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ค าน า 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร ฉบับนี้เป็น
หลักสูตรปรับปรุงปีพุทธศักราช 2565 ที่ได้ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง ปีพุทธศักราช 2560 ในการปรับปรุงครั้งนี้
ได้ปรับปรุงเปลี่ยนชื่อสาขาวิชาและเพ่ิมรายวิชาให้มีความทันสมัยต่อสถานการณ์ของโลกปัจจุบัน 
สอดคล้องกับการขับเคลื่อนเศรษฐกิจของประเทศ และกรอบแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ 
ฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2566 – 2570) ที่มุ่งเน้นการสร้างมูลค่าเพ่ิมผลิตภัณฑ์อาหารด้วยนวัตกรรมและ
เทคโนโลยี  การสร้างโอกาสทางเศรษฐกิจให้กระจายตัวอย่างทั่วถึง สร้างเศรษฐกิจฐานรากและชุมชน
เข้มแข็ง พัฒนาวิสาหกิจชุมชนและสร้างผู้ประกอบการท้องถิ่น เพ่ือลดความเหลื่อมล้้าและสร้างความ
เป็นธรรมในสังคม ดังนั้น การส่งเสริมและพัฒนาศักยภาพอุตสาหกรรมอาหาร และธุรกิจด้านอาหาร
ให้มคีวามเข้มแข็งสามารถแข่งขันได้ จึงมีความส้าคัญยิ่งต่อการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม 

หลักสูตรฉบับนี้ มีองค์ประกอบหลัก 8 หมวดส้าคัญ ได้แก่ 1. ข้อมูลทั่วไป 2. ข้อมูลเฉพาะของ
หลักสูตร  3. ระบบการจัดการศึกษา  การด้าเนินการและโครงสร้างของหลักสูตร  4. ผลการเรียนรู้  
กลยุทธ์การสอน และประเมินผล  5. หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 6. การพัฒนาคณาจารย์  7. การ
ประกันคุณภาพหลักสูตร และ 8. การประเมินและปรับปรุงการด้าเนินการของหลักสูตร ซึ่งการน้า
หลักสูตรไปใช้ในการสอนควรพิจารณาให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์เพ่ือให้สามารถผลิตบัณฑิตได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 

 
 
 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
          มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
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สารบัญ 
 
 
เรื่อง                  หน้า 
หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของหลักสูตร  
  ชื่อหลักสูตร        1 
  ชื่อปริญญา        1 
  จ้านวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร     1 
  รูปแบบของหลักสูตร       1 
  สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร  2 
  การขอรับการประเมินเพ่ือขึ้นทะเบียนหลักสูตร    2 
  อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส้าเร็จการศึกษา    2 
  ชื่อ ต้าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  4 
  สถานที่จัดการเรียนการสอน      5 
  สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ้าเป็นต้องน้ามาพิจารณา  5 
  ในการวางแผนพัฒนาหลักสูตร 
  ผลกระทบต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจ  6 
  ของมหาวิทยาลัย 
  ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ / ภาควิชาอ่ืนของสถาบัน 7 
 
หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
  ปรัชญา ความส้าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร                                9 
  แผนพัฒนาปรับปรุง       11 
 
หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
  ระบบการจัดการศึกษา       12 
  การด้าเนินการหลักสูตร       12
  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน      15 
  องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์วิชาชีพ (การฝึกงานหรือสหกิจศึกษา) 70 
  ข้อก้าหนดเกี่ยวกับการท้าปัญหาพิเศษหรือโครงการวิจัย                      70 
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สารบัญ (ตอ่) 
 
เรื่อง                  หน้า 
หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอบและการประเมินผล                               72 
  การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา     72  
   ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษาในแต่ละชั้นปี  72 
  การพัฒนาผลการเรียนรู้ในกลุ่มมาตรฐานผลการเรียนรู้หมวดศึกษาทั่วไป 74 
  แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตร 78 

สู่รายวิชาหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป (Curriculum Mapping) 
  การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้านหมวดวิชาเฉพาะ   80
  แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตร 84 
  สู่รายวิชาของหมวดวิชาเฉพาะ (Curriculum Mapping) 
 

หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
  กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด)   90 
  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา   90 
  เกณฑ์การส้าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร     90 
 

หมวดที่ 6  การพัฒนาคณาจารย์ 
  การเตรียมการส้าหรับอาจารย์ใหม่      91 
  การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์    91 
 

หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
  การก้ากับมาตรฐาน       93 
  บัณฑิต         93 
  นักศึกษา        93 
  อาจารย์         94 
  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน    95 
  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้                          96 

ตัวบ่งชี้การด้าเนินงาน (Key Performance Indicators)   97 

 



สารบัญ (ตอ่) 
 
เรื่อง                  หน้า 
หมวดที่ 8  การประเมินและปรับปรุงการด าเนินงานของหลักสูตร 
  การประเมินประสิทธิผลของการสอน     98 
  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม      98 
  การประเมินผลการด้าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร   98 
  การทบทวนผลการประเมินและการวางแผนปรับปรุงหลักสูตร  98 
  และแผนกลยุทธ์การสอน 
ภาคผนวก 
  ภาคผนวก ก  คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร    101 
  ภาคผนวก ข  คณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร    103 
  ภาคผนวก ค  ประวัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและ   107
           อาจารย์ประจ้าหลักสูตร    
  ภาคผนวก ง  ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงรายว่าด้วยการศึกษา            121 
          ชั้นปริญญาตรี พ.ศ. 2563 
  ภาคผนวก จ  ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงรายว่าด้วยว่าด้วยการ          136 

        ด้าเนินงานระบบคลังหน่วยกิตระดับอุดมศึกษา  พ.ศ.2563 
ภาคผนวก ฉ  ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา        144 
           วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง  

       พ.ศ. 2560 กับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 
       เทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร หลักสูตร 
       ปรับปรุง พ.ศ. 2565  

ภาคผนวก ช  ส้าเนาผลงานวิชาการตีพิมพ์เผยแพร่ของอาจารย์                   164 
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ้าหลักสูตร  
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและ  
นวัตกรรมการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พุทธศักราช 2565       
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร 

Bachelor of Science Program in  Food Technology and Innovation 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) 

................. 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา   มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
วิทยาเขต/คณะ/ส านัก/ภาควิชา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

โปรแกรมวิชานวัตกรรมอาหารและการเกษตร 
 
 

หมวดที่ 1  
ข้อมูลทั่วไปของหลักสูตร 

 
 

1. ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมการ   
    อาหาร 
ภาษาอังกฤษ  : Bachelor of Science Program in  Food Technology and   

        Innovation 
 

2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 
      รหัสหลักสูตร : 25521431103101 
 ชื่อเต็ม (ไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร) 
 ชื่อย่อ (ไทย) : วท.บ. (เทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร) 
 ชื่อเต็ม(อังกฤษ) : Bachelor of Science (Food Technology and Innovation) 
           ชื่อย่อ (อังกฤษ)  : B.Sc. (Food Technology and Innovation) 
      
3. แขนงวิชา/วิชาเอก  

ไม่มี 
 
4. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 

129 หน่วยกิต 
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5. รูปแบบของหลักสูตร 
5.1 รูปแบบ  

หลักสูตรระดับปริญญาตรีหลักสูตร  4  ปี เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ พ.ศ. 2552 (TQF) ประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ
ปริญญาตรี พ.ศ. 2558 

 
5.2 ประเภทหลักสูตร 

หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 
 

5.3 ภาษาที่ใช้   
 การจัดการเรียนการสอนเป็นภาษาไทย  
 
5.4 การรับเข้าศึกษา  

รับนักศึกษาไทย และนักศึกษาต่างประเทศ ที่มีความสามารถในการสื่อสารภาษาไทยได้เป็น
อย่างดี ทั้งการฟัง พูด อ่าน และเขียน 

 
5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน  

เป็นหลักสูตรเฉพาะของ  มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
 

5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา  
ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
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6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร ฉบับปรับปรุง 
พ.ศ. 2565 ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร หลักสูตร ปรับปรุง พ.ศ. 2560 
 สภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย ได้พิจารณาให้ความเห็นชอบในการประชุม 
ครั้งที่  2 / 2565  เมื่อวันที่  11  เดือน  กุมภาพันธ์  พ.ศ. 2565 
 สภามหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย ได้พิจารณาให้ความเห็นชอบหลักสูตรในการประชุม 
ครั้งที ่ 3 / 2565  เมื่อวันที่  18  เดือน  มีนาคม      พ.ศ. 2565 
เปิดสอนในภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2565  

7. การขอรับการประเมินเพื่อขึ้นทะเบียนหลักสูตร 
  หลักสูตรมีความพร้อมที่จะขอรับการประเมินและเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 (TQF) ประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 ในปีการศึกษา 2567 หลังท้าการเปิดสอนเป็นเวลา  2  ป ี
 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 

8.1 หน่วยงานเอกชน เจ้าหน้าที่โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ในฝุายกระบวนการผลิต การควบคุม
คุณภาพ การประกันคุณภาพ  จัดท้าระบบความปลอดภัยด้านอาหาร และการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร นักการตลาดด้านผลิตภัณฑ์อาหาร และวัตถุเจือปนอาหาร เจ้าหน้าที่จัดท้า
ระบบมาตรฐานโรงงาน และเจ้าหน้าที่ตรวจประเมินมาตรฐานโรงงานอาหาร เป็นต้น 

8.2 หน่วยงานราชการ ต้าแหน่งนักวิชาการระบบการจัดการความปลอดภัยด้านอาหาร 
นักวิชาการด้านวิเคราะห์และก้าหนดมาตรฐานอาหาร นักวิจัยด้านอาหาร นักวิเคราะห์
ตรวจสอบ วางแผน ก้ากับนโยบายทางด้านอาหาร ในสังกัดกระทรวงสาธารณสุข กระทรวง
อุตสาหกรรม และกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และนักวิทยาศาสตร์ในหน่วยงาน
ราชการ เป็นต้น 

8.3 ประกอบธุรกิจส่วนตัว ได้แก่ ผู้ประกอบการด้านแปรรูปอาหาร การน้าเข้าหรือส่งออก
ผลิตภัณฑ์อาหาร และผู้ประกอบการด้านธุรกิจเกษตร  

8.4 หน่วยงานด้านบริการธุรกิจอาหาร ได้แก่ การกระจายสินค้า การบริการอาหาร การจัด
จ้าหน่ายสินค้าที่เก่ียวข้องกับอาหาร เป็นต้น   

8.5 อาชีพอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง 
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9. ช่ือ ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 

ล าดับ ชื่อ-สกลุ ต าแหน่งทางวิชาการ คุณวุฒิ สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน 
ปี พ.ศ.ที่ส าเร็จ

การศึกษา 
1 นางนุกุล  อินทกูล ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ปร.ด. การศึกษาและพัฒนาสังคม มหาวิทยาลยัราชภฏัเชียงราย 2558 
  (สาขาวิทยาศาสตร์และ     

เทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.ม. เทคโนโลยีการอาหาร จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2532 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2530 

2 นายสาโรจน์  ปัญญามงคล ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ม. เทคโนโลยีการอาหาร จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2537 
  (สาขาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 

เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
2530 

3 นางวาสนา  แก้วโพธิ ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ศศ.ม. การวิจัยและพัฒนาท้องถิ่น สถาบันราชภฏัเชียงราย 2545 
  (สาขาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2528 

4. นางสาวพรหทัย พุทธวัน อาจารย ์ ปร.ด. วิทยาศาสตร์การอาหาร 
(หลักสูตรนานานาชาติ) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้คุณ
ทหารลาดกระบัง 

2562 

   วท.ม. เทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลยัขอนแก่น 2550 
   วท.บ. เทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลยัมหาสารคาม 2547 

5.  นางวรรัตน์ ขยันการ อาจารย ์ ปร.ด. การศึกษาและพัฒนาสังคม มหาวิทยาลยัราชภฏัเชียงราย 2562 
   วท.ม. เทคโนโลยีการอาหาร จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2540 
   ทษ.บ. อุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแมโ่จ้ 2532 

 
 

 

4 



 

5 
 

10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 
จัดการเรียนการสอนที่คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย  และ 

ท้าการฝึกประสบการณ์วิชาชีพในสถานประกอบการทั้งของรัฐและเอกชน 
 
11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
 11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
 ยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศ พ.ศ. 2561-2580 เพื่อให้ประเทศไทยสามารถยกระดับการ
พัฒนาให้บรรลุตามวิสัยทัศน์ “ประเทศไทยมีความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน” เป็นประเทศพัฒนาแล้ว ด้วย
การพัฒนาตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง ให้มีภูมิคุ้มกันต่อการเปลี่ยนแปลงจากปัจจัยภายใน
และภายนอกประเทศ ในทุกมิติ ทุกรูปแบบและทุกระดับ ทั้งภาคเกษตรกรรม ภาคอุตสาหกรรม และภาค
บริการของประเทศได้รับการพัฒนายกระดับไปสู่การใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมในการสร้างมูลค่าเพ่ิม 
และพัฒนากลไกที่ส้าคัญในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจใหม่ที่จะสร้างและเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขันของ
ประเทศ เพ่ือยกระดับฐานรายได้ของประชาชนในภาพรวมและกระจายผลประโยชน์ไปสู่ภาคส่วนต่างๆ ได้
อย่างเหมาะสม โดยเฉพาะประเด็นยุทธศาสตร์ชาติในการยกระดับการแข่งขัน ได้แก่ การเกษตรสร้าง
มูลค่าพัฒนาต่อยอดโครงสร้างธุรกิจการเกษตรด้วยการสร้างมูลค่าเพ่ิม เน้นเกษตรคุณภาพสูงและ
ขับเคลื่อนการเกษตรด้วยเทคโนโลยีและนวัตกรรม ที่ให้ความส้าคัญกับการเพ่ิมผลิตภาพการผลิตทั้ง
เชิงปริมาณและมูลค่า และความหลากหลายของสินค้าเกษตร เพ่ือรักษาฐานรายได้เดิมและสร้างฐาน
อนาคตใหม่ท่ีสร้างรายได้สูง ทั้งเกษตรอัตลักษณ์พ้ืนถิ่น เกษตรปลอดภัย เกษตรชีวภาพ เกษตรแปรรูป 
และเกษตรอัจฉริยะ เพ่ือให้เกษตรกรมีรายได้สูงข้ึน 
 อุตสาหกรรมอาหารแปรรูป มีความเชื่อมโยงกับภาคการเกษตรอย่างใกล้ชิดและเป็นสาขา
อุตสาหกรรมที่เป็นโอกาสและมีศักยภาพในการที่จะสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจให้แก่ประเทศผ่านการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ได้อย่างหลากหลาย โดยพบว่า ในปี 2561อุตสาหกรรมอาหารแปรรูปสร้างมูลค่าเพ่ิม
ให้แก่ประเทศได้ถึง 625,526 ล้านบาท และยังมีแนวโน้มการเติบโตที่ดีในอนาคตด้วยกระแสการ
ค้านึงถึงสุขภาพและการดูแลรักษาเชิงปูองกันที่มีมากขึ้นของผู้บริโภคภายในประเทศและต่างประเทศ 
ตลอดจนการเข้าสู่สังคมสูงวัย และการเติบโตของชนชั้นกลางและชุมชนเมือง ในประเทศเพ่ือนบ้านที่
มีแนวโน้มต้องการบริโภคสินค้าและผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ จึงส่งผลให้อุตสาหกรรมอาหารมูลค่าสูงเป็น
หนึ่งในอุตสาหกรรมที่มีศักยภาพในการยกระดับขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศ                             
จากทิศทางการพัฒนาเศรษฐกิจดังกล่าว ก่อให้เกิดความต้องการแรงงานทักษะฝีมือ และบุคลากรที่มี
ความรู้ ความสามารถในด้านนวัตกรรมอาหาร เพ่ือรองรับการเติบโตของอุตสาหกรรมอาหารใน
ประเทศไทย   
 นอกจากนั้น ยุทธศาสตร์การลดความเหลื่อมล้้าและสร้างความเป็นธรรมในสังคม มุ่งเน้น
การพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากและชุมชนเข้มแข็ง ส่งเสริมสนับสนุนวิสาหกิจชุมชนและสร้าง
ผู้ประกอบการในท้องถิ่น การส่งเสริมและสนับสนุนอุตสาหกรรมอาหารแปรรูปที่สร้างมูลค่าเพ่ิม
ผลผลิตการเกษตร ธุรกิจด้านอาหารในท้องถิ่น และการได้เข้าร่วมเป็นเครือข่าย Rains for Thailand 
Food Valley ภาคเหนือ เพ่ือขับเคลื่อนอุตสาหกรรมอาหารด้วยการวิจัย และพัฒนาผลิตภัณฑ์เกษตร
แปรรูปมูลค่าสูง ท้าให้สามารถพัฒนาบัณฑิตให้มีศักยภาพในการวิจัยและแปรรูปอาหารช่วยในการ
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พัฒนาท้องถิ่น ซึ่งตรงกับแผนพลิกโฉมของมหาวิทยาลัย และการสร้างผู้ประกอบการอาหารที่มีองค์
ความรู้และศักยภาพ ซึ่งจะส่งผลให้ประชากรและชุมชนมีความเข้มแข็ง สามารถพ่ึงพาตนเองและ
แข่งขันได้ จึงเป็นแนวทางการพัฒนาที่ตอบสนองต่อยุทธศาสตร์การพัฒนาของประเทศ  ดังนั้น การ
พัฒนาหลักสูตรเพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู้  ความสามารถในด้านนวัตกรรมอาหาร  รวมถึง
ความสามารถในการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจด้านอาหารในท้องถิ่นได้อย่างมีประสิทธิภาพ จึงมีความ
สอดคล้องกับความต้องการของทิศทางการพัฒนาประเทศเป็นอย่างยิ่ง  
 

11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
     จากสถานการณ์สังคมในปัจจุบันที่ให้ความส้าคัญกับนวัตกรรมมากขึ้นอย่างต่อเนื่อง วิถี
ชีวิตที่เปลี่ยนไปในสังคมที่จ้าเป็นต้องพ่ึงอาหารส้าเร็จรูปมากขึ้น ผู้บริโภคมีความตื่นตัวด้านความ
ปลอดภัยอาหาร และการรักษาสุขภาพ มีความต้องการผลิตภัณฑ์อาหารที่ตอบสนองความ
สะดวกสบาย มีความปลอดภัยในการบริโภค และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ส่งผลให้ผู้ผลิตมีการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่ตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคมากขึ้น และให้ความส้าคัญต่อการ
ก้าหนดและการก้ากับดูแลด้านกฎหมายอาหาร กระบวนการผลิตและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์
อาหารมากข้ึน  ประกอบกับยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศที่มุ่งเน้นการพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากและ
ชุมชนเข้มแข็ง ส่งเสริมสนับสนุนวิสาหกิจชุมชนและสร้างผู้ประกอบการในท้องถิ่น จึงจ้าเป็นต้องมีการ
พัฒนาหลักสูตรที่ส่งเสริมและสนับสนุนผู้ประกอบการท้องถิ่นให้มีศักยภาพในการด้าเนินการธุรกิจ
ด้านอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ  
  
12. ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของ
สถาบัน 
 12.1 การพัฒนาหลักสูตร  ได้ด าเนินการโดยค านึงถึงผลกระทบในข้อ 11.1 และ 11.2  
ซึ่งน ามาเป็นกรอบในการพัฒนาหลักสูตรให้มีลักษณะที่สอดคล้องกับผลกระทบดังกล่าว โดยมี
ลักษณะ ดังนี้ 

12.1.1 หลักสูตรที่ตอบสนองทิศทางการพัฒนาของประเทศทางด้านก้าลังคน ให้มี
ความรู้ ความเชี่ยวชาญที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร และธุรกิจด้านอาหาร ให้ความส้าคัญใน
เรื่องคุณภาพ ความปลอดภัยและคุณค่าทางโภชนาการ สอดคล้องกับกฎหมายมาตรฐานอาหารทั้งใน
ประเทศและกฎหมายสากล 
  12.1.2 หลักสูตรที่ตอบสนองการพัฒนาเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมผลิตภัณฑ์นวัตกรรม
อาหารที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค การสร้างสรรค์เพ่ือเพ่ิมมูลค่า การเป็นผู้ประกอบการ 
รวมถึงประสิทธิภาพการจัดการธุรกิจด้านอาหาร 
 

12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

     หลักสูตรมีความเก่ียวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยในด้านต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
  12.2.1 การจัดการศึกษาระดับอุดมศึกษาและเพ่ิมรายวิชาที่เน้นการพัฒนาท้องถิ่น
เพ่ือให้สอดรับกับแผนพลิกโฉมของมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
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  12.2.2 วิจัยและสร้างสรรค์การให้บริการวิชาการแก่สังคม ท้านุบ้ารุงศิลปวัฒนธรรม 
ส่งเสริมวิชาชีพครู และสืบสานโครงการอันเนื่องมาจากพระราชด้าริเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่น  

12.2.3 ด้าเนินการที่เป็นเอกลักษณ์ของมหาวิทยาลัยทางเลือกใหม่ มหาวิทยาลัยเพ่ือ
การพัฒนาท้องถิ่นทีก่้าวข้ามพ้นระบบสร้างข้อจ้ากัดทางโอกาส ความเสมอภาคและความยุติธรรม 

12.2.4 เป็นเครือข่ายการพัฒนาท้องถิ่นร่วมกับหน่วยงานภาครัฐ เอกชน และประชาชน 
ที่ข้ามพ้นพรมแดน 

   ผลกระทบจากสถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคม และวัฒนธรรมที่มีต่อพันธกิจ
ของมหาวิทยาลัยที่มุ่งสร้างบัณฑิตที่มีความรู้ ความสามารถและมีจิตส้านึกเพ่ือเป็นหลักในการ
ขับเคลื่อนและพัฒนาท้องถิ่น การพัฒนาหลักสูตรตามพันธกิจของมหาวิทยาลัยราชภัฏที่ก้าหนดให้
มหาวิทยาลัยเป็นสถาบันอุดมศึกษาเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่น และมีความสอดคล้องกับแผนพลิกโฉม
มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงรายที่ได้ก้าหนดสาขาวิชาอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร เป็นหนึ่งในสาขาความ
เชี่ยวชาญที่มหาวิทยาลัยมุ่ งเน้น รวมถึงการให้ความส้าคัญของการผลิตบัณฑิตในกลุ่ม 10 
อุตสาหกรรมเปูาหมาย (S-curve, New S-curve) เพ่ือเป็นกลไกส้าคัญในการขับเคลื่อนและพัฒนา
ระบบเศรษฐกิจของประเทศให้มีความยั่งยืน การพัฒนาหลักสูตรจึงเน้นที่จะผลิตบุคลากรทาง
นวัตกรรมอาหารให้เป็นผู้มีความรู้ คู่คุณธรรมและจริยธรรม มีความเป็นผู้น้า และด้ารงไว้ซึ่ง
จรรยาบรรณในวิชาชีพ การส่งเสริมการเรียนการสอนที่ใช้สื่อที่หลากหลาย เน้นใช้ทฤษฎีการสร้าง
ความรู้ที่มีผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง ส่งเสริมการใช้องค์ความรู้ทางเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหารเพ่ือ
พัฒนาสังคม พัฒนาท้องถิ่น ผลิตผลงานวิจัยและเผยแพร่งานวิจัยสร้างเครือข่ายความร่วมมือทาง
วิชาการภายในและภายนอกสถาบัน 

 
 

13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน 
 13.1  กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตร 

   กลุ่มวิชาและรายวิชาในโครงสร้างหลักสูตรที่สัมพันธ์กับหน่วยงานอ่ืน ๆ ของ
มหาวิทยาลัย มีดังต่อไปนี้ 

  13.1.1 กลุ ่มรายวิชาศึกษาทั ่ว ไป กลุ ่มว ิชาคณิตศาสตร์ ว ิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสารกลุ่มวิชามนุษย์ศาสตร์และสังคมศาสตร์ กลุ่มวิชาบูรณา
การและเสริมสร้างทักษะชีวิต 

  13.1.2 กลุ่มวิชาเอกบังคับ สัมพันธ์กับคณะวิทยาการจัดการ 
  13.1.3 กลุ่มวิชาเอกเลือก สัมพันธ์กับส้านักวิชาการท่องเที่ยวและส้านักการบัญชี 

   
 13.2  กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้คณะวิชา/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 
สามารถมาเรียนได้ 
 นักศึกษาที่เรียนในสาขาวิชาอ่ืนๆ สามารถลงทะเบียนเรียนรายวิชาที่มีความสนใจซึ่ง
เปิดสอนในหลักสูตรนี้เป็นรายวิชาเลือกเสรีได้ 
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 13.3  การบริหารจัดการ 
         การบริหารจัดการหลักสูตร มีการด้าเนินการดังต่อไปนี้ 
  13.3.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประสานงานกับอาจารย์ผู้แทนจากในคณะและ
ส้านักวิชาอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง ทั้งในด้านเนื้อหาสาระ ด้านการจัดตารางเรียนและการสอบ ตลอดจน
ความสอดคล้องกับมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่ได้มีก้าหนดความรับผิดชอบไว้ในรายละเอียดของ
หลักสูตร 

13.3.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรติดตามและประเมินผลการด้าเนินการการจัด 
การเรียนการสอน  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

9 
 

หมวดที่ 2   
ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 
1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

 

1.1  ปรัชญา  
      หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร เป็น

หลักสูตรที่มุ่งเน้นผลิตบัณฑิตให้เป็นนักนวัตกรอาหารสายพันธุ์ใหม่ ที่รู้ลึก รู้จริง ลงมือปฏิบัติจริง และ
แก้ไขปัญหาได้จริง เพ่ือสร้างบุคลากรที่ตอบโจทย์ภาคอุตสาหกรรมและธุรกิจด้านอาหาร รวมทั้งเพ่ิม
ผู้ประกอบการอาหารรายใหม่ที่มีศักยภาพออกสู่เชิงพาณิชย์ทั้งในประเทศและต่างประเทศ  รวมทั้งบัณฑิต
มีคุณธรรม จริยธรรม จิตส้านึก และความรับผิดชอบต่อสังคม 

 
1.2  ความส าคัญของหลักสูตร 
      อุตสาหกรรมอาหารเป็นอุตสาหกรรมหลักอันดับต้นๆ ที่มีความส้าคัญต่อเศรษฐกิจของ

ประเทศทั้งในด้านมูลค่าผลผลิต มูลค่าเพ่ิมที่เกิดขึ้น การจ้างงาน และการส่งออก รวมทั้งมีความ
เชื่อมโยงทั้งภาคการเกษตร และอุตสาหกรรมอ่ืนๆ เป็นอย่างมาก ถึงแม้สถานการณ์ประเทศและ
สถานการณ์ของโลกท่ีประสบปัญหาด้านเศรษฐกิจอันเนื่องมาจากสถานการณ์แพร่ระบาดของโรคไวรัส 
แต่จากข้อมูลจากศูนย์วิจัยกสิกรไทย ในปี 2564 พบว่าธุรกิจอาหารก็ยังมีการขยายตัวแต่อยู่บน
พ้ืนฐานความเปราะบางของภาวะโรคระบาดโควิด-19 มูลค่าตลาดอาหารในประเทศคิดเป็น 4.10-
4.15 แสนล้านบาท และคาดว่ามูลค่าตลาดอาหารในประเทศในปี 2564 จะขยายตัวอยู่ในช่วงที่ร้อย
ละ 1.4-2.6 ต่อปี ซึ่งต่้ากว่าข้อมูลการตลาดทางด้านอาหารเมื่อปี 2558 จากกระแสการบริโภคอาหาร
ในปัจจุบันที่เน้นคุณภาพ ความปลอดภัย และเป็นผลิตภัณฑ์ที่ดีต่อสุขภาพและเน้นอาหารที่ช่วย
ปูองกันโรค รวมถึงเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ท้าให้ผู้ผลิตและส่งออกสินค้าไทยต้องแสวงหาโอกาสทาง
ธุรกิจใหม่ๆ ทั้งการพัฒนาสินค้าให้มีคุณภาพและมีนวัตกรรม รวมถึงการเจาะประเทศเปูาหมายการ
ส่งออกใหม่ๆ ส่งผลให้การส่งออกสินค้าที่เก่ียวเนื่องกับอาหารไทยขยายตัวได้อย่างต่อเนื่อง 

จากสถานการณ์การระบาดของไวรัส COVID-19 พบว่าหลายอุตสาหกรรมต้องปิดกิจการ 
ในขณะที่อุตสาหกรรมอาหารยังคงมีการผลิตและเติบโตอย่างต่อเนื่อง และประชาชนที่ว่างงานหรือตก
งานมีแนวโน้มหันมาเป็นผู้ประกอบการอาหารเพ่ิมมากขึ้น โดยเฉพาะธุรกิจอาหารแบบขายออนไลน์ 
หรือ ส่งแบบ delivery ศูนย์วิจัยกสิกรคาดว่ามูลค่า ธุรกิจ Food Delivery ปี 2564 มูลค่ารวมสูงถึง 
5.58 หมื่นล้านบาท ขยายตัวถึง 24.4% จะเห็นได้ว่าอุตสาหกรรมอาหารยังคงเป็นอุตสาหกรรมที่
สร้างรายได้กับประชาชนและสร้างมูลค่าทางการตลาดให้กับประเทศ คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี จึงได้ปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร เพ่ือ
ผลิตบุคลากรระดับปริญญาตรีที่มีความรู้ ความสามารถในการท้างานที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร 
การวางแผนและควบคุมกระบวนการผลิต การควบคุมและการประกันคุณภาพ และความปลอดภัย
อาหารในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารของประเทศ รวมถึงสร้างผู้ประกอบการที่มีองค์ความรู้ในการ
เพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์อาหารด้วยนวัตกรรมและเทคโนโลยี และการเพ่ิมมูลค่าสินค้าการเกษตรใน
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ท้องถิ่น ซึ่งจะก่อให้เกิดการพัฒนาและขับเคลื่อนเศรษฐกิจในท้องถิ่นและประเทศ ซึ่งสามารถ
ตอบสนองต่อยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศได้ต่อไป 

 
1.3  วัตถุประสงค์ 
      หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร เป็น

หลักสูตรที่พัฒนาขึ้น เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถ ที่น้าไปประยุกต์ใช้ในการประกอบ
อาชีพ หรือน้าไปใช้ในการศึกษาในระดับที่สูงขึ้น โดยมีวัตถุประสงค์ของหลักสูตร เทคโนโลยีและ
นวัตกรรมการอาหาร ดังนี้ 

 1.3.1 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติทางเทคโนโลยีและนวัตกรรม
การอาหาร ซึ่งสามารถน้าไปประยุกต์ใช้ในการท้างานที่เกี่ยวข้องกับภาคอุตสาหกรรมอาหารและเป็น
ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารได้ 

 1.3.2 เพ่ือผลิตบัณฑิตให้เป็นนักนวัตกรอาหารในท้องถิ่นที่มีทักษะพ้ืนฐานทางด้าน
เทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร ตอบสนองต่อภาคการเกษตรในท้องถิ่นในการเพ่ิมมูลค่า
ผลิตภัณฑ์เกษตรและอาหาร 

 1.3.3 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์หาแนวทางการแก้ไขปัญหา 
เพ่ือพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารและเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร ทั้งในระดับท้องถิ่นและประเทศ 

 1.3.4 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีวิสัยทัศน์ มีความสามารถในการสื่อสาร และท้างานร่วมกับ 
บุคคลอื่นได้ทุกระดับอย่างเหมาะสม ตลอดจนมีคุณธรรม จริยธรรม จิตส้านึก และความรับผิดชอบต่อ
สังคม ตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุงระยะ 5 ปี 
 

แผนการพัฒนา/เปลีย่นแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี ้
1. ด้าเนินการพัฒนาหลักสูตร

ให้ได้มาตรฐานไม่ต่า้กว่า
เกณฑ์ที่ สกอ. ก้าหนด 

1.1 ติดตามประเมนิหลักสูตร
อย่างสม่้าเสมอตามตัวบง่ชี้ผล
การด้าเนินงาน (Key 
Performance Indicators) 

1.2 พัฒนาการด้าเนินการหลักสูตร
ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 

1.1 รายงานผลการด้าเนนิงานของ
หลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 
ภายใน 60 วัน  
หลังสิ้นสดุปีการศึกษา 

 

2. ปรับปรุงหลักสูตรให้
สอดคล้องกับทิศทาง 
การพัฒนาประเทศและความ
ต้องการของตลาดแรงงาน  

2.1 ศึกษาแผนพฒันาเศรษฐกิจ
และสังคมแห่งชาต ิ

2.2 ติดตามการเปลี่ยนแปลง
ความต้องการของ
ตลาดแรงงานและความ
ต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 

 

2.1 แผนพัฒนาเศรษฐกิจและ
สังคมแห่งชาติฉบบัปัจจบุนั 

2.2 รายงานผลการประเมิน 
ความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 

2.3 รายงานผลการประเมิน 
ความพงึพอใจของผู้ใช้บณัฑิต 

2.4 เอกสารการปรับปรุงหลักสตูร 
3. พัฒนาบุคลากรด้าน 

การส่งเสริมความรู้
ความสามารถและ 
การบริการวิชาการ 
แก่สังคม 
 

3.1 สนับสนนุการศึกษาต่อ  
การประชุมสัมมนาวิชาการ 
และการฝึกอบรม 

3.2 สนับสนนุให้บุคลากรมีโอกาส
ท้างานบริการวชิาการ 
แก่สังคม 

3.3 สนับสนนุให้บุคลากรเผยแพร่
ผลงานวชิาการ 

3.1 แผนปฏิบัติราชการประจา้ปี  
3.2 รายงานผลการพัฒนาทาง

วิชาการและหรือวิชาชีพของ
บุคลากรประจา้ป ี

3.3 จ้านวนผลงานวชิาการที่มีการ
เผยแพร่ของบุคลากรประจ้าป ี

3.4 รายงานสรุปผลการให้บริการ 
วิชาการแก่สงัคมประจา้ป ี

4. ส่งเสริมความสามารถของ
นักศึกษาในการสบืค้น
ฐานข้อมูลเฉพาะดา้นและ
การน้าเสนอผลงานใน
รูปแบบตา่งๆ 

4.1 ปรับปรุงระบบการจัดการเรียน
การสอนในรายวิชาสัมมนาและ
ปัญหาพิเศษทางเทคโนโลยี
และนวัตกรรมการอาหาร 

4.2 จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร
เพื่อให้นักศึกษามีโอกาสได้
น้าเสนอผลงานวิจัยใน
รูปแบบตา่งๆ 

4.1 รายละเอียดของรายวิชา 
(มคอ.3) และรายงานผลการ
ด้าเนินการของรายวชิา (มคอ.
5) ประจ้าวชิาสัมมนาและ
ปัญหาพิเศษทางเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมการอาหาร 

4.2 โครงการจัดกิจกรรมเสริม
หลักสูตร และรายงานผลการ
ด้าเนินโครงการ 

4.3 จ้านวนผลงานวิชาการที่มีการ
เผยแพร่ของนักศึกษาประจ้าป ี
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หมวดที่ 3   
ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 

 
1. ระบบการจัดการศึกษา 

1.1 ระบบ  
 การจัดการศึกษาใช้ระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษา แบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ ซึ่ง
มีระยะเวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ต่อภาคการศึกษาปกติ ให้เป็นไปตามข้อบังคับ
มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงรายว่าด้วยการการศึกษาข้ันปริญญาตรี พ.ศ. 2563  (ภาคผนวก ง.)  
 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
ไม่มี 
 

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
ไม่มี 

 
2. การด าเนินการหลักสูตร 

2.1 วัน-เวลาในการด าเนินการเรยีนการสอน 
จัดการเรียนการสอนในเวลาราชการ  ระหว่างวันจันทร์ ถึง วันศุกร์ โดยช่วงเวลาในแต่ละ

ภาคเรียน ตามปฏิทินวิชาการของมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย ดังต่อไปนี้ 
ภาคเรียนที่ 1 ระหว่างเดือน  มิถุนายน - ตุลาคม 
ภาคเรียนที่ 2 ระหว่างเดือน  พฤศจิกายน -  กุมภาพันธ์ 
 

2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
1. ผู้ส้าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า 
2. ผู้ส้าเร็จการศึกษาระดับอนุปริญญาหรือเทียบเท่า สาขาอาหารและโภชนาการหรือที่

เกี่ยวข้อง 
3. ผู้ส้าเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง สาขาอาหารและโภชนาการหรือที่

เกี่ยวข้อง 
4. นักศึกษาต่างชาติที่จบการศึกษาหรือเทียบเท่ามัธยมศึกษาตอนปลายที่สามารถสื่อสารและ

เขียนภาษาไทยได้ 
5. อ่ืนๆ ให้เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงรายเรื่องการรับสมัครนักศึกษาระดับ

ปริญญาตรีในแต่ละปีการศึกษา 
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2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
2.3.1 นักศึกษามีทักษะพ้ืนฐานความรู้ความสามารถที่จ้าเป็นต่อการเรียนที่แตกต่างกัน 

และอยู่ในระดับที่ไม่เพียงพอ ได้แก่ ทักษะพ้ืนฐานการใช้งานเทคโนโลยีสารสนเทศ และทักษะพ้ืนฐาน
การใช้ภาษาอังกฤษ  

2.3.2 นักศึกษามีปัญหาเรื่องการปรับตัวเข้าสู่สังคมใหม่และการปรับตัวด้านการเรียนจากระดับ
มัธยมศึกษาสู่ระดับอุดมศึกษา 

2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพือ่แก้ไขปัญหา / ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
2.4.1 จัดให้มีการทดสอบวัดระดับความรู้พื้นฐานส้าหรับนักศึกษาแรกเข้า ได้แก่ การ

ทดสอบมาตรฐานเทคโนโลยีสารสนเทศแรกเข้า (Ordinary Information Technology Test, 
OIT) และการทดสอบมาตรฐานภาษาอังกฤษแรกเข้า (Ordinary English Test, OET) โดยหากไม่
ผ่านเกณฑก์ารทดสอบ จะต้องเข้ารับการอบรมตามข้อก้าหนดของมหาวิทยาลัย 

2.4.2 จัดให้มีอาจารย์ที่ปรึกษาประจ้าหมู่เรียนเพ่ือให้ค้าปรึกษาแนะน้าทั้งในด้านวิชาการ
และการปรับตัว 

 
2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 

จ านวนนักศึกษาระดับ 
ปริญญาตรีชั้นปีท่ี 

ปีการศึกษา 
2565 2566 2567 2568 2569 

1 60 60 60 60 60 

2 - 60 60 60 60 

3 - - 60 60 60 

4 - - - 60 60 

รวม 60 120 180 240 240 
จ้านวนนักศึกษาที่คาดว่า

จะส้าเร็จการศึกษา 
- - - 60 60 

 
 
 

2.6 งบประมาณตามแผน 
งบประมาณรายรับ-รายจ่าย ประจ้าปีงบประมาณ 2565 – 2569 สาขาวิชาเทคโนโลยีและ

นวัตกรรมการอาหาร  มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
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2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย บาท) 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 
ค่าธรรมเนียมการศึกษา  960,000   1,920,000   2,880,000   3,840,000   4,800,000  
เงินอุดหนุนจากรัฐบาล  1,944,000   2,159,300   2,375,300   2,592,000   2,629,500  
รวมรายรับ  2,904,000   4,079,300   5,255,300   6,432,000   7,429,500  
 
 

หมายเหตุ : ค่าธรรมเนียมการศึกษา ปีการศึกษาละ 16,000 บาท / คน / ปี 

(ค่าธรรมเนียมการศึกษาที่ระบุเป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย เรื่องก้าหนดอัตรา
ค่าธรรมเนียมการศึกษาภาคปกติ (เรียนวันจันทร์ถึงวันศุกร์) ระดับปริญญาตรี ประจ้าปีการศึกษา 
2565  ลงวันที่ 9 สิงหาคม 2564) 
 

2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย บาท) 

รายการ 
ปีงบประมาณ พ.ศ. 

ร้อยละ 2565 2566 2567 2568 2569 
1. เงินเดือนและค่าจ้าง
ประจ้า 

35.17 1,764,000 1,799,300 1,835,300 1,872,000 1,909,500 

2. ค่าจ้างชั่วคราว - - - - - - 
3. ค่าตอบแทน ใช้สอย 
    และวัสดุ 

45.27 664,000 1,528,000 2,392,000 3,256,000 3,976,000 

4. ค่าสาธารณูปโภค 4.69 84,000 168,000 252,000 336,000 384,000 
5. ค่าครุภัณฑ์ 3.83 200,000 200,000 200,000 200,000 200,000 
6. ค่าที่ดินและ
สิ่งก่อสร้าง 

- - - - - - 

7. ค่าเงินอุดหนุน - - - - - - 
8. รายจ่ายอื่นๆ  11.03   192,000   384,000   576,000   768,000   960,000  

รวมทั้งสิ้น 100 2,904,000  4,079,300  5,255,300  6,432,000  7,429,500  
 

งบประมาณค่าใช้จ่ายในการผลิตบัณฑิตตลอดหลักสูตร จ้านวน 16,000 บาท / คน / ปี 
หมายเหตุ  

1.  รายการค่าใช้จ่ายที่ก้าหนดเป็นรายการตามรูปแบบที่มหาวิทยาลัยก้าหนด 
2.  ปีงบประมาณที่ระบุเป็นการระบุตามวงรอบการปรับปรุงหลักสูตรซึ่งตามเกณฑ์ก้าหนด  

 ทุกๆ 5 ปี 
          3. ค่าธรรมเนียมการศึกษาท่ีระบุเป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย เรื่อง    
             ก้าหนดอัตราค่าธรรมเนียมการศึกษาภาคปกติ (เรียนวันจันทร์ถึงวันศุกร์) ระดับปริญญาตรี           

   ประจ้าปีการศึกษา 2565  ลงวันที่ 9 สิงหาคม 2564) 
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2.7 ระบบการศึกษา 
2.7.1 ระบบการศึกษาเป็นแบบชั้นเรียน และเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏ

เชียงรายว่าด้วยการการศึกษาข้ันปริญญาตรี พ.ศ. 2563  (ภาคผนวก ง.)  
2.7.2 รูปแบบการจัดการศึกษาตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย ว่าด้วยการ

ด้าเนินงานระบบคลังหน่วยกิตระดับอุดมศึกษา  พ.ศ. 2563  (ภาคผนวก จ.) 
 

2.8 การเทียบโอนหน่วยกิตรายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันอุดมศึกษา 
 นักศึกษาที่เคยศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาอื่นมาก่อน เมื่อเข้าศึกษาในหลักสูตรนี้สามารถ
เทียบโอนหน่วยกิตได้ โดยให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงรายว่าด้วยการการศึกษา
ขั้นปริญญาตรี พ.ศ. 2563  (ภาคผนวก ง.)  
 
3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
 3.1 หลักสูตร 
  องค์ประกอบของหลักสูตร แบ่งเป็นหมวดวิชา ดังนี้ 
 

 3.1.1 จ านวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตร            129  หน่วยกิต 

          3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร    

  ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกิต 
 1. กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  ให้เรียนไม่น้อยกว่า     6    หน่วยกิต 
 2. กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร    ให้เรียนไม่น้อยกว่า    12   หน่วยกิต 

 3. กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์          ให้เรียนไม่น้อยกว่า     9  หน่วยกิต 
 4. กลุ่มวิชาบูรณาการและเสริมสร้างทักษะชีวิต         ให้เรียนไม่น้อยกว่า     3  หน่วยกิต 
  ข. หมวดวิชาเฉพาะ     93 หน่วยกิต 
 1. กลุ่มวิชาเฉพาะพ้ืนฐาน                                  ให้เรยีน     16  หน่วยกิต 
 2. กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน     70    หน่วยกิต                                                                                          

  2.1. วิชาเอกบังคับ                           ให้เรียน     55  หน่วยกิต 
  2.2. วิชาเอกเลือก                            ให้เรียนไม่น้อยกว่า    15  หน่วยกิต 
 3. กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา     7  หน่วยกิต 
      ค. หมวดวิชาเลือกเสรี                                   6   หน่วยกิต 
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 3.1.3 รายวิชา 

  ความหมายของรหัสประจ้าวิชาในหมวดวิชาเอกบังคับในหลักสูตร 
  FTI  หมายถึง รหัสในสาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร 
  เลขตัวที่ 1  หมายถึง ระดับชั้นปี 
  เลขตัวที่ 2  หมายถึง ลักษณะเนื้อหา (แยกตามกลุ่ม) 

1 หมายถึง  กลุ่มวิชาเคมีอาหาร วิเคราะห์อาหาร และโภชนาการอาหาร 
2 หมายถึง  กลุ่มวิชาจุลชีววิทยา  การประกันคุณภาพอาหารและ

กฎหมายอาหาร และการควบคุมการผลิตและการจัดการโรงงาน   
3 หมายถึง  กลุ่มวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปอาหาร การ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ วิศวกรรมอาหาร และการประเมินคุณภาพอาหาร  
4 หมายถึง  กลุ่มวิชา การเป็นผู้ประกอบการ การจัดการธุรกิจด้าน

อาหาร 
5 หมายถึง  กลุ่มวิชาศึกษาดูงาน สัมมนา  ปัญหาพิเศษ ฝึกประสบการณ์ 

และสหกิจศึกษา        
  เลขตัวที่ 3-4 หมายถึง  ล้าดับก่อนหลังของรายวิชา 
 
  ความหมายของรหัสประจ้าวิชาในหมวดวิชาเอกเลือกในหลักสูตร 
  FTI  หมายถึง รหัสในสาขาสาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร 
  เลขตัวที่ 1  หมายถึง ระดับชั้นปี 
  เลขตัวที่ 2-4 หมายถึง ล้าดับก่อนหลังของวิชา 
 
ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  ไม่น้อยกว่า   30  หน่วยกิต 

1. กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  ให้เรียนไม่น้อยกว่า     6 หน่วยกิต  
   1.1 บังคับเรียน 1 รายวิชา จ้านวน 3 หน่วยกิต ได้แก่ 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GEN1001 วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ในชีวิตประจ้าวัน 

Essential Science and Mathematics in Daily Life 
3(3-0-6) 

 
            1.2 เลือกเรียน จากรายวิชาใดวิชาหนึ่งต่อไปนี้อีกไม่น้อยกว่า   3 หน่วยกิต 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GEN1002 สุขภาพเพ่ือชีวิต 

Healthy Life  
3(3-0-6) 

GEN1003 เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการสื่อสารและการเรียนรู้ 
Digital Technology for Communication and Learning 

3(3-0-6) 
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2. กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร ให้เรียนไม่น้อยกว่า                12 หน่วยกิต    
    โดยเป็นรายวิชาบังคับเรียนทุกวิชา  ดังนี้ 
     2.1. บังคับเรียน  จ้านวน        9 หน่วยกิต 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GEN2001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 1 

Communicative English I 
3(3-0-6) 

 
GEN2002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 2 

Communicative English II  
3(3-0-6) 

GEN2003 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารในศตวรรษที่ 21 
Thai for Communication in the 21st Century 
 

3(3-0-6) 

 2.2. เลือกเรียน จากรายวิชาใดวิชาหนึ่งต่อไปนี้      3 หน่วยกิต 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GEN2004 ภาษาอังกฤษเพ่ือวัตถุประสงค์ทางวิชาการ 

English for Academic Purposes 
3(3-0-6) 

 
GEN2005 ภาษาอังกฤษเพ่ือการประกอบอาชีพ 

English for Careers 
3(3-0-6) 

GEN2006 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสารเบื้องต้น 
Chinese for Basic Communication 

3(3-0-6) 

GEN2007 ภาษาญี่ปุุนเพ่ือการสื่อสารเบื้องต้น 
Japanese for Basic Communication 

3(3-0-6) 

GEN2008 ภาษาพม่าเพ่ือการสื่อสารเบื้องต้น 
Burmese for Basic Communication 

3(3-0-6) 

GEN2009 ภาษาเกาหลีเพ่ือการสื่อสารเบื้องต้น 
Korean for Basic Communication 

3(3-0-6) 

GEN2010 ภาษาเวียดนามเพื่อการสื่อสารเบื้องต้น 
Vietnamese for Basic Communication 
 

3(3-0-6) 

 
3. กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ ให้เรียนไม่น้อยกว่า   9 หน่วยกิต  
 3.1. บังคับเรียน 2 รายวิชา จ้านวน 6 หน่วยกิต ได้แก่ 

  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GEN3001 พลเมืองดี 

Good Citizen 
3(3-0-6) 

GEN3002 ศาสตร์พระราชา 
The King’s Philosophy 

3(3-0-6) 
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 3.2. ให้เลือกเรียน จากรายวิชาใดวิชาหนึ่งต่อไปนี้ อีกไม่น้อยกว่า   3 หน่วยกิต 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GEN3003 วิถีวัฒนธรรม 

Cultural Way   
3(3-0-6) 

GEN3004 ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง  
Sufficiency Economy Philosophy 

3(3-0-6) 

GEN3005 สุนทรียสร้างสรรค์ 
Creative Aesthetics 

3(3-0-6) 

GEN3006 การเมืองและกฎหมายโลก     
World Politics and Law 

3(3-0-6) 

GEN3007 สมรรถนะของบัณฑิต 
Competency of Graduate 

3(3-0-6) 

GEN3008 ประชาคมอาเซียน 
ASEAN Community 

3(3-0-6) 

GEN3009 การเมืองการปกครองไทย 
Thai Politics and Government 

3(3-0-6) 

GEN3010 กฎหมายในชีวิตประจ้าวัน 
Law in Daily Life 

3(3-0-6) 

GEN3011 ทักษะชีวิต 
Life Skills 
 

3(3-0-6) 

4. กลุ่มวิชาบูรณาการและเสริมสร้างทักษะชีวิต ให้เรียนไม่น้อยกว่า   3  หน่วยกิต  
               ให้เลือกเรียนจากรายวิชาใดวิชาหนึ่งต่อไปนี้ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GEN4001 การออกก้าลังกายเพ่ือชีวิต 

Exercise for Life 
3(3-0-6) 

GEN4002 พลังงานกับการด้าเนินชีวิต 
Energy for Life 

3(3-0-6) 

GEN4003 การรู้เท่าทันการสื่อสาร 
Communication Literacy 

3(3-0-6) 

GEN4004 การเป็นผู้ประกอบการในเขตเศรษฐกิจพิเศษ 
Entrepreneurship in Special Economic Zone 

3(3-0-6) 

GEN4005 สิ่งแวดล้อมในโลกปัจจุบัน 
Environment in Today’s World 

3(3-0-6) 

GEN4006 กฎหมายกับการประกอบอาชีพในยุคดิจิทัล 
Law and Occupation in the Digital Age 

3(3-0-6) 
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GEN4007 สมาธิเพ่ือพัฒนาชีวิต 
Meditation for Life Development 

3(3-0-6) 

GEN4008 มนุษย์สังคม เศรษฐกิจและการพัฒนา 
Human, Society, Economics and Development  

3(3-0-6) 

GEN4009 จิตอาสาเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่นกับการบริการสังคม 
Volunteering for Local Development and Social Services 

3(3-0-6) 

 
ข. หมวดวิชาเฉพาะ       93 หน่วยกิต 

1. กลุ่มวิชาเฉพาะพื้นฐาน ให้เรียน                        16 หน่วยกิต 

              จากรายวิชาดังต่อไปนี้ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
SCI1001 หลักชีววิทยา 

Foundation of Biology 
3(2-2-5) 

SCI1002 หลักเคมี 
Foundation of Chemistry 

3(2-2-5) 

SCI1003 หลักคณิตศาสตร์ 
Foundation of Mathematics  

3(3-0-6) 

SCI1004 หลักฟิสิกส์ 
Foundation of Physics 

3(2-2-5) 

SCI1005 เทคโนโลยีสารสนเทศส้าหรับวิทยาศาสตร์ 
Information Technology for Science 

2(2-0-4) 

SCI1006 สถิติส้าหรับวิทยาศาสตร์ 
Statistics for Science 

2(2-0-4) 

 
2. กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน        70 หน่วยกิต 

 

               2.1. วิชาเอกบังคับ ให้เรียน                  55 หน่วยกิต 

     จากรายวิชาดังต่อไปนี้ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
FTI1301 เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหารเบื้องต้น  

Introduction of Food Technology and Innovation 
2(2-0-4) 

FTI1302 การจัดการระบบอาหารที่ยั่งยืน 
Sustainable Food System Management 

2(2-0-4) 

FTI1501 การศึกษาดูงานธุรกิจอาหารและอุตสาหกรรมอาหาร 
Food Business and Food Industrial Studies 
 

1(0-2-1) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
FTI2101 เคมีอาหาร 

Food Chemistry  
3(2-2-5) 

FTI2102 โภชนาการและการก้าหนดอาหาร 
Nutrition and Dietetics 

2(2-0-4) 

FTI2201 การควบคุมการผลิตและการจัดการโรงงานอาหาร 
Operation and Food Manufacturing Management 

2(2-0-4) 

FTI2301 หลักการการแปรรูปอาหาร  
Principle of Food Processing  

3(2-2-5) 

FTI2302 การสร้างแนวคิดและพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหาร  
Product Concept and Innovative Food Product 
Development 

3(2-2-5) 

FTI2303 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปอาหาร  
Food Processing Technology and Innovation 

3(2-2-5) 

FTI3102 การวิเคราะห์อาหาร 
Food Analysis 

3(2-2-5) 

FTI3201 การประกันคุณภาพอาหารและกฎหมายอาหาร 
Food Assurance and  Food Laws  

3(3-0-6) 

FTI3202 จุลชีววิทยาอาหารและนวัตกรรม 
Food Microbiology and Innovation 

4(2-4-6) 

FTI3301 การวิจัยผู้บริโภคและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
Consumer Research and Sensory Evaluation  

3(2-2-5) 

FTI3302 วิศวกรรมอาหาร 
Food Engineering 

  3(2-2-5) 

FTI3303 เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหารอนาคต 
Innovative Future Foods and Technology 

2(2-0-4) 

FTI3304 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหารและการออกแบบ 
Innovative Food Packaging and Design 

  3(2-2-5) 

FTI3401 การจัดการเทคโนโลยีและนวัตกรรม 
Technology and Innovation Management 

3(3-0-6) 

FTI3402 การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีบลอ็คเชนในสินทรัพย์ดิจิทัล 
Application of Blockchain Technology in Digital Assets 

3(3-0-6) 

FTI3501 สัมมนาทางเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร 
Seminar in Food Technology and Innovation 

1(0-2-1) 

FTI4401 ทักษะการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 
Food Entrepreneurial Skills 

3(2-2-5) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
FTI4502 ปัญหาพิเศษทางเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร 

Special Problem  in Food Technology and Innovation 
3(0-6-3) 

 
 2.2. วิชาเอกเลือก        ให้เรียนไม่น้อยกว่า        15 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
FTI2111 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนบ้าน 

Traditional Food Product Development 
3(2-2-5) 

FTI2112 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์นม 
Dairy Product  Processing Technology and Innovation  

3(2-2-5) 

FTI2113 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปธัญชาติและถ่ัว 
Cereal  and Legume Processing Technology and Innovation 

3(2-2-5) 

FTI2114 เทคโนโลยีอาหารฉลากเขียวและนวัตกรรม 
Green Food Technology and Innovation 

2(2-0-4) 

FTI2115 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารหมักและนวัตกรรม 
Fermented Food Product Technology and Innovation 

3(2-2-5) 

FTI2116 อาหารฟังก์ชันและการกล่าวอ้างทางสุขภาพ 
Functional Foods and Health Claims  

3(2-2-5) 

FTI2117 การใช้ประโยชน์จากวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมอาหาร 
Utilization of  Food Industrial Waste     

2(2-0-4) 

FTI2118 เทคโนโลยีองค์ประกอบอาหาร 
Food Ingredients Technology 

2(2-0-4) 

FTI2119 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปเครื่องดื่ม 
Beverage Processing Technology and Innovatiom 

3(2-2-5) 

FTI2120 นวัตกรรมอาหารจากโปรตีนพืช 
Innovative Food Plant Protein  

3(2-2-5) 

FTI3111 การประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร 
Food Shelf life Evaluation 

3(2-2-5) 

FTI3112 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ฮาลาล 
Halal Products Standard 

2(2-0-4) 

FTI3113 นวัตกรรมอาหารส้าหรับผู้สูงอายุ  
Innovative Food for Eldery 

2(2-0-4) 

FTI3114 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปขนมอบ 
Bakery Processing Technology and Innovation 

3(2-2-5) 

FTI3115 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์น้้า 
Meat and Fishery Processing  Technology and Innovation  

3(2-2-5) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
FTI3116 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปผักและผลไม้  

Fruit and Vegetable Processing Technology and Innovation 
3(2-2-5) 

FTI3117 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปโกโก้และช็อคโกแลต 
Cocoa and Chocolate Processing Technology and Innovation  

3(2-2-5) 

FTI3118 ผลิตภัณฑ์น้้ามันและไขมันเพ่ือสุขภาพ 
Fat and Oil Products for Health 

2(2-0-4) 

FTI3119 การวิเคราะห์อันตรายและการควบคุมจุดวิกฤต 
Hazard Analysis and Critical Control Points 

2(2-0-4) 

FTI3120 พิษวิทยาทางอาหาร 
Food Toxicology 

2(2-0-4) 

FTI4111 การจัดการความปลอดภัยอาหารในงานบริการอาหาร 
Food Safety Management for Food Service 

3(3-0-6) 

FTI4112 การตลาดอิเล็กทรอนิกส์ 
Electronic  Marketing 

3(3-0-6) 

FTI4113 การจัดการธุรกิจอาหารขนาดกลางและขนาดย่อม 
Small and Medium Food  Enterprises Management 

3(3-0-6) 

FTI4114 หลักการจัดการธุรกิจด้านอาหาร 
Principle of Food Business Management  

3(3-0-6) 

FTI4115 เทคโนโลยีการจัดและบริการอาหาร 
Food Catering and Service Technology 

2(1-2-3) 

FTI4116 การจัดการธุรกิจเฟรนไชส์ 
Franchise Business Management 

2(2-0-4) 

FTI4117 การจัดการการส่งออกและน้าเข้า 
Export and Import Management 

3(3-0-6) 

FTI4118 การเงินธุรกิจ 
Business Finance 

2(2-0-4) 

 
3. กลุ่มวิชา ฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา  ให้เรียน      7 หน่วยกิต 
   ก้าหนดให้ลงทะเบียนเรียนรายวิชากลุ่มใดกลุ่มหนึ่งต่อไปนี้ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
FTI4503 การเตรียมฝึกประสบการณ์ 

Preperation for Professional Experience Training 
1(45) 

FTI4504 
 

การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
Professional Experience Training 

6(495) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา 
FTI4505 
 

การเตรียมฝึกสหกิจศึกษา  
Preparation  for  Co – operative Education 

1(45) 

FTI4506 
 

สหกิจศึกษา 
Co-operative Education 

6(495) 
 

 
ค. หมวดวิชาเลือกเสรี       ให้เรียนไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 

 ให้เลือกเรียนรายวิชาใดๆ ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย โดยไม่ซ้้ากับรายวิชาที่
เคยเรียนมาแล้ว และต้องไม่เป็นรายวิชาที่ก้าหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวมในเกณฑ์การส้าเร็จ
หลักสูตร 

 
3.1.4 แสดงแผนการศึกษา   
 

ปีท่ี 1/ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

GEN1002 สุขภาพเพ่ือชีวิต 
(Healthy Life) 

3 3 0 6 

GEN2001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 1 
(Communicative English I) 

3 3 0 6 

GEN3006 การเมืองและกฎหมายโลก 
(World Politics and Law) 

3 3 0 6 

GEN4005 สิ่งแวดล้อมในโลกปัจจุบัน 
(Environment in Today’s World) 

3 3 0 6 

SCI1001 หลักชีววิทยา 
(Foundation of Biology) 

3 2 2 5 

SCI1002 หลักเคมี 
(Foundation of Chemistry) 

3 2 2 5 

รวม 18 16 4 34 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 54 
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ปีท่ี 1/ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วย
กิต 

ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

GEN2002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 2 
(Communicative English II) 

3 3 0 6 

GEN3001 พลเมืองดี 
(Good Citizen) 

3 3 0 6 

GEN3002 ศาสตร์พระราชา 
(The King’s Philosophy) 

3 3 0 6 
 

SCI1003 หลักคณิตศาสตร์ 
(Foundation of Mathematics) 

3 3 0 6 

SCI1005 เทคโนโลยีสารสนเทศส้าหรับวิทยาศาสตร์ 
(Information Technology for Science) 

2 2 0 4 

FTI1301 เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหารเบื้องต้น 
(Introduction of Food Technology 
and Innovation) 

2 2 0 4 

FTI1302 การจัดการระบบอาหารที่ยั่งยืน 
 (Sustainable Food System 
Managment) 

2 2 0 4 

FTI1501 การศึกษาดูงานธุรกิจอาหารและ
อุตสาหกรรมอาหาร 
(Food Business and Food Industrial 
Studies) 

1 0 2 1 

รวม 19 18 2 37 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 57 
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ปีท่ี 2/ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกติ ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

GEN1001 วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ในชีวิตประจ้าวัน 
(Essential Science and Mathematics in 
Daily Life) 

3 3 0 6 

SCI1004 หลักฟิสิกส์  
(Foundation of Physics) 

3 2 2 5 

SCI1006 สถิติส้าหรับวิทยาศาสตร์ 
(Statistics for Science) 

2 2 0 4 

FTI2101 เคมีอาหาร 
(Food Chemistry) 

3 2 2 5 

FTI2301 หลักการการแปรรูปอาหาร 
(Principle of Food Processing) 

3 2 2 5 

FTIXXXX วิชาเอกเลือก 1  2 2 0 4 
XXXX วิชาเลือกเสรี 1 3 3 0 6 

รวม 19 16 6 35 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 57 
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ปีท่ี 2/ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

GEN2003 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารในศตวรรษที่ 21  
(Thai for Communication in the 21st Century) 

3 3 0 6 

FTI2102 โภชนาการและการก้าหนดอาหาร 
(Nutrition and Dietetics) 

2 2 0 4 

FTI2201 การควบคุมการผลิตและการจัดการโรงงานอาหาร 
(Operation and Food Manufacturing 
Management) 

2 2 0 4 

FTI2302 การสร้างแนวคิดและการพัฒนาผลิตภัณฑ์
นวัตกรรมอาหาร 
(Product Concept and Innovative 
Food Product Development) 

3 2 2 5 

FTI2303 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปอาหาร 
(Food Processing Technology and 
Innovation) 

3 2 2 5 

FTIXXXX วิชาเอกเลือก 2 2 2 0 4 
FTIXXXX วิชาเอกเลือก 3 3 2 2 5 

รวม 18 15 6 32 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 53 
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ปีท่ี 3/ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

FTI3102 การวิเคราะห์อาหาร 
(Food Analysis) 

3 2 2 5 

FTI3201 การประกันคุณภาพอาหารและกฎหมายอาหาร 
(Food Assurance and Food Laws) 

3 3 0 6 
 

FTI3202 จุลชีววิทยาอาหารและนวัตกรรม 
(Food Microbiology and Innovation) 

4 2 4 6 

FTI3301 การวิจัยผู้บริโภคและการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส 
(Consumer Research and Sensory 
Evaluation) 

3 2 2 5 

FTI3401 การจัดการเทคโนโลยีและนวัตกรรม 
(Technology and Innovation 
Management)  

3 3 0 6 

FTIXXXX วิชาเอกเลือก 4 2 2 0 4 
รวม 18 14 8 32 

ชั่วโมง/สัปดาห์ 54 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

28 
 

ปีท่ี 3/ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

GEN2009 ภาษาเกาหลีเพ่ือการสื่อสารเบื้องต้น 
(Korean for Basic Communication) 

3 3 0 6 

FTI3302 วิศวกรรมอาหาร 
(Food Engineering) 

3 2 2 5 

FTI3303 เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหารอนาคต 
(Innovative Future Food and 
Technology) 

2 2 0 4 

FTI3304 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหารและการ
ออกแบบ 
(Innovative Food Packaging and 
Design) 

3 2 2 5 

FTI3402 การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีบลอ็คเชนใน
สินทรัพย์ดิจิทัล 
(Application of Blockchain Technology 
in Digital Assets) 

3 3 0 6 

FTI3501 สัมนาทางเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร 
(Seminar in  Food Technology and  
Innovation) 

1 0 2 1 

FTIXXXX วิชาเอกเลือก 5 3 2 2 5 
รวม 18 14 8 32 

ชั่วโมง/สัปดาห์ 54 
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1. แผนการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
ปีท่ี 4/ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย

ตนเอง 
FTI4401 ทักษะการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 

(Food Entrepreneurial Skills) 
3 2 2 5 

FTI4502 ปัญหาพิเศษทางเทคโนโลยีและนวตักรรมการอาหาร 
(Special Problem in Food Technology 
and Innovation) 

3 0 6 3 

FTI4503 การเตรียมฝึกประสบการณ ์ 
(Preparation for Professional Experience Training) 

1 0 45 0 

FTIXXXX วิชาเอกเลือก  6 3 3 0 6 
XXXX วิชาเลือกเสรี 2 3 3 0 6 

รวม 13 8 53 20 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 81 

 
ปีท่ี 4/ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย

ตนเอง 
FTI4504 การฝึกประสบการณ์วชิาชีพ 

(Professinal Experience Training) 
6 0 495 0 

รวม 6 0 495 0 
ชั่วโมง/ภาคเรียน 495 

 
2. แผนสหกิจศึกษา 

ปีท่ี 4/ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

FTI4401 ทักษะการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 
(Food Entrepreneurial Skills) 

3 2 2 5 

FTI4505 การเตรียมฝึกสหกิจศึกษา  
(Preparation for Co-operative 
Education) 

1 0 45 0 

FTIXXXX วิชาเอกเลือก  6 3 3 0 6 
XXXX วิชาเลือกเสรี 2 3 3 0 6 

รวม 10 8 47 17 
ชั่วโมง/สัปดาห์ 72 
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ปีท่ี 4/ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 
FTI4502 ปัญหาพิเศษทางเทคโนโลยีและ

นวัตกรรมการอาหาร 
(Special Problem in Food 
Technology and Innovation) 

3 0 6 3 

FTI4506 สหกิจศึกษา 
(Co-operative Education) 

6 0 495 0 

รวม 9 0 501 3 
ชั่วโมง/ภาคเรียน 504 

 
 

3.1.5 ค าอธิบายรายวิชา  
 

ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
 1. กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
GEN1001 วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 

Essential Science and Mathematics in Daily Life 
3(3-0-6) 

                 กระบวนการคิดของมนุษย์ การพัฒนาทักษะกระบวนการคิดและการประยุกต์ใช้ในด้าน 
ต่างๆ ในชีวิตประจ้าวัน วิธีการทางวิทยาศาสตร์ ความรู้ทางวิทยาศาสตร์กับความรู้ทางวิทยาศาสตร์
เทียม หลักคณิตศาสตร์ที่จ้าเป็นในชีวิตประจ้าวัน และสถิติเบื้องต้น  

           Human thinking process, development and application of thinking 
process skills in daily life, scientific method, scientific knowledge and pseudoscience, 
essential mathematical principles in everyday life and elementary statistics . 
 
GEN1002 สุขภาพเพื่อชีวิต  

Healthy Life 
3(3-0-6) 

                องค์ประกอบพื้นฐาน ความส้าคัญของสุขภาพเพ่ือชีวิต ภาวะสุขภาพและการดูแลสุขภาพ 
พฤติกรรมสุขภาพ การตรวจสุขภาพเบื้องต้นด้วยตนเอง การปฐมพยาบาล อาหารและโภชนาการ การ
ออก ก้าลังกายเพ่ือสุขภาพ ยาและสารเสพติด อนามัยการเจริญพันธุ์ และสุขภาพจิต สามารถน้า
ความรู้ที่ได้ ไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ้าวัน  
                 Explains the meaning, basic element and importance of healthy life. 
Health status and health care, health behavior, basic health check manually, first aid, 
food and nutrition, exercise for health, medication and drugs abuse, health, 
reproductive health and mental health knowledge to be applied in everyday life. 
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
GEN1003 เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการสื่อสารและการเรียนรู้ 

Digital Technology for Communication and Learning 
3(3-0-6) 

                ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับเทคโนโลยีดิจิทัล การใช้เทคโนโลยีอินเทอร์เน็ตและสื่อสังคม
ออนไลน์อย่างถูกต้องตามกฎหมายและจริยธรรมทางเทคโนโลยีดิจิทัล วิธีการรักษาความปลอดภัยใน
การใช้เทคโนโลยีดิจิทัล การใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการสื่อสาร การเรียนรู้ และการสืบค้นข้อมูล
สารสนเทศ ความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับโปรแกรมคอมพิวเตอร์ 
                 Introduction to digital technology; ethical and legal use of internet and  
social media, security use of digital technology, utilization of digital technology for 
communication, learning and searching for information; basic knowledge of computer  
programs. 
                   
      2. กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
GEN2001 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 1 

Communicative English I 
3(3-0-6) 

                ทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษในชีวิตประจ้าวัน โดยการบูรณาการ ทั้ง 4 ทักษะ ได้แก่ 
การฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน การสื่อสารในสถานการณ์ต่างๆ รวมทั้งการเรียนรู้วัฒนธรรม 
ของเจ้าของภาษา  
                English communication skills by integrating all 4 skills; listening, speaking, 
reading, and writing in everyday life, communication in various situations including 
learning the culture of native speakers.    

 
GEN2002 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 2 

Communicative English II 
3(3-0-6) 

                 ทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษในระดับที่สูงขึ้นโดยการบูรณาการทั้ง 4 ทักษะ ได้แก่ 
การฟัง การพูด การอ่าน และการเขียนเพื่อการสื่อสารในสถานการณ์ที่ซับซ้อนยิ่งขึ้น โดยเน้นการแสดง 
ความคิดเห็นในประเด็นต่างๆ อย่างมีเหตุและผล การใช้ส้านวนภาษาเพ่ือการเจรจาต่อรอง การเล่า 
ประสบการณ์และความสนใจ  
                 Advanced English communication skills by integrating all 4 skills; listening, 
speaking, reading, and writing for communication in more complicated situations with 
an emphasis on giving opinions in various issues logically, using language expressions 
for negotiation, sharing experiences and interests. 
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
GEN2003 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารในศตวรรษที่ 21 

Thai for Communication in the 21st Century 
3(3-0-6) 

                 ประเด็นเกี่ยวกับการใช้ภาษาไทยในศตวรรษที่ 21 ความเข้าใจในการใช้ภาษาไทยและ 
การใช้ได้อย่างถูกต้องและเหมาะสมกับยุคสมัย ทั้ง 4 ทักษะส้าคัญ ได้แก่ การฟัง การพูด การอ่าน และ
การเขียน เพ่ือการวิเคราะห์ สังเคราะห์ และตีความได้อย่างสร้างสรรค์ 
                 Issues relating to Thai language usage in the 21st century, understanding 
Thai language usage correctly and properly for the era in all 4 skills including listening, 
speaking, reading, and writing in order to analyze, synthesize, and interpret creatively. 
 
GEN2004 ภาษาอังกฤษเพื่อวัตถุประสงค์ทางวิชาการ 

English for Academic Purposes 
3(3-0-6) 

                 ทักษะการอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษที่จ้าเป็นส้าหรับการสื่อสารทางวิชาการ โดย
เน้น การอ่านเชิงวิเคราะห์และสังเคราะห์เนื้อหาจากสื่อต่างๆ ทั้งสื่อสิ่งพิมพ์ สื่อโสตทัศน์ และสื่อ
ออนไลน์ รวมทั้งการเขียนสรุปความ  
                 Essential English skills for academic purposes by focusing on reading and 
writing skills; analyzing and synthesizing of texts in authentic materials from printed 
and audio-visual media and online resources as well as writing summary. 

 
GEN2005 ภาษาอังกฤษเพื่อการประกอบอาชีพ 

English for Careers 
3(3-0-6) 

                 ทักษะภาษาอังกฤษที่จ้าเป็นในการเตรียมตัวสมัครงานทั้งการหาต้าแหน่งงาน การเขียน 
ประวัติส่วนตัว การเขียนจดหมายสมัครงาน และการสัมภาษณ์งาน รวมทั้งทักษะการสื่อสารในสถานที่ 
ท้างานอย่างมีประสิทธิภาพ การเตรียมความพร้อมการพัฒนาทักษะที่จ้าเป็นในการเตรียมตัวส้าหรับ 
การสอบโทอิค (TOEIC)  
                 English skills needed for a job application preparation including job 
seeking, writing resumes, writing application letters, and job interviews including 
effective communication skills in workplaces; skills needed in preparing for the Test of 
English for International Communication (TOEIC). 
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
GEN2006 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสารเบื้องต้น 

Chinese for Basic Communication 
3(3-0-6) 

                    ระบบเสียงภาษาจีนกลาง ค้าศัพท์ขั้นพ้ืนฐานตั้งแต่ 400 ค้าขึ้นไป ส้านวนและรูป
ประโยค อย่างง่ายจากบทสนทนาในสถานการณ์ต่างๆ โดยเน้นการฝึกทักษะด้านการฟังและการพูด 
ตลอดจน ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับมารยาทและวัฒนธรรมต่างๆ เพ่ือใช้ส้าหรับการติดต่อสื่อสารเบื้องต้น
กับชาวจีน  
                 Chinese phonetic system, basic vocabulary of more than 400 words, 
simple expressions and sentence patterns from conversations in various situations by 
focusing on the practice of listening and speaking skills as well as general knowledge 
about manners and cultures for basic communication with Chinese people. 

 
GEN2007 ภาษาญี่ปุ่นเพื่อการสื่อสารเบื้องต้น 

Japanese for Basic Communication 
3(3-0-6) 

                 ประเภทตัวอักษรในภาษาญี่ปุุน ระบบการออกเสียง การฝึกทักษะการฟัง พูด อ่าน และ 
เขียน โดยเน้นวิธีอ่านและเขียนค้าศัพท์หรือประโยคด้วยอักษรโรมัน ส้านวนและโครงสร้างไวยากรณ์
พ้ืนฐาน เพื่อใช้ในการสื่อสาร เช่น ค้าทักทายในชีวิตประจ้าวัน การพูดแนะน้าตนเอง การบอกต้าแหน่ง 
การบอก เวลา การพูดเกี่ยวกับครอบครัวและมหาวิทยาลัย การซื้อและขายสินค้า การชักชวน และการ
แนะน้า สถานที่ท่องเที่ยว เป็นต้น เกร็ดความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับลักษณะสังคม วัฒนธรรม ประเพณีของ
ญี่ปุุน เพ่ือความ เข้าใจภาษาควบคู่กับ ธรรมเนียมปฏิบัติและสามารถน้าไปสื่อสารได้อย่างราบรื่น  
                Types of characters in Japanese, pronunciation system, practice of 
listening, speaking, reading, and writing skills with an emphasis on reading and writing 
vocabulary and sentences in Roman alphabets, basic expressions and grammar 
structures for communication, such as greetings in everyday life, self-introduction, 
telling locations, telling time, talking about family and university, buying and selling 
products, persuading and recommending tourist places, etc., general knowledge 
about social characteristics, culture, and traditions of Japan for understanding the 
language along with the customs and practices to be able to communicate smoothly. 
 
GEN2008 ภาษาพม่าเพื่อการสื่อสารเบื้องต้น 

Burmese for Basic Communication 
3(3-0-6) 

                 ระบบอักษรพม่าที่สัมพันธ์กับระบบเสียง โครงสร้างประโยคพ้ืนฐาน ค้าศัพท์พ้ืนฐาน ฝึก
ทักษะการฟัง พูด อ่าน และเขียน ให้สามารถสื่อสารภาษาพม่าได้ในระดับเบื้องต้น  
                 Myanmar alphabetical systems in relation to phonological system. Basic 
sentence structures, basic vocabulary. Practice of listening, speaking, reading, and 
writing skills in order to communicate in Myanmar language at a fundamental level. 
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
GEN2009 ภาษาเกาหลีเพื่อการสื่อสารเบื้องต้น 

Korean for Basic Communication 
3(3-0-6) 

                 ตัวอักษรภาษาเกาหลี โครงสร้างประโยคพ้ืนฐาน ค้าศัพท์ ระบบไวยากรณ์ขั้นพ้ืนฐาน
และประโยคพ้ืนฐานที่ใช้สื่อสารในชีวิตประจ้าวันในสถานการณ์ต่างๆ  
                 Korean alphabets, basic sentence structures, vocabulary, basic grammar  
system and basic sentences used for everyday life communication in various situations. 
 
GEN2010 ภาษาเวียดนามเพื่อการสื่อสารเบื้องต้น 

Vietnamese for Basic Communication 
3(3-0-6) 

                 ระบบเสียงภาษาเวียดนาม ตัวอักษรเวียดนาม ค้าศัพท์ที่ใช้สื่อสารในชีวิตประจ้าวัน 
ศึกษา ส้านวนและรูปประโยคอย่างง่ายในสถานการณ์ต่างๆ เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถน้าไปใช้ในการสื่อสารได้         
                Vietnamese sound systems. Vietnamese alphabet, vocabulary, simple 
expressions and sentence structures applicable for various language use situations for 
daily communication. 
 

   3. กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
GEN3001 พลเมืองดี 

Good Citizen  

3(3-0-6) 

                    

                 ปรัชญาของการเป็นพลเมืองดี สิทธิและหน้าที่พลเมือง พลเมืองกับคุณธรรมจริยธรรม 
ความหมายของการทุจริตคอรัปชั่น รูปแบบและลักษณะการทุจริตคอรัปชั่น วิธีการต่อต้านการทุจริต 
คอรัปชั่น การมีส่วนร่วมทางสังคม จิตอาสาและจิตสาธารณะ เจตคติของบุคคลในสังคม ภาวะผู้น้าและ 
การท้างานเป็นทีม หลักมนุษยสัมพันธ์และการติดต่อสื่อสาร ธรรมมาภิบาลและแนวทางในการสร้าง
ความสามัคคี รวมถึงการแก้ไขปัญหาโดยสันติวิธี และการมีทักษะทางสังคมของพลเมืองในศตวรรษที่ 
21 เพ่ือท้าให้เกิดพลเมืองดีของสังคม ประเทศชาติและของโลก  
                 To study fundamental approaches of good citizen, rights and duty of 
citizen, citizen and morals & ethics, meaning, form and characteristic, and resistance 
of dishonesty and corruption, social participation, voluntary and public mind, social 
attitude, leadership and teamwork, human relation and communication, good 
governance and national unity creation, problem solving with peaceful meaning, and 
enhancing of social skill of the 21th century citizen for building of good citizen of 
society, nation and global. 
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
GEN3002 ศาสตร์พระราชา 

The King’s Philosophy 
3(3-0-6) 

                 หลักการและแนวคิดการพัฒนาของพระบาทสมเด็จพระบรมชนกาธิเบศร มหาภูมิพล 
อดุลยเดชมหาราช บรมนาถบพิตร (รัชกาลที่ 9) และพระบรมราโชบายด้านการศึกษาและการพัฒนา 
ท้องถิ่นของพระบาทสมเด็จพระปรเมนทรรามาธิบดีศรีสินทรมหาวชิราลงกรณ พระวชิรเกล้าเจ้าอยู่หัว 
(รัชกาลที่ 10) เน้นวิธีการด้าเนินการที่สามารถใช้ในการด้าเนินการปรับปรุง ยกระดับความเป็นอยู่และ 
การด้ารงชีวิตของประชาชนภายใต้ข้อจ้ากัดและความขาดแคลนให้มีคุณภาพ มั่นคง มั่งคั่งและยั่งยืน 
การเป็นคนดีของชุมชน สังคม และประเทศ ให้ความส้าคัญกับการท้างานร่วมกับชุมชน ท้องถิ่น สังคม 
หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง และแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง  
                 Principles and concepts in development of His Majesty’s the King Rama 9 
and royal plans and strategies for education and local development of His Majesty’s 
the King Rama 10. Focus on how things can be improved upon with a view to 
achieving greater prosperity, stability, good living and sustainability on what course of 
action should be taken when people encounter hardship; being a good members of 
community, society and nation. Collaborate work with communities, societies and 
related organizations; sufficiency economy principles are amongst key principles and 
concepts implemented. 
 
GEN3003 วิถีวัฒนธรรม 

Cultural Way   
3(3-0-6) 

                 ความส้าคัญ ประเภทของวัฒนธรรม กระบวนการในการสร้างความเข้าใจความแตกต่าง 
ทางวัฒนธรรมและการยอมรับความแตกต่างทางวัฒนธรรม ทั้งวัฒนธรรมระดับท้องถิ่น ระดับชาติและ 
ระดับสากล ศึกษาวัฒนธรรมและภูมิปัญญาที่โดดเด่นของท้องถิ่นของไทยและของโลก ความเข้าใจ ใน
วัฒนธรรม ภูมิปัญญาความเป็นล้านนาและเชียงราย การเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมและภูมิปัญญา 
การเข้าใจคุณค่าของวัฒนธรรมและภูมิปัญญา เพ่ือน้าไปสู่การสร้างสรรค์ทางวัฒนธรรมของภูมิปัญญา     
                Signification, type of culture. Process on how to generate people’s 
understanding and acceptance of cultural differences in local, national and 
international levels, remarkable wisdom of the local Thai and world; and to 
understand culture and wisdom of the Lanna and Chiang Rai, change and adjustment 
of culture and wisdom, and value of culture and wisdom for creativity in culture and 
wisdom. 
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
GEN3004 ปรัชญาของเศรฐกิจพอเพียง 

Sufficiency Economy Philosophy 
3(3-0-6) 

                 ความส้าคัญของหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง อันมีผลต่อแนวทางการด้าเนินชีวิต ของ
ประชาชน โดยยึดหลักทางสายกลางอันน้าไปสู่สมดุลและยั่งยืนจากคุณลักษณะ 3 ห่วง คือ ความ
พอประมาณ ความมีเหตุผล การมีภูมิคุ้มกันที่ดี และ 2 เงื่อนไข คือ การมีความรู้ในการปฏิบัติงาน และ
คุณธรรมภายใต้การด้าเนินกิจกรรมตามหลักเศรษฐกิจพอเพียงแบบก้าวหน้า และการประยุกต์ใช้ ใน
ชีวิตประจ้าวัน โดยการท้าบัญชี การออม การวางแผนการใช้จ่าย การท้างบประมาณส่วนบุคคล การ
ลงทุนส่วนบุคคล การเสียภาษี และการบริหารเงินเพื่ออนาคต  
                 Signification of sufficiency economy philosophy which affects people 
living with the middle path for balance and sustainability based on three 
characteristic cycles: sufficiency, rationality and immunity and two conditions: 
knowledge and know how, and moral under proactive activities of sufficiency 
economy philosophy and application in daily life including accounting, saving, 
expense planning, personal budgeting and investing, taxing, and future financial 
planning. 
 
GEN3005 สุนทรียสร้างสรรค์  

Creative Aesthetics 
3(3-0-6)  

                 การตระหนักรู้ เกี่ยวกับองค์ความรู้พ้ืนฐานทางศิลปะ ดนตรี และการแสดง เพ่ือพัฒนา 
นักศึกษาให้เข้าใจกระบวนการ และสามารถสร้างสรรค์งานเชิงศิลปะที่น้าไปต่อยอดเป็นผลงานบน
พ้ืนฐาน ที่เกี่ยวข้องกับความงาม และประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ้าวันได้  
                 Awareness of basic art, music and performance knowledge in order to 
develop students in terms of creativity process and art making ability which could be 
further developed and applied into everyday life usage within beauty groundwork. 
 
GEN3006 การเมืองและกฎหมายโลก     

World Politics and Law 
3(3-0-6) 

                 บริบทการเมืองโลก วิวัฒนาการของสังคมระหว่างประเทศ ระบบโลกและองค์การ
ระหว่าง ประเทศความร่วมมือความขัดแย้งระหว่างประเทศ ระบบกฎหมายโลก บ่อเกิดกฎหมาย
ระหว่างประเทศ การค้าระหว่างประเทศ และการระงับข้อพิพาทระหว่างประเทศ  
                 Global politics context, evolution of international society, world system 
and international organization, international conflict and cooperation, world legal 
system, international source of law, international trade and international dispute 
settlement. 
 

 



 

37 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
GEN3007 สมรรถนะของบัณฑิต 

Competency of Graduate 
3(3-0-6) 

                    หลักการพัฒนาตนเองเพ่ือความเป็นบัณฑิตที่พึงประสงค์ หลักการครองตน ครองคน 
ครองงาน ทักษะในการเข้าถึง เข้าใจและพัฒนาตนเอง ทักษะชีวิตที่จ้าเป็นในศตวรรษที่  21 
ประกอบด้วย หลัก 3Rs และ 7Cs ซึ่งหลัก 3Rs คือ อ่านออก เขียนได้ คิดเลขเป็น และหลัก 7Cs คือ 
ทักษะด้านการคิด อย่างมีวิจารณญาณ และทักษะในการแก้ปัญหา ทักษะด้านการสร้างสรรค์และ
นวัตกรรม ทักษะด้านความ เข้าใจต่างวัฒนธรรม ต่างกระบวนทัศน์ ทักษะด้านความร่วมมือการท้างาน
เป็นทีม และภาวะผู้น้า ทักษะ ด้านการสื่อสารสารสนเทศและรู้เท่าทันสื่อ ทักษะด้านคอมพิวเตอร์ และ
เทคโนโลยีสารสนเทศและ การสื่อสาร ทักษะอาชีพ และทักษะการเรียนรู้  
                  Self-development principles for being desired graduate, manner for self-
management, personal management, and work management, competency in access, 
understanding, and improvement of self, and skills for the 21st century which consist 
of 3Rs and 7Cs: the 3Rs are Reading, (W)Riting, and (A) Rithmetics; and the 7Cs are 
Critical Thinking & Problem Solving, Creativity & Innovation, Cross-cultural 
Understanding, Collaboration, Teamwork & Leadership, Communications, Information 
& Media literacy, Computing & ICT Literacy, and Career & Learning Skills. 
 
GEN3008 ประชาคมอาเซียน 

ASEAN Community 
3(3-0-6) 

               การวิเคราะห์ภูมิภาคอาเซียนเชิงลึก ทั้งทางด้านสังคม วัฒนธรรม ประวัติศาสตร์เศรษฐกิจ 
การเมือง และความสัมพันธ์ระหว่างประเทศ จุดก้าเนิดองค์กรอาเซียน โครงสร้างองค์กร วิถีอาเซียน 
กลไก ความร่วมมือด้านการเมือง เศรษฐกิจ และสังคมวัฒนธรรม ความสัมพันธ์ต่อกลุ่มประเทศคู่เจรจา 
การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นต่อประเทศไทยและกลุ่มประเทศสมาชิกหลังการรวมตัวประชาคมเศรษฐกิจ  
มีผลบังคับในปี 2558 การตระหนักถึงความเป็นพลเมืองอาเซียน แนวทางรับมือต่อการเกิดชุมชน
อาเซียนและ การเปลี่ยนแปลงที่เป็นผลดีต่อไทยและประเทศสมาชิกประชาคมอาเซียน ความรู้ที่จ้าเป็น
เพ่ือการลงทุน หรือท้าธุรกิจกับประเทศในอาเซียน และ สมรรถนะการแข่งขันในการท้าธุรกิจของ
ประเทศในอาเซียน  
                 To analyze ASEAN Community deeply in society, culture, history, 
economics, politics and international relations, started point of ASEAN, organizational 
structure, the way of ASEAN life, country coordinating mechanism in politics, 
economics, and cultural society, relationship to the group of dialogue partner 
countries, transformation of Thailand. 
 
 
 



 

38 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
GEN3009 การเมืองการปกครองของไทย 

Thai Politics and Government 
3(3-0-6) 

                 สถาบันและกระบวนการเมืองไทย ประวัติศาสตร์การปกครองของไทย ศึกษาพฤติกรรม 
ทางการเมือง วิเคราะห์บทบาทของสถาบันทางการเมือง คณะรัฐมนตรี รัฐสภา ศาล พรรคการเมือง 
การเลือกตั้ง การปกครองท้องถิ่น ความเป็นพลเมือง การเมืองกับวิถีชีวิตประชาชน วัฒนธรรมทาง
การเมือง การจัดการความขัดแย้งและสันติศึกษา  
                 Institutions and processes of politics in Thailand, historical dominance of 
Thai politics. Analying of the role of political institutions, cabinet, monarchy, political 
parties, parliament, courts, election and local government. Citizenship, political and 
people's lifestyles, political culture, conflict management and peace education. 
 
GEN3010 กฎหมายในชีวิตประจ าวัน 

Law in Daily Life 
3(3-0-6) 

                 ความส้าคัญ ลักษณะและประเภทของกฎหมายวิวัฒนาการและล้าดับศักดิ์ของกฎหมาย 
ไทย ศึกษากฎหมายทั่วไปที่ประชาชนความทราบ และจ้าเป็นต้องใช้ในชีวิตประจ้าวัน เป็นต้นว่า 
ประมวลกฎหมายแพ่งและพาณิชย์ว่าด้วย บุคคล นิติกรรมสัญญา เอกเทศสัญญา ครอบครัว ประมวล
กฎหมายอาญาว่าด้วย เจตนา ประมาท ตัวการ ผู้ใช้ ผู้สนับสนุนจ้าเป็นและปูองกันโดยชอบด้วย
กฎหมายบันดาลโทสะ พระราชบัญญัติจราจร พระราชบัญญัติยาเสพติด พระราชบัญญัติคุ้มครอง
ผู้บริโภค พระราชบัญญัติ สัญชาติ ประมวลกฎหมายวิธีพิจารณาความอาญาว่าด้วย จับ ค้น ปล่อย 
สิทธิในกระบวนการยุติธรรม และ กระบวนการ ยุติธรรมทางแพ่งและอาญา  
                 Significance, characteristic, category and evolution of law including 
hierarchy of Thai law, judicial process in civil and criminal cases, general laws that 
people need to understand and essential for daily life, for instances - civil and 
commercial code in cases of person, legal act and contract law, specific contract, 
family; criminal code in cases of - intention, carelessness, culprit, user, supporter, 
necessity and prevention by the law, anger, traffic act, narcotics act, consumer 
protection act, nationality act; code of criminal procedure in cases of-arrestment, 
investigation, release; the right to justice process, and civil procedure. 
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
GEN3011 ทักษะชีวิต 

Life Skills 
3(3-0-6) 

               แนวคิดทางจิตวิทยาที่เกี่ยวกับการท้าความเข้าใจและเห็นคุณค่าของตนเองและผู้อ่ืน 
กระบวนการคิดเพ่ือสร้างภูมิคุ้มกันชีวิตให้กับตนเอง การเผชิญปัญหา การจัดการอารมณ์ในการท้างาน
และ การด้าเนินชีวิตประจ้าวัน การพัฒนาทักษะทางสังคม ศิลปะการใช้ชีวิตอย่างมีความสุขบนพ้ืนฐาน
ความ พอเพียง ความสามารถในการจัดการและออกแบบชีวิตด้านการเงินส่วนตัว การท้างาน การเข้า
สังคม และ การใช้ชีวิตร่วมกับผู้อ่ืน การเรียนรู้ การตั้งเปูาหมายในชีวิตที่สอดคล้องต่อกระแสการ
เปลี่ยนแปลงใน ศตวรรษที่ 21 เพ่ือตอบโจทย์ความต้องการของสังคม  
                 Life Skills involves studying psychological concepts to understand and 
appreciate selfness and others, and systematic thinking in order to foster mental 
immunity, recognize and avoid problems and cope with them; managing emotions at 
work and in daily life; improving social skills; applying the art of happily living with 
sufficiency; developing the ability to manage and design private life in terms of 
personal finance, career, social life, and human interaction; and learning to set 
corresponding life goals based on the changes in 21st century in order to meet social 
needs. 
 
 4. กลุ่มวิชาบูรณาการและเสริมสร้างทักษะชีวิต    

รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
GEN4001 การออกก าลังกายเพื่อชีวิต 

Exercise for Life 
3(3-0-6) 

                 ความสัมพันธ์ของการออกก้าลังกายต่อระบบต่างๆ ของร่างกายที่เกี่ยวข้องกับการออก 
ก้าลังกาย และการน้าไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ้าวัน ออกก้าลังกายเพ่ือสุขภาพ การเสริมสร้าง
สมรรถภาพทางกาย การทดสอบสมรรถภาพทางกาย รู้จักวิธีการปูองกันและการรักษาการบาดเจ็บ
ทางการออกก้าลังกาย  
                The relation of exercise and body system. Exercise and daily life; exercise 
for health; enhancing of physical capability; the physical capability test; injury 
prevention and injury treatment from exercise. 
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
GEN4002 พลังงานกับการด าเนินชีวิต 

Energy for Life 
3(3-0-6) 

                 ประเภท แหล่งก้าเนิดของพลังงานและรูปแบบการใช้งาน ความส้าคัญของพลังงานกับ 
การด้าเนินชีวิต ในสังคมโลก และแนวทางการใช้พลังงานในอนาคต การอนุรักษ์พลังงานในชีวิต  
ประจ้าวัน กรณีศึกษาและมาตรการอนุรักษ์พลังงานในพ้ืนที่ตัวอย่าง  
                 Energy classification, energy resources and their uses, importance of 
energy in daily life, community and world life including trend of energy in the future, 
energy conservation in daily life, case study and energy conservation measures in 
selected area. 
 
GEN4003 การรู้เท่าทันการสื่อสาร 

Communication Literacy 

3(3-0-6) 
 

                 แนวคิดและหลักการของการรู้เท่าทันการสื่อสารในบริบทสังคมสารสนเทศ อิทธิพลและ 
รูปแบบของการครอบง้าทางการสื่อสาร ทักษะและองค์ประกอบการวิเคราะห์การสื่อสารเพ่ือความ
ตระหนัก และรู้เท่าทันการสื่อสารของตนเองและบุคคลอ่ืน หลักการเปิดรับ การเข้าถึง และการ
เผยแพร่กระจาย ข่าวสารในยุคดิจิทัล คุณลักษณะของผู้รู้เท่าทันการสื่อสาร ผลกระทบของความรู้เท่า
ทันการสื่อสาร แนวทางการปูองกันการถูกครอบง้าจากข่าวสาร ความรับผิดชอบในการสื่อสาร 
กฎหมายและจริยธรรม ที่เกี่ยวข้องกับการสื่อสาร หลักการหลีกเลี่ยงการสื่อสารที่ก่อให้เกิดโทษต่อตน
และสังคมในรูปแบบต่างๆ แนวทางการใช้สื่อยุคดิจิทัลอย่างสร้างสรรค์เพ่ือประโยชน์ต่อตนเองและ
สังคม  
                  Principles and concepts of communication literacy in information society 
context, influencing factors and patterns of dominance in communication, skills and 
components of communication literacy to build up an awareness of communication 
literacy of self and others. Principles of information exposure and information 
accessibility and publicity in digital era. 
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
GEN4004 การเป็นผู้ประกอบการในเขตเศรษฐกิจพิเศษ 

Entrepreneurship in Special Economic Zone 
3(3-0-6) 

                 หลักการและรูปแบบธุรกิจ หลักการในการด้าเนินธุรกิจ แนวคิดและการเตรียมพร้อม ส้า 
หรับการเป็นผู้ประกอบการในยุคดิจิทัล การเริ่มต้นในการประกอบการธุรกิจ แนวทางการจัดตั้งธุรกิจ 
การด้าเนินงานตามหน้าที่ทางธุรกิจ การรวมกลุ่มทางเศรษฐกิจในระดับภูมิภาคและระดับโลก ความ
เป็นมา และลักษณะความส้าคัญของเขตเศรษฐกิจพิเศษ นโยบายภาครัฐและเอกชนในเขตเศรษฐกิจ
พิเศษ วิเคราะห์แนวทางการเป็นผู้ประกอบการในเขตเศรษฐกิจพิเศษร่วมกับการฝึกปฏิบัติใน
สถานการณ์  
                Principles, concepts and types of business operations preparing for 
entrepreneurship in digital era. Starting business, guideline in starting business, 
business functions operation, regional economic cooperation and world economic 
cooperation. Characteristics and importance of Special Economic Zone, government 
and private sectors’ policies toward Special Economic Zone, analyze of being 
entrepreneur in the Special Economic Zone and including of practical knowledge in 
Special Economic Zone. 
 
GEN4005 สิ่งแวดล้อมในโลกปัจจุบัน 

Environment in Today’s World 
3(3-0-6) 

 
                องค์ประกอบ และประเภทของสิ่งแวดล้อม สาเหตุและปัญหาสิ่งแวดล้อม ผลกระทบจาก ปัญหา
สิ่งแวดล้อม สถานการณ์สิ่งแวดล้อมปัจจุบันในระดับท้องถิ่น ระดับชาติระดับภูมิภาค และระดับ 
นานาชาติ ความตระหนักเรื่องสิ่งแวดล้อมในเวทีนานาชาติ ความส้าคัญของความหลากหลายทาง
ชีวภาพ การอนุรักษ์เพ่ืออนาคต การพัฒนาอย่างยั่นยืนเพ่ือรักษาสมดุลในการบริโภคทรัพยากร 
ธรรมชาติและ การทดแทน และกรณีศึกษา  
                 Component and types of environment, Cause and environmental 
problems, Impacts from environmental problems, Current environmental situation in 
local, national, regional and international levels, Environmental concerns in 
international venues, importance of biodiversity, conservation for the future, 
Sustainable development on balancing of natural resource consumption and 
replacement and case studies. 
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
GEN4006 กฎหมายกับการประกอบอาชีพในยุคดิจิทัล 

Law and Occupation in the Digital Age 
3(3-0-6) 

 
                ความรู้เกี่ยวกับกฎหมายที่สอดคล้องกับธุรกิจ และการประกอบอาชีพในช่วงเวลา ที่
เทคโนโลยีเข้ามาเปลี่ยนแปลงหรือท้าลายขนบดั้งเดิมในวิถีของธุรกิจหรือกลไกและวิธีการประกอบ
อาชีพ หลักการทางกฎหมายทรัพย์สินทางปัญญาและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับความเป็นส่วนตัว 
กฎหมายเกี่ยวกับ วิทยาการและเทคโนโลยี การบังคับใช้กฎหมายในปัจจุบันและแนวโน้มของการ
เปลี่ยนแปลงรูปแบบของกฎหมายที่สอดคล้องกับธุรกิจและการประกอบอาชีพดิจิทัลต่อไปในอนาคต         
                 Law regarding careers and business in the time of technological disruption; 
intellectual properties law, privacy, data protection law including technology related 
laws; the implementation of law in careers and business, including the trends of 
disruptive legal changes which were caused by technological advancement in the 
near future. 
 

GEN4007 สมาธิเพื่อพัฒนาชีวิต 
Meditation for Life Development 

3(3-0-6) 
 

                      ความหมายของการท้าสมาธิ จุดประสงค์ วิธีการ ขั้นตอน จุดเริ่มต้นของการท้าสมาธิ 
ลักษณะของการบริกรรมและการท้าสมาธิ ประโยชน์ของสมาธิ ลักษณะอาการต่อต้านสมาธิ และการ
น้าสมาธิไปใช้ในชีวิตประจ้าวัน สมาธิกับการเรียนและการงาน ลักษณะ ขั้นตอน คุณสมบัติ ประโยชน์
ของฌาน และญาณ ความรู้เบื้องต้นเรื่องวิปัสสนา ความแตกต่างระหว่างสมถะกับวิปัสสนา แผนผัง
สมถะกับวิปัสสนา ชาวโลกกับวิปัสสนา  
                  Meaning of meditation; objectives, methods, processes, the beginning of 
meditation practice; characteristics of reciting and meditating; benefits of meditation; 
meditation resistances and applying meditation to daily life; meditation as related to 
education and work; characteristic, processes, qualities and benefits of the states of 
absorption (Jhana) and insight knowledge (Nana); fundamental knowledge about 
insight meditation (Vipassana); differences between the foundation meditation 
(Summata) and the insight meditation (Vipassana); layout of the foundation 
meditation (Summata) and the insight meditation (Vipassana); Insight meditation as 
related to the world population.  
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
GEN4008 มนุษย์ สังคม เศรษฐกิจ และการพัฒนา 

Human, Society, Economics and Development 
3(3-0-6) 

 

                 หลักการด้ารงอยู่ของมนุษย์ภายใต้การเปลี่ยนทางสังคม สภาพของสังคมในแต่ละช่วงวัย 
ความ ห ล า ก ห ล า ย ท าง เ พ ศ ที่ เ กิ ด ขึ้ น ใ น สัง ค ม ห ลั ก ก า ร ทิ ศ ท าง ข อง ก า ร พั ฒ น า เ ศ ร ษ ฐ กิ จ กั บ สัง ค ม 
การเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจบนฐานนวัตกรรม เศรษฐกิจสร้างสรรค์ และการประกอบการธุรกิจเพ่ือ
สังคม เรียนรู้ ใน หลักการพัฒนาที่ยั่ งยืน ภายใต้กรอบการพัฒนาที่ยั่ งยืนของสหประชาชาติ 
ความสัมพันธ์ในทางสังคม เศรษฐกิจ กับการ พัฒนาในระดับชาติและระดับโลกที่มีผลกระทบและ
ความเกีย่วข้องกัน  
                 Living principles of human under uncertain conditions of social aspects, 
different of generations, multisexaul; trends of economic and social development, 
innovation-based economic development; creative economy; social enterprise (SE.), 
sustainable development learning towards Sustainable Development Goals framework 
(SDGs); and the engagement and relationship of economic and social development 
both national and international level. 
 
GEN4009 จิตอาสาเพื่อการพัฒนาท้องถิ่นกับการบริการสังคม 

Volunteering for Local Development and Social Services 
3(3-0-6) 

 
                 แนวคิด หลักการ เกี่ยวกับจิตอาสาเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่น จิตอาสากับการบริการสังคม 
จิตอาสากับภาคธุรกิจ กระบวนการด้าเนินงานอาสาสมัคร การเริ่มต้น การจัดองค์กร การด้าเนินงาน
และการพัฒนา เน้นการพัฒนาและเสริมสร้างทักษะให้นักศึกษาสามารถด้าเนินกิจกรรมจิตอาสาได้    
                 Principles and concepts about volunteering for local development; 
volunteering and social services; volunteering and business sectors; process of 
volunteering operation; getting start, organizing, operating and developing; focusing on 
developing and enhancing skills for students to be able to perform volunteer 
activities. 
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ข. หมวดวิชาเฉพาะ 
 1. กลุ่มวิชาเฉพาะพื้นฐาน  
 

รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา 

 

หน่วยกิต 

SCI1001 หลักชีววิทยา 
Foundation of Biology 

3(2-2-5) 

                 สมบัติของสิ่งมีชีวิต การจัดระบบสิ่งมีชีวิต ระเบียบวิธีวิทยาศาสตร์ สารเคมีของชีวิต
เซลล์ และเมแทบอลิซึม พันธุศาสตร์ กลไกของวิวัฒนาการ ความหลากหลายของสิ่งมีชีวิต โครงสร้าง
และหน้าที่ของพืช โครงสร้างและหน้าที่ของสัตว์ นิเวศวิทยาและพฤติกรรม  
                  Properties of life, organization of life, scientific methodology, chemicals of 
life, cells and metabolisms, genetics, mechanisms of evolution, diversity of life, 
structures and functions of plant and animal, ecology and behavior.   
 
SCI1002 หลักเคมี 

Foundation of Chemistry 
3(2-2-5) 

                  โครงสร้างอะตอม ปริมาณสารสัมพันธ์ พันธะเคมี สมบัติของธาตุเรพริเซนเททีฟ และทราน
สิชัน ก๊าซ ของเหลว สารละลาย ของแข็ง อุณหพลศาสตร์ จลนพลศาสตร์ สมดุลเคมี กรด – เบส 
เคมีไฟฟูา เคมีนิวเคลียร์ เคมีอินทรีย์ เคมีสิ่งแวดล้อม  

   Atomic structure, stoichiometry, chemical bond, representative elements, 
transition gas, liquid, solution, solid, thermodynamics, kinetics, acid-base balance, 
electrochemistry, nuclear chemistry, organic chemistry, environmental chemistry. 

 
SCI1003 หลักคณิตศาสตร์ 

Foundation of Mathematics 
3(3-0-6) 

                ฟังก์ชันและกราฟ ลิมิตและความต่อเนื่องของฟังก์ชัน  อนุพันธ์ของฟังก์ชันตัวแปร
เดียวและการประยุกต์ หลักเกณฑ์โลปิตาล และอนุพันธ์อันดับสูง ปริพันธ์เบื้องต้น  
                  Functions and graphs, limits and continuous of function, derivative of a function 
of one variable and application, L’Hopital’s rule, higher order derivatives and basic integration. 
 
SCI1004 หลักฟิสิกส์ 

Foundation of Physics 
3(2-2-5) 

                กลศาสตร์ การสั่นและคลื่น อุณหพลศาสตร์ของไหล สนามไฟฟูา สนามแม่เหล็ก แสง เสียง 
ฟิสิกส์ยุคใหม่ 
               Mechanics, wave and vibration, fluid thermodynamics, electric field, 
magnetic field, Lights, sounds, modern physics. 
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา 

 

หน่วยกิต 

SCI1005 เทคโนโลยีสารสนเทศส าหรับวิทยาศาสตร์ 
Information Technology for Science 

2(2-0-4) 

                การใช้คอมพิวเตอร์และโปรแกรมส้าเร็จรูปในการวิเคราะห์ข้อมูล การจัดการข้อมูล 
และการประมวลผล การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการสืบค้น สังเคราะห์ และน้าเสนอข้อมูลในรูปแบบ
ต่างๆ ในงานการสื่อสารวิทยาศาสตร์อย่างมีประสิทธิผล เน้นการฝึกปฏิบัติที่เหมาะสมกับแต่ละ
สาขาวิชา 
                  Data analysis and interpretation by computer software, application of 
search engines, effective generation of scientific data synthesis and presentation, 
intensive practicing specifically for each subject branches. 
 
SCI1006 สถิติส าหรับวิทยาศาสตร์ 

Statistics for Science 
2(2-0-4) 

                ความรู้พ้ืนฐานทางสถิติ ความน่าจะเป็น ตัวแปรสุ่ม การแจกแจงของตัวแปรสุ่ม การสุ่ม
ตัวอย่าง การแจกแจงของค่าสถิติ การประมาณค่าและการทดสอบสมมติฐานกลุ่มเดียว  และสองกลุ่ม 
การวิเคราะห์ความแปรปรวน การทดสอบไคสแควร์ และการวิเคราะห์การถดถอยและ สหสัมพันธ์ 
                 Preliminary statistics, probability, random variable, random variable 
distribution, sampling, sampling distribution, estimation and hypothesis testing of one 
and two sample mean, analysis of variance, chi-square testing, and regression and 
correlation analysis. 
 
          2. กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน 
               2.1. วิชาเอกบังคับ 
รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
FTI1301 เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหารเบื้องต้น  

Introduction of Food Technology and Innovation 
2(2-0-4) 

  ความส้าคัญของเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหารต่อการพัฒนาประเทศ หลักการเบื้องต้น
ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร การเสื่อมเสียของอาหาร การแปรรูปอาหาร เคมีอาหาร จุล
ชีววิทยาอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหาร โภชนาการ หลักการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การสร้าง
นวัตกรรมอาหาร แนวโน้มนวัตกรรมอาหารและเครื่องดื่ม 

  The importance of food technology and innovation on the development of 
the country. Basic principle of food science and technology, food deterioration, food 
processing, food chemistry, food microbiology, food quality control, nutrition. Principle of 
food product development, food innovation,  trend of food and beverage products. 
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา 

 

หน่วยกิต 

FTI1302 การจัดการระบบอาหารที่ยั่งยืน 
Sustainable Food System Managment 

2(2-0-4) 

                ความส้าคัญของระบบอาหาร มิติทางเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม แนวคิดความ
มั่นคงทางอาหาร การมีอาหารอย่างเพียงพอ การเข้าถึงอาหาร คุณค่าทางโภชนาการ อาหารสุขภาพ
และความปลอดภัยด้านอาหาร ระบบการจัดการของเสียที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ความยั่งยืนของ
ระบบการผลิตอาหาร ดูงานการเกษตรผลิตพืชและสัตว์ที่ยั่งยืน แหล่งกระจายอาหารในท้อง ถิ่น 
กรณีศึกษาปัญหาคุณภาพชีวิตและสิ่งแวดล้อม แนวทางการพัฒนาระบบอาหารอย่างยั่งยืน 
                  The important of food system on economy, society, and environment 
dimention. Food security concept, availability, accessibility, nutrition, healthy and food  
safety. Environmentally friendly waste management system, food  sustainability. Field 
trips  sustainable agriculture plants and animals, local food distribution. Case studies 
of life quality and environment problems and sustainable food system development 
guidelines. 

 
FTI1501 การศึกษาดูงานธุรกิจอาหารและอุตสาหกรรมอาหาร 

Food Business and Food Industrial Studies 
1(0-2-1) 

                ทัศนศึกษาดูงานธุรกิจอาหารท้องถิ่นและโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การกระจายผลผลิต
การเกษตรและอาหาร การแปรรูปอาหาร และการบริการอาหาร  ศึกษาการจัดการ การตลาด และการ
พัฒนาธุรกิจอาหาร น้าเสนอรายงานจากการศึกษาดูงาน         
                 Food business and food industrial field trip, food and agricultural product 
distribution, food processing and food service. Study on management, marketing and 
food business development, present the report from field trip studies.  
 
FTI2101 เคมีอาหาร 

Food Chemistry 
วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : หลักเคมี (SCI1002) 

3(2-2-5) 

                โครงสร้าง คุณสมบัติทางเคมี คุณสมบัติการท้าหน้าที่ขององค์ประกอบทางเคมีของอาหาร 
ได้แก่ น้้า โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน วิตามิน  สี เอนไซม์ และสารเจือปนอาหาร การเปลี่ยนแปลง
ทางเคมีของอาหารระหว่างการแปรรูป การเก็บรักษาและการควบคุมปฏิกิริยาเคมีที่ก่อให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพอาหาร การปฏิบัติการทดสอบคุณสมบัติทางเคมีของอาหาร 
               Prerequisite:  Foundation of Chemistry (SCI1002) 
                 Chemical structure, properties and functionality of food composition including 
water, proteins, carbohydrates, fats, vitamins, pigments, enzyme, and food additives. 
Change in food chemical composition due to processing. Storage and control of chemical 
reactions that cause food quality to change. Experimental food chemistry laboratory. 
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา 

 

หน่วยกิต 

FTI2102 โภชนาการและการก าหนดอาหาร   
Nutrition and Dietetics 

2(2-0-4) 

                ระบบทางเดินอาหาร ชนิด หน้าที่ของสารอาหาร ความสัมพันธ์ของสารอาหารต่อสุขภาพ 
อาหารเสริม อาหารเพ่ือสุขภาพ สารอาหารที่แนะน้าบริโภคต่อวันส้าหรับคนไทย การค้านวณปริมาณ
สารอาหาร การจัดท้าฉลากโภชนาการอาหาร การกล่าวอ้างทางสุขภาพ การก้าหนดอาหารส้าหรับ
ผู้ปุวยเฉพาะโรค 
                   The gastrointestinal tract, types, functions of nutrients, relationship of nutrients 
to health, dietary supplements, healthy food. Recommended nutrients to consume per day 
for Thai people. Nutrient content calculation, food nutrition labeling, health claims and  
dietetics for specific patients. 
   
FTI2201 การควบคุมการผลิตและการจัดการโรงงานอาหาร 

Operation and Food Manufacturing Management 
2(2-0-4) 

                การพยากรณ์ยอดขาย การวางแผนก้าลังการผลิต การวางแผนการผลิต การจัดตาราง 
การผลิต การจัดการสินค้าคงคลัง การจัดการโครงการ การจัดการคุณภาพ การจัดการความปลอดภัย
และการยศาสตร์ 
                Sale forecasting, capacity planning, production planning, scheduling, inventory 
management, project management, quality management, safety management, and 
ergonomics design. 
 
FTI2301 หลักการการแปรรูปอาหาร   

Principle of Food Processing 
3(2-2-5) 

                 หลักการของเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารและการถนอมอาหาร การเตรียมวัตถุดิบ การ
ควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบ หลักการของเฮอร์เดิลเทคโนโลยี  กระบวนการท้าแห้ง การพาสเจอไรซ์  
การสเตอริไรซ์ การแช่เย็น การแช่แข็ง การฉายรังสี  การท้าให้เกิดอิมัลชัน การหมัก วัตถุเจือปนใน
อาหาร บทปฎิบัติการการแปรรูปอาหาร 
                Principles of food processing technology and preservation.  Raw material 
preparation, quality control of raw materials. Principle of hurdle technology. 
Dehydration, pasteurization, sterilization, chilling, freezing, irradiation, emulsification, 
fermentation process, laboratories of food processing. 
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา 

 

หน่วยกิต 

FTI2302 การสร้างแนวคิดและพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหาร 
Product Concept and Innovative Food Product Development 

3(2-2-5) 

                 การสร้างแนวคิดผลิตภัณฑ์อาหาร การค้นหาความต้องการของผู้บริโภค เทคนิคการ
วิเคราะห์องค์ประกอบร่วม (Conjoint analysis) เทคนิคคาโน (Kano model) วิธีแฟลชโพรไฟล์ 
(Flash profile) เครื่องมือการพัฒนาผลิตภัณฑ์ Customer journey template, Business model 
canvas template, Lean canvas template, Value proposition template  โปรแกรมการ
พัฒนาสูตรอาหาร   Mixture design และ  Inmucal-nutrients การตรวจสอบคุณภาพและการ
ประเมินอายุการเก็บอาหาร การจดทรัพย์สินทางปัญญา บทปฏิบัติการสร้างแนวคิดและพัฒนา
นวัตกรรมอาหาร  

  The product concept development.  Finding consumer needs,  conjoint 
analysis technique,  Kano model technique, Flash profile method. Tools for product 
development, customer journey template, business model canvas template, lean 
canvas template, value proposition template etc.  Recipe development program, 
mixture design and inmucal - nutrients program. Food quality control and shelf life 
evaluation, Intellectual property registration, laboratorie for innovative food product 
development.  
 
FTI2303 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปอาหาร   

Food Processing Technology and Innovation 
วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : FTI2301 หลักการการแปรรูปอาหาร 

3(2-2-5) 

  เทคโนโลยีและนวัตกรรมในการแปรรูปอาหาร  การพาสเจอไรซ์อาหารที่ความดันและ
อุณหภูมิต่้า เทคโนโลยีเครื่องดื่มอัดแก๊สในบรรจุภัณฑ์ปิดสนิท เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารด้วยความดันสูง  
เทคโนโลยีการใช้กระแสไฟฟูาในการแปรรูปอาหาร เทคโนโลยีการท้าแห้งแบบใช้ความร้อนและไม่ใช้ความ
ร้อน เทคโนโลยีการแปรรูปด้วยคลื่นเสียงและคลื่นแม่เหล็กไฟฟูา นวัตกรรมการสกัดสารด้วยของไหลวิกฤติ
ยิ่งยวด เทคโนโลยีเครื่องพิมพ์อาหาร 3 มิติ นวัตกรรมหุ่นยนต์แปรรูปอาหาร  บทปฎิบัติการนวัตกรรมการ
แปรรูปอาหาร 

  Prerequisite: Principle Food Processing (FTI2301) 
                   Technology and food processing innovation. Low pressure low temperature 
pasteurization (MST), Carbonated drink technology, High pressure technology,  Pulse 
electrical field and Ohmic heating, Thermal and Non - thermal drying technology, 
Ultrasound and Electromagnetic wave technology, Super critical fluid extraction, 3D 
Food Printing, Robot chef,  laboratories of food  processing technology and innovation. 
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา 

 

หน่วยกิต 

FTI3102 การวิเคราะห์อาหาร 
Food  Analysis   

3(2-2-5) 

                 หลักการ วิธีการ การใช้เครื่องมือในการวิเคราะห์อาหารเชิงคุณภาพและปริมาณ ขั้นตอน
การสุ่มและการเตรียมตัวอย่างอาหาร การวิเคราะห์องค์ประกอบอาหารโดยประมาณ สี  วิตามิน วัตถุ
เจือปนอาหาร และคุณสมบัติทางเคมีของอาหาร การประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐานและ
กฎหมายอาหาร การฝึกทักษะในห้องปฏิบัติการวิเคราะห์อาหาร 
                   Principle, method and instrument in qualitative and quantitative of food 
analysis. Sampling and sample preparation procedure. Determination of proximate 
analysis, food colorant, vitamin, food additives and chemistry properties of foods.  
Food product standard evaluation. Food analysis laboratory practice. 

 
FTI3201 การประกันคุณภาพอาหารและกฎหมายอาหาร  

Food Assurance and Food Laws 
3(3-0-6) 

  ระบบประกันคุณภาพในสถานประกอบการและโรงงานอุตสาหกรรม ปัจจัยคุณภาพ การ
ตรวจวัดคุณภาพอาหาร ทางด้านกายภาพ ทางด้านประสาทสัมผัส แผนการสุ่มตัวอย่าง วิธีทางสถิติ
ส้าหรับการควบคุมและประกันคุณภาพ การปูองกันการก่อการร้ายทางอาหาร กฎหมายอาหาร
ระดับประเทศและต่างประเทศ มาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ   

 The quality assurance system of food business and food industries. Quality 
factors, food quality measurement, physical, sensory. Sampling plans, statistical 
methods for quality control and assurance. Food defense.  Food laws of domestic and 
and abroad. International food standards. 
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา 

 

หน่วยกิต 

FTI3202 จุลชีววิทยาอาหารและนวัตกรรม   
Food  Microbiology and Innovation 
วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : หลักชีววิทยา (SCI1001) 

4(2-4-6) 

   

  ความรู้ พ้ืนฐานทางจุลชีววิทยา โพรแคริโอตและยูคาริโอต การจ้าแนกประเภทของ
จุลินทรีย์ จุลินทรีย์ที่มีความส้าคัญในอาหาร การวิเคราะห์ปัจจัยในอาหารและธรรมชาติที่มีผลต่อการ
เจริญของจุลินทรีย์  แหล่งของการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในระหว่างการผลิต การแปรรูปและการเก็บ
รักษา จุลินทรีย์ที่ท้าให้อาหารเน่าเสีย จุลินทรีย์ที่ก่อโรค การควบคุมจุลินทรีย์ด้วยวิธีทางกายภาพและ
เคมี นวัตกรรมจุลินทรีย์ที่ใช้ในการผลิตอาหารและนวัตกรรมการตรวจสอบความปลอดภัยอาหาร  
มาตรฐานอาหารทางด้านจุลินทรีย์ และบทปฏิบัติการในการตรวจสอบจุลินทรีย์ในอาหาร 
                 Prerequisite:  Foundation of Biology (SCI1001) 

  Basic knowledge of microbiology, prokaryotes and eukaryotes and classification 
of microorganism. The importance microorganisms in foods, analysis of factors and natural 
of food on growth of microorganisms, source of microbial contamination during production, 
processing and storage, food spoilage and pathogenic microorganisms, control of 
microbial growth with physical and chemical methods, innovation of microorganisms 
used in food production and food safety inspection, microbiological food standards, and 
laboratories for inspection microorganisms in foods.. 

   
FTI3301 การวิจัยผู้บริโภคและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

Consumer Research and Sensory Evaluation 
วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : สถิติส้าหรับวิทยาศาสตร์ (SCI1006) 

3(2-2-5) 

                  พฤติกรรมผู้บริโภค ข้อมูลผู้บริโภค แนวทางการตลาด  ความส้าคัญของการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส จริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ การรับรู้ของประสาทสัมผัส   การคัดเลือกผู้ทดสอบ การฝึกหัด
ของผู้ทดสอบ  การทดสอบความแตกต่าง การทดสอบความชอบแบบอินเทนซิตี เฮโดนิคเสกล การทดสอบ
ความพอดี แบบ just about right methods การทดสอบเชิงพรรณา การวางแผนการทดลองทาง
ประสาทสัมผัส การควบคุมคุณภาพและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การวิเคราะห์ความแปรปรวนและวัด
ความสัมพันธ์ทางสถิติ การใช้โปรแกรม SPSS ปฏิบัติการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 Prerequisit:  Statistic for Science (SCI1006) 
 Consumer behavior,  consumers data, marketing guide. The importance of 

sensory evaluation, the human research ethics,  senses perception,  selection and assessors  
training. Discrimination tests, preference tests (intensity, hedonic scaling), just about right 
methods. Descriptive analysis techniques, sensory experimental design. Quality control and 
product development. Analysis of variance and statistical relationship measurement, SPSS 
program. Sensory evaluation laboratory practice. 
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา 

 

หน่วยกิต 

FTI3302 วิศวกรรมอาหาร 
Food Engineering  
วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : หลักฟิสิกส์ (SCI1004) 

3(2-2-5) 

  หน่วยและมิติ เทอร์โมไดนามิกส์  สมดุลมวลและสมดุลพลังงาน กลศาสตร์ของไหล        
รีโอโลยีของอาหาร การถ่ายโอนความร้อนและมวลสาร ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยส้าหรับวิศวกรรมอาหาร 

  Prerequisite:  Foundation of physic (SCI1004) 
                 Dimension and engineering unit, thermodynamics, mass and energy 
balance, fluid mechanics, rheology of foods, heat and mass transfer, unit operation for 
food engineering. 
 
FTI3303 เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหารอนาคต   

Innovative Future Foods and  Technology 
2(2-0-4) 

                 อาหารเกษตรอินทรีย์  เทคโนโลยีเกษตรแบบแม่นย้า อาหารสุขภาพตามช่วงวัย อาหาร
ทางการแพทย์ อาหารโนเวล อาหารเสริมภูมิคุ้มกัน อาหารจากแมลง อาหารจากของเหลือทิ้งจากการ
แปรรูป อาหารส้าหรับนักบินอวกาศ  นวัตกรรมอาหารจากสาหร่าย นวัตกรรมการปลูกเนื้อ นวัตกรรม
หุ่นยนต์ท้าอาหาร การจัดการห่วงโซ่อาหารด้วยเทคโนโลยีบล็อคเชน  
                 Organic food,  precision agriculture, healthy food by age, medical food, novel 
food, immune boosting food, insect food, food waste, food for astronauts, algae food 
innovation, invitro meat innovation, robot chef innovation. Food chain management 
with blockchain technology. 

 
FTI3304 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหารและการออกแบบ 

Innovative Food Packaging and Design 
3(2-2-5) 

  ความส้าคัญของบรรจุภัณฑ์อาหาร หน้าที่ของบรรจุภัณฑ์อาหาร คุณสมบัติของวัสดุ
บรรจุภัณฑ์อาหาร การผลิต การขึ้นรูปบรรจุภัณฑ์ เทคโนโลยีการบรรจุอาหาร เครื่องบรรจุผลิตภัณฑ์
อาหาร หลักการออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์อาหาร กราฟฟิกของบรรจุภัณฑ์อาหาร ฉลากบรรจุ
ภัณฑ์อาหาร สารเคลือบผิวและฟิล์มบริโภคได้และย่อยสลายได้ บรรจุภัณฑ์แบบแอคทีฟ บรรจุภัณฑ์
อัจฉริยะ นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์ส้าหรับผู้สูงอายุ หัวข้อทันสมัยทางเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร                  
                 The importance of food packaging, function of food packaging,  properties 
of food packaging material, production and molding of packaging, food packing 
technology, food packing machine. Principles of structural and graphic design of food 
packaging, food packaging labels, coating surface and edible film and biodegradable, 
active packaging, intellingent packaging, packaging innovation for elderly people and 
current topics in food packaging technology. 

 



 

52 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา 

 

หน่วยกิต 

FTI3401 การจัดการเทคโนโลยีและนวัตกรรม 
Technology and Innovation Managment 

3(3-0-6) 

                 การจัดการเชิงกลยุทธ์ด้านการจัดการเทคโนโลยีและนวัตกรรม การวางแผน การท้าให้
เกิดผล การประเมิน การควบคุมด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยี การสร้างขีดความสามารถส้าหรับการ
จัดการเทคโนโลยีและนวัตกรรม  การจัดการการตลาด  การจัดการขนส่งสินค้า การจัดการห่วงโซ่
อุปทานเชิงบูรณาการของธุรกิจ 
                 Strategic management of technology and innovation management, 
planing, implementation, evaluation. Control of innovation and technology. Building 
capacity for technology and innovation management. Marketing management. Freight 
management. Manage a business's integrated supply chain method. 
 
FTI3402 ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีบล็อกเชนในสินทรัพย์ดิจิทัล 

Application of Blockchain Technology in Digital Assets 
3(3-0-6) 

                 ความหมาย ความส้าคัญ ความรู้ พ้ืนฐานของเทคโนโลยีบล็อกเชน การประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีบล็อคเชนในอุตสาหกรรมและธุรกิจด้านอาหาร การกระจายสินค้า และระบบขนส่งโลจิ
สติกส์  สินทรัพย์ดิจิตอล สกุลเงินดิจิตอล การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีบล็อกเชนในสินทรัพย์ดิจิตอลและ
สกุลเงินดิจิตอลส้าหรับธุรกิจอาหาร สัญญาอัจฉริยะ การสร้างกระเป๋าเงินดิจิตอล กฎหมายที่เกี่ยวข้อง
กับการลงทุนในสกุลเงินดิจิตอล 
                 Meaning, importanc, basic knowledge of blockchain technology. 
Applications of blockchain technology in food industries, food business, distribution 
and logistics transportation system, digital assets, digital currency (Cryptocurrency). 
Application of blockchain technology in digital assets and cryptocurrencies in food 
business. Smart contract, creating a digital wallet. Laws related to invest in 
cryptocurrencies. 
 
FTI3501 สัมมนาทางเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร 

Seminar in Food Technology and  Innovation 
1(0-2-1) 

 ค้นคว้าหัวข้อที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหารที่นักศึกษามีความสนใจ
จากแหล่งสารสนเทศต่างๆ ทั้งภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ การวิเคราะห์ การสรุปข้อมูล การ
น้าเสนอผลงานด้วยวาจา และรูปเล่มรายงาน 
                Interested topics in food technology and  innovation. Information resources 
including Thai and Foreign languages. Analalysis data, summary data. Report and oral 
presentation. 
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา 

 

หน่วยกิต 

FTI4401 ทักษะการเป็นผู้ประกอบการอาหาร    
Food Entrepreneurial Skills 

3(2-2-5) 

                แนวคิดการด้าเนินธุรกิจยุคใหม่  การออกแบบธุรกิจ คุณลักษณะของการเป็น
ผู้ประกอบการที่ดี ทักษะที่จ้าเป็นส้าหรับผู้ประกอบการ Startup และ SME องค์ประกอบและการ
เขียนแผนธุรกิจ การวิเคราะห์ความเป็นไปได้ทางธุรกิจ การบริหารความเสี่ยง การสร้างแบรนด์และการ
สร้างทีม  ทักษะการขายทั้งแบบออฟไลน์และแบบออนไลน์ ปฏิบัติการการเป็นผู้ประกอบการ 
                The new business concept, business design, characteristion of good 
entrepreneurs, necessary skills for startup and SME, composition and writing a business 
plan, business feasibility analysis, risk management, brand and team building,  sales 
skills both offline and online. Food entrepreneurship practice. 
 
FTI4502 ปัญหาพิเศษทางเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร 

Special Problem in Food Technology and Innovation 
3(0-6-3) 

  การท้าโครงร่างปัญหาพิเศษ การท้าวิจัยในหัวข้อที่สนใจทางด้านเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมการอาหาร ภายใต้ความดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา เพ่ือให้เกิดองค์ความรู้ ความเข้าใจ และมี
ประสบการณ์ ในการคิดหัวข้องานวิจัย การตั้งสมมติฐาน การวางแผนการทดลอง การท้าวิจัย   การ
วิเคราะห์ อภิปรายและสรุปผล การเขียนผลงานวิจัย การน้าเสนอผลงานวิจัย 

  Proposal of special problem research project in food technology innovation 
topics under advisor instruction, to understand in knowledge and research topic 
experience. Hypothesis, experimental design and doing research, analysis, discussion 
and conclusion. Report writing oral presentation. 

 

   2.2 วิชาเอกเลือก 
รหัสวิชา  ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
FTI2111 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้าน  

Traditional Food Product Development 
3(2-2-5) 

                กระบวนการผลิต การพัฒนาสูตร  การควบคุมคุณภาพ  การออกแบบบรรจุภัณฑ์ การยืด
อายุการเก็บ และการยกระดับคุณภาพและมาตรฐานอาหารพื้นบ้าน และฝึกทักษะปฏิบัติการ 

  Food processing, formulation development, quality control, packaging design, 
shelf life extention. Quality and standards elevation. Laboratory practice. 
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา 

 

หน่วยกิต 

FTI2112 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์นม 
Dairy Product Processing Technology and Innovation 

3(2-2-5) 

องค์ประกอบของน้้านมวัว นมแพะ นมกระบือ การตรวจสอบและควบคุมคุณภาพของนม
ดิบ เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์นม  นมพาสเจอไรซ์ นมสเตอริไรซ์ นมยูเอชที เนยแข็ง เนย โยเกิร์ต 
นมเปรี้ยวพร้อมดื่ม ครีมเปรี้ยว ครีมชีส  การแปรรูปด้วยเทคโนโลยีการปลอดเชื้อ  นวัตกรรมการแปร
รูปนมร่วมกับความดันหรือกระแสไฟฟูา การเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์นม  มาตรฐานผลิตภัณฑ์นม การ
ตรวจคุณภาพผลิตภัณฑ์นม บทปฎิบัติการเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์นม 

  Raw milk and dairy products composition, cow, goat buffalo. Quality 
inspection and quality control  of raw milk. Processing technology of  dairy products,  
pasteurization and UHT milk, cheese, butter, yoghurt, drinking yoghurt, sour cream, 
cream cheese, etc. Aseptic technique processing,  milk processing innovation 
combination with pressure or electrical, dairy product standards, quality inspection of 
dairy products, laboratories of dairy technology. 

 
FTI2113 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปธัญชาติและถั่ว    

Cereal and Legume Processing Technology and Innovation 
3(2-2-5) 

 ลักษณะโครงสร้าง องค์ประกอบของธัญชาติและถั่ว เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูป 
การเสื่อมเสีย  เทคโนโลยีการเก็บรักษา ผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมธัญชาติและถั่ว การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ การออกแบบบรรจุภัณฑ์ แนวโน้มของการตลาด บทปฏิบัติการการแปรรูปธัญชาติและถ่ัว      

 The structure and  composition of cereal and legume. Technology and 
Innovation processing. Deterioration, storage technology. By-products of the cereal and 
legume industry. Product development, packaging design, trend of marketing. 
Laboratory practice. 

 
FTI2114 เทคโนโลยีอาหารฉลากเขียวและนวัตกรรม 

Green Food Technology and Innovation 
2(2-0-4) 

                ความหมายผลิตภัณฑ์อาหารสีเขียว คาร์บอนฟุตพริ้นท์ หลักการ 4R กระบวนการผลิต 
ผลิตภัณฑ์สีเขียวและการออกแบบ นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์สีเขียว  การตลาดสีเขียว การยื่นขอใช้ฉลาก
เขียว แนวโน้มผลิตภัณฑ์อาหารสีเขียว  
                Meaning of green food products, cabon footprint, 4R principles, green 
product manufacturing process and eco - design, green packaging innovation, green 
marketing,  applying for a green label.  Trend of green food products.   
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา 

 

หน่วยกิต 

FTI2115 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารหมักและนวัตกรรม 
Fermented Food Product Technology and Innovation 

3(2-2-5) 

  จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับการหมัก เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตอาหารหมัก ข้าวหมาก สาโท 
ไวน์ คีเฟอร์ ไซเดอร์ กิมจิ โยเกิร์ต นมเปรี้ยว  ซีอ๊ิว เต้าเจี๊ยว เทมเปู เป็นต้น  นวัตกรรมผลิตภัณฑ์
อาหารหมัก การออกแบบบรรจุภัณฑ์ เทคนิคการเก็บรักษาเพ่ือยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อาหารหมัก การเสื่อมเสียของอาหารหมัก  ปัญหาและแนวทางแก้ไขปัญหาของอาหารหมัก  
บทปฎิบัติการอาหารหมัก 

 The microbial related in fermentation, fermented food processing 
technology  Khao mak, Sa to, Kefer, Kimchi, Yogurt, Soy sauce, Salted soya bean, 
Tempeh. Innovative fermented food product, packaging design, storage technique to 
prolong the shelf life products. Fermented food product standard, deterioration of 
fermented food product, problem and solution of fermented food product. 
Laboratories for fermented food products. 
 
FTI2116 อาหารฟังก์ชันและการกล่าวอ้างทางสุขภาพ    

Functional  Food and Health Claims 
3(2-2-5) 

       นิยามของอาหารฟังก์ชันและโภชนเภสัชภัณฑ์ ชนิดของสารพฤกษเคมีและสารต้าน
อนุมูลอิสระจากธรรมชาติ สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและการทดสอบ การสกัดสารต้านอนุมูลอิสระ การ
แปรรูปอาหารฟังก์ชัน วิเคราะห์ปริมาณของสารที่ออกฤทธิ์ในผลิตภัณฑ์ ประโยชน์ทางสุขภาพ การ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ การตลาดของผลิตภัณฑ์อาหารฟังก์ชันของไทยและต่างประเทศ  ข้อก้าหนดและ
การกล่าวอ้างทางสุขภาพของไทยและต่างประเทศ  

       Definition of functional food and nutraceutical, types of phytochemicals and 
antioxidant from natural, bioactive compounds and testing, antioxidant extraction, 
functional food processing, phytochemical content analysis of the products. Health 
benefit.Packaging design. Functional foods marketing in Thailand and aboard, 
specification and health claims of Thailand and other countries. 

 
FTI2117 การใช้ประโยชน์จากวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมอาหาร 

Utilization of  Food Industrial  Waste    
2(2-0-4) 

                 แหล่งที่มาของวัสดุเศษเหลือของอุตสาหกรรมอาหาร องค์ประกอบทางเคมี และสมบัติ
ทางกายภาพ เคมี และชีวภาพของวัสดุเศษเหลือจากโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร กระบวนการแปรรูป
เพ่ือเพ่ิมมูลค่า การคิดต้นทุน ความก้าวหน้าของเทคโนโลยีที่เก่ียวข้อง  
                Sources waste of food industry, chemical composition, physic - chemical 
and biological of waste from food industry. The processing for value added, costing,  
progress of related technology. 
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา 

 

หน่วยกิต 

FTI2118 เทคโนโลยีองค์ประกอบอาหาร 
Food Ingredients Technology 

2(2-0-4) 

  องค์ประกอบของวัตถุดิบ  โครงสร้าง คุณสมบัติทางกายภาพและเคมี คุณสมบัติเชิง
หน้าที่ในผลิตภัณฑ์อาหาร  ปัจจัยในการคัดเลือกองค์ประกอบอาหาร การวิเคราะห์องค์ประกอบด้าน สี  
กลิ่น รส  เครื่องเทศ  ไฮโดรคอลลอยด์ แปูง โปรตีน ไขมัน และสารเจือปนในอาหาร  

 Ingredient composition, structure, physical and chemical properties, 
functionality in food products. Factors for selection food ingredient, food composition 
analysis including color, flavor, spice, hydrocolloid, starch, protein, fat and food 
additives. 
 
FTI2119 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปเครื่องดื่ม 

Beverage Processing Technology and Innovation 
3(2-2-5) 

  บทบาทของเครื่องดื่ม ประเภทของเครื่องดื่ม การผลิตเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์และ    
ไม่มีแอลกอฮอล์ การผลิตเครื่องดื่มอัดก๊าซและไม่อัดก๊าซ ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มพ้ืนบ้าน บรรจุภัณฑ์
เครื่องดื่ม การเสื่อมเสียของเครื่องดื่ม เครื่องดื่มฟังก์ชั่น นวัตกรรมเครื่องดื่มจากกัญชง กัญชาและ
กระท่อม  การออกแบบบรรจุภัณฑ์ ข้อก้าหนดทางกฎหมายที่เก่ียวข้อง แนวโน้มของผลิตภัณฑ์ 

  Role of beverages, type of beverages, process of alcoholic and non-
alcoholic beverages, process of carbonated and non-carbonated beverages, Traditional 
beverages, beverage packaging, deterioration of beverage, Functional beverage, 
innovation beverage from Hemp, Cannabis and Kratom, packaging design, legal 
requirements, trend of beverage products.  

 
FTI2120 นวัตกรรมอาหารจากโปรตีนพืช      

Innovative Food Plant Protein 
3(2-2-5) 

                 แหล่งของโปรตีนพืช ชนิดและโครงสร้างของโปรตีน นวัตกรรมการสกัดโปรตีน คุณค่าทาง
โภชนาการ คุณสมบัติเชิงหน้าที่ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ การออกแบบบรรจุภัณฑ์ แนวโน้มนวัตกรรมอาหารจาก
พืช บทปฏิบัติการ นวัตกรรมอาหารจากโปรตีนพืช 
                Source of plant-based protein, types and protein structure, innovative 
protein extraction, nutrition, funtionality, product development, packaging design,  
plant food innovation trends and labolatories of  innovative plant-based protein. 
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา 

 

หน่วยกิต 

FTI3111 การประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร  
Food Shelf Life Evaluation 

3(2-2-5) 

                 นิยามของอายุการเก็บรักษา การเสื่อมเสียทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ การตรวจวัด
คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร ปัจจัยที่เร่งการเสื่อมเสีย อัตราการเกิดปฏิกิริยา อันดับปฏิกิริยาอันดับต่างๆ  
การประเมินอายุการเก็บรักษาอาหารแบบสภาะเร่ง  ได้แก่ สมการอารีเนียส และ Temperature 
Quotient (Q10) บทปฎิบัติการการประเมินคุณภาพและอายุการเก็บอาหาร  
                 Definetion of shelf life, physical, chemical, and microbiological 
deterioration, food quality measurement , factors accelerating deterioration. Reaction 
rate constant, order reaction, shelf life evaluation of food products like Arrhenius 
equation and temperature Quotient (Q10). Laboratories of shelf life evaluation. 
 
FTI3112 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ฮาลาล  

Halal Products Standard 
2(2-0-4) 

  ความหมายฮาลาลและฮารอม  ข้อก้าหนดและเงื่อนไขของอาหารฮาลาล  การเตรียม
วัตถุดิบ  การเชือดสัตว์ องค์ประกอบของอาหารต้องห้าม  กระบวนการผลิต การติดฉลาก    กฎหมาย
และข้อบังคับ การจัดจ้าหน่ายอาหารฮาลาลภายในประเทศไทยและต่างประเทศ  การขอใบรับรอง
เครื่องหมายฮาลาลของประเทศไทย โอกาสทางธุรกิจของอุตสาหกรรมอาหารฮาลาล  

 Halal and haram meanings. Terms, condition of halal foods. Raw materials 
preperatiom, slaughter, compositions of haram foods.  Production,  labeling, laws and 
regulations of halal foods. Distribution of halal food in Thailand and abroad. Procedure 
for halal certification in Thailand. Business opportunities of the halal food Industry.  
 
FTI3113 นวัตกรรมอาหารส าหรับผู้สูงอายุ    

Innovative Food for Eldely 
2(2-0-4) 

      ความหมายและความส้าคัญของผู้สูงอายุ การเปลี่ยนแปลงของร่างกาย โภชนาการและ
อาหารส้าหรับผู้สูงอายุ ปัจจัยเสี่ยงต่อภาวะทุพโภชนาการในผู้สูงอายุ หลักการออกแบบผลิตภัณฑ์
อาหาร และการพัฒนานวัตกรรมอาหารส้าหรับผู้สูงอายุ  

      The meaning and the importance of the elderly. Body changes, nutrition 
and diet for the elderly. Risk factors for malnutrition in the elderly. Principles of food 
innovation design and development for the elderly. 
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หน่วยกิต 

FTI3114 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปขนมอบ 
Bakery Processing Technology and Innovation 

3(2-2-5) 

                องค์ประกอบผลิตภัณฑ์ขนมอบ คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีขององค์ประกอบ
ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์โดยเน้นที่ขนมปังและเค้ก กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์
ขนมอบ การเสื่อมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมอบ การบรรจุและการเก็บรักษา การพัฒนาผลิตภัณฑ์
ขนมอบ ขนมอบเพ่ือสุขภาพ ขนมอบไร้แปูง ขนมอบปราศจากกลูเตน นวัตกรรมที่เกี่ยวข้องกับ
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ การออกแบบบรรจุภัณฑ์ แนวโน้มความนิยมผลิตภัณฑ์ขนมอบ  
                   Compositions of bakery products, physical and chemical properties of bakery 
compositions on quality of products focusing on breads and cake products. Study on 
process of bakery products, deterioration of products, packing and storage, 
development of bekery products, healthy bakery, flour free bakery, qluten free 
bakery, innovation of bakery products, packaging design, trend of bakery.  
 
FTI3115 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปเนื้อสัตว์และสัตว์น้ า 

Meat and Fishery Processing Technology and Innovation            
3(2-2-5) 

                 โครงสร้างกล้ามเนื้อ สรีระวิทยาและโปรตีนในกล้ามเนื้อ การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีของ
เนื้อสัตว์หลังการเชือด คุณภาพเนื้อสัตว์ กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ในอุตสาหกรรม 
ลักษณะทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมีของสัตว์น้้า การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตว์น้้า 
ตลอดจนการตรวจสอบและการควบคุม นวัตกรรมการแปรรูปเนื้อสัตว์และสัตว์น้้าในอุตสาหกรรม การ
เสื่อมเสียคุณภาพ เทคโนโลยีการบรรจุ และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ การสุขาภิบาลโรงงาน การใช้
ประโยชน์จากส่วนเหลือทิ้งและผลพลอยได้ การออกแบบบรรจุภัณฑ์ และฝึกทักษะการแปรรูปใน
ห้องปฏิบัติการ 
                The muscle structure, physiology and muscle protein, biochemistry of meat 
and post-mortem changes, meat quality, processing of meat products, physical apprearance 
and chemical composition of fishery, quality change of fishery, inspection and quality 
control, innovative processing of meat and fishery product, deterioration of products, 
packing and storage technology, factory sanitation, waste utilization and by product, 
packaging design and laboratory practice.    
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หน่วยกิต 

FTI3116 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปผักและผลไม้  
Fruit and Vegetable Processing Technology and Innovation 

3(2-2-5) 

  ความส้าคัญของการแปรรูปผักและผลไม้ คุณสมบัติทางกายภาพ เคมีและชีววิทยาของผัก
และผลไม้  การเปลี่ยนแปลงภายหลังการเก็บเกี่ยว  ปฏิบัติการหลังการเก็บเกี่ยว การยืดอายุการเก็บรักษา 
กระบวนการแปรรูปผักและผลไม้  ผักผลไม้ตัดแต่งสด นวัตกรรมการยืดอายุการเก็บรักษาและผลิตภัณฑ์
แปรรูปผักและผลไม้ การออกแบบบรรจุภัณฑ์ การศึกษาดูงานและการฝึกทักษะปฏิบัติ 

  Importance of fruit and vegetable technology, physical, chemistry and 
biology properties of fruits and vegetables. Postharvest technology, extended shelf 
life, processing of fruit and vegetables. Fresh cut fruit and vegetables processing. 
Innovation of fruit and vegetable shelf - life extension and products. Packaging design. 
Farm and packing house field trips and laboratory practice.  

 
FTI3117 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปโกโก้และช็อคโกแลต  

Cocoa and Chocolate Processing Technology and Innovation 
3(2-2-5) 

                 สายพันธุ์โกโก้ การเก็บเกี่ยวผลผลิต กระบวนการการหมัก การอบแห้ง การคั่ว และการบด
เมล็ดโกโก้ องค์ประกอบทางเคมีและประโยชน์ของโกโก้  การตกผลึกไขมันช็อคโกแลต ความแตกต่าง
ระหว่างโกโก้และช็อคโกแลต ชนิดของช็อคโกแลต การเสื่อมเสียของช็อคโกแลต แบบ fat bloom และ 
sugar bloom นวัตกรรมการแปรรูปโกโก้และช็อคโกแลต  ของเหลือทิ้งจากกระบวนการผลิต การออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ บทปฏิบัติการการแปรรูปโกโก้และช็อคโกแลต 
                   Cocoa cultivars, harvesting, fermentation, drying, roasting and conching cacao 
nib processing, chemical composition and health benefit of cocoa, chocolate tempering. 
Different between cocoa and chocolate, types of chocolate, chocolate deterioration, fat 
bloom and sugar bloom. Cocoa and chocolate processing innovation. Food wast from 
cocoa processing. Packaging design. Laboratories of cocoa and chocolate processing. 
 
FTI3118 ผลิตภัณฑ์น้ ามันและไขมันเพื่อสุขภาพ  

Fat and Oil Products for Health 
2(2-0-4) 

       องค์ประกอบ คุณสมบัติทางกายภาพเคมีของไขมันและน้้ามัน แหล่งของน้้ามันดี อาโวคา
โด  งาขี้ม้อน เมล็ดแฟลกซ์ ปลาแซลมอน ปลาทะเล  การสกัดน้้ามัน ประโยชน์ทางโภชนาการ  กรด
ไขมัน โอเมก้า 3, 6,  9 และ plant sterol   การวิเคราะห์คุณภาพของน้้ามัน  การเก็บรักษา  การ
เสื่อมเสียของน้้ามัน การพัฒนาผลิตภัณฑ์  

       Composition, physic - chemistry properties. Souces of good oil, avocado, 
pweilla seed, flax seed, salmon, sea fish etc. Oil extraction,  nutritional value, omega 3 
6 9 and plant sterol. Quality analysis, storage, deterioration, products development. 
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หน่วยกิต 

FTI3119 การวิเคราะห์อันตรายและการควบคุมจุดวิกฤต 
Hazard Analysis and Critical Control Points 

2(2-0-4) 

                อันตรายทางด้าน กายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และสารก่อภูมิแพ้ การปูองกันและลดความ
เสี่ยง การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม การก้าหนดจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม ก้าหนดค่า
วิกฤต การตรวจติดตาม ปฏิบัติการแก้ไข การก้าหนดการทวนสอบ การก้าหนดระบบเอกสาร การ
บันทึกข้อมูล กรณศีึกษาเก่ียวกับการวิเคราะห์อันตราย 
                 Physical, chemical, biological and allergen hazard. Prevention and reduce 
risk. Hazard analysis and critical control point (HACCP).  Defining critical control point, 
setting critical limit, monitoring, setting corrective action, setting procedures for 
validation, setting document system, record data. Case study of hazard analysis. 

 
FTI3120 พิษวิทยาทางอาหาร  

Food  Toxicology 
2(2-0-4) 

 หลักเบื้องต้นของพิษวิทยา ชนิดของสารพิษในอาหาร กลไกการเกิดพิษ  การดูดซึม การสลายตัว 
และการขับออกของสารพิษ หลักการทางเภสัชจลศาสตร์ การเปลี่ยนแปลงของสารพิษในสิ่งมีชีวิต ปัจจัย
ทางชีวภาพที่มีผลต่อการท้าลายสารพิษ  การก่อกลายพันธุ์และการก่อรูป  การเกิดมะเร็ง  การเกิดสารพิษ
ในกระบวนการแปรรูปอาหาร การประเมินความปลอดภัยของสารเคมีที่ใช้ในอาหาร การทดสอบความเป็น
พิษ กรณีศึกษาประเด็นปัญหาด้านสารพิษปนเปื้อนอาหารในปัจจุบัน 

  Basic principle of toxicology, types of toxins in food, mechanisms of toxicity, 
absorption, decomposition and excretion of toxins. Principles of pharmacokinetics, change 
of toxins in living organisms, biological factors that affect the destruction of toxins. 
Mutation and cancer formation, toxins in food processing, safety assessment of chemicals 
used in food. Case study of current food poisoning issue. 

 
FTI4111 การจัดการความปลอดภัยอาหารในงานบริการอาหาร 

Food Safety Management for Food Service 
3(3-0-6)
  

                   ความส้าคัญด้านความปลอดภัยอาหาร  มาตรฐานความปลอดภัยอาหารในงานบริการอาหาร 
การบริหารจัดการ สถานที่ผลิตอาหาร การควบคุมการปฏิบัติงาน การล้างท้าความสะอาด การจัดการ
ขยะและสิ่งปฎิกูล การควบคุมปูองกันสัตว์พาหะน้าโรค สุขอนามัยส่วนบุคคล การศึกษาดูงานบริการ
อาหาร กรณีศึกษาการประเมินมาตรฐานร้านอาหาร   

                The importance of food safety and food safety standards in food service. 
Management of food premises, operational control, cleaning, waste management, control 
of animal carrier and personal hygiene. Food service field trip and food safety standard 
audit case study. 
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หน่วยกิต 

FTI4112 การตลาดอิเล็กทรอนิกส์ 
Electronic Marketing 

3(3-0-6) 

                ความหมายและลักษณะของการตลาดอิเล็กทรอนิกส์  แนวคิดเกี่ยวกับพาณิชย์
อิเล็กทรอนิกส์ทางด้านธุรกิจนวัตกรรมอาหาร การวิเคราะห์สิ่งแวดล้อม พฤติกรรมผู้บริโภค เทคโนโลยี
ที่เกี่ยวข้องกับการด้าเนินงานทางการตลาด กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ อาหารและ
ผู้ประกอบการอาหาร 
                 Definition and characteristics of electronic marketing. The concept of 
electronic commerce of food innovation business, environmental analysis, consumer 
behavior. Technologies related to marketing operations. Laws relating to food  
electronic commerce and entrepreneur. 

 
FTI4113 การจัดการธุรกิจอาหารขนาดกลางและขนาดย่อม 

Small and Medium Food Enterprises Management 
3(3-0-6) 

                 ลักษณะและคุณสมบัติของธุรกิจอาหารขนาดกลางและขนาดย่อม การบริหารงาน ปัญหา
ของธุรกิจอาหารขนาดกลางและขนาดย่อม การเริ่มต้นประกอบธุรกิจการลงทุน การจัดหาเงินทุน การ
จัดองค์การ การปฏิบัติงาน โครงสร้างของตลาดและการด้าเนินกลยุทธ์ทางการตลาด ข้อได้เปรียบ-
เสียเปรียบของธุรกิจอาหารขนาดกลางและขนาดย่อม  ความสัมพันธ์ของส่วนต่างๆ  การตลาดการเงิน 
การบริหารทรัพยากรมนุษย์ การผลิต กฎหมายที่เก่ียวข้อง การวางแผนเชิงกลยุทธ์ทางนวัตกรรมอาหาร  
การประเมินผลการด้าเนินงาน แนวโน้มและบทบาทของธุรกิจอาหารขนาดกลางและขนาดย่อมใน
ประเทศไทย 
                 Characteristics of small and medium food businesses. Management, 
problem of small and medium food  business. Starting a business, financing, 
organization and operation. Market structure and implementation of marketing strategies. 
Advantages - disadvantages of small and medium food businesses.  Relationships of 
various segments, financial markets, human resource management, law, strategic food 
innovation planning, performance appraisal. Trends and role of small and medium 
food  enterprises in Thailand. 
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หน่วยกิต 

FTI4114 หลักการจัดการธุรกิจด้านอาหาร 
Principle of Food Business Management  

3(3-0-6) 

                 แนวคิดเบื้องต้นเกี่ยวกับการจัดการธุรกิจอาหาร ประเภทของธุรกิจอาหาร การจัดหาแหล่ง
ทุน บุคลากรและสถานที่ การจัดการการตลาด การบัญชีและการใช้ข้อมูลทางการเงิน การควบคุมต้นทุน
และคุณภาพอาหาร การคาดการณ์ทิศทางและตลาดธุรกิจอาหาร  

                Basic concepts in food business management. Type of food business, 
financing source, personnel and location. Marketing management, accounting and 
financial information, cost and food quality control, predicting the direction and 
marketing of food businesses. 
 
FTI4115 เทคโนโลยีการจัดและบริการอาหาร 

Food Catering and Service Technology 
2(1-2-3) 

                 หลักการจัดและบริการอาหาร รูปแบบการจัดระบบการบริการอาหาร การพัฒนารายการ
อาหาร การก้าหนดราคา การระบุตลาดเปูาหมาย ทักษะการบริหารระบบ การเตรียม การขนส่ง การ
เก็บรักษา และการบริการอาหาร เทคนิคการเพ่ิมยอดขายอาหารและการบริการ รวมทั้งชนิดของ
อาหาร การประดับตกแต่ง การจัดแสดง และการประชาสัมพันธ์ การศึกษาดูงานบริการอาหารและการ
ฝึกปฏิบัติ 
                Principle of food service, food service system, menu,  pricing development, 
target identification, administrative skills. Preparation, transportation, storage and food 
service. Techniques to increase food sales and services, including types of food, food 
decoration, food exhibition and public relations. Food service field trip and laboratory 
practice. 
 
FTI4116 การจัดการธุรกิจเฟรนไชส ์

Franchise Business Management 
2(2-0-4) 

                 กระบวนการ หลักเกณฑ์ นโยบายและกลยุทธ์ในการจัดการธุรกิจแฟรนไชส์ การวิเคราะห์
ความเป็นไปได้ในการทางธุรกิจ การติดต่อ กระบวนการในการสร้างสรรค์โอกาสทางธุรกิจ กฎหมาย 
จริยธรรมและจรรยาบรรณในการประกอบธุรกิจ 
                 Processes, policies and strategies for managing franchise businesses. 
Feasibility analysis of business, contact, processes to create business opportunities. 
Law, ethics and morals of business. 
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา 

 

หน่วยกิต 

FTI4117 การจัดการการส่งออกและน าเข้า 
Export and Import Management 

3(3-0-6) 

  รูปแบบและลักษณะของตลาดส่งออกและน้าเข้า การติดต่อซื้อขาย เงื่อนไขการค้า การ
ขนส่ง การช้าระเงิน การเสนอราคา การต่อรองราคา และพิธีการศุลกากร 
                 Forms and characteristics of export and import markets. Trading, 
incoterms, transportation, payment, bidding, bargain, and customs. 
 
FTI4118 การเงินธุรกิจ 

Business Finance 
2(2-0-4) 

                 การบริหารจัดการทางการเงิน  การตัดสินใจทางการเงิน การวิเคราะห์ผลตอบแทนของ
ธุรกิจ การจัดหาเงินทุน การวางแผนก้าไร การจัดท้างบการเงินล่วงหน้า การก้าหนดนโยบายการ
จ่ายเงินปันผล 
                 Financial management,  financial decisions, business return analysis, 
financing profit planning, preparation of advance financial statements and dividend 
payment policy. 
 
         3. กลุ่มวิชา ฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา 
 
รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
FTI4503 การเตรียมฝึกประสบการณ์ 

Preparation for Professional Experience Training 
1(45) 

  การฝึกปฏิบัติการวิชาชีพ พัฒนาทักษะ ความรู้ความสามารถ เจตคติในวิชาชีพ 
กฎระเบียบข้อบังคับต่างๆ ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เตรียมความพร้อมสู่การฝึกประสบการณ์
วิชาชีพในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  

 Professional practice, skills development, knowledge, professional attitude. 
Rules in food industrial plant. Preparatiom for experience training in food industries. 
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา 

 

หน่วยกิต 

FTI4504 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  
Professional Experience Training 
วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : FTI4503 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

6(495) 

  การฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร ในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร หน่วยงานภาครัฐที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร หรือ ผู้ประกอบการ 
Startup/SME  เรียนรู้ระบบการผลิต การควบคุมคุณภาพและประกันคุณภาพ ระบบการบริหารและ
การจัดการโรงงาน เรียนรู้การใช้ชีวิตและการท้างานในโรงงาน สรุป ผลการเรียนรู้จากการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ จัดท้ารูปเล่มรายงานและน้าเสนอด้วยวาจา 
                   Prerequisite: Preparation for Experience Training (FTI4503) 
                   Professional practical training in food innovation in food industries, government 
sectors or Startup/SME. Study on production, quality control and assurance, administration 
and management system. Learning to work in food industry. Summary results from 
experience training. Reporting and presentation. 
 
FTI4505 การเตรียมฝึกสหกิจศึกษา 

Preperation for Co – operative Education 
1(45) 

  หลักการแนวคิด กระบวนการของสหกิจศึกษา ระเบียบข้อบังคับที่เกี่ยวข้อง ความรู้
พ้ืนฐานในการปฏิบัติงาน การสื่อสารและมนุษยสัมพันธ์ การพัฒนาบุคลิกภาพ ระบบการบริหาร
คุณภาพในสถานประกอบการ เทคนิคการน้าเสนอ การเขียนรายงาน  การศึกษาและค้นคว้าเอกสารใน
เรื่องท่ีเกี่ยวของกับการฝึกงาน การพัฒนาโครงร่างการศึกษาวิจัยส้าหรับสหกิจศึกษา 

  Concept principles, processes of co - operative education.  Relevant 
regulations, basic knowledge for work, communication and human relations, personality 
development. Quality management system in the establishment,  presentation techniques, 
report writing, documentary study related to job training. Research proposal 
development for co-operative education. 
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รหัสวิชา ชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา 

 

หน่วยกิต 

FTI4506 สหกิจศึกษา  
Co-operative Education 
วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : FTI4505 การเตรียมฝึกสหกิจศึกษา 

6(495) 

                     การบูรณาการความรู้ในห้องเรียนกับประสบการณ์การท้างาน การฝึกประสบการณ์ท้างาน
จริง  เน้นการแก้ปัญหาในสถานประกอบการ การเสริมสร้างให้เกิดการพัฒนาทักษะด้านอาชีพ การท้าวิจัย
หรือปัญหาพิเศษที่เป็นปัญหาของสถานประกอบการ  ท้ารูปเล่มรายงานพร้อมน้าเสนอต่อสถาน
ประกอบการและอาจารย์ที่ปรึกษาเมื่อสิ้นสุดการปฏิบัติงาน  

   Prerequisite: Preparation for Co-operative Education (FTI4505) 
  Work integrated Learing (WIL). Experience training and working as the 

employee. Focus on problems solving, professional skill development. Research project 
for co-operative establishments solving problems. Reporting and presentation. 
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3.2 ชื่อ-สกุล ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 
3.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ที ่ ชื่อ-สกลุ ต าแหน่ง 
ทางวิชาการ 

คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบันการศึกษา ปี พ.ศ. ที่ส าเร็จ
การศึกษา 

ภาระงานสอน/สัปดาห์ 
2565 2566 2567 2568 2569 

1 นางนุกุล อินทกูล 
 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
(สาขาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

ปร.ด. การศึกษาและพัฒนาสังคม มหาวิทยาลยัราชภฏัเชียงราย 2558 12 12 12 12 12 
 วท.ม. เทคโนโลยีการอาหาร จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2532      
 วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2530      

2 นายสาโรจน์ ปัญญามงคล ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ม. เทคโนโลยีการอาหาร จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2537 12 12 12 12 12 
  (สาขาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า

เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
2530      

3 นางวาสนา  แก้วโพธิ ์
 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
(สาขาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

ศศ.ม. การวิจัยและพัฒนาท้องถิ่น สถาบันราชภฏัเชียงราย 2545 9 9 9 9 9 
 วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2528      

4 นางสาวพรหทัย พุทธวัน 
 

อาจารย ์
 

ปร.ด. วิทยาศาสตร์การอาหาร 
(หลักสูตรนานานชาติ) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

2562 12 12 12 12 12 

 วท.ม. เทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลยัขอนแก่น 2550      
 วท.บ. เทคโนโลยีการอาหารและ

โภชนาการ 
มหาวิทยาลยัมหาสารคาม 2547     

 
 

5 นางวรรัตน์ ขยันการ 
 

อาจารย ์
 

ปร.ด. การศึกษาและพัฒนาสังคม มหาวิทยาลยัราชภฏัเชียงราย 2562 12 12 12 12 12 
 วท.ม. เทคโนโลยีการอาหาร จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2540      
 ทษ.บ. อุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแมโ่จ ้ 2532      
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3.2.2 อาจารยผ์ู้สอน 

 

ที ่
ชื่อ-สกลุ 

ต าแหน่ง 
ทางวิชาการ 

คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบันการศึกษา 
ปี พ.ศ. ที่ส าเร็จ

การศึกษา 
ภาระงานสอน/สัปดาห์ 

2565 2566 2567 2568 2569 
1 นายประเสริฐ ไวยะกา ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ม. จุลชีววิทยา มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2541 4 4 4 4 4 
  (สาขาชีววิทยา)          
2 นายวสันต์ มะโนเรือง ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ด. วิทยาศาสตร์ชีวภาพ มหาวิทยาลยัแม่ฟูาหลวง 2554 4 4 4 4 4 
  (สาขาชีววิทยา)          
3 นางวลีพรรณ รกิติกลุ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ด. เคม ี มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2551 4 4 4 4 4 

 (สาขาเคมเีชิงฟิสิกส์)          
4 นางสาวทิพวรรณ ประเสริฐสินธุ ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ด. ชีววิทยาประยุกต ์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2556 4 4 4 4 4 

 (สาขาชีววิทยา)          
5 นางสาวธัญวรตัน์ บุตรสาร ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ด. คณิตศาสตร ์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2553 4 4 4 4 4 

 (สาขาคณิตศาสตร์)          
6 นางสาวนิติมา  ชัยเสนสุข ผู้ช่วยศาสตราจารย ์

(สาขาคณิตศาสตร์) 
วท.ด. 

 
คณิตศาสตร ์

 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
 

2556 
 

4 4 4 4 4 

7 นางฟูารุ่ง  สุรินา บุญทิศ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
(สาขาฟิสิกส์) 

Ph.D. Astrophysic Liverpool  John Moores 
University, UK 

2557 4 4 4 4 4 

8 นางสาววรลักษณ์ วรรณโล ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
(สาขาบัญชี) 

ปร.ด. การศึกษาและพัฒนา
สังคม 

มหาวิทยาลยัราชภฏัเชียงราย 2558 4 4 4 4 4 

9 นางปิยพร  ศรีสม ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ด. เภสัชศาสตร ์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2550 4 4 4 4 4 
 (สาขาเคมี)          

10 นางพีรญา ช่ืนวงศ ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
(สาขาบริหารธุรกิจ) 

 

กจ.ด. การจัดการธุรกิจ มหาวิทยาลยัศรีปทุม 2556 4 4 4 4 4 
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ที ่
ชื่อ-สกลุ 

ต าแหน่ง 
ทางวิชาการ 

คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบันการศึกษา 
ปี พ.ศ. ที่ส าเร็จ

การศึกษา 
ภาระงานสอน/สัปดาห์ 

2565 2566 2567 2568 2569 
11 นางสาวมณสิชา ซาวค้า ผู้ช่วยศาสตราจารย ์

(สาขาการท่องเที่ยวและ
การโรงแรม) 

ศศ.บ อุตสาหกรรมท่องเที่ยว มหาวิทยาลยัราชภฏัเชียงราย 2544 4 4 4 4 4 

12 นายเฉลมิชัย ค้าแสน ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
(สาขาการตลาด) 

ปร.ด. ยุทธศาสตร์การพัฒนา
ภูมิภาค 

มหาวิทยาลยัราชภฏัเชียงราย 2554 4 4 4 4 4 

13 นายสุรินทร์ พิทักษ์สิกุล ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
(สาขาบริหารธุรกิจ) 

บธ.ด. บริหารธรุกิจ มหาวิทยาลยัรังสติ 2560 4 4 4 4 4 

14 นายเอกชัย อุตสาหะ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
(สาขาบัญชี) 

บธ.ม การบัญชี มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2553 4 4 4 4 4 

15 นางสาวปิยดา ยศสุนทร อาจารย ์ วท.ม. เคมีเทคนิค จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2546 4 4 4 4 4 
16 นางสาวสุรสัวดี นางแล อาจารย ์ ปร.ด. วิทยาศาสตร์เชิงค้านวณ มหาวิทยาลยัแม่ฟูาหลวง 2558 4 4 4 4 4 
17 นายธนายุทธ ช่างเรือนงาม อาจารย ์ วท.ม. คณิตศาสตร ์ มหาวิทยาลยัแม่โจ ้ 2555 4 4 4 4 4 
18 นางสาวสุนทรี  กรโอชาเลิศ อาจารย ์ วท.ด. ชีววิทยา มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2555 4 4 4 4 4 
19 นางจินดา ศิริตา อาจารย ์ วท.ด. เคม ี มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่ 2551 4 4 4 4 4 
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อาจารย์พิเศษ 
ที ่

ชื่อ-สกลุ 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบันการศึกษา 

ปี พ.ศ. ที่ส าเร็จ
การศึกษา 

ภาระงานสอน/สัปดาห์ 
2565 2566 2567 2568 2569 

1 นางพัชรินทร์ ระวียัง รองศาสตราจารย์ 
(สาขาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

Ph.D. Food Science and 
Food Human 

Nutrition 

Washington State University, 
USA 

2543 4 4 4 4 4 

2 นายรัฐพงศ์ ปกแก้ว ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
(สาขาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

Ph.D. Food Science National Chiayi University, 
Taiwan 

2556 4 4 4 4 4 
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4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์การวิชาชีพ (การฝึกงานหรือสหกิจศึกษา) 

        การฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษาหรือการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ
สามารถฝึกได้ทั ้งใน หน่วยงานภาครัฐและเอกชนภายในประเทศ ภายใต้การก้ากับดูแลของ
อาจารย์ที่ปรึกษา อาจารย์ผู้รับผิดชอบวิชา และตัวแทนสถานประกอบการ หรือหน่วยงานภาครัฐ
และเอกชน ไม่น้อยกว่า 495 ชั่วโมง ในกรณีสหกิจศึกษาต้องมีการท้าโครงงานวิจัยร่วมกับสถาน
ประกอบการ การเขียนรายงาน และการน้าเสนอผลงาน 
  4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

    มาตรฐานผลการเรียนรู้ของการฝึกประสบการณ์ภาคสนามของนักศึกษา ประเมินจาก
ความสามารถของนักศึกษาในด้านต่างๆ ดังนี้ 
 4.1.1 มีวินัย ซื่อสัตย์ ตรงต่อเวลา รักษากฎระเบียบ มีความรับผิดชอบ มีจรรยาบรรณ
วิชาชีพ 
 4.1.2 มีความรู้และทักษะปฏิบัติในงาน มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ และประยุกต์ ใช้
ความรู้เพื่อแก้ปัญหาในสถานการณ์จริง  

 4.1.3 มีทักษะการสื่อสาร การพูด การเขียน และสามารถท้างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ 
 

 4.2 ช่วงเวลา    
ภาคเรียนที่ 2 ของปีการศึกษาที่ 4  

 
 4.3 การจัดเวลาและตารางสอน จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา 

 
 4.4 การก าหนดคุณสมบัติของนักศึกษาที่จะออกฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  
       ผ่านการเรียนวิชาเตรียมฝึกประสบการณ์หรือวิชาเตรียมสหกิจศึกษา  ซึ่งเป็นรายวิชาที่
เตรียมความพร้อมนักศึกษาก่อนออกไปฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษาของหลักสูตร ซึ่งมี
จ้านวน 45 ชั่วโมง โดยเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานสหกิจศึกษา ที่ระบุว่า นักศึกษาจะต้องผ่านการ
เรียนไม่น้อยกว่า 30 ชั่วโมง  

 
5.  ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าปัญหาพิเศษหรือโครงงานวิจัย 

 

 5.1 ค าอธิบายโดยย่อ 
     ปัญหาพิเศษหรือโครงงานวิจัย กรณีเลือกแผนฝึกประสบการณ์วิชาชีพ นักศึกษาจะต้อง

ท้าโครงงานวิจัยโดยเป็นหัวข้อที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร ภายใต้การก้ากับ
ดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษาในหลักสูตร กรณีสหกิจศึกษา นักศึกษาต้องท้าวิจัยภายใต้โจทย์ของ
หน่วยงานที่ไปสหกิจศึกษา และมีอาจารย์ประจ้าหลักสูตรไปประเมินผลงานวิจัยร่วมกับหน่วยงานหรือ
สถานประกอบการ นักศึกษาต้องท้าการวิจัยตามกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ น้าเสนอผลงานวิจัยใน
รูปแบบรายงาน และวาจา มีการจัดนิทรรศการเสนอผลงาน และต้องผ่านการประเมินผลงานวิจัย 
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 5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
 5.2.1 มีความรู้ด้านการวิจัย สามารถคิดวิเคราะห์ ประมวลผล สรุปผล และให้ข้อเสนอแนะเพ่ือ 

พัฒนาและแก้ปัญหาได้ 
 5.2.2 มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการศึกษาค้นคว้าข้อมูล และการใช้

โปรแกรมคอมพิวเตอร์วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติได้  
 5.2.3 มีทักษะการสื่อสาร การพูด การเขียน และสามารถท้างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ 
 

 

 5.3 ช่วงเวลา ภาคการศึกษาที่ 1 และ 2 ของปีการศึกษาท่ี 4 

 
 5.4 จ านวนหน่วยกิต 6 หน่วยกิต 
 
 5.5 การเตรียมการ 
  5.5.1 แนะน้าการสืบค้นฐานข้อมูลด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร ให้ความรู้ด้านขั้นตอน 

และวิธีการด้าเนินการวิจัย การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์  
  5.5.2 ก้าหนดชั่วโมงการให้ค้าปรึกษา จัดท้าบันทึกการให้ค้าปรึกษา  ให้ข้อมูลข่าวสารเกี่ยว 

กับโครงการวิจัยและปรับปรุงให้ทันสมัยเสมอ 
  5.5.3 จัดเตรียมห้องปฏิบัติการ วัสดุ อุปกรณ์ และสิ่งอ้านวยความสะดวกในการท้าวิจัย

ส้าหรับนักศึกษา  
 
 5.6 กระบวนการประเมินผล 

 5.6.1 ประเมินคุณภาพข้อเสนอโครงการวิจัยโดยอาจารย์ประจ้าวิชาและอาจารย์ที่
ปรึกษา 

 5.6.2 ประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการท้างานวิจัยโดยอาจารย์ประจ้าวิชาและ
อาจารย์ที่ปรึกษา โดยจากการสังเกต การรายงานด้วยวาจาและเอกสาร 

 5.6.3 ประเมินการน้าเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบโปสเตอร์ โดยอาจารย์ประจ้าวิชาหรือ
ผู้ประสานงานรายวิชาและอาจารย์ประจ้าหลักสูตร อีกอย่างน้อย 2 คน  

 5.6.4 ประเมินผลการท้างานของนักศึกษาในภาพรวม การติดตามการท้างาน ผลงานที่
เกิดข้ึนในแต่ละข้ันตอน และการรายงานโดยอาจารย์ที่ปรึกษา 
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หมวดที่ 4   
ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 

 
1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
1. มีความตระหนักและทัศนคติที่ดี
ต่อจรรยาบรรณทางวิชาชีพ 

 การสอดแทรกในวิชาเรียนที่เกี่ยวกับจรรยาบรรณวิชาชีพ 
เช่น การวิเคราะห์อาหาร การแปรรูปอาหาร การประกัน
คุณภาพ การเป็นผู้ประกอบการ และการฝึกวิชาชีพ เป็นต้น 

2. มีจิตส้านึกสาธารณะ  จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร เช่น โครงการจิตอาสา 
3. มีทักษะการเป็นผู้น้าและการ
ท้างานเป็นทีม 

 การท้างานเป็นทีมในชั้นเรียน 
 กิจกรรมการจัดงานแสดงผลงานนักศึกษา 

4. มีวินัยและความรับผิดชอบต่อ
ตนเองและสังคม 

 การสอดแทรกในวิชาเรียนทุกรายวิชา 
 การมอบหมายงานให้นักศึกษารับผิดชอบในกิจกรรมต่างๆ 

5. มีทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเอง  การจัดการเรียนการสอนที่เน้นการเรียนรู้ด้วยตนเอง เช่น 
การค้นคว้าข้อมูลสารสนเทศ กรณีศึกษา และโครงงานวิจัย 

 

 
2. ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษาในแต่ละชั้นปี 

 
 

ชั้นปี 

 
 

สมรรถนะที่คาดหวัง 

 
 

คุณลักษณะที่คาดหวัง 

ระบบ กลไก กลยุทธ์ และวิธีการ
จัดการเรียนการสอนเพื่อพัฒนา
สมรรถนะที่คาดหวัง (โดยให้เน้น
กระบวนการ WIL อย่างเป็นระบบ

และชัดเจน) 
ชั้นปทีี่ 1 มี อ ง ค์ ค ว า ม รู้ ด้ า น 

วิทยาศาสตร์ทั่วไป ความรู้
ทางด้านความมั่นคงทาง
อาหาร และนวัตกรรม
อาหารเบื้องต้น 

1. สามารถใช้อุปกรณ์ในห้อง 
ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์ ได้ 
และทดสอบทางวิทยาศาสตร์ 
เบื้องต้นได้ 
2. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยว 
กับความมั่นคงทางอาหาร
และระบบอาหารที่ยั่งยืน 
3. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยว 
กับนวัตกรรมอาหารเบื้องต้น 

- จัดการเรียนการสอนแบบบูรณา
ก า ร เ รี ย น ก า ร ส อ น กั บ ส ถ า น
ประกอบการ ในรายวิชาเอกบังคับ 
การศึกษาดูงานอุตสาหกรรมอาหาร
และธุรกิจอาหาร รูปแบบ WIL: Job 
Shadowing และมีการจัดการอบรม 
เกี่ยวกับระบบความปลอดภัยอาหาร
ตลอดห่วงโซ่อาหาร 
- การประเมินผลสัมฤทธิ์ พิจารณา
จากผลการศึกษา และสัมภาษณ์ 
ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และ
นวัตกรรมอาหารเบื้องต้น 
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ชั้นปี 

 
 

สมรรถนะที่คาดหวัง 

 
 

คุณลักษณะที่คาดหวัง 

ระบบ กลไก กลยุทธ์ และวิธีการ
จัดการเรียนการสอนเพื่อพัฒนา
สมรรถนะที่คาดหวัง (โดยให้เน้น
กระบวนการ WIL อย่างเป็นระบบ

และชัดเจน) 
ชั้นปทีี่ 2 

 
 
 
 
 

มีองค์ความรู้ทางด้าน
เทคโนโลยีและนวัตกรรม
อาหารและทักษะการ
แปรรูปอาหาร 

1. สามารถออกแบบพัฒนา
นวัตกรรมอาหารได้ 
2. สามารถแปรรูปนวัตกรรม
อาหารได้ 
3. สามารถผลิตอาหารและ
ขายได้ในเชิงพาณิชย์ ตั้งแต่
ชั้นปีที่ 2 ขึ้นไป และมีรายได้
เสริมในระหว่างการศึกษา 

- ร่วมมือกับสถานการประกอบการ โดย
จัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการ
เรียนการสอนกับสถานประกอบการ ใน
รายวิชาเอกบังคับ วิชา หลักการการ
แปรรูปอาหาร รูปแบบ WIL: Fieldwork 
และมีการจัดการอบรม เกี่ยวกับการ   
สร้างแนวคิดนวัตกรรมอาหาร 
- การประเมินผลสัมฤทธิ์ พิจารณา
จากผลการศึกษา และจากการ
ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ  

ชั้นปทีี่ 3 มีองค์ความรู้และมีทักษะ
ในด้านการประเมินการ
วิเคราะห์คุณภาพอาหาร
และธุรกิจอาหาร 

1. สามารถประเมินคุณภาพใน
ด้าน กายภาพ จุลินทรีย์ เคมี 
และทางประสาทสัมผัสอาหาร
ได้ 
2. มีความรู้ ในด้านกฎหมาย
อาหารและการประกันคุณภาพ
อาหาร  
3. มีความรู้ในด้านการท้าธุรกิจ
อาหาร การตลาด การเงิน และการ
ลงทุน 

- ร่วมมือกับสถานการประกอบการ โดย
จัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการ
เรียนการสอนกับสถานประกอบการ ใน
รายวิชาเอกบังคับ วิชาการวิเคราะห์
อาหาร รูปแบบ WIL: Fieldwork และมี
การจัดการอบรม เกี่ยวกับ การขอ 
อนญาตสถานที่ผลิตอาหารและการขึ้น
ทะเบียนอาหาร 
- การประเมินผลสัมฤทธิ์ พิจารณา
จ า ก ผ ล ก า ร ศึ ก ษ า  แ ล ะ จ า ก
แบบทดสอบทางด้านการประเมิน
คุณภาพอาหาร 

ชั้นปทีี่ 4 มีทักษะด้านการพัฒนา
เทคโนโลยีและนวัตกรรม
การอาหาร 

1. มีความรู้และทักษะในด้านการ
เป็นผู้ประกอบการอาหาร 
2. สามารถเป็นนักนวัตกรอาหาร
ได้ 
3. สามารถเป็นผู้ประกอบการ
อาหารได้ 

- การปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการ
ในรูปแบบสหกิจศึกษา 1 ภาคการศึกษา 
โดยเน้นการท้า Work Base Learning 
โครงงานหรืองานวิจัย และมีการจัดการ
อบรม เกี่ยวกับ การเป็นผู้ประกอบการ
ธุรกิจอาหาร 
- การประเมินผลสัมฤทธิ์ จากผลการ
ฝึกประสบการณ์และสหกิจศึกษาและ
จากการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ  
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3. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน  
การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้านของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

 3.1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
3.1.1 ผลการเรียนรู้ ด้านคุณธรรมจริยธรรม 

    1. มีความซื่อสัตย์ สุจริตและประพฤติตนให้เป็นแบบอย่างที่ดีในสังคม 
    2. มีวินัยตรงต่อเวลา และมีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
    3. รู้จักช่วยเหลือผู้อื่น มีความเอ้ืออาทรต่อผู้อื่นและสังคม 
 

3.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
    1. ส่งเสริมให้มีการก้าหนดหรือสร้างค่านิยมร่วมในกลุ่มนักศึกษาเรื่องความ

ซื่อสัตย์ สุจริตและประพฤติตนให้เป็นแบบอย่างที่ดีในสังคม 
             2. ผู้สอนสอดแทรกเนื้อหาเกี่ยวกับคุณธรรม จริยธรรมในเนื้อหาที่สอนทุก

รายวิชา 
   3. การแสดงออกซึ่งการเป็นแบบอย่างที่ดีของอาจารย์ผู้สอนรู้จักช่วยเหลือ
ผู้อื่น มีความเอ้ืออาทรต่อผู้อื่นและสังคม 

    4. ผู้สอนให้ความส้าคัญกับการสร้างวินัย การตรงต่อเวลา และความ
รับผิดชอบผ่านกิจกรรมการเรียนการสอนในรายวิชา  

 
3.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1. ประเมินจากสัมฤทธิผลการเรียนและการท้ากิจกรรมของนักศึกษา
เปรียบเทียบกับค้าอธิบายประกอบกิจกรรมที่มอบหมาย 

  2. ประเมินพฤติกรรมการเรียนของนักศึกษา เช่น การตรงต่อเวลาในการเข้าชั้นเรียน 
การส่งงาน ความร่วมมือในการท้างานกลุ่ม 
    3. ส้ารวจและประเมินจากความคิดเห็นของอาจารย์ผู้สอน 

 
 3.2 ด้านความรู้ 

3.2.1 ผลการเรียนรู้ ด้านความรู้ 
    1. มีความเข้าใจแนวคิด หลักการ ทฤษฎีด้านมนุษยศาสตร์ สังคมศาสตร์ 

คณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และภาษาศาสตร์ 
    2. สามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์และน้าความรู้ด้านมนุษยศาสตร์ สังคมศาสตร์ 

คณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และภาษาศาสตร์ไปปรับใช้ในการศึกษาและใช้ใน
ชีวิตประจ้าวัน 

    3. สามารถบูรณาการความรู้ด้านมนุษยศาสตร์ สังคมศาสตร์ คณิตศาสตร์  
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และภาษาศาสตร์ และน้าไปเป็นเครื่องมือในการเรียนและน้าไปใช้ใน
ชีวิตประจ้าวัน 
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3.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ ด้านความรู้ 
    1. บูรณาการวิธีการสอนที่มีความหลากหลายเพ่ือเสริมสร้างบรรยากาศ

การเรียนรู้ให้แก่ผู้เรียน 
    2. เน้นการเรียนการสอนโดยการฝึกปฏิบัติและการศึกษาจากกรณี  

ศึกษา โดยเน้นวิเคราะห์กรณีศึกษาแบบองค์รวมและรอบด้าน 
    3. เน้นการศึกษาจากสถานการณ์จริง และให้ความส้าคัญสามารถบูรณา

การความรู้ด้านมนุษยศาสตร์ สังคมศาสตร์ คณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ภาษาศาสตร์ 
และน้าไปเป็นเครื่องมือในการเรียนและน้าไปใช้ในชีวิตประจ้าวัน 

3.2.3 ยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
    1. การทดสอบทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ ทั้งสอบย่อย สอบระหว่างภาค 

และสอบปลายภาค 
         2. ประเมินจากการจัดท้ารายงาน การศึกษาค้นคว้าและการศึกษา กรณีศึกษา 
    3. ประเมินจากการน้าเสนอรายงานทั้งที่เป็นรูปเล่มรายงานและการรายงาน

ด้วยวาจา 
 

 3.3. ด้านทักษะทางปัญญา 
  3.3.1 ผลการเรียนรู้ ด้านทักษะทางปัญญา 

    1. สามารถประยุกต์ความรู้ด้านมนุษยศาสตร์ สังคมศาสตร์ คณิตศาสตร์ 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และภาษาศาสตร์กับการแก้ปัญหา 

    2. มีวิธีคิด สามารถสรุปแนวคิดและการแก้ปัญหาเฉพาะหน้าอย่างมีหลักการ
และเหตุผล 

    3. มีวิจารณญาณในการเลือก คิดอย่างมีวิจารณญาณและอย่างเป็นระบบ 
 

3.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ ด้านทักษะทางปัญญา 
    1. การใช้กิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นกระบวนการคิด การวิเคราะห์ 

และการตัดสินใจ เช่น การอภิปรายกลุ่ม การให้ศึกษาค้นคว้าเรื่องใดเรื่องหนึ่งเป็นการเฉพาะและให้มี
การน้าเสนอ 

           2. การให้มีการศึกษาและวิเคราะห์กรณีศึกษา การศึกษาในสถานการณ์จริง 
    3. การเชิญผู้มีประสบการณ์และความเชี่ยวชาญ มาบรรยายเรื่องวิธีคิด 

สามารถสรุปแนวคิดและการแก้ปัญหาเฉพาะหน้าอย่างมีหลักการและเหตุผล 
 
3.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ ด้านทักษะทางปัญหา 

            1. ประเมินจากผลงานที่มอบหมายทั้งในรูปแบบของรายงานและการน้าเสนอ
ด้วยวาจา 

             2. ประเมินจากการสอบ  
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3.4 ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
3.4.1 ผลการเรียนรู้ ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

    1. สามารถสื่อสารกับบุคคลอื่นได้อย่างมีประสิทธิภาพ และสามารถสนทนา
ทั้งภาษาไทยและต่างประเทศได้ 

    2. สามารถท้างานร่วมกับผู้อ่ืนและเคารพในความแตกต่างและการปฏิบัติ
ต่อผู้อื่นอย่างเป็นกัลยาณมิตร 

    3. มีความรับผิดชอบในการท้างาน สามารถท้างานเป็นทีม และมีส่วนร่วม
ในกิจกรรม การเรียน การแสวงหาความรู้ 

 
3.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ ด้านทักษะความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
           1. ให้ความส้าคัญกับกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นการท้างานเป็นทีม 
    2. มีการก้าหนดหน้าที่และความรับผิดชอบให้ปฏิบัติ 
    3. ผู้สอนรายวิชาต่างๆ เน้นให้นักศึกษาได้ตระหนักถึงความส้าคัญของ

ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความส้าคัญของความรับผิดชอบ 
 

3.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล
และความรับผิดชอบ 

    1. ประเมินผลจากการท้างานเป็นทีม 
    2. การให้นักศึกษาประเมินตนเองและประเมินกันเอง 
    3. การประเมินพฤติกรรมในชั้นเรียน 
 
3.5 ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 

3.5.1 ผลการเรียนรู้ ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

    1. สามารถเลือกและประยุกต์คณิตศาสตร์หรือเทคนิคทางสถิติที่เกี่ยวข้อง
ได้อย่างเหมาะสม 

    2. สามารถค้นคว้าความรู้โดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและน้ามาประยุกต์ใช้
ในกิจกรรมการเรียนการสอน 

    3. สามารถสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพและเลือกใช้รูปแบบของการน้าเสนอ 
ผลงาน รายงานที่เหมาะสมส้าหรับกลุ่มบุคคลที่แตกต่างกันได้โดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
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3.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

    1. จัดให้มีการฝึกการจัดการแก้ไขปัญหาโดยใช้ตัวแบบทางสถิติและคณิตศาสตร์ 
เป็นเครื่องมือ 

    2. จัดให้มีการทดสอบทักษะและความสามารถในการใชภ้าษาเพ่ือการสื่อสารใน 
รูปแบบของภาษาที่เป็นวิชาการ โดยเฉพาะภาษาอังกฤษ 

    3. ส่งเสริมการใช้ประโยชน์ของอุปกรณ์เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือพัฒนาขีด
ความสามารถและศักยภาพการเรียนของนักศึกษา 

 
3.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ

สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
    1. ประเมินจากการให้น้าเสนอผลการศึกษาค้นคว้าทั้งในรูปแบบรูปเล่มรายงาน 

และด้วยวาจา 
    2. ประเมินโดยการทดสอบทักษะการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการศึกษา

ค้นคว้า 
            3. ประเมินจากการให้จัดท้าข้อสรุปการวิเคราะห์ปัญหาที่ได้รับมอบหมาย 
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4. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
 ความรับผิดชอบหลัก   O ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3.ทักษะทางปญัญา 

4.ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการปฏิบัตกิาร 
การวิเคราะห์เชิงระบบ 
ตัวเลข การสื่อสารและ
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
GEN1001 วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ในชีวิตประจ้าวนั                
GEN1002 สุขภาพเพื่อชีวิต                
GEN1003 เทคโนโลยีดจิิทัลเพื่อการสื่อสารและการเรียนรู ้                

GEN2001 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 1                

GEN2002 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 2                
GEN2003 ภาษาไทยเพื่อการสือ่สารในศตวรรษที่ 21                
GEN2004 ภาษาอังกฤษเพื่อวัตถุประสงค์ทางวิชาการ                 

GEN2005 ภาษาอังกฤษเพื่อการประกอบอาชีพ                

GEN2006 ภาษาจนีเพื่อการสื่อสารเบื้องต้น                
GEN2007 ภาษาญีปุุ่นเพื่อการสือ่สารเบื้องต้น                
GEN2008 ภาษาพมา่เพื่อการสื่อสารเบื้องต้น                
GEN2009 ภาษาเกาหลีเพื่อการสื่อสารเบื้องต้น                
GEN2010 ภาษาเวียดนามเพื่อการสื่อสารเบื้องต้น                
GEN3001 พลเมืองดี                

GEN3002 ศาสตร์พระราชา                
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รายวิชา 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3.ทักษะทางปญัญา 

4.ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการปฏิบัตกิาร 
การวิเคราะห์เชิงระบบ 
ตัวเลข การสื่อสารและ
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

GEN3003 วิถีวัฒนธรรม                

GEN3004 ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง                

GEN3005 สุนทรียสร้างสรรค์                

GEN3006 การเมืองและกฎหมายโลก                

GEN3007 สมรรถนะของบัณฑติ                

GEN3008 ประชาคมอาเซียน                

GEN3009 การเมืองการปกครองของไทย                

GEN3010 กฎหมายในชีวิตประจ้าวัน                

GEN3011 ทักษะชีวิต                

GEN4001 การออกก้าลังกายเพื่อชีวิต                

GEN4002 พลังงานกับการด้าเนินชีวิต                

GEN4003 การรู้เท่าทันการสื่อสาร                

GEN4004 การเป็นผู้ประกอบการในเขตเศรษฐกิจพิเศษ                

GEN4005 สิ่งแวดล้อมในโลกปัจจุบัน                

GEN4006 กฏหมายกับการประกอบอาชีพในยุคดิจิทัล                

GEN4007 สมาธิเพื่อพัฒนาชีวิต                

GEN4008 มนุษย์ สังคม เศรษฐกิจ และการพัฒนา                

GEN4009 จิตอาสาเพื่อการพัฒนาท้องถิ่นกับการบริการสังคม                
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5. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้านของหมวดวิชาเฉพาะ 
 บัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร จะมีมาตรฐานผลการเรียนรู้อย่างน้อย 5 

ด้านตามทีก่้าหนดในเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร ระดับปริญญาตรี พ.ศ.2558 
 

 5.1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
 5.1.1  ผลการเรียนรู้ ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

 5.1.1.1 มีความซื่อสัตย์สุจริต มีจิตส้านึกและตระหนักต่อจรรยาบรรณวิชาชีพ 
 5.1.1.2 มีวินัย มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม   
 5.1.1.3 มีจิตสาธารณะ 

 
 5.1.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาผลการเรียนรู้ ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

 5.1.2.1 การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง และกิจกรรมเพ่ือพัฒนา   
 5.1.2.2 การสอดแทรกเนื้อหาเกี่ยวกับคุณธรรม จริยธรรม ในเนื้อหาวิชาที่สอน 
     5.1.2.3 การแสดงออกซ่ึงการเป็นแบบอย่างที่ดีของอาจารย์ผู้สอน 

 
 5.1.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

 5.1.3.1 นักศึกษาประเมินผลการเรียนรู้ด้วยตนเองก่อนและหลังการเรียน 
 5.1.3.2 การสังเกตพฤติกรรมการแสดงออกของนักศึกษา 
 5.1.3.3 ส้ารวจและประเมินจากความคิดเห็นของเพ่ือนร่วมชั้นเรียน 

 
 5.2. ด้านความรู้ 

 5.2.1  ผลการเรียนรู้ ด้านความรู้ 
 5.2.1.1 มีความรู้  ความเข้าใจหลักการและเนื้อหาสาระส้าคัญรายวิชา ทั้ง
ภาคทฤษฎีและปฏิบัติ 
 5.2.1.2 สามารถเชื่อมโยงและประยุกต์ใช้ความรู้ภาคทฤษฎีไปสู่ภาคปฏิบัติได้  
 5.2.1.3 สามารถบูรณาการความรู้ เพ่ือใช้ในการท้างาน และการศึกษาค้นคว้าด้าน
เทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร  
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 5.2.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาผลการเรียนรู้ ด้านความรู้ 
 5.2.2.1 ผู้สอนให้ภาพรวมความรู้ก่อนเข้าสู่บทเรียน การสรุปย้้าความรู้ใหม่หลัง
บทเรียนพร้อมกับเชื่อมโยงความรู้ใหม่กับความรู้เดิม การเชื่อมโยงความรู้จากวิชาหนึ่งไปสู่อีกวิชาหนึ่ง
ในระดับท่ีสูงขึ้น  
 5.2.2.2 ผู้สอนมีการสอนแบบเน้นทักษะนักศึกษา ในศตวรรษท่ี 21 
 5.2.2.3 การเลือกใช้วิธีการสอนที่เหมาะสมกับเนื้อหาสาระ ได้แก่ การบรรยาย 
การทบทวน การฝึกปฏิบัติการ และเทคนิคการสอนที่เน้นการศึกษาที่มุ่งผลลัพธ์ (Outcome based 
education) โดยให้ผู้เรียนเป็นส้าคัญ เช่น การเรียนแบบร่วมมือ การเรียนแบบใช้ปัญหาเป็นฐาน การ
เรียนโดยการค้นคว้าด้วยตนเอง  
 5.2.2.4 การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง จากการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ หรือการ
ปฏิบัติงานจริงในอุตสาหกรรมอาหาร การศึกษาดูงาน การฟังบรรยายจากวิทยากรภาคอุตสาหกรรม 
และนักวิชาการนอกสถาบันในหัวข้อที่น่าสนใจและทันสมัย 
    5.2.2.5 มีการสอนแบบออนไลน์ ในบางสถานการณ์ที่จ้าเป็น และมีการประเมินผล
จากการเรียนรู้แบบออนไลน์ เพ่ือให้นักศึกษาเกิดองค์ความรู้มากที่สุด 
 

 5.2.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ ด้านความรู้ 
 5.2.3.1 ประเมินจากผลงานนักศึกษา การบ้าน การจัดท้ารายงาน การศึกษา
ค้นคว้า และการน้าเสนอโครงงาน 
 5.2.3.2 ประเมินผลสัมฤทธิ์การเรียนและการฝึกปฏิบัติของนักศึกษา โดยการ
ทดสอบย่อย การสอบกลางภาค และปลายภาคการศึกษา  
 5.2.3.3 ประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
 
          5.3. ด้านทักษะทางปัญญา 

  5.3.1  ผลการเรียนรู้ ด้านทักษะทางปัญญา 
 5.3.1.1 สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ในการคิดวิเคราะห์เพ่ือหาแนวทางการแก้ไข
ปัญหาอย่างเป็นระบบ  
 5.3.1.2 สามารถบูรณาการความรู้เชิงวิชาการและทักษะปฏิบัติ น้าไปประยุกต์ใช้ใน
การพิจารณา การตัดสินใจ และการปฏิบัติได้อย่างมีหลักการและเหตุผล 
 5.3.1.3 สามารถท้าความเข้าใจและประเมินข้อมูลสารสนเทศจากแหล่งข้อมูลที่
หลากหลาย เพ่ือหาข้อสรุปและตัดสินใจได้อย่างเหมาะสม 
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 5.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาผลการเรียนรู้ ด้านทักษะทางปัญญา 
 5.3.2.1 การใช้กิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นกระบวนการคิด การวิเคราะห์ และ
การตัดสินใจ เช่น การศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง การน้าเสนอรายงานการศึกษา การอภิปรายกลุ่ม
ร่วมกับอาจารย์ในกรณีศึกษา หรือสถานการณ์จริงที่เก่ียวข้อง  
 5.3.2.2 การฝึกทักษะปฏิบัติในห้องปฏิบัติการที่เชื่อมโยงกับภาคทฤษฎี เพ่ือให้เกิด
ความรู้ ความเข้าใจ และทักษะทางปัญญาจากการลงมือปฏิบัติจริง 

    5.3.2.3 การท้าโครงงาน ในประเด็นปัญหาที่นักศึกษาสนใจ เพ่ือให้เกิดการคิดวิเคราะห์ 
และมีทักษะปัญญาในการแก้ปัญหาอย่างเหมาะสม 

 
 5.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ ด้านทักษะทางปัญญา 

 5.3.3.1 ประเมินจากการมีส่วนร่วมในการอภิปราย การจัดท้ารายงาน และการ
น้าเสนอด้วยวาจา ทั้งรายกลุ่มและรายบุคคล  
 5.3.3.2 ประเมินโดยการสอบข้อเขียนที่ต้องใช้ทักษะทางปัญญา 
 
   5.4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
      5.4.1 ผลการเรียนรู้ ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และความรับผิดชอบ 
 5.4.1.1 มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและกลุ่ม 
 5.4.1.2 สามารถปรับตัวและท้างานร่วมกับผู้อื่น ในฐานะผู้น้าหรือสมาชิกกลุ่มได้  

    5.4.1.3 สามารถวางแผนการท้างาน รับผิดชอบในการเรียนรู้และพัฒนาตนเอง 
 

  5.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาผลการเรียนรู้ ด้านทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
 5.4.2.1 มอบหมายการท้างาน ทั้งงานรายบุคคลและรายกลุ่ม  
    5.4.2.2 มอบหมายการท้างานแบบกลุ่มย่อยที่สลับหมุนเวียนสมาชิกกลุ่ม และ
ต้าแหน่งหน้าที่ในกลุ่ม 

  
   5.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 
 5.4.3.1 ประเมินผลจากพฤติกรรมการท้างานเป็นทีม 

    5.4.3.2 นักศึกษาประเมินตนเอง และการประเมินจากเพ่ือนร่วมชั้นเรียน 
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5.5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
    5.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 5.5.1.1 สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านคณิตศาสตร์และสถิติที่เกี่ยวข้อง ใน
การวิเคราะห์ สรุปผล และให้ข้อเสนอแนะได้  
 5.5.1.2 สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ เพ่ือรวบรวมข้อมูล ติดตามความก้าวหน้า
ทางเทคโนโลยีและสถานการณ์ของโลก และสื่อสารข้อมูลแนวความคิดได้อย่างเหมาะสม  
 5.5.1.3 สามารถใช้ภาษาในการสื่อสารข้อมูลได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 

     5.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 5.5.2.1 การมอบหมายงานที่ต้องใช้ทักษะในการวิเคราะห์ หรือค้านวณ 
 5.5.2.2 การมอบหมายงานที่มีการสืบค้นข้อมูล การรวบรวม และการเรียบเรียง
ข้อมูล โดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  

    5.5.2.3 การมอบหมายงานที่มีการเรียบเรียงน้าเสนอเป็นภาษาเขียน การน้าเสนอ
ด้วยวาจา และการใช้สื่อประกอบการน้าเสนอ 

 
                5.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 5.5.3.1 การประเมินจากผลการปฏิบัติงานหรือผลการสอบข้อเขียนของนักศึกษาที่
เกี่ยวข้องกับการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การใช้สถิติ  
                       5.5.3.2 การประเมินผลการสืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศ         
    5.5.3.3 การประเมินรายงานและการน้าเสนองานด้วยวาจา 
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6. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping)  
  ความรับผิดชอบหลัก        ความรับผิดชอบรอง 

 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะ 

ทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ                
ความรับผิดชอบ 

5. ผลการเรียนรู้ด้าน
ทักษะการ               

วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสือ่สาร และการ

ใชเ้ทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
กลุ่มวิชาเฉพาะพื้นฐาน 
SCI1001 หลักชีววิทยา                

SCI1002 หลักเคม ี                

SCI1003 หลักคณติศาสตร ์                 

SCI1004 หลักฟิสิกส ์                

SCI1005 เทคโนโลยีสารสนเทศส้าหรับวิทยาศาสตร์                

SCI1006 สถิติสา้หรับวิทยาศาสตร ์                
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รหัสวิชา ชื่อวิชา 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะ 

ทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ                
ความรับผิดชอบ 

5. ผลการเรียนรู้ด้าน
ทักษะการ               

วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสือ่สาร และการ

ใชเ้ทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน-วิชาเอกบังคับ 
FTI1301 เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหารเบือ้งต้น                

FTI1302 การจัดการระบบอาหารที่ยั่งยืน                

FTI1501 การศึกษาดูงานธุรกิจอาหารและอตุสาหกรรม
อาหาร 

               

FTI2101 เคมีอาหาร                

FTI2102 โภชนาการและการก้าหนดอาหาร                

FTI2201 การควบคุมคมุการผลติและการจดัการโรงงานอาหาร                

FTI2301 หลักการการแปรรูปอาหาร                

FTI2302 การสร้างแนวคิดและพัฒนาผลิตภณัฑ์นวัตกรรม
อาหาร 

               

FTI2303 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปอาหาร                 

FTI3102 การวิเคราะห์อาหาร                

FTI3201 การประกันคณุภาพอาหารและกฎหมายอาหาร                

FTI3202 จุลชีววิทยาอาหารและนวัตกรรม                

FTI3301 การวิจัยผู้บริโภคและการประเมินคณุภาพอาหาร
ทางประสาทสัมผสั 

               
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รหัสวิชา ชื่อวิชา 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะ 

ทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ                
ความรับผิดชอบ 

5. ผลการเรียนรู้ด้าน
ทักษะการ               

วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสือ่สาร และการ

ใชเ้ทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
FTI3302 วิศวกรรมอาหาร                

FTI3303 เทคโนโลยีและนวตักรรมอาหารอนาคต                

FTI3304 นวัตกรรมบรรจุภณัฑ์อาหารและการออกแบบ                

FTI3401 การจัดการเทคโนโลยีและนวตักรรม                

FTI3402 การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีบล็อคเชนในสินทรัพย์
ดิจิทัล 

               

FTI3501 สัมมนาทางเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร                

FTI4401 ทักษะการเป็นผูป้ระกอบการอาหาร                

FTI4502 ปัญหาพิเศษทางเทคโนโลยแีละนวตักรรมการอาหาร                
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รหัสวิชา ชื่อวิชา 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะ 

ทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ                
ความรับผิดชอบ 

5. ผลการเรียนรู้ด้าน
ทักษะการ               

วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสือ่สาร และการ

ใชเ้ทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน-วิชาเอกเลือก 
FTI2111 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้าน                

FTI2112 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์นม                

FTI2113 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปธัญชาติและถั่ว                

FTI2114 เทคโนโลยีอาหารฉลากเขยีวและนวัตกรรม                

FTI2115 เทคโนโลยีอาหารหมักและนวัตกรรม                

FTI2116 อาหารฟังก์ชันและการกล่าวอ้างทางสุขภาพ                

FTI2117 การใช้ประโยชน์จากวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมอาหาร                

FTI2118 เทคโนโลยีองค์ประกอบอาหาร                

FTI2119 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปเครื่องดืม่                

FTI2120 นวัตกรรมอาหารจากโปรตีนพืช                

FTI3111 การประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร                

FTI3112 มาตรฐานผลติภณัฑฮ์าลาล                 

FTI3113 นวัตกรรมอาหารส้าหรบัผูสู้งอาย ุ                

FTI3114 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปขนมอบ                

FTI3115 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปผลิตภณัฑ์
เนื้อสัตวแ์ละสตัว์น้้า 

               
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รหัสวิชา ชื่อวิชา 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะ 

ทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ                
ความรับผิดชอบ 

5. ผลการเรียนรู้ด้าน
ทักษะการ               

วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสือ่สาร และการ

ใชเ้ทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
FTI3116 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปผักและ

ผลไม ้  
               

FTI3117 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปโกโก้
และช็อคโกแลต 

               

FTI3118 ผลิตภณัฑ์น้้ามันและไขมันเพื่อสุขภาพ                

FTI3119 การวิเคราะห์อันตรายและการควบคมุจดุวิกฤต                

FTI3120 พิษวิทยาทางอาหาร                

FTI4111 การจัดการความปลอดภยัอาหารในงานบริการ
อาหาร 

               

FTI4112 การตลาดอิเล็กทรอนิกส ์                

FTI4113 การจัดการธุรกิจอาหารขนาดกลางและขนาดย่อม                

FTI4114 หลักการจดัการธรุกิจด้านอาหาร                

FTI4115 เทคโนโลยีการจดัและบริการอาหาร                

FTI4116 การจัดการธุรกิจเฟรนไชส ์                

FTI4117 การจัดการการส่งออกและน้าเข้า                

FTI4118 การเงินธุรกิจ                
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รหัสวิชา ชื่อวิชา 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะ 

ทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ                
ความรับผิดชอบ 

5. ผลการเรียนรู้ด้าน
ทักษะการ               

วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสือ่สาร และการ

ใชเ้ทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
กลุ่มวิชา ฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา 

FTI4503 การเตรียมฝึกประสบการณ ์                

FTI4505 การเตรียมฝึกสหกจิศึกษา                 

FTI4504 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ                 

FTI4506 สหกิจศึกษา                

 

 

89 

 



 

90 
 

หมวดที่ 5   
หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
     การวัดผลให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย ว่าด้วยการศึกษาชั้นปริญญาตรี   
พ.ศ.2563  (ภาคผนวก ง.)  
 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
มีคณะกรรมการบริหารหลักสูตรรับผิดชอบเรื่องกระบวนการทวนสอบมาตรฐาน การวัด

ผลสัมฤทธิ์ให้มีการทวนสอบในเรื่องต่างๆ ดังนี้ 
2.1 การประเมินและตรวจสอบ รายงานรายวิชา ผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาแต่ละรายวิชา 
2.2 การจัดท้าข้อสอบมาตรฐานส้าหรับรายวิชาที่มีผู้สอนหลายคน 
2.3 การเปรียบเทียบการให้คะแนนข้อสอบในแต่ละข้อในแต่ละรายวิชา โดยเฉพาะรายวิชา

ที่มีผู้สอนหลายคน 
2.4 มีคณะกรรมการประเมินข้อสอบของแต่ละรายวิชา 
2.5 มีการสอบวัดสมรรถนะวิชาการและวิชาชีพเฉพาะก่อนส้าเร็จการศึกษา (Specific Exit-

Exam) 
2.6 การประเมินสัดส่วนการส้าเร็จการศึกษาของนักศึกษาตามเวลาภาคเรียนปกติที่สามารถ

ส้าเร็จการศึกษาได้ตามโครงสร้างหลักสูตรและแผนการเรียน 
2.7 การประเมินความพึงพอใจต่อผลการปฏิบัติงานของนักศึกษาที่เข้ารับการฝึก

ประสบการณว์ิชาชีพหรือสหกิจศึกษาในสถานประกอบการโดยการสัมภาษณ์ผู้บริหาร หัวหน้างาน พ่ี
เลี้ยงในหน่วยงานที่รับนักศึกษาเข้ารับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

2.8 การประเมินความพึงพอใจผลการปฏิบัติงานของนายจ้างและผู้ใช้บัณฑิต 
2.9 การประเมินเส้นทางอาชีพและความก้าวหน้าทางอาชีพ (Career Path) ของบัณฑิต 

ที่ปฏิบัติงานในวิชาชีพทางด้านอาหารและธุรกิจที่เกี่ยวข้อง 
2.10 การประเมินอัตราการศึกษาต่อในระดับที่สูงขึ้นของบัณฑิตที่ส้าเร็จการศึกษาจาก

หลักสูตร 
 

3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
(ก) ระดับปริญญาตรี 
3.1 ศึกษารายวิชาครบตามโครงสร้างหลักสูตรภายในระยะเวลาที่ก้าหนด 
3.2 สอบผ่านการสอบเกณฑ์การประกันมาตรฐานขั้นต่้าก่อนส้าเร็จการศึกษาส้าหรับบัณฑิต

มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย (Exit Exam) ภาษาไทย ภาษาอังกฤษ และเทคโนโลยีสารสนเทศ  
3.3 สอบผ่านการทดสอบสมรรถนะวิชาการและวิชาชีพเฉพาะสาขา (Specific Exit Exam)  

ตามท่ีคณะกรรมการบริหารหลักสูตรก้าหนด 
3.4 คะแนนเฉลี่ยสะสมไม่ต่้ากว่า 2.00 จากระบบ 4 ระดับคะแนน 
3.5 อ่ืน ๆ ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย ว่าด้วยการจัดการศึกษา  

ชั้นปริญญาตรี พ.ศ. 2563 (ภาคผนวก ง.) 
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หมวดที่ 6   
การพัฒนาคณาจารย์ 

 
1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 

1.1 จัดให้มีการปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ให้มีความเข้าใจในบทบาทหน้าที่ พันธกิจ แนวนโยบาย 
ของมหาวิทยาลัย สถาบันและคณะ ตลอดจนวัตถุประสงค์และเปูาหมายในหลักสูตร 

1.2 ให้ความรู้เกี่ยวกับระบบประกันคุณภาพการศึกษา และกฎระเบียบต่างๆ ที่เก่ียวข้อง 

 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 
  2.1 พัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

 2.1.1 สนับสนุนให้อาจารย์ได้เข้าร่วมอบรมการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผล 
รวมทั้งวิธีการผลิต และการใช้สื่อการสอนที่ทันสมัย 

 2.1.2 สนับสนุนให้อาจารย์ท้าวิจัยเพื่อพัฒนาการเรียนการสอน   
 2.1.3 สนับสนุนด้านการศึกษาต่อ การฝึกอบรม การดูงานทางวิชาการ และวิชาชีพในองค์กร

ต่างๆ  
 
       2.2 พัฒนาทักษะด้านการวิจัย 

 2.2.1 ส่งเสริมให้อาจารย์ได้พัฒนาทักษะด้านการวิจัย การพัฒนาข้อเสนอโครงการวิจัย 
เพ่ือรับการสนับสนุนจากแหล่งทุนวิจัย 

 2.2.2 ส่งเสริมให้อาจารย์ได้ท้างานวิจัยเพื่อพัฒนาสร้างมูลค่าเพ่ิมผลผลิตในท้องถิ่น และ
ต่อยอดในเชิงพาณิชย์ร่วมกับผู้ประกอบการในทุกระดับ  

 2.2.3 สนับสนุนให้อาจารยท้างานวิจัยอย่างต่อเนื่อง และน้าเสนอผลงานในการประชุม
วิชาการท้ังในระดับชาติ และนานาชาติ  
 
      2.3 พัฒนาทักษะด้านการบริการวิชาการ 
       2.3.1 ส่งเสริมให้อาจารย์ได้พัฒนาทักษะด้านการบริการวิชาการ การประเมินความต้องการ 
และการวางแผนการท้างานร่วมกับชุมชน การถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีแก่ชุมชนและสังคม   

2.3.2 สนับสนุนให้อาจารย์ได้มีส่วนร่วมในการท้างานตามพระราโชบายเพ่ือพัฒนาท้องถิ่น 
2.3.3 สนับสนุนให้อาจารย์ได้บูรณาการการเรียนการสอนและการบริการวิชาการเพ่ือ

พัฒนาท้องถิ่น และพัฒนานักศึกษา    
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          2.4 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืนๆ 
 2.4.1 การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เก่ียวกับการพัฒนาความรู้ และ

คุณธรรม 
 2.4.2 สนับสนุนให้อาจารยท้างานวิจัยอย่างต่อเนื่อง และน้าเสนอผลงานในการประชุม

วิชาการท้ังในระดับชาติ และนานาชาติ  
 2.4.3 สนับสนุนให้อาจารย์ท้าผลงานวิชาการ เพ่ือขอก้าหนดต้าแหน่งทางวิชาการ 
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หมวดที่ 7   
การประกันคุณภาพหลักสูตร 

 
1. การก ากับมาตรฐาน 

มีวิธีการก้ากับมาตรฐานหลักสูตรเพื่อให้สามารถด้าเนินการได้อย่างมีประสิทธิภาพ ดังนี้  
1.1 ด้าเนินการโดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ซึ่งประกอบด้วยรองคณบดีฝุายวิชาการ 

ประธานหลักสูตรหรือหัวหน้าโปรแกรมวิชา และอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร โดยมีคณบดีเป็นผู้ก้ากับ
ดูแลให้ค้าแนะน้า และก้าหนดนโยบายการปฏิบัติงานให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดม 
ศึกษาแห่งชาติเป็นส้าคัญ    
 1.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ท้าหน้าที่ในการวางแผนการจัดการเรียนการสอนร่วมกับ
อาจารย์ผู้สอนและผู้บริหารของคณะ ติดตามและรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับหลักสูตร เพ่ือใช้ในการ
ปรับปรุงและพัฒนาการจัดการเรียนการสอนให้มีประสิทธิภาพมากขึ้น พิจารณาความเหมาะสมของ
ผู้สอนในแต่ละรายวิชา รวมถึงมีการเสนอแนะผู้สอนในรายวิชาเกี่ยวกับแนวทางในการสอนเพ่ือให้มี
ความสอดคล้องกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร 
 
2. บัณฑิต 

บัณฑิตหลักสูตรเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร มีความรู้ และทักษะในการประยุกต์ใช้
ความรู้ด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหารในการท้างานที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร การ
วางแผนและควบคุมกระบวนการผลิต การควบคุมและการประกันคุณภาพ การสุขาภิบาลและความ
ปลอดภัยอาหาร  การเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์อาหาร รวมถึงการเป็นผู้ประกอบการอาหารในท้องถิ่นและ
มีความรู้ความสามารถในการจัดการธุรกิจด้านอาหาร 
  บัณฑิตสามารถประกอบอาชีพในโรงงานอุตสาหกรรมผลิตอาหาร หรือโรงงานอุตสาหกรรม
อ่ืนที่เกี่ยวข้อง ท้าหน้าที่ในฝุายการผลิต ฝุายการวางแผนการผลิต ฝุายวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ฝุาย
ควบคุมและประกันคุณภาพ ฝุายสุขาภิบาลและความปลอดภัย และฝุายขาย สามารถประกอบอาชีพ
ในหน่วยงานราชการและรัฐวิสาหกิจ  โดยท้าหน้าที่เป็นนักวิทยาศาสตร์ นักวิชาการ นักวิจัยและ
พัฒนา เป็นเจ้าหน้าที่วิเคราะห์โครงการทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องกับอาหาร 
นอกจากนั้น ยังสามารถประกอบอาชีพในธุรกิจการบริการอาหารและการจัดการด้านอาหารได้ และ
เป็นเจ้าของธุรกจิอาหารเองได้ 
  หลักสูตรมีการส้ารวจการได้งานท้าของบัณฑิตภายหลังจบการศึกษา มีการส้ารวจความพึง
พอใจของผู้ใช้บัณฑิตอย่างต่อเนื่อง นอกจากนี้ หลักสูตรมีการติดตามผลงานของนักศึกษา และ
ผู้ส้าเร็จการศึกษาโดยระบุตามปีการศึกษา และมีการจ้าแนกผลงานที่เผยแพร่ออกเป็นภายในสถาบัน 
และภายนอกสถาบัน 
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3. นักศึกษา 
    มีกระบวนการในการด้าเนินการ ดังต่อไปนี้ 

3.1 กระบวนการรับนักศึกษาและการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 
     หลักสูตรได้ก้าหนดจ้านวนนักศึกษาที่รับเข้าจ้านวน 60 คนต่อปีการศึกษา โดยขั้นตอนใน

การรับผู้เรียนเข้าศึกษาในหลักสูตรฯ เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย หลักสูตรมีการ
เตรียมความพร้อมของนักศึกษา โดยจัดการปฐมนิเทศนักศึกษาก่อนเข้าศึกษา การจัดค่ายปรับพ้ืนฐาน
ทางด้านวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และภาษาอังกฤษ  

 
3.2 การให้ค าปรึกษาวิชาการและแนะแนว 
     มหาวิทยาลัยมีการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาแก่นักศึกษาของหลักสูตร เพ่ือให้ค้าปรึกษาใน

การวางแผนการเรียนของนักศึกษา และก้าหนดให้อาจารย์ที่ปรึกษาต้องก้าหนดชั่วโมงการให้
ค้าปรึกษา เพื่อให้นักศึกษาสามารถเข้าปรึกษาได้ นอกจากนั้น ในแต่ละรายวิชาอาจารย์ผู้สอนจะติดตาม
ความก้าวหน้าทางด้านวิชาการ โดยก้าหนดระบบการติดตามความก้าวหน้าของผู้เรียนให้สอดคล้องกับ
เนื้อหารายวิชาและมีการให้ค้าปรึกษาเพ่ิมเติมนอกห้องเรียนส้าหรับนักศึกษาที่ต้องการ  

 
3.3 การคงอยู่ การส าเร็จการศึกษา 
     หลักสูตรมีการติดตามจ้านวนนักศึกษาที่คงอยู่ จ้านวนนักศึกษาที่ลาออกและจ้านวน

ผู้ส้าเร็จการศึกษาตามปีการศึกษาเพ่ือน้าข้อมูลที่ได้ไปใช้ในการปรับปรุงคุณภาพ และการบริหาร
จัดการหลักสูตร 

 
3.4 ความพึงพอใจ และผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา 

   หลักสูตรมีการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อหลักสูตรในด้านต่างๆ เช่น การ
ให้บริการด้านปรึกษาทางวิชาการ และแนะแนวการใช้ชีวิตให้แก่นักศึกษา ความพึงพอใจด้าน
สภาพแวดล้อม ทั้งทางกายภาพ สังคม และจิตใจ ความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีต่อการบริการสิ่ง
อ้านวยความสะดวกที่เอ้ือต่อการเรียน การจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษาโปรแกรมวิชาจะมีการ
แต่งตั้งคณะกรรมการพิจารณาข้อร้องทุกข์ และด้าเนินการตามความเหมาะสมและยุติธรรม 
 
4. อาจารย์ 
 มีกระบวนการในการด้าเนินการ ดังต่อไปนี้ 

4.1 การรับอาจารย์ใหม่  
   การรับอาจารย์ใหม่เป็นไปตามระเบียบและข้อก้าหนดของมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 

โดยคณะฯ เป็นผู้ก้าหนดคุณวุฒิและคุณสมบัติที่ต้องการ ด้าเนินการโดยประกาศต่อสาธารณะ 
ตรวจสอบข้อมูลและประวัติในใบสมัคร สอบข้อเขียนและ/หรือสอบสัมภาษณ์ โดยอาจมีการทดสอบ
ความสามารถเป็นกรณีไป  
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 4.2 การบริหารและพัฒนาอาจารย์  
   อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และคณาจารย์ผู้สอน มีการประชุมร่วมกันเพ่ือวางแผนใน

การจัดการเรียนการสอน ประเมินผลและให้ความเห็นชอบการประเมินผลรายวิชา เก็บรวบรวมข้อมูล
เพ่ือการปรับปรุงหลักสูตร ตลอดจนปรึกษาหารือแนวทางที่จะท้าให้บรรลุเปูาหมายของหลักสูตร 
เพ่ือให้บัณฑิตมีผลการเรียนรู้อย่างน้อยเป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ  
    มหาวิทยาลัยฯ มีการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ประจ้าหลักสูตรให้มีประสบการณ์ตรง
กับสาขาวิชาที่สอน โดยสนับสนุนการฝึกอบรม การดูงานทางวิชาการ การประชุมวิชาการ ทั้งในและ
ต่างประเทศ ส่งเสริมการศึกษาค้นคว้าและวิจัย เพ่ือสร้างองค์ความรู้ พัฒนาการเรียนการสอน และ
การบริการวิชาการแก่สังคม 
 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
      มีกระบวนการในการด้าเนินการ ดังต่อไปนี้ 

5.1 การออกแบบหลักสูตร 
      ด้าเนินการออกแบบหลักสูตรให้สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุมศึกษา
แห่งชาติ เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร พ.ศ. 2558 และให้มีความทันสมัย โดยน้าความคิดเห็นจากผู้ใช้
บัณฑิต ศิษย์เก่าและผู้เชี่ยวชาญ รวมถึงสถานการณ์และทิศทางการพัฒนาประเทศ นโยบายและ
ยุทธศาสตร์มหาวิทยาลัยฯ เป็นข้อมูลประกอบการพัฒนาหลักสูตรเทคโนโลยีและนวัตกรรมการ
อาหาร ที่สอดคล้องกับความต้องการของสังคม 
 
  5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
       หลักสูตรมีเกณฑ์การก้าหนดผู้สอน ซึ่งต้องมีคุณวุฒิตรงตามสาขา มีประสบการณ์ 
ผลงานวิชาการ หรือมีความช้านาญในรายวิชาที่สอน นอกจากนั้น ยังส่งเสริมให้นักศึกษาได้มีโอกาส
เพ่ิมพูนความรู้จากวิทยากรผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการณ์วิชาชีพโดยตรงและการศึกษาดูงานจาก
สถานที่จริง  
 ในด้านการจัดกระบวนการเรียนการสอน อาจารย์ผู้สอนต้องจัดท้าแผนการจัดการเรียน
การสอน (มคอ.3) ที่สอดคล้องกับหลักสูตร ซึ่งคณะกรรมการบริหารหลักสูตรมีการก้ากับ ติดตาม 
และตรวจสอบ นอกจากนั้น ยังเปิดโอกาสให้นักศึกษาประเมินคุณภาพการสอน และความเหมาะสม
ของเนื้อหาในแต่ละรายวิชา เพ่ือให้ผู้สอนได้ใช้ประกอบการปรับปรุงแผนการสอนให้สอดคล้องและ
เหมาะสมกับผู้เรียน  
 
 5.3 การประเมินผู้เรียน 
      หลักสูตรมีการประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
คณะกรรมการบริหารหลักสูตรมีการก้ากับ ติดตาม และตรวจสอบ โดยการพิจารณาแผนการเรียนการ
สอนและรายละเอียดเกณฑ์การวัดและประเมินผลการเรียนรู้ ซึ่งอาจารย์ผู้สอนต้องมีการแจ้งชี้แจงให้
นักศึกษาทราบในสัปดาห์แรกของการจัดการเรียนการสอน และใช้เครื่องมือการประเมินที่หลากหลาย 
ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ การสังเกตพฤติกรรมผู้เรียนเป็นรายบุคลและการท้างานเป็นกลุ่ม โดยแจ้งให้
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นักศึกษาทราบผลการประเมินตามช่วงเวลาก้าหนด นอกจากนั้น มีการพิจารณารายงานผลการจัดการ
เรียนการสอน การทวนสอบ เพ่ือพิจารณาความผิดปกติของผลการประเมินการเรียนรู้ของผู้เรียนโดย
คณะกรรมการบริหารหลักสูตร เพ่ือใช้ในการปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนในปีการศึกษาต่อไป   
       
 5.4 ผลการด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
      อาจารย์ประจ้าหลักสูตรจะรายงานผลการด้าเนินงานประจ้าปี ในแบบรายงานผลการ
ด้าเนินการของหลักสูตร (มคอ.7) ซึ่งจะแสดงร้อยละของผลการด้าเนินการตามตัวบ่งชี้การด้าเนินงาน
ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาท่ีปรากฏในข้อที่ 7 
 
6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

มีกระบวนการในการด้าเนินการดังต่อไปนี้ 
  6.1  ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 

       โปรแกรมวิชาใช้ทรัพยากรการเรียนการสอนทั้งหนังสือ ต้ารา และการสืบค้นผ่านฐานข้อมูล
จากส้านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศของมหาวิทยาลัยและคณะ นอกจากนั้น โปรแกรมวิชา
มีห้องปฏิบัติการรวมถึงวัสดุ อุปกรณ์ เครื่องมือ เพ่ือรองรับการจัดการเรียนการสอนในสาขา
เทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร ได้แก่ ห้องปฏิบัติการเคมีอาหารและการวิเคราะห์อาหาร 
ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร ห้องปฏิบัติการควบคุมคุณภาพอาหาร ห้องปฏิบัติการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ห้องปฏิบัติการแปรรูปอาหาร โรงงานแปรรูปอาหารต้นแบบ และบูธขาย
สินค้าในการฝึกทักษะการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 

 
 6.2  การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 

โปรแกรมวิชาได้จัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพ่ิมเติม โดยผ่านช่องทางคณะ และ
มหาวิทยาลัยฯ ซึ่งมีระบบการจัดสรรงบประมาณทั้งจากเงินงบประมาณแผ่นดินและเงินรายได้ ในการ
จัดหาอุปกรณ์ เครื่องมือ สารเคมี และวัสดุต่างๆ ที่จ้าเป็นในการเรียนการสอน รวมถึงการปรับปรุง
ห้องเรียนและห้องปฏิบัติการ ให้มีความพร้อมและเพียงพอ และสนับสนุนให้คณาจารย์ขอทุนวิจัยเพ่ือ
ใช้ในการท้าปัญหาพิเศษของนักศึกษา 
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7.  ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 

ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
ปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 
1. อาจารย์ประจ้าหลักสตูรอย่างน้อยร้อยละ 80 มี

ส่วนร่วมในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และ
ทบทวนการด้าเนินงานหลักสูตร 

     

2. มีรายละเอียดของหลักสูตรคลอบคลุมหัวข้อตาม
แบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาต ิ

     

3. มีรายละเอียดของรายวิชาและประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 
อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้
ครบทุกรายวิชา 

     

4. จัดท้ารายงานผลการด้าเนินการของรายวิชา และ
ประสบการณ์ภาคสนาม    (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.
5 และ 6 ภายใน  30 วัน หลังสิ้นสุดภาค
การศึกษาท่ีเปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

     

5. จัดท้ารายงานผลการด้าเนินการของหลักสูตร ตาม
แบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปี
การศึกษา 

     

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาตาม
มาตรฐานผลการเรียนรู้ ท่ีก้าหนดใน มคอ.3 และ 
4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25  
ของรายวิชาที่เปิดสอนในแตล่ะปีการศึกษา 

     

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน 
กลยุทธ์การสอนหรือ การประเมินผลการเรยีนรู้ 
จากผลการประเมินการด้าเนินงานท่ีรายงานใน 
มคอ.7 ปีท่ีแล้ว 

     

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศ
หรือค้าแนะน้าด้านการจดัการเรียนการสอน      

9. อาจารย์ประจ้าทุกคนไดร้ับการพัฒนาทางวิชาการ 
และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง      

10. จ้านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) 
ได้รับการพัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อย
กว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

     

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/
บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคณุภาพหลักสตูร เฉลี่ยไม่น้อย
กว่า 3.5 จากคะแนน 5.0 

   
  

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิต
ใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

    
 
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หมวดที่ 8   
การประเมิน และปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 

 
1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
ช่วงก่อนการสอนควรมีการประเมินกลยุทธ์การสอนโดยทีมผู้สอนหรือระดับโปรแกรมวิชา 

และ/หรือการปรึกษาหารือกับผู้เชี่ยวชาญด้านหลักสูตรหรือวิธีการสอน ส่วนช่วงหลังการสอนควรมี
การวิเคราะห์ผลการประเมินการสอนโดยนักศึกษา และการวิเคราะห์ผลการเรียนของนักศึกษา 

ด้านกระบวนการน้าผลการประเมินไปปรับปรุง สามารถท้าโดยรวบรวมปัญหา/ข้อเสนอแนะ
เพ่ือปรับปรุง และก้าหนดประธานหลักสูตรและทีมผู้สอนน้าไปปรับปรุงและรายงานผลต่อไป 

 
1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 

การประเมินทักษะดังกล่าวสามารถท้าได้ดังนี้ 
1) ประเมินโดยนักศึกษาในแต่ละวิชา 
2) การสังเกตการณ์ของผู้รับผิดชอบหลักสูตร/ประธานหลักสูตร และ/หรือทีมผู้สอน 
3) ภาพรวมของหลักสูตรประเมินโดยบัณฑิตใหม่ 
4) การทดสอบผลการเรียนรู้ของนักศึกษาเทียบเคียงกับสถาบันอื่นในหลักสูตรเดียวกัน 

 
2.  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

การประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยส้ารวจข้อมูลจาก 

1) นศ.ปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ 
2) ผู้ว่าจ้าง หรือหัวหน้าสถานประกอบการ 
3) ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 
4) ส้ารวจสัมฤทธิผลของบัณฑิต 

 
3.  การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

ต้องผ่านการประกันคุณภาพหลักสูตร และจัดการเรียนการสอนตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF) พ.ศ. 2552 และตัวบ่งชี้เพ่ิมเติมข้างต้น รวมทั้งการผ่านการ
ประเมินการประกันคุณภาพภายใน (IQA) 

 
4.  การทบทวนผลการประเมินและการวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน 

1) รวบรวมข้อเสนอแนะ/ข้อมูล จากการประเมินจากนักศึกษา ผู้ใช้บัณฑิต ผู้ทรงคุณวุฒิ 
2) วิเคราะห์ทบทวนข้อมูลข้างต้น โดยผู้รับผิดชอบหลักสูตร / ประธานหลักสูตร 

3) เสนอการปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์ (ถ้ามี) 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก 
 

ภาคผนวก ก คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร      
ภาคผนวก ข คณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร      
ภาคผนวก ค ประวัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ้าหลักสูตร  
ภาคผนวก ง ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย ว่าด้วยการศึกษาชั้นปริญญาตรี   

พ.ศ.2563 
ภาคผนวก จ ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงรายว่าด้วยการด้าเนินงานระบบคลังหน่วยกิต 

ระดับอุดมศึกษา  พ.ศ 2563 
ภาคผนวก ฉ ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 กับหลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

ภาคผนวก ช ส้าเนาผลงานวิชาการท่ีได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ตามเกณฑ์ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ 
หลักสูตรและอาจารย์ประจ้าหลักสูตร หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
เทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พุทธศักราช 2565       
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ภาคผนวก ก 

ส าเนาค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
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ภาคผนวก ข 

ส าเนาค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 



 

104 
 

 
 
 
 
 
 
 



 

105 
 

ข้อสรุปมติที่ประชุมกรรมการวิพากย์หลักสูตร 
(ร่าง) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. ...... 
วันที่ 9 กันยายน 2564 เวลา 9.00-12.00 น ผ่านการประชุมแบบออนไลน์  

ผู้เข้าร่วมประชุม 
1. ผศ. วาสนา แก้วโพธิ์    ประธานกรรมการ 
2. รองศาสตราจารย์ ดร. พัชรินทร์ ระวียัง  กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ รัฐพงศ์ ปกแก้ว  กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
4. ดร.ปรเมษฐ์ ชุ่มยิ้ม    กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
5. นางโศรยา พรินทรากุล    กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
6. นายเสนีย์ พูนพันธ์    กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
7. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นุกลุ อินทกูล  กรรมการ 
8. อาจารย์ ดร.พรหทัย พุทธวัน   กรรมการและเลขานุการ 
9. นายชิษณุพงศ์ บรรจง    ผู้ช่วยเลขานุการ 
สรุปมติที่ประชุม 

กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ และคณะกรรมการวิพากย์หลักสูตร ได้มีมติสรุปเกี่ยวกับ (ร่าง) 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. ...... มหาวิทยาลัยราชภฏัเชียงราย ดังนี้ 

1. จ้านวนหน่วยกิต 129 หน่วยกิตมีความเหมาะสม ชื่อหลักสูตรมีความใหม่น่าสนใจ ใน
หมวดข้อมูลทั่วไป ให้อัพเดทข้อมูลเกี่ยวกับสถานการณ์อาหาร และเพ่ิมความเห็นของผู้ใช้บัณฑิต 

2. เสนอแนะเพ่ิมวิชา การควบคุมการผลิตและการจัดการโรงงานอาหาร วิชาทางด้าน
สินทรัพย์ดิจิทัล วิชาทางด้านการเงินธุรกิจ และควรย้ายวิชา การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
จากวิชาเอกเลือกมาเป็นวิชาแกน 

3. ควรตัดวิชาพ้ืนฐานวิทยาศาสตร์  จุลชีววิทยา ซึ่งมี 4 หน่วยกิต เพราะในวิชาแกนของ
สาขา ก็มีวิชาดังกล่าว และเสนอแนะให้เพิ่มวิชาแกนของสาขาแทน 

4. วิชาเอกบังคับและวิชาเอกเลือกมากกว่าร้อยละ 70% มีเทคโนโลยีและนวัตกรรม แต่ยังมี
บางรายวิชาเช่น วิชาจุลชีววิทยาอาหารและนวัตกรรม วิชาเทคโนโลยีผักและผลไม้ และวิชา
เทคโนโลยีการแปรรูปเนื้อสัตว์และสัตว์น้้า ควรมีการเพ่ิมนวัตกรรมต่างๆในรายละเอียดวิชา 

5. ควรเพิ่มรูปแบบการท้าวิจัย นอกเหนือจากสหกิจศึกษาเพียงอย่างเดียว เพ่ือเป็นทางเลือก
ให้นักศึกษาและไว้เป็นตัวเลือกในสถานการณ์ที่ไม่สามารถไปสหกิจศึกษาได้ 

6. ควรเพิ่มทักษะการสอนนักศึกษาในศตวรรษที่ 21 และการสอนแบบออนไลน์ ในหัวข้อกล
ยุทธิ์จัดการเรียนการสอน 

7. วิชาทางด้านการเป็นผู้ประกอบการ ยังขาดเนื้อหาบางประเด็นเช่น การสร้าง เรื่องราว
ผลิตภัณฑ์การสร้างแบรนด์ การสร้างทีม การออกแบบธุรกิจ การตลาดแบบ social marketing อาจ
ไม่ต้องเพ่ิมรายวิชาใหม่ แต่เห็นควรน้าไปเพ่ิมเติมในค้าอธิบายรายวิชาอ่ืนๆ  
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8. ควรมีการจัดอบรมหรือบรรยายพิเศษในหัวข้อ การเป็นผู้ประกอบการอาหาร โดยเชิญ
ผู้เชี่ยวชาญทางด้านธุรกิจอาหารมาบรรยาย 

9. วิชาทางด้าน การเงิน การตลาด และการจัดการธุรกิจอาหาร ควรระบุชื่อผู้สอนและระบุ
สาขาวิชา 

10. ในส่วนของการศึกษาดูงานหรือสหกิจศึกษา ควรเชื่อมโยงกับอุตสาหกรรมอาหารใหญ่ๆ 
หรือศึกษาดูงานกับผู้ประกอบการอาหารรุ่นใหม่ที่ประสบความส้าเร็จ 

11. ในการรับเข้านักศึกษาที่เป็นต่างชาติควรระบุเงื่อนไขเพ่ิมเติม เพราะการสื่อสารแค่
ภาษาไทยได้ อาจไม่สามารถเรียนวิชาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีได้ 

12. ควรเพิ่มจริยธรรมการศึกษาในมนุษย์ในรายวิชา การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
13. ควรเพิ่มเติมรายละเอียด การจดสิทธิบัตร แทรกในรายวิชาที่เก่ียวข้อง 
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ภาคผนวก ค 
ประวัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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ประวัติ และผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 

ชื่อ –สกุล  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. นุกุล อินทกูล 
 
ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

    
ประวัติการศึกษา  
  ปร.ด. (การศึกษาและพัฒนาสังคม) มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย    พ.ศ. 2558 
  วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร)   จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย   พ.ศ. 2532 
  วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)    มหาวิทยาลัยเชียงใหม่   พ.ศ. 2530 
 
ประวัติการท างาน 
  2560 - 2564 รองคณบดีคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
    คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
    มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
  2555 – 2560 อาจารย์ประจ้าสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
    คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
    มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
   
ผลงานวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ 

นุกุล อินทกูล, วรรลักษณ์ วรรณโล, พรหทัย พุทธวัน, ธัญญา มูลตัน, สุรินทร์ บุญทราย และ  
ชิษณุพงศ์ บรรจง. (2564). การพัฒนาผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปราศจากกูเตนจาก     
แปูงข้าวและแปูงกล้วย สินค้าโอทอปอ้าเภอแม่ลาว จังหวัดเชียงราย . วารสาร
การเกษตรราชภัฏ คณะเกษตรศาสตร์มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี, 20(1), 
เดือนมกราคม – มิถุนายน 2564. หน้า 24-32. 

 
 
รายวิชาที่รับผิดชอบในหลักสูตร  
 FTI2101 เคมีอาหาร 
 FTI2102 โภชนาการและการก้าหนดอาหาร 
 FTI3102 การวิเคราะห์อาหาร 
 FTI3120 พิษวิทยาทางอาหาร 
 FTI3116 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปผักและผลไม้ 
 FTI3113 นวัตกรรมอาหารส้าหรับผู้สูงอายุ 
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ประวัติ และผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
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ประวัติ และผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

 
ชื่อ – สกุล   ผู้ช่วยศาสตราจารย์ สาโรจน์  ปัญญามงคล 
 
ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
                           
ประวัติการศึกษา               
 วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร)   จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย   พ.ศ. 2537 
 วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า   พ.ศ. 2530 
     เจ้าคุณทหารลาดกระบัง    

 
ประวัติการท างาน 
 2555 - ปัจจุบัน อาจารย์ประจ้า 
    สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
    คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
    มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
 
ผลงานวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ 

สาโรจน์ ปัญญามงคล, วรรัตน์ ขยันการ และนลินี ผลประมูล. (2563). การใช้ภูมิปัญญาใน
การผลิตหัวเชื้อสมุนไพรพ้ืนบ้านเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาน้้ามันหมู. การประชุม
วิชาการระดับชาติและนานาชาติ ราชภัฏวิจัย ครั้งที่ 6 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทร
เกษม. 17-18 สิงหาคม 2563. หน้า 328-334. 

 
รายวิชาที่รับผิดชอบในหลักสูตร 
 FTI4111 การจัดการความปลอดภัยอาหารในงานบริการอาหาร 
 FTI3201 การประกันคุณภาพอาหารและกฎหมายอาหาร 
 FTI3119 การวิเคราะห์อันตรายและการควบคุมจุดวิกฤติ 
 FTI2112 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์นม 
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ประวัติ และผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 

ชื่อ –สกุล  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ วาสนา แก้วโพธิ์ 
 

ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
 

ประวัติการศึกษา   
  ศศ.ม. (การวิจัยและพัฒนาท้องถิ่น)      สถาบันราชภัฏเชียงราย พ.ศ. 2545 
  วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่    พ.ศ. 2528 
 

ประวัติการท างาน 
  2563 – ปัจจุบัน ประธานโปรแกรมนวัตกรรมอาหารและการเกษตร 
    คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
    มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
  2555 - 2564 ผู้อ้านวยการศูนย์ส่งเสริมและเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น 
    มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
 

ผลงานวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ 
Kaewpho, W. (2019). The Wisdom Development of Khmu Ethnic Rice Variety 

to Commercial. Proceeding of Suratthani Rajabhat University 
Conference 2019 International Conference on Multidisciplinary 
Research to Create Future Prospect (MRCFP). December 12-13, 2019, 
Suratthani, Thailand. pp 265-274. 

 

ผลงานที่จดทะเบียนทรัพย์สินทางปัญหา 
ได้รับอนุสิทธิบัตรของกรมทรัพย์สินทางปัญญา 4 เรื่อง 
1. อนุสิทธิบัตรเลขที่ 4299 
2. อนุสิทธิบัตรเลขที่ 4300 
3. อนุสิทธิบัตรเลขที่ 5532 
4. อนุสิทธิบัตรเลขที่ 6505 

  

รายวิชาที่รับผิดชอบในหลักสูตร 
 FTI2119 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปเครื่องดื่ม 
           FTI3114        เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปขนมอบ 
 FTI2111 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนบ้าน 
 FTI1301 เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหารเบื้องต้น 
 FTI3304 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหารและการออกแบบ 
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ประวัติ และผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 

ชื่อ –สกุล   อาจารย์ ดร. พรหทัย พุทธวัน 
 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์      
 
ประวัติการศึกษา  

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหารหลักสูตรนานาชาติ) สถาบันเทคโนโลยีพระจอม    พ.ศ 2562 
                เกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร)            มหาวิทยาลัยขอนแก่น     พ.ศ 2550 
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ)        มหาวทิยาลัยมหาสารคาม     พ.ศ 2547 

                                      
ประวัติการท างาน  
  2558 – ปัจจุบัน อาจารย์ประจ้าสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
    คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภฏัเชยีงราย 
   
ผลงานวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์ เผยแพร่  

Putthawan. P., Prompanya. B. and  Promnet. S. (2021). Extraction, biological activities  
and stability of Hylocereus polyrhizus peel extract as a functional food 
colorant and  nutraceutical. Tropical Journal of Pharmaceutical Research. 
20(8). 1683-1690. 

 
รายวิชาที่รับผิดชอบในหลักสูตร 
 FTI2303 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปอาหาร 
 FTI3202 จุลชีววิทยาอาหารและนวัตกรรม 
 FTI2301 หลักการการแปรรูปอาหาร 
 FTI3302 วิศวกรรมอาหาร 
 FTI3117 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปโกโก้และช็อคโกแลต 
 FTI2302 การสร้างแนวคิดและพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหาร 
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ประวัติ และผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 

ชื่อ –สกุล  อาจารย์ ดร. วรรัตน์ ขยันการ 
 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์  
  
ประวัติการศึกษา   
  ปร.ด. (การศึกษาและพัฒนาสังคม)       มหาวิทยาลัยราชภฏัเชียงราย    พ.ศ. 2562 
  วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร)         จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย   พ.ศ. 2540 
  ทษ.บ. (อุตสาหกรรมการเกษตร)        สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้ พ.ศ. 2532 
 
ประวัติการท างาน 
  2563 – ปัจจุบัน อาจารย์ประจ้าสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
    คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
    มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
  2555 - 2563  ประธานโปรแกรมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
    คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
    มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
    
ผลงานวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ 

สาโรจน์ ปัญญามงคล, วรรัตน์ ขยันการ และนลินี ผลประมูล. (2563). การใช้ภูมิปัญญาใน
การผลิตหัวเชื้อสมุนไพรพ้ืนบ้านเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาน้้ามันหมู. การประชุม
วิชาการระดับชาติและนานาชาติ ราชภัฏวิจัย ครั้งที่ 6 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทร
เกษม. 17-18 สิงหาคม 2563. หน้า 328-334. 

   
รายวิชาที่รับผิดชอบในหลักสูตร 
 FTI3301 การวิจัยผู้บริโภคและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
          FTI2117         การใช้ประโยชน์จากวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมอาหาร 

 FTI3115 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์น้้า 
FTI2115         เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารหมักและนวัตกรรม 
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ภาคผนวก ง 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย ว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี พ.ศ. 2563 
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ภาคผนวก จ 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 

ว่าด้วยการด าเนินงานระบบคลังหน่วยกิตระดับอุดมศึกษา  พ.ศ. 2563  
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ภาคผนวก ฉ 
ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
กับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร  

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
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ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
กับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

 

ที ่ หัวข้อ หลักสูตรเดิม พุทธศักราช 2560 หลักสูตรปรับปรุงปีพุทธศักราช 2565 เหตุผลในการปรับปรุง 
1 รูปแบบของ

หลักสูตร 
1. เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF)  
พ.ศ. 2552 
2. เป็นไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการเรื่องเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 
ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558   

1. เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF)  
พ.ศ. 2552 
2. เป็นไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการเรื่องเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 
ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558   

เพื่อให้หลักสูตรเป็นไป
ตามประกาศกระทรวง 
ศึกษาธิการ เรื่องเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตร 
ระดับ ปริญญาตรี พ.ศ. 
2558   

2 ชื่อหลักสูตร 2.1 ปริญญาตรี 
(1) ภาษาไทย: หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

2.1 ปริญญาตรี 
(1) ภาษาไทย: หลักสูตรเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร 

เปลี่ยนชื่อสาขาวิชา 
เพื่อให้สอดคล้องกับ
ยุทธศาสตร์ชาติและวิถี
การเปลี่ยนแปลง
ทางด้านเทคโนโลยีและ
วัฒนธรรม 

(2) ภาษาอังกฤษ:  Bachelor of Science Program in Food Science 
and Technology 

(2) ภาษาอังกฤษ:  Bachelor of Science Program in Food 
Technology and  Innovation 

3 ชื่อปริญญา 3.1 ปริญญาตรี 
(1) ภาษาไทย:  วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 

3.1  ปริญญาตรี 
(1) ภาษาไทย:  วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีและนวัตกรรมการ
อาหาร) 

 
เพื่อให้สอดคล้องกับชื่อ
หลักสูตร 

(2) ภาษาอังกฤษ:  Bachelor of Science (Food Science and 
Technology) 

(2) ภาษาอังกฤษ:  Bachelor of Science (Food Technology and  
Innovation) 

4 ปรัชญาของ
หลักสูตร 

      หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร มุ่งผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู้ ท้ังภาคทฤษฎีและปฏิบัติ มีความ 
สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ในการท้างาน การศึกษาค้นคว้า เพื่อพัฒนา
อุตสาหกรรมและธุรกิจด้านอาหาร  มีคุณธรรม จริยธรรม จิตส้านึก และความ
รับผิดชอบต่อสังคม  

 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาสาขาเทคโนโลยีและนวัตกรรม
การอาหาร เป็นหลักสูตรท่ีมุ่งเน้นผลิตบัณฑิตให้เป็นนักนวัตกรอาหารสายพันธุ์
ใหม่ ท่ีรู้ลึก รู้จริง ลงมือปฏิบัติจริง และแก้ไขปัญหาได้จริง  เพื่อสร้างบุคลากร
ท่ีตอบโจทย์ภาคอุตสาหกรรมและธุรกิจด้านอาหาร รวมท้ังเพิ่มผู้ประกอบการ
อาหารรายใหม่ท่ีมีศักยภาพออกสู่เชิงพาณิชย์ท้ังในประเทศและต่างประเทศ  
รวมท้ังบัณฑิตมีคุณธรรม จริยธรรม จิตส้านึก และความรับผิดชอบต่อสังคม 

ปรับปรัชญาหลักสูตรให้ 
มีความชัดเจน และ
สอดคล้องกับผลการ
เรียนรู้ที่คาดหวังของ
หลักสูตร  
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ที ่ หัวข้อ หลักสูตรเดิม พุทธศักราช 2560 หลักสูตรปรับปรุงปีพุทธศักราช 2565 เหตุผลในการปรับปรุง 
5 วัตถุประสงค์ของ

หลักสูตร 
วัตถุประสงค์ 

หลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร เป็นหลักสูตรที่พัฒนาขึ้น เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู้ ความสามารถท่ี
น้าไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพ หรือน้าไปใช้ในการศึกษาในระดับท่ี
สูงขึ้น โดยมีวัตถุประสงค์ของหลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิต สาขาวิชาวิทยา
ศาตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ดังน้ี 
        1 .  เพื่ อผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู้  ท้ั งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบั ติ                       
ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ซ่ึงสามารถน้าไป
ประยุกต์ใช้ในการท้างานท่ีเกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรม และธุรกิจด้านอาหาร
ได ้
       2. เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ หาแนวทาง
การแก้ไขปัญหา เพื่อพัฒนาอุตสาหกรรมและธุรกิจด้านอาหาร ท้ังในระดับ
ท้องถิ่นและประเทศ 
       3. เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีวิสัยทัศน์ มีความสามารถในการสื่อสาร และ
ท้างานร่วมกับบุคคลอื่นได้ทุกระดับอย่างเหมาะสม ตลอดจนมีคุณธรรม 
จริยธรรม จิตส้านึก และความรับผิดชอบต่อสังคม ตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 

 

วัตถุประสงค์  
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาเทคโนโลยีและนวัตกรรมการ

อาหาร เป็นหลักสูตรที่พัฒนาขึ้น เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู้ ความสามารถท่ี
น้าไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพ หรือน้าไปใช้ในการศึกษาในระดับท่ี
สูงขึ้น โดยมีวัตถุประสงค์ของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต เทคโนโลยีและ
นวัตกรรมการอาหาร ดังน้ี 

1. เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู้  ท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติทาง
เทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร ซ่ึงสามารถน้าไปประยุกต์ใช้ในการ
ท้างานท่ีเกี่ยวข้องกับภาคอุตสาหกรรมอาหารและเป็นผู้ประกอบการธุรกิจ
อาหารได ้

2. เพื่อผลิตบัณฑิตให้เป็นนักนวัตกรอาหารในท้องถิ่นท่ีมีทักษะ
พื้นฐานทางด้านวิทยาศาสตร์และนวัตกรรมอาหาร ตอบสนองต่อภาคการเกษตร
ในท้องถิ่นในการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์เกษตรและอาหาร 

3. เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถในการคิดวิเคราะห์หาแนว
ทางการแก้ไขปัญหา เพื่อพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารและเป็นผู้ประกอบการ
ธุรกิจอาหาร ท้ังในระดับท้องถิ่นและประเทศ 

4. เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีวิสัยทัศน์ มีความสามารถในการสื่อสาร 
และท้างานร่วมกับบุคคลอื่นได้ทุกระดับอย่างเหมาะสม ตลอดจนมีคุณธรรม 
จริยธรรม จิตส้านึก และความรับผิดชอบต่อสังคม ตามจรรยาบรรณวิชาชีพ  

 

ปรับวัตถุประสงค์ให้มี
ความชัดเจน สอดคล้อง
กับการเรียนการสอน
ของหลักสูตรและ
สัมพันธ์กับผลการเรียนรู้
ท่ีคาดหวัง  

6 ระบบการศึกษา 6.1 ระบบการศึกษาทวิภาค 
     การจัดการศึกษาให้เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
เรื่องการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2549 โดยใช้ระบบการศึกษา
แบบทวิภาค    

6.1 ระบบการศึกษาทวิภาค 
     การจัดการศึกษาให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
เรื่องการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2563 โดยใช้ระบบการศึกษา
แบบทวิภาค    
 

 

  6.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
    มีการจัดการเรียนการสอนภาคฤดูร้อน 

ไม่มี  
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ที ่ หัวข้อ หลักสูตรเดิม พุทธศักราช 2560 หลักสูตรปรับปรุงปีพุทธศักราช 2565 เหตุผลในการปรับปรุง 
 ระบบการศึกษา 

(ต่อ) 
6.3 การเทียบเคียงหน่วยกิต 
     การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
     ไม่มี 

- คงเดิม 

7 ประเภทหลักสูตร หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ คงเดิม 
8 การด าเนินการ 

หลักสูตร 
8.1 วันเวลาในการด้าเนินการเรียนการสอน 
     ภาคการศึกษาท่ี 1 ระหว่างเดือนสิงหาคม – ธันวาคม 
     ภาคการศึกษาท่ี 2 ระหว่างเดือนมกราคม – พฤษภาคม 
     ภาคฤดูร้อน ระหว่างเดือนพฤษภาคม – กรกฎาคม 

8.1 วันเวลาในการด้าเนินการเรียนการสอน 
  ภาคการศึกษาท่ี 1 ระหว่างเดือนมิถุนายน – ตุลาคม 
  ภาคการศึกษาท่ี 2 ระหว่างเดือนพฤศจิกายน –มีนาคม 
             

เปลี่ยนแปลงตามปฏิทิน
วิชาการของของ
มหาวิทยาลัย 

   8.2 คุณสมบัติผู้เข้าศึกษา  
     8.2.1 เป็นผู้ส้าเร็จการศึกษาชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 6 หรือเทียบเท่าในสาย
คณิตศาสตร์-วิทยาศาสตร์ หรือมีคุณวุฒิอื่นๆ ตามท่ีมหาวิทยาลัยก้าหนด 
      
 

8.2 คุณสมบัติผู้เข้าศึกษา  
     8.2.1 เป็นผู้ส้าเร็จการศึกษาชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า 
     8.2.2 เป็นผู้ส้าเร็จการศึกษาระดับอนุปริญญาหรือเทียบเท่า สาขา
อาหารและโภชนาการหรือท่ีเกี่ยวข้อง 
     8.2.3 เป็นผู้ส้าเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง สาขา
อาหารและโภชนาการหรือท่ีเกี่ยวข้อง 
     8.2.4 นักศึกษาต่างชาติท่ีเป็นผู้ส้าเร็จการศึกษาเทียบเท่ามัธยมศึกษา
ตอนปลาย ท่ีสามารถสื่อสารและเขียนภาษาไทยได้ 
     8.2.5 อื่นๆ ให้เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย เรื่อง
การรับนักศึกษาปริญญาตรีในแต่ละปีการศึกษา 

ปรับเปลี่ยนให้
สอดคล้องกับบริบทของ
สาขาและใหเ้ป็นไปตาม
ประกาศมหาวิทยาลัย
ราชภัฏเชียงราย เรื่อง
การรับสมัครนักศึกษา 

  8.3 คุณสมบัติเฉพาะสาขา 
          - 

8.3 คุณสมบัติเฉพาะสาขา 
          - 

 

  8.4 การคัดเลือกผู้เข้าศึกษา 
      การคัดเลือกผู้เข้ารับการศึกษาให้เป็นไปตามแนวปฏิบัติของสกอ. หรือ
ตามท่ีมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงรายก้าหนด 
 
 
 

8.4 การคัดเลือกผู้เข้าศึกษา 
     การคัดเลือกผู้ท่ีเขาศึกษาในหลักสูตรน้ี ต้องเป็นไปตามเกณฑ์คุณสมบัติ
ผู้ เข้าศึกษา เรื่องการรับสมัครนักศึกษา ส้าหรับผู้สมัครท่ีมีคุณสมบัติ
นอกเหนือไปจากท่ีระบุไว้ข้างต้น ให้อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการ
ประจ้าหลักสูตร 
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ที ่ หัวข้อ หลักสูตรเดิม พุทธศักราช 2560 หลักสูตรปรับปรุงปีพุทธศักราช 2565 เหตุผลในการปรับปรุง 
 โครงสร้าง

หลักสูตร (ต่อ) 
 

8.5 แผนการรับนักศึกษา  
  

จน.นศ. 
ชั้นปีท่ี 

ปีการศึกษา 
 

2560 2561 2562 2563 2564 
1 40 40 40 40 40 
2 - 40 40 40 40 
3 - - 40 40 40 
4 - - - 40 40 

รวม 40 80 120 160 160 
คาดว่าจะส้าเร็จ
การศึกษา 

- - - 40 40 
 

8.3 แผนการรับนักศึกษา  
 

จน.นศ. 
ชั้นปีท่ี 

ปีการศึกษา 
 

2565 2566 2567 2568 2569 
1 60 60 60 60 60 
2 - 60 60 60 60 
3 - - 60 60 60 
4 - - - 60 60 

รวม 60 120 180 240 240 
คาดว่าจะส้าเร็จ
การศึกษา 

- - - 60 60 
 

ให้สอดคล้องกับสัดส่วน 
จ้านวนของอาจารย์ : 
จ้านวนนักศึกษา และ 
เป็นไปตามเกณฑ์ 
มาตรฐานการประกัน 
คุณภาพการศึกษา 
 
 
 
 
 
 
 

9  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร      ไม่น้อยกว่า 134  หน่วยกิต   
ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป    ให้เรียนไม่น้อยกว่า        30  หน่วยกิต 
    1. กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
                                         ให้เรียนไม่น้อยกว่า    6    หน่วยกิต 
    2. กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 
                                         ให้เรียนไม่น้อยกว่า   15   หน่วยกิต 
    3. กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์     
                                         ให้เรียนไม่น้อยกว่า     6   หน่วยกิต 
    4. กลุ่มวิชาบูรณาการและเสริมสร้างทักษะชีวิต  
                                         ให้เรียนไม่น้อยกว่า     3   หน่วยกิต  
ข. หมวดวิชาเฉพาะ           ให้เรียนไม่น้อยกว่า       98  หน่วยกิต 
    1. กลุ่มวิชาแกน ให้เรียน         ให้เรียนไม่น้อยกว่า   37  หน่วยกิต  
    2. กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน           ให้เรียนไม่น้อยกว่า   54  หน่วยกิต    

จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร                      129  หน่วยกิต   
ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป    ให้เรียนไม่น้อยกว่า         30  หน่วยกิต 
    1. กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
                                         ให้เรียนไม่น้อยกว่า    6    หน่วยกิต 
    2. กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 
                                         ให้เรียนไม่น้อยกว่า   12   หน่วยกิต 
    3. กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์     
                                         ให้เรียนไม่น้อยกว่า     9   หน่วยกิต 
    4. กลุ่มวิชาบูรณาการและเสริมสร้างทักษะชีวิต  
                                         ให้เรียนไม่น้อยกว่า     3   หน่วยกิต  
ข. หมวดวิชาเฉพาะ                  ให้เรียนไม่น้อยกว่า   93  หน่วยกิต 
    1. กลุ่มวิชาเฉพาะพื้นฐาน           ให้เรียนไม่น้อยกว่า    16  หน่วยกิต  
    2. กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน             ให้เรียนไม่น้อยกว่า    70  หน่วยกิต    

 
ปรับเปลี่ยนเพื่อให้
สอดคล้องกับหลักสูตร
ปรับปรุงใหม่และเพิ่ม
โอกาสให้กับบัณฑิตท่ีจบ
การศึกษา 
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ที ่ หัวข้อ หลักสูตรเดิม พุทธศักราช 2560 หลักสูตรปรับปรุงปีพุทธศักราช 2565 เหตุผลในการปรับปรุง 
 
โครงสร้าง
หลักสูตร (ต่อ) 

      - เอกบังคับ                    ให้เรียนไม่น้อยกว่า   39  หน่วยกิต   
      - เอกเลือก                       ให้เรียนไม่น้อยกว่า   15  หน่วยกิต   
    3. กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา 
                                          ให้เรียนไม่น้อยกว่า     7  หน่วยกิต 
ค. หมวดวิชาเลือกเสรี              ให้เรียนไม่น้อยกว่า   6   หน่วยกิต 

      - วิชาเอกบังคับ           ให้เรียนไม่น้อยกว่า    55  หน่วยกิต   
      - วิชาเอกเลือก                  ให้เรียนไม่น้อยกว่า    15  หน่วยกิต   
    3. กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา     7   หน่วยกิต 
ค. หมวดวิชาเลือกเสรี              ให้เรียนไม่น้อยกว่า     6  หน่วยกิต 

 
 
 
 
 
 

  ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป   ให้เรียนไม่น้อยกว่า   30  หน่วยกิต 
    1. กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี   
                                     ให้เรียนไม่น้อยกว่า 6  หน่วยกิต   
     1.1 บังคับเรียน 1 รายวิชา จ้านวน 3 หน่วยกิต ได้แก่ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
 GEN1111 วิทยาศาสตร์ และคณิตศาสตร์กับ

ชีวิตประจ้าวัน 
Essential Science and 
Mathematics in Daily Life 

3(3-0-6) 

    1.2 เลือกเรียน จากรายวิชาใดวิชาหน่ึงต่อไปน้ีอีกไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GEN1112 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการสื่อสาร

และการเรียนรู้  
Information technology for 
Communication and Learning     

3(3-0-6) 
 

GEN1113 สุขภาพเพ่ือชีวิต 
Healthy Life  

3(3-0-6) 

ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป   ให้เรียนไม่น้อยกว่า   30  หน่วยกิต 
    1. กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี   
                                     ให้เรียนไม่น้อยกว่า 6  หน่วยกิต   
     1.1 บังคับเรียน 1 รายวิชา จ้านวน 3 หน่วยกิต ได้แก่ 

     1.2 เลือกเรียน จากรายวิชาใดวิชาหน่ึงต่อไปน้ีอีกไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GEN1002 สุขภาพเพ่ือชีวิต 

Healthy Life  
3(3-0-6) 

GEN1003 เทคโนโลยีดิจิทัลเพ่ือการสื่อสารและการ
เรียนรู้ Digital Technology for 
Communication and Learning 

3(3-0-6) 
 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GEN1001 วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ใน 

ชีวิตประจ้าวัน 
Essential Science and Mathematics in 
Daily Life 

3(3-0-6) 

 
ปรับเปลี่ยนรายวิชา
ศึกษาท่ัวไปให้สอดคล้อง
กับรายวิชาศึกษาท่ัวไป 
ประกาศใช้ปีการศึกษา 
2563 
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ที ่ หัวข้อ หลักสูตรเดิม พุทธศักราช 2560 หลักสูตรปรับปรุงปีพุทธศักราช 2565 เหตุผลในการปรับปรุง 
 โครงสร้าง

หลักสูตร (ต่อ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร ให้เรียนไม่น้อยกว่า  15  หน่วยกิต   
      โดยเป็นรายวิชาบังคับเรียนทุกวิชา  ดังน้ี 
      2.1 รายวิชาภาษาอังกฤษ  จ้านวน 12 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GEN1121 การสื่อสารภาษาอังกฤษเบื้องต้น   

Fundamental English 
Communication 

2(1-2-3) 
 

GEN1122 การเขียนภาษาอังกฤษในชีวิตประจ้าวัน 
English Writing in Daily Life  

2(1-2-3) 
 

GEN1123 การอ่านภาษาอังกฤษในชีวิตประจ้าวัน 
English Reading in Daily Life 

2(1-2-3) 

GEN1124 ท่องโลกด้วยภาษาอังกฤษ 
English Language as Windows to 
the World 

2(1-2-3) 

GEN1125 ภาษาอังกฤษเพ่ืออาชีพ   
English for Careers 

2(1-2-3) 

GEN1126 ภาษาอังกฤษในศตวรรษท่ี 21 
English in the 21st Century 

2(1-2-3) 

 
 
 

 2. กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร ให้เรียนไม่น้อยกว่า  12  หน่วยกิต   
      โดยเป็นรายวิชาบังคับเรียนทุกวิชา  ดังน้ี 
      2.1 บังคับเรียน  จ้านวน 9 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GEN2001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 1 

Communicative English I 
3(3-0-6) 

 
GEN2002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 2 

Communicative English II  
3(3-0-6) 

GEN2003 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารในศตวรรษท่ี 21 
Thai for Communication in the 21st 
Century 

3(3-0-6) 

2.2 เลือกเรียน จากรายวิชาใดวิชาหน่ึงต่อไปน้ี  3 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GEN2004 ภาษาอังกฤษเพ่ือวัตถุประสงค์ทางวิชาการ 

English for Academic Purposes 
3(3-0-6) 

 
GEN2005 ภาษาอังกฤษเพ่ือการประกอบอาชีพ 

English for Careers 
3(3-0-6) 

GEN2006 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสารเบื้องต้น 
Chinese for Basic Communication 

3(3-0-6) 

GEN2007 ภาษาญี่ปุุนเพื่อการสื่อสารเบื้องต้น 
Japanese for Basic Communication 

3(3-0-6) 

GEN2008 ภาษาพม่าเพื่อการสื่อสารเบื้องต้น 
Burmese for Basic Communication 

3(3-0-6) 

GEN2009 ภาษาเกาหลีเพ่ือการสื่อสารเบื้องต้น 
Korean for Basic Communication 
 

3(3-0-6) 

 
ปรับเปลี่ยนรายวิชา
ศึกษาท่ัวไปให้สอดคล้อง
กับรายวิชาศึกษาท่ัวไป 
ประกาศใช้ปีการศึกษา 
2563 
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ที ่ หัวข้อ หลักสูตรเดิม พุทธศักราช 2560 หลักสูตรปรับปรุงปีพุทธศักราช 2565 เหตุผลในการปรับปรุง 
โครงสร้าง
หลักสูตร (ต่อ) 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GEN2010 ภาษาเวียดนามเพ่ือการสื่อสารเบื้องต้น 

Vietnamese for Basic Communication 
3(3-0-6) 

 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์  
 ให้เรียนไม่น้อยกว่า  9 หน่วยกิต  
  3.1 เลือกเรียน จากรายวิชาใดวิชาหน่ึงต่อไปน้ีอีกไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GEN1131 พลเมืองดี 

Good Citizen 
3(3-0-6) 

 
3.2 เลือกเรียน จากรายวิชาใดวิชาหน่ึงต่อไปน้ี อีกไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 

 
 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GEN1132 วิถีวัฒนธรรม 

Cultural Way   
3(3-0-6) 

GEN1133 ปรัชญาของเศรฐกิจพอเพียง  
Sufficiency Economy Philosophy 

3(3-0-6) 

GEN1135 สุนทรียสร้างสรรค์ 
Creative Aesthetics 

3(3-0-6) 

GEN1136 การเมืองและกฎหมายโลก     
World Politics and Laws 

3(3-0-6) 

GEN1137 สมรรถนะของบัณฑิต 
Competency of Graduate 

3(3-0-6) 

 3. กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์  

 ให้เรียนไม่น้อยกว่า  9 หน่วยกิต  
   3.1 เลือกเรียน จากรายวิชาใดวิชาหน่ึงต่อไปน้ีอีกไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GEN3001 พลเมืองดี Good Citizen 3(3-0-6) 

GEN3002 ศาสตร์พระราชา 
The King’s Philosophy 

3(3-0-6) 

3.2 เลือกเรียน จากรายวิชาใดวิชาหน่ึงต่อไปน้ี อีกไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GEN3003 วิถีวัฒนธรรม Cultural Way   3(3-0-6) 

GEN3004 ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง  
SufficiencyEconomyPhilosophy 

3(3-0-6) 

GEN3005 สุนทรียสร้างสรรค์ 
Creative Aesthetics 

3(3-0-6) 

GEN3006 การเมืองและกฎหมายโลก     
World Politics and Law 

3(3-0-6) 

GEN3007 สมรรถนะของบัณฑิต 
Competency of Graduate 

3(3-0-6) 

GEN3008 ประชาคมอาเซียน 
ASEAN Community 

3(3-0-6) 

GEN3009 การเมืองการปกครองไทย 
Thai Politics and Government 

3(3-0-6) 

ปรับเปลี่ยนรายวิชา
ศึกษาท่ัวไปให้สอดคล้อง
กับรายวิชาศึกษาท่ัวไป 
ประกาศใช้ปีการศึกษา 
2563 
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ที ่ หัวข้อ หลักสูตรเดิม พุทธศักราช 2560 หลักสูตรปรับปรุงปีพุทธศักราช 2565 เหตุผลในการปรับปรุง 
โครงสร้าง
หลักสูตร (ต่อ) 
 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GEN3010 กฎหมายในชีวิตประจ้าวัน 

Law in Daily Life 
3(3-0-6) 

GEN3011 ทักษะชีวิต 
Life Skills 

3(3-0-6) 

 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4. กลุ่มวิชาบูรณาการและเสริมสร้างทักษะชีวิต  ให้เรียนไม่น้อยกว่า 3  
หน่วยกิต  
       ให้เลือกเรียนจากรายวิชาใดวิชาหน่ึงต่อไปน้ี 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GEN1141 การออกก้าลังกายเพื่อชีวิต 

Exercise for Life 
3(3-0-6) 

GEN1142 พลังงานกับการด้าเนินชีวิต 
Energy for Life 

3(3-0-6) 

GEN1143 ประชาคมอาเซียน 
ASEAN Community 

3(3-0-6) 

GEN1144 การเมืองการปกครองของไทย 
Thai Politics and Government 

3(3-0-6) 

GEN1145 กฎหมายเกี่ยวกับชีวิตประจ้าวัน   
Law in Daily Life 

3(3-0-6) 

GEN1146 การรู้เท่าทันการสื่อสาร 
Communication Literacy 

3(3-0-6) 

GEN1147 การเป็นผู้ประกอบการในเขตเศรษฐกิจ
พิเศษ 
Entrepreneurship in Special 
Economic Zone 
 

3(3-0-6) 

   4. กลุ่มวิชาบูรณาการและเสริมสร้างทักษะชีวิต  ให้เรียนไม่น้อยกว่า 3  
หน่วยกิต  
       ให้เลือกเรียนจากรายวิชาใดวิชาหน่ึงต่อไปน้ี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GEN4001 การออกก้าลังกายเพื่อชีวิต 

Exercise for Life 
3(3-0-6) 

GEN4002 พลังงานกับการด้าเนินชีวิต 
Energy for Life 

3(3-0-6) 

GEN4003 การรู้เท่าทันการสื่อสาร 
Communication Literacy 

3(3-0-6) 

GEN4004 การเป็นผู้ประกอบการในเขตเศรษฐกิจ
พิเศษ  
Entrepreneurship in Special 
Economic Zone 

3(3-0-6) 

GEN4005 สิ่งแวดล้อมในโลกปัจจุบัน 
Environment in Today’s World 

3(3-0-6) 

GEN4006 กฎหมายกับการประกอบอาชีพในยุค
ดิจิทัล  
Law and Occupation in the Digital Age 
 
 

3(3-0-6) 

ปรับเปลี่ยนรายวิชา
ศึกษาท่ัวไปให้สอดคล้อง
กับรายวิชาศึกษาท่ัวไป 
ประกาศใช้ปีการศึกษา 
2563 
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ที ่ หัวข้อ หลักสูตรเดิม พุทธศักราช 2560 หลักสูตรปรับปรุงปีพุทธศักราช 2565 เหตุผลในการปรับปรุง 
โครงสร้าง
หลักสูตร (ต่อ) 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GEN1148 สิ่งแวดล้อมในโลกปัจจุบัน 

Environment in Today’s World 
3(3-0-6) 

GEN1204 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสารเบื้องต้น 
Chinese for Basic Communication 

3(3-0-6) 

GEN1206 ภาษาญี่ปุุนเพื่อการสื่อสารเบื้องต้น 
Japanese for Basic 
Communication 

3(3-0-6) 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GEN4007 สมาธิเพื่อพัฒนาชีวิต 

Meditation for Life Development 
3(3-0-6) 

GEN4008 มนุษย์สังคม เศรษฐกิจและการพัฒนา 
Human, Society, Economics and 
Development  

3(3-0-6) 

GEN4009 จิตอาสาเพื่อการพัฒนาท้องถิ่นกับการ
บริการสังคม 
Volunteering for Local 
Development and Social Services 

3(3-0-6) 

GEN1207 ภาษาพม่าเพื่อการสื่อสารเบื้องต้น  
Burmese for Basic 
Communication 

3(3-0-6) 

GEN1209 ภาษาเกาหลีเพ่ือการสื่อสารเบื้องต้น  

Korean for Basic Communication 

3(3-0-6) 

GEN1210 ภาษาเวียดนามเพื่อการสื่อสารเบื้องต้น 
Vietnamese for Basic 
Communication 
 
 
 
 
 
 
 
 

3(3-0-6) 
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ที ่ หัวข้อ หลักสูตรเดิม พุทธศักราช 2560 หลักสูตรปรับปรุงปีพุทธศักราช 2565 เหตุผลในการปรับปรุง 
 โครงสร้าง

หลักสูตร (ต่อ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ข.หมวดวิชาเฉพาะ    93   หน่วยกิต 
   1. กลุ่มวิชาเฉพาะพื้นฐาน  ให้เรียน   16  หน่วยกิต     หน่วยกิต 
      จากรายวิชาดังต่อไปน้ี 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
SCI1001 หลักชีววิทยา 

Foundation of Biology 
3(2-2-5) 

SCI1002 หลักเคมี 
Foundation of Chemistry 

3(2-2-5) 

SCI1003 หลักคณิตศาสตร์ 
Foundation of Mathematics 

3(2-2-5) 

SCI1004 หลักฟิสิกส์ 
Foundation of Physics 

3(3-0-6) 

SCI1005 เทคโนโลยีสารสนเทศส้าหรับ
วิทยาศาสตร์ 
Information Technology for 
Science 

2(2-0-4) 

SCI1006 สถิติส้าหรับวิทยาศาสตร์ 
Statistics for Science 
 
 
 
 
 
 
 
 

2(2-0-4) 

 

 
หมวดวิชาเฉพาะ ไม่ได้
ท้าการเปรียบเทียบกับ
หลักสูตรเดิม เนื่องจาก 
1. เปล่ียนชื่อหลักสูตร
ใหม่ 
2. เปล่ียนรหัสวิชาใหม่
ท้ังหมด 
ด้าเนินการหลักสูตรตาม
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 
2558 
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ที ่ หัวข้อ หลักสูตรเดิม พุทธศักราช 2560 หลักสูตรปรับปรุงปีพุทธศักราช 2565 เหตุผลในการปรับปรุง 
 โครงสร้าง

หลักสูตร (ต่อ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 2. กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน    ให้เรียน   70  หน่วยกิต 
        - วิชาเอกบังคับ  ให้เรียน 55  หน่วยกิต หน่วยกิต 
          จากรายวิชาดังต่อไปน้ี 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
FTI1301 เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร

เบื้องต้น  
Introduction of Food Technology 
and Innovation 

2(2-0-4) 

FTI1302 การจัดการระบบอาหารท่ียั่งยืน 
Sustainable Food System 
Management 

2(2-0-4) 

FTI1501 การศึกษาดูงานธุรกิจอาหารและ
อุตสาหกรรมอาหาร Food Business 
and Food Industrial Studies 

1(0-2-1) 

FTI2101 เคมีอาหาร 
Food Chemistry 

3(2-2-5) 

FTI2102 โภชนาการและการก้าหนดอาหาร 
Nutrition and Dietetics 

2(2-0-4) 

FTI2201 การควบคุมการผลิตและการจัดการ
โรงงานอาหาร 
Operation and Food 
Manufacturing Management 

2(2-0-4) 

FTI2301 หลักการการแปรรูปอาหาร  
Principle Food Processing  
 
 

3(2-2-5) 
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ที ่ หัวข้อ หลักสูตรเดิม พุทธศักราช 2560 หลักสูตรปรับปรุงปีพุทธศักราช 2565 เหตุผลในการปรับปรุง 
โครงสร้าง
หลักสูตร (ต่อ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
FTI2302 การสร้างแนวคิดและพัฒนาผลิตภัณฑ์

นวัตกรรมอาหาร  
Product Concept and Innovative 
Food Product Development 

3(2-2-5) 

FTI2303 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูป
อาหาร  
Food Processing Technology and 
Innovation 

3(2-2-5) 

FTI3102 การวิเคราะห์อาหาร 
Food Analysis 

3(2-2-5) 

FTI3201 การประกันคุณภาพอาหารและ
กฎหมายอาหาร  
Food Assurance and  Food Laws  

3(3-0-6) 

FTI3202 จุลชีววิทยาอาหารและนวัตกรรม 
Food Microbiology and 
Innovation 

4(2-2-6) 

FTI3301 การวิจัยผู้บริโภคและการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
Consumer Research and Sensory 
Evaluation 

3(2-2-5) 
 
 

FTI3302 วิศวกรรมอาหาร 
Food Engineering 

3(2-2-5) 

FTI3303 เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหารอนาคต 
Innovative Future Foods and 
Technology  

2(2-0-40 
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ที ่ หัวข้อ หลักสูตรเดิม พุทธศักราช 2560 หลักสูตรปรับปรุงปีพุทธศักราช 2565 เหตุผลในการปรับปรุง 
โครงสร้าง
หลักสูตร (ต่อ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
FTI3304 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหารและการ

ออกแบบ 
Innovative Food Packaging and 
Design 

3(3-2-6) 

FTI3401 การจัดการเทคโนโลยีและนวัตกรรม 
Technology and Innovation 
Management 

3(3-0-6) 

FTI3402 การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีบล็อคเชนใน
สินทรัพย์ดิจิทัล 
Application of Blockchain 
Technology in Digital Assets 

3(3-0-6) 

FTI3501 สัมมนาทางเทคโนโลยีและนวัตกรรม
การอาหาร 
Seminar in Food Technology and 
Innovation 

1(0-2-1) 

FTI4401 ทักษะการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 
Food Entrepreneurial Skills 

3(2-2-5) 

FTI4502 ปัญหาพิเศษทางเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมการอาหาร 
Special Problem in Food 
Technology and Innovation 

3(0-6-3) 
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ที ่ หัวข้อ หลักสูตรเดิม พุทธศักราช 2560 หลักสูตรปรับปรุงปีพุทธศักราช 2565 เหตุผลในการปรับปรุง 
 โครงสร้าง

หลักสูตร (ต่อ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 -วิชาเอกเลือก ให้เรียนไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
FTI2111 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้าน 

Traditional Food Product 
Development 

3(2-2-5) 

FTI2112 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์นม 
Dairy Product Processing 
Technology and Innovation 

3(2-2-5) 

FTI2113 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูป
ธัญชาตแิละถั่ว 
Cereal  and Legume Processing 
Technology and Innovation 

3(2-2-5) 

FTI2114 เทคโนโลยีอาหารฉลากเขียวและ
นวัตกรรม 
Green Food Technology and 
Innovation 

2(2-0-4) 

FTI2115 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารหมักและ
นวัตกรรม 
Fermented Food Product 
Technology and Innovation 

3(2-2-5) 

FTI2116 อาหารฟังก์ชันและการกล่าวอ้างทาง
สุขภาพ 
Functional Foods and Health 
Claims 
  

3(2-2-5) 
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ที ่ หัวข้อ หลักสูตรเดิม พุทธศักราช 2560 หลักสูตรปรับปรุงปีพุทธศักราช 2565 เหตุผลในการปรับปรุง 
โครงสร้าง
หลักสูตร (ต่อ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
FTI2117 การใช้ประโยชน์จากวัสดุเศษเหลือจาก

อุตสาหกรรมอาหาร 
Utilization of  Food Industrial Waste    

2(2-0-4) 

FTI2118 เทคโนโลยีองค์ประกอบอาหาร 
Food Ingredients Technology 

2(2-0-5) 

FTI2119 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูป
เครื่องดื่ม  
Beverage Processing Technology 
and Innovation 

3(2-2-3) 

FTI2120 นวัตกรรมอาหารจากโปรตีนพืช 
Innovative Food Plant Protein  

3(2-2-5) 

FTI3111 การประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร 
Food Shelf Life Evaluation 

3(2-2-5) 

FTI3112 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ฮาลาล 
Halal Products Standard 

2(2-0-4) 

FTI3113 นวัตกรรมอาหารส้าหรับผู้สูงอายุ 
Innovative Food for Eledery 

2(2-0-4) 

FTI3114 
 
 

เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูป
ขนมอบ  
Bakery Processing Technology 
and Innovation 

3(2-2-5) 

FTI3115 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์น้้า 
Fishery and Meat Processing  
Technology  and Innovation 

3(2-2-5) 
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ที ่ หัวข้อ หลักสูตรเดิม พุทธศักราช 2560 หลักสูตรปรับปรุงปีพุทธศักราช 2565 เหตุผลในการปรับปรุง 
 
โครงสร้าง
หลักสูตร (ต่อ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
FTI3116 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปผัก

และผลไม้  
Fruit and Vegetable Processing 
Technology and Innovation 

3(2-2-5) 

FTI3117 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูป
โกโก้และช็อคโกแลต 
Cocoa and Chocolate Processing 
Technology and Innovation 

3(2-2-5) 

FTI3118 ผลิตภัณฑ์น้้ามันและไขมันเพื่อสุขภาพ 
Fat and Oil Product for Health 

2(2-0-4) 

FTI3119 การวิเคราะห์อันตรายและการควบคุม
จุดวิกฤต 
Hazard Analysis and Critical 
Control Points 

2(2-0-4) 

FTI3120 พิษวิทยาอาหาร 
Food Toxicology 

2(2-0-4) 

FTI4111 การจัดการความปลอดภัยอาหารใน
งานบริการอาหาร 
Food Safety Management for 
Food Service 

3(3-0-6) 

FTI4112 การตลาดอิเล็กทรอนิกส์ 
Electronic Marketing 
 
 
 

3(3-0-6) 
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ที ่ หัวข้อ หลักสูตรเดิม พุทธศักราช 2560 หลักสูตรปรับปรุงปีพุทธศักราช 2565 เหตุผลในการปรับปรุง 
โครงสร้าง
หลักสูตร (ต่อ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
FTI4113 การจัดการธุรกิจอาหารขนาดกลางและ

ขนาดย่อม 
Small and Medium Food 
Enterprises Management 

3(3-0-6) 

FTI4114 หลักการจัดการธุรกิจด้านอาหาร 
Principle of Food Business 
Management  

3(3-0-6) 

FTI4115 เทคโนโลยีการจัดและบริการอาหาร 
Food Catering and Service 
Technology 

   2(1-2-3) 

FTI4116 การจัดการธุรกิจเฟรนไชส์ 
Franchise Business Management 

   2(2-0-4) 

FTI4117 การจัดการการส่งออกและน้าเข้า 
Export and Import Management 

3(3-0-6) 

FTI4118 การเงินธุรกิจ 
Business Finance 

2(2-0-4) 
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ที ่ หัวข้อ หลักสูตรเดิม พุทธศักราช 2560 หลักสูตรปรับปรุงปีพุทธศักราช 2565 เหตุผลในการปรับปรุง 
โครงสร้าง
หลักสูตร (ต่อ) 
 

3. กลุ่มวิชา ฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา     ให้เรียน
  7  หน่วยกิต (ให้เลือกอย่างใดอย่างหน่ึง) 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

แผนฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

FTI4503 การเตรียมฝึกประสบการณ์ 
Preparation for Professional 
Experience Training 

1(45) 

FTI4504 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
Professional  Experience Training 

     6(495) 

 
แผนสหกิจศึกษา 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
FTI4505 การเตรียมฝึกสหกิจศึกษา 

Preparation  for Co – operative 
Education  

1(45) 

FTI4506 
 

สหกิจศึกษา 
Co-operative Education 
 

6(495) 
 

ค. หมวดวิชาเลือกเสรี        ให้เรียนไม่น้อยกว่า     6  หน่วยกิต 
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ที ่ หัวข้อ หลักสูตรเดิม พุทธศักราช 2560 หลักสูตรปรับปรุงปีพุทธศักราช 2565 เหตุผลในการปรับปรุง 
10 อาจารย์

ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 

1. ผศ.ดร. นุกุล อินทกูล 
2. ผศ. สาโรจน์ ปัญญามงคล 
3. ผศ. วาสนา แก้วโพธิ์ 
4. อาจารย์ ดร. พรหทัย พุทธวัน 
5. อาจารย์ ดร. วรรัตน์ ขยันการ 

 คงเดิม 

11 แผนที่การ
กระจายรายวิชา
(Curriculum 
Mapping) 

มีการด้าเนินการจัดท้าโดยเป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
แห่งชาติ (TQF) พ.ศ.2552  

 คงเดิม 
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ภาคผนวก ช 
ส าเนาผลงานวิชาการตีพิมพ์เผยแพร่ของ 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พุทธศักราช 2565 
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ประวัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 

ชื่อ –สกุล  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นุกุล อินทกูล 
 
ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

    
ประวัติการศึกษา  
  ปร.ด. (การศึกษาและพัฒนาสังคม) มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย    พ.ศ. 2558 
  วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร)   จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย   พ.ศ. 2532 
  วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)    มหาวิทยาลัยเชียงใหม่   พ.ศ. 2530 
 
ประวัติการท างาน 
  2560 - 2564 รองคณบดีคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
    คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
    มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
  2555 – 2560 อาจารย์ประจ้าสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
    คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
    มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
   
ผลงานวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ 

นุกุล อินทกูล, วรรลักษณ์ วรรณโล, พรหทัย พุทธวัน, ธัญญา มูลตัน, สุรินทร์ บุญทราย และ  
ชิษณุพงศ์ บรรจง. (2564). การพัฒนาผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ปราศจากกูเตนจากแปูงข้าว
และแปูงกล้วย สินค้าโอทอปอ้าเภอแม่ลาว จังหวัดเชียงราย. วารสารการเกษตรราชภัฏ 
คณะเกษตรศาสตร์มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี, 20(1), เดือนมกราคม – มิถุนายน 
2564. หน้า 24-32. 

 
รายวิชาที่รับผิดชอบในหลักสูตร  
 FTI2101 เคมีอาหาร 
 FTI2102 โภชนาการและการก้าหนดอาหาร 
 FTI3102 การวิเคราะห์อาหาร 
 FTI3120 พิษวิทยาทางอาหาร 
 FTI3116 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปผักและผลไม้ 
 FTI3113 นวัตกรรมอาหารส้าหรับผู้สูงอายุ 
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ประวัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 
ชื่อ – สกุล   ผู้ช่วยศาสตราจารย์สาโรจน์  ปัญญามงคล 
 
ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
                           
ประวัติการศึกษา               
 วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร)   จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย   พ.ศ. 2537 
 วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า   พ.ศ. 2530 
     เจ้าคุณทหารลาดกระบัง    

 
ประวัติการท างาน 
 2555 - ปัจจุบัน อาจารย์ประจ้า 
    สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
    คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
    มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
 
ผลงานวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ 

สาโรจน์ ปัญญามงคล, วรรัตน์ ขยันการ และนลินี ผลประมูล. (2563). การใช้ภูมิปัญญาในการ
ผลิตหัวเชื้อสมุนไพรพ้ืนบ้านเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาน้้ามันหมู. การประชุมวิชาการ
ระดับชาติและนานาชาติ ราชภัฏวิจัย ครั้งที่ 6 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม. 17-18 
สิงหาคม 2563. หน้า 328-334. 

 
รายวิชาที่รับผิดชอบในหลักสูตร 
 FTI4111 การจัดการความปลอดภัยอาหารในงานบริการอาหาร 
 FTI3201 การประกันคุณภาพอาหารและกฎหมายอาหาร 
 FTI3119 การวิเคราะห์อันตรายและการควบคุมจุดวิกฤติ 
 FTI2112 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์นม 
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ประวัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 

ชื่อ –สกุล  ผู้ช่วยศาสตราจารย์วาสนา แก้วโพธิ์ 
 

ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
 

ประวัติการศึกษา   
  ศศ.ม. (การวิจัยและพัฒนาท้องถิ่น)      สถาบันราชภัฏเชียงราย พ.ศ. 2545 
  วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่    พ.ศ. 2528 
 

ประวัติการท างาน 
  2563 – ปัจจุบัน ประธานโปรแกรมนวัตกรรมอาหารและการเกษตร 
    คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
    มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
  2555 - 2564 ผู้อ้านวยการศูนย์ส่งเสริมและเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น 
    มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
 

ผลงานวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ 
Kaewpho, W. (2019). The Wisdom Development of Khmu Ethnic Rice Variety to 

Commercial. Proceeding of Suratthani Rajabhat University Conference 
2019 International Conference on Multidisciplinary Research to Create 
Future Prospect (MRCFP). December 12-13, 2019, Suratthani, Thailand. pp 
265-274. 

 

ผลงานที่จดทะเบียนทรัพย์สินทางปัญหา 
ได้รับอนุสิทธิบัตรของกรมทรัพย์สินทางปัญญา 4 เรื่อง 
1. อนุสิทธิบัตรเลขที่ 4299 
2. อนุสิทธิบัตรเลขที่ 4300 
3. อนุสิทธิบัตรเลขที่ 5532 
4. อนุสิทธิบัตรเลขที่ 6505 

  

รายวิชาที่รับผิดชอบในหลักสูตร 
 FTI2119 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปเครื่องดื่ม 
 FTI3114         เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปขนมอบ 
 FTI2111 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนบ้าน 
 FTI1301 เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหารเบื้องต้น 
 FTI3304 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหารและการออกแบบ 
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ประวัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 

ชื่อ –สกุล   อาจารย์ ดร.พรหทัย พุทธวัน 
 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์      
 
ประวัติการศึกษา  

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหารหลักสูตรนานาชาติ) สถาบันเทคโนโลยีพระจอม    พ.ศ 2562 
                เกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร)            มหาวิทยาลัยขอนแก่น     พ.ศ 2550 
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ)        มหาวทิยาลัยมหาสารคาม     พ.ศ 2547 

                                     
ประวัติการท างาน  
  2558 – ปัจจุบัน อาจารย์ประจ้าสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
    คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภฏัเชยีงราย 
   
ผลงานวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์ เผยแพร่  

Putthawan. P., Prompanya. B. and  Promnet. S. (2021). Extraction, biological activities  
and stability of Hylocereus polyrhizus peel extract as a functional food 
colorant and  nutraceutical. Tropical Journal of Pharmaceutical Research. 
20(8). 1683-1690. 

 
รายวิชาที่รับผิดชอบในหลักสูตร 
 FTI2303 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปอาหาร 
 FTI3202 จุลชีววิทยาอาหารและนวัตกรรม 
 FTI2301 หลักการการแปรรูปอาหาร 
 FTI3302 วิศวกรรมอาหาร 
 FTI3117 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปโกโก้และช็อคโกแลต 
 FTI2302 การสร้างแนวคิดและพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหาร 

 
 
 



 

195 
 



 

196 
 



 

197 
 



 

198 
 



 

199 
 



 

200 
 



 

201 
 



 

202 
 

 
 
 
 
 
 

 



 

203 
 

ประวัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 

ชื่อ –สกุล  อาจารย์ ดร.วรรัตน์ ขยันการ 
 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์  
  
ประวัติการศึกษา   
  ปร.ด. (การศึกษาและพัฒนาสังคม)       มหาวิทยาลัยราชภฏัเชียงราย    พ.ศ. 2562 
  วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร)         จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย   พ.ศ. 2540 
  ทษ.บ. (อุตสาหกรรมการเกษตร)        สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้ พ.ศ. 2532 
 
ประวัติการท างาน 
  2563 – ปัจจุบัน อาจารย์ประจ้าสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
    คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
    มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
  2555 - 2563  ประธานโปรแกรมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
    คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
    มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
    
ผลงานวิชาการที่ได้รับการตีพิมพ์เผยแพร่ 

สาโรจน์ ปัญญามงคล, วรรัตน์ ขยันการ และนลินี ผลประมูล. (2563). การใช้ภูมิปัญญาในการ
ผลิตหัวเชื้อสมุนไพรพ้ืนบ้านเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาน้้ามันหมู. การประชุมวิชาการ
ระดับชาติและนานาชาติ ราชภัฏวิจัย ครั้งที่ 6 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม. 17-18 
สิงหาคม 2563. หน้า 328-334. 

   
รายวิชาที่รับผิดชอบในหลักสูตร 
 FTI3301 การวิจัยผู้บริโภคและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
          FTI2117         การใช้ประโยชน์จากวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมอาหาร 

 FTI3115 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์น้้า 
FTI2115         เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารหมักและนวัตกรรม 
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