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ชื่อสถาบันอุดมศึกษา    มหาวิทยาลัยขอนแกน่ 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา วิทยาเขตหนองคาย/คณะสหวิทยาการ 
 

หมวดที่ 1.  ข้อมูลทั่วไป 
1. ชื่อหลักสูตร 
   (ภาษาไทย)    : หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 
   (ภาษาอังกฤษ)    : Bachelor of Science Program in Food Technology and Innovation  
     
2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
    ช่ือเต็ม (ภาษาไทย)  :         วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร) 
   ช่ือย่อ (ภาษาไทย)     : วท.บ. (เทคโนโลยีและนวตักรรมอาหาร) 
            ช่ือเต็ม(ภาษาอังกฤษ)  :     Bachelor of Science (Food Technology and Innovation) 
   ช่ือย่อ (ภาษาอังกฤษ)   :       B.Sc. (Food Technology and Innovation) 
3. วิชาเอก 
  - 
4.  จำนวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 
       ไม่น้อยกว่า 124 หน่วยกิต      
 
5.  รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ  
หลักสตูรระดับปริญญาตรี  

5.2 ประเภทของหลักสูตร 
หลักสตูรปริญญาตรีทางวิชาการ 

5.3 ภาษาท่ีใช้   
ภาษาไทย และภาษาอังกฤษบางรายวิชา 

5.4 การรับเข้าศึกษา   
รับนักศึกษาไทย และนักศึกษาชาวต่างประเทศท่ีสามารถใช้ภาษาไทยได้เป็นอยา่งดี 

5.5 ความร่วมมือกับสถาบนัอื่น  
ไม่ม ี

5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้สำเร็จการศึกษา   
ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

 
6. สถานภาพของหลกัสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

เป็นหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 ซึ่งปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑติ สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรม
อาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561)  

คณะกรรมการกลั่นกรองหลักสูตรของมหาวิทยาลัย เห็นชอบในการประชุมครั้งที่ 16/2565 เมื่อวันท่ี 5 สิงหาคม 
2565 

สภาวิชาการ มหาวิทยาลยัขอนแก่น เห็นชอบในการประชุมครั้งท่ี 10/2565 เมื่อวันท่ี 25 ตุลาคม 2565  
สภามหาวิทยาลยั อนุมัติหลักสตูรในการประชุมครั้งท่ี 11/2565 เมื่อวันท่ี 8 พฤศจิกายน 2565  
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เปิดสอนใน ภาคต้น ปีการศึกษา 2566 เป็นต้นไป 
 
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 

หลักสตูรจะไดร้ับการเผยแพร่ว่าเป็นหลักสตูรที่มีคณุภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา  
พ.ศ. 2565 ในปีการศึกษา 2568 
 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา 

สามารถประกอบอาชีพได้ดังนี ้
8.1 การประกอบอาชีพในหน่วยงานของภาครัฐบาล ได้แก่  

1. ตำแหน่งงานด้านโภชนาการ  
2. ตำแหน่งงานด้านการวิจยัและพัฒนาผลติภณัฑ์อาหาร 
3. ตำแหน่งงานด้านการแปรรูปอาหาร  
4. ตำแหน่งงานด้านการกำหนดมาตรฐานผลิตภณัฑ์อาหาร 

8.2 การประกอบอาชีพในหน่วยงานของภาคเอกชน ได้แก ่
1. ตำแหน่งงานของฝ่ายผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร 
2. ตำแหน่งงานของฝ่ายควบคุมหรือประกันคณุภาพผลิตภณัฑ์อาหาร  
3. ตำแหน่งงานของฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลติภณัฑ์อาหาร  
4. ตำแหน่งงานของฝ่ายสุขาภิบาลโรงงานและความปลอดภัยของอาหาร 

8.3 การเป็นผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร 
ผู้สำเร็จการศึกษาจากหลักสตูรนีส้ามารถประกอบธุรกิจส่วนตัวอันเกีย่วเนื่องกับการผลิตและจำหนา่ยผลิตภณัฑ์

อาหารด้วยนวัตกรรม 
 
9.ชื่อ เลขประจำตัวบัตรประชาชน ตำแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูร 
 

ชื่อ-สกลุ เลขประจำตัวบัตร
ประชาชน 

ตำแหน่ง คุณวุฒิการศึกษา 

1.นายกฤษดา ค้าเจริญ X-XXXX-02501-22-1 รองศาสตราจารย ์ ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.ม (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.บ (เทคโนโลยีอาหาร)  

2. นางณัฐจรีย์  จิรัคคกลุ X-XXXX-99017-87-2 รองศาสตราจารย ์ D.Eng. (Food Engineering) 
วศ.ม. (วิศวกรรมการอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 

3. นางสาวบังอร เหมัง X-XXXX-00309-63-8 รองศาสตราจารย ์ วท.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 

4. นางสาวนิภาพร เส็งคำปาน X-XXXX-00152-43-4 รองศาสตราจารย ์ Ph.D. (Food Chemistry) 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 

5. นายณชยุต จันท์โชติกลุ X-XXXX-00179-24-3 อาจารย์  Ph.D. (Applied Bioresource 
Science) 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 
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10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 
มหาวิทยาลยัขอนแก่น วิทยาเขตหนองคาย 

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จำเป็นต้องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

การพัฒนาประเทศไทยดำเนินไปตามแผนแม่บทภายใต้ยุทธศาสตร์ชาติ (พ.ศ. 2561-2580) ซึ่งมีท้ังหมด 23 ฉบับ โดย
ฉบับที่มีบทบาทในการขับเคลื่อนการพัฒนาและยกระดับกิจกรรมของภาคการเกษตรอันเป็นรากฐานการพัฒนาประเทศให้
สร้างมูลค่าเพิ่มมากขึ้น ด้วยประเด็นการพัฒนาเกษตรปลอดภัยและเพิ่มมูลค่าสินค้าเกษตรด้วยหลักการสร้างสินค้าเกษตร
ชีวภาพ โดยส่งเสริมและสนับสนุนการผลิต การแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากฐานเกษตรกรรมรวมถึงพัฒนาเชื่อมโยงไปสู่
อุตสาหกรรมต่อเนื่องเพื่อให้เกิดเกษตรกรรมที่ยั่งยืน  ใช้ประโยชน์และต่อยอด ไปสู่สินค้าเกษตรชีวภาพ รวมทั้งส่งเสริมการ
ปลูกพืชสมุนไพรให้เป็นพืชเศรษฐกิจตามความเหมาะสม และส่งเสริม ให้มีการนำวัตถุดิบเหลือทิ้งทางการเกษตรมาใช้
ประโยชน์ในอุตสาหกรรมและพลังงานที่เกี่ยวเนื่องกับชีวภาพ นอกจากนั้นยังเน้นการสร้างสินค้าเกษตรแปรรูป โดยสนับสนุน
การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรมการแปรรูปสินค้าเกษตรเฉพาะขั้นสูงที่มีคุณค่าที่สอดคล้องกับความต้องการของ
ตลาด นำเทคโนโลยีและนวัตกรรมสมัยใหม่มาใช้ในการควบคุมคุณภาพและความปลอดภัย ติดตามผลิตภัณฑ์ระหว่างขนส่ง 
และยืดอายุของอาหารและสินค้าเกษตรในบรรจุภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าให้แก่สินค้าตลอดจนให้ความสำคัญกับตราสินค้าและ
ปกป้องสิทธิในทรัพย์สินทางปัญญา พัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรมมาประยุกต์ใช้ในกระบวนการผลิตตลอดห่วงโซ่อุปทาน 

 สถานการณ์ด้านเศรษฐกิจของโลกมีการเปลี่ยนแปลงไปอย่างมากตั้งแต่ปี พ.ศ. 2564 เป็นต้นมา สาเหตุสำคัญอัน
เนื่องมาจากการระบาดอย่างรุนแรงของโรคที่เกิดจากไวรัสโคโรน่า 2019 ภาวะดังกล่าวส่งผลให้การหยุดชะงักของกิจกรรม
หลายๆ ด้านและส่งผลกระทบต่อกิจกรรมด้านเศรษฐกิจอย่างเป็นวงกว้าง โดยเฉพาะกิจกรรมอันเกี่ยวเนื่องกับการรวมกลุ่ม
และเคลื่อนย้ายผู้คน ส่งผลให้กระทบต่อกิจกรรมด้านการผลิตที่จำเป็นต้องใช้แรงงานและบุคลากรเป็นอย่างมาก อย่างไรก็ตาม 
สถานการณ์เริ่มดีขึ้นเมื่อเทคโนโลยีด้านวัคซีนได้พัฒนาจนประสบความสำเร็จและหลายๆ ประเทศมีกลยุทธ์ในการกระตุ้น
ภูมิคุ้มกันหมู่ด้วยการรณรงค์ให้ประชากรได้รับวัคซีนอย่างทั่วถึง อย่างไรก็ตาม การระบาดของโรคดังกล่าวมิได้หายไปจาก
สังคม ดังนั้นการปรับรูปแบบการดำเนินชีวิตของประชากรมีความจำเป็นอย่างยิ่งเพื่อให้อยู่กับเช้ือไวรัสชนิดนี้ได้อย่างปลอดภัย
หรือเกิดความสูญเสียน้อยท่ีสุด  มาตรการและนโยบายเพื่อกระตุ้นระบบเศรษฐกิจของแต่ละประเทศจึงได้มีการปรับเปลี่ยนให้
เหมาะสมเพื่อให้กิจกรรมอันเกี่ยวเนื่องกับการดำเนินชีวิตของผู้คนกลับเข้าสู่สภาวะปกติแบบวิถีใหม่ (New Normal)  

การพัฒนาประเทศในระยะของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2566 – 2570) มีผลในการ
กำหนดแผนระดับปฏิบัติการในช่วง 5 ปี ช่วงที่สองของยุทธศาสตร์ชาติ ซึ่งยังคงน้อมนำปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงมาเป็น
แนวทางในการขับเคลื่อนและวางแผน การพัฒนาประเทศ ให้เกิดประสิทธิผลในการขับเคลื่อนพลวัตการพัฒนาประเทศในมิติ
ต่าง ๆ ไปสู่เป้าหมายอย่างเป็นรูปธรรมโดยที่ทั่วโลกรวมถึงประเทศไทยยังอยู่ในห้วงเวลาที่ต้องเผชิญกับความท้าทายจากทั้ง
ภายในและต่างประเทศที ่มีความผันแปรสูงและมีแนวโน้มในการทวีความรุนแรงในอนาคต ซึ่งเป็นผลสืบเนื่องมาจาก
สถานการณ์แพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรน่า 2019 (โควิด-19) การพัฒนาประเทศในระยะต่อไปจึงให้ความสำคัญกับ
ความเข้าใจท้ังปัจจัยภายนอกและภายในที่มีอิทธิพลกับโครงสร้างของประเทศและได้กำหนดกรอบทิศทางการพัฒนาประเทศท่ี
ควรมุ่งไปในอนาคตให้มีความ สอดคล้องกับเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainable Development Goals: SDGs) การ
พัฒนาเศรษฐกิจมูลค่าสูงที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม (High Value-Added Economy) โดยการส่งเสริมให้เกิดการพัฒนาสินค้า
เกษตรและสินค้าเกษตรแปรรูปมูลค่าสูงด้วยเทคโนโลยีและนวัตกรรม 

ตามประเด็นยุทธศาสตร์ด้านอุตสาหกรรมและบริการเพื่ออนาคตนั้น “อุตสาหกรรมอาหาร” เป็น 1 ใน 5 อุตสาหกรรม
เดิมที่มีศักยภาพ (First S-Curve) อย่างไรก็ตาม  การเปลี่ยนแปลงของโลกด้านความก้าวหน้าทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี นวัตกรรมด้านการติดต่อสื่อสารและคมนาคมขนส่งที่พัฒนาอย่างรวดเร็ว ก่อให้เกิดการแข่งขันในตลาดโลกที่สูงขึ้น 
ทำให้ประเทศไทยต้องปรับเปลี่ยนรูปแบบการดำเนินกิจการด้านอุตสาหกรรมอาหารตามนโยบายประเทศไทย 4.0 ซึ่งเปลี่ยน
จากการขับเคลื่อนด้วยประสิทธิภาพเป็นการขับเคลื่อนด้วยเทคโนโลยีและนวัตกรรม 

ประเทศไทยได้รับการจัดอันดับด้านโครงสร้างพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์ให้อยู่ในอันดับที่ 42 ในปี 2561 (สถาบันการ
จัดการนานาชาติ) นอกจากน้ี ยังพบว่ามีจุดแข็งในด้าน การวิจัย พัฒนา และนวัตกรรม อาทิ ความหลากหลายทางชีวภาพและ
สิ่งแวดล้อม สภาพแวดล้อมและกฎหมายที่เอื้อต่อการลงทุนด้านโครงสร้างพื้นฐาน วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม 
อย่างไรก็ตาม ความท้าทายในด้านการวิจัยและพัฒนานวัตกรรมที่ที่ตอบความต้องการของภาคการผลิตอาหารหรือการบูรณา
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การ หน่วยงานด้านการวิจัย พัฒนา และนวัตกรรม ยังคงเป็นความท้าทายที่ต้องเผชิญ รวมทั้งยังคงพบภาวะการขาดแคลน
บุคลากรนักวิจัย จึงทำให้การนำผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์โดยผู้ประกอบการในภาคอุตสาหกรรมอาหารของไทยยังคงมีน้อย 

พัฒนาผู้ประกอบการไทยให้เป็น “ผู้ประกอบการยุคใหม่” ที่ก้าวทันและใช้ประโยชน์จากเทคโนโลยีและนวัตกรรมใน
การขับเคลื่อนธุรกิจ  โดยเฉพาะวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม ที่มีบทบาทสำคัญต่อการกระตุ้นให้เศรษฐกิจเจริญเติบโต
และเข้มแข็ง การยกระดับให้สามารถแข่งขันในเวทีการค้าระดับสากลได้นั้นผู้ประกอบการยุคใหม่ต้องพร้อมด้วยทักษะแห่ง
อนาคต ทั้งในด้านทัศนคติและองค์ความรู้ที่จำเป็นต่อการรับมือกับการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วของเทคโนโลยีได้ สิ่งดังกล่าว
มีความจำเป็นต้องสร้างและการเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศในระยะ 20 ปีข้างหน้าเป็นอย่างมาก  ความ
เข้าใจด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเป็นรากฐานสำคัญยิ่งในการสร้างสรรค์นวัตกรรมเพื่อยกระดับสินค้าเกษตรแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีมูลค่าสูง แนวคิดดังกล่าวสามารถปลูกฝังด้วยการเรียนรู้ภายใต้หลักสูตรที่กำหนดเป้าหมายและผลลัพธ์
ของการเรียนรู้อย่างเป็นรูปธรรม  ดังนั้นการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 
จึงเป็นอีกหนึ่งแนวทางในการผลิตบุคลากรเพื่อเสริมศักยภาพและยกระดับอุตสาหกรรมเกษตรของประเทศไทยให้บรรลุ
เป้าหมายตามยุทธศาสตร์ชาติ 

11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
ยุทธศาสตร์ชาติให้ความสำคัญกับการพัฒนาศักยภาพและคุณภาพของประชากรไทยทุกช่วงวัยโดยตระหนักถึง

ความสำคัญด้านพหุปัญญาของมนุษย์ที่หลากหลาย อาทิ ภาษา ตรรกะและคณิตศาสตร์ ด้านทัศนะและมิติ ดนตรี กีฬาและ
การเคลื่อนไหวของร่างกาย การจัดการตนเอง มนุษยสัมพันธ์ รวมถึงผู้มีความสามารถอันโดดเด่นด้านใดด้านหนึ่งหรือหลาย
ด้าน ซึ่งจำเป็นต้องมีการพัฒนาระบบและปัจจัยส่งเสริมต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องไปพร้อมกัน ทั้งในส่วนของระบบการเรียนการสอน 
และการพัฒนา ทักษะฝีมือ เพื่อพัฒนาให้ประชากรส่วนใหญ่เป็นคนดี เก่ง และมีคุณภาพ รวมทั้งการให้ความสำคัญกับการ
ส่งเสริมเทคโนโลยีและนวัตกรรม เพื่อให้ประเทศไทยสามารถยกระดับเป็นเจ้าของเทคโนโลยีและนวัตกรรมก้าวทันโลก  

โดยในช่วงที่ผ่านมาประชากรไทยส่วนใหญ่ยังมีปัญหาด้านคุณธรรม จริยธรรมและไม่ตระหนักถึงความสำคัญของการมี
วินัย ความซื่อสัตย์สุจริต และการมีจิตสาธารณะ ผลการสำรวจด้านคุณธรรม จริยธรรมโดยศูนย์คุณธรรม (องค์กรมหาชน) เมื่อ
ปี พ.ศ. 2561 พบว่า ปัญหาความซื่อสัตย์ สุจริตทุจริตคอรัปช่ัน เป็นปัญหาที่มีความรุนแรงมากที่สุด (ระดับความรุนแรง 4.13 
จากคะแนนเต็ม 5.00) รองลงมาคือปัญหาการขาดจิตสำนึกสาธารณะ เห็นแก่ประโยชน์ส่วนตัวมากกว่าส่วนรวม ข้อมูล
ดังกล่าวสะท้อนการเปลี่ยนแปลงของวัฒนธรรมและค่านิยมยึดตนเองเป็นหลักมากกว่าการคำนึงถึงสังคมส่วนรวม ซึ่งควรได้รับ
การแก้ไข 

โครงสร้างประชากรไทยได้เปลี่ยนแปลงเข้าสู่สังคมสูงวัยอย่างสมบูรณ์ ในปี พ.ศ. 2565 ซึ่งทำให้ประชากรวัยแรงงาน
เริ่มลดลงอย่างต่อเนื่องส่งผลกระทบต่อศักยภาพการเติบโตทางเศรษฐกิจของประเทศในระยะยาว กลุ่มวัยต่าง ๆ ยังคงมีปัญหา
และความท้าทายในแต่ละกลุ่ม อาทิ โภชนาการในกลุ่มเด็กปฐมวัย ความสามารถทางเชาว์ปัญญา และความฉลาดทางอารมณ์
ของกลุ่มวัยรุ่น ผลิตภาพแรงงานต่ำในกลุ่มวัยแรงงาน และปัญหาสุขภาพของกลุ่มผู้สูงอายุ เป็นต้น  

การศึกษาและการเรียนรู้เป็นเครื่องมือสำคัญในการพัฒนาศักยภาพของคนให้มีทักษะความรู้ ทักษะอาชีพบนฐานพหุ
ปัญญา มีสมรรถนะที่มีคุณภาพสูง  รู้เท่าทันการเปลี่ยนแปลง  โดยในช่วงที่ผ่านมาคนไทยได้รับโอกาสทางการศึกษาสูงข้ึน โดย
มีจำนวนปีการศึกษาเฉลี่ยของประชากรวัยแรงงานอายุ 15-59 ปี เพิ่มขึ้นเป็น 9.4 ปี ในปี พ.ศ. 2559 แต่ในภาพรวมคุณภาพ
การศึกษาและการเรียนรู้ของคนไทยยังอยู่ในระดับค่อนข้างต่ำ ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของนักเรียนขั้นพื้นฐาน ในปี 2560 
พบว่าต่ำกว่าร้อยละ 50 คะแนนสอบ PISA ซึ่งเป็นการสอบวัดระดับความรู้ของผู้เรียนอายุ 15 ปี ทั่วโลกท่ีจัดอันดับโดย OECD 
ที่พบว่าประเทศไทยอยู่ในอันดับที่ 66 จาก 78 ประเทศ สะท้อนถึงปัญหาระบบการศึกษาของประเทศท่ีเกิดจากข้อจำกัดหลาย
ด้าน ไม่ว่าจะเป็นหลักสูตรการสอนที่เน้นการท่องจำ ทำให้ขาดความคิดสร้างสรรค์ ปัจจัยสนับสนุนการจัดการเรียนการสอน 
และคุณภาพครูและผู้สอนที่มีคุณภาพยังกระจายไม่ทั่วถึง  ส่วนระดับอุดมศึกษาพบว่า มีการเปิดหลักสูตรโดยไม่คำนึงถึงความ
ต้องการของตลาดงาน บัณฑิตที่จบออกมาบางส่วนยังมีปัญหาคุณภาพ  

การให้ความสำคัญกับคุณค่าทางสังคมได้ถูกบรรจุไว้ในแผนแม่บทภายใต้ยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศ และถูกนำมา
ขยายผลในแผนการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 13  โดยเน้นการสร้างสินค้าเกษตรที่สอดคล้องกับบริบทของ
พื้นที่ โดยการผลักดันประเด็นยุทธศาสตร์ด้าน “เกษตรอัตลักษณ์” โดยการ ส่งเสริมและพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีเอกลักษณ์
เฉพาะถิ่นผ่านการประยุกต์ใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นเพื่อสร้างความโดดเด่นและตราสินค้าที่เป็นเอกลักษณ์ ตลอดจนส่งเสริมการ
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บริโภคสินค้าเกษตรอัตลักษณ์พื้นถิ่นทั้งในระดับประเทศและเพื่อการส่งออก อันจะนำไปสู่การสร้างความเข้มแข็งของชุมชน 
ดังนั้น การเข้าใจบริบททางด้านสังคมและวัฒนธรรมของชุมชนจึงเป็นสำคัญสำหรับการพัฒนาสินค้าเกษตรเพื่อความยั่งยืน  
 
12. ผลกระทบจากข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกจิของสถาบัน 

12.1 การพัฒนาหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร ได้รับการปรับปรุงเพื่อให้ตอบสนองแนวทางการ

ผลิตบัณฑิตที่มีความรูแ้ละทักษะวิชาชีพ (Professional skill) ด้านเทคโนโลยีอาหารและสามารถสรา้งสรรค์และนำนวัตกรรมทีม่ี
ศักยภาพไปประยุกต์ใช้เพื่อพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารของประเทศ เน้นให้ผู้สำเร็จการศึกษามีทักษะด้านการจัดการคว ามคิด 
(Soft skill) เพื่อให้สามารถทำงานร่วมกับผู้อื่นและแก้ปัญหาที่เกิดขึ้นระหว่างการทำงานได้อย่างเหมาะสม เสริมสร้างแนวคิด
และทักษะในการเป็นผู้ประกอบการแนวใหม่ที่สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมในการดำเนินธุรกิจอาหาร  ใช้
ประโยชน์จากพัฒนาการของเทคโนโลยีดิจิตัลในการดำเนินธุรกิจได้อย่างเหมาะสม นอกจากนั้น ยังเน้นการปลูกฝังค่านิยม
ทางด้านสังคมให้ตระหนักถึงคุณค่าของวัฒนธรรมแต่ละพื้นที่และสามารถบูรณาการคุณค่าดังกล่าวเพื่อสร้างสรรค์สินค้าอัต
ลักษณ์ 

12.2   ความเกี่ยวข้องกับพันธกจิของสถาบัน 
หลักสูตรเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร เป็นหลักสูตรที่เน้นการสร้างบุคลากรที่มีคุณภาพ ตามแผนยุทธศาสตร์การ

บริหารมหาวิทยาลัยขอนแก่น พ.ศ. 2563-2566 นโยบายและพันธกิจด้านประชาคม หรือ ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียกับมหาวิทยาลัย 
(People) ตามยุทธศาสตร์ที ่ 1. ปรับเปลี่ยนการจัดการศึกษา (Education transformation) โดยปรับเปลี่ยนจากการจัด
การศึกษาสำหรับผู้ที่จบช้ันมัธยมศึกษาตอนปลายเป็นการจดัการศึกษาเพื่อประชาชนทุกอายุ ปรับเปลี่ยนกระบวนทัศน์ท่ีเน้นการ
สอนเป็นเน้นการเรียนรู้ (Teaching paradigm to learning paradigm) ปรับเปลี่ยนจากสอนให้รู้เป็นสอนให้คิด เพื่อให้บัณฑิต
สามารถเป็นผู้นำในการพัฒนาสังคม รวมทั้งสามารถเป็นผู้สร้างเทคโนโลยีและนวัตกรรมให้กับประเทศได้ 
 
13. ความสัมพันธ์กับหลกัสูตรอืน่ ที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอืน่ของสถาบัน 

13.1 รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป เปิดสอนโดยสถาบันการสอนวิชาศึกษาทั่วไป มหาวิทยาลยัขอนแก่น  
13.2 รายวิชาภาษาอังกฤษท่ีเปิดสอนโดยสถาบันภาษา 
13.3 รายวิชาในหมวดวิชาเลือกเสรีเปิดสอนโดยคณะต่างๆ  
 13.4 รายวิชาที่เปิดสอนโดยในหลักสูตร การศึกษาตลอดชีวิตของคณะสหวิทยาการ โดยมีบางรายวิชามีความเช่ือมโยงกับ

หลักสูตรแบบประกาศนียบัตร (Non-degree) คือ รายวิชา *IN134 804 สารออกฤทธิ์จากพืชเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร ท่ี
ดำเนินการจัดการเรียนรู้ภายใต้โครงการบัณฑิตพันธ์ใหม่ “หลักสูตรพัฒนาทักษะปฏิบัติการทางด้านวิทยาศาสตร์และการ
คำนวณ ประจำปีงบประมาณ 2564 ในชุดวิชาที่ 2 ทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 และการปฏิบัติการทางด้านเคมี รายวิชาที่ 
2 เทคนิคการปฏิบัติการทางเคมี เรื่องการสกัดและแยกสาร  

13.5 กลุ่มวิชาที่สามารถพัฒนาสู่หลักสูตรที่มีการจัดการศึกษาที่แตกต่างจากมาตรฐานการอุดมศึกษา (Sand box) ของ
คณะสหวิทยาการ หลักสูตร “หลักสูตรอนุปริญญา อาหารฟังก์ชันเพื่อการส่งออกประเทศจีน” 
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หมวดที่ 2.  ข้อมูลเฉพาะของหลกัสูตร 
1. ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงค์ของหลกัสูตร 

1.1 ปรัชญา 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566) มุ่งผลิต

บัณฑิตที ่สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในงานด้านเทคโนโลยีอาหารเพื ่อปฏิบัติและพัฒนางานอย่างคำนึงถึง
จรรยาบรรณทางวิชาชีพ ตลอดจนสร้างสรรค์นวัตกรรมจากภูมิปัญญาท้องถิ่นเพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันของ
อุตสาหกรรมอาหารได้อย่างเหมาะสมกับสังคมที่มีหลากหลายซึ่งเปลี่ยนแปลงตามสถานการณ์ของโลก  

1.2 วัตถุประสงค ์
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.  2566)  มี

วัตถุประสงค์เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีคุณสมบัติดังนี้ 
(1) มีความรู้และความเข้าใจในงานด้านเทคโนโลยีอาหาร ตลอดจนสามารถประยุกต์ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร

คุณภาพด้วยเทคโนโลยีและกระบวนการผลิตที่มีประสิทธิภาพ  
(2) สามารถประยุกต์ใช้ทักษะด้านเทคโนโลยีอาหารอย่างมีจรรยาบรรณให้กับองค์กรของภาครัฐและเอกชน 
(3) สามารถพัฒนาเทคโนโลยี หรือ สร้างสรรค์นวัตกรรมอาหารจากภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่การพัฒนาผู้ประกอบการยุคใหม่

ที่สามารถใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการดำเนินธุรกิจอย่างชาญฉลาด  
(4) มีความพร้อมด้านสังคมที่มีความหลากหลายทางวัฒนธรรมและสามารถทำงานร่วมกับผู้อื่นได้อย่างเหมาะสม 

 
2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ความสำเร็จ 
1.การพัฒนากระบวนการจัดการเรียนรู ้

 
1.มีการทบทวนและพัฒนา รวมทั้ง
กำกับคุณภาพหลักสูตรใหเ้ป็นไปตาม
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร พ.ศ. 2558 
ของสำนักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษาและกรอบมาตรฐานคณุวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 
โดยใช้ข้อมูลและผลสะท้อนกลับจาก
หลายดา้น เช่น ผู้เรยีน ผู้มสี่วนไดส้่วน
เสีย ศิษยเ์ก่า  

1. รายงานผลการประเมินคุณภาพ 
การศึกษาระดับหลักสตูร 

 

 2.มีการบูรณาการพันธกิจของ
มหาวิทยาลยักับกระบวนการจัดการ
เรียนการสอน  
 

2. มีโครงการที่บูรณาการพันธกิจของ
มหาวิทยาลยักับกระบวนการจัดการ
เรียนการสอนอย่างน้อย 1 โครงการต่อ
ปีการศึกษา 

 3.เพิ่มทักษะการเรียนรูต้ลอดชีวิต 
มุ่งเน้นการลงมือปฏิบัติจริงจากกิจกรรม
ส่งเสริมหลักสูตร 
 
 

3. รายงานผลการดำเนินการกิจกรรม
ส่งเสริมหลักสูตร 
 

 4.ส่งเสรมิทักษะการเป็นผู้ประกอบการ
ยุคใหม่ผ่านโครงการส่งเสริมการเป็น
ผู้ประกอบการ 

4.รายงานผลการประเมินการดำเนิน
โครงการ ไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนน
เต็ม 5 

 5.ส่งเสรมิให้ผูเ้รียนเข้าถึงองค์ความรู้
ด้วยตนเองและเปลี่ยนบทบาทของ
ผู้สอนมาเป็นพี่เลีย้งในการวิเคราะห์และ
ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ได้อย่างเหมาะสม 

5.รายงานผลการประเมินความพึง 
พอใจของนักศึกษาท่ีมีต่อการจัดการ
เรียนรู้ของผูส้อนทุกคนและทุกวิชาไม่ตำ่
กว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ความสำเร็จ 
 6.ส่งเสรมิการผลติบัณฑิตอันพึงประสงค์

และพร้อมต่อการทำงานภายหลังการ
สำเรจ็การศึกษา 

 

6. อัตราการได้งานทำของหลักสตูร 
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 และมีคะแนน 
ความพึงพอใจจากผู้ใช้บัณฑิตไม่นอ้ย 
กว่า 3.5 จาก 5 คะแนน 

 7.การพัฒนาหลักสูตรประกาศนยีบัตร 
(non-degree) เพื่อรองรับการเรยีนรู้
ตลอดชีวิต 

7. จำนวนหลักสตูรประกาศนียบตัร
อย่าง น้อย 1 หลักสูตร ท่ีมีความ
เชื่อมโยงกับรายวิชาในหลักสูตร 

2.การพัฒนานักศึกษา  
 

1. เพิ่มทักษะการใช้ภาษาอังกฤษ โดย 
อบรมการใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสมัคร
งานในรูปแบบของกิจกรรมเสรมิ
หลักสตูร และสอดแทรกในบทเรียน 
โดยให้มีการฝึกรายงานหน้าช้ันเปน็
ภาษาอังกฤษในรายวิชาเคมีอาหาร การ
วิเคราะห์อาหาร และรายวิชาสัมมนา  

1.มีโครงการส่งเสริมหลักสตูรที่เพ่ิม
ทักษะด้านภาษาอังกฤษและมีผล
ประเมินการดำเนินโครงการไม่น้อยกว่า 
3.5 จาก 5.0 คะแนนเรียนการสอน 
และมีการส่งเสรมิการบรูณาการ
ภาษาอังกฤษกับการจัดการเรยีนรูใ้น
หลักสตูรอย่างน้อย 1 วิชา ต่อภาค
การศึกษา 

 2.ส่งเสรมิทักษะการเป็นผู้ประกอบการ
รวมทั้งทักษะด้านพาณิชยดิจิทัล โดย
การจัดกิจกรรมหรือโครงการ    
 

2. มีการจัดตั้งชุมนุมบริษัทจำลองเพื่อใช้
เป็นแหล่งการเรียนรู้ในการเป็น
ผู้ประกอบการ และมีผลการประเมิน 
ตนเองด้านทักษะการเป็นผู้ประกอบการ
และด้านพาณิชยดจิิทัล และมีผล
ประเมินการดำเนินโครงการไม่น้อยกว่า 
3.5 คะแนน จาก คะแนนเต็ม 5  

 3.ส่งเสรมิให้ผูเ้รียนตระหนักถึง
ความสำคญัของการเตรียมความพร้อม
ก่อนสำเร็จการศึกษาด้วยการเรียนใน
แผนสหกิจศึกษา  
  

3.จำนวนผู้เรยีนในแผนสหกิจศึกษาไม่
น้อยกว่าร้อยละ 10 ของจำนวนผู้เรียน
แผนฝึกปฏิบัติ และมีคะแนนความพึง
พอใจของสถานประกอบการต่อการ
ปฏิบัติงานมากกว่า 3.5 คะแนน จาก 
คะแนนเตม็ 5 
 

 4.ส่งเสรมิทักษะการสร้างผลงาน หรือ
นวัตกรรม  

 

4.จำนวนรายวิชาที่สอนหรือส่งเสรมิให้มี
การเขียนยกร่างทรัพย์สินทางปญัญา 
(สิทธิบัตร อนุสิทธิบัตร ลิขสิทธ์ิ) อย่าง
น้อย 2 รายวิชาต่อปีการศึกษา 

3. การพัฒนาบุคลากรสายผู้สอนและ 
สายสนบัสนุน 

1.ส่งเสรมิการพัฒนาบุคลากรสายผู้สอน
ให้ปรับเปลีย่นบทบาทจากผูส้อนเป็นพ่ี
เลี้ยงในการจดัการเรียนรู ้
 
 

1.บุคลากรสายผู้สอนทุกคนเข้ารับการ
อบรมเพื่อพัฒนาตนเองด้านการเพิ่ม
ประสิทธิภาพการจดัการเรียนรู้หรอื
พัฒนาวิชาชีพอย่างน้อยปีละ 
1 ครั้ง 

 2.ส่งเสรมิการพัฒนาบุคลากรสาย
สนับสนุนให้มีทักษะด้านวิชาชีพท่ี
ชำนาญเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการ
จัดการเรียนรู้เป็นไปอย่างมี
ประสิทธิภาพ 

2. การประเมินผลสมัฤทธ์ิในการ
ปฏิบัติงานของบุคลากรอยู่ในระดบัดี
มากถึงดีเด่นทุกคน 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ความสำเร็จ 
4.การจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
 

1. สำรวจความพร้อมของสิ่งสนับสนนุ
การเรยีนรู้ให้พร้อมใช้งานตลอดเวลา 

1. ผลประเมินความพึงพอใจของผู้เรยีน
และผูส้อนต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

 2. เสาะแสวงหาสิ่งสนับสนุนการเรยีนรู้
ที่จำเป็นผ่านหลากหลายช่องทาง อาทิ 
งบประมาณแผ่นดิน งบประมาณรายได้
ของคณะ รวมถึงกิจกรรมอันก่อใหเ้กิด
รายได้ของหลักสตูร 

2. แผนเสนอขอรบัการสนับสนุน
งบประมาณในการจดัหาครภุณัฑ์
ทางการศึกษาประจำปีงบประมาณ 

 

 3. ส่งเสรมิการสร้างสญัญาคู่ความ
ร่วมมือกับหน่วยงานภายนอก  
 

3. มีความร่วมมือกับภาคภีายนอกอยา่ง
น้อย 1 หน่วยงานต่อปี ตลอดช่วงการ
ดำเนินงานของหลักสตูร  
(4 ปีการศึกษา) 

 
 
 

หมวดที่ 3.  ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
1.    ระบบการจัดการศึกษา 
1.1 ระบบ 

ระบบการจัดการศึกษา ใช้ระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษา แบง่ออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกต ิ 1 ภาคการศึกษาปกติมี
ระยะเวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์  
1.2  การจัดการศึกษาภาคการศึกษาพิเศษ (ภาคฤดูร้อน) 

ไม่ม ี
1.3  การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 

ไม่ม ี
2. การดำเนินการหลักสูตร 
2.1 วัน-เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน 

ภาคการศึกษาต้น                     เดือนมิถุนายน – เดือนตลุาคม  
ภาคการศึกษาปลาย                  เดือนพฤศจิกายน – เดือนมีนาคม 

2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
(1) เป็นไปตามประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565  
(2) เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยขอนแก่น ว่าด้วย การศึกษาขั้นปริญญาตรี พ.ศ. 2565 หมวดที่ 3  

และเป็นผู้สำเร็จการศึกษาช้ันมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า   
2.3 ปัญหาของนักศกึษาแรกเข้า 

ปัญหาจากการปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย โดยเฉพาะอย่างยิ ่งนักเรียนที ่ไม่มีพื ้นฐานทาง
วิทยาศาสตร์  มาเป็นการเรียนที่มีรูปแบบแตกต่างไปจากเดิมที่คุ้นเคย มีสังคมกว้างขึ้น ต้องดูแลตนเองมากขึ้น มีกิจกรรมทั้งการ
เรียนในห้องเรียน นอกห้องเรียนและกิจกรรมเสริมหลักสูตรที่นักศึกษาต้องสามารถแบ่งเวลาให้เหมาะสม 
2.4  กลยุทธ์ในการดำเนินการเพ่ือแก้ไขปัญหา/ข้อจำกัดของนักศกึษาในข้อ 2.3 

2.4.1 มีการจัดกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการดูแลนักศึกษาท้ังในด้านการใช้ชีวิต เช่น วันปฐมนิเทศ วันพบอาจารย์ที่ปรึกษาในแต่ละ
ภาคเรียน แนะนำการวางเป้าหมายชีวิต เทคนิคการเรียนในมหาวิทยาลัย และการแบ่งเวลา และการจัดกิจกรรมเพื่อเตรียมความ
พร้อมของนักศึกษาก่อนเรียน เพื่อปรับพื้นฐานความรู้พื้นฐานเพื่อให้มีความพร้อมทางการเรียนและสามารถเรียนในหลักสูตรได้จน
สำเร็จการศึกษา 

2.4.2 มอบหมายหน้าที่ให้อาจารย์ที่ปรึกษาทำหน้าท่ีสอดส่องดูแล ตักเตือน ให้คำปรึกษา แนะแนวทางในการแก้ปัญหา 
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2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 
 จำนวนนักศึกษา จำนวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2566 2567 2568 2569 2570 
ช้ันปีท่ี 1 40 40 40 40 40 
ช้ันปีท่ี 2  40 40 40 40 
ช้ันปีท่ี 3   40 40 40 
ช้ันปีท่ี 4    40 40 

รวม 40 80 120 160 160 
คาดว่าจะสำเร็จการศึกษา - - - 40 40 

2.6 งบประมาณตามแผน (หน่วย:บาท)  
ประมาณการรายรับ 

 
ปีงบประมาณ พ.ศ. 

2566 2567 2568 2569 2570 
งบประมาณเงินรายได ้
- ค่าธรรมเนียมการศึกษา
ต่อป ี

 
960,000 

 
1,920,000 

 
2,880,000 

 
3,840,000 

 
3,840,000 

รวมรายรับ  960,000 1,920,000 2,880,000 3,840,000 3,840,000 
      

ประมาณการรายจ่าย ปีงบประมาณ พ.ศ. 
2566 2567 2568 2569 2570 

หมวดค่าตอบแทน ใช้สอย และ
วัสด ุ
- ค่าใช้สอย (บาท/ปี) 
- ค่าวัสดุ (บาท/ปี) 

 
 

400,000 
500,000 

 
 

800,000 
1,000,000 

 
 

1,200,000 
1,500,000 

 
 

1,600,000 
2,000,000 

 
 

1,600,000 
2,000,000 

รวมรายจ่าย  900,000 1,800,000 2,700,000 3,600,000 3,600,000 
ประมาณการค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษาต่อหลักสูตร = 96,000 บาท (ค่าทำเนียมการศึกษา 24,000/ปี) 

 
 

 
2.7 ระบบการศึกษา 

ระบบการศึกษาเป็นแบบช้ันเรียน  
2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย 

ให้เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยขอนแก่น (ฉบับที่ 766/2549) ว่าด้วย การเทียบโอนรายวิชาและค่าคะแนนของรายวิชา
ระดับปริญญาตรี จากการศึกษาในระบบ และระเบียบมหาวิทยาลัยขอนแก่น ว่าด้วยการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย พ.ศ. 
2541 
 
3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 

3.1 หลักสูตร 
3.1.1 จำนวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสตูรไม่น้อยกว่า 124 หน่วยกิต 
3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 

1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 24 หน่วยกิต 
2) หมวดวิชาเฉพาะ 94 หน่วยกิต 

2.1) หมวดวิชาพื้นฐานวิชาชีพ  26 หน่วยกิต 
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2.2) หมวดวิชาชีพ 
2.3) หมวดวิชาชีพเลือก 

49 หน่วยกิต 
19 หน่วยกิต 

2.3.1) แผนฝึกประสบการณ ์    
2.3.1.1) กลุ่มวิชาชีพเลือกพัฒนาทักษะการดำเนินธุรกิจ   6 หน่วยกิต 
2.3.1.2) กลุ่มวิชาชีพเลือกด้านอุตสาหกรรมอาหาร   6 หน่วยกิต 
2.3.1.3) กลุ่มวิชาสร้างสรรค์นวัตกรรมและพัฒนาเทคโนโลยีอาหาร   4 หน่วยกิต 
2.3.1.4) ฝึกประสบการณ ์   3 หน่วยกิต 

2.3.2) แผนสหกิจ    
2.3.2.1) กลุ่มวิชาชีพเลือกพัฒนาทักษะการดำเนินธุรกิจ   6 หน่วยกิต 
2.3.2.2) กลุ่มวิชาชีพเลือกด้านอุตสาหกรรมอาหาร   3 หน่วยกิต 
2.3.2.2) กลุ่มวิชาสร้างสรรค์นวัตกรรมและพัฒนาเทคโนโลยีอาหาร   4 หน่วยกิต 
2.3.2.3) สหกิจศึกษา   6 หน่วยกิต 

3) หมวดวิชาเลือกเสร ี 6 หน่วยกิต 
จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสตูร                                    124 หน่วยกิต  

 
 
 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป                                                        24 หน่วยกิต 
1.1 กลุ่มวิชาภาษา 12 หน่วยกิต  
LI 101 001 ภาษาอังกฤษ 1   3(3-0-6) 
 English I   
LI 101 002 ภาษาอังกฤษ 2   3(3-0-6) 
 English II   
LI 102 003 ภาษาอังกฤษ 3   3(3-0-6) 
 English III   
LI 102 004 ภาษาอังกฤษ 4  3(3-0-6) 
 English IV   

 1.2 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 9 หน่วยกิต  
GE 321 415 ทักษะการเรยีนรู ้  3(3-0-6) 
 Learning Skills   
GE 341 511 การคิดเชิงคำนวณและเชิงสถิตสิำหรับเอบีซีด ี   3(2-2-5) 
 Computational & Statistical Thinking for ABCD   
GE 341 512 เอบีซีดีสำหรับทุกวิชาชีพ   3(2-2-5) 
 ABCD for All Professions    
1.3 กลุ่มวิชาด้านสังคมและมนุษย์ศาสตร์ 3 หน่วยกิต  
GE 141 153 ภูมิปัญญาท้องถิ่น   3(3-0-6) 
 Local Wisdom   
2. หมวดวิชาเฉพาะ                94 หน่วยกิต 
2.1 หมวดวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ                                                          26 หน่วยกิต  
2.1.1 กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิทยาศาสตร์กายภาพ 4 หน่วยกิต  
**IS 101 203 ฟิสิกส์และวัสดุศาสตร์        3(3-0-6) 
 Physics and Material Sciences   
**IS 101 204 ปฏิบัติการฟสิิกส์และวสัดุศาสตร์        1(0-3-2) 
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 Physics and Material Sciences Laboratory   
2.1.2 กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิทยาศาสตร์วิทยาศาสตร์ชีวภาพ 8 หน่วยกิต  
**IS 101 301 ชีววิทยาท่ัวไป        3(3-0-6) 
 General Biology   
**IS 101 302 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป        1(0-3-2) 
 General Biology Laboratory   
**IS 102 303 ชีวเคมี          3(3-0-6) 
 Biochemistry   
**IS 102 304 ปฏิบัติการชีวเคมี          1(0-3-2) 
 Biochemistry Laboratory   
2.1.3 กลุ่มวิชาพ้ืนฐานเคม ี 14 หน่วยกิต  
**IS 101 401 หลักเคมี    3(3-0-6) 
 Principles of Chemistry   
**IS 101 402 ปฏิบัติการหลักเคม ี  1(0-3-2) 
 Principles of Chemistry Laboratory    
**IS 101 403 หลักเคมีวเิคราะห์        3(2-3-6) 
 Principle of Analytical Chemistry   
**IS 101 404 หลักเคมีฟสิิกส์       3(2-3-6) 
 Principles of Physical Chemistry   
**IS 102 405    เคมีอินทรีย์เบื้องต้น  3(3-0-6) 
 Basic Organic Chemistry   
**IS 102 406    ปฏิบัติการเคมีอินทรยี์เบื้องต้น  1(0-3-2) 
 Basic Organic Chemistry Laboratory   
2.2 หมวดวิชาวิชาชีพ                                                                    49 หน่วยกิต  
2.2.1 กลุ่มวิชาวิชาการคำนวณสำหรับเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 7 หน่วยกิต  
**IS 132 101    คณิตศาสตร์สำหรับเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร      3(3-0-6) 
 Mathematics for Food Technology and Innovation   
**IS 132 102 วิศวกรรมอาหาร        3(3-0-6) 
 Food Engineering    
**IS 132 103    การฝึกทักษะดา้นวิศวกรรมอาหาร  1(0-3-2) 
 Practical Skills in Food Engineering   
2.2.2 กลุ่มวิชาจุลชีววิทยาทางอาหาร 6 หน่วยกิต  
**IS 132 201 จุลชีววิทยาทางอาหาร  5(5-0-10) 
 Food Microbiology   
**IS 132 202 การฝึกทักษะดา้นจุลชีววิทยาทางอาหาร  1(0-3-2) 
 Practical Skills in Food Microbiology    
2.2.3 กลุ่มวิชาเคมีและโภชนาศาสตร์อาหาร 8 หน่วยกิต  
**IS 133 301 เคมีอาหาร                         3(3-0-6) 
 Food Chemistry    
**IS 133 302 การฝึกทักษะดา้นเคมีอาหาร                   1(0-3-2) 
 Practical Skills in Food Chemistry   
**IS 133 303 การเปลีย่นแปลงหลังการเก็บเกี่ยวของวัตถุดิบอาหาร  2(2-0-4) 
 Post Harvest Changes of Food Raw Materials   
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**IS 133 304 โภชนศาสตร์ โภชนบำบัด และการกำหนดอาหาร  2(2-0-4) 
 Food Nutrition, Dietetic and Dieting   
2.2.4 กลุ่มวิชาแปรรูปอาหาร 8 หน่วยกิต  
*IS 133 401    การแปรรปูอาหาร                                                             6(6-0-12) 
 Food Processing    
*IS 133 402    การฝึกทักษะดา้นการแปรรูปอาหาร                                                                           2(0-6-4) 
 Practical Skills in Food Processing   
2.2.5 กลุ่มวิชาการควบคุมคุณภาพอาหาร 14 หน่วยกิต  
**IS 133 501 สถิติพื้นฐานสำหรับเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร  2(2-0-4) 
 Basic Statistics for Food Technology and Innovation   
**IS 133 502 การควบคุมคณุภาพอาหาร    3(3-0-6) 
 Food Quality Control    
**IS 133 503 การวิเคราะห์และประเมินคุณภาพอาหาร  4(4-0-8) 
 Analysis and Evaluation of Food Quality   
*IS 133 504 การฝึกทักษะดา้นการควบคมุคณุภาพอาหาร    2(0-6-4) 
 Practical Skills in Food Quality Control   
**IS 133 505 สุขาภิบาลและการประกันคณุภาพอาหาร          3(3-0-6) 
 Sanitation and Food Quality Assurance   
2.2.6 กลุ่มวิชาพัฒนาผลิตภัณฑอ์าหาร 6 หน่วยกิต  
**IS 134 601 การออกแบบการทดลองในงานวิจัยด้านอาหาร  2(2-0-4) 
 Experimental Design in Food Research   
**IS134 602 การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร                          4(3-3-8) 
 Food Product Development   
2.3 หมวดวิชาชีพเลือก                                                              19 หน่วยกิต  
2.3.1 กลุ่มวิชาชีพเลือกพัฒนาทักษะการดำเนินธุรกจิ 6 หน่วยกิต  

เลือกเรียนอย่างน้อย 6 หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปนี้ 
*IS 134 801 ภาษาอังกฤษสำหรับธรุกิจอุตสาหกรรมอาหาร  3(2-3-6) 
 English for Food Industrial Business   
*IS 134 802 การตลาดดจิิทัล  3(2-3-6) 
 Digital Marketing   
*IS 134 803 การเป็นผูป้ระกอบการอาหารอัจฉริยะ   3(3-0-6) 
 Smart Food Entrepreneurship   
2.3.2 กลุ่มวิชาชีพเลือกด้านอุตสาหกรรมอาหาร   

- แผนฝึกประสบการณ์ เลือกเรียน อย่างน้อย 6 หน่วยกิต 

- แผนสหกิจศึกษา เลือกเรียน อย่างน้อย 3 หน่วยกิต   
จากรายวิชาดังต่อไปนี้หรือรายวิชาที่จะเปิดเพิ่มเตมิในภายหลัง 

*IS 134 804 สารออกฤทธ์ิจากพืชเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร     3(2-3-6) 
 Plant-Bioactive Compounds for Food Industry    
*IS 134 805 อุตสาหกรรมอาหารจากพืช   3(2-3-6) 
 Plant-Based Food Industry   
*IS 134 806 อุตสาหกรรมอาหารจาสัตว ์   3(2-3-6) 
 Animal-Based Food Industry   
2.3.3 กลุ่มวิชาชีพเลือกสร้างสรรค์นวัตกรรมและพัฒนาเทคโนโลยีอาหาร            4 หน่วยกิต 
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เลือกเรยีน 1 กลุ่มวิชา จากกลุ่มวชิาดังต่อไปนี ้
2.3.3.1 กลุ่มวิชาการสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหาร 4 หน่วยกิต  
*IS 134 761   สัมมนาทางนวัตกรรมอาหาร                          1(1-0-2) 
 Seminar in Food Innovation   
*IS 134 771   โครงงานนักศึกษาทางนวัตกรรมอาหาร           2(0-6-4) 
 Student Project in Food Innovation   
*IS 134 781   นวัตกรรมอาหารและทรัพยส์ินทางปัญญา                   1(0-3-2) 
 Food Innovation and Intellectual Properties   
2.3.3.2 กลุ่มวิชาการพัฒนาเทคโนโลยีอาหาร 4 หน่วยกิต  
**IS 134 762   สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร                            1(1-0-2) 
 Seminar in Food Technology   
**IS 134 772   โครงงานนักศึกษาทางเทคโนโลยีอาหาร           2(0-6-4) 
 Student Project in Food Technology   
*IS 134 782   เทคโนโลยีอาหารและการเผยแพรผ่ลงานวิชาการ                                                                1(0-3-2) 
 Food Technology and Academic Publications   
2.3.4 กลุ่มวิชาชีพเลือกเรียนรู้ด้วยประสบการณ์จริง    

- แผนฝึกประสบการณ์ เลือกเรียน 3 หน่วยกิต 

- แผนสหกิจศึกษา เลือกเรียน 6 หน่วยกิต   
  

*IS 134 796    การฝึกประสบการณ์                                                      3(0-18-9) 
 Job Training    
**IS 134 785    สหกิจศึกษา                                                                    6 หน่วยกิต 
 Cooperative Education   
3. กลุ่มวิชาเลือกเสรี                                                            6 หน่วยกิต    
IS XXX XXX    เลือกเสรี                                                     6 หน่วยกิต  
 Free Elective    

 

หมายเหตุ 
                 *วิชาใหม่ 
                 **วิชาปรับปรุง 
 
 
 
 
คำอธิบายระบบรหัสวิชา  

รหัสวิชาของรายวิชาในหลักสูตรวทิยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร มดีังนี้ 
GE XXX XXX     หมายถึง  รายวชิาของสำนักศึกษาท่ัวไป   
LI 00X XXX       หมายถึง  รายวิชากลางของสถาบันภาษา 
IS 10X XXX       หมายถึง  รายวิชากลางของสาขาวิทยาศาสตร์ประยุกต ์
IS 13X XXX       หมายถึง  รายวิชาในหลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑติ สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวตักรรมอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2565) สังกัดคณะสหวิทยาการ  
                        ตัวเลขหลักที่ 3 แสดงระดับรายวิชาในแตล่ะชั้นปี  
                        ตัวเลขหลักที่ 4 แสดงหมวดวิชา ดังนี ้

เลข 1     หมายถึง   กลุ่มวิชาการคำนวณและวิศกรรมอาหาร 
เลข 2     หมายถึง   กลุ่มวิชาจุลชีววิทยาทางอาหาร 
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เลข 3     หมายถึง   กลุ่มวิชาเคมอีาหารและโภชนาศาสตร์ 
เลข 4     หมายถึง   กลุ่มวิชาวิชาแปรรูปอาหาร  
เลข 5     หมายถึง   กลุ่มวิชาการควบคุมและประกันคณุภาพอาหาร 
เลข 6     หมายถงึ   กลุ่มวิชา พัฒนาผลติภณัฑ์อาหาร 
เลข 7     หมายถึง   กลุ่มวิชาการสร้างสรรค์นวตักรรมและพัฒนาเทคโนโลยีอาหาร 
เลข 8     หมายถึง   กลุ่มวิชาการดำเนินธุรกิจอตุสาหกรรมอาหาร 

                                  
                        ตัวเลขหลักที่ 5 และหลักท่ี 6 แสดงลำดับที่ของรายวิชา  ยกเว้นท่ีระดับรายวิชาตอ่ไปนี้  

IS 134 76X   วิชาสัมมนาปรญิญาตร ี
IS 134 77X   วิชาโครงงานระดับปริญญาตร ี
IS 134 78X   วิชารายงานต่อเนื่องวิชาโครงงาน 
IS 134 785   วิชาสหกิจศึกษา 
IS 134 796   วิชาฝึกประสบการณ ์

 
3.1.4 แผนการศึกษา 
 ปีที่ 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกิต 
 LI 101 001 ภาษาอังกฤษ 1 3(3-0-6) 
  English I  
 GE 141 153 ภูมิปัญญาท้องถิ่น 3(3-0-6) 
  Local Wisdom  
 GE 321 415 ทักษะการเรยีนรู ้ 3(3-0-6) 
  Learning Skills  
 **IS 101 301 ชีววิทยาท่ัวไป 3(3-0-6) 
  General Biology  
 **IS 101 302 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป   1(0-3-2) 
  General Biology Laboratory  
 **IS 101 401 หลักเคมี   3(3-0-6) 
  Principles of Chemistry  
 **IS 101 402 ปฏิบัติการหลักเคม ี 1(0-3-2) 
  Principles of Chemistry Laboratory  
  รวมจำนวนหน่วยกิตลงทะเบียนเรียน 17 หน่วยกิต 
  รวมจำนวนหน่วยกิตสะสม 17 หน่วยกิต 
 ปีที่ 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกิต 
 LI 101 002 ภาษาอังกฤษ 2 3(3-0-6) 
  English II  
 **IS 101 203 ฟิสิกส์และวัสดุศาสตร ์ 3(3-0-6) 
  Physics and Material Sciences  
 **IS 101 204 ปฏิบัติการฟสิิกส์และวสัดุศาสตร ์ 1(0-3-2) 
  Physics and Material Sciences Laboratory  
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 **IS 101 403    หลักเคมีวเิคราะห์       3(2-3-6) 
  Principle of Analytical Chemistry  
 **IS 101 404    หลักเคมีฟสิิกส์          3(2-3-6) 
  Principles of Physical Chemistry  
 GE 341 511 การคิดเชิงคำนวณและเชิงสถิตสิำหรับเอบีซีด ี 3(3-0-6) 
  Computational & Statistical Thinking for ABCD  
 XX XXX XXX เลือกเสรี                                                                                           3 หน่วยกิต 
  Free Electives  
  รวมจำนวนหน่วยกิตลงทะเบียนเรียน 19 หน่วยกิต 
  รวมจำนวนหน่วยกิตสะสม 36 หน่วยกิต 
  

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 
 
หน่วยกิต 

 LI 102 003    ภาษาอังกฤษ 3 3(3-0-6) 
  English III  
 **IS 102 303    ชีวเคมี 3(3-0-6) 
  Biochemistry  
 **IS 102 304    ปฏิบัติการชีวเคม ี 1(0-3-2) 
  Biochemistry Laboratory  
 **IS 102 405 เคมีอินทรีย์เบื้องต้น 3(3-0-6) 
  Basic Organic Chemistry  
 **IS 102 406 ปฏิบัติการเคมีอินทรยี์เบื้องต้น 1(0-3-2) 
  Basic Organic Chemistry Laboratory  
 **IS 132 101    คณิตศาสตร์สำหรับเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
  Mathematics for Food Technology and Innovation  
 GE 341 512 เอบีซีดีสำหรับทุกวิชาชีพ 3(3-0-6) 
  ABCD for All Professions  
    
  รวมจำนวนหน่วยกิตลงทะเบียนเรียน 17 หน่วยกิต 
 
 

 รวมจำนวนหน่วยกิตสะสม 53 หน่วยกิต 

  
ปีที่ 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 

หน่วยกิต 

 LI 101 004 ภาษาอังกฤษ 4 3(3-0-6) 
  English IV  
 **IS 132 102 วิศวกรรมอาหาร          3(3-0-6) 
  Food Engineering  
 **IS 132 103 การฝึกทักษะดา้นวิศวกรรมอาหาร 1(0-3-2) 
  Practical Skills in Food Engineering  
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 **IS 132 201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 5(5-0-10) 
  Food Microbiology   
 **IS 132 202 การฝึกทักษะดา้นจุลชีววิทยาทางอาหาร 1(0-3-2) 
  Practical Skills Food Microbiology   
 XX XXX XXX เลือกเสรี                                                                                            3 หน่วยกิต 
  Free Electives  
  รวมจำนวนหน่วยกิตลงทะเบียนเรียน 16 หน่วยกิต 
  รวมจำนวนหน่วยกิตสะสม 69 หน่วยกิต 

 
 

    
 ปีที่ 3 ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกิต 
 **IS 133 301   เคมีอาหาร                           3(3-0-6) 
  Food Chemistry  
 **IS 133 302  การฝึกทักษะดา้นเคมีอาหาร 1(0-3-2) 
  Practical Skills in Food Chemistry   
 **IS 133 303   การเปลีย่นแปลงหลังการเก็บเกี่ยววัตถุดิบอาหาร 2(2-0-4) 
  Post Harvest Changes of Food Raw Materials  
 **IS 133 304   โภชนศาสตร์ โภชนบำบัด และการกำหนดอาหาร                  2(2-0-4) 
  Food Nutrition, Dietetic and Dieting  
 *IS 133 401 การแปรรปูอาหาร  6(6-0-12) 
  Food Processing   
 *IS 133 402 การฝึกทักษะดา้นการแปรรูปอาหาร 2(0-6-4) 
  Practical Skills in Food Processing   
 **IS 133 501 สถิติพื้นฐานสำหรับเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
  Basic Statistics for Food Technology and Innovation  
  รวมจำนวนหน่วยกิตลงทะเบียนเรียน 18 หน่วยกิต 
  รวมจำนวนหน่วยกิตสะสม 87 หน่วยกิต 

 
 ปีที่ 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกิต 
 **IS 133 502 การควบคุมคณุภาพอาหาร  3(3-0-6) 
  Food Quality Control   
 **IS 133 503 การวิเคราะห์และประเมินคุณภาพอาหาร 4(4-0-8) 
  Analysis and Evaluation of Food Quality  
 *IS 133 504 การฝึกทักษะดา้นการควบคมุคณุภาพอาหาร 2(0-6-4) 
  Practical Skills in Food Quality Control    
 **IS 133 505 สุขาภิบาลและการประกันคณุภาพอาหาร 3(3-0-6) 
  Sanitation and Food Quality Assurance  
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 **IS 134 601   การออกแบบการทดลองในงานวิจัยด้านอาหาร 2(2-0-4) 
  Experimental Design in Food Research  
 **IS 134 602 การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร 4(3-3-8) 
  Food Product Development  
  รวมจำนวนหน่วยกิตลงทะเบียนเรียน 18 หน่วยกิต 
  รวมจำนวนหน่วยกิตสะสม 105 หน่วยกิต 
   
   
 ปีที่ 4 แผนที่ 1 (แผนฝึกประสบการณ์) ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกิต 
 **IS 134 796 การฝึกประสบการณ ์ 3(0-18-9) 
  Job Training   
 กลุ่มวิชาชีพเลือกพัฒนาทักษะการดำเนินธุรกิจ 6 หน่วยกิต 
 กลุ่มวิชาชีพเลือกด้านอุตสาหกรรมอาหาร 3 หน่วยกิต 
  รวมจำนวนหน่วยกิตลงทะเบียนเรียน 12 หน่วยกิต 
  รวมจำนวนหน่วยกิตสะสม 117 หน่วยกิต 
   
 ปีที่ 4 แผนที่ 1 (แผนฝึกประสบการณ์) ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกิต 
 กลุ่มวิชาชีพเลือกด้านอุตสาหกรรมอาหาร 3 หน่วยกิต 
 กลุ่มวิชาชีพเลือกสร้างสรรค์นวัตกรรมและพัฒนาเทคโนโลยีอาหาร 4 หน่วยกิต 
    
  รวมจำนวนหน่วยกิตลงทะเบียนเรียน 7 หน่วยกิต 
  รวมจำนวนหน่วยกิตสะสม 124 หน่วยกิต 
 ปีที่ 4 แผนที่ 2 (สหกิจศึกษา) ภาคการศึกษาท่ี 1  
 กลุ่มวิชาชีพเลือกพัฒนาทักษะการดำเนินธุรกิจ 6 หน่วยกิต 
 กลุ่มวิชาชีพเลือกด้านอุตสาหกรรมอาหาร 3 หน่วยกิต 
 กลุ่มวิชาชีพเลือกสร้างสรรค์นวัตกรรมและพัฒนาเทคโนโลยีอาหาร 4 หน่วยกิต 
   
  รวมจำนวนหน่วยกิตลงทะเบียนเรียน 13 หน่วยกิต 
  รวมจำนวนหน่วยกิตสะสม 118 หน่วยกิต 

 
  

ปีที่ 4 แผนที่ 2 (สหกิจศึกษา) ภาคการศึกษาท่ี 2 
 

 **IS 134 785 สหกิจศึกษา 6 หน่วยกิต 
  Cooperative Education  
  รวมจำนวนหน่วยกิตลงทะเบียนเรียน 6 หน่วยกิต 
  รวมจำนวนหน่วยกิตสะสม 124 หน่วยกิต 
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3.1.5 คำอธิบายรายวิชา 
 LI 101 001 ภาษาอังกฤษ 1 3(3-0-6) 
  English I  
  เงื่อนไขรายวิชา :ไม่ม ี  
 การพัฒนาทักษะการอ่าน เขียน พดู ฟัง เพื่อสามารถสื่อสารได้ในชีวติประจาํวันและในการเรยีน  
 Development of reading, writing, speaking, and listening skills for use in every-day 

life and learning. 
    
 LI 101 002 ภาษาอังกฤษ 2 3(3-0-6) 
  English II  
  เงื่อนไขรายวิชา : LI 101 001   
 การพัฒนาทักษะการอ่าน เขียน พดู ฟัง เพื่อสามารถสื่อสารได้ในชีวติประจาํวันและในการเรยีน

ในระดับที่สูงขึ้นจากท่ีเรียนในวิชา LI 101 001 
 Development of reading, writing, speaking, and listening skills for use in every-day 

life and learning at a higher level than the course LI 101 001 
    
 LI 102 003 ภาษาอังกฤษ 3 3(3-0-6) 
  English III  
  เงื่อนไขรายวิชา : LI 101 002   
 ทักษะการฟัง พูด อ่าน เขียน เชิงวิชาการ การนำเสนอ การอภิปราย การแสดงความคิดเห็น การ

ตีความ การเข้าใจความหมายจากบริบท การจับใจความสำคัญ (โดยรวมเนื้อหาระดับ 3 ถึงระดับ 7)  
 Academic English skills in listening, speaking, writing, presentation, discussion, 

expressing ideas, interpretation, understanding context clues, finding main ideas (Levels 3 to 7). 
    
 LI 102 004 ภาษาอังกฤษ 4 3(3-0-6) 
  English IV  
  เงื่อนไขรายวิชา : 000 103 หรือ LI 102 003 หรือ เทียบเท่า  
 ทักษะการฟัง พูด อ่าน เขียน เชิงวิชาการขั้นสูง การฟังบรรยายา การแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับ

เรื่องราวต่างๆ การพูดโน้มน้าว การรายงานสถานการณ์ การวิเคราะห์ข้อมูลข่าวสาร การเขียนเรียงความ (โดยรวม
เนื้อหาระดับ 4 ถึงระดับ 8) 

 Listening, speaking, reading and writing skills focusing on academic uses, expressing 
opinions on given themes, including speaking,  report situations, analyzing information, and essay 
writing (Level 4 to 8). 

    
 GE 141 415 ภูมิปัญญาท้องถิ่น 3(3-0-6) 
  Local Wisdom  
  เงื่อนไขรายวิชา : ไมม่ี   
 องค์ความรู้ด้านวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่น ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการดำรงชีวิต ภูมิปัญญา

ท้องถิ่นในการพัฒนาชุมชน การปลูกฝังวัฒนธรรมอันดีงาม ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการสร้างสรรค์นวัตกรรม  
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 Bodies of knowledge of culture and local wisdom, wisdom in way of life, wisdom 
in community development, cultivation of value-culture, local wisdom in innovative creation.  

    
 GE 321 415 ทักษะการเรียนรู ้ 3(3-0-6) 
  Learning Skills  
  เงื่อนไขรายวิชา : ไมม่ี   
 แนวคิดและความสำคัญของทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 การรู้ดิจิทัล การคิดเชิงวิเคราะห์ 

การคัดสรรแหล่งสาระสนเทศ การแสวงหาสารสนเทศ การประเมิน วิเคราะห์ การเขียนและนำเสนอในเชิงวิชาการ 
จรรยาบรรณและความเที่ยงตรงทางวิชาการ  

 Concept and importance of the 21st century learning skills, digital literacy, 
analytical thinking, selection of information sources, information seeking, evaluation, analysis, 
academic writing and presentation, academic ethics and integrity.  

    
 GE 341 511    การคิดเชิงคำนวณและเชิงสถิติสำหรับเอบีซีดี                  3(3-0-6) 
  Computational & Statistical Thinking for ABCD  
  เงื่อนไขรายวิชา :ไม่ม ี  
 แนวคิดเกี่ยวกับการคิดเชิงคำนวณและเชิงสถิติสำหรับการแก้ปัญหา การวิเคราะห์สถานการณ์

ปัญหา หลักการสร้างขั้นตอนวิธีและโมเดล เทคโนโลยีดิจิทัลและเครื่องมือในการแก้ปัญหา การเขียนโปรแกรมและ
กระบวนการแก้ปัญหา การประเมินผลและปรับปรุงกระบวนการแก้ปัญหา จริยธรรมทางวิชาการ การเขียนในเชิง
วิชาการ การนำเสนอ 

 Concepts of computational and statistical thinking for problem solving, analyzing 
the problem situations, producing algorithms and models, digital technology and tools for problem 
solving, programming and problem solving process, assessment and improvement of problem solving 
process, academic ethics, academic writing, presentation and critique 

  
GE 341 512    

 
เอบีซีดีสำหรับทุกวิชาชีพ               

 
3(3-0-6) 

  ABCD for All Professions  
  เงื่อนไขรายวิชา : ไมม่ ี  
 แนะนำเทคโนโลยีดิจิทัลสำหรับการจัดการข้อมูล การประมวลผลข้อมูล การประยุกต์ใช้

ปัญญาประดิษฐ์ การประมวลผลแบบกลุ่มเมฆ การรักษาความมั่นคงและความเป็นส่วนตัวของข้อมูล สกุลเงินดิจิทัลขั้น
แนะนำ บล็อกเชนขั้นแนะนำ สัญญาอัจฉริยะขั้นแนะนำ ตัวอย่างการประยุกต์ใช้ในด้านต่าง ๆ 

 Introduction to digital technology for data management, data processing, applying 
artificial intelligence, cloud computing, data security and data privacy, introduction of cryptocurrency, 
introduction of blockchain, introduction of smart contract, example applications in various areas. 

    
 **IS 101 203 ฟิสิกส์และวัสดุศาสตร์         3(3-0-6) 
  Physics and Material Sciences  
  เงื่อนไขรายวิชา : ไมม่ ี  
 กลศาสตร์ของไหล ความร้อนและอุณหพลศาสตร์  อิเล็กทรอนิกส์ เสียง แสง ทัศนศาสตร์ ฟสิิกส์

อะตอม กัมมันตภาพรังสี วัสดุศาสตร์สำหรับเทคโนโลยีอาหาร  
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 Fluid dynamic, heat and thermodynamic, electronics, sound, light, optics, 
physical atom, radioactive, material science for food technology. 

  
 **IS 101 204 ปฏิบัติการฟิสิกส์และวัสดุศาสตร์           1(0-3-2) 
  Physics and Material Sciences Laboratory  
  เงื่อนไขรายวิชา : รายวิชาควบ IS 101 203  
 ปฏิบัติการที่มีเนื้อหาเกี่ยวกับ กลศาสตร์ของไหล ความร้อนและอุณหพลศาสตร์  อิเล็กทรอนิกส์ 

เสียง แสง ทัศนศาสตร์ ฟิสิกส์อะตอม กัมมันตภาพรังสี และ วัสดุศาสตร์ 
 Laboratory skill related to the fluid dynamic, heat and thermodynamic, 

electronics, sound, light, optics, physical atom, radioactive, material science. 
    
 **IS 101 301 ชีววิทยาท่ัวไป   3(3-0-6) 
  General Biology  
  เงื่อนไขรายวิชา : ไมม่ ี  
 หลักการทางชีววิทยา โครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์ พลังงานกับชีวิต ความหลากหลายของ

สิ่งมีชีวิต สรรีวิทยาของสัตว์ สรีรวทิยาของพืช 
 Principles of biology, structure and function of cells, energy and life, 

biodiversity, animal physiology, plant physiology. 
    
 **IS 101 302 ปฏิบัติการชีววิทยาท่ัวไป   1(0-3-2) 
  General Biology Laboratory  
  เงื่อนไขรายวิชา: รายวิชาควบ IS 101 301  
 ปฏิบัติการที่มีเนื้อหาเกี่ยวกับโครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์ พลังงานกับชีวิต ความหลากหลาย

ของสิ่งมีชีวิต สรีรวิทยาของสัตว์ สรีรวิทยาของพืช 
 Laboratory skill related to structure and function of cells, energy and life, 

biodiversity, animal physiology, plant physiology. 
    
 **IS 101 401 หลักเคมี  3(3-0-6) 
  Principles of Chemistry  
  เงื่อนไขรายวิชา : ไมม่ ี  
 ปริมาณสัมพันธ์ โครงสร้างอะตอม พันธะเคมี แก๊ส ของแข็ง ของเหลวและสารละลาย อุณหพล

ศาสตร์เคมี ระบบการถ่ายโอนอิเล็กตรอน จลศาสตร์เคมี สมดุลเคมีและสมดุลไอออน ตารางธาตุ สารประกอบทางเคมี 
เคมีนิวเคลียร์ 

 Stoichiometry, atomic structure, chemical bonding, gas solid, liquid and solution, 
chemical thermodynamics, electron transferring system, chemical kinetics, chemical and ionic 
equilibria, periodic table, chemical compounds, nuclear chemistry. 
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 **IS 101 402 ปฏิบัติการหลักเคม ี 1(0-3-2) 
  Principles of Chemistry Laboratory  
  เงื่อนไขรายวิชา : รายวิชาควบ IS 101 401 
 ปฏิบัติการที่มีเนื ้อหาเกี ่ยวกับปริมาณสัมพันธ์ โครงสร้างอะตอม พันธะเคมี แก๊ส ของแข็ง 

ของเหลวและสารละลาย อุณหพลศาสตร์เคมี ระบบการถ่ายโอนอิเล็กตรอน จลศาสตร์เคมี สมดุลเคมีและสมดุลไอออน 
ตารางธาตุ สารประกอบทางเคมี 

 Laboratory skill related to stoichiometry, atomic structure, chemical bonding, gas 
solid, liquid and solution, chemical thermodynamics, electron transferring system, chemical kinetics, 
chemical and ionic equilibria, periodic table, chemical compounds. 

    
 **IS 101 403 หลักเคมีวิเคราะห ์ 3(2-3-6) 
  Principle of Analytical Chemistry  
  เงื่อนไขรายวิชา : IS 101 401  
 การวิเคราะห์โดยปริมาณและคุณภาพ หลักการวิเคราะห์ข้อมูลในเชิงสถิติ การวิเคราะห์โดย

ปริมาตรและการชั่งน้ำหนัก ทักษะที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา กรณีศึกษา 
 Quantitative and qualitative analysis, statistics for chemical data analysis, analysis 

based on volumetric and gravimetric methods, skills related to the contents, case study. 
    
 **IS 101 404 หลักเคมีฟิสิกส ์ 3(2-3-6) 
  Principle of Physical Chemistry  
  เงื่อนไขรายวิชา : IS 101 401  
 อุณหพลศาสตร์เคมี กฎข้อที่ศูนย์ ข้อที่หนึ่ง ข้อที่สอง และข้อที่สามของเทอร์โมไดนามิกส์ การ

เกิดขึ้นได้เองและสภาวะสมดุล กฎวัฎภาคสมดุลวัฎภาค จลศาสตร์เคมี เคมีไฟฟ้าและเซลล์กัลวานิก ปฏิบัติการที่
เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 

 Chemical thermodynamics, law of zero, the first, second and third laws of 
thermodynamics, spontaneous and equilibrium state, phase rule, phase equilibrium, chemical kinetics, 
electrochemistry and galvanic cell, experimental skills related to the contents. 

    
 **IS 102 303    ชีวเคมี 3(3-0-6) 
  Biochemistry   
  เงื่อนไขรายวิชา : IS 101 301   
 เคมีของสารชีวโมเลกุล เอนไซม์และโคเอนไซม์ ชีวพลังงาน ขั้นตอนของเมแทบอลิซึมและการ

ควบคุม การขนส่งอิเล็กตรอนและออกซิเดทีฟฟอสโฟริเลชัน การสังเคราะห์แสง เมแทบอลิซึมของคาร์โบไฮเดรต เม
แทบอลิซึมของลิปิด เมแทบอลิซึมของกรดอะมิโน เมแทบอลิซึมของกรดนิวคลีอิก การสังเคราะห์ดีเอ็นเอ การแสดงออก
ของยีน 

 Chemistry of biomolecules, enzymes and coenzymes, bioenergetics, the strategy 
of metabolism and regulation, electron transport and oxidative phosphorylation, photosynthesis, 
carbohydrate metabolism, lipid metabolism, amino acid metabolism, nucleic acid metabolism, DNA 
synthesis, gene expression. 
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 **IS 102 304     ปฏิบัติการชีวเคม ี 1(0-3-2) 
  Biochemistry Laboratory  
  เงื่อนไขรายวิชา : รายวิชาควบ IS 102 303 
 ปฏิบัติการที่มีเนื้อหาเกี่ยวข้องกับเทคนิคทางชีวเคมีที่ใช้วิเคราะห์คุณสมบัติของสารชีวโมเลกุลที่

เป็นกลุ่มหลัก ซึ่งรวมถึงการวิเคราะห์ทั้งทางด้านคุณภาพและปริมาณ โดยใช้เทคนิคทางสเปคโตรโฟโตเมทรี  โครมาโตก
ราฟี  อิเล็กโตรโฟเรซีสและเทคนิคอ่ืนๆที่เกี่ยวข้องในการตรวจวัดทางชีวเคมี 

 Laboratory provides biochemical techniques that analyze the properties of major 
groups of biomolecules including qualitative and quantitative analysis.  Combined with the use of 
spectrophotometry, chromatography, electrophoresis, and related techniques apply to the 
measurement of biochemical. 

    
 **IS 102 405 เคมีอินทรีย์เบื้องต้น 3(3-0-6) 
  Basic Organic Chemistry  
  เงื่อนไขรายวิชา : IS 101 401  
 บทนำด้านเคมีอินทรยี์ สารประกอบไฮโดรคาร์บอนและหมูเ่ชิงหน้าท่ี ได้แก่ อัลเคน อลัคีน อัล

ไคน์ อัลคลิเฮไลด์ แอลกอฮอล์ ฟีนอล อีเทอร์และอีพอกไซด์ อัลดีไฮด์และคโีตน กรดคารบ์อกซิลิกและอนุพันธ์ของกรด
คาร์บอกซิลิก เอมีน สเทอรโิอเคม ี

 Introduction to organic chemistry, alkanes, alkenes, alkynes, alkylhalides, 
alcohols, phenols, ethers and epoxides, aldehydes and ketones, carboxylic acids and derivatives, 
amines, stereochemistry. 

 **IS 102 406 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์เบื้องต้น 1(0-3-2) 
  Basic Organic Chemistry Laboratory  
  เงื่อนไขรายวิชา : รายวิชาควบ IS 102 405  
 ปฏิบัติการที่มีเนื้อหาเกี่ยวกับสารประกอบไฮโดรคาร์บอนและหมู่เชิงหน้าท่ี ได้แก่ อัลเคน อัลคีน 

อัลไคน์ อัลคิลเฮไลด์ แอลกอฮอล์ ฟีนอล อีเทอร์และอีพอกไซด์ อัลดีไฮด์และคีโตน กรดคาร์บอกซิลิกและอนุพันธ์ของ
กรดคาร์บอกซิลิก เอมีน สเทอริโอเคมี 

 Laboratory related to alkanes, alkenes, alkynes, alkylhalides, alcohols, phenols, 
ethers and epoxides, aldehydes and ketones, carboxylic acids and derivatives, amines, 
stereochemistry. 

    
 **IS 132 101    คณิตศาสตร์สำหรับเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
  Mathematics for Food Technology and Innovation  
  เงื่อนไขรายวิชา: ไม่ม ี  
 หลักการทางคณิตศาสตร์เบื้องต้นสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร   ทฤษฎีกราฟและการประยุกต์ใช้

สำหรับอุตสาหกรรมอาหาร ปัญหากำหนดการเชิงเส้นสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร การประยุกต์ใช้เซตวิภัชนัยสำหรับ
นวัตกรรมอาหาร หน่วยและมิติทางอุตสาหกรรมอาหาร สมการ 1 และ 2 ตัวแปร และการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรม
อาหาร   

 Principle of basic mathematics for food industry, graph theory and application in 
food industry, linear programming problem for food industry, application of fuzzy set in food 
innovation, unit and dimension of food industry, 1 and 2 variables equation and their application in 
food industry. 
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 **IS 132 102    วิศวกรรมอาหาร          3(3-0-6) 
  Food Engineering  
  เงื่อนไขรายวิชา : **IS 132 101 คณิตศาสตร์สำหรับเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 
 สมดุลมวลสารและพลังงาน อุณหพลศาสตร์ การไหลของของไหล สมบัติทางวิทยากระแส 

หลักการถ่ายโอนโมเมนตัม การถ่ายโอนความร้อนในสภาวะคงที่และไม่คงที่ การถ่ายโอนมวลสาร ปฏิบัติการเฉพาะ
หน่วยในการแปรรูปอาหาร 

 Energy and mass balances, thermodynamics, fluid flow, rheological properties, 
principles of momentum transfer, heat transfer at steady and unsteady states, mass transfer, unit 
operation in food processing. 

    
 **IS 132 103 การฝึกทักษะด้านวิศวกรรมอาหาร         1(0-3-2) 
  Practical Skills in Food Engineering  
  เงื่อนไขรายวิชา : รายวิชาควบ IS 132 102  
 การฝึกทักษะที่มเีนื้อหาเกี่ยวกับสมดุลมวลสารและพลังงาน การไหลของของไหล สมบตัิทาง

วิทยากระแส หลักการถ่ายโอนโมเมนตัม การถ่ายโอนความร้อนในสภาวะคงที่และไม่คงท่ี การถ่ายโอนมวลสาร 
ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในการแปรรูปอาหาร 

 Practical skills related to energy and mass balances, fluid flow, rheological 
properties, principles of momentum transfer, heat transfer at steady and unsteady states, mass 
transfer, unit operation in food processing. 

    
 **IS 132 201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 5(5-0-10) 
  Food Microbiology   
  เงื่อนไขรายวิชา : ไมม่ ี  
 การจำแนกหมวดหมู่จุลินทรีย์ สรีรวิทยา เมแทบอลิซึม การสืบพันธุ ์และพันธุศาสตร์ของ

จุลินทรีย์ การบ่งช้ีชนิดจุลินทรีย์ การเจริญของจุลินทรีย์และการควบคุม การปนเปื้อนและการเสื่อมเสียอาหารเนื่องจาก
จุลินทรีย์ โรคที่เกิดจากจุลินทรีย์ในอาหาร จุลินทรีย์ที่มีบทบาทต่ออุตสาหกรรมอาหาร 

 Classification of microorganisms, microbial morphology and metabolism, 
reproduction and genetics of microorganisms, microbial identification, microbial growth and its control, 
infection and immunity, microbial contamination and spoilage of food, food borne diseases, important 
microorganisms for the food industry. 

    
 **IS 132 202 การฝึกทักษะด้านจลุชีววิทยาทางอาหาร 1(0-3-2) 
  Practical Skills in Food Microbiology   
  เงื่อนไขรายวิชา : รายวิชาควบ IS 132 201 
 การฝึกทักษะที่มีเนื้อหาเกี่ยวกับการจำแนกหมวดหมู่จุลินทรีย์ สรีรวิทยา เมแทบอลิซึม การ

สืบพันธุ์และพันธุศาสตร์ของจุลินทรีย์ การบ่งชี้ชนิดจุลินทรีย์ การเจริญของจุลินทรีย์และการควบคุม การปนเปื้อนและ
การเสื่อมเสียอาหารเนื่องจากจุลินทรีย์ โรคที่เกิดจากจุลินทรีย์ในอาหาร จุลินทรีย์ที่มีบทบาทต่ออุตสาหกรรมอาหาร 

 Practical skills related to classification of microorganisms, microbial morphology 
and metabolism, reproduction and genetics of microorganisms, microbial identification, microbial 
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growth and its control, infection and immunity, microbial contamination and spoilage of food, food 
borne diseases, important microorganisms for the food industry. 

    
 **IS 133 301   เคมีอาหาร 3(3-0-6) 
  Food Chemistry  
  เงื่อนไขรายวิชา : IS 102 405   
 โครงสร้าง สมบัติทางเคมี สมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบอาหาร ได้แก่ น้ำ คาร์โบไฮเดรต 

โปรตีนและเอนไซม์ ลิปิด วิตามิน เกลือแร่ รงควัตถุธรรมชาติ สารให้กลิ่นรส และสารเจือปนอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อ
ความคงตัวขององค์ประกอบอาหาร 

 Structure, chemical and functional properties of food compositions e. g.  water, 
carbohydrates, proteins and enzymes, lipids, vitamins, minerals, natural pigments, flavors, and food 
additive, factors affecting stability of food composition. 

    
 **IS 133 302 การฝึกทักษะด้านเคมีอาหาร        1(0-3-2) 
  Practical Skills in Food Chemistry  
  เงื่อนไขรายวิชา : รายวิชาควบ IS 133 301  
 การฝึกทักษะที่มีเนื้อหาเกี่ยวกับโครงสร้าง สมบัติทางเคมี สมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบ

อาหาร ได้แก่ น้ำ คาร์โบไฮเดรต โปรตีนและเอนไซม์ ลิปิด วิตามิน เกลือแร่ รงควัตถุธรรมชาติ สารให้กลิ่นรส และ
สารเจือปนอาหาร ปัจจัยท่ีมีผลต่อความคงตัวขององค์ประกอบอาหาร 

 Practical skills related to structure, chemical and functional properties of food 
compositions e. g.  water, carbohydrates, proteins and enzymes, lipids, vitamins, minerals, natural 
pigments, flavors, and food additive, factors affecting stability of food composition. 

    
 **IS 133 303 การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวของวัตถุดิบอาหาร 2(2-0-4) 
  Post Harvest Changes of Food Raw Materials   
  เงื่อนไขรายวิชา : ไมม่ ี  
 การเปลี่ยนแปลงทางเคมี ชีวเคมี กายภาพ โภชนาการและจุลินทรีย์ของวัตถุดิบอาหารหลังการ

เก็บเกี่ยว หลักการจัดการวัตถุดิบอาหารภายหลังการเก็บเกี่ยวและระหว่างเก็บรักษา 
 Chemical, biochemical, physical, nutritional and microbial changes of food raw 

materials after harvesting, principle management of food raw materials after harvesting and during 
storage. 

    
 **IS 133 304   โภชนศาสตร์ โภชนบำบัด และการกำหนดอาหาร                    2(2-0-4) 
  Food Nutrition, Dietetic and Dieting  
  เงื่อนไขรายวิชา : ไมม่ ี  
 กฎหมายและมาตรฐานที่เกี่ยวกับฉลากโภชนาการ สารอาหารและโภชนาการสำหรับช่วงวัย 

อาหารแลกเปลี่ยน การปรับปรุงคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์อาหาร อาหารเชิงพันธภาพและนวัตกรรมงานวิจัย
และนวัตกรรมที่เกี่ยวข้องกับคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร 

 The regulations and standards related to nutrition labeling, nutrient and diet 
throughout life, food exchange, improvement of nutritive value in food products, functional food and 
innovation, dieting, research and innovation involved food nutrition. 
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 *IS 133 401 การแปรรูปอาหาร  6(6-0-12) 
  Food Processing   
  เงื่อนไขรายวิชา : ไมม่ ี  
 กระบวนการผลิตและการแปรรูปอาหาร โครงสร้างพื้นฐาน หน้าที่ และการดำเนินการของสาย

การแปรรูปอาหาร หน่วยปฏิบัติการทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร ประกอบด้วย การแปรรูปอาหารขั้นต้น (การคัดเลือก
และการคัดเกรด การทำความสะอาด การลวก การปอกเปลือก การลดและการเพิ่มขนาด การผสม การ โฮโมจิไนซ์ การ
กรอง การสกัด การตกผลึก การทำบริสุทธ์ิ การขนส่งและการเก็บรักษา) การแปรรูปอาหารในอุตสาหกรรมอาหาร (การ
ใช้ความร้อน การแช่เย็น การแช่เยือกแข็ง การแยกน้ำออก การทำเข้มข้น การหมักดอง การใช้สารเคมีถนอมอาหาร การ
ฉายรังสี การใช้ไมโครเวฟ เทคโนโลยีใหม่ เทคโนโลยีการถนอมอาหารแบบผสมผสานและเทคโนโลยีสะอาด)  ผลของ
การแปรรูปและสภาวะการเก็บรักษาต่อองค์ประกอบทางโภชนาการ การประเมินอายุการเก็บรักษา การวางแผนการ
ผลิต การควบคุมและจัดการกรรมวิธีการผลิตและวัสดุคงคลัง การลดการเสียเวลา 

 Food production and processing, fundamental structure, function and operation 
of food processing lines, unit operation of food industry consisting of primary food processing (sorting, 
grading, cleaning, blanching, peeling, size reduction and increase, mixing, homogenization, filtration, 
extraction, sedimentation, purifying, transportation and storage), food processing (heating, cooling, 
freezing, dehydration, concentration, fermentation, chemical preservation, radiation, microwave, 
modern technology, integrating preservation technology and clean technology) effect of processing 
and storage conditions on their nutritive compositions, shelf life evaluation, production planning, 
control and management of process and storage, reduction of wasting time. 

    
 *IS 133 402 การฝึกทักษะด้านการแปรรูปอาหาร 2(0-6-4) 
  Practical Skills in Food Processing  
  เงื่อนไขรายวิชา : รายวิชาควบ IS 133 401  
 การฝึกทักษะที่มีเนื้อหาเกี่ยวกับกระบวนการผลิตและการแปรรูปอาหาร โครงสร้างพื้นฐาน 

หน้าที่ และการดำเนินการของสายการแปรรูปอาหาร หน่วยปฏิบัติการทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร ประกอบด้วย การ
แปรรูปอาหารขั้นต้น (การคัดเลือกและการคัดเกรด การลวก การปอกเปลือก การลดและการเพิ่มขนาด การผสม การ 
โฮโมจิไนซ์ การกรอง การสกัด การทำบริสุทธิ์ การขนส่งและการเก็บรักษา) การแปรรูปอาหารในอุตสาหกรรมอาหาร 
(การใช้ความร้อน การแช่เย็น การแช่เยือกแข็ง การแยกน้ำออก การทำเข้มข้น การหมักดอง การใช้สารเคมีถนอมอาหาร 
การใช้ไมโครเวฟ เทคโนโลยีใหม่ เทคโนโลยีการถนอมอาหารแบบผสมผสานและเทคโนโลยีสะอาด)  ผลของการแปรรูป
และสภาวะการเก็บรักษาต่อองค์ประกอบทางโภชนาการ การประเมินอายุการเก็บรักษา การวางแผนการผลิต การ
ควบคุมและจัดการกรรมวิธีการผลิตและวัสดุคงคลัง การลดการเสียเวลา 

 Practical skills related to food production and processing, fundamental structure, 
function and operation of food processing lines, unit operation of food industry consisting of primary 
food processing ( sorting, grading, blanching, peeling, size reduction and increase, mixing, 
homogenization, filtration, extraction, purifying, transportation and storage) , food processing (heating, 
cooling, freezing, dehydration, concentration, fermentation, chemical preservation, microwave, 
modern technology, integrating preservation technology and clean technology)  effect of processing 
and storage conditions on their nutritive compositions, shelf life evaluation, production planning, 
control and management of process and storage, reduction of wasting time. 

    
 
 
 

   



 

26 
 

มคอ. 2 
 

 **IS 133 501 สถิติพ้ืนฐานสำหรับเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร  2(2-0-4) 
   Basic Statistics for Food Technology and Innovation 
  เงื่อนไขรายวิชา : ไมม่ ี  
 ความหมายและขอบข่ายของสถิติ ข้อมูลและระดับการวัด การวัดแนวโน้มเข้าสู่ส่วนกลาง การ

วัดการกระจาย ความน่าจะเป็น ตัวแปรสุ่ม การแจกแจงของตัวอย่างสุ่ม การประมาณค่า 
 Meaning of statistics, data and measurement, measures of central tendency, 

measure of dispersion, probability, random variable, discrete probability distribution, sampling 
distribution, and estimation. 

    
 **IS 133 502 การควบคุมคุณภาพอาหาร   3(3-0-6) 
  Food Quality Control  
  เงื่อนไขรายวิชา : ไมม่ ี  
 หลักการควบคุมคุณภาพของอาหาร การจัดการคุณภาพอาหาร ปัจจัยคุณภาพอาหาร ได้แก่  

คุณภาพทางเคมี คุณภาพทางจุลชีววิทยา  คุณภาพอาหารทางกายภาพ คุณภาพอาหารที่เกี่ยวข้องกับการรับรู้ด้วย
ประสาทสัมผัส  การกำหนดรายละเอียดและการควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร สถิติพื้นฐานที่สำคัญสำหรับการ
ควบคุมคุณภาพอาหาร เครืองมือคุณภาพ การควบคุมคุณภาพอาหารด้วยสถิติ  การตรวจสอบและการปรับปรุงคุณภาพ
อาหาร 

 Principle of food quality control, food quality management, quality attributes 
( chemical, physical, microbiological, and sensory properties)  of food, product specification and 
processing control of food, basic statistics importance for food quality control, quality tools, food 
quality control by statistics, inspection and improvement of food quality. 

    
 **IS 133 503 การวิเคราะห์และประเมินคุณภาพอาหาร   4(4-0-8) 
  Analysis and Evaluation of Food Quality  
  เงื่อนไขรายวิชา : ไมม่ ี  
 หลักการและเทคนิคในการวิเคราะห์ทางเคมี ทางกายภาพและทางจุลินทรีย์สำหรับผลิตภัณฑ์

อาหาร หลักการวิเคราะห์ด้วยอุปกรณ์ขั้นสูง จรรยาบรรณในการวิเคราะห์ หลักการรับรู้ทางประสาทสัมผัสด้านอาหาร 
การประเมินคุณภาพอาหารโดยใช้ประสาทสัมผัส ความสัมพันธ์ของข้อมูลจากการประเมินทางประสาทสัมผสักับข้อมูลที่
วิเคราะห์ได้จากเครื่องมือและการวิเคราะห์ทาง เคมี หลักสถิติสำหรับการวิเคราะห์คุณภาพข้อมูล 

 Principles and techniques for chemical, physical, microbiological analyses for food 
products, food analysis by advanced instruments, ethics of analysis, principle of food sensory 
perception and sensory analysis, relationships between sensory data and data from instrumental and 
chemical analysis, statistics for quality analysis of measured data.  

    
 *IS 133 504 การฝึกทักษะด้านการควบคุมคุณภาพอาหาร   2(0-6-4) 
  Practical Skills in Food Quality Control   
  เงื่อนไขรายวิชา : รายวิชาควบ IS 133 502 และ IS 133 503 
 การฝึกทักษะที่มีเนื้อหาเกี่ยวกับเทคนิคในการวิเคราะห์ทางเคมี ทางกายภาพและทางจุลินทรยี์

สำหรับควบคุมคุณภาพของอาหาร การวิเคราะห์ด้วยเครื่องมือขั้นสูงเพื่อควบคุมคุณภาพอาหาร การควบคุมคุณภาพ
อาหารด้วยสถิติ  การประเมินทางประสาทสัมผัสและการควบคุมคุณภาพอาหาร  การวิเคราะห์คุณภาพอาหารบน
ความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูลจากการประเมินทางประสาทสัมผัสและข้อมูลที่ได้จากเครื่องมือวิเคราะห์ 
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 Practical skills related to techniques for chemical, physical, microbiological 
analyses for food quality control, advanced instrumental analysis for food quality control, food quality 
control by statistics, sensory evaluation and food quality control, analysis food quality based on the 
relationships between sensory data and instrumental analysis data.  

    
 **IS 133 505   สุขาภิบาลและการประกันคุณภาพอาหาร         3(3-0-6) 
  Sanitation and Food Quality Assurance  
  เงื่อนไขรายวิชา : ไมม่ ี  
 หลักสุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมผลิตอาหาร การจัดการน้ำของเสียในโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร กฎระเบียบและมาตรฐานการผลิตทางอุตสาหกรรม มาตรฐานสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร ระบบวเิคราะห์
อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม ระบบการบริหารคุณภาพอาหาร  

 Principle of sanitation in food production plants, wastewater and waste 
treatments in food production plants, regulations and standards related to food production, good 
hygiene practice ( GHP) , Hazard Analysis and Critical Control Point ( HACCP) , quality management 
systems. 

    
 **IS 134 601     การออกแบบการทดลองในงานวิจัยด้านอาหาร 2(2-0-4) 
  Experimental Design in Food Research  
  เงื่อนไขรายวิชา : IS 133 501  
 หลักการออกแบบการทดลองในงานวิจัยด้านอาหาร เทคนิคการสุ่มตัวอย่าง การออกแบบการ

ทดลองแบบปัจจัยเดี่ยวและหลายปัจจัย การประเมินความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปร การออกแบบการทดลองขั้นสูง 
รวมถึงปฏิบัติการวิจัยเพื่อการประยุกต์ใช้โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติในการวิเคราะห์ข้อมูล 

 Principle of experimental design in food research, sampling techniques, single 
factor and multi- factors experimental design, assessment of the relationship between variables, 
advance in experimental design include research laboratory for application of statistical package for 
data analysis. 

    
 **IS 134 602 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                         4(3-3-8) 
  Food Product Development  
  เงื่อนไขรายวิชา : IS 133 501 และ รายวิชาควบ IS 134 601  
 หลักการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากภูมิปัญญาท้องถิ ่นสู ่ตลาดสากล หลักการวิจัยตลาด 

การศึกษาผู้บริโภค การสร้างสรรค์แนวคิดผลิตภัณฑ์เชิงนวัตกรรมที่มีรากฐานจากภูมิปัญญาท้องถิ่น การหาสูตรอาหาร
และสภาวะการผลิตที่เหมาะสม การประเมินโอกาสที่ผลิตภัณฑ์สินค้านวัตกรรมจะได้รับความสำเร็จ การออกแบบ
ผลิตภัณฑ์นวัตกรรมและบรรจุภัณฑ์ การเพิ่มคุณค่าให้กับผลิตภัณฑ์อาหารพื้นถิ่นด้วยการสร้างสรรค์วัตกรรมและการ
จัดการตราสินค้า กลยุทธ์การจัดการสำหรับผลติภณัฑ์สนิค้านวัตกรรม กรณีศึกษาที่ประสบความสำเรจ็ในการสรา้งสรรค์
นวัตกรรมอาหารจากภูมิปัญญาท้องถิ่น ปฎิบัติการหรืองานมอบหมายที่ท้าทายอันเกี ่ยวเนื ่องกับการพัฒนาและ
สร้างสรรค์นวัตกรรมที่มีรากฐานจากภูมิปัญญาท้องถิ่น 

 Principle of food product development from local wisdom to grobal makets, 
principles of marketing research, consumer study, innovative product idea creations based on local 
wishdom, food product formulation and process optimization, probability evaluation of innovative 
product success, innovative product and package design, value addition into indigenous foods by 
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innovative creation and brand management, management strategy for innovative products, successed 
cases in an innovative creation from local wisdom, experimental or challenged assignments related 
to the food product development and innovative creation based on local wisdom.  

    
 *IS 134 761 สัมมนาทางนวัตกรรมอาหาร                       1(1-0-2) 
  Seminar in Food Innovation  
  เงื่อนไขรายวิชา : ไมม่ ี  
 การค้นคว้าวรรณกรรมปริทัศน์ที่เกี่ยวข้องทางด้านนวัตกรรมอาหาร การรวบรวมและเรียบเรียง

ข้อมูลเพื่อการพัฒนาเค้าโครงงานด้านนวัตกรรมอาหาร เทคนิคการนำเสนอผลงาน การเขียนรายงาน และรูปแบบการ
เขียนอ้างอิง 

 Literature reviews on food innovation reports, data collection and rearrangements 
for ethically innovative creation, presentation technique, report writing and referencing. 

    
 **IS 134 762   สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร                           1(1-0-2) 
  Seminar in Food Technology  
  เงื่อนไขรายวิชา : ไมม่ ี  
 วรรณกรรมปริทัศน์ที่เกี่ยวข้องทางด้านเทคโนโลยีอาหาร การรวบรวมและอภิปรายผลเพื่อ

พัฒนางานวิจัยต่อยอดอย่างมีจรรยาบรรณ เทคนิคการนำเสนอ การเขียนรายงาน และการอ้างอิงผลงาน 
 Literature reviews on food technology reports, data collection and discussion for 

further ethical research development, presentation technique, report writing and referencing. 
    
 *IS 134 771     โครงงานนักศึกษาทางนวัตกรรมอาหาร          2(0-6-4) 
  Student Project in Food Innovation  
  เงื่อนไขรายวิชา : รายวิชาควบ IS 134 761  
 โครงการและระเบียบวิธีวิจัย การดำเนินงาน การวิเคราะห์และวจิารณผ์ลการทดลอง การ

รายงานและการนำเสนอผลการวิจัยเชิงนวัตกรรม 
 Research proposal and methodology, execution, reporting and presentation of 

experimental data regarding innovation. 
    
 **IS 134 772   โครงงานนักศึกษาทางเทคโนโลยีอาหาร           2(0-6-4) 
  Student Project in Food Technology   
  เงื่อนไขรายวิชา : รายวิชาควบ IS 134 762   
 โครงการและระเบียบวิธีวิจัย การดำเนินงาน การวิเคราะห์และวจิารณผ์ลการทดลอง การ

รายงานและการนำเสนอผลการวิจัยที่เพิ่มพูนองค์ความรู้ในงานด้านเทคโนโลยีอาหาร 
 Research proposal and methodology, execution, reporting and presentation of 

experimental data to fulfill knowledge in food technology. 
    
 *IS 134 781     นวัตกรรมอาหารและทรัพย์สินทางปัญญา 1(0-3-2) 
  Food Innovation and Intellectual Properties  
  เงื่อนไขรายวิชา : รายวิชาควบ IS 134 771  
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 รูปแบบของทรัพย์สินทางปัญญา การเปลี่ยนผลงานวิจัยที่ได้จากวิชา  IS 134 771 โครงงาน
นักศึกษาทางด้านวัตกรรมอาหารสู่ทรัพย์สินทางปัญญา การยกร่างทรัพย์สินทางปัญญา การขอคุ้มครองทางทรัพย์สิน
ทางปัญญา 

 Format of intellectual properties, transformation of experimental data from the 
subject IS 134 771 Student Project in Food Innovation to intellectual properties, drafting intellectual 
properties, registration of intellectual properties. 

    
 *IS 134 782 เทคโนโลยีอาหารและการเผยแพร่ผลงานวิชาการ               1(0-3-2) 
  Food Technology and Academic Publications  
  เงื่อนไขรายวิชา : รายวิชาควบ IS 134 772  
 องค์ประกอบของบทความวิจัย, การรวบรวมและเรียบเรียงข้อมูลวิจัยที่ได้จากรายวิชา ** IS  

134 772 โครงงานนักศึกษาทางเทคโนโลยีอาหารเพื่อเขียนบทความวิจัย การนำเสนอบทความวิจัย 
 Research article components, collection and rearrangement of experimental data 

from from the subject IS 134 772 Student Project in Food Technology for writing the research article, 
research presentation. 

    
 **IS 134 785 สหกิจศกึษา 6 หน่วยกิต 
  Cooperative Education  
  เงื่อนไขรายวิชา : เป็นนักศึกษาช้ันปีท่ี 4 ของหลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยี

และนวัตกรรมอาหาร แผนท่ี 2 (สหกิจศึกษา) 
 การปฏิบัติงานในสถานประกอบการจริงที่ดำเนินกิจการด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 

(ภาครัฐบาลหรือเอกชน) เป็นเวลาอย่างน้อย 600 ชั่วโมง หรือ 16 สัปดาห์ ซึ ่งต้องอยู่ภายใต้ความเห็นชอบของ
คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ ดำเนินโครงงานภายใต้การดูแลของพี่เลี้ยงและอาจารย์ที่ปรึกษา 

 Full time working in organizations ( government or company)  establishment for 
dealing with food technology and innovation for at least 600 hours or 16 weeks according to an 
agreement of curriculum administrative committee, conduct the useful project under supervision of 
job supervisor and advisor. 

    
 **IS 134 796    การฝึกประสบการณ์                                                     3(0-18-9) 
  Job Traing  
  เงื่อนไขรายวิชา: เป็นนักศึกษาช้ันปีท่ี 3 ขึ้นไป ของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชา

เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร แผนท่ี 1 (ฝึกประสบการณ์) 
 การฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการจริงที่ดำเนินกิจการด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 

(ภาครัฐบาลหรือเอกชน) เป็นเวลาอย่างน้อย 135 ชั ่วโมง หรือ 6 สัปดาห์ ซึ ่งต้องอยู ่ภายใต้ความเห็นชอบของ
คณะกรรมการบริหารหลักสูตรฯ รายงานผลการฝึกปฏิบัติงานเพื่อการพัฒนาตนเอง 

 Full time training in organizations ( government or company)  establishment for 
dealing with food technology and innovation for at least 135 hours or 6 weeks by an agreement of 
curriculum administrative committee, job assignment report for self improvement. 
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 *IS 134 801 ภาษาอังกฤษสำหรับธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร  3(2-3-6) 
  English for Food Industrial Business  
  เงื่อนไขรายวิชา : ไมม่ ี  
 ศัพท์เทคนิคด้านเทคโนโลยี นวัตกรรม และการดำเนินธุรกิจเกี่ยวเนื่องกับอุตสาหกรรมอาหาร 

การอ่าน ฟัง และขียนบทความด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหารที่เกี่ยวเนื่องกับการดำเนินธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร 
การนำเสนองานด้านธรุกิจ การอภิปรายอย่างมีเหตุผลอันเกี่ยวเนื่องกับธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร 

 Technical terms regarding technology and innovation related to food industry, 
business terminology, reading and writing short technological assay related to food business operation, 
listening assay and dialoge in the field of food industrial business, business presentations, logical 
discussion regarding food industrial business. 

    
 *IS 134 802 การตลาดดิจิทัล  3(2-3-6) 
  Digital Marketing  
  เงื่อนไขรายวิชา : ไมม่ ี  
 การตลาดพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ การเปลี่ยนแปลงและการปรับเปลี่ยนแบบก้าวกระโดดทาง

ดิจิทัล หลักการดำเนินธุรกิจพาณิชย์อิเลคทรอนิกส์ แบบจำลองการทำธุรกิจพาณิชย์อิเลคทรอนิกส์ข้ามพรมแดน การ
เรียนรู้จากการปฏิบัติจริงเกี่ยวกับการดำเนินธุรกิจพาณิชย์อิเลคทรอนิกส์ด้านธุรกิจอาหารที่สนใจอย่างน้อย 1 ธุรกิจ 
นวัตกรรมการตลาด กรณีศึกษา การฝึกปฏิบัติทางการตลาด 

 Marketing on e- commerce, digital transformation and disruption, e- commerce 
business operations, cross-border e-commerce platform, applying an e-commerce platform for running 
at least 1 food business, innovative marketing, case study, practical skill in digital marketing. 

    
 *IS 134 803 การเป็นผู้ประกอบการอาหารอัจฉริยะ 3(3-0-6) 
  Smart Food Entrepreneurship  
  เงื่อนไขรายวิชา : ไมม่ ี  
 บทนำสู่การเป็นผู้ประกอบการอาหารอัจฉริยะ การเปลี่ยนแปลงและการปรับเปลี่ยนแบบก้าว

กระโดดทางดิจิทัล การเป็นผู้ประกอบการดิจิทัล การลงทุนทางธุรกิจ การเขียนแผนและโมเดลธุรกิจ และการตลาด
อาหารออนไลน์ รวมถึงการพาณิชย์เชิงอิเล็คทรอนิคส์ 

 Introduction to smart entrepreneurship, digital transformation and disruption, 
digital entrepreneurship, business investment, business planning and modeling, and food marketing 
online include electronic commerce. 

    
 *IS 134 804 สารออกฤทธิ์จากพืชเพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร   3(2-3-6) 
  Plant-Bioactive Compounds for Food Industry   
  เงื่อนไขรายวิชา : ไมม่ ี  
 โครงสร้างและคุณสมบัติทางเคมีของสารออกฤทธิ์  หลักการและเทคโนโลยีสำหรับการสกัดสาร

ออกฤทธิ์ กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการสกัดสารออกฤทธิ์  ปัจจัยที่มีผลต่อการสกัดสารออกฤทธิ์ การวิเคราะห์สารออก
ฤทธิ์เชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ การประเมินสภาวะการสกัดที่เหมาะสม การประยุกต์ใช้สารออกฤทธิ์ในอุตสาหกรรม
อาหาร นวัตกรรมการตลาดสำหรับผลิตภัณฑ์สารสกัด นวัตกรรมการสกัดสารออกฤทธิ์ การฝึกทักษะเกี่ยวกับการสกัด
สารออกฤทธ์ิสำหรับผลิตภัณฑ์อาหาร 
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 Structure and chemical properties of bioactive compounds, principle and 
technology for bioactive compound extractions,  the regulations related to bioactive compound 
extraction, factor affecting bioactive compound extraction, quantity and quality analysis of bioactive 
compounds, evaluation of extraction condition, application of bioactive compound in industry, 
innovation marketing for extracted products, innovation for bioactive compound extraction, practical 
skills related to extraction of bioactive compounds for food products. 

    
 *IS 134 805 อุตสาหกรรมอาหารจากพืช  3(2-3-6) 
  Plant-Based Food Industry  
  เงื่อนไขรายวิชา : ไมม่ ี  
 พืชที่สำคัญต่ออุตสาหกรรมอาหาร ความมั่นคงทางอาหารจากพืช การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บ

เกี่ยวและการควบคุม หลักการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารที่มาจากพืชเศรษฐกิจ การควบคุมและประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์
อาหารที่มาจากพืช การออกแบบบรรจุภัณฑ์สำหรับผลิตภัณฑ์อาหารที่มาจากพืช ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 
โครงงานย่อยเพื่อสร้างสรรค์นวัตกรรม 

 Important plant for food industry, plant-  based food security, post harvest and 
control, principles of food processing from economic plants, quality control and assurance for food 
products derived from economic plants, packaging design for food products derived from plants, 
practical experiments related to the contents, mini project for innovative creation. 

    
 *IS 134 806 อุตสาหกรรมอาหารจากสัตว์ 3(2-3-6) 
  Animal-Based Food Industry  
  เงื่อนไขรายวิชา : ไมม่ ี  
 สัตว์ที่สำคัญต่ออุตสาหกรรมอาหาร ความมั่นคงทางอาหารจากสัตว์  การเปลี่ยนแปลงหลังการ

ฆ่าและการควบคุม หลักการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารที่มาจากสัตว์เศรษฐกิจ การควบคุมและประกันคณุภาพผลิตภัณฑ์
อาหารที่มาจากสัตว์ การออกแบบบรรจุภัณฑ์สำหรับผลิตภัณฑ์อาหารที่มาจากสัตว์ ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 
โครงงานย่อยเพื่อสร้างสรรค์นวัตกรรม 

 Important animals for food industry, animal- food security, postmortem and 
control, principles of food processing from economic animals, quality control and assurance for food 
products derived from economic animals, packaging design for food products derived from animals, 
practical experiments related to the contents, mini project for innovative creation. 
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3.2 ชื่อ เลขประจำตัวบัตรประชาชน ตำแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 
3.2.1 อาจารย์ประจำหลักสูตร 

ชื่อ-สกลุ 
 

เลขประจำตัวบัตร
ประชาชน 

ตำแหน่ง
วิชาการ 

วุฒิ 
การศึกษา 

สาขาท่ีสำเร็จการศึกษา 

1.นายกฤษดา   ค้าเจรญิ X-XXXX-02501-22-1 รอง
ศาสตราจารย ์

ปริญญาเอก วท.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 

2.นางณัฐจรีย์    จิรัคคกลุ X-XXXX-99017-87-2 รอง
ศาสตราจารย ์

ปริญญาเอก D.Eng (Food 
Engineering) 
วศ.ม. (วิศวกรรมการอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 

3.นางสาวบังอร    เหมัง X-XXXX-00309-63-8 รอง
ศาสตราจารย ์

ปริญญาเอก วท.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 

4.นางสาวนิภาพร  เส็งคำ
ปาน 

X-XXXX-00152-43-4 รอง
ศาสตราจารย ์

ปริญญาเอก Ph. D. (Food Chemistry) 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 

5. นายณชยุต  จันท์โชติกุล X-XXXX-00179-24-3 อาจารย ์ ปริญญาเอก Ph. D. (Applied 
Bioresource Science) 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 

 3.2.2 อาจารย์ประจำ 
ชื่อ-สกลุ 

 
เลขประจำตัวบัตร

ประชาชน 
ตำแหน่ง
วิชาการ 

วุฒิ 
การศึกษา 

สาขาท่ีสำเร็จการศึกษา 

1.นางสาวนุชนาฎ ผลเกิด X-XXXX-00030-10-7 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

ปริญญาเอก ปร.ด. (เคมีอินทรีย์) 
วท.ม. (เคมี)  
วท.บ. (เคมี) 

2.นางสาวปิโยรส  หงษา
ชาติ  
   

X-XXXX-00458-64-7 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

ปริญญาเอก วท.ด. (เทคโนโลยี ชีวภาพ) 
วท.ม. (เทคโนโลยี ชีวภาพ) 
วท.บ. (ชีวเคมีและชีวเคมี
เทคโนโลยี) 

3.นางสาวสุทธิลักษณ์ ขวัญ
ไตรรัตน ์

X-XXXX-00192-54-1 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

ปริญญาโท วท.ม. เภสัชศาสตร์ชีวภาพ 
(จุลชีววิทยา) 
วท.บ. (จุลชีววิทยา) 

4.นางสาวชลธิชา มะสุใส X-XXXX-00812-30-3 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

ปริญญาเอก ปร.ด. (เคมีอินทรีย์) 
วท.ม. (เคมีอินทรีย์) 
วท.บ. (เคมี) 

หมายเหตุ  รายละเอียดเกี่ยวกับประวัติ ผลงานทางวิชาการ และภาระงานสอน ให้ดูในภาคผนวก 
 
 

3.2.3 อาจารย์พิเศษ  
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ที ่ ชื่อ-สกลุ ตำแหน่งและต้นสังกัด 
1 ศาสตราจารย์ ดร. รังสินี โสธรวิทย์     อาจารย์ภาควิชาวิศวกรรมการอาหาร คณะวิศวกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตกำแพงแสน 
2 ดร.กษิภณ อภิมุขคณุานนท์ กรรมการผู้จดัการ บริษัทเอคเซนเจอร์ เอเชียตะวันออกเฉยีงใต้ 
3 นายอรรถวิทย วิทยกุล   ประธานกรรมการบริษัท หัวปีท้ายปี จำกัด 
4 นางจิราภรณ์ เหลืองไพรินทร ์ ผู้อำนวยการศูนย์ทรัพยส์ินทางปัญญา มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

 
 
4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม 

 การฝึกประสบการณ์หรือสหกิจศึกษาด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร ในโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร ในด้านการ
ควบคุมการผลิต การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การควบคุมและประกันคุณภาพ การสุขาภิบาลโรงงานและความปลอดภัยของอาหาร  
หน่วยงานราชการและสถาบันที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์อาหาร   โดยเลือกฝึกตามภารกิจของสถานประกอบการหรือการทำโครงงาน
แก้ไขปัญหาของสถานประกอบการ ภายใต้การดูแลของคณะกรรมการการฝึกงานของนักศึกษาในสถานประกอบการ โดยมี
ระยะเวลาในการฝึกงานไม่น้อยกว่า 135 ชั่วโมง และไม่น้อยกว่า 6 สัปดาห์ สำหรับแผนที่ 1 (แผนฝึกประสบการณ์)  และการ
ปฏิบัติงานในสถานประกอบการแบบเต็มเวลา หรือไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ สำหรับแผนที่ 2 (สหกิจศึกษา) 

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 
แผนที่ 1 (แผนฝึกประสบการณ์) 
(1) มีความรู้และทักษะในการใช้เครื่องมืออุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับงาน หรือเทคนิควิธีการทำงานในสถานที่ฝึกงาน การ

แก้ปัญหาในสถานการณ์จริง 
(2) มีทักษะการทำงานด้านการสื่อสาร การคิดและประมวลผล 
(3)   มีการพัฒนาด้านบุคคลิกภาพ สามารถทำงานร่วมกับผู้อื่นได้ 
(4)   มีวินัย สามารถปฏิบัติตนตามกฏระเบียบของสถานท่ีฝึกงาน 
แผนที่ 2 (สหกิจศึกษา) 
(1) มีจิตสำนึกในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณทางวิชาชีพ รวมทั้งตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ    ข้อบังคับใน

สาขาวิชาชีพ 
(2) มีวินัย ซื่อสัตย์ และรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
(3) มีความรู้และทักษะในการใช้เครื่องมืออุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับงาน หรือเทคนิควิธีการทำงานในสถานที่ฝึกงาน การ

แก้ปัญหาในสถานการณ์จริง 
(4) สามารถในการคิดวิเคราะห์และริเริ่มสร้างสรรค์ โดยใช้ความรู้และประสบการณ์ของตนในการแก้ปัญหาการทำงานได้ 
(5) มีความเป็นผู้นำ และ สามารถทำงานร่วมกับผู้อื่นได้ 
(6) มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์และสารสนเทศในการสื่อสาร การแสวงหาความรู้ด้วยตนเอง การ

จัดเก็บและประมวลผลข้อมูลและการนำเสนอข้อมูล 
4.2 ช่วงเวลา 

แผนที่ 1 (แผนฝึกประสบการณ์)  ช้ันปีท่ี 3 ขึ้นไป ระยะเวลารวมไม่น้อยกว่า 135 ช่ัวโมง หรือ ไม่น้อยกว่า 6 สัปดาห์ 
แผนที่ 2 (สหกิจศึกษา) ช้ันปีท่ี 4 ขึ้นไป ระยะเวลารวมอย่างต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ 

4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 
เป็นไปตามที่หน่วยงานท่ีนักศึกษาเข้าฝึกงานจะกำหนด 

 
5. ข้อกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย (ถ้ามี) 

5.1 คำอธิบายโดยย่อ 
การทำโครงงาน/งานวิจัยเกี่ยวกับด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร โดยมีการจัดกลุ่มนักศึกษา ทำงานวิจัยเชิงทดลองตาม

โจทย์ที่สนใจภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา โดยการนำเสนอโครงร่างโครงการวิจัย มีการศึกษาค้นคว้าหรือเก็บรวบรวมข้อมูล   
และการนำเสนอผลการทำโครงงาน/การทำวิจัยในรูปเอกสารรายงาน/การรายงานในช้ันเรียน 

 
 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
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5.2.1 มีจิตสำนึกในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณทางวิชาชีพและวิชาชีพ รวมทั้งตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ 
ข้อบังคับในสาขาวิชาชีพ 

5.2.2 มีวินัย ซื่อสัตย์ และรับผิดชอบต่อตนเอง 
5.2.3 มีทักษะด้านการวิจัยประกอบด้วย การสืบค้นข้อมูลเพื่อให้มีความรู้ความเข้าใจในพัฒนาการใหม่ๆ ในสาขาวิชา รวมถึง

งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง มีการคิดวิเคราะห์และริเริ่มสร้างสรรค์  
5.2.4 มีทักษะในการดำเนินงานวิจัยและทักษะในการใช้เครื่องมืออุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องในแก้ปัญหาอันเกี่ยวกับเทคโนโลยแีละ

นวัตกรรมอาหาร   
5.2.5 มีความเป็นผู้นำและมีความคิดริเริ่มในการวิเคราะห์ปัญหาได้อย่างเหมาะสม และสามารถทำงานร่วมกับผู้อื่นได้ 
5.2.6 มีทักษะในการใช้เทคนิคทางสถิติเพื่อประเมินผลการวิจัย เพื่อการสรุปผลการศึกษาวิจัยได้อย่างน่าเชื่อถือ  
5.2.7 มีทักษะในการเขียนรายงานและนำเสนอผลงานวิจัยต่อท่ีสาธารณะ 

5.3 ช่วงเวลา 
          ภาคการศึกษาปลายชั้นปีท่ี 4 ของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร แผนที่ 1 (แผนฝึก
ประสบการณ์)   

5.4 จำนวนหน่วยกิต 
3 หน่วยกิต (จำนวนช่ัวโมงต่อสัปดาห์: บรรยาย 1 ชม. ปฏิบัติการ 6 ชม. ศึกษาด้วยตนเอง 3 ชม.) 

5.5 การเตรียมการ 
5.5.1 นักศึกษาค้นคว้าและเลือกหัวข้อเรื่อง และเลือกอาจารย์ปรึกษาซึ่งเป็นผู้ที่มีความเชี่ยวชาญในเรื่องที่ตนสนใจ 

5.5.2 อาจารย์ที่ปรึกษาทำหน้าท่ีในการให้คำแนะนำแก่นักศึกษา โดยจัดตารางเวลาเพื่อให้คำปรึกษาและติดตามการทำงาน
ของนักศึกษา 

5.5.3 จัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือให้เพียงพอต่อการใช้ในการทำโครงงานหรือวิจัย โดยมีเจ้าหน้าที่ดูแลอุปกรณ์เครื่องมือให้
อยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน 

5.5.4 มีการจัดอบรมเรื่องความปลอดภัยและการใช้เครื่องมือกับนักศึกษาก่อนท่ีนักศึกษาจะลงมือทำงานวิจัย  พร้อมนี้มีการ
ดูแลความปลอดภัยในการใช้อุปกรณ์ เครืองมือ และสารเคมีแก่นักศึกษา 

5.5.5 มีคอมพิวเตอร์และโปรแกรมคอมพิวเตอร์บริการทั้งในศูนย์คอมพิวเตอร์และในห้องปฏิบัติการของสาขาวิชา 

5.6 กระบวนการประเมินผล 
5.6.1 ประเมินคุณภาพโครงร่างโครงงานหรือการวิจัยของนักศึกษา โดยอาจารย์ประจำวิชาและอาจารย์ที่ปรึกษา 

5.6.2 ประเมินความก้าวหน้าในการดำเนินโครงการ โดยอาจารย์ที่ปรึกษาทั้งจากการสังเกต จากรายงานด้วยวาจาและ
เอกสาร 

5.6.3 ประเมินการนำเสนอผลงานโครงงานหรือการวิจัยของนักศึกษา โดยอาจารย์ประจำวิชาและอาจารย์ที่ปรึกษา 

5.6.4 ประเมินผลการทำงานของนักศึกษาในภาพรวม รวมถึงการเขียนรายงานและการอ้างอิงแหล่งข้อมูล 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมวดที่ 4.  ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
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1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

คุณลักษณะพิเศษของผู้เรียน กลยุทธ์หรือกิจกรรมการดำเนินการ 

จรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ -การสอดแทรกในทุกรายวิชา  
-การสร้างสถานการณ์เพื่อเปดิโอกาสให้ผู้เรียนแสดงออกถึงการตระหนักใน
จรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

การทำงานร่วมกับผู้อื่น -การจัดกิจกรรมส่งเสริมหลักสตูร เช่น กิจกรรมพัฒนาทักษะการเปน็
ผู้ประกอบการ  
-การจัดการเรียนการสอนด้วยกระบวนการกลุ่ม 

ทักษะการใช้เทคโนโลยีดิจิทลัเพื่อการเรยีนรู้ด้วย
ตนเอง 

-การจัดการเรียนการสอนโดยมุ่งเน้นให้นักศึกษามีการเรียนรูด้้วยตนเอง 
เช่น การค้นคว้าข้อมูลในการทำงานท่ีได้รับมอบหมาย 
-กระตุ้นในใช้เทคโนโลยีเหล่านี้ในการเรยีนวิชาสัมมนาทางเทคโนโลยี
อาหารและสมัมนาทางนวัตกรรมอาหาร รวมทั้งการดำเนินโครงงาน
ส่งเสริมหลักสูตรอื่นๆ ตามความเหมาะสมของบริบทการบริหารงาน 
 

การสร้างสรรค์และการวิจยั -กระตุ้นให้เกดิกระบวนการคิดที่แปลกใหม่เกดิจากการเรียนรู้ในสถาน
ประกอบการจริง ตัวอย่างท่ีดี และนิทรรศการที่แสดงความล้ำหน้าทางด้าน
เทคโนโลยีและนวัตกรรม (Technology and Innovation Exhibition)  
-เน้นในลงมือปฏิบัติจริงเพื่อพัฒนาแนวคิดสร้างสรรค์เชิงนวัตกรรมทั้งใน
รายวิชาต่างๆ ในหลักสูตร และ ระหว่างปฏิบัติงานหรือเรียนรู้งานในสถาน
ประกอบการจริง 

การเป็นผูป้ระกอบการ -เรียนรู้หลักการและบรูณาการกับการดำเนินการจริงผ่านกิจกรรมส่งเสรมิ
หลักสตูร และ กิจกรรมภายในรายวิชา รวมทั้งกลุ่มวิชาที่เน้นการลงมือ
ปฏิบัติจริง 
-บูรณาการองค์ความรู้และทักษะที่พัฒนาระหว่างเรียนในหลักสตูรและการ
ปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการ 

 
2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 

2.1 ความรู้ 
2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

(1) มีความรู้ความสามารถในการเรยีนรู้ด้วยตนเองเพื่อให้เข้าใจในหลักการและทฤษฎีสำคญัอันเกี่ยวเนื่องกับเทคโนโลยี
อาหาร 

(2) มีความรู้ในการพัฒนาการงานด้านเทคโนโลยีอาหาร เพื่อใช้ในการต่อยอดองค์ความรูสู้่การสร้างสรรคน์วัตกรรม 
2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 

(1) ปรับบทบาทผูส้อนเป็นพี่เลี้ยงและจัดการเรียนรู้โดยเน้นการพัฒนาทักษะการเรยีนรูด้้วยตนเองของผู้เรยีน ได้แก่ การ
จัดการเรียนรู้แบบห้องเรียนกลับดา้น การจัดการเรยีนรู้แบบใช้วิจัยเป็นฐาน การจัดการเรยีนรู้แบบการใช้ปัญญาเป็นฐาน เป็นต้น 

(2) จัดการเรียนรู้จากประสบการณจ์รงิ ได้แก่ การฝึกปฏิบัติจริง การปฏบิัติงานสหกิจศึกษา การศึกษาดูงาน 
(3) บูรณาการการจัดการเรียนรู้กับการดำเนินงานวิจัยและบริการวิชาการอันเกี่ยวเนื่องกับเทคโนโลยีและนวัตกรรม

อาหาร  
2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

(1) ประเมินผลการเรียนรู้จากพัฒนาการของผู้เรยีนระหว่างจัดการเรียนรู้ ช้ินงาน และการก้าวข้ามความทา้ทาย 
(2) ประเมินความสำเรจ็ของการฝึกงานและปฏิบตัิงานในสถานประกอบการจริงและการดำเนินโครงการศกึษาดูงาน 
(3) ประเมินความสำเรจ็ของการบูรณาการการจดัการเรียนรู้และการวิจยัและบริการวิชาการ 

2.2 ทักษะ 
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2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะ 
(1) มีทักษะอันจำเป็นในการประกอบวิชาชีพด้านเทคโนโลยีอาหารและสร้างสรรค์นวตักรรมอาหาร 
(2) มีทักษะดิจิทัลในการสร้างสรรค์นวตักรรมตลอดจนดำเนินธุรกิจด้านอุตสาหกรรมอาหาร 

2.2.2 กลยุทธ์ที่ใช้ในการพัฒนาด้านทักษะ 
(1) จัดการเรียนรู้โดยเน้นการลงมือปฏิบัติจริงทั้งในห้องเรียนผ่านการทำปฎิบัติการและประสบการณ์จริงจากการฝึก

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการจริง 
(2) จัดการเรียนรู้โดยเน้นการใช้เทคโนโลยดีิจิทัลในการแสวงหาความรูแ้ละพัฒนางานเทคโนโลยีอาหาร 

2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะ 
(1) ประเมินผลการเรียนรู้จากการเรียนรายวิชาปฏิบัติการ สมัฤทธิผลในการปฏิบัตจิริงในสถานประกอบการ  
(2) ประเมินผลงานจากความสำเร็จในการเรยีนรู้ด้วยตนเอง การโครงงาน การทำวิจัย 

2.3 คุณธรรมและจริยธรรม 
2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรมและจริยธรรม 

(1) มีวินัย มีจิตสาธารณะ และรบัผิดชอบต่อสังคม 
(2) มีจิตสำนึกในการปฏิบตัิตามจรรยาบรรณทางวิชาการและหรือวิชาชีพ 

2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรมและจริยธรรม 
(1) ช้ีใช้เห็นความสำคัญของการมีวินัย และความซื่อสัตยต์่อตนเองและผูอ้ื่น  
(2) สอดแทรกกรณีศึกษาอันเกีย่วเนื่องกับผลเสียของการละเลยต่อการปฏิบัติตามจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 
(3) กระตุ้นให้เกดิความรับผดิชอบต่อสังคมและเสริมสร้างจติสาธารณะผ่านกิจกรรมในห้องเรียนและกจิกรรมเสรมิ

หลักสตูร   
2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรมและจริยธรรม 

(1) ประเมินจากแบบบันทึกพฤติกรรมโดย อาจารย์ที่ปรึกษา อาจารย์ผูส้อน  
(2) ประเมินผลการทำกิจกรรมที่นักศกึษาได้รับมอบหมาย รวมถึงแบบทดสอบย่อย 
(3) ประเมินตนเอง ประเมินเพื่อนร่วมช้ัน ประเมินจากการร่วมกจิกรรมหรือโครงการเมื่อสิ้นสดุภาคการศกึษา  
 

2.4 ลักษณะบุคคล 
2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านลักษณะบุคคล 

(1) มีความสามารถในการทำงานร่วมกับผู้อื่นได ้
(2) มีแนวคิดสร้างสรรค์เพื่อการดำเนนิธุรกิจ 

2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
(1) จัดการเรียนรู้ด้วยกระบวนการกลุม่และกิจกรรมเสริมหลักสตูร 
(2) จัดการเรียนรู้ผ่านกลุ่มวิชาที่เน้นการพัฒนาความคดิสรา้งสรรค์ด้านการดำเนินธรุกิจ 

2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสมัพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
(1) ประเมินผลจากแบบประเมินตนเอง เพื่อนร่วมงาน ระหว่างการเรียนรู้และการดำเนินกิจกรรมเสรมิหลกัสูตร 
(2) ผลการเรยีนรู้รายวิชาที่เน้นการพฒันาความคิดสร้างสรรคด์้านการดำเนินธุรกิจ 
 

3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
(เอกสารภาคผนวกหมายเลข 1) 
 
 
 
 
 

หมวดที่ 5.  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
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1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน 
เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยขอนแก่น ว่าด้วยการศึกษาข้ันปริญญาตรี พ.ศ. 2565 หมวดที่ 7 ข้อ 29 และ 30 หรือ

ระเบียบที่จะปรับปรุงใหม ่
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิข์องนกัศึกษา  

2.1 กระบวนการทวนสอบเป็นไปตามกำหนดของคณะฯ โดยกำหนดขั้นตอนหรือแนวปฏิบตัิในการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิ และ
กำหนดผูร้ับผดิชอบ ตามความสอดคล้องกับบริบทของคณะและข้อกำหนดอื่นในหลักสูตร  

2.2 ผลการทวนสอบจะต้องผ่านความเห็นชอบของคณะกรรมการวิชาการหรือคณะกรรมการประจำคณะ 
3. เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

3.1 เป็นไปตามประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอดุมศึกษา เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสตูรระดับปรญิญาตรี พ.ศ. 2565 
3.2 เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยขอนแก่น ว่าด้วยการศึกษาขั้นปรญิญาตรี พ.ศ. 2565 หมวดที่ 8 ข้อ 36 หรือระเบียบที่

จะปรับปรุงใหม ่
3.3 มีระดบัคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่ต่ำกว่า 2.00   
3.4 สำหรับนักศึกษาแผนท่ี 1 (แผนฝึกประสบการณ์) ต้องผ่านการฝึกงานในสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรม

ผลิตภณัฑ์อาหารทีส่าขาฯเห็นสมควรอย่างน้อย 1 สถานประกอบการ มีระยะเวลารวมไม่น้อยกว่า 135 ช่ัวโมงและไม่น้อย
กว่า 6 สัปดาห์ โดยมีสถานะเป็นนักศึกษาช้ันปีท่ี 3 ขึ้นไป 

3.5 สอบผ่านเกณฑ์การสอบวดัความรูค้วามสามารถทางคอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีขั้นพ้ืนฐาน สำหรับนักศึกษาระดับปริญญา
ตรี ตามประกาศของมหาวิทยาลยั 

3.6 การสอบวัดความรูภ้าษาอังกฤษตามที่มหาวิทยาลัยกำหนด 
3.7 การให้อนุปริญญา สำหรับนักศึกษาที่ไม่ผา่นการศึกษาในระดับปริญญาตรี แต่ไดศ้ึกษาและสอบผ่านรายวิชาต่างๆครบตาม

หลักสตูรแล้วและมีระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่ถึง 2.00 แต่ไมต่่ำกวา่ 1.75 สามารถให้อนุปริญญาได ้

 
หมวดที่ 6.  การพัฒนาคณาจารย์ 

1. การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม่ 
1.1 การให้เข้ารับการอบรมตามหลักสูตร “การพัฒนาอาจารย์ใหม่” ของมหาวิทยาลัย ซึ่งเป็นหลักเกณฑ์ให้อาจารย์ใหม่ทุกคน

ต้องเข้ารับการอบรม ให้มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับหลักสูตรและการบริหารวิชาการของมหาวิทยาลัย บทบาทหน้าที่ของอาจารย์
มหาวิทยาลัยและจรรยาบรรณครู และให้มีทักษะเกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นสำคัญ การสอนสอดแทรก
คุณธรรมและจริยธรรม และการสอนโดยใช้สื่อและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1.2 การชี้แจงและแนะนำหลักสูตร รายวิชาในหลักสูตร รวมทั้งมอบเอกสารที่เกี่ยวข้อง เช่นรายละเอียดหลักสูตร กฎระเบยีบ
การศึกษา คู่มืออาจารย์ เอกสารประมวลรายวิชาที่แสดงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังจากรายวิชา ทั้งกลยุทธ์การสอนและการประมวลผล 
เป็นต้น  
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่อาจารย์ 

2.1 การพัฒนาทักษะการจดัการเรียนการสอน การวดัและการประเมินผล 
(1) กำหนดให้อาจารย์ต้องเข้ารับการอบรมเพื่อพัฒนาตนเองด้านการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล ตาม

ความต้องการของอาจารย์ และเป็นไปตามนโยบายของมหาวิทยาลัย ซึ่งมหาวิทยาลัยมีการเปิดหลักสูตรอบรมเพื่อพัฒนาอาจารย์ใน
หัวข้อต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับการจัดการเรียนการสอน การวิจัย การผลิตผลงานทางวิชาการ เป็นประจำทุกปี 

(2) การจัดให้มีการสอนแบบเป็นทีม ซึ่งจะส่งเสริมโอกาสให้อาจารย์ได้มีประสบการณ์การสอนร่วมกับคนอื่น รวมถึงการมี
โอกาสได้เป็นผู้รับผิดชอบรายวิชา ผู้ประสานงาน และผู้ร่วมทีมการสอน 

(3) สนับสนุนให้อาจารย์เข้าร่วมการประชุมหรือฝึกอบรมนอกสถาบันและนำการเรยีนรู้มาถ่ายทอดในรายวิชา 
2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืนๆ 

(1) การส่งเสริมให้อาจารย์เข้าร่วมการอบรม หรือการประชุมสัมมนาในสาขาวิชาการหรือวิชาชีพที่จัดทั้งภายในและภายนอก
มหาวิทยาลัย อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง  หรือ 

(2) การส่งเสริมให้อาจารย์ผลิตผลงานทางวิชาการในรูปแบบต่างๆ และการนำเสนอผลงานในการประชุมวิชาการในสาขาวิชา
การหรือวิชาชีพ 
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หมวดที่ 7.  การประกันคุณภาพหลักสูตร 
        หลักสูตรได้กำหนดระบบและวิธีการประกันคุณภาพหลักสูตรในแต่ละประเด็นดังนี้ 
 
1. การกำกับมาตรฐาน 
         ในการควบคุมกำกับมาตรฐานการบริหารจัดการหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร พ.ศ. 2558 และกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552  
 
2. บัณฑิต 

        คุณภาพบัณฑิตของหลักสูตรที่สะท้อนถึงคุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติจะพิจารณาจาก
ผลลัพธ์ดังนี ้ 

2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พิจารณาค่าเฉลี่ยของคะแนนประเมินบัณฑิต โดย
จํานวนบัณฑิตที่รับการประเมินจากผู้ใช้บัณฑิตจะต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ของจํานวนบัณฑิตที่สําเร็จการศึกษา 

2.2 ร้อยละของบัณฑิตปริญญาตรีที่ได้งานทําหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี พิจารณาจากจำนวนของบัณฑิตปริญญา
ตรีที่ได้งานทําหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี ต่อจำนวนบัณฑิตทั้งหมดในปีการศึกษาน้ัน 

  
3.  นักศึกษา 

3.1 การรับนักศึกษาและการเตรียมความพร้อมนักศึกษา มีการกําหนดจำนวนเป้าหมายและคุณสมบัติของนักศึกษาที่
สอดคล้องกับลักษณะธรรมชาติของหลักสูตรโดยคณะกรรมการวิชาการและคณะกรรมการประจำคณะและสอดคล้องกับนโยบาย
ของมหาวิทยาลัย นอกจากนี้ยังมีการกําหนดเกณฑ์ที่ใช้ในการคัดเลือกที่มีความโปร่งใส ชัดเจน และสอดคล้องกับคุณสมบัติของ
นักศึกษาที่กําหนดในหลักสูตร ในการเตรียมความพร้อมนักศึกษา มีการมอบหมายและกำหนดผู้รับผิดชอบในการจัดกิจกรรม เช่น 
การจัดปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ซึ่งมีการแนะนำการวางเป้าหมายชีวิต เทคนิคการเรียนในมหาวิทยาลัย และการแบ่งเวลา รวมทั้ง
กิจกรรมอื่นๆ เพื่อเตรียมความพร้อมกับนักศึกษาใหม่เช่น กิจกรรมเพื่อทบทวนทักษะรายวิชาพื้นฐานท่ีเกี่ยวข้อง  

3.2 การควบคุมการดูแลการให้คําปรึกษาวิชาการและแนะแนว มีคำสั่งแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาให้แก่นักศึกษาระดับปริญญา
ตรีในหลักสูตรทุกคน เพื่อทำหน้าท่ีให้คำปรึกษาแนะนำด้านการเรียน และยังมีกิจกรรมการพบอาจารย์ที่ปรึกษาภาคการศึกษาละ 1 
ครั้ง  นอกจากน้ีอาจารย์ประจำรายวิชาสามารถให้คำปรึกษาทางวิชาการแก่นักศึกษาที่ลงทะเบียนเรียน มีการจัดอบรมกิจกรรมต่างๆ
เพื่อส่งเสริมด้านวิชาการ เช่น อบรมการใช้ภาษาอังกฤษ การใช้ภาษาที่สาม อบรมด้านคอมพิวเตอร์ อบรมการประกันคุณภาพใน
ภาคอุตสาหกรรม รวมทั้งกิจกรรมการพบอาจารย์ที่ปรึกษาของสาขาวิชา เป็นต้น นอกจากน้ียังมีหน่วยพัฒนานักศึกษา ซึ่งจะให้การ
บริการให้คำปรึกษาแก่นักศึกษาปริญญาตรี ที่มีปัญหาด้านการเรียน ความเครียดจากการปรับตัวในสถานการณ์ต่างๆ บริการสุขภาพ 
มีการแนะแนวการศึกษาต่อและการให้ข้อมูลที่เป็นประโยชน์ด้านอาชีพ 

3.3 มีการจัดทำรายงานผลการดําเนินงานในประเด็นเรื่องร้อยละการคงอยู่ ร้อยละการสําเร็จการศึกษาและผลประเมินความ
พึงพอใจท่ีมีต่อหลักสูตรและผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา  

 
4. อาจารย์ 

4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์ มีการจัดตั้งและมอบหมายให้หน่วยงานแผนและทรัพยากรบุคคลวิเคราะห์อัตรากำลังแต่
ละปีงบประมาณ โดยการบริหารอัตรากำลังเป็นไปตามกฎระเบียบที่เกี่ยวข้องรวมถึงหลักการจัดการทรัพยากรมนุษย์ และดำเนินการ
สรรหาบุคลากร โดยเป็นไปตามกฎระเบียบที่เกี่ยวข้องรวมถึงหลักการจัดการทรัพยากรมนุษย์  ซึ่งในการคัดเลือกและรับอาจารย์ใหม่ 
เป็นไปตามข้อบังคับและระเบียบของมหาวิทยาลัยขอนแก่น ในการเปลี่ยนแปลงหรือแต่งตั้งอาจารย์ประจำหลักสูตร พิจารณาจาก
คุณวุฒิ ตำแหน่งทางวิชาการ ผลงานวิจัยหรือผลงานวิชาการ และความเชี่ยวชาญกับสาขาวิชาที่เปิดสอน เสนอขอความเห็นชอบต่อ
คณะกรรมการประจำคณะ และสภามหาวิทยาลยั ซึ่งอาจารย์ในหลักสูตรมีคุณสมบัตทิี่เหมาะสมและเพียงพอ มีความรู้และเชี่ยวชาญ
นอกจากน้ียังมีความก้าวหน้าในการผลิตผลงานทางวิขาการอย่างต่อเนื่อง 

4.2 การส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ มีการจัดตั้งและมอบหมายให้หน่วยงานแผนและทรัพยากรบุคคลวิเคราะห์ข้อมูลด้าน
พัฒนาอาจารย์ด้านลาศึกษา ฝึกอบรม ปฏิบัติงานวิจัย และด้านการพัฒนาอาจารย์ให้ดำรงตำแหน่งทางวิชาการ  นอกจากนี้ยังได้มี
การสนับสนุนจากหน่วยงานต่างๆ ของมหาวิทยาลัย เช่น ฝ่ายวิจัยและถ่ายทอดเทคโนโลยี กองวิเทศสัมพันธ์  รวมทั้งจากทางคณะฯ  
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5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน  
     หลักสูตรมีการบริหารหลักสูตรให้มีประสิทธิภาพและประสิทธิผลอย่างต่อเนื่อง ได้แก่   

5.1 การออกแบบหลักสูตร ควบคุม กำกับการจัดทำรายวิชา จะนำข้อมูลมาจากหลายแหล่ง เช่น ข้อมูลจากรายงานผลการ
ดำเนินงานของหลักสูตร ข้อมูลรายงานการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของรายวิชา ผลประเมินความพึงพอใจของผู้ประกอบการในระหว่าง
การฝึกปฎิบัติการของนักศึกษาในแต่ละปีการศึกษา ผลประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต รวมทั้งข้อมูลประเมินหลักสูตรจากผู้
ประเมินอิสระในแต่ละปีการศึกษา และการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาชั้นปีสุดท้ายและบัณฑิตใหม่ เป็นต้น เพื่อ ใช้ในการ
ออกแบบปรับปรุงหลักสูตร ควบคุมและกำกับการจัดรายวิชาต่างๆให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์สาขานั้นๆ 

5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอนในแต่ละรายวิชา ในการวางระบบผู้สอนจะคํานึ งถึงความรู้
ความสามารถและความเชี่ยวชาญในวิชาที่สอน และเป็นความรู้ที่ทันสมัยของอาจารย์ที่มอบหมายให้สอนในวิชานั้นๆ ซึ่งดำเนินการ
โดยอาจารย์ประจำหลักสูตรซึ่งมีการประชุมเพื่อพิจารณาจำนวนรายวิชาในหมวดวิชาชีพที่จะเปิดสอนในทุกภาคการศึกษา รวมทั้ง
วิชาเลือก และกำหนดอาจารย์ผู้สอนของแต่ละรายวิชาจากความเชี่ยวชาญ และความชำนาญของอาจารย์  
         หลักสูตรมีการเชิญอาจารย์พิเศษท่ีมีความเช่ียวชาญเฉพาะด้านจากสถาบันการศึกษาอ่ืน ภาคเอกชน หน่วยงานของรัฐมาร่วม
สอนในบางหัวข้อ รวมทั้งมีการนำนักศึกษาไปเยี่ยมชมโรงงาน เพื่อให้นักศึกษาได้มีความรู้เฉพาะทางเกี่ยวกับด้านนั้นหรือเรียนรู้จากผู้
มีประสบการณ์ตรง   
          นอกจากนี้อาจารย์ประจำหลักสูตรยังมีหน้าที่เพื่อพิจารณาและตัดสินใจร่วมกันในเรื่องต่างๆ เกี่ยวกับการจัดการศึกษาตาม
หลักสูตร ควบคุมให้มีการจัดการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นสำคัญ รวมทั้งจัดทำแผนกิจกรรมที่เพิ่มหรือเตรียมความพร้อมแก่
นักศึกษา และการจัดกิจกรรมที่มีการบูรณาการพันธกิจต่างๆ กับการเรียนการสอนของหลักสูตรเพื่อขอจัดสรรงบประมาณ 

5.3  การประเมินผู้เรียน มีการประเมินผู้เรียนด้วยวิธีการที่หลากหลาย และมีการรับรองผลการเรียนรายวิชาของหลักสูตรทุก
ภาคการศึกษาโดยอาจารย์ประจำหลักสูตร และร่วมกับอาจารย์ผู้สอน ก่อนนำเสนอต่อกรรมการประจำคณะฯในลำดับถัดไป 
นอกจากน้ียังมีการจัดตั้งและมอบหมายให้หน่วยงาน งานวิชาการและพัฒนานักศึกษารับเรื่องร้องเรียนของนักศึกษาในการตรวจสอบ
การประเมินผลการเรียนรู้ในรายวิชา  

5.4 การจัดกิจกรรมการเรียนการสอน อาจารย์ประจำหลักสูตรมีการประชุมและร่วมพิจารณาในการจัดทำแผนกิจกรรมที่เพิ่ม
หรือเตรียมความพร้อมแก่นักศึกษา และการจัดกิจกรรมที่มีการบูรณาการพันธกิจต่างๆ กับการเรียนการสอนของหลักสูตรรวมทั้ง
กำหนดผู้รับผิดชอบในแต่ละโครงการ 

5.5 ผลการดำเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ โดยอาจารย์ประจำหลักสูตรมีสว่นร่วมใน
การจัดทำรายงาน 

 
6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

หลักสูตรมีการบริหารจัดการแบบรวมศูนย์ โดยคณะและหลักสูตรได้รับการสนับสนุนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู ้ ทั้งจาก
ส่วนกลางคือสำนักงานวิทยาเขตหนองคาย และจากคณะ  โดยทางมหาวิทยาลัยขอนแก่น วิทยาเขตหนองคาย ได้มีการจัดตั้งและ
มอบหมายให้หน่วยงานต่างๆ รับผิดชอบในการจัดสรรและอำนวยความสะดวกให้มีสิ ่งสนับสนุนการเรียนรู ้ และในแต่ละ
ปีงบประมาณ โดยหลักสูตรจะมีส่วนร่วมในการจัดทำแผนครุภัณฑ์เพื่อขอรับการจัดสรรงบประมาณจากมหาวิทยาลัยขอนแก่น คือ 
งบประมาณแผ่นดิน และงบประมาณเงินรายได้ รวมทั้งร่วมกำหนดคุณลักษณะของครุภัณฑ์ 

นอกจากนี้ยังมีกระบวนการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ต่อสิ ่งสนับสนุนการเรียนรู ้ และนำมา
ดำเนินการปรับปรุง  
7. ตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators)  

ตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงานของหลักสูตร เป็นไปตามตัวบ่งชี้ผลการดำเนินการตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ เพื่อการประกัน
คุณภาพหลักสูตรและการเรียนการสอน และเกณฑ์การประเมินประจำปี 12 ตัวชี้วัด ตามที่สำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา
กำหนด (ภาคผนวก 8) 
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หมวดที่ 8.  การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร 
1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
(1) การประชุมร่วมของอาจารย์ในภาควิชา/สาขาวิชาเพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็น ขอคำแนะนำ ข้อเสนอแนะจากอาจารยท์ี่มี

ความรู้และประสบการณ์ หรือเพื่อนร่วมงาน 
(2) การแลกเปลี่ยนโดยสนทนากับนักศึกษา เพื่อสะท้อนผลการจัดการเรียนการสอนในช่วงของการเรียนแต่ละรายวิชา 
(3) การประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของนักศึกษา เปรียบเทียบพัฒนาการหรือความเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดขึ้นจากการใช้กล

ยุทธ์การสอนที่แตกต่างกัน 
(4) การทำวิจัยในช้ันเรียน เพื่อประเมินภาพรวมของการจัดการเรียนการสอนในแต่ละรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชา 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
(1) การประเมินประสิทธิภาพการสอนของอาจารย์โดยนักศึกษา ทุกสิ้นภาคการศึกษาตามระบบของมหาวิทยาลัย 
(2) การประเมินการสอนของอาจารย์โดยหัวหน้าภาควิชา หรือประธานหลักสูตร หรือเพื่อนร่วมงาน ตามระบบประเมินผลการ

ปฏิบัติงานประจำปีของอาจารย์/พนักงานสายผู้สอน 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

2.1 การประเมินหลักสูตร โดยนักศึกษาทุกชั้นปี ในรูปแบบของการสอบถามหรือการประชุมตัวแทนนักศึกษา และอาจารย์ เพื่อ
นำข้อมูลมาทบทวนและปรับปรุงการจัดการแผนการเรียน การจัดการเรียนการสอน และเนื้อหารายวิชาที่อาจซ้ำซ้อน ไม่ทันสมัย 
ยาก/ง่าย เป็นต้น 

2.2 การประเมินหลักสูตรโดยศิษย์เก่า เพื่อติดตามผลการนำความรู้และประสบการณ์ที่ได้รับจากการศึกษาในหลักสูตรไปใช้ใน
การทำงาน 

2.3 การประเมินผลโดยผู้ใช้บัณฑิต เพื่อสำรวจความพึงพอใจและความคิดเห็นและข้อเสนอแนะจากผู้ใช้บัณฑิต เกี่ยวกับคุณภาพ
ของบัณฑิตที่จบจากหลักสูตรนี้ 

2.4 การประเมินผลจากรายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตรโดยที่ปรึกษาหลักสูตร หรือผู้ทรงคุณวุฒิ และ/หรือจากผู้ประเมิน 
3. การประเมินผลการดำเนินงานตามตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงานที่ปรากฏในรายละเอียดของหลกัสูตร  

การประเมินผลการจัดการหลักสูตร เป็นไปตามตัวบ่งชี้ผลการดำเนินการตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ เพื่อการประกัน
คุณภาพหลักสูตรและการเรียนการสอน และเกณฑ์การประเมินประจำปี 12 ตัวชี้วัดตามที่สำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา
กำหนด (ภาคผนวก 8) 
4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

4.1 อาจารย์ประจำวิชา อาจารย์ผู้สอน นำผลการประเมินประสิทธิภาพการสอนของอาจารย์โดยนักศึกษา ผู้บังคับบัญชา และ
หรือเพื่อนร่วมงาน แล้วแต่กรณี มาปรับปรุงและพัฒนาการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาที่ตนรับผิดชอบ โดยจัดทำเป็นรายงานผล
การดำเนินการรายวิชา 

4.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรนำข้อมูลจากรายงานผลการดำเนินการรายวิชา และข้อมูลจากการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิ มาใช้
ในการวางแผนปรับปรุงการดำเนินงานของหลักสูตร 

4.3 อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตรนำผลประเมินการดำเนินงานของหลักสูตร ซึ่งดำเนินการทุกสิ้นปีการศึกษา มาประชุมเพื่อ
ทบทวนและวิเคราะห์ พร้อมนำเสนอแนวทางปรับปรุงแก้ไขในจุดทีม่ีข้อบกพร่อง สำหรับปีการศึกษาถัดไป 

4.4 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร นำผลการประเมินภาพรวมของหลักสตูรโดยนักศึกษาปัจจุบันและอาจารย์ โดยศิษย์เก่า และ
โดยผู้ใช้บัณฑิต เพื่อทบทวนและพิจารณาในการนำไปแก้ไขปรับปรุงหลักสูตร ตามรอบระยะเวลาที่กำหนดในระบบประกันคณุภาพ
การศึกษาของมหาวิทยาลัย 
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ภาคผนวกที่ 1 
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา  

(Curriculum Mapping) 
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ตารางท่ี 1 การกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
ความรับผิดชอบหลัก    ο ความรับผิดชอบรอง 

วิชา 
1. ด้านความรู้ 
(Knowledge) 

2. ด้านทักษะ 
(Skills) 

3. ด้านจริยธรรม 
(Ethics) 

4. ด้านลักษณะบุคคล 
(Character) 

 1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 
กลุ่มวิชาภาษา               
LI 101 001 ภาษาอังกฤษ 1  ⚫    ⚫   ⚫ ⚫    ⚫ 
LI 101 002 ภาษาอังกฤษ 2  ⚫    ⚫   ⚫ ⚫    ⚫ 
LI 102 003 ภาษาอังกฤษ 3  ⚫    ⚫   ⚫ ⚫   ⚫ ⚫ 
LI 102 004 ภาษาอังกฤษ 4  ⚫    ⚫   ⚫ ⚫   ⚫ ⚫ 
กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์               
GE 141 153 ภูมิปัญญาท้องถ่ิน ⚫    ⚫    ⚫ ⚫    ⚫ 
GE 321 415 ทักษะการเรียนรู้   ⚫     ⚫ ⚫ ⚫   ⚫ ⚫ 
กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์               
GE 341 511 การคิดเชิงคำนวณและเชิงสถิติสำหรับเอบีซีดี   ⚫     ⚫ ⚫ ⚫  ⚫ ⚫  
GE 341 512 เอบีซีดีสำหรับทุกวิชาชีพ   ⚫     ⚫ ⚫ ⚫  ⚫ ⚫  
 
1.1 หมายถึง  มีความรู้ ความเข้าใจ สามารถเชื่อมโยงความเป็นพลเมืองโลกกับวิถีชีวิตชุมชนและภูมิปัญญาท้องถ่ินได้ 
รวมทั้งมีความรู้ในหลักการเป็นผู้นำที่ดีในการบริหารจัดการสถานการณ์ที่เกิดข้ึนในสังคมที่เป็นพหุวัฒนธรรมได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
1.2 หมายถึง  มีความรู้ ความเข้าใจในศาสตร์ของการสื่อสารทั้งวัจนภาษาและอวัจนภาษา และนำไปประยุกต์ใช้ได้ใน
สถานการณ์ต่าง ๆ รวมทั้งการใช้งานภาษาต่างประเทศ โดยเฉพาะภาษาอังกฤษ 
1.3 หมายถึง  มีความรู้เกี่ยวกับเทคโนโลยีดิจิทัลในระดับที่นำไปประยุกต์ใช้งานได้ มีความเข้าใจเกี่ยวกับการคิดเชิง
คำนวณและเชิงสถิติสำหรับเอบีซีดี (A: AI, B: Block Chain, C: Cloud, D: Big Data) และเชื่อมโยงสู่อาชีพที่สนใจได้ 
รวมถึงความรู้ด้านนวัตกรรมดิจิทัลสำหรับชีวิต เพื่อการแก้ปัญหาหรือนำมาใช้ในชีวิตประจำวัน 
1.4 หมายถึง  มีความรู้ ความเข้าใจ เกี่ยวกับเรื่องการคิดเชิงสร้างสรรค์ การคิดเชิงออกแบบ การคิดเชิงวิเคราะห์ และ
การคิดเชิงนวัตกรรม และเชื่อมโยงเพื่อทำความเข้าใจหรือพัฒนางานได้ 

 

 
2.1 หมายถึง  มีทักษะในการทำงานเป็นทีมอย่างมืออาชีพ ประสานความร่วมมือทั้งจากภายในและภายนอกองค์กร มีภาวะผู้นำ ทำงานในสภาวะพหุ
วัฒนธรรมได้ มีทักษะในการจัดการความขัดแย้ง และจัดการอารมณ์ของตนเองได้ 
2.2 หมายถึง มีทักษะการสื่อสารที่มีประสิทธิภาพในสถานการณ์ต่าง ๆ รวมถึงทักษะด้านภาษา ต่างประเทศ โดยเฉพาะภาษาอังกฤษ 
2.3 หมายถึง มีทักษะการแก้ปัญหาโดยใช้การคิดเชิงสร้างสรรค์ การคิดเชิงออกแบบ การคิดเชิงวิเคราะห์ และการคิดเชิงนวัตกรรม 
2.4 หมายถึง มีทักษะด้านดิจิทัล 
3.1 หมายถึง มีวินัย ตรงต่อเวลา 
3.2 หมายถึง มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
3.3 หมายถึง มีความซื่อสัตย์ต่อตนเองและสังคม 
4.1 หมายถึง มีบุคลิกความเป็นผู้นำ ที่มีคุณธรรม และมีความอดทน 
4.2 หมายถึง เป็นผู้ที่มีการรู้ดิจิทัล (Digital Literacy) คิดอย่างเป็นเหตุเป็นผล และมีวิจารณญาณ มีความคิดสร้างสรรค์ 
4.3 หมายถึง เป็นผู้ใฝ่รู้และพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง  
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ตารางท่ี 2  การกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ (Curriculum MappISg) กลุ่มวิชาเฉพาะ กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 
 ความรับผิดชอบหลัก    ο ความรับผิดชอบรอง 

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

กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิทยาศาสตร์กายภาพ 
**IS 101 203 ฟิสิกส์และวัสดุศาสตร์        ο  

**IS 101 204 ปฏิบัติการฟิสกิส์และวัสดุศาสตร ์    ο   ο  

กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิทยาศาสตร์ชีวภาพ         

**IS 101 301    ชีววิทยาทั่วไป         
**IS 101 302    ปฏิบัติการชีววิทยาทัว่ไป     ο     
**IS 102 304 ชีวเคม ี         
**IS 102 305 ปฏิบัติการชีวเคม ี    ο     

กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิทยาศาสตร์เคมี         

**IS 101 4 01 หลักเคม ี         
**IS 101 402 ปฏิบัติการหลักเคม ี    ο     
**IS 101 403 หลักเคมวีิเคราะห์     ο     
**IS 102 404 เคมีอนิทรียเ์บ้ืองตน้         
**IS 102 405 ปฏิบัติการเคมีอนิทรียเ์บ้ืองตน้    ο     
**IS 102 406 หลักเคมีฟิสกิส ์    ο     
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ตารางที่ 3  การกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ (Curriculum Mapping) หมวดวิชาเฉพาะ กลุ่มวิชาชีพ แผน 1 สำหรับนักศึกษาแผนฝึกประสบการณ์ 
 ความรับผดิชอบหลัก    ο ความรับผิดชอบรอง 

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

กลุ่มวิชาการคำนวณสำหรับเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 

**IS 132 101 คณิตศาสตร์สำหรับเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร ο  ο   ο ο  
**IS 132 102 วิศวกรรมอาหาร  ο ο  ο  ο  
**IS 132 103 การฝกึษทกัษะด้านวิศวกรรมอาหาร         ο   ο ο  ο  

กลุ่มวิชาจุลชวีวิทยาทางอาหาร  

**IS 132 201 จุลชีววทิยาทางอาหาร   ο   ο ο  
**IS 132 202 การฝกึทกัษะด้านจุลชวีวทิยาทางอาหาร  ο    ο ο  
กลุ่มวิชาเคมีและโภชนาศาสตร์อาหาร 

**IS 133 301 เคมีอาหาร   ο    ο  

**IS 133 302 การฝกึทกัษะด้านเคมีอาหาร                  ο      ο  

**IS 133 303 การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวของวัตถดุิบอาหาร   ο    ο  

**IS 133 304 โภชนศาสตร์ โภชนบำบัด และการกำหนดอาหาร                     ο    ο  

กลุ่มวิชาแปรรูปอาหาร  

*IS 133 401 การแปรรูปอาหาร   ο ο  ο  ο  
*IS 133 402 การฝกึทกัษะด้านการแปรรูปอาหาร                                       ο   ο ο  ο  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

46 
 

มคอ. 2 
 

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

กลุ่มวิชาการควบคุมคุณภาพอาหาร 

**IS 133 501 สถิติพื้นฐานสำหรับเทคโนโลยแีละนวัตกรรมอาหาร   ο      

**IS 133 502 การควบคุมคณุภาพอาหาร   ο    ο  

**IS 133 503 การวเิคราะห์และประเมนิคุณภาพอาหาร       ο  

*IS 133 504 การฝกึทกัษะด้านการควบคุมคุณภาพอาหาร   ο        

**IS 133 505 สุขาภิบาลและการประกนัคุณภาพอาหาร          ο    ο  

กลุ่มวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

**IS 134 601 การออกแบบการทดลองในงานวจิัยด้านอาหาร     ο  ο  

**IS 134 602 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                             ο  ο  

กลุ่มวิชาชีพเลือกพัฒนาทักษะการดำเนินธุรกิจ เลือกเรียนอย่างน้อย 6 หน่วยกิต สำหรับนักศึกษาแผนฝึกประสบการณ ์
*IS 134 801 ภาษาอังกฤษสำหรับธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร       ο  

*IS 134 802 การตลาดดิจทิัล       ο  

*IS 134 803 การเป็นผู้ประกอบการอาหารอัจฉรยิะ   ο    ο  
กลุ่มวิชาชีพเลือกด้านอุตสาหกรรมอาหาร เลือกเรียนอย่างน้อย 6 หน่วยกิต สำหรับนักศึกษาแผนฝึกประสบการณ ์

*IS 134 804 สารออกฤทธิจ์ากพชืเพือ่อุตสาหกรรมอาหาร         ο  

*IS 134 805 อุตสาหกรรมอาหารจากพืช       ο  

*IS 134 806 อุตสาหกรรมอาหารจากสัตว ์       ο  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

47 
 

มคอ. 2 
 

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

กลุ่มเลือกสำหรับการสร้างสรรค์นวัตกรรมและพัฒนาเทคโนโลยีอาหาร 
กลุ่มวิชาการสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหาร 

*IS 134 761 สัมมนาทางนวัตกรรมอาหาร                                 

*IS 134 771 โครงงานนักศกึษาทางนวตักรรมอาหาร                  

*IS 134 781 นวัตกรรมอาหารและทรัพย์สนิทางปัญญา                          

กลุ่มวิชาการพัฒนาเทคโนโลยีอาหาร 

**IS 134 762 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร         

**IS 134 772 โครงงานนักศกึษาทางเทคโนโลยอีาหาร         

*IS 134 782 เทคโนโลยีอาหารและการเผยแพร่ผลงานวชิาการ         

กลุ่มวิชาเลือกเรียนรู้ด้วยประสบการจริง 

**IS 134 796 การฝกึประสบการณ์                                                             
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มคอ. 2 
 

ตารางท่ี 4 การกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ (Curriculum Mapping) หมวดวิชาเฉพาะ กลุ่มวิชาชีพ แผน 2 สำหรับนักศึกษาแผนสหกิจศึกษา 
ความรับผิดชอบหลัก    ο ความรับผิดชอบรอง 

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

 กลุ่มวิชาการคำนวณสำหรับเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 

**IS 132 101 คณิตศาสตร์สำหรับเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร ο  ο   ο ο  
**IS 132 102 วิศวกรรมอาหาร  ο ο  ο  ο  
**IS 132 103 การฝกึษทกัษะด้านวิศวกรรมอาหาร         ο   ο ο  ο  
 กลุ่มวิชาจุลชวีวิทยาทางอาหาร  

**IS 132 201 จุลชีววทิยาทางอาหาร   ο   ο ο  
**IS 132 202 การฝกึทกัษะด้านจุลชวีวทิยาทางอาหาร  ο    ο ο  
 กลุ่มวิชาเคมีและโภชนาศาสตร์อาหาร 

**IS 133 301 เคมีอาหาร   ο    ο  

**IS 133 302 การฝกึทกัษะด้านเคมีอาหาร                  ο      ο  

**IS 133 303 การเปลี่ยนแปลงวัตถุดิบอาหาร   ο    ο  

**IS 133 304 โภชนศาสตร์ โภชนบำบัด และการกำหนดอาหาร                     ο    ο  
 กลุ่มวิชาแปรรูปอาหาร  

*IS 133 401 การแปรรูปอาหาร   ο ο  ο  ο  
*IS 133 402 การฝกึทกัษะด้านการแปรรูปอาหาร                                       ο   ο ο  ο  
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มคอ. 2 
 

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

กลุ่มวิชาการควบคุมคุณภาพอาหาร 

**IS 133 501 สถิติพื้นฐานสำหรับเทคโนโลยแีละนวัตกรรมอาหาร   ο      

**IS 133 502 การควบคุมคณุภาพอาหาร   ο    ο  

**IS 133 503 การวเิคราะห์และประเมนิคุณภาพอาหาร       ο  

*IS 133 504 การฝกึทกัษะด้านการควบคุมคุณภาพอาหาร   ο        

**IS 133 505 สุขาภิบาลและการประกนัคุณภาพอาหาร          ο    ο  

กลุ่มวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

**IS 134 601 การออกแบบการทดลองในงานวจิัยด้านอาหาร     ο  ο  

**IS 134 602 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                             ο  ο  

กลุ่มวิชาชีพเลือกพัฒนาทักษะการดำเนินธุรกิจ เลือกเรียนอย่างน้อย 6 หน่วยกิต สำหรับนักศึกษาแผนสหกจิศึกษา 
*IS 134 801 ภาษาอังกฤษสำหรับธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร       ο  

*IS 134 802 การตลาดดิจทิัล       ο  

*IS 134 803 การเป็นผู้ประกอบการอาหารอัจฉรยิะ   ο    ο  
กลุ่มวิชาชีพเลือกด้านอุตสาหกรรมอาหาร เลือกเรียนอย่างน้อย 3 หน่วยกิต สำหรับนักศึกษาแผนสหกิจศกึษา 

*IS 134 804 สารออกฤทธิจ์ากพชืเพือ่อุตสาหกรรมอาหาร         ο  

*IS 134 805 อุตสาหกรรมอาหารจากพืช       ο  

*IS 134 806 อุตสาหกรรมอาหารจากสัตว ์       ο  
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มคอ. 2 
 

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

กลุ่มเลือกสำหรับการสร้างสรรค์นวัตกรรมและพัฒนาเทคโนโลยีอาหาร 
กลุ่มวิชาการสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหาร 

*IS 134 761 สัมมนาทางนวัตกรรมอาหาร                                 

*IS 134 771 โครงงานนักศกึษาทางนวตักรรมอาหาร                  

*IS 134 781 นวัตกรรมอาหารและทรัพย์สนิทางปัญญา                          

กลุ่มวิชาการพัฒนาเทคโนโลยีอาหาร 

**IS 134 762 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร         

**IS 134 772 โครงงานนักศกึษาทางเทคโนโลยอีาหาร         

*IS 134 782 เทคโนโลยีอาหารและการเผยแพร่ผลงานวชิาการ         

กลุ่มวิชาเลือกเรียนรู้ด้วยประสบการจริง 

**IS 134 785 สหกิจศึกษา                                                                           

***มาตรฐานการเรียนรู้ 4 ด้านของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 
1. ความรู้ 
1.1 มีความรู้ที่จำเป็นสำหรับการประกอบอาชีพตามวิชาชีพ 
1.2 ความรู้สำหรับต่อยอดและพัฒนางาน 
2.ทักษะ 
2.1 ทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเองในการปฏิบัติและการปรับปรุงพัฒนางานเพื่อการประกอบอาชีพ  
2.2 ทักษะด้านดิจิทัล 
3.จริยธรรม 
3.1 การมีวินัย มีจิตสาธารณะ และรับผิดชอบต่อสังคม 
3.2 จรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 
4.ลักษณะบุคคล 
4.1 ลักษณะทั่วไป ความสามารถในการทำงานร่วมกับผู้อื่นได้ 
4.2 ลักษณะตามวิชาชีพ เช่น การมีแนวคิดสร้างสรรค์นวัตกรรม แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการยุคดิจิทัล 
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มคอ. 2 
 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
 

1. ผลการเรียนรู้ระดับหลักสตูร (Program Learning Outcomes: PLO) 
PLO1 มีความรูเ้พียงพอต่อการปฏิบตัิงานด้านเทคโนโลยีอาหารและสามารถเรียนรู้ด้วยตนเองเพื่อพัฒนางานด้าน

วิชาชีพ 
PLO2 สามารถใช้ทักษะด้านเทคโนโลยีอาหารเพื่อปฏิบตัิงานได้อย่างเหมาะสม ตลอดจนสามารถใช้ทักษะดจิิทัลเพื่อ 

พัฒนาเทคโนโลยีหรือสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหารจากภูมิปญัญาท้องถิ่น 
PLO3 ตระหนักในคณุธรรม จรยิธรรม จรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ  
PLO4 สามารถใช้กระบวนการกลุ่มในการพัฒนาตนเองสู่การเป็นผู้ประกอบการสมัยใหม่ได้อย่างเหมาะสมกับบริบท

ของสังคมและวัฒนธรรม  
2. ผลการเรียนรู้ย่อยระดับหลักสูตร (Sub-PLO) 
SPLO1 มีความรูเ้พียงพอต่อการปฏิบตัิงานด้านเทคโนโลยีอาหารและสามารถเรียนรู้ด้วยตนเองเพื่อพัฒนางานด้าน

วิชาชีพ 
SPLO1.1 มีความรู้พื้นฐานวิทยาศาสตร์ที่สามารถนำไปประยุกต์ใช้ในเทคโนโลยีอาหารได้ 
SPLO1.2 มีความรูด้้านเทคโนโลยีเพื่อการแปรรูป ผลิต ตรวจสอบ ควบคุม และประกันคุณภาพวัตถุดบิและผลติภัณฑ์

อาหาร 
SPLO1.3 สามารถพัฒนางานด้านเทคโนโลยอีาหารด้วยการเรียนรูด้้วยตนเอง 
SPLO2 สามารถใช้ทักษะด้านเทคโนโลยีอาหารเพื่อปฏิบตัิงานได้อย่างเหมาะสม ตลอดจนสามารถใช้ทักษะดจิิทัลเพื่อ 

พัฒนาเทคโนโลยีหรือสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหารจากภูมิปญัญาท้องถิ่น 
SPLO2.1 มีทักษะด้านเทคโนโลยีอาหารทีเ่พียงพอต่อการปฏิบัติงาน 
SPLO2.2 สามารถใช้ทักษะด้านเทคโนโลยีในการปฏิบัติงานในสถานประกอบการณ์จริงได้ 
SPLO2.3 ใช้ทักษะดิจิทัลเพื่อการพัฒนาหรือสร้างสรรค์นวตักรรมอาหารจากภมูิปัญญาท้องถิ่นได้อย่างเหมาะสม 
SPLO3 ตระหนักในคณุธรรม จรยิธรรม จรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 
SPLO3.1 สามารถใช้ทักษะการคิดวิเคราะหด์้านนวัตกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ 

ตระหนักในคณุธรรมและจรยิธรรมพื้นฐาน ได้แก่ การมีวินัย ซื่อสตัย์ รับผิดชอบต่อสังคมและส่วนรวม 
SPLO3.2 ตระหนักในจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 
SPLO4 สามารถใช้กระบวนการกลุ่มในการพัฒนาตนเองสู่การเป็นผู้ประกอบการสมยัใหมไ่ด้อย่างเหมาะสมกบับริบท

ของสังคมและวัฒนธรรม  
SPLO4.1 เข้าใจในความแตกต่างทางสังคมและวัฒนธรรมของแต่ละบุคคล 
SPLO4.2 สามารถทำงานร่วมกับผู้อื่นได ้
SPLO4.3 พัฒนาทักษะการเป็นผู้ประกอบการสมยัใหม่ด้วยกระบวนการกลุม่ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศกึษา 
 

ชั้นป ี ความสามารถที่แสดงออก กลุ่มวชิาท่ีจะประเมนิผลสมัฤทธิก์ารเรียนรู้ 
1 1. มีความรู้และทักษะด้านพ้ืนฐานวิทยาศาสตร ์

2. เข้าใจบริบททางสังคม วัฒนธรรมและภูมิปญัญาท้องถิ่น 
3. ตระหนักในคณุธรรมและจริยธรรม 
4. มีความรู้ด้านเทคโนโลยดีิจิทัลเพื่อการเรียนรู้ด้วยตนเอง  

1. กลุ่มวิชาศึกษาทั่วไป 
2. กลุ่มวิชาพื้นฐานวิทยาศาสตร ์
3. กลุ่มวิชาด้านสังคมและมนุษย์ศาสตร ์
4. กลุ่มวิชาศึกษาทั่วไปด้านคณิตศาสตรแ์ละ
วิทยาศาสตร ์

2 1. มีความรู้และทักษะด้านเทคโนโลยีอาหาร 
2. ตระหนักในคณุธรรมและจริยธรรม 
3. ตระหนักในจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 
4. ใช้เทคโนโลยีดิจิทลัเพื่อการเรียนรู้ด้วยตนเอง  

1. กลุ่มวิชาการคำนวณสำหรับเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมอาหาร                 
2. กลุ่มวิชาพื้นฐานวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 
3. กลุ่มวิชาพื้นฐานเคม ี
4. กลุ่มวิชาจุลชีววิทยาทางอาหาร 

3 1. มีความรู้และทักษะด้านการแปรรูป ผลิต ตรวจสอบ 
ควบคุม และประกันคณุภาพผลติภัณฑ์อาหาร 
2. มีความรู้ ความสามารถด้านการพัฒนาผลติภณัฑ์ และ
สร้างสรรค์นวตักรรมอาหารจากภมูิปัญญาท้องถิ่นได้ 
3. ใช้เทคโนโลยีดิจิทลัเพื่อส่งเสรมิการปฏิบัติงานด้าน
เทคโนโลยีอาหาร ตลอดจนการพฒันาผลงานด้วยการเรียนรู้
ด้วยตนเอง 
4. ตระหนักในจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

1. กลุ่มวิชาเคมีและโภชนาศาสตรอ์าหาร 
2.  กลุ่มวิชาแปรรูปอาหาร 
3.  กลุ่มวิชาควบคุมคณุภาพอาหาร 
4.  กลุ่มวิชาพัฒนาผลติภณัฑ์อาหาร 
5.  กลุ่มวิชาการเรียนรู้จากประสบการณ์จริง 

4 1. มีความรูเ้กี่ยวกับการดำเนินธุรกจิอุตสาหกรรมอาหาร 
2. ใช้เทคโนโลยดีิจิทัลส่งเสริมทักษะการเป็นผูป้ระกอบการ
สมัยใหม ่
3. ใช้กระบวนการกลุม่เพื่อเรยีนรู้การดำเนินธุรกิจอยา่ง
เหมาะสมกับบริบทของสัมคมและวัฒนธรรม 
4. ตระหนักในจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

1. กลุ่มวิชาการเรยีนรู้จากประสบการณ์จริง 
2.  กลุ่มวิชาเลือกพัฒนาการดำเนินธุรกิจ 
3.  กลุ่มวิชาด้านอุตสาหกรรมอาหาร 
4. กลุ่มวิชาสร้างสรรค์นวัตกรรม 
5.  กลุ่มวิชาการพัฒนาเทคโนโลยีอาหาร 
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ภาคผนวกที่ 2 
ประวัติอาจารย์ประจำหลักสูตร 
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1. นายกฤษดา  ค้าเจริญ 
 

1.  ตำแหน่งทางวิชาการ: รองศาสตราจารย ์
 
2. ประวัติการศึกษา:   
ระดับปริญญา อักษรย่อปริญญา (สาขาวิชา) ชื่อสถาบัน, ประเทศ ปีที่จบ 
ปริญญาเอก ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลยัขอนแก่น, ประเทศไทย พ.ศ.2552 
ปริญญาโท วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลยัขอนแก่น, ประเทศไทย พ.ศ.2543 
ปริญญาตร ี วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลยัขอนแก่น, ประเทศไทย พ.ศ.2534 

 
3. ผลงานทางวิชาการ  

3.1 หนังสือ 
กฤษดา ค้าเจรญิ. 2565. ตำราเร่ืองการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์นวัตกรรม. ขอนแก่น, โรงพิมพ์มหาวิทยาลัยขอนแก่น. 

จำนวน 290 หน้า. 
3.2 การนำเสนอผลงานทางวิชาการ 

กฤษดา ค้าเจรญิ. 2562. การหาสัดส่วนท่ีเหมาะสมของการผสมข้าวเจ้าหอมมะลิพันธุ์ กข 15 เต็มเมล็ดจากนาข้าว
ปกติและนาข้าวทีโ่ดนน้ำทวมต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค. รายงานการประชุมวิชาการ
และนําเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ ราชธานีวิชาการ คร้ังท่ี 4 การวิจัยเพ่ือการพัฒนาที่ย่ังยืน.  
มหาวิทยาลยัราชธานี อุบลราชธานี. 31 พฤษภาคม 2562. 

นครี ค้าเจรญิ ธีระวัฒน์ เจรญิราษฎร์ และกฤษดา ค้าเจรญิ. 2563. การสร้างนวัตกรรมต้นแบบอาหารหวานไทย
สําเรจ็รูปในรูปแบบอัดเมด็: กรณศีึกษาข้าวเหนียวมูนมะม่วงและข้าวเหนียวมูนทุเรยีน. รายงานการประชุม
นําเสนอผลงานวจิัยระดับบัณฑิตศึกษา คร้ังท่ี 15. มหาวิทยาลัยรังสิตปทุมธานี. 13 สิงหาคม 2563. 

Khajarern, K. 2019. Identifying Sensory Consumer Perceptions of Cooked Thai Jasmine Rice from 
Each Northeastern Provinces, Thailand. Proceeding of RSU International Research 
Conference 2019. Rangsit University, Pathumthani. April 26, 2019.  

Sophitanontrat, W. and Khajarern, K. 2020. Expectation and Perceptions Regarding Visual 
Appearance of Rice Grains for Consumer Insights. Proceeding in The International 
Conference on Food and Applied Bioscience (FAB 2020). Chiangmai Grandview Hotel and 
Convention Center, Chiangmai. February 6-7, 2020. 

Koohathong, S. and Khajarern, K. 2020. Consumer Preference Mapping of Instant Tom Yum 
Seasoning Products. Proceeding in The International Conference on Food and Applied 
Bioscience (FAB 2020). Chiangmai Grandview Hotel and Convention Center, Chiangmai. 
February 6-7, 2020. 

Koohathong, S. and Khajarern, K. 2020. Palatability and Sensory Interactions between Salty Taste 
Substances and Monosodium Glutamate of Tom Yum Goong Seasoning Powder Product. 
Proceeding in The International Conference on Food and Applied Bioscience (FAB 
2020). Chiangmai Grandview Hotel and Convention Center, Chiangmai. February 6-7, 2020. 

3.3 บทความงานวิจัย 
Khajarern, K. 2021. Emotional responses to different flavoured popcorns on watching different types 

of movies. Food Research, 5(6): 80 – 85. 
Koohathong, S. and Khajarern, K. 2021. Consumer preference of sodium Tom Yum Goong seasoning 

powder as affected by powdered dried shrimp genres and quantity. Food Research, 5(6): 86 
– 91.  
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Sophitanontrat, W. and Khajarern, K. 2021. Different serving shapes of jasmine rice on a plate affect 
the consumer's visual preference. Food Research, 5(6): 104 – 108. 

Koohathong, S. and Khajarern, K. 2021. Consumer preference mapping of Tom Yum seasoning 
products. International Journal of Innovations in Engineering and Technology, 21(2): 1-
14. 

Sophitanontrat, W. and Khajarern, K. 2021. The impact of food neophobia on consumer 
expectations and perceptions for the visual appearance of rice. International Journal of 
Innovations in Engineering and Technology, 21(2): 1 – 6. 

 
3.4 บทความวิชาการ 

- 
3.5 อื่นๆ 

กฤษดา ค้าเจริญ. 2561. รายงานวิจัยโครงการคลังปัญญาพัฒนาผลิตภัณฑ์ OTOP จังหวัดหนองคาย กิจกรรม 
การทดสอบผลิตภัณฑ์. หนองคาย: สำนักงานพัฒนาสังคมและความมั่นคงของมนุษย์จังหวัดหนองคาย.  

กฤษดา ค้าเจริญ. 2563. รายงานที่ปรึกษาโครงการ Train the Coach แก่ผู้ประกอบการ (ประวิทย์ฟาร์มเห็ด นิว
เวฟทราเวล กลุ่มวิสาหกิจชมุชนบ้านโคกป่าฝาง และวีคัท). กรุงเทพมหานคร: สถาบันพัฒนาวสิาหกิจ
ขนาดกลางและขนาดย่อม (สสว).  

กฤษดา ค้าเจรญิ. 2563. รายงานวิจัยโครงการจ้างงานให้กับประชาชนที่ได้รับผลกระทบจากสถานการณ์การ
ระบาดโรคติดเชื้อไวรัสโคโรน่า 2019 ระยะที่ 1-2. ขอนแก่น: มหาวิทยาลัยขอนแก่น.  

กฤษดา ค้าเจริญ. 2563. รายงานที่ปรึกษาโครงการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการชุมชน OTOP สูผู้่ประกอบการ
อัจฉริยะ เพ่ือเชื่อมโยงวัฒนธรรมภูมิปัญญาท้องถิ่นกับเทคโนโลยีดิจิทัลและนวัตกรรม กิจกรรมเพ่ิมมูลค่า
ด้วยการพัฒนาสินค้านวัตกรรม บรรจุภัณฑ์อัจฉริยะ และสง่เสริมการตลาดดิจิทัล ภายใต้โครงการ
ยกระดับเศรษฐกิจและสังคมรายตำบลแบบบูรณาการ (โครงการหนึ่งตำบลหนึ่งมหาวิทยาลัย
มหาวิทยาลัยขอนแกน่ U2T) พ้ืนที่ตำบลกองนาง อำเภอท่าบ่อ จังหวัดหนองคาย. กรุงเทพฯ: สำนัก
ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม.  

 
4. ประสบการณ์สอนระดับอุดมศึกษา      21 ปี  
 
5. รายวิชาท่ีสอนในปัจจุบนั 
ระดับปริญญาตรี 

SE 133 501  การควบคุมและจัดการคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
SE 133 102  การออกแบบการทดลองในงานวิจัยด้านอาหาร 
SE 133 401  การจัดการธุรกิจอาหาร 
SE 134 402  นวัตกรรมอาหาร 
SE 134 403  ปฏิบัติการนวัตกรรมอาหาร 
SE 134 404  การประเมินทางประสาทสมัผสัด้านอาหาร 
SE 134 405  นวัตกรรมเพื่อธุรกิจอาหาร 
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2. นางณัฐจรีย์ จิรัคคกุล 
 

1.  ตำแหน่งทางวิชาการ:- รองศาสตราจารย ์
 
2. ประวัติการศึกษา:                          
ระดับปริญญา อักษรย่อปริญญา (สาขาวิชา) ชื่อสถาบัน, ประเทศ ปีที่จบ 
ปริญญาเอก D.Eng (Food Engineering) สถาบันเทคโนโลยีแห่งเอเชีย, ประเทศไทย พ.ศ. 2555 
ปริญญาโท วศ.ม (วิศวกรรมการอาหาร) มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, ประเทศไทย พ.ศ. 2548 
ปริญญาตร ี วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลยัขอนแก่น, ประเทศไทย พ.ศ. 2545 

 
3. ผลงานทางวิชาการ 

3.1 หนังสือ 
ณัฐจรีย์ จริัคคกลุ.  2563. ฟิล์มและกระดาษจากวัสดุชีวภาพสำหรบับรรจภุัณฑ์อาหาร. โรงพิมพ์

มหาวิทยาลัยขอนแกน่, ขอนแก่น. จำนวน 85 หน้า. 
 

3.2 การนำเสนอผลงานทางวิชาการ: 
Natcharee Jirukkakul and Nachayut Chanshotikul. 2019. The Effects of Wrapping Paper Coated with 

Banana Flour on Physical Properties of Banana Fruit. 10th International Conference on Food 
Engineering and Biotechnology (ICFEB 2019). Tokyo, Japan: March 26th –29th, 2019. 

3.3 บทความงานวิจัย  
Jirukkakul, N. 2018. Physical properties and phenolic content of pectin/lotus seed flour composite 

films. Food and Applied Bioscience Journal, 6(Special), 1-11. 
Jirukkakul, N. and Sengkhampan, N. 2018. Physicochemical properties and potential of lotus seed 

flour as wheat flour substitute in noodles. Songklanakarin J. Sci. Technol., 40(6), 1354-1360. 
Natcharee Jirukkakul. 2019. Physical properties of banana stem and leaf papers laminated with 

banana film. Walailak J Sci & Tech., 16(10): 753-763. 
Natcharee Jirukkakul and Nachayut Chanshotikul. 2019. Properties of composite film from tomato 

extracted pectin/chitosan for use in sausage wrapping. Asia-Pacific Journal of Science and 
Technology, 24(4): 1-8. 

Natcharee Jirukkakul. 2020. Production of packaging molded from banana sheath. Pertanika 
Journal of Science and Technology, 28(3): 767-778. 

Natcharee Jirukkakul and Nachayut Chanshotikul. 2020. Effect of banana flour coating on physical 
properties of banana. Suranaree Journal of Science and Technology, 27(3): 020006 (1-10). 

Jirukkakul, N. 2021. Improvement of physical properties and phenolic compounds of egg noodles 
by banana pulp and peel flour fortification. Food Research, 5(4): 14 – 20. 

 
3.4 บทความวิชาการ 

- 
3.5 ผลงานลักษณะอื่น 

ณัฐจรีย์ จริัคคกลุ. 2561. กรรมวิธีการผลิตสารเคลือบผิวผลไม้จากกล้วย. อนุสิทธิบัตรไทย เลขท่ีคำขอรับอนุ
สิทธิบัตร 1803002529 ขอรับอนุสิทธิบัตร วันท่ี 1 พฤศจิกายน 2561.  

ณัฐจรีย์ จริัคคกลุ จิดาภา มะโนโปธาร์ และธญัรัตน์ สิงห์ศร. 2562. คุกกี้แป้งกล้วย. อนุสิทธิบตัรไทย เลขท่ีอนุ
สิทธิบัตร 16452 ขอรับอนุสิทธิบัตร วันท่ี 8 สิงหาคม 2562. 
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ณัฐจรีย์ จริัคคกลุ บังอร เหมัง และ ณยชุต จันท์โชติกลุ. 2563. ไส้กรอกเสริมกระเทียมดำ. อนุสิทธิบัตรไทย เลขท่ี 
19756. ออกให้ ณ วันท่ี 12 พฤษภาคม 2565.  

ณัฐจรีย์ จริัคคกลุ และ ณัฐมล ศรสีกุล. 2564. สูตรคุกกี้ที่มีส่วนผสมของมนัเทศสีสม้. อนุสิทธิบัตรไทย เลขท่ีคำ
ขอรับอนุสิทธิบัตร 2103002122 ขอรับอนุสิทธิบัตร วันท่ี 30 กรกฎาคม 2564.  

ณัฐจรีย์ จริัคคกลุ ณชยุต จันท์โชตกิุล พินิจ จิรัคคกลุ สุชาวดี เขียวนอก และชนาภา บุญโย. 2564. แครกเกอร์
ปราศจากกลูเตนเสริมผงจิ้งหรีด. อนุสิทธิบัตรไทย เลขท่ีคำขอ 2103002541 ขอรับอนุสิทธิบัตร วันท่ี 9 
กันยายน 2564. 

 
4. ประสบการณ์สอนระดับอุดมศึกษา      15   ปี  
 
5. รายวิชาท่ีสอนในปัจจุบนั 
ระดับปริญญาตรี 

SE 133 301  วิศวกรรมอาหาร 
SE 133 302 ปฏิบัติการวศิวกรรมอาหาร 
SE 133 303  การแปรรปูอาหาร 1 
SE 133 304  ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 
SE 133 305 การแปรรปูอาหาร 2 
SE 133 306  ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2 
SE 133 502 สุขาภิบาลและระบบประกันคณุภาพการผลิตทางอุตสาหกรรมอาหาร 
SE 134 801  เทคโนโลยีและนวัตกรรมในผลิตภณัฑ์เนื้อสัตว ์
SE 134 804  เทคโนโลยีและนวัตกรรมในผลิตภณัฑ์จากสัตว์น้ำ 
SE 134 761  สัมมนาด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 
SE 134 774  โครงงานด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 
SE 134 785  สหกิจศึกษา 
938 361   การแปรรปูผลิตภณัฑ์ประมง 

ระดับบัณฑิตศึกษา 
936 743  Advanced Food Processing 
936 744  Biomaterial Packaging 
936 745  Food Innovation from Economic Animals 
936891  Seminar in Applied Bioresoruce Science I 
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3. นางสาวบังอร เหมัง 

 
1. ตำแหน่งทางวิชาการ  รองศาสตราจารย ์
 
2.ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา อักษรย่อปริญญา (สาขาวิชา) ชื่อสถาบัน, ประเทศ ปีที่จบ 
ปริญญาเอก วท.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลยัเทคโนโลยสีุรนารี,ประเทศไทย พ.ศ.2550 
ปริญญาตร ี วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลยัเทคโนโลยสีุรนารี,ประเทศไทย พ.ศ.2545 

 
3. ผลงานทางวิชาการ 

3.1 หนังสือหรือตำรา 
บังอร เหมัง และ ศรชัย สินสุวรรณ. 2562. ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับเคมีและจุลชีววิทยาทางอาหาร หน่วยท่ี 1 (53 หน้า) 

ใน เอกสารประกอบการสอนชุดวิชา 71205 เคมีและจุลชีววิทยาทางอาหาร (Food Chemistry and 
Microbiology) พิมพ์ครั้งท่ี 1, สำนักพิมพ์มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, กรุงเทพมหานคร.  

3.2 การนำเสนอผลงานทางวิชาการ 
Chanshotikul, N. and Hemung, B. 2019. Encapsulation of gac fruit powder extract and its application 

in low- nitrite chicken sausage.   Oral presentation at the 10th International Conference on 
Food Engineering and Biotechnology (ICFEB 2019). Tokyo, Japan: March 26th –29th. 

3.3 บทความงานวิจัย  
Hemung, B. , Yongsawatdigul, J. , Chin, K.B. , Limphirat, W. , and Siritapetawee, J.  2018.  Silver carp 

bone powder as natural calcium for fish sausage.  Journal of Aquatic Food Product 
Technology, 27(3): 305-315. 

Chanshotikul, N. , Jirukkakul, N. , Sengkhamparn, N. , and Hemung, B.  2018.  Increasing calcium and 
dietary fiber of Mu Yo using fish bone and konjac flour. Asia-Pacific Journal of Science and 
Technology, 23 (01): 1-8. 

Chanshotikul, N. and Hemung, B. 2019. Encapsulation of gac powder extract and its application in 
low-nitrite chicken sausage. International Journal of Food Engineering, 5(2), 146-151. 

Chanshotikul, N.  and Hemung, B.  2020.  Natural curing of fermented sausage using vegetable 
powders. Asia-Pacific Journal of Science and Technology, 25(2), 7pp. 

 
3.4 บทความทางวิชาการ 

- 
3.5 ผลงานลักษณะอื่น  

บังอร เหมัง และ ณชยุต จันท์โชติกุล. 2563. ผงผลิตแยม. อนุสิทธิบัตรไทย เลขที่ 19561. ออกให้ ณ วันที่ 30 
มีนาคม 2565. 

ณชยุต จันท์โชติกุล บังอร เหมัง และ มานพ ศรีอุทธา. 2564. ชุดผลิตเจลบริโภค.  อนุสิทธิบัตรไทย เลขที่คำขอ 
2103002833. ขอรับอนุสิทธิบัตร วันที่ 29 กันยายน 2564. 

ณัฐจรีย์ จิรัคคกุล บังอร เหมัง และ ณยชุต จันท์โชติกุล. 2563. ไส้กรอกเสริมกระเทียมดำ. อนุสิทธิบัตรไทย เลขท่ี 
19756. ออกให้ ณ วันท่ี 12 พฤษภาคม 2565.  

 
4. ประสบการณ์สอนระดับอุดมศึกษา      13   ปี  
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5. รายวิชาท่ีสอนในปัจจุบนั 
ระดับปริญญาตรี 

SE 133 203  เคมีอาหาร 
SE 133 204  ปฏิบัติการเคมีอาหาร 
SE 133 205  การวิเคราะห์ผลิตผลเกษตร  
SE 133 206  ปฺฏิบัติการการวิเคราะห์อาหาร 
SE 133 207  การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกีย่ววัตถุดิบอาหาร 
SE 133 601  ภาษาอังกฤษเทคนิคสำหรบัเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 1 
SE 134 602  ภาษาอังกฤษเทคนิคสำหรบัเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 2 
SE 134 801  เทคโนโลยีและนวตักรรมในผลิตภัณฑ์เนื้อสตัว ์
SE 134 804  เทคโนโลยีและนวตักรรมในผลิตภัณฑ์จากสตัว์น้ำ 
SE 134 761  สัมมนาด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 
SE 134 774  โครงงานด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 
SE 134 785  สหกิจศึกษา 

ระดับบัณฑิตศึกษา 
936 711  Applied Bioresource Sciences 
936 743  Advanced Food Processing 
936 744  Biomaterial Packaging 
936 745  Food Innovation from Economic Animals 
936991  Seminar in Applied Bioresource Science I 
936992  Seminar in Applied Bioresource Science II 
936993  Seminar in Applied Bioresource Science III 
936994  Special Study in Applied Bioresource Science 
936997  Dissertation 
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4. นางสาวนิภาพร เส็งคำปาน 
 

1. ตำแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย ์
 
2. ประวัติการศึกษา  
ระดับปริญญา อักษรย่อปริญญา (สาขาวิชา) ชื่อสถาบัน, ประเทศ ปีที่จบ 
ปริญญาเอก Ph.D. (Food Chemistry) Wageningen University, The Netherlands  พ.ศ. 2552 
ปริญญาโท วท.ม.(เทคโนโลยีอาหาร) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, ประเทศไทย พ.ศ. 2546 
ปริญญาตร ี วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) เกียรติ

นิยมอันดับ 1 
มหาวิทยาลยัขอนแก่น, ประเทศไทย พ.ศ. 2541 

 
3. ผลงานทางวิชาการ 

3.1 หนังสือ 
นิภาพร เส็งคำปาน. 2562. พอลิแซ็กคาไรด์จากพืช (Plant Polysaccharide). สำนักนวัตกรรมการเรียนการสอน 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น. ขอนแก่น: โรงพิมพ์มหาวิทยาลัยขอนแก่น. จำนวน 187 หน้า. 
ภัทรียา ลาสุนนท์, นิภาพร  เส็งคำปาน, ทวีศักดิ์ พุฒิสันติกุล และอนิรุต สุทธินันท์. 2565. คู่มือการใช้งานโปรแกรม

สำเร็จรูป FAM. คณะสหวิทยาการ มหาวิทยาลัยขอนแก่น. ขอนแก่น: โรงพิมพ์มหาวิทยาลัยขอนแก่น. 
จำนวน 96 หน้า. [ISBN 978-616-438-709-6] 

3.2 การนำเสนอผลงานทางวิชาการ 
Sengkhamparn, N., Phonkerd, N., Lasunon, P and Tettawong, P. 2020.  Microwave-assisted extraction 

of bioactive compounds from industrial.  The Food and Bioscience International 
Conference ( FAB)  2020 at Chiangmai Grandview Hotel & Convention Center, Chiang Mai, 
Thailand, 6-7 February, 2020. 

3.3 บทความงานวิจัย  
Nachayut Chanshotikul, Natcharee Jirukkakul, Nipaporn Sengkhamparn, Bung- Orn Hemung.  2018. 

Increasing Nutritional Value of Mu Yo using Fish Bone and Konjac Flour. Asia-Pacific Journal 
of Science and Technology, 23(1): 1-8. 

Natcharee Jirukkakul and Nipaporn Sengkhamparn. 2018. Physicochemical properties and potential 
of lotus seed flour as wheat flour substitute in noodles. Songklanakarin Journal of Science 
and Technology, 40(6): 1354-1360 

Sengkhamparn, N. , Lasunon, P and Tettawong, P.  2019.   Effect of ultrasound assisted extraction 
and acid type extractor on pectin from industrial tomato waste.   Chiang Mai University 
Journal of Natural Science. 18(2): 214-225. 

Sengkhamparn, N. , and Phonkerd, N. 2019. Phenolic compound extraction from industrial tomato 
waste by ultrasound- assisted extraction.  IOP Conference Series:  Material Science and 
Engineering, 639(1): 012040. 

Lasunon, P., Phonkerd, N., Tettawong, P. and Sengkhamparn, N. 2021. Effect of microwave-assisted 
extraction on bioactive compounds from industrial tomato waste and its antioxidant activity. 
Food Research, 468 - 474 (April 2021) 

Lasunon, P.  and Sengkhamparn, N.  2022.  Effect of Ultrasound- assisted, Microwave- assisted and 
Ultrasound- Microwave- assisted Extraction on Pectin Extraction from Industrial Tomato 
Waste. Molecules, 27: 1157. 
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Patareeya Lasunon, Nutchanat Phonkerd, Prapaporn Tettawong and Nipaporn Sengkhamparn. 2022. 
Effect of thermo- sonication condition on carotenoid yield and its antioxidant activity.  Asia-
Pacific Journal of Science and Technology, 27(3): 1-10. 

3.4 บทความวิชาการ 
  - 

3.5 ผลงานลักษณะอื่น  
ภัทรียา ลาสุนนท์, ทวีศักดิ์ พุฒิสันติกุล และนภิาพร  เส็งคำปาน. 2565. รหัสโปรแกรมสำเรจ็รูป FAM (online). 

ลิขสิทธิ์ประเภทงานวรรณกรรม, ลักษณะงานโปรแกรมคอมพิวเตอร์, มหาวิทยาลัยขอนแก่น: สำนักงาน
บริหารจดัการทรัพย์สินทางปัญญา. 

 
4. ประสบการณ์สอนระดับอุดมศึกษา      12   ปี  
 
5. รายวิชาท่ีสอนในปัจจุบนั 

ระดับปริญญาตรี 
SE 132 201  จุลชีววิทยาอาหาร 
SE 133 102  การออกแบบการทดลองในงานวิจัยด้านอาหาร  
SE 133 203  เคมีอาหาร 
SE 133 204  ปฏิบัติการเคมีอาหาร 
SE 133 205  การวิเคราะห์ผลิตผลเกษตร  
SE 133 206  ปฺฏิบัติการการวิเคราะห์อาหาร 
SE 133 207  การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกีย่ววัตถุดิบอาหาร 
SE 133 601  ภาษาอังกฤษเทคนิคสำหรบัเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 1 
SE 134 602  ภาษาอังกฤษเทคนิคสำหรบัเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 2 
SE 134 208  โภชนศาสตร์ของผลิตภณัฑ์อาหาร 
SE 134 801  เทคโนโลยีและนวตักรรมในผลิตภัณฑ์เนื้อสตัว ์
SE 134 804  เทคโนโลยีและนวตักรรมในผลิตภัณฑ์จากสตัว์น้ำ 
SE 134 802  เทคโนโลยีและนวตักรรมในผลิตภัณฑ์ขนมอบ                               
SE 134 761  สัมมนาด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 
SE 134 774  โครงงานด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 

ระดับบัณฑิตศึกษา 
936 746  Extraction of Bioactive Compounds from Biomaterials  
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5. นายณชยุต จันท์โชติกุล 
 

1. ตำแหน่งทางวิชาการ- 
 
2.ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา อักษรย่อปริญญา 

(สาขาวิชา) 
ชื่อสถาบัน, ประเทศ 

ปีที่จบ 

ปริญญาเอก Ph.D.(Applied 
Bioresource Sciences) 

มหาวิทยาลยัขอนแก่น, ประเทศไทย พ.ศ. 2564 

ปริญญาโท วท.ม.(เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลยัขอนแก่น, ประเทศไทย พ.ศ. 2545 
ปริญญาตร ี วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลยัขอนแก่น, ประเทศไทย พ.ศ. 2539 

 
3. ผลงานทางวิชาการ 

3.1 หนังสือ 
  - 
3.2 การนำเสนอผลงานทางวิชาการ 

Chanshotikul, N. and Hemung, B. 2019. Encapsulation of gac fruit powder extract and its 
application in low-nitrite chicken sausage.  Oral presentation at the 10th International 
Conference on Food Engineering and Biotechnology (ICFEB 2019). Tokyo, Japan: 
March 26th –29th. 

 
3.3 บทความงานวิจัย  

Chanshotikul, N., Jirukkakul, N., Sengkhamparn, N., and Hemung, B. 2018. Increasing calcium and 
dietary fiber of Mu Yo using fish bone and konjac flour. Asia-Pacific Journal of Science 
and Technology, 23(01): 1-8. 

Jirukkakul, N and Chanshotikul, N. 2019. The effects of wrapping paper coated with banana flour 
on physical properties of banana fruit. International Journal of Food Engineering, 5(3): 
200-204. 

Jirukkakul, N and Chanshotikul, N. 2019. Properties of composite film from tomato extracted 
pectin/chitosan for use in sausage wrapping. Asia-Pacific Journal of Science and 
Technology, 24(4): 1-8. 

 
3.4 บทความทางวิชาการ 

- 
3.5 ผลงานลักษณะอื่น  

บังอร เหมัง และ ณชยุต จันท์โชตกิุล. 2563. ผงผลิตแยม. อนุสิทธิบัตรไทย เลขท่ี 19561. ออกให้ ณ วันท่ี 30 
มีนาคม 2565. 

ณัฐจรีย์ จริัคคกลุ บังอร เหมัง และ ณยชุต จันท์โชติกลุ. 2563. ไส้กรอกเสริมกระเทียมดำ. อนุสิทธิบัตรไทย เลขท่ี 
19756. ออกให้ ณ วันท่ี 12 พฤษภาคม 2565.  

ณชยุต จันท์โชติกลุ บังอร เหมัง และ มานพ ศรีอุทธา. 2564. ชุดผลิตเจลบริโภค.  อนุสิทธิบัตรไทย เลขท่ีคำขอ 
2103002833. ขอรับอนุสิทธิบัตร วันท่ี 29 กันยายน 2564. 
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ณัฐจรีย์ จริัคคกลุ ณชยุต จันท์โชตกิุล พินิจ จิรัคคกลุ สุชาวดี เขียวนอก และชนาภา บุญโย. 2564. แครกเกอร์
ปราศจากกลูเตนเสริมผงจิ้งหรีด. อนุสิทธิบัตรไทย เลขท่ีคำขอ 2103002541 ขอรับอนุสิทธิบัตร วันที่ 9 
กันยายน 2564. 

 
4. ประสบการณ์สอนระดับอุดมศึกษา      17   ปี  
 
5. รายวิชาท่ีสอนในปัจจุบนั 
ระดับปริญญาตรี 

SE 133 301  วิศวกรรมอาหาร  
SE 133 302  ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 
SE 133 303  การแปรรูปอาหาร 1 
SE 133 304  ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 
SE 133 305  การแปรรูปอาหาร 2 
SE 133 306  ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2 
SE 133 502  สุขาภิบาลและการประกันคณุภาพอาหาร 
SE 134 801  เทคโนโลยีและนวตักรรมในผลิตภัณฑ์เนื้อสตัว ์
SE 134 804  เทคโนโลยีและนวตักรรมในผลิตภัณฑ์สตัว์น้ำ 
SE 134 761  สัมมนาทางเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 
SE 134 774  โครงงานนักศึกษาทางเทคโนโลยีและนวตักรรมอาหาร 
SE 134 785  สหกิจศึกษา 
938 361  การแปรรูปผลิตภณัฑ์ประมง 
 

ระดับบัณฑิตศึกษา 
936 743  Advanced Food Processing 
936 744  Biomaterial Packaging 
936 745  Food Innovation from Economic Animals 
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ภาคผนวก 3 
คำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 
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ภาคผนวก 4 
ระเบียบมหาวิทยาลัยขอนแก่น ว่าด้วยการศึกษาขั้นปริญญาตรี พ.ศ. 2565 
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ภาคผนวกที่ 5 
ประกาศมหาวิทยาลัยขอนแก่น (ฉบับที่ 766/2549)  เร่ือง การเทียบโอนรายวิชา                          

และค่าคะแนนของรายวิชาระดับปริญญาตรีจากการศึกษาในระบบ 
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ภาคผนวกที่ 6 
ระเบียบมหาวิทยาลัยขอนแก่น  ว่าด้วยการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย พ.ศ. 2541 
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ภาคผนวกที่ 7 
ประกาศมหาวิทยาลัยขอนแก่น (ฉบับที่ 1072/2550) เร่ือง แนวปฏบิัติในการขออุทธรณ์   

และการพิจารณาอุทธรณ์โทษทางวิชาการระดับปริญญาตรี 
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ภาคผนวกที่ 8 
ตัวบ่งชี้ผลการดำเนินการตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ 
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ตัวบ่งช้ีผลการดำเนินการตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิเพื่อการประกันคุณภาพหลักสตูรและการเรยีนการสอน 
และเกณฑ์ประเมินประจำป ี

ตัวบ่งชีแ้ละเป้าหมาย ปีการศึกษา 
ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

1. อาจารย์ประจำหลักสูตรอยา่งน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมเพื่อ
วางแผน ติดตาม และทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

2. มีรายละเอียดของหลกัสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒแิห่งชาติ หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวชิา(ถา้ม)ี 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม 
(ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยกอ่นการเปิดสอนในแตล่ะภาค
การศึกษาให้ครบทกุรายวิชา 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

4. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ
ดำเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 
ภายใน 30วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาทีเ่ปิดสอนให้ครบทุกรายวชิา 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

5. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 
วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่
กำหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถ้าม)ี อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิด
สอนในแต่ละปีการศึกษา 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

7. มีการพฒันา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ การ
ประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการดำเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 
ปีที่แลว้  

- ✓ ✓ ✓ ✓ 

8. อาจารย์ใหม่ (ถา้มี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือคำแนะนำดา้นการจัดการ
เรียนการสอน 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

9. อาจารย์ประจำทุกคนได้รับการพัฒนาทางวชิาการ และ/หรือวชิาชพี อย่าง
น้อยปีละหน่ึงคร้ัง 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

10. จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพฒันา
วิชาการ และ/หรือวิชาชพี ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50ต่อป ี

✓ ✓ ✓  ✓ ✓ 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสีุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพ
หลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกวา่ 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

- - - ✓

  
✓ 

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 
จากคะแนนเต็ม 5.0 

- - - - ✓ 

รวมตัวบ่งชี้ (ขอ้) ในแต่ละปี 9 10 10 11 12 
ตัวบ่งชี้บังคับ (ขอ้ท่ี) 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 

ตัวบ่งชีต้้องผ่านรวม (ขอ้) 8 8 8 9 10 
เกณฑ์การประเมิน : หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ ต้องผ่านเกณฑ์ประเมินดังนี้ ตัวบ่งชี้บังคับ (ตัวบ่งชี้ที่ 1-5) มีผลดำเนินการ
บรรลุตามเป้าหมาย และมีจำนวนบ่งชี้ที่มีผลการดำเนินการบรรลุเป้าหมาย ไม่น้อยกว่า 80% ของตัวบ่งชี้รวม โดยพิจารณาจากจำนวนตัวบ่งชี้บังคับ
และตัวบ่งชี้รวมในแต่ละปี 
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ภาคผนวกที่ 9 
รายงานผลการประเมินหลักสูตร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

98 
 

มคอ. 2 
 

 

 

รายงานผลการตรวจประเมินคุณภาพภายใน 

ประจำปีการศึกษา  2563 

(ระหว่างวันที่ 1 สิงหาคม 2563 – 31 กรกฎาคม 2564) 

 

 

 

  

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 

คณะสหวิทยาการ 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

วันที่   25  สิงหาคม 2564 
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(ระดับปริญญาตรี) 
 
 
 

รายชื่อคณะกรรมการ 
 

ลำดับ รายชื่อคณะกรรมการ ตำแหน่ง สังกัดหลักสูตร/สาขา คณะ 
1 ผศ.ดร.ปาริชาต  ทุมนนัท์ ประธานกรรมการ ศิลปศาสตรบัณฑิต  

สาขาวชิาภาษาอังกฤษ
เพื่อการจัดการธุรกิจ 

สหวิทยาการ 

2 ผศ.ดร.ณัฎฐา  นิธิกุลวรวงศ ์ กรรมการ วิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวชิาเทคโนโลยี
การผลิตสัตวน์้ำ 

สหวิทยาการ 

3 ดร.เพิ่ม  หลวงแก้ว กรรมการ นิติศาสตรมหาบัณฑิต สหวิทยาการ 
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ส่วนที่  1  บทนำ 
  
1.1 ข้อมูลของหลักสูตรโดยสังเขป/ประวัติความเป็นมาของหลกัสูตร 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร เดิมชื่อหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร เปิดสอนครั้งแรกในปีการศึกษา 2553 (หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2552) มีการปรับปรุงให้
เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิและใช้ในการเรียนการสอนในปี 2555 (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555) และมีการ
ปรับปรุงตามรอบ 5 ปี ในปี 2560 โดยคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯได้มีการดำเนินการประชุมเมื่อวันที่ 16 
กุมภาพันธ์ 2560 และวันที่ 23 มีนาคม 2560 ซึ่งมีมติเปลี่ยนชื่อหลักสูตร จากเดิมหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร เป็น หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร และได้
ผ่านความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจำคณะเมื่อคราวประชุมครั้งที่ 4/2560 เมื่อวันที่ 19 เมษายน 2560 และ 
สภามหาวิทยาลัยอนุมัติหลักสูตรในการประชุมครั้งที่ 11/ 2560 เมื่อวันที่ 1 พฤศจิกายน 2560 โดยหลักหลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560)  มุ่งผลิตบัณฑิตที่มี
ความรู้และทักษะด้านเทคโนโลยีอาหาร เพื่อสร้างสรรค์นวัตกรรมในการยกระดับผลิตภัณฑ์ชุมชนสู่อุตสาหกรรม
อาหารที่สามารถแข่งขันได้ในตลาดโลกอันประกอบด้วยสังคมที่หลากหลายและเปลี่ยนแปลงไปตามสถานการณ์ โดย
คำนึงถึงจรรยาบรรณทางวิชาชีพ โดยในปีการศึกษา 2562 สภามหาวิทยาลัยได้มีมติอนุมัติให้มีการเปลี่ยนแปลง
รายละเอียดปีการศึกษาที่สภามหาวิทยาลัยขอนแก่นอนุมัติให้เปิดสอน โดยให้ตรงกับปีการศึกษาที่อนุมัติให้มีการสอน
ในการประชุมครั้งที่ 7/2563 เมื่อวันที่ 1 กรกฎาคม 2563  โดยหลักสูตรได้ผ่านการรับทราบจาก สกอ. บนระบบ 
CHECO เมื่อวันที่ 21 มกราคม 2564  
วัตถุประสงค์ของหลักสูตร   

(1) มีความรู้และประสบการณ์การเรียนรู้ สามารถปฏิบัติงานด้านเทคโนโลยีการอาหารได้อย่างเหมาะสม โดย
สามารถประยุกต์ใช้ความรู้เพื ่อสร้างมูลค่าเพิ่มและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารในเชิงอุตสาหกรรมได้อย่างเหมาะสม 
รวมทั้งสามารถสื่อสารและถ่ายทอดองค์ความรู้ได้ 

(2) มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์และริเริ่มสร้างสรรค์ โดยใช้ความรู้และประสบการณ์ในด้านเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมอาหาร ในการแก้ปัญหาการทำงานได้ และสร้างสรรค์พัฒนาผลิตภัณฑ์ 

(3) มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์และสารสนเทศในการสื่อสาร การแสวงหาความรู้ ด้วยตนเอง 
รวมทั้งตีความ และประเมินสารสนเทศ การจัดเก็บและประมวลผลข้อมูลและการนำเสนอข้อมูลสารสนเทศ เพื่อใช้ใน
การพัฒนาความรู้และการแก้ปัญหาทางวิชาการได้อย่างสร้างสรรค์และเพื่อประโยชน์ในการศึกษาในสาขาวิชาการ/
วิชาชีพได้ 

(4) มีความสามารถในการใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์หรือคณิตศาสตร์หรือกระบวนการวิจัยในการคิด
วิเคราะห์หรือแก้ปัญหาในชีวิตประจำวันและในการปฏิบัติงานในสาขาวิชาชีพได้  

(5) เป็นผู้ใฝ่รู้เพื่อพัฒนาการเรียนรู้ของตนเองมีความรู้ความเข้าใจในพัฒนาการใหม่ๆ ในสาขาวิชา 
(6) มีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพ มีคุณธรรม จริยธรรม มีจรรยาบรรณทางวิชาการ/วิชาชีพ โดยตระหนักในธรรมเนียม

ปฏิบัติ กฎระเบียบ ข้อบังคับในสาขาวิชาชีพ  
(7) มีทักษะความพร้อมด้านสังคม มีความเข้าใจในความแตกต่างหลากหลายทางสังคมและวัฒนธรรม สามารถ

ทำงานร่วมกับผู้อื่นได้ดี รวมทั้งมีภาวะผู้นำ มีความคิดริเริ่มในการวิเคราะห์ปัญหาได้อย่างเหมาะสมบนพื้นฐานของ
ตนเองและของกลุ่ม 
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(8) มีวินัย ซื่อสัตย์ และรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม รวมทั้งมีจิตสาธารณะ รักและภาคภูมิใจในท้องถิ่น สถาบัน 
และประเทศชาติ 
 
1.2 วิธีการประเมิน 

 (1) การวางแผนการประเมนิก่อนและหลังการตรวจประเมินหลักสูตร 
1. กรรมการวางแผนก่อนการประเมิน และสรุปประเด็นคำถามในการสัมภาษณ์ 
2. กรรมการตรวจอ่านผลการดำเนินงาน (SAR) 
3. กรรมการสรุปคะแนนเบื้องตน้ 
4. กรรมการสรุปผลและอภิปรายผลการประเมนิรายตัวชี้วัด 

(2) วิธีการตรวจสอบและความน่าเชื่อถือของข้อมูล 
1. ตรวจจากเอกสารเชิงประจักษ์ 
2. ตรวจจากรายงานการประเมนิตนเอง 
3. กรรมการสรุปผลคะแนนตามหลักพิชญพิจารณ์และเปิดโอกาสให้ซักถาม 

(3) ผู้ให้ข้อมูลในวันตรวจเยี่ยมหลักสูตร เช่น อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยป์ระจำหลักสูตร  อาจารย์ผูส้อน  
ผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้เรียน (โปรดระบรุายชื่อและตำแหน่ง)   

1.รศ.ดร.บังอร  เหมัง  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูร 
2.ผศ.ดร.นิภาพร  เส็งคำปาน อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูร 
3.ผศ.ดร.ณัฐจรีย์  จิรัคคกุล อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูร 
4.นางสาวเบ็ญจมาศ  รัศมี นักศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา (ศษิย์เก่าของหลักสูตร) 
5.น.ส.ว่านไพร ขารบ  นักศึกษาชัน้ปีที่ 4 
6.นายอาทิตย์ ยอดสงิห ์ นักศึกษาชัน้ปีที่ 4 
7. นายกิตติพศ  วงษ์เดอรี นักศึกษาชัน้ปีที่ 3 
8.นางสาวขวัญนิริทร์  สนิทร นักศึกษาชัน้ปีที่ 3 

 
 

ส่วนที่  2   บทสรุปผู้บริหารและสรุปผลการประเมินในภาพรวม 
 
จุดเด่น 
1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีคุณวุฒิ ตำแหน่งทางวิชาการและมีผลงานตีพิมพ์ในวารสารระดับชาติและนานาชาติ 
ในฐานข้อมูล SCOPUS  อย่างต่อเนื่อง และมีการผลิตผลงานวิชาการที่ได้รับการจดสิทธิบัตร 
 
จุดที่ควรพัฒนา 
1. หลักสูตรควรวางแผนการตลาดเชิงรุกและการประชาสัมพันธ์หลักสูตรเพื่อเตรียมพร้อมในการรับนักศึกษาปี
การศึกษาถัดไป 
2. หลักสูตรควรมีแนวทางในการประเมินทักษะการเรียนรู้ของนักศึกษาที่ได้ทักษะจริงเป็นรูปธรรมผ่านโครงการ
พัฒนานักศึกษา และนำผลการประเมินดังกล่าวมาวิเคราะห์และทบทวนเพื่อนำไปพัฒนาต่อไป 
3. หลักสูตรควรมีแนวทางในการส่งเสริมให้นักศึกษา สามารถพัฒนานวัตกรรมจากการจัดการเรียนการสอน 
 
วิธีปฏิบัติทีด่ี / นวตักรรม  (ถ้ามี) 
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*วิธีปฏิบตัิที่ดี หมายถึง วิธีการปฏิบัติหรือขั้นตอนการปฏิบัตทิีท่ำให้สถาบนัประสบความสำเร็จหรือสู่ความเป็นเลิศตาม
เป้าหมาย เป็นที่ยอมรับในวงวชิาการหรือวิชาชีพนั้นๆ มีหลักฐานปรากฏชัดเจน โดยมีการสรุปวธิีการปฏิบัติหรือ
ขั้นตอนการปฏิบัติ ตลอดจนความรู้ ประสบการณ์ บนัทึกเป็นเอกสาร เผยแพร่ให้หน่วยงานภายในหรือภายนอก
สามารถนำไปใชป้ระโยชนไ์ด้  
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

หมายเหตุ :   
ผู้ประเมินควรจะแสดงรายละเอียดที่ชัดเจน เพื่อมหาวิทยาลัยจะได้นำไปเผยแพร่แนวปฏิบัติที่และกิจกรรม
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
 
 

 
ส่วนที่ 3  ผลประเมินคุณภาพหลักสูตร 

3.1  องค์ประกอบที่ 1 การกำกับมาตรฐาน 
    สำหรับหลักสูตรที่ใช้เกณฑม์าตรฐานหลักสูตร พ.ศ.2558  

ข้อ เกณฑ์ 
ข้อที่

ประเมิน 
() 

ผ่าน 
/ไม่ผ่าน 

ระบุเหตุผล 
กรณีท่ีไม่ผ่านเกณฑ์การประเมิน 

1 • จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร ไม่น้อยกว่า 5 คน 
• และเป็นอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เกินกว่า 1 
หลักสูตรไม่ได้และประจำหลักสูตร
ตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษาตาม
หลักสูตรนั้น 

 ผ่าน 
 

 

2 • คุณสมบัติของอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีคุณวุฒิ
ปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือดำรง
ตำแหน่งทางวิชาการไม่ต่ำกว่าผู้ช่วย
ศาสตราจารย์  
• และมีผลงานทางวิชาการ 1 

รายการใน 5 ปี ย้อนหลัง 

 ผ่าน 
 

 

3 • คุณสมบัติของอาจารย์
ประจำหลักสูตร มีคุณวุฒิปริญญาโท
หรือเทียบเท่า หรือดำรงตำแหน่งทาง
วิชาการไม่ต่ำกว่าผู้ช่วยศาสตราจารย์  

 ผ่าน 
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ข้อ เกณฑ์ 
ข้อที่

ประเมิน 
() 

ผ่าน 
/ไม่ผ่าน 

ระบุเหตุผล 
กรณีท่ีไม่ผ่านเกณฑ์การประเมิน 

• และ มีผลงานทางวิชาการ 
1 รายการใน 5 ปี ย้อนหลัง 

4 • คุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอน 
ที่เป็นอาจารย์ประจำ มีคุณวุฒิ
ปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือดำรง
ตำแหน่งทางวิชาการไม่ต่ำกว่าผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ ในสาขาวิชานั้นหรือ
สาขาวิชาที่สัมพันธ์กันหรือสาขาวิชา
ของรายวิชาที่สอนรายละเอียด 

 ผ่าน 
 

 

5 • คุณสมบัติของ อาจารย์
ผู้สอน ที่เป็นอาจารย์พิเศษ (ถ้ามี) มี
คุณวุฒิปริญญาโท หรือ คุณวุฒิ
ปริญญาตรีหรือเทียบเท่าและมี
ประสบการณ์ทำงานที่เก่ียวข้องกับ
วิชาที่สอนไม่น้อยกว่า 6 ปี ทั้งนี้ มี
ชั่วโมงสอนไม่เกินร้อยละ 50 ของ
รายวิชา โดยมีอาจารย์ประจำเป็น
ผู้รับผิดชอบรายวิชานั้น 

 ผ่าน 
 

 

6 • การปรับปรุงหลักสูตรตาม
รอบระยะเวลาที่กำหนดต้องไม่เกิน 5 
ปี 

 ผ่าน 
 

 
 
 

จำนวนข้อที่ประเมิน 6 6 
 

ผลการประเมิน 
 หลักสูตรได้มาตรฐาน   จำนวนข้อที่ผ่านการประเมิน 

หมายเหตุอื่นๆ (ถ้ามี) 
 
3.2 จุดเด่นและโอกาสในการพัฒนาองค์ประกอบที่ 1 
(1) ข้อเสนอแนะเพื่อการปรับปรุงหลักสูตรให้เป็นไปตามมาตรฐาน โดยครอบคลุมประเด็น  
        การตรวจสอบ ประเมิน ให้หลักสูตรมีมาตรฐานอย่างต่อเนื่องและยั่งยนื 
(2) แนวปฏบิัติที่ดี/นวัตกรรม/ผลงานโดดเด่น (ถา้มี) 
……………………………………………………………………………………………………………………… 
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3.3 ผลการประเมินรายองค์ประกอบ  (องค์ประกอบที่ 2-6)  
จุดเด่น โอกาสในการพัฒนา 

องค์ประกอบที่ 2  บัณฑิต องค์ประกอบที่ 2  บัณฑิต 
1.  1. หลักสูตรควรมีแนวทางในการพัฒนาศักยภาพของ

บัณฑิตในดา้น  การวิเคราะห์เชิงตัวเลข  การสื่อสาร
และการใช้เทคโนโลยี  

องค์ประกอบที่ 3 นักศึกษา องค์ประกอบที่ 3 นักศึกษา 
3.1 การรับนักศึกษา 
1. 
2. 

3.1 การรับนักศึกษา 
1. หลักสูตรควรวางแผนการตลาดเชิงรุก และการ
ประชาสัมพนัธ์หลักสูตรเพื่อเตรียมพร้อมในการรับ
นักศึกษาปีการศึกษาถัดไป 
2.หลักสูตรควรพิจารณาโครงการเตรียมความพร้อมที่ได้
ดำเนินการไปแลว้และนำข้อมูลที่ได้มาพฒันาปรบัปรุง
การจัดโครงการเตรียมความพร้อมให้แก่นักศึกษาใหม่
ในปีการศึกษาถัดไป 

3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 
1. หลักสูตรมีการจัดโครงการเพื่อพัฒนาองค์ความรู้ทาง
วิชาการแก่นักศึกษาที่สอดคล้องกับหลักสูตร  อาทิเช่น 
กิจกรรมที่มีการบูรณาการวิจัยกับการเรียนการสอนการ
เรียนรู้ภาษาต่างประเทศ (ภาษาอังกฤษ ลาว และจนี)  
กิจกรรมการพัฒนาการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 รวมถึง
โครงการที่สร้างความตระหนักและส่งเสริมคุณธรรม
และจริยธรรมแก่นักศึกษา 
2. หลักสูตรมีการติดตามผลการเรียนและให้คำปรึกษา
แก่นักศึกษาอย่างต่อเนื่อง   

3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 
1. หลักสูตรควรมีแนวทางในการประเมินทักษะการ
เรียนรู้ของนักศึกษาที่ได้ทักษะจริงเป็นรูปธรรม ผ่าน
โครงการพัฒนานักศึกษา และนำผลการประเมิน
ดังกล่าวมาวิเคราะห์และทบทวนเพื่อนำไปพัฒนาต่อไป  
 
 

3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา 3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา 
องค์ประกอบที่ 4 อาจารย์ องค์ประกอบที่ 4 อาจารย์ 
4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์ 
1. หลักสูตรมีการวางแผนสง่เสริมให้อาจารย์ใน
หลักสูตรได้เตรียมพร้อมในการยื่นขอตำแหน่งทาง
วิชาการ  

4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์ 
 

4.2 คุณภาพอาจารย์ 
1.หลักสูตรมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่มีคุณวุฒิ
ตรงตามมาตรคุณวฒุิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ มี
ตำแหน่งทางวิชาการและมีผลงานทางวชิาการอย่าง
ต่อเนื่องและหลากหลาย 

4.2 คุณภาพอาจารย์ 
 
 

4.3 ผลที่เกิดขึ้นกับอาจารย ์
 

4.3 ผลที่เกิดขึ้นกับอาจารย ์
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จุดเด่น โอกาสในการพัฒนา 
องค์ประกอบที่ 5 หลักสูตร การเรียนการสอน การ
ประเมินผู้เรียน 

องค์ประกอบที่ 5 หลักสูตร การเรียนการสอน การ
ประเมินผู้เรียน 

5.1 สาระของรายวิชาในหลักสตูร 
 

5.1 สาระของรายวิชาในหลักสตูร 
1. หลักสูตรควรพิจารณาปรับปรุงเนื้อหาของรายวิชาให้ 
ทันสมัยสอดคล้องกับอาชีพในปจัจุบันและอนาคต  
2.หลักสูตรควรมีแนวทางในการส่งเสริมให้นักศึกษา 
สามารถพัฒนานวัตกรรมจากการจัดการเรียนการสอน  

5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียน
การสอน 
1. หลักสูตรมีการจัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการ  
 

5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียน
การสอน 
1. หลักสูตรควรนำผลการประเมินการสอนจาก
นักศึกษาในรายวชิาตา่งๆ ของหลักสูตรมาพิจารณาเพื่อ
พัฒนาการจัดการเรียนการสอนให้มีประสิทธิภาพมาก
ยิ่งขึ้น 
2.หลักสูตรควรนำความรู้จากการพัฒนาทักษะดา้น
ต่างๆของอาจารย์ เพื่อไปพัฒนาระบบการเรียนการ
สอน 

5.3 การประเมินผู้เรียน 
 

5.3 การประเมินผู้เรียน 
1.หลักสูตรควรมีการวางแนวทาง หรือวิธีการประเมิน
ผู้เรียนของรายวิชา และกำกบัการประเมินเพื่อให้ได้
ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวฒุิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาต ิ

5.4 ผลการดำเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
 

5.4 ผลการดำเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
 

องค์ประกอบที่ 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ องค์ประกอบที่ 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
 1.หลักสูตรควรพิจารณาสำรวจเคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่

ใช้จริงในสถานประกอบการ เพือ่นำมาใช้ในการ
วางแผน 
ในการจัดหาสิ่งสนบัสนนุการเรียนรู้เพิ่มเติม 

3.4 (ตัวชี้วัดที่ 5.4) ผลการดำเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

ข้อ เกณฑ์ 
ผ่าน 
/ไม่
ผ่าน 

ระบุเหตุผล 
กรณีที่ไม่ผ่านเกณฑ์การประเมนิ 

1 ทำเครื่องหมาย √ สำหรับเกณฑ์ที่ประเมิน 
(  ) กรณีใช้เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร พ.ศ.2548 
-อาจารย์ประจำหลักสตูรอย่างน้อยร้อยละ 80 
 มีส่วนร่วมในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และ
ทบทวนการดำเนนิงานหลักสูตร 

ผ่าน  
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ข้อ เกณฑ์ 
ผ่าน 
/ไม่
ผ่าน 

ระบุเหตุผล 
กรณีที่ไม่ผ่านเกณฑ์การประเมนิ 

(√) กรณีใช้เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร พ.ศ.2558 
-อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 
 มีส่วนร่วมในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และ
ทบทวนการดำเนนิงานหลักสูตร 

2 มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่
สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือ 
มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) 

ผ่าน  

3 มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของ
ประสบการณ์ภาคสนาม (ถา้มี) ตามแบบ มคอ.3 และ 
มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาค
การศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

ผ่าน  

4 จัดทำรายงานผลการดำเนนิการของรายวิชา และ
รายงานผลการดำเนนิการของประสบการณ์ภาคสนาม 
(ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน 
หลังสิ้นสดุภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

ผ่าน  

5 จัดทำรายงานผลการดำเนนิการของหลักสูตร ตาม
แบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลงัสิ้นสดุปีการศึกษา 

ผ่าน  

6 มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนกัศึกษาตามมาตรฐาน
ผลการเรียนรู้ ที่กำหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถ้ามี) 
อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวชิาที่เปิดสอนในแตล่ะ
ปีการศึกษา 

ผ่าน  

7 มีการพัฒนา/ปรบัปรุงการจัดการเรียนการสอน กล
ยุทธ์การสอน หรือ การประเมินผลการเรียนรู้ จากผล
การประเมินการดำเนนิงานที่รายงานใน มคอ.7 ปีที่
แล้ว   

ผ่าน  

8 อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือ
คำแนะนำดา้นการจัดการเรียนการสอน 

NA  

9 ทำเครื่องหมาย √ สำหรับเกณฑ์ที่ประเมิน 
(  ) กรณีใช้เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร พ.ศ.2548 
อาจารย์ประจำหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทาง
วิชาการ และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 
(√) กรณีใช้เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร พ.ศ.2558 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคนได้รับการพฒันา
ทางวชิาการ และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปลีะหนึ่งครั้ง 

ผ่าน  
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ข้อ เกณฑ์ 
ผ่าน 
/ไม่
ผ่าน 

ระบุเหตุผล 
กรณีที่ไม่ผ่านเกณฑ์การประเมนิ 

10 จำนวนบุคลากรสนบัสนุนการเรียนการสอน (ถา้มี) 
ได้รับการพัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไมน่้อย
กว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

NA  

11 ระดับความพงึพอใจของนักศึกษาปสีุดท้าย/บัณฑิต
ใหม่ที่มีต่อคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกวา่ 3.50 
จากคะแนนเต็ม 5.0 

ผ่าน  

12 ระดับความพงึพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑติใหม่ 
เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.50 จากคะแนนเต็ม 5.0 

ผ่าน  

จำนวนข้อที่ประเมิน 10  
คิดเป็นร้อยละ 100.00 
  

 

จำนวนข้อที่ผ่านการประเมิน 
 

10 

เกณฑ์การประเมิน 
1. มีการดำเนินงานน้อยกวา่ร้อยละ 80 มีค่าคะแนนเท่ากับ 0 
2. มีการดำเนินงานร้อยละ 80 มีค่าคะแนนเทา่กับ 3.50 
3. มีการดำเนินงานร้อยละ 80.01-89.99 มีค่าคะแนนเท่ากับ 4.00 
4. มีการดำเนินงานร้อยละ 90.00-94.99 มีค่าคะแนนเท่ากับ 4.50 
5. มีการดำเนินงานร้อยละ 95.00-99.99 มีค่าคะแนนเท่ากับ 4.75 
6. มีการดำเนินงานร้อยละ 100 มีค่าคะแนนเทา่กับ 5.00 
หมายเหตุ ต้องผ่าน 5 ข้อแรกก่อน ถึงจะพิจารณาค่าคะแนนที่ 1-5 ได้ 
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3.5 ผลการประเมินกระบวนการและรายละเอียดผลการตรวจประเมินกรณีมีการปรับลดหรอืเพ่ิมคะแนน 

ตัวชี้วัด IPO 

ระดับคะแนน กรุณาอธิบายเหตุผลเพ่ิมเติม 
กรณีมีการปรับลดหรือเพ่ิมคะแนน 
1. การปรับลดคะแนน 
2. มีผลประเมินอยู่ในระดับ 3,4,5 คะแนน  

หลักสูตร
ประเมิน
ตนเอง 

กรรม 
การ

ประเมิน 
องค์ประกอบท่ี 3 นักศึกษา 
1 3.1 การรับนักศึกษา P 3 3  

 
 

2 3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา P 4 3 ไม่พบผลจากการปรับปรุงท่ีชัดเจนเป็น
รูปธรรม 

องค์ประกอบท่ี 4 อาจารย์ 
3 4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย ์ P 3 3  

 
 

องค์ประกอบท่ี 5 หลักสูตรการเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
4 5.1 สาระของรายวิชาในหลักสตูร P 3 3  

 
 

5 5.2 การวางระบบผู้สอนและ
กระบวนการจดัการเรียนการสอน 

P 3 3  
 
 

6 5.3 การประเมินผู้เรยีน P 3 3  
 
 

7 5.4 ผลการดำเนินงานหลักสูตรตาม
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาต ิ

P 5.00 5.00  

องค์ประกอบท่ี 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
8 6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู ้ P 4 3 ไม่พบผลจากการปรับปรุงท่ีชัดเจนเป็น

รูปธรรม 
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ส่วนที่ 4 สรุปผลการประเมินคะแนนในภาพรวม 
ตัวชี้วัด IPO ระดับคะแนน หมายเหตุ 

ประเมิน
ตนเอง 

กรรมการ
ประเมิน 

องค์ประกอบท่ี 1 การกำกับมาตรฐาน     
1 1.1 การบริหารจัดการหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐาน

หลักสตูรที่กำหนดโดย สกอ. 
 ผ่าน ผ่าน  

องค์ประกอบท่ี 2 บัณฑิต     
2 2.1 คุณภาพบณัฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแห่งชาต ิ
O 4.23 4.23  

3 2.2 ปริญญาตรี ร้อยละของบัณฑิตปรญิญาตรีที่ได้งานทำ
หรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี 

O 3.03 3.16 

องค์ประกอบท่ี 3 นักศึกษา     
4 3.1 การรับนักศึกษา P 3 3  
5 3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา P 4 3  
6 3.3 ผลที่เกดิกับนักศึกษา O 3 2  
องค์ประกอบท่ี 4 อาจารย์     
7 4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย ์ P 3 3  
8 4.2 คุณภาพอาจารย ์ I 5.00 5.00  
  กรณีใช้เกณฑ์มาตรฐานหลักสตูร พ.ศ.2558     

- ร้อยละของอาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสูตรที่มีคณุวุฒิ
ปริญญาเอก 

 5.00 5.00  

- ร้อยละอาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสตูรที่ดำรงตำแหน่ง
วิชาการ 

 5.00 5.00  

 - ผลงานวิชาการของอาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสตูร   5.00 5.00  
9 4.3 ผลที่เกดิกับอาจารย ์ O    
องค์ประกอบท่ี 5 หลักสูตรการเรียนการสอน การประเมิน
ผู้เรียน 

    

10 5.1 สาระของรายวิชาในหลักสตูร P 3 3  
11 5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรยีน

การสอน 
P 3 3  

12 5.3 การประเมินผู้เรยีน P 3 3  
13 5.4 ผลการดำเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาต ิ
p 5.00 5.00  

องค์ประกอบท่ี 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้     
14 6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู ้ P 4 3  

รวมคะแนน  3.56 3.34  
หมายเหตุ  
ระดับคุณภาพ 
คะแนนระดบัหลักสูตร = 0  หมายถึง หลักสูตรไมไ่ด้มาตรฐาน 
คะแนนระดบัหลักสูตร = 0.01-5.00 หมายถึง หลักสูตรเป็นไปตามมาตรฐานและมีระดับคุณภาพตามคะแนนที่ได้ 
ดังนี้  
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คะแนน ระดับคุณภาพ 
0.01-2.00 น้อย 
2.01-3.00 ปานกลาง 
3.01-4.00 ดี 
4.01-5.00 ดีมาก 

 
ตารางที่ 1 จำนวนนักเรียนที่สมัครและรายงานตัวในแต่ละปีการศึกษา 
 นักศึกษารหัส 

61 
นักศึกษารหัส 

62 
นักศึกษารหัส 

63 
นักศึกษารหัส 

64 
นักศึกษารหัส 

64 

1 Portfolio 3 6 6 9 4 
2 รับตรงภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ 

2 2 3 12 15 

3 รับตรงท่ัวประเทศ 1 1 0 0 - 
4 Admission 1 0 0 0 0 
5 รับตรงอิสระ 0 0 0 1 2 
รวม 7 9 9 22 21 

 
ตารางที่ 2 ร้อยละของบัณฑิตปริญญาตรีที่ได้งานทำหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี 

ข้อมูลพ้ืนฐาน ปีการศึกษา 
2559 2560 2561 2562 2563 

จำนวนบัณฑติระดับปรญิญาตรีทั้งหมด  27 17 27 28 38 
จำนวนบัณฑติระดับปรญิญาตรีทีต่อบแบบ
สำรวจเรื่องการมีงานทำ 

27 17 27 27 38 

จำนวนบัณฑติระดับปรญิญาตรีที่ได้งานทำหลัง
สำเรจ็การศึกษา (ไม่นับรวมผู้ที่ประกอบอาชีพ
อิสระ) 

18 13 24 25 23 

จำนวนบัณฑติระดับปรญิญาตรีทีป่ระกอบอาชีพ
อิสระ 

- 3 -   

จำนวนบัณฑติระดับปรญิญาตรีทีศ่ึกษาต่อระดับ
บัณฑิตศึกษา 

1 - -  1 
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ตารางที่ 3 คุณภาพบัณฑติตามกรอบมาตรฐานคุณวฒุิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  
ข้อมูลพ้ืนฐาน ปีการศึกษา 

2559 2560 2561 2562 2563 
จำนวนบัณฑติระดับปรญิญาตรีทั้งหมด (คน) 27 17 27 28 38 
จำนวนบัณฑติระดับปรญิญาตรีที่ได้รับการประเมิน
คุณภาพฯ (คน) 

6 4 6 9 12 

ร้อยละของแบบสอบถามที่ได้รับกลับคืนต่อจำนวน
ผู้สำเร็จการศึกษา 
(ไม่น้อยกว่าร้อยละ20) 

22.22 23.53 22.22 32.14 31.58 

ผลการประเมินความพึงพอใจผู้ใช้บัณฑิต (คะแนนเต็ม 
5)  

4.09 3.69 4.32 3.89 4.23 
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ภาคผนวกที่ 10 
ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสตูรเดิมกับหลกัสูตรปรับปรุง 
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ตาราง เปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2561 และ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 
หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2561 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 รายละเอียดการปรับปรุง 

โครงสร้างหลักสูตร โครงสร้างหลักสูตร  
1.หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 30 หน่วยกิต 1.หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 24 หน่วยกิต ลดลง และเป็นไปตาม

ประกาศคณะกรรมการ
มาตรฐานอดุมศึกษา เรื่อง 
เกณฑ์หลักสตูรระดับ
ปริญญาตรี พศ 2565 

2.หมวดวิชาเฉพาะ 99 หน่วยกิต 2.หมวดวิชาเฉพาะ 94 หน่วยกิต ลดลง และเป็นไปตาม
ประกาศคณะกรรมการ
มาตรฐานอดุมศึกษา เรื่อง 
เกณฑ์หลักสตูรระดับ
ปริญญาตรี พศ 2565 

3.หมวดวิชาเลือกเสร ี 6 หน่วยกิต 3.หมวดวิชาเลือกเสร ี 6 หน่วยกิต - 
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1.หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
000 101  ภาษาอังกฤษ 1 

English I 
3(3-0-6) LI 101 001  ภาษาอังกฤษ 1 

English I 
3(3-0-6)  

000 102  ภาษาอังกฤษ 2 
English II 

3(3-0-6) LI 101 002 ภาษาอังกฤษ 2 
English II 

3(3-0-6)  

000 103  ภาษาอังกฤษ 3 
English III 

3(3-0-6) LI 102 003 ภาษาอังกฤษ 3 
English III 

3(3-0-6)  
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000 104  ภาษาอังกฤษ 4 

English IV 
3(3-0-6) LI 102 004 ภาษาอังกฤษ 4 

English IV 
3(3-0-6)  

000 145 ภาวะผู้นำและการจัดการ 
Leadership and Management 

3(3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

000 153 ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
Local Wisdom 

3(3-0-6) GE 141 153 ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
Local Wisdom 

3(3-0-6)  

000 156 พหุวัฒนธรรม 
Multiculturalism                                                   

3(3-0-6)     

000 174 ทักษะการเรยีนรู ้
Learning Skills                                                

3(3-0-6) GE 321 415 ทักษะการเรยีนรู ้
Learning Skills                                                

3(3-0-6)  

000 175 การคิดเชิงสร้างสรรค์และการ
แก้ปัญหา 
Creative Thinking and Problem 
Solving 

3(3-0-6)     

000 176 ผู้ประกอบการสร้างสรรค ์
Creative Entrepreneurs 

3(3-0-6)     

   GE 341 511 การคิดเชิงคำนวณและเชิงสถิตสิำหรับเอบีซีด ี
Computational & Statistical Thinking for 
ABCD 

3(3-0-6)  

   GE 341 512 เอบีซีดีสำหรับทุกวิชาชีพ 
ABCD for All Professions   

3(3-0-6)  

 
 
 
 
 

      



 

115 
 

มคอ. 2 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2561 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 รายละเอียดการปรับปรุง 
2.หมวดวิชาเฉพาะ 
2.1หมวดวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 
SE001 101  คณิตศาสตร์ทั่วไป 

General Mathematics 
3 (3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

SE001 102 สถิติทางด้านวิทยาศาตร์และ 
เทคโนโลย ี
Statistics in Science and 
Technology 

3(3-0-6) **IS 133 501 สถิติพื้นฐานสำหรับเทคโนโลยีและนวัตกรรม
อาหาร 
Basic Statistics for Food Technology and 
Innovation 

2(2-0-4) ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชา 

SE001 201 ฟิสิกส์เบื้องต้น 
Basic Physics 

3(3-0-6) **IS 101 203 ฟิสิกส์และวัสดุศาสตร์  
Physics and Material Sciences      

3(3-0-6) ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชา 

SE001 202 ปฏิบัติการฟสิิกสเ์บื้องต้น 
Basic Physics Laboratory 

1(0-3-2) **IS 101 204 ปฏิบัติการฟสิิกส์และวสัดุศาสตร์  
Physics and Material Sciences Laboratory      

1(0-3-2) ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชา 

SE001 301 ชีววิทยาท่ัวไป 
General Biology 

3(3-0-6) **IS 101 301 ชีววิทยาท่ัวไป    
General Biology    

3(3-0-6) ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชา 

SE001 302    ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป 
General Biology Laboratory 

1(0-3-2) **IS 101 302 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป  
General Biology Laboratory      

1(0-3-2) ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชา 

SE001 401    หลักเคมี   
Principles of Chemistry 

3(3-0-6) **IS 101 401 
 

หลักเคมี   
Principles of Chemistry 

3(3-0-6) ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชา 

SE001 402    ปฏิบัติการหลักเคมี  
Principles of Chemistry  
Laboratory 

1(0-3-2) **IS 101 402 
 

ปฏิบัติการหลักเคมี  
Principles of Chemistry  Laboratory 

1(0-3-2) ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชา 
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SE001 403    เคมีอินทรีย์เบื้องต้น 

Basic Organic Chemistry 
3(3-0-6) **IS 102 405    เคมีอินทรีย์เบื้องต้น 

Basic Organic Chemistry 
 

3(3-0-6) ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชา 

SE001 404    ปฏิบัติการเคมีอินทรยี์เบื้องต้น 
Basic Organic Chemistry 
Laboratory 

1(0-3-2) **IS 102 405    เคมีอินทรีย์เบื้องต้น 
Basic Organic Chemistry 

1(0-3-2) ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชา 

SE002 601 จุลชีววิทยาท่ัวไป 
General Microbiology 

3 (3-0-6)    ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชา 

SE002 602 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาท่ัวไป 
General Microbiology Laboratory 

1 (0-3-2)    ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชา 

SE002 409 หลักเคมีวเิคราะห ์
Principle of Analytical Chemistry 

2 (2-0-4) **IS 101 403 หลักเคมีวเิคราะห ์
Principle of Analytical Chemistry       

3(2-3-6) ปรับปรุง/ควบรวมคำ
บรรยายกับรายวิชา SE 
002 410 

SE002 410 ปฏิบัติการหลักเคมีวิเคราะห ์
Principle of Analytical Chemistry 
Laboratory 

1 (0-3-3)    ยกเลิกรายวิชา 

SE002 411    หลักเคมีฟสิิกส ์
Principles of Physical Chemistry 

3 (2-3-6) **IS 101 404 หลักเคมีฟสิิกส์      
Principles of Physical Chemistry 

3(2-3-6) ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชา 

SE002 501    ชีวเคมี 
Biochemistry 

3 (3-0-6) **IS 102 303 ชีวเคมี 
Biochemistry         

3 (3-0-6) ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชา 

SE002 502    ปฏิบัติการชีวเคม ี
Biochemistry Laboratory 
 

1 (0-3-2) **IS 102 304 ปฏิบัติการชีวเคมี  
Biochemistry Laboratory        

1 (0-3-2) ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชา 
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2.2 หมวดวิชาชีพ 
SE132 101 คณิตศาสตร์สำหรับเทคโนโลยีและ 

นวัตกรรมอาหาร 
Mathematics for Food 
Technology and Innovation 

2 (2-0-4) **IS 132 101    คณิตศาสตร์สำหรับเทคโนโลยีและนวัตกรรม
อาหาร 

Mathematics for Food Technology and 
Innovation     

3(3-0-6) ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชา 

SE132 201    จุลชีววิทยาอาหาร 
Food Microbiology 

3 (3-0-6) **IS 132 201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 
Food Microbiology 

5(5-0-10) ปรับปรุงรายวิชาควบรวม
คำบรรยายรายวิชา 
SE002 601 

SE132 202    ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร 
Food Microbiology Laboratory 

1 (0-3-2) **IS 132 202 การฝึกทักษะดา้นจุลชีววิทยาทางอาหาร 
Practical Skills in Food Microbiology 

1(0-3-2) ปรับปรุงรายวิชาควบรวม
คำบรรยายรายวิชา 
SE002 602 

SE133 601 ภาษาอังกฤษเทคนิคสำหรับเทคโนโลยี
และนวัตกรรมอาหาร 1      
Technical English for Food 
Technology and Innovation I 

2 (1-3-4)    ยกเลิกรายวิชา 
 
 
 

SE133 602 ภาษาอังกฤษเทคนิคสำหรับเทคโนโลยี
และนวัตกรรมอาหาร 2      
Technical English for Food 
Technology and Innovation II 

2 (1-3-4)    ยกเลิกรายวิชา 
 
 
 

   *IS 134 801 ภาษาอังกฤษสำหรับธรุกิจอุตสาหกรรมอาหาร 
English for Food Industrial Business 

3(2-3-6) รายวิชาใหม่ในกลุ่มวิชาชีพ
เลือกดำเนินธุรกิจ
อุตสาหกรรมอาหาร 
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SE133 102    การออกแบบการทดลองในงานวิจัย

ด้านอาหาร 
Experimental Design in Food 
Research 

3 (2-3-6) **IS 134 601 การออกแบบการทดลองในงานวิจัยด้านอาหาร 
Experimental Design in Food Research 

2(2-0-4) ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชา 

SE133 203 เคมีอาหาร 
Food Chemistry 

3 (3-0-6) **IS 133 301 เคมีอาหาร      
Food Chemistry            

3(3-0-6) ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชา 

SE133 204    ปฏิบัติการเคมีอาหาร 
Food Chemistry Laboratory 

1 (0-3-2) **IS 133 302 การฝึกทักษะดา้นเคมีอาหาร   
Practical Skills in Food Chemistry                

1(0-3-2) ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชา 

SE133 205    การวิเคราะห์อาหาร 
Food Analysis 

2 (2-0-4) 
 

**IS 133 503 การวิเคราะห์และประเมินคุณภาพอาหาร 
Analysis and Evaluation of Food Quality 

4(4-0-8) 
 

ปรับปรุง/ควบรวมคำ
บรรยายรายวิชา SE134 
404 

SE133 206    ปฏิบัติการการวิเคราะห์อาหาร 
Food Analysis Laboratory 

1 (0-3-2)    ยกเลิกรายวิชา 

SE133 207 การเปลีย่นแปลงหลังการเก็บเกี่ยวของ
วัตถุดิบอาหาร 
Post Harvest Changes of Food 
Raw Materials 

2 (2-0-4) 
 

**IS 133 303 การเปลีย่นแปลงหลังการเก็บเกี่ยวของวัตถุดิบ
อาหาร 
Post Harvest Changes of Food Raw 
Materials 

2(2-0-4) 
 

ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชา 

SE133 301 วิศวกรรมอาหาร 
Food Engineering 

3 (3-0-6) **IS 132 102 วิศวกรรมอาหาร  
Food Engineering      

3 (3-0-6) ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชา 

SE133 302    ปฏิบัติการวศิวกรรมอาหาร 
Food Engineering 

1 (0-3-2) **IS 132 103    การฝึกทักษะดา้นวิศวกรรมอาหาร 
Practical Skills in Food Engineering 
 

1 (0-3-2) ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชา 
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SE133 303    การแปรรปูอาหาร 1 

Food Processing I 
2 (2-0-4)    ยกเลิกรายวิชา 

SE133 304 ปฏิบัติการการแปรรูปอาหาร 1 
Food Processing Laboratory I 

1 (0-3-2)    ยกเลิกรายวิชา 

SE133 305    การแปรรปูอาหาร 2 
Food Processing II 

3 (3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

SE133 306 ปฏิบัติการการแปรรูปอาหาร 2 
Food Processing Laboratory II 

1 (0-3-2)    ยกเลิกรายวิชา 

   *IS 133 401    การแปรรปูอาหาร 
Food Processing                                                            

6(6-0-12) 
 

รายวิชาใหม่ ควบรวมคำ
บรรยายรายวิชา SE133 
303   และ SE133 305     

   *IS 133 402    การฝึกทักษะดา้นการแปรรูปอาหาร    
Practical Skills in Food Processing                                                                       

2(0-6-4) 
 

รายวิชาใหม่ ควบรวมคำ
บรรยายรายวิชา SE133 
304   และ SE133 306     

SE133 401 การจัดการธุรกิจอาหาร 
Management in Food Business 

3 (3-0-6)    ยกเลิกรายวิชา 

SE133 501 การควบคุมและจดัการคณุภาพใน 
อุตสาหกรรมอาหาร 
Quality Control and 
Management in Food Industry 

3 (3-0-6) **IS 133 502 การควบคุมคณุภาพอาหาร  
Food Quality Control  

3(3-0-6) 
 

ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชาให้ทันสมัย 
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   *IS 133 504 การฝึกทักษะดา้นการควบคมุคณุภาพอาหาร  

Practical Skills in Food Quality Control  
2(0-6-4) รายวิชาใหม่ท่ีสอดคล้อง

กับคำบรรยายรายวิชา IN 
133 502 และควบรวม
เนื้อหารายวิชา SE133 
206   และ SE134 404    

SE133 502    สุขาภิบาลและความปลอดภยั ในการ
ผลิตผลิตภณัฑ์อาหาร 
Sanitation and Safety of Food 
Product Production 

3 (3-0-6) **IS 133 505 สุขาภิบาลและการประกันคณุภาพอาหาร    
Sanitation and Food Quality Assurance      

3(3-0-6) 
 

ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชาให้ทันสมัย 

SE134 208 โภชนศาสตร์ของผลิตภณัฑ์อาหาร 
Nutrition of Food Products 

2 (2-0-4) 
 

**IS 133 304 โภชนศาสตร์ โภชนบำบัด และการกำหนด
อาหาร 
Food Nutrition, Dietetic and Dieting 

2(2-0-4) ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชาให้ทันสมัย 

SE134 402 นวัตกรรมอาหาร 
Food Innovation 

3 (3-0-6) **IS 134 602 การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร 
Food Product Development                         

4(3-3-8) 
 

ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชาให้ทันสมัยและ
ควบรวมคำบบรรยาย
รายวิชา SE134 403 

SE134 403 ปฏัติการนวตักรรมอาหาร 
Food Innovation Laboratory 
 

1 (0-3-2)    ยกเลิกรายวิชาและควบ
รวมคำบรรยายรายวิชากับ 
IN134 602  

SE134 404    การประเมินทางประสาทสัมผสั 
ด้านอาหาร 
Food Sensory Evaluation 

3 (2-3-6) 
 

   ยกเลิกรายวิชา 
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SE134 405    นวัตกรรมเพื่อธุรกิจอาหาร 

Innovation for Food Business 
2 (2-0-4)    ยกเลิกรายวิชา 

SE134 761    สัมมนาทางเทคโนโลยีและนวัตกรรม 
อาหาร 
Seminar in Food Technology 
and Innovation 

1 (1-0-6) 
 

**IS 134 762   สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร  
Seminar in Food Technology                          

1(1-0-2) 
 

ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชาให้สอดคล้องกับ
กลุ่มวิชาชีพเลือกพัฒนา
และสร้างสรรค์นวตักรรม
อาหาร 

   *IS 134 761   สัมมนาทางนวัตกรรมอาหาร  
Seminar in Food Innovation                        

1(1-0-2) 
 

รายวิชาใหม่ในกลุ่มวิชาชีพ
เลือกพัฒนาและ
สร้างสรรค์นวตักรรม
อาหาร 

SE134 774 โครงงานนักศึกษาทางเทคโนโลย ี
และนวัตกรรมอาหาร 
Student Project in Food 
Technology and Innovation 

3 (1-6-5) **IS 134 772   โครงงานนักศึกษาทางเทคโนโลยีอาหาร 
Student Project in Food Technology          

2(0-6-4) ปรับปรุงคำบรรยาย
รายวิชาให้สอดคล้องกับ
กลุ่มวิชาชีพเลือกพัฒนา
และสร้างสรรค์นวตักรรม
อาหาร 

   *IS 134 771   โครงงานนักศึกษาทางนวัตกรรมอาหาร  
Student Project in Food Innovation         

2(0-6-4) รายวิชาใหม่ในกลุ่มวิชาชีพ
เลือกพัฒนาและ
สร้างสรรค์นวตักรรม
อาหาร 

SE134 785    สหกิจศึกษา 
Cooperative Education 

6 (0-35-18) **IS 134 785    สหกิจศึกษา                                                                6 หน่วยกิต คงเดิม 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2561 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 รายละเอียดการปรับปรุง 
   *IS 134 782   เทคโนโลยีอาหารและการเผยแพรผ่ลงาน

วิชาการ   
Food Technology and Academic 
Publications                                                             

1(0-3-2) รายวิชาใหม่ในกลุ่มวิชาชีพ
เลือกพัฒนาและ
สร้างสรรค์นวตักรรม
อาหาร 

   *IS 134 781   นวัตกรรมอาหารและทรัพยส์ินทางปัญญา    
Food Innovation and Intellectual 
Properties               

1(0-3-2) รายวิชาใหม่ในกลุ่มวิชาชีพ
เลือกพัฒนาและ
สร้างสรรค์นวตักรรม
อาหาร 

2.3 หมวดวิชาชีพเลือก 
SE134 801    เทคโนโลยีและนวัตกรรมในผลิตภณัฑ ์

เนื้อสัตว ์
Technology and Innovation in 
Meat Products 

3 (2-3-6) 
 
 
 

   ยกเลิกรรายวิชาปรบัคำ
บรรยายรายวิชาควบรวม
กับ IN 134 802 

   *IS 134 806 อุตสาหกรรมอาหารจากสัตว ์
Animal-Based Food Industry 

3(2-3-6) รายวิชาใหม่ในกลุ่มวิชาชีพ
เลือกดำเนินธุรกิจ
อุตสาหกรรมอาหาร 

SE134 802 เทคโนโลยีและนวัตกรรมในผลิตภณัฑ์
ขนมอบ 
Technology and Innovation in 
Bakery Products 
 
 

3 (2-3-6)    ยกเลิกรรายวิชาปรบัคำ
บรรยายรายวิชาควบรวม
กับ IN 134 803 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2561 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 รายละเอียดการปรับปรุง 
SE134 803 เทคโนโลยีและนวัตกรรมในผลิตภณัฑ์

น้ำมันและไขมัน 
Technology and Innovation in 
Fat and oil products 

3 (2-3-6)    ยกเลิกรรายวิชาปรบัคำ
บรรยายรายวิชาควบรวม
กับ IN 134 803 

   *IS 134 805 อุตสาหกรรมอาหารจากพืช 
Plant-Based Food Industry  

3(2-3-6) รายวิชาใหม่ในกลุ่มวิชาชีพ
เลือกดำเนินธุรกิจ
อุตสาหกรรมอาหาร 

SE134 804    เทคโนโลยีและนวัตกรรมในผลิตภณัฑ์
สัตว์น้ำ 
Technology and Innovation in 
Fishery Products   

3(2-3-6)    ยกเลิกรรายวิชาปรบัคำ
บรรยายรายวิชาควบรวม
กับ IN 134 802 

SE134 806   การตลาดในธุรกิจอาหาร 
Marketing in Food Business 

3(3-0-6) *IS 134 802 การตลาดดจิิทัล 
Digital Marketing 

3(2-3-6) 
 

รายวิชาใหม่ปรับปรุงให้
ทันสมัย 

   *IS 134 804 สารออกฤทธ์ิจากพืชเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร   
Plant-Bioactive Compounds for Food 
Industry  

3(2-3-6) 
 

รายวิชาใหม่ในกลุ่มวิชาชีพ
เลือก 

   *IS 134 803 การเป็นผูป้ระกอบการอาหารอัจฉริยะ  
Smart Food Entrepreneurship 

3(3-0-6) 
 

รายวิชาใหม่ในกลุ่มวิชาชีพ
เลือก 
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ภาคผนวกที่ 11  

แนวปฏิบัติกระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของผู้เรียน 
ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิอุดมศึกษา มหาวิทยาลยัขอนแก่น 2555 
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ภาคผนวก 12 
ข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกในการพิจารณาปรับปรุงหลักสูตร 
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สรุปข้อเสนอแนะจากผู้ทรงคุณวุฒิ 
การประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหาร 

คณะสหวิทยาการ มหาวิทยาลัยขอนแกน่ 
วันที่ 10 พฤษภาคม 2565 เวลา 9.00- 10.30 น. รูปแบบออนไลน์ 

 
ศาสตราจารย์ รังสินี โสธรวิทย์ 

คำถามหรือข้อเสนอแนะ คำตอบหรือแนวทางการปรับปรุง 
การฝึกปฏิบัติและสหกิจสมัพันธ์กับโครงงานไหม ขึ้นอยู่กับทางสถานประกอบการ ซึ่งสามารถวางแผนร่วมกัน

กับทางหลักสูตรได ้
เปิดเรียนภาคต้น เป็น ส.ค. หรือ มิ.ย. เห็นเขยีน ส.ค. และ
เริ่มใช้ปี 2566 หรือ 2565 บางที่เขียน 2565 

ขึ้นอยู่กับสถานการณ์ว่าเปดิเทอมเดือนใด ส่วนปีการศึกษา 
ใช้ 2566 ซึ่งหาก 2565 จะไม่ทัน 

ตัวเลขค่าใช้จ่าย ท่ีลดลง มีการคำนวณค่าใช้จ่ายโดยมีการหกัจากรายรบัด้วย 
ทางด้านการตลาด ควรมีอาจารยผ์ู้สอน อาจจะเป็นรูปแบบ
อาจารย์พิเศษ 

เห็นควรตามคำแนะนำ โดยอาจจะเชิญผู้ทรงคุณวุฒิมาร่วม
สอนบางหัวข้อ 

หมวด 8 หน้า 45 ประเมินเฉพาะปี 4 น่าจะมีปีอ่ืนด้วย เห็นควรตามคำแนะนำ และจะเพิม่รายละเอียดต่อไป 
ใน mapping ความรับผิดชอบรองคืออะไร คือภารกิจท่ีควรทำ โดยไมไ่ด้ใช้ในการประเมิน 
มีการประเมิน AUN QA ไหม  หลักสตูรนี้ยังไม่ได้มีประเมิน 
ควรกำหนดวิชาที่จะฝึกนำเสนอภาษาอังกฤษ เห็นควรตามคำแนะนำ 
*หมายเหตุ: มีคำแนะนำเพิ่มเติมในเอกสาร  

 
นายกษิภณ อภิมขุคุณานนท์ 

คำถามหรือข้อเสนอแนะ คำตอบหรือแนวทางการปรับปรุง 
หน้า 14 หัวข้อ 2.3.1.2 กลุ่มวิชาการดำเนินธรุกิจ

อุตสาหกรรมอาหารจากสัตว์ เปลีย่น “สัตว์” เป็น “พืช” 
เห็นควรตามคำแนะนำ และจะดำเนินการปรับปรุงต่อไป 

วิชาภาษาอังกฤษ 4 วิชา คำอธิบายรายวิชากว้างเกินไป ควร
ลงรายละเอียดแตล่ะวิชา และมีผลลัพธ์ที่ชัดเจน 

วิชาภาษาอังกฤษเป็นวิชากลางท่ีรับผิดชอบโดยสำนักศึกษา
ทั่วไป ท้ังนี้ทางหลักสูตรสามารถเพิ่มรายวิชาภาษาอังกฤษ
สำหรับเทคโนโลยีอาหารเพิ่มได้ เนื่องจากภาษาอังกฤษมี
ความจำเป็นสำหรับการทำงานตามที่ผู้ทรงคุณวุฒิแนะนำ 

วิชาผู้ประกอบการยุคใหม่ ควรมีรายละเอียดถึงมิติของ
นวัตกรรม ชนิดและกระบวนการของนวัตกรรม รวมถึง
หัวข้อท่ีเกี่ยวข้องกับการบัญชีด้วย 

เห็นควรตามคำแนะนำ และจะดำเนินการปรับปรุงต่อไป 

ควรพานักศึกษาดูงานเทคโนโลยีใหม่ๆ ท่ีมีความทันสมัย 
โดยสถานประกอบการของผู้ทรงคณุวุฒิยินดีให้เข้าชม 

เห็นควรตามคำแนะนำ และสนใจเชิญผู้ทรงคุณวุฒิเป็น
วิทยากรรวมถึงอาจารย์พิเศษให้กบัทางหลักสูตร 
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นายอรรถวิทย์ วิทยกุล 
คำถามหรือข้อเสนอแนะ คำตอบหรือแนวทางการปรับปรุง 

ควรมีการ applied ความรู้เพื่อใช้งานจริง และ 
conjugated ระหว่างรายวิชาได้ กระตุ้นให้เกดิการคดิให้
มากๆ รวมถึงมีการทดสอบประมวลความรู้ก่อนจบ
การศึกษา เพื่อความพร้อมในการทำงาน 

เห็นควรตามคำแนะนำ 

ควรมีการนำเสนองานเป็นภาษาองักฤษตั้งแต่ปี 1 ไม่ควรฝึก
ในช่วงใกล้จบ เพื่อให้เกิดความคุ้นชิน เนื่องจากเป็นทักษะที่
จำเป็นในการทำงานในอนาคต  

เห็นควรตามคำแนะนำ ท้ังนี้ต้องมีการประสานงานกับ
อาจารย์ในรายวิชาพื้นฐานอีกครั้ง 

เนื่องจากในรายวิชาส่วนใหญเ่ป็นเนื้อหาที่มีมานาน จึงควรมี
การอัพเดทเทคโนโลยีใหม่ๆ เพื่อให้ทันต่อสถานการณ์ 
รวมถึงสินค้าใหม่ๆ  การผลติแบบใหม่ๆ มาตรฐานหรือ
กฎหมายใหม่ๆ เพื่อเป็นพื้นฐานในการทำงาน 

เห็นควรตามคำแนะนำ 

ในการฝึกงาน ควรให้ topic ก่อนออกฝึกงาน หรือคุยกับ
สถานประกอบการก่อน เพื่อให้นักศึกษาได้ประโยชน์จาก
การฝึกงานด้วย 

เห็นควรตามคำแนะนำ ท้ังนี้ได้มีการหารือกับสถาน
ประกอบการที่นักศึกษาเขา้ฝึกงาน เนื่องจากนักศึกษามี
จำนวนน้อยจึงควบคุมได้ง่าย 

 
นางจิราภรณ์ เหลืองไพรินทร์ 

คำถามหรือข้อเสนอแนะ คำตอบหรือแนวทางการปรับปรุง 
การนำเสนองานเป็นภาษาอังกฤษ ควรเป็นทางเลือกโดยมี
แรงจูงใจ โดยแจ้งล่วงหน้า ไม่ควรบังคับ เนื่องจากอาจจะมี
การฟ้องร้องได ้

เห็นควรตามคำแนะนำ 

ควรแทรกความรู้ด้านทรัพย์สินทางปัญญา ในรายวิชา เช่น
วิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ หรืออาจมีการบูรณาการระหว่าง
หลักสตูร ในการพัฒนาหรือออกแบบผลติภณัฑ ์

เห็นควรตามคำแนะนำ เนื่องจากหลักสตูรมรีายวิชาที่
เกี่ยวข้องกับนวัตกรรมอยู่แล้ว โดยเฉพาะวิชาเลือกทาง
นวัตกรรมอาหารที่มเีงื่อนไขการผา่นรายวิชาโดยจะต้อง
สามารถเขียนคำขอรับความคุ้มครองทรัพย์สินทางปัญญา
ต่อกรมทรัพยส์ินทางปัญญาได ้

ในการฝึกงานหรือสหกิจร่วมกับสถานประกอบการ ควรมี
การตกลงกันในส่วนของทรัพยส์ินทางปัญญาที่อาจมีการ
ประดิษฐร์่วมกัน เพื่อป้องกันปัญหาที่อาจจะตามมาภายหลัง 

เห็นควรตามคำแนะนำ 

 
 
 
 


