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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 
(หลักสตูรปรับปรุงพ.ศ. 2560) 

 
ชื่อสถาบนัอุดมศึกษา มหาวิทยาลยัขอนแกน 
วิทยาเขต/คณะ/สาขาวิชา คณะเทคโนโลย/ีสาขาวิชาเทคโนโลยกีารอาหาร 
 

หมวดที่ 1.  ขอมูลทั่วไป 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย:        วิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 
ภาษาอังกฤษ:     Bachelor of Science Program in Food Technology 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
ชื่อเต็ม (ภาษาไทย):วิทยาศาสตรบณัฑิต (เทคโนโลยีการอาหาร) 
ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ):        Bachelor of Science (Food Technology) 
ชื่อยอ (ภาษาไทย):วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร) 
ชื่อยอ (ภาษาอังกฤษ):         B.Sc. (Food Technology) 
 

3. วิชาเอก 
เทคโนโลยีการอาหาร 

4. จํานวนหนวยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
ไมนอยกวา 140หนวยกิต 

5. รูปแบบของหลักสูตร 
5.1 รูปแบบ 

หลักสตูรระดับปริญญาตรีหลักสูตร 4 ป 
5.2 ประเภทของหลักสูตร 

หลักสตูรทางวิชาการ 
5.3 ภาษาท่ีใช 

ภาษาไทยและภาษาอังกฤษบางรายวิชา 
5.4 การรับเขาศึกษา 

รับนักศึกษาไทย และนักศึกษาตางประเทศทีส่ามารถใชภาษาไทยเปนอยางดี 
5.5 ความรวมมือกับสถาบนัอื่น 

- 
5.6 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา 

ใหปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
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6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
เปนหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2560ปรับปรุงจากหลักสตูรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสตูรปรับปรุง 

2555) 
คณะกรรมการกลั่นกรองหลักสูตรของมหาวิทยาลัย เห็นชอบในการประชุมครั้งท่ี25/2560วันท่ี9เดือนสิงหาคม พ.ศ. 2560 
สภามหาวิทยาลยัขอนแกน อนุมัตหิลักสตูรในการประชุมในรอบเวียนเพื่อเสนอพิจารณาอนุมตัิ โดยครบรอบเวียนหนังสือ เมื่อ

วันท่ี  29 เดือน สิงหาคม พ.ศ. 2560 
เปดสอน ภาคการศึกษาที่ 1 ปการศึกษา 2560 

7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
หลักสูตรมีความพรอมเผยแพรวาเปนหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาต ิ

ในปการศึกษา2562 

8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา 
นักเทคโนโลยีการอาหารที่ปฏิบัติงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารดานการวางแผนการผลิต การผลิตควบคุมการผลิต 

ควบคุมและประกันคุณภาพวิเคราะหอาหารพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การสุขาภิบาลและความปลอดภัยของอาหารตัวแทนจําหนาย
เครื่องมือการแปรรูปอาหาร ผลิตภัณฑอาหารและสารเติมแตงในอาหารครู-อาจารย ขาราชการ พนักงานขาราชการและพนักงาน
รัฐวิสาหกิจ นักวิจัยในสถาบันอุดมศึกษา หรือสถาบันวิจัยที่เกี่ยวกับอาหารทั้งภาครัฐและเอกชนประกอบอาชีพอิสระที่เกี่ยวของกับราน
ใหบริการดานอาหารหรือผลิตอาหารหรือศึกษาตอในระดับบัณฑิตศึกษา  รวมถึงวิชาชีพที่เกี่ยวของกับสาขาวิชา 

9.    ชื่อ เลขประจําตัวบัตรประชาชน ตําแหนง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

1. นางสาววรนุช ศรีเจษฏารักข  รองศาสตราจารย วท.ม.(เทคโนโลยทีางอาหาร) 
วท.บ.(เคมี) 
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นางสาวรัชฎา ตั้งวงคไชย 
 
 

 
 

ผูชวยศาสตราจารย 
 

Ph.D. (Food Science and Technology) 
วท.ม.(วิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร) 
วท.บ.(เทคโนโลยีอาหาร) 

3. นายสามารถ มลูอามาตย                
 

 ผูชวยศาสตราจารย วศ.ม.(วิศวกรรมศาสตร)วท.บ.(เคมี) 

4. นางสาวอัมพร แซเอียว  ผูชวยศาสตราจารย ปร.ด.(พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร) 
วท.ม.(พัฒนาผลิตภณัฑอุตสาหกรรมเกษตร) 
วท.บ.(เทคโนโลยีอาหาร) 

5. นางสาวอารยา เชาวเรืองฤทธ์ิ  
 
 

 ผูชวยศาสตราจารย Ph.D. (Food Engineering) 
วท.ม.(เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.บ.(เทคโนโลยีอาหาร) 

10.  สถานที่จัดการเรียนการสอน 
คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยขอนแกน 
 

x-xxxx-xxxxx-xx-x

x-xxxx-xxxxx-xx-x

x-xxxx-xxxxx-xx-x

x-xxxx-xxxxx-xx-x

x-xxxx-xxxxx-xx-x



 

 3
สภามหาวทิยาลยัขอนแก่น อนุมตัหิลกัสูตร เมื�อวนัที� 29 สงิหาคม พ.ศ. 2560                                            สาขาวชิาเทคโนโลยกีารอาหาร มหาวทิยาลยัขอนแก่น 

มคอ. 2 

11. สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาที่จําเปนตองนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
11.1 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

เนื่องจากยุทธศาสตรรัฐบาล เนนในเรื่องการพัฒนาสู “ความมั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืน” ดวยการสราง “ความเขมแข็งจากภายใน” 
ขับเคลื่อนตามแนวคิด “ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง” ภายใตนโยบายประเทศไทย 4.0จากความไดเปรียบเชิงเปรียบเทียบของประเทศทีม่ี
อยู 2ดาน คือ “ความหลากหลายเชิงชีวภาพ” และ “ความหลากหลายเชิงวัฒนธรรม” ใหเปน “ความไดเปรียบในเชิงแขงขัน โดยการ
เติมเต็มดวยวิทยาการ ความคดิสรางสรรค นวัตกรรม วิทยาศาสตร เทคโนโลยี และการวิจัยและพัฒนา แลวตอยอดความไดเปรียบเชิง
เปรียบเทยีบเปน “5กลุมเทคโนโลยีและอุตสาหกรรมเปาหมาย” โดยมีกลุมที่เกีย่วของกับหลักสตูรคือ กลุมอาหาร เกษตร และ
เทคโนโลยีชีวภาพ (Food, Agriculture&Biotechnology)จากนโยบายดังกลาวทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงกระบวนทัศนการพัฒนา
โครงสรางเศรษฐกิจสูประเทศไทย 4.0เปนเศรษฐกิจเชิงมูลคา (Value-Based Economy)โดยการเปลีย่นผานทั้งระบบใน 4 
องคประกอบสําคญั คือ 

1)เปลี่ยนจากการเกษตรแบบดั้งเดมิ (Traditional Farming) ในปจจุบันไปสูการเกษตรสมัยใหมที่เนนการบริหารจัดการ
และเทคโนโลยี (Smart Farming) โดยเกษตรกรตองมีความเปนอยูและรายไดสูงขึ้น และเปนเกษตรกรแบบเปนผูประกอบการมือใหม 
(Entrepreneur) 

2)เปลี่ยนจาก Traditional SMEs หรือ SMEs ที่มีอยูท่ีรัฐตองใหความชวยเหลืออยูตลอดเวลาไปสูการเปน Smart 
Enterprises และ Startupsที่มีศักยภาพสูง 

3)เปลี่ยนจาก Traditional Services ซึ่งมีการสรางมูลคาคอนขางต่ําไปสู High Value Services  
4)เปลี่ยนจากแรงงานทักษะต่าํไปสูแรงงานที่มีความรู ความเชี่ยวชาญและทักษะสูง  
ดังนั้นการปรับตัวเพื่อรองรับการเปลี่ยนแปลงขางตน จึงจําเปนตองพัฒนาหลักสตูรเพื่อผลิตบัณฑติทางดานเทคโนโลยีการ

อาหารใหสอดคลองกับนโยบาย ยทุธศาสตรรัฐบาล และการเรียนรูในศตวรรษท่ี 21โดยมีความพรอมทั้งดานความรูความสามารถ การ
คิดวิเคราะหและทักษะทางดานเทคโนโลยีการอาหารสามารถทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพและสามารถเรียนรูไดตลอดชีวิต 

 11.2 สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
จากแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) ซึ่งโครงสรางประชากรเปลี่ยนแปลงเขาสูการเปนสังคมสูงวัย 
การเขาสูสังคมผูสูงอายุของประเทศไทยสงผลใหอัตราการพึ่งพิงของประชากรวัยแรงงานตองแบกรับการดูแลผูสูงอายุเพิ่มสูงขึ้น โดยใน
ป 2553 มีอัตราสวนของประชากรวัยแรงงานที่มีศักยภาพตอประชากรผูสูงอายุเปน 5:1  และคาดการณวาในป 2583 โครงสราง
ประชากรจะเปนอัตรสวนประชากรวัยแรงงานตอผูสูงอายุเปน 1.7 : 1 การขาดแคลนประชากรในวัยแรงงานทําใหตองนําเขาแรงงานไร
ทักษะจากประเทศเพื่อนบาน ซึ่งสงผลกระทบตอตลาดแรงงานไทยในดานการยกระดับรายไดและทักษะฝมือแรงงานจะลดต่ําลง 
อยางไรก็ตามนับเปนโอกาสในการพัฒนาสินคาและบริการ ธุรกิจบริการที่เหมาะสมกับกลุมผูสูงอายุที่เพิ่มขึ้น จากแผนพัฒนาเศรษฐกิจ
และสังคมแหงชาติฉบับที่ 12 ไดกําหนดแนวทางการพัฒนาการยกระดับศักยภาพการแขงขันและการหลุดพนกับดักรายไดปานกลางสู
รายไดสูง เนนการสงเสริมดานการวิจัยและพัฒนาวิทยาศาสตร เทคโนโลยี วิจัย และนวัตกรรม ท้ังดานการลงทุนในการวิจัยและพัฒนา 
ดานบุคลากรวิจัย ดานโครงสรางพื้นฐาน และดานการบริหารจัดการ รวมทั้งสนับสนุนและผลักดันใหผูประกอบการมีบทบาทหลักดาน
เทคโนโลยีและนวัตกรรม ตลอดจนผลักดันงานวิจัยและพัฒนาใหใชประโยชนอยางแทจริงทั้งเชิงพาณิชยและสาธารณะโดยใหความ
คุมครองทรัพยสินทางปญญา และมุงเนนการสงเสริมผูประกอบการที่เขมแข็งและพาณิชยดิจิตอล รวมทั้งกําหนดการปรับโครงสรางการ
ผลิตภาคเกษตร โดยการปรับเปลี่ยนจาการผลิตสินคาเกษตรขั้นปฐม เปนสินคาเกษตรแปรรูปที่มีมูลคาสูง มีคุณภาพและ
มาตรฐานสากล สามารถสรางความเชื่อมโยงทางดานวัตถุดิบกับประเทศเพื่อนบานและลดระดับการผลิตสินคาขั้นปฐมภูมิที่สูญเสียขีด
ความสามารถในการแขงขันลงสูระดับที่จําเปน สําหรับการสรางความมั่นคงทางดานอาหารพัฒนาตอยอดอุตสาหกรรมอนาคต เพื่อเปน
แหลงการถายทอดเทคโนโลยี เชื่อมโยงการผลิตกับอุตสาหกรรมที่เปนฐานรายไดประเทศ และเปนกลไกการขับเคลื่อนเศรษฐกิจไทยให
เขาสูการเปนศูนยกลางการผลิตและบริการทั้งในระดับอนุภูมิภาคและในภูมิภาคอาเซียน เปนตน จึงจําเปนตองพัฒนาหลักสูตรเพื่อผลิต
บัณฑิตทางดานเทคโนโลยีการอาหาร ใหเปนผูที่ความรอบรูและปรับตัว สามารถใชความรูประกอบอาชีพที่เกี่ยวของกับอาหารในยุค
ประเทศไทย 4.0  และเขาสูการเปนสังคมสูงวัยของประเทศไทย 
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12. ผลกระทบจากขอ 11 ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวของกับพันธกจิของสถาบัน 

12.1 การพัฒนาหลักสูตร 
ดวยสถานการณการเปลี่ยนแปลงกระบวนทัศนการพัฒนาโครงสรางเศรษฐกิจสูประเทศไทย 4.0 และแผนพัฒนาเศรษฐกิจ

และสังคมแหงชาติฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) ดังที่ระบุในขอ 11  รวมทั้งแผนพัฒนาการศึกษาของสํานักงานปลัดกระทรวง
ศึกษาธิการฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560 – 2564) ซึ่งมีสาระสําคัญคือ “การบริหารจัดการมีประสิทธิภาพ ผูเรียนไดรับการเรียนรูตลอดชีวิตที่
มีคุณภาพโดยยึดหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง” โดยมีกลยุทธใหพัฒนาหลักสูตร เนื้อหาสาระ สื่อการเรียนการสอน กระบวนการ
จัดการเรียนการสอน การนิเทศ การวัด ประเมินผลใหทันกับความกาวหนาและการเปลี่ยนแปลงทางวิทยาการ สอดคลองกับความ
ตองการของกลุมเปาหมาย และทิศทางการพัฒนาประเทศ ดังนั้นคณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยขอนแกน มีหนาที่รับผิดชอบดานการ
ผลิตบุคลากรที่มีคุณภาพ มีทักษะและความรูความสามารถทางดานเทคโนโลยีการอาหาร การพัฒนาหลักสูตรครั้งนี้ใหความสําคัญใน
การพัฒนาผูเรียนใหมีวินัยและความรับผิดชอบ มีคุณธรรม จริยธรรม มีทัศนคติที่ดีตอวิชาชีพและสังคม และสามารถประยุกตความรู 
หลักการและทฤษฎีทางวิชาชีพ  รวมถึงความกาวหนาทางเทคโนโลยี นวัตกรรม ตามนโยบายประเทศไทย 4.0 และสถานการณโลก ให
เกิดประโยชนสูงสุดแกการพัฒนาทั้งในภาคตะวันออกเฉียงเหนือและทุกภูมิภาคของประเทศ และสามารถขยายผลสูความเปนสากล
ตอไป คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยขอนแกน จึงไดดําเนินการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ให
สอดคลองกับการเปลี่ยนแปลง มีความทันสมัยเปดโอกาสใหผูเรียนพัฒนาตนเองดานการใชภาษาอังกฤษเพิ่มขึ้น มีความคิดสรางสรรค 
การเลือกเรียนรายวิชาที่สนใจ ที่เนนความรูในดานความกาวหนาทางดานเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร การควบคุมคุณภาพและความ
ปลอดภัยการผลิตอาหาร โดยในการเรียนการสอนดานการฝกทักษะการปฏิบัติจะใชตัวอยางวัตถุดิบทางการเกษตรที่หาไดงายในทองถิน่ 
เพื่อเปนแนวทางในการเพิ่มมูลคาสินคาเกษตรในภูมิภาคและพึ่งพาตนเองตามหลักเศรษฐกิจพอเพียง และในขณะเดียวกันก็สามารถคิด
ริเริ่มและสรางสรรคในการสรางนวัตกรรมทางอาหารเพิ่มมูลคาได หลักสูตรไดวางแผนใหผูเรียนมีทักษะการทํางานผานการปฏิบัติงาน
ในสถานประกอบการดานอาหารจริง ทั้งในแผนการเรียนแบบฝกงานและการทําปญหาพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหาร หรือแผนการ
เรียนแบบสหกิจศึกษา 

12.2 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของสถาบัน 
เพื่อตอบสนองตอพันธกิจของมหาวิทยาลัยขอนแกนในการผลิตบณัฑิตกอปรดวยวิทยา จริยาและปญญา ที่สามารถใชทักษะ

และความรูความเขาใจในบริบททางวิชาการและวิชาชีพ เพื่อเขาปฎิบัติงานในธุรกิจดานการผลิตอาหารหรือโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร
หรือธุรกิจที่เกี่ยวของในภาคเอกชนและภาครัฐที่มีการแขงขันมากขึน้ รวมทั้งการเปลีย่นแปลงของสังคมประเทศไทยและสังคมโลก และ
เปนที่ยอมรับระดับสากล โดยเนนผลิตบัณฑติที่มีคณุภาพท้ังทักษะดานทฤษฎีและปฏิบัติใหเปนที่ยอมรับของผูใชบัณฑติ  ทั้งนี้คณะ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยขอนแกน ไดใหความสาํคัญของการผลติบัณฑิตสาขาเทคโนโลยีการอาหารใหเพียงพอตามความตองการของ
ประเทศเพื่อใหทันตอนโยบายและแผนพัฒนาเศรษฐกิจสูยุคประเทศไทย 4.0 แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับท่ี 12 (พ.ศ. 
2560-2564) แผนพัฒนาการศึกษาฉบับท่ี 12 (พ.ศ. 2560 – 2564) และทันตอการแขงขันกับภมูิภาคอ่ืนๆและประเทศอื่นๆที่จะมีการ
แขงขันสูงในปจจุบันและอนาคต จึงจําเปนตองดําเนินการปรับปรุงหลักสตูร เสริมสรางองคความรูทักษะและการคดิวิเคราะหผาน
โครงงาน การวิจัยหรือรายวิชาปญหาพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหารหรือสหกิจศึกษาทางเทคโนโลยีการอาหาร มีการถายทอดองค
ความรูและประสบการณจากการวิจัยและการบริการวิชาการจากอาจารยผูสอนสูบทเรียน มีการบรณูาการความรูทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร เพื่อการอนรุักษและพัฒนาผลติภณัฑอาหารภมูิปญญาทองถ่ินและการสรางนวัตกรรมทางอาหาร 

13. ความสัมพันธกับหลักสูตรอื่น ที่เปดสอนในคณะ/สาขาวิชาอื่นของสถาบัน 
13.1 การจัดการเรียนการสอนในหลักสูตรนี้ มีคณะ/สาขาวิชาอืน่ในมหาวิทยาลัยรวมดวยหรือไมอยางไร 
ไมม ี
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หมวดที่ 2.  ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

1.ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงคของหลกัสูตร 

1.1 ปรัชญา 
หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) มุงผลิตบัณฑิตใหมีความรอบรูทั้ง

ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ เนนความรูและทักษะดานวิชาการทางดานเทคโนโลยีการอาหาร  สามารถนําความรูไปประยุกตใชใน
สถานการณจริงไดอยางสรางสรรค สามารถแกปญหาและพัฒนาความรูแบบบรูณาการใหเปนที่ยอมรบัของผูใชบัณฑิตและปลูกฝงดาน
ความรับผิดชอบ คุณธรรมและจรยิธรรมแกบณัฑติในหลักสูตร  

1.2 วัตถุประสงคของหลกัสูตร 
หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) มีวัตถุประสงคเพื่อผลติบัณฑิตที่มี

คุณสมบัติ ดังนี ้
1.2.1 มีความรู ทักษะและประสบการณการเรียนรูทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ และสามารถประยุกตใชความรูและ

ประสบการณอยางเหมาะสม เพื่อปฏิบัติงานในสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารไดอยางถูกตอง และเพื่อการศึกษาตอในระดับสูงขึ้นไป
ได 

1.2.2  มีทักษะความสามารถดานการสื่อสาร มีความคิดริเริ่มสรางสรรค การคิดวิเคราะหเพื่อแกปญหาในการทํางานการ
อาชีพอยางเหมาะสมกับสภาพเศรษฐกิจและสังคม  

1.2.3 มีความเปนผูนําและผูรวมงานที่ดี มีทักษะในดานการทํางานเปนหมูคณะมีมนุษยสัมพันธ สามารถบริหารจัดการการ
ทํางานไดอยางเหมาะสมและเปนผูมีทัศนคติที่ดีในการทํางาน 

1.2.4 มีทักษะการใชภาษาอังกฤษ การใชคอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศ  และการจดัการสมัยใหม 
1.2.5 มีคุณธรรม จริยธรรมในการดําเนินชีวิต ประกอบอาชีพดวยความรับผิดชอบตอสังคมตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 

2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
จากผลการประเมินหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี้ความสําเร็จ 
1. การพัฒนาการเรียนการสอน และ
ปรับปรุงการเรียนของนักศึกษาใหมุง
ผลสัมฤทธ์ิการเรียนรู 

 

1.1 ปฐมนิเทศนักศึกษาใหม ในการเตรียม
ความพรอมดานการปรับตัว และเทคนิคการ
เรียนรูสมัยใหม 
1.2 สงเสริมการเรียนการสอนท่ีเนนผูเรียน
เปนศูนยกลางหรือการใชโจทยปญหาหรือวิจัย
เปนพื้นฐาน 
1.3 สงเสริมการเรียนการสอนในการพัฒนา
ทักษะที่เกี่ยวของกับคน (soft skill) เชน การ
เรียนรูเพื่อการเปลี่ยนแปลง (transformative 
learning) 
1.4 มีการใชสื่อการเรียนการสอนหรือการจัด
กลุมเรียนบนระบบสารสนเทศที่เขาถึงไดงาย 
เชน ฐานขอมูลสารสนเทศนานาชาติ  สื่อ
สังคมออนไลน  

 

1.1 จํานวนนักศึกษาคงอยูในปที่ 2 ไมนอยกวา
รอยละ 80 
1.2 มหีัวขอการเรียนการสอนท่ีเนนผูเรียนเปน
ศูนยกลางหรือการใชโจทยปญหาหรือการใชวิจัย
เปนพื้นฐานไมนอยกวารอยละ 85 
1.3 มีกิจกรรมเพื่อพัฒนาการเรียนรู อยางนอย
ภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง 
1.4 คะแนนประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา
ตอภาพรวมของรายวิชา ไมนอยกวา 3.5 
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 1.5 เพิ่มเนื้อหาใหมๆ ทีส่อดคลองกับนโยบาย
ภาครัฐ ความตองการของทองถิ่น ภาครัฐ 
เอกชนและของประเทศ เชน เศรษฐกิจ
สรางสรรค (creative  economy) 
ผูประกอบการใหม (start up) ผูประกอบการ
สรางสรรค (creative entrepreneurs)  
วิทยาการใหมๆ และเทคโนโลยีทางอาหารที่
ทันสมยั 

 

2. การพัฒนานักศึกษาดานคุณธรรม 
จริยธรรม ในการดําเนินชีวิต  

2.1 จัดกิจกรรมอาสา บําเพ็ญประโยชนตอ
ผูอื่น สาขาวิชา สถาบันและสังคม  

2.1จํานวนนักศึกษาเขารวมกิจกรรม ไมนอยกวา
รอยละ 70 

3. การพัฒนานักศึกษาดานทักษะการใช
ภาษาอังกฤษ 

3.1สงเสริม สอดแทรกศัพทดานเทคนิค
วิชาชีพ และสนับสนุนใหนักศึกษาวิเคราะห
บทความวารสารทางวิชาการและการนําเสนอ
งานโดยใชภาษาอังกฤษ 
3.2 สงเสริมใหนักศึกษาไดใชภาษาอังกฤษใน
ชีวิตประจําวัน 

3.1 ไมนอยกวารอยละ70ของจํานวนนักศึกษาใช
ภาษาอังกฤษในการนําเสนองานในรายวิชาTE 
034 761 สัมมนาทางเทคโนโลยีการอาหาร 
3.2 มีรายวิชาใชสื่อการสอนและมอบงาน
วิเคราะหบทความที่เปนภาษาอังกฤษ 

4. การพัฒนานักศึกษาดานการใชความรู
เพื่อการแกไขปญหาในสถานการณจริง 
 

4.1 สนับสนุนกิจกรรมบู รณาการทักษะ
วิชาชีพการผลิตและจําหนายผลิตภัณฑ โดย
ใหนักศึกษาดําเนินงานภายใตโครงการเริ่ม
ตั้งแตการวางแผนงาน การผลิต การควบคุม
คุณภาพ การจัดจําหนาย การคิดตนทุน-กําไร 
และแกปญหาทั้งดานเทคนิคและการจัดการ
ระบบการผลิตสมัยใหม 
4.2 สงเสริมและสนับสนุนกิจกรรมบูรณาการ
ทักษะวิชาการไดแก การแขงขันทางวิชาการ 

4.1 โครงการที่มีกิจกรรมบูรณาการดานตางๆ 
สําหรับนักศึกษาชั้นปที่ 4 และมีนักศึกษาเขา
รวมไมนอยกวารอยละ 70 
4.2 กิจกรรมเกี่ยวของกับวิชาชีพ และ/หรือ 
ผลงานของนักศึกษาทีเ่ปนท่ียอมรับระดับชาติ
หรือนานาชาติ จํานวนอยางนอย 1ผลงาน เชน 
การแขงขันตอบปญหาทางวิชาการ การแขงขัน
การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
 

5. การพัฒนาศักยภาพอาจารยผูสอนและ
บุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน 

5.1 สงเสริมใหอาจารยและบุคลากรสาย
สนับสนุนเขารวมกิจกรรมการแลกเปลี่ยน
เรียนรูการจัดการเรียนการสอนและการ
พัฒนาหลักสูตร 
5.2สงเสริมใหอาจารยและบุคลากรสาย
สนับสนุนเขารวมนิทรรศการวิชาการและ
วิทยาการตางๆ การอบรมทางวิชาการ การ
ประชุมและสัมมนาทางวิชาการ 
5.3 สงเสริมใหอาจารยและนักวิทยาศาสตร
ทํางานวิจัย/วิจัยบูรณาการ งานวิจัยรวมกับ
ภาคเอกชน เพ่ือนําความรูที่ไดมาถายทอด 
พัฒนาเนื้อหาในหลักสูตร 
5.4 สงเสริมใหอาจารยและนักวิทยาศาสตรไป
ศึกษาดูงานทั้งในและตางประเทศ 
5.5 สงเสริมใหอาจารยขอกําหนดตําแหนง
ทางวิชาการที่สูงขึ้น 

5.1 กิจกรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู 1 ครั้ง / ป 
5.2 จํานวนอาจารยและบุคลากรเขารวมการ
ประชุมและสัมมนาวิชาการ หรืออบรมเชิงปฎิบัติ
การทางวิชาการ โดยมีอาจารยเขารวมไมนอย
กวารอยละ 100และบุคลากรไมนอยกวารอยละ 
50 ตามลําดับ 
5.3 มีจํานวนโครงการวิจัยและ/หรือผลงาน
วิชาการ ไมนอยกวารอยละ 50 ของจํานวน
อาจารยผูสอน 
5.4 มีแผนการจัดสรรงบประมาณในการ
สนับสนุนการพัฒนาบุคลากรสายวิชาการและ
บุคลากรสายสนุนไมนอยกวา 10,000 และ 
5,000 บาทตอคนตอป   
 

6. การพัฒนาหลักสูตรใหมีมาตรฐานไมต่ํา
กวาที่สกอ. กําหนด 

6.1 ติดตามกิจกรรมและเกณฑประเมิน
หลักสูตร อยางสม่ําเสมอ 
6.2 ปรับปรุงหลักสูตร ทุก 5 ป 

6.1 ระดับคะแนนการประเมินหลักสูตรไมต่ํากวา 
3.50 
6.2 หลักฐานการดําเนินการเพื่อการปรับปรุง
หลักสูตรตามกรอบเวลา  
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หมวดที่ 3.  ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสรางของหลักสูตร 

1.    ระบบการจัดการศึกษา 
1.1 ระบบ 

ระบบการจัดการศึกษาเปนแบบทวิภาค ซึ่งเปนไปตามระเบยีบมหาวิทยาลัยขอนแกน วาดวยการศึกษาขั้นปริญญาตรี พ.ศ. 
2555 หมวดที่ 1 ขอ 6 หรือระเบยีบที่จะปรับปรุงใหม  (ภาคผนวก 4) 

1.2 การจัดการศึกษาภาคการศึกษาพิเศษ 
เปนไปตามระเบียบฯ วาดวยการจดัการเรียนการสอนภาคการศึกษาพเิศษระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัย 

1.3 การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค 
ไมม ี

2. การดําเนินการหลักสูตร 
2.1 วัน-เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 

ภาคการศึกษาตน         เดือนสิงหาคม –เดือนธันวาคม 
ภาคการศึกษาปลาย      เดือนมกราคม - เดือนพฤษภาคม 
ภาคการศึกษาพิเศษ      เดือนมิถุนายน– เดือนกรกฎาคม(ถามี) 

2.2 คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 
ใหเปนไปตามระเบียบมหาวิทยาลยัขอนแกน วาดวย การศึกษาข้ันปริญญาตรี พ.ศ. 2555 หมวดที่ 2 หรือเปนไปตาม

ระเบียบที่ปรับปรุงใหม (ภาคผนวก 4)และ คุณสมบัติอื่นๆ ใหอยูในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

2.3 ปญหาของนักศกึษาแรกเขา 
ปญหาการปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษา มาเปนการเรียนที่มีรูปแบบแตกตางไปจากเดิมทีคุ่นเคย มสีังคมกวาง

ขึ้น ตองดูแลตนเองมากขึ้น มีกิจกรรมทั้งการเรียนในหองและกิจกรรมเสริมหลักสูตรที่นักศึกษาตองสามารถจัดแบงเวลาใหเหมาะสม
นอกจากนี้พบวานักศึกษาแรกเขามีความรูพื้นฐานดานคณิตศาสตรและวิทยาศาสตรไมเพียงพอ 

2.4 กลยุทธในการดําเนินการเพ่ือแกไขปญหา/ขอจํากัดของนกัศึกษาในขอ 2.3 
2.4.1จัดการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม แนะนําการวางเปาหมายชีวิต เทคนิคการเรียนในมหาวิทยาลัย และการแบงเวลา 
2.4.2จัดกิจกรรมนดัพบผูปกครองนักศึกษา เพื่อสรางความคุนเคยและชี้แจงระบบการเรียนการสอน การดําเนินชีวิตใน

มหาวิทยาลยั ทุนการศึกษา สิ่งอํานวยความสะดวกที่สงเสรมิการเรียนและการใชชีวิตในมหาวิทยาลัย และตอบขอซักถามตางๆ 
2.4.3มีการจัดอาจารยที่ปรึกษาประจําชั้นแกนักศึกษาทุกช้ันป ทําหนาที่สอดสองดูแล ตักเตือน ใหคําปรึกษา แนะนํา 
2.4.4 มีระบบการตดิตามผลการเรียนโดยอาจารยที่ปรึกษาพรอมการแนะนําการเรยีนตลอดจนจบหลักสูตร 
2.4.5 จัดใหมีการพบปะพูดคยุระหวางนักศึกษากับอาจารยที่ปรึกษาอยางสม่ําเสมอ เชน ทุกภาคการศึกษา 
2.4.6 มีระบบทบทวนความรูดานคณิตศาสตรและวิทยาศาสตรแกนกัศึกษาชั้นปที่ 1 
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2.5 แผนการรับนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป 
 

 
 

 

2.6  งบประมาณตามแผน 

ประมาณการรายรับ จํานวนเงิน (บาท) แตละปงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 
คาธรรมเนียมการศึกษา 1,200,000 2,400,000 3,600,000 4,800,000 4,800,000 

รวมรายรับ 1,200,000 2,400,000 3,600,000 4,800,000 4,800,000 
ประมาณการรายจาย จํานวนเงิน (บาท) แตละปงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 
งบใชสอย วัสด ุ 500,000 1,200,000 1,900,000 2,500,000 2,500,000 
งบดําเนินการ (พัฒนาการเรียน
การสอน พัฒนานักศึกษา ฯลฯ) 

700,000 1,200,000 1,700,000 2,300,000 2,300,000 

รวมรายจาย 1,200,000 2,400,000 3,600,000 4,800,000 4,800,000 

ประมาณการคาใชจายตอหัวนักศึกษาตอหลักสูตร = 96,000บาท 

 

2.7 ระบบการศึกษา 
ระบบการศึกษาเปนแบบช้ันเรียน  

2.8 การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย 
            ใหเปนไปตามประกาศมหาวิทยาลัยขอนแกน (ฉบับท่ี 766 / 2549)  วาดวย การเทียบโอนรายวิชาและคาคะแนนของ
รายวิชาระดับปรญิญาตรี จากการศึกษาในระบบ (ภาคผนวก 5) และระเบียบมหาวิทยาลัยขอนแกน วาดวยการลงทะเบียนเรียนขาม
มหาวิทยาลยัพ.ศ. 2541 (ภาคผนวก 6) 
 
 
 

นักศึกษา จํานวนนักศึกษา (คน) แตละปการศึกษา 
2560 2561 2562 2563 2564 

ชั้นปที่ 1 50 50 50 50 50 
ชั้นปที่ 2 - 50 50 50 50 
ชั้นปที่ 3 - - 50 50 50 
ชั้นปที่ 4 - - - 50 50 

รวม 50 100 150 200 200 
คาดวาจะสําเร็จการศึกษา - - - 50 50 



 

 9
สภามหาวทิยาลยัขอนแก่น อนุมตัหิลกัสูตร เมื�อวนัที� 29 สงิหาคม พ.ศ. 2560                                            สาขาวชิาเทคโนโลยกีารอาหาร มหาวทิยาลยัขอนแก่น 

มคอ. 2 

3. หลักสูตรและอาจารยผูสอน 

3.1 หลักสูตร 

3.1.1จํานวนหนวยกิต    รวมตลอดหลักสตูร  ไมนอยกวา 140หนวยกิต 
3.1.2 โครงสรางหลักสูตร     

 

โครงสรางจํานวนหนวยกิตในหลกัสูตร 

 จํานวนหนวยกิต 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสตุร 140 
1) หมวดศึกษาทั่วไป 30 

1.1 กลุมวิชาภาษา 12 
1.2 กลุมวิชามนุษยศาสตร–สังคมศาสตร 9 
1.3 กลุมวิชาคณิตศาสตร–วิทยาศาสตร 9 

2) หมวดวิชาเฉพาะ 104 
 ฝกงาน สหกิจศกึษา 
2.1 กลุมวิชาพื้นฐาน 43 43 
2.2 กลุมวิชาบังคับ 61 61 
2.2.1 วิชาชีพบังคับ 49 49 
2.2.2 ทักษะวิชาชีพ   
2.2.2.1 แผนฝกงาน 6 - 
2.2.2.2 แผนสหกจิศึกษา - 6 
2.2.3 กลุมวิชาเลือก 6 6 

3) หมวดวิชาเลือกเสรี 6 
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    3.1.3 รายวิชา 

  3.1.3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
นักศึกษาทุกคนจะตองเรียนรายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไมนอยกวา 30 หนวยกิต 

3.1.3.1.1 กลุมวิชาภาษา 
คุณลักษณะรายวิชา Liberal Arts Education 

12 หนวยกิต 

000 101 ภาษาอังกฤษ 1     
English I    

3(3-0-6) 

000 102 ภาษาอังกฤษ 2 
English II 

3(3-0-6) 

000 103 ภาษาอังกฤษ 3 
English III 

3(3-0-6) 

000 104 ภาษาอังกฤษ 4 
English IV 

3(3-0-6) 

 
3.1.3.1.2 กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 

 คุณลักษณะรายวิชา Liberal Arts Education 
9 หนวยกิต 

000 145 ภาวะผูนําและการจัดการ 
Leadership and Management 

3(3-0-6) 

000 153 ภูมิปญญาทองถ่ิน 
Local Wisdom 

3(3-0-6) 

000 156 พหุวัฒนธรรม 
Multiculturalism 

3(3-0-6) 
 

3.1.3.1.3 กลุมวิชาคณิตศาสตรและวิทยาศาสตร 
คุณลักษณะรายวิชา Freshman Education 

 
9 หนวยกิต 

000 174 ทักษะการเรยีนรู 
Learning Skills 

3(3-0-6) 

คุณลักษณะรายวิชา Education for Creativity 
 

000 175 การคิดเชิงสรางสรรคและการแกปญหา 
Creative Thinking and Problem Solving 

3(3-0-6) 

000 176  
 
000 160 

ผูประกอบการสรางสรรค 
Creative Entrapreneurs 
คอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศข้ันพื้นฐาน 
Basic Computer and Informatiom Technology 
 

3(3-0-6) 
 
 
 
 

รายวิชา000 160 เปนรายวิชาที่นักศึกษาจะตองศึกษาเรยีนรูดวยตนเองในระบบ e- Learning ของมหาวิทยาลัย
หรือสมัครเขารับการอบรมในหัวขอตางๆที่มหาวิทยาลัยกําหนด ไมมกีารเรยีนการสอนในช้ันเรียนและไมนับหนวย
กิต นักศึกษาจะตองสอบผานรายวิชา 000160 ในระบบ e- Testing ตามเกณฑทีม่หาวิทยาลัยกําหนด 
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3.1.3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

(1)  วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 
 
43หนวยกิต 

050 108 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตร 
English for Sciences 

3(3-0-6) 

SC101007 ชีววิทยาทั่วไป 
General Biology 

3(3-0-6) 

SC101008 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป 
General Biology Laboratory 

1(0-2-1) 

SC201 101 เคมีอินทรียเบื้องตน 
Basic OrganicChemistry  

3(3-0-6) 

SC201 102 ปฏิบัติการเคมีอินทรยีเบื้องตน 
Basic OrganicChemistry Laboratory 

1(0-2-1) 

SC202 302 เคมีฟสิกลัเชิงชีวภาพ 
Biophysical Chemistry 

3(2-2-5) 

SC202 401 เคมีวิเคราะห 2 
Analytical ChemistryII  

2(2-0-4) 

SC202 402 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห 2 
Analytical ChemistryLaboratory II 

1(0-2-1) 

SC401201 แคลคูลสัสาํหรับวิทยาศาสตรกายภาพ  1 
Calculus for Physical Science I 

3(3-0-6) 

SC401 202 แคลคูลสัสาํหรับวิทยาศาสตรกายภาพ  2 
Calculus for Physical Science II 

3(3-0-6) 

SC501000 ฟสิกสเบื้องตน  
Elementary Physics   

3(3-0-6) 

SC501 103 ปฏิบัติการฟสิกสทั่วไป 1   
General Physics Laboratory I  

1(0-3-2) 
 

SC602002 สถิติพื้นฐาน   
Basic Statistics      

3(3-0-6) 

SC702 101 จุลชีววิทยาทั่วไป  
General Microbiology  

3(3-0-6) 

SC702 102 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป 
General Microbiology Laboratory    

1(0-3-2) 

SC803 305 ชีวเคมีพื้นฐาน 
Basic Biochemistry 

3(3-0-6) 

SC803 306 ปฏิบัติการชีวเคมีพื้นฐาน  
Basic Biochemistry Laboratory     

1(0-3-2) 

**TE033 800 การวางแผนและออกแบบการทดลองในงานวิจัยทางอาหาร 
Experimental Planning and Design in Food Research 

3(3-0-6) 
 

**TE041 003 การเขียนแบบสําหรับนักเทคโนโลยี 
Drawing for Technologists 

2(1-3-4) 
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(2) วิชาชีพ 
 

 (2.1) วิชาชีพบังคับ 49หนวยกิต 
**TE032 100 การเปลีย่นแปลงของวัสดุชีวภาพหลังการเก็บเกี่ยว  

Post Harvest Changes of Biological Materials  
2(2-0-4) 

**TE032 400 หลักพื้นฐานท่ีเกี่ยวของกับการแปรรูปอาหาร 
Basic Principle related to Food Processing  

1(1-0-2) 

**TE032 800 โภชนาการสําหรับนักเทคโนโลยีการอาหาร 
Food Nutrition for Food Technologist 

3(3-0-6) 

**TE033 100 เคมีอาหาร 
Food Chemistry 

3(3-0-6) 

**TE033 110 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 
Food Chemistry Laboratory    

1(0-3-2) 

*TE033 120 เคมีอาหารและการวิเคราะห 
Food Chemistry and Analysis 

2(2-0-4) 

*TE033 130 ปฏิบัติการเคมีอาหารและการวเิคราะห 
Food Chemistry and Analysis Laboratory   

1(0-3-2) 

**TE033 200 จุลชีววิทยาอาหารพื้นฐาน 
Basic Food Microbiology  

3(2-3-5) 

*TE033 210 จุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัย 
Food Microbiology and Safety 

3(2-3-5) 

**TE033 300 วิศวกรรมอาหาร 1  
Food Engineering I 

3(3-0-6) 

**TE033 310 ปฏิบัติการวศิวกรรมอาหาร 1 
Food Engineering Laboratory I 

1(0-3-2) 

**TE033 320 วิศวกรรมอาหาร 2  
Food Engineering II 

3(2-3-5) 

**TE033 400 การแปรรปูอาหาร 1 
Food Processing I 

3(3-0-6) 

**TE033 410 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 
Food Processing Laboratory I  

1(0-3-2) 

**TE033 420 การแปรรปูอาหาร 2 
Food Processing II 

3(3-0-6) 

**TE033 430 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2 
Food Processing Laboratory II 

1(0-3-2) 

*TE033 600 
 

**TE033 610 

การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 
Food Plant Sanitation 
การควบคุมคณุภาพอาหาร  
Food Quality Control    

2(2-0-4) 
 
3(3-0-6) 

*TE033 620 ปฏิบัติการควบคุมคณุภาพอาหาร  
Food Quality Control Laboratory  

1(0-3-2) 
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**TE034 500 การพัฒนาผลิตภณัฑอาหาร 
Food Product Development 

3(2-3-5) 
 

**TE034 510 
 

การประเมินอาหารโดยประสาทสมัผัส 
Sensory Evaluation of Foods                        

2(1-3-4) 

**TE034 630 การประกันคณุภาพอาหาร 
Food Quality Assurance 

3(3-0-6) 

**TE034 761 สัมมนาทางเทคโนโลยีการอาหาร 1(1-0-2) 
 Seminar in Food Technology      

 

     (2.2) วิชาทักษะวิชาชีพ 6 หนวยกิต 
นักศึกษาในกลุมแผนฝกงานตองไดคะแนนไมต่ํากวา 2.50 ในรายวชิา TE034 796 และรายวิชา TE034 
774และนักศึกษาในกลุมแผนสหกจิศึกษาตองไดคะแนนไมต่ํากวา 2.50  ในรายวิชา TE034 785 

 (2.2.1) แผนฝกงาน   6 หนวยกติ 

**TE033 796 ปฐมนิเทศการฝกปฏิบตัิงานในอุตสาหกรรมอาหาร 
Orientation for Food Industry Internship   

1(1-0-2) 

**TE034 774 ปญหาพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหาร  
Special Problems in Food Technology          

3(0-9-6) 

**TE034 796 การฝกงานในอุตสาหกรรมอาหาร 
Food Industry Internship 

2หนวยกิต 

   
(2.2.2) แผนสหกจิศึกษา 6 หนวยกิต 

**TE034 785 สหกิจศึกษาทางเทคโนโลยีการอาหาร 
Co-operative Education in Food Technology  

6 หนวยกิต 

(2.3) วิชาชีพเลือกเรียนไมนอยกวา   6   หนวยกิต 

ใหนักศึกษาเลือกลงทะเบียนไดจากรายวิชาดังตอไปนีห้รือรายวิชาที่เปดเพิ่มเติมภายหลังโดยไดรับความ
เห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารหลักสูตร   ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

**TE034 102 คารโบไฮเดรตและไฮโดรคอลลอยดในอุตสาหกรรมอาหาร 
Carbohydrate and Hydrocolloids in Food Industry 

3(3-0-6) 

**TE034 302 สมบัติทางกายภาพของวัสดุอาหาร  
Physical Properties of Food Materials 

2(2-0-2) 

**TE034 312 การออกแบบโรงงานและแบบจําลองกระบวนการ 
Plant Design and Process Modeling 

3(3-0-6) 

**TE034 322 เครื่องมือและการวัด 
Instrument and Measurement           

3(2-3-5) 

**TE034 402 เทคโนโลยีผลิตภัณฑสัตว 
Animal Product Technology 

3(2-3-5) 
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**TE034 412 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 
Fishery Product Technology 

3(2-3-5) 

**TE034 422 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม   
Dairy Product Technology     

3(2-3-5) 

**TE034 432 เทคโนโลยีผลิตภัณฑผลไมและผัก   
Fruit and Vegetable Product Technology    

3(2-3-5) 

**TE034 442 เทคโนโลยีผลิตภัณฑธัญพืช   
Cereal Product Technology      

3(2-3-5) 

**TE034 452 เทคโนโลยีผลิตภัณฑไขมันและน้ํามัน 
Fat and Oil Product Technology  

3(2-3-5) 

**TE034 462 เทคโนโลยีผลิตภัณฑเบเกอร ี
Bakery ProductTechnology 

3(2-3-5) 

**TE034 472 เทคโนโลยีการทําแหงอาหาร   
Food Dehydration Technology    

3(2-3-5) 

**TE034 482 เทคโนโลยีการแชแข็งอาหาร 
Food Freezing Technology     

3(2-3-5) 

**TE034522 การตลาดผลิตภณัฑอาหารและผูบริโภค  
Food Marketing and Consumer 

2(2-0-4) 
 

**TE034 612 ความปลอดภัยอาหารระเบียบและกฏหมาย 
Food Safety, Regulation and Law 

3(3-0-6) 

**TE034 802 การบริหารการผลติอาหารแบบบูรณาการ 
Integrated Management in Food Production 

3(3-0-6) 

**TE034 812 บรรจภุัณฑอาหารและระบบการเก็บรักษา  
Food Packaging and Storage System 

3(3-0-6) 

**TE034822 ระบบควบคมุโดยคอมพิวเตอรในอุตสาหกรรมอาหาร 
Computerized Control System in Food Industry 

3(3-0-6) 

**TE034 832 การจัดการการผลติในอุตสาหกรรมอาหาร  
Production Management in Food Industry  

3(3-0-6) 

**TE034 842    เรื่องปจจุบันทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
Current Topics in Food Science and Technology 

1(1-0-2) 

  

3.1.3.3  หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา6 หนวยกิต 

ใหนักศึกษาลงทะเบียนเรียนรายวิชาเลือกเสรีที่ เปดสอนในมหาวิทยาลัยขอนแกน หรือ
สถาบันการศึกษาอื่น จํานวนไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 15 
สภามหาวทิยาลยัขอนแก่น อนุมตัหิลกัสูตร เมื�อวนัที� 29 สงิหาคม พ.ศ. 2560                                            สาขาวชิาเทคโนโลยกีารอาหาร มหาวทิยาลยัขอนแก่น 

มคอ. 2 

คําอธิบายระบบรหัสวิชา 
GE000  XXX  แทนสํานักวิชาศึกษาท่ัวไป มหาวิทยาลยัขอนแกน 
050  XXX  แทนสถาบันภาษา มหาวิทยาลัยขอนแกน 
SC101  XXX  แทนสาขาวิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร 
SC202  XXX  แทนสาขาวิชาเคม ีคณะวิทยาศาสตร  
SC401  XXX  แทนสาขาวิชาคณติศาสตร คณะวิทยาศาสตร 
SC501  XXX  แทนสาขาวิชาฟสิกส คณะวิทยาศาสตร  
SC602  XXX  แทนสาขาวิชาสถิต ิคณะวิทยาศาสตร 
SC702  XXX  แทนสาขาวิชาจุลชวีวิทยา คณะวิทยาศาสตร 
SC803  XXX  แทนสาขาวิชาชีวเคมี คณะวิทยาศาสตร 
TE041 003แทนสาขาวิชาเทคโนโลยีธรณี คณะเทคโนโลย ี
TE03X XXX  แทนสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลย ี
XXX XXXแทนรายวิชาเลือกเสรีที่เปดสอนในมหาวิทยาลัยขอนแกน หรือสถาบันการศึกษาอ่ืน 

ตัวเลขตัวที่ 3  หมายถึง ระดับของช้ันปในการศึกษา 
เลข 1  หมายถึง วิชาท่ีทําการสอนในชั้นปที่ 1ขึ้นไป 
เลข 2  หมายถึง วิชาท่ีทําการสอนในชั้นปที่ 2ขึ้นไป 
เลข 3  หมายถึง วิชาท่ีทําการสอนในชั้นปที่ 3ขึ้นไป 
เลข 4  หมายถึง วิชาท่ีทําการสอนในชั้นปที่ 4ขึ้นไป 
เลข 5  หมายถึง วิชาที่ทําการสอนใหนักศึกษานอกหลักสูตร (สาขาเทคโนโลยีการอาหาร)ทุกช้ันป 

ตัวเลขตัวที่ 4หมายถึง หมวดวิชาที่เปดสอนในหลักสูตรสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลย ี
เลข 0  หมายถึง วิชาหมวดวิชาท่ัวไป 
เลข 1  หมายถึง วิชาหมวดวิชาเคมีและการวิเคราะหอาหาร 
เลข 2  หมายถึง วิชาหมวดวิชาจุลชีววิทยาอาหาร 
เลข 3 หมายถึง วิชาหมวดวิชาวิศวกรรมอาหาร 
เลข 4  หมายถึง วิชาหมวดวิชาการแปรรูปอาหาร 
เลข 5  หมายถึง วิชาหมวดวิชาการพัฒนาผลติภณัฑอาหาร  
เลข 6  หมายถึง วิชาหมวดวิชาการควบคุมคณุภาพและประกันคณุภาพอาหาร 
เลข 7หมายถึง วิชาหมวดวิชาสมัมนา ปญหาพิเศษ ฝกงานและสหกจิศึกษาทางเทคโนโลยีการอาหาร 
เลข 8  หมายถึง วิชาหมวดวิชาชีพบูรณาการทางเทคโนโลยีการอาหาร 

ตัวเลขตัวที่ 6 หมายถึง รายวิชาหมวดวิชาเฉพาะวิชาชีพที่เปดสอนโดยสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 
เลข 0  หมายถึง วิชาชีพบังคับเรียนในสาขาวิชา 
เลข 1  หมายถึง วิชาสัมมนาระดบัปริญญาตร ี
เลข 2  หมายถึง วิชาชีพเลือกเรียนในสาขาวิชา 
เลข 3หมายถึง วิชาท่ีทําการสอนสาํหรับนักศึกษานอกหลักสูตร 
เลข 4-6  หมายถึงวิชาตามประกาศการใชระบบรหัสวิชาของรายวิชาในหลักสตูร คณะเทคโนโลย ี

* หมายถึงรายวิชาใหม ** หมายถงึ รายวิชาเปลี่ยนแปลง 
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3.1.4.   ตัวอยางแผนการศึกษา   
 

  
ป 1 ภาคการเรียนที่ 1 
 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 
000 101 ภาษาอังกฤษ 1    3(3-0-6)  
000 156 พหุวัฒนธรรม 3(3-0-6)  
000 174 ทักษะการเรยีนรู  3(3-0-6)  
SC101 007  ชีววิทยาทั่วไป 3(3-0-6)  
SC101008 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป 1(0-21)  
SC401 201 แคลคูลสัสาํหรับวิทยาศาสตรกายภาพ 1 3(3-0-6)  
SC501 000 ฟสิกสเบื้องตน 3(3-0-6)  
SC501 003 ปฏิบัติการฟสิกสทั่วไป 1 1(0-3-2)  
 รวมจํานวนหนวยกติ  20  
 รวมจํานวนหนวยกติสะสม  20  

 
 
 

ป 1 ภาคการเรียนที่ 2 
 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 
000 102 ภาษาอังกฤษ 2    3(3-0-6)  
000 153 ภูมิปญญาทองถ่ิน 3(3-0-6)  
000 175  การคิดเชิงสรางสรรคและการแกปญหา  3(3-0-6)  
SC201 101  เคมีอินทรียเบื้องตน 3(3-0-6)  
SC201 102 ปฏิบัติการเคมีอินทรยีเบื้องตน 1(0-2-1)  
SC401 202 แคลคูลสัสาํหรับวิทยาศาสตรกายภาพ 2 3(3-0-6)  
XXX XXX รายวิชาเลือกเสร ี 3(3-0-6)  
 รวมจํานวนหนวยกติ  19  
 รวมจํานวนหนวยกติสะสม  39  
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ป2ภาคการเรียนที่ 1 
 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 
000 103 ภาษาอังกฤษ3 3(3-0-6)  
050 108 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตร 3(3-0-6)  
SC202 401 เคมีวิเคราะห 2 2(2-0-4)  
SC202 402 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห 2 1(0-2-1)  
SC602002 สถิติพื้นฐาน 3(3-0-6)  
SC803 305 ชีวเคมีพื้นฐาน 3(3-0-6)  
SC803306 ปฏิบัติการชีวเคมีพื้นฐาน 1(0-3-2)  
**TE032 400 หลักพื้นฐานท่ีเกี่ยวของกับการแปรรูปอาหาร 1(1-0-4)  
**TE041 003 การเขียนแบบสําหรับนักเทคโนโลยี 2(1-3-4)  

 รวมจํานวนหนวยกติ 19  
 รวมจํานวนหนวยกติสะสม 58  

 
 
 
 

ป2ภาคการเรียนที่ 2 
 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 
000 104 ภาษาอังกฤษ 4 3(3-0-6)  
000 176 ผูประกอบการณสรางสรรค 3(3-0-6)  
SC202 302 เคมีเชิงฟสิกัลเชิงชีวภาพ 3(2-2-1)  
SC702101 จุลชีววิทยาทั่วไป 3(3-0-6)  
SC702 102 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป 1(0-3-2)  

**TE032 100 การเปลีย่นแปลงของวัสดุชีวภาพหลังการเก็บเกี่ยว 2(2-0-4)  
**TE032 800 โภชนาการสําหรับนักเทคโนโลยีการอาหาร 3(3-0-6)  

 รวมจํานวนหนวยกติ 18  
 รวมจํานวนหนวยกติสะสม 76  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 18 
สภามหาวทิยาลยัขอนแก่น อนุมตัหิลกัสูตร เมื�อวนัที� 29 สงิหาคม พ.ศ. 2560                                            สาขาวชิาเทคโนโลยกีารอาหาร มหาวทิยาลยัขอนแก่น 

มคอ. 2 

 
ป3ภาคการเรียนที่ 1 

 
รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต  
000 145 ภาวะผูนําและการจัดการ 3(3-0-6)  
**TE033 100 เคมีอาหาร 3(3-0-6)  
**TE033 110 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-2)  
**TE033 200 จุลชีววิทยาอาหารพื้นฐาน 3(2-3-5)  
**TE033 300 วิศวกรรมอาหาร 1 3(3-0-6)  
**TE033 310 ปฏิบัติการวศิวกรรมอาหาร 1 1(0-3-2)  
**TE033 400 การแปรรปูอาหาร 1 3(3-0-6)  
**TE033 410 ปฏิบัติการการแปรรูปอาหาร1 1(0-3-2)  
 *TE033 600 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 2(2-0-4)  

 รวมจํานวนหนวยกติ 20  
 รวมจํานวนหนวยกติสะสม 96  

 
 
 
 

ป3ภาคการเรียนที่ 2 
  หนวยกิต 
รหัสวิชา รายวิชา ฝกงาน สหกิจศกึษา 
*TE033 120 เคมีอาหารและการวิเคราะห 2(2-0-4) 2(2-0-4) 
*TE033 130 ปฏิบัติการเคมีอาหารและการวเิคราะห 1(0-3-2) 1(0-3-2) 
*TE033 210 จุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัย 3(2-3-5) 3(2-3-5) 
**TE033 320 วิศวกรรมอาหาร2 3(2-3-5) 3(2-3-5) 
**TE033 420 การแปรรปูอาหาร 2 3(3-0-6) 3(3-0-6) 
**TE033 430 ปฏิบัติการการแปรรูปอาหาร 2 1(0-3-2) 1(0-3-2) 
**TE033 610 การควบคุมคณุภาพอาหาร 3(3-0-6) 3(3-0-6) 
**TE033 620 ปฏิบัติการควบคุมคณุภาพอาหาร 1(0-3-2) 1(0-3-2) 
**TE033 800 การวางแผนและออกแบบการทดลองในงานวิจัย 

ทางอาหาร 
3(3-0-6) 3(3-0-6) 

**TE033 796 ปฐมนิเทศการฝกปฏิบตัิงานในอุตสาหกรรมอาหาร 1(1-0-2) - 
    
 รวมจํานวนหนวยกติ 21 20 
 รวมจํานวนหนวยกติสะสม 117 116 
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ป 4ภาคการเรียนที่ 1 

  หนวยกิต 
รหัสวิชา รายวิชา ฝกงาน สหกิจศกึษา 
**TE034 500 การพัฒนาผลิตภณัฑอาหาร 3(2-3-5) 3(2-3-5) 
**TE034 510 
**TE034 630 

การประเมินอาหารโดยประสาทสมัผัส 
การประกันคณุภาพอาหาร 

2(1-3-2) 
3(3-0-6) 

2(1-3-2) 
3(3-0-6) 

**TE034 761 สัมมนาทางเทคโนโลยีการอาหาร 1(1-0-2) 1(1-0-2) 
**TE034 796 การฝกงานในอุตสาหกรรมอาหาร 2หนวยกิต - 
**TE03X XX2 วิชาชีพเลือกเรียนสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 3 หนวยกิต 6 หนวยกิต 
XXX XXX รายวิชาเลือกเสร ี 3 หนวยกิต 3 หนวยกิต 

 รวมจํานวนหนวยกติ 17 18 
 รวมจํานวนหนวยกติสะสม 134 134 

 
 
 
 

ป 4ภาคการเรียนที่ 2 
 

  หนวยกิต 
รหัสวิชา รายวิชา ฝกงาน สหกิจศกึษา 
**TE034 774 ปญหาพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหาร 3(0-9-6) - 
**TE034 785 สหกิจศึกษาทางเทคโนโลยีการอาหาร - 6 หนวยกิต 
**TE034 XX2 วิชาชีพเลือกเรียนสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 3 หนวยกิต - 
 รวมจํานวนหนวยกติ 6 6 
 รวมจํานวนหนวยกติสะสม 140 140 
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3.1.5 คําอธิบายรายวิชา 

000 101  ภาษาอังกฤษ1     3(3-0-6) 

English I 

เงื่อนไขของรายวิชา        ไมมี 

การพัฒนาทักษะการอาน เขียน พูด ฟงเพื่อใหสามารถสื่อสารไดในชีวิตประจําวันและในการเรียน 

Development of reading, writing, speaking and listening skills for use in every-day life and learning 

000 102  ภาษาอังกฤษ 2                             3(3-0-6) 

English II 

เงื่อนไขของรายวิชา 000 101  

การพัฒนาทักษะการอาน เขียน พูด ฟงเพื่อใหสามารถสื่อสารไดในชีวิตประจําวันและในการเรียนในระดับที่สูงขึ้นจากที่
เรียนในวิชา 000 101 

Development of reading, writing, speaking and listening skills for use in every-day life and learningat a highter 
level than the course 000 101 

000 103 ภาษาอังกฤษ 3                             3(3-0-6) 

English III 

เงื่อนไขของรายวิชา 000 102  

การพัฒนาทักษะการอาน เขียน พูด ฟงนําเสนอ อภิปราย ไดในชีวิตประจําวัน การเรียนและอาชีพ 

Development of reading, writing, speaking, listening, presenting, and discussing in every-day life and 
learning, and occupation 

000 104ภาษาอังกฤษ4                             3(3-0-6) 

English IV 

เงื่อนไขของรายวิชา 000 103 

การพัฒนาทักษะการอาน เขียน พูด ฟงนําเสนอ อภิปราย ไดในชีวิตประจําวัน การเรียนและอาชีพในระดับที่สูงขึ้นจากที่
เรียนในวิชา 000 103 

Development of reading, writing, speaking, listening, presenting, and discussing in everyday life and 
learning, and occupation at a highter level than the course 000 103 

000 145 ภาวะผูนําและการจัดการ    3(3-0-6) 

Leadership and Management 

เงื่อนไขของรายวิชาไมมี 

แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับภาวะผูนํา บุคลิกภาพ ลักษณะและบทบาทผูนํา การสรางทีมงานและการทํางานเปนทีม 
หลักการและทฤษฎีการจัดการ การจัดการตัวเอง การจัดการกับภาวะวิกฤต การจัดการกับการเปลี่ยนแปลง การจัดการกับความ
ขัดแยง การจัดการเชิงกลยุทธ แนวทางในการพัฒนาทักษะการเปนผูนําและการจัดการ 

Concepts and theories of leadership, personalities, characteristics and roles of leadership, team 
building and team working, principle and theories of management, self management, crisis management, change 
management, conflict management, strategic management, development of leadership and management 
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000 153  ภูมิปญญาทองถิ่น3(3-0-6) 

Local Wisdom 

เงื่อนไขของรายวิชาไมม ี

แนวคิดของภูมิปญญาทองถิ่นภูมิปญญาทองถ่ินกับการดํารงชีวิตภูมปิญญาทองถ่ินกับพัฒนาการของชุมชนภูมิปญญา

ทองถ่ินกับผลกระทบทางสังคมและกระแสโลกาภิวัตนการพัฒนาภมูปิญญาทองถ่ิน 

Concept of local wisdom, local wisdom and ways of life, local wisdom and community development, 

local wisdom and impact of social and globalization, local wisdom development 

000 156 พหุวัฒนธรรม 3(3-0-6) 

Multiculturalism 

เงื่อนไขของรายวิชาไมม ี

วัฒนธรรมและความหลากหลายทางวัฒนธรรม วัฒนธรรมตะวันตก วัฒนธรรมตะวันออก วัฒนธรรมอาเซียนวัฒนธรรม

ไทยและวัฒนธรรมอีสาน การเปลี่ยนแปลงทางสังคมและกระแสโลกาภิวัฒนกับผลกระทบทางวัฒนธรรม วัฒนธรรมกับวิถีชีวิต  

Culture and cultural diversity, western culture, eastern culture, ASEN culture, Thai culture and Isan 

culture, social changes and globalization and their impact on culture and culture in way of life  

000 174ทักษะการเรียนรู 3(3-0-6) 

Learning Skills 

เงื่อนไขของรายวิชาไมม ี

แนวคิดและความสําคัญของการเรียนรูในศตวรรษที่ 21 การเรียนรูดิจิตอล การคิดเชิงวิเคราะห การคัดสรรแหลง

สารสนเทศ การแสวงหาสารสนเทศ การประเมิน วิเคราะห การเขียนและนําเสนอในเชิงวิชาการ จรรยาบรรณและความเที่ยงตรงทาง

วิชาการ 

Concepts 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 

000 175 การคิดเชิงสรางสรรคและการแกปญหา                                                         3(3-0-6) 

Creative Thinking and Problem Solving 

เงื่อนไขของรายวิชาไมม ี

หลักการ แนวคิดและกระบวนการคิดเชิงสรางสรรค การแสวงหาขอมูลและความรู การใหเหตุผล การตัดสินใจ เทคนิคการ

คิดเชิงสรางสรรค การประยุกตการคิดคณิตศาสตร วิทยาศาสตรและสังคมศาสตรสําหรับการแกปญหา 

Principle, concept and process of creative thinking, information and knowledge seeking, reasoning, 

thinking and decision making, techniques of creative thinking, application of mathematic scientific and social 

thinking for problem solving 

000 176ผูประกอบการสรางสรรค3(3-0-6) 

Creative Entrepreneurs 

เงื่อนไขของรายวิชาไมม ี

คุณลักษณะผูประกอบการ หลักจริยธรรมสําหรับผูประกอบการ ความรับผิดชอบตอสังคมขององคกร การสรางแรงจูงใจ 

การตัดสินใจ การวิเคราะหตลาด การหาแหลงทุน การวางแผนธุรกจิ การสรางแบรนดและเครื่องหมายการคา การบญัชีเบื้องตน การ

ชําระภาษี และการประเมินผลประกอบการ 
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Entrepreneurship characteristics, morals for entrepreneurs, corporate social responsibility, 

motivation,decision making, marketing analysis, investment fund, business plan, branding&treadmark, basic 

accounting, tax payment and business evaluation   

050 108ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตร                                                                     3(3-0-6) 
English for Sciences 
เงื่อนไขของรายวิชาไมม ี
โครงสรางภาษาอังกฤษ คําศัพท หลักการอาน การฟง การพูด การเขียน การนําเสนอ การคนควาและการวิเคราะห

ขอมูลภาษาอังกฤษ ในบริบททางดานวิทยาศาสตรและสิ่งแวดลอม 
 English language structures, vocalbulary, principles of reading, listening, speaking, writing, 

presenting, research and analysis of English information and criticism in science and environmental contexts 

SC101 007  ชีววิทยาท่ัวไป                                                                                            3(3-0-6) 
General Biology 
เงื่อนไขของรายวิชารายวิชาควบ SC 101 008   
หลักการทางชีววิทยา โครงสรางและหนาที่ของเซลล พลังงานกับชีวิต ความตอเนื่องของชีวิตและพันธุศาสตร การ

สืบพันธุและการพัฒนาการหลังการปฏิสนธิ โครงสรางและสรีรวิทยาของสัตว  นิเวศวิทยาและกิจกรรมของมนุษยที่มีผลตอระบบนิเวศ 
Principle of biology, structure and function of the cells, energy and life, cellular reproduction and 

genetics, structure and physiology of animals, ecology and environmental science 

SC101 008 ปฏิบัติการชีววิทยาท่ัวไป 1(0-2-1) 
 General Biology Laboratory 

เงื่อนไขของรายวิชารายวิชาควบSC101 007   
การทดลองปฏิบัติการใหสอดคลองกับวิชาSC101 007ชีววิทยาทั่วไป 
Laboratory experiments to accompany  SC101 007 General Biology 
หลักการทางชีววิทยา โครงสรางและหนาที่ของเซลล พลังงานกับชีวิต ความตอเนื่องของชีวิตและพันธุศาสตร การ

สืบพันธุและการพัฒนาการหลังการปฏิสนธิ โครงสรางและสรีรวิทยาของสัตว  นิเวศวิทยาและกิจกรรมของมนุษยที่มีผลตอระบบนิเวศ 
Principle of biology, structure and function of the cells, energy and life, cellular reproduction and 

genetics, structure and physiology of animals, ecology and environmental science 

SC201 101   เคมีอินทรียเบื้องตน                                                                                     3(3-0-6)  
Basic Organic Chemistry 

เงื่อนไขของรายวิชารายวิชาควบ  SC201 102 
โครงสรางอะตอม พันธะเคมี ไฮบริไดเซชัน กรด-เบส ไฮโดรคารบอน อัลเคน อัลคีนอัลไคนอะโรมาติก สเทอริโอเคมี อัลคิล

เฮไลดอัลกอฮอลฟนอล อีเทอร อีพอกไซด อัลดีไฮดคีโทน กรดคารบอกซิลิกและอนุพันธ  และเอมีน 
     Atomic structure, chemical bond, polarity of bond and molecule, functional groups, structural 

writing, alkanes, cycloalkane, alkenes, dienes, alkynes, benzene, aromatic compounds, organic halides, aldehydes 
and ketones, carboxylic acids and their derivatives, amines 

SC201102ปฏิบัติการเคมีอินทรียเบื้องตน1(0-2-1) 
      Basic Organic Chemistry  Laboratory 

เงื่อนไขของรายวิชา รายวิชาควบ  SC201101 
การตกผลึก การหาจุดหลอมเหลว จุดเดือดและการกลั่น โครมาโตรกราฟ การสกัด ไฮโดรคารบอนอ่ิมตัวและไมอิ่มตัว สเต

อริโอเคมี แอกอฮอลและฟนอลอัลดีไฮดและคีโทน กรดคารบอกซิลิก  เอมีน และการสกัดน้ํามันหอมระเหยจากพืช 
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Crystallization, determination of melting point, boiling point and distillation, chromatography, 
saturated and unsaturated hydrocarbons, stereochemistry, alcohols and phenols, aldehydes and 
ketones,carboxylic acids, amines, and extraction of essential oils from plants. 

SC202 302เคมีฟสิกัลเชิงชีวภาพ                                                                     3(2-2-5) 

    Biophysical Chemistry 

เงื่อนไขของรายวิชาไมม ี

อุณหพลศาสตรในระบบทางชีววิทยาการประยุกตแผนภาพวฏัภาคและกฎวฏัภาคในทางชีววิทยาสมดลุไอออนิกและการ
ประยุกตจลนพลศาสตรเคมีในระบบสิ่งมีชีวิตเคมีฟสิกัลปของโมเลกลุที่มีขนาดใหญ 

Thermodynamics in biological systems, biological applications of phase diagrams and phase rule, 
ionic equilibria applications, chemical kinetics in living systems, physical chemistry of macromolecules 

SC202 401เคมีวิเคราะห 2 2(2-0-4) 

   Analytical Chemistry II 

เงื่อนไขของรายวิชารายวิชาควบ  SC202402 

เนื้อหาเกี่ยวกับความคลาดเคลื่อนในการวิเคราะหโดยปริมาณหลักการวิเคราะหขอมูลในเชิงสถิติการวิเคราะหขั้นพื้นฐาน
เกี่ยวกับการวิเคราะหหาปริมาณโดยอาศัยหลักการวิเคราะหโดยปริมาตร ซึ่งจะเนนเกี่ยวกับการไทเทรตและการวิเคราะหโดยการชั่ง
น้ําหนักซึ่งจะเนนเกี่ยวกับการตกตะกอน 

Errors in quantitative analysis , Statistical treatment of analytical data, Fundamental of analytical 
chemistry concerning quantitative analysis based on volumetric methods with special emphasis on titrations and 
gravimetric methods with specialemphasis on precipitations 

SC202 402ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห 2                                                                   1(0-3-2) 

 Analytical Chemistry Laboratory II 

เงื่อนไขของรายวิชารายวิชาควบ  SC202 401 

ฝกฝนใหนักศึกษาไดคุนเคยและเรียนรูเกี่ยวกับเทคนิคที่ถูกตองของการวิเคราะห  โดยวิธีการวิเคราะหโดยการวัดปริมาตร
ไดแกการไทเทรตแบบตางๆ และโดยการชั่งน้ําหนัก การทดลองจะสอดคลองกับเนื้อหาในวิชาSC202 401 เคมีวิเคราะห 2 

A laboratory course to acquaint students with proper techniques in volumetric and gravimetric 
analysis. Experiments are related to contents in SC202 401 

SC401 201 แคลคูลัสสําหรับวิทยาศาสตรกายภาพ 1                                                    3(3-0-6) 

Calculus for  Physical  Science  I  

 เงื่อนไขของรายวิชาไมมี 

 เรขาคณิตวิเคราะห   ลมิิตและความตอเนื่องของฟงกชันคาจริงตัวแปรเดียว  อนุพันธของฟงกชันตัวแปรเดียวและการ
ประยุกต   ปริพันธ 

Analytic geometry, limits and continuity of real valued functions of one variable, derivatives and their 
applications, integrals 

SC401202 แคลคลูัสสําหรับวิทยาศาสตรกายภาพ 2                 3(3-0-6)  

Calculus for  Physical  Science  II 

เงื่อนไขของรายวิชาSC401 201  

เทคนิคของการหาปริพันธ การประยุกตของปริพันธของฟงกชันตัวแปรเดียว       ฟงกชันหลายตัวแปร    ลิมิตและความ
ตอเนื่องของฟงกชันหลายตัวแปร  อนุพันธยอย ลําดับและอนุกรมอนันตของจํานวนจริง 
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Techniques of integration, application of integration of variable, functions of several variables, limits 
and continuity of  functions of several variable, partial derivatives, sequence and series of real numbers 

SC501000ฟสิกสเบื้องตน                                                                                       3(3-0-6) 
Elementary Physics 
เงื่อนไขของรายวิชาไมม ี
ทฤษฎี และการประยุกตของกลศาสตร  กลศาสตรของของไหล  แรงทางไฟฟา-กระแสไฟฟา  เสียง  ทัศนศาสตรฟสิกส

อะตอม กัมมันตภาพรังสี 
Theories and applications of mechanics, fluid mechanics, heat and thermodynamics, electric 

current and electronics, acoustics , optics , atomic physics , radioactivity  

SC501 003  ปฏิบัติการฟสิกสทัว่ไป 1                                                                          1(0-3-2) 
General Physics Laboratory I  
เงื่อนไขของรายวิชาไมม ี
ปฏิบัติการเกี่ยวกับเนื้อหาวิชาฟสกิสระดับพื้นฐาน 10-12 ปฏิบัติการ 

Ten to twelve experiments on basic physics 

SC602002สถิติพ้ืนฐาน3(3-0-6) 
 Basic Statistics 

เงื่อนไขของรายวิชาไมมี 
ความหมายและขอบขายของสถิติ  ขอมูลและระดับการวัด  ทบทวนวิธีการทางสถิติ ความนาจะเปน  การแจกแจงของ

ตัวสถิติ  การประมาณคา  การทดสอบสมมติฐาน  การวิเคราะหความแปรปรวน  การวิเคราะหการถดถอย  และสหสัมพันธเชิงเสน 
Meaning of staristics, data and measurement, metod of statistics, probability, random variable and 

probability distribution, sampling distribution, estimation, testing hypothesis, analysis of variance, linear regression 
and correlation 

SC702 101จุลชีววิทยาทั่วไป  3(3-0-6)  
 General Microbiology 
เงื่อนไขของรายวิชาSC101007, SC101 008  
หลักการทํางาน และการเตรยีมตัวอยางสําหรับกลองจุลทรรศนชนิดตาง ๆ การเรียกช่ือ และการจัดจําแนกประเภทของแบคทีเรีย เชื้อ
รา ไวรสั และสาหรายโภชนาการ การเจรญิ การตาย และทําลายจุลนิทรีย เมแทบอลิซมึ และพันธุศาสตรของจลุินทรีย วิทยา
ภูมิคุมกัน และโรคที่เกิดจากจุลินทรีย จุลชีววิทยาของดิน น้ํา น้ําเสยี อาหาร นม และอุตสาหกรรม 

Working principle and slide sample prepation for various types of microscope, nomenclature and 
classification of bacteria,fungi,viruses and algae, nutrition,growth, death and destruction of microorganisms, 
metabolism and microbial genertics,  immunology and microbial disease,  microbiology of soil,waste water 
food,milk and ingustry 

SC702 102 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาท่ัวไป                   1(0-3-2) 
 General Microbiology Laboratory 

เงื่อนไขของรายวิชาไมมี 
หองปฏิบัติการจุลชีววิทยาขั้นแนะนํา การใชกลองจุลทรรศน การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อและการกําจัดเชื้อ  เทคนิค

บางอยางทางจุลชีววิทยา การแจงนับจํานวนจุลินทรีย การศึกษาเช้ือรา การยอมสีแบคทีเรีย   การทําลายและการยับยั้งการเจริญของ
เชื้อจุลินทรีย  การศึกษาสัณฐานวิทยาของเซลลเม็ดเลือด ปฏิกิริยาการตกตะกอน และการจับกลุม  

 



 

 25 
สภามหาวทิยาลยัขอนแก่น อนุมตัหิลกัสูตร เมื�อวนัที� 29 สงิหาคม พ.ศ. 2560                                            สาขาวชิาเทคโนโลยกีารอาหาร มหาวทิยาลยัขอนแก่น 

มคอ. 2 

Introduction to the use of microbiological laboratory, the use of microscope, media preparation and 
sterilization, essential microbiologiacal techniques, enumeration of microorganisms,study of fungi, bacteria 
staining, destruction and inhibition of microorganisms, study of blood cells morphology, precipitation and 
agglutinationreactions 

SC803 305ชีวเคมพีื้นฐาน  3(3-0-6)  
Basic Biochemistry   
เงื่อนไขของรายวิชาSC201 101, SC201 102 
ชีวเคมีพื้นฐานเกี่ยวกับ เคมีของสารโมเลกุล เอ็นไซมและโคเอ็นไซม ชีวพลังงานและกลยุทธของเมแทบอลิซึมและการ

ควบคุม เมแทบอลซิึมของคารโบไฮเดรต การขนสงอิเล็กตรอนและออกซิเดทีฟฟอสโฟรเิลชันและการสงัเคราะหแสง เมแทบอลิซมึของ
ลิพิด เมแทบอลิซึมของกรดอะมิโน เมแทบอลิซึมของกรดนิวคลีอิก การสังเคราะห และการแสดงออกของยีน  
Basic  biochemistry regarding chemistry of  biomolecules,  enzyme and coenzymes bioenergetics and the 
strategy of metabolism and regulation, carbohydrate metabolism, electron transport and oxidation 
phosphorylation and photosynthesis, lipid metabolism, amino metabolism nucleic acids metabolism, DNA 
synthesis and gene expression 

SC803 306ปฏิบัติการชีวเคมพีื้นฐาน1(0-3-2) 
Basic Biochemistry Laboratory 
เงื่อนไขของรายวิชาSC201 101, SC201 102 
รายวิชาควบ SC803305 

ปฏิบัติการซึ่งเกี่ยวของกับเนื้อหาในรายวิชาบรรยาย SC803 305 ชีวเคมีพื้นฐาน 
Laboratory related to contents of SC803 305 Basic Biochemical  

TE032 100  การเปลี่ยนแปลงของวัสดุชีวภาพหลังการเก็บเกี่ยว2(2-0-4) 
 Post Harvest Changes of Biological Materials      

เงื่อนไขของรายวิชา : SC101 007, SC803305 
โครงสรางตามธรรมชาติองคประกอบการเปลีย่นแปลงทางชีวเคมีและจุลชีววิทยาที่มีผลตอคณุภาพสีกลิ่นรสชาติและเนื้อ

สัมผสัผลผลติทางการเกษตรหรือวตัถุดิบอาหารที่นํามาแปรรูปหลักการควบคุมการเปลี่ยนแปลงและการเก็บรักษาวสัดุทางชีวภาพ
หลังจากการเก็บเกี่ยวของวัสดุอางอิงในกลุมเนื้อสัตวนมสดปลาไขธัญพืชพืชตระกูลถั่วผักและผลไม 

The natural structure, composition, biochemical and microbiological changes on quality, color, odor, 
flavor and texture,agricultural produces or main raw-materials for food processing,principle to control the 
changes and storage of biological materialsafter harvesting with particular references to meat, milk, fish, egg, 
cereals, legumes, fruits and vegetables  

TE032 400หลักพื้นฐานที่เกี่ยวของกับการแปรรูปอาหาร1(1-0-2) 
Basic Principle related to Food Processing     

เงื่อนไขของรายวิชา: ไมม ี
       บทบาทหนาที่และการดําเนินการของสายการแปรรูปอาหาร หลักการพื้นฐานของการออกแบบและวางผังโรงงาน
หลักการพื้นฐานของระบบการผลิต การปรับสภาพน้ําที่ใชในอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร การขนสงและการจัดเก็บวัตถุดิบและ
ผลิตภัณฑอาหาร 
Functions and operation of food processing line, principle of plant design and plant layout, basic concept of 
production system,watertreatment for food industry, transportation and storage of raw materials and food 
products 
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TE032 800  โภชนาการสําหรับนักเทคโนโลยีการอาหาร3(3-0-6) 
   Food Nutrition for Food Technologist 
เงื่อนไขของรายวิชา :   ไมม ี
หนาที่ของสารโภชนาการและสมดุลสารอาหาร  ภาวะโภชนาการตามวัยและการประเมินสุขภาวะ  การเปลี่ยนแปลง

พฤติกรรมการบริโภคอาหารและการจัดการโภชนาการ  ผลกระทบของกระบวนการแปรรูปอาหารตอการสูญเสียคุณคาทางโภชนาการ
ของอาหารและผลิตภัณฑอาหาร  ผลของการเก็บรักษาตอการเปลี่ยนแปลงสารอาหาร สารอาหารในอาหารที่มีวัตถุประสงคพิเศษและ
ผลิตภัณฑเสริมอาหาร   ขอกําหนด กฎหมาย และมาตรฐานท่ีเกี่ยวของกับฉลากโภชนาการของอาหาร  
Roles of nutrients and nutritional balance, nutritional change by age and assessment of nutritional status, 
changes of consuming behavior and nutritional management, effects of food processing on loss of nutritional 
value in food and food products, effects of storage conditions on nutritional changes, nutrients in food for 
special purpose and supplement, regulation and standard of nutrition labeling  

TE033 100  เคมีอาหาร                                                                                            3(3-0-6) 
Food Chemistry  
เงื่อนไขของรายวิชา:   SC803 305  
บทบาทและความสําคญัขององคประกอบตอคณุภาพและความคงตัวของอาหาร  สมบัติทางเคมี ชีวเคมี และสมบัตเิชิง

หนาที่ขององคประกอบหลักและองคประกอบรองในอาหาร  อันตรกริิยาและการเปลี่ยนแปลงขององคประกอบหลักและองคประกอบ
รองในอาหารตอคุณภาพอาหาร และการปองกันการเปลีย่นแปลงคณุภาพ 

  Roles and importanceof food components on qualities and stability of food,chemical, 
biochemical, and functional properties of major and minor food components, interaction and changes of 
major and minor food components onfood qualities, including the prevention of quality changes   

TE033 110  ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-2) 
Food Chemistry Laboratory 
เงื่อนไขของรายวิชา:   SC803 305 
การทดลองปฏิบตัิการใหสอดคลองกับวิชาTE033 100เคมีอาหาร 
Laboratory experiments to accompanyTE033 100Food Chemistry 

TE033 120 เคมีอาหารและการวิเคราะห 2(2-0-4) 
   Food Chemistry and Analysis 

เงื่อนไขของรายวิชา:  ไมม ี 
การวางแผนและการเตรยีมตัวอยางเพื่อการวิเคราะห หลักการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของวัตถุดิบและผลติภณัฑ

อาหารดวยวิธีพื้นฐานและการใชเครื่องมือ อันตรายทางเคมีในอาหาร      
Planning and sample preparation for analysis,principle of chemical analysis of raw materials and food 

productsby basis techniques,and using instruments, chemical hazards in foods  

TE 033 130 ปฏิบัติการเคมีอาหารและการวิเคราะห1(0-3-2) 
    Food Chemistry and Analysis Laboratory 
เงื่อนไขของรายวิชา:  ไมม ี  

การวางแผนและการเตรยีมตัวอยางอาหารเพื่อการวิเคราะห การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีโดยประมาณของวัตถุดิบ
และผลิตภัณฑอาหาร  การวิเคราะหองคประกอบในอาหาร  โครงงานการวิเคราะหอาหาร   

Planning and food sample preparation for analysis,analysis of estimated chemical composition of 
raw material and food products,analysis of food components,projects on food analysis   
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TE033 200 จุลชีววิทยาอาหารพื้นฐาน      3(2-3-5) 
  Basic Food Microbiology         
  เงื่อนไขของรายวิชา:  SC702 101, SC702 102  

บทบาทและความสําคัญของจุลินทรียในอาหาร  การปนเปอนในอาหารของจุลินทรีย  หลักการของการเสื่อมเสียของ
อาหารโดยจุลินทรีย  ผลของการถนอมอาหารโดยวิธีตางๆตอการเหลือรอดของจุลินทรีย  การตรวจสอบจุลินทรียในอาหาร  จุลินทรีย
และอุตสาหกรรมอาหาร สุขาภิบาลอาหารและการควบคุม 

Role and importanceof microorganisms in foods, microbial contamination of foods, principles of 
microbial food spoilage, effects of different food preservation methods on microbial survival, detection of 
microorganisms in foods, microorganisms and food industry, food sanitation and control   

TE033 210 จุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภัย     3 (2-3-5) 
Food Microbiology and Safety        
เงื่อนไขของรายวิชา : TE033 200  
การปนเปอนและการเสื่อมเสียของอาหารชนิดตางๆ  อันตรายที่เกี่ยวของกับความปลอดภัยในอาหาร  อาหารเปนพิษ

เนื่องจากจุลินทรียระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤติที่ตองควบคุม  กฎหมายและมาตรฐานอาหารทางดานจุลินทรีย 
Contamination and spoilage ofdifferent kinds of foods, hazards associated with food safety, food 

poisoning by microorganisms, hazards analysis and critical control point system, microbial food law and 
standards 
TE033 300   วิศวกรรมอาหาร 1      3(3-0-6) 

Food Engineering I 
เงื่อนไขของรายวิชา:SC401 201     
รายวิชาควบ  TE033 310  
หลักการทางวิศวกรรมอาหาร การไหลของของไหล อุณหพลศาสตร กลศาสตรของไหล การถายโอนความรอนใน

สภาวะคงท่ีและสภาวะไมคงที่ การถายโอนมวลสาร  การดําเนินงานของเครื่องกําเนิดไอน้ํา 
Principle of food engineering, fluid flow, thermodymamics, fluid mechanics, steady and unsteady 

state heat transfer, mass transfer, boiler operation 

TE033 310   ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1                                                              1(0-3-2) 
     Food Engineering Laboratory I 

เงื่อนไขของรายวิชาSC401 201  
รายวิชาควบ TE033 300 
สมดลุมวลสารและพลังงาน การถายโอนความรอนในสภาวะคงท่ีและสภาวะไมคงท่ี การหาสมัประสิทธิ์การพามวล 

การศึกษาพฤติกรรมการไหลของของไหล การตรวจสอบสมรรถนะของระบบทําความเย็น การสาธิตการดําเนินงานของเครื่องกําเนดิไอ
น้ํา ทัศนศึกษาในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

Mass and energy balance, steady state and unsteady state heat transfer, determination of 
convective mass transfer coefficient, study of fluid flow behavior, investigation of performance of refrigeration 
system, demonstration of boiler operation food industry,field trips in food factories 

TE033 320   วิศวกรรมอาหาร 2                                                     3(2-3-5) 
     Food Engineering II   

  เงื่อนไขของรายวิชา     TE033 300 
หลักของอุปกรณวัดในวิศวกรรมอาหาร เครื่องสูบและเครื่องเปา การประยุกตใชการถายโอนความรอนในกระบวนการ

แปรรูปอาหาร หนวยปฏิบตัิการในอุตสาหกรรมอาหาร, การกลั่น การสกัด การแยกเชิงกล การลดขนาด การทําแหง และการผสม 
เครื่องจักรในกระบวนการแปรรูปอาหาร 
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Principles of measuring instruments in food engineering, pump and blower, application of heat 
transfer in food processing, unit operations in food industry, distillation, extraction, mechanical separation, size 
reduction, drying and mixing , food processing machinery  

TE033 400การแปรรูปอาหาร 1                                                                                    3(3-0-6) 
Food Processing I         

เงื่อนไขของรายวิชา:TE032 400 
ทฤษฎีและการปฏิบัติการถนอมอาหาร การดําเนินการขั้นตนในการแปรรูปอาหารการคัดแยกและการจัดระดับชั้น การ

ทําความสะอาด การลวกและการปอกเปลือก การลดขนาด การผสม การทําอิมัลชั่น การทําโฮโมจิไนซ การกรอง การสกัด การตกผลึก
และการทําใหบริสุทธิ์ประเภทของบรรจุภัณฑภัณฑที่ใชในกระบวนแปรรูปอาหาร เทคโนโลยีสะอาดสําหรับกระบวนการแปรรูปอาหาร 
การจัดการน้ําเสีย-ของเสียในอุตสาหกรรมอาหาร การถนอมอาหารโดยใชสารเคมี 

Theory and practice of food preservation, preliminary operation of food processing, sorting and 
grading, cleaning, blanching and peeling,raw material processing, size reduction, mixing, emulsification, 
homogenization, filtration, extraction, crystallization and purification, type of package used in food processing, 
clean technology for food processing,waste and water treatment in food industry, chemical preservation of food 

TE033 410ปฏิบัติการการแปรรูปอาหาร 1                                                                       1(0-3-2) 
Food Processing Laboratory I        
เงื่อนไขของรายวิชา :TE032 400 รายวิชาควบ TE033 400 
ปจจัยที่มีผลตอการเสื่อมเสียและเสื่อมคณุภาพของอาหาร การใชเครื่องมือตรวจวัดพื้นฐานในสายงานของกระบวนการ

แปรรูปอาหาร การวัดคุณภาพทางเคมีของน้ําในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร วิธีการปอกเปลือกและการลวก วิธีการลดและแยกขนาด
อนุภาคของแข็ง การสกัดดวยตวัทําละลายและการกรอง วธิีการผสมและการทําใหเกิดอิมลัชัน การโฮโมจไินซและไฮดรอลิคเพรส 
วิธีการแยกเนื้อของผลไมและผักดวยวิธีเชิงกล การประเมินคณุภาพของกระปองเคลือบและไมเคลือบแลคเกอรทัศนศึกษาโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

Factors affecting spoilage and deterioration of foods,using basis measurement tools in food 
processing lines,measuring the chemical quality of industrialwaters, peeling and blanching, reduction and 
separation of solid food particles, solvent extraction and filtration, mixing and emulsification, homogenization 
and hydraulic press, pulp separation of fruits and vegetables by mechanical,quality evaluation of lacquered and 
non-lacquered can,fileld trips to processing plants 

TE033 420   การแปรรูปอาหาร 2                                                                                  3(3-0-6) 
Food Processing II 
เงื่อนไขรายวิชา : TE033 400, TE033 410  
การแปรรูปอาหารดวยการบรรจุกระปอง การแปรรูปแบบปลอดเชื้อ การทําแหง การแยกและทําใหเขมขน การแชเย็น 

การแชเยือกแข็ง การหมักดอง การใชน้ําตาล การฉายรังสี การใชไมโครเวฟและการอัดพอง ปจจัยกระบวนการแปรรูปตอคุณภาพของ
ผลิตภัณฑอาหาร เครื่องมือท่ีใชในการดําเนินการแปรรูปอาหาร การประยุกตใชเทคโนโลยีเฮอรเดิลในอุตสาหกรรมอาหาร หลักการ 
ประเมินอายุการเก็บของอาหาร  

Food processing technique by canning, aseptic processing, dehydration, separation and 
concentration, chilling, freezing, fermentation, sugaring, irradiation, microwave and extrusion, processing factors 
affecting food qualities, equipment used in food processing operations,application of hurdle technology in food 
industry, shelf-life dating of foods 
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TE033 430   ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 21(0-3-2) 
Food Processing Laboratory  II 

เงื่อนไขรายวิชา : TE033 400, TE033 410  
ผลของการไลอากาศและการเวนชองวางเหนืออาหารตอสภาพสุญญากาศในกระปอง การวัดกระจายความรอนในหมอ

นึ่งฆาเชื้อ การสงผานความรอนในอาหารกระปองที่ปดสนิท การพาสเจอรไรซอาหารเหลว การทําใหอาหารเขมขนโดยการระเหย การ
ทําแหงอาหารดวยเครื่องทําแหงแบบพนฝอยและแบบลูกกลิ้ง อัตราการทําแหงตอคุณภาพอาหาร ผลของอัตราการแชเย็นและการแช
เยือกแข็งตอคุณภาพของอาหาร การหมักแบบใหเกิดกรดและแอลกอฮอล การใชนํ้าตาลและสารกันเสียการแปรรูปดวยอัดพอง 

       Effect of exhausting and head space on vacuum in can,measurement of heat distribution in 
sterilizing pot, heat penetration in canned foods,pasteurization of liquid foods, concentration of food by 
evaporation, drying of foods using spray dryer and drum dryer,drying rate on food qualities, effect of chilling and 
freezing rates on food qualities,acid and alcohol fermentation, use of sugar and preservatives, extrusion 
processing 
TE033 600   การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร                                                                         2(2-0-4) 
Food Plant Sanitation 

เงื่อนไขของรายวิชา ไมม ี
ความสําคญัและความจาํเปนของการสุขาภิบาลโรงงานอาหาร  สิ่งปนเปอนในอาหาร  การออกแบบอาคารสถานท่ี

เครื่องมือและอุปกรณผลิตอาหารการทําความสะอาดและการฆาเชื้อโรงงานอาหารสุขอนามัยสวนบคุคล  การจัดการและควบคุมแมลง
และสตัวรบกวน  การจดัการขยะ   การประกันคณุภาพและมาตรฐานความปลอดภัยทางสุขาภิบาล  กฏหมายที่เกีย่วของกับกฏหมาย
อาหาร 

Importance and necessariity of food plant sanitation, contaminants, Food Plant and Equipment 
design, Food Plant Cleaning and Sanitizing, Personal hygiene, Insect- Pest management and control, Solid waste 
management, Sanitation food safety standard and quality assurance, Sanitary food law. 
TE033 610    การควบคุมคุณภาพอาหาร                                                                            3(3-0-6) 

     Food Quality Control 
เงื่อนไขของรายวิชาSC602002 
ลักษณะคุณภาพอาหาร การประเมินลักษณะปรากฏของอาหาร,สีของอาหาร,ความหนืดและความคงตัวของอาหาร

,เนื้อสัมผัสของอาหาร,การประเมนิสมบัติของอาหารโดยใชประสาทสัมผสั วิธีทางสถิติในการควบคมุคุณภาพ การใชผังควบคุมเพื่อ
ตรวจสอบกระบวนการผลิตแผนการสุมตัวอยางมาประเมินเพื่อการตัดสินใจรับหรือปฏิเสธ  

    Quality parameter of foods, evaluation of food appearance, color, consistency and viscosity, 
texture, sensory evaluation of food properties, statisticalmethods in quality control, use of control charts to 
monitor production processes,sampling plan for decision to acceptance or reject 
TE033 620   ปฏิบัติการควบคุมคุณภาพอาหาร                                                                   1 (0-3-2) 

     Food Quality ControlLaboratory 
เงื่อนไขของรายวิชาSC602002รายวิชาควบ TE033 600     
ลักษณะคุณภาพอาหาร ลักษณะปรากฏของอาหาร การวดัสีของอาหาร ความหนดืและความคงตัวของอาหาร ลักษณะ

เนื้อสัมผัสของอาหาร การประเมินสมบัติของอาหารโดยใชประสาทสมัผัส สถิติในการควบคุมคณุภาพ ผังควบคุมแผนการชักตัวอยาง  
Foodqualities, food appearance, instrumental measurement of color, consistency and viscosity, 

texture,evaluation sensory properties, statistical quality control,control chart,  sampling plans  
TE033 796ปฐมนิเทศการฝกปฏบิัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร1(1-0-2) 

Orientationfor Food IndustryInternship   
  เงื่อนไขของรายวิชา :  ไมม ี  

การพัฒนาบุคลิกภาพการเสรมิสรางมนุษยสัมพันธ  การปฏิบัติตนทีเ่หมาะสมในสถานประกอบการระบบความ
ปลอดภัยในโรงงานหรือสถานประกอบการ  การสืบคนขอมลู  การจดัทําโครงงานและการนําเสนอโครงการ    

 Personality improvement, human relationship, appropriate behavior in working place, safety 
system in manufacturing, preparation and presentation of project proposal 
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TE033 800   การวางแผนและออกแบบการทดลองในงานวิจัยทางอาหาร3(3-0-6) 
      Experimental Planning and Design in Food Research  

เงื่อนไขของรายวิชา     SC602002    
หลักการการวางแผนและออกแบบการทดลองทางอาหาร องคประกอบของการทดลอง การทดลองแบบ เปรียบเทียบ

การทดลองแบบหลายปจจัย การทดลองเพื่อสรางแบบจาํลองความสัมพันธระหวางตัวแปรเบื้องตน หลักการเบื้องตนของการทดลอง
เพื่อหาสภาวะเหมาะสมหลักการทดสอบสมมติฐานและการวิเคราะหขอมูลทางสถิติเพื่อสรุปผลการศึกษาการใชโปรแกรมคอมพิวเตอร
สําหรับการวิเคราะหขอมลูการทดลอง 
                  Principles of experimental design, components of an experiment, comparative experiment, factorial 
experiment, modeling experiment, optimization experiment, hypothesis testing and statistical data analysis, 
computer application for experimental data analysis 
TE034 102คารโบไฮเดรตและไฮโดรคอลลอยดในอุตสาหกรรมอาหาร                              3(3-0-6) 
Carbohydrate and Hydrocolloids in Food Tndustry     
เงื่อนไขของรายวิชา :   TE033 120   

โครงสรางและสมบตัิของคารโบไฮเดรตเชิงซอนและน้ําตาล เทคโนโลยีการแปรสภาพแปง ไฮโดรคลอลอยด การ
ประยุกตใชในอุตสาหกรรมอาหาร 

 Structure and properties of complex carbohydrates and sugars, modified starch technology, 
hydrocolloids, applications in food industry 
TE034 302   สมบัติทางกายภาพของวัสดุอาหาร                                                               2(2-0-2)  
 Physical Properties of Food Materials 
 เงื่อนไขของรายวิชา :    ไมม ี
 ทฤษฎีและการวดัสมบัติทางกายภาพ สมบัติทางโครงสราง สมบตัิทางความรอน สมบตัิทางไฟฟา สมบัติเชิงทัศน
ศาสตร สมบัติทางอุทกและอากาศพลศาสตร สมบัติทางวิทยากระแสและแบบจําลอง สมบตัิทางเนือ้สัมผสั การประยุกตคณุสมบัติ
ดังกลาวในการพัฒนากระบวนการผลิต การออกแบบระบบลาํเลยีงและระบบการแปรรูปอาหารสําหรบัวัสดุอาหาร 
Theory and measurement of physical properties, structural properties, thermal properties, electrical properties, 
optical properties, aerodynamic and hydrodynamic properties, rheological properties and mathematical 
modeling, textural properties, applications in process development, design of handling and processing systems 
for food materials  
TE034 312    การออกแบบโรงงานและแบบจําลองกระบวนการ3(3-0-6) 
 Plant Design and Process Modeling  
 เงื่อนไขของรายวิชา :      TE033 320  

หลักการออกแบบโรงงานและแบบจําลองกระบวนการในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารการออกแบบเครือ่งมือ
แบบจําลองของกรรมวิธีการผลิตการพัฒนาเครื่องมือตนแบบและการขยายสวนของเครื่องมือตนแบบการใชคอมพิวเตอรในแบบจําลอง
กรรมวิธีการผลิตการเคลื่อนที่ของวัสดุและการวางเครื่องมือในโรงงานอาหารขอคํานึงในการวางแผนและพัฒนาโรงงาน 

     Principle of plant design and process modeling of food industry, equipment design, modeling of 
process unit, pilot plant and scale-up development, process modeling and simulation using computer, material 
handling flow and layout of food industrial plant, caution of planning and developing in the factory 
TE034 322    เคร่ืองมือและการวัด                                                                               3(2-3-5) 

Instrument and Measurement 
เงื่อนไขของรายวิชา :    TE033 320 
เทคนิคของเครื่องมือและการวัดในวิศวกรรมอาหารการวดัปรมิาณความช้ืนความช้ืนสัมพัทธอุณหภูมกิารไหลความดัน

ความเร็วและความเรงสมรรถนะของระบบการวิเคราะหขอมูลจากผลการทดลอง ขอมูลและการประมวลผลขอมูล 
Instrumentation and measurement techniques in food engineering: measurement of moisture 

content, humidity, temperature, flow, pressure, velocity and acceleration, system performance, analysis of 
experimental data, data acquisition and processing  
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TE034 402    เทคโนโลยีผลิตภัณฑสัตว                                                                          3(2-3-5) 
Animal Product Technology       
เงื่อนไขของรายวิชา:     TE033 420    
สถานการณของอุตสาหกรรมแปรรูปเนื้อสตัว การเตรียมสัตวกอนฆาและการฆาสัตว การตัดซากสตัว เนื้อสัตวและ

องคประกอบท่ีไมใชเนื้อสตัวสําหรบัการแปรรูปเนื้อสตัว  วิธีการแปรรูปของผลิตภณัฑเนื้อสัตว  การใชสารเคมีในการเคียวร การ
รมควัน การทําแหงและการหมักดอง การผลติผลิตภณัฑขึ้นรูปใหม การผลิตไสกรอกอิมลัชัน ผลติภัณฑเนื้อสัตวบรรจุกระปอง การ
บรรจุเนื้อสดและเนื้อแปรรูป การใชผลพลอยไดจากอตุสาหกรรมเนือ้สัตว และผลติภณัฑจากไข   

Situation of processed meat industry, pre-slaughtering and slaughtering of animals, cutting of 
animal carcass, meat and non meat ingredients for meat processing, processing methods of meat products, 
chemical curing, smoking, drying and fermenting, production of reformed meat products, production of emulsion 
sausage, canned meat product, packaging of fresh meat and processed meat,   utilization of meat industry by 
products and egg products   
TE034 412  เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง                                                                        3(2-3-5) 

Fishery Product Technology        
เงื่อนไขของรายวิชา :TE033 420   
โครงสรางและองคประกอบทางเคมีของปลาและสัตวน้ําอ่ืนๆการเปลี่ยนแปลงหลังการจับ หลักการและเทคนิคของการ

แปรรูปผลิตภณัฑประมงแชแข็ง การบรรจุกระปองและรีทอรทเพาชการใชเกลือ รมควัน ทําแหง การหมักดอง ผลิตภัณฑชุบแปงและ
ขนมปง   ซูริมิและผลติภณัฑจากเนื้อปลาบด  ผลิตภัณฑมูลคาเพิ่ม   การกาํจัดและการใชประโยชนจากของเสียเศรษฐศาสตร
วิศวกรรมของการแปรรูปผลติภณัฑประมงการควบคุมคณุภาพและการสุขาภิบาล 

Structure and chemical composition of fish and others, post-harvest changes, principles and 
techniques of processing fishery products, freezing,canning and retort pouch, salting, smoking, drying, 
fermentation, batter and breaded product, surimi and products made from fish mince, value added products, 
waste treatment and utilization, engineering economics in fishery industry, quality control and sanitation 
TE034 422เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 3(2-3-5)  

Dairy Product Technology        
เงื่อนไขของรายวิชา :TE033 420  
การสังเคราะหและการคัดหลั่งน้ํานม องคประกอบทางเคมีและคณุคาทางอาหารของนม คณุสมบตัิทางกายภาพของ

นม การตรวจสอบคุณภาพของน้ํานมดิบ จุลินทรยีของนมและผลติภัณฑ การปฏิบัตติอน้ํานมดิบกอนนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑนม 
กระบวนการผลติผลิตภัณฑนม และการควบคุมคณุภาพ การทําความสะอาดและฆาเชื้อเครื่องมือและภาชนะในโรงงานแปรรูปนม 

Biogenesis and secretion of milk, chemical composition and nutritive values of milk,  physical 
properties of milk, tests of raw milk qualities, microorganisms of milk and milk products, raw milk handling prior 
to processing into products, milk products processing and quality control, cleaning and sanitizing of equipment 
and utensils in dairy plants 
TE 034 432   เทคโนโลยีผลิตภัณฑผลไมและผัก3(2-3-5)  
 Fruit and Vegetable Product Technology      
 เงื่อนไขของรายวิชา :TE033 420    

องคประกอบ สรรีวิทยา และเมแทบอลิซึมของผลไมและผัก  ปจจยัคุณภาพและมาตรฐานที่เกี่ยวของกับผลไมและผัก 
และวิธีการดัดแปรสภาพบรรยากาศในการเก็บรักษาผลไมและผักสด วิธีการแปรรูปผลติภณัฑจากผลไมและผัก  การใชประโยชนจาก
ผลพลอยไดจากอุตสาหกรรมผลไมและผัก 

Composition, physiology and metabolism of fruits and vegetables, quality factors and standards 
involving fruits and vegetables and modified atmosphere of fresh fruits and vegetables,  processing methods of 
fruit and vegetable products and utilization of by-product from fruit and vegetable industry  
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TE034 442   เทคโนโลยีผลิตภัณฑธัญพืช 3(2-3-5)  
Cereal  Product Technology        
เงื่อนไขของรายวิชา :TE033 420  
อาหารหลักจากธัญชาติ คณุคาทางโภชนาการและสมบัติเชิงหนาที่การจัดลําดับ และการสีธญัพืช  สมบัติทางกายภาพ 

ทางเคมี และสมบตัิเชิงหนาที่ของธัญพืช  เทคโนโลยีการแปรรูปผลติภัณฑจากขาว ขาวสาลี ถั่วและ ธัญพืชอื่นๆการเก็บรักษาและการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลติภณัฑธัญพืช 

Cereal as staple food, nutritive and functional values, grading and milling processes of cereal grain, 
physical, chemical and functional properties of cereal grain, processing technology of cereal products from rice, 
wheat, legumes and others, storage and quality changes of cereal products 
TE034 452   เทคโนโลยีผลิตภัณฑไขมันและน้ํามัน3(2-3-5)   

Fat and Oil Product Technology       
เงื่อนไขของรายวิชา :TE033 420  
การแบงประเภทและองคประกอบของไขมันและน้ํามัน สมบตัิทางกายภาพของไขมันและกรดไขมัน การเปลีย่นแปลง

ทางเคมีของนํ้ามันและไขมัน การขนสง การเก็บรักษาและการจดัชั้นคุณภาพของน้ํามันและวัตถดุิบที่ใหนํ้ามัน หลักการและเทคนิคการ
สกัดและการทําใหบริสุทธ์ิของไขมนัและน้ํามัน เทคนคิการดดัแปรไขมันและน้ํามัน เทคโนโลยผีลติภณัฑไขมันและน้ํามัน การควบคุม
คุณภาพและการเก็บรักษา 

Classification and  composition of fat and oil, physical properties of fat and fatty acid, chemical 
changes of fat and oil, transport, storage and  grading of oil and oil resources, principles and techniques of fat 
and oil extraction and refining, techniques of fat and oil modification,  fat and oil products technology,  quality 
control  and storage 
TE034 462   เทคโนโลยีผลิตภัณฑเบเกอร่ี3(2-3-5)   

Bakery Product Technology    
เงื่อนไขของรายวิชา :TE033 420 
สมบัตเิชิงหนาที่ของสวนผสมตางๆที่ใชในการผลิตผลิตภณัฑเบเกอรี่ เครื่องมือและเทคนิคในการผลิต บทบาทของ

ไขมันและอิมัลซิไฟเออร กรรมวิธ ี เทคนิคและสตูรในผลิตภัณฑเบเกอรี่  ขนมปง เคก เพสตรี โดนัท คุกกี้ และพายการเสื่อมเสยีและ
การเปลีย่นแปลงคณุภาพของวัตถดุิบและผลติภณัฑเบเกอรี่บรรจภุณัฑสาํหรับผลติภณัฑเบเกอรี่ หัวขอปจจุบันเกี่ยวกับเทคโนโลยีเบ
เกอรี ่

Functional properties of  various ingredients used in bakery production,  equipments and 
techniques used for  productions,  roles of fat and emulsifiers,  processing, techniques and formulation of bakery 
products,  bread, cake, pastry, donut, cookie and pie, deteriorations and quality changes of raw materials and 
bakery products,  packaging for bakery products, current topics of bakery technology 
TE034 472เทคโนโลยีการทําแหงอาหาร3(2-3-5) 

Food Dehydration Technology 
เงื่อนไขของรายวิชา :TE033 420 
สมบัติทางกายภาพของอาหารแหง การสรางและการทําแบบจําลองซอรพชันไอโซเทอรม ไซโครเมตรกิ ความชื้นสมดลุ 

อัตราการทําแหงและการแพร การออกแบบเครื่องทําแหง การเก็บรกัษาอาหารแหง  
Physical properties of dehydrated foods, sorption isotherms construction and modeling, 

psychometric, equilibrium moisture content, drying rate and diffusion, design of dryers, dehydrated food storage  
TE034 482เทคโนโลยีการแชแขง็อาหาร3(2-3-5) 

Food Freezing Technology 
เงื่อนไขของรายวิชา :TE033 420 
สมบัติทางกายภาพของอาหารแชแข็งการเกิดผลึกน้ําแข็งในอาหารอุณหพลศาสตรของอาหารแชแข็งการหาเวลาใน

การแชเข็งการออกแบบเครื่องแชแข็งอาหารการละลายน้ําแข็งของอาหารแชแข็งการเก็บรักษาอาหารแชแข็ง 
Physical properties of food freezing, crystallization of ice crystal in foods, thermodynamic of food 

freezing, freezing time determination, design of food freezers, thawing of frozen foods, frozen food storage 
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TE034 500   การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร                                                                3(2-3-5) 
Food Product Development  
เงื่อนไขของรายวิชา :TE033 800 

             ความสําคัญของงานพัฒนาผลติภณัฑ ระบบและกระบวนการพัฒนาผลิตภณัฑ การพัฒนาแนวความคิดจนไดผลติภณัฑ
ตนแบบการประยุกตหลักวิชาการทางดานการวิจัยตลาดการวิจัยผูบริโภคการสรางและคัดเลือกแนวคดิของผลิตภัณฑใหม การสราง
สูตรผลติภณัฑอาหารการพัฒนาผลิตภณัฑตนแบบการออกแบบบรรจุภัณฑเทคนิคในการทดสอบการยอมรับของผูบรโิภคการวาง
แผนการการจัดการโครงการ 
 Important of product development, systematic product development and process, development of 
food products from concept to prototype product, application of the principles of marketing research, consumer 
research, creating of new product concept, product formulation, prototype product development,  package 
design, consumer acceptance testing techniques food project planning and management. 
TE034 510การประเมินอาหารโดยประสาทสัมผัส2(1-3-4) 

Sensory Evaluation of Foods    
เงื่อนไขของรายวิชา      TE033 320,  TE033 800 
หลักการประเมินอาหารทางประสาทสัมผสั การประเมินทางประสาทสมัผสัของการทดสอบความแตกตาง การ

วิเคราะหเชิงพรรณา การทดสอบความชอบและการยอมรบั การวิเคราะหผลทางสถิติและการแปลผล การประยุกตวิธีการวิเคราะห
อาหารทางประสาทสมัผสัในการควบคุมคุณภาพ การพัฒนาผลิตภัณฑและการวิจัยทางดานอุตสาหกรรมอาหาร  

Principle of sensory evaluationof food, sensory evaluationof discrimination testing, descriptive 
analysis, affective testing, statistical analysis and interpretation. application of sensory analysis in quality control, 
product development and research in food industry 
TE034 522    การตลาดผลิตภัณฑอาหารและผูบริโภค2(2-0-4) 

Food Marketing and Consumer 
เงื่อนไขของรายวิชา :TE034 600 
หลักทางการตลาดและสวนผสมทางการตลาด การทดสอบพฤติกรรมของผูบริโภค วิธีการพยากรณตลาด แบบจําลอง

ของปจจัยสิ่งเราทางการตลาด การตัดสินใจของผูบรโิภค การตอบสนอง กรณีศึกษาเชิงบูรณาการรวมกับการประยุกตพื้นฐานวิชาทาง
เทคโนโลยีการอาหาร 

Principle of marketing and marketing mix, consumer behavior testing,  forecasting methodologies, 
model of marketing stimuli, consumer decision making, consumer  responses,  integrated case studies with basic 
food technology application 
TE034 612 ความปลอดภัยอาหารระเบียบและกฏหมาย3(3-0-6) 

Food Safety, Regulation and Law 
เงื่อนไขของรายวิชา :  TE033 100, TE033 200, TE033 400  
แนวคิดความปลอดภัยของอาหารและความสําคญั  การจัดการดานความปลอดภัย อันตรายที่เกี่ยวของกับความ

ปลอดภัยของอาหาร ปจจัยที่มผีลตอการเจ็บปวยที่เกิดจากอาหารเปนสื่อ  ความปลอดภัยในระหวางสายการผลิตอาหาร ปจจัยเสี่ยง
การประเมินความเสีย่งจุลินทรยีเชงิปริมาณ หลักการวเิคราะหความเสี่ยง  การวิเคราะหความเสีย่งของผลิตภณัฑอาหารกฎหมายและ
ขอบังคับความปลอดภยัอาหาร 

Food safety concept and importance, food safety management, food safety hazards, factors affect 
on food borne illness, safety during food product flow, risk factors, quantitative microbial risk assessment, 
principle of risk analysis, risk analysis in food products food safety regulations and laws 
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TE034 630    การประกันคุณภาพอาหาร3(3-0-6)  
Food Quality Assurance 
เงื่อนไขของรายวิชา :  ไมม ี  
คําจํากัดความความสําคัญและขอกําหนดของโปรแกรมการควบคุมระบบคุณภาพ ระบบการประกันคุณภาพ ระบบ

การบริหารจัดการคุณภาพ การบริหารจัดการคุณภาพในองครวม มาตรฐานระบบคุณภาพ ISO9000 ISO22000 GFSI 
Definition, importance and requirements of quality control programs and system, quality assurance 

systems, quality management systems, quality management in holistic, quality system standards, ISO9000, 
ISO22000, the global food safety initiative 
TE034 761   สัมมนาทางเทคโนโลยีการอาหาร                                                           1(1-0-2) 

Seminar in Food Technology        
เงื่อนไขของรายวิชาTE033 420 หรือตองไดรับอนุญาตจากสาขาวิชาฯ 
เรียนรูทักษะการคนควาและรวบรวมขอมูลทางดานเทคโนโลยีอาหาร จากเอกสารและแหลงขอมลูทางวิชาการตาง ๆ    

การสังเคราะห เรียบเรียงขอมลูและเขียนรายงานเชิงวิชาการ  และความสามารถในการสื่อ การนําเสนอและอภิปรายหนาช้ันอยางมี
ประสิทธิภาพ 

Learning skills of information inquiring of food science and technology Literature from various 
sources, analyzing, computing and writing an academic report, as being capable of effective presentation and 
discussion in the class   

 
TE034 774   ปญหาพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหาร3(0-9-6) 

Special Problems in Food Technology      
เงื่อนไขของรายวิชา :  TE033 120, TE033 210, TE033 320, TE033 420 
หรือตองไดรับอนุญาตจากสาขาวิชาฯ 
การกําหนดขอมลูพื้นฐานและความสําคญัของปญหาที่เกี่ยวของในอาหารการเขียนเคาโครงปญหาพิเศษ รวมถึงการ

กําหนดวัตถุประสงคประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับขอบเขต การตรวจเอกสาร การวางแผนการทดลองและการทดลองรวบรวมและ
วิเคราะหขอมูล สรุปและวิจารณผลการทดลอง การเขียนรายงานและการนําเสนอผลการทดลอง 

Definition of basic information and critical problem related to food, project proposal including 
objectives, expected benefits, outlines and literature review, experimental design and experimental study, 
collecting and analysis data, conclusion and discussion, report writing and presentation 
TE034 785   สหกิจศกึษาทางเทคโนโลยีการอาหาร     6 หนวยกิต 

Co-operative Education in Food Technology      
เงื่อนไขของรายวิชา :  TE033 120, TE033 210, TE033 320, TE033 420 
หรือตองไดรับอนุญาตจากสาขาวิชาฯ 
การปฏิบัติงานจริงเตม็เวลาในสถานที่หรือหนวยงานของเอกชนหรือรัฐที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลติอาหาร การ

ควบคุมคุณภาพอาหารการพัฒนาและวิจัยทางอาหาร ตามแผนการทํางานที่ชัดเจนตามที่ไดรับมอบหมายจากพนักงานที่ปรึกษา  โดย
ไดรับความเห็นชอบจากภาควิชาฯ เปนระยะเวลาไมนอยกวา 16สัปดาห  การเขียนรายงานเชิงเทคนิค  

Full-time participation in an organization relating to food processing, quality control, research and 
development in food industry or governmental organizations approved by the department, fulltime work plan 
must be established and followed under supervision of his/her advisors not less than 16 weeks, writing a 
technical report  
TE034 796   การฝกงานในอุตสาหกรรมอาหาร2 หนวยกิต 

Food Industry Internship       
เงื่อนไขของรายวิชา:  TE033 110, TE033 120, TE033 210, TE033 320, TE033 420, TE033 796 
หรือตองไดรับอนุญาตจากสาขาวิชาฯ 
การฝกงานในโรงงานอุตสาหกรรม หรือหนวยงานเอกชน/ราชการทีเ่กี่ยวของไมนอยกวา 250 ชั่วโมง  การรวบรวม  

การวิเคราะหขอมลู  การสรุปขอมลู  การเขียนรายงาน  การนําเสนอผลงานการฝกงาน  การเขียนใบสมัครงาน  การเขียนประวัติ
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สวนตัวการเตรยีมตัวสัมภาษณงาน 
Food industry internship not less than 250 working hours in either government or private sector, 

data collection, data analysis, data conclusion, report writing, presentation, job application letter and form, 
curriculum vitae, preparation for job interview  

TE034 802  การบริหารการผลิตอาหารแบบบูรณาการ                                               3(3-0-6) 
Integrated Management in Food Production 

เงื่อนไขของรายวิชา :     ไมมี 
แนวคิด ความสําคัญและทฤษฎีของระบบการผลติอาหารตนทุนการผลิต การจัดการธุรกิจการผลิตอาหาร การ

ประเมินผลผลิต  การประเมินผลทางเศรษฐศาสตร การตลาดอาหารเศรษฐกิจและกฏหมายอาหารทั้งในระดับประเทศและนานาชาติ  
ผลกระทบของกระแสโลกาภิวัตนตอการผลิตอาหาร 

Concept, importance and theory of food production systems, production costs, food production 
business management, yield evaluation, economic evaluation, marketing of economic foods and food law at 
both national and international levels, impacts of globalization on food production 

TE034 812    บรรจุภัณฑอาหารและระบบการเก็บรักษา3(3-0-6) 
Food Packaging and Storage System      
รายวิชาที่ตองเรียนมากอน :  TE033 120, TE033 320, TE033 420 
ชนิดของบรรจุภณัฑวัสดุบรรจุภณัฑและการบรรจุระบบบรรจุภณัฑการตรวจสอบสมบัติของบรรจุภณัฑ ภาชนะบรรจ ุ

สําหรับผลติภณัฑอาหาร ระบบการเก็บรักษาอาหารและการทํานายอายุการเก็บรักษาของอาหารในบรรจภุัณฑ และปจจัยที่มผีลตอ
การออกแบบบรรจภุัณฑ 

Type of packages,  packaging materials and packaging, packaging systems, testing of packaging 
properties, packaging for food products, storage systems of foods and shelf-life prediction of foods in packaging, 
and effects on the package design  

TE034 822   ระบบควบคุมโดยคอมพิวเตอรในอุตสาหกรรมอาหาร3(3-0-6) 
Computerized Control System in Food Industry      
เงื่อนไขของรายวิชา:ไมมี  

สําหรับนักศึกษาสาขาเทคโนโลยีการอาหารชั้นปที่ 3 และ 4 
หลักการเบื้องตนของระบบคอมพิวเตอรในอุตสาหกรรมอาหาร การประยุกตใชคอมพิวเตอรชวยในการออกแบบและ

ผลิต การควบคุมกระบวนการและระบบควบคุมอัตโนมัติ กระบวนการใชภาพและการประยุกตใชภาพในการควบคุมกระบวนการแปร
รูปอาหาร การประยุกตใชคอมพิวเตอรในการควบคุมการปฏิบัติการเฉพาะหนวยในการแปรรูปอาหารและกระบวนการแปรรูปอาหาร 
กรณีศึกษาระบบควบคุมอัตโนมัติในกระบวนการแปรรูปอาหาร  

Principle of computer system in food industry, applications of computer aid design system and 
computer aid manufacturing system, process control and automatic control system, image processing and its 
applications in food process control, applications of computerized process control in unit operations and food 
processing, case studies in automatic control systems for food processing 

TE034 832การจัดการการผลติในอุตสาหกรรมอาหาร3(3-0-6) 
Production Management in Food Industry      
รายวิชาที่ตองเรียนมากอน :  TE033 320    
การจัดการกระบวนการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร  การจัดการองคกรและทรัพยากรบุคคล  การวางแผนดานวัตถดุบิ 

ควบคุมดานการจัดซื้อและสินคาคงคลังแนวคิดดานการจัดการปฏิบตัิการและการวิจยัดําเนินงาน  การจัดการระบบการขนสงสินคาใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

Process functions management in food industry, organizing structure and human resources, 
planning for raw material, inventory control, concepts and implementation of operational research, 
transportation system management in food industry 
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TE034 842    เร่ืองที่เปนปจจุบันทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร1(1-0-2) 
Current  topics in Food Science and Technology      
รายวิชาที่ตองเรียนมากอน :  TE033 110,033 200, 033 320, 033 420 
การอภิปรายหัวขอทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารที่นาสนใจและเปนปจจุบันในอุตสาหกรรมอาหาร 
Discussion on currentand interestingtopics associated with food science and technology in food 

industry 
TE035 013  การถนอมอาหารเบื้องตน      3(3-0-3) 

Introduction to Food Preservations 
ศึกษาเกี่ยวกับหลักและวิธีการถนอมอาหารเบื้องตนของการบรรจุกระปอง การแชเย็น การแชแข็ง การตากแหง การ

หมักดอง การใชน้ําตาล  การใชสารเคมี ภาชนะบรรจุอาหาร ตลอดจนการคุณภาพและมาตรฐานอาหาร  
Study on principle and introduction to food preservations of canning, chilling, freezing, drying, 

fermentation, sugaring, chemical preservation, food packaging, including food quality and standard  

TE035 023   ผลิตภัณฑอาหารจากเนื้อสัตวและสัตวน้ํา            3(3-0-3) 
Meat and Fishery Products 
เงื่อนไขของรายวิชา : สําหรับนักศกึษาคณะเทคโนโลย ี
ศึกษาเกี่ยวกับโครงสรางและองคประกอบทางเคมีของกลามเนื้อสตัว ปลา และสัตวน้ําอ่ืนๆ  การเปลี่ยนแปลงหลังการ

จับและการฆาสัตวและสัตวน้ํา การตัดแตงซาก  หลักการและเทคนิคการแปรรูป การเก็บรักษา  ตลอดจนการกําจดัและการใช
ประโยชนจากวสัดเุศษเหลือ    

Study on structure and chemical composition of meat fish and others, Postharvest changes and 
slaughtering of animals and fishery,  cutting of animal carcasses, principle and techniques of processing, storage, 
including waste management and utilization. 

TE035 033   อาหารเพ่ือสุขภาพ      3(3-0-3) 
Health Food 
เงื่อนไขของรายวิชา : สําหรับนักศกึษาคณะเทคโนโลย ี
พฤติกรรมการบรโิภคและแนวโนมตลาดของอาหารเพื่อสุขภาพ  โภชนเภสัชภณัฑ และอาหารฟงกชัน   การจําแนก

ประเภท ชนิดและสมบตัิเชิงหนาที่ของสารออกฤทธิ์  ผลิตภณัฑอาหารเพื่อสุขภาพ ผลิตภัณฑเสรมิอาหาร  ผลติภณัฑอาหารเพื่อ
วัตถุประสงคเฉพาะ  เทคโนโลยบีรรจภุัณฑสําหรับอาหารฟงกช่ัน กฏหมายและระเบียบเกีย่วกับอาหารฟงกช่ันและผลิตภัณฑอาหาร
ฟงกช่ัน  

Comsumption behavior and trend for health food, neutraceutical and functional foods, 
classification, types and their functional properties of active compounds, health food products, dietary 
supplement, food for specific purpose, packaging technologies of functional food products, law and  regulation 
related to functional food and nutraceutical. 

TE041 003การเขียนแบบสําหรับนักเทคโนโลย ี                                                                2(1-3-4) 
Drawing for Technologists 
เงื่อนไขของรายวิชา : สําหรับนักศกึษาคณะเทคโนโลย ี
การเขียนตัวอักษรทางวิศวกรรม การเขียนแบบดวยอุปกรณ การใชมาตราสวนการกําหนดขนาด การเขียนภาพ 2 มิติ 

พื้นฐานการเขียนวงกลมและเสนตางๆ รูปทรงเรขาคณิต รูปทรงทางคณิตศาสตร การเขียนภาพ 3 มิติ การสเก็ตซืภาพหลายมุมมอง 
การเขียนแบบเพื่อการผลิต การออกแบบ การอานแบบทางเทคโนโลยี การประมาณราคาจากแบบแปลน 

Free hand lettering, drawing with instrument, specifying size, graphics in 2 and 3 dimensions, 
coordinate geometry and graphic mathematics, pictorial sketching and multi-viewing drawing, drawing for 
production and technological design 
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3.1 ชื่อ เลขประจําตัวบัตรประชาชน ตําแหนงและคุณวุฒิของอาจารย 

3.2.1 อาจารยประจําหลักสูตร  

ที ่ ชื่อ นามสกุล 
เลขประจําตัวบัตร

ประชาชน 
ตําแหนงทาง 

วิชาการ 
คุณวุฒิ 

1 นายบวรศักดิ์ ลีนานนท 3-8399-xxxxx-xx-x รองศาสตราจารย Ph.D. (Food Science and Technology) 
วท.ม. (เทคโนโลยทีางอาหาร) 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

2 นางสาววรนุช ศรีเจษฏารักข 
 

5-4084-xxxxx-xx-x รองศาสตราจารย วท.ม.(เทคโนโลยทีางอาหาร) 
วท.บ.(เคมี) 

3 นางจันทนี อุริยะพงศสรรค 3 -1012-xxxxx-xx-x ผูชวยศาสตราจารย Ph.D. (Food Science) 
M.S. (Cereal Science) 
วท.บ. (เกษตรศาสตร) 

4 นายธนกร  โรจนกร 3-1201-xxxxx-xx-x ผูชวยศาสตราจารย Ph.D. (Agricultural Engineering) 
วท.ม. (เทคโนโลยทีางอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีทางอาหาร) 

5 นางสาวรัชฎา ตั้งวงคไชย 3-3499-xxxxx-xx-x ผูชวยศาสตราจารย Ph.D. (Food Science and Technology) 
วท.ม.(วิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีาร
อาหาร) 
วท.บ.(เทคโนโลยีอาหาร) 

6 นายสามารถ มลูอามาตย                
 

3-4099-xxxxx-xx-x ผูชวยศาสตราจารย วศ.ม.(วิศวกรรมศาสตร)วท.บ.(เคมี) 

7 นางสาวศุภวรรณ ถาวรชินสมบตั ิ 3-4099-xxxxx-xx-x ผูชวยศาสตราจารย Ph.D. (Food Science and Technology) 
วท.ม. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีาร
อาหาร) 

8 นางสาวอารยา เชาวเรืองฤทธิ ์ 5-4099-xxxxx-xx-x ผูชวยศาสตราจารย Ph.D. (Food Engineering) 
วท.ม.(เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.บ.(เทคโนโลยีอาหาร) 

9 นางสาวอัมพร แซเอียว 3-4099-xxxxx-xx-x ผูชวยศาสตราจารย ปร.ด.(พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร) 
วท.ม.(พัฒนาผลิตภณัฑอุตสาหกรรมเกษตร) 
วท.บ.(เทคโนโลยีอาหาร) 

10 นางสาวจินตนา ศรผีุย 3-4099-xxxxx-xx-x อาจารย ปร.ด.(เทคโนโลยีการอาหาร) 
วศ.ม.(วิศวกรรมอาหาร) 
วท.บ.(เคมี) 

11 นางสาวจุฑามาศ เขื่อนขันธเจรญิ 1-1002-xxxxx-xx-x อาจารย ปร.ด.(วิศวกรรมอาหาร) 
วท.ม.(วิศวกรรมอาหาร) 
วท.บ.(เทคโนโลยีการอาหาร) 

12 นางปฏิมากร พะสุวรรณ 3-4099-xxxxx-xx-x อาจารย ปร.ด.(เทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.ม.(เทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.บ.(เทคโนโลยีการอาหาร) 

 
3.2.2 อาจารยพิเศษ  

ไมม ี
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4 องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณภาคสนาม (การฝกงาน และสหกิจศึกษา)  
หนาที่ของนักศึกษาฝกงานคือ ฝกงานตามคําแนะนําภายใตการปฏบิัติงานท่ีเกี่ยวของกับเทคโนโลยีอาหาร และหนาที่ของนักศึกษา

ปฏิบัติงานสหกจิศึกษา คือ ปฏบิัติงานเสมือนพนักงานช่ัวคราวทีท่ํางานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารหรือหนวยงานราชการ  การ
ฝกงานหรือปฏิบตัิงานสหกิจศึกษาในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ในหนาท่ีผลติ ควบคุมคณุภาพ วจิัยและพัฒนา ระบบคณุภาพและ
ความปลอดภัยอาหาร หรือการฝกงานหรือปฏิบัติงานสหกิจศึกษาในหนวยงานราชการ เชน หนวยงานวิจัย หนวยงานวิเคราะหอาหาร 
หนวยงานออกมาตรฐาน/กฎหมายอาหาร โดยประสบการณภาคสนามดําเนินการอยูภายใตการดแูลของผูรับผิดชอบการฝกงานหรอื
ปฏิบัติงานสหกจิศึกษาในสถานประกอบการ  

4.1  มาตรฐานผลการเรียนรูของประสบการณภาคสนาม 
1. ซื่อสัตย ตรงตอเวลา อดทน 
2. มีวินัย สามารถปฏิบัติตนตามกฎระเบียบของสถานท่ีฝกงาน/ปฏิบัติงานสหกิจศึกษา  
3. มีความรูและทักษะในการใชเครื่องมืออุปกรณ ที่เกี่ยวของกับงาน  หรือเทคนิควิธีการทํางานในสถานที่ฝกงาน/ปฏิบัติ

งานสหกิจศึกษา  
4. สามารถใชความรูเพื่อเสนอแนะวิธีการแกปญหาในสถานการณจริง 
5. สามารถทํางานรวมกับผูอื่น มีมนุษยสัมพันธ 
6. มีทักษะการสื่อสารดานการพูด เขียน การวางแผน คิดวเิคราะห ประมวลผล 
7. สามารถบรูณาการความรูดานตางๆ เพื่อแกปญหา 

4.2 ชวงเวลา 
กลุมทักษะวิชาชีพเลือกการฝกงานที่โรงงานอุตสาหกรรมอาหารท้ังภาคเอกชนหรือภาครัฐ หรือในหนวยงานราชการ  
ภาคการศึกษาพิเศษชั้นปที ่3 ระยะเวลารวมไมนอยกวา 250 ชั่วโมง  
กลุมทักษะวิชาชีพเลือกการปฏิบตัิงานสหกิจที่โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ทั้งภาคเอกชนหรือภาครัฐ 
ภาคการศึกษาท่ี 2 ชั้นปที่ 4 ระยะเวลารวมไมนอยกวา 16 สัปดาห 

4.3 การจัดเวลาและตารางเรียน 
วันจันทร-วันเสาร เวลา 8.00-17.00 น. (หรือเปนไปตามที่หนวยงานน้ันๆ จะกําหนด) 

5 ขอกําหนดเกี่ยวกับการทําโครงงานวิจัยหรืองานวิจัย  
5.1 คําอธิบายโดยยอ 

การจัดทําโครงงานวิจัยเกี่ยวกับเทคโนโลยีการอาหาร  ดําเนินการทดลอง  วิเคราะหและแปลผลการทดลอง  สรุปและ
วิจารณผล  โดยใหมีการดําเนินการดังน้ี 

แผนปกติ (ฝกงาน) 
การบรรยายกระบวนการทําวิจยั รายละเอียดตามรายวิชา TE034 774 ปญหาพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหาร (Special 

Problems in FoodTechnology)  จัดกลุมนักศึกษาในการทําวิจยักลุมละ  2 - 3 คน พรอมกับเลอืกอาจารยที่ปรึกษา ทํางานวิจัยเชิง
ทดลองตามโจทยปญหาที่เกี่ยวของกับสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ทั้งนี้ดําเนินการวิจัยจะอยูภายใตการดูแลของอาจารยที่ปรึกษา 
และนักศึกษาตองนําเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบรายงานและวาจา และตองผานการประเมินผลงานวิจัย เมื่อสิ้นสดุภาคการศึกษา  มีการ
จัดนิทรรศการเสนอผลงาน(หากมี) 

แผนสหกิจศกึษา 
การเตรียมความพรอมนักศึกษาสหกิจศึกษาอยูภายใตโครงการปฐมนิเทศนักศึกษาสหกิจศึกษา และรายละเอียดตาม

รายวิชา TE034 785 สหกิจศึกษาทางเทคโนโลยีการอาหาร (Co-operative Education in Food Technology)  โดยจดัทํา
โครงงานวิจัยที่ไดรับความเห็นชอบจากผูนิเทศงานก  อาจารยที่ปรึกษาโครงงานวิจัย และอาจารยนิเทศข   ดําเนินการวิจัยในสถาน
ประกอบการเปนเวลาไมนอยกวา 16 สัปดาห    

ก
ผูนิเทศงาน หมายถึง  เจาหนาที่หรือพนักงานที่ไดรับมอบหมายจากสถานประกอบการใหดูแลการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาของนักศึกษา 

ข อาจารยนิเทศ หมายถึง  อาจารยผูดูแล  ติดตามงานการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา และประเมินผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษาของนักศกึษา 

5.2   มาตรฐานผลการเรียนรู 
1. คุณธรรมและจรยิธรรมในการปฏบิัติงาน และมีจรรยาบรรณในการทําวิจัย  
2. มีความรูและทักษะดานการวิจยั ไดแก การสืบคนขอมลู การจดัทําโครงรางงานวิจัย การนําเสนอโครงรางงานวิจัย การ

ดําเนินการวิจยั การนําเสนอความกาวหนางานวิจัย การวิเคราะหขอมูล การนําเสนอผลงานวิจัย การเขียนรายงานการวิจยั  
3. มีการพัฒนาดานความมีวินัยมนุษยสัมพันธ สามารถทํางานเปนทีม (นักศึกษาสหกิจศึกษาตองทํางานรวมกับผูนเิทศงาน

และพนักงานที่เกี่ยวของกับการปฏิบัติงานสหกจิศึกษาในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร) และสามารถปรับตัวทํางานรวมกับผูอื่นไดอยางมี
ประสิทธิภาพ 
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4. สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมลูและใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการวิเคราะหผลการทดลองทางสถิต ิ
5. มีความสามารถในการสื่อสารดวยภาษาเขียนและภาษาพูด 

5.3 ชวงเวลา 
ภาคการศึกษาท่ี 2 สําหรับนักศึกษาช้ันปท่ี 4  

5.4 จํานวนหนวยกิต 
กลุมทักษะวิชาชีพแผนปกต:ิ   รายวิชา TE034 774 ปญหาพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหาร 4  หนวยกิต 
กลุมทักษะวิชาชีพแผนสหกจิศึกษา: รายวิชา TE034 785  สหกิจศึกษาทางเทคโนโลยีการอาหาร  6  หนวยกิต 

5.5 การเตรียมการ 
กลุมทักษะวิชาชีพแผนปกต:ิ รายวิชา TE034 774 ปญหาพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหาร 4  หนวยกิต 
1. อาจารยผูประสานงานรายวิชาชี้แจงข้ันตอนการจัดการรายวิชา TE034 774 ปญหาพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหารและ

จัดตารางเวลาการตดิตามการทํางานของนักศึกษา  
2. นักศึกษาเลือกอาจารยที่ปรึกษาซึง่มีความเชี่ยวชาญในเรื่องท่ีตนสนใจ  ทําหนาที่อาจารยที่ปรึกษาเพือ่ใหคําแนะนําใน

โครงงานวิจัย    
3.  เตรียมอุปกรณเครื่องมือใหเพียงพอตอการใชงานมีเจาหนาที่ดูแลอุปกรณเครื่องมือใหอยูในสภาพพรอมใชงาน 
4.  มีการดูแลความปลอดภัยของนักศึกษาในการใชอุปกรณ เครื่องมือ สารเคมี การทํางานนอกเวลา 
5.  มีคอมพิวเตอรและโปรแกรมคอมพิวเตอรบริการในศูนยคอมพิวเตอร หองสมุด และภาควิชาฯ 
กลุมทักษะวิชาชีพแผนสหกิจศึกษา: รายวิชา TE034 785  สหกิจศึกษาทางเทคโนโลยีการอาหาร   6  หนวยกิต 
1)  มีคณะกรรมการประสานงานรายวิชาเตรียมรายละเอียดและขั้นตอนตางๆ ของรายวิชาพรอมจดัทําคูมือสหกิจศึกษาทาง

เทคโนโลยีการอาหาร 
2)  ติดตอประสานงานกับสถานประกอบการในสาขาวิชาชีพที่สนใจรับนักศึกษาสหกิจศึกษา และคดัเลือกสถาน

ประกอบการ 
3)  ชี้แจงรายละเอียดวิชาและการใชคูมือสหกิจศึกษา 
4)  จัดอบรมเพื่อเตรียมความพรอมกอนนักศึกษาออกปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
5)  จัดตารางนิเทศนักศึกษา  เพื่อใหคําปรึกษาตางๆ ติดตามการทํางานของนักศึกษาพรอมทั้งรวมประเมินผลนักศึกษากับผู

นิเทศงาน 
5.6 กระบวนการประเมินผล 

5.6.1 การประเมินความกาวหนาในการดําเนินการดําเนินงานตามแผนงานในโครงการวิจยั  โดยอาจารยที่ไดรับมอบหมาย
จากสาขาวิชาและผูทีไ่ดที่มสีวนเกีย่วของกับดําเนินโครงงานวิจัย      

5.6.2 การประเมินผลการทํางานของนักศึกษาในภาพรวม การนําเสนอผลงานวิจัยของนักศึกษา  รายงานโครง งานวิจัย  
อาจมีการสอบโครงงานวิจัย   

5.6.3 นักศึกษาจะผานรายวิชานี้  โดยใชระบบระดบัคะแนน (เกรด) จากผลการประเมินโครงงานวิจัยของคณะ กรรมการผู
ประเมินฯ    
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หมวดที่ 4.  ผลการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 

1.  การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศกึษา 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนกัศึกษา 
มีทักษะการเปนผูนําและทํางานรวมกับผูอื่น 
 

การฝกงานและสหกิจศึกษา 
การแบงกลุมรับผดิชอบงานในรายวิชาปฏิบัติการตางๆ ของหลักสตูร 
การทํางานเปนกลุมในช้ันเรียน 
การปฏิบัติงานของชุมนุมนักศึกษาภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
โครงการผลติและจําหนายผลิตภณัฑเบเกอรี่ในเทศกาลปใหม 
โครงการกีฬาเปดกระปองระหวางสถาบัน 

มีทักษะในการดําเนินธรุกิจเบเกอรี่  การดําเนินกิจกรรมการผลติ พัฒนาและจําหนายผลิตภัณฑเบเกอรี่ในชวง
เทศกาลปใหม 

มีจิตอาสาสาธารณะ   การสอดแทรกในวิชาเรียนทุกรายวิชา 
กิจกรรมพีต่ิวนอง 
กิจกรรมการบรจิาคโลหิตในโอกาสสําคญัตางๆ 
กิจกรรมการพัฒนาภูมิทัศนในมหาวิทยาลัย 
กิจกรรมทําความสะอาดอาคารเรยีน 
กิจกรรมบําเพ็ญประโยชนท่ีบานพักคนชรา โรงเรยีนคนพิการทางสายตา 

มีความรับผิดชอบตอสวนรวม 
 

การสอดแทรกในวิชาเรียนทุกรายวิชา 
กิจกรรมรณรงคใหไปใชสิทธิ์ในการเลือกตั้งตางๆ 
กิจกรรมรณรงคในการประหยดัน้าํ-ไฟฟา 
กิจกรรมทําความสะอาดอาคารเรยีน 
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2.  การพัฒนาผลการเรียนรูแตละดาน 
2.1การพัฒนาคุณธรรมและจริยธรรม  

2.1.1 ผลการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 
  (1) มีจิตสํานึกและตระหนักในการปฏิบัตติามจรรยาบรรณวิชาชีพ  
  (2) แสดงออกถึงความซื่อสัตยสจุริตอยางสม่ําเสมอ 
  (3) มีวินัยและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม  
  (4) เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตางๆ ขององคกรและสังคม 
  (5) เคารพสิทธิและยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอื่น 

2.1.2 กลยุทธการสอนที่ใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 
  (1) การเรียนรูจากสถานการณจริง 
  (2) สอดแทรกในเนื้อหาวิชาเรียน 
  (3) การเปนแบบอยางที่ดีของอาจารย 
  (4) จัดกิจกรรมพิเศษเพื่อพัฒนาการเรยีนรู 
  (5) การสอนแบบอภิปรายจากตวัอยางกรณีศึกษา 

 2.1.3กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 
  (1) นักศึกษาประเมินผลการเรียนรูดวยตนเอง  
  (2) ประเมินโดยอาจารยจากการสังเกตพฤติกรรมการแสดงออกตามปกติของนักศึกษา 
  (3) ผูใชบัณฑิตประเมินคุณธรรมจริยธรรมของบัณฑติ 

2.2ความรู 
2.2.1 ผลการเรียนรูดานความรู 

(1)  มีความรูหลักการและทฤษฎีที่สมัพันธเกี่ยวของในสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารอยางกวางขวางและเปนระบบ 
ไดแกความรูความเขาใจดานเคมีอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและ
สุขาภิบาล ระบบความปลอดภัยของอาหหารและมาตรฐานคณุภาพ และการทําวิจยั      

(2) มีความรูในสาขาวิชาที่เกี่ยวของไดแก วิทยาศาสตร วิศวกรรมศาสตร การบริหารจัดการ ภาษาอังกฤษ  
คอมพิวเตอรพื้นฐานและเทคโนโลยีสารสนเทศ ในสวนที่เกีย่วของ 

(3) มีความรูในความกาวหนาทางวิชาการของสาขาวิชา รวมถึงงานวิจัยที่เกี่ยวของกับการแกไขปญหาและการตอ
ยอดองคความรู   

(4) มีความตระหนักรูในกฎระเบียบ ขอกําหนดทางวิชาการ และการเปลีย่นแปลงของเทคโนโลยตีามกาลสมัย  
รวมถึงสามารถปรับเปลี่ยนเพื่อตอบสนองตอสถานการณที่เปลี่ยนแปลงไป 

2.2.2 กลยุทธการสอนที่ใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 
(1) การใหภาพรวมของความรูกอนเขาสูบทเรียน การสรุปความรูใหมหลังบทเรยีนพรอมกับเช่ือมโยงความรูใหมกับ

ความรูเดิม การเชื่อมโยงความรูจากวิชาหนึ่งไปสูอีกวิชาหนึ่งในระดับที่สูงข้ึน การเลือกใชวิธีการสอนท่ีเหมาะสมกับเนื้อหาสาระ 
(2) ใชการสอนหลายรูปแบบ ตามลักษณะของเนื้อหาสาระ ไดแก การบรรยาย การทบทวน การฝกปฏิบัติการ และ

เทคนิคการสอนอื่นๆที่เนนผูเรียนเปนสําคัญ เชน การเรียนแบบรวมมือ การเรียนแบบใชปญหาเปนฐาน การเรียนโดยการคนควาดวย
ตนเอง การเรยีนแบบใชวิจัยเปนฐาน 

(3) การเรียนรูจากสถานการณจริง จากการฝกงานและสหกิจศึกษาในสถานประกอบการที่เกี่ยวของกับอาหาร และ
การทัศนศึกษา จากวิทยากรภาคอตุสาหกรรมและนักวิชาการนอกสถาบัน ในหัวขอที่นาสนใจและทันสมัย 

(4) การถาม-ตอบปญหาทางวิชาการในหองเรียน 

2.2.3 วิธีการประเมินผลการเรียนรูดานความรู 
(1) ประเมินจากผลงานระหวางภาค เชน การบาน การเขียนรายงาน การสอบยอย การนาํเสนอรายงานการคนควา

หนาช้ัน  
(2) ประเมินจากการสอบขอเขียน การสอบปฏบิัติ  

2.3 ทักษะทางปญญา 
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2.3.1 ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 
(1) สามารถในการคนหาขอเท็จจรงิ ทําความเขาใจและประเมินขอมลู  จากหลักฐานใหมๆ และแนวคดิที่หลากหลาย 

และสามารถหาขอสรุปมาใชในการแกไขปญหาหรือพัฒนางานอ่ืนๆ ไดดวยตนเอง 
(2) สามารถศึกษาวิเคราะหปญหาและเสนอแนวทางการแกไขไดอยางสรางสรรค โดยคํานึงถึงทฤษฎีและความรูที่

เกี่ยวของ ประสบการณในภาคปฏบิัติ และผลกระทบท่ีตามมาจากการตัดสินใจนั้น    
(3) สามารถใชทักษะและความรูความเขาใจในบริบททางวิชาการและวิชาชีพ   มาประยุกตใชในการดแูลจัดการ

กระบวนการผลติ  พัฒนาผลติภณัฑอาหาร การตรวจวิเคราะหอาหาร การควบคุมและประกันคณุภาพ การวิจัยและงานอ่ืนๆที่
เกี่ยวของกับสาขาวิชา 

(4) มีทักษะภาคปฏิบัติทีไ่ดรับการฝกฝน ตามเนื้อหาสาระสําคญัของสาขาวิชา  

2.3.2 กลยุทธการสอนที่ใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 
(1) การแนะนําและฝกกระบวนการคิดอยางสรางสรรคเมื่อเริม่เขาศกึษา เริ่มจากโจทยที่งาย และเพิ่มความยากตาม

ระดับชั้นเรียนที่สูงขึ้น ในรายวิชาที่เหมาะสม   
(2) การมอบหมายงานการแกปญหาจากโจทยปญหาและกรณีศึกษา หรือสถานการณจําลอง 
(3) การจัดใหมีรายวิชาท่ีเสรมิสรางการพัฒนาทักษะทางเชาวนปญญาใหไดฝกคิดวเิคราะห สังเคราะหความรูใหม

จากความรูเดิมดานตางๆทั้งในสาขาและนอกสาขา ไดแก รายวิชาการคิดขั้นสูงทางดานคณติศาสตรและวิทยาศาสตร รายวิชา
สัมมนาทางเทคโนโลยีการอาหาร รายวิชาปญหาพเิศษและวิชาสหกจิศึกษาทางเทคโนโลยีการอาหาร  

(4) การสอนแบบผูเรียนเปนสําคัญ ที่เปดโอกาสใหมีการอภิปรายแสดงความคิดเห็นไดมากขึ้น 

2.3.3 วิธีการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 
(1) ประเมินจากผลงานการแกไขปญหาที่ไดรับมอบหมาย 
(2) ประเมินโดยการสอบขอเขียนดวยโจทยที่ตองใชทักษะทางปญญา 
(3) ประเมินรายงานผลการวิจัยในรายวิชาปญหาพเิศษหรือวิชาสหกจิศึกษาทางเทคโนโลยีการอาหาร วิชาสัมมนา 

2.4 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

2.4.1 ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
(1)มีความรับผดิชอบในงานที่ไดรบัมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุม 
(2) สามารถปรับตัวและทํางานรวมกับผูอื่น  ทั้งในฐานะผูนําและสมาชิกกลุมไดอยางมีประสิทธิภาพ 
(3) วางตัวและแสดงความคดิเห็นไดเหมาะสมกับบทบาท หนาที่ และความรับผิดชอบ 
(4) สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรูและพัฒนาตนเองและวิชาชีพอยางตอเนื่อง 

2.4.2 กลยุทธการสอนที่ใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
(1) ใชการการสอนแบบกลุมรวมมือ ซึ่งตองแนะนํากฎ กติกา มารยาท บทบาทความรับผิดชอบของแตละคนในการ

เรียนรูรวมกัน 
(2) มอบหมายการทํางานแบบกลุมยอย ที่สลับหมุนเวียนสมาชิกกลุม และตาํแหนงหนาที่ในกลุม     
(3) ยกตัวอยางผลกระทบของทักษะดานนี้ที่มีตอตนเองและสังคม สอดแทรกในเนื้อหาวิชาเรียน 
 (4) การสอนในรายวิชาตางๆตามหลักสตูร โดยเนนการทํางานเปนกลุม เชน รายวิชาที่มีการปฏิบตัิการ สัมมนา 

ปญหาพิเศษ สหกิจศึกษา และฝกงาน  
2.4.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

                (1) มอบหมายนักศึกษาประเมินตนเองและเพื่อนในกลุม   
(2) สังเกตพฤติกรรมในช้ันเรียน 
(3) ประเมินผลการเรียนรูจากรายวิชาตางๆ ที่มีการสงเสรมิใหทํางานกลุมเชน รายวิชาท่ีมีการปฏิบตัิการ สัมมนา 

ปญหาพิเศษ สหกิจศึกษา และฝกงาน 

2.5 ทักษะในการวิเคราะห การสื่อสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ  

2.5.1 ผลการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะห การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
(1)สามารถระบุและนําเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตรมาใชในการวิเคราะห แปลความหมายและเสนอแนวทางใน

การแกไขปญหาไดอยางสรางสรรค 
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(2) สามารถสรุปประเด็นและสื่อสาร  ทั้งการพดูและการเขยีน  และสามารถเลือกใชรูปแบบของการนําเสนอที่
เหมาะสมสําหรบัเรื่องและผูฟงที่แตกตางกันไดอยางมีประสิทธิภาพ 

(3) สามารถระบุ เขาถึง และคดัเลอืกแหลงขอมูลของความรูที่เกีย่วของกับวิชาชีพ  จากแหลงขอมูลสารสนเทศทั้ง
ในระดับชาติและนานาชาติ  

(4) มีการใชเทคโนโลยสีารสนเทศอยางสม่ําเสมอและมีวิจารณญาณในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารที่
เหมาะสม   เพื่อการรวบรวมขอมลู แปลความหมาย และสื่อสารขอมูลและแนวความคดิ 

(5) สามารถใชคอมพิวเตอรในการจัดการขอมลูตางๆอยางเหมาะสม 
(6) สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณโลก   
(7) สามารถใชภาษาไทยไดอยางถกูตองในการพูด อาน และการเขียน  และสามารถใชภาษาอังกฤษไดอยาง

เหมาะสม 

2.5.2 กลยุทธการสอนที่ใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะห การสื่อสารและ การใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
(1) มอบหมายงานท่ีตองใชทักษะในการวิเคราะหหรือคํานวณในทุกรายวิชาที่ตองฝกทักษะ โดยผูสอนตองแนะนํา

วิธีการ ติดตามตรวจสอบงาน และตรวจแกพรอมใหคาํแนะนํา 
(2) มอบหมายงานท่ีตองมีการเรียบเรียงนําเสนอเปนภาษาเขียน และที่ตองมีการนําเสนอดวยวาจาทั้งแบบปากเปลา

และใชสื่อประกอบการนําเสนอ 
(3) มอบหมายงานท่ีตองมีการสืบคนขอมูลโดยใชเทคโนโลยสีารสนเทศ 
(4) การจัดรายวิชาสมัมนาใหนักศกึษาสืบคนขอมูล เรียบเรียงเปนรายงาน และนําเสนอดวยสื่ออิเล็กทรอนิกส 
(5) การเรียนรูดวยตนเองผานระบบ e-learning และการทดสอบความรูพืน้ฐานดานคอมพิวเตอรและเทคโนโลยี

สารสนเทศตามเกณฑมาตรฐานของมหาวิทยาลัย (ตามประกาศมหาวิทยาลัยขอนแกนฉบับที่ 816/2552 ภาคผนวก 13) 

2.5.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะห การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสาร สนเทศ 
(1) ประเมินจากผลงานกิจกรรมท่ีเกี่ยวของกับการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสืบคนขอมูลดวยเทคโนโลยสีารสนเทศที่

มอบหมายแตละบคุคล 
(2) ประเมินจากการสอบขอเขียนในการแกโจทยปญหาเชิงตัวเลขที่ไมเคยพบมากอน 
(3) ประเมินทักษะการสื่อสารดวยภาษาเขยีนจากรายงานแตละบุคคล หรือรายงานกลุมในสวนที่นักศึกษานั้น

รับผิดชอบ   
(4) ประเมินทักษะการสื่อสารดวยภาษาพูดจากพัฒนาการการนําเสนอรายงานในชั้นเรียน การนําเสนอสัมมนาการ

นําเสนอนิทรรศการงานวิจัยตอผูเยี่ยมชมดวยวาจา 
 (5) ประเมินผลการเรียนรูดานคอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศตามเกณฑมาตรฐานของมหาวิทยาลัย 
(6) สังเกตพฤติกรรมในช้ันเรียน 

3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา 

แผนที่การกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (curriculum mapping) (ภาคผนวก 1) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 44 
สภามหาวทิยาลยัขอนแก่น อนุมตัหิลกัสูตร เมื�อวนัที� 29 สงิหาคม พ.ศ. 2560                                            สาขาวชิาเทคโนโลยกีารอาหาร มหาวทิยาลยัขอนแก่น 

มคอ. 2 

หมวดที่ 5.  หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑในการใหระดับคะแนน 
เปนไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยขอนแกน วาดวยการศึกษาขั้นปริญญาตรี พ.ศ. 2555 (ภาคผนวก 4) หมวดที่ 7 ขอ 23 และ 24 

หรือระเบียบที่จะปรับปรุงใหม 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิข์องนกัศึกษา 
2.1 การทวนสอบในระดับรายวิชา อาจารยผูสอนแตละรายวิชา ทวนสอบมาตรฐานผลสมัฤทธ์ิของนักศึกษาโดย 

2.1.1 เทียบเคียงผลการเรยีนของนักศึกษาที่เรียนในรายวิชา  ซึ่งอาจเปนตางกลุม ตางช้ันป ตางคณะ แลวแตกรณี เพื่อนําผลมา
ใชในการปรับปรุงรายวิชา 

2.1.2  ทบทวนเนื้อหารายวิชาทุกปการศกึษา  โดยอาจพิจารณารวมกับอาจารยผูสอนรายวิชาอื่นท่ีมีเนื้อหาใกล เคียงกัน  เพื่อ
ไมใหเกดิความซ้ําซอนหรือใหเกิดความสัมพันธและตอเนื่อง  แลวแตกรณีและทบทวนเนื้อหาโดยเทียบเคียงกับรายวิชาของ
สถาบันอุดมศึกษาอื่น หรือเทียบเคียงกับตําราหรือบทความทางวิชาการหรือผลการวิจัย เพื่อใหเกิดการพัฒนาเนื้อหาใหทันสมยัและมี
มาตรฐานทางวิชาการ 

2.1.3  การแลกเปลี่ยนขอสอบในระดับรายวิชาระหวางสถาบันอุดมศึกษา 

2.2 การทวนสอบในระดับหลักสูตร อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาโดย 
2.2.1.พิจารณาผลความสามารถของนักศึกษาที่เขารวมสอบข้ึนทะเบียนนักวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทางอาหาร 
2.2.2 พิจารณาจากผลการเขารวมการแขงขันการตอบคําถามทางวิชาการ “FoSTAT- Nestlé Quiz Bowl” (ลําดับและคะแนน

ในแตละหมวดวิชา) ที่จัดโดยสมาคมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทางอาหารแหงประเทศไทย (FoSTAT) 
2.2.3 การสอบถามความคดิเห็นของนักศึกษาชั้นปสุดทายและ/หรือบัณฑิตใหม โดยใชแบบสอบถามหรือการประชุมกลุมยอย 
2.3.4 การสอบถามความพึงพอใจจากผูใชบัณฑติ 
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3. เกณฑการสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
3.1 เปนไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยขอนแกนวาดวยการศึกษาข้ันปรญิญาตร ีพ.ศ. 2555 (ภาคผนวก 4)  หมวดที่ 8 ขอ 29  หรือ

ระเบียบที่จะปรับปรุงใหม 
3.2 สอบผานเกณฑการสอบวัดความรูความสามารถพื้นฐานดานคอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศขั้นพื้นฐาน สําหรับ

นักศึกษาระดับปริญญาตรี ตามประกาศของมหาวิทยาลยั(ฉบับท่ี 816/2552 ภาคผนวก 13) 
3.3 เขารวมกิจกรรมการเรียนรูแบบบรูณาการครบตามเกณฑที่กําหนดตามประกาศของมหาวิทยาลัย(ฉบบัที่ 1668/ 2557 

ภาคผนวก 12) 
3.4ไดรับการทดสอบหรือประเมินสมรรถนะทางภาษาอังกฤษกอนการสําเร็จการศึกษาในรูปแบบใดรปูแบบหนึ่งตามหลักเกณฑที่

มหาวิทยาลยักําหนด (ประกาศสภามหาวิทยาลยัขอนแกน ฉบับท่ี 2/2557) 
3.5  สอบผานรายวิชาชีพท่ีกําหนด8 รายวิชา ตามเกณฑที่กําหนด ดังนี ้
กําหนด 8 รายวิชาที่นักศึกษาตองมีแตมระดับคะแนนเฉลี่ยไมต่ํากวา 2.00 หรือไดไมต่ํากวา C ทุกรายวิชา ไดแก TE 033 100 เคมี

อาหาร TE 033 200 จุลชีววิทยาอาหาร 1 TE 033 210 จุลชีววิทยาอาหาร 2 TE 033 320 วิศวกรรมอาหาร 2 TE 033 420 การแปร
รูปอาหาร 2   TE 033 600 การควบคุมคุณภาพอาหาร      TE 034 500 การพัฒนาผลิตภณัฑอาหาร   และ    TE 034 600 การ
ประกันคณุภาพอาหาร   

กลุมเลือกฝกงาน นักศึกษาตองไดคะแนนไมต่ํากวา 2.50 ในรายวิชา TE 034 796 การฝกงานในอุตสาหกรรมอาหาร และรายวิชา 
TE0 34 774 ปญหาพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหาร  

กลุมเลือกสหกิจศึกษา นักศึกษาตองไดคะแนนไมต่ํากวา 2.50 ในรายวิชา TE 034 785 สหกิจศึกษาทางเทคโนโลยีการอาหาร 
3.6 ขอกําหนดการใหอนุปริญญา 

นักศึกษาที่ไดศึกษาวิชาตางๆ ตามหลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร  ไดหนวยกิตสะสมไมนอย
กวา 140 หนวยกิต ตามเงื่อนไขตอไปนี้มีสิทธ์ิไดรับอนุปริญญา 

1. มีระดบัคะแนนเฉลี่ยสะสมไมถึง 2.00 แตไมต่ํากวา 1.75 
2. ขึ้นทะเบียนการเปนนักศึกษาไมนอยกวา 8 ภาคการศึกษาปกต ิ
3. ศึกษาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปไมนอยกวา 30 หนวยกิต 
4. ศึกษาในหมวดวิชาเฉพาะไมนอย 104 หนวยกิต 
5. ศึกษาในหมวดวิชาเลือกเสรไีมนอย 6 หนวยกิต 
6. ไมเปนหนีส้ินกับทางมหาวิทยาลัย 

3.7ไมอยูในระหวางการรับโทษทางวินัยที่ระบุใหงดการเสนอช่ือเพื่อรับปริญญาหรืออนุปริญญา 
 
 

หมวดที่ 6.  การพัฒนาคณาจารย 

1. การเตรียมการสําหรับอาจารยใหม 
1.1 การใหเขารับการอบรมตามหลักสตูร “การพัฒนาอาจารยใหม” ของมหาวิทยาลัย ซึ่งเปนหลักเกณฑใหอาจารยใหมทุกคนตอง

เขารับการอบรม ใหมคีวามรูความเขาใจเกี่ยวกับหลักสูตรและการบริหารวิชาการของมหาวิทยาลัย บทบาทหนาที่ของอาจารย
มหาวิทยาลยัและจรรยาบรรณคร ู และใหมีทักษะเกี่ยวกับการจัดการเรยีนการสอนที่เนนผูเรียนเปนสําคัญ การสอนสอดแทรกคุณธรรม
และจริยธรรม และการสอนโดยใชสื่อและเทคโนโลยสีารสนเทศ 

1.2 การมอบหมายใหมีอาจารยพี่เลี้ยงทําหนาท่ีใหคําแนะนําและเปนที่ปรึกษาในดานการจดัการเรียนการสอนอยางนอย 1ภาค
การศึกษา 

1.3 การชี้แจงและแนะนําหลักสูตร ไดแก รายละเอียดหลักสูตร ซึ่งแสดงถึงปรัชญา ความสําคญั และวัตถุประสงคของหลักสูตร 
กฎระเบียบการศึกษา และรายวชิาในหลักสูตร ดังนี ้ รายละเอยีดรายวิชาท่ีอาจารยใหมไดรับมอบหมายซึ่งแสดงถึงผลการเรยีนรูที่
คาดหวังจากรายวิชา และกลยุทธการสอนและการประเมินผลรวมทั้ง คูมือนักศึกษาและคูมืออาจารย 

1.4 การมอบหมายใหอาจารยใหมศึกษาคนควา จัดทําเอกสารที่เกี่ยวของกับการสอนไมนอยกวาหนึง่หัวขอของการเรียนการสอนที่
อาจารยใหมมีความเชี่ยวชาญ เพื่อทดลองทําการสอนภายใตคําแนะนําของอาจารยพี่เลี้ยงหรือประธานหลักสตูร 

1.5 การกําหนดใหอาจารยใหมเขารวมสังเกตการณการสอนของอาจารยในหลักสูตร 
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2. การพัฒนาความรูและทักษะใหแกอาจารย 
2.1 การพัฒนาทักษะการจดัการเรียนการสอน การวดัและการประเมินผล 

2.1.1 กําหนดใหอาจารยตองเขารบัการอบรมเพื่อพัฒนาตนเองดานการจัดการเรยีนการสอน  การวัดและการประเมินผล  
และเปนไปตามนโยบายของมหาวทิยาลัย  ซึ่งมหาวิทยาลัยมีการเปดหลักสูตรอบรมเพื่อพัฒนาอาจารยในหัวขอตางๆ ท่ีเกี่ยวของกับการ
จัดการเรียนการสอน  การวิจัย  การผลิตผลงานทางวิชาการ เปนประจําทุกป 

2.1.2 การจัดใหมีการสอนแบบเปนทีม  ซึ่งจะสงเสริมโอกาสใหอาจารยไดมีประสบการณการสอนรวมกับคนอื่น รวมถงึการมี
โอกาสไดเปนผูรับผิดชอบรายวิชา ผูประสานงาน และผูรวมทีมการสอน 

2.1.3 การสงเสรมิหรือสรางโอกาสใหมีการแลกเปลี่ยนเรียนรูประสบการณดานการจดัการเรียนการสอนระหวางอาจารยใน
หลักสตูร หรือทําวิจยัการเรียนการสอนท่ีสามารถนําไปเผยแพรในการประชุมวิชาการที่มีการจัดการเรยีนการสอนในสาขาวิชาเดียวกัน
ของหลายๆ สถาบัน 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอื่นๆ 
2.2.1สงเสริมใหอาจารยเขารวมการอบรม การประชุมสัมมนาในสาขาวิชาการหรือวิชาชีพที่จัดทั้งภายในและภายนอก

มหาวิทยาลยั   
2.2.2 สงเสริมใหอาจารยผลติผลงานทางวิชาการในรูปแบบตางๆ และ/หรือการนาํเสนอผลงานในการประชุมวิชาการใน

สาขาวิชาการหรือวิชาชีพ   
2.2.3 สนับสนุนการรวมมือในงานวิจัยทั้งในและตางประเทศ 
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หมวดที่ 7.  การประกันคุณภาพหลักสูตร 

1. การกํากับมาตรฐาน 
การบริหารจัดการหลักสูตรใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสตูรตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ พ.ศ. 2558  

และตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒริะดับอุดมศึกษาแหงชาติ ตลอดระยะเวลาที่มีการจดัการเรียนการสอนในหลักสตูร โดยจะ
ประเมินผลการดาํเนินงานของหลกัสูตรตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปรญิญาตรี พ.ศ. 2558 ขอ 15 เรื่อง การประกัน
คุณภาพหลักสตูร และตาม 12 ตัวบงช้ีผลการดาํเนินงานตามกรอบมาตรฐานคณุวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ 

2. บัณฑิต 
กําหนดคุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ 5 ดาน คือ 1) คุณธรรมและจริยธรรม 2) ความรู 

3) ทักษะทางปญญา 4) ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ และ 5) ทักษะในการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ
สื่อสารและเทคโนโลยสีารสนเทศ มีระบบการสํารวจการไดงานทําหรือประกอบอาชีพอิสระของบัณฑิต และสํารวจความพึงพอใจ
ของผูใชบัณฑิต ซึง่จํานวนบัณฑิตที่รับประเมินจากผูใชบัณฑิตจะตองไมนอยกวารอยละ 20 ของจํานวนบัณฑิตทีส่ําเร็จการศึกษา 

3. นักศึกษา 

3.1  การรับนักศึกษา  
      หลักเกณฑในการรับนักศึกษาใหเปนไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยขอนแกนวาดวยการศึกษาระดบัปริญญาตรี พ.ศ. 2555  

3.2 การเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา 
- ในระดับมหาวิทยาลยั ไดวางแผนใหมีการจัดกจิกรรมปฐมนิเทศและเตรียมความพรอมของนักศึกษากอนเขาศึกษา

ในดานตางๆ เชน การเขาที่พัก คายเตรียมความพรอมนองใหมดานวิชาการและทักษะดานตางๆและดาน
วัฒนธรรมอิสาน เชน การบายศรสีูขวัญนองใหม 

- ในระดับคณะ ไดวางแผนการจดักิจกรรมประชุมอาจารยที่ปรึกษานักศึกษาใหม วันนัดพบผูปกครองและกิจกรรม
ปฐมนิเทศเพื่อชี้แจงกฎ ระเบียบในการศึกษา พรอมทั้งสิ่งอํานวยความสะดวกในการศึกษาที่คณะ มหาวิทยาลัยและ
หลักสตูรจดัให รวมถึงการใหขอมูลดานวิชาการและดานพัฒนานกัศึกษากับนักศึกษาใหมกอนเปดภาคการศึกษา 
นอกจากนี้ไดเปดโอกาสใหอาจารยในสาขาวิชาและรุนพ่ีไดพบปะแนะนําการเตรียมตัวในดานการเรียน การ
ลงทะเบียนเรียนและดานกจิกรรมนักศึกษา เพื่อสงเสรมิใหทํางานเปนทีม ใหนักศึกษาชวยเหลือซึ่งกันและกัน 

- ในระดับหลักสตูรไดวางแผนในการจัดกิจกรรมเตรยีมความพรอมใหกับนักศึกษา ดังนี้  
(1) การจัดกิจกรรมใหนักศึกษาพบหัวหนาสาขาวิชาฯหรือประธานหลักสตูร เพื่อรับทราบขอมูลของหลักสตูร 
(2) การจัดกิจกรรมใหนักศึกษาพบอาจารยประจําหลักสตูรและอาจารยที่ปรึกษา เพื่อรับทราบขอมลูของหลักสูตร 

    3.3  การควบคมุการดแูลการใหคําปรึกษาวิชาการและแนะแนวแกนักศึกษา 
              มีระบบอาจารยที่ปรึกษา ซึ่งคํานึงถึงสัดสวนอาจารย 1 คน ตอนักศึกษาไมเกิน 15 คน โดยหลักสตูรเสนอรายชื่อ
อาจารยที่ปรึกษาทั่วไปมายังคณะฯ เพื่อแตงตั้งเปนอาจารยที่ปรกึษา คณะวางแผนการประชุมเพื่อเตรียมความพรอมใหกับ
อาจารยที่ปรึกษาโดยชี้แจงใหอาจารยที่ปรึกษาทราบถึงบทบาทหนาที่และระเบียบที่เกีย่วของ เพื่อเปนขอมูลในการแนะนาํ
นักศึกษา มีระบบการใหคําปรึกษาโดยอาจารยประจําหลักสตูร อาจารยที่ปรึกษาแนะนํานักศึกษาในระดับปรญิญาตรีในดาน
ตางๆ โดยใชคูมือนักศึกษาในสวนคณะและมหาวิทยาลยัประกอบ และมีการนัดหมายการเขาพบอยางนอย 2 ครั้งตอภาค
การศึกษา  

3.4 การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสรางทักษะการเรียนรูในศตวรรษท่ี 21 
การพัฒนาศักยภาพของนักศึกษาผานรายวิชาในหลักสตูร และกิจกรรมที่จดัโดยคณะ ภาควิชาฯ และ/หรือหลักสตูร 

3.5 ความพึงพอใจและผลการจัดการขอรองเรียน  
มีการสาํรวจความพึงพอใจและรับขอรองเรียนของนักศึกษาในระดับคณะ 



 

 48 
สภามหาวทิยาลยัขอนแก่น อนุมตัหิลกัสูตร เมื�อวนัที� 29 สงิหาคม พ.ศ. 2560                                            สาขาวชิาเทคโนโลยกีารอาหาร มหาวทิยาลยัขอนแก่น 

มคอ. 2 

4. อาจารย 
4.1 การรับและแตงตั้งอาจารยผูรบัผิดชอบหลักสูตร 
          -  การรับอาจารยใหม 
(1) วางแผนการประชุมระหวางหลักสูตรฯรวมกับสาขาวิชาฯ เพื่อจดัทําแผนอัตรากําลัง 10 ป ของหลักสตูรของสาขาวิชาฯ 
ทั้งหมด และมีขอมลูเกี่ยวกับความเชี่ยวชาญของอาจารยที่ใกลเกษียณเพื่อกําหนดภาระงานของอาจารยใหมใหสอดคลองกับ
ความตองการของหลักสูตร และจดัสงแผนอัตรากําลัง 10 ปไปยังคณะเพื่อพิจารณาสงไปยังมหาวิทยาลัยตอไป 
(2) มีระบบการรับเขาของอาจารยใหม ตามเกณฑของมหาวิทยาลัย โดยใหขอมลูเรื่องความเชี่ยวชาญและสาขาที่ตองการเพื่อ
จัดทําประกาศรับสมัคร จากนั้นคณะแตงตั้งกรรมการสรรหาและคดัเลือกอาจารยใหม โดยองคประกอบเปนไปตามเกณฑที่
กําหนดโดยมหาวิทยาลัย (คณบด ีผูแทนรองคณบดี หัวหนาสาขาฯ ผูแทนอาจารยในสาขาวิชาฯ ผูทรงคุณวุฒิภายนอกคณะ 
และหัวหนาฝายการเจาหนาที)่ 
         - การแตงตั้งอาจารยผูรับผดิชอบหลักสตูร 
             การแตงตั้งอาจารยผูรบัผิดชอบหลักสูตร พิจารณาจากคุณวุฒิและประสบการณที่ครอบคลุมการเรียนการสอนใน
รายวิชาและจุดเนนของหลักสูตรสาขาเทคโนโลยีการอาหาร มีวุฒกิารศึกษา ตําแหนงทางวิชาการ และผลงานตามเกณฑ
มาตรฐานหลักสูตรตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการเรื่องเกณฑมาตรฐานหลักสตูรระดับปริญญาตร ี พ.ศ. 2558 และมี
ศักยภาพในการบริหารจดัการหลกัสูตรไดอยางมปีระสิทธิภาพ 

4.2 การบริหารอาจารย 
        วางแผนอัตรากําลังซึ่งครอบคลุมอาจารยที่คงอยู จํานวนผูเกษียณ เพื่อแสดงใหเห็นวามีอาจารยเพียงพอในการจัดการ
เรียนการสอนตลอดหลักสตูร และมีจาํนวนเพียงพอตอการเปนอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจําหลักสูตรและ
เปนไปตามมาตรฐานหลักสตูร ในกรณีรบัอาจารยใหมใหเปนไปตามขอบังคับและระเบียบมหาวิทยาลัยขอนแกนที่เกี่ยวของ
กับงานบริหารบุคคล โดยทางอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรจะกําหนดคุณสมบัตเิฉพาะของอาจารยที่ตองการรับตามแผนการ
จัดการหลักสตูรทีไ่ดทําไวเพื่อแจง 
สาขาวิชาฯ คณะและมหาวิทยาลยัเพื่อดําเนินการรับตามระเบียบ 

4.3 การสงเสรมิและพัฒนาอาจารย 
      กําหนดใหอาจารยตองรับการฝกอบรมหรือเพิม่พูนความรูดานวิชาการหรือการบริหารหลักสูตร อยางนอย 1 ครั้งตอป
การศึกษา โดยใหขอมลูอาจารยในการเขาอบรมที่จัดโดยหนวยงานตางๆทั้งภายในและนอกคณะ โดยมีการสนับสนุนในระดับ
คณะจากกองทุนพัฒนาบุคลากร เพี่อใหบุคลากรทั้งสายวิชาการและสายสนับสนุนมโีอกาสไปเพิ่มพนูองคความรูทางวิชาการ
และที่เกี่ยวของกับวิชาชีพ และมีงบประมาณสนับสนุนในระดับสาขาวิชาฯ 

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน 
         การจัดการหลักสูตรใหมีประสิทธิภาพและประสิทธิผลอยางตอเนื่อง ดังน้ี 

5.1 การออกแบบหลักสูตร 
     มีระบบการออกแบบหลักสูตรใหมีความสอดคลองตามกรอบมาตรฐานคณุวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ และเกณฑ

มาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา พัฒนาและปรับปรุงเนื้อหาหลักสูตรและรายวิชาใหมีความทันสมยัอยูเสมอ 
5.2 การวางระบบผูสอนและกระบวนการจัดการเรยีนการสอนในแตละรายวิชา 

จัดหาและกําหนดอาจารยผูสอนรายวิชาในหลักสูตร ที่มีความรูความสามารถและคณุสมบตัิตรงตามรายวิชาท่ีสอน มีระบบการ
กํากบัติดตามการจดัทํา มคอ3-6 มีการแตงตั้งคณะกรรมการบรหิารหลักสตูรเพื่อกํากับดูแลกระบวนการจัดการเรยีนการสอน และ
มีระบบการเปดรายวิชาเปนไปตามแผนการศึกษาของหลักสตูรเพื่อใหนักศึกษาสําเร็จไดทันตามเวลาทีก่ําหนดในหลักสูตร 
5.3 การประเมินผูเรียน 
            - มีกลไกในการกํากับ และตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรูของนักศึกษาจากอาจารยผูสอน โดยกําหนดใหมีแนว
ปฏิบัติทั่วไปที่ใชในการประเมิน เกณฑการประเมิน และผลการประเมินใหเปนไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แหงชาติและใชแนวปฏิบัติในการทวนสอบรายวิชา 
            - มีกลไกการตรวจสอบการประเมินผลการเรยีนรูของนักศึกษาโดยอาจารยผูสอน อาจารยประจําหลักสตูร1 อาจารย
ผูรับผิดชอบหลักสูตร และคณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิการเรยีนรู ของนักศึกษาระดับรายวิชา ผานที่ประชุมสาขาวิชาฯ ที่
ประชุมคณะกรรมการประจําคณะ และการประชุมของคณะกรรมการทวนสอบฯ 
            - มีการกํากับใหมีการประเมินตามสภาพจริง 
            - มีวิธีการประเมินที่หลากหลายใหครอบคลมุทักษะตามกรอบมาตรฐานคณุวุมิระดับอุดมศึกษาแหงชาติทั้ง  5 ดาน 
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6. สิ่งสนับสนนุการเรียนรู 
คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยขอนแกน จัดทําแผนการใชจายงบประมาณประจําป จากงบประมาณที่ไดรับจดัสรรจาก

มหาวิทยาลยัโดยมีการจัดแบงคาใชจายดังน้ี คาใชสอย ตอบแทน คาวัสดวุิทยาศาสตร ตําราและสื่อการเรยีนการสอน คาครุภณัฑ 
คาใชจายในการพัฒนาอาจารยและการพัฒนานักศึกษา และงบประมาณจากหมวดเงินรายไดสมทบงบประมาณแผนดินเพื่อการ
จัดหาครภุณัฑที่จําเปน โดยการบริการทางวิชาการและการจดัจําหนายผลติภณัฑเบเกอรี่และน้ําดืม่  พิจารณาจัดสรรงบประมาณ
คาใชจายตามความจําเปน กําหนดวงเงินคาใชจายในแตละรายวิชาและตดิตามการใชจายใหเปนไปตามแผนและตามกําหนดเวลา 

- ทรัพยากรการเรียนการสอนท่ีมีอยูเดิม 
หลักสตูรมคีวามพรอมดานทรัพยากรการเรียนการสอน  

หมวดการแปรรูปอาหารและวิศวกรรมอาหาร     จํานวน  56 รายการ  
หมวดเคมีและเคมีวเิคราะหจํานวน  42 รายการ 
หมวดจลุชีววิทยาอาหารจํานวน  12 รายการ 
หมวดการประกันและควบคมุคุณภาพจํานวน  11 รายการ 

 - ทรัพยากรการเรียนการสอนในสํานักหอสมุดที่เกี่ยวของทางดานสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารใหบริการดังน้ี 
1.  หนังสือ  

1.1  ภาษาไทย  จํานวน    509 รายการ 
1.2 ภาษาตางประเทศ  จํานวน 2,735 รายการ 

2.  วารสาร 
2.1ภาษาไทย  จํานวน    109 รายการ 
2.2  ภาษาตางประเทศ    จํานวน      86 รายการ 

3. โสตทัศนวสัด ุ    
3.1วีดิทัศน   จํานวน 20 รายการ 
3.2 ซีดีรอม   จํานวน 80  รายการ 

4. สื่ออิเล็กทรอนิกส   
4.1  ฐานขอมูลอางอิง (reference database) คือ ฐานขอมูลที่ใหรายการอางอิงและสาระสังเขปของ 

บทความหรือเอกสาร 
4.1.1 ซีด-ีรอม  ไดแก 

 AGRICOLA 
 Chemistry Citation Index 
 Dissertation Abstracts Ondisc 
 Life Sciences 
 Science Citation Index 
 ฐานขอมูลวิทยานิพนธไทย 
 Food Science and Technology Abstracts 

4.1.2 ระบบออนไลน   ไดแก 
 Dissertation Abstracts Online 
 Sci Finder 

4.2  ฐานขอมูลเอกสารฉบับเตม็ (Full text Database) คือฐานขอมูลที่ใหรายละเอียดเอกสารฉบับเต็ม
ของวารสาร (e-journal) หรือหนงัสือ (e-book) ไดแก 

 LIND (Springer) 
 ProQuest Medical Library 
 Science Direct 
 ACS Publications 
 ABI/INFORM 
 Wilson OmniFile : Full text select 
 Grolier Online 

4.3 ฐานขอมูลหองสมดุมหาวิทยาลัยขอนแกน (KKU Library Database) คือ ฐานขอมูลที่หองสมุด
สรางข้ึนเองและสืบคนดวยคอมพวิเตอรระบบออนไลน  

4.3.1. ฐานขอมูลบรรณานุกรมทรพัยากรสารนิเทศ (Bibliographic Database) 
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4.3.2. ฐานขอมูลสาระสังเขปวิทยานิพนธ (Thesis Abstracts Database) 
4.3.3. ฐานขอมูลหนาสารบัญวารสาร (Current contents Database)  

- การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 
ไดรับจัดสรรงบประมาณการดําเนนิการตางๆดังนี ้
1.งบประมาณกลางของมหาวิทยาลัยในการจดัซื้อวารสาร หนังสือ ตาํรา รวมทั้งสื่ออิเล็กทรอนิกสตางๆทั้งในและ

ตางประเทศเขาหองสมดุสํานักวิทยบริการตอเนื่องเปนประจําทุกป 
2.งบประมาณจากภาควิชาฯ เพื่อใหคณาจารยดาํเนินการทบทวนความรูพัฒนาตนเองในหัวขอที่เกี่ยวกบัการเรยีนการ

สอน 
3.งบประมาณจากภาควิชาฯ ในจัดกิจกรรมการเสริมและทบทวนความรูใหนักศึกษา 
4.งบประมาณการจดัซื้อวัสดุ วัสดวุิทยาศาสตร และครุภณัฑเพื่อการเรียนการสอน 
5.งบประมาณเพื่อใชเปนคาใชจายในการทําโครงงานปญหาทางเทคโนโลยีการอาหาร การเตรียมความพรอมสําหรับ

การปฏิบัติงานและสหกิจศึกษา  งบประมาณสําหรับการนิเทศงานสหกิจศึกษา 
6.งบประมาณในการเดินทางและที่พักของนักศึกษาในการทัศนศึกษาโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และการเขารวมการ

แขงขันทางวิชาการกับสถาบันรวมวิชาชีพและเครือขายสถาบันอุดมศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
  7.จัดหาอุปกรณและเตรยีมความพรอมของหองปฏิบัติการตางๆทีใ่ชในการเรียนการสอน 

-การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 
กระบวนการติดตามและประเมินผลความเพียงพอของทรัพยากรในแตละรายวิชา เชน ตํารา หนังสือ วารสาร วัสดุ

วิทยาศาสตร เปนตนมีวิธีการดังนี ้
1.นักศึกษาแจงผานอาจารยผูรบัผดิชอบรายวิชา  
2.อาจารยประจําประเมินจากการสังเกตการใชงานในรายวิชาที่สอนแลวรายงานตออาจารยผูรับผิดชอบหลักสตูรเพื่อ

พิจารณาและนําเสนอแนวทางการปรับปรุงทุกปการศึกษา 

7. ตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) 
       ตัวบงชี้ผลการดําเนินงานของหลักสูตรเปนไปตามตัวบงช้ีผลการดําเนินการตามกรอบมาตรฐานคณุวุฒิ  เพื่อการ

ประกันคณุภาพหลักสตูรและการเรียนการสอน  และเกณฑการประเมินประจําป  12 ตัวชี้วัดตามที่ สกอ.กําหนด 
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หมวดที่ 8.  การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 

 การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1 การประเมินกลยุทธการสอน 

1.1.1 การประเมินจากพฤติกรรมการเรียนรูของนักศึกษาทั้งในหองเรียนและนอกหองเรียนที่เกี่ยวของกับสาขาวิชาชีพ  
สังเกตจากพฤติกรรมการแสดงออกการทํากิจกรรมในช้ันเรียน และผลการสอบ 

1.1.2 การแลกเปลีย่นความคดิเหน็ ขอเสนอแนะจากอาจารยที่มีประสบการณในการใชกลยุทธการสอน 

1.1.3การแลกเปลีย่นเรยีนรูกับผูรวมสอน เพื่อสะทอนผลการจัดการเรียนการสอนในชวงของการเรียนแตละรายวิชา 

1.1.4การประเมินจากผลสมัฤทธ์ิทางการเรียนของนักศึกษา เปรียบเทียบพัฒนาการหรือความเปลีย่นแปลงที่เกิดขึ้นจาก
การใชกลยุทธการสอนที่แตกตางกัน 

1.1.5 การประเมินการเรียนการสอนในภาพรวมของรายวิชาโดยนักศึกษาผานระบบการประเมินออนไลนของสํานัก
บริหารและพัฒนาวิชาการ 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 

1.2.1 ประเมินจากนักศึกษาเกี่ยวกับการสอนของอาจารยในทุกดาน เชน กลวิธีการสอน การตรงตอเวลา การชี้แจง
เปาหมาย วัตถุประสงคของรายวิชา  เกณฑการวดัและประเมินผล  และการใชสื่อการสอนโดยทําการประเมินทุกภาคการศึกษา 

1.2.2 การประเมินการเรยีนการสอนของรายวิชาในภาพรวมโดยนักศึกษาผานระบบการประเมินออนไลนของสํานัก
บริหารและพัฒนาวิชาการ 

 การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

2.1 การประเมินหลักสตูร โดยนักศึกษาปจจุบัน 

การประเมินหลักสตูรในภาพรวม    โดยนักศึกษาช้ันปท่ี 4 ในภาคปลายกอนจบการศึกษา  โดยใชแบบสอบถาม หรือ 
การประชุมตัวแทนนักศึกษากับตัวแทนอาจารย  เพื่อนําขอมูลมาทบทวนและปรับปรุงการจัดการแผนการเรยีน การจัดการเรียน
การสอน และเนื้อหารายวิชาที่อาจซ้ําซอน ไมทันสมัย  เปนตน 

2.2 การประเมินหลักสูตรโดยบัณฑิตของสาขาวิชา  

การประเมินหลักสตูรในภาพรวมโดยบัณฑิตของสาขาวิชา โดยใชแบบสอบถามหรือการประชุม/การสมัภาษณตัวแทน
บัณฑิต  เพื่อตดิตามผลการนําความรูและประสบการณทีไ่ดรบัจากการศึกษาในหลักสูตรไปใชในการทาํงาน 

2.3 การประเมินหลักสูตรโดยผูใชบัณฑิต นายจาง และ/หรือผูมสีวนเกี่ยวของอื่นๆ  

การประเมินผลในภาพรวม  โดยผูใชบัณฑิต นายจาง และ/หรือผูมสีวนเกี่ยวของอื่นๆ เพื่อสํารวจความพึงพอใจ ความ
คิดเห็นและขอเสนอแนะจากผูใชบัณฑิตเกี่ยวกับคณุภาพของบัณฑติที่จบจากหลักสูตรนี ้

2.4 การประเมินหลักสูตรโดยผูทรงคุณวุฒิ  ท่ีปรึกษา  และ/หรือจากผูประเมิน 

 การประเมินหลักสตูรในภาพรวมโดยผูทรงคุณวุฒิ ผูใชบณัฑิต บณัฑิต  โดยพิจารณาจากขอมูลในรายงานผลการ
ดําเนินการหลักสูตร และ/หรือการประชุมทบทวนหลักสตูร 

3. การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

การประเมินผลการจัดการหลักสูตรเปนไปตามตัวบงช้ีผลการดําเนินงานของหลักสูตร เพื่อการประกันคุณภาพหลักสตูรและ
การเรยีนการสอน  และเกณฑการประเมินประจําป      12 ตัวชี้วัด ตามที่ สกอ.กําหนด 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

4.1  อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชา อาจารยผูสอนนําผลการประเมินการสอนของอาจารยโดยนักศึกษาและ/หรือผูรวมสอน
มาปรับปรุงและพัฒนาการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาท่ีตนรับผดิชอบในระหวางภาคการศึกษา  โดยปรับปรุงทันทีจากขอมูล 
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ที่ไดรับเมื่อสิ้นภาคการศึกษา  จัดทํารายงานผลการดําเนินการรายวชิาเสนอตออาจารยผูรับผดิชอบหลักสูตร เพื่อนําเสนอ
หัวหนาภาควิชาฯ รับทราบ 

4.2 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร นําผลประเมินตามระบบการจัดการหลักสูตรของมหาวิทยาลัยทุกสิ้นปการศึกษามา
ทบทวนและวิเคราะหพรอมนาํเสนอแนวทางปรับปรุงแกไขในจุดทีม่ีขอบกพรอง สําหรับปการศึกษาถัดไป 

4.3 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรนําผลการประเมินภาพรวมของหลักสตูรโดยนักศึกษาปจจุบันบณัฑติและผูใชบัณฑติ 
เพื่อทบทวนและพิจารณาในการนาํไปแกไขปรับปรุงหลักสตูรตามรอบระยะเวลาที่กําหนดในระบบประกันคุณภาพการศึกษาของ
มหาวิทยาลยัและจัดทํารายงานผลการดาํเนินการของหลักสูตร เสนอตอคณบด ี

4.4 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรนําผลการประเมินภาพรวมของหลักสตูรและความคดิเห็นจากผูทรงคณุวุฒิมาใชในการ
ปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่กําหนดในระบบประกันคุณภาพการศึกษาของมหาวิทยาลยั 

 
 
 
 
 
 
 


