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หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568) 

 
1. คำอธิบายรายวิชาและผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 
 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป จำนวน 24  หน่วยกิต 

0019101   ภาษาอังกฤษกับการเรียนรู้ด้วยตนเองผ่านสื่อดิจิทัล 

               Self Regulated English Learning through Digital Media 

3(3-0-6) 

                        การใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร การอภิปรายและการนำเสนอ โดยเน้นทักษะการฟัง พูด 
อ่าน และเขียนผ่านสื่อสังคมออนไลน์  ความรู้ด้านภาษาอังกฤษในสถานการณ์จรงิ เครื่องมือและแอปพลิเคชันทาง
เทคโนโลยีสมัยใหม่เพื่อส่งเสริม ความเป็นอิสระในการเรียนรู้ภาษา เทคนิคการแปลผ่านแอปพลิเคชัน การสื่อสาร
ผ่านเว็บไซต์เสมือนจริง การรู้เท่าทันสื่อสำหรับปัจจุบันและอนาคต 
                Using English for communicating, discussing and presenting, focusing on listening, 
speaking, reading and writing skills through social media, English knowledge in real life situations, 
modern digital tools and applications promoting independent English learning, translation 
techniques through application, communication through VR websites, media literacy in the 
present and future 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายหลักการใช้คำศัพท์ ไวยากรณ์ และ สำนวนภาษาอังกฤษที่ใชใ้นการสื่อสารได้ถูกต้อง 
2. ประยุกต์ใช้หลักการใช้ภาษาอังกฤษในการสื่อสารในสถานการณต์่าง ๆ ได้อย่างถูกต้อง 
3. เลือกเครื่องมือและแอปพลิเคชัน ในการส่งเสรมิการเรียนรู้ได้อย่างเหมาะสม  
4. ทักษะในการใช้ภาษาอังกฤษผ่านสื่อดิจิทัลที่เหมาะสม  
5. มีทักษะในการนำเสนอองค์ความรู้ภาษาอังกฤษผ่านสื่อดิจิทัลที่เหมาะสม  
6. ตระหนักในการเลือกใช้สื่อดิจิทัลภาษาอังกฤษที่ถูกต้องและเหมาะสม  
7. เห็นคุณค่าในการใช้ภาษาอังกฤษในสถานการณ์จริงได้อยา่งเหมาะสม  
8. แสดงออกถึงความมีวนิัย ตรงต่อเวลา และมีความรับผิดชอบ 
9. แสดงออกถึงความสู้งานไม่ย่อท้อต่ออุปสรรค        

  
0019102   ทักษะภาษาอังกฤษสำหรับการทำงาน  
               English Skill for Career 

3(3-0-6) 

                      ทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียนภาษาอังกฤษ ที่จำเป็นสำหรับการทำงาน การ
จำลองสถานการณ์การปฏิบัติงานในสถานประกอบการจริง การสมัครงาน การสัมภาษณ์งาน การสื่อสารในการ
ทำงาน และการนำเสนอข้อมูลเกี่ยวกับองค์กร   
                English listening, speaking, reading, and writing skills, required for  work,  simulations 
of operational situations in real workplace, job applications, job interviews, communication at 
work, and presentation information about the organization 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 
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1. อธิบายคำศัพท์สำนวน และไวยากรณ์ภาษาองักฤษที่จำเป็นเกี่ยวกับการทำงานได้อยา่งถูกต้อง 
2. อธิบายสื่อมัลติมีเดียที่ใช้ในการทำงานได้อย่างเหมาะสม 
3. ประยุกต์ใช้ทักษะภาษาอังกฤษในการสมัครงาน การสัมภาษณ์งาน และการสื่อสารในการทำงานได้อย่าง

เหมาะสมกับบริบทที่กำหนด  
4. มีทักษะการฟัง พูด อ่าน เขียนภาษาอังกฤษเกี่ยวกับการทำงานในสถานประกอบการจริงที่ถูกต้องเหมาะสม

กับบริบท  
5. นำเสนอข้อมูลเกี่ยวกับองค์กรผ่านสื่อมัลติมีเดียได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม  
6. ใช้ทักษะภาษาอังกฤษในการติดต่องานราชการและธุรกิจแบบต่าง ๆ ได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม  
7. ยอมรับฟังความคิดเห็นของเพื่อนร่วมงานและการทำงานเป็นทีมในองค์กรได้อย่างเหมาะสม  
8. เลือกสื่อมัลติมีเดียในการทำงานได้อย่างเหมาะสม 
9. แสดงออกถึงความมีวินัย ตรงต่อเวลา และมีความรับผิดชอบ 
10. แสดงออกถึงความสู้งานไม่ย่อท้อต่ออุปสรรค         

 
0029202   ราชภัฏนครสวรรค์สร้างสรรค์ 
               Nakhon Sawan Rajabhat Creative 

3(3-0-6) 

                เอกลักษณ ์อัตลักษณ์และวัฒนธรรมของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค์ การเป็นผู้นำและผู้ตาม การ
เป็นคนดีมีวินัย ใฝ่เรียนรู้ สู้งาน เชี่ยวชาญเทคโนโลยีและมีความภาคภูมิใจในตนเอง  การปลูกฝังจติสำนึก ทัศนคต ิ
มีจิตอาสา อยู่บนพื้นฐานการเปลี่ยนแปลงของท้องถ่ิน สังคมโลก  โดยการบูรณาการการเรียนรู้บนฐานคุณธรรม 
จริยธรรม น้อมนำปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงอย่างยั่งยืน  
                Identity, identity and culture of Nakhon Sawan Rajabhat University leadership and 
follower being a good person, disciplined, eager to learn, adept at work, proficient in technology,  
and self esteem, cultivating awareness,  attitude,  and  volunteer spirit based on changes in the 
local and global society by integrating learning on morality and ethics, introducing sustainable 
sufficiency economy philosophy 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายเอกลักษณ ์อัตลักษณ์ คุณธรรม จริยธรรม ของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค์ได้อยา่งถูกต้อง    
2. ประยุกต์ใช้ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง เอกลักษณ ์อัตลักษณว์ัฒนธรรมและเทคโนโลยีในการดำเนินชีวิตบน

พื้นฐานการเปลี่ยนแปลงของสังคมได้อย่างเหมาะสม  
3. อธิบายและยกตวัอย่างภาวะผู้นำและผู้ตามที่ดบีนพื้นฐานการเปลี่ยนแปลงของสังคมโลก  
4. มีทักษะความเป็นผู้นำและผู้ตามในการทำงานเป็นทีมบนพื้นฐานการเปลี่ยนแปลงในปัจจุบันได้เป็นอย่างดี  
5. เห็นคุณค่าความสำคญัและมีความภาคภูมิใจในมหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค์  
6. ประพฤติตนเป็นคนดีที่มีความซื่อสัตย์สจุรติและยึดมั่นในสิ่งที่ถูกต้อง  
7. แสดงออกถึงความสู้งานไม่ย่อท้อต่ออุปสรรค 

 
0029207   การบริหารเงินในชีวิตประจำวัน 
               Financial Management in Daily Life 

3(3-0-6) 
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                   การวางแผนการเงินส่วนบุคคล การจัดทำงบประมาณทางการเงิน การสร้างความมั่งคั่ง การลงทุน
และความเสี่ยง การจัดการหนี้และสินเชื่อ การประกันภัย ภาษีเงินได้ เทคโนโลยีทางการเงิน การรู้ทันภัยทางการ
เงิน การแสวงหาข้อมูลและความรู้ทางการเงิน 
               Planning of personal finance, financial budgeting, wealth creation, investment and 
risks, debt management and loans, insurance, personal income tax, financial technology, financial 
fraud awareness 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายหลักการวางแผนบริหารเงินของตนเองได้ 
2. เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างการออมเงนิ การประกันภัย และการลงทุน เพื่อการสรา้งความมั่งคั่ง    
3. อธิบายหน้าที่และสิทธิประโยชน์ทางภาษ ี 
4. อธิบายประเภทเทคโนโลยีทางการเงิน  
5. อธิบายภัยทางการเงิน 
6. จัดทำงบการเงินของตนเองได้อย่างถูกต้อง 
7. มีทักษะในการเลือกแนวทางการสรา้งความมั่งคั่งเพื่อบริหารเงินของตนเองได้ 
8. สามารถใช้แอพลิเคชนัทางการเงินได้อย่างปลอดภัย 
9. มีความรับผิดชอบและวินัยทางการเงินต่อการใช้จ่ายที่เหมาะสมกับสถานภาพของตนเอง 
10. ประพฤติตนเป็นคนดีที่มีความซื่อสัตย์สุจริตและยึดมั่นในสิ่งที่ถูกต้อง  
11. แสดงออกถึงความสูง้านไม่ย่อท้อต่ออุปสรรค 

 
0039304   คุณธรรม และจริยธรรมในการใช้เทคโนโลยี ดิจิทัล 
               Morality and Ethics in the use of Digital Technology 

3(3-0-6) 

                การใช้สิทธแิละขอบเขตในการสื่อสารยุคดจิิทัล กฎหมายทีเ่กี่ยวข้องกับการสื่อสารยคุดิจิทัล ความ
ปลอดภัยในการใช้และการเก็บรักษาข้อมูล คุณธรรม จริยธรรมในการใช้สื่อ เทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์ และ
หุ่นยนต์ในอนาคต 
                Rights and boundaries in digital communication, related laws for digital 
communication, safety in use and store of information, morality and ethics in the use of the 
digital media, artificial intelligence technology and robots technology in future 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายหลักคุณธรรมและจริยธรรมในการใช้สื่อดิจิทัลได้ถูกต้อง 
2. อธิบายถึงสิทธิและเสรีภาพของผู้อื่น และปฏิบัติต่อผู้อื่นอย่างเท่าเทียมในการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลได้อย่าง    

เหมาะสม 
3. ประยุกต์ใช้งานสื่อดิจิทัลให้มีความปลอดภัยได้เหมาะสม 
4. อภิปรายกฎหมายที่เกี่ยวกับการใช้งานสื่อสารดิจิทัลได้อย่างถูกต้อง 
5. วิเคราะห์ประโยชน์และผลกระทบของการใช้งานเทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์  และศาสตร์ด้านหุ่นยนต์ได้ 

อย่างเหมาะสม 
6. มีทักษะในการใช้สื่อภายใต้ขอบเขตของกฎหมายได้อย่างถูกต้อง 
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7. ปฏิบัติตามหลักของความปลอดภัยในการใช้งานสื่อดิจิทัลได้อย่างเหมาะสมตามบริบท 
8. มีคุณธรรมและจริยธรรมในการใช้สื่อดิจิทัลที่พบได้ทั่วไป 

9. ประพฤติตนเป็นคนดีที่มีความซื่อสัตย์สุจริตและยึดมั่นในสิ่งที่ถูกต้อง  
10. ประพฤติตนเป็นผู้มีจิตอาสาเพื่อประโยชน์ต่อส่วนรวม   

 
0039306   ทักษะชีวิตและการทำงาน 
               Life and Work Skills 

3(3-0-6) 

                  การรู้จักและเข้าใจตนเอง ความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม การเสริมสร้างทักษะชีวิตและ
สัมพันธภาพที่ดีกับผู้อื่น การจัดการอารมณ์ในการทำงานและการดำเนินชีวิตประจำวัน การทำงานเป็นทีม การ
พัฒนาทักษะการคิด การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ กระบวนการแก้ปัญหาการทำงานอย่างสร้างสรรค์ 
                Self awareness, self responsibility, and social responsibility, enhancing life skills and  
good relationship with others, emotion management at workplace and daily living, teamwork,  
developing thinking skills, exchange learning and creative work problem solving process 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายการรู้จักและเข้าใจตนเอง ความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคมได้ 
2. ประยุกต์การเสริมสร้างทักษะชีวิตและสัมพันธภาพทีด่ีกับผู้อื่นได้ ความฉลาดทางอารมณ์และความฉลาด

ทาง  สังคมได ้
3. วิเคราะห์การพัฒนาทกัษะการคดิ การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ แนวคิดและวิธกีารทำงานเป็นทีม และ

กระบวนการแก้ปัญหาในการทำงานอยา่งสร้างสรรค์ 
4. ออกแบบการเสริมสรา้งทักษะชีวติและการทำงานร่วมกับผู้อื่นได้  
5. มีทักษะการคดิและแก้ปัญหาในการทำงานอยา่งสร้างสรรคใ์นสถานการณ์ปัจจุบันได้ 
6. เห็นคุณค่าของตนเอง มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคมและทำงานเป็นทีม  
7. ประพฤติตนเป็นคนดีที่มีความซื่อสัตย์สจุรติและยึดมั่นในสิ่งที่ถูกต้อง  
8. ประพฤติตนเป็นผู้มีจิตอาสาเพือ่ประโยชน์ต่อส่วนรวม   

 
0049405   วิศวกรสังคม 
               Social Engineer 

3(3-0-6) 

                 การพัฒนาตนเองและชุมชนท้องถิ่น บทบาทและทักษะของวิศวกรสังคม การฝึกปฏิบัติและ
ประยุกต์ใช้เครื่องมือวิศวกรสังคม เพื่อให้เป็นนักคิด นักสื่อสาร นักประสานงาน และนักสร้างนวัตกรรมเพื่อชุมชน 
การบูรณาการองค์ความรู้แบบสหวิทยาการในการออกแบบและสร้างนวัตกรรมในการพัฒนาชุมชน 

            Self development and local communities by roles and skills of social engineer, 
practice and application of social engineer tools to thinkers, communicators, coordinators and 
innovators for the community by integrating interdisciplinary knowledge in design and innovation 
in local development 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายหลักการและกระบวนการทางวิศวกรสังคมได้   
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2. วิเคราะห์องค์ความรู้ทางวิศวกรสังคมเพื่อแก้ไขปัญหาของชุมชนได้อย่างเป็นระบบ 
3. ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ทางวิศวกรสังคมเพื่อแก้ไขปัญหาของชุมชนได้อย่างเป็นระบบ 
4. มีทักษะในการแก้ไขปัญหาของชุมชน สังคมและท้องถ่ินได้อย่างสร้างสรรค์ 
5. สามารถบูรณาการองค์ความรู้ของศาสตร์วิศวกรสังคมกับสถานการณ์ต่าง ๆ 
6. สามารถออกแบบและสร้างนวัตกรรมเพื่อการแก้ไขปัญหาของชุมชน สังคมและท้องถ่ินได้ 
7. แสดงออกถึงความเป็นนวัตกรทางสังคมในการแก้ไขปัญหาของชุมชน สังคมและท้องถ่ินได้  
8. สามารถถ่ายทอดองค์ความรู้ และสามารถทำงานร่วมกับผู้อื่นในการพัฒนาชุมชน สังคมและท้องถ่ินได้ 
9. แสดงออกถึงความมีวนิัย ตรงต่อเวลา และมีความรับผิดชอบ 
10. ประพฤติตนเป็นผู้มีจิตอาสาเพื่อประโยชน์ต่อส่วนรวม 

 
0049406   การทําธุรกจิบนดิจิทัลแพลตฟอร์ม 
               Business Operation on Digital Platforms 

3(3-0-6) 

                     แนวคิดความเป็นผู้ประกอบการยุคใหม่ กลยุทธ์ในการดําเนินธุรกิจเพื่อเพิ่มโอกาสในการแข่งขัน 
กรณีศึกษาแบบจำลองธุรกิจ การสร้างเนื้อหาดิจิทัล การเลือกแพลตฟอร์มดิจิทัลสําหรับการจําหน่ายสินค้า การ
โฆษณาและปรับแต่งโฆษณาผ่านออนไลน์แพลตฟอร์ม การเพิ่มประสิทธิภาพเพื่อการค้นหา การใช้ผู้ส่งเสริมการ
ขายทางสังคม การบริหารจัดการส่งสินค้า การจัดการการชําระเงินด้วยเทคโนโลยีทางการเงิน การสร้าง
แบบจําลองธุรกิจที่ผู้เรียนสนใจ 
               Modern entrepreneur concept, business strategies to increase competitiveness, 
business model examples, digital content creation, digital platform selection for selling products, 
advertising and customization through online platforms, SEO and influencers, delivery 
management, payment management with Fintech 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายแนวคิดความเป็นผู้ประกอบการยุคใหม่ได้อย่างถูกต้อง 
2. วิเคราะห์กลยุทธ์ในการดําเนินธุรกิจเพื่อเพิ่มโอกาสในการแข่งขันได้อย่างเหมาะสม 
3. วิเคราะห์แบบจําลองธุรกิจได้อย่างเหมาะสมกบับริบทที่กำหนดให้ 
4. เลือกแพลตฟอร์มดิจทิัลสําหรับการจําหน่ายสนิค้าได้อย่างเหมาะสม  
5. ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ในการสรา้งเนื้อหาดิจิทลัได้อย่างเหมาะสมกับบริบทของแพลตฟอร์ม 
6. อธิบายการเพิ่มประสทิธิภาพเพื่อการค้นหา และการใช้ผู้ส่งเสริมการขายทางสังคมได้อย่างถูกตอ้ง 
7. เลือกรูปแบบการบริหารจดัการส่งสินค้าได้อย่างเหมาะสม  
8. อธิบายการจดัการการชําระเงินด้วยเทคโนโลยีทางการเงินได้อย่างถูกตอ้ง  
9. สรา้งเนื้อหาดิจิทัลไดอ้ย่างเหมาะสมกับบริบทที่กำหนด  
10. สรา้งโฆษณาและปรับแต่งโฆษณาผ่านออนไลน์แพลตฟอร์มได้อย่างเหมาะสมกับบริบทที่กำหนด 
11. เลือกรูปแบบเทคโนโลยีทางการเงินสำหรับการชําระเงินได้อย่างเหมาะสม 
12. แสดงออกถึงความเป็นผู้ประกอบการบนดิจิทัลแพลตฟอร์มได้อยา่งเหมาะสม 
13. แสดงออกถึงความมวีินัย ตรงต่อเวลา และมีความรับผิดชอบ 
14. ประพฤติตนเป็นผู้มีจิตอาสาเพื่อประโยชน์ตอ่ส่วนรวม 
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 หมวดวิชาเฉพาะ  จำนวนไม่น้อยกว่า 90 หน่วยกิต 
  วิชาเฉพาะด้านบังคับ จำนวน 75 หน่วยกิต 
  วิชาเฉพาะพื้นฐานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ จำนวน 12 หน่วยกิต 
4221104   เคมีพื้นฐานสำหรับเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ     3 (2-2-5) 

Basic Chemistry for Food Technology and Nutrition 
      โครงสร้างทางเคมี การอ่านชื่อทางเคมี พันธะเคมี ปฏิกิริยาเคมี สมบัติของแก๊ส 
ของเหลว และของแข็ง การเตรียมสารละลายและความเข้มข้น การวิเคราะห์ปริมาณด้วยวิธีการ
ตกตะกอนและการวิเคราะห์เชิงปริมาตรด้วยเทคนิคการไทเทรตกรด-เบส สารเคมีและความปลอดภัย
ในห้องปฏิบัติการ ปฏิบัติการใช้อุปกรณ์พื้นฐานทางเคมี การเตรียมสารละลาย การไทเทรต การ
ตกตะกอน 
  Chemical structure, chemical name, chemical bonding, chemical 
reaction, property of solid liquid and gas, solution preparation and concentration, 
quantitative analysis by precipitation and qualitative analysis by acid-base titration, 
chemical and laboratory safety, basic chemical equipment laboratory, solution 
preparation, titration, precipitation  
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อ่านชื่อทางเคมี พันธะเคมี ปฏิกิริยาเคมี 
2. แสดงการเตรียมสารละลายและความเข้มข้น การตกตะกอน การไทเทรตกรด-เบส 
3. ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ทางด้านเคมี 
4. ปฏิบัติการใช้อุปกรณพ์ื้นฐานทางเคมี การเตรยีม สารละลาย การไทเทรต การตกตะกอน 
5. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ 
 

4231601 จุลชีววิทยาพื้นฐานสำหรับเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ 3 (2-2-5) 
Basic Microbiology for Food Technology and Nutrition 
ความสำคัญของจุลินทรีย์ ชนิดของจุลินทรีย์ โครงสร้างจุลินทรีย์ การดำรงชีพของ

จุลินทรีย์ เมทาบอลิซึมของจุลินทรีย์ การสืบพันธุ์และเจริญเติบโตของแบคทีเรีย การสืบพันธุ์และ
เจริญเติบโตของเชื้อรา การสืบพันธุ์และเจริญเติบโตของยีสต์ ปฏิบัติการใช้กล้องจุลทรรศน์ การเตรียม
อุปกรณ์และอาหารเลี้ยงเชื้อ ปฏิบัติการด้วยเทคนิคปลอดเชื้อ เทคนิคการเจือจาง เทคนิคการแยก
เชื้อจุลินทรีย์ 
   The importance of microorganisms, type of microorganisms, microbial 
structure, microbial survival, microbial metabolism, bacterial reproduction and 
growth, mold reproduction and growth, yeast reproduction and growth, laboratory 
related to the use of microscope, eqiupment and culture media preparation, aseptic 
technique, dilution technique, culture isolation techniques 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 
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1. อธิบายความสำคัญของจุลินทรีย์ โครงสรา้งจลุินทรีย์ การดำรงชีพของจุลินทรีย์เมทาบอลิซึม
ของจุลินทรีย์ 

2. แยกประเภทชนิดของจุลินทรีย ์
3. ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ทางด้านจุลชวีวิทยา 
4. ปฏิบัติการใช้กล้องจุลทรรศน ์การเตรียมอุปกรณ์และอาหารเลี้ยงเชื้อ ปฏิบัติการด้วยเทคนิค

ปลอดเชื้อ เทคนิคการเจอืจาง เทคนิคการแยกเชือ้จุลินทรีย ์
5. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ 
 

4302312 สถิติสำหรับเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ   3 (2-2-5) 
Statistic for Food Technology and Nutrition 

  การคำนวณค่าทางสถิติพื้นฐาน ลักษณะข้อมูลทางสถิติ วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 
สถิติเชิงพรรณนา ความน่าจะเป็น ตัวแปรสุ่ม การทดสอบสมมติฐาน การวางแผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ บล็อกสุ่มสมบูรณ์ และแฟกทอเรียล การแปลผลและการประยุกต์ใช้ข้อมูล ปฏิบัติการที่
เกี่ยวข้องกับการวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ 

Basic calculation in statistics, type of data, data collection, descriptive 
statistics, probability, random variable, hypothesis testing, completely randomized 
design, randomized complete block design and factorial design, the interpretation and 
application of data, laboratory related to data analysis using statistical package 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายพื้นฐานสถิติและการวิเคราะห์สถิติที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ 
2. อธิบายทฤษฎีเบื้องต้นของการวางแผนการทดลอง 
3. ประยุกต์ใช้วิธีการวางแผนการทดลองในงานด้านเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ 
4. ปฏิบัติการใช้โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติในการวิเคราะห์และแปลผลข้อมูล 
5. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ 

 
5271301 เทคโนโลยีสารสนเทศสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร   3 (3-0-6) 

Information Technology for Food Industry   
แนวโน้มและความสำคัญของเทคโนโลยีสารสนเทศในอุตสาหกรรมอาหาร ความรู้

เกี่ยวกับคอมพิวเตอร์และอุปกรณ์โทรคมนาคม ระบบเครือข่ายคอมพิวเตอร์และสารสนเทศ การ
สืบค้นข้อมูลสารสนเทศ การจัดเก็บ ค้นคืน ส่งผ่านและจัดดำเนินการข้อมูลสารสนเทศสำหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร การประยุกต์ใช้โปรแกรมสำนักงานในการคำนวณที่ใช้ในกระบวนการแปรรูป
อาหารและการนำเสนอ 

Trends and significance of information technology in food industry, 
knowledge of computer and telecommunication equipments, computer network and 
information, information search, collection, retrieval and information management for 
food industry, use of office programs to calculate in food processing and presentation 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายความสำคัญของเทคโนโลยีสารสนเทศในอุตสาหกรรมอาหาร คอมพิวเตอร์และอุปกรณ์
โทรคมนาคม 

2. อธิบายระบบเครือข่ายคอมพิวเตอร์และสารสนเทศ การสืบค้นข้อมูลสารสนเทศ การจัดเก็บ 
ค้นคืน ส่งผ่านและจัดดำเนินการข้อมูลสารสนเทศสำหรับ อุตสาหกรรมอาหาร 

3. ประยุกต์ใช้โปรแกรมสำเร็จรูปในการคำนวณที่ใช้ในกระบวนการแปรรูปอาหารและการนำเสนอ 
4. ใช้ภาษาไทยในการนำเสนองาน 
5. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต 

 
วิชาเฉพาะวิชาชีพ ให้นักศึกษาเรียนจำนวน 7 โมดูล ๆ ละ 9 หน่วยกิต จำนวน 63 หน่วยกิต 

โมดูลที่ 1 การใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ทางด้านอาหาร จำนวน 9 หน่วยกิต 
5271302 ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในการเตรียมวัตถุดิบอาหาร  3 (2-2-5) 

Unit Operation in Food Materials Preparation 
   ประเภทของวัตถุดิบอาหาร หลักการใช้เครื่องมือสำหรับการคัดแยก การทำความ
สะอาดวัตถุดิบ การปอกเปลือก การลวก การลดขนาดของแข็ง การลดขนาดของเหลว การกรอง การ
สกัด การผสม การทำให้เข้มข้น และปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในการ
เตรียมวัตถุดิบอาหาร 
   Types of raw food materials, principle of sorting equipment, cleaning of 
raw materials, peeling, blanching, size reduction of solids, size reduction of liquids, 
filtration, extraction, mixing, concentration and laboratory related to unit operation in 
food materials preparation 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายประเภทของวัตถุดิบอาหาร 
2. อธิบายหลักการทำงานของเครื่องมือสำหรับการเตรียมวัตถุดิบอาหาร 
3. เลือกใช้เครื่องมือสำหรับการเตรียมวัตถุดิบอาหาร 
4. ปฏิบัติการใช้เครื่องมือสำหรับการเตรียมวัตถุดิบอาหาร 
5. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่ และซ่ือสัตย์สุจริต 
6. แสดงออกถึงความช่างสังเกต มีความละเอียดรอบคอบ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วน

บุคคลที่ดี 
 
5271303 เทคนิคการใช้เครื่องมือการแปรรูปอาหาร    3 (2-2-5) 

Techniques of Food Processing Equipments 
  หลักการทั ่วไปและเทคนิคการใช้เคร ื ่องมือในการแปรรูปอาหารแบบกะและ

แบบต่อเนื่อง เครื่องมือสำหรับการแปรรูปอาหารโดยหลักการแลกเปลี่ยนความร้อนระดับพลาสเจอ
ไรซ์เซชั่น การสเตอริไรซ์และยูเอชที การทำแห้งอาหารประเภทของแข็งและของเหลว การอบ การ
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ทอด การเอ็กซ์ทรูชั่น เครื่องมือสำหรับระบบทำเย็น  และปฏิบัติการในเรื ่องที ่สอดคล้องกับการใช้
เครื่องมือในการแปรรูปอาหาร 

  General principles and techniques of using equipment in batch and 
continuous food processing, equipment for food processing based on principles of heat 
exchange in pasteurization, sterilization and UHT, dehydration of solid and liquid foods, 
baking, frying, extrusion, refrigeration system equipment and laboratory related to using 
equipment in food processing 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายหลักการทำงานของเครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการแปรรูปอาหาร 
2. เลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการแปรรูปอาหาร 
3. ปฏิบัติการใช้เครื่องมอืและอุปกรณ์สำหรับการแปรรูปอาหาร 
4. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย และความรบัผิดชอบต่อหน้าที่ มีจติสาธารณะ 
5. แสดงออกถึงความช่างสังเกต มีความละเอียดรอบคอบ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วน 

บุคคลที่ดี 
 
5271304 เทคนิคการวัดและการใช้เครื่องมือในการวิเคราะห์อาหาร  3 (2-2-5) 

Measurement Techniques and Instruments in Food Analysis 
  หลักการใช้เครื่องมือและอุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมีกายภาพ เคมี 

และจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์อาหาร ปฏิบัติงานด้านการดูแลรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์ ระบบคุณภาพ
ห้องปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล หลักการสอบเทียบเครื่องมือและอุปกรณ์ที่เกี่ยวในการวิเคราะห์  
และปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับการใช้เครื่องมือการในการวิเคราะห์อาหาร 

  Principles of using instruments and equipments for physical, 
physicochemical, chemical and microbiology analysis, maintainance of instruments 
and equipments, international standard for laboratories, principle of calibration related 
to food analysis and laboratory related to using food analysis instruments 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายหลักการทำงานของเครื่องมือและอุปกรณ์ วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมีกายภาพ 
เคม ีและจุลินทรีย์ในผลติภัณฑ์อาหาร 

2. อธิบายหลักการสอบเทียบเครื่องมือและ อุปกรณ์ในการวิเคราะห์ 
3. ประยุกต์ใช้ระบบคุณภาพห้องปฏิบัติการตาม มาตรฐานสากล 
4. ปฏิบัติการใช้เครื่องมอืและดูแลรักษาเครื่องมอื และอุปกรณ์ในการวิเคราะห ์
5. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย และความรบั ผิดชอบต่อหน้าที ่
6. แสดงออกถึงความช่างสังเกต มีความละเอียด รอบคอบ ทำงานเป็นทีม 

และมีสุขลักษณะส่วนบุคคล ที่ด ี
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โมดูลที่ 2 การถนอมและการแปรรูปอาหาร  จำนวน 9 หน่วยกิต 
5271305 เทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการเบ้ืองต้น   3 (2-2-5) 

 Introduction to Food Technology and Nutrition 
 

  สาเหตุการเสื่อมเสียของอาหาร หลักการถนอมอาหารและแปรรูปโดยวิธีการทำแห้ง
อาหาร การหมักดอง การพาสเจอไรซ์ การสเตอริไรซ์ การแช่เย็น แช่แข็งอาหาร การทอด การอบ การ
ย่าง การใช้สารเคมีในการแปรรูป ผลของการเสื่อมเสียและการแปรรูปอาหารต่อคุณค่าทางโภชนาการ 
และปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการเบ้ืองต้น  
  Cause of food deterioration, principle of food preservation and food 
processing by dryer, fermentation, pasteurization, sterilization, chilling, freezing, frying, 
baking, grilling, chemical used for processing, effect of food deterioration and 
processing on nutrition and laboratory related ot food technology and nutrition  
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายสาเหตุการเสื่อมเสียของอาหาร 
2. อธิบายหลักการถนอมอาหารและแปรรูป 
3. เลือกเทคโนโลยีการแปรรูปได้ตามกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร 
4. ปฎิบัติการถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร 
5. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่ 
6. แสดงออกถึงความช่างสังเกต ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 

 
5272701 เคมีอาหาร       3 (2-2-5) 

Food Chemistry 
  องค์ประกอบและโครงสร้างของอาหาร สมบัติทางเคมีและฟิสิกส์ของอาหาร รงค

วัตถุ เอนไซม์ วัตถุเจือปนอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและชีวเคมีขององค์ประกอบในอาหารที่มี
ความสำคัญต่อการแปรรูปและคุณภาพของผลิตภัณฑ์  อันตรายทางเคมี และปฏิบัติการที่สอดคล้อง
กับเนื้อหา 

  Food composition and structure, chemical and physical properties in 
food, pigment, enzyme, food additive, chemical and biochemical changes during 
processing and effect to quality of products, chemical hazards and laboratory related 
to the contents 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายองค์ประกอบและโครงสร้างของอาหาร 
2. อธิบายสมบัติทางเคมีและฟิสิกส์ของอาหาร รงควัตถ ุเอนไซม์ วัตถุเจือปนอาหาร 
3. เชื่อมโยงความสัมพันธ์ของการแปรรูปอาหารที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพอาหาร 
4. ปฏิบัติวิเคราะห์เคมีอาหาร 
5. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ 
6. แสดงออกถึงความช่างสังเกต ความละเอียดรอบคอบ 
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5272306 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร     3 (2-2-5) 
Food Processing Technology 

 หลักการและเทคโนโลยีแปรรูปอาหารโดยวิธีการทำแห้งแบบแช่เยือกแข็ง การทำ
แห้งแบบพ่นฝอย การทำแห้งแบบลูกกลิ้ง การทอดสุญญากาศ การฉายรังสี การเอ็กทรูชั่น ไมโครเวฟ 
การใช้ความดันสูง การใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ในการแปรรูปอาหาร ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับ
เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 

 Principle of food processing technology including freeze dryer, spray 
dryer, drum dryer, vacuum fryer, radiation, extrustion, microwave, high pressure, new 
technology for food processing, laboratory related to food processing technology 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายหลักการและเทคโนโลยีที่ใช้ในอตุสาหกรรมอาหาร 
2. เลือกใช้เทคโนโลยีในการแปรรูปไดต้ามกลุ่มอตุสาหกรรมอาหาร 
3. ปฏิบัติการใช้เทคโนโลยีการแปรรูปไดต้ามกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร 
4. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ 
5. แสดงออกถึงความช่างสังเกต ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ด ี

 
โมดูลที่ 3 การควบคุมคุณภาพอาหาร จำนวน 9 หน่วยกิต 
5272307 หลักการควบคุมคุณภาพอาหาร     3 (2-2-5) 

Principles of Food Quality Control 
  หลักการของการควบคุมคุณภาพ การบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิต ปัจจัย
คุณภาพของอาหารและการตรวจวัด หลักเกณฑ์การเลือกใช้เทคนิคและเครื่องมือที่เหมาะสมในการ
ควบคุมคุณภาพ สถิติที่ใช้ในการควบคุมคุณภาพ การตรวจสอบทางกายภาพของวัตถุดิบ กระบวนการ
ผลิต และผลิตภัณฑ์สุดท้าย การจัดการความเสี่ยง การเพิ่มประสิทธิภาพขององค์กร และปฏิบัติการใน
เรื่องที่สอดคล้องกับการควบคุมคุณภาพ 
  Principles of food quality control, quality management and productivity, 
factors contributing towards quality of food and measurements, appropriate 
techniques and instruments for quality control, statistic for quality control, physical 
properties analysis of raw materials, processing and final products, risk management, 
organization efficiency and laboratory related to food quality control 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายหลักการควบคุมคุณภาพและปัจจัยคุณภาพของอาหาร 
2. เลือกใช้เทคนิคและเครื่องมือในการควบคุมคุณภาพ 
3. สาธติการใช้เครื่องมือและชุดทดสอบเพื่อการควบคุมคุณภาพ 
4. เลือกใช้สถิติในการควบคุมคุณภาพ 
5. สาธติการสุ่มตัวอย่าง 
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6. ปฏิบัติการวิเคราะห์องค์ประกอบทางกายภาพของวัตถุดิบกระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ ์
สุดท้าย 

7. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ซื่อสัตย์สุจรติ 
8. แสดงออกถึีงความละเอียดรอบคอบ ทำงานเป็นทีม และมีลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 
 

5272702 หลักการวิเคราะห์อาหาร      3 (2-2-5) 
Principles of Food Analysis 

  การสุ ่มตัวอย่าง การเตรียมตัวอย่างอาหารเพื ่อการวิเคราะห์  การวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีของวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหาร การประเมินอาหารปลอม และปฏิบัติการใน
เรื่องที่สอดคล้องกับการวิเคราะห์อาหาร 
  Sampling, food sample preparation, analysis of chemical compositions 
in raw materials and food products, food fraud evaluation and, laboratory related to 
food analysis 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายการสุ่มตัวอยา่งและการเตรียมตัวอยา่งอาหารเพื่อการวิเคราะห์ 
2. อธิบายวธิีการประเมินอาหารปลอม 
3. ปฏิบัติการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหาร 
4. แสดงออกถึงความรับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์สุจริต 
5. แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ด ี

 
5272201 จุลชีววิทยาทางอาหาร      3 (2-2-5) 

Food Microbiology 
  ชนิดและความสำคัญของจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญ
และรอดชีวิตของจุลินทรีย์ในอาหาร จุลินทรีย์ที่ทำให้อาหารเสื่อมเสียและก่อโรค การปนเปื้อนและ
การควบคุมเพื่อความปลอดภัยของอาหาร ผลของการแปรรูปอาหารต่อจุลินทรีย์ วิธีการตรวจสอบ
และการจำแนกที่เป็นวิธีมาตรฐานตาม AOAC และวิธีการของ Rapid Methods ปฏิบัติการในเรื่องที่
สอดคล้องกับจุลชีววิทยาทางอาหาร 

 Types and importance of food-related microorganisms, factors effect 
the growth and survival of microorganisms in food, microorganisms that cause food 
spoilage and disease, contamination and food safety controls, effects of food 
processing on microorganisms, standard methods of inspection and classification to 
AOAC, rapid methods, laboratory related to the food microbiology 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายชนิดและความสำคัญของจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ปัจจัยทีม่ีผลต่อการเจริญและ 
รอดชวีิตของจุลินทรียใ์นอาหาร 

2. อธิบายจุลินทรีย์ที่ทำให้อาหารเสื่อมเสียและก่อโรค การปนเป้ือนและการควมคุมการปนเปื้อน 
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3. อธิบายวธิีการและมาตรฐานในการตรวจสอบจุลินทริีย์ 
4. เชื่อมโยงความสัมพันธ์ระหว่างผลของการแปรรูปอาหารต่อจุลินทรีย์ 
5. ปฏิบัติการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหาร 
6. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ 
7. แสดงออกถึงความช่างสังเกต ความละเอียดรอบคอบ มีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 

 
โมดูลที่ 4 การประกันความปลอดภัยอาหาร  จำนวน 9 หน่วยกิต 
5272101 กฎหมายอาหาร       3 (3-0-6) 

Food Law 
ความเป็นมาและแนวคิดการใช้กฎหมายในการควบคุมอาหารของประเทศไทย 

แนวทางและเป้าหมายการคุ้มครองผู้บริโภคภายใต้พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 การบังคับใช้
และบทลงโทษ ประกาศกระทรวงสาธารณสุขและการตีความ การขออนุญาตสถานที่ผลิตและนำเข้า
อาหาร การขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหารและฉลากอาหาร การขออนุญาตโฆษณาอาหาร กฎหมายที่
เกี่ยวข้องกับวัตถุเจือปนในอาหาร การสืบค้นกฎหมายอาหารเพื่อการส่งออก กฎหมายแรงงาน 

Background and concept of using laws to control food in Thailand., 
guidelines and goals for consumer protection under the Food Act B.E.2522, 
enforcement and penalties, ministry of public health announcement and 
interpretation, requesting permission for food production and import premises, 
requesting permission for food products and food labels, requesting permission to 
advertise food, laws related to food additives, searching for food laws for export, labour 
law  
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายขอบข่ายของการควบคุมอาหาร คำนิยามที่เกี่ยวข้อง อำนาจหน้าที่ของพนักงานเจ้า 
หน้าที่ บทกำหนดโทษและหลักการพิจารณาตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

2. อธิบายกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับวัตถุเจือปน ในอาหาร 
3. สืบค้นกฎหมายอาหารเพื่อการส่งออก 
4. อ่านและตีความประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
5. แสดงขั้นตอนและหลักฐานในการขออนุญาต ผลิตสถานที่ผลิตและนำเข้าอาหาร การขออนุญาต 

ผลิตภัณฑ์อาหารและฉลากอาหาร การขออนุญาตโฆษณาอาหาร 
6. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ซื่อสัตย์สุจรติ 
7. แสดงออกถึงความช่างสังเกต คิดอยา่งมี วิจารณญาณ 

 
5273102 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร     3 (2-2-5) 

Food Factory Sanitation 
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หลักการปฏิบัติตามสุขลักษณะที่ดี  การออกแบบและการวางผังโรงงานตามหลัก
สุขาภิบาลอาหาร การออกแบบและการสุขาภิบาลเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต การทำความ
สะอาดและการฆ่าเชื้อ การจัดการน้ำและของเสียในโรงงาน การควบคุมสัตว์พาหะ การควบคุมวัตถุ
อันตราย สุขลักษณะส่วนบุคคล และปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับการสุขาภิบาลโรงงานอาหาร  

Principles of sanitation, factory design and layout based on food sanitation 
principles, instruments and equipments design for sanitation, cleaning and sanititation, 
water management and waste treatment in food industry, pest control, hazardous 
substances control, personal hygiene, laboratory related to food sanitation 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายความสำคัญของการสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 
2. ออกแบบเครื่องมือและโรงงานให้ถูกสุขลักษณะ 
3. จัดการระบบทำความสะอาด น้ำและของเสียในโรงงาน การควบคุมสัตว์พาหะ การควบคุมวตัถุ

อันตราย 
4. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค 
5. แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 

 
5273103 ความปลอดภัยอาหาร      3 (3-0-6) 

Food Safety 
  หลักการของความปลอดภัยอาหาร ข้อกำหนดของระบบการจัดการประกันคณุภาพ

และความปลอดภัยอาหาร ระบบมาตรฐานบริหารงานคุณภาพ (ISO 9000) การวิเคราะห์อันตรายและ
จุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (HACCP) ระบบมาตรฐานการรับรองความปลอดภัยสำหรับการผลิตอาหาร
(FSSC 22000) มาตรฐานฮาลาล และโคเชอร์ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน การจัดการสารก่อภูมิแพ้ใน
อาหาร มาตรการป้องกันการก่อการร้ายทางอาหาร การประเมินความเสี่ยงด้านความปลอดภัยของ
อาหาร  

 Principles of food safety, food safety management system 
requirements, ISO 9000 HACCP FSSC 22000 halal and Kosher, Thai community product 
standards, management of food allergens, measures to prevent food terrorism, food 
safety risk assessment 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายหลักความปลอดภัยอาหาร 
2. ประยุกต์ใช้ข้อกำหนดของระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร ISO 9000, HACCP, FSSC 

22000 มาตรฐานฮาลาล และโคเชอร์ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
3. จัดการสารก่อภูมิแพ้ในอาหาร 
4. ประยุกต์ใช้มาตรการป้องกันการก่อการร้ายทางอาหาร 
5. แสดงออกถึงความมรีะเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค 
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6. แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ ทำงานเป็นทีม 
 
โมดูลที่ 5 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และการเป็นผู้ประกอบการ จำนวน 9 หน่วยกิต 
5273308 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และนวัตกรรม    3 (2-2-5) 

Product Development and Innovation 
ความหมาย ความสำคัญ และบทบาทของงานพัฒนาผลิตภัณฑ์และนวัตกรรม 

พฤติกรรมและความต้องการของผู ้บริโภค กระบวนการคิดเชิงออกแบบ แผนภาพโมเดลธุรกิจ
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์อาหาร การประเมินอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ กรณีศึกษาการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ในระบบอาหาร ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์และนวัตกรรม 

Importance and role of product development, consumer behavior and 
needs, design thinking, business model canvas, developing an innovation strategy, 
product development process. Food packaging, product shelf life evaluation, case 
studies of product development in the food system. Laboratory practices related to 
product development and Innovation 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายความรู้เกี่ยวกบัหลักการ และทฤษฎีทีส่ำคัญที่สามารถประยุกต์ใช้กับการพัฒนา
ผลิตภัณฑ ์

2. อธิบายพฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภค ขั้นตอนที่จำเป็นของกระบวนการพัฒนา
ผลิตภัณฑ ์

3. บูรณาการความรู้และทักษะเพื่อพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหารและจดัทำผลติภัณฑ์ต้นแบบ 
4. ใช้โปรแกรมคอมพวิเตอร์ในการออกแบบผลิตภัณฑ์และนวัตกรรม 
5. ใช้ภาษาและเทคโนโลยีในการนำเสนอแนวคิดผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ 
6. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สจุริต มีจิตสาธารณะ 
7. แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ ยอมรับความแตกต่าง ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะ

ส่วนบุคคลที่ด ี
 

5273309 การประเมินอาหารทางประสาทสัมผัส    3 (2-2-5) 
Sensory Evaluation of Food 

 ความสำคัญและบทบาทของการประเมินทางประสาทสัมผัส พื้นฐานทางสรีรวิทยา 
จิตวิทยาของมนุษย์ ปัจจัยในการจัดการห้องปฏิบัติทางประสาทสัมผัส วิธีการทางประสาทสัมผัส
พื้นฐานในการประเมินอาหาร การวิเคราะห์และตีความข้อมูลทางประสาทสัมผัส ปฏิบัติการในเรื่องที่
สอดคล้องกับการประเมินทางประสาทสัมผัส 

Importance and role of sensory evaluation, basis of physiological, 
psychological of human subjects, factors to organize the evaluations in sensory 
laboratory, basic sensory methodologies in food evaluation, analysis and interpretation 
of sensory data, laboratory practices related to sensory evaluation. 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายความสำคัญและบทบาทของการประเมินทางประสาทสัมผัสในงานด้านเทคโนโลยีการ
อาหารและโภชนาการ 

2. อธิบายพื้นฐานทางสรรีวิทยา และจิตวิทยาของมนุษย ์
3. จัดเตรียมการสำหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
4. สาธติวธิีการทดสอบอาหารทางประสาทสัมผัส 
5. ใช้คอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์และตีความข้อมูลทางประสาทสัมผัส 
6. แสดงออกถึงการทำงานเป็นทีม และมีสุขลักณะส่วนบุคคลที่ด ี

 
5273310 การเป็นผู้ประกอบการสำหรับเริ่มต้นธุรกิจอาหาร   3 (3-0-6) 

Entrepreneurship for Food Business Startup 
 สถานการณ์และแนวโน้มของธุรกิจอาหาร แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 

แนวทางการจัดตั้งธุรกิจอาหาร ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการเงินและการลงทุน การตลาด การผลิต การ
บริหารทรัพยากรมนุษย์ การจัดทำแผนธุรกิจ และกฎหมายธุรกิจ 

 Situation and trends of food business, concepts of entrepreneurship, 
concepts of food business implementation, basic knowledge on finance and 
investment, marketing, production, human resource management, developing a 
business plan and business law 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายสถานการณ์และแนวโน้มของธุรกิจอาหาร แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการอาหาร แนว
ทางการจัดตั้งธรุกิจอาหาร 

 2. อธิบายความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการเงินและการลงทุน การตลาด การผลิต การบริหาร
ทรัพยากรมนุษย์ และกฎหมายธุรกจิ 

3. สาธติการการจัดทำแผนธุรกิจ 
4. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบตอ่หน้าที่ 
5. แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ ทำงานเป็นทีม 

 
โมดูลที่ 6 แนวโน้มการวิจัยด้านเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ จำนวน 9 หน่วยกิต 
5273901 ประเด็นปัจจุบันทางเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ  3 (2-2-5) 

Current Topics in Food Technology and Nutrition 
 การศึกษาหัวข้อที่น่าสนใจโดยเน้นความรู้และความก้าวหน้าในเชิงวิทยาการด้าน

เทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ โดยเปลี่ยนหัวข้อไปตามความก้าวหน้าของเทคโนโลยี โครงงาน
ที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ การนำเสนองานทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหา 
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 Study in topic of interest focusing on knowledge and advancement in 
food technology and nutrition, studying topics could be according to progression of 
technology, mini project in food technology and nutrition, presentation in Thai and 
English, laboratory related to the topics 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายความรู้และความก้าวหน้าด้านเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ 
2. ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ตามความก้าวหน้าของเทคโนโลยี 
3. ใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการนำเสนองาน 
4. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สจุริต 
5. แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 

 
5273902 ระเบียบวิธีวิจัยเบ้ืองต้นทางเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ 3 (2-2-5) 

Basic Research Methodology for Food Technology and Nutrition 
 หลักการพื้นฐานของกระบวนการวิจัย ส่วนประกอบที่สำคัญของงานวิจัย การ

กำหนดปัญหาการวิจัย ตัวแปรและสมมติฐาน วิธีการดำเนินงานวิจัยและการเก็บข้อมูล การวิเคราะห์
ข้อมูลด้วยวิธีการทางสถิติ การตีความและการนำเสนอข้อมูล การเขียนรายงานวิจัย จริยธรรมการวิจยั
ในมนุษย ์

 Basic principles of research process, research compositions, problem 
difinition, variable and hypothesis, research methodology and data collection, data 
analysis using statistic, interpretation and presentation of data, research report, 
research ethics  
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายหลักการทำวจิยั หลักการวางแผนการทดลอง 
2. ตั้งสมมตฐิานและการทดสอบ 
3. วางแผนการทดลองแบบต่างๆ 
4. ใช้โปรแกรมคอมพวิเตอร์ในการประเมินข้อมูลเชิงสถิติและสร้างกราฟ 
5. ใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการนำเสนองานวิจัย 
6. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ซื่อสัตย์สุจรติ 

 
5273903 สัมมนาทางเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ   3 (2-2-5) 

Seminar in Food Technology and Nutrition 
 กระบวนการสืบค้นข้อมูล การวิเคราะห์และสังเคราะห์บทความในหัวข้อที่ทันสมัย

ทางด้านเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ วิจารณ์ผลงานวิจัย เรียบเรียงเป็นเอกสารรายงาน และ
นำเสนอในที่ประชุม 
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 Information retrieval, analysis and synthesis articles related to updated 
information in food technology and nutrition, discussion, writing articles and 
presentation 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายกระบวนการสบืค้นข้อมูล 
2. วิเคราะห์และวิจารณบ์ทความในหัวข้อที่ทันสมัยทางด้านเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ  
3. เรียบเรียงงานวิจัยเป็นเอกสารรายงาน 
4. ใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการนำเสนองาน 
5. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่ 

 
โมดูลที่ 7 โภชนาการ จำนวน 9 หน่วยกิต 
5273601 อาหารและโภชนาการมนุษย์     3 (2-2-5) 

Food and Human Nutrition 
 ความหมายและความสำคัญของอาหารและคุณค่าโภชนาการ สรีรวิทยาของระบบ

ทางเดินอาหาร ปฏิสัมพันธ์ระหว่างพลังงานและสารอาหารในร่างกาย การประเมินภาวะทาง
โภชนาการ ปัญหาภาวะโภชนาการ แนวการบริโภคอาหารที่เหมาะสมสำหรับแต่ละวัย หลักการ
คำนวณและการกำหนดสูตรอาหารที่เหมาะสมกับบุคคล อาหารเฉพาะโรค และปฏิบัติการในเรื่องที่
สอดคล้องกับอาหารและโภชนาการ 

Meaning and importance of food and nutrition, physiology of the 
digestive system, energy and the relationship between energy and nutrients in the 
body, assessment of nutritional status, nutritional problems, appropriate dietary 
guidelines for different age groups, principles of calculating and determining suitable 
food formulas for individuals and laboratory related to the contents 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายความสำคัญเกี่ยวกับอาหารและโภชนาการาร ประเภทของสารอาหารชนดิต่างๆ 
แนวคิดและปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการบริโภค 

2. เชื่อมโยงความสัมพันธ์ของการประเมินภาวะทางโภชนาการตามหลักอาหารและโภชนาการ 
3. ประยุกต์ใช้หลักการคำนวณและการกำหนดสตูรอาหารที่เหมาะสมกับบุคคล 
4. ใช้ภาษาไทยในการนำเสนองานด้านอาหารและโภชนาการ 
5. ปฏิบัติการอาหารและโภชนาการ 
6. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สจุริต 
7. แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ด ี

 
5273602 อาหารฟังก์ชั่นและโภชนเภสัช     3(2-2-5)  

Functional Food and Nutraceutical  
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  ความหมายและประเภทของอาหารฟังกช์ั่นและโภชนเภสัช บทบาทและความสำคัญ
ต่อการส่งเสริมสุขภาพโดยการใช้อาหารฟังกช์ั่นและโภชนเภสัช แนวโน้มของอาหารเพื่อสุขภาพโดย
การใช้อาหารฟังกช์ั่นและโภชนเภสัช การใช้ประโยชน์ของโภชนเภสัชภัณฑ์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
การควบคุมคุณภาพ ข้อกำหนด มาตรฐานและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับอาหารฟังก์ชั่นและโภชนเภสัช 
ปฏิบัติการที่สอดคล้องกบัเนื้อหา 
  Meaning and types of functional food and nutraceutical, role and 
importance of functional and nutraceutical food on health promotion, trends of 
functional food and nutraceutical, quality control, regulation, standards and related 
law, laboraoty related to functional food and nutraceutical 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายความรูท้ฤษฎีที่สำคัญเกี่ยวกับอาหารฟงัก์ชั่นและโภชนเภสัชที่สามารถประยุกต์เพือ่ 
โภชนาการ 

2. เลือกใช้อาหารฟังก์ชัน่เพื่อการส่งเสริมโภชนาการและแก้ปัญหาสุขภาพ 
3. เลือกใช้วธิีปฏิบัติการผลิตอาหารฟังกช์ั่นและโภชนเภสัชภัณฑ์ 
4. บูรณาการความรู้และทักษะเพื่อกรณีศกึษาอาหารฟังก์ชั่นและโภชนเภสัชในอุตสาหกรรม 

อาหารแห่งอนาคต 
5. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สจุริต มีจิตสาธารณะ 
6. แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ด ี

 
5273603 อาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ     3 (2-2-5) 

Healthy Food and Beverage 
 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการบริโภคอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ ชนิดและประเภท

ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ อาหารและเครื่องดื่มชีวจิต อาหารและเครื่องดื่มสมุนไพร 
อาหารและเครื่องดื่มต้านมะเร็ง อาหารและเครื่องดื่มทางเลือกใหม่ อาหารและเครื่องดื่มบำบัดโรค 
อาหารทางการแพทย์ การพัฒนาอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ กรณีศึกษาการพัฒนาอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ และปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 

  The importance of food and beverages for nutrition and health, 
principles of consuming food for good nutrition and health, types and categories of 
healthy food and beverage products, psychobiotics, herbal food and beverages, 
medical nutrition, disease management through food and beverages, anti-cancer food 
and beverages, new alternative food and beverages, development of healthy food and 
beverages for health and laboratory related to healthy food and beverage 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายความสำคัญเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดืม่เพื่อสุขภาพ 
2. เชื่อมโยงความรู้เกี่ยวกับชนิดและประเภทของอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพชนิดตา่งๆ 

กับกรณีศึกษา 
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3. ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ด้านอาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนาผลติภณัฑ์อาหารและเครื่องดื่ม 
เพื่อสุขภาพ 

4. ใช้ภาษาไทยในการนำเสนองานหัวข้ออาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
5. ปฏิบัติการอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
6. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สจุริต 
7. แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ด ี

 
กลุ่มวิชาเลือก ให้เลือกจำนวน 3 วิชา รวม 9 หน่วยกิต 
โมดูลที่ 8 อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์ข้าว จำนวน 9 หน่วยกิต 
5274401 เทคโนโลยีการแปรรูปข้าว     3(2-2-5) 

Rice processing Technology 
  โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของข้าว ชนิดและลักษณะประจำพันธุ์ของข้าว 
เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวข้าว เทคโนโลยีการสีข้าว เทคโนโลยีการแปรรูปข้าวนึ่ง ข้าวกล้องงอก 
ข้าวเสริมวิตามิน ข้าวหุงสุกเร็ว ข้าวพร้อมบริโภคในภาชนะปิดสนิท ผลพลอยจากโรงสีข้าว และ
ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับเทคโนโลยีการแปรรูปข้าว 

Rice structure and chemical components, type and characteristic of rice. 
post-harvest technology, rice milling technology rice processing technologies: 
parboiling, germinated brown rice, vitamin fortified rice, quick cooking rice, ready-to-
eat rice in hermectically sealed containers, byproducts of rice processing, and 
laboratory related to rice processing technology 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายโครงสรา้งและองค์ประกอบทางเคมีของข้าว 
2. อธิบายชนิดและลักษณะประจำพันธุ์ของข้าว 
3. เลือกใช้เทคโนโลยีการสีข้าว แปรรูปข้าวและผลพลอย 
4. ปฏิบัติการสีข้าว แปรรูปข้าวและผลพลอยจากข้าว 
5. แสดงออกถึงความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ มจีิตสาธารณะ 
6. แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ด ี

 
5274104 การควบคุมคุณภาพข้าวและการจัดการโรงสี   3(2-2-5) 

Rice Quality Control and Rice Mill Management 
   หลักการตรวจสอบและควบคุมคุณภาพข้าว คุณภาพและมาตรฐานข้าว การจัดการ
และการตรวจสอบคุณภาพข้าวเปลือก กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์ข้าว หลักอาชีวอนามัยและ
ความปลอดภัยในการทำงาน และนโยบายด้านสิ่งแวดล้อม หลักการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงสีข้าว การ
จัดการสินค้าคงคลังสำหรับโรงสีข้าว และปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับการควบคุมคุณภาพข้าว
และการจัดการโรงสี 
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   Principle of rice inspection and quality control, rice standard and quality, 
management and inspection of paddy, process and rice products, principle of 
occupational health and safety, environment policies, good manufacturing practice in 
rice mill, inventory management in rice mill and laboratory related to rice quality 
control and rice mill management 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายหลักการตรวจสอบและควบคุมคุณภาพข้าวและมาตรฐานข้าว 
2. เลือกวิธจีัดการและตรวจสอบคุณภาพข้าวเปลือก กระบวนการผลติ และผลิตภัณฑ์ข้าว 
3. ประยุกต์ใช้หลักอาชวีอนามัยและความปลอดภัยในการทำงาน นโยบายด้านสิ่งแวดล้อม 

และหลักการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงสีข้าว 
4. แสดงวธิีจัดการสินคา้คงคลังสำหรับโรงสีข้าว 
5. ปฏิบัติการตรวจสอบคุณภาพข้าวเปลือก กระบวนการผลิต และผลิตภณัฑ์ข้าว 
6. แสดงออกถึงความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต มีจิตสาธารณะ 
7. แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 

 
5274402 เทคโนโลยีแป้งและผลิตภัณฑ์จากข้าว    3(2-2-5) 

Starch Technology and Rice Products 
  โครงสร้างองค์ประกอบทางกายภาพและเคมีของแป้ง การผลิตแป้งจากข้าว เทคนิค
การวิเคราะห์คุณสมบัติและคุณภาพของแป้ง การผลิตแป้งดัดแปรและการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรม
อาหาร ผลิตภัณฑ์จากข้าวและแป้ง และปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับเทคโนโลยีแป้งและผลิตจาก
ข้าว 
  Physical and chemical structure and components of starch, techniques 
for starch properties and quality analysis, modified starch production and application 
in food industry, rice and starch products and laboratory related to starch technology 
and rice products 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายโครงสรา้งองคป์ระกอบทางกายภาพและเคมีของแป้ง 
2. อธิบายวธิีการผลติแป้งจากข้าว 
3. เลือกวิธกีารวิเคราะหค์ุณสมบัติและคุณภาพของแป้ง 
4. ปฏิบัติการวิเคราะห์คณุสมบัติและคุณภาพของแป้ง 
5. ปฏิบัติการผลติแป้งดัดแปรและการประยุกตใ์ช้ในอุตสาหกรรมอาหาร 
6. ปฏิบัติการผลติภัณฑ์จากข้าวและแป้ง 
7. แสดงออกถึงความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต มีจิตสาธารณะ 
8. แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ด ี
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โมดูลที่ 9 อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ จำนวน 9 หน่วยกิต 
5274403 เทคโนโลยีการแปรรูปผกัและผลไม้    3(2-2-5) 

Vegetable and Fruits Processing Technology   
 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี ่ยวผักและผลไม้ อุตสาหกรรมแปรรูปผักและผลไม้ใน

ประเทศไทย การเตรียมผักผลไม้สำหรับการแปรรูป การแปรรูปผักผลไม้โดยใช้อุณหภูมิต่ำ การบรรจุ
ในภาชนะปิดสนิท การหมักดอง การอบแห้ง การใช้น้ำตาล การแปรรูปน้ำผักและน้ำผลไม้ ปฏิบัติการ
ในเรื่องที่สอดคล้องกับเทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม้ 

 Postharvest technology of vegetables and fruits, vegetables and fruits 
industry in Thailand, vegetables and fruits preparation, vegetables and fruits processing 
by low-temperature treatment, hermectically sealed container, pickle, using sugar, 
vegetables and fruits processing, laboratory related to vegetable and fruits processing 
technology 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายประเภทของอุตสาหกรรมการแปรรูปผักผลไม้และการเตรียมวัตถุดิบสำหรับการแปรรูป 
2. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีหลังการเก็บกี่ยวและวิธีการแปรรูปผักผลไม้ 
3. ปฏิบัติการแปรรูปผักและผลไม้ด้วยเทคโนโลยีต่างๆ 
4. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต 
5. แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 

 
5274604 ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสขุภาพจากผักและผลไม้   3(2-2-5)  

Healthy Food Products from Vegetables and Fruits 
 ภาพรวมของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสขุภาพจากผักและผลไม้ ความสำคัญและประเภท

ของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ สารสำคัญ หน้าที่และหลักการบริโภคกลุ่มอาหารพรีไบโอติกส์ โปร
ไบโอติกส์ ซินส์ไบโอติกส์ โพสต์ไบโอติกส์ พาราไบโอติกส์ แมคโครไบโอติกส์ การควบคุมคุณภาพและ
มาตรฐาน การบรรจุภัณฑ์สำหรับอาหารเพื่อสุขภาพจากผักและผลไม้  และปฏิบัติการในเรื ่องที่
สอดคล้องกับผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากผักและผลไม้ 

Overview of healthy food products from vegetables and fruits, 
significance and types of healthy food products, major active ingredient, prebiotic, 
probiotic, synbiotic, postbiotic, parabiotic, macrobiotic consumptions, quality control 
and regulation, heathy food packaging from vegetables and fruits and laboratory 
related to healthy food products 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายความสำคัญและประเภทของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
2. เลือกใช้สารสำคัญจากผักและผลไม้เพื่อการผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ 
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3. เลือกใช้วิธีปฏิบัติการและเทคโนโลยีการแปรรูปในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
จากผักและผลไม้ 

4. ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ด้านโภชนาการเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากผักและผลไม้ 
5. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต มีจิตสาธารณะ 
6. แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ ยอมรับความแตกต่าง ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะ 

ส่วนบุคคลที่ด ี
 
5274404 การใช้ประโยชน์เศษเหลือจากอุตสาหกรรมผกัและผลไม ้  3(2-2-5)  

Utilization of Vegetable and Fruit Waste in Food Industries 
  ชนิดและประเภทของเศษเหลือจากการแปรรูปผักและผลไม้ วิธีการจัดการเศษเหลือ
จากการแปรรูปผักและผลไม้ การเพิ่มมูลค่าจากเศษเหลือในกระบวนการแปรรูปผักและผลไม้ การนำ
เศษเหลือทิ้งกลับมาใช้ใหม่ในแนวทางที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม การใช้ประโยชน์จากเศษเหลือจาก
อุตสาหกรรมแปรรูปผักและผลไม้เพื่อผลิตเพกติน แป้ง ใยอาหาร ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับ
การเพิ่มมูลค่าเศษเหลือจากการแปรูปผักและผลไม้ 
  Types and classification of vegetable and fruit waste, waste 
management from vegetable and fruit production, value added from vegetable and 
fruit waste, waste utilization by recycle process, utilization of waste for pectin, flour 
and fiber productions, laboratory related to utilization of vegetable and fruit waste 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. จำแนกประเภทของเศษเหลือจากการแปรรูปผักและผลไม้ 
2. เลือกใช้วิธีการจัดการเศษเหลือจากการแปรรูปผักและผลไม้ 
3. ปฏิบัติการเพิ่มมูลค่าจากเศษเหลือในกระบวนการแปรรูปผักและผลไม้ 
4. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ มีจิตสาธารณะ 
5. แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 

 
โมดูลที่ 10 อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์อ้อยและน้ำตาล จำนวน 9 หน่วยกิต 
5274405 เทคโนโลยีการแปรรูปออ้ยและน้ำตาล      3(2-2-5) 

Cane and Sugar Processing Technology 
ความร ู ้ท ั ่ วไปเก ี ่ยวก ับอ ้อย  เคม ีและโภชนาการของน ้ำตาล  การห ีบอ ้อย 

การทำใสน้ำอ้อย การต้มระเหยน้ำอ้อย การต้มเคี่ยวและการตกผลึกน้ำตาล การปั่น การอบแห้ง การ
บรรจุและการ เก ็ บร ั กษา  การผล ิ ตน ้ ำ ต าลทรายขาวและน ้ ำต าลทรายขาวบร ิ ส ุ ทธิ์  
ประสิทธิภาพการผลิตน้ำตาล ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับเทคโนโลยีการแปรรูปอ้อยและน้ำตาล 

 General knowledge of cane, chemical and nutrition of sugar, milling 
process, clearification, evaporation, crystallization, centrifugation, drying, packaging and 
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storage, white sugar and refined white sugar productions, laboratory related to cane 
and sugar processing technology 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอ้อย 
2. อธิบายเคมีและโภชนาการของน้ำตาล 
3. สาธิตขั้นตอนการผลิตน้ำตาลทรายดิบ 
4. เลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการผลิตน้ำตาลทรายดิบ น้ำตาลทรายขาวและน้ำตาลทราย 

ขาวบริสุทธิ ์
5. ควบคุมการเก็บรักษาน้ำตาล 
6. แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สุจรติ และมีจิตสาธารณะ 
7. แสดงออกถถึงการช่างสังเกต ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ด ี

 
5274105 การควบคุมคุณภาพน้ำตาลและการจัดการโรงงานน้ำตาล  3(2-2-5) 

Sugar Quality Control and Sugar Factory Management 
  พระราชบัญญัติอ้อยและน้ำตาล ข้อกำหนดในการเตรียมตัวอย่างเพื่อการวิเคราะห์
คุณภาพ การตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบ กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์น้ำตาล ระบบการควบคุม
คุณภาพโรงงานน้ำตาล การควบคุมจุดวิกฤติของกระบวนการผลิตน้ำตาล การจัดการคุณภาพโรงงาน
น้ำตาล ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับการควบคุมคุณภาพน้ำตาล 

  Sugarcane and sugar ACT, regulation of sugar preparation for quality 
analysis, quality control of raw material, processing and products, quality system of 
sugar factory, critical control in sugar processing, quality management of sugar factory, 
laboratory related to sugar quality control 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายค่าคุณภาพของน้ำตาล 
2. สาธิตการเตรียมตัวอย่างในการวิเคราะห์คุณภาพน้ำตาล 
3. สาธิตการตรวจวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบก่อนและระหว่างกระบวนการผลิตน้ำตาล 
4. เลือกใช้ระบบควบคุมคุณภาพโรงงานน้ำตาล 
5. ควบคุมจุดวิกฤติของกระบวนการผลิตน้ำตาล 
6. แสดงออกถึงความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต 
7. แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 
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5274406 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากอ้อยและน้ำตาล     3(2-2-5)  
Cane and Sugar Product Technology 

  แนวโน้มและบทบาทของอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มจากอ้อยและน้ำตาล การ
แปรรูปผลิตภัณฑ์จากอ้อยและน้ำตาล การใช้ประโยชน์ผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมน้ำตาล กฎหมาย
และมาตรฐานที่เกี ่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์จากอ้อยและน้ำตาล ปฏิบัติการในเรื ่องที ่สอดคล้องกับ
ผลิตภัณฑ์จากอ้อยและน้ำตาล 
  Trends and roles of food and beverage industry from cane and sugar, 
processing of cane and sugar products, by-product utilizations from sugar industry, 
Food law and regulation related to cane and sugar products, laboratory related to 
cane and sugar products 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายการใช้ประโยชน์จากผลพลอยจากอุตสาหกรรมน้ำตาล 
2. อธิบายการใช้ประโยชน์จากอุตสาหกรรมน้ำตาล 
3. เลือกวิธีการใช้ประโยชน์ของกากน้ำตาล 
4. เลือกวฺิธีการผลิตน้ำเชื่อมประเภทต่างๆ 
5. แสดงออกถึงความรับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์สุจริต 
6. แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบและมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 

 
โมดูลที่ 11 อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ จำนวน 9 หน่วยกิต 
5274407 เทคโนโลยีการแปรรูปสตัว์น้ำ       3(2-2-5) 

Fishery Processing Techology 
  อุตสาหกรรมสัตว์น้ำของประเทศไทย ประเภทและโครงสร้างของสัตว์น้ำ การเสื่อม

เสียและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตว์น้ำ การเตรียมวัตถุดิบสัตว์น้ำและปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการ
ผลิตสัตว์น้ำ กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ำ การพัฒนาผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ เทคโนโลยีการ
บรรจุผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับการแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ 

 Aquatic animal industry in Thailand, type and structure of fishery, 
deterioration and quality changes of fishery, preparation of aquatic animal raw 
materials and factors related to aquatic animal production, processing of fishery 
products, fishery products development, fishery product packaging technology, 
laboratory related to fishery products 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายประเภทและโครงสรา้งของสัตว์น้ำ การเสื่อมเสียและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ 
สัตว์น้ำ 

2. เชื่อมโยงสาเหตุการเสื่อมเสียและเปลี่ยนแปลงคุณภาพสตัว์น้ำ ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการผลติ 
สัตว์น้ำ 

3. ใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ำ 
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4. เลือกเทคโนโลยีการบรรจุผลติภัณฑ์สตัว์น้ำ 
5. ปฏิบัติการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์สตัว์นำ้ 
6. แสดงออกถึงความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ มจีิตสาธารณะ 
7. แสดงออกถึงการทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 

 
5274106 การควบคุมและประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ   3(2-2-5) 

Quality Control and Quality Assurance of Fishery Products 
 หลักการควบคุมและประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ มาตรฐานและกฎหมายที่

เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ การควบคุมและประกันคุณภาพวัตถุดิบ กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์
สัตว์น้ำ ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับการควบคุมและประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ 

 Principles of quality control and assurance in aquatic products, standard 
and regulations related to fishery products, quality control and quality assurance of 
raw materials, processing and aquatic products, laboratory related to quality control 
and quality assurance of fishery products  
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายความสำคัญของการควบคุมคุณภาพสตัว์น้ำ มาตรฐานและกฎหมายที่เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ 
สัตว์น้ำ 

2. ประยุกต์ใช้วิธกีารวัดคุณภาพ การควบคุมและประกันคุณภาพในกระบวนการผลิตและ 
ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ 

3. ปฏิบัติการตรวจสอบคุณภาพในกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์สัตว์นำ้ 
4. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สจุริต มีจิตสาธารณะ 
5. แสดงออกถึงการทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ด ี

 
5274408 การใช้ประโยชน์ผลพลอยได้จากการแปรรูปสัตว์น้ำ  3(2-2-5)  

Utilization of by-products in Fishery Process 
   ชนิดและปริมาณผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมการแปรรูปสัตว์น้ำ  การจัดการผล
พลอยได้จากวัตถุดิบสัตว์น้ำ ผลิตภัณฑ์จากผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น้ำ  การใช้
ประโยชน์จากผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น้ำเพื่อผลิตซูริมิ  โปรตีน แคลเซียม เจลาติน 
คอลลาเจน น้ำมันปลา ไคโตซาน ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับการใช้ประโยชน์ของเหลือจาก
อุตสาหกรรมสัตว์น้ำ    
   Types and quantities of by-products from the aquatic processing 
industry, management of by-products from aquatic raw materials, products from by-
products from the aquatic processing industry, utilization of  by-products from the 
aquatic processing industry to produce surimi, protein, calcium, gelatin, collagen, fish 
oil, chitosan, laboratory related to by products utilization 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายการจดัการเศษเหลือจากวัตถุดิบสัตว์นำ้ ชนิดและปริมาณของเสียจากอตุสาหกรรมการ 
แปรรูปสัตว์น้ำ การใช้ประโยชน์จากเศษเหลือ ของสัตว์น้ำ 

2. สาธติการใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการพัฒนาผลิตภัณฑจ์ากเศษเหลือจากอตุสาหกรรมแปรรปู 
สัตว์น้ำ 

3. เลือกใช้วธิีปฏิบัติการและเทคโนโลยีการแปรรปูผลิตภัณฑ์จากเศษเหลือจากอตุสาหกรรมแปรรปู 
สัตว์น้ำ 

4. แสดงออกถึงความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ มจีิตสาธารณะ 
5. แสดงออกถึงการทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ด ี

 
โมดูลท่ี 12 เทคโนโลยีฟูโดมิกส์เพื่อโภชนาการ 
5274606 ชีววิทยาสังเคราะห์สำหรับเทคโนโลยีการอาหารเพื่อโภชนาการ 3(2-2-5)  

Synthetic Biology for Food Technology and Nutrition 
ความหมายและความสำคัญของชีววิทยาสังเคราะห์ ภาพรวมและหลักการชีววิทยา

สังเคราะห์สำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารเพื่อโภชนาการ การบูรณาการความรู้จากสาขาต่างๆ เพื่อ
การออกแบบและการสร้างระบบทางชีวภาพ การประยุกต์ใช้ชีวสารสนเทศในการเพิ่มมูลค่าสูงและ
ควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหารชีวภาพ การประยุกต์ใช้ชีววิทยาสังเคราะห์ในด้านอาหารและ
โภชนาการ การพัฒนาเอนไซม์ การพัฒนาวัตถุเจือปนอาหาร การพัฒนาสารให้ความหวาน การแก้ไข
ปัญหาเศษเหลือในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับชีววิทยาสังเคราะห์สำหรับ
เทคโนโลยีการอาหารเพื่อโภชนาการ 

Meaning and importance of synthetic biology, overview and principle of 
synthetic biology for food technology and nutrition, integration of knowledge from 
other fields to design and make biotechnology system, applied of bioinformatics to 
make value-added and quality control in biotechnology industry, applied of synthetic 
biology for food and nutrition, enzyme development, food additive development, 
sweetener developemnt and laboratory related to synthetic biology for food 
technology and nutrition, waste problem solving in food industry, laboratory related 
to synthetic biology for food technology and nutrition 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 
 
 
 
 
 
5274607 ฟูโดมิกส์       3(2-2-5) 
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  Foodomics 
  ภาพรวมของเทคโนโลยีโอมมิกส์และฟูโดมิกส์  ความหมายและความสำคัญของ
การศึกษาฟูโดมิกส์ หลักการของเทคโนโลยีโอมมิกส์ตั้งแต่จีโนมิกส์ เมตาโอมิกส์ ทรานสคริปโตมิกส์ 
โปรตีโอมิกส์ เมตาโบโลมิกส์ นิวติรจีโนมิกส์และไมโครไบโอมที่เกี่ยวข้องกับฟูโดมิกส์ ผลกระทบของ
การควบคุม/กำหนดอาหารต่อการทำงานของยีนต่อโรคของมนุษย์ พื้นฐานของชีววิทยาเชิงระบบ 
กรณีศึกษาการประยุกต์ใช้ฟูโดมิกส์สำหรับเทคโนโลยีการอาหารเพื่อโภชนาการ การควบคุมคุณภาพ 
การประเมินความปลอดภัย การวิเคราะห์ส่วนประกอบของอาหาร การพัฒนาอาหารที่มีประสิทธิภาพ
และเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีฟูโดมิกส์ 

Overview of ohmics and foodomics technologies, meaning and 
importance of the study of foodomics, relationship between anatomy and function of 
the digestive system, nutrient absorption, metabolism, biological effects and 
elimination, metabolic disorders, principles of ohmics technology ranging from 
genomics, meta-ohmics, transcriptomics, proteomics, metabolomics, neutrigenomics 
and microbiome related to foodomics, effects of diet control/regulation on gene 
activity in human disease, basics of systems biology, application of foodomics in qualtiy 
contraol, safety assessment, food component analysis, development of effective and 
healthy foods 
 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 
 
 
 
 
 
 
5274608 อาหารไบโอติกส์       3(2-2-5) 
  Biotic foods 
   ความหมายและคุณสมบัติของอาหารในกลุ่มไบโอติกส์แต่ละประเภท ครอบคลุมถึง
อาหารไพรีโอติกส์ อาหารโปรไบโอติกส์ อาหารซินไบโอติกส์ อาหารโพสต์ไบโอติกส์ อาหารพาราไบโอ
ติกส์ และอาหารนิวทริไบโอติกส์ กลไกการทำงานและประโยชน์ต่อระบบต่างๆของร่างกาย การใช้
ประโยชน์จากอาหารในกลุ่มโอติกส์และการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร การศึกษากรณีตัวอย่างของ
การใช้การใช้ประโยชน์เพื่อโภชนาการ ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหารไพรีโอติกส์ อาหารโปร
ไบโอติกส์ อาหารซินไบโอติกส์ อาหารโพสต์ไบโอติกส์ อาหารพาราไบโอติกส์ และอาหารนิวทริไบโอ
ติกส์ 

The definition and properties of each type of biotic foods, including 
prebiotics, probiotics, synbiotics, postbiotics, parabiotics, and nutribiotics, are covered. 
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This includes the mechanisms and benefits for various bodily systems, the utilization 
of biotic foods in the food industry, and the study of case examples of their nutritional 
applications. Additionally, practical activities related to the production of prebiotics, 
probiotics, synbiotics, postbiotics, parabiotics, and nutribiotics are included 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 
 
 
 
โมดูลท่ี 13 ศึกษาตามอธัยาศัยในกลุ่มวิชาเลือก 
5274409 เทคโนโลยีขนมอบ        3(2-2-5) 

Bakery Technology 
ภาพรวมและความสำค ัญของอ ุตสาหกรรมขนมอบ ท ิศทางและแนวโน้ม

อุตสาหกรรมขนมอบทั ้งในและต่างประเทศ หลักการและเทคโนโลยีด ้านการผลิตขนมอบ 
ส่วนประกอบและลักษณะคุณภาพของขนมอบ สารก่อภูมิแพ้ที่มีในขนมอบ การพัฒนาผลิตภัณฑ์และ
นวัตกรรม การควบคุมคุณภาพและสุขลักษณะส่วนบุคคลที่เกี่ยวข้องกับการผลิต การเสื่อมเสียของ
ขนมอบ บรรจุภัณฑ์และการเก็บรักษา และปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับเทคโนโลยีขนมอบ 

Overview and importance of bakery industry, direction and trend of 
bakery industry in Thailand and abroad, principles of bakery technology, components 
and qualitative characteristics of bakery, food allergen in bakery, product development 
and innovation, quality control and good practice in personal hygiene related to bakery 
production process, bakery spoilage, packaging and storage, laboratory related to the 
contents 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายหลักการและเทคโนโลยีด้านการผลติขนมอบ สารก่อภูมิแพ้ที่มใีนขนมอบ 
2. เลือกใช้วตัถุดิบหลักและส่วนประกอบตามชนดิและลักษณะคุณภาพของขนมอบ 
3. ปฏิบัติการเทคโนโลยีขีนมอบ 
4. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สจุริต มีจิตสาธารณะ 

 
5274605 อาหารและโภชนาการในชีวิตประจำวัน     3(2-2-5) 

Food and Nutrition in Daily Life 
 ความหมายและความสำคัญของอาหารและโภชนาการ สารอาหารและคุณค่าทาง

โภชนาการ ปัญหาทางโภชนาการ แนวการบริโภคอาหารที่เหมาะสมสำหรับแต่ละวัย ฉลากโภชนาการ 
โรคไม่ตดิต่อเรื้อรัง และปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับอาหารและโภชนาการ 
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  Meaning and importance of food and nutrition, nutrients and 
nutritional value, nutritional problems, appropriate dietary guidelines for each age, 
nutrition label, non-communicable diseases, laboratory related to food and nutrition 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายความหมายและความสำคัญของอาหารและโภชนาการ สารอาหารและคุณค่าทาง 
โภชนาการ 

2. เชื่อมโยงความสัมพันธ์ของการบริโภคอาหารที่เหมาะสมสำหรับแต่ละวัย 
3. ใช้ภาษาไทยในการนำเสนอแนวการบริโภคอาหารที่เหมาะสมสำหรับแต่ละวัย ฉลากโภชนาการ 

โรคไม่ตดิต่อ 
4. แสดงออกถึงความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ มจีิตสาธารณะ 

 
5274410 ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มและไอศกรีม      3(2-2-5)  

Beverage and Ice cream Products 
   ประเภทของเครื่องดื่มและไอศกรีม วัตถุดิบและคุณสมบัติที่มีผลต่อคุณลักษณะและ
คุณภาพของเครื่องดื่มและไอศกรีม เครื่องมือและเครื่องใช้ เทคนิคและการประยุกต์ใช้วัตถุดิบท้องถิ่น
ในการผลิตเครื่องดื่มและไอศกรีม การเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ การตกแต่ง และการจัดเสิร์ฟ 
และปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มและไอศกรีม 
   Types of beverages and ice creams, raw materials and properties which 
affect the characteristics and quality of beverages and ice creams, tools and equipment, 
techniques and applications of local raw materials in beverage and ice cream 
production, storage, quality control, decoration, and serving and laboratory related to 
beverage and ice cream products  
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายประเภทของเครื่องดื่มและไอศกรีม วตัถุดิบและคุณสมบัติที่มีผลต่อคุณลักษณะและ 
คุณภาพของเครื่องดื่ม 

2. เลือกใช้เครื่องมือและเครื่องใช้ในการผลิตเครื่องดื่มและไอศกรีม 
3. ปฏิบัติการใช้วตัถุดิบท้องถิ่นในการผลิตเครือ่งดื่มและไอศกรีม การเก็บรักษา การควบคุม     

คุณภาพ การตกแต่ง 
4. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ 

 
5274411 เทคโนโลยีลูกกวาดและขนมหวาน     3(2-2-5)  

Candy and Confectionery Technology 
   หลักการและเทคโนโลยีในการผลิตภัณฑ์ลูกกวาดและขนมหวาน วัตถุดิบและสมบัติ
ของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต การควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์
ระหว่างการเก็บรักษา บรรจุภัณฑ์ ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับเทคโนโลยีลูกกวาดและขนมหวาน 
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   Principles and technology of candy and confectionery products, raw 
materials and their properties, quality control, storage and changes of confectionery 
during storage, packaging, laboratory related to candy and confectionery technology 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. อธิบายหลักการและเทคโนโลยีในการผลิตภัณฑ์ลูกกวาดและขนมหวาน 
2. อธิบายการควบคุมคณุภาพ การเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์ระหวา่ง 

การเก็บรักษา 
3. เลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับการแปรรูปลูกกวาดและขนมหวาน 
4. ปฏิบัติการเทคโนโลยลีูกกวาดและขนมหวาน 
5. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ มีจติสาธารณะ 

 
5. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีฟูโดมิกส์เบ้ืองต้นตามกรณีศึกษา  
 
 

5274609 นาโนเทคโนโลยีสำหรับวิทยาศาสตรก์ารอาหารเพื่อโภชนาการ 3(2-2-5)  
Nanotechnology for Food Science and Nutrition 

   ภาพรวมของการประยุกต์ใช้นาโนเทคโนโลยีเพื ่อวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ พื้นฐานของนาโนเทคโนโลยี เทคนิคและกระบวนการเพื่อการลดขนาดอนุภาคระดับนาโน
เมตร การปรับปรุงคุณสมบัติทางโภชนาการของอาหารด้วยนาโนเทคโนโลยี  การพัฒนาเทคนิคการ
ตรวจจับเชื้อจุลินทรีย์และสารปนเปื้อนในอาหารด้วยนาโนเทคโนโลยี การใช้นาโนเทคโนโลยีในการ
บรรจุภัณฑ์เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร การเพิ่มประสิทธิภาพการดูดซึมสารอาหาร การศึกษา
กรณีตัวอย่างของการใช้นาโนเทคโนโลยีในอุตสาหกรรมอาหาร นวัตกรรมและแนวโน้มในอนาคตของ
นาโนเทคโนโลยีเพื่อวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับการผลิตและ
ตรวจสอบคุณสมบัติและคุณภาพอาหารนาโน 

An overview of the applications of nanotechnology in food science and 
nutrition. This includes the fundamentals of nanotechnology, techniques and 
processes for reducing particle size to the nanometer scale, and enhancing the 
nutritional properties of food using nanotechnology. The course also covers the 
development of techniques for detecting microorganisms and contaminants in food, 
the use of nanotechnology in packaging to extend the shelf life of food, and improving 
the efficiency of nutrient absorption. Additionally, case studies on the application of 
nanotechnology in the food industry, innovations, and future trends in nanotechnology 
for food science and nutrition are discussed. Practical activities related to the 
production and quality assessment of nano foods are also included 
 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 
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 หมวดวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ จำนวน 6 หน่วยกิต 
5274801 สหกิจศึกษาและการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน       6 (480) 
      Cooperative and Work Integrated Education 
  การปฏิบัติงานด้านเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการในสถานประกอบการหรือ
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องเสมือนเป็นพนักงานภายใต้การดูแลของพี่เลี้ยงจากสถานประกอบการและ
อาจารย์นิเทศเป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ โดยบูรณาการความรู้ที่ได้จากการศึกษาใน
หลักสูตรมาใช้ในการวิเคราะห์และแกไขปญหางานจากสถานประกอบการ รายงานและนำเสนอผล
การปฏิบัติงาน การสะท้อนคิด โดยก่อนที่นักศึกษาไปปฏิบัติสหกิจศึกษาต้องผ่านการอบรมโครงการ
เตรียมฝึกสหกิจศึกษาเป็นเวลาอย่างน้อย 30 ชั่วโมง 
  Field experiences in food technology and nutrition company or related 
organizations as temporary employee in responsibility of mentor and coordinating 

lecturer for a period not less than 16 weeks which integrated with curriculum, analyze 

and solve work problems, doing reports and project presentation, reflection and must 

pass a training program to prepare cooperative education for 30-hour before enroll in 
this course 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 

1. ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการนำเสนองาน 
2. ใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการนำเสนองาน 
3. วิเคราะห์และแก้ไขปญัหางานที่ได้รับจากสถานประกอบการ 
4. แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของ

ผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ 
5. แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ ทำงานเป็นทีม และมี

สุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 
 

หมวดวิชาเลือกเสรี  ไมน่้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
 ให้นักศึกษาเลือกเรียนวชิาใด ๆ  ในหลักสตูรระดบัปริญญาตรีที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัย

ราชภัฏนครสวรรค ์ โดยไม่ซ้ำกับรายวิชาที่เรียนมาแล้ว และต้องไม่เป็นรายวิชาที่กำหนดให้เรียนโดยไม่
นับหน่วยกิตในเกณฑ์การสำเร็จการศึกษาของหลักสูตร 
 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา 
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PLO1 ประยุกตใ์ช้องค์ความรูท้างดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในกระบวนการแปรรูป
 อาหาร 

PLO2 ใช้เครื่องมอืและอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร 
PLO3 ประยุกตใ์ช้กระบวนการคดิ คณุธรรมและจริยธรรมในการใช้เทคโนโลยีดิจิทัล ทักษะ
ทางภาษา การบริหารการเงิน การประกอบธุรกจิ ทักษะการทำงานและวศิวกรสังคม เพื่อ
พัฒนาตนเองและชุมชนท้องถิ่น 
PLO4 เลือกใชว้ิธีปฏิบัติการและเทคโนโลยีการแปรรูปได้ตามกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร 
PLO5 ปฏิบัติการควบคณุภาพระหว่างกระบวนการผลติและผลิตภัณฑ์อาหาร 
PLO6 ประยุกตใ์ช้ระบบประกันคุณภาพตามมาตรฐานและกฎหมายความปลอดภัยด้าน
อาหาร 
PLO7 ออกแบบการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
PLO8 ประยุกตใ์ช้องค์ความรูด้้านโภชนาการสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
PLO9 ใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษ และเทคโนโลยีดิจิทัลในการนำเสนองาน  
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความ
ปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ 
PLO11 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ ทำงานเป็น
ทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 
PLO12 ประยุกตใ์ช้ความรู้และทักษะด้านเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการในการปฏิบัติ
สหกิจศึกษา 
 

2. การพัฒนาหลักสูตร 
 - ตารางการระบุผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (ตารางที ่1)   

- ตารางการวิเคราะห์ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (ตารางที ่2)   
- ตารางความเชื่อมโยงผลลัพธ์การเรียนรู ้สมรรถนะและรายวิชา (ตารางที่ 3) 
- ตารางจัดทำรายวชิา (ตารางที่ 4) 
- ตารางจัดทำคำอธิบายรายวชิา (ตารางที่ 5)  
- ตารางการจดัทำผลลพัธ์การเรียนรู้ระดับรายวชิา CLOs (ตารางที่ 6) 
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ตารางที่ 1 การระบุผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

1. กลุ่มอุตสาหกรรมอ้อย 
และน้ำตาล  
บริษัท 
มิตรเกษตรอุทัยธานี 
จำกัด  
 

การลงนามความ 
ร่วมมือทางวิชาการ 
การศกึษาเชิงบูรณ
าการกับการทำงาน 
 

- ต้องการให้เพิ่มทักษะทางภาษา  
- ทักษะการทำงานและการเข้าสังคมกับเพื่อน  
ร่วมงาน และม ีทัศนคตทิี่ดีต่อองคก์ร  
 

- การรับนักศึกษาปฏิบัติงาน 
ในรูปแบบสหกิจศึกษาและการ  
ศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำ 
งาน 
- การรับบัณฑิตเข้าทำงาน 
- สถานที่ศึกษาดูงาน 
-หน่วยงานสำหรับการฝกึอบรม 
ระยะสั้น 

หน่วยงานสำหรับรองรับปฏิบัติงานใน
รูปแบบสหกิจศึกษาและการศกึษาเชิง
บูรณาการกับการทำงานให้กับ 
นักศึกษา 

บริษัท น้ำตาลราชบุรี 
จำกัด 

 - ดำเนินการเกี่ยวกับการควบคุมเอกสารคุณภาพ 
ต่างๆ ขององค์กร - คู่มือคุณภาพ (Quality 
Manual), - ระเบียบปฏิบัติ (Quality 
Procedure), - คู่มือการปฏิบัติงาน (Work 
Instruction), - เอกสารสนับสนุน (Supporting 
Document), - แบบฟอร์ม (Form)  
- รับผิดชอบดูแล จัดเก็บเอกสารต้นฉบับ 
และไฟล์เอกสารต้นฉบับเอกสารขององค์กร  
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- จดัทำ Document Master List (บัญชีแม่บท) 
เอกสารทั้งหมดในระบบคุณภาพ  
- จดัทำ Form Master List 
เพื่อควบคุมแบบฟอร์มทั้งหมดในระบบคุณภาพ  
- ตรวจสอบรูปแบบและรหัสของเอกสารให้ 
ถูกต้องก่อนข้ึนทะเบียนและประกาศใช้ 
จัดเก็บ,ขึ้นทะเบียน,พิมพ์,สำเนา/แจก 
จ่ายเอกสารให้กับผู้ที่เกี่ยวข้องหรือผู้ร้องขอ,ควบ
คุมการนำเอกสารที่ออกใช้ ให้อยู่ ณ 
จุดปฎิบัติงาน 
-  ดำเนินการจัดเก็บเอกสารตามระยะเวลาที่ 
กำหนด ของระบบคุณภาพ 
และดำเนินการตรวจสอบทำลายเอกสารเมื่อครบ 
อายุการจัดเก็บ  
- ดำเนินการตามใบ CAR  
- รวบรวมข้อมูลจดัทำสรปุ KPI ของฝ่าย 
และองค์กร  
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- จดัทำแผน Audit(IQA) จัดทำวาระการประชุม, 
เชิญประชุม/บันทึกการประชุมและจัดทำรายงาน
การประชุมต่างๆ  
- ประสานงานกับหน่วยงานภายในและภายนอก 
องค์กร 

Buono (Thailand) 
Public Company 
Limited 

 - ควบคุม ดูแล งานวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ ์
(อาหารในประเทศ, อาหารและขมหวาน, 
ผลิตภัณฑ์กลุ่มขนม, กลุม่วัตถุดิบเจ) 
- วางแผนงานการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
เพื่อให้สอดคล้องกับความต้องการของลูกค้า 

- รวบรวมข้อมูลจากแหล่งต่างๆ 
ทั้งภายในและภายนอกบริษัทมาวิเคราะห์และ 
วางแผนการปฏิบัติงานให้สอดคล้องกับตลาด 

- ศึกษาและนำเทคโนโลยีต่างๆ 
มาประยุกย์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์และกระ  
บวนการผลิต 

- ทาํงานรว่มกับแผนกพฒันาและปรับปรุงใน 
การออกแบบการวิจัยและพัฒนา 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

และกระบวนการผลติตลอดจนควบคุมคุณภาพ 
ของผลิตภัณฑ์ในทุกดา้นให้สอดคล้องและเหมาะ 
สมตามข้อกาหนดของระบบคุณภาพ 

- ออกแบบและพัฒนากระบวนการผลิต 
ผลิตภัณฑ์ใหม่และปรับปรุงกระบวนการผลิต 
สินค้าปัจจุบัน 

- ศึกษาร่วมกับฝ่ายตลาดถึงแนวทางในการ 
พัฒนาผลิตภัณฑใ์หม่ 
- ศึกษาร่วมกับฝ่ายผลิตและฝ่ายวิศวกรรม 
ในการพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการ 

2. กลุ่มอุตสาหกรรมผัก 
ผลไม้แปรรูป  

  - การรับนักศึกษาปฏิบัติงานใน 
รูปแบบสหกิจศึกษาและการ 
ศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำ 
งาน 
- การรับบัณฑิตเข้าทำงาน 
- สถานที่ศึกษาดูงาน 
-หน่วยงานสำหรับการฝกึอบรม 
ระยะสั้น 

หน่วยงานสำหรับรองรับปฏิบัติงานใน
รูปแบบสหกิจศึกษาและการศกึษาเชิง
บูรณาการกับการทำงานให้กับ 
นักศึกษา 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

บริษัท ตะวันพืชผล จำกดั 
วัตถุดิบอาหารแห้ง 

 - ปฏิบัติงานตามคู่มือคุณภาพ 
และข้ันตอนการทำงานอย่างเคร่งครดั  
- ตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบ/บรรจุภัณฑ์  
- ตรวจสอบและควบคุมคุณภาพของสินค้า  
- ตรวจสอบและควบคุมเอกสาร 
รวมถึงข้อมูลทั้งจากภายใน 
และภายนอกองค์กรทั้งหมดให้อยู่ในระบบคุณภา
พและปัจจุบัน  
- ตรวจสอบเครื่องมือ เครื่องวัดและ 
เครื่องทดสอบต่าง ๆ ให้ใช้ได้อย่างถูกต้อง 
แม่นยำ เชื่อถือได้ ตลอดจนการบำรุงรักษาและ 
บันทึกผลการสอบเทียบ 
- ตรวจสอบ บันทึก และแก้ไขป้องกัน 
ข้อบกพร่องที่อาจเกดิขึ้นจากกระบวนการผลิต 
หรือจากข้อร้องเรียนของลูกค้า มใิห้เกิดซ้ำ  
- ควบคุมการบันทึก การนำเข้า การเคลื่อนย้าย 
วัสดุ อุปกรณ์ ออก ตลอดจนเครื่องจักรเข้ามา 
กระบวนการผลิต  
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- ควบคุมการปฏิบัติงานให้เป็นไปตามระบบ 
GMP HACCP BRC และระบบอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง  
- ปฏิบัติงานอื่น ๆ ตามทีไ่ด้รับมอบหมาย 

บริษัท ไทอกริฟู้ดส์ จำกดั 
(มหาชน) 
 

- ฝึกงานเฉพาะตำ 
แหน่ง 
- การศึกษาดูงาน 
 

- กฎหมายอาหารเบ้ืองตน้/ 
การคำนวนโภชนาการเบ้ืองต้น 
– การค้นหาข้อมูลตามประกาศกระทรวงใน 
เรื่องต่างๆ / การขอ อย. เป็นต้น 

  

บริษัทผลิตภัณฑ์อาหารเม
อริทจำกัด 
 

-ฝึกงานเฉพาะ 
ตำแหน่ง 
- การศึกษาดูงาน 
 

- มีความเป็นตัวเอง พูดจาฉะฉาน มั่นใจในข้อมูล 
- มีทักษะด้านการบริหารจัดการบุคลากรหรือ 
ผู้ใต้บังคับบัญชา 

  

บริษัท สหชัยไทยพืชผล 
จำกัด (ขิงดอง) 

 - การพัฒนา ค้นคว้าผลติภัณฑ์อาหาร 
และกระบวนการแปรรูป ถนอมอาหาร 
และเทคนิคการผลิตสินคา้ใหม่ๆ  
- ทำงานรว่มกับฝ่ายจดัซื้อ 
เพื่อหาวัตถุดิบมาใชใ้นการแปรรูป  
- ควบคุมคุณภาพผลติภณัฑ์  
- จดัทำสรุปรายงานผล 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

Uni-President 
(Thailand) Ltd. 

 - ควบคุม ตรวจสอบและประเมินความเสี่ยง 
ด้านความปลอดภัยอาหาร ตั้งแต่วตัถุดิบ 
กระบวนการผลิต จนสู่ผูบ้ริโภค  
- Update ข้อกำหนด 
ด้านกฎหมายอาหารด้านความปลอดภัยอาหาร  
รับผิดชอบงานต่างๆ ทางด้านกฎหมายอาหาร 
เช่น อย.  และ ระบบคุณคุณภาพ 
ทั้งหมดของโรงงาน 

- ตดิต่อประสานงาน ลูกค้าเมื่อเกิดข้อร้องเรียน   
หรือ ในกรณีลูกค้าOEM เย่ียมชมโรงงาน 

- Audit วตัถุดิบหรือส่วนผสมต่างๆ  
- จดัหาเครื่องมือในการตรวจสอบ  
- ตดิต่อประสานงานตา่งๆในองค์กร 
ด้านกฎหมายความปลอดภัยอาหาร 

  

Vala Thai Food Co., 
Ltd 
น้ำมะพรา้ว 

 - มีความสามารถในการวิเคราะห์ข้อมูล นำเสนอ 
และรายงานผล 
- มีความละเอียดรอบคอบ 

- กระตือรอืร้นในการทำงาน 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ 
- ใฝ่ในการเรียนรู้ และพฒันาตัวเองอยู่ตลอด 
เวลา 

- สามารถทำงานภายใตแ้รงกดดันไดด้ี 
- มีทักษะในการติดต่อสือ่สารและประสานงาน 
กับฝ่ายต่างๆ ไดด้ีมาก 

- พัฒนาสินค้าใหม่ในกลุม่อาหารและเครื่องดื่ม 
ตาม Brief จากทีมการตลาด ภายใต้การควบคุม 
ต้นทุนที่เหมาะสมและประสานงานกับบริษัท 
หรือ หน่วยงาน เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ ์

- พัฒนาผลิตภัณฑต์้นแบบ 
เริ่มต้นตั้งแต่การสรรหาวตัถุดิบ 
บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม จนถึงการผลิตจริง 

บริษัท 
สยามอุตสาหกรรมเกษตร
อาหาร จำกัด (มหาชน) 

 - พัฒนาผลิตภัณฑ ์ให้ตรงตามความต้องการของ 
ลูกค้า และจดัจำหน่ายได้  
- ปรับสูตร และพัฒนาผลิตภัณฑ์ JAR LINE 
ตามความต้องการของลกูค้า  
- พัฒนาผลิตภัณฑใ์หม่ๆ เพื่อขยายตลาด  
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- ศึกษา SHELF LIFE ของผลิตภัณฑ์ JAR LINE 

บริษัท คิง ฟรุทส ์จำกัด  - ทำการสุ่มตวัอย่างของวัตถุดิบ/ ผลิตภัณฑ ์
และสินค้าสำเร็จรูป  
- จดัเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือ  
- ตรวจสอบและควบคุมกำจัดสตัวพ์าหะ  
- ตรวจสอบสารตกค้างยาฆ่าแมลงจัดทำรายงาน  
-  ตรวจสอบและทวนสอบคุณภาพวตัถุดิบ 
ให้เป็นไปตามมาตรฐานที่กำหนด  
- ตรวจสอบและทวนสอบคุณภาพของรถขนส่ง  
- ตรวจสอบและทวนสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ ์ 
- ควบคุมการใช้สารเคมีในการผลิต 
- จดัทำเอกสารคุณภาพQM, QP, WI  
- จดัทำรายงานเอกสารคณุภาพ ตรวจรับวัตถุดิบ  
- จดัการข้อร้องเรียนของลูกค้า และตอบเอกสาร  
- จดัทำการสอบกลับของผลิตภัณฑ์ Traceback 
และ Mock Recall  
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- ตดิต่อประสานงานการรับรองระบบคุณ 
ภาพภายนอกและลูกคา้  
- จดัทำการสอบเทียบและทวนสอบการใช้ 
เครื่องมือ  
- ตดิต่อประสานงานการรับรองระบบคุณภาพ 
ภายในและภายนอก  
- จดัทำรายงานและการทดลองอื่นๆตามที่ได้ 
รับมอบหมาย 
- และงานอื่นๆตามที่ไดร้บัมอบหมาย 

บริษัท ไทย มงกุฎ กรุ๊ป 
จำกัด 

 - เป็นผู้ที่สามารถใช้ความรู้พื้นฐานเรื่องการควบ 
คุมงานคุณภาพได้  
- มีความรู้เกี่ยวกับเรื่องของมาตรฐาน 
GMP/GHP/ISO แต่ละประเภท  
- สามารถใช้เครื่องมอืที่เกี่ยวข้องได้เป็นอย่างดี   
- มีความสามารถในการจัดการ วางแผนงาน 
และจะต้องเป็นคนช่างสังเกต  
- มีความรอบคอบ เป็นคนละเอียดในการทำงาน 
- สื่อสารไดด้ีสามารถถ่ายทอดให้ผู้อื่นเข้าใจได้ 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

3. 
อุตสาหกรรมการผลติเครื่อ
งดื่ม 
 

- การลงนามความ 
ร่วมมือทางวิชาการ 
การศกึษาเชิง 
บูรณาการกับการ 
ทำงาน 
กับบริษัท บี เอส 
เจ โซลูชั่น จำกดั 
-ฝึกงานเฉพาะ 
ตำแหน่ง 
- การศึกษาดูงาน 

 - การรับนักศึกษาปฏิบัติงาน 
ในรูปแบบสหกิจศึกษาและการ
ศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำ 
งาน 
-การรับบัณฑิตเข้าทำงาน 
-สถานที่ศึกษาดูงาน 
-หน่วยงานสำหรับการฝกึอบรม 
ระยะสั้น 
 

หน่วยงานสำหรับรองรับปฏิบัติงานใน
รูปแบบสหกิจศึกษาและการศกึษาเชิง
บูรณาการกับการทำงานให้กับ 
นักศึกษา 
 

บริษัท แดรีพ่ลัส จำกดั  - การใช้เครื่องมืออุปกรณ์ Lab  
- ทักษะการคดิวิเคราะห์ 
 

  

บริษัท บีนเนแลค จำกัด  - กลา้คิด กล้าแสดงออก ไม่รู้/ไม่เข้าใจให้ถาม 

- ความรับผิดชอบ ตรงตอ่เวลา  
- มีความระมดัระวัง มีสติตลอดเวลา 

  

บริษัท บี เอส เจ โซลูชั่น 
จำกัด 

 - พัฒนาผลิตภัณฑ ์
- พัฒนากระบวนการผลติ 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- กฎหมายและมาตรฐาน 

SAND-M GLOBAL Co., 
Ltd. (อาหารเสริม) 

 -รับผิดชอบดา้นการขึ้นทะเบียนสินค้าอาหาร 
เสริม เครื่องดื่มและยาแผนโบราณ ให้ถูก 
ต้องข้ึนตามกฎหมาย 
- จดัเตรียมเอกสารการขึน้ทะเบียนตามที่ได้ 
รับมอบหมายตามระยะเวลาที่กำหนด 

- ประสานงาน และติดตามอย่างใกลช้ิดกับหน่วย 
งาน อย. คู่คา้ หน่วยงานการตลาด ฝ่ายผลิต 
ควบคุมคุณภาพ เพื่อจดัเตรียมเอกสารการ 
ขึ้นทะเบียน ให้เป็นไปตามระเบียบที่ถูกต้อง 
และรวดเร็ว 

- ตดิตามสถานะเอกสารที่ได้ยื่นข้ึนทะเบียน 
ไปแล้ว และรายงานผล 

- ศึกษาอัพเดตกฎหมาย
ต่างๆที่เกี่ยวข้องกับสินคา้ เพื่อเสนอแนะแนวทาง 
การขึ้นทะเบียนสินค้าใหม่ๆให้กับทีมงานที่เกี่ยว 
ข้อง 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- ประสานงานต่ออายใุบอนุญาตตา่งๆ ของ 
โรงงาน และประสานงานกับทีมงานที่เกี่ยวข้อง 

- จดัเก็บเอกสารสำหรับขึ้นทะเบียนให้เป็น 
หมวดหมู่เพื่อสะดวกต่อการค้นหา และใช้งาน 

- สรุปรายงาน และสถานะงานการขึ้นทะเบียน 
สินค้า การตอ่ใบอนุญาต และการขอใบอนุญาต 
ต่างๆ ประจำเดือน 

- มีทักษะการสื่อสารกับบุคคลต่างๆไดด้ีมาก 

- มีบุคลิกภาพ และมนุษยสัมพันธ์ด ี

- มีทักษะด้านการจดัการ การวางแผน 
และการวิเคราะห์ข้อมูล 

- มีความละเอียดรอบคอบ และมีระเบียบวินัยสูง 

- สามารถแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าไดด้ี 
และรับแรงกดดันจากการทำงานได้ดีมาก 

- มุ่งผลสำเรจ็ของงานเป็นหลัก  
- มีทัศนะคตติ่อการทำงานที่ดี 

FRESHER KITCHEN CO., 
LTD. เครื่องดื่มผลไม ้ 

 - รับผิดชอบในห้องแลปจุลชีวิทยา/ห้องเคมี/ 
กายภาพ 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- รับผิดชอบในงานระบบคุณภาพ GHP/ HACCP 
/FSSC22000 

บริษัท บุญรอดบริวเวอรี ่
จำกัด 

 - มีความสามารถและ creative ในการทำแล็ป 
Food Science 
- มีความรู ้และเข้าใจเกี่ยวกับ 
กระบวนการผลิตเครื่องดื่ม 

- มีทักษะในการติดต่อประสานงานและ 
การสื่อสาร 

- มีความละเอียดรอบคอบในการทำงาน 

- สามารถทำงานภายใตภ้าวะกดดันได้ด ี

พัฒนาเครื่องดื่ม ตาม concept 
ที่ได้รับมอบหมาย 

-  ปรับปรุงสินค้าให้เหมาะสมและสอดคล้อง 
กับกระบวนการผลติที่กำหนด 

- รว่มรับผิดชอบกับทีมควบคุมคุณภาพ ในการ 
ตรวจรับสินค้าและปรับปรุงแก้ไขปัญหาของผลิต
ภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้น 

- จดัทำเอกสารคู่มือการผลิตสินค้าทีพ่ัฒนาขึ้น 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- รายงานผลการทำงานที่ได้รับมอบหมายต่อ 
ผู้บังคับบัญชา 

- trained panelist เพื่อร่วมในการพัฒนา 
ผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ 

-  สนับสนุนทางดา้นเทคนิคแก่บุคลากรใน 
ส่วนที่เกี่ยวข้องกับการผลิต 

-เตรียมอุปกรณท์ี่จำเป็นในงานให้พร้อมใช้งาน 
อยู่เสมอ 

- รว่มทำการควบคุมการผลิตในโรงงาน OEM 
ตามที่ไดร้ับมอบหมาย 

- ปฏิบัติงานอื่นๆตามที่ได้รับมอบหมาย 

4. อุตสาหกรรมข้าว 
แป้งและสตาร์ช  

- การลงนามความ 
ร่วมมือทางวิชาการ 
การศกึษาเชิง 
บูรณาการกับการ 
ทำงาน 

- มีความรู้เรื่องระบบคุณภาพ  
- นำตัวอย่างกระบวนการผลิตจริง 
จากหลายๆประเภทอุตสาหกรรมอาหาร 
นำมาทำ GHP และ HACCP แบบเต็มรูปแบบ 

- การรับนักศึกษาปฏิบัติงานใน 
รูปแบบสหกิจศึกษาและการศกึ
ษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน 
-การรับบัณฑิตเข้าทำงาน 
- สถานที่ศึกษาดูงาน 
- หน่วยงานสำหรับการฝกึอบ 
รมระยะสั้น 

หน่วยงานสำหรับรองรับปฏิบัติงานใน
รูปแบบสหกิจศึกษาและการศกึษาเชิง
บูรณาการกับการทำงานให้กับ 
นักศึกษา 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

กับบริษัท 
โรงสีนครหลวงชัย 
นาท จำกัด 
- ฝึกงานเฉพาะ 
ตำแหน่ง 
- การศึกษาดูงาน 
 
 

 

บริษัท 
โรงสีนครหลวงชัยนาท 
จำกัด 

 - ทักษะห้องปฏิบัติการ 
- ทำระบบมาตรฐานตา่ง ๆ 

  

Charoen Pokphand 
Produce Company 
Limited (โรงสีข้าว) 

 - ตรวจสอบลักษณะกายภาพสินค้ข้าว 
กระบวนการผลิต บรรจภุัณฑ์ของโรงงานพัฒนา 
ปรับปรุงคุณภาพข้าวที่นครหลวง อยธุยา 
สรุปรายงานและอัพเดทงานให้ผู้บริหาร 
พร้อมแนวทางแก้ไขปัญหา 
- มีความรู้เกี่ยวกับระบบมาตรฐานสากล ISO, 
GMP, HACPP, BRC และข้อกำหนดของลูกค้า 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- ชอบเรียนรู้ ยดืหยุ่นเรื่องเวลาการทำงาน 
มีวินัยในการทำงานตามแผนและเป้าหมาย 

- สามารถทำงานเป็นทีมได้ดี  
- มีทักษะติดตอ่ประสานงาน  
- แก้ไขปัญหาในงานได้ด ี

บริษัท แป้งมัน เม่งเส็ง 
จำกัด 

 - ควบคุมงานควบคุมคุณภาพในการผลติ  
- สามารถใช้เครื่องมอืไดอ้ย่างแม่นยำในการตรวจ 
วิเคราะห์ผลแป้ง เช่น whiteness, residue, pH, 
Pulp, Sulfer  
- จดัทำเอกสารควบคุมกระบวนการผลติให้เป็น 
ไปตามระบบคุณภาพ  
- วางแผนงาน กำกับ ควบคุมงานที่ได้รับมอบ 
หมาย 

  

Thai Wah Public 
Company Limited 

 - จดัทำระบบ GMP/HACCP/FSSC 22000  
- ตดิตามดูแลให้พนักงานปฏิบัติตามระบบ GMP 
และ HACCP อย่างเคร่งครัด  
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- ออกเอกสาร รวบรวม ติดตาม และสรุปผล 
CAR/Complaint ได้ถูกต้องสมบูรณ์ โดยข้อ 
เรียกร้องไดร้ับการแก้ไขและไม่เกิดขึ้นซ้ำอีก  
- ตดิตามผลการตรวจสอบคุณภาพที่พบปัญหา 
จากกระบวนการและสรปุผลรายงานสินค้าให้กับ
ทางผู้บังคับบัญชา  
- ประสานงานและ รับ Audit จากระบบ 
คุณภาพต่างๆ GMP, HACCP,FSSC 22000  
- การสอบย้อนกลับและทดสอบการเรียกคืน 
สินค้า (Traceability & Mock Recall)  
- ตดิตามการทบทวน HACCP Manual 
ของสินค้าในโรงงานทุกตวั  
- ควบคุมดูแลการกำจดัสตัว์พาหะ Pest 
Control  
- รวบรวบการประเมินความเสี่ยง จากทีมงานที ่
เกี่ยวข้องทุกส่วนงาน ที่อยู่ในระบบคุณภาพ 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- ทวนสอบกระบวนการผลิตและควบคุมดูแลงาน 
ประกันคุณภาพให้สอดคล้องกับมาตรฐานที่ 
กำหนด  
- จดัอบรมความรู้เรื่องความปลอดภัยทางอาหาร 
และ GMP, HACCP กับทีมงาน  
- ประสานงานกับแผนกอื่น ๆ เพื่อให้บรรลุงานที ่
รับผิดชอบและเป้าหมายโดยรวมของบริษัท 

บริษัท 
เอ็นเอสแอลฟู้ดจำกัด 

 - มีความรู้เรื่องระบบคุณภาพ 
แต่ยังไม่ตอบโจทย์เรื่องการนำระบบคุณภาพมา 
ใช้ในโรงงานการจัดทำเอกสารที่เกี่ยวข้องกับระบ
บคุณภาพตา่งๆ นำตัวอยา่งกระบวนการผลิตจริง 
จากหลายๆประเภทอุตสาหกรรมอาหาร  
- นำมาทำ GHP และ HACCP แบบเต็มรูปแบบ 

  

บริษัท 
ไทยเพรซิเดนท์ฟูดส์ จำกดั 
(มหาชน) 

 - ศึกษาวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ของบริษัท 
- จดัทำเอกสารที่เกี่ยวขอ้งกับกระบวนการผลติ 
การคำนวณต้นทุนสินคา้ 

- ศึกษาข้อกำหนดและคณุสมบัติของวัตถุดิบ 
และวัสดุเพื่อกำหนดคุณภาพและมาตรฐาน 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- งานอื่น ๆ ตามที่ได้รับมอบหมาย 

- มีความรู้ความเข้าใจเกีย่วกับกระบวนการงาน 
วิจัยและพัฒนา 

- มีความรู้เกี่ยวกับHACCP/GMP/ 
กฎหมายแรงงาน 

- มีความรูด้้านการทดสอบทางแระสาทสัมผัส
และความรู้เบ้ืองต้นในการทำอาหาร 

- สามารถใช้โปรแกรม Ms Office ได ้

- สามารถใช้ภาษาอังกฤษ ฟัง พูด อ่าน เขียนได ้

- มีทักษะการประสานงานได้ดี 
มีความกระตือรือร้นและอดทน มีมนุษย์สัมพันธด์ ี

5. อุตสาหกรรมแปรรูป 
สัตว์น้ำ 
บริษัท จ่าวิรัช ฟูด้ จำกดั 
 

- การลงนามความ 
ร่วมมือทางวิชาการ 
การศกึษาเชิง 
บูรณาการกับ 
การทำงาน 
 

- กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 
- การพัฒนาผลิตภัณฑ ์
- การยืดอายุการเก็บรักษา บรรจุภัณฑ ์
 

- การรับนักศึกษาปฏิบัติงานใน 
รูปแบบสหกิจศึกษาและการ 
ศึกษาเชิงบูรณาการกับการ 
ทำงาน 
- การรับบัณฑิตเข้าทำงาน 
- สถานที่ศึกษาดูงาน 

หน่วยงานสำหรับรองรับปฏิบัติงานใน
รูปแบบสหกิจศึกษาและการศกึษาเชิง
บูรณาการกับการทำงานให้กับ 
นักศึกษา 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- หน่วยงานสำหรับการฝกึ 
อบรมระยะสั้น 

FOOD PROJECT (SIAM) 
CO., LTD. 

 - ตรวจสอบและบันทึกผลการตรวจสอบคุณภาพ 
สินค้า 
- ตรวจสอบและบันทึกผลการปฏิบัติงานในสาย 
งานการผลติ 

- จดัทำสำเนาเอกสารใบรับรองคุณภาพสินค้า 
ของสินค้าชนิดต่างๆ ที่ลกูค้าต้องการ เช่น ใบ 
COA, ใบ Health Cer เป็นต้น 

- จดัทำรายงานสินค้าที่ไม่ได้คุณภาพและตรวจ 
สอบสินค้า 

- ทำงานตามที่ไดร้ับมอบหมายจากผู้บังคับบัญชา 
เช่น การเตรียมการเทสสนิค้าตัวอยา่ง, อบรม 
พนักงานใหม่ในแผนกที่เกี่ยวข้องกับระบบ 
ประกันคุณภาพสินค้า 

  

6. อุตสาหกรรมเน้ือสัตว ์ - ฝึกงานเฉพาะ 
ตำแหน่ง 
- การศึกษาดูงาน 

- ต้องการบัณฑิตที่มีความสามารถทางด้านวิจัย 
และพัฒนาผลิตผลทางการเกษตร คดิค้นนำเสนอ 
Products ใหม่เพื่อการสง่ออก 

- การรับบัณฑิตเข้าทำงาน 
- สถานที่ศึกษาดูงาน 

หน่วยงานสำหรับรองรับปฏิบัติงานใน
รูปแบบสหกิจศึกษาและการศกึษาเชิง
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

บริษัท 
เจริญโภคภัณฑ์อาหาร 
จำกัด (มหาชน) 
 

 - นวตักรรมใหม่ๆในการแปรรูปผลผลิตทาง 
การเกษตรเพื่อการส่งออก 
- หลักสูตรที่พัฒนาด้านภาวะผู้นำ การวางแผน 
และตัดสินใจ 

- ทักษะการวางแผนงาน 
- มีความเป็นผู้นำ ความกระตือรือร้น  
- มีความยืดหยุ่นในการทำงาน และสามารถเข้า 
กับผู้อื่นได้ง่าย 
- มีความรูด้้านระบบคุณภาพ GMP, HACCP, 
ISO  9001 
- ควบคุมการกระบวนการผลิตสินค้าให้เป็น 
ไปมาตรฐานการผลติ 
- มีคุณภาพและประสิทธภิาพตามที่กำหนด 

- หน่วยงานสำหรับการฝกึ 
อบรมระยะสั้น 
 

บูรณาการกับการทำงานให้กับ 
นักศึกษา 
 

บริษัท ซีพีแรม จำกดั  - กำหนดแผนการตรวจสอบคุณภาพโดยตรวจ 
สอบตาม WI-RD7-09-## , WI-RD8-09-## , 
WI-QCS-##-### ตามข้อกำหนด  
- ให้คำแนะนำและหาแนวทางในการแก้ไขปัญหา 
ที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิต  
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- ให้การฝึกอบรมระบบควบคุมคุณภาพ 
และทบทวนข้ันตอนการทำงานของระบบควบคุม
คุณภาพร่วมกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง  
- ตรวจสอบ / ควบคุม การตรวจสอบความ 
สะอาดของจุดงานที่รับผดิชอบ รวมถึงอุปกรณ์ 
เครื่องมือที่ใช้  
- ตรวจสอบควบคุมการทำงานของพนักงาน 
เกี่ยวกับจุด CCP  
- ควบคุมการทำงานของพนักงานให้งานทุก 
ขั้นตอนดำเนินไปอย่างต่อเน่ืองถูกต้องตามหลัก 
GMP , HACCP  
- มีส่วนร่วมในระบบมาตรฐาน (ISO) หรือ 
ข้อกำหนดมาตรฐานอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องตาม 
นโยบายบริษัท 

8. อุตสาหกรรมอาหาร
อื่นๆที่เกี่ยวข้อง 
 
 

- ฝึกงานเฉพาะ 
ตำแหน่ง 
- การศึกษาดูงาน 
 

 - การรับบัณฑิตเข้าทำงาน 
- สถานที่ศึกษาดูงาน 
- หน่วยงานสำหรับการฝกึ 
อบรมระยะสั้น 

หน่วยงานสำหรับรองรับปฏิบัติงานใน
รูปแบบสหกิจศึกษาและการศกึษาเชิง
บูรณาการกับการทำงานให้กับ 
นักศึกษา 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

 

บริษัท ลิแคน จำกัด 
 

 - เน้นด้านฝึกปฏิบัติ เช่น การทำLab 
เพราะทักษะดา้นนี้สามารถนำไปประยุกต์ใช้กับ 
การทำงานได้หลากหลายด้าน 
และทักษะด้านภาษาอังกฤษ 

  

บริษัท PCG 
 

 - ความรูท้ั่วไป เช่น สารก่อภูมิแพ้ในอาหาร 

- แนวทางการประยุกต์ใช้ข้อมูลทางวิชาการ 
ต่อการใช้งานจริงในเชิงอตุสาหกรรมและ 
เศรษฐกิจ ไม่ใช่เชิงการศกึษาในมหาวิทยาลัย 

  

บริษัท Eurofin 
Environment Testing 
Data Services Bangkok 
 

 - ให้จดัการเรียนเสมือนการทำงานจริง 
อย่างการอยู่ในโรงงานการผลิต 
เพื่ออาจจะเจอปัญหาและให้แนวทางแก้ปัญหาได้ 
เพิ่มทักษะด้านวชิาการและปฏิบัติงานจริง 
ข้อกำหนดที่ใช้ในโรงงานอุตสาหกรรม 
นอกเหนือจากโรงงานที่ผลิตอาหารเช่น 
ISO140001, 50001 และที่เกี่ยวข้องกับ 
โรงงานอุตสาหกรรม เชน่ ISO9001, Sedex 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- มีความเป็นผู้นำ ความกระตือรือร้น  
- มีความยืดหยุ่นในการทำงาน และสามารถ 
เข้ากับผู้อื่นได้ง่าย 

บริษัท ซีนอน ฟู้ดส ์จำกดั 
เบเกอรี่แช่แข็ง 

 - เข้าใจหลักการ และระบบประกันคุณภาพเช่น 
ISO,FSSC22000,BRC หรือระบบประกัน 
คุณภาพอื่นที่เกี่ยวข้อง  
- เข้าใจเรื่อง HACCP สามารถประเมินความเสี่ยง 
ที่อาจจะเกิดขึ้นจากปัจจยัที่เกี่ยวข้องได้  
- เข้าใจถึงกระบวนผลิตและสามารถกำหนดจุด 
CCP ของกระบวนการผลิตได้อย่างถูกต้อง 
และแม่นยำ  
- เข้าใจเรื่องกฎหมายอาหาร  
- ตรวจสอบและควบคุมคุณภาพวัตถุดิบของ 
สินค้าและผลิตภัณฑ์รวมถึงกระบวนการผลิตได้  
- เข้าใจหลักการและสามารถวิเคราะห์ผลการ 
ตรวจสอบในกระบวนการและผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
ได้  
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- จดัทำระบบและเอกสารทางด้านเอกสาร 
คุณภาพแผนงานการควบคุมคุณภาพของ 
กระบวนการผลิต  
- งานอื่นๆด้านคุณภาพสนิค้า ตามที่ไดร้ับมอบ 
หมาย 

บริษัท จาร์พา 
เท็คเซ็นเตอร์ จำกัด 

 -ศึกษาการใช้เครื่องมือและนำเสนอขายเครื่องมือ 
ให้กับลูกค้าทั้งภาครัฐและเอกชน  
-  สนับสนุนด้านข้อมูลและงานวิจัยของเครื่องมือ 
ให้แก่ลูกค้าและทีมงาน  
- ให้คำแนะนำประโยชนแ์ละการใช้เครื่องมือให้ 
แก่ลูกค้าและทีมงาน 
- มีทักษะในการอา่นภาษาอังกฤษได้เข้าใจ 

  

Internet Business 
Network Co., Ltd. 

 - มีความคล่องแคล่วในการคำนวณคณิตศาสตร์ 
ขั้นพื้นฐาน 
- มีความเข้าใจภาษาอังกฤษเบื้องต้นในการอา่น 
ชื่อสารเคมีได ้
- มีความสามารถใช้คอมพิวเตอร ์Ms. Office 
ระดับพื้นฐานได ้
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

Bright Time Intertrade 
L.P. 

 - ควบคุมและดูแลรับผิดชอบด้านการจัดการ 
เอกสารในระบบคุณภาพต่างๆ เช่น อย., 
GMP(GHP)/HACCP, HALAL ให้กับหน่วยงาน 
ที่เกี่ยวข้อง 
- อัพเดทข้อมูลข่าวสารทีจ่ำเป็นในด้านคุณภาพ 
ของระบบให้ทันสมัย 

  

9.หน่วยงานภาครัฐ 
สาธารณสุขจังหวัดฯ 
สำนักงานส่งเสริมวิสาหกจิ
ขนาดกลางและขนาดย่อม 

- ฝึกงานเฉพาะ 
ตำแหน่ง 
- การศึกษาดูงาน 
 

- กฎหมายอาหาร 
- การคดิวิเคราะห์ประยุกต์นำภาคทฤษฎีมา 
ใช้ในภาคอตุสาหกรรมจริง 

- ดา้นการตดิต่อประสานงาน  

- การรับบัณฑิตเข้าทำงาน 
- สถานที่ศึกษาดูงาน 
- หน่วยงานสำหรับการฝกึ 
อบรมระยะสั้น 

หน่วยงานสำหรับรองรับปฏิบัติงานใน
รูปแบบสหกิจศึกษาและการศกึษาเชิง
บูรณาการกับการทำงานให้กับ 
นักศึกษา 

10. นักศึกษาปัจจุบัน 
 

นักศึกษาปัจจุบันที่
กำลังศึกษา 

- การปฎิบัติลงมือทำแลปความรู ้
- ทักษะการใช้โปรแกรมต่างๆการคำนวนใน 
เอ็กเซล 
- การวิเคราะห์ คำนวณ เกี่ยวกับอุตสาหกรรม 
ด้านวิทยาศาสตร์อาหารทางด้านการวิเคราะห์อา
หารต่างๆและฝึกทำการแปรรูปอาหาร 
- ทักษะภาษาอังกฤษ/ภาษา 

หลักสูตรมีมาตรฐานและ 
สามารถนำทกัษะไปใช้ประกอบ
อาชีพ  

การประชาสัมพันธ์หลักสตูร 
และความมั่นใจต่อบัณฑติของสาขา 
วิชา 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

11. อาจารย์ผู้สอน อาจารย์ผู้รับผิด 
ชอบหลักสูตร 
อาจารย์ประจำหลัก
สูตร 
อาจารย์ผู้สอนราย 
วิชาในหลักสตูร 

- การกำหนดผลลัพธ์การเรียนรู้ของแต่ละ 
รายวชิาให้ชดัเจน 
- เพิ่มรายวิชาที่ทันสมัยเพื่อประยุกต์ใช้สำหรับ 
อุตสาหกรรมอาหารได้ 
 

หลักสูตรมีมาตรฐานและ 
สามารถนำทกัษะไปใช้ประกอบ
อาชีพ 

- ข้อมูลความต้องการทางด้านทักษะ 
ในการประกอบอาชีพ 

- แนวทางการพัฒนา และปรับปรุง 
หลักสูตรให้ทันสมัย 

- การประชาสัมพันธ์หลกัสูตร และ 
ความมั่นใจต่อทักษะของบัณฑิต 

12. 
สำนักงานปลัดกระทรวงก
ารอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ 
วิจัยและนวัตกรรม 
(สป.อว.) 

หน่วยงานต้นสังกัด เกณฑ์ ประกาศ สำรวจทกัษะงาน (skill 
mapping) 

การรับรองหลักสูตรที่มี 
มาตรฐาน 

 

  ข้อมูลจากการวิเคราะห ์Skill mapping ของ KMITL 
ในกลุ่มอาชีพ 
1. Food Process (อาชีพยอ่ยผู้ผลิตอาหาร 
นักเทคโนโลยีการอาหาร 
ผู้เชียวชาญด้านความปลอดภัยทางอาหาร) 
- ธุรกิจด้านการเกษตร 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- ทักษะการคิดวิเคราะห์ 
- วิศวกรรมด้านอาหาร 
- Adobe photoshop 
- การประกันคุณภาพ 
- การแปรรูปอาหาร 
- กระบวนการผลิตอาหาร 
- อุตสาหกรรมด้านอาหาร 
- ความปลอดภัยทางอาหาร 
- Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) 
- วิทยาศาสตร์การอาหาร 
- Good Manufacturing Practice (GMP) 
- จุลชีววิทยา 
- ทักษะห้องปฏิบัติการ 
- พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
- เทคโนโลยีอาหาร 
- วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
- การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
- การสุขาภิบาล 
- ระบบคุณภาพ 
- การจัดการคุณภาพ 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- ISO 22000 
2. Food Science 
(อาชีพย่อยผู้จัดการด้านอาหารและเครื่องดื่ม 
นักวิทยาศาสตร์การอาหาร 
ผู้ปฏิบัติงานอาหารและเครื่องดื่ม) 
- อาหารและเครื่องดื่ม 
- ความปลอดภัยอาหาร 
- วิทยาศาสตร์การอาหาร 
- พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
- กระบวนการแปรรูปอาหาร 
- อุตสาหกรรมอาหาร 
- Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) 
- เคมี 
- ประกันคุณภาพ 
- ควบคุมคุณภาพ 
- จุลชีววิทยา 
- จุลชีววิทยา 
- ทักษะห้องปฏิบัติการ 
- Good Manufacturing Practice (GMP) 
- ระบบคุณภาพ 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- การจัดการคุณภาพ 
- วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
- การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
3. Fermentation 
- การผลิตเบียร์ (Brewing) 
- เบียร์ 
- อาหารหมัก 
- ความปลอดดภัยอาหาร 
- พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
- Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) 
- พัฒนาสูตรอาหาร 
- อาหารและเครื่องดื่ม 
- ยีสต์ 
- การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
- ทักษะห้องปฏิบัติการ 
- เครื่องดื่มมีแอลกอฮอล์ 
- ไวน์ (making, tasting, wineries) 
- อุตสาหกรรมเครื่องดื่ม 
- Food pairing 
- Wine and spirits industry 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- ฝ่ายขาย 
 

13. สถาบันคุณวุฒิวิชาชพี 
(TPQI) 

หน่วยงานกำหนด 
มาตรฐานคุณวุฒ ิ

กลุ่มสาขาวิชาชีพการผลิตอาหารและเครื่องดื่ม (ข้าว นม  
น้ำตาล ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำในภาชนะปิดสนิท 
ผักและผลไม้อบแห้ง ผักและผลไม้ในภาชนะปิดสนิท) 
- ใช้เครื่องมือ และอุปกรณ์ในการผลิตอาหาร 
- ใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการวัดสำหรับกระบวน 
การผลิตอาหาร 
- วางแผน และควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร 
-  ทบทวน แก้ไข และปรับปรุงแผนการผลิตประจำวัน 
- ปฏิบัติตามระเบียบหลักเกณฑ์ที่ดีในการผลิตอาหาร 
(GMP) ของสถานประกอบการ 
- ประยุกต์ใช้หลักเกณฑ์ที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) 
และมาตรฐานความปลอดภัยด้านอาหารไปใช้ 
- ปฏิบัติตามการปฏิบัติงานตามหลักอาชีวอนามัย 
และความปลอดภัยในการทำงานและนโยบายด้าน 
- วางแผนและกำกับดูแลคุณภาพของ วัตถุดิบ 
กระบวนการผลิต 
- แก้ปัญหาและวิเคราะห์ข้อมูลที่ซับซ้อน 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- สร้างทีมงานและส่ือสารภายในและระหว่างหน่วยงาน 
สิ่งแวดล้อม 
- มีส่วนร่วมในการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤติ 
ที่ต้องควบคุม 
- วิเคราะห์ข้อมูลและแก้ไขสาเหตุของปัญหา 
- ปฏิบัติตามพระราชบัญญัตคิุ้มครองแรงงาน 
- ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
- ทดสอบผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ 
อาหาร 
- ปรับปรุงกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร 
- จัดทำแผนปฏิบัติการด้านความปลอดภัยอาหาร 
- กำหนดมาตรการปฏิบัติงานตามหลักการสุขลักษณะ 
ที่ดีในการผลิตอาหาร 
- กำหนดมาตรการปฏิบัติงานตามระบบ 
วิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 
- รายงานผลการดำเนินงานด้านความปลอดภัยอาหาร 
- ติดตามผลการดำเนินงานของบุคลากรด้านความปลอด 
ภัยอาหาร 
- ฝึกอบรมพนักงานและผู้เกี่ยวข้องในด้านการควบคุม 
ความปลอดภัยอาหาร 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- รวบรวมข้อมูลสำหรับการจัดทำงบประมาณด้านความ 
ปลอดภัยอาหาร 
- สร้างและบริหารจัดการทีมปฏิบัติงานด้านความปลอด 
ภัยอาหาร 
- ทบทวนแผนฝึกอบรมและฝึกอบรมให้แก่ผู้มีส่วนได้ส่วน 
เสียด้านความปลอดภัยอาหาร 
- ออกแบบกระบวนการประเมินคุณภาพอาหารด้าน 
ประสาทสัมผัส 
- บริหารทรัพยากรในการประเมินคุณภาพอาหารด้าน 
ประสาทสัมผัส 
- สื่อสารและถ่ายทอดองค์ความรู้เกี่ยวกับการประเมิน 
คุณภาพอาหารด้านประสาทสัมผัส 
- ถ่ายทอดความรู้และให้คำแนะนำการผลิตวัตถุดิบ 
สำหรับการแปรรูปผักและผลไม้ให้กับผู้ผลิต 
- วางแผนงานการส่งเสริมผู้ผลิตวัตถุดิบสำหรับการ 
แปรรูปผักและผลไม้ 
- ควบคุมงานการส่งเสริมผู้ผลิตวัตถุดิบสำหรับการ 
แปรรูปผักและผลไม้ 
- บริหารจัดการงานจัดซื้อจัดหาวัตถุดิบและปัจจัย 
การผลิตสำหรับการแปรรูปผักและผลไม้ 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
บทบาท/ระดับของ

ความร่วมมือ 
ความต้องการที่ให้หลักสูตรดำเนินการ 

ทัศนคติ/ความเสี่ยงที่มตี่อ 
หลักสูตร 

ความเสี่ยงต่อหลักสตูรถ้า SH 
ไม่ให้ความร่วมมือ 

- วางแผนนโยบายและกลยุทธ์ของการจัดหาวัตถุดิบ 
และปัจจัยการผลิตสำหรับการแปรรูปผักและผลไม้ 
- กำกับดูแลการปฏิบัติงานของผู้ใต้บังคับบัญชาตลอด 
สายงาน 
- ประยุกต์ใช้เทคนิคการส่ือสารงานข้อมูลด้านการผลิต 
อย่างมีประสิทธิภาพ และจัดทำขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
(WI) และระเบียบปฏิบตัิการ (Procedure) ได้ 
- สร้างทีมงานและส่ือสารภายในและระหว่างหน่วยงาน 

13. มหาวิทยาลัยราชภัฏ
นครสวรรค ์

หน่วยงานต้นสังกัด วิสัยทัศน์ แผนยทุธศาสตร์ พันธกิจ นโยบาย 
ประกาศ ปรัชญาการศึกษา 

การรับรองหลักสูตรที่ม ี
มาตรฐานและเป็นความต้องการ
ของตลาดแรงงาน 

การรับรองหลักสูตร 

14. คณะ
เทคโนโลยีการเกษตรและ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรม 

หน่วยงานต้นสังกัด อัตลักษณ์ วิสัยทัศน ์ การรับรองหลักสูตรที่มี 
มาตรฐานและเป็นความต้องการ
ของตลาดแรงงาน 

การรับรองหลักสูตร 
และการประชาสัมพันธ์หลักสูตร 

19.นักเรียนในอนาคต ผู้ที่เป็นผู้เข้าศึกษาใ
นหลักสูตร 

การได้รับการศึกษาต่อในระดับปริญญาตรีของ 
สาขาวิชา 
หลักสูตรมีความต้องการทางด้านตลาดแรงงาน 
หลักสูตรคำนึงถึงความเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
ค่าลงทะเบียนเรียนไม่สูง 

- จำนวนนักศึกษาแรกเข้า 
- หลักสูตรมีมาตรฐานและ 
สามารถประกอบอาชพีทีต่ลาด 
แรงงานต้องการได้ 

- จำนวนนักศึกษาแรกเข้า 
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ตารางที่ 2 การวิเคราะห์ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย  

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
ผลกระทบ (ทั้งด้านดีและเสีย) 

ที่ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียได้รบัจากหลักสูตร 
ผลกระทบ หรืออิทธิพลที่หลักสูตรได้รับจาก   

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
ทัศนคติ/ความคิดเห็นของผู้มีส่วน 

ได้ส่วนเสียที่มีต่อหลักสตูร 

1. ผู้ประกอบการเอกชน HPHI 
- ไดก้ำลังคนที่มีทกัษะตรงตามความ 
ต้องการของสถานประกอบการ 
- ความรว่มมือทางด้านวชิาการกับ หลักสูตร 
- การ re-skill และ up skill ให้กับบุคลากร 

HPHI 
- บัณฑิตมีงานทำ 
- ข้อเสนอแนะต่อการพฒันาและ 
ปรับปรุงหลักสูตร 
- การรับนักศึกษาเข้าปฏิบัติสหกิจ 
ศึกษาและการศึกษาเชิงบูรณาการกับการ 
ทำงาน 

 
- การรับนักศึกษาปฏิบัติงานในรูปแบบ 
สหกิจศึกษาและการศึกษาเชิงบูรณาการกับ
การทำงาน 
- การรับบัณฑิตเข้าทำงาน 
- สถานที่ศึกษาดูงาน 
- หน่วยงานสำหรับการฝกึอบรมระยะสั้น 

2. นักศึกษาปัจจุบัน 
 

HPHI 
- การฝึกปฏิบัติกับสถานประกอบการ จริง 
- การ up-skill เทคโนโลยีสมัยใหม ่
- ทักษะการทำงาน 

HPHI 
- ข้อเสนอแนะต่อการพฒันาและ 
ปรับปรุงหลักสูตร 

 
- หลักสูตรมีมาตรฐานและสามารถนำทักษะ 
ไปใช้ประกอบอาชีพ  
- การประชาสัมพันธร์ุ่นน้อง 

3. อาจารย์ผู้สอน HPHI 
- การพัฒนาทักษะสมัยใหม่ที่มา 
สามารถนำมาประยุกต์ใช้ในการจัดการ 
เรียนการสอน 

HPHI 
- ข้อเสนอแนะต่อการพฒันาและ 
ปรับปรุงหลักสูตร 

 
หลักสูตรมีมาตรฐานและสามารถนำทกัษะ 
ไปใช้ประกอบอาชีพ 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
ผลกระทบ (ทั้งด้านดีและเสีย) 

ที่ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียได้รบัจากหลักสูตร 
ผลกระทบ หรืออิทธิพลที่หลักสูตรได้รับจาก   

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
ทัศนคติ/ความคิดเห็นของผู้มีส่วน 

ได้ส่วนเสียที่มีต่อหลักสตูร 

- ความรว่มมือกับสถานประกอบการ 
ในด้านตา่งๆ เช่น การเรยีนการสอน วิจัย 
และบริการวิชาการ 

4. สำนักงานปลัด 
กระทรวง การอดุมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ 
วิจัยและนวัตกรรม 
(สป.อว.) 

HPLI 
การพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร 

HPLI 
เกณฑ์ ประกาศ 
เพื่อเป็นแนวทางในการพฒันาและ 
ปรับปรุงหลักสูตร 

การรับรองหลักสูตรที่มีมาตรฐาน 

5. มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
นครสวรรค ์

HPLI 
การพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร 

HPLI 
- วิสัยทัศน์ แผนยทุธศาสตร์ พันธกจิ นโยบาย 
ประกาศ ปรัชญาการศึกษา 
เพื่อเป็นแนวทางในการพฒันาและปรับปรุงหลั
กสูตร 
- ข้อเสนอแนะต่อการพฒันาและ 
ปรับปรุงหลักสูตร 

 
การรับรองหลักสูตรที่มีมาตรฐาน 
และเป็นความต้องการของตลาดแรงงาน 
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ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
ผลกระทบ (ทั้งด้านดีและเสีย) 

ที่ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียได้รบัจากหลักสูตร 
ผลกระทบ หรืออิทธิพลที่หลักสูตรได้รับจาก   

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
ทัศนคติ/ความคิดเห็นของผู้มีส่วน 

ได้ส่วนเสียที่มีต่อหลักสตูร 

6. คณะเทคโนโลยีการ 
เกษตรและเทคโนโลยีอุต
สาหกรรม  

HPLI 
การพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร 

HPLI 
- อัตลกัษณ์ วิสัยทัศน์ 
เพื่อเป็นแนวทางในการพฒันาและ 
ปรับปรุงหลักสูตร 
- ข้อเสนอแนะต่อการพฒันาและ 
ปรับปรุงหลักสูตร 

 
การรับรองหลักสูตรที่มีมาตรฐาน 
และเป็นความต้องการของตลาดแรงงาน 

7. สถาบันคุณวุฒฺิวิชาชีพ 
(องค์การมหาชน) 

LPLI 
หลักสูตรฝึกอบรมทีส่อดคล้องกับมาตรฐานอา
ชีพ 

LPLI 
ได้แนวทางในการกำหนดผลลัพธก์าร เรียนรู ้

การรับรองหลักสูตรฝึกอบรม 

8. นักเรียนในอนาคต LPHI 
- หลักสูตรมีมาตรฐาน 
และทักษะอาชีพมีความต้องการทาง 
ด้านตลาดแรงงาน 
- ค่าลงทะเบียนเรียนไม่สูง 

LPHI 
- จำนวนนักศึกษาแรกเข้า 
- ความสนใจในการศึกษาต่อระดับ 
ปริญญาตรตี่อหลักสูตร 

 
- จำนวนนักศึกษาแรกเข้า 
- หลักสูตรมีมาตรฐานและสามารถประกอบ 
อาชีพทีต่ลาดแรงงานต้องการได้ 

หมายเหตุ High Power-High Impact -HPHI,  High Power-Low Impact – HPLI, Low Power-High Impact -LPHI, Low Power-Low Impact -LPLI 
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ตารางที่ 3 ความเชื่อมโยงผลลัพธ์การเรียนรู้ สมรรถนะและรายวิชา  
PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 

K   S    A 
รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 

วัดและประเมินผล 

PLO 1 
ประยุกต์ใช้องค์ 
ความรู้ทางด้าน 
วิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีใน 
กระบวนการแปร
รูปอาหาร 

K1 โครงสร้างทางเคมี 
การอ่านชื่อทางเคมี พันธะเคมี 
K2 ปฏิกิริยาเคม ีของแข็ง ของเหลว 
สารละลาย  
K3 การเตรียมสารละลายและความ 
เข้มข้น การวิเคราะห์ปริมาณสาร 
(ไทเทรต ตกตะกอน)  
K4 สารเคมีและความปลอดภัยในห้อง 
ปฏิบัติการ 
K5 ปฏิบัติการเตรียมสารละลาย  
K6 ปฏิบัติการไทเทรต  
K7 ปฏิบัติการตกตะกอน 
K8 พื้นฐานจุลชีววิทยา 
ความสำคัญของจุลินทรีย์ 
ชนิดของจุลินทรีย์  
K9 โครงสร้างจุลินทรีย์ 
การดำรงชีพของจุลินทรีย์เมทาบอลิ 
ซึมของจุลินทรีย์  

- เคมีพื้นฐานสำหรับเทคโนโลยี 
การอาหารและ โภชนาการ 
- จุลชีววิทยาพื้นฐาน สำหรับ 
เทคโนโลยีการอาหารและ 
โภชนาการ 
- สถิติสำหรับวิทยาศาสตร์ 
การอาหารและโภชนาการ 
- เทคโนโลยีสารสนเทศ 
สำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 

-การสอนแบบบรรยาย 
- การอภิปราย 
- การฝึกปฏิบัติ 
- การใช้กรณีศึกษา (Case 
Study) 
- การสอนโดยใช้ปัญหา 
เป็นฐาน ฐาน (Problem 
Based Learning: PBL) 
- การระดมสมอง 
(Brainstorming) 
- Project based learning 
- การสอนโดยใช้วิธีการเรียน 
แบบร่วมมือ  

- การสอบระหว่างเรียน 
กลางภาคและปลายภาค 
- การประเมินการแสวงหาความ 
รู้ การอภิปราย การสะท้อนคิด  
- การประเมินจากรายงานหรือ 
ใบงาน 
- การประเมินจากแบบฝึกหัด 
แบบทดสอบ 
- การประเมินจากพฤติกรรม 
 

- การตรวจและประเมินแบบ 
marking   
- แบบทดสอบ และข้อสอบ 
- ใบงานแบบฝึกหัด 
- แบบประเมินผลงานกระบวน 
การ 
- แบบสังเกตพฤติกรรมการ 
แสวงหาความรู้ การอภิปราย 
การสะท้อนคิด 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

K10 การสืบพันธุ์และเจริญเติบโตของ 
แบคทีเรีย เช้ือรา ยีสต ์ 
K11 การเพาะเล้ียงเชื้อจุลินทรีย์ 
K12 พื้นฐานสถิตแิละการวิเคราะห์ 
สถิติ ที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีการ 
อาหารและโภชนาการ  
K13 ทฤษฎีเบื้องต้นของการวางแผน 
การทดลอง การแปลผลและการ 
ประยุกต์ใช้ข้อมูล  
K14 ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูป 
ทางสถิติ 
K15 ความรู้เกี่ยวกับคอมพิวเตอร์และ 
อุปกรณ์โทรคมนาคม 
K16 ระบบเครือข่ายคอมพิวเตอร์และ 
สารสนเทศ 
K17 การสืบค้นข้อมูลสารสนเทศ 
การจัดเก็บ ค้นคืน 
ส่งผ่านและจัดดำเนินการข้อมูล 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

K18 สารสนเทศสำหรับอุตสาหกรรม 
อาหาร 
K19 โปรแกรมสำเร็จรูปในการ 
คำนวณ ที่ใช้ในกระบวนการแปรรูป 
อาหาร 
K20 การนำเสนอ 

PLO 2 
ใช้เครื่องมือและ 
อุปกรณ์ท่ีเก่ียว 
ข้องกับอุตสาห 
กรรมอาหาร 
 

K21 ประเภทของวัตถุดิบอาหาร  
K22 หลักการใช้เครื่องมือสำหรับการ 
คัดแยก  
K23 การทำความสะอาดวัตถุดิบ 
การปอกเปลือก การลวก การลด 
ขนาดของแข็ง การลดขนาดของเหลว 
การกรอง การสกัด การผสม 
การทำให้เข้มข้น 
K24 หลักการทำงานของเครื่องมือ 
และอุปกรณ์สำหรับการแปรรูปอาหาร  
K25 เครื่องมือสำหรับการแปรรูป 
อาหารโดยหลักการแลกเปลี่ยนความ 

- ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยใน 
การเตรียมวัตถุดิบอาหาร 
- เทคนิคการใช้เครื่องมือการ 
แปรรูปอาหาร 
- เทคนิคการวัดและการใช้ 
เครื่องมือในการวิเคราะห์อาหาร   

- การสอนแบบบรรยาย 
- การอภิปราย 
- การฝึกปฏิบัติ 
- การใช้กรณีศึกษา (Case 
Study) 
- การสอนโดยใช้ปัญหาเป็น 
ฐาน (Problem Based 
Learning: PBL) 
- การระดมสมอง 
(Brainstorming) 
- Project based learning 

- การสอบระหว่างเรียน 
กลางภาคและปลายภาค 
- สอบปฏิบัติ 
- การประเมินการแสวงหา 
ความรู ้การอภิปราย 
การสะท้อนคิด  
- การประเมินจากรายงานหรือ 
ใบงาน 
- การประเมินจากแบบฝึกหัด 
แบบทดสอบ 
- การประเมินจากพฤติกรรม  
 

- แบบทดสอบ และข้อสอบ 
- แบบให้คะแนนการปฏิบัต ิ
- ใบงานแบบฝึกหัด 
- แบบประเมินผลงาน 
กระบวนการ 

- แบบสังเกตพฤติกรรมการแสวง
หาความรู ้การอภิปราย 
การสะท้อนคิด 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

ร้อนระดับพลาสเจอไรซ์เซ่ชั่น 
การสเตอริไรซ์และยูเอชที  
K26 การทำแห้งอาหารประเภทของ 
แข็งและของเหลว การอบ การทอด  
K27 การเอ็กซ์ทรูช่ัน 
K28 เครื่องมือสำหรับระบบทำเย็น 
K29 หลักการใช้เครื่องมือและอุปกรณ ์
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
เคมีกายภาพ เคม ีและจุลินทรีย์ใน 
ผลิตภัณฑ์อาหาร  
K30 ปฏิบตัิงานด้านการดูแลรักษา 
เครื่องมือและอุปกรณ์  
K31 ระบบคุณภาพห้องปฏบิัติการ 
ตาม มาตรฐานสากล  
K32 หลักการสอบเทียบเคร่ืองมือและ 
อุปกรณ์ท่ีเก่ียวในการวิเคราะห์ 
S9 ปฏิบัติการใช้เครื่องมือสำหรับการ 
เตรียมวัตถุดิบอาหาร 

- การสอนโดยใช้วิธีการเรียน 
แบบร่วมมือ (Cooperative 
Learning) 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

S10 ปฏิบัติการใช้เครื่องมือและ 
อุปกรณ์สำหรับการแปรรูปอาหาร     
S11 ปฏิบัติการใช้เครื่องมือ อุปกรณ ์
และดูแลรักษาเครื่องมือการวิเคราะห์
ทางกายภาพ  
S12 ปฏิบัติการใช้เครื่องมือ อุปกรณ ์
และดูแลรักษาเครื่องมือการวิเคราะห์
ทางเคมี 
S13 ปฏิบัติการใช้เครื่องมือ อุปกรณ ์
และดูแลรักษาเครื่องมือการวิเคราะห์
ทางจุลินทรีย์ 
A1 มีระเบียบวินัย  
A2 รับผิดชอบต่อหน้าท่ี 
A3 ซื่อสัตย์สุจริต 
A4 มีจิตสาธารณะ 

PLO 3 
ประยุกต์ใช้
กระบวนการคิด 
คุณธรรมและ

K33 การใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการ
สื่อสาร  
K34 การอภิปรายและการนำเสนอ 
โดยเน้นทักษะการฟัง พูด อ่าน และ 

- ภาษาอังกฤษกับการเรียนรู้
ด้วยตนเองผ่านสื่อดิจิทัล 
- ทักษะภาษาอังกฤษสำหรับ
การทำงาน 

- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ใน 
ชั้นเรียนด้วยวิธีการเรียนรู้เชิง 
รุก (Active learning) 

- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ใน 
ชั้นเรียนด้วยวิธีการเรียนรู้เชิง 
รุก (Active learning) 

- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ใน 
ชั้นเรียนด้วยวิธีการเรียนรู้เชิง 
รุก (Active learning) 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

จริยธรรมในการ
ใช้เทคโนโลยี
ดิจิทัล ทักษะทาง
ภาษา การบริหาร
การเงิน การ
ประกอบธุรกิจ 
ทักษะการทำงาน
และวิศวกรสังคม 
เพื่อพัฒนาตนเอง
และชุมชนท้องถิ่น 

เขียนผ่านสื่อสังคมออนไลน์  
K35 ความรู้ด้านภาษาอังกฤษใน
สถานการณ์จริง  
K36 เครื่องมือและแอปพลิเคชันทาง
เทคโนโลยีสมัยใหม่เพื่อส่งเสริม  
K37 ความเป็นอิสระในการเรียนรู้
ภาษา  
K38 เทคนิคการแปลผ่านแอปพลิเค
ชัน  
K39 การส่ือสารผ่านเว็บไซต์เสมือน
จริง  
K40 การรู้เท่าทันสื่อสำหรับปัจจุบัน
และอนาคต 
K41 ทักษะการฟัง การพูด การอ่าน 
K42 การเขียนภาษาอังกฤษท่ีจำเป็น
สำหรับการทำงาน 
K43 การจำลองสถานการณ์การ
ปฏิบัติงานในสถานประกอบการจริง 

- ราชภัฏนครสวรรค์สร้างสรรค์ 
- การบริหารเงินใน
ชีวิตประจำวัน 
- คุณธรรม และจริยธรรมในการ
ใช้เทคโนโลยีดิจิทัล 
- ทักษะชีวิตและการทำงาน 
- การทําธุรกิจบนดิจิทัล
แพลตฟอร์ม 
- วิศวกรสังคม 

- การจัดกิจกรรมเรียนรู้ในชั้น 
เรียนโดยใช้กรณีศึกษา (Case 
based learning) 
- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
นั้นเรียนด้วยการใช้สถานการ
ณ์จำลอง (Simulation 
learning) 
- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ใน 
ชั้นเรียนโดยการประยุกต์ใชก้า
รสอนแบบเน้นสมรรถนะ 
(Competency based 
Learning)โดยผู้สอนทำหน้าท่ี 
ในการให้คำแนะนำ 
(Coaching) และสะท้อนผล 
ตามหลักการที่ถูกต้อง 
- การจัดกิจกรรมกลุ่มหรือการ 
มอบหมายทั้งในและนอกช้ัน 
เรียน 

- การจัดกิจกรรมเรียนรู้ในชั้น 
เรียนโดยใช้กรณีศึกษา (Case 
based learning) 
- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
นั้นเรียนด้วยการใช้สถานการณ์จ
ำลอง (Simulation learning) 
- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ใน 
ชั้นเรียนโดยการประยุกต์ใชก้าร
สอนแบบเน้นสมรรถนะ 
(Competency based 
Learning)โดยผู้สอนทำหน้าท่ี 
ในการให้คำแนะนำ (Coaching) 
และสะท้อนผล 
ตามหลักการที่ถูกต้อง 
- การจัดกิจกรรมกลุ่มหรือการ 
มอบหมายทั้งในและนอกช้ัน 
เรียน 

- การจัดกิจกรรมเรียนรู้ในชั้น 
เรียนโดยใช้กรณีศึกษา (Case 
based learning) 
- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
นั้นเรียนด้วยการใช้สถานการณ์
จำลอง (Simulation learning) 
- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ใน 
ชั้นเรียนโดยการประยุกต์ใชก้าร
สอนแบบเน้นสมรรถนะ 
(Competency based 
Learning)โดยผู้สอนทำหน้าท่ี 
ในการให้คำแนะนำ 
(Coaching) และสะท้อนผล 
ตามหลักการที่ถูกต้อง 
- การจัดกิจกรรมกลุ่มหรือการ 
มอบหมายทั้งในและนอกช้ัน 
เรียน 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

K44 การสมัครงาน การสัมภาษณ์งาน 
K45 การส่ือสารในการทำงาน  
K46 การนำเสนอข้อมูลเก่ียวกับ
องค์กร   
K47 เอกลักษณ ์อัตลักษณ์และ
วัฒนธรรมของมหาวิทยาลัยราชภัฏ
นครสวรรค ์ 
K48 การเป็นผู้นำและผู้ตาม การเป็น
คนดีมีวินัย ใฝ่เรียนรู้ สู้งาน  
K49 เช่ียวชาญเทคโนโลยีและมีความ
ภาคภูมิใจในตนเอง   
K50 การปลูกฝังจิตสำนึก ทัศนคติ มี
จิตอาสา อยู่บนพื้นฐานการ
เปล่ียนแปลงของท้องถิ่น สังคมโลก   
K51 การวางแผนการเงินส่วนบุคคล  
K52 การจัดทำงบประมาณทางการ
เงิน  
K53 การสร้างความมั่งคั่ง  
K54 การลงทุนและความเสี่ยง  
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

K55 การจัดการหนี้และสินเช่ือ  
K56 การประกันภยั ภาษีเงินได้ 
เทคโนโลยีทางการเงิน  
K57 การรู้ทันภัยทางการเงิน  
K58 การแสวงหาข้อมูลและความรู้
ทางการเงิน 
K59 การใช้สิทธิและขอบเขตในการ
สื่อสารยุคดิจิทัล 
K60 กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการ
สื่อสารยุคดิจิทัล  
K61 ความปลอดภัยในการใช้และการ
เก็บรักษาข้อมูล  
K62 คุณธรรม จริยธรรมในการใช้สื่อ 
เทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์ และ
หุ่นยนตใ์นอนาคต 
K63 การรู้จักและเข้าใจตนเอง  
K64 ความรับผิดชอบต่อตนเองและ
สังคม  
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

K65 การเสริมสร้างทักษะชีวิตและ
สัมพันธภาพที่ดีกับผู้อื่น  
K66 การจัดการอารมณ์ในการทำงาน
และการดำเนินชีวิตประจำวัน  
K67 การทำงานเป็นทีม  
K68 การพัฒนาทักษะการคิด  
K69 การแลกเปลี่ยนเรียนรู้  
K70 กระบวนการแก้ปัญหาการ
ทำงานอย่างสร้างสรรค์ 
K71 แนวคดิความเป็นผู้ประกอบการ
ยุคใหม่ กลยุทธ์ในการดําเนินธุรกิจ
เพื่อเพิ่มโอกาสในการแข่งขัน 
กรณีศึกษาแบบจำลองธุรกิจ 
K72 การสร้างเนื้อหาดิจิทัล การเลือก
แพลตฟอร์มดิจิทัลสําหรับการ
จําหน่ายสินค้า การโฆษณาและ
ปรับแต่งโฆษณาผ่านออนไลน์
แพลตฟอร์ม 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
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รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

K73 แพลตฟอร์ม การเพิ่ม
ประสิทธิภาพเพื่อการค้นหา การใช้ผู้
ส่งเสริมการขายทางสังคม 
K74 การบริหารจัดการส่งสินค้า 
K75 การจัดการการชําระเงินด้วย
เทคโนโลยีทางการเงิน 
K76 การพัฒนาตนเองและชุมชน
ท้องถิ่น บทบาทและทักษะของวิศวกร
สังคม  
K77 การฝึกปฏิบัติและประยุกต์ใช้
เครื่องมือวิศวกรสังคม  
K78 การบูรณาการองค์ความรู้
แบบสหวิทยาการในการออกแบบและ
สร้างนวัตกรรมในการพัฒนาชุมชน 
A1 มีระเบียบวินัย  
A2 รับผิดชอบต่อหน้าท่ี 
A4 มีจิตสาธารณะ 
A6 ทำงานเป็นทีม 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

PLO 4 
เลือกใช้วิธีปฏิบัติ
การและเทคโน 
โลยีการแปรรูปได้
ตามกลุ่มอุตสาห 
กรรมอาหาร 
 

K79 สาเหตุการเสื่อมเสียของอาหาร  
K80 หลักการถนอมอาหารและ 
แปรรูป โดยวิธีการทำแห้งอาหาร 
การหมักดอง การพลาสเจอไรซ์ 
การสเตอริไรซ์ การแช่เย็น แช่แข็ง 
อาหาร การทอด การอบ การย่าง  
K81 การใช้สารเคมีในการแปรรูป 
K82 องค์ประกอบและโครงสร้างของ 
อาหาร สมบัติทางเคมีและฟิสิกส์ของ 
อาหาร  
K83 รงควัตถุ เอนไซม์ วัตถุเจือปน 
อาหาร  
K84 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและ 
ชีวเคมีขององค์ประกอบในอาหารท่ีมีค
วามสำคัญต่อการแปรรูปและคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์   
K85 อันตรายทางเคมี 
K86 หลักการและเทคโนโลยีแปรรูป 
อาหารโดยวิธีการทำแห้งแบบแช่เยือก

-เทคโนโลยีการอาหารและ 
โภชนาการเบื้องต้น   
- เคมีอาหาร 
- เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
 
 
 
 
 

- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
ในชั้นเรียนด้วยวธิีการเรียนรู้ 
เชิงรุก (Active learning) 
- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
ในชั้นเรียนด้วยการใช้สถาน 
การณ์จำลอง (Simulation 
learning) 
- การเรียนรู้แบบห้องเรียน 
กลับด้าน 
(Flipped classroom) 
- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
ในชั้นเรียนโดยใช้กรณีศึกษา 
(Case based learning) 
- การจัดกิจกรรมกลุ่มหรือ 
การมอบหมายทั้งในและนอก 
ชั้นเรียน 

- การประเมินตามสภาพจริง 
- การประเมินจากใบงาน 
แบบฝึกหัด แบบทดสอบ 
การสอบกลางภาคและปลาย 
ภาค 
- การประเมินการแสวงหาความ 
รู้ การอภิปราย การสะท้อนคิด  
- การประเมินจากผลงาน  
กระบวนการ 

- แบบประเมินตามสภาพจริง 
- ใบงานแบบฝึกหัดแบบทดสอบ 
และข้อสอบ 
- แบบสังเกตพฤติกรรมการ 
แสวงหาความรู้ 
การอภิปราย การสะท้อนคิด  
- แบบประเมินผลงาน 
กระบวนการ 
- แบบประเมินตนเอง/เพื่อน 
ร่วมชั้นเรียน/กิจกรรมกลุ่ม 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

แข็ง การทำแห้งแบบพ่นฝอย 
การทำแห้งแบบลูกกล้ิง การใช้ความ 
ร้อนในภาชนะบรรจุปิดสนิท การทอด 
สุญญากาศ  
K87 การฉายรังสี การเอ็กทรูชั่น 
ไมโครเวฟ การใช้แรงดันสูง  
K88 การใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ในการ 
แปรรูปอาหาร 
S14 ปฎิบัติการตรวจสอบการเส่ือม 
เสียของอาหาร 
S15 ปฏิบัติการถนอมอาหารและ 
แปรรูปอาหารด้วยวิธีดั้งเดิม 
S16 ปฏิบัติการวิเคราะห์การเปลี่ยน 
แปลงทางเคมีอาหารจากการแปรรูป 
อาหารด้วยวิธีดั้งเดิม 
S17 ปฏิบัติการใช้เอนไซม์ในอาหาร  
S18 ปฏิบัติการวิเคราะห์ปริมาณ 
วิตามินในอาหาร 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

S19 ปฏิบัติการใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ 
ในการแปรรูปตามกลุ่มอุตสาหกรรม 
อาหาร 
A1 มีระเบียบวินัย  
A2 รับผิดชอบต่อหน้าท่ี 
A3 ซื่อสัตย์สุจริต 
A4 มีจิตสาธารณะ 
A5 ช่างสังเกต 
A6 ทำงานเป็นทีม 
A7 มีความละเอียดรอบคอบ  
A8 มีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 

PLO 5 
ปฏิบัติการควบ 
คุณภาพระหว่าง 
กระบวนการผลิต
และผลิตภัณฑ์ 
อาหาร 
 

K89 หลักการของการควบคุมคุณภาพ  
K90 การบริหารงานคุณภาพและเพิ่ม 
ผลผลิต  
K91 ปัจจัยคุณภาพของอาหารและ 
การตรวจวัด   
K92 หลักเกณฑ์การเลือกใช้เทคนิค 
และเครื่องมือที่เหมาะสมในการควบ 
คุมคุณภาพ   

- หลักการควบคุมคุณภาพ 
อาหาร 
- หลักการวิเคราะห์อาหาร 
- จุลชีววิทยาทางอาหาร 

- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
ในชั้นเรียนด้วยวธิีการเรียนรู้ 
เชิงรุก (Active learning) 
- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
นั้น เรียนด้วยการใช้สถาน 
การณ์จำลอง (Simulation 
learning) 

- การประเมินผลตามสภาพจริง 
- การประเมินจากใบงาน 
แบบฝึกหัด แบบทดสอบ 
การสอบกลางภาคและปลาย 
ภาค 
- การประเมินการฝึกปฏิบัติ 
การอภิปราย การสะท้อนคิด 
การแสดงบทบาทสมมติ 

- แบบประเมินตาม 
สภาพจริง 
- ใบงาน แบบฝึกหัด 
แบบทดสอบ และข้อสอบ 
- แบบสังเกตฤติกรรม/ 
การแสดงออก 
- แบบสังเกตฤติกรรม 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

K93 สถิติที่ใช้ในการควบคุมคุณภาพ 
และแผนการสุ่มตัวอย่าง   
K94 การตรวจสอบทางกายภาพของ 
วัตถุดิบ กระบวนการผลิต และผลิต 
ภัณฑ์สุดท้าย  
K95 การจัดการความเสี่ยง การเพิ่ม 
ประสิทธิภาพขององค์กร 
K96 การสุ่มตัวอย่าง  
K97 การเตรียมตัวอย่างอาหารเพื่อ 
การวิเคราะห์  
K98 การวิเคราะห์องค์ประกอบทาง 
เคมีของวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหาร  
K99 การประเมินอาหารปลอม 
K100 ชนิดและความสำคัญของ 
จุลินทรีย์ ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร  
K101 ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญและ 
รอดชีวิตของจุลินทรีย์ในอาหาร  
K102 จุลินทรีย์ที่ทำให้อาหาร 
เส่ือมเสีย และก่อโรค การปนเปื้อน 

- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
ในชั้นเรียนโดยการประยุกต์ใช้
การสอนแบบเน้นสมรรถนะ 
(Competency based 
Learning) โดยผู้สอนทำหน้า 
ที่ในการให้คำแนะนำ 
(Coaching) 
และสะท้อนผลตามหลักการที่
ถูกต้อง 
- การจัดกิจกรรมกลุ่มหรือ 
การมอบหมายทั้งในและนอก 
ชั้นเรียน 

การมีส่วนร่วมในกิจกรรม 
- การประเมินจากผลงาน 
กระบวนการ 

การฝึกปฏิบัติการอภิปราย 
การสะท้อนคิด การมีส่วนร่วม 
- แบบประเมินผลงาน 
กระบวนการ 
- แบบประเมินตนเอง/ 
เพื่อนร่วมชั้นเรียน/กิจกรรม 
กลุ่ม 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

K103 การควบคุมเพื่อความปลอดภัย 
ของอาหาร  
K104 ผลของการแปรรูปอาหารต่อ 
จุลินทรีย์  
K105 วิธีการตรวจสอบและการจำ 
แนกที่เป็นวิธีมาตรฐานตาม AOAC 
และวิธีการของ Rapid Methods 
S20 ปฏิบัติการวิเคราะห์องค์ประกอบ 
ทางกายภาพของวัตถุดิบกระบวนการ
ผลิต และผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
S21 ปฏิบัติการวิเคราะห์องค์ประกอบ 
ทางเคมีและเคมีของวัตถุดิบ 
และผลิตภัณฑ์อาหาร 
S22 ปฏิบัติการตรวจนับปรมิาณ 
จุลินทรีย์ ในอาหาร 
A1 มีระเบียบวินัย  
A2 รับผิดชอบต่อหน้าท่ี 
A3 ซื่อสัตย์สุจริต 
A4 มีจิตสาธารณะ 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

A5 ช่างสังเกต 
A6 ทำงานเป็นทีม 
A7 มีความละเอียดรอบคอบ  
A8 มีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 

PLO 6 
ประยุกต์ใช้ระบบ
ประกันคุณภาพ 
ตามมาตรฐาน 
และกฎหมาย 
ความปลอดภัย 
ด้านอาหาร 
 

K106 ความสำคัญของกฎหมาย 
อาหาร  
K107 หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับ       
มาตรฐานและกฎหมายอาหาร  
K108 กฎหมายและมาตรฐานที่เก่ียว 
ข้องกับกระบวนการผลิตและการควบ
คุมคุณภาพอาหาร  
K109 กฎหมายอาหารต่างประเทศ 
กฎหมายอาหารเพื่อการส่งออก  
K110 กฎหมายที่เกี่ยวข้องกบัวัตถุเจือ 
ปนในอาหาร  
K111 กฎหมายเก่ียวกับฉลากอาหาร 
และฉลากโภชนาการ กฎหมายเก่ียว 
กับการโฆษณาผลิตภัณฑ์อาหาร 

- กฎหมายอาหาร 
- การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 
- ความปลอดภัยอาหาร 
 
 

- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
ในชั้นเรียนด้วยวธิีการเรียนรู้ 
เชิงรุก (Active learning) 
- การจัดกิจกรรมเรียนรู้ในชั้น 
เรียนโดยใช้กรณีศึกษา (Case 
based learning) 
- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
นั้นเรียนด้วยการใช้สถาน 
การณ์จำลอง (Simulation 
learning) 
- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
ในชั้นเรียนโดย 
- การประยุกต์ใช้การสอนแบบ 
เน้นสมรรถนะ 
(Competency based 

- การประเมินผลตามสภาพจริง 
- การประเมินจากใบงาน 
แบบฝึกหัด แบบทดสอบ 
การสอบกลางภาคและปลาย 
ภาค 
- การประเมินการฝึกปฏิบัติ 
การอภิปราย การสะท้อนคิด 
การแสดงบทบาทสมมติ 
การมีส่วนร่วมในกิจกรรม 
- การประเมินจากผลงาน 
กระบวนการ 
 

- แบบประเมินตาม 
สภาพจริง 
- ใบงาน แบบฝึกหัด 
แบบทดสอบ และข้อสอบ 
- แบบสังเกตฤติกรรม/ 
การแสดงออก 
- แบบสังเกตฤติกรรม 
การฝึกปฏิบัติการอภิปราย 
การสะท้อนคิด การมีส่วนร่วม 
- แบบประเมินผลงาน 
กระบวนการ 
- แบบประเมินตนเอง/ 
เพื่อนร่วมชั้นเรียน/กิจกรรม 
กลุ่ม 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

K112 การออกแบบเครื่องมือและ 
โรงงานให้ถูกสุขลักษณะ  
K113 การสุขาภิบาลโรงงาน  
K114 การทำความสะอาดและ 
การฆ่าเชื้อ  
K115 การจัดการน้ำและของเสียใน 
โรงงาน  
K116 การควบคุมสัตว์พาหะ  
การควบคุมวัตถุอันตราย  
K117 สุขลักษณะส่วนบุคคล 
K118 ระบบและมาตรฐานความปลอด 
ภัยอาหาร  
K119 การจัดการความปลอดภัยตลอด 
ห่วงโซ่การผลิตอาหาร  
K120 การประยุกตใ์ช้ระบบการจัดการ 
ความปลอดภัยของอาหาร HACCP 
ISO 22000 ฮาลาล และโคเชอร ์
K121 หลักการประกันคุณภาพอาหาร  

Learning) โดยผู้สอนทำหน้า 
ที ่ในการให้คำแนะนำ 
(Coaching) และสะท้อนผล 
ตามหลักการที่ถูกต้อง 
- การจัดกิจกรรมกลุ่มหรือ 
การมอบหมายทั้งในและนอก 
ชั้นเรียน 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

K122 การประเมินความเส่ียงด้าน 
ความปลอดภัยของอาหาร 
S23 ทักษะการสืบค้นข้อมูล 
S24 ปฏิบัติการเขียนสายการผลิต 
A1 มีระเบียบวินัย  
A2 รับผิดชอบต่อหน้าท่ี 
A3 ซื่อสัตย์สุจริต 
A5 ช่างสังเกต 
A6 ทำงานเป็นทีม 
A7 มีความละเอียดรอบคอบ  
A8 มีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 
A9 คิดอย่างมีวิญจารณญาณ 
A10 คำนึงถึงความปลอดภัยของ
ผู้บริโภค 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

PLO 7 การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารและการ
เป็นประกอบการ 

K123 พฤติกรรมมนุษย์ 
ความต้องการของผู้บริโภค  
K124 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่  
K125 กระบวนการคิดเชิงออกแบบ 
แผนภาพโมเดลธุรกิจ 
K126 ขั้นตอนกระบวนการพัฒนา 
ผลิตภัณฑ์  
K127 กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
บรรจุภัณฑ์อาหาร 
K128 การประเมินอายุการเก็บ
ผลิตภัณฑ ์
K129 ความสำคัญและบทบาทของ 
การ ประเมินทางประสาทสัมผัส  
K130 พื้นฐานทางสรีรวิทยา จิตวิทยา 
ของมนุษย์  
K131 ปัจจัยในการจัดการหอ้งปฏิบัติ 
การทางประสาทสัมผัส  
K132 วิธีการทางประสาทสัมผัสขั้น 
พื้นฐานในการประเมินอาหาร  

- การพัฒนาผลิตภัณฑ์และ 
นวัตกรรม 
- การประเมินอาหารทาง 
ประสาทสัมผัส 
- การเป็นผู้ประกอบการสำหรับ
เร่ิมต้นธุรกิจอาหาร 
 
 

- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
ในชั้นเรียนด้วยวธิีการเรียนรู้ 
เชิงรุก (Active learning) 
- การจัดกิจกรรมเรียนรู้ในชั้น 
เรียนโดยใช้กรณีศึกษา (Case 
based learning) 
- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
นั้นเรียนด้วยการใช้สถาน 
การณ์จำลอง (Simulation 
learning) 
- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
ในชั้นเรียนโดยการประยุกต์ใช้
การสอนแบบเน้นสมรรถนะ 
(Competency based 
Learning) โดยผู้สอนทำหน้า 
ที่ในการให้คำแนะนำ 
(Coaching) และสะท้อนผล 
ตามหลักการที่ถูกต้อง 

- การประเมินผลตามสภาพจริง 
- การประเมินจากใบงาน 
แบบฝึกหัด แบบทดสอบ 
การสอบกลางภาคและปลาย 
ภาค 
- การประเมินการฝึกปฏิบัติ 
การอภิปราย การสะท้อนคิด 
การแสดงบทบาทสมมติ 
การมีส่วนร่วมในกิจกรรม 
- การประเมินจากผลงาน 
กระบวนการ 
 

- แบบประเมินตาม 
สภาพจริง 
- ใบงาน แบบฝึกหัด 
แบบทดสอบ และข้อสอบ 
- แบบสังเกตฤติกรรม/ 
การแสดงออก 
- แบบสังเกตฤติกรรม 
การฝึกปฏิบัติการอภิปราย 
การสะท้อนคิด การมีส่วนร่วม 
- แบบประเมินผลงาน 
กระบวนการ 
- แบบประเมินตนเอง/ 
เพื่อนร่วมชั้นเรียน/กิจกรรม 
กลุ่ม 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

K133 การวิเคราะห์และการตีความ 
ข้อมูลทางประสาทสัมผัส 
K134 สถานการณ์และแนวโน้มของ
ธุรกิจอาหาร  
K 135 แนวคดิการเป็นผู้ประกอบการ
อาหาร แนวทางการจัดตั้งธุรกิจอาหาร 
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการเงินและ 
K136 การลงทุน การตลาด การผลิต 
การบริหารทรัพยากรมนุษย์ การจัดทำ
แผนธุรกิจ และกฎหมายธุรกิจ 
S25 ปฏิบัติการพัฒนาผลิตภณัฑ์ 
อาหาร และจัดทำผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
S26 ปฏิบัติประเมินอายุการเก็บผลิต 
ภัณฑ ์
S27 ปฏิบัติการการประเมินทาง 
ประสาทสัมผัส 
A1 มีระเบียบวินัย  
A2 รับผิดชอบต่อหน้าท่ี 
A3 ซื่อสัตย์สุจริต 

- จัดกิจกรรมกลุ่มหรือการ 
มอบหมายทั้งในและนอกช้ัน 
เรียน 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

A4 มีจิตสาธารณะ 
A5 ช่างสังเกต 
A6 ทำงานเป็นทีม 
A7 มีความละเอียดรอบคอบ  
A8 มีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 
A9 คิดอย่างมีวิญจารณญาณ 
A10 คำนึงถึงความปลอดภัยของ
ผู้บริโภค 

PLO 8 
ประยุกต์ใช้องค์ 
ความรู้ด้านโภชนา
การสำหรับอุตสา
หกรรมอาหาร 

K137 ความสำคัญของอาหารและคุณ 
ค่าโภชนาการ  
K138 สรีรวิทยาของระบบทางเดิน 
อาหาร  
K139 ปฏิสัมพันธ์ระหว่างพลังงานและ 
สารอาหารในร่างกาย  
K140 การประเมินภาวะทางโภชนา 
การ ปัญหาภาวะโภชนาการ  
K141 แนวการบริโภคอาหารท่ีเหมาะ 
สมสำหรับแต่ละวัย 

- อาหารและโภชนาการมนุษย์ 
- อาหารฟังก์ชั่นและโภชนเภสัช 
- อาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุข 
ภาพ 
 

- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
ในชั้นเรียนด้วยวธิีการเรียนรู้ 
เชิงรุก (Active learning) 
- การจัดกิจกรรมเรียนรู้ในชั้น 
เรียนโดยใช้กรณีศึกษา (Case 
based learning) 
- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
นั้นเรียนด้วยการใช้สถาน 
การณ์จำลอง (Simulation 
learning) 

- การประเมินผลตามสภาพจริง 
- การประเมินจากใบงาน 
แบบฝึกหัด แบบทดสอบ 
การสอบกลางภาคและปลาย 
ภาค 
- การประเมินการฝึกปฏิบัติ 
การอภิปราย การสะท้อนคิด 
การแสดงบทบาทสมมติ 
การมีส่วนร่วมในกิจกรรม 
- การประเมินจากผลงาน 
กระบวนการ 

- แบบประเมินตาม 
สภาพจริง 
- ใบงาน แบบฝึกหัด 
แบบทดสอบ และข้อสอบ 
- แบบสังเกตฤติกรรม/ 
การแสดงออก 
- แบบสังเกตฤติกรรม 
การฝึกปฏิบัติการอภิปราย 
การสะท้อนคิด การมีส่วนร่วม 
- แบบประเมินผลงาน 
กระบวนการ 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

K142 หลักการคำนวณและการ 
กำหนดสูตรอาหารท่ีเหมาะสมกับ 
บุคคล  
K143 อาหารเฉพาะโรค 
K144 ความหมายของอาหารฟังก์ชั่น 
บทบาทและความสำคัญต่อการส่ง 
เสริมสุขภาพโดยการใช้อาหารฟังก์ชั่น 
K145 แนวโน้มของอาหารเพื่อสุขภาพ 
โดยการใช้อาหารฟังก์ชั่น 
K146 การใช้ประโยชน์ของอาหารฟังก์ 
ชั่นในอุตสาหกรรมอาหาร การควบ 
คุมคุณภาพ  
K147 ข้อกำหนดมาตรฐานและ 
กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับอาหารฟังก์ชั่น 
K148 ความรู้ท่ัวไปเก่ียวกับการบริโภค 
อาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ  
K149 ชนิดและประเภทผลิตภัณฑ์ 
อาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ  

- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
ในชั้นเรียนโดยการประยุกต์ใช้
การสอนแบบเน้นสมรรถนะ 
(Competency based 
Learning) โดยผู้สอนทำหน้า 
ที่ในการให้คำแนะนำ 
(Coaching) และสะท้อนผล 
ตามหลักการที่ถูกต้อง 
- จัดกิจกรรมกลุ่มหรือการ 
มอบหมายทั้งในและนอกช้ัน 
เรียน 

 - แบบประเมินตนเอง/ 
เพื่อนร่วมชั้นเรียน/กิจกรรม 
กลุ่ม 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

K150 อาหารและเครื่องดื่มชีวจิต 
อาหารและเครื่องดื่มสมุนไพร 
อาหารและเครื่องดื่มต้านมะเร็ง 
อาหารและเครื่องดื่มทางเลือกใหม่ 
อาหารและเครื่องดื่มบำบัดโรค 
อาหารทางการแพทย์  
K151 การพัฒนาอาหารและเครื่องดื่ม 
เพื่อสุขภาพ 
S28 ปฏิบัติการเตรียมอาหารตาม 
กลุ่มวัย 
S29 ปฏิบัติการเตรียมอาหารฟังก์ชั่น 
S30 ปฏิบัติการเตรียมอาหารและ 
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
A1 มีระเบียบวินัย  
A2 รับผิดชอบต่อหน้าท่ี 
A3 ซื่อสัตย์สุจริต 
A4 มีจิตสาธารณะ 
A5 ช่างสังเกต 
A6 ทำงานเป็นทีม 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

A7 มีความละเอียดรอบคอบ  
A8 มีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 
A9 คิดอย่างมีวิญจารณญาณ 
A10 คำนึงถึงความปลอดภัยของ
ผู้บริโภค 

PLO 9 
ใช้ภาษาไทย 
ภาษาอังกฤษและ
เทคโนโลยีดิจิทัล
ในการนำเสนอ
งาน 

K152 แนวโน้มและความสำคัญของ
เทคโนโลยีสารสนเทศในอุตสาหกรรม
อาหาร  
K153 ความรู้เกี่ยวกับคอมพวิเตอร์
และอุปกรณ์โทรคมนาคม  
K154 ระบบเครือข่ายคอมพวิเตอร์
และสารสนเทศ  
K155 การสืบค้นข้อมูลสารสนเทศ  
K156 การจัดเก็บ ค้นคืน ส่งผ่านและ
จัดดำเนินการข้อมูลสารสนเทศสำหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร  
K157 การประยุกตใ์ช้โปรแกรม
สำนักงานในการคำนวณที่ใช้ใน

- เทคโนโลยีสารสนเทศสำหรับ 
อุตสาหกรรมอาหาร 
- การพัฒนาผลิตภัณฑ์และ
นวัตกรรม 
- การประเมินอาหารทาง
ประสาทสัมผัส 
- ประเด็นปัจจุบันทางเทคโน 
โลยีการอาหารและโภชนาการ 
-ระเบียบวิธีวิจัยเบื้องต้นเทคโน 
โลยีการอาหารและโภชนาการ 
- สัมมนาทางเทคโน 
โลยีการอาหารและโภชนาการ 
- สหกิจศึกษาและการศึกษา 
เชิงบูรณาการกับการทำงาน 

- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ใน 
ชั้นเรียนด้วยวิธีการเรียนรู้เชิง 
รุก (Active learning) 
- การจัดกิจกรรมเรียนรู้ในชั้น 
เรียนโดยใช้กรณีศึกษา (Case 
based learning) 
- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
นั้นเรียนด้วยการใช้สถาน 
การณ์จำลอง (Simulation 
learning) 
- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ใน 
ชั้นเรียนโดยการประยุกต์ใช้ 
การสอนแบบเน้นสมรรถนะ 
(Competency based 

- การประเมินผลตามสภาพจริง 
- การประเมินจากใบงาน 
แบบฝึกหัด แบบทดสอบ 
การสอบกลางภาคและปลาย 
ภาค 
- การประเมินการฝึกปฏิบัติ 
การอภิปราย การสะท้อนคิด 
การแสดงบทบาทสมมติ 
การมีส่วนร่วมในกิจกรรม 
- การประเมินจากผลงาน 
กระบวนการ 
 

- แบบประเมินตาม 
สภาพจริง 
- ใบงาน แบบฝึกหัด 
แบบทดสอบ และข้อสอบ 
- แบบสังเกตฤติกรรม/ 
การแสดงออก 
- แบบสังเกตฤติกรรม 
การฝึกปฏิบัติการอภิปราย 
การสะท้อนคิด การมีส่วนร่วม 
- แบบประเมินผลงาน 
กระบวนการ 
- แบบประเมินตนเอง/ 
เพื่อนร่วมชั้นเรียน/กิจกรรม 
กลุ่ม 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

กระบวนการแปรรูปอาหารและการ
นำเสนอ 
K158 ความรู้และความก้าวหน้าด้าน 
เทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ   
K159 ใชภ้าษาไทยและภาษาอังกฤษ 
ในการนำเสนองาน 
K160 หลักการพื้นฐานของกระบวน 
การวิจัย  
K161 ส่วนประกอบที่สำคัญของโครง 
ร่าง  
K162 การกำหนดปญัหาการวิจัย 
ตัวแปรและสมมติฐาน  
K163 การวางแผนการทดลองและ 
การเก็บข้อมูล 
การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยวิธีการทาง 
สถิติ 
K164 จริยธรรมการวิจัย   
K165 กระบวนการสืบค้นขอ้มูล  

 
 

Learning) โดยผู้สอนทำหน้า 
ที่ในการให้คำแนะนำ 
(Coaching)และสะท้อนผล 
ตามหลักการที่ถูกต้อง 
- การจัดกิจกรรมกลุ่มหรือ
การมอบหมายทั้งในและนอก 
ชั้นเรียน 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

K166 การวิเคราะห์และสังเคราะห์บท 
ความในหัวข้อที่ทันสมัยทางด้าน
เทคโนโลยีการอาหารและ โภชนาการ  
K167 วิจารณ์ผลงานวิจัย เรียบเรียง 
เป็นเอกสารรายงาน  
K168 นำเสนอในที่ประชุม 
S31 ปฏิบัติการเขียนโครงร่างงานวิจัย 
S32 ปฏิบัติการสืบค้นและนำเสนอ 
งานวิจัยด้านเทคโนโลยีการอาหารและ 
โภชนาการ 
S33 ใช้ภาษาไทยในการนำเสนอ 
S34 ใช้ภาษาอังกฤษในการนำเสนอ 
A1 มีระเบียบวินัย  
A2 รับผิดชอบต่อหน้าท่ี 
A3 ซื่อสัตย์สุจริต 
A5 ช่างสังเกต 
A6 ทำงานเป็นทีม 
A7 มีความละเอียดรอบคอบ 
A9 คิดอย่างมีวิญจารณญาณ  
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

PLO 10  
แสดงออกถึง 
ความมีระเบียบ 
วินัย รับผิดชอบ 
ต่อหน้าท่่ี ซื่อสัตย์ 
คำนึงถึง ความ 
ปลอดภัย 
ของผู้บริโภค 
มีจิตสาธารณะ 

A1 มีระเบียบวินัย  
A2 รับผิดชอบต่อหน้าท่ี 
A3 ซื่อสัตย์สุจริต 
A4 มีจิตสาธารณะ 
A10 คำนึงถึงความปลอดภัยของ
ผู้บริโภค 

- ภาษาอังกฤษกับการเรียนรู้ 
ด้วยตนเองผ่านสื่อดิจิทัล 
- ทักษะภาษาอังกฤษสำหรับ 
การทำงาน 
- การบริหารเงินในชีวิตประจำ 
วัน 
- คุณธรรม และจริยธรรมใน 
การใช้เทคโนโลยีดิจิทัล 
- ทักษะชีวิตและการทำงาน 
- การทำธุรกิจบนดิจิทัล
แพลตฟอร์ม 
- เคม ีพื้นฐานสำหรับเทคโนโลยี 
การอาหารและโภชนาการ 
- จุลชีววิทยาพื้นฐานสำหรับ 
เทคโนโลยีการอาหารและ 
โภชนาการ 
- สถิติสำหรับเทคโนโลยีการ 
อาหารและโภชนาการ 

- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ใน 
ชั้นเรียนด้วยวิธีการเรียนรู้เชิง 
รุก (Active learning) 
- การจัดกิจกรรมเรียนรู้ในชั้น 
เรียนโดยใช้กรณีศึกษา (Case 
based learning) 
- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
นั้นเรียนด้วยการใช้สถาน 
การณ์จำลอง (Simulation 
learning) 
- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ใน 
ชั้นเรียนโดยการประยุกต์ใช้ 
การสอนแบบเน้นสมรรถนะ 
(Competency based 
Learning) โดยผู้สอนทำหน้า 
ที่ในการให้คำแนะนำ 
(Coaching) และสะท้อนผล 
ตามหลักการที่ถูกต้อง 

- การประเมินผลตามสภาพจริง 
- การประเมินตนเอง 
เพื่อนร่วมชั้นเรียน กิจกรรมกลุ่ม 
- การประเมินจากการแสดงออก 
การสะท้อนคิด 
- การประเมินจากพฤติกรรม 
การแสดงออกถึงการปฏิบัติตาม
จรรยาบรรณในการทำงาน 
ความซื่อสัตย์ สุจริต 
ความรับผิดชอบ 
ปฏิบัติงานตามหลักปฏิบตัิ 
และวิชาการ 

- แบบประเมินตามสภาพจริง 
- แบบสังเกตพฤติกรรม / 
การแสดงออก 
- แบบสังเกตพฤติกรรมการ 
ฝึกปฏิบัติ การสะท้อนคิด 
การมีส่วนร่วม 
- แบบประเมินตนเอง 
เพื่อนร่วมชั้นเรียน/กิจกรรม 
กลุ่ม 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

- เทคโนโลยีสารสนเทศสำหรับ 
อุตสาหกรรมอาหาร 
- ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในการ 
เตรียมวัตถุดิบอาหาร 
- เทคนิคการใช้เครื่องมือการ 
แปรรูปอาหาร 
- เทคนิคการวัดและการใช้ 
เครื่องมือในการวิเคราะห์อาหาร 
- เทคโนโลยีการอาหารและ 
โภชนาการเบื้องต้น 
- เคมีอาหาร 
- เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
- หลักการวิเคราะห์อาหาร 
- จุลชีววิทยาทางอาหาร 
- หลักการควบคุมคุณภาพ 
อาหาร 
- กฎหมายอาหาร 
- การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 
- ความปลอดภัยอาหาร 

- จัดกิจกรรมกลุ่มหรือการ 
มอบหมายทั้งในและนอกช้ัน 
เรียน 
เพื่อส่งเสริมการแสดงออกถึง 
การปฏิบัติตามจรรยาบรรณใน
การทำงาน ความซื่อสัตย์ 
สุจริต ความรับผิดชอบ 
ปฏิบัติงานตามหลักปฏิบตัิและ
วิชาการ 
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- การพัฒนาผลิตภัณฑ์และ 
นวัตกรรม 
- การประเมินอาหารทาง 
ประสาทสัมผัส 
- การเป็นผู้ประกอบการสำหรับ
เร่ิมต้นธุรกิจอาหาร 
- ประเด็นปัจจุบันทาง
เทคโนโลยีการอาหารและ 
โภชนาการ 
- ระเบียบวิธีวิจัยเบื้องต้น
เทคโนโลยีการอาหารและ 
โภชนาการ 
- สัมมนาทางเทคโนโลยีการ 
อาหารและโภชนาการ 
- อาหารและโภชนาการมนุษย์ 
- อาหารฟังก์ชั่นและโภชนเภสัช 
- อาหารและเครื่องดื่มเพื่อ 
สุขภาพ 
- สหกิจศึกษาและการศึกษาเชิง
บูรณาการกับการทำงาน 
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PLO 11 
แสดงออกถึง 
ความช่างสังเกต 
ละเอียดรอบคอบ 
คิดอย่างมีวิจารณ
ญาณ 
ทำงานเป็นทีม 
และมีสุขลักษณะ
ส่วนบุคคลท่ีดี 
 
 

A5 ช่างสังเกต 
A9 มีคิดอย่างมีวิจารณญาณ 
A7 มีความละเอียดรอบคอบ  
A6 ทำงานเป็นทีม 
A8 มีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 
 
 

- ราชภัฏนครสวรรค์สร้างสรรค์ 
- วิศวกรสังคม 
- ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในการ
เตรียมวัตถุดิบอาหาร 
- เทคนิคการใช้เครื่องมือการ
แปรรูปอาหาร 
- เทคนิคการวัดและการใช้
เครื่องมือในการวิเคราะห์อาหาร 
- เทคโนโลยีการอาหารและ
โภชนาการเบื้องต้น 
- เคมีอาหาร 
- เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
- หลักการควบคุมคุณภาพ 
อาหาร 
- หลักการวิเคราะห์อาหาร 
- จุลชีววิทยาทางอาหาร 
- กฎหมายอาหาร 
- การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 
- ความปลอดภัยอาหาร 
- การพัฒนาผลิตภัณฑ์และ 
นวัตกรรม 
- การประเมินอาหารทาง 
ประสาทสัมผัส 

- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ใน 
ชั้นเรียนด้วยวิธีการเรียนรู้เชิง 
รุก (Active learning) 
- การจัดกิจกรรมเรียนรู้ในชั้น 
เรียนโดยใช้กรณีศึกษา (Case 
based learning) 
- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ 
นั้นเรียนด้วยการใช้สถาน 
การณ์จำลอง (Simulation 
learning) 
- การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ใน 
ชั้นเรียนโดยการประยุกต์ใช้ 
การสอนแบบเน้นสมรรถนะ 
(Competency based 
Learning) โดยผู้สอนทำหน้า 
ที่ในการให้คำแนะนำ 
(Coaching) และสะท้อนผล 
ตามหลักการที่ถูกต้อง 
- จัดกิจกรรมกลุ่มหรือการ 
มอบหมายทั้งในและนอกช้ัน 
เรียน เพื่อส่งเสริมการแสดง 
ออกถึง การปฏิบัติตาม 
จรรยาบรรณในการทำงาน 

- การประเมินผลตามสภาพจริง 
- การประเมินตนเอง 
เพื่อนร่วมชั้นเรียน กิจกรรมกลุ่ม 
- การประเมินจากการแสดงออก 
การสะท้อนคิด 
- การประเมินจากพฤติกรรม 
การแสดงออกถึงการปฏิบัติตาม
จรรยาบรรณในการทำงาน 
ความซื่อสัตย์ สุจริต 
ความรับผิดชอบ ปฏิบัติงานตาม 
หลักปฏิบัติ และวิชาการ 

- แบบประเมินตามสภาพจริง 
- แบบสังเกตพฤติกรรม / 
การแสดงออก 
- แบบสังเกตพฤติกรรมการ 
ฝึกปฏิบัติ การสะท้อนคิด 
การมีส่วนร่วม 
- แบบประเมินตนเอง 
เพื่อนร่วมชั้นเรียน/กิจกรรม 
กลุ่ม 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

- การเป็นผู้ประกอบการสำหรับ
เร่ิมต้นธุรกิจอาหาร 
- ประเด็นปัจจุบันทางเทคโน 
โลยีการอาหารและโภชนาการ 
- อาหารและโภชนาการมนุษย์ 
- อาหารฟังก์ชั่นและโภชนเภสัช 
- อาหารและเครื่องดื่มเพื่อ 
สุขภาพ 

ความซื่อสัตย์ สุจริต 
ความรับผิดชอบ ปฏิบัติงาน 
ตามหลักปฏิบัติและวิชาการ 

PLO 12 
ประยุกต์ใช้ความรู้
และทักษะด้าน 
เทคโนโลยีการ 
อาหารและโภชนา
การในการปฏิบัติ
สหกิจศึกษา 
 

S35 โครงงานแกไขปญหาโจทย์ที่ได้ 
รับจากสถานประกอบการ 
A1 มีระเบียบวินัย  
A2 รับผิดชอบต่อหน้าท่ี 
A3 ซื่อสัตย์สุจริต 
A4 มีจิตสาธารณะ 
A5 ช่างสังเกต 
A6 ทำงานเป็นทีม 
A7 มีความละเอียดรอบคอบ  
A8 มีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 
A9 คิดอย่างมีวิญจารณญาณ 

สหกิจศึกษาและการศึกษาเชิง 
บูรณาการกับการทำงาน 

- ปฎิบัติงานในสถานประกอบ 
การ 
 

- การประเมินผลการปฏิบัติงาน 
ตามสภาพจริง 
- การประเมินจากการสะท้อน 
คิด 

- แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
- แบบประเมินการสะท้อนคิด 
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PLOs สมรรถนะ/ความรู้ที่ต้องมี 
K   S    A 

รายวิชา รูปแบบการเรียน การสอน การวัดและประเมินผล เครื่องมือ 
วัดและประเมินผล 

A10 คำนึงถึงความปลอดภัยของ
ผู้บริโภค 

 
 
ตารางที่ 4 จัดทำรายวชิา  

PLOs พุทธิพิสัย  
(Knowledge) 

ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย  
(Attitude) 

รายวิชา/โมดูล 
ทั่วไปGeneric  เฉพาะSpecific 

PLO 1 
ประยุกต์ใช้องค์ 
ความรู้ทางด้าน 
วิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีใน 
กระบวนการ 
แปรรูปอาหาร 

K1 โครงสร้างทางเคมี การอ่านชื่อทางเคมี 
พันธะเคม ี
K2 ปฏิกิริยาเคม ีของแข็ง ของเหลว สารละลาย  
K3 การเตรียมสารละลายและความเข้มข้น 
การวิเคราะห์ปริมาณสาร (ไทเทรต ตกตะกอน)  
K4 สารเคมีและความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการ 
K5 ปฏิบัติการเตรียมสารละลาย  
K6 ปฏิบัติการไทเทรต  
K7 ปฏิบัติการตกตะกอน 

 S1 ปฏิบัติการเตรียมสารละลาย  
S2 ปฏิบัติการไทเทรต  
S3 ปฏิบัติการตกตะกอน 
 

A1 ระเบียบวินัย 
A2 ความรับผิดชอบ 
ต่อหน้าท่ี 
A3 ซื่อสัตย์สุจริต 
 
 
 

- เคมีพื้นฐานสำหรับ 
เทคโนโลยีการอาหาร
และโภชนาการ 

K8 พื้นฐานจุลชีววิทยา ความสำคัญของ 
จุลินทรีย์ ชนิดของจุลินทรีย์  

 S4 ปฏิบัติการเพาะเล้ียงเชื้อ 
จุลินทรีย์ 

- จุลชีววิทยาพื้นฐาน 
สำหรับเทคโนโลยี 
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PLOs พุทธิพิสัย  
(Knowledge) 

ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย  
(Attitude) 

รายวิชา/โมดูล 
ทั่วไปGeneric  เฉพาะSpecific 

K9 โครงสร้างจุลินทรีย์ 
การดำรงชีพของจุลินทรีย์เมทาบอลิซึมของ 
จุลินทรีย์  
K10 การสืบพันธุ์และเจริญเติบโตของแบคทีเรีย 
เช้ือรา ยีสต ์ 
K11 การเพาะเล้ียงเชื้อจุลินทรีย์์ 

 การอาหารและ 
โภชนาการ 

 K12 พื้นฐานสถิตแิละการวิเคราะห์สถิติที่เกี่ยว 
ข้องกับเทคโนโลยกีารอาหารและโภชนาการ  
K13 ทฤษฎีเบื้องต้นของการวางแผนการทดลอง 
การแปลผลและการประยุกต์ใช้ข้อมูล  
K14 ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ 
K15 ความรู้เกี่ยวกับคอมพิวเตอร์และอุปกรณ ์
โทรคมนาคม 
K16 ระบบเครือข่ายคอมพิวเตอร์และสาร 
สนเทศ 
K17 การสืบค้นข้อมูลสารสนเทศ การจัดเก็บ 
ค้นคืน ส่งผ่านและจัดดำเนินการข้อมูล 
K18 สารสนเทศสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
K19 โปรแกรมสำเร็จรูปในการคำนวณที่ใช้ใน 
กระบวนการแปรรูปอาหาร 

S6 ทักษะการใช้ โปรแกรม 
สำเร็จรูปทางสถิติ 
S7 ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์ 
S8 ทักษะนำเสนอ 
 

S5 ใช้โปรแกรมสำเร็จรูปใน 
การหาความแตกต่างของตัว 
อย่างอาหาร 
 

- สถิติสำหรับ
เทคโนโลยีการอาหาร
และโภชนาการ 
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PLOs พุทธิพิสัย  
(Knowledge) 

ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย  
(Attitude) 

รายวิชา/โมดูล 
ทั่วไปGeneric  เฉพาะSpecific 

K20 การนำเสนอ 
PLO 2 
ใช้เครื่องมือและ 
อุปกรณ์ท่ีเก่ียว 
ข้องกับอุตสาห 
กรรมอาหาร 

K21 ประเภทของวัตถุดิบอาหาร  
K22 หลักการใช้เครื่องมือสำหรับการคัดแยก  
K23 การทำความสะอาดวัตถุดิบ 
การปอกเปลือก การลวก การลดขนาดของแข็ง 
การลดขนาดของเหลว การกรอง การสกัด 
การผสม การทำให้เข้มข้น 

 S9 ปฏิบัติการใช้เครื่องมือ 
สำหรับการเตรียมวัตถุดิบอาหาร 
 
 

A1 มีระเบียบวินัย  
A2 รับผิดชอบต่อ 
หน้าท่ี 
A3 ซื่อสัตย์สุจริต 
A4 มีจิตสาธารณะ 
 
 

- ปฏิบัติการเฉพาะ 
หน่วยในการเตรียม 
วัตถุดิบอาหาร  
 

K24 หลักการทำงานของเครื่องมือและอุปกรณ ์
สำหรับการแปรรูปอาหาร  
K25 เครื่องมือสำหรับการแปรรูปอาหารโดย 
หลักการแลกเปลี่ยนความร้อนระดับพลาสเจอ 
ไรซ์เซ่ชั่น การสเตอริไรซ์และยูเอชท ี 
K26 การทำแห้งอาหารประเภทของแข็งและ 
ของเหลว การอบ การทอด  
K27 การเอ็กซ์ทรูช่ัน 
K28 เครื่องมือสำหรับระบบทำเย็น 

 S10 ปฏิบัติการใช้เครื่องมือและ 
อุปกรณ์สำหรับการแปรรูป 
อาหาร 
 

- เทคนิคการใช้เครื่อง 
มือการแปรรูปอาหาร 
 

K29 หลักการใช้เครื่องมือและอุปกรณ์วิเคราะห ์
คุณภาพทางกายภาพ เคมีกายภาพ เคม ีและ 
จุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์อาหาร   

 S11 ปฏิบัติการใช้เครื่องมือ 
อุปกรณ ์
และดูแลรักษาเครื่องมือการวิเค
ราะห์ทางกายภาพ  

- เทคนิคการวัดและ 
การใช้เครื่องมือในการ
วิเคราะห์อาหาร 
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PLOs พุทธิพิสัย  
(Knowledge) 

ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย  
(Attitude) 

รายวิชา/โมดูล 
ทั่วไปGeneric  เฉพาะSpecific 

K30 ปฏิบตัิงานด้านการดูแลรักษาเครื่องมือและ 
อุปกรณ ์  
K31 ระบบคุณภาพห้องปฏบิัติการตามมาตร 
ฐานสากล   
K32 หลักการสอบเทียบเคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ี 
เก่ียวในการวิเคราะห์ 
 

S12 ปฏิบัติการใช้เครื่องมือ 
อุปกรณ ์
และดูแลรักษาเครื่องมือการวิเค
ราะห์ทางเคมี 
S13 ปฏิบัติการใช้เครื่องมือ 
อุปกรณ ์และดูแลรักษาเครื่อง 
มือการวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ 

PLO 3  
ประยุกต์ใช้
กระบวน การคิด 
คุณธรรมและ
จริยธรรมในการใช้
เทคโนโลยีดิจิทัล 
ทักษะทางภาษา 
การบริหารการเงิน 
การประกอบธุรกิจ 
ทักษะการทำงาน
และวิศวกรสังคม 
เพื่อพัฒนาตนเอง
และชุมชนท้องถิ่น 

K33 การใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร  
K34 การอภิปรายและการนำเสนอ โดยเน้น
ทักษะการฟัง พูด อ่าน และ 
เขียนผ่านสื่อสังคมออนไลน์  
K35 ความรู้ด้านภาษาอังกฤษในสถานการณ์จริง  
K36 เครื่องมือและแอปพลิเคชันทางเทคโนโลยี
สมัยใหม่เพื่อส่งเสริม  
K37 ความเป็นอิสระในการเรียนรู้ภาษา  
K38 เทคนิคการแปลผ่านแอปพลิเคชัน  
K39 การส่ือสารผ่านเว็บไซต์เสมือนจริง  
K40 การรู้เท่าทันสื่อสำหรับปัจจุบันและอนาคต 

  A1 มีระเบียบวินัย  
A2 รับผิดชอบต่อหน้า 
ที่ 
A4 มีจิตสาธารณะ 
A6 ทำงานเป็นทีม 

- ภาษาอังกฤษกับการ
เรียนรู้ด้วยตนเองผ่าน
สื่อดิจิทัล 
 

K41 ทักษะการฟัง การพูด การอ่าน    - ทักษะภาษาอังกฤษ
สำหรับการทำงาน 
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PLOs พุทธิพิสัย  
(Knowledge) 

ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย  
(Attitude) 

รายวิชา/โมดูล 
ทั่วไปGeneric  เฉพาะSpecific 

K42 การเขียนภาษาอังกฤษท่ีจำเป็นสำหรับการ
ทำงาน 
K43 การจำลองสถานการณ์การปฏิบัติงานใน
สถานประกอบการจริง  
K44 การสมัครงาน การสัมภาษณ์งาน  
K45 การส่ือสารในการทำงาน  
K46 การนำเสนอข้อมูลเก่ียวกับองค์กร   

 

K47 เอกลักษณ ์อัตลักษณ์และวัฒนธรรมของ
มหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค ์ 
K48 การเป็นผู้นำและผู้ตาม การเป็นคนดีมีวินัย 
ใฝ่เรียนรู้ สู้งาน  
K49 เช่ียวชาญเทคโนโลยีและมีความภาคภูมิใจ
ในตนเอง   
K50 การปลูกฝังจิตสำนึก ทัศนคติ มีจิตอาสา 
อยู่บนพื้นฐานการเปลี่ยนแปลงของท้องถิ่น 
สังคมโลก   

   - ราชภัฏนครสวรรค์
สร้างสรรค์ 
 

K51 การวางแผนการเงินส่วนบุคคล  
K52 การจัดทำงบประมาณทางการเงิน  
K53 การสร้างความมั่งคั่ง  
K54 การลงทุนและความเสี่ยง  

   - การบริหารเงินใน
ชีวิตประจำวัน 
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PLOs พุทธิพิสัย  
(Knowledge) 

ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย  
(Attitude) 

รายวิชา/โมดูล 
ทั่วไปGeneric  เฉพาะSpecific 

K55 การจัดการหนี้และสินเช่ือ  
K56 การประกันภยั ภาษีเงินได้ เทคโนโลยีทาง
การเงิน  
K57 การรู้ทันภัยทางการเงิน  
K58 การแสวงหาข้อมูลและความรู้ทางการเงิน 
K59 การใช้สิทธิและขอบเขตในการส่ือสารยุค
ดิจิทัล 
K60 กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการสื่อสารยุค
ดิจิทัล  
K61 ความปลอดภัยในการใช้และการเก็บรักษา
ข้อมูล  
K62 คุณธรรม จริยธรรมในการใช้สื่อ เทคโนโลยี
ปัญญาประดิษฐ ์และหุ่นยนต์ในอนาคต 

   - คุณธรรม และ
จริยธรรมในการใช้
เทคโนโลยีดิจิทัล 
 

K63 การรู้จักและเข้าใจตนเอง  
K64 ความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม  
K65 การเสริมสร้างทักษะชีวิตและสัมพันธภาพ 
ที่ดีกับผู้อ่ืน  
K66 การจัดการอารมณ์ในการทำงานและการ
ดำเนินชีวิตประจำวัน  
K67 การทำงานเป็นทีม  

   - ทักษะชีวิตและการ
ทำงาน 
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PLOs พุทธิพิสัย  
(Knowledge) 

ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย  
(Attitude) 

รายวิชา/โมดูล 
ทั่วไปGeneric  เฉพาะSpecific 

K68 การพัฒนาทักษะการคิด  
K69 การแลกเปลี่ยนเรียนรู้  
K70 กระบวนการแก้ปัญหาการทำงานอย่าง
สร้างสรรค์ 
K71 แนวคดิความเป็นผู้ประกอบการยุคใหม่ กล
ยุทธ์ในการดําเนินธุรกิจเพื่อเพิ่มโอกาสในการ
แข่งขัน กรณีศึกษาแบบจำลองธุรกิจ 
K72 การสร้างเนื้อหาดิจิทัล การเลือก
แพลตฟอร์มดิจิทัลสําหรับการจําหน่ายสินค้า 
การโฆษณาและปรับแต่งโฆษณาผ่านออนไลน์
แพลตฟอร์ม 
K73 แพลตฟอร์ม การเพิ่มประสิทธิภาพเพื่อการ
ค้นหา การใช้ผู้ส่งเสริมการขายทางสังคม 
K74 การบริหารจัดการส่งสินค้า 
K75 การจัดการการชําระเงินด้วยเทคโนโลยีทาง
การเงิน 
 

   - การทําธุรกิจบน
ดิจิทัลแพลตฟอร์ม 
 

K76 การพัฒนาตนเองและชุมชนท้องถิ่น 
บทบาทและทักษะของวิศวกรสังคม  

   - วิศวกรสังคม 
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PLOs พุทธิพิสัย  
(Knowledge) 

ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย  
(Attitude) 

รายวิชา/โมดูล 
ทั่วไปGeneric  เฉพาะSpecific 

K77 การฝึกปฏิบัติและประยุกต์ใช้เครื่องมือ
วิศวกรสังคม  
K78 การบูรณาการองค์ความรู้แบบสหวิทยาการ
ในการออกแบบและสร้างนวัตกรรมในการ
พัฒนาชุมชน 

PLO 4 
เลือกใช้วิธีปฏิบัติ 
การและเทคโน 
โลยีการแปรรูปได้
ตามกลุ่มอุตสาห 
กรรมอาหาร 

K79 สาเหตุการเสื่อมเสียของอาหาร  
K80 หลักการถนอมอาหารและแปรรูปโดยวิธี 
การทำแห้งอาหาร การหมักดอง การพลาสเจอ 
ไรซ์ การสเตอริไรซ์ การแช่เย็น แช่แข็งอาหาร 
การทอด การอบ การย่าง  
K81 การใช้สารเคมีในการแปรรูป 

 S14 ปฎิบัติการตรวจสอบการ 
เส่ือมเสียของอาหาร 
S15 ปฏิบัติการถนอมอาหาร 
และแปรรูปอาหารด้วยวิธี 
ดั้งเดิม 
 

A1 มีระเบียบวินัย  
A2 รับผิดชอบต่อ 
หน้าท่ี 
A3 ซื่อสัตย์สุจริต 
A4 มีจิตสาธารณะ 
A5 ช่างสังเกต 
A6 ทำงานเป็นทีม 
A7 มีความละเอียด 
รอบคอบ  
A8 มีสุขลักษณะส่วน 
บุคคลท่ีดี 

เทคโนโลยีการอาหาร
และโภชนาการเบื้อง 
ต้น   
 

K82 องค์ประกอบและโครงสร้างของอาหาร 
สมบัติทางเคมีและฟิสิกส์ของอาหาร  
K83 รงควัตถุ เอนไซม์ วัตถุเจือปนอาหาร  
K84 การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและชีวเคมีของ 
องค์ประกอบในอาหารที่มีความสำคัญต่อการแป
รรูปและคุณภาพของผลิตภัณฑ์   
K85 อันตรายทางเคมี 

 S16 ปฏิบัติการวิเคราะห์การ 
เปล่ียนแปลงทางเคมีอาหารจาก
การแปรรูปอาหารด้วยวิธีดั้งเดิม 
S17 ปฏิบัติการใช้เอนไซม์ใน 
อาหาร  
S18 
ปฏิบัติการวิเคราะห์ปริมาณวิตา
มินในอาหาร 

- เคมีอาหาร 
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PLOs พุทธิพิสัย  
(Knowledge) 

ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย  
(Attitude) 

รายวิชา/โมดูล 
ทั่วไปGeneric  เฉพาะSpecific 

K86 หลักการและเทคโนโลยีแปรรูปอาหารโดย 
วิธีการทำแห้งแบบแช่เยือกแข็ง การทำแห้งแบบ 
พ่นฝอย การทำแห้งแบบลูกกล้ิง การใช้ความ 
ร้อนในภาชนะบรรจุปิดสนิท การทอด 
สุญญากาศ  
K87 การฉายรังสี การเอ็กทรูชั่น ไมโครเวฟ  
การใช้แรงดันสูง  
K88 การใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ในการแปรรูป 
อาหาร 

 S19 ปฏิบัติการใช้เทคโนโลยี 
สมัยใหม่ในการแปรรูปตามกลุ่ม
อุตสาหกรรมอาหาร 

 - เทคโนโลยีการ 
แปรรูปอาหาร 
 
 

PLO 5 
ปฏิบัติการควบคุณ
ภาพระหว่างกระ 
บวนการผลิตและ
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

K89 หลักการของการควบคุมคุณภาพ  
K90 การบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิต  
K91 ปัจจัยคุณภาพของอาหารและการตรวจวัด   
K92 หลักเกณฑ์การเลือกใช้เทคนิคและ 
เครื่องมือที่เหมาะสมในการควบคุมคุณภาพ   
K93 สถิติที่ใช้ในการควบคุมคุณภาพและ 
แผนการสุ่มตัวอย่าง   
K94 การตรวจสอบทางกายภาพของวัตถุดิบ 
กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์สุดท้าย  
K95 การจัดการความเสี่ยง การเพิ่มประสิทธิ 
ภาพขององค์กร 

 S20 ปฏิบัติการวิเคราะห์องค ์
ประกอบทางกายภาพของวัตถุ 
ดิบกระบวนการผลิต 
และผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
 

A1 มีระเบียบวินัย  
A2 รับผิดชอบต่อ 
หน้าท่ี 
A3 ซื่อสัตย์สุจริต 
A4 มีจิตสาธารณะ 
A5 ช่างสังเกต 
A6 ทำงานเป็นทีม 
A7 มีความละเอียด 
รอบคอบ  
A8 มีสุขลักษณะส่วน 
บุคคลท่ีดี 

- หลักการควบคุม 
คุณภาพอาหาร 
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PLOs พุทธิพิสัย  
(Knowledge) 

ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย  
(Attitude) 

รายวิชา/โมดูล 
ทั่วไปGeneric  เฉพาะSpecific 

K96 การสุ่มตัวอย่าง  
K97 การเตรียมตัวอย่างอาหารเพื่อการวิเคราะห์  
K98 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของ 
วัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหาร  
K99 การประเมินอาหารปลอม 

 S21 ปฏิบัติการวิเคราะห์องค ์
ประกอบทางเคมีและเคมีของ 
วัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหาร 

 - หลักการวิเคราะห์ 
อาหาร 
 

K100 ชนิดและความสำคัญของจุลินทรีย์ที่เกี่ยว 
ข้องกับอาหาร  
K101 ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญและรอดชีวิต 
ของ จุลินทรีย์ในอาหาร  
K102 จุลินทรีย์ที่ทำให้อาหารเสื่อมเสียและ 
ก่อโรค การปนเปื้อน 
K103 การควบคุมเพื่อความปลอดภัยของอาหาร  
K104 ผลของการแปรรูปอาหารต่อจุลินทรีย์  
K105 วิธีการตรวจสอบและการจำแนกที่เป็น 
วิธีมาตรฐานตาม AOAC และวิธีการของ Rapid 
Methods 

 S22 ปฏิบัติการตรวจนับปรมิาณ 
จุลินทรีย์ในอาหาร 
 

- จุลชีววิทยาทาง 
อาหาร 
 
 

PLO 6 
ประยุกต์ใช้ระบบ
ประกันคุณภาพ 

K106 ความสำคัญของกฎหมายอาหาร  
K107 หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับมาตรฐานและ 
กฎหมายอาหาร  

S8 ทักษะนำเสนอ 
S23 ทักษะการสืบค้นข้อมูล 

 A1 มีระเบียบวินัย  
A2 รับผิดชอบต่อ 
หน้าท่ี 

- กฎหมายอาหาร 
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PLOs พุทธิพิสัย  
(Knowledge) 

ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย  
(Attitude) 

รายวิชา/โมดูล 
ทั่วไปGeneric  เฉพาะSpecific 

ตามมาตรฐานและ
กฎหมายความ 
ปลอดภัยด้าน 
อาหาร 

 

K108 กฎหมายและมาตรฐานที่เก่ียวข้องกับ 
กระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพ 
อาหาร  
K109 กฎหมายอาหารต่างประเทศ กฎหมาย 
อาหารเพื่อการส่งออก  
K110 กฎหมายที่เกี่ยวข้องกบัวัตถุเจือปนใน 
อาหาร  
K111 กฎหมายเก่ียวกับฉลากอาหารและ 
ฉลากโภชนาการ กฎหมายเก่ียวกับการโฆษณา 
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

A3 ซื่อสัตย์สุจริต 
A5 ช่างสังเกต 
A6 ทำงานเป็นทีม 
A7 มีความละเอียด 
รอบคอบ  
A8 มีสุขลักษณะส่วน 
บุคคลท่ีดี 
A9 คิดอย่างมีวิญจาร 
ณญาณ 
A10 คำนึงถึงความ
ปลอดภัยของผู้บริโภค 
 

K112 การออกแบบเครื่องมือและโรงงานให้ถูก 
สุขลักษณะ  
K113 การสุขาภิบาลโรงงาน  
K114 การทำความสะอาดและการฆ่าเชื้อ  
K115 การจัดการน้ำและของเสียในโรงงาน  
K116 การควบคุมสัตว์พาหะ 
การควบคุมวัตถุอันตราย  
K117 สุขลักษณะส่วนบุคคล 

 S24 ปฏิบัติการเขียนสาย 
การผลิต 

- การสุขาภิบาล 
โรงงานอาหาร 
 

K118 ระบบและมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร  
K119 การจัดการความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่ 

  - ความปลอดภัย 
อาหาร 
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PLOs พุทธิพิสัย  
(Knowledge) 

ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย  
(Attitude) 

รายวิชา/โมดูล 
ทั่วไปGeneric  เฉพาะSpecific 

การผลิตอาหาร  
K120 การประยุกตใ์ช้ระบบการจัดการความ 
ปลอดภัยของอาหาร HACCP ISO 22000 
ฮาลาล และโคเชอร์ 
K121 หลักการประกันคุณภาพอาหาร  
K122 การประเมินความเส่ียงด้านความปลอดภัย 
ของอาหาร 

 

PLO 7 
การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหาร
และการเป็น

ผู้ประกอบการ 

K123 พฤติกรรมมนุษย์ ความต้องการของ 
ผู้บริโภค  
K124 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่  
K125 กระบวนการคิดเชิงออกแบบ แผนภาพ
โมเดลธุรกิจ 
K126 ขั้นตอนกระบวนการพัฒนา ผลิตภัณฑ์  
K127 กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์  
K128 การประเมินอายุการเก็บผลิตภัณฑ ์

 S25 
ปฏิบัติการพัฒนาผลิตภัณฑอ์าห
ารและจัดทำผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
S26 
ปฏิบัติประเมินอายุการเก็บผลิต
ภัณฑ ์

A1 มีระเบียบวินัย  
A2 รับผิดชอบต่อ 
หน้าท่ี 
A3 ซื่อสัตย์สุจริต 
A4 มีจิตสาธารณะ 
A5 ช่างสังเกต 
A6 ทำงานเป็นทีม 
A7 มีความละเอียด 
รอบคอบ  
A8 มีสุขลักษณะส่วน 
บุคคลท่ีดี 

- การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
และนวัตกรรม 
 

K129 ความสำคัญและบทบาทของการ 
ประเมินทางประสาทสัมผัส  
K130 พื้นฐานทางสรีรวิทยา จิตวิทยา 
ของมนุษย์  

 S27 
ปฏิบัติการการประเมินทางประ
สาทสัมผัส 
 

- การประเมินอาหาร 
ทางประสาทสัมผัส 
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PLOs พุทธิพิสัย  
(Knowledge) 

ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย  
(Attitude) 

รายวิชา/โมดูล 
ทั่วไปGeneric  เฉพาะSpecific 

K131 ปัจจัยในการจัดการหอ้งปฏิบัติ 
การทางประสาทสัมผัส  
K132 วิธีการทางประสาทสัมผัสขั้น 
พื้นฐานในการประเมินอาหาร  
K133 การวิเคราะห์และการตีความ 
ข้อมูลทางประสาทสัมผัส  

A9 คิดอย่างมีวิญจาร 
ณญาณ 
 

K134 สถานการณ์และแนวโน้มของธุรกิจอาหาร  
K135 แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 
แนวทางการจัดตั้งธุรกิจอาหาร ความรู้เบื้องต้น
เก่ียวกับการเงินและ 
K136 การลงทุน การตลาด การผลิต การ
บริหารทรัพยากรมนุษย์ การจัดทำแผนธุรกิจ 
และกฎหมายธุรกิจ 

  การเป็นผู้ประกอบการ
สำหรับเริ่มต้นธุรกิจ
อาหาร 

PLO 8 
ประยุกต์ใช้องค์ 

ความรู้ด้านโภชนา
การสำหรับอุตสา
หกรรมอาหาร 

K137 ความสำคัญของอาหารและคุณค่า 
โภชนาการ  
K138 สรีรวิทยาของระบบทางเดินอาหาร  
K139 ปฏิสัมพันธ์ระหว่างพลังงานและสาร 
อาหารในร่างกาย  
K140 การประเมินภาวะทางโภชนาการ 
ปัญหาภาวะโภชนาการ  

 S28 ปฏิบัติการเตรียมอาหาร 
ตามกลุ่มวัย   
 

A1 มีระเบียบวินัย  
A2 รับผิดชอบต่อ 
หน้าท่ี 
A3 ซื่อสัตย์สุจริต 
A4 มีจิตสาธารณะ 
A5 ช่างสังเกต 
A6 ทำงานเป็นทีม 

- อาหารและโภชนา 
การมนุษย ์ 
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PLOs พุทธิพิสัย  
(Knowledge) 

ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย  
(Attitude) 

รายวิชา/โมดูล 
ทั่วไปGeneric  เฉพาะSpecific 

K141 แนวการบริโภคอาหารท่ีเหมาะสมสำหรับ 
แต่ละวัย 
K142 หลักการคำนวณและการกำหนดสูตร 
อาหารที่เหมาะสมกับบุคคล  
K143 อาหารเฉพาะโรค 

A7 มีความละเอียด 
รอบคอบ  
A8 มีสุขลักษณะส่วน 
บุคคลท่ีดี 
A9 คิดอย่างมีวิญจาร 
ณญาณ 
A10 คำนึงถึงความ
ปลอดภัยของผู้บริโภค 
 

K144 ความหมายของอาหารฟังก์ชั่นบทบาท 
และความสำคัญต่อการส่งเสริมสุขภาพโดยการ 
ใช้อาหารฟังก์ชั่น 
K145 แนวโน้มของอาหารเพื่อสุขภาพโดยการ 
ใช้อาหารฟังก์ชั่น 
K146 การใช้ประโยชน์ของอาหารฟังก์ชั่นใน 
อุตสาหกรรมอาหาร การควบคุมคุณภาพ  
K147 ข้อกำหนด มาตรฐานและกฎหมายที่เกี่ยว 
ข้องกับอาหารฟังก์ชั่น 

 S29 ปฏิบัติการเตรียมอาหาร 
ฟังก์ชั่น 

- อาหารฟังก์ชั่นและ
โภชนเภสัช  

K148 ความรู้ท่ัวไปเก่ียวกับการบริโภคอาหาร 
และเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ  
K149 ชนิดและประเภทผลิตภัณฑ์อาหารและ 
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ  
K150 อาหารและเครื่องดื่มชีวจิต 
อาหารและเครื่องดื่มสมุนไพร 

 S30 ปฏิบัติการเตรียมอาหาร 
และเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
 

- อาหารและเครื่อง 
ดื่มเพื่อสุขภาพ 
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PLOs พุทธิพิสัย  
(Knowledge) 

ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย  
(Attitude) 

รายวิชา/โมดูล 
ทั่วไปGeneric  เฉพาะSpecific 

อาหารและเครื่องดื่มต้านมะเร็ง 
อาหารและเครื่องดื่มทางเลือกใหม่ 
อาหารและเครื่องดื่มบำบัดโรค 
อาหารทางการแพทย์  
K151 การพัฒนาอาหารและเครื่องดื่ม 
เพื่อสุขภาพ 

PLO 9 
ใช้ภาษาไทย 
ภาษาอังกฤษและ
เทคโนโลยีดิจิทัล
ในการนำเสนอ
งาน 

K152 แนวโน้มและความสำคัญของเทคโนโลยี
สารสนเทศในอุตสาหกรรมอาหาร  
K153 ความรู้เกี่ยวกับคอมพวิเตอร์และอุปกรณ์
โทรคมนาคม  
K154 ระบบเครือข่ายคอมพวิเตอร์และสารสน 
เทศ  
K155 การสืบค้นข้อมูลสารสนเทศ  
K156 การจัดเก็บ ค้นคืน ส่งผ่านและจัด
ดำเนินการข้อมูลสารสนเทศสำหรับอุตสาหกรรม
อาหาร  
K157 การประยุกตใ์ช้โปรแกรมสำนักงานในการ
คำนวณที่ใช้ในกระบวนการแปรรูปอาหารและ
การนำเสนอ 
 

S6 ทักษะการใช้ 
โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ 
S7 ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์ 
S8 ทักษะนำเสนอ 
 

S5 ใช้โปรแกรมสำเร็จรูปในการ 
หาความแตกต่างของตัวอย่าง 
อาหาร 
 

A1 มีระเบียบวินัย  
A2 รับผิดชอบต่อหน้า 
ที่  
A3 ซื่อสัตย์สุจริต 
A5 ช่างสังเกต 
A6 ทำงานเป็นทีม 
A7 มีความละเอียด 
รอบคอบ 
A9 คิดอย่างมีวิญจาร 
ณญาณ 
 

- เทคโนโลยีสารสน 
เทศสำหรับอุตสาห 
กรรมอาหาร 
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PLOs พุทธิพิสัย  
(Knowledge) 

ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย  
(Attitude) 

รายวิชา/โมดูล 
ทั่วไปGeneric  เฉพาะSpecific 

K158 ความรู้และความก้าวหน้าด้านเทคโนโลยี  
การอาหารและโภชนาการ   
K159 ใชภ้าษาไทยและภาษาอังกฤษในการนำ 
เสนองาน 

  - ประเด็นปัจจุบันทาง
เทคโนโลยีการอาหาร
และโภชนาการ   

K160 หลักการพื้นฐานของกระบวนการวิจัย  
K161 ส่วนประกอบที่สำคัญของโครงร่าง  
K162 การกำหนดปญัหาการวิจัย ตัวแปร 
และสมมติฐาน 
K163 การวางแผนการทดลองและการเก็บ 
ข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยวิธีการทางสถิติ 
K164 จริยธรรมการวิจัย 

 S31 ปฏิบัติการเขียนโครงร่าง 
งานวิจัย 
 

-ระเบียบวิธีวิจัยเบื้อง 
ต้นทางเทคโนโลยีการ 
อาหารและโภชนาการ   

K165 กระบวนการสืบค้นขอ้มูล  
K166 การวิเคราะห์และสังเคราะห์บทความใน 
หัวข้อที่ทันสมัยทางด้านเทคโนโลยีการอาหาร
และโภชนาการ 
K167 วิจารณ์ผลงานวิจัยเรียบเรียงเป็นเอกสาร 
รายงาน 
K168 นำเสนอในที่ประชุม 

S33 ใช้ภาษาไทยในการนำเสนอ 
S34 ใช้ภาษาอังกฤษในการ 
นำเสนอ 

S32 ปฏิบัติการสืบค้นและนำ 
เสนองานวิจัยด้านเทคโนโลยีการ 
อาหารและโภชนาการ   

- สัมมนาทาง
เทคโนโลยีการอาหาร
และโภชนาการ   

PLO 10    A1 มีระเบียบวินัย  - ภาษาอังกฤษกับการ 
เรียนรู้ 
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PLOs พุทธิพิสัย  
(Knowledge) 

ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย  
(Attitude) 

รายวิชา/โมดูล 
ทั่วไปGeneric  เฉพาะSpecific 

แสดงออกถึง 
ความมีระเบียบ 
วินัย รับผิดชอบ 
ต่อหน้าท่ี ซื่อสัตย์ 
คำนึงถึงความ 
ปลอดภัยของ 
ผู้บริโภค 
มีจิตสาธารณะ 

A2 รับผิดชอบต่อ 
หน้าท่ี 
A3 ซื่อสัตย์สุจริต 
A4 มีจิตสาธารณะ 
 

ด้วยตนเองผ่านสื่อดิจิ
ทัล 
- ทักษะภาษาอังกฤษ 
สำหรับ การทำงาน 
- การบริหารเงินใน 
ชีวิตประจำ วัน 
- คุณธรรม และ 
จริยธรรมในการใช ้
เทคโนโลยีดิจิทัล 
- ทักษะชีวิตและการ 
ทำงาน 
- การทำธุรกิจบน
ดิจิทัลแพลตฟอร์ม 
- เคม ีพื้นฐานสำหรับ
เทคโนโลยีการอาหาร 
และโภชนาการ 
- จุลชีววิทยาพื้นฐาน
สำหรับเทคโนโลยีการ 
อาหารและโภชนาการ 
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PLOs พุทธิพิสัย  
(Knowledge) 

ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย  
(Attitude) 

รายวิชา/โมดูล 
ทั่วไปGeneric  เฉพาะSpecific 

- สถิติสำหรับ
เทคโนโลยีการ 
อาหารและโภชนาการ 
- เทคโนโลยีสารสน 
เทศสำหรับอุตสาห 
กรรมอาหาร 
- ปฏิบัติการเฉพาะ 
หน่วยในการ เตรียม 
วัตถุดิบอาหาร 
- เทคนิคการใช้เครื่อง 
มือการแปรรูปอาหาร 
- เทคนิคการวัดและ 
การใช้เครื่องมือใน 
การวิเคราะห์อาหาร 
- เทคโนโลยีการ 
อาหารและโภชนา 
การเบื้องต้น 
- เคมีอาหาร 
- เทคโนโลยีการแปร 
รูปอาหาร 
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PLOs พุทธิพิสัย  
(Knowledge) 

ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย  
(Attitude) 

รายวิชา/โมดูล 
ทั่วไปGeneric  เฉพาะSpecific 

- หลักการวิเคราะห์ 
อาหาร 
- จุลชีววิทยาทาง 
อาหาร 
- หลักการควบคุมคุณ 
ภาพอาหาร 
- กฎหมายอาหาร 
- การสุขาภิบาล 
โรงงานอาหาร 
- ความปลอดภัย 
อาหาร 
- การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
และนวัตกรรม 
- การประเมินอาหาร 
ทางประสาทสัมผัส 
- การเป็นผู้ประกอบ 
การสำหรับเริ่มต้น
ธุรกิจอาหาร 
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PLOs พุทธิพิสัย  
(Knowledge) 

ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย  
(Attitude) 

รายวิชา/โมดูล 
ทั่วไปGeneric  เฉพาะSpecific 

- ประเด็นปัจจุบันทาง
เทคโนโลยีการอาหาร
และโภชนาการ 
- ระเบียบวิธีวิจัยเบื้อง 
ต้นเทคโนโลยีการ 
อาหารและโภชนาการ 
- สัมมนาทาง
เทคโนโลยีการ 
อาหารและโภชนาการ 
- อาหารและโภชนา 
การมนุษย ์
- อาหารฟังก์ชั่นและ
โภชนเภสัช 
- อาหารและเครื่อง 
ดื่มเพื่อสุขภาพ 
- สหกิจศึกษาและ
การศึกษาเชิงบูรณา
การกับการทำงาน 
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PLOs พุทธิพิสัย  
(Knowledge) 

ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย  
(Attitude) 

รายวิชา/โมดูล 
ทั่วไปGeneric  เฉพาะSpecific 

PLO 11 
แสดงออกถึงความ
ช่างสังเกต 
ละเอียดรอบคอบ 
คิดอย่างมีวิจารณ
ญาณ 
ทำงานเป็นทีม 
และมีสุขลักษณะ 
ส่วนบุคคลท่ีดี 

   A5 ช่างสังเกต 
A9 มีคิดอย่างมีวิจาร 
ณญาณ 
A7 มีความละเอียด 
รอบคอบ  
A6 ทำงานเป็นทีม 
A8 มีสุขลักษณะส่วน 
บุคคลท่ีดี 
 

 - เทคโนโลยีการ 
อาหารและโภชนาการ  
เบื้องต้น 
- เคมีอาหาร 
- เทคโนโลยีการ 
แปรรูปอาหาร 
- หลักการควบคุมคุณ 
ภาพอาหาร 
- หลักการวิเคราะห์ 
อาหาร 
- จุลชีววิทยาทาง 
อาหาร 
- กฎหมายอาหาร 
- การสุขาภิบาล 
โรงงาน 
- ความปลอดภัย 
อาหาร 
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PLOs พุทธิพิสัย  
(Knowledge) 

ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย  
(Attitude) 

รายวิชา/โมดูล 
ทั่วไปGeneric  เฉพาะSpecific 

- การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
และนวัตกรรม 
- การประเมินอาหาร 
ทางประสาทสัมผัส 
- การเป็นผู้ประกอบ 
การสำหรับเริ่มต้น
ธุรกิจอาหาร 
- ประเด็นปัจจุบันทาง
เทคโนโลยีการอาหาร 
และโภชนาการ   
- อาหารและโภชนา 
การมนุษย ์
- อาหารฟังก์ชั่นและ
โภชนเภสัช 
- อาหารและเครื่อง 
ดื่มเพื่อสุขภาพ 
- สหกิจศึกษาและการ 
ศึกษาเชิงบูรณาการกั
บการทำงาน 
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PLOs พุทธิพิสัย  
(Knowledge) 

ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย  
(Attitude) 

รายวิชา/โมดูล 
ทั่วไปGeneric  เฉพาะSpecific 

PLO 12 
ประยุกต์ใช้ความรู้
และทักษะด้าน 
เทคโนโลยีการ 

อาหารและโภชนา
การในการปฏิบัติ 

สหกิจศึกษา 

  S35 โครงงานแก้ไขปัญหาโจทย์ 
ที่ได้รับจากสถานประกอบการ 
 

A1 มีระเบียบวินัย  
A2 รับผิดชอบต่อ 
หน้าท่ี 
A3 ซื่อสัตย์สุจริต 
A4 มีจิตสาธารณะ 
A5 ช่างสังเกต 
A6 ทำงานเป็นทีม 
A7 มีความละเอียด 
รอบคอบ  
A8 มีสุขลักษณะส่วน 
บุคคลท่ีดี 
A9 คิดอย่างมีวิญจาร 
ณญาณ 
A10 คำนึงถึงความ
ปลอดภัยของผู้บริโภค 

สหกิจศึกษาและการ 
ศึกษาเชิงบูรณาการ 
กับการทำงาน 
 

 
ตารางที่ 5 จัดทำคำอธิบายรายวิชา  

รายวิชา คำอธิบายรายวิชา 
หมวดวิชาเฉพาะ   
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วิชาเฉพาะด้านบังคับ 
วิชาเฉพาะพื้นฐานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ 
4221104 เคมีพ้ืนฐานสำหรับเทคโนโลยีการอาหารและ 
โภชนาการ 

โครงสรา้งทางเคมี การอา่นชื่อทางเคมี พันธะเคม ีปฏิกิริยาเคมี สมบัติของแก๊ส ของเหลว และของแข็ง 
การเตรียมสารละลายและความเข้มข้น การวิเคราะห์ปริมาณด้วยวธิีการตกตะกอน และการวิเคราะห์เชิง 
ปริมาตรด้วยเทคนิคการไทเทรตกรด-เบส สารเคมแีละความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการ ปฏิบัติการใช้ 
อุปกรณ์พื้นฐานทางเคมี การเตรียมสารละลาย การไทเทรต การตกตะกอน 

4231601 จุลชีววทิยาพืน้ฐานสำหรับเทคโนโลยี 
การอาหารและโภชนาการ 

ความสำคัญของจุลินทรยี์ ชนิดของจุลินทรีย ์โครงสร้างจุลินทรีย์ การดำรงชีพของจุลินทรีย์ เมทาบอลิซึมของ
จุลินทรีย์ การสืบพันธุ์และเจริญเติบโตของแบคทีเรีย การสืบพันธุ์และเจรญิเติบโตของเชื้อรา การสืบพันธุ์
และเจริญเติบโตของยีสต์ ปฏิบัติการใช้กล้องจุลทรรศน์ การเตรียมอุปกรณ์และอาหารเลี้ยงเชื้อ ปฏิบัติการ
ด้วยเทคนิคปลอดเชื้อ เทคนิคการเจือจาง เทคนิคการแยกเชื้อจุลินทรีย ์

4302312 สถิติสำหรับวทิยาศาสตร์การอาหาร 
 

การคำนวณคา่ทางสถิตพิืน้ฐาน ลักษณะข้อมูลทางสถิติ วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล สถิติเชิงพรรณนา 
ความน่าจะเป็น ตัวแปรสุ่ม การทดสอบสมมตฐิาน การวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ บล็อกสุ่มสมบูรณ์ 
และแฟกทอเรียล การแปลผลและการประยุกต์ใช้ข้อมูล ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับการวิเคราะห์ข้อมูลโดย 
ใช้โปรแกรมสำเรจ็รูปทางสถิติ 

5271301 เทคโนโลยีสารสนเทศสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร แนวโน้มและความสำคัญของเทคโนโลยีสารสนเทศในอุตสาหกรรมอาหาร ความรู้เกี่ยวกับคอมพิวเตอร์ 
และอุปกรณ์โทรคมนาคม ระบบเครือข่ายคอมพวิเตอร์และสารสนเทศ การสืบค้นข้อมูลสารสนเทศ 
การจดัเก็บ ค้นคืน ส่งผ่านและจัดดำเนินการข้อมลูสารสนเทศสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
การประยุกต์ใช้โปรแกรมสำนักงานในการคำนวณที่ใช้ในกระบวนการแปรรูปอาหารและการนำเสนอ 
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วิชาเฉพาะวิชาชีพ 
โมดูลที่ 1 การใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ทางด้านอาหาร  
5271302 ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในการเตรียมวตัถุดิบ 
อาหาร  

ประเภทของวัตถุดิบอาหาร หลักการใช้เครื่องมือสำหรับการคดัแยก การทำความสะอาดวัตถุดิบ 
การปอกเปลือก การลวก การลดขนาดของแข็ง การลดขนาดของเหลว การกรอง การสกดั การผสม 
การทำให้เข้มข้น และปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในการเตรียมวัตถดุิบอาหาร 

5271303 เทคนิคการใช้เครื่องมือการแปรรูปอาหาร  
 

หลักการทัว่ไปและเทคนิคการใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการแปรรูปอาหารแบบกะและแบบต่อเนื่อง 
เครื่องมือสำหรับการแปรรูปอาหารโดยหลักการแลกเปลี่ยนความร้อนระดับพลาสเจอไรซ์เซชั่น 
การสเตอริไรซ์และยูเอชที การทำแห้งอาหารประเภทของแข็งและของเหลว การอบ การทอด การเอ็กซ์ทรูชั่น  
เครื่องมือสำหรับระบบทำเย็น และปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคลอ้งกับการใช้เครื่องมือใน การแปรรปูอาหาร 

5271304 เทคนิคการวัดและใช้เครื่องมือการใน 
การวิเคราะห์อาหาร 

หลักการใช้เครื่องมือและอุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมีกายภาพ เคมีและจุลินทรียใ์นผลิตภัณฑ์ 
อาหาร ปฏิบัติงานด้านการดูแลรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์ ระบบคุณภาพห้องปฏิบัติการตามมาตรฐาน 
สากล หลักการสอบเทียบเครื่องมือและอุปกรณ์ที่เกี่ยวในการวิเคราะห์ และปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้อง 
กับการใช้เครื่องมือการในการวิเคราะห์อาหาร 
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โมดูลที่ 2 การถนอมและการแปรรูปอาหาร 
5271305 เทคโนโลยกีารอาหารและโภชนาการเบ้ืองต้น สาเหตุการเสื่อมเสียของอาหาร หลักการถนอมอาหารและแปรรูปโดยวธิกีารทำแห้งอาหาร การหมักดอง 

การพลาสเจอไรซ์ การสเตอริไรซ์ การแช่เย็น แช่แข็งอาหาร การทอด การอบ การยา่ง การใช้สารเคมีใน 
การแปรรูป และปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับเทคโนโลยกีารอาหารและโภชนาการเบ้ืองต้น 

5272701 เคมีอาหาร องค์ประกอบและโครงสร้างของอาหาร สมบัติทางเคมีและฟิสิกส์ของอาหาร รงควตัถุ เอนไซม ์วัตถุเจือปน 
อาหาร การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและชีวเคมีขององค์ประกอบในอาหารที่มคีวามสำคัญต่อ การแปรรูปและ 
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ อนัตรายทางเคม ีและปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคลอ้งกับเคมีอาหาร 

5272306 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร  
 

หลักการและเทคโนโลยีแปรรูปอาหารโดยวิธกีารทำแห้งแบบแช่เยือกแข็ง การทำแห้งแบบพ่นฝอย การทำ
แห้งแบบลูกกลิ้ง การทอดสุญญากาศ การฉายรังสี การเอ็กทรูชั่น ไมโครเวฟ การใช้ความดันสูง การใช้
เทคโนโลยีสมัยใหม่ในการแปรรูปอาหาร ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 

โมดูลที่ 3 การควบคุมคุณภาพอาหาร 
5272307 หลักการควบคุมคุณภาพอาหาร หลักการของการควบคุมคุณภาพ การบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิต ปัจจัยคุณภาพของอาหารและ 

การตรวจวดั หลักเกณฑก์ารเลือกใช้เทคนิคและเครื่องมือที่เหมาะสมในการควบคุมคุณภาพ สถิตทิี่ใช้ใน 
การควบคุมคุณภาพ การตรวจสอบทางกายภาพของวัตถุดิบ กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์สดุทา้ย 
การจดัการความเสี่ยง การเพิ่มประสิทธิภาพขององค์กร และปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับการควบคุม 
คุณภาพ 
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5272702 หลักการวิเคราะห์อาหาร การสุ่มตัวอยา่ง การเตรยีมตัวอย่างอาหารเพือ่การวิเคราะห์ การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของวัตถุดิบ 
และผลิตภัณฑ์อาหาร การประเมินอาหารปลอม และปฏิบัติการในเรื่องทีส่อดคล้องกับการวิเคราะห์อาหาร 

5272201 จุลชีววิทยาทางอาหาร ชนิดและความสำคัญของจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญและรอดชีวติของจุลินทรีย์ 
ในอาหาร จุลินทรียท์ี่ทำให้อาหารเสื่อมเสียและก่อโรค การปนเป้ือนและการควบคุมเพื่อความปลอดภัย 
ของอาหาร ผลของการแปรรูปอาหารต่อจุลินทรีย ์วิธีการตรวจสอบและการจำแนกที่เป็นวิธีมาตรฐานตาม 
AOAC และวิธีการของ Rapid Methods ปฏิบัติการในเรื่องทีส่อดคล้องกบัจุลชีววิทยาทางอาหาร 

โมดูลที่ 4 การประกันความปลอดภัยอาหาร 
5272101 กฎหมายอาหาร ความเป็นมาและแนวคิดการใช้กฎหมายในการควบคุมอาหารของประเทศไทย แนวทางและเป้าหมาย 

การคุ้มครองผู้บริโภคภายใต้พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 การบังคบัใช้และบทลงโทษ 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขและการตีความ การขออนุญาตสถานที่ผลิตและนำเข้าอาหาร 
การขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหารและฉลากอาหาร การขออนุญาตโฆษณาอาหาร กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับ 
วัตถุเจือปนในอาหาร การสืบค้นกฎหมายอาหารเพื่อการส่งออก กฎหมายแรงงาน 

5273102 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร   หลักการปฏิบัติตามสุขลักษณะที่ดี การออกแบบและการวางผังโรงงานตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 
การออกแบบและการสุขาภิบาลเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลติ การทำความสะอาดและการฆ่าเชื้อ 
การจดัการน้ำและของเสียในโรงงาน การควบคุมสัตว์พาหะ การควบคุมวตัถุอันตราย สุขลักษณะส่วนบุคคล 
และปฏิบัติการในเรื่องทีส่อดคล้องกับการสุขาภิบาลโรงงานอาหาร  

5273103 ความปลอดภยัอาหาร หลักการของความปลอดภัยอาหาร ข้อกำหนดของระบบการจัดการประกนัคุณภาพและความปลอดภัย
อาหาร ระบบมาตรฐานบริหารงานคุณภาพ (ISO 9000) การวิเคราะห์อันตรายและจดุวิกฤติทีต่้องควบคุม 
(HACCP) ระบบมาตรฐานการรับรองความปลอดภัยสำหรับการผลติอาหาร(FSSC 22000) มาตรฐานฮาลาล 
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และโคเชอร์ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน การจัดการสารก่อภูมิแพใ้นอาหาร มาตรการป้องกันการกอ่การร้าย
ทางอาหาร การประเมินความเสี่ยงด้านความปลอดภัยของอาหาร 

โมดูลที่ 5 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และการเป็นผู้ประกอบการ 
5273308 การพัฒนาผลติภัณฑ์และนวัตกรรม ความหมาย ความสำคัญ และบทบาทของงานพัฒนาผลิตภัณฑ์และนวัตกรรม พฤติกรรมและความต้องการ

ของผู้บริโภค กระบวนการคิดเชิงออกแบบ แผนภาพโมเดลธรุกิจกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์
อาหาร การประเมินอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ กรณศีึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในระบบอาหาร ปฏิบัตกิารใน
เรื่องที่สอดคล้องกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์และนวตักรรม 

5273309 การประเมินอาหารทางประสาทสัมผัส ความสำคัญและบทบาทของการประเมินทางประสาทสัมผัส พื้นฐานทางสรีรวทิยา จิตวิทยาของมนุษย ์
ปัจจัยในการจัดการห้องปฏิบัติทางประสาทสัมผสั วิธกีารทางประสาทสัมผัสพื้นฐานในการประเมินอาหาร 
การวิเคราะห์และตีความข้อมูลทางประสาทสัมผัส ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับการประเมินทาง 
ประสาทสัมผัส 

5273310 การเป็นผู้ประกอบการสำหรับเริ่มต้นธรุกิจ
อาหาร 

สถานการณ์และแนวโน้มของธุรกิจอาหาร แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการอาหาร แนวทางการจดัตั้งธุรกิจ
อาหาร ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการเงินและการลงทุน การตลาด การผลิต การบริหารทรัพยากรมนุษย์ การ
จัดทำแผนธรุกิจ และกฎหมายธุรกจิ 

โมดูลที่ 6 แนวโน้มการวิจัยด้านเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ 
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5272901 ประเด็นปัจจบุันทางเทคโนโลยกีารอาหารและ 
โภชนาการ   

การศกึษาหัวข้อที่น่าสนใจโดยเน้นความรู้และความก้าวหน้าในเชิงวิทยาการด้านเทคโนโลยีการอาหารและ
โภชนาการ โดยเปลี่ยนหัวข้อไปตามความก้าวหนา้ของเทคโนโลยี โครงงานที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีการ
อาหารและโภชนาการ การนำเสนองานทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหา 

5273902 ระเบียบวิธีวิจยัเบื้องต้นเทคโนโลยีการอาหาร
และโภชนาการ   

หลักการพื้นฐานของกระบวนการวจิัย ส่วนประกอบที่สำคัญของงานวิจัย การกำหนดปัญหาการวิจยั ตัวแปร
และสมมติฐาน วธิีการดำเนินงานวิจัยและการเก็บข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยวธิีการทางสถิติ การตีความ
และการนำเสนอข้อมูล การเขียนรายงานวิจัย จริยธรรมการวจิัยในมนุษย์ 

5273903 สัมมนาทางเทคโนโลยีการอาหารและ 
โภชนาการ   

กระบวนการสืบค้นข้อมูล การวิเคราะห์และสังเคราะห์บทความในหัวข้อทีท่ันสมัยทางดา้นเทคโนโลยีการ
อาหารและโภชนาการ วจิารณ์ผลงานวิจัย เรียบเรียงเป็นเอกสารรายงาน และนำเสนอในที่ประชุม  

โมดูลที่ 7 โภชนาการ  
5273601 อาหารและโภชนาการมนุษย์ ความหมายและความสำคัญของอาหารและคุณคา่โภชนาการ สรรีวิทยาของระบบทางเดินอาหาร ปฏิสัมพันธ์ 

ระหว่างพลังงานและสารอาหารในร่างกาย การประเมินภาวะทางโภชนาการ ปัญหาภาวะโภชนาการ 
แนวการบริโภคอาหารที่เหมาะสมสำหรับแต่ละวัย หลักการคำนวณและการกำหนดสตูรอาหาร ที่เหมาะสม 
กับบุคคล อาหารเฉพาะโรค และปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับอาหารและโภชนาการ 

5273602 อาหารฟังก์ชัน่และโภชนเภสัช ความหมายและประเภทของอาหารฟังกช์ั่นและโภชนเภสัช บทบาทและความสำคัญต่อการส่งเสรมิสุขภาพ
โดยการใช้อาหารฟังก์ชั่นและโภชนเภสัช แนวโน้มของอาหารเพื่อสุขภาพโดยการใช้อาหารฟังก์ชั่นและโภชน
เภสัช การใช้ประโยชน์ของโภชนเภสัชภัณฑ์ในอุตสาหกรรมอาหาร การควบคุมคุณภาพ ข้อกำหนด 
มาตรฐานและกฎหมายทีเ่กี่ยวข้องกับอาหารฟังกช์ั่นและโภชนเภสัช ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับอาหาร
ฟังก์ชั่นและโภชนเภสัช 
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5273603 อาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ ความรูท้ั่วไปเกี่ยวกับการบริโภคอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ ชนิดและประเภทผลิตภัณฑ์อาหาร และ 
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ อาหารและเครื่องดื่มชีวจิต อาหารและเครื่องดื่มสมนุไพร อาหารและเครื่องดื่มต้าน 
มะเร็ง อาหารและเครื่องดื่มทางเลือกใหม่ อาหารและเครื่องดื่มบำบัดโรค อาหารทางการแพทย์ การพัฒนา 
อาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ กรณีศึกษาการพัฒนาอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ และปฏิบัติการใน 
เรื่องที่สอดคล้องกับอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ     

กลุ่มวิชาเลือก  
โมดูลที่ 8 อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์ข้าว 
5274401 เทคโนโลยีการแปรรูปข้าว โครงสรา้งและองค์ประกอบทางเคมีของข้าว ชนิดและลักษณะประจำพันธุข์องข้าว เทคโนโลยีหลังการเก็บ

เกี่ยวข้าว เทคโนโลยีการสีข้าว เทคโนโลยีการแปรรูปข้าวนึ่ง ข้าวกล้องงอก ข้าวเสริมวติามิน ข้าวหุงสุกเร็ว 
ข้าวพร้อมบริโภคในภาชนะปิดสนิท ผลพลอยจากโรงสีข้าว และปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับเทคโนโลยี
การแปรรูปข้าว 

5274104 การควบคุมคุณภาพข้าวและการจัดการโรงส ี หลักการตรวจสอบและควบคุมคุณภาพข้าว คุณภาพและมาตรฐานข้าว การจัดการและการตรวจสอบคุณ 
ภาพข้าวเปลือก กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์ข้าว หลักอาชีวอนามัยและความปลอดภัยในการทำงาน 
และนโยบาย ด้านสิ่งแวดล้อม หลักการปฏิบัติที่ดสีำหรับโรงสีข้าว การจัดการสินคา้คงคลังสำหรับโรงสีข้าว 
ปฏิบัติการ ในเรื่องที่สอดคล้องกับการควบคุมคุณภาพข้าวและการจดัการโรงสี 

5274402 เทคโนโลยีแป้งและผลิตภัณฑ์จากข้าว โครงสรา้งองค์ประกอบทางกายภาพและเคมีของแป้ง การผลิตแป้งจากข้าว เทคนิคการวิเคราะห์คุณสมบัติ 
และคุณภาพของแป้ง การผลิตแป้งดัดแปรและการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร ผลิตภัณฑจ์ากข้าว 
และแป้ง ปฏิบัติการในเรือ่งที่สอดคล้องกับเทคโนโลยีแป้งและผลิตจากข้าว 

โมดูลที่ 9 อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ 
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5274403 เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม้ เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวผักและผลไม้ อตุสาหกรรมแปรรูปผักและผลไม้ในประเทศไทย การเตรียมผัก 
ผลไม้สำหรับการแปรรูป การแปรรูปผักผลไม้โดยใช้อุณหภูมิต่ำ การบรรจใุนภาชนะปิดสนิท การหมักดอง 
การอบแห้ง การใช้น้ำตาล การแปรรูปน้ำผักและน้ำผลไม้ ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับเทคโนโลยีการ 
แปรรูปผักและผลไม้ 

5274604 ผลติภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากผักและผลไม้ ภาพรวมของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากผักและผลไม้ ความสำคัญและประเภทของผลิตภัณฑ์อาหาร 
เพื่อสุขภาพ สารสำคัญ หน้าที่และหลักการบริโภคกลุ่มอาหารพรีไบโอติกส์ โปรไบโอติกส์ ซินส์ไบโอติกส์ 
โพสต์ไบโอติกส ์พาราไบโอติกส์ แมคโครไบโอติกส์ การควบคุมคุณภาพและมาตรฐาน การบรรจุภณัฑ์สำหรับ 
อาหารเพื่อสุขภาพจากผกัและผลไม้ และปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับผลิตภัณฑ์ อาหารเพือ่สุขภาพจาก 
ผักและผลไม้ 

5274404 การใช้ประโยชน์เศษเหลือจากอุตสาหกรรม 
ผักและผลไม้  

ชนิดและประเภทของเศษเหลือจากการแปรรูปผักและผลไม้ วิธีการจัดการเศษเหลือจากการแปรรปูผักและ 
ผลไม้ การเพิ่มมูลคา่จากเศษเหลือในกระบวนการแปรรูปผักและผลไม้ การนำเศษเหลือกลับมาใช้ใหม่ใน
แนวทางที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม การใช้ประโยชน์จากเศษเหลือจาก 
อุตสาหกรรมแปรรูปผักและผลไม้เพื่อผลิตเพกติน แป้ง ใยอาหาร ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับการเพิ่ม 
มูลค่าเศษเหลือจากการแปรูปผักและผลไม้ 

โมดูลที่ 10 อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์อ้อยและน้ำตาล 
5274405 เทคโนโลยีการแปรรูปอ้อยและน้ำตาล ความรูท้ั่วไปเกี่ยวกับอ้อย เคมีและโภชนาการของน้ำตาล การหีบอ้อย การทำใสนำ้อ้อย การต้มระเหย

น้ำอ้อย การต้มเคี่ยวและการตกผลึกน้ำตาล การปั่น การอบแห้ง การบรรจุและการเก็บรักษา การผลิต
น้ำตาลทรายขาวและน้ำตาลทรายขาวบริสทุธิ์ ประสิทธิภาพการผลติน้ำตาล ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้อง
กับเทคโนโลยีการแปรรูปอ้อยและน้ำตาล 
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5274105 การควบคุมคุณภาพน้ำตาลและการจดัการ 
โรงน้ำตาล 

พระราชบัญญัติอ้อยและน้ำตาล ข้อกำหนดในการเตรียมตวัอย่างเพื่อการวิเคราะห์คุณภาพ การตรวจสอบ 
คุณภาพวัตถุดิบ กระบวนการผลิตและผลติภัณฑน์้ำตาล ระบบการควบคุมคุณภาพโรงงานน้ำตาล 
การควบคุมจุดวกิฤติของกระบวนการผลิตน้ำตาล การจัดการคุณภาพโรงงานน้ำตาล ปฏิบัติการในเรื่องที่ 
สอดคล้องกับการควบคมุคุณภาพน้ำตาล 

5274406 เทคโนโลยีผลติภัณฑ์จากอ้อยและน้ำตาล แนวโน้มและบทบาทของอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มจากอ้อยและน้ำตาล การแปรรูปผลิตภณัฑ์จาก 
อ้อยและน้ำตาล การใช้ประโยชน์ผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมน้ำตาล กฎหมายและมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับ 
ผลิตภัณฑ์จากอ้อยและน้ำตาล ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับผลิตภัณฑ์จากอ้อยและน้ำตาล 
 
 
 

โมดูลที่ 11 อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ 
5274407 เทคโนโลยีการแปรรูปสัตว์น้ำ อุตสาหกรรมสัตว์น้ำของประเทศไทย ประเภทและโครงสร้างของสัตว์น้ำ การเสื่อมเสียและการเปลี่ยนแปลง 

คุณภาพของสัตว์น้ำ การเตรียมวัตถุดิบสัตว์น้ำและปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการผลิตสัตว์น้ำ กระบวนการแปรรูป 
ผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ำ การพัฒนาผลิตภัณฑ์สตัวน์้ำ เทคโนโลยีการบรรจผุลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ ปฏิบัตกิารในเรื่อง 
ที่สอดคล้องกับการแปรรปูผลิตภัณฑ์สัตว์นำ้ 

5274106 การควบคุมและประกันคุณภาพผลติภณัฑ์ 
สัตว์น้ำ 

หลักการควบคุมและประกันคุณภาพผลติภัณฑ์สตัว์น้ำ มาตรฐานและกฎหมายที่เกี่ยวกับผลิตภัณฑส์ัตว์น้ำ 
การควบคุมและประกันคุณภาพวตัถุดิบ กระบวนการผลติ และผลิตภัณฑส์ัตว์น้ำ ปฏิบัติการในเรื่องที่
สอดคล้องกับการควบคมุและประกันคุณภาพผลติภัณฑ์สัตว์น้ำ 
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5274408 การใช้ประโยชน์ผลพลอยได้จากการแปรรูป 
สัตว์น้ำ 

ชนิดและปริมาณผลพลอยได้จากอตุสาหกรรมการแปรรูปสัตว์น้ำ การจดัการผลพลอยไดจ้ากวัตถดุิบสัตว์น้ำ 
ผลิตภัณฑ์จากผลพลอยได้จากอตุสาหกรรมแปรรปูสัตว์น้ำ การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้จาก 
อุตสาหกรรมแปรรูปสัตวน์้ำเพื่อผลิตซูริมิ โปรตีน แคลเซียม เจลาติน คอลลาเจน น้ำมันปลา ไคโตซาน 
ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับการใช้ประโยชน์ของเหลือจากอุตสาหกรรมสัตว์น้ำ   

โมดูลท่ี 12 เทคโนโลยีฟูโดมิกส์สำหรับโภชนาการ 
5274606 ชวีวิทยาสังเคราะห์สำหรับเทคโนโลยีการ
อาหารเพื่อโภชนาการ 

ความหมายและความสำคัญของชีววิทยาสังเคราะห์ ภาพรวมและหลักการชีววิทยาสังเคราะห์สำหรับ
วิทยาศาสตร์การอาหารเพื่อโภชนาการ การบูรณาการความรู้จากสาขาต่างๆ เพื่อการออกแบบและการสร้าง
ระบบทางชีวภาพ การประยุกต์ใช้ชีวสารสนเทศในการเพิ่มมูลค่าสูงและควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรม
อาหารชีวภาพ การประยุกต์ใช้ชีววิทยาสังเคราะห์ในด้านอาหารและโภชนาการ การพัฒนาเอนไซม์ การ
พัฒนาวัตถุเจือปนอาหาร การพัฒนาสารให้ความหวาน การแก้ไขปัญหาเศษเหลือในโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับชีววิทยาสังเคราะห์สำหรับเทคโนโลยีการอาหารเพื่อโภชนาการ 

5274607 ฟโูดมิกส ์ ภาพรวมของเทคโนโลยีโอมมิกส์และฟูโดมิกส ์ความหมายและความสำคญัของการศึกษาฟูโดมกิส์ หลักการ
ของเทคโนโลยีโอมมิกส์ตั้งแต่จีโนมิกส์ เมตาโอมิกส ์ทรานสคริปโตมิกส ์โปรตีโอมิกส ์เมตาโบโลมิกส์ นิวตริจี
โนมิกส์และไมโครไบโอมที่เกี่ยวข้องกับฟูโดมิกส์ ผลกระทบของการควบคุม/กำหนดอาหารต่อการทำงานของ
ยีนต่อโรคของมนุษย์ พื้นฐานของชีววิทยาเชิงระบบ กรณีศึกษาการประยุกต์ใช้ฟูโดมิกส์สำหรับเทคโนโลยีการ
อาหารเพื่อโภชนาการ การควบคุมคุณภาพ การประเมินความปลอดภัย การวิเคราะห์ส่วนประกอบของ
อาหาร การพัฒนาอาหารที่มีประสิทธิภาพและเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยี
ฟูโดมิกส ์
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5274608 อาหารไบโอตกิส์  ความหมายและคุณสมบัติของอาหารในกลุ่มไบโอติกส์แต่ละประเภท ครอบคลุมถึงอาหารไพรีโอติกส์ อาหาร
โปรไบโอติกส์ อาหารซินไบโอติกส์ อาหารโพสต์ไบโอติกส์ อาหารพาราไบโอติกส์ และอาหารนิวทริไบโอตกิส์ 
กลไกการทำงานและประโยชน์ต่อระบบต่างๆของร่างกาย การใช้ประโยชน์จากอาหารในกลุ่มโอติกส์และการ
ผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร การศึกษากรณีตัวอย่างของการใช้การใช้ประโยชน์เพื่อโภชนาการ ปฏิบัติการที่
เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหารไพรีโอติกส์ อาหารโปรไบโอติกส์ อาหารซินไบโอติกส์ อาหารโพสต์ไบโอติกส์ 
อาหารพาราไบโอติกส์ และอาหารนิวทริไบโอติกส์ 

โมดูล 13 ศึกษาตามอัธยาศัยในกลุ่มวิชาเลือก 
5274409 เทคโนโลยีขนมอบ ภาพรวมและความสำคญัของอุตสาหกรรมขนมอบ ทิศทางและแนวโน้มอุตสาหกรรมขนมอบทั้งในและ 

ต่างประเทศ หลักการและเทคโนโลยีด้านการผลิตขนมอบ ส่วนประกอบและลักษณะคุณภาพของขนมอบ 
สารก่อภูมิแพท้ี่มีในขนมอบ การพัฒนาผลิตภัณฑแ์ละนวัตกรรม การควบคุมคุณภาพและสุขลักษณะส่วน 
บุคคลที่เกี่ยวข้องกับการผลิต การเสื่อมเสียของขนมอบ บรรจุภัณฑ์และการเก็บรักษา ปฏิบัติกาในเรื่องที่ 
สอดคล้องกับเทคโนโลยีขนมอบ 

5274605 อาหารและโภชนาการในชีวติประจำวนั 
 

ความหมายและความสำคัญของอาหารและโภชนาการ สารอาหารและคุณค่าทางโภชนาการ ปัญหาทาง 
โภชนาการ แนวการบริโภคอาหารที่เหมาะสมสำหรับแต่ละวัย ฉลากโภชนาการ โรคไม่ติดต่อเรื้อรงั 
ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับอาหารและโภชนาการ 

5274410 ผลติภัณฑ์เครือ่งดื่มและไอศกรีม ประเภทของเครื่องดื่มและไอศกรีม วัตถุดิบและคุณสมบัติที่มีผลต่อคุณลักษณะและคุณภาพของเครื่องดื่ม 
และไอศกรีม เครื่องมือและเครื่องใช้ เทคนิคและการประยุกต์ใชว้ัตถุดิบทอ้งถิ่นในการผลิตเครื่องดืม่ และ 
ไอศกรีม การเก็บรกัษา การควบคุมคุณภาพ การตกแต่ง และการจดัเสิร์ฟ ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้อง 
กับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มและไอศกรีม 
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5274411 เทคโนโลยีลูกกวาดและขนมหวาน หลักการและเทคโนโลยีในการผลิตภณัฑ์ลูกกวาดและขนมหวาน วัตถุดิบและสมบัติของวัตถุดิบที่ใชใ้น 
การผลติ การควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์ระหวา่งการเก็บรกัษา 
บรรจุภัณฑ ์ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับเทคโนโลยีลูกกวาดและขนมหวาน 

5274609 นาโนเทคโนโลยีสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหาร
เพื่อโภชนาการ 

ภาพรวมของการประยุกต์ใช้นาโนเทคโนโลยีเพื่อวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พื้นฐานของนาโน
เทคโนโลยี เทคนิคและกระบวนการเพื่อการลดขนาดอนุภาคระดับนาโนเมตร การปรับปรุงคุณสมบัติทาง
โภชนาการของอาหารด้วยนาโนเทคโนโลยี การพฒันาเทคนิคการตรวจจับเชื้อจุลินทรีย์และสารปนเป้ือนใน
อาหารด้วยนาโนเทคโนโลยี การใช้นาโนเทคโนโลยีในการบรรจุภัณฑ์เพื่อยดือายุการเก็บรักษาอาหาร การ
เพิ่มประสิทธิภาพการดดูซึมสารอาหาร การศกึษากรณีตวัอย่างของการใชน้าโนเทคโนโลยีในอุตสาหกรรม
อาหาร นวัตกรรมและแนวโน้มในอนาคตของนาโนเทคโนโลยีเพื่อวิทยาศาสตรก์ารอาหารและโภชนาการ 
ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับการผลติและตรวจสอบคณุสมบัติและคุณภาพอาหารนาโน 

หมวดวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
5274801 สหกิจศกึษาและการศึกษาเชิงบูรณาการกับ 
การทำงาน 

การปฏิบัติงานดา้นเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการในสถานประกอบการหรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง
เสมือนเป็นพนักงานภายใต้การดูแลของพี่เลี้ยงจากสถานประกอบการและอาจารย์นิเทศเป็นระยะเวลาไม่
น้อยกว่า 16 สัปดาห์ ์โดยบูรณาการความรู้ที่ได้จากการศึกษาในหลักสูตรมาใช้ในการวิเคราะห์และแก้ไข
ปัญหางานจากสถานประกอบการ รายงานและนำเสนอผลการปฏิบัติงาน การสะท้อนคดิ โดยก่อนที่
นักศึกษาไปปฏิบัติสหกิจศึกษาต้องผา่นการอบรมโครงการเตรียมฝกึสหกิจศึกษาเป็นเวลาอย่างน้อย 30 
ชั่วโมง 
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ตารางที่ 6 จัดทำผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวชิา (CLOs)  
วิชาเฉพาะพื้นฐานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ จำนวน 12 หน่วย 
PLO1 ประยุกต์ใช้องคค์วามรูท้างดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในกระบวนการแปรรูปอาหาร (K3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
ชื่อรายวิชา : เคมีพื้นฐานสำหรับเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : โครงสรา้งทางเคมี การอา่นชื่อทางเคมี พันธะเคม ีปฏิกิริยาเคมี ของแข็ง ของเหลว สารละลาย 
การเตรียมสารละลายและความเข้มข้น การวิเคราะห์ปริมาณด้วยวธิีการตกตะกอนและการวิเคราะห์เชิงปริมาตรดว้ยเทคนิคการไทเทรตกรด-เบส  
สารเคมีและความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการ ปฏิบัติการใช้อุปกรณพ์ื้นฐานทางเคมี การเตรียมสารละลาย การไทเทรต การตกตะกอน 

CLO1 อ่านชื่อทางเคมี พันธะเคมี ปฏิกิริยาเคมี (K2) 
CLO2 แสดงการเตรียมสารละลายและความเข้มข้น การตกตะกอน การไทเทรตกรด-เบส (K3) 
CLO3 ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ทางด้านเคมี (K3) 
CLO4 ปฏิบัติการใช้อุปกรณ์พื้นฐานทางเคมี เตรียมสารละลาย การไทเทรต การตกตะกอน (S3) 
CLO5 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ (A3) 
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ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อ่านชื่อทางเคมี พันธะเคมี ปฏิกิริยาเคม ี(K2)   ✓                             เฉพาะ 

CLO2 แสดงการเตรียมสารละลายและความเข้มข้น 
การตกตะกอน การไทเทรตกรด-เบส (K3) 

    ✓                           

CLO3 ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ทางด้านเคมี (K3)   ✓              
CLO4 ปฏิบัติการใช้อุปกรณ์พื้นฐานทางเคมี การเตรียม 
สารละลาย การไทเทรต การตกตะกอน (S3) 

        ✓        

CLO5 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย 
ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ (A3) 

             ✓   

 
PLO1 ประยุกต์ใช้องคค์วามรูท้างดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในกระบวนการแปรรูปอาหาร (K3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
ชื่อรายวิชา : จุลชีววิทยาพื้นฐานสำหรับเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ 
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คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : ความสำคัญของจุลินทรยี์ ชนิดของจุลินทรีย ์โครงสร้างจุลินทรีย์ การดำรงชีพของจุลินทรีย์เมทาบอลิซึมของจุลินทรีย์ 
การสืบพันธุ์และเจริญเตบิโตของแบคทีเรีย การสบืพันธุ์และเจริญเติบโตของเชื้อรา การสืบพันธุ์และเจริญเติบโตของยีสต์ ปฏิบัติการใช้กล้องจุลทรรศน์ 
การเตรียมอุปกรณ์และอาหารเลี้ยงเชื้อ ปฏิบัติการด้วยเทคนิคปลอดเชื้อ เทคนิคการเจือจาง เทคนคิการแยกเชื้อจุลินทรีย ์
 

CLO1 อธิบายความสำคัญของจลุินทรีย์ โครงสรา้งจุลินทรีย์ การดำรงชีพของจุลินทรีย์เมทาบอลิซึมของจุลินทรีย์ (K2) 
CLO2 แยกประเภทชนิดของจุลินทรีย์ (K2) 
CLO3 ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ทางด้านจุลชีววทิยา (K3) 
CLO4 ปฏิบัติการใช้กล้องจุลทรรศน์ การเตรียมอุปกรณแ์ละอาหารเลี้ยงเชื้อ ปฏิบัติการด้วยเทคนิคปลอดเชื้อ เทคนิคการเจือจาง เทคนิคการแยกเชื้อ   

จุลินทรีย์ (S3) 
CLO5 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายความสำคัญของจุลินทรีย์ โครงสร้าง 
จุลินทรีย ์การดำรงชีพของจุลินทรีย์ เมทาบอลิซึมของ 
จุลินทรีย ์(K2) 

  ✓                             
เฉพาะ 

CLO2 แยกประเภทชนิดของจุลินทรีย์ (K2)   ✓                             
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CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO3 ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ทางด้านจุลชีววิทยา (K3)   ✓              
CLO4 ปฏิบัติการใช้กล้องจุลทรรศน์ การเตรียม 
อุปกรณ์และอาหารเลี้ยงเช้ือ ปฏิบัติการด้วยเทคนิค 
ปลอดเชื้อ เทคนิคการเจือจาง เทคนิคการแยกเช้ือ 
จุลินทรีย ์(S3) 

        ✓        

CLO5 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิด 
ชอบต่อหน้าที่่ (A3) 

             ✓   

 
 
 
PLO1 ประยุกตใ์ช้องค์ความรูท้างดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในกระบวนการแปรรูปอาหาร (K3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
ช่ื่อรายวิชา : สถติิสำหรบัเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : การคำนวณคา่ทางสถิตพิืน้ฐาน ลักษณะข้อมูลทางสถิติ วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล สถิติเชิงพรรณนา ความน่าจะเป็น ตัว
แปรสุ่ม การทดสอบสมมติฐาน การวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ บล็อกสุ่มสมบูรณ์ และแฟกทอเรียล การแปลผลและการประยุกต์ใช้ข้อมูล ปฏิบัติการที่
เกี่ยวข้องกับการวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิต ิ

CLO1 อธิบายพื้นฐานสถิติและการวิเคราะห์สถิติที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ (K2) 
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CLO2 อธิบายทฤษฎีเบื้องต้นของการวางแผนการทดลอง (K2) 
CLO3 ประยุกต์ใช้วธิีการวางแผนการทดลองในงานดา้นเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ (K3) 
CLO4 ปฏิบัติการใช้โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิตใินการวิเคราะห์และแปลผลข้อมูล (K3) 
CLO5 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 

พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) ราย 
วิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ 

K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายพื้นฐานสถิติและการวิเคราะห์สถิติที่ 
เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนา การ 
(K2) 

 ✓               
เฉพาะ 

CLO2 อธิบายทฤษฎีเบ้ืองต้นของการวางแผนการ 
ทดลอง (K2) 

 ✓               

CLO3 ประยุกต์ใช้วิธีการวางแผนการทดลองใน 
งานด้าน เทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ (K3) 

  ✓              

CLO4 ปฏิบัติการใช้โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติในการ 
วิเคราะห์และแปลผลข้อมูล (K3) 

  ✓              
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CLO5 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย 
ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่  (A3) 

             ✓   

 
PLO1 ประยุกตใ์ช้องค์ความรูท้างดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในกระบวนการแปรรูปอาหาร (K3) 
PLO9 ใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษและเทคโนโลยีดิจิทัลในการนำเสนองาน (S3)  
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
ชื่อรายวิชา : เทคโนโลยีสารสนเทศสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : แนวโน้มและความสำคัญของเทคโนโลยีสารสนเทศในอุตสาหกรรมอาหาร ความรู้เกี่ยวกับคอมพิวเตอร์และอุปกรณ์ 
โทรคมนาคม ระบบเครือข่ายคอมพิวเตอร์และสารสนเทศ การสืบค้นข้อมูลสารสนเทศ การจัดเก็บ ค้นคืน ส่งผ่านและจัดดำเนินการข้อมูลสารสนเทศสำหรับ 
อุตสาหกรรมอาหาร การประยุกต์ใช้โปรแกรมสำเร็จรูปในการคำนวณที่ใชใ้นกระบวนการแปรรูปอาหารและการนำเสนอ    

CLO1 อธิบายความสำคัญของเทคโนโลยีสารสนเทศในอตุสาหกรรมอาหาร คอมพิวเตอร์และอุปกรณโ์ทรคมนาคม (K2) 
CLO2 อธิบายระบบเครือข่ายคอมพิวเตอร์และสารสนเทศ การสืบค้นข้อมูลสารสนเทศ การจัดเก็บ ค้นคนื 

ส่งผ่านและจัดดำเนินการข้อมูลสารสนเทศสำหรบั อุตสาหกรรมอาหาร (K2) 
CLO3 ประยุกต์ใช้โปรแกรมสำเร็จรูปในการคำนวณที่ใชใ้นกระบวนการแปรรูปอาหารและการนำเสนอ (K3) 
CLO4 ใช้ภาษาไทยในการนำเสนองาน (K3) 
CLO5 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 
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CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายความสำคัญของเทคโนโลยีสารสนเทศใน 
อุตสาหกรรมอาหาร คอมพิวเตอร์และอุปกรณ์ 
โทรคมนาคม (K2) 

  
  
✓ 

                            
เฉพาะ 

CLO2 อธิบายระบบเครือข่ายคอมพิวเตอร์และสาร 
สนเทศ การสืบค้นข้อมูลสารสนเทศ การจัดเก็บ ค้นคืน 
ส่งผ่านและจัดดำเนินการข้อมูลสารสนเทศสำหรับอุตสา
หกรรมอาหาร (K2) 

  
 
✓ 

                            

CLO3 ประยุกต์ใช้โปรแกรมสำเร็จรูปในการคำนวณที่ใช้ 
ในกระบวนการแปรรูปอาหารและการนำเสนอ (K3) 

  ✓              

CLO4 ใช้ภาษาไทยในการนำเสนองาน (K3)   ✓              
CLO5 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิด 
ชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต (A3) 

             ✓    

 
 
วิชาเฉพาะวิชาชีพ ให้นักศึกษาเรียนจำนวน 7 โมดูล ๆ ละ 9 หน่วยกิต จำนวน 63 หน่วยกิต 
โมดูลที่ 1 การใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ทางด้านอาหาร  
PLO2 ใช้เครื่องมอืและอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
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PLO11 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 
ชื่อรายวิชา : ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในการเตรยีมวัตถุดิบอาหาร 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : ประเภทของวัตถุดิบอาหาร หลักการใช้เครื่องมือสำหรับการคดัแยก การทำความสะอาดวัตถุดิบ การปอกเปลือก การ
ลวก การลดขนาดของแข็ง การลดขนาดของเหลว การกรอง การสกัด การผสม การทำให้เข้มข้น และปฏิบัติการในเรื่องทีส่อดคล้องกับปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในการ
เตรียม วตัถุดิบอาหาร 

CLO1 อธิบายประเภทของวัตถุดิบอาหาร (K2) 
CLO2 อธิบายหลักการทำงานของเครื่องมือสำหรับการเตรียมวตัถุดิบอาหาร (K2) 
CLO3 เลือกใช้เครื่องมือสำหรับการเตรียมวัตถุดิบอาหาร (K3) 
CLO4 ปฏิบัติการใช้เครื่องมือสำหรับการเตรียมวตัถุดิบอาหาร (S3) 
CLO5 แสดงออกถึงความชา่งสังเกต มีความละเอียดรอบคอบ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 
ทั่วไป/ 
เฉพาะ 

K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายประเภทของวัตถุดิบอาหาร (K2)   ✓                             เฉพาะ 

CLO2 อธิบายหลักการทำงานของเคร่ืองมือสำหรับการ 
เตรียมวัตถุดิบอาหาร (K2) 

  ✓                             
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CLOs พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 
ทั่วไป/ 
เฉพาะ 

K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO3 เลือกใช้เคร่ืองมือสำหรับการเตรียมวัตถุดิบ 
อาหาร (K3) 

  ✓              

CLO4 ปฏิบัติการใช้เคร่ืองมือสำหรับการเตรียมวัตถุดิบ 
อาหาร (S3) 

        ✓        

CLO5 แสดงออกถึงความช่างสังเกต มีความละเอียด 
รอบคอบ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 
(A3) 

             ✓   

 
PLO2 ใช้เครื่องมอืและอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
PLO11 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 
ชื่อรายวิชา : เทคนิคการใช้เครื่องมือการแปรรปูอาหาร (Food processing equipment) 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : หลักการทัว่ไปของเครื่องมือและอุปกรณ์ในการแปรรูปอาหารแบบกะและแบบต่อเน่ือง 
เครื่องมือสำหรับการแปรรูปอาหาร โดยหลักการแลกเปลี่ยนความร้อนระดับพลาสเจอไรซ์เซ่ชั่น การสเตอริไรซ์และยูเอชที 
การทำแห้งอาหารประเภทของแข็งและของเหลว การอบ การทอด การเอ็กซ์ทรูชั่น  เครือ่งมือสำหรับระบบทำเย็น 
ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับการใช้เครื่องมือในการแปรรูปอาหาร 

CLO1 อธิบายหลักการทำงานของเครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการแปรรูปอาหาร (K2) 
CLO2 เลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการแปรรูปอาหาร (K3) 
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CLO3 ปฏิบัติการใช้เครื่องมือและอุปกรณ์สำหรับการแปรรูปอาหาร (S3) 
CLO4 แสดงออกถึงความชา่งสังเกต มีความละเอียดรอบคอบ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายหลักการทำงานของเคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
สำหรับการแปรรูปอาหาร (K2) 

  ✓                             
เฉพาะ 

CLO2 เลือกใช้เคร่ืองมือและอุปกรณ์สำหรับการแปรรูป 
อาหาร (K3) 

    
 
✓ 

                          

CLO3 ปฏิบัติการใช้เคร่ืองมือและอุปกรณ์สำหรับการ 
แปรรูป อาหาร (S3) 

        ✓        

CLO4 แสดงออกถึงความช่างสังเกต มีความละเอียด 
รอบคอบ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคล 
ที่ดี (A3) 

             ✓   

 
PLO2 ใช้เครื่องมอืและอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
PLO11 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 
 



 
   

  

 

149 

ชื่อรายวิชา : เทคนิคการวัดและการใช้เครื่องมือในการวิเคราะห์อาหาร  
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : หลักการใช้เครื่องมือและอุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมีกายภาพ เคม ีและจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์อาหาร 
ปฏิบัติงานด้านการดูแลรกัษาเครื่องมือและอุปกรณ์ ระบบคุณภาพห้องปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล หลักการสอบเทียบเครื่องมือและอุปกรณ์ที่เกีย่วในการวิเคราะห์ 
และปฏิบัติการในเรื่องทีส่อดคล้องกับการใช้เครื่องมือการในการวิเคราะหอ์าหาร 

CLO1 อธิบายหลักการทำงานของเครื่องมือและอุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมีกายภาพ เคม ีและจุลินทรีย์ในผลิตภณัฑ์อาหาร (K2) 
CLO2 อธิบายหลักการสอบเทียบเครื่องมือและอุปกรณ์ในการวิเคราะห์ (K2) 
CLO3 ประยุกต์ใชร้ะบบคุณภาพห้องปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล (K3) 
CLO4 ปฏิบัติการใช้เครื่องมือและดูแลรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์ในการวิเคราะห์ (S3) 
CLO5 แสดงออกถึงความชา่งสังเกต มีความละเอียดรอบคอบ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายหลักการทำงานของเคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมีกายภาพ เคม ี
และจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์อาหาร (K2) 

  ✓                             
เฉพาะ 

CLO2 อธิบายหลักการสอบเทียบเครื่องมือและอุปกรณ์
ในการวิเคราะห์ (K3) 

    
 
✓ 
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CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO3 ประยุกต์ใช้ระบบคุณภาพห้องปฏิบัติการตาม 
มาตรฐานสากล (K3) 

  ✓              

CLO4 ปฏิบัติการใช้เคร่ืองมือและดแูลรักษาเครื่องมือ 
และอุปกรณ์ในการวิเคราะห์ (S3) 

        ✓        

CLO5 แสดงออกถึงความช่างสังเกต มีความละเอียด
รอบคอบ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่
ดี (A3) 

             ✓   

 
โมดูลที่ 2 การถนอมและการแปรรูปอาหาร จำนวน 9 หน่วยกติ 
PLO4 เลือกใชว้ิธีปฏิบัติการและเทคโนโลยีการแปรรูปได้ตามกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
PLO11 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 
ชื่อรายวิชา : เทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการเบื้องต้น 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : สาเหตุการเสื่อมเสียของอาหาร หลักการถนอมอาหารและแปรรูปโดยวิธีการทำแห้งอาหาร การหมักดอง การพาสเจอ
ไรซ์ การสเตอริไรซ์ การแช่เย็น แช่แข็งอาหาร การทอด การอบ การยา่ง การใช้สารเคมีในการแปรรูป ผลของการเสื่อมเสียและการแปรรูปอาหารต่อคุณค่าทาง
โภชนาการ และปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการเบ้ืองต้น 

CLO1 อธิบายสาเหตุการเสื่อมเสียของอาหาร (K2) 
CLO2 อธิบายหลักการถนอมอาหารและแปรรูป (K2) 
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CLO3 เลือกเทคโนโลยีการแปรรูปได้ตามกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร (K3) 
CLO4 ปฎิบัติการถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร (S3) 
CLO5 แสดงออกถึงความชา่งสังเกต ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายสาเหตุการเสื่อมเสียของอาหาร (K2)   ✓                             เฉพาะ 

CLO2 อธิบายหลักการถนอมอาหารและแปรรูป (K2)   ✓                             
CLO3 เลือกเทคโนโลยีการแปรรูปได้ตามกลุ่ม 
อุตสาหกรรม อาหาร (K3) 

  ✓              

CLO4 ปฎิบัติการถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร (S3)         ✓        
CLO5 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ทำงานเป็นทีม 
และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

             ✓   

 
PLO4 เลือกใชว้ิธีปฏิบัติการและเทคโนโลยีการแปรรูปได้ตามกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
ชื่อรายวิชา : เคมีอาหาร 
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คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : องค์ประกอบและโครงสร้างของอาหาร สมบัติทางเคมีและฟิสิกส์ของอาหาร รงควตัถุ เอนไซม ์วัตถุเจือปนอาหาร 
การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและชีวเคมีขององค์ประกอบในอาหารที่มีความสำคัญต่อการแปรรูปและคุณภาพของผลิตภัณฑ์  อันตรายทางเคมี และปฏิบัติการในเรื่องที ่
สอดคล้องกับเคมีอาหาร 

CLO1 อธิบายองค์ประกอบและโครงสรา้งของอาหาร (K2) 
CLO2 อธิบายสมบัติทางเคมีและฟิสิกส์ของอาหาร รงควตัถุ เอนไซม์ วัตถุเจือปนอาหาร (K2)  
CLO3 เชื่อมโยงความสัมพันธ์ของการแปรรูปอาหารที่มผีลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพอาหาร (K3)  
CLO4 ปฏิบัติวิเคราะห์เคมีอาหาร (S3)  
CLO5 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายองค์ประกอบและโครงสร้างของอาหาร 
(K2) 

  ✓                             
เฉพาะ 

CLO2 อธิบายสมบัติทางเคมีและฟิสิกส์ของอาหาร 
รงควัตถุ เอนไซม์ วัตถุเจือปนอาหาร (K2) 

  ✓                             

CLO3 เช่ือมโยงความสัมพันธ์ของการแปรรูปอาหาร 
ที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพอาหาร (K3) 

  ✓              
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CLO4 ปฏิบัติวิเคราะห์เคมีอาหาร (S3)         ✓        
CLO5 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย 
ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ (A3) 

             ✓   

 
PLO4 เลือกใชว้ิธีปฏิบัติการและเทคโนโลยีการแปรรูปได้ตามกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
PLO11 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 
ชื่อรายวิชา : เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : หลักการและเทคโนโลยีแปรรูปอาหารโดยวิธกีารทำแห้งแบบแช่เยือกแข็ง การทำแห้งแบบพ่นฝอย การทำแห้งแบบ
ลูกกลิ้ง การทอดสุญญากาศ การฉายรังสี การเอ็กทรูชั่น ไมโครเวฟ การใชแ้รงดันสูง การใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ในการแปรรปูอาหาร ปฏิบัติการในเรือ่งที่สอดคล้องกับ
เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 

CLO1 อธิบายหลักการและเทคโนโลยีที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร (K2) 
CLO2 เลือกใช้เทคโนโลยีในการแปรรูปได้ตามกลุ่มอตุสาหกรรมอาหาร (K3) 
CLO3 ปฏิบัติการใช้เทคโนโลยีการแปรรูปได้ตามกลุ่มอตุสาหกรรมอาหาร (S3) 
CLO4 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ (A3) 
CLO5 แสดงออกถึงความชา่งสังเกต ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 
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CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายหลักการและเทคโนโลยทีี่ใช้ใน    
อุตสาหกรรมอาหาร (K2) 

 ✓               
เฉพาะ 

CLO2 เลือกใช้เทคโนในการแปรรูปได้้ตามกลุ่ม   
อุตสาหกรรมอาหาร (K3) 

                

CLO3 เลือกใช้วิธีปฏิบัติการและเทคโนโลยีการแปรรูป 
ได้ตามกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 

        ✓        

CLO4 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย 
ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ (A3) 

             ✓   

CLO5 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ทำงานเป็นทีม 
และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

             ✓   

 
โมดูลที่ 3 การควบคุมคุณภาพอาหาร จำนวน 9 หน่วยกิต 
PLO5 ปฏิบัติการควบคณุภาพระหว่างกระบวนการผลติและผลิตภัณฑ์อาหาร (S3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
ชื่อรายวิชา : หลักการควบคุมคุณภาพอาหาร  
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คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : หลักการของการควบคุมคุณภาพ การบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิต ปัจจัยคุณภาพของอาหารและการตรวจวดั  
หลักเกณฑ์การเลือกใช้เทคนิคและเครื่องมือที่เหมาะสมในการควบคุมคณุภาพ สถิติที่ใช้ในการควบคุมคุณภาพ การตรวจสอบทางกายภาพของวัตถุดิบ กระบวนการ
ผลิต และผลิตภัณฑ์สดุทา้ย การจดัการความเสี่ยง การเพิ่มประสิทธิภาพขององค์กร (แก้สมอ.08) และปฏิบัติการในเรื่องทีส่อดคล้องกับการควบคมุคุณภาพ 

CLO1 อธิบายหลักการควบคุมคุณภาพและปัจจัยคุณภาพของอาหาร (K3) 
CLO2 เลือกใช้เทคนิคและเครื่องมือในการควบคุมคุณภาพ (S3) 
CLO3 สาธิตการใช้เครื่องมือและชุดทดสอบเพื่อการควบคุมคุณภาพ (S3) 
CLO4 เลือกใช้สถิติในการควบคมุคุณภาพ (S3) 
CLO5 สาธิตการสุ่มตัวอยา่ง (S3)  
CLO5 ปฏิบัติการวิเคราะห์องค์ประกอบทางกายภาพของวัตถุดิบกระบวนการผลติ และผลิตภัณฑ์สดุท้าย (S3) 
CLO6 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ซื่อสัตย์สุจริต (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายหลักการควบคุมคุณภาพและปัจจัย 
คุณภาพของอาหาร (K3)   ✓              

เฉพาะ 

CLO2 เลือกใช้เทคนิคและเคร่ืองมือในการควบคุม 
คุณภาพ (S3)         ✓        
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CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO3 สาธิตการใช้เครื่องมือและชุดทดสอบเพื่อการ 
ควบคุมคุณภาพ (S3)         ✓        

CLO4 เลือกใช้สถิติในการควบคุมคุณภาพ (S3)         ✓        
CLO5 สาธิตการสุ่มตัวอย่าง (S3)         ✓        
CLO6 ปฏิบัติการวิเคราะห์องค์ประกอบทางกายภาพ 
ของวัตถุดิบกระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
(S3) 

        ✓        

CLO7 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ซื่อสัตย์สุจริต 
(A3)              ✓   

 
PLO5 ปฏิบัติการควบคณุภาพระหว่างกระบวนการผลติและผลิตภัณฑ์อาหาร (S3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
ชื่อรายวิชา : หลักการวเิคราะห์อาหาร  
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : การสุ่มตัวอยา่ง การเตรยีมตัวอย่างอาหารเพือ่การวิเคราะห์ การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของวัตถุดิบและ 
ผลิตภัณฑ์อาหาร การประเมินอาหารปลอม และปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับการวิเคราะห์อาหาร 

CLO1 อธิบายการสุ่มตัวอย่างและการเตรียมตัวอยา่งอาหารเพื่อการวิเคราะห์ (K2) 
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CLO2 อธิบายวิธีการประเมินอาหารปลอม (K2)  
CLO3 ปฏิบัติการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหาร (S3) 
CLO4 แสดงออกถึงความรับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์สจุริต (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายการสุ่มตัวอย่างและการเตรียมตัวอย่าง 
อาหารเพื่อการวิเคราะห์ (K2) 

 ✓               
เฉพาะ 

CLO2 อธิบายวิธีการประเมินอาหารปลอม (K2)  ✓                

CLO3 ปฏิบัติการวิเคราะห์องค์ประกอบทางกายภาพ 
และเคมีของวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหาร (S3)         ✓        

 

CLO4 แสดงออกถึงความรับผิดชอบต่อหน้าที่ 
ซื่อสัตย์สุจริต (A3)              ✓   

 

 
PLO5 ปฏิบัติการควบคณุภาพระหว่างกระบวนการผลติและผลิตภัณฑ์อาหาร (S3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
PLO11 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 
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ชื่อรายวิชา : จุลชีววิทยาทางอาหาร 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : ชนิดและความสำคัญของจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญและรอดชีวติของจุลินทรีย์ในอาหาร 
จุลินทรีย์ที่ทำให้อาหารเสื่อมเสียและก่อโรค การปนเปื้อนและการควบคุมเพื่อความปลอดภัยของอาหาร ผลของการแปรรูปอาหารต่อจุลินทรีย์ วธิีการตรวจสอบ 
และการจำแนกที่เป็นวิธมีาตรฐานตาม AOAC และวิธีการของ Rapid Methods  ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคลอ้งกับจุลชีววิทยาทางอาหาร 

CLO1 อธิบายชนิดและความสำคัญของจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญและรอดชวีิตของจุลินทรีย์ในอาหาร (K2) 
CLO2 อธิบายจุลินทรีย์ทีท่ำให้อาหารเสื่อมเสียและก่อโรค การปนเป้ือนและการควมคุมการปนเปื้อน (K2) 
CLO3 อธิบายวิธีการและมาตรฐานในการตรวจสอบจุลนิทริีย์ (K2) 
CLO4 เชื่อมโยงความสัมพันธ์ระหว่างผลของการแปรรูปอาหารต่อจุลินทรีย์ (K3) 
CLO5 ปฏิบัติการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหาร (S3) 
CLO6 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ (A3) 
CLO7 แสดงออกถึงความชา่งสังเกต ความละเอียดรอบคอบ มีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายความสำคัญของจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้อง 
กับอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญและรอดชีวิตของ 
จุลินทรีย ์(K2) 

 ✓               
เฉพาะ 



 
   

  

 

159 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO2 อธิบายจุลินทรีย์ที่ทำให้อาหารเสื่อมเสียและ 
ก่อโรค การปนเปื้อนและการควมคุมการปนเปื้อน (K2) 

 ✓               

CLO3 อธิบายวิธีการและมาตรฐานในการตรวจสอบ 
จุลินทริีย ์(K2) 

 ✓               

CLO4 เช่ือมโยงความสัมพันธ์ระหว่างผลของการแปร 
รูปอาหารต่อจุลินทรีย์ (K3) 

  ✓              

CLO5 ปฏิบัติการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหาร 
(S3) 

        ✓        

CLO6 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย 
ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ (A3) 

             ✓   

CLO7 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ความละเอียด 
รอบคอบ มีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

             ✓   

 
โมดูลที่ 4 การประกันความปลอดภัยอาหาร จำนวน 9 หน่วยกติ 
PLO6 ประยุกตใ์ช้ระบบประกันคุณภาพตามมาตรฐานและกฎหมายความปลอดภัยด้านอาหาร (K3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
ชื่อรายวิชา : กฎหมายอาหาร 
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คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : ความเป็นมาและแนวคิดการใช้กฎหมายในการควบคุมอาหารของประเทศไทย แนวทางและเป้าหมายการคุ้มครองผู ้
บริโภคภายใตพ้ระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 การบังคับใช้และบทลงโทษ ประกาศกระทรวงสาธารณสุขและการตีความ การขออนุญาตสถานทีผ่ลิตและนำเข้า
อาหาร การขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหารและฉลากอาหาร การขออนุญาตโฆษณาอาหาร กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับวัตถุเจือปนในอาหาร การสืบค้นกฎหมายอาหารเพื่อ
การส่งออก กฎหมายแรงงาน 

CLO1 อธิบายขอบข่ายของการควบคุมอาหาร คำนิยามที่เกี่ยวข้อง อำนาจหน้าที่ของพนักงานเจ้าหน้าที่ บทกำหนดโทษและหลักการพิจารณา 
ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 (K2) 

CLO2 อธิบายกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับวัตถุเจือปนในอาหาร (K2) 
CLO3 สืบค้นกฎหมายอาหารเพ่ือการส่งออก กฎหมายแรงงาน (K2) 
CLO4 อ่านและตีความประกาศกระทรวงสาธารณสุข (K3) 
CLO5 แสดงขั้นตอนและหลักฐานในการขออนุญาตผลิตสถานที่ผลิตและนำเข้าอาหาร การขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหารและฉลากอาหาร การขออนุญาตโฆษณา 

อาหาร (K3) 
CLO6 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ซื่อสัตย์สุจริต (A3) 
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CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายขอบข่ายของการควบคุมอาหาร 
คำนิยามที่เกี่ยวข้อง อำนาจหน้าที่ของพนักงานเจ้า 
หน้าที่ บทกำหนดโทษและหลักการพิจารณา 
ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 (K2) 

 ✓               

เฉพาะ   

CLO2 อธิบายกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับวัตถุเจือปน 
ในอาหาร (K2) 

 ✓               
 

CLO3 สืบค้นกฎหมายอาหารเพื่อการส่งออก (K2)  ✓                
CLO4 อ่านและตีความประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(K3) 

  ✓              
 

CLO5 แสดงขั้นตอนและหลักฐานในการขออนุญาต 
ผลิตสถานที่ผลิตและนำเขา้อาหาร การขออนุญาต 
ผลิตภัณฑ์อาหารและฉลากอาหาร 
การขออนุญาตโฆษณาอาหาร (K3) 

  ✓              

 

CLO6 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ซื่อสัตย์สุจริต 
(A3) 

             ✓   
 

 
PLO6 ประยุกต์ใช้ระบบประกันคุณภาพตามมาตรฐานและกฎหมายความปลอดภัยด้านอาหาร (K3) 
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PLO11 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 
ชื่อรายวิชา : การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : หลักการปฏิบัติตามสุขลักษณะที่ดี การออกแบบและการวางผังโรงงานตามหลักสุขาภิบาลอาหาร การออกแบบและการสุขาภิบาล 
เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร อุปกรณ์การผลิต การทำความสะอาดและการฆ่าเชื้อ การจัดการน้ำและของเสียในโรงงาน การควบคุมสัตว์พาหะ การควบคุมวัตถุอันตราย สุขลักษณะส่วน
บุคคล และปฏิบัติการในเร่ืองที่สอดคล้องกับการสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 

CLO1 อธิบายความสำคัญของการสุขาภิบาลโรงงานอาหาร (K2) 
CLO2 ออกแบบเครื่องมือและโรงงานให้ถูกสุขลักษณะ (K3) 
CLO3 จัดการระบบทำความสะอาด น้ำและของเสียในโรงงาน การควบคุมสัตว์พาหะ การควบคุมวัตถุอันตราย (K3) 
CLO4 แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายความสำคัญของการสุขาภิบาลโรงงาน 
อาหาร (K2) 

 ✓               
เฉพาะ 

CLO2 ออกแบบเครื่องมือและโรงงานให้ถูก 
สุขลักษณะ (K3) 

  ✓              



 
   

  

 

163 

CLO3 จัดการระบบทำความสะอาด น้ำและของเสีย 
ในโรงาน การควบคุมสัตว์พาหะ การควบคุมวัตถุ 
อันตราย (K3) 

  ✓              

CLO4 แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ 
และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

             ✓   

 
PLO6 ประยุกตใ์ช้ระบบประกันคุณภาพตามมาตรฐานและกฎหมายความปลอดภัยด้านอาหาร (K3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
ชื่อรายวิชา : ความปลอดภัยอาหาร 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : หลักการของความปลอดภัยอาหาร ข้อกำหนดของระบบการจัดการประกนัคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ระบบ
มาตรฐานบริหารงานคุณภาพ (ISO 9000) การวิเคราะห์อันตรายและจุดวกิฤติที่ต้องควบคุม (HACCP) ระบบมาตรฐานการรับรองความปลอดภัยสำหรับ การผลติ
อาหาร (FSSC 22000) มาตรฐานฮาลาล และโคเชอร์ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน การจดัการสารก่อภูมิแพ้ในอาหาร มาตรการป้องกันการก่อการร้ายทางอาหาร การ
ประเมินความเสี่ยงด้านความปลอดภัยของอาหาร 

CLO1 อธิบายหลักความปลอดภัยอาหาร (K2) 
CLO2 ประยุกต์ใช้ข้อกำหนดของระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร ISO 9000, HACCP, FSSC 22000 มาตรฐานฮาลาล และโคเชอร์ 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (K3) 
CLO3 จัดการสารก่อภูมิแพใ้นอาหาร (K3) 
CLO4 ประยุกต์ใช้มาตรการป้องกันการก่อการรา้ยทางอาหาร (K3) 
CLO5 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค (A3)  
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ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายระบบและมาตรฐานความปลอดภัย 
อาหาร หลักการประกันคุณภาพอาหาร (K2)  ✓               

เฉพาะ 

CLO2 ประยุกต์ใช้ข้อกำหนดของระบบการจัดการ 
ความปลอดภัยอาหาร ISO 9000, HACCP, FSSC 
22000 มาตรฐานฮาลาล และโคเชอร ์
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (K3) 

  ✓              

CLO3 จัดการสารก่อภูมิแพ้ในอาหาร (K3)   ✓              
CLO4 ประยุกต์ใช้มาตรการป้องกันการก่อการร้ายทาง
อาหาร (K3) 

  ✓              

CLO5 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความ
รับผิดชอบต่อหน้าที่ คำนึงถึงความปลอดภัยของ
ผู้บริโภค (A3) 

             ✓   

 
โมดูลที่ 5 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และการเป็นผู้ประกอบการ จำนวน 9 หน่วยกิต 
PLO7 การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหารและการเป็นผู้ประกอบการ (S3) 
PLO9 ใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษและเทคโนโลยีดิจิทัลในการนำเสนองาน (S3) 
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PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
PLO11 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 
ชื่อรายวิชา : การพัฒนาผลิตภัณฑ์และนวัตกรรม 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : ความหมาย ความสำคัญ และบทบาทของงานพัฒนาผลิตภัณฑ์และนวัตกรรม พฤติกรรมและความต้องการของ
ผู้บริโภค กระบวนการคดิเชิงออกแบบ แผนภาพโมเดลธุรกิจกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ บรรจุภณัฑ์อาหาร การประเมินอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ กรณีศึกษาการ
พัฒนาผลิตภัณฑใ์นระบบอาหาร ปฏิบัติการในเรือ่งที่สอดคล้องกับการพฒันาผลิตภัณฑ์และนวัตกรรม 

CLO1 อธิบายความรู้เกี่ยวกับหลักการ และทฤษฎทีี่สำคัญที่สามารถประยุกต์ใช้กับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ (K2) 
CLO2 อธิบายพฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภค ขั้นตอนที่จำเป็นของกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ (K2) 
CLO3 บูรณาการความรู้และทักษะเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและจัดทำผลิตภัณฑ์ต้นแบบ (S3) 
CLO4 ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการออกแบบผลิตภัณฑ์และนวัตกรรม (K3) 
CLO5 ใช้ภาษาและเทคโนโลยีในการนำเสนอแนวคิดผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ (K3) 
CLO6 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต มีจิตสาธารณะ (A3) 
CLO7 แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ ยอมรับความแตกต่าง ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ด ี(A3) 
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ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายความรู้เกี่ยวกับหลักการ และทฤษฎีที่ 
สำคัญที่สามารถประยุกต์ใช้กับการพัฒนาผลิตภัณฑ ์ 
(K2)  

 ✓               
เฉพาะ 

CLO2 อธิบายพฤติกรรมและความต้องการ 
ของผู้บริโภค ขั้นตอนที่จำเป็นของกระบวน 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ (K2) 

 ✓               

CLO3 บูรณาการความรู้และทักษะเพ่ือพัฒนา 
ผลิตภัณฑ์อาหารและจัดทำผลิตภัณฑ์ต้นแบบ (S3) 

        ✓        

CLO4 ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการออกแบบ 
ผลิตภัณฑ์และนวัตกรรม (K3) 

  ✓              

CLO5 ใช้ภาษาและเทคโนโลยีในการนำเสนอแนว 
คิดผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ (K3) 

  ✓              

CLO6 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย 
ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต 
มีจิตสาธารณะ (A3) 

             ✓   
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CLO7 แสดงออกถึงการยอมรับความแตกต่าง 
การทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 
(A3) 

             ✓   

 
PLO7 การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหารและการเป็นผู้ประกอบการ (S3) 
PLO9 ใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษและเทคโนโลยีดิจิทัลในการนำเสนองาน (S3) 
PLO11 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 
ชื่อรายวิชา : การประเมินอาหารทางประสาทสัมผัส 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) ความสำคัญและบทบาทของการประเมินทางประสาทสัมผัส พื้นฐานทางสรีรวิทยา จิตวิทยาของมนุษย์ ปัจจัยในการ
จัดการห้องปฏิบัติทางประสาทสัมผัส วิธีการทางประสาทสัมผัสพื้นฐานในการประเมินอาหาร การวิเคราะห์และตีความข้อมูลทางประสาทสัมผัส ปฏิบัติการในเรื่องที่
สอดคล้องกับการประเมินทางประสาทสัมผัส 

CLO1 อธิบายความสำคัญและบทบาทของการประเมินทางประสาทสัมผัสในงานด้านเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ (K2) 
CLO2 อธิบายพื้นฐานทางสรรีวทิยา และจิตวิทยาของมนุษย ์(K2) 
CLO3 จัดเตรียมการสำหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส (K3) 
CLO4 สาธิตวิธีการทดสอบอาหารทางประสาทสัมผัส (S3) 
CLO5 ใช้คอมพวิเตอร์ในการวิเคราะห์และตีความข้อมูลทางประสาทสัมผัส (K3) 
CLO6 แสดงออกถึงการทำงานเป็นทีม และมีสุขลักณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 
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CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1อธิบายความสำคัญและบทบาทของการประเมิน
ทางประสาทสัมผัสในงานด้านเทคโนโลยีการอาหาร
และโภชนาการ (K2) 

 ✓               
เฉพาะ 

CLO2 อธิบายพื้นฐานทางสรีรวิทยา และจิตวิทยาของ 
มนุษย์ (K2) 

 ✓               

CLO3 จัดเตรียมการสำหรับการทดสอบทางประสาท 
สัมผัส (K3) 

  ✓              

CLO4 สาธิตวิธีการทดสอบอาหารทางประสาทสัมผัส 
(S3)  

        ✓        

CLO5 ใช้คอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์และตีความ 
ข้อมูลทางประสาทสัมผัส (K3) 

  ✓              

CLO6 แสดงออกถึงการทำงานเป็นทีม และมีสุขลักณะ
ส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

             ✓   
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PLO7 การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหารและการเป็นผู้ประกอบการ (S3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ (A3) 
PLO11 แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ ทำงานเป็นทีม (A3) 
ชื่อรายวิชา : การเป็นผู้ประกอบการสำหรับเริ่มต้นธุรกิจอาหาร 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : สถานการณ์และแนวโน้มของธุรกิจอาหาร แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการอาหาร แนวทางการจดัตั้งธุรกิจอาหาร 
ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการเงินและการลงทุน การตลาด การผลิต การบรหิารทรพัยากรมนุษย์ การจัดทำแผนธุรกจิ และกฎหมายธุรกจิ 

CLO1 อธิบายสถานการณ์และแนวโน้มของธุรกิจอาหาร แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการอาหาร แนวทางการจัดตั้งธุรกิจอาหาร (K2) 
CLO2 อธิบายความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการเงินและการลงทุน การตลาด การผลิต การบริหารทรพัยากรมนษุย์ และกฎหมายธุรกจิ (K3) 
CLO3 สาธิตการการจัดทำแผนธุรกิจ (S3) 
CLO4 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ (A3) 
CLO5 แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ ทำงานเป็นทีม (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายสถานการณ์และแนวโน้มของธุรกิจ
อาหาร แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการอาหาร แนว
ทางการจัดตั้งธรุกิจอาหาร (K2) 

 ✓               
เฉพาะ 
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CLO2 อธิบายความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการเงินและ
การลงทุน การตลาด การผลิต การบริหาร
ทรัพยากรมนุษย์ และกฎหมายธุรกจิ (K3) 

  ✓              

CLO3 สาธิตการการจดัทำแผนธุรกิจ (S3)         ✓        
CLO4 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย 
รับผิดชอบต่อหน้าที่ (A3) 

        
✓ 

       

CLO5 แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ 
ทำงานเป็นทีม (A3) 

             
✓ 

  

 
โมดูลที่ 6 แนวโน้มการวิจัยด้านเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ จำนวน 9 หน่วยกิต 
PLO9 ใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษและเทคโนโลยีดิจิทัลในการนำเสนองาน (S3) 
PLO11 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 
ชื่อรายวิชา : ประเด็นปัจจุบันทางเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ   
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : การศกึษาหัวข้อที่น่าสนใจโดยเน้นความรู้และความก้าวหน้าในเชิงวิทยาการด้านเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ 
โดยเปลี่ยนหัวข้อไปตามความกา้วหน้าของเทคโนโลยี โครงงานที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ การนำเสนองานทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
ปฏิบัติการที่สอดคล้องกบัเนื้อหา 

CLO1 อธิบายความรู้และความก้าวหน้าดา้นเทคโนโลยกีารอาหารและโภชนาการ (K2) 
CLO2 ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ตามความก้าวหน้าของเทคโนโลยี (K3) 
CLO3 ใช้ภาษาไทยและภาษาองักฤษในการนำเสนองาน (K3) 
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CLO4 แสดงออกถึงความชา่งสังเกต ละเอียดรอบคอบ และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 
 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายความรู้และความก้าวหน้าด้าน 
เทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ (K2) 

 ✓               
เฉพาะ 

CLO2 ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ตามความก้าวหน้าของ 
เทคโนโลยี (K3) 

  ✓              

CLO3 ใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการนำ 
เสนองาน (K3) 

  ✓              

CLO4 แสดงออกถึงความช่างสังเกต 
ละเอียดรอบคอบ และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 
(A3) 

             ✓   
 

 
PLO9 ใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษและเทคโนโลยีดิจิทัลในการนำเสนองาน (S3) 
PLO11 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 
ชื่อรายวิชา : ระเบียบวธิีวิจัยเบ้ืองต้นทางเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ 
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คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : หลักการพื้นฐานของกระบวนการวจิัย ส่วนประกอบที่สำคัญของโครงร่าง การกำหนดปัญหาการวิจยั ตัวแปรและ
สมมติฐาน การวางแผนการทดลองและการเก็บข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยวธิีการทางสถิติ จรยิธรรมการวิจัย 

CLO1 อธิบายหลักการทำวิจัย หลักการวางแผนการทดลอง (K3) 
CLO2 ตั้งสมมติฐานและการทดสอบ (K3) 
CLO3 วางแผนการทดลองแบบต่างๆ (K3) 
CLO4 ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอรใ์นการประเมินข้อมูลเชิงสถิติและสร้างกราฟ (K3) 
CLO5 ใช้ภาษาไทยและภาษาองักฤษในการนำเสนองานวิจัย (K3) 
CLO6 แสดงออกถึงความชา่งสังเกต ละเอียดรอบคอบ และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายหลักการทำวิจัย หลักการวางแผน 
การทดลอง (K3) 

  ✓              
เฉพาะ 

CLO2 ตั้งสมมติฐานและการทดสอบ (K3)   ✓               
CLO3 วางแผนการทดลองแบบต่างๆ (K3)   ✓               
CLO4 ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการประเมินข้อมูล 
เชิงสถิติและสร้างกราฟ (K3) 

  ✓              
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CLO5 ใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการนำเสนอ 
งานวิจัย (K3) 

  ✓              
 

CLO6 แสดงออกถึงความช่างสังเกต 
ละเอียดรอบคอบ และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี 
(A3) 

             ✓   
 

 
 
PLO9 ใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษและเทคโนโลยีดิจิทัลในการนำเสนองาน (S3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
ชื่อรายวิชา : สัมมนาทางเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : กระบวนการสืบค้นข้อมูล การวิเคราะห์และสังเคราะห์บทความในหัวข้อทีท่ันสมัยทางดา้นเทคโนโลยีการอาหารและ
โภชนาการ วิจารณ์ผลงานวิจัย เรียบเรียงเป็นเอกสารรายงาน และนำเสนอในที่ประชุม 

CLO1 อธิบายกระบวนการสืบคน้ข้อมูล (K2) 
CLO2 วิเคราะห์และวิจารณ์บทความในหัวข้อที่ทันสมัยทางด้านเทคโนโลยกีารอาหารและโภชนาการ (K3) 
CLO3 เรียบเรียงงานวิจัยเป็นเอกสารรายงาน (K3) 
CLO4 ใช้ภาษาไทยและภาษาองักฤษในการนำเสนองาน (K3) 
CLO5 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่ (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 
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CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายกระบวนการสืบค้นข้อมูล (K2)  ✓               เฉพาะ 

CLO2 วิเคราะห์และวิจารณ์บทความในหัวข้อที่ทัน 
สมัยทางด้านเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ (K3) 

  ✓              

CLO3 เรียบเรียงงานวิจัยเป็นเอกสารรายงาน (S3)   ✓              
CLO4 ใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการนำ 
เสนองาน (A3) 

             ✓   

CLO5 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย 
ความรับผิดชอบต่อหน้าที่ (A3) 

             ✓   

 
โมดูลที่ 7 โภชนาการ จำนวน 9 หน่วยกิต 
PLO8 ประยุกตใ์ช้องค์ความรูด้้านโภชนาการสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร (K3) 
PLO9 ใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษและเทคโนโลยีดิจิทัลในการนำเสนองาน (S3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
ชื่อรายวิชา : อาหารและโภชนาการมนุษย์ 
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คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : ความหมายและความสำคัญของอาหารและคุณคา่โภชนาการ สรรีวิทยาของระบบทางเดินอาหาร 
ปฏิสัมพันธ์ระหว่างพลังงานและสารอาหารในรา่งกาย การประเมินภาวะทางโภชนาการ ปัญหาภาวะโภชนาการ แนวการบรโิภคอาหารที่เหมาะสมสำหรับแต่ละวัย 
หลักการคำนวณและการกำหนดสูตรอาหารที่เหมาะสมกับบุคคล อาหารเฉพาะโรค และปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับอาหารและโภชนาการ 

CLO1 อธิบายความสำคัญเกี่ยวกับอาหารและโภชนาการาร ประเภทของสารอาหารชนิดตา่งๆ แนวคดิและปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการบริโภค (K2)   
CLO2 เชื่อมโยงความสัมพันธ์ของการประเมินภาวะทางโภชนาการตามหลักอาหารและโภชนาการ (K3) 
CLO3 ประยุกต์ใช้หลักการคำนวณและการกำหนดสูตรอาหารที่เหมาะสมกับบุคคล (K3) 
CLO4 ใช้ภาษาไทยในการนำเสนองานด้านอาหารและโภชนาการ (K3) 
CLO5 ปฏิบัติการอาหารและโภชนาการ (S3)  
CLO6 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต (A3)  

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายความสำคัญเกี่ยวกับอาหารและโภชนา 
การ ประเภทของสารอาหารชนิดต่างๆ แนวคิดและ  
ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการบริโภค (K2)      

 ✓ 
 

              
เฉพาะ 

CLO2 เช่ือมโยงความสัพมันธ์ของประเมินภาวะทาง 
โภชนาการตามหลักการอาหารและโภชนาการ (K3) 

  ✓              
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CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO3 ประยุกต์ใช้หลักการคำนวณและการกำหนดสูตร 
อาหารที่เหมาะสมกับบุคคล (K3)   

  ✓              

CLO4 ใช้ภาษาไทยในการนำเสนองานด้านอาหารและ 
โภชนาการ (K3) 

  ✓              

CLO5 ปฏิบัติการอาหารและโภชนาการ (S3)         ✓        
CLO6 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย 
ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต (A3) 

             ✓   

 
PLO4 เลือกใชว้ิธีปฏิบัติการและเทคโนโลยีการแปรรูปได้ตามกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร (S3)  
PLO8 ประยุกตใ์ช้องค์ความรูด้้านโภชนาการสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร (K3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
ชื่อรายวิชา : อาหารฟังก์ชั่นและโภชนเภสัช 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : ความหมายและประเภทของอาหารฟังกช์ั่นและโภชนเภสัช บทบาทและความสำคัญต่อการส่งเสรมิสุขภาพโดยการใช้
อาหารฟังก์ชั่นและโภชนเภสัช แนวโน้มของอาหารเพื่อสุขภาพโดยการใช้อาหารฟังก์ชั่นและโภชนเภสัช การใช้ประโยชน์ของโภชนเภสัชภัณฑ์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
การควบคุมคุณภาพ ข้อกำหนด มาตรฐานและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับอาหารฟังก์ชั่นและโภชนเภสัช ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับอาหารฟังกช์ัน่และโภชนเภสัช 
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CLO1 อธิบายความรู้ทฤษฎีที่สำคัญเกี่ยวกับอาหารฟังกช์ั่นและโภชนเภสัชที่สามารถประยุกต์เพื่อโภชนาการ (K2)    
CLO2 เลือกใช้อาหารฟังก์ชั่นเพือ่การส่งเสริมโภชนาการและแก้ปัญหาสุขภาพ (K3) 
CLO3 เลือกใช้วิธีปฏิบัติการผลติอาหารฟังก์ชั่นและโภชนเภสัชภัณฑ์ (S3) 
CLO4 บูรณาการความรู้และทักษะเพื่อกรณีศึกษาอาหารฟังก์ชั่นและโภชนเภสัชในอุตสาหกรรมอาหารแห่งอนาคต (K3) 
CLO5 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต มีจิตสาธารณะ (A3)  

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 
ทั่วไป/ 
เฉพาะ 

K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายความรู้ทฤษฎีที่สำคัญเกี่ยวกับอาหาร 
ฟังก์ชั่นที่สามารถประยุกต์เพ่ือโภชนาการ (K2)    

 ✓               
เฉพาะ 

CLO2 เลือกใช้อาหารฟังก์ชั่นและโภชนเภสัช
เพ่ือการส่งเสริม โภชนาการและแก้ปัญหาสุขภาพ (K3) 

  ✓               
 

CLO3 เลือกใช้วิธีปฏิบัติการผลติอาหารฟังกช์ั่นและ
โภชนเภสัชภัณฑ์ (S3) 

        ✓        
 

CLO4 บูรณาการความรู้และทักษะเพ่ือกรณีศึกษา 
อาหารฟังก์ชั่นและโภชนเภสัช
ในอุตสาหกรรมอาหารแห่งอนาคต (K3) 

  ✓              
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CLOs พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 
ทั่วไป/ 
เฉพาะ 

K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO5 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย 
ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต มีจิตสาธารณะ 
(A3)  

             ✓   
 

 
PLO8 ประยุกตใ์ช้องค์ความรูด้้านโภชนาการสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร (K3) 
PLO9 ใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษและเทคโนโลยีดิจิทัลในการนำเสนองาน (S3) 
PLO11 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 
ชื่อรายวิชา : อาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : ความรูท้ั่วไปเกี่ยวกับการบริโภคอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ ชนิดและประเภทผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพ อาหารและเครื่องดื่มชีวจติ อาหารและเครื่องดื่มสมุนไพร อาหารและเครื่องดื่มต้านมะเร็ง อาหารและเครื่องดื่ม ทางเลือกใหม่ อาหารและเครื่องดื่มบำบัดโรค 
อาหารทางการแพทย์ การพัฒนาอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ กรณีศกึษาการพัฒนาอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ และปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับอาหาร
และเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 

CLO1 อธิบายความสำคัญเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ (K2)    
CLO2 เชื่อมโยงความรู้เกี่ยวกับชนิดและประเภทของอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพชนิดต่างๆ กับกรณศีึกษา (K3) 
CLO3 ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ดา้นอาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนาผลติภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มเพือ่สุขภาพ (K3) 
CLO4 ใช้ภาษาไทยในการนำเสนองานหัวข้ออาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ (K3) 
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CLO5 ปฏิบัติการอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ (S3) 
CLO6 แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายความสำคัญเกี่ยวกับอาหารและเคร่ือง 
ดื่มเพื่อสุขภาพ (K2) 

 ✓               
เฉพาะ 

CLO2 เช่ือมโยงความรู้เกี่ยวกับชนิดและประเภทของ 
อาหารและเคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพชนิดต่างๆ 
กับกรณีศึกษา (K3) 

  ✓              

CLO3 ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ด้านอาหารและโภชนา 
การเพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเคร่ืองดื่ม 
เพ่ือสุขภาพ (K3) 

  ✓              

CLO4 ใช้ภาษาไทยในการนำเสนองานหัวข้ออาหาร 
และเคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพ (K3) 

  ✓              

CLO5 ปฏิบัติการอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
(S3) 

        ✓        
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CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO6 แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ 
ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

             ✓   

 
กลุ่มวิชาเลือก ให้เลือกจำนวน 3 วิชา รวม 9 หน่วยกิต 
โมดูลที่ 8 อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์ข้าว จำนวน 9 หน่วยกิต 
PLO2 ใช้เครื่องมอืและอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
PLO4 เลือกใชว้ิธีปฏิบัติการและเทคโนโลยีการแปรรูปได้ตามกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
PLO11 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 
ชื่อรายวิชา : เทคโนโลยีการแปรรูปข้าว 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : โครงสรา้งและองค์ประกอบทางเคมีของข้าว ชนิดและลักษณะประจำพันธุ์ของข้าว เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวข้าว 
เทคโนโลยีการสีข้าว เทคโนโลยีการแปรรูปข้าวนึ่ง ข้าวกล้องงอก ข้าวเสริมวิตามิน ข้าวหุงสุกเร็ว ข้าวพร้อมบรโิภคในภาชนะปิดสนิท ผลพลอยจากโรงสีข้าว และ
ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับเทคโนโลยีการแปรรูปข้าว 

CLO1 อธิบายโครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของข้าว (K2) 
CLO2 อธิบายชนิดและลักษณะประจำพันธุ์ของข้าว (K2) 
CLO3 เลือกใช้เทคโนโลยีการสขี้าว แปรรูปข้าวและผลพลอย (K3) 
CLO4 ปฏิบัติการสีข้าว แปรรูปข้าวและผลพลอยจากข้าว (K3) 
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CLO5 แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3)  
 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายโครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมี 
ของข้าว (K2) 

 ✓               
เฉพาะ 

CLO2 อธิบายชนิดและลักษณะประจำพันธุ์ของข้าว 
(K2) 

 ✓               

CLO3 เลือกใช้เทคโนโลยีการสีข้าว แปรรูปข้าวและ 
ผลพลอย (K3) 

  ✓              

CLO4 ปฏิบัติการสีข้าว แปรรูปข้าวและผลพลอย 
จากข้าว (K3) 

        ✓        

CLO5 แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ 
และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3)   

             ✓   

 
PLO5 ปฏิบัติการควบคณุภาพระหว่างกระบวนการผลติและผลิตภัณฑ์อาหาร (S3) 
PLO6 ประยุกตใ์ช้ระบบประกันคุณภาพตามมาตรฐานและกฎหมายความปลอดภัยด้านอาหาร (K3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
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ชื่อรายวิชา : การควบคุมคุณภาพข้าวและการจัดการโรงส ี
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : หลักการตรวจสอบและควบคุมคุณภาพข้าว คุณภาพและมาตรฐานข้าว การจัดการและการตรวจสอบคุณภาพ
ข้าวเปลือก กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์ข้าว หลักอาชีวอนามัยและความปลอดภัยในการทำงาน และนโยบายด้านสิ่งแวดล้อม หลักการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงสีข้าว 
การจดัการสินค้าคงคลังสำหรับโรงสีข้าว ปฏิบัติการในเรื่องทีส่อดคล้องกบัการควบคุมคุณภาพข้าวและการจดัการโรงสี 

CLO1 อธิบายหลักการตรวจสอบและควบคุมคุณภาพข้าวและมาตรฐานข้าว (K2) 
CLO2 เลือกวิธีจัดการและตรวจสอบคุณภาพข้าวเปลือก กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์ข้าว (K3) 
CLO3 ประยุกต์ใช้หลักอาชีวอนามัยและความปลอดภัยในการทำงาน นโยบายด้านสิ่งแวดล้อม และหลักการปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงสขี้าว (K3) 
CLO4 แสดงวิธีจดัการสินค้าคงคลังสำหรับโรงสีข้าว (S3) 
CLO5 ปฏิบัติการตรวจสอบคุณภาพข้าวเปลือก กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์ข้าว (S3) 
CLO6 แสดงออกถึงความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สจุริต มีจิตสาธารณะ (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายหลักการตรวจสอบและควบคุมคุณภาพ 
ข้าวและมาตรฐานข้าว (K2) 

 ✓               
เฉพาะ 

CLO2 เลือกวิธีจัดการและตรวจสอบคุณภาพข้าวเปลือก 
กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์ข้าว (K3) 

  ✓              
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CLO3 ประยุกต์ใช้หลักอาชีวอนามัยและความปลอดภัย 
ในการทำงาน นโยบายด้านสิ่งแวดล้อม และหลักการ 
ปฏิบัติที่ดีสำหรับโรงสีข้าว (K3) 

  ✓              

CLO4 แสดงวิธีจัดการสินค้าคงคลังสำหรับโรงสีข้าว 
(S3) 

        ✓        

CLO5 ปฏิบัติการตรวจสอบคุณภาพข้าวเปลือก 
กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์ข้าว (S3) 

        ✓        

CLO6 แสดงออกถึงความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ 
ซื่อสัตย์สุจริต มีจิตสาธารณะ (A3) 

             ✓   

 
PLO2 ใช้เครื่องมอืและอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
PLO4 เลือกใชว้ิธีปฏิบัติการและเทคโนโลยีการแปรรูปได้ตามกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
PLO11 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 
ชื่อรายวิชา : เทคโนโลยีแป้งและผลิตภัณฑ์จากข้าว   
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : โครงสรา้งองค์ประกอบทางกายภาพและเคมีของแป้ง การผลิตแป้งจากข้าว เทคนิคการวิเคราะห์คุณสมบัติและ
คุณภาพของแป้ง การผลติแป้งดัดแปรและการประยุกต์ใช้ในอตุสาหกรรมอาหาร ผลิตภัณฑจ์ากข้าวและแป้ง และปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับเทคโนโลยีแป้งและ
ผลิตจากข้าว 

CLO1 อธิบายโครงสร้างองค์ประกอบทางกายภาพและเคมีของแป้ง (K2) 
CLO2 อธิบายวิธีการผลติแป้งจากข้าว (K2) 
CLO3 เลือกวิธีการวิเคราะห์คุณสมบัติและคุณภาพของแป้ง (K3) 
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CLO4 ปฏิบัติการวิเคราะห์คุณสมบัติและคุณภาพของแป้ง (S3) 
CLO5 ปฏิบัติการผลิตแป้งดัดแปรและการประยุกตใ์ช้ในอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
CLO6 ปฏิบัติการผลิตภัณฑ์จากข้าวและแป้ง (S3) 
CLO7 แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายโครงสร้างองค์ประกอบทางกายภาพ 
และเคมีของแป้ง (K2) 

 ✓               
เฉพาะ 

CLO2 อธิบายวิธีการผลิตแป้งจากข้าว (K2)  ✓               
CLO3 เลือกวิธีการวิเคราะห์คุณสมบัติและคุณภาพ 
ของแป้ง (K3) 

  ✓              

CLO4 ปฏิบัติการวิเคราะห์คุณสมบัติและคุณภาพ 
ของแป้ง (S3) 

        ✓        

CLO5 ปฏิบัติการผลิตแป้งดัดแปรและการประยุกต์ 
ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 

        ✓        

CLO6 ปฏิบัติการผลิตภัณฑ์จากข้าวและแป้ง (S3)         ✓        
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CLO7 แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ 
ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

             ✓   

 
โมดูลที่ 9 อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้  
PLO4 เลือกใชว้ิธีปฏิบัติการและเทคโนโลยีการแปรรูปได้ตามกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
PLO11 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 
ชื่อรายวิชา : เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม้ 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวผักและผลไม้ อุตสาหกรรมแปรรูปผักและผลไม้ในประเทศไทย การเตรียมผักผลไม้สำหรับ
การแปรรูป การแปรรูปผักผลไม้โดยใช้อณุหภูมิตำ่ การบรรจุในภาชนะปิดสนิท การหมักดอง การอบแห้ง การใช้น้ำตาล การแปรรูปน้ำผักและน้ำผลไม้ ปฏิบัติการใน
เรื่องที่สอดคล้องกับเทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม้ 

CLO1 อธิบายประเภทของอุตสาหกรรมการแปรรูปผักผลไม้และการเตรียมวัตถุดบิสำหรับการแปรรูป (K2)    
CLO2 ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีหลงัการเก็บกี่ยวและวิธกีารแปรรูปผักผลไม้ (K3) 
CLO3 ปฏิบัติการแปรรูปผักและผลไม้ด้วยเทคโนโลยีต่างๆ (S3) 
CLO4 แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 
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CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายประเภทของอุตสาหกรรมการแปรรูปผัก 
ผลไม้และการเตรียมวัตถุดิบสำหรับการแปรรูป (K2)      

 ✓               
เฉพาะ 

CLO2 ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวและ
วิธีการแปรรูปผักผลไม้ (K3) 

  ✓              
 

CLO3 ปฏิบัติการแปรรูปผักและผลไม้ด้วยเทคโนโลยี 
ต่างๆ (S3) 

        ✓        
 

CLO4 แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ 
ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

             ✓   
 

 
PLO4 เลือกใชว้ิธีปฏิบัติการและเทคโนโลยีการแปรรูปได้ตามกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
PLO8 ประยุกตใ์ช้องค์ความรูด้้านโภชนาการสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร (K3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
PLO11 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 
ชื่อรายวิชา : ผลิตภัณฑอ์าหารเพื่อสุขภาพจากผักและผลไม้ 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : ภาพรวมของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากผักและผลไม้ ความสำคัญและประเภทของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
สารสำคัญ หน้าที่และหลักการบริโภคกลุ่มอาหารพรีไบโอติกส์ โปรไบโอตกิส์ ซินส์ไบโอติกส์ โพสตไ์บโอติกส์ พาราไบโอติกส ์แมคโครไบโอติกส ์การควบคุมคุณภาพ 
และมาตรฐาน การบรรจภุัณฑ์สำหรับอาหารเพื่อสุขภาพจากผกัและผลไม้ และปฏิบัติการในเรื่องทีส่อดคล้องกับผลิตภัณฑอ์าหารเพื่อสุขภาพจากผกัและผลไม้ 
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CLO1 อธิบายความสำคัญและประเภทของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ (K2) 
CLO2 เลือกใช้สารสำคัญจากผกัและผลไม้เพื่อการผลติอาหารเพื่อสุขภาพ (K3)  
CLO3 เลือกใช้วิธีปฏิบัติการและเทคโนโลยีการแปรรูปในการพัฒนาผลิตภัณฑอ์าหารเพื่อสุขภาพจากผักและผลไม้ (S3) 
CLO4 ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ดา้นโภชนาการเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากผักและผลไม้ (K3) 
CLO5 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต มีจิตสาธารณะ (A3) 
CLO6 แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ ยอมรับความแตกต่าง ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายความสำคัญและประเภทของผลิตภณัฑ์ 
อาหารเพื่อสุขภาพ (K2) 

 ✓               
เฉพาะ 

CLO2 เลือกใช้สารสำคัญจากผักและผลไม้เพื่อการ 
ผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ (S3)  

        ✓        

CLO3 เลือกใช้วิธีปฏิบัติการและเทคโนโลยีการ 
แปรรูปในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจาก 
ผักและผลไม้ (S3) 

        ✓        
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CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO4 ประยุกต์ใช้องค์ความรู้ด้านโภชนาการเพื่อ 
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากผักและผลไม้ 
(S3) 

        ✓        

CLO5 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย 
ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต (A3)  

             ✓   

CLO6 แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบ 
ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี ((A3) 

             ✓   

 
PLO4 เลือกใชว้ิธีปฏิบัติการและเทคโนโลยีการแปรรูปได้ตามกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
ชื่อรายวิชา : การใช้ประโยชน์เศษเหลือจากอุตสาหกรรมผักและผลไม้    
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : ชนิดและประเภทของเศษเหลือจากการแปรรูปผักและผลไม้ วิธีการจัดการเศษเหลือจากการแปรรปูผักและ ผลไม้ 
การเพิ่มมูลคา่จากเศษเหลือในกระบวนการแปรรปูผักและผลไม้ การนำเศษเหลือกลับมาใช้ใหม่ในแนวทางที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม การใช้ประโยชน์จากเศษเหลือจาก 
อุตสาหกรรมแปรรูปผักและผลไม้เพื่อผลิตเพกติน แป้ง ใยอาหาร ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับการเพิ่ม มูลค่าเศษเหลือจากการแปรูปผักและผลไม้  
 

CLO1 จำแนกประเภทของเศษเหลือจากการแปรรูปผักและผลไม้ (K2) 



 
   

  

 

189 

CLO2 เลือกใช้วิธีการจัดการเศษเหลือจากการแปรรูปผักและผลไม้ (K3) 
CLO3 ปฏิบัติการเพิ่มมูลค่าจากเศษเหลือในกระบวนการแปรรูปผักและผลไม้ (S3) 
CLO4 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ มีจิตสาธารณะ (A3)  

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 จำแนกประเภทของเศษเหลือจากการแปรรูป 
ผักและผลไม้ (K2) 

 ✓               
เฉพาะ 

CLO2 เลือกใช้วิธีการจัดการเศษเหลือจากการแปรรูป 
ผักและผลไม้ (K3)  

  ✓              

CLO3 ปฏิบัติการเพิ่มมูลค่าจากเศษเหลือในกระบวน 
การแปรรูปผักและผลไม้ (S3) 

        ✓        

CLO4 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย 
ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ มีจิตสาธารณะ (A3) 

             ✓   
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โมดูลที่ 10 อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์อ้อยและน้ำตาล 
PLO2 ใช้เครื่องมอืและอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
PLO4 เลือกใชว้ิธีปฏิบัติการและเทคโนโลยีการแปรรูปได้ตามกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
PLO11 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 
ชื่อรายวิชา : เทคโนโลยีการแปรรูปอ้อยและน้ำตาล 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) :  ความรูท้ั่วไปเกี่ยวกับอ้อย เคมีและโภชนาการของน้ำตาล การหีบอ้อย การทำใสนำ้อ้อย การต้มระเหยน้ำอ้อย การต้ม
เคี่ยวและการตกผลึกน้ำตาล การปั่น การอบแห้ง และการเก็บรักษาน้ำตาล การผลิตน้ำตาลทรายขาวและน้ำตาลทรายขาวบริสุทธิ์ ประสทิธิภาพการผลิตนำ้ตาล 
ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับเทคโนโลยีการแปรรูปอ้อยและน้ำตาล 

CLO1 อธิบายความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอ้อย (K2) 
CLO2 อธิบายเคมีและโภชนาการของน้ำตาล (K2) 
CLO3 สาธิตขั้นตอนการผลติน้ำตาลทรายดิบ (S3) 
CLO4 เลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการผลติน้ำตาลทรายดิบ นำ้ตาลทรายขาวและน้ำตาลทรายขาวบรสิุทธิ์ (S3) 
CLO5 ควบคุมการเก็บรักษาน้ำตาล (S3) 
CLO6 แสดงออกถถึงการช่างสังเกต ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 
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CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายระบบการค้าอ้อยและน้ำตาล (K2)  ✓               เฉพาะ 

CLO2 อธิบายเคมีและโภชนาการของน้ำตาล (K2)   ✓              
CLO3 สาธิตขั้นตอนการผลิตน้ำตาลทรายดิบ (S3)         ✓        
CLO4 เลือกใช้เคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการผลิตน้ำตาล 
ทรายดิบ น้ำตาลทรายขาวและน้ำตาลทรายขาวบริสุทธิ์ 
(S3) 

        ✓        

CLO5 ควบคุมการเก็บรักษาน้ำตาล (S3)         ✓        
CLO6 แสดงออกถึงการช่างสังเกต ทำงานเป็นทีม 
และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

             ✓   

 
PLO5 ปฏิบัติการควบคณุภาพระหว่างกระบวนการผลติและผลิตภัณฑ์อาหาร (S3) 
PLO6 ประยุกตใ์ช้ระบบประกันคุณภาพตามมาตรฐานและกฎหมายความปลอดภัยด้านอาหาร (K3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
ชื่อรายวิชา : การควบคุมคุณภาพน้ำตาลและการจัดการโรงงานน้ำตาล 
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คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : พระราชบัญญัติอ้อยและน้ำตาล ข้อกำหนดในการเตรียมตวัอย่างเพื่อการวิเคราะห์คุณภาพ การตรวจสอบคุณภาพ
วัตถุดิบ กระบวนการผลติและผลิตภัณฑ์น้ำตาล ระบบการควบคุมคุณภาพโรงงานน้ำตาล การควบคุมจุดวิกฤติของกระบวนการผลิตนำ้ตาล การจดัการคุณภาพโรงงาน
น้ำตาล ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับการควบคุมคุณภาพนำ้ตาล 

CLO1 อธิบายค่าคุณภาพของน้ำตาล (K2) 
CLO2 สาธิตการเตรียมตวัอย่างในการวิเคราะห์คุณภาพน้ำตาล (S3) 
CLO3 สาธิตการตรวจวิเคราะหค์ุณภาพวัตถุดิบก่อนและระหว่างกระบวนการผลติน้ำตาล (S3) 
CLO4 เลือกใช้ระบบควบคุมคุณภาพโรงงานน้ำตาล (K3) 
CLO5 ควบคุมจุดวกิฤติของกระบวนการผลิตนำ้ตาล (K3) 
CLO6 แสดงออกถึงความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สจุริต (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายค่าคุณภาพของน้ำตาล (K2)   ✓              เฉพาะ 

CLO2 สาธิตการเตรียมตัวอย่างในการวิเคราะห์คุณ 
ภาพน้ำตาล (S3) 

        ✓        

CLO3 สาธิตการตรวจวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบก่อน 
และระหว่างกระบวนการผลิตน้ำตาล (S3)  

        ✓        
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CLO4 เลือกใช้ระบบควบคุมคุณภาพโรงงานน้ำตาล 
(K3) 

  ✓              

CLO5 ควบคุมจุดวิกฤติของกระบวนการผลิตน้ำตาล 
(K3) 

  ✓              

CLO6 แสดงออกถึงความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ 
ซื่อสัตย์สุจริต (A3) 

             ✓   

 
PLO4 เลือกใชว้ิธีปฏิบัติการและเทคโนโลยีการแปรรูปได้ตามกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
PLO11 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 
ชื่อรายวิชา : เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากอ้อยและน้ำตาล 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : แนวโน้มและบทบาทของอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มจากอ้อยและน้ำตาล การแปรรูปผลิตภณัฑ์จากอ้อยและ
น้ำตาล การใช้ประโยชนผ์ลพลอยได้จากอตุสาหกรรมน้ำตาล กฎหมายและมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกบัผลิตภัณฑ์จากออ้ยและน้ำตาล ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับ
ผลิตภัณฑ์ จากอ้อยและน้ำตาล 

CLO1 อธิบายการใช้ประโยชน์จากผลพลอยจากอตุสาหกรรมน้ำตาล (K2) 
CLO2 อธิบายการใช้ประโยชน์จากอุตสาหกรรมน้ำตาล (K2) 
CLO3 เลือกวิธีการใช้ประโยชน์ของกากน้ำตาล (S3) 
CLO4 เลือกวฺิธีการผลิตนำ้เชื่อมประเภทต่างๆ (S3) 
CLO5 แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบและมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 
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CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายการใช้ประโยชน์จากผลพลอยจาก 
อุตสาหกรรมน้ำตาล (K2) 

 ✓               
เฉพาะ 

CLO2 อธิบายการใช้ประโยชน์จากอุตสาหกรรมน้ำตาล 
(K2) 

 ✓               

CLO3 เลือกวิธีการใช้ประโยชน์ของกากน้ำตาล (S3)         ✓        
CLO4 เลือกวฺิธีการผลิตน้ำเช่ือมประเภทต่างๆ (S3)         ✓        
CLO5 แสดงออกถึงความละเอียดรอบคอบและมี 
สุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

             ✓   

 
โมดูลที่ 11 อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ 
PLO2 ใช้เครื่องมอืและอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
PLO4 เลือกใชว้ิธีปฏิบัติการและเทคโนโลยีการแปรรูปได้ตามกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
PLO7 ออกแบบการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (S3)  
PLO11 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 
ชื่อรายวิชา : เทคโนโลยีการแปรรูปสตัว์น้ำ 
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คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : อุตสาหกรรมสัตว์น้ำของประเทศไทย ประเภทและโครงสร้างของสัตว์น้ำ การเสื่อมเสียและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ 
ของสัตว์น้ำ การเตรียมวตัถุดิบสัตว์น้ำและปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการผลิตสตัว์น้ำ กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ำ การพัฒนาผลติภัณฑ์สตัว์น้ำ เทคโนโลยีการ
บรรจุผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับการแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ 

CLO1 อธิบายประเภทและโครงสร้างของสัตว์นำ้ การเสือ่มเสียและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตว์น้ำ (K2) 
CLO2 เชื่อมโยงสาเหตุการเสื่อมเสียและเปลี่ยนแปลงคุณภาพสัตว์น้ำ ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการผลิตสตัว์นำ้ (K3) 
CLO3 ใช้เครื่องมือและอุปกรณใ์นกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ำ (S3) 
CLO4 เลือกเทคโนโลยีการบรรจุผลิตภัณฑ์สตัว์น้ำ (S3) 
CLO5 ปฏิบัติการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ (S3) 
CLO6 แสดงออกถึงการทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายประเภทและโครงสร้างของสัตว์น้ำ 
การเส่ือมเสียและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตว์น้ำ 
(K2) 

 ✓               
เฉพาะ 

CLO2 เช่ือมโยงสาเหตุการเสื่อมเสียและเปลี่ยนแปลง 
คุณภาพสัตว์น้ำ (K3) 

  ✓              
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CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO3 ใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในกระบวนการแปรรูป 
ผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ำ (S3) 

        ✓        

CLO4 เลือกเทคโนโลยีการบรรจุผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ (S3)         ✓        
CLO5 ปฏิบัติการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ 
(S3) 

        ✓        

CLO6 แสดงออกถึงการทำงานเป็นทีม 
และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

             ✓   

 
PLO5 ปฏิบัติการควบคณุภาพระหว่างกระบวนการผลติและผลิตภัณฑ์อาหาร (S3) 
PLO6 ประยุกตใ์ช้ระบบประกันคุณภาพตามมาตรฐานและกฎหมายความปลอดภัยด้านอาหาร (K3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
ชื่อรายวิชา : การควบคุมและประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : หลักการควบคุมและประกันคุณภาพผลติภัณฑ์สตัว์น้ำ มาตรฐานและกฎหมายที่เกี่ยวกับผลิตภัณฑส์ัตว์น้ำ การ
ตรวจสอบคุณภาพวัตถุดบิ กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ การควบคุมและประกันคุณภาพในกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ ปฏิบัตกิารในเรื่องที่
สอดคล้องกับการควบคมุและประกันคุณภาพผลติภัณฑ์สัตว์น้ำ   

CLO1 อธิบายความสำคัญของการควบคุมคุณภาพสตัว์นำ้ มาตรฐานและกฎหมายที่เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ (K2) 
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CLO2 ประยุกต์ใช้วธิีการวดัคุณภาพ การควบคุมและประกันคุณภาพในกระบวนการผลติและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ำ (K3) 
CLO3 ปฏิบัติการตรวจสอบคุณภาพในกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์สัตว์นำ้ (S3) 
CLO4 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต มีจิตสาธารณะ (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายความสำคัญของการควบคุมคุณภาพ 
สัตว์น้ำ มาตรฐานและกฎหมายที่เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ 
สัตว์น้ำ (K2) 

 ✓               
เฉพาะ 

CLO2 ประยุกต์ใช้วิธีการวัดคุณภาพ การควบคุมและ 
ประกันคุณภาพในกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์สัตว์
น้ำ (K3) 

  ✓              

CLO3 ปฏิบัติการตรวจสอบคุณภาพในกระบวนการ 
ผลิตและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ (S3) 

        ✓        

CLO4 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย 
ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต มีจิตสาธารณะ  
(A3) 

             ✓   
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PLO2 ใช้เครื่องมอืและอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
PLO4 เลือกใชว้ิธีปฏิบัติการและเทคโนโลยีการแปรรูปได้ตามกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
PLO11 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 
ชื่อรายวิชา : การใช้ประโยชน์ผลพลอยได้จากการแปรรูปสตัว์น้ำ 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) :  ชนิดและปริมาณผลพลอยได้จากอตุสาหกรรมการแปรรูปสัตว์น้ำ การจดัการผลพลอยไดจ้ากวัตถดุิบสัตว์น้ำ ผลิตภัณฑ์
จากผลพลอยได้จากอตุสาหกรรมแปรรูปสัตว์น้ำ การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น้ำเพื่อผลิตซูริมิ โปรตีน แคลเซียม เจลาติน คอลลาเจน 
น้ำมันปลา ไคโตซาน ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคลอ้งกับการใช้ประโยชน์ของเหลือจากอุตสาหกรรมสัตว์น้ำ 

CLO1 อธิบายการจัดการเศษเหลือจากวตัถุดิบสัตว์นำ้ ชนิดและปริมาณของเสียจากอุตสาหกรรมการแปรรูปสัตว์น้ำ การใช้ประโยชน์จากเศษเหลือ 
ของสัตว์น้ำ (K2) 

CLO2 สาธิตการใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากเศษเหลือจากอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น้ำ (S3) 
CLO3 เลือกใช้วิธีปฏิบัติการและเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเศษเหลือจากอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น้ำ (S3) 
CLO4 แสดงออกถึงการทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 
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CLO1 อธิบายการจัดการเศษเหลือจากวัตถุดิบสัตว์น้ำ 
ชนิดและปริมาณของเสียจากอุตสาหกรรมการแปรรูป 
สัตว์น้ำการใช้ประโยชน์จากเศษเหลือของสัตว์น้ำ (K2) 

 ✓               
เฉพาะ 

CLO2 สาธิตการใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการพัฒนา 
ผลิตภัณฑ์จากเศษเหลือจากอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น้ำ 
(S3) 

        ✓        

CLO3 เลือกใช้วิธีปฏิบัติการและเทคโนโลยีการแปรรูป 
ผลิตภัณฑ์จากเศษเหลือจากอุตสาหกรรมแปรรูปสัตว์น้ำ 
(S3) 

        ✓        

CLO4 แสดงออกถึงการทำงานเป็นทีม 
และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

             ✓   

 
โมดูลที่ 12 เทคโนโลยีฟูโดมิกส์เพื่อโภชนาการ 
PLO8 ประยุกตใ์ช้องค์ความรูด้้านโภชนาการสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร (K3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
ชื่อรายวิชา : ชีววิทยาสงัเคราะห์สำหรับเทคโนโลยีการอาหารเพื่อโภชนาการ 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) :  ความหมายและความสำคัญของชีววิทยาสังเคราะห์ ภาพรวมและหลักการชีววทิยาสังเคราะห์สำหรับวิทยาศาสตร์การ
อาหารเพื่อโภชนาการ การบูรณาการความรู้จากสาขาต่างๆ เพื่อการออกแบบและการสร้างระบบทางชีวภาพ การประยุกต์ใช้ชวีสารสนเทศในการเพิ่มมูลค่าสูงและ
ควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหารชวีภาพ การประยุกตใ์ช้ชวีวิทยาสังเคราะห์ในด้านอาหารและโภชนาการ การพัฒนาเอนไซม์ การพัฒนาวัตถุเจือปนอาหาร การ
พัฒนาสารให้ความหวาน การแก้ไขปัญหาเศษเหลือในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเน้ือหา 
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CLO1  อธิบายความรู้ทฤษฎีที่สำคัญเกี่ยวกับชีววทิยาสังเคราะห์ที่สามารถประยุกต์ใช้เพื่ออาหารและโภชนาการ (K2)    
CLO2  อธิบายภาพรวมและหลักการชวีวิทยาสังเคราะห์สำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารเพื่อโภชนาการ (K2)    
CLO3  ประยุกต์ใช้ชวีวิทยาสังเคราะห์ในการเพิ่มมูลค่าสูงและควบคุมคุณภาพในอตุสาหกรรมอาหาร (K3)    
CLO4  บูรณาการความรู้และทักษะชีววิทยาสังเคราะห์เพือ่แก้ไขปัญหาเศษเหลือในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร (S3)    
CLO5 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต (A3)  

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายความรู้ทฤษฎีที่สำคัญเกี่ยวกับชีววิทยา
สังเคราะห์ที่สามารถประยุกต์ใช้เพื่ออาหารและ
โภชนาการ (K2)    

 ✓               
เฉพาะ 

CLO2 อธิบายภาพรวมและหลักการชีววิทยาสังเคราะห์
สำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารเพื่อโภชนาการ (K2) 

 ✓               

CLO3 ประยุกต์ใช้ชีววิทยาสังเคราะห์ในการเพ่ิมมูลค่า
สูงและควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร (K3)    

  ✓              

CLO4 บูรณาการความรู้และทักษะชีววิทยาสังเคราะห์
เพ่ือแก้ไขปัญหาเศษเหลืออาหารในโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร (S3)    

        ✓        
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CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO5 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย 
ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต (A3)  

             ✓   

 
PLO8 ประยุกตใ์ช้องค์ความรูด้้านโภชนาการสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร (K3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
ชื่อรายวิชา : ฟูโดมิกส ์
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) :  ภาพรวมของเทคโนโลยีโอมมิกส์และฟูโดมิกส ์ความหมายและความสำคญัของการศึกษาฟูโดมกิส์ หลักการของ
เทคโนโลยีโอมมิกส์ตั้งแตจ่ีโนมิกส์ เมตาโอมกิส์ ทรานสคริปโตมกิส์ โปรตีโอมิกส์ เมตาโบโลมิกส ์นิวติรจีโนมิกส์และไมโครไบโอมที่เกี่ยวข้องกับฟูโดมิกส์ ผลกระทบของ
การควบคุม/กำหนดอาหารต่อการทำงานของยีนต่อโรคของมนุษย์ พื้นฐานของชีววิทยาเชิงระบบ กรณีศึกษาการประยุกตใ์ช้ฟูโดมิกส์สำหรับเทคโนโลยีการอาหารเพื่อ
โภชนาการ การควบคุมคณุภาพ การประเมินความปลอดภัย การวิเคราะห์ส่วนประกอบของอาหาร การพัฒนาอาหารที่มีประสิทธิภาพและเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ  

CLO1 อธิบายความสัมพันธ์ของกายวิภาคและการทำงานของระบบทางเดินอาหาร การดูดซึม การเผาผลาญ การกำจัด หรือผลกระทบทางชีวภาพของ
สารอาหาร (K2)    

CLO2 อธิบายภาพรวมและหลักการของฟดูโดมิกส์สำหรบัเทคโนโลยีการอาหารเพื่อโภชนาการ (K2)    
CLO3 อธิบายพื้นฐานของชีววิทยาระบบ (K2)    
CLO4 บูรณาการความรู้เกี่ยวกบัฟูโดมิกส์สำหรับเทคโนโลยีการอาหาและโภชนาการ  (K3)    
CLO5 ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีฟูโดมิกส์เบ้ืองต้นตามกรณศีึกษา (S3)    
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CLO6 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต (A3) 
 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy  

CLOs  
พุทธิพิสัย (Knowledge)   ทักษะพิสัย (Skill)  จิตพิสัย (Attitude)  รายวิชา  

ทั่วไป/เฉพาะ  K1  K2  K3  K4  K5  K6  S1  S2  S3  S4  S5  A1  A2  A3  A4  A5  
CLO1 อธิบายความสัพันธ์ของกายวิภาค
และการทำงานของระบบทางเดินอาหาร 
การดูดซึม การเผาผลาญ การกำจัด หรือ
ผลกระทบทางชีวภาพของสารอาหาร 
(K2)    

     ✓                                          

  

CLO2 อธิบายภาพรวมและหลักการของ
ฟูดโดมิกส์สำหรับเทคโนโลยีการอาหาร
เพ่ือโภชนาการ (K2) 

   ✓                                          
  

CLO3 อธิบายพื้นฐานของชีววิทยาระบบ 
(K2)      ✓                              

CLO4 บูรณาการความรู้และทักษะ
ชีววิทยาสังเคราะห์เพื่อแก้ไขปัญหาเศษ
อาหารในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
(K3)    

   ✓                           
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CLOs  
พุทธิพิสัย (Knowledge)   ทักษะพิสัย (Skill)  จิตพิสัย (Attitude)  รายวิชา  

ทั่วไป/เฉพาะ  K1  K2  K3  K4  K5  K6  S1  S2  S3  S4  S5  A1  A2  A3  A4  A5  
CLO5 ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีฟูโดมิกส์
เบ้ืองต้นตามกรณีศึกษา (S3)                    ✓                 

CLO6 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย 
ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต 
(A3) 

             ✓   
 

 
PLO8 ประยุกตใ์ช้องค์ความรูด้้านโภชนาการสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร (K3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
ชื่อรายวิชา : อาหารไบโอติกส ์
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) :  ความหมายและคุณสมบัติของอาหารในกลุ่มไบโอติกส์แต่ละประเภท ครอบคลุมถึงอาหารไพรีโอติกส์ อาหารโปรไบโอ
ติกส์ อาหารซินไบโอติกส์ อาหารโพสต์ไบโอติกส์ อาหารพาราไบโอติกส์ และอาหารนิวทริไบโอติกส์ กลไกการทำงานและประโยชน์ต่อระบบต่างๆของร่างกาย การใช้
ประโยชน์จากอาหารในกลุ่มโอติกส์และการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร การศึกษากรณีตัวอย่างของการใช้การใช้ประโยชน์เพื่อโภชนาการ ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับการ
ผลิตอาหารไพรีโอติกส์ อาหารโปรไบโอติกส์ อาหารซินไบโอติกส์ อาหารโพสต์ไบโอติกส์ อาหารพาราไบโอติกส์ และอาหารนิวทริไบโอติกส์ 

CLO1 อธิบายความหมายและคุณสมบัติของอาหารในกลุ่มไบโอติกส์แต่ละประเภท (K2)    
CLO2 อธิบายกลไกการทำงานและประโยชน์ต่อระบบต่างๆของร่างกาย การใช้ประโยชน์จากอาหารในกลุม่โอติกส์และการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 

(K2)    
CLO3 ประยุกต์ใช้ไบโอติกส์เบ้ืองต้นตามกรณีศึกษา (S3)    
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CLO4 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต (A3) 
 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy  

CLOs  
พุทธิพิสัย (Knowledge)   ทักษะพิสัย (Skill)  จิตพิสัย (Attitude)  รายวิชา  

ทั่วไป/เฉพาะ  K1  K2  K3  K4  K5  K6  S1  S2  S3  S4  S5  A1  A2  A3  A4  A5  
CLO1 อธิบายความหมายและคุณสมบัติ
ของอาหารในกลุ่มไบโอติกส์แต่ละ
ประเภท (K2)    

     ✓                                        
  

CLO2 อธิบายกลไกการทำงานและ
ประโยชน์ต่อระบบต่างๆของร่างกาย การ
ใช้ประโยชน์จากอาหารในกลุ่มโอติกส์
และการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร (K2) 

     ✓                                        

  

CLO3 ประยุกต์ใช้ไบโอติกส์เบ้ืองต้นตาม
กรณีศึกษา (S3)                    ✓                 

CLO4 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย 
ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต 
(A3) 

                          ✓     
  

 
 
โมดูลท่ี 13 ศึกษาตามอธัยาศัยในกลุ่มวิชาเลือก 
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PLO2 ใช้เครื่องมอืและอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
PLO4 เลือกใชว้ิธีปฏิบัติการและเทคโนโลยีการแปรรูปได้ตามกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
ชื่อรายวิชา : เทคโนโลยีขนมอบ 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : ภาพรวมและความสำคญัของอุตสาหกรรมขนมอบ ทิศทางและแนวโน้มอุตสาหกรรมขนมอบทั้งในและต่างประเทศ 
หลักการและเทคโนโลยดี้านการผลิตขนมอบ ส่วนประกอบและลักษณะคุณภาพของขนมอบ สารก่อภูมิแพ้ที่มีในขนมอบ การพัฒนาผลิตภัณฑ์และนวัตกรรม การ
ควบคุมคุณภาพและสุขลกัษณะส่วนบุคคลที่เกี่ยวข้องกับการผลิต การเสื่อมเสียของขนมอบ บรรจุภัณฑ์และการเก็บรักษา และปฏิบัติกาในเรื่องที่สอดคล้อง กับ
เทคโนโลยีขนมอบ 

CLO1 อธิบายหลักการและเทคโนโลยีด้านการผลิตขนมอบ สารก่อภูมิแพท้ี่มีในขนมอบ (K2)    
CLO2 เลือกใช้วัตถุดิบหลักและส่วนประกอบตามชนิดและลักษณะคุณภาพของขนมอบ (S3) 
CLO3 ปฏิบัติการเทคโนโลยีีขนมอบ (S3) 
CLO4 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต มีจิตสาธารณะ (A3)  

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 
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CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายหลักการและเทคโนโลยีด้าน 
การผลิตขนมอบ สารก่อภูมิแพ้ที่มีใน 
ขนมอบ (K2)   

 ✓               
เฉพาะ 

CLO2 เลือกใช้วัตถุดิบหลักและส่วน 
ประกอบ ตามชนิดและลักษณะคุณภาพ 
ของขนมอบ (S3) 

        ✓        

CLO3 เลือกใช้วิธีปฏิบัติการและเทคโนโลยี 
ขนมอบ (S3) 

        ✓        

CLO4 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย 
ความรับผิด ชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต 
มีจิตสาธารณะ (A3)  

             ✓   

 
PLO1 ประยุกตใ์ช้องค์ความรูท้างดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในกระบวนการแปรรูปอาหาร (K3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
ชื่อรายวิชา : อาหารและโภชนาการในชีวิตประจำวัน 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : ความหมายและความสำคัญของอาหารและโภชนาการ สารอาหารและคุณค่าทางโภชนาการ ปัญหาทางโภชนาการ 
แนวการบริโภคอาหารที่เหมาะสมสำหรับแต่ละวัย ฉลากโภชนาการ โรคไมต่ิดต่อเรื้อรัง และปฏิบัติการในเรื่องทีส่อดคล้องกบัอาหารและโภชนาการ 
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CLO1 อธิบายความหมายและความสำคัญของอาหารและโภชนาการ สารอาหารและคุณค่าทางโภชนาการ (K2) 
CLO2 เชื่อมโยงความสัมพันธ์ของการบริโภคอาหารที่เหมาะสมสำหรับแต่ละวัย (K3) 
CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ มีจติสาธารณะ (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายความหมายและความ 
สำคัญ ของอาหาร และโภชนาการ 
สารอาหารและ คุณค่าทางโภชนาการ 
(K2) 

 ✓               

เฉพาะ 

CLO2 เช่ือมโยงความสัมพันธ์ของการ
บริโภคอาหารที่เหมาะสมสำหรับแต่ละ
วัย (K3) 

  ✓              

CLO3 แสดงออกถึงความรับผิดชอบ 
ต่อหน้าที่่ มีจิตสาธารณะ (A3) 

             ✓   

 
PLO2 ใช้เครื่องมอืและอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
PLO4 เลือกใชว้ิธีปฏิบัติการและเทคโนโลยีการแปรรูปได้ตามกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
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PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
ชื่อรายวิชา : ผลิตภัณฑเ์ครื่องดื่มและไอศกรีม 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : ประเภทของเครื่องดื่มและไอศกรีม วัตถุดิบและคุณสมบัติที่มีผลต่อคุณลักษณะและคุณภาพของเครื่องดื่มและไอศกรีม 
เครื่องมือและเครื่องใช้ เทคนิคและการประยุกต์ใช้วัตถุดิบท้องถิ่นในการผลิตเครื่องดื่มและไอศกรมี การเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ การตกแตง่ และการจดัเสิร์ฟ 
และปฏิบัติการในเรื่องทีส่อดคล้องกับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มและไอศกรีม 

CLO1 อธิบายประเภทของเครื่องดื่มและไอศกรีม วัตถุดบิและคุณสมบัติที่มีผลต่อคุณลักษณะและคุณภาพของเครื่องดื่มและไอศกรีม (K2) 
CLO2 เลือกใช้เครื่องมือและเครื่องใช้ในการผลติเครื่องดื่มและไอศกรีม (S3) 
CLO3 ปฏิบัติการใชว้ัตถุดิบท้องถิ่นในการผลิตเครื่องดื่มและไอศกรีม การเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ การตกแต่ง และการจดัเสิร์ฟ (S3) 
CLO4 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายประเภทของเครื่องดื่มและไอศกรีม 
วัตถุดิบและคุณสมบัติที่มีผลต่อคุณลักษณะและคุณภาพ
ของเคร่ืองดื่มและไอศกรีม (K2) 

 ✓               
เฉพาะ 

CLO2 เลือกใช้เคร่ืองมือและเครื่องใช้ในการผลิตเครื่อง 
ดื่มและไอศกรีม (S3) 

        ✓        
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CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO3 ปฏิบัติการใช้วัตถุดิบท้องถิ่นในการผลิตเคร่ืองดื่ม 
และไอศกรีม การเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ 
การตกแต่ง และการจัดเสิร์ฟ (S3) 

        ✓        

CLO4 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย 
ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ (A3) 

             ✓   

 
PLO2 ใช้เครื่องมอืและอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
PLO4 เลือกใชว้ิธีปฏิบัติการและเทคโนโลยีการแปรรูปได้ตามกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร (S3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
ชื่อรายวิชา : เทคโนโลยีลูกกวาดและขนมหวาน 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : หลักการและเทคโนโลยีในการผลิตภณัฑ์ลูกกวาดและขนมหวาน วัตถุดิบและสมบัติของวัตถุดิบที่ใชใ้นการผลติ  
การควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์ระหว่างการเก็บรักษา บรรจุภัณฑ์ ปฏิบัติการในเรื่องที่สอดคล้องกับเทคโนโลยีลูกกวาด 
และขนมหวาน 

CLO1 อธิบายหลักการและเทคโนโลยีในการผลติภัณฑ์ลกูกวาดและขนมหวาน (K2) 
CLO2 อธิบายการควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์ระหว่างการเก็บรักษา (K2) 
CLO3 เลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับการแปรรูปลูกกวาดและขนมหวาน (S3) 
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CLO4 ปฏิบัติการเทคโนโลยีลูกกวาดและขนมหวาน (S3)  
CLO5 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ มีจิตสาธารณะ (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายหลักการและเทคโนโลยีในการผลิตภัณฑ์ 
ลูกกวาดและขนมหวาน (K2) 

 ✓               
เฉพาะ 

CLO2 อธิบายการควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษาและ 
การเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์ระหว่างการเก็บรักษา 
(K2) 

 ✓               

CLO3 เลือกใช้เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับ 
การแปรรูปลูกกวาดและขนมหวาน (S3) 

        ✓        

CLO4 ปฏิบัติการเทคโนโลยีลูกกวาดและขนมหวาน  
(S3) 

        ✓        

CLO5 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย 
ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ มีจิตสาธารณะ (A3) 

             ✓   

 
PLO8 ประยุกตใ์ช้องค์ความรูด้้านโภชนาการสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร (K3) 
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PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
ชื่อรายวิชา : นาโนเทคโนโลยีสำหรับวิทยาศาสตร์การอาหารเพื่อโภชนาการ 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : ภาพรวมของการประยุกต์ใช้นาโนเทคโนโลยีเพื่อวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ พื้นฐานของนาโนเทคโนโลยี 
เทคนิคและกระบวนการเพื่อการลดขนาดอนุภาคระดับนาโนเมตร การปรับปรุงคุณสมบัติทางโภชนาการของอาหารดว้ยนาโนเทคโนโลยี การพัฒนาเทคนิคการตรวจจบั
เชื้อจุลินทรีย์และสารปนเปื้อนในอาหารด้วยนาโนเทคโนโลยี การใช้นาโนเทคโนโลยีในการบรรจุภัณฑ์เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร การเพิ่มประสิทธิภาพการดูดซึม
สารอาหาร การศึกษากรณีตัวอย่างของการใช้นาโนเทคโนโลยีในอุตสาหกรรมอาหาร นวัตกรรมและแนวโน้มในอนาคตของนาโนเทคโนโลยีเพื่อวิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับการผลิตและตรวจสอบคุณสมบัติและคุณภาพอาหารนาโน 
 

CLO1 อธิบายความรู้พื้นฐาน เทคนิคและกระบวนการเพื่อการลดขนาดอนุภาคระดับนาโนเมตร การปรบัปรุงคุณสมบัติทางโภชนาการของอาหารด้วยนา
โนเทคโนโลยี (K2)    

CLO2 อธิบายการพัฒนาเทคนคิการตรวจจับเชื้อจุลินทรีย์และสารปนเป้ือนในอาหารดว้ยนาโนเทคโนโลยี (K2)    
CLO3 อธิบายการใช้นาโนเทคโนโลยีในการบรรจุภัณฑ์เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร การเพิ่มประสิทธภิาพการดูดซึมสารอาหาร (K2)    
CLO4 บูรณาการความรู้และทักษะการใช้นาโนเทคโนโลยีในอุตสาหกรรมอาหาร (S3)    
CLO5 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 
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CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 อธิบายความรู้พื้นฐาน เทคนิคและกระบวนการ
เพ่ือการลดขนาดอนุภาคระดับนาโนเมตร การปรับปรุง
คุณสมบัติทางโภชนาการของอาหารด้วยนาโน
เทคโนโลยี (K2)    

 ✓               

เฉพาะ 

CLO2 อธิบายการพัฒนาเทคนิคการตรวจจับ
เช้ือจุลินทรีย์และสารปนเปื้อนในอาหารด้วยนาโน
เทคโนโลยี (K2)    

 ✓               

CLO3 อธิบายการใช้นาโนเทคโนโลยีในการบรรจุภัณฑ์
เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร การเพิ่มประสิทธิภาพ
การดูดซึมสารอาหาร (K2)    

 ✓               

CLO4 บูรณาการความรู้และทักษะการใช้นาโน
เทคโนโลยีในอุตสาหกรรมอาหาร (S3)    

        ✓        

CLO5 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย 
ความรับผิดชอบต่อหน้าที่่ ซื่อสัตย์สุจริต (A3)  

             ✓   

 
PLO9 ใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษและเทคโนโลยีดิจิทัลในการนำเสนองาน (S3) 
PLO10 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
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PLO11 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 
PLO12 ปฏิบัติงานสหกจิศึกษาดา้นเทคโนโลยกีารอาหารและโภชนาการในสถานประกอบการ (S3) 
ชื่อรายวิชา : สหกิจศึกษาและการศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน 
คำอธิบายรายวิชา (Course Description) : การปฏิบัติงานดา้นเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการในสถานประกอบการหรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้องเสมือนเป็น 
พนักงานภายใต้การดูแล ของพี่เลี้ยงจากสถานประกอบการและอาจารย์นเิทศเป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์์ 
โดยบูรณาการความรู้ที่ได้จากการศึกษาในหลักสูตรมา ใชใ้นการวิเคราะห์และแก้ไขปัญหางานจากสถาน ประกอบการ รายงานและนำเสนอผลการปฏิบัติงาน 
โดยต้องผ่านการอบรมโครงการเตรียมฝึกสหกจิศกึษาเป็นเวลา อย่างน้อย 30 ชัว่โมง 

CLO1 ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการนำเสนองาน (K3) 
CLO2 ใช้ภาษาไทยและภาษาองักฤษในการนำเสนองาน (K3) 
CLO3 วิเคราะห์และแก้ไขปญัหางานที่ไดร้ับจากสถานประกอบการ (S3) 
CLO4 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อหน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค มีจิตสาธารณะ (A3) 
CLO5 แสดงออกถึงความชา่งสังเกต ละเอียดรอบคอบ คดิอย่างมีวจิารณญาณ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

 
ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูร้ะดับรายวิชากับ Bloom’s Taxonomy 

CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO1 ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการนำเสนองาน (K3)   ✓              เฉพาะ 
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CLOs 
พุทธิพิสัย (Knowledge)  ทักษะพิสัย (Skill) จิตพิสัย (Attitude) รายวิชา 

ทั่วไป/ 
เฉพาะ K1 K2 K3 K4 K5 K6 S1 S2 S3 S4 S5 A1 A2 A3 A4 A5 

CLO2 ใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการนำเสนองาน 
(K3) 

  ✓              

CLO3 วิเคราะห์และแก้ไขปัญหางานที่ได้รับจากสถาน 
ประกอบการ (S3) 

        ✓        

CLO4 แสดงออกถึงความมีระเบียบวินัย รับผิดชอบต่อ
หน้าที่ ซื่อสัตย์ คำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค    
มีจิตสาธารณะ (A3) 

             ✓   

CLO5 แสดงออกถึงความช่างสังเกต ละเอียดรอบคอบ 
คิดอย่างมีวิจารณญาณ ทำงานเป็นทีม และมีสุขลักษณะ
ส่วนบุคคลที่ดี (A3) 

             ✓   



 
  

 

 

 


