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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 
 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา สถาบันการจัดการปญญาภิวัฒน 
คณะ/ วิทยาลัย วิทยาศาสตร เทคโนโลยีและการจัดการอาหาร 

 

สวนที่ 1 ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 
 
1. รหัสและช่ือหลักสูตร 
 รหัสหลักสูตร : 25592501100014 
 ภาษาไทย  : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร 
 ภาษาอังกฤษ :   Bachelor of Science in Food Processing Technology Management  
 
2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา  
 ภาษาไทย   (ชื่อเต็ม)  :    วิทยาศาสตรบัณฑิต (การจัดการเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร) 

     (อักษรยอ) :    วท.บ. (การจัดการเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร) 
ภาษาอังกฤษ  (ชื่อเต็ม)  :    Bachelor  of Science ((Food Processing Technology  

              Management)) 
     (อักษรยอ) :    B.Sc. (Food Processing Technology Management) 

 
3. วิชาเอก (ถามี) 
 ไมมี 
 
4. จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 
        133 หนวยกิต หนวยกิต    
 
5. รูปแบบของหลักสูตร 
 5.1 รูปแบบ 
  หลักสูตรระดับปริญญาตรี หลักสูตร 4 ป มีระยะเวลาการศึกษาสูงสุดตามประกาศของสถาบัน  

 5.2 ประเภทของหลักสูตร  
  หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 
 5.3 ภาษาท่ีใช   

หลักสูตรจัดการเรียนการสอนเปนภาษาไทย และ/หรือภาษาอังกฤษ 

 5.4 ความรวมมือกับสถาบันอ่ืน  
เปนหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะไมมี  

5.5 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา  

ใหปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
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6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
  หลักสูตรปรับปรงุ พ.ศ. 2566 
  กําหนดเปดสอนภาคการศึกษาท่ี 1 ปการศึกษา 2566 
       ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร 
  พ.ศ. 2564 
  คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร เห็นชอบในการประชุมหลักสูตรครั้งท่ี 1/2566  
  เม่ือวันท่ี 27 เดือน กุมภาพันธ พ.ศ. 2566 
  คณะกรรมการวิชาการสถาบัน เห็นชอบใหนําเสนอหลักสูตรตอสภาสถาบัน 
  ในการประชุมครั้งท่ี 3/2566 เม่ือวันท่ี 18 เดือน เมษายน พ.ศ. 2566 
  ไดรับอนุมัติหลักสูตรจากสภาสถาบัน ในการประชุมครั้งท่ี 3/2566  
  เม่ือวันท่ี 30 เดือน พฤษภาคม พ.ศ. 2566 
 
7. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน  
  สถาบันการจัดการปญญาภิวัฒน  

 ☐ สถาบันการจัดการปญญาภิวัฒน วิทยาเขตอีอีซี  

 ☐ สถานท่ีจัดการเรียนการสอนอ่ืน ๆ (โปรดระบุ)……………………………………….. 

 
8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา  
 (1) โรงงานอุตสาหกรรมอาหารทุกประเภท โดยเขาไปทําหนาท่ีฝายผลิต ฝายประกันคุณภาพ ฝายวิจัย
และพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร เปนตน 
 (2) ธุรกิจเก่ียวกับอุตสาหกรรมอาหาร เชน ตรวจวิเคราะหอาหาร ตรวจรับรองระบบคุณภาพ 
ความปลอดภัยของอาหาร ขายสวนผสม / อุปกรณผลิตอาหาร วิจัย / พัฒนาผลิตภัณฑ / แปรรูปสินคาเกษตรเบื้องตน 
 (3) ผูประกอบการดานการพัฒนาธุรกิจและตอยอดสรางธุรกิจใหม 
 (4) งานท่ีเก่ียวของอ่ืน เชน หนวยงานราชการ โรงพยาบาล หรือ ธุรกิจสุขภาพ 
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สวนที่ 2 ปรัชญา วัตถปุระสงค และผลลัพธการเรียนรู 
 
1. ปรัชญาของหลักสูตร 
 มุงม่ันผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม มีความรู ความรับผิดชอบ และมีทักษะดานวิทยาศาสตร เทคโนโลยี
และการจัดการอาหาร ผสมผสานกระบวนการบริหารจัดการตลอดหวงโซอุปทาน ผานรูปแบบการศึกษาท่ีมีการเรียนรู
จากประสบการณจริงจากการฝกปฏิบัติงานท่ีสอนโดยมืออาชีพในอุตสาหกรรมอาหารชั้นนํา เพ่ือสรางบุคลากรท่ีพรอม
ปฏิบัติงานและมีแนวคิดนวัตกรรม เกิดเปนองคความรูใหม อันจะสงเสริมใหเกิดความกาวหนาและทันสมัยใน
อุตสาหกรรมอาหารตอไป 
 
2. วัตถุประสงคของหลักสูตร  
 จากสถานการณปจจุบันท่ีอุตสาหกรรมอาหารเปนอุตสาหกรรมสําคัญท่ีมีศักยภาพในการขับเคลื่อนประเทศ 
รวมท้ังเปนอุตสาหกรรมท่ีตองการแรงงานเปนจํานวนมากและมีการเติบโตอยางไมหยุดนิ่ง หลักสูตรจึงเล็งเห็นโอกาสใน
การสรางบัณฑิตสาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร โดยหลักสูตรจัดการเรียนการสอนท่ีเนนผลลัพธการเรียนรู 
เชื่อมโยงกับกลยุทธการสอนท่ีเนนบูรณาการกับการทํางานในภาคอุตสาหกรรมอาหาร ตลอดจนการวัดและประเมินผลท่ี
สอดคลองกับการจัดการเรียนการสอน เพ่ือสรางบัณฑิตใหตอบสนองความตองการของตลาดแรงงาน ทันตอการ
เปลี่ยนแปลงทางธุรกิจ นวัตกรรม และเทคโนโลยีในการจัดการอุตสาหกรรมอาหาร นักศึกษาจะไดรับความรูและ
ประสบการณตรงท่ีจะถูกถายทอดผานการสอนและการฝกภาคปฏิบัติ สามารถบูรณาการความรู ใหสามารถ  
คิด วิเคราะห ตอยอด และประยุกตใชในการปฏิบัติงานได 
 ท้ังนี้หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2566 มีวัตถุประสงคเพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณสมบัติดังนี้ 
 1) เพ่ือผลิตบัณฑิต ดานวิทยาศาสตร เทคโนโลยีและการจัดการอาหาร ผานรูปแบบการเรียนรูจาก
ประสบการณจรงิ (Work-based Education) ในสถานประกอบการ พรอมทํางานไดทันทีหลังสําเร็จการศึกษา 
 2) เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีสามารถคิด สรางสรรค คนควา พัฒนานวัตกรรม จากการบูรณาการความรูพ้ืนฐาน
และประยุกตใชเทคโนโลยีในการบริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหารตลอดหวงโชอุปทาน เพ่ือใหทันตอการเปลี่ยนแปลง 
 3) เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน มีความรับผิดชอบตอบทบาท หนาท่ี 
กลาตัดสินใจ วางแผนและมอบหมายงานได โดยบูรณาการความรูดานคณิตศาสตร สถิติ และเทคโนโลยีสารสนเทศ 
ในการปฏิบัติงาน และสื่อความหมายไดอยางเหมาะสม 
 
3. ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) 
 PLO1 อธิบายหลักการพ้ืนฐานในการวิเคราะหคุณภาพอาหาร ทางดานเคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร 
วิเคราะหอาหาร โภชนาการอาหาร ใหสอดคลองกับ ขอกําหนดและกฎหมายอาหาร และวิศวกรรมอาหารเบื้องตนได 
 PLO2 ประยุกตใชความรูและทักษะทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเพ่ือแปรรูปอาหารใน
ระดับอุตสาหกรรม โดยคํานึงถึงคุณภาพของผลิตภัณฑ ความปลอดภัยของผูบริโภค และสิ่ งแวดลอม 
เพ่ือตอบสนองความตองการของลูกคา 
 PLO3 ประยุกตใชหลักการมาตรฐานคุณภาพและความปลอดภัยอาหารท่ีเก่ียวของกับอุตสาหกรรม
อาหาร ในการจัดการระบบคุณภาพอาหารได 
 PLO4 แกไขปญหาท่ีเกิดข้ึนในหวงโซอุตสาหกรรมอาหารได 
 PLO5 ปฏิบัติงานตามหนาท่ีท่ีรับผิดชอบในอุตสาหกรรมอาหารไดอยางถูกตอง 
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 PLO6 พัฒนาและสรางสรรคนวัตกรรมอาหารหรือกระบวนการในรูปแบบตาง ๆ ท่ีสอดคลองกับทิศทาง
ของธุรกิจ 
 PLO7 ปฏิบัติตามกฎระเบียบขอบังคับ และมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร  
 PLO8 มีพฤติกรรมท่ีแสดงออกถึงความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย รูปแบบการทํางานเดี่ยวและทีม 
โดยพิจารณาจากการแสดงออกตามบทบาทท่ีไดรับ และคุณภาพผลงาน 
 PLO9 ใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคน เก็บรวบรวม นําเสนอขอมูล และสื่อความหมายได 
 

ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
(PLOs) 

Domain of Learning 
Cognitive Domain 

(Knowledge) 
Psychomotor 

Domain 
(Skills) 

Affective 
Domain 

(Attitude) R U Ap An E C 
PLO1 อธิบายหลักการพ้ืนฐานใน
การวิ เคราะห คุณภาพอาหาร 
ทางดานเคมีอาหาร จุลชีววิทยา
อ า ห า ร  วิ เ ค ร า ะ ห อ า ห า ร 
โภชนาการอาหาร ใหสอดคลอง
กับ ขอ กําหนดและกฎหมาย
อาหาร และวิศวกรรมอาหาร
เบื้องตนได 

        

PLO2 ประยุกตใชความรูและ
ทักษะทางวิทยาศาสตร และ
เทคโนโลยีการอาหารเพ่ือแปรรูป
อาหารในระดับอุตสาหกรรม โดย
คํานึงถึงคุณภาพของผลิตภัณฑ 
ความปลอดภัยของผูบริโภค และ
สิ่งแวดลอม เพ่ือตอบสนองความ
ตองการของลูกคา 

        

PLO3 ป ร ะ ยุ ก ต ใ ช ห ลั ก ก า ร
มาตรฐานคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหารท่ีเก่ียวของกับ
อุตสาหกรรมอาหาร ในการ
จัดการระบบคุณภาพอาหารได 

        

PLO4 แกไขปญหาท่ีเกิดข้ึนใน
หวงโซอุตสาหกรรมอาหารได 

        

PLO5 ปฏิบัติงานตามหนาท่ี ท่ี
รับผิดชอบในอุตสาหกรรมอาหาร
ไดอยางถูกตอง 
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ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
(PLOs) 

Domain of Learning 
Cognitive Domain 

(Knowledge) 
Psychomotor 

Domain 
(Skills) 

Affective 
Domain 

(Attitude) R U Ap An E C 
PLO6 พัฒนาและสร างสรรค
นวัตกรรมอาหารหรือระบวนการ
ในรูปแบบตาง ๆ ท่ีสอดคลองกับ
ทิศทางของธุรกิจ 

        

PLO7 ปฏิบั ติตามกฎระเบียบ
ขอบังคับ และมาตรฐานความ
ปลอดภัยอาหาร 

        

PLO8 มีพฤติกรรมท่ีแสดงออก
ถึงความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับ
มอบหมาย รูปแบบการทํางาน
เดี่ยวและทีม โดยพิจารณาจาก
การแสดงออกตามบทบาทท่ี
ไดรับ และคุณภาพผลงาน 

        

PLO9 ใชเทคโนโลยีสารสนเทศ
ในกา รสื บ ค น  เ ก็ บ ร ว บรวม 
นํ า เ ส น อ ข อ มู ล  แ ล ะ สื่ อ
ความหมายได 

        

หมายเหตุ : ระบุสัญลักษณ  ใน Domain of Learning ท่ีสอดคลองกับ PLOs ของหลักสูตร  
 R = Remembering    U = Understanding   Ap = Applying 
 An = Analyzing     E  = Evaluating   C = Creating 
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ตารางแสดงความสัมพันธระหวางผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร (PLOs) กับมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 

ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร (PLOs) 
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 

ดาน
ความรู 

ดาน
ทักษะ 

ดาน
จริยธรรม 

ดานลักษณะ
บุคคล 

PLO1 อธิบายหลักการพ้ืนฐานในการวิเคราะหคุณภาพอาหาร ทาง 
ดานเคมีอาหาร จุลชี ววิทยาอาหาร วิ เคราะหอาหาร 
โภชนาการอาหาร ใหสอดคลองกับ ขอกําหนดและกฎหมาย
อาหาร และวิศวกรรมอาหารเบื้องตนได 

   

 

PLO2 ประยุกตใชความรูและทักษะทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหารเพ่ือแปรรูปอาหารในระดับอุตสาหกรรม โดย
คํานึงถึงคุณภาพของผลิตภัณฑ ความปลอดภัยของผูบริโภค 
และสิ่งแวดลอม เพ่ือตอบสนองความตองการของลูกคา 

   

 

PLO3 ประยุกตใชหลักการมาตรฐานคุณภาพและความปลอดภัย
อาหารท่ีเก่ียวของกับอุตสาหกรรมอาหาร ในการจัดการระบบ
คุณภาพอาหารได 

   

 

PLO4 แกไขปญหาท่ีเกิดข้ึนในหวงโซอุตสาหกรรมอาหารได     

PLO5 ปฏิบัติงานตามหนาท่ีท่ีรับผิดชอบในอุตสาหกรรมอาหารได
อยางถูกตอง 

    

PLO6 พัฒนาและสรางสรรคนวัตกรรมอาหารหรือกระบวนการใน
รูปแบบตาง ๆ ท่ีสอดคลองกับทิศทางของธุรกิจ 

   

 

PLO7 ปฏิบัติตามกฎระเบียบขอบังคับ และมาตรฐานความปลอดภัย
อาหาร  

    

PLO8 มีพฤติกรรมท่ีแสดงออกถึงความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับ
มอบหมาย รูปแบบการทํางานเดี่ยวและทีม โดยพิจารณาจาก
การแสดงออกตามบทบาทท่ีไดรับ และคุณภาพผลงาน 

    

PLO9 ใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคน เก็บรวบรวม นําเสนอ
ขอมูล และสื่อความหมายได 
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ตารางแสดงความสัมพันธระหวางวัตถุประสงคของหลักสูตร และผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร (PLOs) 
 

วัตถุประสงคของหลักสูตร 
ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 
1. เพ่ือผลิตบัณฑิต ดานวิทยาศาสตร เทคโนโลยีและการจัดการอาหาร ผานรูปแบบการ

เรียนรูจากประสบการณจรงิ (Work-based Education) ในสถานประกอบการ พรอม
ทํางานไดทันทีหลังสําเร็จการศึกษา 

         

2. เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีสามารถคิด สรางสรรค คนควา พัฒนานวัตกรรม จากการบูรณาการ
ความรูพ้ืนฐานและประยุกตใชเทคโนโลยีในการบริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหาร
ตลอดหวงโชอุปทาน เพ่ือใหทันตอการเปลี่ยนแปลง 

         

3. เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน มีความรับผิดชอบ
ตอบทบาท หนาท่ี กลาตัดสินใจ วางแผนและมอบหมายงานได โดยบูรณาการความรู
ดานคณิตศาสตร สถิติ และเทคโนโลยีสารสนเทศ ในการปฏิบัติงาน และสื่อ
ความหมายไดอยางเหมาะสม 
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สวนที่ 4 โครงสรางหลักสตูร รายวิชาและหนวยกิต 
 

1. โครงสรางหลักสูตร  
 1.1 หลักสูตร 
  1.1.1 จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร จํานวน 133 หนวยกิต 
  1.1.2 โครงสรางหลักสูตร 
    1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป            ไมนอยกวา 30  หนวยกิต ดังนี ้
     1.1) หมวดอัตลักษณของพีไอเอ็ม (PIM)  12 หนวยกิต 
     1.2) หมวดศาสตรแหงชีวิต ไมนอยกวา  18 หนวยกิต 
    2) หมวดวิชาเฉพาะ จํานวน 97 หนวยกิต ดังนี้ 
     2.1) กลุมวิชาแกน    23 หนวยกิต 
     2.2) กลุมวิชาบังคับ    65 หนวยกิต 
     2.3) กลุมวิชาเลือก    9 หนวยกิต 
    3) หมวดวิชาเลือกเสรี จํานวน 6 หนวยกิต 
 

2. รายวิชา  
     ความหมายของรหัสรายวิชา 
     รหัสวิชา ประกอบดวย ตัวเลขรวม 7 หลัก เปนตัวเลขอารบิก ดังนี้  
  

ความหมาย 
ลําดับท่ี 

1 2 3 4 5 6 7 
ตัวเลขประจําคณะวิชา/วิทยาลัย/สํานัก X X      
ตัวเลขระบุหลักสูตร/หมวดวิชา   X     
ตัวเลขระบกุลุมวิชา    X    
ตัวเลขระบุระดับชั้นป/ระดับรายวิชา     X   
ตัวเลขระบุลําดับรายวิชา      X X 

  

  1) ลําดับท่ี 1 - 2 หมายถึง ตัวเลขประจําคณะวิชา/ วิทยาลัย/ สํานัก ประกอบดวยคณะวิชา ดังนี้ 
    10 หมายถึง สํานักการศึกษาท่ัวไป 
    27 หมายถึง คณะวิทยาศาสตร เทคโนโลยีและการจัดการอาหาร 

……………………………….. 
        2) ลําดับท่ี 3 หมายถึง ตัวเลขระบุหลักสูตร/ หมวดวิชา ประกอบดวย 

   2.1) ตัวเลขหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
     1 หมายถึง หมวดอัตลักษณของสถาบัน PIM 
     2 หมายถึง หมวดศาสตรแหงชีวิต 

……………………………….. 
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 รายวิชา 
 1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป นักศึกษาตองเรียนรายวิชา จํานวนไมนอยกวา 30 หนวยกิต ดังนี้  
  1.1) หมวดอัตลักษณของพีไอเอ็ม (PIM) จํานวน 12 หนวยกิต กําหนดใหนักศึกษาเรียนครบ 
   ท้ัง 4 รายวิชา ดังนี้ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต วิชาบังคับกอน 
1010101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารในยุคดิจิทัล 

(Thai for Digital Communication) 
3(3-0-6) - 

1010102 ปรัชญาปญญาภิวัฒนเพ่ือการจัดการ    
(Philosophy of Panyapiwat for Management)                     

3(3-0-6) - 

1010103 คณิตศาสตรเพ่ือการวิเคราะหและตัดสินใจ  
(Mathematics for Analysis and Decision Making) 

3(3-0-6) - 

1010104 
 

วิถีพลเมืองดิจิทัล  

(Digital Citizenship) 

3(3-0-6) - 

 
  1.2) หมวดศาสตรแหงชีวิต จํานวนไมนอยกวา 18 หนวยกิต กําหนดใหนักศึกษาเลือกเรียนในแตละกลุม 
ไดแก กลุมภาษาเพ่ือการสื่อสาร กลุมชีวิตและสังคมแหงความสุข และกลุมการจัดการและนวัตกรรม กลุมละ 
ไมนอยกวา 3 หนวยกิต โดยจะตองมีหนวยกิตรวมไมนอยกวา 18 หนวยกิต   
    1.2.1) กลุมภาษาเพ่ือการส่ือสาร    

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต วิชาบังคับกอน 
1021111 

 
ภาษากับวัฒนธรรมไทย  
(Thai Language and Culture)  

3(3-0-6) - 

1021112 ภาษาไทยในฐานะภาษาตางประเทศ  
(Thai as a Foreign Language) 

3(3-0-6) - 

1021113 หลักภาษาและการใชภาษาไทย 
(Language Structure and Usage of Thai) 

3(3-0-6) - 

1021114 การอานออกเสียงภาษาไทย  
(Thai Oral Reading) 

3(3-0-6) - 

1021115 วิถีไทย ภูมิปญญาไทย และวัฒนธรรมไทย 
(Thai Way of Life, Wisdom, and Culture) 

3(3-0-6) - 

1021121 ภาษาอังกฤษในชีวิตประจําวัน 
(English in Daily Life) 

2(1-2-3) - 

1021122 ภาษาอังกฤษในโลกสมัยใหม 
(English in Modern World) 

2(1-2-3) - 

1021223 ภาษาอังกฤษเพ่ือธุรกิจและการทํางาน  
 (English for Business and Work) 

2(1-2-3) - 

1021224 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนําเสนออยางสรางสรรค                       
(English for Creative Presentation) 
 

2(1-2-3) - 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต วิชาบังคับกอน 
1021225 ภาษาอังกฤษเชิงธุรกิจ 

(Business English) 
2(1-2-3) - 

1021226 
 

ภาษาอังกฤษผานสื่อ  
(English through the Media) 

2(1-2-3) - 

1021227 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสมัครงานและสัมภาษณ  
(English for Job Application and Interviews) 

2(1-2-3) - 

1021328 
 

ภาษาอังกฤษสําหรับการสอบวัดมาตรฐาน  
(English for Standardized Tests) 

2(1-2-3) - 

1021231 ภาษาจีนในชีวิตประจําวัน 

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

1021232 ภาษาจีนเพ่ือธุรกิจบริการ 
(Chinese for Service Business) 

3(3-0-6) - 

1021233 ภาษาจีนในสํานักงาน 
(Chinese in Office Work) 

3(3-0-6) - 

1021234 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสารทางธุรกิจ 
(Chinese for Business Communication) 

3(3-0-6) - 

1021241 ภาษาเมียนมาในชีวิตประจําวัน 
(Burmese in Daily Life) 

3(3-0-6) - 

1021242 ภาษาเมียนมาเพ่ือการสื่อสารธุรกิจ 
(Burmese for Business Communication) 

3(3-0-6) - 

1021251 ภาษาเขมรในชีวิตประจําวัน 
(Cambodian in Daily Life) 

3(3-0-6) - 

1021252 ภาษาเขมรเพ่ือการสื่อสารธุรกิจ 
(Cambodian for Business Communication) 

3(3-0-6) - 

 
     1.2.2) กลุมชีวิตและสังคมแหงความสุข  

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต วิชาบังคับกอน 
1022211 มนุษยหลากมิต ิ 

(Multi-Dimensional Humans) 
3(3-0-6) - 

1022212 ความรักและสัมพันธภาพ 
(Love and Relationships) 

3(3-0-6) - 

1022213 รูโลกกวาง 
(World Wide Perspective)  

3(3-0-6) - 

1022214 
 

สิ่งแวดลอม การพัฒนา และความยั่งยืน   
(Environment, Development, and Sustainability) 

3(3-0-6) - 

1022215 มหัศจรรยแหงสุขภาพดี 
(Miracle of Good Health) 

3(3-0-6) - 



 

สถาบันการจัดการปญญาภิวัฒน 26 
 

 

1.2.3) กลุมการจัดการและนวัตกรรม   
รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต วิชาบังคับกอน 
1023211 หมากลอมปญญาภิวัฒน 

(Panyapiwat GO) 
3(3-0-6) - 

1023212 นวัตกรรมกับการพัฒนาคุณภาพชีวิต  
(Innovations and Quality of Life Development) 

3(3-0-6) - 

1023213 การจัดการการเงินเพ่ือชีวิต    
(Financial Management for Life) 

3(3-0-6) - 

1023214 
 

การจัดการธุรกิจยุคใหม 
(Business Management in New Era) 

3(3-0-6) - 

1023215 เทคโนโลยีดิจิทัลเพ่ือการทํางาน      
(Digital Technology for Work) 

3(3-0-6) - 

  
 2) หมวดวิชาเฉพาะ นักศึกษาตองศึกษารายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะ จํานวน 97 หนวยกิต ดังนี้  
  2.1) กลุมวิชาแกน ใหเรียนจํานวน 23 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้  

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต วิชาบังคับกอน 
2721101 เคมีพ้ืนฐาน 

(Basic Chemistry) 
3(2-2-5) - 

2721102 ชีววิทยาพ้ืนฐาน 
(Basic Biology) 

3(2-2-5) - 

2721103 ฟสิกสพ้ืนฐาน 
(Basic Physics) 

3(2-2-5) - 

2721204 จุลชีววิทยา 
(Microbiology) 

3(3-0-6) - 

2721205 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 
(Microbiology Laboratory) 

1(0-3-0) - 

2721306 สถิติและการออกแบบการทดลองพ้ืนฐาน 
(Basic Statistics and Experimental Design) 

3(3-0-6) - 

2721307 สัมมนา  
(Seminar) 

1(0-3-0) - 

2721408 โครงงานพิเศษ  
(Special Project) 

6(0-40-0) - 

  
  2.2) กลุมวิชาบังคับ ใหเรียนจํานวน 65 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต วิชาบังคับกอน 
2722116 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารพ้ืนฐาน 

(Fundamentals of  Food Science and Technology) 
2(2-0-4) - 

2722217 ศิลปะการสรางสรรคอาหาร 
(Culinary Arts) 

1(1-0-6) - 



 

สถาบันการจัดการปญญาภิวัฒน 27 
 

 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต วิชาบังคับกอน 
2722218 เคมีอาหาร  

(Food Chemistry)  
3(3-0-6) - 

2722219 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 
(Food Chemistry Laboratory) 

1(0-3-0) - 

2722220 หลักการและเทคนิคเครื่องมือวิเคราะหอาหาร 
(Principles and Techniques of Instrumental Food Analysis) 

3(3-0-6) - 

2722221 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 1 
(Food Processing Technology 1) 

3(3-0-6) - 

2722322 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2 
(Food Processing Technology 2) 

3(3-0-6) - 

2722323 การประเมินอาหารโดยประสาทสัมผัส 
(Food Sensory Evaluation) 

3(3-0-6) - 

2722324 กฎหมายอาหารและการจัดการระบบคุณภาพ 
(Food Law and Quality Management System) 

3(3-0-6) - 

2722325 โภชนาการอาหาร 
(Food Nutrition) 

3(3-0-6) - 

2722326 การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  
(Food Research and Development) 

3(2-2-5) - 

2722327 วิศวกรรมแปรรูปอาหาร 
(Food Process Engineering) 

3(3-0-6) - 

2722328 ปฏิบัติการวิศวกรรมแปรรูปอาหาร 
(Food Process Engineering Laboratory) 

1(0-3-0) - 

2722429 
 

การจัดการโลจิสติกสและซัพพลายเชน 
(Logistics and Supply Chain Management) 

3(3-0-6) - 

2722430 การตลาดและการขายสําหรับผูประกอบการสมัยใหม 
(Marketing and Sales in Modern Entrepreneurship) 

3(2-2-5) - 

2722431 การจัดการเทคโนโลยีและนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร  
(Technology and Innovation Management in Food business) 

3(3-0-6) - 

2722432 นวัตกรรมและอาหารแหงอนาคต 
(Innovation and Future Food) 

3(3-0-6) - 

2722161 การเรียนรูภาคปฏิบัติการจัดการเทคโนโลยแีปรรูปอาหาร 1 
(Work-based Learning for Food Processing Technology 
Management 1)  

3(0-40-0) - 

2722162 การเรียนรูภาคปฏิบัติการจัดการเทคโนโลยแีปรรูปอาหาร 2 
(Work-based Learning for Food Processing Technology 
Management 2) 

3(0-40-0) - 

2722263 การเรียนรูภาคปฏิบัติการจัดการเทคโนโลยแีปรรูปอาหาร 3 
(Work-based Learning for Food Processing Technology 
Management 3) 

3(0-40-0) - 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต วิชาบังคับกอน 
2722264 การเรียนรูภาคปฏิบัติการจัดการเทคโนโลยแีปรรูปอาหาร 4 

(Work-based Learning for Food Processing Technology 
Management 4) 

3(0-40-0) - 

2722365 การเรียนรูภาคปฏิบัติการจัดการเทคโนโลยแีปรรูปอาหาร 5 
(Work-based Learning for Food Processing Technology 
Management 5) 

3(0-40-0) - 

2722366 การเรียนรูภาคปฏิบัติการจัดการเทคโนโลยแีปรรูปอาหาร 6 
(Work-based Learning for Food Processing Technology 
Management 6) 

3(0-40-0) - 

2722467 การเรียนรูภาคปฏิบัติการจัดการเทคโนโลยแีปรรูปอาหาร 7 
(Work-based Learning for Food Processing Technology 
Management 7) 

3(0-40-0) - 

 
  2.3) กลุมวิชาเลือก เลือกเรียนจํานวน 9 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้  

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต วิชาบังคับกอน 
2723215 เทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือธุรกิจอาหาร 

(Biotechnology for Food Business) 
3(3-0-6) - 

2723216 การจัดการและการเตรียมวัตถุดิบในธุรกิจอาหาร 
(Raw Material Handling and Preparation in Food  Business)  

3(3-0-6) - 

2723317 การจดัการเทคโนโลยีบรรจุภณัฑอาหาร 
(Food Packaging Technology Management) 

3(3-0-6) - 

2723318 การจัดการพลังงานในธุรกิจอาหาร 
(Energy Management in the Food Factory) 

3(3-0-6)  

2723319 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑนม 
(Dairy and Dairy Product Technology) 

3(3-0-6)  

2723320 เทคโนโลยีผลิตภัณฑเนื้อสัตวบกและสัตวน้ํา  
(Meat and Fishery Product Technology) 

3(3-0-6) - 

2723321 การศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑอาหาร 
(Shelf Life Study in Food Products) 

3(3-0-6) - 

2723322 การเขียนแบบสาํหรับนักเทคโนโลยี  
(Drawing for Technologists) 

3(3-0-6) - 

2723423 เทคโนโลยีแปง และคารโบไฮเดรต  
(Starch and Carbohydrate Technology) 

3(3-0-6) - 

2723424 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม 
(Beverage Technology) 

3(3-0-6) - 

2723425 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวผลิตผลเกษตร 
(Post Harvest Technology) 
 

3(3-0-6) - 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต วิชาบังคับกอน 
2723426 เทคโนโลยีขนมอบ 

(Bakery Technology) 
3(3-0-6) - 

2723427 เศรษฐศาสตรวิศวกรรม 
(Engineering Economy) 

3(3-0-6) - 

 
 3) หมวดวิชาเลือกเสรี นักศึกษาตองศึกษารายวิชาในหมวดวิชาเลือกเสรี จํานวน 6 หนวยกิต  
  นั ก ศึกษาสามารถ เลื อก เ รี ยนรายวิ ช า ท่ี เป ดสอนในสถาบันการจั ดกา รปญญาภิ วัฒน   
หรือสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน โดยตองไดรับความเห็นชอบจากอาจารยท่ีปรึกษาหรือตามท่ีสถาบันกําหนด 
 ท้ังนี้ ในรายวิชาทุกวิชาของสถาบันท่ีมีวิชาบังคับกอน คณบดีสามารถอนุมัติใหนักศึกษาลงทะเบียน 
ในรายวิชานั้นได โดยสอดคลองกับศักยภาพของผูเรียนและมาตรฐานการจัดการศึกษา 
 
3. แผนการศึกษา 
   

ชั้นปท่ี 1 
ภาคการศึกษาท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา รายวิชา จํานวน
หนวยกิต 

รหัสวิชา รายวิชา จํานวน 
หนวยกิต 

10XXXXX หมวดอัตลักษณของพีไอเอ็ม (PIM) 3 10XXXXX หมวดอัตลักษณของพีไอเอ็ม (PIM) 3 
10XXXXX หมวดศาสตรแหงชีวิต 3 10XXXXX หมวดศาสตรแหงชีวิต 3 
2721101 เคมีพ้ืนฐาน 3 10XXXXX หมวดศาสตรแหงชีวิต 3 

2721102 ชีววิทยาพ้ืนฐาน 3 2722116 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารพ้ืนฐาน 2 

2722161 
 

การเรยีนรูภาคปฏิบัติการจดัการ
เทคโนโลยีแปรรูปอาหาร 1 

3 2721103 ฟสิกสพ้ืนฐาน 3 
2722162 การเรยีนรูภาคปฏิบัติการจดัการเทคโนโลยี

แปรรูปอาหาร 2 
3 

รวม 15 รวม 17 
 

ชั้นปท่ี 2 
ภาคการศึกษาท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา รายวิชา จํานวน
หนวยกิต 

รหัสวิชา รายวิชา จํานวน
หนวยกิต 

10XXXXX หมวดอัตลักษณของพีไอเอ็ม (PIM) 3 10XXXXX หมวดอัตลักษณของพีไอเอ็ม (PIM) 3 
10XXXXX หมวดศาสตรแหงชีวิต 2 10XXXXX หมวดศาสตรแหงชีวิต 2 
2721204 จุลชีววิทยา 3 2722221 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 1 3 
2721205 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 1 2722218 เคมีอาหาร 3 
2723XXX กลุมวิชาเลือก 1 3 2722219 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1 
2722217 ศิลปะการสรางสรรคอาหาร 1 2722220 หลักการและเทคนิคเครื่องมือวิเคราะห

อาหาร 
3 

2722263 การเรยีนรูภาคปฏิบัติการจดัการ
เทคโนโลยีแปรรูปอาหาร 3 

3 2722264 การเรยีนรูภาคปฏิบัติการจดัการ
เทคโนโลยีแปรรูปอาหาร 4 

3 
 

รวม 16 รวม 18 
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6. คําอธิบายรายวิชา  
 1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
  1.1) หมวดอัตลักษณของพีไอเอ็ม (PIM) 
  
1010101 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสารในยุคดิจิทัล      3(3-0-6) 
  (Thai for Digital Communication) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  การสื่อสารดวยภาษา มารยาทในการสื่อสาร หลักการและรูปแบบการนําเสนออยางสรางสรรค  
การวิเคราะหผูรับสาร การฝกจับประเด็นจากการฟงและการอาน การเตรียมโครงเรื่อง เนื้อหา และการจัดลําดับ
ขอมูลเพ่ือการพูด การออกแบบและจัดทําสื่อนําเสนอ ทักษะในการนําเสนอท้ังการใชน้ําเสียง สายตา คําพูด และ
บุคลิกภาพ การฝกการเลาเรื่อง การพูดโนมนาว การเจรจาตอรอง การอภิปราย และการโตแยงแสดงเหตุผล 
ตลอดจนการเขียนยอความ การเขียนรายงาน การเขียนเพ่ือการสื่อสารอยางมีศิลปะ 
  Language communication; communication etiquettes; creative presentation theory 
and patterns; message receiver analysis; the practice of capturing the main idea from listening, 
and speaking; speech layout, content preparation, and speech sequencing; designing and 
producing the media; presentation skills, intonation, eye-contact, verbal message, and personality; 
the practice of storytelling, persuasive skills, negotiation skills, debating, and expressing opinions; 
writing summary, report writing, writing for artistic communication. 
 
1010102  ปรัชญาปญญาภิวัฒนเพ่ือการจัดการ      3(3-0-6) 
  (Philosophy of Panyapiwat for Management) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  แนวคิดของมหาวิทยาลัยแหงองคกรธุรกิจและรูปแบบการเรียนรูควบคูการฝกประสบการณจริง 
(Work-based Education) อัตลักษณปญญาภิวัฒนเพ่ือการสรางนักจัดการใหเรียนเปน คิดเปน ทํางานเปน เนน
วัฒนธรรม และรักความถูกตอง จริยธรรมในการทํางานและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม วัฒนธรรมองคกร
และการปรับตัวใหสอดคลองกับวัฒนธรรมท่ีแตกตาง การมีสวนรวมและความผูกพันตอองคกร ภาวะผูนําและภาวะ
ผูตาม ตลอดจนการวางแผนและการสรางสมดุลชีวิตอยางมีความสุข 
  Conceptual definition of the corporate university, Work- based Education, and the 
Panyapiwat identity. Development of a well-rounded executive with a sense of responsibility for 
oneself and society.  Defining organizational engagement; leadership; supports.  Planning for a 
successful work-life balance. 
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1010103 คณิตศาสตรเพ่ือการวิเคราะหและตัดสินใจ     3(3-0-6) 
       (Mathematics for Analysis and Decision Making) 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  แนวคิดเชิงคณิตศาสตรและสถิติ หลักการและวิธีการทางคณิตศาสตรท่ีนํามาใชหาคําตอบ และ
เทคนิคการประยุกตใชในชีวิตประจําวัน ความหมายและข้ันตอนของกระบวนการคิดเชิงวิเคราะห เทคนิคการ
ตัดสินใจ การคิดวิพากษการคิดเชิงตรรกะ กระบวนการใหเหตุผล การวิเคราะหจุดคุมทุนกับการประกอบอาชีพใน
อนาคต ตลอดจนการวิเคราะหขอมูลในการตัดสินใจเพ่ือแกปญหา 
  Mathematical and statistical concepts; mathematical principles and methods applying 
for answers and techniques of applying in daily life; definition and process of analytical thinking; 
decision- making techniques; critical thinking; logical thinking; reasoning process; break- even 
analysis for future career; and data analysis for decision-making and problem-solving. 
  
1010104 วิถีพลเมืองดิจิทัล        3(3-0-6) 
 (Digital Citizenship) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  วิถีแหงพลเมืองเน็ตและแนวโนมเทคโนโลยีดิจิทัล ปญญาประดิษฐ (Artificial Intelligence : AI) ใน
ชีวิตประจําวัน การสืบคนขอมูลออนไลนการรูเทาทันสื่อ การรูทันขาวปลอม (Fake News) การใชเทคโนโลยีดิจิทัล
อยางหลากหลายและสรางสรรค การใชเครื่องมือแบงปนขอมูลและทํางานรวมกับผูอ่ืนแบบออนไลน การใชแอป
พลิเคชันในการทํางาน การผลิตสื่อดิจิทัลและการเลือกใชอยางมีวิจารณาญาณ การใชเครื่องมือแบงปนขอมูล 
การสนทนาและทํางานรวมกับผูอ่ืนแบบออนไลน กฎหมายธุรกรรมออนไลน ลิขสิทธิ์และความตระหนักถึงสิทธิ
รูปแบบตาง ๆ การรักษาความปลอดภัยของขอมูลบนโลกออนไลน ตลอดจนการนําความรูไปประยุกตใชเพ่ือการ
ปฏิบัติงานในองคกรยุคใหม 
  Netizenship; trends of digital technology; artificial Intelligence in daily life; online 
searching; media literacy; recognizing fake news; using digital technology creatively and diversely; 
data-sharing tools and online co-working; using applications for working; digital media creation and 
using sensibly; online conversation and co-working; electronic transactions act; copyright and rights 
awareness; cyber security; and knowledge application to operate in new organizations. 
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  1.2) หมวดศาสตรแหงชีวิต 
     1.2.1) กลุมภาษาเพ่ือการส่ือสาร 
1021111 ภาษากับวัฒนธรรมไทย        3(3-0-6) 
  (Thai Language and Culture) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  การศึกษาพลวัตทางภาษาและวัฒนธรรมตามบริบทของสังคมไทย การวิเคราะหอิทธิพลของสังคมท่ีมี
ตอภาษา และอิทธิพลของภาษาท่ีมีตอสังคม ความสัมพันธระหวางภาษากับวัฒนธรรมในระดับสังคม ประกอบดวย 
ระดับครอบครัว ระดับองคกร ระดับประเทศ และระดับสากล 
     A study of linguistic and cultural dynamics in the context of Thai society, an analysis 
of the influence of society on the language, and the influence of language on society.  The 
relationship between language and culture at the social level consisting of family, organizational, 
national, and international levels. 
 
1021112    ภาษาไทยในฐานะภาษาตางประเทศ       3(3-0-6) 
  (Thai as a Foreign Language) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  หลักการและฝกทักษะการสนทนาภาษาไทยในชีวิตประจําวัน การเพ่ิมพูนวงศัพท การออกเสียงให
ถูกตอง การใชคํา และเรียบเรียงประโยคเพ่ือการสื่อสารท่ีชัดเจนมีประสิทธิภาพ 
     Principles and practice of Thai language conversation skill in daily life; vocabulary 
enhancement; correct pronunciation; word usage; and creating sentences for clear and effective 
communication. 
 
1021113    หลักภาษาและการใชภาษาไทย      3(3-0-6) 
  (Language Structure and Usage Thai) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  โครงสรางภาษาไทย โครงสรางพยางคในภาษาไทย การใชคําโครงสรางกลุมคําและประโยค การใช
ระดับคํา การใชภาษาไทยใหถูกตองตามสถานะและสถานการณ ปญหาการใชภาษาไทยในปจจุบัน วิเคราะห 
การใชภาษา ตลอดจนการศึกษาแนวทางแกไขปรับปรุงและการใชภาษาไทยใหถูกตองตามลักษณะภาษาไทย      
     Thai language structure; syllable structure in Thai language; use of words; structure of 
phrases and sentences; use of word levels; correct use of Thai language in accordance with 
statuses and situations; problems of current Thai language usage; analysis of language usage; study 
of guidelines for correction and improvement of the use of Thai language. 
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1021114    การอานออกเสียงภาษาไทย        3(3-0-6) 
  (Thai Oral Reading) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  องคประกอบและหลักการอานออกเสียง อวัยวะท่ีใชในการออกเสียง การฝกปฏิบัติการออกเสียงให
ถูกตองชัดเจน การฝกปฏิบัติการใชน้ําเสียงใหเหมาะสมกับความหมายของคําในบริบทตาง ๆ ท่ีสงผลตอการสื่อสาร
ใหเกิดประสิทธิผล 
     Components and principles of oral reading; speech organs; practicing correct and clear 
pronunciation; and practicing the use of sounds appropriate with word meanings in various contexts 
for effective communication. 
 
1021115    วิถีไทย ภูมิปญญาไทย และวัฒนธรรมไทย     3(3-0-6) 
  (Thai Way of Life, Wisdom, and Culture) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
       วิถีชีวิตไทย ภูมิปญญาไทยจากความคิด คติ ความเชื่อ สุภาษิตสํานวนไทย และมรดกทางวัฒนธรรม
แขนงตาง ๆ การประยุกตความรูความเขาใจภูมิปญญาไทยและวัฒนธรรมไทยในการดําเนินชีวิตและการประกอบ
อาชีพอยางมีความสุขความสําเร็จ 
     Thai way of life and Thai wisdom derived from ideas, mottos, beliefs, Thai proverbs 
and various cultural heritages; the application of obtained knowledge and understanding of Thai 
wisdom and culture for successful and happy living and careers.  
 
1021121    ภาษาอังกฤษในชีวิตประจําวัน      2(1-2-3) 
       (English in Daily Life) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  คําศัพท และสํานวนท่ีเก่ียวของกับการดํารงชีวิต โครงสรางประโยคภาษาอังกฤษเพ่ือการสนทนาใน
ชีวิตประจําวัน การเขียนเรื่องราวใกลตัว การบอกเลาประสบการณของตนเอง การอานออกเสียงระดับคํา วลี และ
ประโยค ตลอดจนการฟงเพ่ือจับใจความจากบทสนทนาผานสื่อท่ีทันสมัย 
  Vocabulary and idioms related to daily life; the structure of English sentences for 
everyday conversations; writing about things surrounding oneself; talking about one’ s own 
experience; reading aloud at word, phrase and sentence levels; and listening comprehension using 
conversations in modern media. 
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1021122    ภาษาอังกฤษในโลกสมัยใหม       2(1-2-3) 
       (English in Modern World) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  การพัฒนาสมรรถนะภาษาอังกฤษ เนนทักษะการฟง การพูด การอาน และการเขียน การแสดงความ
คิดเห็น การตอบคําถาม การตอบทสนทนา คําศัพท สํานวน โครงสรางทางภาษาเพ่ือการสื่อสาร การออกเสียง
อยางถูกตอง การพูดคุยสนทนาในชีวิตประจําวันเพ่ือความทันสมัยและทันตอเหตุการณในศตวรรษท่ี 21 
การตระหนักถึงวัฒนธรรมสากล 
  Developing learners' English language competency focusing on listening, speaking, reading, 
and writing skills.  Improving learners' communication skills in up- to- date settings where cultural 
differences are concerned; asking and answering questions, making conversations, having discussions. 
Vocabulary and phrases used in conversations, correct pronunciation, and grammatical sentence 
structures for any particular situation. 
 
1021223    ภาษาอังกฤษเพ่ือธุรกิจและการทํางาน     2(1-2-3) 
       (English for Business and Work) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  คําศัพท สํานวน และโครงสรางภาษาอังกฤษท่ีเก่ียวของกับงานอาชีพ การบูรณาการการฟง การพูด 
การอาน และการเขียนภาษาอังกฤษในงานอาชีพ การประยุกตใชภาษาอังกฤษในบริบทท่ีหลากหลายดวยตนเอง
ผานสื่อท่ีทันสมัย การสรุปความ การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น การใหขอมูลอยางถูกตอง การใชภาษาอังกฤษเพ่ือ
ปฏิสัมพันธในการทํางาน ตลอดจนมารยาทในการติดตอทางธุรกิจ 
  Vocabulary, idioms and English language structures related to careers; integration of English 
listening, speaking, reading and writing in careers; application of English language in various contexts by 
oneself via modern media; summarization and conclusion; exchanges of opinions; giving correct 
information; using English language for interaction at work; and etiquette in the use of English language 
for business transaction. 
 
1021224    ภาษาอังกฤษเพ่ือการนําเสนออยางสรางสรรค     2(1-2-3) 
       (English for Creative Presentation) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  คําศัพท สํานวน และโครงสรางประโยคภาษาอังกฤษท่ีเก่ียวของกับการนําเสนอ ตัวเลข กราฟ และ
แผนภูมิ การใชวัจนภาษาและอวัจนภาษาในการนําเสนอ การวิเคราะหสื่อภาษาอังกฤษท่ีเผยแพรในโลกออนไลน 
การแสดงความคิดเห็น การวางแผนและกลวิธีในการนําเสนอ การเรียงลําดับเนื้อหา ข้ันตอนการนําเสนอ 
การประเมินการนําเสนอของตนเองและผูอ่ืน ตลอดจนการประยุกตใชขอมูลและสื่อใหเหมาะสมกับรูปแบบการ
นําเสนออยางสรางสรรค 
  Vocabulary, idioms and English sentence structure concerning presentation; numbers; 
graphs and charts; the use of verbal and nonverbal languages for presentation; analysis of online English 
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media; expressing opinions; presentation planning and strategies; sequencing of presentation contents; 
steps of giving a presentation; evaluation of one’s own presentation and others’  presentations; and 
the application of information and media appropriate with the patterns of business presentation via 
modern media. 
 
1021225    ภาษาอังกฤษเชิงธุรกิจ       2(1-2-3) 
       (Business English) 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  การฟง การพูด การอาน และการเขียนภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรูพหุวัฒนธรรม วัจนภาษา
และอวัจนภาษา สําหรับการติดตอธุรกิจอยางมีประสิทธิผล ปญหาการสื่อสารทางวัฒนธรรมและแนวทางการแกไข 
การวิเคราะหกรณีศึกษาในบริบทของการติดตอธุรกิจในสถานการณท่ีหลากหลาย 
  Listening, speaking, reading and writing English for multicultural learning; verbal and 
nonverbal languages for making business communication efficiently; problem solving in inter-cultural 
communication; analyzing case studies in the context of business communications in different 
situations. 
 
1021226    ภาษาอังกฤษผานส่ือ       2(1-2-3) 
       (English through the Media) 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  คําศัพท สํานวน และโครงสรางภาษาอังกฤษ ท่ีเก่ียวของกับขาวและขอมูลในสื่อมวลชน การบูรณาการ
การฟง การพูด การอาน และการเขียนภาษาอังกฤษจากสื่อประเภทตาง ๆ การตีความ การสรุปความ การวิเคราะห
แหลงท่ีมาของขาวและขอมูลขาวสาร ตลอดจนการแสดงความคิดเห็นเก่ียวกับเหตุการณสําคัญในปจจุบันท่ีเกิดข้ึน
ท่ัวโลก 
  Vocabulary, idioms, and English language structure related to news and information in the 
mass media; integration of listening, speaking, reading, and writing of English through the media; 
interpretation; summarization; analysis of news and information sources; giving opinions about current 
significant world events. 
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1021227    ภาษาอังกฤษเพ่ือการสมัครงานและสัมภาษณ     2(1-2-3) 
      (English for Job Application and Interviews) 

  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  คําศัพท สํานวน และโครงสรางภาษาอังกฤษ ท่ีเก่ียวของกับอาชีพ หนาท่ีความรับผิดชอบของ
ตําแหนงงาน และการสมัครงาน ความสามารถในการออกเสียงไดถูกตอง การเตรียมตัวและการเสริมบุคลิกภาพ
เพ่ือการสัมภาษณงาน การจําลองการสัมภาษณงาน การอานประกาศรับสมัครงาน การเขียนจดหมาย
อิเล็กทรอนิกสเพ่ือสมัครงาน การเขียนประวัติยอ รวมถึงเทคนิคการกรอกแบบฟอรมรูปแบบตาง ๆ 
     Vocabulary, idioms, and English language structure concerning careers, duty and 
responsibility of each work position, and job application; ability to pronounce correctly; preparation 
and personality enhancement for a job application; mock interview; reading of job announcements; 
writing of electronic job application letters; writing of resume; and techniques to complete application 
forms.  
 
1021328    ภาษาอังกฤษสําหรับการสอบวัดมาตรฐาน     2(1-2-3) 
       (English for Standardize Tests) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  จุดประสงคของการสอบมาตรฐานในรูปแบบตาง ๆ โครงสรางขอสอบวัดมาตรฐานภาษาอังกฤษและ
โครงสรางการวัดผล เทคนิคการจัดการเวลา วิธีการและชองทางการสมัครสอบ พัฒนาทักษะการฟงเพ่ือจับใจความ
สําคัญ การฟงเพ่ือจับใจความอยางละเอียด การพูดเพ่ือสื่อสารในชีวิตประจําวันและพูดเพ่ือวิพากษ การอานเพ่ือจับ
ใจความสําคัญ เทคนิคการอานเร็ว การเขียนบรรยาย ครอบคลุมคําศัพท และไวยากรณภาษาอังกฤษท่ีปรากฏใน
ขอสอบวัดมาตรฐานภาษาอังกฤษ ฝกฝนทักษะภาษาอังกฤษจากการทําขอสอบ วัดมาตรฐานแบบจําลอง 
  Acknowledgment of different purposes of Standardized Tests in the market; General 
structure of standardized tests and their assessments.  Time management; application channels. 
Development of English skills; listening for the main idea, listening for details, speaking for everyday use 
and discussion, reading comprehension skills, speed reading technique, writing for general purpose. 
Vocabulary and language structures used in standardized tests.  Practice English skills by taking a 
simulation test. 
 
1021231    ภาษาจีนในชีวิตประจําวัน       3(3-0-6) 
       (Chinese in Daily Life) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  สัทอักษรพินอิน คําศัพทและประโยคท่ีพบบอยในชีวิตประจําวัน ฝกทักษะการฟงและการพูด 
การแนะนําตัวเบื้องตน การบอกจํานวนและตัวเลข การบอกวันเวลา การบอกทิศทาง ตลอดจนการเรียนรู
ขนบธรรมเนียมและวัฒนธรรมจีน 
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  Phonetics of Pinyin alphabet; common vocabulary and sentences in daily life; practice of 
listening and speaking skills; preliminary self- introduction; telling numbers and numerals; telling dates 
and time; giving directions; and learning about Chinese traditions and culture. 
 
1021232    ภาษาจีนเพ่ือธุรกิจบริการ       3(3-0-6) 
       (Chinese for Service Business) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  คําศัพทและประโยคเก่ียวกับธุรกิจบริการ ฝกสนทนาภาษาจีนท่ีเก่ียวของกับการทํางานหนาราน 
การแนะนําผลิตภัณฑ การซ้ือขายสินคา การนําเสนอโปรโมชั่น การใหบริการดานโทรศัพทและการชําระเงิน 
การสนทนาเพ่ือใหความชวยเหลือลูกคา ประยุกตใชภาษาจีนดวยสถานการณจําลอง ตลอดจนการเรียนรูวัฒนธรรม
ในการดําเนินธุรกิจ 
  Vocabulary and sentences about Service Business, practicing Chinese conversation related 
to counter work in shops; introduction of products; buying and selling products; presentation for 
promotion of products; provision of telephone and payment services; conversation for provision of 
helps to customers; application of Chinese language usage through simulations; and learning of culture 
in business transaction. 
 
1021233    ภาษาจีนในสํานักงาน       3(3-0-6) 
       (Chinese in Office Work) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  ขนบธรรมเนียมและวัฒนธรรมจีน คําศัพทและประโยคเก่ียวกับสํานักงาน ตําแหนงและหนาท่ีความ
รับผิดชอบ การฝกสนทนาในสถานการณจําลองตาง ๆ การทักทาย การสัมภาษณงาน การขอลางาน การพูดในท่ี
ประชุม การโตตอบสนทนาทางโทรศัพท 
  Chinese traditions and culture; Vocabulary and sentences about in office, titles, and 
responsibility, practice of conversation in different role-play situations, greetings, job interviews, how to 
leave work, how to speak in meetings, telephone conversations. 
 
1021234    ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสารทางธุรกิจ      3(3-0-6) 
       (Chinese for Business Communication) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  คําศัพทและประโยคเก่ียวกับการเจรจาทางธุรกิจ การนัดหมาย การจัดประชุม การนําเสนอ 
ฝกปฏิบัติโตตอบภาษาจีนตามวัฒนธรรมและขนบธรรมเนียมจีน ตลอดจนการสนทนาตามสถานการณจําลองตาม
บริบททางธุรกิจ 
  Vocabulary and sentences about communication in the context of occupation Practice 
conversations about business negotiations, making appointments, arrange meetings, presentations, and 
trading etiquette with Chinese people. 
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1021241    ภาษาเมียนมาในชีวิตประจําวัน      3(3-0-6) 
       (Burmese in Daily Life) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  โครงสรางและหลักไวยากรณ การฟงและการออกเสียงภาษาเมียนมาเบื้องตน คําศัพทและสํานวนท่ี
ใชในชีวิตประจําวัน การสนทนา การบอกจํานวน ตัวเลขและสกุลเงิน การบอกวันท่ี ตลอดจนคําศัพทพ้ืนฐานท่ี
เก่ียวของกับการทํางาน 
  Grammatical structure and principles; basic listening and pronunciation of Burmese 
language; vocabulary and sentences used in daily life; conversations in daily life; numbers, numerals 
and money system; telling about dates, months and years; and basic vocabulary concerning work. 
 
1021242    ภาษาเมียนมาเพ่ือการส่ือสารธุรกิจ      3(3-0-6) 
       (Burmese for Business Communication) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  คําศัพทท่ีเก่ียวของกับการสื่อสารธุรกิจ การสนทนาภาษาเมียนมาท่ีเก่ียวของกับการสื่อสารธุรกิจ เชน 
การนําเสนอสินคาและ การใหบริการ การสอบถามความตองการของลูกคา การเสนอโปรโมชั่น การเปลี่ยนสินคา 
การคืนสินคา ตลอดจนการฝกปฏิบัติในสถานการณจําลอง 
  Business communication vocabulary; basic conversations in Burmese language concerning 
business communication, such as presentation of goods, asking customers in order to provide services 
to them; customers services; presentation for promotion of products; changing of goods; and returning 
of goods. role-play situations. 
 
1021251  ภาษาเขมรในชีวิตประจําวัน       3(3-0-6) 
  (Combodian in Daily Life) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  ลักษณะและโครงสรางภาษาเขมร สัทวิทยา การออกเสียงภาษาเขมร อักษรและอักขรวิธี ศัพทและรูป
ประโยคพ้ืนฐาน ทักษะการฟง พูด คําศัพทและสํานวนท่ีใชในชีวิตประจําวัน การสนทนา การบอกจํานวน ตัวเลขและ
สกุลเงิน การบอกวันท่ี ตลอดจนคําศัพทพ้ืนฐานท่ีเก่ียวของกับการทํางาน 
  Characteristics and structures of Cambodian, phonology, pronunciation, scripts and 
orthography; elementary vocabulary and expressions; skills in listening, speaking, everyday- life topic 
vocabulary, idioms, conversations, expressing numbering, and currency, telling dates, and fundamental 
vocabulary related to work. 
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1021252  ภาษาเขมรเพ่ือการส่ือสารธุรกิจ      3(3-0-6) 
  (Cambodian for Business Commincation) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  คําศัพทท่ีเก่ียวของกับการสื่อสารธุรกิจ การนําเสนอสินคา การใหบริการ การสอบถามความตองการ
ของลูกคา การเสนอโปรโมชั่น การเปลี่ยนสินคา และการคืนสินคา ตลอดจนการฝกปฏิบัติสนทนาภาษาเขมรใน
สถานการณจําลอง 
  Business correspondence glossary; product presentation, customers service dialogues; 
inquiring customer's need, offering a promotion, and returning goods. Business role-play in Cambodian. 
 
   1.2.2) กลุมชีวิตและสังคมแหงความสุข 
1022211    มนุษยหลากมิติ        3(3-0-6) 
  (Multi-Dimensional Humans) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
       การแสวงหาความรูดานมนุษยศาสตรอยางบูรณาการ แนวคิด ความเชื่อ ปรัชญาและการใชเหตุผล 
ประวัติศาสตร วรรณกรรม ศิลปะและวัฒนธรรมท่ีหลอหลอมวิธีคิดของมนุษยใหมีความแตกตาง ตลอดจนใช
กรณีศึกษา และสถานการณจําลอง 
         Integrated pursuit of human knowledge; thoughts; beliefs; philosophy and reasoning; 
history; literature; arts and culture that blend human’ s ideas to be diverse; and the uses of case 
studies and simulations. 
 
1022212    ความรักและสัมพันธภาพ       3(3-0-6) 
  (Love and Relationships)   
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
       ทักษะการเขาสังคม การปรับตัว การสรางความประทับใจ การพัฒนาบุคลิกภาพภายในและภายนอก 
จิตวิทยาสัมพันธภาพ การสรางและรักษาความสัมพันธ ความรักประเภทตาง ๆ เชน ความรักชาติ ศาสนา 
พระมหากษัตริย และการรักตนเอง การสรางครอบครัว มิตรภาพ ตลอดจนการรับมือกับความเปลี่ยนแปลง 

      Social skills; personal adjustment; how to make first impressions; internal and external 
personality development; psychology of interpersonal relationships; building and nurturing 
relationship; different types of love, for example, love of one’ s country, religion and monarchy; 
self-love; building a family, friendship; and coping with changes. 
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1022213    รูโลกกวาง         3(3-0-6) 
  (World Wide Perspective) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  สังคมโลกยุคปจจุบัน ความรวมมือและความขัดแยงระหวางกลุมประเทศ การเมืองและเศรษฐกิจของไทย 
อาเซียน โลก แนวคิดลักษณะรวมและลักษณะเฉพาะดานในสังคมโลกปจจุบัน สังคมไทยและวัฒนธรรมภายใต
กระแสโลกาภิวัตน ตลอดจนการเปลี่ยนแปลงของโลกในยุคดิจิทัล 
  Current global society; conflicts and collaboration between countries; Thailand's, 
ASEAN and global politics and economy; concepts of common and specific characteristics of 
current global society, Thai society and cultures in globalization and the digital era. 
 

1022214 ส่ิงแวดลอม การพัฒนา และความย่ังยืน       3(3-0-6) 
  (Environment, Development, and Sustainability)   
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  แนวคิดสิ่งแวดลอม การพัฒนา และเปาหมายการพัฒนาท่ียั่งยืน (Sustainable Development 
Goals: SDGs) เศรษฐกิจชีวภาพ (Bio economy) เศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) และเศรษฐกิจ 
สีเขียว (Green Economy) การอนุรักษและการจัดการสิ่งแวดลอมในดิน น้ํา อากาศ ทะเลและชายฝง ผลกระทบ
ของการเปลี่ยนแปลงจากการพัฒนาตอสังคมและสิ่งแวดลอม บทบาทของนักศึกษาท้ังในฐานะของปจเจกบุคคล
และสมาชิกทางสังคมตอสิ่งแวดลอม 
  The concepts of environment, development, and Sustainable Development Goals 
(SDGs) ; bio economy; circular economy and green economy; conservation and environmental 
management in soil, water, air, sea, and coast; the impact of changes from the development to 
the society and environment; students’  roles towards the environment as an individual and a 
member of society. 
 
1022215 มหัศจรรยแหงสุขภาพดี       3(3-0-6) 
  (Miracle of Good Health)   
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  ความสําคัญของสุขภาพตอชีวิต ปญหาสุขภาพของคนยุคปจจุบัน การประเมินสุขภาพ พัฒนาการ
ทางดานรางกายและจิตใจของมนุษย โภชนาการเพ่ือสขุภาพ การดูแลสุขภาพจิต การออกกําลังกาย การใชยาและ
เวชสําอางคในชีวิตประจําวัน รวมท้ังสิ่งแวดลอมกับสุขภาพ ความกาวหนาทางวิทยาศาสตรสุขภาพ และเวชศาสตร
ชะลอวัย 
  The essentials of health towards life; health problems of the people in the current 
generation; health assessment; human biological and psychological mechanism development; 
nutrition for health; mental health care; exercise; drugs; and cosmeceuticals for daily usage; the 
environment and health; the evolution of health science; and anti-aging medicine. 
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    1.2.3) กลุมการจัดการและนวัตกรรม 
1023211 หมากลอมปญญาภิวัฒน       3(3-0-6) 
  (Panyapiwat GO) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  ความเปนมา กฎกติกาการเลนหมากลอม ทักษะและเทคนิคการเลนหมากลอม การฝกหมากลอมเพ่ือ
พัฒนาทักษะการวางแผนและการตัดสินใจเชิงธุรกิจ แนวคิดหมากลอมกับการจัดการการเงิน การบูรณาการ      
ภูมิปญญาตะวันออกผานหมากลอมเพ่ือการดําเนินชีวิตและการทํางาน ตลอดจนหมากลอมกับปญญาประดิษฐ 
  Background, rules and regulations of GO; GO skills and technics; GO practicing for 
development of planning and business decision making skills; GO concepts and financial 
management; the integration of oriental wisdom via GO for living and working; and GO and artificial 
intelligence. 
 
1023212 นวัตกรรมกับการพัฒนาคุณภาพชีวิต      3(3-0-6) 
  (Innovations and Quality of Life Development) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  ความหมาย ความสําคัญ และประเภทนวัตกรรม การคิดเชิงออกแบบ (Design Thinking) การจัดการ
ทรัพยสินทางปญญา ความหมายของคุณภาพชีวิต แนวทางการพัฒนาคุณภาพชีวิตดวยนวัตกรรม ตลอดจนการ
สรางสรรคนวัตกรรมท่ีมีประโยชนตอชีวิตมนุษย 
  Definition, importance and classification of innovation; design thinking; intellectual 
property management; definition of quality of life; guidelines for quality-of-life improvement using 
innovation and innovation for human benefit. 
 
1023213    การจัดการการเงินเพ่ือชีวิต       3(3-0-6) 

(Fianancial Management for Life) 
วิชาบังคับกอน : ไมมี 
(Prerequisite Course: None) 
การวางแผนการเงินตามชวงวัย การจัดการการเงินเพ่ือวัตถุประสงคเฉพาะ การจัดทํางบดุลและ

งบประมาณสวนบุคคล การออม การลงทุน การประกัน ความเสี่ยง และผลตอบแทน การวางแผนเครดิตทาง
การเงินเพ่ือชีวิต สินเชื่อรูปแบบตาง ๆ กลยุทธภาษีเงินไดบุคคลธรรมดา เทคโนโลยีดานการเงินและความปลอดภัย 
ตลอดจนการจัดการทรัพยากรดานเวลาและบุคคลเพ่ือความม่ังค่ังยั่งยืน 

Financial planning based on age groups; financial management for specific purposes; 
creating personal balance accounts and budgets; savings; investment; insurance, risks and returns; 
financial credit planning for life; various types of loans; personal income tax strategies; financial 
and security technology; and management of time and personal resources for sustainable 
prosperity. 
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1023214    การจัดการธุรกิจยุคใหม       3(3-0-6) 
  (Business Management in New Era)  
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  วิธีการเริ่มธุรกิจหรือพัฒนาธุรกิจใหม จริยธรรมและจรรยาบรรณในการดําเนินธุรกิจ กลยุทธการ
ดําเนินธุรกิจยุคใหม การออกแบบตนแบบทางธุรกิจการระบุโอกาสและพัฒนาธุรกิจ การสรางแรงบัลดาลใจในการ
เปนผูประกอบการ การจัดโครงสรางองคการ การจัดทําแผนธุรกิจ ทักษะท่ีจําเปนสําหรับการเขียนแผนธุรกิจท่ี
ครบถวนและประสบผลสําเร็จ เทคนิคการนําเสนอโครงการใหนักลงทุน กรณีศึกษาเก่ียวกับการจัดการอยาง
ผูประกอบการในทางธุรกิจ 
  The foundations of a start- up, managerial ethics and social responsibility, business 
strategy in a digital age, designing a creative and innovative business model, inspiration to become 
an entrepreneur, organizational structure, crafting a business plan; skills required for building a 
successful business plan, investor-pitching techniques, and entrepreneurship case studies. 
 
1023215 เทคโนโลยีดิจิทัลเพ่ือการทํางาน      3(3-0-6) 
  (Digital Technology for Work)  
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
       พัฒนาการของเทคโนโลยีดิจิทัล การใชคอมพิวเตอรเพ่ือการคํานวณ การออกแบบอินโฟกราฟก 
(Infographic) ออกแบบภาพเคลื่อนไหว (Animation) และการสรางสื่อประสม (Multimedia) เบื้องตน การใช
เครื่องมือในการออกแบบวางแผนจัดเก็บขอมูล เพ่ือการคํานวณ วิเคราะห แปลผลขอมูล และการนําเสนอขอมูลใน
รูปแบบแดชบอรด (Dashboard) แผนภูมิพาเรโต แผนภาพการกระจาย ตลอดจนการใชเทคโนโลยีเพ่ือการ
ติดตอสื่อสาร และการประชุมทางไกลผานเครือขาย (VDO Conference) การใชเทคโนโลยีดิจิทัลบนระบบคลาวด 
(Cloud) 
        Development of digital technology; computer using for calculation; infographic design; 
animation design; and basic multimedia creation; data management tools for data storage; data 
calculation; data analysis; data interpretation and data presentation; dashboard; Pareto chart; 
scatter diagram; communication technology and VDO conference; cloud technology utilization. 
 
 2) หมวดวิชาเฉพาะ  
   2.1) กลุมวิชาแกน 
  
2721101  เคมีพ้ืนฐาน            3(2-2-5) 

  (Basic Chemistry) 
    วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  อะตอมและอิเล็กตรอน ตารางพีริออดิก พันธะเคมี ปฏิกิริยาเคมี กาซ ของเหลว และของแข็ง 
สารละลาย อุณหพลศาสตรเบื้องตน จลนพลศาสตรเบื้องตน สมดุลเคมี สารละลายอิเล็กโทรไลต และการแตกตัว
เปนไอออน กรดและเบส สมดุลของไอออน เคมีไฟฟา 
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  Atoms and electrons, periodic table, chemical bonding, chemical reactions, gases, 
liquids and solids, solution, basic thermodynamics, basic kinetics, chemical equilibrium, 
electrolyte solution and the ionization, acids and bases, ion equilibrium, electrical chemistry. 
 
2721102  ชีววิทยาพ้ืนฐาน           3(2-2-5) 
  (Basic Biology) 
    วิชาบังคับกอน : ไมมี 
               (Prerequisite Course: None) 
  หลักการท่ัวไปของสิ่งมีชีวิต องคประกอบของเซลล เมแทบอลิซึมในเซลลและสิ่งมีชีวิต อิทธิพลของ
ชีวเคมีตอเซลลและอนุภาคของเซลล ระบบอวัยวะตาง ๆ ในสิ่งมีชีวิต และการประสานงานภายในรางกาย ท้ัง
ระบบยอยอาหาร ระบบตอมไรทอ และระบบขับถาย พันธุศาสตรและเทคโนโลยีชีวภาพเบื้องตน 
  General principles of living organisms, cell compositions, cells and living organism 
metabolisms, influences of biochemistry on cells and cell organelles, living organism body systems 
and coordination processes in the body, including the digestive, endocrine, and excretory systems; 
genetics and fundamental biotechnology. 
 
2721103  ฟสิกสพ้ืนฐาน           3(2-2-5) 

  (Basic Physics) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None)                
  หลักการทางดานฟสิกส หนวยและมิติ อุณหภูมิและความรอน สมดุลมวลสาร สมดุลพลังงาน  
การถายโอนความรอน การถายโอนมวล การนําหลักการทางฟสิกสมาประยุกตใชในการพัฒนาอุตสาหกรรม 
                 Principles of physics:  units and dimensions, temperature and heat, mass balance, 
energy balance, heat transfer, mass transfer, physic applications in industry development.  
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2721204   จุลชีววิทยา            3(3-0-6) 
  (Microbiology) 
     วิชาบังคับกอน : ไมมี 

     (Prerequisite Course: None) 
จุลินทรียในอาหาร ปจจัยท่ีมีผลตอการเจรญิและการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียในอาหาร จุลินทรีย

ท่ีทําใหอาหารเสื่อมเสียและเปนพิษ จุลินทรียกอโรคในอาหาร มาตรฐานและการประกันคุณภาพอาหารดาน
จุลินทรีย การใชจุลินทรียในอุตสาหกรรมอาหาร การตรวจสอบจุลินทรียท่ีมีความสําคัญในอาหาร 
  Microorganism in food, factors affecting on growth and growth inhibition of 
microorganism in food, microbial food spoilage and food poisoning, foodborne diseases, microbial 
food standard and quality assurance, applications of microorganism in food industry, monitoring 
important microorganisms in food. 

 
2721205     ปฏิบัติการจุลชีววิทยา         1(0-3-0) 
  (Microbiology Laboratory) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None)             
  การใชเครื่องมือและอุปกรณในหองปฏิบัติการจุลชีววิทยา การเตรียมอาหารเลี้ยงจุลินทรีย  
การเพาะเลี้ยงจุลินทรีย การวิเคราะหชนิดและปริมาณจุลินทรียในอาหารโดยวิธีการพ้ืนฐานและการตรวจท่ีทันสมัย  
                Using tools and equipment in microbiological laboratory, culture media preparation, 
microbial cultivation, qualitative and quantitative analysis of microorganism in food using 
conventional and advance methods. 
 
2721306  สถิติและการออกแบบการทดลองพ้ืนฐาน     3(3-0-6) 
  (Basic Statistics and Experimental Design) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  สถิติเบื้องตน ความแปรปรวน การวิเคราะหความแปรปรวนจากระบบการวัดเชิงคุณภาพและปริมาณ 
ความนาจะเปน การทดสอบสมมติฐานทางสถิติ หลักการพ้ืนฐานท่ีใชในการออกแบบการทดลอง การประยุกตใช
โปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติในระดับอุตสาหกรรม  
                Basic statistics, variation, analysis of variance from qualitative and quantitative 
measurement systems, probability, statistical hypothesis testing, principles of experimental design; 
statistical package for application in industry scale. 
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2721307   สัมมนา            1(0-3-0) 
  (Seminar) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisites Course: None) 
  หัวขอพิเศษท่ีเก่ียวกับวิทยาการดานการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร รวมท้ังระเบียบ
วิธีวิจัย ซ่ึงประกอบดวย การสืบคนขอมูล การอาน การวิเคราะห การเขียนรายงาน การเสนอผลงานทางวิชาการ
และการอภิปราย 
  Special topics and seminars regarding modern and advanced agro-industry technology, 
management, including the research criteria which are  information and data searching, reading 
skills, analysis skill, report writing, research presentations and discussion. 
 
2721408  โครงงานพิเศษ            6(0-40-0) 

  (Special Project)      
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 

  ฝกปฏิบัติงานดานการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมในสถานประกอบการจริง พรอมท้ังบูรณาการ
ความรูภาคทฤษฎีกับภาคปฏิบัติ โดยดําเนินการวิจัย วิเคราะห วิจารณ สรุป และนําเสนอผลการทดลอง เพ่ือตอ
ยอดไปสูการสรางนวัตกรรมในอุตสาหกรรม  
  Practice in industry technology management from actual work environments; 
integration of the theory and practical skills related to the knowledge of food processing 
technology; conducting research: analysis, discussion, conclusion, and presentation for innovation 
generation in industry. 
 
  2.2) กลุมวิชาบังคับ 
2722116    วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารพ้ืนฐาน    2(2-0-4) 
  (Fundamentals of  Food Science  and Technology) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  ความสําคัญขององคประกอบและแหลงท่ีมาของอาหาร หนาท่ีและคุณภาพของอาหาร วิทยาศาสตร
การอาหารและเทคโนโลยีการผลิตกับอุตสาหกรรมอาหาร คุณภาพของอาหารและคุณคาทางโภชนาการ การเนา
เสียของอาหาร หลักการแปรรูปและถนอมอาหาร ภาชนะบรรจุและความปลอดภัยในอาหาร และ การจัดการ
สุขาภิบาลพ้ืนฐานในโรงงานอุตสาหกรรม 
  Importance of food composition and sources of food materials, functions and quality 
of food, food science and production technology in food industry, food quality and nutritional 
value, food deterioration, principle of food processing and preservation, packaging and food safety, 
fundamental of industrial sanitation management. 
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2722217  ศิลปะการสรางสรรคอาหาร       1(1-0-6) 
  (Culinary Arts)    
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  ความรู ทักษะ และสมรรถนะของผูปรุงอาหารมืออาชีพ การออกแบบเมนูเพ่ือใหตรงกับความตองการ
ของผูบริโภค ศิลปะในการทําอาหาร เทคนิคการประกอบอาหาร การจัดวางอาหารหรือผลิตภัณฑแบบมืออาชีพ  
  Knowledge, skills and competency of professional cooks including menu designing to 
match with customer’ s needs/ requirments, art of culinary and cooking techniques, plate 
presentation and garnishing techniques as professional cooks. 
 
2722218    เคมีอาหาร             3(3-0-6) 

(Food Chemistry) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  โครงสราง สมบัติทางเคมี ฟสิกสและสมบัติเชิงหนาท่ีของอาหารและสวนประกอบในอาหาร ไดแก น้ํา 
กรด ดาง เกลือ สารละลาย ระบบคอลลอยดในอาหาร ลิพิด โปรตีน คารโบไฮเดรต วิตามิน แรธาตุ สารสี รวมถึง
ปฏิกิริยาทางเคมีท่ีทําใหเกิดการเสื่อมเสีย การเปลี่ยนแปลงสวนประกอบทางเคมีท่ีจําเปน และเกิดข้ึนระหวางการ
ขนยาย การเก็บรักษา และกระบวนการแปรรูปอาหาร ปฏิกิริยาทางเคมีและชีวเคมีท่ีทําใหเกิดการเสื่อมสภาพของ
อาหาร และการเติมวัตถุเจือปนในอาหารเพ่ือการถนอมและลดการเสื่อมคุณภาพของอาหาร 
  Structure, chemical, physical and functional properties of food and its components 
such as water, acid-based, salt, solution, colloidal system in food, lipids, proteins, carbohydrates, 
vitamins, minerals, pigments including chemical reaction of deterioration, changes of food 
components during handling, storage, and food processing, deterioration of food causes by 
chemical and biochemical reactions, food additives for food preservation and quality. 
 
2722219  ปฏิบัติการเคมีอาหาร                           1(0-3-0) 

  (Food Chemistry Laboratory) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 

  (Prerequisite Course: None) 
  ปริมาณสารสัมพันธ และการวิเคราะหองคประกอบพ้ืนฐาน ไดแก ความชื้น คารโบไฮเดรต โปรตีน 
ไขมัน เถา รวมถึงการหาสารอาหารและวัตถุเจือปนอาหารในวัตถุดิบและผลิตภัณฑอาหารดวยวิธีการวิเคราะห
พ้ืนฐาน  
  Stoichiometry and basic food composition analysis:  moisture, carbohydrate, protein, 
fat, ash and some food additives in raw materials and food products using conventional methods. 
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2722220  หลักการและเทคนิคเครื่องมือวิเคราะหอาหาร     3(3-0-6) 
  (Principles and Techniques of Instrumental Food Analysis) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  หลักการสุมตัวอยางและการเตรียมตัวอยางสําหรับการวิเคราะหคุณภาพอาหาร ดานกายภาพ เคมี 
และจุลชีววทิยา เครื่องมือท่ีเก่ียวของในการวิเคราะห การปนเปอนของสารตกคาง และการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย  
  Principles of sampling and sample preparation for physical, chemical and 
microbiological of food quality analysis, tools for analysis residue contamination and microbial 
contamination.  
 
2722221  เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 1                          3(3-0-6) 
  (Food Processing Technology 1) 
    วิชาบังคับกอน : ไมมี 
                (Prerequisite Course: None) 

หลักการ กรรมวิธีของเทคโนโลยีในการแปรรูปและถนอมอาหาร การเตรียมวัตถุดิบ การลดขนาด 
เทคโนโลยีการพาสเจอไรซและการสเตอริไลซ การหาคา Fo การทําแหง การทอด การแชเย็นและการแชเยือกแข็ง 
การทําใหเขมขน เอ็กซทรูชัน และการฉายรังสีอาหาร 

Principle in production of processing technology and food preservation, raw material 
preparation, size reduction, pasteurization and sterilization technologies, Fo determination; drying, 
frying; chilling and freezing, concentration, extrusion and food irradiation. 

 
2722322  เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2                          3(3-0-6) 
  (Food Processing Technology 2)  
    วิชาบังคับกอน : ไมมี 
                (Prerequisite Course: None) 
  หลักการแปรรูปและถนอมอาหารดวยเทคโนโลยีใหม ๆ เชน โอหมมิค (OH) ไมโครเวฟ พัลส
สนามไฟฟา (PEF) การใชความดันสูง (HPP) และเทคโนโลยีสมัยใหมอ่ืน ๆ   
  Principle of food processing and preservation with new technologies such as Ohmic 
( OH) , Microwave, Pulsed Electric Field ( PEF) , High Pressure Processing ( HPP)  and other new 
technologies. 
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2722323    การประเมินอาหารโดยประสาทสัมผัส                 3(3-0-6) 
  (Food Sensory Evaluation) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  องคประกอบหลักและการควบคุมการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ลักษณะทางประสาท
สัมผัสและการรับรูของมนุษย การวางแผนเพ่ือประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส คัดเลือกและการฝกผูทดสอบ
ดานประสาทสัมผัส และการวิเคราะหผลโดยวิธีทางสถิติ  
  Sensory evaluation facilities and controls, sensory characteristics and human 
perception, planning for sensory evaluation, selection and training panels and statistical analysis. 
 
2722324  กฎหมายอาหารและการจัดการระบบคุณภาพ           3(3-0-6) 
  (Food Law and Quality Management System) 
    วิชาบังคับกอน : ไมมี 
                (Prerequisite Course: None) 
  หลักการควบคุมคุณภาพอาหาร คุณภาพของวัตถุดิบ กระบวนการผลิต ปจจัยคุณภาพ และการ
ตรวจวัดคาคุณภาพ การใชสถิติในการควบคุมคุณภาพ และการจัดการคุณภาพใหเปนไปตามขอกําหนดกฎหมาย
และมาตรฐานของไทยและตางประเทศ และการจําแนกวัตถุเจือปนอาหารตามมาตรฐาน CODEX ความรูพ้ืนฐาน
เก่ียวกับกฎหมายและขอบังคับในธุรกิจอาหาร กฎหมายและมาตรฐานอาหารของประเทศไทยในหวงโซการผลิต
อาหาร เชน กฎหมายมาตรฐานสินคาเกษตร กฎหมายสถานท่ีผลิตจําหนายอาหาร กฎหมายคุมครองแรงงาน 
กฎหมายคุมครองผูบริโภค กฎหมายเก่ียวกับความรับผิดตอความเสียหายท่ีเกิดข้ึนจากสินคาท่ีไมปลอดภัย 
กฎหมายเก่ียวกับทรัพยสินทางปญญา การจดทะเบียนพาณิชยสําหรับธุรกิจอาหาร  
  Principles of food quality control, quality of raw materials, production process, quality 
factors and measurements.  Use of statistics in quality control and quality management in 
accordance with Thai as well as International laws and regulations.  Food additives classified 
according to CODEX standard. Basic knowledge on Thai laws and regulations in the food business 
relevant to the food supply chain, standards of agricultural product and production areas; 
Thailand’ s labour and consumer protection law, product liability law, intellectual property; 
commercial registration for the food business. 
 
2722325  โภชนาการอาหาร          3(3-0-6) 
  (Food Nutrition) 
    วิชาบังคับกอน : ไมมี 
                (Prerequisite Course: None) 
  คุณคาสารอาหารตาง ๆ ตอรางกายมนุษย ระบบการยอย การดูดซึมอาหาร การนําสารอาหารไปใช
ในรางกาย การคํานวณคุณคาของโภชนาการ การออกแบบฉลากโภชนาการใหละเอียดและสอดคลองกับขอกําหนด 
กฎหมายท่ีเก่ียวของในประเทศตาง ๆ  
  Nutritional value for human beings, digestion, absorption, and nutrient metabolism, 
calculation of nutrition, nutrition label design in accordance with Thai and international laws and 
regulations. 
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2722326  การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร                      3(2-2-5) 
  (Food Research and Development) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  หลักการพัฒนาผลิตภัณฑ ตั้งแตการสรางแนวความคิดผลิตภัณฑ การพัฒนาผลิตภัณฑและทดสอบ
การยอมรับ การคัดเลือกและออกแบบบรรจุภัณฑ วิธีการประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ การทดสอบอายุการเก็บรักษา 
การวางแผนการตลาดและนําผลิตภัณฑออกสูตลาด การรวบรวมขอมูลและการวิเคราะห กฎหมายทรัพยสินทางปญญา 
  Principles of products development, idea generation, product development and 
acceptance test, selection of packaging and design, product’ s quality evaluation, shelf life 
evaluation, marketing plan and product launching, data collection and analysis, intellectual 
properties. 
 
2722327     วิศวกรรมแปรรูปอาหาร                                3(3-0-6) 
  (Food Process Engineering) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None)                
  หลักการทางดานวิศวกรรมอาหาร หนวยและมิติในอุตสาหกรรมอาหาร เทอรโมไดนามิกสประยุกต 
เครื่องกําเนิดไอน้ําและระบบการทําความเย็น กลศาสตรของไหล สมดุลมวลสาร สมดุลพลังงาน การถายโอนความรอน 
การถายโอนมวล การแชเยือกแข็ง การทําแหง การลดขนาดของแข็งและของเหลว การสกัด การตกตะกอน 
การหมุนเหวี่ยง การกรอง การกลั่น ฝกแกปญหาโจทยจากกรณีศึกษาในอุตสาหกรรมอาหาร 
  Principles of food engineering; units and dimensions in food industry, applied 
thermodynamics including boiler and refrigeration, fluid flow, mass balance, energy balance, heat 
transfer, mass transfer, freezing, drying, size reduction of solid and liquid food; extraction, 
sedimentation, centrifugation, filtration, distillation and problem solving practice by using case 
studies from food industry.   
 
2722328  ปฏิบัติการวิศวกรรมแปรรูปอาหาร      1(0-3-0) 

  (Food Process Engineering Laboratory) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None)              
  ปฏิบัติการเรื่องการเปลี่ยนหนวย การวัดทางวิศวกรรมอาหาร การใหความรอนและการลดอุณหภูมิ 
การทําความเย็น การทําแหง ไซโครเมทริกซ การแยกโดยเมมเบรน การผสม การตกตะกอน การกรอง การรอน
ผานตะแกรง  
  Unit conversion and measurement in food engineering, heating and cooling, 
refrigeration, drying, psychometric, membrane separation, mixing, sedimentation, filtration, 
screening through screen. 
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2722429  การจัดการโลจิสติกสและซัพพลายเชน                 3(3-0-6) 
  (Logistics and Supply Chain Management)    
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  บทบาทของโลจิสติกสและซัพพลายเชนท่ีมีตอระบบเศรษฐกิจในยุคดิจิทัล การดําเนินงานดาน       
โลจิสติกส การบริหารลูกคา ระบบสารสนเทศโลจิสติกส การวางแผนการผลิต การกําหนดปจจัยการผลิตในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร การวางแผนการจัดเตรียมทรัพยากรท้ังวัตถุดิบ กําลังคน เครื่องมือเครื่องจักร การขนสง 
การบริหารสินคาคงคลัง คลังสินคา การจัดซ้ือ การจัดการวัสดุและการพยากรณ การควบคุมงานโลจิสติกส และ       
โลจิสติกสโลก รวมถึงระบบการกระจายสินคาและวิธีปฏิบัติในปจจุบันและอนาคต  
  The vital role of supply chain and logistics in the digital era effect on the economy. 
Including operations in logistics, customer management, information systems, transportation, 
warehousing, inventory management, procurement, material management, forecasting, controlling 
and global logistics which Include product distribution system and for current practices and  the 
immediate future. 
 
2722430  การตลาดและการขายสําหรับผูประกอบการสมัยใหม    3(2-2-5) 
  (Marketing and Sales in Modern Entrepreneurship) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  ประเภทองคประกอบของการตลาดยุคใหม การทําตลาดในยุคดิจิทัล กระบวนการเก็บรวบรวมขอมูล 
เพ่ือวิเคราะหและทําความเขาใจเก่ียวกับลูกคาหรือกลุมเปาหมาย เพ่ือนํามาใชประกอบการวางแผนและการ
ตัดสินใจทางการตลาด การเขียนแผนธุรกิจ การวิเคราะหและอภิปรายองคประกอบสําคัญของแนวคิดการตลาด
แบบผูประกอบการ กระบวนการเชิงรุกในการระบุ ประเมิน และใชโอกาสท่ีมีอยูในตลาด เพ่ือใหไดมาซ่ึงลูกคากลุมใหม  
โดยยังรักษาฐานลูกคาเกาท่ีทํากําไรใหกับบริษัท การศึกษาโดยใชกรณีศึกษาประกอบการเรียนการสอน  
การวางกลยุทธการตลาดแบบผูประกอบการโดยใชวิธีการใหม ๆ ในการจัดการความเสี่ยง การจัดสรรทรัพยากร 
และการสรางมูลคาใหกับธุรกิจ 

  Types of modern marketing elements; marketing in the digital era, data collection 
process to analyze and understand customers or target groups for planning and marketing 
decisions, business plan writing, the course begins with a discussion of the evolution of the 
interface between marketing and entrepreneurship and continues with an exploration of the 
underlying elements of entrepreneurial marketing; how to proactively identify, evaluate, and 
exploit market opportunities in order to attract new customers and able to retain profitable 
customers.  Hands- on with case studies, students will learn how to formulate entrepreneurial 
marketing strategies using innovative approaches to risk management, resource leveraging and 
creating value to business. 
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2722431  การจัดการเทคโนโลยีและนวัตกรรมในธุรกิจอาหาร    3(3-0-6) 
  (Technology and Innovation Management in Food Business)    
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None)  
  แนวคิดและทฤษฎีของการคนหาและแกไขปญหา การใชระบบสารสนเทศและเทคโนโลยีในการ
จัดการอุตสาหกรรมอาหาร การพัฒนาดวยความคิดสรางสรรค แนวคิดการใชระบบ เชน TPM, TQM, Lean  
เปนเครื่องมือพัฒนาประสิทธิภาพในงาน และสรางนวัตกรรม  
  Concepts and theories of finding and solving problems, utilization of information systems and 
technology in food industry management, development with creativity, concepts of using systems such 
as TPM, TQM, and Lean as tools to improve work efficiency and initiate innovation. 
 
2722432  นวัตกรรมและอาหารแหงอนาคต      3(3-0-6) 
  (Innovation and Future Food)    
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  แนวคิดและความสําคัญ แนวโนมของอาหารแหงอนาคต วัตถุดิบ ประเภทอาหารแหงอนาคต เชน 
อาหารฟงกชัน อาหารนวัตกรรมใหม โปรตีนจากพืช โปรตีนจากแมลง อาหารทางการแพทย และอาหารอินทรีย 
การออกแบบ หลักการและเทคนิคการพัฒนาอาหารแตละชนิด การเลือกใชเทคโนโลยีในการผลิตอาหารแหง
อนาคต ท่ีใหความสําคัญตอสิ่งแวดลอมและการพัฒนาอยางยั่งยืน เพ่ือสรางความม่ันคงดานอาหาร  
  Concept and importance of future food trends, raw materials, and future food types, such as 
functional food, innovative food, plant-based protein, insect-based protein, medical food, organic food, 
design.  Principles and techniques to develop each type of food.  Choosing future food production 
technology to prioritize the environment and sustainable development in order to achieve food security. 
 
2722161  การเรียนรูภาคปฏิบัติการจัดการเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร 1   3(0-40-0) 
  (Work-based Learning for Food Processing Technology Management 1)    
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None)  
  ฝกการเรียนรูวัฒนธรรมองคกร อาชีวอนามัย มาตรฐานและความปลอดภัยในสถานประกอบการ 
กฎระเบียบ การปฏิบัติงานตามแผนงานท่ีไดรับมอบหมายอยางเปนระบบ อธิบายและสรุปผลการศึกษา 
โดยสามารถเขียนและนําเสนอผลงานได 
  Training on the organization and structure, culture and mission of the organization, 
sanitary and standard for work safety in the workplace, workplace regulation, work as assigned, 
discussion and summary, report writing and presentation. 
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2722162  การเรียนรูภาคปฏิบัติการจัดการเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร 2   3(0-40-0) 
  (Work-based Learning for Food Processing Technology Management 2)    
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  ฝกทักษะเบื้องตนในกระบวนการผลิต การแปรรูปอาหาร และงานดานอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของในสถาน
ประกอบการ อธิบายและสรุปผล โดยสามารถเขียนรายงานและนําเสนอผลงานได  
  Training skills on the basic of production process, food processing, and other 
establishment-related tasks. Capable to explain, summarize, report writing and presentation. 
 
2722263  การเรียนรูภาคปฏิบัติการจัดการเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร 3   3(0-40-0) 
  (Work-based Learning for Food Processing Technology Management 3)    
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  ฝกทักษะดานกระบวนการผลิต และงานดานอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ ในสถานประกอบการ อธิบายและ
สรุปผล โดยสามารถเขียนรายงานและนําเสนอผลงานได มีความรู มีทักษะ ในกระบวนการทํางานได 
  Training skills on production process and related areas in industry, be able to explain, 
summarize, report writing and presentation.  
 
2722264     การเรียนรูภาคปฏิบัติการจัดการเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร 4   3(0-40-0) 
  (Work-based Learning for Food Processing Technology Management 4)    
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  ฝกทักษะดานกระบวนการควบคุมและประกันคุณภาพ การวิเคราะหอาหาร และงานดานอ่ืน ๆ ท่ี
เก่ียวของในสถานประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร อธิบายและสรุปผล โดยสามารถเขียนรายงานและนําเสนอ
ผลงานได  
  Training skills on quality control process and quality assurance, food analysis and 
related areas in food industry; be able to explain, summarize, report writing and presentation. 
 
2722365     การเรียนรูภาคปฏิบัติการจัดการเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร 5   3(0-40-0) 
  (Work-based Learning for Food Processing Technology Management 5)    
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  ฝกทักษะดานกระบวนการผลิตโดยเทคโนโลยีสมัยใหม และงานดานอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ ในสถาน
ประกอบการ อธิบายและสรุปผล โดยสามารถเขียนรายงานและนําเสนอผลงานได มีความรูและความเชี่ยวชาญใน
กระบวนการท่ีรับผิดชอบ  
  Training skills on production process with modern technology and other related work 
in the workplace, explain and summarize their work by writing and presenting it, and possess 
knowledge and expertise in responsible processes. 
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2722366  การเรียนรูภาคปฏิบัติการจัดการเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร 6   3(0-40-0) 
  (Work-based Learning for Food Processing Technology Management 6)    
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None)  
  ฝกทักษะดานการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ คิดวิเคราะห แกปญหา และงานดานอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ 
ในสถานประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร เก็บรวบรวมขอมูล วิเคราะหขอมูล อธิบายและสรุปผล โดยสามารถ
เขียนรายงานและนําเสนอผลงานได  
  Training skills on research and product development, critical thinking, problem solving 
and related areas in food industry; data collection and analysis, interpretation, be able to explain, 
summarize, report writing and presentation. 
 
2722467  การเรียนรูภาคปฏิบัติการจัดการเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร 7   3(0-40-0) 
  (Work-based Learning for Food Processing Technology Management 7)    
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  ฝกปฏิบัติงานดานการจัดการเทคโนโลยีแปรรูปอาหารในสถานประกอบการจริง พรอมท้ังบูรณาการ
ความรูภาคทฤษฎีกับภาคปฏิบัติ การคิดวิเคราะห การแกปญหา การฝกใชทักษะการสื่อสาร การทํางาน เปนทีม 
การมีจริยธรรมในการทํางาน และความรับผิดชอบในหนาท่ีของตนเอง สามารถคิดและประยุกตใชนวัตกรรม/
แนวคิดนวัตกรรมในสถานประกอบการเพ่ือนําไปสูการทําโครงงานดานการจัดการเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร 
มีความรูและความเชี่ยวชาญในกระบวนการท่ีรับผิดชอบ โดยสามารถเขียนรายงานและนําเสนอผลงานได 
  Practice in food processing technology management from the actual work 
environments; integration of the theory and practical skills related to the knowledge of food 
processing technology; critical thinking; problem solving; practice on effective communication, 
team work, ethics at work and self-responsibility; be able to think and apply innovations/initiatives 
from the real operation in order to adapt and apply to food processing technology management 
project.  Possess knowledge and expertise in reponsible processes.  Be able to do report writing 
and presentation. 
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   2.3) กลุมวิชาเลือก  
2723215  เทคโนโลยีชีวภาพเพ่ือธุรกิจอาหาร      3(3-0-6) 
  (Biotechnology for Food Business) 
    วิชาบังคับกอน : ไมมี 

      (Prerequisite Course: None) 
  เทคโนโลยีชีวภาพท่ีนํามาใชในอุตสาหกรรมอาหาร การใชเอนไซมในอุตสาหกรรมอาหาร 
เทคโนโลยีชีวภาพจุลินทรียท่ีมีผลกระทบตอคุณภาพวัตถุดิบ คุณคาทางโภชนาการ และกระบวนการแปรรูป
ตลอดจนบรรจุภณัฑ และการประยุกตใชเทคโนโลยีชีวภาพในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร 
  Biotechnology for the food industry, enzyme applications in the food industry. 
Microbial technology that affects raw material quality, nutritional values, processing, and 
packaging; biotechnology application in food industry. 
 
2723216    การจัดการและการเตรียมวัตถุดิบในธุรกิจอาหาร    3(3-0-6) 
  (Raw Material Handling and Preparation in Food Business) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  วัตถุดิบ ดัชนีชี้วัดคุณภาพ การเก็บเก่ียวและการปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียวพืชและสัตว เพ่ือจําหนายสด
และการแปรรูปอาหาร การจัดการวัตถุดิบ การคัดเลือก การเตรียมวัตถุดิบเพ่ือการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร  
การจัดซ้ือ ข้ันตอน กระบวนการจัดซ้ือ วิธีการจัดซ้ือในอุตสาหกรรมอาหาร การตอรองราคา การควบคุมดานการจัดซ้ือ 
  Raw materials, quality indices, harvesting and postharvest of plants and animals for 
fresh market and food processing, raw material handling, selecting and raw material preparation 
for production in food industry.  Purchasing, purchasing process, procurement in food industry, 
procurement principles.  
 
2723317  การจัดการเทคโนโลยีบรรจุภัณฑอาหาร                     3(3-0-6) 
  (Food Packaging Technology Management) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  หนาท่ีและความเปนมาของบรรจุภัณฑ ลักษณะของบรรจุภัณฑแบบแพสซิฟ แอคทีฟ และอินเทลลิเจนท 
วัสดุบรรจุภัณฑแกว โลหะ กระดาษ และพลาสติก การออกแบบบรรจุภัณฑ ปจจัยในการจัดเก็บและสงมอบลูกคา 
กฎระเบียบบรรจุภัณฑสัมผัสอาหารของประเทศไทยและตางประเทศ เทคโนโลยีการข้ึนรูปบรรจุภัณฑ เทคโนโลยี
การบรรจุ เทคโนโลยีการพิมพบรรจุภัณฑ   
  Functions and history of packaging; passive, active and intelligent packaging 
characteristics; glass, metal, paper and plastic packaging materials, packaging design, storage and 
distribution factors, Thailand and international food contact packaging regulations, packaging 
converting process, packaging filling and packing technology, packaging printing process. 
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2723318  การจัดการพลังงานในธุรกิจอาหาร     3(3-0-6) 
  (Energy Management in the Food Business) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  ระบบการจัดการพลังงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ระบบจัดการพลังงานในอนาคตท่ีใชใน
กระบวนการผลิต การออกแบบระบบการจัดการพลังงาน การบริหารจัดการพลังงาน ใหเปนไปตามมาตรฐานและ
กฎหมายดานการบริหารจัดการพลังงานได 
  Food industry energy management system, future energy management system used 
in manufacturing process, designing an energy system management, performing energy 
management to accord with energy management standards and laws. 
 

2723319  เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑนม                       3(3-0-6) 
  (Dairy and Dairy Product Technology)    
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  สมบัติทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของนมและผลิตภัณฑนม หลักและเทคนิคการแปรรูปนม
เปนผลิตภัณฑนม มาตรฐาน การตรวจสอบ และการควบคุมคุณภาพของนมและผลิตภัณฑนม ตลอดจน
กระบวนการเก็บรักษา 
  Physical, chemical, and biological properties of milk and milk products, principle and 
processing techniques of milk and milk products, standard, inspection, quality controls of milk 
and milk products, also storage. 
 
2723320  เทคโนโลยีผลิตภัณฑเนื้อสัตวบกและสัตวน้ํา     3(3-0-6) 
  (Meat and Fishery Product Technology)    
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  องคประกอบทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑเนื้อสัตว สัตวปก และสัตวน้ํา 
กระบวนการเตรียม การแปรรูป และเครื่องจักรท่ีใชในการแปรรูป การตรวจสอบคุณภาพ การจัดเก็บและการขนสง
จนถึงผูบริโภคใหเปนไปตามขอกําหนดคุณภาพและมาตรฐาน 
  Physical, chemical and microbiological composition of meat, poultry and aquatic 
products, preparation, processing and equipment used in processing, quality inspection, storage 
and transportation according to quality and standard requirements. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

สถาบันการจัดการปญญาภิวัฒน 86 
 

 

2723321  การศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑอาหาร     3(3-0-6) 
  (Shelf Life Study in Food Products) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  การเสื่อมเสียของอาหารโดยการเปลี่ยนแปลงทางเคมี จุลชีววิทยา และทางกายภาพ  ปจจัยท่ีมีผล   
ตออายุการเก็บรักษาอาหาร การวางแผนและการประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร จลนพลศาสตรของปฏิกิริยา 
และการทํานายอายุการเก็บรักษาอาหาร  
  Food spoilage caused by chemical, microbiological, and physical changes, factors 
influencing food shelf life, food storage planning and estimation, reaction kinetics and food shelf 
life prediction. 
 

2723322  การเขียนแบบสําหรับนักเทคโนโลยี      3(3-0-6) 
  (Drawing for Technologists)    
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  การเขียนแบบ การสเก็ตภาพ การเขียนภาพสามมิติ และภาพฉายรูปทรงลักษณะตาง ๆ การเขียน
แบบแผนคลี่รูปทรงแบบตาง ๆ การกําหนดขนาด การอานสัญลักษณของชิ้นสวนเครื่องจักรกลประเภทตาง ๆ เชน 
สลักเกลียว เพลา เฟอง เปนตน การอานแบบประกอบแบบแยกชิ้น หลักการเขียนแบบดวยคอมพิวเตอรข้ันพ้ืนฐาน  
  Drawing, sketching, three-dimensional drawing and various shape projections. Drawing 
sheets of various shapes, sizing, and reading symbols of various mechanical parts such as bolts, 
shafts, gears etc.  Reading the assembling separate- piece, fundamental computer drawing 
principles. 
 
2723423  เทคโนโลยีแปง และคารโบไฮเดรต      3(3-0-6) 
  (Starch and Carbohydrate Technology) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  โครงสราง สมบัติของคารโบไฮเดรตและไฮโดรคอลลอยด เทคโนโลยีการแปรสภาพแปง การวิเคราะห
และการตรวจสอบคุณภาพ การนําไปใชประโยชน นวัตกรรมและเทคโนโลยีการผลิตท่ีทันสมัย 
  Structure, properties of carbohydrate and hydrochloroid. Technology for starch processing, 
quality assurance and analysis, utilization, innovation, and modern manufacturing technology 
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2723424  เทคโนโลยีเครื่องดื่ม          3(3-0-6) 

  (Beverage Technology) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  เทคโนโลยีการผลิตเครื่องดื่ม สมบัติทางกายภาพเคมีและจุลชีววิทยาของเครื่องด่ืม สารประกอบทาง
เคมีท่ีมีความสําคัญตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสและ/หรือการเสริมสุขภาพ ชนิดของเครื่องดื่ม ไดแก เครื่องดื่มไร
แอลกอฮอล เครื่องดื่มแอลกอฮอล เครื่องดื่มอัดกาซ เครื่องดื่มไมอัดกาซ เครื่องดื่มเขมขน เครื่องดื่มผง เครื่องดื่ม
จากชา กาแฟ โกโก และผลติภัณฑเครื่องดื่มใหม 
  Beverage production technology; physical, chemical and microbiological properties of 
beverages.  Chemical compounds that are beneficial to sensory quality and/or health.  Type of 
beverages such as non- alcoholic beverages, alcoholic beverages, carbonated beverages, non-
carbonated beverages, concentrated beverages, powdered beverages, beverages from tea, coffee, 
cocoa and new beverage products. 
 
2723425  เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวผลิตผลเกษตร     3(3-0-6) 
  (Post Harvest Technology) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  โครงสรางของผลิตผลเกษตร หลักการเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา
และชีวเคมีของผลิตผลเกษตรหลังการเก็บเก่ียว ดัชนีการเก็บเก่ียว การเตรียมผลิตผลกอนสงตลาด ภาชนะบรรจุ
และการบรรจุ มาตรฐานคุณภาพและการจัดชั้นมาตรฐาน โรคภายหลังการเก็บเก่ียว สาเหตุปญหาของการเสื่อม
เสียและสูญเสีย การเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
  Agricultural product structure, postharvest technology principles, physiological and 
biochemical changes in agricultural products after harvest, harvest index, produce preparation 
prior to market, containers and packing quality standards, classification standards, post- harvest 
disease, cause of the problem of deterioration and loss, product storage. 
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2723426  เทคโนโลยีขนมอบ          3(3-0-6) 
  (Bakery Technology) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  ชนิด และหนาท่ีของสวนประกอบท่ีใชในการทําผลิตภัณฑขนมอบ ประเภทของขนมอบ วิธีการใช
เครื่องมือและอุปกรณในการทําขนมอบ การคิดสูตร การพัฒนาผลิตภัณฑ สุขลักษณะ กรรมวิธีและปญหาในการผลิต 
การควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษา และการจัดการเทคโนโลยีการผลิตขนมอบในระดับอุตสาหกรรม 
  Types and functions of ingredients used in baking products, pastries, methods of using baking 
tools and equipment, recipe creating, product development, hygiene, processes and problems in production, 
quality control, preservation, and pastry production technology management in industry scale. 
 

2723427  เศรษฐศาสตรวิศวกรรม        3(3-0-6) 
  (Engineering Economy) 
  วิชาบังคับกอน : ไมมี 
  (Prerequisite Course: None) 
  การวิเคราะหและการคํานวณดอกเบี้ย การหาขอมูลมูลคาปจจุบัน มูลคาอนาคต การหามูลคารายป 
การหาอัตราผลตอบแทน การหาผลประโยชนตอเงินท่ีใชลงทุน การหาคาเสื่อมราคา การวิเคราะหผลกระทบของ
ภาษีอากรตอการตัดสินใจ การหาจุดคุมทุน การหาการทดแทนทรัพยสิน การวิเคราะหภายใตเงินเฟอ การประมาณ
คาและการวิเคราะหความไว ตลอดจนถึงการวิเคราะหการตัดสินใจภายใตความเสี่ยงและความไมแนนอน 
  Interest analysis and calculation, determining present and future values, annual value 
determination, calculating the rate of return, finding advantages for money invested depreciation, 
analysis of the effect of taxation on decision-making, identifying a break-even point, replacement 
for property, analysis of Inflation, estimation and sensitivity analysis, as well as decision making 
under risk and uncertainty. 
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