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ปรัชญาของหลักสูตร 

หลกัสูตรมุ่งเนน้ผลิตมหาบณัฑิตที
มีความรู้ในสาขาวทิยาศาสตร์การอาหารระดบัสูง โดยการปลูกฝังนกัศึกษาให้มี 
แนวความคิดที
สร้างสรรคแ์ละเป็นนวตักรรม โดยใชอ้งคค์วามรู้ ความเขา้ใจ ทกัษะและมุมมองดา้นวทิยาศาสตร์ เทคโนโลยี 
และความเป็นผูป้ระกอบการในการสร้างสรรคน์วตักรรมอาหาร รวมทัIงการคิดเชิงวิเคราะห์และการเรียนรู้ ตลอดชีวิตโดย
ผา่นกระบวนการเรียนการสอนที
เนน้ใหผู้เ้รียนมีส่วนร่วม (Active learning) บูรณาการเรียนรู้จากประสบการณ์ทาํงาน (WIL) 
การคน้ควา้ดว้ยตนเอง การปฏิบติัที
เนน้แนวทางเกี
ยวกบัความเป็นนวตักรรมที
ตอบสนองต่อ ความตอ้งการของอุตสาหกรรม
อาหารทัIงในระดบัทอ้งถิ
น ระดบัชาติและนานาชาติอยา่งมีคุณธรรมและจรรยาบรรณ 

 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
PLO 1 บูรณาการความรู้ดา้นวทิยาศาสตร์และ เทคโนโลยอีาหารเพื
อการสร้างนวตักรรมอาหาร โดยคาํนึงถึงหลกัการเชิง 

ธุรกิจ 
PLO 2 ดาํเนินการวจิยันวตักรรมอาหารที
ยดึแนว ปฏิบติัตามกฎหมาย จริยธรรม และความเป็นมือ อาชีพเพื
อพฒันา 
 งานวจิยัได ้ 
PLO 3 สื
อสารและการนาํเสนอผลิตภณัฑ/์แนวคิด นวตักรรมไดอ้ยา่งถูกตอ้งและชดัเจน 
PLO 4 แสดงออกถึงความรับผดิชอบในงานที
ไดรั้บ มอบหมายและทาํงานร่วมกบัผูอื้
น 
PLO 5 สามารถจดัการธุรกิจหรือการเป็นผูป้ระกอบการทางดา้นอุตสาหกรรมอาหาร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



โครงสร้างหลักสูตร 
 
จาํนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร  36 หน่วยกิต 
 
แผน  ก 0 และ แผน  ก 0 (Hi-Fi) และ แผน ข 

7. หมวดวชิาบังคบั  สําหรับแผน  ก 0 และ แผน  ก 0 (Hi-Fi) และ แผน ข 17 หน่วยกิต 

850-502  ชุดวชิาการเรียนรู้แนวทางที
เป็นนวตักรรมและความพลิกผนัเพื
อความสาํเร็จ  6((4)-6-8)  
 Module: Mastering Innovation and Disruptive Approaches for Success (MIDAS)  
850-518  ผลของการแปรรูปต่อโครงสร้างและองคป์ระกอบเชิงหนา้ที
ของอาหาร  3((2)-3-4)  
 Processing Effects on Structure and Functional Components of Foods  
850-539  การออกแบบการแปรรูปอาหาร   3((2)-3-4)  
 Food Process Design  
850-571  กลยทุธ์และนโยบายทางธุรกิจ   3((3)-0-6)  
 Business Strategy and Policy  
850-573  การเป็นผูป้ระกอบการ   2((2)-0-4)  
 Entrepreneurship  

0. หมวดวชิาเลือก   
 สําหรับแผน ก0  และ แผน ก 0 (Hi-Fi)  6 หน่วยกิต 
 สําหรับแผน ข  12  หน่วยกิต 

850-500 ชุดวชิาส่วนประกอบอาหารจากวสัดุเศษเหลือจากการแปรรูปวสัดุเกษตรและ 
 อุตสาหกรรมอาหาร  6((3)-9-6) 
 Module: Food Ingredients from Agricultural Processing and Food Industry By-products 
850-514  ส่วนประกอบอาหารฟังกช์นัและวตัถุเจือปนอาหารทางเลือก  3((3)-0-6)  
 Functional Food Ingredients and Alternative Food Additives  
850-515  วทิยาศาสตร์เนืIอสตัวแ์ละเนืIอสตัวปี์ก   3((2)-3-4)  
 Meat and Poultry Meat Science  
850-517  การใชป้ระโยชน์วสัดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง   3((2)-3-4)  
 Utilization of By-Products from Fishery Industry 
850-521  การวางแผนการทดลองในงานพฒันาผลิตภณัฑ ์  3((3)-0-6) 

Experimental Design in Product Development  
850-522  การประเมินทางประสาทสมัผสัของอาหาร   3((2)-3-4)  
 Sensory Evaluation of Foods  
850-524  คุณภาพอาหารและการประเมิน   3((2)-3-4)  
 Food Quality and Evaluation  
850-541  จุลชีววทิยาอาหารและความปลอดภยัอาหารขัIนสูง   3((3)-0-6)  
 Advanced Food Microbiology and Food Safety  
850-544  ความปลอดภยั กฎหมายและขอ้บงัคบัดา้นอาหาร   3((3)-0-6)  
 Food Safety, Laws and Regulation  



850-572  กลยทุธ์ทางการตลาดของอาหาร   3((3)-0-6)  
 Strategic Food Marketing  
850-574  พฤติกรรมของผูบ้ริโภค   3((3)-0-6)  
 Consumer Behaviour  
850-575  ห่วงโซ่อุปทานอาหาร การทวนสอบและความยั
งยนื   3((3)-0-6)  
 Food Supply chain, Traceability and Sustainability  
850-576  กฎเกณฑแ์ละการรับรองฮาลาล   3((3)-0-6)  
 Halal Regulation and Certification  
855-501  เทคโนโลยบีรรจุภณัฑอ์าหาร   3((3)-0-6)  
 Food Packaging Technology  
857-532  การจดัทาํแผนกลยทุธ์ในอุตสาหกรรมอาหาร   3((3)-0-6) 
 Strategic Planning in Food Industry   
859-511  อาหาร โภชนาการและสุขภาพ   3((3)-0-6)  
 Food, Nutrition and Health 
หมายเหตุ  นกัศึกษาสามารถลงทะเบียนเรียนรายวชิาอื
น ๆ ที
เปิดสอนในมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ หรือ 

 สถาบนัการศึกษาอื
นๆ โดยใหอ้ยูใ่นดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลกัสูตร  
 

3. หมวดวชิาสัมมนา    1 หน่วยกิต 
850-563  สมัมนา  1(0-2-1)  
 Seminar 
 

4. หมวดวชิาวทิยานิพนธ์/สารนพินธ์   
850-812  วทิยานิพนธ์   12(0-36-0)  
 Thesis 
850-806  สารนิพนธ์  6(0-18-0)  
 Minor Thesis 
 



แผนการศึกษาตลอดหลักสูตร 
 

แผน  ก 2 และ แผน  ก 0 (Hi-Fi) 
ปีที! 7 

ภาคการศึกษาที! 1 
850-518 ผลของการแปรรูปต่อโครงสร้างและองคป์ระกอบเชิงหนา้ที
ของอาหาร 3((2)-3-4)  
850-539 การออกแบบการแปรรูปอาหาร 3((2)-3-4)  
850-571 กลยทุธ์และนโยบายทางธุรกิจ 3((3)-0-6)  
850-573 การเป็นผูป้ระกอบการ 2((2)-0-4) 
ภาคการศึกษาที! 0 
850-812 วทิยานิพนธ์ 1 
………. วชิาเลือก 3 
………. วชิาเลือก 3 
 

ปีที! 0 
ภาคการศึกษาที! 1 
850-812 วทิยานิพนธ์ 6 
850-502 ชุดวชิาการเรียนรู้แนวทางที
เป็นนวตักรรมและความพลิกผนัเพื
อความสาํเร็จ 6 
ภาคการศึกษาที! 0 
850-563 สมัมนา 1(0-2-1) 
850-812 วทิยานิพนธ์ 5 

 
แผน  ข 
ปีที! 7 

ภาคการศึกษาที! 1 
850-518 ผลของการแปรรูปต่อโครงสร้างและองคป์ระกอบเชิงหนา้ที
ของอาหาร 3((2)-3-4)  
850-539 การออกแบบการแปรรูปอาหาร 3((2)-3-4)  
850-571 กลยทุธ์และนโยบายทางธุรกิจ 3((3)-0-6)  
850-573 การเป็นผูป้ระกอบการ 2((2)-0-4) 
ภาคการศึกษาที! 0 
………. วชิาเลือก 3 
………. วชิาเลือก 3 
………. วชิาเลือก 3 
 

ปีที! 0 
ภาคการศึกษาที! 1 
………. วชิาเลือก 3 
850-816 วทิยานิพนธ์ 3 
850-502 ชุดวชิาการเรียนรู้แนวทางที
เป็นนวตักรรมและความพลิกผนัเพื
อความสาํเร็จ 6 
ภาคการศึกษาที! 0 
850-563 สมัมนา 1(0-2-1) 
850-806 วทิยานิพนธ์ 3 



คาํอธิบายรายวชิา 
 

หลักสูตรวทิยาศาสตรมหาบัณฑติ  สาขาวชิาเทคโนโลยแีละนวตักรรมอาหาร หลักสูตรนานาชาต ิ
 
850-500  ชุดวชิาส่วนประกอบอาหารจากวสัดุเศษเหลือจากการแปรรูปวสัดุเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร    6((3)-9-6) 

Module: Food Ingredients from Agr icultural Processing and Food Industry By-products)  
  รายวชิาบงัคบัก่อน: -  
  แหล่ง องคป์ระกอบและปริมาณวสัดุเศษเหลือจากการแปรรูปทางการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหารประเภท 
ต่างๆ (ผกัและผลไม ้อาหารทะเล สตัวปี์กและเนืIอสตัวธ์ญัชาติและพืชเมลด็) การสกดัและการวเิคราะห์ทางเคมีของสารออก
ฤทธิ{ ชีวภาพ การทดสอบในหลอดทดลอง การทดสอบในสิ
งมีชีวิต การทดสอบทางคลินิก และสมบัติเชิงหน้าที
  การ 
ประยกุตใ์ชว้สัดุเศษเหลือและผลิตภณัฑส์าํหรับเป็นส่วนประกอบอาหาร อาหารสุขภาพ อาหารเสริม และการใชป้ระโยชน์ 
ต่างๆ การพฒันาผลิตภณัฑ์และการสร้างสูตรอาหาร แนวโน้มของการตลาด การนําเสนอ การเยี
ยมชมโรงงานรวมทัIง 
กรณีศึกษาและแลกเปลี
ยนประสบการณ์กบัผูป้ระกอบการในอุตสาหกรรมที
เกี
ยวขอ้ง  
 Sources, compositions and the amount of wastes from agricultural processing and food processing industry (fruit 
and vegetable, seafoods, poultry and meat, cereal and legume); extraction and chemical analysis of bioactive agents; 
including in vitro and in vivo test, clinical trial as well as their functional properties; applications of by-products and their 
products as food ingredients, functional food, food supplement, etc.; food formulation, product development and market 
trend; presentation, industrial visit, case study and experience sharing with the entrepreneurs in related industries  
 
850-501  พื[นฐานทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร  4((4)-0-8) 

Fundamental of Food Science and Technology  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: -  
 Prerequisite: -  
 บทนาํ หลกัการทางเคมีอาหาร (องคป์ระกอบอาหาร และการเปลี
ยนแปลงทางเคมีของอาหารก่อนการแปรรูปใน 
ระหวา่งการแปรรูป และในระหวา่งการเก็บรักษา) หลกัการพืIนฐานดา้นกรรมวธีิการแปรรูปอาหาร (ปฏิบติัการเฉพาะหน่วย  
การแปรรูปอาหารขัIนตน้ การแปรรูปโดยใชค้วามร้อน การแช่เยน็และการแช่เยอืกแขง็ การทาํแหง้ และการแปรรูปโดยวธีิ 
อื
น) หลกัการทางจุลชีววทิยาอาหาร การปนเปืI อน และการเสื
อมเสียโดยจุลินทรีย ์และการป้องกนั ประโยชน์ของจุลินทรียใ์น 
อาหาร หลกัการพืIนฐานทางวศิวกรรมอาหาร (สมดุลมวลสารและพลงังาน แผนภูมิความชืIน การถ่ายโอน โมเมนตมัและ 
การถ่ายโอนความร้อน  
 Introduction, fundamental of food chemistry (food compositions, food chemical changes before and during  
processing and during storage), priciples of food processing (unit operation, preprocessing, thermal processing, chilling  
and freezing, drying, and other food processing), priciples of food microbiology, microbial contamination, spoilage and  
prevention, usefulness of microorganisms in foods, principles of food engineering (mass and energy balance, chrometric  
chart, momentum transfer, and heat transfer) 
 
850-502  ชุดวชิาการเรียนรู้แนวทางที!เป็นนวตักรรมและความพลิกผนัเพื!อความสําเร็จ  6((4)-6-8) 

Module: Master ing Innovation and Disruptive Approaches for  Success (MIDAS)  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : -  



 Prerequisite: -  
 การสร้างโอกาสเพื
อการเรียนรู้แนวคิด การใชเ้ครื
องมือและใชเ้ทคนิคเพื
อการสร้างความคิด มีความคิด 
สร้างสรรค ์มีกระบวนการคิดเชิงออกแบบและนวตักรรม มีวธีิการจดัการนวตักรรมและการพฒันาศกัยภาพในการ 
สงัเคราะห์ นวตักรรมทางธุรกิจใหม่และการเพิ
มมูลค่าของธุรกิจภายใตส้ภาพแวดลอ้มทางเศรษฐกิจฐานความรู้และดิจิตอล  
รวมถึง การสร้างมูลค่าและการเติบโตใหธุ้รกิจเกี
ยวกบัผลิตภณัฑอ์าหาร การแลกเปลี
ยนเรียนรู้ประสบการณ์กบัฝ่ายวชิาการ  
ผูป้ระกอบการในอุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมเกษตรที
เกี
ยวขอ้ง กรณีศึกษาในภาคอุตสาหกรรมและโดยคน้หา 
ปัญหาและการวิเคราะห์ปัจจัยเชิงสาเหตุและอิทธิพลที
มีต่อการพฒันานวตักรรมทางธุรกิจในภาคอุตสาหกรรมอาหาร          
ทัI งในปัจจุบนัและอนาคต การนาํเสนอและการกระทาํใดๆ ที
เป็นการโน้มน้าวใจผูฟั้งให้ซืIอสินคา้ บริการ หรือทาํตามที

ตอ้งการในอุตสาหกรรมที
ได้รับมอบหมายการสร้างชุดการทดลองเพื
อดาํเนินการวิเคราะห์วิจัย และพฒันาผลิตภณัฑ์ 
ตน้แบบและนาํเสนอโดยใชเ้ทคนิคขัIนสูงอยา่งเชี
ยวชาญ  

 Opportunity to learn concept and creative thinking, generating ideas using the tools and techniques; design  
thinking and innovation process; innovation management and creative new business in knowledge and digital based 
economy context, creating value and growing business; experience sharing with the academic host, entrepreneurs in food 
industry and related industry; case study and industry centered action research project by problem identification and analysis 
the causal factors and influences on the development of business innovation at present and in the future, presentation and 
pitching skill for assigned industry; design experiment and develop a prototype with advanced presentation skill 
 

850-514  ส่วนประกอบอาหารฟังก์ชันและวตัถุเจือปนอาหารทางเลือก  3((3)-0-6) 
Functional Food Ingredients and Alternative Food Additives  

 รายวชิาบงัคบัก่อน: -  
 Prerequisite: -  

  การผลิต บทบาทหนา้ที
และการประยกุตใ์ชส่้วนประกอบอาหารฟังกช์นัและวตัถุเจือปนอาหารทางเลือกชนิด 
ต่าง ๆ การวเิคราะห์ การประเมินความปลอดภยั มาตรฐาน และขอ้บงัคบัของส่วนประกอบอาหารฟังกช์นัและวตัถุเจือปน
อาหารทางเลือกในประเทศไทยและต่างประเทศ  
 Production, role, functions and applications of various functional food ingredients and alternative food additives, 
analysis and safety assessment, standard and regulations of functional food ingredients and alternative additives in Thailand 
and foreign countries  
 

850-515  วทิยาศาสตร์เนื[อสัตว์และเนื[อสัตว์ปีก  3((2)-3-4)  
 Meat and Poultry Meat Science  
 รายวชิาบังคบัก่อน: -  
 Prerequisite: -  
 องคป์ระกอบทางเคมีและโครงสร้างระดบัจุลภาคของกลา้มเนืIอ การเปลี
ยนแปลงทางชีวเคมีของกลา้มเนืIอ ไปสู่
เนืIอ คุณภาพของเนืIอและเนืIอสัตวปี์ก ปัจจัยทางเคมี ชีวเคมีและกายภาพที
มีผลต่อคุณภาพของเนืIอและสมบัติของเนืI อ 
ตลอดจนคุณภาพของผลิตภณัฑ์ การวิเคราะห์คุณภาพและสมบติัของเนืIอและเนืIอสัตวปี์กทางดา้น เคมีกายภาพ และการ 
ประเมินทางประสาทสมัผสั การศึกษาหวัขอ้วจิยัสมยัใหม่ทางดา้นวทิยาศาสตร์เนืIอสตัวแ์ละสตัวปี์ก  
 Chemical compositions and microstructure of muscle, biochemical changes during muscle conversion to meat, 
meat and poultry meat qualities, chemical, biochemical and physical factors affecting meat qualities, meat properties and 



meat product qualities, the measurement of qualities and properties, chemical, physical and sensory analyses and current 
topic in meat and poultry meat science research  
 

850-517  การใช้ประโยชน์วสัดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง  3((2)-3-4) 
Utilization of By-Products from Fishery Industry  

 รายวชิาบงัคบัก่อน: -  
 Prerequisite: -  
 แหล่งและองคป์ระกอบของวสัดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมประมง การผลิตและคุณสมบติัของผลิตภณัฑมู์ลค่าเพิ
ม 
จากวสัดุเศษเหลือที
ผลิตโดยเทคโนโลยตี่าง ๆ ซึ
งประกอบดว้ย กระบวนการไฮโดรไลซิส กระบวนการสกดั กระบวนการทาํ 
แหง้ และการหมกั เป็นตน้ การประยกุตใ์ชว้สัดุเศษเหลิอและผลิตภณัฑส์าํหรับส่วนประกอบอาหาร อาหารสุภาพ อาหาร 
เสริม และการใชป้ระโยชน์ต่าง ๆ  
 Sources and compositions of wastes from fishery processing industry, production and properties of value-added  
products from by-products produced using different technologies including hydrolysis, extraction, drying, fermentation,  
etc., applications of by-products and their products as food ingredients, functional food, food supplement, etc. 
 

850-518  ผลของการแปรรูปต่อโครงสร้างและองค์ประกอบเชิงหน้าที!ของอาหาร  3((2)-3-4) 
Processing Effects on Structure and Functional Components of Foods  

 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : -  
 Prerequisite: -  

  องคป์ระกอบหลกัในอาหาร และอนัตรกิริยาระหวา่งกระบวนการแปรรูป หลกัการของเทคโนโลยแีปรรูปและ 
ผลกระทบต่อสมบติัทางโครงสร้าง และสมบติัเชิงหนา้ที
ขององคป์ระกอบอาหาร ผลดีและผลเสียของเทคโนโลยกีารแปร 
รูปต่อคุณภาพ และสมบติัขององคป์ระกอบอาหาร ตลอดจนการก่อใหเ้กิดสารตา้นโภชนาการ และสารพิษต่าง ๆ ระหวา่ง 
กระบวนการแปรรูป การแกปั้ญหาในการลดการเกิดสารตา้นโภชนาการ และสารพิษ การควบคุม และรักษาคุณภาพ         
การนาํเสนอในหวัขอ้ที
ทนัสมยัที
เกี
ยวขอ้งกบัรายวชิา  
 Major components in foods and their interaction during processing, principles of various food processing 
technologies and their effects on structural and functional properties of food components, positive and negative effects of 
each processing technology on quality and properties of food components and the formation of antinutritional and toxic 
compounds during processing, the effective solution in minimizing the formation of antinutritional and toxic compounds as 
well as in maintaining food quality, presentation on current issues related to the subject  
 

850-521  การวางแผนการทดลองในงานพฒันาผลิตภณัฑ์  3((3)-0-6) 
Exper imental Design in Product Development  

 รายวชิาบังคบัก่อน: -  
 Prerequisite: -  

ภาพรวมของการวางแผนการทดลองและการวิเคราะห์สถิติเกี
ยวกบัเทคโนโลยีอาหารและการพฒันาผลิตภณัฑ์ 
แผนการทดลองแบบพืIนฐาน การวิเคราะห์ทางสถิติเชิงพหุคูณ การวิเคราะห์ดว้ยวิธีพืIนที
ผิวตอบสนอง การวิเคราะห์ทาง 
สถิติโดยอาศัยการจัดกลุ่ม การวิเคราะห์ตวัแปรแบบพหุมิติและเทคนิคการวิเคราะห์การสมนัยของตวัแปร เทคนิคการ 
วิเคราะห์สหสัมพนัธ์แบบคาโนนิคอล เทคนิคการวิเคราะห์องค์ประกอบร่วมและรูปแบบการสร้างความพึงพอใจสาํหรับ



ลูกค้าของคาโน การวิเคราะห์ถดถอยโลจิสติกส์ การประยุกต์ใช้สถิติขัIนสูงสําหรับเทคโนโลยีอาหารและการพฒันา 
ผลิตภณัฑ ์ 

  Overview of experimental design and statistics on food technology and product development; Basic 
experimental design; Multivariate statistical analysis; Experimental analysis using Response Surface Methodology; 
Statistical analysis using assembling technique; Multidimensional scaling and correspondence analysis; Canonical 
correlation analysis; Conjoint analysis and Kano’s model; Logistic regression analysis; Application of advanced statistics 
for food technology and product development  
 
850-522  การประเมนิทางประสาทสัมผสัของอาหาร  3((2)-3-4)  
 Sensory Evaluation of Foods  
 รายวชิาบังคบัก่อน: -  
 Prerequisite: -  

  บทนํา คุณลกัษณะพืIนฐานทางประสาทสัมผสัและการรับรู้ของมนุษย ์หลกัการปฏิบัติที
ดีเกี
ยวขอ้งกับการ 
ทดสอบทางประสาทสัมผสั ปัจจยัที
มีอิทธิพลต่อผลการตดัสินทางประสาทสัมผสั การวดัการตอบสนอง การทดสอบความ 
แตกต่าง การทดสอบความแตกต่างขัIนสูง การทดสอบเชิงพรรณนา การคดัเลือกและฝึกฝนผูท้ดสอบ การทดสอบ ความชอบ
และการยอมรับ การทดสอบผูบ้ริโภค และการออกแบบสอบถาม การวิเคราะห์ทางสถิติพืIนฐานและขัIนสูงสําหรับการ
วเิคราะห์ทางประสาทสมัผสั กรณีศึกษา  

  Introduction, basic sensory attributes and human perception, principles of good practice in sensory evaluation, 
factors influencing sensory verdicts, measuring responses, discriminative tests, descriptive tests, advanced discriminative 
tests, selection and training panelists, preference and acceptance tests, consumer tests, questionnaire design, basic and 
advanced statistical methods used in sensory analysis, case study  

 
850-524  คุณภาพอาหารและการประเมนิ  3((2)-3-4)  
 Food Quality and Evaluation  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : -  
 Prerequisite: -  

บทนาํของการควบคุมคุณภาพ โปรแกรมคุณภาพและระบบคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร การสุ่มและการ 
วิเคราะห์ตวัอย่างอาหาร การวิเคราะห์ทางจุลินทรียใ์นอาหาร การวิเคราะห์ทางเคมีในอาหาร เครื
องมือวดัในการวิเคราะห์ 
อาหาร การประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั  
 Introduction of quality control; quality programs and quality system for food industry; sampling & analysis of  
food; microbial analysis of food; chemical food analysis; instrumentation in food analysis; sensory analysis  

 
850-539  การออกแบบการแปรรูปอาหาร  3((2)-3-4  
 Food Process Design  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : -  
 Prerequisite: -  



 การแปรรูปโดยใชค้วามร้อน การทาํแห้งอาหาร การแช่เยือกแข็งอาหาร การทาํให้เขม้ขน้ดว้ยการระเหยของ 
อาหารที
เป็นของเหลว การปรุงอาหารโดยการอดัพอง กระบวนการแยก การสกดั เทคโนโลยีการแปรรูปโดยไม่ใชค้วาม 
ร้อนในอุตสาหกรรมอาหาร การควบคุมการกระบวนการแปรรูปดว้ยระบบดิจิตลัและปัญญาประดิษฐ ์ 
 Thermal processing; food dehydration; food freezing; evaporation concentration of liquid foods; extrusion 
cooking for foods; separation processes; extraction; non-thermal processing technology in food industry 
 
850-541  จุลชีววทิยาอาหารและความปลอดภัยอาหารขั[นสูง  3((3)-0-6) 

Advanced Food Microbiology and Food Safety  
 รายวชิาบงัคบัก่อน: -  
 Prerequisite: -  

   แนวทางในการนาํจุลินทรียไ์ปใชป้ระโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร บทบาทของจุลินทรียใ์นการประยกุตใ์ชใ้น 
อาหาร การติดตามและตรวจสอบคุณภาพและความปลอดภยัในอาหารและสิ
งแวดลอ้มที
เกี
ยวขอ้งกบัการผลิตอาหาร เทคนิค
ขัIนสูงในการตรวจสอบวิเคราะห์ที
รวดเร็วและการแยกคดัประเภทเชืIอก่อโรค การศึกษาทางดา้นจีโนมและ สารสนเทศใน
การวิเคราะห์ดา้นจีโนมสาํหรับจุลชีววิทยาอาหารและความปลอดภยัอาหาร กรณีศึกษา และการนาํเสนอ รายงานในหัวขอ้
ทนัสมยัที
เกี
ยวขอ้งกบัจุลชีววทิยาอาหารและความปลอดภยัอาหารขัIนสูง  

   Approaches for utilizing microorganisms in the food industry, roles of microorganisms in food applications, 
monitoring and assessing microbiological quality and safety of foods and foodassociated environments, advanced rapid 
detection and subtyping techniques, functional genomics and bioinformatics in food safety and food microbiology, case 
studies and presentation related to advanced food microbiology and food safety  

 
850-544  ความปลอดภัย กฎหมายและข้อบังคบัด้านอาหาร  3((3)-0-6)  
 Food Safety, Laws and Regulation  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : -  
 Prerequisite: -  
 บทนาํและภาพรวมดา้นความปลอดภยัและคุณภาพอาหาร หัวขอ้ปัจจุบนัและอนัตรายในอาหาร กฎหมายและ 
ระเบียบอาหาร มาตรฐานอาหาร ระบบการจดัการคุณภาพและระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหาร การตรวจ ประเมิน
ในอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร  

Introduction and overview food safety and quality issues; current issues and food hazards; food laws and 
regulations; food standards; food quality management system and food safety management system; auditing in food 
processing industries  

 
850-571  กลยุทธ์และนโยบายทางธุรกิจ  3((3)-0-6) 

Business Strategy and Policy  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : -  
 Prerequisite: -  
 แนวคิดพืIนฐาน ทฤษฎีและรูปแบบของกลยทุธ์ทางธุรกิจ การกาํกบัดูแลกิจการและนโยบาย ความรับผิดชอบต่อ
สังคมและจริยธรรมในการออกแบบกลยทุธ์และนโยบายทางธุรกิจ การพิจารณาสภาพแวดลอ้มมหภาคและการ วิเคราะห์
อุตสาหกรรม การประเมินสภาพแวดลอ้มระดบัจุลภาค การวิเคราะห์องคก์รและการกาํหนดความไดเ้ปรียบใน การแข่งขนั 



กลยุทธ์การเติบโต กลยุทธ์การป้องกนั กลยุทธ์ความมั
นคง การจดัการกลยุทธ์ การใชก้ระบวนการจดัการ เชิงกลยุทธ์เพื
อ
กาํหนดนาํไปใชแ้ละควบคุมกลยทุธ์  

Basic concepts, theories and models of business strategy; corporate governance and policy; social responsibility 
and ethic in designing business strategy and policy; scanning the macro environment and industry analysis; evaluating the 
micro environment organizational analysis and defining the competitive edge; growth strategies; defense strategies; stability 
strategies; strategic management process application strategy formulation; strategic management process application 
strategy implementation and control 
 
850-572  กลยุทธ์ทางการตลาดของอาหาร  3((3)-0-6) 

Strategic Food Marketing  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : -  
 Prerequisite: -  

การจดัการอุตสาหกรรมและการตลาดอาหาร การพฒันากลยทุธ์และแผนการตลาด ขอ้มูลเชิงลึกดา้นการขาย และ
การตลาด ตลาดผูบ้ริโภคและธุรกิจ ส่วนแบ่งการตลาด กลุ่มเป้าหมายและการวางตาํแหน่งเพื
อสร้างแบรนด์ที
 แข็งแกร่ง      
การตัI งกลยุทธ์สําหรับผลิตภัณฑ์อาหาร การพัฒนากลยุทธ์การกําหนดราคาอาหาร ส่งมอบคุณค่าผ่านช่องทางที
 มี
ประสิทธิภาพและครบวงจร การสื
อสารมวลชน การโฆษณา การส่งเสริมการขาย กิจกรรมและการประชาสัมพนัธ์              
การ สื
อสารผ่านช่องทางดิจิทลั ออนไลน์ โซเชียลมีเดียและโทรศพัท์มือถือ การขายและการสื
อสารส่วนบุคคล การตลาด
แบบทางตรงและฐานขอ้มูล การตลาดมีความรับผิดชอบเพื
อความสาํเร็จในระยะยาว การทาํการตลาดที
ส่งผลต่อความสาํเร็จ
ในระยะยาว  
 Food industry and food marketing management; developing marketing strategies and plans; sales and marketing 
insights, consumer and business markets; segmentations, targeting and positioning to build a strong brand; setting food 
product strategy; developing food pricing strategy; delivering value through effective and integrated channels; mass 
communications, advertising, sales promotions, events and public relations; digital communications, online, social media 
and mobile; personal selling and personal communications: directed and database marketing; conducting marketing 
responsibly for long term success  
 
850-573  การเป็นผู้ประกอบการ  2((2)-0-4) 

Entrepreneurship  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : -  
 Prerequisite: -  

   การพัฒนากรอบความคิด (Mindset) เชิงผู ้ประกอบการตามแนวคิด ทฤษฎีและแนวปฏิบัติของการเป็น 
ผูป้ระกอบการ การริเริ
มกิจการของผูป้ระกอบการ การพฒันาแผนผูป้ระกอบการ (โมเดลธุรกิจแคนวาส สมมติฐานดา้น 
การเงิน การวางแผนตลาด) การพฒันาระดบัภูมิภาคและการเติบโตของคลสัเตอร์และพืIนที
อุตสาหกรรม แนวโนม้ที
เกิดขึIน 
ใหม่ในการเป็นผูป้ระกอบการ กรณีศึกษา หวัขอ้พิเศษดา้นการเป็นผูป้ระกอบการ  

   Development of entrepreneurial mindset based on entrepreneurship concepts; theories and practices; initiating 
entrepreneurial ventures; developing the entrepreneurial plan (Business canvas model, financial assumption, marketing 
plan); regional development and growth of clusters and industrial areas; emerging trends in entrepreneurship; special topics 
in entrepreneurship  



850-574  พฤตกิรรมของผู้บริโภค 3((3)-0-6)  
 Consumer  Behaviour  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : -  
 Prerequisite: -  
 ความรู้เบืIองตน้เกี
ยวกบัอุตสาหกรรมอาหารของโลก การบริการอาหารและระบบธุรกิจดา้นอาหาร ปัจจยัที
มีผล 
ต่อการเลือกและการซืIออาหาร การผลิตอาหาร ธรรมชาติของความตอ้งการอาหารของผูบ้ริโภค  
 Introduction to the world food industry; food service and food operation; factor influencing the food choice and  
purchase; food production; the nature of demand 
 
 850-575  ห่วงโซ่อุปทานอาหาร การทวนสอบและความยั!งยืน  3((3)-0-6)  
 Food Supply chain, Traceability and Sustainability 
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : -  
 Prerequisite: -  

  ห่วงโซ่อุปทานอาหารและผลกระทบของการจดัการ การจดัการการผลิตอาหาร การแปรรูปและการจดัการดา้น 
การคา้ปลีก การจดัการโลจิสติกส์และการขนส่งในห่วงโซ่อุปทานอาหาร การทวนสอบกลบัในระบบห่วงโซ่อุปทาน
อาหาร การจดัการความยั
งยนืในห่วงโซ่อุปทานอาหาร  

  Food supply chains and management implication; food production, processing and retail management; logistics 
and transportation management in food supply chain; traceability in food supply chain systems; sustainability management 
in food supply chain  

 
850-576  กฎเกณฑ์และการรับรองฮาลาล  3((3)-0-6)  
 Halal Regulation and Cer tification  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : -  
 Prerequisite: -  

ตลาดฮาลาล หลกัชะรีอะห์ หลกัฮาลาลและฮารอม บทบาทของหน่วยงานต่างๆ ที
เกี
ยวขอ้งกบัการรับรอง ฮาลาล 
โครงสร้างการรับรองฮาลาล กระบวนการรับรองฮาลาล ระบบการจดัการการประกนัฮาลาล จุดวกิฤติการรับรอง ฮาลาล การ
ตรวจสอบภายใน การตลาดของอาหารฮาลาลและประเด็นปัญหาในอุตสาหกรรมอาหารฮาลาล  

   Halal market; Shariah principles; principles of Halal and Haram; roles of various agencies involving Halal 
scheme; Halal certification; Halal assurance system and management; Halal critical point; Halal certification process and 
administration; internal audit; Halal food market and Halal food industries issues  
 
850-563  สัมมนา  1(0-2-1)  
 Seminar   
 การนําเสนอความก้าวหน้างานวิจัยวิทยานิพนธ์/สารนิพนธ์ พร้อมทัI งส่งรายงานในรูปแบบนิพนธ์ตน้ฉบับ        

เพื
อพร้อมตีพิมพใ์นวารสารวชิาการระดบัชาติหรือนานาชาติ  
 Presentation of thesis/minor thesis progress, preparation of manuscript draft to be submitted for publication in  
national/international journals  
 



850-806  สารนิพนธ์  6(0-18-0)  
 Minor  Thesis  
  การศึกษาคน้ควา้และวจิยัเพื
อสารนิพนธ์ ทางดา้นเทคโนโลยแีละนวตักรรมอาหารตามหลกัสูตร ภายใตก้ารดูแล
แนะนาํของคณะกรรมการที
ปรึกษาสารวทิยานิพนธ์ สาํหรับหลกัสูตรแผน ข  
  Research study as a minor thesis on the topic related to food technology and innovation under supervision of a 
minor thesis for curriculum plan B  
 
850-812  วทิยานิพนธ์  12(0-36-0)  
 Thesis  
 การศึกษาคน้ควา้และวจิยันวตักรรมทางดา้นเทคโนโลยแีละนวตักรรมอาหาร ตามลกัษณะเนืIอหาวชิาที
กาํหนด  
ไวใ้นหลกัสูตร ภายใตก้ารดูแลแนะนาํของคณะกรรมการที
ปรึกษาวิทยานิพนธ์ สําหรับหลกัสูตรแบบ ก 2 / ก 2 (Hi-Fi) 

Study and research in food technology and innovation based on courses in curriculum under supervision of  
advisory committee, for curriculum plan A 2 / A 2 (Hi-Fi)  
 
855–501  เทคโนโลยบีรรจุภัณฑ์อาหาร  3((3)-0-6)  
 Food Packaging Technology  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : -  
 Prerequisite: -  
 สมบติัของอาหาร การเสื
อมเสียของอาหาร วิธีการถนอมอาหาร คุณภาพของอาหารที
บรรจุ และอายุการเก็บ 
รักษา หลกัการ ประเภทและหนา้ที
ของบรรจุภณัฑ์ ชนิดและสมบติัของวสัดุบรรจุภณัฑ์ เทคโนโลยีการบรรจุ เทคโนโลยี 
การพิมพ ์หลกัการพืIนฐานการออกแบบบรรจุภณัฑ ์การเลือกใชบ้รรจุภณัฑใ์หเ้หมาะสมกบัผลิตภณัฑอ์าหาร  
 Properties; food deterioration; methods of food preservation, packaged food quality and shelf life; fundamentals,  
types and functions of packaging; types and properties of packaging materials; filling technology; printing technology;  
principles of packaging design; selection criteria of right packaging for food products  
 
857-532  การจดัทาํแผนกลยุทธ์ในอุตสาหกรรมอาหาร  3((3)-0-6) 

Strategic Planning in Food Industry  
 รายวชิาบงัคบัเรียนก่อน : -  
 Prerequisite: -  
 ความสาํคญัของแผนกลยทุธ์ ขอ้มูลและขัIนตอนในการจดัทาํแผนกลยทุธ์ การกาํหนดแผนกลยทุธ์ในระดบัต่างๆ  
การดําเนินกลยุทธ์ การควบคุมเพื
อดําเนินการตามกลยุทธ์ การวดัผลการควบคุมเพื
อการประยุกต์ใช้แผนกลยุทธ์ใน 
อุตสาหกรรมอาหาร  

 Importance of strategic planning; strategic models; Information and steps in strategic planning; defined 
strategies; controlling strategies; implementation of strategic plans in food industry 

 
 
 
 



859-511  อาหาร โภชนาการและสุขภาพ  3((3)-0-6)  
 Food, Nutr ition and Health  
 รายวชิาบงัคบัก่อน : -  
 Prerequisite courses : -  
 ภาพรวมของอาหาร โภชนาการ และสุขภาพในการดาํรงชีวติปัจจุบนั การนาํสารอาหารไปใชป้ระโยชน์ที
อวยัวะ  
ต่าง ๆ จุลินทรียล์าํไสต้่อโภชนาการและสุขถาพ คุณสมบติัการทาํงานของสารอาหารหลกั สารอาหารรอง แร่ธาตุและแร่ธาตุ 
ที
ตอ้งการในปริมาณน้อย สมดุลของพลงังานและการควบคุมนํI าหนักตวั โภชนาการของการออกกาํลงักายและการกีฬา    
การประยกุตใ์ชโ้ภชนาการในช่วงชีวติต่างๆ การออกแบบโปรแกรมโภชนาการ เครื
องมือทางโภชนาการ และตวับ่งบอกทาง
คลินิคการมีสุขภาพดี  

 Overview of food, nutrition, and health in present lifestyle; nutrient bioavailability and organ targeting; gut 
microbiota in nutrition and health; functional properties of macronutrients micronutrients and trace elements; energy balance 
and body weight regulation; nutritional, exercise, and sport; nutritional application in life cycle; nutritional program designs 
and nutritional tools; clinical indicators of good health 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดบัหลักสูตร (PLOs)  กลยุทธ์/วธีิการสอน   และกลยุทธ์/วธีิการวดัและการประเมนิผล 
หลักสูตรวทิยาศาสตรมหาบัณฑติ  สาขาวชิาเทคโนโลยแีละนวตักรรมอาหาร หลักสูตรนานาชาต ิ

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดบัหลักสูตร 

(PLOs) 

กลยุทธ์/วธีิการสอน กลยุทธ์/วธีิการวดัและ 

การประเมนิผล 

PLO1: บู ร ณ า ก า ร ค ว า ม รู้ ด้ า น 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีอาหาร

เพื
อการสร้างนวัตกรรมอาหาร    

โดยคาํนึงหลกัการเชิงธุรกิจ 

1) จดัใหมี้การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง เช่น การ

นําโจทยปั์ญหาและความตอ้งการของชุมชน 

และผูป้ระกอบการในอุตสาหกรรมอาหารมา

ทําการวิจัย และนําไปใช้จริงในชุมชนและ

อุตสาหกรรม  

2) เน้นการเรียนการสอนที
เป็น Active learning 

โด ย เน ้น Problem-based learning แ ล ะ Work 

intregrated learning (WIL)  

3) การมอบหวัเรื
องคน้ควา้และทาํรายงาน  

4) ส่งเสริมให้นักศึกษาประมวลความรู้ตามหลกั

วิชาการที
 เกี
ยวข้องในการเรียนและการทํา

วทิยานิพนธ์  

5) กระตุ ้นให้นักศึกษาแก้ไขปัญหาในการทํา

วทิยานิพนธ์หรือสารนิพนธ์ดว้ยตนเอง 

ประเมินจากผลสมัฤทธิ{ ทางการเรียนและ 

การปฏิบติังานของนกัศึกษาในดา้นต่าง ๆ 

คือ  

1) การทดสอบยอ่ย  

2) การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาค

เรียน  

3) การรายงาน/แผนงาน/โครงการ  

4) การนาํเสนอผลงาน  

5) การใช้ข้อสอบหรือแบบฝึกหัดที
ให้

นกัศึกษาคิดแกปั้ญหา  

6) ป ร ะ เ มิ นผล จา ก ก า รสอบป้องกัน 

วทิยานิพนธ์หรือสารนิพนธ์  

7) ประเมินผลจากผลงานวจิยัวทิยานิพนธ์

ที
 ต้องได้รับการตอบรับตีพิมพ์ใน

ว า ร ส า ร วิ ช า ก า ร ที
 มี คุ ณ ภ า พ ต า ม

ประกาศคณะกรรมการอุดมศึกษา หรือ

การยื
นจดสิทธิบตัร/อนุสิทธิบตัร 
  



ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดบัหลักสูตร 
(PLOs) 

กลยุทธ์/วธีิการสอน กลยุทธ์/วธีิการวดัและ 
การประเมนิผล 

PLO2: ดําเนินการวิจัยนวัตกรรม
อาหารที
ยดึแนวปฏิบติัตามกฎหมาย 
จริยธรรม และความเป็นมืออาชีพ
เพื
อพฒันางานวจิยัได ้

1) อาจารยผ์ูส้อนสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม
ในระหวา่งการเรียนการสอน  

2) การเป็นแบบอย่างที
ดีของอาจารย ์และสอน
โดยเน้นการยกตัวอย่างปัญหา การละเมิด
คุณธรรมและจริยธรรมที
 เ ป็นปัญหาหรือ
ผลกระทบวงกวา้ง  

3) มอบหมายให้นกัศึกษาทาํงานเป็นกลุ่มฝึกการ
เป็นผู ้นํา การเป็นสมาชิกกลุ่มและฝึกความ
รับผิดชอบ  

4) การจดักิจกรรมส่งเสริมคุณธรรม จริยธรรม 

1) ประเมินจากการรับผิดชอบในหนา้ที
ที

ไดรั้บมอบหมาย เช่น การไม่ลอกเลียน
ผลการทดลอง การไม่ปรับแต่งขอ้มูล
การวจิยั  

2) ประเมินจากพฤติกรรมการเรียน การ
สอบ และการทาํงานที
ไดรั้บมอบหมาย 

PLO3: สื
อสารเชิงวิชาการและการ
นํ า เ ส น อ ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ / แ น ว คิ ด 

นวัตกรรมได้อย่าง ถูกต้องและ 

ชดัเจน 

1) จดัการเรียนการสอนที
เน้นการฝึก ทกัษะการ
สื
อสารและการนาํเสนอ ทัIงการพดู การฟัง การ
เขียน ในระหวา่ง ผูเ้รียน ผูส้อน และผูเ้กี
ยวขอ้ง
อื
น ๆ  

2) จดักิจกรรมใหน้กัศึกษามีโอกาสใช ้เทคโนโลยี
สารสนเทศจริง  เ ช่น การวิ เคราะห์ข้อมูล
ผลงานวิจัยโดยใช้ โปรแกรมวิเคราะห์ขอ้มูล
ทางสถิติ  (SPSS) การสืบค้นข้อมูลผลงาน
ตีพิมพใ์น ฐานขอ้มูล เป็นตน้  

3) การมอบหมายให้คน้ควา้และทาํรายงาน หรือ
นาํเสนอในชัIนเรียน  

4) จดัประสบการณ์การเรียนรู้ที
ส่งเสริมใหผู้เ้รียน
เลือกใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ และการสื
อสาร 
ที
 หลากหลายและเหมาะสมและสามารถ
นาํเสนอผลงานไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

ประเมินจาก  

1) ทกัษะการพดูในการนาํเสนอผลงาน  

2) ทกัษะการเขียนรายงาน  

3) ทักษะการนําเสนอโดยใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ  

4) ความสามารถในการใช้ทักษะทาง
ค ณิต ศ า สต ร์ แ ล ะ สถิ ติ เ พื
 อ อ ธิบ า ย 
อภิปรายผลงานไดอ้ยา่งเหมาะสม 

PLO4: แ ส ด ง อ อ ก ถึ ง ค ว า ม
รับผิดชอบในงานที
รับหมอบหมาย
และสามารถทาํงานร่วมกบัผูอื้
น 

1)  จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง เช่น 
การนําโจทยปั์ญหา และความตอ้งการของ
ชุมชน และผูป้ระกอบการในอุตสาหกรรม
อาหารมาทําการวิจัยและนําไปใช้จริงใน      
ชุมชนและอุตสาหกรรม  

2)  กระตุ ้นให้นักศึกษาแก้ไขปัญหาในการทาํ
วทิยานิพนธ์ดว้ยตนเอง  

3) มอบหมายให้นักศึกษาทํางานเป็นกลุ่ม         
ฝึกการ เ ป็นผู ้นํา  สมาชิกก ลุ่ม  ฝึกความ
รับผิดชอบ 

ประเมินจากผลสัมฤทธิ{ ทางการเรียนและ
การปฏิบติังานของนกัศึกษาในดา้นต่าง ๆ 
คือ  

1) การรายงาน/แผนงาน/โครงการ  

2) การนาํเสนอผลงาน  

3) ป ร ะ เ มิ น ผ ล จ า ก ก า ร สอ บ ป้ อ ง กัน 

วทิยานิพนธ์หรือสารนิพนธ์  

4) ประเมินจากการรับผิดชอบในหน้าที
ที

รับมอบหมาย และการมีส่วนร่วมใน
กลุ่ม 

PLO5: สามารถจัดการธุรกิจ หรือ
เ ป็ น ผู ้ป ร ะ ก อ บ ก า ร ใ ห ม่ ด้ า น 
อุตสาหกรรมอาหาร  

1) จดัใหมี้การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง เช่น การ
นําโจทยปั์ญหาและความตอ้งการของชุมชน 
และผูป้ระกอบการในอุตสาหกรรมอาหารมา 

 

ประเมินจากผลสมัฤทธิ{ ทางการเรียน          
และการปฏิบติังานของนกัศึกษาใน 
ดา้นต่าง ๆ คือ  
1) การทดสอบยอ่ย  



ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดบัหลักสูตร 
(PLOs) 

กลยุทธ์/วธีิการสอน กลยุทธ์/วธีิการวดัและ 
การประเมนิผล 

  ทาํการวจิยัและนาํไปใชจ้ริงในชุมชนและ 
 อุตสาหกรรม  
2) เนน้การเรียนการสอนที
เป็น Active learning 

โดยเน ้น Problem-based learning แ ล ะ Work 
intregrated learning (WIL)  

3) การมอบหวัเรื
องคน้ควา้และทาํรายงาน  
4) ส่งเสริมใหน้กัศึกษาประมวลความรู้ตามหลกั 

วชิาการที
เกี
ยวขอ้งในการเรียน 

2) การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาค
เรียน  

3) การรายงาน/แผนงาน/โครงการ  
4) การนาํเสนอผลงาน  
5) การใชข้อ้สอบหรือแบบฝึกหดัที
ให้

นกัศึกษาคิดแกปั้ญหา 

 


