
9 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเปนผูประกอบการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 
 

2.3  การเทียบโอนหนวยกิต  รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย 

เปนไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยสยามวาดวยการเทียบโอนความรูและการใหโอนหนวยกิตจาก
การศึกษานอกระบบและเพ่ือการศึกษาตามอัธยาศัยเขาสูการศึกษาในระบบ พ.ศ. 2552  และประกาศ
ทบวงมหาวิทยาลัยเรียงหลักเกณฑการเทียบโอนผลการเรยีนระดับปริญญาเขาสูการศึกษาในระบบ พ.ศ. 2545 

 

3.  โครงสรางหลกัสูตร รายวิชา และหนวยกิต 

3.1 โครงสรางหลักสูตร 

จำนวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 127 หนวยกิต 
(1)   หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   

จำนวนหนวยกิตรวม                    ไมนอยกวา     27    หนวยกิต       
      ประกอบดวยกลุมวิชา 3 กลุม โดยมีรายวชิาบังคับเรยีน 18 หนวยกิต ดังนี้  

1.1 กลุมภาษาและการสื่อสาร    6 หนวยกิต 
1.2 กลุมการดำรงชวีิตในศตวรรษที่ 21   6 หนวยกิต 
1.3 กลุมการเปนผูประกอบการเพื่อความย่ังยืน   6 หนวยกิต 

รายวิชาเลือก สามารถเลือกเรียนจากกลุมใดก็ได อีกไมนอยกวา 9 หนวยกิต 

 
(2)  หมวดวิชาเฉพาะ    ไมนอยกวา  94  หนวยกิต 

  แบงออกเปน 10 กลุม ดังน้ี 
โมดูล 1  วิทยาศาสตรพื้นฐานสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร     9 หนวยกิต 
โมดูล 2  เทคโนโลยีการอาหารสำหรับสรางนวัตกรรม         11 หนวยกิต 
โมดูล 3  การประกันคุณภาพอาหารตลอดหวงโซอุปทาน    9 หนวยกิต 
โมดูล 4  เจาของธุรกิจอาหารมืออาชีพ      9 หนวยกิต 
โมดูล 5  ศาสตรและศิลปของการประกอบอาหาร              11 หนวยกิต 
โมดูล 6  นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ    9 หนวยกิต 
โมดูล 7  นวัตกรรมบรรจุภัณฑอาหาร    9 หนวยกิต 
โมดูล 8  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร      9 หนวยกิต 
โมดูล 9  แผนธุรกิจอาหารท่ีตรงตามความตองการของลูกคา   9 หนวยกิต 
โมดูล 10 ประสบการณการทำงานในธุรกิจอาหารตาม  9 หนวยกิต 
           โมเดลพัฒนาเศรษฐกจิเพ่ือความย่ังยืน (CWIE-BCG) 
 

(3)  หมวดวิชาเลือกเสรี       6    หนวยกิต 
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3.2  รายวิชา 

3.2.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   ไมนอยกวา   27  หนวยกิต     
3.2.1.1 กลุมภาษาและการสื่อสาร  

3.2.1.1.1  วิชาบังคับ   ใหเรียนรายวิชาตอไปนี้  6    หนวยกิต 

 *103-111 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน     3(2-2-5) 
   English Fundamentals  
 103-112 การส่ือสารภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน   3(2-2-5) 
   English Communication in Everyday Life 
 103-113 ภาษาอังกฤษเพ่ือการศึกษาทางวิชาการ   3(2-2-5) 
   English for Academic Study 
 *  1) นักศึกษาที่มีผลสอบภาษาอังกฤษตามเกณฑที่มหาวิทยาลัยกำหนดจะไมตองเรียนวิชา 103-111 
ภาษาอังกฤษพื้นฐาน แตเรียนวิชา 103-112 การส่ือสารภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน และวชิา 103-113 
ภาษาอังกฤษเพื่อการศึกษาทางวิชาการ  
      2) นักศึกษาที่ไมมีผลสอบวิชาภาษาอังกฤษตามเกณฑที่มหาวิทยาลัยกำหนดจะตองเรียนวชิา    
103-111 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน และวิชา 103-112 การส่ือสารภาษาอังกฤษในชวีิตประจำวัน  
 

 3.2.1.1.2  วิชาเลือก 

 103-114 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอแบบมืออาชีพ   3(2-2-5) 
   English for Professional Presentation 
 103-121 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร     3(2-2-5) 
   Thai Language for Communication 
 103-122 ภาษาไทยเพ่ือการนำเสนอ     3(2-2-5) 
   Thai Language for Presentation 
     103-123 ภาษาไทยเพ่ือผูประกอบการ    3(2-2-5) 
   Thai Language for Entrepreneurs 
 103-131 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจำวัน   3(2-2-5) 
   Chinese for Daily Communication 
 103-141 ภาษาญี่ปุนในชีวิตประจำวัน    3(2-2-5) 
   Daily Life Japanese 
 103-151 การเขียนโคดคอมพิวเตอรสำหรับทุกคน   3(2-2-5)               
   Computer Coding for Everyone 
 

3.2.1.2 กลุมการดำรงชีวติในศตวรรษที่ 21   

3.2.1.2.1 วิชาบังคับ    ใหเรียนรายวิชาตอไปน้ี  6    หนวยกิต 

 103-201  ทักษะดิจิทัลสำหรับศตวรรษที่ 21     3(2-2-5) 
   Digital Literacy for 21st Century 
 103-202    การวิเคราะหขอมูลและการเรียนรูของเคร่ืองจักรเบ้ืองตน 3(2-2-5) 
   Introduction to Data Analytics and Machine Learning 
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3.2.1.2.2 วิชาเลือก    
 103-203    ความเปนพลเมืองในสังคมไทยและสังคมโลก      3(3-0-6)     

   Civic Literacy in Thai and Global Context 
103-204    มนุษยสัมพันธและการพัฒนาบุคลิกภาพ      3(3-0-6) 
   Human Relations and Personality Development 
103-205  จิตวิทยาในชีวิตประจำวัน          3(3-0-6) 
   Psychology in Daily Life 
103-206    อาหาร การดูแลสุขภาพ และการออกกำลังกาย       3(2-2-5) 
   Diet, Health Care and Exercise 
103-207 สารเคมีในชีวิตประจำวัน                                    3(3-0-6) 
   Chemicals in Daily Life 
103-208    คณิตศาสตรและสถิติในชีวิตประจำวัน        3(3-0-6) 
      Mathematics and Statistics in Daily Life 
103-209   ศิลปะและดนตรีเพ่ือสุนทรียภาพแหงชีวิต     3(3-0-6) 

   Art and Music Appreciation  
103-210    นยิมไทยและอัศจรรยในสยาม         3(3-0-6) 
   Thai Appreciation and Unseen in Siam 
103-211  โยคะ สมาธิ และศิลปะการดำเนินชีวติ                     3(2-2-5) 
   Yoga, Meditation and Art of Living 

 
3.2.1.3 กลุมการเปนผูประกอบการเพ่ือความย่ังยืน  

3.2.1.3.1 วิชาบังคับ   ใหเรียนรายวิชาตอไปนี้  6    หนวยกิต 

 103-301  หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยนื    3(3-0-6) 
   Sufficiency Economy Philosophy for Sustainable Development 
 103-302  การออกแบบการคิดเพ่ือสรางนวัตกรรมและธุรกิจใหม     3(2-2-5) 
   Design Thinking for Creating Innovation and Startup 
 

3.2.1.3.2 วิชาเลือก  
 103-303       การบริหารการเงินอยางชาญฉลาด               3(3-0-6) 
   Smart Money Management 
 103-304 เปดโลกชุมชนและการเรียนรูผานกิจกรรม                      3(2-2-5) 
   Community Explorer and Service Learning 
 103-305 เทคโนโลยีสีเขียวเพื่อการพัฒนาที่ย่ังยืน   3(3-0-6) 
   Green Technology for Sustainable Development 
 103-306   อนิเทอรเน็ตของสรรพส่ิงและเทคโนโลยีอัจฉริยะสำหรับทุกคน  3(2-2-5)         
   Internet of Things and Smart Technology for Everyone  
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 103-307 หองทดลองที่มีชีวิตเพ่ือความย่ังยืน                                3(2-2-5) 
   Living Lab for Campus Sustainability  
 103-308 การถายภาพเชงิสรางสรรค                                       3(2-2-5) 
   Creative Photography 
   

3.2.2  หมวดวิชาเฉพาะ      ไมนอยกวา 94  หนวยกิต 

ใหเรยีนตามรายวชิาตามโมดูลตอไปนี้ 
 3.2.2.1 โมดูล 1 วิทยาศาสตรพ้ืนฐานสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร  จำนวน 9 หนวยกติ 

122-201  ชวีวิทยาและชวีเคมีสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร  3(2-3-5) 
Biology and Biochemistry for Food Technology 

123-219  เคมแีละเคมีอินทรียสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร      3(2-3-5) 
Chemistry and Organic Chemistry for Food Technology 

125-123  คณิตศาสตรและฟสกิสสำหรับเทคโนโลยกีารอาหาร         3(2-3-5)  
   Mathematics and Physics for Food Technology 

 
 3.2.2.2 โมดูล 2 เทคโนโลยีการอาหารสำหรับสรางนวัตกรรม  จำนวน 11 หนวยกิต 

127-226  เคมอีาหาร       3(2-3-5)   
Food Chemistry 

127-227  จุลชีววิทยาทางอาหาร      3(2-3-5) 
   Food Microbiology 
127-228  เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร                3(2-3-5)   
   Food Processing Technology 
127-229 วศิวกรรมอาหาร      2(2-0-4)   

      Food Engineering 
 

3.2.2.3 โมดูล 3 การประกันคุณภาพอาหารตลอดหวงโซอุปทาน จำนวน 9 หนวยกิต 

 127-230  สขุาภิบาลอาหาร                         3(3-0-6) 
Food Sanitation 

127-231  การประกันคุณภาพและกฎหมายอาหาร   3(3-0-6) 
  Food Quality Assurance and Food Regulation 

127-232  การจัดการซัพพลายเชนอาหารเพื่อความย่ังยืน   3(3-0-6)  
     Sustainable Food Supply Chain Management 
 

3.2.2.4 โมดูล 4 เจาของธุรกิจอาหารมืออาชีพ  จำนวน 9 หนวยกติ 

127-233  การจัดการโลจิสติกสธุรกิจอาหาร      3(3-0-6) 
Logistics Management for Food Business 

127-234  การตลาดและบริหารธรุกิจอาหารอยางย่ังยืน     3(3-0-6)     
   Marketing and Food Business Administration Sustainably 
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127-235  การบัญช ีการเงิน และกฎหมายธุรกิจสำหรับผูประกอบการ   3(3-0-6)   
  Accounting Finance and Business Law for Entrepreneur 

 
3.2.2.5 โมดูล 5 ศาสตรและศิลปของการประกอบอาหาร   จำนวน 11 หนวยกิต 

127-236  วทิยาศาสตรการประกอบอาหาร    3(2-3-5)     
Cooking Science  

127-237  การออกแบบและการส่ือสารดานอาหาร    2(2-0-4)     
   Food Design and Communication 

127-238  วทิยาศาสตรประสาทสัมผัสและการประเมินผูบรโิภค    3(2-3-5) 
           Sensory Science and Consumer Evaluation 

 127-239 เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรส             3(2-3-5)   
Flavor Chemistry and Technology 

 
3.2.2.6 โมดูล 6 นวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ  จำนวน 9 หนวยกิต 

127-240  โภชนศาสตรของอาหารฟงกชันและสมุนไพร  3(3-0-6)   
Nutrition of Functional Foods and Herbs 

127-241 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ  3(3-0-6)   
Technology and Innovation of Health Food Products 

127-242 พฤติกรรมผูบริโภคและการสรางคุณคาผลิตภัณฑ   3(3-0-6)   
Consumer Behavior and Value Creation of Products 

 

3.2.2.7 โมดูล 7 นวัตกรรมบรรจุภัณฑอาหาร จำนวน 9 หนวยกิต 

127-301 การออกแบบบรรจุภณัฑเพ่ือความย่ังยืน    3(2-2-5) 
Printing and Packaging Design for Sustainability 

127-302 เทคโนโลยีการพิมพและการจัดการสีบรรจุภณัฑ   3(3-0-6) 
Printing Technology and Color Management of Packaging  

127-303 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑอาหาร     3(3-0-6) 
Food Packaging Technology 
 

3.2.2.8 โมดูล 8 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  จำนวน 9 หนวยกิต 

127-304 การวางแผนการทดลองและวิเคราะหขอมูล   3(3-0-6)  
 Experimental Design and Data Analysis 

127-305 การพัฒนานวัตกรรมอาหาร    3(2-3-5)  
 Food Innovation Development 

127-306         กระบวนการคิดเชงิออกแบบและโครงงานนวัตกรรมอาหาร  3(0-6-3)  
Design Thinking and Food Innovative Project 
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3.2.2.9 โมดูล 9 แผนธุรกิจอาหารที่ตรงตามความตองการของลูกคา จำนวน 9 หนวยกิต 

127-307  ทรัพยสินทางปญญากับธุรกิจ และการพัฒนานวัตกรรม 2(2-0-4) 
Intellectual Property in Business and Innovation Development 

127-308  แผนธุรกิจและการจัดการโครงการ    3(3-0-6) 
   Business Plan and Project Management 
127-309  การนำเสนอแผนธุรกิจสำหรับสตารทอัพ   2(1-2-3) 

Startup Pitching 
 127-310 การแขงขันวัดคุณสมบติัการเปนผูประกอบการ   2(0-2-4)   

Entrepreneurship Qualifying Pitching Contest 
 

3.2.2.10 โมดลู 10 ประสบการณการทำงานในธุรกิจอาหารตามโมเดลพัฒนาเศรษฐกิจ  
             เพื่อความย่ังยืน (CWIE-BCG)  จำนวน 9 หนวยกิต 

127-496  เตรยีมสหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเปนผูประกอบการ  1(0-2-1) 
  Pre-co-operative Education for Food Innovation and Entrepreneurship 

         *127-497  การกำหนดประสบการณกอนการศึกษา    1(0-2-1) 
Pre-course Experience 

 *127-498  การปฏบิัติงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร    2(0-12-0) 
Work-Based Learning in Food Business Establishment 

 127-499  สหกจิศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเปนผูประกอบการ 5(0-30-0) 
Co-operative Education for Food Innovation and Entrepreneurship 

 

(*เปนรายวิชาท่ีประเมินแบบ S/U) 
 
 

3.2.3  หมวดวิชาเลือกเสร ี จำนวน 6 หนวยกิต  
               ใหเลือกเรียนในรายวิชาที่เปดสอนในระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยสยาม 

 
3.3  คำอธิบายรายวิชา 

(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
กลุมภาษาและการสื่อสาร 

*103-111        ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน              3(2-2-5) 
           English Fundamentals   

การอานขอความที่ ส้ันและงาย การฝกใชคำศัพทและสำนวนพ้ืนฐานในการสนทนา การ 
ทำตามคำแนะนำ ความเขาใจขอมูลในโฆษณา โปรแกรม และโบรชวัร การสรางวลีและประโยคอยางงายในงาน
เขียน การอธิบายตนเองและชีวิตประจำวัน การเขียนขอความส้ันๆ การโพสตออนไลน การมีสวนรวมอยางแข็ง
ขันในการถามและตอบคำถาม การมีสวนรวมในการสนทนาในหัวขอที่ไมซับซอน 
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Reading short and simple texts; practicing basic vocabulary and expressions in 
conversations; following instructions; comprehension of information in advertisements, 
programs, and brochures; creating simple phrases and sentences in written work; describing 
oneself and one's daily life; writing short texts; making online posts; active participation in 
asking and answering questions; engaging in conversations on non-complex topics. 
 
103-112  การส่ือสารภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน         3(2-2-5) 
                     English Communication in Everyday Life    

การส่ือสารอยางมั่นใจในสถานการณที่กำหนดไว การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น การถามและ
ตอบคำถามในหัวขอที่คุนเคย การมีสวนรวมในการสนทนาท่ีเกี่ยวของกับความสนใจและสาขาวิชาชีพ การ
อธิบายและช้ีแจง การสื่อสารกับผูอ่ืน เชน การขอความชวยเหลือ การเสนอแนะ และการปฏิบัติตามคำแนะนำ 
การเขียนจดหมายโตตอบเพื่อการส่ือสาร การใชแพลตฟอรมออนไลนเพื่อการส่ือสาร 

Confident communication in predetermined situations; opinion exchange; 
asking and answering questions on familiar topics; engagement in conversations related to 
interests and professional field; giving explanations and clarifications; communication with 
others (e.g., asking for help, making suggestions, and following instructions); writing 
correspondence for communication; utilization of online platforms for communication. 

 
103-113  ภาษาอังกฤษเพ่ือการศึกษาทางวิชาการ                     3(2-2-5) 
                    English for Academic Study  

การฝกทักษะภาษาอังกฤษทั้ง 4 ดานเพ่ือการศึกษาทางวิชาการ การฟงและตอบคำถามทาง
วิชาการ การนำเสนอดวยปากเปลา การพัฒนาความเขาใจในการอานและทักษะการอานอยางมีวิจารณญาณ 
คำศัพทและโครงสรางประโยคที่ใชในการเขียนทางวชิาการ การเขียนยอหนาประเภทตางๆ  

Practice in four English skills for academic study; listening and responding to 
academic questions; oral presentation; improvement of reading comprehension and critical 
reading skills; academic vocabulary and sentence structures used in academic writing; writing 
different types of paragraphs. 

 
103-114 ภาษาอังกฤษเพ่ือการนำเสนอแบบมืออาชีพ                                3(2-2-5)   

English for Professional Presentation  

หลักการพูด การเลือกใชคำ ประโยค คำเชื่อมและสำนวน การพูดในสถานการณตาง ๆ การ
แสดงความคิดเห็นและการนำเสนอเชิงวิชาการ การนำเสนอทางธุรกจิ การสัมภาษณงาน 

Principles of speaking; selection of words, sentences, conjunctions, and 
expressions; speaking in various situations; discussion and academic presentation, business 
presentation; job interview. 

 
 



16 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเปนผูประกอบการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 
 

103-121    ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร                3(2-2-5) 
              Thai Language for Communication 

ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารในสถานการณตางๆ หลักการใชภาษาส่ือสารท่ีถูกตองท้ังการรับสาร
และสงสาร  การจับประเด็นและการวิเคราะหสารจากเร่ืองที่ฟงหรืออานอยางมีวิจารณญาณและนำเสนอ
ความคิดผานการพูดการเขียนในรูปแบบที่เหมาะสมไดอยางมีประสิทธิภาพ 

Thai language for communication in various situations; principles of using the 
correct language to communicate, both receiving and sending messages; summarizing and 
analyzing messages from listening or reading and presenting ideas through effective speaking 
or writing in proper form. 

 
103-122    ภาษาไทยเพื่อการนำเสนอ             3(2-2-5) 
             Thai Language for Presentation 

การใชภาษาไทยนําเสนอขอมูลในสถานการณตางๆ อาทิ การนําเสนอขอมูลทางวิชาการ     
การนําเสนอขอมูลทางธุรกิจ การแสดงความคิดเหน็ วิเคราะหและวิจารณ การนําเสนอขอมูลที่มีความนาเชื่อถือ 
การเลือกใชชองทางการส่ือสารอยางเหมาะสมและมปีระสิทธิภาพเปนประโยชนตอการศึกษาและการทํางาน  

Using Thai language to present information in various situations such as 
academic presentation; business presentation; expressing opinion, analysis and criticism; 
presentation reliable information by using the right and effective communication channel for 
learning and work. 
 
103-123    ภาษาไทยเพ่ือผูประกอบการ             3(2-2-5) 
                 Thai Language for Entrepreneurs 

ภาษาไทยเพ่ือการทำงานในสถานประกอบการ  ทักษะการส่ือสารภาษาไทยที่มีประสิทธิภาพ
และจำเปนตอการทำงานในองคกรทั้งการฟง การพูด การอาน และการเขียน การจัดทำเอกสารการประชุมหรือ
เอกสารที่เกี่ยวของกับการทำงาน 

Thai language for work; effective and essential Thai language communication 
skills for working in the organization, including listening, speaking, reading and writing, writing 
meeting minutes or work-related documents. 
 
103-131      ภาษาจีนเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจำวนั                  3(2-2-5) 

Chinese for Daily Communication 

การฝกทักษะฟง พูด อาน และเขียน วิธีการอานสัทอักษรการถอดเสียงพินอิน Pinyin 
ภาษาจีนกลางที่ถูกตอง โครงสรางไวยากรณ คำศัพทประมาณ 150-300 คำ และสำนวนพื้นฐานที่ใชใน
ชีวิตประจำวัน บทสนทนาขั้นพ้ืนฐาน ไดแก การพูดสนทนาทักทาย การแนะนำตนเอง  การนับและการใช
ตัวเลขแสดงจำนวน การสอบถามสถานที่และตำแหนงทิศทาง การบอกเวลา และการบอกชื่อส่ิงของ  

Practicing listening, speaking, reading and writing skills; how to read the correct 
pinyin phonetic transcription of Mandarin Chinese Pinyin; grammatical structures; vocabulary 
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of about 150-300 words and basic expressions used in daily life, basic conversations, 
including greetings; introducing yourself to others; counting and numbers; inquiring about 
places and directions, telling time, and telling names of things.  

 
103-141   ภาษาญี่ปุนในชีวิตประจำวนั       3(2-2-5) 

Daily Life Japanese 

คำศัพท สำนวน วัฒนธรรม และทักษะในการส่ือสาร การต้ังคำถามและการตอบอยางส้ัน   
บทสนทนาอยางงายในระดับวลี และประโยคส้ันๆโดยเนนหัวขอท่ีสามารถประยุกตใชในชวิีตประจำวัน 

Vocabulary, expressions, culture and communication skills; asking and 
answering short questions; easy conversations/dialogues in short phrases and sentences with 
emphasis on daily life topics. 
 
103-151          การเขียนโคดคอมพิวเตอรสำหรับทกุคน                                  3(2-2-5)               

 Computer Coding for Everyone 

ความรูพื้นฐานการเขียนโปรแกรมดวยภาษาไพธอน เครื่องมือที่ใชในการเขยีนโปรแกรมภาษา
ไพธอน ชนดิของขอมูลและตัวแปร การรับขอมูลเขาและการแสดงผลลัพธ การใชงานคำสั่งทางเลือก การใชงาน
คำสั่งวนลูป การสรางฟงกชัน การวิเคราะหขอมูลและการนำเสนอขอมูล 

Basic knowledge of programming with Python; IDE tools; data types and 
variables; simple input and output; selection statement usage; looping statement usage; 
function definition; data collection and presentation. 
 

กลุมการดำรงชีวติในศตวรรษที่ 21 

103-201  ทักษะดิจิทัลสำหรับศตวรรษท่ี 21                 3(2-2-5) 
  Digital Literacy for 21st Century 

การใช เทคโนโล ยี ดิจิทั ล เพ่ื อการสืบคนสารสนเทศ การส่ือสาร และการรู เท าทัน              
การเปล่ียนแปลงดานเทคโนโลยีดิจิทัล หลักการการเปนพลเมืองดิจิทัล ความปลอดภัยดานสารสนเทศ 
จริยธรรมและกฎหมายที่เกี่ยวของ การนำเทคโนโลยีมาใชเพ่ือการจัดการสมัยใหม การวิเคราะหและสังเคราะห
สารสนเทศ การเขียนรายงาน การเลือกเคร่ืองมือดิจิทัลที่สอดคลองกับการทำงานเพื่อใหเกิดประสทิธิภาพ  

Utilizing digital technology for searching information, communication and 
keeping up with digital transformation; digital citizenship principles, information security, 
ethics and laws involved; applying digital technology for modern management; information 
analysis and synthesis; report writing; selecting a collaborative digital tool for efficiency. 
 
 
 
 
 



18 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเปนผูประกอบการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 
 

103-202    การวิเคราะหขอมูลและการเรียนรูของเครื่องจักรเบ้ืองตน    3(2-2-5) 
Introduction to Data Analytics and Machine Learning 

พื้นฐานของการทำงานอัตโนมัติ การวิเคราะหขอมูลและการเรียนรูของเคร่ือง เชน การ
รวบรวมขอมูล การระบุแหลงขอมูล การทำความสะอาดขอมูล การวิเคราะห การส่ือสารขอมูลเชิงลึกดวย    
การใชแดชบอรด การแสดงภาพเพ่ือเพ่ิมมูลคาใหกับการตัดสนิใจ การเรียนรูของเครื่องจักร เครื่องมือตางๆ และ
การประยุกตใช การอภิปรายสถานการณจริงของการเรียนรูเครื่องมือ หรือตัวอยางของการใชปญญาประดิษฐ
เชิงกำเนิด  

Introduction to fundamentals of automation; data analytics and machine 
learning such as gathering data, identifying data sources; cleaning data; analyzing and 
communicating insights with the use of visualizations dashboard to add value to decision 
making; machine learning; various tools and applications; discussion on real-world scenarios 
of machine learning or examples of generative artificial intelligence applications. 

 
103-203    ความเปนพลเมืองในสังคมไทยและสังคมโลก         3(3-0-6) 

Civic Literacy in Thai and Global Context 

สภาพการณทางการเมือง เศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรมของกลุมประเทศตางๆ ประเด็น
ปญหารวมสมัยในสังคมโลก ประเทศไทยในสังคมโลก ความหลากหลายทางวัฒนธรรมและกระบวนการทาง
ความคิดที่เปนสากล ความรับผิดชอบตอสังคม การรูหนาท่ีของพลเมืองและรับผิดชอบตอสังคมในการตอตาน
การทุจริต ความสัมพันธระหวางความเปนพลเมืองกับสถานะการพัฒนาของประเทศภายใตกฎหมายใน
ชีวิตประจำวันและกติกาสากลของสังคมประชาธิปไตย บทบาทและหนาที่ของบุคคลในฐานะพลเมืองไทยและ
พลเมืองโลก 

Political, economic, social and cultural circumstances of various groups of 
countries; contemporary issues of the global society; Thailand in the world society; cultural 
diversity and global mindset; social responsibility; civic engagement and social responsibility 
against corruption; relationship between citizenship and developmental status of a country 
under laws in daily life and international rules of democratic societies; roles and duties of 
individual as a Thai and global citizen. 

 
103-204    มนุษยสมัพนัธและการพัฒนาบุคลิกภาพ        3(3-0-6) 

Human Relations and Personality Development 

การสรางความสัมพันธระหวางบุคคล  การรูจักตนเองและผูอื่น เสริมสรางการเห็นคุณคาใน
ตนเอง กำหนดเปาหมายในการเรียนการทำงานและการมีบุคลิกภาพที่เหมาะสม  สามารถทำงานรวมกบัผูอ่ืนได 

Interpersonal relationship building; knowing oneself and others; enhancing 
self-esteem; goal setting for learning and working; appropriate personality and collaborating 
with others. 

 
 



19 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเปนผูประกอบการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 
 

103-205  จิตวิทยาในชีวิตประจำวัน             3(3-0-6) 
Psychology in Daily Life 

แนวคิดทางจิตวิทยาท่ีสำคัญ พัฒนาการวัยตางๆ การรับรู การจูงใจ บุคลิกภาพและความ
แตกตางระหวางบุคคล ความหลากหลายทางเพศ อิทธิพลทางสังคมและพฤติกรรมทางสังคม การวิเคราะห
ปฏิสัมพันธระหวางบุคคล ความสัมพันธที่ดี การจัดการความเครียด ความผิดปกติทางจิตและการบำบัด 

Major psychological perspectives; human development; perception; motivation; 
personality and individual differences; gender diversity; social influences and social behaviors; 
transactional analysis; healthy relationship; stress management; mental disorders and 
therapies. 
 
103-206    อาหาร การดูแลสุขภาพ และการออกกำลงักาย         3(2-2-5) 

Diet, Health Care and Exercise    

สุขภาวะดานรางกาย จิตใจ อารมณ และสังคม อาหารและโภชนาการ การปองกันและการ
บำบัดโรคดวยอาหาร ความปลอดภัยของอาหาร ฉลากโภชนาการ ผลิตภัณฑเสริมอาหารและการเลือกใช การ
ออกกำลังกายเพ่ือเสริมสรางสมรรถภาพของรางกาย ผลของการออกกำลังกายที่มีตอระบบตางๆในรางกาย 
นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ และเทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการออกกำลังกาย  

Physical, mental, emotional and social well-being; diet and nutrition; nutrition 
for prevention and therapy; food safety; nutrition labels; dietary supplement products and 
selection; exercise for physical fitness; benefits of exercise on various body systems; digital 
technology for exercise. 
 
103-207       สารเคมีในชีวิตประจำวัน                                  3(3-0-6) 
  Chemicals in Daily Life 

  สารเคมีท่ีใชในชีวิตประจำวัน องคประกอบของสารเคมี สารเคมีประเภทธรรมชาติและสาร
สังเคราะหที่เกี่ยวของกับชีวิตประจำวัน น้ำและเคร่ืองด่ืม สารปรุงแตงอาหาร ความหมาย ประเภทและ
สารประกอบของเครื่องสำอาง ความหมาย ประเภทและสมบัติของสารทำความสะอาด การปองกันและการ   
แกพิษจากสารเคม ี
  Chemicals in daily life; chemical components; natural and synthetic chemicals; 
water and beverages; food additives; definition, types, and chemical components of 
cosmetics; definition, types and properties of cleaning agents; prevention and detoxification. 
 
103-208    คณิตศาสตรและสถิติในชีวิตประจำวัน                     3(3-0-6) 
      Mathematics and Statistics in Daily Life 

คณิตศาสตรและสถิติเบื้องตน เพ่ือนำไปใชในชีวิตประจำวัน โดยใชความรูเร่ือง เรขาคณิต 
อัตราสวน รอยละ ฟงกชัน ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับสถิติ การเก็บรวบรวมขอมูล การวิเคราะหขอมูลดวยสถิติ
แบบบรรยาย ความนาจะเปนกบัการตัดสินใจอยางงาย  
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Mathematics and basic Statistics in daily life; Geometry; Ratio, Percent, 
Function; basic knowledge of statistics; data collection, descriptive statistics, basic probability 
for decision making.  

 
103-209  ศิลปะและดนตรีเพื่อสุนทรียภาพแหงชีวิต                3(3-0-6) 
  Art and Music Appreciation   

 ความรูเก่ียวกับสุนทรียศาสตร ศิลปะในรูปแบบของสถาปตยกรรม จิตรกรรม ประติมากรรม  
นาฎศิลป และดุริยางคศิลป ยุคสมัยตางๆของศิลปะ แรงบันดาลใจเบ้ืองหลังผลงานศิลปะ ความซาบซึ้งในศิลปะ 
การประเมินคุณคาทางสุนทรียะ ความสัมพนัธระหวางศิลปะ ดนตรี กับชีวิต ศิลปะในชีวิตประจำวัน และคุณคา
ความงามในงานศิลปะแขนงตาง ๆ ในฐานะเปนเคร่ืองมอืจรรโลงจิตใจและสรางสุนทรียภาพตอชวิีตของมนุษย     

 Aesthetic knowledge; art in the form of architecture, painting, sculpture, 
dances and music; art in major eras; inspiration behind pieces of arts; art appreciation; 
aesthetic evaluation; relationship between art, music and life; art in daily life; the value of art 
as a tool to sustain the human mind. 

 
103-210    นิยมไทยและอัศจรรยในสยาม                             3(3-0-6) 

Thai Appreciation and Unseen in Siam 

ศิลปะและวัฒนธรรม ขนบธรรมเนียมประเพณี เอกลักษณความเปนไทย มรดกทางภูมิปญญา
ที่มีคุณคาและนาภาคภูมิใจ คติความเช่ือ คานิยม วิถีชีวิต แนวทางการอนุรักษ  สืบทอดและเผยแพรความเปน
ไทย   

Thai art and culture; custom and traditions; identity of Thainess; admirable 
and valuable intellectual heritages; beliefs; values; ways of life; conservation, inheritance and 
dissemination of Thainess. 

 
103-211  โยคะ สมาธิ และศิลปะการดำเนินชีวิต           3(2-2-5) 

                    Yoga, Meditation and Art of Living 

การฝกโยคะขั้นพ้ืนฐานเพื่อพัฒนาสุขภาพกายและจิตใจที่ดี ประโยชนของการฝกโยคะ โยคะ
อาสนะประเภทตางๆ การผอนคลายในการฝกโยคะ การเตรียมความพรอมของรางกายในการฝกโยคะ ขอควร
ปฏบิัติและขอควรระวังในการฝกโยคะ ปราณายามะ การฝกสมาธิเพ่ือโยคะ ทาที่ใชในการนั่งสมาธิ ศิลปะการ
ดำรงชีวิต ไดแก ทางสายกลาง และการสรางความสมดุลยใหกับชีวิตเพ่ือนำไปสูการใชชีวิตอยางมีความสุข 
  Fundamental yoga for developing healthy body and mind; benefits of yoga 
practicing; categories of yoga asanas; relaxation for yoga practicing; body preparation before 
yoga practicing; recommendations and precautions for yoga practicing; pranayama; 
meditation for yoga; meditation asana; art of living such as moderate practice and life 
balance for happy living. 
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กลุมการเปนผูประกอบการเพื่อความย่ังยืน 

103-301  หลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อการพัฒนาท่ียั่งยืน     3(3-0-6) 
Sufficiency Economy Philosophy for Sustainable Development 

หลักการแนวคิดและความสำคัญของปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง หลักการเบื้องตนทาง
เศรษฐศาสตรและการรูเทาทันทางการเงิน ความเชื่อมโยงระหวางปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงกับการพัฒนาที่
ยั่งยืนและเปาหมายการพฒันาท่ียั่งยืน การนอมนำปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืนไปใชใน
การดำรงชีวิตในสังคมรวมสมัยและการเปนผูประกอบการที่สรางนวัตกรรมเพ่ือสังคมโดยการเรียนรูจากการทำ
โครงงานกลุมหรือกรณีศึกษาและการเชื่อมโยงแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียนใหเกิดความย่ังยืนทั้งมิติดานเศรษฐกิจ 
ดานสังคม-วัฒนธรรม และดานส่ิงแวดลอม   

Principles and significance of the Sufficiency Economy Philosophy (SEP); basic 
principles of economics and financial literacy; relationship between SEP, sustainable 
development (SD), and sustainable development goals (SDGs); application of SEP for SDGs for 
living in contemporary society and for innovating social enterprises by using project-based 
learning and case study as well as applying the concept of Circular Economy for SD in 
economic, social-cultural, and environmental dimensions. 
 
103-302    การออกแบบการคิดเพ่ือสรางนวัตกรรมและธุรกิจใหม                 3(2-2-5) 

Design Thinking for Creating Innovation and Startup 

การสรางแรงบันดาลใจใหผูเรียนเปนนวัตกรและผูประกอบการ แนวคิด กระบวนการและ
ทกัษะการออกแบบนวัตกรรมตนแบบเพื่อสรางธุรกิจใหม ฝกปฏิบัติการพบผูประกอบการและนำเสนองานเพ่ือ
โนมนาวใจใหนักลงทุนเกิดการรวมทุน 

Inspiring learners to be innovators and entrepreneurs; concepts, process, and 
skills of design thinking for creating innovation prototype for startup; meeting entrepreneurs 
and pitching. 

 
103-303       การบริหารการเงินอยางชาญฉลาด                3(3-0-6) 

Smart Money Management 

การเงินกับชีวิตประจำวัน สิทธิและหนาท่ี เปาหมายการเงิน การบริหารการเงินสวนบุคคล 
นวัตกรรมทางการเงิน การลงทุนในประเทศและตางประเทศ การประกันภัย สินเชื่อเงินกู การวางแผนภาษี การ
เปนผูประกอบการ การบริหารพอรตการลงทุน การเตรียมตัวกอนเกษียณ และอิสรภาพทางการเงิน 

Finance and daily life; right and duty; financial goal; personal financial 
management; financial innovation; international and domestic investments; insurance; loan; 
tax planning; entrepreneurship; management of investment port; preparation for retirement 
and financial independence. 
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103-304 เปดโลกชุมชนและการเรยีนรูผานกิจกรรม         3(2-2-5) 

  Community Explorer and Service Learning 

การเรียนรูเกี่ยวกับวิถีชุมชน การวิเคราะหชุมชนเพ่ือคนหาประเด็นปญหาและแนวทางการ
พัฒนาโดยใหชุมชนเปนฐานของการเรียนรูรวมกันระหวางผูเรียนและสมาชิกชุมชน เทคนิคและการเสริมทักษะ
การเขาถึงชุมชน การสรางการมีสวนรวม ทักษะการใชชีวิตและทักษะดานสังคม การส่ือสาร การเรียนรูผาน
กิจกรรมบริการ การพัฒนาและการขับเคล่ือนโครงการเพ่ือการพัฒนาและกิจกรรมบริการชุมชน การเตรียม
ความพรอมสูการเปนนักวิจัยและนักพัฒนาชุมชนเพ่ือรองรับภารกิจการพัฒนาชุมชนทุกมิติอยางยั่งยืนใน
ศตวรรษที่ 21  

Learning on community context; community analysis to identify issues and 
development approaches using collaborative community based approach among learners 
and community members; techniques and enhanced skills in approaching community 
engagements, community participation, social and life skills, communication; service learning 
development and project implementation for preparing to be community researcher and 
developer in variety dimensions of sustainable community development in the 21ST century. 
 
103-305 เทคโนโลยีสีเขียวเพื่อการพัฒนาที่ย่ังยืน                3(3-0-6)

  Green Technology for Sustainable Development 

  โมเดลเศรษฐกิจสูการพัฒนาท่ียั่งยืน (BCG Economy Model) เปาหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน 
(Sustainable Development Goals: SDGs) เคมีสีเขียว เคมีในชีวิตประจำวัน การประเมินวัฏจักรชีวิต 
คารบอนฟุตพร้ินท การผลิตและผลิตภาพสีเขียว ระบบการจัดการส่ิงแวดลอม เทคโนโลยีสะอาดและการจัดการ
ผลกระทบตอสิ่งแวดลอมดวยเทคโนโลยีสมัยใหม รวมทั้งปฏิบัติการดานส่ิงแวดลอมและการศึกษาดูงาน 
  Economic model for sustainable development (BCG Economy Model); 
Sustainable Developments Goals (SDGs); green chemistry; chemistry in everyday life; life cycle 
assessment; carbon footprint; green manufacturing and productivity; environmental 
management system; clean technology and managing environmental impacts with modern 
technology as well as environmental laboratory practices and study visits. 
 
103-306   อินเทอรเน็ตของสรรพสิ่งและเทคโนโลยีอัจฉริยะสำหรับทกุคน                  3(2-2-5) 

         Internet of Things and Smart Technology for Everyone 

หลักการพ้ืนฐานของเทคโนโลยีอินเตอรเน็ตของสรรพส่ิงและสภาพแวดลอมเชิงนิเวศ ตัวอยาง
ส่ิงอำนวยความสะดวกในชีวิตประจำวันที่ เก่ียวของ ทดลองใชโทรศัพทสมารทโฟนควบคุมการเปดปด
เครื่องใชไฟฟาในบาน เซนเซอรวดัคามลภาวะ PM2.5  อุปกรณสวนเกษตรอัจฉริยะ การนำสมารทเทคโนโลยี
ประยุกตเขากับชีวิตประจำวัน เชน การรักษาความปลอดภัยดวยกลองวงจรปดระบบอินเตอรเน็ตที่สามารถ
ปรับแตงการทำงานได และแจงเตือนเม่ือตรวจพบผูบุกรุกผานทางอินเตอรเน็ต การอภิปรายเกี่ยวกับกรณี
ตัวอยางการประยุกตใชสมารทเทคโนโลยีในปจจุบัน 

Fundamentals of IoT technologies and ecosystems; smart appliances 
examples; practice in using a smartphone in order to control smart home electrical devices; 
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measuring pm2 .5; controlling smart farming devices; integration of smart technologies into 
everyday life such as intrusion detection through IP surveillance cameras; practice configuring 
an IP surveillance camera and notifying the intrusion via the Internet; discussion on current 
smart technology application cases. 

 
103-307 หองทดลองท่ีมีชีวิตเพ่ือความยั่งยืน                   3(2-2-5)

             Living Lab for Campus Sustainability 

หลักการของหองทดลองที่มีชีวิต และการประยุกตใชหลักการดังกลาวเพื่อแกไขปญหาหรือ
พัฒนาอาคารและสิ่งแวดลอมในมหาวิทยาลัยสูความย่ังยืน การสรางแบบจำลองเพ่ือขยายผลและประยกุตใชใน
สถานที่อื่นๆ และในขนาดที่ใหญขึ้นได การบริหารโครงการ โดยเนนดานการออกแบบและพัฒนาอาคารสถานที่
เพื่อประหยัดพลังงานอยางยั่งยืน 

Principle of living lab and its application for solving problems or improving 
buildings and environment in the university campus for sustainability; building an innovative 
scalable model for the effective project-based implementation and knowledge transfer; 
project management emphasized on designing and developing buildings for sustainably 
energy saving.  
 

103-308 การถายภาพเชิงสรางสรรค                                              3(2-2-5) 

  Creative Photography 

  การเรียนรูในเชิงปฏิบัติการโดยการประยุกตแนวคิดทฤษฎีการถายภาพเพ่ือส่ือความหมาย 
สามารถปฏิบัติการถายภาพและสรางสรรคผลงานภาพถายในลักษณะตางๆไดตามความตองการ รวมทั้ง
คัดเลือกภาพเพื่อนำไปใชในงานออกแบบสื่อสารตามความคิดสรางสรรคที่วางไวไดอยางเหมาะสมดวย เชน การ
ใชภาพถายเพ่ือส่ือสารผานสื่อออนไลน การใชภาพถายเพ่ือส่ือสารทางธุรกิจ 
  Practical learning by applying photographic theory concepts to convey 
meaning; performing photography and creatively producing different types of photographic 
works as desired, including selecting images to be used in communication design work 
according to the planned creative concept in an appropriate manner, such as using 
photographs for communication through online media, using photographs for business 
communication. 

ความหมายรหสัวชิามีดังนี้ 
 รหัส 103-1xx หมายถึงกลุมวิชา ภาษาและการส่ือสาร 
 รหัส 103-2xx หมายถึงกลุมวิชา การดำรงชีวิตในศตวรรษที่ 21 
 รหัส 103-3xx หมายถึงกลุมวิชา การเปนผูประกอบการเพ่ือความย่ังยืน 
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 (2)  หมวดวิชาเฉพาะ   
โมดูล 1 วิทยาศาสตรพ้ืนฐานสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร   

122-201   ชีววิทยาและชีวเคมีสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร      3(2-3-5) 
  Biology and Biochemistry for Food Technology 

วิชาบังคับกอน: ไมมี   
เซลลและองคประกอบของเซลล การเคล่ือนที่ของสารผานเยื่อหุมเซลล สรีรวิทยาของพืชและ

สัตวที่ใชเปนอาหาร ความหลากหลายของจุลินทรียและการนำไปใชประโยชน โครงสราง สมบัติทางเคมีและ
กายภาพ และหนาที่ของสารชีวโมเลกุล ประเภทและการทำงานของเอนไซมและโคเอนไซม กระบวนการ       
เมตาบอลิซึมในส่ิงมชีีวติ และโภชนาการ รวมถึงปฏิบัติการที่สอดคลองกัน 

Cells and cell components, movement of substances across cell membranes, 
physiology of plants and animals used as food, diversity of microorganisms and their uses, 
structure, chemical-physical properties and functions of biomolecules, types and functions of 
enzymes and coenzymes, metabolic processes in living organisms and nutrition, including the 
corresponding laboratories. 

 
123-219  เคมีและเคมีอนิทรียสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร       3(2-3-5) 

Chemistry and Organic Chemistry for Food Technology 

วิชาบังคับกอน: ไมมี   
  เคมีพื้นฐานและเคมีอินทรียที่สัมพันธกับองคประกอบของอาหาร ครอบคลุมดวยแนวคิดหลัก
และการประยุกตใชในหัวขอ สสารและการวัด อะตอม โมเลกุลและไอออน ตารางธาตุ พันธะเคมี ปฏิกิริยาเคมี 
การคำนวณเกี่ยวกับความสัมพันธเชิงมวล สารละลาย กรดและเบส โครงสราง  สมบัติ และปฏิกิริยาของ
สารประกอบอินทรียในอาหาร รวมท้ังการทำปฏิบัติการที่สอดคลองกับหัวขอขางตน 

Fundamental chemistry and organic chemistry related with food components, 
covering the core concepts and their applications in the topics of matter and measurements, 
atoms molecules and ions, periodic table, chemical bonds, chemical reactions, stoichiometry, 
solutions, acids and bases, basic structures, properties and reaction of organic compounds in 
food, including experiments that are pertinent with the topics. 
 

125-123  คณิตศาสตรและฟสิกสสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร    3(2-3-5) 
Mathematics and Physics for Food Technology 

วิชาบังคับกอน: ไมมี   
พีชคณิต (ไดแก ตัวแปรและคาคงที่ สมการและฟงกชัน) และแคลคูลัส (ไดแก การหา 

อนุพันธ, การหาปริพันธ,สมการเชิงอนุพันธ) มิติและหนวย แรง งาน พลังงาน ความรอนและการถายเทความ
รอน กลศาสตรของไหล คล่ืนเสียง แสง ส ีกัมมันตภาพรังสี ไฟฟา แมเหล็ก และคล่ืนไมโครเวฟ 
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Algebra (i.e., variables and constants, equation and function) and Calculus (i.e.,  
differentiation, integration and differential equations), Dimensions and units, force, work, 
energy, heat and heat transfer, fluid mechanics, sound wave, light, color, radioactivity, 
electricity, magnetic and microwave. 

 
โมดูล 2 เทคโนโลยีการอาหารสำหรับสรางนวัตกรรม   

127-226  เคมีอาหาร         3(2-3-5)   

Food Chemistry 

วิชาบังคับกอน : 123-219 เคมีและเคมีอินทรียสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร     
เขาใจสารประกอบทางเคม ีและปฏิกิริยาทางเคมีในอาหารตลอดวงจรชีวิตของอาหาร ต้ังแต 

การผลิต การแปรรูป การเกบ็รักษา และการบริโภค รวมถึงความรูท่ีเกี่ยวของ และการทำปฏิบัติการเทคนิคการ
วิเคราะหทางอาหาร 

Understanding of the chemical composition and reactions in food throughout  
its life cycle involves various stages, from production, processing, storage, and consumption 
including related knowledge and food analytical techniques in practice. 
 
127-227  จุลชีววิทยาทางอาหาร        3(2-3-5)   

Food  Microbiology 

วิชาบังคับกอน : 122-201  ชีววิทยาและชีวเคมีสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร    
  การจำแนกจุลินทรีย การเจริญเตบิโตและการวัดการเจริญของจุลินทรีย การควบคุมจุลินทรีย 
จุลินทรียท่ีมีบทบาทความสำคัญตออุตสาหกรรมอาหาร การเนาเสียของอาหารที่มีสาเหตุมาจากจุลินทรีย หลัก
ในการถนอมอาหาร  การคัดเลือกจุลินทรียเพ่ือใชในอุตสาหกรรม กระบวนการหมัก การผลิตผลิตภัณฑจาก
จุลินทรียในระดับอุตสาหกรรม ผลิตภัณฑอาหารหมัก อาหารเปนพิษจากจุลินทรีย มาตรฐานอาหารและการ
ควบคุมทางดานจลุชีววิทยา รวมถึงปฏิบัติการที่สอดคลองกนั 

Classification of microorganisms, microbial growth and measurements of 
microbial growth, control of microorganisms, role of microorganisms in food industries, food 
spoilage affected by microorganisms, principles in food preservation, microbial screening for 
industrial, fermentation process, industrial production of microbial products, food 
fermentation, food poisoning from microorganisms, food standard and microbiological 
control, including the corresponding laboratories. 

 
127-228   เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร       3(2-3-5)  

      Food Processing Technology 

วิชาบังคับกอน : 125-123 คณิตศาสตรและฟสิกสสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร         
หลักการของการแปรรูปอาหาร นิยามของปฏิบั ติการเฉพาะหนวยและกระบวนการ  

แปรรูปแบบกะและตอเนื่อง การเตรียมวัตถุดิบเพ่ือการแปรรูป (เชน การลาง การคัดแยก การปอกเปลือก การ
ลวก) เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร ไดแก การพาสเจอรไรส การสเตอไรสและยูเอชที การทอด การอบแหง 
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การแชเย็นและแชแข็ง การทำใหเขมขน การใชรังสี ไมโครเวฟและอินฟราเรด การแยกโดยใชเมมเบรน การดัน
ผานเกลียว การใหความรอนแบบโอมหมิค การใชความดันสูง และเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารอื่นๆ ที่ทันสมัย 
รวมท้ังการทำปฏิบัติการที่สอดคลองกับหัวขอบรรยาย 
 Principles of food processing, definition of unit operation and process, batch 
and continuous processing, material preparation for processing, technology of food 
processing such as pasteurization, sterilization and UHT, frying, drying, chilling & freezing, 
concentration, irradiation, microwave and infrared, membrane separation, extrusion, ohmic 
heating, high pressure and others related novel techniques. In addition, the practical work in 
accordance with the lecture. 
 
127-229 วิศวกรรมอาหาร        2(2-0-4)   

Food Engineering 

วิชาบังคับกอน : 125-123 คณิตศาสตรและฟสิกสสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร         
หลักการพ้ืนฐานของวิศวกรรมอาหาร (ไดแก การเปลี่ยนหนวย ตารางไอน้ำ แผนภูมิไซโคร

เมตริก สมดุลมวลสารและพลังงาน การถายเทมวลและความรอน การไหลของของไหล) เครื่องมือที่ใชในการ
แปรรูปอาหารและการคำนวณที่เก่ียวของ เชน เคร่ืองฆาเชื้อ เคร่ืองอบแหง เคร่ืองแชแข็ง เครื่องระเหย เครื่อง
แลกเปล่ียนความรอน เปนตน  

  Fundamental principles of food engineering (such as unit conversion, steam 
table, psychometric chart, mass and energy balance, mass and heat transfer, fluid flow) and 
equipment used for food processing and calculation related; for example, retort, dryer, 
freezer, evaporator, heat exchanger.  
 

โมดูล 3 การประกันคุณภาพอาหารตลอดหวงโซอุปทาน 

127-230 สุขาภิบาลอาหาร                           3(3-0-6) 
Food Sanitation 

วิชาบังคับกอน : 127-227 จุลชีววิทยาทางอาหาร 
  ความสำคัญของการสุขาภิบาลอาหาร การดำเนินงานดานสุขาภิบาลอาหาร วิเคราะหความไม
ปลอดภัยของอาหารทางดานกายภาพ เคมี ชีวภาพ และสารกอภูมิแพ การควบคุมอาหารใหสะอาดปลอดภัย 
ไดแก คุณภาพวัตถุดิบ สุขอนามัยของผูสัมผัสอาหาร อาคารสถานที่และวัสดุอุปกรณ การควบคุมสัตวและแมลง
นำโรค การจัดการขยะ น้ำ และการจัดการน้ำเสีย เปนตน ขอกำหนดดานสุขาภิบาลอาหาร ความปลอดภัยของ
อาหารและระบบมาตรฐานคุณภาพ เปนตน 
  Importance of food sanitation, operation of food sanitation, food hazard 
analysis in physical, chemicals, biological properties and allergies, food safety control, such as 
raw material quality, personal hygiene, plant, equipment, pest control, waste management, 
water treatment and waste water treatment, regulation of food sanitation, food safety and 
quality standard system. 
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127-231   การประกันคุณภาพและกฎหมายอาหาร        3(3-0-6) 

 Food Quality Assurance and Food Regulation 

วิชาบังคับกอน :  127-226 เคมีอาหาร 127-227 จุลชวีวิทยาทางอาหาร  
127-228 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร    

  ขั้นตอนและมาตรการดำเนินการสำหรับการประกันคุณภาพ หลักการควบคมุคุณภาพวัตถุดิบ 
กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ ปจจัยคุณภาพและการตรวจวัดคุณภาพ สถิติท่ีใชในการควบคุมคุณภาพ  
ความปลอดภัยของอาหาร กฎหมายอาหาร หรือขอกำหนด หลักเกณฑหรือมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑอาหาร
ทั้งในประเทศและตางประเทศ การจัดทำระบบประกันคุณภาพสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
  Regulations and standards involving for quality assurance. Quality control of 
raw materials, production process and product. Quality factors and quality measurement. 
The statistics used in quality control. Food safety. The food sanitation, law, food or any rules 
or standards for food products, both domestically and internationally. Preparation of quality 
assurance systems for the food industry. 
 
127-232  การจดัการซัพพลายเชนอาหารเพ่ือความยั่งยืน     3(3-0-6)   

Sustainable Food Supply Chain Management 

วิชาบังคับกอน : ไมมี 
ความหมาย และหลักการจัดการซัพพลายเชนอาหารเพื่อความย่ังยืน ความสำคัญกับการ

ดำเนินธุรกิจอาหารอยางยั่งยืนทั้งจากมุมมองส่ิงแวดลอม สังคม และเศรษฐกิจ รวมถึงความตองการของลูกคา 
และสอดคลองกับโมเดลพัฒนาเศรษฐกิจเพื่อความยั่งยืนตลอดหวงโซอุปทานอาหาร การวางแผนกลยุทธและ
ประสานงานกิจกรรมที่เก่ียวของกับการผลิต กระบวนการแปรรูป การกระจายสินคา และการบริโภคอาหาร ใน
ลักษณะที่ลดผลกระทบตอส่ิงแวดลอม สนับสนุนความเปนอยูทางสังคม และความเปนไปไดทางเศรษฐกิจทั้ง
ตลอดท้ังโซอุปทาน พรอมทั้งตอบสนองตอความตองการของคนรุนปจจุบันและอนาคต 
  Meaning and principles of sustainable food supply chain management; 
Importance in operating a sustainable food business from environmental, social, and 
economic perspectives, meeting customer needs, and aligning with the BCG Model 
throughout the food supply chain; Strategic planning and coordination of activities related to 
the production, processing, distribution, and consumption of food in a manner that minimizes 
environmental impact, supports social well-being, and ensures economic viability throughout 
the supply chain while meeting the needs of present and future generations. 
 

โมดูล 4 เจาของธุรกิจอาหารมืออาชีพ   
127-233  การจดัการโลจิสติกสธุรกิจอาหาร       3(3-0-6) 

Logistics Management for Food Business 

วิชาบังคับกอน : ไมมี 
 การจัดการโลจิสติกสที่เกี่ยวของกับธุรกิจอาหาร ทุกกระบวนการในการไหลของวัตถุดิบและ
ขอมูลจากผูผลิตข้ันแรกสุดไปยังผูบริโภคขั้นสุดทาย เพ่ือเพิ่มมูลคาใหกับสินคาหรือบริการ  กลยุทธที่เก่ียวของ
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กับการจัดการหวงโซอุปทาน การจัดหาและจัดซ้ือ การผลิต การจัดการสินคาคงคลัง การกระจายสินคา และ
การประเมินประสิทธิภาพของการจัดการโซอุปทาน 
 Logistics related to food business, all processes including manufacturers and 
consumers to increase the value of products or service, strategies related to supply chain 
management, purchasing, warehouse management, production distribution and evaluating 
efficiency of food supply chain. 
 
127-234  การตลาดและบริหารธุรกิจอาหารอยางย่ังยืน       3(3-0-6)    
  Marketing and Food Business Administration Sustainably 

วิชาบังคับกอน : ไมมี 
ความสำคัญและบทบาทของการตลาดท่ีมีตอเศรษฐกิจและสังคมในยุคดิจิทัล ความเขาใจ

ผูบริโภคคูแขงสิ่งแวดลอมขอมลูทางการตลาด พฤติกรรมผูบริโภคในยุคดิจิทัล  การแบงสวนตลาด  การกำหนด
ลูกคาเปาหมาย  ตำแหนงผลิตภัณฑ  สวนประสมทางการตลาด เคร่ืองมือทางการตลาดดิจิทัล แนวคิดพ้ืนฐาน
เก่ียวกับสภาพแวดลอมทางธุรกิจ จริยธรรมทางธุรกิจ   ความทาทายดานความย่ังยืนระดับโลก กลยุทธทาง
ธุรกิจ เพื่อการสรางการพัฒนาอยางย่ังยืนในดานเศรษฐกิจ สังคม และ สิ่งแวดลอม  

Importance and role of marketing towards economy and society in the digital 
era, understanding customers, competitors, the environment, marketing information, theories 
of consumer behavior in the digital era, market segmentation, target group, product 
positioning application of digital media as a marketing tool, basic concepts of the business 
environment, business ethics; global sustainability challenges business strategies, creation 
sustainable  economic, social, and environment, sustainable development in a sustainable 
economic, social, and environment. 
 
127-235  การบัญชี การเงิน และกฎหมายธุรกิจสำหรับผูประกอบการ    3(3-0-6)   

Accounting Finance and Business Law for Entrepreneur 

วิชาบังคับกอน :  ไมม ี
ลักษณะและแนวคิดข้ันพ้ืนฐานของการบัญชี งบการเงินและการนำเสนองบการเงิน หลักและ 

วิธีการบันทึกขอมูลทางการบัญชี กระดาษทำการ การบัญชีสำหรับประกอบธุรกิจอาหาร การบริหารเงินทุน
หมุนเวียน การบริหารเงินสด  การบริหารลูกหนี้การคา การบริหารสินคาคงเหลือ แนวคิดตนทุนทางตรงและ
ทางออม การคำนวณตนทุนตอหนวย การวิเคราะหจุดคุมทุนและการวางแผนกำไร ความหมายและลักษณะ
ทั่วไปของนิติกรรมและสัญญา กฎหมายวาดวยเอกเทศสัญญาที่สำคัญๆ เกี่ยวกับธุรกิจ  กฎหมายแรงงานและ
กฎหมายธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกส  

Characteristics and basic concepts of accounting, financial statements and 
presentation of financial statements, principles and procedures of accounting record, 
worksheet, accounting for food business, working capital management, cash management, 
account receivable management, inventory management, fixed and variable cost concept, 
unit-cost valuation, break-even analysis and profit planning, Meaning and nature of juristic 



29 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเปนผูประกอบการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2567 
มหาวิทยาลัยสยาม 
 

acts and contracts, laws relating to buying and selling, labor law, and electronic transaction 
law. 
 

โมดูล 5  ศาสตรและศิลปของการประกอบอาหาร    
127-236  วิทยาศาสตรการประกอบอาหาร      3(2-3-5)     

Cooking Science  

วิชาบังคับกอน :  ไมมี 
เทคนิคการทำอาหารตางๆ ไดแก กระบวนการทางเคมีและทางวิทยาศาสตรที่เกิดขึ้นใน

กระบวนการทำอาหาร การเช่ือมโยงของโมเลกุล การตอบสนองของสารเคมีในอาหารที่ทำใหอาหารมีรสชาติ
และลักษณะปรากฏตามท่ีตองการ การใชวัตถเุจือปนในอาหาร (ชนิด หนาท่ี และขอกำหนด) การออกแบบเมนู
โดยพิจารณาความสอดคลองระหวางสารอาหาร และรสชาติของอาหาร ความรูทางวิทยาศาสตร งานซอฟตแวร
ทางกราฟฟก และปญญาประดิษฐในการทำอาหารเพื่อสรางอาหารที่อรอย และมีคุณคาทางโภชนาการใหกับ
ผูบริโภค  
   Various cooking techniques, chemical process and science occurring in the  
cooking process, molecular bonding and chemical responses in foods contributing the 
desired food flavors and appearance, using food additive (type, function and regulation), 
menu design considering the consistency between nutrients and taste of food, scientific 
knowledge, graphics software and artificial intelligence in cooking to create palatable and 
nutritious food for consumers 
 
127-237  การออกแบบและการสื่อสารดานอาหาร      2(2-0-4)     

Food Design and Communication 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี 
กระบวนการคิดสรางสรรคในการออกแบบผลิตภัณฑอาหาร การตัดแตงผลไมและผัก  

การจัดวางอาหารในจาน เพื่อสรางผลิตภัณฑอาหารที่มีลักษณะที่นาสนใจทางดานสายตา การออกแบบกราฟก 
และสื่อตาง ๆ เชน การออกแบบบรรจุภัณฑ แคมเปญโฆษณา ส่ือสังคมออนไลน เว็บไซต เมนู และปายโฆษณา 
ดวยซอฟตแวร และปญญาประดิษฐ เพ่ือสรางเนื้อหาท่ีนาสนใจสำหรับการสงเสริมการตลาด และการตัดสินใจ
ในการซ้ือของผูบริโภค การแสดงขอมูลเก่ียวกับอาหารที่เปนประโยชนแกผูบริโภคผานสื่อตางๆ กลยุทธการ
ส่ือสารที่มีประสิทธิภาพ เพ่ือสรางความเขาใจ และความตระหนักในเร่ืองอาหาร และสุขภาพในสังคม โดยใช
ความรูเกี่ยวกับอาหารและโภชนาการ  
  The creative process of designing food products, garnishing fruits and 
vegetables, arranging food on plates to create visually appealing food products, graphic 
design, and various forms of media such as packaging design, advertising campaigns, social 
media, websites, menus, and signage using software and artificial intelligence to create 
engaging content for marketing and consumer purchase decisions; Communicating 
information about beneficial food to consumers through various media strategies to create 
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understanding and awareness of food and health in society, using knowledge of food and 
nutrition 

 
127-238  วิทยาศาสตรประสาทสัมผัสและการประเมินผูบริโภค       3(2-3-5) 

  Sensory Science and Consumer Evaluation 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี 
หลักการพื้นฐานของวิทยาศาสตรประสาทสัมผัส รวมถึงสรีรวิทยาและจิตวิทยาเบื้องหลังการ

รับรูทางประสาทสัมผัส ลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหาร ผลิตภัณฑ และการรับรูของมนุษย หลักการและ
แนวปฏิบัติในการประเมินคุณลักษณะและความชอบ รวมถึงวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส การทดสอบ
ความแตกตาง การวิเคราะหเชิงพรรณนา และแผนผังความชอบของผูบริโภค การออกแบบและดำเนินการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส การรวบรวมขอมูลที่ เชื่อถือได และการวิเคราะหขอมูลเพ่ือใหไดขอสรุปท่ีมี
ความหมายเกี่ยวกับความตองการของผูบริโภค เทคนิคและแนวทางที่ใชในการประเมินความชอบของผูบริโภค 
ความสัมพันธระหวางการรับรูทางประสาทสัมผัสและพฤติกรรมผูบริโภคเพ่ือสรางผลิตภัณฑท่ีประสบ
ความสำเร็จและขับเคลื่อนการเติบโตของธุรกิจ 

Fundamental principles of sensory science, including the physiology and 
psychology behind our sensory perceptions, sensory characteristics of food, products and 
human perception, principles and practices for assessing attributes and preference including 
sensory testing protocols, discrimination tests, descriptive analysis, and consumer preference 
mapping, designing and conducting sensory tests, reliable data collection and data analysis to 
draw meaningful conclusions about consumer preferences, Techniques and approaches used 
in consumer evaluation, relationship between sensory perception and consumer behavior to 
create successful products and drive business growth. 
 
127-239  เทคโนโลยีและเคมีของกลิ่นรส               3(2-3-5) 

   Flavor Chemistry and Technology 

วิชาบังคับกอน :  123-219 เคมแีละเคมีอินทรียสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร     
  เทคโนโลยีและเคมีของกล่ินรสเปนสหวิทยาการทั้งทางดานเคมี จิตวิทยา และประสาทวิทยา
ของการรบัรูกลิ่นรส วิชาน้ีมุงศึกษาความรูโดยทั่วไปทางเคมีของกล่ินรส และการประยุกตใช กลไกการรับรูกล่ิน
รสของมนุษย สารเคมีสำคัญท่ีใหลักษณะเฉพาะตัวของกลิ่นรสอาหาร การเปล่ียนแปลงของกลิ่นรสจาก
กระบวนการผลิต การแปรรูป และการเก็บอาหาร การเรียนรูเทคนคิสกดัแยก และวิเคราะหกลิ่นรสจากอาหาร 
รวมถึงเทคโนโลยีการผลิตหรือสังเคราะหกล่ินรสอาหาร พรอมทั้งปฏิบัติการและดงูานนอกสถานที่ 
  Flavor chemistry and technology is a multidisciplinary area of study: chemistry, 
psychology and neurology of flavor perception. This course is designed to provide a broad 
introduction to the area of flavor chemistry and application including the mechanism of 
human flavor perception, character and impact chemical compounds of aroma in food 
system, flavor deterioration from food processing and storage, technique of flavor extraction 
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and analysis and flavor production technology as well as hands-on experience in laboratory 
and flavor factory visit. 

 

โมดูล 6 นวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ 

127-240 โภชนศาสตรของอาหารฟงกชันและสมุนไพร     3(3-0-6)   
Nutrition of Functional Foods and Herbs 

วิชาบังคับกอน : 122-201 ชีววิทยาและชีวเคมีสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร 
          เร่ืองปจจุบันของสถานการณโภชนาการในระดับสากลและประเทศไทย โภชนาการกับ
เปาหมายแหงการพัฒนาอยางยั่งยืนของสหประชาชาติ  ปริมาณสารอาหารท่ีรางกายตองการและคาอางอิง
มาตรฐานของบุคคลและกลุมบุคคล ระบบการยอยและดดูซึมของรางกาย บทบาทและหนาท่ีของสารอาหารตอ
รางกาย การจัดแผนบริโภคและเลือกอาหารเพื่อสุขภาพ โภชนาการกับการเกิดโรค อาหารฟงกชันและสมนุไพร 
ไดแก โภชนศาสตร ผลกระทบของการแปรรูป และการเก็บรักษาตอคุณภาพทางโภชนาการ 
 Current issues of global and local nutrition situation, nutrition and Sustainable 
Development Goal (SDGs), dietary requirements intake and reference standards of group and 
individual, human digestive system and absorption, roles and function of nutrients for human 
body, dietary planning and food choices for health, nutrition-related diseases, functional 
foods and herbs: nutrition, effects of processing and storage on their nutritional quality. 
 
127-241  เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ    3(3-0-6)   

Technology and Innovation of Health Food Products 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี 
ความหมาย ประเภท และแนวโนมของผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพสำหรับผูบริโภคเฉพาะ

กลุม เทคโนโลยีการผลิต ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ ฉลากโภชนาการและการกลาวอางทางสุขภาพ 
กฎหมายและขอกำหนดท่ีเก่ียวของกับผลติภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ 

Meaning, types, and trends of health food products for specific consumer  
groups, production technology, factors affecting product quality, nutrition labels and health 
claims, laws and regulations related to health food products. 
 
127-242  พฤติกรรมผูบริโภคและการสรางคุณคาผลติภัณฑ     3(3-0-6)   

Consumer Behavior and Value Creation of Products 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี 
แนวโนมผูบริโภค อาหาร และเทคโนโลยีที่ เกี่ยวของกับพฤติกรรมผูบริโภค ในปจจุบัน 

กระบวนการศึกษาผูบริโภคเชิงลึก กระบวนการออกแบบผลิตภัณฑจากความตองการของผูบริโภค การทดสอบ
ผูบริโภค กลยุทธการนำผลิตภัณฑออกสูตลาด 
 Consumer trends, food, and technology related to current consumer behavior. 
In-depth consumer behavior study, product design process based on consumer needs, 
Consumer testing, product launch strategy in market. 
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โมดูล 7 นวัตกรรมบรรจุภณัฑอาหาร 

127-301  การออกแบบบรรจภุัณฑเพ่ือความย่ังยืน      3(2-2-5) 
Printing and Packaging Design for Sustainability 

รายวิชาบังคับกอน : ไมมี 
หลักการออกแบบการพิมพและบรรจุภัณฑ การออกแบบทางการพิมพและบรรจุภัณฑเพื่อ

ตอบสนองตอการใชงานของผูบริโภค ปจจัยที่สงผลตอการออกแบบ การสรางงานตนแบบบรรจุภัณฑ การใช
งานซอฟตแวรทางกราฟฟกและปญญาประดิษฐในการออกแบบการพิมพและบรรจุภัณฑ 

Principle of printing and packaging design, design of printing and packaging to  
suit the need of consumer, factor influencing design, packaging prototype, graphics software 
applications and artificial intelligence in printing and packaging design. 
 
127-302  เทคโนโลยีการพมิพและการจัดการสีบรรจุภัณฑ     3(3-0-6) 

Printing Technology and Color Management of Packaging  

รายวิชาบังคับกอน : ไมมี 
หลักการของการพิมพเลเตอรเพรส ออฟเซต เฟล็กโซกราฟ กราวัวร สกรีน ดิจทิัล และ 

ลูกผสม งานกอนพิมพ งานพิมพ และงานหลังพิมพ การจัดการสี การแกปญหาในการพิมพบรรจุภัณฑ  ผลของ
บรรจุภัณฑกับสิ่งแวดลอมและกฎหมายทางดานบรรจุภณัฑ 

Principle of letterpress, offset, flexography, gravure, screen, digital and hybrid  
printing, pre-press, press, post-press, color management, troubleshooting for printing, effects 
of packaging on environment, packaging regulations.  
 
127-303  เทคโนโลยีบรรจุภัณฑอาหาร       3(3-0-6) 

Food Packaging Technology 

รายวิชาบังคับกอน : ไมมี 
หลักการของบรรจุภัณฑอาหาร กระบวนการข้ึนรูปและเทคโนโลยีการผลิตกระดาษ แกว  

โลหะ และบรรจุภัณฑออนตัว การทดสอบบรรจุภัณฑอาหาร การจดัการสิ่งแวดลอมในอุตสาหกรรมการแปรรูป
บรรจุภัณฑ 
  Principle of food packaging, forming processes and production technology for 
paper, glass, metal, and flexible packaging, food packaging testing, environmental 
management of packaging industry. 
 

โมดลู 8 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร   
127-304 การวางแผนการทดลองและวิเคราะหขอมูล    3(3-0-6)  
   Experimental Design and Data Analysis 

วิชาบังคับกอน :  ไมมี 
 ความรูพ้ืนฐานทางสถิติ การวิเคราะหขอมูลดวยสถิติเชิงพรรณนา การทดสอบสมมติฐานทาง
สถิติ การวิเคราะหการถดถอยเชิงเสน การทดสอบสมมติฐานที่ไมใชพารามิเตอร ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการ
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วางแผนการทดลอง แผนแบบการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ แผนแบบการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ
ภายในบล็อก แผนแบบการทดลองแบบแฟคทอเรียล   
 Basic statistics, descriptive statistics, statistical hypothesis testing, linear 
regression analysis, non-parametric methods, an introduction to experimental design, 
completely randomized design (CRD), randomized complete block design (RCBD), factorial 
design. 

 
127-305  การพัฒนานวัตกรรมอาหาร      3(2-3-5)  
  Food Innovation Development 

วิชาบังคับกอน :  127-226 เคมีอาหาร 127-227 จุลชวีวิทยาทางอาหาร  
127-228 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
ความสำคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร การสรางนวัตกรรมอาหารขั้นตอน

การพัฒนาผลิตภัณฑ ไดแก การกล่ันกรองและคัดเลือกแนวความคิด การสรางผลิตภัณฑตนแบบ การพัฒนา
สูตรที่เหมาะสม วิเคราะหและทดสอบผลิตภัณฑโดยใชระเบียบวิธีวิจัยทางวิทยาศาสตร รวมทั้งการวิเคราะห
ตลาด กระจายสินคา  และการขายเชิงพาณิชย 
 Importance of agricultural product development, development and process of 
innovative product, such as product idea concept and product concept screening, product 
prototype design, product optimization, analysis and examination of products using scientific 
research methodology including marketing analysis, distribution and commercial sales. 
 
127-306  กระบวนการคิดเชิงออกแบบและโครงงานนวัตกรรมอาหาร   3(0-6-3) 

Design Thinking and Food Innovative Project 

วิชาบังคับกอน :  127-226 เคมีอาหาร 127-227 จุลชวีวิทยาทางอาหาร  
127-228 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 
การใชหลักการของกระบวนการคิดเชิงออกแบบในการนำเสนออาหารที่ตรงกับความตองการ 

ทางโภชนาการ สุขภาพ ความชอบ วิถีชีวิต และความสามารถทางการเงินของผูบริโภค ฝกทักษะการวิเคราะห 
ชี้ปญหา และกำหนดปญหาในหวงโซอาหาร ผานกระบวนการคิดเชิงออกแบบ กระบวนการทางวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีที่สอดคลองกับบริบททางสังคม และการพิสูจนความตองการของลูกคา เพื่อสรางตนแบบ
นวัตกรรมอาหารที่สามารถทดลองจำหนายได และรางโมเดลธุรกิจสำหรับสตารทอัพ (Lean Canvas) ภายใต
คำแนะนำของอาจารยท่ีปรึกษา 
  Use of principles of design thinking to create food products that meet 
consumer needs in nutrition, health, preferences, lifestyle, and financial capabilities, develop 
skills to analyze, identify problems, and define issues within the food supply chain using the 
design thinking process, science and technology processes aligned with social context, and 
customer validation. This involves the development of innovative food prototypes suitable 
for experimental sales, and the creation of a business model using a startup methodology 
such as Lean Canvas under supervision of advisors. 
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โมดูล 9 แผนธุรกิจอาหารที่ตรงตามความตองการของลูกคา 

127-307  ทรัพยสินทางปญญากับธุรกิจ และการพัฒนานวัตกรรม   2(2-0-4) 
Intellectual Property in Business and Innovation Development 

วิชาบังคับกอน : ไมมี 
ความสำคัญของทรัพยสินทางปญญากับการทำธุรกิจและการพัฒนานวัตกรรม การคุมครอง

ส่ิงประดิษฐ คิดคน และสรางสรรค ความหมายของทรัพยสินทางปญญา อายุความคุมครอง เคร่ืองหมายการคา 
สิทธิบัตร ความลับทางการคา ลิขสิทธ์ิ และส่ิงบงชี้ทางภูมิศาสตร เพื่อนำไปใชประกอบการทำงาน และการประ
ยุกตใชทรัพยสินทางปญญาเชิงพาณิชย 

Importance of intellectual property in business and innovation development, 
protection of inventions, creativity, and innovation; meaning of intellectual property, 
protection period, trademarks, patents, trade secrets, copyright, and geographical indications 
for use in business operations and commercial application of intellectual property. 

 
127-308  แผนธรุกิจและการจัดการโครงการ     3(3-0-6) 

Business Plan and Project Management 

วิชาบังคับกอน : ไมมี 
ระบบบริหารจัดการธุรกิจอาหาร การคำนวณตนทุน การตั้งราคา การคำนวณจุดคุมทุน 

โครงสรางรายได และรายจาย การเขียนแผนธุรกิจ แนวคิดเบื้องตนเกี่ยวกับการจัดการโครงการ ภาระหนาที่
ตางๆ ในการบริหารโครงการ การวางแผนโครงการ การทํางบประมาณโครงการ การจัดตารางเวลาโครงการ 
การจัดสรรทรัพยากร การควบคุมโครงการ การประเมินโครงการ และหลักการเขียนโครงการ 

Business management systems for the food industry, cost calculation, pricing, 
break-even analysis, revenue and expenditure structure, business plan writing, basic concepts 
of project management, various responsibilities in project management, project management 
administration, project planning, project budgeting, project timeline planning, resource 
allocation, project control, project evaluation, and principles of project writing. 
 
127-309  การนำเสนอแผนธุรกิจสำหรับสตารทอัพ     2(1-2-3) 

Startup Pitching 

วิชาบังคับกอน :  127-308 แผนธุรกิจและการจัดการโครงการ  
การเตรียมเนื้อหาสำหรับการนำเสนอแผนธุรกิจสตารทอัพ การสราง Pitch Deck ใหสวยงาม 

และนาสนใจ เพ่ือการนำเสนออยางมืออาชีพ ผานเทคนิคการถายทอดโดยการเลาแบบ Story Telling ฝก
ปฏิบัติการนำเสนอเพื่อใหเกิดความมั่นใจ และชัดเจน 
  Preparing content for a startup pitch, creating a visually appealing and 
captivating pitch deck for professional presentation using storytelling techniques, practice 
delivering pitch to ensure clarity and confidence. 
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127-310 การแขงขันวัดคุณสมบัติการเปนผูประกอบการ     2(0-2-4)   
Entrepreneurship Qualifying Pitching Contest 

วิชาบังคับกอน :  127-306 กระบวนการคิดเชิงออกแบบและโครงงานนวัตกรรมอาหาร  
การแขงขันวัดคุณสมบติัของนักศึกษาในการนำเสนอนวัตกรรมอาหารที่สรางสรรคขึ้นในฐานะ 

ผูประกอบการในเวทีตางๆ ที่เก่ียวของ เพ่ือแสดงถึงสมรรถนะ และความพรอมของนักศึกษากอนสำเร็จ
การศึกษา 
  Student competition assessing the capabilities in presenting innovative food 
creations as entrepreneurs on various stages related to showcasing competence and 
readiness of students before graduation. 
 

โมดูล 10 ประสบการณการทำงานในธุรกิจอาหารตามโมเดลพัฒนาเศรษฐกิจเพ่ือความย่ังยืน (CWIE-BCG) 

127-496  เตรยีมสหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเปนผูประกอบการ 1(0-2-1) 

Pre-co-operative Education for Food Innovation and Entrepreneurship 

วิชาบังคับกอน : ไมมี 
              เตรียมศึกษาขอมูลการปฏิบัติงานในสถานประกอบการทางดานอาหาร  การอบรมทักษะที่
จำเปนในศตวรรษท่ี 21 เพ่ือใหนักศึกษาไดทราบขอมูลเบ้ืองตนกอนการปฏิบัติสหกิจศึกษา จากผูเชี่ยวชาญจาก
สถานประกอบการและอาจารยท่ีปรึกษา 
  Preparation of practical information by experts from food industry and a class 
advisor necessary for students. The 21st Century skills training prior to attending co-operative 
education at the food manufacturers. 
 

127-497  การกำหนดประสบการณกอนการศึกษา     1(0-2-1) 

Pre-course Experience (S/U) 

วิชาบังคับกอน : ไมมี 
     การศึกษาดูงานสถานประกอบการธุรกิจอาหาร  โดยการสังเกตการณ การประเมิน การสรุป 
และการวิจารณ กระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพของสถานประกอบการทางดานอาหาร   
  On-site visit to food business establishment for observation, assessment, 
discussion and conclusion of the production process, and hygienic quality control of food 
and other related industrial plants.  
 
127-498   การปฏิบตัิงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร      2(0-12-0) 

  Work-Based Learning in Food Business Establishment (S/U)  

วิชาบังคับกอน :  ไมมี 
การศึกษากระบวนการทำงานและฝกปฏิบัติงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร  

ไมนอยกวา 200 ชั่วโมง การบูรณาการความรูภาคทฤษฎีกับภาคปฏิบัติสูการฝกงานในหนาที่ตางๆ ตามภารกิจ
ของสถานที่ฝกงานการแกปญหาเบ้ืองตน และการนำเสนอผลการฝกประสบการณพรอมสงรายงาน โดยผาน
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ความเห็นชอบรวมกันของผูรับผิดชอบการฝกงานในสาขาวิชานั้นๆ และรายงานผลการปฏิบัติงานตลอด
ระยะเวลาการฝกงาน 
  Work-flow process study and a work placement in food business companies 
for a minimum of 200 hours; Integration of knowledge and practice to practicum with various 
functions of workplace; Problem solving and presentation of practicum experience including 
a completed report under mutual agreement between job supervisors and academic 
supervisors; Practicum assessment report is required throughout the course. 
 

127-499 สหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเปนผูประกอบการ  5(0-30-0) 
  Co-operative Education for Food Innovation and Entrepreneurship 

วิชาบังคับกอน :  127-496 เตรียมสหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเปนผูประกอบการ 
  ประสบการณการทำงานจริงที่เกี่ยวของกับสาขาวิชาและประยุกตความรูทางวิชาการที่
เก่ียวของกับการปฏิบัติภายใตการดูแลของอาจารยนิเทศและผูนิเทศ ประสบการณการเรียนรูที่เชื่อมโยงกับ
อุตสาหกรรมและชุมชน ของหลักสูตรสหกิจศึกษาที่เนนการพัฒนาทักษะ ความรู จริยธรรม และคุณลักษณะ 
การจัดทำโครงงานสหกิจศึกษา นักศึกษาจะวิเคราะหสะทอนคิดประสบการณสหกิจศึกษาอยางครอบคลุม
ตลอดระยะเวลาปฏิบัติงาน เพ่ือใหนักศึกษามีคุณภาพตรงตามความตองการของสถานประกอบการ  รวมทั้ง
ทกัษะท่ีจำเปนสำหรับการเปนผูประกอบการ 

Discipline-related practical work experience and apply academic knowledge in  
relation to their field under the supervision of the academic supervisor and the job 
supervisor; A learning experience connected to an industry and community and a 
cooperative education curriculum focused on developing skills, knowledge, ethics and 
character; The primary focus of the course is completion of the Coop project for the Co-
operative Education; Students conduct a comprehensive critical reflection of their entire Co-
operative Education experience so that students are qualified to meets the needs of the 
workplace with necessary skills for being an entrepreneur. 
 

(3)  หมวดวิชาเลือกเสรี   
ใหเลือกเรียนในรายวิชาตอไปนี้ หรือรายวิชาท่ีเปดสอนในระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยสยาม 

 

4. รายละเอียดผลลัพธการเรียนรูตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศกึษา 

    4.1 มาตรฐานคุณวุฒิระดับอดุมศึกษา   
(1) ดานความรู  

1.1 สามารถอธิบายหลักพื้นฐานทางวิทยาศาสตรและศิลปศาสตรที่เก่ียวของกับสาขาวิชาเทคโนโลยี
การอาหาร 

1.2 ประยุกตใชความรูทางเทคโนโลยีการอาหารในการผลิตและควบคุมคุณภาพนวตักรรมอาหาร 
     ไดตลอดหวงโซอุปทาน 
1.3 ประยุกตใชความรูดานระบบประกนัคุณภาพอาหารเพื่อการดำเนินธุรกิจอาหารไดถูกตอง 
     ตามมาตรฐานสากล 
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1.4 สามารถอธิบายหลักการพัฒนานวัตกรรมอาหารสุขภาพและบรรจุภัณฑในเชิงพาณิชย 
1.5 สามารถบูรณาการความรูดานวิทยาศาสตรและศลิปะการประกอบอาหารในการสรางนวัตกรรม 
     และส่ือสารดานอาหาร 
1.6 ประยุกตใชความรูดานการตลาดและการบริหารจัดการในการประกอบธุรกิจอาหาร 
1.7 สามารถบูรณาการความรูดานเทคโนโลยีการอาหาร การตลาด การบริหารจัดการในการ 
     สรางตนแบบนวัตกรรมอาหาร 
1.8 ออกแบบและนำเสนอแผนธุรกิจอาหารที่ตรงตามความตองการของลูกคา 
 

(2) ดานทักษะ  
2.1 มีทักษะภาคปฏิบัติท่ีไดรับการฝกฝน ตามเนื้อหาสาระสำคัญของสาขาวิชา 
2.2 มีทักษะในการสรางนวัตกรรมอาหารท่ีตอบสนองความตองการของผูบริโภค 
2.3 มีทักษะพื้นฐานของการเปนผูประกอบการธุรกิจอาหาร 
2.4 มีทักษะการปฏิบัตงิานในธรุกิจอาหาร 
2.5 ส่ือสารและนำเสนอขอมูลไดท้ังภาษาไทยระดับทางการและภาษาอังกฤษข้ันพื้นฐานได 
2.6 มีทักษะในการใชเทคโนโลยีดิจทัิลในการแสวงหาความรู 
 

(3) ดานจริยธรรม  
3.1 มีวนิัย คุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 

 

(4) ดานลักษณะบุคคล  
4.1 ใฝเรียนรู มีความคิดสรางสรรค และมีกรอบแนวคิดแบบเปดกวาง (Growth mindset) 
4.2 มีแนวคิดการเปนผูประกอบการ
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หมวดท่ี 4 การจัดกระบวนการเรียนรู 
 

1. แผนการศึกษา 

 หลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและการเปนผูประกอบการ หลักสูตร 4 ป   
 

ปที่ 1  ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต 

103-xxx     หมวดศึกษาทั่วไป 1 3(3-0-6) 
103-xxx     หมวดศึกษาทั่วไป 2 3(3-0-6) 
122-201 ชีววิทยาและชีวเคมีสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร                       3(2-3-5) 
123-219 เคมแีละเคมีอินทรียสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร     3(2-3-5) 
125-123 คณิตศาสตรและฟสิกสสำหรับเทคโนโลยีการอาหาร         3(2-3-5) 

รวม 15 

 
 

ปที่ 1  ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต 

103-xxx     หมวดศึกษาทั่วไป 3 3(3-0-6) 
127-226 เคมีอาหาร                                3(2-3-5)   
127-227 จุลชีววิทยาทางอาหาร                    3(2-3-5)   
127-228 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 3(2-3-5)   
127-229 วิศวกรรมอาหาร    2(2-0-4)   

รวม 14 
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ปที่ 2  ภาคการศึกษาท่ี 1 
รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต 

127-230 สุขาภิบาลอาหาร                       3(3-0-6)   
127-231 การประกันคุณภาพและกฎหมายอาหาร  3(3-0-6)   
127-232 การจัดการซัพพลายเชนอาหารเพื่อความย่ังยืน 3(3-0-6) 
127-233 การจัดการโลจิสติกสและโซอุปทานอาหาร   3(3-0-6) 
127-234 การตลาดและบริหารธรุกิจอาหารอยางยั่งยืน    3(3-0-6) 
127-240 โภชนศาสตรของอาหารฟงกชนัและสมุนไพร 3(3-0-6)   

รวม 18 
 
 

ปที่ 2  ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต 

127-236 วิทยาศาสตรการประกอบอาหาร  3(2-3-5)     
127-237 การออกแบบและการส่ือสารดานอาหาร 2(2-0-4)     
127-238 วิทยาศาสตรประสาทสัมผัสและการประเมินผูบริโภค    3(2-3-5) 
127-239 เทคโนโลยีและเคมีของกล่ินรส           3(2-3-5)   
127-241 เทคโนโลยีและนวัตกรรมผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6)   
127-242 พฤติกรรมผูบริโภคและการสรางคุณคาผลิตภัณฑ 3(3-0-6)   

รวม 17 
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ปที่ 3  ภาคการศึกษาท่ี 1 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต 

103-xxx     หมวดศึกษาทั่วไป 4 3(3-0-6) 
127-301 การออกแบบบรรจุภัณฑเพ่ือความย่ังยืน 3(2-2-5) 
127-302 เทคโนโลยีการพิมพและการจัดการสีบรรจุภัณฑ 3(3-0-6) 
127-303 เทคโนโลยีการแปรรูปบรรจุภัณฑอาหาร 3(3-0-6) 
127-304 การวางแผนการทดลองและวิเคราะหขอมูล 3(3-0-6) 
127-305 การพัฒนานวัตกรรมอาหาร 3(2-3-5) 

รวม 18 

 
 

ปที่ 3  ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต 

103-xxx     หมวดศึกษาทั่วไป 5 3(3-0-6) 
103-xxx     หมวดศึกษาทั่วไป 6 3(3-0-6) 
127-235 การบัญชี การเงิน และกฎหมายธุรกจิสำหรับผูประกอบการ   3(3-0-6) 
127-306 กระบวนการคิดเชิงออกแบบและโครงงานนวัตกรรมอาหาร 3(0-6-3) 
127-307 ทรัพยสินทางปญญากับธรุกิจ และการพัฒนานวัตกรรม 2(2-0-4) 
127-308 แผนธุรกิจและการจดัการโครงการ 3(3-0-6) 
127-496 เตรยีมสหกิจศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเปน

ผูประกอบการ 
1(0-2-1) 

127-497 การกำหนดประสบการณกอนการศึกษา 1(0-2-1) 
รวม 19 

 
 

ปท่ี 3  ภาคการศึกษาฤดูรอน 
รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต 

127-498 การปฏิบัติงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหาร 2(0-12-0) 
รวม 2 
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ปที่ 4  ภาคการศึกษาท่ี 1 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต 

127-499  สหกจิศึกษาสำหรับนวัตกรรมอาหารและการเปน
ผูประกอบการ 

5(0-30-0) 

รวม 5 

 
 

ปที่ 4  ภาคการศึกษาท่ี 2 
รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต 

103-xxx     หมวดศึกษาทั่วไป 7 3(3-0-6) 
103-xxx     หมวดศึกษาทั่วไป 8 3(3-0-6) 
103-xxx     หมวดศึกษาทั่วไป 9 3(3-0-6) 
127-309 การนำเสนอแผนธุรกิจสำหรับสตารทอัพ 2(1-2-3) 
127-310 การแขงขันวัดคุณสมบัติการเปนผูประกอบการ 2(0-2-4)   
xxx-xxx     วิชาเลือกเสรี 1 3(3-0-6) 
xxx-xxx     วิชาเลือกเสรี 2 3(3-0-6) 

รวม 19 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


