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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

(หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ.2563) 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา  คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร
     รหัส    : 25481791107639 
     ภาษาไทย      : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

 ภาษาอังกฤษ  : Bachelor of Science Program in Food Science and Technology 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา
ชื่อเต็ม (ภาษาไทย)      : วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)
ชื่อย่อ (ภาษาไทย)       : วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)
ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ)  : Bachelor of Science (Food Science and Technology)
ชื่อย่อ (ภาษาอังกฤษ)   : B.Sc. (Food Science and Technology)

3. วิชาเอกหรือความเชี่ยวชาญเฉพาะหลักสูตร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

4. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร
จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 131 หน่วยกิต

5. รูปแบบของหลักสูตร
5.1 รูปแบบ

เป็นหลักสูตรระดับปริญญาตรีทางวิชาการ  หลักสูตร 4 ปี 
    5.2 ภาษาที่ใช้ 

การจัดการเรียนการสอนโดยใช้ภาษาไทย 
    5.3 การรับเข้าศึกษา 

รับนักศึกษาไทยหรือนักศึกษาต่างประเทศท่ีใช้ภาษาไทยได้เป็นอย่างดี 
    5.4 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น 

เป็นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 

ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
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6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร
- หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 ปรับปรุงจาก หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต ส าขาวิชา 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2558)

เปดสอนในภาคการศึกษาท่ี 1 ปการศึกษา 2563

7.   ไดพ้ิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการประจ าคณะ  
         ในการประชุมครั้งที่ 3/2562 เมื่อวันที่ 31 เดือน กรกฎาคม พ.ศ. 2562 

-  ได้พิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการบริหารวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี
  ในการประชุมครั้งที่ 10/2562 เมื่อวันที่ 31 เดือน ตุลาคม พ.ศ. 2562 

-  ได้รับความเห็นชอบจากสภาวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี
  ในการประชุมครั้งที่ 12/2562 เมื่อวันที่ 6 เดือน ธันวาคม พ.ศ. 2562

- ไดรับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี

         ในการประชุมครั้งที่ 2/2563 เมื่อวันที่ 17 เดือน กุมภาพันธ พ.ศ. 2563 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน
หลักสูตรจะไดรับการเผยแพรวาเปนหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ 

ระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2552 ในปการศึกษา 2565 

8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา
8.1 นักวิชาการด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร
8.2 นักวิจัยหรือนักพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
8.3 พนักงานควบคุมคุณภาพอาหาร การประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 
8.4 พนักงานฝ่ายผลิตและแปรรูปอาหาร
8.5 ผู้ประกอบด้านเกษตรและอุตสาหกรรมอาหาร
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9. ช่ือ - นามสกุล ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร

ล าดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกุล 
หมายเลข
ประจ าตัว
ประชาชน 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ/สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน 
ปี 

พ.ศ. 

1 นางสาวกิตติมา  ลีละพงศ์วัฒนา 38412003xxxxx อาจารย์ ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร)
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.บ. (อุตสาหกรรม 
เกษตร) 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์

2550 
2545 
2542 

2 นางสาวบ าเพ็ญ  นิ่มเขียน 37606000xxxxx ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

วท.ม. (วิทยาศาสตร์การ 
อาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีการ 
อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรโรฒ  
วิทยาเขตมหาสารคาม 

2544 

2536 

3 นายประกาศ ชมภู่ทอง 37101000xxxxx ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

วท.ม. (เกษตรและ
อุตสาหกรรมเกษตรเพ่ือ
การพัฒนา) 
ทษ.บ. (เทคโนโลยี
อุตสาหกรรมอาหาร) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้ 

2558 

2534 
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9. ช่ือ - นามสกุล ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ต่อ)

ล าดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกุล 
หมายเลข
ประจ าตัว
ประชาชน 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ/สาขาวิชา ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน 
ปี 

พ.ศ. 

4 นางสาวสุภัทรา กล่ าสกุล 51601000xxxxx ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

วท.ม. (วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยา
เขตบางพระ 

2543 

2537 

5 นางสาวอรอนงค์   ศรีพวาทกุล 34009008xxxxx ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร)   
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมธนบุรี 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

2537 
2532 

หมายเหตุ : ประวัติและผลงานวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ภาคผนวก ง) 
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10. สถานที่จัดการเรียนการสอน
     มหาวิทยาลัยราชภฏัเพชรบุรี 

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร
11.1. สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ

1) อุตสาหกรรมอาหารและการเกษตรเป็นอุตสาหกรรมที่มีความส าคัญอย่างยิ่งต่อ
การพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศไทยเนื่องจากเป็นอาชีพของประชากรส่วนใหญ่ของประเทศเป็น
อุตสาหกรรมที่มีมูลค่าเพ่ิมในประเทศตลอดห่วงโซ่ของกระบวนการผลิตนับตั้งแต่การเพาะปลูกการ
เก็บเกี่ยวการแปรรูปผลผลิตโดยใช้เทคโนโลยีต่างๆเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพมีคุณค่าเพ่ิมขึ้นมี
ความปลอดภัยต่อผู้บริโภคมีอายุการเก็บรักษายาวนานขึ้นและมีความสะดวกในการอุปโภคบริโภค
จากการที่ประเทศไทยมีการผลิตและส่งออกอาหารจ านวนมาก ดังนั้นจ าเป็นต้องมีการพัฒนาทักษะ
แรงงานที่มีฝีมือเป็นการสร้างคุณค่าด้วยนวัตกรรม องค์ความรู้และเทคโนโลยีเพ่ือเป็นการยกระดับ
การสร้างความสามารถของประเทศไทยในการแข่งขันระดับต่อไปจึงต้องมีการผลิตบัณฑิตสาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่มีคุณภาพให้มีจ านวนเพียงพอต่อความต้องการ พัฒนา
เศรษฐกิจและการพัฒนาประเทศในภาพรวมให้สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงไปตามบริบทของ
กระแสโลก  

2) เศรษฐกิจและสังคมปัจจุบัน มีลักษณะเป็นสังคมของโลกยุคติจิทอลมีการ
ติดต่อสื่อสารโดยการใช้เครือข่ายเทคโนโลยีที่ทันสมัย ซึ่งสามารถเชื่อมโยงผู้คนผ่านทางโซเชียลมีเดีย 
ในการท างานหรือการประกอบอาชีพรวมทั้งยังมีการแข่งขันกันทั้งภายในและภายนอกประเทศดังนั้น
ลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์นั้นนอกจากจะต้องมีความรู้ความสามารถด้านวิชาชีพแล้วยังต้องมี
ความรู้ความสามารถด้านอ่ืนๆเพ่ิมเติมเช่นความรู้ด้านภาษาต่างประเทศความรู้และทักษะด้าน
คอมพิวเตอร์ความรู้ด้านการวางแผนการผลิตและความรู้ด้านการบริหารจัดการ เป็นต้น เพ่ือช่วยให้
สามารถผลิตอาหารที่มีคุณภาพและมีความปลอดภัย ตอบสนองต่อการด าเนินชีวิตของผู้คนในยุค
ปัจจุบัน และอนาคตได้ 

11.2. สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
1) สภาพเศรษฐกิจสังคมของประเทศไทยที่เปลี่ยนจากสังคมภาคการเกษตรไปเป็น

สังคมภาคอุตสาหกรรมมากข้ึนส่งผลให้วิถีชีวิตในการบริโภคประจ าวันของผู้คนเปลี่ยนแปลงไปมีความ
นิยมบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารที่ผ่านกระบวนการแปรรูปที่อยู่ในลักษณะส าเร็จรูปหรือกึ่งส าเร็จรูป
พร้อมบริโภค และต้องการความหลากหลายของผลิตภัณฑ์มากยิ่งขึ้นส่งผลให้ผู้ผลิตอาหารจ าเป็นต้อง
พัฒนาขยายสินค้าอาหารให้มีความหลากหลายยิ่งขึ้นเพ่ือให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาดที่
เปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลาจึงท าให้บุคลากรที่มีความรู้ในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่
สามารถปฏิบัติงานด้านนี้ได้อย่างมีประสิทธิภาพนั้นเป็นที่ต้องการมากยิ่งข้ึน 

2) ความตื่นตัวของผู้บริโภคที่ให้ความส าคัญต่อการรักษาสุขภาพเพ่ิมขึ้นโดยเฉพาะ
อย่างยิ่งด้านความปลอดภัยของอาหารท าให้ผู้บริโภคเกิดความต้องการที่จะรับประทานอาหารเพ่ือ
สุขภาพอาหารจากธรรมชาติส่งผลให้นิยมบริโภคอาหารที่มีองค์ประกอบของผักมากขึ้นลดการบริโภค
น้ าตาลและเนื้อสัตว์การผลิตอาหารจะค านึงถึงสุขภาพของผู้สูงอายุมากขึ้นดังนั้นจึงจ าเป็นต้องอาศัย
ความรู้ความเข้าใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารดังกล่าวตลอดจนการตรวจสอบและควบคุมคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่ปลอดภัยและมีคุณค่าทางโภชนาการซึ่งเป็นอีกสาขาหนึ่งของวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารเป็นที่ต้องการมากยิ่งขึ้น 
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3) ในกระแสโลกยุคปัจจุบันการเปลี่ยนแปลงและความก้าวหน้าด้านวิทยาศาสตร์
เทคโนโลยีการอาหารรวมทั้งนวัตกรรมต่าง ๆจะเป็นไปอย่างรวดเร็วและต่อเนื่องและมีบทบาทส าคัญ
ยิ่งในการสร้างความเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจของประเทศไทยอุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทยยัง
ขาดแคลนบุคลากรด้านการวิจัยและพัฒนาทั้งในเชิงปริมาณและคุณภาพท าให้มหาวิทยาลัย
จ าเป็นต้องผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ความสามารถในการวิจัยและพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารเพิ่มมากข้ึน 

12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของ
มหาวิทยาลัย

12.1 การพัฒนาหลักสูตร
1) พัฒนาหลักสูตรเพ่ือให้บัณฑิตมีความรู้ มีความเชี่ยวชาญในด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหารสามารถน าความรู้และประสบการณ์มาประยุกต์ใช้ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์
อาหารได้อย่างหลากหลาย 

2) พัฒนาหลักสูตรเพ่ือให้บัณฑิตมีความรู้  มีความเข้าใจ และตามทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงไปตามบริบทของกระแสโลก มาตรฐานต่างๆมีทักษะและความช านาญในการตรวจสอบ
และควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารเพิ่มข้ึน 

3) พัฒนาหลักสูตรเพ่ือให้บัณฑิตมีความสามารถด้านการวิจัยในด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหารเพิ่มข้ึน 

4) พัฒนาหลักสูตรเพ่ือให้บัณฑิตมีความรู้ความสามารถที่หลากหลายมากขึ้นเช่น
ความรู้และทักษะด้านเทคโนโลยี ด้านคอมพิวเตอร์ด้านการจัดการและการเป็นผู้ประกอบการเป็นต้น 

5) พัฒนาหลักสูตรเพ่ือให้บัณฑิตมีลักษณะที่พึงประสงค์เช่นมีทักษะการเรียนรู้ด้วย
ตนเองและมีความใฝ่รู้อยู่เสมอมีทักษะการเป็นผู้น าและท างานเป็นทีมมีความอดทนสู้งานมีวินัยและมี
ความรับผิดชอบมีความซื่อสัตย์สุจริตเป็นต้น 

12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
1) ผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถในวิชาการและวิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหารที่ทันต่อกระแสการเปลี่ยนแปลงและสอดคล้องกับทิศทางการพัฒนาเศรษฐกิจ  
ชุมชนท้องถิ่น ประเทศ และสังคมโลก ตลอดจนสนับสนุนทิศทางการพัฒนาของมหาวิทยาลัยที่มี
เป้าหมายในการก้าวสู่ความเป็นเลิศด้านอาหารและการท่องเที่ยว 

2) สร้างและพัฒนานวัตกรรมและองค์ความรู้ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารเพื่อการเรียนรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีแก่สังคมชุมชนท้องถิ่นและประเทศ 

13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของมหาวิทยาลัย
13.1 หมวดวิชา/กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้เปิดสอนโดยคณะอ่ืน ๆ มีดังนี้

1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป เปิดสอนโดยคณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ คณะ
ครุศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี คณะเทคโนโลยีสารสนเทศ คณะวิทยาการจัดการ 
คณะเทคโนโลยีการเกษตร เทคโนโลยีอุตสาหกรรม และคณะพยาบาลศาสตร์  

2) หมวดวิชาเฉพาะด้าน เปิดสอนโดยคณะเทคโนโลยีการเกษตร และคณะอ่ืน ๆ ที่
เกี่ยวข้อง 

3) หมวดวิชาเลือกเสรี เปิดสอนโดยคณะต่าง ๆ ภายในมหาวิทยาลัย
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 13.2 รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืนต้องมาเรียน 
 5074308 หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร    3 (2-3-4) 

     13.3 การบริหารจัดการ 
มีคณะกรรมการประจ าหลักสูตร ท าหน้าที่ก ากับดูแลการบริหารจัดการโดยประสานงานกับ

ส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียนในการด าเนินงานจัดการเรียนการสอน การเปิดปิดรายวิชา 
การจัดอาจารย์ผู้สอน การประเมินผลและการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของรายวิชา 
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หมวดที ่2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร
1.1 ปรัชญา

สร้างบัณฑิตที่มีความรู้และทักษะในการปฏิบัติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่
สอดคล้องกับทิศทางการพัฒนาเศรษฐกิจ ชุมชนท้องถิ่น ประเทศ และสังคมโลก ตลอดจนสนับสนุน
ทิศทางการพัฒนาของมหาวิทยาลัยที่มีเป้าหมายในการก้าวสู่ความเป็นเลิศด้านอาหารและการ
ท่องเที่ยว 
    1.2 ความส าคัญของหลักสูตร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เป็นหลักสูตร
ที่ผลิตบัณฑิต ซึ่งมีความสามารถในการสร้างสรรค์อาหารที่ปลอดภัย และมีมาตรฐานด้วยเทคโนโลยีที่
เหมาะสม มีคุณธรรมและจริยธรรม สามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืน ตลอดจนมีทักษะในการแสวงหา
ความรู้เพื่อพัฒนาตนเองสังคมและประเทศได้ 
    1.3 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1) เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ความเข้าใจ และมีทักษะทางปฏิบัติด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารที่เหมาะสมในการประกอบอาชีพหรือสร้างงานด้วยตนเองได้ 

2) เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ในงานอาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร อุตสาหกรรมการผลิตอาหาร นวัตกรรมอาหาร ตลอดจนสามารถพัฒนากระบวนการ
แก้ปัญหาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้อย่างเหมาะสม 

3) เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถในการประยุกต์ใช้องค์ความรู้และเทคโนโลยีที่เหมาะสม
กับสถานการณ์ปัจจุบัน 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มีแผนพัฒนา

ปรับปรุงหลักสูตรที่มีรายละเอียดตามแผนการพัฒนายุทธศาสตร์ และตัวบ่งชี้การพัฒนาปรับปรุง คาด
ว่าจะด าเนินการแล้วเสร็จภายใน 5 ปี  นับจากเปิดการเรียนการสอนตามหลักสูตร ดังนี้ 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
การปรับปรุงหลักสูตรวิทยา
ศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารให้มีมาตรฐานไม่ต่ ากว่า
ที่ สกอ. ก าหนดให้สอดคล้อง
กับความต้องการของ
ผู้ประกอบการผู้ใช้บัณฑิต/ผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสียและสามารถ
ประกอบอาชีพหรือสร้างงาน
ด้วยตนเองได้ 

- มีระบบการประกันคุณภาพ
การศึกษาภายในระดับหลักสูตร
ประจ าทุกปี
- ส ารวจความต้องการคุณลักษณะ
บัณฑิตจากผู้ใช้บัณฑิต/ผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย
- พัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรให้
สอดคล้องกับผลการประเมินจาก
ผู้ใช้บัณฑิต/ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียและ
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF)

- รายงานผลการด าเนินการ
ของหลักสูตร (มคอ.7)
- พัฒนาและปรับปรุง
หลักสูตรให้สอดคล้องกับผล
การประเมินจากผู้ใช้
บัณฑิต/ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย
และกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ
(TQF)
- หลักสูตรที่ผ่านการ
ปรับปรุงแก้ไข (สมอ.08)
- หลักสูตรปรับปรุง

แผนการพัฒนาบุคลากรด้าน
การเรียนการสอน วิจัยบริการ
วิชาการ และท านุบ ารุงศิลปะ 
และวัฒนธรรม  

- ส่งเสริมและสนับสนุนอาจารย์ให้
มีการเพ่ิมพูนความรู้และ
ประสบการณ์ เพ่ือน าไปใช้ในการ
พัฒนาการเรียน การสอน การ
บริการวิชาการและการวิจัยอย่าง
ต่อเนื่อง
- ส่งเสริมและสนับสนุนด้านการเข้า
สู่ต าแหน่งทางวิชาการ การศึกษา
ต่อการฝึกอบรม สัมมนาการ
ประชุมวิชาการ และการศึกษาการ
ดูงาน
- ส่งเสริมและสนับสนุนอาจารย์
ด าเนินกิจกรรม/เข้าร่วมกิจกรรม
การท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม

- แบบรายงานผลการ
พัฒนาตนเอง (ID Plan)
- โครงการบริการวิชาการ
- โครงการวิจัย
- ผลงานทางวิชาการทีไ่ด้รับ
การเผยแพร่
- หลักฐานการด าเนิน
กิจกรรม/การเข้าร่วม
กิจกรรมการท านุบ ารุงศิลปะ
และวัฒนธรรม

ระบบและกลไกการจัดหาสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้ของ
นักศึกษาและอาจารย์ 

- ส ารวจความต้องการสิ่งสนับสนุน
การเรียนรู้
- จัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้

- รายงานผลการส ารวจ
ความต้องการสิ่งสนับสนุน
การเรียนรู้
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- ประเมินความพึงพอใจต่อสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้

- รายงานจ านวนสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้ที่ได้รับ
การจัดสรร
- รายงานระดับความพึง
พอใจต่อสิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู้

พัฒนาศักยภาพนักศึกษาให้มี
คุณลักษณะที่พึงประสงค์ และ
สอดคล้องกับความต้องการของ
ผู้ใช้บัณฑิต 

- ส่งเสริมให้นักศึกษาได้เพิ่มพูน
ความรู้และพัฒนาทักษะด้านการ
ปฏิบัติ
- ส่งเสริมและสนับสนุนให้นักศึกษา
ได้เข้าร่วมกิจกรรมทางวิชาการ
และวิชาชีพ
- ส่งเสริมและสนับสนุนการเป็น
ผู้ประกอบการ

- กิจกรรมอบรมเสริมทักษะ
ความรู้ด้านระบบคุณภาพ
อาหาร
- กิจกรรมชุมนุมการเป็น
ผู้ประกอบการ
-กิจกรรมการศึกษาดูงาน
สถานประกอบการด้าน
อาหาร
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หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 

1. ระบบการจัดการศึกษา
1.1 ระบบ

  ระบบการจัดการศึกษา ใชระบบทวิภาค โดย 1 ปการศึกษาแบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ 
  1 ภาคการศึกษาปกติ มีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห 
   1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน

ไม่มี
   1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 

ไม่มี 

2. การด าเนินการหลักสูตร
2.1 วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน

2.1.1 ระยะเวลาการศึกษา 
1) ระยะเวลาในการจัดการเรียนการสอน

ภาคการศึกษาต้น เดือนกรกฎาคม – เดือนตุลาคม
ภาคการศึกษาปลาย เดือนพฤศจิกายน – เดือนมีนาคม

2) การส าเร็จการศึกษา
ใช้เวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 6 ภาคการศึกษาปกติ  และไม่เกิน 16  ภาคการศึกษา
ปกติ (ข้อบังคับฯ พ.ศ. 2553 ภาคผนวก ช)

          2.1.2 การลงทะเบียนเรียน การเทียบโอนรายวิชา 
เป็นไปตามข้อบังคับว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏ 

เพชรบุรี พ.ศ. 2553  (ภาคผนวก ช หมวด 4) 

          2.1.3 การวัดผลและการส าเร็จการศึกษา 
เป็นไปตามข้อบังคับว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏ

เพชรบุรี พ.ศ. 2553 (ภาคผนวก ช หมวด 7) 
    2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 

เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า และ/หรือเป็นไปตาม
ข้อบังคับว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี พ.ศ. 2553 
(ภาคผนวก ช หมวด 2) หรือเทียบเท่าจากสถาบันการศึกษาซึ่งกระทรวงศึกษาธิการรับรอง 

    2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
1) ปัญหาด้านพ้ืนฐานความรู้และทักษะทางด้านวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ ทักษะทางด้าน

ภาษาต่างประเทศ ไม่เพียงพอต่อการใช้งานและการสื่อสารได้ 
2) ปัญหาด้านเศรษฐกิจ และสังคม
3) ปัญหาด้านการปรับตัวในการเรียน

    2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา / ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
1) จัดอบรมพ้ืนฐานความรู้ทักษะทางด้านวิทยาศาสตร์คณิตศาสตร์ และภาษาต่างประเทศ
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2) จัดหาแหล่งทุนการศึกษา โดยขอรับการสนับสนุนจากกองทุนเงินให้กู้ยืมเพ่ือการศึกษา
(กยศ.) กองทุนเงินกู้ยืมเพ่ือการศึกษาที่ผูกกับรายได้ในอนาคต (กรอ.)  หรือทุนการศึกษาอ่ืน ๆ 
และการจัดหาแหล่งงานท างานนอกเวลา 

3) จัดปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ และจัดประชุมผู้ปกครอง ตลอดจนการจัดระบบอาจารย์ที่
ปรึกษาให้กับนักศึกษา 

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี  

ระดับชั้นปี 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา (คน) 

2563 2564 2565 2566 2567 
ชั้นปีที่ 1 40 40 40 40 40 
ชั้นปีที่ 2 0 40 40 40 40 
ชั้นปีที่ 3 0 0 40 40 40 
ชั้นปีที่ 4 0 0 0 40 40 

รวม 40 80 120 160 160 
จ านวนบัณฑิตที่คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา 0 0 0 40 40 
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2.6 งบประมาณตามแผน 
2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย บาท) 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2563 2564 2565 2566 2567 
ค่าบ ารุงการศึกษา/ค่าลงทะเบียน 

(เหมาจ่าย) 
960,000 1,920,000 2,880,000 3,840,000 3,840,000 

เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 120,000 240,000 360,000 480,000 480,000 
รวมรายรับ 1,080,000 2,160,000 3,240,000 4,320,000 4,320,000 

*ค่าลงทะเบียนเหมาจ่าย 24,000 บาท/คน/ปีการศึกษา

2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย : บาท) 

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2563 2564 2565 2566 2567 
ก. งบด าเนินการ 

เงินเดือน 2,528,280 2,553,562 2,579,097 2,604,887 2,630,935 
ค่าตอบแทน 4,800 4,800 4,800 4,800 4,800 
ค่าใช้สอย 50,000 50,000 50,000 50,000 50,000 
ค่าวัสดุ 100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 
รายจ่ายอื่น ๆ − − − − − 

รวม (ก) 2,680,080 2,708,362 2,733,897 2,759,687 2,785,735 
ข. งบลงทุน 

ค่าครุภัณฑ์ − − − − − 
ค่าท่ีดิน − − − − − 
ค่าสิ่งก่อสร้าง − − − − − 

รวม (ข) − − − − − 
รวม (ก) + (ข) 2,680,080 2,708,362 2,733,897 2,759,687 2,785,735 

จ านวนนักศึกษา 40 80 120 160 160 
ค่าใช้จ่ายต่อหัวที่ใช้ในการผลิต

นักศึกษาตามหลักสูตรนี้ (ค่าใช้จ่ายเฉลี่ยต่อหัวนักศึกษา จ านวน 17,410 บาท/คน/ปี) 

หมายเหตุ : ค่าใช้จ่ายต่อหัวที่ใช้ในการผลิตนักศึกษาตามหลักสูตรนี้ ค านวณจากผลรวมของ
งบด าเนินการและงบลงทุนต่อจ านวนนักศึกษาท้ังหมด 
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    2.7 ระบบการศึกษา 
 จัดการศึกษาแบบชั้นเรียน
  แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก
  แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก
  แบบทางไกลอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning)
  แบบทางไกลอินเทอร์เน็ต

หมายเหตุ 
1) บางรายวิชาในหลักสูตรมีสื่อการเรียนรู้ผ่านระบบออนไลน์ และ
2) บางรายวิชามีการจัดการเรียนการสอนแบบ Problem Based Learning (PBL) โดยใช้

แนวปฏิบัติการก าหนดหน่วยกิตเช่นเดียวกับหมวดวิชาศึกษาทั่วไป
    2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามหาวิทยาลัย (ถ้าม)ี 
      เป็นไปตามข้อบังคับว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
พ.ศ. 2553) (ภาคผนวก ช หมวด 8) 

3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน
3.1 หลักสูตร

3.1.1 จ านวนหน่วยกิต       รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 131 หน่วยกิต 
3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 

ก . หมวดวิชาศึกษาทั่วไป               ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
1 กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 12 หน่วยกิต 
2 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์  6 หน่วยกิต 
3 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์  6 หน่วยกิต 
4 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  6 หน่วยกิต 

ข . หมวดวิชาเฉพาะด้าน               ไม่น้อยกว่า 95 หน่วยกิต 
1 กลุ่มวิชาแกน 18 หน่วยกิต 
2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ 49 หน่วยกิต 
3 กลุ่มวิชาชีพเลือก 21 หน่วยกิต 
4 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 7 หน่วยกิต 

ค . หมวดวิชาเลือกเสรี                 ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
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3.1.3 รายวิชาในแต่ละหมวดวิชาและจ านวนหน่วยกิต 
ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   ไม่น้อยกว่า  30 หน่วยกิต 

1) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร  ไม่น้อยกว่า  12 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

2220200 ภาษาอังกฤษเบื้องต้น  Non-Credit 
Basic English 

2220201 ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวัน     3 (1-2-6) 
English in Daily Life  

2220202 ภาษาอังกฤษในสถานการณ์ทั่วไป     3 (1-2-6) 
English in General Situations 

2220203 ภาษาอังกฤษในสถานประกอบการ     3 (1-2-6) 
  English in Workplace 

2220510 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร     3 (1-2-6) 
Thai for Communication 

2220520 ภาษาไทยเพ่ือกิจธุระ     3 (1-2-6) 
Thai for Specific Purposes 

2220530 ภาษาไทยเพ่ือการคิดวิเคราะห์     3 (1-2-6) 
Thai for Critical Thinking 

หมายเหตุ 
1) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร ให้นักศึกษาเลือกเรียนภาษาอังกฤษไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต

และเลือกเรียนกลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร วิชาอ่ืน ๆ ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 
2) หรือกรณีที่หลักสูตร มี มคอ. 1 หรือมาตรฐานของสาขาวิชา ให้เลือกกลุ่มวิชาภาษาและ

การสื่อสารเป็นไปตามเงื่อนไขของวิชาชีพนั้นๆ 
3) ทั้งนี้ในกรณีข้อ 1) และ 2) ต้องเรียนรายวิชาภาษาอังกฤษรวมไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต

ตลอดหลักสูตร 
4) รายวิชา 2220200 ภาษาอังกฤษเบื้องต้น ให้มีระดับความยากทางภาษาอังกฤษตาม

กรอบมาตรฐานCEFR ที่ระดับ A2 และ 
รายวิชา 2220201ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวัน ให้มีระดับความยากทางภาษาอังกฤษ

ตามกรอบมาตรฐาน CEFR ที่ระดับ A2+ และ 
รายวิชา 2220202 ภาษาอังกฤษในสถานการณ์ทั่วไป  ให้มีระดับความยากทาง

ภาษาอังกฤษตามกรอบมาตรฐาน CEFR ที่ระดับ B1 และ 
รายวิชา 2220203 ภาษาอังกฤษในสถานประกอบการ ให้มีระดับความยากทาง

ภาษาอังกฤษตามกรอบมาตรฐาน CEFR ที่ระดับ B1+ 
5) หลักการจัดการเรียนการสอนหมวดวิชาศึกษาทั่วไป (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2562)

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรีมีแนวทางการจัดการเรียนการสอนโดยใช้วิธีการเรียนการสอนแบบ
ก าหนดปัญหาเป็นฐาน (Problem-based Learning: PBL) หรือ Project Based 

โดยก าหนดหน่วยกิตและให้มีการจัดชั่วโมงการเรียนการสอนในชั้นเรียนปกติควบคู่กับ
การเรียนรู้ด้วยตนเองผ่านระบบการสอนออนไลน์และเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่
เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย  
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วิธีการก าหนดหน่วยกิต ชั่วโมงบรรยายและชั่วโมงปฏิบัติหลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป
และหลักสูตรอ่ืนๆที่ใช้แนวปฏิบัติการก าหนดจ านวนหน่วกิตในท านองเดียวกันนี้ ดังนี้ 

3 (1-2-6) หมายถึง 
จ านวนหน่วยกิต 3 หน่วยกิต 
   1  บรรยาย/ทฤษฏี= 15 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษาปกติ คิดเป็น 

1 หน่วยกิตและให้มีการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองจ านวน 4 เท่าของชั่วโมงบรรยาย/ทฤษฏี  
1-2 ฝึกทดลอง/ปฏิบัติ = 30 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษาปกติ คิดเป็น 1

หน่วยกิตและให้มีการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองจ านวน 1 เท่าของชั่วโมงฝึกทดลอง/ปฏิบัติ 
   จ านวนชั่วโมงในวงเล็บเมื่อรวมกันจะเป็น 3 เท่าของจ านวนหน่วยกิต 

2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ ไม่น้อยกว่า   6      หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา         หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

2810310 นันทนาการในชีวิตประจ าวัน     3 (1-2-6) 
Recreation in Daily Life

2221310 จริยธรรมและความรับผิดชอบต่อสังคม     3 (1-2-6) 
Ethics and Social Responsibility

2310010 ทักษะชีวิตและการพัฒนาตนในโลกพลวัต     3 (1-2-6) 
Life Skills and Personal Development in a Dynamic World

3310810 จิตวิทยาการสื่อสาร     3 (1-2-6) 
Communication Psychology

3) กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์   ไม่น้อยกว่า   6  หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา     หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

2221210 ศาสตร์พระราชาเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่น     3 (1-2-6) 
King Wisdom for Local Development

2310020 เพชรบุรีศึกษาเพ่ือการประกอบการ     3 (1-2-6) 
Phetchaburi Study for Entrepreneur

2310030 สังคมไทยกับประชาคมอาเซียนในโลกปัจจุบัน     3 (1-2-6) 
Thai Society and the Current ASEAN Community

2310410 พลเมืองที่เข้มแข็ง     3 (1-2-6) 
Potency Citizen

2340310 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับกฎหมาย     3 (1-2-6) 
Basic Knowledge of Laws

3211110 การผลิตและการรู้เท่าทันสื่อดิจิทัล     3 (1-2-6) 
Digital Media Production and Media Literacy

3330010 เศรษฐศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน     3 (1-2-6) 
Economics in Daily Life

3330020 ผู้ประกอบการรุ่นใหม่     3 (1-2-6) 
Modern Entrepreneur

3330030 ภาวะผู้น าและการท างานเป็นทีม     3 (1-2-6) 
Leadership and Teamwork
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รหัสวิชา ชื่อวิชา     หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

3330110 การพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์เบื้องต้น    3 (1-2-6) 
Basic E-Commerce 

3003110 ทักษะในศตวรรษที่21 เพ่ือชีวิตและอาชีพ     3 (1-2-6)
21st Century Skills for Living and Occupations 

4) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ ไม่น้อยกว่า    6  หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา     หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

1810310 กีฬาเพ่ือพัฒนาสุขภาพ    3 (1–2–6) 
Sports for Health Development

4400010 โลกกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี    3 (1-2-6) 
World, Science and Technology

4410110 สิ่งแวดล้อมกับเทคโนโลยีสีเขียว    3 (1-2-6) 
Environment and Green Technology

4420310 เคมีในชีวิตประจ าวัน    3 (1-2-6) 
Chemistry in Daily Life

4430110 คณิตศาสตร์ส าหรับธุรกิจ    3 (1-2-6) 
Mathematics for Business

4430120 การคิดและการตัดสินใจ    3 (1-2-6) 
Thinking and Decision Making

4520110 การท าอาหารไทยและอาหารนานาชาติ    3 (1-2-6) 
Thai cooking and International cooking

4520120 ขนมและเครื่องดื่มเพ่ือการประกอบธุรกิจ    3 (1-2-6) 
Dessert and Beverage for Business

4830110 ชีววิทยาเชิงอนุรักษ์และพืชพรรณ    3 (1-2-6) 
Conservation Biology and Plants

5600010 เกษตรในชีวิตประจ าวัน    3 (1-2-6) 
Agriculture in Daily Life

6510410 พลังงานทดแทนและการประหยัดพลังงาน    3 (1-2-6) 
Renewable Energy and Energy Saving

6530410 การสร้างสรรค์นวัตกรรมเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่น    3 (1-2-6) 
Innovation Creative for Local Development

6840110 จิตส านึกและวินัยจราจร    3 (1-2-6) 
Conscious mind and Traffic Discipline

7440110 ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์ในโลกพลวัต     3 (1-2-6) 
Computer Skills in Dynamic World

7003120 ทักษะการคิด     3 (1-2-6) 
Thinking Skills

8710010 ชีวิตและสุขภาพ     3 (1-2-6) 
Life and Health
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ข.หมวดวิชาเฉพาะด้าน   ไม่น้อยกว่า      95 หน่วยกิต 
1) กลุ่มวิชาแกน      บังคับเรียน    18    หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา     หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

4021105   เคมีพ้ืนฐาน     3 (2-3-4)
Fundamental of Chemistry

4022305   เคมีอินทรีย์พื้นฐาน     3 (2-3-4)
Fundamental of Organic Chemistry

4022501   ชีวเคมีพ้ืนฐาน     3 (2-3-4)
Fundamental Biochemistry

4022601   เคมีวิเคราะห์     3 (2-3-4) 
Analytical Chemistry

4032201 จุลชีววิทยา     3 (2-3-4) 
Microbiology

4041103 คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน     3 (3-0-6) 
Basic Mathematics

2) กลุ่มวิชาชีพบังคับ   บังคับเรียน 49 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา     หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

5003402 การวางแผนธุรกิจเกษตรส าหรับผู้ประกอบการ     3 (2-2-5) 
Agricultural Business Planning for Entrepreneurs

5003501 ระบบควบคุมเครื่องมือและอุปกรณ์อัจฉริยะทางการเกษตร     3 (2-2-5) 
Agricultural Instrument and Smart Device Control System

5072101  อาหารและโภชนาการ     3 (3-0-6) 
Food and Nutrition

5072301   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น     3 (2-3-4) 
Introduction to Food Science and Technology

5072302 การแปรรูปอาหาร1     3 (2-3-4) 
Food Processing 1

5072701 ภาษาอังกฤษส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร     3 (2-3-4) 
English for Food Science and Technology

5072901 สถิติและการวางแผนการทดลองส าหรับวิทยาศาสตร์และ     3 (2-3-4) 
 เทคโนโลยีการอาหาร
Statistics and Experimental Design for Food Science and Technology

5073102  เคมีอาหาร     3 (2-3-4) 
Food Chemistry

5073103  หลักการวิเคราะห์อาหาร     3 (2-3-4) 
Food Analysis

5073201  จุลชีววิทยาทางอาหาร     3 (2-3-4) 
Food Microbiology
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รหัสวิชา ชื่อวิชา     หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

5073303   การแปรรูปอาหาร2     3 (2-3-4) 
Food Processing 2 

5073401  พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร        3 (2-3-4) 
Fundamental in Food Engineering 

5073402  ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยทางวิศวกรรมอาหาร     3 (2-3-4) 
Unit Operation for Food Engineering  

5073501 กฎหมายและสุขาภิบาลอาหาร      3 (3-0-6) 
Food Laws and Food Sanitation 

5073902 สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร     1 (0-3-0) 
Seminar in Food Science and Technology 

5074502         การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร      3 (2-3-4) 
Food Quality Control and Assurance 

5074903   ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร      3 (2-3-4) 
Special Problems in Food Science and Technology 

3) กลุ่มวิชาชีพเลือก ให้เลือกเรียน ไม่น้อยกว่า    21 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา     หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

5073304 การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส     3 (2-3-4) 
Sensory Evaluation of Food

5073307   การวางแผนและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร     3 (2-3-4) 
Planning and Management of Food Plant

5073601 เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม้     3 (2-3-4) 
Fruit and Vegetable Processing Technology

5073602 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง     3 (2-3-4) 
Fishery Product Technology

5074305 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร     3 (2-3-4)
Food Product Development

5074306   การบรรจุภัณฑ์อาหาร     3 (2-3-4) 
Food Packaging

5074308 หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร     3 (2-3-4) 
Principles of Food Preservation and Processing

5074603   เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม    3 (2-3-4) 
Dairy Product Technology

5074604   เทคโนโลยีขนมอบ     3 (2-3-4) 
Bakery Technology

5074605   เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์     3 (2-3-4) 
Meat and Meat Product Technology
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4) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 7  หน่วยกิต
รหัสวิชา ชื่อวิชา     หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง)

5073801 เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร       1 (100)
Pre-field Experience in Food Science and Technology

5074802 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร   6 (600) 
Field Experience in Food Science and Technology

5073803 เตรียมสหกิจศึกษา       1 (100) 
Pre-cooperative Education

5074804 สหกิจศึกษา       6 (600) 
Co-operative Education

หมายเหตุ 
นักศึกษาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ให้ลงทะเบียนเรียนวิชา 5073801 และ 5074802 
นักศึกษาสหกิจศึกษา   ให้ลงทะเบียนเรียนวิชา 5073803 และ 5074804 

ค. หมวดวิชาเลือกเสรี   ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
ให้เลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี โดยไม่ซ้ ากับ

รายวิชาที่เคยเรียนมาแล้ว และต้องไม่เป็นรายวิชาที่ก าหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวมในเกณฑ์
การส าเร็จหลักสูตร 
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3.1.4 แสดงแผนการศึกษา 
1) แบบฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
ปี 1 ภาคการศึกษาที่ 1

ปี 1 ภาคการศึกษาที่ 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 

ศึกษาทั่วไป 
.............. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 
.............. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 
.............. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 

เฉพาะด้าน 
(วิชาแกน) 

4022501 ชีวเคมีพื้นฐาน 3 2 3 4 
4022305 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 3 2 3 4 

เฉพาะด้าน 
(วิชาชีพบังคับ) 

5072301 วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร
เบ้ืองต้น 

3 2 3 4 

5073501 กฎหมายและสุขาภิบาล
อาหาร 

3 3 0 6 

รวม 21 12 15 33 

     ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ = 27 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 

ศึกษาทั่วไป 

2220200 ภาษาอังกฤษเบ้ืองต้น 0 1 2 6 
.............. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 
.............. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 
.............. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 

เฉพาะด้าน 
(วิชาแกน) 

4021105 เคมีพื้นฐาน 3 2 3 4 
4041103 คณิตศาสตร์พื้นฐาน 3 3 0 6 
4032201 จุลชีววิทยา 3 2 3 4 

รวม 18 11 14 38 

 ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ = 25 
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ปี 2 ภาคการศึกษาที่ 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 

ศึกษาทั่วไป 

.............. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 

.............. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 

.............. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 

.............. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 
เฉพาะด้าน 
 (วิชาแกน) 

4022601 เคมีวิเคราะห์ 3 2 3 4 

เฉพาะด้าน 
(วิชาชีพบังคับ) 

5072302 การแปรรูปอาหาร 1 3 2 3 4 
5003501 ระบบควบคุมเครื่องมือ

และอุปกรณ์อัจฉริยะทาง
การเกษตร 

3 2 2 5 

รวม 21 10 16 37 

  ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ = 26 

ปี 2 ภาคการศึกษาที่ 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 

เฉพาะด้าน 
(วิชาชีพบังคับ) 

5072901 สถิติและการวางแผนการ
ทดลองส าหรับ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

3 2 3 4 

5073303 การแปรรูปอาหาร 2 3 2 3 4 
5072101 อาหารและโภชนาการ 3 3 0 6 
5003402 การวางแผนธุรกิจเกษตร

ส าหรับผู้ประกอบการ 
3 2 2 5 

5072701 ภาษาอังกฤษส าหรับ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

3 2 3 4 

เฉพาะด้าน 
(วิชาชีพเลือก) 

.............. กลุ่มวิชาชีพเลือก 3 2 3 4 

รวม 18 13 14 27 

        ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ = 27 
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ปี 3 ภาคการศึกษาที่ 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 

เฉพาะด้าน 
(วิชาชีพบังคับ) 

5073102 เคมีอาหาร 3 2 3 4 
5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3 2 3 4 
5073401 พื้นฐานทางวิศวกรรม

อาหาร 
3 2 3 4 

เฉพาะด้าน 
(วิชาชีพเลือก) 

.............. กลุ่มวิชาชีพเลือก 3 2 3 4 

.............. กลุ่มวิชาชีพเลือก 3 2 3 4 

.............. กลุ่มวิชาชีพเลือก 3 2 3 4 
รวม 18 12 18 24 

 ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ = 30 

ปี 3 ภาคการศึกษาที่ 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 

เฉพาะด้าน 
(วิชาชีพบังคับ) 

5073103 หลักการวิเคราะห์อาหาร 3 2 3 4 
5073401 ปฏิบัติการเฉพาะหน่วย

ทางวิศวกรรมอาหาร 
3 2 3 4 

5073902 สัมมนาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

1 0 3 0 

เฉพาะด้าน 
(วิชาชีพเลือก) 

.............. กลุ่มวิชาชีพเลือก 3 2 3 4 

.............. กลุ่มวิชาชีพเลือก 3 2 3 4 

.............. กลุ่มวิชาชีพเลือก 3 2 3 4 
เฉพาะด้าน  

(วิชาฝึกประสบ 
การณ์วิชาชีพ) 

5073801 เตรียมฝึกประสบการณ์
วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

1 0 100 0 

รวม 17 10 18 
(100) 

20 

 ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ = 28 (100) 
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ปี 4 ภาคการศึกษาที่ 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 

เฉพาะด้าน 
(วิชาชีพบังคับ) 

5074502 การควบคุมและการ
ประกันคุณภาพอาหาร 

3 2 3 4 

5074904 ปัญหาพิเศษ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

3 2 3 4 

เลือกเสรี 
.............. หมวดวิชาเลือกเสรี 3 2 3 4 
.............. หมวดวิชาเลือกเสรี 3 2 3 4 

รวม 12 8 12 16 

      ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ = 20 

ปี 4 ภาคการศึกษาที่ 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
เฉพาะด้าน  

(วิชาฝึกประสบ 
การณ์วิชาชีพ) 

5074802 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
ด้านวิทยาศาสตร์ และ
เทคโนโลยีการอาหาร  

6 0 600 0 

รวม 6 0 600 0 

      ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ = 0 (600) 
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2) แบบสหกิจศึกษา
ปี 1 ภาคการศึกษาที่ 1

ปี 1 ภาคการศึกษาที่ 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 

ศึกษาทั่วไป 
.............. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 
.............. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 
.............. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 

เฉพาะด้าน 
(วิชาแกน) 

4022501 ชีวเคมีพื้นฐาน 3 2 3 4 
4022305 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 3 2 3 4 

เฉพาะด้าน 
(วิชาชีพบังคับ) 

5072301 วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร
เบ้ืองต้น 

3 2 3 4 

5073501 กฎหมายและสุขาภิบาล
อาหาร 

3 3 0 6 

รวม 21 12 15 33 

     ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ = 27 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 

ศึกษาทั่วไป 

2220200 ภาษาอังกฤษเบ้ืองต้น 0 1 2 6 
.............. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 
.............. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 
.............. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 

เฉพาะด้าน 
(วิชาแกน) 

4021105 เคมีพื้นฐาน 3 2 3 4 
4041103 คณิตศาสตร์พื้นฐาน 3 3 0 6 
4032201 จุลชีววิทยา 3 2 3 4 

รวม 18 11 14 38 

 ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ = 25 
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ปี 2 ภาคการศึกษาที่ 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 

ศึกษาทั่วไป 

.............. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 

.............. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 

.............. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 

.............. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 
เฉพาะด้าน 
(วิชาแกน) 

4022601 เคมีวิเคราะห์ 3 2 3 4 

เฉพาะด้าน 
(วิชาชีพบังคับ) 

5072302 การแปรรูปอาหาร 1 3 2 3 4 
5003501 ระบบควบคุมเครื่องมือ

และอุปกรณ์อัจฉริยะทาง
การเกษตร 

3 2 2 5 

รวม 21 10 16 37 

  ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ = 26 

ปี 2 ภาคการศึกษาที่ 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 

เฉพาะด้าน 
(วิชาชีพบังคับ) 

5072901 สถิติและการวางแผนการ
ทดลองส าหรับ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

3 2 3 4 

5073303 การแปรรูปอาหาร 2 3 2 3 4 
5072101 อาหารและโภชนาการ 3 3 0 6 
5003402 การวางแผนธุรกิจเกษตร

ส าหรับผู้ประกอบการ 
3 2 2 5 

5072701 ภาษาอังกฤษส าหรับ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

3 2 3 4 

เฉพาะด้าน 
(วิชาชีพเลือก) 

.............. กลุ่มวิชาชีพเลือก 3 2 3 4 

รวม 18 13 14 27 

        ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ = 27 
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ปี 3 ภาคการศึกษาที่ 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 

เฉพาะด้าน 
(วิชาชีพบังคับ) 

5073102 เคมีอาหาร 3 2 3 4 
5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3 2 3 4 
5073401 พื้นฐานทางวิศวกรรม

อาหาร 
3 2 3 4 

เฉพาะด้าน 
(วิชาชีพเลือก) 

.............. กลุ่มวิชาชีพเลือก 3 2 3 4 

.............. กลุ่มวิชาชีพเลือก 3 2 3 4 

.............. กลุ่มวิชาชีพเลือก 3 2 3 4 
รวม 18 12 18 24 

 ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ = 30 

ปี 3 ภาคการศึกษาที่ 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 

เฉพาะด้าน 
(วิชาชีพบังคับ) 

5073103 หลักการวิเคราะห์อาหาร 3 2 3 4 
5073401 ปฏิบัติการเฉพาะหน่วย

ทางวิศวกรรมอาหาร 
3 2 3 4 

5073902 สัมมนาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

1 0 3 0 

เฉพาะด้าน 
(วิชาชีพเลือก) 

.............. กลุ่มวิชาชีพเลือก 3 2 3 4 

.............. กลุ่มวิชาชีพเลือก 3 2 3 4 

.............. กลุ่มวิชาชีพเลือก 3 2 3 4 
เฉพาะด้าน  

(วิชาฝึกประสบ 
การณ์วิชาชีพ) 

5073803 เตรียมสหกิจศึกษา 1 0 100 0 

รวม 17 10 18 
(100) 

20 

 ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ = 28 (100) 
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ปี 4 ภาคการศึกษาที่ 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 

เฉพาะด้าน 
(วิชาชีพบังคับ) 

5074502 การควบคุมและการ
ประกันคุณภาพอาหาร 

3 2 3 4 

5074904 ปัญหาพิเศษ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

3 2 3 4 

เลือกเสรี 
.............. หมวดวิชาเลือกเสรี 3 2 3 4 
.............. หมวดวิชาเลือกเสรี 3 2 3 4 

รวม 12 8 12 16 

      ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ = 20 

ปี 4 ภาคการศึกษาที่ 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
เฉพาะด้าน  

(วิชาฝึกประสบ 
การณ์วิชาชีพ) 

5074804 สหกิจศึกษา 6 0 600 0 

รวม 6 0 600 0 

      ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ = 0 (600) 

หมายเหตุ : รวมหน่วยกิต ตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 131 หน่วยกิต 

3.1.5 ค าอธิบายรายวิชา 
ค าอธิบายรายวิชาแสดงในภาคผนวก ก 
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3.2 ชื่อ - นามสกุล ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 
3.2.1  อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล ต าแหน่งวิชาการ คุณวุฒิ สาขาวิชาเอก ส าเร็จการศึกษาจาก 
สถาบัน 

ปีพ.ศ. 
ที่จบ 

ภาระการสอน (ชั่วโมง/ปี) 
2563 2564 2565 2566 

1 นางสาวกิตติมา  ลีละพงศ์วัฒนา อาจารย ์ ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร ์
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร ์
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร ์

2550 
2545 
2542 

24 24 24 24 

2 นางสาวสุภัทรา   กล่ าสกลุ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 
(วิทยาเขตบางพระ) 

2543 
2537 

24 24 24 24 

3 นางสาวบ าเพ็ญ   น่ิมเขียน ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหารและ
โภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
มหาวิทยาลยัศรีนครินทร- 
วิโรฒ (วิทยาเขตมหาสารคาม) 

2544 

2536 

24 24 24 24 

4 นายประกาศ  ชมภู่ทอง ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ม. (เกษตรและอุตสาหกรรม
เกษตรเพื่อการพัฒนา) 
ทษ.บ. ( เทคโนโลยีอุตสาหกรรม
อาหาร) 

มหาวิทยาลยั 
ราชภัฏเพชรบรุ ี
สถาบนัเทคโนโลย ี
การเกษตรแม่โจ ้

2558 

2534 

24 24 24 24 

5 นางสาวอรอนงค์   ศรีพวาทกุล ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร)  

วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
ธนบุรี 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

2537 

2532 

24 24 24 24 

6 นางสาวกัญญา   รัชตชัยยศ อาจารย ์ ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

2552 
2542 
2536 

24 24 24 24 



30 

3.2.1  อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล ต าแหน่งวิชาการ คุณวุฒิ สาขาวิชาเอก ส าเร็จการศึกษาจาก 
สถาบัน 

ปีพ.ศ. 
ที่จบ 

ภาระการสอน (ช่ัวโมง/ปี) 
2563 2564 2565 2566 

7 นางสาวจินตนา  วิบูลยศ์ิริกลุ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ D. Agri (Food Science)
M.S. (Food Science)
วท.บ. (พัฒนา
ผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตร)

Kyoto  University, Japan 
Rutgers  University, USA. 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

2551 
2546 
2540 

24 24 24 24 
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 3.2.2  อาจารย์ประจ า 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล ต าแหน่งวิชาการ คุณวุฒ ิสาขาวิชาเอก ส าเร็จการศึกษาจาก 
สถาบัน 

ปีพ.ศ. 
ที่จบ 

ภาระการสอน (ช่ัวโมง/ปี) 
2563 2564 2565 2566 

1 นางสาวกิตติมา  ลีละพงศ์วัฒนา อาจารย ์ ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร ์
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร ์
มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร ์

2550 
2545 
2542 

24 24 24 24 

2 นางสาวสุภัทรา   กล่ าสกลุ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล 
(วิทยาเขตบางพระ) 

2543 
2537 

24 24 24 24 

3 นางสาวบ าเพ็ญ   น่ิมเขียน ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหารและ
โภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
มหาวิทยาลยัศรีนครินทร- 
วิโรฒ (วิทยาเขตมหาสารคาม) 

2544 

2536 

24 24 24 24 

4 นายประกาศ  ชมภู่ทอง ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ม. (เกษตรและอุตสาหกรรม
เกษตรเพื่อการพัฒนา) 
ทษ.บ. ( เทคโนโลยีอุตสาหกรรม
อาหาร) 

มหาวิทยาลยั 
ราชภัฏเพชรบรุ ี
สถาบนัเทคโนโลย ี
การเกษตรแม่โจ ้

2558 

2534 

24 24 24 24 

5 นางสาวอรอนงค์   ศรีพวาทกุล ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร)  

วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
ธนบุรี 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

2537 

2532 

24 24 24 24 

6 นางสาวกัญญา   รัชตชัยยศ อาจารย ์ ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

2552 
2542 
2536 

24 24 24 24 
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3.2.2  อาจารย์ประจ า(ต่อ) 

ล าดับ
ที ่

ชื่อ-นามสกุล ต าแหน่งวิชาการ คุณวุฒิ สาขาวิชาเอก ส าเร็จการศึกษาจาก 
สถาบัน 

ปีพ.ศ. 
ที่จบ 

ภาระการสอน (ช่ัวโมง/ปี) 
2563 2564 2565 2566 

7 นางสาวจินตนา  วิบูลยศ์ิริกลุ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ D. Agri (Food Science)
M.S. (Food Science)
วท.บ. (พัฒนา
ผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตร)

Kyoto  University, Japan 
Rutgers  University, USA. 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

2551 
2546 
2540 

24 24 24 24 
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4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม
การฝึกประสบการณ์ภาคสนามของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมีวัตถุประสงค์

เพ่ือเพ่ิมความรู้และประสบการณ์ให้แก่นักศึกษา โดยเป็นการฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ ได้แก่ ฝึก
ปฏิบัติงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ทั้งหน่วยงานภาครัฐและเอกชน รวมไปถึงหน่วยงานอ่ืนๆ ที่
เกี่ยวข้องภายใต้การดูแลของอาจารย์ประจ าหลักสูตร เป็นระยะเวลาไม่น้อยกว่าที่ก าหนดไว้ 

    4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม ความคาดหวังในผลการเรียนรู้
ประสบการณ์ภาคสนามของนักศึกษา มีดังนี้ 

1) มีทักษะในการปฏิบัติงานจากการฝึกปฏิบัติการภาคสนาม ตลอดจนมีความเข้าใจใน
หลักการ และสามารถประยุกต์ทฤษฎีได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 

2) สามารถบูรณาการความรู้น าไปประยุกต์ใช้และแก้ปัญหาทางอุตสาหกรรมอาหารได้อย่าง
เหมาะสม 

3) มีมนุษย์สัมพันธ์ที่ดี มีระเบียบวินัย ตรงต่อเวลา และสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้
4) สามารถกล้าแสดงความคิดเห็น และมีความคิดสร้างสรรค์สามารถน าไปใช้ในงานได้
5) มีทักษะการสื่อสารด้านการพูด การเขียน และการคิดวิเคราะห์เป็นระบบได้

    4.2 ช่วงเวลา 
1) ภาคการศึกษาที่ 2 ชั้นปีที่ 3 ส าหรับนักศึกษาที่ลงทะเบียนเรียนรายวิชาเตรียมฝึก

ประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
2) ภาคการศึกษาที่ 2 ชั้นปีที่ 4 ส าหรับนักศึกษาที่ลงทะเบียนเรียนรายวิชาฝึกประสบการณ์

วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
3) ภาคการศึกษาที่ 2 ชั้นปีที่ 3 ส าหรับนักศึกษาที่ลงทะเบียนเรียนรายวิชาเตรียมสหกิจ

ศึกษา 
5) ภาคการศึกษาท่ี 2 ชั้นปีที่ 4 ส าหรับนักศึกษาทีล่งทะเบียนเรียนรายวิชาสหกิจศึกษา

4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 

ภาค
การศึกษา 

ทักษะ 
ขั้นปีที่  

1 2 3 4 
1-2 เ ต รี ย ม ฝึ ก ป ร ะ ส บ ก า ร ณ์ วิ ช า ชี พ ด้ า น

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  


2 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร   



1-2 เตรียมสหกิจศึกษา 

2 สหกิจศึกษา 
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5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย
5.1 ค าอธิบายโดยย่อ

 หลักสูตรก าหนดให้นักศึกษาท าโครงงานหรืองานวิจัยในประเด็นปัญหาที่นักศึกษาสนใจ
ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สามารถน าความรู้ที่ มีมาประยุกต์ใช้ในการท า
โครงงานหรืองานวิจัย โดยใช้วิธีการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ภายใต้การแนะน าของ
อาจารย์ที่ปรึกษาและสามารถท าส าเร็จภายในระยะเวลาที่ก าหนด 
    5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ (Curriculum Mapping) หมวดวิชาเฉพาะด้าน 

นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจในกระบวนการวิจัย สามารถท าวิจัยเบื้องต้นเพ่ือใช้ในการ
แก้ปัญหาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้  และสามารถเขียนรายงานการวิจัยได้ 

1) มาตรฐานผลการเรียนรู้ด้านทักษะคุณธรรม จริยธรรม
ข้อที่ 1.1 มีระเบียบวินัยขยัน หมั่นเพียร อดทนตรงต่อเวลาซื่อสัตย์ และยึดมั่นในความ
ถูกต้อง

2) มาตรฐานผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางความรู้
ข้อที่ 2.1 มีความรู้หลักการและทฤษฎีที่สัมพันธ์กันในเนื้อหาวิชาที่ศึกษา

3) มาตรฐานผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา
ข้อที่ 3.4 มีทักษะการปฏิบัติงาน

4) มาตรฐานผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ
ข้อที่ 4.3 สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรู้ เพ่ือการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ

5) มาตรฐานผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ข้อที่ 5.3 มีทักษะในการสื่อสารทางด้านการพูดการเขียนและการใช้สื่อในการน าเสนอ
ให้กับผู้อื่นเข้าใจ 
5.3 ช่วงเวลา  
          ภาคการศึกษาท่ี 1 ของชั้นปีที่ 4  
5.4 จ านวนหน่วยกิต  3 หน่วยกิต 
5.5 การเตรียมการ  

1) มีการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานหรืองานวิจัยให้นักศึกษาเป็นรายบุคคลหรือราย
กลุ่ม 

2) มีการก าหนดชั่วโมงการให้ค าปรึกษา
3) อาจารย์ที่ปรึกษาให้ค าปรึกษาในการเลือกหัวข้อและกระบวนการศึกษาค้นคว้า
4) มีตัวอย่างโครงงานหรืองานวิจัยให้ศึกษา
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5.6 กระบวนการประเมินผล 
 ประเมินผลจากรายงานความก้าวหน้าในการท าโครงงานหรืองานวิจัย สมุดบันทึกการให้
ค าปรึกษา โดยอาจารย์ที่ปรึกษาและประเมินผลจากผลส าเร็จของโครงงานหรืองานวิจัย โดย
โครงงานหรืองานวิจัยดังกล่าวต้องสามารถท างานได้ในเบื้องต้น การจัดสอบและการน าเสนอที่มี
คณะกรรมการสอบไม่ต่ ากว่า 3 คน 
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หมวดที ่4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธก์ารสอนและการประเมินผล 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา
คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 

1) มีระเบียบวินัยซื่อสัตย์ ขยัน
อดทนและตรงต่อเวลา

-สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม
- ส่งเสริมให้นักศึกษามีวินัย ตรงต่อเวลาซื่อสัตย์ต่อตนเองและผู้อ่ืน
- เน้นให้นักศึกษาปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับขององค์กร

และสังคม 
- ส่งเสริมให้นักศึกษาจัดกิจกรรมที่เป็นประโยชน์ต่อสังคม

2) มีความรู้และทักษะทางปฏิบัติ
ที่เหมาะสมในการประกอบอาชีพ
หรือสร้างงานด้วยตนเองได้ทั้งใน
ภาคอุตสาหกรรมและท้องถิ่น

3)

- มีความเชื่อมโยงระหว่างภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ  และ
กรณีศึกษาให้นักศึกษาเข้าใจการประยุกต์องค์ความรู้กับปัญหาจริง 

- เน้นการฝึกปฏิบัติการเพ่ือเสริมสร้างทักษะด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

- มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง จากการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
ในสถานประกอบการในภาคอุตสาหกรรมและท้องถิ่น 

- มีการศึกษาดูงานภูมิปัญญาท้องถิ่นตลอดจนการสอนจากวิทยากร
ภายนอกสถาบัน ในหัวข้อที่สนใจและทันสมัย 

3) มีความรู้ทันสมัย ใฝ่รู้  และ
สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
เพ่ือพัฒนาตนเอง อาชีพการงาน
และสังคมได้

- มีการศึกษาค้นคว้าข้อมูลงานวิจัยและเอกสารที่เกี่ยวข้องโดยใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ และท าการเรียบเรียง วิเคราะห์และสังเคราะห์
ส าหรับการแก้ไขปัญหาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
เช่น การท าปัญหาพิเศษและสัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

4) ส ามา รถประยุ กต์ ใ ช้ อ ง ค์
ความรู้และเทคโนโลยีที่เหมาะสม
กับสถานการณ์ปัจจุบัน

- ฝึกให้นักศึกษาใช้ความรู้ทั้งในภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ รวมถึง
เทคโนโลยีที่ เหมาะสมในการแก้ไขปัญหาทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีทางอาหารได้ 

5) มีความสามารถท างานร่วมกับ
ผู้อ่ืน มีทักษะการบริหารจัดการ
และท างานเป็นหมู่คณะ

- กรณีศึกษาและโครงงานของรายวิชาต่างๆ ควรจัดให้มีกิจกรรม
กลุ่ม เพื่อส่งเสริมให้นักศึกษาได้ฝึกฝนการท างานเป็นหมู่คณะ 

- ส่งเสริมการเคารพสิทธิและการรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืนโดย
การอภิปรายกลุ่ม 
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2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน
2.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป
 ก าหนดมาตรฐานผลการเรียนรู้  ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  

พ.ศ. 2552  (TQF : HEd.) ของ 5 ทักษะมีดังนี้ 
1. มาตรฐานผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม และจริยธรรม

1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม  จริยธรรม
1) ตระหนักในคุณค่า รู้และเข้าใจหลักคุณธรรมจริยธรรมที่ส าคัญต่อการด ารงตนและ

การปฏิบัติงาน มีการน าหลักคุณธรรมมาใช้ในการด ารงตนและการปฏิบัติงาน
2) มีวินัย ตรงต่อเวลา เสียสละ ซื่อสัตย์สุจริต มีความรับผิดชอบต่อตนเอง วิชาชีพและ

สังคม
3) เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน รวมทั้งเคารพในคุณค่าและศักดิ์ศรีของ

ความเป็นมนุษย์
4) มีศีลธรรม ประพฤติตนเป็นแบบอย่างที่ดีต่อผู้อ่ืนทั้งทางกาย ทางวาจา และทาง

จิตใจ
5) ปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆ ขององค์กรและสังคม

1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1) สอนโดยสอดแทรกเรื่องคุณธรรม จริยธรรมให้มีการรักษาศีล มีการฝึกสมาธิ และมี

การฝึกฝนทักษะทางปัญญา
2) ให้ความส าคัญในวินัย การตรงต่อเวลา การส่งงานภายในเวลาที่ก าหนด
3) เปิดโอกาสให้นักศึกษามีกิจกรรมที่เป็นประโยชน์ต่อสังคม และแสดงถึงการมีเมตตา

กรุณาและความเสียสละ
4) สอดแทรกเรื่องความซื่อสัตย์ต่อตนเองและสังคม
5) จัดกิจกรรมค่าย หรือกิจกรรมพัฒนาคณะ/มหาวิทยาลัย/ชุมชน
6) เน้นเรื่องการแต่งกายและการปฏิบัติตนที่เหมาะสม ถูกต้องตามระเบียบข้อบังคับ

ของมหาวิทยาลัย
7) ปฏิบัติตามกฎระเบียบ และข้อบังคับขององค์กรและสังคม
8) ผู้สอนประพฤติตนเป็นแบบอย่างท่ีดี
9) กิจกรรมทักษะทางสมองเพ่ือการบริหารจัดการชีวิต (Executive Function: EF)

1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1) การให้คะแนนการเข้าชั้นเรียน การตรงต่อเวลานัดหมาย และการส่งงานตรงเวลา
2) พิจารณาจากผลการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา
3) ประเมินจากพฤติกรรมในการท ากิจกรรมต่าง ๆ
4) สังเกตพฤติกรรมในการปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ อย่างต่อเนื่อง
5) ประเมินปริมาณการทุจริตในการสอบ
6) ประเมินจากการแต่งกาย
7) ความซื่อสัตย์ทางวิชาการ เช่น ไม่น าผลงานของผู้อ่ืนมาเป็นของตน ไม่ดัดแปลงข้อ

ค้นพบ
2. มาตรฐานผลการเรียนรู้ด้านความรู้

2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้
1) มีทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน สามารถอธิบายหลักการและทฤษฎี

ที่เป็นพ้ืนฐานชีวิต
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2) มีความรอบรู้  ติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการในวิชาที่ศึกษา  และน ามา
ประยุกต์ใช้เพื่อแก้ไขปัญหาต่าง ๆ

3) สามารถบูรณาการความรู้ในวิชาที่ศึกษากับความรู้ในศาสตร์อื่นๆ ที่เก่ียวข้อง
4) รู้เท่าทันสถานการณ์ความเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ทั้งในระดับท้องถิ่นระดับชาติ หรือ

ระดับนานาชาติ
2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนด้านความรู้ 

1) ใช้การสอนหลายรูปแบบ โดยเน้นหลักทางทฤษฎีและการปฏิบัติเพ่ือให้เกิดองค์
ความรู้

2) มอบหมายงานการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองเพ่ิมเติมและการน าเสนอผลการศึกษา
3) จัดกิจกรรมค่าย เพ่ือการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ โดยเน้นทักษะการ

ฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน
4) การจัดกิจกรรมการเรียนในการบูรณาการความรู้ในวิชาที่ศึกษากับความรู้ในศาสตร์

อ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง
5) การสอนแบบใช้ปัญหาเป็นฐาน (Problem Based Learning) ฝึกการแก้ปัญหา

จากสถานการณ์จริง
6) การสอนผ่านระบบการเรียนการสอนออนไลน์ (E-Learning) เช่น Course

Management System: CMS Learning Management System: LMS
7) กิจกรรมทักษะทางสมองเพ่ือการบริหารจัดการชีวิต (Executive Function: EF)

2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนด้านความรู้ 
1) ประเมินจากแบบทดสอบด้านทฤษฎี ส าหรับการปฏิบัติประเมินจากรายงาน
2) การทดสอบย่อย ตลอดภาคการศึกษา
3) ประเมินจากงานรายงานที่มอบหมาย
4) ประเมินกิจกรรมทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน ได้อย่างถูกต้อง
5) ประเมินจากการแก้ปัญหาจากสถานการณ์จริง
6) ประเมินจากการทวนสอบผลสัมฤทฺธิ์ของนักศึกษาด้วยวิธีการวัดแบบต่าง ๆตาม

เกณฑ์ท่ีก าหนดของแต่ละรายวิชา
7) ประเมินผลเรียนผ่านระบบการเรียนการสอนออนไลน์ (E-Learning)

3. มาตรฐานผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา
3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

1) สามารถคิดอย่างมีวิจารณญาณ คิดอย่างสร้างสรรค์ และคิดอย่างเป็นระบบ
2) สามารถสืบค้น วิเคราะห์ ประมวลและประเมินสารสนเทศ เพ่ือใช้แก้ปัญหาอย่าง

สร้างสรรค์
3) สามารถก าหนดกรอบแนวคิดในการพัฒนาตนเองให้มีความสามารถเพ่ิมมากข้ึน
4) สามารถประยุกต์ใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ และสร้างนวัตกรรมที่เหมาะสม

ในการแก้ปัญหา
3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

1) กิจกรรมค่าย เพ่ือส่งเสริมการเรียนรู้โดยการแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นจากการฝึก
ปฏิบัติจริง

2) การสอนที่เน้นทักษะกระบวนการคิด (Thinking Based Learning) มอบหมาย
งานที่ส่งเสริมการคิด วิเคราะห์ และสังเคราะห์

3) การศึกษาค้นคว้าจากสื่อท่ีหลากหลาย จากสถานที่จริง และสรุป วิเคราะห์  
สังเคราะห์ท ารายงาน
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4) การสอนแบบโครงงาน (Project Based Learning) การศึกษาค้นคว้าอย่างเป็น
ระบบโดยใช้หลักกระบวนการทางวิทยาศาสตร์

 5) กิจกรรมทักษะทางสมองเพ่ือการบริหารจัดการชีวิต (Executive Function: EF)
3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

1) ประเมินจากแบบทดสอบด้านทฤษฎี ส าหรับการปฏิบัติประเมินจากรายงาน
 2) ประเมินจากการรายงานผลการด าเนินงานและการแก้ปัญหาจากการฝึกปฏิบัติ

จริง
3) ประเมินจากผลงานที่ได้จากการศึกษาค้นคว้าและการรายงาน
4) ประเมินจากโครงงาน (Project Based Learning) ที่มอบหมายให้ศึกษาค้นคว้า

4. มาตรฐานผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างตัวบุคคลและความสามารถใน
การรับผิดชอบ 

4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความสามารถในการ
      รับผิดชอบ 

1) เข้าใจความแตกต่างระหว่างบุคคลและมีปฏิสัมพันธ์ที่ดีกับผู้อ่ืน
2) สามารถให้ความช่วยเหลือและอ านวยความสะดวกแก่การแก้ไขปัญหาใน

สถานการณต์่าง ๆ ของกลุ่มทั้งในบทบาทผู้น าหรือผู้ร่วมทีมงาน
3) มีทักษะกระบวนการกลุ่มในการแก้ปัญหาสถานการณ์ต่างๆ
4) วางตัวและแสดงความคิดเห็นได้อย่างเหมาะสมกับบทบาท หน้าที่ และความ

รับผิดชอบ
5) มีทักษะในการสร้างเสริมความสามัคคีและจัดการความขัดแย้งในกลุ่มหรือองค์กร

อย่างเหมาะสม
6) มีความรับผิดชอบในการพัฒนาตนเอง วิชาชีพ องค์กรและสังคมอย่างต่อเนื่อง

4.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความสามารถในการรับผิดชอบ 
1) กิจกรรมค่าย เพ่ือส่งเสริมการท างานกลุ่มโดยให้หมุนเวียนการเป็นผู้น า และการ

เป็นสมาชิกกลุ่ม
2) ให้ค าแนะน าในการเข้าร่วมกิจกรรมสโมสร กิจกรรมของมหาวิทยาลัยฯ เพ่ือ

ส่งเสริมทักษะการอยู่ในสังคม
3) ให้ความส าคัญในการแบ่งหน้าที่ความรับผิดชอบและการให้ความร่วมมือ
4) ปลูกฝังให้มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ท่ีได้รับในงานกลุ่ม
5) ส่งเสริมให้นักศึกษากล้าแสดงออกและเสนอความคิดเห็นภายในกรอบแห่งสิทธิ

เสรีภาพของตนเองและผู้อ่ืน
6) ใช้วิธีการสอนแบบเปิดโอกาสในการแสดงความคิดเห็น เพ่ือฝึกการยอมรับความ

คิดเห็นของผู้อื่นด้วยเหตุผล
7) ส่งเสริมการเคารพสิทธิและการรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน
8) กิจกรรมทักษะทางสมองเพ่ือการบริหารจัดการชีวิต (Executive Function: EF)

4.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความสามารถในการรับผิดชอบ 
1) ประเมินจากการรายงานหน้าชั้นเรียน โดยอาจารย์และนักศึกษา
2) ประเมินพฤติกรรมภาวะการเป็นผู้น าและผู้ตามที่ดี
3) พิจารณาจากการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา
4) สังเกตพฤติกรรมและติดตามการท างานร่วมกับผู้อ่ืน
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5) ประเมินผลจากผลการศึกษาดูงานนอกสถานที่ หรือการออกฝึกภาคสนาม
5. มาตรฐานผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ
5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) สามารถใช้เครื่องมือต่าง ๆ เพ่ือการสืบค้นข้อมูลที่เกี่ยวข้อง รู้จักวิธีกรองเพ่ือ

ก าจัดผลลัพธ์ รู้วิธีการตรวจสอบความน่าเชื่อถือตระหนักถึงประเด็นความ
ปลอดภัยออนไลน์ การปกป้องข้อมูลและภาพลักษณ์ส่วนตน

2) สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีดิจิทัลที่หลากหลายในการติดต่อสื่อสารสนทนาการ
และท างานร่วมกับผู้อ่ืนแบบออนไลน์ แบ่งปันเอกสารและหรือข้อคิดเห็นการ
ประชุมทางไกล (Video-conferenceing) ติดตั้งและใช้ซอฟต์แวร์ รวมถึง
แอพพลิเคชั่นที่เป็นประโยชน์บนอุปกรณ์ส่วนตัว ทั้งโทรศัพท์มือถือหรือแท็บแล็ต
และน าเสนอข้อมูลข่าวสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ

3) สามารถผลิตสื่อ (และได้ผลิต) สื่อดิจิทัล เรียนรู้หลักการพื้นฐานได้ตามค าแนะน า
และสามารถทดลองท าได้

4) สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศในการสื่อสารทั้งการพูด การฟัง การ
เขียน ได้อย่างถูกต้อง เหมาะสมกับโอกาส และวาระ

5) สามารถใช้ความรู้พ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์และสถิติในการประมวลผล การแปล
ความหมาย และการวิเคราะห์ข้อมูลน าไปประยุกต์ใช้ในการด าเนินชีวิตและ
ปฏิบัติงานได้อย่างเหมาะสม

6) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณ์โลก
ปัจจุบัน

5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข
การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) สอนโดยการก าหนดปัญหาเป็นฐาน เพ่ือส่งเสริมให้มีการวิเคราะห์ข้อมูลในการ

ตัดสินใจแก้ปัญหา
2) มอบหมายงานค้นคว้าองค์ความรู้จากแหล่งข้อมูลต่างๆโดยใช้คอมพิวเตอร์และ

เทคโนโลยีสารสนเทศในการน าเสนอผลงานที่ได้รับมอบหมาย
3) การใช้สื่อสังคมออนไลน์เป็นสื่อการสอน
4) การจัดการเรียนรู้แบบประสบการณ์ (Experiential Learning) ให้ผู้เรียน

ประยุกต์ใช้ทักษะและเชื่อมโยงองค์ความรู้น าไปปฏิบัติ น าไปใช้แก้ปัญหา
5) กิจกรรมทักษะทางสมองเพ่ือการบริหารจัดการชีวิต (Executive Function: EF)
6) กิจกรรมค่ายพัฒนาทักษะการเรียนรู้
7) กิจกรรมการสอนผ่านระบบการเรียนการสอนออนไลน์ (E-Learning)เช่นCourse

Management System: CMS Learning Management System: LMS
5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ

สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) ประเมินจากผลงานและการน าเสนอผลงาน
2) ประเมินจากทักษะการใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในการน าเสนอ

ผลงาน
3) ประเมินผลจากผลงานที่ได้ฝึกทดลอง ฝึกปฏิบัติการ
4) ประเมินผลการเรียนผ่านระบบการเรียนการสอนออนไลน์ (E-Learning)
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2.2 หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
1. มาตรฐานผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม และจริยธรรม

1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม
1) มีระเบียบวินัยขยัน หมั่นเพียร อดทนตรงต่อเวลาซื่อสัตย์และยึดมั่นในความ

ถูกต้อง
2) เคารพสิทธิและยอมรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น
3) เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กรสังคมและมีจรรยาบรรณ

วิชาชีพ
1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1) ให้ความส าคัญด้านการมีวินัย ความขยัน หมั่นเพียร การตรงต่อเวลาการส่งงาน
ภายในเวลาที่ก าหนด

2) สอดแทรกเรื่องคุณธรรม จริยธรรม ความซื่อสัตย์ต่อตนเองและผู้อ่ืนการยึดมั่นใน
ความถูกต้อง

3) เปิดโอกาสให้นักศึกษาจัดกิจกรรมที่เป็นประโยชน์ต่อสังคมด้วยความเสียสละ
4) เน้นเรื่องการแต่งกายและการปฏิบัติตนที่เหมาะสม ถูกต้องตามระเบียบข้อบังคับ

ของมหาวิทยาลัย
5) ปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับขององค์กรสังคม และจรรยาบรรณวิชาชีพ
6) ผู้สอนประพฤติตนเป็นแบบอย่างท่ีดี

1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1) ประเมินผลจากการตรงต่อเวลาของนักศึกษาในการเข้าชั้นเรียนการส่งงานตาม

ก าหนดระยะเวลาที่มอบหมาย และการร่วมกิจกรรม
2) ประเมินผลจากการมีวินัยและการปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับของ

มหาวิทยาลัย
3) ประเมินผลจากการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา
4) ประเมินผลจากพฤติกรรมที่แสดงออกของนักศึกษาในระหว่างเรียน
5) ประเมินผลจากความรับผิดชอบในหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย
6) นักศึกษาประเมินตนเองในเรื่องของผลการเรียนรู้ทักษะคุณธรรม จริยธรรม

2. มาตรฐานผลการเรียนรู้ด้านความรู้
2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้

1) มีความรู้หลักการและทฤษฎีที่สัมพันธ์กัน ในเนื้อหาวิชาที่ศึกษา
2) สามารถบูรณาการความรู้ในสาขาวิชาอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องได้
3) มีความรู้ ความเข้าใจ ติดตามความก้าวหน้า และพัฒนาความรู้ทางวิชาการด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สามารถน าไปประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหา
ได้

4) มีทักษะในการประกอบอาชีพ
2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 

1) การให้ภาพรวมของความรู้ก่อนเข้าสู่บทเรียน การสรุปย้ าความรู้ใหม่หลังบทเรียน
พร้อมกับเชื่อมโยงความรู้ใหม่กับความรู้เดิม การเชื่อมโยงความรู้จากวิชาหนึ่งไปสู่
อีกวิชาหนึ่งในระดับที่สูงขึ้น การเลือกใช้วิธีการสอนที่เหมาะสมกับเนื้อหาสาระ

2) ใช้การสอนหลายรูปแบบ ตามลักษณะของเนื้อหาสาระ ได้แก่ การบรรยายการ
ทบทวน การฝึกปฏิบัติการ และเทคนิคการสอนอ่ืน ๆ ที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ
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  เช่นการเรียนแบบร่วมมือ การเรียนแบบใช้ปัญหาเป็นฐานการเรียนโดยการศึกษา
  ค้นคว้าด้วยตนเอง 

3) การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง จากการฝึกประสบการณ์วิชาชีพในสถาน
ประกอบการและการศึกษาดูงาน ตลอดจนการสอนจากวิทยากรภายนอก
สถาบัน ในหัวข้อที่สนใจและทันสมัย

4) การถาม-ตอบปัญหาทางวิชาการในห้องเรียน
2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษาในด้านต่างๆดังนี้ 
1) ประเมินผลจากการทดสอบวัดความรู้
2) ประเมินผลจากผลงานที่ได้รับมอบหมาย
3) ประเมินผลจากการให้ความสนใจและรายงานผลจากการศึกษาดูงาน
4) ประเมินผลจากการฝึกทักษะในภาคปฏิบัติและการปฏิบัติงานในสถานการณ์จริง
5) ประเมินผลจากการฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอุตสาหกรรมอาหารในสถาน

ประกอบการ
6) นักศึกษาประเมินตนเองในเรื่องของผลการเรียนรู้ทักษะทางความรู้

3. มาตรฐานผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา
3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา

1) มีความสามารถในการสืบค้นข้อมูลจากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย วิเคราะห์และ
ประมวลข้อมูลที่ได้

2) สามารถวิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนวทางการแก้ไขได้ โดยค านึงถึงความรู้ทาง
ทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง และประสบการณ์ในภาคปฏิบัติ 

3) มีทักษะศตวรรษท่ี 21 มีความสามารถในการบูรณาการศาสตร์ต่างๆ ด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมีคุณลักษณะเป็นผู้ประกอบการ รู้เท่าทัน

การเปลี่ยนแปลงของสังคมและของโลก สามารถสร้างโอกาสและเพ่ิมมูลค่าด้วย
การสร้างสรรค์นวัตกรรมให้กับตนเองและท้องถิ่น

4) มีทักษะการปฏิบัติงาน
3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

1) ส่งเสริมการเรียนรู้โดยการแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นจากการฝึกปฏิบัติจริงด้วยทักษะ
ศตวรรษท่ี 21

2) มอบหมายงานที่ส่งเสริมการคิด วิเคราะห์และสังเคราะห์
3) การศึกษาค้นคว้า รวบรวม การน าเสนอและการเขียนรายงาน
4) การศึกษาค้นคว้าอย่างเป็นระบบ โดยใช้หลักการวิจัย เช่น วิชาปัญหาพิเศษ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารด้วยการสร้างสรรค์นวัตกรรม
3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

1) ประเมินผลจากการรายงานผลการด าเนินงานและการแก้ปัญหาที่เกิดขึ้นจากการ
ฝึกปฏิบัติจริงด้วยทักษะศตวรรษท่ี 21

2) ประเมินผลจากผลงานที่ได้จากการฝึกภาคปฏิบัติ
3) ประเมินผลจากทักษะการศึกษาค้นคว้า ผลงานและการรายงาน
4) ประเมินผลจากกระบวนการและผลการวิจัยจากการสร้างสรรค์นวัตกรรมด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
5) นักศึกษาประเมินตนเองในเรื่องของผลการเรียนรู้ทักษะทางปัญญา
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4. มาตรฐานผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความสามารถใน
การรับผิดชอบ 

4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างตัวบุคคลและความสามารถในการ
รับผิดชอบ 

1) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย
2) สามารถปรับตัวและท างานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะผู้น าและสมาชิกกลุ่ม
3) สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรู้เพ่ือการพัฒนาตนเอง อาชีพการ
งานและสังคมได้

4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความสามารถรับผิดชอบ 

1) ส่งเสริมการท างานกลุ่มโดยให้หมุนเวียนการเป็นผู้น าการเป็นสมาชิกกลุ่มและ
การน าเสนอรายงานหน้าชั้นเรียน

2) ให้ค าแนะน าในการเข้าร่วมกิจกรรมของคณะและกิจกรรมของมหาวิทยาลัยเพ่ือ
ส่งเสริมทักษะการอยู่ร่วมกันในสังคม

3) ให้ความส าคัญในการแบ่งหน้าที่ความรับผิดชอบและการให้ความร่วมมือ
4) ปลูกฝังให้มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ท่ีได้รับในงานกลุ่ม
5) ส่งเสริมให้นักศึกษากล้าแสดงออกและเสนอความคิดเห็น
6) ใช้วิธีการสอนแบบเปิดโอกาสในการแสดงความคิดเห็น เพ่ือฝึกการยอมรับความ

คิดเห็นของผู้อื่นด้วยเหตุผล
7) ส่งเสริมการเคารพสิทธิและการรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น

4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
สามารถในการรับผิดชอบ 
1) ประเมินผลจากการน าเสนอรายงานหน้าชั้นเรียนโดยอาจารย์ผู้สอนและนักศึกษา
2) ประเมินพฤติกรรมการเป็นผู้น าและผู้ตามที่ดีในการท างานเป็นทีม
3) พิจารณาจากการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา
4) สังเกตพฤติกรรมและติดตามการท างานร่วมกับผู้อ่ืน
5) นักศึกษาประเมินตนเองในเรื่องของผลการเรียนรู้ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความรับผิดชอบ 
5. มาตรฐานผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ

5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยี สารสนเทศ 

1) สามารถน าเสนองานโดยการพูดและเขียนโดยใช้สื่อและเทคโนโลยีที่เหมาะสม
2) สามารถสื่อสารโดยใช้ภาษาท่ีเหมาะสม
3) มีทักษะในการสื่อสารทางด้านการพูดการเขียนและการใช้สื่อในการน าเสนอ

ให้กับผู้อื่นเข้าใจ
4) มีความสามารถในการสืบค้นและคัดเลือกข้อมูลที่จะน าไปใช้ได้อย่างถูกต้อง
5) สามารถใช้เทคโนโลยีสนับสนุนการด าเนินงานได้อย่างถูกต้อง
6) สามารถใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์มาประมวลผลได้อย่างถูกต้อง
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5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) ส่งเสริมและพัฒนาให้มีการตัดสินใจบนฐานข้อมูลและข้อมูลเชิงตัวเลข
2) มอบหมายงานค้นคว้าองค์ความรู้จากแหล่งข้อมูลต่าง ๆ และน าเสนอได้อย่าง

เหมาะสม
3) การใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในการน าเสนอผลงานที่ได้รับ

มอบหมาย
4) ส่งเสริมการค้นคว้าและเรียบเรียงข้อมูล น าเสนอให้ผู้อ่ืนเข้าใจได้อย่างถูกต้อง

และให้ความส าคัญในการอ้างอิงแหล่งที่มาของข้อมูล
5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) ประเมินผลจากการน าเสนอผลงานและรายงานจากผู้สอนและนักศึกษา
2) ประเมินผลจากทักษะการใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในการ

น าเสนอผลงาน
3) นักศึกษาประเมินตนเองในเรื่องของผลการเรียนรู้ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความรับผิดชอบ

3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา
(Curriculum  Mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี้

1. ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม
1.1 ตระหนักในคุณค่า รู้และเข้าใจหลักคุณธรรมจริยธรรมที่ส าคัญต่อการด ารงตนและ

การปฏิบัติงาน มีการน าหลักคุณธรรมมาใช้ในการด ารงตนและการปฏิบัติงาน 
     1.2 มีวินัย ตรงต่อเวลา เสียสละ ซื่อสัตย์สุจริต มีความรับผิดชอบต่อตนเอง วิชาชีพและ

สังคม  
1.3 เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน รวมทั้งเคารพในคุณค่าและศักดิ์ศรีของ
  ความเป็นมนุษย์ 
1.4  มีศีลธรรม ประพฤติตนเป็นแบบอย่างที่ดีต่อผู้อ่ืนทั้งทางกาย ทางวาจา และทาง
   จิตใจ 

      1.5 ปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆ ขององค์กรและสังคม 
2. ผลการเรียนรู้ด้านความรู้

2.1 มีทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน สามารถอธิบายหลักการและทฤษฎี
     ทีเ่ป็นพ้ืนฐานชีวิต        
2.2 มีความรอบรู้ ติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการในวิชาที่ศึกษา และน ามาประยุกต์ใช้
     เพ่ือแก้ไขปัญหาต่างๆ   
2.3 สามารถบูรณาการความรู้ในวิชาที่ศึกษากับความรู้ในศาสตร์อ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง 

     2.4 รู้เท่าทันสถานการณ์ความเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ทั้งในระดับท้องถิ่น ระดับชาติและ
ระดบันานาชาติ 

3. ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา
3.1 สามารถคิดอย่างมีวิจารณญาณ คิดอย่างสร้างสรรค์ และคิดอย่างเป็นระบบ

      3.2 สามารถสืบค้น วิเคราะห์ ประมวลและประเมินสารสนเทศ เพ่ือใช้แก้ปัญหาอย่าง
 สร้างสรรค์ 

3.3 สามารถก าหนดกรอบแนวคิดในการพัฒนาตนเองให้มีความสามารถเพ่ิมมากข้ึน 
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      3.4 ประยุกต์ใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ และสร้างนวัตกรรมที่เหมาะสมในการ 
 แก้ปัญหา 

4. ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ
4.1 เข้าใจความแตกต่างระหว่างบุคคลและมีปฏิสัมพันธ์ที่ดีกับผู้อ่ืน
4.2 สามารถให้ความช่วยเหลือและอ านวยความสะดวกแก่การแก้ไขปัญหาในสถานการณ์

ต่าง ๆ ของกลุ่ม  ทั้งในบทบาทผู้น าหรือผู้ร่วมทีมงาน
4.3 มีทักษะกระบวนการกลุ่มในการแก้ปัญหาสถานการณ์ต่างๆ
4.4 วางตัวและแสดงความคิดเห็นได้อย่างเหมาะสมกับบทบาท  หน้าที่  และความ

   รับผิดชอบ  
   4.5 มีทักษะในการสร้างเสริมความสามัคคีและจัดการความขัดแย้งในกลุ่มหรือองค์กรอย่าง

   เหมาะสม 
4.6 มีความรับผิดชอบในการพัฒนาตนเอง วิชาชีพ องค์กรและสังคมอย่างต่อเนื่อง 

5. ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ
5.1 สามารถใช้เครื่องมือต่างๆ เพ่ือการสืบค้นข้อมูลที่เกี่ยวข้อง รู้จักวิธีกรองเพ่ือก าจัด

         ผลลัพธ์ รู้วิธีการตรวจสอบความน่าเชื่อถือ ตระหนักถึงประเด็นความปลอดภัย 
         ออนไลน์การปกป้องข้อมูลและภาพลักษณ์ส่วนตน 
    5.2 สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีดิจิทัลที่หลากหลายในการติดต่อสื่อสาร สนทนาการและ
         ท างานร่วมกับผู้อ่ืนแบบออนไลน์ แบ่งปันเอกสารและหรือข้อคิดเห็น การประชุม 
         ทางไกล (video-conferencing) ติดตั้งและใช้ซอฟต์แวร์ รวมถึงแอพพลิเคชั่นที่เป็น
         ประโยชน์บนอุปกรณ์ส่วนตัวทั้งโทรศัพท์มือถือหรือแท็บแล็ต และน าเสนอ 

            ข้อมูลข่าวสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
5.3 สามารถผลิตสื่อ (และได้ผลิต) สื่อดิจิทัล เรียนรู้หลักการพื้นฐานได้ตามค าแนะน าและ 
     สามารถทดลองท าได้ 

    5.4 สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศในการสื่อสารทั้งการพูด การฟัง การเขียน 
ได้อย่างถูกต้อง เหมาะสมกับโอกาส และวาระ 

         5.5 สามารถใช้ความรู้พ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์และสถิติในการประมวลผล การแปล 
              ความหมายและการวิเคราะห์ข้อมูลน าไปประยุกต์ใช้ในการด าเนินชีวิตและปฏิบัติงาน 

       ได้อย่างเหมาะสม 
     5.6 สามารถติดตามความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณ์โลกปัจจุบัน 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
ความรับผิดชอบหลัก () ความรับผิดชอบรอง () 

รายวิชา\ผลการเรียนรู้ 1. คุณธรรมและจริยธรรม 2. ความรู้
3. ทักษะทาง

ปัญญา
4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความรับผิดชอบ

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข
การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 4.6 5.1 5.2 5.3 5.4 5.5 5.6 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

กลุ่มวชิาภาษาและการสื่อสาร 

2220200  ภาษาอังกฤษเบื้องต้น                         

2220201  ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวัน                         

2220202  ภาษาอังกฤษในสถานการณ์ทั่วไป                         

2220203  ภาษาอังกฤษในสถานประกอบการ                         

2220510  ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร                         

2220520  ภาษาไทยเพื่อกิจธุระ                         

2220530   ภาษาไทยเพื่อการคดิวิเคราะห ์                         

กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์ 
2810310  นันทนาการในชีวิตประจ าวัน                         

2221310  จริยธรรมและความรับผิดชอบต่อสังคม                         

2310010  ทักษะชีวิตและการพฒันาตนในโลกพลวตั                         

3310810  จิตวิทยาการสื่อสาร                         
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
ความรับผิดชอบหลัก () ความรับผิดชอบรอง () 

รายวิชา\ผลการเรียนรู้ 1. คุณธรรมและจริยธรรม 2. ความรู้
3. ทักษะทาง

ปัญญา
4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความรับผิดชอบ

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข
การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 4.6 5.1 5.2 5.3 5.4 5.5 5.6 

กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์ 

2221210  ศาสตร์พระราชาเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น                         

2310020  เพชรบุรีศึกษาเพื่อการประกอบการ                         

2310030  สังคมไทยกับประชาคมอาเซียนในโลกปัจจุบัน                         

2310410  พลเมืองที่เข้มแข็ง                         

2340310  ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกบักฎหมาย                         

3211110  การผลิตและการรู้เท่าทันสื่อดิจิทัล                         

3330010  เศรษฐศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน                         

3330020  ผู้ประกอบการรุ่นใหม ่                         

3330030  ภาวะผู้น าและการท างานเป็นทีม                         

3330110  การพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์เบื้องต้น                         

3003110  ทักษะในศตวรรษที่ 21 เพื่อชีวิตและอาชีพ                         
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
ความรับผิดชอบหลัก () ความรับผิดชอบรอง () 

รายวิชา\ผลการเรียนรู้ 1. คุณธรรมและจริยธรรม 2. ความรู้
3. ทักษะทาง

ปัญญา
4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความรับผิดชอบ

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข
การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 4.6 5.1 5.2 5.3 5.4 5.5 5.6 

กลุ่มวชิาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 

1810310  กีฬาเพื่อพัฒนาสุขภาพ                         

4400010  โลกกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี                         

4410110  สิ่งแวดล้อมกับเทคโนโลยีสเีขียว                         

4420310  เคมีในชีวิตประจ าวัน                         

4430110  คณิตศาสตร์ส าหรับธุรกิจ                         

4430120  การคิดและการตัดสินใจ                         

4520110  การท าอาหารไทยและอาหารนานาชาต ิ                         

4520120  ขนมและเครื่องดื่มเพื่อการประกอบธรุกิจ                         

4830110  ชีววิทยาเชิงอนุรักษ์และพืชพรรณ                         

5600010  เกษตรในชีวิตประจ าวนั                         

6510410  พลังงานทดแทนและการประหยัดพลังงาน                         

6530410  การสรา้งสรรค์นวัตกรรมเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น                         
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
ความรับผิดชอบหลัก () ความรับผิดชอบรอง () 

รายวิชา\ผลการเรียนรู้ 1. คุณธรรมและจริยธรรม 2. ความรู้
3. ทักษะทาง

ปัญญา
4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความรับผิดชอบ

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข
การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 4.6 5.1 5.2 5.3 5.4 5.5 5.6 

6840110  จิตส านึกและวินัยจราจร                         

7440110  ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์ในโลกพลวัต                         

7003120  ทักษะการคิด                         

8710010  ชีวิตและสุขภาพ                         
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4. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา
(Curriculum  Mapping) หมวดวิชาเฉพาะด้าน ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี้

1. ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม
1.1 มีระเบียบวินัยขยัน หมั่นเพียร อดทนตรงต่อเวลาซื่อสัตย์และยึดมั่นในความถูกต้อง
1.2 เคารพสิทธิและยอมรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น
1.3 เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กรสังคมและมีจรรยาบรรณวิชาชีพ

2. ผลการเรียนรู้ด้านความรู้
2.1 มีความรู้หลักการและทฤษฎีที่สัมพันธ์กัน ในเนื้อหาวิชาที่ศึกษา
2.2 สามารถบูรณาการความรู้ในสาขาวิชาอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องได้
2.3 มีความรู้ ความเข้าใจ ติดตามความก้าวหน้า และพัฒนาความรู้ทางวิชาการด้านวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการอาหาร สามารถน าไปประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหาได้
2.4 มีทักษะในการประกอบอาชีพ

3. ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา
3.1 มีความสามารถในการสืบค้นข้อมูลจากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย วิเคราะห์และประมวลข้อมูล

ที่ได้ 
3.2 สามารถวิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนวทางการแก้ไขได้ โดยค านึงถึงความรู้ทางทฤษฎีที่

เกี่ยวข้อง และประสบการณ์ในภาคปฏิบัติ  
3.3 มีทักษะศตวรรษที่ 21 มีความสามารถในการบูรณาการศาสตร์ต่าง ๆ ด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหารมีคุณลักษณะเป็นผู้ประกอบการ รู้เท่าทันการเปลี่ยนแปลงของสังคมและ
ของโลก สามารถสร้างโอกาสและเพ่ิมมูลค่าด้วยการสร้างสรรค์นวัตกรรมให้กับตนเองและ
ท้องถิ่น 

3.4 มีทักษะการปฏิบัติงาน 
4. ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ

4.1 มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย
4.2 สามารถปรับตัวและท างานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะผู้น าและสมาชิกกลุ่ม
4.3 สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรู้ เพ่ือการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ

5. ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
5.1 สามารถน าเสนองานโดยการพูดและเขียนโดยใช้สื่อและเทคโนโลยีที่เหมาะสม
5.2 สามารถสื่อสารโดยใช้ภาษาท่ีเหมาะสม
5.3 มีทักษะในการสื่อสารทางด้านการพูดการเขียนและการใช้สื่อในการน าเสนอให้กับผู้อื่นเข้าใจ
5.4 มีความสามารถในการสืบค้นและคัดเลือกข้อมูลที่จะน าไปใช้ได้อย่างถูกต้อง
5.5 สามารถใช้เทคโนโลยีสนับสนุนการด าเนินงานได้อย่างถูกต้อง
5.6 สามารถใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์มาประมวลผลได้อย่างถูกต้อง
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Curriculum Mapping) ในรายวิชาหมวดวิชาเฉพาะด้าน 
ความรับผิดชอบหลัก () ความรับผิดชอบรอง ()  

รายวิชา\ผลการเรียนรู้ 

1. คุณธรรม
จริยธรรม

2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะ
ความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข การสื่อสาร
และเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 5.4 5.5 5.6 

หมวดวิชาเฉพาะด้าน   
กลุ่มวชิาแกน 
4021105  เคมีพื้นฐาน                    

4022305  เคมีอินทรีย์พื้นฐาน                    

4022501  ชีวเคมีพื้นฐาน                    

4022601  เคมีวิเคราะห ์                    

4032201  จุลชีววิทยา                    

4041103  คณิตศาสตร์พื้นฐาน                    

กลุ่มวิชาชีพบังคับ 
5003402  การวางแผนธุรกิจเกษตรส าหรับ  

ผู้ประกอบการ 
                   

5003501  ระบบควบคุมเครื่องมอืและอุปกรณ์
อัจฉริยะทางการเกษตร 

                   

5072101  อาหารและโภชนาการ                    

5072301  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 เบื้องต้น 

                   

5072302  การแปรรูปอาหาร 1                    
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Curriculum Mapping) ในรายวิชาหมวดวิชาเฉพาะด้าน 
ความรับผิดชอบหลัก () ความรับผิดชอบรอง ()  

รายวิชา\ผลการเรียนรู้ 

1. คุณธรรม
จริยธรรม

2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะ
ความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข การสื่อสาร
และเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 5.4 5.5 5.6 
กลุ่มวิชาชีพบังคับ 
5072701  ภาษาอังกฤษส าหรับวิทยาศาสตร์และ 

  เทคโนโลยีการอาหาร 
                   

5072901  สถิติและการวางแผนการทดลอง   
  ส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี     
  การอาหาร 

                   

5073102  เคมีอาหาร                    

5073103  หลักการวิเคราะห์อาหาร                    

5073201  จุลชีววิทยาทางอาหาร                    

5073303  การแปรรูปอาหาร  2                    

5073401  พื้นฐานทางวิศวกรรมอาหาร                    

5073402  ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยทางวิศวกรรม 
  อาหาร 

                   

5073501  กฎหมายและสุขาภิบาลอาหาร                    

5073902  สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
 การอาหาร 

                   

5074502 การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร                    

5074903  ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และ   
  เทคโนโลยีการอาหาร 

                   
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Curriculum Mapping) ในรายวิชาหมวดวิชาเฉพาะด้าน 
ความรับผิดชอบหลัก () ความรับผิดชอบรอง () 

รายวิชา\ผลการเรียนรู้ 

1. คุณธรรม
จริยธรรม

2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะ
ความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข การสื่อสาร
และเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 5.4 5.5 5.6 
กลุ่มวิชาชีพเลือก 

5073304  การประเมินคณุภาพอาหารโดย 
 ประสาทสมัผสั 

                   

5073307  การวางแผนและการจดัการโรงงาน 
 อุตสาหกรรมอาหาร   

                   

5073601  เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม ้                    

5073602  เทคโนโลยีผลิตภัณฑป์ระมง                    

5074305  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                    

5074306  การบรรจุภัณฑ์อาหาร                    

5074308  หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร                    

5074603  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม                    

5074604  เทคโนโลยีขนมอบ                     

5074605  เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์                    
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของรายวิชา (Curriculum Mapping) ในรายวิชาหมวดวิชาเฉพาะด้าน 
ความรับผิดชอบหลัก () ความรับผิดชอบรอง ()  

รายวิชา\ผลการเรียนรู้ 

1. คุณธรรม
จริยธรรม

2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะ
ความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข การสื่อสาร
และเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 5.4 5.5 5.6 
กลุ่มวชิาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
5073801 เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน 

 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ 
 อาหาร  

                   

5074802  ฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน 
  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ 
  อาหาร  

                   

5073803  เตรียมสหกจิศึกษา                    

5074804  สหกิจศึกษา                    
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หมวดที ่5 หลกัเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด)
เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2553

(ภาคผนวก ช หมวด 7) 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา

ด าเนินการแต่งตั้งคณะกรรมการทวนสอบของหลักสูตร ก าหนดขั้นตอนและวิธีการทวนสอบ ระยะเวลา
การด าเนินการทวนสอบ  แนวปฏิบัติกรณีการประเมินผลสัมฤทธิ์ (เกรด) ผิดปกติ และ 
การรายงานผลการทวนสอบ 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 
2.1.1 การทวนสอบในระดับรายวิชาทั้งภาคทฤษฏีและภาคปฏิบัติ อย่างน้อยร้อยละ 25 ของ

รายวิชาที่เปิดสอนในภาคการศึกษานั้น 
2.1.2 การทวนสอบในระดับหลักสูตร 

1) สอบถามความคิดเห็นของนักศึกษาโดยใช้แบบสอบถาม
2) ให้สถานประกอบการมีส่วนร่วมในการประเมินมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษา

จากการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ หรือสหกิจศึกษา
3) มีคณะกรรมการตรวจสอบและประเมินผลการฝึกปฏิบัติงาน โครงงาน และ/หรือ

ปัญหาพิเศษ ที่ผู้เรียนได้รับมอบหมาย
2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 

2.2.1 การได้งานท าของบัณฑิต ประเมินจากบัณฑิตแต่ละรุ่นที่จบการศึกษา ในด้านความรู้ได้รับ
ตรงกับงานที่ท า ทักษะความสามารถที่เรียนน าไปใช้ได้กับงานที่ท า ความมั่นใจของบัณฑิตในการ
ประกอบอาชีพ 

2.2.2 การประเมินจากผู้ประกอบการ โดยการขอเข้าสัมภาษณ์ หรือ การส่งแบบสอบถาม เพ่ือ
ประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตที่จบการศึกษา และเข้าท างานในสถานประกอบการนั้น ๆ 

2.2.3 การประเมินต าแหน่ง และ/หรือความก้าวหน้าในสายงานของบัณฑิต 
2.2.4 การประเมินจากสถานศึกษาอ่ืน โดยสอบถามระดับความพึงพอใจในด้านความรู้ ความ

พร้อม และคุณสมบัติด้านอื่น ๆ ของบัณฑิตที่เข้าศึกษาเพ่ือปริญญาที่สูงขึ้นในสถานศึกษานั้น ๆ 
2.2.5 การประเมินจากศิษย์เก่าที่ประกอบอาชีพในด้านความรู้จากสาขาวิชาที่เรียน สามารถน าไป

ประกอบอาชีพได้ ข้อเสนอแนะในการปรับปรุงหลักสูตรจากศิษย์เก่า และ/หรือข้อเสนอแนะจาก
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก อาจารย์พิเศษ ต่อความพร้อมของนักศึกษาในการเรียน และคุณสมบัติอ่ืน ๆ ที่
เกี่ยวกับกระบวนการเรียนรู้ และการพัฒนาองค์ความรู้ของนักศึกษา 

3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร
ผูสําเร็จการศึกษาตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี
    พ.ศ. 2553 หมวดที่ 10 การสําเร็จการศึกษา ขอที่ 43 ผูสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร ตองมี
    คุณสมบัติครบถวนทุกขอดังนี้
    1. มีความประพฤติดี
    2. ผานการเขารวมกิจกรรมตามที่มหาวิทยาลัยกําหนด
    3. มีเวลาศึกษาในมหาวิทยาลัยตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตร
    4. สอบไดรายวิชาตาง ๆ ครบตามโครงสรางของหลักสูตรตามเกณฑการประเมิน
    5. ไดคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไมตํ่ากวา 2.00
    6. ไดระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมในหมวดวิชาเฉพาะ เฉพาะวิชาเอกไมตํา่กวา 2.00
    7. สอบผานการประเมินความรู และทักษะตามที่มหาวิทยาลัยกําหนด ยกเวนนักศึกษาภาคนอกเวลา

ปกติ
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หมวดที ่6 การพัฒนาคณาจารย์ 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่
1) มีอาจารย์พ่ีเลี้ยงให้ค าแนะน าและค าปรึกษาเพ่ือเรียนรู้และปรับตัวเข้าสู่การเป็นอาจารย์ในคณะ
2) มีการปฐมนิเทศแนะแนวการเป็นครูกับอาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบาย ของมหาวิทยาลัย

คณะ ตลอดจนหลักสูตรที่สอน 
3) ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้และประสบการณ์ เพ่ือน าไปใช้ในการสอนและการวิจัย อย่าง

ต่อเนื่อง โดยผ่านการท าวิจัยที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาที่ตนสอน สนับสนุนด้านการศึกษาต่อการฝึกอบรม  
ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่างๆ และการประชุมทางวิชาการ 

2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่อาจารย์

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล
1) ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์ส่งเสริมการสอนและการวิจัย

อย่างต่อเนื่อง โดยผ่านการท าวิจัยสายตรงในสาขาวิชา การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อฝึกอบรม ดูงาน
ทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่างๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและ/หรือต่างประเทศ

2) การเพ่ิมพูนทักษะการสอน การจัดการเรียนการสอน และการประเมินผล
2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืนๆ

1) ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้  สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอนและการ
วิจัยอย่างต่อเนื่องโดยผ่านการท าวิจัยสายตรงในสาขาวิชา การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ  ฝึกอบรม
ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่างๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและ/หรือต่างประเทศ
หรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ์ 

2) การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชน
3) ส่งเสริมอาจารย์ให้ท าผลงานทางวิชาการและต าแหน่งทางวิชาการ
4) ส่งเสริมและสนับสนุนการท าวิจัยของอาจารย์  
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หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

1.การก ากับมาตรฐาน
ในการควบคุมก ากับมาตรฐานจะพิจารณาจากการบริหารจัดการหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์

มาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2558 ที่ได้ประกาศใช้เมื่อวันที่ 11 พฤศจิกายน 2559 และ
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 ตลอดระยะเวลาที่มีการจัดการเรียนการ
สอนในหลักสูตรโดยหลักสูตรระดับปริญญาตรีจะพิจารณาตามเกณฑ์ดังกล่าว 4 ข้อโดยมีรายละเอียด
ดังนี้ 

เกณฑ์การประเมิน การด าเนินการ 
1. จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร

มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบไม่น้อยกว่า 5 คน อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรประจ าหลักสูตรเกินกว่า 1 หลักสูตรไม่ได้และต้อง
ประจ าอยู่ในหลักสูตรตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษาตาม
หลักสูตรนั้น 

2. คุณสมบัติของอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร

มีคุณวุฒิขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือมีต าแหน่งผู้ช่วย
ศาสตราจารย์และต้องมีผลงานทางวิชาการที่ไม่ใช่ส่วนของ
การศึกษาเพ่ือรับปริญญา และเป็นผลงานที่ได้รับการเผยแพร่
ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารง
ต าแหน่งทางวิชาการอย่างน้อย 1 รายการ ในรอบ 5 ปี 
ย้อนหลัง 

3. การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบ
ระยะเวลาที่ก าหนด

ต้องไม่เกิน 5 ปี โดยต้องด าเนินการปรับปรุงให้แล้วเสร็จและ
เสนอขออนุมัติความเห็นชอบโดยสภามหาวิทยาลัยเพ่ือให้
หลักสูตรใช้งานในปีที่ 6 

4. การด าเนินงานให้เป็นไปตามตัว
บ่ งชี้ การด า เนิน เ พ่ือการประกัน
คุณภาพหลักสูตรและการเรียนการ
สอนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ

ด าเนินการตามตัวบ่งชี้ TQF ข้อ 1 – 5 ครบทั้ง 5 ข้อ 
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2. บัณฑิต
คุณภาพของบัณฑิตในหลักสูตรจะสะท้อนไปที่คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  โดยพิจารณาจากผลลัพธ์การเรียนรู้  6 ด้าน และภาวะการมีงานท า โดยมี
รายละเอียดดังนี้ 

เกณฑ์การประเมิน การด าเนินการ 
1. คุณภาพบัณฑิตตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ

ประเมินคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามที่ก าหนดไว้ใน มคอ.2 
ซึ่งครอบคลุมมาตรฐานผลการเรียนรู้ 6 ด้าน  ประกอบด้วย 1) ด้าน
คุณธรรมจริยธรรม 2) ด้านความรู้ 3) ด้านทักษะทางปัญญา  
4) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 5)
ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการสื่อสารและการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ และ 6) วิธีวิทยาการจัดการเรียนรู้

2. ร้อยละของบัณฑิตปริญญาตรี
ที่ได้งานท าหรือประกอบอาชีพ
อิสระภายใน 1 ปี  ไม่น้อยกว่า
ร้อยละ  70

นับจ านวนบัณฑิตที่ได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี 
และค านวณร้อยละของบัณฑิตที่มีงานท าเทียบกับจ านวนบัณฑิตที่
ตอบแบบส ารวจทั้งหมด 
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3. นักศึกษา
ความส าเร็จของการจัดการศึกษาที่ส าคัญปัจจัยหนึ่ง คือ นักศึกษา ต้องให้ความส าคัญกับการรับ

หรือคัดเลือกนักศึกษาเข้าศึกษาในหลักสูตร ต้องเป็นระบบที่สามารถคัดเลือกนักศึกษาที่มีคุณสมบัติ
และความพร้อมในการเรียนในหลักสูตรจนส าเร็จการศึกษาและการส่งเสริมพัฒนานักศึกษาให้มีความ
พร้อมทางการเรียนและมีกิจกรรมการพัฒนาในรูปแบบต่างๆ เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้ ความสามารถ
ตามหลักสูตรมีทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21  

เกณฑ์การประเมิน การด าเนินการ 
1. การรับนักศึกษา มีการก าหนดคุณสมบัติของนักศึกษาที่รับเข้าศึกษาที่สอดคล้องกับ

ลักษณะธรรมชาติของหลักสูตร มีเกณฑ์ที่และเครื่องมือใช้ในการ
คัดเลือกหรือวิธีการคัดเลือกนักศึกษาให้ได้นักศึกษาที่มีความพร้อม
ทางปัญญา สุขภาพกายและจิต มีความมุ่งมั่นที่จะเรียนและมีเวลา
เรียนเพียงพอ เพ่ือให้สามารถส าเร็จการศึกษาได้ตามระยะเวลาที่
หลักสูตรก าหนด 

2. การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 1. ในช่วงปีแรกของการศึกษา มีกลไกในการพัฒนาความรู้ พ้ืนฐาน
การเตรียมความพร้อมทางการเรียนแก่นักศึกษาเ พ่ือให้มี
ความสามารถในการเรียนรู้ระดับอุดมศึกษาได้อย่างมีความสุข
อัตราการออกกลางคันน้อย
2. มีการจัดกิจกรรมเสริมสร้างความเป็นพลเมืองดีที่มีจิตส านึก
สาธารณะและทักษะในศตวรรษท่ี 21
3. มีระบบการดูแลให้ค าปรึกษาและระบบการป้องกันหรือการ
บริหารจัดการความเสี่ยงของนักศึกษา ส่งเสริมและเผยแพร่ผลงาน
วิชาการของนักศึกษา

3. ผลที่เกิดกับนักศึกษา นักศึกษามีความพร้อมทางการเรียน มีอัตราการคงอยู่ของนักศึกษา
ในหลักสูตรสูง อัตราการส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตรสูง 
นักศึกษามีความพึงพอใจต่อหลักสูตรและผลการจัดการข้อ
ร้องเรียนของนักศึกษา 
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4.  อาจารย์
ปัจจัยที่ส าคัญของการผลิตบัณฑิตคือ อาจารย์ เพ่ือให้ได้อาจารย์ที่มีคุณภาพเหมาะสม มีคุณสมบัติ

สอดคล้องกับสภาพบริบท ปรัชญา วิสัยทัศน์ของหลักสูตร คณะและมหาวิทยาลัย มีการส่งเสริมให้
อาจารย์มีความรักในองค์กรและการปฏิบัติงานตามวิชาชีพต้องมีการก าหนดนโยบาย แผนระยะยาว
และกิจกรรมการด าเนินงาน ตลอดจนการก ากับดูแลและการพัฒนาคุณภาพอาจารย์ โดยมี
รายละเอียดดังนี้ 

เกณฑ์การประเมิน การด าเนินการ 
1. การบริหารและพัฒนาอาจารย์ 1. ระบบการรับอาจารย์

มีการก าหนดเกณฑ์คุณสมบัติอาจารย์ที่สอดคล้องกับบริบท
ปรัชญา วิสัยทัศน์ของหลักสูตร คณะและมหาวิทยาลัย มีกลไก
ในการคัดเลือกอาจารย์ที่เหมาะสม โปร่งใส 
2. ระบบการบริหารอาจารย์

มีการก าหนดนโยบาย แผนระยะยาว เพ่ือให้ได้อาจารย์ที่มี
คุณสมบัติทั้งเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพที่เป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนดโดย สกอ. 
3. ระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์

มีการวางแผนและการลงทุนงบประมาณและทรัพยากรและ
กิจกรรมการด าเนินงาน ตลอดจนการก ากับดูแลและการพัฒนา
คุณภาพอาจารย์ 

2. คุณภาพของอาจารย์ 1. ร้อยละของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่มีคุณวุฒิปริญญา
เอก ไม่น้อยกว่าร้อยละ 20
2. ร้อยละของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่ด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60
3. ค่าร้อยละผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานทางวิชาการของ
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ  20

3. ผลที่เกิดกับอาจารย์ มีอัตราก าลังของอาจารย์ให้มีจ านวนเหมาะสมกับจ านวน
นักศึกษาที่รับเข้าในหลักสูตร อัตราการคงอยู่ของอาจารย์สูง 
และอาจารย์มีความพึงพอใจต่อการบริหารหลักสูตร 
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5.  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน
คณะกรรมการบริหารหลักสูตรมีบทบาทหน้าที่ในการบริหารจัดการ 3 ด้านที่ส าคัญ คือ 1) สาระ

ของรายวิชาในหลักสูตร 2) การวางระบบผู้สอนและกระบวนการเรียนการสอน 3) การประเมินผู้เรียน 
โดยมีรายละเอียดของเกณฑ์การประเมินและการด าเนินการ ดังนี้ 

เกณฑ์การประเมิน การด าเนินการ 
1. สาระรายวิชาในหลักสูตร มีการควบคุมก ากับการจัดท ารายวิชาต่างๆ ให้มีเนื้อหาที่

ทันสมัยก้าวทันความก้าวหน้าทางวิทยาการที่เปลี่ยนแปลง
ตลอดเวลา มีการบริหารจัดการการเปิดรายวิชาต่างๆ ทั้งวิชา
บังคับและวิชาเลือกที่เน้นนักศึกษาเป็นส าคัญ โดยสนองความ
ต้องการของนักศึกษาและตลาดแรงงาน 

2. การวางระบบผู้สอนและ
กระบวนการจัดการเรียนการสอน

1. มีการวางระบบผู้สอนแต่ละรายวิชา โดยค านึงถึงความรู้
ความสามารถและความเชี่ยวชาญในวิชาที่สอนและเป็นความรู้
ที่ทันสมัยของอาจารย์ที่มอบหมายให้สอนวิชานั้นๆ เพ่ือให้
นักศึกษาได้รับความรู้ ประสบการณ์และได้รับการพัฒนา
ความสามารถจากผู้รู้จริง
2. มีกระบวนการการก ากับ ติดตามและตรวจสอบการจัดท า
แผนการเรียนรู้ มคอ.3 และ 4
3. มีการจัดการเรียนการสอนที่มีการบูรณาการกับการวิจัยการ
บริการวิชาการทางสังคมและการท านุบ ารุ งศิลปะและ
วัฒนธรรม

3. การประเมินผู้เรียน มีระบบการประเมินที่มีการก าหนดเกณฑ์การประเมิน วิธีการ
ประเมิน เครื่องมือประเมินที่มีคุณภาพและวิธีการให้เกรดที่
สะท้อนผลการเรียนรู้ได้อย่างเหมาะสม มีการก ากับให้มีการ
ประเมินตามสภาพจริง (Authentic Assessment) มีการใช้
วิธีการประเมินที่หลากหลาย ให้ผลการประเมินที่สะท้อน
ความสามารถในการปฏิบัติงานในโลกแห่งความเป็นจริงและมี
วิธีการให้ข้อมูลป้อนกลับ (Feedback) ที่ท าให้นักศึกษา
สามารถแก้ไขจุดอ่อนหรือเสริมจุดแข็งของตนเองได้ 

4. ผลการด าเนินงานหลักสูตรตาม
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ

ร้อยละของผลการด าเนินงานตามตัวบ่งชี้การด าเนินงานตาม
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาที่ปรากฏใน มคอ.2  
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6.  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้
สิ่งสนับสนุนการเรียนการสอนมีหลายประการ ได้แก่ ความพร้อมทางกายภาพเช่นห้องเรียน

ห้องปฏิบัติการ ที่พักของนักศึกษาเป็นต้น และความพร้อมของอุปกรณ์ เทคโนโลยีและสิ่งอ านวย
ความสะดวกหรือทรัพยากรที่เอ้ือต่อการเรียนรู้ เช่น อุปกรณ์การเรียนการสอน ห้องสมุด หนังสือ 
ต ารา สิ่งพิมพ์  วารสาร ฐานข้อมูลเพื่อการสืบค้น แหล่งเรียนรู้ สื่ออิเล็กทรอนิกส์ เป็นต้น 

6.1 การบริหารงบประมาณ 
เกณฑ์การประเมินผล การด าเนินการ 

มีแผนการจัดสรรงบประมาณประจ าปี 
งบประมาณแผ่นดินและเงินรายได้เพ่ือ
จัดซื้อต ารา สื่อการเรียนการสอน
โสตทัศนูปกรณ์ และวัสดุครุภัณฑ์
อย่างเพียงพอเพ่ือสนับสนุนการเรียน
การสอนในชั้นเรียนและสร้างสภาพ 
แวดล้อมให้เหมาะสมกับการเรียนรู้
ด้วยตนเองของนักศึกษา 

มีการจัดสรรงบประมาณประจ าปี ทั้งงบประมาณแผ่นดิน 
และเงินรายได้เพ่ือจัดซื้อต ารา สื่อการเรียนการสอน 
โสตทัศนูปกรณ์ และวัสดุครุภัณฑ์อย่างเพียงพอ เพ่ือ
สนับสนุนการเรียนการสอนในชั้นเรียนและสร้างภาพ
แวดล้อมให้ เหมาะสมกับการเรียนรู้ด้วยตนเองของ
นักศึกษา 

6.2  ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 
6.2.1.  สถานที่ 

ล าดับ อาคารสถานที่ จ านวนห้องที่มีอยู่ 
1 อาคารเฉลิมพระเกียรติพระชนมพรรษา 7 รอบ 

(อาคาร 19) 
9 ห้อง ประกอบด้วย 

- ห้องปฏิบัติการแปรรูปอาหาร
- ห้องปฏิบัติการเคมีอาหาร
- ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยาทาง
อาหาร
- ห้องปฏิบัติการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส
- ห้องปฏิบัติการนมและผลิตภัณฑ์
- ห้องปฏิบัติการเบเกอรี
- ห้องเครื่องมือวิเคราะห์ชั้นสูง 1
- ห้องเครื่องมือวิเคราะห์ชั้นสูง 2
- อาคารปฏิบัติการโรงงานต้นแบบ
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6.2.2 อุปกรณ์การสอน 

ล าดับ ชื่ออุปกรณ์ 
บริหารจัดการ 
งานส านักงาน 

บริหารจัดการ
ด้านการเรียน

การสอน 
หน่วยนับ 

1 เครื่องโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง (High 
Performance Liquid Chromatography ; HPLC) 

 1 เครื่อง 

2 เครื่องแก๊สโครมาโทกราฟี – แมสสเปคโทรเมทรี (Gas 
Chromatography – Mass Spectrometry) 

 1 เครื่อง 

3 เครื่องก าเนิดไอน้ า (Boiler)  1 เครื่อง 
4 เครื่องฆ่าเชื้อด้วยไอน้ า (Retort)  1 เครื่อง 
5 เครื่องฆ่าเชื้อด้วยน้ าร้อน (Hot Water Retort)  1 เครื่อง 
6 ชุดเครื่องมือวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน  1 เครื่อง 
7 ชุดเครื่องมือวิเคราะห์หาปริมาณไขมัน  1 เครื่อง 
8 ชุดเครื่องมือวิเคราะห์หาปริมาณเยื่อใย  2 เครื่อง 
9 ชุดเครื่องมือวัดเนื้อสัมผัส(Texture Analyzer)  2 เครื่อง 
10 ชุดเครื่องมือวัดค่าสี(Hunter color)  1 เครื่อง 
11 ชุดเครื่องมือวิเคราะห์หาปริมาณน้ าอิสระ(Aw)  1 เครื่อง 
12 เครื่อง bomb calorimeter  1 เครื่อง 
13 เครื่องสเปคโทรโฟโตมิเตอร์  1 เครื่อง 
14 ชุดเครื่องท าแห้งเยือกแข็งแบบระเหิดสุญญากาศ 

(Vacuum Freeze Dryer) 
 1 เครื่อง 

15 ชุดเครื่องท าแห้งแบบพ่นฝอย  1 เครื่อง 
16 ชุดเครื่องวัดคุณภาพสีผลิตภัณฑ์อาหารระบบ 

Spectrophotometer พร้อมอุปกรณ์ 
 1 เครื่อง 

17 ชุดเครื่องทอดระบบสุญญากาศ (Automatic Control 
Vacuum Fly) 

 1 เครื่อง 

18 ชุดวัดความเข้มข้นของสารละลายแบบอัตโนมัติ  1 เครื่อง 
19 เครื่องกวนส่วนผสมแบบให้ความร้อยด้วยระบบไอน้ า  1 เครื่อง 
20 ชุดเครื่องมือทดสอบหาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ 

(Diode Array 7250 NIR Analysis System) 
 1 เครื่อง 

21 ชุดเครื่องมือ Vapor Sorption Analyzer  1 เครื่อง 
22 ตู้อบความร้อนสูง  1 เครื่อง 
23 ชุดเครื่องเหวี่ยงแยกสารละลายเข้มข้นภายใต้ระบบ

สุญญากาศ (Automatic Centrifugal Film Vaporizer) 
 1 เครื่อง 
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6.3  การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 
เกณฑ์การประเมินผล การด าเนินการ 

1. มีปริมาณและคุณภาพเหมาะสมกับการเรียน
การสอนและจ านวนนักศึกษา
2. มีปริมาณและคุณภาพเหมาะสมกับการเรียน
การสอนและจ านวนนักศึกษา
3. มีจ านวนเครื่องมัลติมี เดียโปรเจคเตอร์
คอมพิวเตอร์ เครื่องถ่ายทอดภาพ 3 มิติ และ
กระดานอัจฉริยะและคอมพิวเตอร์พกพา
(Tablet) เพียงพอต่อจ านวนห้องเรียนและ
นักศึกษา
4. มีจ านวนหนังสือ ต าราเพียงพอกับจ านวน
นักศึกษา
5. มีการสืบค้นผ่านระบบฐานข้อมูลโดยมีส านัก
วิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ให้บริการ
ยืม-คืนหนังสือ ต ารา และเอกสารทางวิชาการ
ด้านการศึกษา รวมถึงฐานข้อมูลที่จะให้สืบค้น
6. มีสถานประกอบการของรัฐและเอกชน
ส าหรับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพเพียงพอตาม
จ านวนนักศึกษา
7. มีห้องประจ าหลักสูตร
8. มีห้องสมุดคณะ/พื้นท่ีในการให้บริการหนังสือ
วารสาร เกี่ยวกับสาขา
9. มี พ้ืนที่ส่ ง เสริมกิจกรรมการเรียนรู้  เช่น
เว็บไซต์  บอร์ดประชาสัมพันธ์ มุมแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ทางวิชาการ การให้ค าปรึกษา
10. มีการจัดสรรคอมพิวเตอร์ อินเทอร์เน็ต และ
ระบบอินเทอร์เน็ตไร้สาย เพ่ือสนับสนุนการ
เรียนการสอนเพียงพอตามจ านวนนักศึกษา

1. อาคารสถานที่ส าหรับการเรียนการสอน

2. สื่อคอมพิวเตอร์ส าหรับการเรียนการสอน

3. สื่อการเรียนการสอน

4. หนังสือห้องสมุด

5. การสืบค้นผ่านฐานข้อมูลโดยมีส านักวิทย
บริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ให้บริการยืม-
คืนหนังสือ ต ารา และเอกสารทางวิชาการด้าน
การศึกษา รวมถึงฐานข้อมูลที่จะให้สืบค้น

6. หน่วยงานภาครัฐและเอกชนที่รับการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ

7. จัดให้มีห้องประจ าหลักสูตร
8. จัดให้มีห้องสมุดคณะ/พ้ืนที่ในการให้บริการ
หนังสือวารสารเกี่ยวกับสาขา
9. จัดพ้ืนที่ส่ งเสริมกิจกรรมการเรียนรู้  เช่น
เว็บไซต์ บอร์ดประชาสัมพันธ์ มุมแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ทางวิชาการ การให้ค าปรึกษา
10. จัดสรรคอมพิวเตอร์ อินเทอร์เน็ต และระบบ
อินเทอร์เน็ตไร้สาย เพ่ือสนับสนุนการเรียนการ
สอน

    6.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 
 จัดให้มีการประเมินความพึงพอใจของอาจารย์และนักศึกษาต่อทรัพยากรและสิ่งสนับสนุน

การเรียนรู้ต่างๆ ประกอบด้วย สถานที่ อุปกรณ์และวัสดุที่ใช้ในการเรียนการสอน หน่วยฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ ระบบอินเตอร์เน็ตและสาธารณูปโภคต่างๆ เมื่อสิ้นสุดแต่ละภาคการศึกษา 
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7.  ตัวบ่งชีผ้ลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators)
ผลการด าเนินการบรรลุตามเป้าหมายตัวบ่งชี้ทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์ดีต่อเนื่อง 2 ปีการศึกษาเพ่ือ

ติดตามการด าเนินการตาม TQF ต่อไป ทั้งนี้เกณฑ์การประเมินผ่าน คือ มีการด าเนินงานตามข้อ 1 – 
5 และอย่างน้อย  ร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละปี 

ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีท่ี 
1 

ปีท่ี 
2 

ปีท่ี 
3 

ปีท่ี 
4 

ปีท่ี 
5 

(1) คณาจารย์ประจ าหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วน
ร่วมในการประชุมเพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวน
การด าเนินงานหลักสูตร

    

(2) มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่
สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติหรือ
มาตรฐานคุณวุฒิสาขา (ถ้ามี)

    

(3) มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของ
ประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ
มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนใน แต่ละภาค
การศึกษาให้ครบทุกวิชา

    

(4) จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และ
รายงานผลการด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม
(ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6  ภายใน 30 วัน
หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา

    

(5) จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร ตาม
แบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา

    

(6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนิสิต/นักศึกษาตาม
มาตรฐานผลการเรียนรู้ที่ก าหนดใน มคอ.3 และ มคอ.
4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอน
ในแต่ละปีการศึกษา

    

(7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กล
ยุทธ์การสอนหรือการประเมินผลการเรียนรู้ จากผล
การประเมินการด าเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ปีที่
แล้ว

    

(8) คณาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศ
อบรมหรือค าแนะน าด้านศาสตร์วิชาครูและวิทยาการ
การจัดการเรียนรู้

    

(9) คณาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ
และ/หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง

    

(10) จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี)
ได้รับการพัฒนาวิชาการ และหรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 50 ต่อปี
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ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีท่ี 
1 

ปีท่ี 
2 

ปีท่ี 
3 

ปีท่ี 
4 

ปีท่ี 
5 

(11) ระดับความพึงพอใจของนิสิต/นักศึกษาปีสุดท้าย/
บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า
3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0

 

(12) ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่
เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0


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หมวดที ่8 กระบวนการประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 

1. การประเมินประสิทธิผลการสอน
1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน

กระบวนการที่จะใช้ในการประเมินและปรับปรุงยุทธศาสตร์ที่วางแผนไว้เพ่ือพัฒนาการเรียน 
การสอนนั้น พิจารณาจากตัวผู้เรียนโดยอาจารย์ผู้สอนจะต้องประเมินผู้เรียนในทุกๆหัวข้อว่ามีความ
เข้าใจหรือไม่ โดยอาจประเมินจากการทดสอบย่อย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การอภิปราย
โต้ตอบ  จากนักศึกษา การตอบค าถามของนักศึกษาในชั้นเรียน ซึ่งเมื่อรวบรวมข้อมูลจากที่กล่าว
มาแล้วข้างต้น    ก็จะสามารถประเมินเบื้องต้นได้ว่า ผู้เรียนมีความเข้าใจหรือไม่ หากวิธีการที่ใช้ไม่
สามารถท าให้ผู้เรียนเข้าใจได้ ก็จะต้องมีการปรับเปลี่ยนวิธีสอน การทดสอบกลางภาคเรียนและปลาย
ภาคเรียน จะสามารถชี้ได้ว่าผู้เรียนมีความเข้าใจหรือไม่ในเนื้อหาที่สอนไป ส่วนช่วงหลังการสอนหาก
พบว่ามีปัญหามีข้อเสนอแนะจากผู้เรียนก็จะต้องมีการด าเนินการวิเคราะห์ปัญหาที่เกิดจากการเรียน
การสอน เพ่ือน าไปปรับปรุงกลยุทธ์การสอนและพัฒนาการเรียนการสอนในโอกาสต่อไป 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
ให้นักศึกษาได้มีการประเมินผลการสอนของอาจารย์ในทุกด้าน ทั้งด้านทักษะกลยุทธ์การสอน 

การตรงต่อเวลา การชี้แจงเป้าหมาย วัตถุประสงค์รายวิชา ชี้แจงเกณฑ์การประเมินผลรายวิชา และ
การใช้สื่อการสอนในทุกรายวิชา 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม
การประเมินหลักสูตรในภาครวมนั้นจะกระท า เมื่อนักศึกษาเรียนจบหลักสูตร ติดตามประเมิน

ความรู้ของนักศึกษาว่า สามารถปฏิบัติงานได้หรือไม่ มีความรับผิดชอบ และขาดคุณสมบัติในด้านใด 
ซึ่งจะมกีารรวบรวมข้อมูลทั้งหมดเพ่ือการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร ตลอดจนปรับปรุงกระบวนการ
การจัดการเรียนการสอนทั้งในภาพรวมและในแต่ละวิชา โดยส ารวจจากนักศึกษาปีสุดท้าย บัณฑิต
ใหม่ ผู้ใช้บัณฑิต และผู้ทรงคุณวุฒิ 

3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร
การประเมินคุณภาพการศึกษาประจ าปีตามดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุในหมวดที่ 7 ข้อ 7

โดยคณะกรรมการประเมินอย่างน้อย 3 คน ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอย่างน้อย 1 คน ที่
ได้รับการแต่งตั้งจากมหาวิทยาลัย ทั้งนี้มหาวิทยาลัยได้ก าหนดให้ทุกหลักสูตรมีการพัฒนาหลักสูตรให้
ทันสมัย แสดงการปรับปรุงดัชนีด้านมาตรฐานและคุณภาพการศึกษาตลอดจนมีการประเมินเพ่ือ
ปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรอย่างต่อเนื่องทุก 5 ปี 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง
4.1 การปรับปรุงย่อย/หรือบางรายวิชา ท าได้โดยการรวบรวมข้อมูล การสอบถาม และการประชุม

ผู้บริหารคณะ อาจารย์ผู้สอน อาจารย์ประจ าหลักสูตร และนักศึกษา จะท าให้ทราบปัญหาในการ
บริหารหลักสูตรทั้งในภาพรวม และในแต่ละรายวิชา กรณีที่พบปัญหาของรายวิชาก็สามารถที่ จะ
ด าเนินการปรับปรุงรายวิชานั้นได้ทันที ซึ่งก็จะเป็นการปรับปรุงย่อย ในการปรับปรุงย่อยนั้นควรท าได้
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ตลอดเวลาที่พบปัญหา พร้อมรายงานผลการปรับปรุงต่อคณะกรรมการวิชาการ สภาวิชาการ สภา
มหาวิทยาลัยตามล าดับ 

4.2 การปรับปรุงหลักสูตร มีคณะกรรมการประเมินหลักสูตรทุก 5 ปี ทั้งนี้เพ่ือให้หลักสูตรมี   
ความทันสมัยและสอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 



ภาคผนวก 



70 

ภาคผนวก ก 
ค าอธิบายรายวิชา 

ก.  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
1) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

2220200 ภาษาอังกฤษเบื้องต้น      Non-Credit 
Basic English 

การใช้ค า  ประโยค และไวยากรณ์ภาษาอังกฤษเบื้ องต้นที่ ต้องใช้ ใน
ชีวิตประจ าวัน โดยเฉพาะในส่วนที่เป็นข้อเท็จจริง การแนะน าตนเองและผู้อ่ืน การตอบ
ค าถามเกี่ยวกับข้อมูลส่วนตัว ตลอดจนการใช้ภาษาอังกฤษส าหรับการสื่อสารใน
สถานการณ์ที่คุ้นเคย เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่าง
หลากหลาย 

The use of words, sentences, and English grammar basics required 
in daily life particularly in the factual section, introducing oneself and 
others, the answer questions about personal information, as well as the 
use of English for communication in a familiar situation, focus on the 
integrated practice from a variety of relevant case studies 

2220201 ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวัน             3 (1-2-6) 
English in Daily Life 

การพัฒนาทักษะการฟัง พูด อ่าน และ เขียน โดยอาศัยความรู้เบื้องต้นทาง
ไวยากรณ์ภาษาอังกฤษ หน้าที่ของค า การเรียงล าดับค า รูปแบบประโยคในกาลพ้ืนฐาน 
เพ่ือใช้ในการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่
เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 

Development of listening, speaking, reading, and writing skills by using 
basic knowledge of English grammar, function of words, word order, and 
sentence patterns in basic tense for communication in daily life, focus on the 
integrated practice from a variety of relevant case studies 

2220202  ภาษาอังกฤษในสถานการณ์ทั่วไป        3 (1-2-6) 
English in General Situations 

การพัฒนาทักษะการฟัง การพูด การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษเพ่ือ 
การติดต่อสื่อสารในสถานการณ์ต่างๆ ที่คุ้นเคยและไม่คุ้นเคย การใช้ค าศัพท์ ส านวน 
และโครงสร้างไวยากรณ์ได้อย่างถูกต้องเหมาะสม เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจาก
กรณีศึกษาที่เก่ียวข้องอย่างหลากหลาย 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

Improvement of listening, speaking, reading, and writing skills for 
communication in English. Using appropriate vocabularies, idioms, and 
grammar in both familiar and unfamiliar situations, focus on the 
integrated practice from a variety of relevant case studies 

2220203  ภาษาอังกฤษในสถานประกอบการ        3 (1-2-6) 
English in Workplace 

ภาษาอังกฤษ ในสถานการณ์ที่ไม่คุ้นเคยการใช้ประโยคที่มีโครงสร้างที่ซับซ้อน 
และมีรูปแบบของการใช้ภาษาอังกฤษที่เป็นทางการ เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจาก
กรณีศึกษาที่เก่ียวข้องอย่างหลากหลาย  

English in unfamiliar situations. The use of sentences with 
complex structures and forms of formal language use, focus on the 
integrated practice from a variety of relevant case studies 

2220510 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร        3 (1-2-6) 
 Thai for Communication  

ใช้ภาษาไทยในการสื่อสารได้เหมาะสมตามสถานการณ์ วิเคราะห์ และสรุป
ประเด็นหลักจากเรื่องที่ฟัง ดูอย่างมีวิจารณญาณ พูดสื่อสารเชิงบวกในโอกาสต่าง ๆ ระดับ
ของภาษา การใช้น้ าเสียงในการพูดสื่อสาร อ่านออกเสียงตามอักขรวิธี อ่านจับใจความจาก
งานเขี ยนประเภทต่ าง  ๆ  เขี ยนผลงานประเภทต่ าง  ๆ  ตามหลั กการ เขี ยน 
มีมารยาทในการฟัง พูด อ่าน และเขียน เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่
เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 

Use Thai language to communication property according to the 
situation. Analyze and summarize the main points of the story that being 
heard. Use critical thinking in things that being seen, speaking with positive 
communication on various occasions, and in various language levels. Using 
tones of voice to communicate. Read aloud according to orthography. Read 
for comprehension from various types of writing, writing various types of 
works according to the principles of writing, having manners for listening, 
speaking, reading and writing, focus on the integrated practice from a 
variety of relevant case studies 

2220520 ภาษาไทยเพื่อกิจธุระ              3 (1-2-6) 
Thai for Specific Purposes 

การพัฒนาทักษะภาษาไทยให้มีประสิทธิภาพเหมาะสมกับอาชีพต่าง ๆ โดยเน้น
การพูดการเขียนในโอกาสต่าง ๆ  การพูดแสดงความคิดเห็น การเจรจาทางธุรกิจ การ
เขียนจดหมายธุรกิจ การเขียนหนังสือโต้ตอบทางธุรกิจ การเขียนข่าวประชาสัมพันธ์ทาง 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

ธุรกิจ  การสื่อสารธุรกิจผ่านสังคมออนไลน์และเจรจาทางธุรกิจในสถานการณ์จริง เน้น
ฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 

The development of language skills to effectively with occupation 
focusing on speaking, writing on various occasions, commenting, business 
negotiations, business letter writing, business communication through 
writing, writing of the press releases on business, business 
communications and business negotiation in real situations through social 
media,  focus on the integrated practice from a variety of relevant case 
studies 

2220530 ภาษาไทยเพื่อการคิดวิเคราะห์             3 (1-2-6) 
Thai for Critical thinking  

หลักการคิด ประเภทของการคิด การคิดวิเคราะห์และการสังเคราะห์ เน้น
ทักษะการรับสารจากการฟัง และการอ่านสามารถน าสารที่ได้รับไปสู่กระบวนการคิด
วิเคราะห์และน าเสนอได้  การฟังเพ่ือจับใจความการฟังเพ่ือการวิเคราะห์การฟังเพ่ือการ
ตี ค ว า ม  ก า ร ฟั ง อ ย่ า ง มี วิ จ า ร ณ ญ า ณ  ร ว ม ถึ ง ก า ร อ่ า น เ พ่ื อ จั บ ใ จ ค ว า ม 
การอ่านเพื่อการวิเคราะห์การอ่านเพ่ือการตีความ และการอ่านอย่างมีวิจารณญาณการ 
สื่อสารในสังคมออนไลน์และสถานการณ์จริง เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษา
ที่เก่ียวข้องอย่างหลากหลาย 

The concept of thinking, a type of thinking, analytical thinking and 
synthesis focusing on data receiving by listening and reading, able to 
apply the obtained data toward the processes of analytical thinking and 
presentation, listening for comprehension, listening for data analysis, 
listening for interpretation, the use of judgment for listening including 
comprehensive reading, reading for analysis, reading for interpretation and 
critical reading, social communication and real situations, focus on the 
integrated practice from a variety of relevant case studies 

2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์
รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

2221310 จริยธรรมและความรับผิดชอบต่อสังคม             3 (1-2-6) 
Ethics and Social Responsibility 

ความหมายและความส าคัญของจริยธรรม มนุษย์กับการใช้เหตุผลจริยธรรม
ชีวิตตามหลักวิทยาศาสตร์ ปรัชญา และศาสนา แนวคิดทางจริยศาสตร์ คุณค่าและการ
ด าเนินชีวิตที่สอดคล้องกับความจริงของโลกและชีวิต การพัฒนาตนให้มีจริยธรรมทาง 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

กาย วาจา และใจ ตามหลักศาสนา หลักไตรสิกขา และหลักจริยธรรมเพ่ือชีวิตที่ดีงาม
การพัฒนาปัญญาและแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ การพัฒนาทักษะชีวิตด้านต่าง ๆ เพ่ือ
การด ารงชีวิตอยู่ร่วมกับผู้อ่ืนและสังคมได้อย่างมีสันติสุข เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการ
จากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 

The meaning and the importance of ethics and corporate social 
responsibility, humans and the use of reason and ethics, understanding and 
life in accordance with the principle of science, philosophy, and religion, 
ethics concepts, the values and lifestyles consistent with the truth of the 
world and life, the development of their physical, verbal, and ethics, as a 
religious principles and ethical morality for good life, the development of 
intellectual and creative problem solving, the development of life skills in 
various fields for peaceful living together with other people and society, 
focus on the integrated practice from a variety of relevant case studies 

2310010 ทักษะชีวิตและการพัฒนาตนในสังคมพลวัต            3 (1-2-6) 
Life skills and personal development in a dynamic world 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับพฤติกรรมมนุษย์   ทักษะการเรียนรู้ต่อการด ารงชีวิต
ปัจจัยพ้ืนฐานของพฤติกรรมมนุษย์ด้านชีววิทยา จิตวิทยา สังคมวิทยา และจริยธรรม 
ปรัชญาในการศึกษาตน การพัฒนาตนและบุคลิกภาพ มนุษยสัมพันธ์และการท างานเป็น
ทีม  การจัดการภาวะความขัดแย้ง การเสริมสร้างสุขภาวะและการแก้ปัญหาในสังคม
แห่งการเปลี่ยนแปลง เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่าง
หลากหลาย 

Basic knowledge about human behavior, learning skills for life, 
Fundamentals of human behavior in biology, psychology, sociology and 
ethics, the philosophy for oneself learning, personal and personality 
development, human relations and teamwork, management of conflicts 
and the health promotion, and problem solving skills in the society of 
change, focus on the integrated practice from a variety of relevant case 
studies 

2810310  นันทนาการในชีวิตประจ าวัน        3 (1-2-6) 
Recreation in Daily Life 

ความหมาย ลักษณะและขอบข่ายของนันทนาการ ความส าคัญของนันทนาการ
กับคุณภาพชีวิต หลักการเลือกกิจกรรมนันทนาการในชีวิตประจ าวัน ฝึกปฏิบัติกิจกรรม
นั น ท น า ก า ร ใ ห้ เ ห ม า ะส ม กั บ ก า ร พั ฒ น า ร่ า ง ก า ย  จิ ต ใ จ  อ า ร ม ณ์  สั ง ค ม 
เพ่ือสร้างความมีคุณค่าในตนเอง รู้จักรักตนเอง และอยู่ในสังคมได้อย่างมีความสุข เน้น
ฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

The meaning characteristics and scope of recreation .The 
importance of recreation and quality of life, Principles of selection of 
recreational activities in daily life Practice recreation activities suitable for 
body development Mind, emotion, society To create self-worth Know 
yourself And live happily in society, focus on the integrated practice from 
a variety of relevant case studies  

3310810  จิตวิทยาการสื่อสาร     3 (1-2-6) 
Communication Psychology  

แนวคิดและกระบวนการสื่อสาร วิธีการศึกษาการสื่อสารในองค์การ การสื่อสาร
ระหว่างบุคคล กลุ่มและองค์การ การเป็นผู้ส่งสารและผู้รับสารที่ดี การสะท้อนกลับของ
การสื่อสาร โครงสร้างขององค์การที่สัมพันธ์กับประสิทธิภาพของการสื่อสาร ผลกระทบ
ของการสื่อสารต่อผลการปฏิบัติงาน ความพึงพอใจในงานและการสร้างความผูกพันต่อ
องค์การ รวมทั้งการประยุกต์ความรู้ทางจิตวิทยา เพ่ือเสริมสร้างประสิทธิภาพในการ
ติดต่อสื่อสารที่เกิดขึ้นในองค์การ ได้แก่ การประชาสัมพันธ์ด้วยหลักจิตวิทยา การบริหาร
จัดการกับข่าวลือ การสร้างแรงจูงใจเพ่ือการชักชวน และการวิเคราะห์ภาษาท่าทางของ
บุคคลจิตอาสาเพื่อพัฒนาชุมชน เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้อง
อย่างหลากหลาย 

 The concepts and process of communication, how to study 
communications in the organization, communication between group and 
organization, a good messenger and receiver, reflections of the 
communication, the organization structure related to the efficiency of 
communication, the impact of communications on job performance, the 
job satisfaction and organizational commitment including the application 
of psychological knowledge to enhance efficiency in communication that  
occur in the organization such as public relations with the psychological, 
management of rumors, the motivation to persuade and an analysis of 
personal body language, volunteer for community development, focus 
on the integrated practice from a variety of relevant case studies 

3) กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์
รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

2221210  ศาสตร์พระราชาเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น        3 (1-2-6) 
King Wisdom for Local Development 

     ศึกษาแนวคิด หลักการทรงงาน หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง แนวคิด 
การพัฒนาแบบยั่งยืน โครงการอันเนื่องมาจากพระราชด าริ และวิเคราะห์ความเชื่อมโยง 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

องค์ความรู้ไปใช้แก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นจริงในชีวิตประจ าวัน ชุมชนและสังคมตามพระบรม
ราโชบาย เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 

        Royal working guideline, self-sufficient concept, and sustainable 
development, principles of the royal projects, as well as analyze the 
intelligent learning approach for pilot community development based on 
the king wisdom and including the application of the obtained knowledge 
from the sufficiency economy to solve actual problems in their own daily 
lives and communities focus on the integrated practice from a variety of 
relevant case studies. 

2310020 เพชรบุรีศึกษาเพื่อการประกอบการ       3 (1-2-6) 
Phetchaburi Study for Entrepreneur 

ภูมิศาสตร์  ประวัติศาสตร์เพชรบุรีและท้องถิ่นใกล้เคียง ชนเผ่าและชาติพันธุ์ 
อิทธิพลของภูมิศาสตร์และประวัติศาสตร์ที่มีผลต่อวัฒนธรรม  สังคม  ศิลปวัฒนธรรม  
วิถีชีวิต ภูมิปัญญาท้องถิ่น  อาหาร และแหล่งท่องเที่ยว ศึกษาโครงการอันเนื่องมาจาก
พระราชด าริในเพชรบุรี  ปัญหาและการใช้แนวทางอันเนื่องมาจากพระราชด าริในการ
แก้ปัญหาทางสังคม  แนวทางการพัฒนาท้องถิ่น งานช่างเมืองเพชร เนื้อหา แรงบันดาล
ใจ และกระบวนการสร้างงานช่างเมืองเพชรคติสัญลักษณ์ คติความเชื่อ ภูมิปัญญาและ
เอกลักษณ์ในการสร้างงานช่างเมืองเพชร ทฤษฏีและฝึกปฏิบัติ แบบบูรณาการจาก
กรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย เช่น ทักษะงานช่างเมืองเพชร ความซาบซึ้งใน
งานช่าง และฝึกสร้างสรรค์ผลงานทางช่างตลอดจนการสืบทอดวัฒนธรรมและประเพณี
ของจังหวัดเพชรบุรี  เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่าง
หลากหลาย 

Geography, history of Petchaburi province and local nearby, tribes 
and ethnicities, the influence of geography and history affecting  on 
cultural, society, art and culture, lifestyle, local wisdom, foods, local 
attractions, study of the project under the Royal Initiative of His Majesty 
the King in Phetchaburi province, problem and the use of the approach 
of the Royal Initiative of His Majesty the King in solving social problems, 
approach for local development, Petchaburi  craftsmanship, content, 
inspiration, and the process of creating a Petchaburi’s skilled 
craftsmanship, the philosophical constructs,  beliefs, wisdom and unique 
in construction of Petchaburi craftsmanship, the theory and the integrated 
practice from a variety of the relevant case studies such as the 
appreciation of the craft and practice to create the craft as well as 
cultural and tradition succession of Phetchaburi province, focus on the 
integrated practice from a variety of relevant case studies 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา             หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
 

2310030  สังคมไทยกับประชาคมอาเซียนในโลกปัจจุบัน            3 (1-2-6) 
    Thai Society and the Current ASEAN Community 

 สังคมไทยทั้งในอดีตจนถึงปัจจุบันที่ การปกครองของไทยเชิงประวัติศาสตร์ที่
ผ่านมา  ค่านิยมที่มุ่งเน้นถึงผลประโยชน์สาธารณะ คุณค่าความเป็นผลเมืองของรัฐ วิถี
การปกครองระบอบประชาธิปไตยแบบพลเมือง และระบบการบริหารราชการไทยใน
ปัจจุบันประชาคมอาเชียน กลไกและกฏบัตรอาเชียน วิสัยทัศน์ วัตถุประสงค์ เป้าหมาย 
โครงสร้าง เขตการค้าเสรี สภาพเศรษฐกิจพ้ืนฐานของประชาคมอาเซียน การพัฒนา
เศรษฐกิจอาเซียนและประเทศไทย ผลกระทบ แนวโน้มและทิศทางการเปลี่ยนแปลงทาง
สังคม  การปรับตัวภายในชุมชนอาเซียน สร้างความเข้าใจ การวิเคราะห์และสังเคราะห์
ประเด็นต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการรวมตัวของชุมชนอาเซียน การสื่อสารระหว่าง
วัฒนธรรม การเคลื่อนย้ายแรงงาน เทคโนโลยีและนวัตกรรม ความมั่นคง ปัญหาการค้า
มนุษย์ ยาเสพติด สิ่งแวดล้อม และความสัมพันธ์ระหว่างประเทศ เรียนรู้ด้านการปฏิบัติ
ศึกษาข้อมูล การน าเสนอแนวคิด การพัฒนาองค์ความรู้ ความคิด เจตคติ ค่านิยมที่
เหมาะสมวัฒนธรรมและการท่องเที่ยวในบริบทเอเชีย-แปซิฟิก เน้นการฝึกปฏิบัติแบบ
บูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
  The Thai social in the past to the present, the governor of 
Thailand's historical past, values oriented public interests, the values of 
the citizenship, way of democratic citizenship, current Thai public 
administration system, ASEAN community, intercultural communication, 
the mobility of labor, technology and innovation, stability, human   
trafficking problems, drugs, environmental and international relations, 
learn about the practice in data searching, concepts presentation, 
knowledge development, ideas, attitudes, and appropriated values, 
culture and tourism in the Asia-Pacific context, focus on the integrated 
practice from a variety of relevant case studies  
 

2310410  พลเมืองที่เข้มแข็ง        3 (1-2-6) 
 Potency Citizen 

  วิเคราะห์ ออกแบบการปฏิบัติ จัดท าโครงการ และปฏิบัติตนที่แสดงออกถึงการ
เคารพศักดิ์ศรีความเป็นมนุษย์ ยอมรับความแตกต่างของบุคคล ความเสมอภาคและ
ความเท่าเทียม เคารพสิทธิ เสรีภาพ และการอยู่ร่วมกันในสังคมไทยและประชาคมโลก
อย่างสันติตามหลักขันติธรรม การสร้างและปฏิบัติตาม กฎ กติกาของสังคม และ
กฎหมายเบื้องต้นที่เก่ียวข้อง รูปแบบการปกครอง อุดมการณ์ และวิถีชีวิตประชาธิปไตย
อันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข หน้าที่ของตนเองในฐานะของพลเมืองไทยใน
ระบอบประชาธิปไตย มีความเป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง และเคารพสิทธิผู้อ่ืนอย่างมีเหตุผล 
มีจิตส านึก รับผิดชอบต่อหน้าที่ของตนเอง มีจิตอาสาและจิตสาธารณะ เน้นการฝึก
ปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
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Analyze, design practice, create projects, and behave that express 
for human dignity, accept individual differences in equality, respecting for 
freedom and peaceful in Thai society and international community in 
accordance with the principles of tolerance, create and comply with 
social rules and basic laws related to democratic way of life with the King 
as Head of State, have strong citizenship and respect other people’s right, 
have a volunteer spirit and public mind, focus on the integrated practice 
from a variety of relevant case studies 

2340310 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับกฎหมาย               3 (1-2-6) 
Basic Knowledge of Laws  

ความรู้ทั่ ว ไปเกี่ยวกับกฎหมายที่มีความสัมพันธ์และจ า เป็นต้องใช้ ใน
ชีวิตประจ าวันตามปรากฏการณ์ทางสังคมที่เปลี่ยนแปลงในสถานการณ์ปัจจุบัน  ศึกษา
หลักกฎหมายและนิติสัมพันธ์ของกฎหมายมหาชนและกฎหมายเอกชน  หลักสิทธิและ
เสรีภาพขั้นพ้ืนฐานตามกฎหมายรัฐธรรมนูญ  ศึกษาความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับกฎหมาย
แพ่งและพาณิชย์  กฎหมายอาญา กฎหมายวิธีพิจารณาความแพ่ง และกฎหมายวิธี
พิจารณาความอาญา การประยุกต์และบูรณาการใช้กฎหมาย ให้ได้เป็นผลจริง ใน
ชีวิตประจ าวันแนวคิด ทฤษฏีและหลักธรรมาภิบาล การปฏิบัติงานในองค์การโดยยึด
หลักธรรมาภิบาลการทุจริตและคอรัปชั่นระบบและกลไกการตรวจสอบการทุจริตและ
คอรัปชั่นนโยบายและมาตรการในการป้องกันและแก้ไขปัญหาการทุจริตและประพฤติมิ
ชอบ รวมถึงความโปร่งใสและสร้างความเชื่อมั่นศรัทธาในการปฏิบัติ งาน เน้นการฝึก
ปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 

General knowledge of law with relationship and need to be used 
in daily life according to the change of social phenomena in present 
situation, study of the principle of law and jurisprudence of the public law 
and private law, principle of basic rights and freedoms based on the 
Constitution law, study the basic knowledge about civil and commercial 
law, criminal law, civil procedure law and criminal procedure law, the 
application and implementation of the law to be effectively in daily lives, 
concepts, theory and good governance, the performance of the 
organization based on good governance, fraud and corruption, system and 
mechanism of the inspection of fraud and corruption, policies and 
measures to prevent and resolve the problem of corruption and 
misconduct including transparency and build faith in performance, focus 
on the integrated practice from a variety of relevant case studies 
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3211110  การผลิตและการรู้เท่าทันสื่อดิจิทัล        3 (1-2-6)
 Digital Media Production and Media Literacy 

  ความหมายของสื่อ ประเภทของสื่อ หลักการผลิตสื่อดิจิทัล ฝึกสร้างสื่อดิจิทัล
เชิงสร้างสรรค์ การเผยแพร่สื่อผ่านทางออนไลน์ การออกแบบความส าคัญของการรู้เท่า
ทันสื่อในบริบทสังคมข้อมูล  ผลกระทบจากสื่อ  ทักษะและองค์ประกอบการวิเคราะห์สื่อ
เพ่ือการรู้เท่าทัน  หลักการรับและเข้าถึงข้อมูลข่าวสารจากสื่อทุกประเภทให้เกิด
ประโยชน์สูงสุด  หลักการหลีกเลี่ยงสื่อที่ก่อโทษต่อตนเองและสังคมในรูปแบบต่าง ๆ 
เน้นการฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
  Meaning of media, type of media, principles of digital media 
production, practice creating creative digital media, publishing media 
online. The significance of media literacy in the context of information 
society, impact of the media, skills and elements analysis of media for 
literacy, the principle and access information from mass media to achieve 
maximum benefit, the principle of avoiding media cause harmful to 
themselves and the society in various forms, focus on the integrated 
practice from a variety of relevant case studies 
 

3330010  เศรษฐศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน             3 (1-2-6) 
  Economics in Daily Life 

  หลักการเบื้องต้นทางเศรษฐศาสตร์  ปัจจัยก าหนดอุปสงค์และอุปทานของ
สินค้า พฤติกรรมผู้บริโภค ลักษณะส าคัญของตลาดสินค้าที่มีการแข่งขันอย่างสมบูรณ์
และไม่สมบูรณ์ หลักการค านวณรายได้ประชาชาติ การเงินการธนาคาร นโยบายการเงิน 
และการคลังการค้าและการเงินระหว่างประเทศในดุลการช าระเงิน การประยุกต์ใช้หลัก
เศรษฐศาสตร์ในชีวิตประจ าวันการบริหารการเงินส่วนบุคคล การวางแผนการเงินส่วน
บุคคลงบการเงินส่วนบุคคล รายได้ของบุคคล การบริหารเงินรายได้ การเงินส าหรับที่อยู่
อาศัยการบริหารการเงินด้านยานพาหนะและเครื่องใช้ที่จ าเป็นการบริหารหนี้ส่วนบุคคล 
การบริหารความเสี่ยงและการประกันความมั่นคงของบุคคลการออมและการลงทุนของ
บุคคล การวางแผนการเงินในแต่ละช่วงอายุ เน้นการฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจาก
กรณีศึกษาที่เก่ียวข้องอย่างหลากหลาย 
  Basic principles of economics, determinants of supply and 
demand of the product, consumer behavior, an important characteristic 
of goods market having perfect competitive and imperfect competitive, 
calculation method of national income, finance and banking, monetary 
and fiscal policy, international trade and finance in the balance of 
payments, the application of principles of economics in daily life, 
personal financial management, personal financial planning, personal 
financial statements, individual income, income management, housing 
finance, financial terms of the vehicles and equipment needed to manage  
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personal debt, risk management and insurance of persons, savings and 
investment of individuals, financial planning in each age, focus on the 
integrated practice from a variety of relevant case studies 

3330020 ผู้ประกอบการรุ่นใหม่                 3 (1-2-6) 
Modern Entrepreneur 

บทบาทของธุรกิจขนาดย่อมในระบบเศรษฐกิจ วิธีการจัดตั้งองค์กรธุรกิจ หน้าที่
ต่ า ง ๆ   ท า ง ด้ า น ก า ร บ ริ ห า ร ธุ ร กิ จ  ก า ร ค ว บ คุ ม ท า ง ก า ร เ งิ น แ ล ะ ธุ ร กิ จ 
การด า เนินการของธุ รกิจขนาดย่อมแบบต่างๆ การเริ่ มตันธุรกิจ ในยุคดิจิทัล 
การแก้ปัญหาและการตัดสินใจ  การมีวิสัยทัศน์ในการพัฒนาองค์กรธุรกิจ  คุณลักษณะ
ของการเป็นผู้ประกอบการที่ประสบผลส าเร็จ การจัดท าแผนธุรกิจ และการฝึก 
ปฏิบัติการทดลองเป็นผู้ประกอบการใหม่ เน้นการฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจาก
กรณีศึกษาที่เก่ียวข้องอย่างหลากหลาย 

The role of small business in the economy, method of 
establishment of a business organization, responsibility in the field of 
business administration, financial control and business, the 
implementation of various small businesses, starting business in the digital 
era, problem solving and decision making, the vision in the development 
of the business enterprise, the characteristics of entrepreneurship success, 
business plan preparation and experimental practice as a new 
entrepreneur, focus on the integrated practice from a variety of relevant 
case studies 

3330030 ภาวะผู้น าและการท างานเป็นทีม             3 (1-2-6) 
Leadership and Teamwork 

ความหมาย ความส าคัญของผู้น าและภาวะความเป็นผู้น า รูปแบบของผู้น า 
บทบาทของผู้น าและผู้ตามที่ดี จิตวิทยาและทักษะการเป็นผู้น า การพัฒนาบุคลิกภาพ
ส าหรับผู้น า ทักษะการท างานเป็นทีม มนุษยสัมพันธ์ในการท างานร่วมกัน กระบวนการ
กลุ่มและการแก้ไขปัญหาร่วมกัน การพัฒนาบุคลิกภาพและการพูดในที่สาธารณเพ่ืองาน
อาชีพ เน้นการฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
Meaning, the importance of leaders and leadership, leadership styles, the  

role of a good leader and follower, the psychology and leadership 
skills, personality development for leaders, teamwork, interpersonal 
relationship in the teamwork, group process and solving problems 
together, the development of the personality, and the public speaking 
training for careers, focus on the integrated practice from a variety of 
relevant case studies 
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3330110 การพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์เบื้องต้น            3 (1-2-6) 
Basic E-Commerce 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์โครงสร้างพ้ืนฐานทาง
เทคโนโลยีและเครื่องมือช่วยบนเว็บส าหรับการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ ตัวแบบธุรกิจของ
การพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ ระบบการช าระเงิน อิเล็กทรอนิกส์ปัญหาทางกฎหมายและ
จริยธรรมที่เกี่ยวข้องกับการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ ทดลองประกอบธุรกิจโดยใช้พาณิชย์
อิเล็กทรอนิกส์ เน้นการฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่าง
หลากหลาย 

Introduction to electronic commerce, technology infrastructure 
and tools on the Web for e-commerce, the business model of electronic   
commerce, electronic payment systems, legal and ethical issues related 
to electronic commerce, Business trial using electronic commerce, focus 
on the integrated practice from a variety of relevant case studies  

3003110 ทักษะในศตวรรษที่ 21 เพื่อชีวิตและอาชีพ           3 (1-2-6) 
21st Century Skills for Living and Occupations 

 สืบคน้ วิเคราะห์ แนวคิด ทฤษฏีเกี่ยวกับทักษะ 5cs โดยบูรณาการการประยุกต์
เพ่ือพัฒนาทักษะที่ส าคัญต่อการด าเนินชีวิตและการประกอบอาชีพอย่างมีคุณภาพใน
ศตวรรษท่ี 21 เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 

Search, analyze, concepts, and theories related to 5Cs skill by 
integrating application for important skills development for life and 
careers in 21st century effectively, focus on the integrated practice from a 
variety of relevant case studies 

4) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์
รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา             หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
1810310 กีฬาเพื่อพัฒนาสุขภาพ             3 (1–2–6) 

Sports for Health Development 
  วัตถุประสงค์และประโยชน์ของการเล่นกีฬาเพ่ือสุขภาพ รูปแบบ วิธีการออก

ก าลังกาย การว่ายน้ าและการเต้นแอโรบิคเพ่ือสุขภาพ การสร้างสมรรถภาพทางกายให้
เหมาะสมกับวัย ข้อควรระวังและการป้องกันการบาดเจ็บจากการเล่นกีฬา กีฬาเพ่ือ
สุขภาพและการควบคุมน้ าหนัก นันทนาการทักษะการเล่น กติกาการแข่งขันและ
มารยาทของการเป็นผู้เล่นและผู้ดูกีฬาที่ดี กีฬาเพ่ือการนันทนาการ โดยให้เลือกกิจกรรม
กีฬาประเภทเดี่ยวหรือประเภททีมผู้เรียนสนใจ กีฬาเพ่ือพัฒนาสุขภาพแบบองค์รวม เน้น
ฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 

The purpose and benefits of sport for health, model and methods 
for exercise, swimming and aerobics for health, promotion of physical  
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fitness for ages, precautions and prevention of injuries from sports, sports 
health and go on diet, recreation, tactics, rules of competition and 
courtesy of a player and a good sport spectators, the sports for recreation 
including single and team sport that student can choose what interests, 
sports for development of the holistic health, focus on the integrated 
practice from a variety of relevant case studies 

4400010 โลกกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี             3 (1-2-6) 
World, Science and Technology 

บทบาทของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ในด้านการพัฒนาชุมชนและ
ประเทศชาติด้านพลังงานและภาวะโลกร้อน ด้านทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม 
และด้านการเกษตรและอุตสาหกรรมการเกษตรทักษะในการคิดวิเคราะห์ สามารถเข้าใจ
ปัญหาและใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแก้ปัญหาด้านต่าง ๆ การพัฒนาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี การใช้สารเคมีในชีวิตประจ าวัน ผลกระทบของสารเคมีต่อสิ่งแวดล้อม 
รังสีจากดวงอาทิตย์และสารกัมมันตรังสี เครื่องใช้และอุปกรณ์ไฟฟ้าในบ้านผลกระทบ
ของความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์ที่มีต่อมนุษย์ สภาพแวดล้อม สังคม การเมือง และ
วัฒนธรรม ใช้วิทยาศาสตร์คิดวิเคราะห์ สามารถเข้าใจปัญหา และแก้ปัญหาในชีวิตได้  
เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 

The roles of science and technology in the development of 
community, the nation of energy, global warming, the natural resources 
and environment, agricultural and agricultural industry, critical thinking 
skills, able to understand in problem and use science and technology to 
solve the various fields of problem, development of science and 
technology, the use of chemicals in daily life, the impact of chemicals on 
the environment, sun’s radiation and radioactive materials, home 
appliances and electrical equipment, the impact of scientific advances 
towards humans, social, environment and culture, use scientific analysis 
to understand and solve the problems in their lives, focus on the 
integrated practice from a variety of relevant case studies 
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4410110 สิ่งแวดล้อมกับเทคโนโลยีสีเขียว             3 (1-2-6) 
Environment and Green Technology 

ความส าคัญของสิ่ งแวดล้อม การใช้ประโยชน์จากทรัพยากรธรรมชาติ 
การวางแผนการใช้ทรัพยากร เทคโนโลยีในการป้องกันและแก้ไขปัญหาสิ่งแวดล้ อม 
ทักษะการสร้างนวัตกรรมอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืนภัยพิบัติทาง
ธรรมชาติ ประเภทของภัยพิบัติทางธรรมชาติ สาเหตุและบริเวณที่เสี่ยงต่อการเกิดภัย
พิบัติทางธรรมชาติ ผลกระทบและการป้องกันอันตรายจากภัยพิบัติทางธรรมชาติ 
เทคโนโลยีสีเขียวและการพัฒนาสิ่งแวดล้อมเพ่ือความยั่งยืน เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณา
การจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 

The importance of the environment, the utilization of natural 
resources, planning the use of resources, technology in preventing and 
solving environmental problems, skills to create innovative environment 
for sustainable development, natural disasters, the classification of natural 
disasters, causes and the risky areas to natural disasters, effects and 
protection from natural disasters, green technology and environmental 
development for sustainable, focus on the integrated practice from a 
variety of relevant case studies 

4420310 เคมีในชีวิตประจ าวัน       3 (1-2-6) 
Chemistry in Daily Life 

 ความรู้เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เคมีต่าง ๆ ในชีวิตประจ าวัน สบู่ ยาสีฟัน สารท าความ
สะอาด สารเติมแต่งในอาหาร นมและผลิตภัณฑ์ของนม เครื่องส าอาง กระดาษกาว เร
ซิน ซีเมนต์ ยารักษาโรค ตลอดจนผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวกับการเกษตร เป็นต้น เคมีกับภูมิ
ปัญญาไทยการดื่ม การกินหรือการแก้ปัญหาสุขภาพ ความสัมพันธ์ของภูมิปัญญาไทย
และการใช้ความรู้ทางเคมี ปฏิกิริยาเคมีในภูมิปัญญาไทย เคมีและภูมิปัญญาการใช้
สมุนไพรไทยเพ่ือการเกษตร การแพทย์ ความงามและการด ารงชีวิตรวมทั้งการใช้
สารเคมีอย่างถูกวิธี และการแก้ไขพิษจากสารเคมีเบื้องต้น เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการ
จากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 

Knowledge of various chemical products in daily life, soap, 
toothpaste, cleaning agents, food additives, milk and milk’s products, 
cosmetics, papers, the glue, resins, cement, drugs including the 
agricultural products, chemistry and Thai wisdom, drinking, eating or 
health care, the relationship of Thai wisdom and the use of chemistry 
knowledge, chemical reaction in Thai wisdom, Thai wisdom and the 
application of medicinal plants for agriculture, medicine, the beauty and 
life including the use of chemicals in the right way,  and detoxification of  
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hazard chemicals, focus on the integrated practice from a variety of 
relevant case studies 
 

4430110  คณิตศาสตร์ส าหรับธุรกิจ              3 (1-2-6) 
    Mathematics for Business 

 คณิตศาสตร์พ้ืนฐานที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน สัดส่วน ร้อยละ การค านวณอัตรา
ก้าวหน้า ที่ใช้ในการช าระค่าไฟฟ้าและน้ าประปา การคิดดอกเบี้ย ระบบการผ่อนช าระ  
และคณิตศาสตร์ประกันภัยทักษะคิดวิเคราะห์ทางคณิตศาสตร์ วิเคราะห์สถิติเบื้องต้นใน
การแก้ปัญหาในชีวิตประจ าวันและปัญหาเชิงธุรกิจ เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจาก
กรณีศึกษาที่เก่ียวข้องอย่างหลากหลาย 
  Basic mathematics used in daily life, ratio, percentage, calculation 
of progressive tax rate used for payment of the electricity and water 
supply, the interest charged, installment system, actuarial science, critical 
thinking skills in mathematics, preliminary statistics analysis to solve 
problems in daily life and business problems, focus on the integrated 
practice from a variety of relevant case studies 
 

4430120  การคิดและการตัดสินใจ              3 (1-2-6) 
    Thinking and Decision Making 

 หลักการและกระบวนการคิดของมนุษย์  ความคิดสร้างสรรค์  การคิดเชิงระบบ  
การวิเคราะห์ข้อมูลข่าวสาร ตรรกศาสตร์และการใช้เหตุผล  กระบวนการตัดสินใจ  
กระบวนการแสวงหาความรู้ทางวิทยาศาสตร์ ก าหนดการเชิงเส้น  และการน ามา
ประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหาในชีวิตประจ าวัน  เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจาก
กรณีศึกษาที่เก่ียวข้องอย่างหลากหลาย 
   The principle and process of human thinking, creativity, systematic 
thinking, information analysis, logic and reasoning, decision processes, the 
process of scientific knowledge acquisition, linear programming and its 
application in solving problems in their daily life, focus on the integrated 
practice from a variety of relevant case studies 
 

4520110  การท าอาหารไทยและอาหารนานาชาติ             3 (1-2-6) 
  Thai cooking and International cooking 

 อาหารหลัก 5 หมู่ การท าอาหารไทยและอาหารนานาชาติอาหารที่ส่งเสริมการ
มีสุขภาพดี อาหารป้องกันโรคและก่อให้เกิดโรค  การถนอมอาหาร ความปลอดภัยใน
การบริโภคอาหารคุณค่าทางโภชนาการของอาหารอาหารเพ่ือสุขภาพ การประกอบ
อาหารที่เป็นที่นิยมเพ่ือการประกอบอาชีพหรือรายได้เสริม เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการ
จากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
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The 5 Food Groups, Thai and international cuisine foods that 
promote good health, Food to prevent disease and cause diseases, food 
preservation, food safety, Nutritional value of food, Healthy food , Popular 
cooking for career or extra income, focus on the integrated practice from 
a variety of relevant case studies 

4520120 ขนมและเครื่องดื่มเพื่อการประกอบธุรกิจ              3 (1-2-6) 
Dessert and Beverage for Business 

 ความรู้เบื้องต้น เกี่ยวกับขนมไทย และเบเกอรี่ วัตถุดิบและอุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ท าประกอบขนมไทยและเบเกอรี่หลักการ ชั่งตวง วัดการบรรจุ หลักการตลาดและการ
จัดการธุรกิจ ปฏิบัติท าขนมไทย และเบเกอรี่หลักการและเทคโนโลยีการผลิตเครื่องดื่ม
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพการเรียนรู้ทักษะทางการท าเครื่องดื่มการตลาดและการจัดการ
ธุรกิจเครื่องดื่ม เพ่ือสามารถน าไปประกอบอาชีพและพ่ึงพาตนเองได้ เน้นฝึกปฏิบัติแบบ
บูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 

Basic knowledge about Thai desserts and bakery, raw materials and 
equipment used in making Thai desserts and bakery, weighing principles, 
packing measures, marketing principles and business management, 
Practice in making Thai desserts and bakery, principles and technology of 
beverage production, Healthy drinks, learning to drink, marketing and 
beverage business management, be able to work and be self-reliant, 
focus on the integrated practice from a variety of relevant case studies 

4830110 ชีววิทยาเชิงอนุรักษ์และพืชพรรณ             3 (1-2-6) 
Conservation Biology and Plants 

หลักการและทฤษฎีทางชีววิทยาที่เก่ียวข้องกับการอนุรักษ์ ทักษะการคิดอย่างมี
วิจารณญาณ และทักษะการแก้ปัญหาในการอนุรักษ์ความหลากหลายทางชีวภาพ การ
เปลี่ยนแปลงของความหลากหลายทางชีวภาพ การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีชีวภาพในด้าน
ต่าง ๆ  ด้านการเกษตร อาหาร และการแพทย์ในชีวิตประจ าวันจริยธรรมการอนุรักษ์
การรบกวนและโครงสร้างชุมชนของสิ่งมีชีวิต ความเกี่ยวข้องของมนุษย์การออกแบบ 
และการจัดการพ้ืนที่อนุรักษ์ การจัดการระบบนิเวศ การอนุรักษ์รัฐศาสตร์และ
เศรษฐศาสตร์การอนุรักษ์ความส าคัญและคุณค่าของพืชพรรณต่อชีวิต ความหลากหลาย
ของพืชพรรณ ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการใช้ประโยชน์จากพืชพรรณวิจารณญาณและ
ทักษะการแก้ปัญหาในการอนุรักษ์และพัฒนาพืชพรรณ เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการ
จากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
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  Principles and biological theories related to conservation, critical 
thinking skills and problem solving skills in the conservation of 
biodiversity, changes in biodiversity, the application of biotechnology in 
various areas  including agricultural, food and medical in daily life, the 
ethics of conservation, the interference and community structures of 
organism, the relevance of human, the design and management of 
conservation areas, the political  economy of conservation, the 
importance and value of the florae to life, diversity of the florae, the local 
wisdom in the application of the florae, critical thinking and problem 
solving skills in conservation and development of the florae, focus on the 
integrated practice from a variety of relevant case studies 
 

5600010  เกษตรในชีวิตประจ าวัน              3 (1-2-6) 
    Agriculture in Daily Life 

  เกษตรแบบพ่ึงพาตนเองตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง การจัดการแหล่ง
เพาะปลูก การจัดการทรัพยากรทางน้ าการจัดการทรัพยากรทางทะเลและชายฝั่งการปลูกพืช
และเลี้ยงสัตว์เพ่ือนันทนาการและประโยชน์ใช้สอยในชีวิตประจ าวันการเรียนรู้ทักษะ
ทางการเกษตรไปใช้ด ารงชีวิตเกษตรอินทรีย์ เพ่ือความปลอดภัยการแปรรูปผลผลิต
การเกษตร สามารถน าไปประกอบอาชีพเพ่ือการพ่ึงพาตนเองได้อย่างยั่งยืนเน้นฝึก
ปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
 Self-reliance agriculture under the philosophy of sufficiency 
economy, cultivation management, water resources management, the 
management of coastal and marine resources, planting and animal 
husbandry for recreation and usefulness in daily life, learning agricultural 
skills to survive, organic farming to safety, agriproduct processing with 
ability to apply as professional career for sustainable self-reliance, focus 
on the integrated practice from a variety of relevant case studies 
 

6510410  พลังงานทดแทนและการประหยัดพลังงาน             3 (1-2-6) 
    Renewable Energy and Energy Saving 

  พ้ืนฐานความรู้และเทคโนโลยีด้านพลังงานการเกิดพลังงานและพลังงานไฟฟ้า 
การคิดค่าไฟฟ้าเบื้องต้น สถานการณ์พลังงานของประเทศไทยและของโลก การศึกษา
เทคโนโลยีพลังงานที่ยั่งยืน ในโครงการพระราชด าริ การประหยัดพลังงานส าหรับ
บ้านพักอาศัย และอาคารโรงงานอุตสาหกรรม อุปกรณ์ประหยัดพลังงาน แนวทางการ
ประหยัดพลังงาน และเทคโนโลยีการประหยัดพลังงานการบูรณาการเทคโนโลยีพลังงาน
ทดแทนกับความต้องการพลังงานของชุมชน เพ่ือเน้นรากฐานการพัฒนาความมั่นคงด้าน
พลังงานอย่างยั่งยืนเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่าง
หลากหลาย 
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The basic knowledge and energy technology, energy and electrical 
energy, introduction to electrical charges, Thailand and world energy 
situation, study on technology of sustainable energy in the Royal initiative 
projects of His Majesty the King, energy saving for a house and industrial 
buildings, energy-saving devices, approach to energy saving and 
technology for energy saving, the integration of renewable energy 
technologies and energy needs of the community focusing on the 
foundation development of stability and sustainability of the energy, 
focus on the integrated practice from a variety of relevant case studies 

6530410 การสร้างสรรค์นวัตกรรมเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น             3 (1-2-6) 
Innovation Creative for Local Development 

 ความหมาย ความส าคัญ องค์ประกอบ ทฤษฎีความคิดสร้างสรรค์ การพัฒนา
ต่อยอดความคิดสร้างสรรค์ ไปสู่นวัตกรรม แนวคิด เชิงออกแบบ ขั้นตอนและ
กระบวนการคิดเชิงออกแบบ การเขียนแผนการด าเนินงาน การประยุกต์ใช้เทคโนโลยี
อย่างเหมาะสม การเพ่ิมมูลค่าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อย่างสร้างสรรค์ หลักการจัดการกับ
ความคิดสร้างสรรค์ ทรัพย์สินทางปัญญา การต่อยอดเชิงพาณิชย์ ตลอดจนการพัฒนา
ความคิดสร้างสรรค์เพ่ือแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นภายในชุมชน ท้องถิ่น เน้นฝึกปฏิบัติแบบ
บูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 

 Meaning, importance, composition, theory of creativity. The 
development of creative thinking towards innovation. Design concepts, 
thinking process and writing an operation plan. Apply appropriate 
application of technology. Adding value and developing products 
creatively. Learning principles of creative management, intellectual 
property, and commercialization as well as developing creative thinking 
to solve problems that occur within the local community, focus on the 
integrated practice from a variety of relevant case studies 

6840110 จิตส านึกและวินัยจราจร              3 (1-2-6) 
Conscious mind and Traffic Discipline 

 ศึกษากฎระเบียบและวินัยการจราจร การตรวจสอบยานยนต์เบื้องต้นทัศนคติ
และพฤติกรรมการขับขี่ปลอดภัยการขับขี่ เพ่ือประหยัดพลังงานการปฏิบัติการขับขี่
ปลอดภัย วิเคราะห์พฤติกรรมการขับขี่ การสอบและประเมินพฤติกรรมการขับขี่
จิตส านึกในความปลอดภัยในการจราจร เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่
เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 

Study traffic regulations and discipline, Basic motor vehicle 
inspection, Attitude and safe driving behavior, driving to save energy, safe 
driving practice, analyze driving behavior, examination and evaluation of  
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driving behavior, Consciousness in traffic safety, focus on the integrated 
practice from a variety of relevant case studies 

7440110 ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์ในโลกพลวัต             3 (1-2-6) 
Computer Skills in Dynamic World 

 องค์ประกอบที่ส าคัญของเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศและการสื่อสาร การท ารายงานการสร้างตารางค านวณ การน าเสนอผลงาน
การสื่อสารบนระบบเครือข่าย และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารสมัยใหม่
อย่างมีประสิทธิภาพ การก าหนดความต้องการและขอบเขตสารสนเทศการคัดเลือก
สารสนเทศ   ทักษะการค้นคืนสารสนเทศและกลยุทธ์การค้นการประเมินคุณค่าของ
สารสนเทศ  การวิเคราะห์และสังเคราะห์สารสนเทศ รวมทั้งศึกษากฎหมายที่เกี่ยวข้อง
กับการใช้งานคอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ จรรยาบรรณ และสุขภาวะของ
การใช้คอมพิวเตอร์ทักษะการใช้เทคโนโลยีอย่างมีวิจารณญาณและใช้สื่อเทคโนโลยี
สารสนเทศอย่างสร้างสรรค์พร้อมทั้งฝึกปฏิบัติโปรแกรมทางด้านระบบปฏิบัติการ 
ประมวลผลค า ตารางการค านวณ การประยุกต์ใช้คอมพิวเตอร์ให้สอดคล้องต่อการ
เปลี่ยนแปลงในโลกพลวัตรเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่าง
หลากหลาย 

 Essential elements of information and communication technology, 
the use of information and communication technologies, reporting, 
creating spreadsheets, presentations, network communication and the 
effectively uses of information technology and modern communication as 
well as investigation of the law relating to the use of the computer and 
information technology,  ethics and the health of computer users, critical 
thinking skills to use technology and the creatively use of information 
technology including the practice in operating system program, data 
searching, word processor program, spreadsheet and the presentations. 
Practicing the operating system program data query, word processing, 
spreadsheet and presentation, computer application to relate with the 
changes in dynamic world, focus on the integrated practice from a variety 
of relevant case studies 

7003120 ทักษะการคิด               3 (1-2-6) 
Thinking Skills 

 วิเคราะห์ ออกแบบ แสดงวิธีการแก้โจทย์ปัญหา การให้เหตุผล การให้เงื่อนไข
เชิงภาษา เชิงสัญลักษณ์ และรูปแบบในการอธิบายปรากฏการณ์ที่ เกิดขึ้นใน
ชีวิตประจ าวัน การวิเคราะห์แนวทางการแก้ปัญหา การคิดเชิงวิพากษ์ การคิดสร้างสรรค์ 
การคิดเชิงเหตุผลการเลือกใช้แนวทางได้อย่างเหมาะสม วิเคราะห์และอธิบายข้อมูล 
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ข่าวสารในโลกปัจจุปัน และการตัดสินใจบนพ้ืนฐานของข้อมูลได้ เน้นฝึกปฏิบัติแบบ
บูรณาการจากกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
  Analysis, design and present how to problems solving, critical 
thinking, creativity, rational thinking, reasoning, giving conditions in term of 
language and symbolic, and pattern of explaining the phenomena that 
occur in everyday life. Analysis of problems solving, choosing appropriate 
approaches, analyze and explain information in today’s global and 
making decisions based on data, focus on the integrated practice from a 
variety of relevant case studies 
 

8710010 ชีวิตและสุขภาพ               3 (1-2-6) 
Life and Health 
  ก าเนิดและพัฒนาการของชีวิต การคุมก าเนิด เพศศึกษา ยา สมุนไพร อาหาร 
โภชนาการ ความสัมพันธ์ของอาหารและโภชนาการกับมนุษย์ การบริโภคอาหารอย่าง
สมดุล การสุขาภิบาลอาหาร ภาวะโภชนาการ พฤติกรรมบริโภค สิ่งแวดล้อมและปัจจัย
ต่างๆ ที่มีผลต่อสุขภาพการดูแลส่งเสริมและภาวะเสี่ยงทางสุขภาพการดูแลสุขภาพแบบ
องค์รวมด้วยภูมิปัญญาแพทย์แผนไทยหลักประกันสุขภาพแห่งชาติ วิธีพยาบาลผู้สูงอายุ 
วิธีช่วยฟ้ืนคืนชีพวิธีจัดการดูแลผู้ประสบภัยพิบัติเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจาก
กรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
 The origin and evolution of life, contraception, sex education, 
drugs, herbs, food, nutrition, the relationship of food and nutrition to 
humans, food consumption in the balance, food sanitation, nutritional 
status, consumption behavior, environment and factors affecting health, 
care promotion and health risks, holistic health care with traditional 
medicine, national health security, methods for adult and gerontological 
nursing, resuscitation, approaches of care for disaster victims, focus on the 
integrated practice from a variety of relevant case studies 
 

ข. หมวดวิชาเฉพาะด้าน  
1) กลุ่มวิชาแกน 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา             หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
 

4021105      เคมีพื้นฐาน                     3 (2-3-4) 
  การจ าแนกสารโครงสร้างอะตอม ธาตุและสารประกอบพันธะเคมีสมบัติของ
สารในสถานะต่างๆปฏิกิริยาเคมีสมบัติของกรดเบสและเกลือ เทคนิคการสกัดการแยก 
และการท าสารให้บริสุทธิ์สารละลายประเภทและความเข้มขันของสารละลาย เคมี
อินทรีย์เบื้องต้น สารอาหาร พลังงานและแหล่งพลังงาน ปฏิบัติการศึกษาปฏิกิริยาเคมี  
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สมบัติของกรดและเบส อัตราการเกิดปฏิกิริยาเคมีการสกัดและการแยกสาร วิธีการท า
ให้สารบริสุทธิ์การเตรียมสารละลายสมบัติของสารอินทรีย์ประเภทต่างๆ  และการ
ตรวจสอบไอออนในสารละลาย 

Classification of substance, atomic structure, elements and 
compounds, chemical bonding, property of three state matters, chemical 
reaction, property of acid, base and salt, extraction separation and 
purification of matters type and concentration of solution, basic organic 
chemistry, nutrients, energy and energy sources, Laboratory experiment 
on chemical reaction, properties of acids and bases, rate of chemical 
reaction, extraction separation and purification of matters, solution 
preparation, properties of organic compound and determine the ions in 
the solution 

4022305 เคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน                   3 (2-3-4) 
Fundamental of Organic Chemistry 

 ศึกษาการเกิดไฮบริดออร์บิทอล สเตอริโอเคมีชนิดของปฏิกิริยาเคมีอินทรีย์ การ
เรียกชื่อสมบัติทางกายภาพ การเตรียมและปฏิกิริยาของสารประกอบไฮโดรคาร์บอน
สารประกอบอโรมาติกและสารประกอบอินทรีย์ที่มีหมู่ฟังก์ชั่นชนิดต่างๆ รวมถึง แฮไลด์
แอลกอฮอล์  อีเทอร์ แอลดีไฮด์ คีโตน เอมีนกรดคาร์บอกซิลิกและอนุพันธ์และ
สารประกอบเฮเทอโรไซคลิก 

Study on orbital hybridization, types of organic reaction, 
nomenclature, physical property, preparation and reaction of 
hydrocarbon, aromatic and functional group including of halide, alcohol, 
ether, aldehyde, carboxylic acid, amine and derivative and heterocyclic 
compounds 

4022501 ชีวเคมีพื้นฐาน               3 (2-3-4) 
Fundamental of Biochemistry 

เซลล์และองค์ประกอบของเซลล์ น้ าและบัฟเฟอร์ภายในเซลล์ คาร์โบไฮเดรต 
ลิพิดโปรตีน เอนไซม์ วิตามิน กรดนิวคลีอิก การย่อยและการดูดซึมสารอาหาร และ
กระบวนการเมทาบอลิซึมเบื้องต้น ปฏิบัติการที่ เกี่ยวกับการทดสอบสมบัติทางเคมีของ
คาร์โบไฮเดรต ลิพิดโปรตีนเอนไซม์ กรดนิวคลีอิก และวิตามิน 

Cells and water and buffering within cells, carbohydrates, lipids, 
proteins, enzymes, vitamins, nucleic acids, digestion and absorption of 
nutrients and basic metabolic processes, Laboratory experiment chemical 
properties of carbohydrates, lipid, proteins, enzymes, nucleic acids and 
vitamins 



90 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

4022601 เคมีวิเคราะห์                        3 (2-3-4) 
 Analytical Chemistry 

หลักการเกี่ยวกับการวิเคราะห์ในเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ การวิเคราะห์
ข้อมูลเชิงสถิติ การค านวณความเข้มข้นของสารละลาย สมดุลเคมี การวิเคราะห์โดย
น้ าหนัก การวิเคราะห์โดยปริมาตรของปฏิกิริยารีดอกซ์ ปฏิกิริยาการตกตะกอน  
ปฏิกิริยากรด – เบสและปฏิกิริยาการเกิดสารเชิงซ้อน 

Principle of qualitative and quantitative analysis, Treatment of 
Analytical  Data calculation of solution concentration, chemical 
equilibrium, gravimetric analysis,  volumetric analysis of redox, 
precipitation, acid – base and complex reaction 

4032201 จุลชีววิทยา                        3 (2-3-4) 
Microbiology 

ความรู้พ้ืนฐานชองจุลชีววิทยา ศึกษาเปรียบเทียบโพรคาริโอตและ ยูคาริโอต 
การจ าแนกประเภทสัณฐานวิทยา สรีรวิทยาการเจริญเติบโต การสืบพันธุ์ การควบคุม
ความสัมพันธ์ของจุลินทรีย์ต่ออาหาร น้ า ดินอากาศ การอุตสาหกรรม การสุขาภิบาล
โรคติดต่อ และภูมิต้านทาน การศึกษาภาคสนาม 

Basic knowledge of microbiology, comparative study of 
prokaryotes and eukaryotes, classification, morphology, physiology, 
growth, reproduction, relative control of microorganisms to food, water, 
soil, air, industry, sanitation, communicable diseases and immunity, field 
study 

4041103 คณิตศาสตร์พื้นฐาน                                                                3 (3-0-6) 
Basic Mathematics 

 พีชคณิตและเรขาคณิตเบื้องต้นระบบสมการเชิงเส้นและสมการก าลังสอง พ้ืนที่
ผิวและปริมาตร อสมการเซตและระบบจ านวนจริงตรรกศาสตร์ ความสัมพันธ์และ
ฟังก์ชันเรขาคณิตวิเคราะห์และภาคตัดกรวย ฟังก์ชันเอกซ์โพ เนนเชียลและฟังก์ชัน
ลอการิทึมตรีโกณมิติ เวกเตอร์และเมตริกจ านวนเชิงซ้อนล าดับและอนุกรมความน่าจะ
เป็นและสถิติเบื้องต้น ก าหนดการเชิงเส้น 

 basic algebra and geometry, system of linear equations and 
quadratic equation, surface area and volume, inequality, set and real 
number system, logic, relation and function, analytic geometry and conic 
section, exponential function and logarithm function, trigonometry, vector 
and matrix, complex number, sequence and series, probability and basic 
statistics, Linear programming 
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5003402  การวางแผนธุรกิจเกษตรส าหรับผู้ประกอบการ                3 (2-2-5) 
  Agricultural Business Planning for Entrepreneurs 

ความคิดและลักษณะของธุรกิจเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร การเป็น
ผู้ประกอบการ การริเริ่มและการพัฒนาธุรกิจ การวิเคราะห์และประเมินโอกาสทางธุรกิจ 
การศึกษาความเป็นไปได้ รูปแบบ การจัดท า และการน าเสนอแผนธุรกิจ การวิเคราะห์
การตลาด การจัดการ การผลิต การบัญชี การเงิน สหกรณ์การเกษตร การส่งออกและ
การน าเข้า การด าเนินการของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม การจัดการผลิตภัณฑ์ 
ตราสินค้าและราคา และฝึกปฏิบัติ  

Concept and characteristics of agricultural and agro-industry 
businesses entrepreneurship, start and develop business, analyzing and 
evaluating business opportunities, feasibility study, business plan format, 
presenting business concepts and business plan, marketing analysis, 
management, production, accounting, finance, agricultural cooperative, 
import and export for agriculture and agro-industry businesses, small and 
medium enterprise operation, management of product, brand and price 
with the practices 
 

5003501 ระบบควบคุมเครื่องมือและอุปกรณ์อัจฉริยะทางการเกษตร          3 (2-2-5) 
Agricultural Instrument and Smart Device Control System 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอุปกรณ์ตรวจจับในงานเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร 
และการประยุกต์ใช้ การเชื่อมต่ออุปกรณ์อัจฉริยะด้วยระบบอินเทอร์เน็ต ระบบควบคุม
ไฟฟ้า ความรู้และการประยุกต์ใช้โปรแกรมท่ีเกี่ยวข้อง และฝึกปฏิบัติ  

Principle and Application of detection device in agriculture and 
agro-industry, connecting smart device with the internet, electrical control 
system, knowledge and application of related program with the practices 

 

5072101 อาหารและโภชนาการ                       3 (3-0-6) 
  Food and Nutrition 

  ความส าคัญของอาหารและโภชนาการ ระบบการย่อยอาหาร หน้าที่และ
ประโยชน์ของสารอาหาร ปัญหาทางโภชนาการ ฉลากโภชนาการ การแพ้อาหาร สารพิษ
ในอาหาร อาหารที่มีผลเชิงสุขภาพ โภชนเภสัชภัณฑ์ อาหารฟังก์ชั่น ผลิตภัณฑ์เสริม
อาหาร หัวข้อน่าสนใจทางโภชนาการ 
  Importance of food and nutrition, digestive system, functions and 
benefits of nutrients, malnutrition, nutrition label, food intolerance, 
toxicant in food, health foods, nutraceutical, functional foods and dietary 
supplement, current topic of nutrition 
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5072301 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น                    3 (2-3-4) 
Introduction to Food Science and Technology 

ความหมายและความส าคัญของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารความรู้
เบื้องต้น  เกี่ยวกับองค์ประกอบทางเคมีของอาหาร จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร การ
เสื่อมเสียของอาหาร การแปรรูปอาหาร บรรจุภัณฑ์อาหาร มาตรฐานและกฎหมาย
อาหาร การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร สุขาภิบาลอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร และปฏิบัติการตามเนื้อหา  

Meaning and important of food science and technology, chemical 
composition of food, food microbiology, food deterioration, food 
processing, food packaging, food law and standard, food control and 
assurance, food hygiene, food product development, and laboratory 
experiment according to the content 

5072302 การแปรรูปอาหาร 1                       3 (2-3-4) 
Food Processing 1 

การเตรียมวัตถุดิบ การลดขนาด การผสมและข้ึนรูป การแยกสารและการท าให้
เข้มข้น การใช้ความร้อนในการแปรรูป การท าแห้ง การระเหย การทอด การย่าง การ
รมควัน และปฏิบัติการตามเนื้อหา  

Raw material preparation, size reduction, mixing and forming, 
separation and concentration, heat treatment in food processing, drying, 
evaporation, frying, roasting, smoking, and laboratory experiment 
according to the content 

5072701  ภาษาอังกฤษส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร          3 (2-3-4) 
English for Food Science and Technology 

ศึกษาและฝึกทักษะภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และอุตสาหกรรม
อาหารจากสื่อ สิ่งพิมพ์ สื่ออิเล็กทรอนิกส์ บทความทางวิชาการและบทความวิจัย คู่มือ
การใช้งานเครื่องมือ การใช้พจนานุกรม ค าศัพท์เฉพาะด้าน และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Practice English language skills related to science and food 
industry from printing media, electronic media, academic and research 
articles, manual for laboratory equipment, use of dictionaries, specialized 
terminology, and laboratory experiment according to the content 
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5072901 สถิติและการวางแผนการทดลองส าหรับวิทยาศาสตร์          3 (2-3-4) 
  และเทคโนโลยีการอาหาร               

 Statistics and Experimental Design for Food Science and Technology 
 สถิติพ้ืนฐานส าหรับการวางแผนการทดลอง การสุ่มตัวอย่าง การเปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ย การออกแบบการทดลองแบบปัจจัยเดี่ยว การออกแบบการทดลองแบบหลาย
ปัจจัย การวิเคราะห์การถดถอยเชิงเส้นตรง การประยุกต์ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการ
วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ และปฏิบัติการตามเนื้อหา 
 Basic statistics for experimental design, sampling, mean 
comparison, experimental design for one factor, experimental design for 
several factors, regression analysis, application on computer software for 
data analysis, and practice according to the content 
 

5073102 เคมีอาหาร                        3 (2-3-4) 
  Food Chemistry 

 โครงสร้าง สมบัติทางเคมี ชีวเคมี และสมบัติเชิงหน้าที่ ขององค์ประกอบใน
อาหารการเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพขององค์ประกอบที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพและ
การเสื่อมเสียของอาหารภายหลังการเก็บเกี่ยว การแปรรูปและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
วัตถุเจือปนอาหาร อันตรายทางเคมีในอาหาร และปฏิบัติการตามเนื้อหา 
 Structure, chemical, biochemical and functional properties of food 
components, physicochemical changes of components involved in food 
quality and deterioration during postharvest, processing and storage, food 
additives and chemical hazards in food, and laboratory experiment 
according to the content 

 

5073103 หลักการวิเคราะห์อาหาร                       3 (2-3-4) 
  Food Analysis 

  หลักการและเทคนิคในการวิเคราะห์อาหารทางเคมี การสุ่มและการเตรียม
ตัวอย่าง การวิเคราะห์องค์ประกอบอย่างประมาณ และปฏิบัติการวิเคราะห์ทางเคมีใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร การใช้เครื่องมือวิเคราะห์  
  Principles and techniques in chemical instrumental analysis, 
sampling and sample preparation, proximate analysis, laboratory chemical 
analysis in food product, instrument analysis  
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5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร                       3 (2-3-4) 
  Food Microbiology 

 จุลินทรีย์ที่มีความส าคัญต่ออาหาร  จุลินทรีย์ที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร 
จุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสีย จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ จุลินทรีย์ที่มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ  ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ผลของกรรมวิธีการ
ผลิตต่อจุลินทรีย์ การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ การตรวจนับจ านวนจุลินทรีย์ในอาหาร การ 
ตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร มาตรฐานทางจุลชีววิทยาในอาหาร กรณีศึกษา
ผลิตภัณฑ์อาหารจากภูมิปัญญาท้องถิ่น และปฏิบัติการตามเนื้อหา 
 Important microorganisms in foods,  food processing, food 
spoilage, pathogenic microorganisms, beneficial microorganisms for 
health, factors for microbial growth, effects of food processing on 
microorganisms, microbiological media preparation, microbiological count 
methods, standard methods and case study of food products from local 
wisdom, and laboratory experiment according to the content 
 

5073303 การแปรรูปอาหาร 2                       3 (2-3-4) 
  Food Processing 2 
  รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : 5072302  การแปรรูปอาหาร 1 

  การหมักและการใช้สารเคมีในการถนอมอาหาร การแปรรูปอาหารด้วยระบบ
เอกซ์ทรูชัน การแช่เย็น การแช่แข็ง การฉายรังสี การใช้ไมโครเวฟ การแปรรูปด้วยวิธี
โอห์มิก และการแปรรูปอาหารด้วยกระบวนการไม่ใช้ความร้อน และปฏิบัติการตาม
เนื้อหา 
 Food fermentation, food additives, food processing using 
extrusion, chilling, freezing, irradiation, and microwave as well as non-
thermal methods, and laboratory experiment according to the content 
 

5073401 พื้นฐานทางวิศวกรรมอาหาร                      3 (2-3-4) 
  Fundamental in Food Engineering  

  ทฤษฎีทางวิศวกรรมและการผลิตอาหาร สมดุลมวลและสมดุลพลังงาน อุณหพล
ศาสตร์สมดุลวัฏภาค คุณลักษณะของวัสดุ กลศาสตร์ของของไหล และปฏิบัติการตาม
เนื้อหา 
 Theories of engineering and food production, mass balance and 
energy balance, phase equilibrium, rheology properties, fluid mechanics, 
and laboratory experiment according to the content 
 
 
 



95 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

5073402 ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยทางวิศวกรรมอาหาร                    3 (2-3-4) 
Unit Operation for Food Engineering  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : 5073401พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร 
 การประยุกต์ใช้หลักการทางวิศวกรรมในหน่วยปฏิบัติการแปรรูปอาหารด้วยความร้อน 
การใช้ความเย็น   การระเหย การท าแห้ง การแยก การผสมและการลดขนาด  เครื่องมือ
การแปรรูปอาหารที่ใช้ในโรงงานอุตสาหกรรม และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

The application of fundamental in food engineering in unit 
operation of food processing such as heat processing, freezing, 
evaporation, dehydration, separation, mixing, and size reduction, food 
equipment in food industry, and laboratory experiment according to the 
content 

5073501 กฎหมายและสุขาภิบาลอาหาร                      3 (3-0-6) 
Food Laws and Sanitation 

กฎหมายและข้อบังคับที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหารของประเทศไทยและ
ต่างประเทศที่เกี่ยวข้อง คุณภาพและมาตรฐานอาหารระดับประเทศและระดับสากล 
ข้อก าหนดทางการค้าระหว่างประเทศ ฉลากอาหาร ความส าคัญของการสุขาภิบาล
อาหาร หลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร จุลินทรีย์ที่เป็นตัวบ่งชี้ด้านสุขาภิบาลโรงงาน 
การจัดการน้ าและของเสียในโรงงาน   

Laws and regulations relating of food production processes and 
laws of Thailand and abroad, quality and food standards at national and 
international, international trade requirements, food label and important 
of food sanitation, Good Manufacturing Practice, microorganisms indicators 
of food sanitation water and waste management in food industry 

5073902 สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร                    1 (0-3-0) 
Seminar in Food Science and Technology 

การศึกษาค้นคว้าบทความวิจัยในวารสารระดับนานาชาติ งานวิจัย และเอกสาร
ที่เกี่ยวข้องทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คัดเลือก รวบรวม และ
วิเคราะห์ข้อมูล การน าเสนอและเขียนรายงาน  

Studies and reviews of research articles in international journals, 
research and documents related to food science and technology, 
information selecting, collecting and analysis, presentation and report 
writing 
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5074502 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร                     3 (2-3-4) 
   Food Quality Control and Assurance  

หลักการควบคุมและการประกันคุณภาพ การวัดค่าคุณภาพของอาหารและ
วัตถุดิบ การตรวจสอบและกระบวนการทางสถิติที่ใช้ในการควบคุมคุณภาพ หลักการ
จัดการระบบประกันคุณภาพอาหาร การบริหารองค์กรด้านคุณภาพ ระบบประกัน
คุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร และปฏิบัติการตามเนื้อหา 
  Principles of control and quality assurance, measurement 
of food quality and raw materials, inspection and statistical processes 
used in quality control, management principle of food quality assurance 
systems, quality organization management, quality assurance system and 
safety in food industry, and laboratory experiment according to the 
content 

 

5074903  ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร                    3 (2-3-4) 
  Special Problems in Food Science and Technology  
   ค้นคว้า ทดลอง และท าการวิจัยงานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

นวัตกรรมอาหาร รวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลผลการทดลอง สรุปผลและน าเสนอ
รายงาน 
  Literature review, tryout and research in food science and 
technology, food innovation, data collection and data analysis of 
experimental, result and report presentation    
 

3) กลุ่มวิชาชีพเลือก 
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5073304 การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส                    3 (2-3-4) 
  Sensory Evaluation of Food 

  ความส าคัญของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส การรับรู้ทางประสาท
สัมผัส ปัจจัยที่มีผลต่อการทดสอบทางประสาทสัมผัส การคัดเลือกและฝึกฝนผู้ทดสอบ 
วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส การทดสอบความแตกต่าง การทดสอบเชิงพรรณนา 
และการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค และปฏิบัติการตามเนื้อหา 
 Importance of sensory evaluation, sensory attributes and 
perception, factors influencing sensory verdicts, selection and training of 
sensory panelists, sensory analysis of discrimination testing, descriptive 
analysis and affective testing, and laboratory experiment according to the 
content 
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5073307 การวางแผนและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร                      3 (2-3-4) 
Planning and Management of Food Plant 

ความส าคัญของการวางแผน การจัดการ และการควบคุมการผลิตในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร การจัดผังโรงงาน การวางแผนการผลิตและก าลังการผลิต การ
ออกแบบกระบวนการผลิต การก าหนดตารางการผลิต ระบบการผลิตและการจัดการ
การผลิต เทคนิคการควบคุมการผลิต การจัดการการผลิตสมัยใหม่ ระบบห่วงโซ่อุปทาน 
ระบบการจัดการสินค้าคงคลัง ระบบความปลอดภัยในโรงงานอุตสาหกรรม และ
จิตวิทยาอุตสาหกรรม และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Importance of planning, management and controlling production 
in food industry, plant lay out, production planning, process design, 
production scheduling, perspective of production system and production 
management; production control techniques, modern production 
management, supply chain, inventory management and warehousing, 
safety health and environmental in industry system and industrial 
psychology, and laboratory experiment according to the content 

5073601 เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม้                     3 (2-3-4) 
Fruit and Vegetable Processing Technology 

ความส าคัญของการแปรรูปผักและผลไม้ สมบัติทางกายภาพ เคมี และการ
เปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและชีวเคมีของผักและผลไม้ คุณภาพและมาตรฐานของผัก
และผลไม้ การเก็บเกี่ยว การปฏิบัติการหลังการเก็บเกี่ยวผักและผลไม้ การปฏิบัติการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ การบรรจุและการเก็บรักษา และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Importance of fruit and vegetable processing, chemical and 
physical properties, physiology and physiological changes, quality and 
standards of fruit and vegetable, harvesting, postharvest, operation 
processing of vegetable and fruit products, packaging and storage, and 
laboratory experiment according to the content   

5073602 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง                      3 (2-3-4)
Fishery Product Technology 

ชนิด โครงสร้างทางกายภาพ และองค์ประกอบทางเคมีของสัตว์น้ า คุณภาพ
และการตรวจสอบ การปฏิบัติต่อสัตว์น้ าภายหลังการจับ การเก็บรักษาและยืดอายุการ
เก็บรักษา การถนอมและแปรรูป เทคโนโลยีซูริมิและผลิตภัณฑ์ ผลพลอยได้จาก
ผลิตภัณฑ์ประมง การควบคุมคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ประมง กรณีศึกษา
ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าในภูมิปัญญาท้องถิ่น และปฏิบัติการตามเนื้อหา 
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Type, physiology and chemical composition of aquatic animals, 
quality and quality inspections, postharvest handling, storage and 
prolonging shelf life, preservation and processing, surimi and surimi-based 
product technology, fishery by-products, quality control and standard of 
fishery products, local fishery product processing case study, and 
laboratory experiment according to the content 

5074305 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                      3 (2-3-4) 
Food Product Development 

ความส าคัญและบทบาทของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่ออุตสาหกรรมอาหาร 
หลักการและกระบวนการการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การสร้างและคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ์ 
การศึกษาผู้บริโภค การก าหนดแนวคิดผลิตภัณฑ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การ
ทดสอบผู้บริโภคและตลาด โครงงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Importance and role of product development in the food 
industry, principles and steps use in a new product-developing process, 
idea generation, idea screening, consumer study, product concept testing,  
prototype development, consumer acceptance testing, market testing, 
product development project, and laboratory experiment according to 
the content 

5074306 การบรรจุภัณฑ์อาหาร                       3 (2-3-4) 
Food Packaging 

ความส าคัญของบรรจุภัณฑ์ บทบาทและหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์อาหาร ชนิดและ
คุณสมบัติของวัสดุบรรจุภัณฑ์ มาตรฐานและการทดสอบวัสดุบรรจุภัณฑ์  การเลือกใช้
และการออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร การบรรจุและเครื่องมือเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์อาหาร  
เทคโนโลยีและนวัตกรรมการบรรจุภัณฑ์อาหาร ข้อบังคับและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับ
บรรจุภัณฑ์อาหาร และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Importance of packaging, role and functions of food packaging, 
types and properties of packaging materials, packaging standards and 
tests, selection to use and food packaging design, packing and packaging 
machinery, food packaging technologies and innovations, laws and 
regulations relating to food packaging, and laboratory experiment 
according to the content 
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5074308 หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร                      3 (2-3-4) 
Principles of Food Preservation and Processing  

ความส าคัญของการถนอมและแปรรูปอาหาร สาเหตุและปัจจัยที่ท าให้เกิดการ
เสื่อมเสียของอาหาร หลักการถนอมและแปรรูปอาหารโดยการใช้ความร้อน การใช้ความ
เย็น การก าจัดน้ า การหมักดอง การใช้สารเคมี และการฉายรังสี การถนอมและการ   
แปรรูปอาหารประเภทต่างๆ การควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษา และปฏิบัติการตาม
เนื้อหา 

Importance of food preservation and processing, causes and 
factors of food spoilage, principles of food preservation and processing by 
thermal treatment, cold treatment, dehydration, fermentation, chemicals 
and irradiation, preservation and processing of various foods, quality 
control and storage, and laboratory experiment according to the content 

5074603 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม                       3 (2-3-4) 
Dairy Product Technology 

สภาวะการตลาดและการวางแผนการผลิตน้ านมของประเทศ สรีรวิทยาและ
โครงสร้างเต้า  นมโค การกลั่นสร้างและการปลดปล่อยน้ านม ปัจจัยที่มีผลต่อ
องค์ประกอบและปริมาณการสร้างน้ านม องค์ประกอบทางเคมีของน้ านม คุณสมบัติทาง
เคมีกายภาพและจุลชีววิทยาของน้ านม การเสื่อมเสียของน้ านม การควบคุมคุณภาพและ
การตรวจสอบคุณภาพของน้ านมดิบและผลิตภัณฑ์ เครื่องจักร อุปกรณ์ในกระบวนการ
ผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์นม กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์นมชนิดต่าง ๆ และ
ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Marketing and production plan of dairy product in Thailand, 
physiology and udder anatomy, mechanism of dairy production and 
secreting, factor effect  dairy composition and  quantity, dairy chemical 
composition physiochemical and microbiological properties, deterioration 
of dairy products, dairy quality control and monitoring, equipment used in 
dairy plant, dairy product processing, and laboratory experiment according 
to the content 

5074604 เทคโนโลยีขนมอบ                       3 (2-3-4) 
Bakery Technology 

โครงสร้างและองค์ประกอบของข้าวสาลี คุณสมบัติและองค์ประกอบของ
วัตถุดิบ อุปกรณ์และเครื่องมือการผลิตขนมอบ การเสื่อมเสีย บรรจุภัณฑ์ การเก็บรักษา 
หัวข้อน่าสนใจทางผลิตภัณฑ์ขนมอบ และปฏิบัติการตามเนื้อหา 
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Structure and composition of wheat, properties and functions of 
baking ingredients, equipment used in baking, deteriorating, packaging and 
storage, interesting topics of baker technology, and laboratory experiment 
according to the content

5074605 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์                      3 (2-3-4) 
Meat and Meat Product Technology 

โครงสร้างและส่วนประกอบของกล้ามเนื้อ การฆ่าสัตว์ การช าแหละและการตัด
แต่ง การเปลี่ยนแปลงของกล้ามเนื้อภายหลังการตาย คุณภาพและการตรวจสอบ  การ 
แปรรูปเนื้อสัตว์ การเสื่อมเสียของเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ การบรรจุและการเก็บรักษา 
การควบคุมคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ ผลพลอยได้จากสัตว์ และปฏิบัติการตาม
เนื้อหา 

Structure and composition of muscle, slaughtering, carcass cutting 
and dressing, postmortem changes in muscle, quality and quality 
inspections, meat processing, meat and meat products spoilage, packaging 
and storage, quality control and standard of meat products, animal 
by−products, and laboratory experiment according to the content 

4) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

5073801 เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี                1 (100) 
การอาหาร  
Pre-field Experience in Food Science and Technology  

การจัดกิจกรรมเพ่ือพัฒนาผู้เรียนให้มีความรู้ และทักษะทางด้านปฏิบัติการ 
และ/หรือทักษะทางวิชาชีพในสถานการณ์จ าลองภายในสถานศึกษา มีการเสนอรายงาน
การฝึกประสบการณ์ต่ออาจารย์ผู้ควบคุมส าหรับการประเมินผล 

Arrangement of activities for development of learners and 
operation skills and/or professional skills in simulated training in the 
university, report and presentation to the supervision for evaluation  
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5074802 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร           6 (600) 
Field Experience in Food Science and Technology  
  การฝึกประสบการณ์วิชาชีพในสถานประกอบการในท้องถิ่น วิสาหกิจชุมชน 
และโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การน าเสนอรายงานการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ และ
จัดกลุ่มอภิปรายเสนอต่ออาจารย์ผู้ควบคุมส าหรับการประเมินผล 
  Field experience training skills in the local workplace, community 
enterprise and food industry, presentation of experience report, and 
discussion groups to the supervision of advisor control for the evaluation  

 

5073803        เตรียมสหกิจศึกษา                                                                   1 (100) 
                    Pre-co-operative Education                

  กระบวนการสหกิจศึกษา การเลือกสถานประกอบการและการสมัครงาน การ
สัมภาษณ์งาน การพัฒนาบุคลิกภาพ ความรู้พ้ืนฐานในการปฏิบัติงาน กฎหมายแรงงาน
และจรรยาบรรณวิชาชีพ ระบบคุณภาพและความปลอดภัยในสถานประกอบการ การ
เขียนรายงานและการน าเสนองาน 
  Co-operative education process, selecting establishments and job 
applications, job interviews, personality development, basic knowledge in  
operation, labor law and professional ethics, quality system and safety in 
the workplace, report writing and presentation 
 

5074804     สหกิจศึกษา                                                        6 (600) 
                 Co-operative Education    

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : 5073803 เตรียมสหกิจศึกษา             
  การปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการเสมือนพนักงานของหน่วยงานตาม
ลักษณะงานในต าแหน่งงานที่ได้รับการคัดเลือกซึ่งเกี่ยวข้องกับสาขาวิชาที่ศึกษาเป็น
ระยะเวลา ไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ จัดท ารายงานการปฏิบัติงานหรือรายงานการท า
โครงงานภายใต้การดูแลของพนักงานพ่ีเลี้ยงและอาจารย์นิเทศ รวมถึงการน าเสนอ
หลังจากเสร็จสิ้นการปฏิบัติงาน  
  Practice working in the workplace as an actual employee 
according to the position being appointed there are operation related to 
the field study for not less than 16 weeks, accomplishing the work report 
or project report under the supervision of the supervisor and Rajabhat’s 
supervisor 
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ภาคผนวก ข 
ตารางเปรียบเทียบหลักสตูร 

ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรและช่ือปริญญา 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2558 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 

หลักสูตรเดิมปี พ.ศ. 2558 หลักสูตรปรับปรุงปี พ.ศ. 2563 เหตุผล 

ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

 สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
ภาษาอังกฤษ :  Bachelor of Science Program in Food 

 Science and Technology 
ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 

ชื่อเต็ม (ไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์ 
และเทคโนโลยีการอาหาร) 

ชื่อย่อ (ไทย)  : วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
การอาหาร) 

ชื่อเต็ม (อังกฤษ) : Bachelorof Science (Food 
Science and Technology) 

ชื่อย่อ (อังกฤษ) : B.Sc. (Food Science and Technology)  

ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

 สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Food 

 Science and Technology 
ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 

ชื่อเต็ม (ไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์ 
 และเทคโนโลยีการอาหาร) 

ชื่อย่อ (ไทย)  : วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
การอาหาร) 

ชื่อเต็ม (อังกฤษ) : Bachelor of Science (Food   
Science and Technology) 

ชื่อย่อ (อังกฤษ) : B.Sc. (Food Science and Technology)  

ไม่มีการเปลี่ยนแปลง 
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ตารางเปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2558 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 

หลักสูตรเดิมปี พ.ศ. 2558 หลักสูตรปรับปรุงปี พ.ศ. 2563 เหตุผล 

โครงสร้างหลักสูตร 
หน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า             129-130 หน่วยกิต 
    แบบปกติ รวมตลอดหลักสตูรไม่น้อยกว่า               129 หน่วยกิต 
    แบบสหกิจศึกษา รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า      130 หน่วยกิต  
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป                                      30 หน่วยกิต 
    1.1 กลุ่มวิชาภาษาและการสือ่สาร 12 หน่วยกิต 
    1.2 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร ์ 6 หน่วยกิต 
    1.3 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร ์ 6 หน่วยกิต 
    1.4 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 6 หน่วยกิต 
2. หมวดวิชาเฉพาะ  93 หน่วยกิต 

2.1 กลุ่มวิชาแกน              23 หน่วยกิต 
2.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ 41 หน่วยกิต 
2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก 21 หน่วยกิต 
2.4 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 8-9 หน่วยกิต

แบบปกติ    8 หน่วยกิต 
แบบสหกิจศกึษา  9 หน่วยกิต              

3. หมวดวิชาเลือกเสรี   6 หน่วยกิต 

โครงสร้างหลักสูตร 
หน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า   131 หน่วยกิต 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  30 หน่วยกิต 

2.1 กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 12 หน่วยกิต 
2.2 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 6 หน่วยกิต 
2.3 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 6 หน่วยกิต 
2.4 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 6 หน่วยกิต 

2. หมวดวิชาเฉพาะ  95 หน่วยกิต 
2.1 กลุ่มวิชาแกน               18 หน่วยกิต 
2.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ 49 หน่วยกิต 
2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก 21 หน่วยกิต 
2.4 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ    7 หน่วยกิต

3. หมวดวิชาเลือกเสรี  6 หน่วยกิต 

1. มีการปรับปรุงหมวด
วิ ช า ศึ ก ษ า ทั่ ว ไ ป ขอ ง
มหาวิ ทยาลั ย ร าชภั ฏ
เ พ ช ร บุ รี  พ . ศ .  2562
เพื่ อ ใ ห้ เ ห ม า ะ ส ม กั บ
สภาพการเปลี่ยนแปลง
ข อ ง สั ง ค ม แ ล ะ
สิ่ ง แ ว ด ล้ อ ม  แ ล ะ ใ ห้
นักศึกษามีโอกาสเลือก
เรียนในสิ่ งที่ เหมาะสม
แ ล ะ ต ร ง ต า ม ค ว า ม
ต้องการมากข้ึน
2. ลดจ านวนหน่วยกิต
กลุ่มวิชาแกน
3. เพิ่มจ านวนหน่วยกิต
กลุ่มวิชาชีพบังคับ
4. ลดจ านวนหน่วยกิต
กลุ่ มวิชาชีพเลือกและ
กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ
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ตารางเปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตรหมวดวิชาเฉพาะด้าน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2558 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 

หลักสูตรเดิมปี พ.ศ. 2558 หลักสูตรปรับปรุงปี พ.ศ. 2563 เหตุผล 
กลุ่มวิชาแกน 23   หน่วยกิต 
4021105   เคมีพ้ืนฐาน  3 (2-3-4) 
4022305   เคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน     3 (2-3-4) 
4022401   เคมีเชิงฟิสิกส์ 1      3 (3-0-6) 
4022402   ปฏิบัติการเคมีเชิงฟิสิกส์ 1       1 (0-3-0) 
4022601   เคมีวิเคราะห์     3 (3-0-6) 
4022602   ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์     1 (0-3-0) 
4023501   ชีวเคมีพ้ืนฐาน     3 (2-3-4) 
4032201   จุลชีววิทยา     3 (2-3-4) 
4041401   แคลคูลัส 1     3 (3-0-6) 
กลุ่มวิชาชีพบังคับ         41      หน่วยกิต 
5072101   อาหารและโภชนาการ     3 (3-0-6) 
5072301   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ 

  อาหารเบื้องต้น  3 (2-3-4) 
5072302   การแปรรูปอาหาร1  3 (2-3-4) 
5072901   สถิติและการวางแผนการทดลองส าหรับวิทยาศาสตร์ 

 และเทคโนโลยีการอาหาร     3 (2-3-4) 
5073102   เคมีอาหาร      3 (2-3-4) 
5073103   หลักการวิเคราะห์อาหาร     3 (2-3-4) 
5073201   จุลชีววิทยาทางอาหาร      3 (3-0-6) 
5073202   ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร              1(0-3-0) 

กลุ่มวิชาแกน    18     หน่วยกิต 
4021105   เคมีพ้ืนฐาน  3 (2-3-4) 
4022305   เคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน     3 (2-3-4) 
4022501   ชีวเคมีพ้ืนฐาน  3 (2-3-4) 
4022601   เคมีวิเคราะห์  3 (2-3-4) 
4032201   จุลชีววิทยา   3 (2-3-4) 
4041103   คณิตศาสตร์พื้นฐาน     3 (3-0-6) 
กลุ่มวิชาชีพบังคับ   49           หน่วยกิต 
5003402  การวางแผนธุรกิจเกษตรส าหรับผู้ประกอบการ 

      3 (2-2-5) 
5003501   ระบบควบคุมเครื่องมือและอุปกรณ์อัจฉริยะทาง

การเกษตร  3 (2-2-5) 
5072101   อาหารและโภชนาการ    3 (3-0-6) 
5072301   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

 การอาหารเบื้องต้น     3 (2-3-4) 
5072302   การแปรรูปอาหาร 1     3 (2-3-4) 
5072701   ภาษาอังกฤษส าหรับวิทยาศาสตร์และ 

 เทคโนโลยีอาหาร     3 (2-3-4) 
5072901   สถิติและการวางแผนการทดลองส าหรับวิทยาศาสตร์ 

 และเทคโนโลยีการอาหาร     3 (2-3-4) 
5073102   เคมีอาหาร      3 (2-3-4) 
5073103   หลักการวิเคราะห์อาหาร     3 (2-3-4) 

มีการปรับปรุงกลุ่มวิชาแกน
โดยการปรับ เปลี่ ยนบาง
ร า ย วิ ช า ออ ก  แ ล ะ เ พ่ิ ม
รายวิชาใหม่ให้เหมาะสมกับ
ส ถ า น ก า ร ณ์ แ ล ะ ค ว า ม
ต้องการของนักศึกษา 
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ตารางเปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตรหมวดวิชาเฉพาะด้าน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2558 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 

หลักสูตรเดิมปี พ.ศ. 2558 หลักสูตรปรับปรุงปี พ.ศ. 2563 เหตุผล 
5073303   การแปรรูปอาหาร2  3 (2-3-4) 
5073401   พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร     3 (2-3-4) 
5073402   ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยทางวิศวกรรมอาหาร 

    3 (2-3-4) 
5073501   กฎหมายและสุขาภิบาลอาหาร      3 (3-0-6) 
5073902   สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

 การอาหาร     1 (0-3-0) 
5074502    การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 

 3 (2-3-4) 
5074903    ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

  การอาหาร 1  1 (0-3-0) 
5074904    ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

 การอาหาร 2  2 (0-4-2) 

5073201   จุลชีววิทยาทางอาหาร      3 (2-3-4) 

5073303   การแปรรูปอาหาร 2     3 (2-3-4) 
5073401   พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร     3 (2-3-4) 
5073402   ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยทางวิศวกรรมอาหาร 

        3 (2-3-4) 
5073501   กฎหมายและสุขาภิบาลอาหาร      3 (3-0-6) 
5073902   สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

 การอาหาร  1 (0-3-0) 
5074502   การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 

 3 (2-3-4) 
5074903   ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และ 

 เทคโนโลยีการอาหาร  3 (2-3-4) 



106 

ตารางเปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตรหมวดวิชาเฉพาะด้าน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2558 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 

หลักสูตรเดิมปี พ.ศ. 2558 หลักสูตรปรับปรุงปี พ.ศ. 2563 เหตุผล 
กลุ่มวิชาชีพเลือก                     21     หน่วยกิต 
5073304   การประเมินคุณภาพอาหาร 

        โดยประสาทสัมผัส   3 (2-3-4) 
5073307   การวางแผนและการจัดการโรงงาน 

       อุตสาหกรรมอาหาร   3 (3-0-6) 
5073601   เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม้     3 (2-3-4) 
5073602   เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง      3 (2-3-4) 
5073609   เทคโนโลยีซูริมิและผลิตภัณฑ์      3 (2-3-4) 
5073610   เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว      3 (2-3-4) 
5074305   การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร   3 (2-3-4) 
5074306   การบรรจุภัณฑ์อาหาร   3 (2-3-4) 
5074308   หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร     3 (2-3-4) 
5074603   เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์      3 (2-3-4) 
5074604   เทคโนโลยีขนมอบ           3 (2-3-4) 
5074605   เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์      3 (2-3-4) 
กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
5072801  การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์ 

  และเทคโนโลยีการอาหาร 1    2 (90) 
5073802  การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์ 

  และเทคโนโลยีการอาหาร 2    3 (150) 
5074803  การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์ 

  และเทคโนโลยีการอาหาร   3 (230) 
5073804  เตรียมสหกิจศึกษา    2 (90) 
5074805  สหกิจศึกษา    3 (230) 

กลุ่มวิชาชีพเลือก               24       หน่วยกิต 
5073304   การประเมินคุณภาพอาหาร 

 โดยประสาทสัมผัส     3 (2-3-4) 
5073307   การวางแผนและการจัดการโรงงาน 

  อุตสาหกรรมอาหาร  3 (2-3-4) 
5073601   เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม้     3 (2-3-4) 
5073602   เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง     3 (2-3-4) 
5074305   การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร     3 (2-3-4) 
5074306   การบรรจุภัณฑ์อาหาร  3 (2-3-4) 
5074308   หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร     3 (2-3-4) 
5074603   เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์     3 (2-3-4) 
5074604   เทคโนโลยีขนมอบ     3 (2-3-4) 
5074605   เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์     3 (2-3-4) 
กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
5073801  เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์ 

  และเทคโนโลยีการอาหาร  1 (100) 
5074802  ฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และ 

       เทคโนโลยีการอาหาร   6 (600) 
5073803  เตรียมสหกิจศึกษา      1 (100) 
5074804  สหกิจศึกษา         6 (600) 
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ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชา กลุ่มวิชาชีพบังคับ ที่มีการปรับปรุง 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2558 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563  

 
หลักสูตรฉบับปี พ.ศ. 2558 หลักสูตรปรับปรุงพ.ศ. 2563 เหตุผล 

5074903 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
  การอาหาร 1                               1 (0-3-0) 

               ค้นคว้าข้อมูลงานวิจัยและเอกสารที่เก่ียวข้องด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร รวบรวมและวิเคราะห์
ข้อมูลที่ได้และน ามาเขียนโครงร่างปัญหาพิเศษ น าเสนอโครงร่าง
ปัญหาพิเศษ และด าเนินงานทดลองเบื้องต้นไม่น้อยกว่าร้อยละ 
20  
5074904 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

  การอาหาร 2                              2 (0-4-2) 
  Special Problems in Food Science and 
  Technology 2 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : 5074902 ปัญหาพิเศษ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1         
ด าเนินงานทดลองตามโครงร่างปัญหาพิเศษที่ผ่าน

การน าเสนอต่อกรรมการสอบโครงร่าง เก็บ รวบรวมและ
วิเคราะห์ข้อมูลผลการทดลอง เขียนรายงานปัญหาพิเศษอย่าง
เป็นระบบ น าเสนอผลการทดลองและข้อสรุปที่ได้ตามหลักการ
และทฤษฎีทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

5074903 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร                                        
                                                             3 (2-3-4) 
             ค้นคว้า ทดลอง และท าการวิจัยงานด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร นวัตกรรมอาหารรวบรวมและ
วิเคราะห์ข้อมูลผลการทดลอง สรุปผลและน าเสนอรายงาน 
 

มี ก า ร ยุ บ ร ว ม ร า ย วิ ช า 
5074903  และร าย วิ ช า 
5074904 เป็นวิชาเดียวกัน
คือ 5074903 และมีการ
ป รั บ เ ป ลี่ ย น ค า อ ธิ บ า ย
รายวิชาให้เหมาะสม 

 
 
 
 
 
 



108 

ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชา กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพท่ีมีการปรับปรุง 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2558 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 

หลักสูตรฉบับปี พ.ศ. 2558 หลักสูตรปรับปรุงพ.ศ. 2563 เหตุผล 
5074308 หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร      3 (2-3-4) 

Principles of Food Preservation and Food 
Processing 
ความส าคัญของการถนอมและแปรรูปอาหาร สาเหตุ

และปัจจัยที่ท าให้เกิด การเสื่อมเสียของอาหาร หลักการถนอม
และแปรรูปอาหารด้วยวิธีการใช้ความร้อน การใช้ความเย็น การ
ท าแห้ง การใช้สารเคมี และเฮอร์เดิลเทคโนโลยี เทคนิคและ
วิธีการแปรรูปอาหารประเภทต่าง ๆ การควบคุมคุณภาพและการ
เก็บรักษาอาหาร กรณีศึกษาผลิตภัณฑ์อาหารจากภูมิปัญญา
ท้องถิ่น 

5074308 หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร      3 (2-3-4) 
Principles of Food Preservation and 
Processing 
ความส าคัญของการถนอมและแปรรูปอาหาร สาเหตุ

และปัจจัยที่ท าให้เกิดการเสื่อมเสียของอาหาร หลักการถนอม
และแปรรูปอาหารโดยการใช้ความร้อน การใช้ความเย็นการ
ก าจัดน้ าการหมักดอง การใช้สารเคมี และการฉายรังสีการถนอม
และการแปรรูปอาหารประเภทต่างๆ การควบคุมคุณภาพและ
การเก็บรักษา 

แก้ไขชื่อภาษาอังกฤษและ
ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
ใหม ่

5072801 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์ด้าน     
และเทคโนโลยีการอาหาร 1  2 (90) 
  Field Experience in Food Science and      
  Technology 1 

การจัดกิจกรรมเพ่ือพัฒนาผู้ เรียนให้มีความรู้ และทักษะ
ทางด้านปฏิบัติการ และ/หรือทักษะทางวิชาชีพเฉพาะสาขาที่
ศึกษา มีการเสนอรายงานการฝึกประสบการณ์ต่ออาจารย์ผู้
ควบคุมเพ่ือวัดผลและประเมินผลในการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

5073801  เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์ 
และเทคโนโลยีการอาหาร                   1 (100)   
Pre-field Experience in Food Science and 
  Technology 

การจัดกิจกรรมเพ่ือพัฒนาผู้เรียนให้มีความรู้ และทักษะ
ทางด้านปฏิบัติการ และ/หรือทักษะทางวิชาชีพในสถานการณ์
จ าลองภายในสถานศึกษา มีการ เสนอรายงานการฝึ ก
ประสบการณ์ต่ออาจารย์ผู้ควบคุมส าหรับการประเมินผล 

มีการปรับปรุ งค าอธิบาย
รายวิชาใหม่ และปรับปรุง
รูปแบบการฝึกประสบการณ์
วิชาชีพให้มีความเหมาะสม 
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ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชา กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพท่ีมีการปรับปรุง 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2558 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 

หลักสูตรฉบับปี พ.ศ. 2558 หลักสูตรปรับปรุงพ.ศ. 2563 เหตุผล 
5073802  การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน 

   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ 
   อาหาร 2       3 (150) 
   Field Experience in Food Science and 
   Technology 1 

รายวิชาที่เรียนมาก่อน : 5073801การเตรียมฝึกประสบการณ์
วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

การฝึกประสบการณ์วิชาชีพในสถานประกอบการ
ด้านอาหาร เพ่ือให้นักศึกษาเกิดทักษะความรู้พ้ืนฐานส าหรับการ
ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ มีการเสนอรายงานการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ และจัดกลุ่มอภิปราย เสนอต่ออาจารย์ผู้
ควบคุมเพ่ือวัดผลและประเมินผลในการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

5074802   ฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และ 
    เทคโนโลยีการอาหาร                       6 (600) 
    Field Experience in Food Science and 
    Technology  

การฝึกประสบการณ์วิชาชีพในสถานประกอบการ
ในท้องถิ่น วิสาหกิจชุมชน และโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การ
น าเสนอรายงานการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ และจัดกลุ่ม
อภิปรายเสนอต่ออาจารย์ผู้ควบคุมส าหรับการประเมินผล 

มีการปรับเปลี่ยนค าอธิบาย
รายวิชาและปรับเพ่ิมจ านวน
ชั่วโมงให้เหมาะสมกับช่วง
ระยะเวลาการฝึก 

5074803   การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน 
    อุตสาหกรรมอาหาร 3       3 (230) 

     Field Experience in Food Industry 3 
รายวิชาที่เรียนมาก่อน : 5073802การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2 
การฝึกประสบการณ์วิชาชีพในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
เพ่ือให้นักศึกษาเกิดทักษะความรู้ทางด้านต่างๆ มีการเสนอ
รายงานการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ และ     จัดกลุ่มอภิปราย 
เสนอต่ออาจารย์ผู้ควบคุมเพ่ือวัดผลและประเมินผลในการฝึก
ประสบการณว์ิชาชีพ 
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ตารางเปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชา กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพท่ีมีการปรับปรุง 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2558 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 

หลักสูตรฉบับปี พ.ศ. 2558 หลักสูตรปรับปรุงพ.ศ. 2563 เหตุผล 
5073804  เตรียมสหกิจศึกษา          1 (30) 

   Pre-co-operative Education 
หลักการ แนวคิด และกระบวนการของสหกิจศึกษา 

ระเบียบ ข้อบังคับที่เกี่ยวข้อง ความรู้พ้ืนฐานและเทคนิคในการ
สมัครงานอาชีพ ความรู้พ้ืนฐานในการปฏิบัติงาน  จริยธรรมใน
การประกอบอาชีพ การสื่อสาร มนุษยสัมพันธ์ในการท างานกับ
ผู้ร่วมงาน การพัฒนาบุคลิกภาพ เพ่ือการปฏิบัติงานในสถาน
ประกอบการ การบริหารคุณภาพในสถานประกอบการ เทคนิค
การเขียนรายงาน และการน าเสนอโครงงาน 

5073803    เตรียมสหกิจศึกษา                          1 (100) 
     Pre-co-operative Education 

กระบวนการสหกิจศึกษา การเลือกสถาน
ประกอบการและการสมัครงาน การสัมภาษณ์งาน การพัฒนา
บุคลิกภาพ ความรู้พ้ืนฐานในการปฏิบัติงาน กฎหมายแรงงาน
และจรรยาบรรณวิชาชีพ ระบบคุณภาพและความปลอดภัยใน
สถานประกอบการ การเขียนรายงานและการน าเสนองาน 

มีการปรับเปลี่ยนค าอธิบาย
รายวิชาและปรับเพ่ิมจ านวน
ชั่วโมงให้เหมาะสมกับช่วง
ระยะเวลาการฝึก 

5074805   สหกิจศึกษา                                  6 (600) 
    Co-operative Education 

การปฏิบัติงานสหกิจศึกษาในสถานประกอบการ ไม่
น้อยกว่า 16 สัปดาห์หรือ 1 ภาคการศึกษา โดยความร่วมมือ
ระหว่างสถาบันและสถานประกอบการเสมือนเป็นพนักงาน     
ของสถานประกอบการ การจัดท ารายงานและน าเสนอผลการ
ปฏิบัติงาน การประเมินผลร่วมกันระหว่างอาจารย์ที่ปรึกษา  
หัวหน้าหรือพ่ีเลี้ยงในสถานประกอบการที่ดูแลรับผิดชอบการ
ปฏิบัติงานของนักศึกษา 

5074804   สหกิจศึกษา                                  6 (600) 
    Co-operative Education 

การปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการเสมือน
พนักงานของหน่วยงานตามลักษณะงานในต าแหน่งงานที่ได้รับ
การคัดเลือกซึ่งเกี่ยวข้องกับสาขาวิชาที่ศึกษาเป็นระยะเวลาไม่
น้อยกว่า 16 สัปดาห์ จัดท ารายงานการปฏิบัติงานหรือรายงาน
การท าโครงงานภายใต้การดูแลของพนักงานพ่ีเลี้ยงและอาจารย์
นิเทศรวมถึงการน าเสนอหลังจากเสร็จสิ้นการปฏิบัติงาน  

มีการปรับเปลี่ยนค าอธิบาย
รายวิชาและปรับเพ่ิมจ านวน
ชั่วโมงให้เหมาะสมกับช่วง
ระยะเวลาการฝึก 
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ตารางค าอธิบายรายวิชาใหม่ของหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หมวดวิชาเฉพาะ กลุ่มวิชาชีพบังคับ 
หลักสูตรปรับปรุงพ.ศ. 2563       เหตุผล 

5003402 การวางแผนธุรกิจเกษตรส าหรับผู้ประกอบการ                                      3 (2-2-5) 
Agricultural Business Planning for Entrepreneurs 

ความคิดและลักษณะของธุรกิจเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร การเป็นผู้ประกอบการ การริเริ่มและ
การพัฒนาธุรกิจ การวิเคราะห์และประเมินโอกาสทางธุรกิจ การศึกษาความเป็นไปได้ รูปแบบ การจัดท า 
และการน าเสนอแผนธุรกิจ การวิเคราะห์การตลาด การจัดการ การผลิต การบัญชี การเงิน สหกรณ์
การเกษตร การส่งออกและการน าเข้า การด าเนินการของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม การจัดการ
ผลิตภัณฑ์ ตราสินค้าและราคา และฝึกปฏิบัติ  

เพ่ือเพ่ิมสมรรถนะรองของบัณฑิต
ให้มีความหลากหลายตามข้อเสนอ
จ า ก ค ณ ะ อ นุ ก ร ร ม ก า ร ส ภ า
มหาวิทยาลัยด้านหลักสูตรและการ
จัดการศึกษา 

5003501 ระบบควบคุมเครื่องมือและอุปกรณ์อัจฉริยะทางการเกษตร                         3 (2-2-5) 
Agricultural Instrument and Smart Device Control System 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอุปกรณ์ตรวจจับในงานเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร และการประยุกต์ใช้ 
การเชื่อมต่ออุปกรณ์อัจฉริยะด้วยระบบอินเทอร์เน็ต ระบบควบคุมไฟฟ้า ความรู้และการประยุกต์ใช้โปรแกรม
ที่เก่ียวข้อง และฝึกปฏิบัติ  

เพ่ือเพ่ิมสมรรถนะรองของบัณฑิต
ให้มีความหลากหลายตามข้อเสนอ
จ า ก ค ณ ะ อ นุ ก ร ร ม ก า ร ส ภ า
มหาวิทยาลัยด้านหลักสูตรและการ
จัดการศึกษา 
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ภาคผนวก ค 
การจัดระบบรหัสวิชา 

1. ระบบรหัสวิชายึดพื้นฐานของระบบรหัสเดิม
2. การจัดหมวดวิชา หมู่วิชา ยึดระบบการจัดหมวดหมู่วิชาของ ISCED (International Standard

Classification Education) เป็นแนวทาง
3. การจัดหมวดวิชาและหมู่วิชา ยึดหลัก 3 ประการ คือ

3.1 ยึดสาระส าคัญ (Concept) ของค าอธิบายรายวิชา 
3.2 ยึดฐานก าเนิดของรายวิชา 

4. รหัสวิชาประกอบด้วยตัวเลข 7 ตัว
เลข 3 ตัวแรกเป็นหมวดวิชาและหมู่วิชา 
เลขตัวที่ 4 บ่งบอกถึงระดับความยากง่ายหรือชั้นปี 
เลขตัวที่ 5 บ่งบอกถึงลักษณะเนื้อหาวิชา 
เลขตัวที่ 6,7 บ่งบอกถึงล าดับก่อนหลังของวิชา 

                     

ล าดบัวชิา 
ลกัษณะเน้ือหา 

ระดบัความยากง่าย หรือชั้นปี 
หมวดวชิาและหมู่วชิา 

1 2
1

3 4 5 6 7 1 2
1

3 4 5 6 7 1 2
1

3 4 5 6 7 

 ล าดับวิชา 

 ลักษณะเนื้อหา 
 ระดบัความยากง่ายหรือชั้นปี 

หมวดวิชาและหมู่วิชา 
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หมวดวิชาเกษตรศาสตร์ 
(รหัส 500 – 549) 

หมวดวิชาเกษตรศาสตร์ ได้จัดหมู่วิชาไว้ดังนี้ 

รหัส หมู่วิชา 
500 หมู่วิชาที่ไม่สามารถจัดเข้าหมู่วิชาใดได้ในหมวดวิชาเกษตรศาสตร์ 
501 หมู่วิชาปฐพีวิทยา 
502 หมู่วิชาพืชเศรษฐกิจ 
503 หมู่วิชาพืชสวน 
504 หมู่วิชาสัตวศาสตร์ 
505 หมู่วิชาสัตวรักษ์ 
506 หมู่วิชาการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ า 
507 หมู่วิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
508 หมู่วิชาศัตรูพืชและแมลงเศรษฐกิจ 
509 หมู่วิชาการชลประทาน 
511 หมู่วิชาเกษตรกลวิธาน 
512 หมู่วิชาส่งเสริมการเกษตร 
513 หมู่วิชาสื่อสารการเกษตร 
514 หมู่วิชาเกษตรศึกษา 
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หมู่วิชา อุตสาหกรรมเกษตร      
(507) 

หมู่วิชาอุตสาหกรรมเกษตร ซึ่งอยู่ในหมวดวิชาเกษตรศาสตร์ ได้จัดลักษณะเนื้อหาวิชาออกเป็น ดังนี้ 
การก าหนดกลุ่มวิชานี้ อ้างอิงประกาศกระทรวงศึกษา เรื่องมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

1. เคมีอาหาร      (507-1--) 
2. จุลชีววิทยาอาหาร     (507-2--) 
3. การแปรรูปอาหาร     (507-3--) 
4. วิศวกรรมอาหาร     (507-4--) 
5. การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล   (507-5--) 
6. เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์     (507-6--) 
7. อ่ืน ๆ       (507-7--) 
8. การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ    (507-8--) 
9. โครงการพิเศษ ปัญหาพิเศษ วิทยานิพนธ์
โครงการศึกษาเอกเทศ การสัมมนาและการวิจัย (507-9--) 
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ภาคผนวก ง 
ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ล าดับที่ ชื่อ-สกุล ต าแหน่งทางวิชาการ 
วุฒิการศึกษา สาขาวิชาเอก สถานศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ์ 

1 นางสาวกิตติมา ลีละพงศ์วัฒนา 
ตําแหน่งทางวิชาการ: อาจารย์  
วุฒิการศึกษา: 

 ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ (2550) 
    วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ (2545) 
    วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ (2542) 

1. ตํารา/เอกสารประกอบการสอน
-

2. ผลงานวิจัยที่ได้รับการเผยแพร่/ตีพิมพ์
2.1 กิตติมา ลีละพงศ์วัฒนา, ปิยวรรณ กิติทรัพย์, ผกาพรรณ กันธะมูล, ปัทมาภรณ์ 

อินมา, เจนจิรา นิเวศน์, ธีระพล เสนพันธุ์. (2561). การผลิตและปรับปรุงลักษณะ
ของฟิล์มเจลาตินจากหนังปลานิลที่เติมกลีเซอรอล. รายงานสืบเนื่องการประชุม
วิชาการระดับชาติ ประจําปี 2561 (11-13 ธันวาคม 2561). มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
จังหวัดเชียงใหม่. หน้า 425 – 430. 

 2.2 บุญชาติ คติวัฒน์,  ทรงศักดิ์ ธรรมจํารัส,  มหิศร ประภาสะโนบล,  กิตติมา ลีละ
พงศ์วัฒนา. (2562). ทัศนคติของเกษตรกรที่มีต่อการผลิตพืชอาหารปลอดภัยใน
พ้ืนที่ตําบลบ้านหาด อําเภอบ้านลาด จังหวัดเพชรบุรี. รายงานสืบเนื่องการประชุม
วิชาการระดับ ชาติ “วิชาการล้านนาเพ่ือการศึกษาและพัฒนา ยุค 4.0” ครั้งที่ 1 
(13 กุมภาพันธ์ 2562). มหาวิทยาลัยมหามกุฏราชวิทยาลัย วิทยาเขตล้านนา, 
อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่. หน้า 670 – 685. 

 2.3 ทรงศักดิ์ ธรรมจํารัส,  ดํารงศักดิ์ อาลัย, มหิศร ประภาสะโนบล,  กิตติมา ลีละพงศ์
วัฒนา, วรรณา กอวัฒนาวรานนท์. (2562). พฤติกรรมและแนวทางการลดการใช้ 

      สารเคมีในการผลิตพืชอาหารปลอดภัยของเกษตรกร ตําบลหนองจอกอําเภอท่า
ยาง จังหวัดเพชรบุรี. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ “วิชาการ
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ล้านนาเพ่ือการศึกษาและพัฒนา ยุค 4.0” ครั้งที่ 1 (13 กุมภาพันธ์ 2562). 
มหาวิทยาลัยมหามกุฏราชวิทยาลัย วิทยาเขตล้านนา, อําเภอเมือง จังหวัด
เชียงใหม่. หน้า 330 – 335. 

    2.4 Senphan, T., Manokham, R., Phothijaroen, H., Suvarnaraksha, A. and 
Leelapongwattana, K. (2019). Extraction and characterization of 
protease from ficus racemose L. latex and its application and meat 
tenderization. Proceeding on the 11th International Conference on 
Science, Technology and Innovation for Sustainable Well-Being 
(STISWB XI 2019) (29 July-1 August 2019). Johor, Malaysia. 110 – 118. 

3. ประสบการณ์การทํางาน
3.1 การฝึกอบรม

1) การใช้งานเครื่อง NIR Analyzer
  3.2 การทํางาน 

พ.ศ. 2550 – ปัจจุบัน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
      พ.ศ. 2558 – ปัจจุบัน อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจําหลักสูตร  

สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
พ.ศ. 2559 – 2560 ประธานสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
พ.ศ. 2561 – ปัจจุบัน  ผู้ชว่ยคณบดีคณะเทคโนโลยีการเกษตร  

4. ประสบการณ์การสอน/วิชาที่เคยสอน
1) รายวิชาเคมีอาหาร
2) รายวิชาหลักการวิเคราะห์อาหาร
3) รายวิชาเทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม้
4) รายวิชาเทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์
5) รายวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง
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6) รายวิชาหลักการถนอมและแปรรูปอาหารเบื้องต้น
7) รายวิชาหลักการถนอมและแปรรูปอาหาร
8) รายวิชาภาษาอังกฤษด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
9) รายวิชาสถิติและการวางแผนการทดลองด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
10) รายวิชาอาหารเพื่อสุขภาพ

2 นางสาวบําเพ็ญ นิ่มเขียน 
ตําแหน่งทางวิชาการ: ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
วุฒิการศึกษา:  
    วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า

เจ้าคุณทหารลาดกระบัง (2545) 
    วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหารและโภชนศาสตร์) มหาวิทยาลัยศรี

นครินทรวิโรฒ (2541) 

1. ตํารา/เอกสารประกอบการสอน
-

2. ผลงานวิจัยที่ได้รับการเผยแพร่/ตีพิมพ์
2.1 สุภัทรา กล่ําสกุล, บ าเพ็ญ นิ่มเขียน, ประกาศ ชมภู่ทอง.  (2559). แนวทางการ

พัฒนาและเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์จากตาลโตนด. รายงานสืบเนื่องการประชุม
ระดับชาติ ราชภัฏเพชรบุรีวิ จัย เพ่ือแผ่นดินไทยที่ยั่ งยืน ครั้งที่  3 วันที่  9 
กรกฎาคม 2559 สถานที่นําเสนอ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี.  หน้า 445 – 
450. 

    2.2 บ าเพ็ญ นิ่มเขียน. (2558). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นปลาสีกุนข้างเหลือง. 
รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการ วิศวกรรมศาสตร์ วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี 
และสถาปัตยกรรมศาสตร์ ครั้งที่ 6 วันที่ 11 กันยายน 2558 คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี บัณฑิตวิทยาลัย วิทยาลัยบัณฑิตเอเชีย. หน้า 695 – 970. 

    2.2 บ าเพ็ญ นิ่มเขียน, จุฬาภัทร์ อังศุพานิชย์, นิชกานต์ คงสม (2561). การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ก๋วยเตี๋ยวเส้นปลา. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติและ
นานาชาติ ราชภัฏวิจัย ครั้งที่ 5 วันที่ 2-5 ธันวาคม 2561 สถานที่ มหาวิทยาลัย
ราชภัฏเพชรบุรี จ. เพชรบุรี. หน้า 190 – 195. 

3. ประสบการณ์การทํางาน
3.1 การฝึกอบรม

1) การแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสุกร
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2) การแปรรูปผลิตภัณฑ์นม
3) การแปรรูปผลิตภัณฑ์น้ําผักผลไม้
4) การแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา
5) ระบบการประกันคุณภาพอาหาร
6) เทคโนโลยีในกระบวนการผลิตแบบปลอดเชื้อ (Aseptic technology)

3.2 การทํางาน 
     พ.ศ. 2536 – ปัจจุบัน อาจารย์ประจําสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
     พ.ศ. 2549 – 2552 ประธานสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

4. ประสบการณ์การสอน/วิชาที่เคยสอน
1) รายวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น
2) เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์
3) รายวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง
4) รายวิชาการแปรรูปอาหาร 1
5) รายวิชาการแปรรูปอาหาร 2
6) รายวิชาหลักการถนอมและแปรรูปอาหารเบื้องต้น
7) รายวิชาหลักการถนอมและแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร
8) รายวิชาสัมมนาวิชาการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
9) รายวิชาการฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1
10) รายวิชาสัมมนาวิชาการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
11) รายวิชาการฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
12) รายวิชาการฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2
13) รายวิชาอาหารเพ่ือสุขภาพ

3 นายประกาศ  ชมภู่ทอง 1. ตํารา /เอกสารประกอบการสอน
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ตําแหน่งทางวิชาการ: ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
วุฒิการศึกษา: 

  วท.ม. (เกษตรและอุตสาหกรรมเกษตรเพ่ือการพัฒนา)
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี (2558) 

    ทษ.บ. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร)  
    สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้ (2534) 

    - 
2  ผลงานวิจัยที่ได้รับการเผยแพร่/ตีพิมพ์  
    2.1 ประกาศ ชมภู่ทอง. (2561). ผลของสภาวะการทอดแบบสุญญากาศที่เหมาะสม

ในกระบวนการผลิตกล้วยหอมทองทอดกรอบ. รายงานสืบเนื่องการประชุม
วิชาการระดับชาติและนานาชาติ ราชภัฏวิจัย ครั้งที่ 5 วันที่ 2-5 ธันวาคม 2561 
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี. หน้า 195 – 199. 

   2.2 ประกาศ ชมภู่ทอง สราวุธ แผลงศร วีระสิทธิ์ ปิติเจริญพร และบัณฑิตพงศ์   
ศรีอํานวย. (2562). การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์กล้วยหอมทองทอด
ด้วยระบบสุญญากาศ. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาลัย
นครราชสีมา ครั้งที่ 6 วันที่ 30 มีนาคม 2562. หน้า 1016 – 1020. 

3. ประสบการณ์การทํางาน
     พ.ศ. 2542 – 2547 รองคณบดี คณะเทคโนโลยีการเกษตร  
     พ.ศ. 2561 – ปัจจุบัน ประธานสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

4. ประสบการณ์การสอน/วิชาที่เคยสอน
1) รายวิชาเทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม้
2) รายวิชาการวางแผนและจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร
3) รายวิชาการบรรจุภัณฑ์อาหาร
4) รายวิชาหลักการถนอมและแปรรูปอาหาร
5) รายวิชาการฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1
6) รายวิชาการฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2
7) รายวิชาการฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 3
8) รายวิชาสัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
9) รายวิชาปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
10) รายวิชาหลักการวิเคราะห์อาหาร
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4 นางสาวสุภัทรา กล่ําสกุล 
ตําแหน่งทางวิชาการ: ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
วุฒิการศึกษา: 
    วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

(2543) 
    วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) สถาบันเทคโนโลยี

ราชมงคลคณะเกษตรศาสตร์บางพระ (2537) 

1. ตํารา/เอกสารประกอบการสอน
-

2. ผลงานวิจัยที่ได้รับการเผยแพร่/ตีพิมพ์
2.1 Klamsakul. S. (2017). Guideline on the Product development and

value added from Palmyra Palm. Proceeding of Thailand Research 
Symposium 2017 (Poster presentation) in Thai. 535 – 540. 

   2.2 Klamsakul. S. ,Siritanawong. B., Sriaumnouy., B. (2019). Delelopment 
of sweet boil mackerel in sugar plam soup in retort pouch. Rajabhat 
pibulsongkram Journal Science, Humanities & Social Science. 20(1): 
185 – 193. 

 2.3 สุภัทรา กล่ าสกุล, บําเพ็ญ นิ่มเขียน, ประกาศ ชมภู่ทอง.  (2559). แนวทางการ
พัฒนาและเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์จากตาลโตนด. รายงานสืบเนื่องการประชุม
รายงานสืบเนื่องการประชุมระดับชาติ ราชภัฏเพชรบุรีวิจัย เพ่ือแผ่นดินไทยที่
ยั่งยืน ครั้งที่ 3 วันที่ 9 กรกฎาคม 2559 สถานที่นําเสนอ มหาวิทยาลัยราชภัฏ
เพชรบุรี. หน้า 445 – 450. 

3. ประสบการณ์การทํางาน
3.1 การฝึกอบรม

1) ระบบประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร  (GMP, HACCP, ISO 22000,
FSSC 22000,  IFS, BRC, Food Fraud และ Food Defence)

3.2 การทํางาน 
   พ.ศ. 2539 − 2543  อาจารย์ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

พ.ศ. 2543 − 2552 หัวหน้าสํานักงานคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัย 
ราชภัฏเพชรบุรี 

   พ.ศ. 2556 − 2559 ประธานสาขาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ



121 

อาหาร 
พ.ศ. 2560 − ปัจจุบัน อาจารย์ประจําสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
4. ประสบการณ์การสอน/วิชาที่เคยสอน

1) รายวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
2) รายวิชาการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของอาหาร
3) รายวิชาการควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร
4) รายวิชากฎหมายและสุขาภิบาลอาหาร
5) รายวิชาหลักการถนอมและแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร
6) รายวิชาสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร
7) รายวิชากฎหมายและมาตรฐานอาหาร
8) รายวิชาเครื่องดื่มเพ่ือการประกอบธุรกิจ
9) รายวิชาการฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1
10) รายวิชาสัมมนาวิชาการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
11) รายวิชาการฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2

5 นางสาวอรอนงค์   ศรีพวาทกุล 
ตําแหน่งทางวิชาการ: ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
วุฒิการศึกษา: 
    วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 

(2537) 
    วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยขอนแก่น (2532) 

1. ตํารา/เอกสารประกอบการสอน
-

2. ผลงานวิจัยที่ได้รับการเผยแพร่/ตีพิมพ์
2.1 อรอนงค์ ศรีพวาทกุล,  นันทิยา ดอนเกิด,  กัญญา รัชตชัยยศ, ภัทรา จุลวรรณา.

(2561).  การพัฒนาสูตรไอศกรีมตามธาตุเจ้าเรือน.  รายงานสืบเนื่องการประชุม
วิชาการระดับชาติราชภัฏเพชรบุรีวิจัยเพ่ือแผ่นดินไทยที่ยั่งยืน ครั้งที่ 5 “สห
วิทยาการกับการสร้างสรรค์นวัตกรรมเพ่ือพัฒนาท้องถิ่นอย่างยั่งยืนตามศาสตร์
พระราชา”, 4 ธันวาคม 2561. หน้า 162 – 166. 

  2.2 นันทิยา ดอนเกิด, อรอนงค์ ศรีพวาทกุล. (2561). การออกแบบตราสัญลักษณ์
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สําหรับไอศกรีมตามธาตุเจ้าเรือน. รานงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ
ราชภัฏเพชรบุรีวิจัยเพ่ือแผ่นดินไทยที่ยั่งยืน ครั้งที่ 5 “สหวิทยาการกับการ
สร้างสรรค์นวัตกรรมเพ่ือพัฒนาท้องถิ่นอย่างยั่งยืนตามศาสตร์พระราชา”, 4 
ธันวาคม 2561. หน้า 685 – 689. 

3. ประสบการณ์การทํางาน
3.1 การฝึกอบรม

1) การแปรรูปน้ํานมขั้นพ้ืนฐาน
2) การแปรรูปผลิตภัณฑ์เนยแข็งในโรงงานอุตสาหกรรม
3) การแปรรูปเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์
4) การอบรมเชิงปฏิบัติการ Home Brewing

 3.2 การทํางาน 
  พ.ศ. 2538 – 2549 ประธานโปรแกรมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
  พ.ศ. 2538 – ปัจจุบัน อาจารย์ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
4. ประสบการณ์การสอน/วิชาที่เคยสอน

1) รายวิชาเทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์
2) รายวิชาเทคโนโลยีขนมอบ
3) รายวิชาหลักการถนอมและแปรรูปอาหารเบื้องต้น
4) รายวิชาขนมอบพ้ืนฐานเพื่อการประกอบธุรกิจ
5) รายวิชาพ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร
6) รายวิชาปฏิบัติการเฉพาะหน่วยทางวิศวกรรมอาหาร
7) รายวิชาอาหารเพ่ือสุขภาพ
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8) รายวิชาการฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1
9) รายวิชาการฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2
10) รายวิชาการฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอุตสาหกรรมอาหาร
11) รายวิชาสัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
12) รายวิชาปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
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ค าสั่งมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
ที่    ๓๒๔/๒๕๖๒ 

เรื่อง  แต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาเกษตรศาสตร์  สาขาวิชาสัตวศาสตร์  สาขาวิชาการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ า 

และสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

ด้วยคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ได้จัดให้มีการปรับปรุงหลักสูตรวิทยา
ศาสตรบัณฑิตจ านวน ๔  สาขาวิชา   เพ่ือให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF) และ
เพ่ือให้การเตรียมการในการปรับปรุงหลักสูตรเป็นไปด้วยความเรียบร้อยและมีประสิทธิภาพ จึงขอแต่งตั้ง
คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร ดังนี้ 
สาขาวิชาเกษตรศาสตร์   ประกอบด้วย 

๑. อาจารย์ ดร.ชมดาว ข าจริง ประธานกรรมการ 
(ประธานสาขาวิชาเกษตรศาสตร์) 

๒. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.กาญจนา เหลืองสุวาลัย กรรมการ 
(ผู้ทรงคุณวุฒิจากมหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา) 

๓. ผู้ช่วยศาสตราจารย์วรรณา กอวัฒนาวรานนท์ กรรมการ 
(ผู้ทรงคุณวุฒิจากหลักสูตรครุศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเกษตรศาสตร์  มหาวิทยาลัย  
ราชภัฏเพชรบุรี) 

๔. อาจารย์ ดร.ศิริวรรณ แดงฉ่ า กรรมการ 
(อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร) 

๕. นายอรรถพันธ์ พุฒเกิด กรรมการ 
(นักศึกษาชั้นปีที่ ๓ สาขาวิชาเกษตรศาสตร์) 

๖. นายสมเจตน์ แซ่ลิ้ม กรรมการ 
(นักศึกษาชั้นปีที่ ๕ สาขาวิชาเกษตรศาสตร์) 

๗. นายวัชรินทร์ กลิ่นงาม  กรรมการ 
(ศิษย์เก่าสาขาวิชาเกษตรศาสตร์ ประกอบอาชีพธุรกิจส่วนตัว) 

๘. นางสาวหงส์หยก อุ่นศรี กรรมการ 
(ศิษย์เก่าสาขาวิชาเกษตรศาสตร์ จาก บริษัท โอเทนโต (ประเทศไทย) จ ากัด) 

๙. นายคมสันต์ ทัศทอง กรรมการ 
(ผู้ใช้บัณฑิต จาก บริษัท โอเทนโต (ประเทศไทย) จ ากัด) 

๑๐. ผู้ช่วยศาสตราจารย์นันท์นภัส สุวรรณสินธุ์ กรรมการ 
 (อาจารย์ประจ าหลักสูตร) 
๑๑. อาจารย์วรุณยุพา  จุ้ดศรี กรรมการและเลขานุการ 
      (อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร) 

สาขาวิชาการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ า  ประกอบด้วย 
๑. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รุ่งกานต์ กล้าหาญ ประธานกรรมการ 

(ประธานสาขาวิชาการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ า) 
๒. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.บัณฑิต  ยวงสร้อย กรรมการ 

ภาคผนวก จ
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(ผู้ทรงคุณวุฒิจากมหาวิทยาลัยขอนแก่น) 
๓. นายประพันธ์ ลีปายะคุณ กรรมการ 

(ผู้ทรงคุณวุฒิจากส านักงานประมงจังหวัดเพชรบุรี) 
๔. อาจารย์ทิพย์สุดา ชงัดเวช กรรมการ 

(อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร) 
๕. นางสาวพรพรรณ คล้ายจินดา กรรมการ 

(นักศึกษาชั้นปีที่ ๔ สาขาวิชาการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ า) 
๖. นายภูวนัย ชัยศรี กรรมการ 

(ศิษย์เก่าสาขาวิชาการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ า) 
๗. นางมนทกานติ ท้ามติ้น กรรมการ 

(ผู้ใช้บัณฑิต จาก ศูนย์วิจัยและพัฒนาพันธุกรรมสัตว์น้ าเพชรบุรี) 
๘. อาจารย์ ดร.อัจฉรีย์ ภุมวรรณ กรรมการ 

(อาจารย์ประจ าหลักสูตร) 
๙. อาจารย์ ดร.จุฑามาศ ทะแกล้วพันธุ์ กรรมการและเลขานุการ 
 (อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร) 

สาขาวิชาสัตวศาสตร์   ประกอบด้วย 
๑. ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ น.สพ. ดร.มหิศร  ประภาสะโนบล ประธานกรรมการ 

(ประธานสาขาวิชาสัตวศาสตร์) 
๒. อาจารย์ ดร.พุทธพร พุ่มโรจน์  กรรมการ 

(ผู้ทรงคุณวุฒิจากมหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึง) 
๓. อาจารย์ ดร.วนิดา มากศิริ กรรมการ 

(อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร) 
๔. นางสาวเหมือนฝัน เรียงสันเที๊ยะ กรรมการ 

(นักศึกษาชั้นปีที่ ๒ สาขาวิชาสัตวศาสตร์) 
๕. นายเรืองเดช  โพธิ์เอ่ียม กรรมการ 

(ศิษย์เก่าสาขาวิชาสัตวศาสตร์) 
๖. นายชรินทร ์  แสงข า  กรรมการ 

(ผู้ใช้บัณฑิตประกอบอาชีพธุรกิจส่วนตัว) 
๗. อาจารย์ทวิรัตน์ ก้อนเครือ กรรมการ 

(อาจารย์ประจ าหลักสูตร) 
๘. อาจารย์ส ารวย มะลิถอด กรรมการและเลขานุการ 
 (อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร) 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
๑. ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ประกาศ ชมภู่ทอง ประธานกรรมการ 

(ประธานสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
๒. ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ ดร.ปราโมทย์ คูวิจิตรจารุ กรรมการ 
 (ผู้ทรงคุณวุฒิจากมหาวิทยาลัยศิลปากร) 
๓. ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ ดร.จินตนา  วิบูลย์ศิริกุล กรรมการ 

(อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร) 
๔. ผู้ชว่ยศาสตราจารย์สุภัทรา กล่ าสกุล  กรรมการ 

(อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร) 
๕. นางสาวชลธิชา ชดคล้าย  กรรมการ 
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(นักศึกษาชั้นปีที่ ๓ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
๖. นายณัฐพงศ์ ซาบซึ้งไพร กรรมการ 

(นักศึกษาชั้นปีที่ ๔ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
๗. นายทวีศักดิ์ กตัญชลี กรรมการ 

(ศิษย์เก่าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
๘. นายณัฐดนัย รุจิรา กรรมการ 

(ผู้ใช้บัณฑิตประกอบอาชีพเจ้าของกิจการ บริษัท มดดิ๊) 
๙. ผู้ชว่ยศาสตราจารย์อรอนงค์ ศรีพวาทกุล กรรมการ 

(อาจารย์ประจ าหลักสูตร) 
๑๐. อาจารย์ ดร.กิตติมา  ลีละพงศ์วัฒนา กรรมการและเลขานุการ 

(อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร) 

ทั้งนี้ ให้คณะกรรมการตามรายชื่อดังกล่าวมีหน้าที่ร่วมพิจารณาให้ความเห็นเกี่ยวกับรายละเอียด
และมาตรฐานหลักสูตร รวมถึงด าเนินการปรับปรุงหลักสูตรเพื่อน าเสนอมหาวิทยาลัยตามขั้นตอนต่อไป 

สั่ง ณ วันที่  ๒๖  กุมภาพันธ์  พ.ศ. ๒๕๖๒ 

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เสนาะ  กลิ่นงาม) 
อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
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ค าสั่งมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
ที่ ๕๓๖/๒๕๖๒ 

เรื่อง  แต่งตั้งคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาเกษตรศาสตร์  สาขาวิชาสัตวศาสตร์  สาขาวิชาการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ า 

และสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

ด้วยคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ได้จัดให้มีการวิพากษ์หลักสูตรวิทยา
ศาสตรบัณฑิตจ านวน ๔  สาขาวิชา   เพ่ือให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF) และ
เพ่ือให้การเตรียมการในการวิพากษ์หลักสูตรเป็นไปด้วยความเรียบร้อยและมีประสิทธิภาพ จึงขอแต่งตั้ง
คณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร ดังนี้ 
สาขาวิชาเกษตรศาสตร์   ประกอบด้วย 

๑. รองศาสตราจารย์ ดร.บัญญัติ ศิริธนาวงศ ์ ประธานกรรมการ 
(คณบดีคณะเทคโนโลยีการเกษตร) 

๒. ผศ.ดร.พิทักษ์พงศ ์ ป้อมปราณี กรรมการ 
(ผู้ทรงคุณวุฒิจากมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม) 

๓. ผู้ช่วยศาสตราจารย์อุบล สมทรง กรรมการ 
(ผู้ทรงคุณวุฒิ) 

๔. ว่าที่ รต.ดร.บุญชาติ คติวัฒน์ กรรมการ 
(อาจารย์ผู้สอนในสาขาวิชาเกษตรศาสตร์) 

๕. อาจารย์ทรงศักดิ์ ธรรมจ ารัส กรรมการ 
(อาจารย์ผู้สอนในสาขาวิชาเกษตรศาสตร์) 

๖. นางสาวปริยากร แก้วปรีดาเชษฐ กรรมการ 
(นักศึกษาชั้นปีที่ ๓ สาขาวิชาเกษตรศาสตร์) 

๗. นายคุณาสิน ศรียานงค ์ กรรมการ 
(นักศึกษาชั้นปีที่ ๓ สาขาวิชาเกษตรศาสตร์) 

๘. นางสาวพัชรี  ภู่มาลี กรรมการ 
(ศิษย์เก่าสาขาวิชาเกษตรศาสตร์ จาก ส านักงานเกษตรจังหวัดระนอง) 

๙. นายภักดี เนียมแสง กรรมการ 
(ผู้ใช้บัณฑิตจาก ธนาคารเพ่ือการเกษตรและสหกรณ์การเกษตร) 

๑๐. อาจารย์ ดร.ศิริวรรณ แดงฉ่ า กรรมการ 
(อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร) 

๑๑. อาจารย์ ดร.ชมดาว  ข าจริง กรรมการและเลขานุการ 
(อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร) 

๑๒. อาจารย์วรุณยุพา  จุ้ดศรี ผู้ช่วยกรรมการและเลขานุการ 
(อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร) 

สาขาวิชาการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ า  ประกอบด้วย 
๑. รองศาสตราจารย์ ดร.บัญญัติ ศิริธนาวงศ ์ ประธานกรรมการ 

(คณบดีคณะเทคโนโลยีการเกษตร) 

ภาคผนวก ฉ 
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๒. รองศาสตราจารย์ ดร.สมชาย หวังวิบูลย์กิจ  กรรมการ 
(ผู้ทรงคุณวุฒิ จาก  สถาบันพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง) 

๓. นางสาวสุรังสี ทัพพะรังสี กรรมการ 
(ผู้ทรงคุณวุฒิ จาก ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ าจืดราชบุรี) 

๔. อาจารย์ชลิดา ช้างแก้ว กรรมการ 
(อาจารย์ผู้สอนในสาขาวิชาการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ า) 

๕. นางสาวเบญจมาศ กล้าหาญ กรรมการ 
(นักศึกษาชั้นปีที่ 4 สาขาวิชาการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ า) 

๖. นางพชรพร อินทโอสถ กรรมการ 
(ศิษย์เก่าในสาขาวิชาการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ า) 

๗. นายกรกฏ หงษ์ทอง กรรมการ 
(ผู้ใช้บัณฑิต จาก บริษัท มานิตย์ เจเนติกส์ จ ากัด) 

๘. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รุ่งกานต์ กล้าหาญ กรรมการ 
 (อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร) 
๙. อาจารย์ ดร.จุฑามาศ  ทะแกล้วพันธุ์ กรรมการและเลขานุการ 

(อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร) 
สาขาวิชาสัตวศาสตร์   ประกอบด้วย 

๑. รองศาสตราจารย์ ดร.บัญญัติ ศิริธนาวงศ ์ ประธานกรรมการ 
    (คณบดีคณะเทคโนโลยีการเกษตร) 
๒. รองศาสตราจารย์ ดร.ศกร คุณวุฒิฤทธิรณ กรรมการ 
   (ผู้ทรงคุณวุฒิจากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์) 
๓. ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ น.สพ.ดร.มหิศร ประภาสะโนบล กรรมการ 
    (อาจารย์ผู้สอนในสาขาวิชาสัตวศาสตร์) 
๔. ว่าที่ร้อยตรี ธันยวร์ สุบรรณรัตน์ กรรมการ 

 (นักศึกษาชั้นปีที่ ๑ สาขาวิชาสัตวศาสตร์) 
๕. นายอธิภัทร พรสิริโชติรัตน์ กรรมการ 

(นักศึกษาชั้นปีที่ ๓ สาขาวิชาสัตวศาสตร์) 
๖. นางสาวนภาพร เผือกศรี กรรมการ 
    (ศิษย์เก่าในสาขาวิชาสัตวศาสตร์) 
๗. นายปณิธิ มีพลัง กรรมการ 
   (ผู้ใช้บัณฑิต ต าแหน่งผู้จัดการ สวิส ชีพ ฟาร์ม) 
๘. อาจารย์ ดร.ด ารงศักดิ์ อาลัย กรรมการ 
   (อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร) 
๙. อาจารย์ส ารวย มะลิถอด กรรมการและเลขานุการ 
   (อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร) 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 ๑. รองศาสตราจารย์ ดร.บัญญัติ ศิริธนาวงศ ์ ประธานกรรมการ 
   (คณบดีคณะเทคโนโลยีการเกษตร) 
๒.ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วันเพ็ญ แสงทองพินิจ กรรมการ 
   (ผู้ทรงคุณวุฒิจากมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม) 
๓. อาจารย์ ดร.กัญญา รัชตชัยยศ กรรมการ 
   (อาจารย์ผู้สอนในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
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๔. นางสาวสโรชา   บุตรจันทร์  กรรมการ 
   (นักศึกษาชั้นปีที่ ๔ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
๕. นายธีรนัย    สุขนิรันดร์  กรรมการ 
    (นักศึกษาชั้นปีที่ ๓ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
๖. นางสาวกัตติกา   สุขประเสริฐ  กรรมการ 
    (ศิษย์เก่าในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
๗. นายธนัญชัย    สถาพร   กรรมการ 
    (ผู้ใช้บัณฑิต จาก บริษัท Pro Mushroom Co; Ltd.) 
๘. ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ประกาศ  ชมภู่ทอง  กรรมการ 
    (อาจารย์ประจ าหลักสูตร) 
๙. ผู้ชว่ยศาสตราจารย์บ าเพ็ญ  นิ่มเขียน   กรรมการ 
    (อาจารย์ประจ าหลักสูตร) 
๑๐. อาจารย์ ดร.กิตติมา   ลีละพงศ์วัฒนา  กรรมการและเลขานุการ 
      (อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร) 
 

  ทั้งนี้ ให้คณะกรรมการตามรายชื่อดังกล่าวมีหน้าที่ร่วมพิจารณาให้ความเห็นเกี่ยวกับรายละเอียด
และมาตรฐานหลักสูตร รวมถึงด าเนินการปรับปรุงหลักสูตรเพื่อน าเสนอมหาวิทยาลัยตามขั้นตอนต่อไป 
 
   สั่งณวันที่ ๒  เมษายนพ.ศ. ๒๕๖๒ 
 

                 
(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เสนาะ  กลิ่นงาม) 
อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
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ภาคผนวก ช 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรีว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี 
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