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คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 



ก    มคอ. 2 

คํานํา 

 

  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีฉบับนี้ ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยกีารอาหาร พุทธศักราช 2556 ของมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร การดําเนินการครั้งนี้ 

เพ่ือใหหลักสูตรสอดคลองกับสถานการณทางเศรษฐกิจและสังคมท่ีเปลี่ยนแปลงของภูมิภาคและของ

โลก จากนโยบายของรัฐบาล แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ จึงไดปรับปรุงหลักสูตรโดยเริ่ม

จากสํารวจความตองการและทัศนคติตอการทํางานของผูเรียน คําแนะนําจากผูทรงคุณวุฒิทาง

วิชาการ ผูประกอบการ บัณฑิตท่ีจบการศึกษาไปแลว นักศึกษาปจจุบัน และจากการประชุมวิพากษ

หลักสูตร คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรไดนํามาเปนแนวทางในการปรับปรุงโครงสรางหลักสูตร

รายวิชาและกําหนดรายวิชาใหม รวมถึงกิจกรรมการดําเนินงานท้ังในและนอกหลักสูตร มีการจัดการ

เรียนการสอนท่ีมุงเนนใหนักศึกษามีความรูและทักษะดานวิชาชีพ ตลอดจนจรรยาบรรณวิชาชีพ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีตอบสนองตอการเปลี่ยนแปลงของ

ตลาดแรงงานในปจจุบัน 
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ข    มคอ. 2 

สารบัญ 

 หนา 

คํานํา ก 

สารบัญ ข 

หมวดท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 1 

    1 รหัสและชื่อหลักสูตร 1 

    2 ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 1 

    3 วิชาเอก 1 

    4 จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 1 

    5 รูปแบบของหลักสูตร 1 

    6 สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 2 

    7 ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 2 

    8 อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา 2 

    9 ชื่อ-สกุล ตําแหนงทางวิชาการและคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย 

  ผูรับผิดชอบหลักสูตร 

3 

    10 สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 4 

    11 สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเปนตองนํามาพิจารณา 

  ในการวางแผนหลักสูตร 

4 

12 ผลกระทบจากการพัฒนาทางเศรษฐกิจและการพัฒนาทางสังคมและ         

วัฒนธรรมตอการพัฒนาหลักสูตรและความเก่ียวของกับพันธกิจของ 

       สถาบัน 

5 

    13 ความสัมพันธกับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปดสอนในวิทยาลัย/คณะ/สาขาวิชา/ 

                     หลักสูตรอ่ืนของสถาบัน 

6 

หมวดท่ี 2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 10 

    1 ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร 10 

    2 แผนพัฒนาปรับปรุง 11 
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ค    มคอ. 2 

สารบัญ (ตอ) 

 หนา 

หมวดท่ี 3 ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสรางของหลักสูตร 14 

    1 ระบบการจัดการศึกษา 14 

    2 การดําเนินการหลักสูตร 14 

    3 หลักสูตรและอาจารยผูสอน 17 

    4 องคประกอบเก่ียวกับประสบการณภาคสนาม (การฝกงาน) 61 

    5 ขอกําหนดเก่ียวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย 62 

หมวดท่ี 4 ผลการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 64 

    1 การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 64 

    2 การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน 65 

หมวดท่ี 5 หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 85 

    1 กฎระเบียบหรือหลักเกณฑในการใหระดับคะแนน (เกรด) 85 

    2 กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 85 

    3 เกณฑการสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 86 

หมวดท่ี 6 การพัฒนาคณาจารย 87 

    1 การเตรียมการสําหรับอาจารยใหม 87 

    2 การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย 87 

หมวดท่ี 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 88 

    1 การกํากับมาตรฐาน 88 

    2 บัณฑิต 88 

    3 นักศึกษา 88 

    4 อาจารย 89 

    5 หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน 90 

    6 สิง่สนับสนุนการเรียนรู 92 

    7 ตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) 93 

หมวดท่ี 8 การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 95 

    1 การประเมินประสิทธิผลของการสอน 95 

    2 การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 95 

    3 การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 95 

    4 การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 95 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร  ค 
 



ง    มคอ. 2 

สารบัญ (ตอ) 

 หนา 

ภาคผนวก 96 

 ภาคผนวก 1  สรุปผลการประเมินหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

   วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2556 

97 

 ภาคผนวก 2  ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครวาดวยการจัดการศึกษา 

   ระดับอนุปริญญา ปริญญาตรี และปริญญาตรี(ตอเนื่อง) 

   พุทธศักราช 2548 

110 

 ภาคผนวก 3  หลักการจัดระบบรหัสวิชาและความหมายของเลขรหัสวิชา 123 

 ภาคผนวก 4  คําสั่งแตงตั้งคณะกรรมการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร 125 

 ภาคผนวก 5  หนังสือเชิญกรรมการผูทรงคุณวุฒิวิพากษหลักสูตร 127 

 ภาคผนวก 6  ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการวิพากษ 

   หลักสูตร  

137 

 ภาคผนวก 7  ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการประจํา 

   คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

142 

 ภาคผนวก 8  ตารางเปรียบเทียบหลักสูตร พ.ศ. 2556 กับหลักสูตรปรับปรุง 

   พุทธศักราช 2561 

145 

 ภาคผนวก 9  ตารางการสรุปรายวิชาท่ีตอบสนองตอวัตถุประสงคของหลักสูตร 174 

 ภาคผนวก 10 ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการ 

    สภาวิชาการ    

177 

 ภาคผนวก 11 ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการดําเนินงาน 

    ของสภามหาวิทยาลัย ฝายกลั่นกรองหลักสูตร 

181 

 ภาคผนวก 12 ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของสภามหาวิทยาลัย 186 
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  มคอ.2 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พุทธศักราช 2561 
 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

คณะ คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 

หมวดท่ี 1 

ขอมูลท่ัวไป 
 

1. รหัสและช่ือหลักสูตร 

  รหัสหลักสูตร  : 25491501104758 

  ภาษาไทย  : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

                                           วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

  ภาษาอังกฤษ   : Bachelor of Science Program in Food Science and  

                                           Technology 

 

2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

  ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

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

  ชื่อยอ (ภาษาไทย) : วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

  ชื่อยอ (ภาษาอังกฤษ) : B.Sc. (Food Science and Technology) 

 

3. วิชาเอก  

 สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 

4. จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 

 จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 130 หนวยกิต 

 

5. รูปแบบของหลักสูตร 

 5.1 รูปแบบ   

หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ป   
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  มคอ.2 

 5.2 ประเภทของหลักสูตร 

  หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ  

 5.3 ภาษาท่ีใช   

หลักสูตรจัดการศึกษาเปนภาษาไทยและภาษาตางประเทศ โดยใชเอกสารประกอบการเรียนการสอน

และตําราเปนภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

 5.4 การรับเขาศึกษา 

 รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาตางประเทศ ท่ีสามารถฟง พูด อาน เขียนและเขาใจภาษาไทย 

 5.5 ความรวมมือกับสถาบันอ่ืน 

 เปนหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครโดยเฉพาะท่ีจัดการเรียนการสอนโดยตรง 

 5.6 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา 

 ใหปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาเห็นชอบ/อนุมัติหลักสูตร 

6.1 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรเละ

เทคโนโลยีการอาหาร พ.ศ. 2556 เริ่มดําเนินการใชหลักสูตรภาคการศึกษาท่ี 1 ปการศึกษา 2561 

6.2 ไดพิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

ในการประชุมครั้งท่ี  3 / 2560  เม่ือวันท่ี 3  เดือน สิงหาคม พ.ศ.  2560 

6.3 ไดพิจารณาเห็นชอบโดยสภาวิชาการ ในการประชุมครั้งท่ี  17/ 2560 

เม่ือวันท่ี 13 เดือน ธันวาคม พ.ศ. 2560 

6.4 ไดพิจารณาเห็นชอบโดยคณะกรรมการดําเนินงานของสภามหาวิทยาลัย ฝายกลั่นกรองหลักสูตร 

ในการประชุมครั้งท่ี  6/2561  เม่ือวันท่ี  12  เดือน กุมภาพันธ  พ.ศ. 2561 

6.5 ไดรับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัย ในการประชุมครั้งท่ี 4/2561  

เม่ือวันท่ี 16 เดือน มีนาคม  พ.ศ.  2561 

 

7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 

 ในปการศึกษา 2563 

 

8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา 

8.1 นักวิจัยดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

8.2 นักวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารในสถานประกอบการ โรงงานอุตสาหกรรม โรงพยาบาล 

และหางสรรพสินคา 

8.3 ผูประกอบการอิสระโดยใชความรูความสามารถทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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  มคอ.2 

9. ช่ือ-สกุล  ตําแหนงทางวิชาการ  และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  

ลําดับ ช่ือ – สกุล ตําแหนงทางวิชาการ คุณวุฒิ/สาขาวิชา/วิชาเอก สถาบัน/มหาวิทยาลยัท่ีจบ ปท่ี

จบ 

1 นางสุชาดา    

ไมสนธ์ิ 

 

 

 

ผูชวยศาสตราจารย 

(วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการ

อาหาร) 

ปร.ด. (วิทยาศาสตรการ

อาหาร) 

 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการ

อาหาร) 

 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

 

สถาบันราชภัฏจันทรเกษม 

2552 

 

 

2544 

 

 

2538 

2 นางรุจริัศม  

มุตธิกุล 

อาจารย วท.ม. (วิทยาศาสตรการ

อาหาร)  

 

วท.บ. (เทคโนโลยีการ

อาหาร)  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

 

มหาวิทยาลัยขอนแกน 

2542 

2535 

3 นางสาวศศิพร 

รัตนสุวรรณ 

อาจารย วท.ม. (วิทยาศาสตรการ

อาหาร) 

 

วท.บ. (วิทยาศาสตรการ

อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

 

มหาวิทยาลัยหอการคาไทย 

2547 

 

 

2543 

4 นางสาวขนิษฐา 

อุมอารีย 

ผูชวยศาสตราจารย 

(วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการ

อาหาร) 

วท.ม. (วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร) 

 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

 

 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

วิทยาเขตลําปาง 

2549 

 

 

2546 

5 นางสาววิสุทธนา  

สมุทรศร ี

อาจารย ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการ

อาหาร) 

 

วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ)  

มหาวิทยาลัยมหิดล 

 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

 

มหาวิทยาลัยมหิดล 

2556 

 

2549 

 

 

2546 
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10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 

 มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

 

11. สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเปนตองนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

 11.1 การพัฒนาทางเศรษฐกิจ  

  การเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยีท่ีตองเขาสูการปฏิวัติดิจิทัลและการเขาสูยุค Thailand  4.0 ทําให

เกิดการไหลของคน เงินทุน ขอมูล สินคาและบริการ เคลื่อนยายอยางเสรี รวดเร็ว การแขงขันทางเศรษฐกิจ

รุนแรงข้ึน หลายภูมิภาคของโลกมีการขยายตัวทางเศรษฐกิจลดลง ศูนยกลางอํานาจทางเศรษฐกิจโลก

เคลื่อนยายมาสูเอเชีย การเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศของโลก ทําใหภัยธรรมชาติมีความรุนแรงข้ึนและสง

ผลกระทบตอการผลิตอาหารจากหลายภูมิภาคของโลก ในขณะท่ีประเทศไทยอยูในเขตท่ีมีภัยธรรมชาติไม

รุนแรงมากนัก จึงเปนแหลงผลิตอาหารท่ีสําคัญจากยุทธศาสตรชาติ 20 ป และการประกาศเขตเศรษฐกิจพิเศษ 

10 จังหวัด ของรัฐบาลพรอมนโยบายสงเสริมการลงทุน และสิทธิประโยชนตางๆ จะทําใหเกิดอุตสาหกรรม

อาหารข้ึนในเขตเศรษฐกิจพิเศษเหลานี้ ประกอบกับการวางยุทธศาสตรแหงชาติของภาครัฐท่ีวางโครงขาย

ระบบการคมนาคมขนสงขนาดใหญเชื่อมตอท้ังประเทศและภูมิภาค จะทําใหสินคาจากอุตสาหกรรมอาหาร

และบริการเติบโตและแขงขันได มีสวนแบงในตลาดโลกสูงข้ึน นอกจากนั้นอุตสาหกรรมการทองเท่ียวใน

ประเทศไทยกําลังเติบโต และสรางรายไดอยางมหาศาลใหประเทศ โดยกรุงเทพมหานคร เปนเมืองท่ีมี

นักทองเท่ียวเดินทางมาถึงปละกวา 20 ลานคน เปนอันดับ 1 ของโลก จากเหตุผลท่ีคาใชจายถูก อาหาร       

มีรสชาติดีและราคาไมสูง ผูคนเปนมิตร มีความปลอดภัย และมีสถานท่ี ภูมิประเทศสวยงาม การบริหารจัดการ

ธุรกิจอาหารใหสะอาด ปลอดภัย จึงเปนเรื่องสําคัญ ดังนั้นการเตรียมความพรอมดานบุคลากร เพ่ือรองรับ   

การขยายตัวของอุตสาหกรรมอาหารและบริการ จึงมีความจําเปนอยางยิ่งโดยเฉพาะการมุงเนนใหบุคลากร    

มีทักษะเฉพาะ ท่ีเทคโนโลยียังไมสามารถทําแทนได หรือยังทําไดไมดีพอ และตองมีความสามารถแขงขันไดกับ

บุคลากรจากตางประเทศท่ีเลื่อนไหลเขามาแขงขันกับคนไทย นอกจากนั้นการปฏิวัติดิจิทัลและอินเตอรเน็ตยัง

ทําใหรูปแบบการตลาดเปลี่ยนแปลงไปอยางสิ้นเชิง หลายๆ ธุรกิจกําลังหายไป ผูผลิตและเจาของธุรกิจ         

มีชองทางท่ีสามารถสื่อสารกับลูกคาไดโดยตรง ผูประกอบการสามารถทําธุรกิจไดดวยเงินทุนท่ีต่ํามาก        

การปูพ้ืนฐานในการทําธุรกิจจึงเปนสิ่งท่ีตองนํามาพิจารณาเปนแนวทางในการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร นอกเหนือจากทักษะความรูความสามารถดานการผลิต การควบคุมคุณภาพ       

การพัฒนานวัตกรรมดานอาหารจากงานวิจัย การบริหารจัดการการผลิต ความรอบรูดานกฎหมายและ

เทคโนโลยี รวมถึงมีทักษะทางภาษาสากลและภาษาท่ี 3 ซ่ึงจะทําใหบัณฑิตของหลักสูตรมีคุณสมบัติท่ีสอดคลอง

กับการเปลี่ยนแปลงดังท่ีไดกลาวมาขางตน เปนท่ีตองการของตลาดแรงงานและบัณฑิตสามารถปฏิบัติงานได

อยางมีประสิทธิภาพ 
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11.2 การพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

 การเขาสูสังคมผูสูงอายุของโลกและของไทย การเลื่อนไหลของกระแสวัฒนธรรม ขอมูล ขาวสารท่ีมี

มากมายและการเปดรับสิ่งเหลานี้อยางรวดเร็วของคนยุคดิจิทัล การเติบโตของเมืองใหญๆ ปญหาสิ่งแวดลอม 

การกําจัดขยะ สงผลตอการเปลี่ยนแปลงรูปแบบการดํารงชีวิตและการบริโภคของประชากร นอกจากการรับรู

ขอมูล ขาวสารดานความปลอดภัยของอาหาร การรักษาสุขภาพ การดูแลรักษาสิ่งแวดลอมของสังคมในยุค

ขอมูลขาวสารและอินเตอรเน็ต ความตองการบริโภคอาหารของผูบริโภคเฉพาะกลุม (niche market) เชน 

กลุมผูสูงอายุ กลุมผูปวย กลุมผูท่ีตองการเสริมสรางสุขภาพรางกาย เปนตน ใหเดนชัดข้ึน ธุรกิจสามารถสื่อสาร

และเขาถึงผูบริโภคกลุมนี้ไดงายและรวดเร็วข้ึน 

 ในขณะท่ีประเทศท่ีมีประชากรจํานวนมหาศาล เชน จีน อินเดีย อินโดนีเซีย เปนตน และประชากร

ท่ีนับถือศาสนาอิสลาม เปนตลาดท่ีมีผูบริโภคขนาดใหญมาก การเขาใจวัฒนธรรมการกินและความเปนอยู 

ความเชื่อทางศาสนา กฎหมาย ภาษาเปนสิ่งท่ีจําเปน รวมถึงเรื่องความละเอียดออนของรสชาติ กลิ่น 

เครื่องปรุง กรรมวิธีการผลิต ท่ีผูบริโภคของแตละกลุมชื่นชอบและคุนเคย เปนสิ่งท่ีผูผลิตตองตระหนักรู การ

ปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จึงตองนําสิ่งเหลานี้ สอดแทรกไวในเนื้อหาของ

รายวิชาเพ่ือใหบัณฑิตมีความเชี่ยวชาญเฉพาะดานของวิชาชีพมากข้ึนตัวอยาง เชน การผลิตอาหารฮาลาล 

ขอกําหนด กฎหมายท่ีเก่ียวของกับอาหาร เปนตน 

 

12. ผลกระทบจากการพัฒนาทางเศรษฐกิจ การพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรมตอการพัฒนาหลักสูตร

และความเกี่ยวของกับพันธกิจของสถาบัน 

 12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

  จากการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจของโลก ความกาวหนาของเทคโนโลยีและการปฏิวัติดิจิทัล   

การเขาสูยุคอุตสาหกรรม 4.0 การเติบโตของอุตสาหกรรมทองเท่ียว การกาวเขาสูสังคมผูสูงอายุของประชาคม

โลก และของประเทศไทย สภาพสิ่งแวดลอมท่ีเปลี่ยนแปลง การเขาถึงขอมูลมากมายมหาศาลไดอยางรวดเร็ว 

ความเขาใจถึงความหลากหลายทางวัฒนธรรมมีมากข้ึน สิ่งเหลานี้คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหารไดนํามาพิจารณา ในการปรับปรุงหลักสูตร โดยยึดตามขอเสนอแนะจาก

คณะกรรมการวิพากษหลักสูตรเปนหลัก รวมท้ังผลจากขอสรุปจากแบบสอบถามหลักสูตร มีการปรับรายวิชา

ในโครงสรางหลักสูตรใหเหมาะสมข้ึน สรางรายวิชาใหม รวมถึงการปรับเนื้อหาสาระของรายวิชาใหสอดคลอง

กับการเปลี่ยนแปลงของสภาวะเศรษฐกิจและสังคม เชน วิชาโภชนาการและอาหารสุขภาพ เก่ียวของกับการ

เขาสูสังคมผูสูงวัย การนําความรูดานโภชนาการไปใชสําหรับผูประกอบการ วิชาผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

เปนตน ท่ีเนนใหนักศึกษาสามารถเตรียมตัวเปนผูประกอบการในทองถ่ินของตนเองได วิชาความคิดสรางสรรค

ดานอาหารกับการทองเท่ียว และวิชาตอยอดภูมิปญญาทองถ่ินสูการผลิตอาหารอยางยั่งยืน เพ่ือรองรับ

อุตสาหกรรมทองเท่ียวท่ีเติบโตมากข้ึนเรื่อยๆ การออกแบบการทดลองทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร และวิชาโครงการพิเศษ ท่ีมุงเนนใหนักศึกษามีทักษะในการทํางานวิจัยได วิชาหลักการแปรรูปอาหาร 

และกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร ท่ีเนนใหผูเรียนมีทักษะในวิชาชีพ วิชาการประกันคุณภาพและความ
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ปลอดภัยของอาหาร ท่ีเนนใหผูเรียนทํางานดานการตรวจวิเคราะหและประกันคุณภาพอาหารได รูขอกฎหมาย

อาหารระหวางประเทศ รวมถึงการปรับวิชาเฉพาะดานเลือกท่ีเปนวิชาชีพในอุตสาหกรรมตางๆของอาหาร เชน 

อุตสาหกรรมเนื้อสัตว นม เบเกอรี่ ผักผลไม เปนตน เพ่ือบรรจุไวในโครงสรางหลักสูตรใหผูเรียนมีความรอบรู 

สามารถทํางานไดหลายดาน ท้ังนี้นักศึกษาสามารถนําองคความรูท่ีไดกลับไปประกอบอาชีพและพัฒนาทองถ่ิน

ของตนเองได นอกจากนั้นยังมีการจัดกิจกรรมนอกหลักสูตรเพ่ือเสริมสรางประสบการณตางๆ และคุณธรรมให

นักศึกษา เชน การอบรมภาษาอังกฤษและภาษาท่ี 3 โดยเฉพาะภาษาของประเทศในอาเซียน การขาย

ออนไลน การเตรียมตัวเปนผูประกอบการ การออกคายอาสาพัฒนาทองถ่ิน เปนตน ใหตอบสนองความ

ตองการบุคลากรดานอุตสาหกรรมอาหารของประเทศ 

 

 12.2 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของสถาบัน 

 สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไดปรับปรัชญาและวัตถุประสงคของหลักสูตรให

สอดคลองกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยและคณะ และไดกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูท้ัง 5 

ดานซ่ึงมีความสัมพันธกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยและคณะ คือคุณธรรม จริยธรรม ความรู ทักษะทางปญญา 

ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศสูรายวิชาตามลักษณะของเนื้อหาวิชาแตกตางกันไป ไดจัดทําโครงการรองรับยุทธศาสตร

ของมหาวิทยาลัยและวัตถุประสงคของหลักสูตร โครงการบริการวิชาการตางๆใหทองถ่ิน รวมถึงสรางเครือขาย

ความรวมมือ เชน โรงเรียน ฝายสุขาภิบาลและสิ่งแวดลอม สํานักงานเขตบางเขน ภาคเอกชน ในการบริการ

วิชาการ โครงการรูรักสามัคคี เปนตน โดยไดบูรณาการโครงการตางๆ เหลานี้เขาเปนสวนหนึ่ง ในการเรียน  

การสอนของหลักสูตร 
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13. ความสัมพันธกับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปดสอนในคณะ/วิทยาลัย/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืนของสถาบัน  

 13.1 รายวิชาในหลักสูตรท่ีเปดสอนโดยคณะ/วิทยาลัย/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน  

   13.1.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป การบริหารจัดการโดย หมวดวิชาการศึกษาท่ัวไป มหาวิทยาลัย    

ราชภัฏพระนคร 

   13.1.2  รายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะ       41 หนวยกิต 

        กลุมวิชาแกน กลุมวิชาวิทยาศาสตรพ้ืนฐานท่ัวไป    18 หนวยกิต 

   4011102 ฟสิกสท่ัวไป        3(3-0-6) 

   4011103 ปฏิบัติการฟสิกสท่ัวไป       1(0-3-1) 

   4021105 เคมี 1         3(3-0-6) 

   4021106 ปฏิบัติการเคมี 1        1(0-3-1) 

   4031109 ชีววิทยาท่ัวไป        3(3-0-6) 

   4031110 ปฏิบัติการชีววิทยาท่ัวไป       1(0-3-1) 

   4091403 แคลคูลัส 1        3(3-0-6) 

   4092403 แคลคูลัส 2        3(3-0-6) 

 

     กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ กลุมวิชาวิทยาศาสตรพ้ืนฐานเฉพาะดาน 23 หนวยกิต 

   4021107 เคมีอินทรียพ้ืนฐาน       3(2-2-5) 

   4021121 หลักเคมีวิเคราะห       3(2-3-4) 

   4022416 เคมีเชิงฟสิกส        3(2-3-5) 

   4022501 ชีวเคมีพ้ืนฐาน        3(2-2-5) 

   4032601 จุลชีววิทยา        3(2-3-4) 

   5072601 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1   3(3-0-6) 

   5072602 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2   3(3-0-6)  

   5071703 โภชนาการและอาหารสุขภาพ      2(1-3- 3) 

         

  13.1.3  รายวิชาในหมวดวิชาเลือกเสรี         6 หนวยกิต 

การบริหารจัดการ โดยคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 
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    13.2 รายวิชาในหลักสูตรท่ีเปดสอนใหคณะ/วิทยาลัย/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืนมาเรียน 

เพ่ือใหบริการความรูดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารและความรูในศาสตรท่ีสัมพันธ

เก่ียวของกับดานอาหารแกนักศึกษาจากตางคณะและตางหลักสูตร นักศึกษาสาขาวิชาอ่ืน สามารถลงทะเบียน

เรียนรายวิชาในหลักสูตรนี้เปนรายวิชาเลือกเสรีไดนั้นตองไดรับความเห็นชอบจากอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารกอน เนื่องดวยในบางรายวิชา

นักศึกษาท่ีจะลงทะเบียนเรียนได จําเปนตองผานรายวิชาพ้ืนฐานมากอน ประกอบดวยรายวิชาดังตอไปนี้ 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 

5073409 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑขนมอบ     3(2-3-5) 

5073410 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑนม               2(1-3-3) 

5073411 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑเนื้อสัตว     2(1-3-3) 

5072501 วิทยาศาสตรการอาหารสําหรับวิสาหกิจชุมชน       3(3-0-6) 

5073203 อุตสาหกรรมการหมัก        2(1-3-3) 

5073407 

5073408 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑประมง     2(1-3-3) 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผักและผลไม      3(2-3-5) 

5074406 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของเครื่องดื่ม      2(1-3-3) 

5074407 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของขนมหวาน         2(1-3-3) 

 

 13.3 การบริหารจัดการ 

  การบริหารจัดการหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 ดําเนินการโดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตรสาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร ซ่ึงมีอาจารยและคณะกรรมการผูรับผิดชอบหลักสูตร ทําหนาท่ีในการบริหารหลักสูตร 

วางแผนการดําเนินงาน กํากับและติดตามการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลการเรียนการสอน 

 การควบคุมคุณภาพการจัดการเรียนการสอน การจัดผูสอน และบริหารการใชทรัพยากรวัสดุและ

ครุภัณฑเพ่ือสนับสนุนกระบวนการจัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการเพ่ือใหสอดคลองกับมาตรฐานผลการ

เรียนรูตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี โดยอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรทําหนาท่ีประสานกับอาจารย

ผูสอนท่ีมีคุณวุฒิตรงตามสาขาวิชาท่ีเปดสอน และอาจารยผูสอนจากสาขาวิชาอ่ืนท่ีเก่ียวของ โดยกํากับดูแลท้ัง

ดานเนื้อหาสาระ การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ดานการเรียนการสอน  โดยทํางานประสานกับคณบดีและรองคณบดี 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี สําหรับการดําเนินงานดานวิชาการ และการดําเนินงานตามระเบียบและ

กฎเกณฑของมหาวิทยาลัยโดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ทําหนาท่ีตอไปนี้ 
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1. กําหนดวัตถุประสงค เปาหมายและแนวทางในการพัฒนาและบริหารหลักสูตรใหสอดคลองกับ

นโยบายของมหาวิทยาลัยและความตองการของสังคม 

2. กําหนดมาตรฐานคุณลักษณะและวิธีการคัดเลือกผูสมัครเขาศึกษา ตลอดจนวางแผนและ

ดําเนินการรับนักศึกษาในหลักสูตร 

3. กําหนดมาตรฐานบัณฑิตหรือผูสําเร็จการศึกษาในหลักสูตร ตลอดจนกําหนดวิธีการประเมินและ

ติดตามผูสําเร็จการศึกษา 

4. กํากับ ดูแล กระบวนการเรียนการสอนและการวัดประเมินผลทุกรายวิชาในหลักสูตร 

5. จัดทําแผนการเรียนและดําเนินการเพ่ือใหมีการจัดการเรียนการสอนตามแผนการเรียนท่ีกําหนด 

6. จัดทําแผนปฏิบัติงานเพ่ือของบประมาณ โดยเสนอโครงการท่ีสงเสริมกิจกรรมการเรียนการสอน 

สงเสริมการพัฒนาอาจารยและนักศึกษา 

7. ดําเนินการใหมีแนวการสอนและสื่อการเรียนการสอนของทุกรายวิชาในหลักสูตร 

8. ดําเนินการใหนักศึกษาไดฝกประสบการณวิชาชีพหรือปฏิบัติสหกิจศึกษา โดยรวมมือและ

ประสานงานกับแหลงฝกประสบการณวิชาชีพหรือแหลงปฏิบัติสหกิจศึกษา จัดหาอาจารยนิเทศและกํากับดูแล

การนิเทศการฝกประสบการณวิชาชีพหรือปฏิบัติสหกิจศึกษา 

9. เสนอแนะใหคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี จัดหา สื่อ วัสดุ อุปกรณ และครุภัณฑตางๆ เพ่ือ

อํานวยความสะดวกและสนับสนุนสงเสริมการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนของหลักสูตร 

การบริหารจัดการวิชาเลือกเสรี ทําโดยคณะกรรมการหลักสูตรสอบถามอาจารยในหลักสูตรเพ่ือ

เปดวิชาเลือกเสรีเปนการบริการใหกับนักศึกษาสาขาวิชาตางๆ ในมหาวิทยาลัย จากนั้นสรุปขอมูลการเปดสอน

รายวิชาเลือกเสรีใหกับฝายวิชาการของคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี เพ่ือดําเนินการสงตอใหสํานักสงเสริม

วิชาการและงานทะเบียน ดําเนินการจัดตารางสอน เปดระบบรับลงทะเบียนออนไลนในรายวิชาเลือกเสร ี
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หมวดท่ี 2 

ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1.ปรัชญา  ความสําคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร 

 1.1 ปรัชญา 

  ผลิตบัณฑิตวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารท่ีมีความรูทันสมัย ใสใจคุณธรรม นําองคความรูสู

การปฏิบัติ เพ่ือการพัฒนาเศรษฐกิจสังคมอยางยั่งยืน 

 1.2 ความสําคัญ 

 จากการท่ีรัฐบาลไดประกาศใหอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารอยูในแผน 10 อุตสาหกรรมเปาหมาย 

เปนกลไกขับเคลื่อนเศรษฐกิจเพ่ืออนาคตโดยอยูในกลุม First S-curve ท่ีตองมีการตอยอดและเพ่ิม

ประสิทธิภาพการใชปจจัยผลิตใหเติบโต และการผลักดันนโยบายเศรษฐกิจหลายๆ ดาน การประกาศ        

เขตเศรษฐกิจพิเศษ ระเบียงเศรษฐกิจตะวันออก การเชื่อมตอกับภูมิภาคอาเซียนและโลก ดวยระบบขนสงท้ัง

อากาศยาน ระบบราง หรือเสนทางคมนาคม ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงตั้งแตระบบผลิตจนถึงการบริโภค       

ท่ีมีการขนสง ซ้ือขายสินคากันอยางรวดเร็ว อีกท้ังการปฏิวัติดิจิทัล ทําใหรูปแบบการทําธุรกิจหลายอยาง

เปลี่ยนไปจากเดิมโดยสิ้นเชิง การสื่อสารท่ีรวดเร็วในวงกวาง ทําใหใชเงินทุนไมสูงมากก็สามารถทําธุรกิจได 

และสงผลตอการเปลี่ยนแปลงของสังคมดวย ทําใหผูเรียนในระดับอุดมศึกษามีทัศนคติตอการประกอบอาชีพ

เปลี่ยนไป นักศึกษาท่ีเรียนในหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีความตองการประกอบอาชีพ

หลากหลายท้ังในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เปนเจาของธุรกิจ ทํางานในธุรกิจบริการอาหาร อุตสาหกรรม

อาหาร เม่ือผนวกกับโครงสรางทางสังคมไทยท่ีเขาสูสังคมไทยท่ีเขาสูสังคมผูสูงอายุ ทําใหหลักสูตรวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร ตองไดรับการปรับปรุงใหทันตอการเปลี่ยนแปลงเหลานี้โดยมีการปรับท้ังโครงสราง

ของหลักสูตร รายวิชา และคําอธิบายรายวิชารวมถึงการฝกประสบการณภาคสนาม เพ่ือตอบสนองตอผูเรียน 

และความตองการทรัพยากรบุคคลดานอุตสาหกรรมอาหารของประเทศ 

   

1.3  วัตถุประสงคของหลักสูตร เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีคุณลักษณะ ดังนี้ 

 1.3.1 มีความรู และทักษะในศาสตรสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร สามารถนําไป

ประยุกตใชในการประกอบอาชีพ 

1.3.2  มีทักษะในการคิดวิเคราะห ใชเหตุผลในการแกปญหา มีมนุษยสัมพันธ สื่อสารและทํางาน

รวมกับบุคคลอ่ืนได 

1.3.3  มีความอดทน หม่ันเพียรในการทํางาน ใฝรู ปรับตัวและเรียนรูสิ่งใหมได 

1.3.4  มีคุณธรรม ยึดม่ันในจรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีรอบการดําเนินงาน

ทุกๆ 5 ปมีการกําหนดแผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลงกลยุทธ ตัวบงชี้และหลักฐานท่ีสอดคลองกับการประกัน

คุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตร ดังนี้ 
 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ตัวบงชี้/หลักฐาน 

1. ปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตร

บัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร ใหมีมาตรฐาน

ไมต่ํากวาท่ี สกอ. กําหนด 

1.1 พัฒนาหลักสูตรโดยมีพ้ืนฐานจากหลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2556 และหลักสูตรจากสถาบันอ่ืนท่ีเปดสอน

ในระดับสากลท่ีทันสมัย 

1.2 ปรับปรุงหลักสูตรโดยใชขอมูลจากผูใช

บัณฑิต ศิษยเกาและศิษยปจจุบัน 

1.3 เชิญผูเช่ียวชาญท้ังภาครัฐและเอกชน มามี

สวนรวมในการพัฒนาหลักสูตร 

1.4 ติดตามประเมินหลักสูตรอยางสม่ําเสมอ 

ตัวบงชี้สกอ ระดับหลักสูตร 

1. องคประกอบท่ี 1 การกํากับมาตรฐาน 

   ตัวบงช้ี 1.1 การบริหารจัดการหลักสูตรตาม

เกณฑมาตรฐานฯ 

2. องคประกอบท่ี 5 หลักสูตร การเรียนการ

สอน การประเมินผูเรียน 

ตัวบงช้ี 5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 

หลักฐาน 

1.1 เอกสารการปรับปรุงหลักสูตร 

1.2 รายงานผลการประเมินหลักสูตร 

2. ปรับปรุงหลักสูตรใหสอดคลองกับ

ตลาดแรงงานและการเปลี่ยนแปลง

ของเทคโนโลยี 

2.1 ติดตามการเปลี่ยนแปลงความตองการ

คุณสมบัติ บัณฑิตของผูประกอบการและ

หนวยงานท่ีเก่ียวของทางดานวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร 
2.2 การสนับสนุนและสงเสริมการพัฒนาดาน

วิชาการ การฝกอบรมวิชาชีพและเทคโนโลยี

ดานอาหารและงานวิจัยให กับคณาจารย 

นักศึกษา และบุคลากรสายสนับสนุนใน

หลักสูตรอยางตอเน่ือง 

 

ตัวบงชี้ สกอ ระดับหลักสูตร 

1. องคประกอบท่ี 2 บัณฑิต 

   ตัวบงช้ี 2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ 

   ตัวบงช้ี 2.2 รอยละของบัณฑิตปริญญาตรีท่ีได

งานทําหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ป 

หลักฐาน 

2.1 รายงานผลการประเมินจากผูใชบัณฑิต 

2.2 รายงานภาวะการมีงานทําหรือประกอบ

อาชีพอิสระภายใน 1 ป 

3. การสงเสริมการเรียนการสอนท่ีเนน

ผูเรียนเปนศูนยกลาง 

3.1 สนับสนุนและเพ่ิมพูนทักษะอาจารยใน

การจัดการเรียนการสอนท่ีเนนผูเรียนเปน

ศูนยกลาง 

3.2 สนับสนุนการใชเทคโนโลยีสารสนเทศใน

การจัดการเรียนการสอน 

3.3 สงเสริมการประเมินผลท่ีเนนพัฒนาการ

ของผูเรียน 

 

ตัวบงชี้ สกอ ระดับหลักสูตร 

1. องคประกอบท่ี 3 นักศึกษา 

    ตัวบงช้ี 3.2 การสงเสริมและพัฒนานักศึกษา 

2. องคประกอบท่ี 5 หลักสูตรการจัดการเรียน

การสอน การประเมินผูเรียน 

   ตัวบงช้ีท่ี 5.2 การวางระบบผูสอนและการ

จัดการเรียนการสอน 

   ตัวบงช้ีท่ี 5.3 การประเมินผูเรียน 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ตัวบงชี้/หลักฐาน 

  หลักฐาน 

3.1 ผลการประเมิน ประสิทธิภาพ  

การจัดการเรียนการสอน ท่ีเนนผูเรียนเปน 

ศูนยกลาง 

3.2 การประเมินผลการสอนโดยผูเรียน 

3.3 ผลการประเมินการมีสวนรวมของผูเรียนใน

การจัดการเรียนการสอน 

4. พัฒนาบุคลากรดานการเรียนการ

สอนและการบริการ วิชาการใหมี

ประสบการณจากการนําความรูดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

ไปปฏิบัติงานจริง 

4.1 สนับสนุนบุคลากรดานการเรียนการสอน

ใหทํางานบริการวิชาการแกองคกรภายนอก 

4.2 สนับสนุนใหอาจารยเพ่ิมพูนความรูใน

สาขาวิชาท่ีเก่ียวของดวยการเขารวมประชุม 

สัมมนาและฝกอบรม 

4.3 สนับสนุนใหอาจารยเพ่ิมพูนความรูใน

สาขาวิชาท่ีเก่ียวของดวยการทําวิจัย 

ตัวบงชี้สกอ ระดับหลักสูตร 

1. องคประกอบท่ี 4 อาจารย 

   ตัวบงช้ี 4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย 

   ตัวบงช้ี 4.2 คุณภาพอาจารย 

   ตัวบงช้ี 4.3 ผลท่ีเกิดกับอาจารย 

หลักฐาน 

4.1 ปริมาณงานวิชาการและการบริการวิชาการ

ตออาจารยในหลักสูตร 

4.2 ปริมาณผลงานวิจัยและงานตีพิมพเผยแพร

ท้ังในระดับชาติและนานาชาติ 

5. การพัฒนาการเรียนการสอนและ

การประเมินผลตามผลการเรียนรู 5 

ดาน คือ 

1) คุณธรรม จรยิธรรม 

2) ความรู 

3) ทักษะทางปญญา 

4) ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคล

และความรับผิดชอบ 

5) ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ

สื่ อ ส า ร  แ ล ะ ก า ร ใ ช เ ท ค โ น โ ล ยี

สารสนเทศ 

5.1 อาจารยใหมตองผานการอบรมเรื่อง

เทคนิคการสอน การวัด และการประเมินผล 

5.2 พัฒนาทักษะการสอนของอาจารยตาม

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติ ท่ีเนนการ

สอนดาน คุณธรรม จริยธรรมความรู ทักษะ

ทางปญญา ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคล

และความรับผิดชอบ ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

ตัวบงชี้ สกอ ระดับหลักสูตร 

1. องคประกอบท่ี 3 นักศึกษา 

   ตัวบงช้ี 3.3 ผลท่ีเกิดกับนักศึกษา 

2. องคประกอบท่ี 4 อาจารย 

   ตัวบงช้ี 4.2 คุณภาพอาจารย 

3. องคประกอบท่ี 5 หลักสูตร การการเรียนการ

สอน การประเมินผูเรียน 

   ตัวบงช้ี 5.2 การวางระบบผูสอนและการ

จัดการเรียนการสอน 

   ตัวบงช้ี 5.3 การประเมินผูเรียน 

หลักฐาน 

5.1 รายงาน การทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของ

นักศึกษา ตามมาตรฐานผลการเรียนรู ในแตละ

ปการศึกษา 

5.2 รายงาน การพัฒนา/ปรับปรุง การจัดการ

เรียนการสอน กลยุทธการสอน หรือ การ

ประเมินผลการเรียนรู จากผลการประเมินการ

ดําเนินงานใน มคอ. 7 ปท่ีผานมา 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ตัวบงชี้/หลักฐาน 

6. การพัฒนาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู 6.1 จัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรูใหเพียงพอใน

การจัดการเรียนการสอน 

ตัวบงชี้ สกอ ระดับหลักสูตร 

1. องคประกอบท่ี 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู 

    ตัวบงช้ี 6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู 

หลักฐาน 

6.1 ผลประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและ

อาจารยตอสิ่งสนับสนุนการเรียนรู 
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หมวดท่ี 3 

ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสรางของหลักสูตร 

 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

1.1 ระบบ 

  การจัดการศึกษา ใชระบบทวิภาคโดยหนึ่งปการศึกษาแบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ  หนึ่งภาค

การศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษารวมท้ังเวลาสอบไมนอยกวา 16 สัปดาห มหาวิทยาลัยอาจจัดภาค

การศึกษาฤดูรอนโดยกําหนดระยะเวลาของแตละรายวิชาใหมีสัดสวนเทียบเคียงกันไดกับภาคการศึกษา

ปกต ิ

     1.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน 

    ใหเปนไปตามไปตามประกาศ ระเบียบ ขอบังคับของมหาวิทยาลัย และการบริหารจัดการของ

คณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

  1.3  การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค 

    ใหเปนไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครวาดวย การโอนผลการศึกษาและการยกเวน

การศึกษารายวิชา พ.ศ. 2548 ประกาศทบวงมหาวิทยาลัย เรื่อง หลักการเทียบโอนผลการเรียนระดับปริญญา

เขาสูการศึกษาในระบบพ.ศ. 2545  

 

2. การดําเนินการหลักสูตร 

 2.1  วัน-เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 

  ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนมิถุนายน  ถึง เดือนกันยายน 

  ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนพฤศจิกายน  ถึง เดือนกุมภาพันธ 

  ภาคฤดูรอน  เดือนมีนาคม  ถึง เดือนพฤษภาคม   

ท้ังนี้อาจมีการเปลี่ยนแปลงไดตามนโยบายมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

 

 2.2  คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 

จะตองเปนผูสําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย (วิทย-คณิต) หรือเทียบเทา และมี

คุณสมบัติ ตามประกาศ ระเบียบและขอบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครและผานเกณฑการประเมินตาม

ขอกําหนดของคณะกรรมการคัดเลือกนักศึกษาท่ีแตงตั้งโดยมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 
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 2.3 ปญหาของนักศึกษาแรกเขา 

ปญหาของนักศึกษาแรกเขา จากการสํารวจความคิดเห็นของอาจารยผูสอนในหลักสูตร พบวามี

ปญหาสําคัญ คือ  

2.3.1 การปรับตัวในการเรียนระดับอุดมศึกษาท่ีแตกตางจากระดับมัธยมศึกษา  

2.3.2 นักศึกษามีความรูพ้ืนฐาน ในกลุมวิชาคณิตศาสตร วิทยาศาสตร เทคโนโลยีและภาษาอังกฤษ

ไมเพียงพอ  

2.3.3 นักศึกษาบางคนอาจตองการความชวยเหลือดานทุนการศึกษา 

 

 2.4 กลยุทธในการดําเนินการเพ่ือแกไขปญหา/ขอจํากัดของนักศึกษาในขอ 2.3 

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ไดเตรียมแนวทางแกไข ปญหาของนักศึกษาแรก

เขา ดังตอไปนี้ 

2.4.1 จัดกิจกรรมปฐมนิเทศ ในระดับมหาวิทยาลัย ระดับคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี และ

ระดับสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

2.4.2 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี รวมกับสาขาวิชา จัดกิจกรรมวิชาการ สอนเสริมใหกับ

นักศึกษา ในกลุมวิชาภาษาอังกฤษ คณิตศาสตรและวิทยาศาสตร และมอบหมายใหอาจารยท่ีปรึกษา ดูแล

ติดตามผลการเรียน และใหคําปรึกษาแนะนําดานการเรียนการสอน 

2.4.3 จัดระบบใหคําปรึกษาแนะแนว โดยมีอาจารยท่ีปรึกษาดูแลนักศึกษาและประสานกับอาจารย

ผูสอนและผูปกครอง ในกรณีท่ีมีปญหาเปนรายบุคคล 

2.4.4 สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารจัดกิจกรรม/โครงการพัฒนานักศึกษา 

ตลอดจนแนะนําแหลงทุนการศึกษาใหแกนักศึกษา 
 

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป 

นักศึกษา 
จํานวนนักศึกษาท่ีรับแตละปการศึกษา 

2561 2562 2563 2564 2565 

ชั้นปท่ี 1 30 30 30 30 30 

ชั้นปท่ี 2 - 30 30 30 30 

ชั้นปท่ี 3 - - 30 30 30 

ชั้นปท่ี 4 - - - 30 30 

รวม 30 60 90 120 120 

คาดวาจะสําเร็จการศึกษา - - - 30 30 
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2.6 งบประมาณตามแผน 

 หมวดเงิน 
ปงบประมาณ 

2561 2562 2563 2564 2565 

งบบุคลากร 

  หมวดเงินเดือน 
2,130,400 2,196,600 2,264,820 2,370,440 2,406,784 

  หมวดคาจางประจํา  303,400 312,100 320,700 329,300 339,200 

งบดําเนินงาน      

  หมวดคาตอบแทน 25,000 26,000 27,000 28,000 30,000 

  หมวดคาใชสอย 50,000 50,000 60,000 60,000 60,000 

  หมวดคาวัสด ุ 103,000 115,000 128,700 132,000 132,000 

  หมวดคาสาธารณูปโภค 41,850 47,250 56,650 54,000 54,000 

งบลงทุน      

หมวดคาครุภัณฑ 200,000 200,000 250,000 250,000 250,000 

(ก) รวมเงินรายจาย (บาท) 2,852,950 2,947,450 3,073,870 3,213,740 3,261,984 

จํานวนนักศึกษาตามแผน (คน) 30 60 90 120 120 

จํานวนนักศึกษาท่ีคงอยู (คน) 63 45 27 0 0 

รวมจํานวนนักศึกษาท้ังหมด (คน) 93 105 117 120 120 

คาใชจายในการผลิตบัณฑิต            

ตอนักศึกษา (บาท) 
30,677 28,071 26,272 26,781 27,183 

รวมเงินรายรับ      

(ข) คาลงทะเบียนเหมาจาย/คน/ป 24,000 24,000 24,000 24,000 24,000 

รายไดจากนักศึกษาท่ีลงทะเบียน 2,232,000 2,520,000 2,808,000 2,880,000 2,880,000 

(ข)-(ก) คงเหลือ (บาท) -620,950 -427,450 -265,870 -333,740 -381,984 

หมายเหตุ  1. ประมาณการคาใชจายในการผลิตบัณฑิตเฉลี่ย 27,797 บาท/ป/คน 

    2. จํานวนนักศึกษา ประมาณโดยนับทุกชั้นป 120 คน 
 

  2.7 ระบบการศึกษา 

   แบบชั้นเรยีน  

   แบบทางไกลผานสื่อสิ่งพิมพเปนหลัก 

   แบบทางไกลผานสื่อแพรภาพและเสียงเปนสื่อหลัก 

   แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกสเปนสื่อหลัก (e-Learning) 

   แบบทางไกลทางอินเตอรเน็ต 

   อ่ืนๆ (ระบุ) 
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2.8 การเทียบโอนหนวยกิตรายวิชาและการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย 

นักศึกษาท่ีเคยศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนมากอน เม่ือเขาศึกษาในหลักสูตรนี้สามารถเทียบโอน

หนวยกิตได ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร วาดวยการจัดการศึกษา พ.ศ. 2548 

 

3. หลักสูตรและอาจารยผูสอน 

 3.1 หลักสูตร 

  3.1.1 จํานวนหนวยกิต 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา   130 หนวยกิต 

  3.1.2 โครงสรางหลักสูตร 

   1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา   30 หนวยกิต 

    1.1 กลุมวิชาบังคับ     27 หนวยกิต 

     1) กลุมภาษา      9 หนวยกิต 

     2) กลุมมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร  12 หนวยกิต 

     3) กลุมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   3 หนวยกิต 

     4) กลุมวิชาสหวิทยาการ    2 หนวยกิต 

     5) กลุมวิชาพลานามัย     1 หนวยกิต 

    1.2 กลุมวิชาเลือก ไมนอยกวา    3 หนวยกิต 

   2 หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา    94 หนวยกิต 

     2.1 กลุมวิชาแกน    18 หนวยกิต 

     2.2 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ   23 หนวยกิต 

     2.3 กลุมวิชาเฉพาะดาน    46 หนวยกิต 

      2.3.1 วิชาบังคับ    42 หนวยกิต 

      2.3.2 วิชาเลือก       4 หนวยกิต 

     2.4 กลุมวิชาประสบการณวิชาชีพ 

           หรือสหกิจศึกษา ไมนอยกวา  7 หนวยกิต 

   3 หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา    6 หนวยกิต 
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  3.1.3 รายวิชา 

  1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา    30 หนวยกิต 

   1.1  กลุมวิชาบังคับ     27 หนวยกิต 

    1) กลุมวิชาภาษา     9 หนวยกิต 

 0010101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร      3(3-0-6) 

   Thai for Communication 

 0010201 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวัน   3(3-0-6) 

   English for Everyday Communication 

 0010202 ภาษาอังกฤษเพ่ือพัฒนาทักษะการเรียน    3(3-0-6) 

   English for Study Skills Development 
 

    2) กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 12 หนวยกิต 

 0020101 การพัฒนาตนและอัตลักษณคนพระนคร    3(3-0-6) 

   Self Development and Phranakhon Identity 

 0020102 คุณคาแหงความงาม คุณธรรมและความสุข    3(3-0-6) 

   Aesthetic Value, Virtue, and Happiness 

 0020103 วิถีไทยและปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง    3(3-0-6) 

   Thai Living and Philosophy of Sufficiency Economy 

 0020104 กฎหมายในชีวิตประจําวัน      3(3-0-6) 

   Laws in Everyday Life 
 

    3) กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   3 หนวยกิต 

 0030101 ฉลาดคิดทางวิทยาศาสตร      3(3-0-6) 

   Smart Thinking with Sciences 
 

    4) กลุมวิชาสหวิทยาการ     2 หนวยกิต 

 0040101 การตระหนักรูและปรับตัวตอการเปลี่ยนแปลง   2(1-2-3) 

   Awareness of Change and Adaptation 
 

    5) กลุมวิชาพลานามัย     1 หนวยกิต 

 0050101 การออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ     1(0-2-1) 

   Exercise for Health 
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    1.2 กลุมวิชาเลือก ไมนอยกวา   3 หนวยกิต 

   มุงใหผูเรียนไดเรียนรูศาสตรตาง ๆ นอกเหนือจากศาสตรของตนเองตามท่ีผูเรียน

สนใจ จาํนวนไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

    1) กลุมวิชาภาษา 

 0010301 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร      3(3-0-6) 

   Chinese for Communication 

 0010401 ภาษาญี่ปุนเพ่ือการสื่อสาร      3(3-0-6) 

   Japanese for Communication  

 0010501 ภาษามลายูเพ่ือการสื่อสาร     3(3-0-6) 

   Malay for Communication 

 0010601 ภาษาเวียดนามเพ่ือการสื่อสาร     3(3-0-6) 

   Vietnamese for Communication 

 0010701 ภาษาพมาเพ่ือการสื่อสาร      3(3-0-6) 

   Burmese for Communication 

 

    2) กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 

 0020105 ธรรมาภิบาลกับการปองกันการคอรรัปชัน    3(3-0-6) 

   Good Governance and Corruption Prevention 

 0020106 โลกรวมสมัย       3(3-0-6) 

   Contemporary World 

 0020107 สารสนเทศเพ่ือการเรียนรู      3(3-0-6) 

   Information for Learning 

 0020108 สมาธิเพ่ือพัฒนาชีวิต      3(3-0-6) 

   Meditation for Life Development 

 0020109 โลก สิ่งแวดลอมและการเปลี่ยนแปลง    3(3-0-6) 

   Earth, Environment and Change 

    3) กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 0030102 เกษตรเพ่ือการพัฒนาคุณภาพชีวิต     3(3-0-6) 

   Agriculture for Quality of Life Development 

 0030103 คณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน     3(3-0-6) 

   Mathematics for Everyday Life 

 0030104 เทคโนโลยีกับการสรางสรรค     3(3-0-6) 

   Technology and Creativity 
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   4)  กลุมวิชาวิทยาการจัดการ 

 0060101 การประกอบการสมัยใหม      3(3-0-6) 

   Modern Entrepreneurship 

 0060102 องคกรแหงความสุข      3(3-0-6) 

   Happy Workplace 

 

  2. หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา     94 หนวยกิต 

   2.1 กลุมวิชาแกน     18 หนวยกิต 

 4011102 ฟสิกสท่ัวไป       3(3-0-6) 

   General Physics 

 4011103 ปฏิบัติการฟสิกสท่ัวไป      1(0-3-1) 

   General Physics Laboratory 

 4021105 เคมี 1        3(3-0-6) 

   Chemistry 1        

 4021106 ปฏิบัติการเคมี 1       1(0-3-1) 

   Chemistry Laboratory 1 

 4031109 ชีววิทยาท่ัวไป       3(3-0-6) 

    General Biology 

 4031110 ปฏิบัติการชีววิทยาท่ัวไป      1(0-3-1) 

    General Biology Laboratory 

 4091403 แคลคูลัส 1       3(3-0-6) 

    Calculus 1 

 4092403 แคลคูลัส 2       3(3-0-6) 

    Calculus 2 

 

   2.2 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ    23 หนวยกิต 

 4021107 เคมีอินทรียพ้ืนฐาน       3(2-2-5) 

   Fundamental Organic Chemistry 

 4021121 หลักเคมีวิเคราะห       3(2-3-4) 

   Principles of Analytical Chemistry 

 4022416 เคมีเชิงฟสิกส       3(2-3-4) 

   Physical Chemistry 
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      4022501      ชีวเคมีพ้ืนฐาน       3(2-2-5) 

        Fundamentals of Biochemistry 

 4032601 จุลชีววิทยา       3(2-3-4) 

   Microbiology 

 5071703 โภชนาการและอาหารสุขภาพ     2(1-3-3) 

        Nutrition and Health Food 

 5072601 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1  3(3-0-6) 

   English for Food Science and Technology 1 

 5072602 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2  3(3-0-6) 

   English for Food Science and Technology 2  

 

   2.3 กลุมวิชาเฉพาะดาน     46 หนวยกิต 

   2.3.1 กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ    42 หนวยกิต 

 5071101 ความรูเบื้องตนทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  2(1-3-3) 

   Introduction to Food Science and Technology 

 5072203 จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร     3(3-0-6) 

   Microbiology of Food Products 

 5072204 ปฏิบัติการสําหรับจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร   1(0-3-1) 

   Laboratory for Microbiology of Food Products 

5072413 หลักการแปรรูปอาหาร      3(2-3-5) 

  Principles of Food Processing  

5073306 การวัดคาคุณภาพอาหารและการประเมินทางประสาทสัมผัส  3(2-3-5)

   Food Quality Measurement and Sensory Evaluation 

5073307 การประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร   3(2-3-5) 

  Quality Assurance and Food Safety 

 5073309 การออกแบบการทดลองทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3(3-0-6) 

   Food Science and Technology Experimental Design 

 5073310 ผูประกอบการธุรกิจอาหาร     2(1-3-3) 

   Food Business Entrepreneur  

5073405 กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร    3(2-3-5) 

  Food Products Processing  

 5073503 วิศวกรรมอาหาร 1      2(1-3-3) 

   Food Engineering I 
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 5073701 เคมีอาหาร       3(2-3-5) 

   Food Chemistry 

 5073702 หลักการวิเคราะหอาหาร      3(2-3-5) 

   Principles of Food Analysis 

 5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร     3(2-3-5) 

   Food Product Development 

 5074411 การบริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหาร    2(1-3-3) 

   Food Industry Management 

 5074503 วิศวกรรมอาหาร 2      2(1-3-3) 

   Food Engineering II 

 5074901 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร   1(1-0-2) 

   Seminar on Food Science and Technology  

5074903 การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร   3(0-9-1) 

  Research in Food Science and Technology 

 

   2.3.2 กลุมวิชาเฉพาะดานเลือก    4 หนวยกิต 

   ใหเลือกเรียนไมนอยกวา 4 หนวยกิต จากรายวิชาในกลุมตางๆ ตอไปนี้ 

 5071303 อุตสาหกรรมอาหารในอาเซียน     2(2-0-4) 

   ASEAN Food Industry 

 5072501 วิทยาศาสตรการอาหารสําหรับวิสาหกิจชุมชน   3(3-0-6) 

   Food Science for Community Enterprises 

 5073203 อุตสาหกรรมการหมัก      2(1-3-3) 

   Fermentation Industry 

 5073304 ความคิดสรางสรรคดานอาหารกับการทองเท่ียว            3(2-3-5) 

   Food Creativity and Tourism   

 5073308 การตอยอดภูมิปญญาอาหารทองถ่ินสูการผลิตอาหารอยางยั่งยืน 3(2-3-5) 

   Further Development of Local Food Wisdom towards  

   Sustainable Food Production 

 5073406 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑธัญชาติ          2(1-3-3) 

   Science and Technology of Cereal Products  

 5073407 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑประมง   2(1-3-3) 

   Science and Technology of Fishery Products  
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 5073408  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผักและผลไม   3(2-3-5) 

   Science and Technology of Fruit and Vegetable  

 5073409 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑขนมอบ   3(2-3-5) 

   Science and Technology of Bakery Products  

 5073410 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑนม   2(1-3-3) 

   Science and Technology of Milk Products  

 5073411 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑเนื้อสัตว   2(1-3-3) 

   Science and Technology of Meat Products  

 5074406 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของเครื่องดื่ม    2(1-3-3) 

   Science and Technology of Beverage  

 5074407 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของขนมหวาน    2(1-3-3) 

   Science and Technology of Confectionary  

 

   2.4 กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพหรือสหกิจศึกษาไมนอยกวา 7 หนวยกิต 

   ใหศึกษา 2 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้ 

  

 5073805 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจศึกษา    2(90) 

   Preparation for Professional Internship and Cooperative Education 

  และใหเลือกศึกษาไมนอยกวา 5 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้ 

 5074804 การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี    5(450) 

   การอาหาร 

   Professional Internship in Food Science and Technology 

 5074805 สหกิจศึกษา         6(540) 

   Cooperative Education 

 

  3. หมวดเลือกเสรี ไมนอยกวา     6 หนวยกิต 

  เลือกจากรายวิชาท่ีเปดสอนในมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร โดยไมซํ้าซอนกับรายวิชาท่ีเคย

เรียนมาแลว และตองไมเปนรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตรวมในเกณฑการสําเร็จหลักสูตรของ

สาขาวิชานี้ ซ่ึงนักศึกษาสามารถเลือกเรียนไดตามความถนัดและความสนใจ และตองไมเปนรายวิชาในสาขา

วิชาเอกนั้น 
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  3.1.4 แผนการศึกษา 

ช้ันปท่ี 1 

ภาคการศึกษาท่ี 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ศ) 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 0010201 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารใน 3(3-0-6) 

  ชีวิตประจําวัน  

 0030101 ฉลาดคิดทางวิทยาศาสตร 3(3-0-6) 

หมวดวิชาเฉพาะ    

กลุมวิชาแกน 4021105 เคมี 1  3(3-0-6) 

 4021106 ปฏิบัติการเคมี 1  1(0-3-1) 

 4031109 ชีววิทยาท่ัวไป  3(3-0-6) 

 4031110 ปฏิบัติการชีววิทยาท่ัวไป 1(0-3-1) 

 4091403 แคลคูลัส 1 3(3-0-6) 

กลุมวิชาเฉพาะดาน (บังคับ) 5071101 ความรูเบื้องตนทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

2(1-3-3) 

 รวม  19 หนวยกิต 

 

ภาคการศึกษาท่ี 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ศ) 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 0010202 ภาษาอังกฤษเพ่ือพัฒนาทักษะการเรียน 3(3-0-6) 

 xxxxxxx วิชาศึกษาท่ัวไป (เลือก) 3(3-0-6) 

หมวดวิชาเฉพาะ    

กลุมวิชาแกน  4011102 ฟสิกสท่ัวไป  3(3-0-6) 

 4011103 ปฏิบัติการฟสิกสท่ัวไป 1(0-3-1) 

 4092403 แคลคูลัส 2 3(3-0-6) 

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  4021107 

4032601 

5071703 

เคมีอินทรียพ้ืนฐาน 

จุลชีววิทยา 

โภชนาการและอาหารสุขภาพ 

3(2-2-5) 

3(2-3-4) 

2(1-3-3) 

 รวม  21 หนวยกิต 
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ช้ันปท่ี 2 

ภาคการศึกษาท่ี 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ศ) 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 0010101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 

 0040101 การตระหนักรูและปรับตัวตอการเปลี่ยนแปลง 2(1-2-3) 

 0050101 การออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ 1(0-2-1) 

หมวดวิชาเฉพาะ    

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  4021121 

5072601 

หลักเคมีวิเคราะห  

ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 1 

3(2-3-4) 

3(3-0-6) 

กลุมวิชาเฉพาะดาน (บังคับ) 5072203 

5072204 

จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 

ปฏิบัติการสําหรับจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ

อาหาร 

3(3-0-6) 

1(0-3-1) 

 

 5073701 เคมีอาหาร 3(2-3-5) 

 รวม  19 หนวยกิต 

 

ภาคการศึกษาท่ี 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ศ) 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 0020103 วิถีไทยและปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) 

 0020104 กฎหมายในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

หมวดวิชาเฉพาะ    

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  4022416 เคมีเชิงฟสิกส 3(2-3-4) 

4022501 ชีวเคมีพ้ืนฐาน 3(2-2-5) 

กลุมวิชาเฉพาะดาน (บังคับ) 5073306 การวัดคาคุณภาพอาหารและการประเมินทาง

ประสาทสัมผัส 

3(2-3-5) 

กลุมวิชาเฉพาะดาน (เลือก) xxxxxxx วิชาเฉพาะดานเลือก (1) 2(1-3-3) 

หมวดวิชาเลือกเสรี xxxxxxx วิชาเลือกเสร ี 3(x-x-x) 

 รวม  20 หนวยกิต 
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ช้ันปท่ี 3 

ภาคการศึกษาท่ี 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ศ) 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 0020101 การพัฒนาตนและอัตลักษณคนพระนคร 3(3-0-6) 

  0020102 คุณคาแหงความ คุณธรรมและความสุข 3(3-0-6) 

หมวดวิชาเฉพาะ    

กลุมวิชาเฉพาะดาน (บังคับ) 5072413 หลักการแปรรูปอาหาร 3(2-3-5) 

 5073503 วิศวกรรมอาหาร 1 2(1-3-3) 

 5073702 หลักการวิเคราะหอาหาร 3(2-3-5) 

 5074901 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 

1(1-0-2) 

กลุมวิชาเฉพาะดาน (เลือก) xxxxxxx วิชาเฉพาะดานเลือก (2) 2(1-3-3) 

 รวม  17 หนวยกิต 

 

ภาคการศึกษาท่ี 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ศ) 

หมวดวิชาเฉพาะ    

กลุมวิชาเฉพาะดาน (บังคับ) 5073405 กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร 3(2-3-5) 

 5073307 การประกันคุณภาพและความปลอดภัยของ

อาหาร 

3(2-3-5) 

 5074303 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-3-5) 

 5074503 วิศวกรรมอาหาร 2 2(1-3-3) 

 5073310 ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 2(1-3-3) 

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 5072602 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 2 

3(3-0-6) 

กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ 5073805 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณ 2(90) 

  วิชาชีพและสหกิจศึกษา  

 รวม  18 หนวยกิต 
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ช้ันปท่ี 4 

ภาคการศึกษาท่ี 1 

 

ภาคการศึกษาท่ี 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ศ) 

หมวดวิชาเฉพาะ    

กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ 5074804 การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร 

 

5(450) 

  หรือ 

 

 

 5074805 สหกิจศึกษา 6(540) 

 รวม  5/6 หนวยกิต 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ศ) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

กลุมวิชาเฉพาะดาน (บังคับ) 

5073309 การออกแบบการทดลองทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

3(3-0-6) 

 5074411 การบริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 2(1-3-3) 

 5074903 การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร 

3(0-9-1) 

หมวดวิชาเลือกเสรี xxxxxxx วิชาเลือกเสร ี 3(x-x-x) 

 รวม  11 หนวยกิต 
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 3.1.5 คําอธิบายรายวิชา 

  1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป       30 หนวยกิต 

   1.1 กลุมวิชาบังคับ       27 หนวยกิต 

    1.1.1 กลุมวิชาภาษา       9         หนวยกิต 

0010101 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร       3(3-0-6) 

  Thai for Communication 

  ภาษากับการสื่อสาร ลักษณะและความสําคัญของภาษาไทย การใชกระบวนการทักษะ

สัมพันธทางภาษา ทักษะการสื่อสารและการสืบคนเพ่ือการเรียนรูในชีวิตประจําวันและวิชาชีพ การเรียบเรียง

และการนําเสนอสารสนเทศ การอางอิงและการเขียนบรรณานุกรม 

 

0010201 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารในชีวิตประจําวัน    3(3-0-6) 

  English for Everyday Communication 

  Development of students’ language skills with emphasis on everyday face to 

face conversations; giving and seeking opinions; using expressions; describing experiences 

and events; giving reasons and explanations; and narrating books and films. 

 

0010202 ภาษาอังกฤษเพ่ือพัฒนาทักษะการเรียน     3(3-0-6) 

  English for Study Skills Development 

  Enrichment of students’ reading strategies: skimming, scanning and guessing 

meaning from context; reading comprehension : reading for details, deriving meaning and 

reading critically; and study skills : note taking, summarizing and paraphrasing for academic 

readiness. 

 

    1.1.2 กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 12 หนวยกิต 

0020101 การพัฒนาตนและอัตลักษณคนพระนคร     3(3-0-6) 

  Self Development and Phranakhon Identity 

  ประวัติความเปนมาความภาคภูมิใจ และเกียรติยศของมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครการปลูกฝง

ใหประพฤติตนเปนตัวอยางท่ีดีตามอัตลักษณของมหาวิทยาลัย การเสริมสรางทักษะในการพัฒนาตนดานกาย จิต 

ปญญา อารมณ และสังคม ความเขาใจตนเองและผูอ่ืน ความรับผิดชอบตอสังคม การตระหนักในการใฝรูและ

เรียนรูตลอดชีวิต และการสรางความภาคภูมิใจในความเปน “คนพระนคร” 
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0020102 คุณคาแหงความงาม คุณธรรมและความสุข    3(3-0-6) 

  Aesthetic Value, Virtue, and Happiness 

  การรับรูสุนทรียภาพในความงามของธรรมชาติ  การสรางสรรคงานศิลปกรรมของมนุษย 

ความเชื่อ ศาสนา และสังคม บนพ้ืนฐานแหงการรับรู การมองเห็น การไดยิน และการเคลื่อนไหวความสามารถใน

การแสดงออกเชิงสรางสรรคงานศิลปกรรม งานดนตรี งานนาฏศิลปเพ่ือการพัฒนาทางอารมณสังคมและ

สติปญญา และสงเสริมคุณธรรมจริยธรรม การนําศิลปะมาประยุกตการแสวงหาความรู และการ

สรางสรรคศิลปะที่นําไปสูการเขาใจตนเอง เขาใจผูอื่น รูเทาทันการเปลี่ยนแปลงและดําเนินชีวิตอยางมี

ความสุข 

 

0020103 วิถีไทยและปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง     3(3-0-6) 

  Thai Living and Philosophy of Sufficiency Economy 

  ลักษณะของวิถีชีวิตไทย วัฒนธรรมประเพณี  ภูมิปญญาทองถ่ิน หลักคุณธรรมจริยธรรมและ

ธรรมาภิบาลในสังคมไทย จิตสํานึกความเปนไทย ความเปนพลเมืองในสังคมประชาธิปไตย ปรัชญาของ

เศรษฐกิจพอเพียง ทฤษฎีใหม การศึกษาตามแนวพระราชดําริและการประยุกตใช 

   

0020104 กฎหมายในชีวิตประจําวัน      3(3-0-6) 

  Laws in Everyday Life 

  กฎหมายในชีวิตประจําวันท่ีเก่ียวของกับ การเกิด ครอบครัว ผูเยาว การรับราชการทหาร 

การหม้ัน การสมรส การเลี้ยงดูบุตร ผูสูงอายุ การตาย มรดกและพินัยกรรม 

 

    1.1.3  กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 3 หนวยกิต 

0030101 ฉลาดคิดทางวิทยาศาสตร      3(3-0-6) 

  Smart Thinking with Sciences 

  กระบวนการคิดทางวิทยาศาสตรและการประยุกตเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิตใหสอดคลองกับ

ความตองการพ้ืนฐานของมนุษยทักษะในการตัดสินใจเลือกแนวทางปฏิบัติไดอยางเหมาะสมในการดํารงชีวิต 

 

    1.1.4 กลุมวิชาสหวิทยาการ   2  หนวยกิต 

0040101 การตระหนักรูและปรับตัวตอการเปล่ียนแปลง    2(1-2-3) 

  Awareness of Change and Adaptation 

  การตระหนักถึงการเปลี่ยนแปลงของสังคมปจจุบันในมิติดานเศรษฐกิจ สิ่งแวดลอมและ

เทคโนโลยีการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ การปรับตัวและแกปญหาในการดําเนินชีวิตอยางรูเทาทันตอการ

เปลี่ยนแปลงในสังคมไดอยางเหมาะสม 
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    1.1.5 กลุมวิชาพลานามัย    1 หนวยกิต 

0050101 การออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ      1(0-2-1) 

  Exercise for Health 

  ความหมาย ขอบขาย วัตถุประสงคและประโยชนของการออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ หลักการ

ออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ การทดสอบความสมบูรณของรางกาย และกิจกรรมการออกกําลังกาย 

 

   1.2 กลุมวิชาเลือก      3 หนวยกิต 

    1.2.1 กลุมวิชาภาษา       

0010301 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร       3(3-0-6) 

  Chinese for Communication 

  ทักษะการฟงและพูดภาษาจีนในสถานการณท่ีเกิดข้ึนในชีวิตประจําวัน การบอกวัฒนธรรม

ประเพณีไทยและวัฒนธรรมจีน 

   

0010401 ภาษาญ่ีปุนเพ่ือการส่ือสาร      3(3-0-6) 

  Japanese for Communication 

  ทักษะการฟงและพูดภาษาญี่ปุนในสถานการณท่ีเกิดข้ึนในชีวิตประจําวัน การบอกวัฒนธรรม

ประเพณีไทยและวัฒนธรรมญี่ปุน 

 

0010501 ภาษามลายูเพ่ือการส่ือสาร      3(3-0-6) 

  Malay for Communication 

  ทักษะการฟงและพูดภาษามลายูในสถานการณท่ีเกิดข้ึนในชีวิตประจําวัน การบอกวัฒนธรรม

ประเพณีไทยและวัฒนธรรมมลายู 

   

0010601 ภาษาเวียดนามเพ่ือการส่ือสาร      3(3-0-6) 

  Vietnamese for Communication 

  ทักษะการฟงและพูดภาษาเวียดนามในสถานการณท่ีเกิดข้ึนในชีวิตประจําวันการบอก

วัฒนธรรมประเพณีไทยและวัฒนธรรมเวียดนาม 

 

0010701 ภาษาพมาเพ่ือการส่ือสาร      3(3-0-6) 

  Burmese for Communication 

  ทักษะการฟงและพูดภาษาพมาในสถานการณท่ีเกิดข้ึนในชีวิตประจําวัน การบอกวัฒนธรรม

ประเพณีไทยและวัฒนธรรมพมา 
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    1.2.2  กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 

0020105 ธรรมาภิบาลกับการปองกันการคอรรัปชัน     3(3-0-6) 

  Good Governance and Corruption Prevention 

  ความหมาย รูปแบบ ลักษณะ แนวคิด และทฤษฎีเก่ียวกับธรรมาภิบาลการปองกัน         

การคอรรัปชัน บทบาทหนวยงานภาครัฐและเอกชน จิตสํานึกความเปนพลเมือง การปกครองแบบ

ประชาธิปไตย ระบบอุปถัมภ และสิทธิมนุษยชน 

   

0020106 โลกรวมสมัย        3(3-0-6) 

  Contemporary World 

  พัฒนาการของอารยธรรมทางดานการเมือง เศรษฐกิจ สังคม และศิลปวัฒนธรรมภูมิปญญา

ของโลกตะวันตกและตะวันออก ปญหาและความขัดแยงในสังคมโลก แนวทางในการแสวงหาสันติภาพ 

พัฒนาการความรวมมือระหวางประเทศ ระเบียบปฏิบัติ กฎหมาย สถาบัน การรวมกลุมและความสัมพันธ

ระหวางประเทศในมิติดานการเมือง เศรษฐกิจ สังคม วิเคราะหปญหาสถานการณโลกปจจุบัน 

 

0020107 สารสนเทศเพ่ือการเรียนรู      3(3-0-6) 

  Information for Learning 

  ความหมาย ความสําคัญของสารสนเทศ แหลงสารสนเทศ และทรัพยากรสารสนเทศระบบ

การจัดเก็บและการคนคืนสารสนเทศ การเขาถึงขอมูลบนอินเทอรเน็ต ทักษะการรูสารสนเทศ ทักษะการ

นําเสนอรายงานเชิงวิชาการ และจริยธรรมทางสารสนเทศ 

 

0020108 สมาธิเพ่ือพัฒนาชีวิต       3(3-0-6) 

  Meditation for Life Development 

  ความหมายของการทําสมาธิ  จุดประสงค วิธีการ ข้ันตอน  และจุดเริ่มตนของการทําสมาธิ  

ลักษณะของการบริกรรมและการทําสมาธิ  ประโยชนของสมาธิ  ลักษณะอาการตอตานสมาธิ และการนํา

สมาธิไปใชในชีวิตประจําวัน สมาธิกับการเรียนและการงาน ลักษณะ ข้ันตอน คุณสมบัติ ประโยชนของฌาน

และญาณ  สิ่งท่ีควรรูเรื่องวิปสสนา ความแตกตางระหวางสมถะกับวิปสสนา แผนผังสมถะกับวิปสสนา 

ชาวโลกกับวิปสสนา 

   

0020109 โลก ส่ิงแวดลอมและการเปล่ียนแปลง     3(3-0-6) 

  Earth, Environment and Change 

  โลก โครงสรางและการเปลี่ยนแปลงของโลก ภัยพิบัติธรรมชาติ การอนุรักษและการจัดการ

ทรัพยากรธรรมชาติ สิ่งแวดลอมและพลังงาน การประยุกตภูมิสารสนเทศในการจัดการทรัพยากรธรรมชาติ

และสิ่งแวดลอม 
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    1.2.3  กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

0030102 เกษตรเพ่ือการพัฒนาคุณภาพชีวิต     3(3-0-6) 

  Agriculture for Quality of Life Development 

  ความหมาย ความสําคัญ และประโยชนของการเกษตร เกณฑมาตรฐานความปลอดภัยของ

สินคาเกษตร การประยุกตใชเกษตรอินทรียและนวัตกรรมทางการเกษตรเพ่ือการพัฒนาคุณภาพชีวิต 

 

0030103 คณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน      3(3-0-6) 

  Mathematics for Everyday Life 

  ความหมาย ความสําคัญ ธรรมชาติ และโครงสรางของคณิตศาสตร หลักการเรียนรู

คณิตศาสตร การพัฒนาการคิดทางคณิตศาสตร การใหเหตุผลและการอางเหตุผลทางคณิตศาสตร การแกปญหา

และการประยุกตใชกระบวนการคิดทางคณิตศาสตรเพ่ือใชแกปญหาในชีวิตประจําวัน 

   

0030104 เทคโนโลยีกับการสรางสรรค      3(3-0-6) 

  Technology and Creativity 

  ความหมาย  ความสําคัญของการสรางสรรค การเลือกใชเทคโนโลยีและกระบวนการ

เทคโนโลยีท่ีเหมาะสม เพ่ือนําไปสูการสรางสรรคนวัตกรรม 

 

    1.2.4  กลุมวิชาวิทยาการจัดการ 

0060101 การประกอบการสมัยใหม      3(3-0-6) 

  Modern Entrepreneurship 

  ความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับธุรกิจ สิ่งแวดลอมทางธุรกิจ การจัดการธุรกิจสมัยใหม กลยุทธการ

ดําเนินธุรกิจ การเปนผูประกอบการ การจัดตั้งธุรกิจ แผนธุรกิจ กรณีศึกษาการประกอบธุรกิจท่ีประสบ

ความสําเร็จ 

 

0060102 องคกรแหงความสุข       3(3-0-6) 

  Happy  Workplace 

  ความหมายและประเภทขององคกร การจัดสภาพแวดลอมองคกร วัฒนธรรมขององคกรบน

ความหลากหลาย ความหมายและความสําคัญขององคกรแหงความสุข การทํางานอยางมีความสุขและมีสวน

รวมในการสรางองคกรแหงความสุข 
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  2. หมวดวิชาเฉพาะ  94 หนวยกิต 

  2.1 กลุมวิชาแกน 18 หนวยกิต 

4011102 ฟสิกสท่ัวไป        3(3-0-6) 

  General Physics 

  หลักการทางฟสิกสและการประยุกต เนื้อหาครอบคลุมหัวขอทาง กลศาสตรของไหล       

อุณหพลศาสตร คลื่นและคลื่นเสียง ไฟฟาและแมเหล็ก คลื่นแมเหล็กไฟฟา ทัศนศาสตรและ ฟสิกสแผนใหม 

 

4011103 ปฏิบัติการฟสิกสท่ัวไป       1(0-3-1) 

  General Physics Laboratory 

  ปฏบิัติการเก่ียวกับ การวัดและความคลาดเคลื่อน กลศาสตร ของไหล อุณหพลศาสตร คลื่น 

ไฟฟา แมเหล็ก ทัศนศาสตรและฟสิกสแผนใหม 

 

4021105 เคมี 1         3(3-0-6) 

  Chemistry 1 

  โครงสรางอะตอม ปริมาณสารสัมพันธ พันธะเคมี สมบัติของธาตุเรพริเซนเททีฟ และแทรนสิ

ชัน แกส ของเหลว สารละลาย ของแข็ง 

 

4021106 ปฏิบัตกิารเคมี 1        1(0-3-1) 

  Chemistry Laboratory 1 

  หลักปฏิบัติและความปลอดภัยในหองปฏิบัติการ สารเคมี ปฏิบัติการเก่ียวกับเทคนิค การใช

อุปกรณและเครื่องมือพ้ืนฐานทางเคมี การเตรียมสารละลาย การไทเทรต กฎของแกส และปฏิบัติการท่ี

สอดคลองกับเนื้อหาการบรรยาย 

 

4031109 ชีววิทยาท่ัวไป        3(3-0-6) 

  General Biology 

  สมบัติของสิ่งมีชีวิต การจัดระบบสิ่งมีชีวิต ระเบียบวิธีวิทยาศาสตร สารเคมีในสิ่งมีชีวิต เซลล

และเมแทบอลิซึม พันธุศาสตร กลไกของวิวัฒนาการ ความหลากหลายของสิ่งมีชีวิต โครงสรางและหนาท่ีของ

พืชและสัตว นิเวศวิทยาและพฤติกรรม 

 

4031110 ปฏิบัติการชีววิทยาท่ัวไป       1(0-3-1) 

  General Biology Laboratory 

  ปฏิบัติการเรื่องคุณสมบัติของสิ่งมีชีวิต การจัดระบบสิ่งมีชีวิต ระเบียบวิธีวิทยาศาสตร 

สารเคมีในสิ่งมีชีวิต เซลลและเมแทบอลิซึม พันธุศาสตร กลไกของวิวัฒนาการ ความหลากหลายของสิ่งมีชีวิต 

โครงสรางและหนาท่ีของพืชและสัตว นิเวศวิทยาและพฤติกรรม 
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4091403 แคลคูลัส 1        3(3-0-6) 

  Calculus 1 

  ลิมิตและความตอเนื่องของฟงกชัน อนุพันธของฟงกชันตัวแปรเดียวและการประยุกต หลักเกณฑ      

โลปตาล อนุพันธอันดับสูง ปริพันธเบื้องตน 

 

4092403 แคลคูลัส 2        3(3-0-6) 

  Calculus 2 

  รายวิชาบังคับกอน : 4091403 แคลคูลัส 1 

  ปริพันธ เทคนิคการหาปริพันธและการประยุกต อนุกรมอนันต ฟงกชันหลายตัวแปร ลิมิต

และความตอเนื่องของฟงกชันหลายตัวแปร อนุพันธยอย 

 

  2.2 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 23 หนวยกิต 

4021107 เคมีอินทรียพ้ืนฐาน       3(2-2-5) 

  Fundamental Organic Chemistry 

  การเกิดไฮบริดออรบิทัล สเตอริโอเคมี ชนิดของปฏิกิริยา เคมีอินทรีย การเรียกชื่อ สมบัติ

กายภาพ การเตรียมและปฏิกิริยาของสารประกอบไฮโดรคารบอน สารประกอบแอโรแมติก และสารประกอบ

อินทรียท่ีมีหมูฟงกชันชนิดตางๆ เฮไลด แอลกอฮอลล แอลดีไฮด คีโตน กรดคารบอกซิลิก และอนุพันธเอมีน 

และสารประกอบโมเลกุลใหญ  โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน  และปฏิบัติการท่ีสอดคลองกับเนื้อหาการ

บรรยาย 

 

4021121 หลักเคมีวิเคราะห       3(2-3-4) 

  Principles of Analytical Chemistry 

  หลักการวิเคราะหในเชิงปริมาณ การคํานวณปริมาณสารสัมพันธและการวิเคราะหขอมูล  

เชิงสถิติ ทฤษฎีและการประยุกตการวิเคราะหเชิงปริมาณข้ันพ้ืนฐานของการวิเคราะหโดยปริมาตรและ       

ชั่งน้ําหนักการวิเคราะหโดยปริมาตรจะเนนเก่ียวกับการไทเทรตกรด-เบส การไทเทรตแบบตกตะกอน         

การไทเทรตแบบรีดอกซ การไทเทรตแบบสารประกอบเชิงซอนท้ังในสารละลายน้ําและไมใชน้ํา การวิเคราะห

โดยการชั่งน้ําหนักจะรวมท้ังการตกตะกอนและการระเหย ปฏิบัติการท่ีเหมาะสมสอดคลองกับภาคบรรยาย 

 

4022416 เคมีเชิงฟสิกส        3(2-3-4) 

  Physical Chemistry  

  วิชาบังคับกอน : 4021105 เคมี 1 

  สมบัติของแกส อุณหพลศาสตร สารละลาย กฎของวัฏภาค สมดุลวัฏภาค เคมีไฟฟา 

ปฏิบัติการท่ีสอดคลองกับภาคบรรยาย 
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4022501 ชีวเคมีพ้ืนฐาน        3(2-2-5) 

  Fundamentals of Biochemistry 

  สมบัติ หนาท่ี และองคประกอบของเซลล กรด เบส บัฟเฟอร คารโบไฮเดรต โปรตีน เอนไซม 

ลิพิด กรดนิวคลีอิก วิตามิน ฮอรโมน การยอยและการดูดซึมอาหาร เมแทบอลิซึมของชีวโมเลกุล ปฏิบัติการ

เก่ียวกับสารละลายบัฟเฟอร การทดสอบทางกายภาพและทางเคมีของชีวโมเลกุล 

 

4032601 จุลชีววิทยา        3(2-3-4) 

  Microbiology 

  รายวิชาบังคับกอน : 4031101 ชีววิทยา 1 หรือ 4031109 ชีววิทยาท่ัวไป 

  ความรูพ้ืนฐานของจุลชีววิทยา ศึกษาเปรียบเทียบโพรคาริโอตและยูคาริโอต การจําแนก

ประเภท สัณฐานวิทยา สรีรวิทยา การเจริญเติบโต การสืบพันธ การควบคุม ความสัมพันธของจุลินทรีย      

ตออาหาร น้ํา ดิน อากาศ การอุตสาหกรรม การสุขาภิบาล โรคติดตอและภูมิตานทาน การศึกษาภาคสนาม 

 

5071703 โภชนาการและอาหารสุขภาพ      2(1-3-3) 

  Nutrition and Health Food 

  คุณคาทางโภชนาการของอาหาร ปญหาสุขภาพของผูบริโภคอันเนื่องมาจากอาหาร และวิถี

การดํารงชีวิต การคํานวณปริมาณพลังงานและสารอาหารโดยใชตารางแสดงคุณคาทางโภชนาการของอาหาร 

การจัดรายการอาหารตามหลักโภชนาการใหเหมาะสมกับผูบริโภคแตละวัย ผูสูงอายุ นักกีฬา และกลุมท่ีมี

ความตองการเฉพาะ การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ การประยุกตใชความรูทางโภชนาการสําหรับ

ผูประกอบการ ปฏิบัติการจัดรายการอาหารตามหลักโภชนาการ คํานวณปริมาณพลังงานและสารอาหาร 

พัฒนาสูตรอาหารสําหรับผูสูงอายุและอาหารเพ่ือสุขภาพ 

 

5072601 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1  3(3-0-6) 

  English for Food Science and Technology 1 

  Developing principle English skills in Food Science and Technology context;  

listening, speaking and writing with emphasis on studying of vocabularies of contexts and 

laboratories; and giving explanation and presentation on basic food processing.     
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  มคอ.2 

5072602 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2  3(3-0-6) 

  English for Food Science and Technology 2 

  Study in which the teacher and a class of students discuss technical terms,  

grammar and phrasal verbs in academic topics of Food Science and Technology with 

emphasis on reading and speaking. Also readings of text books, research reports and 

academic articles related to Food Science and Technology. Students are asked to prepare 

material in advance of each weekly seminar results through term reports and presentations. 

 

   2.3 กลุมวิชาเฉพาะดาน     46 หนวยกิต 

    2.3.1 วิชาเฉพาะดานบังคับ   42 หนวยกิต 

5071101 ความรูเบ้ืองตนทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร   2(1-3-3) 

  Introduction to Food Science and Technology   

  ความหมาย และความสําคัญของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หนวยงานท่ี

เก่ียวของลักษณะงานของสาขาวิชาชีพวิทยาศาสตรการอาหาร จรรยาบรรณและเจตคติท่ีดีตอวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร แนวโนมการเปลี่ยนแปลงทางอุตสาหกรรมอาหาร การผลิตและจัดหาอาหารแบบ

ยั่งยืน วัตถุดิบอาหารจากพืชและสัตว และปฏิบัติการหนาท่ีขององคประกอบตางๆของอาหาร ปฏิบัติการการ

เสื่อมเสียของอาหาร ปฏิบัติการการแปรรูปอาหารเบื้องตน ปฏิบัติการการบรรจุภัณฑอาหาร 

 

5072203 จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร      3(3-0-6) 

  Microbiology of Food Products 

  สรีรวิทยา การเจริญเติบโต ปจจัยท่ีมีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย จุลินทรียท่ีมี

ความสําคัญตออาหาร การเสื่อมคุณภาพและการเนาเสียของอาหารและผลิตภัณฑ โรคอาหารเปนพิษท่ีเกิด

จากเชื้อจุลินทรีย วิธีการควบคุมและกําจัดจุลินทรียในผลิตภัณฑอาหาร จุลินทรียท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ    

การใชจุลินทรียในกระบวนการผลิตอาหาร และผลของกรรมวิธีการผลิตท่ีมีผลตอจุลินทรีย มาตรฐานของการ

ตรวจวิเคราะหจุลินทรียในอาหาร 

 

5072204 ปฏิบ ัติการสําหรับจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร    1(0-3-1) 

  Laboratory for Microbiology of Food Products 

  ปฏิบัติการใหสอดคลองกับเนื้อหาของวิชาจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร ประกอบดวย 

ขอกําหนดเบื้องตนในการใชหองปฏิบัติการทางจุลชีววิทยาทางอาหาร การสุมตัวอยางอาหาร การแยก

เชื้อจุลินทรีย วิธีเจือจางตัวอยางอาหาร การใชเครื่องมือตางๆ การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อจุลินทรีย           

การตรวจหาจุลินทรียท่ีปนเปอนในผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดื่ม และการผลิตอาหารโดยใชประโยชนจาก

เชื้อจุลินทรีย 
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  มคอ.2 

5072413 หลักการแปรรูปอาหาร        3(2-3-5) 

  Principles of Food Processing  

  ความหมาย ความสําคัญของการแปรรูปอาหาร การเตรียมวัตถุดิบสําหรับการแปรรูปอาหาร 

การแปรรูปดวยอุณหภูมิสูง อุณหภูมิต่ํา การทําใหเขมขน การควบคุมวอเตอรแอกทิวิตี การทําแหง การหมัก 

และการใชเทคโนโลยีใหม ในการแปรรูปอาหาร และปฏิบัติการการเตรียมวัตถุดิบดวยการตัดแตง การพาส

เจอรไรส การผลิตอาหารกระปอง การทําแหงผักผลไม และการหมักดองผลไมตามฤดูกาล 

 

5073306 การวัดคาคุณภาพอาหารและการประเมินทางประสาทสัมผัส  3(2-3-5) 

  Food Quality Measurement and Sensory Evaluation 

  การควบคุมคุณภาพอาหาร ปจจัยคุณภาพและการวัดคาคุณภาพดานกายภาพ เคมี ชีวภาพ 

และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑอาหาร และการใชเครื่องมือท่ีเก่ียวของกับการวัดคา

คุณภาพดานตางๆ และปฏิบัติการวัดคาคุณภาพอาหารดานกายภาพ เคมี ชีวภาพ และการประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส 

 

5073307 การประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร    3(2-3-5) 

  Quality Assurance and Food Safety 

  ความหมายของความปลอดภัยของอาหาร ชนิดและอันตรายของสิ่งปนเปอนในอาหาร 

เทคนิคทางสถิติในการประกันคุณภาพ และการสุมตัวอยางเพ่ือการยอมรับ หลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิต

อาหาร (GMP) การวิเคราะหและประเมินความเสี่ยง การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม 

(HACCP) กฎหมายและขอบังคับท่ีจําเปนในการผลิตอาหารท้ังในและตางประเทศ การจัดทําระบบประกัน

คุณภาพ ISO 9000 ISO 22000 BRC Halal IFS และ Carbon foot print 

 

5073309 การออกแบบการทดลองทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  3(3-0-6) 

  Experimental Design in Food Science and Technology 

  ทบทวนความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับสถิติ ความนาจะเปน และการแจกแจงความถ่ี  การวางแผน

การทดลองอยางเปนระบบ การวางแผนการทดลองทางวิทยาศาสตร การเลือกใชแผนการทดลองสําหรับ

งานวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร การวิเคราะหความแตกตางทางสถิติและการทดสอบ   

ความแตกตางของคาเฉลี่ย และการใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการวิเคราะหขอมูลการทดลองทางสถิติและ

การแปรความหมาย 
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  มคอ.2 

5073310 ผูประกอบการธุรกิจอาหาร        2(1-3-3) 

  Food Business Entrepreneur 

  ความรูพ้ืนฐานและกฎหมายท่ีเก่ียวกับธุรกิจอาหารและบริการ การเปนผูประกอบการธุรกิจ

อาหารและบริการ การจัดต้ัง และการเขียนแผนธุรกิจอาหาร ชองทางการขาย เทคโนโลยีดิจิทัล เว็บไซด 

โฮมเพจ โลจิสติกสของธุรกิจอาหารและบริการการ การฝกปฏิบัติโดยตอยอดงานพัฒนาผลิตภัณฑอาหารมาสู

ธุรกิจ การจัดตั้งธุรกิจจําลอง 

 

5073405  กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร            3(2-3-5) 

  Food Products Processing 

  กระบวนการแปรรูปอาหาร การถนอมอาหาร ผลิตภัณฑหมักดอง เนื้อสัตว ประมง นม ไข 

เครื่องดื่ม ขนมหวาน การเพ่ิมมูลคาของเหลือใชจากอุตสาหกรรม ปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑผัก ผลไม 

เนื้อสัตว ไข นม ของเหลือใชจากอุตสาหกรรมเปนผลิตภัณฑอาหาร  

 

5073503 วิศวกรรมอาหาร 1       2(1-3-3) 

  Food Engineering I 

  วิชาบังคับกอน :  4022416 เคมีเชิงฟสิกส 

  มิติ หนวยวัดและระบบ การแปลงหนวย หลักการ การคํานวณพ้ืนฐานของสมดุลมวล  

พลังงานและสมดุลพลังงาน สมบัติและกลศาสตรของไหล สมการตอเนื่อง สมการเบอรนูลลี่ พลังงานและ

กลศาสตรของไหล 

 

5073701 เคมีอาหาร        3(2-3-5) 

  Food Chemistry 

  องคประกอบและโครงสรางของอาหาร คุณสมบัติทางเคมี กายภาพขององคประกอบของ

อาหาร ปฏิกิริยาและปจจัยท่ีมีผลตอการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของอาหารระหวางการแปรรูป การเก็บรักษา   

วิธีปองกันแกไข ปฏิบัติการสมบัติและหนาท่ีขององคประกอบ 

 

5073702 หลักการวิเคราะหอาหาร       3(2-3-5) 

   Principles of Food Analysis 

  วิชาบังคับกอน :  40221121 หลักเคมีวิเคราะห 

  การใชและดูแลรักษาเครื่องมือท่ีใชในการวิเคราะหทางเคมี  การเตรียมตัวอยางอาหาร การ

วิเคราะหอยางประมาณขององคประกอบอาหาร น้ํา โปรตีน ไขมัน เสนใยอาหาร เถา และคารโบไฮเดรต 

หลักการสเปกโตรสโกป ปฏิบัติการวิเคราะหคุณภาพอาหารอยางประมาณ  
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  มคอ.2 

5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร      3(2-3-5) 

  Food Products Development 

  การตลาดของผลิตภัณฑอาหารในยุคเทคโนโลยีดิจิทัล และแนวโนมของผลิตภัณฑอาหารใน

สังคมผูสูงวัย ความจําเปนของนวัตกรรมและการพัฒนาผลิตภัณฑตออุตสาหกรรมอาหาร กระบวนการพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร การเลือกบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสม การสํารวจผูบริโภค การดําเนินโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร การทดสอบผลิตภัณฑ และปฏิบัติการตามกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

 

5074411 การบริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหาร     2(1-3-3) 

  Food Industry Management 

  หลักการบริหารจัดการ กฎหมาย และจิตวิทยาอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของกับโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร และสถานประกอบการ การเลือกสถานท่ีตั้งและการวางผังโรงงาน การจัดหาทรัพยากร

การผลิต การวางแผนการผลิตและการควบคุมการผลิต อันตรายในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การปองกัน

การกําจัดขยะและการบําบัดน้ําเสีย การคํานวณตนทุนการผลิต และปฏิบัติการวางผังโรงงาน วางแผนการผลิต 

จัดองคกร จัดกําลังคน และการคํานวณตนทุนการผลิต 

  

5074503 วิศวกรรมอาหาร 2       2(1-3-3) 

  Food Engineering II  

  วิชาบังคับกอน:  5073503 วิศวกรรมอาหาร 1 

  การถายเทความรอน  การนํา การพา และการแผรังสี การใชความรอนในหนวยปฏิบัติการ 

เครื่องแลกเปลี่ยนความรอน การถายเทมวล การลดขนาดและการผสม การตกตะกอน การแยกโดยการใชแรง

หมุนเหวี่ยงหนีศูนยกลาง และปฏิบัติการหนวยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร  

 

5074901 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร    1(1-0-2) 

  Seminar on Food Science and Technology  

   คนควาขอมูล ศึกษากรรมวิธีการสืบคนขอมูลแบบตางๆ การตีความเอกสารในเชิงวิชาการ 

การเรียบเรียงขอมูล วิเคราะหขอมูล ปญหาหรือความรูใหมทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

แลวนําเสนอในท่ีประชุม เพ่ืออภิปรายเปนรายบุคคล 

 

5074903 การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร    3(0-9-1)  

  Research in Food Science and Technology 

  การเขียนขอเสนอโครงการ การวางแผนการทดลองและเก็บขอมูล การวิเคราะหและ

ประเมินผล การเรียบเรียงผลงานการวิจัยทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร และการนําเสนอดวย

วาจาและรายงานฉบับสมบูรณ 
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    2.3.2 วิชาเฉพาะดานเลือก    4 หนวยกิต 

5071303 อุตสาหกรรมอาหารในอาเซียน             2(2-0-4) 

  ASEAN Food Industry 

  วัตถุดิบอาหารและการแปรรูปอาหารของประเทศตางๆในอาเซียน กฎหมายท่ีเก่ียวของกับ

อุตสาหกรรมในอาเซียน หลักศาสนา และวัฒนธรรมท่ีเก่ียวของกับการบริโภคอาหารของประชากรในอาเซียน 

ลักษณะธุรกิจโรงงานอุตสาหกรรมอาหารและบริการของแตละประเทศในภูมิภาคอาเซียน ผลของการเขาสู

ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนท่ีมีตออุตสาหกรรมอาหารไทย 

 

5072501 วิทยาศาสตรการอาหารสําหรับวิสาหกิจชุมชน    3(3-0-6) 

  Food Science for Community Enterprise 

  วิทยาศาสตรการอาหารกับวิสาหกิจชุมชน ความรูเบื้องตนเก่ียวกับวัตถุดิบอาหาร การถนอม

อาหารและแปรรูปอาหาร ความเปนพิษและการเสื่อมเสียของอาหารและผลิตภัณฑ การสุขาภิบาลอาหาร การ

ควบคุมคุณภาพอาหาร มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน บรรจุภัณฑอาหาร ฉลากอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารของวิสาหกิจชุมชน 

 

5073203 อุตสาหกรรมการหมัก       2(1-3-3) 

  Fermentation Industry 

  ประเภทของการหมัก จุลินทรียท่ีสําคัญในกระบวนการหมัก การเตรียมหัวเชื้อจุลินทรียเพ่ือ

กระบวนการหมัก และปจจัยในการผลิตอาหารหมักชนิดตางๆ  กรรมวิธีการผลิตท่ีใชในอุตสาหกรรมหมัก 

ผลิตภัณฑอาหารหมักชนิดตางๆ กฎหมายเก่ียวกับการควบคุมคุณภาพอาหารหมัก การเก็บรักษา รวมถึง

มาตรฐานของอาหารหมักจากวัตถุดิบตางๆ ปฏิบัติการการผลิตผลิตภัณฑอาหารหมักจากวัตถุดิบ เนื้อสัตว 

ธัญพืช ผักผลไมและน้ํานม วิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารหมัก 

 

5073304 ความคิดสรางสรรคดานอาหารกับการทองเท่ียว    3(2-3-5) 

  Food Creativity and Tourism 

  ความสําคัญของอาหารในอุตสาหกรรมทองเท่ียวและกฎหมายดานอาหารท่ีเก่ียวของ ความ

หลากหลายของวัตถุดิบในประเทศไทยกับการสรางสรรคอาหาร การใชเทคโนโลยีสารสนเทศสืบคนภูมิปญญา

ดานอาหาร อาหารทองถ่ินกับประเพณีและวัฒนธรรมไทย ปฏิบัติการสรางสรรคอาหาร และผูกรอยเรื่องราว

เขากับการทองเท่ียว การทองเท่ียวไปกับอาหารวิถีไทย สตรีทฟูด  ตลาดน้ํา ตลาดพ้ืนถ่ิน และโฮมสเตย 
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5073308 การตอยอดภูมิปญญาอาหารทองถิ่นสูการผลิตอาหารอยางย่ังยืน  3(2-3-5) 

  Further Development of Local Food Wisdom towards  

  Sustainable Food Production 

  ความหมาย ความสําคัญของภูมิปญญาทองถ่ิน วัฒนธรรมดานอาหารของแตละทองถ่ิน 

ความรูเบื้องตนเก่ียวกับการถนอมอาหารจากวัตถุดิบท่ีมีในทองถ่ิน ผักสมุนไพรพ้ืนบาน องคความรูเรื่องคุณคา

ทางโภชนาการของพืชและสัตวในทองถ่ิน ปฏิบัติการนําภูมิปญญาอาหารทองถ่ินมาใชในการผลิตอาหารตาม

ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือใหเกิดความยั่งยืน และนํามาประยุกตใชในการดําเนินชีวิตของคนกลุมตางๆใน

สังคม กลุมผูสูงอายุ กลุมผูท่ีตองการเสริมสรางสุขภาพรางกาย 

 

5073406 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑธัญชาติ    2(1-3-3) 

  Science and Technology of Cereal Products  

  ลักษณะโครงสรางคุณสมบัติ การเปลี่ยนแปลงทางเคมี กายภาพ และชีววิทยา ระหวางการ

ผลิตของธัญชาติชนิดตางๆ กรรมวิธีการแปรรูป และการใชผลิตภัณฑธัญชาติ คุณสมบัติของผลิตภัณฑ        

การเสื่อมเสีย เทคโนโลยีการเก็บรักษาธัญชาติ และผลิตภัณฑตางๆ จากธัญชาติ ผลพลอยไดจากอุตสาหกรรม 

ธัญชาติ การขนสง การพัฒนาผลิตภัณฑและแนวโนมของการตลาด และปฏิบัติการทดสอบคุณสมบัติทางเคมี 

กายภาพ จากแปงชนิดตางๆ การเก็บรักษาธัญพืชและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสุขภาพจากธัญพืชชนิดตางๆ  

 

5073407 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑประมง    2(1-3-3) 

  Science and Technology of Fishery Products  

  ประเภทของสัตวน้ําท่ีใชในการบริโภค โครงสราง องคประกอบทางเคมี กายภาพและชีวภาพ

ของสัตวน้ํา สาเหตุการเสื่อมเสีย และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตวน้ําและผลิตภัณฑ หลักการแปรรูป  

การบรรจุ การเก็บรักษา การขนสง การควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ และปฏิบัติการการ

ตรวจสอบคุณภาพของสัตวของปลา การปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑจากสัตวน้ํา และการผลิตซูริมิ  

 

5073408 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผักและผลไม    3(2-3-5) 

  Science and Technology of Fruit and Vegetable  

  การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเก่ียวของผักและผลไม การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี และ

ชีววิทยาของผักและผลไม ระหวางการเก็บรักษา หลักการและวิธีการแปรรูป การบรรจุและการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑผักผลไม การใชประโยชนของเหลือจากอุตสาหกรรมผักและผลไม และปฏิบัติการแปรรูปผักผลไม

โดยการใชความรอน การลดอุณหภูมิ การทําแหง การหมักดอง การใชน้ําตาล และการทําใหเขมขน 
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5073409 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑขนมอบ    3(2-3-5) 

  Science and Technology of Bakery Products  

  คุณสมบัติและหนาท่ีของสวนประกอบท่ีใชในการทําผลิตภัณฑขนมอบ การใชเครื่องมือ 

กรรมวิธีการผลิต การควบคุมคุณภาพ การเก็บรกัษา และการพัฒนาผลิตภัณฑขนมอบ และปฏิบัติการทดสอบ

คุณภาพกลูเตนจากแปงสาลี ปฏิบัติการคุกก้ี เคก ขนมปง และพายชนิดตางๆ 

 

5073410 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑนม    2(1-3-3) 

  Science and Technology of Milk Products  

  โครงสรางและองคประกอบของน้ํานม คุณสมบัติทางเคมีกายภาพ และจุลชีววิทยาของนม

และผลิตภัณฑ ชนิดและปจจัยท่ีมีผลตอปริมาณน้ํานมและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑนมชนิดตางๆ          

การควบคุมและการตรวจสอบคุณภาพน้ํานม และมาตรฐานของน้ํานมและผลิตภัณฑนม และปฏิบัติการการ

ตรวจวัดคุณภาพน้ํานมดิบทางเคมีและกายภาพ ปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑจากน้ํานม เนย โยเกิรต ไอศกรีม  

 

5073411 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑเนื้อสัตว    2(1-3-3) 

  Science and Technology of Meat Products  

  โครงสรางของกลามเนื้อ คุณสมบัติทางเคมี กายภาพและชีวภาพ องคประกอบของเนื้อสัตว 

และสวนตางๆ การเปลี่ยนแปลงของเนื้อหลังฆา ปจจัยตางๆ ท่ีมีผลตอคุณภาพเนื้อสัตว การตรวจคุณภาพ

เนื้อสัตว การเสื่อมเสียของเนื้อสัตว กรรมวิธีแปรรูปเนื้อสัตวแบบตางๆ ผลิตภัณฑเนื้อและการเก็บรักษา การ

ควบคุมคุณภาพ การเสื่อมเสียของผลิตภัณฑเนื้อชนิดตางๆ และปฏิบัติการแปรรูปเนื้อสัตวประเภทบดหยาบ

และบดละเอียด 

 

5074406 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของเครื่องดื่ม     2(1-3-3) 

  Science and Technology of Beverage  

  เทคโนโลยีการผลิตเครื่องดื่ม สมบัติทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของเครื่องด่ืม 

องคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญตอคุณภาพ ทางประสาทสัมผัส และสุขภาพ ชนิดของเครื่องดื่ม เครื่องด่ืม

สมุนไพรตางๆ เครื่องดื่มท่ีมีและไมมีแอลกอฮอล  เครื่องดื่มชนิดอัดกาซและไมอัดกาซ รวมถึงเครื่องดื่มจาก ชา 

กาแฟ โกโก และปฏิบัติการการผลิตเครื่องดื่มประเภทตางๆ ชาสมุนไพร เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ ไวนผลไม 
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5074407 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของขนมหวาน    2(1-3-3) 

  Science and Technology of Confectionery  

  ชนิดและประเภทของขนมหวาน คุณสมบัติและองคประกอบของวัตถุดิบท่ีใชในการผลิต

ผลิตภัณฑขนมหวาน น้ําตาล โกโก ไขมันนม และวัตถุเจือปนอาหาร กระบวนการผลิตขนมหวานชนิดตางๆ  

ลูกกวาดชนิดแข็ง ชนิดเค้ียว (นูกัส) ชอคโกแลต เจลลี่ กัมม่ี หมากฝรั่ง รวมท้ังการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 

การเสื่อมเสีย และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ และปฏิบัติการการผลิตขนมหวาน ลูกวาด กัมม่ี เจลลี่  

 

   2.4 กลุมฝกประสบการณวิชาชีพ หรือสหกิจศึกษา ไมนอยกวา 7  หนวยกิต 

5073805 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจศึกษา  2(90) 

  Preparation for Professional Internship and Cooperative Education 

  ความสําคัญของการเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจศึกษา การพัฒนาบุคลิกภาพ

เพ่ือสังคมการทํางาน เทคนิคการสมัครและสัมภาษณใหไดงาน เทคนิคการนําเสนอผลงานหรือโครงการ 

กฎหมายประกันสงัคม กฎหมายแรงงาน ความปลอดภัยในการทํางาน พระราชบัญญัติวาดวยความผิดเก่ียวกับ

คอมพิวเตอร ระบบบริหารงานคุณภาพในสถานประกอบการ โปรแกรมคอมพิวเตอรสํานักงาน และการเตรียม

ฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารคุณธรรม จริยธรรมในวิชาชีพ 

 

5074804 การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  5(450) 

  Professional Internship in Food Science and Technology 

  วิชาบังคับกอน: 5073805 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจศึกษา 

และนักศึกษามีคุณสมบัติเปนไปตามท่ีคณะและสาขาวิชากําหนด 

  การฝกประสบการณดานกระบวนการผลิต  การบริหารจัดการ การประกันคุณภาพอาหาร 

และการสุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารหรือองคกรท่ีเก่ียวของ รวมถึงฝกประสบการณดาน

หองปฏิบัติการตางๆท่ีเก่ียวของกับอุตสาหกรรมอาหาร มีการเสนอรายงานในรูปแบบของรูปเลม และการสอบ

ปากเปลา จัดกลุมอภิปราย เสนอตอคณะกรรมการประจําหลักสูตร เพ่ือวัดความสําเร็จในการฝกประสบการณ 

 

5074805 สหกิจศึกษา        6(540) 

  Cooperative Education 

  วิชาบังคับกอน: 5073805 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจศึกษา 

และนักศึกษามีคุณสมบัติเปนไปตามท่ีคณะและสาขาวิชากําหนด 

  การปฏิบัติงานในสถานประกอบการเสมือนเปนพนักงานของสถานประกอบการในตําแหนงท่ี

ตรงกับสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีหนาท่ีรับผิดชอบชัดเจนและมีผูนิเทศหรือมีพนักงาน

ควบคุมการปฏิบัติงาน มีการติดตามและประเมินผลการปฏิบัติงานอยางเปนระบบ เปนระยะเวลาไมนอยกวา 

540 ชั่วโมง มีการรวบรวมองคความรูจัดทํารายงานพรอมนําเสนอผลการปฏิบัติสหกิจศึกษา 
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  3. หมวดวิชาเลือกเสรี       6 หนวยกิต 

  เลือกจากรายวิชาท่ีเปดสอนในมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครโดยไมซํ้าซอนกับรายวิชาท่ีเคย

เรียนมาแลว และตองไมเปนรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตรวมในเกณฑการสําเร็จหลักสูตรของ

สาขาวิชานี้ ซ่ึงนักศึกษาสามารถเลือกเรียนไดตามความถนัดและความสนใจ และตองไมเปนรายวิชาในสาขา

วิชาเอกนั้น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร  44 

 



  มคอ.2 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร  45 
 

         3.2  อาจารย์ผู้สอน  
      3.2.1  ชื่อ-สกุล  เลขประจ าตัวประชาชน  ต าแหน่งทางวิชาการ  คุณวุฒิการศึกษาของ
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
ล าดับ ชื่อ – สกุล ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ/สาขาวิชา/ 

สาขาเอก 
สถาบัน/มหาวิทยาลัย 

ที่ส าเร็จการศึกษา 
ปี 

พ.ศ 
ภาระงาน

สอน/ชม.ต่อ
ปีการศึกษา 

1 นางสุชาดา ไม้สนธิ์ 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
(วิทยาศาสตร์

และ
เทคโนโลยี
การอาหาร) 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 
 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 
 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 

สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจา้คุณทหารลาดกระบัง 
 
สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจา้คุณทหารลาดกระบัง 
 
สถาบันราชภฏัจันทรเกษม 

2552 
 
 

2544 
 
 

2538 

24 

2 นางรุจริัศม์ มตุธิกุล 
 

อาจารย ์ วท.ม. (วิทยาศาสตร์
การอาหาร)  
วท.บ. (เทคโนโลยี
การอาหาร)  

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
มหาวิทยาลยัขอนแก่น 

2542 
 

2535 

24 

3 นางสาวศศิพร รตันสุวรรณ ์
 

อาจารย ์ วท.ม. (วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 
 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 

สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจา้คุณทหารลาดกระบัง 
 
มหาวิทยาลยัหอการค้าไทย 

2547 
 
 
2543 

24 

4 นางสาวขนิษฐา อุ้มอารีย ์
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์
(วิทยาศาสตร์

และ
เทคโนโลยี
การอาหาร) 

วท.ม. (วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร)  
วท.บ. (วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 

มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
 
 
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล  
วิทยาเขตล าปาง 

2549 
 
 

2546 

24 

5 นางสาววิสุทธนา สมุทรศร ี
 

อาจารย ์ ปร.ด. 
(เทคโนโลยีชีวภาพ) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 
วท.บ. 
(เทคโนโลยีชีวภาพ)  

มหาวิทยาลยัมหิดล 
 
สถาบนัเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจา้คุณทหารลาดกระบัง 
 
มหาวิทยาลยัมหิดล 

2556 
 

2549 
 
 

2546 

24 
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ผลงานทางวิชาการของผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร (ล าดับที่ 1) 
 
1. ชื่อ-สกุล     นางสุชาดา  ไม้สนธิ์ 
2. เลขประจ าตัวประชาชน   
3. ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
4. คุณวุฒิ ชื่อปริญญา สาขา มหาวิทยาลัย        ปี พ.ศ.ที่ส าเร็จ 

4.1 ปริญญาเอก ปร.ด.  วิทยาศาสตร์การอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า    2552 
 เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

4.2 ปริญญาโท วท.ม.  วิทยาศาสตร์การอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า    2544 
 เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

4.3 ปริญญาตรี วท.บ.  วิทยาศาสตร์และ สถาบันราชภัฏจันทรเกษม    2538 
     เทคโนโลยีการอาหาร 

5. ผลงานทางวิชาการ 
5.1 ผลงานวิจัย 

 5.1.1 Suchada  Maisont , Arthit Sansomboon  and Wisutthana Samutsri. (2017). Drying 
Process of Jellyfish (Labonema smithii) by Greenhouse Solar 
Dryer System. Proceedings of the 8th International Sciences, Social 
Sciences, Engineering and Energy Conference, 2017. 15-17 March, A-One 
The Royal Cruise Hotel, Pattaya Beach, Chonburi, Thailand. 

   5.1.2 Suchada Maisont and Siritorn Teeravet. (2015). Quality of Red Yeast Rice (Ang-
kak) Produced from Broken Rice with Different Amylose Content. 
Proceedings of the 17th Food Innovation Asia Conference (2015).  
“Innovative ASEAN Research towards the World” 18-19 June 2015, BITEC 
Bangna, Bangkok, Thailand. p.491-496. 

5.1.3 Suchada Maisont and Rattana Bunnago. (2014). The Development of Instant 
Soup from Germinated Legumes by Microwave and Drum Drying. 
Proceedings of the Food Innovation Asia Conference 2014 “Science 
and Innovation for Quality of Life” BITEC Bangna, Bangkok, Thailand.   

5.1.4 สุนิสา  เพ็ชรพันธ์ และ สุชาดา ไม้สนธิ์. (2559). ผลของการโม่แห้งและโม่เปียกต่อคุณสมบัติ
ทางเคมี กายภาพและคุณสมับติเชิงหน้าที่ของแป้งถั่วเขียวงอก . วารสารคณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร. หน้า 61-69. 
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5.1.5 กฤษณะ บัวทอง และ สุชาดา ไมสนธิ์. (2559). การพัฒนาผลิตภัณฑสาโทจากเหนียวดําโดย

ใชขาวแดงอังคักรวมกับลูกแปงในการหมัก. วารสารคณะวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร. หนา 70-77. 

5.1.6 นิติกาญจน ผดุงภักดิ์ และ สุชาดา ไมสนธิ์. (2557). ผลของเนยขาวจากน้ํามันรําขาวตอ

คุณภาพโดนัทเคกจากแปงมันเทศ วารสาร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร. หนา 51-57.  

5.1.7 ประวีณนุช  มุสิกะพุกก และ สุชาดา ไมสนธิ์. (2557). การพัฒนาแปงวาฟเฟลสําเร็จรูปจาก

ขาวกลองงอก. วารสาร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระ

นคร. หนา 59-65. 

5.1.8 สุชาดา ไมสนธิ์ และ ขวัญชัย คูเจริญไพศาล. (2557). ผลของสายพันธุขาว สายพันธุเช้ือ

โมแนสคัสและระยะเวลาในการหมักตอคุณภาพขาวแดง (อังคัก) เอกสารสืบเนื่อง

ประชุมวิชาการเครือขายประชาชื่น 6 มิถุนายน 2557. หนา 67-78. 

5.1.9 สุชาดา  ไมสนธิ์ และ ขวัญชัย คูเจริญไพศาล (2556). การพัฒนาผลิตภัณฑแครกเกอรจาก

ขาวกลองหอมมะลิและขาวแดง(อังคัก). วารสารวิจัยราชภัฏพระนคร สาขา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี. ปท่ี 7 ฉบับ 2, หนา 26-40. 

5.1.10 นวรัตน ตระกลพัฑฒนะ และ สุชาดา ไมสนธิ์. (2556). การพัฒนาผลิตภัณฑน้ําจิ้มกลวยปง 

สเตอริไลส วารสารคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร.

หนา 68-75.  

5.2 ตํารา 

 - 

5.3 บทความทางวิชาการ 

 - 

5.4 รายวิชาท่ีสอน/ภาระงานสอน 

 5.4.1  5072413  หลักการแปรรูปอาหาร   

 5.4.2  5072601  ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1 

 5.4.3  5072602  ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2 

 5.4.4  5073405  กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร 

 5.4.5  5073406  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑธัญชาติ 

 5.4.6  5073407  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑประมง 

 5.4.7  5073409  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑขนมอบ 

 5.4.8  5073805  การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจศึกษา 

 5.4.9  5074804  การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 5.4.10 5074901  สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร  47 

 



  มคอ.2 

 5.4.11 5074903  การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 5.4.12 5074805  สหกิจศึกษา 

 

5.6 ประสบการณการทํางาน 

พ.ศ. 2540 - ปจจุบัน อาจารยประจําสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

พ.ศ. 2559-2560 หัวหนาโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาศักยภาพผูประกอบการขนาดเล็กและ

ขนาดกลางในกลุมอุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมอ่ืนท่ีเ ก่ียวของ : 

ผูประกอบการกลุมขนมขบเค้ียว (กลุม3) แหลงสนับสนุนทุนวิจัย : สํานักงาน

กองทุนสนับสนุนการวิจัยฝายอุตสาหกรรม (สกว.)  

พ.ศ. 2557-2560 รองคณบดีฝายกิจการนักศึกษา คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

พ.ศ. 2557-2559 หัวหนาโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนากระบวนการผลิตขาวแดง (อังคัก) จาก

ปลายขาวและการประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหาร แหลงสนับสนุน : สํานักงาน

คณะกรรมวิจัยแหงชาติ (สกอ.) 

พ.ศ. 2556-2557 หัวหนาโครงการวิจัย เรื่อง สภาวะท่ีเหมาะสมในการงอกธัญพืชและการพัฒนา

ผลิตภัณฑเพ่ือเปนแหลงอาหารสุขภาพโดยเนนประยุกตใชแหลงความรอนจาก

ไมโครเวฟ แหลงสนับสนุน : มหาวิทยาลัยราชภัฎพระนคร งบประมาณแผนดิน 

(วช.) 

พ.ศ. 2555-2556 หัวหนาโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑแครกเกอรจากขาวแดง (อังคัก)  

ท่ีผลิตจากเชื้อรา Monascus purpureus แหลงสนับสนุนกองทุนสนับสนุนทุน

วิจัย: สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัยฝายอุตสาหกรรม (สกว.)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร  48 

 



  มคอ.2 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร  49 
 

ผลงานทางวิชาการของผู้รับผิดชอบหลักสูตรและของอาจารย์ประจ าหลักสูตร (ล าดับท่ี 2) 
 

1. ชื่อ-สกุล    นางรุจิรัศม์  มุตธิกุล 
2. เลขประจ าตัวประชาชน   
3. ต าแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 
4. คุณวุฒิ   ชื่อปริญญา สาขา    มหาวิทยาลัย        ปี พ.ศ. ที่ส าเร็จ 

4.1 ปริญญาโท วท.ม.     วิทยาศาสตร์การอาหาร   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์   2542 
        
4.2 ปริญญาตรี วท.บ.     เทคโนโลยีการอาหาร   มหาวิทยาลัยขอนแก่น    2535 

5. ผลงานทางวิชาการ 
5.1 ผลงานวิจัย 

5.1.1 เกศินี จันทรโสภณ และรุจิรัศม์ มุตธิกุล. (2556). การตรึงเซลล์จุลลินทรีย์ด้วยคาราจีแนนและ 
resistance starch เพื่อผลิตคีเฟอร์นมถั่วเหลือง. การเกษตรราชภัฏ. ปีที่ 12 (2) : 
หน้า 74-88. 

5.1.2 รุจิรัศม์ มุตธิกุล  กานต์ ณีซัง และสวรรยา แสงอรุณ. (2557). การใช้แป้งดัดแปร Cross-
Linked Starch ในขนมชั้นกุหลาบแช่เยือกแข็งแบบช้า. รายงานสืบเนื่องจากการ
ประชุมวิชาการระดับชาติ เครือข่ายวิจัยประชาชื่น วิจัยสู่นวัตกรรมน าไทยพัฒนาอย่าง
ยั่งยืน วันที่ 23 พฤษภาคม 2557. มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร, กรุงเทพมหานคร. 
หน้า 79-89. 

  5.1.3 รุจิรัศม์ มุตธิกุล และอารีย์ อู๋ทรัพย์. (2558). การใช้แป้งดัดแปร cross-linked starch ใน
ขนมทองหยอดแช่เย็น. รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติ “พิบูล
สงครามวิจัย 2558” มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม, พิษณุโลก. หน้า 426-433. 

  5.1.4 รุจิรัศม์ มุตธิกุล และ ดิษราภรณ์ แสนสุข. (2559). ผลของสัดส่วนแป้งข้าวเจ้าต่อแป้งข้าว
เหนียว และกัวร์กัมที่มีต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของขนมเสน่ห์จันทน์แช่
เย็น. วารสาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร. ปีที่ 6 
ฉบับที่ 6 หน้า 55-61. 

  5.1.5 รุจิรัศม์ มุตธิกุล และ อรวีร์ กุลพันธ์. (2560). ผลของอัตราส่วนกัวร์กัมและ Methocel ต่อ
คุณภาพไอศกรีมชาเขียวใบมะรุม. วารสาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร. ปีที่ 7 ฉบับที่ 7 หน้า 88-92. 
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5.2 ตํารา 

       - 

5.3 บทความทางวิชาการ 

 - 

5.4 รายวิชาท่ีสอน/ภาระงานสอน 

 5.4.1  5071303   อุตสาหกรรมอาหารในอาเซียน 

 5.4.2  5071703   โภชนาการและอาหารสุขภาพ 

 5.4.3  5072501   วิทยาศาสตรการอาหารสําหรับวิสาหกิจชุมชน 

 5.4.4   5073304   ความคิดสรางสรรคดานอาหารกับการทองเท่ียว 

 5.4.5  5073306   การวัดคาคุณภาพอาหารและการประเมินทางประสาทสัมผัส 

 5.4.6  5073310   ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

 5.4.7  5074304   การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  

5.4.8   5073408   วิทยาศาสตรและเทคโนโลยขีองผักและผลไม 

5.4.9   5073701   เคมีอาหาร 

5.4.10  5073805   การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจศึกษา 

5.4.11  5074411   การบริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 

5.4.12 5074804   การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

5.4.13 5074903   การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

5.4.13 5074805   สหกิจศึกษา 

 

    5.5 ประสบการณการทํางาน 

พ.ศ. 2547 - ปจจุบัน อาจารยประจําสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

พ.ศ. 2559 - 2560 หัวหนาโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมเพ่ือสุขภาพของ

ผูประกอบการ 

พ.ศ. 2558 - 2559 หัวหนาโครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑเพ่ือเพ่ิมมูลคาผลผลิตทาง

การเกษตรของกลุมวิสาหกิจชุมชนกลุมแมบานเกษตรกรบานบึงตะเข 

พ.ศ. 2553 - 2554 หัวหนาโครงการวิจัยเรื่องการใชคารราจีแนนรวมกับ resistance starch เปน

สารเคลือบจุลินทรียโพรไบโอติกและประยุกตใชในผลิตภัณฑนมหมัก 

พ.ศ. 2550 - 2551 โครงการวิจัยเรื่องการผลิตสีจากธรรมชาติและการนําไปใช(งานวิจัยเดี่ยว) 

พ.ศ. 2549 - 2550 การพัฒนาผลิตภัณฑยาอมท่ีไมทําใหฟนผุจากมะขามปอมและ maltitol 

syrup (ไดรับทุนสนับสนุนการวิจัยจาก IRPUS’49) 
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 การศึกษาการเกิด Laxation หลังจากการบริโภคเครื่องดื่มผสม Maltitol 

syrup ของอาสาสมัครดวยวิธี Double-blind Test (ไดรับทุนสนับสนุนการ

วิจัยจาก IRPUS’49) 
 โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑขาวเหนียวมูนก่ึงสําเร็จรูปผสมสีจาก

ธรรมชาติ (งานวิจัยเดี่ยว) 

พ.ศ. 2548 - พ.ศ. 2549 หัวหนาโครงการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบชุมชนมีสวนรวมเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ

สมตําพรอมบริโภค 
 ผูวิจัยรวมโครงการพัฒนาผลิตภัณฑน้ําพริกสูระบบการจัดการเครือขาย

วิสาหกิจชุมชนเพ่ือเสริมสรางความเขมแข็งของชุมชนอยางเปนระบบและยั่งยืน 

พ.ศ. 2547 - พ.ศ. 2548 ผูวิจัยรวมโครงการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบชุมชนมีสวนรวมพัฒนาผลิตภัณฑ

น้ําพริกแจวบองกลุมสตรีสหกรณ ดวงพิทักษ  รมเกลา ลาดกระบัง โซน 9 

กรุงเทพมหานคร 
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คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร  52 
 

ผลงานทางวิชาการของผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร (ล าดับที่ 3) 
 

1. ชื่อ-สกุล    นางสาวศศิพร  รัตนสุวรรณ์ 
2. เลขประจ าตัวประชาชน   
3. ต าแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 
4.  คุณวุฒิ ชื่อปริญญา สาขา มหาวิทยาลัย        ปี พ.ศ.ที่ส าเร็จ 

4.1 ปริญญาโท วท.ม.  วิทยาศาสตร์การอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า    2547 
 เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

4.2 ปริญญาตรี วท.บ.  วิทยาศาสตร์การอาหาร มหาวิทยาลัยหอการค้าไทย     2543 
5. ผลงานทางวิชาการ 
    5.1 ผลงานวิจัย 

5.1.1 Supaporn Sombatcharoenkit and Sasiporn Rattanasuwan. Product 
Development of Low Sugar Purple Sweet Potato Paste. (2014) 
Proceedings of the 16th Food Innovation Asia Conference 2014. “Science 
and Innovation for Quality of Life” 12-13 June 2014, BITEC Bangna, 
Bangkok, Thailand. p. 705-714. 

5.1.2 ศศิพร รัตนสุวรรณ์ และวาสนา สุขประเสริฐ. (2557). ผลของกลูโคสไซรัปที่มีต่อคุณภาพของ
ขนมทองเอกน้ าตาลต่ า.  รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการและน าเสนอผลงานวิจัย
ระดับชาติ 2557. เรื่อง “การวิจัยรับใช้ชุมชน สร้างสังคมฐานความรู้” มหาวิทยาลัยราช
ภัฏธนบุรี. (22 สิงหาคม 2557) หน้า 653-660. 

5.1.3 เจนจิรา พรมโชติ และศศิพร รัตนสุวรณ์. (2557). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ทาขนมปังจากเนื้อลูก
ส ารองลดน้ าตาล. ในการประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 3. เรื่อง “การบูรณาการ
งานวิจัยไทยเชื่อมโยงกับเครือข่ายสังคมอาเซียน” 17-18 ธันวาคม 2557, มหาวิทยาลัย
ราชภัฏภูเก็ต. หน้า 469 – 478. 

5.1.4 ศศิพร รัตนสุวรรณ์ และกมลรัตน์ ระดิ่งหิน. (2558). ผลของสตาร์ชดัดแปรต่อคุณภาพของ
ทอดมันปลาตะเพียน. วารสารวิจัยราชภัฏพระนคร. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. 
มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครปีที่ 10 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม – ธันวาคม 2558. หน้า96-108. 

5.1.5 ศศิพร รัตนสุวรรณ์ และขวัญเรือน เขียวหวาน. (2558). ผลของการทดแทนเผือกหอมผง
ทดแทนแป้งสาลีในขนมปุยฝ้าย .  วารสารคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครปีที่ 5 ฉบับที่ 5 หน้า 58-63. 

5.1.6 ศศิพร  รัตนสุวรรณ์ และวิชญา เพียรเวช. (2559). ผลของความเข้มข้นของสารละลาย
โซเดียมคลอไรด์ในขั้นตอนการล้างเนื้อปลาบดต่อคุณภาพซูริมิจากปลาตะเพียน. 
วารสารวิจัยเทคโนโลยีการประมง. มหาวิทยาลัยแม่โจ้ ปีที่ 10 เล่มที่ 1 หน้า 98-107. 
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5.1.7 Sasiporn Rattanasuwan and Jitwaroon Soopunyo. (2016). Product Development 

of Reduced Sugar Gummy Jelly from Tremell fuciformis (white jelly 

fungus). Proceedings of the 18th Food Innovation Asia Conference 2016 

“Food Research and Innovation for sustainable Global Prosperity” 16-18 

June 2016, BITEC Bangna, Bangkok, Thailand. p. 391-397. 

5.1.8 ศศิพร รัตนสุวรรณ และ พนิดา สินประเสริฐ. (2560). การใชแซนแทนกัมเพ่ือปรับปรุง

คุณลักษณะของเสนบะหม่ีฟกทอง. วารสารคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครปท่ี 7 ฉบับท่ี 7 หนา 80 - 87. 

5.1.9 ศศิพร รัตนสุวรรณ และ กมลชนก อรุณพูลทรัพย. (2560) ผลของกระบวนการใหความรอน

รวมกับความช้ืนตอสมบัติทางเคมี-กายภาพของสตารชถั่ว. ในการประชุมวิชาการ

ระดับชาติครั้งท่ี 2. เรื่อง “Innovation and creativity for Thailand 4.0” 31 

สิงหาคม–1 กันยายน 2560, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  วิทยาเขตศรี ราชา.              

หนา 28 – 36. 

5.2 ตํารา 

       - 

5.3 บทความทางวิชาการ 

      - 

5.4 รายวิชาท่ีสอน/ภาระงานสอน 

 5.4.1  5072203  จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 

 5.4.2  5072204  ปฏิบัติการสําหรับจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 

 5.4.3  5073203  อุตสาหกรรมการหมัก 

 5.4.4  5073307  การประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 

 5.4.5  5073410  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑนม 

 5.4.6  5073308  การตอยอดภูมิปญญาอาหารทองถ่ินสูการผลิตอาหารอยางยั่งยืน   

 5.4.7  5073805  การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจศึกษา 

 5.4.8  5074406  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของเครื่องดื่ม 

 5.4.9  5074407  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของขนมหวาน 

 5.4.10 5074804  การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 5.4.11 5074903  การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 5.4.12 5074805  สหกิจศึกษา 
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คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร  55 
 

ผลงานทางวิชาการของผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร (ล าดับที่ 4) 
 
1. ชื่อ-สกุล    นางสาวขนิษฐา อุ้มอารีย์ 
2. เลขประจ าตัวประชาชน   
3. ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
4. คุณวุฒ ิ  ชื่อปริญญา  สาขา  มหาวิทยาลัย             ปี พ.ศ. ที่ส าเร็จ 

4.1 ปริญญาโท วท.ม.  วิทยาศาสตร์และ  มหาวิทยาลัยเชียงใหม่        2549 
       เทคโนโลยีการอาหาร   
4.2 ปริญญาตรี วท.บ.  วิทยาศาสตร์และ  สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล      2546 

    เทคโนโลยีการอาหาร 
5. ผลงานทางวิชาการ 
 5.1 ผลงานวิจัย 

5.1.1 ขนิษฐา อุ้มอารีย์. (2557). การใช้สารไฮโดรคอลลอยด์ในการผลิตขนมขบเคี้ยวจากข้าวกล้อง
หอมมะลิแดงหัก. การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ครั้งที่ 3: 
2557 “การบูรณาการงานวิ จัย ไทยเชื่ อมโยงกับเครือข่ ายสั งคมอาเซียน ” 
“Integration of Thai Research within the ASEAN Community Network” 
วันที่ 17-18 ธันวาคม 2557 ณ ศูนย์ประชุมมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต จังหวัดภูเก็ต. 
หน้า 346-355. 

5.1.2 ขนิษฐา อุ้มอารีย์. (2557). การพัฒนาขนมถ้วยกึ่งส าเร็จรูปจากข้าวเหนียวด าและข้าวเจ้า
หอมมะลิแดง. การประชุมงานวิจัยระดับชาติและนานนาชาติ การพัฒนาชนบทที่
ยั่งยืน ครั้งที่ 4 ประจ าปี2557 “Rethink: Social Development for 
Sustainability in ASEAN Community” วันที่ 11-13 มิถุนายน 2557 ณ โรงแรม
เซ็นทาราแอนด์คอนเวนชั่นเซ็นเตอร์ จังหวัดขอนแก่น. หน้า 409-414. 

5.1.3 ขนิษฐา อุ้มอารีย์. (2558). การใช้ประโยชน์จากข้าวมีสีในการพัฒนาขนมไทยกึ่งส าเร็จรูป. 
รายงานสืบเนื่องในงานประชุมวิจัยระดับชาติ พะเยาวิจัยครั้งที่ 4 วันที่ 29-30 
มกราคม 2558. ณ หอประชุมง าเมือง มหาวิทยาลัยพะเยา จังหวัดพะเยา. หน้า 307-
319. 

5.2 ต ารา 
      - 

5.3 บทความทางวิชาการ 
      - 
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ผลงานทางวิชาการของผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร (ลําดับท่ี 4) 

 

1. ช่ือ-สกุล    นางสาวขนิษฐา อุมอารีย 

2. เลขประจําตัวประชาชน  3-8101-00679-09-6 

3. ตําแหนงทางวิชาการ  ผูชวยศาสตราจารย (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

4. คุณวุฒิ   ช่ือปริญญา  สาขา  มหาวิทยาลัย             ป พ.ศ. ท่ีสําเร็จ 

4.1 ปริญญาโท วท.ม.  วิทยาศาสตรและ  มหาวิทยาลัยเชียงใหม        2549 

       เทคโนโลยีการอาหาร   

4.2 ปริญญาตร ี วท.บ.  วิทยาศาสตรและ  สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล      2546 

    เทคโนโลยีการอาหาร 

5. ผลงานทางวิชาการ 

 5.1 ผลงานวิจัย 

5.1.1 ขนิษฐา อุมอารีย. (2557). การใชสารไฮโดรคอลลอยดในการผลิตขนมขบเคี้ยวจากขาวกลอง

หอมมะลิแดงหัก. การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ครั้งท่ี 3: 

2557 “การบูรณาการงานวิ จัย ไทยเชื่ อมโยงกับเครือข ายสั งคมอา เ ซียน” 

“Integration of Thai Research within the ASEAN Community Network” 

วันท่ี 17-18 ธันวาคม 2557 ณ ศูนยประชุมมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต จังหวัดภูเก็ต. 

หนา 346-355. 

5.1.2 ขนิษฐา อุมอารีย. (2557). การพัฒนาขนมถวยกึ่งสําเร็จรูปจากขาวเหนียวดําและขาวเจา

หอมมะลิแดง. การประชุมงานวิจัยระดับชาติและนานนาชาติ การพัฒนาชนบทท่ี

ยั่งยืน ครั้งท่ี 4 ประจําป2557 “Rethink: Social Development for 

Sustainability in ASEAN Community” วันท่ี 11-13 มิถุนายน 2557 ณ โรงแรม

เซ็นทาราแอนดคอนเวนชั่นเซ็นเตอร จังหวัดขอนแกน. หนา 409-414. 

5.1.3 ขนิษฐา อุมอารีย. (2558). การใชประโยชนจากขาวมีสีในการพัฒนาขนมไทยกึ่งสําเร็จรูป. 

รายงานสืบเนื่องในงานประชุมวิจัยระดับชาติ พะเยาวิจัยครั้งท่ี 4 วันท่ี 29-30 

มกราคม 2558. ณ หอประชุมงําเมือง มหาวิทยาลัยพะเยา จังหวัดพะเยา. หนา 307-

319. 

5.2 ตํารา 

      - 

5.3 บทความทางวิชาการ 

      - 
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5.4 รายวิชาท่ีสอน/ภาระงานสอน 

 5.4.1 5073309  การออกแบบการทดลองทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

5.4.2 5073411   วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑเนื้อสัตว 

5.4.3 5073702  หลักการวิเคราะหอาหาร 

5.4.4 5074304  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

5.4.5 5074903  การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

5.4.6 5074804  การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

5.4.7 5073805  การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจศึกษา 

5.4.8 5074805  สหกิจศึกษา 

 

 5.5 ประสบการณ 

พ.ศ. 2560 - ปจจุบัน รองคณบดีฝายกิจการนักศึกษา คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

พ.ศ. 2552 – 2553  ไดรับทุนสนับสนุนการวิจัยประจําปงบประมาณ 2552. (2552). การ

เปลี่ยนแปลงปริมาณสารโภชนเภสัชในการผลิตขาวเหนียวดํานึ่งและ

ผลิตภัณฑ 

พ.ศ. 2551 - 2552 ไดรับทุนสนับสนุนการวิจัยจากสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ. 

(2551). นวัตกรรมของการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพจากขาวงอก 

ไดรับทุนสนับสนุนจากโครงการ IRPUS’51. (2551). การเพ่ิมมูลคาผักและ

ผลไมกรอบโดยผลิตเปนขนมขบเค้ียวชนิดแทง 

 วิทยากรรวมในการอบรมเชิงปฏิบัติการสุขาภิบาลอาหารและการแปรรูป

อาหาร ณ กลุมแมบานชุมชนบานขนมหวาน อ.บางปลามา จังหวัด

สุพรรณบุรี 

พ.ศ. 2550 - 2551  ไดรับทุนสนับสนุนการวิจัยจาก IRPUS’50. (2550). การพัฒนาหมูยอและไก

ยอไขมันต่ําเสริมใยอาหาร 

ไดรับทุนสนับสนุนการวิจัยจากมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร’50 (2550). 

การใชกลีเซอรีน กัมอะราบิก และโซเดียมซิเตรทในการยืดอายุการเก็บรักษา

ขนม ลูกชุบ   

ไดรับทุนสนับสนุนจากโครงการ IRPUS’51. (2550). การพัฒนาไสกรอก

อีสานและไสอ่ัวพรอมบริโภค 

 วิทยากรรวมในการอบรมเชิงปฏิบัติการสุขาภิบาลอาหารและการแปรรูป

อาหาร ณ ศูนยผลิตภัณฑภูมิปญญาทองถ่ิน บานตนโจก อําเภอสันกําแพง 

จังหวัดเชียงใหม 
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 คณะกรรมการดําเนินงานการจัดประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัย  

ราชภัฏครั้งท่ี 1 “การวิจัยทองถ่ินเพ่ือแผนดินไทย” 

พ.ศ. 2549 - 2550 เขารับการอบรมเรื่องมาตรฐานระบบการจัดการความปลอดภัยดานอาหาร 

ISO 22000 : 2005 จัดโดยสถาบันบริการตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ มหาวิทยาลัยแมโจ 
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คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร  58 
 

ผลงานทางวิชาการของผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร (ล าดับที่ 5) 
 
1. ชื่อ-สกุล    นางสาววิสุทธนา  สมุทรศรี 
2. เลขประจ าตัวประชาชน   
3. ต าแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 
4. คุณวุฒิ   ชื่อปริญญา สาขา    มหาวิทยาลัย                ปี พ.ศ. ที่ส าเร็จ 

4.1 ปริญญาเอก ปร.ด  เทคโนโลยีชีวภาพ  มหาวิทยาลัยมหิดล  2556 
4.2 ปริญญาโท วท.ม. วิทยาศาสตร์การอาหาร  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 2549 
        เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
4.3 ปริญญาตรี วท.บ.  เทคโนโลยีชีวภาพ  มหาวิทยาลัยมหิดล  2546 

5. ผลงานทางวิชาการ 
5.1  งานวิจัย  

5.1.1 Mab Ban, Wisutthana Samutsri, Manop Suphantharika. (2014). Effect of Sodium 
Chloride Concentration on the Pasting and Thermal Properties of 
Rice Starch in the Presence of Non-Ionic and Ionic Hydrocolloids. 
Proceedings of the 26th Annual Meeting of the Thai Society for 
Biotechnology and International Conference “3Bs: Biodiversity, 
Biotechnology, and Bioeconomy” 26-29 November 2014, Mae Fah Lunag 
University, Chiang Rai, Thailand. p. 408-416. 

5.1.2 Supaporn Muenkla and Wisutthana Samutsri. (2014). Product Development of 
Cake Made with Sapodilla Paste. Proceedings of the 16th Food 
Innovation Asia Conference 2014 "Science and Innovation for Quality of 
Life" 12-13 June 2014, BITEC Bangna, Bangkok, Thailand. p. 695-704. 

5.1.3 Wisutthana Samutsri, Hataiporn Mumdang, and Sujittra Thimthuad. (2015). Effect 
of Partial Replacement of Wheat Flour with Defatted Rice Bran Flour 
on the Physicochemical Properties of Pudding Cake containing 
Yanang (Tiliacora triandra (Colebr) Diels). Proceedings of the 17th Food 
Innovation Asia Conference 2015 (FIAC 2015) “Innovative ASEAN Food 
Research towards the World” 18-19 June 2015, BITEC Bangna, Bangkok, 
Thailand. p. 238-243. 
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5.1.4 Wisutthana Samutsri and Sujittra Thimthuad. (2016). Alkaline Extraction and 

Characterization of Rice Bran Protein Concentrate from Commercial 

Defatted Rice Bran Flour. Proceedings of the 17th Food Innovation Asia 

Conference 2015 (FIAC 2015) “Food Research and Innovation for 

Sustainable Global Prosperity” 16-18 June 2016, BITEC Bangna, Bangkok, 

Thailand. p. 384-390. 

5.1.5 Suchada Maisont, Arthit Sansomboon, and Wisutthana Samutsri. (2017). Drying 

Process of Jellyfish (Labonema smithii) by Greenhouse Solar Dryer 

System. Proceedings of the 8th  International Science, Social Science, 

Engineering and  Energy Conference (ISEEC2017) 15-17 March, 2017, The 

A-ONE Royal Cruise Hotel, Pattaya Beach, Thailand. p. 14-20. 

5.1.6 Wisutthana Samutsri and Sujittra Thimtuad. (2017). Effects of Extraction Ratio of 

Yanang (Tiliacoratriandra) Gum on Gelatin of Waxy Rice Flour. KMITL 

Science and Technology Journal. 17:2.  

5.1.7 พรเพชร ใจชื่น และ วิสุทธนา สมุทรศรี. (2557). อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการสกัดพอลิแซ็ก    คา

ไรดชนิดสารเมือกจากกระเจี๊ยบเขียว เห็ดหูหนูดํา ผักปลัง และผักกูด. รายงาน

สืบเนื่องการประชุมงานวิจัยระดับชาติและนานนาชาติ การพัฒนาชนบทท่ียั่งยืน ครั้งท่ี 

4 ประจําป 2557 “Rethink: Social Development for Sustainability in ASEAN 

Community” วันท่ี 11-13 มิถุนายน 2557 ณ โรงแรมเซ็นทาราแอนดคอนเวนชั่น  

เซ็นเตอร จังหวัดขอนแกน. หนา. 415-419. 

5.1.8 วิสุทธนา สมุทรศรี และ นงคราญ วงคโกฎ. (2557). การศึกษาอัตราสวนใบยานางตอน้ําในการ

สกัดตอคุณภาพไอศกรีมกะทิใบยานาง. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ครั้งท่ี 3: 2557 “การบูรณาการงานวิจัยไทยเชื่อมโยงกับ

เครือขายสังคมอาเซียน” “Integration of Thai Research within the ASEAN 

Community Network” วันท่ี 17-18 ธันวาคม 2557 ณ ศูนยประชุมมหาวิทยาลัย  

ราชภัฏภูเก็ต จังหวัดภูเก็ต. หนา. 460-468. 

5.2 ตํารา 

      - 

5.3 บทความทางวิชาการ 

 - 
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5.4 รายวิชาท่ีสอน/ภาระงานสอน 

 5.4.1  5071101  ความรูเบื้องตนทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 5.4.2  5072601  ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1 

 5.4.3  5072602  ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2 

 5.4.4  5073503  วิศวกรรมอาหาร 1 

 5.4.5  5073701  เคมีอาหาร 

 5.4.6  5073805  การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจศึกษา 

 5.4.7  5074503  วิศวกรรมอาหาร 2 

 5.4.8  5074804  การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 5.4.9  5074903  การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 5.4.10 5074805  สหกิจศึกษา 
 

5.5 ประสบการณการทํางาน 

 พ.ศ. 2555 – ปจจุบัน อาจารยประจํ าสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร               

    คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

 พ.ศ. 2560 – ปจจุบัน เปนผูรวมโครงการวิจัย การพัฒนาศักยภาพผูประกอบการขนาดเล็กและ

    ขนาดกลางในกลุมอุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมอ่ืนท่ีเก่ียวของ : 

    ผูประกอบการกลุมขนมขบเค้ียว (กลุม 3) ทุนวิจัยสํานักงานกองทุน 

    สนับสนุนการวิจัยฝายอุตสาหกรรม สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ 

    (สกอ.) 

พ.ศ. 2559 – 2560 เปนหัวหนาโครงการวิจัยการประยุกตใชสารไฮโดรคอลลอยดจากใบยานาง 

ในแปงขาวเพ่ือผลิตขนมบัวลอยแชแข็ง ทุนอุดหนุนงบประมาณกองทุนวิจัย 

สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

 พ.ศ. 2558 - 2559 เปนหัวหนาโครงการวิจัยการประยุกตใชโปรตีนรําขาว และสารสกัดไฮโดร

    คอลลอยดจากใบยานางในผลิตภัณฑอาหารสําหรับผูสูงอายุ ทุนงบประมาณ

    แผนดิน สํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษาแหงชาติ (สกอ.) 

5.6 งานบริการวิชาการอ่ืนๆ 

 พ.ศ. 2558 – ปจจุบัน กองบรรณาธิการวารสารวิจัยราชภัฏพระนคร  

    สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  
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4. องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณภาคสนาม (การฝกงาน) 

 จากความตองการท่ีบัณฑิตควรจะมีประสบการณในวิชาชีพกอนเขาสูการทํางานจริง จึงไดกําหนด

รายวิชาการฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารและรายวิชาสหกิจศึกษา โดยฝกใน

โรงงานอุตสาหกรรมอาหารดานการผลิต ควบคุมคุณภาพ วิจัยและพัฒนา ระบบคุณภาพและความปลอดภัย 

หรือฝกในหนวยงานราชการ เชน หนวยงานวิจัย หนวยงานวิเคราะหอาหาร หนวยงานออกมาตรฐาน/

กฎหมายอาหาร ใหฝกตามภารกิจของสถานท่ีฝกหรือการทําโครงงานแกไขปญหาของสถานท่ีฝก ภายใตการ

ดูแลของอาจารยนิเทศและตัวแทนจากหนวยงานนั้นๆ ไมนอยกวา 450 ชั่วโมงในรายวิชาการฝกประสบการณ

วิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร และไมนอยกวา 540 ชั่วโมงในรายวิชาสหกิจศึกษา 

 4.1 มาตรฐานผลการเรียนรูของประสบการณภาคสนาม 

  ความคาดหวังในผลการเรียนรูประสบการณภาคสนามของนักศึกษา มีดังนี้ 

  4.1.1 มีความรูและทักษะในการใชเครื่องมืออุปกรณท่ีเก่ียวของกับงาน หรือเทคนิควิธีการ

ทํางานในสถานท่ีฝกงาน 

  4.1.2  มีทักษะการทํางานรวมกับผูอ่ืน 

  4.1.3  มีทักษะการสื่อสารดานการพูด เขียน คิดวิเคราะหและประมวลผล 

  4.1.4 มีทักษะทางปญญาในการประยุกตความรูเพ่ือเสนอแนะวิธีการแกปญหาในสถานการณ

จริง 

  4.1.5 มีการปฏิบัติตนตามกฎระเบียบของสถานท่ีฝก ความซ่ือสัตย ตรงตอเวลา และความ

อดทน 

 4.2 ชวงเวลา 

  4.2.1 รายวิชาการเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจศึกษา ไดจัดให

นักศึกษาเรียนในภาคการศึกษาท่ี 2 ของชั้นปท่ี 3 

  4.2.2 รายวิชาการฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตร

ไดจัดการฝกประสบการณวิชาชีพทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารตั้งแตเดือนเมษายนถึงเดือน

มิถุนายน โดยกําหนดระยะเวลาฝกประสบการณใหครบ 450 ชั่วโมง 

 4.2.3 รายวิชาสหกิจศึกษา หลักสูตรไดจัดปฏิบัติสหกิจตั้งแตเดือนเมษายนถึงเดือนสิงหาคม  

โดยกําหนดระยะเวลาฝกประสบการณใหครบ 540 ชั่วโมง 
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 4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 

  4.3.1 รายวิชาการเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จัด

ใหเรียนในภาคการศึกษาท่ี 2 ของชั้นปท่ี 3 โดยนักศึกษาตองลงทะเบียนเรียนทฤษฎีและหลักการในชั้นเรียน

และฝกปฏิบัติงานเบื้องตนในหองปฏิบัติการของสาขาวิชา 

 4.3.2 รายวิชาการฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารในสถาน

ประกอบการของนักศึกษา สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารจัดใหมีการฝกปฏิบัติงานในสถาน

ประกอบการเปนเวลา 450 ชั่วโมง และลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษาท่ี 2 ของชั้นปท่ี 4 พรอมกับนําเสนอ

งานตอคณาจารยนิเทศเพ่ือประเมินผล 

  4.3.3 รายวิชาสหกิจศึกษา สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารจัดใหมีการฝก

ปฏิบตัิสหกิจในสถานประกอบการเปนเวลา 540 ชั่วโมงในภาคฤดูรอน และลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษาท่ี

2 ของชั้นปท่ี 4 พรอมกับนําเสนองานตอคณาจารยนิเทศ เพ่ือประเมินผล 

 4.4 การเตรียมการ 

  ฝายฝกประสบการณวิชาชีพสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร วางแผน

ดําเนินการตลอดกระบวนการตั้งแตการคัดเลือกสถานประกอบการท่ีไดมาตรฐาน รูปแบบการนิเทศและการ

ประเมินผลการฝกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 

 

5. ขอกําหนดเกี่ยวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย 

 5.1 คําอธิบายโดยยอ 

  เปนโครงการหรืองานวิจัย รายละเอียดตามรายวิชา 5074903 การวิจัยทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร นักศึกษาแตละบุคคลทํางานวิจัยเชิงทดลองตามโจทยท่ีสนใจ ภายใตการดูแลของ

อาจารยท่ีปรึกษา นําเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบรายงานและวาจา มีการจัดนิทรรศการหรือเผยแพรผลงาน 

และตองผานการสอบประเมินผลงานวิจัยจากคณะกรรมการของสาขาวิชาฯ 

 5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู 

  5.2.1 ไดองคความรูจากงานวิจัย 

  5.2.2 มีการเรียนรูเทคนิคการแกไขปญหาโดยการวิจัย 

  5.2.3 มีทักษะการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูล 

  5.2.4 มีทักษะการใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการวิเคราะหผลการทดลองทางสถิติ 

  5.2.5 สามารถปรับตัวในการทํางานรวมกับผูอ่ืนได 

  5.2.6 มีความสามารถในการสื่อสารดวยภาษาเขียนและภาษาพูด 

 5.3 ชวงเวลา 

  ภาคการศึกษาท่ี 1 ของปการศึกษาท่ี 4 
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 5.4 จํานวนหนวยกิต 

  3 หนวยกิต 

 5.5 การเตรียมการ 

  5.5.1 จัดอาจารยทําหนาท่ีอาจารยท่ีปรึกษาเพ่ือใหคําแนะนําแกนักศึกษาทุกคน โดยนักศึกษา

เปนผูเลือกอาจารยท่ีปรึกษาตามความเชี่ยวชาญในเรื่องท่ีตนสนใจ 

  5.5.2 อาจารยจัดตารางเวลาเพ่ือใหคําปรึกษาและติดตามการทํางานของนักศึกษา 

  5.5.3 จัดเตรียมอุปกรณเครื่องมือใหเพียงพอตอการใชงาน มีเจาหนาท่ีดูแลอุปกรณเครื่องมือ 

ใหอยูในสภาพพรอมใชงาน 

  5.5.4 มีการดูแลความปลอดภัยของนักศึกษาในการใชอุปกรณ เครื่องมือ สารเคมี ในการ

ทํางานท้ังในและนอกเวลาทําการ 

  5.5.5 มีโปรแกรมคอมพิวเตอรบริการท่ีจําเปนในศาสตรสาขาวิชา  

 5.6 กระบวนการประเมินผล 

  5.6.1 ประเมินคุณภาพขอเสนอโครงการวิจัย โดยอาจารยประจําวิชาและอาจารยท่ีปรึกษา 

  5.6.2 ประเมินความกาวหนาในระหวางการทํางานวิจัย โดยอาจารยท่ีปรึกษาจากการสังเกต

และจากการรายงานดวยวาจาและเอกสาร 

  5.6.3 ประเมินผลการทํางานของนักศึกษาในภาพรวม จากการติดตามการทํางาน ผลงานท่ี

เกิดข้ึนในแตละข้ันตอนและรายงานโดยอาจารยท่ีปรึกษา 

  5.6.4 มีการสอบและนําเสนอผลงานเม่ือสิ้นสุดการวิจัย โดยการสอบใหมีคณะกรรมการสอบ

อยางนอย 3 คน 
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หมวดท่ี 4 

ผลการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนักศึกษา 

1. ดานบุคลิกภาพ 1.1 มีการสอดแทรกเรื่องการแตงกาย การเขาสังคม เทคนิคการเจรจา 

การสื่อสาร การมีมนุษยสัมพันธท่ีดี และการวางตัวในการทํางาน 

ในบางรายวิชาท่ีเก่ียวของและกิจกรรมเสริมตลอด  4 ปการศึกษา 

ในมหาวิทยาลัย ไดแก กิจกรรมปฐมนิเทศนักศึกษาใหม และ

กิจกรรมปจฉิมนิเทศ เปนตน 

2. ดานภาวะผูนํา และความ

รับผิดชอบตลอดจนการมีวินัย 

ในตนเอง 

2.1 กําหนดใหมีรายวิชาซ่ึงนักศึกษาตองทํางานเปนกลุมและมีการ

กําหนดหัวหนากลุมในการทํารายงานตลอดจน กําหนดใหทุกคนมี

สวนรวมในการนําเสนอรายงานเพ่ือเปนการฝกใหนักศึกษาไดสราง

ภาวะผูนํา ผูตาม และการเปนสมาชิกกลุมท่ีดี 

2.2 มีกิจกรรมนักศึกษาท่ีมอบหมายใหนักศึกษาหมุนเวียนกันเปน

หัวหนาในการดําเนินกิจกรรมเพ่ือฝกใหนักศึกษามีความรับผิดชอบ 

โดยผาน รายวิชาเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร และกิจกรรมโครงการสัปดาห วั น

วิทยาศาสตรแหงชาติ 

2.3 มีกติกาท่ีจะสรางวินัยในตนเอง เชน การเขาเรียนตรงเวลา เขา

เรียนอยางสมํ่าเสมอ การมีสวนรวมในชั้นเรียน เสริมสรางความ

กลาในการแสดงความคิดเห็น 

3. จริยธรรม และจริยธรรมวิชาชีพ 3.1 มีการใหความรูถึงผลกระทบตอสังคม และขอกฎหมายท่ีเก่ียวของ 

โดยผานกิจกรรมโครงการอบรมปฏิบัติการหลักสุขลักษณะท่ีดีและ

ความปลอดภัยของอาหาร โครงการศึกษาดูงานในสภาวะการ

ทํางานจริงทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

4. ความสามารถในการสื่อสาร 

และการใชเทคโนโลยีเพ่ือการ

เรียนรู 

4.1 จัดกิจกรรมสงเสริมการใชภาษาไทย และภาษาตางประเทศ ในการ

สื่อสารและการใชเทคโนโลยีเพ่ือการเรียนรู  และจัดทําระบบ

เครือขายสังคม เพ่ือการสื่อสารแลกเปลี่ยนความคิดเห็นในหมู

นักศึกษาหรือบุคคลภายนอก ท่ีทําใหเกิดการแสวงหาความรู ท่ี

ทันสมัย การเผยแพร ถามตอบ และการแลกเปลี่ยนความรู โดย

ผานกิจกรรมโครงการอบรมพัฒนาภาษาอังกฤษ กิจกรรมโครงการ
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คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนักศึกษา 

อบรมเชิงปฏิบัติการแปรรูปอาหาร (หลักสูตรระยะสั้น)  กิจกรรม

โครงการรูรักสามัคคี กิจกรรมพัฒนาทักษะท่ีพึงประสงคใน

ศตวรรษท่ี 21 และโครงการเตรียมความพรอมดานวิชาการและ

วิชาชีพมุงสูการผลิตบัณฑิตวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

ท่ีมีคุณภาพ 

 

2.  การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน หมวดวชิาศึกษาทั่วไป 

  2.1  ดานคุณธรรมจริยธรรมในการดําเนินชีวิตบนพ้ืนฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

      2.1.1  ผลการเรียนรูดานคุณธรรมจริยธรรมในการดําเนินชีวิตบนพ้ืนฐานปรัชญาเศรษฐกิจ

พอเพียง 

    (1) มีวินัยและความรับผิดชอบตอหนาท่ี มุงม่ันในการทํางานใหสําเร็จ เปน

แบบอยางท่ีดีของสังคม 

    (2) มีความซ่ือสัตย เสียสละ อดทน กตัญู และมีความพอเพียงเปนฐานในการ

ดําเนินชีวิต 

    (3) สุภาพ ออนนอมถอมตน รูจักกาลเทศะใจกวาง รับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 

    (4) มีจิตสํานึกและตระหนักถึงการปฏิบัติตามจรรยาบรรณของวิชาชีพ เคารพกฎ 

ระเบียบ และขอบังคับตางๆ ขององคกรและสังคม 

       2.1.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรมจริยธรรมในการดําเนินชีวิตบน

พ้ืนฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

     (1) ทําโครงการเก่ียวกับการดําเนินชีวิตอยางมีคุณธรรมจริยธรรม 

      (2) ศึกษาผูประสบความสําเร็จในการใชชีวิตบนปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  

     (3) บรรยาย อภิปรายและสอดแทรกคุณธรรมจริยธรรมในเนื้อหาท่ีสอน 

     (4) ยกตัวอยางกรณีศึกษาและจัดกิจกรรมกลุม เชน การแสดงบทบาทสมมุติ 

       2.1.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรมจริยธรรมในการดําเนินชีวิตบน

พ้ืนฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

     (1) รายงานโครงการ/ผลการปฏิบัติเก่ียวกับการดําเนินชีวิตอยางมีคุณธรรม

จริยธรรม 

     (2) รายงานโครงการ/ผลการปฏิบัติเก่ียวกับการดําเนินชีวิตบนพ้ืนฐานปรัชญา

เศรษฐกิจพอเพียง 

      (3) สังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน 

     (4) ประเมินผลการจัดกิจกรรมกลุม 
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      (5) เชิญผูเชี่ยวชาญ ผูมีความรู ความสามารถมาเปนวิทยากรเพ่ิมพูนความรูใหแก

นักศึกษา 

  2.2  ดานการตระหนักและสํานึกในความเปนไทย 

   2.2.1  ผลการเรียนรูดานการตระหนักและสํานึกในความเปนไทย 

            (1) มีความภาคภูมิใจในความเปนไทย วัฒนธรรมไทย และเขาใจในความ

หลากหลายทางวัฒนธรรม 

    2.2.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานการตระหนักและสํานึกในความเปนไทย 

           (1) บทบาทสมมุต ิ

           (2) จัดกิจกรรม/โครงการท่ีอนุรักษความเปนไทย 

          (3) ศึกษาชุมชน 

          (4) บรรยาย อภิปรายและสอดแทรกคุณธรรมจริยธรรมในเนื้อหาท่ีสอน 

          (5) มอบหมายงานใหนักศึกษาคนควาเปนรายกลุม/รายบุคคล 

      2.2.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานการตระหนักและสํานึกในความเปนไทย 

       (1) เพ่ือนประเมินเพ่ือน 

         (2) ประเมินจากการนําเสนอกิจกรรม/โครงการ 

         (3) ประเมินจากการรายงาน 

         (4) สังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน 

         (5) ประเมินผลการจัดกิจกรรมกลุม 

 

  2.3  ดานความรอบรูอยางกวางขวาง มีโลกทัศนกวางไกล เขาใจและเห็นคุณคาของตนเอง 

ผูอ่ืน สังคม  ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาต ิ

    2.3.1  ผลการเรียนรูดานดานความรอบรูอยางกวางขวาง มีโลกทัศนกวางไกล เขาใจ

และเห็นคุณคาของตนเอง ผูอ่ืน สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 

           (1) มีความรอบรูอยางกวางขวางในศาสตรท่ีเปนพ้ืนฐานของชีวิต และสามารถ

นําไปใชในการดําเนินชีวิตได 

       (2) บูรณาการความรูในรายวิชาท่ีเรียนกับความรูในศาสตรอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของ 

    2.3.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานความรอบรูอยางกวางขวาง     

มีโลกทัศนกวางไกล เขาใจและเห็นคุณคาของตนเอง ผูอ่ืน สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาต ิ

     (1) มอบหมายหัวของานใหนักศึกษาคนควาเรื่องท่ีสอดคลองกับศาสตรท่ีเปน

พ้ืนฐานของชีวิต 

     (2) แสดงบทบาทสมมติในสถานการณตางๆ ท่ีเก่ียวของกับชีวิตประจําวันผาน

กิจกรรมกลุม 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัราชภฏัพระนคร  66 

 



  มคอ.2     

    (3) นําเสนองานโดยบูรณาการความรูในรายวิชาท่ีเรียนกับความรูในศาสตรอ่ืนๆ ท่ี

เก่ียวของ 

   (4) มอบหมายใหคนควาขอมูล คําศัพท ประโยคอ่ืนๆ นอกเหนือจากบทเรียน 

    2.3.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรอบรูอยางกวางขวาง มีโลกทัศน

กวางไกล เขาใจและเห็นคุณคาของตนเอง ผูอ่ืน สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 

      (1) ประเมินจากการใชภาษาในการสื่อสาร 

      (2) สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา 

      (3) ประเมินผลจากการบาน ชิ้นงานท่ีไดรับมอบหมาย 

 

  2.4  ดานทักษะการแสวงหาความรูตลอดชีวิต เพ่ือพัฒนาตนเองอยางตอเนื่อง 

        2.4.1  ผลการเรียนรูดานดานทักษะการแสวงหาความรูตลอดชีวิต เพ่ือพัฒนาตนเอง

อยางตอเนื่อง 

     (1) มีความรู ความเขาใจ สาระสําคัญของหลักการและทฤษฎีที่เปนพื้นฐาน

การดํารงชีวิต 

    (2) มีความเขาใจ ความแตกตางระหวางบุคคล และวางตัวไดอยางเหมาะสมกับ

บทบาทหนาท่ี และความรับผิดชอบ 

    (3) สามารถเรียนรู เพ่ือพัฒนาตนเองท้ังรางกาย จิตใจ ดวยความเฉลียวฉลาด 

    (4) สามารถแสวงหาขอมูล ความรู จากแหลงและวิธีการท่ีหลากหลาย 

    (5)  ตระหนักรูศักยภาพของตนเอง เพ่ือพัฒนาตนเองใหดํารงชีวิตอยางมีความสุขและ

ยั่งยืน 

   2.4.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะการแสวงหาความรู

ตลอดชีวิต เพ่ือพัฒนาตนเองอยางตอเนื่อง 

    (1) มอบหมายงานใหนักศึกษาคนควาขอมูลจากสื่อสารสนเทศท่ีหลากหลาย 

     (2) มอบหมายงานท่ีสามารถใชแหลงขอมูลท่ีหลากหลายในการศึกษาคนควา 

    (3) กําหนดใหนักศึกษาอางอิงแหลงท่ีมาของขอมูลท่ีคนควา โดยใชดิจิทัลในการ

สืบคนขอมูล 

   2.4.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการแสวงหาความรูตลอดชีวิต 

เพ่ือพัฒนาตนเองอยางตอเนื่อง 

    (1) สังเกตพฤติกรรมของผูเรียน 

    (2) ประเมินจากผลงานของนักศึกษาใหสอดคลองกับวัตถุประสงคการเรียนรู 

    (3) ตรวจสอบขอมูลอางอิงของนักศึกษา 
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  2.5  ดานทักษะการคิดแบบองครวม 

     2.5.1  ผลการเรียนรูดานทักษะการคิดแบบองครวม 

     (1) สามารถคิดในเชิงเหตุผล รวมท้ังเชื่อมโยงกระบวนการคิดแบบตางๆ เพ่ือแกไข

ปญหาไดอยางรอบดานและมีประสิทธิภาพ 

     (2) สามารถเลือกวิธีคิดพิจารณาท่ีเหมาะสมตอประเด็นปญหาหนึ่งๆ ไมวาจะดวย

การคิดวิเคราะห สังเคราะห แสดงการประเมินขอมูลเพ่ือชี้ใหเห็นความนาเชื่อถือ และใหขอสรุปอันจะนําไปสู

การตัดสินใจท่ีถูกตองเหมาะสม 

    (3)  สามารถใหความรูพ้ืนฐานทางคณิตศาสตรท่ีจําเปนในการแกปญหาในสถานการณ

ตางๆ 

     (4) สามารถศึกษาปญหาท่ีหลากหลายรูปแบบ และมีทักษะแกไขปญหาอยาง  บูรณา

การและสรางสรรคได 

     (5) สามารถใชทักษะการคิดพัฒนาใหเกิดปญหาแนวคิดเก่ียวกับภาพอนาคต และ

แนวทางความเปนไปไดท่ีจะบรรลุเปาหมายท่ีกําหนด และไดผลของการคิดเพ่ือการเปลี่ยนแปลงตนเอง 

     2.5.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะการคิดแบบองครวม 

     (1) จัดกระบวนการสอนท่ีหลากหลายโดยเนนใหผูเรียนไดฝกทักษะการคิดแบบ

ตางๆ เพ่ือแกไขปญหาไดอยางรอบดานและมีประสิทธิภาพ 

     (2) ฝกใหผูเรียนไดศึกษาคนควาปญหาท่ีหลากหลายรูปแบบ และใชทักษะการคิด

แกปญหาอยางบูรณาการและสรางสรรค 

     2.5.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการคิดแบบองครวม 

      (1) พิจารณากรณีศึกษา โดยเนนการประเมินทักษะกระบวนการคิดแกปญหา

อยางสรางสรรคและมีประสิทธิภาพ 

     (2) ประเมินผลขอมูลจากการคนควา ดวยการประเมินตามสภาพจริง เชน 

ประเมินการนําเสนอชิ้นงาน การตอบคําถาม 

     (3) ประเมินโดยใชแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 

 

  2.6  ดานจิตอาสาและสํานึกสาธารณะ เปนพลเมืองท่ีมีคุณคาของสังคมไทยและสังคมโลก 

    2.6.1  ผลการเรียนรูดานจิตอาสาและสํานึกสาธารณะ เปนพลเมืองท่ีมีคุณคาของ

สังคมไทยและสังคมโลก 

    (1) มีทักษะการทํางานเปนทีม มีมนุษยสัมพันธท่ีดี ปรับตัวใหเขากับวัฒนธรรมองคกร

ได 

    (2) ตระหนักถึงสิทธิและหนาท่ีของตนเองและผูอ่ืน และยอมรับในความแตกตาง

หลากหลายของมนุษย 
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    (3) มีน้ําใจ มีจิตอาสา จิตสาธารณะ มีความรับผิดชอบตอประโยชนสวนรวม และ

มีจิตสํานึกรักทองถ่ิน 

    (4) สามารถชวยเหลือและแกปญหาของกลุมไดอยางสรางสรรคท้ังในฐานะผูนําและ 

ผูตาม 

    (5) ตระหนักในคุณคาของศิลปะ วัฒนธรรม ดนตรี วรรณกรรม ท้ังของไทยและ

ประชาคมนานาชาติ 

    2.6.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานจิตอาสาและสํานึกสาธารณะ        

เปนพลเมืองท่ีมีคุณคาของสังคมไทยและสังคมโลก 

     (1) ทําโครงการ 

     (2) บทบาทสมมต ิ

     (3) การนําเสนอ 

    2.6.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานจิตอาสาและสํานึกสาธารณะ เปนพลเมือง

ท่ีมีคุณคาของสังคมไทยและสังคมโลก 

     (1) ตรวจโครงการ 

     (2) ใหเพ่ือนประเมิน 

     (3) ผูสอนรวมประเมิน 

 

  2.7  ดานการใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยางรูเทาทัน 

    2.7.1  ผลการเรียนรูดานการใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยางรูเทาทัน 

     (1) สามารถใชเทคโนโลยีดิจิทัลสารสนเทศในการพัฒนาความรูดานตางๆ ไดอยาง

มีประสิทธิภาพ 

     (2) สามารถใชเทคโนโลยีและดิจิทัลในการสืบคน คัดกรอง รวบรวมและวิเคราะหได 

     (3) สามารถเลือกใชเทคโนโลยีในการติดตอสื่อสารและนําเสนอขอมูลขาวสารได

อยางมีประสิทธิภาพ 

     (4) สามารถติดตามการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณ

โลกในปจจุบัน 

     (5) ตระหนักรูผลกระทบของเทคโนโลยีท่ีมีตอชีวิตและสังคม และสามารถเลือกใช

เทคโนโลยีใหเหมาะสมกับตนเองได 

    2.7.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานการใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยางรู 

เทาทัน 

     (1) กําหนดหัวขอใหนักศึกษาคนควาเพ่ือนําเสนอผลงานโดยใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 
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     (2) จัดกิจกรรมกลุมในการรวบรวมขอมูลท่ีกําหนดและรวมอภิปรายความ

นาเชื่อถือ 

     (3) นําเสนอขอมูลโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศไดอยางมีประสิทธิภาพ 

    2.7.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานการใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยางรูเทาทัน 

     (1) ประเมินผลงานของนักศึกษาใหสอดคลองกับวัตถุประสงคการเรียนรู 

     (2) สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา 

     (3) ประเมินผลจากการใชภาษาในการสื่อสาร 

   

  2.8  ดานการใชภาษาในการส่ือสารอยางมีประสิทธิภาพ 

         2.8.1  ผลการเรียนรูดานการใชภาษาในการส่ือสารอยางมีประสิทธิภาพ 

     (1) สามารถใชภาษาเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวันไดอยางเหมาะสม 

     (2) สามารถเลือกใชภาษาในบริบทท่ีแตกตางไดอยางเหมาะสม 

      2.8.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานการใชภาษาในการส่ือสารอยางมี

ประสิทธิภาพ 

     (1)  บรรยาย อภิปราย และยกตัวอยางการใชภาษาเ พ่ือการสื่ อสารใน

ชีวิตประจําวัน 

     (2) เปดโอกาสใหนักศึกษานําเสนอผลงานการใชภาษาเพ่ือการสื่อสารใน

ชีวิตประจําวันเปนรายกลุม/รายบุคคล 

     (3) มอบหมายใหนักศึกษาคนควา แสดงบทบาทสมมติ และทํากิจกรรมเปน

รายกลุม/รายบคุคล 

    2.8.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานการใชภาษาในการส่ือสารอยางมี

ประสิทธิภาพ 

     (1) ประเมินผลการใชภาษาเพ่ือการสื่อสาร การแสดงบทบาทสมมติ 

     (2) ประเมินผลงานกลุม และประเมินซ่ึงกันและกัน 

      (3) สังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน 

     (4) แบบฝกหัดและแบบทดสอบ 

     (5) สอบกลางภาคและสอบปลายภาค 

    (6) นําเสนอผลงานการใชภาษาเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวัน
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แผนผังแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

ผลการเรียนรู 

1. คุณธรรม

จริยธรรมในการ

ดําเนินชีวิตบน

พื้นฐานปรัชญา

เศรษฐกิจพอเพียง 

2. การ

ตระหนัก

และสํานึกใน

ความเปน

ไทย 

3. ความรอบรู

อยางกวางขวางมี

โลกทัศนกวางไกล

เขาใจและเห็น

คุณคาของตนเอง 

ผูอื่น สังคม

ศิลปวัฒนธรรม

และธรรมชาติ 

4. ทักษะการแสวงหา

ความรูตลอดชีวิต  

เพื่อพัฒนาตนเองอยาง

ตอเนื่อง 

5. ทักษะการคิดแบบองค

รวม 

6. จิตอาสาและสํานึก

สาธารณะเปนพลเมืองที่มี

คุณคาของสังคมไทยและ

สังคมโลก 

7. การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศอยางรูเทาทัน 

8. การใช

ภาษาในการ

ส่ือสารอยางมี

ประสิทธิภาพ 

รายวิชา 1 2 3 4 1 1 2 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 

กลุมวิชาบังคับ                              

0010101 ภาษาไทยเพื่อการส่ือสาร                              

0010201 ภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสารในชีวิตประจําวัน                              

0010202 ภาษาอังกฤษเพื่อพัฒนาทักษะการเรียน                              

0020101 การพัฒนาตนและอัตลักษณคนพระนคร                              

0020102 คุณคาแหงความงาม คุณธรรมและความสุข                              

0020103 วิถีไทยและปรัชญาของเศรษฐกจิพอเพยีง                              

0020104 กฎหมายในชีวิตประจําวัน                              

0030101 ฉลาดคิดทางวิทยาศาสตร                              

0040101 การตระหนักรูและปรับตัวตอการเปล่ียนแปลง                              

0050101 การออกกําลังกายเพื่อสุขภาพ                              
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แผนผังแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

ผลการเรียนรู 

1. คุณธรรม

จริยธรรมในการ

ดําเนินชีวิตบน

พื้นฐานปรัชญา

เศรษฐกิจพอเพียง 

2. การ

ตระหนัก

และสํานึกใน

ความเปน

ไทย 

3. ความรอบรู

อยางกวางขวางมี

โลกทัศนกวางไกล

เขาใจและเห็น

คุณคาของตนเอง 

ผูอื่น สังคม

ศิลปวัฒนธรรม

และธรรมชาติ 

4. ทักษะการแสวงหา

ความรูตลอดชีวิต  

เพื่อพัฒนาตนเองอยาง

ตอเนื่อง 

5. ทักษะการคิดแบบองค

รวม 

6. จิตอาสาและสํานึก

สาธารณะเปนพลเมืองที่มี

คุณคาของสังคมไทยและ

สังคมโลก 

7. การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศอยางรูเทาทัน 

8. การใช

ภาษาในการ

ส่ือสารอยางมี

ประสิทธิภาพ 

รายวิชา 1 2 3 4 1 1 2 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 

กลุมวิชาเลือก                              

0010301 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร                              

0010401 ภาษาญี่ปุนเพ่ือการส่ือสาร                              

0010501 ภาษามลายูเพ่ือการส่ือสาร                              

0010601 ภาษาเวียดนามเพ่ือการส่ือสาร                              

0010701 ภาษาพมาเพ่ือการส่ือสาร                              

0020105 ธรรมาภิบาลกับการปองกันการคอรรัปชัน                              

0020106 โลกรวมสมัย                              

0020107 สารสนเทศเพ่ือการเรียนรู                              

0020108 สมาธิเพ่ือพัฒนาชีวิต                              

0020109 โลก ส่ิงแวดลอมและการเปล่ียนแปลง                              
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แผนผังแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

ผลการเรียนรู 

1. คุณธรรม

จริยธรรมในการ

ดําเนินชีวิตบน

พื้นฐานปรัชญา

เศรษฐกิจพอเพียง 

2. การ

ตระหนัก

และสํานึกใน

ความเปน

ไทย 

3. ความรอบรู

อยางกวางขวางมี

โลกทัศนกวางไกล

เขาใจและเห็น

คุณคาของตนเอง 

ผูอื่น สังคม

ศิลปวัฒนธรรม

และธรรมชาติ 

4. ทักษะการแสวงหา

ความรูตลอดชีวิต  

เพื่อพัฒนาตนเองอยาง

ตอเนื่อง 

5. ทักษะการคิดแบบองค

รวม 

6. จิตอาสาและสํานึก

สาธารณะเปนพลเมืองที่มี

คุณคาของสังคมไทยและ

สังคมโลก 

7. การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศอยางรูเทาทัน 

8. การใช

ภาษาในการ

ส่ือสารอยางมี

ประสิทธิภาพ 

รายวิชา 1 2 3 4 1 1 2 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 

0030102 เกษตรเพ่ือการพัฒนาคุณภาพชีวิต                              

0030103 คณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน                              

0030104 เทคโนโลยีกับการสรางสรรค                              

0060101 การประกอบการสมัยใหม                              

0060102 องคกรแหงความสุข                              
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3.  การพัฒนาผลการเรียนรูหมวดวิชาเฉพาะ 

 3.1  คุณธรรม จริยธรรม 

  3.1.1   ผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

 (1) มีจิตสํานึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 

 (2) แสดงออกอยางสมํ่าเสมอถึงความซ่ือสัตยสุจริต 

 (3) มีวินัยและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 

 (4) เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตางๆ ขององคกรและสังคม 

 (5) เคารพสิทธิและยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืนและมีจิตสาธารณะ 

  3.1.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

 (1) เสริมสรางวัฒนธรรมองคกร เพ่ือปลูกฝงใหนักศึกษามีระเบียบวินัย โดยเนน

การเขาชั้นเรียนใหตรงเวลา ตลอดจนการแตงกายท่ีเปนไปตามระเบียบมหาวิทยาลัย นักศึกษาตองมีความ

รับผิดชอบ ฝกใหรูหนาท่ีของการเปนผูนํากลุมและการเปนสมาชิกกลุม มีความซ่ือสัตย ไมกระทําการ

ทุจริตในการสอบหรอืลอกงานของผูอ่ืน 

 (2) สอดแทรกเนื้อหาเรื่องคุณธรรม จริยธรรม และความพอเพียง ในการสอน

ทุกรายวิชาและจัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร  

 (3)  อาจารยผูสอนวิชาเฉพาะ ตองเปนแบบอยางท่ีดี ในการมีคุณธรรมจริยธรรม 

 (4) สงเสริมใหนักศึกษาเขารวมกิจกรรมพัฒนาจิตสาธารณะ มีความ

เอ้ือเฟอเผื่อแผ โดยผานกิจกรรมเสริมหลักสูตร เชน กิจกรรมสมุดบันทึกกิจกรรม กิจกรรมคายอาสา 

กิจกรรมพ่ีสอนนอง กิจกรรมสอนผูดอยโอกาสทางการศึกษา โดยใชแหลงเรียนรู เชน ชุมชน วัด และ

โรงเรียน เพ่ือบูรณาการความรูพ้ืนฐานกับคุณธรรม จริยธรรม และภูมิปญญาทองถ่ิน 

  3.1.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

 (1) ประเมินจากพฤติกรรมของนักศึกษาในการเขาชั้นเรียน การสงงานตาม

กําหนดระยะเวลาท่ีมอบหมายและการรวมกิจกรรมในชั้นเรียน เปนตน 

 (2) ประเมินจากการมีวินัยและความพรอมเพรียงของนักศึกษาในการเขารวม

กิจกรรมเสริมหลักสูตร 

 (3) ประเมินจากพฤติกรรมความซ่ือสัตย สุจริตในการทํางานและการสอบ

ระหวางภาคและสอบปลายภาค 

 (4) ปร1 7 9ะเมินจากความรับผิดชอบ 1 7 9ในหนาท่ีท่ีไดรับมอบหมาย โดยการบันทึกลง

ไปในสมุดทําความดี 
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 3.2 ความรู 

  3.2.1  ผลการเรียนรูดานความรู 

 (1) มีความรูในหลักการและทฤษฎีท่ีสัมพันธกัน ท้ังในศาสตรวิทยาศาสตร

พ้ืนฐาน และศาสตรวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารอยางกวางขวางและเปนระบบ ไดแก 

ความรูความเขาใจดานเคมีอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การ

ประกันคุณภาพและสุขาภิบาล และการทําวิจัย 

 (2) มีความรูในหลักการและทฤษฎีของวิชาพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและ/หรือ

คณิตศาสตรมีความรูในสาขาวิชาอ่ืน ไดแก การบริหารจัดการ การพัฒนาผลิตภัณฑ เทคโนโลยีการบรรจุ 

และเทคโนโลยีชีวภาพ ในสวนท่ีเก่ียวของ เปนตน 

 (3) มีความรอบรูในศาสตรตางๆ ท่ีจะนําไปใชในชีวิตประจําวัน และสามารถ

ติดตามสถานการณและความกาวหนาทางวิชาการในสาขาวิชา รวมถึงงานวิจัยท่ีเก่ียวของกับการแกไข

ปญหาและการตอยอดองคความรู 

 (4) ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฏระเบียบ ขอกําหนดทางวิชาการ ซ่ึงมีการ

ปรับเปลี่ยนตามกาลเวลาเพ่ือตอบสนองตอสถานการณท่ีเปลี่ยนแปลงไป 

  3.2.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู  ใชการเรียนการสอนใน

หลากหลายรูปแบบ 

 (1) เนนหลักการทางทฤษฎีและการทดลองทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารโดยการจัดกิจกรรมเนนผูเรียนเปนสําคัญ สงเสริมใหมีการแสวงหาความรูโดยใชดิจิทัลในการสืบคน

ขอมูล 

 (2) บูรณาการและประยุกตการปฏิบัติในสภาพแวดลอมจริง โดยทันตอการ

เปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี ท้ังนี้ใหเปนไปตามลักษณะของรายวิชาตลอดจนเนื้อหาสาระของรายวิชานั้นๆ 

 (3) จัดใหมีการเรียนรูจากสถานการณจริง โดยการศึกษาดูงานในโรงงาน

อุตสาหกรรมตางๆ หรือเชิญผูเชี่ยวชาญท่ีมีประสบการณตรงมาเปนวิทยากรพิเศษเฉพาะเรื่อง  

  3.2.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู 

 (1) ประเมินดวยการทดสอบยอย สอบกลางภาคและสอบปลายภาคเรียน 

 (2) ประเมินจากรายงานท่ีนักศึกษาจัดทํา 

 (3) ประเมินจากการนําเสนอรายงานในชั้นเรียนท้ังแบบเปนกลุมและรายบุคคล 

 (4) ประเมินจากแบบสังเกตพฤติกรรมผูเรียน 

 (5) ประเมินจากโครงงานท่ีทําและนําเสนอ 

 (6) ประเมินจากรายวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ 
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 3.3 ทักษะทางปญญา 

  3.3.1  ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

 (1) มีความใฝรู มีความสามารถในการคนหาขอเท็จจริง ทําความเขาใจและ

ประเมินขอมูลสารสนเทศแนวคิดและหลักฐานใหมๆ จากแหลงขอมูลท่ีหลากหลาย หรืองานอ่ืนๆ ไดดวย

ตนเอง 

 (2) สามารถศึกษาวิเคราะหปญหาอยางเปนระบบและเสนอแนวทางการแกไขได

อยางสรางสรรค มีเหตุมีผลตามหลักการและวิธีการทางวิทยาศาสตร 

 (3) มีความสามารถในการใชทักษะและความรูความเขาใจมาประยุกตใชกับ

สถานการณตางๆไดอยางถูกตองและเหมาะสม 

 (4) มีทักษะปฏิบัติตามท่ีไดรับการฝกฝน จากเนื้อหาสาระสําคัญของรายวิชา 

  3.3.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

 (1) การแนะนําและฝกกระบวนการคิดอยางสรางสรรคเม่ือเริ่มเขาศึกษา เริ่ม

จากโจทยท่ีงาย และเพ่ิมความยากตามระดับชั้นเรียนท่ีสูงข้ึน ในรายวิชาท่ีเหมาะสม 

 (2) การมอบหมายงานการแกปญหาจากโจทยปญหาและกรณีศึกษา

หรือสถานการณจําลอง โดยการใชการสืบคนขอมูลดวยดิจิทัล 

 (3) การจัดใหมีรายวิชาท่ีเสริมสรางการพัฒนาทักษะทางเชาวนปญญา ใหไดฝก

คิดวิเคราะห สังเคราะหความรูใหมจากความรูเดิมดานตางๆ ท้ังในสาขาและนอกสาขา ไดแก วิชาปญหา

พิเศษ 

 (4) การสอนแบบเนนผูเรียนเปนสําคัญ ท่ีเปดโอกาสใหมีการอภิปรายแสดง

ความคิดเห็นไดมากข้ึน 

  3.3.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

 (1) ประเมินจากผลงานการแกปญหาท่ีไดรับมอบหมาย 

 (2) ประเมินโดยการสอบขอเขียนดวยโจทยท่ีตองใชทักษะทางปญญา 

 (3) ประเมินรายงานผลการวิจัยในรายวิชาปญหาพิเศษ 
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 3.4  ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

  3.4.1  ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางตัวบุคคลและความรับผิดชอบ  

  (1) มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย ท้ังงานรายบุคคลและงานกลุม 

   (2) มีความสามารถปรับตัวและทํางานรวมกับผูอื่นทั้งในฐานะผูนําและ

สมาชิกกลุมไดอยางมีประสิทธิภาพ 

   (3) วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดเหมาะสมกับบทบาท หนาที่ และ

ความรับผิดชอบ 

   (4) สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรูและพัฒนาตนเองและวิชาชีพ

อยางตอเนื่อง 

  3.4.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความรับผิดชอบ 

   (1) ใชการสอนแบบกลุมรวมมือ ซ่ึงตองแนะนํากฎ กติกา มารยาท บทบาท

ความรับผิดชอบของแตละคนในการเรียนรูรวมกัน 

   (2) มอบหมายการทํางานแบบกลุมยอย ท่ีสลับหมุนเวียนสมาชิกกลุม และ

ตําแหนงหนาท่ีในกลุม 

   (3) ยกตัวอยางผลกระทบของทักษะดานนี้ท่ีมีตอตนเองและสังคม สอดแทรกใน

เนื้อหาวิชาเรียน 

  3.4.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

           (1) มอบหมายนักศึกษาประเมินตนเองและเพ่ือนในกลุม   

           (2) สังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียน 

  

 3.5 ทักษะในการวิเคราะห การส่ือสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ 

  3.5.1  ผลการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะห การส่ือสารและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 (1) สามารถนําเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตรท่ีเก่ียวของ มาใชในการวิเคราะห 

แปลความหมาย และเสนอแนวทางในการแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม 

   (2) สามารถสรุปประเด็นและสื่อสารท้ังการพูดและการเขียน รูจักเลือกและใช

รูปแบบของการนําเสนอท่ีเหมาะสมสําหรับเรื่องและผูฟงท่ีแตกตางกันไดอยางมีประสิทธิภาพ 

   (3) สามารถเขาถึง สืบคนและคัดเลือกขอมูลความรู ท่ีเก่ียวของกับศาสตร

วิทยาศาสตรพ้ืนฐานและศาสตรสาขาวิชาจากแหลงขอมูลสารสนเทศท้ังในระดับชาติและนานาชาติ 

   (4) มีวิจารณญาณในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารท่ีเหมาะสม

และใชอยางสมํ่าเสมอ เพ่ือการรวบรวมขอมูล แปลความหมาย และสื่อสารขอมูลขาวสารและแนวคิด 

   (5) สามารถใชคอมพิวเตอรในการจัดการกับขอมูลตางๆ อยางเหมาะสม 
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   (6) สามารถติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณ

โลก โดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

   (7) สามารถใชภาษาไทยอยางถูกตอง และภาษาอังกฤษในระดับใชงานไดอยาง

เหมาะสม 

  3.5.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะห การ

ส่ือสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ 

   (1) การสอนแบบอธิบาย แบบโครงงาน แบบทดลอง แบบถามตอบ แบบ

วิเคราะหสังเคราะหโดยใหผูเรียนมีประสบการณตรงสืบคนขอมูลดวยดิจิทัล ไดมีโอกาสใชสถิติพ้ืนฐานใน

การวิเคราะหขอมูลดวยคอมพิวเตอรพรอมกับการนําเสนองานดวยเทคนิคท่ีเหมาะสม 

  3.5.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะห การส่ือสาร และ

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

  (1) ประเมินจากผลงานกิจกรรมท่ีเก่ียวของกับการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสืบคน

ขอมูลดวยเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีมอบหมายแตละบุคคล 

   (2) ประเมินจากการสอบขอเขียนในการแกโจทยปญหาเชิงตัวเลขท่ีไมเคยพบมา

กอน 

   (3) ประเมินทักษะการสื่อสารดวยภาษาเขียนจากรายงานแตละบุคคลหรือ

รายงานกลุมในสวนท่ีนักศึกษานั้นรับผิดชอบ 

   (4) ประเมินทักษะการสื่อสารดวยภาษาพูดจากพัฒนาการการนําเสนอรายงาน

ในชั้นเรียน การนําเสนอสัมมนา 

   (5) สังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียน 
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ผังแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา กลุมวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก      ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ

สื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 

กลุมวิชาแกน                         

4011102 ฟสิกสท่ัวไป                          

4011103 ปฏิบัติการฟสิกสท่ัวไป                          

4021105 เคมี 1                         

4021106 ปฏิบัติการเคมี 1                         

4031109 ชีววิทยาท่ัวไป                         

4031110 ปฏิบัติการชีววิทยาท่ัวไป                         

4091403 แคลคูลัส 1                         
4092403 แคลคลูัส 2                         
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 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ

สื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ                         

4021107 เคมีอินทรียพ้ืนฐาน                         

4021121 หลักเคมีวิเคราะห                         

4022416 เคมีเชิงฟสิกส                         

4022501 ชีวเคมีพ้ืนฐาน                         

4032601 จุลชีววิทยา                         

5071703 โภชนการและอาหารสขุภาพ                         

5072601 ภาษาอังกฤษสําหรับ  

             วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี    

             การอาหาร 1  

                        

5072602 ภาษาอังกฤษสําหรับ   

  วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี  

  การอาหาร 2 
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 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ

สื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 

กลุมวิชาเฉพาะดาน                         

5071101 ความรูเบ้ืองตนทาง      

  วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

  การอาหาร 

                        

5072203 จุลชีววิทยาของผลิตภณัฑ  

  อาหาร 
                        

5072204 ปฏิบัติการสําหรับจลุชีววิทยา   

  ของผลิตภณัฑอาหาร 
                        

5072413 หลักการแปรรูปอาหาร                         

5073306 การวัดคาคุณภาพและการ  

  ประเมินทางประสาทสัมผัส 
                        

5073307 การประกันคุณภาพและความ

  ปลอดภัยของอาหาร 
                        

5073309 การออกแบบการทดลองทาง 

  วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

  การอาหาร 

                        

5073310 ผูประกอบการธุรกิจอาหาร                         

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร  81 

 



                                             มคอ.2 

ผังแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา กลุมวิชาเฉพาะ 
 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ

สื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 

กลุมวิชาเฉพาะดาน/วิชาบังคับ                         

5073405 กระบวนการแปรรูปผลติภัณฑ

  อาหาร 
                        

5073503 วิศวกรรมอาหาร 1                         

5073701 เคมีอาหาร                         

5073702 หลักการวิเคราะหอาหาร                         

5074304 การพัฒนาผลิตภณัฑอาหาร                         

5074411 การบริหารจัดการอุตสาหกรรม

  อาหาร 
                        

5074503 วิศวกรรมอาหาร 2                         

5074901 สัมมนาทางวิทยาศาสตรและ 

  เทคโนโลยีการอาหาร 
                        

5074903 การวิจัยทางวิทยาศาสตรและ 

  เทคโนโลยีการอาหาร 
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ผังแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา กลุมวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร

และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 

กลุมวิชาเฉพาะดาน/วิชาเลือก                         

5071303 อุตสาหกรรมอาหารในอาเซียน                         

5072501 วิทยาศาสตรการอาหารสําหรับ

  วิสาหกิจชุมชน 
                        

5073203 อุตสาหกรรมการหมัก                         

5073304 ความคิดสรางสรรคดานอาหาร  

  กับการทองเที่ยว 
                        

5073308 การตอยอดภูมิปญญาอาหาร  

  ทองถิ่นสูการผลิตอาหารอยาง  

  ย่ังยืน 

                        

5073406 วทิยาศาสตรและเทคโนโลยีของ

  ผลิตภัณฑธัญชาติ 
                        

5073407 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของ

  ผลิตภัณฑประมง 
                        

5073408 วทิยาศาสตรและเทคโนโลยีของ

  ผักและผลไม 
                        

5073409 วทิยาศาสตรและเทคโนโลยี  

  ของผลิตภัณฑขนมอบ 
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ผังแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา กลุมวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ

สื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 

กลุมวิชาเฉพาะดาน/วิชาเลือก                         

5073410 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของ

  ผลิตภัณฑนม 
                        

5073411 วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี  

             ของผลิตภัณฑเน้ือสตัว 
                        

5074406 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยขีอง

  เครื่องดื่ม 
                        

5074407 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยขีอง

  ขนมหวาน 
                        

กลุมวิชาประสบการณวิชาชีพ                         

5073805 การเตรียมความพรอมฝก   

             ประสบการณวิชาชีพและสห       

             กิจศึกษา 

                        

5074804 การฝกประสบการณวิชาชีพ   

             วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี  

             การอาหาร 

                        

5074805 สหกิจศึกษา                         
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หมวดท่ี 5 

หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑในการใหระดับคะแนน (เกรด) 

 การวัดผลและการสําเร็จการศึกษาเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร วาดวยการจัด

การศึกษาระดับอนุปริญญา ปริญญาตรี และปริญญาตรี (ตอเนื่อง) พ.ศ. 2548 (ภาคผนวก ก) 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

 2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูขณะนักศึกษายังไมสําเร็จการศึกษา 

  กําหนดใหระบบการทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรูของนักศึกษา เปนสวนหนึ่งของระบบการ

ประกันคุณภาพภายในของมหาวิทยาลัยท่ีจะตองทําความเขาใจตรงกันท้ังมหาวิทยาลัยและนําไปดําเนินการจน

บรรลุผลสัมฤทธิ์ ซ่ึงผูประเมินจากภายนอกจะตองสามารถตรวจสอบได 

  2.1.1 การทวนสอบในระดับหลักสูตรและรายวิชา โดยคณะกรรมการประจําหลักสูตร หรือ 

สาขาวิชา ตรวจสอบความสอดคลองระหวาง มคอ.2 จากแผนท่ีกระจายความรับผิดชอบตอผลการเรียนรู 

มคอ.3 และการการสอนในหองเรียน โดยพิจารณาจากขอสอบ และผลงานของนักศึกษา ควบคูไปกับการ

สอบถามจากอาจารยผูสอน 

  2.1.2 การทวนสอบในระดับรายวิชา ใหนักศึกษาประเมินการเรียนการสอนในระดับรายวิชา
ผานเว็บไซต 

  2.1.3 การพิจารณาความเหมาะสมของขอสอบใหเปนไปตามแผนการสอนโดยคณะกรรมการ

ประจําหลักสูตรและสาขาวิชา 

 2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูหลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 

  การกําหนดวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูของนักศึกษา ควรเนนการทําวิจัยสัมฤทธิ์

ผลของการประกอบอาชีพของบัณฑิต ท่ีทําอยางตอเนื่องและนําผลวิจัยท่ีไดยอนกลับมาปรับปรุงกระบวนการ 

การเรียนการสอน และหลักสูตรแบบครบวงจร รวมท้ังการประเมินคุณภาพของหลักสูตรและหนวยงานโดย

องคกรระดับสากล โดยการวิจัยอาจจะทําดําเนินการดังตัวอยางตอไปนี้ 

  2.2.1 ภาวะการมีงานทําของบัณฑิตประเมินจากบัณฑิตแตละรุนท่ีจบการศึกษาในดานของ

ระยะเวลาในการหางานทํา ความคิดเห็นของบัณฑิตตอความรู ความสามารถ และความม่ันใจในการ

ประกอบการงานอาชีพ 

  2.2.2 การสํารวจความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตทําโดยการสัมภาษณหรือสงแบบสอบถาม 

เพ่ือประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษาและเขาทํางานในสถานประกอบการนั้นๆ 

  2.2.3 ประเมินจากสถานศึกษาอ่ืน โดยการสงแบบสอบถามความพึงพอใจในดานความรู 

ความพรอม และคุณสมบัติดานอ่ืนๆ ของบัณฑิตท่ีจะจบการศึกษาและเขาศึกษาในระดับท่ีสูงข้ึนในสถานศึกษา

นั้น 
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  2.2.4 ประเมินจากบัณฑิตท่ีสําเร็จจากหลักสูตรท่ีไปประกอบอาชีพ ในดานของความพรอม
และความรูจากสาขาวิชาท่ีเรียน รวมท้ังสาขาวิชาอ่ืนๆ ท่ีกําหนดในหลักสูตร ท่ีเก่ียวเนื่องกับการประกอบ
อาชีพของบัณฑิต รวมท้ังเปดโอกาสใหเสนอขอคิดเห็นในการปรับหลักสูตรใหดียิ่งข้ึน 

  2.2.5 ประเมินจากความเห็นจากผูทรงคุณวุฒิภายนอกท่ีมาประเมินหลักสูตร ตอความพรอม

ของนักศึกษาในการเรียน และคุณสมบัติอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของกับกระบวนการเรียนรู และการพัฒนาองคความรูของ

นักศึกษา 

  2.2.6 ประเมินจากผลงานของนักศึกษาท่ีวัดเปนรูปธรรมได 
   (1) จํานวนสิ่งประดิษฐหรืองานวิจัยท่ีพัฒนาเองและเผยแพร 
   (2) จํานวนสิทธิบัตร 
   (3) จํานวนรางวัลทางสังคมและวิชาชีพ 
   (4) จํานวนกิจกรรมการกุศลเพ่ือสังคมและประเทศชาติ 

   (5) จํานวนกิจกรรมอาสาสมัครในองคกรท่ีทําประโยชนตอสังคม 

3. เกณฑการสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

 3.1 นักศึกษาท่ีมีสิทธิ์ไดรับปริญญา อนุปริญญา หรือประกาศนียบัตร ตองมีคุณสมบัติครบถวน 

ดังตอไปนี้ 

  3.1.1 ศึกษารายวิชาตางๆ ครบถวน และผานเกณฑตามขอกําหนดของมหาวิทยาลัย 

  3.1.2 มีคะแนนเฉลี่ยสะสมตลอดหลักสูตร ไมต่ํากวา 2.00 

  3.1.3 ใชเวลาการศึกษาไมเกิน 2 เทาของระยะเวลาการศึกษาท่ีกําหนดไวในหลักสูตร ท้ังนี้ไม

นับระยะเวลาการลาพักการศึกษาตามความท่ีระบุไวในขอบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร วาดวยการ

จัดการศึกษาระดับอนุปริญญา ปริญญาตรี และปริญญาตรี (ตอเนื่อง) พ.ศ. 2548 

  3.1.4 ไมมีพันธะดานหนี้สินใดๆ กับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

 3.2 นักศึกษาท่ีมีสิทธิ์แสดงความจํานงขอสําเร็จการศึกษา ตองมีคุณสมบัติครบถวนดังนี้ 

  3.2.1 เปนนักศึกษาภาคการศึกษาสุดทายท่ีลงทะเบียนเรียนครบตามหลักสูตร 

  3.2.2 ผานกิจกรรมภาคบังคับ ตามเกณฑท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

  3.2.3 ใหนักศึกษาท่ีมีคุณสมบัติครบถวนตามท่ีระบุ ไวในขอ 3.2.1 และ 3.2.2 ยื่นคํารอง

แสดงความจํานงขอสําเร็จการศึกษาตอสวนทะเบียนและประเมินผล ภายในระยะเวลาท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

มิฉะนั้นอาจไมไดรับการพิจารณาเสนอชื่อตอสภามหาวิทยาลัยเพ่ืออนุมัติใหปริญญาในภาคการศึกษานั้น 
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หมวดท่ี 6 

การพัฒนาคณาจารย 

 
1. การเตรียมการสําหรับอาจารยใหม 

 1.1 มีการปฐมนิเทศแนะแนวการเปนครูสําหรับอาจารยใหม ใหมีความรูและเขาใจนโยบาย ปรัชญา 

พันธกิจ และวัตถุประสงคของหลักสูตร กฎระเบียบของมหาวิทยาลัย หรือ คณะตลอดจนหลักสูตรท่ีสอน 

 1.2 สงเสริมอาจารยใหมใหมีการเพ่ิมพูนความรู สรางเสริมประสบการณเพ่ือสงเสริมการสอนและการ

วิจัยอยางตอเนื่องโดยผานการทํางานวิจัยท่ีเก่ียวของในสาขา การสนับสนุนดานการศึกษาตอ ฝกอบรม ดูงาน

ทางวิชาการและวิชาชีพในองคการตางๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและตางประเทศหรือการลาเพ่ือ

เพ่ิมพูนประสบการณ 

 1.3 กําหนดใหอาจารยใหมตองผานการฝกอบรมเรื่องกลยุทธและวิธีการสอนแบบตางๆ กลยุทธการ

ประเมินผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาและการปรับปรุง และอยูในการดูแลของ

อาจารยพ่ีเลี้ยงกอนการทําหนาท่ีตามลําพัง 

2. การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย 

 2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

  2.1.1 สงเสริมอาจารยใหมีการเพ่ิมพูนความรู สรางเสริมประสบการณเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพ

ในการจัดการเรียนการสอนและการวิจัยอยางตอเนื่อง สนับสนุนดานการศึกษาตอ ฝกอบรม ดูงานทางวิชาการ

และวิชาชีพในองคกรตางๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและตางประเทศ เพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ 

  2.1.2 การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลใหทันสมัย 

 2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอ่ืนๆ 

  2.2.1 การมีสวนรวมในกิจกรรมบริการวิชาการแกชุมชนท่ีเก่ียวของกับการพัฒนาความรูและ

คุณธรรม 

  2.2.2 มีการกระตุนอาจารยใหทําผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

  2.2.3 สงเสริมการทําวิจัย สรางองคความรูใหมสําหรับพัฒนาการเรียนการสอน และใหมี

ความเชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพ 

  2.2.4 จัดสรรงบประมาณสําหรับการทําวิจัยอยางตอเนื่อง 

  2.2.5 จัดใหอาจารยทุกคนเขารวมกลุมวิจัยตางๆ ของคณะ 

  2.2.6 จัดใหอาจารยเขารวมกิจกรรมบริการวิชาการตางๆ ของคณะ 

  2.2.7 พัฒนาอาจารยดานการบริหารงาน งบประมาณ บุคลากร วัสดุและอุปกรณเพ่ือ

ความกาวหนาในสายงานอาชีพตอไป 
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หมวดท่ี 7 

การประกันคุณภาพหลักสูตร 

 
1.  การกํากับมาตรฐาน 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีการบริหารจัดการ

หลักสูตรตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรท่ีกําหนดโดย สกอ.ตามเกณฑ 4 ขอ คือ จํานวนอาจารยประจําหลักสูตร

ครบ 5 คนทําหนาท่ีเปนกรรมการบริหารหลักสูตร คุณสมบัติของอาจารยประจําหลักสูตรเปนไปตามเกณฑท่ี

กําหนดคือ มีตําแหนงทางวิชาการระดับผูชวยศาสตราจารยจํานวน 1 คน และมีคุณวุฒิปริญญาเอก จํานวน 2 

คน ในสาขาท่ีตรงหรือสัมพันธกับสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ซ่ึงตรงตามคุณสมบัติตามท่ี 

สกอ. กําหนด มีการปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาท่ีกําหนด ในป พ.ศ. 2556 และในรอบตอไปคือป 

2561 โดยนําความคิดเห็นของผูทรงคุณวุฒิ บัณฑิตใหม ผูใชบัณฑิต การเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจและสังคมท่ี

มีผลกระทบตอลักษณะท่ีพึงประสงคของบัณฑิตมากประกอบการพิจารณา และมีการดําเนินงานใหเปนไปตาม

ตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน ขอ 1-5 เพ่ือการประกันคุณภาพหลักสูตรและการเรียนการสอนตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ 

 

2.  บัณฑิต 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณภาพ

ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ และไดงานทํา (ในตําแหนงควบคุมคุณภาพ ประกัน

คุณภาพ และวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร) หรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 

1 ป  

 

3.  นักศึกษา 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีระบบกลไกในการ

รับนักศึกษา โดยกําหนดแผนการรับนักศึกษาในแตละปการศึกษา จํานวนท้ังสิ้น 40 คน โดยมีการกําหนด

คุณสมบัติในการรับเขาของผูสมัครโดยระบุเกณฑการรับ คือ จะตองเปนผูสําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษา

ตอนปลายหรือเทียบเทา (วิทยาศาสตรและคณิตศาสตร) และมีคุณสมบัติตามประกาศ ระเบียบและขอบังคับ

ของมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครและผานเกณฑการประเมินตามขอกําหนดของคณะกรรมการคัดเลือกนักศึกษา

ท่ีแตงตั้งโดยมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

นอกจากนั้นแลวยังมีการเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา โดยสงนักศึกษาเขารวมกิจกรรมปรับพ้ืนฐาน
ของคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ในวิชาคณิตศาสตร ฟสิกส เคมี และชีววิทยาและภาษาอังกฤษ ซ่ึงเปน
กลุมวิชาท่ีมีความจําเปนตอการเรียนของนักศึกษาในระดับอุดมศึกษาสายวิทยาศาสตร และทางหลักสูตรได
ดําเนินการการเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษาสําหรับนักศึกษาชั้นปท่ี 1 เพ่ือสงเสริมและพัฒนานักศึกษา  
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ทุกชั้นปใหมีความพรอมในการเรียนและสําเร็จการศึกษาอยางมีความสุข ดวยการจัดประชุมใหญนักศึกษา
ท้ังหมดทุกชั้นปในสาขาวิชาเพ่ือปฐมนิเทศนักศึกษาใหม และประชุมใหญนักศึกษาประจําป ประกอบดวย
กิจกรรม ดังนี้ คณะกรรมการบริหารหลักสูตรกลาวตอนรับและแนะนําการเรียนระดับมหาวิทยาลัยใหประสบ
ความสําเร็จ ซ่ึงครอบคลุมทักษะท่ีจําเปน 4 กลุมหลัก สําหรับทักษะการเรียนรูในศตวรรษท่ี 21 ไดแก ทักษะ
การเรียนรูวิชาหลัก การเรียนรูทักษะชีวิตและอาชีพ การเรียนรูดวยตนเองและนวัตกรรม และทักษะการเรียนรู
สารสนเทศ สื่อ และเทคโนโลยี พรอมดวยกิจกรรมพ่ีแนะนํานอง โดยหัวหนาหอง ชั้นปท่ี 2 3 และ 4 

ในสวนของการสงเสริมและพัฒนานักศึกษา หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร กําหนดใหมี
การใหคําปรึกษาวิชาการและแนะแนวแกนักศึกษาสาขาวิชาฯ มีระบบการใหคําปรึกษาและแนะแนวนักศึกษา 
โดยจัดใหมีชั่วโมงพบอาจารยท่ีปรึกษาเปนประจําสัปดาหละ 1 ครั้งๆ ละ 1 ชั่วโมงและประกาศชั่วโมงวางของ
อาจารยท่ีปรึกษาใหนักศึกษาทราบ เพ่ือใหคําปรึกษาเปนรายกรณี และเปนการสวนตัว รวมท้ังมีการแนะนํา
และใหคําปรึกษาผานโซเชียลมีเดีย ท้ังนี้ในการใหคําปรึกษาแตละครั้ง อาจารยท่ีปรึกษาจะตองรายงานเขา
ระบบอาจารยท่ีปรึกษาทุกครั้ง และหากปญหานั้นๆ เปนปญหาใหญก็จะประชุมในสาขาเพ่ือหาทางแกไข
ปญหาดังกลาว หรือสงตอใหหนวยท่ีเก่ียวของชวยเหลือตอไป นอกจากนี้ หลักสูตรยังไดจัดกิจกรรมเรียนเสริม
ในรายวิชาท่ีนักศึกษามีปญหาในการเรียน  

และสนับสนุนใหนักศึกษาชั้นปท่ี 3 ฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ณ 

โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร โดยมีการปฐมนิเทศกอนการฝกประสบการณเพ่ือเปนการเตรียมความพรอมใหกับ

นักศึกษากอนกาวเขาสูโลกของการทํางาน สงเสริมและสนับสนุนใหนักศึกษาเขารวมกิจกรรมการแขงขันตอบ

ปญหาทางวิชาการ การแขงขันกีฬาระหวางสาขาวิชา และระหวางมหาวิทยาลัยเพ่ือเปนการพัฒนาศักยภาพ

ทางดานรางกาย จิตใจ ความรู การทํางานเปนทีม ความสามัคคี และความเสียสละเพ่ือสวนรวมสงเสริมให

นักศึกษาเขารวมกิจกรรมวิชาการและบริการวิชาการท่ีจัดข้ึนเองโดยหลักสูตร และจากหนวยงานภายในและ

ภายนอกมหาวิทยาลัย  

จากการดําเนินงานของหลักสูตรทําใหนักศึกษามีความพรอมทางการเรียนสงผลใหอัตราการคงอยูของ

นักศึกษาโดยเฉลี่ยคอนขางคงท่ี อัตราการสําเร็จการศึกษาตามกําหนดระยะเวลาในหลักสูตรสูง 

 

4. อาจารย 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีระบบกลไกการรับและ

แตงตั้งอาจารยประจําหลักสูตรโดยวางแผนดานอัตรากําลังอาจารยใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรใน

กรณีท่ีอาจารยประจําหลักสูตรไมครบ หลักสูตรจะแจงไปยังคณะเพ่ือประสานงานกับกองบริหารงานบุคคลใน

การขออนุมัติอัตราจากมหาวิทยาลัย จากนั้นกองบริหารงานบุคคลจะดําเนินการรับสมัคร กระบวนการ

คัดเลือกผูสมัครประกอบดวยการพิจารณาคุณสมบัติของผูสมัครตามท่ีหลักสูตรกําหนด ผูท่ีผานการพิจารณา

จะตองเขาสอบขอเขียน ตามดวยการสอบสัมภาษณและสอบสอนหลังจากท่ีคะแนนสอบขอเขียนผานเกณฑข้ัน

ต่ําท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด โดยหลักสูตรจะตองเสนอชื่อตัวแทนอาจารยเพ่ือออกขอสอบและตรวจขอสอบ

สําหรับการสอบขอเขียน สวนการสอบสัมภาษณและสอบสอน กองบริหารงานบุคคลจะทําคําสั่งแตงตั้ง

คณะกรรมการอีกชุดหนึ่งท่ีประกอบดวยรองอธิการบดี คณบดี รองคณบดี และประธานหลักสูตรรวมกัน
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พิจารณาใหคะแนน กองบริหารงานบุคคลากรจะกําหนดใหผูท่ีผานการสอบคัดเลือกมารายงานตัวและทํา

สัญญาเพ่ือปฏิบัติราชการ มีการกําหนดใหอาจารยใหมไดทดลองปฏิบัติงาน โดยมีการแตงตั้งคณะกรรมการ

ประเมินและอาจารยพ่ีเลี้ยงคอยควบคุมดูแลทุกระยะ 6 เดือน และ 1 ป ซ่ึงเม่ือครบกําหนดระยะดังกลาว   

รองคณบดีฝายบริหารฯ ของคณะฯ จะดําเนินการจัดทําสรุปผลการประเมิน เสนอไปยังกองบริหารงานบุคคล

เพ่ือบรรจุแตงตั้งตอไป 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีระบบกลไกการบริหาร

อาจารยในสวนท่ีหลักสูตรเปนผูดําเนินการเอง ไดแก จัดทําแผนอัตรากําลังอาจารยดานจํานวน คุณวุฒิ และ

ตําแหนงทางวิชาการตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตร ขอแตงตั้งอาจารยประจําหลักสูตร และมีการคัดเลือก

ประธานหลักสูตรตามรอบระยะเวลาการบริหารงานทุกๆ 3 ป ในสวนของภาระงาน กรณีท่ีภาระงานของ

อาจารยไมถึงเกณฑข้ันต่ําท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด จะพิจารณาจัดตารางสอนใหอาจารยในรายวิชาอ่ืนๆ ท่ี

เก่ียวของ แตถาอาจารยมีภาระงานสอนเกินเกณฑข้ันต่ําอยูแลวและไมสามารถจัดหาอาจารยมาสอนได จะจัด

ตารางสอนและเบิกจายคาตอบแทนการสอนเกินเกณฑในภาคเรียนนั้นๆ สําหรับในรายวิชาท่ีตองอาศัยผูมี

ประสบการณเชี่ยวชาญเฉพาะทาง จะเชิญมาเปนวิทยากรบรรยายเปนรายชั่วโมง 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีระบบกลไกการสงเสริม

และพัฒนาอาจารยตามแผนยุทธศาสตรดานการบริหารจัดการของคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ดังนี้ 

1. กําหนดใหอาจารยจัดทําแผนความตองการในการพัฒนาตนเองเปนรายป โดยกรรมการประจํา

หลักสูตรจะรวมกันพิจารณากอนนําสงรองคณบดีฝายบริหารฯ เพ่ือควบคุมกํากับติดตามอยางตอเนื่อง 

2. กํากับติดตามใหอาจารยไดเขารวมกิจกรรมสงเสริมและพัฒนาอาจารยท่ีคณะฯ เปนผูดําเนินการผาน

วาระประชุมกรรมการประจําหลักสูตร ไดแก กิจกรรมการจัดการความรู การประชุมอาจารยกอนเปดภาค

เรียน และกิจกรรมพัฒนาบุคลากร เพ่ือใหอาจารยไดแลกเปลี่ยนเรียนรูการทํางานรวมกัน 

3. รวมเปนคณะกรรมการวิจัยประจําคณะฯ ภายใตการควบคุมกํากับของรองคณบดีฝายวิชาการและวิจัย 

ในการพิจารณากลั่นกรองโครงการวิจัย กอนนําเสนอสถาบันวิจัยและพัฒนาเพ่ือขอรับการสนับสนุนทุนวิจัย

ของอาจารย 

4. สงเสริมสนับสนุนใหอาจารยมีความกาวหนาในการผลิตผลงานทางวิชาการไมวาจะเปนการตีพิมพ

บทความวิชาการ บทความวิจัย การนําเสนอผลงานวิจัยท้ังในและตางประเทศ การผลิตเอกสารประกอบการ

สอน และการยื่นขอกําหนดตําแหนงทางวิชาการในระดับผูชวยศาสตราจารยและระดับรองศาสตราจารย 

 

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ไดบริหารจัดการหลักสูตร

ใหมีประสิทธิผลและประสิทธิภาพอยางตอเนื่อง เริ่มตั้งแตการออกแบบหลักสูตรใหสอดคลองกับมาตรฐานการ

ประกอบวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร โดยโครงสรางหลักสูตรสอดคลองกับมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2554  
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การดําเนินงานการออกแบบหลักสูตรปรับปรุง มีการใชขอมูลการปรับปรุง/พัฒนาและจัดทําสาระรายวิชา

ในหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จากหนวยงานท่ีเก่ียวของ ดังนี้ 

 1. ขอมูลหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จาก

มหาวิทยาลัยภายในประเทศและตางประเทศท่ีจัดการเรียนการสอน 

 2. ขอมูลจากผูทรงคุณวุฒิท่ีเปนนักวิชาการดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 3. ขอมูลจากผูใชบัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษาจากสาขาวิชา  

 4. ขอมูลจากศิษยเกาท่ีประกอบวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 ในสวนของการควบคุมกํากับการจัดทํารายวิชา การวางระบบผูสอนและกระบวนการจัดการเรียน  

การสอนในแตละรายวิชา หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ได

ดําเนินการดังนี้ 

1. จัดประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรเพ่ือจัดตารางสอนในแตละภาคเรียน เพ่ือจัดชั่วโมงสอน

ใหอาจารยผูสอนท่ัวไปท่ีไมใชผูบริหารมีชั่วโมงสอนไมต่ํากวา 12 ชั่วโมง ตามขอกําหนดของมหาวิทยาลัย และ

จัดสงรายชื่อผูสอนใหแกสํานักสงเสริมวิชาการฯ จัดทําเพ่ือตารางสอน  

2. พิจารณาคุณสมบัติของอาจารยผูสอนตามคุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชาท่ีจบการศึกษา และ
ประสบการณในการสอนในรายวิชาตางๆ ท่ีเปดสอนในแตละภาคการศึกษา สําหรับบางหัวขอในรายวิชาท่ีตอง
ใชผูเชี่ยวชาญเฉพาะทาง อาจารยผูรับผิดชอบในรายวิชา จะเชิญวิทยากรภายนอกมาบรรยายเสริมเปนราย
ชั่วโมง  

3. ในแตละภาคเรียนจัดใหนักศึกษาไดเรียนกับอาจารยท่ีมีความเชี่ยวชาญ และชํานาญการใน
หลากหลายสาขาวิชา  

4. อาจารยผูสอนจัดทํารายละเอียดรายวิชา/รายละเอียดของประสบการณภาคสนามตามคําอธิบาย

รายวิชาท่ีกําหนดไวในแผนการเรียนของแตละภาคเรียนตามแบบ มคอ.3/ มคอ.4 สงในระบบออนไลนตาม

กําหนดของมหาวิทยาลัย และแจกใหกับนักศึกษาในแตละหมูเรียนในสัปดาหแรกของการเปดภาคเรียน 

5. มีการกําหนดใหอาจารยผูสอนจัดกิจกรรมการเรียนรูแบบ active learning, project based 

learning, research based learning จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร เพ่ือสรางเสริมประสบการณจริงนอก

หองเรียน โดยเนนผูเรียนเปนสําคัญ  

6. มีการสงเสริมการเรียนรูดานวิชาการแกนักศึกษาดวยสื่อเทคโนโลยีท่ีทันสมัย ไดแก เฟซบุค ไลน  

e-learning เปนตน โดยอาจารยผูสอนระบุรายละเอียดของกิจกรรมการสอนไวใน มคอ.3 

7. คณะกรรมการบริหารหลักสูตรและอาจารยผูสอน ประชุมทวนสอบผลสัมฤทธิ์การจัดการเรียนการ

สอนในภาคการศึกษาท่ี 1 และภาคการศึกษาท่ี 2 ของแตละปการศึกษา  

ในดานของการประเมินผูเรียน หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีระบบกลไกการ

ประเมินผูเรียน ดังนี้ 

1. อาจารยผูสอนกําหนดเกณฑท่ีใชในการวัดและประเมินผลการเรียนในแตละรายวิชา โดยระบุไวใน 

มคอ.3/มคอ.4 และแจงใหนักศึกษาทราบในสัปดาหแรกของการเปดภาคเรียน  
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2. มหาวิทยาลัยกําหนดเกณฑการตัดเกรดในแตละรายวิชาเปนคะแนน 3 ดาน ไดแก ดานคุณธรรม

จริยธรรม คะแนนระหวางภาค และคะแนนปลายภาค โดยอาจารยผูสอนในแตละรายวิชาจะเปนคนกําหนด

น้ําหนักคะแนนในแตละองคประกอบตามความเหมาะสม  

3. จัดใหมีการประเมินผลการเรียนรูตามสภาพจริงทุกรายวิชา โดยการสังเกตพฤติกรรมการเรียน 
ความรับผิดชอบตองานท่ีไดรับมอบหมาย และการสอบ 

4. กําหนดใหมีการพิจารณาผลการเรียนในแตละรายวิชารวมกันของอาจารยประจําหลักสูตร โดยเชิญ
อาจารยท่ีสังกัดหลักสูตรอ่ืนในสาขาวิชาท่ีสัมพันธกัน เขารวมเปนคณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู 
โดยมารวมใหขอมูลเพ่ือตรวจสอบเครื่องมือท่ีใชในการประเมินคุณภาพนักศึกษาและปองกันขอผิดพลาดของ
ผลการเรียนกอนการสงเกรดอยางเปนทางการของอาจารยผูสอน  

5. อาจารยผูสอนสงเกรดในระบบออนไลนและระบบเอกสารตามระยะเวลาท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 
โดยนักศึกษาสามารถเขาดูเกรดของตนเองไดหลังจากท่ีไดทําการประเมินผลการสอนของอาจารยเปนท่ี
เรียบรอยแลว 

6. ในกรณีท่ีนักศึกษามีขอสงสัยในผลการเรียนของตนเอง อาจารยผูสอนตองชี้แจงขอมูลหลักฐานซ่ึง
เปนท่ีมาของคะแนนท่ีใชในการตัดเกรดและการกระจายของเกรดใหนักศึกษาทราบอยางชัดเจน เพ่ือปองกัน
การเกิดขอรองเรียนของนักศึกษา 

7. อาจารยผูสอนนําผลการเรียนของนักศึกษาและผลการประเมินการสอนในแตละรายวิชามาจัดทํา

รายงานผลการดําเนินงานของรายวิชา/รายงานผลการดําเนินงานภาคสนามตามแบบ มคอ.5/มคอ.6 และสงใน

ระบบออนไลนตามกําหนดของมหาวิทยาลัย  

8. ประธานคณะกรรมการประจําหลักสูตรจัดทํารายงานผลการดําเนินงานหลักสูตรประจําปการศึกษา 

ตามแบบ มคอ.7  

 

6. ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีระบบกลไกสิ่งสนับสนุน

การเรียนรู โดยการดําเนินงานภายใตการมีสวนรวมระหวางหลักสูตร คณะ และมหาวิทยาลัย ดังนี้ 

1. จัดทําคําขอตั้งงบประมาณรายจายประจําปตามประเด็นยุทธศาสตรท่ีเก่ียวของกับการสนับสนุน

ทรัพยากรดานการเรียนการสอนเพ่ือเปนงบประมาณในการจัดซ้ือและซอมบํารุงวัสดุและอุปกรณในหองเรียน

และหองปฏิบัติการ และเพ่ือจัดซ้ือครุภัณฑวิทยาศาสตรท่ีจําเปน นําเสนอคณะเพ่ือรวบรวมและพิจารณา

กลั่นกรอง กอนนําสงกองนโยบายและแผนเพ่ือดําเนินการตอไป 

2. จัดตารางเรียนท่ีมีชั่วโมงบรรยายและชั่วโมงปฏิบัติการ ตามแผนการเรียนท่ีกําหนดไว ซ่ึงสํานักสงเสริม

วิชาการฯ จะทําหนาท่ีเปนผูประสานงานหลัก โดยหลักสูตรจะระบุหองเรียนและหองปฏิบัติการในการจัดการ

เรียนการสอนท่ีเหมาะสมกับเนื้อหาของแตละรายวิชา 

3. มหาวิทยาลัยโดยสํานักวิทยบริการมีงบประมาณสนับสนุนการจัดซ้ือหนังสือและตําราท้ังภาษาไทยและ

ภาษาตางประเทศสําหรับใหบริการแกนักศึกษาในสวนของหองสมุด โดยอาจารยประจําหลักสูตรจะชวยกัน

พิจารณาในการเลือกซ้ือตามความจําเปน รวมท้ังการจัดเตรียมระบบเครือขายอินเตอรเน็ตไรสาย (wifi) เพ่ือ
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สนับสนุนการศึกษาคนควาดวยตนเองจากขอมูลขาวสารท้ังในและตางประเทศ และนอกจากนี้ หลักสูตรยังได

ดําเนินการผลิตเอกสารประกอบการสอนเพ่ือใชประกอบการสอนอีกดวย  

4. มีครุภัณฑวิทยาศาสตรท่ีสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเปนผูดูแลรับผิดชอบ จํานวน   

เครื่อง ไดแก เครื่องนึ่งฆาเชื้อแรงดันไอน้ํา เครื่องวัดคาความดูดกลืนแสง เครื่องระเหยแบบสุญญากาศ เครื่อง

วิเคราะหไขมันในน้ํานม เครื่องพาสเจอรไรซเซชั่น  เครื่องตกตะกอนแบบหมุนเหวี่ยง เครื่องวัดลักษณะเนื้อ

สัมผัส เครื่องวิเคราะหปริมาณเยื่อใย เครื่องวิเคราะหปริมาณไนโตรเจน เครื่องวิเคราะหปริมาณไขมัน 

เครื่องวัดความหนืดแบบแกนหมุน ตูอบลมรอน กลองจุลทรรศน ซ่ึงนํามาใชในการจัดการเรียนการสอนใน

รายวิชา เคมีอาหาร หลักการวิเคราะหอาหาร จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรม

อาหาร พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร และรายวิชาปญหาพิเศษทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

5. มีหองเรียนท่ีสาขาวิชาเปนผูดูแลรับผิดชอบ จํานวน 4 หอง ไดแก อาคาร 21 หอง 2134 2157 2194 

15001 ซ่ึงใชในการจัดการเรียนการสอนจํานวนท้ังสิ้น 13 รายวิชา และหองปฏิบัติการท่ีใชรวมกับสาขาวิชา

อ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของกับการเรียนการสอน 

6. มีหองปฏิบัติการดานเคมีทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารต้ังอยูท่ีอาคาร 21 ชั้น 5 หอง 

2157 และหองปฏิบัติการดานจุลชีววิทยาของอาหาร หอง 2194 อาคารศูนยวิทยาศาสตรและวิทยาศาสตร

ประยุกต 

 

7. ตัวบงช้ีผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) 

7.1 ตัวบงช้ีผลการดําเนินงาน  สําหรับหลักสูตร 4 ป 

ตัวบงช้ีและเปาหมาย 
ปการศึกษา 

ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

1. อาจารยประจําหลักสูตรอยางนอยรอยละ80มีสวนรวมในการ

ประชุมเพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการดําเนินงานหลักสูตร 
 

    - 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคลองกับ

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ  

    - 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ

ภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อยางนอย

กอนการเปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา   

    - 

4. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และรายงานผล

การดําเนินการของประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ 

มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษา

ท่ีเปดสอนใหครบทุกรายวิชา   

    - 
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  มคอ.2 
 
 

ตัวบงช้ีและเปาหมาย 
ปการศึกษา 

ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

5. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตามแบบ 

มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิน้สุดปการศึกษา   

    - 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการ

เรียนรู ท่ีกําหนดในมคอ.3 และมคอ.4 (ถามี) อยางนอยรอย

ละ 25 ของรายวิชาท่ีเปดสอนในแตละปการศึกษา   

    - 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธการ

สอน หรอื การประเมินผลการเรียนรู จากผลการประเมินการ

ดําเนินงานท่ีรายงานใน มคอ.7 ปท่ีแลว  
 

-    - 

8. อาจารยใหม (ถามี) ทุกคน ไดรับการปฐมนิเทศหรือคําแนะนํา

ดานการจัดการเรียนการสอน   

    - 

9. อาจารยประจําทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ

วิชาชีพ อยางนอยปละหนึ่งครั้ง   

    - 

10. จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถามี) ไดรับการ

พัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไมนอยกวารอยละ 50 ตอป   

    - 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหมท่ีมีตอ

คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0   

- - -   

12. ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตท่ีมีตอบัณฑิตใหม เฉลี่ยไม

นอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0   

- - - -  
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  มคอ.2 

หมวดท่ี 8 

การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 
 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

 1.1 การประเมินกลยุทธการสอน 

  คณะกรรมการบริหารหลักสูตร กําหนดใหผูสอนจัดการเรียนการสอนตาม มคอ. 3 ของแตละ

รายวิชา และใหผูประสานรายวิชาปร30ะเมินกลยุทธการสอนเพ่ือปรับปรุงคุณภาพการสอนในครั้งตอไป 3 0 จากนั้น 

ใหนําเสนอคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เพ่ือดําเนินการตอไป 

 1.2 การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 

  1.2.1 ประเมินโดยนักศึกษาในแตละรายวิชา 

  1.2.2 การสังเกตการณของผูรับผิดชอบหลักสูตร หรือ ประธานหลักสูตร และ/หรือทีมผูสอน 

  1.2.3 ภาพรวมของหลักสูตรประเมินโดยบัณฑิตใหม 

  1.2.4 การทดสอบผลการเรียนรูของนักศึกษาเทียบเคียงกับสถาบันอ่ืนในหลักสูตรเดียวกัน 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

 การประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยสํารวจขอมูลจาก 

  2.1 นักศึกษาชั้นปสุดทาย 

  2.2 สถานประกอบการ 

  2.3 ผูทรงคุณวุฒิภายนอกหรือผูประเมินภายนอก 

 ในสวนของผูใชบัณฑิตนอกจากการประเมินจากเอกสารแลว จะใชวิธีการสัมภาษณเก่ียวกับเรื่องความ

ตองการการใชบัณฑิตและคุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึงประสงคเพ่ิมเติมดวย 

3. การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

 สาขาวิชาผานการประเมินจากหนวยงานประกันคุณภาพหลักสูตรและจัดการเรียนการสอนตาม

มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร และตัวบงชี้เพ่ิมเติม  

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

 จากการรวบรวมขอมูลจะทําใหทราบปญหาของการบริหารหลักสูตรท้ังในภาพรวมและในแตละ

รายวิชาท่ีพบปญหาของรายวิชาก็สามารถท่ีจะดําเนินการปรับปรุงรายวิชานั้นๆ ไดทันที ซ่ึงก็จะเปนการ

ปรับปรุงยอย ในการปรับปรุงยอยนั้น สามารถทําไดตลอดเวลาท่ีพบปญหา สําหรับการปรับปรุงหลักสูตรท้ัง

ฉบับนั้นจะกระทําทุก 5 ป ท้ังนี้เพ่ือใหหลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคลองกับความตองการของผูใชบัณฑิต 
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ภาคผนวก 
  



  มคอ.2 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาคผนวก 1 

 

การสํารวจ/วิจัย ประเมินหลักสูตร/อ่ืน ๆ 
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  มคอ.2 

สรุปผลการประเมินหลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

หลักสูตรปรับปรุง พุทธศักราช 2556 
 

การประเมินประเมินหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุงพุทธศักราช 2556 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร เก่ียวของ

กับหลักสูตรการศึกษา การจัดการเรียนการสอน การใหคําปรึกษา สิ่งสนับสนุนการเรียนรู และการประเมิน

คุณภาพของบัณฑิตและผลการปฏิบัติงานของบัณฑิตท้ัง 5 ดาน โดยมีกลุมประชากรและกลุมตัวอยางท่ีใชในครั้ง

นี้ ไดแก อาจารยประจําหลักสูตร จํานวน 5 คน นักศึกษาปจจุบัน (นักศึกษาชั้นปท่ี 1 2 3 และ 4) จํานวน 74 

คน บัณฑิต จํานวน 13 คน ผูใชบัณฑิต จํานวน 13 คน รวมท้ังหมด 105 คน สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล 

ไดแก คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

วิธีการประเมินหลักสูตรใชวิธีการเก็บรวบรวมขอมูลจากกลุมตัวอยาง โดยใชแบบประเมินความ

เหมาะสมจํานวน 4 ชุด แตละชุดใชการประเมินคา 5 ระดับ โดยคาความเหมาะสมมีดังนี้ 

5 หมายถึง  มีความเหมาะสม/มีคุณภาพมากท่ีสุด  

4 หมายถึง  มีความเหมาะสม/มีคุณภาพมาก  

3 หมายถึง  มีความเหมาะสม/มีคุณภาพปานกลาง  

2 หมายถึง  มีความเหมาะสม/มีคุณภาพนอย  

1 หมายถึง  มีความเหมาะสม/มีคุณภาพนอยท่ีสุด 

 การวิเคราะหขอมูลใชคารอยละและคาเฉลี่ย โดยใชเกณฑการตีความผลการประเมินจากคาเฉลี่ย ดังนี้ 

  คาเฉลี่ย 4.51 – 5.00 หมายถึง  มีความเหมาะสม/มีคุณภาพมากท่ีสุด 

  คาเฉลี่ย 3.51 – 4.50 หมายถึง  มีความเหมาะสม/มีคุณภาพมาก 

คาเฉลี่ย 2.51 – 3.50 หมายถึง  มีความเหมาะสม/มีคุณภาพปานกลาง 

  คาเฉลี่ย 1.51 – 2.50 หมายถึง  มีความเหมาะสม/มีคุณภาพนอย 

  คาเฉลี่ย 1.00 – 1.50 หมายถึง  มีความเหมาะสม/มีคุณภาพนอยท่ีสุด 
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  มคอ.2 

สรุปผลการประเมินไดดังตอไปนี้ 

 1. ขอมูลท่ัวไปและขอมูลเฉพาะของหลักสูตร กลุมตัวอยางประเมินระดับความเหมาะสมไดดังนี้ 

 

  ชื่อหลักสูตร รูปแบบของหลักสูตร อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังจากสําเร็จการศึกษา และ 

ความสําคัญของหลักสูตรไดรับคะแนนความเหมาะสมอยูในระดับมากท่ีสุด หัวขอการรับนักศึกษาเขา การให

ปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษาและปรัชญาของหลักสูตรไดรับคะแนนความเหมาะสมอยูในระดับมาก  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 ช่ือหลักสูตร 5.00 0 .00  มากท่ีสุด 

2 รูปแบบของหลักสูตร หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ป  4.92 0.29 มากท่ีสุด 

3 การรับนักศึกษาเขา 4.41 1.08 มาก 

4 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา 4.08 0.79 มาก 

5 อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

6 ปรัชญาของหลักสูตร 4.25 1.13 มาก 

7 ความสําคัญของหลักสูตร 4.67 0.65 มากท่ีสุด 

8 วัตถุประสงคของหลักสูตร 4.58 0.67 มากท่ีสุด 

รวม 4.61 0.58 มากท่ีสุด 
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  มคอ.2 

 2. ระบบการศึกษา โครงสราง และการประเมินหลักสูตร กลุมตัวอยางประเมินระดับความเหมาะสม

ไดดังนี้ 

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 ระบบการศึกษา 4.08 0.67 มาก 

2 วัน เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 4.55 0.52 มากท่ีสุด 

3 คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 4.50 0.52 มาก 

4 จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 3.36 1.02 ปานกลาง 

5 

จํานวนหนวยกิตตามโครงสรางหลักสูตร 130 หนวยกิต ประกอบดวย 

 1) หมวดวิชาการศึกษาท่ัวไป 

 2) หมวดวิชาเฉพาะดาน 

  2.1 กลุมวิชาแกน 

  2.2 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 

  2.3 กลุมวิชาเฉพาะดาน 

   2.3.1 วิชาบังคับ 

   2.3.2 วิชาเลือก 

  2.4 กลุมวิชาประสบการณวิชาชีพ 

 3) หมวดวิชาเลือกเสรี 

 

2.58 

 

4.08 

4.58 

 

4.08 

2.83 

4.55 

4.00 

 

1.08 

 

1.24 

0.51 

 

0.90 

1.11 

0.52 

1.09 

 

ปานกลาง 

 

มาก 

มากท่ีสุด 

 

มาก 

ปานกลาง 

มากท่ีสุด 

มาก 

6 การกําหนดชวงเวลาท่ีศึกษา 4.75 0.62 มากท่ีสุด 

7 เวลาเรียนตลอดหลักสูตร 4.75 0.45 มากท่ีสุด 

8 แผนการศึกษาตลอดหลักสูตร 3.42 0.90 ปานกลาง 

รวม 4.01 0.79 มาก 

 

  จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตรไดรับคะแนนความเหมาะสมเทากับ 3.36 อยูในระดับ

ปานกลาง ซ่ึงมีขอเสนอแนะจากอาจารยประจําหลักสูตรและนักศึกษาชั้นปท่ี 4 คือ จํานวนหนวยกิตท่ีเรียน 

130 หนวยกิตนอยเกินไปเม่ือเทียบกับหลักสูตรเดียวกันของสถาบันอ่ืน ในกลุมของหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปไดรับ

คะแนนความเหมาะสมเทากับ 2.58 อยูในระดับปานกลาง โดยมีขอแสดงความคิดเห็นวา มีจํานวน         

หนวยกิตมากเกินไป ทําใหหมวดวิชาอ่ืนท่ีเก่ียวของกับวิชาชีพลดลง โดยเฉพาะวิชาเฉพาะดานเลือก            

ซ่ึงสอดคลองกับผลการประเมินในกลุมของวิชาเฉพาะดานเลือกไดรับคะแนนเทากับ 2.83 อยูในระดับปาน

กลาง 
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 3. คุณภาพของนักศึกษา ประเมินโดยอาจารยผูสอนท่ีเปนอาจารยประจําหลักสูตร และอาจารยผูสอน

ท่ีเปนอาจารยพิเศษ ไดผลดังนี้ 

  3.1 ดานคุณธรรม จริยธรรม  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 มีจิตสํานึกและตะหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 3.77 0.66 มาก 

2 แสดงออกอยางสม่ําเสมอถึงความซื่อสัตยสุจริต 3.66 0.70 มาก 

3 มีวินัยและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 3.55 0.88 มาก 

4 เคารพกฎระเบียบขอบังคับตางๆขององคกรและสังคม 3.77 0.83 มาก 

5 เคารพสิทธิและยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 4.00 0.86 มาก 

รวม 3.75 0.78 มาก 

      

  คุณภาพของนักศึกษาของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารทางดาน คุณธรรม 

จริยธรรม ในแตละประเด็นไดรับคะแนนความเหมาะสมอยูในระดับมาก  
 

  3.2 ดานความรู  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 

มีความรูหลักการและทฤษฎีท่ีสัมพันธกัน ในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหารอยางกวางขวางและเปนระบบ ไดแก ความรูดานเคมีอาหาร จุลชีววิทยา

ทางอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล 

และการทําวิจัย 

3.44 0.73 ปานกลาง 

2 
มีความรูในสาขาวิชาอ่ืน ไดแก วิทยาศาสตร วิศวกรรมศาสตร การบริหารจัดการ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ เทคโนโลยีการบรรจุ และเทคโนโลยีชีวภาพ ในสวนท่ีเก่ียวของ 

3.11 0.92 ปานกลาง 

3 
มีความใสใจในการแสวงหาความรูใหมในศาสตรวิชาชีพของสาขาวิชา รวมถึง

งานวิจัยท่ีเก่ียวของกับการแกไขปญหาและการตอยอดองคความรู 

3.33 0.86 ปานกลาง 

4 
ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติกฎระเบียบ ขอกําหนดทางเทคนิค รวมถึงการ

ปรับเปลี่ยนตามกาลเวลาเพ่ือตอบสนองตอสถานการณท่ีเปลี่ยนแปลงไป 

3.44 0.88 ปานกลาง 

รวม 3.33 0.85 ปานกลาง 

  

 คุณภาพของนักศึกษาของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารทาง ดานความรู 

พบวา ทุกประเด็นในการสํารวจไดรับคะแนนอยูในระดับปานกลาง  
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 3.3 ดานทักษะทางปญญา  

 

 คุณภาพของนักศึกษาของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารทางดานทักษะทาง

ปญญา พบวาทุกประเด็นในการสํารวจไดรับคะแนนอยูในระดับปานกลาง  
 

 3.4 ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย ท้ังรายบุคคลและงานกลุม 3.66 0.86 มาก 

2 
สามารถปรับตัวและทํางานรวมกับผูอ่ืนท้ังในฐานะผูนําและสมาชิกกลุมไดอยางมี

ประสิทธิภาพ 

3.77 0.83 มาก 

3 วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี และความรับผิดชอบ 4.00 0.70 มาก 

4 
สามารถในการวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรูและพัฒนาตนเองและวิชาชีพ

อยางตอเน่ือง 

3.22 0.66 ปานกลาง 

รวม 3.66 0.76 มาก 

 

 คุณภาพของนักศึกษาของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารทางดานทักษะ

ความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ พบวาโดยภาพรวมอยูในระดับมาก แตคุณภาพนักศึกษายัง

ขาดความสามารถในการวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรูและพัฒนาตนเองและวิชาชีพอยางตอเนื่อง 

 

 

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 

มีความสามารถในการคนหาขอเท็จจริง ทําความเขาใจและประเมินขอมูล

สารสนเทศแนวคิดและหลักฐานใหมๆ จากแหลงขอมูลท่ีหลากหลาย และใชขอสรุป

ท่ีไดในการแกไขปญหาหรืองานอ่ืนๆ โดยไมตองอาศัยคําแนะนํา 

3.22 0.66 ปานกลาง 

2 

มีความสามารถศึกษาวิเคราะหปญหาและเสนอแนวทางการแกไขไดอยางสรางสรรค 

โดยคํานึงถึงความรูทางทฤษฎีท่ีเก่ียวของ ประสบการณในภาคปฏิบัติและผลกระทบ

ท่ีตามมา 

3.11 0.78 ปานกลาง 

3 

มีความสามารใชทักษะและความรูความเขาใจอันถองแท ในกลุมเคมีอาหาร จุล

ชีววิทยาอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและ

สุขาภิบาล ในบริบททางวิชาชีพและวิชาการ ไดแก การแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร 

การตรวจวิเคราะหอาหาร การควบคุมและประกันคุณภาพ และงานอ่ืนๆ ท่ี

เก่ียวของ 

3.11 0.78 ปานกลาง 

4 มีทักษะภาคปฏิบัติท่ีไดรับการฝกฝนตามเน้ือหาสาระสําคัญของสาขาวิชา 3.55 0.88 มาก 

รวม 3.23 0.78 ปานกลาง 
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3.5 ดานทักษะการคิดวิเคราะหเชิงตัวเลข  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 
มีความสามารถในการวางแผนการทดลองและใชเทคนิคทางสถิติ รวมท้ังการแปรผล

ทางสถิติดังกลาว 

3.11 0.33 ปานกลาง 

2 
มีความสามารถในการสรปุประเด็นและสือ่สาร ท้ังการพูดและการเขียน และเลือกใช

รูปแบบการนําเสนอ 

3.55 0.53 มาก 

3 มีความสามารถในการระบุเขาถึงและคัดเลือกแหลงขอมูล 3.44 0.53 ปานกลาง 

4 
มีวิจารณญาณในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ และใชอยางสม่ําเสมอในการรวบรวม

ขอมูล แปลความหมายและสื่อสารขอมูลและแนวความคิด 

3.55 0.53 มาก 

5 มีความสามารถในการใชคอมพิวเตอรจัดการเก็บขอมูล 3.88 0.60 มาก 

6 มีความสามารถในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการติดตามความกาวหนา 3.88 0.78 มาก 

7 
มีความสามารถในการใชภาษาไทยไดอยางถูกตองและภาษาอังกฤษไดอยาง

เหมาะสม 

3.11 0.78 ปานกลาง 

รวม 3.50 0.58 ปานกลาง 

  

 คุณภาพของนักศึกษาของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารทางดานทักษะการ

คิดวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใชเทคโนโลยี พบวา โดยภาพรวมอยูในระดบัคะแนนความเหมาะสม

อยูในระดับปานกลาง ซ่ึงคุณภาพนักศึกษายังขาดความสามารถในการวางแผนการทดลองและใชเทคนิคทาง

สถิติ รวมท้ังการแปลผลทางสถิติ ขาดทักษะการใชภาษาอังกฤษ ซ่ึงหลักสูตรไดมีการปรับเปลี่ยนโดยการเพ่ิม

รายวิชา จํานวน 2 รายวิชา คือ 5072601 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

5072602 ภาษาอังกฤษสําหรับสัมมนาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 

3.6 ดานทักษะการจัดการเรียนรู  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 
มีความสามารถในการใชอุปกรณ เครื่องมือพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและการ

ประยุกตใชไดอยางถูกตองและเหมาะสม 

3.55 0.73 มาก 

2 
มีความสามารถในการเลือกใชเครื่องมือและอุปกรณทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหารไดอยางถูกตองและเหมาะสม 

3.67 0.86 มาก 

3 มีทักษะในการปฏิบัติงานจริงดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3.67 0.86 มาก 

รวม 3.63 0.82 มาก 

  

  คุณภาพของนักศึกษาของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารทางดานทักษะการ

จัดการเรียนรู โดยภาพรวมไดรับคะแนนความเหมาะสมอยูในระดับมาก 
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 4. ขอมูลอ่ืนๆ ท่ีสนับสนุนคุณภาพของหลักสูตร อาจารยผูสอนท่ีเปนอาจารยประจําหลักสูตร และ

อาจารยผูสอนท่ีเปนอาจารยพิเศษประเมินขอมูลอ่ืนๆ ท่ีสนับสนุนคุณภาพหลักสูตรแตละประเด็น สรุปไดดังนี้ 

  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 การใหบริการของการบริหารหลักสูตรในภาพรวม 3.35 0.98 ปานกลาง 

2 การใหบริการดานการสืบคนเอกสารของสํานักวิทยบริการ 3.22 0.83 ปานกลาง 

3 การใหบริการดานอินเตอรเน็ต สัญญาณอินเตอรเน็ตไรสาย (Wi-Fi) 3.11 1.36 ปานกลาง 

4 คุณภาพและบรรยากาศของหองเรียน 3.33 0.86 ปานกลาง 

5 คุณภาพสื่อการเรียนการสอนประกอบหองเรียน 3.55 1.01 มาก 

6 การบริการของเจาหนาท่ีในมหาวิทยาลัย 3.33 1.11 ปานกลาง 

7 ปจจัยอํานวยความสะดวกอ่ืน ๆ เชน หองสุขาถูกสุขลักษณะ 3.55 0.73 มาก 

รวม 3.35 0.98 ปานกลาง 

  

 สิ่งสนับสนุนการเรียนการสอนยังไมไดคุณภาพ สงผลใหคะแนนความเหมาะสมเทากับ 3.35 อยูใน

ระดับปานกลาง โดยเฉพาะอยางยิ่ง ดานการใหบริการดานอินเตอรเน็ต สัญญาณอินเตอรเน็ตไรสายไมมีความ

เสถียรและไมสามารถเชื่อมตอได การคนควาขอมูลประกอบการเรียนการสอนและการวิจัยจึงเปนไปอยางไมมี

ประสิทธิภาพ 

 

 5. คุณภาพการบริหารจัดการหลักสูตร ผูเรียนท่ีสําเร็จการศึกษา และนักศึกษาปจจุบันประเมิน

คุณภาพของการบริหารจัดการหลักสูตรแตละประเด็น สรุปไดดังนี้ 

  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 การจัดปฐมนิเทศเพ่ือใหนักศึกษามีความเขาใจสาระของหลักสูตรท้ังระบบ 4.18 0.80 มาก 

2 การจัดอาจารยท่ีปรึกษาใหการดูแลตลอดชวงเวลาท่ีศึกษา 4.15 0.82 มาก 

3 การใหขอมูลเก่ียวกับการสืบคนขอมูลความรูตางๆ 4.03 0.72 มาก 

4 
การสงเสริมการเรียนรูภาคปฏิบัติ รวมท้ังการศึกษานอกสถานท่ีและการเชิญ

วิทยากรผูเช่ียวชาญมาใหความรู 

3.63 0.95 มาก 

5 การใหความชวยเหลือทางวิชาการ 3.75 0.86 มาก 

6 การใหบริการตอบขอซักถามและแกปญหาใหนักศึกษา 3.77 0.81 มาก 

7 การสงเสริมใหนักศึกษาไดรวมมือกันพัฒนาศักยภาพและแลกเปลี่ยนเรียนรู 3.87 0.73 มาก 

รวม 3.91 0.81 มาก 
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 โดยภาพรวมคุณภาพของการบริหารจัดการหลักสูตรมีความเหมาะสมเทากับ 3.91 อยูในระดับมาก 

ซ่ึงนักศึกษาปจจุบันและผูท่ีสําเร็จการศึกษาใหขอคิดเห็นวา หลักสูตรมีชี้แจงหลักสูตรเพ่ือใหมีความเขาใจใน

สาระหลักสูตร รวมถึงการใหขอมูลตางๆ ท่ีเก่ียวกับการจัดการเรียนการสอน รายวิชาท่ีเรียนสวนมากเนน

ทักษะการปฏิบัติ 
 

 6. คุณภาพการจัดการเรียนการสอน ผูท่ีสําเร็จการศึกษาและนักศึกษาปจจุบันประเมินคุณภาพของ

การจัดการศึกษาแตละประเด็น สรุปไดดังตอไปนี้ 

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 การบริหารจัดการเรียนการสอนในภาพรวม 3.96 0.87 มาก 

2 การใหบริการดานการสืบคนเอกสารของสํานักวิทยบริการ 3.71 0.79 มาก 

3 การใหบริการดานอินเตอรเน็ต สัญญาณอินเตอรเน็ตไรสาย )Wi-Fi) 3.15 0.98 ปานกลาง 

4 อาจารยผูสอนมีความรู ความสามารถและมีทักษะในการถายทอดความรู 4.01 0.75 มาก 

5 
วิทยากรหรืออาจารยพิเศษมีความรู ความสามารถและมีทักษะในการถายทอด

ความรู 

3.89 0.76 มาก 

6 การจัดการเรียนการสอนมีความหลากหลาย ทําใหผูเรียนพัฒนาไดอยางชัดเจน 3.74 0.77 มาก 
 

7 
การจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมใหผูเรียนมีความคิดวิเคราะห สังเคราะห  

3.88 0.69 มาก 

8 การจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมใหผูเรียนไดมีโอกาสแลกเปลี่ยนเรียนรูระหวางกัน 3.82 0.78 มาก 

9 การจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมใหผูเรียนไดมีโอกาสทํางานเปนทีม 3.80 0.86 มาก 

10 
การจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมใหผูเรียน มีทักษะในการตั้งปญหา คนควาความรู 

ทดลองและหาคําตอบอยางเปนระบบ 

3.77 0.76 มาก 

11 การจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมใหผูเรียนมีโอกาสพัฒนาดานคุณธรรม จริยธรรม 3.85 0.76 มาก 

12 การจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมใหผูเรียนมีโอกาสพัฒนาทักษะทางปญญา 3.86 0.69 มาก 

13 
การจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมใหผูเรียนมีโอกาสพัฒนาทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

4.01 0.64 มาก 

14 
การจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมใหผูเรียนมีโอกาสพัฒนาทักษะการคิดวิเคราะห

เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยี 

3.86 0.78 มาก 

15 การจัดการเรียนการสอนชวยใหผูเรียนมีโอกาสพัฒนาดานภาษาตางประเทศ 3.56 0.80 มาก 

16 
คุณภาพของสิ่ ง อํานวยความสะดวกในหองเรียน  ไดแก  เก า อ้ี  กระดาน 

เครื่องปรับอากาศ แสงสวาง เปนตน 

3.32 1.09 ปานกลาง 

17 คุณภาพของโสตทัศนูปกรณ ไดแก โปรเจคเตอร ไมโครโฟน ลําโพง เปนตน 3.29 0.98 ปานกลาง 

18 
คุณภาพและปริมาณของวัสดุ อุปกรณ รวมถึงเครื่องมือทางวิทยาศาสตรของ

หองปฏิบัติการ 

3.22 0.98 ปานกลาง 

19 การใหบริการของเจาหนาท่ีในมหาวิทยาลัย 3.78 0.91 มาก 

20 ปจจัยอํานวยความสะดวกอ่ืนๆ เชน หองสุขาถูกสุขลักษณะ 3.45 0.84 ปานกลาง 
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ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

21 (อ่ืนๆ) ความปลอดภัยตอชีวิตและทรัพยสินภายในมหาวิทยาลัย 3.53 0.76 มาก 

รวม 3.69 0.82 มาก 

 

 โดยภาพรวมคุณภาพการจัดการเรียนการสอนไดรับคะแนนความเหมาะสมอยูในระดับมาก และ

คุณภาพดานการใหบริการดานอินเตอรเน็ต สัญญาณอินเตอรเน็ตไรสายยังไมเสถียร ไมสามารถเขาใชไดในบาง

สถานท่ี คุณภาพของสิ่งอํานวยความสะดวกในหองเรียน ไดแก เกาอ้ี แสงสวางไมเพียงพอ รวมถึง

โสตทัศนูปกรณ เชน เครื่องฉายภาพ ไมโครโฟน ชํารุดในบางหองเรียน นอกจากนั้น เครื่องมืออุปกรณใน

หองปฏิบัติการมีจํานวนไมเพียงพอตอการใชงาน สงผลใหคะแนนความเหมาะสมอยูในระดับปานกลาง 

 

 7. คุณสมบัติของผูสําเร็จการศึกษา ประเมินโดยผูบังคับบัญชา 

  ผลการสํารวจคุณสมบัติของผูสําเร็จการศึกษา โดยผูบังคับบัญชา จากจํานวน 13 คน 

(โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร) มีดังนี้ 

  7.1 ดานคุณธรรม จริยธรรม  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 มีจิตสํานึกและตะหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 3.83 0.83 มาก 

2 แสดงออกอยางสม่ําเสมอถึงความซื่อสัตยสุจริต 4.17 0.83 มาก 

3 มีวินัยและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 4.17 0.83 มาก 

4 เคารพกฎระเบียบขอบังคับตางๆขององคกรและสังคม 4.00 0.95 มาก 

5 เคารพสิทธิและยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 3.83 0.71 มาก 

รวม 4.00 0.84 มาก 

 

  คุณสมบัติของผูสําเร็จการศึกษาของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ทางดานคุณธรรม จริยธรรม พบวาในแตละประเด็นนักศึกษามีคุณธรรม จริยธรรม ไดรับคะแนนอยูในระดับ

มาก  
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  7.2 ดานความรู  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความคิดเห็น 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 

มีความรูหลักการและทฤษฎีท่ีสัมพันธกัน ในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหารอยางกวางขวางและเปนระบบ ไดแก ความรูดานเคมีอาหาร จุลชีววิทยา

ทางอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล 

และการทําวิจัย 

3.67 0.65 มาก 

2 
มีความรูในสาขาวิชาอ่ืน ไดแก วิทยาศาสตร วิศวกรรมศาสตร การบริหารจัดการ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ เทคโนโลยีการบรรจุ และเทคโนโลยีชีวภาพ ในสวนท่ีเก่ียวของ 

3.67 0.88 มาก 

3 
มีความใสใจในการแสวงหาความรูใหมในศาสตรวิชาชีพของสาขาวิชา รวมถึง

งานวิจัยท่ีเก่ียวของกับการแกไขปญหาและการตอยอดองคความรู 

3.50 0.90 ปานกลาง 

4 
ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติกฎระเบียบ ขอกําหนดทางเทคนิค รวมถึงการ

ปรับเปลี่ยนตามกาลเวลาเพ่ือตอบสนองตอสถานการณท่ีเปลี่ยนแปลงไป 

3.67 0.77 มาก 

รวม 3.63 0.81 มาก 

    

  คุณสมบัติของผูสําเร็จการศึกษาของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ทางดานความรู พบวาโดยภาพรวมในแตละประเด็นนักศึกษามีความรูไดรับคะแนนอยูในระดับมาก แตยังขาด

ความใสใจในการแสวงหาความรูใหมในศาสตรวิชาชีพของสาขาวิชา รวมถึงงานวิจัยท่ีเก่ียวของกับการแกไข

ปญหาและการตอยอดองคความรู 

 

 7.3 ดานทักษะทางปญญา  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 

มีความสามารถในการคนหาขอเท็จจริง ทําความเขาใจและประเมินขอมูล

สารสนเทศแนวคิดและหลักฐานใหมๆ จากแหลงขอมูลท่ีหลากหลาย และใชขอสรุป

ท่ีไดในการแกไขปญหาหรืองานอ่ืนๆ โดยไมตองอาศัยคําแนะนํา 

3.67 0.77 มาก 

2 

มีความสามารถศึกษาวิเคราะหปญหาและเสนอแนวทางการแกไขไดอยางสรางสรรค 

โดยคํานึงถึงความรูทางทฤษฎีท่ีเก่ียวของ ประสบการณในภาคปฏิบัติและผลกระทบ

ท่ีตามมา 

3.58 0.90 มาก 

3 

มีความสามารถใชทักษะและความรูความเขาใจอันถองแท ในกลุมเคมีอาหาร จุล

ชีววิทยาอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและ

สุขาภิบาล ในบริบททางวิชาชีพและวิชาการ ไดแก การแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร 

การตรวจวิเคราะหอาหาร การควบคุมและประกันคุณภาพ และงานอ่ืนๆ ท่ี

เก่ียวของ 

3.58 0.66 มาก 

4 มีทักษะภาคปฏิบัติท่ีไดรับการฝกฝนตามเน้ือหาสาระสําคัญของสาขาวิชา 3.50 0.52 ปานกลาง 

รวม 3.58 0.71 มาก 
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 คุณสมบัติของผูสําเร็จการศึกษาของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ทางดานทักษะทางปญญา  พบวาโดยภาพรวมนักนักศึกษามีทักษะทางปญญาไดรับคะแนนอยูในระดับมาก แต

มีทักษะภาคปฏิบัติท่ีไดรับการฝกฝนตามเนื้อหาสาระสําคัญของสาขาวิชาอยูในระดับปานกลาง ซ่ึงหลักสูตรได

มีการปรับเนื้อหารายวิชาใหมีบทปฏิบัติการเพ่ิมข้ึน 
 

 7.4 ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความคิดเห็น 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย ท้ังรายบุคคลและงานกลุม 4.33 0.88 มาก 

2 
สามารถปรับตัวและทํางานรวมกับผูอ่ืนท้ังในฐานะผูนําและสมาชิกกลุมไดอยางมี

ประสิทธิภาพ 

3.92 0.90 มาก 

3 วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี และความรับผิดชอบ 3.92 0.90 มาก 

4 
สามารถในการวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรูและพัฒนาตนเองและวิชาชีพ

อยางตอเน่ือง 

4.00 0.85 มาก 

รวม 4.04 0.88 มาก 

   

  คุณสมบัติของผูสําเร็จการศึกษาของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ทางดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ พบวาโดยภาพรวมคะแนนความเหมาะสมอยู

ในระดับมาก ผูใชบัณฑิตไดใหขอคิดเห็นวา บัณฑิตมีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมายเปนอยางดี 

สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนไดท้ังในฐานะผูนําและสมาชิก 
 

 7.5 ดานทักษะการคิดวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใชเทคโนโลยี  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 
มีความสามารถในการวางแผนการทดลองและใชเทคนิคทางสถิติ รวมท้ังการแปรผล

ทางสถิติดังกลาว 

3.67 0.78 มาก 

2 
มีความสามารถในการสรปุประเด็นและสือ่สาร ท้ังการพูดและการเขียน และเลือกใช

รูปแบบการนําเสนอ 

3.67 0.78 มาก 

3 มีความสามารถในการระบุเขาถึงและคัดเลือกแหลงขอมูล 3.67 0.88 มาก 

4 
มีวิจารณญาณในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ และใชอยางสม่ําเสมอในการรวบรวม

ขอมูล แปลความหมายและสื่อสารขอมูลและแนวความคิด 

3.67 0.78 มาก 

5 มีความสามารถในการใชคอมพิวเตอรจัดการเก็บขอมูล 3.92 0.79 มาก 

6 มีความสามารถในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการติดตามความกาวหนา 3.83 0.94 มาก 

7 
มีความสามารถในการใชภาษาไทยไดอยางถูกตองและภาษาอังกฤษไดอยาง

เหมาะสม 

3.50 0.52 ปานกลาง 

รวม 3.70 0.78 มาก 
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  คุณสมบัติของผูสําเร็จการศึกษาของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ทางดานทักษะการคิดวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใชเทคโนโลยี พบวาโดยภาพรวมคะแนนความ

เหมาะสมอยูในระดับมาก ซ่ึงคุณภาพนักศึกษายังขาดความสามารถในการใชภาษาอังกฤษไดอยางเหมาะสม 

ซ่ึงสาขาวิชาไดนําผลการสํารวจนี้มาปรับปรุงหลักสูตร พ.ศ. 2561 ในดานของการเพ่ิมรายวิชาภาษาอังกฤษ

จํานวน 2 รายวิชา 

 

 7.6 ดานทักษะการจัดการเรียนรู  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 
มีความสามารถในการใชอุปกรณ เครื่องมือพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและการ

ประยุกตใชไดอยางถูกตองและเหมาะสม 

3.67 0.77 มาก 

2 
มีความสามารถในการเลือกใชเครื่องมือและอุปกรณทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหารไดอยางถูกตองและเหมาะสม 

3.58 0.79 มาก 

3 มีทักษะในการปฏิบัติงานจริงดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3.67 0.77 มาก 

รวม 3.64 0.78 มาก 

 

  คุณสมบัติของผูสําเร็จการศึกษาของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารทางดาน

ทักษะการจัดการเรียนรู พบวาโดยภาพรวมไดรับคะแนนความเหมาะสมอยูในระดับมาก ซ่ึงหลักสูตรไดมีการ

วางแผนจัดใหมีการอบรมการใชเครื่องมือและอุปกรณทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไดอยาง

ถูกตองและเหมาะสม 
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ภาคผนวก  2 

 
ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

วาดวยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา ปริญญาตรี และปริญญาตรี (ตอเนื่อง)  พ.ศ.  2548 
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ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

วาดวยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา  ปริญญาตรี และปริญญาตรี(ตอเนื่อง)  พ.ศ.  2548 

 

 เพ่ือใหการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา ปริญญาตรีและปริญญาตรี(ตอเนื่อง) พ.ศ.2548 ดําเนิน

ไปดวยความเรียบรอย อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 18(2) แหงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ 

พ.ศ. 2547สภามหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร  จึงตราขอบังคับไวดังตอไปนี้ 

 ขอ 1  ขอบังคับนี ้เรียกวา “ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร วาดวยการจัดการศึกษา

หลักสูตรระดับอนุปริญญา ปริญญาตรี และปริญญาตรี (ตอเนื่อง) พ.ศ. 2548” 

 ขอ 2  ขอบังคับนี้ใหใชบังคับสําหรับการจัดการศึกษาหลักสูตรระดับอนุปริญญา ปริญญาตรีและ

ปริญญาตรี(ตอเนื่อง) ตั้งแตปการศึกษา 2548 เปนตนไป 

 ขอ 3  ขอบังคับ  ระเบียบหรือประกาศใดที่ขัดแยงกับขอบังคับนี้ใหใชขอบังคับนี้แทน 

 ขอ 4  ในขอบังคับนี้ 

 “มหาวิทยาลัย” หมายความวา มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

 “สภามหาวิทยาลัย” หมายความวา สภามหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

 “อธิการบดี” หมายความวา อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

 “นักศึกษาภาคปกติ” หมายความวา  นักศึกษาท่ีศึกษาเต็มเวลาในวันท่ีทําการ

ปกต ิ

 “นักศึกษาภาคพิเศษ” หมายความวา  นักศึกษาท่ีเขาศึกษาตามโครงการการจัด

การศึกษาเพ่ือปวงชน หรือนักศึกษาท่ีเขาศึกษาตามโครงการอ่ืนใดท่ีไมใชนักศึกษาภาคปกติ   

 “ภาคการศึกษาปกติ” หมายความวา      ภาคการศึกษาตนและภาคการศึกษาปลาย 

 “ภาคการศึกษาฤดูรอน” หมายความวา      ภาคการศึกษาหลังภาคการศึกษาปลาย  

 “อาจารยท่ีปรึกษา” หมายความวา อาจารยท่ีมหาวิทยาลัยแตงตั้งโดยคําแนะนํา

ของคณบดีเพ่ือใหทําหนาท่ีแนะนํานักศึกษาและใหคําปรึกษาดานการเรียนและดานอ่ืนๆ 

 “ศูนยบริการการศึกษา” หมายความวา ศูนยบริการการศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏ

พระนคร ท่ีตั้งอยูภายนอกมหาวิทยาลัย 
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หมวดท่ี 1 

การรับเขาศึกษา 

 

 ขอ 5  ผูมีสิทธิ์สมัครเขาเปนนักศึกษา 

  5.1  คุณสมบัติของผูสมัครเขาเปนนักศึกษา 

   5.1.1  ไมเคยรับโทษจําคุกโดยคําพิพากษาถึงท่ีสุดใหจําคุกเวนแตในกรณีท่ีโทษนั้นเกิด

จากความผิดอันไดกระทําโดยประมาทหรือความผิดอันเปนลหุโทษ 

   5.1.2  ไมเคยเปนผูมีความประพฤติเสียหาย 

   5.1.3  ไมเปนคนวิกลจริตและไมเปนโรคติดตอรายแรงหรือโรคอ่ืนซ่ึงสังคมรังเกียจ 

   5.1.4  ไมเคยถูกคัดชื่อออกจากสถานศึกษาเพราะมีความผิดทางวินัย 

   5.1.5  มีคุณสมบัติอื่นตามขอกําหนดของมหาวิทยาลัยและหรือหลักสูตรสาขาวิชาท่ี

สมัครเขาศึกษา 

   สําหรับผู สมัครที่มีคุณสมบัติไมเปนไปตามที่กําหนดใหอยู ในดุลยพินิจของคณะ

กรรมการบริหารมหาวิทยาลัย 

  5.2  คุณวุฒิของผูสมัคร 

   ผูสมัครเขาเปนนักศึกษาหลักสูตรอนุปริญญา ปริญญาตรี 4 ปและปริญญาตรี 5 ปตอง

สําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา ผูสมัครเขาเปนนักศึกษาหลักสูตรปริญญาตรี 

(ตอเนื่อง) ตองสําเร็จการศึกษาระดับอนุปริญญาหรือเทียบเทาหรือสูงกวา  

   สําหรับผูสมัครเขาเปนนักศึกษาภาคพิเศษ คุณวุฒิของผูสมัครใหเปนไปตามประกาศ

ของมหาวิทยาลัย  

 ขอ 6  การรับเขาเปนนักศึกษา 

  กําหนดการและวิธีการรับเขาศึกษาใหเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

 ขอ 7  การข้ึนทะเบียนเปนนักศึกษา 

  7.1  ผูสมัครเปนนักศึกษาจะมีสถานภาพเปนนักศึกษาเม่ือไดข้ึนทะเบียนแลว 

  7.2  วิธีการข้ึนทะเบียนเปนนักศึกษาใหเปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 
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หมวดท่ี 2 

ระบบการศึกษา 

 

 ขอ 8   ระบบการศึกษา 

  8.1  การจัดการศึกษา ใชระบบทวิภาคโดยหนึ่งปการศึกษาแบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ  

หนึ่งภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษารวมท้ังเวลาสอบไมนอยกวา 16 สัปดาห มหาวิทยาลัยอาจจัดภาค

การศึกษาฤดูรอนโดยกําหนดระยะเวลาของแตละรายวิชาใหมีสัดสวนเทียบเคียงกันไดกับภาคการศึกษาปกติ 

 8.2   “หนวยกิต” หมายความวา มาตราท่ีใชแสดงปริมาณการศึกษาท่ีนักศึกษาไดรับ  

   เกณฑในการกําหนดจํานวนหนวยกิต มีดังนี้ 

8.2.1 รายวิชาภาคทฤษฎีท่ีใชเวลาบรรยายหรืออภิปรายปญหาในชั้นเรียนไมนอยกวา 15  

ชั่วโมง ตอภาคการศึกษาใหนับเปน 1 หนวยกิต 

8.2.2 รายวิชาภาคปฏิบัติท่ีใชเวลาปฏิบัติหรือทดลองไมนอยกวา30ชั่วโมงตอภาค

การศึกษาใหนับเปน 1 หนวยกิต 

8.2.3 รายวิชาการฝกงานหรือฝกภาคสนามที่ใชเวลาฝกไมนอยกวา 45 ชั่วโมง

ตอภาคการศึกษาใหนับเปน 1 หนวยกิต 

 ขอ 9  กําหนดวนัเปดและปดภาคการศึกษาของมหาวิทยาลัยใหทําเปนประกาศของมหาวิทยาลัย 

 

หมวดท่ี 3 

การลงทะเบียนเรียน 

 

 ขอ 10  การลงทะเบียนเรียน 

  10.1  นักศึกษาใหมท่ีเขาศึกษาในภาคการศึกษาแรกตองลงทะเบียนเรียนภายในเวลาท่ี

มหาวิทยาลัยกําหนดมิฉะนั้นจะถือวาสละสิทธิ์การเขาเปนนักศึกษาและจะถูกถอนชื่อออกจากทะเบียน 

  10.2 นักศึกษาปจจุบันจะตองลงทะเบียนเรียนภายในเวลาที ่มหาวิทยาลัยกําหนด  

มิฉะนั้นจะไมมีสิทธิ์ลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษานั้น 

  10.3  การลงทะเบียนเรียนจะสมบูรณเม่ือไดชําระคาธรรมเนียมภายในเวลาท่ีมหาวิทยาลัย

กําหนด 

  10.4  กําหนดการลงทะเบียนเรียน วิธีการลงทะเบียนเรียน ใหเปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

  10.5  การลงทะเบียนเรียน จะตองไดรับความเห็นชอบจากอาจารยท่ีปรึกษาและเปนไปตาม

ขอกําหนดของหลักสูตร 

  10.6  นักศึกษาท่ีลงทะเบียนเรียนภาคการศึกษาฤดูรอนตามรายวิชาท่ีมหาวิทยาลัยจัดจะไม

เสียสิทธิ์ในการไดรับปริญญาเกียรตินิยม 
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  10.7  การลงทะเบียนเรียนในแตละภาคการศึกษาปกติ นักศึกษาภาคปกติตองลงทะเบียนเรียน 

ไมตํ่ากวา 9 หนวยกิต แตไมเกิน 22 หนวยกิต สวนในภาคการศึกษาฤดูรอนลงทะเบียนเรียนไดไมเกิน 9  

หนวยกิต นักศึกษาลงทะเบียนเรียนสูงกวาหรือตํ่ากวาท่ีกําหนดไดในกรณีท่ีจะขอสําเร็จการศึกษาในภาค

การศึกษานั้น ท้ังนี้ใหคณบดีท่ีนักศึกษาสังกัดเปนผูพิจารณาอนุมัติโดยคําแนะนําของอาจารยท่ีปรึกษากอนการ

ลงทะเบียนเรียน สําหรับนักศึกษาภาคพิเศษจํานวนหนวยกิตท่ีลงทะเบียนเรียนในแตละภาคการศึกษาใหเปนไป

ตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

  10.8  นักศึกษาจะตองตรวจสอบสถานภาพของตนเองกอนการลงทะเบียนเรียนทุกครั้ง 

นักศึกษาท่ีไมปฏิบัติตามขอกําหนดและเง่ือนไขของมหาวิทยาลัยท่ีประกาศไวจะไมมีสิทธิ์ลงทะเบียนเรียน 

 ขอ 11  การลงทะเบียนเรียนรายวิชาท่ีมีวิชาบังคับกอน (pre-requisite) นักศึกษาจะตอง

ลงทะเบียนเรียนรายวิชาที่เปนวิชาบังคับกอนลงทะเบียนเรียนรายวิชาตอเนื่อง มิฉะนั้นใหถือวาการ

ลงทะเบียนเรียนรายวิชาตอเนื่องเปนโมฆะ    

 ขอ 12  การขอเพ่ิม  ขอถอน และขอยกเลิกรายวิชา 

  12.1  การขอเพ่ิมและขอถอนรายวิชา จะกระทําไดภายใน 2 สัปดาหแรกของภาคการศึกษา

ปกติและภายใน  1  สัปดาหแรกของภาคการศึกษาฤดูรอน  โดยจะตองไดรับความเห็นชอบจากอาจารยท่ี

ปรึกษา ถานักศึกษาขอยกเลิกรายวิชาหลังจากชวงเวลาดังกลาวจะไดรับการบันทึกอักษร W 

  12.2 การขอยกเลิกรายวิชาตองกระทําใหเสร็จสิ้นกอนสอบปลายภาค 2 สัปดาห 

  12.3  นักศึกษาท่ีชําระเงินคาธรรมเนียมแบบเหมาจายท่ีขอเพ่ิมและถอนรายวิชาภายใน

ระยะเวลาท่ีกําหนดไมตองชําระเงินเพ่ิมในกรณีเพ่ิมรายวิชาและไมสามารถถอนเงินคืนไดกรณีขอถอน

รายวิชา 

 

หมวดท่ี 4 

ระยะเวลาการศึกษา 

 

 ขอ 13  ระยะเวลาการศึกษา 

  13.1  นักศึกษาภาคปกต ิ

   13.1.1  หลักสูตรอนุปริญญา (3 ป)  ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา 5 ภาคการศึกษาปกติ  

และไมเกิน 6 ปการศึกษา   

   13.1.2  หลักสูตรปริญญาตรี (4 ป) ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา 6 ภาคการศึกษาปกติ  

และไมเกิน 8 ปการศึกษา 

   13.1.3  หลักสูตรปริญญาตรี(ตอเนื่อง)ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา 4 ภาคการศึกษาปกติ  

และไมเกิน 4 ปการศึกษา  

   13.1.4  หลักสูตรปริญญาตรี (5 ป) ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา 8 ภาคการศึกษาปกติ  

และไมเกิน 10 ปการศึกษา 
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   13.1.5 หลักสูตรปริญญาตรี (6 ป) ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา 10 ภาคการศึกษาปกติ  

และไมเกิน 12 ปการศึกษาหรือเทียบเทา 

  13.2  นักศึกษาภาคพิเศษ 

   13.2.1  หลักสูตรอนุปริญญา (3 ป) ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา  8  ภาคการศึกษา และไมเกิน 

6 ปการศึกษา   

   13.2.2  หลักสูตรปริญญาตรี (4 ป) ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา 10 ภาคการศึกษา และ

ไมเกิน 8 ปการศึกษา 

   13.2.3   หลักสูตรปริญญาตรี (ตอเนื่อง) ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา 6 ภาคการศึกษา  

และไมเกิน 4 ปการศึกษา  

   13.2.4  หลักสูตรปริญญาตรี (5 ป) ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา 13 ภาคการศึกษา  และ

ไมเกิน 10 ปการศึกษา 

   13.2.5  หลักสูตรปริญญาตรี (6 ป) ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา 15 ภาคการศึกษา  และ

ไมเกิน 12 ปการศึกษา 

 

หมวดท่ี 5 

การเรียน  การฝกประสบการณวิชาชีพและการสอบ 

  

 ขอ 14   การเรียน 

  14.1  นักศึกษาจะตองลงทะเบียนเรียนติดตอกันทุกภาคการศึกษาปกติ การลาพัก

การศึกษาจะตองปฏิบัติตามระเบียบการลาพักการศึกษา 

  14.2  นักศึกษาจะตองมีเวลาเรียนไมนอยกวารอยละ 80 ของเวลาเรียนท้ังหมดของรายวิชา

นั้นจึงจะมีสิทธิ์เขาสอบปลายภาค  ในกรณีท่ีนักศึกษามีเวลาเรียนนอยกวารอยละ 80 ตองยื่นคํารองขอมีสิทธิ์

สอบพรอมหลักฐานแสดงเหตุจําเปนของการขาดเรียน โดยยื่นท่ีสํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียน กอนสอบ

ปลายภาค  3  สัปดาห  เพ่ือใหมหาวิทยาลัยพิจารณาสิทธิ์ในการเขาสอบ นักศึกษาท่ีมีเวลาเรียนนอยกวา

รอยละ 60  จะหมดสิทธิ์สอบ 

 ขอ 15  การฝกประสบการณวิชาชีพ 

  15.1  นักศึกษาจะตองฝกประสบการณวิชาชีพตามท่ีระบุไวในหลักสูตร  ถาผูใดปฏิบัติงานไม

ครบถวน  ใหถือวาการศึกษายังไมสมบูรณ 

  15.2ในระหวางการฝกประสบการณวิชาชีพ นักศึกษาจะตองประพฤติตนตามระเบียบวินัย และ

ปฏิบัติงานตามขอกําหนดทุกประการ หากฝาฝน ผูควบคุมซ่ึงเปนอาจารยและบุคลากรในหนวยฝกประสบการณวิชาชีพ

อาจพิจารณาสงตัวกลับ   

 ขอ 16  การสอบ 

  16.1  การสอบแบงเปน 3 ประเภทคือ การสอบยอย  การสอบกลางภาคและการสอบปลายภาค 
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  16.2  การกําหนดจํานวนครั้ง  และวิธีการสอบยอยและการสอบกลางภาค ใหอยูในดุลยพินิจ

ของอาจารยประจําวิชา 

  16.3  ระเบียบการเขาสอบ ใหเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

  16.4  นักศึกษาท่ีไมไดเขาสอบปลายภาคตามกําหนดโดยมีเหตุผลความจําเปน จะตองยื่นคํา

รองขอสอบท่ีสํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียน ภายใน 2 สัปดาห นับตั้งแตวันสอบวิชานั้นและใหสอบ

ใหเสร็จสิ้นภายในภาคการศึกษาถัดไป หากพนกําหนดใหนายทะเบียนเปลี่ยนระดับคะแนนเปน “E”หรือ 

“F”โดยอัตโนมัติ     

  16.5  นักศึกษาท่ีทุจริตในการสอบ  เม่ือนักศึกษากระทําผิดหรือรวมกระทําผิดระเบียบการ

สอบใหคณะกรรมการที่มหาวิทยาลัยแตงตั้งพิจารณาโทษนักศึกษาที่กระทําผิดระเบียบการสอบแลว

รายงานผลการพิจารณาตอมหาวิทยาลัยเพ่ือดําเนินการลงโทษและแจงโทษใหทุกฝายท่ีเก่ียวของทราบ  โดย

มีแนวทางการพิจารณาโทษดังตอไปนี้ 

   (1)  ถาเปนความผิดประเภททุจริต   ใหลงโทษโดยใหไดรับ “E”หรือ “F”ในรายวิชาท่ี

กระทําผิดระเบียบการสอบ สวนรายวิชาอื่นที่นักศึกษาผูนั้นลงทะเบียนเรียนไวใหไดผลการสอบตามท่ี

สอบไดจริง  และใหพิจารณาสั ่งพักการศึกษานักศึกษาผูนั ้น 1 ภาคการศึกษาเปนอยางนอย ในภาค

การศึกษาถัดไป  หรืออาจใหพนสภาพการเปนนักศึกษาก็ได 

   (2)  ถาเปนความผิดประเภทสอเจตนาใหลงโทษโดยใหไดรับ “E”หรือ “F”ในรายวิชา

ท่ีกระทําผิดระเบียบการสอบและอาจพิจารณาสั่งพักการศึกษานักศึกษาผูนั้นไดไมเกิน 1  ภาคการศึกษา 

   (3)  ถาเปนความผิดอยางอ่ืนตามท่ีระบุไวในขอปฏิบัติของนักศึกษาในการสอบ ให

ลงโทษตามควรแกความผิดนั้น  แตจะตองไมเกินกวาระดับโทษต่ําสุดของความผิดประเภททุจริต 

   (4)  ถานักศึกษากระทําผิดหรือรวมกระทําผิดอ่ืนๆท่ีเก่ียวกับการสอบ ใหคณะกรรมการ

พิจารณาโทษนักศึกษาท่ีกระทําผิดระเบียบการสอบเปนผูพิจารณาเสนอการลงโทษตอมหาวิทยาลัยตามควรแก

ความผิดนั้น 

   (5)  การใหพักการศึกษาของนักศึกษาตามคําสั่งของมหาวิทยาลัย ใหเริ่มเม่ือสิ้นสุด

ภาคการศึกษาท่ีกระทําผิดนั้นท้ังนี้ใหนับระยะเวลาท่ีถูกสั่งพักการศึกษาเขาเปนระยะเวลาการศึกษาดวย 

   (6)  นักศึกษาท่ีถูกสั่งพักการศึกษาจะตองชําระคาธรรมเนียมการรักษาสถานภาพนักศึกษาทุก

ภาคการศึกษาท่ีพักการศึกษา 
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หมวดท่ี 6 

การวัดและประเมินผล 

 

 ขอ 17  ใหมีการประเมินผลการศึกษาในรายวิชาตางๆ ตามหลักสูตร เปน  2  ระบบ ดังนี้ 

 17.1 ระบบคาระดับคะแนน แบงเปน  8  ระดับ 

ระดับคะแนน ความหมาย คาระดับคะแนน 

A ดีเยี่ยม 4.0 

B+ ดีมาก 3.5 

B ด ี 3.0 

C+ ดีพอใช 2.5 

C พอใช 2.0 

D+ ออน 1.5 

D ออนมาก 1.0 

E ตก 0.0 

ระบบนี้ใชสําหรับการประเมินผลรายวิชาท่ีเรียนตามหลักสูตร ระดับคะแนนท่ีถือวาสอบไดตอง

ไมต่ํากวา “D” ถานักศึกษาไดระดับคะแนนในรายวิชาใดต่ํากวา ตองลงทะเบียนและเรียนใหมจนกวาจะสอบ

ได กรณีวิชาเลือกถาไดระดับคะแนนตํ่ากวา “D” สามารถเปลี่ยนไปเลือกเรียนรายวิชาอ่ืนได สวนการ

ประเมินผลรายวิชาเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ และรายวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ  ถาไดระดับคะแนนตํ่า

กวา “C”  ถือวาสอบตก นักศึกษาจะตองลงทะเบียนและเรียนใหม ถาไดรับการประเมินผลต่ํากวา  “C” เปน

ครั้งท่ีสอง  ถือวาพนสภาพเปนนักศึกษา  

กรณีท่ีนักศึกษาขอลงทะเบียนรายวิชาเลือกอ่ืนแทนรายวิชาเลือกท่ีสอบไมผานรายวิชาท่ีสอบ

ไมผานจะไดรับการบันทึกผลการเรียนเปน “E” 

 17.2 ระบบไมมีคาระดับคะแนน กําหนดสัญลักษณการประเมินผลดังนี้ 
 

ผลการศึกษา ระดับการประเมิน 

ผานดีเยี่ยม 

ผาน 

ไมผาน 

PD (Pass with Distinction) 

P (Pass) 

F (Fail) 
  

  ระบบคะแนนนี ้ใช สําหรับการประเมินผลรายวิชาที ่หลักสูตรบังคับใหเร ียนเพิ ่มตาม 

ขอกําหนดเฉพาะ และรายวิชาท่ีสภามหาวิทยาลัยกําหนดใหเรียนเพ่ิม   

 รายวิชาท่ีไดผลประเมิน “F” นักศึกษาตองลงทะเบียนและเรียนใหมจนกวาจะสอบได 
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 ขอ 18  สัญลักษณอ่ืน มีดังนี้ 

 Au (Audit) ใชสําหรับการลงทะเบียนเพ่ือรวมฟง โดยไมนับหนวยกิต 

 W (Withdraw) ใชสําหรับการบันทึกรายวิชาท่ีไดรับอนุมัติใหยกเลิกรายวิชานั้น โดยตอง

ดําเนินการใหเสร็จสิ้นกอนกําหนดสอบปลายภาคไมนอยกวา 2 สัปดาหและใชในกรณีท่ีนักศึกษาลาพัก

การศึกษาหรือถูกสั่งใหพักการศึกษาหลังจากลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษานั้นแลว  

 I  (Incomplete) ใชสําหรับการบันทึกการประเมินผลในรายวิชาท่ีนักศึกษายังทํางานไมสมบูรณ

เม่ือสิ้นภาคการศึกษา หรือใชสําหรับบันทึกรายวิชาท่ีนักศึกษาขาดสอบ นักศึกษาท่ีได “I”  ตองดําเนินการ

ขอรับการประเมินผล เพ่ือเปลี่ยนระดับคะแนนใหเสร็จสิ้นในภาคการศึกษาถัดไป  

การเปลี่ยนระดับคะแนน “I”ใหดําเนินการ ดังนี้ 

 (1) กรณีนักศึกษายังทํางานไมสมบูรณ ไมติดตอผูสอนหรือไมสามารถสงงานได ตาม

เวลาท่ีกําหนดใหผูสอนพิจารณาผลงานท่ีคางอยูเปนศูนย และสงผลการประเมินผลการศึกษาจากคะแนนท่ีมี

อยูภายในภาคการศึกษาถัดไป 

 (2) กรณีนักศึกษาขาดสอบ และมหาวิทยาลัยไมอนุญาตใหสอบหรือมหาวิทยาลัย

อนุญาตใหสอบ  แตไมมาสอบภายในภาคการศึกษาถัดไป นายทะเบียนจะเปลี่ยนผลการศึกษาเปน “E” หรือ 

“F”  โดยอัตโนมัติ 

 (3)  นักศึกษาท่ีไดรับผลการเรียนเปน “I”  ในภาคการศึกษาสุดทายและดําเนินการแก 

“I”  ในภาคการศึกษาถัดไปตองชําระคาธรรมเนียมการรักษาสถานภาพการเปนนักศึกษา 

 ขอ 19  รายวิชาท่ีไดรับการยกเวนการศึกษา ใหไดผลการประเมินเปน   “P” 

ขอ 20 นักศึกษาท่ีเขาศึกษาในหลักสูตรปริญญาตรี (ตอเนื่อง) จะลงทะเบียนเรียนรายวิชาซํ้ากับ

รายวิชาท่ีศึกษามาแลวในระดับอนุปริญญาไมได หากลงทะเบียนซํ้าใหเวนการนับหนวยกิตเพ่ือพิจารณาวิชา

เรียนครบตามหลักสูตรท่ีกําลังศึกษาอยู 

 ขอ 21  การหาคาระดับคะแนนเฉลี่ย 

 คาระดับคะแนนเฉลี่ยประจําภาค และคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม ใหคิดเปนเลขทศนิยม 2 

ตําแหนง โดยไมปดเศษ สําหรับรายวิชาท่ียังมีผลการศึกษาเปน “I” ไมนําหนวยกิตมารวมเปนตัวหารเฉลี่ย 

 21.1  กรณีท่ีสอบตกท้ังรายวิชาเลือกและรายวิชาบังคับ ใหนําหนวยกิตของรายวิชาท่ีสอบตก

มาคิดคาระดับคะแนนเฉล ี่ยสะสม 

 21.2  กรณีท่ีนักศึกษาลงทะเบียนเรียนวิชาซํ้ากับรายวิชาท่ีสอบไดแลวหรือเรียนวิชาท่ีระบุไว

ในหลักสูตรท่ีเทียบเทา ใหนับหนวยกิตและคาระดับคะแนนเฉพาะรายวิชาท่ีลงทะเบียนครั้งแรกเทานั้น 
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หมวดท่ี 7 

การขอโอนรายวิชาและยกเวนรายวิชา 

 

 ขอ 22  การรับโอน การพิจารณารับโอนใหอยูในดุลยพินิจของอธิการบดีหรือรองอธิการบดีท่ีไดรับ

มอบหมายโดยการเสนอของคณะท่ีรับโอน 

 ขอ 23  เกณฑการเทียบรายวิชาเพ่ือขอยกเวนการเรียนรายวิชา 

  23.1  การเทียบรายวิชาใหอยูในดุลยพินิจของโปรแกรมวิชาและคณะและอนุมัติโดย

มหาวิทยาลัย  ท้ังนี้ตองไมไดรับการพิจารณาใหยกเวนรายวิชานั้นๆมากอน 

  23.2  การเทียบรายวิชาในลักษณะเทียบเปนกลุมวิชา การเทียบโอนจากประสบการณการ

เทียบโอนจากการศึกษานอกระบบและการเทียบโอนจากระบบการศึกษาตามอัธยาศัย ใหเปนไปตาม

ระเบียบของมหาวิทยาลัย 

  23.3 นักศึกษาท่ีมีสิทธิ์ขอโอนหรือขอเทียบรายวิชาเรียนเพ่ือยกเวนไมตองเรียนรายวิชานั้นๆให

ดําเนินการขอเทียบรายวิชาเรียนตอคณบดีท่ีนักศึกษานั้นสังกัดหรือคณะกรรมการที่มหาวิทยาลัยแตงตั้ง

ภายในภาคการศึกษาแรกท่ีมหาวิทยาลัยรับเขาศึกษา 

 

หมวดท่ี 8 

การลา  การลาพักการศึกษา  การลาออก 

 

 ขอ 24  การลา 

  24.1  การลาปวย  ลากิจ ท่ีไมเกิน 15 วัน ใหอยูในดุลยพินิจของอาจารยท่ีปรึกษา ในการอนุมัติ  

หากเกินจากนี้ตองไดรับความเห็นชอบจากคณบดี และไดรับการอนุมัติจากมหาวิทยาลัย การอนุมัติจะตอง

ไมเกินกวารอยละ 60  ของเวลาเรียนท้ังหมด 

  24.2 นักศึกษาท่ีไดรับการอนุมัติใหลาจะมีสิทธิ์ไดรับการผอนผันดานการสอบและการนับ

เวลาเรียน 

 ขอ 25  การลาพักการศึกษา 

  25.1  นักศึกษายื่นคํารองขอลาพักการศึกษาหรือรักษาสถานภาพไดในกรณีใดกรณีหนึ่ง  

ดังตอไปนี้ 

   25.1.1  ถูกเกณฑหรือระดมเขารับราชการทหาร 

   25.1.2  ไดรับทุนแลกเปลี่ยนระหวางประเทศหรือทุนอ่ืนใดซ่ึงมหาวิทยาลัยเห็นสมควร

สนับสนนุ 

   25.1.3  ประสบอุบัติเหตุ ภยันตรายหรือเจ็บปวย จนไมสามารถศึกษาตอไปใหไดผลดีได 

   25.1.4  เหตุผลอ่ืนตามท่ีมหาวิทยาลัยเห็นสมควร 
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  25.2  การลาพักการศึกษา กระทําไดครั้งละไมเกิน 2 ภาคการศึกษาติดตอกัน ถาจําเปนตอง

ลาพักการศึกษาตอใหยื่นคํารองใหม การลาพักการศึกษาทุกครั้งตองไดรับการอนุมัติจากมหาวิทยาลัย 

  25.3  นักศึกษาที่ไดรับอนุมัติใหลาพักการศึกษาตองชําระคาธรรมเนียมการรักษาสถานภาพ

นักศึกษา 

 ขอ 26  การลาออกและการพนสภาพนักศึกษา 

  26.1  การลาออกจะตองไดรับอนุมัติจากมหาวิทยาลัย 

  26.2  นักศึกษาจะพนสภาพการเปนนักศึกษาในกรณีตอไปนี ้

   26.2.1  ไมชําระคาธรรมเนียมการรักษาสภาพนักศึกษา 2 ภาคการศึกษาติดตอกัน 

   26.2.2  มีผลการเรียนต่ํากวาเกณฑท่ีระบุในระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครวาดวย

การประเมินผลการศึกษาระดับอนุปริญญา ปริญญาตรีและปริญญาตรี(ตอเนื่อง) พ.ศ. 2548 

   26.2.3  ประพฤติปฏิบัติตนไมถูกตองตามระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครวาดวย

วินัยนักศึกษา    

 

หมวดท่ี 9 

การสําเร็จการศึกษา 

 

 ขอ 27  การขอรับและอนุมัติปริญญาหรืออนุปริญญา 

  27.1 นักศึกษาที่จะมีสิทธิ์ขอรับปริญญาหรืออนุปริญญา ตองศึกษารายวิชาตางๆครบถวน 

และผานเกณฑอื่นตามขอกําหนดและระเบียบของมหาวิทยาลัย โดยมีคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตลอด

หลักสูตร ตั้งแต 2.00 ข้ึนไปและมีเวลาศึกษาในมหาวิทยาลัยตามจํานวนปท่ีกําหนดไวในหลักสูตร ท้ังนี้ยกเวนผู

ไดรับการเทียบโอนรายวิชา 

  27.2  นักศึกษาท่ีเรียนครบตามหลักสูตร ในระดับปริญญาตรีและผานเกณฑตามขอกําหนด

และระเบียบของมหาวิทยาลัย แตไดคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ํากวา  2.00 อาจขอรับอนุปริญญาได  

ท้ังนี้ตองไดคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมสูงกวา 1.80 

  27.3 ใหนักศึกษายื่นคํารองแสดงความจํานงขอรับปริญญาหรืออนุปริญญาตออาจารยท่ีปรึกษา

และคณบดีตามลําดับภายใน 30 วัน นับแตวันเปดเรียนของภาคการศึกษาสุดทายท่ีนักศึกษาคาดวาจะสอบ

ไดหนวยกิตครบถวนตามหลักสูตร 

  27.4  นักศึกษาจะตองชําระหนี้สินท้ังหมดท่ีมีตอมหาวิทยาลัยใหเรียบรอยเสร็จสิ้นกอน จึงจะ

ไดรับการเสนอชื่อเพ่ือขอรับปริญญาหรืออนุปริญญา 

  27.5 นักศึกษาท่ีสมควรไดรับการเสนอชื่อใหไดรับปริญญาหรืออนุปริญญา จะตองเปนผูท่ีมี

ความประพฤติท่ีไมขัดตอระเบียบของมหาวิทยาลัยและวินัยของนักศึกษา 

  27.6  สภามหาวิทยาลัย  เปนผูพิจารณาอนุมัติปริญญาหรืออนุปริญญา 

 ขอ 28 การใหปริญญาเกียรตินิยม 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 120 



  มคอ.2 
 
  28.1  คุณสมบัติดานการศึกษาของนักศึกษาท่ีมีสิทธิ์ไดรับปริญญาเกียรตินิยม 

   28.1.1 สอบไดรายวิชาเฉพาะดาน ไมต่ํากวา “C” ตามระบบคาระดับคะแนนหรือไมได 

“F” ตามระบบไมมีคาระดับคะแนน 

   28.1.2 สอบไดรายวิชาในหมวดวิชาอ่ืนๆไมต่ํากวา “C”และอาจไดรับผลการประเมิน

บางรายวิชาในระดับคะแนน “D”  ไดไมเกิน 2 รายวิชา 

   28.1.3 ไมเคยเรียนซํ้ารายวิชาใดเพ่ือเปลี่ยนคาระดบัคะแนนเฉลี่ยสะสม 

   28.1.4 ไมเคยเรียนซํ้าเพ่ือนับหนวยกิตในรายวิชาท่ีไดลงทะเบียนเรียนโดยไมนับหนวย

กิต (Audit)  มากอน 

   28.1.5 ไดคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม 3.60 ข้ึนไป  สําหรับเกียรตินิยมอันดับหนึ่ง  

และไดคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม 3.25  ข้ึนไป  สําหรับเกียรตินิยมอันดับสอง 

         กรณีศึกษาในระดับปริญญาตรี (ตอเนื่อง) ตองไดคาระดับคะแนนเฉลี่ยตาม

เกณฑในวรรคแรกท้ังในระดับอนุปริญญาหรือเทียบเทาและในระดับปริญญาตรี(ตอเนื่อง) 

   28.1.6 เรียนจบภายในกําหนดเวลาไมเกินจํานวนปท่ีระบุไวในหลักสูตร นักศึกษาภาค

ปกติท่ีลงทะเบียนเรียนภาคฤดูรอนตอจากภาคการศึกษาสุดทายของหลักสูตร ไมมีสิทธิ์ไดรับเกียรตินิยม 

  28.2 คุณสมบัติดานคุณธรรม จริยธรรม นักศึกษาท่ีจะไดรับปริญญาเกียรตินิยมจะตองเปนผู

มีความประพฤติดี และไมเคยถูกลงโทษทางวินัยตลอดระยะเวลาท่ีศึกษาในมหาวิทยาลัย  

 ขอ 29 รางวัลการเรียนดี 

  นักศึกษาท่ีมีสิทธิ์ไดรับรางวัลการเรียนดี จะตองมีคาระดับคะแนนเฉลี่ยสูงสุดแตละสาขาวิชา

ท้ังนี้ตองมีคะแนนเฉลี่ยสะสมไมต่ํากวา  3.60 และตองมีคุณสมบัติตามขอ 28.2 

 

หมวดท่ี  10 

อาจารยท่ีปรึกษา 

 

 ขอ 30 อาจารยท่ีปรึกษามีบทบาทหนาท่ีดังนี้ 

  30.1  ใหคําแนะนําดานการเรียนและวิธีเรียนของนักศึกษาใหถูกตองตามท่ีหลักสูตรกําหนดไว 

  30.2  เปดโอกาสใหนักศึกษาเขาพบ เพ่ือใหคําปรึกษาหารือ   

  30.3  ใหคําแนะนําในการลงทะเบียนเรียนของนักศึกษา การเปลี่ยนรายวิชา การเพ่ิม-ถอน

รายวิชา  การยกเวนรายวิชา ใหคําปรึกษาและติดตามผลการเรียนของนักศึกษา 

  30.4  พิจารณาคํารองตางๆ  ของนักศึกษาและดําเนินการใหถูกตองตามระเบียบ 

  30.5  ดูแลความประพฤติของนักศึกษา ใหเปนไปตามระเบียบวินัยท่ีมหาวิทยาลัยกําหนดไว  

ในกรณีท่ีนักศึกษากระทําผิดวินัยเปนหนาท่ีของอาจารยท่ีปรึกษาในการดูแลแกไขหากไมปรับปรุงใหดีขึ้นให

รายงานใหคณบดีทราบ เพ่ือพิจารณานําเสนอรองอธิการบดีท่ีไดรับมอบหมายพิจารณา 
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หมวดท่ี  11 

บทท่ัวไป 

 

 ขอ 31  ใหมหาวิทยาลัยประเมินการสอนของอาจารยผูสอนอยางนอยภาคการศึกษาละ  1  ครั้ง  และ

ใหนําผลการประเมินมาใชในการพัฒนาคุณภาพการจัดการเรียนการสอนและพิจารณาจัดผูสอน 

 ขอ 32  ใหมีการวิจัยเพ่ือติดตามและประเมินผลหลักสูตรทุกๆ  5  ป 

 ขอ 33  ใหอธิการบดีเปนผูรักษาการตามขอบังคับนี้  มีอํานาจสั่งการในการออกระเบียบประกาศ

หรือแนวปฏิบัติเก่ียวกับขอบังคับ  และเปนผูวินิจฉัยชี้ขาดในกรณีท่ีมีปญหาจากการใชขอบังคับนี้ 

 

 

 

  ประกาศ  ณ  วันท่ี  17  พฤษภาคมพ.ศ.  2548  

 

พลอากาศเอก 

(วีระ  กิจจาทร) 

    นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 
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ภาคผนวก  3 

 
หลักการจัดระบบรหัสวิชา และความหมายของเลขรหัสวิชา 
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หลักการจัดระบบรหัสวิชา และความหมายของเลขรหสัวิชา 

 

ถาจะยึดระบบรหัสวิชาแบบเดิมมีแนวปฏิบัติดังนี้ 

1. ระบบรหัสวิชายึดพ้ืนฐานของระบบรหัสเดิม 

2. การจัดหมวดวิชา หมูวิชา ยึดระบบการจัดหมวดหมูวิชาของ ISCED (International Standard 

Classification Education) เปนแนวทาง 

3. การจัดหมวดวิชาและหมูวิชา ยึดหลัก 3 ประการ คือ 

3.1 ยึดสาระสําคัญ (Concept) ของคําอธิบายรายวิชา 

3.2 ยึดฐานกําเนิดของรายวิชา 

3.3 อาศัยผูเชี่ยวชาญ 

4. รหัสวิชาประกอบดวยตัวเลข 7 ตัว 

เลข 3 ตัวแรกเปนหมวดวิชาและหมูวิชา 

เลขตัวท่ี 4 บงบอกถึงระดับความยากงายหรือชั้นป 

เลขตัวท่ี 5 บงบอกถึงลักษณะเนื้อหาวิชา 

เลขตัวท่ี 6,7 บงบอกถึงลําดับกอนหลังของวิชา 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 2 3 4 5 6 7 

ลําดับกอนหลังของวิชา 

ลักษณะเน้ือหาวิชา 

ระดับความยากงายหรือช้ันป 

หมวดวิชาและหมูวิชา 
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ภาคผนวก 4 

 
คําส่ังแตงต้ังคณะกรรมการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร 
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ภาคผนวก  5 

 
คําสั่งและหนังสือเชิญกรรมการผูทรงคุณวุฒิวิพากษหลักสูตร 
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ภาคผนวก  6 

 
ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของ 

คณะกรรมการวิพากษหลักสูตร 
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ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของผูทรงคุณวุฒิ  

วิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ในคราวประชุมครั้งท่ี 2/2560 เม่ือวันท่ี  16  เดือน มิถุนายน พ.ศ. 2560 

 

1. รายชื่อผูทรงคุณวุฒิในการวิพากษหลักสูตร 

 1.1 รศ. ดร. พิชิต  ฤทธิ์จรูญ   ผูทรงคุณวุฒิ 

 1.2 รศ. ดร. วุฒิชัย  นาครักษา   ผูทรงคุณวุฒิ 

 1.3 ผศ. ดร. ธงชัย  พุฒทองศิริ   ผูทรงคุณวุฒิ/กรรมการพัฒนาหลักสูตร 

 1.4 นายพรเทพ  เทพเสนา   ผูใชบัณฑิต/ศิษยเกา/ผูประกอบการ 

 1.5 นางสาวแวววรรณ  วัฒนะศิริวทิย  ผูใชบัณฑิต 

 1.6 นางสาวนิติกาญจน  ผดุงภักดิ์   ศิษยเกา 

 1.7 นางสาวกนกวรรณ  มวงมี   ศิษยเกา 

 1.8 นางสาวพัชราภรณ  อัครเศรณี   ศิษยเกา 

 1.9 นางสาวจุฬาลักษณ  คัดนางกูล  ศิษยเกา 

 1.10 นางสาวกอบกนก  ศิริเพ็ญ   ศิษยเกา 

 1.11 นางสาวเอ้ือมเดือน  ศรีรุงเรือง  ศิษยปจจุบัน 

 1.12 นางสาวดวงตา  สายทอง   ศิษยปจจุบัน 

 1.13 นางสาวณัชยานี  พวงมณี   ศิษยปจจุบัน 

 1.14 นางสาวทัตพิชา  คลายนาค   ศิษยปจจุบัน 

 1.15 นางสาวจุฑาพร  เปรมเจริญ   ศิษยปจจุบัน 

 1.16 นางสาวกัลยานี  นิลไธสง   ศิษยปจจุบัน 
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2. ขอเสนอแนะของผูทรงคุณวุฒิ 

ขอเสนอแนะของผูทรงคุณวุฒิวิพากษ

หลักสูตร 
การปรับปรุงแกไข หนา 

1. ใหปรับความสําคัญของการปรับปรุง

หลักสูตร ใหรวบรวมสถานการณตางๆ 

โดยเฉพาะนโยบายของรัฐบาลมาใช

ประกอบ ไดแก  เขตเศรษฐกิจพิเศษ 

อุตสาหกรรม first s-curve 

ไดดําเนินการแลว โดยรวบรวมสถานการณตางๆ โดย

เฉพาะนดยบายของรัฐบาล เชน เขตเศรษฐกิจอุตสาหกรรม 

First S-curve มาใชประกอบในการปรับแกความสําคัญของ

การปรับปรุงหลักสูตร 

4-5 

2. วัตถุประสงคหลักสูตร learning 

outcome ไมชัดเจน 

วัตถุประสงค 

1 . มีความรู  และทักษะในสาขาวิ ช า

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

สามารถนําไปประยุกตใชในการประกอบ

อาชีพไดเปนอยางด ี

2 . มี ติ ต สํ า นึ ก เ จ ต ค ติ ดี  มี คุ ณ ธ ร ร ม 

จริยธรรม ยึดม่ันในจรรยาบรรณทาง

วิชาชีพเพ่ือพัฒนาอาชีพนักวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหารใหมีมาตรฐาน 

3.มีความใฝรู สามารถคิดและคนควาหา

คําตอบโดยใชกระบวนการทางการวิจัย มี

ทักษะการใชเท๕โนโลยีสารสนเทศในการ

เรียนรูและการดําเนินชีวิตในสังคมอยางมี

ความสุข 

4.มีทักษะในการวิเคราะห ใชเหตุผล ใช

ปญญาแกปญหาในสถานการณตางๆ 

รูเทาทันการเปลี่ยนแปลงและปรับตัวได 

ไดดําเนินการแลว 

วัตถุประสงค 

1.ใหมีความรูทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ประยุกตใชในการแกปญหาและการใชทรัพยากรในทองถ่ิน

อยางยั่งยืน 

2.ใหมีทักษะปฏิบัติ พ้ืนฐานทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

3.ใหมีจริยธรรมยึดม่ันในจรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร 

4.ใหมีความอดทน หม่ันเพียรในการทํางาน ปรับตัว และ

เรียนรูสิ่งใหมได 

10 

3. การเรียนวิชาแกน วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ

ยากและเยอะไป ขอเพ่ิมรายวิชาชีพของ

สาขาวิชา 

ไมสามารถดําเนินการได เนื่องจากคณะกําหนดวิชาแกนใหม 

โดยตัดเอาภาษาอังกฤษออก ใหมาเพ่ิมในกลุมวิชาเฉพาะ

ดาน ทําใหหนวยกิตท่ีจะเรียนเก่ียวกับวิชาชีพของสาขาวิชา

ลดจํานวนลงไปอีก 

17 
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2. ขอเสนอแนะของผูทรงคุณวุฒิ 

ขอเสนอแนะของผูทรงคุณวุฒิวิพากษ

หลักสูตร 
การปรับปรุงแกไข หนา 

4 .  ขอ ให วิ ช า เ ฉพาะด าน  เน น ให มี

ภาคปฏิบัติทุกรายวิชา หรือมากท่ีสุด 

ไดปรับวิชาเฉพาะดานท่ีเปนภาคทฤษฎีใหมีภาคปฏิบัติดวย

แลว ดังนี้ 

1. 5071703  โภชนาการและอาหารสุขภาพ 

2. 5071101  ความรูเบื้องตนทางวิทยาศาสตร   

                 และเทคโนโลยีการอาหาร 

3. 5073310  ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

4. 5074411  การบริหารจัดการอุตสาหกรรม   

                อาหาร     

21-

23 

5. ใหเพ่ิมการฝกงานใหนักศึกษาใหมาก

ข้ึน/อยากใหจัดกิจกรรมนอกหลักสูตรเพ่ือ

สอนการทํางานโดยการใหปฏิบัติจริงจาก

สถานประกอบการจริง 

จะไดจัดทําเปนกิจกรรมนอกหลักสูตร ในการบริหาร

หลักสูตรตอไป 

- 

6 .  ให แสดง ให ชั ด เ จนว า  นั ก ศึกษา

สาขาวิชาเรียนแลวจบไปทําอะไรไดบาง 

แสดงไวในอาชีพท่ีประกอบไดหลังจากสําเร็จการศึกษา 2 

7. ใหจัดวิชาเฉพาะดานข้ันตํ่าตามเกณฑ 

เพ่ือใหมีหนวยกิตสําหรับวิชาเฉพาะดาน

เลือกมากข้ึน 

ไดปรับหนวยกิตวิชาวิศกรรมอาหาร เดิมมีท้ังหมด 6 หนวย

กิต ใหเหลือ 4 หนวยกิต  

21-

22 

8. ชื่อวิชาในกลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพไม

ควรมีคําวา “สําหรับอุตสาหกรรมเกษตร” 

เพราะขัดแยงกับชื่อหลักสูตร 

ไดปรับเลือกรายวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพใหม โดยเลือกจากคูมือ

รายวิชาแกนและรายวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร

พ้ืนฐาน 

20-

21 

9. ใหสรางหรือพัฒนาบัณฑิตใหมีความรู

เรื่องธุรกิจ การเขียนแผนธุรกิจ 

ไ ด จั ด ทํ า ร า ย วิ ช า ใ หม  ไ ด แ ก ร า ย วิ ช า  5 0 7331 0 

ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

21 

10. อยากใหมีการจัดการเรียนการสอนท่ี

เ น น ศั พ ท เ ท ค นิ ค ท่ี เ ก่ี ย ว ข อ ง กั บ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

(technical term) 

ไดจัดทํารายวิชาใหม 5072601 ภาษาอังกฤษสําหรับ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร และ 5072602 

ภาษาอังกฤษสําหรับสัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร 

21 

11. เพ่ิมเติมความรูทางดานกฎหมาย 

โ ดย เ ฉพาะ ในแ ง ก า ร ส ง ออก ท่ี เ น น

สิ่งแวดลอม (คารบอน ฟุตปริ้นท) 

ไดจัดสอดแทรกไวในรายวิชา 5073307 การประกัน

คุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 

21 
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2. ขอเสนอแนะของผูทรงคุณวุฒิ 

ขอเสนอแนะของผูทรงคุณวุฒิวิพากษ

หลักสูตร 
การปรับปรุงแกไข หนา 

12. วิชาเฉพาะดานเลือกจํานวน 4 หนวย

กิต นอยเกินไป 

ไมสามารถดําเนินการได เนื่องจากจํานวนหนวยกิตถูก

กําหนดให เปน  130  หน วย กิต  และจาก เดิม มีวิ ช า

ภาษาอังกฤษ 2 รายวิชา อยูในกลุมวิชาแกน แตคณะจัด

กลุมรายวิชาแกนใหม ใหเอาภาษาอังกฤษ 2 รายวิชา 

ออกมาไวในกลุมวิชาเฉพาะดานแทน หนวยกิตจึงยิ่งลดลง

ไปอีก 

2-

23 
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ภาคผนวก  7 

 
ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของ 

คณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
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ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของ 

คณะกรรมการสภาวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

 ในการประชุมครั้งท่ี  3/ 2560 เม่ือวันท่ี 3 เดือน สิงหาคม พ.ศ.  2560 

รายชื่อคณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 1. คณบดีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   ประธานกรรมการ 

 2. รองศาสตราจารย ดร.วัลลี  สุวจิตตานนท  กรรมการ (ผูทรงคุณวุฒิ) 

 3. รองศาสตราจารยนาตยา  ปลันธนานนท   กรรมการ (ผูทรงคุณวุฒิ) 

 4. รางศาสตราจารยสยาม  อรุณศรีมรกต   กรรมการ (ผูทรงคุณวุฒิ) 

 5. ผูชวยศาสตราจารย ดร.เย็นใจ  เลาหวณิช  กรรมการ (ผูทรงคุณวุฒิ) 

 6. อาจารย ดร.วฤชา  ประจงศักดิ์    กรรมการ 

 7. ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุชาดา  ไมสนธิ์   กรรมการ  

 8. ผูชวยศาสตรจารย ดร.โองการ วณิชาชีวะ  กรรมการ  

 9. อาจารย ดร.หัทยา  เนตยารักษ    กรรมการ 

 10. ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธนภูมิ ศิริงาม   กรรมการ  

 11. อาจารยบุญชัย  อารีเอ้ือ    กรรมการ  

 12. นางขนิษฐา  อยูนุช     เลขานุการ 

 13. นางหนึ่งฤทัย  ขยัน     ผูชวยเลขานุการ 
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  มคอ.2 
 
2. ขอเสนอแนะของคณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

ขอเสนอแนะของคณะกรรมการประจํา

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
การปรับปรุงแกไข หนา 

1. ดําเนินงานเหตุใดจึงเทากันทุกป 

คณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตร

แ ล ะ เ ท ค โ น โ ล ยี  ตั้ ง ข อ สั ง เ ก ต ว า 

ม ห า วิ ท ย า ลั ย ค ว ร ว า ง ร ะ เ บี ย บ ใ ห

เหมือนกันทุกคณะ  

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการประจําคณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

16 

2 .  รายวิชาสถิติและการวางแผนการ

ทดลอง อยูในกลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ 

แตจากชื่อและคําอธิบายรายวิชา ยังคง

เปนหลักวิชาทางสถิติท่ัวไป 

แกไขชื่อรายวิชาและคําอธิบายรายวิชา ตามขอเสนอแนะ

ของคณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

แกไขจาก 507xxxx รายวิชาสถิติและการวางแผนการ

ทดลอง เปน 5073309 รายวิชาการออกแบบการทดลอง

ทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

37 

3. จํานวนรายวิชาในกลุมรายวิชาเฉพาะ

ดานเลือก มีจํานวนมาก 

ปรับลดจาก 22 รายวิชา เหลือ 13 รายวิชา 40-

42 

4. ปรับแกผังการกระจายความรับผิดชอบ

มาตรฐานผลการเรียนรู (Mapping) กลุม

วิชาเฉพาะดานเลือก 

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการประจําคณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี โดยปรับผังการกระจายความ

รับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู กลุมวิชาเฉพาะดานเลือก

ใหครอบคลุมวัตถุประสงคและวัดผลได 

80-

83 

5. ใหสรุปผลการประเมินหลักสูตรแตละ

ชุดการประเมิน 

 

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการประจําคณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

99-

109 
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ภาคผนวก 8 
 

ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2556 

กับหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 
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ตารางเปรียบเทียบการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ระหวางหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2556 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 
หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2556 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2561 เหตุผลในการปรับปรุง 

หมวดที ่1 ขอมูลทั่วไป 

ชื่อหลักสูตร 

วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

Bachelor of Science Program in Food Science and Technology 

หมวดที ่1 ขอมูลทั่วไป 

ชื่อหลักสูตร 

วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

Bachelor of Science Program in Food Science and Technology 

- คงเดิม 

 

 

ชื่อปริญญาและสาขาวชิา 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

Bachelor of Science (Food Science and Technology) 

ชื่อยอ 

B.Sc. ( Food Science and Technology) 

ชื่อปริญญาและสาขาวชิา 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

Bachelor of Science (Food Science and Technology) 

ชื่อยอ 

B.Sc. ( Food Science and Technology) 

- คงเดิม 

 

 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสตูร 

ไมนอยกวา 130 หนวยกิต 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสตูร 

ไมนอยกวา 130 หนวยกิต 

- คงเดิม 

หมวดที ่2 ขอมูลเฉพาะของหลักสตูร 

ปรัชญา 

  ผลิตบัณฑิตวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารที่มีความรู ควบคูคุณธรรมนําภูมิ

ปญญาพัฒนาทองถิ่นและสังคม 

วัตถุประสงคของหลักสูตร 

เพื่อผลิตบัณฑิตใหมีคุณภาพตามเกณฑมาตรฐาน โดยมีลักษณะที่พึงประสงค ดังนี้ 

1. มีความรู และทักษะในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร สามารถนําไป

ประยุกตใชในการประกอบอาชีพไดเปนอยางดี 

2. มีจิตสํานึกดี มีคุณธรรม จริยธรรม ยึดมั่นในจรรยาบรรณวิชาชีพเพื่อพัฒนาอาชีพ

นักวิทยาศาสตรการอาหารใหมีมาตรฐาน 

3. มีความใฝรู สามารถคิดและคนควาหาคําตอบโดยใชกระบวนการทางการวิจัย มีทักษะการ

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการเรียนรูและการดําเนินชีวิตในสังคมอยางมีความสุข 

หมวดที ่2 ขอมูลเฉพาะของหลักสตูร 

ปรัชญา  

 ผลิตบัณฑิตวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารที่มีความรูทันสมัย ใสใจ

คุณธรรม นําองคความรูสูการปฏิบัติ เพื่อการพัฒนาเศรษฐกิจสังคมอยางยั่งยืน 

วัตถุประสงคของหลักสูตร 

1.มีคุณธรรม จริยธรรมยึดมั่นในจรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 

2  มีความรู และทักษะในศาสตรสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

สามารถนําไปประยุกตใชในการประกอบอาชีพไดเปนอยางดี 

3.  มีทักษะในการคิดวิเคราะห ใชเหตุผล ในการแกปญหาในสถานการณตางๆ ได

เปนอยางดี 

4 . มีความอดทน หมั่นเพียรในการทํางาน ใฝรู ปรับตัว และเรียนรูส่ิงใหมได 

- ปรับเปล่ียนปรัชญา และวัตถุประสงคของหลักสูตรให

สอดคลองกับปรัชญามหาวิทยาลัย วิสัยทัศนของคณะ

และสถานการณทางเศรษฐกิจสังคมที่เปล่ียนไป 
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4. มีทักษะในคิดวิเคราะห ใชเหตุผล ใชปญญาแกปญหาในสถานการณตางๆ รูเทาทันการ

เปล่ียนแปลงและปรับตัวได 

  

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป                   30 หนวยกิต 

 กลุมภาษา        9 หนวยกิต 

 กลุมมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร    12 หนวยกิต 

 กลุมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี      9 หนวยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ                   94 หนวยกิต 

 กลุมวิชาแกน     18 หนวยกิต 

 กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ    22 หนวยกิต 

 กลุมวิชาเฉพาะดาน    47 หนวยกิต 

        วิชาบังคับ                                                   42 หนวยกิต 

        วิชาเลือก                   5 หนวยกิต   

 กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ     7 หนวยกิต 

หมวดวิชาเลือกเสรี      6 หนวยกิต 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป                30 หนวยกิต 

 กลุมวิชาบังคับ    27 หนวยกิต 

 กลุมภาษา      9 หนวยกิต 

 กลุมมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร   12 หนวยกิต 

 กลุมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี    3 หนวยกิต 

 กลุมวิชาสหวิทยาการ     2 หนวยกิต 

 กลุมวิชาพลานามัย     1 หนวยกิต 

 กลุมวิชาเลือก ไมนอยกวา   3 หนวยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ                94 หนวยกิต 

 กลุมวิชาแกน    18 หนวยกิต 

 กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ   23 หนวยกิต 

 กลุมวิชาเฉพาะดาน               46 หนวยกิต 

  วิชาบังคับ     42 หนวยกิต 

  วิชาเลือก                  4 หนวยกิต   

 กลุมวิชาสหกิจศึกษา/ฝกประสบการณวิชาชีพ ไมนอยกวา   7 หนวยกิต 

หมวดวิชาเลือกเสรี                 6 หนวยกิต 

 

 

 

 

 

 

       ปรับใหตรงกับการกําหนดของสํานักวิชาศึกษา 

       ทั่วไปและกลุมวิชาแกน ของคณะวิทยาศาสตร 

       และเทคโนโลยี 

 

 

 

 

  

กลุมวิชาแกน     18 หนวยกิต  

- 1500108 ภาษาอังกฤษเฉพาะกจิ               3(3-0) 

- 1500109 การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ               3(3-0) 

- 4011309 ฟสิกสพื้นฐาน                 3(2-3) 

- 4021120 เคมพีื้นฐาน                 3(2-3) 

- 4031107 ชีววิทยาพื้นฐาน                 3(2-3) 

- 4091403 แคลคูลัส 1                 3(3-0) 

กลุมวิชาแกน             18  หนวยกิต 

- 1011102 ฟสิกสทั่วไป    3(3-0-6) 

- 4011103 ปฏิบัติการฟสิกสทั่วไป    1(0-3-1) 

- 4021105 เคมี 1     3(3-0-6) 

- 4021106 ปฏิบัติการเคม ี1    1(0-3-1) 

- 4031109 ชีววิทยาทั่วไป    3(3-0-6) 

- 4031110 ปฏิบัติการชวีวิทยาทัว่ไป   1(0-3-1 

- 4091403 แคลคูลัส 1    3(3-0-6) 

- 4092403 แคลคูลัส 2    3(3-0-6) 

 

 

 

 

        ปรับตามการกําหนดรายวิชาแกนของคณะและให        

        เปนแบบแผนเดียวกันงายตอการบริหารจัดการ 
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กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ           22  หนวยกิต 

- 4021112 เคมีอินทรียสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร              3(3-0) 

- 4021113 ปฏิบัติการเคมีอินทรียสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร                  1(0-3) 

- 4021119 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร             1(0-3) 

- 4022416 เคมีเชิงฟสิกสสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร              3(2-3) 

- 4022518 ชีวเคมีสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร               3(2-3) 

- 4022620 เคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร              3(3-0) 

- 4032601 จุลชีววิทยา                 3(3-0) 

- 4113105 สถิติเพื่อการวิจัย                 3(2-2) 

- 5072502 โภชนาการสําหรับผูประกอบธุรกิจขนาดกลางและเล็ก             2(2-0) 

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ           23  หนวยกิต 

- 4021107 เคมีอินทรียพื้นฐาน    3(2-2-5) 

- 4021121 หลักเคมีวิเคราะห    3(2-3-4) 

- 4022416 เคมีเชิงฟสิกส    3(2-3-5) 

- 4022501 ชีวเคมีพื้นฐาน    3(2-2-5) 

- 4032601 จุลชีววิทยา    3(2-3-5) 

- 5071703 โภชนาการและอาหารสุขภาพ   2(1-3-3) 

- 5072601 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  3(3-0-6) 

               การอาหาร 1 

- 5072602 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี 3(3-0-6) 

               การอาหาร 2       

 

 

 

 

       - ปรับเลือกรายวิชาใหเหมาะสมจากการ 

         วิพากษหลักสูตร 

       - เพื่อใหทันสมัยตรงตามผูใชงาน 

 

 

กลุมวิชาเฉพาะดาน             47 หนวยกิต 

   วิชาเฉพาะดานบังคับ             42 หนวยกิต 

- 4113105 สถิติเพื่อการวิจัย      3(3-0) 

- 5072308 การออกแบบการทดลองสําหรับอุงานวิจัยดานอุตสาหกรรมเกษตร 2(1-3) 

- 5072402 การแปรรูปอาหาร 1      3(2-3) 

- 5073403 การแปรรูปอาหาร 2     3(2-3) 

- 5074303 สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร   2(1-3) 

- 5073502 ระบบประกันคุณภาพ     3(2-3) 

- 5074901 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร   1(1-0) 

5074902 ปญหาพิเศษทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  3(0-9) 

 

กลุมวิชาเฉพาะดาน             46 หนวยกิต 

   วิชาเฉพาะดานบังคับ             42 หนวยกิต 

- 5073309 การออกแบบการทดลองวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 3(3-0-6) 

               การอาหาร 

- 5072413 หลักการแปรรูปอาหาร    3(2-3-5) 

- 5073405 กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร  3(2-3-5) 
 

- 5073307 การประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 3(2-3-5) 
 

- 5074901 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  1(1-0-2) 

- 5074903 การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3(0-9-1) 

- 5073310 ผูประกอบการธุรกิจอาหาร   2(1-3-3) 

 

- ปรับรายวิชาใหสอดคลองกับการเปล่ียนแปลงของ

เศรษฐกิจและสังคมตามการวิพากษหลักสูตร รวบวิชาที่

มีความตอเนื่องและสอดคลองกัน และปรับรายละเอียด

รายวิชาเพื่อใหนักศึกษาไดฝกทักษะปฏิบัติสอดคลองกับ

เคร่ืองมือปฏิบัติการของสาขาวิชา 
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 วิชาเฉพาะดานเลือก              5 หนวยกิต 

- 5003104  เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว    2(1-3) 

- 5071303  อุตสาหกรรมอาหารในอาเซียน         2(2-0)  

- 5072308  การออกแบบการทดลองสําหรับงานวิจัยดานอุตสาหกรรมเกษตร 2(1-3) 

- 5072403  เทคโนโลยีผลิตภัณฑธัญชาติ      3(2-3) 

- 5072407  เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ      3(2-3) 

- 5072409  เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม       3(2-3) 

- 5072410  เทคโนโลยีผลิตภัณฑเนื้อสัตว      3(2-3) 

- 5072501  วิทยาศาสตรการอาหารสําหรับวิสาหกิจชุมชน  3(3-0) 

- 5073101  การบรรจุผลิตภัณฑอาหาร    3(2-3) 

- 5073202  อุตสาหกรรมการหมัก     3(2-3) 

- 5073305  พิษวิทยาทางอาหาร     3(2-3) 

- 5074306  สารเติมแตงอาหาร     3(3-0) 

- 5074401  เทคโนโลยีผักและผลไม     3(2-3) 

- 5074402  เทคโนโลยีไขมันและน้ํามัน    3(2-3) 

- 5074404  เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง    3(2-3) 

- 5074405  เทคโนโลยีผลิตภัณฑสัตวปก      3(2-3) 

- 5074406 เทคโนโลยีเคร่ืองด่ืม     2(1-3) 

- 5074407 เทคโนโลยีขนมหวาน     2(1-3) 

- 5074410 เทคโนโลยแีปงและน้ําตาล    3(2-3) 

วิชาเฉพาะดานเลือก             4 หนวยกิต 

- 5071303 อุตสาหกรรมในอาเซียน                                         2(2-0-4) 

- 5072501 วิทยาศาสตรการอาหารสําหรับวิสาหกิจชุมชน  3(3-0-6) 

- 5073203 อุตสาหกรรมการหมัก                                           2(1-3-3) 

- 5073304 ความคิดสรางสรรคดานอาหารกับการทองเที่ยว 3(3-0-6) 

- 5073308 การตอยอดภูมิปญญาอาหารทองถิ่น  3(3-0-6) 

               สูการผลิตอาหารที่ยั่งยืน 

- 5073406 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยขีองผลิตภัณฑธัญชาติ  2(1-3-3) 

- 5073407 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑประมง 2(1-3-3) 

- 5073408 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑผักและผลไม 3(2-3-5) 

- 5073409 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑขนมอบ  3(2-3-5)                    

- 5073410 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑนม  2(1-3-3) 

- 5073411 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑเนื้อสัตว 2(1-3-3) 

- 5074406 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของเคร่ืองด่ืม  2(1-3-3) 

- 5074407 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของขนมหวาน  2(1-3-3)  

 

 

 

 

 

 

กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ           7 หนวยกิต 

- 5073804 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  2(90) 

               การอาหาร 

- 5074804 การฝกประสบการณวิชาชพีวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี          5(450) 

               การอาหาร 

กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพหรือสหกิจศึกษา ไมนอยกวา    7 หนวยกิต 

- 5073805 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิตศึกษา  2(90) 

- 5074804 การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี         5(450) 

               การอาหาร 

- 5074805 สหกิจศึกษา                             6(540) 

 

- เพื่อเปดใหนักศึกษาไดมีโอกาสไดทํางานในสถานที่

จริงในขณะที่ยังศึกษาอยู 

หมวดวิชาเลือกเสรี           6 หนวยกิต หมวดวิชาเลือกเสรี              6 หนวยกิต - คงเดิม 
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การเปลี่ยนแปลงรายวิชา/คําอธิบายรายวิชา 

1500108 ภาษาอังกฤษเฉพาะกิจ       3(3-0) 

 English for Specific Purposes 

 Communicative English for specific fields such as science, technology 

and commerce etc. to improve students’ knowledge and ability to learn 

English through their own motivation. Also discussions of authentic texts and 

techniques of presentation on a particular topic of the course. 

5072601 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตร   3(3-0-6) 

 และเทคโนโลยีการอาหาร 1 

 English for Food Science and Technology 1 

 Developing principle English skills in Food Science and 

Technology context;  listening, speaking and writing with emphasis on 

studying of vocabularies of contexts and laboratories; and giving 

explanation and presentation on basic food processing. 

 

5072602 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตร   3(3-0-6) 

 และเทคโนโลยีการอาหาร 2 

 English for Food Science and Technology 2 

 Study in which the teacher and a class of students discuss 

technical terms,  grammar and phrasal verbs in academic topics of 

Food Science and Technology with emphasis on reading and speaking. 

Also readings of text books, research reports and academic articles 

related to Food Science and Technology. Students are asked to 

prepare material in advance of each weekly seminar results through 

term reports and presentations. 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

        ปรับเปล่ียนใหตรงกับความตองการของผูใช 

         บัณฑิตที่ตองการใหมีทักษะการใช 

         ภาษาอังกฤษ 

 

 

 

1500109 การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ       3(3-0) 

 Developing Skills in English 

 Reading and writing skills to cope with future career demands, 

including practices in different reading strategies: scanning, skimming, 

identifying main ideas and specific information. Reading sources from 

newspapers, brochures, advertisements, itineraries and the internet. Practicing 

writing job application letters and resumes, note-taking and summarizing 

chosen texts 
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4011309 ฟสิกสพ้ืนฐาน        3(2-3) 

 Fundamental Physic 

 ระบบหนวย เวกเตอร การเคล่ือนที่ของวัตถุ โมเมนตัม กฎการเคล่ือนที่ของนิวตัน 

โมเมนต งาน กําลัง พลังงาน เคร่ืองกลอยางงาย ความหนาแนน หลักของอารคีเมดิส ความรู

เบื้องตนเกี่ยวกับความรอน ไฟฟา แมเหล็กไฟฟา กัมมันตภาพรังสี และการประยุกตใช 

4011102 ฟสิกสทั่วไป    3(3-0-6) 

 General Physics 

 หลักการทางฟสิกสและการประยุกต เนื้อหาครอบคลุมหัวขอทาง 

กลศาสตรของไหล อุณหพลศาสตร คล่ืนและคล่ืนเสียง ไฟฟาและแมเหล็ก คล่ืน

แมเหล็กไฟฟา ทัศนศาสตรและ ฟสิกสแผนใหม 

4011103 ปฏิบัติการฟสิกสทั่วไป    1(0-3-1) 

 General Physics Laboratory 

 ปฏิบัติการเกี่ยวกับ การวัดและความคลาดเคล่ือน กลศาสตร ของไหล 

อุณหพลศาสตร คล่ืน ไฟฟา แมเหล็ก ทัศนศาสตรและฟสิกสแผนใหม 

- ปรับตามคณะกําหนด 

4021120 เคมีพ้ืนฐาน        3(2-3) 

 Fundamental Chemistry 

 หลักการเคมีเบื้องตน การจําแนกสาร สมบัติของธาตุ สารประกอบ ของผสม 

สารละลาย สารแขวนลอย ระบบเปด ระบบปด กฎอนุรักษพลังงาน กฎสวนประกอบจํากัด 

อะตอม โครงสรางอะตอม ตารางธาตุ โมเลกุล พันธะเคมี ปริมาณสารสัมพันธ การ

เปล่ียนแปลงของสาร ปฏิกิริยาเคมี และสมดุลเคมี กรด เบส เกลือ อินดิเคเตอร ชนิด สมบัติ 

และประโยชนของออกไซด ปฏิบัติการที่สอดคลองกับภาคบรรยาย 

4021105 เคมี 1     3(3-0-6) 

 Chemistry 1 

 โครงสรางอะตอม ปริมาณสารสัมพันธ พันธะเคมี สมบัติของธาตุ     

เรพริเซนเททีฟ และแทรนสิชัน แกส ของเหลว สารละลาย ของแข็ง 

4021106 ปฏิบตัิการเคมี 1    1(0-3-1) 

 Chemistry Laboratory 1 

 หลักปฏิบัติและความปลอดภัยในหองปฏิบัติการ สารเคมี ปฏิบัติการ

เกี่ยวกับเทคนิค การใชอุปกรณและเคร่ืองมือพื้นฐานทางเคมี การเตรียมสารละลาย 

การไทเทรต กฎของแกส และปฏิบัติการที่สอดคลองกับเนื้อหาการบรรยาย 

- ปรับตามคณะกําหนด 
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4031107 ชีววิทยาพ้ืนฐาน        3(2-3) 

 Fundamental Biology 

 สารประกอบเคมีในส่ิงมีชีวิต เซลล เนื้อเยื่อ การสืบพันธุ การเจริญเติบโต ระบบ

ตางๆของส่ิงมีชีวิต การจําแนกส่ิงมีชีวิต กําเนิดชีวิต วิวัฒนาการ พันธุกรรม ส่ิงมีชีวิตและ

สภาวะแวดลอม การอนุรักษส่ิงแวดลอม 

4031109 ชีววิทยาทั่วไป    3(3-0-6) 

 General Biology 

 สมบัติของส่ิงมีชีวิต การจัดระบบส่ิงมีชีวิต ระเบียบวิธีวิทยาศาสตร 

สารเคมีในส่ิงมีชีวิต เซลลและเมแทบอลิซึม พันธุศาสตร กลไกของวิวัฒนาการ ความ

หลากหลายของส่ิงมีชีวิต โครงสรางและหนาที่ของพืชและสัตว นิเวศวิทยาและ

พฤติกรรม 

4031110 ปฏิบตัิการชีววิทยาทั่วไป   1(0-3-1) 

 General Biology Laboratory 

 ปฏิบัติการเร่ืองคุณสมบัติของส่ิงมีชีวิต การจัดระบบส่ิงมีชีวิต ระเบียบวิธี

วิทยาศาสตร สารเคมีในส่ิงมีชีวิต เซลลและเมแทบอลิซึม พันธุศาสตร กลไกของ

วิวัฒนาการ ความหลากหลายของส่ิงมีชีวิต โครงสรางและหนาที่ของพืชและสัตว 

นิเวศวิทยาและพฤติกรรม 

- ปรับตามคณะกําหนด 

4091403 แคลคูลสั 1        3(3-0) 

 Calculus I 

 ลิมิตและความตอเนื่องของฟงกชัน อนุพันธของฟงกชันตัวแปรเดียวและการ

ประยุกต หลักเกณฑโลปตาล และอนุพันธอันดับสูง ปริพันธเบื้องตน 

4091403 แคลคูลสั 1    3(3-0-6) 

 Calculus I 

 ลิมิตและความตอเนื่องของฟงกชัน อนพุันธของฟงกชันตัวแปรเดียวและ

การประยกุต หลักเกณฑโลปตาล และอนุพันธอันดับสูง ปริพันธเบื้องตน 

4092403 แคลคูลสั 2    3(3-0-6) 

 Calculus 2 

 ปริพันธ เทคนิคการหาปริพันธและการประยุกต อนุกรมอนันต ฟงกชัน

หลายตัวแปร ลิมิตและความตอเนื่องของฟงกชันหลายตัวแปร อนุพันธยอย 

- ปรับตามคณะกําหนด 
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4021112 เคมีอินทรียสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร   3(3-0) 

 Organic Chemistry for Agro-Industry 

 ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับเคมีอินทรีย สเตอริโอเคมี การจําแนกและการเรียกชื่อ

สารอินทรีย ชนิดและกลไกของปฏิกิริยาเคมีอินทรีย ศึกษาโครงสราง สมบัติและการวิเคราะห

สารอินทรียกลุมตางๆคือสารประกอบอะลิฟาติกไฮโดรคารบอน แอโรแมติกไฮโดรคารบอน 

สารอินทรียที่มีออกซิเจน ไนโตรเจน ฟอสฟอรัส และซัลเฟอรเปนองคประกอบ สารประกอบ

เฮเทอโรไซคลิก สารอินทรียที่พบในธรรมชาติและสารประกอบออรแกโนเมทัลลิก 

4021113 ปฏิบตัิการเคมีอินทรียสําหรบัอุตสาหกรรมเกษตร    1(0-3) 

 Organic Chemistry Laboratory for Agro – Industry 

 วิชาบงัคับกอน : 4021112  เคมีอินทรียสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 

 เทคนิคการแยกสารอินทรีย และการทําใหบริสุทธิ์ เชน การสกัด การตกผลึกโคร

มาโทกราฟ และการกล่ันลําดับสวน การวิเคราะหสารอินทรีย โดยวิธีทางเคมี เชน การหาจุด

หลอมเหลว จุดเดือด และปฏิกิริยาเฉพาะของสารนั้นๆ รวมทั้งการวิเคราะหดวยเทคนิคทางส

เปกโทรสโกป 

4021107 เคมีอินทรียพ้ืนฐาน     3(2-2-5) 

 Fundamental Organic Chemistry 

 การเกิดไฮบริดออรบิทัล สเตอริโอเคมี ชนิดของปฏิกิริยา เคมีอินทรีย 

การเรียกชื่อ สมบัติทางกายภาพ การเตรียมและปฏิกิ ริยาของสารประกอบ

ไฮโดรคารบอน สารประกอบแอโรแมติกและสารประกอบอินทรียที่มีหมูฟงกชันชนิด

ตางๆ เฮไลด แอลกอฮอล แอลดีไฮด คีโตน กรดคารบอกซิลิก และอนุพันธแอมีน 

และสารประกอบโมเลกุลใหญ เชน โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน และปฏิกิริยาที่

สอดคลองกับเนื้อหาการบรรยาย 

 

- ปรับเลือกวิชาตามการวิพากษหลักสูตรที่ตองการให

ลดหนวยกิตการเรียนรายวิชาพื้นฐานวิชาชีพลง 

4022416 เคมีเชิงฟสิกสสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร      3(2-3) 

 Physical Chemistry for Agro – Industry 

 วิชาบังคับกอน : 4011301  ฟสิกสทั่วไป 1 

          4021101  เคมีทั่วไป 1 

          4091403  แคลคูลัส 1 

 ศึกษาสมบัติของแกส อุณหพลศาสตร สารละลาย กฎของวัฏภาค สมดุลวัฏภาค 

เคมีไฟฟา 

4022416 เคมีเชิงฟสิกส    3(2-3-4) 

 สมบัติของแกส อุณหพลศาสตร สารละลาย กฎของวัฏภาค สมดุลวัฏ

ภาค เคมีไฟฟา 

- ปรับตามการวิพากษหลักสูตรที่ ไมควรมี คําว า 

“สําหรับอุตสาหกรรมเกษตร” เพราะขัดแยงกับชื่อ

หลักสูตรที่เปนวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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4022518 ชีวเคมีสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร      3(2-3) 

 Biochemistry for Agro – Industry 

 วิชาบังคับกอน : 4021101  เคมีทั่วไป 1 

 องคประกอบของเซลล คุณสมบัติและหนาที่ของชีวโมเลกุล คารโบไฮเดรต ลิปด  

กรดอะมิโน โปรตีน เอนไซม กรดนิวคลิอิก วิถีเมตาบอลิซึม การควบคุมเมตาบอลิซึมของชีว

โมเลกุล และปฏิบัติการเตรียมสารละลายบัปเฟอร การตรวจสอบสมบัติทางเคมีของ

คารโบไฮเดรต ลิปด โปรตีน จลนพลศาสตรของเอนไซม 

4022501 ชีวเคมีพ้ืนฐาน    3(2-2-5) 

 Fundamental of Biochemistry 

 สมบั ติ  หน าที่ และองคประกอบของเซลล  กรด เบส บัฟ เฟอร 

คารโบไฮเดรต โปรตีน เอนไซม ลิพิด กรดนิวคลีอิก วิตามิน ฮอรโมน การยอยและ

การดูดซึมอาหาร เมแทบอลิซึมของชีวโมเลกุล ปฏิบัติการเกี่ยวกับสารละลาย

บัฟเฟอร การทดสอบทางกายภาพและทางเคมีของชีวโมเลกุล 

 

- ปรับตามการวิพากษหลักสูตรที่ ไมควรมี คําว า 

“สําหรับอุตสาหกรรมเกษตร” เพราะขัดแยงกับชื่อ

หลักสูตรที่เปนวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

4022620 เคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร      3(3-0) 

 Analytical Chemistry for Agro – Industry 

 วิชาบังคับกอน : 4021101  เคมีทั่วไป 1 

 ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการวิเคราะห ความเขมขนของสารละลาย มวลสาร

สัมพันธ และสมดุลเคมี การวิเคราะหปริมาณโดยน้ําหนัก การวิเคราะหปริมาณโดยปริมาตร

เกี่ยวกับการไทเทรตของปฏิกิริยากรด เบส ปฏิกิริยารีดอกซ ปฏิกิริยาตกตะกอน และปฏิกิริยา

ของสารเชิงซอน การวิเคราะหในเชิงคุณภาพทางเคมีและการใชสเปกโทรสโกปในเชิง

วิเคราะหขั้นแนะนํา 

4021119 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร     1(0-3) 

 Analytical Chemistry Laboratory for Agro – Industry 

 วิชาบังคับกอน : 4022620  เคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 

 หลักการเบื้องตนในการวิเคราะห การเลือกเคร่ืองมือ การเตรียมสารละลาย การ

วิเคราะหทางคุณภาพของไอออนแบบกึ่งจุลภาค การวิเคราะหหาปริมาณทางน้ําหนักและ

ปริมาตร การวิเคราะหทางคุณภาพและการใชงานของเทคนิคทางดานสเปกโทรสโกปเบื้องตน 

เชน อัลตราไวโอเลตวิสิเบิล 

4021121 หลักเคมีวิเคราะห    3(2-3-4) 

 Principle of Aanlytical Chemistry 

 หลักการวิเคราะหในเชิงปริมาณ การคํานวณปริมาณสารสัมพันธและการ

วิเคราะหขอมูลเชิงสถิติ ทฤษฎีและการประยุกตการวิเคราะหเชิงปริมาณขั้นพื้นฐาน

ของการวิเคราะหโดยปริมาตรและการชั่งน้ําหนักการวิเคราะหโดยปริมาตรจะเนน

เกี่ยวกับการไทเทรตกรด-เบส การไทเทรตแบบกตกตะกอน การไทเทรตแบบรีดอกซ 

การไทเทรตแบบสารประกอบเชิงซอนทั้งในสารละลายน้ําและไมใชน้ํา การวิเคราะห

โดยการชั่งน้ําหนักจะรวมทั้งการตกตะกอนและการระเหยปฏิบัติการที่มีความเหมา 1 5 4

ะสมสอดคลองกับภาคบรรยาย 

- ปรับตามการวิพากษหลักสูตรที่ ไมควรมี คําว า 

“สําหรับอุตสาหกรรมเกษตร” เพราะขัดแยงกับชื่อ

หลักสูตรที่เปนวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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4113105 สถิติเพ่ือการวิจัย                  3(3-0) 
 Statistics for Research 

 ความหมายของสถิติ หลักเบื้องตนของความนาจะเปน  การแจกแจงความนาจะ

เปนแบบตางๆ  การแจกแจงความนาจะเปนของตัวแปรสุม หลักการประมาณคา การทดสอบ

สมมติฐาน  การหาความสัมพันธระหวางตัวแปร การพยากรณ การวิเคราะหความแปรปรวน

แบบทางเดียวและสองทาง 

5072308 การออกแบบการทดลองสําหรับงานวิจัย              2(1-3) 

 ดานอุตสาหกรรมเกษตร 

 Experimental Design for Agro – Industry Research 

 หลักการออกแบบการทดลองสําหรับงานวิจัยดานอุตสาหกรรมเกษตร การสุม

ตัวอยาง การทดสอบสมมุติฐาน แผนการทดลองแบบตางๆ ไดแก แผนการทดลองแบบแจก

แจงทางเดียวและหลายทาง สุมอยางสมบูรณ สุมในบล็อกสมบูรณ ลาตินสแควร แฟคทอเรียล 

เปนตน การวิเคราะหความแตกตางของคาเฉล่ียดวยวิธีตางๆ การใชโปรแกรมคอมพิวเตอรใน

การวิเคราะหขอมูลการทดลองทางสถิติ และหลักการตีความจากผลทางสถิติเพื่อใชในงานวิจัย 

5073309 การออกแบบการทดลองวิทยาศาสตรและ                  3(2-3-5) 

              เทคโนโลยีการอาหาร 

 ทบทวนความรูพื้นฐานเกี่ยวกับสถิติ ความนาจะเปน และการแจกแจง

ความถี่  การวางแผนการทดลองอยางเปนระบบ การวางแผนการทดลองทาง

วิทยาศาสตร การเลือกใชแผนการทดลองสําหรับงานวิจัยทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร การวิเคราะหความแตกตางทางสถิติและการทดสอบความ

แตกตางของคาเฉล่ีย และการใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการวิเคราะหขอมูลการ

ทดลองทางสถิติและการแปรความหมาย 

 

 

- รายวิชามีความสอดคลองกันจึงปรับรวมเนื้อหาเปน

รายวิชาใหม 

 

 

5072502  โภชนาการสําหรับผูประกอบธุรกิจขนาดกลางและเล็ก 2(2-0) 

       Nutrition for small and medium Enterprise 

 คุณคาทางโภชนาการของอาหาร ความตองการและปญหาสุขภาพอันเนื่องมาจาก

สารอาหาร ผลของการแปรรูปและการเก็บรักษาอาหารของธุรกิจขนาดกลางและเล็กที่มีตอ

การเปล่ียนแปลงสารอาหารและสุขภาพของผูบริโภค แนวทางการใชอาหารบําบัดโรค สาร

โภชนเภสัช   ในอาหาร ธุรกิจขนาดกลางและเล็กกับการผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ และการ

พัฒนาผลิตภัณฑ 

5071703 โภชนาการและอาหารสุขภาพ              2(1-3-3) 

 Nutrition and Health Food 

 คุณคาทางโภชนาการของอาหาร ปญหาสุขภาพของผูบริโภคอัน

เน่ืองมาจากอาหาร และวิถีการดํารงชีวิต การคํานวณปริมาณพลังงานและ

สารอาหารโดยใชตารางแสดงคุณคาทางโภชนาการของอาหาร การจัดรายการ

อาหารตามหลักโภชนาการใหเหมาะสมกับผูบริโภคแตละวัย ผูสูงอายุ นักกีฬา และ

กลุมที่มีความตองการเฉพาะ การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ การ

ประยุกตใชความรูทางโภชนาการสําหรับผูประกอบการ ปฏิบัติการจัดรายการ

อาหารตามหลักโภชนาการ คํานวณปริมาณพลังงานและสารอาหาร พัฒนาสูตร

อาหารสําหรับผูสูงอายุและอาหารเพื่อสุขภาพ 

- ปรับตามกาวิพากษหลักสูตรที่ตองการใหมีการ

ปฏิบัติเพิ่มขึ้น ปรับเนื้อหาใหทันตอการเปล่ียนแปลง

สถานการณสังคม 
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5071501 ความรูเบื้องตนทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร    2(2-0) 

 Introduction to Food Science and Technology   

 ความสําคัญของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ในดานเศรษฐกิจ สังคม 

และส่ิงแวดลอม ความสัมพันธของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารกับการคาระหวาง

ประเทศ และการบริหารจัดการดานอุตสาหกรรมอาหาร องคประกอบของอาหาร การเนาเสีย

ของอาหาร หลักการและวิธีการถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร ความปลอดภัยของอาหาร 

จริยธรรมของวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

5071101 ความรูเบื้องตนทางวิทยาศาสตรและ            2(2-0-4) 

 เทคโนโลยีการอาหาร 

 Introduction to Food Science and Technology 

 ความหมาย และความสําคัญของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

หนวยงานที่ เกี่ยวของลักษณะงานของสาขาวิชาชีพวิทยาศาสตรการอาหาร 

จรรยาบรรณและเจตคติที่ดีตอวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร แนวโนมการ

เปล่ียนแปลงทางอุตสาหกรรมอาหาร การผลิตและจัดหาอาหารแบบยั่งยืน วัตถุดิบ

อาหารจากพืชและสัตว และปฏิบัติการหนาที่ขององคประกอบตางๆของอาหาร 

ปฏิบัติการการเส่ือมเสียของอาหาร ปฏิบัติการการแปรรูปอาหารเบื้องตน ปฏิบัติการ

การบรรจุภัณฑอาหาร 

- ปรับตามกาวิพากษหลักสูตรที่ตองการใหมีการ

ปฏิบัติเพิ่มขึ้น ปรับเนื้อหาใหทันตอการเปล่ียนแปลง

สถานการณสังคม 

5072203  จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร    3(3-0) 

   Microbiology of Food Products 

   จุลินทรียที่มีความสําคัญตออาหาร การเส่ือมคุณภาพและการเนาเสียของอาหาร

และผลิตภัณฑ โรคอาหารเปนพิษที่เกิดจากเชื้อจุลินทรีย วิธีการควบคุมและกําจัดจุลินทรียใน

ผลิตภัณฑอาหาร จุลินทรียที่มีประโยชนตอสุขภาพ การใชจุลินทรียในกระบวนการผลิต

อาหาร และผลของกรรมวิธีการผลิตท่ีมีผลตอจุลินทรีย มาตรฐานและการตรวจวิเคราะห

จุลินทรียในอาหาร 

5072203 จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร   3(3-0-6) 

 Microbiology of Food Products 

 สรีรวิทยา การเจริญเติบโต ปจจัยที่มีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย 

จุลินทรียที่มีความสําคัญตออาหาร การเส่ือมคุณภาพและการเนาเสียของอาหารและ

ผลิตภัณฑ โรคอาหารเปนพิษที่เกิดจากเชื้อจุลินทรีย วิธีการควบคุมและกําจัด

จุลินทรียในผลิตภัณฑอาหาร จุลินทรียที่มีประโยชนตอสุขภาพ การใชจุลินทรียใน

กระบวนการผลิตอาหาร และผลของกรรมวิธีการผลิตที่มีผลตอจุลินทรีย มาตรฐาน

ของการตรวจวิเคราะหจุลินทรียในอาหาร 

- ปรับตามกาวิพากษหลักสูตรที่ตองการใหมีการ

ปฏิบัติเพิ่มขึ้น ปรับเนื้อหาใหทันตอการเปล่ียนแปลง

สถานการณสังคม 

5072204  ปฏิบตัิการสําหรับจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร  1(0-3) 

    Laboratory for Microbiology of Food Products  

   วิชาบังคับกอน : 5072203  จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 

 ปฏิบัติการใหสอดคลองกับเนื้อหาของวิชาจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 

ประกอบดวย ขอกําหนดเบื้องตนในการใชหองปฏิบัติการทางจุลชีววิทยาทางอาหาร การสุม

ตัวอยางอาหาร การแยกเชื้อจุลินทรีย วิธีเจือจางตัวอยางอาหาร การใชเคร่ืองมือตางๆ การ

เตรียมอาหารเล้ียงเช้ือจุลินทรีย การตรวจหาจุลินทรียท่ีปนเปอนในผลิตภัณฑอาหารและ

เคร่ืองด่ืม 

5072204 ปฏิบัติการสําหรับจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 1(0-3-1) 

 Laboratory for Microbiology of Food Products 

 ปฏิบัติการใหสอดคลองกับเนื้อหาของวิชาจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ

อาหาร ประกอบดวย ขอกําหนดเบื้องตนในการใชหองปฏิบัติการทางจุลชีววิทยา

ทางอาหาร การสุมตัวอยางอาหาร การแยกเชื้อจุลินทรีย วิธีเจือจางตัวอยางอาหาร 

การใชเคร่ืองมือตางๆ การเตรียมอาหารเล้ียงเชื้อจุลินทรีย การตรวจหาจุลินทรียที่

ปนเปอนในผลิตภัณฑอาหารและเคร่ืองด่ืม รวมถึงการผลิตอาหารโดยใชประโยชน

จากเชื้อจุลินทรีย 

- ปรับตามกาวิพากษหลักสูตรที่ตองการใหมีการ

ปฏิบัติเพิ่มขึ้น ปรับเนื้อหาใหทันตอการเปล่ียนแปลง

สถานการณสังคม 
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5072402 การแปรรูปอาหาร 1        3(2-3) 

 Food Processing 1 

วิชาบังคับกอน : 5071501 ความรูเบื้องตนทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 การจัดการวัตถุดิบและน้ําเพื่อการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร หลักการของการ

แปรรูปอาหารแบบตางๆ การถนอมอาหาร เทคนิคการแปรรูปโดยกรรมวิธีการใชความรอน 

ความเย็น การเปล่ียนแปลงคุณคาทางโภชนาการของอาหารเมื่อผานกระบวนการแปรรูปแบบ

ตางๆ ปจจัยกรรมวิธีการแปรรูปซ่ึงมีอิทธิพลตอคุณภาพอาหาร บรรจุภัณฑและการเก็บรักษา

อาหารหลังการแปรรูปฝกปฏิบัติการที่สอดคลองกับทฤษฎ ี

5072413 หลักการแปรรูปอาหาร              3(2-3-5) 

 Principles  of Food Processing 

 ความหมาย ความสําคัญของการแปรรูปอาหาร การเตรียมวัตถุดิบ

สําหรับการแปรรูปอาหาร การแปรรูปดวยอุณหภูมิสูง อุณหภูมิตํ่า การทําใหเขมขน 

การควบคุมวอเตอรแอกทิวิตี การทําแหง การหมัก และการใชเทคโนโลยีใหม ในการ

แปรรูปอาหาร และปฏิบัติการการเตรียมวัตถุดิบดวยการตัดแตง การพาสเจอรไรส 

การผลิตอาหารกระปอง การทําแหงผักผลไม และการหมักดองผลไมตามฤดูกาล 

- ปรับตามผูทรงคุณวุฒิวิพากษ  โดยปรับใหเนื้อหา

ของการแปรรูปอาหารมีความครบถวน สมบูรณ ทั้ง

การแปร รูปแบบเก า  และแบบใหมๆ  เพื่ อ เปน

ฐ า น คว า ม รู ใ น ก า ร เ รี ย นร า ย วิ ช า  5 0 73 405 

กระบวนการแปรรูปอาหาร 

5073306  การวัดคาคุณภาพอาหารและการประเมินทางประสาทสัมผัส 3(2-3) 

   Food Quality Measurement and Sensory Evaluation 

   การควบคุมคุณภาพอาหาร ปจจยัคุณภาพและการวัดคาคุณภาพดานกายภาพ เคมี 

ชีวภาพ และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  ของผลิตภัณฑอาหาร และการใช

เคร่ืองมือที่เกี่ยวของกับการวัดคาคุณภาพดานตางๆ มีปฏิบัติการตามเนื้อหาขางตน 

5073306 การวัดคาคุณภาพอาหารและการประเมิน  3(2-3-5) 

            ทางประสาทสัมผัส  

 Food Quality Measurement and Sensory Evaluation 

 การควบคุมคุณภาพอาหาร ปจจัยคุณภาพและการวัดคาคุณภาพดาน

กายภาพ เคมี ชีวภาพ และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ

อาหาร และการใชเคร่ืองมือที่เกี่ยวของกับการวัดคาคุณภาพดานตางๆ และ

ปฏิบัติการวัดคาคุณภาพอาหารดานกายภาพ เคมี ชีวภาพ และการประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส 

- ปรับตามกาวิพากษหลักสูตรที่ตองการใหมีการ

ปฏิบัติเพิ่มขึ้น ปรับเนื้อหาใหทันตอการเปล่ียนแปลง

สถานการณสังคม 

5073403 การแปรรูปอาหาร 2        3(2-3) 

 Food Processing II 

 วิชาบังคับกอน : 5072402 การแปรรูปอาหาร 1 

 เทคนิคการแปรรูปโดยการใชสารเคมี การสกัด การทําใหเขมขนแบบตางๆ การ

กรอง เอ็กซทรูชั่น การใชรังสีและคล่ืนไมโครเวฟ การใชความดันสูง โอมิกซเทคนิค การทํา

แหง เทคโนโลยีเฮอรเดิล เทคโนโลยีสะอาด ฝกปฏิบัติการที่สอดคลองกับทฤษฎ ี

5073405 กระบวนการแปรรูปผลิตภณัฑอาหาร             3(2-3-5) 

 Food processing 

 กระบวนการแปรรูปอาหาร การถนอมอาหาร ผลิตภัณฑหมักดอง 

เนื้อสัตว ประมง นม ไข เคร่ืองด่ืม ขนมหวาน การเพิ่มมูลคาของเหลือใชจาก

อุตสาหกรรม ปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑผัก ผลไม เนื้อสัตว ไข นม ของเหลือใช

จากอุตสาหกรรมเปนผลิตภัณฑอาหาร 

- ปรับตามผูทรงคุณวิพากษหลักสูตรเพื่อใหผูเรียน

ไดรับความรูและทักษะในศาสตรของวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารครบถวน เนื่องจากความรูเหลานี้

อยูในรายวิชาเฉพาะดานเลือก ซ่ึงไมสามารถจัดให

เรียนไดครบทุกรายวิชา 
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- 5073310 ผูประกอบการธุรกิจอาหาร   2(1-3-3) 

 Food Business Entrepreneur 

                ความรูพื้นฐานและกฎหมายที่เกี่ยวกับธุรกิจอาหารและบริการ การเปน

ผูประกอบการธุรกิจอาหารและบริการ การจัดต้ัง และการเขียนแผนธุรกิจอาหาร 

ชองทางการขาย เทคโนโลยีดิจิทัล เว็บไซด โฮมเพจ โลจิสติกสของธุรกิจอาหารและ

บริการการ การฝกปฏิบัติโดยตอยอดงานพัฒนาผลิตภัณฑอาหารมาสูธุรกิจ การ

จัดต้ังธุรกิจจําลอง 

-เพื่อใหบัณฑิตมีความรูพื้นฐานสามารถเปน

ผูประกอบการไดตามขอ 8 หมวดที ่1 

5073501 วิศวกรรมอาหาร 1        3(2-3)  

 Food  Engineering I 

 วิชาบังคับกอน : 4011301 ฟสิกสทั่วไป 1 

          4022416 เคมีเชิงฟสิกสสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 

        4091403 แคลคูลัส 1 

 การศึกษาหลักการ ทฤษฎี มิติและหนวยทางวิศวกรรม กลศาสตรของไหลเบื้องตน 

พลศาสตรของไหลสําหรับอุตสาหกรรม อุณหพลศาสตร สมดุลมวลและสมดุลพลังงาน การ

ถายโอนมวลและพลังงาน ระบบความรอนและความเย็น และประยุกตใชในกระบวนการแปร

รูปอาหาร 

5073503 วิศวกรรมอาหาร 1              2(1-3-3) 

 Food Engineering I 

 วิชาบังคับกอน :  4022416 เคมีเชิงฟสิกส 

 มิติ หนวยวัดและระบบ การแปลงหนวย หลักการคํานวณพื้นฐานของ

สมดุลมวล  พลังงานและสมดุลพลังงาน สมบัติและกลศาสตรของไหล สมการ

ตอเนื่อง สมการเบอรนูลล่ี พลังงานและกลศาสตรของไหล 

 

- ปรับรายวิชาเพื่อใหสอดคลองกับ (ราง) มคอ. 1 ที่

กําหนดหนวยกิตใหมีรายวิชากลุมวิชาแปรรูปและ

วิศวกรรมอาหาร ไมนอยกวา 10 หนวยกิต จากเด่ิมที่

หลักสูตรมี 12 หนวยกิต 

5073701  เคมีอาหาร       3(2-3) 

    Food Chemistry 

    วิชาบังคับกอน : 4022518 ชีวเคมีสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 

     องคประกอบและโครงสรางของอาหาร คุณสมบัติทางเคมีและฟสิกสของ

องคประกอบของอาหาร สารเติมแตงอาหาร อันตรายทางเคมี ปฏิกิริยาและปจจัยที่มีผลตอ

การเปล่ียนแปลงทางเคมีของอาหารระหวางการแปรรูป การเก็บรักษา และวิธีปองกันแกไข 

ปฏิบัติการตามเนื้อหาขางตน 

5073701 เคมีอาหาร     3(2-3-5) 

 Food Chemistry 

 องคประกอบและโครงสรางของอาหาร คุณสมบัติทางเคมี กายภาพของ

องคประกอบของอาหาร ปฏิกิริยาและปจจัยที่มีผลตอการเปล่ียนแปลงทางเคมีของ

อาหารระหวางการแปรรูป การเก็บรักษา วิธีปองกันแกไข ปฏิบัติการสมบัติและ

หนาที่ขององคประกอบ 
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5073702  หลักการวิเคราะหอาหาร     3(2-3) 

        Principles of Food Analysis 

    วิชาบังคับกอน : 4022620 เคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร, 4021119 

ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 

     การใชและดูแลรักษาเคร่ืองมือที่ใชในการวิเคราะหทางเคมี  การเตรียมตัวอยาง

อาหาร การวิเคราะหอยางประมาณ (Proximate Analysis) การวิเคราะหผลิตภัณฑอาหาร

เพื่อทําฉลากโภชนาการ การจัดทําระบบประกันคุณภาพและมาตรฐานหองปฏิบัติการ และ

ปฏิบัติการวิเคราะหคุณภาพอาหารตามเนื้อหาขางตน 

5073702 หลักการวิเคราะหอาหาร   3(2-3-5) 

  Principles of Food Analysis 

 วิชาบังคับกอน :  40221121 หลักเคมีวิเคราะห 

 การใชและดูแลรักษาเคร่ืองมือที่ใชในการวิเคราะหทางเคมี  การเตรียม

ตัวอยางอาหาร การวิเคราะหอยางประมาณขององคประกอบอาหาร น้ํา โปรตีน 

ไขมัน เสนใยอาหาร เถา และคารโบไฮเดรต หลักการสเปกโตรสโกป ปฏิบัติการ

วิเคราะหคุณภาพอาหารอยางประมาณ  

 

5073502 ระบบการประกันคุณภาพ       3(2-3) 

 Quality Assurance Systems 

 ระบบประกันคุณภาพตางๆ เชน ISO GMP และ HACCP วิธีการจัดทําระบบ ISO  

GMP และ HACCP การประเมินความเส่ียง (Risk Assessment) ความปลอดภัยของอาหาร 

การใชสถิติที่เกี่ยวของกับการควบคุมคุณภาพ กฎหมายท่ีเกี่ยวกับอาหารทั้งภายใน และ

ระหวางประเทศ ความสัมพันธของการประกันคุณภาพกับการคาระหวางประเทศ 

5074303 สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร      2(1-3) 

 Food  Industry Plant Sanitation 

 วิชาที่ตองเรียนมากอน :  5072203 จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 

       5072204 ปฏิบัติการสําหรับจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ 

           อาหาร 

 การออกแบบโรงงาน และการติดต้ังเคร่ืองมืออุปกรณในโรงงาน ใหถูกหลัก

สุขาภิบาล สุขลักษณะในการผลิตอาหาร การเก็บรักษา  และการขนสงอาหาร สุขวิทยาสวน

บุคคลในโรงงานอาหาร  การควบคุมสัตวนําโรค แมลงและจุลินทรีย การควบคุมคุณภาพน้ําใช

ในโรงงาน หลักการทําความสะอาด การฆาเชื้อในโรงงาน  จุลินทรียที่เปนตัวบงชี้ดาน

สุขาภิบาลโรงงาน  การบําบัดของเสียและน้ําทิ้ง เพื่อรักษาส่ิงแวดลอม 

5073307 การประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร       3(2-3-5) 

 Quality Assurance and Food Safety 

 ความหมายของความปลอดภัยของอาหาร ชนิดและอันตรายของส่ิง

ปนเปอนในอาหาร เทคนิคทางสถิติในการประกันคุณภาพ และการสุมตัวอยางเพื่อ

การยอมรับ หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) การวิเคราะหและ

ประเมินความเส่ียง การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP) 

กฎหมายและขอบังคับที่จําเปนในการผลิตอาหารทั้งในและตางประเทศ การจัดทํา

ระบบประกันคุณภาพ ISO 9000 ISO 22000 BRC Halal IFS และ Carbon foot 

print 

- ปรับเปนรายวิชาใหมโดยใหมีเนื้อหาของรายวิชา

ระบบประกัน คุณภาพและ สุขาภิบาล โ รงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร 
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5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร       3(2-3) 

 Food Products Development 

 วิชาที่ตองเรียนมากอน : 5072402 การแปรรูปอาหาร 1 

 ความจําเปนของการพัฒนาผลิตภัณฑตออุตสาหกรรมเกษตรสมัยใหม ขั้นตอนการ

พัฒนาผลิตภัณฑ บทบาทของการตลาดตอการพัฒนาผลิตภัณฑ  การตลาดของผลิตภัณฑ

อาหาร  การสํารวจความตองการของผูบริโภค  แนวโนมของผลิตภัณฑที่พัฒนา การคิดสูตร

ผลิตภัณฑ การผลิตการทดสอบ การควบคุมคุณภาพ การประเมินผล ชองทางของผลิตภัณฑ

ใหมที่พัฒนาขึ้น  หลักการและประโยชนของการพัฒนาผลิตภัณฑ  ปจจัยที่มีผลตอการพัฒนา

ผลิตภัณฑ ทั้งดานเทคโนโลยีและการตลาด ลําดับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร                           3(2-3-5) 

 Food Products Development 

 การตลาดของผลิตภัณฑอาหารในยุคเทคโนโลยีดิจิทัล และแนวโนมของ

ผลิตภัณฑอาหารในสังคมผูสูงวัย ความจําเปนของนวัตกรรมและการพัฒนา

ผลิตภัณฑตออุตสาหกรรมอาหาร กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การเลือก

บรรจุภัณฑที่เหมาะสม การสํารวจผูบริโภค การดําเนินโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร การทดสอบผลิตภัณฑ และปฏิบัติการตามกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร 

- ปรับคําอธิบายรายวิชาใหทันตอการเปล่ียนแปลง

สถานการณเศรษฐกิจและสังคม 

5074409 การบริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหาร      3(3-0) 

 Food Industry Management 

 หลักการบริหารจัดการและกฎหมายท่ีเกี่ยวของกับโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

ผูประกอบการขนาดกลางและเล็ก  การวางผังโรงงาน การบริหารจัดการทรัพยากรและตนทุน

การผลิต การวางแผนการผลิตและการควบคุมการผลิต การขนสงและกระจายสินคาสําหรับ

โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การเตรียมตัวของอุตสาหกรรมอาหารไทยในการเขาสูประชาคม

เศรษฐกิจอาเซียน 

5074411 การบริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหาร             3(2-3-5) 

 Food Industry Management 

 หลักการบริหารจัดการ กฎหมาย และจิตวิทยาอุตสาหกรรมที่เกี่ยวของ

กับโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และสถานประกอบการ การเลือกสถานที่ต้ังและการ

วางผังโรงงาน การจัดหาทรัพยากรการผลิต การวางแผนการผลิตและการควบคุม

การผลิต อันตรายในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การปองกันการกําจัดขยะและการ

บําบัดน้ําเสีย การคํานวณตนทุนการผลิต และปฏิบัติการวางผังโรงงาน วางแผนการ

ผลิต จัดองคกร จัดกําลังคน และการคํานวณตนทุนการผลิต 

- ปรับใหมีการปฏิบัติ เพื่อใหผูเรียนมีทักษะในการ

ทํางานมากขึ้น 

5074501 วิศวกรรมอาหาร 2        3(2-3) 

 Food Engineering II 

 วิชาบังคับกอน : 5073501 วิศวกรรมอาหาร 1 

 การศึกษาหลักการและวิธีการคํานวณของหนวยปฏิบัติการที่ใชในอุตสาหกรรม

อาหาร ไดแก การแยกทางกล การแยกโดยการใชแรงหมุนเหวี่ยง การกรอง การลดขนาด

และการผสม การระเหย การสกัด การกล่ัน รวมทั้งศึกษาถึงกําลังงานที่ใชในแตละหนวย

ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหารที่ใชในกระบวนการแปรรูปอาหาร และประสิทธิภาพของ

เคร่ืองจักร เคร่ืองแลกเปล่ียนความรอนในการปฏิบัติทางวิศวกรรมอาหารในกรรมวิธีแปรรูป

อาหาร 

5074503 วิศวกรรมอาหาร 2                2(1-3-3) 

 Food Engineering II  

 วิชาบังคับกอน :  5073503 วิศวกรรมอาหาร 1 

 การถายเทความรอน  การนํา การพา และการแผรังสี การใชความรอน

ในหนวยปฏิบัติการ เคร่ืองแลกเปล่ียนความรอน การถายเทมวล การลดขนาดและ

การผสม การตกตะกอน การแยกโดยการใชแรงหมุนเหวี่ยงหนีศูนยกลาง และ

ปฏิบัติการหนวยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร 

- ปรับรายวิชาเพื่อใหสอดคลองกับ (ราง) มคอ. 1 ที่

กําหนดหนวยกิตใหมีรายวิชากลุมวิชาแปรรูปและ

วิศวกรรมอาหาร ไมนอยกวา 10 หนวยกิต จากเด่ิมที่

หลักสูตรมี 12 หนวยกิต 
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5074902 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร    3(0-9) 

 Special Problems on Food Science and Technology 

 เทคนิคการทํางานวิจัย คนควา ทดลองดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

หรือภูมิปญญาหรือปญหาที่เกี่ยวของกับอาหารและผลิตภัณฑอาหาร รวบรวม วิเคราะหขอมูล

ทางสถิติ การแปลผล การวิจารณ สรุปผลและเสนอเปนรายงาน ภายใตการควบคุมและการ

แนะนําของอาจารยที่ปรึกษาปญหาพิเศษ 

5074903 การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3(0-9-1) 

 Special Project 

 การเขียนขอเสนอโครงการ การวางแผนการทดลองและเก็บขอมูล การ

วิเคราะหและประเมินผล การเรียบเรียงผลงานการวิจัยทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร พรอมการนําเสนอดวยวาจาและรายงานฉบับสมบูรณ 

- เพื่อใหการเรียนรายวิชานี้มีความยืดหยุนตอผูเรียนที่

มีความถนัดตางกัน เพราะเปนโครงการวิจัยทาง

วิชาการได  ห รือเปนโครงการเชิ งธุ รกิจ สําหรับ

ผูประกอบการได 

5003104 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว       2(1-3) 

Post Harvest Technology 

ศึกษาเกี่ยวกับปจจัยที่มีผลตอการเปล่ียนแปลง สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสของผลิตผลทาง

เกษตร ที่นํามาใชเปนวัตถุดิบและแปรรูปเปนอาหาร ศึกษาถึงสรีรวิทยาหลังการเก็บเกี่ยว การ

สุก การเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บ และการเส่ือมเสีย  โดยเปนการประยุกตใช

ความรูทั้งดานเกษตรศาสตร วิทยาศาสตร และวิศวกรรมศาสตรรวมกันเพื่อศึกษาวิธีการ

ปองกัน หรือลดการสูญเสียท้ังเชิงปริมาณและคุณภาพใหมากที่สุดระหวางบรรจุ การขนสง 

และการจําหนาย ตลอดจนเพิ่มมูลคาใหกับผลิตผลทางการเกษตร 

- - ตัดออก 

5072501 วิทยาศาสตรการอาหารสําหรับวิสาหกิจชุมชน     3(3-0) 

 Food Science for Community Enterprise 

 หลักเบื้องตนในการถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร การบรรจุและการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ การเส่ือมเสียและความเปนพิษของอาหาร หลักเบื้องตนในการควบคุมคุณภาพ

อาหาร มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนดานอาหาร หลักสุขาภิบาลและกฎหมายที่เกี่ยวของใน

สถานประกอบการอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารของวิสาหกิจชุมชน 

5072501 วิทยาศาสตรการอาหารสําหรับวิสาหกิจชุมชน           3(3-0-6) 

 Food Science for Community Enterprise 

 วิทยาศาสตรการอาหารกับวิสาหกิจชุมชน ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับ

วัตถุดิบอาหาร การถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร ความเปนพิษและการเส่ือมเสีย

ของอาหารและผลิตภัณฑ การสุขาภิบาลอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหาร 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน บรรจุภัณฑอาหาร ฉลากอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารของวิสาหกิจชุมชน 

- ปรับคําอธิบายรายวิชาใหทันตอการเปล่ียนแปลง

สถานการณเศรษฐกิจและสังคม 
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5072403 เทคโนโลยีผลิตภัณฑธัญชาติ    2(1-3-3) 

 Cereal Products Technology 

 ศึกษาลักษณะโครงสรางคุณสมบัติ การเปล่ียนแปลงทางเคมี กายภาพ และ

ชีววิทยา ระหวางการผลิตของธัญชาติชนิดตางๆ กรรมวิธีการแปรรูป และการใชผลิตภัณฑธัญ

ชาติ คุณสมบัติของผลิตภัณฑ การเส่ือมเสีย เทคโนโลยีการเก็บรักษาธัญชาติ และผลิตภัณฑ

ตางๆ จากธัญชาติ ผลพลอยไดจากอุตสาหกรรม ธัญชาติ การขนสง การพัฒนาผลิตภัณฑและ

แนวโนมของการตลาด ปฏิบัติการตามเนื้อหาขางตน 

5073406 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑธัญชาติ 2(1-3-3) 

 Science and Technology of Cereal Products  

 ลักษณะโครงสรางคุณสมบัติ การเปล่ียนแปลงทางเคมี กายภาพ และ

ชีววิทยา ระหวางการผลิตของธัญชาติชนิดตางๆ กรรมวิธีการแปรรูป และการใช

ผลิตภัณฑธัญชาติ คุณสมบัติของผลิตภัณฑ การเส่ือมเสีย เทคโนโลยีการเก็บรักษา

ธัญชาติ และผลิตภัณฑตางๆ จากธัญชาติ ผลพลอยไดจากอุตสาหกรรม ธัญชาติ การ

ขนสง การพัฒนาผลิตภัณฑและแนวโนมของการตลาด และปฏิบัติการทดสอบ

คุณสมบัติทางเคมี กายภาพ จากแปงชนิดตางๆ การเก็บรักษาธัญพืชและการพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหารสุขภาพจากธัญพืชชนิดตางๆ 

-เพื่อใหเหมาะสมกับจํานวนหนวยกิตของกลุมวิชา

เฉพาะดานเลือก 

5072407 เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ    3(2-3) 

    Bakery Products Technology 

    ศึกษาสมบัติและหนาที่ของสวนประกอบที่ใชในการทําผลิตภัณฑขนมอบ การใช

เคร่ืองมือ กรรมวิธีการผลิต การควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษา และการพัฒนาผลิตภัณฑขนม

อบและปฏิบัติการตามเนื้อหาขางตน 

5073409 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑขนมอบ 3(2-3-5) 

 Science and Technology of Bakery Products  

 คุณสมบัติและหนาที่ของสวนประกอบที่ใชในการทําผลิตภัณฑขนมอบ 

การใชเคร่ืองมือ กรรมวิธีการผลิต การควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษา และการ

พัฒนาผลิตภัณฑขนมอบ และปฏิบัติการทดสอบคุณภาพกลูเตนจากแปงสาลี 

ปฏิบัติการคุกกี้ เคก ขนมปง และพายชนิดตางๆ 

-เพื่อใหเหมาะสมกับจํานวนหนวยกิตของกลุมวิชา

เฉพาะดานเลือก 

5072409  เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม         3(2-3) 

    Milk Products Technology 

    โครงสรางเตานม สรีรวิทยาของการกล่ันสรางน้ํานม การปลดปลอยน้ํานม ปจจัยที่

มีผลตอการกล่ันสรางน้ํานม องคประกอบ  คุณสมบัติทางเคมี  กายภาพ และจุลชีววิทยาของ

นมและผลิตภัณฑนม  การเส่ือมเสีย การเก็บรักษา กรรมวิธีที่ใชในการแปรรูปผลิตภัณฑนม

ชนิดตางๆ การตรวจสอบคุณภาพของน้ํานม และมาตรฐานของน้ํานมและผลิตภัณฑนม และ

ปฏิบัติการตามเนื้อหาขางตน 

5073410 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภณัฑนม 2(1-3-3) 

 Science and Technology of Milk Products  

 โครงสรางและองคประกอบของน้ํานม คุณสมบัติทางเคมีกายภาพ และ

จุลชีววิทยาของนมและผลิตภัณฑ ชนิดและปจจัยที่มีผลตอปริมาณน้ํานมและ

กระบวนการผลิตผลิตภัณฑนมชนิดตางๆ การควบคุมและการตรวจสอบคุณภาพ

น้ํานม และมาตรฐานของน้ํานมและผลิตภัณฑนม และปฏิบัติการการตรวจวัด

คุณภาพน้ํานมดิบทางเคมีและกายภาพ ปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑจากน้ํานม เนย 

โยเกิรต ไอศกรีม  
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5072410   เทคโนโลยีผลิตภัณฑเน้ือสัตว       3(2-3) 

     Meat Products Technology 

     ศึกษาถึงโครงสรางของกลามเนื้อ คุณสมบัติทางเคมี กายภาพและชีวภาพ 

องคประกอบของเนื้อสัตว และสวนตางๆ การเปล่ียนแปลงของเนื้อหลังฆา และการชําแหละ 

อิทธิพลตางๆ ที่มีตอเนื้อเยื่อของสัตว การตรวจคุณภาพเนื้อสัตว การเส่ือมเสียของเนื้อสัตว 

กรรมวิธีแปรรูปเนื้อสัตวแบบตางๆ ผลิตภัณฑเนื้อและการเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ การ

เส่ือมเสียของผลิตภัณฑเนื้อชนิดตางๆ และปฏิบัติงานตามเนื้อหาขางตน 

 

5073411   วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑเน้ือสัตว 2(1-3-3) 

      Science and Technology of Meat Products  

                   โครงสรางของกลามเนื้อ คุณสมบัติทางเคมี กายภาพและชีวภาพ 

องคประกอบของเนื้อสัตว และสวนตางๆ การเปล่ียนแปลงของเนื้อหลังฆา ปจจัย

ตางๆ ที่มีผลตอคุณภาพเนื้อสัตว การตรวจคุณภาพเนื้อสัตว การเส่ือมเสียของ

เนื้อสัตว กรรมวิธีแปรรูปเนื้อสัตวแบบตางๆ ผลิตภัณฑเนื้อและการเก็บรักษา การ

ควบคุมคุณภาพ การเส่ือมเสียของผลิตภัณฑเนื้อชนิดตางๆ และปฏิบัติการแปรรูป

เนื้อสัตวประเภทบดหยาบและบดละเอียด 

-เพื่อใหเหมาะสมกับจํานวนหนวยกิตของกลุมวิชา

เฉพาะดานเลือก 

5073101   การบรรจุผลิตภัณฑอาหาร    3(2-3) 

     Food Packaging 

     ความเปนมา จุดประสงค ความหมาย และบทบาทของภาชนะบรรจุ ชนิดของ

วัสดุประเภทและคุณสมบัติทางดานกายภาพ และเคมขีองภาชนะบรรจุผลิตภัณฑอาหารตางๆ 

หลักการพิจารณาเลือกใชภาชนะบรรจุใหเหมาะสมกับวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑอาหาร เคร่ืองด่ืม 

และหลักการบรรจุหีบหอที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑอาหาร ฉลากและการโฆษณา การ

ออกแบบภาชนะบรรจุ และระเบียบกฎเกณฑตางๆ รวมทั้งกฎหมายที่เกี่ยวกับภาชนะบรรจุ

ผลิตภัณฑอาหาร ฉลากโภชนาการ รหัสผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑที่เปนมิตรกับส่ิงแวดลอม 

- - ตัดออก 

5073202 อุตสาหกรรมการหมัก                     3(2-3) 

  Fermentation Industry 

  ประเภทของการหมัก จุลินทรียที่สําคัญในกระบวนการหมัก การเตรียมหัวเชื้อ     

จุลินทรียเพื่อกระบวนการหมัก และปจจัยในการผลิตอาหารหมักชนิดตางๆ  กรรมวิธีการผลิต

ที่ใชในอุตสาหกรรมหมัก ผลิตภัณฑอาหารหมักชนิดตางๆ การควบคุมคุณภาพและการเก็บ

รักษา และปฏิบัติการตามเนื้อหาขางตน 

5073203 อุตสาหกรรมการหมัก    2(1-3-3) 

 Fermentation Industry 

 ประเภทของการหมัก จุลินทรียที่สําคัญในกระบวนการหมัก การเตรียม

หัวเชื้อจุลินทรียเพื่อกระบวนการหมัก และปจจัยในการผลิตอาหารหมักชนิดตางๆ  

กรรมวิธีการผลิตที่ใชในอุตสาหกรรมหมัก ผลิตภัณฑอาหารหมักชนิดตางๆ การ

ควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษารวมถึงมาตรฐานของอาหารหมักจากวัตถุดิบตางๆ 

และปฏิบัติการการผลิตผลิตภัณฑอาหารหมักจากวัตถุดิบชนิดตางๆ เนื้อสัตว ธัญพืช 

ผักผลไมและน้ํานม รวมทั้งวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารหมัก 

-เพื่อใหเหมาะสมกับจํานวนหนวยกิตของกลุมวิชา

เฉพาะดานเลือก 
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5073305 พิษวิทยาทางอาหาร     3(2-3) 

  Food Toxicology 

  วิชาบังคับกอน : 5072402 การแปรรูปอาหาร 1 

      5073702 หลักการวิเคราะหอาหาร 

  หลักเบื้องตนของพิษวิทยา ชนิดของสารพิษตางๆในอาหาร กลไกการเกิดพิษ 

การดูดซึม การสลายตัว และการขับออกของสารพิษ  การเปล่ียนแปลงของสารพิษในส่ิงมีชีวิต 

ปจจัยทางชีวภาพที่มผีลตอการทําลายสารพิษ การเกิดสารพิษในกระบวนการแปรรูปอาหาร 

การประเมินความปลอดภัยของสารเคมีที่ใชในอาหาร การทดสอบความเปนพิษ และหลักการ

วิเคราะหสารพิษในอาหารในเชิงคุณภาพและปริมาณ ปฏิบัติการตามเนื้อหาขางตน 

- - ตัดออก 

5074306   สารเติมแตงอาหาร     3(3-0) 

     Food Additives 

     สมบัติและการใชสวนผสมและวัตถุเจือปนชนิดตางๆ ที่ใชในอุตสาหกรรมอาหาร 

เกณฑการจําแนกวัตถุเจือปนในอาหาร ในเชิงพิษวิทยา เชิงการใชประโยชน คุณสมบัติของ

วัตถเุจือปนท่ีมีผลตออาหารทั้งทางดานเคมี กายภาพ ชีววิทยา และการเก็บรักษา ตลอดจน

วิธีการใชและประสิทธิภาพของวัตถุเจือปนในอาหาร กฎหมายและมาตรฐานดานวัตถุเจือปน

ในอาหารทั้งในและตางประเทศ 

-  - ตัดออก 

5074401  เทคโนโลยีผักและผลไม     3(2-3) 

    Fruit and Vegetable Technology 

    ความสําคัญของการแปรรูปผักและผลไม คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และ

ชีววิทยาของผักและผลไม และการเปล่ียนแปลงขั้นตอนตางๆ ในการแปรรูปผักและผลไม 

หลักการและวิธีการแปรรูป การบรรจุและการเก็บรักษา การใชประโยชนของเหลือจาก

อุตสาหกรรมผักและผลไม ปฏิบัติการตามเนื้อหาขางตน 

 

5073408 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยขีองผักและผลไม  3(2-3-5) 

 Science and Technology of Fruit and Vegetable  

 การเปล่ียนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวของผักและผลไม การเปล่ียนแปลง

ทางกายภาพ เคมี และชีววิทยาของผักและผลไม ระหวางการเก็บรักษา หลักการ

และวิธีการแปรรูป การบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑผักผลไม การใชประโยชน

ของเหลือจากอุตสาหกรรมผักและผลไม และปฏิบัติการแปรรูปผักผลไมโดยการใช

ความรอน การลดอุณหภูมิ การทําแหง การหมักดอง การใชน้ําตาล และการทําให

เขมขน 

-เพื่อใหเหมาะสมกับจาํนวนหนวยกิตของกลุมวิชา

เฉพาะดานเลือก 
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5074402   เทคโนโลยีไขมันและนํ้ามัน    3(2-3) 

     Fat and Oil Technology 

     ศึกษาเกี่ยวกับคุณสมบัติทางเคมี กายภาพ และชีวภาพของไขมันและน้ํามัน 

ความสําคัญและกรรมวิธีการผลิตน้ํามันจากพืชหรือสัตวเศรษฐกิจ การเก็บรักษา การเส่ือมเสีย 

การควบคุมคุณภาพการผลิต ปจจัยท่ีควบคุมการปรับปรุง สี กล่ิน รส ของผลผลิตจากพืช

น้ํามันและการบรรจุหีบหอ ปฏิบัติการตามเนื้อหาขางตน 

-  - ตัดออก 

5074404  เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง    3(2-3) 

    Fishery Products Technology 

    ประเภทของสัตวน้ําที่ใชในการบริโภค โครงสราง องคประกอบทางเคมี กายภาพ

และชีวภาพของสัตวน้ํา สาเหตุการเส่ือมเสีย และการเปล่ียนแปลงคุณภาพของสัตวน้ําและ

ผลิตภัณฑ หลักการแปรรูป การบรรจุ การเก็บรักษา การขนสง การควบคุมคุณภาพและ

มาตรฐานของผลิตภัณฑ  และปฏิบัติการตามเนื้อหาขางตน 

5073407 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยขีองผลิตภัณฑประมง 2(1-3-3) 

 Science and Technology of Fishery Products  

 ประเภทของสัตวน้ําที่ใชในการบริโภค โครงสราง องคประกอบทางเคมี 

กายภาพและชีวภาพของสัตวน้ํา สาเหตุการเส่ือมเสีย และการเปล่ียนแปลงคุณภาพ

ของสัตวน้ําและผลิตภัณฑ หลักการแปรรูป  การบรรจุ การเก็บรักษา การขนสง การ

ควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ และปฏิบัติการการตรวจสอบคุณภาพ

ของสัตวของปลา การปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑจากสัตวน้ํา และการผลิตซูริมิ 

-เพื่อใหเหมาะสมกับจํานวนหนวยกิตของกลุมวิชา

เฉพาะดานเลือก 

5074405   เทคโนโลยีผลิตภัณฑสัตวปก    3(2-3) 

     Poultry Products Technology 

     โครงสราง และองคประกอบทางเคมี กายภาพ และชีววิทยาของสัตวปกและไข 

การเปล่ียนแปลงคุณภาพ การแปรรูป การเก็บรักษา การตรวจสอบ การควบคุมคุณภาพ การ

บรรจุและจัดจําหนาย ขอกําหนดและมาตรฐานคุณภาพของไข สัตวปก และผลิตภัณฑ ตลาด

และแนวโนมของการพัฒนาผลิตภัณฑ และปฏิบัติการตามเนือ้หาขางตน 

-  - ตัดออก 

5074410   เทคโนโลยแีปงและนํ้าตาล    3(2-3) 

     Starch and Sugar Technology 

     ความสําคัญของอุตสาหกรรมแปงและน้ําตาล ชนิดของแปงและน้ําตาล สมบัติ

ทางเคมีและกายภาพของแปงและน้ําตาล คุณภาพของแปงและน้ําตาล เทคนิคและกรรมวิธี

การผลิตแปงและน้ําตาล การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบและผลิตภัณฑ การบรรจุและการเก็บ

รักษา นวัตกรรมผลิตภัณฑอาหารจากแปงและน้ําตาล ฝกปฏิบัติการที่สอดคลองกับทฤษฎี 

 

-  - ตัดออก 
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5071303  อุตสาหกรรมอาหารในอาเซียน              2(2-0) 

    ASEAN Food Industry 

   วัตถุดิบอาหารและการแปรรูปอาหารของประเทศตางๆในอาเซียน กฎหมาย 

หลักศาสนา และวัฒนธรรมที่เกี่ยวของกับการบริโภคอาหารของประชากรในอาเซียน ลักษณะ

ธุรกิจโรงงานอุตสาหกรรมอาหารและบริการของแตละประเทศในภูมิภาคอาเซียน ผลของการ

เขาสูประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนที่มีตออุตสาหกรรมอาหารไทย 

5071303 อุตสาหกรรมอาหารในอาเซียน      2(2-0-4) 

 ASEAN Food Industry 

 วัตถุดิบอาหารและการแปรรูปอาหารของประเทศตางๆในอาเซียน 

กฎหมายที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมในอาเซียน หลักศาสนา และวัฒนธรรมที่

เกี่ยวของกับการบริโภคอาหารของประชากรในอาเซียน ลักษณะธุรกิจโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหารและบริการของแตละประเทศในภูมิภาคอาเซียน ผลของการเขา

สูประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนที่มีตออุตสาหกรรมอาหารไทย 

 

- 5073304 ความคิดสรางสรรคดานอาหารกับการทองเที่ยว    3(2-3-5) 

 Food Creativity and Tourism 

 ความสําคัญของอาหารในอุตสาหกรรมทองเที่ยวและกฎหมายดาน

อาหารที่เกี่ยวของ ความหลากหลายของวัตถุดิบในประเทศไทยกับการสรางสรรค

อาหาร การใชเทคโนโลยีสารสนเทศสืบคนภูมิปญญาดานอาหาร อาหารทองถิ่นกับ

ประเพณีและวัฒนธรรมไทย ปฏิบัติการสรางสรรคอาหาร และผูกรอยเร่ืองราวเขา

กับการทองเที่ยว การทองเที่ยวไปกับอาหารวถิีไทย สตรีทฟูด  ตลาดน้ํา ตลาดพื้นถิ่น 

และโฮมสเตย 

- เพราะอาหารเป นป จจั ย สํ า คัญที่ ส ง เส ริม ให

อุตสาหกรรมทองเที่ยวไทยเติบโต 

- 5073308 การตอยอดภมูิปญญาอาหารทองถ่ิน      3(2-3-5) 

 สูการผลิตอาหารอยางยั่งยืน 

 Further Development of Local Wisdom towards 

 Sustainable Food Production 

 ความหมาย ความสําคัญของภูมิปญญาทองถิ่น วัฒนธรรมดานอาหาร

ของแตละทองถิ่น ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการถนอมอาหารจากวัตถุดิบที่มีในทองถิ่น 

ผักสมุนไพรพื้นบาน องคความรูเร่ืองคุณคาทางโภชนาการของพืชและสัตวในทองถิ่น 

ปฏิบัติการนําภูมิปญญาอาหารทองถิ่นมาใชในการผลิตอาหารตามปรัชญาเศรษฐกิจ

พอเพียงเพื่อใหเกิดความยั่งยืน และนํามาประยุกตใชในการดําเนินชีวิตของคนกลุม

ตางๆในสังคม กลุมผูสูงอายุ กลุมผูที่ตองการเสริมสรางสุขภาพรางกาย 

- เพื่อใหสอดคลองกับการพัฒนาทางสังคมและ

วัฒนธรรม และสามารถเรียนรูตอยอดพัฒนาวัตถุดิบ

จากภูมิปญญาของแตละทองถิ่น 
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หมวดวิชาเฉพาะ/กลุมวิชาประสบการณวิชาชีพ    7 หนวยกิต หมวดวิชาเฉพาะ/กลุมวิชาประสบการณวิชาชีพหรือสหกิจศึกษา ไมนอยกวา 

        7 หนวยกิต  

 

5073804 การเตรยีมฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและ               2 ( 9 0 )

 เทคโนโลยีการอาหาร  

 Preparation for Professional Internship in  

 Food Science and Technology  

 จัดใหมีกิจกรรมเพื่อเตรียมความพรอมของผูเรียนกอนออกฝกประสบการณ

วิชาชีพทางเทคโนโลยีการอาหาร การพัฒนาตัวผูเรียนใหมีความรู ทักษะ เจตคติ  แรงจูงใจ

และคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ โดยการกระทําในสถานการณหรือรูปแบบตางๆ ซ่ึง

เกี่ยวของกับการเรียนรูปญหาทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารที่เกิดขึ้นใน

โรงงานอุตสาหกรรม หรือระหวางการผลิตแลวฝกหัดการแกปญหา โดยวิธีการทาง

วิทยาศาสตร ฝกการใชเคร่ืองมือเคร่ืองจักรทางอุตสาหกรรมทั้งในดานเคร่ืองมือแปรรูป

อาหาร และการวิเคราะหตรวจสอบคุณภาพอาหาร 

5073805 การเตรยีมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพ         2(90) 

 และสหกิจศึกษา 

 Preparation for Professional Internship and Cooperative  

 Education 

 ความสําคัญของการเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจศึกษา การ

พัฒนาบุคลิกภาพเพื่อสังคมการทํางาน เทคนิคการสมัครและสัมภาษณใหไดงาน 

เทคนิคการนําเสนอผลงานหรือโครงการ กฎหมายประกันสังคม กฎหมายแรงงาน 

ความปลอดภัยในการทํางาน พระราชบัญญัติวาดวยความผิดเกี่ยวกับคอมพิวเตอร 

ระบบบริหารงานคุณภาพในสถานประกอบการ โปรแกรมคอมพิวเตอรสํานักงาน 

และการเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

คุณธรรม จริยธรรมในวิชาชีพ 

- ปรับปรุงรายวิชาเพื่อใหเปนไปตามที่กําหนดใน

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิของบัณฑิตในระดับปริญญา

ตรี (วิทยาศาสตรบัณฑิต) 

5074804  การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตร   5(450) 

             และเทคโนโลยีการอาหาร   

    Professional Internship in Food Science and Technology 

   วิชาบังคับกอน : 5073804 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตร 

         และเทคโนโลยีการอาหาร  

    การฝกประสบการณดานกระบวนการผลิต  การบริหารจัดการ การประกัน

คุณภาพอาหาร และการสุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารหรือองคกรที่เกี่ยวของ 

รวมถึงฝกประสบการณดานหองปฏิบัติการตางๆที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมอาหาร มีการ

เสนอรายงานในรูปแบบของรูปเลม และการสอบปากเปลา จัดกลุมอภิปราย เสนอตอ

อาจารยผูรับผิดชอบประจําวิชา เพื่อวัดความสําเร็จในการฝกประสบการณ 

 

5074804 การฝกประสบการณวิชาชพีวิทยาศาสตร  5(450) 

 และเทคโนโลยีการอาหาร   

 Professional Internship in Food Science and Technology 

 วิชาบังคับกอน : 5073805 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณ 

          วิชาชีพและสหกิจศึกษา  

 การฝกประสบการณดานกระบวนการผลิต  การบริหารจัดการ การ

ประกันคุณภาพอาหาร และการสุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารหรือองคกร

ที่ เกี่ยวของ รวมถึงฝกประสบการณดานหองปฏิบั ติการตางๆที่ เกี่ยวของกับ

อุตสาหกรรมอาหาร มีการเสนอรายงานในรูปแบบของรูปเลม และการสอบปาก

เปลา จัดกลุมอภิปราย เสนอตอคณะกรรมการประจําหลักสูตร เพื่อวัดความสําเร็จ

ในการฝกประสบการณ 

- ปรับปรุงรายวิชาเพื่อใหเปนไปตามที่กําหนดใน

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิของบัณฑิตในระดับปริญญา

ตรี (วิทยาศาสตรบัณฑิต) 
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 5074805 สหกิจศึกษา    6(540) 

 Cooperative Education 

 วิชาบังคับกอน: 5073805การเตรียมความพรอมฝกประสบการณ

วิชาชีพและสหกิจศึกษา และนักศึกษามีคุณสมบัติเปนไปตามที่คณะและสาขาวิชา

กําหนด 

 การปฏิบัติงานในสถานประกอบการเสมือนเปนพนักงานของสถาน

ประกอบการในตําแหนงที่ตรงกับสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มี

หนาที่รับผิดชอบชัดเจนและมีผูนิเทศหรือมีพนักงานควบคุมการปฏิบัติงาน มีการ

ติดตามและประเมินผลการปฏิบัติงานอยางเปนระบบ เปนระยะเวลาไมนอยกวา 

540 ชั่วโมง มีการรวบรวมองคความรูจัดทํารายงานพรอมนําเสนอผลการปฏิบัติ   

สหกิจศึกษา 
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ภาคผนวก  9 

 
ตารางการสรุปรายวิชาท่ีตอบสนองตอวัตถุประสงคของหลักสูตร 
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ตารางการสรุปรายวิชาท่ีตอบสนองตอวัตถุประสงคของหลักสูตร 

 

วัตถุประสงคของหลักสูตร 
หลักสูตร 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 

1.  มี ความรู และ ทักษะในสาขา วิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

สามารถนําไปประยุกตใชในการประกอบ

อาชีพไดอยางดี 

5072601 

5072602 

5071703 

5071101 

5072203 
5072204 
5073306 

5073503 

5073701 

5073702 

5074304 

5074411 

5074503 

5073310 

5072413 

5073405 

5073307 

5074903 

ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1 

ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2 

โภชนาการและอาหารสุขภาพ 

ความรูเบ้ืองตนทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 
ปฏิบัติการสําหรับจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 

การวัดคาคุณภาพอาหารและการประเมินทางประสาทสัมผัส 

วิศวกรรมอาหาร 1 

เคมีอาหาร 

หลักการวิเคราะหอาหาร 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

การบริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 

วิศวกรรมอาหาร 2 

ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

หลักการแปรรูปอาหาร 

กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร 

การประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 

การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

2. มีทักษะในการคิดวิเคราะห ใชเหตุผล

ในการแกปญหาในสถานการณตางๆ ได 

0020104 

0030101 

5074903 

5074411 

5073309 

5073310 

กฎหมายในชีวิตประจําวัน 

ฉลาดคิดทางวิทยาศาสตร 

การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

การบริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 

การออกแบบการทดลองทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 
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วัตถุประสงคของหลักสูตร 
หลักสูตร 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 

3 .  มี คุณธรรม  จริ ยธรรม  ยึ ดมั่ น ใน

จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

0020101 

0020102 

5072601 

5072602 

5073310 

5071101 

5072203 
5072204 
5073306 

5073503 

5073701 

5073702 

5074304 

5074411 

5074503 

5073310 

5072413 

5073405 

5073307 

5074903 

การพัฒนาตนและอัตลักษณคนพระนคร 

คุณคาแหงความงาม คุณธรรมและความสุข 

ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1 

ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2 

โภชนาการและอาหารสุขภาพ 

ความรูเบ้ืองตนทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 
ปฏิบัติการสําหรับจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 

การวัดคาคุณภาพอาหารและการประเมินทางประสาทสัมผัส 

วิศวกรรมอาหาร 1 

เคมีอาหาร 

หลักการวิเคราะหอาหาร 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

การบริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 

วิศวกรรมอาหาร 2 

ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

หลักการแปรรูปอาหาร 

กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร 

การประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 

การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

4. มีความอดทน หมั่นเพียรในการทํางาน 

ใฝรู ปรับตัวไดดีและเรียนรูสิ่งใหมๆ ได

เสมอ 

0010101 

0010201 
0010202 

0020101 

0020102 

0040101 

0050101 

5073307 

5074901 

5074903 

5074304 

5073308 

ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 

ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจาํวัน 
ภาษาอังกฤษเพ่ือพัฒนาทักษะการเรียน 

การพัฒนาตนและอัตลักษณคนพระนคร 

คุณคาแหงความงาม คุณธรรมและความสุข 

การตระหนักรูและปรับตัวตอการเปลี่ยนแปลง 

การออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ 

การประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 

สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

การตอยอดภูมิปญญาอาหารทองถ่ินสูการผลิตอาหารอยางยั่งยืน 
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ภาคผนวก  10 

 
ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของ 

คณะกรรมการสภาวิชาการ  
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  มคอ.2 
 

ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการสภาวิชาการ 

ในการประชุมครั้งท่ี 17/2560 เม่ือวันท่ี 13 ธันวาคม พ.ศ. 2560 

ขอเสนอแนะของคณะกรรมการ 

สภาวิชาการ  
การปรับปรุงแกไข หนา 

1. ทบทวนอาชีพที่สามารถประกอบอาชีพได

สําเร็จการศึกษา  

1. ครูอาจารย หรือนักวิจัยดานวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหารในสถานศึกษา 

หรือสถาบันวิจัย 

2. นักวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

ในสถานประกอบการ โรงงานอุตสาหกรรม 

โรงพยาบาล และหางสรรพสินคา 

3.  ผูประกอบการอิสระโดยใชความรูความ

สาสมารถทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร 

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการสภาวิชาการ 

1. นักวิจัยดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารใน

สถานศึกษา หรือสถาบันวิจัย 

2. นักวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารในสถาน

ประกอบการ โรงงานอุตสาหกรรม โรงพยาบาล และ

หางสรรพสินคา 

3. ผูประกอบการอิสระโดยใชความรูความสามารถทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

2 

2. ปรับปรัชญา และแกไขลําดับวัตถุประสงค 

ปรัชญา 

   ผลิตบัณฑิตวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหารที่มีความรู คูคุณธรรม นําสูการ

พัฒน าท อ ง ถ่ิ น เ ศ ร ษฐ กิ จ  แ ล ะสั ง คม

วัตถุประสงคของหลักสูตร เพื่อผลิตบัณฑิต

ใหมีคุณลักษณะ ดังนี้ 

1. มีความรู  และทักษะในศาสตรสาขา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

สามารถนําไปประยุกตใชในการประกอบ

อาชีพไดเปนอยางด ี

2. มีทักษะในการคิดวิเคราะห ใชเหตุผล ใน

การแกปญหาในสถานการณตางๆ ไดเปน

อยางดี 

3 .  มี คุ ณ ธ ร ร ม  จ ริ ย ธ ร ร ม ยึ ด มั่ น ใ น

จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

4. มีความอดทน หมั่นเพียรในการทํางานใฝรู 

ปรับตัว และเรียนรูสิ่งใหมได 

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการสภาวิชาการ  

ปรัชญา 

 ผลิตบัณฑิตวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารที่มี

ความรู คูคุณธรรม นําสูการพัฒนาเศรษฐกิจสังคมของทองถ่ิน 

วัตถุประสงคของหลักสูตร เพื่อผลิตบัณฑิตใหมีคุณลักษณะ 

ดังนี้ 

1.  มี คุณธรรม จริยธรรมยึดมั่ น ในจรรยาบรรณวิชาชีพ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

2. มีความรู  และทักษะในศาสตรสาขาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร สามารถนําไปประยุกตใชในการประกอบ

อาชีพไดเปนอยางดี 

3. มีทักษะในการคิดวิเคราะห ใชเหตุผล ในการแกปญหาใน

สถานการณตางๆ ไดเปนอยางดี 

4. มีความอดทน หมั่นเพียรในการทํางาน ใฝรู ปรับตัว และ

เรียนรูสิ่งใหมได 

10 
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  มคอ.2 
 

ขอเสนอแนะของคณะกรรมการ 

สภาวิชาการ  
การปรับปรุงแกไข หนา 

3 .  มี คุ ณ ธ ร ร ม  จ ริ ย ธ ร ร ม ยึ ด มั่ น ใ น

จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

4. มีความอดทน หมั่นเพียรในการทํางานใฝรู 

ปรับตัว และเรียนรูสิ่งใหมได 

4. มีความอดทน หมัน่เพียรในการทํางาน ใฝรู ปรับตัว และ

เรียนรูสิ่งใหมได 

 

3. ปรับคําอธิบายรายวิชาใหเพิ่ม “ดาน

คุณธรรม จริยธรรม และดานกฎหมายที่

เก่ียวของ” 

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการสภาวิชาการ  ใน

รายวิชาตอไปนี้ 

1. 5073307 การประกันคุณภาพและความ   

                ปลอดภัยของอาหาร 

2. 5073310 ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

3. 5074411  การบริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 

4. 5071303 อุตสาหกรรมอาหารในอาเซียน 

5. 5073203 อุตสาหกรรมการหมัก 

 

 

37 

 

38 

39 

40 

40 

4. ปรับชื่อรายวิชาเลือก ดังนี ้

1. เทคโนโลยีผลิตภัณฑธัญชาติ 

2. เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 

3. เทคโนโลยีผลิตภัณฑผักและผลไม 

4. เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ 

5. เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 

6. เทคโนโลยีผลิตภัณฑเนื้อสัตว 

7. เทคโนโลยีเคร่ืองดื่ม 

8. เทคโนโลยีขนมหวาน 

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการสภาวิชาการ  จาก  

คําวา “เทคโนโลยี” เปน “วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของ” 

ดังนี้ 

1. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑธัญชาติ 

2. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑประมง 

3. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑผักและผลไม 

4. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑขนมอบ 

5. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑนม 

6. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑเนื้อสัตว 

7. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของเคร่ืองดื่ม 

8. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของขนมหวาน 

41-

42 

5. ใหสอดแทรกความรูเร่ืองการใชดิจิทัล

สืบคนขอมูล เปน เค ร่ืองมือในการสราง

นวัตกรรมใหม 

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการสภาวิชาการ  ใน

หมวดที่ 4 กลยุทธการสอน  

“2.4.2  กลยุทธการสอนที่ใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะ

การแสวงหาความรูตลอดชีวิต เพื่อพัฒนาตนเองอยางตอเนื่อง 

(1)  มอบหมายงานใหนักศึกษาคนควาขอมูลจากสื่อ

สารสนเทศท่ีหลากหลาย 

(2) มอบหมายงานท่ีสามารถใชแหลงขอมูลท่ีหลากหลายใน

การศึกษาคนควา 

67 
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  มคอ.2 
 

ขอเสนอแนะของคณะกรรมการ 

สภาวิชาการ  
การปรับปรุงแกไข หนา 

 
 (3) กําหนดใหนักศึกษาอางอิงแหลงท่ีมาของขอมูลท่ี

คนควา โดยใชดิจิทัลในการสืบคนขอมูล” 
 

6. ทบทวน curriculum mapping แก ไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการสภาวิชาการ 

เร่ืองมาตรฐานการเรียนรู หมวดวิชาเฉพาะในดานคุณธรรม 

จริยธรรมใหเปนความรับผิดชอบหลักอยางนอย 1 ขอ 

83 

7. เพิ่มเติมเนื้อหารายวิชาใหมีความรูดาน

อาหารผูสูงวัย 

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการสภาวิชาการ ใน

รายวิชา ดังนี้ 

1. 5071703 โภชนาการและอาหารสุขภาพ  2(1-3-3) 

      Nutrition and Health Food 

      คุณคาทางโภชนาการของอาหาร ปญหาสุขภาพ

ของผูบริโภคอันเนื่องมาจากอาหาร และวิถีการดํารงชีวิต การ

คํานวณปริมาณพลังงานและสารอาหารโดยใชตารางแสดง

คุณคาทางโภชนาการของอาหาร การจัดรายการอาหารตาม

หลักโภชนาการใหเหมาะสมกับผูบริโภคแตละวัย ผูสูงอายุ 

นักกีฬา และกลุมที่มีความตองการเฉพาะ การพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารเพื่อสุขภาพ การนําความรูทางโภชนาการมาสูการดูแล

สุขภาพ การประยุกต ใชความรูทางโภชนาการสําหรับ

ผูประกอบการ ปฏิบัติ การจัดรายการอาหารตามหลัก

โภชนาการ คํานวณปริมาณพลังงานและสารอาหาร 

2. 5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร    3(2-3-5) 

      Food Products Development 

      การตลาดของผลิตภัณฑอาหารในยุคเทคโนโลยี

ดิจิทัล และแนวโนมของผลิตภัณฑอาหารในสังคมผูสูงวัย ความ

จําเปนของนวัตกรรมและการพัฒนาผลิตภัณฑตออุตสาหกรรม

อาหาร กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การเลือกบรรจุ

ภัณฑที่เหมาะสม การสํารวจผูบริโภค การดําเนินโครงการ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การทดสอบผลิตภัณฑ และปฏิบัติการ

ตามกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
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39 
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ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของ 

คณะกรรมการดําเนินงานของสภามหาวิทยาลัย ฝายกล่ันกรองหลักสูตร 
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ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการดําเนินงานของสภามหาวิทยาลัย 

 ฝายกล่ันกรองหลักสูตร 

ในการประชุมครั้งท่ี 6/2561 เม่ือวันท่ี 12 กุมภาพันธ พ.ศ. 2561 

ขอเสนอแนะคณะกรรมการดําเนินงานของสภามหาวิทยาลัย 

ฝายกลั่นกรองหลักสูตร 
การปรับปรุงแกไข หนา 

 

1. ทบทวนอาชีพท่ีสามารถประกอบอาชีพไดสําเร็จการศึกษา  

1. นักวิจัยดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารใน

สถานศึกษา หรือสถาบันวิจัย 

2. นักวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารในสถาน

ประกอบการ โรงงานอุตสาหกรรม โรงพยาบาล และ

หางสรรพสินคา 

3. ผูประกอบการอิสระโดยใชความรูความสามารถทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการดําเนินงานของสภา

มหาวิทยาลัยฝายกลั่นกรองหลักสูตร 

1. นักวิจัยดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 

2. นักวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารในสถาน

ประกอบการ โรงงานอุตสาหกรรม โรงพยาบาล และ

หางสรรพสินคา 

3. ผูประกอบการอิสระโดยใชความรูความสามารถทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

2 

2. ปรับปรัชญา และแกไขลําดับวัตถุประสงค 

 

ปรัชญา 

 ผลิตบัณฑิตวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารท่ีมี

ความรู คูคุณธรรม นําสูการพัฒนาเศรษฐกิจสังคมของทองถ่ิน 

 

วัตถุประสงคของหลักสูตร เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีคุณลักษณะ 

ดังน้ี 

1.  มีคุณธรรม จริยธรรมยึดมั่ น ในจรรยาบรรณวิชาชีพ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 

2. มีความรู  และทักษะในศาสตรสาขาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร สามารถนําไปประยุกตใชในการประกอบ

อาชีพไดเปนอยางดี 

3. มีทักษะในการคิดวิเคราะห ใชเหตุผล ในการแกปญหาใน

สถานการณตางๆ ไดเปนอยางดี 

4. มีความอดทน หมั่นเพียรในการทํางาน ใฝรู ปรับตัว และ

เรียนรูสิ่งใหมได 

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการดําเนินงานของสภา

มหาวิทยาลัยฝายกลั่นกรองหลักสูตร 

ปรัชญา 

 ผลิตบัณฑิตวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

ท่ีมีความรูทันสมัย ใสใจคุณธรรม นําองคความรูสูการปฏิบัติ 

เพ่ือการพัฒนาเศรษฐกิจสังคมอยางยั่งยืน 

วัตถุประสงคของหลักสูตร เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีคุณลักษณะ 

ดังน้ี 

1. มีความรู และทักษะในศาสตรสาขาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร สามารถนําไปประยุกตใชในการ

ประกอบอาชีพ 

2. มีทักษะในการคิดวิเคราะห ใชเหตุผลในการแกปญหา มี

มนุษยสัมพันธ สื่อสารและทํางานรวมกับบุคคลอ่ืนได 

 

3. มีความอดทน หมั่นเพียรในการทํางาน ใฝรู ปรับตัวและ

เรียนรูสิ่งใหมได 

4. มีคุณธรรม ยึดมั่นในจรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร 

10 
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ขอเสนอแนะคณะกรรมการดําเนินงานของสภามหาวิทยาลัย 

ฝายกลั่นกรองหลักสูตร 
การปรับปรุงแกไข หนา 

 

3. ปรับแกรายวิชาดังน้ี 

1. 5072601 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและ      

เทคโนโลยีการอาหาร  

English for Food Science and Technology 

2. 5072602 ภาษาอังกฤษสําหรับสัมมนาทาง 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

English for  Seminar in Food Science and Technology 

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการดําเนินงานของสภา

มหาวิทยาลัยฝายกลั่นกรองหลักสูตร 

1. 5072601 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและ      

เทคโนโลยีการอาหาร 1 

English for Food Science and Technology1 

2. 5072601 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและ      

เทคโนโลยีการอาหาร 2 

English for Food Science and Technology 2 

21,25, 

26,35, 

36,47, 

60,80, 

153, 

155 

4. กลุมวิชาเฉพาะดาน ควรมีการแบงสัดสวนรายวิชาใหชัดเจน

เปน 2 สวน คือ  

1.ดานวิทยาศาสตรการอาหาร 

2. ดานเทคโนโลยีการอาหาร 

ไมสามรถแบงสัดสวนรายวิชาใหชัดเจนได เน่ืองจากหลาย

รายวิชาเปนการผสมผสานระหวางดานวิทยาศาสตรการ

อาหารและดานเทคโนโลยีเขาดวยกัน ดังน้ี 

1. 5071101 ความรูเบ้ืองตนทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

      การอาหาร 

2. 5073503 วิศวกรรมอาหาร 1 

3. 5074503 วิศวกรรมอาหาร 2  

4. 5072413 หลักการแปรรูปอาหาร 

5. 5073307 การประกันคุณภาพและความปลอดภัยของ 

      อาหาร 

- 

5. กลุมวิชาเฉพาะดานเลือกควรเพ่ิมเติมรายวิชาอาหาร

พ้ืนเมืองและอาหารผูสูงอาย ุ

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการดําเนินงานของสภา

มหาวิทยาลัยฝายกลั่นกรองหลักสูตร 

1. 5071703 โภชนาการและอาหารสุขภาพ  2(1-3-3) 

      Nutrition and Health Food 

      คุณคาทางโภชนาการของอาหาร ปญหา

สุขภาพของผูบริโภคอันเน่ืองมาจากอาหาร และวิถีการ

ดาํรงชีวิต การคํานวณปริมาณพลังงานและสารอาหารโดยใช

ตารางแสดงคุณคาทางโภชนาการของอาหาร การจัดรายการ

อาหารตามหลักโภชนาการใหเหมาะสมกับผูบริโภคแตละวัย 

ผูสูงอายุ นักกีฬา และกลุมท่ีมีความตองการเฉพาะ การ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ การนําความรูทาง

โภชนาการมาสูการดูแลสุขภาพ การประยุกตใชความรูทาง

โภชนาการสําหรับผูประกอบการ ปฏิบัติการจัดรายการ

อาหารตามหลักโภชนาการ คํานวณปริมาณพลังงานและ

สารอาหาร 

 

 

 

35 

 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร  183 

 



ขอเสนอแนะคณะกรรมการดําเนินงานของสภามหาวิทยาลัย 

ฝายกลั่นกรองหลักสูตร 
การปรับปรุงแกไข หนา 

 

2. 5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร    3(2-3-5) 

      Food Products Development 

      การตลาดของผลิตภัณฑอาหารในยุคเทคโนโลยี

ดิจิทัล และแนวโนมของผลิตภัณฑอาหารในสังคมผูสูงวัย 

ความจําเปนของนวัตกรรมและการพัฒนาผลิตภัณฑตอ

อุตสาหกรรมอาหาร กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

การเลือกบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสม การสํารวจผูบริโภค การ

ดํา เ นินโครงการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การทดสอบ

ผลิตภัณฑ และปฏิบัติการตามกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร 

3. 5073304 ความคิดสรางสรรคดานอาหาร 3(2-3-5) 

                 กับการทองเท่ียว  

      Food Creativity and Tourism 

     ความสําคัญของอาหารในอุตสาหกรรมทองเท่ียว

และกฎหมายดานอาหารท่ีเก่ียวของ ความหลากหลายของ

วัตถุดิบในประเทศไทยกับการสรางสรรคอาหาร การใช

เทคโนโลยีสารสนเทศสืบคนภูมิปญญาดานอาหาร อาหาร

ทองถ่ินกับประเพณีและวัฒนธรรมไทย ปฏิบัติการสรางสรรค

อาหาร และผูกรอยเรื่องราวเขากับการทองเ ท่ียว การ

ทองเท่ียวไปกับอาหารวิถีไทย สตรีทฟูด  ตลาดนํ้า ตลาดพ้ืน

ถ่ิน และโฮมสเตย 

4. 5073308 การตอยอดภูมิปญญาอาหารทองถ่ิน   3(2-3-5) 

                สูการผลิตอาหารอยางยั่งยืน   

      Further Development of Local Food      

      Wisdom towards Sustainable Food      

      Production 

     ความหมาย ความสําคัญของภูมิปญญาทองถ่ิน 

วัฒนธรรมดานอาหารของแตละทองถ่ิน  

ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับการถนอมอาหารจากวัตถุดิบท่ีมีใน

ทองถ่ิน ผักสมุนไพรพ้ืนบาน องคความรูเรื่องคุณคาทาง

โภชนาการของพืชและสัตวในทองถ่ิน ปฏิบัติการนําภูมิปญญา

อาหารทองถ่ินมาใชในการผลิตอาหารตามปรัชญาเศรษฐกิจ

พอเพียงเพ่ือใหเกิดความยั่งยืน และนํามาประยุกตใชในการ

ดําเนินชีวิตของคนกลุมตางๆในสังคม กลุมผูสูงอายุ กลุมผูท่ี

ตองการเสริมสรางสุขภาพรางกาย 

39 
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ขอเสนอแนะคณะกรรมการดําเนินงานของสภามหาวิทยาลัย 

ฝายกลั่นกรองหลักสูตร 
การปรับปรุงแกไข หนา 

   

6. เพ่ิมเติมรายวิชาทางดานการตลาดเพ่ือเปนการเสรมิสราง

อาชีพในอนาคต 

หลักสูตรมีรายวิชาทางดานการบริหารและการจัดการซึ่งมี

ศาสตรดานการตลาดท่ีสามารถนําไปประยุกตใชในการสราง

อาชีพในอนาคตได ดังน้ี 

1. 5074411 การบริหารจัดการอุตสาหกรรม 

2. 5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

3. 5073308 การตอยอดภูมปญญาอาหารทองถ่ินสูการผลิต 

      อาหารอยางยั่งยืน 

- 

7. เพ่ิมเติมรายวิชาทางดานอาหารในแตละภาค อาหารทองถ่ิน 

และคลอบคลมุไปถึงอาหารในภูมภิาคอาเซียน 

หลักสูตรมีรายวิชาทางดานอาหารในแตละภาค อาหาร

ทองถ่ิน และคลอบคลุมไปถึงอาหารในภูมิภาคอาเซียน ดังน้ี 

1. 5071303 อุตสาหกรรมอาหารในอาเซียน 

2. 5073308 การตอยอดภูมปญญาอาหารทองถ่ินสูการผลิต 

      อาหารอยางยั่งยืน 

- 
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ภาคผนวก  12 

 
ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของ 

สภามหาวิทยาลัย  
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ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของสภามหาวิทยาลัย 

ในการประชุมครั้งท่ี 4/2561 เม่ือวันท่ี 16 มีนาคม พ.ศ. 2561 

ขอเสนอแนะของสภามหาวิทยาลัย  การปรับปรุงแกไข หนา 

-  ไมมีขอเสนอแนะ - - 
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