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ก    มคอ. 2 

คํานํา 

 

  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีฉบับนี้ ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยกีารอาหาร พุทธศักราช 2556 ของมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร การดําเนินการครั้งนี้ 

เพ่ือใหหลักสูตรสอดคลองกับสถานการณทางเศรษฐกิจและสังคมท่ีเปลี่ยนแปลงของภูมิภาคและของ

โลก จากนโยบายของรัฐบาล แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ จึงไดปรับปรุงหลักสูตรโดยเริ่ม

จากสํารวจความตองการและทัศนคติตอการทํางานของผูเรียน คําแนะนําจากผูทรงคุณวุฒิทาง

วิชาการ ผูประกอบการ บัณฑิตท่ีจบการศึกษาไปแลว นักศึกษาปจจุบัน และจากการประชุมวิพากษ

หลักสูตร คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรไดนํามาเปนแนวทางในการปรับปรุงโครงสรางหลักสูตร

รายวิชาและกําหนดรายวิชาใหม รวมถึงกิจกรรมการดําเนินงานท้ังในและนอกหลักสูตร มีการจัดการ

เรียนการสอนท่ีมุงเนนใหนักศึกษามีความรูและทักษะดานวิชาชีพ ตลอดจนจรรยาบรรณวิชาชีพ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีตอบสนองตอการเปลี่ยนแปลงของ

ตลาดแรงงานในปจจุบัน 

 

 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร  ก 
 



ข    มคอ. 2 

สารบัญ 

 หนา 

คํานํา ก 

สารบัญ ข 

หมวดท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 1 

    1 รหัสและชื่อหลักสูตร 1 

    2 ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 1 

    3 วิชาเอก 1 

    4 จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 1 

    5 รูปแบบของหลักสูตร 1 

    6 สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 2 

    7 ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 2 

    8 อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา 2 

    9 ชื่อ-สกุล ตําแหนงทางวิชาการและคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย 

  ผูรับผิดชอบหลักสูตร 

3 

    10 สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 4 

    11 สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเปนตองนํามาพิจารณา 

  ในการวางแผนหลักสูตร 

4 

12 ผลกระทบจากการพัฒนาทางเศรษฐกิจและการพัฒนาทางสังคมและ         

วัฒนธรรมตอการพัฒนาหลักสูตรและความเก่ียวของกับพันธกิจของ 

       สถาบัน 

5 

    13 ความสัมพันธกับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปดสอนในวิทยาลัย/คณะ/สาขาวิชา/ 

                     หลักสูตรอ่ืนของสถาบัน 

6 

หมวดท่ี 2 ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 10 

    1 ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร 10 

    2 แผนพัฒนาปรับปรุง 11 
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ค    มคอ. 2 

สารบัญ (ตอ) 

 หนา 

หมวดท่ี 3 ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสรางของหลักสูตร 14 

    1 ระบบการจัดการศึกษา 14 

    2 การดําเนินการหลักสูตร 14 

    3 หลักสูตรและอาจารยผูสอน 17 

    4 องคประกอบเก่ียวกับประสบการณภาคสนาม (การฝกงาน) 61 

    5 ขอกําหนดเก่ียวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย 62 

หมวดท่ี 4 ผลการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 64 

    1 การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 64 

    2 การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน 65 

หมวดท่ี 5 หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 85 

    1 กฎระเบียบหรือหลักเกณฑในการใหระดับคะแนน (เกรด) 85 

    2 กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 85 

    3 เกณฑการสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 86 

หมวดท่ี 6 การพัฒนาคณาจารย 87 

    1 การเตรียมการสําหรับอาจารยใหม 87 

    2 การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย 87 

หมวดท่ี 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 88 

    1 การกํากับมาตรฐาน 88 

    2 บัณฑิต 88 

    3 นักศึกษา 88 

    4 อาจารย 89 

    5 หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน 90 

    6 สิง่สนับสนุนการเรียนรู 92 

    7 ตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) 93 

หมวดท่ี 8 การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 95 

    1 การประเมินประสิทธิผลของการสอน 95 

    2 การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 95 

    3 การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 95 

    4 การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 95 
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ง    มคอ. 2 

สารบัญ (ตอ) 

 หนา 

ภาคผนวก 96 

 ภาคผนวก 1  สรุปผลการประเมินหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 

   วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2556 

97 

 ภาคผนวก 2  ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครวาดวยการจัดการศึกษา 

   ระดับอนุปริญญา ปริญญาตรี และปริญญาตรี(ตอเนื่อง) 

   พุทธศักราช 2548 

110 

 ภาคผนวก 3  หลักการจัดระบบรหัสวิชาและความหมายของเลขรหัสวิชา 123 

 ภาคผนวก 4  คําสั่งแตงตั้งคณะกรรมการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร 125 

 ภาคผนวก 5  หนังสือเชิญกรรมการผูทรงคุณวุฒิวิพากษหลักสูตร 127 

 ภาคผนวก 6  ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการวิพากษ 

   หลักสูตร  

137 

 ภาคผนวก 7  ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการประจํา 

   คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

142 

 ภาคผนวก 8  ตารางเปรียบเทียบหลักสูตร พ.ศ. 2556 กับหลักสูตรปรับปรุง 

   พุทธศักราช 2561 

145 

 ภาคผนวก 9  ตารางการสรุปรายวิชาท่ีตอบสนองตอวัตถุประสงคของหลักสูตร 174 

 ภาคผนวก 10 ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการ 

    สภาวิชาการ    

177 

 ภาคผนวก 11 ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการดําเนินงาน 

    ของสภามหาวิทยาลัย ฝายกลั่นกรองหลักสูตร 

181 

 ภาคผนวก 12 ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของสภามหาวิทยาลัย 186 
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  มคอ.2 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พุทธศักราช 2561 
 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

คณะ คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 

หมวดท่ี 1 

ขอมูลท่ัวไป 
 

1. รหัสและช่ือหลักสูตร 

  รหัสหลักสูตร  : 25491501104758 

  ภาษาไทย  : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

                                           วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

  ภาษาอังกฤษ   : Bachelor of Science Program in Food Science and  

                                           Technology 

 

2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

  ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

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

  ชื่อยอ (ภาษาไทย) : วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

  ชื่อยอ (ภาษาอังกฤษ) : B.Sc. (Food Science and Technology) 

 

3. วิชาเอก  

 สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 

4. จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 

 จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 130 หนวยกิต 

 

5. รูปแบบของหลักสูตร 

 5.1 รูปแบบ   

หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ป   
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  มคอ.2 

 5.2 ประเภทของหลักสูตร 

  หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ  

 5.3 ภาษาท่ีใช   

หลักสูตรจัดการศึกษาเปนภาษาไทยและภาษาตางประเทศ โดยใชเอกสารประกอบการเรียนการสอน

และตําราเปนภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

 5.4 การรับเขาศึกษา 

 รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาตางประเทศ ท่ีสามารถฟง พูด อาน เขียนและเขาใจภาษาไทย 

 5.5 ความรวมมือกับสถาบันอ่ืน 

 เปนหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครโดยเฉพาะท่ีจัดการเรียนการสอนโดยตรง 

 5.6 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา 

 ใหปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาเห็นชอบ/อนุมัติหลักสูตร 

6.1 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรเละ

เทคโนโลยีการอาหาร พ.ศ. 2556 เริ่มดําเนินการใชหลักสูตรภาคการศึกษาท่ี 1 ปการศึกษา 2561 

6.2 ไดพิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

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

6.3 ไดพิจารณาเห็นชอบโดยสภาวิชาการ ในการประชุมครั้งท่ี  17/ 2560 

เม่ือวันท่ี 13 เดือน ธันวาคม พ.ศ. 2560 

6.4 ไดพิจารณาเห็นชอบโดยคณะกรรมการดําเนินงานของสภามหาวิทยาลัย ฝายกลั่นกรองหลักสูตร 

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

6.5 ไดรับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัย ในการประชุมครั้งท่ี 4/2561  

เม่ือวันท่ี 16 เดือน มีนาคม  พ.ศ.  2561 

 

7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 

 ในปการศึกษา 2563 

 

8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา 

8.1 นักวิจัยดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

8.2 นักวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารในสถานประกอบการ โรงงานอุตสาหกรรม โรงพยาบาล 

และหางสรรพสินคา 

8.3 ผูประกอบการอิสระโดยใชความรูความสามารถทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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9. ช่ือ-สกุล  ตําแหนงทางวิชาการ  และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  

ลําดับ ช่ือ – สกุล ตําแหนงทางวิชาการ คุณวุฒิ/สาขาวิชา/วิชาเอก สถาบัน/มหาวิทยาลยัท่ีจบ ปท่ี

จบ 

1 นางสุชาดา    

ไมสนธ์ิ 

 

 

 

ผูชวยศาสตราจารย 

(วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการ

อาหาร) 

ปร.ด. (วิทยาศาสตรการ

อาหาร) 

 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการ

อาหาร) 

 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

 

สถาบันราชภัฏจันทรเกษม 

2552 

 

 

2544 

 

 

2538 

2 นางรุจริัศม  

มุตธิกุล 

อาจารย วท.ม. (วิทยาศาสตรการ

อาหาร)  

 

วท.บ. (เทคโนโลยีการ

อาหาร)  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

 

มหาวิทยาลัยขอนแกน 

2542 

2535 

3 นางสาวศศิพร 

รัตนสุวรรณ 

อาจารย วท.ม. (วิทยาศาสตรการ

อาหาร) 

 

วท.บ. (วิทยาศาสตรการ

อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

 

มหาวิทยาลัยหอการคาไทย 

2547 

 

 

2543 

4 นางสาวขนิษฐา 

อุมอารีย 

ผูชวยศาสตราจารย 

(วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการ

อาหาร) 

วท.ม. (วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร) 

 

วท.บ. (วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

 

 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

วิทยาเขตลําปาง 

2549 

 

 

2546 

5 นางสาววิสุทธนา  

สมุทรศร ี

อาจารย ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

 

วท.ม. (วิทยาศาสตรการ

อาหาร) 

 

วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ)  

มหาวิทยาลัยมหิดล 

 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

เจาคุณทหารลาดกระบัง 

 

มหาวิทยาลัยมหิดล 

2556 

 

2549 

 

 

2546 
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10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 

 มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

 

11. สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเปนตองนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

 11.1 การพัฒนาทางเศรษฐกิจ  

  การเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยีท่ีตองเขาสูการปฏิวัติดิจิทัลและการเขาสูยุค Thailand  4.0 ทําให

เกิดการไหลของคน เงินทุน ขอมูล สินคาและบริการ เคลื่อนยายอยางเสรี รวดเร็ว การแขงขันทางเศรษฐกิจ

รุนแรงข้ึน หลายภูมิภาคของโลกมีการขยายตัวทางเศรษฐกิจลดลง ศูนยกลางอํานาจทางเศรษฐกิจโลก

เคลื่อนยายมาสูเอเชีย การเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศของโลก ทําใหภัยธรรมชาติมีความรุนแรงข้ึนและสง

ผลกระทบตอการผลิตอาหารจากหลายภูมิภาคของโลก ในขณะท่ีประเทศไทยอยูในเขตท่ีมีภัยธรรมชาติไม

รุนแรงมากนัก จึงเปนแหลงผลิตอาหารท่ีสําคัญจากยุทธศาสตรชาติ 20 ป และการประกาศเขตเศรษฐกิจพิเศษ 

10 จังหวัด ของรัฐบาลพรอมนโยบายสงเสริมการลงทุน และสิทธิประโยชนตางๆ จะทําใหเกิดอุตสาหกรรม

อาหารข้ึนในเขตเศรษฐกิจพิเศษเหลานี้ ประกอบกับการวางยุทธศาสตรแหงชาติของภาครัฐท่ีวางโครงขาย

ระบบการคมนาคมขนสงขนาดใหญเชื่อมตอท้ังประเทศและภูมิภาค จะทําใหสินคาจากอุตสาหกรรมอาหาร

และบริการเติบโตและแขงขันได มีสวนแบงในตลาดโลกสูงข้ึน นอกจากนั้นอุตสาหกรรมการทองเท่ียวใน

ประเทศไทยกําลังเติบโต และสรางรายไดอยางมหาศาลใหประเทศ โดยกรุงเทพมหานคร เปนเมืองท่ีมี

นักทองเท่ียวเดินทางมาถึงปละกวา 20 ลานคน เปนอันดับ 1 ของโลก จากเหตุผลท่ีคาใชจายถูก อาหาร       

มีรสชาติดีและราคาไมสูง ผูคนเปนมิตร มีความปลอดภัย และมีสถานท่ี ภูมิประเทศสวยงาม การบริหารจัดการ

ธุรกิจอาหารใหสะอาด ปลอดภัย จึงเปนเรื่องสําคัญ ดังนั้นการเตรียมความพรอมดานบุคลากร เพ่ือรองรับ   

การขยายตัวของอุตสาหกรรมอาหารและบริการ จึงมีความจําเปนอยางยิ่งโดยเฉพาะการมุงเนนใหบุคลากร    

มีทักษะเฉพาะ ท่ีเทคโนโลยียังไมสามารถทําแทนได หรือยังทําไดไมดีพอ และตองมีความสามารถแขงขันไดกับ

บุคลากรจากตางประเทศท่ีเลื่อนไหลเขามาแขงขันกับคนไทย นอกจากนั้นการปฏิวัติดิจิทัลและอินเตอรเน็ตยัง

ทําใหรูปแบบการตลาดเปลี่ยนแปลงไปอยางสิ้นเชิง หลายๆ ธุรกิจกําลังหายไป ผูผลิตและเจาของธุรกิจ         

มีชองทางท่ีสามารถสื่อสารกับลูกคาไดโดยตรง ผูประกอบการสามารถทําธุรกิจไดดวยเงินทุนท่ีต่ํามาก        

การปูพ้ืนฐานในการทําธุรกิจจึงเปนสิ่งท่ีตองนํามาพิจารณาเปนแนวทางในการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร นอกเหนือจากทักษะความรูความสามารถดานการผลิต การควบคุมคุณภาพ       

การพัฒนานวัตกรรมดานอาหารจากงานวิจัย การบริหารจัดการการผลิต ความรอบรูดานกฎหมายและ

เทคโนโลยี รวมถึงมีทักษะทางภาษาสากลและภาษาท่ี 3 ซ่ึงจะทําใหบัณฑิตของหลักสูตรมีคุณสมบัติท่ีสอดคลอง

กับการเปลี่ยนแปลงดังท่ีไดกลาวมาขางตน เปนท่ีตองการของตลาดแรงงานและบัณฑิตสามารถปฏิบัติงานได

อยางมีประสิทธิภาพ 
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11.2 การพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

 การเขาสูสังคมผูสูงอายุของโลกและของไทย การเลื่อนไหลของกระแสวัฒนธรรม ขอมูล ขาวสารท่ีมี

มากมายและการเปดรับสิ่งเหลานี้อยางรวดเร็วของคนยุคดิจิทัล การเติบโตของเมืองใหญๆ ปญหาสิ่งแวดลอม 

การกําจัดขยะ สงผลตอการเปลี่ยนแปลงรูปแบบการดํารงชีวิตและการบริโภคของประชากร นอกจากการรับรู

ขอมูล ขาวสารดานความปลอดภัยของอาหาร การรักษาสุขภาพ การดูแลรักษาสิ่งแวดลอมของสังคมในยุค

ขอมูลขาวสารและอินเตอรเน็ต ความตองการบริโภคอาหารของผูบริโภคเฉพาะกลุม (niche market) เชน 

กลุมผูสูงอายุ กลุมผูปวย กลุมผูท่ีตองการเสริมสรางสุขภาพรางกาย เปนตน ใหเดนชัดข้ึน ธุรกิจสามารถสื่อสาร

และเขาถึงผูบริโภคกลุมนี้ไดงายและรวดเร็วข้ึน 

 ในขณะท่ีประเทศท่ีมีประชากรจํานวนมหาศาล เชน จีน อินเดีย อินโดนีเซีย เปนตน และประชากร

ท่ีนับถือศาสนาอิสลาม เปนตลาดท่ีมีผูบริโภคขนาดใหญมาก การเขาใจวัฒนธรรมการกินและความเปนอยู 

ความเชื่อทางศาสนา กฎหมาย ภาษาเปนสิ่งท่ีจําเปน รวมถึงเรื่องความละเอียดออนของรสชาติ กลิ่น 

เครื่องปรุง กรรมวิธีการผลิต ท่ีผูบริโภคของแตละกลุมชื่นชอบและคุนเคย เปนสิ่งท่ีผูผลิตตองตระหนักรู การ

ปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จึงตองนําสิ่งเหลานี้ สอดแทรกไวในเนื้อหาของ

รายวิชาเพ่ือใหบัณฑิตมีความเชี่ยวชาญเฉพาะดานของวิชาชีพมากข้ึนตัวอยาง เชน การผลิตอาหารฮาลาล 

ขอกําหนด กฎหมายท่ีเก่ียวของกับอาหาร เปนตน 

 

12. ผลกระทบจากการพัฒนาทางเศรษฐกิจ การพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรมตอการพัฒนาหลักสูตร

และความเกี่ยวของกับพันธกิจของสถาบัน 

 12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

  จากการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจของโลก ความกาวหนาของเทคโนโลยีและการปฏิวัติดิจิทัล   

การเขาสูยุคอุตสาหกรรม 4.0 การเติบโตของอุตสาหกรรมทองเท่ียว การกาวเขาสูสังคมผูสูงอายุของประชาคม

โลก และของประเทศไทย สภาพสิ่งแวดลอมท่ีเปลี่ยนแปลง การเขาถึงขอมูลมากมายมหาศาลไดอยางรวดเร็ว 

ความเขาใจถึงความหลากหลายทางวัฒนธรรมมีมากข้ึน สิ่งเหลานี้คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหารไดนํามาพิจารณา ในการปรับปรุงหลักสูตร โดยยึดตามขอเสนอแนะจาก

คณะกรรมการวิพากษหลักสูตรเปนหลัก รวมท้ังผลจากขอสรุปจากแบบสอบถามหลักสูตร มีการปรับรายวิชา

ในโครงสรางหลักสูตรใหเหมาะสมข้ึน สรางรายวิชาใหม รวมถึงการปรับเนื้อหาสาระของรายวิชาใหสอดคลอง

กับการเปลี่ยนแปลงของสภาวะเศรษฐกิจและสังคม เชน วิชาโภชนาการและอาหารสุขภาพ เก่ียวของกับการ

เขาสูสังคมผูสูงวัย การนําความรูดานโภชนาการไปใชสําหรับผูประกอบการ วิชาผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

เปนตน ท่ีเนนใหนักศึกษาสามารถเตรียมตัวเปนผูประกอบการในทองถ่ินของตนเองได วิชาความคิดสรางสรรค

ดานอาหารกับการทองเท่ียว และวิชาตอยอดภูมิปญญาทองถ่ินสูการผลิตอาหารอยางยั่งยืน เพ่ือรองรับ

อุตสาหกรรมทองเท่ียวท่ีเติบโตมากข้ึนเรื่อยๆ การออกแบบการทดลองทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร และวิชาโครงการพิเศษ ท่ีมุงเนนใหนักศึกษามีทักษะในการทํางานวิจัยได วิชาหลักการแปรรูปอาหาร 

และกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร ท่ีเนนใหผูเรียนมีทักษะในวิชาชีพ วิชาการประกันคุณภาพและความ
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ปลอดภัยของอาหาร ท่ีเนนใหผูเรียนทํางานดานการตรวจวิเคราะหและประกันคุณภาพอาหารได รูขอกฎหมาย

อาหารระหวางประเทศ รวมถึงการปรับวิชาเฉพาะดานเลือกท่ีเปนวิชาชีพในอุตสาหกรรมตางๆของอาหาร เชน 

อุตสาหกรรมเนื้อสัตว นม เบเกอรี่ ผักผลไม เปนตน เพ่ือบรรจุไวในโครงสรางหลักสูตรใหผูเรียนมีความรอบรู 

สามารถทํางานไดหลายดาน ท้ังนี้นักศึกษาสามารถนําองคความรูท่ีไดกลับไปประกอบอาชีพและพัฒนาทองถ่ิน

ของตนเองได นอกจากนั้นยังมีการจัดกิจกรรมนอกหลักสูตรเพ่ือเสริมสรางประสบการณตางๆ และคุณธรรมให

นักศึกษา เชน การอบรมภาษาอังกฤษและภาษาท่ี 3 โดยเฉพาะภาษาของประเทศในอาเซียน การขาย

ออนไลน การเตรียมตัวเปนผูประกอบการ การออกคายอาสาพัฒนาทองถ่ิน เปนตน ใหตอบสนองความ

ตองการบุคลากรดานอุตสาหกรรมอาหารของประเทศ 

 

 12.2 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของสถาบัน 

 สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไดปรับปรัชญาและวัตถุประสงคของหลักสูตรให

สอดคลองกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยและคณะ และไดกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูท้ัง 5 

ดานซ่ึงมีความสัมพันธกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยและคณะ คือคุณธรรม จริยธรรม ความรู ทักษะทางปญญา 

ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศสูรายวิชาตามลักษณะของเนื้อหาวิชาแตกตางกันไป ไดจัดทําโครงการรองรับยุทธศาสตร

ของมหาวิทยาลัยและวัตถุประสงคของหลักสูตร โครงการบริการวิชาการตางๆใหทองถ่ิน รวมถึงสรางเครือขาย

ความรวมมือ เชน โรงเรียน ฝายสุขาภิบาลและสิ่งแวดลอม สํานักงานเขตบางเขน ภาคเอกชน ในการบริการ

วิชาการ โครงการรูรักสามัคคี เปนตน โดยไดบูรณาการโครงการตางๆ เหลานี้เขาเปนสวนหนึ่ง ในการเรียน  

การสอนของหลักสูตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร  6 

 



  มคอ.2 

13. ความสัมพันธกับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปดสอนในคณะ/วิทยาลัย/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืนของสถาบัน  

 13.1 รายวิชาในหลักสูตรท่ีเปดสอนโดยคณะ/วิทยาลัย/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน  

   13.1.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป การบริหารจัดการโดย หมวดวิชาการศึกษาท่ัวไป มหาวิทยาลัย    

ราชภัฏพระนคร 

   13.1.2  รายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะ       41 หนวยกิต 

        กลุมวิชาแกน กลุมวิชาวิทยาศาสตรพ้ืนฐานท่ัวไป    18 หนวยกิต 

   4011102 ฟสิกสท่ัวไป        3(3-0-6) 

   4011103 ปฏิบัติการฟสิกสท่ัวไป       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) 

 

     กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ กลุมวิชาวิทยาศาสตรพ้ืนฐานเฉพาะดาน 23 หนวยกิต 

   4021107 เคมีอินทรียพ้ืนฐาน       3(2-2-5) 

   4021121 หลักเคมีวิเคราะห       3(2-3-4) 

   4022416 เคมีเชิงฟสิกส        3(2-3-5) 

   4022501 ชีวเคมีพ้ืนฐาน        3(2-2-5) 

   4032601 จุลชีววิทยา        3(2-3-4) 

   5072601 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1   3(3-0-6) 

   5072602 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2   3(3-0-6)  

   5071703 โภชนาการและอาหารสุขภาพ      2(1-3- 3) 

         

  13.1.3  รายวิชาในหมวดวิชาเลือกเสรี         6 หนวยกิต 

การบริหารจัดการ โดยคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 
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    13.2 รายวิชาในหลักสูตรท่ีเปดสอนใหคณะ/วิทยาลัย/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืนมาเรียน 

เพ่ือใหบริการความรูดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารและความรูในศาสตรท่ีสัมพันธ

เก่ียวของกับดานอาหารแกนักศึกษาจากตางคณะและตางหลักสูตร นักศึกษาสาขาวิชาอ่ืน สามารถลงทะเบียน

เรียนรายวิชาในหลักสูตรนี้เปนรายวิชาเลือกเสรีไดนั้นตองไดรับความเห็นชอบจากอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารกอน เนื่องดวยในบางรายวิชา

นักศึกษาท่ีจะลงทะเบียนเรียนได จําเปนตองผานรายวิชาพ้ืนฐานมากอน ประกอบดวยรายวิชาดังตอไปนี้ 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 

5073409 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑขนมอบ     3(2-3-5) 

5073410 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑนม               2(1-3-3) 

5073411 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑเนื้อสัตว     2(1-3-3) 

5072501 วิทยาศาสตรการอาหารสําหรับวิสาหกิจชุมชน       3(3-0-6) 

5073203 อุตสาหกรรมการหมัก        2(1-3-3) 

5073407 

5073408 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑประมง     2(1-3-3) 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผักและผลไม      3(2-3-5) 

5074406 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของเครื่องดื่ม      2(1-3-3) 

5074407 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของขนมหวาน         2(1-3-3) 

 

 13.3 การบริหารจัดการ 

  การบริหารจัดการหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 ดําเนินการโดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตรสาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร ซ่ึงมีอาจารยและคณะกรรมการผูรับผิดชอบหลักสูตร ทําหนาท่ีในการบริหารหลักสูตร 

วางแผนการดําเนินงาน กํากับและติดตามการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลการเรียนการสอน 

 การควบคุมคุณภาพการจัดการเรียนการสอน การจัดผูสอน และบริหารการใชทรัพยากรวัสดุและ

ครุภัณฑเพ่ือสนับสนุนกระบวนการจัดการเรียนการสอนแบบบูรณาการเพ่ือใหสอดคลองกับมาตรฐานผลการ

เรียนรูตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี โดยอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรทําหนาท่ีประสานกับอาจารย

ผูสอนท่ีมีคุณวุฒิตรงตามสาขาวิชาท่ีเปดสอน และอาจารยผูสอนจากสาขาวิชาอ่ืนท่ีเก่ียวของ โดยกํากับดูแลท้ัง

ดานเนื้อหาสาระ การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ดานการเรียนการสอน  โดยทํางานประสานกับคณบดีและรองคณบดี 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี สําหรับการดําเนินงานดานวิชาการ และการดําเนินงานตามระเบียบและ

กฎเกณฑของมหาวิทยาลัยโดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ทําหนาท่ีตอไปนี้ 
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1. กําหนดวัตถุประสงค เปาหมายและแนวทางในการพัฒนาและบริหารหลักสูตรใหสอดคลองกับ

นโยบายของมหาวิทยาลัยและความตองการของสังคม 

2. กําหนดมาตรฐานคุณลักษณะและวิธีการคัดเลือกผูสมัครเขาศึกษา ตลอดจนวางแผนและ

ดําเนินการรับนักศึกษาในหลักสูตร 

3. กําหนดมาตรฐานบัณฑิตหรือผูสําเร็จการศึกษาในหลักสูตร ตลอดจนกําหนดวิธีการประเมินและ

ติดตามผูสําเร็จการศึกษา 

4. กํากับ ดูแล กระบวนการเรียนการสอนและการวัดประเมินผลทุกรายวิชาในหลักสูตร 

5. จัดทําแผนการเรียนและดําเนินการเพ่ือใหมีการจัดการเรียนการสอนตามแผนการเรียนท่ีกําหนด 

6. จัดทําแผนปฏิบัติงานเพ่ือของบประมาณ โดยเสนอโครงการท่ีสงเสริมกิจกรรมการเรียนการสอน 

สงเสริมการพัฒนาอาจารยและนักศึกษา 

7. ดําเนินการใหมีแนวการสอนและสื่อการเรียนการสอนของทุกรายวิชาในหลักสูตร 

8. ดําเนินการใหนักศึกษาไดฝกประสบการณวิชาชีพหรือปฏิบัติสหกิจศึกษา โดยรวมมือและ

ประสานงานกับแหลงฝกประสบการณวิชาชีพหรือแหลงปฏิบัติสหกิจศึกษา จัดหาอาจารยนิเทศและกํากับดูแล

การนิเทศการฝกประสบการณวิชาชีพหรือปฏิบัติสหกิจศึกษา 

9. เสนอแนะใหคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี จัดหา สื่อ วัสดุ อุปกรณ และครุภัณฑตางๆ เพ่ือ

อํานวยความสะดวกและสนับสนุนสงเสริมการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนของหลักสูตร 

การบริหารจัดการวิชาเลือกเสรี ทําโดยคณะกรรมการหลักสูตรสอบถามอาจารยในหลักสูตรเพ่ือ

เปดวิชาเลือกเสรีเปนการบริการใหกับนักศึกษาสาขาวิชาตางๆ ในมหาวิทยาลัย จากนั้นสรุปขอมูลการเปดสอน

รายวิชาเลือกเสรีใหกับฝายวิชาการของคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี เพ่ือดําเนินการสงตอใหสํานักสงเสริม

วิชาการและงานทะเบียน ดําเนินการจัดตารางสอน เปดระบบรับลงทะเบียนออนไลนในรายวิชาเลือกเสร ี
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หมวดท่ี 2 

ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1.ปรัชญา  ความสําคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร 

 1.1 ปรัชญา 

  ผลิตบัณฑิตวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารท่ีมีความรูทันสมัย ใสใจคุณธรรม นําองคความรูสู

การปฏิบัติ เพ่ือการพัฒนาเศรษฐกิจสังคมอยางยั่งยืน 

 1.2 ความสําคัญ 

 จากการท่ีรัฐบาลไดประกาศใหอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารอยูในแผน 10 อุตสาหกรรมเปาหมาย 

เปนกลไกขับเคลื่อนเศรษฐกิจเพ่ืออนาคตโดยอยูในกลุม First S-curve ท่ีตองมีการตอยอดและเพ่ิม

ประสิทธิภาพการใชปจจัยผลิตใหเติบโต และการผลักดันนโยบายเศรษฐกิจหลายๆ ดาน การประกาศ        

เขตเศรษฐกิจพิเศษ ระเบียงเศรษฐกิจตะวันออก การเชื่อมตอกับภูมิภาคอาเซียนและโลก ดวยระบบขนสงท้ัง

อากาศยาน ระบบราง หรือเสนทางคมนาคม ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงตั้งแตระบบผลิตจนถึงการบริโภค       

ท่ีมีการขนสง ซ้ือขายสินคากันอยางรวดเร็ว อีกท้ังการปฏิวัติดิจิทัล ทําใหรูปแบบการทําธุรกิจหลายอยาง

เปลี่ยนไปจากเดิมโดยสิ้นเชิง การสื่อสารท่ีรวดเร็วในวงกวาง ทําใหใชเงินทุนไมสูงมากก็สามารถทําธุรกิจได 

และสงผลตอการเปลี่ยนแปลงของสังคมดวย ทําใหผูเรียนในระดับอุดมศึกษามีทัศนคติตอการประกอบอาชีพ

เปลี่ยนไป นักศึกษาท่ีเรียนในหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีความตองการประกอบอาชีพ

หลากหลายท้ังในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เปนเจาของธุรกิจ ทํางานในธุรกิจบริการอาหาร อุตสาหกรรม

อาหาร เม่ือผนวกกับโครงสรางทางสังคมไทยท่ีเขาสูสังคมไทยท่ีเขาสูสังคมผูสูงอายุ ทําใหหลักสูตรวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร ตองไดรับการปรับปรุงใหทันตอการเปลี่ยนแปลงเหลานี้โดยมีการปรับท้ังโครงสราง

ของหลักสูตร รายวิชา และคําอธิบายรายวิชารวมถึงการฝกประสบการณภาคสนาม เพ่ือตอบสนองตอผูเรียน 

และความตองการทรัพยากรบุคคลดานอุตสาหกรรมอาหารของประเทศ 

   

1.3  วัตถุประสงคของหลักสูตร เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีคุณลักษณะ ดังนี้ 

 1.3.1 มีความรู และทักษะในศาสตรสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร สามารถนําไป

ประยุกตใชในการประกอบอาชีพ 

1.3.2  มีทักษะในการคิดวิเคราะห ใชเหตุผลในการแกปญหา มีมนุษยสัมพันธ สื่อสารและทํางาน

รวมกับบุคคลอ่ืนได 

1.3.3  มีความอดทน หม่ันเพียรในการทํางาน ใฝรู ปรับตัวและเรียนรูสิ่งใหมได 

1.3.4  มีคุณธรรม ยึดม่ันในจรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีรอบการดําเนินงาน

ทุกๆ 5 ปมีการกําหนดแผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลงกลยุทธ ตัวบงชี้และหลักฐานท่ีสอดคลองกับการประกัน

คุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตร ดังนี้ 
 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ตัวบงชี้/หลักฐาน 

1. ปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตร

บัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร ใหมีมาตรฐาน

ไมต่ํากวาท่ี สกอ. กําหนด 

1.1 พัฒนาหลักสูตรโดยมีพ้ืนฐานจากหลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2556 และหลักสูตรจากสถาบันอ่ืนท่ีเปดสอน

ในระดับสากลท่ีทันสมัย 

1.2 ปรับปรุงหลักสูตรโดยใชขอมูลจากผูใช

บัณฑิต ศิษยเกาและศิษยปจจุบัน 

1.3 เชิญผูเช่ียวชาญท้ังภาครัฐและเอกชน มามี

สวนรวมในการพัฒนาหลักสูตร 

1.4 ติดตามประเมินหลักสูตรอยางสม่ําเสมอ 

ตัวบงชี้สกอ ระดับหลักสูตร 

1. องคประกอบท่ี 1 การกํากับมาตรฐาน 

   ตัวบงช้ี 1.1 การบริหารจัดการหลักสูตรตาม

เกณฑมาตรฐานฯ 

2. องคประกอบท่ี 5 หลักสูตร การเรียนการ

สอน การประเมินผูเรียน 

ตัวบงช้ี 5.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 

หลักฐาน 

1.1 เอกสารการปรับปรุงหลักสูตร 

1.2 รายงานผลการประเมินหลักสูตร 

2. ปรับปรุงหลักสูตรใหสอดคลองกับ

ตลาดแรงงานและการเปลี่ยนแปลง

ของเทคโนโลยี 

2.1 ติดตามการเปลี่ยนแปลงความตองการ

คุณสมบัติ บัณฑิตของผูประกอบการและ

หนวยงานท่ีเก่ียวของทางดานวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร 
2.2 การสนับสนุนและสงเสริมการพัฒนาดาน

วิชาการ การฝกอบรมวิชาชีพและเทคโนโลยี

ดานอาหารและงานวิจัยให กับคณาจารย 

นักศึกษา และบุคลากรสายสนับสนุนใน

หลักสูตรอยางตอเน่ือง 

 

ตัวบงชี้ สกอ ระดับหลักสูตร 

1. องคประกอบท่ี 2 บัณฑิต 

   ตัวบงช้ี 2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ 

   ตัวบงช้ี 2.2 รอยละของบัณฑิตปริญญาตรีท่ีได

งานทําหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ป 

หลักฐาน 

2.1 รายงานผลการประเมินจากผูใชบัณฑิต 

2.2 รายงานภาวะการมีงานทําหรือประกอบ

อาชีพอิสระภายใน 1 ป 

3. การสงเสริมการเรียนการสอนท่ีเนน

ผูเรียนเปนศูนยกลาง 

3.1 สนับสนุนและเพ่ิมพูนทักษะอาจารยใน

การจัดการเรียนการสอนท่ีเนนผูเรียนเปน

ศูนยกลาง 

3.2 สนับสนุนการใชเทคโนโลยีสารสนเทศใน

การจัดการเรียนการสอน 

3.3 สงเสริมการประเมินผลท่ีเนนพัฒนาการ

ของผูเรียน 

 

ตัวบงชี้ สกอ ระดับหลักสูตร 

1. องคประกอบท่ี 3 นักศึกษา 

    ตัวบงช้ี 3.2 การสงเสริมและพัฒนานักศึกษา 

2. องคประกอบท่ี 5 หลักสูตรการจัดการเรียน

การสอน การประเมินผูเรียน 

   ตัวบงช้ีท่ี 5.2 การวางระบบผูสอนและการ

จัดการเรียนการสอน 

   ตัวบงช้ีท่ี 5.3 การประเมินผูเรียน 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ตัวบงชี้/หลักฐาน 

  หลักฐาน 

3.1 ผลการประเมิน ประสิทธิภาพ  

การจัดการเรียนการสอน ท่ีเนนผูเรียนเปน 

ศูนยกลาง 

3.2 การประเมินผลการสอนโดยผูเรียน 

3.3 ผลการประเมินการมีสวนรวมของผูเรียนใน

การจัดการเรียนการสอน 

4. พัฒนาบุคลากรดานการเรียนการ

สอนและการบริการ วิชาการใหมี

ประสบการณจากการนําความรูดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

ไปปฏิบัติงานจริง 

4.1 สนับสนุนบุคลากรดานการเรียนการสอน

ใหทํางานบริการวิชาการแกองคกรภายนอก 

4.2 สนับสนุนใหอาจารยเพ่ิมพูนความรูใน

สาขาวิชาท่ีเก่ียวของดวยการเขารวมประชุม 

สัมมนาและฝกอบรม 

4.3 สนับสนุนใหอาจารยเพ่ิมพูนความรูใน

สาขาวิชาท่ีเก่ียวของดวยการทําวิจัย 

ตัวบงชี้สกอ ระดับหลักสูตร 

1. องคประกอบท่ี 4 อาจารย 

   ตัวบงช้ี 4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย 

   ตัวบงช้ี 4.2 คุณภาพอาจารย 

   ตัวบงช้ี 4.3 ผลท่ีเกิดกับอาจารย 

หลักฐาน 

4.1 ปริมาณงานวิชาการและการบริการวิชาการ

ตออาจารยในหลักสูตร 

4.2 ปริมาณผลงานวิจัยและงานตีพิมพเผยแพร

ท้ังในระดับชาติและนานาชาติ 

5. การพัฒนาการเรียนการสอนและ

การประเมินผลตามผลการเรียนรู 5 

ดาน คือ 

1) คุณธรรม จรยิธรรม 

2) ความรู 

3) ทักษะทางปญญา 

4) ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคล

และความรับผิดชอบ 

5) ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข 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 อาจารยใหมตองผานการอบรมเรื่อง

เทคนิคการสอน การวัด และการประเมินผล 

5.2 พัฒนาทักษะการสอนของอาจารยตาม

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติ ท่ีเนนการ

สอนดาน คุณธรรม จริยธรรมความรู ทักษะ

ทางปญญา ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคล

และความรับผิดชอบ ทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

ตัวบงชี้ สกอ ระดับหลักสูตร 

1. องคประกอบท่ี 3 นักศึกษา 

   ตัวบงช้ี 3.3 ผลท่ีเกิดกับนักศึกษา 

2. องคประกอบท่ี 4 อาจารย 

   ตัวบงช้ี 4.2 คุณภาพอาจารย 

3. องคประกอบท่ี 5 หลักสูตร การการเรียนการ

สอน การประเมินผูเรียน 

   ตัวบงช้ี 5.2 การวางระบบผูสอนและการ

จัดการเรียนการสอน 

   ตัวบงช้ี 5.3 การประเมินผูเรียน 

หลักฐาน 

5.1 รายงาน การทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของ

นักศึกษา ตามมาตรฐานผลการเรียนรู ในแตละ

ปการศึกษา 

5.2 รายงาน การพัฒนา/ปรับปรุง การจัดการ

เรียนการสอน กลยุทธการสอน หรือ การ

ประเมินผลการเรียนรู จากผลการประเมินการ

ดําเนินงานใน มคอ. 7 ปท่ีผานมา 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ตัวบงชี้/หลักฐาน 

6. การพัฒนาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู 6.1 จัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรูใหเพียงพอใน

การจัดการเรียนการสอน 

ตัวบงชี้ สกอ ระดับหลักสูตร 

1. องคประกอบท่ี 6 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู 

    ตัวบงช้ี 6.1 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู 

หลักฐาน 

6.1 ผลประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและ

อาจารยตอสิ่งสนับสนุนการเรียนรู 
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หมวดท่ี 3 

ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสรางของหลักสูตร 

 

1. ระบบการจัดการศึกษา 

1.1 ระบบ 

  การจัดการศึกษา ใชระบบทวิภาคโดยหนึ่งปการศึกษาแบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ  หนึ่งภาค

การศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษารวมท้ังเวลาสอบไมนอยกวา 16 สัปดาห มหาวิทยาลัยอาจจัดภาค

การศึกษาฤดูรอนโดยกําหนดระยะเวลาของแตละรายวิชาใหมีสัดสวนเทียบเคียงกันไดกับภาคการศึกษา

ปกต ิ

     1.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน 

    ใหเปนไปตามไปตามประกาศ ระเบียบ ขอบังคับของมหาวิทยาลัย และการบริหารจัดการของ

คณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

  1.3  การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค 

    ใหเปนไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครวาดวย การโอนผลการศึกษาและการยกเวน

การศึกษารายวิชา พ.ศ. 2548 ประกาศทบวงมหาวิทยาลัย เรื่อง หลักการเทียบโอนผลการเรียนระดับปริญญา

เขาสูการศึกษาในระบบพ.ศ. 2545  

 

2. การดําเนินการหลักสูตร 

 2.1  วัน-เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 

  ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือนมิถุนายน  ถึง เดือนกันยายน 

  ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือนพฤศจิกายน  ถึง เดือนกุมภาพันธ 

  ภาคฤดูรอน  เดือนมีนาคม  ถึง เดือนพฤษภาคม   

ท้ังนี้อาจมีการเปลี่ยนแปลงไดตามนโยบายมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

 

 2.2  คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 

จะตองเปนผูสําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย (วิทย-คณิต) หรือเทียบเทา และมี

คุณสมบัติ ตามประกาศ ระเบียบและขอบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครและผานเกณฑการประเมินตาม

ขอกําหนดของคณะกรรมการคัดเลือกนักศึกษาท่ีแตงตั้งโดยมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 
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 2.3 ปญหาของนักศึกษาแรกเขา 

ปญหาของนักศึกษาแรกเขา จากการสํารวจความคิดเห็นของอาจารยผูสอนในหลักสูตร พบวามี

ปญหาสําคัญ คือ  

2.3.1 การปรับตัวในการเรียนระดับอุดมศึกษาท่ีแตกตางจากระดับมัธยมศึกษา  

2.3.2 นักศึกษามีความรูพ้ืนฐาน ในกลุมวิชาคณิตศาสตร วิทยาศาสตร เทคโนโลยีและภาษาอังกฤษ

ไมเพียงพอ  

2.3.3 นักศึกษาบางคนอาจตองการความชวยเหลือดานทุนการศึกษา 

 

 2.4 กลยุทธในการดําเนินการเพ่ือแกไขปญหา/ขอจํากัดของนักศึกษาในขอ 2.3 

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ไดเตรียมแนวทางแกไข ปญหาของนักศึกษาแรก

เขา ดังตอไปนี้ 

2.4.1 จัดกิจกรรมปฐมนิเทศ ในระดับมหาวิทยาลัย ระดับคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี และ

ระดับสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

2.4.2 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี รวมกับสาขาวิชา จัดกิจกรรมวิชาการ สอนเสริมใหกับ

นักศึกษา ในกลุมวิชาภาษาอังกฤษ คณิตศาสตรและวิทยาศาสตร และมอบหมายใหอาจารยท่ีปรึกษา ดูแล

ติดตามผลการเรียน และใหคําปรึกษาแนะนําดานการเรียนการสอน 

2.4.3 จัดระบบใหคําปรึกษาแนะแนว โดยมีอาจารยท่ีปรึกษาดูแลนักศึกษาและประสานกับอาจารย

ผูสอนและผูปกครอง ในกรณีท่ีมีปญหาเปนรายบุคคล 

2.4.4 สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารจัดกิจกรรม/โครงการพัฒนานักศึกษา 

ตลอดจนแนะนําแหลงทุนการศึกษาใหแกนักศึกษา 
 

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ป 

นักศึกษา 
จํานวนนักศึกษาท่ีรับแตละปการศึกษา 

2561 2562 2563 2564 2565 

ชั้นปท่ี 1 30 30 30 30 30 

ชั้นปท่ี 2 - 30 30 30 30 

ชั้นปท่ี 3 - - 30 30 30 

ชั้นปท่ี 4 - - - 30 30 

รวม 30 60 90 120 120 

คาดวาจะสําเร็จการศึกษา - - - 30 30 
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2.6 งบประมาณตามแผน 

 หมวดเงิน 
ปงบประมาณ 

2561 2562 2563 2564 2565 

งบบุคลากร 

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

  หมวดคาจางประจํา  303,400 312,100 320,700 329,300 339,200 

งบดําเนินงาน      

  หมวดคาตอบแทน 25,000 26,000 27,000 28,000 30,000 

  หมวดคาใชสอย 50,000 50,000 60,000 60,000 60,000 

  หมวดคาวัสด ุ 103,000 115,000 128,700 132,000 132,000 

  หมวดคาสาธารณูปโภค 41,850 47,250 56,650 54,000 54,000 

งบลงทุน      

หมวดคาครุภัณฑ 200,000 200,000 250,000 250,000 250,000 

(ก) รวมเงินรายจาย (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 

คาใชจายในการผลิตบัณฑิต            

ตอนักศึกษา (บาท) 
30,677 28,071 26,272 26,781 27,183 

รวมเงินรายรับ      

(ข) คาลงทะเบียนเหมาจาย/คน/ป 24,000 24,000 24,000 24,000 24,000 

รายไดจากนักศึกษาท่ีลงทะเบียน 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. ประมาณการคาใชจายในการผลิตบัณฑิตเฉลี่ย 27,797 บาท/ป/คน 

    2. จํานวนนักศึกษา ประมาณโดยนับทุกชั้นป 120 คน 
 

  2.7 ระบบการศึกษา 

   แบบชั้นเรยีน  

   แบบทางไกลผานสื่อสิ่งพิมพเปนหลัก 

   แบบทางไกลผานสื่อแพรภาพและเสียงเปนสื่อหลัก 

   แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกสเปนสื่อหลัก (e-Learning) 

   แบบทางไกลทางอินเตอรเน็ต 

   อ่ืนๆ (ระบุ) 
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2.8 การเทียบโอนหนวยกิตรายวิชาและการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย 

นักศึกษาท่ีเคยศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนมากอน เม่ือเขาศึกษาในหลักสูตรนี้สามารถเทียบโอน

หนวยกิตได ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร วาดวยการจัดการศึกษา พ.ศ. 2548 

 

3. หลักสูตรและอาจารยผูสอน 

 3.1 หลักสูตร 

  3.1.1 จํานวนหนวยกิต 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา   130 หนวยกิต 

  3.1.2 โครงสรางหลักสูตร 

   1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา   30 หนวยกิต 

    1.1 กลุมวิชาบังคับ     27 หนวยกิต 

     1) กลุมภาษา      9 หนวยกิต 

     2) กลุมมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร  12 หนวยกิต 

     3) กลุมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   3 หนวยกิต 

     4) กลุมวิชาสหวิทยาการ    2 หนวยกิต 

     5) กลุมวิชาพลานามัย     1 หนวยกิต 

    1.2 กลุมวิชาเลือก ไมนอยกวา    3 หนวยกิต 

   2 หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา    94 หนวยกิต 

     2.1 กลุมวิชาแกน    18 หนวยกิต 

     2.2 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ   23 หนวยกิต 

     2.3 กลุมวิชาเฉพาะดาน    46 หนวยกิต 

      2.3.1 วิชาบังคับ    42 หนวยกิต 

      2.3.2 วิชาเลือก       4 หนวยกิต 

     2.4 กลุมวิชาประสบการณวิชาชีพ 

           หรือสหกิจศึกษา ไมนอยกวา  7 หนวยกิต 

   3 หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา    6 หนวยกิต 
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  3.1.3 รายวิชา 

  1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา    30 หนวยกิต 

   1.1  กลุมวิชาบังคับ     27 หนวยกิต 

    1) กลุมวิชาภาษา     9 หนวยกิต 

 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) กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 12 หนวยกิต 

 0020101 การพัฒนาตนและอัตลักษณคนพระนคร    3(3-0-6) 

   Self Development and Phranakhon Identity 

 0020102 คุณคาแหงความงาม 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) กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   3 หนวยกิต 

 0030101 ฉลาดคิดทางวิทยาศาสตร      3(3-0-6) 

   Smart Thinking with Sciences 
 

    4) กลุมวิชาสหวิทยาการ     2 หนวยกิต 

 0040101 การตระหนักรูและปรับตัวตอการเปลี่ยนแปลง   2(1-2-3) 

   Awareness of Change and Adaptation 
 

    5) กลุมวิชาพลานามัย     1 หนวยกิต 

 0050101 การออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ     1(0-2-1) 

   Exercise for Health 
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    1.2 กลุมวิชาเลือก ไมนอยกวา   3 หนวยกิต 

   มุงใหผูเรียนไดเรียนรูศาสตรตาง ๆ นอกเหนือจากศาสตรของตนเองตามท่ีผูเรียน

สนใจ จาํนวนไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

    1) กลุมวิชาภาษา 

 0010301 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร      3(3-0-6) 

   Chinese for Communication 

 0010401 ภาษาญี่ปุนเพ่ือการสื่อสาร      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 ภาษาพมาเพ่ือการสื่อสาร      3(3-0-6) 

   Burmese for Communication 

 

    2) กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 

 0020105 ธรรมาภิบาลกับการปองกันการคอรรัปชัน    3(3-0-6) 

   Good Governance and Corruption Prevention 

 0020106 โลกรวมสมัย       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 สิ่งแวดลอมและการเปลี่ยนแปลง    3(3-0-6) 

   Earth, Environment and Change 

    3) กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 0030102 เกษตรเพ่ือการพัฒนาคุณภาพชีวิต     3(3-0-6) 

   Agriculture for Quality of Life Development 

 0030103 คณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน     3(3-0-6) 

   Mathematics for Everyday Life 

 0030104 เทคโนโลยีกับการสรางสรรค     3(3-0-6) 

   Technology and Creativity 
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   4)  กลุมวิชาวิทยาการจัดการ 

 0060101 การประกอบการสมัยใหม      3(3-0-6) 

   Modern Entrepreneurship 

 0060102 องคกรแหงความสุข      3(3-0-6) 

   Happy Workplace 

 

  2. หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา     94 หนวยกิต 

   2.1 กลุมวิชาแกน     18 หนวยกิต 

 4011102 ฟสิกสท่ัวไป       3(3-0-6) 

   General Physics 

 4011103 ปฏิบัติการฟสิกสท่ัวไป      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 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ    23 หนวยกิต 

 4021107 เคมีอินทรียพ้ืนฐาน       3(2-2-5) 

   Fundamental Organic Chemistry 

 4021121 หลักเคมีวิเคราะห       3(2-3-4) 

   Principles of Analytical Chemistry 

 4022416 เคมีเชิงฟสิกส       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 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1  3(3-0-6) 

   English for Food Science and Technology 1 

 5072602 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2  3(3-0-6) 

   English for Food Science and Technology 2  

 

   2.3 กลุมวิชาเฉพาะดาน     46 หนวยกิต 

   2.3.1 กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ    42 หนวยกิต 

 5071101 ความรูเบื้องตนทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  2(1-3-3) 

   Introduction to Food Science and Technology 

 5072203 จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร     3(3-0-6) 

   Microbiology of Food Products 

 5072204 ปฏิบัติการสําหรับจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร   1(0-3-1) 

   Laboratory for Microbiology of Food Products 

5072413 หลักการแปรรูปอาหาร      3(2-3-5) 

  Principles of Food Processing  

5073306 การวัดคาคุณภาพอาหารและการประเมินทางประสาทสัมผัส  3(2-3-5)

   Food Quality Measurement and Sensory Evaluation 

5073307 การประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร   3(2-3-5) 

  Quality Assurance and Food Safety 

 5073309 การออกแบบการทดลองทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3(3-0-6) 

   Food Science and Technology Experimental Design 

 5073310 ผูประกอบการธุรกิจอาหาร     2(1-3-3) 

   Food Business Entrepreneur  

5073405 กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร    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 หลักการวิเคราะหอาหาร      3(2-3-5) 

   Principles of Food Analysis 

 5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร     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 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร   1(1-0-2) 

   Seminar on Food Science and Technology  

5074903 การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร   3(0-9-1) 

  Research in Food Science and Technology 

 

   2.3.2 กลุมวิชาเฉพาะดานเลือก    4 หนวยกิต 

   ใหเลือกเรียนไมนอยกวา 4 หนวยกิต จากรายวิชาในกลุมตางๆ ตอไปนี้ 

 5071303 อุตสาหกรรมอาหารในอาเซียน     2(2-0-4) 

   ASEAN Food Industry 

 5072501 วิทยาศาสตรการอาหารสําหรับวิสาหกิจชุมชน   3(3-0-6) 

   Food Science for Community Enterprises 

 5073203 อุตสาหกรรมการหมัก      2(1-3-3) 

   Fermentation Industry 

 5073304 ความคิดสรางสรรคดานอาหารกับการทองเท่ียว            3(2-3-5) 

   Food Creativity and Tourism   

 5073308 การตอยอดภูมิปญญาอาหารทองถ่ินสูการผลิตอาหารอยางยั่งยืน 3(2-3-5) 

   Further Development of Local Food Wisdom towards  

   Sustainable Food Production 

 5073406 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑธัญชาติ          2(1-3-3) 

   Science and Technology of Cereal Products  

 5073407 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑประมง   2(1-3-3) 

   Science and Technology of Fishery Products  
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 5073408  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผักและผลไม   3(2-3-5) 

   Science and Technology of Fruit and Vegetable  

 5073409 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑขนมอบ   3(2-3-5) 

   Science and Technology of Bakery Products  

 5073410 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑนม   2(1-3-3) 

   Science and Technology of Milk Products  

 5073411 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑเนื้อสัตว   2(1-3-3) 

   Science and Technology of Meat Products  

 5074406 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของเครื่องดื่ม    2(1-3-3) 

   Science and Technology of Beverage  

 5074407 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของขนมหวาน    2(1-3-3) 

   Science and Technology of Confectionary  

 

   2.4 กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพหรือสหกิจศึกษาไมนอยกวา 7 หนวยกิต 

   ใหศึกษา 2 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้ 

  

 5073805 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจศึกษา    2(90) 

   Preparation for Professional Internship and Cooperative Education 

  และใหเลือกศึกษาไมนอยกวา 5 หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้ 

 5074804 การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี    5(450) 

   การอาหาร 

   Professional Internship in Food Science and Technology 

 5074805 สหกิจศึกษา         6(540) 

   Cooperative Education 

 

  3. หมวดเลือกเสรี ไมนอยกวา     6 หนวยกิต 

  เลือกจากรายวิชาท่ีเปดสอนในมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร โดยไมซํ้าซอนกับรายวิชาท่ีเคย

เรียนมาแลว และตองไมเปนรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตรวมในเกณฑการสําเร็จหลักสูตรของ

สาขาวิชานี้ ซ่ึงนักศึกษาสามารถเลือกเรียนไดตามความถนัดและความสนใจ และตองไมเปนรายวิชาในสาขา

วิชาเอกนั้น 
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  3.1.4 แผนการศึกษา 

ช้ันปท่ี 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    

กลุมวิชาแกน 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) 

กลุมวิชาเฉพาะดาน (บังคับ) 5071101 ความรูเบื้องตนทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

2(1-3-3) 

 รวม  19 หนวยกิต 

 

ภาคการศึกษาท่ี 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ศ) 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 0010202 ภาษาอังกฤษเพ่ือพัฒนาทักษะการเรียน 3(3-0-6) 

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

หมวดวิชาเฉพาะ    

กลุมวิชาแกน  4011102 ฟสิกสท่ัวไป  3(3-0-6) 

 4011103 ปฏิบัติการฟสิกสท่ัวไป 1(0-3-1) 

 4092403 แคลคูลัส 2 3(3-0-6) 

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  4021107 

4032601 

5071703 

เคมีอินทรียพ้ืนฐาน 

จุลชีววิทยา 

โภชนาการและอาหารสุขภาพ 

3(2-2-5) 

3(2-3-4) 

2(1-3-3) 

 รวม  21 หนวยกิต 
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ช้ันปท่ี 2 

ภาคการศึกษาท่ี 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ศ) 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 0010101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 

 0040101 การตระหนักรูและปรับตัวตอการเปลี่ยนแปลง 2(1-2-3) 

 0050101 การออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ 1(0-2-1) 

หมวดวิชาเฉพาะ    

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  4021121 

5072601 

หลักเคมีวิเคราะห  

ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 1 

3(2-3-4) 

3(3-0-6) 

กลุมวิชาเฉพาะดาน (บังคับ) 5072203 

5072204 

จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 

ปฏิบัติการสําหรับจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ

อาหาร 

3(3-0-6) 

1(0-3-1) 

 

 5073701 เคมีอาหาร 3(2-3-5) 

 รวม  19 หนวยกิต 

 

ภาคการศึกษาท่ี 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ศ) 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 0020103 วิถีไทยและปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) 

 0020104 กฎหมายในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6) 

หมวดวิชาเฉพาะ    

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  4022416 เคมีเชิงฟสิกส 3(2-3-4) 

4022501 ชีวเคมีพ้ืนฐาน 3(2-2-5) 

กลุมวิชาเฉพาะดาน (บังคับ) 5073306 การวัดคาคุณภาพอาหารและการประเมินทาง

ประสาทสัมผัส 

3(2-3-5) 

กลุมวิชาเฉพาะดาน (เลือก) xxxxxxx วิชาเฉพาะดานเลือก (1) 2(1-3-3) 

หมวดวิชาเลือกเสรี xxxxxxx วิชาเลือกเสร ี 3(x-x-x) 

 รวม  20 หนวยกิต 
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ช้ันปท่ี 3 

ภาคการศึกษาท่ี 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ศ) 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 0020101 การพัฒนาตนและอัตลักษณคนพระนคร 3(3-0-6) 

  0020102 คุณคาแหงความ คุณธรรมและความสุข 3(3-0-6) 

หมวดวิชาเฉพาะ    

กลุมวิชาเฉพาะดาน (บังคับ) 5072413 หลักการแปรรูปอาหาร 3(2-3-5) 

 5073503 วิศวกรรมอาหาร 1 2(1-3-3) 

 5073702 หลักการวิเคราะหอาหาร 3(2-3-5) 

 5074901 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 

1(1-0-2) 

กลุมวิชาเฉพาะดาน (เลือก) xxxxxxx วิชาเฉพาะดานเลือก (2) 2(1-3-3) 

 รวม  17 หนวยกิต 

 

ภาคการศึกษาท่ี 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ศ) 

หมวดวิชาเฉพาะ    

กลุมวิชาเฉพาะดาน (บังคับ) 5073405 กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร 3(2-3-5) 

 5073307 การประกันคุณภาพและความปลอดภัยของ

อาหาร 

3(2-3-5) 

 5074303 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-3-5) 

 5074503 วิศวกรรมอาหาร 2 2(1-3-3) 

 5073310 ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 2(1-3-3) 

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 5072602 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 2 

3(3-0-6) 

กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ 5073805 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณ 2(90) 

  วิชาชีพและสหกิจศึกษา  

 รวม  18 หนวยกิต 
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ช้ันปท่ี 4 

ภาคการศึกษาท่ี 1 

 

ภาคการศึกษาท่ี 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ศ) 

หมวดวิชาเฉพาะ    

กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ 5074804 การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร 

 

5(450) 

  หรือ 

 

 

 5074805 สหกิจศึกษา 6(540) 

 รวม  5/6 หนวยกิต 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-ศ) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

กลุมวิชาเฉพาะดาน (บังคับ) 

5073309 การออกแบบการทดลองทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

3(3-0-6) 

 5074411 การบริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 2(1-3-3) 

 5074903 การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร 

3(0-9-1) 

หมวดวิชาเลือกเสรี xxxxxxx วิชาเลือกเสร ี 3(x-x-x) 

 รวม  11 หนวยกิต 
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 3.1.5 คําอธิบายรายวิชา 

  1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป       30 หนวยกิต 

   1.1 กลุมวิชาบังคับ       27 หนวยกิต 

    1.1.1 กลุมวิชาภาษา       9         หนวยกิต 

0010101 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร       3(3-0-6) 

  Thai for Communication 

  ภาษากับการสื่อสาร ลักษณะและความสําคัญของภาษาไทย การใชกระบวนการทักษะ

สัมพันธทางภาษา ทักษะการสื่อสารและการสืบคนเพ่ือการเรียนรูในชีวิตประจําวันและวิชาชีพ การเรียบเรียง

และการนําเสนอสารสนเทศ การอางอิงและการเขียนบรรณานุกรม 

 

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 กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 12 หนวยกิต 

0020101 การพัฒนาตนและอัตลักษณคนพระนคร     3(3-0-6) 

  Self Development and Phranakhon Identity 

  ประวัติความเปนมาความภาคภูมิใจ และเกียรติยศของมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครการปลูกฝง

ใหประพฤติตนเปนตัวอยางท่ีดีตามอัตลักษณของมหาวิทยาลัย การเสริมสรางทักษะในการพัฒนาตนดานกาย จิต 

ปญญา อารมณ และสังคม ความเขาใจตนเองและผูอ่ืน ความรับผิดชอบตอสังคม การตระหนักในการใฝรูและ

เรียนรูตลอดชีวิต และการสรางความภาคภูมิใจในความเปน “คนพระนคร” 
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0020102 คุณคาแหงความงาม คุณธรรมและความสุข    3(3-0-6) 

  Aesthetic Value, Virtue, and Happiness 

  การรับรูสุนทรียภาพในความงามของธรรมชาติ  การสรางสรรคงานศิลปกรรมของมนุษย 

ความเชื่อ ศาสนา และสังคม บนพ้ืนฐานแหงการรับรู การมองเห็น การไดยิน และการเคลื่อนไหวความสามารถใน

การแสดงออกเชิงสรางสรรคงานศิลปกรรม งานดนตรี งานนาฏศิลปเพ่ือการพัฒนาทางอารมณสังคมและ

สติปญญา และสงเสริมคุณธรรมจริยธรรม การนําศิลปะมาประยุกตการแสวงหาความรู และการ

สรางสรรคศิลปะที่นําไปสูการเขาใจตนเอง เขาใจผูอื่น รูเทาทันการเปลี่ยนแปลงและดําเนินชีวิตอยางมี

ความสุข 

 

0020103 วิถีไทยและปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง     3(3-0-6) 

  Thai Living and Philosophy of Sufficiency Economy 

  ลักษณะของวิถีชีวิตไทย วัฒนธรรมประเพณี  ภูมิปญญาทองถ่ิน หลักคุณธรรมจริยธรรมและ

ธรรมาภิบาลในสังคมไทย จิตสํานึกความเปนไทย ความเปนพลเมืองในสังคมประชาธิปไตย ปรัชญาของ

เศรษฐกิจพอเพียง ทฤษฎีใหม การศึกษาตามแนวพระราชดําริและการประยุกตใช 

   

0020104 กฎหมายในชีวิตประจําวัน      3(3-0-6) 

  Laws in Everyday Life 

  กฎหมายในชีวิตประจําวันท่ีเก่ียวของกับ การเกิด ครอบครัว ผูเยาว การรับราชการทหาร 

การหม้ัน การสมรส การเลี้ยงดูบุตร ผูสูงอายุ การตาย มรดกและพินัยกรรม 

 

    1.1.3  กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 3 หนวยกิต 

0030101 ฉลาดคิดทางวิทยาศาสตร      3(3-0-6) 

  Smart Thinking with Sciences 

  กระบวนการคิดทางวิทยาศาสตรและการประยุกตเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิตใหสอดคลองกับ

ความตองการพ้ืนฐานของมนุษยทักษะในการตัดสินใจเลือกแนวทางปฏิบัติไดอยางเหมาะสมในการดํารงชีวิต 

 

    1.1.4 กลุมวิชาสหวิทยาการ   2  หนวยกิต 

0040101 การตระหนักรูและปรับตัวตอการเปล่ียนแปลง    2(1-2-3) 

  Awareness of Change and Adaptation 

  การตระหนักถึงการเปลี่ยนแปลงของสังคมปจจุบันในมิติดานเศรษฐกิจ สิ่งแวดลอมและ

เทคโนโลยีการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ การปรับตัวและแกปญหาในการดําเนินชีวิตอยางรูเทาทันตอการ

เปลี่ยนแปลงในสังคมไดอยางเหมาะสม 
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    1.1.5 กลุมวิชาพลานามัย    1 หนวยกิต 

0050101 การออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ      1(0-2-1) 

  Exercise for Health 

  ความหมาย ขอบขาย วัตถุประสงคและประโยชนของการออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ หลักการ

ออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ การทดสอบความสมบูรณของรางกาย และกิจกรรมการออกกําลังกาย 

 

   1.2 กลุมวิชาเลือก      3 หนวยกิต 

    1.2.1 กลุมวิชาภาษา       

0010301 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร       3(3-0-6) 

  Chinese for Communication 

  ทักษะการฟงและพูดภาษาจีนในสถานการณท่ีเกิดข้ึนในชีวิตประจําวัน การบอกวัฒนธรรม

ประเพณีไทยและวัฒนธรรมจีน 

   

0010401 ภาษาญ่ีปุนเพ่ือการส่ือสาร      3(3-0-6) 

  Japanese for Communication 

  ทักษะการฟงและพูดภาษาญี่ปุนในสถานการณท่ีเกิดข้ึนในชีวิตประจําวัน การบอกวัฒนธรรม

ประเพณีไทยและวัฒนธรรมญี่ปุน 

 

0010501 ภาษามลายูเพ่ือการส่ือสาร      3(3-0-6) 

  Malay for Communication 

  ทักษะการฟงและพูดภาษามลายูในสถานการณท่ีเกิดข้ึนในชีวิตประจําวัน การบอกวัฒนธรรม

ประเพณีไทยและวัฒนธรรมมลายู 

   

0010601 ภาษาเวียดนามเพ่ือการส่ือสาร      3(3-0-6) 

  Vietnamese for Communication 

  ทักษะการฟงและพูดภาษาเวียดนามในสถานการณท่ีเกิดข้ึนในชีวิตประจําวันการบอก

วัฒนธรรมประเพณีไทยและวัฒนธรรมเวียดนาม 

 

0010701 ภาษาพมาเพ่ือการส่ือสาร      3(3-0-6) 

  Burmese for Communication 

  ทักษะการฟงและพูดภาษาพมาในสถานการณท่ีเกิดข้ึนในชีวิตประจําวัน การบอกวัฒนธรรม

ประเพณีไทยและวัฒนธรรมพมา 
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    1.2.2  กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร 

0020105 ธรรมาภิบาลกับการปองกันการคอรรัปชัน     3(3-0-6) 

  Good Governance and Corruption Prevention 

  ความหมาย รูปแบบ ลักษณะ แนวคิด และทฤษฎีเก่ียวกับธรรมาภิบาลการปองกัน         

การคอรรัปชัน บทบาทหนวยงานภาครัฐและเอกชน จิตสํานึกความเปนพลเมือง การปกครองแบบ

ประชาธิปไตย ระบบอุปถัมภ และสิทธิมนุษยชน 

   

0020106 โลกรวมสมัย        3(3-0-6) 

  Contemporary World 

  พัฒนาการของอารยธรรมทางดานการเมือง เศรษฐกิจ สังคม และศิลปวัฒนธรรมภูมิปญญา

ของโลกตะวันตกและตะวันออก ปญหาและความขัดแยงในสังคมโลก แนวทางในการแสวงหาสันติภาพ 

พัฒนาการความรวมมือระหวางประเทศ ระเบียบปฏิบัติ กฎหมาย สถาบัน การรวมกลุมและความสัมพันธ

ระหวางประเทศในมิติดานการเมือง เศรษฐกิจ สังคม วิเคราะหปญหาสถานการณโลกปจจุบัน 

 

0020107 สารสนเทศเพ่ือการเรียนรู      3(3-0-6) 

  Information for Learning 

  ความหมาย ความสําคัญของสารสนเทศ แหลงสารสนเทศ และทรัพยากรสารสนเทศระบบ

การจัดเก็บและการคนคืนสารสนเทศ การเขาถึงขอมูลบนอินเทอรเน็ต ทักษะการรูสารสนเทศ ทักษะการ

นําเสนอรายงานเชิงวิชาการ และจริยธรรมทางสารสนเทศ 

 

0020108 สมาธิเพ่ือพัฒนาชีวิต       3(3-0-6) 

  Meditation for Life Development 

  ความหมายของการทําสมาธิ  จุดประสงค วิธีการ ข้ันตอน  และจุดเริ่มตนของการทําสมาธิ  

ลักษณะของการบริกรรมและการทําสมาธิ  ประโยชนของสมาธิ  ลักษณะอาการตอตานสมาธิ และการนํา

สมาธิไปใชในชีวิตประจําวัน สมาธิกับการเรียนและการงาน ลักษณะ ข้ันตอน คุณสมบัติ ประโยชนของฌาน

และญาณ  สิ่งท่ีควรรูเรื่องวิปสสนา ความแตกตางระหวางสมถะกับวิปสสนา แผนผังสมถะกับวิปสสนา 

ชาวโลกกับวิปสสนา 

   

0020109 โลก ส่ิงแวดลอมและการเปล่ียนแปลง     3(3-0-6) 

  Earth, Environment and Change 

  โลก โครงสรางและการเปลี่ยนแปลงของโลก ภัยพิบัติธรรมชาติ การอนุรักษและการจัดการ

ทรัพยากรธรรมชาติ สิ่งแวดลอมและพลังงาน การประยุกตภูมิสารสนเทศในการจัดการทรัพยากรธรรมชาติ

และสิ่งแวดลอม 
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    1.2.3  กลุมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

0030102 เกษตรเพ่ือการพัฒนาคุณภาพชีวิต     3(3-0-6) 

  Agriculture for Quality of Life Development 

  ความหมาย ความสําคัญ และประโยชนของการเกษตร เกณฑมาตรฐานความปลอดภัยของ

สินคาเกษตร การประยุกตใชเกษตรอินทรียและนวัตกรรมทางการเกษตรเพ่ือการพัฒนาคุณภาพชีวิต 

 

0030103 คณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน      3(3-0-6) 

  Mathematics for Everyday Life 

  ความหมาย ความสําคัญ ธรรมชาติ และโครงสรางของคณิตศาสตร หลักการเรียนรู

คณิตศาสตร การพัฒนาการคิดทางคณิตศาสตร การใหเหตุผลและการอางเหตุผลทางคณิตศาสตร การแกปญหา

และการประยุกตใชกระบวนการคิดทางคณิตศาสตรเพ่ือใชแกปญหาในชีวิตประจําวัน 

   

0030104 เทคโนโลยีกับการสรางสรรค      3(3-0-6) 

  Technology and Creativity 

  ความหมาย  ความสําคัญของการสรางสรรค การเลือกใชเทคโนโลยีและกระบวนการ

เทคโนโลยีท่ีเหมาะสม เพ่ือนําไปสูการสรางสรรคนวัตกรรม 

 

    1.2.4  กลุมวิชาวิทยาการจัดการ 

0060101 การประกอบการสมัยใหม      3(3-0-6) 

  Modern Entrepreneurship 

  ความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับธุรกิจ สิ่งแวดลอมทางธุรกิจ การจัดการธุรกิจสมัยใหม กลยุทธการ

ดําเนินธุรกิจ การเปนผูประกอบการ การจัดตั้งธุรกิจ แผนธุรกิจ กรณีศึกษาการประกอบธุรกิจท่ีประสบ

ความสําเร็จ 

 

0060102 องคกรแหงความสุข       3(3-0-6) 

  Happy  Workplace 

  ความหมายและประเภทขององคกร การจัดสภาพแวดลอมองคกร วัฒนธรรมขององคกรบน

ความหลากหลาย ความหมายและความสําคัญขององคกรแหงความสุข การทํางานอยางมีความสุขและมีสวน

รวมในการสรางองคกรแหงความสุข 
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  มคอ.2 

  2. หมวดวิชาเฉพาะ  94 หนวยกิต 

  2.1 กลุมวิชาแกน 18 หนวยกิต 

4011102 ฟสิกสท่ัวไป        3(3-0-6) 

  General Physics 

  หลักการทางฟสิกสและการประยุกต เนื้อหาครอบคลุมหัวขอทาง กลศาสตรของไหล       

อุณหพลศาสตร คลื่นและคลื่นเสียง ไฟฟาและแมเหล็ก คลื่นแมเหล็กไฟฟา ทัศนศาสตรและ ฟสิกสแผนใหม 

 

4011103 ปฏิบัติการฟสิกสท่ัวไป       1(0-3-1) 

  General Physics Laboratory 

  ปฏบิัติการเก่ียวกับ การวัดและความคลาดเคลื่อน กลศาสตร ของไหล อุณหพลศาสตร คลื่น 

ไฟฟา แมเหล็ก ทัศนศาสตรและฟสิกสแผนใหม 

 

4021105 เคมี 1         3(3-0-6) 

  Chemistry 1 

  โครงสรางอะตอม ปริมาณสารสัมพันธ พันธะเคมี สมบัติของธาตุเรพริเซนเททีฟ และแทรนสิ

ชัน แกส ของเหลว สารละลาย ของแข็ง 

 

4021106 ปฏิบัตกิารเคมี 1        1(0-3-1) 

  Chemistry Laboratory 1 

  หลักปฏิบัติและความปลอดภัยในหองปฏิบัติการ สารเคมี ปฏิบัติการเก่ียวกับเทคนิค การใช

อุปกรณและเครื่องมือพ้ืนฐานทางเคมี การเตรียมสารละลาย การไทเทรต กฎของแกส และปฏิบัติการท่ี

สอดคลองกับเนื้อหาการบรรยาย 

 

4031109 ชีววิทยาท่ัวไป        3(3-0-6) 

  General Biology 

  สมบัติของสิ่งมีชีวิต การจัดระบบสิ่งมีชีวิต ระเบียบวิธีวิทยาศาสตร สารเคมีในสิ่งมีชีวิต เซลล

และเมแทบอลิซึม พันธุศาสตร กลไกของวิวัฒนาการ ความหลากหลายของสิ่งมีชีวิต โครงสรางและหนาท่ีของ

พืชและสัตว นิเวศวิทยาและพฤติกรรม 

 

4031110 ปฏิบัติการชีววิทยาท่ัวไป       1(0-3-1) 

  General Biology Laboratory 

  ปฏิบัติการเรื่องคุณสมบัติของสิ่งมีชีวิต การจัดระบบสิ่งมีชีวิต ระเบียบวิธีวิทยาศาสตร 

สารเคมีในสิ่งมีชีวิต เซลลและเมแทบอลิซึม พันธุศาสตร กลไกของวิวัฒนาการ ความหลากหลายของสิ่งมีชีวิต 

โครงสรางและหนาท่ีของพืชและสัตว นิเวศวิทยาและพฤติกรรม 
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  มคอ.2 

4091403 แคลคูลัส 1        3(3-0-6) 

  Calculus 1 

  ลิมิตและความตอเนื่องของฟงกชัน อนุพันธของฟงกชันตัวแปรเดียวและการประยุกต หลักเกณฑ      

โลปตาล อนุพันธอันดับสูง ปริพันธเบื้องตน 

 

4092403 แคลคูลัส 2        3(3-0-6) 

  Calculus 2 

  รายวิชาบังคับกอน : 4091403 แคลคูลัส 1 

  ปริพันธ เทคนิคการหาปริพันธและการประยุกต อนุกรมอนันต ฟงกชันหลายตัวแปร ลิมิต

และความตอเนื่องของฟงกชันหลายตัวแปร อนุพันธยอย 

 

  2.2 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 23 หนวยกิต 

4021107 เคมีอินทรียพ้ืนฐาน       3(2-2-5) 

  Fundamental Organic Chemistry 

  การเกิดไฮบริดออรบิทัล สเตอริโอเคมี ชนิดของปฏิกิริยา เคมีอินทรีย การเรียกชื่อ สมบัติ

กายภาพ การเตรียมและปฏิกิริยาของสารประกอบไฮโดรคารบอน สารประกอบแอโรแมติก และสารประกอบ

อินทรียท่ีมีหมูฟงกชันชนิดตางๆ เฮไลด แอลกอฮอลล แอลดีไฮด คีโตน กรดคารบอกซิลิก และอนุพันธเอมีน 

และสารประกอบโมเลกุลใหญ  โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน  และปฏิบัติการท่ีสอดคลองกับเนื้อหาการ

บรรยาย 

 

4021121 หลักเคมีวิเคราะห       3(2-3-4) 

  Principles of Analytical Chemistry 

  หลักการวิเคราะหในเชิงปริมาณ การคํานวณปริมาณสารสัมพันธและการวิเคราะหขอมูล  

เชิงสถิติ ทฤษฎีและการประยุกตการวิเคราะหเชิงปริมาณข้ันพ้ืนฐานของการวิเคราะหโดยปริมาตรและ       

ชั่งน้ําหนักการวิเคราะหโดยปริมาตรจะเนนเก่ียวกับการไทเทรตกรด-เบส การไทเทรตแบบตกตะกอน         

การไทเทรตแบบรีดอกซ การไทเทรตแบบสารประกอบเชิงซอนท้ังในสารละลายน้ําและไมใชน้ํา การวิเคราะห

โดยการชั่งน้ําหนักจะรวมท้ังการตกตะกอนและการระเหย ปฏิบัติการท่ีเหมาะสมสอดคลองกับภาคบรรยาย 

 

4022416 เคมีเชิงฟสิกส        3(2-3-4) 

  Physical Chemistry  

  วิชาบังคับกอน : 4021105 เคมี 1 

  สมบัติของแกส อุณหพลศาสตร สารละลาย กฎของวัฏภาค สมดุลวัฏภาค เคมีไฟฟา 

ปฏิบัติการท่ีสอดคลองกับภาคบรรยาย 
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  มคอ.2 

4022501 ชีวเคมีพ้ืนฐาน        3(2-2-5) 

  Fundamentals of Biochemistry 

  สมบัติ หนาท่ี และองคประกอบของเซลล กรด เบส บัฟเฟอร คารโบไฮเดรต โปรตีน เอนไซม 

ลิพิด กรดนิวคลีอิก วิตามิน ฮอรโมน การยอยและการดูดซึมอาหาร เมแทบอลิซึมของชีวโมเลกุล ปฏิบัติการ

เก่ียวกับสารละลายบัฟเฟอร การทดสอบทางกายภาพและทางเคมีของชีวโมเลกุล 

 

4032601 จุลชีววิทยา        3(2-3-4) 

  Microbiology 

  รายวิชาบังคับกอน : 4031101 ชีววิทยา 1 หรือ 4031109 ชีววิทยาท่ัวไป 

  ความรูพ้ืนฐานของจุลชีววิทยา ศึกษาเปรียบเทียบโพรคาริโอตและยูคาริโอต การจําแนก

ประเภท สัณฐานวิทยา สรีรวิทยา การเจริญเติบโต การสืบพันธ การควบคุม ความสัมพันธของจุลินทรีย      

ตออาหาร น้ํา ดิน อากาศ การอุตสาหกรรม การสุขาภิบาล โรคติดตอและภูมิตานทาน การศึกษาภาคสนาม 

 

5071703 โภชนาการและอาหารสุขภาพ      2(1-3-3) 

  Nutrition and Health Food 

  คุณคาทางโภชนาการของอาหาร ปญหาสุขภาพของผูบริโภคอันเนื่องมาจากอาหาร และวิถี

การดํารงชีวิต การคํานวณปริมาณพลังงานและสารอาหารโดยใชตารางแสดงคุณคาทางโภชนาการของอาหาร 

การจัดรายการอาหารตามหลักโภชนาการใหเหมาะสมกับผูบริโภคแตละวัย ผูสูงอายุ นักกีฬา และกลุมท่ีมี

ความตองการเฉพาะ การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ การประยุกตใชความรูทางโภชนาการสําหรับ

ผูประกอบการ ปฏิบัติการจัดรายการอาหารตามหลักโภชนาการ คํานวณปริมาณพลังงานและสารอาหาร 

พัฒนาสูตรอาหารสําหรับผูสูงอายุและอาหารเพ่ือสุขภาพ 

 

5072601 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 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 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 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 กลุมวิชาเฉพาะดาน     46 หนวยกิต 

    2.3.1 วิชาเฉพาะดานบังคับ   42 หนวยกิต 

5071101 ความรูเบ้ืองตนทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร   2(1-3-3) 

  Introduction to Food Science and Technology   

  ความหมาย และความสําคัญของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หนวยงานท่ี

เก่ียวของลักษณะงานของสาขาวิชาชีพวิทยาศาสตรการอาหาร จรรยาบรรณและเจตคติท่ีดีตอวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร แนวโนมการเปลี่ยนแปลงทางอุตสาหกรรมอาหาร การผลิตและจัดหาอาหารแบบ

ยั่งยืน วัตถุดิบอาหารจากพืชและสัตว และปฏิบัติการหนาท่ีขององคประกอบตางๆของอาหาร ปฏิบัติการการ

เสื่อมเสียของอาหาร ปฏิบัติการการแปรรูปอาหารเบื้องตน ปฏิบัติการการบรรจุภัณฑอาหาร 

 

5072203 จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร      3(3-0-6) 

  Microbiology of Food Products 

  สรีรวิทยา การเจริญเติบโต ปจจัยท่ีมีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย จุลินทรียท่ีมี

ความสําคัญตออาหาร การเสื่อมคุณภาพและการเนาเสียของอาหารและผลิตภัณฑ โรคอาหารเปนพิษท่ีเกิด

จากเชื้อจุลินทรีย วิธีการควบคุมและกําจัดจุลินทรียในผลิตภัณฑอาหาร จุลินทรียท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ    

การใชจุลินทรียในกระบวนการผลิตอาหาร และผลของกรรมวิธีการผลิตท่ีมีผลตอจุลินทรีย มาตรฐานของการ

ตรวจวิเคราะหจุลินทรียในอาหาร 

 

5072204 ปฏิบ ัติการสําหรับจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร    1(0-3-1) 

  Laboratory for Microbiology of Food Products 

  ปฏิบัติการใหสอดคลองกับเนื้อหาของวิชาจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร ประกอบดวย 

ขอกําหนดเบื้องตนในการใชหองปฏิบัติการทางจุลชีววิทยาทางอาหาร การสุมตัวอยางอาหาร การแยก

เชื้อจุลินทรีย วิธีเจือจางตัวอยางอาหาร การใชเครื่องมือตางๆ การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อจุลินทรีย           

การตรวจหาจุลินทรียท่ีปนเปอนในผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดื่ม และการผลิตอาหารโดยใชประโยชนจาก

เชื้อจุลินทรีย 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร  36 

 



  มคอ.2 

5072413 หลักการแปรรูปอาหาร        3(2-3-5) 

  Principles of Food Processing  

  ความหมาย ความสําคัญของการแปรรูปอาหาร การเตรียมวัตถุดิบสําหรับการแปรรูปอาหาร 

การแปรรูปดวยอุณหภูมิสูง อุณหภูมิต่ํา การทําใหเขมขน การควบคุมวอเตอรแอกทิวิตี การทําแหง การหมัก 

และการใชเทคโนโลยีใหม ในการแปรรูปอาหาร และปฏิบัติการการเตรียมวัตถุดิบดวยการตัดแตง การพาส

เจอรไรส การผลิตอาหารกระปอง การทําแหงผักผลไม และการหมักดองผลไมตามฤดูกาล 

 

5073306 การวัดคาคุณภาพอาหารและการประเมินทางประสาทสัมผัส  3(2-3-5) 

  Food Quality Measurement and Sensory Evaluation 

  การควบคุมคุณภาพอาหาร ปจจัยคุณภาพและการวัดคาคุณภาพดานกายภาพ เคมี ชีวภาพ 

และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑอาหาร และการใชเครื่องมือท่ีเก่ียวของกับการวัดคา

คุณภาพดานตางๆ และปฏิบัติการวัดคาคุณภาพอาหารดานกายภาพ เคมี ชีวภาพ และการประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส 

 

5073307 การประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร    3(2-3-5) 

  Quality Assurance and Food Safety 

  ความหมายของความปลอดภัยของอาหาร ชนิดและอันตรายของสิ่งปนเปอนในอาหาร 

เทคนิคทางสถิติในการประกันคุณภาพ และการสุมตัวอยางเพ่ือการยอมรับ หลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิต

อาหาร (GMP) การวิเคราะหและประเมินความเสี่ยง การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม 

(HACCP) กฎหมายและขอบังคับท่ีจําเปนในการผลิตอาหารท้ังในและตางประเทศ การจัดทําระบบประกัน

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

 

5073309 การออกแบบการทดลองทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  3(3-0-6) 

  Experimental Design in Food Science and Technology 

  ทบทวนความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับสถิติ ความนาจะเปน และการแจกแจงความถ่ี  การวางแผน

การทดลองอยางเปนระบบ การวางแผนการทดลองทางวิทยาศาสตร การเลือกใชแผนการทดลองสําหรับ

งานวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร การวิเคราะหความแตกตางทางสถิติและการทดสอบ   

ความแตกตางของคาเฉลี่ย และการใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการวิเคราะหขอมูลการทดลองทางสถิติและ

การแปรความหมาย 
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  มคอ.2 

5073310 ผูประกอบการธุรกิจอาหาร        2(1-3-3) 

  Food Business Entrepreneur 

  ความรูพ้ืนฐานและกฎหมายท่ีเก่ียวกับธุรกิจอาหารและบริการ การเปนผูประกอบการธุรกิจ

อาหารและบริการ การจัดต้ัง และการเขียนแผนธุรกิจอาหาร ชองทางการขาย เทคโนโลยีดิจิทัล เว็บไซด 

โฮมเพจ โลจิสติกสของธุรกิจอาหารและบริการการ การฝกปฏิบัติโดยตอยอดงานพัฒนาผลิตภัณฑอาหารมาสู

ธุรกิจ การจัดตั้งธุรกิจจําลอง 

 

5073405  กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร            3(2-3-5) 

  Food Products Processing 

  กระบวนการแปรรูปอาหาร การถนอมอาหาร ผลิตภัณฑหมักดอง เนื้อสัตว ประมง นม ไข 

เครื่องดื่ม ขนมหวาน การเพ่ิมมูลคาของเหลือใชจากอุตสาหกรรม ปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑผัก ผลไม 

เนื้อสัตว ไข นม ของเหลือใชจากอุตสาหกรรมเปนผลิตภัณฑอาหาร  

 

5073503 วิศวกรรมอาหาร 1       2(1-3-3) 

  Food Engineering I 

  วิชาบังคับกอน :  4022416 เคมีเชิงฟสิกส 

  มิติ หนวยวัดและระบบ การแปลงหนวย หลักการ การคํานวณพ้ืนฐานของสมดุลมวล  

พลังงานและสมดุลพลังงาน สมบัติและกลศาสตรของไหล สมการตอเนื่อง สมการเบอรนูลลี่ พลังงานและ

กลศาสตรของไหล 

 

5073701 เคมีอาหาร        3(2-3-5) 

  Food Chemistry 

  องคประกอบและโครงสรางของอาหาร คุณสมบัติทางเคมี กายภาพขององคประกอบของ

อาหาร ปฏิกิริยาและปจจัยท่ีมีผลตอการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของอาหารระหวางการแปรรูป การเก็บรักษา   

วิธีปองกันแกไข ปฏิบัติการสมบัติและหนาท่ีขององคประกอบ 

 

5073702 หลักการวิเคราะหอาหาร       3(2-3-5) 

   Principles of Food Analysis 

  วิชาบังคับกอน :  40221121 หลักเคมีวิเคราะห 

  การใชและดูแลรักษาเครื่องมือท่ีใชในการวิเคราะหทางเคมี  การเตรียมตัวอยางอาหาร การ

วิเคราะหอยางประมาณขององคประกอบอาหาร น้ํา โปรตีน ไขมัน เสนใยอาหาร เถา และคารโบไฮเดรต 

หลักการสเปกโตรสโกป ปฏิบัติการวิเคราะหคุณภาพอาหารอยางประมาณ  
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  มคอ.2 

5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร      3(2-3-5) 

  Food Products Development 

  การตลาดของผลิตภัณฑอาหารในยุคเทคโนโลยีดิจิทัล และแนวโนมของผลิตภัณฑอาหารใน

สังคมผูสูงวัย ความจําเปนของนวัตกรรมและการพัฒนาผลิตภัณฑตออุตสาหกรรมอาหาร กระบวนการพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร การเลือกบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสม การสํารวจผูบริโภค การดําเนินโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร การทดสอบผลิตภัณฑ และปฏิบัติการตามกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

 

5074411 การบริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหาร     2(1-3-3) 

  Food Industry Management 

  หลักการบริหารจัดการ กฎหมาย และจิตวิทยาอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของกับโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร และสถานประกอบการ การเลือกสถานท่ีตั้งและการวางผังโรงงาน การจัดหาทรัพยากร

การผลิต การวางแผนการผลิตและการควบคุมการผลิต อันตรายในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การปองกัน

การกําจัดขยะและการบําบัดน้ําเสีย การคํานวณตนทุนการผลิต และปฏิบัติการวางผังโรงงาน วางแผนการผลิต 

จัดองคกร จัดกําลังคน และการคํานวณตนทุนการผลิต 

  

5074503 วิศวกรรมอาหาร 2       2(1-3-3) 

  Food Engineering II  

  วิชาบังคับกอน:  5073503 วิศวกรรมอาหาร 1 

  การถายเทความรอน  การนํา การพา และการแผรังสี การใชความรอนในหนวยปฏิบัติการ 

เครื่องแลกเปลี่ยนความรอน การถายเทมวล การลดขนาดและการผสม การตกตะกอน การแยกโดยการใชแรง

หมุนเหวี่ยงหนีศูนยกลาง และปฏิบัติการหนวยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร  

 

5074901 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร    1(1-0-2) 

  Seminar on Food Science and Technology  

   คนควาขอมูล ศึกษากรรมวิธีการสืบคนขอมูลแบบตางๆ การตีความเอกสารในเชิงวิชาการ 

การเรียบเรียงขอมูล วิเคราะหขอมูล ปญหาหรือความรูใหมทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

แลวนําเสนอในท่ีประชุม เพ่ืออภิปรายเปนรายบุคคล 

 

5074903 การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร    3(0-9-1)  

  Research in Food Science and Technology 

  การเขียนขอเสนอโครงการ การวางแผนการทดลองและเก็บขอมูล การวิเคราะหและ

ประเมินผล การเรียบเรียงผลงานการวิจัยทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร และการนําเสนอดวย

วาจาและรายงานฉบับสมบูรณ 
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    2.3.2 วิชาเฉพาะดานเลือก    4 หนวยกิต 

5071303 อุตสาหกรรมอาหารในอาเซียน             2(2-0-4) 

  ASEAN Food Industry 

  วัตถุดิบอาหารและการแปรรูปอาหารของประเทศตางๆในอาเซียน กฎหมายท่ีเก่ียวของกับ

อุตสาหกรรมในอาเซียน หลักศาสนา และวัฒนธรรมท่ีเก่ียวของกับการบริโภคอาหารของประชากรในอาเซียน 

ลักษณะธุรกิจโรงงานอุตสาหกรรมอาหารและบริการของแตละประเทศในภูมิภาคอาเซียน ผลของการเขาสู

ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนท่ีมีตออุตสาหกรรมอาหารไทย 

 

5072501 วิทยาศาสตรการอาหารสําหรับวิสาหกิจชุมชน    3(3-0-6) 

  Food Science for Community Enterprise 

  วิทยาศาสตรการอาหารกับวิสาหกิจชุมชน ความรูเบื้องตนเก่ียวกับวัตถุดิบอาหาร การถนอม

อาหารและแปรรูปอาหาร ความเปนพิษและการเสื่อมเสียของอาหารและผลิตภัณฑ การสุขาภิบาลอาหาร การ

ควบคุมคุณภาพอาหาร มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน บรรจุภัณฑอาหาร ฉลากอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารของวิสาหกิจชุมชน 

 

5073203 อุตสาหกรรมการหมัก       2(1-3-3) 

  Fermentation Industry 

  ประเภทของการหมัก จุลินทรียท่ีสําคัญในกระบวนการหมัก การเตรียมหัวเชื้อจุลินทรียเพ่ือ

กระบวนการหมัก และปจจัยในการผลิตอาหารหมักชนิดตางๆ  กรรมวิธีการผลิตท่ีใชในอุตสาหกรรมหมัก 

ผลิตภัณฑอาหารหมักชนิดตางๆ กฎหมายเก่ียวกับการควบคุมคุณภาพอาหารหมัก การเก็บรักษา รวมถึง

มาตรฐานของอาหารหมักจากวัตถุดิบตางๆ ปฏิบัติการการผลิตผลิตภัณฑอาหารหมักจากวัตถุดิบ เนื้อสัตว 

ธัญพืช ผักผลไมและน้ํานม วิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารหมัก 

 

5073304 ความคิดสรางสรรคดานอาหารกับการทองเท่ียว    3(2-3-5) 

  Food Creativity and Tourism 

  ความสําคัญของอาหารในอุตสาหกรรมทองเท่ียวและกฎหมายดานอาหารท่ีเก่ียวของ ความ

หลากหลายของวัตถุดิบในประเทศไทยกับการสรางสรรคอาหาร การใชเทคโนโลยีสารสนเทศสืบคนภูมิปญญา

ดานอาหาร อาหารทองถ่ินกับประเพณีและวัฒนธรรมไทย ปฏิบัติการสรางสรรคอาหาร และผูกรอยเรื่องราว

เขากับการทองเท่ียว การทองเท่ียวไปกับอาหารวิถีไทย สตรีทฟูด  ตลาดน้ํา ตลาดพ้ืนถ่ิน และโฮมสเตย 
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5073308 การตอยอดภูมิปญญาอาหารทองถิ่นสูการผลิตอาหารอยางย่ังยืน  3(2-3-5) 

  Further Development of Local Food Wisdom towards  

  Sustainable Food Production 

  ความหมาย ความสําคัญของภูมิปญญาทองถ่ิน วัฒนธรรมดานอาหารของแตละทองถ่ิน 

ความรูเบื้องตนเก่ียวกับการถนอมอาหารจากวัตถุดิบท่ีมีในทองถ่ิน ผักสมุนไพรพ้ืนบาน องคความรูเรื่องคุณคา

ทางโภชนาการของพืชและสัตวในทองถ่ิน ปฏิบัติการนําภูมิปญญาอาหารทองถ่ินมาใชในการผลิตอาหารตาม

ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือใหเกิดความยั่งยืน และนํามาประยุกตใชในการดําเนินชีวิตของคนกลุมตางๆใน

สังคม กลุมผูสูงอายุ กลุมผูท่ีตองการเสริมสรางสุขภาพรางกาย 

 

5073406 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑธัญชาติ    2(1-3-3) 

  Science and Technology of Cereal Products  

  ลักษณะโครงสรางคุณสมบัติ การเปลี่ยนแปลงทางเคมี กายภาพ และชีววิทยา ระหวางการ

ผลิตของธัญชาติชนิดตางๆ กรรมวิธีการแปรรูป และการใชผลิตภัณฑธัญชาติ คุณสมบัติของผลิตภัณฑ        

การเสื่อมเสีย เทคโนโลยีการเก็บรักษาธัญชาติ และผลิตภัณฑตางๆ จากธัญชาติ ผลพลอยไดจากอุตสาหกรรม 

ธัญชาติ การขนสง การพัฒนาผลิตภัณฑและแนวโนมของการตลาด และปฏิบัติการทดสอบคุณสมบัติทางเคมี 

กายภาพ จากแปงชนิดตางๆ การเก็บรักษาธัญพืชและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสุขภาพจากธัญพืชชนิดตางๆ  

 

5073407 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑประมง    2(1-3-3) 

  Science and Technology of Fishery Products  

  ประเภทของสัตวน้ําท่ีใชในการบริโภค โครงสราง องคประกอบทางเคมี กายภาพและชีวภาพ

ของสัตวน้ํา สาเหตุการเสื่อมเสีย และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตวน้ําและผลิตภัณฑ หลักการแปรรูป  

การบรรจุ การเก็บรักษา การขนสง การควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ และปฏิบัติการการ

ตรวจสอบคุณภาพของสัตวของปลา การปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑจากสัตวน้ํา และการผลิตซูริมิ  

 

5073408 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผักและผลไม    3(2-3-5) 

  Science and Technology of Fruit and Vegetable  

  การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเก่ียวของผักและผลไม การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี และ

ชีววิทยาของผักและผลไม ระหวางการเก็บรักษา หลักการและวิธีการแปรรูป การบรรจุและการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑผักผลไม การใชประโยชนของเหลือจากอุตสาหกรรมผักและผลไม และปฏิบัติการแปรรูปผักผลไม

โดยการใชความรอน การลดอุณหภูมิ การทําแหง การหมักดอง การใชน้ําตาล และการทําใหเขมขน 
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5073409 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑขนมอบ    3(2-3-5) 

  Science and Technology of Bakery Products  

  คุณสมบัติและหนาท่ีของสวนประกอบท่ีใชในการทําผลิตภัณฑขนมอบ การใชเครื่องมือ 

กรรมวิธีการผลิต การควบคุมคุณภาพ การเก็บรกัษา และการพัฒนาผลิตภัณฑขนมอบ และปฏิบัติการทดสอบ

คุณภาพกลูเตนจากแปงสาลี ปฏิบัติการคุกก้ี เคก ขนมปง และพายชนิดตางๆ 

 

5073410 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑนม    2(1-3-3) 

  Science and Technology of Milk Products  

  โครงสรางและองคประกอบของน้ํานม คุณสมบัติทางเคมีกายภาพ และจุลชีววิทยาของนม

และผลิตภัณฑ ชนิดและปจจัยท่ีมีผลตอปริมาณน้ํานมและกระบวนการผลิตผลิตภัณฑนมชนิดตางๆ          

การควบคุมและการตรวจสอบคุณภาพน้ํานม และมาตรฐานของน้ํานมและผลิตภัณฑนม และปฏิบัติการการ

ตรวจวัดคุณภาพน้ํานมดิบทางเคมีและกายภาพ ปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑจากน้ํานม เนย โยเกิรต ไอศกรีม  

 

5073411 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑเนื้อสัตว    2(1-3-3) 

  Science and Technology of Meat Products  

  โครงสรางของกลามเนื้อ คุณสมบัติทางเคมี กายภาพและชีวภาพ องคประกอบของเนื้อสัตว 

และสวนตางๆ การเปลี่ยนแปลงของเนื้อหลังฆา ปจจัยตางๆ ท่ีมีผลตอคุณภาพเนื้อสัตว การตรวจคุณภาพ

เนื้อสัตว การเสื่อมเสียของเนื้อสัตว กรรมวิธีแปรรูปเนื้อสัตวแบบตางๆ ผลิตภัณฑเนื้อและการเก็บรักษา การ

ควบคุมคุณภาพ การเสื่อมเสียของผลิตภัณฑเนื้อชนิดตางๆ และปฏิบัติการแปรรูปเนื้อสัตวประเภทบดหยาบ

และบดละเอียด 

 

5074406 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของเครื่องดื่ม     2(1-3-3) 

  Science and Technology of Beverage  

  เทคโนโลยีการผลิตเครื่องดื่ม สมบัติทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของเครื่องด่ืม 

องคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญตอคุณภาพ ทางประสาทสัมผัส และสุขภาพ ชนิดของเครื่องดื่ม เครื่องด่ืม

สมุนไพรตางๆ เครื่องดื่มท่ีมีและไมมีแอลกอฮอล  เครื่องดื่มชนิดอัดกาซและไมอัดกาซ รวมถึงเครื่องดื่มจาก ชา 

กาแฟ โกโก และปฏิบัติการการผลิตเครื่องดื่มประเภทตางๆ ชาสมุนไพร เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ ไวนผลไม 
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5074407 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของขนมหวาน    2(1-3-3) 

  Science and Technology of Confectionery  

  ชนิดและประเภทของขนมหวาน คุณสมบัติและองคประกอบของวัตถุดิบท่ีใชในการผลิต

ผลิตภัณฑขนมหวาน น้ําตาล โกโก ไขมันนม และวัตถุเจือปนอาหาร กระบวนการผลิตขนมหวานชนิดตางๆ  

ลูกกวาดชนิดแข็ง ชนิดเค้ียว (นูกัส) ชอคโกแลต เจลลี่ กัมม่ี หมากฝรั่ง รวมท้ังการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 

การเสื่อมเสีย และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ และปฏิบัติการการผลิตขนมหวาน ลูกวาด กัมม่ี เจลลี่  

 

   2.4 กลุมฝกประสบการณวิชาชีพ หรือสหกิจศึกษา ไมนอยกวา 7  หนวยกิต 

5073805 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจศึกษา  2(90) 

  Preparation for Professional Internship and Cooperative Education 

  ความสําคัญของการเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจศึกษา การพัฒนาบุคลิกภาพ

เพ่ือสังคมการทํางาน เทคนิคการสมัครและสัมภาษณใหไดงาน เทคนิคการนําเสนอผลงานหรือโครงการ 

กฎหมายประกันสงัคม กฎหมายแรงงาน ความปลอดภัยในการทํางาน พระราชบัญญัติวาดวยความผิดเก่ียวกับ

คอมพิวเตอร ระบบบริหารงานคุณภาพในสถานประกอบการ โปรแกรมคอมพิวเตอรสํานักงาน และการเตรียม

ฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารคุณธรรม จริยธรรมในวิชาชีพ 

 

5074804 การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  5(450) 

  Professional Internship in Food Science and Technology 

  วิชาบังคับกอน: 5073805 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจศึกษา 

และนักศึกษามีคุณสมบัติเปนไปตามท่ีคณะและสาขาวิชากําหนด 

  การฝกประสบการณดานกระบวนการผลิต  การบริหารจัดการ การประกันคุณภาพอาหาร 

และการสุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารหรือองคกรท่ีเก่ียวของ รวมถึงฝกประสบการณดาน

หองปฏิบัติการตางๆท่ีเก่ียวของกับอุตสาหกรรมอาหาร มีการเสนอรายงานในรูปแบบของรูปเลม และการสอบ

ปากเปลา จัดกลุมอภิปราย เสนอตอคณะกรรมการประจําหลักสูตร เพ่ือวัดความสําเร็จในการฝกประสบการณ 

 

5074805 สหกิจศึกษา        6(540) 

  Cooperative Education 

  วิชาบังคับกอน: 5073805 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจศึกษา 

และนักศึกษามีคุณสมบัติเปนไปตามท่ีคณะและสาขาวิชากําหนด 

  การปฏิบัติงานในสถานประกอบการเสมือนเปนพนักงานของสถานประกอบการในตําแหนงท่ี

ตรงกับสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีหนาท่ีรับผิดชอบชัดเจนและมีผูนิเทศหรือมีพนักงาน

ควบคุมการปฏิบัติงาน มีการติดตามและประเมินผลการปฏิบัติงานอยางเปนระบบ เปนระยะเวลาไมนอยกวา 

540 ชั่วโมง มีการรวบรวมองคความรูจัดทํารายงานพรอมนําเสนอผลการปฏิบัติสหกิจศึกษา 
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  3. หมวดวิชาเลือกเสรี       6 หนวยกิต 

  เลือกจากรายวิชาท่ีเปดสอนในมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครโดยไมซํ้าซอนกับรายวิชาท่ีเคย

เรียนมาแลว และตองไมเปนรายวิชาท่ีกําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตรวมในเกณฑการสําเร็จหลักสูตรของ

สาขาวิชานี้ ซ่ึงนักศึกษาสามารถเลือกเรียนไดตามความถนัดและความสนใจ และตองไมเปนรายวิชาในสาขา

วิชาเอกนั้น 
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         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 ไมสนธิ์. (2559). การพัฒนาผลิตภัณฑสาโทจากเหนียวดําโดย

ใชขาวแดงอังคักรวมกับลูกแปงในการหมัก. วารสารคณะวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร. หนา 70-77. 

5.1.6 นิติกาญจน ผดุงภักดิ์ และ สุชาดา ไมสนธิ์. (2557). ผลของเนยขาวจากน้ํามันรําขาวตอ

คุณภาพโดนัทเคกจากแปงมันเทศ วารสาร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร. หนา 51-57.  

5.1.7 ประวีณนุช  มุสิกะพุกก และ สุชาดา ไมสนธิ์. (2557). การพัฒนาแปงวาฟเฟลสําเร็จรูปจาก

ขาวกลองงอก. วารสาร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระ

นคร. หนา 59-65. 

5.1.8 สุชาดา ไมสนธิ์ และ ขวัญชัย คูเจริญไพศาล. (2557). ผลของสายพันธุขาว สายพันธุเช้ือ

โมแนสคัสและระยะเวลาในการหมักตอคุณภาพขาวแดง (อังคัก) เอกสารสืบเนื่อง

ประชุมวิชาการเครือขายประชาชื่น 6 มิถุนายน 2557. หนา 67-78. 

5.1.9 สุชาดา  ไมสนธิ์ และ ขวัญชัย คูเจริญไพศาล (2556). การพัฒนาผลิตภัณฑแครกเกอรจาก

ขาวกลองหอมมะลิและขาวแดง(อังคัก). วารสารวิจัยราชภัฏพระนคร สาขา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี. ปท่ี 7 ฉบับ 2, หนา 26-40. 

5.1.10 นวรัตน ตระกลพัฑฒนะ และ สุชาดา ไมสนธิ์. (2556). การพัฒนาผลิตภัณฑน้ําจิ้มกลวยปง 

สเตอริไลส วารสารคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร.

หนา 68-75.  

5.2 ตํารา 

 - 

5.3 บทความทางวิชาการ 

 - 

5.4 รายวิชาท่ีสอน/ภาระงานสอน 

 5.4.1  5072413  หลักการแปรรูปอาหาร   

 5.4.2  5072601  ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1 

 5.4.3  5072602  ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2 

 5.4.4  5073405  กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร 

 5.4.5  5073406  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑธัญชาติ 

 5.4.6  5073407  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑประมง 

 5.4.7  5073409  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑขนมอบ 

 5.4.8  5073805  การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจศึกษา 

 5.4.9  5074804  การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 5.4.10 5074901  สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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 5.4.11 5074903  การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 5.4.12 5074805  สหกิจศึกษา 

 

5.6 ประสบการณการทํางาน 

พ.ศ. 2540 - ปจจุบัน อาจารยประจําสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

พ.ศ. 2559-2560 หัวหนาโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาศักยภาพผูประกอบการขนาดเล็กและ

ขนาดกลางในกลุมอุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมอ่ืนท่ีเ ก่ียวของ : 

ผูประกอบการกลุมขนมขบเค้ียว (กลุม3) แหลงสนับสนุนทุนวิจัย : สํานักงาน

กองทุนสนับสนุนการวิจัยฝายอุตสาหกรรม (สกว.)  

พ.ศ. 2557-2560 รองคณบดีฝายกิจการนักศึกษา คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

พ.ศ. 2557-2559 หัวหนาโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนากระบวนการผลิตขาวแดง (อังคัก) จาก

ปลายขาวและการประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหาร แหลงสนับสนุน : สํานักงาน

คณะกรรมวิจัยแหงชาติ (สกอ.) 

พ.ศ. 2556-2557 หัวหนาโครงการวิจัย เรื่อง สภาวะท่ีเหมาะสมในการงอกธัญพืชและการพัฒนา

ผลิตภัณฑเพ่ือเปนแหลงอาหารสุขภาพโดยเนนประยุกตใชแหลงความรอนจาก

ไมโครเวฟ แหลงสนับสนุน : มหาวิทยาลัยราชภัฎพระนคร งบประมาณแผนดิน 

(วช.) 

พ.ศ. 2555-2556 หัวหนาโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑแครกเกอรจากขาวแดง (อังคัก)  

ท่ีผลิตจากเชื้อรา Monascus purpureus แหลงสนับสนุนกองทุนสนับสนุนทุน

วิจัย: สํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัยฝายอุตสาหกรรม (สกว.)  
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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. 

 
 
 
 



  มคอ.2 

5.2 ตํารา 

       - 

5.3 บทความทางวิชาการ 

 - 

5.4 รายวิชาท่ีสอน/ภาระงานสอน 

 5.4.1  5071303   อุตสาหกรรมอาหารในอาเซียน 

 5.4.2  5071703   โภชนาการและอาหารสุขภาพ 

 5.4.3  5072501   วิทยาศาสตรการอาหารสําหรับวิสาหกิจชุมชน 

 5.4.4   5073304   ความคิดสรางสรรคดานอาหารกับการทองเท่ียว 

 5.4.5  5073306   การวัดคาคุณภาพอาหารและการประเมินทางประสาทสัมผัส 

 5.4.6  5073310   ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

 5.4.7  5074304   การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  

5.4.8   5073408   วิทยาศาสตรและเทคโนโลยขีองผักและผลไม 

5.4.9   5073701   เคมีอาหาร 

5.4.10  5073805   การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจศึกษา 

5.4.11  5074411   การบริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 

5.4.12 5074804   การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

5.4.13 5074903   การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

5.4.13 5074805   สหกิจศึกษา 

 

    5.5 ประสบการณการทํางาน 

พ.ศ. 2547 - ปจจุบัน อาจารยประจําสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

พ.ศ. 2559 - 2560 หัวหนาโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมเพ่ือสุขภาพของ

ผูประกอบการ 

พ.ศ. 2558 - 2559 หัวหนาโครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑเพ่ือเพ่ิมมูลคาผลผลิตทาง

การเกษตรของกลุมวิสาหกิจชุมชนกลุมแมบานเกษตรกรบานบึงตะเข 

พ.ศ. 2553 - 2554 หัวหนาโครงการวิจัยเรื่องการใชคารราจีแนนรวมกับ resistance starch เปน

สารเคลือบจุลินทรียโพรไบโอติกและประยุกตใชในผลิตภัณฑนมหมัก 

พ.ศ. 2550 - 2551 โครงการวิจัยเรื่องการผลิตสีจากธรรมชาติและการนําไปใช(งานวิจัยเดี่ยว) 

พ.ศ. 2549 - 2550 การพัฒนาผลิตภัณฑยาอมท่ีไมทําใหฟนผุจากมะขามปอมและ maltitol 

syrup (ไดรับทุนสนับสนุนการวิจัยจาก IRPUS’49) 
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 การศึกษาการเกิด Laxation หลังจากการบริโภคเครื่องดื่มผสม Maltitol 

syrup ของอาสาสมัครดวยวิธี Double-blind Test (ไดรับทุนสนับสนุนการ

วิจัยจาก IRPUS’49) 
 โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑขาวเหนียวมูนก่ึงสําเร็จรูปผสมสีจาก

ธรรมชาติ (งานวิจัยเดี่ยว) 

พ.ศ. 2548 - พ.ศ. 2549 หัวหนาโครงการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบชุมชนมีสวนรวมเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ

สมตําพรอมบริโภค 
 ผูวิจัยรวมโครงการพัฒนาผลิตภัณฑน้ําพริกสูระบบการจัดการเครือขาย

วิสาหกิจชุมชนเพ่ือเสริมสรางความเขมแข็งของชุมชนอยางเปนระบบและยั่งยืน 

พ.ศ. 2547 - พ.ศ. 2548 ผูวิจัยรวมโครงการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบชุมชนมีสวนรวมพัฒนาผลิตภัณฑ

น้ําพริกแจวบองกลุมสตรีสหกรณ ดวงพิทักษ  รมเกลา 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). การใชแซนแทนกัมเพ่ือปรับปรุง

คุณลักษณะของเสนบะหม่ีฟกทอง. วารสารคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครปท่ี 7 ฉบับท่ี 7 หนา 80 - 87. 

5.1.9 ศศิพร รัตนสุวรรณ และ กมลชนก อรุณพูลทรัพย. (2560) ผลของกระบวนการใหความรอน

รวมกับความช้ืนตอสมบัติทางเคมี-กายภาพของสตารชถั่ว. ในการประชุมวิชาการ

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

สิงหาคม–1 กันยายน 2560, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  วิทยาเขตศรี ราชา.              

หนา 28 – 36. 

5.2 ตํารา 

       - 

5.3 บทความทางวิชาการ 

      - 

5.4 รายวิชาท่ีสอน/ภาระงานสอน 

 5.4.1  5072203  จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 

 5.4.2  5072204  ปฏิบัติการสําหรับจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 

 5.4.3  5073203  อุตสาหกรรมการหมัก 

 5.4.4  5073307  การประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 

 5.4.5  5073410  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑนม 

 5.4.6  5073308  การตอยอดภูมิปญญาอาหารทองถ่ินสูการผลิตอาหารอยางยั่งยืน   

 5.4.7  5073805  การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจศึกษา 

 5.4.8  5074406  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของเครื่องดื่ม 

 5.4.9  5074407  วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของขนมหวาน 

 5.4.10 5074804  การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 5.4.11 5074903  การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 5.4.12 5074805  สหกิจศึกษา 
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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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ผลงานทางวิชาการของผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร (ลําดับท่ี 4) 

 

1. ช่ือ-สกุล    นางสาวขนิษฐา อุมอารีย 

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

3. ตําแหนงทางวิชาการ  ผูชวยศาสตราจารย (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

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

4.1 ปริญญาโท วท.ม.  วิทยาศาสตรและ  มหาวิทยาลัยเชียงใหม        2549 

       เทคโนโลยีการอาหาร   

4.2 ปริญญาตร ี วท.บ.  วิทยาศาสตรและ  สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล      2546 

    เทคโนโลยีการอาหาร 

5. ผลงานทางวิชาการ 

 5.1 ผลงานวิจัย 

5.1.1 ขนิษฐา อุมอารีย. (2557). การใชสารไฮโดรคอลลอยดในการผลิตขนมขบเคี้ยวจากขาวกลอง

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 ศูนยประชุมมหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต จังหวัดภูเก็ต. 

หนา 346-355. 

5.1.2 ขนิษฐา อุมอารีย. (2557). การพัฒนาขนมถวยกึ่งสําเร็จรูปจากขาวเหนียวดําและขาวเจา

หอมมะลิแดง. การประชุมงานวิจัยระดับชาติและนานนาชาติ การพัฒนาชนบทท่ี

ยั่งยืน ครั้งท่ี 4 ประจําป2557 “Rethink: Social Development for 

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

เซ็นทาราแอนดคอนเวนชั่นเซ็นเตอร จังหวัดขอนแกน. หนา 409-414. 

5.1.3 ขนิษฐา อุมอารีย. (2558). การใชประโยชนจากขาวมีสีในการพัฒนาขนมไทยกึ่งสําเร็จรูป. 

รายงานสืบเนื่องในงานประชุมวิจัยระดับชาติ พะเยาวิจัยครั้งท่ี 4 วันท่ี 29-30 

มกราคม 2558. ณ หอประชุมงําเมือง มหาวิทยาลัยพะเยา จังหวัดพะเยา. หนา 307-

319. 

5.2 ตํารา 

      - 

5.3 บทความทางวิชาการ 

      - 
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5.4 รายวิชาท่ีสอน/ภาระงานสอน 

 5.4.1 5073309  การออกแบบการทดลองทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

5.4.2 5073411   วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑเนื้อสัตว 

5.4.3 5073702  หลักการวิเคราะหอาหาร 

5.4.4 5074304  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

5.4.5 5074903  การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

5.4.6 5074804  การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

5.4.7 5073805  การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจศึกษา 

5.4.8 5074805  สหกิจศึกษา 

 

 5.5 ประสบการณ 

พ.ศ. 2560 - ปจจุบัน รองคณบดีฝายกิจการนักศึกษา คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

พ.ศ. 2552 – 2553  ไดรับทุนสนับสนุนการวิจัยประจําปงบประมาณ 2552. (2552). การ

เปลี่ยนแปลงปริมาณสารโภชนเภสัชในการผลิตขาวเหนียวดํานึ่งและ

ผลิตภัณฑ 

พ.ศ. 2551 - 2552 ไดรับทุนสนับสนุนการวิจัยจากสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ. 

(2551). นวัตกรรมของการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพจากขาวงอก 

ไดรับทุนสนับสนุนจากโครงการ IRPUS’51. (2551). การเพ่ิมมูลคาผักและ

ผลไมกรอบโดยผลิตเปนขนมขบเค้ียวชนิดแทง 

 วิทยากรรวมในการอบรมเชิงปฏิบัติการสุขาภิบาลอาหารและการแปรรูป

อาหาร ณ กลุมแมบานชุมชนบานขนมหวาน อ.บางปลามา จังหวัด

สุพรรณบุรี 

พ.ศ. 2550 - 2551  ไดรับทุนสนับสนุนการวิจัยจาก IRPUS’50. (2550). การพัฒนาหมูยอและไก

ยอไขมันต่ําเสริมใยอาหาร 

ไดรับทุนสนับสนุนการวิจัยจากมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร’50 (2550). 

การใชกลีเซอรีน กัมอะราบิก และโซเดียมซิเตรทในการยืดอายุการเก็บรักษา

ขนม ลูกชุบ   

ไดรับทุนสนับสนุนจากโครงการ IRPUS’51. (2550). การพัฒนาไสกรอก

อีสานและไสอ่ัวพรอมบริโภค 

 วิทยากรรวมในการอบรมเชิงปฏิบัติการสุขาภิบาลอาหารและการแปรรูป

อาหาร ณ ศูนยผลิตภัณฑภูมิปญญาทองถ่ิน บานตนโจก อําเภอสันกําแพง 

จังหวัดเชียงใหม 
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 คณะกรรมการดําเนินงานการจัดประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัย  

ราชภัฏครั้งท่ี 1 “การวิจัยทองถ่ินเพ่ือแผนดินไทย” 

พ.ศ. 2549 - 2550 เขารับการอบรมเรื่องมาตรฐานระบบการจัดการความปลอดภัยดานอาหาร 

ISO 22000 : 2005 จัดโดยสถาบันบริการตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ มหาวิทยาลัยแมโจ 
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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

ไรดชนิดสารเมือกจากกระเจี๊ยบเขียว เห็ดหูหนูดํา ผักปลัง และผักกูด. รายงาน

สืบเนื่องการประชุมงานวิจัยระดับชาติและนานนาชาติ การพัฒนาชนบทท่ียั่งยืน ครั้งท่ี 

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

Community” วันท่ี 11-13 มิถุนายน 2557 ณ โรงแรมเซ็นทาราแอนดคอนเวนชั่น  

เซ็นเตอร จังหวัดขอนแกน. หนา. 415-419. 

5.1.8 วิสุทธนา สมุทรศรี และ นงคราญ วงคโกฎ. (2557). การศึกษาอัตราสวนใบยานางตอน้ําในการ

สกัดตอคุณภาพไอศกรีมกะทิใบยานาง. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต ครั้งท่ี 3: 2557 “การบูรณาการงานวิจัยไทยเชื่อมโยงกับ

เครือขายสังคมอาเซียน” “Integration of Thai Research within the ASEAN 

Community Network” วันท่ี 17-18 ธันวาคม 2557 ณ ศูนยประชุมมหาวิทยาลัย  

ราชภัฏภูเก็ต จังหวัดภูเก็ต. หนา. 460-468. 

5.2 ตํารา 

      - 

5.3 บทความทางวิชาการ 

 - 
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5.4 รายวิชาท่ีสอน/ภาระงานสอน 

 5.4.1  5071101  ความรูเบื้องตนทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 5.4.2  5072601  ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1 

 5.4.3  5072602  ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2 

 5.4.4  5073503  วิศวกรรมอาหาร 1 

 5.4.5  5073701  เคมีอาหาร 

 5.4.6  5073805  การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจศึกษา 

 5.4.7  5074503  วิศวกรรมอาหาร 2 

 5.4.8  5074804  การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 5.4.9  5074903  การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 5.4.10 5074805  สหกิจศึกษา 
 

5.5 ประสบการณการทํางาน 

 พ.ศ. 2555 – ปจจุบัน อาจารยประจํ าสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร               

    คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

 พ.ศ. 2560 – ปจจุบัน เปนผูรวมโครงการวิจัย การพัฒนาศักยภาพผูประกอบการขนาดเล็กและ

    ขนาดกลางในกลุมอุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมอ่ืนท่ีเก่ียวของ : 

    ผูประกอบการกลุมขนมขบเค้ียว (กลุม 3) ทุนวิจัยสํานักงานกองทุน 

    สนับสนุนการวิจัยฝายอุตสาหกรรม สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ 

    (สกอ.) 

พ.ศ. 2559 – 2560 เปนหัวหนาโครงการวิจัยการประยุกตใชสารไฮโดรคอลลอยดจากใบยานาง 

ในแปงขาวเพ่ือผลิตขนมบัวลอยแชแข็ง ทุนอุดหนุนงบประมาณกองทุนวิจัย 

สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

 พ.ศ. 2558 - 2559 เปนหัวหนาโครงการวิจัยการประยุกตใชโปรตีนรําขาว และสารสกัดไฮโดร

    คอลลอยดจากใบยานางในผลิตภัณฑอาหารสําหรับผูสูงอายุ ทุนงบประมาณ

    แผนดิน สํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษาแหงชาติ (สกอ.) 

5.6 งานบริการวิชาการอ่ืนๆ 

 พ.ศ. 2558 – ปจจุบัน กองบรรณาธิการวารสารวิจัยราชภัฏพระนคร  

    สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  
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4. องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณภาคสนาม (การฝกงาน) 

 จากความตองการท่ีบัณฑิตควรจะมีประสบการณในวิชาชีพกอนเขาสูการทํางานจริง จึงไดกําหนด

รายวิชาการฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารและรายวิชาสหกิจศึกษา โดยฝกใน

โรงงานอุตสาหกรรมอาหารดานการผลิต ควบคุมคุณภาพ วิจัยและพัฒนา ระบบคุณภาพและความปลอดภัย 

หรือฝกในหนวยงานราชการ เชน หนวยงานวิจัย หนวยงานวิเคราะหอาหาร หนวยงานออกมาตรฐาน/

กฎหมายอาหาร ใหฝกตามภารกิจของสถานท่ีฝกหรือการทําโครงงานแกไขปญหาของสถานท่ีฝก ภายใตการ

ดูแลของอาจารยนิเทศและตัวแทนจากหนวยงานนั้นๆ ไมนอยกวา 450 ชั่วโมงในรายวิชาการฝกประสบการณ

วิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร และไมนอยกวา 540 ชั่วโมงในรายวิชาสหกิจศึกษา 

 4.1 มาตรฐานผลการเรียนรูของประสบการณภาคสนาม 

  ความคาดหวังในผลการเรียนรูประสบการณภาคสนามของนักศึกษา มีดังนี้ 

  4.1.1 มีความรูและทักษะในการใชเครื่องมืออุปกรณท่ีเก่ียวของกับงาน หรือเทคนิควิธีการ

ทํางานในสถานท่ีฝกงาน 

  4.1.2  มีทักษะการทํางานรวมกับผูอ่ืน 

  4.1.3  มีทักษะการสื่อสารดานการพูด เขียน คิดวิเคราะหและประมวลผล 

  4.1.4 มีทักษะทางปญญาในการประยุกตความรูเพ่ือเสนอแนะวิธีการแกปญหาในสถานการณ

จริง 

  4.1.5 มีการปฏิบัติตนตามกฎระเบียบของสถานท่ีฝก ความซ่ือสัตย ตรงตอเวลา และความ

อดทน 

 4.2 ชวงเวลา 

  4.2.1 รายวิชาการเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจศึกษา ไดจัดให

นักศึกษาเรียนในภาคการศึกษาท่ี 2 ของชั้นปท่ี 3 

  4.2.2 รายวิชาการฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตร

ไดจัดการฝกประสบการณวิชาชีพทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารตั้งแตเดือนเมษายนถึงเดือน

มิถุนายน โดยกําหนดระยะเวลาฝกประสบการณใหครบ 450 ชั่วโมง 

 4.2.3 รายวิชาสหกิจศึกษา หลักสูตรไดจัดปฏิบัติสหกิจตั้งแตเดือนเมษายนถึงเดือนสิงหาคม  

โดยกําหนดระยะเวลาฝกประสบการณใหครบ 540 ชั่วโมง 
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 4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 

  4.3.1 รายวิชาการเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จัด

ใหเรียนในภาคการศึกษาท่ี 2 ของชั้นปท่ี 3 โดยนักศึกษาตองลงทะเบียนเรียนทฤษฎีและหลักการในชั้นเรียน

และฝกปฏิบัติงานเบื้องตนในหองปฏิบัติการของสาขาวิชา 

 4.3.2 รายวิชาการฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารในสถาน

ประกอบการของนักศึกษา สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารจัดใหมีการฝกปฏิบัติงานในสถาน

ประกอบการเปนเวลา 450 ชั่วโมง และลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษาท่ี 2 ของชั้นปท่ี 4 พรอมกับนําเสนอ

งานตอคณาจารยนิเทศเพ่ือประเมินผล 

  4.3.3 รายวิชาสหกิจศึกษา สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารจัดใหมีการฝก

ปฏิบตัิสหกิจในสถานประกอบการเปนเวลา 540 ชั่วโมงในภาคฤดูรอน และลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษาท่ี

2 ของชั้นปท่ี 4 พรอมกับนําเสนองานตอคณาจารยนิเทศ เพ่ือประเมินผล 

 4.4 การเตรียมการ 

  ฝายฝกประสบการณวิชาชีพสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร วางแผน

ดําเนินการตลอดกระบวนการตั้งแตการคัดเลือกสถานประกอบการท่ีไดมาตรฐาน รูปแบบการนิเทศและการ

ประเมินผลการฝกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 

 

5. ขอกําหนดเกี่ยวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย 

 5.1 คําอธิบายโดยยอ 

  เปนโครงการหรืองานวิจัย รายละเอียดตามรายวิชา 5074903 การวิจัยทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร นักศึกษาแตละบุคคลทํางานวิจัยเชิงทดลองตามโจทยท่ีสนใจ ภายใตการดูแลของ

อาจารยท่ีปรึกษา นําเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบรายงานและวาจา มีการจัดนิทรรศการหรือเผยแพรผลงาน 

และตองผานการสอบประเมินผลงานวิจัยจากคณะกรรมการของสาขาวิชาฯ 

 5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู 

  5.2.1 ไดองคความรูจากงานวิจัย 

  5.2.2 มีการเรียนรูเทคนิคการแกไขปญหาโดยการวิจัย 

  5.2.3 มีทักษะการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูล 

  5.2.4 มีทักษะการใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการวิเคราะหผลการทดลองทางสถิติ 

  5.2.5 สามารถปรับตัวในการทํางานรวมกับผูอ่ืนได 

  5.2.6 มีความสามารถในการสื่อสารดวยภาษาเขียนและภาษาพูด 

 5.3 ชวงเวลา 

  ภาคการศึกษาท่ี 1 ของปการศึกษาท่ี 4 
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 5.4 จํานวนหนวยกิต 

  3 หนวยกิต 

 5.5 การเตรียมการ 

  5.5.1 จัดอาจารยทําหนาท่ีอาจารยท่ีปรึกษาเพ่ือใหคําแนะนําแกนักศึกษาทุกคน โดยนักศึกษา

เปนผูเลือกอาจารยท่ีปรึกษาตามความเชี่ยวชาญในเรื่องท่ีตนสนใจ 

  5.5.2 อาจารยจัดตารางเวลาเพ่ือใหคําปรึกษาและติดตามการทํางานของนักศึกษา 

  5.5.3 จัดเตรียมอุปกรณเครื่องมือใหเพียงพอตอการใชงาน มีเจาหนาท่ีดูแลอุปกรณเครื่องมือ 

ใหอยูในสภาพพรอมใชงาน 

  5.5.4 มีการดูแลความปลอดภัยของนักศึกษาในการใชอุปกรณ เครื่องมือ สารเคมี ในการ

ทํางานท้ังในและนอกเวลาทําการ 

  5.5.5 มีโปรแกรมคอมพิวเตอรบริการท่ีจําเปนในศาสตรสาขาวิชา  

 5.6 กระบวนการประเมินผล 

  5.6.1 ประเมินคุณภาพขอเสนอโครงการวิจัย โดยอาจารยประจําวิชาและอาจารยท่ีปรึกษา 

  5.6.2 ประเมินความกาวหนาในระหวางการทํางานวิจัย โดยอาจารยท่ีปรึกษาจากการสังเกต

และจากการรายงานดวยวาจาและเอกสาร 

  5.6.3 ประเมินผลการทํางานของนักศึกษาในภาพรวม จากการติดตามการทํางาน ผลงานท่ี

เกิดข้ึนในแตละข้ันตอนและรายงานโดยอาจารยท่ีปรึกษา 

  5.6.4 มีการสอบและนําเสนอผลงานเม่ือสิ้นสุดการวิจัย โดยการสอบใหมีคณะกรรมการสอบ

อยางนอย 3 คน 
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หมวดท่ี 4 

ผลการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนักศึกษา 

1. ดานบุคลิกภาพ 1.1 มีการสอดแทรกเรื่องการแตงกาย การเขาสังคม เทคนิคการเจรจา 

การสื่อสาร การมีมนุษยสัมพันธท่ีดี และการวางตัวในการทํางาน 

ในบางรายวิชาท่ีเก่ียวของและกิจกรรมเสริมตลอด  4 ปการศึกษา 

ในมหาวิทยาลัย ไดแก กิจกรรมปฐมนิเทศนักศึกษาใหม และ

กิจกรรมปจฉิมนิเทศ เปนตน 

2. ดานภาวะผูนํา และความ

รับผิดชอบตลอดจนการมีวินัย 

ในตนเอง 

2.1 กําหนดใหมีรายวิชาซ่ึงนักศึกษาตองทํางานเปนกลุมและมีการ

กําหนดหัวหนากลุมในการทํารายงานตลอดจน กําหนดใหทุกคนมี

สวนรวมในการนําเสนอรายงานเพ่ือเปนการฝกใหนักศึกษาไดสราง

ภาวะผูนํา ผูตาม และการเปนสมาชิกกลุมท่ีดี 

2.2 มีกิจกรรมนักศึกษาท่ีมอบหมายใหนักศึกษาหมุนเวียนกันเปน

หัวหนาในการดําเนินกิจกรรมเพ่ือฝกใหนักศึกษามีความรับผิดชอบ 

โดยผาน รายวิชาเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร และกิจกรรมโครงการสัปดาห วั น

วิทยาศาสตรแหงชาติ 

2.3 มีกติกาท่ีจะสรางวินัยในตนเอง เชน การเขาเรียนตรงเวลา เขา

เรียนอยางสมํ่าเสมอ การมีสวนรวมในชั้นเรียน เสริมสรางความ

กลาในการแสดงความคิดเห็น 

3. จริยธรรม และจริยธรรมวิชาชีพ 3.1 มีการใหความรูถึงผลกระทบตอสังคม และขอกฎหมายท่ีเก่ียวของ 

โดยผานกิจกรรมโครงการอบรมปฏิบัติการหลักสุขลักษณะท่ีดีและ

ความปลอดภัยของอาหาร โครงการศึกษาดูงานในสภาวะการ

ทํางานจริงทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

4. ความสามารถในการสื่อสาร 

และการใชเทคโนโลยีเพ่ือการ

เรียนรู 

4.1 จัดกิจกรรมสงเสริมการใชภาษาไทย และภาษาตางประเทศ ในการ

สื่อสารและการใชเทคโนโลยีเพ่ือการเรียนรู  และจัดทําระบบ

เครือขายสังคม เพ่ือการสื่อสารแลกเปลี่ยนความคิดเห็นในหมู

นักศึกษาหรือบุคคลภายนอก ท่ีทําใหเกิดการแสวงหาความรู ท่ี

ทันสมัย การเผยแพร ถามตอบ และการแลกเปลี่ยนความรู โดย

ผานกิจกรรมโครงการอบรมพัฒนาภาษาอังกฤษ กิจกรรมโครงการ
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คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนักศึกษา 

อบรมเชิงปฏิบัติการแปรรูปอาหาร (หลักสูตรระยะสั้น)  กิจกรรม

โครงการรูรักสามัคคี กิจกรรมพัฒนาทักษะท่ีพึงประสงคใน

ศตวรรษท่ี 21 และโครงการเตรียมความพรอมดานวิชาการและ

วิชาชีพมุงสูการผลิตบัณฑิตวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

ท่ีมีคุณภาพ 

 

2.  การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน หมวดวชิาศึกษาทั่วไป 

  2.1  ดานคุณธรรมจริยธรรมในการดําเนินชีวิตบนพ้ืนฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

      2.1.1  ผลการเรียนรูดานคุณธรรมจริยธรรมในการดําเนินชีวิตบนพ้ืนฐานปรัชญาเศรษฐกิจ

พอเพียง 

    (1) มีวินัยและความรับผิดชอบตอหนาท่ี มุงม่ันในการทํางานใหสําเร็จ เปน

แบบอยางท่ีดีของสังคม 

    (2) มีความซ่ือสัตย เสียสละ อดทน กตัญู และมีความพอเพียงเปนฐานในการ

ดําเนินชีวิต 

    (3) สุภาพ ออนนอมถอมตน รูจักกาลเทศะใจกวาง รับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 

    (4) มีจิตสํานึกและตระหนักถึงการปฏิบัติตามจรรยาบรรณของวิชาชีพ เคารพกฎ 

ระเบียบ และขอบังคับตางๆ ขององคกรและสังคม 

       2.1.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรมจริยธรรมในการดําเนินชีวิตบน

พ้ืนฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

     (1) ทําโครงการเก่ียวกับการดําเนินชีวิตอยางมีคุณธรรมจริยธรรม 

      (2) ศึกษาผูประสบความสําเร็จในการใชชีวิตบนปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  

     (3) บรรยาย อภิปรายและสอดแทรกคุณธรรมจริยธรรมในเนื้อหาท่ีสอน 

     (4) ยกตัวอยางกรณีศึกษาและจัดกิจกรรมกลุม เชน การแสดงบทบาทสมมุติ 

       2.1.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรมจริยธรรมในการดําเนินชีวิตบน

พ้ืนฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

     (1) รายงานโครงการ/ผลการปฏิบัติเก่ียวกับการดําเนินชีวิตอยางมีคุณธรรม

จริยธรรม 

     (2) รายงานโครงการ/ผลการปฏิบัติเก่ียวกับการดําเนินชีวิตบนพ้ืนฐานปรัชญา

เศรษฐกิจพอเพียง 

      (3) สังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน 

     (4) ประเมินผลการจัดกิจกรรมกลุม 
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      (5) เชิญผูเชี่ยวชาญ ผูมีความรู ความสามารถมาเปนวิทยากรเพ่ิมพูนความรูใหแก

นักศึกษา 

  2.2  ดานการตระหนักและสํานึกในความเปนไทย 

   2.2.1  ผลการเรียนรูดานการตระหนักและสํานึกในความเปนไทย 

            (1) มีความภาคภูมิใจในความเปนไทย วัฒนธรรมไทย และเขาใจในความ

หลากหลายทางวัฒนธรรม 

    2.2.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานการตระหนักและสํานึกในความเปนไทย 

           (1) บทบาทสมมุต ิ

           (2) จัดกิจกรรม/โครงการท่ีอนุรักษความเปนไทย 

          (3) ศึกษาชุมชน 

          (4) บรรยาย อภิปรายและสอดแทรกคุณธรรมจริยธรรมในเนื้อหาท่ีสอน 

          (5) มอบหมายงานใหนักศึกษาคนควาเปนรายกลุม/รายบุคคล 

      2.2.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานการตระหนักและสํานึกในความเปนไทย 

       (1) เพ่ือนประเมินเพ่ือน 

         (2) ประเมินจากการนําเสนอกิจกรรม/โครงการ 

         (3) ประเมินจากการรายงาน 

         (4) สังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน 

         (5) ประเมินผลการจัดกิจกรรมกลุม 

 

  2.3  ดานความรอบรูอยางกวางขวาง มีโลกทัศนกวางไกล เขาใจและเห็นคุณคาของตนเอง 

ผูอ่ืน สังคม  ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาต ิ

    2.3.1  ผลการเรียนรูดานดานความรอบรูอยางกวางขวาง มีโลกทัศนกวางไกล เขาใจ

และเห็นคุณคาของตนเอง ผูอ่ืน สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 

           (1) มีความรอบรูอยางกวางขวางในศาสตรท่ีเปนพ้ืนฐานของชีวิต และสามารถ

นําไปใชในการดําเนินชีวิตได 

       (2) บูรณาการความรูในรายวิชาท่ีเรียนกับความรูในศาสตรอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของ 

    2.3.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานความรอบรูอยางกวางขวาง     

มีโลกทัศนกวางไกล เขาใจและเห็นคุณคาของตนเอง ผูอ่ืน สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาต ิ

     (1) มอบหมายหัวของานใหนักศึกษาคนควาเรื่องท่ีสอดคลองกับศาสตรท่ีเปน

พ้ืนฐานของชีวิต 

     (2) แสดงบทบาทสมมติในสถานการณตางๆ ท่ีเก่ียวของกับชีวิตประจําวันผาน

กิจกรรมกลุม 
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    (3) นําเสนองานโดยบูรณาการความรูในรายวิชาท่ีเรียนกับความรูในศาสตรอ่ืนๆ ท่ี

เก่ียวของ 

   (4) มอบหมายใหคนควาขอมูล คําศัพท ประโยคอ่ืนๆ นอกเหนือจากบทเรียน 

    2.3.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรอบรูอยางกวางขวาง มีโลกทัศน

กวางไกล เขาใจและเห็นคุณคาของตนเอง ผูอ่ืน สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 

      (1) ประเมินจากการใชภาษาในการสื่อสาร 

      (2) สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา 

      (3) ประเมินผลจากการบาน ชิ้นงานท่ีไดรับมอบหมาย 

 

  2.4  ดานทักษะการแสวงหาความรูตลอดชีวิต เพ่ือพัฒนาตนเองอยางตอเนื่อง 

        2.4.1  ผลการเรียนรูดานดานทักษะการแสวงหาความรูตลอดชีวิต เพ่ือพัฒนาตนเอง

อยางตอเนื่อง 

     (1) มีความรู ความเขาใจ สาระสําคัญของหลักการและทฤษฎีที่เปนพื้นฐาน

การดํารงชีวิต 

    (2) มีความเขาใจ ความแตกตางระหวางบุคคล และวางตัวไดอยางเหมาะสมกับ

บทบาทหนาท่ี และความรับผิดชอบ 

    (3) สามารถเรียนรู เพ่ือพัฒนาตนเองท้ังรางกาย จิตใจ ดวยความเฉลียวฉลาด 

    (4) สามารถแสวงหาขอมูล ความรู จากแหลงและวิธีการท่ีหลากหลาย 

    (5)  ตระหนักรูศักยภาพของตนเอง เพ่ือพัฒนาตนเองใหดํารงชีวิตอยางมีความสุขและ

ยั่งยืน 

   2.4.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะการแสวงหาความรู

ตลอดชีวิต เพ่ือพัฒนาตนเองอยางตอเนื่อง 

    (1) มอบหมายงานใหนักศึกษาคนควาขอมูลจากสื่อสารสนเทศท่ีหลากหลาย 

     (2) มอบหมายงานท่ีสามารถใชแหลงขอมูลท่ีหลากหลายในการศึกษาคนควา 

    (3) กําหนดใหนักศึกษาอางอิงแหลงท่ีมาของขอมูลท่ีคนควา โดยใชดิจิทัลในการ

สืบคนขอมูล 

   2.4.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการแสวงหาความรูตลอดชีวิต 

เพ่ือพัฒนาตนเองอยางตอเนื่อง 

    (1) สังเกตพฤติกรรมของผูเรียน 

    (2) ประเมินจากผลงานของนักศึกษาใหสอดคลองกับวัตถุประสงคการเรียนรู 

    (3) ตรวจสอบขอมูลอางอิงของนักศึกษา 
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  2.5  ดานทักษะการคิดแบบองครวม 

     2.5.1  ผลการเรียนรูดานทักษะการคิดแบบองครวม 

     (1) สามารถคิดในเชิงเหตุผล รวมท้ังเชื่อมโยงกระบวนการคิดแบบตางๆ เพ่ือแกไข

ปญหาไดอยางรอบดานและมีประสิทธิภาพ 

     (2) สามารถเลือกวิธีคิดพิจารณาท่ีเหมาะสมตอประเด็นปญหาหนึ่งๆ ไมวาจะดวย

การคิดวิเคราะห สังเคราะห แสดงการประเมินขอมูลเพ่ือชี้ใหเห็นความนาเชื่อถือ และใหขอสรุปอันจะนําไปสู

การตัดสินใจท่ีถูกตองเหมาะสม 

    (3)  สามารถใหความรูพ้ืนฐานทางคณิตศาสตรท่ีจําเปนในการแกปญหาในสถานการณ

ตางๆ 

     (4) สามารถศึกษาปญหาท่ีหลากหลายรูปแบบ และมีทักษะแกไขปญหาอยาง  บูรณา

การและสรางสรรคได 

     (5) สามารถใชทักษะการคิดพัฒนาใหเกิดปญหาแนวคิดเก่ียวกับภาพอนาคต และ

แนวทางความเปนไปไดท่ีจะบรรลุเปาหมายท่ีกําหนด และไดผลของการคิดเพ่ือการเปลี่ยนแปลงตนเอง 

     2.5.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะการคิดแบบองครวม 

     (1) จัดกระบวนการสอนท่ีหลากหลายโดยเนนใหผูเรียนไดฝกทักษะการคิดแบบ

ตางๆ เพ่ือแกไขปญหาไดอยางรอบดานและมีประสิทธิภาพ 

     (2) ฝกใหผูเรียนไดศึกษาคนควาปญหาท่ีหลากหลายรูปแบบ และใชทักษะการคิด

แกปญหาอยางบูรณาการและสรางสรรค 

     2.5.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการคิดแบบองครวม 

      (1) พิจารณากรณีศึกษา โดยเนนการประเมินทักษะกระบวนการคิดแกปญหา

อยางสรางสรรคและมีประสิทธิภาพ 

     (2) ประเมินผลขอมูลจากการคนควา ดวยการประเมินตามสภาพจริง เชน 

ประเมินการนําเสนอชิ้นงาน การตอบคําถาม 

     (3) ประเมินโดยใชแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 

 

  2.6  ดานจิตอาสาและสํานึกสาธารณะ เปนพลเมืองท่ีมีคุณคาของสังคมไทยและสังคมโลก 

    2.6.1  ผลการเรียนรูดานจิตอาสาและสํานึกสาธารณะ เปนพลเมืองท่ีมีคุณคาของ

สังคมไทยและสังคมโลก 

    (1) มีทักษะการทํางานเปนทีม มีมนุษยสัมพันธท่ีดี ปรับตัวใหเขากับวัฒนธรรมองคกร

ได 

    (2) ตระหนักถึงสิทธิและหนาท่ีของตนเองและผูอ่ืน และยอมรับในความแตกตาง

หลากหลายของมนุษย 
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    (3) มีน้ําใจ มีจิตอาสา จิตสาธารณะ มีความรับผิดชอบตอประโยชนสวนรวม และ

มีจิตสํานึกรักทองถ่ิน 

    (4) สามารถชวยเหลือและแกปญหาของกลุมไดอยางสรางสรรคท้ังในฐานะผูนําและ 

ผูตาม 

    (5) ตระหนักในคุณคาของศิลปะ วัฒนธรรม ดนตรี วรรณกรรม ท้ังของไทยและ

ประชาคมนานาชาติ 

    2.6.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานจิตอาสาและสํานึกสาธารณะ        

เปนพลเมืองท่ีมีคุณคาของสังคมไทยและสังคมโลก 

     (1) ทําโครงการ 

     (2) บทบาทสมมต ิ

     (3) การนําเสนอ 

    2.6.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานจิตอาสาและสํานึกสาธารณะ เปนพลเมือง

ท่ีมีคุณคาของสังคมไทยและสังคมโลก 

     (1) ตรวจโครงการ 

     (2) ใหเพ่ือนประเมิน 

     (3) ผูสอนรวมประเมิน 

 

  2.7  ดานการใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยางรูเทาทัน 

    2.7.1  ผลการเรียนรูดานการใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยางรูเทาทัน 

     (1) สามารถใชเทคโนโลยีดิจิทัลสารสนเทศในการพัฒนาความรูดานตางๆ ไดอยาง

มีประสิทธิภาพ 

     (2) สามารถใชเทคโนโลยีและดิจิทัลในการสืบคน คัดกรอง รวบรวมและวิเคราะหได 

     (3) สามารถเลือกใชเทคโนโลยีในการติดตอสื่อสารและนําเสนอขอมูลขาวสารได

อยางมีประสิทธิภาพ 

     (4) สามารถติดตามการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณ

โลกในปจจุบัน 

     (5) ตระหนักรูผลกระทบของเทคโนโลยีท่ีมีตอชีวิตและสังคม และสามารถเลือกใช

เทคโนโลยีใหเหมาะสมกับตนเองได 

    2.7.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานการใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยางรู 

เทาทัน 

     (1) กําหนดหัวขอใหนักศึกษาคนควาเพ่ือนําเสนอผลงานโดยใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 
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     (2) จัดกิจกรรมกลุมในการรวบรวมขอมูลท่ีกําหนดและรวมอภิปรายความ

นาเชื่อถือ 

     (3) นําเสนอขอมูลโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศไดอยางมีประสิทธิภาพ 

    2.7.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานการใชเทคโนโลยีสารสนเทศอยางรูเทาทัน 

     (1) ประเมินผลงานของนักศึกษาใหสอดคลองกับวัตถุประสงคการเรียนรู 

     (2) สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา 

     (3) ประเมินผลจากการใชภาษาในการสื่อสาร 

   

  2.8  ดานการใชภาษาในการส่ือสารอยางมีประสิทธิภาพ 

         2.8.1  ผลการเรียนรูดานการใชภาษาในการส่ือสารอยางมีประสิทธิภาพ 

     (1) สามารถใชภาษาเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวันไดอยางเหมาะสม 

     (2) สามารถเลือกใชภาษาในบริบทท่ีแตกตางไดอยางเหมาะสม 

      2.8.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานการใชภาษาในการส่ือสารอยางมี

ประสิทธิภาพ 

     (1)  บรรยาย อภิปราย และยกตัวอยางการใชภาษาเ พ่ือการสื่ อสารใน

ชีวิตประจําวัน 

     (2) เปดโอกาสใหนักศึกษานําเสนอผลงานการใชภาษาเพ่ือการสื่อสารใน

ชีวิตประจําวันเปนรายกลุม/รายบุคคล 

     (3) มอบหมายใหนักศึกษาคนควา แสดงบทบาทสมมติ และทํากิจกรรมเปน

รายกลุม/รายบคุคล 

    2.8.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานการใชภาษาในการส่ือสารอยางมี

ประสิทธิภาพ 

     (1) ประเมินผลการใชภาษาเพ่ือการสื่อสาร การแสดงบทบาทสมมติ 

     (2) ประเมินผลงานกลุม และประเมินซ่ึงกันและกัน 

      (3) สังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน 

     (4) แบบฝกหัดและแบบทดสอบ 

     (5) สอบกลางภาคและสอบปลายภาค 

    (6) นําเสนอผลงานการใชภาษาเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวัน
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แผนผังแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

ผลการเรียนรู 

1. คุณธรรม

จริยธรรมในการ

ดําเนินชีวิตบน

พื้นฐานปรัชญา

เศรษฐกิจพอเพียง 

2. การ

ตระหนัก

และสํานึกใน

ความเปน

ไทย 

3. ความรอบรู

อยางกวางขวางมี

โลกทัศนกวางไกล

เขาใจและเห็น

คุณคาของตนเอง 

ผูอื่น สังคม

ศิลปวัฒนธรรม

และธรรมชาติ 

4. ทักษะการแสวงหา

ความรูตลอดชีวิต  

เพื่อพัฒนาตนเองอยาง

ตอเนื่อง 

5. ทักษะการคิดแบบองค

รวม 

6. จิตอาสาและสํานึก

สาธารณะเปนพลเมืองที่มี

คุณคาของสังคมไทยและ

สังคมโลก 

7. การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศอยางรูเทาทัน 

8. การใช

ภาษาในการ

ส่ือสารอยางมี

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 

กลุมวิชาบังคับ                              

0010101 ภาษาไทยเพื่อการส่ือสาร                              

0010201 ภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสารในชีวิตประจําวัน                              

0010202 ภาษาอังกฤษเพื่อพัฒนาทักษะการเรียน                              

0020101 การพัฒนาตนและอัตลักษณคนพระนคร                              

0020102 คุณคาแหงความงาม คุณธรรมและความสุข                              

0020103 วิถีไทยและปรัชญาของเศรษฐกจิพอเพยีง                              

0020104 กฎหมายในชีวิตประจําวัน                              

0030101 ฉลาดคิดทางวิทยาศาสตร                              

0040101 การตระหนักรูและปรับตัวตอการเปล่ียนแปลง                              

0050101 การออกกําลังกายเพื่อสุขภาพ                              
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แผนผังแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

ผลการเรียนรู 

1. คุณธรรม

จริยธรรมในการ

ดําเนินชีวิตบน

พื้นฐานปรัชญา

เศรษฐกิจพอเพียง 

2. การ

ตระหนัก

และสํานึกใน

ความเปน

ไทย 

3. ความรอบรู

อยางกวางขวางมี

โลกทัศนกวางไกล

เขาใจและเห็น

คุณคาของตนเอง 

ผูอื่น สังคม

ศิลปวัฒนธรรม

และธรรมชาติ 

4. ทักษะการแสวงหา

ความรูตลอดชีวิต  

เพื่อพัฒนาตนเองอยาง

ตอเนื่อง 

5. ทักษะการคิดแบบองค

รวม 

6. จิตอาสาและสํานึก

สาธารณะเปนพลเมืองที่มี

คุณคาของสังคมไทยและ

สังคมโลก 

7. การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศอยางรูเทาทัน 

8. การใช

ภาษาในการ

ส่ือสารอยางมี

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 

กลุมวิชาเลือก                              

0010301 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสาร                              

0010401 ภาษาญี่ปุนเพ่ือการส่ือสาร                              

0010501 ภาษามลายูเพ่ือการส่ือสาร                              

0010601 ภาษาเวียดนามเพ่ือการส่ือสาร                              

0010701 ภาษาพมาเพ่ือการส่ือสาร                              

0020105 ธรรมาภิบาลกับการปองกันการคอรรัปชัน                              

0020106 โลกรวมสมัย                              

0020107 สารสนเทศเพ่ือการเรียนรู                              

0020108 สมาธิเพ่ือพัฒนาชีวิต                              

0020109 โลก ส่ิงแวดลอมและการเปล่ียนแปลง                              
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แผนผังแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

ผลการเรียนรู 

1. คุณธรรม

จริยธรรมในการ

ดําเนินชีวิตบน

พื้นฐานปรัชญา

เศรษฐกิจพอเพียง 

2. การ

ตระหนัก

และสํานึกใน

ความเปน

ไทย 

3. ความรอบรู

อยางกวางขวางมี

โลกทัศนกวางไกล

เขาใจและเห็น

คุณคาของตนเอง 

ผูอื่น สังคม

ศิลปวัฒนธรรม

และธรรมชาติ 

4. ทักษะการแสวงหา

ความรูตลอดชีวิต  

เพื่อพัฒนาตนเองอยาง

ตอเนื่อง 

5. ทักษะการคิดแบบองค

รวม 

6. จิตอาสาและสํานึก

สาธารณะเปนพลเมืองที่มี

คุณคาของสังคมไทยและ

สังคมโลก 

7. การใชเทคโนโลยี

สารสนเทศอยางรูเทาทัน 

8. การใช

ภาษาในการ

ส่ือสารอยางมี

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 คณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน                              

0030104 เทคโนโลยีกับการสรางสรรค                              

0060101 การประกอบการสมัยใหม                              

0060102 องคกรแหงความสุข                              
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3.  การพัฒนาผลการเรียนรูหมวดวิชาเฉพาะ 

 3.1  คุณธรรม จริยธรรม 

  3.1.1   ผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

 (1) มีจิตสํานึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 

 (2) แสดงออกอยางสมํ่าเสมอถึงความซ่ือสัตยสุจริต 

 (3) มีวินัยและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 

 (4) เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตางๆ ขององคกรและสังคม 

 (5) เคารพสิทธิและยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืนและมีจิตสาธารณะ 

  3.1.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

 (1) เสริมสรางวัฒนธรรมองคกร เพ่ือปลูกฝงใหนักศึกษามีระเบียบวินัย โดยเนน

การเขาชั้นเรียนใหตรงเวลา ตลอดจนการแตงกายท่ีเปนไปตามระเบียบมหาวิทยาลัย นักศึกษาตองมีความ

รับผิดชอบ ฝกใหรูหนาท่ีของการเปนผูนํากลุมและการเปนสมาชิกกลุม มีความซ่ือสัตย ไมกระทําการ

ทุจริตในการสอบหรอืลอกงานของผูอ่ืน 

 (2) สอดแทรกเนื้อหาเรื่องคุณธรรม จริยธรรม และความพอเพียง ในการสอน

ทุกรายวิชาและจัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร  

 (3)  อาจารยผูสอนวิชาเฉพาะ ตองเปนแบบอยางท่ีดี ในการมีคุณธรรมจริยธรรม 

 (4) สงเสริมใหนักศึกษาเขารวมกิจกรรมพัฒนาจิตสาธารณะ มีความ

เอ้ือเฟอเผื่อแผ โดยผานกิจกรรมเสริมหลักสูตร เชน กิจกรรมสมุดบันทึกกิจกรรม กิจกรรมคายอาสา 

กิจกรรมพ่ีสอนนอง กิจกรรมสอนผูดอยโอกาสทางการศึกษา โดยใชแหลงเรียนรู เชน ชุมชน วัด และ

โรงเรียน เพ่ือบูรณาการความรูพ้ืนฐานกับคุณธรรม จริยธรรม และภูมิปญญาทองถ่ิน 

  3.1.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

 (1) ประเมินจากพฤติกรรมของนักศึกษาในการเขาชั้นเรียน การสงงานตาม

กําหนดระยะเวลาท่ีมอบหมายและการรวมกิจกรรมในชั้นเรียน เปนตน 

 (2) ประเมินจากการมีวินัยและความพรอมเพรียงของนักศึกษาในการเขารวม

กิจกรรมเสริมหลักสูตร 

 (3) ประเมินจากพฤติกรรมความซ่ือสัตย สุจริตในการทํางานและการสอบ

ระหวางภาคและสอบปลายภาค 

 (4) ปร1 7 9ะเมินจากความรับผิดชอบ 1 7 9ในหนาท่ีท่ีไดรับมอบหมาย โดยการบันทึกลง

ไปในสมุดทําความดี 
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 3.2 ความรู 

  3.2.1  ผลการเรียนรูดานความรู 

 (1) มีความรูในหลักการและทฤษฎีท่ีสัมพันธกัน ท้ังในศาสตรวิทยาศาสตร

พ้ืนฐาน และศาสตรวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารอยางกวางขวางและเปนระบบ ไดแก 

ความรูความเขาใจดานเคมีอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การ

ประกันคุณภาพและสุขาภิบาล และการทําวิจัย 

 (2) มีความรูในหลักการและทฤษฎีของวิชาพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและ/หรือ

คณิตศาสตรมีความรูในสาขาวิชาอ่ืน ไดแก การบริหารจัดการ การพัฒนาผลิตภัณฑ เทคโนโลยีการบรรจุ 

และเทคโนโลยีชีวภาพ ในสวนท่ีเก่ียวของ เปนตน 

 (3) มีความรอบรูในศาสตรตางๆ ท่ีจะนําไปใชในชีวิตประจําวัน และสามารถ

ติดตามสถานการณและความกาวหนาทางวิชาการในสาขาวิชา รวมถึงงานวิจัยท่ีเก่ียวของกับการแกไข

ปญหาและการตอยอดองคความรู 

 (4) ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฏระเบียบ ขอกําหนดทางวิชาการ ซ่ึงมีการ

ปรับเปลี่ยนตามกาลเวลาเพ่ือตอบสนองตอสถานการณท่ีเปลี่ยนแปลงไป 

  3.2.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู  ใชการเรียนการสอนใน

หลากหลายรูปแบบ 

 (1) เนนหลักการทางทฤษฎีและการทดลองทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารโดยการจัดกิจกรรมเนนผูเรียนเปนสําคัญ สงเสริมใหมีการแสวงหาความรูโดยใชดิจิทัลในการสืบคน

ขอมูล 

 (2) บูรณาการและประยุกตการปฏิบัติในสภาพแวดลอมจริง โดยทันตอการ

เปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี ท้ังนี้ใหเปนไปตามลักษณะของรายวิชาตลอดจนเนื้อหาสาระของรายวิชานั้นๆ 

 (3) จัดใหมีการเรียนรูจากสถานการณจริง โดยการศึกษาดูงานในโรงงาน

อุตสาหกรรมตางๆ หรือเชิญผูเชี่ยวชาญท่ีมีประสบการณตรงมาเปนวิทยากรพิเศษเฉพาะเรื่อง  

  3.2.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู 

 (1) ประเมินดวยการทดสอบยอย สอบกลางภาคและสอบปลายภาคเรียน 

 (2) ประเมินจากรายงานท่ีนักศึกษาจัดทํา 

 (3) ประเมินจากการนําเสนอรายงานในชั้นเรียนท้ังแบบเปนกลุมและรายบุคคล 

 (4) ประเมินจากแบบสังเกตพฤติกรรมผูเรียน 

 (5) ประเมินจากโครงงานท่ีทําและนําเสนอ 

 (6) ประเมินจากรายวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ 
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 3.3 ทักษะทางปญญา 

  3.3.1  ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

 (1) มีความใฝรู มีความสามารถในการคนหาขอเท็จจริง ทําความเขาใจและ

ประเมินขอมูลสารสนเทศแนวคิดและหลักฐานใหมๆ จากแหลงขอมูลท่ีหลากหลาย หรืองานอ่ืนๆ ไดดวย

ตนเอง 

 (2) สามารถศึกษาวิเคราะหปญหาอยางเปนระบบและเสนอแนวทางการแกไขได

อยางสรางสรรค มีเหตุมีผลตามหลักการและวิธีการทางวิทยาศาสตร 

 (3) มีความสามารถในการใชทักษะและความรูความเขาใจมาประยุกตใชกับ

สถานการณตางๆไดอยางถูกตองและเหมาะสม 

 (4) มีทักษะปฏิบัติตามท่ีไดรับการฝกฝน จากเนื้อหาสาระสําคัญของรายวิชา 

  3.3.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

 (1) การแนะนําและฝกกระบวนการคิดอยางสรางสรรคเม่ือเริ่มเขาศึกษา เริ่ม

จากโจทยท่ีงาย และเพ่ิมความยากตามระดับชั้นเรียนท่ีสูงข้ึน ในรายวิชาท่ีเหมาะสม 

 (2) การมอบหมายงานการแกปญหาจากโจทยปญหาและกรณีศึกษา

หรือสถานการณจําลอง โดยการใชการสืบคนขอมูลดวยดิจิทัล 

 (3) การจัดใหมีรายวิชาท่ีเสริมสรางการพัฒนาทักษะทางเชาวนปญญา ใหไดฝก

คิดวิเคราะห สังเคราะหความรูใหมจากความรูเดิมดานตางๆ ท้ังในสาขาและนอกสาขา ไดแก วิชาปญหา

พิเศษ 

 (4) การสอนแบบเนนผูเรียนเปนสําคัญ ท่ีเปดโอกาสใหมีการอภิปรายแสดง

ความคิดเห็นไดมากข้ึน 

  3.3.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

 (1) ประเมินจากผลงานการแกปญหาท่ีไดรับมอบหมาย 

 (2) ประเมินโดยการสอบขอเขียนดวยโจทยท่ีตองใชทักษะทางปญญา 

 (3) ประเมินรายงานผลการวิจัยในรายวิชาปญหาพิเศษ 
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 3.4  ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

  3.4.1  ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางตัวบุคคลและความรับผิดชอบ  

  (1) มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย ท้ังงานรายบุคคลและงานกลุม 

   (2) มีความสามารถปรับตัวและทํางานรวมกับผูอื่นทั้งในฐานะผูนําและ

สมาชิกกลุมไดอยางมีประสิทธิภาพ 

   (3) วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดเหมาะสมกับบทบาท หนาที่ และ

ความรับผิดชอบ 

   (4) สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรูและพัฒนาตนเองและวิชาชีพ

อยางตอเนื่อง 

  3.4.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความรับผิดชอบ 

   (1) ใชการสอนแบบกลุมรวมมือ ซ่ึงตองแนะนํากฎ กติกา มารยาท บทบาท

ความรับผิดชอบของแตละคนในการเรียนรูรวมกัน 

   (2) มอบหมายการทํางานแบบกลุมยอย ท่ีสลับหมุนเวียนสมาชิกกลุม และ

ตําแหนงหนาท่ีในกลุม 

   (3) ยกตัวอยางผลกระทบของทักษะดานนี้ท่ีมีตอตนเองและสังคม สอดแทรกใน

เนื้อหาวิชาเรียน 

  3.4.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

           (1) มอบหมายนักศึกษาประเมินตนเองและเพ่ือนในกลุม   

           (2) สังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียน 

  

 3.5 ทักษะในการวิเคราะห การส่ือสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ 

  3.5.1  ผลการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะห การส่ือสารและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 (1) สามารถนําเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตรท่ีเก่ียวของ มาใชในการวิเคราะห 

แปลความหมาย และเสนอแนวทางในการแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม 

   (2) สามารถสรุปประเด็นและสื่อสารท้ังการพูดและการเขียน รูจักเลือกและใช

รูปแบบของการนําเสนอท่ีเหมาะสมสําหรับเรื่องและผูฟงท่ีแตกตางกันไดอยางมีประสิทธิภาพ 

   (3) สามารถเขาถึง สืบคนและคัดเลือกขอมูลความรู ท่ีเก่ียวของกับศาสตร

วิทยาศาสตรพ้ืนฐานและศาสตรสาขาวิชาจากแหลงขอมูลสารสนเทศท้ังในระดับชาติและนานาชาติ 

   (4) มีวิจารณญาณในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารท่ีเหมาะสม

และใชอยางสมํ่าเสมอ เพ่ือการรวบรวมขอมูล แปลความหมาย และสื่อสารขอมูลขาวสารและแนวคิด 

   (5) สามารถใชคอมพิวเตอรในการจัดการกับขอมูลตางๆ อยางเหมาะสม 
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   (6) สามารถติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณ

โลก โดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

   (7) สามารถใชภาษาไทยอยางถูกตอง และภาษาอังกฤษในระดับใชงานไดอยาง

เหมาะสม 

  3.5.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะห การ

ส่ือสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ 

   (1) การสอนแบบอธิบาย แบบโครงงาน แบบทดลอง แบบถามตอบ แบบ

วิเคราะหสังเคราะหโดยใหผูเรียนมีประสบการณตรงสืบคนขอมูลดวยดิจิทัล ไดมีโอกาสใชสถิติพ้ืนฐานใน

การวิเคราะหขอมูลดวยคอมพิวเตอรพรอมกับการนําเสนองานดวยเทคนิคท่ีเหมาะสม 

  3.5.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะห การส่ือสาร และ

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

  (1) ประเมินจากผลงานกิจกรรมท่ีเก่ียวของกับการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสืบคน

ขอมูลดวยเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีมอบหมายแตละบุคคล 

   (2) ประเมินจากการสอบขอเขียนในการแกโจทยปญหาเชิงตัวเลขท่ีไมเคยพบมา

กอน 

   (3) ประเมินทักษะการสื่อสารดวยภาษาเขียนจากรายงานแตละบุคคลหรือ

รายงานกลุมในสวนท่ีนักศึกษานั้นรับผิดชอบ 

   (4) ประเมินทักษะการสื่อสารดวยภาษาพูดจากพัฒนาการการนําเสนอรายงาน

ในชั้นเรียน การนําเสนอสัมมนา 

   (5) สังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียน 
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ผังแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา กลุมวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก      ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ

สื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

กลุมวิชาแกน                         

4011102 ฟสิกสท่ัวไป                          

4011103 ปฏิบัติการฟสิกสท่ัวไป                          

4021105 เคมี 1                         

4021106 ปฏิบัติการเคมี 1                         

4031109 ชีววิทยาท่ัวไป                         

4031110 ปฏิบัติการชีววิทยาท่ัวไป                         

4091403 แคลคูลัส 1                         
4092403 แคลคลูัส 2                         
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ผังแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา กลุมวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ

สื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ                         

4021107 เคมีอินทรียพ้ืนฐาน                         

4021121 หลักเคมีวิเคราะห                         

4022416 เคมีเชิงฟสิกส                         

4022501 ชีวเคมีพ้ืนฐาน                         

4032601 จุลชีววิทยา                         

5071703 โภชนการและอาหารสขุภาพ                         

5072601 ภาษาอังกฤษสําหรับ  

             วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี    

             การอาหาร 1  

                        

5072602 ภาษาอังกฤษสําหรับ   

  วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี  

  การอาหาร 2 

                        

 

 

 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร  80 

 



                                             มคอ.2 

ผังแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา กลุมวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ

สื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

กลุมวิชาเฉพาะดาน                         

5071101 ความรูเบ้ืองตนทาง      

  วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

  การอาหาร 

                        

5072203 จุลชีววิทยาของผลิตภณัฑ  

  อาหาร 
                        

5072204 ปฏิบัติการสําหรับจลุชีววิทยา   

  ของผลิตภณัฑอาหาร 
                        

5072413 หลักการแปรรูปอาหาร                         

5073306 การวัดคาคุณภาพและการ  

  ประเมินทางประสาทสัมผัส 
                        

5073307 การประกันคุณภาพและความ

  ปลอดภัยของอาหาร 
                        

5073309 การออกแบบการทดลองทาง 

  วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

  การอาหาร 

                        

5073310 ผูประกอบการธุรกิจอาหาร                         
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ผังแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา กลุมวิชาเฉพาะ 
 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ

สื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

กลุมวิชาเฉพาะดาน/วิชาบังคับ                         

5073405 กระบวนการแปรรูปผลติภัณฑ

  อาหาร 
                        

5073503 วิศวกรรมอาหาร 1                         

5073701 เคมีอาหาร                         

5073702 หลักการวิเคราะหอาหาร                         

5074304 การพัฒนาผลิตภณัฑอาหาร                         

5074411 การบริหารจัดการอุตสาหกรรม

  อาหาร 
                        

5074503 วิศวกรรมอาหาร 2                         

5074901 สัมมนาทางวิทยาศาสตรและ 

  เทคโนโลยีการอาหาร 
                        

5074903 การวิจัยทางวิทยาศาสตรและ 

  เทคโนโลยีการอาหาร 
                        
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 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร

และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

กลุมวิชาเฉพาะดาน/วิชาเลือก                         

5071303 อุตสาหกรรมอาหารในอาเซียน                         

5072501 วิทยาศาสตรการอาหารสําหรับ

  วิสาหกิจชุมชน 
                        

5073203 อุตสาหกรรมการหมัก                         

5073304 ความคิดสรางสรรคดานอาหาร  

  กับการทองเที่ยว 
                        

5073308 การตอยอดภูมิปญญาอาหาร  

  ทองถิ่นสูการผลิตอาหารอยาง  

  ย่ังยืน 

                        

5073406 วทิยาศาสตรและเทคโนโลยีของ

  ผลิตภัณฑธัญชาติ 
                        

5073407 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของ

  ผลิตภัณฑประมง 
                        

5073408 วทิยาศาสตรและเทคโนโลยีของ

  ผักและผลไม 
                        

5073409 วทิยาศาสตรและเทคโนโลยี  

  ของผลิตภัณฑขนมอบ 
                        
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ผังแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา กลุมวิชาเฉพาะ 

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ

สื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

กลุมวิชาเฉพาะดาน/วิชาเลือก                         

5073410 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของ

  ผลิตภัณฑนม 
                        

5073411 วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี  

             ของผลิตภัณฑเน้ือสตัว 
                        

5074406 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยขีอง

  เครื่องดื่ม 
                        

5074407 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยขีอง

  ขนมหวาน 
                        

กลุมวิชาประสบการณวิชาชีพ                         

5073805 การเตรียมความพรอมฝก   

             ประสบการณวิชาชีพและสห       

             กิจศึกษา 

                        

5074804 การฝกประสบการณวิชาชีพ   

             วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี  

             การอาหาร 

                        

5074805 สหกิจศึกษา                         
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หมวดท่ี 5 

หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑในการใหระดับคะแนน (เกรด) 

 การวัดผลและการสําเร็จการศึกษาเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร วาดวยการจัด

การศึกษาระดับอนุปริญญา ปริญญาตรี และปริญญาตรี (ตอเนื่อง) พ.ศ. 2548 (ภาคผนวก ก) 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

 2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูขณะนักศึกษายังไมสําเร็จการศึกษา 

  กําหนดใหระบบการทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรูของนักศึกษา เปนสวนหนึ่งของระบบการ

ประกันคุณภาพภายในของมหาวิทยาลัยท่ีจะตองทําความเขาใจตรงกันท้ังมหาวิทยาลัยและนําไปดําเนินการจน

บรรลุผลสัมฤทธิ์ ซ่ึงผูประเมินจากภายนอกจะตองสามารถตรวจสอบได 

  2.1.1 การทวนสอบในระดับหลักสูตรและรายวิชา โดยคณะกรรมการประจําหลักสูตร หรือ 

สาขาวิชา ตรวจสอบความสอดคลองระหวาง มคอ.2 จากแผนท่ีกระจายความรับผิดชอบตอผลการเรียนรู 

มคอ.3 และการการสอนในหองเรียน โดยพิจารณาจากขอสอบ และผลงานของนักศึกษา ควบคูไปกับการ

สอบถามจากอาจารยผูสอน 

  2.1.2 การทวนสอบในระดับรายวิชา ใหนักศึกษาประเมินการเรียนการสอนในระดับรายวิชา
ผานเว็บไซต 

  2.1.3 การพิจารณาความเหมาะสมของขอสอบใหเปนไปตามแผนการสอนโดยคณะกรรมการ

ประจําหลักสูตรและสาขาวิชา 

 2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูหลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 

  การกําหนดวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูของนักศึกษา ควรเนนการทําวิจัยสัมฤทธิ์

ผลของการประกอบอาชีพของบัณฑิต ท่ีทําอยางตอเนื่องและนําผลวิจัยท่ีไดยอนกลับมาปรับปรุงกระบวนการ 

การเรียนการสอน และหลักสูตรแบบครบวงจร รวมท้ังการประเมินคุณภาพของหลักสูตรและหนวยงานโดย

องคกรระดับสากล โดยการวิจัยอาจจะทําดําเนินการดังตัวอยางตอไปนี้ 

  2.2.1 ภาวะการมีงานทําของบัณฑิตประเมินจากบัณฑิตแตละรุนท่ีจบการศึกษาในดานของ

ระยะเวลาในการหางานทํา ความคิดเห็นของบัณฑิตตอความรู ความสามารถ และความม่ันใจในการ

ประกอบการงานอาชีพ 

  2.2.2 การสํารวจความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตทําโดยการสัมภาษณหรือสงแบบสอบถาม 

เพ่ือประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษาและเขาทํางานในสถานประกอบการนั้นๆ 

  2.2.3 ประเมินจากสถานศึกษาอ่ืน โดยการสงแบบสอบถามความพึงพอใจในดานความรู 

ความพรอม และคุณสมบัติดานอ่ืนๆ ของบัณฑิตท่ีจะจบการศึกษาและเขาศึกษาในระดับท่ีสูงข้ึนในสถานศึกษา

นั้น 
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  2.2.4 ประเมินจากบัณฑิตท่ีสําเร็จจากหลักสูตรท่ีไปประกอบอาชีพ ในดานของความพรอม
และความรูจากสาขาวิชาท่ีเรียน รวมท้ังสาขาวิชาอ่ืนๆ ท่ีกําหนดในหลักสูตร ท่ีเก่ียวเนื่องกับการประกอบ
อาชีพของบัณฑิต รวมท้ังเปดโอกาสใหเสนอขอคิดเห็นในการปรับหลักสูตรใหดียิ่งข้ึน 

  2.2.5 ประเมินจากความเห็นจากผูทรงคุณวุฒิภายนอกท่ีมาประเมินหลักสูตร ตอความพรอม

ของนักศึกษาในการเรียน และคุณสมบัติอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของกับกระบวนการเรียนรู และการพัฒนาองคความรูของ

นักศึกษา 

  2.2.6 ประเมินจากผลงานของนักศึกษาท่ีวัดเปนรูปธรรมได 
   (1) จํานวนสิ่งประดิษฐหรืองานวิจัยท่ีพัฒนาเองและเผยแพร 
   (2) จํานวนสิทธิบัตร 
   (3) จํานวนรางวัลทางสังคมและวิชาชีพ 
   (4) จํานวนกิจกรรมการกุศลเพ่ือสังคมและประเทศชาติ 

   (5) จํานวนกิจกรรมอาสาสมัครในองคกรท่ีทําประโยชนตอสังคม 

3. เกณฑการสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

 3.1 นักศึกษาท่ีมีสิทธิ์ไดรับปริญญา อนุปริญญา หรือประกาศนียบัตร ตองมีคุณสมบัติครบถวน 

ดังตอไปนี้ 

  3.1.1 ศึกษารายวิชาตางๆ ครบถวน และผานเกณฑตามขอกําหนดของมหาวิทยาลัย 

  3.1.2 มีคะแนนเฉลี่ยสะสมตลอดหลักสูตร ไมต่ํากวา 2.00 

  3.1.3 ใชเวลาการศึกษาไมเกิน 2 เทาของระยะเวลาการศึกษาท่ีกําหนดไวในหลักสูตร ท้ังนี้ไม

นับระยะเวลาการลาพักการศึกษาตามความท่ีระบุไวในขอบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร วาดวยการ

จัดการศึกษาระดับอนุปริญญา ปริญญาตรี และปริญญาตรี (ตอเนื่อง) พ.ศ. 2548 

  3.1.4 ไมมีพันธะดานหนี้สินใดๆ กับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

 3.2 นักศึกษาท่ีมีสิทธิ์แสดงความจํานงขอสําเร็จการศึกษา ตองมีคุณสมบัติครบถวนดังนี้ 

  3.2.1 เปนนักศึกษาภาคการศึกษาสุดทายท่ีลงทะเบียนเรียนครบตามหลักสูตร 

  3.2.2 ผานกิจกรรมภาคบังคับ ตามเกณฑท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

  3.2.3 ใหนักศึกษาท่ีมีคุณสมบัติครบถวนตามท่ีระบุ ไวในขอ 3.2.1 และ 3.2.2 ยื่นคํารอง

แสดงความจํานงขอสําเร็จการศึกษาตอสวนทะเบียนและประเมินผล ภายในระยะเวลาท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

มิฉะนั้นอาจไมไดรับการพิจารณาเสนอชื่อตอสภามหาวิทยาลัยเพ่ืออนุมัติใหปริญญาในภาคการศึกษานั้น 
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หมวดท่ี 6 

การพัฒนาคณาจารย 

 
1. การเตรียมการสําหรับอาจารยใหม 

 1.1 มีการปฐมนิเทศแนะแนวการเปนครูสําหรับอาจารยใหม ใหมีความรูและเขาใจนโยบาย ปรัชญา 

พันธกิจ และวัตถุประสงคของหลักสูตร กฎระเบียบของมหาวิทยาลัย หรือ คณะตลอดจนหลักสูตรท่ีสอน 

 1.2 สงเสริมอาจารยใหมใหมีการเพ่ิมพูนความรู สรางเสริมประสบการณเพ่ือสงเสริมการสอนและการ

วิจัยอยางตอเนื่องโดยผานการทํางานวิจัยท่ีเก่ียวของในสาขา การสนับสนุนดานการศึกษาตอ ฝกอบรม ดูงาน

ทางวิชาการและวิชาชีพในองคการตางๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและตางประเทศหรือการลาเพ่ือ

เพ่ิมพูนประสบการณ 

 1.3 กําหนดใหอาจารยใหมตองผานการฝกอบรมเรื่องกลยุทธและวิธีการสอนแบบตางๆ กลยุทธการ

ประเมินผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาและการปรับปรุง และอยูในการดูแลของ

อาจารยพ่ีเลี้ยงกอนการทําหนาท่ีตามลําพัง 

2. การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย 

 2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

  2.1.1 สงเสริมอาจารยใหมีการเพ่ิมพูนความรู สรางเสริมประสบการณเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพ

ในการจัดการเรียนการสอนและการวิจัยอยางตอเนื่อง สนับสนุนดานการศึกษาตอ ฝกอบรม ดูงานทางวิชาการ

และวิชาชีพในองคกรตางๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและตางประเทศ เพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ 

  2.1.2 การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลใหทันสมัย 

 2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอ่ืนๆ 

  2.2.1 การมีสวนรวมในกิจกรรมบริการวิชาการแกชุมชนท่ีเก่ียวของกับการพัฒนาความรูและ

คุณธรรม 

  2.2.2 มีการกระตุนอาจารยใหทําผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

  2.2.3 สงเสริมการทําวิจัย สรางองคความรูใหมสําหรับพัฒนาการเรียนการสอน และใหมี

ความเชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพ 

  2.2.4 จัดสรรงบประมาณสําหรับการทําวิจัยอยางตอเนื่อง 

  2.2.5 จัดใหอาจารยทุกคนเขารวมกลุมวิจัยตางๆ ของคณะ 

  2.2.6 จัดใหอาจารยเขารวมกิจกรรมบริการวิชาการตางๆ ของคณะ 

  2.2.7 พัฒนาอาจารยดานการบริหารงาน งบประมาณ บุคลากร วัสดุและอุปกรณเพ่ือ

ความกาวหนาในสายงานอาชีพตอไป 
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หมวดท่ี 7 

การประกันคุณภาพหลักสูตร 

 
1.  การกํากับมาตรฐาน 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีการบริหารจัดการ

หลักสูตรตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรท่ีกําหนดโดย สกอ.ตามเกณฑ 4 ขอ คือ จํานวนอาจารยประจําหลักสูตร

ครบ 5 คนทําหนาท่ีเปนกรรมการบริหารหลักสูตร คุณสมบัติของอาจารยประจําหลักสูตรเปนไปตามเกณฑท่ี

กําหนดคือ มีตําแหนงทางวิชาการระดับผูชวยศาสตราจารยจํานวน 1 คน และมีคุณวุฒิปริญญาเอก จํานวน 2 

คน ในสาขาท่ีตรงหรือสัมพันธกับสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ซ่ึงตรงตามคุณสมบัติตามท่ี 

สกอ. กําหนด มีการปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาท่ีกําหนด ในป พ.ศ. 2556 และในรอบตอไปคือป 

2561 โดยนําความคิดเห็นของผูทรงคุณวุฒิ บัณฑิตใหม ผูใชบัณฑิต การเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจและสังคมท่ี

มีผลกระทบตอลักษณะท่ีพึงประสงคของบัณฑิตมากประกอบการพิจารณา และมีการดําเนินงานใหเปนไปตาม

ตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน ขอ 1-5 เพ่ือการประกันคุณภาพหลักสูตรและการเรียนการสอนตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ 

 

2.  บัณฑิต 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณภาพ

ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ และไดงานทํา (ในตําแหนงควบคุมคุณภาพ ประกัน

คุณภาพ และวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร) หรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 

1 ป  

 

3.  นักศึกษา 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีระบบกลไกในการ

รับนักศึกษา โดยกําหนดแผนการรับนักศึกษาในแตละปการศึกษา จํานวนท้ังสิ้น 40 คน โดยมีการกําหนด

คุณสมบัติในการรับเขาของผูสมัครโดยระบุเกณฑการรับ คือ จะตองเปนผูสําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษา

ตอนปลายหรือเทียบเทา (วิทยาศาสตรและคณิตศาสตร) และมีคุณสมบัติตามประกาศ ระเบียบและขอบังคับ

ของมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครและผานเกณฑการประเมินตามขอกําหนดของคณะกรรมการคัดเลือกนักศึกษา

ท่ีแตงตั้งโดยมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

นอกจากนั้นแลวยังมีการเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษา โดยสงนักศึกษาเขารวมกิจกรรมปรับพ้ืนฐาน
ของคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ในวิชาคณิตศาสตร ฟสิกส เคมี และชีววิทยาและภาษาอังกฤษ ซ่ึงเปน
กลุมวิชาท่ีมีความจําเปนตอการเรียนของนักศึกษาในระดับอุดมศึกษาสายวิทยาศาสตร และทางหลักสูตรได
ดําเนินการการเตรียมความพรอมกอนเขาศึกษาสําหรับนักศึกษาชั้นปท่ี 1 เพ่ือสงเสริมและพัฒนานักศึกษา  
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ทุกชั้นปใหมีความพรอมในการเรียนและสําเร็จการศึกษาอยางมีความสุข ดวยการจัดประชุมใหญนักศึกษา
ท้ังหมดทุกชั้นปในสาขาวิชาเพ่ือปฐมนิเทศนักศึกษาใหม และประชุมใหญนักศึกษาประจําป ประกอบดวย
กิจกรรม ดังนี้ คณะกรรมการบริหารหลักสูตรกลาวตอนรับและแนะนําการเรียนระดับมหาวิทยาลัยใหประสบ
ความสําเร็จ ซ่ึงครอบคลุมทักษะท่ีจําเปน 4 กลุมหลัก สําหรับทักษะการเรียนรูในศตวรรษท่ี 21 ไดแก ทักษะ
การเรียนรูวิชาหลัก การเรียนรูทักษะชีวิตและอาชีพ การเรียนรูดวยตนเองและนวัตกรรม และทักษะการเรียนรู
สารสนเทศ สื่อ และเทคโนโลยี พรอมดวยกิจกรรมพ่ีแนะนํานอง โดยหัวหนาหอง ชั้นปท่ี 2 3 และ 4 

ในสวนของการสงเสริมและพัฒนานักศึกษา หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร กําหนดใหมี
การใหคําปรึกษาวิชาการและแนะแนวแกนักศึกษาสาขาวิชาฯ มีระบบการใหคําปรึกษาและแนะแนวนักศึกษา 
โดยจัดใหมีชั่วโมงพบอาจารยท่ีปรึกษาเปนประจําสัปดาหละ 1 ครั้งๆ ละ 1 ชั่วโมงและประกาศชั่วโมงวางของ
อาจารยท่ีปรึกษาใหนักศึกษาทราบ เพ่ือใหคําปรึกษาเปนรายกรณี และเปนการสวนตัว รวมท้ังมีการแนะนํา
และใหคําปรึกษาผานโซเชียลมีเดีย ท้ังนี้ในการใหคําปรึกษาแตละครั้ง อาจารยท่ีปรึกษาจะตองรายงานเขา
ระบบอาจารยท่ีปรึกษาทุกครั้ง และหากปญหานั้นๆ เปนปญหาใหญก็จะประชุมในสาขาเพ่ือหาทางแกไข
ปญหาดังกลาว หรือสงตอใหหนวยท่ีเก่ียวของชวยเหลือตอไป นอกจากนี้ หลักสูตรยังไดจัดกิจกรรมเรียนเสริม
ในรายวิชาท่ีนักศึกษามีปญหาในการเรียน  

และสนับสนุนใหนักศึกษาชั้นปท่ี 3 ฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ณ 

โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร โดยมีการปฐมนิเทศกอนการฝกประสบการณเพ่ือเปนการเตรียมความพรอมใหกับ

นักศึกษากอนกาวเขาสูโลกของการทํางาน สงเสริมและสนับสนุนใหนักศึกษาเขารวมกิจกรรมการแขงขันตอบ

ปญหาทางวิชาการ การแขงขันกีฬาระหวางสาขาวิชา และระหวางมหาวิทยาลัยเพ่ือเปนการพัฒนาศักยภาพ

ทางดานรางกาย จิตใจ ความรู การทํางานเปนทีม ความสามัคคี และความเสียสละเพ่ือสวนรวมสงเสริมให

นักศึกษาเขารวมกิจกรรมวิชาการและบริการวิชาการท่ีจัดข้ึนเองโดยหลักสูตร และจากหนวยงานภายในและ

ภายนอกมหาวิทยาลัย  

จากการดําเนินงานของหลักสูตรทําใหนักศึกษามีความพรอมทางการเรียนสงผลใหอัตราการคงอยูของ

นักศึกษาโดยเฉลี่ยคอนขางคงท่ี อัตราการสําเร็จการศึกษาตามกําหนดระยะเวลาในหลักสูตรสูง 

 

4. อาจารย 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีระบบกลไกการรับและ

แตงตั้งอาจารยประจําหลักสูตรโดยวางแผนดานอัตรากําลังอาจารยใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรใน

กรณีท่ีอาจารยประจําหลักสูตรไมครบ หลักสูตรจะแจงไปยังคณะเพ่ือประสานงานกับกองบริหารงานบุคคลใน

การขออนุมัติอัตราจากมหาวิทยาลัย จากนั้นกองบริหารงานบุคคลจะดําเนินการรับสมัคร กระบวนการ

คัดเลือกผูสมัครประกอบดวยการพิจารณาคุณสมบัติของผูสมัครตามท่ีหลักสูตรกําหนด ผูท่ีผานการพิจารณา

จะตองเขาสอบขอเขียน ตามดวยการสอบสัมภาษณและสอบสอนหลังจากท่ีคะแนนสอบขอเขียนผานเกณฑข้ัน

ต่ําท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด โดยหลักสูตรจะตองเสนอชื่อตัวแทนอาจารยเพ่ือออกขอสอบและตรวจขอสอบ

สําหรับการสอบขอเขียน สวนการสอบสัมภาษณและสอบสอน กองบริหารงานบุคคลจะทําคําสั่งแตงตั้ง

คณะกรรมการอีกชุดหนึ่งท่ีประกอบดวยรองอธิการบดี คณบดี รองคณบดี และประธานหลักสูตรรวมกัน
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พิจารณาใหคะแนน กองบริหารงานบุคคลากรจะกําหนดใหผูท่ีผานการสอบคัดเลือกมารายงานตัวและทํา

สัญญาเพ่ือปฏิบัติราชการ มีการกําหนดใหอาจารยใหมไดทดลองปฏิบัติงาน โดยมีการแตงตั้งคณะกรรมการ

ประเมินและอาจารยพ่ีเลี้ยงคอยควบคุมดูแลทุกระยะ 6 เดือน และ 1 ป ซ่ึงเม่ือครบกําหนดระยะดังกลาว   

รองคณบดีฝายบริหารฯ ของคณะฯ จะดําเนินการจัดทําสรุปผลการประเมิน เสนอไปยังกองบริหารงานบุคคล

เพ่ือบรรจุแตงตั้งตอไป 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีระบบกลไกการบริหาร

อาจารยในสวนท่ีหลักสูตรเปนผูดําเนินการเอง ไดแก จัดทําแผนอัตรากําลังอาจารยดานจํานวน คุณวุฒิ และ

ตําแหนงทางวิชาการตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตร ขอแตงตั้งอาจารยประจําหลักสูตร และมีการคัดเลือก

ประธานหลักสูตรตามรอบระยะเวลาการบริหารงานทุกๆ 3 ป ในสวนของภาระงาน กรณีท่ีภาระงานของ

อาจารยไมถึงเกณฑข้ันต่ําท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด จะพิจารณาจัดตารางสอนใหอาจารยในรายวิชาอ่ืนๆ ท่ี

เก่ียวของ แตถาอาจารยมีภาระงานสอนเกินเกณฑข้ันต่ําอยูแลวและไมสามารถจัดหาอาจารยมาสอนได จะจัด

ตารางสอนและเบิกจายคาตอบแทนการสอนเกินเกณฑในภาคเรียนนั้นๆ สําหรับในรายวิชาท่ีตองอาศัยผูมี

ประสบการณเชี่ยวชาญเฉพาะทาง จะเชิญมาเปนวิทยากรบรรยายเปนรายชั่วโมง 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีระบบกลไกการสงเสริม

และพัฒนาอาจารยตามแผนยุทธศาสตรดานการบริหารจัดการของคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ดังนี้ 

1. กําหนดใหอาจารยจัดทําแผนความตองการในการพัฒนาตนเองเปนรายป โดยกรรมการประจํา

หลักสูตรจะรวมกันพิจารณากอนนําสงรองคณบดีฝายบริหารฯ เพ่ือควบคุมกํากับติดตามอยางตอเนื่อง 

2. กํากับติดตามใหอาจารยไดเขารวมกิจกรรมสงเสริมและพัฒนาอาจารยท่ีคณะฯ เปนผูดําเนินการผาน

วาระประชุมกรรมการประจําหลักสูตร ไดแก กิจกรรมการจัดการความรู การประชุมอาจารยกอนเปดภาค

เรียน และกิจกรรมพัฒนาบุคลากร เพ่ือใหอาจารยไดแลกเปลี่ยนเรียนรูการทํางานรวมกัน 

3. รวมเปนคณะกรรมการวิจัยประจําคณะฯ ภายใตการควบคุมกํากับของรองคณบดีฝายวิชาการและวิจัย 

ในการพิจารณากลั่นกรองโครงการวิจัย กอนนําเสนอสถาบันวิจัยและพัฒนาเพ่ือขอรับการสนับสนุนทุนวิจัย

ของอาจารย 

4. สงเสริมสนับสนุนใหอาจารยมีความกาวหนาในการผลิตผลงานทางวิชาการไมวาจะเปนการตีพิมพ

บทความวิชาการ บทความวิจัย การนําเสนอผลงานวิจัยท้ังในและตางประเทศ การผลิตเอกสารประกอบการ

สอน และการยื่นขอกําหนดตําแหนงทางวิชาการในระดับผูชวยศาสตราจารยและระดับรองศาสตราจารย 

 

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ไดบริหารจัดการหลักสูตร

ใหมีประสิทธิผลและประสิทธิภาพอยางตอเนื่อง เริ่มตั้งแตการออกแบบหลักสูตรใหสอดคลองกับมาตรฐานการ

ประกอบวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร โดยโครงสรางหลักสูตรสอดคลองกับมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2554  
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การดําเนินงานการออกแบบหลักสูตรปรับปรุง มีการใชขอมูลการปรับปรุง/พัฒนาและจัดทําสาระรายวิชา

ในหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จากหนวยงานท่ีเก่ียวของ ดังนี้ 

 1. ขอมูลหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จาก

มหาวิทยาลัยภายในประเทศและตางประเทศท่ีจัดการเรียนการสอน 

 2. ขอมูลจากผูทรงคุณวุฒิท่ีเปนนักวิชาการดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 3. ขอมูลจากผูใชบัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษาจากสาขาวิชา  

 4. ขอมูลจากศิษยเกาท่ีประกอบวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 ในสวนของการควบคุมกํากับการจัดทํารายวิชา การวางระบบผูสอนและกระบวนการจัดการเรียน  

การสอนในแตละรายวิชา หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ได

ดําเนินการดังนี้ 

1. จัดประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรเพ่ือจัดตารางสอนในแตละภาคเรียน เพ่ือจัดชั่วโมงสอน

ใหอาจารยผูสอนท่ัวไปท่ีไมใชผูบริหารมีชั่วโมงสอนไมต่ํากวา 12 ชั่วโมง ตามขอกําหนดของมหาวิทยาลัย และ

จัดสงรายชื่อผูสอนใหแกสํานักสงเสริมวิชาการฯ จัดทําเพ่ือตารางสอน  

2. พิจารณาคุณสมบัติของอาจารยผูสอนตามคุณวุฒิการศึกษา สาขาวิชาท่ีจบการศึกษา และ
ประสบการณในการสอนในรายวิชาตางๆ ท่ีเปดสอนในแตละภาคการศึกษา สําหรับบางหัวขอในรายวิชาท่ีตอง
ใชผูเชี่ยวชาญเฉพาะทาง อาจารยผูรับผิดชอบในรายวิชา จะเชิญวิทยากรภายนอกมาบรรยายเสริมเปนราย
ชั่วโมง  

3. ในแตละภาคเรียนจัดใหนักศึกษาไดเรียนกับอาจารยท่ีมีความเชี่ยวชาญ และชํานาญการใน
หลากหลายสาขาวิชา  

4. อาจารยผูสอนจัดทํารายละเอียดรายวิชา/รายละเอียดของประสบการณภาคสนามตามคําอธิบาย

รายวิชาท่ีกําหนดไวในแผนการเรียนของแตละภาคเรียนตามแบบ มคอ.3/ มคอ.4 สงในระบบออนไลนตาม

กําหนดของมหาวิทยาลัย และแจกใหกับนักศึกษาในแตละหมูเรียนในสัปดาหแรกของการเปดภาคเรียน 

5. มีการกําหนดใหอาจารยผูสอนจัดกิจกรรมการเรียนรูแบบ active learning, project based 

learning, research based learning จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร เพ่ือสรางเสริมประสบการณจริงนอก

หองเรียน โดยเนนผูเรียนเปนสําคัญ  

6. มีการสงเสริมการเรียนรูดานวิชาการแกนักศึกษาดวยสื่อเทคโนโลยีท่ีทันสมัย ไดแก เฟซบุค ไลน  

e-learning เปนตน โดยอาจารยผูสอนระบุรายละเอียดของกิจกรรมการสอนไวใน มคอ.3 

7. คณะกรรมการบริหารหลักสูตรและอาจารยผูสอน ประชุมทวนสอบผลสัมฤทธิ์การจัดการเรียนการ

สอนในภาคการศึกษาท่ี 1 และภาคการศึกษาท่ี 2 ของแตละปการศึกษา  

ในดานของการประเมินผูเรียน หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีระบบกลไกการ

ประเมินผูเรียน ดังนี้ 

1. อาจารยผูสอนกําหนดเกณฑท่ีใชในการวัดและประเมินผลการเรียนในแตละรายวิชา โดยระบุไวใน 

มคอ.3/มคอ.4 และแจงใหนักศึกษาทราบในสัปดาหแรกของการเปดภาคเรียน  

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร  91 

 



  มคอ.2 
 

2. มหาวิทยาลัยกําหนดเกณฑการตัดเกรดในแตละรายวิชาเปนคะแนน 3 ดาน ไดแก ดานคุณธรรม

จริยธรรม คะแนนระหวางภาค และคะแนนปลายภาค โดยอาจารยผูสอนในแตละรายวิชาจะเปนคนกําหนด

น้ําหนักคะแนนในแตละองคประกอบตามความเหมาะสม  

3. จัดใหมีการประเมินผลการเรียนรูตามสภาพจริงทุกรายวิชา โดยการสังเกตพฤติกรรมการเรียน 
ความรับผิดชอบตองานท่ีไดรับมอบหมาย และการสอบ 

4. กําหนดใหมีการพิจารณาผลการเรียนในแตละรายวิชารวมกันของอาจารยประจําหลักสูตร โดยเชิญ
อาจารยท่ีสังกัดหลักสูตรอ่ืนในสาขาวิชาท่ีสัมพันธกัน เขารวมเปนคณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู 
โดยมารวมใหขอมูลเพ่ือตรวจสอบเครื่องมือท่ีใชในการประเมินคุณภาพนักศึกษาและปองกันขอผิดพลาดของ
ผลการเรียนกอนการสงเกรดอยางเปนทางการของอาจารยผูสอน  

5. อาจารยผูสอนสงเกรดในระบบออนไลนและระบบเอกสารตามระยะเวลาท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 
โดยนักศึกษาสามารถเขาดูเกรดของตนเองไดหลังจากท่ีไดทําการประเมินผลการสอนของอาจารยเปนท่ี
เรียบรอยแลว 

6. ในกรณีท่ีนักศึกษามีขอสงสัยในผลการเรียนของตนเอง อาจารยผูสอนตองชี้แจงขอมูลหลักฐานซ่ึง
เปนท่ีมาของคะแนนท่ีใชในการตัดเกรดและการกระจายของเกรดใหนักศึกษาทราบอยางชัดเจน เพ่ือปองกัน
การเกิดขอรองเรียนของนักศึกษา 

7. อาจารยผูสอนนําผลการเรียนของนักศึกษาและผลการประเมินการสอนในแตละรายวิชามาจัดทํา

รายงานผลการดําเนินงานของรายวิชา/รายงานผลการดําเนินงานภาคสนามตามแบบ มคอ.5/มคอ.6 และสงใน

ระบบออนไลนตามกําหนดของมหาวิทยาลัย  

8. ประธานคณะกรรมการประจําหลักสูตรจัดทํารายงานผลการดําเนินงานหลักสูตรประจําปการศึกษา 

ตามแบบ มคอ.7  

 

6. ส่ิงสนับสนุนการเรียนรู 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มีระบบกลไกสิ่งสนับสนุน

การเรียนรู โดยการดําเนินงานภายใตการมีสวนรวมระหวางหลักสูตร คณะ และมหาวิทยาลัย ดังนี้ 

1. จัดทําคําขอตั้งงบประมาณรายจายประจําปตามประเด็นยุทธศาสตรท่ีเก่ียวของกับการสนับสนุน

ทรัพยากรดานการเรียนการสอนเพ่ือเปนงบประมาณในการจัดซ้ือและซอมบํารุงวัสดุและอุปกรณในหองเรียน

และหองปฏิบัติการ และเพ่ือจัดซ้ือครุภัณฑวิทยาศาสตรท่ีจําเปน นําเสนอคณะเพ่ือรวบรวมและพิจารณา

กลั่นกรอง กอนนําสงกองนโยบายและแผนเพ่ือดําเนินการตอไป 

2. จัดตารางเรียนท่ีมีชั่วโมงบรรยายและชั่วโมงปฏิบัติการ ตามแผนการเรียนท่ีกําหนดไว ซ่ึงสํานักสงเสริม

วิชาการฯ จะทําหนาท่ีเปนผูประสานงานหลัก โดยหลักสูตรจะระบุหองเรียนและหองปฏิบัติการในการจัดการ

เรียนการสอนท่ีเหมาะสมกับเนื้อหาของแตละรายวิชา 

3. มหาวิทยาลัยโดยสํานักวิทยบริการมีงบประมาณสนับสนุนการจัดซ้ือหนังสือและตําราท้ังภาษาไทยและ

ภาษาตางประเทศสําหรับใหบริการแกนักศึกษาในสวนของหองสมุด โดยอาจารยประจําหลักสูตรจะชวยกัน

พิจารณาในการเลือกซ้ือตามความจําเปน รวมท้ังการจัดเตรียมระบบเครือขายอินเตอรเน็ตไรสาย (wifi) เพ่ือ
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สนับสนุนการศึกษาคนควาดวยตนเองจากขอมูลขาวสารท้ังในและตางประเทศ และนอกจากนี้ หลักสูตรยังได

ดําเนินการผลิตเอกสารประกอบการสอนเพ่ือใชประกอบการสอนอีกดวย  

4. มีครุภัณฑวิทยาศาสตรท่ีสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเปนผูดูแลรับผิดชอบ จํานวน   

เครื่อง ไดแก เครื่องนึ่งฆาเชื้อแรงดันไอน้ํา เครื่องวัดคาความดูดกลืนแสง เครื่องระเหยแบบสุญญากาศ เครื่อง

วิเคราะหไขมันในน้ํานม เครื่องพาสเจอรไรซเซชั่น  เครื่องตกตะกอนแบบหมุนเหวี่ยง เครื่องวัดลักษณะเนื้อ

สัมผัส เครื่องวิเคราะหปริมาณเยื่อใย เครื่องวิเคราะหปริมาณไนโตรเจน เครื่องวิเคราะหปริมาณไขมัน 

เครื่องวัดความหนืดแบบแกนหมุน ตูอบลมรอน กลองจุลทรรศน ซ่ึงนํามาใชในการจัดการเรียนการสอนใน

รายวิชา เคมีอาหาร หลักการวิเคราะหอาหาร จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรม

อาหาร พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร และรายวิชาปญหาพิเศษทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

5. มีหองเรียนท่ีสาขาวิชาเปนผูดูแลรับผิดชอบ จํานวน 4 หอง ไดแก อาคาร 21 หอง 2134 2157 2194 

15001 ซ่ึงใชในการจัดการเรียนการสอนจํานวนท้ังสิ้น 13 รายวิชา และหองปฏิบัติการท่ีใชรวมกับสาขาวิชา

อ่ืนๆ ท่ีเก่ียวของกับการเรียนการสอน 

6. มีหองปฏิบัติการดานเคมีทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารต้ังอยูท่ีอาคาร 21 ชั้น 5 หอง 

2157 และหองปฏิบัติการดานจุลชีววิทยาของอาหาร หอง 2194 อาคารศูนยวิทยาศาสตรและวิทยาศาสตร

ประยุกต 

 

7. ตัวบงช้ีผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) 

7.1 ตัวบงช้ีผลการดําเนินงาน  สําหรับหลักสูตร 4 ป 

ตัวบงช้ีและเปาหมาย 
ปการศึกษา 

ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

1. อาจารยประจําหลักสูตรอยางนอยรอยละ80มีสวนรวมในการ

ประชุมเพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการดําเนินงานหลักสูตร 
 

    - 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคลองกับ

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ  

    - 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ

ภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อยางนอย

กอนการเปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุกรายวิชา   

    - 

4. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และรายงานผล

การดําเนินการของประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ 

มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษา

ท่ีเปดสอนใหครบทุกรายวิชา   

    - 
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ตัวบงช้ีและเปาหมาย 
ปการศึกษา 

ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

5. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตามแบบ 

มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิน้สุดปการศึกษา   

    - 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการ

เรียนรู ท่ีกําหนดในมคอ.3 และมคอ.4 (ถามี) อยางนอยรอย

ละ 25 ของรายวิชาท่ีเปดสอนในแตละปการศึกษา   

    - 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธการ

สอน หรอื การประเมินผลการเรียนรู จากผลการประเมินการ

ดําเนินงานท่ีรายงานใน มคอ.7 ปท่ีแลว  
 

-    - 

8. อาจารยใหม (ถามี) ทุกคน ไดรับการปฐมนิเทศหรือคําแนะนํา

ดานการจัดการเรียนการสอน   

    - 

9. อาจารยประจําทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ

วิชาชีพ อยางนอยปละหนึ่งครั้ง   

    - 

10. จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถามี) ไดรับการ

พัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไมนอยกวารอยละ 50 ตอป   

    - 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหมท่ีมีตอ

คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0   

- - -   

12. ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตท่ีมีตอบัณฑิตใหม เฉลี่ยไม

นอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0   

- - - -  
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หมวดท่ี 8 

การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 
 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

 1.1 การประเมินกลยุทธการสอน 

  คณะกรรมการบริหารหลักสูตร กําหนดใหผูสอนจัดการเรียนการสอนตาม มคอ. 3 ของแตละ

รายวิชา และใหผูประสานรายวิชาปร30ะเมินกลยุทธการสอนเพ่ือปรับปรุงคุณภาพการสอนในครั้งตอไป 3 0 จากนั้น 

ใหนําเสนอคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เพ่ือดําเนินการตอไป 

 1.2 การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 

  1.2.1 ประเมินโดยนักศึกษาในแตละรายวิชา 

  1.2.2 การสังเกตการณของผูรับผิดชอบหลักสูตร หรือ ประธานหลักสูตร และ/หรือทีมผูสอน 

  1.2.3 ภาพรวมของหลักสูตรประเมินโดยบัณฑิตใหม 

  1.2.4 การทดสอบผลการเรียนรูของนักศึกษาเทียบเคียงกับสถาบันอ่ืนในหลักสูตรเดียวกัน 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

 การประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยสํารวจขอมูลจาก 

  2.1 นักศึกษาชั้นปสุดทาย 

  2.2 สถานประกอบการ 

  2.3 ผูทรงคุณวุฒิภายนอกหรือผูประเมินภายนอก 

 ในสวนของผูใชบัณฑิตนอกจากการประเมินจากเอกสารแลว จะใชวิธีการสัมภาษณเก่ียวกับเรื่องความ

ตองการการใชบัณฑิตและคุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึงประสงคเพ่ิมเติมดวย 

3. การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

 สาขาวิชาผานการประเมินจากหนวยงานประกันคุณภาพหลักสูตรและจัดการเรียนการสอนตาม

มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร และตัวบงชี้เพ่ิมเติม  

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

 จากการรวบรวมขอมูลจะทําใหทราบปญหาของการบริหารหลักสูตรท้ังในภาพรวมและในแตละ

รายวิชาท่ีพบปญหาของรายวิชาก็สามารถท่ีจะดําเนินการปรับปรุงรายวิชานั้นๆ ไดทันที ซ่ึงก็จะเปนการ

ปรับปรุงยอย ในการปรับปรุงยอยนั้น สามารถทําไดตลอดเวลาท่ีพบปญหา สําหรับการปรับปรุงหลักสูตรท้ัง

ฉบับนั้นจะกระทําทุก 5 ป ท้ังนี้เพ่ือใหหลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคลองกับความตองการของผูใชบัณฑิต 
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ภาคผนวก 1 

 

การสํารวจ/วิจัย ประเมินหลักสูตร/อ่ืน ๆ 
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สรุปผลการประเมินหลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

หลักสูตรปรับปรุง พุทธศักราช 2556 
 

การประเมินประเมินหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุงพุทธศักราช 2556 คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร เก่ียวของ

กับหลักสูตรการศึกษา การจัดการเรียนการสอน การใหคําปรึกษา สิ่งสนับสนุนการเรียนรู และการประเมิน

คุณภาพของบัณฑิตและผลการปฏิบัติงานของบัณฑิตท้ัง 5 ดาน โดยมีกลุมประชากรและกลุมตัวอยางท่ีใชในครั้ง

นี้ ไดแก อาจารยประจําหลักสูตร จํานวน 5 คน นักศึกษาปจจุบัน (นักศึกษาชั้นปท่ี 1 2 3 และ 4) จํานวน 74 

คน บัณฑิต จํานวน 13 คน ผูใชบัณฑิต จํานวน 13 คน รวมท้ังหมด 105 คน สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล 

ไดแก คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

วิธีการประเมินหลักสูตรใชวิธีการเก็บรวบรวมขอมูลจากกลุมตัวอยาง โดยใชแบบประเมินความ

เหมาะสมจํานวน 4 ชุด แตละชุดใชการประเมินคา 5 ระดับ โดยคาความเหมาะสมมีดังนี้ 

5 หมายถึง  มีความเหมาะสม/มีคุณภาพมากท่ีสุด  

4 หมายถึง  มีความเหมาะสม/มีคุณภาพมาก  

3 หมายถึง  มีความเหมาะสม/มีคุณภาพปานกลาง  

2 หมายถึง  มีความเหมาะสม/มีคุณภาพนอย  

1 หมายถึง  มีความเหมาะสม/มีคุณภาพนอยท่ีสุด 

 การวิเคราะหขอมูลใชคารอยละและคาเฉลี่ย โดยใชเกณฑการตีความผลการประเมินจากคาเฉลี่ย ดังนี้ 

  คาเฉลี่ย 4.51 – 5.00 หมายถึง  มีความเหมาะสม/มีคุณภาพมากท่ีสุด 

  คาเฉลี่ย 3.51 – 4.50 หมายถึง  มีความเหมาะสม/มีคุณภาพมาก 

คาเฉลี่ย 2.51 – 3.50 หมายถึง  มีความเหมาะสม/มีคุณภาพปานกลาง 

  คาเฉลี่ย 1.51 – 2.50 หมายถึง  มีความเหมาะสม/มีคุณภาพนอย 

  คาเฉลี่ย 1.00 – 1.50 หมายถึง  มีความเหมาะสม/มีคุณภาพนอยท่ีสุด 
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สรุปผลการประเมินไดดังตอไปนี้ 

 1. ขอมูลท่ัวไปและขอมูลเฉพาะของหลักสูตร กลุมตัวอยางประเมินระดับความเหมาะสมไดดังนี้ 

 

  ชื่อหลักสูตร รูปแบบของหลักสูตร อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังจากสําเร็จการศึกษา และ 

ความสําคัญของหลักสูตรไดรับคะแนนความเหมาะสมอยูในระดับมากท่ีสุด หัวขอการรับนักศึกษาเขา การให

ปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษาและปรัชญาของหลักสูตรไดรับคะแนนความเหมาะสมอยูในระดับมาก  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 ช่ือหลักสูตร 5.00 0 .00  มากท่ีสุด 

2 รูปแบบของหลักสูตร หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ป  4.92 0.29 มากท่ีสุด 

3 การรับนักศึกษาเขา 4.41 1.08 มาก 

4 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา 4.08 0.79 มาก 

5 อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

6 ปรัชญาของหลักสูตร 4.25 1.13 มาก 

7 ความสําคัญของหลักสูตร 4.67 0.65 มากท่ีสุด 

8 วัตถุประสงคของหลักสูตร 4.58 0.67 มากท่ีสุด 

รวม 4.61 0.58 มากท่ีสุด 
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 2. ระบบการศึกษา โครงสราง และการประเมินหลักสูตร กลุมตัวอยางประเมินระดับความเหมาะสม

ไดดังนี้ 

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 ระบบการศึกษา 4.08 0.67 มาก 

2 วัน เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 4.55 0.52 มากท่ีสุด 

3 คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 4.50 0.52 มาก 

4 จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 3.36 1.02 ปานกลาง 

5 

จํานวนหนวยกิตตามโครงสรางหลักสูตร 130 หนวยกิต ประกอบดวย 

 1) หมวดวิชาการศึกษาท่ัวไป 

 2) หมวดวิชาเฉพาะดาน 

  2.1 กลุมวิชาแกน 

  2.2 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 

  2.3 กลุมวิชาเฉพาะดาน 

   2.3.1 วิชาบังคับ 

   2.3.2 วิชาเลือก 

  2.4 กลุมวิชาประสบการณวิชาชีพ 

 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 การกําหนดชวงเวลาท่ีศึกษา 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 

 

  จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตรไดรับคะแนนความเหมาะสมเทากับ 3.36 อยูในระดับ

ปานกลาง ซ่ึงมีขอเสนอแนะจากอาจารยประจําหลักสูตรและนักศึกษาชั้นปท่ี 4 คือ จํานวนหนวยกิตท่ีเรียน 

130 หนวยกิตนอยเกินไปเม่ือเทียบกับหลักสูตรเดียวกันของสถาบันอ่ืน ในกลุมของหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปไดรับ

คะแนนความเหมาะสมเทากับ 2.58 อยูในระดับปานกลาง โดยมีขอแสดงความคิดเห็นวา มีจํานวน         

หนวยกิตมากเกินไป ทําใหหมวดวิชาอ่ืนท่ีเก่ียวของกับวิชาชีพลดลง โดยเฉพาะวิชาเฉพาะดานเลือก            

ซ่ึงสอดคลองกับผลการประเมินในกลุมของวิชาเฉพาะดานเลือกไดรับคะแนนเทากับ 2.83 อยูในระดับปาน

กลาง 
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 3. คุณภาพของนักศึกษา ประเมินโดยอาจารยผูสอนท่ีเปนอาจารยประจําหลักสูตร และอาจารยผูสอน

ท่ีเปนอาจารยพิเศษ ไดผลดังนี้ 

  3.1 ดานคุณธรรม จริยธรรม  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 มีจิตสํานึกและตะหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 3.77 0.66 มาก 

2 แสดงออกอยางสม่ําเสมอถึงความซื่อสัตยสุจริต 3.66 0.70 มาก 

3 มีวินัยและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 3.55 0.88 มาก 

4 เคารพกฎระเบียบขอบังคับตางๆขององคกรและสังคม 3.77 0.83 มาก 

5 เคารพสิทธิและยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 4.00 0.86 มาก 

รวม 3.75 0.78 มาก 

      

  คุณภาพของนักศึกษาของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารทางดาน คุณธรรม 

จริยธรรม ในแตละประเด็นไดรับคะแนนความเหมาะสมอยูในระดับมาก  
 

  3.2 ดานความรู  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 

มีความรูหลักการและทฤษฎีท่ีสัมพันธกัน ในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหารอยางกวางขวางและเปนระบบ ไดแก ความรูดานเคมีอาหาร จุลชีววิทยา

ทางอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล 

และการทําวิจัย 

3.44 0.73 ปานกลาง 

2 
มีความรูในสาขาวิชาอ่ืน ไดแก วิทยาศาสตร วิศวกรรมศาสตร การบริหารจัดการ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ เทคโนโลยีการบรรจุ และเทคโนโลยีชีวภาพ ในสวนท่ีเก่ียวของ 

3.11 0.92 ปานกลาง 

3 
มีความใสใจในการแสวงหาความรูใหมในศาสตรวิชาชีพของสาขาวิชา รวมถึง

งานวิจัยท่ีเก่ียวของกับการแกไขปญหาและการตอยอดองคความรู 

3.33 0.86 ปานกลาง 

4 
ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติกฎระเบียบ ขอกําหนดทางเทคนิค รวมถึงการ

ปรับเปลี่ยนตามกาลเวลาเพ่ือตอบสนองตอสถานการณท่ีเปลี่ยนแปลงไป 

3.44 0.88 ปานกลาง 

รวม 3.33 0.85 ปานกลาง 

  

 คุณภาพของนักศึกษาของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารทาง ดานความรู 

พบวา ทุกประเด็นในการสํารวจไดรับคะแนนอยูในระดับปานกลาง  
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 3.3 ดานทักษะทางปญญา  

 

 คุณภาพของนักศึกษาของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารทางดานทักษะทาง

ปญญา พบวาทุกประเด็นในการสํารวจไดรับคะแนนอยูในระดับปานกลาง  
 

 3.4 ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย ท้ังรายบุคคลและงานกลุม 3.66 0.86 มาก 

2 
สามารถปรับตัวและทํางานรวมกับผูอ่ืนท้ังในฐานะผูนําและสมาชิกกลุมไดอยางมี

ประสิทธิภาพ 

3.77 0.83 มาก 

3 วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี และความรับผิดชอบ 4.00 0.70 มาก 

4 
สามารถในการวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรูและพัฒนาตนเองและวิชาชีพ

อยางตอเน่ือง 

3.22 0.66 ปานกลาง 

รวม 3.66 0.76 มาก 

 

 คุณภาพของนักศึกษาของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารทางดานทักษะ

ความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ พบวาโดยภาพรวมอยูในระดับมาก แตคุณภาพนักศึกษายัง

ขาดความสามารถในการวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรูและพัฒนาตนเองและวิชาชีพอยางตอเนื่อง 

 

 

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 

มีความสามารถในการคนหาขอเท็จจริง ทําความเขาใจและประเมินขอมูล

สารสนเทศแนวคิดและหลักฐานใหมๆ จากแหลงขอมูลท่ีหลากหลาย และใชขอสรุป

ท่ีไดในการแกไขปญหาหรืองานอ่ืนๆ โดยไมตองอาศัยคําแนะนํา 

3.22 0.66 ปานกลาง 

2 

มีความสามารถศึกษาวิเคราะหปญหาและเสนอแนวทางการแกไขไดอยางสรางสรรค 

โดยคํานึงถึงความรูทางทฤษฎีท่ีเก่ียวของ ประสบการณในภาคปฏิบัติและผลกระทบ

ท่ีตามมา 

3.11 0.78 ปานกลาง 

3 

มีความสามารใชทักษะและความรูความเขาใจอันถองแท ในกลุมเคมีอาหาร จุล

ชีววิทยาอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและ

สุขาภิบาล ในบริบททางวิชาชีพและวิชาการ ไดแก การแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร 

การตรวจวิเคราะหอาหาร การควบคุมและประกันคุณภาพ และงานอ่ืนๆ ท่ี

เก่ียวของ 

3.11 0.78 ปานกลาง 

4 มีทักษะภาคปฏิบัติท่ีไดรับการฝกฝนตามเน้ือหาสาระสําคัญของสาขาวิชา 3.55 0.88 มาก 

รวม 3.23 0.78 ปานกลาง 
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3.5 ดานทักษะการคิดวิเคราะหเชิงตัวเลข  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 
มีความสามารถในการวางแผนการทดลองและใชเทคนิคทางสถิติ รวมท้ังการแปรผล

ทางสถิติดังกลาว 

3.11 0.33 ปานกลาง 

2 
มีความสามารถในการสรปุประเด็นและสือ่สาร ท้ังการพูดและการเขียน และเลือกใช

รูปแบบการนําเสนอ 

3.55 0.53 มาก 

3 มีความสามารถในการระบุเขาถึงและคัดเลือกแหลงขอมูล 3.44 0.53 ปานกลาง 

4 
มีวิจารณญาณในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ และใชอยางสม่ําเสมอในการรวบรวม

ขอมูล แปลความหมายและสื่อสารขอมูลและแนวความคิด 

3.55 0.53 มาก 

5 มีความสามารถในการใชคอมพิวเตอรจัดการเก็บขอมูล 3.88 0.60 มาก 

6 มีความสามารถในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการติดตามความกาวหนา 3.88 0.78 มาก 

7 
มีความสามารถในการใชภาษาไทยไดอยางถูกตองและภาษาอังกฤษไดอยาง

เหมาะสม 

3.11 0.78 ปานกลาง 

รวม 3.50 0.58 ปานกลาง 

  

 คุณภาพของนักศึกษาของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารทางดานทักษะการ

คิดวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใชเทคโนโลยี พบวา โดยภาพรวมอยูในระดบัคะแนนความเหมาะสม

อยูในระดับปานกลาง ซ่ึงคุณภาพนักศึกษายังขาดความสามารถในการวางแผนการทดลองและใชเทคนิคทาง

สถิติ รวมท้ังการแปลผลทางสถิติ ขาดทักษะการใชภาษาอังกฤษ ซ่ึงหลักสูตรไดมีการปรับเปลี่ยนโดยการเพ่ิม

รายวิชา จํานวน 2 รายวิชา คือ 5072601 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

5072602 ภาษาอังกฤษสําหรับสัมมนาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 

3.6 ดานทักษะการจัดการเรียนรู  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 
มีความสามารถในการใชอุปกรณ เครื่องมือพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและการ

ประยุกตใชไดอยางถูกตองและเหมาะสม 

3.55 0.73 มาก 

2 
มีความสามารถในการเลือกใชเครื่องมือและอุปกรณทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหารไดอยางถูกตองและเหมาะสม 

3.67 0.86 มาก 

3 มีทักษะในการปฏิบัติงานจริงดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3.67 0.86 มาก 

รวม 3.63 0.82 มาก 

  

  คุณภาพของนักศึกษาของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารทางดานทักษะการ

จัดการเรียนรู โดยภาพรวมไดรับคะแนนความเหมาะสมอยูในระดับมาก 
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 4. ขอมูลอ่ืนๆ ท่ีสนับสนุนคุณภาพของหลักสูตร อาจารยผูสอนท่ีเปนอาจารยประจําหลักสูตร และ

อาจารยผูสอนท่ีเปนอาจารยพิเศษประเมินขอมูลอ่ืนๆ ท่ีสนับสนุนคุณภาพหลักสูตรแตละประเด็น สรุปไดดังนี้ 

  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 การใหบริการของการบริหารหลักสูตรในภาพรวม 3.35 0.98 ปานกลาง 

2 การใหบริการดานการสืบคนเอกสารของสํานักวิทยบริการ 3.22 0.83 ปานกลาง 

3 การใหบริการดานอินเตอรเน็ต สัญญาณอินเตอรเน็ตไรสาย (Wi-Fi) 3.11 1.36 ปานกลาง 

4 คุณภาพและบรรยากาศของหองเรียน 3.33 0.86 ปานกลาง 

5 คุณภาพสื่อการเรียนการสอนประกอบหองเรียน 3.55 1.01 มาก 

6 การบริการของเจาหนาท่ีในมหาวิทยาลัย 3.33 1.11 ปานกลาง 

7 ปจจัยอํานวยความสะดวกอ่ืน ๆ เชน หองสุขาถูกสุขลักษณะ 3.55 0.73 มาก 

รวม 3.35 0.98 ปานกลาง 

  

 สิ่งสนับสนุนการเรียนการสอนยังไมไดคุณภาพ สงผลใหคะแนนความเหมาะสมเทากับ 3.35 อยูใน

ระดับปานกลาง โดยเฉพาะอยางยิ่ง ดานการใหบริการดานอินเตอรเน็ต สัญญาณอินเตอรเน็ตไรสายไมมีความ

เสถียรและไมสามารถเชื่อมตอได การคนควาขอมูลประกอบการเรียนการสอนและการวิจัยจึงเปนไปอยางไมมี

ประสิทธิภาพ 

 

 5. คุณภาพการบริหารจัดการหลักสูตร ผูเรียนท่ีสําเร็จการศึกษา และนักศึกษาปจจุบันประเมิน

คุณภาพของการบริหารจัดการหลักสูตรแตละประเด็น สรุปไดดังนี้ 

  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 การจัดปฐมนิเทศเพ่ือใหนักศึกษามีความเขาใจสาระของหลักสูตรท้ังระบบ 4.18 0.80 มาก 

2 การจัดอาจารยท่ีปรึกษาใหการดูแลตลอดชวงเวลาท่ีศึกษา 4.15 0.82 มาก 

3 การใหขอมูลเก่ียวกับการสืบคนขอมูลความรูตางๆ 4.03 0.72 มาก 

4 
การสงเสริมการเรียนรูภาคปฏิบัติ รวมท้ังการศึกษานอกสถานท่ีและการเชิญ

วิทยากรผูเช่ียวชาญมาใหความรู 

3.63 0.95 มาก 

5 การใหความชวยเหลือทางวิชาการ 3.75 0.86 มาก 

6 การใหบริการตอบขอซักถามและแกปญหาใหนักศึกษา 3.77 0.81 มาก 

7 การสงเสริมใหนักศึกษาไดรวมมือกันพัฒนาศักยภาพและแลกเปลี่ยนเรียนรู 3.87 0.73 มาก 

รวม 3.91 0.81 มาก 
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 โดยภาพรวมคุณภาพของการบริหารจัดการหลักสูตรมีความเหมาะสมเทากับ 3.91 อยูในระดับมาก 

ซ่ึงนักศึกษาปจจุบันและผูท่ีสําเร็จการศึกษาใหขอคิดเห็นวา หลักสูตรมีชี้แจงหลักสูตรเพ่ือใหมีความเขาใจใน

สาระหลักสูตร รวมถึงการใหขอมูลตางๆ ท่ีเก่ียวกับการจัดการเรียนการสอน รายวิชาท่ีเรียนสวนมากเนน

ทักษะการปฏิบัติ 
 

 6. คุณภาพการจัดการเรียนการสอน ผูท่ีสําเร็จการศึกษาและนักศึกษาปจจุบันประเมินคุณภาพของ

การจัดการศึกษาแตละประเด็น สรุปไดดังตอไปนี้ 

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 การบริหารจัดการเรียนการสอนในภาพรวม 3.96 0.87 มาก 

2 การใหบริการดานการสืบคนเอกสารของสํานักวิทยบริการ 3.71 0.79 มาก 

3 การใหบริการดานอินเตอรเน็ต สัญญาณอินเตอรเน็ตไรสาย )Wi-Fi) 3.15 0.98 ปานกลาง 

4 อาจารยผูสอนมีความรู ความสามารถและมีทักษะในการถายทอดความรู 4.01 0.75 มาก 

5 
วิทยากรหรืออาจารยพิเศษมีความรู ความสามารถและมีทักษะในการถายทอด

ความรู 

3.89 0.76 มาก 

6 การจัดการเรียนการสอนมีความหลากหลาย ทําใหผูเรียนพัฒนาไดอยางชัดเจน 3.74 0.77 มาก 
 

7 
การจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมใหผูเรียนมีความคิดวิเคราะห สังเคราะห  

3.88 0.69 มาก 

8 การจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมใหผูเรียนไดมีโอกาสแลกเปลี่ยนเรียนรูระหวางกัน 3.82 0.78 มาก 

9 การจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมใหผูเรียนไดมีโอกาสทํางานเปนทีม 3.80 0.86 มาก 

10 
การจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมใหผูเรียน มีทักษะในการตั้งปญหา คนควาความรู 

ทดลองและหาคําตอบอยางเปนระบบ 

3.77 0.76 มาก 

11 การจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมใหผูเรียนมีโอกาสพัฒนาดานคุณธรรม จริยธรรม 3.85 0.76 มาก 

12 การจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมใหผูเรียนมีโอกาสพัฒนาทักษะทางปญญา 3.86 0.69 มาก 

13 
การจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมใหผูเรียนมีโอกาสพัฒนาทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

4.01 0.64 มาก 

14 
การจัดการเรียนการสอนท่ีสงเสริมใหผูเรียนมีโอกาสพัฒนาทักษะการคิดวิเคราะห

เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยี 

3.86 0.78 มาก 

15 การจัดการเรียนการสอนชวยใหผูเรียนมีโอกาสพัฒนาดานภาษาตางประเทศ 3.56 0.80 มาก 

16 
คุณภาพของสิ่ ง อํานวยความสะดวกในหองเรียน  ไดแก  เก า อ้ี  กระดาน 

เครื่องปรับอากาศ แสงสวาง เปนตน 

3.32 1.09 ปานกลาง 

17 คุณภาพของโสตทัศนูปกรณ ไดแก โปรเจคเตอร ไมโครโฟน ลําโพง เปนตน 3.29 0.98 ปานกลาง 

18 
คุณภาพและปริมาณของวัสดุ อุปกรณ รวมถึงเครื่องมือทางวิทยาศาสตรของ

หองปฏิบัติการ 

3.22 0.98 ปานกลาง 

19 การใหบริการของเจาหนาท่ีในมหาวิทยาลัย 3.78 0.91 มาก 

20 ปจจัยอํานวยความสะดวกอ่ืนๆ เชน หองสุขาถูกสุขลักษณะ 3.45 0.84 ปานกลาง 
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ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

21 (อ่ืนๆ) ความปลอดภัยตอชีวิตและทรัพยสินภายในมหาวิทยาลัย 3.53 0.76 มาก 

รวม 3.69 0.82 มาก 

 

 โดยภาพรวมคุณภาพการจัดการเรียนการสอนไดรับคะแนนความเหมาะสมอยูในระดับมาก และ

คุณภาพดานการใหบริการดานอินเตอรเน็ต สัญญาณอินเตอรเน็ตไรสายยังไมเสถียร ไมสามารถเขาใชไดในบาง

สถานท่ี คุณภาพของสิ่งอํานวยความสะดวกในหองเรียน ไดแก เกาอ้ี แสงสวางไมเพียงพอ รวมถึง

โสตทัศนูปกรณ เชน เครื่องฉายภาพ ไมโครโฟน ชํารุดในบางหองเรียน นอกจากนั้น เครื่องมืออุปกรณใน

หองปฏิบัติการมีจํานวนไมเพียงพอตอการใชงาน สงผลใหคะแนนความเหมาะสมอยูในระดับปานกลาง 

 

 7. คุณสมบัติของผูสําเร็จการศึกษา ประเมินโดยผูบังคับบัญชา 

  ผลการสํารวจคุณสมบัติของผูสําเร็จการศึกษา โดยผูบังคับบัญชา จากจํานวน 13 คน 

(โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร) มีดังนี้ 

  7.1 ดานคุณธรรม จริยธรรม  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 มีจิตสํานึกและตะหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 3.83 0.83 มาก 

2 แสดงออกอยางสม่ําเสมอถึงความซื่อสัตยสุจริต 4.17 0.83 มาก 

3 มีวินัยและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 4.17 0.83 มาก 

4 เคารพกฎระเบียบขอบังคับตางๆขององคกรและสังคม 4.00 0.95 มาก 

5 เคารพสิทธิและยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 3.83 0.71 มาก 

รวม 4.00 0.84 มาก 

 

  คุณสมบัติของผูสําเร็จการศึกษาของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ทางดานคุณธรรม จริยธรรม พบวาในแตละประเด็นนักศึกษามีคุณธรรม จริยธรรม ไดรับคะแนนอยูในระดับ

มาก  
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  7.2 ดานความรู  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความคิดเห็น 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 

มีความรูหลักการและทฤษฎีท่ีสัมพันธกัน ในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหารอยางกวางขวางและเปนระบบ ไดแก ความรูดานเคมีอาหาร จุลชีววิทยา

ทางอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล 

และการทําวิจัย 

3.67 0.65 มาก 

2 
มีความรูในสาขาวิชาอ่ืน ไดแก วิทยาศาสตร วิศวกรรมศาสตร การบริหารจัดการ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ เทคโนโลยีการบรรจุ และเทคโนโลยีชีวภาพ ในสวนท่ีเก่ียวของ 

3.67 0.88 มาก 

3 
มีความใสใจในการแสวงหาความรูใหมในศาสตรวิชาชีพของสาขาวิชา รวมถึง

งานวิจัยท่ีเก่ียวของกับการแกไขปญหาและการตอยอดองคความรู 

3.50 0.90 ปานกลาง 

4 
ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติกฎระเบียบ ขอกําหนดทางเทคนิค รวมถึงการ

ปรับเปลี่ยนตามกาลเวลาเพ่ือตอบสนองตอสถานการณท่ีเปลี่ยนแปลงไป 

3.67 0.77 มาก 

รวม 3.63 0.81 มาก 

    

  คุณสมบัติของผูสําเร็จการศึกษาของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ทางดานความรู พบวาโดยภาพรวมในแตละประเด็นนักศึกษามีความรูไดรับคะแนนอยูในระดับมาก แตยังขาด

ความใสใจในการแสวงหาความรูใหมในศาสตรวิชาชีพของสาขาวิชา รวมถึงงานวิจัยท่ีเก่ียวของกับการแกไข

ปญหาและการตอยอดองคความรู 

 

 7.3 ดานทักษะทางปญญา  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 

มีความสามารถในการคนหาขอเท็จจริง ทําความเขาใจและประเมินขอมูล

สารสนเทศแนวคิดและหลักฐานใหมๆ จากแหลงขอมูลท่ีหลากหลาย และใชขอสรุป

ท่ีไดในการแกไขปญหาหรืองานอ่ืนๆ โดยไมตองอาศัยคําแนะนํา 

3.67 0.77 มาก 

2 

มีความสามารถศึกษาวิเคราะหปญหาและเสนอแนวทางการแกไขไดอยางสรางสรรค 

โดยคํานึงถึงความรูทางทฤษฎีท่ีเก่ียวของ ประสบการณในภาคปฏิบัติและผลกระทบ

ท่ีตามมา 

3.58 0.90 มาก 

3 

มีความสามารถใชทักษะและความรูความเขาใจอันถองแท ในกลุมเคมีอาหาร จุล

ชีววิทยาอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและ

สุขาภิบาล ในบริบททางวิชาชีพและวิชาการ ไดแก การแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร 

การตรวจวิเคราะหอาหาร การควบคุมและประกันคุณภาพ และงานอ่ืนๆ ท่ี

เก่ียวของ 

3.58 0.66 มาก 

4 มีทักษะภาคปฏิบัติท่ีไดรับการฝกฝนตามเน้ือหาสาระสําคัญของสาขาวิชา 3.50 0.52 ปานกลาง 

รวม 3.58 0.71 มาก 
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 คุณสมบัติของผูสําเร็จการศึกษาของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ทางดานทักษะทางปญญา  พบวาโดยภาพรวมนักนักศึกษามีทักษะทางปญญาไดรับคะแนนอยูในระดับมาก แต

มีทักษะภาคปฏิบัติท่ีไดรับการฝกฝนตามเนื้อหาสาระสําคัญของสาขาวิชาอยูในระดับปานกลาง ซ่ึงหลักสูตรได

มีการปรับเนื้อหารายวิชาใหมีบทปฏิบัติการเพ่ิมข้ึน 
 

 7.4 ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความคิดเห็น 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย ท้ังรายบุคคลและงานกลุม 4.33 0.88 มาก 

2 
สามารถปรับตัวและทํางานรวมกับผูอ่ืนท้ังในฐานะผูนําและสมาชิกกลุมไดอยางมี

ประสิทธิภาพ 

3.92 0.90 มาก 

3 วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี และความรับผิดชอบ 3.92 0.90 มาก 

4 
สามารถในการวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรูและพัฒนาตนเองและวิชาชีพ

อยางตอเน่ือง 

4.00 0.85 มาก 

รวม 4.04 0.88 มาก 

   

  คุณสมบัติของผูสําเร็จการศึกษาของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ทางดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ พบวาโดยภาพรวมคะแนนความเหมาะสมอยู

ในระดับมาก ผูใชบัณฑิตไดใหขอคิดเห็นวา บัณฑิตมีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมายเปนอยางดี 

สามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนไดท้ังในฐานะผูนําและสมาชิก 
 

 7.5 ดานทักษะการคิดวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใชเทคโนโลยี  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 
มีความสามารถในการวางแผนการทดลองและใชเทคนิคทางสถิติ รวมท้ังการแปรผล

ทางสถิติดังกลาว 

3.67 0.78 มาก 

2 
มีความสามารถในการสรปุประเด็นและสือ่สาร ท้ังการพูดและการเขียน และเลือกใช

รูปแบบการนําเสนอ 

3.67 0.78 มาก 

3 มีความสามารถในการระบุเขาถึงและคัดเลือกแหลงขอมูล 3.67 0.88 มาก 

4 
มีวิจารณญาณในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ และใชอยางสม่ําเสมอในการรวบรวม

ขอมูล แปลความหมายและสื่อสารขอมูลและแนวความคิด 

3.67 0.78 มาก 

5 มีความสามารถในการใชคอมพิวเตอรจัดการเก็บขอมูล 3.92 0.79 มาก 

6 มีความสามารถในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการติดตามความกาวหนา 3.83 0.94 มาก 

7 
มีความสามารถในการใชภาษาไทยไดอยางถูกตองและภาษาอังกฤษไดอยาง

เหมาะสม 

3.50 0.52 ปานกลาง 

รวม 3.70 0.78 มาก 
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  คุณสมบัติของผูสําเร็จการศึกษาของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ทางดานทักษะการคิดวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใชเทคโนโลยี พบวาโดยภาพรวมคะแนนความ

เหมาะสมอยูในระดับมาก ซ่ึงคุณภาพนักศึกษายังขาดความสามารถในการใชภาษาอังกฤษไดอยางเหมาะสม 

ซ่ึงสาขาวิชาไดนําผลการสํารวจนี้มาปรับปรุงหลักสูตร พ.ศ. 2561 ในดานของการเพ่ิมรายวิชาภาษาอังกฤษ

จํานวน 2 รายวิชา 

 

 7.6 ดานทักษะการจัดการเรียนรู  

ขอท่ี ดาน 
ระดับความเหมาะสม 

(X ) (S.D.) แปลผล 

1 
มีความสามารถในการใชอุปกรณ เครื่องมือพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตรและการ

ประยุกตใชไดอยางถูกตองและเหมาะสม 

3.67 0.77 มาก 

2 
มีความสามารถในการเลือกใชเครื่องมือและอุปกรณทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหารไดอยางถูกตองและเหมาะสม 

3.58 0.79 มาก 

3 มีทักษะในการปฏิบัติงานจริงดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3.67 0.77 มาก 

รวม 3.64 0.78 มาก 

 

  คุณสมบัติของผูสําเร็จการศึกษาของสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารทางดาน

ทักษะการจัดการเรียนรู พบวาโดยภาพรวมไดรับคะแนนความเหมาะสมอยูในระดับมาก ซ่ึงหลักสูตรไดมีการ

วางแผนจัดใหมีการอบรมการใชเครื่องมือและอุปกรณทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไดอยาง

ถูกตองและเหมาะสม 
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ภาคผนวก  2 

 
ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

วาดวยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา ปริญญาตรี และปริญญาตรี (ตอเนื่อง)  พ.ศ.  2548 
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ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

วาดวยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา  ปริญญาตรี และปริญญาตรี(ตอเนื่อง)  พ.ศ.  2548 

 

 เพ่ือใหการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา ปริญญาตรีและปริญญาตรี(ตอเนื่อง) พ.ศ.2548 ดําเนิน

ไปดวยความเรียบรอย อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 18(2) แหงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ 

พ.ศ. 2547สภามหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร  จึงตราขอบังคับไวดังตอไปนี้ 

 ขอ 1  ขอบังคับนี ้เรียกวา “ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร วาดวยการจัดการศึกษา

หลักสูตรระดับอนุปริญญา ปริญญาตรี และปริญญาตรี (ตอเนื่อง) พ.ศ. 2548” 

 ขอ 2  ขอบังคับนี้ใหใชบังคับสําหรับการจัดการศึกษาหลักสูตรระดับอนุปริญญา ปริญญาตรีและ

ปริญญาตรี(ตอเนื่อง) ตั้งแตปการศึกษา 2548 เปนตนไป 

 ขอ 3  ขอบังคับ  ระเบียบหรือประกาศใดที่ขัดแยงกับขอบังคับนี้ใหใชขอบังคับนี้แทน 

 ขอ 4  ในขอบังคับนี้ 

 “มหาวิทยาลัย” หมายความวา มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

 “สภามหาวิทยาลัย” หมายความวา สภามหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

 “อธิการบดี” หมายความวา อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

 “นักศึกษาภาคปกติ” หมายความวา  นักศึกษาท่ีศึกษาเต็มเวลาในวันท่ีทําการ

ปกต ิ

 “นักศึกษาภาคพิเศษ” หมายความวา  นักศึกษาท่ีเขาศึกษาตามโครงการการจัด

การศึกษาเพ่ือปวงชน หรือนักศึกษาท่ีเขาศึกษาตามโครงการอ่ืนใดท่ีไมใชนักศึกษาภาคปกติ   

 “ภาคการศึกษาปกติ” หมายความวา      ภาคการศึกษาตนและภาคการศึกษาปลาย 

 “ภาคการศึกษาฤดูรอน” หมายความวา      ภาคการศึกษาหลังภาคการศึกษาปลาย  

 “อาจารยท่ีปรึกษา” หมายความวา อาจารยท่ีมหาวิทยาลัยแตงตั้งโดยคําแนะนํา

ของคณบดีเพ่ือใหทําหนาท่ีแนะนํานักศึกษาและใหคําปรึกษาดานการเรียนและดานอ่ืนๆ 

 “ศูนยบริการการศึกษา” หมายความวา ศูนยบริการการศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏ

พระนคร ท่ีตั้งอยูภายนอกมหาวิทยาลัย 
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หมวดท่ี 1 

การรับเขาศึกษา 

 

 ขอ 5  ผูมีสิทธิ์สมัครเขาเปนนักศึกษา 

  5.1  คุณสมบัติของผูสมัครเขาเปนนักศึกษา 

   5.1.1  ไมเคยรับโทษจําคุกโดยคําพิพากษาถึงท่ีสุดใหจําคุกเวนแตในกรณีท่ีโทษนั้นเกิด

จากความผิดอันไดกระทําโดยประมาทหรือความผิดอันเปนลหุโทษ 

   5.1.2  ไมเคยเปนผูมีความประพฤติเสียหาย 

   5.1.3  ไมเปนคนวิกลจริตและไมเปนโรคติดตอรายแรงหรือโรคอ่ืนซ่ึงสังคมรังเกียจ 

   5.1.4  ไมเคยถูกคัดชื่อออกจากสถานศึกษาเพราะมีความผิดทางวินัย 

   5.1.5  มีคุณสมบัติอื่นตามขอกําหนดของมหาวิทยาลัยและหรือหลักสูตรสาขาวิชาท่ี

สมัครเขาศึกษา 

   สําหรับผู สมัครที่มีคุณสมบัติไมเปนไปตามที่กําหนดใหอยู ในดุลยพินิจของคณะ

กรรมการบริหารมหาวิทยาลัย 

  5.2  คุณวุฒิของผูสมัคร 

   ผูสมัครเขาเปนนักศึกษาหลักสูตรอนุปริญญา ปริญญาตรี 4 ปและปริญญาตรี 5 ปตอง

สําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา ผูสมัครเขาเปนนักศึกษาหลักสูตรปริญญาตรี 

(ตอเนื่อง) ตองสําเร็จการศึกษาระดับอนุปริญญาหรือเทียบเทาหรือสูงกวา  

   สําหรับผูสมัครเขาเปนนักศึกษาภาคพิเศษ คุณวุฒิของผูสมัครใหเปนไปตามประกาศ

ของมหาวิทยาลัย  

 ขอ 6  การรับเขาเปนนักศึกษา 

  กําหนดการและวิธีการรับเขาศึกษาใหเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

 ขอ 7  การข้ึนทะเบียนเปนนักศึกษา 

  7.1  ผูสมัครเปนนักศึกษาจะมีสถานภาพเปนนักศึกษาเม่ือไดข้ึนทะเบียนแลว 

  7.2  วิธีการข้ึนทะเบียนเปนนักศึกษาใหเปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 
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หมวดท่ี 2 

ระบบการศึกษา 

 

 ขอ 8   ระบบการศึกษา 

  8.1  การจัดการศึกษา ใชระบบทวิภาคโดยหนึ่งปการศึกษาแบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ  

หนึ่งภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษารวมท้ังเวลาสอบไมนอยกวา 16 สัปดาห มหาวิทยาลัยอาจจัดภาค

การศึกษาฤดูรอนโดยกําหนดระยะเวลาของแตละรายวิชาใหมีสัดสวนเทียบเคียงกันไดกับภาคการศึกษาปกติ 

 8.2   “หนวยกิต” หมายความวา มาตราท่ีใชแสดงปริมาณการศึกษาท่ีนักศึกษาไดรับ  

   เกณฑในการกําหนดจํานวนหนวยกิต มีดังนี้ 

8.2.1 รายวิชาภาคทฤษฎีท่ีใชเวลาบรรยายหรืออภิปรายปญหาในชั้นเรียนไมนอยกวา 15  

ชั่วโมง ตอภาคการศึกษาใหนับเปน 1 หนวยกิต 

8.2.2 รายวิชาภาคปฏิบัติท่ีใชเวลาปฏิบัติหรือทดลองไมนอยกวา30ชั่วโมงตอภาค

การศึกษาใหนับเปน 1 หนวยกิต 

8.2.3 รายวิชาการฝกงานหรือฝกภาคสนามที่ใชเวลาฝกไมนอยกวา 45 ชั่วโมง

ตอภาคการศึกษาใหนับเปน 1 หนวยกิต 

 ขอ 9  กําหนดวนัเปดและปดภาคการศึกษาของมหาวิทยาลัยใหทําเปนประกาศของมหาวิทยาลัย 

 

หมวดท่ี 3 

การลงทะเบียนเรียน 

 

 ขอ 10  การลงทะเบียนเรียน 

  10.1  นักศึกษาใหมท่ีเขาศึกษาในภาคการศึกษาแรกตองลงทะเบียนเรียนภายในเวลาท่ี

มหาวิทยาลัยกําหนดมิฉะนั้นจะถือวาสละสิทธิ์การเขาเปนนักศึกษาและจะถูกถอนชื่อออกจากทะเบียน 

  10.2 นักศึกษาปจจุบันจะตองลงทะเบียนเรียนภายในเวลาที ่มหาวิทยาลัยกําหนด  

มิฉะนั้นจะไมมีสิทธิ์ลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษานั้น 

  10.3  การลงทะเบียนเรียนจะสมบูรณเม่ือไดชําระคาธรรมเนียมภายในเวลาท่ีมหาวิทยาลัย

กําหนด 

  10.4  กําหนดการลงทะเบียนเรียน วิธีการลงทะเบียนเรียน ใหเปนไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

  10.5  การลงทะเบียนเรียน จะตองไดรับความเห็นชอบจากอาจารยท่ีปรึกษาและเปนไปตาม

ขอกําหนดของหลักสูตร 

  10.6  นักศึกษาท่ีลงทะเบียนเรียนภาคการศึกษาฤดูรอนตามรายวิชาท่ีมหาวิทยาลัยจัดจะไม

เสียสิทธิ์ในการไดรับปริญญาเกียรตินิยม 
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  10.7  การลงทะเบียนเรียนในแตละภาคการศึกษาปกติ นักศึกษาภาคปกติตองลงทะเบียนเรียน 

ไมตํ่ากวา 9 หนวยกิต แตไมเกิน 22 หนวยกิต สวนในภาคการศึกษาฤดูรอนลงทะเบียนเรียนไดไมเกิน 9  

หนวยกิต นักศึกษาลงทะเบียนเรียนสูงกวาหรือตํ่ากวาท่ีกําหนดไดในกรณีท่ีจะขอสําเร็จการศึกษาในภาค

การศึกษานั้น ท้ังนี้ใหคณบดีท่ีนักศึกษาสังกัดเปนผูพิจารณาอนุมัติโดยคําแนะนําของอาจารยท่ีปรึกษากอนการ

ลงทะเบียนเรียน สําหรับนักศึกษาภาคพิเศษจํานวนหนวยกิตท่ีลงทะเบียนเรียนในแตละภาคการศึกษาใหเปนไป

ตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

  10.8  นักศึกษาจะตองตรวจสอบสถานภาพของตนเองกอนการลงทะเบียนเรียนทุกครั้ง 

นักศึกษาท่ีไมปฏิบัติตามขอกําหนดและเง่ือนไขของมหาวิทยาลัยท่ีประกาศไวจะไมมีสิทธิ์ลงทะเบียนเรียน 

 ขอ 11  การลงทะเบียนเรียนรายวิชาท่ีมีวิชาบังคับกอน (pre-requisite) นักศึกษาจะตอง

ลงทะเบียนเรียนรายวิชาที่เปนวิชาบังคับกอนลงทะเบียนเรียนรายวิชาตอเนื่อง มิฉะนั้นใหถือวาการ

ลงทะเบียนเรียนรายวิชาตอเนื่องเปนโมฆะ    

 ขอ 12  การขอเพ่ิม  ขอถอน และขอยกเลิกรายวิชา 

  12.1  การขอเพ่ิมและขอถอนรายวิชา จะกระทําไดภายใน 2 สัปดาหแรกของภาคการศึกษา

ปกติและภายใน  1  สัปดาหแรกของภาคการศึกษาฤดูรอน  โดยจะตองไดรับความเห็นชอบจากอาจารยท่ี

ปรึกษา ถานักศึกษาขอยกเลิกรายวิชาหลังจากชวงเวลาดังกลาวจะไดรับการบันทึกอักษร W 

  12.2 การขอยกเลิกรายวิชาตองกระทําใหเสร็จสิ้นกอนสอบปลายภาค 2 สัปดาห 

  12.3  นักศึกษาท่ีชําระเงินคาธรรมเนียมแบบเหมาจายท่ีขอเพ่ิมและถอนรายวิชาภายใน

ระยะเวลาท่ีกําหนดไมตองชําระเงินเพ่ิมในกรณีเพ่ิมรายวิชาและไมสามารถถอนเงินคืนไดกรณีขอถอน

รายวิชา 

 

หมวดท่ี 4 

ระยะเวลาการศึกษา 

 

 ขอ 13  ระยะเวลาการศึกษา 

  13.1  นักศึกษาภาคปกต ิ

   13.1.1  หลักสูตรอนุปริญญา (3 ป)  ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา 5 ภาคการศึกษาปกติ  

และไมเกิน 6 ปการศึกษา   

   13.1.2  หลักสูตรปริญญาตรี (4 ป) ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา 6 ภาคการศึกษาปกติ  

และไมเกิน 8 ปการศึกษา 

   13.1.3  หลักสูตรปริญญาตรี(ตอเนื่อง)ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา 4 ภาคการศึกษาปกติ  

และไมเกิน 4 ปการศึกษา  

   13.1.4  หลักสูตรปริญญาตรี (5 ป) ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา 8 ภาคการศึกษาปกติ  

และไมเกิน 10 ปการศึกษา 
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   13.1.5 หลักสูตรปริญญาตรี (6 ป) ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา 10 ภาคการศึกษาปกติ  

และไมเกิน 12 ปการศึกษาหรือเทียบเทา 

  13.2  นักศึกษาภาคพิเศษ 

   13.2.1  หลักสูตรอนุปริญญา (3 ป) ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา  8  ภาคการศึกษา และไมเกิน 

6 ปการศึกษา   

   13.2.2  หลักสูตรปริญญาตรี (4 ป) ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา 10 ภาคการศึกษา และ

ไมเกิน 8 ปการศึกษา 

   13.2.3   หลักสูตรปริญญาตรี (ตอเนื่อง) ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา 6 ภาคการศึกษา  

และไมเกิน 4 ปการศึกษา  

   13.2.4  หลักสูตรปริญญาตรี (5 ป) ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา 13 ภาคการศึกษา  และ

ไมเกิน 10 ปการศึกษา 

   13.2.5  หลักสูตรปริญญาตรี (6 ป) ใชเวลาศึกษาไมนอยกวา 15 ภาคการศึกษา  และ

ไมเกิน 12 ปการศึกษา 

 

หมวดท่ี 5 

การเรียน  การฝกประสบการณวิชาชีพและการสอบ 

  

 ขอ 14   การเรียน 

  14.1  นักศึกษาจะตองลงทะเบียนเรียนติดตอกันทุกภาคการศึกษาปกติ การลาพัก

การศึกษาจะตองปฏิบัติตามระเบียบการลาพักการศึกษา 

  14.2  นักศึกษาจะตองมีเวลาเรียนไมนอยกวารอยละ 80 ของเวลาเรียนท้ังหมดของรายวิชา

นั้นจึงจะมีสิทธิ์เขาสอบปลายภาค  ในกรณีท่ีนักศึกษามีเวลาเรียนนอยกวารอยละ 80 ตองยื่นคํารองขอมีสิทธิ์

สอบพรอมหลักฐานแสดงเหตุจําเปนของการขาดเรียน โดยยื่นท่ีสํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียน กอนสอบ

ปลายภาค  3  สัปดาห  เพ่ือใหมหาวิทยาลัยพิจารณาสิทธิ์ในการเขาสอบ นักศึกษาท่ีมีเวลาเรียนนอยกวา

รอยละ 60  จะหมดสิทธิ์สอบ 

 ขอ 15  การฝกประสบการณวิชาชีพ 

  15.1  นักศึกษาจะตองฝกประสบการณวิชาชีพตามท่ีระบุไวในหลักสูตร  ถาผูใดปฏิบัติงานไม

ครบถวน  ใหถือวาการศึกษายังไมสมบูรณ 

  15.2ในระหวางการฝกประสบการณวิชาชีพ นักศึกษาจะตองประพฤติตนตามระเบียบวินัย และ

ปฏิบัติงานตามขอกําหนดทุกประการ หากฝาฝน ผูควบคุมซ่ึงเปนอาจารยและบุคลากรในหนวยฝกประสบการณวิชาชีพ

อาจพิจารณาสงตัวกลับ   

 ขอ 16  การสอบ 

  16.1  การสอบแบงเปน 3 ประเภทคือ การสอบยอย  การสอบกลางภาคและการสอบปลายภาค 
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  16.2  การกําหนดจํานวนครั้ง  และวิธีการสอบยอยและการสอบกลางภาค ใหอยูในดุลยพินิจ

ของอาจารยประจําวิชา 

  16.3  ระเบียบการเขาสอบ ใหเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

  16.4  นักศึกษาท่ีไมไดเขาสอบปลายภาคตามกําหนดโดยมีเหตุผลความจําเปน จะตองยื่นคํา

รองขอสอบท่ีสํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียน ภายใน 2 สัปดาห นับตั้งแตวันสอบวิชานั้นและใหสอบ

ใหเสร็จสิ้นภายในภาคการศึกษาถัดไป หากพนกําหนดใหนายทะเบียนเปลี่ยนระดับคะแนนเปน “E”หรือ 

“F”โดยอัตโนมัติ     

  16.5  นักศึกษาท่ีทุจริตในการสอบ  เม่ือนักศึกษากระทําผิดหรือรวมกระทําผิดระเบียบการ

สอบใหคณะกรรมการที่มหาวิทยาลัยแตงตั้งพิจารณาโทษนักศึกษาที่กระทําผิดระเบียบการสอบแลว

รายงานผลการพิจารณาตอมหาวิทยาลัยเพ่ือดําเนินการลงโทษและแจงโทษใหทุกฝายท่ีเก่ียวของทราบ  โดย

มีแนวทางการพิจารณาโทษดังตอไปนี้ 

   (1)  ถาเปนความผิดประเภททุจริต   ใหลงโทษโดยใหไดรับ “E”หรือ “F”ในรายวิชาท่ี

กระทําผิดระเบียบการสอบ สวนรายวิชาอื่นที่นักศึกษาผูนั้นลงทะเบียนเรียนไวใหไดผลการสอบตามท่ี

สอบไดจริง  และใหพิจารณาสั ่งพักการศึกษานักศึกษาผูนั ้น 1 ภาคการศึกษาเปนอยางนอย ในภาค

การศึกษาถัดไป  หรืออาจใหพนสภาพการเปนนักศึกษาก็ได 

   (2)  ถาเปนความผิดประเภทสอเจตนาใหลงโทษโดยใหไดรับ “E”หรือ “F”ในรายวิชา

ท่ีกระทําผิดระเบียบการสอบและอาจพิจารณาสั่งพักการศึกษานักศึกษาผูนั้นไดไมเกิน 1  ภาคการศึกษา 

   (3)  ถาเปนความผิดอยางอ่ืนตามท่ีระบุไวในขอปฏิบัติของนักศึกษาในการสอบ ให

ลงโทษตามควรแกความผิดนั้น  แตจะตองไมเกินกวาระดับโทษต่ําสุดของความผิดประเภททุจริต 

   (4)  ถานักศึกษากระทําผิดหรือรวมกระทําผิดอ่ืนๆท่ีเก่ียวกับการสอบ ใหคณะกรรมการ

พิจารณาโทษนักศึกษาท่ีกระทําผิดระเบียบการสอบเปนผูพิจารณาเสนอการลงโทษตอมหาวิทยาลัยตามควรแก

ความผิดนั้น 

   (5)  การใหพักการศึกษาของนักศึกษาตามคําสั่งของมหาวิทยาลัย ใหเริ่มเม่ือสิ้นสุด

ภาคการศึกษาท่ีกระทําผิดนั้นท้ังนี้ใหนับระยะเวลาท่ีถูกสั่งพักการศึกษาเขาเปนระยะเวลาการศึกษาดวย 

   (6)  นักศึกษาท่ีถูกสั่งพักการศึกษาจะตองชําระคาธรรมเนียมการรักษาสถานภาพนักศึกษาทุก

ภาคการศึกษาท่ีพักการศึกษา 
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หมวดท่ี 6 

การวัดและประเมินผล 

 

 ขอ 17  ใหมีการประเมินผลการศึกษาในรายวิชาตางๆ ตามหลักสูตร เปน  2  ระบบ ดังนี้ 

 17.1 ระบบคาระดับคะแนน แบงเปน  8  ระดับ 

ระดับคะแนน ความหมาย คาระดับคะแนน 

A ดีเยี่ยม 4.0 

B+ ดีมาก 3.5 

B ด ี 3.0 

C+ ดีพอใช 2.5 

C พอใช 2.0 

D+ ออน 1.5 

D ออนมาก 1.0 

E ตก 0.0 

ระบบนี้ใชสําหรับการประเมินผลรายวิชาท่ีเรียนตามหลักสูตร ระดับคะแนนท่ีถือวาสอบไดตอง

ไมต่ํากวา “D” ถานักศึกษาไดระดับคะแนนในรายวิชาใดต่ํากวา ตองลงทะเบียนและเรียนใหมจนกวาจะสอบ

ได กรณีวิชาเลือกถาไดระดับคะแนนตํ่ากวา “D” สามารถเปลี่ยนไปเลือกเรียนรายวิชาอ่ืนได สวนการ

ประเมินผลรายวิชาเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ และรายวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ  ถาไดระดับคะแนนตํ่า

กวา “C”  ถือวาสอบตก นักศึกษาจะตองลงทะเบียนและเรียนใหม ถาไดรับการประเมินผลต่ํากวา  “C” เปน

ครั้งท่ีสอง  ถือวาพนสภาพเปนนักศึกษา  

กรณีท่ีนักศึกษาขอลงทะเบียนรายวิชาเลือกอ่ืนแทนรายวิชาเลือกท่ีสอบไมผานรายวิชาท่ีสอบ

ไมผานจะไดรับการบันทึกผลการเรียนเปน “E” 

 17.2 ระบบไมมีคาระดับคะแนน กําหนดสัญลักษณการประเมินผลดังนี้ 
 

ผลการศึกษา ระดับการประเมิน 

ผานดีเยี่ยม 

ผาน 

ไมผาน 

PD (Pass with Distinction) 

P (Pass) 

F (Fail) 
  

  ระบบคะแนนนี ้ใช สําหรับการประเมินผลรายวิชาที ่หลักสูตรบังคับใหเร ียนเพิ ่มตาม 

ขอกําหนดเฉพาะ และรายวิชาท่ีสภามหาวิทยาลัยกําหนดใหเรียนเพ่ิม   

 รายวิชาท่ีไดผลประเมิน “F” นักศึกษาตองลงทะเบียนและเรียนใหมจนกวาจะสอบได 
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 ขอ 18  สัญลักษณอ่ืน มีดังนี้ 

 Au (Audit) ใชสําหรับการลงทะเบียนเพ่ือรวมฟง โดยไมนับหนวยกิต 

 W (Withdraw) ใชสําหรับการบันทึกรายวิชาท่ีไดรับอนุมัติใหยกเลิกรายวิชานั้น โดยตอง

ดําเนินการใหเสร็จสิ้นกอนกําหนดสอบปลายภาคไมนอยกวา 2 สัปดาหและใชในกรณีท่ีนักศึกษาลาพัก

การศึกษาหรือถูกสั่งใหพักการศึกษาหลังจากลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษานั้นแลว  

 I  (Incomplete) ใชสําหรับการบันทึกการประเมินผลในรายวิชาท่ีนักศึกษายังทํางานไมสมบูรณ

เม่ือสิ้นภาคการศึกษา หรือใชสําหรับบันทึกรายวิชาท่ีนักศึกษาขาดสอบ นักศึกษาท่ีได “I”  ตองดําเนินการ

ขอรับการประเมินผล เพ่ือเปลี่ยนระดับคะแนนใหเสร็จสิ้นในภาคการศึกษาถัดไป  

การเปลี่ยนระดับคะแนน “I”ใหดําเนินการ ดังนี้ 

 (1) กรณีนักศึกษายังทํางานไมสมบูรณ ไมติดตอผูสอนหรือไมสามารถสงงานได ตาม

เวลาท่ีกําหนดใหผูสอนพิจารณาผลงานท่ีคางอยูเปนศูนย และสงผลการประเมินผลการศึกษาจากคะแนนท่ีมี

อยูภายในภาคการศึกษาถัดไป 

 (2) กรณีนักศึกษาขาดสอบ และมหาวิทยาลัยไมอนุญาตใหสอบหรือมหาวิทยาลัย

อนุญาตใหสอบ  แตไมมาสอบภายในภาคการศึกษาถัดไป นายทะเบียนจะเปลี่ยนผลการศึกษาเปน “E” หรือ 

“F”  โดยอัตโนมัติ 

 (3)  นักศึกษาท่ีไดรับผลการเรียนเปน “I”  ในภาคการศึกษาสุดทายและดําเนินการแก 

“I”  ในภาคการศึกษาถัดไปตองชําระคาธรรมเนียมการรักษาสถานภาพการเปนนักศึกษา 

 ขอ 19  รายวิชาท่ีไดรับการยกเวนการศึกษา ใหไดผลการประเมินเปน   “P” 

ขอ 20 นักศึกษาท่ีเขาศึกษาในหลักสูตรปริญญาตรี (ตอเนื่อง) จะลงทะเบียนเรียนรายวิชาซํ้ากับ

รายวิชาท่ีศึกษามาแลวในระดับอนุปริญญาไมได หากลงทะเบียนซํ้าใหเวนการนับหนวยกิตเพ่ือพิจารณาวิชา

เรียนครบตามหลักสูตรท่ีกําลังศึกษาอยู 

 ขอ 21  การหาคาระดับคะแนนเฉลี่ย 

 คาระดับคะแนนเฉลี่ยประจําภาค และคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม ใหคิดเปนเลขทศนิยม 2 

ตําแหนง โดยไมปดเศษ สําหรับรายวิชาท่ียังมีผลการศึกษาเปน “I” ไมนําหนวยกิตมารวมเปนตัวหารเฉลี่ย 

 21.1  กรณีท่ีสอบตกท้ังรายวิชาเลือกและรายวิชาบังคับ ใหนําหนวยกิตของรายวิชาท่ีสอบตก

มาคิดคาระดับคะแนนเฉล ี่ยสะสม 

 21.2  กรณีท่ีนักศึกษาลงทะเบียนเรียนวิชาซํ้ากับรายวิชาท่ีสอบไดแลวหรือเรียนวิชาท่ีระบุไว

ในหลักสูตรท่ีเทียบเทา ใหนับหนวยกิตและคาระดับคะแนนเฉพาะรายวิชาท่ีลงทะเบียนครั้งแรกเทานั้น 
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หมวดท่ี 7 

การขอโอนรายวิชาและยกเวนรายวิชา 

 

 ขอ 22  การรับโอน การพิจารณารับโอนใหอยูในดุลยพินิจของอธิการบดีหรือรองอธิการบดีท่ีไดรับ

มอบหมายโดยการเสนอของคณะท่ีรับโอน 

 ขอ 23  เกณฑการเทียบรายวิชาเพ่ือขอยกเวนการเรียนรายวิชา 

  23.1  การเทียบรายวิชาใหอยูในดุลยพินิจของโปรแกรมวิชาและคณะและอนุมัติโดย

มหาวิทยาลัย  ท้ังนี้ตองไมไดรับการพิจารณาใหยกเวนรายวิชานั้นๆมากอน 

  23.2  การเทียบรายวิชาในลักษณะเทียบเปนกลุมวิชา การเทียบโอนจากประสบการณการ

เทียบโอนจากการศึกษานอกระบบและการเทียบโอนจากระบบการศึกษาตามอัธยาศัย ใหเปนไปตาม

ระเบียบของมหาวิทยาลัย 

  23.3 นักศึกษาท่ีมีสิทธิ์ขอโอนหรือขอเทียบรายวิชาเรียนเพ่ือยกเวนไมตองเรียนรายวิชานั้นๆให

ดําเนินการขอเทียบรายวิชาเรียนตอคณบดีท่ีนักศึกษานั้นสังกัดหรือคณะกรรมการที่มหาวิทยาลัยแตงตั้ง

ภายในภาคการศึกษาแรกท่ีมหาวิทยาลัยรับเขาศึกษา 

 

หมวดท่ี 8 

การลา  การลาพักการศึกษา  การลาออก 

 

 ขอ 24  การลา 

  24.1  การลาปวย  ลากิจ ท่ีไมเกิน 15 วัน ใหอยูในดุลยพินิจของอาจารยท่ีปรึกษา ในการอนุมัติ  

หากเกินจากนี้ตองไดรับความเห็นชอบจากคณบดี และไดรับการอนุมัติจากมหาวิทยาลัย การอนุมัติจะตอง

ไมเกินกวารอยละ 60  ของเวลาเรียนท้ังหมด 

  24.2 นักศึกษาท่ีไดรับการอนุมัติใหลาจะมีสิทธิ์ไดรับการผอนผันดานการสอบและการนับ

เวลาเรียน 

 ขอ 25  การลาพักการศึกษา 

  25.1  นักศึกษายื่นคํารองขอลาพักการศึกษาหรือรักษาสถานภาพไดในกรณีใดกรณีหนึ่ง  

ดังตอไปนี้ 

   25.1.1  ถูกเกณฑหรือระดมเขารับราชการทหาร 

   25.1.2  ไดรับทุนแลกเปลี่ยนระหวางประเทศหรือทุนอ่ืนใดซ่ึงมหาวิทยาลัยเห็นสมควร

สนับสนนุ 

   25.1.3  ประสบอุบัติเหตุ ภยันตรายหรือเจ็บปวย จนไมสามารถศึกษาตอไปใหไดผลดีได 

   25.1.4  เหตุผลอ่ืนตามท่ีมหาวิทยาลัยเห็นสมควร 
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  25.2  การลาพักการศึกษา กระทําไดครั้งละไมเกิน 2 ภาคการศึกษาติดตอกัน ถาจําเปนตอง

ลาพักการศึกษาตอใหยื่นคํารองใหม การลาพักการศึกษาทุกครั้งตองไดรับการอนุมัติจากมหาวิทยาลัย 

  25.3  นักศึกษาที่ไดรับอนุมัติใหลาพักการศึกษาตองชําระคาธรรมเนียมการรักษาสถานภาพ

นักศึกษา 

 ขอ 26  การลาออกและการพนสภาพนักศึกษา 

  26.1  การลาออกจะตองไดรับอนุมัติจากมหาวิทยาลัย 

  26.2  นักศึกษาจะพนสภาพการเปนนักศึกษาในกรณีตอไปนี ้

   26.2.1  ไมชําระคาธรรมเนียมการรักษาสภาพนักศึกษา 2 ภาคการศึกษาติดตอกัน 

   26.2.2  มีผลการเรียนต่ํากวาเกณฑท่ีระบุในระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครวาดวย

การประเมินผลการศึกษาระดับอนุปริญญา ปริญญาตรีและปริญญาตรี(ตอเนื่อง) พ.ศ. 2548 

   26.2.3  ประพฤติปฏิบัติตนไมถูกตองตามระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครวาดวย

วินัยนักศึกษา    

 

หมวดท่ี 9 

การสําเร็จการศึกษา 

 

 ขอ 27  การขอรับและอนุมัติปริญญาหรืออนุปริญญา 

  27.1 นักศึกษาที่จะมีสิทธิ์ขอรับปริญญาหรืออนุปริญญา ตองศึกษารายวิชาตางๆครบถวน 

และผานเกณฑอื่นตามขอกําหนดและระเบียบของมหาวิทยาลัย โดยมีคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตลอด

หลักสูตร ตั้งแต 2.00 ข้ึนไปและมีเวลาศึกษาในมหาวิทยาลัยตามจํานวนปท่ีกําหนดไวในหลักสูตร ท้ังนี้ยกเวนผู

ไดรับการเทียบโอนรายวิชา 

  27.2  นักศึกษาท่ีเรียนครบตามหลักสูตร ในระดับปริญญาตรีและผานเกณฑตามขอกําหนด

และระเบียบของมหาวิทยาลัย แตไดคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ํากวา  2.00 อาจขอรับอนุปริญญาได  

ท้ังนี้ตองไดคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมสูงกวา 1.80 

  27.3 ใหนักศึกษายื่นคํารองแสดงความจํานงขอรับปริญญาหรืออนุปริญญาตออาจารยท่ีปรึกษา

และคณบดีตามลําดับภายใน 30 วัน นับแตวันเปดเรียนของภาคการศึกษาสุดทายท่ีนักศึกษาคาดวาจะสอบ

ไดหนวยกิตครบถวนตามหลักสูตร 

  27.4  นักศึกษาจะตองชําระหนี้สินท้ังหมดท่ีมีตอมหาวิทยาลัยใหเรียบรอยเสร็จสิ้นกอน จึงจะ

ไดรับการเสนอชื่อเพ่ือขอรับปริญญาหรืออนุปริญญา 

  27.5 นักศึกษาท่ีสมควรไดรับการเสนอชื่อใหไดรับปริญญาหรืออนุปริญญา จะตองเปนผูท่ีมี

ความประพฤติท่ีไมขัดตอระเบียบของมหาวิทยาลัยและวินัยของนักศึกษา 

  27.6  สภามหาวิทยาลัย  เปนผูพิจารณาอนุมัติปริญญาหรืออนุปริญญา 

 ขอ 28 การใหปริญญาเกียรตินิยม 
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  28.1  คุณสมบัติดานการศึกษาของนักศึกษาท่ีมีสิทธิ์ไดรับปริญญาเกียรตินิยม 

   28.1.1 สอบไดรายวิชาเฉพาะดาน ไมต่ํากวา “C” ตามระบบคาระดับคะแนนหรือไมได 

“F” ตามระบบไมมีคาระดับคะแนน 

   28.1.2 สอบไดรายวิชาในหมวดวิชาอ่ืนๆไมต่ํากวา “C”และอาจไดรับผลการประเมิน

บางรายวิชาในระดับคะแนน “D”  ไดไมเกิน 2 รายวิชา 

   28.1.3 ไมเคยเรียนซํ้ารายวิชาใดเพ่ือเปลี่ยนคาระดบัคะแนนเฉลี่ยสะสม 

   28.1.4 ไมเคยเรียนซํ้าเพ่ือนับหนวยกิตในรายวิชาท่ีไดลงทะเบียนเรียนโดยไมนับหนวย

กิต (Audit)  มากอน 

   28.1.5 ไดคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม 3.60 ข้ึนไป  สําหรับเกียรตินิยมอันดับหนึ่ง  

และไดคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม 3.25  ข้ึนไป  สําหรับเกียรตินิยมอันดับสอง 

         กรณีศึกษาในระดับปริญญาตรี (ตอเนื่อง) ตองไดคาระดับคะแนนเฉลี่ยตาม

เกณฑในวรรคแรกท้ังในระดับอนุปริญญาหรือเทียบเทาและในระดับปริญญาตรี(ตอเนื่อง) 

   28.1.6 เรียนจบภายในกําหนดเวลาไมเกินจํานวนปท่ีระบุไวในหลักสูตร นักศึกษาภาค

ปกติท่ีลงทะเบียนเรียนภาคฤดูรอนตอจากภาคการศึกษาสุดทายของหลักสูตร ไมมีสิทธิ์ไดรับเกียรตินิยม 

  28.2 คุณสมบัติดานคุณธรรม จริยธรรม นักศึกษาท่ีจะไดรับปริญญาเกียรตินิยมจะตองเปนผู

มีความประพฤติดี และไมเคยถูกลงโทษทางวินัยตลอดระยะเวลาท่ีศึกษาในมหาวิทยาลัย  

 ขอ 29 รางวัลการเรียนดี 

  นักศึกษาท่ีมีสิทธิ์ไดรับรางวัลการเรียนดี จะตองมีคาระดับคะแนนเฉลี่ยสูงสุดแตละสาขาวิชา

ท้ังนี้ตองมีคะแนนเฉลี่ยสะสมไมต่ํากวา  3.60 และตองมีคุณสมบัติตามขอ 28.2 

 

หมวดท่ี  10 

อาจารยท่ีปรึกษา 

 

 ขอ 30 อาจารยท่ีปรึกษามีบทบาทหนาท่ีดังนี้ 

  30.1  ใหคําแนะนําดานการเรียนและวิธีเรียนของนักศึกษาใหถูกตองตามท่ีหลักสูตรกําหนดไว 

  30.2  เปดโอกาสใหนักศึกษาเขาพบ เพ่ือใหคําปรึกษาหารือ   

  30.3  ใหคําแนะนําในการลงทะเบียนเรียนของนักศึกษา การเปลี่ยนรายวิชา การเพ่ิม-ถอน

รายวิชา  การยกเวนรายวิชา ใหคําปรึกษาและติดตามผลการเรียนของนักศึกษา 

  30.4  พิจารณาคํารองตางๆ  ของนักศึกษาและดําเนินการใหถูกตองตามระเบียบ 

  30.5  ดูแลความประพฤติของนักศึกษา ใหเปนไปตามระเบียบวินัยท่ีมหาวิทยาลัยกําหนดไว  

ในกรณีท่ีนักศึกษากระทําผิดวินัยเปนหนาท่ีของอาจารยท่ีปรึกษาในการดูแลแกไขหากไมปรับปรุงใหดีขึ้นให

รายงานใหคณบดีทราบ เพ่ือพิจารณานําเสนอรองอธิการบดีท่ีไดรับมอบหมายพิจารณา 
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หมวดท่ี  11 

บทท่ัวไป 

 

 ขอ 31  ใหมหาวิทยาลัยประเมินการสอนของอาจารยผูสอนอยางนอยภาคการศึกษาละ  1  ครั้ง  และ

ใหนําผลการประเมินมาใชในการพัฒนาคุณภาพการจัดการเรียนการสอนและพิจารณาจัดผูสอน 

 ขอ 32  ใหมีการวิจัยเพ่ือติดตามและประเมินผลหลักสูตรทุกๆ  5  ป 

 ขอ 33  ใหอธิการบดีเปนผูรักษาการตามขอบังคับนี้  มีอํานาจสั่งการในการออกระเบียบประกาศ

หรือแนวปฏิบัติเก่ียวกับขอบังคับ  และเปนผูวินิจฉัยชี้ขาดในกรณีท่ีมีปญหาจากการใชขอบังคับนี้ 

 

 

 

  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 

 

ถาจะยึดระบบรหัสวิชาแบบเดิมมีแนวปฏิบัติดังนี้ 

1. ระบบรหัสวิชายึดพ้ืนฐานของระบบรหัสเดิม 

2. การจัดหมวดวิชา หมูวิชา ยึดระบบการจัดหมวดหมูวิชาของ ISCED (International Standard 

Classification Education) เปนแนวทาง 

3. การจัดหมวดวิชาและหมูวิชา ยึดหลัก 3 ประการ คือ 

3.1 ยึดสาระสําคัญ (Concept) ของคําอธิบายรายวิชา 

3.2 ยึดฐานกําเนิดของรายวิชา 

3.3 อาศัยผูเชี่ยวชาญ 

4. รหัสวิชาประกอบดวยตัวเลข 7 ตัว 

เลข 3 ตัวแรกเปนหมวดวิชาและหมูวิชา 

เลขตัวท่ี 4 บงบอกถึงระดับความยากงายหรือชั้นป 

เลขตัวท่ี 5 บงบอกถึงลักษณะเนื้อหาวิชา 

เลขตัวท่ี 6,7 บงบอกถึงลําดับกอนหลังของวิชา 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 2 3 4 5 6 7 

ลําดับกอนหลังของวิชา 

ลักษณะเน้ือหาวิชา 

ระดับความยากงายหรือช้ันป 

หมวดวิชาและหมูวิชา 
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ภาคผนวก 4 

 
คําส่ังแตงต้ังคณะกรรมการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร 
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ภาคผนวก  5 

 
คําสั่งและหนังสือเชิญกรรมการผูทรงคุณวุฒิวิพากษหลักสูตร 
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ภาคผนวก  6 

 
ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของ 

คณะกรรมการวิพากษหลักสูตร 
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ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของผูทรงคุณวุฒิ  

วิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

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

 

1. รายชื่อผูทรงคุณวุฒิในการวิพากษหลักสูตร 

 1.1 รศ. ดร. พิชิต  ฤทธิ์จรูญ   ผูทรงคุณวุฒิ 

 1.2 รศ. ดร. วุฒิชัย  นาครักษา   ผูทรงคุณวุฒิ 

 1.3 ผศ. ดร. ธงชัย  พุฒทองศิริ   ผูทรงคุณวุฒิ/กรรมการพัฒนาหลักสูตร 

 1.4 นายพรเทพ  เทพเสนา   ผูใชบัณฑิต/ศิษยเกา/ผูประกอบการ 

 1.5 นางสาวแวววรรณ  วัฒนะศิริวทิย  ผูใชบัณฑิต 

 1.6 นางสาวนิติกาญจน  ผดุงภักดิ์   ศิษยเกา 

 1.7 นางสาวกนกวรรณ  มวงมี   ศิษยเกา 

 1.8 นางสาวพัชราภรณ  อัครเศรณี   ศิษยเกา 

 1.9 นางสาวจุฬาลักษณ  คัดนางกูล  ศิษยเกา 

 1.10 นางสาวกอบกนก  ศิริเพ็ญ   ศิษยเกา 

 1.11 นางสาวเอ้ือมเดือน  ศรีรุงเรือง  ศิษยปจจุบัน 

 1.12 นางสาวดวงตา  สายทอง   ศิษยปจจุบัน 

 1.13 นางสาวณัชยานี  พวงมณี   ศิษยปจจุบัน 

 1.14 นางสาวทัตพิชา  คลายนาค   ศิษยปจจุบัน 

 1.15 นางสาวจุฑาพร  เปรมเจริญ   ศิษยปจจุบัน 

 1.16 นางสาวกัลยานี  นิลไธสง   ศิษยปจจุบัน 
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2. ขอเสนอแนะของผูทรงคุณวุฒิ 

ขอเสนอแนะของผูทรงคุณวุฒิวิพากษ

หลักสูตร 
การปรับปรุงแกไข หนา 

1. ใหปรับความสําคัญของการปรับปรุง

หลักสูตร ใหรวบรวมสถานการณตางๆ 

โดยเฉพาะนโยบายของรัฐบาลมาใช

ประกอบ ไดแก  เขตเศรษฐกิจพิเศษ 

อุตสาหกรรม first s-curve 

ไดดําเนินการแลว โดยรวบรวมสถานการณตางๆ โดย

เฉพาะนดยบายของรัฐบาล เชน เขตเศรษฐกิจอุตสาหกรรม 

First S-curve มาใชประกอบในการปรับแกความสําคัญของ

การปรับปรุงหลักสูตร 

4-5 

2. วัตถุประสงคหลักสูตร learning 

outcome ไมชัดเจน 

วัตถุประสงค 

1 . มีความรู  และทักษะในสาขาวิ ช า

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

สามารถนําไปประยุกตใชในการประกอบ

อาชีพไดเปนอยางด ี

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

จริยธรรม ยึดม่ันในจรรยาบรรณทาง

วิชาชีพเพ่ือพัฒนาอาชีพนักวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหารใหมีมาตรฐาน 

3.มีความใฝรู สามารถคิดและคนควาหา

คําตอบโดยใชกระบวนการทางการวิจัย มี

ทักษะการใชเท๕โนโลยีสารสนเทศในการ

เรียนรูและการดําเนินชีวิตในสังคมอยางมี

ความสุข 

4.มีทักษะในการวิเคราะห ใชเหตุผล ใช

ปญญาแกปญหาในสถานการณตางๆ 

รูเทาทันการเปลี่ยนแปลงและปรับตัวได 

ไดดําเนินการแลว 

วัตถุประสงค 

1.ใหมีความรูทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ประยุกตใชในการแกปญหาและการใชทรัพยากรในทองถ่ิน

อยางยั่งยืน 

2.ใหมีทักษะปฏิบัติ พ้ืนฐานทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

3.ใหมีจริยธรรมยึดม่ันในจรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร 

4.ใหมีความอดทน หม่ันเพียรในการทํางาน ปรับตัว และ

เรียนรูสิ่งใหมได 

10 

3. การเรียนวิชาแกน วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ

ยากและเยอะไป ขอเพ่ิมรายวิชาชีพของ

สาขาวิชา 

ไมสามารถดําเนินการได เนื่องจากคณะกําหนดวิชาแกนใหม 

โดยตัดเอาภาษาอังกฤษออก ใหมาเพ่ิมในกลุมวิชาเฉพาะ

ดาน ทําใหหนวยกิตท่ีจะเรียนเก่ียวกับวิชาชีพของสาขาวิชา

ลดจํานวนลงไปอีก 

17 
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2. ขอเสนอแนะของผูทรงคุณวุฒิ 

ขอเสนอแนะของผูทรงคุณวุฒิวิพากษ

หลักสูตร 
การปรับปรุงแกไข หนา 

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

ภาคปฏิบัติทุกรายวิชา หรือมากท่ีสุด 

ไดปรับวิชาเฉพาะดานท่ีเปนภาคทฤษฎีใหมีภาคปฏิบัติดวย

แลว ดังนี้ 

1. 5071703  โภชนาการและอาหารสุขภาพ 

2. 5071101  ความรูเบื้องตนทางวิทยาศาสตร   

                 และเทคโนโลยีการอาหาร 

3. 5073310  ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

4. 5074411  การบริหารจัดการอุตสาหกรรม   

                อาหาร     

21-

23 

5. ใหเพ่ิมการฝกงานใหนักศึกษาใหมาก

ข้ึน/อยากใหจัดกิจกรรมนอกหลักสูตรเพ่ือ

สอนการทํางานโดยการใหปฏิบัติจริงจาก

สถานประกอบการจริง 

จะไดจัดทําเปนกิจกรรมนอกหลักสูตร ในการบริหาร

หลักสูตรตอไป 

- 

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

สาขาวิชาเรียนแลวจบไปทําอะไรไดบาง 

แสดงไวในอาชีพท่ีประกอบไดหลังจากสําเร็จการศึกษา 2 

7. ใหจัดวิชาเฉพาะดานข้ันตํ่าตามเกณฑ 

เพ่ือใหมีหนวยกิตสําหรับวิชาเฉพาะดาน

เลือกมากข้ึน 

ไดปรับหนวยกิตวิชาวิศกรรมอาหาร เดิมมีท้ังหมด 6 หนวย

กิต ใหเหลือ 4 หนวยกิต  

21-

22 

8. ชื่อวิชาในกลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพไม

ควรมีคําวา “สําหรับอุตสาหกรรมเกษตร” 

เพราะขัดแยงกับชื่อหลักสูตร 

ไดปรับเลือกรายวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพใหม โดยเลือกจากคูมือ

รายวิชาแกนและรายวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร

พ้ืนฐาน 

20-

21 

9. ใหสรางหรือพัฒนาบัณฑิตใหมีความรู

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 

ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

21 

10. อยากใหมีการจัดการเรียนการสอนท่ี

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

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

(technical term) 

ไดจัดทํารายวิชาใหม 5072601 ภาษาอังกฤษสําหรับ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร และ 5072602 

ภาษาอังกฤษสําหรับสัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร 

21 

11. เพ่ิมเติมความรูทางดานกฎหมาย 

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

สิ่งแวดลอม (คารบอน ฟุตปริ้นท) 

ไดจัดสอดแทรกไวในรายวิชา 5073307 การประกัน

คุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 

21 
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2. ขอเสนอแนะของผูทรงคุณวุฒิ 

ขอเสนอแนะของผูทรงคุณวุฒิวิพากษ

หลักสูตร 
การปรับปรุงแกไข หนา 

12. วิชาเฉพาะดานเลือกจํานวน 4 หนวย

กิต นอยเกินไป 

ไมสามารถดําเนินการได เนื่องจากจํานวนหนวยกิตถูก

กําหนดให เปน  130  หน วย กิต  และจาก เดิม มีวิ ช า

ภาษาอังกฤษ 2 รายวิชา อยูในกลุมวิชาแกน แตคณะจัด

กลุมรายวิชาแกนใหม ใหเอาภาษาอังกฤษ 2 รายวิชา 

ออกมาไวในกลุมวิชาเฉพาะดานแทน หนวยกิตจึงยิ่งลดลง

ไปอีก 

2-

23 
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ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของ 

คณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
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  มคอ.2 
 

ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของ 

คณะกรรมการสภาวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

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

รายชื่อคณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 1. คณบดีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี   ประธานกรรมการ 

 2. รองศาสตราจารย ดร.วัลลี  สุวจิตตานนท  กรรมการ (ผูทรงคุณวุฒิ) 

 3. รองศาสตราจารยนาตยา  ปลันธนานนท   กรรมการ (ผูทรงคุณวุฒิ) 

 4. รางศาสตราจารยสยาม  อรุณศรีมรกต   กรรมการ (ผูทรงคุณวุฒิ) 

 5. ผูชวยศาสตราจารย ดร.เย็นใจ  เลาหวณิช  กรรมการ (ผูทรงคุณวุฒิ) 

 6. อาจารย ดร.วฤชา  ประจงศักดิ์    กรรมการ 

 7. ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุชาดา  ไมสนธิ์   กรรมการ  

 8. ผูชวยศาสตรจารย ดร.โองการ วณิชาชีวะ  กรรมการ  

 9. อาจารย ดร.หัทยา  เนตยารักษ    กรรมการ 

 10. ผูชวยศาสตราจารย ดร.ธนภูมิ ศิริงาม   กรรมการ  

 11. อาจารยบุญชัย  อารีเอ้ือ    กรรมการ  

 12. นางขนิษฐา  อยูนุช     เลขานุการ 

 13. นางหนึ่งฤทัย  ขยัน     ผูชวยเลขานุการ 
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  มคอ.2 
 
2. ขอเสนอแนะของคณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

ขอเสนอแนะของคณะกรรมการประจํา

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
การปรับปรุงแกไข หนา 

1. ดําเนินงานเหตุใดจึงเทากันทุกป 

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  

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการประจําคณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

16 

2 .  รายวิชาสถิติและการวางแผนการ

ทดลอง อยูในกลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ 

แตจากชื่อและคําอธิบายรายวิชา ยังคง

เปนหลักวิชาทางสถิติท่ัวไป 

แกไขชื่อรายวิชาและคําอธิบายรายวิชา ตามขอเสนอแนะ

ของคณะกรรมการประจําคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

แกไขจาก 507xxxx รายวิชาสถิติและการวางแผนการ

ทดลอง เปน 5073309 รายวิชาการออกแบบการทดลอง

ทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

37 

3. จํานวนรายวิชาในกลุมรายวิชาเฉพาะ

ดานเลือก มีจํานวนมาก 

ปรับลดจาก 22 รายวิชา เหลือ 13 รายวิชา 40-

42 

4. ปรับแกผังการกระจายความรับผิดชอบ

มาตรฐานผลการเรียนรู (Mapping) กลุม

วิชาเฉพาะดานเลือก 

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการประจําคณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี โดยปรับผังการกระจายความ

รับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู กลุมวิชาเฉพาะดานเลือก

ใหครอบคลุมวัตถุประสงคและวัดผลได 

80-

83 

5. ใหสรุปผลการประเมินหลักสูตรแตละ

ชุดการประเมิน 

 

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการประจําคณะ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

99-

109 
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ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2556 

กับหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 
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ตารางเปรียบเทียบการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ระหวางหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2556 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 
หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2556 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2561 เหตุผลในการปรับปรุง 

หมวดที ่1 ขอมูลทั่วไป 

ชื่อหลักสูตร 

วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

Bachelor of Science Program in Food Science and Technology 

หมวดที ่1 ขอมูลทั่วไป 

ชื่อหลักสูตร 

วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

Bachelor of Science Program in Food Science and Technology 

- คงเดิม 

 

 

ชื่อปริญญาและสาขาวชิา 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

Bachelor of Science (Food Science and Technology) 

ชื่อยอ 

B.Sc. ( Food Science and Technology) 

ชื่อปริญญาและสาขาวชิา 

วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

Bachelor of Science (Food Science and Technology) 

ชื่อยอ 

B.Sc. ( Food Science and Technology) 

- คงเดิม 

 

 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสตูร 

ไมนอยกวา 130 หนวยกิต 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสตูร 

ไมนอยกวา 130 หนวยกิต 

- คงเดิม 

หมวดที ่2 ขอมูลเฉพาะของหลักสตูร 

ปรัชญา 

  ผลิตบัณฑิตวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารที่มีความรู ควบคูคุณธรรมนําภูมิ

ปญญาพัฒนาทองถิ่นและสังคม 

วัตถุประสงคของหลักสูตร 

เพื่อผลิตบัณฑิตใหมีคุณภาพตามเกณฑมาตรฐาน โดยมีลักษณะที่พึงประสงค ดังนี้ 

1. มีความรู และทักษะในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร สามารถนําไป

ประยุกตใชในการประกอบอาชีพไดเปนอยางดี 

2. มีจิตสํานึกดี มีคุณธรรม จริยธรรม ยึดมั่นในจรรยาบรรณวิชาชีพเพื่อพัฒนาอาชีพ

นักวิทยาศาสตรการอาหารใหมีมาตรฐาน 

3. มีความใฝรู สามารถคิดและคนควาหาคําตอบโดยใชกระบวนการทางการวิจัย มีทักษะการ

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการเรียนรูและการดําเนินชีวิตในสังคมอยางมีความสุข 

หมวดที ่2 ขอมูลเฉพาะของหลักสตูร 

ปรัชญา  

 ผลิตบัณฑิตวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารที่มีความรูทันสมัย ใสใจ

คุณธรรม นําองคความรูสูการปฏิบัติ เพื่อการพัฒนาเศรษฐกิจสังคมอยางยั่งยืน 

วัตถุประสงคของหลักสูตร 

1.มีคุณธรรม จริยธรรมยึดมั่นในจรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 

2  มีความรู และทักษะในศาสตรสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

สามารถนําไปประยุกตใชในการประกอบอาชีพไดเปนอยางดี 

3.  มีทักษะในการคิดวิเคราะห ใชเหตุผล ในการแกปญหาในสถานการณตางๆ ได

เปนอยางดี 

4 . มีความอดทน หมั่นเพียรในการทํางาน ใฝรู ปรับตัว และเรียนรูส่ิงใหมได 

- ปรับเปล่ียนปรัชญา และวัตถุประสงคของหลักสูตรให

สอดคลองกับปรัชญามหาวิทยาลัย วิสัยทัศนของคณะ

และสถานการณทางเศรษฐกิจสังคมที่เปล่ียนไป 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2556 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2561 เหตุผลในการปรบัปรงุ 

4. มีทักษะในคิดวิเคราะห ใชเหตุผล ใชปญญาแกปญหาในสถานการณตางๆ รูเทาทันการ

เปล่ียนแปลงและปรับตัวได 

  

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป                   30 หนวยกิต 

 กลุมภาษา        9 หนวยกิต 

 กลุมมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร    12 หนวยกิต 

 กลุมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี      9 หนวยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ                   94 หนวยกิต 

 กลุมวิชาแกน     18 หนวยกิต 

 กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ    22 หนวยกิต 

 กลุมวิชาเฉพาะดาน    47 หนวยกิต 

        วิชาบังคับ                                                   42 หนวยกิต 

        วิชาเลือก                   5 หนวยกิต   

 กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ     7 หนวยกิต 

หมวดวิชาเลือกเสรี      6 หนวยกิต 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป                30 หนวยกิต 

 กลุมวิชาบังคับ    27 หนวยกิต 

 กลุมภาษา      9 หนวยกิต 

 กลุมมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร   12 หนวยกิต 

 กลุมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี    3 หนวยกิต 

 กลุมวิชาสหวิทยาการ     2 หนวยกิต 

 กลุมวิชาพลานามัย     1 หนวยกิต 

 กลุมวิชาเลือก ไมนอยกวา   3 หนวยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ                94 หนวยกิต 

 กลุมวิชาแกน    18 หนวยกิต 

 กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ   23 หนวยกิต 

 กลุมวิชาเฉพาะดาน               46 หนวยกิต 

  วิชาบังคับ     42 หนวยกิต 

  วิชาเลือก                  4 หนวยกิต   

 กลุมวิชาสหกิจศึกษา/ฝกประสบการณวิชาชีพ ไมนอยกวา   7 หนวยกิต 

หมวดวิชาเลือกเสรี                 6 หนวยกิต 

 

 

 

 

 

 

       ปรับใหตรงกับการกําหนดของสํานักวิชาศึกษา 

       ทั่วไปและกลุมวิชาแกน ของคณะวิทยาศาสตร 

       และเทคโนโลยี 

 

 

 

 

  

กลุมวิชาแกน     18 หนวยกิต  

- 1500108 ภาษาอังกฤษเฉพาะกจิ               3(3-0) 

- 1500109 การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ               3(3-0) 

- 4011309 ฟสิกสพื้นฐาน                 3(2-3) 

- 4021120 เคมพีื้นฐาน                 3(2-3) 

- 4031107 ชีววิทยาพื้นฐาน                 3(2-3) 

- 4091403 แคลคูลัส 1                 3(3-0) 

กลุมวิชาแกน             18  หนวยกิต 

- 1011102 ฟสิกสทั่วไป    3(3-0-6) 

- 4011103 ปฏิบัติการฟสิกสทั่วไป    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        

        เปนแบบแผนเดียวกันงายตอการบริหารจัดการ 
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กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ           22  หนวยกิต 

- 4021112 เคมีอินทรียสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร              3(3-0) 

- 4021113 ปฏิบัติการเคมีอินทรียสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร                  1(0-3) 

- 4021119 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร             1(0-3) 

- 4022416 เคมีเชิงฟสิกสสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร              3(2-3) 

- 4022518 ชีวเคมีสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร               3(2-3) 

- 4022620 เคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร              3(3-0) 

- 4032601 จุลชีววิทยา                 3(3-0) 

- 4113105 สถิติเพื่อการวิจัย                 3(2-2) 

- 5072502 โภชนาการสําหรับผูประกอบธุรกิจขนาดกลางและเล็ก             2(2-0) 

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ           23  หนวยกิต 

- 4021107 เคมีอินทรียพื้นฐาน    3(2-2-5) 

- 4021121 หลักเคมีวิเคราะห    3(2-3-4) 

- 4022416 เคมีเชิงฟสิกส    3(2-3-5) 

- 4022501 ชีวเคมีพื้นฐาน    3(2-2-5) 

- 4032601 จุลชีววิทยา    3(2-3-5) 

- 5071703 โภชนาการและอาหารสุขภาพ   2(1-3-3) 

- 5072601 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  3(3-0-6) 

               การอาหาร 1 

- 5072602 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี 3(3-0-6) 

               การอาหาร 2       

 

 

 

 

       - ปรับเลือกรายวิชาใหเหมาะสมจากการ 

         วิพากษหลักสูตร 

       - เพื่อใหทันสมัยตรงตามผูใชงาน 

 

 

กลุมวิชาเฉพาะดาน             47 หนวยกิต 

   วิชาเฉพาะดานบังคับ             42 หนวยกิต 

- 4113105 สถิติเพื่อการวิจัย      3(3-0) 

- 5072308 การออกแบบการทดลองสําหรับอุงานวิจัยดานอุตสาหกรรมเกษตร 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 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร   1(1-0) 

5074902 ปญหาพิเศษทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  3(0-9) 

 

กลุมวิชาเฉพาะดาน             46 หนวยกิต 

   วิชาเฉพาะดานบังคับ             42 หนวยกิต 

- 5073309 การออกแบบการทดลองวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 3(3-0-6) 

               การอาหาร 

- 5072413 หลักการแปรรูปอาหาร    3(2-3-5) 

- 5073405 กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร  3(2-3-5) 
 

- 5073307 การประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 3(2-3-5) 
 

- 5074901 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  1(1-0-2) 

- 5074903 การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3(0-9-1) 

- 5073310 ผูประกอบการธุรกิจอาหาร   2(1-3-3) 

 

- ปรับรายวิชาใหสอดคลองกับการเปล่ียนแปลงของ

เศรษฐกิจและสังคมตามการวิพากษหลักสูตร รวบวิชาที่

มีความตอเนื่องและสอดคลองกัน และปรับรายละเอียด

รายวิชาเพื่อใหนักศึกษาไดฝกทักษะปฏิบัติสอดคลองกับ

เคร่ืองมือปฏิบัติการของสาขาวิชา 
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 วิชาเฉพาะดานเลือก              5 หนวยกิต 

- 5003104  เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว    2(1-3) 

- 5071303  อุตสาหกรรมอาหารในอาเซียน         2(2-0)  

- 5072308  การออกแบบการทดลองสําหรับงานวิจัยดานอุตสาหกรรมเกษตร 2(1-3) 

- 5072403  เทคโนโลยีผลิตภัณฑธัญชาติ      3(2-3) 

- 5072407  เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ      3(2-3) 

- 5072409  เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม       3(2-3) 

- 5072410  เทคโนโลยีผลิตภัณฑเนื้อสัตว      3(2-3) 

- 5072501  วิทยาศาสตรการอาหารสําหรับวิสาหกิจชุมชน  3(3-0) 

- 5073101  การบรรจุผลิตภัณฑอาหาร    3(2-3) 

- 5073202  อุตสาหกรรมการหมัก     3(2-3) 

- 5073305  พิษวิทยาทางอาหาร     3(2-3) 

- 5074306  สารเติมแตงอาหาร     3(3-0) 

- 5074401  เทคโนโลยีผักและผลไม     3(2-3) 

- 5074402  เทคโนโลยีไขมันและน้ํามัน    3(2-3) 

- 5074404  เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง    3(2-3) 

- 5074405  เทคโนโลยีผลิตภัณฑสัตวปก      3(2-3) 

- 5074406 เทคโนโลยีเคร่ืองด่ืม     2(1-3) 

- 5074407 เทคโนโลยีขนมหวาน     2(1-3) 

- 5074410 เทคโนโลยแีปงและน้ําตาล    3(2-3) 

วิชาเฉพาะดานเลือก             4 หนวยกิต 

- 5071303 อุตสาหกรรมในอาเซียน                                         2(2-0-4) 

- 5072501 วิทยาศาสตรการอาหารสําหรับวิสาหกิจชุมชน  3(3-0-6) 

- 5073203 อุตสาหกรรมการหมัก                                           2(1-3-3) 

- 5073304 ความคิดสรางสรรคดานอาหารกับการทองเที่ยว 3(3-0-6) 

- 5073308 การตอยอดภูมิปญญาอาหารทองถิ่น  3(3-0-6) 

               สูการผลิตอาหารที่ยั่งยืน 

- 5073406 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยขีองผลิตภัณฑธัญชาติ  2(1-3-3) 

- 5073407 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑประมง 2(1-3-3) 

- 5073408 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑผักและผลไม 3(2-3-5) 

- 5073409 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑขนมอบ  3(2-3-5)                    

- 5073410 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑนม  2(1-3-3) 

- 5073411 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑเนื้อสัตว 2(1-3-3) 

- 5074406 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของเคร่ืองด่ืม  2(1-3-3) 

- 5074407 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของขนมหวาน  2(1-3-3)  

 

 

 

 

 

 

กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ           7 หนวยกิต 

- 5073804 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  2(90) 

               การอาหาร 

- 5074804 การฝกประสบการณวิชาชพีวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี          5(450) 

               การอาหาร 

กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพหรือสหกิจศึกษา ไมนอยกวา    7 หนวยกิต 

- 5073805 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิตศึกษา  2(90) 

- 5074804 การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี         5(450) 

               การอาหาร 

- 5074805 สหกิจศึกษา                             6(540) 

 

- เพื่อเปดใหนักศึกษาไดมีโอกาสไดทํางานในสถานที่

จริงในขณะที่ยังศึกษาอยู 

หมวดวิชาเลือกเสรี           6 หนวยกิต หมวดวิชาเลือกเสรี              6 หนวยกิต - 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. 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

        ปรับเปล่ียนใหตรงกับความตองการของผูใช 

         บัณฑิตที่ตองการใหมีทักษะการใช 

         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 ฟสิกสพ้ืนฐาน        3(2-3) 

 Fundamental Physic 

 ระบบหนวย เวกเตอร การเคล่ือนที่ของวัตถุ โมเมนตัม กฎการเคล่ือนที่ของนิวตัน 

โมเมนต งาน กําลัง พลังงาน เคร่ืองกลอยางงาย ความหนาแนน หลักของอารคีเมดิส ความรู

เบื้องตนเกี่ยวกับความรอน ไฟฟา แมเหล็กไฟฟา กัมมันตภาพรังสี และการประยุกตใช 

4011102 ฟสิกสทั่วไป    3(3-0-6) 

 General Physics 

 หลักการทางฟสิกสและการประยุกต เนื้อหาครอบคลุมหัวขอทาง 

กลศาสตรของไหล อุณหพลศาสตร คล่ืนและคล่ืนเสียง ไฟฟาและแมเหล็ก คล่ืน

แมเหล็กไฟฟา ทัศนศาสตรและ ฟสิกสแผนใหม 

4011103 ปฏิบัติการฟสิกสทั่วไป    1(0-3-1) 

 General Physics Laboratory 

 ปฏิบัติการเกี่ยวกับ การวัดและความคลาดเคล่ือน กลศาสตร ของไหล 

อุณหพลศาสตร คล่ืน ไฟฟา แมเหล็ก ทัศนศาสตรและฟสิกสแผนใหม 

- ปรับตามคณะกําหนด 

4021120 เคมีพ้ืนฐาน        3(2-3) 

 Fundamental Chemistry 

 หลักการเคมีเบื้องตน การจําแนกสาร สมบัติของธาตุ สารประกอบ ของผสม 

สารละลาย สารแขวนลอย ระบบเปด ระบบปด กฎอนุรักษพลังงาน กฎสวนประกอบจํากัด 

อะตอม โครงสรางอะตอม ตารางธาตุ โมเลกุล พันธะเคมี ปริมาณสารสัมพันธ การ

เปล่ียนแปลงของสาร ปฏิกิริยาเคมี และสมดุลเคมี กรด เบส เกลือ อินดิเคเตอร ชนิด สมบัติ 

และประโยชนของออกไซด ปฏิบัติการที่สอดคลองกับภาคบรรยาย 

4021105 เคมี 1     3(3-0-6) 

 Chemistry 1 

 โครงสรางอะตอม ปริมาณสารสัมพันธ พันธะเคมี สมบัติของธาตุ     

เรพริเซนเททีฟ และแทรนสิชัน แกส ของเหลว สารละลาย ของแข็ง 

4021106 ปฏิบตัิการเคมี 1    1(0-3-1) 

 Chemistry Laboratory 1 

 หลักปฏิบัติและความปลอดภัยในหองปฏิบัติการ สารเคมี ปฏิบัติการ

เกี่ยวกับเทคนิค การใชอุปกรณและเคร่ืองมือพื้นฐานทางเคมี การเตรียมสารละลาย 

การไทเทรต กฎของแกส และปฏิบัติการที่สอดคลองกับเนื้อหาการบรรยาย 

- ปรับตามคณะกําหนด 
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4031107 ชีววิทยาพ้ืนฐาน        3(2-3) 

 Fundamental Biology 

 สารประกอบเคมีในส่ิงมีชีวิต เซลล เนื้อเยื่อ การสืบพันธุ การเจริญเติบโต ระบบ

ตางๆของส่ิงมีชีวิต การจําแนกส่ิงมีชีวิต กําเนิดชีวิต วิวัฒนาการ พันธุกรรม ส่ิงมีชีวิตและ

สภาวะแวดลอม การอนุรักษส่ิงแวดลอม 

4031109 ชีววิทยาทั่วไป    3(3-0-6) 

 General Biology 

 สมบัติของส่ิงมีชีวิต การจัดระบบส่ิงมีชีวิต ระเบียบวิธีวิทยาศาสตร 

สารเคมีในส่ิงมีชีวิต เซลลและเมแทบอลิซึม พันธุศาสตร กลไกของวิวัฒนาการ ความ

หลากหลายของส่ิงมีชีวิต โครงสรางและหนาที่ของพืชและสัตว นิเวศวิทยาและ

พฤติกรรม 

4031110 ปฏิบตัิการชีววิทยาทั่วไป   1(0-3-1) 

 General Biology Laboratory 

 ปฏิบัติการเร่ืองคุณสมบัติของส่ิงมีชีวิต การจัดระบบส่ิงมีชีวิต ระเบียบวิธี

วิทยาศาสตร สารเคมีในส่ิงมีชีวิต เซลลและเมแทบอลิซึม พันธุศาสตร กลไกของ

วิวัฒนาการ ความหลากหลายของส่ิงมีชีวิต โครงสรางและหนาที่ของพืชและสัตว 

นิเวศวิทยาและพฤติกรรม 

- ปรับตามคณะกําหนด 

4091403 แคลคูลสั 1        3(3-0) 

 Calculus I 

 ลิมิตและความตอเนื่องของฟงกชัน อนุพันธของฟงกชันตัวแปรเดียวและการ

ประยุกต หลักเกณฑโลปตาล และอนุพันธอันดับสูง ปริพันธเบื้องตน 

4091403 แคลคูลสั 1    3(3-0-6) 

 Calculus I 

 ลิมิตและความตอเนื่องของฟงกชัน อนพุันธของฟงกชันตัวแปรเดียวและ

การประยกุต หลักเกณฑโลปตาล และอนุพันธอันดับสูง ปริพันธเบื้องตน 

4092403 แคลคูลสั 2    3(3-0-6) 

 Calculus 2 

 ปริพันธ เทคนิคการหาปริพันธและการประยุกต อนุกรมอนันต ฟงกชัน

หลายตัวแปร ลิมิตและความตอเนื่องของฟงกชันหลายตัวแปร อนุพันธยอย 

- ปรับตามคณะกําหนด 
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4021112 เคมีอินทรียสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร   3(3-0) 

 Organic Chemistry for Agro-Industry 

 ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับเคมีอินทรีย สเตอริโอเคมี การจําแนกและการเรียกชื่อ

สารอินทรีย ชนิดและกลไกของปฏิกิริยาเคมีอินทรีย ศึกษาโครงสราง สมบัติและการวิเคราะห

สารอินทรียกลุมตางๆคือสารประกอบอะลิฟาติกไฮโดรคารบอน แอโรแมติกไฮโดรคารบอน 

สารอินทรียที่มีออกซิเจน ไนโตรเจน ฟอสฟอรัส และซัลเฟอรเปนองคประกอบ สารประกอบ

เฮเทอโรไซคลิก สารอินทรียที่พบในธรรมชาติและสารประกอบออรแกโนเมทัลลิก 

4021113 ปฏิบตัิการเคมีอินทรียสําหรบัอุตสาหกรรมเกษตร    1(0-3) 

 Organic Chemistry Laboratory for Agro – Industry 

 วิชาบงัคับกอน : 4021112  เคมีอินทรียสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 

 เทคนิคการแยกสารอินทรีย และการทําใหบริสุทธิ์ เชน การสกัด การตกผลึกโคร

มาโทกราฟ และการกล่ันลําดับสวน การวิเคราะหสารอินทรีย โดยวิธีทางเคมี เชน การหาจุด

หลอมเหลว จุดเดือด และปฏิกิริยาเฉพาะของสารนั้นๆ รวมทั้งการวิเคราะหดวยเทคนิคทางส

เปกโทรสโกป 

4021107 เคมีอินทรียพ้ืนฐาน     3(2-2-5) 

 Fundamental Organic Chemistry 

 การเกิดไฮบริดออรบิทัล สเตอริโอเคมี ชนิดของปฏิกิริยา เคมีอินทรีย 

การเรียกชื่อ สมบัติทางกายภาพ การเตรียมและปฏิกิ ริยาของสารประกอบ

ไฮโดรคารบอน สารประกอบแอโรแมติกและสารประกอบอินทรียที่มีหมูฟงกชันชนิด

ตางๆ เฮไลด แอลกอฮอล แอลดีไฮด คีโตน กรดคารบอกซิลิก และอนุพันธแอมีน 

และสารประกอบโมเลกุลใหญ เชน โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน และปฏิกิริยาที่

สอดคลองกับเนื้อหาการบรรยาย 

 

- ปรับเลือกวิชาตามการวิพากษหลักสูตรที่ตองการให

ลดหนวยกิตการเรียนรายวิชาพื้นฐานวิชาชีพลง 

4022416 เคมีเชิงฟสิกสสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร      3(2-3) 

 Physical Chemistry for Agro – Industry 

 วิชาบังคับกอน : 4011301  ฟสิกสทั่วไป 1 

          4021101  เคมีทั่วไป 1 

          4091403  แคลคูลัส 1 

 ศึกษาสมบัติของแกส อุณหพลศาสตร สารละลาย กฎของวัฏภาค สมดุลวัฏภาค 

เคมีไฟฟา 

4022416 เคมีเชิงฟสิกส    3(2-3-4) 

 สมบัติของแกส อุณหพลศาสตร สารละลาย กฎของวัฏภาค สมดุลวัฏ

ภาค เคมีไฟฟา 

- ปรับตามการวิพากษหลักสูตรที่ ไมควรมี คําว า 

“สําหรับอุตสาหกรรมเกษตร” เพราะขัดแยงกับชื่อ

หลักสูตรที่เปนวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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4022518 ชีวเคมีสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร      3(2-3) 

 Biochemistry for Agro – Industry 

 วิชาบังคับกอน : 4021101  เคมีทั่วไป 1 

 องคประกอบของเซลล คุณสมบัติและหนาที่ของชีวโมเลกุล คารโบไฮเดรต ลิปด  

กรดอะมิโน โปรตีน เอนไซม กรดนิวคลิอิก วิถีเมตาบอลิซึม การควบคุมเมตาบอลิซึมของชีว

โมเลกุล และปฏิบัติการเตรียมสารละลายบัปเฟอร การตรวจสอบสมบัติทางเคมีของ

คารโบไฮเดรต ลิปด โปรตีน จลนพลศาสตรของเอนไซม 

4022501 ชีวเคมีพ้ืนฐาน    3(2-2-5) 

 Fundamental of Biochemistry 

 สมบั ติ  หน าที่ และองคประกอบของเซลล  กรด เบส บัฟ เฟอร 

คารโบไฮเดรต โปรตีน เอนไซม ลิพิด กรดนิวคลีอิก วิตามิน ฮอรโมน การยอยและ

การดูดซึมอาหาร เมแทบอลิซึมของชีวโมเลกุล ปฏิบัติการเกี่ยวกับสารละลาย

บัฟเฟอร การทดสอบทางกายภาพและทางเคมีของชีวโมเลกุล 

 

- ปรับตามการวิพากษหลักสูตรที่ ไมควรมี คําว า 

“สําหรับอุตสาหกรรมเกษตร” เพราะขัดแยงกับชื่อ

หลักสูตรที่เปนวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

4022620 เคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร      3(3-0) 

 Analytical Chemistry for Agro – Industry 

 วิชาบังคับกอน : 4021101  เคมีทั่วไป 1 

 ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการวิเคราะห ความเขมขนของสารละลาย มวลสาร

สัมพันธ และสมดุลเคมี การวิเคราะหปริมาณโดยน้ําหนัก การวิเคราะหปริมาณโดยปริมาตร

เกี่ยวกับการไทเทรตของปฏิกิริยากรด เบส ปฏิกิริยารีดอกซ ปฏิกิริยาตกตะกอน และปฏิกิริยา

ของสารเชิงซอน การวิเคราะหในเชิงคุณภาพทางเคมีและการใชสเปกโทรสโกปในเชิง

วิเคราะหขั้นแนะนํา 

4021119 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร     1(0-3) 

 Analytical Chemistry Laboratory for Agro – Industry 

 วิชาบังคับกอน : 4022620  เคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 

 หลักการเบื้องตนในการวิเคราะห การเลือกเคร่ืองมือ การเตรียมสารละลาย การ

วิเคราะหทางคุณภาพของไอออนแบบกึ่งจุลภาค การวิเคราะหหาปริมาณทางน้ําหนักและ

ปริมาตร การวิเคราะหทางคุณภาพและการใชงานของเทคนิคทางดานสเปกโทรสโกปเบื้องตน 

เชน อัลตราไวโอเลตวิสิเบิล 

4021121 หลักเคมีวิเคราะห    3(2-3-4) 

 Principle of Aanlytical Chemistry 

 หลักการวิเคราะหในเชิงปริมาณ การคํานวณปริมาณสารสัมพันธและการ

วิเคราะหขอมูลเชิงสถิติ ทฤษฎีและการประยุกตการวิเคราะหเชิงปริมาณขั้นพื้นฐาน

ของการวิเคราะหโดยปริมาตรและการชั่งน้ําหนักการวิเคราะหโดยปริมาตรจะเนน

เกี่ยวกับการไทเทรตกรด-เบส การไทเทรตแบบกตกตะกอน การไทเทรตแบบรีดอกซ 

การไทเทรตแบบสารประกอบเชิงซอนทั้งในสารละลายน้ําและไมใชน้ํา การวิเคราะห

โดยการชั่งน้ําหนักจะรวมทั้งการตกตะกอนและการระเหยปฏิบัติการที่มีความเหมา 1 5 4

ะสมสอดคลองกับภาคบรรยาย 

- ปรับตามการวิพากษหลักสูตรที่ ไมควรมี คําว า 

“สําหรับอุตสาหกรรมเกษตร” เพราะขัดแยงกับชื่อ

หลักสูตรที่เปนวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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4113105 สถิติเพ่ือการวิจัย                  3(3-0) 
 Statistics for Research 

 ความหมายของสถิติ หลักเบื้องตนของความนาจะเปน  การแจกแจงความนาจะ

เปนแบบตางๆ  การแจกแจงความนาจะเปนของตัวแปรสุม หลักการประมาณคา การทดสอบ

สมมติฐาน  การหาความสัมพันธระหวางตัวแปร การพยากรณ การวิเคราะหความแปรปรวน

แบบทางเดียวและสองทาง 

5072308 การออกแบบการทดลองสําหรับงานวิจัย              2(1-3) 

 ดานอุตสาหกรรมเกษตร 

 Experimental Design for Agro – Industry Research 

 หลักการออกแบบการทดลองสําหรับงานวิจัยดานอุตสาหกรรมเกษตร การสุม

ตัวอยาง การทดสอบสมมุติฐาน แผนการทดลองแบบตางๆ ไดแก แผนการทดลองแบบแจก

แจงทางเดียวและหลายทาง สุมอยางสมบูรณ สุมในบล็อกสมบูรณ ลาตินสแควร แฟคทอเรียล 

เปนตน การวิเคราะหความแตกตางของคาเฉล่ียดวยวิธีตางๆ การใชโปรแกรมคอมพิวเตอรใน

การวิเคราะหขอมูลการทดลองทางสถิติ และหลักการตีความจากผลทางสถิติเพื่อใชในงานวิจัย 

5073309 การออกแบบการทดลองวิทยาศาสตรและ                  3(2-3-5) 

              เทคโนโลยีการอาหาร 

 ทบทวนความรูพื้นฐานเกี่ยวกับสถิติ ความนาจะเปน และการแจกแจง

ความถี่  การวางแผนการทดลองอยางเปนระบบ การวางแผนการทดลองทาง

วิทยาศาสตร การเลือกใชแผนการทดลองสําหรับงานวิจัยทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร การวิเคราะหความแตกตางทางสถิติและการทดสอบความ

แตกตางของคาเฉล่ีย และการใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการวิเคราะหขอมูลการ

ทดลองทางสถิติและการแปรความหมาย 

 

 

- รายวิชามีความสอดคลองกันจึงปรับรวมเนื้อหาเปน

รายวิชาใหม 

 

 

5072502  โภชนาการสําหรับผูประกอบธุรกิจขนาดกลางและเล็ก 2(2-0) 

       Nutrition for small and medium Enterprise 

 คุณคาทางโภชนาการของอาหาร ความตองการและปญหาสุขภาพอันเนื่องมาจาก

สารอาหาร ผลของการแปรรูปและการเก็บรักษาอาหารของธุรกิจขนาดกลางและเล็กที่มีตอ

การเปล่ียนแปลงสารอาหารและสุขภาพของผูบริโภค แนวทางการใชอาหารบําบัดโรค สาร

โภชนเภสัช   ในอาหาร ธุรกิจขนาดกลางและเล็กกับการผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ และการ

พัฒนาผลิตภัณฑ 

5071703 โภชนาการและอาหารสุขภาพ              2(1-3-3) 

 Nutrition and Health Food 

 คุณคาทางโภชนาการของอาหาร ปญหาสุขภาพของผูบริโภคอัน

เน่ืองมาจากอาหาร และวิถีการดํารงชีวิต การคํานวณปริมาณพลังงานและ

สารอาหารโดยใชตารางแสดงคุณคาทางโภชนาการของอาหาร การจัดรายการ

อาหารตามหลักโภชนาการใหเหมาะสมกับผูบริโภคแตละวัย ผูสูงอายุ นักกีฬา และ

กลุมที่มีความตองการเฉพาะ การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ การ

ประยุกตใชความรูทางโภชนาการสําหรับผูประกอบการ ปฏิบัติการจัดรายการ

อาหารตามหลักโภชนาการ คํานวณปริมาณพลังงานและสารอาหาร พัฒนาสูตร

อาหารสําหรับผูสูงอายุและอาหารเพื่อสุขภาพ 

- ปรับตามกาวิพากษหลักสูตรที่ตองการใหมีการ

ปฏิบัติเพิ่มขึ้น ปรับเนื้อหาใหทันตอการเปล่ียนแปลง

สถานการณสังคม 
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5071501 ความรูเบื้องตนทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร    2(2-0) 

 Introduction to Food Science and Technology   

 ความสําคัญของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ในดานเศรษฐกิจ สังคม 

และส่ิงแวดลอม ความสัมพันธของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารกับการคาระหวาง

ประเทศ และการบริหารจัดการดานอุตสาหกรรมอาหาร องคประกอบของอาหาร การเนาเสีย

ของอาหาร หลักการและวิธีการถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร ความปลอดภัยของอาหาร 

จริยธรรมของวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

5071101 ความรูเบื้องตนทางวิทยาศาสตรและ            2(2-0-4) 

 เทคโนโลยีการอาหาร 

 Introduction to Food Science and Technology 

 ความหมาย และความสําคัญของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

หนวยงานที่ เกี่ยวของลักษณะงานของสาขาวิชาชีพวิทยาศาสตรการอาหาร 

จรรยาบรรณและเจตคติที่ดีตอวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร แนวโนมการ

เปล่ียนแปลงทางอุตสาหกรรมอาหาร การผลิตและจัดหาอาหารแบบยั่งยืน วัตถุดิบ

อาหารจากพืชและสัตว และปฏิบัติการหนาที่ขององคประกอบตางๆของอาหาร 

ปฏิบัติการการเส่ือมเสียของอาหาร ปฏิบัติการการแปรรูปอาหารเบื้องตน ปฏิบัติการ

การบรรจุภัณฑอาหาร 

- ปรับตามกาวิพากษหลักสูตรที่ตองการใหมีการ

ปฏิบัติเพิ่มขึ้น ปรับเนื้อหาใหทันตอการเปล่ียนแปลง

สถานการณสังคม 

5072203  จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร    3(3-0) 

   Microbiology of Food Products 

   จุลินทรียที่มีความสําคัญตออาหาร การเส่ือมคุณภาพและการเนาเสียของอาหาร

และผลิตภัณฑ โรคอาหารเปนพิษที่เกิดจากเชื้อจุลินทรีย วิธีการควบคุมและกําจัดจุลินทรียใน

ผลิตภัณฑอาหาร จุลินทรียที่มีประโยชนตอสุขภาพ การใชจุลินทรียในกระบวนการผลิต

อาหาร และผลของกรรมวิธีการผลิตท่ีมีผลตอจุลินทรีย มาตรฐานและการตรวจวิเคราะห

จุลินทรียในอาหาร 

5072203 จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร   3(3-0-6) 

 Microbiology of Food Products 

 สรีรวิทยา การเจริญเติบโต ปจจัยที่มีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย 

จุลินทรียที่มีความสําคัญตออาหาร การเส่ือมคุณภาพและการเนาเสียของอาหารและ

ผลิตภัณฑ โรคอาหารเปนพิษที่เกิดจากเชื้อจุลินทรีย วิธีการควบคุมและกําจัด

จุลินทรียในผลิตภัณฑอาหาร จุลินทรียที่มีประโยชนตอสุขภาพ การใชจุลินทรียใน

กระบวนการผลิตอาหาร และผลของกรรมวิธีการผลิตที่มีผลตอจุลินทรีย มาตรฐาน

ของการตรวจวิเคราะหจุลินทรียในอาหาร 

- ปรับตามกาวิพากษหลักสูตรที่ตองการใหมีการ

ปฏิบัติเพิ่มขึ้น ปรับเนื้อหาใหทันตอการเปล่ียนแปลง

สถานการณสังคม 

5072204  ปฏิบตัิการสําหรับจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร  1(0-3) 

    Laboratory for Microbiology of Food Products  

   วิชาบังคับกอน : 5072203  จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 

 ปฏิบัติการใหสอดคลองกับเนื้อหาของวิชาจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 

ประกอบดวย ขอกําหนดเบื้องตนในการใชหองปฏิบัติการทางจุลชีววิทยาทางอาหาร การสุม

ตัวอยางอาหาร การแยกเชื้อจุลินทรีย วิธีเจือจางตัวอยางอาหาร การใชเคร่ืองมือตางๆ การ

เตรียมอาหารเล้ียงเช้ือจุลินทรีย การตรวจหาจุลินทรียท่ีปนเปอนในผลิตภัณฑอาหารและ

เคร่ืองด่ืม 

5072204 ปฏิบัติการสําหรับจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 1(0-3-1) 

 Laboratory for Microbiology of Food Products 

 ปฏิบัติการใหสอดคลองกับเนื้อหาของวิชาจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ

อาหาร ประกอบดวย ขอกําหนดเบื้องตนในการใชหองปฏิบัติการทางจุลชีววิทยา

ทางอาหาร การสุมตัวอยางอาหาร การแยกเชื้อจุลินทรีย วิธีเจือจางตัวอยางอาหาร 

การใชเคร่ืองมือตางๆ การเตรียมอาหารเล้ียงเชื้อจุลินทรีย การตรวจหาจุลินทรียที่

ปนเปอนในผลิตภัณฑอาหารและเคร่ืองด่ืม รวมถึงการผลิตอาหารโดยใชประโยชน

จากเชื้อจุลินทรีย 

- ปรับตามกาวิพากษหลักสูตรที่ตองการใหมีการ

ปฏิบัติเพิ่มขึ้น ปรับเนื้อหาใหทันตอการเปล่ียนแปลง

สถานการณสังคม 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี  161 

 



                        มคอ.2 
 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2556 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2561 เหตุผลในการปรบัปรงุ 

5072402 การแปรรูปอาหาร 1        3(2-3) 

 Food Processing 1 

วิชาบังคับกอน : 5071501 ความรูเบื้องตนทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 การจัดการวัตถุดิบและน้ําเพื่อการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร หลักการของการ

แปรรูปอาหารแบบตางๆ การถนอมอาหาร เทคนิคการแปรรูปโดยกรรมวิธีการใชความรอน 

ความเย็น การเปล่ียนแปลงคุณคาทางโภชนาการของอาหารเมื่อผานกระบวนการแปรรูปแบบ

ตางๆ ปจจัยกรรมวิธีการแปรรูปซ่ึงมีอิทธิพลตอคุณภาพอาหาร บรรจุภัณฑและการเก็บรักษา

อาหารหลังการแปรรูปฝกปฏิบัติการที่สอดคลองกับทฤษฎ ี

5072413 หลักการแปรรูปอาหาร              3(2-3-5) 

 Principles  of Food Processing 

 ความหมาย ความสําคัญของการแปรรูปอาหาร การเตรียมวัตถุดิบ

สําหรับการแปรรูปอาหาร การแปรรูปดวยอุณหภูมิสูง อุณหภูมิตํ่า การทําใหเขมขน 

การควบคุมวอเตอรแอกทิวิตี การทําแหง การหมัก และการใชเทคโนโลยีใหม ในการ

แปรรูปอาหาร และปฏิบัติการการเตรียมวัตถุดิบดวยการตัดแตง การพาสเจอรไรส 

การผลิตอาหารกระปอง การทําแหงผักผลไม และการหมักดองผลไมตามฤดูกาล 

- ปรับตามผูทรงคุณวุฒิวิพากษ  โดยปรับใหเนื้อหา

ของการแปรรูปอาหารมีความครบถวน สมบูรณ ทั้ง

การแปร รูปแบบเก า  และแบบใหมๆ  เพื่ อ เปน

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  การวัดคาคุณภาพอาหารและการประเมินทางประสาทสัมผัส 3(2-3) 

   Food Quality Measurement and Sensory Evaluation 

   การควบคุมคุณภาพอาหาร ปจจยัคุณภาพและการวัดคาคุณภาพดานกายภาพ เคมี 

ชีวภาพ และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  ของผลิตภัณฑอาหาร และการใช

เคร่ืองมือที่เกี่ยวของกับการวัดคาคุณภาพดานตางๆ มีปฏิบัติการตามเนื้อหาขางตน 

5073306 การวัดคาคุณภาพอาหารและการประเมิน  3(2-3-5) 

            ทางประสาทสัมผัส  

 Food Quality Measurement and Sensory Evaluation 

 การควบคุมคุณภาพอาหาร ปจจัยคุณภาพและการวัดคาคุณภาพดาน

กายภาพ เคมี ชีวภาพ และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ

อาหาร และการใชเคร่ืองมือที่เกี่ยวของกับการวัดคาคุณภาพดานตางๆ และ

ปฏิบัติการวัดคาคุณภาพอาหารดานกายภาพ เคมี ชีวภาพ และการประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส 

- ปรับตามกาวิพากษหลักสูตรที่ตองการใหมีการ

ปฏิบัติเพิ่มขึ้น ปรับเนื้อหาใหทันตอการเปล่ียนแปลง

สถานการณสังคม 

5073403 การแปรรูปอาหาร 2        3(2-3) 

 Food Processing II 

 วิชาบังคับกอน : 5072402 การแปรรูปอาหาร 1 

 เทคนิคการแปรรูปโดยการใชสารเคมี การสกัด การทําใหเขมขนแบบตางๆ การ

กรอง เอ็กซทรูชั่น การใชรังสีและคล่ืนไมโครเวฟ การใชความดันสูง โอมิกซเทคนิค การทํา

แหง เทคโนโลยีเฮอรเดิล เทคโนโลยีสะอาด ฝกปฏิบัติการที่สอดคลองกับทฤษฎ ี

5073405 กระบวนการแปรรูปผลิตภณัฑอาหาร             3(2-3-5) 

 Food processing 

 กระบวนการแปรรูปอาหาร การถนอมอาหาร ผลิตภัณฑหมักดอง 

เนื้อสัตว ประมง นม ไข เคร่ืองด่ืม ขนมหวาน การเพิ่มมูลคาของเหลือใชจาก

อุตสาหกรรม ปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑผัก ผลไม เนื้อสัตว ไข นม ของเหลือใช

จากอุตสาหกรรมเปนผลิตภัณฑอาหาร 

- ปรับตามผูทรงคุณวิพากษหลักสูตรเพื่อใหผูเรียน

ไดรับความรูและทักษะในศาสตรของวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารครบถวน เนื่องจากความรูเหลานี้

อยูในรายวิชาเฉพาะดานเลือก ซ่ึงไมสามารถจัดให

เรียนไดครบทุกรายวิชา 
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- 5073310 ผูประกอบการธุรกิจอาหาร   2(1-3-3) 

 Food Business Entrepreneur 

                ความรูพื้นฐานและกฎหมายที่เกี่ยวกับธุรกิจอาหารและบริการ การเปน

ผูประกอบการธุรกิจอาหารและบริการ การจัดต้ัง และการเขียนแผนธุรกิจอาหาร 

ชองทางการขาย เทคโนโลยีดิจิทัล เว็บไซด โฮมเพจ โลจิสติกสของธุรกิจอาหารและ

บริการการ การฝกปฏิบัติโดยตอยอดงานพัฒนาผลิตภัณฑอาหารมาสูธุรกิจ การ

จัดต้ังธุรกิจจําลอง 

-เพื่อใหบัณฑิตมีความรูพื้นฐานสามารถเปน

ผูประกอบการไดตามขอ 8 หมวดที ่1 

5073501 วิศวกรรมอาหาร 1        3(2-3)  

 Food  Engineering I 

 วิชาบังคับกอน : 4011301 ฟสิกสทั่วไป 1 

          4022416 เคมีเชิงฟสิกสสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 

        4091403 แคลคูลัส 1 

 การศึกษาหลักการ ทฤษฎี มิติและหนวยทางวิศวกรรม กลศาสตรของไหลเบื้องตน 

พลศาสตรของไหลสําหรับอุตสาหกรรม อุณหพลศาสตร สมดุลมวลและสมดุลพลังงาน การ

ถายโอนมวลและพลังงาน ระบบความรอนและความเย็น และประยุกตใชในกระบวนการแปร

รูปอาหาร 

5073503 วิศวกรรมอาหาร 1              2(1-3-3) 

 Food Engineering I 

 วิชาบังคับกอน :  4022416 เคมีเชิงฟสิกส 

 มิติ หนวยวัดและระบบ การแปลงหนวย หลักการคํานวณพื้นฐานของ

สมดุลมวล  พลังงานและสมดุลพลังงาน สมบัติและกลศาสตรของไหล สมการ

ตอเนื่อง สมการเบอรนูลล่ี พลังงานและกลศาสตรของไหล 

 

- ปรับรายวิชาเพื่อใหสอดคลองกับ (ราง) มคอ. 1 ที่

กําหนดหนวยกิตใหมีรายวิชากลุมวิชาแปรรูปและ

วิศวกรรมอาหาร ไมนอยกวา 10 หนวยกิต จากเด่ิมที่

หลักสูตรมี 12 หนวยกิต 

5073701  เคมีอาหาร       3(2-3) 

    Food Chemistry 

    วิชาบังคับกอน : 4022518 ชีวเคมีสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 

     องคประกอบและโครงสรางของอาหาร คุณสมบัติทางเคมีและฟสิกสของ

องคประกอบของอาหาร สารเติมแตงอาหาร อันตรายทางเคมี ปฏิกิริยาและปจจัยที่มีผลตอ

การเปล่ียนแปลงทางเคมีของอาหารระหวางการแปรรูป การเก็บรักษา และวิธีปองกันแกไข 

ปฏิบัติการตามเนื้อหาขางตน 

5073701 เคมีอาหาร     3(2-3-5) 

 Food Chemistry 

 องคประกอบและโครงสรางของอาหาร คุณสมบัติทางเคมี กายภาพของ

องคประกอบของอาหาร ปฏิกิริยาและปจจัยที่มีผลตอการเปล่ียนแปลงทางเคมีของ

อาหารระหวางการแปรรูป การเก็บรักษา วิธีปองกันแกไข ปฏิบัติการสมบัติและ

หนาที่ขององคประกอบ 
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5073702  หลักการวิเคราะหอาหาร     3(2-3) 

        Principles of Food Analysis 

    วิชาบังคับกอน : 4022620 เคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร, 4021119 

ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหสําหรับอุตสาหกรรมเกษตร 

     การใชและดูแลรักษาเคร่ืองมือที่ใชในการวิเคราะหทางเคมี  การเตรียมตัวอยาง

อาหาร การวิเคราะหอยางประมาณ (Proximate Analysis) การวิเคราะหผลิตภัณฑอาหาร

เพื่อทําฉลากโภชนาการ การจัดทําระบบประกันคุณภาพและมาตรฐานหองปฏิบัติการ และ

ปฏิบัติการวิเคราะหคุณภาพอาหารตามเนื้อหาขางตน 

5073702 หลักการวิเคราะหอาหาร   3(2-3-5) 

  Principles of Food Analysis 

 วิชาบังคับกอน :  40221121 หลักเคมีวิเคราะห 

 การใชและดูแลรักษาเคร่ืองมือที่ใชในการวิเคราะหทางเคมี  การเตรียม

ตัวอยางอาหาร การวิเคราะหอยางประมาณขององคประกอบอาหาร น้ํา โปรตีน 

ไขมัน เสนใยอาหาร เถา และคารโบไฮเดรต หลักการสเปกโตรสโกป ปฏิบัติการ

วิเคราะหคุณภาพอาหารอยางประมาณ  

 

5073502 ระบบการประกันคุณภาพ       3(2-3) 

 Quality Assurance Systems 

 ระบบประกันคุณภาพตางๆ เชน ISO GMP และ HACCP วิธีการจัดทําระบบ ISO  

GMP และ HACCP การประเมินความเส่ียง (Risk Assessment) ความปลอดภัยของอาหาร 

การใชสถิติที่เกี่ยวของกับการควบคุมคุณภาพ กฎหมายท่ีเกี่ยวกับอาหารทั้งภายใน และ

ระหวางประเทศ ความสัมพันธของการประกันคุณภาพกับการคาระหวางประเทศ 

5074303 สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร      2(1-3) 

 Food  Industry Plant Sanitation 

 วิชาที่ตองเรียนมากอน :  5072203 จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 

       5072204 ปฏิบัติการสําหรับจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ 

           อาหาร 

 การออกแบบโรงงาน และการติดต้ังเคร่ืองมืออุปกรณในโรงงาน ใหถูกหลัก

สุขาภิบาล สุขลักษณะในการผลิตอาหาร การเก็บรักษา  และการขนสงอาหาร สุขวิทยาสวน

บุคคลในโรงงานอาหาร  การควบคุมสัตวนําโรค แมลงและจุลินทรีย การควบคุมคุณภาพน้ําใช

ในโรงงาน หลักการทําความสะอาด การฆาเชื้อในโรงงาน  จุลินทรียที่เปนตัวบงชี้ดาน

สุขาภิบาลโรงงาน  การบําบัดของเสียและน้ําทิ้ง เพื่อรักษาส่ิงแวดลอม 

5073307 การประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร       3(2-3-5) 

 Quality Assurance and Food Safety 

 ความหมายของความปลอดภัยของอาหาร ชนิดและอันตรายของส่ิง

ปนเปอนในอาหาร เทคนิคทางสถิติในการประกันคุณภาพ และการสุมตัวอยางเพื่อ

การยอมรับ หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) การวิเคราะหและ

ประเมินความเส่ียง การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP) 

กฎหมายและขอบังคับที่จําเปนในการผลิตอาหารทั้งในและตางประเทศ การจัดทํา

ระบบประกันคุณภาพ ISO 9000 ISO 22000 BRC Halal IFS และ Carbon foot 

print 

- ปรับเปนรายวิชาใหมโดยใหมีเนื้อหาของรายวิชา

ระบบประกัน คุณภาพและ สุขาภิบาล โ รงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร 
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5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร       3(2-3) 

 Food Products Development 

 วิชาที่ตองเรียนมากอน : 5072402 การแปรรูปอาหาร 1 

 ความจําเปนของการพัฒนาผลิตภัณฑตออุตสาหกรรมเกษตรสมัยใหม ขั้นตอนการ

พัฒนาผลิตภัณฑ บทบาทของการตลาดตอการพัฒนาผลิตภัณฑ  การตลาดของผลิตภัณฑ

อาหาร  การสํารวจความตองการของผูบริโภค  แนวโนมของผลิตภัณฑที่พัฒนา การคิดสูตร

ผลิตภัณฑ การผลิตการทดสอบ การควบคุมคุณภาพ การประเมินผล ชองทางของผลิตภัณฑ

ใหมที่พัฒนาขึ้น  หลักการและประโยชนของการพัฒนาผลิตภัณฑ  ปจจัยที่มีผลตอการพัฒนา

ผลิตภัณฑ ทั้งดานเทคโนโลยีและการตลาด ลําดับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร                           3(2-3-5) 

 Food Products Development 

 การตลาดของผลิตภัณฑอาหารในยุคเทคโนโลยีดิจิทัล และแนวโนมของ

ผลิตภัณฑอาหารในสังคมผูสูงวัย ความจําเปนของนวัตกรรมและการพัฒนา

ผลิตภัณฑตออุตสาหกรรมอาหาร กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การเลือก

บรรจุภัณฑที่เหมาะสม การสํารวจผูบริโภค การดําเนินโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร การทดสอบผลิตภัณฑ และปฏิบัติการตามกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร 

- ปรับคําอธิบายรายวิชาใหทันตอการเปล่ียนแปลง

สถานการณเศรษฐกิจและสังคม 

5074409 การบริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหาร      3(3-0) 

 Food Industry Management 

 หลักการบริหารจัดการและกฎหมายท่ีเกี่ยวของกับโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

ผูประกอบการขนาดกลางและเล็ก  การวางผังโรงงาน การบริหารจัดการทรัพยากรและตนทุน

การผลิต การวางแผนการผลิตและการควบคุมการผลิต การขนสงและกระจายสินคาสําหรับ

โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การเตรียมตัวของอุตสาหกรรมอาหารไทยในการเขาสูประชาคม

เศรษฐกิจอาเซียน 

5074411 การบริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหาร             3(2-3-5) 

 Food Industry Management 

 หลักการบริหารจัดการ กฎหมาย และจิตวิทยาอุตสาหกรรมที่เกี่ยวของ

กับโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และสถานประกอบการ การเลือกสถานที่ต้ังและการ

วางผังโรงงาน การจัดหาทรัพยากรการผลิต การวางแผนการผลิตและการควบคุม

การผลิต อันตรายในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การปองกันการกําจัดขยะและการ

บําบัดน้ําเสีย การคํานวณตนทุนการผลิต และปฏิบัติการวางผังโรงงาน วางแผนการ

ผลิต จัดองคกร จัดกําลังคน และการคํานวณตนทุนการผลิต 

- ปรับใหมีการปฏิบัติ เพื่อใหผูเรียนมีทักษะในการ

ทํางานมากขึ้น 

5074501 วิศวกรรมอาหาร 2        3(2-3) 

 Food Engineering II 

 วิชาบังคับกอน : 5073501 วิศวกรรมอาหาร 1 

 การศึกษาหลักการและวิธีการคํานวณของหนวยปฏิบัติการที่ใชในอุตสาหกรรม

อาหาร ไดแก การแยกทางกล การแยกโดยการใชแรงหมุนเหวี่ยง การกรอง การลดขนาด

และการผสม การระเหย การสกัด การกล่ัน รวมทั้งศึกษาถึงกําลังงานที่ใชในแตละหนวย

ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหารที่ใชในกระบวนการแปรรูปอาหาร และประสิทธิภาพของ

เคร่ืองจักร เคร่ืองแลกเปล่ียนความรอนในการปฏิบัติทางวิศวกรรมอาหารในกรรมวิธีแปรรูป

อาหาร 

5074503 วิศวกรรมอาหาร 2                2(1-3-3) 

 Food Engineering II  

 วิชาบังคับกอน :  5073503 วิศวกรรมอาหาร 1 

 การถายเทความรอน  การนํา การพา และการแผรังสี การใชความรอน

ในหนวยปฏิบัติการ เคร่ืองแลกเปล่ียนความรอน การถายเทมวล การลดขนาดและ

การผสม การตกตะกอน การแยกโดยการใชแรงหมุนเหวี่ยงหนีศูนยกลาง และ

ปฏิบัติการหนวยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร 

- ปรับรายวิชาเพื่อใหสอดคลองกับ (ราง) มคอ. 1 ที่

กําหนดหนวยกิตใหมีรายวิชากลุมวิชาแปรรูปและ

วิศวกรรมอาหาร ไมนอยกวา 10 หนวยกิต จากเด่ิมที่

หลักสูตรมี 12 หนวยกิต 
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5074902 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร    3(0-9) 

 Special Problems on Food Science and Technology 

 เทคนิคการทํางานวิจัย คนควา ทดลองดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

หรือภูมิปญญาหรือปญหาที่เกี่ยวของกับอาหารและผลิตภัณฑอาหาร รวบรวม วิเคราะหขอมูล

ทางสถิติ การแปลผล การวิจารณ สรุปผลและเสนอเปนรายงาน ภายใตการควบคุมและการ

แนะนําของอาจารยที่ปรึกษาปญหาพิเศษ 

5074903 การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3(0-9-1) 

 Special Project 

 การเขียนขอเสนอโครงการ การวางแผนการทดลองและเก็บขอมูล การ

วิเคราะหและประเมินผล การเรียบเรียงผลงานการวิจัยทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร พรอมการนําเสนอดวยวาจาและรายงานฉบับสมบูรณ 

- เพื่อใหการเรียนรายวิชานี้มีความยืดหยุนตอผูเรียนที่

มีความถนัดตางกัน เพราะเปนโครงการวิจัยทาง

วิชาการได  ห รือเปนโครงการเชิ งธุ รกิจ สําหรับ

ผูประกอบการได 

5003104 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว       2(1-3) 

Post Harvest Technology 

ศึกษาเกี่ยวกับปจจัยที่มีผลตอการเปล่ียนแปลง สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสของผลิตผลทาง

เกษตร ที่นํามาใชเปนวัตถุดิบและแปรรูปเปนอาหาร ศึกษาถึงสรีรวิทยาหลังการเก็บเกี่ยว การ

สุก การเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บ และการเส่ือมเสีย  โดยเปนการประยุกตใช

ความรูทั้งดานเกษตรศาสตร วิทยาศาสตร และวิศวกรรมศาสตรรวมกันเพื่อศึกษาวิธีการ

ปองกัน หรือลดการสูญเสียท้ังเชิงปริมาณและคุณภาพใหมากที่สุดระหวางบรรจุ การขนสง 

และการจําหนาย ตลอดจนเพิ่มมูลคาใหกับผลิตผลทางการเกษตร 

- - ตัดออก 

5072501 วิทยาศาสตรการอาหารสําหรับวิสาหกิจชุมชน     3(3-0) 

 Food Science for Community Enterprise 

 หลักเบื้องตนในการถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร การบรรจุและการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ การเส่ือมเสียและความเปนพิษของอาหาร หลักเบื้องตนในการควบคุมคุณภาพ

อาหาร มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนดานอาหาร หลักสุขาภิบาลและกฎหมายที่เกี่ยวของใน

สถานประกอบการอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารของวิสาหกิจชุมชน 

5072501 วิทยาศาสตรการอาหารสําหรับวิสาหกิจชุมชน           3(3-0-6) 

 Food Science for Community Enterprise 

 วิทยาศาสตรการอาหารกับวิสาหกิจชุมชน ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับ

วัตถุดิบอาหาร การถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร ความเปนพิษและการเส่ือมเสีย

ของอาหารและผลิตภัณฑ การสุขาภิบาลอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหาร 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน บรรจุภัณฑอาหาร ฉลากอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารของวิสาหกิจชุมชน 

- ปรับคําอธิบายรายวิชาใหทันตอการเปล่ียนแปลง

สถานการณเศรษฐกิจและสังคม 
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5072403 เทคโนโลยีผลิตภัณฑธัญชาติ    2(1-3-3) 

 Cereal Products Technology 

 ศึกษาลักษณะโครงสรางคุณสมบัติ การเปล่ียนแปลงทางเคมี กายภาพ และ

ชีววิทยา ระหวางการผลิตของธัญชาติชนิดตางๆ กรรมวิธีการแปรรูป และการใชผลิตภัณฑธัญ

ชาติ คุณสมบัติของผลิตภัณฑ การเส่ือมเสีย เทคโนโลยีการเก็บรักษาธัญชาติ และผลิตภัณฑ

ตางๆ จากธัญชาติ ผลพลอยไดจากอุตสาหกรรม ธัญชาติ การขนสง การพัฒนาผลิตภัณฑและ

แนวโนมของการตลาด ปฏิบัติการตามเนื้อหาขางตน 

5073406 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑธัญชาติ 2(1-3-3) 

 Science and Technology of Cereal Products  

 ลักษณะโครงสรางคุณสมบัติ การเปล่ียนแปลงทางเคมี กายภาพ และ

ชีววิทยา ระหวางการผลิตของธัญชาติชนิดตางๆ กรรมวิธีการแปรรูป และการใช

ผลิตภัณฑธัญชาติ คุณสมบัติของผลิตภัณฑ การเส่ือมเสีย เทคโนโลยีการเก็บรักษา

ธัญชาติ และผลิตภัณฑตางๆ จากธัญชาติ ผลพลอยไดจากอุตสาหกรรม ธัญชาติ การ

ขนสง การพัฒนาผลิตภัณฑและแนวโนมของการตลาด และปฏิบัติการทดสอบ

คุณสมบัติทางเคมี กายภาพ จากแปงชนิดตางๆ การเก็บรักษาธัญพืชและการพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหารสุขภาพจากธัญพืชชนิดตางๆ 

-เพื่อใหเหมาะสมกับจํานวนหนวยกิตของกลุมวิชา

เฉพาะดานเลือก 

5072407 เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ    3(2-3) 

    Bakery Products Technology 

    ศึกษาสมบัติและหนาที่ของสวนประกอบที่ใชในการทําผลิตภัณฑขนมอบ การใช

เคร่ืองมือ กรรมวิธีการผลิต การควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษา และการพัฒนาผลิตภัณฑขนม

อบและปฏิบัติการตามเนื้อหาขางตน 

5073409 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑขนมอบ 3(2-3-5) 

 Science and Technology of Bakery Products  

 คุณสมบัติและหนาที่ของสวนประกอบที่ใชในการทําผลิตภัณฑขนมอบ 

การใชเคร่ืองมือ กรรมวิธีการผลิต การควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษา และการ

พัฒนาผลิตภัณฑขนมอบ และปฏิบัติการทดสอบคุณภาพกลูเตนจากแปงสาลี 

ปฏิบัติการคุกกี้ เคก ขนมปง และพายชนิดตางๆ 

-เพื่อใหเหมาะสมกับจํานวนหนวยกิตของกลุมวิชา

เฉพาะดานเลือก 

5072409  เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม         3(2-3) 

    Milk Products Technology 

    โครงสรางเตานม สรีรวิทยาของการกล่ันสรางน้ํานม การปลดปลอยน้ํานม ปจจัยที่

มีผลตอการกล่ันสรางน้ํานม องคประกอบ  คุณสมบัติทางเคมี  กายภาพ และจุลชีววิทยาของ

นมและผลิตภัณฑนม  การเส่ือมเสีย การเก็บรักษา กรรมวิธีที่ใชในการแปรรูปผลิตภัณฑนม

ชนิดตางๆ การตรวจสอบคุณภาพของน้ํานม และมาตรฐานของน้ํานมและผลิตภัณฑนม และ

ปฏิบัติการตามเนื้อหาขางตน 

5073410 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภณัฑนม 2(1-3-3) 

 Science and Technology of Milk Products  

 โครงสรางและองคประกอบของน้ํานม คุณสมบัติทางเคมีกายภาพ และ

จุลชีววิทยาของนมและผลิตภัณฑ ชนิดและปจจัยที่มีผลตอปริมาณน้ํานมและ

กระบวนการผลิตผลิตภัณฑนมชนิดตางๆ การควบคุมและการตรวจสอบคุณภาพ

น้ํานม และมาตรฐานของน้ํานมและผลิตภัณฑนม และปฏิบัติการการตรวจวัด

คุณภาพน้ํานมดิบทางเคมีและกายภาพ ปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑจากน้ํานม เนย 

โยเกิรต ไอศกรีม  
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5072410   เทคโนโลยีผลิตภัณฑเน้ือสัตว       3(2-3) 

     Meat Products Technology 

     ศึกษาถึงโครงสรางของกลามเนื้อ คุณสมบัติทางเคมี กายภาพและชีวภาพ 

องคประกอบของเนื้อสัตว และสวนตางๆ การเปล่ียนแปลงของเนื้อหลังฆา และการชําแหละ 

อิทธิพลตางๆ ที่มีตอเนื้อเยื่อของสัตว การตรวจคุณภาพเนื้อสัตว การเส่ือมเสียของเนื้อสัตว 

กรรมวิธีแปรรูปเนื้อสัตวแบบตางๆ ผลิตภัณฑเนื้อและการเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ การ

เส่ือมเสียของผลิตภัณฑเนื้อชนิดตางๆ และปฏิบัติงานตามเนื้อหาขางตน 

 

5073411   วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑเน้ือสัตว 2(1-3-3) 

      Science and Technology of Meat Products  

                   โครงสรางของกลามเนื้อ คุณสมบัติทางเคมี กายภาพและชีวภาพ 

องคประกอบของเนื้อสัตว และสวนตางๆ การเปล่ียนแปลงของเนื้อหลังฆา ปจจัย

ตางๆ ที่มีผลตอคุณภาพเนื้อสัตว การตรวจคุณภาพเนื้อสัตว การเส่ือมเสียของ

เนื้อสัตว กรรมวิธีแปรรูปเนื้อสัตวแบบตางๆ ผลิตภัณฑเนื้อและการเก็บรักษา การ

ควบคุมคุณภาพ การเส่ือมเสียของผลิตภัณฑเนื้อชนิดตางๆ และปฏิบัติการแปรรูป

เนื้อสัตวประเภทบดหยาบและบดละเอียด 

-เพื่อใหเหมาะสมกับจํานวนหนวยกิตของกลุมวิชา

เฉพาะดานเลือก 

5073101   การบรรจุผลิตภัณฑอาหาร    3(2-3) 

     Food Packaging 

     ความเปนมา จุดประสงค ความหมาย และบทบาทของภาชนะบรรจุ ชนิดของ

วัสดุประเภทและคุณสมบัติทางดานกายภาพ และเคมขีองภาชนะบรรจุผลิตภัณฑอาหารตางๆ 

หลักการพิจารณาเลือกใชภาชนะบรรจุใหเหมาะสมกับวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑอาหาร เคร่ืองด่ืม 

และหลักการบรรจุหีบหอที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑอาหาร ฉลากและการโฆษณา การ

ออกแบบภาชนะบรรจุ และระเบียบกฎเกณฑตางๆ รวมทั้งกฎหมายที่เกี่ยวกับภาชนะบรรจุ

ผลิตภัณฑอาหาร ฉลากโภชนาการ รหัสผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑที่เปนมิตรกับส่ิงแวดลอม 

- - ตัดออก 

5073202 อุตสาหกรรมการหมัก                     3(2-3) 

  Fermentation Industry 

  ประเภทของการหมัก จุลินทรียที่สําคัญในกระบวนการหมัก การเตรียมหัวเชื้อ     

จุลินทรียเพื่อกระบวนการหมัก และปจจัยในการผลิตอาหารหมักชนิดตางๆ  กรรมวิธีการผลิต

ที่ใชในอุตสาหกรรมหมัก ผลิตภัณฑอาหารหมักชนิดตางๆ การควบคุมคุณภาพและการเก็บ

รักษา และปฏิบัติการตามเนื้อหาขางตน 

5073203 อุตสาหกรรมการหมัก    2(1-3-3) 

 Fermentation Industry 

 ประเภทของการหมัก จุลินทรียที่สําคัญในกระบวนการหมัก การเตรียม

หัวเชื้อจุลินทรียเพื่อกระบวนการหมัก และปจจัยในการผลิตอาหารหมักชนิดตางๆ  

กรรมวิธีการผลิตที่ใชในอุตสาหกรรมหมัก ผลิตภัณฑอาหารหมักชนิดตางๆ การ

ควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษารวมถึงมาตรฐานของอาหารหมักจากวัตถุดิบตางๆ 

และปฏิบัติการการผลิตผลิตภัณฑอาหารหมักจากวัตถุดิบชนิดตางๆ เนื้อสัตว ธัญพืช 

ผักผลไมและน้ํานม รวมทั้งวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารหมัก 

-เพื่อใหเหมาะสมกับจํานวนหนวยกิตของกลุมวิชา

เฉพาะดานเลือก 
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5073305 พิษวิทยาทางอาหาร     3(2-3) 

  Food Toxicology 

  วิชาบังคับกอน : 5072402 การแปรรูปอาหาร 1 

      5073702 หลักการวิเคราะหอาหาร 

  หลักเบื้องตนของพิษวิทยา ชนิดของสารพิษตางๆในอาหาร กลไกการเกิดพิษ 

การดูดซึม การสลายตัว และการขับออกของสารพิษ  การเปล่ียนแปลงของสารพิษในส่ิงมีชีวิต 

ปจจัยทางชีวภาพที่มผีลตอการทําลายสารพิษ การเกิดสารพิษในกระบวนการแปรรูปอาหาร 

การประเมินความปลอดภัยของสารเคมีที่ใชในอาหาร การทดสอบความเปนพิษ และหลักการ

วิเคราะหสารพิษในอาหารในเชิงคุณภาพและปริมาณ ปฏิบัติการตามเนื้อหาขางตน 

- - ตัดออก 

5074306   สารเติมแตงอาหาร     3(3-0) 

     Food Additives 

     สมบัติและการใชสวนผสมและวัตถุเจือปนชนิดตางๆ ที่ใชในอุตสาหกรรมอาหาร 

เกณฑการจําแนกวัตถุเจือปนในอาหาร ในเชิงพิษวิทยา เชิงการใชประโยชน คุณสมบัติของ

วัตถเุจือปนท่ีมีผลตออาหารทั้งทางดานเคมี กายภาพ ชีววิทยา และการเก็บรักษา ตลอดจน

วิธีการใชและประสิทธิภาพของวัตถุเจือปนในอาหาร กฎหมายและมาตรฐานดานวัตถุเจือปน

ในอาหารทั้งในและตางประเทศ 

-  - ตัดออก 

5074401  เทคโนโลยีผักและผลไม     3(2-3) 

    Fruit and Vegetable Technology 

    ความสําคัญของการแปรรูปผักและผลไม คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และ

ชีววิทยาของผักและผลไม และการเปล่ียนแปลงขั้นตอนตางๆ ในการแปรรูปผักและผลไม 

หลักการและวิธีการแปรรูป การบรรจุและการเก็บรักษา การใชประโยชนของเหลือจาก

อุตสาหกรรมผักและผลไม ปฏิบัติการตามเนื้อหาขางตน 

 

5073408 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยขีองผักและผลไม  3(2-3-5) 

 Science and Technology of Fruit and Vegetable  

 การเปล่ียนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวของผักและผลไม การเปล่ียนแปลง

ทางกายภาพ เคมี และชีววิทยาของผักและผลไม ระหวางการเก็บรักษา หลักการ

และวิธีการแปรรูป การบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑผักผลไม การใชประโยชน

ของเหลือจากอุตสาหกรรมผักและผลไม และปฏิบัติการแปรรูปผักผลไมโดยการใช

ความรอน การลดอุณหภูมิ การทําแหง การหมักดอง การใชน้ําตาล และการทําให

เขมขน 

-เพื่อใหเหมาะสมกับจาํนวนหนวยกิตของกลุมวิชา

เฉพาะดานเลือก 

 
 
 
 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี  169 

 



                        มคอ.2 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2556 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2561 เหตุผลในการปรบัปรงุ 

5074402   เทคโนโลยีไขมันและนํ้ามัน    3(2-3) 

     Fat and Oil Technology 

     ศึกษาเกี่ยวกับคุณสมบัติทางเคมี กายภาพ และชีวภาพของไขมันและน้ํามัน 

ความสําคัญและกรรมวิธีการผลิตน้ํามันจากพืชหรือสัตวเศรษฐกิจ การเก็บรักษา การเส่ือมเสีย 

การควบคุมคุณภาพการผลิต ปจจัยท่ีควบคุมการปรับปรุง สี กล่ิน รส ของผลผลิตจากพืช

น้ํามันและการบรรจุหีบหอ ปฏิบัติการตามเนื้อหาขางตน 

-  - ตัดออก 

5074404  เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง    3(2-3) 

    Fishery Products Technology 

    ประเภทของสัตวน้ําที่ใชในการบริโภค โครงสราง องคประกอบทางเคมี กายภาพ

และชีวภาพของสัตวน้ํา สาเหตุการเส่ือมเสีย และการเปล่ียนแปลงคุณภาพของสัตวน้ําและ

ผลิตภัณฑ หลักการแปรรูป การบรรจุ การเก็บรักษา การขนสง การควบคุมคุณภาพและ

มาตรฐานของผลิตภัณฑ  และปฏิบัติการตามเนื้อหาขางตน 

5073407 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยขีองผลิตภัณฑประมง 2(1-3-3) 

 Science and Technology of Fishery Products  

 ประเภทของสัตวน้ําที่ใชในการบริโภค โครงสราง องคประกอบทางเคมี 

กายภาพและชีวภาพของสัตวน้ํา สาเหตุการเส่ือมเสีย และการเปล่ียนแปลงคุณภาพ

ของสัตวน้ําและผลิตภัณฑ หลักการแปรรูป  การบรรจุ การเก็บรักษา การขนสง การ

ควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ และปฏิบัติการการตรวจสอบคุณภาพ

ของสัตวของปลา การปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑจากสัตวน้ํา และการผลิตซูริมิ 

-เพื่อใหเหมาะสมกับจํานวนหนวยกิตของกลุมวิชา

เฉพาะดานเลือก 

5074405   เทคโนโลยีผลิตภัณฑสัตวปก    3(2-3) 

     Poultry Products Technology 

     โครงสราง และองคประกอบทางเคมี กายภาพ และชีววิทยาของสัตวปกและไข 

การเปล่ียนแปลงคุณภาพ การแปรรูป การเก็บรักษา การตรวจสอบ การควบคุมคุณภาพ การ

บรรจุและจัดจําหนาย ขอกําหนดและมาตรฐานคุณภาพของไข สัตวปก และผลิตภัณฑ ตลาด

และแนวโนมของการพัฒนาผลิตภัณฑ และปฏิบัติการตามเนือ้หาขางตน 

-  - ตัดออก 

5074410   เทคโนโลยแีปงและนํ้าตาล    3(2-3) 

     Starch and Sugar Technology 

     ความสําคัญของอุตสาหกรรมแปงและน้ําตาล ชนิดของแปงและน้ําตาล สมบัติ

ทางเคมีและกายภาพของแปงและน้ําตาล คุณภาพของแปงและน้ําตาล เทคนิคและกรรมวิธี

การผลิตแปงและน้ําตาล การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบและผลิตภัณฑ การบรรจุและการเก็บ

รักษา นวัตกรรมผลิตภัณฑอาหารจากแปงและน้ําตาล ฝกปฏิบัติการที่สอดคลองกับทฤษฎี 

 

-  - ตัดออก 
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5071303  อุตสาหกรรมอาหารในอาเซียน              2(2-0) 

    ASEAN Food Industry 

   วัตถุดิบอาหารและการแปรรูปอาหารของประเทศตางๆในอาเซียน กฎหมาย 

หลักศาสนา และวัฒนธรรมที่เกี่ยวของกับการบริโภคอาหารของประชากรในอาเซียน ลักษณะ

ธุรกิจโรงงานอุตสาหกรรมอาหารและบริการของแตละประเทศในภูมิภาคอาเซียน ผลของการ

เขาสูประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนที่มีตออุตสาหกรรมอาหารไทย 

5071303 อุตสาหกรรมอาหารในอาเซียน      2(2-0-4) 

 ASEAN Food Industry 

 วัตถุดิบอาหารและการแปรรูปอาหารของประเทศตางๆในอาเซียน 

กฎหมายที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมในอาเซียน หลักศาสนา และวัฒนธรรมที่

เกี่ยวของกับการบริโภคอาหารของประชากรในอาเซียน ลักษณะธุรกิจโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหารและบริการของแตละประเทศในภูมิภาคอาเซียน ผลของการเขา

สูประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนที่มีตออุตสาหกรรมอาหารไทย 

 

- 5073304 ความคิดสรางสรรคดานอาหารกับการทองเที่ยว    3(2-3-5) 

 Food Creativity and Tourism 

 ความสําคัญของอาหารในอุตสาหกรรมทองเที่ยวและกฎหมายดาน

อาหารที่เกี่ยวของ ความหลากหลายของวัตถุดิบในประเทศไทยกับการสรางสรรค

อาหาร การใชเทคโนโลยีสารสนเทศสืบคนภูมิปญญาดานอาหาร อาหารทองถิ่นกับ

ประเพณีและวัฒนธรรมไทย ปฏิบัติการสรางสรรคอาหาร และผูกรอยเร่ืองราวเขา

กับการทองเที่ยว การทองเที่ยวไปกับอาหารวถิีไทย สตรีทฟูด  ตลาดน้ํา ตลาดพื้นถิ่น 

และโฮมสเตย 

- เพราะอาหารเป นป จจั ย สํ า คัญที่ ส ง เส ริม ให

อุตสาหกรรมทองเที่ยวไทยเติบโต 

- 5073308 การตอยอดภมูิปญญาอาหารทองถ่ิน      3(2-3-5) 

 สูการผลิตอาหารอยางยั่งยืน 

 Further Development of Local Wisdom towards 

 Sustainable Food Production 

 ความหมาย ความสําคัญของภูมิปญญาทองถิ่น วัฒนธรรมดานอาหาร

ของแตละทองถิ่น ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการถนอมอาหารจากวัตถุดิบที่มีในทองถิ่น 

ผักสมุนไพรพื้นบาน องคความรูเร่ืองคุณคาทางโภชนาการของพืชและสัตวในทองถิ่น 

ปฏิบัติการนําภูมิปญญาอาหารทองถิ่นมาใชในการผลิตอาหารตามปรัชญาเศรษฐกิจ

พอเพียงเพื่อใหเกิดความยั่งยืน และนํามาประยุกตใชในการดําเนินชีวิตของคนกลุม

ตางๆในสังคม กลุมผูสูงอายุ กลุมผูที่ตองการเสริมสรางสุขภาพรางกาย 

- เพื่อใหสอดคลองกับการพัฒนาทางสังคมและ

วัฒนธรรม และสามารถเรียนรูตอยอดพัฒนาวัตถุดิบ

จากภูมิปญญาของแตละทองถิ่น 

 
 

คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี  171 

 



                        มคอ.2 
 

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

หมวดวิชาเฉพาะ/กลุมวิชาประสบการณวิชาชีพ    7 หนวยกิต หมวดวิชาเฉพาะ/กลุมวิชาประสบการณวิชาชีพหรือสหกิจศึกษา ไมนอยกวา 

        7 หนวยกิต  

 

5073804 การเตรยีมฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและ               2 ( 9 0 )

 เทคโนโลยีการอาหาร  

 Preparation for Professional Internship in  

 Food Science and Technology  

 จัดใหมีกิจกรรมเพื่อเตรียมความพรอมของผูเรียนกอนออกฝกประสบการณ

วิชาชีพทางเทคโนโลยีการอาหาร การพัฒนาตัวผูเรียนใหมีความรู ทักษะ เจตคติ  แรงจูงใจ

และคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ โดยการกระทําในสถานการณหรือรูปแบบตางๆ ซ่ึง

เกี่ยวของกับการเรียนรูปญหาทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารที่เกิดขึ้นใน

โรงงานอุตสาหกรรม หรือระหวางการผลิตแลวฝกหัดการแกปญหา โดยวิธีการทาง

วิทยาศาสตร ฝกการใชเคร่ืองมือเคร่ืองจักรทางอุตสาหกรรมทั้งในดานเคร่ืองมือแปรรูป

อาหาร และการวิเคราะหตรวจสอบคุณภาพอาหาร 

5073805 การเตรยีมความพรอมฝกประสบการณวิชาชีพ         2(90) 

 และสหกิจศึกษา 

 Preparation for Professional Internship and Cooperative  

 Education 

 ความสําคัญของการเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจศึกษา การ

พัฒนาบุคลิกภาพเพื่อสังคมการทํางาน เทคนิคการสมัครและสัมภาษณใหไดงาน 

เทคนิคการนําเสนอผลงานหรือโครงการ กฎหมายประกันสังคม กฎหมายแรงงาน 

ความปลอดภัยในการทํางาน พระราชบัญญัติวาดวยความผิดเกี่ยวกับคอมพิวเตอร 

ระบบบริหารงานคุณภาพในสถานประกอบการ โปรแกรมคอมพิวเตอรสํานักงาน 

และการเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

คุณธรรม จริยธรรมในวิชาชีพ 

- ปรับปรุงรายวิชาเพื่อใหเปนไปตามที่กําหนดใน

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิของบัณฑิตในระดับปริญญา

ตรี (วิทยาศาสตรบัณฑิต) 

5074804  การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตร   5(450) 

             และเทคโนโลยีการอาหาร   

    Professional Internship in Food Science and Technology 

   วิชาบังคับกอน : 5073804 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตร 

         และเทคโนโลยีการอาหาร  

    การฝกประสบการณดานกระบวนการผลิต  การบริหารจัดการ การประกัน

คุณภาพอาหาร และการสุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารหรือองคกรที่เกี่ยวของ 

รวมถึงฝกประสบการณดานหองปฏิบัติการตางๆที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมอาหาร มีการ

เสนอรายงานในรูปแบบของรูปเลม และการสอบปากเปลา จัดกลุมอภิปราย เสนอตอ

อาจารยผูรับผิดชอบประจําวิชา เพื่อวัดความสําเร็จในการฝกประสบการณ 

 

5074804 การฝกประสบการณวิชาชพีวิทยาศาสตร  5(450) 

 และเทคโนโลยีการอาหาร   

 Professional Internship in Food Science and Technology 

 วิชาบังคับกอน : 5073805 การเตรียมความพรอมฝกประสบการณ 

          วิชาชีพและสหกิจศึกษา  

 การฝกประสบการณดานกระบวนการผลิต  การบริหารจัดการ การ

ประกันคุณภาพอาหาร และการสุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารหรือองคกร

ที่ เกี่ยวของ รวมถึงฝกประสบการณดานหองปฏิบั ติการตางๆที่ เกี่ยวของกับ

อุตสาหกรรมอาหาร มีการเสนอรายงานในรูปแบบของรูปเลม และการสอบปาก

เปลา จัดกลุมอภิปราย เสนอตอคณะกรรมการประจําหลักสูตร เพื่อวัดความสําเร็จ

ในการฝกประสบการณ 

- ปรับปรุงรายวิชาเพื่อใหเปนไปตามที่กําหนดใน

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิของบัณฑิตในระดับปริญญา

ตรี (วิทยาศาสตรบัณฑิต) 
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 5074805 สหกิจศึกษา    6(540) 

 Cooperative Education 

 วิชาบังคับกอน: 5073805การเตรียมความพรอมฝกประสบการณ

วิชาชีพและสหกิจศึกษา และนักศึกษามีคุณสมบัติเปนไปตามที่คณะและสาขาวิชา

กําหนด 

 การปฏิบัติงานในสถานประกอบการเสมือนเปนพนักงานของสถาน

ประกอบการในตําแหนงที่ตรงกับสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มี

หนาที่รับผิดชอบชัดเจนและมีผูนิเทศหรือมีพนักงานควบคุมการปฏิบัติงาน มีการ

ติดตามและประเมินผลการปฏิบัติงานอยางเปนระบบ เปนระยะเวลาไมนอยกวา 

540 ชั่วโมง มีการรวบรวมองคความรูจัดทํารายงานพรอมนําเสนอผลการปฏิบัติ   

สหกิจศึกษา 
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ภาคผนวก  9 

 
ตารางการสรุปรายวิชาท่ีตอบสนองตอวัตถุประสงคของหลักสูตร 
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ตารางการสรุปรายวิชาท่ีตอบสนองตอวัตถุประสงคของหลักสูตร 

 

วัตถุประสงคของหลักสูตร 
หลักสูตร 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 

1.  มี ความรู และ ทักษะในสาขา วิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

สามารถนําไปประยุกตใชในการประกอบ

อาชีพไดอยางดี 

5072601 

5072602 

5071703 

5071101 

5072203 
5072204 
5073306 

5073503 

5073701 

5073702 

5074304 

5074411 

5074503 

5073310 

5072413 

5073405 

5073307 

5074903 

ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1 

ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2 

โภชนาการและอาหารสุขภาพ 

ความรูเบ้ืองตนทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 
ปฏิบัติการสําหรับจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 

การวัดคาคุณภาพอาหารและการประเมินทางประสาทสัมผัส 

วิศวกรรมอาหาร 1 

เคมีอาหาร 

หลักการวิเคราะหอาหาร 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

การบริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 

วิศวกรรมอาหาร 2 

ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

หลักการแปรรูปอาหาร 

กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร 

การประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 

การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

2. มีทักษะในการคิดวิเคราะห ใชเหตุผล

ในการแกปญหาในสถานการณตางๆ ได 

0020104 

0030101 

5074903 

5074411 

5073309 

5073310 

กฎหมายในชีวิตประจําวัน 

ฉลาดคิดทางวิทยาศาสตร 

การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

การบริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 

การออกแบบการทดลองทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 
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วัตถุประสงคของหลักสูตร 
หลักสูตร 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 

3 .  มี คุณธรรม  จริ ยธรรม  ยึ ดมั่ น ใน

จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

0020101 

0020102 

5072601 

5072602 

5073310 

5071101 

5072203 
5072204 
5073306 

5073503 

5073701 

5073702 

5074304 

5074411 

5074503 

5073310 

5072413 

5073405 

5073307 

5074903 

การพัฒนาตนและอัตลักษณคนพระนคร 

คุณคาแหงความงาม คุณธรรมและความสุข 

ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1 

ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2 

โภชนาการและอาหารสุขภาพ 

ความรูเบ้ืองตนทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 
ปฏิบัติการสําหรับจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑอาหาร 

การวัดคาคุณภาพอาหารและการประเมินทางประสาทสัมผัส 

วิศวกรรมอาหาร 1 

เคมีอาหาร 

หลักการวิเคราะหอาหาร 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

การบริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 

วิศวกรรมอาหาร 2 

ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

หลักการแปรรูปอาหาร 

กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร 

การประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 

การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

4. มีความอดทน หมั่นเพียรในการทํางาน 

ใฝรู ปรับตัวไดดีและเรียนรูสิ่งใหมๆ ได

เสมอ 

0010101 

0010201 
0010202 

0020101 

0020102 

0040101 

0050101 

5073307 

5074901 

5074903 

5074304 

5073308 

ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 

ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจาํวัน 
ภาษาอังกฤษเพ่ือพัฒนาทักษะการเรียน 

การพัฒนาตนและอัตลักษณคนพระนคร 

คุณคาแหงความงาม คุณธรรมและความสุข 

การตระหนักรูและปรับตัวตอการเปลี่ยนแปลง 

การออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ 

การประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 

สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

การวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

การตอยอดภูมิปญญาอาหารทองถ่ินสูการผลิตอาหารอยางยั่งยืน 
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  มคอ.2 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  10 

 
ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของ 

คณะกรรมการสภาวิชาการ  
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  มคอ.2 
 

ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการสภาวิชาการ 

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

ขอเสนอแนะของคณะกรรมการ 

สภาวิชาการ  
การปรับปรุงแกไข หนา 

1. ทบทวนอาชีพที่สามารถประกอบอาชีพได

สําเร็จการศึกษา  

1. ครูอาจารย หรือนักวิจัยดานวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหารในสถานศึกษา 

หรือสถาบันวิจัย 

2. นักวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

ในสถานประกอบการ โรงงานอุตสาหกรรม 

โรงพยาบาล และหางสรรพสินคา 

3.  ผูประกอบการอิสระโดยใชความรูความ

สาสมารถทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร 

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการสภาวิชาการ 

1. นักวิจัยดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารใน

สถานศึกษา หรือสถาบันวิจัย 

2. นักวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารในสถาน

ประกอบการ โรงงานอุตสาหกรรม โรงพยาบาล และ

หางสรรพสินคา 

3. ผูประกอบการอิสระโดยใชความรูความสามารถทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

2 

2. ปรับปรัชญา และแกไขลําดับวัตถุประสงค 

ปรัชญา 

   ผลิตบัณฑิตวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหารที่มีความรู คูคุณธรรม นําสูการ

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

วัตถุประสงคของหลักสูตร เพื่อผลิตบัณฑิต

ใหมีคุณลักษณะ ดังนี้ 

1. มีความรู  และทักษะในศาสตรสาขา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

สามารถนําไปประยุกตใชในการประกอบ

อาชีพไดเปนอยางด ี

2. มีทักษะในการคิดวิเคราะห ใชเหตุผล ใน

การแกปญหาในสถานการณตางๆ ไดเปน

อยางดี 

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

จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

4. มีความอดทน หมั่นเพียรในการทํางานใฝรู 

ปรับตัว และเรียนรูสิ่งใหมได 

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการสภาวิชาการ  

ปรัชญา 

 ผลิตบัณฑิตวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารที่มี

ความรู คูคุณธรรม นําสูการพัฒนาเศรษฐกิจสังคมของทองถ่ิน 

วัตถุประสงคของหลักสูตร เพื่อผลิตบัณฑิตใหมีคุณลักษณะ 

ดังนี้ 

1.  มี คุณธรรม จริยธรรมยึดมั่ น ในจรรยาบรรณวิชาชีพ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

2. มีความรู  และทักษะในศาสตรสาขาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร สามารถนําไปประยุกตใชในการประกอบ

อาชีพไดเปนอยางดี 

3. มีทักษะในการคิดวิเคราะห ใชเหตุผล ในการแกปญหาใน

สถานการณตางๆ ไดเปนอยางดี 

4. มีความอดทน หมั่นเพียรในการทํางาน ใฝรู ปรับตัว และ

เรียนรูสิ่งใหมได 

10 
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  มคอ.2 
 

ขอเสนอแนะของคณะกรรมการ 

สภาวิชาการ  
การปรับปรุงแกไข หนา 

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

จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

4. มีความอดทน หมั่นเพียรในการทํางานใฝรู 

ปรับตัว และเรียนรูสิ่งใหมได 

4. มีความอดทน หมัน่เพียรในการทํางาน ใฝรู ปรับตัว และ

เรียนรูสิ่งใหมได 

 

3. ปรับคําอธิบายรายวิชาใหเพิ่ม “ดาน

คุณธรรม จริยธรรม และดานกฎหมายที่

เก่ียวของ” 

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการสภาวิชาการ  ใน

รายวิชาตอไปนี้ 

1. 5073307 การประกันคุณภาพและความ   

                ปลอดภัยของอาหาร 

2. 5073310 ผูประกอบการธุรกิจอาหาร 

3. 5074411  การบริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 

4. 5071303 อุตสาหกรรมอาหารในอาเซียน 

5. 5073203 อุตสาหกรรมการหมัก 

 

 

37 

 

38 

39 

40 

40 

4. ปรับชื่อรายวิชาเลือก ดังนี ้

1. เทคโนโลยีผลิตภัณฑธัญชาติ 

2. เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 

3. เทคโนโลยีผลิตภัณฑผักและผลไม 

4. เทคโนโลยีผลิตภัณฑขนมอบ 

5. เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 

6. เทคโนโลยีผลิตภัณฑเนื้อสัตว 

7. เทคโนโลยีเคร่ืองดื่ม 

8. เทคโนโลยีขนมหวาน 

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการสภาวิชาการ  จาก  

คําวา “เทคโนโลยี” เปน “วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของ” 

ดังนี้ 

1. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑธัญชาติ 

2. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑประมง 

3. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑผักและผลไม 

4. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑขนมอบ 

5. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑนม 

6. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของผลิตภัณฑเนื้อสัตว 

7. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของเคร่ืองดื่ม 

8. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีของขนมหวาน 

41-

42 

5. ใหสอดแทรกความรูเร่ืองการใชดิจิทัล

สืบคนขอมูล เปน เค ร่ืองมือในการสราง

นวัตกรรมใหม 

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการสภาวิชาการ  ใน

หมวดที่ 4 กลยุทธการสอน  

“2.4.2  กลยุทธการสอนที่ใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะ

การแสวงหาความรูตลอดชีวิต เพื่อพัฒนาตนเองอยางตอเนื่อง 

(1)  มอบหมายงานใหนักศึกษาคนควาขอมูลจากสื่อ

สารสนเทศท่ีหลากหลาย 

(2) มอบหมายงานท่ีสามารถใชแหลงขอมูลท่ีหลากหลายใน

การศึกษาคนควา 

67 
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ขอเสนอแนะของคณะกรรมการ 

สภาวิชาการ  
การปรับปรุงแกไข หนา 

 
 (3) กําหนดใหนักศึกษาอางอิงแหลงท่ีมาของขอมูลท่ี

คนควา โดยใชดิจิทัลในการสืบคนขอมูล” 
 

6. ทบทวน curriculum mapping แก ไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการสภาวิชาการ 

เร่ืองมาตรฐานการเรียนรู หมวดวิชาเฉพาะในดานคุณธรรม 

จริยธรรมใหเปนความรับผิดชอบหลักอยางนอย 1 ขอ 

83 

7. เพิ่มเติมเนื้อหารายวิชาใหมีความรูดาน

อาหารผูสูงวัย 

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการสภาวิชาการ ใน

รายวิชา ดังนี้ 

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

      Nutrition and Health Food 

      คุณคาทางโภชนาการของอาหาร ปญหาสุขภาพ

ของผูบริโภคอันเนื่องมาจากอาหาร และวิถีการดํารงชีวิต การ

คํานวณปริมาณพลังงานและสารอาหารโดยใชตารางแสดง

คุณคาทางโภชนาการของอาหาร การจัดรายการอาหารตาม

หลักโภชนาการใหเหมาะสมกับผูบริโภคแตละวัย ผูสูงอายุ 

นักกีฬา และกลุมที่มีความตองการเฉพาะ การพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารเพื่อสุขภาพ การนําความรูทางโภชนาการมาสูการดูแล

สุขภาพ การประยุกต ใชความรูทางโภชนาการสําหรับ

ผูประกอบการ ปฏิบัติ การจัดรายการอาหารตามหลัก

โภชนาการ คํานวณปริมาณพลังงานและสารอาหาร 

2. 5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร    3(2-3-5) 

      Food Products Development 

      การตลาดของผลิตภัณฑอาหารในยุคเทคโนโลยี

ดิจิทัล และแนวโนมของผลิตภัณฑอาหารในสังคมผูสูงวัย ความ

จําเปนของนวัตกรรมและการพัฒนาผลิตภัณฑตออุตสาหกรรม

อาหาร กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การเลือกบรรจุ

ภัณฑที่เหมาะสม การสํารวจผูบริโภค การดําเนินโครงการ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การทดสอบผลิตภัณฑ และปฏิบัติการ

ตามกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
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ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของ 
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ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการดําเนินงานของสภามหาวิทยาลัย 

 ฝายกล่ันกรองหลักสูตร 

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

ขอเสนอแนะคณะกรรมการดําเนินงานของสภามหาวิทยาลัย 

ฝายกลั่นกรองหลักสูตร 
การปรับปรุงแกไข หนา 

 

1. ทบทวนอาชีพท่ีสามารถประกอบอาชีพไดสําเร็จการศึกษา  

1. นักวิจัยดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารใน

สถานศึกษา หรือสถาบันวิจัย 

2. นักวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารในสถาน

ประกอบการ โรงงานอุตสาหกรรม โรงพยาบาล และ

หางสรรพสินคา 

3. ผูประกอบการอิสระโดยใชความรูความสามารถทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการดําเนินงานของสภา

มหาวิทยาลัยฝายกลั่นกรองหลักสูตร 

1. นักวิจัยดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 

2. นักวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารในสถาน

ประกอบการ โรงงานอุตสาหกรรม โรงพยาบาล และ

หางสรรพสินคา 

3. ผูประกอบการอิสระโดยใชความรูความสามารถทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

2 

2. ปรับปรัชญา และแกไขลําดับวัตถุประสงค 

 

ปรัชญา 

 ผลิตบัณฑิตวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารท่ีมี

ความรู คูคุณธรรม นําสูการพัฒนาเศรษฐกิจสังคมของทองถ่ิน 

 

วัตถุประสงคของหลักสูตร เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีคุณลักษณะ 

ดังน้ี 

1.  มีคุณธรรม จริยธรรมยึดมั่ น ในจรรยาบรรณวิชาชีพ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 

2. มีความรู  และทักษะในศาสตรสาขาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร สามารถนําไปประยุกตใชในการประกอบ

อาชีพไดเปนอยางดี 

3. มีทักษะในการคิดวิเคราะห ใชเหตุผล ในการแกปญหาใน

สถานการณตางๆ ไดเปนอยางดี 

4. มีความอดทน หมั่นเพียรในการทํางาน ใฝรู ปรับตัว และ

เรียนรูสิ่งใหมได 

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการดําเนินงานของสภา

มหาวิทยาลัยฝายกลั่นกรองหลักสูตร 

ปรัชญา 

 ผลิตบัณฑิตวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

ท่ีมีความรูทันสมัย ใสใจคุณธรรม นําองคความรูสูการปฏิบัติ 

เพ่ือการพัฒนาเศรษฐกิจสังคมอยางยั่งยืน 

วัตถุประสงคของหลักสูตร เพ่ือผลิตบัณฑิตใหมีคุณลักษณะ 

ดังน้ี 

1. มีความรู และทักษะในศาสตรสาขาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร สามารถนําไปประยุกตใชในการ

ประกอบอาชีพ 

2. มีทักษะในการคิดวิเคราะห ใชเหตุผลในการแกปญหา มี

มนุษยสัมพันธ สื่อสารและทํางานรวมกับบุคคลอ่ืนได 

 

3. มีความอดทน หมั่นเพียรในการทํางาน ใฝรู ปรับตัวและ

เรียนรูสิ่งใหมได 

4. มีคุณธรรม ยึดมั่นในจรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร 

10 
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3. ปรับแกรายวิชาดังน้ี 

1. 5072601 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและ      

เทคโนโลยีการอาหาร  

English for Food Science and Technology 

2. 5072602 ภาษาอังกฤษสําหรับสัมมนาทาง 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

English for  Seminar in Food Science and Technology 

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการดําเนินงานของสภา

มหาวิทยาลัยฝายกลั่นกรองหลักสูตร 

1. 5072601 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและ      

เทคโนโลยีการอาหาร 1 

English for Food Science and Technology1 

2. 5072601 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตรและ      

เทคโนโลยีการอาหาร 2 

English for Food Science and Technology 2 

21,25, 

26,35, 

36,47, 

60,80, 

153, 

155 

4. กลุมวิชาเฉพาะดาน ควรมีการแบงสัดสวนรายวิชาใหชัดเจน

เปน 2 สวน คือ  

1.ดานวิทยาศาสตรการอาหาร 

2. ดานเทคโนโลยีการอาหาร 

ไมสามรถแบงสัดสวนรายวิชาใหชัดเจนได เน่ืองจากหลาย

รายวิชาเปนการผสมผสานระหวางดานวิทยาศาสตรการ

อาหารและดานเทคโนโลยีเขาดวยกัน ดังน้ี 

1. 5071101 ความรูเบ้ืองตนทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

      การอาหาร 

2. 5073503 วิศวกรรมอาหาร 1 

3. 5074503 วิศวกรรมอาหาร 2  

4. 5072413 หลักการแปรรูปอาหาร 

5. 5073307 การประกันคุณภาพและความปลอดภัยของ 

      อาหาร 

- 

5. กลุมวิชาเฉพาะดานเลือกควรเพ่ิมเติมรายวิชาอาหาร

พ้ืนเมืองและอาหารผูสูงอาย ุ

แกไขตามขอเสนอแนะของคณะกรรมการดําเนินงานของสภา

มหาวิทยาลัยฝายกลั่นกรองหลักสูตร 

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

      Nutrition and Health Food 

      คุณคาทางโภชนาการของอาหาร ปญหา

สุขภาพของผูบริโภคอันเน่ืองมาจากอาหาร และวิถีการ

ดาํรงชีวิต การคํานวณปริมาณพลังงานและสารอาหารโดยใช

ตารางแสดงคุณคาทางโภชนาการของอาหาร การจัดรายการ

อาหารตามหลักโภชนาการใหเหมาะสมกับผูบริโภคแตละวัย 

ผูสูงอายุ นักกีฬา และกลุมท่ีมีความตองการเฉพาะ การ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ การนําความรูทาง

โภชนาการมาสูการดูแลสุขภาพ การประยุกตใชความรูทาง

โภชนาการสําหรับผูประกอบการ ปฏิบัติการจัดรายการ

อาหารตามหลักโภชนาการ คํานวณปริมาณพลังงานและ

สารอาหาร 

 

 

 

35 
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2. 5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร    3(2-3-5) 

      Food Products Development 

      การตลาดของผลิตภัณฑอาหารในยุคเทคโนโลยี

ดิจิทัล และแนวโนมของผลิตภัณฑอาหารในสังคมผูสูงวัย 

ความจําเปนของนวัตกรรมและการพัฒนาผลิตภัณฑตอ

อุตสาหกรรมอาหาร กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

การเลือกบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสม การสํารวจผูบริโภค การ

ดํา เ นินโครงการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การทดสอบ

ผลิตภัณฑ และปฏิบัติการตามกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร 

3. 5073304 ความคิดสรางสรรคดานอาหาร 3(2-3-5) 

                 กับการทองเท่ียว  

      Food Creativity and Tourism 

     ความสําคัญของอาหารในอุตสาหกรรมทองเท่ียว

และกฎหมายดานอาหารท่ีเก่ียวของ ความหลากหลายของ

วัตถุดิบในประเทศไทยกับการสรางสรรคอาหาร การใช

เทคโนโลยีสารสนเทศสืบคนภูมิปญญาดานอาหาร อาหาร

ทองถ่ินกับประเพณีและวัฒนธรรมไทย ปฏิบัติการสรางสรรค

อาหาร และผูกรอยเรื่องราวเขากับการทองเ ท่ียว การ

ทองเท่ียวไปกับอาหารวิถีไทย สตรีทฟูด  ตลาดนํ้า ตลาดพ้ืน

ถ่ิน และโฮมสเตย 

4. 5073308 การตอยอดภูมิปญญาอาหารทองถ่ิน   3(2-3-5) 

                สูการผลิตอาหารอยางยั่งยืน   

      Further Development of Local Food      

      Wisdom towards Sustainable Food      

      Production 

     ความหมาย ความสําคัญของภูมิปญญาทองถ่ิน 

วัฒนธรรมดานอาหารของแตละทองถ่ิน  

ความรูเบ้ืองตนเก่ียวกับการถนอมอาหารจากวัตถุดิบท่ีมีใน

ทองถ่ิน ผักสมุนไพรพ้ืนบาน องคความรูเรื่องคุณคาทาง

โภชนาการของพืชและสัตวในทองถ่ิน ปฏิบัติการนําภูมิปญญา

อาหารทองถ่ินมาใชในการผลิตอาหารตามปรัชญาเศรษฐกิจ

พอเพียงเพ่ือใหเกิดความยั่งยืน และนํามาประยุกตใชในการ

ดําเนินชีวิตของคนกลุมตางๆในสังคม กลุมผูสูงอายุ กลุมผูท่ี

ตองการเสริมสรางสุขภาพรางกาย 

39 
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6. เพ่ิมเติมรายวิชาทางดานการตลาดเพ่ือเปนการเสรมิสราง

อาชีพในอนาคต 

หลักสูตรมีรายวิชาทางดานการบริหารและการจัดการซึ่งมี

ศาสตรดานการตลาดท่ีสามารถนําไปประยุกตใชในการสราง

อาชีพในอนาคตได ดังน้ี 

1. 5074411 การบริหารจัดการอุตสาหกรรม 

2. 5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

3. 5073308 การตอยอดภูมปญญาอาหารทองถ่ินสูการผลิต 

      อาหารอยางยั่งยืน 

- 

7. เพ่ิมเติมรายวิชาทางดานอาหารในแตละภาค อาหารทองถ่ิน 

และคลอบคลมุไปถึงอาหารในภูมภิาคอาเซียน 

หลักสูตรมีรายวิชาทางดานอาหารในแตละภาค อาหาร

ทองถ่ิน และคลอบคลุมไปถึงอาหารในภูมิภาคอาเซียน ดังน้ี 

1. 5071303 อุตสาหกรรมอาหารในอาเซียน 

2. 5073308 การตอยอดภูมปญญาอาหารทองถ่ินสูการผลิต 

      อาหารอยางยั่งยืน 

- 
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ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของ 

สภามหาวิทยาลัย  
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ตารางการปรับปรุงแกไขตามขอเสนอแนะของสภามหาวิทยาลัย 

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

ขอเสนอแนะของสภามหาวิทยาลัย  การปรับปรุงแกไข หนา 

-  ไมมีขอเสนอแนะ - - 
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