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หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร 
รหัสหลักสูตร  :    25491511103984   
ภาษาไทย  :    หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และการจัดการ 

     เทคโนโลยีอาหาร 
ภาษาอังกฤษ  :    Bachelor of Science Program in Food Science and Technology 
         Management 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  
ภาษาไทย  ชื่อเต็ม :    วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร) 

 ชื่อย่อ  :    วท.บ. (วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร) 
ภาษาอังกฤษ  ชื่อเต็ม :    Bachelor of Science  (Food Science and Technology  
        Management) 

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

3. วิชาเอก   ไม่มี 

4. จำนวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 128 หน่วยกิต 

5. รูปแบบของหลักสูตร 
5.1 รูปแบบ  

เป็นหลักสูตรระดับคุณวุฒิปริญญาตรี หลักสูตร 4 ปี 
 5.2 ประเภทหลักสูตร 
  เป็นหลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 

5.3 ภาษาที่ใช้  
 หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษบางรายวิชา  
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5.4 การรับเข้าศึกษา  
รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติที่สามารถฟัง พูด อ่าน เขียนและเข้าใจภาษาไทยเป็นอย่างด ี

5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น  
เป็นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา  
 

5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้สำเร็จการศึกษา 
ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว  

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร  
  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

เริ่มใช้หลักสูตรนี้ตั้งแต่ภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2565 
 ปรับปรุงมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560)  
เริ่มใช้ครั้งแรกตั้งแต่ปีการศึกษา 2549 และปรับปรุงครั้งสุดท้ายเมื่อปีการศึกษา 2560 

  คณะกรรมการประจำคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเห็นชอบหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่  
5/2564 เมื่อวันที่ 29 เดือนตุลาคม พ.ศ. 2564 
  คณะกรรมการสภาวิชาการฯ เห็นชอบหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ 12/2564 เมื่อวันที่ 17     

เดือน พฤศจิกายน พ.ศ. 2564 
  คณะกรรมการสภามหาวิทยาลัยฯ เห็นชอบหลักสูตรในการประชุมครั้งที่ 1/2565 เมื่อวันที่ 12   

เดือน มกราคม พ.ศ. 2565 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
หลักสูตรจะได้รับการเผยแพร่ว่าเป็นหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 ในปีการศึกษา พ.ศ. 2567 

8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา 
8.1  นักวิชาการ นักวิทยาศาสตร์ และนักโภชนาการ  
8.2  นักออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
8.3  เจ้าหน้าที่ฝ่ายควบคุมคุณภาพและประกันคุณภาพอาหารในองค์กรที่เกี่ยวข้อง 
8.4  เจ้าหน้าที่ฝ่ายผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
8.5  นักการขายและนักการตลาดด้านธุรกิจอาหาร  
8.6  ผู้เชี่ยวชาญผลิตภัณฑ์อาหาร 
8.7  พนักงานขายเครื่องมือวิทยาศาสตร์ 
8.8  ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารและอุตสาหกรรมอาหาร 
8.9  ประกอบอาชีพอิสระ 
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9. ชื่อ ตำแหน่งวิชาการ คุณวุฒ ิสาขาวิชา สถาบันการศึกษา และปีท่ีจบของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
ลำดับ ชื่อ-สกุล ตำแหน่งวิชาการ คุณวุฒิ-สาขาวิชา สถาบันการศึกษา ปีที่จบ 

1 นายพิทยา  ใจคำ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
(ด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

วท.ด. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

2555 
 

2548 

2 นางพวงชมพู  หงษ์ชัย ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
(ด้านอาหารและโภชนาการ) 

วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

2545 
2537 

3 นางปิยธิดา  สุดเสนาะ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
(ด้านอาหารและโภชนาการ) 

วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร
และโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทร 
วิโรฒ มหาสารคาม 

2541 
2536 

4 นางสาวจันทร์เพ็ญ  มะลิพันธ ์ อาจารย ์ วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
 
 
วท.บ. (เกษตรศาสตร์) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เ ก ล้ า เ จ้ า คุ ณ ท ห า ร
ลาดกระบัง 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

2549 
 
 

2539 
5 นางสาวสุภาวิณี  แสนทวีสุข อาจารย ์ วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร) 

วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี 

   2552 
   2546 

 

10.  สถานที่จัดการเรียนการสอน  
มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา  

11.  สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จำเป็นต้องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  

11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  
ปรากฏการณ์ครั้งใหญ่อันเนื่องมาจากการแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 

(COVID-19) และการเปลี่ยนแปลงทางด้านเทคโนโลยีแบบพลิกผัน (disruption technology) เป็นสาเหตุ
ที่ทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงการประยุกต์ใช้นวัตกรรมและธุรกิจรูปแบบใหม่ในอุตสาหกรรมต่าง ๆ       
อย่างเห็นได้ชัด โดยนวัตกรรมและรูปแบบธุรกิจที่นำมาใช้นั้นส่งผลต่อมูลค่าของผลิตภัณฑ์ การบริการและ
การดำเนินชีวิตของมนุษย์ในรูปแบบวิถีปกติใหม่ (new normal) เป็นอย่างมาก หากธุรกิจไม่มีการปรับตัว
ตามยุคสมัยอาจจะเกิดผลเสียอย่างร้ายแรง สำหรับธุรกิจที่มีการปรับตัวตามได้อย่างทันท่วงทีพบว่าทำให้
เกิดประโยชน์อย่างมหาศาลต่อธุรกิจ เนื่องจากการเกิดขึ้นของผลิตภัณฑ์ใหม่ บริการใหม่และธุรกิจรูปแบบ
ใหม่เหล่านี้ ได้ส่งผลกระทบต่อตลาดภายใต้สถานการณ์ปัจจุบันอย่างเห็นได้ชัด โดยครอบคลุมถึง          
การเปลี่ยนแปลงที่เกิดข้ึนในธุรกิจอาหารด้วย 

จากการที่รัฐบาลได้ประกาศนโยบายการพัฒนาประเทศให้เป็นไทยแลนด์  4.0 ซึ่งมีการ
ปรับเปลี่ยนโครงสร้างการผลิตที่มุ่งเน้นการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพ่ือเพ่ิมมูลค่าสินค้าและบริการ 
ผลักดันเศรษฐกิจให้ขับเคลื่อนโดยใช้นวัตกรรม โดยกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร เกษตรและเทคโนโลยีชีวภาพ 
เป็น 1 ใน 5 ของนวัตกรรม ซึ่งมีเป้าหมายให้ประเทศก้าวสู่ประเทศที่มรีายได้สูง ดังนั้นจึงมีความจำเป็นต้อง
มีการผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารควบคู่กับทักษะการจัดการ
ธุรกิจ เพ่ือช่วยในการขับเคลื่อนธุรกิจอาหารให้ประสบความสำเร็จ ซึ่งจะนำไปสู่การเจริญเติบโต           
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ทางเศรษฐกิจ และส่งผลต่อการพัฒนาประเทศต่อไป อีกทั้งการพัฒนาหลักสูตรเพ่ือผลิตบัณฑิต             
ยุคการดำเนินชีวิตแบบปกติใหม่ และการเปลี่ยนแปลงทางด้านเทคโนโลยีแบบพลิกผันจะต้องสอดคล้องกับ
แนวทางการพัฒนาตามยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี กรอบแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 13 
(พ.ศ. 2566 - 2570) ซึ่งมีเป้าหมายหลักเพ่ือพลิกโฉมประเทศไปสู่ “เศรษฐกิจสร้างคุณค่า สังคมเดินหน้า
อย่างยั่ งยืน” หรือ “Hi-Value and Sustainable Thailand” และนโยบายพลิกโฉมมหาวิทยาลัย 
(Reinventing University) ของกลุ่มอุดมศึกษาเชิงยุทธศาสตร์ (Strategic focus) ด้านการพัฒนาชุมชน
เชิงพ้ืนที่ (Area-Based and Community Engagement) นอกจากนั้นอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหารยัง
เป็น 1 ใน 5 อุตสาหกรรมเดิมที่มีศักยภาพ (First S-Curve) ซึ่งมีความสำคัญต่อการพัฒนาประเทศและ
ยังคงมีความต้องการกำลังคนในด้านนี้ค่อนข้างมาก หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) เป็นหลักสูตรที่ปรับปรุงจากหลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) 
มุ่งเน้นการสร้างและพัฒนาผู้เรียนที่มีทักษะสูงตามความต้องการของท้องถิ่นและประเทศ โดยจะต้องเป็น   
ผู้ที่คิดเป็นทำเป็น สามารถคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ สั่งสมความรู้และต่อยอดองค์ความรู้ เทคโนโลยีและ
นวัตกรรมต่าง ๆ รวมทั้งสามารถฝึกฝนจนเกิดความคิดสร้างสรรค์ในการพัฒนาวิชาชีพได้ 

11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
บริบทของสังคมไทยกำลังอยู่ในช่วงเปลี่ยนผ่านจากสังคมเกษตรกรรมเป็นสังคมอุตสาหกรรม   

ทำให้ลักษณะการดำเนินชีวิตหรือวิถีชีวิตของประชากรหรือผู้บริโภคมีการเปลี่ยนแปลงไปตามกระแส
เศรษฐกิจและสังคมของประเทศและสังคมโลก โดยวิถีชีวิตที่แตกต่างกันนั้นขึ้นอยู่กับสภาพความเป็นอยู่ 
อาชีพและกิจกรรมในชีวิตประจำวันของแต่ละบุคคล กระแสสื่อสังคมออนไลน์ก็เป็นอีกหนึ่งปัจจัยที่มี
อิทธิพลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหาร ผู้บริโภคสมัยใหม่จะใช้ชีวิตที่สะดวกและรวดเร็วเพ่ือแข่งขันกับ    
วิถีชีวิตที่เปลี่ยนแปลงเป็นสังคมธุรกิจและสังคมเมืองที่เพ่ิมขึ้น รวมทั้งการเปลี่ยนแปลงการดำเนินชีวิตใน
รูปแบบวิถีปกติใหม่จากสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 และการ
เปลี่ยนแปลงทางด้านเทคโนโลยีแบบพลิกผัน สถานการณ์เหล่านี้ล้วนแต่เป็นปัจจัยที่ทำให้เกิดความต้องการ
นักวิทยาศาสตร์ด้านอุตสาหกรรมอาหารที่มีศักยภาพสูงที่สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ทางทฤษฎี ทักษะ
วิชาชีพ การศึกษาวิจัยและองค์ความรู้ใหม่ทุกมิติ เพื่อนำไปสู่การปฏิบัติจริง และก้าวให้ทันกับสถานการณ์ท่ี
ประเทศไทยกำลังเผชิญอยู่ ดังนั้น สถาบันการศึกษาจึงมีความจำเป็นต้องปรับเปลี่ยนและพัฒนาหลักสูตรให้
สอดคล้องกับการพัฒนาสังคมและวัฒนธรรมไทยในปัจจุบัน โดยมีส่วนช่วยในการผลิตบุคลากรที่มีความรู้
ทั้งทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารและการจัดการธุรกิจอาหาร เพ่ือพัฒนาอุตสาหกรรม
อาหารให้เข้ากับบริบทข้างต้น 

11.3  ผลการศึกษา รวบรวม และวิเคราะห์ข้อมูลทั้งภายในภายนอก และจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
จากการสำรวจความต้องการศึกษาต่อในระดับอุดมศึกษาของนักเรียนระดับมัธยมศึกษา      

ตอนปลายในเขตจังหวัดพระนครศรีอยุธยาและจังหวัดอ่างทอง จำนวนนักเรียนที่ตอบแบบสอบถามทั้งหมด 
200 คน พบว่า นักเรียนมีความสนใจที่จะศึกษาต่อในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยี
อาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา ร้อยละ 32 ซึ่งปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกศึกษาต่อใน
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สาขานี้มีหลายประการด้วยกัน ได้แก่ หลักสูตรมีความทันสมัยสอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงาน 
ความพร้อมของบุคลากร สถานที่และอุปกรณ์การเรียน นอกจากนี้มหาวิทยาลัยยังตั้งอยู่ในพ้ืนที่ใกล้
ภูมิลำเนาหรือที่อยู่อาศัย ทำให้ประหยัดค่าใช้จ่าย เป็นมหาวิทยาลัยที่มีชื่อเสียงและตั้งอยู่ในแหล่ง
อุตสาหกรรม ซึ่งทำให้มีโอกาสหางานได้ง่าย อีกทั้งสามารถนำความรู้ไปใช้ประกอบอาชีพในหน่วยงานต่าง ๆ 
ทั้งภาครัฐ และเอกชน หรือประกอบธุรกิจส่วนตัวได้ 

จากผลการศึกษา รวบรวม และวิเคราะห์ข้อมูลจากผู้ใช้บัณฑิตจำนวน 8 แห่ง/หน่วยงาน และ
ศิษย์เก่าที่จบไปทำงานแล้วจำนวน 20 คน ผลการศึกษาพบว่า ผู้ใช้บัณฑิตมีความต้องการบุคลากรด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่มีความรู้ความสามารถในการนำความรู้ทางวิชาการมาแก้ปัญหา 
วิเคราะห์สังเคราะห์ปัญหา และรู้จักหาสาเหตุที่แท้จริงของปัญหา รวมทั้งภาวะความเป็นผู้นำ และจากการ
รวบรวมข้อมูลความต้องการเพ่ิมเติมของศิษย์เก่าพบว่า มีความต้องการเพ่ิมความรู้และทักษะวิชาชีพด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และบริหารธุรกิจ รวมทั้งนวัตกรรมสมัยใหม่ที่มีการเปลี่ยนแปลงไป
อย่างรวดเร็ว เพื่อนำไปใช้ในการประกอบอาชีพ 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหารมีความ
สอดคล้องกับความคาดหวังของผู้ใช้บัณฑิต ความต้องการของบัณฑิต ยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี และกรอบ
แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2566 – 2570) ที่ให้ความสำคัญในการใช้       
องค์ความรู้ ความคิดสร้างสรรค์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมเป็นเครื่องมือในการขับเคลื่อนการยกระดับ
ศักยภาพและพัฒนาประเทศในทุกมิติ เพ่ือสนับสนุนเสริมสร้างการสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจและขีด
ความสามารถในการแข่งขัน และเพ่ือส่งเสริมโอกาสและความเสมอภาคทางสังคมอย่างทั่วถึง ตลอดจน
เพ่ือให้เกิดการปรับเปลี่ยนรูปแบบการผลิตและการบริโภคให้เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ให้เป็นไปในทิศทางที่
ประเทศสามารถปรับตัวและรองรับกับการเปลี่ยนแปลงได้อย่างเท่าทัน ตลอดจนสามารถอยู่รอดและเติบโต
ได้อย่างต่อเนื่องในระยะยาวไปพร้อมกับการรักษาความยั่งยืนของทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม 
เพ่ือให้ประเทศไทยเป็นประเทศชั้นนำด้านสินค้าเกษตรและเกษตรแปรรูปมูลค่าสูง 

12.  ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

12.1 การพัฒนาหลักสูตร 
12.1.1 พัฒนาหลักสูตรให้ตอบสนองต่อความต้องการของท้องถิ่น สังคมและวัฒนธรรม 
12.1.2 พัฒนาหลักสูตรให้ทันสมัยต่อการเปลี่ยนแปลงในยุคการดำเนินชีวิตวิถีปกติใหม่และการ

เปลี่ยนแปลงทางด้านเทคโนโลยีแบบพลิกผัน 
12.1.3 พัฒนาหลักสูตรให้ตอบสนองต่อการเปลี่ยนแปลงของโลกและเป็นที่ยอมรับระดับสากล 
12.1.4 พัฒนาหลักสูตรโดยให้ความสำคัญกับความรู้ด้านนวัตกรรมการแปรรูปอาหาร ธุรกิจ

อาหาร มาตรฐานความปลอดภัย กฎหมายอาหาร ตลอดจนข้อกำหนดอาหารด้านต่าง ๆ ภายในประเทศ
และระหว่างประเทศ 

12.1.5 พัฒนาหลักสูตรให้สอดคล้องตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ      
พ.ศ. 2552 และเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 
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12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
การปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

ในครั้งนี้มีเป้าหมายเพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีคุณภาพและมาตรฐานตรงตามความต้องการของท้องถิ่นและของ
ประเทศ เป็นบัณฑิตที่มีความรู้คู่คุณธรรม สามารถประยุกต์ใช้องค์ความรู้ ทักษะวิชาชีพและการวิจัยด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารควบคู่กับทักษะด้านการจัดการธุรกิจอาหาร เพ่ือส่งเสริมการใช้
เทคโนโลยีและนวัตกรรมรูปแบบต่าง ๆ ที่เหมาะสมในการเสริมสร้างความเข้มแข็งให้กับชุมชน โดยการให้
นักศึกษามีส่วนร่วมในการทำวิจัย การถ่ายทอดเทคโนโลยีและการให้คำแนะนำทางวิชาการแก่ชุมชน      
ซึ่งเป็นไปตามยุทธศาสตร์มหาวิทยาลัยราชภัฏเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่น 

13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/สาขาวิชาอื่นของมหาวิทยาลัย  

13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน  

 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 หมวดวิชาเฉพาะ 

 หมวดวิชาเลือกเสรี 
 

13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืนมาเรียน  

ไม่มี 

13.3 การบริหารจัดการ  
 ดำเนินการโดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

การจัดการเทคโนโลยีอาหาร ภาควิชาวิทยาศาสตร์ประยุกต์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี โดยทำงาน
ประสานกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้องภายในมหาวิทยาลัยและบริหารจัดการภายใต้หลักเกณฑ์ตามข้อบังคับ
มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
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หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1. ปรัชญา ความสำคัญและวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญา 
ผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติที่มีความรู้และทักษะทางวิชาการ สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยี นวัตกรรม

และการจัดการธุรกิจทางด้านอาหารไดอ้ย่างเหมาะสมและสร้างสรรค ์

1.2  ความสำคัญ   
ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรม อุตสาหกรรมของประเทศจึงอาศัยผลิตผลทางการเกษตร

เป็นรากฐานสำคัญ อุตสาหกรรมสำคัญที่ ใช้ผลิตผลทางการเกษตรเป็นวัตถุดิบในสัดส่วนสูงมาก             
คือ อุตสาหกรรมอาหาร ความก้าวหน้าของอุตสาหกรรมอาหารและธุรกิจอาหารจึงก่อให้เกิดการเพ่ิมมูลค่า
ผลิตผลทางการเกษตรและเพ่ิมศักยภาพการค้ากับต่างประเทศด้วยการส่งออกสินค้าอาหาร หลักสูตร   
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร มุ่งเน้นการให้การศึกษาและ
ส่งเสริมความรู้เพ่ือใช้ในการประกอบอาชีพที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร ซึ่งเป็นอุตสาหกรรมที่สำคัญ
ของประเทศ นอกจากนี้ธุรกิจอาหารจำเป็นต้องตอบสนองความต้องการที่หลากหลาย พร้อมทั้งเน้นการ
ส่งเสริมสุขภาพและความปลอดภัยของผู้บริโภคเป็นหลัก การกำหนดโครงสร้างหลักสูตรจึงได้คำนึงถึง
เนื้อหาความรู้ที่จะก่อให้เกิดประโยชน์สูงสุดทุกมิติ โดยการประยุกต์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร และการจัดการธุรกิจเข้าด้วยกัน บูรณาการเป็นองค์ความรู้ด้านนวัตกรรมการแปรรูป
อาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารอนาคต บรรจุภัณฑ์ การควบคุมและประกันคุณภาพ ความปลอดภัย          
ทางอาหารและการจัดการธุรกิจอาหาร เน้นทักษะการศึกษา การวิจัย การปฏิบัติงานอย่างมีส่วนร่วมกับ
ผู้ประกอบการและท้องถิ่น การเรียนรู้ตลอดชีวิต ส่งเสริมให้บัณฑิตมีคุณธรรมและจริยธรรมในวิชาชีพ 
รวมถึงการมีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 

1.3 วัตถุประสงค์  
1.3.1 เพื ่อผลิตบัณฑิตที ่ม ีความรู ้ความสามารถ และมีทักษะในด้านวิทยาศาสตร์และ      

การจัดการเทคโนโลยีอาหารเพ่ือประกอบอาชีพได้อย่างเหมาะสม 
1.3.2 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มคีวามสามารถในการคิดวิเคราะห์ และเสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหา 

สร้างนวัตกรรมโดยใช้ความรู้ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหารและสาขาอ่ืน ๆ ที่
เกี่ยวข้องได้อย่างเหมาะสม 

1.3.3 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถบูรณาการความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหารไปใช้ประโยชน์ในการให้บริการวิชาการแก่ชุมชนท้องถิ่นอย่างเหมาะสมกับสภาพ
เศรษฐกิจ สังคมและสิ่งแวดล้อม 

1.3.4 เพ่ือผลิตบัณฑิตทีม่ีคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณต่อวิชาชีพ 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
1. ปรับปรุงหลักสูตรให้มีมาตรฐาน
เป็ น ไป ต า ม เก ณ ฑ์ ที่ ส ำ นั ก ง า น
ป ลั ด ก ร ะ ท ร ว ง ก า ร อุ ด ม ศึ ก ษ า 
วิทยาศาสตร์  วิจั ยและนวัตกรรม 
(สป.อว.) กำหนด ยุทธศาสตร์ชาติ 20 
ปี และกรอบแผนพัฒนาเศรษฐกิจและ
สังคมแห่งชาติฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2566-
2570) 

1. พัฒนาหลักสูตรโดยมีพื้นฐานจาก
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 
2. ติดตามประเมินหลักสูตรอย่าง
สม่ำเสมอ 
3. เชิญผู้เช่ียวชาญทั้งภาครัฐ และ
เอกชนมามีส่วนร่วมในการพัฒนา
หลักสูตร 

1. เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 
2. รายงานประเมินหลักสูตร 
3. รายละเอียดของหลักสูตร (มคอ. 2) 

2. ปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้องกับ
ความต้องการของภาครัฐ ภาคเอกชน 
และการเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยี 

1. ติดตามความพึงพอใจของผู้ ใช้
บัณฑิตของหน่วยงานทั้ งภาครัฐ 
และเอกชน และเจ้าของธุรกิจ 
2. ติดตามการได้งานทำของบัณฑิต 
3 . ติ ด ต าม ความ ก้ าวห น้ าขอ ง     
องค์ความรู้ที่ เกี่ยวกับสาขาอาชีพ
จากผู้ใช้บัณฑิตและศิษย์เก่า 
4. พัฒนาหลักสูตรให้สอดคล้องกับ
ความก้าวหน้าทางด้านเศรษฐกิจ
และสังคม  

1. รายงานผลประเมินความพึงพอใจ
ของผู้ใช้บัณฑิต 
2. จำนวนบัณฑิตที่ ได้ งานทำหรือ
ประกอบอาชีพอิสระ 
3. ความพึงพอใจคุณลักษณะของ
บัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความต้องการ
ของผู้ใช้บัณฑิต 

3. พัฒนานักศึกษา เพื่อเพิ่มพูนความรู้  
ความเช่ียวชาญ มีจริยธรรม คุณธรรม
ในวิชาชีพ 

1. ส่งเสริมให้มีการเรียนการสอน
แบบ Active Learning และ/หรือ 
Project Beased-Learning 
2. ส่ งเสริม ให้ นั กศึ กษาเข้ าร่ วม
กิจกรรมที่ส่งเสริมความรู้ เพิ่มความ
เชี่ยวชาญ มีจริยธรรม คุณธรรม 

1. จำนวนรายวิชาในหลักสูตรที่มีการ
เรียนการสอนแบบ Active Learning 
และ/หรือ Project-Based Learning 
2. นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมที่ส่งเสริม
ค ว า ม รู้  เพิ่ ม ค ว า ม เ ช่ี ย ว ช า ญ             
มีจริยธรรม คุณธรรม อย่างน้อย 1-2 
ครั้งต่อปี 

4. พัฒนาบุคลากรด้านการเรียนการ
สอนและบริการวิชาการ 

1. ส่งเสริมและสนับสนุนการเข้า
ร่ วมประ ชุม  สั มมน า  และการ
ฝึกอบรมในสาขาที่ เกี่ยวข้องแก่
อาจารย์ในหลักสูตร 
2. ส่งเสริมให้อาจารย์ในหลักสูตรมี
การนำเสนอหรือตีพิมพ์ผลงานทาง
วิชาการ 
3. สนับสนุนบุคลากรให้ใช้ความรู้
ความสามารถในการบริการวิชาการ
แก่ชุมชนท้องถิ่นและสังคม 

1. อาจารย์พัฒนาตนเองทางวิชาการ
ในสาขาที่เกี่ยวข้องอย่างน้อยคนละ 1 
ครั้งต่อปี 
2. จำนวนอาจารย์ที่มีการนำเสนอหรือ
ตีพิมพ์ผลงานทางวิชาการ 
3. จำนวนโครงการบริการวิชาการใน
หลักสูตรสู่ชุมชนท้องถิ่น อย่างน้อย 1 
โครงการต่อปี 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
5. การจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ให้
เพียงพอ 

มีการประเมินความพึงพอใจของ
อาจารย์ผู้สอน และนักศึกษาต่อสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้ เช่น ห้องเรียน 
ห้ อ งป ฏิ บั ติ ก า ร  อุ ป ก รณ์ แ ล ะ
เครื่องมือต่าง ๆ 

รายงานผลการประเมินความพึงพอใจ
ของอาจารย์ และนั กศึ กษาต่ อสิ่ ง
สนับสนุนการเรียนรู้ 

6 . การ เพิ่ ม จ ำน วน นั กศึ กษ าของ
หลักสูตร 

1. ปรับปรุงหลักสูตรให้ตอบสนอง
ต่อความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วน
เสีย 
2. ประชุมเพื่อวางแผนการแนะแนว
การศึกษาต่อในหลักสูตร 

1. ผลการสำรวจความต้องการ และ
ข้อแนะนำของหลักสูตรจากผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย 
2. แผนการแนะแนวการศึกษาเพื่อ
ประชาสัมพันธ์หลักสูตร 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 

1.  ระบบการจัดการศึกษา 

1.1  ระบบ  
ระบบทวิภาค โดยหนึ่งปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ แต่ละภาคการศึกษาไม่น้อย

กว่า 15 สัปดาห์ กรณีที่มีการจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน ให้ เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏ
พระนครศรีอยุธยา ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2560 (ภาคผนวก ง.)  

1.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน  
เป็นไปตามประกาศ และปฏิทินวิชาการของมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา มีระยะเวลาไม่

น้อยกว่า 8 สัปดาห์ โดยจัดชั่วโมงเรียนของแต่ละรายวิชาให้เท่ากับภาคการศึกษาปกติและให้ลงทะเบียน
เรียนได้ไม่เกิน 9 หน่วยกิต 

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  
ไม่มี 

2.  การดำเนินการหลักสูตร 
2.1  วัน-เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน  

เป็นไปตามประกาศและปฏิทินวิชาการของมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 

ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือน กรกฎาคม – พฤศจิกายน 
ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือน ธันวาคม – มีนาคม 
ภาคฤดูร้อน         เดือน เมษายน – มิถุนายน (ถ้ามี) 

2.2  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  
 2.2.1 สำเร็จการศึกษาไม่ต่ำกว่ามัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า  
 2.2.2 ไม่เป็นโรคติดต่อร้ายแรงที่สังคมรังเกียจ โรคทางจิตอันเป็นอุปสรรคต่อการศึกษา 
 2.2.3 มีความประพฤติดี ไม่เคยถูกไล่ออกจากสถาบันการศึกษาใดอันเนื่องจากประพฤติผิดวินัย
นักศึกษา 

2.3  ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า  
2.3.1 ปัญหาการปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษามาเป็นระดับอุดมศึกษา 
2.3.2 ปัญหาความรู้พ้ืนฐานทางด้านคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และภาษาอังกฤษ 

2.4  กลยุทธ์ในการดำเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา / ข้อจำกัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
 2.4.1 จัดให้มีการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ เพ่ือให้คำแนะนำในเรื่องการปรับตัว การวางเป้าหมาย

ชีวิตและวิธีการเรียนในระดับอุดมศึกษา 
2.4.2 แต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการสำหรับนักศึกษาเพ่ือให้คำปรึกษาและดูแลนักศึกษา 
2.4.3 จัดกิจกรรมการเรียนการสอนเพ่ิมเติมเพ่ือพัฒนาความรู้ความสามารถทางคณิตศาสตร์ 

วิทยาศาสตร์และภาษาอังกฤษ 
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2.5  แผนการรับนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษา  

จำนวนนักศึกษา 
จำนวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 
ชั้นปีที่ 1 30 30 30 30 30 
ชั้นปีที่ 2 - 30 30 30 30 
ชั้นปีที่ 3 - - 30 30 20 
ชั้นปีที่ 4 - - - 30 30 

รวม 30 60 90 120 120 
คาดว่าจะสำเร็จการศึกษา - - - 30 30 

 

2.6  งบประมาณตามแผน 
2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย : บาท) 

รายการ 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 
ค่าบำรุงการศึกษา 376,000.00 752,000.00 1,128,000.00 1,504,000.00 1,504,000.00 
เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 60,000.00 120,000.00 180,000.00 240,000.00 240,000.00 
รวมรายรับ 436,000.00 872,000.00 1,308,000.00 1,774,000.00 1,774,000.00 

 
2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย : บาท) 

รายการ 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 
1. งบดำเนินการ      

1.1 ค่าใช้จ่ายบุคลากร 3,034,740.00 3,164,253.60 3,300,314.26 3,443,265.87 3,593,471.02 

1.2 ค่าใช้จ่ายดำเนินงาน 35,000.00 50,000.00 65,000.00 80,000.00 80,000.00 

รวม (1) 3,069,740.00 3,214,253.60 3,365,314.26 3,523,265.87 3,673,471.02 

2. งบลงทุน      
ค่าครุภัณฑ์  100,000.00 100,000.00 100,000.00 50,000.00 50,000.00 

รวม (2) 100,000.00 100,000.00 100,000.00 50,000.00 50,000.00 
รวม (1) + (2) 3,169,740.00 3,314,253.60 3,465,314.26 3,573,265.87 3,723,471.02 

จำนวนนักศึกษา 30 60 90 120 120 
ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษา 105,658.00 55,237.56 38,503.49 29,777.22 31,028.93 

ค่าใช้จ่ายเฉลี่ยต่อหัวนักศึกษา  52,041.04  บาท/คน/ปี 
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2.7  ระบบการศึกษา  
ระบบการศึกษาเป็นแบบชั้นเรียน 

2.8. การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย 
นักศึกษาที่เคยศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนมาก่อน เมื่อเข้าศึกษาในหลักสูตรนี้สามารถเทียบโอน

หน่วยกิตได้ ทั้งนี้ ให้เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา ว่าด้วยการโอนผลการเรียน     
การยกเว้นรายวิชาเรียนและการจ่ายค่าธรรมเนียมการโอนผลการเรียน การยกเว้นรายวิชาเรียน พ.ศ. 2552 
ฉบับที่ 2 พ.ศ. 2557 และฉบับที่ 3 พ.ศ. 2558 (ภาคผนวก ง.) 

3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 

3.1  หลักสูตร  
 3.1.1  จำนวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตร     ไม่น้อยกว่า  128 หน่วยกิต  

3.1.2  โครงสร้างหลักสูตร แบ่งเป็นหมวดวิชา ดังนี้ 
   1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป        ไม่น้อยกว่า  30 หน่วยกิต 

1.1) กลุ่มวิชาสร้างเสริมอัตลักษณ์มหาวิทยาลัย ให้เรียน   6 หน่วยกิต 
1.2) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร            ไม่น้อยกว่า  12 หน่วยกิต 
 1.2.1) วิชาบังคับเรียน       ให้เรียน   6 หน่วยกิต 
 1.2.2) วิชาเลือกเรียน       ไม่น้อยกว่า   6    หน่วยกิต 
 (ให้เลือกเรียนรายวิชาในกลุ่มวิชาเทคโนโลยี อย่างน้อย  3  หน่วยกิต) 
1.3) กลุ่มวิชาการใช้ชีวิตในศตวรรษที่ 21     ไม่น้อยกว่า   6    หน่วยกิต 
1.4) กลุ่มวิชามนุษย์กับสังคมและวัฒนธรรม  ไม่น้อยกว่า   6    หน่วยกิต 

2) หมวดวิชาเฉพาะ          ไม่น้อยกว่า  92 หน่วยกิต 
2.1) กลุ่มวิชาพ้ืนฐาน         ให้เรียน  18    หน่วยกิต 
2.2) กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ        ให้เรียน  43    หน่วยกิต 
2.3) กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก                 ไม่น้อยกว่า  24   หน่วยกิต 
2.4) กลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ให้เรียน 7    หน่วยกิต 

3) หมวดวิชาเลือกเสรี         ไม่น้อยกว่า   6 หน่วยกิต 
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3.1.3 ความหมายของระบบรหัสวิชา 
รหัสวิชาแต่ละรายวิชาประกอบด้วยตัวเลข 7 ตัวและมีการกำหนดความหมายของแต่ละหลักไว้ดังนี้ 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
เลข 3 ตัวแรก  หมายถึง หมวดวิชาและหมู่วิชาในสาขาวิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร ซึ่งกำหนดเป็น  507 

  เลขตัวที่ 4 หมายถึง  ระดับความยากง่ายหรือชั้นปี 
  เลขตัวที่ 5 หมายถึง  ลักษณะเนื้อหา 
ความหมายของลักษณะเนื้อหามีดังนี้     

เลข  1  หมายถึง  การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล 
  เลข  2  หมายถึง  จุลชีววิทยาอาหาร 
  เลข  3  หมายถึง  การแปรรูปอาหาร และวิศวกรรมอาหาร 
  เลข  4  หมายถึง   เทคโนโลยี และนวัตกรรมอาหาร 
  เลข  5  หมายถึง   โภชนศาสตร์ และเคมีอาหาร 
  เลข  6  หมายถึง   การจัดการ และธุรกิจอาหาร 
  เลข  7  หมายถึง   ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
  เลข  8  หมายถึง   วิจัย สัมมนา ปัญหาพิเศษ 

เลขตัวที่ 6-7 หมายถึง   ลำดับก่อนหลังของวิชาจากตัวเลขที่ห้า 
 
 

 
  

ลำดับก่อนหลัง 

1 

ลักษณะเนื้อหา 

2 3 

ระดับความยากง่ายหรือชั้นปี 

5 4 

หมวดวิชาและหมู่วิชา 

6 7 
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3.1.4 รายวิชาในหมวดต่าง ๆ 
1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป     ไม่น้อยกว่า  30   หน่วยกิต 

1.1)  กลุ่มวิชาสร้างเสริมอัตลักษณ์มหาวิทยาลัย ให้เรียน    6    หน่วยกิต 
 วิชาบังคับเรียน    ให้เรียน       6    หน่วยกิต 

GE64101 ศาสตร์พระราชาเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่น    3(3-0-6) 
  The King’s Philosophy for Local Development 
GE64102 อยุธยาศึกษา       3(3-0-6) 
                     Ayutthaya Studies 
 

1.2)  กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร  ไม่น้อยกว่า  12   หน่วยกิต 
 1.2.1) วิชาบังคับเรียน   ให้เรียน       6    หน่วยกิต 

GE64201 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร     3(3-0-6) 
  English for Communication 
GE64202 ภาษาอังกฤษเพ่ือทักษะการเรียนรู้     3(3-0-6) 
  English for Study Skills 

 1.2.2) วิชาเลือกเรียน   ไม่น้อยกว่า   6    หน่วยกิต 
 (ให้เลือกเรียนรายวิชาในกลุ่มวิชาเทคโนโลยี อย่างน้อย 3 หน่วยกิต) 
 - กลุ่มวิชาภาษา 

GE64203 ทักษะภาษาอังกฤษในระดับสูง     3(3-0-6) 
  Advanced English Skills 
GE64204  ภาษาอังกฤษเพ่ือการสอบวัดมาตรฐาน       3(3-0-6) 
             English for Standardized Tests 
GE64205 ภาษาเกาหลีเพ่ือการสื่อสาร     3(3-0-6) 
  Korean for Communication 
GE64206   ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร      3(3-0-6) 
  Chinese for Communication 
GE64207 ภาษาญี่ปุ่นเพ่ือการสื่อสาร      3(3-0-6) 
  Japanese for Communication 
GE64208 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร      3(3-0-6) 
  Thai for Communication 
  - กลุ่มวิชาเทคโนโลยี 
GE64209 การรู้สารสนเทศ       3(3-0-6) 
  Information Literacy 
GE64210 เทคโนโลยีสารสนเทศกับชีวิตยุคใหม่    3(2-2-5) 
  Information Technology and Modern Life 
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GE64211 สื่อดิจิทัลกับสังคม      3(3-0-6) 
  Digital Media and Society 

 

1.3)  กลุ่มวิชาการใช้ชีวิตในศตวรรษที่ 21 ไม่น้อยกว่า   6    หน่วยกิต 
GE64301* ธุรกิจเพ่ือสังคมที่ยั่งยืน      3(3-0-6) 
  Sustainable Social Enterprise 
GE64302 ผู้ประกอบการวิถีใหม่      3(2-2-5) 
  New Normal Entrepreneur 
GE64303 การออมและการลงทุน      3(3-0-6) 
  Saving and Investment 
GE64304 ความปลอดภัยในชีวิตประจำวัน     3(3-0-6) 
  Safety in Dairy Life 
GE64305 เพศศึกษาและอนามัยเจริญพันธุ์     3(3-0-6) 
  Sexuality Education and Reproductive Health 
GE64306 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีกับชีวิต     3(3-0-6) 
  Science and Technology in Life   
GE64307 วิถีสุขภาพ       3(2-2-5) 
  Healthy Lifestyle  
GE64308 คุณค่าชีวิตในโลกยุคใหม่      3(3-0-6) 
  Value of Life in the Contemporary World 
GE64309 ทักษะการคิดและการพัฒนาคนในศตวรรษที่ 21   3(2-2-5) 
  Thinking and Personal Growth for 21st Century 
* หมายเหตุ มีการจัดการเรียนการสอนเป็นภาษาอังกฤษ 
 

1.4)  กลุ่มวิชามนุษย์กับสังคมและวัฒนธรรม ไม่น้อยกว่า   6    หน่วยกิต 
GE64401   กฎหมายในชีวิตประจำวัน      3(3-0-6) 
                     Law in Daily Life 
GE64402   พลเมืองเข้มแข็ง       3(2-2-5) 
  Thai and Global Citizens 

GE64403 ไทยศึกษา       3(3-0-6) 
  Thai Studies 
GE64404   วิถีโลกกับความหลากหลายทางวัฒนธรรม    3(3-0-6) 
  Global Ways and Cultural Diversity 
GE64405 พลเมืองสีเขียวและการพัฒนาอย่างยั่งยืน    3(2-2-5) 
  Green Citizen and Sustainable Development 
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GE64406 ไทยกับความหลากหลายของเอเชีย     3(3-0-6) 
  Thailand and Asian Diversity 
GE64407 บุคลิกภาพของคนรุ่นใหม่      3(3-0-6) 
  Personality for New Generation 
GE64408 เรียนรู้จากการท่องเที่ยว      3(2-2-5) 
  Learning and Tourism 
GE64409 สุนทรียภาพของชีวิต      3(2-2-5) 
  Aesthetics for Life 
GE64410 ผู้นำนันทนาการ       3(2-2-5) 
  Recreation Leadership 
 
2) หมวดวิชาเฉพาะ     ไม่น้อยกว่า  92   หน่วยกิต 

2.1) กลุ่มวิชาพื้นฐาน    ให้เรียน   18   หน่วยกิต 
4011311 ฟิสิกส์เบื้องต้น        3(2-2-5) 
 Introductory Physics 
4021115 เคมีเบื้องต้น        3(2-2-5) 
 Introductory Chemistry 
4021303 เคมีอินทรีย์เบื้องต้น       3(2-2-5) 
 Introductory Organic Chemistry   
4031108 ชีววิทยาเบื้องต้น       3(2-2-5) 
 Introductory Biology 
4091801  คณิตศาสตร์เบื้องต้น                 3(2-2-5) 
 Introductory Mathematics 
4111104 สถิติสำหรับวิทยาศาสตร์        3(2-2-5) 
 Statistic for Science 
 

2.2) กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ            ให้เรียน   43   หน่วยกิต 
5071301 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้น 3(2-2-5) 
 Introductory Food Science and Technology 
5071402 การจัดการวัตถุดิบและเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เกษตร 3(2-2-5) 
 Raw Material Management and Agricultural Product  
 Technology 
5071501 อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) 
 Food and Nutrition 
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5072201 จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร    3(2-2-5) 
  Food Industrial Microbiology 
5072308 เทคโนโลยีการแปรรูปทางอุตสาหกรรมอาหาร  3(2-2-5) 
  Processing Technology for Food Industry 
5072309 วิศวกรรมอาหาร         3(2-2-5) 

Food Engineering  
5072503 เคมีและการวิเคราะห์อาหาร     3(2-2-5) 
  Food Chemistry and Analysis 
5072504  อาหารฟังก์ชันและโภชนเภสัชภัณฑ์     3(3-0-6) 

Functional Food and Nutraceutical 
5072601 การออกแบบนวัตกรรมในอุตสาหกรรมอาหาร   2(2-0-4) 
  Innovative Design in Food Industry 
5072602 นวัตกรรมการบริหารธุรกิจสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร   2(2-0-4) 
  Business Management Innovative for Food Industry 
5072801 การวางแผนการทดลองสำหรับวิทยาศาสตร์และการจัดการ 3(2-2-5) 
 เทคโนโลยีอาหาร 
 Experimental Design for Food Science and Technology  
 Management 
5073106 การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส   3(2-2-5) 
  Sensory Evaluation of Food  
5073603 การตลาดสำหรับผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรมอาหาร   2(2-0-4) 

Marketing for Food Industrial Product 
5073604 การริเริ่มธุรกิจอาหาร      3(2-2-5) 
  Food Business Start Up 
5074808 สัมมนาวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร  1(1-0-2) 

Seminar on Food Science and Technology Management 
5074809 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร  3(0-6-3) 
  Special Problems in Food Science and Technology  

Management 
 

2.3) กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก            ไม่น้อยกว่า  24   หน่วยกิต 
  ให้เลือกเรียน 2 ชุดวิชา ต่อไปนี้ 

2.3.1) ชุดวิชาการพัฒนานวัตกรรมอาหารอนาคต 
5073409  อาหารสุขภาพเพ่ืออนาคต      3(2-2-5) 
  Healthy Food for Future 
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5073410  เทคโนโลยีการผลิตอาหารอนาคต     3(2-2-5) 
  Processing Technology for Future Food 
5073411  บรรจุภัณฑ์และการออกแบบสำหรับอาหารอนาคต   3(2-2-5) 
  Food Packaging and Design for Future Food 
5073412 นวัตกรรมการพัฒนาอาหารอนาคต     3(2-2-5) 
  Innovative Development of Future Food 
 

2.3.2) ชุดวิชาอาหารปลอดภัยและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
5073107 การควบคุมคุณภาพอาหาร     3(2-2-5) 
  Food Quality Control 
5073108 สุขาภิบาลสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร    3(2-2-5) 
  Food Industrial Sanitation 
5073109 มาตรฐานและการประกันคุณภาพอาหาร    3(2-2-5) 
  Standard and Food Quality Assurance 
5073110 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร    3(3-0-6) 
 Food Industry Plant Management  

 

2.3.3) ชุดวิชาเทคโนโลยีการผลิตอาหารเฉพาะกลุ่ม 
5073413 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากธัญชาติ     3(2-2-5) 
  Cereal Product Technology 
5073414 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากสัตว์     3(2-2-5) 

Animal Product Technology 
5073415 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากผักและผลไม ้    3(2-2-5) 
  Vegetable and Fruit Product Technology 
5073416 เทคโนโลยีชีวภาพกับอาหารหมัก     3(2-2-5) 
  Biotechnology and Fermented Food 
 

2.3.4) ชุดวิชาการจัดการและธุรกิจอาหาร 
5073605 การจัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ในอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-2-5) 
  Supply Chain and Logistics Management in Food Industry 
5073606 การวิจัยธุรกิจและการจัดการนวัตกรรมอุตสาหกรรมอาหาร  3(2-2-5) 
  Business and Innovation Management Research in Food Industry 
5073607 การประยุกต์ใช้ดิจิทัลเทคโนโลยีสำหรับนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 

Digital Technology Application for Food Innovation  
and Business 
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5073608 ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร     3(2-2-5) 
Food Entrepreneur 

 

2.4) กลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ให้เรียน     7    หน่วยกิต 
ให้เลือกเรียนกลุ่มวิชาใดวิชาหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

2.4.1) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
5073802* การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์   1(45) 

และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร        
Preparation for Professional Experience in Food Science  
and Technology Management 

5074810* การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์   6(640) 
และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร    
Field Experience in Food Science and Technology Management 
 

  2.4.2) กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา 
9013801** เตรียมสหกิจศึกษา                         1(45) 
       Pre-Cooperative Education   
9014802** สหกิจศึกษา       6(640) 
  Cooperative Education               

 

หมายเหตุ * และ ** หมายถึงวิชาที่ให้นักศึกษาเลือกสำหรับฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษาโดยเลือกเรียนอยา่ง
ใดอย่างหนึ่ง จำนวน 7 หน่วยกิต 

 

 

 

 

3) หมวดวิชาเลือกเสรี             ไม่น้อยกว่า   6    หน่วยกิต 
ให้เลือกเรียนรายวิชาใดๆ ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา โดยไม่ซ้ำ

กับรายวิชาที่เคยเรียนมาแล้ว หรือเทียบโอนผลการเรียนตามระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา ว่าด้วย
การโอนผลการเรียนและการยกเว้นผลการเรียนรายวิชา 
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3.1.5 แผนการศึกษา  
 

ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
xxxxxxx หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) 
xxxxxxx หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาพ้ืนฐาน 

4021115 เคมีเบื้องต้น 3(2-2-5) 
4031108 ชีววิทยาเบื้องต้น 3(2-2-5) 
4091801 คณิตศาสตร์เบื้องต้น 3(2-2-5) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ 

5071301 
วิท ยาศาสตร์และเทคโน โลยี อ าหาร
เบื้องต้น 

3(2-2-5) 

รวมหน่วยกิต 18 

 
 

ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
xxxxxxx หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) 
xxxxxxx หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาพ้ืนฐาน 

4011311 ฟิสิกส์เบื้องต้น 3(2-2-5) 
4021303 เคมีอินทรีย์เบื้องต้น 3(2-2-5) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ 

5071402 
การจั ด ก ารวั ต ถุ ดิ บ แล ะ เท ค โน โลยี
ผลิตภัณฑ์เกษตร 

3(2-2-5) 

5071501 อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) 

รวมหน่วยกิต 18 
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ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
xxxxxxx หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) 
xxxxxxx หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) 
xxxxxxx หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาพ้ืนฐาน 

4111104 สถิติสำหรับวิทยาศาสตร์ 3(2-2-5) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ 

5072308 
เทคโนโลยีการแปรรูปทางอุตสาหกรรม
อาหาร 

3(2-2-5) 

5072503 เคมีและการวิเคราะห์อาหาร 3(2-2-5) 

5072601 
การออกแบบนวัตกรรมในอุตสาหกรรม
อาหาร 

2(2-0-4) 

รวมหน่วยกิต 20 

 
 

ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
xxxxxxx หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) 

xxxxxxx หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ 

5072201 จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-2-5) 
5072309 วิศวกรรมอาหาร 3(2-2-5) 
5072504 อาหารฟังก์ชันและโภชนเภสัชภัณฑ์ 3(3-0-6) 

5072602 
นวัตกรรมการบริหารธุรกิจสำหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร 

2(2-0-4) 

5072801 
การวางแผนการทดลองสำหรับ
วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยี
อาหาร 

3(2-2-5) 

รวมหน่วยกิต 20 
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ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ 

5073106 
การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาท
สัมผัส 

3(2-2-5) 

5073603 
การตลาดสำหรับผลิตภัณฑ์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

2(2-0-4) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก 

xxxxxxxx เลือกจากชุดวิชาในกลุ่มวิชาเลือก 3(x-x-x) 

xxxxxxxx เลือกจากชุดวิชาในกลุ่มวิชาเลือก 3(x-x-x) 

xxxxxxxx เลือกจากชุดวิชาในกลุ่มวิชาเลือก 3(x-x-x) 

xxxxxxxx เลือกจากชุดวิชาในกลุ่มวิชาเลือก 3(x-x-x) 

รวมหน่วยกิต 17 

 
 

ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
หมวดวิชาเฉพาะ 

กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ 
5073604 การริเริ่มธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก 

xxxxxxxx เลือกจากชุดวิชาในกลุ่มวิชาเลือก 3(x-x-x) 

xxxxxxxx เลือกจากชุดวิชาในกลุ่มวิชาเลือก 3(x-x-x) 

xxxxxxxx เลือกจากชุดวิชาในกลุ่มวิชาเลือก 3(x-x-x) 

xxxxxxxx เลือกจากชุดวิชาในกลุ่มวิชาเลือก 3(x-x-x) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาปฏิบัติการและ 
ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

5073802 
การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยี
อาหาร* 

1(45) 

9013801 เตรียมสหกิจศึกษา** 1(45) 

รวมหน่วยกิต 16 
หมายเหตุ : 1) * และ ** หมายถึงวิชาที่ให้นักศึกษาเลือกสำหรับเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษาโดยเลือก
เรียนอย่างใดอย่างหนึ่ง จำนวน 1 หน่วยกิต 

 2) กรรมการบริหารหลักสูตรจะคัดเลือกนักศึกษาตามความเหมาะสมอย่างใดอย่างหน่ึงระหว่าง * หรือ ** 
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ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ 
ฝึกประสบการณ์

วิชาชีพ 

5074810 
การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยี
อาหาร* 

6(640) 

9014802 สหกิจศึกษา** 6(640) 

รวมหน่วยกิต 6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป xxxxxxx หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) 
หมวดวิชาเฉพาะ 

กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน
บังคับ 

5074808 
สัมมนาวิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร 

1(1-0-2) 

5074809 
ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร 

3(0-6-3) 

หมวดวิชาเลือกเสรี 
xxxxxxx วิชาเลือกเสรี 3(x-x-x) 
xxxxxxx วิชาเลือกเสรี 3(x-x-x) 

รวมหน่วยกิต 13 
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3.1.6 คำอธิบายรายวิชา 
คำอธิบายรายวิชาหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

1) กลุ่มวิชาสร้างเสริมอัตลักษณ์มหาวิทยาลัย 
GE64101 ศาสตร์พระราชาเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่น        3(3-0-6) 

The King’s Philosophy for Local Development 
แนวคิดและหลักการของศาสตร์พระราชาจากโครงการอันเนื่องมาจากพระราชดำริหรือ

พระบรมราโชบาย หลักวิธีการเข้าใจ เข้าถึงและพัฒนา หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง รวมทั้งแนวคิดและ
ทักษะการเป็นวิศวกรสังคม บูรณาการเพ่ือการประยุกต์ใช้ สืบสาน รักษา ต่อยอดสู่การพัฒนาอย่างยั่งยืน 
ใช้กระบวนการสืบค้นข้อมูลจากแหล่งการเรียนรู้และท้องถิ่นที่เกี่ยวข้องกับโครงการอันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ  โดยเน้นโมเดลที่ตอบสนองเศรษฐกิจในยุคนั้นๆ 

 

GE64102   อยุธยาศึกษา       3(3-0-6) 
  Ayutthaya Studies 

คุณค่าและความสำคัญของพระนครศรีอยุธยาในฐานะอดีตราชธานีของไทยและมรดกโลก
นครประวัติศาสตร์พระนครศรีอยุธยา สภาพภูมิศาสตร์ ประวัติศาสตร์ สังคมและวัฒนธรรม สภาพปัจจุบัน
ทางเศรษฐกิจ การเกษตรกรรม อุตสาหกรรม การท่องเที่ยว มรดกภูมิปัญญา และศิลปวัฒนธรรม ศักยภาพ
และโอกาสในฐานะมรดกโลกนครประวัติศาสตร์พระนครศรีอยุธยา   
 

2) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร  
GE64201 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร         3(3-0-6) 

English for Communication 
การฟัง การพูด การอ่าน และการเขียนภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจำวัน

เกี่ยวกับตนเองและครอบครัว การจับจ่ายใช้สอย สถานที่ การทำงาน การสื่อสารแลกเปลี่ยนข้อมูลทั่วไป 
และการแสดงความคิดเห็นกับบุคคลที่แตกต่างกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

English listening, speaking, reading, and writing for everyday communication 
about oneself, family, expenditure, places, working, exchanging information in daily life, and 
giving opinions about various topics effectively 

 

GE64202 ภาษาอังกฤษเพ่ือทักษะการเรียนรู้        3(3-0-6) 
English for Study Skills 
ทักษะภาษาอังกฤษที่จำเป็นต่อการศึกษาค้นคว้าหาความรู้ การฟัง การพูด การอ่าน การ

เขียน และจดบันทึกในหัวข้อที่คุ้นเคย หรือสนใจได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
Essential English skills for studying and knowledge seeking, listening, 

speaking, reading, writing, and notetaking on topics which are familiar or of personal 
interest 
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GE64203 ทักษะภาษาอังกฤษในระดับสูง      3(3-0-6) 
Advanced English Skills 
ทักษะภาษาอังกฤษด้านการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียนขั้นสูง การจับใจความ

สำคัญเนื้อหาที่ได้จากการฟังและการอ่านบทความที่มีความซับซ้อน  การใช้ภาษาอังกฤษในการอภิปราย 
และการนำเสนอในหัวข้อต่าง ๆ ได้อย่างถูกต้องและคล่องแคล่ว   

Advanced English skills in listening, speaking, reading, and writing, ability in 
listening and reading main idea for complicated text, essential advanced English for 
discussion and presentation in various topics with accuracy and fluency 
 

GE64204 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสอบวัดมาตรฐาน        3(3-0-6) 
English for Standardized Tests 
ลักษณะข้อสอบวัดมาตรฐานภาษาอังกฤษ โครงสร้างข้อสอบและเทคนิคการทำข้อสอบ 

ไวยากรณ์ และคำศัพท์ บทอ่าน การสนทนาที่พบในชีวิตประจำวัน บทสนทนา และสำนวนที่มักจะปรากฏ
ในข้อสอบวัดมาตรฐานภาษาอังกฤษ 

Characteristics of English standardized tests, structures of the tests, 
techniques and tips, grammar, vocabulary, passages, conversations and dialogues, and 
frequently appeared idioms in English standardized tests 
 

GE64205 ภาษาเกาหลีเพ่ือการสื่อสาร     3(3-0-6) 
 Korean for Communication 

การฟัง และการพูดภาษาเกาหลีเพ่ือการสื่อสารในสถานการณ์ต่าง ๆ การทักทายการแนะนำ
ตัว  การสอบถามข้อมูล การแสดงความคิดเห็น โดยมีการเปรียบเทียบและสอดแทรกวัฒนธรรม 
 

GE64206   ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร       3(3-0-6) 
  Chinese for Communication 

การฟัง และการพูดภาษาจีนเพ่ือการสื่อสารในสถานการณ์ต่าง ๆ การทักทายการแนะนำตัว 
การสอบถามข้อมูล การแสดงความคิดเห็น โดยมีการเปรียบเทียบและสอดแทรกวัฒนธรรม 
 

GE64207 ภาษาญี่ปุ่นเพ่ือการสื่อสาร      3(3-0-6) 
  Japanese for Communication 

การฟัง และการพูดภาษาญี่ ปุ่ น เพ่ือการสื่อสารในสถานการณ์ ต่ าง ๆ การทักทาย              
การแนะนำตัว การสอบถามข้อมูล การแสดงความคิดเห็น โดยมีการเปรียบเทียบและสอดแทรกวัฒนธรรม  
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GE64208 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร      3(2-2-5) 
Thai for Communication 
การเรียนรู้หลักเกณฑ์และการฝึกปฏิบัติทักษะทางภาษาเพ่ือการติดต่อสื่อสาร ทั้งทักษะ        

การฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน เพ่ือให้เกิดประสิทธิภาพและเพ่ิมพูนทักษะทางภาษา สามารถ
ปฏิบัติกิจกรรมและใช้ประโยชน์ในชีวิตประจำวันได้ 
 

GE64209 การรู้สารสนเทศ       3(3-0-6) 
 Information Literacy 
 การรู้สารสนเทศกับการศึกษาระดับอุดมศึกษา กระบวนการพัฒนาทักษะการเรียนรู้

สารสนเทศ การให้ความหมายและการวิเคราะห์ความต้องการ การคัดเลือกแหล่งสารสนเทศ กลยุทธ์การค้น
และทักษะการสืบค้น การประเมินคุณค่า การวิเคราะห์และสังเคราะห์ การเรียบเรียงและการนำเสนอ
สารสนเทศในรูปแบบต่าง ๆ จรรยาบรรณของผู้ใช้สารสนเทศ กฎหมายว่าด้วยลิขสิทธิ์ 

 

GE64210 เทคโนโลยีสารสนเทศกับชีวิตยุคใหม่    3(2-2-5) 
  Information Technology and Modern Life 

ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับระบบคอมพิวเตอร์ การจัดการข้อมูลด้วยโปรแกรมสำนักงาน
สำเร็จรูปและการใช้คลาวด์แอปพลิเคชัน ด้านเอกสาร ด้านการนำเสนอ ด้านแผ่นตารางทำการ ทางเลือกที่
เหมาะสมที่สุด สมรรถนะการใช้งานเทคโนโลยีดิจิทัล ความรู้พ้ืนฐานทางด้านกฎหมายว่าด้วยลิขสิทธิ์  
กฎหมายว่าด้วยการกระทำความผิดเกี่ยวกับคอมพิวเตอร์ ความปลอดภัย จริยธรรมคอมพิวเตอร์ 
ความก้าวหน้าของเทคโนโลยีดิจิทัลในชีวิตประจำวัน 

 

GE64211 สื่อดิจิทัลกับสังคม      3(3-0-6) 
  Digital Media and Society 
  ธรรมชาติของสื่อดิจิทัล กระบวนการสื่อสารของสื่อดิจิทัล การใช้ประโยชน์จากสื่อดิจิทัล
ของปัจเจกบุคคลและสถาบันทางสังคม ผลกระทบของสื่อดิจิทัลที่มีต่อสังคม  เศรษฐกิจและการเมือง       
การสร้างตัวตนและการมีส่วนร่วมทางสังคมในสื่อดิจิทัล การรู้เท่าทันสื่อดิจิทัล กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการใช้
สื่อดิจิทัล 
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3) กลุ่มวิชาการใช้ชีวิตในศตวรรษที่ 21  
GE64301 ธุรกิจเพ่ือสังคมที่ยั่งยืน          3(3-0-6) 

Sustainable Social Enterprise 
การศึกษาบทบาทของธุรกิจที่มีต่อสังคม แนวคิดเบื้องต้นของความยั่งยืน สภาพแวดล้อมทาง 

สังคม การสร้างธุรกิจบนแนวคิดแห่งความเที่ยงธรรม การตัดสินใจทางธุรกิจกับการคำนึงถึงศีลธรรม               
การบริหารองค์กรอย่างมีประสิทธิภาพและความสุขในการทำงาน ความรู้ พ้ืนฐานในด้ านจิตวิทยาของ
พฤติกรรมผู้บริโภคและการใส่ใจในการให้บริการ ธุรกิจเพ่ือสังคมกับการพัฒนาชุมชน ธุรกิจเพ่ือสังคมที่ยั่งยืน  
หมายเหตุ  มีการจัดการเรียนการสอนเป็นภาษาอังกฤษ 

A study of a role of business in the society; the basic concept of 
sustainability, social environment; creating new businesses with ethical thought; 
managerial decision-making and moral issue; enhancing organization effectiveness and 
happiness at work; the fundamental concepts of psychology of consumer behavior and 
service mind; social business and community development; sustainable social enterprise 
Remark  Teaching in English 
 

GE64302 ผู้ประกอบการวิถีใหม่      3(2-2-5) 
  New Normal Entrepreneur 
  แนวคิดทฤษฎีในการดำเนินธุรกิจวิถีใหม่ กิจกรรมทางเศรษฐกิจ เศรษฐกิจออนไลน์ ตลาด
ในระบบเศรษฐกิจ การวางแผนทางการเงิน รูปแบบธุรกิจ เครื่องมือการวิเคราะห์ของธุรกิจด้วย Business 
Model Canvas วิเคราะห์ความเป็นไปได้ของธุรกิจ ฝึกปฏิบัติการออกแบบธุรกิจ 
 

GE64303 การออมและการลงทุน      3(3-0-6) 
  Saving and Investment 
  ความรู้เบื้องต้นและการนำแนวคิดด้านการออมไปประยุกต์ใช้ในชีวิต บทบาท หน้าที่และ
ความรับผิดชอบในการเสียภาษี รวมถึงสิทธิ์ประโยชน์ทางภาษีตามแนวนโยบายของภาครัฐบาล ความรู้             
ความเข้าใจเกี่ยวกับการลงทุนในสินทรัพย์ทางการเงิน และการสร้างผลตอบแทนของเงินออมในการลงทุนใน
ตลาดเงินและตลาดทุน การวางแผนทางการเงินให้สอดคล้องในสภาวะเศรษฐกิจ สู่การเกษียณอายุอย่าง
ยั่งยืน 
 

GE64304 ความปลอดภัยในชีวิตประจำวัน      3(3-0-6) 
Safety in Daily Life 

  แนวคิด ความหมาย ขอบเขต การตระหนักถึงความปลอดภัยในการดำเนินชีวิตประจำวัน 
ความปลอดภัยในการเดินทาง การขับขี่อย่างปลอดภัย ความปลอดภัยในบ้านและชุมชน ความปลอดภัย           
ในสถานศึกษา อัคคีภัย และภัยธรรมชาติ การเลือกรับประทานอาหาร และการใช้ยาอย่างปลอดภัย ท่าทาง
การทำงานเพ่ือความปลอดภัย อุปกรณ์ป้องกันอันตรายส่วนบุคคล การปฐมพยาบาลเบื้องต้น การช่วยชีวิต
ขั้นพ้ืนฐาน 
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GE64305 เพศศึกษาและอนามัยเจริญพันธุ์      3(3-0-6) 
  Sexuality Education and Reproductive Health 
  ความหมาย แนวคิด ขอบข่าย ความสำคัญของเพศศึกษาและอนามัยเจริญพันธุ์  
ความสัมพันธ์ระหว่างเพศศึกษาและอนามัยเจริญพันธุ์ เพศวิถี ความเท่าเทียมทางเพศ สุขภาพทางเพศ    
การวางแผนครอบครัว ความสัมพันธ์ในครอบครัว สิทธิอนามัยเจริญพันธุ์และกฎหมายที่เก่ียวข้อง  
 

GE64306 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีกับชีวิต       3(3-0-6) 
Science and Technology in Life 
ความรู้วิทยาศาสตร์พ้ืนฐาน และเทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องกับชีวิต การบูรณาการวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีกับภูมิปัญญาท้องถิ่นและการนำไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจำวัน 
 

GE64307 วิถีสุขภาพ        3(2-2-5) 
Healthy Lifestyle  

วิถีชีวิตเพ่ือสุขภาพแบบองค์รวม การเสริมสร้างสุขภาพด้วยการออกกำลังกายและการเล่น

กีฬา กิจกรรมทางกายที่เหมาะสมแต่ละบุคคล หลักโภชนาการ ปัญหาโภชนาการ การบริโภคอาหารเพ่ือ

การมีสุขภาพท่ีดแีละเหมาะสมกับบุคคลในแต่ละช่วงวัย การสร้างสุขภาพจิตที่สมดุลและเป็นสุข 

 

GE64308 คุณค่าชีวิตในโลกยุคใหม่      3(3-0-6) 
Value of Life in the Contemporary World  
แนวคิดเกี่ยวกับคุณค่าชีวิตมนุษย์ตามหลักศาสนา ปรัชญา และจริยธรรม ความคิด

เกี่ยวกับคุณค่าชีวิตในกระแสโลกยุคใหม่ ปัญหาชีวิตและการแก้ปัญหาชีวิตในโลกยุคใหม่ การสร้างคุณค่า
ชีวิตตามหลักศาสนา และค่านิยมสังคม ชีวิตที่มีคุณค่ากับสันติภาพในสังคม การพัฒนาทักษะในการดำเนิน
ชีวิตที่มีคุณภาพ สังคมยุคดิจิทัลกับการพัฒนาคุณค่าชีวิต สมาธิกับการสร้างคุณค่าชีวิต 

 

GE64309 ทักษะการคิดและการพัฒนาตนในศตวรรษที่ 21   3(2-2-5) 
  Thinking and Personal Growth for 21st Century 
  ความหมาย ธรรมชาติของการคิด การคิดเชิงเหตุผล เครื่องมือที่ใช้ในการคิด ทฤษฎีและ
แนวคิดเกี่ยวกับทักษะ 5cs การตรวจสอบการรับรู้ตัวตนและการพัฒนาตนเอง รู้จักยืดหยุ่น ปรับตัว              
เข้าใจความจริง และรู้เท่าทันการเปลี่ยนแปลงของสังคมโลก โดยมีการบูรณาการ เพ่ือประยุกต์ใช้ในการ
พัฒนาทักษะที่สำคัญต่อการดำเนินชีวิต และการประกอบอาชีพอย่างมีประสิทธิภาพในศตวรรษท่ี 21 
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4) กลุ่มวิชามนุษย์กับสังคมและวัฒนธรรม  
GE64401   กฎหมายในชีวิตประจำวัน      3(3-0-6) 
 Law in Daily Life 
 ความหมาย ประเภท ความสำคัญของกฎหมาย ประมวลกฎหมายแพ่งและพาณิชย์ว่าด้วย
บุคคล  ทรัพย์และทรัพย์สิน  สัญญาที่เกี่ยวข้องในชีวิตประจำวัน กฎหมายครอบครัวและมรดก ประมวล
กฎหมายอาญาภาคทั่วไปและภาคความผิดที่เกี่ยวกับชีวิตประจำวัน กฎหมายเกี่ยวกับทะเบียนราษฎร   
บัตรประจำตัวประชาชน ยาเสพติดให้โทษ การจราจร กฎหมายว่าด้วยการกระทำความผิดเกี่ยวกับ
คอมพิวเตอร์ และกฎหมายอื่นท่ีเกี่ยวข้องกับชีวิตประจำวัน 
 

GE64402 พลเมืองเข้มแข็ง       3(2-2-5) 
Potential Citizen 

 ความเป็นพลเมือง หลักประชาธิปไตย หลักสิทธิและเสรีภาพ หลักความเสมอภาค      
หลักสิทธิมนุษยชน หน้าที่พลเมือง การสร้างจิตสำนึกความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม การแยกแยะ
ระหว่างผลประโยชน์ส่วนตัวและผลประโยชน์ส่วนรวมการเรียนรู้และเข้าใจกฎหมาย นโยบายและข้อมูล
ข่าวสารที่เกี่ยวข้องกับการป้องกันและปราบปรามการทุจริต การปลูกฝังด้านคุณธรรม จริยธรรม แนวคิด  
จิตพอเพียง (STRONG) สู่การเป็นพลเมืองที่ดี เพ่ือพัฒนาสังคมและป้องกันการทุจริต 
 

GE64403 ไทยศึกษา       3(3-0-6) 
  Thai Studies 
  วิวัฒนาการและปรากฏการณ์การเปลี่ยนแปลงทางสังคม วัฒนธรรมความเชื่อ พิธีกรรม 
เศรษฐกิจและการปกครองของไทย ความหลากหลายทางสังคมและพหุวัฒนธรรมไทย แนวทางการพัฒนา
ประเทศภายใต้ความเป็นไทยในยุคโลกาภิวัฒน์  
 

GE64404 วิถีโลกกับความหลากหลายทางวัฒนธรรม    3(3-0-6) 
Global Ways and Cultural Diversity 
วิวัฒนาการทางสังคม เศรษฐกิจ วิกฤติการณ์ของโลก ความหลากหลายและความแตกต่าง

ทางชนชาติ ศาสนา ขนบธรรมเนียม ประเพณี หลักสิทธิมนุษยชน การปรับตัวกับการเปลี่ยนแปลงของ
สังคมโลก เพ่ือการอยู่ร่วมกันอย่างมีความสุข 
 

GE64405 พลเมืองสีเขียวและการพัฒนาอย่างยั่งยืน    3(2-2-5) 
 Green Citizen and Sustainable Development 
 ความสำคัญของสิ่งแวดล้อม ปัญหา สาเหตุ ผลกระทบและแนวทางการแก้ไข จิตอาสากับ
การมีส่วนร่วมเพ่ือจัดการสิ่งแวดล้อม และกระบวนการคิดเชิงออกแบบสำหรับการจัดทำโครงการพัฒนา
มหาวิทยาลัยหรือท้องถิ่นตามเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (SDGs : Sustainable Development Goals) 
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GE64406   ไทยกับความหลากหลายของเอเชีย     3(3-0-6) 
  Thailand and Asian Diversity 

ลักษณะทางภูมิศาสตร์ เศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรมของประเทศไทย และภูมิภาค
เอเชียความแตกต่างของลักษณะทางภูมิศาสตร์ การวิเคราะห์ปัญหาสำคัญทางภูมิศาสตร์ที่ส่งผลด้านสังคม 
เศรษฐกิจ และการเกิดภัยธรรมชาติ บทบาทและความร่วมมือทางวัฒนธรรม การเมือง เศรษฐกิจของ
ประเทศในภูมิภาคเอเชีย 
 

GE64407 บุคลิกภาพของคนรุ่นใหม่      3(3-0-6) 
  Personality for New Generation 
  ความสำคัญของบุคลิกภาพ แนวทางการพัฒนาบุคลิกภาพภายในและภายนอก         
การพัฒนาบุคลิกภาพที่ดีให้สอดคล้องกับบริบทของคนรุ่นใหม่ ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการพัฒนาบุคลิกภาพ 
ทักษะในการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ การโน้มน้าวใจ มารยาททางสังคม และการเสริมภาพลักษณ์    
เพ่ือความสำเร็จของคนรุ่นใหม่ 
 

GE64408 เรียนรู้จากการท่องเที่ยว      3(2-2-5) 
 Learning and Tourism 
 ทิศทางทางการท่องเที่ยว ธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยว แหล่งท่องเที่ยวแต่ละภูมิภาค
ของไทยและในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา กิจกรรม สิ่งอำนวยความสะดวกของการท่องเที่ยว ปัจจัยดึงดูดใน
การท่องเที่ยว แนวทางส่งเสริมการตลาดกับการท่องเที่ยว การวางแผนการเดินทางท่องเที่ยว แนวการ
ปฏิบัติตัวระหว่างเดินทางท่องเที่ยว และถ่ายทอดประสบการณ์การท่องเที่ยว โดยการจดบันทึก และใช้สื่อ
สังคมออนไลน์สู่การปฏิบัติจริง 
 

GE64409 สุนทรียภาพของชีวิต       3(2-2-5) 
 Aesthetics for Life  
 ทฤษฎีทางสุนทรียศาสตร์ กระบวนการและองค์ประกอบของการรับรู้ความงามใน
ธรรมชาติและความงามที่มนุษย์สร้างขึ้น สุนทรียะทางทัศนศิลป์ โสตศิลป์ โสตทัศนศิลป์ วรรณศิลป์ และ
สุนทรียวัตถุในชีวิตประจำวัน การสร้างประสบการณ์สุนทรียะในรูปแบบต่าง ๆ ฝึกปฏิบัติทักษะพ้ืนฐาน
ทางด้านทัศนศิลป์ ดนตรี การขับร้อง การละเล่นพ้ืนบ้าน การวิเคราะห์ วิจารณ์ผลงานศิลปะ และการ
พัฒนาค่านิยมด้านสุนทรียภาพในตัวบุคคล 
 

GE64410 ผู้นำนันทนาการ       3(2-2-5) 
  Recreation Leadership 
  ความสำคัญ คุณสมบัติ  การดำเนินงาน เทคนิคและวิธีการเป็นผู้นำนันทนาการ                          
การเสริมสร้างทักษะการเป็นผู้นำและผู้ตาม การเขียนโครงการและการฝึกปฏิบัติการเป็นผู้นำด้วย                
กิจกรรมต่าง ๆ ทางนันทนาการ 
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คำอธิบายรายวิชาหมวดวิชาเฉพาะ 
4011311 ฟิสิกส์เบื้องต้น       3(2-2-5) 

Introductory Physics 
คณิตศาสตร์ที่ใช้ในวิชาฟิสิกส์ กลศาสตร์ การสั่นและคลื่น อุณหพลศาสตร์ ของไหล 

สนามไฟฟ้า สนามแม่เหล็ก แสง เสียง ฟิสิกส์ยุคใหม่ และปฏิบัติการ 
 

4021115 เคมีเบื้องต้น                               3(2-2-5) 
Introductory Chemistry  
สสารและการจำแนกสสาร สมบัติของสสาร โครงสร้างอะตอม ธาตุและสมบัติของธาตุ

ตามตารางธาตุ พันธะเคมี สถานะของสารปริมาณสัมพันธ์ สมดุลเคมี สมดุลกรด -เบส จลนพลศาสตร์
เบื้องต้น และปฏิบัติการ 
 

4021303 เคมีอินทรีย์เบื้องต้น      3(2-2-5) 
  Introductory Organic Chemistry 
  โครงสร้าง และสมบัติทั่วไปของสารอินทรีย์ การจำแนกประเภทของสารอินทรีย์        
การเรียกชื่อสารอินทรีย์ประเภทต่าง ๆ การทดสอบ และปฏิกิริยาของสารอินทรีย์เบื้องต้น สารประกอบ
ไฮโดรคาร์บอน สารอินทรีย์ที่มีหมู่ฟังก์ชั่น แอลกอฮอล์ ฟีนอล อีเทอร์ กรดคาร์บอกซิลิก และอนุพันธ์      
แอลดีไฮน์ คีโตน สารชีวโมเลกุล 

 

4031108 ชีววิทยาเบื้องต้น                          3(2-2-5) 
Introductory Biology 
คุณสมบัติและการจัดระบบของสิ่งมีชีวิต ระเบียบวิธีทางวิทยาศาสตร์  สารเคมีและ

องค์ประกอบทางเคมีของสิ่งมีชีวิต เซลล์ วัฏจักรเซลล์ และเมแทบอลิซึม  สารพันธุกรรมและการถ่ายทอด
ลักษณะทางพันธุกรรม กลไกของวิวัฒนาการ ความหลากหลายทางชีวภาพ โครงสร้างและหน้าที่ของพืช
และสัตว์ นิเวศวิทยาและพฤติกรรมของสิ่งมีชีวิต และปฏิบัติการ 

 

4091801  คณิตศาสตร์เบื้องต้น                     3(2-2-5) 
              Introductory Mathematics 
              ลิมิตและความต่อเนื่องของฟังก์ชัน อนุพันธ์ของฟังก์ชันตัวแปรเดียวและการประยุกต์
ปริพันธ์ และการประยุกต์การใช้เครื่องคำนวณหรือคอมพิวเตอร์ในการแก้ปัญหา 
 

4111104 สถิติสำหรับวิทยาศาสตร์              3(2-2-5) 
Statistic for Science  
ความหมายของสถิติ การวิเคราะห์ข้อมูลเบื้องต้น ความน่าจะเป็น ตัวแปรสุ่ม การ      

แจกแจงตัวแปรสุ่มวิยุตและต่อเนื่อง การแจกแจงตัวอย่าง การประมาณค่า การทดสอบสมมติฐาน        
การวิเคราะห์ความแปรปรวน การวิเคราะห์การถดถอยและสหสัมพันธ์ การทดสอบไคกำลังสองและสถิติไม่
อิงพารามิเตอร์ การใช้คอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์ข้อมูลและการประยุกต์ในงานวิจัย 
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5071301  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้น    3(2-2-5) 
Introductory Food Science and Technology  
ความหมายและความสำคัญของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร องค์ประกอบทางเคมี

ของอาหาร การเน่าเสียของอาหาร สมบัติและการเปลี่ยนแปลงของอาหาร หลักการการแปรรูปและ      
การถนอมอาหารเบื้องต้น ความรู้เบื้องต้นด้านวัตถุเจือปนในอาหาร หลักการจุลชีววิทยาทางอาหารและ
สุขาภิบาล และบรรจุภัณฑ์อาหาร และปฏิบัติการ 
 

5071402 การจัดการวัตถุดิบและเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เกษตร   3(2-2-5) 
 Raw Material Management and Agricultural Product Technology 
 ชนิดของวัตถุดิบอาหาร หลักเกณฑ์การปฏิบัติที่ดีในการจัดการวัตถุดิบ การจัดการห่วงโซ่
อุปทาน การใช้เทคโนโลยีสำหรับวัตถุดิบอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ การคัดเลือกวัตถุดิบ การเปลี่ยนแปลง
คุณภาพของวัตถุดิบอาหารหลังการเก็บเกี่ยว การจัดการผลิตผลทางการเกษตรระหว่างการขนส่งและ    
การเก็บรักษา การเตรียมวัตถุดิบสำหรับการแปรรูป และการทดลองในเนื้อหาที่สัมพันธ์รายวิชา 
 

5071501 อาหารและโภชนาการ      3(3-0-6) 
 Food and Nutrition 
 อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ แหล่งสารอาหาร การย่อย และการดูดซึมสารอาหาร 
โภชนาการของบุคคลแต่ละวัย ภาวะทุพโภชนาการและแนวทางแก้ไข สภาวะโภชนาการภายในและ
ต่างประเทศ การประเมินภาวะโภชนาการ อาหารเสริมสุขภาพ อาหารเพ่ือการป้องกันโรค การจัดทำฉลาก
โภชนาการ  
 

5072201 จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร    3(2-2-5) 
  Food Industrial Microbiology 

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับจุลินทรีย์ จุลินทรีย์ที่มีความสำคัญต่ออุตสาหกรรมอาหาร ปัจจัยที่มี
ผลต่อการเจริญและการเปลี่ยนแปลงของจุลินทรีย์ในกระบวนการของอุตสาหกรรมอาหาร การใช้จุลินทรีย์
ในอุตสาหกรรมอาหาร การเน่าเสียของอาหารจากจุลินทรีย์ จุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร การควบคุมจุลินทรีย์
ในอาหาร จุลินทรีย์ที่ใช้เป็นดัชนีบ่งชี้คุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร เทคนิคการตรวจวิเคราะห์    
หาจุลินทรีย์ในอาหาร และการทดลองในเนื้อหาที่สัมพันธ์รายวิชา 

 

5072308 เทคโนโลยีการแปรรูปทางอุตสาหกรรมอาหาร    3(2-2-5) 
  Processing Technology for Food Industry 
  การเตรียมวัตถุดิบเพ่ือการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร หลักการ และเครื่องมือในการ   
แปรรูปอาหารด้วยความร้อน การทำแห้ง การแช่เย็น การแช่แข็ง การใช้รังสี การทำให้เข้มข้น  การใช้     
วัตถุเจือปนอาหาร การหมัก และวิธีการอ่ืน ๆ ปัจจัยการแปรรูปที่มีผลต่อคุณภาพของอาหาร บรรจุภัณฑ์ 
กระบวนการปลอดเชื้อ การประเมินอายุการเก็บรักษาของอาหาร การจัดการผลพลอยได้ และการใช้
ประโยชน์จากของเสีย การทดลองในเนื้อหาที่สัมพันธ์รายวิชา และการศึกษาดูงานนอกสถานที่ 
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5072309 วิศวกรรมอาหาร         3(2-2-5) 
Food Engineering  
ความรู้ทั่วไปด้านวิศวกรรมในกระบวนการแปรรูปอาหาร หน่วยและมิติ คุณสมบัติทาง  

กฎเทอร์โมไดนามิกส์ สมดุลมวลและพลังงาน การถ่ายโอนความร้อนและการถ่ายโอนมวลสาร กลศาสตร์
ของไหล รีโอโลยีของอาหาร การลดขนาด การผสม การแยกอนุภาคเชิงกล การสกัด การกลั่น การตกผลึก 
การระเหย ไซโครเมทริกซ์ ฝึกปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร  
 

5072503 เคมีและการวิเคราะห์อาหาร     3(2-2-5) 
  Food Chemistry and Analysis 

องค์ประกอบและสมบัติทางเคมีของอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและชีวเคมีของ
องค์ประกอบอาหารในระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษา กลไกของปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นในอาหาร เคมีของ
วัตถุเจือปนอาหาร การสุ่มและเตรียมตัวอย่าง การวิเคราะห์องค์ประกอบของอาหารและคุณสมบัติทางเคมี 
และชีวเคมีของอาหาร เครื่องมือทางเคมีวิเคราะห์สำหรับอาหาร และการทดลองในเนื้อหาที่สัมพันธ์
รายวิชา 

 

5072504  อาหารฟังก์ชันและโภชนเภสัชภัณฑ์     3(3-0-6) 
Functional Food and Nutraceutical 
ประวัติ แนวโน้มในอนาคตและโอกาสในการพัฒนาอาหารฟังก์ชันและโภชนเภสัชภัณฑ์ 

ความรู้พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์ของสารออกฤทธิ์ชีวภาพในอาหารฟังก์ชัน และโภชนเภสัชภัณฑ์ เคมีกลไก
การออกฤทธิ์และป้องกันโรคเรื้อรังบางชนิด เทคโนโลยีการแปรรูปเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารฟังก์ชันและ
โภชนเภสัชภัณฑ์ ความปลอดภัยและข้อบังคับเกี่ยวกับการพัฒนาและการจำหน่ายอาหารฟังก์ชันและ  
โภชนเภสัชภัณฑ์ 

 

5072601 การออกแบบนวัตกรรมในอุตสาหกรรมอาหาร   2(2-0-4) 
  Innovative Design in Food Industry 
  แนวโน้มของอุตสาหกรรมอาหาร ห่วงโซ่คุณค่าในอุตสาหกรรมอาหาร นวัตกรรม
อุตสาหกรรมอาหาร ความเป็นผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมอาหาร การวิเคราะห์ตลาดของอุตสาหกรรม
อาหาร การวิเคราะห์โมเดลธุรกิจในอุตสาหกรรมอาหาร การออกแบบโครงสร้างต้นทุน การนำเสนอแนวคิด
นวัตกรรมในอุตสาหกรรมอาหาร 
 

5072602 นวัตกรรมการบริหารธุรกิจสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร   2(2-0-4) 
  Business Management Innovative for Food Industry 
  ความสำคัญของธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร แนวคิดในการประกอบธุรกิจ การวิเคราะห์
แนวโน้ม โอกาสทางธุรกิจ และกลยุทธ์ในธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร การผลิต และการดำเนินการธุรกิจ
อุตสาหกรรมอาหาร การจัดการตลาด ธุรกิจอุตสาหกรรมอาหารเชิงนวัตกรรม แผนธุรกิจเชิงนวัตกรรม
สำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
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5072801 การวางแผนการทดลองสำหรับวิทยาศาสตร์และการจัดการ  3(2-2-5) 
 เทคโนโลยีอาหาร 
 Experimental Design for Food Science and Technology Management 
 แผนการทดลองแบบต่าง ๆ และการวิเคราะห์ทางสถิติเพ่ือการวิจัยทางวิทยาศาสตร์ และ
การจัดการเทคโนโลยีอาหาร  

 

5073106 การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส   3(2-2-5) 
  Sensory Evaluation of Food  

ความสำคัญและประโยชน์ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พ้ืนฐานของ     
การรับรส กลิ่น การมองเห็น การได้ยินและเนื้อสัมผัส ปัจจัยที่มีผลต่อการวัดและเทคนิคการทดสอบ     
ทางประสาทสัมผัส การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัสแบบต่าง ๆ การใช้วิธีการทางสถิติ       
เพ่ือหาข้อสรุปในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ฝึกปฏิบัติการประเมินคุณภาพอาหารโดย
ประสาทสัมผัส 

 

5073603 การตลาดสำหรับผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรมอาหาร   2(2-0-4) 
Marketing for Food Industial Product 
หลักการและการวางแผนการตลาดเบื้องต้น ตลาดของอุตสาหกรรมอาหาร กลยุทธ์ทาง

การตลาดสำหรับผลิตภัณฑ์อาหาร เทคนิคการตั้งราคา และการออกแบบตราสินค้า การสื่อสารการตลาด
แบบบูรณาการเพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์อาหาร การประเมินการตลาดผลิตภัณฑ์อาหาร 
 

5073604 การริเริ่มธุรกิจอาหาร      3(2-2-5) 
Food Business Start Up 
ความหมายและหลักการริเริ่มธุรกิจอาหาร การวิเคราะห์โอกาสทางธุรกิจอาหาร การ

เลือกใช้เทคโนโลยีที่เหมาะสม การออกแบบธุรกิจอาหารใหม่ กิจกรรมที่จำเป็นสำหรับธุรกิจอาหาร 
กฎหมายและระเบียบที่เกี่ยวข้อง การจัดหาแหล่งทุน หรือผู้สนับสนุน การเขียนและวิเคราะห์แบบจำลอง
ทางธุรกิจอาหาร 

 

5074808 สัมมนาวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร  1(1-0-2) 
Seminar on Food Science and Technology Management 
การศึกษาเอกสาร และงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

รวบรวม สังเคราะห์ เรียบเรียงเป็นรายงาน นำเสนอผลงานโดยใช้สื่อที่เหมาะสม 
 

5074809 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร  3(0-6-3) 
  Special Problems in Food Science and Technology Management 
  การกำหนดปัญหา ตั้งสมมติฐานการวิจัย วางแผนการทดลอง ดำเนินการทดลองด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร วิเคราะห์ และวิจารณ์ผลการทดลอง สรุปผลการทดลอง 
จัดทำรายงานฉบับสมบูรณ์ และนำเสนอ 



                                                                                35 
 

 

5073409  อาหารสุขภาพเพ่ืออนาคต      3(2-2-5) 
  Healthy Food for Future 
  ความหมายและความสำคัญของอาหารเพ่ือสุขภาพ แนวคิดและบทบาทของผลิตภัณฑ์
อาหารสุขภาพเพ่ืออนาคต อาหารเกษตรอินทรีย์ อาหารและเครื่องดื่มฟังก์ชัน อาหารทางการแพทย์ และ
อาหารสุขภาพชนิดใหม่ ปฏิบัติการการแปรรูปอาหารสุขภาพเพ่ืออนาคต 

 

5073410  เทคโนโลยีการผลิตอาหารอนาคต     3(2-2-5) 
  Processing Technology for Future Food 
  หลักการผลิตอาหารอนาคตด้วยเทคโนโลยีสมัยใหม่ เทคโนโลยีการผลิตแบบใช้ และไม่ใช้
ความร้อน เทคโนโลยีชีวภาพสมัยใหม่ และเทคนิคทางชีวโมเลกุล เทคโนโลยีการสกัด เทคโนโลยีการทำ
เข้มข้น เทคโนโลยีการทำให้บริสุทธิ์ เทคโนโลยีการทำให้เป็นผง เทคโนโลยีเฮอร์เดิล ปฏิบัติการเทคโนโลยี
การผลิตอาหารอนาคต และการศึกษาดูงานนอกสถานที่ 
 

5073411  บรรจุภัณฑ์และการออกแบบสำหรับอาหารอนาคต   3(2-2-5) 
  Food Packaging and Design for Future Food 
  หลักการ ความสำคัญ และหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์อาหาร ความปลอดภัยของบรรจุภัณฑ์
อาหาร กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับบรรจุภัณฑ์อาหาร เทคโนโลยีการบรรจุอาหาร การออกแบบและทดสอบ
คุณภาพบรรจุภัณฑ์อาหาร การหาอายุการเก็บรักษาของอาหารในบรรจุภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์อาหารอนาคต  
 

5073412  นวัตกรรมการพัฒนาอาหารอนาคต     3(2-2-5) 
  Innovative Development for Future Food 

ความสำคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารอนาคต เทคนิคและวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
การสร้างและคัดเลือกแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ นวัตกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารอนาคต การทดสอบ
คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารอนาคต การวิเคราะห์และสรุปผลการวางแผน และต้นทุนในการพัฒนา การนำ
ผลิตภัณฑ์อาหารอนาคตสู่ตลาด ฝึกปฏิบัติการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารอนาคต 

 

5073107 การควบคุมคุณภาพอาหาร     3(2-2-5) 
  Food Quality Control 
  การควบคุมคุณภาพ การตรวจวัดคุณภาพของอาหารทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์และ
ประสาทสัมผัสในกระบวนการแปรรูปอาหารระดับอุตสาหกรรมและผลิตภัณฑ์สุดท้าย การสุ่มตัวอย่าง    
สถิติที่ใช้ในการควบคุมคุณภาพ ฝึกปฏิบัติการควบคุมคุณภาพอาหาร 
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5073108 สุขาภิบาลสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร    3(2-2-5) 
  Food Industrial Sanitation 

การออกแบบโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และติดตั้งเครื่องมืออุปกรณ์ ในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหารให้ถูกหลักสุขาภิบาล และถูกสุขลักษณะในการผลิตอาหาร การเก็บรักษา และการ
ขนส่งอาหาร สุขวิทยาส่วนบุคคลในโรงงานอาหาร การวิเคราะห์จุดอันตรายและควบคุมจุดวิกฤติ การตรวจ
รับรองระบบการวิเคราะห์จุดอันตรายและควบคุมจุดวิกฤติ การควบคุมสัตว์นำโรค แมลงและจุลินทรีย์   
การควบคุมคุณภาพน้ำใช้ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เทคโนโลยีสะอาด  หลักการทำความสะอาด      
การฆ่าเชื้อโรคในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การบำบัดของเสียและน้ำทิ้งเพ่ือรักษาสิ่งแวดล้อม 
 

5073109 มาตรฐานและการประกันคุณภาพอาหาร    3(2-2-5) 
  Standard and Food Quality Assurance 

มาตรฐานของผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมอาหาร กฎข้อบังคับและกฎหมายอาหารของ
ประเทศไทย และสากล การจัดการระบบประกันคุณภาพ การจัดองค์กรในส่วนที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพ    
การวิเคราะห์ระบบคุณภาพและมาตรฐาน ระบบคุณภาพเพ่ือความปลอดภัยของอาหาร และการศึกษาดู
งานของนักศึกษา 

 

5073110 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร    3(3-0-6) 
 Food Industry Plant Management  
 การวางผังโรงงานเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต และสอดคล้องกับกรรมวิธีการผลิตที่ดี 
กฎหมายโรงงานและสิ่งแวดล้อมที่เกี่ยวข้อง การจัดการการผลิต คุณภาพ โซ่อุปทานสินค้าอาหาร  และ
สินค้าคงคลัง การขนถ่ายวัสดุในโรงงานอาหาร การอนุรักษ์พลังงาน การวางแผนด้านการผลิตและกำลังคน 
การจัดการเรื่องความปลอดภัยและการซ่อมบำรุงรักษา การจัดการเทคโนโลยีที่สอดคล้องกับยุคสมัยพร้อม
กรณีศึกษา 
 

5073413 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากธัญชาติ     3(2-2-5) 
  Cereal Product Technology 

ลักษณะโครงสร้างและสมบัติของธัญชาติ  การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากธัญชาติ ใน
อุตสาหกรรม ได้แก่ ผลิตภัณฑ์อาหารเส้น ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ขนมขบเคี้ยว และเครื่องดื่ม การควบคุม
คุณภาพผลิตภัณฑ์จากธัญชาติ การเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์จากธัญชาติ      
ฝึกปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑ์จากธัญชาติ  
 

5073414 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากสัตว์     3(2-2-5) 
Animal Product Technology 
องค์ประกอบ สมบัติทางเคมี กายภาพและจุลชีววิทยาของเนื้อสัตว์ นมและไข่ ปัจจัยที่มี

ผลต่อคุณภาพของเนื้อสัตว์ นมและไข่ การเปลี่ยนแปลงคุณภาพก่อนการแปรรูป กรรมวิธีการแปรรูป            
การตรวจสอบคุณภาพ และวิธีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์จากสัตว์ ฝึกปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 
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5073415 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากผักและผลไม ้    3(2-2-5) 
  Vegetable and Fruit Product Technology 

สรีรวิทยาของผักและผลไม้  คุณ ภาพทางกายภาพและเคมีของผั กและผลไม้                
การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยว วิธีการเก็บรักษาผักและผลไม้หลังการเก็บเกี่ยว กระบวนการแปรรูปผัก
และผลไม้ในอุตสาหกรรม การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้จากอุตสาหกรรม
ผักและผลไม ้ฝึกปฏิบัติการเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากผักและผลไม ้
 

5073416 เทคโนโลยีชีวภาพกับอาหารหมัก     3(2-2-5) 
  Biotechnology and Fermented Food  

ความสัมพันธ์ของเทคโนโลยีชีวภาพและอาหารหมัก จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องในกระบวนการ
หมักและการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในอาหารหมัก บทบาทของจุลินทรีย์ต่อกระบวนการหมักอาหาร 
ผลิตภัณฑ์อาหารหมักจากจุลินทรีย์  การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีชีวภาพในอาหารหมัก  ปฏิบัติการ
เทคโนโลยีชีวภาพกับอาหารหมัก 

 

5073605 การจัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ในอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-2-5) 
  Supply Chain and Logistics Management in Food Industry 
  ขอบเขต ความหมาย บทบาทของการจัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ในอุตสาหกรรม
อาหาร การจัดหาวัตถุดิบและกลยุทธ์ การบริการลูกค้า การบริหารสินค้าคงคลัง และการคลังสินค้า การ
ขนส่งสินค้าเกษตร และอาหาร เทคโนโลยีสารสนเทศในการจัดการห่วงโซ่อุปทาน และ โลจิสติกส์ใน
อุตสาหกรรมห่วงโซ่อุปทาน และโลจิสติกส์ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 
  
 

5073606 การวิจัยธุรกิจและการจัดการนวัตกรรมอุตสาหกรรมอาหาร  3(2-2-5) 
  Business and Innovation Management Research in Food Industry 
  หลักการ การวางแผน การวิจัย การจัดการนวัตกรรมทางธุรกิจในอุตสาหกรรมอาหาร 
การจัดการความรู้ แนวโน้มและการประยุกต์นวัตกรรมทางธุรกิจในอุตสาหกรรมอาหาร 
 

5073607 การประยุกต์ใช้ดิจิทัลเทคโนโลยีสำหรับนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 
Digital Technology Application for Food Innovation and Business 
การใช้ดิจิทัลเทคโนโลยีร่วมกับโปรแกรมสำเร็จรูปมาใช้ในการศึกษา และแก้ปัญหาทาง

อุตสาหกรรมอาหาร การใช้คอมพิวเตอร์  และโปรแกรมสำเร็จรูปเพ่ือควบคุมคุณภาพการดำเนินงาน       
การค้นคว้า และพัฒนาด้านอุตสาหกรรมอาหาร การจัดทำสื่อโฆษณาประชาสัมพันธ์สินค้าและบริการ    
โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเนื้อหาข้างต้น 
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5073608 ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร     3(2-2-5) 
Food Entrepreneur   
แนวคิดเกี่ยวกับการประกอบการและผู้ประกอบการ การค้นหาโอกาส และวิถีทางในการ

เข้าไปประกอบการธุรกิจอาหาร คุณลักษณะของผู้ประกอบการที่ดี หลักทฤษฎี และหลักการปฏิบัติของการ
จัดการธุรกิจอาหาร แนวทางการจัดตั้งธุรกิจอาหาร การจัดโครงสร้าง และรูปแบบองค์กร การจัดทำแผน
ธุรกิจอาหาร การบริหารจัดการธุรกิจอาหาร เทคนิคการเจรจาต่อรองเชิงธุรกิจอาหาร กฎหมายที่เกี่ยวข้อง
กับการประกอบการธุรกิจอาหาร การเตรียมความพร้อมผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
 

5073802 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการ 1(45) 
เทคโนโลยีอาหาร 

  Preparation for Professional Experience in Food Science and Technology 
Management 

  การจัดให้มีกิจกรรมเพ่ือเตรียมความพร้อมของผู้เรียนก่อนออกฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
ทางด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร การพัฒนาตัวผู้เรียนให้มีความรู้ เจตคติ แรงจูงใจ 
และคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ โดยการกระทำในสถานการณ์หรือรูปแบบต่าง ๆ ซึ่งเกี่ยวข้องกับการ
เรียนรู้ปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหารที่เกิดขึ้นในโรงงานอุตสาหกรรมหรือ
ระหว่างการผลิต ฝึกหัดแก้ปัญหา โดยวิธีการทางวิทยาศาสตร์ ฝึกการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ และเครื่องจักร
ทางอุตสาหกรรมอาหาร ทั้งด้านเครื่องมือแปรรูปอาหารและการวิเคราะห์ตรวจสอบคุณภาพอาหาร รวมถึง
การศึกษาดูงานด้านอุตสาหกรรมอาหาร  
 

5074810 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 6(640) 
  Field Experience in Food Science and Technology Management 

รายวิชาที่ต้องเรียนผ่านมาก่อน : 5073802 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน
วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
  การฝึกประสบการณ์ด้านการผลิต การควบคุมคุณภาพอาหาร การวิเคราะห์อาหาร                  
การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ รวมทั้งงานด้านอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และ
หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

 

9013801 เตรียมสหกิจศึกษา       1(45) 
  Pre-Cooperative Education  
  การเตรียมความพร้อมด้านวิชาการ ทักษะวิชาชีพ จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ       
ก่อนออกไปปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 
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9014802 สหกิจศึกษา        6(640) 
  Cooperative Education 
  รายวิชาที่ต้องเรียนผ่านมาก่อน : 9013801 เตรียมสหกิจศึกษา   
  การปฏิบัติงานจริงเสมือนเป็นพนักงานชั่วคราวเต็มเวลาของสถานประกอบการ ที่เน้นการ
ปฏิบัติงานด้านวิชาการและวิชาชีพอย่างเป็นระบบ ตลอดจนการจัดทำรายงาน และนำเสนอผลการ
ปฏิบัติงานต่อสถานประกอบการ สถานศึกษา และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
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3.2  ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา 
บัณฑิตหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) มีความรู้ความสามารถในการใช้องค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี 
และนวัตกรรมต่าง ๆ ในการผลิต และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร สามารถทำการตลาด และประกอบธุรกิจ
อาหารได บัณฑิตสามารถค้นคว้าวิจัย แก้ไขปัญหา และนำเสนองานวิจัยที่เกี่ยวข้องได้ อีกทั้งยังเป็นผู้ที่
ตระหนักต่อบทบาทหน้าที่ต่อตนเอง และสังคม มีคุณธรรม จริยธรรม และมีจิตสาธารณะที่พร้อมจะทำงาน
เพ่ือส่วนรวม สามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได ้และเป็นผู้ที่ใฝรู่้มีการเรียนรู้ และพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 
 

นักศึกษาชั้นปีท่ี ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง 

1 

1. มีความรู้ และทักษะพ้ืนฐานทางด้านวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และ
สามารถใช้เครื่องมือทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
พ้ืนฐานได ้
2. มีทักษะทางภาษาไทยและภาษาอังกฤษ เพ่ือการสื่อสารและนำเสนอ
ข้อมูลได้อย่างเหมาะสม 

2 

1. สามารถคิดวิเคราะห์ เพ่ือวางแผนในการนำองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยี และนวัตกรรมไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร 
2. มีความรู้  ความเข้าใจเกี่ยวกับการออกแบบนวัตกรรมและการ
บริหารธุรกิจสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

3 

1. มีความรู้และคุณธรรมในการปฏิบัติงาน มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับ
มอบหมาย ทั้งงานของตนเองและงานที่ปฏิบัติเป็นกลุ่ม รวมทั้งสามารถ
ทำงานเป็นทีมและมีความเป็นผู้นำ 
2. สามารถใช้ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม    
ต่าง ๆ ที่เก่ียวข้อง เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและออกแบบธุรกิจอาหาร 

4 

1. สามารถนำความรู้ที่ เกี่ยวข้องมาใช้ในการวิเคราะห์  สั งเคราะห์  
ประมวลผลข้อมูลและเสนอแนวทางการปฏิบัติหรือการแก้ไขปัญหา
ทางด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร หรืองานที่เกี่ยวของ
ได้อย่างเหมาะสม 
2. สามารถติดตามข้อมูลที่ เกี่ยวข้องกับความก้าวหน้าทางวิชาการ 
เทคโนโลยีหรือนวัตกรรมใหม่ ๆ เพ่ือนำมาพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารให้
ทันสมัยตามสถานการณ์ปัจจุบัน รวมถึงมีจิตสาธารณะรับผิดชอบต่อ
ส่วนรวม 
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3.3  ชื่อ สกุล ตำแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์  
3.3.1 อาจารย์ประจำหลักสูตร 

ลำดับ ชื่อ-นามสกุล ตำแหน่งวิชาการ คุณวุฒิ-สาขาวิชาเอก สถาบันการศึกษา 

ปีที่
สำเร็จ
การ 

ศึกษา 

ภาระงานสอน 

(ชม./สัปดาห์) 

2565 2566 2567 2568 

1 นายพทิยา ใจคำ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
(ด้านวิทยาศาสตรแ์ละ
เทคโนโลยกีารอาหาร) 

วท.ด. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
 
มหาวิทยาลัยเชยีงใหม ่

2555 
 
2548 

18 18 18 18 

2 นางพวงชมพ ูหงษ์ชัย ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
(ด้านอาหารและ
โภชนาการ) 

วท.ม. (วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยอีาหาร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

2545 
 
2537 

18 18 18 18 

3 นางปิยธิดา สุดเสนาะ 
 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
(ด้านอาหารและ
โภชนาการ) 

วท.ม. (วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) 
วท .บ . (เทค โน โลยี ก าร
อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทร 
วิโรฒ มหาสารคาม 

2541 
 
2536 

18 18 18 18 

4 นางสาวจนัทร์เพญ็ มะลิพันธ ์ 
 

อาจารย ์ วท.ม. (วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) 
 
วท.บ. (เกษตรศาสตร์) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เ ก ล้ า เ จ้ า คุ ณ ท ห า ร
ลาดกระบัง 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

2549 
 
 
2539 

18 18 18 18 

5 นางสาวสุภาวณิี แสนทวีสุข อาจารย ์ วท .ม . (เทค โน โลยี ก าร
อาหาร) 
วท .บ . (เทค โน โลยี ก าร
อาหาร) 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
 
มหาวิทยาลัยอุบลราชธาน ี

2552 
 
2546 

18 18 18 18 

6 นางสาวเมธารัตน์ จันตะน ี อาจารย ์ บธ.ด. (บริหารธุรกิจ) 
 
 
บ ธ .ม . (บ ริ ห า ร ธุ ร กิ จ )  
(การจัดการธุรกิจระหว่าง
ประเทศ) 
ศศ.บ. (การบริหารธุรกิจ) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลย
อ ล งก ร ณ์  ใน พ ร ะ บ ร ม
ราชูปถัมภ์ 
มหาวิทยาลัยอีสเทิร์นเอเชีย 
 
 
สถาบันราชภัฏพระนครศรี 
อยุธยา 

2560 
 
 

2546 
 
 

2542 

18 18 18 18 

7 นางสาวญาณิศา เผอืนเพาะ อาจารย ์ บธ.ม. (การประกอบการ) 
บธ.บ. (การจัดการ) 

มหาวิทยาลัยศิลปากร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

2557 
2553 

18 18 18 18 

3.3.2 อาจารย์พิเศษ 

-ไม่มี- 
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4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (สหกิจศึกษาหรือการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ)  
การฝึกงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในหน้าที่ผลิต ควบคุมคุณภาพ วิจัยและพัฒนา ระบบ

คุณภาพและความปลอดภัย ฝึกในหน่วยงานราชการ เช่น หน่วยงานวิจัย หน่วยงานวิเคราะห์อาหาร 
หน่วยงานออกมาตรฐาน/กฎหมายอาหาร หรือฝึกในบริษัทที่ดำเนินการด้านธุรกิจอาหาร โดยเลือกฝึกตาม
ภารกิจของสถานที่ฝึกหรือการทำโครงการแก้ไขปัญหาของสถานที่ฝึกภายใต้การดูแลของคณะกรรมการ    
การฝึกงานของนักศึกษา และตัวแทนจากหน่วยงานนั้น ๆ ไม่น้อยกว่า 640 ชั่วโมง 

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม  
ความคาดหวังในผลการเรียนรู้ประสบการณ์ภาคสนามของนักศึกษา มีดังนี้ 
4.1.1 นักศึกษาได้เห็นความเชื่อมโยงระหว่างความรู้ทางทฤษฎีและการนำมาประยุกต์ใช้ให้เกิดผล

ในทางปฏิบัติ 
4.1.2 นักศึกษาได้เรียนรู้ และเข้าใจกระบวนการ และวิธีการนำความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และ    

การจัดการเทคโนโลยีอาหารมาใช้ในการทำงาน 
4.1.3 มีทักษะในการใช้เครื่องมือ อุปกรณ์ และ/หรือเทคนิคท่ีเกี่ยวข้องกับงานในสถานที่ฝึกงาน 
4.1.4 มีทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการ ตลอดจนมีความเข้าใจในหลักการ      

ความจำเป็นในการเรียนรู้ทฤษฎีมากยิ่งขึ้น 
4.1.5 บูรณาการองค์ความรู้ที่เรียนมาเพ่ือนำไปแก้ปัญหาที่เกิดขึ้นจริง 
4.1.6 มีมนุษยสัมพันธ์และสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได้ดี 
4.1.7 มีระเบียบวินัย ตรงเวลาและเข้าใจวัฒนธรรมขององค์กร ตลอดจนสามารถปรับตัวให้เข้ากับ

สถานประกอบการได้ 
4.1.8 มีความกล้าในการแสดงออกท่ีสร้างสรรค์และนำความคิดสร้างสรรค์ไปใช้ประโยชน์ในงานได้ 

4.2 ช่วงเวลา  
ภาคการศึกษาท่ี 2 ของชั้นปีที่ 4 

 4.3 การจัดเวลาและตารางสอน  
จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา 

5. ข้อกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย  
5.1 คำอธิบายโดยย่อ  

การบรรยายกระบวนการทำวิจัย รายละเอียดตามรายวิชา 5074809 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์
และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร ให้นักศึกษาทำวิจัยเชิงทดลองตามโจทย์ที่สนใจภายใต้การดูแลของ
อาจารย์ที่ปรึกษา จัดทำรายงานฉบับสมบูรณ์และนำเสนอผลงาน 
 5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้  

นักศึกษามีองค์ความรู้จากงานวิจัย สามารถแก้ไขปัญหาโดยวิธีการวิจัย สามารถใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศในการสืบค้นข้อมูล สามารถใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติ  
และมีความสามารถในการสื่อสารทั้งภาษาเขียนและภาษาพูด 
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5.3 ช่วงเวลา  
ภาคการศึกษาท่ี 1 ของชั้นปีที่ 4  

5.4 จำนวนหน่วยกิต 
3 หน่วยกิต 

5.5 การเตรียมการ  
ให้นักศึกษาเป็นผู้เลือกอาจารย์ที่ปรึกษาซึ่งมีความเชี่ยวชาญในเรื่องที่ตนสนใจ โดยอาจารย์ได้จัด

ตารางเวลาเพ่ือให้คำปรึกษา และติดตามการทำงานของนักศึกษา รวมทั้งการจัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือให้
เพียงพอและอยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน 

5.6 กระบวนการประเมินผล  
 5.6.1 ประเมินคุณภาพข้อเสนอโครงงานวิจัยโดยอาจารย์ประจำวิชาและอาจารย์ที่ปรึกษา  

 5.6.2 ประเมินความก้าวหน้าระหว่างทำวิจัยจากการสังเกต และรายงานด้วยวาจาโดยอาจารย์      
ที่ปรึกษา 

5.6.3 ประเมินผลการทำงานของนักศึกษาในภาพรวม จากการติดตามการทำงาน ผลงานที่เกิดขึ้น
ในแต่ละข้ันตอนและรายงานโดยอาจารย์ที่ปรึกษา 
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หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
1 ด้านทัศนคติที่ดีและจรรยาบรรณทาง

วิชาชีพ 
- มีการสอดแทรกในวิชาเรียนที่ เกี่ยวข้องกับ
จรรยาบรรณวิชาชีพ เช่น มาตรฐานและการ
ประกันคุณภาพอาหาร เทคโนโลยีการแปรรูปทาง
อุตสาหกรรมอาหาร นวัตกรรมการบริหารธุรกิจ
ส ำห รั บ อุ ตส าห กรรม อาห าร  แล ะการฝึ ก
ประสบการณ์วิชาชีพ/สหกิจศึกษา เป็นต้น 

2 ด้านจิตสำนึกสาธารณะ - การสอดแทรกเรื่องการมีจิตสาธารณะในบาง
รายวิชา 
- จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร 

3 ด้านการเป็นผู้นำและการทำงานเป็นทีม - การทำงานเป็นทีมในชั้นเรียน โดยมีกิจกรรม
มอบหมายให้นักศึกษาหมุนเวียนกันเป็นหัวหน้า
ในการดำเนินกิจกรรม เพ่ือฝึกให้นักศึกษามีความ
รับผิดชอบ และมีภาวะผู้นำ 

4 ด้านความมีวินัย ต่อตนเองและสังคม - การสอดแทรกในวิชาเรียนทุกรายวิชา 
- การมอบหมายงานให้นักศึกษารับผิดชอบใน
กิจกรรมต่าง ๆ 
- มีวินัยในตนเอง เช่น การเข้าเรียนตรงเวลา เข้า
เรียนอย่างสม่ำเสมอ การมีส่วนร่วมในชั้นเรียน
และส่งงานที่ได้รับมอบหมายตรงเวลาเสมอ 

5 ด้านทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเอง - การจัดการเรียนการสอนที่มีการเรียนรู้ด้วย
ตน เอง เช่ น  การค้นคว้ าข้อมู ลสารสน เทศ
ประกอบการเรียน การทำรายงาน การทำ
โครงงานวิจัย 
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2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้านของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
2.1 ด้านคุณธรรมจริยธรรม 

2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
1) มีวินัย 
2) มีสำนึกดี 
3) มีวิริยะอุตสาหะ 
4) มีจิตอาสา 

2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านคณุธรรมจริยธรรม 
1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่สอดแทรกคุณธรรมจริยธรรม มีจิตอาสา จิตสาธารณะ 

อดทน อดกลั้น มีความเสียสละ รับผิดชอบและซื่อสัตย์ต่องานที่ได้รับมอบหมาย หรือด้านวิชาการและ
อาชีพ 

2) ส่งเสริมให้ผู้เรียนเรียนรู้จากสถานการณ์จริง จัดกิจกรรมในชั้นเรียนหรือนอกชั้นเรียน 
2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรมจริยธรรม 

1) ประเมินจากพฤติกรรมของผู้เรียน เช่น การเข้าชั้นเรียนตรงเวลา ส่งงานตรงเวลาและ
ครบถ้วน 

2) ประเมินจากการทดสอบที่เป็นไปด้วยความสุจริต สังเกตพฤติกรรมและการปฏิบัติตน
ของนักศึกษา 

 

2.2 ด้านความรู้ 
 2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

1) มีความใฝ่รู้และแสวงหาความรู้อย่างหลากหลาย 
2) มีความรู้รอบและความเข้าใจเกี่ยวกับศาสตร์หลักในการดำรงชีวิต 
3) มีความรู้เท่าทันการเปลี่ยนแปลงด้านสิ่งแวดล้อม สังคม เศรษฐกิจและประเด็นปัญหาที่

เกิดข้ึนในสังคม 
2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 

1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนหลากหลายรูปแบบในลักษณะการบูรณาการความรู้  
2) จัดกิจกรรมที่เปิดโอกาสให้ผู้เรียนพัฒนาความรู้ความเข้าใจ ความสามารถในศาสตร์

และคุณลักษณะที่พึงประสงค์ตามโอกาสอันควร อาจเป็นการเชิญผู้มีความรู้ในศาสตร์มาบรรยายพิเศษใน
ชั้นเรียนหรือศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ 

3) การสืบค้นและการนำเสนอผลงานอย่างสร้างสรรค์ 
2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

1) ประเมินด้วยการทดสอบ 
2) ประเมินจากการปฏิบัติกิจกรรมต่าง ๆ ทั้งในหรือนอกชั้นเรียน 
3) ประเมินจากชิ้นงานที่มอบหมายในลักษณะเดี่ยว กลุ่ม 
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2.3 ด้านทักษะทางปัญญา 
2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

1) มีทักษะการคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ และประเมินค่า 
2) สามารถบูรณาการและเชื่อมโยงสู่สังคม 
3) มีทักษะในการแก้ปัญหา 

2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทกัษะทางปัญญา 
1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นพัฒนาทักษะการคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์และประเมินค่า 
2) ฝึกให้วิเคราะห์และแก้ไขปัญหาจากสถานการณ์จำลองในแบบสร้างสรรค์ แล้วสรุปเพ่ือ

ฝึกการตัดสินใจอย่างมีเหตุผล 
3) การให้ศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง ทำรายงานและนำเสนอ/อภิปราย 

2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1) ประเมินผลการเรียนรู้ตามสภาพจริง เช่น การตั้งคำถามที่ต้องใช้การวิเคราะห์ 

สังเคราะห ์
2) ประเมินด้วยการทดสอบ 
3) ประเมินผลจากการนำเสนองานหรือผลงาน 
 

2.4 ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
 2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) มีทักษะในการทำงานเป็นทีม 
2) มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม  

2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

1) การเรียนรู้แบบมีส่วนร่วม 
2) จัดกิจกรรม/มอบหมายงานกลุ่ม 

2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

1) ประเมินพฤติกรรมการทำงานแบบมีส่วนร่วม การแสดงออกและทักษะการใช้
กระบวนการกลุ่ม 

2) ประเมินจากการจัดทำรายงาน การนำเสนอผลงาน/การอภิปรายกลุ่ม 

 

2.5 ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1) มีทักษะในการใช้ภาษาเพ่ือการสื่อสารได้ 
2) มีทักษะการคิดวิเคราะห์เชิงตัวเลขและเทคโนโลยีดิจิทัล 
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2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข         
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) ฝึกทักษะการใช้ภาษาเพ่ือการสื่อสาร และนำเสนอผลงาน 
2) จัดกิจกรรมการสอนที่เน้นการวิเคราะห์เชิงตัวเลขและฝึกทักษะการใช้เทคโนโลยีดิจิทัล 

2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการ
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) ประเมินตามสภาพจริง 
2) ประเมินจากการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
3) ประเมินผลจากการสืบค้นและนำเสนอรายงานโดยใช้เทคโนโลย ี
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้สู่รายวิชาหมวดศึกษาทั่วไป (Curriculum Mapping)  
 ความรับผิดชอบหลัก        ความรับผิดชอบรอง 

 
 

รายวิชา 

1. ด้านคุณธรรม
จริยธรรม 

2. ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะทาง
ปัญญา 

4. ด้านทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

5. ด้านทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ที ่ รหัสวิชา ชื่อวิชา 
1)

 ม
ีวิน

ัย 

2)
 ม

ีสำ
นึก

ดี 

3)
 มี

วิร
ิยะ

อุต
สา

หะ
 

4)
 ม

ีจิต
อา

สา
 

1)
 ม

ีคว
าม

ใฝ
่รู้แ

ละ
แส

วง
หา

คว
าม

รู้อ
ย่า

ง
หล

าก
หล

าย
 

2)
 ม

ีคว
าม

รู้ร
อบ

แล
ะค

วา
มเ

ข้า
ใจ

เก
ี่ยว

กับ
ศา

สต
ร์ห

ลัก
ใน

กา
รด

ำร
งช

ีวิต
 

3)
 ม

ีคว
าม

รู้เท
่าท

ันก
าร

เป
ลี่ย

นแ
ปล

งด
้าน

สิ่ง
แว

ดล
้อม

 ส
ังค

ม 
เศ

รษ
ฐก

ิจแ
ละ

ปร
ะเด

็น
ปัญ

หา
ที่เ

กิด
ขึ้น

ใน
สัง

คม
 

1)
  ม

ีทัก
ษะ

กา
รค

ิดว
ิเค

รา
ะห

์ ส
ังเค

รา
ะห

์ 
แล

ะป
ระ

เม
ินค

่า 

2)
  ส

าม
าร

ถบ
ูรณ

าก
าร

แล
ะเช

ื่อม
โย

งส
ู่สัง

คม
 

3)
 ม

ีทัก
ษะ

ใน
กา

รแ
ก้ป

ัญ
หา

 

1)
  ม

ีทัก
ษะ

ใน
กา

รท
ำง

าน
เป

็นท
ีม 

2)
  ม

ีคว
าม

รับ
ผิด

ชอ
บต

่อต
นเ

อง
 แ

ละ
สัง

คม
 

1)
 ม

ีทัก
ษะ

ใน
กา

รใ
ช้ภ

าษ
าเพ

ื่อก
าร

สื่อ
สา

รได
้ 

2)
 ม

ีทัก
ษะ

กา
รค

ิดว
ิเค

รา
ะห

์เช
ิงต

ัวเ
ลข

แล
ะ

เท
คโ

นโ
ลย

ีดิจ
ิทัล

 

1. กลุ่มวิชาสร้างเสริมอัตลักษณ์มหาวิทยาลัย  

1 GE64101 ศาสตร์พระราชาเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น               

2 GE64102 อยุธยาศึกษา               
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รายวิชา 

1. ด้านคุณธรรมจริยธรรม 2. ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะทาง
ปัญญา 

4. ด้านทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

5. ด้านทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ที ่ รหัสวิชา ชื่อวิชา 1) 2) 3) 4) 1) 2) 3) 1) 2) 3) 1) 2) 1) 2) 

2. กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 

3 GE64201 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร               

4 GE64202 ภาษาอังกฤษเพื่อทักษะการเรียนรู ้               

5 GE64203 ทักษะภาษาอังกฤษในระดับสูง               

6 GE64204 ภาษาอังกฤษเพื่อการสอบวัดมาตรฐาน               

7 GE64205 ภาษาเกาหลีเพื่อการสื่อสาร               

8 GE64206 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร               

9 GE64207 ภาษาญี่ปุ่นเพื่อการสื่อสาร               

10 GE64208 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร   ⚫  ⚫          

11 GE64209 การรูส้ารสนเทศ               

12 GE64210 เทคโนโลยีสารสนเทศกับชีวิตยุคใหม ่               

13 GE64211 สื่อดิจิทัลกับสังคม               

30 
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รายวิชา 

1. ด้านคุณธรรมจริยธรรม 2. ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะทาง
ปัญญา 

4. ด้านทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

5. ด้านทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ที ่ รหัสวิชา ชื่อวิชา 1) 2) 3) 4) 1) 2) 3) 1) 2) 3) 1) 2) 1) 2) 

3. กลุ่มวิชาการใช้ชีวิตในศตวรรษที่ 21 

14 GE64301 ธุรกิจเพื่อสังคมท่ียั่งยืน               

15 GE64302 ผู้ประกอบการวิถีใหม ่               

16 GE64303 การออมและการลงทุน               

17 GE64304 ความปลอดภัยในชีวิตประจำวัน               

18 GE64305 เพศศึกษาและอนามัยเจริญพันธุ ์               

19 GE64306 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีกับชีวติ               

20 GE64307 วิถีสุขภาพ               

21 GE64308 คุณค่าชีวิตในโลกยุคใหม ่               

22 GE64309 ทักษะการคิดและการพัฒนาตนในศตวรรษที่ 21               

4. กลุ่มวิชามนุษย์กับสังคมและวัฒนธรรม 

23 GE64401 กฎหมายในชีวิตประจำวัน               

24 GE64402 พลเมืองเข้มแข็ง               
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รายวิชา 

1. ด้านคุณธรรมจริยธรรม 2. ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะทาง
ปัญญา 

4. ด้านทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

5. ด้านทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ที ่ รหัสวิชา ชื่อวิชา 1) 2) 3) 4) 1) 2) 3) 1) 2) 3) 1) 2) 1) 2) 

4. กลุ่มวิชามนุษย์กับสังคมและวัฒนธรรม (ต่อ) 

25 GE64403 ไทยศึกษา               

26 GE64404 วิถีโลกกับความหลากหลายทางวฒันธรรม               

27 GE64405 พลเมืองสีเขยีวและการพัฒนาอย่างยั่งยืน               

28 GE64406 ไทยกับความหลากหลายของเอเชยี                 

29 GE64407 บุคลิกภาพของคนรุ่นใหม ่               

30 GE64408 เรียนรูจ้ากการท่องเที่ยว               

31 GE64409 สุนทรียภาพของชีวิต               

32 GE64410 ผู้นำนันทนาการ               
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3. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้านของหมวดวิชาเฉพาะ 
     3.1 ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
 3.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
  1) มีการแสดงออกซึ่งการมีคุณธรรม จริยธรรม เช่น ซื่อสัตย์ เสียสละ จิตสาธารณะ 
  2) มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

3) เคารพกฎ ระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กรและสังคม 
3.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านคณุธรรมจริยธรรม 

  สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรมโดยเน้นในเรื่องความเสียสละ ซื่อสัตย์สุจริต มีวินัย 
ตรงต่อเวลา ขยัน อดทน มีความเป็นไทย 

3.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
1) ประเมินจากพฤติกรรมของนักศึกษาโดยวิธีสังเกตหรือจากผู้เกี่ยวข้อง  
2) ประเมินจากการเข้าชั้นเรียนและหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย 
3) ประเมินจากปริมาณการลอกการบ้านหรือทำทุจริตในการสอบ 
4) ประเมินจากการร่วมกิจกรรมในชั้นเรียนหรือนอกชั้นเรียน 
 

     3.2 ด้านความรู้ 
 3.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
  1)  มีความรู้ ความเข้าใจทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ ตามศาสตร์ 

2)  มีความรู้เท่าทันการเปลี่ยนแปลงด้านสิ่งแวดล้อม สังคม เศรษฐกิจและประเด็น
ปัญหาที่เกิดข้ึนในสังคม  

3) มีการแสวงหาความรู้อย่างต่อเนื่องและติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการ 
3.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 

 ใช้การสอนหลากหลายรูปแบบ โดยเน้นหลักการทางทฤษฎี การประยุกต์ใช้และ
การศึกษาเพ่ิมเติมด้วยตนเอง ทั้งนี้ให้เป็นไปตามลักษณะของรายวิชา เนื้อหาสาระของรายวิชานั้น ๆ 
นอกจากนี้ยังมีการจัดให้มีการเรียนรู้ จากสถานการณ์จริงโดยการฝึกงานในสถานประกอบการและ
การทัศนศึกษาหรือเชิญผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการณ์ตรงมาเป็นวิทยากรพิเศษ 

3.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
 ประเมินการเรียนรู้จากการศึกษาในรายวิชา โดยผ่านการสอบแบบข้อเขียน        
สอบปฏิบัติการ การทำแบบฝึกหัด การทำรายงานหรือในลักษณะอ่ืน ๆ ที่สามารถเทียบเคียงกันได้ 
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    3.3 ด้านทกัษะทางปัญญา 
3.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

  1) มีความคิดอย่างมีวิจารณญาณท่ีดี  
2) สามารถคิด วิเคราะห์ สังเคราะห์ ความรู้จากแหล่งต่าง ๆ อย่างเป็นระบบ 
3) มีความสามารถในการเรียนรู้ แก้ปัญหาและต่อยอด 

3.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทกัษะทางปัญญา 
1) สอนโดยเน้นผู้เรียนเป็นสำคัญและส่งเสริมให้ศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง   
2) ส่งเสริมการฝึกคิดวิเคราะห์จากโจทย์ปัญหาและกรณีศึกษา ได้แก่ วิชาสัมมนา

และปัญหาพิเศษ 
3.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

 1) ประเมินโดยออกข้อสอบที่นักศึกษาต้องประยุกต์ใช้ความรู้ในการคิด วิเคราะห์
และแก้ไขปัญหา 
 2) ประเมินจากผลงานการคิดวิเคราะห์และแก้ไขปัญหาที่ได้รับมอบหมายและ
ผลการวิจัยในรายวิชาปัญหาพิเศษ  

3) ประเมินจากการอภิปรายกลุ่ม 
 

    3.4 ด้านทกัษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 
3.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และสังคม 
2) มีภาวะผู้นำ ผู้ร่วมทีมทำงานและมีส่วนช่วยเหลือ เอ้ือต่อการแก้ไขปัญหาใน

สถานการณ์ต่าง ๆ 
3) สามารถปรับตัวกับสถานการณ์และวัฒนธรรมองค์กร 

3.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล 
และความรับผิดชอบ 

กำหนดกิจกรรมให้มีการทำงานเป็นกลุ่มหรือการทำงานที่ต้องประสานกับบุคคลอ่ืน 
ส่งเสริมให้นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมที่เป็นประโยชน์ต่อสังคม เสริมสร้างคุณภาพชีวิตของตนเอง และ
สิ่งแวดล้อม  

3.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ  
ความรับผิดชอบ 
           1) ประเมินผลการเรียนรู้จากกระบวนการกลุ่ม 
 2) ประเมินจากความรับผิดชอบต่องานที่ได้รับมอบหมาย 

3) ประเมินจากความสามารถในการปรับตัวเข้ากับสถานการณ์และทำงานร่วมกับ
ผู้อื่นได ้



51 

 

    3.5 ด้านทักษะการวเิคราะห์เชิงตวัเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 
3.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1) มีทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
2) ใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษหรือภาษาต่างประเทศอ่ืนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
3) ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้น รวบรวมข้อมูล วิเคราะห์ แก้ปัญหาและ

นำเสนอโดยใช้หลักการทางคณิตศาสตร์ 
 

3.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการ
สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) จัดกิจกรรมการเรียนรู้โดยให้นักศึกษาวิเคราะห์โจทย์ปัญหา ผู้สอนแนะนำ

วิธีการ ติดตามตรวจสอบงานและตรวจแก้ พร้อมให้คำแนะนำ 

2) มอบหมายงานที่ต้องมีการสืบค้นข้อมูลโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ และ

นำเสนอหน้าชั้นเรียนโดยใช้ภาษาและสื่อท่ีเหมาะสม 

3) การศึกษาเพ่ิมเติมผ่านระบบสารสนเทศ 

3.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

    1) ประเมินผลการเรียนรู้จากการแก้ไขปัญหาโดยใช้การวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
    2) สังเกตจากการนำเสนอและการอภิปรายผลโดยใช้ภาษาและเทคโนโลยี
สารสนเทศที่เหมาะสม 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชาหมวดวิชาเฉพาะ (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก        ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. ด้านคุณธรรม

จริยธรรม 
2. ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะทางปัญญา 

4. ด้านทักษะ
ความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ด้านทักษะการวิเคราะห์ เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ที ่ รหัสวิชา ช่ือวิชา 
1) 

มีก
าร

แส
ดง

ออ
กซึ่

งก
าร

มีคุ
ณธ

รร
ม 

จร
ิยธ

รร
ม 

เช่
น 

ซื่อ
สัต

ย์ 
เสี

ยส
ละ

 จ
ิตส

าธ
าร

ณะ
 

2) 
มีจ

รร
ยา

บร
รณ

ทา
งว

ิชา
กา

รแ
ละ

วิช
าช

ีพ 

3)
 เค

าร
พ 

กฎ
 ระ

เบ
ียบ

แล
ะข

้อบ
ังคั

บต
่าง

ๆ 
ขอ

ง
อง

ค์ก
รแ

ละ
สัง

คม
 

1)
 ม

ีคว
าม

รู้ 
คว

าม
เข

้าใ
จท

ั้งภ
าค

ทฤ
ษฎ

ีแล
ะ

ภา
คป

ฏิบ
ัติ 

ตา
มศ

าส
ตร์

 
       1)

 ม
ีคว

าม
รู้ 

คว
าม

เข
้าใ

จท
ั้งภ

าค
ทฤ

ษฎ
ีแล

ะ
ภา

คป
ฏิบ

ัติ 
ตา

มศ
าส

ตร์
 

2)
 ม

ีคว
าม

รู้เ
ท่า

ทัน
กา

รเ
ปล

ี่ยน
แป

ลง
ด้า

น
สิ่ง

แว
ดล

้อม
 ส

ังค
ม 

เศ
รษ

ฐก
ิจแ

ละ
ปร

ะเ
ด็น

ปัญ
หา

ที่เ
กิด

ชึ้น
ใน

สัง
คม

 

3)
 ม

ีกา
รแ

สว
งห

าค
วา

มร
ู้อย

่าง
ต่อ

เน
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แล
ะ

ติด
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วา
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้าว
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้าท
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วิช
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าร

 

1)
 ม

ีคว
าม

คิด
อย

่าง
มีว

ิจา
รณ

ญา
ณท

ี่ดี 

2)
 ส

าม
าร

ถคิ
ด 

วิเ
คร

าะ
ห์ 

สัง
เค

รา
ะห

์ ค
วา

มร
ู้

จา
กแ

หล
่งต

่าง
ๆ 

อย
่าง
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็นร

ะบ
บ 

3)
 ม

ีคว
าม

สา
มา

รถ
ใน

กา
รเ

รีย
นร

ู้ แ
ก้ป

ัญ
หา

 
แล

ะต
่อย

อด
 

1)
 ม

ีคว
าม

รับ
ผิด

ชอ
บต

่อต
นเ

อง
แล

ะส
ังค

ม 

2)
 ม

ีภา
วะ

ผู้น
ำ 

ผู้ร
่วม

ทีม
ทำ

งา
นแ

ละ
มีส

่วน
ช่ว

ยเ
ห

ลือ
 เอ

ื้อ
ต่อ

กา
รแ

ก้ไ
ขป

ัญ
ห

าใ
น

สถ
าน

กา
รณ์

ต่า
งๆ

  
3)

 ส
าม

าร
ถป

รับ
ตัว

กับ
สถ

าน
กา

รณ
์แ

ละ
วัฒ

นธ
รร

มอ
งค์

กร
 

1) 
มีท

ักษ
ะก

าร
วิเค

รา
ะห

์เชิง
ตัว

เลข
 

2)
 ใ

ช้ภ
าษ

าไ
ท

ย 
ภ

าษ
าอ

ัง
กฤ

ษ
 ห

รือ
ภ

าษ
าต
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เท

ศอ
ื่น
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้เป

็น
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่า
งม

ี
ปร

ะส
ิทธ

ิภา
พ 

3)
 ใช

้เท
คโ

นโ
ลย

ีสา
รส

นเ
ทศ

ใน
กา

รส
ืบ

ค้น
 

รว
บร

วม
ข้อ

มูล
 ว

ิเค
รา

ะห
์ แ

ก้ป
ัญ

หา
 แ

ละ
นำ

เส
นอ

โด
ยใ

ช้ห
ลัก

กา
รท

าง
คณ

ิตศ
าส

ตร์
 

1 4011311 ฟิสิกส์เบื้องต้น                

2 4021115 เคมีเบื้องต้น                

3 4021303 เคมีอินทรีย์เบื้องต้น                

4 4031108 ชีววิทยาเบื้องต้น                

5 4091801 คณิตศาสตร์เบื้องต้น                

6 4111104 สถิติสำหรับวิทยาศาสตร ์                
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รายวิชา 
1. ด้านคุณธรรม

จริยธรรม 
2. ด้านความรู้ 

3. ด้านทักษะทาง
ปัญญา 

4. ด้านทักษะ
ความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ด้านทักษะการ
วิเคราะห์ เชิงตัวเลข การ

สื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ที ่ รหัสวิชา ช่ือวิชา 1) 2) 3) 1) 2) 3) 1) 2) 3) 1) 2) 3) 1) 2) 3) 

7 5071301 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร
เบื้องต้น 

               

8 5071402 การจัดการวัตถุดิบและเทคโนโลยี
ผลิตภณัฑ์เกษตร 

               

9 5071501 อาหารและโภชนาการ                

10 5072201 จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร                

11 5072308 เทคโนโลยีการแปรรูปทาง
อุตสาหกรรมอาหาร 

               

12 5072309 วิศวกรรมอาหาร                

13 5072503 เคมีและการวิเคราะห์อาหาร                

14 5072504 อาหารฟังก์ชันและโภชนเภสัชภัณฑ์                

15 5072601 การออกแบบนวัตกรรมใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

               

16 5072602 นวัตกรรมการบรหิารธรุกิจสำหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร 

               

17 5072801 การวางแผนการทดลองสำหรับ
วิทยาศาสตร์และการจดัการ
เทคโนโลยีอาหาร 

               
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รายวิชา 
1. ด้านคุณธรรม

จริยธรรม 
2. ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะทางปัญญา 

4. ด้านทักษะ
ความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ด้านทักษะการวิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ที ่ รหัสวิชา ช่ือวิชา 1) 2) 3) 1) 2) 3) 1) 2) 3) 1) 2) 3) 1) 2) 3) 

18 5073106 การประเมินคณุภาพอาหารโดย
ประสาทสัมผัส 

               

19 5073603 การตลาดสำหรับผลติภณัฑ์ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

               

20 5073604 การริเริ่มธุรกจิอาหาร                

21 5074808 สัมมนาวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร 

               

22 5074809 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และการ
จัดการเทคโนโลยีอาหาร 

               

23 5073409 อาหารสุขภาพเพื่ออนาคต                

24 5073410 เทคโนโลยีการผลติอาหารอนาคต                

25 5073411 บรรจภุัณฑ์และการออกแบบ
สำหรับอาหารอนาคต 

               

26 5073412 นวัตกรรมการพัฒนาอาหารอนาคต                

27 5073107 การควบคุมคณุภาพอาหาร                

28 5073108 สุขาภิบาลสำหรับอตุสาหกรรมอาหาร                

29 5073109 มาตรฐานและการประกันคุณภาพ
อาหาร 

               
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รายวิชา 
1. ด้านคุณธรรม

จริยธรรม 
2. ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะทางปัญญา 

4. ด้านทักษะ
ความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ด้านทักษะการวิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ที ่ รหัสวิชา ช่ือวิชา 1) 2) 3) 1) 2) 3) 1) 2) 3) 1) 2) 3) 1) 2) 3) 

30 5073110 การจัดการโรงงานอตุสาหกรรมอาหาร                

31 5073413 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากธัญชาต ิ                

32 5073414 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากสตัว ์                

33 5073415 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากผักและ
ผลไม ้

               

34 5073416 เทคโนโลยีชีวภาพกับอาหารหมัก                

35 5073605 การจัดการห่วงโซ่อุปทานและ    
โลจสิติกส์ในอุตสาหกรรมอาหาร 

               

36 5073606 การวิจัยธุรกิจและการจัดการ
นวัตกรรมอตุสาหกรรมอาหาร 

               

37 5073607 การประยุกต์ใช้ดิจิทัลเทคโนโลยี
สำหรับนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 

               

38 5073608 ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร                

39 5073802 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
ด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร 

               

40 5074810 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน
วิทยาศาสตร์และการจดัการ
เทคโนโลยีอาหาร 

               
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รายวิชา 
1. ด้านคุณธรรม

จริยธรรม 
2. ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะทางปัญญา 

4. ด้านทักษะ
ความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ด้านทักษะการวิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ที ่ รหัสวิชา ช่ือวิชา 1) 2) 3) 1) 2) 3) 1) 2) 3) 1) 2) 3) 1) 2) 3) 

41 9013801 เตรียมสหกจิศึกษา                

42 9014802 สหกิจศึกษา                
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ความสัมพันธ์ของผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLO) กบั มาตรฐานผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน (LO) 
 ความรับผิดชอบหลัก 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของ
หลักสูตร (PLO) 

1. ด้านคุณธรรม
จริยธรรม 

2. ด้านความรู้ 
3. ด้านทักษะทาง

ปัญญา 

4. ด้านทักษะ
ความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ด้านทักษะการ
วิเคราะห์ เชิงตัวเลข 

การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) 2) 3) 1) 2) 3) 1) 2) 3) 1) 2) 3) 1) 2) 3) 

1. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถ และมี
ทักษะในด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยี
อาหารเพื่อประกอบอาชีพได้อย่างเหมาะสม 

               

2. เพื่ อผลิตบัณ ฑิ ตที่ มี ความสามารถในการคิด
วิเคราะห์  และเสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหา     
สร้างนวัตกรรมโดยใช้ความรู้ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และการจัดการเทคโนโลยีอาหารและสาขาอื่น ๆ       
ที่เกี่ยวข้องได้อย่างเหมาะสม 

               

3. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถบูรณาการความรู้
ทางด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร
ไปใช้ประโยชน์ในการให้บริการวิชาการแก่ชุมชน
ท้องถิ่นอย่างเหมาะสมกับสภาพเศรษฐกิจ สังคมและ
สิ่งแวดล้อม 

               

4. เพื่ อผลิตบัณฑิตที่ มี คุณ ธรรม จริยธรรมและ
จรรยาบรรณต่อวิชาชีพ 

               
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หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฎ ระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (ผลการเรียน) 
การวัดผลเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา ว่าด้วยการจัดการศึกษา

ระดับอนุปริญญา และปริญญาตรี พ.ศ. 2560 (ภาคผนวก ง) 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สำเร็จการศึกษา 

2.1.1 มีคณะกรรมการทวนสอบ 
2.1.2 คัดเลือกรายวิชาในหลักสูตรตามเกณฑก์การคัดเลือกท่ีคณะกรรมการทวนสอบกำหนด 
2.1.3 คณะกรรมการตรวจสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ของนักศึกษาตามที่กำหนดใน มคอ. 3 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสำเร็จการศึกษา 
2.2.1 ภาวะการได้งานทำของบัณฑิตในด้านระยะเวลาในการหางานทำ ตรงตามสาขา            

ได้เงินเดือนไม่ต่ำกว่าเกณฑ ์
2.2.2 ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้ประกอบการที่บัณฑิตเข้าทำงานในสถาน

ประกอบการนั้น ๆ 

3. เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
3.1 เรียนรายวิชาต่าง ๆ ครบตามโครงสร้างของหลักสูตรรวมทั้งรายวิชาที่สภามหาวิทยาลัย

กำหนดให้เรียนเพ่ิม และไม่มีรายวิชาใดได้รับค่าระดับคะแนนเป็น F, I หรือ U 
3.2 ได้รับค่าระดับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ำกว่า 2.00  
3.3 มีเวลาเรียน หลักสูตรระดับปริญญาตรี (4 ปี) ไม่ต่ำกว่า 7 ภาคการศึกษา และมีสภาพเป็น

นักศึกษาไม่เกิน 8 ปี 
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หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 
 

1. การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม่ 
1.1 จัดปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ เรื่อง บทบาท หน้าที่ ความรับผิดชอบ คุณค่าความเป็นอาจารย์ 

รายละเอียดของหลักสูตร การจัดทำรายละเอียดต่าง ๆ ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
พ.ศ. 2552 (TQF) ตลอดจนให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของคณะและมหาวิทยาลัย  

1.2 จัดปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ในระดับสาขาวิชา 
1.3 ให้อาจารย์ใหม่สังเกตการณ์การสอนของอาจารย์ผู้มีประสบการณ์ 
1.4 จัดระบบพี่เลี้ยง (Mentoring System) แก่อาจารย์ใหม่ 
1.5 จัดเตรียมคูม่ืออาจารย์ และเอกสารที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานให้อาจารย์ใหม่ 
 

2.  การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 
2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

2.1.1 จัดอบรมเชิงปฏิบัติการด้านการจัดการเรียนการสอน (กลยุทธ์การสอน วิธีการสอน)
การวัดและการประเมินผลประจำปีโดยกำหนดให้อาจารย์ใหม่ในปีแรกเข้าทำงานต้องเข้าฝึกอบรม 
และเข้าฝึกอบรมเพ่ิมเติมหรือฟ้ืนฟูทุก 2 - 3 ปี 

2.1.2 สนับสนุนให้อาจารย์เก่า และอาจารย์ใหม่แลกเปลี่ยนเรียนรู้เกี่ยวกับการสอนและ
ประเมินผล โดยร่วมสอนในรายวิชาเดียวกัน 

2.1.3 ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอน
และการวิจัยอย่างต่อเนื่อง โดยผ่านการทำวิจัยสายตรงในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กร
ต่าง ๆ การประชุมวิชาการท้ังในประเทศและ/หรือต่างประเทศหรือการลาเพื่อเพ่ิมพูนประสบการณ์ 

2.1.4 การแลกเปลี่ยนเอกสาร ข้อมูลระหว่างอาจารย์ 
2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 

2.2.1 สนับสนุนเข้าร่วมฟังและนำเสนอผลงานวิชาการในที่ประชุมวิชาการ 
 2.2.2 ฝึกอบรมการพัฒนาข้อเสนอโครงการวิจัยและการเขียนบทความวิจัยตีพิมพ์ใน
วารสารวิชาการระดับนานาชาติ 
 2.2.3 สนับสนุนการร่วมมือในงานวิจัยทั้งในและต่างประเทศ 

2.2.4 สนับสนุนให้เข้ารับการฝึกอบรมและการประชุมสัมมนาเพ่ิมเติมความรู้ 
2.2.5 สนับสนุนให้มีการบริการวิชาการแก่ชุมชนในท้องถิ่น ผู้ประกอบการธุรกิจขนาดกลาง

และขนาดย่อม 
2.2.6 สนับสนุนให้อาจารย์ทำผลงานทางวิชาการให้เป็นตามประกาศ กพอ. อย่างน้อยปีละ 1 

เรื่อง เพ่ือส่งเสริมการมีตำแหน่งทางวิชาการสูงขึ้น  
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หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

1. การกำกับมาตรฐาน 
มีการกำกับมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ และการประกัน

คุณภาพการศึกษาของมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา โดยดำเนินการจัดทำและติดตาม มคอ.
ต่าง ๆ ของหลักสูตรให้ดำเนินการตามแผนการบริหารจัดการหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (Thai Qualifications Framework for Higher Education: TQF) โดยให้
มีการกำกับติดตามโดยคณบดี และรายงานตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

2.  บัณฑิต 
 กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF) ได้มีการกำหนดคุณลักษณะบัณฑิตที่
พึงประสงค์ตามที่หลักสูตรกำหนดไว้ใน มคอ. 2 ซึ่งครอบคลุมผลการเรียนรู้อย่างน้อย 5 ด้าน ได้แก่  
  1) ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
  2) ด้านความรู้ 
  3) ด้านทักษะทางปัญญา 
  4) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และความรับผิดชอบ   
  5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

3. นักศึกษา 
 3.1  การสนับสนุนและการให้คำแนะนำนักศึกษา 

 3.1.1 การให้คำปรึกษาด้านวิชาการและอ่ืน ๆ แก่นักศึกษา 
มีการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาให้แก่นักศึกษาทุกคน โดยกำหนดตารางเวลาของอาจารย์ที่

ปรึกษาให้คำปรึกษาแนะนำทางวิชาการและแผนการเรียนแก่นักศึกษา กำหนดตารางเวลาของ
อาจารย์ประจำรายวิชาให้คำปรึกษาทางวิชาการแก่นักศึกษาผู้เรียน และคณะมีการจัดระบบการสอน
เสริมด้านวิชาการแก่นักศึกษาในด้านต่าง ๆ เช่น ความรู้พื้นฐานด้านวิทยาศาสตร์แก่นักศึกษาชั้นปี 1 

 3.1.2 การอุทธรณ์ของนักศึกษา 

การอุทธรณ์ของนักศึกษาให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยาว่า
ด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2560 
 3.2 ความต้องการของตลาดแรงงาน สังคม และหรือความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 

สำรวจความต้องการของตลาดแรงงานและความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต รวมถึงการศึกษา
ข้อมูลวิจัยอันเกี่ยวเนื่องกับการประมาณความต้องการของตลาดแรงงาน  เพ่ือนำข้อมูลมาใช้
ประกอบการพัฒนาหรือปรับปรุงหลักสูตร 
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 3.3 การประกันคุณภาพด้านนักศึกษา 
  3.3.1 มหาวิทยาลัยมีการทดสอบความรู้ความสามารถ รายวิชาความรู้ทั่วไป และรายวิชา
เฉพาะเอก โดยมหาวิทยาลัยเป็นผู้ออกข้อสอบรายวิชาความรู้ทั่วไป ส่วนหลักสูตรรับผิดชอบ       
ออกข้อสอบรายวิชาเฉพาะเอกและเมื่อผู้เข้าสอบผ่านการทดสอบข้อเขียน จึงจะมีสิทธิ์เข้ารับการสอบ
สัมภาษณ์  
  3.3.2 นักศึกษาที่ผ่านการคัดเลือกต้องได้รับการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ 
  3.3.3 มีการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษา เพ่ือให้คำปรึกษาทางวิชาการและการปรับตัว โดยมีการ
กำหนดชั่วโมงให้คำปรึกษาเพ่ือให้นักศึกษาเข้าปรึกษาได้ 
  3.3.4 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษาที่ยังไม่สำเร็จการศึกษาและหลังจาก
นักศึกษาสำเร็จการศึกษา 

4. อาจารย์ 
 4.1. การบริหารคณาจารย์ 

 4.1.1 การรับอาจารย์ใหม่ 

 4.1.1.1 สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหารกำหนดคุณสมบัติ
อาจารย์ โดยต้องมีคุณวุฒิเป็นไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 

 4.1.1.2 มหาวิทยาลัยประกาศรับสมัครผู้ทีม่ีคุณสมบัติตามเกณฑท์ี่กำหนด 
 4.1.1.3 มีการสอบข้อเขียน ความสามารถในการสอนและสอบสัมภาษณ์ โดย

คณะกรรมการ 
 4.1.2  การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน การติดตาม และทบทวนหลักสูตร 

     คณาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และผู้สอนจะต้องประชุมร่วมกันในการวางแผน
จัดการเรียนการสอน ประเมินผลและให้ความเห็นชอบการประเมินผลทุกรายวิชา เก็บรวบรวมข้อมูล
เพ่ือเตรียมไว้สำหรับการปรับปรุงหลักสูตร ตลอดจนปรึกษาหารือแนวทางที่จะทำให้บรรลุเป้าหมาย
ตามหลักสูตร และได้บัณฑิตเป็นไปตามคุณลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 
  4.1.3 การแต่งตั้งคณาจารย์พิเศษ 

 4.1.3.1 การจัดจ้างอาจารย์พิเศษให้ทำได้ในหัวข้อเรื่องที่ต้องการความเชี่ยวชาญพิเศษ 
 4.1.3.2 การพิจารณาจะต้องผ่านการกลั่นกรองของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร  

และต้องเสนอประวัติและผลงานที่ตรงกับหัวข้อวิชาที่จะให้สอน 
 4.2 การประกันคุณภาพด้านหลักสูตร 

อาจารย์ประจำต้องมีจำนวน และคุณวุฒิเป็นไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง 
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 
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5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผลผู้เรียน  
 5.1 การบริหารหลักสูตร 
  5.1.1 จัดการเรียนการสอนและประเมินผลตามแนวทางการควบคุมคุณภาพของคณะ และ
มหาวิทยาลัย 
  5.1.2 มอบหมายความรับผิดชอบการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาต่าง ๆ ให้ผู้สอน 
  5.1.3 ผู้สอนควบคุมการจัดการเรียนการสอน และการประเมินผลการเรียนให้เป็นไปตาม
รายละเอียดหลักสูตร และรายละเอียดรายวิชาในรายวิชาที่รับผิดชอบ และเสนอคณะกรรมการ
บริหารหลักสูตร 
  5.1.4 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรควบคุมคุณภาพการจัดการเรียนการสอนทุกรายวิชา 
  5.1.5 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรมีการประชุมเพ่ือประเมินผลการดำเนินการหลักสูตร
เมื่อสิ้นสุดปีการศึกษา และปรับปรุงตามความเหมาะสม 
  5.1.6 ปรับปรุงหลักสูตรอย่างน้อยทุก 5 ปี โดยนำความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ บัณฑิตใหม่
และผู้ใช้บัณฑิต การเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจและสังคมที่มีผลกระทบต่อลักษณะที่พึงประสงค์ของ
บัณฑิตมาประกอบการพิจารณาในการออกแบบหลักสูตร การกำหนดโครงสร้าง การพัฒนาเนื้อหา 
กลยุทธ์ และเทคนิคการเรียนการสอนมาใช้ เช่น Active learning, Productive learning, Critical 
thinking และ Creative thinking 
  5.1.7 มีแผนการปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์สาขานั้น ๆ ในแต่
ละรอบปีการประเมิน รวมถึงกลยุทธ์หรือเทคนิคการสอน จะทำให้เกิดการปรับปรุงพัฒนาอย่าง
ต่อเนื่องทำให้เกิดผลเป็นรูปธรรมชัดเจนและสามารถทำเป็นแนวปฏิบัติที่ดีได้ 

5.2 การบริหารจัดการเรียนการสอน  
 การกำหนดผู้สอนโดยคำนึงถึงความชำนาญในเนื้อหาที่สอน ผลงานวิจัยหรือประสบการณ์

ทำงานที่เกี่ยวข้องกับวิชานั้น ๆ มีการกำหนดผู้สอนให้สอนกระจายในรายวิชาต่าง ๆ เพ่ือให้นักศึกษา
ได้เรียนจากผู้สอนที่มีความชำนาญ และประสบการณ์ที่หลากหลาย ทำให้นักศึกษามีโอกาสพัฒนา
แนวคิดและมุมมองจากผู้สอน ในกรณีที่ผู้สอนเป็นอาจารย์ใหม่ที่ ยังไม่มีประสบการณ์สอน 
คณะกรรมการบริหารหลักสูตรจะมีการพิจารณาให้อาจารย์ใหม่มีการสอนร่วมกับอาจารย์อาวุโสหรือ
ผู้สอนที่มีประสบการณ์ ในลักษณะของการสังเกตการสอนหรือสอนร่วมบางเนื้อหา รวมถึงการจัดการ
เรียนการสอนที่มีการบูรณากับการวิจัย บริการวิชาการและทำนุบำรุงศิลปวัฒนธรรม โดยใช้ข้อมูลจาก
ชุมชนมาใช้เป็นโจทย์วิจัย 

5.3 การติดตามประเมินผลหลักสูตร 
  จัดทำรายงานผลการดำเนินงาน และการประเมินผลลัพธ์ผู้เรียนของหลักสูตรตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติระหว่างการเรียนการสอน การดำเนินโครงการกิจกรรมเพ่ือ
ส่งเสริมพัฒนานักศึกษาแต่ละชั้นปี และสิ้นสุดทุกภาคการศึกษา โดยมีความสอดคล้องกับปรัชญา 
วัตถุประสงค์และจุดเน้นของหลักสูตร 
 



63 
 

 

 5.4 การประกันคุณภาพด้านหลักสูตร 
  การรายงานผลการดำเนินงานของหลักสูตร ตามตัวบ่ งชี้ ผลการดำเนินงาน (Key 
Performance Indicators) เพ่ือตรวจสอบผลการดำเนินงานตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร และกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF) ซึ่งเป็นการสะท้อนระบบและกลไกในการบริหาร
หลักสูตร ว่าตอบสนองคุณภาพและจุดมุ่งหมายที่กำหนดไว้ในหลักสูตร อันจะนำไปสู่การพัฒนา
คุณภาพ 

6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
6.1 การบริหารทรัพยากรการเรียนการสอน 

 6.1.1 การบริหารงบประมาณ 

มหาวิทยาลัยจัดสรรงบประมาณค่าใช้จ่าย ทั้งงบประมาณแผ่นดิน  และงบบำรุง
การศึกษา โดยผ่านคณะหรือหน่วยงานเพ่ือจัดซื้อตำรา สื่อการเรียนการสอน วัสดุ  ครุภัณฑ์ 
โสตทัศนูปกรณ์ และวัสดุฝึกในรายวิชาปฏิบัติ เพ่ือให้ผู้สอนสามารถจัดซื้อวัสดุที่จำเป็นในการเรียน 
การสอน  

6.1.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 
6.1.2.1 สถานที่และอุปกรณ์การสอน 
ใช้สถานที่ ห้องเรียน และห้องปฏิบัติการของคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
6.1.2.2 ห้องสมุด 
ห้องสมุด คือ อาคารบรรณราชนครินทร์ ซึ่ งเป็นอาคารที่ดูแลรับผิดชอบโดย        

สำนักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ มีหน้าที่เกี่ยวกับการจัดอุปกรณ์การเรี ยนการสอนใน   
ด้านหนังสือ เอกสาร ตำรา สื่อสิ่งพิมพ์ สื่ออิเล็กทรอนิกส์ 
  6.1.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 
     มหาวิทยาลัยจัดสรรงบประมาณสำหรับหนังสือตำราและวารสารทางวิชาการ        
สื่ออิเลคทรอนิกส์เป็นประจำทุกปี และเวียนแจ้งอาจารย์ให้เสนอชื่อสื่อที่ต้องการ ส่วนอุปกรณ์
เครื่องมือปฏิบัติการจะมีการประชุมวางแผนจัดทำข้อเสนองบประมาณครุภัณฑ์ 
 6.1.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 

ประเมินความเพียงพอและความพึงพอใจของทรัพยากรโดยนักศึกษาในแต่ละรายวิชา 
อาจารย์ประเมินจากการสังเกตการใช้งานในรายวิชาที่สอน 
 6.2 การประกันคุณภาพด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
  6.2.1 กรรมการบริหารหลักสูตรร่วมกันวางแผนการเตรียมความพร้อมด้านสิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู้ โดยมีแผนการดำเนินงาน คือ สำรวจความต้องการทางกายภาพและสิ่งสนับสนุนทางการศึกษา
จากอาจารย์และนักศึกษา 
  6.2.2 เสนอขออนุมัติงบประมาณเพ่ือจัดซื้อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
  6.2.3 ประเมินความพึงพอใจต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของนักศึกษาและอาจารย์ 
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7.  ตัวบ่งช้ีผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators) 
ผลการดำเนินการบรรลุตามเป้าหมายตัวบ่งชี้ทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์ดีต่อเนื่อง 2 ปีการศึกษาเพ่ือ

ติดตามการดำเนินการตาม TQF ต่อไป ทั้งนี้เกณฑ์การประเมินผ่าน คือ มีการดำเนินงานตามข้อ 1–5 
และอย่างน้อยร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละปี 

ดัชนีบ่งชี้ผลการดำเนินงาน ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการ
ประชุมเพ่ือวางแผน ติดตามและทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร 

X X X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ. 2 ที่สอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 

X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชาและประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตาม
แบบ มคอ. 3 และ มคอ. 4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาค
การศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

4. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ. 5 และ มคอ. 6 ภายใน 30 วันหลัง
สิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

5. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ. 7 
ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่
กำหนดใน มคอ. 3 และ มคอ. 4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของ
รายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

X X X X X 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ 
การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการดำเนินงานที่รายงาน
ใน มคอ. 7 ปีที่แล้ว 

X X X X X 

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือคำแนะนำด้านการ
จัดการเรียนการสอน  

X X X X X 

9. อาจารย์ประจำทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ 
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

X X X X X 

10. จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพัฒนา
วิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพ
หลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนน 5.0 

   X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อย
กว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

    X 
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หมวดที่ 8 การประเมิน และปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร 
 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
 1.1.1 การประชุมร่วมของอาจารย์ ในสาขาวิชา เพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและ            

ขอคำแนะนำ/ข้อเสนอแนะของอาจารย์ที่มีความรู้ในการใช้กลยุทธ์การสอน 
 1.1.2 การสอบถามจากนักศึกษา ถึงประสิทธิผลของการเรียนรู้จากวิธีการที่ใช้ โดยใช้

แบบสอบถามหรือการสนทนากับกลุ่มนักศึกษาระหว่างภาคการศึกษาโดยอาจารย์ผู้สอน 
1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 

  ให้นักศึกษาได้มีการประเมินผลการสอนของอาจารย์ในทุกด้าน ทั้งด้านทักษะกลยุทธ์        
การสอน การตรงต่อเวลา การชี้แจงเป้าหมาย วัตถุประสงค์รายวิชา  ชี้แจงเกณฑ์การประเมินผล
รายวิชาและการใช้สื่อการสอนในทุกรายวิชา 
 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
เมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอน การประเมินผลและการทวนสอบผลการเรียนรู้ของแต่ละ

รายวิชาในแต่ละภาคการศึกษา ให้อาจารย์ผู้สอนจัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา          
ซึ่งรวมถึงการประเมินผล และการทวนสอบผลการเรียนในรายวิชาที่ตนรับผิดชอบพร้อมปัญหา/
อุปสรรคและข้อเสนอแนะและจัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตรในภาพรวมประจำปี
การศึกษาเมื่อสิ้นปีการศึกษา 

 

3. การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
การประเมินคุณภาพการศึกษาประจำปี ตามดัชนีบ่งชี้ผลการดำเนินงานที่ระบุในหมวดที่ 7 

ข้อ 7 โดยคณะกรรมการประเมินอย่างน้อย 3 คน ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอย่างน้อย   
1 คน ที่ได้รับการแต่งตั้งจากมหาวิทยาลัย (เป็นคณะกรรมการประเมินชุดเดียวกับการประกันคุณภาพ
ภายใน) 

 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 
  วิเคราะห์ประสิทธิภาพ และประสิทธิผลของการบริหารจัดการหลักสูตรในภาพรวมจาก
รายงานผลการดำเนินการของรายวิชาและรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตรในภาพรวมประจำปี
การศึกษา ว่าบัณฑิตบรรลุมาตรฐานผลการเรียนรู้ตามที่คาดหวังไว้หรือไม่ รวมทั้งให้นำผลการ
วิเคราะห์มาปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรและ/หรือการดำเนินการของหลักสูตรต่อไป 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2560             

และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
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ตารางเปรียบเทยีบระหวา่ง 
หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2560 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

ประเด็นใน
การปรับปรุง 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 (เดิม) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 (ใหม่) หมายเหตุ 

ชื่อหลักสูตร หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2560  
หลักสตูร 4 ปี 

หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
หลักสูตร 4 ปี 

ปรับปรุงช่ือ
หลักสูตรทั้ง
ภ าษ าไท ย
และภาษา 
อังกฤษ  

ปีการศึกษาท่ี
เปิดสอน 

ภาคเรยีนที่ 1 ปีการศึกษา 2561 ภาคเรียนท่ี 1 ปีการศึกษา 2565  

อาจารย์
ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 

1. อาจารย์สภุาวิณี  แสนทวสีุข 
2. ผศ.พวงชมพู  หงษ์ชัย 
3. ผศ.ปิยธิดา  สดุเสนาะ 
4. อาจารย์จันทร์เพญ็  มะลิพันธ์ 
5. ผศ.ดร.พิทยา  ใจคำ 

1. ผศ.ดร.พิทยา  ใจคำ 
2. ผศ.พวงชมพู  หงษ์ชัย 
3. ผศ.ปิยธิดา  สดุเสนาะ 
4. อาจารย์จันทร์เพญ็  มะลิพันธ ์
5. อาจารย์สภุาวิณี  แสนทวสีุข 

คงเดิม  

อาจารย์
ประจำ
หลักสูตร 

1. อาจารย์สภุาวิณี  แสนทวสีุข 
2. ผศ.พวงชมพู  หงษ์ชัย 
3. ผศ.ปิยธิดา  สดุเสนาะ 
4. อาจารย์จันทร์เพญ็  มะลิพันธ์ 
5. ผศ.ดร.พิทยา  ใจคำ 

1. ผศ.ดร.พิทยา  ใจคำ 
2. ผศ.พวงชมพู  หงษ์ชัย 
3. ผศ.ปิยธิดา  สดุเสนาะ 
4. อาจารย์จันทร์เพญ็  มะลิพันธ ์
5. อาจารย์สภุาวิณี  แสนทวสีุข 
6. นางสาวเมธารตัน์  จันตะน ี
7. นางสาวญาณิศา  เผือนเพาะ 

เพิ่ม
อาจารย์
ประจำ
หลักสตูร 
เพื่อเสรมิ
ศักยภาพ
หลักสตูร 

จำนวน
หน่วยกิต 
ตลอด
หลักสูตร 

ไม่น้อยกว่า       136  หน่วยกิต ไม่น้อยกว่า       128   หน่วยกิต ลดหน่วยกติ 
ตลอด
หลักสตูร 

โค ร ง ส ร้ า ง
หลักสูตร 
 
 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
1.1 กลุ่มวิชาภาษา         ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 
1.2 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
1.3 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ ไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต 
1.4 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์ ไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต 
     และคณิตศาสตร์  
2.  หมวดวิชาเฉพาะ      ไม่น้อยกว่า 103 หน่วยกิต 
2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐาน                     46 หน่วยกิต 
2.2 กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ          41 หน่วยกิต 
2.3 กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน   ไม่น้อยกว่า 10 หน่วยกิต 
     เลือก 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป    ไม่น้อยกว่า        30 หน่วยกิต 
1.1 กลุ่มวิชาสร้างเสริมอัตลักษณ์ ให้เรียน     6  หน่วยกิต 
     มหาวิทยาลัย  
1.2 กลุ่มวิชาภาษาและ      ไม่น้อยกว่า       12 หน่วยกิต 
     การสื่อสาร 
     1.2.1 วิชาบังคับเรียน   ให้เรียน           6  หน่วยกิต 
     1.2.2 วิชาเลือกเรียน    ไม่น้อยกว่า       6  หน่วยกิต 
1.3 กลุ่มวิชาการใช้ชีวิตใน   ไม่น้อยกว่า       6  หน่วยกิต 
     ศตวรรษที่ 21 
1.4 กลุ่มวิชามนุษย์กับสังคมและ ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
     วัฒนธรรม 

ปรับจำนวน
หน่วยกิต 
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ประเด็นใน
การปรับปรุง 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 (เดิม) หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 (ใหม่) หมายเหตุ 

2.4 กลุ่มวิชาประสบการณ์ภาคสนาม  6  หน่วยกิต 
3.  หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า     6  หน่วยกิต  

2.  หมวดวิชาเฉพาะ          ไม่น้อยกว่า     92 หน่วยกิต 
2.1) กลุ่มวิชาพื้นฐาน         ให้เรียน         18 หน่วยกิต 
2.2) กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ  ใหเ้รียน     43 หน่วยกิต 
2.3) กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก ไมน่้อยกว่า   24 หน่วยกิต 
2.4) กลุ่มวิชาปฏิบัติการและ  ให้เรียน         7  หน่วยกิต 
      ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
3.  หมวดวิชาเลือกเสรี         ไม่น้อยกว่า     6  หน่วยกิต 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางเปรียบเทียบรายวิชาหมวดวิชาเฉพาะ 
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2. หมวดวิชาเฉพาะ         ไม่น้อยกว่า 103 หน่วยกิต 
2.1 กลุ่มวิชาพ้ืนฐาน                        46 หน่วยกิต 
1552109  ภาษาอังกฤษเฉพาะทาง                 3(3-0-6) 
1552601 ภาษาอังกฤษสำหรับวิทยาศาสตร์      3(3-0-6) 

และเทคโนโลย ี
4091101 แคลคูลัส 1                               3(2-2-5) 
4111104 สถิติสำหรับวิทยาศาสตร์            3(2-2-5) 
4011301 ฟิสิกส์เบื้องต้น                        3(3-0-6) 
4011302 ปฏิบัติการฟิสิกส์เบื้องตน้                1(0-3-0) 
4021101 เคมีเบื้องต้น                               3(3-0-6) 
4021102 ปฏิบัติการเคมเีบื้องต้น            1(0-3-0) 
4031101 ชีววิทยาเบื้องต้น                        3(3-0-6) 
4031102 ปฏิบัติการชีววิทยาเบื้องต้น            1(0-3-0) 
4021303 เคมีอินทรีย์เบื้องต้น            3(2-2-5) 
4022404 เคมีเชิงฟิสิกส์สำหรับวทิยาศาสตร์      3(3-0-6) 
             และเทคโนโลยีการอาหาร  
4022405 ปฏิบัติการเคมเีชิงฟิสิกส์สำหรับ         1(0-3-0) 
             วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ 
             อาหาร  
4022605 เคมีวิเคราะหเ์ชิงปริมาณสำหรับ        3(3-0-6) 
             และเทคโนโลยีการอาหาร 
4022606 ปฏิบัติการเคมีวเิคราะห์เชิงปริมาณ    1(0-3-0) 
             สำหรับวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี 
             การอาหาร  
4023503 ชีวเคมีสำหรับวิทยาศาสตร์และ         3(3-0-6)     
             เทคโนโลยีการอาหาร   
4023504 ปฏิบัติการชีวเคมสีำหรบัวิทยาศาสตร์  1(0-3-0) 
             และเทคโนโลยีการอาหาร  
4032201 จุลชีววิทยา                               3(3-0-6) 
4032202 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา            1(0-3-0) 
4091102* คณิตศาสตร์สำหรับวทิยาศาสตร์      3(3-0-6) 
5071601 อาหารและโภชนาการ            3(3-0-6) 

2. หมวดวิชาเฉพาะ         ไม่น้อยกว่า 93 หน่วยกิต 
2.1 กลุ่มวิชาพ้ืนฐาน        ให้เรียน     18 หน่วยกิต 
4011311  ฟิสิกส์เบื้องต้น            3(2-2-5) 
4021115  เคมีเบื้องต้น            3(2-2-5) 
4021303 เคมีอินทรีย์เบื้องต้น          3(2-2-5)  
4031108  ชีววิทยาเบื้องต้น            3(2-2-5) 
4091801 คณิตศาสตร์เบื้องต้น          3(2-2-5) 
4111104  สถิติสำหรับวิทยาศาสตร์            3(2-2-5) 
 

 
ปรับจำนวน
รายวิชาตามวิชา
แกนของคณะ
วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี  
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2.2 กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ             41 หน่วยกิต 
5073706  เคมีอาหาร             3(2-2-5) 
5073707  การวิเคราะห์อาหาร            3(2-2-5) 
5073202  จุลชีววิทยาทางอาหาร            3(3-0-6) 
5073203  ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร      1(0-3-0) 
5072307 การแปรรูปอาหาร 1                     3(2-2-5) 
5072308  การแปรรูปอาหาร 2             3(2-2-5) 
5073502 วิศวกรรมอาหาร 1              3(2-2-5) 
5073504 วิศวกรรมอาหาร 2              3(2-2-5) 
5073102 การควบคุมคุณภาพอาหาร            3(2-2-5) 
5073104  สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-2-5) 
5073105 มาตรฐานและการประกันคุณภาพ     3(3-0-6) 
            อาหาร   
5073906  สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี    1(1-0-2) 
            การอาหาร 
5074908 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และ          3(2-2-5) 
             เทคโนโลยีการอาหาร 
5073407  การจัดการโรงงานอุตสาหกรรม        3(3-0-6) 
             อาหาร 
5073408 การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร            3(2-2-5) 

2.2 กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ  ให้เรียน 43 หน่วยกิต 
5071301  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร     3(2-2-5) 
              เบื้องต้น 
5071402  การจัดการวัตถุดิบและเทคโนโลยี       3(2-2-5) 
              ผลิตภัณฑ์เกษตร 
5071501  อาหารและโภชนาการ             3(3-0-6) 
5072201  จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรม            3(2-2-5) 
              อาหาร 
5072308  เทคโนโลยีการแปรรูป              3(2-2-5) 
              ทางอุตสาหกรรมอาหาร 
5072309  วิศวกรรมอาหาร                3(2-2-5) 
5072503  เคมีและการวิเคราะห์อาหาร             3(2-2-5) 
5072504  อาหารฟังก์ชันและโภชน                 3(3-0-6) 
              เภสัชภัณฑ์ 
5072601  การออกแบบนวัตกรรมใน             2(2-0-4) 
              อุตสาหกรรมอาหาร 
5072602  นวัตกรรมการบริหารธุรกิจ             2(2-0-4)  
              สำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
5072801  การวางแผนการทดลองสำหรับ          3(2-2-5) 
              วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยี 
              อาหาร 
5073106  การประเมินคุณภาพอาหาร              3(2-2-5) 
              โดยประสาทสัมผัส 
5073603  การตลาดสำหรับผลิตภัณฑ์             2(2-0-4) 
              ในอุตสาหกรรมอาหาร 
5073604  การริเริ่มธุรกิจอาหาร             3(2-2-5) 
5074808  สัมมนาวิทยาศาสตร์และ             1(1-0-2) 
              การจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
5074809  ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และ           3(0-6-3) 
              การจัดการเทคโนโลยอีาหาร  

ปรับรายวิชา 
รหัสวิชา ช่ือ
วิชา 
คำอธิบาย
รายวิชา และ
หน่วยกิต/
ช่ัวโมง 
 

2.3 กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก  ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 
5074401 เทคโนโลยีธัญชาต ิ             3(2-2-5) 
5074402 เทคโนโลยีขนมอบ             3(2-2-5) 
5074403 เทคโนโลยีนม             3(2-2-5) 
5074404 เทคโนโลยีเนื้อ             3(2-2-5) 
5074405  เทคโนโลยีผักและผลไม ้            3(2-2-5) 

2.3) กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 
ให้เลือกเรยีน 2 ชุดรายวิชาต่อไปนี ้
      2.3.1) ชุดวิชาการพัฒนานวัตกรรมอาหารอนาคต 
5073409  อาหารสุขภาพเพื่ออนาคต            3(2-2-5) 
5073410  เทคโนโลยีการผลติอาหารอนาคต       3(2-2-5) 

ปรับรายวิชา 
รหัสวิชา ช่ือ
วิชา 
คำอธิบาย
รายวิชา และ
หน่วยกิต/
ช่ัวโมง 
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5074406 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม           3(2-2-5) 
5074407 เทคโนโลยีไขมันและน้ำมัน           3(2-2-5) 
5074408  การประเมินคณุภาพอาหาร 
             โดยประสาทสมัผสั            3(2-2-5) 
5074423  การจัดการธรุกิจอุตสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6) 

5073411  บรรจุภัณฑ์และการออกแบบ       3(2-2-5) 
              สำหรับอาหารอนาคต 
5073412  นวัตกรรมการพัฒนา                 3(2-2-5) 
              อาหารอนาคต 
      2.3.2) ชุดวิชาอาหารปลอดภัยและการจัดการ
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
5073107  การควบคุมคุณภาพอาหาร       3(2-2-5) 
5073108  สุขาภิบาลสำหรับอุตสาหกรรม     3(2-2-5) 
              อาหาร 
5073109  มาตรฐานและการประกัน       3(2-2-5) 
              คุณภาพอาหาร 
5073110  การจัดการโรงงานอตุสาหกรรมอาหาร  3(3-0-6)               
      2.3.3) ชุดวิชาเทคโนโลยีการผลิตอาหารเฉพาะกลุม่ 
5073413  เทคโนโลยีผลิตภัณฑจ์ากธัญชาติ   3(2-2-5) 
5073414  เทคโนโลยีผลิตภัณฑจ์ากสัตว์       3(2-2-5) 
5073415  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากผักและผลไม้ 3(2-2-5)               
5073416  เทคโนโลยีชีวภาพกับอาหารหมัก   3(2-2-5) 
      2.3.4) ชุดวิชาการจัดการและผู้ประกอบการ
อุตสาหกรรมอาหาร 
5073605  การจัดการห่วงโซ่อุปทานและ       3(2-2-5) 
              โลจิสติกส์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
5073607  การประยุกต์ใช้ดิจิทัลเทคโนโลยี    3(2-2-5) 
              สำหรับนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
5073606  การวิจัยธุรกิจและการจัดการ       3(2-2-5) 
              นวัตกรรมอุตสาหกรรมอาหาร 
5073608  ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร       3(2-2-5) 

 

2.4 กลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ      
7 หน่วยกิต 

9013801   เตรียมสหกิจศึกษา             1(45) 
9014802   สหกิจศึกษา              6(640) 
5073801   การเตรียมฝึกประสบการณ์             1(45) 
               วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และ 
               เทคโนโลยีการอาหาร  
5074802  การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ             6(640) 
              ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

2.4 กลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ      
ให้เรียน 7 หน่วยกิต  
5073802  การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ   1(45) 
              ด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการ 
              เทคโนโลยีอาหาร  
5074810  การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ           6(640) 
              ด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการ 
              เทคโนโลยีอาหาร 
9013801  เตรียมสหกจิศึกษา                      1(45)  
9014802  สหกิจศึกษา                       6(640) 

ป รั บ รหั ส วิ ช า 
ค ำ อ ธิ บ า ย
รายวิชา และช่ือ
วิชาบางรายวิชา 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี           ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 3. หมวดวิชาเลือกเสรี         ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต คงเดิม 
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4011301 ฟิสกิสเ์บ้ืองตน้                              3(3-0-6) 
             Introductory Physics 
             คณิตศาสตร์ที่ใช้ในวิชาฟิสิกส์ กลศาสตร์ การสั่น
และค ลื่ น  อุณ ห พ ลศ าสต ร์  ขอ งไห ล  สน าม ไฟ ฟ้ า 
สนามแม่เหล็ก แสง เสียง ฟิสิกส์ยุคใหม่ 

4011311 ฟิสิกส์เบื้องต้น                          3(2-2-5) 
             Introductory Physics 
              คณิตศาสตร์ที่ ใช้ในวิชาฟิสิกส์ กลศาสตร์ 
การสั่นและคลื่น อุณหพลศาสตร์ ของไหล สนามไฟฟ้า 
สนามแม่เหล็ก แสง เสียง ฟิสิกส์ยุคใหม่ และปฏิบัติการ 

ป รั บ ร หั ส
วิชา จำนวน
ช่ั ว โ ม ง
บรรยายและ
ปฏิ บั ติ ก าร 
ร ว ม วิ ช า 
แ ล ะ ป รั บ
ค ำอ ธิ บ า ย
รายวิชา 

4011302 ปฏบัิตกิารฟิสกิสเ์บ้ืองตน้                 1(0-3-0) 
             Introductory Physics Laboratory 
             การวัดอย่ างละเอี ยด  การเคลื่ อนที่  1  มิ ติ        
การเคลื่อนที่ 2 มิติ การเคลื่อนที่แบบฮาร์โมนิกอย่างง่าย 
ความดันของของเหลว คลื่นเสียง สมดุลต่อการเลื่อน
ตำแหน่ง สมดุลต่อการหมุน กฎของโอห์ม ไฟฟ้ากระแสตรง 
4021101 เคมีเบื้องต้น                                 3(3-0-6) 
             Introductory Chemistry  
             สสารและการจำแนกสสาร สมบัติของสสาร 
โครงสร้างอะตอม ธาตุและสมบัติของธาตุตามตารางธาตุ 
พันธะเคมี สถานะของสารปริมาณสัมพันธ์ สมดุลเคมี สมดุล
กรด-เบส จลนพลศาสตร์เบื้องต้น 

4021115 เคมีเบื้องต้น                             3(2-2-5) 
             Introductory Chemistry  
              สสารและการจำแนกสสาร สมบัติของสสาร 
โครงสร้างอะตอม ธาตุและสมบัติของธาตุตามตารางธาตุ 
พันธะเคมี สถานะของสารปริมาณสัมพันธ์ สมดุลเคมี 
สมดุลกรด-เบส จลนพลศาสตร์เบื้องต้น และปฏิบัติการ 

ป รั บ ร หั ส
วิชา จำนวน
ช่ั ว โ ม ง
บรรยายและ
ปฏิ บั ติ ก าร 
ร ว ม วิ ช า 
แ ล ะ ป รั บ
ค ำอ ธิ บ า ย
รายวิชา 

4021102 ปฏบัิตกิารเคมเีบ้ืองตน้                    1(0-3-0) 
             Introductory Chemistry Laboratory  
             หลักปฏิบัติทั่ วไปในการปฏิบัติการทางเคมี  
เทคนิคการใช้เครื่องมือพื้นฐานและการปฏิบัติการ การใช้
เครื่องมือ เทคนิคพื้นฐานเกี่ยวกับปฏิบัติการทางเคมี  
ปฏิบัติการเกี่ยวกับของแข็งของเหลว และแก๊ส สมดุลเคมี 
สมดุลกรด-เบส จลนพลศาสตร์เบื้องต้น 
4021303 เคมอิีนทรย์ีเบ้ืองตน้             3(2-2-5) 
  Introductory Organic Chemistry 
  โครงสร้าง และสมบัติทั่วไปของสารอินทรีย์     
การจำแนกประ เภทของสารอิ นทรีย์  ก าร เรี ยก ช่ือ
สารอินทรีย์ประเภทต่าง ๆ การทดสอบ และปฏิกิริยาของ
สารอิ นทรีย์ เบื้ อ งต้ น  สารประกอบ ไฮ โดรคาร์บอน 
สารอินทรีย์ที่มีหมู่ฟังก์ช่ัน แอลกอฮอล์ ฟีนอล อีเทอร์ กรด
คาร์บอกซิลิก และอนุพันธ์ แอลดีไฮน์ คีโตน สารชีวโมเลกุล 

4021303 เคมอิีนทรย์ีเบ้ืองตน้          3(2-2-5) 
  Introductory Organic Chemistry 
  โครงสร้าง และสมบัติทั่วไปของสารอินทรีย์ 
การจำแนกประเภทของสารอินทรีย์  การเรียกช่ือ
สารอินทรีย์ประเภทต่าง ๆ การทดสอบ และปฏิกิริยา
ของสารอินทรีย์เบื้องต้น สารประกอบไฮโดรคาร์บอน 
สารอินทรีย์ที่มีหมู่ฟังก์ช่ัน แอลกอฮอล์ ฟีนอล อีเทอร์ 
กรดคาร์บอกซิลิก และอนุพันธ์  แอลดี ไฮน์  คี โตน       
สารชีวโมเลกุล 

คงเดิม 
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4031101 ชีววิทยาเบ้ืองตน้                       3(3-0-6) 
             Introductory Biology 
              คุณสมบัติและการจัดระบบของสิ่งมีชีวิต 
ระเบียบวิธีทางวิทยาศาสตร์  สารเคมีและองค์ประกอบ
ทางเคมี ของสิ่ งมี ชี วิต  เซลล์  วัฏ จั กร เซลล์  และ           
เมแทบอลิซึม  สารพันธุกรรมและการถ่ายทอดลักษณะ
ทางพันธุกรรม กลไกของวิวัฒนาการ ความหลากหลาย
ทางชีวภาพ โครงสร้างและหน้าที่ของพืชและสัตว์ 
นิเวศวิทยาและพฤติกรรมของสิ่งมีชีวิต 

4031108 ชีววิทยาเบื้องต้น                            3(2-2-5) 
             Introductory Biology 
              คุณ สมบั ติ และการจั ด ระบบของสิ่ งมี ชี วิ ต 
ระเบียบวิธีทางวิทยาศาสตร์ สารเคมีและองค์ประกอบทาง
เคมีของสิ่งมีชีวิต เซลล์ วัฏจักรเซลล์ และเมแทบอลิซึม              
สารพันธุกรรมและการถ่ายทอดลักษณะทางพันธุกรรม กลไก
ของวิวัฒนาการ ความหลากหลายทางชีวภาพ โครงสร้างและ
หน้าที่ของพืชและสัตว์ นิ เวศวิทยาและพฤติกรรมของ
สิ่งมีชีวิต และปฏิบัติการ 

ป รั บ ร หั ส
วิชา จำนวน
ช่ั ว โ ม ง
บรรยายและ
ปฏิ บั ติ ก าร 
ร ว ม วิ ช า 
แ ล ะ ป รั บ
ค ำอ ธิ บ า ย
รายวิชา 

4031102 ปฏบัิตกิารชีววิทยาเบ้ืองตน้          1(0-3-0) 
             Introductory Biology Laboratory 
              กล้องจุลทรรศน์และวิธีการใช้ สารประกอบ
ทางเคมีในสิ่งมีชีวิต โครงสร้างของเซลล์ การแบ่งเซลล์ 
การถ่ายทอดลักษณะทางพันธุกรรม เมแทบอลิซึม 
วิวัฒนาการ โครงสร้างของพืชและสัตว์ ระบบนิเวศ และ
พฤติกรรมของสิ่งมีชีวิตคงเดิม 
 4091801 คณติศาสตรเ์บ้ืองตน้                        3(2-2-5) 

             Introductory Mathematics 
              ลิมิตและความต่อเนื่องของฟังก์ชัน อนุพันธ์ของ
ฟังก์ชันตัวแปรเดียวและการประยุกต์ปริพันธ์ และการ
ประยุกต์การใช้เครื่องคำนวณหรือคอมพิวเตอร์ในการ
แก้ปัญหา 

เพิ่มรายวิชา 

4111104 สถิตสิำหรบัวิทยาศาสตร ์            3(2-2-5) 
             Statistic for Science  
              ความหมายของสถิติ การวิเคราะห์ข้อมูล
เบื้องต้น ความน่าจะเป็น ตัวแปรสุ่ม การแจกแจง      
ตัวแปรสุ่มวิยุตและต่อเนื่อง การแจกแจงตัวอย่าง     
การประมาณค่า การทดสอบสมมติฐาน การวิเคราะห์
ความแปรปรวน  การวิ เคราะห์ การถดถอยและ
สหสั มพั น ธ์  ก ารทดสอบ ไคกำลั งสองและสถิ ติ             
ไม่อิงพารามิเตอร์ การใช้คอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์
ข้อมูลและการประยุกต์ในงานวิจัย 

4111104 สถิตสิำหรบัวิทยาศาสตร ์                  3(2-2-5) 
            Statistic for Science  
             ความหมายของสถิติ การวิเคราะห์ข้อมูลเบื้องต้น 
ความน่าจะเป็น ตัวแปรสุ่ม การแจกแจงตัว  แปรสุ่มวิยุตและ
ต่อเนื่อง การแจกแจงตัวอย่าง การประมาณค่า การทดสอบ
สมมติฐาน การวิเคราะห์ความแปรปรวน การวิเคราะห์การ
ถดถอยและสหสัมพันธ์ การทดสอบไคกำลังสองและสถิติ     
ไม่อิงพารามิเตอร์ การใช้คอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์ข้อมูล
และการประยุกต์ในงานวิจัย 

คงเดิม 
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 5071301 วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีอาหาร   3(2-2-5) 

             เบื้องต้น 
             Introductory Food Science and 
             Technology 
              ความหมายและความสำคัญของวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร 
การเน่าเสียของอาหาร สมบัติและการเปลี่ยนแปลงของ
อาหาร หลักการการแปรรูปและการถนอมอาหาร
เบื้องต้น ความรู้ เบื้องต้นด้านวัตถุเจือปนในอาหาร 
หลักการจุลชีววิทยาทางอาหารและสุขาภิบาล บรรจุ
ภัณฑ์อาหารและปฏิบัติการ 

เพิ่มรายวิชา 

 5071402 การจัดการวัตถุดิบและเทคโนโลยี    3(2-2-5) 
             ผลิตภัณฑ์เกษตร 
  Raw Material Management and 
             Agricultural Product Technology 
  ชนิดของวัตถุดิบอาหาร หลักเกณฑ์การปฏิบัติ
ที่ดีในการจัดการวัตถุดิบ การจัดการห่วงโซ่อุปทาน การ
ใช้เทคโนโลยีสำหรับวัตถุดิบอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ 
การคัดเลือกวัตถุดิบ การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ
วัตถุดิบอาหารหลังการเก็บเกี่ยว การจัดการผลิตผล
ทางการเกษตรระหว่างการขนส่งและการเก็บรักษา การ
เตรียมวัตถุดิบสำหรับการแปรรูป และการทดลองใน
เนื้อหาท่ีสัมพันธ์รายวิชา 

เพิ่มรายวิชา 

5071601 อาหารและโภชนาการ                     3(3-0-6) 
             Food and Nutrition 
  ความหมายและความสำคัญของโภชนาการ 
ประเภทของสารอาหาร หน้าที่และปริมาณที่ควรได้รับ 
แหล่งสารอาหาร การย่อย และการดูดซึมสารอาหาร ปัญหา
โภชนาการ การบริโภคอาหารเพื่อให้มีสุขภาพดี ผลของการ
แปรรูป และการเก็บรักษาต่อคุณค่าทางโภชนาการของ
อาหาร ฉลากโภชนาการ 

5071501 อาหารและโภชนาการ          3(3-0-6) 
  Food and Nutrition 
  อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ แหล่ง
สารอาหาร การย่ อย และการดู ดซึมสารอาหาร 
โภชนาการของบุคคลแต่ละวัย ภาวะทุพโภชนาการและ
แนวทางแก้ไข สภาวะโภชนาการภายในและต่างประเทศ 
การประเมินภาวะโภชนาการ อาหารเสริมสุขภาพ 
อาหารเพื่อการป้องกันโรค การจัดทำฉลากโภชนาการ 

ป รั บ ร หั ส
วิ ช า  แ ล ะ
ค ำอ ธิ บ า ย
รายวิชา 
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5073202 จุลชีววิทยาทางอาหาร             3(3-0-6) 
             Food Microbiology 
  ชนิดของจุลินทรีย์ที่มีความสำคัญต่ออาหาร 
ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญและการเปลี่ยนแปลงของจุลินทรีย์
ในอาหาร จุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุทำให้อาหารเน่าเสียและ
จุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค จุลินทรีย์ที่ใช้เป็นดัชนีบ่งช้ีคุณภาพ
และความปลอดภัยของอาหาร จุลินทรีย์ที่ใช้ในกระบวนการ
ผลิตอาหาร 

5072201 จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร  3(2-2-5) 
  Food Industrial Microbiology 
             ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับจุลินทรีย์ จุลินทรีย์ที่มี
ความสำคัญต่ออุตสาหกรรมอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อการ
เจริญและการเปลี่ยนแปลงของจุลินทรีย์ในกระบวนการ
ของอุตสาหกรรมอาหาร การใช้จุลินทรีย์ในอุตสาหกรรม
อาหาร การเน่าเสียของอาหารจากจุลินทรีย์ จุลินทรีย์ก่อ
โรคในอาหาร การควบคุมจุลินทรีย์ในอาหาร จุลินทรีย์ที่
ใช้เป็นดัชนีบ่งช้ีคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 
เทคนิคการตรวจวิเคราะห์หาจุลินทรีย์ในอาหาร และการ
ทดลองในเนื้อหาท่ีสัมพันธ์รายวิชา 

ปรับรหสั
วิชา ช่ือวิชา 
จำนวน
ช่ัวโมง
บรรยายและ
ปฏิบัติการ 
รวมวิชา 
และปรับ
คำอธิบาย
รายวิชา 

5073203  ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร       1(0-3-0) 
              Food Microbiology Laboratory 
   ก ารท ด ล อ งใน เนื้ อ ห าที่ สั ม พั น ธ์ กั บ วิ ช า  
5073202  จุลชีววิทยาทางอาหาร 
5072307 การแปรรูปอาหาร 1             3(2-2-5) 
             Food processing 1 
  วัตถุดิบและการปฏิบตัิหลังการเกบ็เกี่ยวพืชและ
สัตว์ การจดัการและการเตรียมวตัถุดิบเพื่อการผลิตใน
อุตสาหกรรม หลักการแปรรูปอาหารเบื้องต้น  สมบัติและ
ประโยชน์ของส่วนผสมและวตัถุเจอืปนอาหารที่ใช้ในการ
แปรรูปอาหาร ฝึกปฏิบัติการการแปรรูปอาหาร 

5072308 เทคโนโลยีการแปรรูปทาง          3(2-2-5) 
             อุตสาหกรรมอาหาร 
  Processing Technology for Food 
             Industry 
  ก า ร เต รี ย ม วั ต ถุ ดิ บ เพื่ อ ก า ร ผ ลิ ต ใน
อุตสาหกรรมอาหาร หลักการ และเครื่องมือในการ    
แปรรูปอาหารด้วยความร้อน การทำแห้ง การแช่เย็น 
การแช่แข็ ง การใช้รั งสี  การทำให้ เข้มข้น  การใช้         
วัตถุเจือปนอาหาร การหมัก และวิธีการอื่น ๆ ปัจจัย  
การแปรรูปที่มีผลต่อคุณภาพของอาหาร บรรจุภัณฑ์ 
กระบวนการปลอดเช้ือ การประเมินอายุการเก็บรักษา
ของอาหาร การจัดการผลพลอยได้ และการใช้ประโยชน์
จากของเสีย การทดลองในเนื้อหาที่สัมพันธ์รายวิชา และ
การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

ป รั บ ร หั ส
วิชา ช่ือวิชา 
จ ำ น ว น
ช่ั ว โ ม ง
บรรยายและ
ปฏิ บั ติ ก าร 
ร ว ม วิ ช า 
แ ล ะ ป รั บ
ค ำอ ธิ บ า ย
รายวิชา 

5073309  การแปรรูปอาหาร 2                       3(2-2-5) 
  Food processing 2 
             รายวิชาที่ต้องผ่านมากอ่น : 5072307   
             การแปรรูปอาหาร 1   
  หลักการถนอมอาหารและการแปรรูปอาหารด้วย
การใช้ความร้อน การทำแห้ง การแช่เย็น การแช่แข็ง การใช้
รังสี การใช้สารเคมี การทำให้เข้มข้นและวิธีการอื่นๆ ปัจจัย
การแปรรูปที่มีผลต่อคุณภาพของอาหาร บรรจุภัณฑ์ การ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ การจัดการของเสียและเทคโนโลยี
สะอาด ฝึกปฏิบัติการการแปรรูปอาหา 
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5073502 วิศวกรรมอาหาร 1              3(2-2-5) 
  Food Engineering I 
  ความรู้ทั่ วไปด้านวิศวกรรมในกระบวนการ    
แป รรู ป อ าห าร  ห น่ วย แล ะมิ ติ  คุ ณ ส ม บั ติ ท า งก ฎ           
เทอร์โมไดนามิกส์ สมดุลมวลและพลังงาน สมบัติทางความ
ร้อนของอาหาร การถ่ายโอนความร้อนและมวลสาร 
กลศาสตร์ของไหล เทคโนโลยีไอน้ำ ฝึกปฏิบัติการวิศวกรรม
อาหาร 

5072309 วิศวกรรมอาหาร             3(2-2-5) 
             Food Engineering  
              ความรู้ทั่วไปด้านวิศวกรรมในกระบวนการ
แ ป รรู ป อ าห า ร  ห น่ ว ย แ ล ะ มิ ติ  คุ ณ ส ม บั ติ ท า ง             
กฎ เท อร์ โม ไดน ามิ กส์  ส ม ดุ ล ม วลและพ ลั งงาน           
การถ่ายโอนความร้อนและการถ่ายโอนมวลสาร 
กลศาสตร์ของไหล รีโอโลยีของอาหาร การลดขนาด   
การผสม การแยกอนุภาคเชิงกล การสกัด การกลั่น    
การตกผลึก การระเหย ไซโครเมทริกซ์ ฝึกปฏิบัติการ
วิศวกรรมอาหาร 

ปรับรหสั
วิชา ช่ือวิชา 
จำนวน
ช่ัวโมง
บรรยายและ
ปฏิบัติการ 
รวมวิชา 
และปรับ
คำอธิบาย
รายวิชา 

5073504 วิศวกรรมอาหาร 2              3(2-2-5) 
  Food Engineering II 
  รายวิชาที่ต้องผ่านมาก่อน : 5072502 
             วิศวกรรมอาหาร 1 
  หลักการปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในกระบวนการ
แปรรูปอาหารเกี่ยวกับการลดขนาด การผสม การสกัดและ
การแยก การระเหย การกลั่น ไซโครเมทริกส์ การทำแห้ง 
ระบบทำความเย็น และการแช่เยือกแข็ง ฝึกปฏิบัติการ
วิศวกรรมอาหาร 
5073706  เคมีอาหาร                   3(2-2-5) 
              Food Chemistry 
   สมบัติและโครงสร้างทางเคมีขององค์ประกอบ
ในอาหาร ปฏิกิริยาเคมีของการเปลี่ยนแปลงระหว่างการ
แปรรูปและการเก็บรักษา วิธีป้องกันแก้ไข อันตรายทางเคมี 
ฝึกปฏิบัติเคมีอาหาร 

5072503 เคมีและการวิเคราะห์อาหาร          3(2-2-5) 
  Food Chemistry and Analysis 
              องค์ประกอบและสมบัติทางเคมีและชีวเคมี
ของอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและชีวเคมีของ
องค์ประกอบอาหารในระหว่างการแปรรูปและการเก็บ
รักษา กลไกของปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นในอาหาร เคมีของ  
วัต ถุ เจื อป นอาห าร  การสุ่ ม และ เต รียมตั วอย่ า ง          
การวิเคราะห์องค์ประกอบของอาหารและสมบัติทางเคมี
และชีวเคมีของอาหาร เครื่องมือทางเคมีวิเคราะห์สำหรบั
อาหาร และการทดลองในเนื้อหาท่ีสัมพันธ์รายวิชา 

ปรับรหสั
วิชา ช่ือวิชา 
จำนวน
ช่ัวโมง
บรรยายและ
ปฏิบัติการ 
รวมวิชา 
และปรับ
คำอธิบาย
รายวิชา 

5073707  การวิเคราะห์อาหาร                      3(2-2-5) 
             Food Analysis 
              การเก็บตัวอย่าง สุ่มตัวอย่างและเตรียมตัวอย่าง
เพื่อการวิเคราะห์ หลักการวิเคราะห์องค์ประกอบของ
อาหาร รวมทั้งหลักการ วิธีการและการใช้เครื่องมือในการ
วิเคราะห์องค์ประกอบเหล่านั้น ฝึกปฏิบัติการวิเคราะห์
อาหาร 
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 5072504 อาหารฟังก์ชันและโภชนเภสัชภัณฑ์ 3(3-0-6) 

             Functional Food and Nutraceutical 
              ประวัติ แนวโน้มในอนาคตและโอกาสในการ
พัฒนาอาหารฟังก์ชันและโภชนเภสัชภัณฑ์ ความรู้
พื้นฐานทางวิทยาศาสตร์ของสารออกฤทธิ์ชีวภาพใน
อาหารฟั งก์ ชัน  และโภชนเภสัชภัณ ฑ์  เคมี กล ไก         
การออกฤทธิ์ และป้องกันโรคเรื้อรังบางชนิด เทคโนโลยี   
การแปรรูปเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารฟังก์ชันและ      
โภชนเภสัชภัณฑ์ ความปลอดภัยและข้อบังคับเกี่ยวกับ
การพัฒ นาและการจำหน่ ายอาหารฟั งก์ ชันและ       
โภชนเภสัชภัณฑ์ 

เพิ่มรายวิชา 

 5072601 การออกแบบนวัตกรรมใน          2(2-0-4) 
             อุตสาหกรรมอาหาร 
  Innovative Design in Food Industry 
  แนวโน้มของอุตสาหกรรมอาหาร ห่วงโซ่
คุณค่าในอุตสาหกรรมอาหาร นวัตกรรมอุตสาหกรรม
อาหาร ความเป็นผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมอาหาร 
ก า ร วิ เค ร า ะ ห์ ต ล าด ข อ งอุ ต ส าห ก ร รม อ าห า ร             
การวิ เคราะห์ โม เดลธุรกิจ ในอุตสาหกรรมอาหาร        
การออกแบบโครงสร้างต้นทุน การนำเสนอแนวคิด
นวัตกรรมในอุตสาหกรรมอาหาร 

เพิ่มรายวิชา 

 5072602 นวัตกรรมการบริหารธุรกิจสำหรับ   2(2-0-4) 
             อุตสาหกรรมอาหาร 
  Business Management Innovative for  
             Food Industry 
  ความสำคัญของธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร 
แนวคิดในการประกอบธุรกิจ การวิเคราะห์แนวโน้ม 
โอกาสทางธุรกิจ และกลยุทธ์ในธุรกิจอุตสาหกรรม
อาหาร การผลิต และการดำเนินการธุรกิจอุตสาหกรรม
อาหาร การจัดการตลาด ธุรกิจอุตสาหกรรมอาหารเชิง
นวัตกรรม แผนธุรกิจเชิงนวัตกรรมสำหรับอุตสาหกรรม
อาหาร 

เพิ่มรายวิชา 
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 5072801 การวางแผนการทดลองสำหรับ       3(2-2-5) 

  วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
  Experimental Design for Food Science 
             and Technology Management 
  แผนการทดลองแบบต่าง ๆ และการวิเคราะห์
ทางสถิติเพื่อการวิจัยทางวิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร 

เพิ่มรายวิชา 

5074408 การประเมินคณุภาพอาหาร             3(2-2-5) 
             โดยประสาทสมัผสั 
             Sensory Evaluation of Food 
              ความสำคัญและประโยชน์ของการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผสั พื้นฐานของการรับรส กลิ่น การ
มองเห็น การได้ยินและเนื้อสัมผัส ปัจจัยที่มีผลต่อการวัด
และเทคนิคการทดสอบทางประสาทสัมผัส การใช้วิธีการ
ทางสถิติ เพื่อหาข้อสรุปในการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัสแบบ
ต่างๆ ฝึกปฏิบัติการประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาท
สัมผัส 

5073106 การประเมินคุณภาพอาหาร          3(2-2-5) 
             โดยประสาทสัมผัส 
  Sensory Evaluation of Food  
              ความสำคัญและประโยชน์ของการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส พื้นฐานของการรับรส กลิ่น 
การมองเห็น การได้ยินและเนื้อสัมผัส ปัจจัยที่มีผลต่อ
การวัดและเทคนิคการทดสอบทางประสาทสัมผัส      
การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัสแบบ    
ต่าง ๆ การใช้วิธีการทางสถิติ เพื่อหาข้อสรุปในการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ฝึกปฏิบั ติการ
ประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส 

ป รั บ ร หั ส
วิ ช า  แ ล ะ
ค ำอ ธิ บ า ย
รายวิชา 

 5073603 การตลาดสำหรับผลิตภัณฑ์ใน        2(2-0-4) 
             อุตสาหกรรมอาหาร 
             Marketing for Food Industrial Product 
              หลักการและการวางแผนการตลาดเบื้องต้น 
ตลาดของอุตสาหกรรมอาหาร กลยุทธ์ทางการตลาด
สำหรับผลิตภัณฑ์อาหาร เทคนิคการตั้งราคา และการ
ออกแบบตราสินค้า การสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการ
เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์อาหาร การประเมินการตลาด
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

เพิ่มรายวิชา 

 5073604 การริเริ่มธุรกิจอาหาร                       3(2-
2-5) 
             Food Business Start Up 
              ความหมายและหลักการริเริ่มธุรกิจอาหาร      
การวิเคราะห์โอกาสทางธุรกิจอาหาร การเลือกใช้
เทคโนโลยีที่เหมาะสม การออกแบบธุรกิจอาหารใหม่ 
กิจกรรมที่จำเป็นสำหรับธุรกิจอาหาร กฎหมายและ
ระเบียบที่เกี่ยวข้อง การจัดหาแหล่งทุน หรือผู้สนับสนุน 
การเขียนและวิเคราะห์แบบจำลองทางธุรกิจอาหาร 

เพิ่มรายวิชา 



80 
 

 

 
 
 
 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หมายเหตุ 
5073906 สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี      1(1-0-2) 
            การอาหาร 
 Seminar in Food Science and Technology 
 การศึกษาเอกสาร งานวิจัย ในสาขาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร รวบรวม เรียบเรียงเป็นรายงาน 
นำเสนอผลงานโดยใช้สื่อท่ีเหมาะสม 

5074808 สัมมนาวิทยาศาสตร์และการจัดการ      1(1-0-2) 
            เทคโนโลยีอาหาร 
            Seminar on Food Science and 
            Technology Management 
             การศึกษาเอกสาร และงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์
และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร รวบรวม สังเคราะห์     
เรียบเรียงเป็นรายงาน นำเสนอผลงานโดยใช้สื่อท่ีเหมาะสม 

ป รั บ ร หั ส
วิชา ช่ือวิชา 
แ ล ะ
ค ำอ ธิ บ า ย
รายวิชา 

5074908 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และ            3(2-2-5) 

             เทคโนโลยีการอาหาร 

             Special Problems in Food Science and 

             Technology 

              การกำหนดปัญหา ตั้งสมมติฐานการวิจัย วาง
แผนการทดลอง ดำเนินการทดลองด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร วิเคราะห์และวิจารณ์ผลการทดลอง 
สรุปผลการทดลอง จัดทำรายงานฉบับสมบูรณ์และนำเสนอ 

5074809 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และ             3(0-6-3) 
             การจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
  Special Problems in Food Science and 
             Technology Management 
  การกำหนดปัญ หา ตั้ งสมมติ ฐานการวิจั ย         
วางแผนการทดลอง ดำเนินการทดลองด้านวิทยาศาสตร์และ
การจัดการเทคโนโลยีอาหาร วิเคราะห์และวิจารณ์ผลการ
ทดลอง สรุปผลการทดลอง จัดทำรายงานฉบับสมบูรณ์ และ
นำเสนอ 

ป รั บ ร หั ส
วิชา ช่ือวิชา 
จ ำ น ว น
ช่ั ว โ ม ง
ปฏิ บั ติ ก าร 
แ ล ะ
ค ำอ ธิ บ า ย
รายวิชา 

 5073409 อาหารสุขภาพเพื่ออนาคต              3(2-2-5) 
  Healthy Food for Future 
  ความหมายและความสำคัญของอาหารเพื่อ
สุขภาพ แนวคิดและบทบาทของผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ
เพื่ออนาคต อาหารเกษตรอินทรีย์ อาหารและเครื่องดื่ม
ฟังก์ชัน อาหารทางการแพทย์ และอาหารสุขภาพชนิดใหม่ 
ปฏิบัติการการแปรรูปอาหารสุขภาพเพื่ออนาคต 

เพิ่มรายวิชา 

 5073410 เทคโนโลยีการผลิตอาหารอนาคต        3(2-2-5) 
  Processing Technology for Future Food 
  หลักการผลิตอาหารอาหารอนาคตด้วยเทคโนโลยี
สมัยใหม่ เทคโนโลยีการผลิตแบบใช้ และไม่ใช้ความร้อน 
เทคโนโลยีชีวภาพสมัยใหม่ และเทคนิคทางชีวโมเลกุล 
เทคโนโลยีการสกัด เทคโนโลยีการทำเข้มข้น เทคโนโลยี   
การทำให้บริสุทธิ์ เทคโนโลยีการทำให้เป็นผง เทคโนโลยี
เฮอร์เดิล ปฏิบัติการเทคโนโลยีการผลิตอาหารอนาคต และ
การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

เพิ่มรายวิชา 
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 5073411 บรรจุภัณฑ์และการออกแบบ              3(2-2-5) 

             สำหรับอาหารอนาคต 
  Food Packaging and Design for Future 
             Food 
  หลักการ ความสำคัญ และหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์
อาหาร ความปลอดภัยของบรรจุภัณฑ์อาหาร กฎหมายที่
เกี่ยวข้องกับบรรจุภัณฑ์อาหาร เทคโนโลยีการบรรจุอาหาร 
การออกแบบ และทดสอบคุณภาพบรรจุภัณฑ์อาหาร      
การหาอายุ การเก็บรักษาของอาหารในบรรจุภัณ ฑ์        
บรรจุภัณฑ์อาหารอนาคต 

เพิม่รายวิชา 

5073408  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร             3(2-2-5) 
  Food Product Development 
             ค ว าม ส ำคั ญ ข อ งก า รพั ฒ น าผ ลิ ต ภั ณ ฑ์  
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อให้สอดคล้องกับ
ความต้องการของตลาดและผู้บริโภคเป้าหมาย การสร้าง
และคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ การวางแผนการ
ทดลอง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบโดยใช้เทคนิคการ
พัฒนาสูตร การทดสอบคุณ ภาพผลิตภัณ ฑ์  การนำ
ผลิตภัณฑ์ใหม่สูต่ลาด ฝึกปฏิบัติการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
เพื่อยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารในท้องถิ่น รวมทั้ง
เพิ่มมูลค่าวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่น 

5073412 นวัตกรรมการพัฒนาอาหารอนาคต      3(2-2-5) 

  Innovative Development for Future 
             Food 
              ความสำคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
อนาคต เทคนิคและวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การสร้างและ
คัดเลือกแนวคิดผลิตภัณฑ์ ใหม่  นวัตกรรมการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารอนาคต การทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์
อาหารอนาคต การวิเคราะห์และสรุปผลการวางแผน และ
ต้นทุนในการพัฒนา การนำผลิตภัณฑ์อาหารอนาคตสู่ตลาด         
ฝึกปฏิบัติการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารอนาคต 

ป รั บ ร หั ส
วิชา ช่ือวิชา 
แ ล ะ
ค ำอ ธิ บ า ย
รายวิชา 

5073102 การควบคุมคุณภาพอาหาร             3(2-2-5) 
  Food Quality Control 
  การควบคุมคุณภาพ การตรวจวัดคุณภาพของ
อาหารทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์และประสาทสัมผัสใน
กระบวนการแปรรูปอาหารระดับอุตสาหกรรมและ
ผลิตภัณฑ์สุดท้าย การสุ่มตัวอย่าง สถิติที่ใช้ในการควบคุม
คุณภาพ ฝึกปฏิบัติการควบคุมคุณภาพอาหาร 

5073107 การควบคุมคุณภาพอาหาร              3(2-2-5) 
  Food Quality Control 
  การควบคุมคุณภาพอาหาร การตรวจวัดคุณภาพ
ของอาหารทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และประสาท
สัมผัสในกระบวนการแปรรูปอาหารระดับอุตสาหกรรมและ
ผลิตภัณฑ์สุดท้าย การสุ่มตัวอย่าง สถิติที่ใช้ในการควบคุม
คุณภาพ ฝึกปฏิบัติการควบคุมคุณภาพอาหาร 

ป รั บ ร หั ส
วิ ช า  แ ล ะ
ค ำอ ธิ บ า ย
รายวิชา 
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5073104 สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรม           3(2-2-5) 
             อาหาร 
             Food Plant Sanitation 
              การออกแบบโรงงาน และติดตั้ งเครื่องมือ 
อุปกรณ์ในโรงงานให้ถูกหลักสุขาภิบาล สุขลักษณะ ในการ
ผลิตอาหาร การเก็บรักษา และการขนส่งอาหาร สุขวิทยา
ส่วนบุคคลในโรงงานอาหาร การวิเคราะห์จุดอันตรายและ
ควบคุมจุดวิกฤติ การตรวจรับรองระบบการวิเคราะห์       
จุดอันตรายและควบคุมจุดวิกฤติ การควบคุมสัตว์นำโรค 
แมลงและจุลินทรีย์ การควบคุมคุณภาพน้ำใช้ในโรงงาน 
หลักการทำความสะอาด การฆ่าเช้ือโรคในโรงงาน จุลินทรีย์
ที่ใช้เป็นตัวบ่งช้ีด้านสุขาภิบาลโรงงาน การบำบัดของเสีย
และน้ำท้ิงเพื่อรักษาสิ่งแวดล้อม 

5073108 สุขาภิบาลสำหรับอุตสาหกรรม       3(2-2-5) 
             อาหาร 
             Food Industrial Sanitation 
              การออกแบบโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
และติดตั้งเครื่องมืออุปกรณ์ในโรงงานอุตสาหกรรม
อาหารให้ถูกหลักสุขาภิบาล และถูกสุขลักษณะในการ
ผลิตอาหาร การเก็บรักษา และการขนส่ งอาหาร         
สุขวิทยาส่วนบุคคลในโรงงานอาหาร การวิเคราะห์       
จุดอันตรายและควบคุมจุดวิกฤติ การตรวจรับรองระบบ
การวิ เค ราะห์ จุ ดอั นตรายและควบคุ มจุ ด วิกฤติ           
การควบคุมสัตว์นำโรค แมลงและจุลินทรีย์ การควบคุม
คุณภาพน้ำใช้ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เทคโนโลยี
สะอาด หลักการทำความสะอาดการฆ่าเช้ือโรคในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร การบำบัดของเสียและน้ำทิ้งเพื่อ
รักษาสิ่งแวดล้อม 

ป รั บ ร หั ส
วิชา ช่ือวิชา 
แ ล ะ
ค ำอ ธิ บ า ย
รายวิชา 

5073105  มาตรฐานและการประกันคุณภาพ       3(3-0-6)  
             อาหาร 
             Standard and Food Quality Assurance 
  มาตรฐานของผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมอาหาร    
กฎข้อบังคับและกฎหมายอาหารของประเทศไทยและสากล 
การจัดการระบบประกันคุณภาพ การจัดองค์กรในส่วนที่
เกี่ยวข้องกับคุณภาพ ระบบคุณภาพและมาตรฐาน ระบบ
คุณภาพเพื่อความปลอดภัยของอาหาร 

5073109 มาตรฐานและการประกันคุณภาพ   3(2-2-5) 
            อาหาร 
 Standard and Food Quality Assurance 
            มาตรฐานของผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมอาหาร 
กฎข้อบังคับและกฎหมายอาหารของประเทศไทย และ
สากล การจัดการระบบประกันคุณภาพ การจัดองค์กรใน
ส่วนที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพ การวิเคราะห์ระบบคุณภาพ
และมาตรฐาน ระบบคุณภาพเพื่อความปลอดภัยของ
อาหาร และการศึกษาดูงานของนักศึกษา 

ป รั บ ร หั ส
วิ ช า     
จ ำ น ว น
ช่ั ว โ ม ง
บรรยายและ
ปฏิ บั ติ ก าร 
แ ล ะ
ค ำอ ธิ บ า ย
รายวิชา 

5073407 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรม          3(3-0-6) 
             อาหาร  
             Food Industrial Plant Management 
              การวางผังโรงงานเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต 
และสอดคล้องกับกรรมวิธีการผลิตที่ดี กฎหมายโรงงานและ
สิ่งแวดล้อมที่ เกี่ยวข้อง การจัดการการผลิต คุณภาพ        
โซ่อุปทานสินค้าอาหาร และสินค้าคงคลัง การขนถ่ายวัสดุ
ในโรงงานอาหาร การอนุรักษ์พลังงาน การวางแผนด้านการ
ผลิตและกำลังคน การจัดการเรื่องความปลอดภัยและการ
ซ่อมบำรุงรักษา เทคโนโลยีการจัดการที่สอดคล้องกับ      
ยุคสมัยพร้อมกรณีศึกษา 

5073110 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรม      3(3-0-6) 
             อาหาร 
  Food Industry Plant Management  
  การวางผังโรงงานเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการ
ผลิต และสอดคล้องกับกรรมวิธีการผลิตที่ดี กฎหมาย
โรงงานและสิ่งแวดล้อมที่เกี่ยวข้อง การจัดการการผลิต 
คุณภาพ โซ่อุปทานสินค้าอาหาร และสินค้าคงคลัง     
การขนถ่ายวัสดุในโรงงานอาหาร การอนุรักษ์พลังงาน 
การวิเคราะห์ และการวางแผนด้านการผลิตและกำลังคน 
การจัดการเรื่องความปลอดภัยและการซ่อมบำรุงรักษา 
การจัดการเทคโนโลยีที่สอดคล้องกับยุคสมัยพร้อม
กรณีศึกษา 

ป รั บ ร หั ส
วิ ช า  แ ล ะ
ค ำอ ธิ บ า ย
รายวิชา 
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5074401  เทคโนโลยีธัญชาต ิ       3(2-2-5) 

              Cereal Technology 

               ลักษณะโครงสร้าง และสมบัติของธัญชาติ การ
แปรรูปธัญชาติ การเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ ฝึกปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑ์ธัญชาติ 

5073413 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากธัญชาติ     3(2-2-5) 
  Cereal Product Technology 
              ลักษณะโครงสร้างและสมบัติของธัญชาติ    
การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากธัญชาติในอุตสาหกรรม ได้แก่ 
ผลิตภัณฑ์อาหารเส้น ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ขนมขบเคี้ยว 
และเครื่องดื่ม การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์จากธัญชาติ 
การเก็บรักษาและการเปลี่ ยนแปลงคุณ ภาพของ
ผลิตภัณฑ์จากธัญชาติ ฝึกปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑ์จาก
ธัญชาติ 
 

ป รั บ ร หั ส
วิชา ช่ือวิชา 
จ ำ น ว น
ช่ั ว โ ม ง
บรรยายและ
ปฏิ บั ติ ก าร 
ร ว ม วิ ช า 
แ ล ะ ป รั บ
ค ำอ ธิ บ า ย
รายวิชา 

5074402 เทคโนโลยีขนมอบ              3(2-2-5) 
  Bakery Technology 
              ชนิดของผลิตภัณฑ์ขนมอบ สมบัติทางกายภาพ 
เคมีและหน้าท่ีของวัตถุดิบที่ใช้ในผลิตภัณฑ์ขนมอบ กรรมวิธี
การผลิต การควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษาและการเสื่อม
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมอบ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนม
อบ ฝึกปฏิบัติการผลิตขนมอบ 
5074403 เทคโนโลยีนม       3(2-2-5) 

             Milk Technology 

              องค์ประกอบ สมบัติทางเคมี กายภาพและ      
จุลชีววิทยาของน้ำนม ปัจจัยที่มีผลต่อปริมาณและคุณภาพ
ของน้ำนม มาตรฐานและการตรวจสอบคุณภาพของน้ำนม 
การเก็บรักษาน้ำนม กรมมวิธีการผลิตและการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์นม ฝึกปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑ์นม 

5073414 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากสัตว์          3(2-2-5) 
             Animal Product Technology 
              องค์ประกอบ สมบัติทางเคมี กายภาพและ    
จุลชีววิทยาของเนื้อสัตว์ นมและไข่ ปัจจัยที่มีผลต่อ
คุณภาพของเนื้อสัตว์ นมและไข่  การเปลี่ยนแปลง
คุณ ภ าพ ก่ อ น ก ารแ ป รรูป  ก รรม วิ ธี ก ารแป รรู ป           
การตรวจสอบคุณภาพ และวิธีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
จากสัตว์ ฝึกปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 

ป รั บ ร หั ส
วิชา ช่ือวิชา 
จ ำ น ว น
ช่ั ว โ ม ง
บรรยายและ
ปฏิ บั ติ ก าร 
ร ว ม วิ ช า 
แ ล ะ ป รั บ
ค ำอ ธิ บ า ย
รายวิชา 

5074404  เทคโนโลยีเนื้อ              3(2-2-5) 
             Meat Technology 
  โครงสร้างของกล้ามเนื้อ สมบัติทางเคมีและ
กายภาพของเนื้อสัตว์ การเปลี่ยนแปลงเนื้อสัตว์ภายหลัง
การฆ่า กรรมวิธีการแปรรูป การควบคุมคุณภาพ และวิธีการ
เก็บรักษาผลิตภัณ ฑ์ เนื้ อสัตว์  ฝึกปฏิบั ติ การแปรรูป
ผลิตภัณฑ์เนื้อ 
5074405 เทคโนโลยีผักและผลไม้       3(2-2-5) 

             Vegetable and Fruit Technology 

              คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผักและผลไม้ 
การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยว หลักการวิธีการในการ
เก็บรักษาผักและผลไม้ กระบวนการแปรรูปผักและผลไม้ใน
อุตสาหกรรม การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ ฝึกปฏิบัติการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ 

5073415 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากผักและผลไม้   3(2-2-5)              
  Vegetable and Fruit Product 
             Technology 
              สรีรวิทยาของผักและผลไม้ คุณภาพทาง
กายภาพ และเคมีของผักและผลไม้ การเปลี่ยนแปลง
หลังการเก็บเกี่ยว วิธีการเก็บรักษาผักและผลไม้หลังการ
เก็ บ เกี่ ย ว  กระบวนการแปรรูป ผั ก และผล ไม้ ใน
อุตสาหกรรม การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ การใช้
ประโยชน์จากผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมผักและผลไม้ 
ฝึกปฏิบัติการเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากผักและผลไม้ 

ป รั บ ร หั ส
วิชา ช่ือวิชา 
แ ล ะ ป รั บ
ค ำอ ธิ บ า ย
รายวิชา 
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 5073416 เทคโนโลยีชีวภาพกับอาหารหมัก     3(2-2-5) 

  Biotechnology and Fermented Food 
              ความสัมพันธ์ของเทคโนโลยีชีวภาพและ
อาหารหมัก จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องในกระบวนการหมัก
และการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในอาหารหมัก บทบาท
ของจุลินทรีย์ต่อกระบวนการหมักอาหาร ผลิตภัณฑ์
อ า ห า ร ห มั ก จ า ก จุ ลิ น ท รี ย์  ก า ร ป ร ะ ยุ ก ต์ ใ ช้
เท ค โน โล ยี ชี วภ าพ ใน อ าห ารห มั ก  ป ฏิ บั ติ ก า ร
เทคโนโลยีชีวภาพกับอาหารหมัก 

เพิ่มรายวิชา 

 5073605 การจัดการห่วงโซ่อุปทานและ        3(2-2-5) 
             โลจิสติกส์ในอุตสาหกรรมอาหาร  
  Supply Chain and Logistics 
             Management in Food Industry 
  ขอบเขต ความหมาย บทบาทของการจัดการ
ห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ในอุตสาหกรรมอาหาร     
การจั ดหาวัตถุดิ บและกลยุทธ์  การบริการลู กค้ า         
การบริหารสินค้าคงคลัง และการคลังสินค้า การขนส่ง
สินค้าเกษตรและอาหาร เทคโนโลยีสารสนเทศในการ
จัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ในอุตสาหกรรม        
ห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 

เพิ่มรายวิชา 

 5073606 การวิจัยธุรกิจและการจัดการ          3(2-2-5) 
             นวัตกรรมอุตสาหกรรมอาหาร 
  Business and Innovation Management 
             Research in Food Industry 
  หลักการ การวางแผน การวิจัย การจัดการ
นวัตกรรมทางธุรกิจในอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการ
ความรู้ แนวโน้มและการประยุกต์นวัตกรรมทางธุรกิจใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

เพิ่มรายวิชา 
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 5073607 การประยุกต์ใช้ดิจิทัลเทคโนโลยี      3(2-2-5) 

             สำหรับนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
             Digital Technology Application for 
             Food Innovation and Business 
              การใช้ดิจิทัลเทคโนโลยีร่วมกับโปรแกรม
สำ เร็ จ รู ป ม าใช้ ใน การศึ กษ าและแก้ ปั ญ ห าท าง
อุตสาหกรรมอาหาร การใช้คอมพิวเตอร์และโปรแกรม
สำเร็จรูปเพื่อควบคุมคุณภาพการดำเนินงาน การค้นคว้า
และพัฒนาด้านอุตสาหกรรมอาหาร การจัดทำสื่อโฆษณา
ประชาสัมพันธ์สินค้ าและบริการ โดยปฏิบั ติการ
สอดคล้องกับเนื้อหาข้างต้น 

เพิ่มรายวิชา 

 5073608 ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร          3(2-2-5) 
             Food Entrepreneur   
              แนวคิด เกี่ ย วกับการประกอบการและ
ผู้ประกอบการ การค้นหาโอกาส และวิถีทางในการเข้า
ไป ป ระกอบ การธุ รกิ จ อ าห าร  คุณ ลั กษ ณ ะของ
ผู้ประกอบการที่ดี หลักทฤษฎี และหลักการปฏิบัติของ
การจัดการธุรกิจอาหาร แนวทางการจัดตั้งธุรกิจอาหาร 
การจัด โครงสร้าง และรูปแบบองค์กร การจัดทำ       
แผนธุรกิจอาหาร การบริหารจัดการธุรกิจอาหาร เทคนิค
การเจรจาต่อรองเชิงธุรกิจอาหาร กฎหมายที่เกี่ยวข้อง
กับการประกอบการธุรกิจอาหาร การเตรียมความพร้อม
ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 

เพิ่มรายวิชา 
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5073801  การเตรยีมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ          1(45) 
             ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร                                      
             Preparation for Professional Experience  
             in Food Science and Technology 
             การจัดให้มีกิจกรรมเพื่อเตรียมความพร้อมของ
ผู้ เรี ยนก่ อนออกฝึ กประสบการณ์ วิช า ชีพทางด้ าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร การพัฒนาตัวผู้เรียน
ให้มีความรู้ เจตคติ แรงจูงใจ และคุณลักษณะที่เหมาะสม
กับวิชาชีพ โดยการกระทำในสถานการณ์หรือรูปแบบต่างๆ 
ซึ่งเกี่ยวข้องกับการเรียนรู้ปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารที่เกิดขึ้นในโรงงานอุตสาหกรรมหรือ
ระหว่างการผลิ ต  ฝึ กหั ดแก้ปั ญ หา โดยวิธีก ารทาง
วิทยาศาสตร์ ฝึกการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ และเครื่องจักร
ทางอุตสาหกรรมอาหาร ทั้งด้านเครื่องมือแปรรูปอาหาร
และการวิ เคราะห์ตรวจสอบคุณภาพอาหาร รวมถึ ง
การศึกษาดูงานด้านอุตสาหกรรมอาหาร 

5073802 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 1(45) 
            ด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยี 
            อาหาร 
 Preparation for Professional Experience 
            in Food Science and Technology 
            Management 
 การจัดให้มีกิจกรรมเพื่อเตรียมความพร้อมของ
ผู้ เรียนก่อนออกฝึกประสบการณ์ วิชาชีพทางด้ าน
วิท ยาศาสตร์ และการจั ด การ เทค โน โลยี อ าห าร          
การพัฒนาตัวผู้เรียนให้มีความรู้ เจตคติ แรงจูงใจ และ
คุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ โดยการกระทำใน
สถานการณ์หรือรูปแบบต่าง ๆ ซึ่งเกี่ยวข้องกับการ
เรียนรู้ปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหารที่เกิดขึ้นในโรงงานอุตสาหกรรมหรือ
ระหว่างการผลิต ฝึกหัดแก้ปัญหา โดยวิธีการทาง
วิทยาศาสตร์  ฝึ กการใช้อุปกรณ์  เครื่ อ งมื อ  และ
เครื่องจักรทางอุตสาหกรรมอาหาร ทั้งด้านเครื่องมือ  
แปรรูปอาหารและการวิเคราะห์ตรวจสอบคุณภาพ
อาหาร รวมถึงการศึกษาดูงานด้านอุตสาหกรรมอาหาร 

ปรับรหสั
วิชา ช่ือวิชา 

และ
คำอธิบาย
รายวิชา 

5074802  การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน           6(640) 
             วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
             Field Experience in Food Science and 
             Technology 
              รายวิชาที่ต้องผ่านมาก่อน : 5073801 การ
เตรียมฝึกประสบการณ์ วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์ และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
              การฝึกประสบการณ์ด้านการผลิต การควบคุม
คุณภาพอาหาร การวิเคราะห์  วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์  
รวมทั้งงานด้านอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องในโรงงานอุตสาหกรรม
อาหารและหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง 

5074810  การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ            6(640) 
             ด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยี 
             อาหาร 
  Field Experience in Food Science and 
             Technology Management 
              รายวิชาที่ ต้ องผ่ านมาก่อน : 5073802      
การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และ
การจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
  การฝึกประสบการณ์ ด้ านการผลิต  การ
ควบคุมคุณภาพอาหาร การวิเคราะห์อาหาร การวิจัย
และพัฒนาผลิตภัณฑ์ รวมทั้งงานด้านอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง
ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

ป รั บ ร หั ส
วิชา ช่ือวิชา 
แ ล ะ
ค ำอ ธิ บ า ย
รายวิชา 

9013801 เตรียมสหกิจศึกษา       1(45) 
  Pre-Cooperative Education  
  การเตรียมความพร้อมด้านวิชาการ ทักษะ
วิชาชีพ จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพก่อนออกไป
ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 

9013801 เตรียมสหกิจศึกษา   1(45) 
  Pre-Cooperative Education  
  การเตรียมความพร้อมด้านวิชาการ ทักษะ
วิชาชีพ จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพก่อนออกไป
ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 

คงเดิม 
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9014802 สหกิจศึกษา     6(640) 
  Cooperative Education 
  รายวิชาที่ต้องเรียนผ่านมาก่อน : 9013801 
เตรียมสหกิจศึกษา   
  การปฏิบัติงานจริงเสมือนเป็นพนักงานช่ัวคราว
เต็มเวลาของสถานประกอบการ ที่เน้นการปฏิบัติงานด้าน
วิชาการและวิชาชีพอย่างเป็นระบบ ตลอดจนการจัดทำ
ราย งาน  และน ำเสน อผลการป ฏิ บั ติ งาน ต่ อสถาน
ประกอบการ สถานศึกษา และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

9014802 สหกิจศึกษา             6(640) 
  Cooperative Education 
  รายวิชาที่ต้องเรียนผ่านมาก่อน : 9013801 
เตรียมสหกิจศึกษา  
  การปฏิบั ติ งานจริงเสมือนเป็นพนักงาน
ช่ัวคราวเต็มเวลาของสถานประกอบการ ที่ เน้นการ
ปฏิบัติงานด้านวิชาการและวิชาชีพอย่างเป็นระบบ 
ตลอดจนการจัดทำรายงาน และนำเสนอผลการ
ปฏิบัติงานต่อสถานประกอบการ สถานศึกษาและ
หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง 

คงเดิม 

1552109  ภาษาอังกฤษเฉพาะทาง             3(3-0-6) 
             English for Specific Purposes 
              การใช้ภาษาอังกฤษเฉพาะทางตามสาขาวิชาที่
เรียน การสนทนาในสถานการณ์ที่เกี่ยวข้อง การใช้คำศัพท์
เฉพาะทาง และโครงสร้างไวยากรณ์ที่จำเป็น การอ่านตำรา
และเอกสารทางวิชาการในสาขาที่เกี่ยวข้อง การนำเสนอ
งานและเขียนรายงานในหัวข้อท่ีสนใจ 

 ยกเลิก 

1552601 ภาษาอังกฤษสำหรับ                       3(3-0-6) 
             วิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
             English for Science and Technology 
     ฝึกอ่านข้อความและบทความภาษาอังกฤษเชิง
วิทยาศาสตร์ ฝึกเขียนภาษาอังกฤษ ในรูปแบบวิชาการ โดย
จัดการเรียนในสถานการณ์ จำลองและสอดคล้องกับ
เหตุการณ์ปัจจุบัน 

 ยกเลิก 

4091101 แคลคูลัส 1              3(2-2-5)
  Calculus I 
  ลิมิต และความต่อเนื่องของฟังก์ชัน อนุพันธ์ของ
ฟังก์ชันตัวแปรเดียว และการประยุกต์ปริพันธ์ ปริพันธ์จำกัด
เขต และการประยุกต์ เทคนิคการปริพันธ์ การใช้เครื่อง
คำนวณหรือคอมพิวเตอร์ในการแก้ปัญหา 

 ยกเลิก 
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4022404 เคมีเชิงฟิสิกส์สำหรับวทิยาศาสตร์       3(3-0-6) 
             และเทคโนโลยีการอาหาร 
  Physical Chemistry for Food Science 
             and Technology 
รายวิชาที่ต้องผ่านมาก่อน  :   4021101  เคมีเบื้องต้น 
                                    4091102  คณิตศาสตร ์
                                    สำหรับวิทยาศาสตร ์
 แก๊สและทฤษฎจีลน์ของแก๊ส สมดลุวัฏภาค 
สารละลาย อุณหพลศาสตร์ เคมีพืน้ผิว 

 ยกเลิก 

4022405  ปฏิบัติการเคมีเชิงฟิสิกส์สำหรับ          1(0-3-0)  
             วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
  Physical Chemistry for Food Science  
             and Technology Laboratory 
             การทดลองในเนื้อหาที่สัมพันธ์กับวิชา 4022404 
เคมีเชิงฟิสิกส์สำหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

 ยกเลิก 

4022605  เคมีวิเคราะห์เชิงปรมิาณสำหรับ         3(3-0-6) 
             วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
             Quantitative Chemical Analysis for Food 
             Science and Technology 
  รายวิชาที่ต้องผ่านมาก่อน  :  4021101    
             เคมีเบื้องต้น 
  วิธีปริมาตรวิเคราะห์ วิธีการวิเคราะห์โดยน้ำหนัก 
วิธีการแยกสารเคมี  การสกัด วิธีการโครมาโตกราฟี  
เค รื่ อ ง มื อ ท า ง เค มี วิ เ ค ร า ะ ห์  อั ล ต ร า ไ ว โอ เล ต                     
วิสิ เบิลสเปกโทรโฟโตเมตรี อะตอมมิกแอบซอร์ปชัน 
สเปกโทรโฟโตเมตรี  และไฮเพอร์ฟอร์แมนซ์ลิควิดโครมา
โตกราฟี 

 ยกเลิก 

4022606 ปฏิบัติการเคมีวเิคราะห์เชิงปริมาณ      1(0-3-0) 
             สำหรับวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 
             Quantitative Chemical Analysis for Food  
             Science and Technology Laboratory 
             การทดลองในเนื้อหาท่ีสัมพันธ์กับวิชา 4022605 
เคมีวิเคราะหเ์ชิงปริมาณสำหรับวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

 ยกเลิก 



89 
 

 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หมายเหตุ 
4023503 ชีวเคมีสำหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี     3(3-0-6) 
            การอาหาร 
            Biochemistry for Food Science and Technology 
 รายวิชาที่ต้องผ่านมาก่อน  : 4021303 เคมีอินทรีย์
เบื้องต้น 
            ชีวเคมีและองค์ประกอบของเซลล์ กรด เบส และ
บัฟ เฟอร์ ใน เซลล์  สารชีวโม เลกุลที่ ส ำคัญ  ได้ แก่  โปรตีน            
ไกลโคโปรตีน คาร์โบไฮเดรต ลิพิด กรดนิวคลีอิก เอนไซม์ วิตามิน 
เมแทบอลิซึมของสารชีวโมเลกุล ได้แก่  เมแทบอลิซึมของ
คาร์โบไฮเดรต ลิพิด และโปรตีน 

 ยกเลิก 

4023504 ปฏิบัติการชีวเคมสีำหรบัวิทยาศาสตร์          1(0-3-0) 
             และเทคโนโลยีการอาหาร 
             Biochemistry for Food Science and   
             Technology Laboratory 
              การทดลองในเนื้อหาที่สัมพันธ์กับวิชา 4023503 
ชีวเคมีสำหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

 ยกเลิก 

4032201 จุลชีววิทยา                                3(3-0-6) 
  Microbiology 
  เทคนิคเบื้องต้นในการศึกษาจุลินทรีย์ ลักษณะทั่วไป
ของจุลินทรีย์ การเพาะเลี้ยงจุลินทรีย์ การจัดจำแนกหมวดหมู่
จุลินทรีย์ พันธุศาสตร์ของจุลินทรีย์ ลักษณะทั่วไปของฟังไจและ
ไวรัส การประยุกต์ใช้ประโยชน์จากจุลินทรีย์ 

 ยกเลิก 

4032202  ปฏิบัติการจลุชีววิทยา                    1(0-3-0) 
  Microbiology Laboratory 
             เทคนิคเบื้องต้นทางจุลชีววิทยา การแยกเช้ือจุลินทรีย์
ให้บริสุทธิ์ วิธีการนับจำนวนเช้ือจุลินทรีย์ เทคนิคเบื้องต้นใน
การศึกษาเช้ือรา การต้านทานต่อสารปฏิชีวนะของจุลินทรีย์    
การประยุกต์ใช้ประโยชน์จากจุลินทรีย์ 

 ยกเลิก 

4091102  คณิตศาสตร์สำหรับวิทยาศาสตร์                3(3-0-6) 
  Mathematics for Science 
            รายวิชาที่ต้องผ่านมาก่อน : 4091101 แคลคูลัส 1 
  อนุกรมอนันต์เบื้องต้น ปริพันธ์ไม่ตรงแบบ ฟังก์ชัน
หลายตัวแปร อนุพันธ์ย่อยและการประยุกต์ปริพันธ์หลายช้ันและ
การประยุกต์ สมการเชิงอนุพันธ์เบื้องต้น 
 
 
 

 ยกเลิก 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หมายเหตุ 
5074406  เทคโนโลยีเครื่องดื่ม              3(2-2-5) 

              Beverage Technology 

               ชนิดและประเภทของเครื่องดื่ม ส่วนประกอบของ
เครื่องดื่ม กรรมวิธีการผลิตเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์และไม่มี
แอลกอฮอล์ เครื่องดื่มประเภทอัดแก๊สและไม่อัดแก๊ส รวมทั้ง
เครื่องดื่มจากชา กาแฟ โกโก้ และอื่น ๆ การพัฒนาผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่ม ฝึกปฏิบัติการผลิตเครื่องดื่ม 

 ยกเลิก 

5074407 เทคโนโลยีไขมันและน้ำมัน                       3(2-2-5) 
             Fat and Oil Technology 
              ประเภทและบทบาทของไขมันและน้ำมัน สมบัติทาง
กายภาพและเคมีของไขมันและน้ำมัน การสกัด การทำน้ำมันให้
บริสุทธิ์ กรรมวิธีในการผลิตและแปรรูปไขมันและน้ำมันใน
อุตสาหกรรม การเสื่อมเสียและการเก็บรักษา ฝึกปฏิบัติการ   
แปรรูปผลิตภัณฑ์ไขมันและน้ำมัน 

 ยกเลิก 

5074423 การจัดการธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร           3(3-0-6) 
  Management of Food Industry Business 
  แนวคิดทั่วไปเกี่ยวกับธุรกิจอาหาร การจัดการและการ
วิเคราะห์โครงการธุรกิจอาหาร การจัดการวัตถุดิบ การจัดการ
กระบวนการแปรรูปแบบต่างๆ การจัดการบรรจุภัณฑ์ การจัดการ
ระบบควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร นวัตกรรมการผลิตอาหาร
ในปัจจุบัน และแนวโน้มในอนาคต การบูรณาการระหว่างความรู้
ด้านนวัตกรรมอาหาร การตลาด และการจัดการ การบัญชีและ
การใช้ข้อมูลการเงินเพื่อการจัดการธุรกิจอาหาร การจัดการ
บุคลากรและสิ่งแวดล้อมในระบบธุรกิจอาหาร แนวทางในการ
พัฒนาธุรกิจ 

 ยกเลิก 
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ภาคผนวก ข 

ประวัติ คุณวุฒิการศึกษา ผลงานทางวิชาการ          
ของอาจารยผ์ู้รบัผิดชอบหลักสูตร                        

และอาจารย์ประจำหลักสูตร 
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ประวัติและคุณวุฒิการศึกษาของกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 
 

 
 
 

ชื่อ นายพิทยา                      นามสกุล ใจคำ 
  1.  ตำแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
 2.  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 
ปริญญาเอก วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต (วิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่   พ.ศ. 2555 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่   พ.ศ. 2548 

 3.  ผลงานทางวิชาการ  
3.1  บทความวิจัย 

3.1.1 Varongsiri Kemsawasd and Pittaya Chaikham. 2021. Alteration of 
bioactive compounds and antioxidative properties in thermal, ultra-high pressure and 
ultrasound treated maoberry (Antidesma Bunius L.) juice during refrigerated storage. 
Enviro Research Publishers: Current Research in Nutrition and Food Science, 
9(3)(December), 904-916. 

3.1.2 Varongsiri Kemsawasd and Pittaya Chaikham. 2020. Effects of 
frozen storage on viability of probiotics and antioxidant capacities of synbiotic 
riceberry and sesame-riceberry milk ice creams. Enviro Research Publishers: Current 
Research in Nutrition and Food Science, 8(1)(January), 101-121. 

3.1.3 Varongsiri Kemsawasd and Pittaya Chaikham. 2019. Beneficial 
effectiveness of probiotic-low-fat ice cream containing Krueo Ma Noy (Cissampelos 
pareira L.) gum on colon microbiome under a dynamic gut model. Rynnye Lyan 
Resources: Food Research, 3(5)(October), 428-440. 

3.1.4 Pittaya Chaikham, Paweena Rattanasena and Pornphapa 
Chunthanom. 2018. Survival of Lactobacillus casei 01 in probiotic-supplemented 
Mamao (Astidesma bunius) juice powder during storage. Faculty of Food Science & 
Technology, Universiti Putra Malaysia: International Food Research Journal, 
25(5)(October), 2149-2156. 
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3.1.5 Varongsiri Kemsawasd and Pittaya Chaikham. 2018. Survival of 
probiotics in soyoghurt plus mulberry (c.v. Chiang Mai 60) leaf extract during 
refrigerated storage and their ability to tolerate gastrointestinal transit. Elsevier: LWT - 
Food Science and Technology, 93(March), 94-101. 

 
 4.  ประสบการณ์ในการสอน  8 ปี 
 5.  ภาระงานสอน 

 5.1  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้น 
 5.2  การวางแผนการทดลองสำหรับวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
 5.3  จุลชีววิทยาทางอุตสาหกรรมอาหาร 
 5.4  สัมมนาวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
 5.5  ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
 5.6  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 
 5.7  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากผักและผลไม้ 
 5.8  เทคโนโลยีชีวภาพกับอาหารหมัก 
 5.9  การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
 5.10 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
 5.11 เตรียมสหกิจศึกษา 
 5.12 สหกิจศึกษา 

 
 

  รับรองความถูกต้องของข้อมูล 
               
 
                    (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจคำ) 
                        อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจำหลักสูตร 
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ประวัติและคุณวุฒิการศึกษาของกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 
 

 
 
 
 
 

 
ชื่อ นางพวงชมพู                      นามสกุล หงษ์ชัย 

  1.  ตำแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
 2.  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 
ปริญญาโท วิ ท ย า ศ า ส ต ร ม ห า บั ณ ฑิ ต 

(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาเกษตรศาสตร์  พ.ศ. 2545 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต  (เทคโนโลยี
อาหาร) 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น  พ.ศ. 2537 

 3.  ผลงานทางวิชาการ  
3.1  บทความวิจัย 

3.1.1 พวงชมพู หงษ์ชัย และนันทวัฒน์  โลโสดา. 2561. ผลของการทดแทน       
แป้งกล้วยพรีเจลาติไนซ์ต่อคุณภาพบะหมี่. สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
ในพระบรมราชูปถัมภ์ : วารสารวิจัยและพัฒนา วไลยอลงกรณ์ในพระบรมราชูปถัมภ์, 1(3)(กันยายน 
– ธันวาคม), 114-122. 

 4.  ประสบการณ์ในการสอน  27 ปี 
 5.  ภาระงานสอน 
  5.1  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้น 
  5.2  การจัดการวัตถุดิบและเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เกษตร 
  5.3  อาหารฟังก์ชันและโภชนเภสัชภัณฑ์ 
  5.4  เคมีและการวิเคราะห์อาหาร 
  5.5  สัมมนาวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
  5.6  ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
  5.7  การควบคุมคุณภาพอาหาร 
  5.8  มาตรฐานและการประกันคุณภาพอาหาร 
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  5.9  การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
  5.10 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
  5.11 เตรียมสหกิจศึกษา 
  5.12 สหกิจศึกษา 
 

 
  รับรองความถูกต้องของข้อมูล 

               
 
                   (ผู้ช่วยศาสตราจารย์พวงชมพู หงษ์ชัย) 
                         อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจำหลักสูตร 
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ประวัติและคุณวุฒิการศึกษาของกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 
 

 
 
 
 
 
ชื่อ นางปิยธิดา                      นามสกุล สุดเสนาะ 

  1.  ตำแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
 2.  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 
ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาเกษตรศาสตร์  พ.ศ. 2541 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยี
การอาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
มหาสารคาม  

พ.ศ. 2536 

 

 3.  ผลงานทางวิชาการ  
3.1  บทความวิจัย 

3.1.1 ปิยธิดา สุดเสนาะ, พิทยา ใจคำ และพิมพ์สิรี สุวรรณ. 2561. ผลของสาร
สกัดน้ำผึ้งจากดอกไม้ชนิดต่างๆ ต่อคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระและฤทธิ์การยับยั้งเอนไซม์
แอลฟา-อะไมเลส. สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี : วารสารวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี, 6(2)(กรกฎาคม – ธันวาคม), 29-42. 

3.1.2 พิทยา ใจคำ และปิยธิดา สุดเสนาะ. 2561. คุณภาพบางประการของเนื้อ
ลำไยสดที่ผ่านการแปรรูปเบื้องต้นด้วยเทคนิคความดันสูงยิ่ง. คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
: วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร, 49(2)(พิเศษ)(มกราคม – เมษายน), 513-516. 

 4.  ประสบการณ์ในการสอน  23 ปี 
 5.  ภาระงานสอน 

5.1  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้น 
5.2  อาหารและโภชนาการ 
5.3  เทคโนโลยีการแปรรูปทางอุตสาหกรรมอาหาร 
5.4  อาหารฟังก์ชันและโภชนเภสัชภัณฑ์ 
5.5  สัมมนาวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
5.6  ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
5.7  อาหารสุขภาพเพ่ืออนาคต 
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5.8  มาตรฐานและการประกันคุณภาพอาหาร 
5.9  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากธัญชาติ 
5.10 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
5.11 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
5.12 เตรียมสหกิจศึกษา 
5.13 สหกิจศึกษา 

 
 

  รับรองความถูกต้องของข้อมูล 
               
 
                   (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ปิยธิดา สุดเสนาะ) 
                         อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจำหลักสูตร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



98 
 

 

ประวัติและคุณวุฒิการศึกษาของกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 
 

                                                                                                  
ชื่อ นางสาวจันทร์เพ็ญ            นามสกุล  มะลิพันธ์ 

  1.  ตำแหน่งทางวิชาการ อาจารย์  
 2.  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 
ปริญญาโท วิ ท ย าศ าส ต ร ม ห าบั ณ ฑิ ต 

(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

พ.ศ. 2549 

ปริญญาตรี วิ ท ย า ศ า ส ต ร บั ณ ฑิ ต 
(เกษตรศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น  พ.ศ. 2539 

  
3.  ผลงานทางวิชาการ  

3.1  บทความวิจัย  
3.1.1 จันทร์เพ็ญ มะลิพันธ์. 2561. การใช้สารให้ความคงตัวในการพัฒนาไอศกรีม

เนื้อนิ่มจากน้ำนมข้าวกล้อง. รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏบุรีรัมย์ ครั้งที่ 2, มหาวิทยาลัยราชภัฏบุรีรัมย์, ระหว่างวันที่ 15 - 16 กุมภาพันธ์ 
2561, หน้า 349-360.  

 4.  ประสบการณ์ในการสอน 13 ปี 
 5.  ภาระงานสอน 

5.1  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้น 
5.2  การจัดการวัตถุดิบและเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เกษตร 
5.3  เทคโนโลยีการแปรรูปทางอุตสาหกรรมอาหาร 
5.4  วิศวกรรมอาหาร 
5.5  สัมมนาวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
5.6  ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 

 5.7  เทคโนโลยีการผลิตอาหารอนาคต 
 5.8  บรรจุภัณฑ์และการออกแบบสำหรับอาหารอนาคต 
 5.9  สุขาภิบาลสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
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5.10 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
5.11 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
5.12 เตรียมสหกิจศึกษา 
5.13 สหกิจศึกษา 

 

  รับรองความถูกต้องของข้อมูล 
               
 
                       (อาจารย์จันทร์เพ็ญ มะลิพันธ์) 
                       อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจำหลักสูตร 
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ประวัติและคุณวุฒิการศึกษาของกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 
 

 
 
 

 
 
 

ชื่อ  นางสาวสุภาวิณี              นามสกุล  แสนทวีสุข 
  1.  ตำแหน่งทางวิชาการ   อาจารย์  
 2.  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 
ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยี

การอาหาร) 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น พ.ศ. 2552 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีการ
อาหาร) 

มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี พ.ศ. 2546 

          
 3.  ผลงานทางวิชาการ 

3.1  บทความวิจัย  
3.1.1 สุภาวิณี แสนทวีสุข. 2561. ผลของการใช้แป้งเม็ดขนุนทดแทนแป้งสาลีต่อ

คุณภาพของขนมปังแซนด์วิช. รายงานสืบเนื่องจากการประชุมการประชุมวิชาการระดับชาติราชมงคล
สกลนคร ครั้งที่ 1, มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสกลนคร, ระหว่างวันที่ 17 - 19 
พฤษภาคม 2561, หน้า C72 – C77. 

 4.  ประสบการณ์ในการสอน  8  ปี 
 5.  ภาระงานสอน 
  5.1  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้น 
  5.2  การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส 

  5.3  สัมมนาวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
  5.4  ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
  5.5  อาหารสุขภาพเพ่ืออนาคต 
  5.6  นวัตกรรมการพัฒนาอาหารอนาคต 
  5.7  การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
  5.8  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากธัญชาติ 
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  5.9  การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
  5.10 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร 
  5.11 เตรียมสหกิจศึกษา 
  5.12 สหกิจศึกษา 
 
 

  รับรองความถูกต้องของข้อมูล 
 

               
                        (อาจารย์สุภาวิณี แสนทวีสุข) 
                         อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจำหลักสูตร 
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ประวัติและคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ประจำหลักสูตร 
 
 
 
 

ชื่อ  นางสาวเมธารัตน์             นามสกุล   จันตะนี 
1.  ตำแหน่งทางวิชาการ   อาจารย์ 
2.  ประวัติการศึกษา 

 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 
ปริญญาเอก บริหารธุรกิจดุษฎีบัณฑิต

(บริหารธุรกิจ) 
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์      
ในพระบรมราชูปถัมภ์ 

2560 

ปริญญาโท บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต 
(บริหารธุรกิจ) (การจัดการ
ธุรกิจระหว่างประเทศ) 

มหาวิทยาลัยอีสเทิร์นเอเชีย 2546 

ปริญญาตรี ศิลปศาสตรบัณฑิต       
(การบริหารธุรกิจ) 

สถาบันราชภัฏพระนครศรีอยุธยา  2542 

 
3.  ผลงานทางวิชาการ 

3.1  บทความวิจัย  
3.1.1 Metharat Chantanee. 2021. New product development from 

radish of Ban Phayom community, Wang Noi district, Phra Nakhon Si Ayutthaya 
province, Thailand. Science Research Society: Turkish Journal of Computer and 
Mathematics Education, 12(8)(April), 3125 - 3134. 

3.1.2 Metharat Chantanee, Pittaya Chaikham and Sujidkanlaya 
Maruekarajtinplaen. 2021. The historical product development of Klong Chik subdistrict 
community, Phra Nakhon Si Ayutthaya, Thailand. Elementary Education Online Publisher: 
Elementary Education Online, 20(5)(September - October), 1854 - 1866. 

3.2 บทความวิชาการ 
3.2.1 นฤมล ญาณสมบัติ และเมธารัตน์ จันตะนี. 2562. การจัดการการค้าสมัย

สมัยใหม่ในยุคดิจิทัล. คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา  : วารสาร
วิทยาการจัดการปริทัศน์, 21(2)(กรกฎาคม - ธันวาคม), 209 - 217. 

 
4.  ประสบการณ์ในการสอน  10 ปี 
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5.  ภาระงานสอน 
5.1 วิธีวิจัยทางธุรกิจขั้นสูง 
5.2 ธุรกิจระหว่างประเทศเบื้องต้น 
5.3 ระเบียบวิธีวิจัยทางธุรกิจ 
5.3 การจัดการธุรกิจยุคใหม่ 
5.5 จริยธรรมทางธุรกิจ 
5.6 จริยธรรมทางธุรกิจและนิสัยอุตสาหกรรมการวิจัยทางธุรกิจ 
5.8 การขายและการบริการ 
5.9 การจัดการผลิตภัณฑ์และตราสินค้า 
5.10 เศรษฐกิจอาเซียน 
5.11 การบริหารงานสำนักงาน 
5.12 การเป็นผู้ประกอบการ 
5.13 การพัฒนาบุคลิกภาพ 
5.14 องค์การและการจัดการ 
5.15 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและย่อม 
5.16 ผู้ประกอบการยุคใหม่  
5.17 สัมมนาบริหารธุรกิจ 
5.18 นวัตกรรมการบริหารธุรกิจสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
5.19 การริเริ่มธุรกิจอาหาร 
5.20 การวิจัยธุรกิจและการจัดการนวัตกรรมอุตสาหกรรมอาหาร 
5.21 การประยุกต์ใช้ดิจิทัลเทคโนโลยีสำหรับนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 

 
 
       รับรองความถูกต้องของข้อมูล 
 

 
 
  

                                        (นางสาวเมธารัตน์  จันตะนี) 
                                        อาจารย์ประจำหลักสูตร 
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ประวัติและคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ประจำหลักสูตร 
 
 
 

 
 

ชื่อ  นางสาวญาณิศา            นามสกุล   เผื่อนเพาะ 
  1.  ตำแหน่งทางวิชาการ   อาจารย์ 
 2.  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 
ปริญญาโท บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต (การประกอบการ) มหาวิทยาลัยศิลปากร 2557 
ปริญญาตรี บริหารธุรกิจบัณฑิต (การจัดการ) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2553 

  

3.  ผลงานทางวิชาการ 
3.1 บทความวิจัย 

3.1.1 ญาณิศา เผื่อนเพาะ และพิทักษ์ ศิริวงศ์. 2564. การสื่อสารกลยุทธ์การดำเนิน
ธุรกิจสีเขียว กรณีศึกษาเปรียบเทียบร้านกาแฟสตาร์บัคส์และร้านกาแฟคาเฟ่อเมซอน. มหาวิทยาลัย
หัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ : วารสารธุรกิจปริทัศน์, 13(1)(มกราคม – มีนาคม), 75 - 90. 

3.1.2 ญาณิศา เผื่อนเพาะ และสันติธร ภูริภักดี. 2563. แนวทางการจัดการฟาร์ม 
คาเฟ่ตามรอยเกษตรทฤษฎีใหม่ของผู้ประกอบการในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา. มหาวิทยาลัยเกริก : 
วารสารร่มพฤกษ์ มหาวิทยาลัยเกริก, 38(1)(มกราคม – เมษายน), 7 - 20. 

 4.  ประสบการณ์ในการสอน 5 ปี 
 5.  ภาระงานสอน 

5.1 หลักการตลาด 
5.2 การตลาดสำหรับวิสาหกิจชุมชน 
5.3 นวัตกรรมและการตลาดเชิงสร้างสรรค์ 
5.4 องค์การและการจัดการ 
5.5 การจัดการและพฤติกรรมองค์การ 
5.6 การเป็นผู้ประกอบการ 
5.7 การภาษีอากรธุรกิจ 
5.8 การพัฒนาบุคลิกภาพ 
5.9 การสร้างธุรกิจ 
5.10 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก 
5.11 ภาวะผู้นำและการทำงานเป็นทีม 
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5.12 นวัตกรรมและโอกาสในการสร้างธุรกิจใหม่ 
5.13 การจัดการความเสี่ยงสำหรับผู้ประกอบการ 
5.14 การประกอบการธุรกิจชุมชน 
5.15 การวิจัยสำหรับผู้ประกอบการ 
5.16 สัมมนาการเป็นผู้ประกอบการ 
5.17 พลเมืองสีเขียวและการพัฒนาที่ยั่งยืน 
5.18 การออกแบบนวัตกรรมในอุตสาหกรรมอาหาร 
5.19 การตลาดสำหรับผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
5.20 การจัดการห่วงโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
5.21 ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
5.22 การประยุกต์ใช้ดิจิทัลเทคโนโลยีสำหรับนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 

 
 
       รับรองความถูกต้องของข้อมูล 
 

 
 
  

                                       (นางสาวญาณิศา เผื่อนเผาะ) 
                                      อาจารย์ประจำหลักสูตร 
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ภาคผนวก ค 
คำสั่งแต่งตัง้คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



107 
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ภาคผนวก ง 
ประกาศ ระเบียบ ข้อบงัคับ 

ที่เกี่ยวข้อง 
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ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
ว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี 

พ.ศ. 2560 
------------------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา ว่าด้วย การ
จัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2549 ให้สอดคล้องกับ กฎ ระเบียบและบริบทที่
เปลี่ยนแปลงไป ให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 

อาศัยอำนาจตามความในมาตรา 18 (2) แห่งพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ.
2547 ประกอบกับมติสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา ในการประชุมครั้งที่ 1/2560 เมื่อ
วันที่ 18 มกราคม พ.ศ. 2560 จึงออกข้อบังคับไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1  ข้อบังคับนี้ เรียกว่า “ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา ว่าด้วย การ
จัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2560” 
 ข้อ 2  ข้อบังคับนี้ให้ใช้บังคับกับนักศึกษาท่ีเข้าศึกษาตั้งแต่ปีการศึกษา 2560 เป็นต้นไป 
 ข้อ 3  ให้ยกเลิกข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา ว่าด้วยการศึกษาระดับ
อนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2549   

บรรดาข้อบังคับ ระเบียบ ประกาศ หรือคำสั่งอ่ืนใดที่ขัดหรือแย้งกับข้อบังคับนี้ให้ใช้ข้อบังคับ
นี้แทน 

ข้อ 4  ในข้อบังคับนี้ 
  “มหาวิทยาลัย” หมายความว่า  มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
  “สภามหาวิทยาลัย”หมายความว่า สภามหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
  “สภาวิชาการ”  หมายความว่า สภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
  “อธิการบดี”  หมายความว่า อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
  “นักศึกษา”หมายความว่า นักศึกษาของมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
  “นักศึกษาภาคปกติ”หมายความว่ า นั กศึกษาของมหาวิทยาลั ยราชภัฏ
พระนครศรีอยุธยาที่จัดการเรียนการสอนในเวลาราชการ 
  “นักศึกษาภาคพิ เศษ”หมายความว่า นักศึกษาของมหาวิทยาลัยราชภัฏ
พระนครศรีอยุธยาที่จัดการเรียนการสอนนอกเวลาราชการ 
  “อาจารย์ที่ปรึกษา” หมายความว่า บุคคลที่มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา
แต่งตั้งให้ทำหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษา  
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  “คณะ” หมายความว่า คณะต่าง ๆ ในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
“คณะกรรมการประจำคณะ” หมายความว่าคณะกรรมการประจำคณะต่าง ๆ ใน

สังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
  “สาขาวิชา” หมายความว่า สาขาวิชาในสังกัดของคณะต่าง ๆ ของมหาวิทยาลัยราช
ภัฏพระนครศรีอยุธยา    
  “กองบริการการศึกษา” หมายความว่า กองบริการการศึกษาในสังกัดมหาวิทยาลัย
ราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 

   “คณะกรรมการอนุมัติการประเมินผลการศึกษา” หมายความว่า คณะกรรมการ
อนุมัติการประเมินผลการศึกษาของมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
   “สถาบันการศึกษา” หมายความว่า มหาวิทยาลัยหรือสถาบันการศึกษาที่จัดการ
เรียนการสอนในระดับอุดมศึกษา 

ข้อ 5 ให้อธิการบดีรักษาการตามข้อบังคับนี้ และให้มีอำนาจออกประกาศ คำสั่งเพ่ือ
ปฏิบัติการให้เป็นไปตามข้อบังคับนี้ 

การใดที่มิได้กำหนดไว้ในข้อบังคับนี้ หรือไม่เป็นไปตามข้อบังคับนี้ ให้อธิการบดีโดยความ
เห็นชอบของสภาวิชาการมีอำนาจวินิจฉัยชี้ขาดและรายงานให้สภามหาวิทยาลัยทราบคำวินิจฉัยให้ถือ
เป็นที่สุด 

 
หมวด 1 

ระบบการศึกษา 

 ข้อ 6  มหาวิทยาลัยจัดระบบการศึกษาดังต่อไปนี้ 
  6.1  การจัดการศึกษาภาคปกติ 
   (1) มหาวิทยาลัยจัดการศึกษาภาคปกติในระบบทวิภาค โดยแบ่งปี
การศึกษาหนึ่งๆ ออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ คือ ภาคการศึกษาที่ 1 และภาคการศึกษาที่ 2 และ
อาจเปิดภาคฤดูร้อนก็ได้ 
   (2) ภาคการศึกษาปกติแต่ละภาคมีระยะเวลาไม่น้อยกว่า15 สัปดาห์ ภาค
ฤดูร้อนมีระยะเวลาไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์ โดยจัดชั่วโมงเรียนของแต่ละรายวิชาให้เท่ากับภาค
การศึกษาปกต ิ
   (3) ในกรณีที่หลักสูตรสาขาวิชาใดประกอบด้วยรายวิชาที่จำเป็นจะต้องเปิด
สอนในภาคฤดูร้อนให้ถือเสมือนว่า ภาคฤดูร้อนนั้นเป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาภาคปกติ 
   (4) หลักสูตรสาขาวิชาใดจะเปิดทำการเรียนการสอนในภาคฤดูร้อนให้ผ่าน
การกลั่นกรอง จากคณะกรรมการประจำคณะและสภาวิชาการ 

6.2  การจัดการศึกษาภาคพิเศษ 
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(1) มหาวิทยาลัยสามารถจัดการศึกษาภาคพิเศษให้กับบุคลากรภายในและ
บุคคลภายนอกมหาวิทยาลัยได้โดยความเห็นชอบของสภามหาวิทยาลัย 
   (2) มหาวิทยาลัยจัดการศึกษาให้กับนักศึกษาภาคพิเศษ ในระบบไตรภาค 
โดยแต่ละภาคการศึกษาจัดการเรียนการสอนในวันเสาร์-อาทิตย์ หรือนอกเวลาราชการเพ่ือสนอง
ความต้องการของมวลชนในท้องถิ่นและไม่จำกัดอายุของผู้เรียน 

(3) ในแต่ละภาคการศึกษาของนักศึกษาภาคพิเศษ  มหาวิทยาลัยอาจใช้สื่อ
การเรียนการสอน และเทคโนโลยีต่าง ๆ เพื่อให้การจัดการศึกษาประสบผลสำเร็จสูงสุด 
  6.3  มหาวิทยาลัยใช้ระบบหน่วยกิตในการจัดการศึกษา จำนวนหน่วยกิตใช้แสดงถึง
ปริมาณการศึกษาของแต่ละวิชา 
  6.4  การเทียบความรู้จากประสบการณ์เดิมของนักศึกษาภาคพิเศษ ในรายวิชา
เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพและรายวิชาการฝึกประสบการณ์วิชาชีพและสหกิจศึกษา ให้เป็นไป
ตามประกาศของมหาวิทยาลัย  
  6.5  การเทียบความรู้จากประสบการณ์เดิม นอกเหนือจากข้อ 6.4 ในรายวิชาอ่ืน ๆ ให้
เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

 
หมวด 2 

หลักสูตรการศึกษา 

ข้อ 7  หลักสูตรระดับอนุปริญญาและปริญญาตรีของแต่ละสาขาวิชา ประกอบด้วย 
  7.1  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป เป็นหมวดวิชาที่เสริมสร้างความเป็นมนุษย์ที่สมบูรณ์ ให้
มีความรอบรู้อย่างกว้างขวาง เข้าใจ และเห็นคุณค่าของตนเอง ผู้ อ่ืน สังคม ศิลปวัฒนธรรมและ
ธรรมชาติ ใส่ใจต่อความเปลี่ยนแปลงของสรรพสิ่ง สามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืน พัฒนาตนเองอย่าง
ต่อเนื่อง ดำเนินชีวิตอย่างมีคุณธรรม พร้อมให้ความช่วยเหลือเพ่ือนมนุษย์และเป็นพลเมืองที่มีคุณค่า
ของสังคมไทยและสังคมโลก โดยมีจำนวนหน่วยกิตไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต  
  7.2  หมวดวิชาเฉพาะ เป็นกลุ่มวิชาแกน วิชาเฉพาะด้าน วิชาพ้ืนฐาน และวิชาชีพที่
มุ่งหมายให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจและปฏิบัติงานได้  โดยมีหน่วยกิตระดับอนุปริญญาไม่น้อยกว่า 
45 หน่วยกิต  ระดับปริญญาตรีไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 
  7.3 หมวดวิชาเลือกเสรี เป็นรายวิชาที่มุ่งให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ ตามที่
ตนเองถนัดหรือสนใจ โดยเปิดโอกาสให้ผู้ เรียนเลือกเรียนตามรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรของ
มหาวิทยาลัยโดยระดับอนุปริญญามีจำนวนหน่วยกิตไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต ระดับปริญญาตรีไม่น้อย
กว่า 6 หน่วยกิต 

ข้อ 8  หลักสูตรระดับอนุปริญญา (3 ปี) ให้มีจำนวนหน่วยกิตรวม ไม่น้อยกว่า 90 หน่วยกิต 
ใช้เวลาศึกษาไม่เกิน 6 ปีการศึกษาสำหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไม่เกิน 9 ปีการศึกษา
สำหรับการลงทะเบียนเรียนไม่เต็มเวลา  
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ข้อ 9  หลักสูตรระดับปริญญาตรี (4 ปี) ให้มีจำนวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 120 หน่วยกิต 
ใช้เวลาศึกษาไม่เกิน 8 ปีการศึกษาสำหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไม่เกิน 12 ปีการศึกษา
สำหรับการลงทะเบียนเรียนไม่เต็มเวลา 

ข้อ 10  หลักสูตรระดับปริญญาตรี (5 ปี) ให้มีจำนวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 150 หน่วย
กิต ใช้เวลาศึกษาไม่เกิน 10 ปีการศึกษาสำหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไม่เกิน 15 ปี
การศึกษาสำหรับการลงทะเบียนเรียนไม่เต็มเวลา 

ข้อ 11 หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ให้มีจำนวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 72 
หน่วยกิต ใช้เวลาศึกษาไม่เกิน 4 ปีการศึกษาสำหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไม่เกิน 6 ปี
การศึกษา สำหรับการลงทะเบียนเรียนไม่เต็มเวลา ทั้งนี้ให้นับเวลาศึกษาจากวันที่เปิดภาคการศึกษา
แรกท่ีรับเข้าศึกษาในหลักสูตรนั้น 

 
 
 

หมวด 3 
การรับเข้าเป็นนักศึกษาและสภาพนักศึกษา 

 ข้อ 12 คุณสมบัติของนักศึกษา 
  12.1 เป็นผู้สำเร็จการศึกษาไม่ต่ำกว่าระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า 
จากสถาบัน การศึกษาที่กระทรวงศึกษาธิการรับรองสำหรับผู้เข้าศึกษาในหลักสูตรอนุปริญญา (3 ปี) 
ปริญญาตรี (4 ปี) หรือปริญญาตรี (5 ปี) 
  12.2  เป็นผู้สำเร็จการศึกษาไม่ต่ำกว่าระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูงหรือ
เทียบเท่า หรือระดับอนุปริญญา (3ปี) หรือเทียบเท่าในสาขาวิชาที่ตรงกับสาขาวิชาที่จะเข้าศึกษาจาก
สถาบันการศึกษาที่กระทรวงศึกษาธิการรับรอง 
  12.3  ไม่เป็นโรคติดต่อร้ายแรงที่สังคมรังเกียจ โรคทางจิตอันเป็นอุปสรรคต่อ
การศึกษา 
  12.4  มีความประพฤติดี ไม่เคยถูกไล่ออกจากสถาบันการศึกษาใด เนื่องจาก
ประพฤติผิดวินัยนักศึกษา 

ข้อ 13 การเข้าเป็นนักศึกษา 
  มหาวิทยาลัยจะสอบคัดเลือก หรือคัดเลือกผู้มีคุณสมบัติตามข้อ 12 เข้าเป็น
นักศึกษาแต่ละครั้ง ตามประกาศของมหาวิทยาลัยหรือสำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 

ข้อ 14 การรับย้ายนักศึกษาจากสถาบันการศึกษาอ่ืน  
  14.1  มหาวิทยาลัยอาจจะรับย้ายนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน ซึ่งสำนักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษารับทราบหลักสูตรแล้ว 
  14.2  คุณสมบัติของผู้ขอย้ายมาเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัย 
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   (1) มีคุณสมบัติตามข้อ 12 
   (2) ได้ศึกษาในสถาบันการศึกษามาแล้วไม่น้อยกว่า 1 ปีการศึกษา 
   (3) มีผลการเรียนจากสถาบันการศึกษาเดิมโดยมีคะแนนเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 
2.00  

14.3  ผู้ประสงค์จะขอย้ายมาเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัยจะต้องปฏิบัติ ดังนี้ 
    (1) ยื่นคำร้องต่อมหาวิทยาลัยไม่น้อยกว่า 15 วัน ก่อนวันเปิดภาค
การศึกษาที่ประสงค์จะเข้าศึกษา 
    (2) มีระเบียนแสดงผลการเรียน และรายละเอียดเนื้อหารายวิชาที่ได้เรียน
ไปแล้วต่อมหาวิทยาลัย       
  14.4  การเทียบโอนหน่วยกิตและผลการเรียนจะพิจารณาเทียบโอนรายวิชาที่เรียน
มา โดยรายวิชาเทียบโอนจะต้องมีเนื้อหาวิชาอยู่ในระดับเดียวกันกับรายวิชาของมหาวิทยาลัย และผล
การเรียนเทียบได้ไม่ต่ำกว่า C เงื่อนไขอ่ืน ๆ ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่มหาวิทยาลัย
กำหนด 

ข้อ 15 การเข้าศึกษาเพื่อปริญญาที่สอง 
  15.1  ผู้สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี จากสถาบันการศึกษาอ่ืน สามารถเข้ารับ
การสอบหรือการคัดเลือก เพ่ือเข้าศึกษาต่อในระดับปริญญาตรีสาขาอ่ืนได้ตามประกาศของ
มหาวิทยาลัย 
  15.2  การเทียบโอนหน่วยกิต 
           ให้เป็นไปตามระเบียบว่าด้วยการโอนผลการเรียน การยกเว้นรายวิชาเรียน 

ข้อ 16 การข้ึนทะเบียนเป็นนักศึกษา 
  16.1  ผู้ที่ได้รับการคัดเลือกเข้าเป็นนักศึกษาต้องขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษาโดยต้อง
รายงานตัวตามที่มหาวิทยาลัยกำหนด  และลงทะเบียนเรียน ชำระเงินค่าหน่วยกิต ค่าบำรุงการศึกษา 
ค่าประกันของเสียหาย ค่าธรรมเนียมหรือค่าใช้จ่ายอื่น ๆ จึงจะมีสถานภาพเป็นนักศึกษา 
  16.2  ผู้ที่ได้รับคัดเลือกเป็นนักศึกษา แต่ไม่อาจขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษาได้ตามที่
มหาวิทยาลัยกำหนด จะต้องแจ้งเหตุขัดข้องต่อมหาวิทยาลัยเป็นลายลักษณ์อักษร ภายใน 3 วัน มิฉะนั้น
จะถือว่าผู้นั้นสละสิทธ์ 
  16.3  ผู้ที่ได้รับคัดเลือกเป็นนักศึกษาต้องมีสถานภาพหรือรหัสนักศึกษาไม่เกินหนึ่ง
รหัสในขณะที่ยังมีสภาพเป็นนักศึกษาอยู่ หากมีสถานภาพซ้ำซ้อนมากกว่าหนึ่งรหัสจะต้องลาออกจาก
การเป็นนักศึกษาเพ่ือให้เหลือเพียงรหัสเดียว ยกเว้นกรณีที่เป็นนักศึกษาหลักสูตรควบระดับปริญญา
ตรี 2 ปริญญา 
  16.4  ในทุกภาคการศึกษาที่นักศึกษาลงทะเบียนเรียน หรือไม่มีการลงทะเบียนแต่
อยู่ระหว่างการแก้ไขผลการศึกษา การค้นคว้า การทำรายงาน ฯลฯ เพ่ิมเติมในภาคเรียนใด นักศึกษา
จะต้องชำระค่าบำรุงศึกษาเพ่ือให้มีสภาพการเป็นนักศึกษา 
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ข้อ 17  การลาพักการศึกษา 
  นักศึกษาที่ไม่สามารถศึกษาในภาคเรียนปกติใดได้สามารถยื่นคำร้องขอลาพัก
การศึกษา โดยยื่นคำร้องพร้อมแนบหลักฐานความจำเป็นและชำระค่าธรรมเนียม ภายในวันสุดท้าย
ของภาคเรียนหรือตามที่มหาวิทยาลัยกำหนด ทั้งนี้การลาพักการศึกษาให้กระทำได้ติดต่อกันไม่เกิน 2 
ปีการศึกษา 

ข้อ 18 สภาพนักศึกษาและการพ้นสภาพการเป็นนักศึกษา 
  18.1  สภาพนักศึกษาแบ่งออกได้ ดังนี้ 
   (1) นักศึกษาเกณฑ์ปกติ ได้แก่ นักศึกษาที่มีผลการเรียนได้ค่าระดับคะแนน
เฉลี่ยตั้งแต่ 2.00 ขึ้นไป 
   (2) นักศึกษารอพินิจ ได้แก่ นักศึกษาที่มีผลการเรียนได้ค่าระดับคะแนน
เฉลี่ยตั้งแต่ 1.80 ขึ้นไปแต่ไม่ถึง 2.00 เมื่อเรียนครบโครงสร้างของหลักสูตร 

18.2 การพ้นสภาพการเป็นนักศึกษาด้วยเหตุ ดังนี้      
   กรณีนักศึกษาภาคปกติ   

(1) นักศึกษาได้คะแนนเฉลี่ยต่ำกว่า 1.60 เมื่อสิ้นภาคเรียนปกติภาคเรียนที่ 
2นับตั้งแต่เข้าเรียน  

(2) นักศึกษาได้คะแนนเฉลี่ยต่ำกว่า 1.80 เมื่อสิ้นภาคเรียนปกติภาคเรียนที่ 
4, 6, 8, 10, 12, 14, 16, 18, 20 นับตั้งแต่เข้าเรียน 
   (3)  ลงทะเบียนเรียนครบหลักสูตรแต่ยังได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ำ
กว่า 1.80  
   (4) มีสภาพการเป็นนักศึกษาครบ 6 ปีการศึกษาปกติติดต่อกันในกรณี
หลักสูตรระดับอนุปริญญา (3 ปี) ครบ 8 ปีการศึกษาปกติติดต่อกันในกรณีหลักสูตรระดับปริญญาตรี 
4 ปี ครบ 10 ปีการศึกษาปกติติดต่อกันในกรณีที่เรียนหลักสูตรระดับปริญญาตรี 5 ปี และครบ 4 ปี
การศึกษาปกติติดต่อกันในกรณีหลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) 
   (5) ลาออกหรือเสียชีวิต 
   (6) ไม่มีคุณสมบัติตามข้อ 12 
   (7) ลาพักการศึกษาเกิน 2 ปีการศึกษาติดต่อกัน 
   (8) กระทำผิดวินัยนักศึกษาตามที่มหาวิทยาลัยกำหนดให้พ้นสภาพ
นักศึกษา 
   (9) ไม่ชำระเงินค่าบำรุงหรือค่าธรรมเนียมการศึกษาและมหาวิทยาลัย
พิจารณาแล้วไม่เป็นผู้ขาดแคลนอย่างแท้จริง   
   กรณีที่นักศึกษาพ้นสภาพตาม (1) (2) แล้วแต่หากรายใดมีผลการเรียนไม่
สมบูรณ์ (ได้รับระดับคะแนน I) ให้นักศึกษาและอาจารย์ผู้สอนดำเนินการแก้ไขให้แล้วเสร็จไม่เกิน 30 
วันนับจากวันที่พ้นสภาพการเป็นนักศึกษา    
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   กรณีนักศึกษาภาคพิเศษ 
   (1) นักศึกษาได้คะแนนเฉลี่ยต่ำกว่า 1.60 เมื่อสิ้นภาคเรียนปกติภาคเรียนที่ 
3 นับตั้งแต่เข้าเรียน 
   (2) นักศึกษาได้คะแนนเฉลี่ยต่ำกว่า 1.80 เมื่อสิ้นภาคเรียนปกติภาคเรียนที่ 
6, 9, 12, 15, 18, 21, 24 นบัตั้งแต่เข้าเรียน 
   (3) ลงทะเบียนครบหลักสูตร แต่ยังได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยต่ำกว่า 1.80  
   (4) มีสภาพการเป็นนักศึกษาครบ 6 ปีการศึกษาปกติติดต่อกันในกรณี
หลักสูตรระดับอนุปริญญา (3 ปี) ครบ 8 ปีการศึกษาปกติติดต่อกันในกรณีหลักสูตรระดับปริญญาตรี 
4 ปี ครบ 10 ปีการศึกษาปกติติดต่อกันในกรณีที่เรียนหลักสูตรระดับปริญญาตรี 5 ปี และครบ 4 ปี
การศึกษาปกติติดต่อกันในกรณีหลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) 
   (5) ลาออกหรือเสียชีวิต 
   (6) ไม่มีคุณสมบัติตามข้อ 12 
   (7) ลาพักการศึกษาเกิน 2 ปีการศึกษาติดต่อกัน 
   (8) กระทำผิดวินัยนักศึกษาตามที่มหาวิทยาลัยกำหนดให้พ้นสภาพ
นักศึกษา 
   (9) ไม่ชำระเงินค่าบำรุงการศึกษาหรือค่าธรรมเนียมการศึกษา และ
มหาวิทยาลัยพิจารณาแล้วไม่เป็นผู้ขาดแคลนอย่างแท้จริง 
   กรณีที่นักศึกษาพ้นสภาพตาม (1) (2) แล้วแต่หากรายใดมีผลการเรียนไม่
สมบูรณ์ (ได้รับระดับคะแนน I) ให้นักศึกษาและอาจารย์ผู้สอนดำเนินการแก้ไขให้แล้วเสร็จไม่เกิน 30 
วัน นับจากวันที่พ้นสภาพการเป็นนักศึกษา 
 

หมวด 4 
การลงทะเบียนและค่าธรรมเนียม 

 
ข้อ 19 การลงทะเบียนเรียน  

19.1  การลงทะเบียนเรียนของนักศึกษาจะต้องได้รับความเห็นชอบจากอาจารย์ที่
ปรึกษา 

19.2  จำนวนหน่วยกิตท่ีนักศึกษาจะลงทะเบียนเรียนได้ มีดังนี้   
   (1) นักศึกษาภาคปกติสามารถลงทะเบียนเรียนได้ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต
และไม่เกิน 22 หน่วยกิตในแต่ละภาคการศึกษาปกติสำหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา ส่วนภาคฤดู
ร้อนให้ลงทะเบียนเรียนได้ไม่เกิน 9 หน่วยกิต 
   (2) นักศึกษาภาคพิเศษสามารถลงทะเบียนเรียนได้ ภาคการศึกษาละไม่เกิน 
12 หน่วยกิต 
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  19.3 การลงทะเบียนเรียน ให้ดำเนินการตามประกาศของมหาวิทยาลัย หาก
นักศึกษาลงทะเบียนหลังจากวันที่มหาวิทยาลัยกำหนด จะต้องชำระค่าปรับตามระเบียบของ
มหาวิทยาลัย 
  19.4  การลงทะเบียนเรียน นักศึกษาสามารถลงทะเบียนผ่านระบบเครือข่าย
คอมพิวเตอร์ หรือลงทะเบียนด้วยตนเอง ตามวัน เวลา และสถานที่ท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 
  19.5  การลงทะเบียนเรียนจะสมบูรณ์ก็ต่อเมื่อนักศึกษาได้ชำระค่าธรรมเนียมต่างๆ 
พร้อมยื่นหลักฐานการลงทะเบียนนั้นต่อมหาวิทยาลัยแล้ว 
  19.6  การลงทะเบียนรายวิชาหลังกำหนด ให้กระทำได้ภายในระยะเวลาของการ
เพ่ิมถอนรายวิชา หากพ้นกำหนดมหาวิทยาลัยอาจยกเลิกสิทธิการลงทะเบียนรายวิชาในภาค
การศึกษานั้นๆ 
   19.7 มหาวิทยาลัยอาจกำหนดเงื่อนไขให้นักศึกษาลงทะเบียนเรียนรายวิชาผ่านก่อน 
(Prerequisite) สำหรับการลงทะเบียนบางรายวิชา โดยนักศึกษาต้องมีผลการเรียนเป็น S หรือระดับ
คะแนน D ขึ้นไป และการลงทะเบียนที่ผิดเงื่อนไขของรายวิชาใด ๆ ให้ถือว่าการลงทะเบียนนั้นเป็น
โมฆะ และรายวิชาที่ลงทะเบียนผิดเงื่อนไขนั้นให้ได้รับอักษร W 
  19.8 อธิการบดีอาจอนุมัติให้นักศึกษาที่พ้นสภาพการเป็นนักศึกษาจากการลาพัก
การศึกษาเกิน 2 ปีการศึกษาติดต่อกันกลับเข้าเป็นนักศึกษาใหม่ได้ถ้ามีเหตุผลอันสมควรโดยให้ถือ
ระยะเวลาที่พ้นสภาพนั้น เป็นระยะเวลาพักการศึกษาในกรณีเช่นนี้นักศึกษาจะต้องชำระค่ารักษา
สถานภาพนักศึกษาตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 
            การอนุมัติให้กลับเข้าเป็นนักศึกษาตามวรรคแรกหากพ้นกำหนดเวลา 2 ปีการศึกษา 
นับจากวันที่นักศึกษาผู้นั้นพ้นสภาพการเป็นนักศึกษาไม่อาจกระทำได้ 
  19.9 กรณีที่มีโครงการแลกเปลี่ยนนักศึกษาระหว่างสถาบันการศึกษา อธิการบดี
อาจพิจารณาอนุมัติให้นักศึกษาลงทะเบียนรายวิชาที่เปิดสอนในสถาบันการศึกษาอ่ืนแทนการ
ลงทะเบียนเรียนในมหาวิทยาลัยทั้งหมด หรือบางส่วนก็ได้ หรืออาจพิจารณาอนุมัติให้นักศึกษา
สถาบันการศึกษาอ่ืนลงทะเบียนรายวิชาที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยโดยชำระค่าธรรมเนียมตาม
ระเบียบว่าด้วยการรับและจ่ายเงินค่าธรรมเนียมการศึกษาของมหาวิทยาลัยก็ได้ 
  19.10 การลงทะเบียนรายวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษาในภาคเรียน
ใด ไม่อนุญาตให้นักศึกษาลงทะเบียนรายวิชาอ่ืนเพ่ิมเติม ยกเว้นกรณีที่หลักสูตรกำหนดไว้  

ข้อ 20 การคิดหน่วยกิตถือเกณฑ์ ดังนี้ 
  20.1 การเรียนการสอนภาคทฤษฎีให้กำหนด 1 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ตลอดหนึ่งภาค
การศึกษาปกติ มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 
  20.2 การเรียนการสอนภาคปฏิบัติให้กำหนดไม่น้อยกว่า 2 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ หรือไม่
น้อยกว่า 30  ชั่วโมง ตลอดหนึ่งภาคการศึกษาปกติ มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 
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  20.3 การฝึกงาน หรือการฝึกภาคสนามให้กำหนดไม่น้อยกว่า 3 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ 
หรือไม่น้อยกว่า 45 ชั่วโมง ตลอดหนึ่งภาคการศึกษาปกติ มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 
  20.4 การทำโครงงานหรือกิจกรรมการเรียนอ่ืนใดตามท่ีได้รับมอบหมายที่ใช้เวลาทำ
โครงงานหรือกิจกรรมนั้น ๆ ไม่น้อยกว่า 45 ชั่วโมง ต่อภาคการศึกษาปกติ ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 

 ข้อ 21 การเพ่ิม-ถอนรายวิชา 
  21.1 การเพ่ิม-ถอนรายวิชา จะกระทำได้ภายใน 3 สัปดาห์แรกนับจากวันเปิดภาค
การศึกษา หรือภายในสัปดาห์แรกนับจากวันเปิดภาคฤดูร้อน 
  21.2 ขั้นตอนในการเพ่ิม-ถอนรายวิชาให้เป็นไปตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 
            21.3 นักศึกษาที่ลงทะเบียนและศึกษาครบตามหลักสูตรอนุปริญญาหรือปริญญาตรี
และได้ค่าระดับคะแนนสะสมถึงเกณฑ์ที่สำเร็จการศึกษาแล้ว อาจลงทะเบียนเรียนเพ่ิมเติมได้ในวิชาที่
เปิดสอนอยู่ในมหาวิทยาลัย โดยถือเป็นผู้เข้าร่วมศึกษาแต่จะลงทะเบียนเรียนได้ไม่เกิน 1 ภาค
การศึกษา 

ข้อ 22 การชำระค่าธรรมเนียมการศึกษา การยกเว้น หรือการลดหย่อนค่าธรรมเนียม
การศึกษาให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่มหาวิทยาลัยกำหนด 

 
หมวด 5 

การวัดและประเมินผล 

 ข้อ 23  การวัดและประเมินผลการศึกษา 
  23.1 ให้อาจารย์ผู้สอนประเมินผลทุกรายวิชาที่มีการเรียนการสอน การวัดผลต้อง
ทำตลอดภาคการศึกษาโดยวิธีต่าง ๆ เช่น การสอบย่อย การทำรายงาน การสอบกลางภาค ฯลฯ และ
ให้มีการสอบปลายภาคโดยให้คิดคะแนนสอบปลายภาคตั้งแต่ร้อยละ 30-50 ของคะแนนทั้งหมด เว้น
แต่รายวิชาที่กำหนด ให้ประเมินผลในลักษณะอ่ืนโดยความเห็นชอบของสภาวิชาการ 
  23.2 นักศึกษาต้องมีเวลาเรียนแต่ละรายวิชาไม่ต่ำกว่าร้อยละ 80 ของเวลาเรียน
ทั้งหมด จึงจะมีสิทธิเข้าสอบและได้รับการวัดและประเมินผล 
  23.3 กรณีท่ีนักศึกษามีเวลาเรียนรายวิชาใดน้อยกว่าร้อยละ 80 แต่ไม่ต่ำกว่าร้อยละ 
60 ให้อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้สอน 
  23.4 มหาวิทยาลัยใช้ระบบสัญลักษณ์ ระดับคะแนน และค่าระดับคะแนน ในการวัด
และประเมินผล ดังนี้ 
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       ระดับคะแนน  ความหมาย     ค่าระดับคะแนน 
 A   ดีเยี่ยม (Excellent)  4.00 
 B+  ดีมาก (Very Good)  3.50 
 B   ดี (Good)   3.00 
 C+  ดีพอใช้ (Fairly Good)  2.50 
 C   พอใช้ (Fair)   2.00 
 D+  อ่อน (Poor)   1.50 
 D   อ่อนมาก (Very Poor)  1.00 
 F   ไม่ผ่าน (Fail)   0.00 
 Fe   ขาดสอบปลายภาค (Failure : absent from examination) 
 S   เป็นที่พอใจ (Satisfactory) 
 U   ไม่เป็นที่พอใจ (Unsatisfactory)  
 I   การวัดผลยังไม่สมบูรณ์ (Incomplete) 
 P   ผ่าน (Pass) 
 V   ผู้เข้าร่วมศึกษา (Visitor) 
 W   การถอนรายวิชา (Withdrawn) 
  23.5 ระดับคะแนน A, B+,B,C+,C,D+,D และ F ใช้สำหรับกรณี 
   (1) รายวิชาที่นักศึกษาเข้าสอบหรือมีผลงานที่ประเมินผลได้เป็นค่าระดับ
คะแนนหรือรายวิชาที่นักศึกษาเข้าสอบและมีผลงานที่ประเมินผลได้เป็นค่าระดับคะแนน 
   (2) เปลี่ยนจากสัญลักษณ์ I เป็นระดับคะแนน 
  23.6 นักศึกษาที่มีผลการศึกษาตั้งแต่ระดับคะแนน  D ขึ้นไปถือว่าสอบผ่านใน
รายวิชานั้น ยกเว้นรายวิชาที่หลักสูตรกำหนดให้เป็นอย่างอ่ืน 
  23.7 ระดับคะแนนใช้กับกรณีดังต่อไปนี้ 
   (1) นักศึกษาขาดสอบปลายภาค ในกรณีที่นักศึกษามีสิทธิสอบปลายภาค
เรียนแต่ขาดสอบเนื่องจากเหตุจำเป็นและสุดวิสัยอย่างยิ่ง นักศึกษาสามารถยื่นคำร้องขอสอบใน
รายวิชาที่ขาดสอบที่กองบริการการศึกษา โดยต้องดำเนินการภายใน 15 วันนับแต่วันเปิดภาคเรียน
ของภาคเรียนถัดไป 
   (2) หากนักศึกษาไม่ดำเนินการขอสอบในรายวิชาที่ขาดสอบปลายภาคตาม
เวลาที่กำหนด มหาวิทยาลัยจะเปลี่ยนจากสัญลักษณ์ Fe เป็นค่าระดับคะแนน F หรือ U แล้วแต่กรณี 
  23.8 ระดับคะแนน “I” ใช้กับกรณี ดังต่อไปนี้ 
   (1) นักศึกษาไม่สามารถเข้ารับการวัดผลในรายวิชานั้นให้สำเร็จสมบูรณ์ได้
โดยมีหลักฐานแสดงว่ามีเหตุจำเป็นอย่างยิ่ง 
   (2) นักศึกษาทำงานที่เป็นส่วนประกอบการศึกษาของรายวิชานั้นๆ ยังไม่
สมบูรณ์และอาจารย์ผู้สอนเห็นสมควรให้รอผลการศึกษา 
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   (3) นักศึกษาจะต้องดำเนินการขอรับการประเมินผลเพื่อแก้ระดับคะแนน I 
ให้สมบูรณ์ ภายใน 2 สัปดาห์แรกของภาคเรียนถัดไป หากพ้นกำหนดดังกล่าวมหาวิทยาลัยจะเปลี่ยน
สัญลักษณ์ I เป็นค่าระดับคะแนน F หรือ U แล้วแต่กรณี 
  23.9 ระดับคะแนน S หรือ U ใช้สำหรับรายวิชาที่ไม่นับหน่วยกิตแต่หลักสูตร
กำหนดให้มีการประเมินผลการศึกษาโดยไม่คิดค่าระดับคะแนน 
  23.10 ระดับคะแนน V ใช้สำหรับรายวิชาที่นักศึกษาเข้าร่วมศึกษาโดยไม่นับหน่วย
กิตและมีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 หากเวลาเรียนไม่ครบตามกำหนดให้เปลี่ยนระดับคะแนน V 
เป็น W 
  23.11 ระดับคะแนน P ใช้สำหรับรายวิชาที่ได้รับการยกเว้นวิชาเรียนในกรณีที่
นักศึกษาเรียนมาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนๆ ในระดับเดียวกัน หรือจากมหาวิทยาลัยแต่ย้ายสาขาวิชา
ภายในมหาวิทยาลัย 
  23.12 ระดับคะแนน W ใช้สำหรับรายวิชาที่นักศึกษาขอยกเลิกรายวิชาที่ได้
ลงทะเบียนเรียนไว้แล้ว และได้กระทำขอยกเลิกก่อนการสอบปลายภาค 3 สัปดาห์ 
  23.13 การนับหน่วยกิตสะสม และการคำนวณค่าระดับคะแนนเฉลี่ย 
   (1) มหาวิทยาลัยจะคำนวณค่าระดับคะแนนเฉลี่ยจากหน่วยกิต และค่า
ระดับคะแนนของรายวิชาทั้งหมดท่ีนักศึกษาได้ลงทะเบียนเรียนในแต่ละภาคการศึกษา 
   (2) การคำนวณค่าระดับคะแนนเฉลี่ย ให้นำผลคูณของจำนวนหน่วยกิตกับ
ค่าระดับคะแนนของทุก ๆ รายวิชาที่เรียนมารวมกันแล้วหารด้วยจำนวนหน่วยกิตของรายวิชาทั้งหมด
   (3) ในกรณีที่นักศึกษาลงทะเบียนเรียนซ้ำในรายวิชาที่ได้ระดับคะแนนต่ำ
กว่า C มหาวิทยาลัย จะอนุญาตให้เรียนซ้ำได้อีกหนึ่งครั้ง ส่วนการบันทึกผลการเรียนมหาวิทยาลัยจะ
เลือกบันทึกรายวิชาเรียนที่ได้ระดับคะแนนดีที่สุดให้ และผลการเรียนที่ไม่เลือกบันทึกจะเปลี่ยนเป็น W 

23.14 การประเมินผลรายวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา ถ้าได้ระดับ
คะแนนต่ำกว่า C หรือคะแนนรวมต่ำกว่าร้อยละ 60 ถือว่าสอบตก นักศึกษาต้องลงทะเบียนเรียนใหม่
และผลการเรียนที่ต่ำกว่า C หรือสอบตกจะเปลี่ยนเป็น W 
  23.15 นักศึกษาที่ทุจริตหรือร่วมทุจริตในการสอบให้นักศึกษาผู้นั้นได้รับระดับ
คะแนนเป็น F หรือ U แล้วแต่กรณี 

ข้อ 24  การสอบตก และการเรียนซ้ำ 
  24.1 รายวิชาใดที่นักศึกษามีระดับคะแนนต่ำกว่า C อาจขอเรียนซ้ำรายวิชานั้นได้
โดยไปเรียนวิชาอ่ืนที่อยู่ในหมวดหรือกลุ่มหรือแขนงเดียวกัน 
  24.2 รายวิชาบังคับใดตามโครงสร้างหลักสูตร ถ้านักศึกษาสอบได้ระดับคะแนน F 
หรือ U นักศึกษาต้องลงทะเบียนเรียนซ้ำ 
  24.3 รายวิชาเลือกตามโครงสร้างหลักสูตร ถ้านักศึกษาสอบได้ระดับคะแนน F หรือ 
U นักศึกษาสามารถเปลี่ยนไปลงทะเบียนเรียนรายวิชาเลือกอ่ืนตามโครงสร้างหลักสูตรที่เรียนได้ 
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  24.4 รายวิชาที่ได้ระดับคะแนน  F หรือ U เมื่อทำการลงทะเบียนแล้วให้เปลี่ยน
ระดับคะแนนF หรือ U เป็น W 
  24.5 กรณีที่สอบตกและต้องเรียนซ้ำ หรือกรณีสอบตกรายวิชาเลือกและเปลี่ยนไป
เรียนรายวิชาเลือกอ่ืนแทนจะไม่นับหน่วยกิตที่สอบตกเป็นตัวหาร 
 

หมวด 6 
การขอสำเร็จการศึกษาและการอนุมัติอนุปริญญาและปริญญา 

 ข้อ 25 นักศึกษาที่จะสำเร็จการศึกษาในภาคการศึกษาใด จะต้องยื่นคำร้องขอสำเร็จ
การศึกษาในภาคการศึกษานั้น หากนักศึกษาไม่ยื่นคำร้องขอสำเร็จการศึกษาตามที่กำหนด หรือมี
คุณสมบัติไม่ครบถ้วน มหาวิทยาลัยอาจยังไม่พิจารณาการสำเร็จการศึกษา 
        25.1 ผู้สำเร็จการศึกษามีสิทธิขอรับอนุปริญญาหรือปริญญาจะต้องมีคุณสมบัติ ดังนี้ 

นักศึกษาภาคปกติ 
(1) เรียนรายวิชาต่าง ๆ ครบตามโครงสร้างของหลักสูตรรวมทั้งรายวิชาที่สภา

มหาวิทยาลัย กำหนดให้เรียนเพ่ิม และไม่มีรายวิชาใดได้รับค่าระดับคะแนนเป็น F, I หรือ U 
(2)  ได้รับค่าระดับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ำกว่า 2.00  
(3)  มีเวลาเรียน 

(3.1) หลักสูตรระดับอนุปริญญา (3 ปี) ไม่ต่ำกว่า 5 ภาคการศึกษา และ
มีสภาพเป็นนักศึกษาไม่เกิน 6 ปี 

(3.2) หลักสูตรระดับปริญญาตรี (4 ปี) ไม่ต่ำกว่า 7 ภาคการศึกษา และ
มีสภาพเป็นนักศึกษาไม่เกิน 8 ปี   

(3.3) หลักสูตรระดับปริญญาตรี (5 ปี) ไม่ต่ำกว่า 8 ภาคการศึกษา และ
มีสภาพเป็นนักศึกษาไม่เกิน 10 ปี  

(3.4) หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ไม่ต่ำกว่า 4 ภาคการศึกษา 
และมีสภาพเป็นนักศึกษาไม่เกิน 4 ปี  

(4) มีเวลาเรียนไม่ต่ำกว่า 3 ภาคการศึกษาปกติในกรณีการเรียนเพ่ือปริญญา
ที่สอง 

(5) ผ่านการทดสอบหรืออบรมมาตรฐานภาษาอังกฤษตามที่มหาวิทยาลัย
กำหนด 

(6) ผ่านการเข้าร่วมกิจกรรมส่งเสริมคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามที่
มหาวิทยาลัยกำหนด 
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25.2 นักศึกษาภาคพิเศษ 
(1)  เรียนรายวิชาต่าง ๆ ครบตามโครงสร้างของหลักสูตรรวมทั้งรายวิชาที่สภา

มหาวิทยาลัยกำหนดให้เรียนเพ่ิม และไม่มีรายวิชาใดได้รับค่าระดับคะแนนเป็น F, I หรือ U 
(2) ได้รับค่าระดับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ำกว่า 2.00 
(3) มีเวลาเรียน 

(3.1) หลักสูตรระดับอนุปริญญา (3 ปี) ไม่ต่ำกว่า 5 ภาคการศึกษาและ 
มีสภาพเป็นนักศึกษาไม่เกิน 6 ปี 

(3.2) หลักสูตรระดับปริญญาตรี (4 ปี) ไม่ต่ำกว่า 10 ภาคการศึกษา และ
มีสภาพเป็นนักศึกษาไม่เกิน 8 ปี   

(3.3) หลักสูตรระดับปริญญาตรี (5 ปี) ไม่ต่ำกว่า 12 ภาคการศึกษา และ
มีสภาพเป็นนักศึกษาไม่เกิน 10 ปี  

(3.4) หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ไม่ต่ำกว่า 6 ภาคการศึกษา 
และมีสภาพเป็นนักศึกษาไม่เกิน 4 ปี  

(4) มีเวลาเรียนไม่ต่ำกว่า 3 ภาคการศึกษาปกติในกรณีการเรียนเพ่ือปริญญา
ที่สอง 

(5) ผ่านการทดสอบหรืออบรมมาตรฐานภาษาอังกฤษตามที่มหาวิทยาลัย
กำหนด 

(6) ผ่านการเข้าร่วมกิจกรรมส่งเสริมคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามที่
มหาวิทยาลัยกำหนด 

เมื่อนักศึกษาเรียนครบโครงสร้างตามที่กำหนดไว้ในหลักสูตรแล้ว ถ้าได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ย
ตั้งแต่ 1.80 แต่ไม่ถึง 2.00 ให้เลือกรายวิชาเพ่ิมเติมเพ่ือทำค่าระดับคะแนนเฉลี่ยให้ถึง 2.00 ทั้งนี้ต้อง
อยู่ในระยะเวลาตามข้อ 18 

นักศึกษาที่มีคุณสมบัติเป็นผู้สำเร็จการศึกษา ต้องผ่านคณะกรรมการอนุมัติการประเมินผล
การศึกษา อนุมัติให้สำเร็จการศึกษา ก่อนเสนอคณะกรรมการสภาวิชาการ สภามหาวิทยาลัย
ตามลำดับ 

ข้อ 26 ผู้สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีที่จะได้รับการเสนอชื่อให้ได้รับปริญญาเกียรตินิยม 
จะต้องมีคุณสมบัติดังนี้  
  26.1 เรียนครบหลักสูตรแล้วได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.60 ได้เกียรตินิยม
อันดับ 1 และได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.25 จะได้รับเกียรตินิยมอันดับ 2 สำหรับปริญญาตรี
หลักสูตร 4 ปี และ 5 ปี 
  26.2 ระดับปริญญาตรี(ต่อเนื่อง) จะต้องได้รับค่าระดับคะแนนเฉลี่ยทั้งระดับ
อนุปริญญาหรือเทียบเท่าและปริญญาตรี  ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.60  ได้เกียรตินิยม
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อันดับหนึ่ง และถ้าได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยตั้งแต่ 3.25 -3.59 ทั้งระดับอนุปริญญาหรือเทียบเท่าและ
ปริญญาตรีในสาขาเดียวกัน จะได้เกียรตินิยมอันดับที่สอง 
  26.3 ทุกรายวิชาจะต้องได้ระดับคะแนนไม่ต่ำกว่า C 
  26.4 ทุกรายวิชาไม่เคยได้รับคะแนนเป็น F,U และไม่มีการลงทะเบียนเรียนซ้ำซ้อนใน
รายวิชาใดๆ 
  26.5 ต้องไม่เป็นนักศึกษาที่โอนมาจากสถาบันการศึกษาอ่ืน หรือมีการเทียบโอนวิชา
เรียน 
  26.6 นักศึกษาภาคปกติมีเวลาเรียนไม่เกิน 4 ภาคการศึกษาปกติสำหรับหลักสูตร 2 
ปี ไม่เกิน 8 ภาคการศึกษาปกติสำหรับหลักสูตร 4 ปี และ 10 ภาคการศึกษาปกติสำหรับหลักสูตร 5 
ปีทั้งนี้ให้นับภาคฤดูร้อนเป็น 1 ภาคการศึกษาปกติด้วย 
  26.7 นักศึกษาภาคพิเศษ มีเวลาเรียนไม่เกิน 6 ภาคการศึกษาสำหรับหลักสูตร 2 ปี 
ไม่เกิน 12 ภาคการศึกษาสำหรับหลักสูตร 4 ปี และไม่เกิน 15 ภาคการศึกษาสำหรับหลักสูตร 5 ปี 

ข้อ 27  การอนุมัติอนุปริญญาหรือปริญญา สภามหาวิทยาลัยเป็นผู้อนุมัติ 
 

หมวด 7 
บทเฉพาะกาล 

ข้อ 28 ในกรณีที่ยังไม่ได้ออกระเบียบ ประกาศ หรือ คำสั่ง เพ่ือปฏิบัติตามข้อบังคับนี้ ให้ใช้
ระเบียบ ประกาศ หรือคำสั่งตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา ว่าด้วยการจัด
การศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2549  ไปพลางก่อนจนกว่าจะได้ออกระเบียบ 
ประกาศ หรือคำสั่ง ตามข้อบังคับนี้ 

 
  ประกาศ  ณ  วันที่  28  เดือน กุมภาพันธ์   พ.ศ. 2560 
 
 

              
                  (นายอภิชาติ   จีระวฒุิ) 
                            นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
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ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
ว่าด้วยการโอนผลการเรียน การยกเว้นรายวิชาเรียน และการจ่ายค่าธรรมเนียมการโอนผลการเรยีน 

การยกเว้นรายวิชาเรียน พ.ศ. 2552 
---------------------------- 

  โดยที่เป็นการสมควรให้มีระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา ว่าด้วยการ
โอน  ผลการเรียน การยกเว้นรายวิชาเรียน และการจ่ายค่าธรรมเนียมการโอนผลการเรียน การยกเว้น
รายวิชาเรียน พ.ศ. 2552 เพื่อให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรของสำนักงานคณะกรรมการ
อุดมศึกษา อาศัยอำนาจตามความในมาตรา 18(2)  แห่งพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ
พระนครศรีอยุธยา พ.ศ. 2547 และมติสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา ในคราวประชุมคร้ัง
ที่ 8/2552 เมื่อวันที่ 22  สิงหาคม พ.ศ. 2552  สภามหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา จึงออก
ระเบียบไว้ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ระเบียบนี้ เรียกว่า “ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา ว่าด้วยการโอนผลการ
เรียน การยกเว้นรายวิชาเรียน และการจ่ายค่าธรรมเนียมการโอนผลการเรียน การยกเว้นรายวิชาเรียน  
พ.ศ. 2552” 

ข้อ 2 ระเบียบนี้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากประกาศเป็นต้นไป 
ข้อ 3 บรรดาระเบียบ ประกาศ คำสั่งหรือมติอื่นใด ซึ่งขัดแย้งกับระเบียบให้ใช้ระเบียบนี้แทน 
ข้อ 4 ในระเบียบนี้ 

  “มหาวิทยาลัย” หมายความว่า มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
  “สภามหาวิทยาลัย” หมายความว่า สภามหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
  “อธิการบดี” หมายความว่า อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
  “นักศึกษา” หมายความว่า นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
  “สถาบันอุดมศึกษา” หมายความว่า สถาบันการศึกษาที่มีการจัดการเรียนการสอน ใน
ระดับหลังมัธยมศึกษาตอนปลาย หลักสูตรไม่ต่ำกว่าระดับอนุปริญญาหรือเทียบเท่าที่สภามหาวิทยาลัย
หรือสำนักงานคณะกรรมการอุดมศึกษารับรอง 
  “การโอนผลการเรียน” หมายความว่า การนำหน่วยกิตและค่าระดับคะแนนของ
รายวิชาที่ เคยศึกษาจากหลักสูตรของมหาวิทยาลัย เพื่อใช้นับเป็นส่วนหนึ่ งของการศึกษาใน
มหาวิทยาลัย โดยไม่ต้องศึกษารายวิชานั้นอีก ซึ่งรายวิชาที่โอนต้องเป็นรายวิชาในหลักสูตรที่กำลัง
ศึกษาอยู่ในปัจจุบันต้องโอนผลการเรียนทุกรายวิชาที่เรียนมาทั้งหมดจากหลักสูตรเดิม 
  “การยกเว้นรายวิชาเรียน” หมายความว่า การนำหน่วยกิตและค่าระดับคะแนนรายวิชา
ที่เคยศึกษาจากหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา หรือสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนที่สภา
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มหาวิทยาลัย หรือสำนักงานคณะกรรมการอุดมศึกษารับรอง เพื่อใช้นับเป็นส่วนหนึ่ง ของการศึกษาใน
มหาวิทยาลัย โดยไม่ต้องศึกษารายวิชานั้นอีก 
  “ค่าธรรมเนียม” หมายความว่า จำนวนเงินที่นักศึกษาจะต้องชำระเป็นค่าโอนผลการ
เรียนหรือค่ายกเว้นรายวิชาเรียน 
 ข้อ 5 การโอนผลการเรียน ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ดังต่อไปนี้ 

5.1 ผู้ที่มีสิทธิ์โอนผลการเรียน ต้องมีคุณสมบัติดังต่อไปนี้ 
5.1.1 เป็นผู้ที่เคยศึกษาในมหาวิทยาลัย แต่ยังไม่สำเร็จการศึกษาและพ้นสภาพ การ

เป็นนักศึกษาแล้วกลับเข้ามาศึกษาในระดับเดิมอีก 
5.1.2 เป็นนักศึกษาภาคปกติที่เปลี่ยนสถานภาพเป็นนักศึกษา ภาคกศ.บป. โดยใช้

หลักสูตรของมหาวิทยาลัย 
         5.2 การขอโอนผลการเรียน ให้เป็นไปตามเงื่อนไข ดังต่อไปนี้ 
   5.2.1 นักศึกษาที่โอนผลการเรียน ต้องมีผลการเรียน คะแนนเฉลี่ยสะสมไม่ต่ำกว่า 
2.00  ในระดับปริญญาตรี มาแล้วไม่เกิน 5 ปี โดยเร่ิมนับจากภาคเรียนสุดท้ายที่มีผลการเรียน 
   5.2.2 นักศึกษาต้องโอนผลการเรียนทั้งหมดทุกรายวิชาที่เคยเรียนมาแล้ว  โดยไม่
จำกัดจำนวนหน่วยกิตที่โอน ทั้งนี้ จำนวนรายวิชาและผลการเรียนที่โอนได้ ให้นับเป็นหน่วยกิตรวมตาม
หลักสูตรที่เคยศึกษาในปัจจุบัน และนำไปคิดเป็นคะแนนเฉลี่ยสะสม 
   5.2.3 ผู้ขอโอนผลการเรียนต้องไม่เคยถูกลงโทษให้ออกจากมหาวิทยาลัยตามข้อบังคับ
มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา ว่าด้วยวินัยนักศึกษา พ.ศ. 2550 
   5.2.4 นักศึกษาจะต้องใช้เวลาศึกษาอยู่ในมหาวิทยาลัยอย่างน้อยหนึ่งปีการศึกษา 
 ข้อ 6 การยกเว้นรายวิชาเรียน ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ต่อไปนี้ 
      6.1 นักศึกษาที่มีสิทธิ์ขอยกเว้นรายวิชาเรียน ต้องมีคุณสมบัติดังต่อไปนี้ 
            6.1.1 เป็นผู้ที่สำเร็จการศึกษา หรือยังไม่สำเร็จการศึกษาตามหลักสูตรมหาวิทยาลัยหรือ
สถาบันอุดมศึกษาอ่ืนที่สภามหาวิทยาลัยหรือสำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษารับรอง แล้วไม่เกิน 
10 ปี นับถึงวันที่เข้าศึกษาโดยเร่ิมนับจากวันสำเร็จการศึกษาหรือภาคเรียนสุดท้ายที่มีผลการเรียน หรือ 
    6.1.2 เป็นผู้ที่กำลังศึกษาตามหลักสูตรของมหาวิทยาลัย และลาออกจากหลักสูตรเดิม
เพื่อเข้าศึกษาในหลักสูตรใหม่       

6.2 การยกเว้นผลการเรียนรายวิชา ให้เป็นไปตามเงื่อนไข ดังต่อไปนี้ 
     6.2.1 รายวิชาที่นำมายกเว้นรายวิชาเรียน ต้องมีเนื้อหาสาระครอบคลุมไม่น้อยกว่า
สามในสี่ของรายวิชาที่ขอยกเว้น และจำนวนหน่วยกิตรวมที่ขอยกเว้นจะต้องไม่เกินสองในสามของ
จำนวนหน่วยกิตรวม ของหลักสูตรที่เข้าศึกษา และต้องมีเวลาเรียนในมหาวิทยาลัยอย่างน้อย 1 ปี
การศึกษา 
     6.2.2 การยกเว้นรายวิชาเรียนให้ยกเว้นได้เฉพาะรายวิชาที่มีผลการเรียนไม่ต่ำกว่า
ระดับ C หรือระดับคะแนน 2.00 หรือ P หรือเทียบเท่า 
     6.2.3 รายวิชาที่ได้การยกเว้นให้บันทึกไว้ในระเบียบการเรียนของนักศึกษา  โดยใช้
อักษร “P” ในช่องระดับคะแนนและไม่นำไปคิดเป็นคะแนนสะสม 
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     6.2.4 สำหรับผู้ที่สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีแล้วและเข้าศึกษาต่อในระดับ
ปริญญาตรี หรือปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ให้ยกเว้นหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
 ข้อ 7 การนับจำนวนภาคเรียนของผู้ที่ได้รับการโอนผลการเรียนและยกเว้นรายวิชาเรียนให้ถือ
เกณฑ์ดังนี้ 
      7.1 นักศึกษาภาคปกติ ให้นับจำนวนหน่วยกิตไม่เกิน 22 หน่วยกิต เป็น 1 ภาคการศึกษา 
      7.2 นักศึกษาภาคกศ.บป. ให้นับหน่วยกิตได้ไม่เกิน 15 หน่วยกิต  เป็น 1 ภาคการศึกษา 
 ข้อ 8 ผู้ที่ได้รับการโอนผลการเรียน มีสิทธิ์ที่จะได้รับปริญญาเกียรตินิยม แต่ผู้ที่ได้รับการยกเว้น
รายวิชาไม่มีสิทธิ์ได้รับปริญญาเกียรตินิยม 
 ข้อ 9 นักศึกษาต้องทำเรื่องการโอนผลการเรียนหรือการยกเว้นรายวิชาเรียนให้เสร็จสิ้นภายใน
ภาคเรียนแรกที่เข้าศึกษาในมหาวิทยาลัย โดยยื่นคำร้องขอโอนผลการเรียนหรือยกเว้นรายวิชาเรียน 
ตามที่กองบริการการศึกษากำหนด หากพ้นจากนี้ให้ทำบันทึกขออนุมัติต่อมหาวิทยาลัยเพื่อพิจารณา
ตามความจำเป็น เป็นกรณีไป 
 ข้อ 10 การจ่ายค่าธรรมเนียมการโอนผลการเรียนหรือการยกเว้นรายวิชาเรียน  ให้คิดอัตราที่
มหาวิทยาลัยกำหนด 
 ข้อ 11 ให้คณะกรรมการที่อธิการบดีแต่งตั้งเป็นผู้มีอำนาจพิจารณาอนุมตัิผลการโอนผลการ
เรียน การยกเว้นรายวิชาเรียน 
 ข้อ 12 ให้อธิการบดีเป็นผู้รักษาการตามระเบียบนี้ และมีอำนาจออกประกาศหรือคำสั่งเพื่อ
ประโยชน์ในการปฏิบัติตามระเบียบนี้ ในกรณีที่มีปัญหาเกี่ยวกับการปฏิบัติตามระเบียบนี้ให้อธิการบดีมี
อำนาจตีความและวินัย 

               ประกาศ ณ วันที่  22  เดือน สิงหาคม พ.ศ. 2552 
 
             
                              

                                               (คุณหญิงกษมา  วรวรรณ ณ อยุธยา) 
                                      นายกสภาประจำสถาบันราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
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ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
ว่าด้วยการโอนผลการเรียน การยกเว้นรายวิชาเรียนและการจ่ายค่าธรรมเนียมการโอนผลการเรียน               

การยกเว้นรายวิชาเรียน (ฉบับที่ ๒) พ.ศ. ๒๕๕๗ 
----------------------------- 

 โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงระเบียบว่าด้วยการโอนผลการเรียน การยกเว้นรายวิชาเรียนและ         
การจ่ายค่าธรรมเนียมการโอนผลการเรียน การยกเว้นรายวิชาเรียน พ.ศ. ๒๕๕๒ ในส่วนของหลักเกณฑ์            
การนับระยะเวลาการศึกษาของผู้ประสงค์จะขอยกเว้นรายวิชาเรียนเพ่ือให้สอดคล้องกับบริบททางการศึกษา
และเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา อาศัยอำนาจตามความในมาตรา ๑๘(๒) แห่งพระราชบัญญัติ
มหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. ๒๕๔๗ และมติที่ประชุมสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา ครั้งที่               
๙/๒๕๕๗ เมื่อวนัที่ ๑๕ ตุลาคม ๒๕๕๗ สภามหาวิทยาลัยจึงออกระเบียบไว้ดังนี้ 

ข้อ ๑ ระเบียบนี้เรียกว่า “ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยาว่าด้วยการโอนผลการ
เรียน การยกเว้นรายวิชาเรียนและการจ่ายค่าธรรมเนียมการโอนผลการเรียน การยกเว้นรายวิชาเรียน 
(ฉบับที่ ๒) พ.ศ. ๒๕๕๗” 

ข้อ ๒ ระเบียบนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่ปีการศึกษา ๒๕๕๗ เป็นต้นไป 

ข้อ ๓ บรรดาข้อบังคับ ระเบียบ ประกาศ มติ หรือคำสั่งอ่ืนใดซึ่งขัดหรือแย้งกับระเบียบนี้ให้ใช้ระเบียบนี้แทน 
ข้อ ๔ ให้ยกเลิกความในข้อ ๖.๑.๑ แห่งระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา         

ว่าด้วย การโอนผลการเรียน การยกเว้นรายวิชาเรียนและการจ่ายค่าธรรมเนียมการโอนผลการเรียน           
การยกเว้นรายวิชาเรียน พ.ศ. ๒๕๕๒ และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

          “ข้อ ๖.๑.๑ เป็นผู้ที่สำเร็จการศึกษา หรือยังไม่สำเร็จการศึกษาตามหลักสูตรมหาวิทยาลัย
หรือสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนที่สภามหาวิทยาลัยหรือสำนักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษารับรอง” 

ข้อ ๕ ให้ยกเลิกความในข้อ ๖.๒.๔ แห่งระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา           
ว่าด้วยการโอนผลการเรียน การยกเว้นรายวิชาเรียนและการจ่ายค่าธรรมเนียมการโอนผลการเรียน          
การยกเว้นรายวิชาเรียน พ.ศ. ๒๕๕๒ และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

          “ข้อ ๖.๒.๔ สำหรับผู้ที่สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีแล้วและเข้าศึกษาต่อในระดับ
ปริญญาตรี หรือปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ให้ยกเว้นหมวดวิชาศึกษาทั่วไป เว้นแต่จบการศึกษาเกิน ๕ ปีให้อยู่
ในดุลยพินิจของมหาวิทยาลัยที่จะพิจารณา” 

 

ประกาศ ณ วันที่    ๑๕    ตลุาคม  พ.ศ. ๒๕๕๗ 
 

 
(ศาสตราจารย์ ดร.ศุภมาศ   พนิชศักดิ์พัฒนา) 

นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
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ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 

ว่าด้วย วินัยนักศึกษา พ.ศ.๒๕๕๐ 
--------------------- 

โดยที่เป็นการสมควรออกข้อบังคับเกี่ยวกับวินัยนักศึกษา เพ่ือมารยาทและความประพฤติ
เรียบร้อย เพ่ือให้นักศึกษาของมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยาเป็นบัณฑิตที่ดีพร้อมที่จะรับใช้
สังคมในอนาคต 

อาศัยอำนาจตามความในมาตรา ๑๘(๒) แห่งพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 
๒๕๔๗ จึงให้ออกข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา ว่าด้วย วินัยนักศึกษา พ.ศ. ๒๕๕๐ 
ไดด้ังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ข้อบังคับนี้เรียกว่า “ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา ว่าด้วย วินัย
นักศึกษา พ.ศ. ๒๕๕๐” 

ข้อ ๒ ข้อบังคับนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันประกาศเป็นต้นไป 
ข้อ ๓ ในข้อบังคับนี้ 
“มหาวิทยาลัย” หมายถึง มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
“อธิการบดี” หมายถึง อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
“ผู้อำนวยการ” หมายถึง ผู้อำนวยการกองพัฒนานักศึกษา 
“นักศึกษา” หมายถึง นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 

 
หมวดที่ ๑ 

วินัยและการรักษาวินัยนักศึกษา 
 

ข้อ ๔  นักศึกษาต้องปฏิบัติและรักษาวินัยนักศึกษาอย่างเคร่งครัด โดยรักษาไว้ ซึ่งเกียรติของ
ความเป็นนักศึกษา ผู้ใดฝ่าฝืนหรือไม่ปฏิบัติตามต้องรับโทษตามข้อบังคับนี้ 

ข้อ ๕ นักศึกษาต้องปฏิบัติตามข้อบังคับ ระเบียบ คำสั่ง ประกาศ และคำสั่งใดๆ ของ
มหาวิทยาลัยโดยเคร่งครัด 
 ข้อ ๖ นักศึกษาต้องดำรงตนเป็นสุภาพชน ปฏิบัติตนเป็นพลเมืองดี มีความรับผิดชอบใน
หน้าที่ของตน เคารพต่อสิทธิและหน้าที่ของผู้อื่น 

ข้อ ๗ นักศึกษาต้องเป็นผู้มีศีลธรรม และจรรยามรรยาทอันดี ไม่ปฏิบัติตนในทางที่จะ
ก่อให้เกิดความเสื่อมเสียต่อชื่อเสียงและเกียรติคุณของมหาวิทยาลัยและสังคม 

ข้อ ๘ นักศึกษาต้องรักษาไว้ซึ่งความสงบเรียบร้อย ไม่ก่อให้เกิดการแตกความสามัคคีหรือ  
ก่อการทะเลาะวิวาทระหว่างนักศึกษาของมหาวิทยาลัย หรือนักศึกษาต่างสถาบัน หรือบุคคลอื่น 
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ข้อ ๙ นักศึกษาต้องแต่งกายให้สุภาพเรียบร้อยตามระเบียบ ประกาศ หรือคำสั่งของ
มหาวิทยาลัย 

ข้อ ๑๐ นักศึกษาต้องพกบัตรประจำตัวนักศึกษาทุกครั้งที่เข้ามาในมหาวิทยาลัยและต้อง
แสดงบัตรนักศึกษาได้ทันที 

ข้อ ๑๑ นักศึกษาจะอยู่ภายในบริเวณอาคารสถานที่ของมหาวิทยาลัยเกินเวลาตามระเบียบ
หรือคำสั่งใดๆ ของมหาวิทยาลัย เกี่ยวกับการใช้อาคารสถานที่ที่กำหนดไว้ไม่ได้เว้นแต่จะได้รับอนุญาต
จากมหาวิทยาลัยเป็นกรณีๆ ไป 

ข้อ ๑๒ นักศึกษาต้องปฏิบัติตามคำสั่ง คำตักเตือน โดยชอบของคณาจารย์หรือบุคลากรที่
ปฏิบัติหน้าที่โดยชอบ 

ข้อ ๑๓ นักศึกษาต้องไม่เล่นการพนันหรือมีอุปกรณ์สำหรับการเล่นการพนันไว้ในครอบครอง 
ข้อ ๑๔ นักศึกษาต้องไม่นำสิ่งเสพติดต้องห้ามตามกฎหมายทุกประเภท รวมทั้งสุราหรือ

เครื่องดื่มแอลกอฮอล์เข้ามาหรือมีไว้ในครอบครองหรือเสพในบริเวณมหาวิทยาลัย 
ข้อ ๑๕ นักศึกษาต้องไม่พกพาอาวุธหรือมีอาวุธไว้ในครอบครอง หรือสิ่งเทียบอาวุธเข้ามา

ภายในมหาวิทยาลัย 
ข้อ ๑๖ นักศึกษาต้องไม่ประพฤติผิดกฎจราจรภายในมหาวิทยาลัย 
ข้อ ๑๗ นักศึกษาต้องมีสัมมาคาราวะ ไม่กล่าวคำสบประมาณ หรือแสดงกิริยาวาจา ไม่สุภาพ 

ก้าวร้าว ต่อคณาจารย์และบุคลากรของมหาวิทยาลัย 
ข้อ ๑๘ นักศึกษาต้องไม่ดำเนินกิจกรรมใดๆ ที่ขัดต่อกฎหมาย ข้อบังคับระเบียบ ประกาศ 

หรือคำสั่งใด ๆ ของมหาวิทยาลัย 
ข้อ ๑๙ นักศึกษาต้องไม่กระทำหรือยอมให้ผู้อ่ืนกระทำการใด ๆ ซึ่งอาจทำให้เสื่อมชื่อเสียง

ของมหาวิทยาลัย 
ข้อ ๒๐ นักศึกษาต้องไม่ประพฤติตนไม่เหมาะสมในทางเพศในที่สาธารณะ 
ข้อ ๒๑ นักศึกษาต้องไม่ทุจริตในการสอบหรือการวัดผล 
ข้อ ๒๒ นักศึกษาต้องไม่แสดงข้อมูลอันเป็นเท็จต่อมหาวิทยาลัย 
ข้อ ๒๓ นักศึกษาต้องไม่กระทำความผิดต่อกฎหมายใดๆ รวมทั้งต้องไม่มีส่วนเกี่ยวข้องใน

ลักษณะตัวการ ผู้ใช้ ผู้สนับสนุน หรือพยายามกระทำความผิด ในสถานที่ที่ทำกิจกรรม บริเวณหอพัก
ของมหาวิทยาลัย และในมหาวิทยาลัย 
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หมวดที่ ๒ 
บทลงโทษ 

 
ข้อ ๒๔ นักศึกษาที่ฝ่าฝืนกฎ ระเบียบ ข้อบังคับ ประกาศ และคำสั่งใดๆ ของมหาวิทยาลัยให้

ถือว่ากระทำผิดวินัยนักศึกษา จะต้องรับโทษดังต่อไปนี้ 
๒๔.๑ ตักเตือน 
๒๔.๒ ทำทัณฑ์บน 
๒๔.๓ ตัดคะแนนความประพฤติ 
๒๔.๔ พักการศึกษา 
๒๔.๕ พ้นสภาพนักศึกษา 
๒๔.๖ โทษอ่ืน ๆ ที่มหาวิทยาลัยเห็นสมควร 

ข้อ ๒๕ หลักเกณฑ์การตัดคะแนนความประพฤติ 
๒๕.๑ ให้นักศึกษาแต่ละคนมีคะแนนความประพฤติ ๑๐๐ คะแนนตลอดระยะเวลา

ที่คงสภาพการเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัย 
๒๕.๒ การตัดคะแนนความประพฤติแต่ละครั้งให้ตัดไม่ต่ำกว่า ๕ คะแนน โดยให้อยู่

ในดุลพินิจของคณะกรรมการสอบสวน ตามข้อ ๒๙ 
๒๕.๓ นักศึกษาผู้ใดถูกตัดคะแนนความประพฤติครั้งเดียว หรือหลายครั้งรวมกัน

ตั้งแต่ ๔๐ คะแนน แต่ไม่เกิน ๖๐ คะแนน จะต้องถูกลงโทษพักการศึกษา ๑ ภาคการศึกษาปกติ 
๒๕.๔ นักศึกษาผู้ใดถูกตัดคะแนนความประพฤติครั้งเดียว หรือหลายครั้งรวมกันเกิน

กว่า ๖๐ คะแนน แต่ไม่เกิน ๑๐๐ คะแนน จะต้องถูกลงโทษพักการศึกษา ๒ ภาคการศึกษาปกติ 
๒๕.๕ นักศึกษาผู้ใดถูกตัดคะแนนความประพฤติครั้งเดียว หรือหลายครั้งรวมกันเกิน

กว่า ๑๐๐ คะแนน จะต้องถูกลงโทษให้พ้นสภาพนักศึกษาอัตราการตัดคะแนนความประพฤติในแต่ละ
ฐานความผิดจะเป็นเท่าใดนั้นให้เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

ข้อ ๒๖ กรณีที่นักศึกษาถูกลงโทษตามข้อ ๒๔.๔ , ๒๕.๓ และ ๒๕.๔ ภาคการศึกษาสุดท้าย
ของการศึกษาให้ถือว่านักศึกษาจะต้องพักการศึกษา ตั้งแต่ภาคการศึกษาท่ีกระทำความผิดเป็นต้นไป 

ข้อ ๒๗ นักศึกษาผู้ใดที่กระทำความผิดและถูกลงโทษทางวินัยนักศึกษาถ้ามีเหตุอันควร
บรรเทาโทษ มหาวิทยาลัยอาจนำมาตรการรอการลงโทษ หรือแก้ไขเปลี่ยนแปลงโทษในภายหลังเมื่อ
พฤติกรรมของนักศึกษาได้เปลี่ยนไปในทางที่ดีข้ึน มาใช้บังคับก็ได้ส่วนหลักเกณฑ์ และวิธีการให้เป็นไป
ตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

ข้อ ๒๘ นักศึกษาผู้ใดต้องโทษตามคำพิพากษาถึงที่สุดให้จำคุก เว้นแต่เป็นความผิดลหุโทษ
หรือความผิดอันได้กระทำโดยประมาท ให้นักศึกษาผู้นั้นพ้นสภาพนักศึกษา 
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หมวดที่ ๓ 
การดำเนินการทางวินัย 

ข้อ ๒๙ ให้มีคณะกรรมการสอบสวนวินัยนักศึกษาคณะหนึ่ง มีหน้าที่สอบสวนการกระทำ
ความผิดวินัยนักศึกษา องค์ประกอบของคณะกรรมการให้เป็นไปตามบัญชีแนบท้ายข้อบังคับนี้ 

ข้อ ๓๐  ผู้มีอำนาจลงโทษผู้ที่กระทำผิดวินัยนักศึกษาตามข้อบังคับนี้ ได้แก่อธิการบดีหรือผู้ที่
อธิการบดีมอบหมาย 

ข้อ ๓๑ เมื่อมหาวิทยาลัยมีคำสั่งลงโทษนักศึกษาผู้ใดแล้วให้ดำเนินการแจ้งเป็นหนังสือต่อ
บิดา มารดา หรือผู้ปกครองของนักศึกษาผู้นั้นทราบ 

ข้อ ๓๒ ให้มีคณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ์วินัยนักศึกษาคณะหนึ่ง มีหน้าที่พิจารณาคำ
อุทธรณ์การลงโทษทางวินัยของนักศึกษาในกรณีที่มีการร้องอุทธรณ์ องค์ประกอบของคณะกรรมการ
ให้เป็นไปตามบัญชีแนบท้ายข้อบังคับนี้ 

ข้อ ๓๓ การอุทธรณ์การลงโทษให้ทำ เป็นหนังสือ โดยยื่นต่อประธานคณะกรรมการอุทธรณ์
วินัยนักศึกษาภายใน ๑๕ วันนับตั้งแต่วันที่ได้รับทราบคำสั่งลงโทษและให้ถือว่าการอุทธรณ์เป็นสิทธิ
เฉพาะตัว 

ข้อ ๓๔ ให้คณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ์วินัยนักศึกษา พิจารณาให้แล้วเสร็จภายใน ๑๕ 
วัน นับตั้งแต่วันที่ได้รับหนังสืออุทธรณ์ แล้วเสนอความเห็นต่ออธิการบดี และให้ถือคำวินิจฉัยของ
อธิการบดีเป็นที่สุด 

ข้อ ๓๕ ให้ผู้อำนวยการกองพัฒนานักศึกษา รวบรวมหลักฐานเกี่ยวกับการกระทำความผิด
วินัยนักศึกษา เอกสารประกอบสำนวนการสอบสวน และคำสั่งลงโทษของมหาวิทยาลัย โดยจะต้อง
รายงานสรุปเกี่ยวกับการกระทำความผิดวินัยนักศึกษา และผลการดำเนินการให้มหาวิทยาลัยทราบปี
การศึกษาละ ๑ ครั้ง ภายใน ๑๕ วัน นับตั้งแต่วันที่สอบปลายภาคการศึกษาที่ ๒ ของแต่ละปี
การศึกษาแล้วเสร็จ 

ข้อ ๓๖ ให้อธิการบดีเป็นผู้รักษาการตามข้อบังคับนี้ และมีอำนาจในการออกระเบียบหรือ
ประกาศ เพ่ือปฏิบัติให้เป็นไปตามข้อบังคับนี้ กรณีมีปัญหาในการวินิจฉัยตีความให้อธิการบดีเป็นผู้มี
อำนาจในการวินิจฉัยชี้ขาด 
 

ประกาศ ณ วันที่ ๒๕ มกราคม พ.ศ ๒๕๕๐ 
 
 

      อารีย์ วงศ์อารยะ 
   (นายอารีย์ วงศ์อารยะ) 

       นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
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บัญชีแนบท้าย 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา ว่าด้วย วินัยนักศึกษา พ.ศ. ๒๕๕๐ 

------------------------- 
องค์ประกอบคณะกรรมการสอบสวนวินัยนักศึกษา ที่ข้อ ๒๙ อ้างถึง 

ซึ่งประกอบด้วย 
------------------------ 

๑. ในกรณีผู้กระทำความผิดเป็นนักศึกษาคณะใดคณะหนึ่ง โดยไม่มีนักศึกษาจากคณะอ่ืน
เกี่ยวข้องให้คณะกรรมการสอบสวนวินัยนักศึกษา ประกอบด้วย 
 ๑.๑ คณบดี ประธานกรรมการ 
 ๑.๒ รองคณบดีฝ่ายกิจการนักศึกษา กรรมการ 
 ๑.๓ อาจารย์ที่ปรึกษาของนักศึกษา กรรมการ 
 ๑.๔ ผู้อำนวยการกองพัฒนานักศึกษา กรรมการและเลขานุการ 
 ๑.๕ หัวหน้างานวินัยนักศึกษา กรรมการและผู้ช่วยเลขานุการ 

๒. ในกรณีผู้กระทำความผิดเป็นนักศึกษาระหว่างคณะตั้งแต่สองคณะ ให้มีคณะกรรมการ
สอบสวนวินัยนักศึกษา ประกอบด้วย 
 ๒.๑ รองคณบดีฝ่ายกิจการนักศึกษา ประธานกรรมการ 
 ๒.๒ รองคณบดีฝ่ายกิจการนักศึกษาของคณะที่เกี่ยวข้อง กรรมการ 
 ๒.๓ อาจารย์ที่ปรึกษาของนักศึกษาที่เก่ียวข้อง กรรมการ 
 ๒.๔ ผู้อำนวยการกองพัฒนานักศึกษา กรรมการและเลขานุการ 
 ๒.๕ หัวหน้างานวินัยนักศึกษา กรรมการและผู้ช่วยเลขานุการ 

๓. ในกรณีนักศึกษากระทำความผิดฐานทุจริตการสอบ ให้มีคณะกรรมการสอบสวนวินัย
นักศึกษา ประกอบด้วย 
 ๓.๑ รองอธิการบดีฝ่ายวิชาการ ประธานกรรมการ 
 ๓.๒ อาจารย์ประจำวิชา กรรมการ 
 ๓.๓ อาจารย์ที่ปรึกษาของนักศึกษา กรรมการ 
 ๓.๔ ผู้อำนวยการกองพัฒนานักศึกษา กรรมการและเลขานุการ 
 ๓.๕ หัวหน้างานวินัยนักศึกษา กรรมการและผู้ช่วยเลขานุการ 
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บัญชีแนบท้าย 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา ว่าด้วย วินัยนักศึกษา พ.ศ. ๒๕๕๐ 

--------------------------------- 
องค์ประกอบคณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ์วินัยนักศึกษา ที่ข้อ ๓๒ อ้างถึง 

ซึ่งประกอบด้วย 
--------------------------------- 

ให้คณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ์วินัยนักศึกษา ประกอบด้วย 
๑.๑ อธิการบดี     ประธานกรรมการ 
๑.๒ รองอธิการบดีที่เกี่ยวข้อง   กรรมการ 
๑.๓ คณบดีที่เก่ียวข้อง    กรรมการ 
๑.๔ ผู้อำนวยการกองพัฒนานักศึกษา  กรรมการ 
๑.๕ นิติกร     กรรมการ 
๑.๖ หัวหน้างานวินัยนักศึกษา   กรรมการและเลขานุการ 
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ภาคผนวก จ 
รายงานการวิพากษ์หลักสูตร 
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รายงานการประชุม 
เมื่อวันที่ 28 กรกฎาคม ๒๕๖4 เวลา ๐9.๐0-16.00 น. 
ในรูปแบบออนไลน์ผ่าน Application Google Meet 

-------------------------------------- 
 
ผู้เข้าร่วมประชุม 

๑. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ทรงพลธนฤทธ์  มฤครัฐอินแปลง  กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
๒. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วิจิตรา    เหลียวตระกูล  กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
๓. นางสาวธิติรัตน์      เครือคำ   กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
๔. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิทยา    ใจคำ   ประธานหลักสูตร 
๕. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ปิยธิดา    สุดเสนาะ  กรรมการหลักสูตร 
๖. ผู้ช่วยศาสตราจารย์พวงชมพู   หงษ์ชัย   กรรมการหลักสูตร 
๗. อาจารย์จันทร์เพ็ญ   มะลิพันธ์  กรรมการหลักสูตร 
๘. อาจารย์สุภาวิณี     แสนทวีสุข  กรรมการและเลขานุการ

หลักสูตร 
 
เริ่มประชุมเวลา ๐9.0๐ น. 
 ประธานกล่าวเปิดประชุม และดำเนินการตามระเบียบวาระการประชุมดังต่อไปนี้ 
วาระท่ี ๑. เรื่องท่ีประธานแจ้งให้ที่ประชุมทราบ 
  - 
วาระท่ี ๒. เรื่องรับรองรายงานการประชุม 
  - 
วาระท่ี ๓ เรื่องสืบเนื่อง (ถ้ามี) 
  - 
วาระท่ี ๔  เรื่องท่ีเสนอให้ที่ประชุมพิจารณา  
  จากการประชุมวิพากษ์หลักสูตร ผู้ทรงคุณวุฒิได้มีข้อเสนอแนะให้ปรับปรุง

แก้ไขหลักสูตรวิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยีอาหาร ดังนี้ 
๑. ควรเพิ่มอาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา คือ อาชีพ

อิสระ 
๒. สถานการณ์และการพัฒนาเศรษฐกิจ ควรเพ่ิมในเรื่องของ “การพลิก

โฉมมหาวิทยาลัย” เพ่ือให้สอดคล้องกับยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัย 
๓. ควรแก้ไขปรัชญา และวัตถุประสงค์ โดยจะต้องมีการระบุเรื่องวิจัยหรือ

นวัตกรรมให้ชัดเจน  
๔. ควรเพ่ิมรายละเอียดในแผนพัฒนาปรับปรุง เช่น การจัดการเรียนสอน

ในรูปแบบ Active learning, Project-based learning รวมทั้งแผน
ในการจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ให้เพียงพอ และการเพ่ิมยอด
นักศึกษาของหลักสูตร 

๕. ควรเพ่ิมรายละเอียดของผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของนักศึกษาในแต่ชั้น
ปี 
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๖. ควรเพ่ิมรายวิชาใหม่ทีเ่ป็นจุดขายของหลักสูตรให้มากขึ้น อย่างน้อยอีก 
2 รายวิชา 

๗. ควรมีการกำหนดกระบวนการดำเนินงานประกันคุณภาพหลักสูตร
อย่างชัดเจน และควรกำหนดแผนการดำเนินการปรับปรุงหลักสูตรให้
ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์สาขานั้น ๆ ในแต่ละรอบปีการ
ประเมิน 

๘. ปรับคำอธิบายรายวิชา การจัดการวัตถุดิบและเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
เกษตร ให้ระบุเป็น “วัตถุดิบอาหาร” 

๙. ควรเพ่ิมอาจารย์ที่ มี ความเชี่ ยวชาญด้ านการจัดการและการ
บริหารธุรกิจเป็นอาจารย์ประจำหลักสูตรหรืออาจารย์พิเศษ 

มติที่ประชุมเห็นชอบ รีบดำเนินการแก้ไขปรับปรุงและเตรียมนำหลักสูตรเข้า
คณะกรรมการวิชาการประจำคณะในขั้นตอนต่อไป 

 
วาระท่ี ๕ เรื่องอ่ืน ๆ (ถ้ามี) 
  - 
 
เลิกประชุมเวลา ๑๖.0๐ น. 
 
 
 
                                                                 อาจารย์สุภาวิณี แสนทวีสุข 

   ผู้บันทึกการประชุม 
 

 
    ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ ดร.พิทยา ใจคำ 

                                                                                  ผู้ตรวจรายงานการประชุม 
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ภาคผนวก ฉ 
รายงานการประชุมคณะกรรมการประจำคณะ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
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ภาคผนวก ช 
รายงานการประชุมคณะกรรมการสภาวิชาการ 
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ตารางการแก้ไขหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร (หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

ตามข้อเสนอแนะของคณะกรรมการสภาวิชาการ คร้ังที่ 12/2564 
ในวันพุธที่ 17 พฤศจิกายน 2564 

ข้อที ่ ข้อเสนอแนะของสภาวิชาการ การดำเนินการ หมายเหตุ 
1 ให้ระบุเหตุผลของการเปลี่ยนแปลงช่ือ

สาขาวิชา 
มีเป้าหมายผลิตบัณฑิตทีม่ีความรูแ้ละทักษะทั้งทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารควบคู่กับการ
จัดการธุรกิจ สามารถบูรณาการศาสตร์ต่าง ๆ ได้อย่าง
สร้างสรรค์ตามความต้องการของตลาดแรงงาน และ
การเปลี่ยนแปลงของประเทศ 

- 

2 หน้า 3 ข้อ 11.1 สถานการณ์หรือการ
พัฒนาทางเศรษฐกิจ ให้เพิ่มเติมเรื่อง 
อุตสาหกรรมอนาคตพลวัต (S-curve)  

ได้เพิ่มเติมรายละเอียดเกี่ยวกับอุตสาหกรรมอนาคต
พลวัต (S-curve) ประเด็นด้านอุตสาหกรรมการแปร
รูปอาหาร ซึ่ งเป็น 1 ใน 5 อุตสาหกรรมเดิมที่มี
ศักยภาพ (First S-Curve) แล้ว 

หน้า 4 

3 หน้า 10-11 ข้อ 2.1 วัน-เวลาในการ
ดำเนินการเรียนการสอน  ในภาค
การศึกษาที่ 1-2 และภาคฤดูร้อน ให้
แก้ ไขข้ อมู ล ให้ เป็ น ไปตามปฏิ ทิ น
การศึกษา ประจำปีการศึกษา 2565 
ตามที่มหาวิทยาลัยกำหนด และข้อ 
2.6.2 ให้ทบทวนงบประมาณรายจ่าย
ค่าใช้จ่ายบุคลากร ปี 2565-2569 

ได้ดำเนินการปรับแก้ไขตามคำแนะนำแล้ว หน้า 10-11 

4 หน้ า 30-37 ให้ ทบทวนคำอธิบ าย
รายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะ เนื่องจาก
คำอธิบายรายวิชาบางรายวิชามีความ
ซ้ำซ้อนกัน 

ได้ทบทวนคำอธิบายรายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะ และ
ได้ปรับแก้ไขตามคำแนะนำแล้ว 

หน้า 31-32 
และ 34-35 

5 หน้า 39 ให้ทบทวนรายช่ืออาจารย์
ประจำหลักสูตร โดยให้ เพิ่มรายช่ือ
อาจารย์จากคณะวิทยาการจัดการ 

ได้ทบทวนรายชื่ออาจารย์ประจำหลักสูตร โดยการเพิ่ม
รายช่ืออาจารย์จากคณะวิทยาการจัดการ จำนวน 2 
ท่าน ได้แก่  อาจารย์  ดร.เมธารัตน์  จันตะนี  และ
อาจารย์ญาณิศา เผือนเพาะ รวมทั้งได้ตรวจสอบ
คุณสมบัติการเป็นอาจารย์ประจำหลักสูตรเบื้องต้นแล้ว 

หน้า 39 และ
ภาคผนวก 
หน้า 100-103 

6 หน้ า  49-51 หลักสู ต รไม่ มี  มคอ .1 
กำหนด ผู้พัฒนาหลักสูตรได้มีการ
กำหนดมาตรฐานผลการเรียนรู้อย่างไร 

ได้มีการกำหนดมาตรฐานผลการเรียนรู้ตาม (ร่าง) 
มคอ. 1 (เดิม) และ มคอ. 2 หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) รวมทั้งได้
ปรับแก้ไขเพิ่มเติมตามคำแนะนำของผู้ใช้บัณฑิต และ
กรรมการวิพากษ์หลักสูตร 

- 

https://ba.siam.edu/wp-content/uploads/2017/05/S-curve.pdf
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ข้อที ่ ข้อเสนอแนะของสภาวิชาการ การดำเนินการ หมายเหตุ 
7 หน้า 52-56 ให้ทบทวนการกำหนด

ความรับผิดชอบหลักในแผนที่แสดง
การกระจายความรับผิดชอบต่อผลการ
เรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชาหมวดวิชา
เฉพาะ (Curriculum Mapping) 

ได้ทำการทบทวนการกำหนดความรับผิดชอบหลักใน
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการ
เรียนรู้ จากหลักสูตรสู่ รายวิชาหมวดวิชาเฉพาะ 
(Curriculum Mapping) และได้ทำการปรับแก้ไขตาม
คำแนะนำแล้ว 

หน้า 53-55 

8 หน้า 82 ให้แก้ไขคำอธิบายรายวิชา
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากธัญพืช วิชา
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากสัตว์ และวิชา
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากผักและผลไม้ 
ในหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 ให้
ครบถ้วนถูกต้อง 

ได้ปรับแก้ไขคำอธิบายรายวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
จากธัญพืช วิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากสัตว์ และวิชา
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากผักและผลไม้ ในหลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2565 ตามคำแนะนำครบถ้วนถูกต้อง
แล้ว 

หน้า 35 และ
ภ า ค ผ น ว ก 
หน้า 82 และ 
87 

9 ให้เพิ่มจุดเด่นของหลักสูตรสำหรับการ
นำเสนอหลักสูตรต่อสภามหาวิทยาลัย 
เนื่ อ งจากหลักสู ตรมี รายวิชาใหม่
จำนวนมาก 

มีเป้าหมายในการสร้างบัณฑิตนักปฏิบัติที่มีความรู้และ
ทักษะทางวิชาการ สามารถประยุกต์ใช้องค์ความรู้ 
เทคโนโลยี นวัตกรรมและการจัดการธุรกิจทางด้าน
อาหารในสถานการณ์จริงได้ ทั้งระดับชุมชนท้องถิ่น
และระดับประเทศ 

- 

10 มอบหมายคณบดีคณะวิทยาศาสตร์
แ ล ะ เท ค โน โล ยี  แ ล ะ ป ร ะ ธ า น
คณ ะก รรม การบ ริ ห ารห ลั กสู ต ร                 
วิ ท ย าศ าส ต รบั ณ ฑิ ต  ส าข าวิ ช า
วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยี
อาหาร จัดทำตารางเปรียบเทียบการ
แก้ไขหลักสูตรตามข้อเสนอแนะของ
คณะกรรมการสภาวิชาการ และให้
นำเสนอสภามหาวิทยาลัยต่อไป 

ดำเนินการเรียบร้อย - 

11 ม อ บ ห ม า ย ร อ งอ ธิ ก า ร บ ดี ฝ่ า ย
บริหารงานวิชาการ ตรวจสอบการ
แ ก้ ไ ข ต า ม ข้ อ เ ส น อ แ น ะ ข อ ง
คณะกรรมการสภาวิชาการ รวมทั้ง
ตรวจสอบความถูกต้องของการพิมพ์ 
รูปแบบการพิมพ์ตลอดเล่มหลักสูตร 
เช่น หน้า 32 คำอธิบายรายวิชาการ
ออกแบบนวัตกรรมในอุตสาหกรรม
อาหาร ให้ตัดคำว่า “ของนักศึกษา” 
หน้า 34 ให้แก้ไขการจัดรูปแบบวิชา
นวัตกรรมการพัฒนาอาหารอนาคต 
และหน้า 40 คำอธิบายรายวิชาปัญหา

ดำเนินการเรียบร้อย - 
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ข้อที ่ ข้อเสนอแนะของสภาวิชาการ การดำเนินการ หมายเหตุ 
พิ เศษวิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร ให้ตัดการนำเสนอ 
“หน้าช้ันเรียน” หน้า 68 ช่องหมาย
เหตุ  จ ำนวน หน่ วยกิ ต รวมตลอด
หลักสูตร 
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ภาคผนวก ซ 
รายงานการประชุมคณะกรรมการสภามหาวิทยาลัย 
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ตารางการแก้ไขหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และการจัดการ
เทคโนโลยีอาหาร (หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

ตามข้อเสนอแนะของคณะกรรมสภามหาวิทยาลัย คร้ังที่ 1/2565 
ในวันพุธที่ 12 มกราคม 2565 

ข้อที ่ ข้อเสนอแนะของสภามหาวิทยาลัย การดำเนินการ หมายเหตุ 
1 ขอให้ปรับปรุงปรัชญาของหลักสูตร

โดยควรเขียนให้มีน้ำหนักและกระชับ
กว่านี ้

ได้ทบทวนและปรับปรุงแก้ไขปรัชญาของหลักสูตรให้มี
น้ำหนักและมีความกระชับมากขึ้นแล้ว 

หน้า 7 

2 ขอให้พิจารณาตรวจสอบ คำว่า Food 
ว่ามีการเติม s หรือไม่ เพราะปรากฏ
ทั้งสองแบบ 

ได้ดำเนินการตรวจสอบและแก้ไขแล้ว หน้า 16-17, 
33-35 และ 
77-80 

3 ร า ย วิ ช า  5074808 สั ม ม น า
วิทยาศาสตร์และการจัดการเทคโนโลยี
อาหาร (Seminar in Food Science 
and Technology Management) 
คำว่า “Seminar in” เป็น “Seminar 
on”  

ได้ดำเนินการแก้ไขแล้ว หน้า 17, 33 
และ 79 

4 เล่มหลักสูตรควรมีสารบัญเพื่อให้เปิด
อ่านได้ง่ายขึ้น 

ได้เพิ่มหน้าสารบัญแล้ว - 

5 ช่ือหลักสูตรมีคำว่า “การจัดการ” แต่
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรไม่มีผู้ที่
จบสาขาวิชาการจัดการ ผู้นำเสนอ
รายงานว่าได้นำอาจารย์ที่จบสาขาวิชา
การจัดการไป เป็นอาจารย์ประจำ
หลักสูตรแทน แต่บางมหาวิทยาลัยจะ
กำหนดไว้ว่าอาจารย์ผู้ รับผิ ดชอบ
หลักสูตรต้องมีคุณวุฒิให้สอดคล้องกับ
ช่ือหลักสูตร 

ได้ทำการทบทวน และยังคงอาจารย์ผู้ รับผิดชอบ
หลักสูตร และอาจารย์ประจำหลักสูตรตามเดิม  

- 

6 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีผลงาน
วิชาการค่อนข้างเก่า หลักสูตรนี้จะเปิด
ในปีการศึกษา 2565 ขอให้ดำเนินการ
ทำผลงานวิชาการเพิ่มเติม 

ได้ทำประชุม และเร่งรดัอาจารย์ผูร้ับผิดชอบหลักสตูร
ให้ดำเนินการทำผลงานวิชาการใหแ้ล้วเสร็จภายในปี
การศึกษา 2565  

- 

7 หน้า 16 รายวิชาฟิสิกส์เบื้องต้นกับ
รายวิชาปฏิบัติการฟิสิกส์เบื้องต้นควร
รวม เป็ นรายวิชาเดี ยวกัน  เพื่ อลด
จำนวนหน่วยกิตลง จาก 3 หน่วยกิต
และ 1 หน่วยกิต เป็น 3 หน่วยกิต โดย

ได้ทำการแก้ไข และปรับปรุงตามวิชาการแกนของ
คณะ (แก้ ไขล่าสุด ) โดยการควบรวมวิชาฟิสิกส์
เบื้องต้นกับวิชาปฏิบัติการฟิสิกส์เบื้องต้น วิชาเคมี
เบื้องต้นกับวิชาปฏิบัติการเคมี เบื้องต้น และวิชา
ชีววิทยาเบื้องต้นกับวิชาปฏิบัติการชีววิทยาเบื้องต้น

หน้ า  16 , 20, 
30, 70 แ ล ะ 
73-74 
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ข้อที ่ ข้อเสนอแนะของสภามหาวิทยาลัย การดำเนินการ หมายเหตุ 
เรียนทฤษฎี  2 หน่วยกิต ปฏิบัติ  3  
หน่วยกิต  

แล้ว 

8 มี 2-3 รายวิชา มีจำนวนหน่วยกิต 2 
หน่วยกิต ขอให้ปรับเป็น 3 หน่วยกิต 
โดยอาจจะควบรวมกับวิชาอื่น และ
ปรับปรุ งคำอธิบายรายวิชา ถ้ า  2 
หน่วยกิต อาจารย์นำไปขอตำแหน่ง
วิชาการยาก 

ได้ทำการปรับรายวิชา 5071301 วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารเบื้องต้น และวิชา 5071501 อาหาร
และโภชนาการ เป็น 3 หน่วยกิต ส่วนวิชา 5072601 
การออกแบบนวัตกรรมในอุตสาหกรรมอาหาร วิชา 
5072602 นวัตกรรมการบริห ารธุรกิ จสำหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร และวิชา 5073603 การตลาด
สำหรับผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรมอาหาร ยังคงเป็น 2 
หน่วยกิตเช่นเดิม 

ห น้ า  16 -17 , 
20-22, 31-33, 
7 4 -7 5  แ ล ะ 
77-78 

9 เนื่องจากสาขาวิชานี้ยังไม่มี มคอ. 1 
วิชาคณิตสาสตร์เบื้องต้นกับวิชาสถิติ
สำหรับวิทยาศาสตร์มี  2 วิชา วิชา
คณิตศาสตร์เบื้องต้นคำอธิบายรายวิชา
มีไม่มาก ถ้าอาจารย์เน้นสอนเท่าที่
นักศึกษานำไปใช้ ไม่น่าจะต้องสอนทั้ง
ภาคการศึกษา อาจจะยุบรวมเป็นวิชา
เดียวและเพิ่มเป็น 4 หน่วยกิต 

ได้ทำการทบทวน ตรวจสอบ และยังคงวิชาทั้ง 2 วิชา
ไว้ตามเดิมเนื่องจากเป็นวิชาแกนของคณะ 

- 

10 เป็ น ห ลั ก สู ต รที่ ดี แ ล ะ น่ า จ ะ เป็ น
ประโยชน์ สาขาวิชาตั้งเป้าหมายรับ
นั กศึ กษาปี ละ  30 คน  ปั จจุบั นมี
นักศึกษาในสาขาวิชานี้ปีละกี่คน และ
เมื่อจบการศึกษาแล้วการมีงานทำเป็น
อย่างไรบ้าง 

ได้ทำการตรวจสอบและพบว่าในแต่ละปีมีนักศึกษาเข้า
เรียนประมาณ 10-12 คน จากสถิติพบว่าบัณฑิตได้
งานทำตรงศาสตร์ทุกคน 

- 

11 ถ้านักเรียนจบประกาศนียบัตรวิชาชีพ 
(ปวช.) ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง 
(ปวส.) ถือว่าเทียบเท่าหรือมีคุณสมบัติ
ที่สามารถเข้าเรียนได้หรือไม่ 

ได้ทำการทบทวนและตรวจสอบคุณสมบัตขิองนักเรียน
แล้ว พบว่า นักเรียนที่จบประกาศนียบัตรวิชาชีพ 
(ปวช.) และ/หรือประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) 
ถือว่าเทียบเท่าหรือมีคุณสมบัติที่สามารถเข้าเรียนใน
หลักสูตรนี้ได้ 

- 

 




