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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พุทธศักราช  2564 
********************************* 

 

ช่ือสถาบันอุดมศึกษา :  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
 

คณะ     :  คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร 
 

หมวดที่  1  ลักษณะและข้อมูลทั่วไปของหลักสูตร 
 

1. ช่ือหลักสูตร  
ภาษาไทย        :  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร               
ภาษาอังกฤษ    :  Bachelor of Science Program in Food Science and Technology 

 

2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา  
ภาษาไทย        :  วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

:  วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
ภาษาอังกฤษ :  Bachelor of Science (Food Science and Technology) 
                    :  B.Sc. (Food Science and Technology) 

 

3. วิชาเอก  :  ไมมี่ 
 

4. จํานวนหนวยกิตรวมที่เรียนตลอดหลักสูตร  :  ไม่น้อยกว่า 133   หน่วยกิต 
 

5. รูปแบบของหลักสูตร 
5.1 รูปแบบ 

  หลักสูตรปริญญาตรี (ต่อเน่ือง) 
  หลักสูตรปริญญาตรี 4 ปี 
  หลักสูตรปริญญาตรี 5 ปี 
  หลักสูตรปริญญาตรี 6 ปี 
  อืน่ๆ (ระบุ) ........................................................... 
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5.2 ประเภทของหลักสูตร 
  หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 

 ปริญญาตรีทางวิชาการ 
 ปริญญาตรีแบบก้าวหน้าทางวิชาการ 

  หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพ 
 ปริญญาตรีทางวิชาชีพ 
 ปริญญาตรีแบบก้าวหน้าทางวิชาชีพ 

  หลักสูตรปริญญาตรีปฏิบัติการ 
 ปริญญาตรีทางปฏบิัตกิาร 
 ปริญญาตรีแบบก้าวหน้าปฏิบัติการ 

5.3 ภาษาที่ใช้ 
  หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทย 
  หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาต่างประเทศ (ระบุภาษา)………………. 
  หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ (ระบุภาษา)............... 

5.4 การรับผู้เข้าศึกษา 
  รับเฉพาะนักศึกษาไทย 
  รับเฉพาะนักศึกษาต่างชาติ 
  รับท้ังนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติท่ีมีทักษะทางภาษาไทยเป็นอย่างดี 

5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น 
  เป็นหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ 
  เป็นหลักสูตรท่ีได้รับความร่วมมือสนับสนุนจากสถาบันอื่น 

  ชื่อสถาบัน..................................................................................... 
  รูปแบบของความร่วมมือสนับสนุน.................................................. 

   เป็นหลักสูตรร่วมกับสถาบันอื่น 
  ชื่อสถาบัน...........................................ประเทศ............................... 
  รูปแบบของการร่วม 

 ร่วมมือกัน โดยสถาบันฯ เป็นผู้ให้ปริญญา 
 ร่วมมือกัน โดยสถาบันฯ อ่ืน เป็นผู้ให้ปริญญา 
 ร่วมมือกันโดยผู้ศึกษาอาจได้รับปริญญาจาก 2 สถาบันหรือมากกว่า 

5.6 การให้ปริญญา แก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 
  ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
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  ให้ปริญญามากกว่า 1 สาขาวิชา (เช่น ทวิปริญญา) 
  อื่น ๆ (ระบุ)............................................................................ 

 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
         หลักสูตรปรับปรุง พ .ศ. 2564 ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณ ฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

 ได้พิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เมื่อวันท่ี 26 เดือนกุมภาพันธ์ พ.ศ. 2563 

 ได้พิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการประจ าคณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหารในการ
ประชุมครั้งท่ี 34(2/2563) เมื่อวันท่ี 8 เดือนมีนาคม พ.ศ. 2563 

 ได้พิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการจัดการศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการ
ประชุมครั้งท่ี 63 (1/2563) เมื่อวันท่ี 13 เดือนมีนาคม พ.ศ. 2563 

 ได้พิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการสภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการ 

ประชุมครั้งท่ี 80 (2/2563) เมื่อวันท่ี 9 เดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2563 
 ได้รับการให้ความเห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการประชุม

ครั้งท่ี 168 (5/2563) เมื่อวันท่ี 27 เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2563 
 เปิดสอนภาคการศึกษาท่ี 1  ปีการศึกษา 2564 

 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
 หลักสูตรมีความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2552 ภายในปีการศึกษา 2566 
 

8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสําเร็จการศึกษา 
8.1 ผู้ควบคุมงานระดับหัวหน้าฝ่ายหรือระดับหัวหน้าแผนกในฝ่ายการวางแผน การควบคุมการผลิต 

การควบคุมและประกันคุณภาพ การสุขาภิบาล ความปลอดภัยของอาหาร ในสถานประกอบการ 
8.2 นักพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ในฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ในสถานประกอบการ 
8.3 อาจารย์ นักวิชาการและนักวิจัยในหน่วยงานท่ีเก่ียวข้องของท้ังภาครัฐและเอกชน 
8.4 ผู้แทนจ าหน่ายของบริษัท เช่น จ าหน่ายเครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณ์ สารเคมี และวัตถุเจือปน

อาหารทางด้านวิทยาศาสตร์หรือด้านอุตสาหกรรมอาหาร 
8.5 ผู้ประกอบการด้านการแปรรูปอาหาร น าเข้าหรือส่งออกผลิตภัณฑ์อาหาร 
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9. ช่ือ-สกุล ตําแหน่งทางวิชาการ คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบันและปีที่สําเร็จการศึกษาของอาจารย์
ประจําหลักสูตรและผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ท่ี ช่ือ-สกุล 
ตําแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิสาขาวิชา สถาบันการศึกษา 

ปีที่สําเร็จการศึกษา 
ผลงานทาง
วิชาการ 

1 ชุติมา เลิศลักษมี ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

 

ปร.ด.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,2555 
วท.ม.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2540 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
สถาบันราชภัฏพิบูลสงคราม, 2537 

ภาคผนวก ง 

2 ค ารบ สมะวรธนะ อาจารย ์ ปร.ด.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยนเรศวร, 2559 
วท.ม.(พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2546 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
สถาบันราชภัฏพิบูลสงคราม, 2540 

ภาคผนวก ง 

3 หทัยทิพย์ ร้องค า อาจารย ์ วท.ด.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2557 
วท.ม.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2552 
วท.บ.(อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยนเรศวร, 2549 

ภาคผนวก ง 

4 พิมพ์ชนก พริกบุญจันทร์ ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

 

วท.ม.(เทคโนโลยีทางอาหาร) 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2544 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล, 2538 

ภาคผนวก ง 

5 ทรงพรรณ สังข์ทรัพย์ ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

 

วท.ม.(ชีวเคมี) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2532 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2528 

ภาคผนวก ง 
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10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 
คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

 

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จําเป็นต้องนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

ประเทศไทยมีพื้นฐานทางเกษตรกรรม  เป็นแหล่งผลิตอาหารของโลก สร้างรายได้เพื่อการพัฒนา
ประเทศด้วยการส่งออกผลิตภัณฑ์อาหาร  ประกอบกับรัฐบาลมีนโยบายปรับโครงสร้างระบบเศรษฐกิจของ
ประเทศโดยมีความต้องการท่ีจะพัฒนา “วิสาหกิจเริ่มต้น” (Startup) ให้เป็นนักรบทางเศรษฐกิจใหม่ (New 
Economic Warrior: NEW) และก าหนดให้ประเทศไทยเป็นพื้นท่ีเปิดส าหรับการเติบโตของอาเซียน มุ่งเน้นการ
พัฒนาวิสาหกิจท่ีสามารถใช้ทรัพยากรทางเกษตรกรรมของประเทศในการผลิตสินค้า มุ่งเน้นการสร้างมูลค่าเพิ่ม 
การจ้างงานในท้องถิ่น และการกระจายรายได้สู่ภูมิภาค รวมท้ังก่อให้เกิดอุตสาหกรรมเป้าหมายใหม่ เพื่อเป็น
กลไกในการขับเคลื่อนประเทศ ซึ่งด าเนินการโดยพัฒนาความร่วมมือระหว่างภาครัฐ ภาคเอกชน และภาค
การศึกษา โดยเฉพาะได้เร่งให้มีการเพิ่มบทบาทของมหาวิทยาลัยในการสร้างความตระหนัก สร้างความต่ืนตัว 
สร้างจิตวิญญาณความเป็นผู้ประกอบการ การบ่มเพาะวิสาหกิจเริ่มต้น การบริหารจัดการนวัตกรรม ตลอดจน
การถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยี ผลักดันให้มหาวิทยาลัยเป็นแหล่งสร้างสรรค์ ความคิดและนวัตกรรม 
ซึ่งเป็นรากฐานในการพัฒนาวิสาหกิจเริ่มต้นของไทย นอกจากน้ี รัฐบาลยังมีนโยบายในการส่งเสริมและ
สนับสนุนการวิจัยและพัฒนาวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม รวมท้ังการพัฒนาผู้ประกอบการให้เป็น
ผู้ประกอบการเทคโนโลยีและนวัตกรรม สร้างความเชื่อมโยงระหว่างสถาบันการศึกษากับภาคการผลิต ได้แก่ 
เกษตรกรรายย่อย วิสาหกิจชุมชน และวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม ดังน้ัน สถาบันการศึกษาจึงเป็นท่ีพึ่ง
ของประเทศในการเป็นแหล่งความรู้และสร้างสรรค์นวัตกรรมท่ีน ามาใช้ประโยชน์จากกระบวนการเรียนการ
สอน จึงจ าเป็นต้องปรับปรุงหลักสูตรให้มีความพร้อมเพื่อตอบสนองต่อนโยบายของรัฐบาล  

11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
 11.2.1 การเข้าสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน หรือเออีซี ท าให้สภาพสังคมและวัฒนธรรมมีการ

เปลี่ยนแปลงไป เกิดการพัฒนาโครงสร้างระบบการผลิตภายในระดับชุมชน ผู้ผลิตสินค้าหน่ึงต าบล หน่ึง
ผลิตภัณฑ์ (OTOP) ต้องเร่งพัฒนาสินค้า ท้ังด้านคุณภาพและมาตรฐานระดับสากล เพื่อสร้างความเชื่อถือต่อ
ผู้บริโภค โดยผสมผสานวัฒนธรรม ภูมิปัญญากับเทคโนโลยี นวัตกรรม และพัฒนารูปแบบการน าเสนอความ
โดดเด่น รวมท้ังการศึกษารสนิยมและพฤติกรรมการบริโภค และผลิตสินค้าให้สอดคล้องต่อความต้องการของ
กลุ่มเป้าหมายในตลาดอาเซียน เกิดการพัฒนาทางเทคโนโลยีและกระบวนการผลิตของอุตสาหกรรมอาหาร
กระจายสู่ภูมิภาคมากย่ิงขึ้น  ท าให้ทุกหน่วยงานมีความต้องการบุคลากรท่ีมีความรู้ ความสามารถด้าน
อุตสาหกรรมอาหารเป็นจ านวนมาก จึงจ าเป็นต้องปรับปรุงหลักสูตรเพื่อเตรียมความพร้อมในการเป็นแหล่ง
สร้างและผลิตบุคลากรท่ีมีศักยภาพและความเชี่ยวชาญให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงดังกล่าว 
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 11.2.2 ในปัจจุบันการด าเนินชีวิตมีความเร่งรีบ ท าให้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท่ีเพิ่มความ
สะดวกสบายในการบริโภค ท้ังอาหารก่ึงส าเร็จรูป อาหารพร้อมบริโภค และอาหารสะดวกซื้อ แต่ผู้บริโภคยัง
ต้องการผลิตภัณฑ์ท่ีมีความปลอดภัยในการบริโภค และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง รวมถึงประเด็นของการ
ต่ืนตัวด้านความปลอดภัยและการรักษาสุขภาพ มีผลต่อการก าหนดและการก ากับดูแลกฎหมายอาหาร 
กระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 

 11.2.3 โครงสร้างประชากรของโลกมีแนวโน้มท่ีก าลังก้าวเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุ ในปี พ.ศ. 
2563 ประเทศไทยมีสัดส่วนผู้สูงอายุมากกว่าร้อยละ 20 ของประชากรท้ังประเทศ ถือว่าก้าวเข้าสู่การเป็น
สังคมผู้สูงอายุโดยสมบูรณ์ โดยความต้องการของผู้สูงอายุท่ีมีผลมาจากการเปลี่ยนแปลงของร่างกายจะมี
อิทธิพลต่อรูปแบบของผลิตภัณฑ์อาหารท่ีจะต้องเปลี่ยนแปลงไปเพื่อรองรับผู้บริโภคกลุ่มน้ี  การพัฒนา
รูปแบบสินค้าอุปโภคและบริโภคให้รองรับความต้องการพื้นฐานของประชากรสูงอายุ โดยเฉพาะ 
“อาหาร” จึงมีความจ าเป็นซึ่งเป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ที่จ าเป็นต่อการด ารงชีวิตของมนุษย์ ประเทศไทยเป็นหนึ่ง
ในประเทศผู้ส่งออกอาหารท่ีส าคัญของโลก จึงให้ความส าคัญกับการสร้างนวัตกรรมอาหารเชิงสุขภาพเพื่อ
รองรับความต้องการท่ีเหมาะสมกับผู้สูงอายุ ได้แก่ อาหารท่ีรับประทานสะดวก เคี้ยวง่าย ย่อยง่าย มี
รสชาติอ่อน มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เช่น ไขมันต่ า คุณค่าทางโภชนาการสูงด้วยสารอาหารประเภทเกลือแร่
และวิตามิน รวมถึงนวัตกรรมด้านอื่นๆ ได้แก่ การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ท่ีน้ าหนักเบา ไม่เกิดอันตรายต่อ
ผู้สูงอายุ หรือไม่สร้างภาระต่อผู้สูงอายุ เช่น บรรจุภัณฑ์ท่ีเปิดปิดสะดวกไม่ต้องออกแรงมาก จับแล้วพอดี
ไม่ลื่นไหล เป็นต้น ประกอบกับความได้เปรียบด้านการเป็นแหล่งวัตถุดิบทางการเกษตรท่ีหลากหลายใน
ภูมิภาค และเอกลักษณ์ของอาหารไทย รวมถึงภูมิปัญญาในท้องถิ่นท่ีสามารถน ามาก าหนดแนวทางการ
พัฒนานวัตกรรมอาหารเชิงสุขภาพ เพื่อให้สามารถตอบสนองความต้องการพื้นฐานของผู้สูงอายุ ซึ่งจะท า
ให้ผู้สูงอายุสามารถด ารงชีวิตได้อย่างเป็นปกติสุข นอกจากนี้ผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหารของไทยจะ
มีช่องทางในการผลิตอาหารท่ีหลากหลาย และสามารถสร้างโอกาสทางการตลาดได้ท้ังภายในและ
ต่างประเทศ ดังน้ัน สถาบันการศึกษาจึงต้องปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงดังกล่าว
เพื่อเตรียมความพร้อมในการเป็นแหล่งถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านนวัตกรรมอาหารเชิงสุขภาพให้กับ
นักศึกษา ผู้สนใจหรือผู้ประกอบการท่ีต้องการแนวทางในการพัฒนานวัตกรรมอาหารเชิงสุขภาพเพื่อ
รองรับสังคมผู้สูงอายุของประเทศไทยและต่อยอดสู่การผลิตเชิงพาณิชย์ 

11.3 สถานการณ์ด้านมาตรฐานวิชาชีพ 
การวางแผนหลักสูตรจะต้องค านึงถึงมาตรฐานวิชาชีพ เน่ืองจากทางสมาคมวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีทางอาหารแห่งประเทศไทย (FoSTAT) สมาคมสภาวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร (AIAC) และ
กลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร สภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย (FTI) ได้จัดให้มีการขึ้นทะเบียน
นักวิทยาศาสตร์ด้านอาหารส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อส่งเสริมการเพิ่มขีดความสามารถของบุคลากร
ในภาคอุตสาหกรรมอาหาร โดยจัดการทดสอบตามหลักวิชาชีพ เพื่อสร้างนักวิทยาศาสตร์ด้านอาหารท่ีมี
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ความรู้และมีจรรยาบรรณทางวิชาชีพ ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อนักศึกษาโดยมีสมาคมเป็นผู้รับรองความรู้
ความสามารถและสร้างความไว้วางใจให้ผู้ประกอบการ จึงจ าเป็นต้องปรับปรุงหลักสูตรเพื่อเป็นการเตรียม
ความพร้อมให้กับนักศึกษาสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารท่ีจะสอบขึ้นทะเบียนเป็น
นักวิทยาศาสตร์ด้านอาหารในอนาคต 

 

12.  ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเก่ียวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

12.1.1 ปรับปรุงหลักสูตรให้ตอบสนองความต้องการของประเทศทางด้านก าลังคนและความรู้
ความเชี่ยวชาญท่ีเก่ียวข้องกับอุตสาหกรรมการอาหารและธุรกิจด้านอาหาร  

12.1.2 ปรับปรุงหลักสูตรให้ตอบสนองต่อการเปลี่ยนแปลงของสังคมโลกและวัฒนธรรม และเป็น
ท่ียอมรับระดับสากล 

12.1.3 ให้ความส าคัญในเรื่องความปลอดภัยและคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร และ
สอดคล้องกับกฎหมายท้ังของประเทศ และกฎหมายสากล 

12.2 ความเก่ียวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัยราชภัฏ เป็นสถาบันอุดมศึกษาตามพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 

ซึ่งในมาตรา 7 ได้ก าหนดให้มหาวิทยาลัยเป็นสถาบันอุดมศึกษาเพื่อการพัฒนาท้องถิ่นท่ีเสริมพลังปัญญา
ของแผ่นดิน ฟื้นฟูพลังการเรียนรู้ เชิดชูภูมิปัญญาท้องถิ่น สร้างสรรค์ศิลปวิทยาเพื่อความเจริญก้าวหน้า
อย่างมั่นคงและย่ังยืนของปวงชน มีส่วนร่วมในการจัดการ การบ ารุงรักษา การใช้ประโยชน์จาก
ทรัพยากรธรรมชาติ และสิ่งแวดล้อมอย่างสมดุลและย่ังยืน โดยมีวัตถุประสงค์ให้การศึกษา ส่งเสริม
วิชาการและวิชาชีพชั้นสูง ท าการสอน วิจัยให้บริการทางวิชาการแก่สังคม ปรับปรุงถ่ายทอด และพัฒนา
เทคโนโลยี ท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม ผลิตครูและพัฒนาครู  

เพื่อสนับสนุนให้มหาวิทยาลัยราชภัฏ เป็นสถาบันอุดมศึกษาชั้นน าและพัฒนาท้องถิ่น 
สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตรจึงสอดคล้องกับ
พันธกิจของมหาวิทยาลัยและภาระหน้าที่ของมหาวิทยาลัย ดังน้ี 

12.2.1 แสวงหาความจริงเพื่อมุ่งสู่ความเป็นเลิศทางวิชาการ บนพื้นฐานของภูมิปัญญา
ท้องถิ่น ภูมิปัญญาไทย และภูมิปัญญาสากล 

12.2.2 ผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู้คู่คุณธรรม ส านึกในความเป็นไทย มีความรักและผูกพันต่อ
ท้องถิ่น อีกท้ังส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิต ในชุมชนเพื่อช่วยให้คนในท้องถิ่นรู้เท่าทันการเปลี่ยนแปลง 
การผลิตบัณฑิตดังกล่าวจะต้องให้มีจ านวนและคุณภาพสอดคล้องกับแผนการผลิตบัณฑิตของประเทศ 

12.2.3 เสริมสร้างความรู้ความเข้าใจในคุณค่า ความส านึก และความภูมิใจ ในวัฒนธรรม
ของท้องถิ่นและของชาติ 
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12.2.4 เสริมสร้างความเข้มแข็งของวิชาชีพครู ผลิตและพัฒนาครู บุคลากรทางการศึกษาให้
มีคุณภาพและมาตรฐานท่ีเหมาะสมกับการเป็นวิชาชีพชั้นสูง 
 
13. ความสัมพันธ์ (ถ้ามี)กับหลักสูตรอื่นในคณะอื่นของสถาบัน (เช่นรายวิชาที่เปิดสอน เพื่อให้บริการ
คณะอ่ืน หรือต้องเรียนจากคณะอ่ืน) 

13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/หลักสูตรอื่น  
13.1.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ได้แก่กลุ่มวิชาภาษา กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ กลุ่มวิชา

สังคมศาสตร์ กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และกลุ่มวิชาสร้างเสริมลักษณะนิสัย 
13.1.2 หมวดวิชาเฉพาะ ได้แก ่เคมี จัดสอนโดยคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
13.1.3 หมวดวิชาเลือกเสรี 

13.2 กลุ่มวชิา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่นักศึกษาจากคณะ/หลักสูตรอื่นมาเรียน 
13.2.1 วิชาท่ีนักศึกษาต่างคณะ สามารถเลือกเรียนเป็นวิชาเลือกเสรี ได้แก ่

- FST140 เครื่องด่ืม 
- FST141 ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม ้
- FST142 หลักการถนอมอาหารเบื้องต้น 
- FST143 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
- FST144 อาหารสมุนไพร  
- FST145 ผลิตภัณฑ์ธัญชาต ิ
- FST146 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ 
- FST401 วิทย์น่ารู้คู่อาหาร 
- FST242 หลักการถนอมและแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร 
- FST170 ผลิตภัณฑ์ขนมไทยเพื่ออาชีพ 

13.3 กลุ่มวิชา/รายวิชานอกเหนือจากรายวิชาในหลักสูตรที่รับผิดชอบสอนให้กับนักศึกษา
คณะ/หลักสูตรอื่น 

- AFE325 วิทยาศาสตร์การอาหารเบื้องต้นส าหรับวิศวกร สอนให้กับนักศึกษาหลักสูตร
วิศวกรรมเกษตรและอาหาร 

13.4 การบริหารจัดการ 
   13.4.1 แต่งต้ังผู้ประสานงานรายวิชาทุกวิชาเพื่อท าหน้าท่ีประสานงานกับสาขา/คณะ 

อาจารย์ผู้สอนและนักศึกษาในการพิจารณาข้อก าหนดรายวิชาการจัดการเรียนการสอนและการ
ประเมินผลการด าเนินการ 



(มคอ.2) หน้า 9 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2564 
 

   13.4.2 มีคณะกรรมการประจ าหลักสูตร ท าหน้าที่ก ากับดูแล โดยประสานงานกับกองบริการ
การศึกษาเพื่อประสานการจัดตารางสอน ตารางสอบ ปฏิทินวิชาการ และควบคุมการด าเนินการเกี่ยวกับ
กระบวนการจัดการเรียนการสอนเพื่อให้เป็นไปตามข้อก าหนดรายวิชา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



(มคอ.2) หน้า 10 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2564 
 

หมวดที่  2  ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 

1. ปรัชญา ความสําคญั วตัถุประสงค์ของหลักสูตร คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ สมรรถนะของ
นักศึกษาแต่ละช้ันปี และผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญาของหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เป็นหลักสูตร 

ท่ีมุ่งผลิตบัณฑิตที่มีความรู้และทักษะด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สามารถสร้างองค์ความรู้ 
ต่อยอดภูมิปัญญาสู่การพัฒนาชุมชนและท้องถิ่นที่ย่ังยืนด้วยนวัตกรรม 

1.2 ความสําคัญของหลักสูตร 
ปัจจุบันหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เป็น

หลักสูตรท่ีบูรณาการองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ตอบสนองและสร้างสรรค์
นวัตกรรมท่ีสามารถแก้ปัญหาของท้องถิ่น และปรับตัวเพื่อรองรับการเปล่ียนแปลงของสังคมโลกได้ 

1.3 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เป็นหลักสูตร

ปริญญาตรีทางวิชาการ โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะ ดังน้ี 
เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้พื้นฐานในศาสตร์ด้านต่างๆ ท่ีเกี่ยวข้องกับงานด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร และมีทักษะปฏิบัติ สามารถคิด วิเคราะห์ เชื่อมโยงและบูรณาการองค์ความรู้ใน
สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารกับภูมิปัญญาท้องถิ่นได้อย่างเหมาะสม น าไปสู่การพัฒนา
ท้องถิ่นได้อย่างย่ังยืน 

1.4 คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ 
จุดมุ่งหมายของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

มุ่งเน้นให้ผู้ส าเร็จการศึกษา สามารถประกอบอาชีพตรงตามความต้องการของสังคมและท้องถิ่นตาม
คุณวุฒิ ศักยภาพ และสมรรถนะของผู้ส าเร็จการศึกษา โดยต้องมีคุณสมบัติ ดังน้ี 

1.4.1  มีคุณธรรม จริยธรรม จิตส านึก และความรับผิดชอบต่อสังคมตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 
1.4.2 มีความรอบรู้ในวิชาการ ท้ังภาคทฤษฎีและปฏิบัติ ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหารอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ และสามารถน าไปปรับใช้ในการประกอบอาชีพได้ 
1.4.3 มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ และเสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหา โดยใช้ความรู้

ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารและสาขาอื่นๆ ท่ีเก่ียวข้อง 
1.4.4 มีความสามารถในการส่ือสาร และท างานร่วมกับบุคคลอื่นได้ทุกระดับอย่างเหมาะสม 

                1.4.5 มีการพัฒนาตนเองและพัฒนาวิชาชีพให้มีความก้าวหน้าได้อย่างต่อเนื่อง 
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1.5 ผลลัพธ์การเรียนรู้ในแต่ละช้ันปีของนักศึกษา  
นักศึกษา ทักษะ/คุณลักษณะของนักศึกษา 
ชั้นปีที่ 1 1) มีความภูมิใจในความเป็นนักศึกษาในมหาวิทยาลัยเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น 

2) มีความรู้พื้นฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ที่จะน ามาอธิบายหลักการและ
ทฤษฎีในศาสตร์เฉพาะทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

ชั้นปีที่ 2 1) มีความสามารถปรับตัวและท างานร่วมกับผู้อื่นท้ังในฐานะผู้น าและสมาชิกท่ีดี 
2) แสดงความใฝ่รู้ในเน้ือหาท่ีเรียนผ่านกระบวนการค้นคว้าด้วยตนเอง 

ชั้นปีที่ 3 1) มีความรู้ เข้าใจในหลักการและทฤษฎีในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ 

2) สามารถสื่อสารท้ังการพูด เขียน และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศได้ 
ชั้นปีที่ 4 1) สามารถวิเคราะห์และจ าแนกข้อเท็จจริงในหลักการ ทฤษฎแีละกระบวนการต่างๆ

ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ 
2) สร้างโอกาสและเพิ่มมูลค่าให้ตนเอง ชุมชน สังคม ประเทศ 
3) สามารถเรียนรู้ด้วยตนเองตลอดชีวิต 

1.6 ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
 1.6.1 ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

 1) ผู้เรียนมีความภูมิใจในความเป็นนักศึกษาในมหาวิทยาลัยเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น 
 2) ผู้เรียนประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

ในการประกอบอาชีพในสถานประกอบการหรือหน่วยงานท่ีเก่ียวข้อง 
 3) ผู้เรียนปรับตัวและท างานเป็นทีมทั้งในฐานะผู้น าและสมาชิกได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 4) ผู้เรียนสามารถสื่อสารท้ังการพูด เขียน และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศกับบุคคล

กลุ่มต่างๆ ด้วยวิธีการท่ีเหมาะสม 
5) ผู้เรียนสามารถสร้างโอกาสและเพิ่มมูลค่าให้ตนเอง ชุมชน สังคม ประเทศและเรียนรู้

ด้วยตนเองตลอดชีวิต 
 1.6.2 ผลลัพธ์การเรียนรู้ของชุดวิชา (ถ้ามี) 

 1.6.2.1 ชุดวิชาที่ 1 การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจเคร่ืองด่ืม 
  1.6.2.1.1 ผลลัพธ์การเรียนรู้ชุดวิชา (Program Learning Outcomes: 

PLO) 
   PLO1 พัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมท่ีตรงกับความต้องการ

ของตลาด 



(มคอ.2) หน้า 12 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2564 
 

   PLO2 ผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมโดยใช้เทคโนโลยีการผลิตและ
เลือกใช้บรรจุภัณฑ์เครื่องด่ืมได้อย่างเหมาะสม 

   PLO3 ตรวจสอบคุณ ภาพและประเมินอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมได้ 

   PLO4 พัฒนาแผนธุรกิจส าหรับผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมได้อย่าง
สอดคล้องกับตลาดเป้าหมาย 

  1.6.2.1.2 ผลลัพธ์การเรียนรู้รายวิชา (Course Learning Outcomes: 
CLO)  

               วิชาที่ 1 เทคโนโลยีเคร่ืองด่ืม 
   CLO1.1 สามารถผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมชนิดต่างๆ ได้ 
   CLO1.2 สามารถควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมให้
ได้ตามมาตรฐาน 
  วิชาที่ 2 บรรจุภัณฑ์อาหารและอายุการเก็บรักษาเคร่ืองด่ืม 
   CLO2.1 ผู้เรียนสามารถเลือกบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมได้ 
   CLO2.2 ผู้ เรียนสามารถประเมินอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมได้ 
  วิชาที่ 3 การวางแผนธุรกิจสําหรับผู้ประกอบการเครื่องด่ืม 
            CLO3.1 ผู้เรียนสามารถคิดผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืม และ
วางแผนธุรกิจผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมได้ 
  วิชาที่ 4 ประสบการณ์ด้านการผลิตเครื่องด่ืม 
    CLO4.1 ผู้ เรี ยนมี ป ระสบการณ์ การด า เนิ น ธุร กิ จ
เครื่องด่ืมด้วยตนเองหรือจากสถานประกอบการหรือหน่วยงานท่ีเก่ียวข้องกับการด าเนินธุรกิจเครื่องด่ืม 
  1.6.2.2 ชุดวิชาที่ 2 การสร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ผักและผลไม ้
  1.6.2.2.1 ผลลัพธก์ารเรียนรู้ชุดวิชา (PLO) 
  PLO1 ผู้เรียนสร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ได้ 
  PLO2 ผู้เรียนสามารถสืบค้น เลือกใช้กฎหมาย มาตรฐานท่ีเก่ียวข้อง
กับการผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้เพื่อให้เกิดความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
  PLO3 ผู้เรียนสามารถเลือกใช้และด าเนินการระบบประกันคุณภาพ
ได้อย่างเหมาะสมกับนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ผักและผลไม ้
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  1.6.2.2.2 ผลลัพธก์ารเรียนรู้รายวิชา (CLO) 
   วิชาที่ 1 นวัตกรรมผลิตภัณฑ์ผักและผลไม ้
    CLO1.1 ผู้ เรียนสามารถพัฒนาหรือต่อยอดนวัตกรรม
ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ได้ 
   วิชาที่ 2 กฎหมาย มาตรฐานและการจัดการความปลอดภัย 
        ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม ้
   CLO3.1 ผู้ เรี ยนสามารถสืบค้ น  เลื อก ใช้ กฎหมาย 
มาตรฐานของไทยและสากลที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ได้ 
   วิชาที่ 3 การประกันคุณภาพของผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ 
   CLO2.1 ผู้เรียนสามารถเลือกวิธีการควบคุมคุณภาพท่ี
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ 
         CLO2.2 ผู้เรียนสามารถเลือกใช้และด าเนินการระบบ
ประกันคุณภาพได้อย่างเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ 
    วิชาที่ 4 ประสบการณ์ด้านการสร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์    

                            ผักและผลไม ้
        CLO4.1 ผู้เรียนมีประสบการณ์การสร้างนวัตกรรม 
ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ท่ีได้มาตรฐานตามกฎหมาย 

1.6.2.3 ชุดวิชาที่ 3 นวัตกรรมอาหารเพื่อผู้สูงวัย 
  1.6.2.3.1 ผลลัพธก์ารเรียนรู้ชุดวิชา (PLO) 
   PLO1 ผู้ เรียนสามารถเลือกวิธีการถนอมอาหารและจัดการ

โภชนาการท่ีเหมาะสมส าหรับผู้สูงวัย 
   PLO2 ผู้เรียนสามารถสร้างนวัตกรรมอาหารท่ีเหมาะสมกับสุขภาพ

ของผู้สูงวัย 
  1.6.2.3.2 ผลลัพธก์ารเรียนรู้รายวิชา (CLO) 
  วิชาที่ 1 นวัตกรรมอาหารเพื่อผู้สูงวัย 

    CLO1.1 ผู้เรียนสร้างนวัตกรรมอาหารส าหรับผู้สูงวัยได้
อย่างถูกสุขลักษณะและเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงวัย 

  วิชาที่ 2 โภชศาสตร์สําหรับผู้สูงวัย 
    CLO2.1 ผู้เรียนสามารถจัดรายการอาหารให้เหมาะสม

ส าหรับผู้สูงวัย 
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  วิชาที่ 3 การถนอมอาหาร 
   CLO3.1 ผู้เรียนเลือกเทคนิคท่ีเหมาะสมส าหรับการถนอม

อาหารเพื่อให้ผลติภัณฑ์อาหารที่มีคุณภาพ 
  วิชาที่ 4 ประสบการณ์ด้านนวัตกรรมอาหารเพื่อผู้สูงวัย 
       CLO4.1 ผู้เรียนมีประสบการณ์การสร้างนวัตกรรมอาหาร

เพื่อผู้สูงวัยตามหลักโภชนาการ 
  
2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

คาดว่าจะด าเนินการแล้วเสร็จครบถ้วนภายในรอบการศึกษา 4 ปี 
2.1 การจัดการหลักสูตร 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
1. ปรับปรุงหลักสูตรให้มีมาตรฐาน
สอดคล้องกับมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับปริญญาตรีตามท่ี สกอ.
ก าหนด 

1. ปรับปรุงหลักสูตร 
2.ประเมินหลักสูตรอย่างสม่ าเสมอ 

1. เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 
2. ร า ย ง าน ผ ล ก า รป ร ะ เมิ น
หลักสูตร 
 

2. ปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้อง
กับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต  

1. ส ารวจความต้องการและความ
พึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต  
2. ปรับแผนการเรียน 
3. เน้นการสร้างเสริมสมรรถนะ
ด้านจริยธรรม การส่ือสาร การ
ท างานเป็นทีม 

1. รายงานผลการประเมินความ
ต้องการและความพึงพอใจของ
ผู้ใช้บัณฑิต  
2. ร้อยละการมีงานท าของบัณฑิต 

3. เพิ่มทักษะการใช้ภาษาอังกฤษ 1. สอดแทรกภาษาอังกฤษใน
รายวิชาของกลุ่มวิชาชีพ 

1. ระบุกิจกรรมท่ีส่งเสริมทักษะ
การใช้ภาษาอังกฤษไว้ใน มคอ.3 
2. รายงานของนักศึกษาท่ี ได้
ค้นคว้าหรือแปลจากเอกสารท่ี
เป็นภาษาอังกฤษ 

4. พัฒนาบุคลากรให้มีทักษะด้าน
การเรียนการสอนวิชาการ การวิจัย 
และบริการวิชาการ 

1. ส่งเสิรมบุคลากรหลักสูตรฯ ให้
มีการพัฒนาความรู้ เพิ่มพูนทักษะ
ด้านการเรียนการสอน ด้านวิจัย 
และการบริการวิชาการ 
2. ร่วมมือกับหน่วยงานอื่นๆท่ี

1. จ าวนโครงการบริการวิชาการ
ข อ งห ลั ก สู ต ร อ ย่ า ง น้ อ ย  1 
โครงการต่อปีการศึกษา 
2. จ าน วน โค รงการ วิจั ยขอ ง
อาจารย์ในหลักสูตรฯ อย่างน้อย 



(มคอ.2) หน้า 15 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2564 
 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
เก่ียวข้องท้ังภาครัฐและเอกชน 1 โครงการต่อปี ท่ีมีการบูรณา

การกับการเรียนการสอน และ
การบริการวิชาการอย่างน้อย 1 
โครงการต่อป ี

2.2 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

1. มีอาคารปฏิบั ติการ ครุภัณฑ์ 
แหล่งเรียนรู้ในชุมชนประกอบการ
เรียนการสอน  และฝึ กปฏิ บั ติ
ทางด้านวิชาชีพอย่างเพียงพอ 

1. จัดหาอาคารปฏิบัติการ ครุภัณฑ์ 
ประกอบการเรียนการสอน เพื่อ
ฝึกทักษะทางวิชาชีพ 

1. เอกสารค าขอรับงบประมาณ
ก่อสร้างอาคารปฏิบั ติการ และ
ครุภัณฑ์ประกอบการเรียนการ
สอนท่ีเพิ่มขึ้น 

2. มีห้องปฏิบัติการกลางที่ทุก
สาขาวิชาสามารถใช้ทรัพยากร
ร่วมกันได้เกิดประโยชน์สูงสุด 

1. พัฒนาปรับปรุงห้องปฏิบัติการ
ของคณะให้เป็นห้องปฏิบั ติการ
กลางให้ทุกสาขาวิชาใช้ประโยชน์
ร่วมกัน 

1. จ านวนครุภัณฑ์ประกอบ
ห้องปฏิบัติการกลางคณะเพิ่มขึ้น 

2.3 การให้คําปรึกษาและความช่วยเหลือต่อนักศึกษา 
แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

1. ปรับปรุงระบบการให้ค าปรึกษา
ของอาจารย์ ท่ีปรึกษา  เพื่ อ ให้
ค าปรึกษาและช่วยเหลือท้ังในด้าน
วิชาการ กิจกรรม และการด าเนิน
ชี วิต  คุณ ธรรม  จริยธรรม  แ ก่
นักศึกษา 

1. จั ด ให้ มี อ าจ าร ย์ ท่ี ป รึ กษ า
ส าหรับนักศึกษาแต่ละชั้นปีและ
จัดให้มีชั่วโมงส าหรับให้ค าปรึกษา
อย่างน้อยสัปดาห์ละ 1 ครั้ง 
2. จัดปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่เพื่อ
เตรียมความพร้อมด้านทักษะทาง
ปัญญาสุขภาพกายและสุขภาพจิต
การปรับตัวและเทคนิคการเรียนรู้ 
3. มีการติดตามประเมินผลการให้
ค าปรึกษาของอาจารย์ท่ีปรึกษา 

1. ตารางสอนของอาจารย์ผู้สอน
ทุกท่านระบุเวลาการให้ค าปรึกษา
ต่อนักศึกษาสัปดาห์ละ 1 ชั่วโมง 
2. จ านวนนักศึกษาคงอยู่ในชั้นปีที่ 
2 ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
3. รายงานผลการให้ค าปรึกษาต่อ
นักศึกษา 
4. รายงานการประชุมอาจารย์
ประจ าหลักสูตรและอาจารย์
ผู้ ส อ น  แ ล ะ ราย งาน ผ ล ก าร
ด าเนินงานของหลักสูตร (มคอ.7) 

2. มีการแนะแนวอาชีพให้ค า 
แนะน า ด้านการออกไปประกอบ
วิชาชีพก่อนจบการศึกษา 

1. จัดให้มีการแนะแนวอาชีพ 1. กิจกรรมการแนะแนวอาชีพใน
วันปัจฉิมนิเทศของคณะฯ 
2. ผลการประเมินความพึงพอใจ
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
 ของนักศึกษา 
3. เก็บรวบรวมข้อมูลบัณฑิตหลัง
ส าเร็จการศึกษาเพื่อน ามาเป็น
แนวทางในการให้ค าปรึกษาและ
ความช่วยเหลือต่อนักศึกษาในการ
ประกอบวิชาชีพ 

1. จัดเก็บรวบรวมข้อมูลบัณฑิต
หลังส าเร็จการศึกษา 

1. รายงานผลการจัดเก็บข้อมูล
บัณฑิต 

2.4 ความต้องการของตลาดแรงงานและสังคมและความพึงพอใจของนายจ้างต่อคุณภาพ
บัณฑิต 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
1. มีการติดตามผลการได้งานท า
ของบัณฑิต และความพึงพอใจของ
ผู้ใช้บัณฑิต เพื่อน ามาเป็นแนว
ทางการปรับปรุงหลักสูตร 

1. ส ารวจภาวะการมีงานท าของ
บัณฑิตและความพึงพอใจของผู้ใช้
บัณฑิต 

1. รายงานภาวะการมีงานท าของ
บัณฑิตและผลประเมินความพึง
พอใจของผู้ใช้บัณฑิต  
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หมวดที่  3  ระบบการจัดการศึกษาการดําเนินการและโครงสร้างของหลักสูตร 

 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
 1.1 ระบบ 

ใช้ระบบทวิภาคโดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ โดย 1 ภาคการศึกษา
ปกติ มีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห ์

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
  มีภาคฤดูร้อน จ านวน..........ภาค ภาคละ....................สัปดาห์ 
  ไม่มีภาคฤดูร้อน 

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  
เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี 

พ.ศ. 2561 
 
2. การดําเนินการหลักสูตร 

2.1 วัน – เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 
2.1.1 วัน - เวลาดําเนินการ 

 วัน – เวลาราชการปกติ 
 ภาคการศึกษาท่ี  1   เดือนมิถุนายน – เดือนตุลาคม 
 ภาคการศึกษาท่ี  2 เดือนพฤศจิกายน – เดือนมีนาคม 
 นอกวัน – เวลาราชการ (วันเสาร-์อาทิตย์) 

2.1.2 ระยะเวลาการศึกษา  
ระยะเวลาการศึกษา 4 ปี ใช้เวลาศึกษาไม่เกิน 8 ปีการศึกษา ส าหรับการลงทะเบียน

เรียนเต็มเวลา และไม่เกิน 12 ปีการศึกษา ส าหรับการลงทะเบียนเรียนไม่เต็มเวลา 
2.1.3 การลงทะเบียนเรียน  

แต่ละภาคการศึกษา นักศึกษาจะต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชาไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต
และไม่เกิน 22 หน่วยกิตในแต่ละภาคการศึกษาปกติ ส าหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา ท้ังน้ีให้เป็นไปตาม
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 

2.1.4 การวัดผลและการสําเร็จการศึกษา 
1) การวัดผลและประเมินผลการศึกษา 
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                           ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ว่าด้วยการจัดการศึกษา
ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561  

2) เกณฑ์การส าเร็จการศึกษา 
                          ผู้ท่ีส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร ต้องมีคุณสมบัติครบถ้วนทุกข้อตามข้อบังคับ
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 ดังน้ี 

 1) มีความประพฤติดี 
 2) สอบได้ในรายวิชาต่างๆ ครบตามหลักสูตร รวมท้ังรายวิชาเอกและเงื่อนไขท่ี

ก าหนด ของสาขาวิชาน้ัน 
 3) ได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตลอดหลักสูตรไม่ต่ ากว่า 2.00 
 4) มีระยะเวลาส าเร็จศึกษาตามข้อ 30  
 5) ให้เป็นไปตามเง่ือนไขของสภาวิชาชีพ 

2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  
2.2.1 ต้องเป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี  6 หรือเทียบเท่าท่ีกระทรวง 

ศึกษาธิการรับรอง  
2.2.2 มีคุณสมบัติครบถ้วนตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ว่าด้วยการจัด

การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 
2.2.3 ผู้เข้าศึกษาต้องผ่านการคัดเลือกตามประกาศหลักเกณฑ์และกระบวนการคัดเลือก

บุคคลเข้าศึกษาในมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามหรือส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 

2.3.1 การปรบัตัวในการเรียนระบบอุดมศึกษาซึ่งเป็นระบบเน้นการเรียนรู้และควบคุมตนเอง 
2.3.2 นักศึกษาแรกเข้ามีพื้นฐานความรู้ในระดับท่ีแตกต่างกัน  อาจเกิดการได้เปรียบ

เสียเปรียบทางการศึกษา 
2.4 กลยุทธ์ในการดําเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจํากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 

2.4.1 จัดปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ท้ังในระดับมหาวิทยาลัย คณะ และสาขาวิชา จัดประชุม
ผู้ปกครอง จัดระบบการปรึกษาแนะแนว โดยมีอาจารย์ท่ีปรึกษาและฝ่ายกิจการนักศึกษาดูแลประสานงาน
กับอาจารย์ผู้สอนและผู้ปกครอง ในกรณีที่มีปัญหา 

2.4.2 จัดให้มีการสอบวัดระดับความสามารถทางภาษาอังกฤษ ส าหรับนักศึกษาแรกเข้าทุก
คน กรณีท่ีนักศึกษา สอบวัดระดับได้คะแนนไม่เป็นไปตามท่ีคณะก าหนดนักศึกษาต้องลงทะเบียนเรียนวิชา
ปรับพื้นฐานภาษาอังกฤษเพิ่มอีก 1 วิชา 
 
 



(มคอ.2) หน้า 19 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2564 
 

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้สําเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 

นักศึกษา 
จํานวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2564 2565 2566 2567 2568 
ชั้นปีท่ี 1 40 40 40 40 40 
ชั้นปีที่ 2 - 40 40 40 40 
ชั้นปีที่ 3 - - 40 40 40 
ชั้นปีที่ 4 - - - 40 40 

รวม 40 80 120 160 160 
จํานวนที่คาดว่าจะสําเร็จการศึกษา - - - 40 40 

2.6 งบประมาณตามแผน 
2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วยบาท) 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2564 2565 2566 2567 2568 
ค่าบํารุงรักษา      
 - ค่าลงทะเบียน 640,000 1,280,000 1,920,000 2,560,000 2,560,000 
 - เงนิอุดหนุนจากรัฐบาล 104,000 208,000 312,000 416,000 416,000 

รวมรายรับ 744,000 1,488,000 2,232,000 2,976,000 2,976,000 
2.6.2  งบประมาณรายจ่าย (หน่วยบาท) 

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2564 2565 2566 2567 2568 
ก. งบดําเนินการ (60%)      

ค่าตอบแทน ค่าใช้สอย ค่าวัสดุ 446,400 892,800 1,339,200 1,785,600 1,785,600 
รวม (ก) 446,400 892,800 1,339,200 1,785,600 1,785,600 

ข. งบลงทุน (20%)      
ค่าครุภัณฑ์และส่ิงก่อสร้าง 148,800 297,600 446,400 595,200 595,200 

รวม (ข) 148,800 297,600 446,400 595,200 595,200 
รวม (ก) + (ข) 595,200 1,190,400 1,785,600 2,380,800 2,380,800 
จํานวนนักศึกษา 40 80 120 160 160 

ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษา 14,880 14,880 14,880 14,880 14,880 
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2.7 ระบบการศึกษา 
 แบบชั้นเรียน 

 แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
 แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นส่ือหลัก 
 แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning) 
 แบบทางไกลทางอินเตอร์เน็ต 
 อื่นๆ  

2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย 
ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ และข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 และประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
 
3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 

3.1 หลักสูตร 
3.1.1 จํานวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่า   133 หน่วยกิต 
3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 

1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
1.1) กลุ่มวิชาภาษา   ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 
1.2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร ์  ไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต 
1.3) กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์  ไม่น้อยกว่า  3 หน่วยกิต 
1.4) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์  ไม่น้อยกว่า    3 หน่วยกิต 
1.5) กลุ่มวิชาสร้างเสริมลักษณะนิสัย ไม่น้อยกว่า  3 หน่วยกิต 

2) หมวดวิชาเฉพาะ    ไม่น้อยกว่า      97 หน่วยกิต 
2.1) วิชาแกน      37 หน่วยกิต 
2.2) วิชาเอก    ไม่น้อยกว่า 53 หน่วยกิต 

2.2.1) เอกบังคับ     44 หน่วยกิต 
2.2.2) เอกเลือก   ไม่น้อยกว่า  9 หน่วยกิต 

  2.3) วิชาประสบการณ์ภาคสนาม/         ไม่น้อยกว่า  7 หน่วยกิต 
                                    สหกิจศึกษา 

3) หมวดวิชาเลือกเสรี   ไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต 
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3.1.3 รายวิชา 
1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 

1.1)  กลุ่มวิชาภาษา     ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 
GELN100 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 Thai for Communication  
GELN101 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 English for Communication  
GELN102 ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรู ้ 3(3-0-6) 
 English for Learning  
GELN103 ภาษาอังกฤษเพื่อวัตถุประสงค์เฉพาะ 3(3-0-6) 
 English for Specific Purposes   
GELN104 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 3(3-0-6) 
 Foundation English  
GELN105 ภาษาฝรั่งเศสเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 French for Communication  
GELN106 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 Chinese for Communication   
GELN107 ภาษาญ่ีปุ่นเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 Japanese for Communication  
GELN108 ภาษาและวัฒนธรรมเวียดนาม 3(3-0-6) 
 Vietnamese Language and Culture  
GELN109 ภาษาและวัฒนธรรมอินโดนีเซีย  3(3-0-6) 
 Indonesian Language and Culture  
GELN110 ภาษาและวัฒนธรรมเกาหลี 3(3-0-6) 
 Korean Language and Culture  
GELN111 ทักษะการพูดและการฟังภาษาอังกฤษ 3(3-0-6) 
 English Speaking and Listening Skills  

1.2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์    ไม่น้อยกว่า   6 หน่วยกิต 
GEHU100 จติตปัญญาศึกษา 3(3-0-6) 
 Contemplative  Education 
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GEHU101 ปรัชญาชีวิต 3(3-0-6) 
 Philosophy of Life  
GEHU102 ความจริงของชีวิต 3(3-0-6) 
 Meaning of Life  
GEHU103 พฤติกรรมมนุษย์กับการพัฒนาตน  3(3-0-6) 
 Human Behavior and Self Development  
GEHU104 สุนทรียะของชีวิต 3(3-0-6) 
 Aesthetic of Life  
GEHU105 ดนตรีนิยม 3(3-0-6) 
 Music Appreciation  
GEHU106 สุนทรียะทางทัศนศิลป์  3(3-0-6) 
 Visual Art Aesthetic  
GEHU107 สุนทรียะทางนาฏศิลป์ไทย  3(3-0-6) 
 Dramatics Art Aesthetic in Thai  
GEHU108 การใช้ห้องสมุดยุคใหม่  3(3-0-6) 
 Using Modern Library  
GEHU109 ศิลปะในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
 Art in Daily Life  
GEHU110 สุนทรียะแห่งการถ่ายภาพดิจิทัล 3(2-2-5) 
 Aesthetic of Digital Photography  
GEHU111 การวางแผนและการใช้ชีวิตกับวัยผู้สูงอายุ 3(3-0-6) 
 Planning for Life with the Elderly  
GEHU112 ดุลยภาพแห่งชีวิต 3(3-0-6) 
 
GEHU113 
 

Gesture of Balance 
ศิลปกรรมส าหรับชีวิต 
Arts for Life 

 
3(2-2-5) 

1.3) กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์   ไม่น้อยกว่า  3 หน่วยกิต 
GESO100 มนุษย์กับสังคม  3(3-0-6) 
 Man and Society  
GESO101 วิถีไทย 3(3-0-6) 
 Thai Living  
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GESO102 วิถีโลก  3(3-0-6) 
 Global Living  
GESO103 เศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) 
 Sufficiency Economy  
GESO104 กฎหมายส าหรับการด าเนินชีวิต  3(3-0-6) 
 Law for Living   
GESO105 เศรษฐศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
 Economics in Daily Life  
GESO106 ภูมิปัญญาศิลปหัตถกรรมไทย 3(3-0-6) 
 Thai Wisdoms in Handicraft  
GESO107 ภูมิสังคมภาคเหนือตอนล่าง 3(3-0-6) 
 Geosocieties of the Lower Northern Region  
GESO108 การส่ือสารเพื่อชีวิต 3(2-2-5) 
 Communication for Life  
GESO109 ความรู้เท่าทันส่ือและการใช้สารสนเทศ 3(3-0-6) 
 Media Literacy and Utilization of Information  
GESO110 พิษณุโลกศึกษา 3(3-0-6) 
 Phitsanulok Study  
GESO111 รู้ทันการเงิน 3(3-0-6) 
 Cognizant of Finances  
GESO112 การศึกษาเพื่อสร้างความเป็นพลเมืองในระบอบประชาธิปไตย 3(2-2-5) 
 Democratic Citizenship Education  
GESO113 จิตวิทยาท่ัวไป 3(3-0-6) 
 General Psychology  
GESO114 การต่อต้านทุจริต 3(3-0-6) 
 Anti-Corruption  
GESO115 ศาสตร์พระราชาเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น 3(3-2-5) 
 The King Wisdom for Local Development  
GESO116 การคิดเชิงออกแบบระบบและนวัตกรรมส าหรับผู้ประกอบการยุคใหม่ 

Design Thinking and innovation for New Age Entrepreneurs 
 

3(3-0-6) 
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1.4)  กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ ไม่น้อยกว่า     3 หน่วยกิต 
GESC100 วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
 Science in Daily Life  
GESC101 ชีวิตกับส่ิงแวดล้อม 3(3-0-6) 
 Life and Environment  
GESC102 การคิดและการตัดสินใจ 3(3-0-6) 
 Thinking and Decision Making  
GESC103 สถิติในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
 Statistics in Daily Life   
GESC104 สุขภาพจิตในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
 Mental Health in Daily Life  
GESC105 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อชีวิต 3(2-2-5) 
 Information Technology for Life  
GESC106 เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพื่อการพัฒนาอย่างยั่งยืน 3(3-0-6) 
 Technology and Innovation for Sustainable Development 
GESC107 พลังงานกับชีวิต 

Energy and Life 
3(3-0-6) 

GESC108 อาหารอาเซียน 3(3-0-6) 
 ASEAN Foods  
GESC109 ผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่มจากภูมิปัญญาท้องถิ่น 3(3-0-6) 
 Value-added Products from Local Wisdom  
GESC110 พืชในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
 Plants in Daily Life  
GESC111 การจัดการขยะมูลฝอยในครัวเรือน 3(3-0-6) 
 Household Solid Waste Management  
GESC112 การใช้พลังงานอย่างย่ังยืน 3(3-0-6) 
 Sustainable Energy  

1.5) กลุ่มวิชาสร้างเสริมลักษณะนิสัย   ไม่น้อยกว่า         3   หน่วยกิต 
GESS100 การออกก าลังกายเพื่อสุขภาพ 3(2-2-5) 
 Exercises for Health 
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GESS101 นันทนาการเพื่อชีวิต 3(2-2-5) 
 Recreation for Life  
GESS102 สุขภาพเพื่อชีวิต 3(3-0-6) 
 Health for Life  
GESS103 งานช่างในชีวิตประจ าวัน 3(2-2-5) 
 Handiworks in Daily Life  
GESS104 งานเกษตรในชีวิตประจ าวัน 3(2-2-5) 
 Agriculture in Daily Life  
GESS105 ครอบครัวในมิติแห่งศาสตร์และศิลป ์ 3(3-0-6) 
 Family Dimension of Science and Art  
GESS106 การสร้างแรงบันดาลใจในงานศิลปะ 3(3-0-6) 
 Creation Inspiration in Artworks  
GESS107 วิถีสุขภาพ 3(3-0-6) 
 Healthy Life  
GESS108 ทักษะในศตวรรษที่ 21 เพื่อชีวิตและอาชีพ  

21st Century Skills for Living and Occupations 
3(2-2-5) 

 
GESS109 การสร้างเสริมและดูแลสุขภาวะ 3(2-2-5) 

 Health Promotion and Care  
2) หมวดวิชาเฉพาะ   ไม่น้อยกว่า       97  หน่วยกิต  

2.1) วิชาแกน           37  หน่วยกิต 
CHEM111 เคมีท่ัวไป 

General Chemistry 
3(3-0-6) 

CHEM112 ปฏิบัติการเคมีท่ัวไป 
General Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) 

CHEM231 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 
Elementary Organic Chemistry 

3(3-0-6) 

CHEM232 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์พื้นฐาน 
Elementary Organic Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) 

CHEM241 เคมีเชิงฟิสิกส์พื้นฐาน 
Elementary Physical Chemistry 

3(3-0-6) 

CHEM242 ปฏิบัติการเคมีเชิงฟิสิกส์พื้นฐาน 1(0-3-1) 



(มคอ.2) หน้า 26 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2564 
 

Elementary Physical Chemistry Laboratory 
 

CHEM251 ชีวเคมีพื้นฐาน 
Elementary Biochemistry 

3(3-0-6) 

CHEM252 ปฏิบัติการชีวเคมีพื้นฐาน 
Elementary Biochemistry Laboratory 

1(0-3-1) 

CHEM261 เคมีวิเคราะห์พื้นฐาน 
Elementary Analytical Chemistry 

3(3-0-6) 

CHEM262 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์พื้นฐาน 
Elementary Analytical Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) 

FST101 สมบัติทางฟิสิกส์ของอาหาร 
Physical Properties of Food   

4(3-3-7) 

FST102 หลักสถิติส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
Principles of Statistics for Food Science and Technology 

3(3-0-6) 

FST211 โภชนศาสตร์มนุษย์ 
Human Nutrition 

3(3-0-6) 

FST232 
 
MATH117 
 

พื้นฐานจุลชีววิทยาทางอาหาร 
Fundamental of Food Microbiology 
คณิตศาสตร์ส าหรับธุรกิจ 
Mathematics for Business 

4(3-3-7) 
 

3(3-0-6) 

2.2) วิชาเอก   ไม่น้อยกว่า       53  หน่วยกิต 
2.2.1) เอกบังคับ         44  หน่วยกิต 

AGS131 ภูมิสังคมในระบบเกษตรภาคเหนือตอนล่าง 
Geosocial of Agricultural Systems in Lower-Northern Region 

3(3-0-6) 

FST201 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 
Introduction to Food Science and Technology 

3(3-0-6) 

FST203 การวางแผนการทดลองและการประยุกต์ใช้งานด้านอุตสาหกรรมอาหาร 
Experimental Design and Application in Food Industry 

3(3-0-6) 

FST247 การแปรรปูอาหาร 1 
Food Processing 1 

3(2-3-5) 

FST248 การแปรรูปอาหาร 2 3(2-3-5) 
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Food Processing 2 
 

FST251 กฎหมาย มาตรฐานและการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
Food Regulations, Standard and Management Safety 

3(3-0-6) 

FST301 การจัดการการผลิตและการปฏิบัติการในอุตสาหกรรมอาหาร 
Production and Operations Management in Food Industry 

3(3-0-6) 

FST311 เคมีอาหาร 
Food Chemistry 

3(3-0-6) 

FST312 การวิเคราะห์อาหาร 
Food Analysis 

3(2-3-5) 

FST331 จุลชีววิทยาทางอาหาร 
Food Microbiology 

3(2-3-5) 

FST423 วิศวกรรมอาหาร 1 
Food Engineering 1 

2(1-2-3) 

FST424 วิศวกรรมอาหาร 2 
Food Engineering 2 

2(1-2-3) 

FST451 การประกันคุณภาพอาหาร 
Food Quality Assurance 

3(2-2-5) 

FST461 การประเมินทางประสาทสัมผัส 
Sensory Evaluation 

3(2-2-5) 

FST491 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
Seminar in Food Science and Technology 

1(0-3-1) 

FST494 ปัญหาพิเศษด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
Special Problems in Food Science and Technology 

3(0-9-3) 

2.2.2) เอกเลือก  ไม่น้อยกว่า        9            หน่วยกิต 
FST244 เทคโนโลยีขนมอบ 

Bakery Technology 
3(2-3-5) 

FST245 เทคโนโลยีเครื่องด่ืม 
Beverage Technology 

3(2-3-5) 

FST314 ผลิตภัณฑ์อาหารฟังชั่น 
Functional Food Products 

3(2-3-5) 
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FST345 
 
FST346 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 
Fishery Product Technology 
เทคโนโลยีเน้ือและผลิตภัณฑ ์      
Meat and Meat Product Technology 

3(2-3-5) 
 

3(2-3-5) 

FST370 
 

นวัตกรรมอาหารและการตลาด 
Food innovation and marketing 

3(2-3-5) 

FST411 
 
FST431 
 

โภชนศาสตร์ส าหรับผู้สูงวัย 
Nutrition for Elder 
เทคโนโลยีการหมัก 
Fermentation Technology 

3(3-0-6) 
 

3(2-3-5) 

FST440 บรรจุภัณฑ์อาหารและอายุการเก็บรักษาเครื่องด่ืม 
Packaging and Shelf Life of Beverage 

3(2-3-5) 

FST441 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ ์  
Milk and Milk Product Technology 

3(2-3-5) 

FST442 เทคโนโลยีผักและผลไม ้
Fruit and Vegetable Technology 

3(2-3-5) 

FST443 บรรจุภัณฑ์อาหาร 
Food Packaging 

3(2-3-5) 

FST444 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ์ 
Cereal and Cereal Product Technology 

3(2-3-5) 

FST445 
 

การพัฒนาและจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 
Food industry development and management 

3(2-3-5) 

FST446 
 

การถนอมอาหารเพื่อผู้สูงวัย 
Elder Food Preservation 

3(2-3-5) 

FST452 การประกันคุณภาพของผลิตภัณฑ์ผกัและผลไม้ 
Quality Assurance of Fruit and Vegetable Products 

3(2-3-5) 

FST453         กฎหมาย มาตรฐานและการจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้            3(3-0-6) 
                   Law, Regulations and Food Safety Management in Fruit and Vegetable  
                   Products 
FST460 
 

นวัตกรรมอาหารจากผักและผลไม้ 
Food Innovation for Fruit and Vegetable 

3(2-3-5) 
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FST462 เทคโนโลยีอาหารพื้นบ้าน 
Traditional Food Technology 

3(2-3-5) 

FST463 
 

นวัตกรรมอาหารเพื่อผู้สูงวัย 
Food Innovation for Elder 

3(2-3-5) 

FST470 
 

การวางแผนธุรกิจส าหรับผู้ประกอบการเครื่องด่ืม 
Business Plan for Beverage Entrepreneur 

3(2-2-4) 

FST490 ประสบการณ์ด้านธุรกิจเครื่องด่ืม 1(45) 
 Experience in Beverage Business  
FST492        ประสบการณ์ด้านการสร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้                                1(45) 
                  Experience in Innovation Development of Fruit and Vegetable Products 
FST493 
 
FST496 

ประสบการณ์ด้านนวัตกรรมอาหารเพื่อผู้สูงวัย 
Experience in Food Innovation for Elder 
หัวข้อเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
Selected Topics in Food Science and Technology 

1(45) 
 

3(2-3-5) 

 2.3) วิชาประสบการณ์ภาคสนาม/สหกิจศึกษา         7            หน่วยกิต 
  ให้นักศึกษาเลือกแผนใดแผนหน่ึง ต่อไปน้ี 

2.3.1) แผนวิชาประสบการณ์ภาคสนาม 
FST391        เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร                 1(0-3-1) 
                 Preparation for Professional Experience in Food Science and Technology 
FST392 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

Field Experience in Food Science and Technology 
6(270) 

 2.3.2) แผนสหกิจศึกษา 
FST498        เตรียมสหกิจศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร                                1(0-3-1) 
                  Co-operative Education Preparation in Food Science and Technology 
FST499 สหกิจศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

Co-operative Education in Food Science and Technology 
6(--) 

3) หมวดวิชาเลือกเสรี    ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
ให้เลือกเรียนวิชาในหลักสูตรมหาวิทยาลัยหรือจากมหาวิทยาลัยอื่นๆ ตามความ

เห็นชอบอาจารย์ประจ าหลักสูตร โดยไม่ซ้ ากับรายวิชาท่ีเรียนมาแล้วและไม่เป็นรายวิชาท่ีก าหนดให้เรียน
โดยไม่นับหน่วยกิตในเกณฑ์การส าเร็จ รายวิชาเลือกเสรี ส าหรับนักศึกษาสาขาวิชาอื่นมาเลือกเรียน ได้แก่ 
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FST140 เครื่องด่ืม 
Beverage 

3(2-3-5) 

FST141 ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ 
Fruits and Vegrtsbles Product 

3(2-3-5) 

FST142 
 

หลักการถนอมอาหารเบื้องต้น 
Principles of Food Preservation 

3(2-3-5) 

FST143 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
Bakery Products 

3(2-3-5) 

FST144 อาหารสมุนไพร 
Herbal Foods 

3(2-3-5) 

FST145 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติ 
Cereal Products 

3(2-3-5) 

FST149 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ 
Dietary Supplements and Food for Health 

3(2-3-5) 

FST242 หลักการถนอมและแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร 
Principles of Agricultural Products Preservation 

3(2-3-5) 

FST401 วิทย์น่ารู้คู่อาหาร 
Science and Food Good to Know 

3(2-3-5) 
 

FST170 ผลิตภัณฑ์ขนมไทยเพื่ออาชีพ 
Thai Dessert Products for Careers 

3(2-3-5) 
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3.1.4 แสดงแผนการศึกษา 
สําหรับผู้เลือกเรียนแผนประสบการณ์ภาคสนาม 

ภาคการศึกษาที่  1  ช้ันปีที่  1 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 
หน่วยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-
ศึกษาด้วยตนเอง) 

กลุ่มวิชา 
วิชาบังคับ

ก่อน 

GExxx วิชาศึกษาทั่วไป (1) 3(x-x-x) ภาษา - 
GExxx วิชาศึกษาทั่วไป (2) 3(x-x-x) มนุษยศาสตร์ - 
GExxx วิชาศึกษาทั่วไป (3) 3(x-x-x) สังคมศาสตร์ - 
AGS131  
 

ภูมิสังคมในระบบเกษตรภาคเหนือตอนล่าง 
Geosocial of Agricultural Systems in  
 Lower-Northern Region 

3(3-0-6) เอกบังคับ - 

CHEM111 เคมีท่ัวไป 
General Chemistry 

3(3-0-6) วิชาแกน - 

CHEM112 ปฏิบัติการเคมีท่ัวไป 
General Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) วิชาแกน - 

FST201 
 
 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 
Introduction to Food Science and 
Technology 

3(3-0-6)
  

เอกบังคับ - 

รวม 19 หน่วยกิต   
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ภาคการศึกษาที่  2  ช้ันปีที่  1 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 
หน่วยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-
ศึกษาด้วยตนเอง) 

กลุ่มวิชา 
วิชาบังคับ

ก่อน 

GExxx วิชาศึกษาทั่วไป (4) 3(x-x-x) ภาษา - 
GExxx วิชาศึกษาทั่วไป (5) 3(x-x-x) สังคมศาสตร์ - 
GExxx วิชาศึกษาทั่วไป (5) 3(x-x-x) วิทย์-คณิต - 
CHEM231 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 

Elementary Organic Chemistry 
3(3-0-6) วิชาแกน - 

CHEM232 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์พื้นฐาน 
Elementary Organic Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) วิชาแกน - 

FST101 
 

สมบัติทางฟิสิกส์ของอาหาร     
Physical Properties of Food  

4(3-3-7) 
 

วิชาแกน - 

FST102 หลักสถิติส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
Principles of Statistics for Food Science and 
Technology  

3(2-3-5) วิชาแกน - 

รวม 20 หน่วยกิต   
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ภาคการศึกษาที่  1  ช้ันปีที่  2 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 
หน่วยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-
ศึกษาด้วยตนเอง) 

กลุ่มวชิา 
วิชาบังคับ

ก่อน 

GExxx วิชาศึกษาทั่วไป (7) 3(x-x-x) ภาษา - 
GExxx วิชาศึกษาทั่วไป (8) 3(x-x-x) มนุษศาสตร์ - 
GExxx วิชาศึกษาทั่วไป (9) 3(x-x-x) สร้างเสริม

ลักษณะนิสัย 
- 

CHEM251 ชีวเคมีพื้นฐาน 
Elementary Biochemistry 

3(3-0-6) วิชาแกน - 

CHEM252 ปฏิบัติการชีวเคมีพื้นฐาน 
Elementary Biochemistry Laboratory 

1(0-3-1) วิชาแกน - 

FST211 โภชนศาสตร์มนุษย์ 
Human Nutrition 

3(3-0-6) วิชาแกน - 

MATH117 คณิตศาสตร์ส าหรับธุรกิจ 
Mathematics for Business 

3(3-0-6) วิชาแกน - 

รวม 19 หน่วยกิต   
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ภาคการศึกษาที่  2  ช้ันปีที่  2 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 
หน่วยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-
ศึกษาด้วยตนเอง) 

กลุ่มวิชา 
วิชาบังคับ

ก่อน 

GExxx วิชาศึกษาทั่วไป (10) 3(x-x-x) ภาษา - 
CHEM261 เคมีวิเคราะห์พื้นฐาน 

Elementary Analytical Chemistry 
3(3-0-6) วิชาแกน - 

CHEM262 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหพ์ื้นฐาน 
Elementary Analytical Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) วิชาแกน - 

FST232 พื้นฐานจุลชีววิทยาทางอาหาร            
Fundamental of Food Microbiology 

4(3-3-7) เอกบังคับ - 

FST251 กฎหมายมาตรฐานและการจัดการความปลอดภัย
อาหาร 
Food Regulations, Standard and 
Safety Management 

3(3-0-6) เอกบังคับ - 

FST311 เคมีอาหาร 
Food Chemistry 

3(3-0-6) เอกบังคับ -- 

Xxxxx วิชาเอกเลือก (1) 3(x-x-x) เอกเลือก - 
รวม 20 หน่วยกิต   
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ภาคการศึกษาที่  1  ช้ันปีที่  3 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 
หน่วยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-
ศึกษาด้วยตนเอง) 

กลุ่มวิชา 
วิชาบังคับ

ก่อน 

CHEM241 เคมีเชิงฟิสิกส์พื้นฐาน  
Elementary Physical Chemistry 

3(3-0-6) วิชาแกน - 

CHEM242 ปฏิบัติการเคมีเชิงฟิสิกส์พื้นฐาน  
Elementary Physical Chemistry Laboratory 

1(0-3-1) วิชาแกน - 

FST203 
 

การวางแผนการทดลองและการประยุกต์ใช้งานด้าน
อุตสาหกรรมอาหาร 
Experimental Design and Application in Food 
Industry 

3(3-0-6) เอกบังคับ - 

FST247 การแปรรูปอาหาร 1 
Food Processing 1 

3(2-3-5) เอกบังคับ - 

FST301  การจัดการการผลิตและการปฏิบัติการในอุตสาหกรรม
อาหาร 
Production and Operations Management in 
Food Industry 

3(3-0-6) เอกบังคับ - 

FST331 จุลชีววิทยาทางอาหาร 
Food Microbiology 

3(2-3-5) เอกบังคับ - 

FST423 วิศวกรรมอาหาร 1  
Food Engineering 1 

2(1-2-3) เอกบังคับ - 

Xxxxx วิชาเอกเลือก (1) 3(x-x-x) เอกเลือก - 
รวม 21 หน่วยกิต   
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ภาคการศึกษาที่  2 ช้ันปีที่  3 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 
หน่วยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-
ศึกษาด้วยตนเอง) 

กลุ่มวิชา 
วิชาบังคับ

ก่อน 

FST248 การแปรรูปอาหาร 2 
Food Processing 2 

3(2-3-5) เอกบังคับ - 

FST312 การวิเคราะห์อาหาร 
Food Analysis 

3(2-3-5) เอกบังคับ - 

FST424 วิศวกรรมอาหาร 2 
Food Engineering 2 

2(1-2-3) เอกบังคับ - 

FST451 การประกันคุณภาพอาหาร 
Food Quality Assurance 

3(2-2-5) เอกบังคับ - 

FST461 การประเมินทางประสาทสัมผัส  
Sensory Evaluation  

3(2-3-5) เอกบังคับ - 

Xxxxx วิชาเอกเลือก (3) 3(x-x-x) เอกเลือก - 
Xxxxx วิชาเลือกเสร ี(1) 3(x-x-x) เลือกเสรี - 

รวม 20 หน่วยกิต   
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สําหรับผู้เลือกเรียนแผนประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
ภาคการศึกษาที่  1  ช้ันปีที่  4 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 
หน่วยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-
ศึกษาด้วยตนเอง) 

กลุ่มวิชา 
วิชาบังคับ

ก่อน 

FST391  เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 
Preparation for Professional Experience  in Food 
Science and Technology 

1(0-3-1) เอกบังคับ - 

FST491 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
Seminar in Food Science and Technology 

1(0-3-1) เอกบังคับ - 

FST494 ปัญหาพิเศษด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
Special Problems in Food Science and 
Technology 

3(0-9-3) เอกบังคับ - 

Xxxxx วิชาเลือกเสร ี(2) 3(x-x-x) เลือกเสรี - 
รวม 8 หน่วยกิต   

 
                         ภาคการศึกษาที่  2  ช้ันปีที่  4 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 
หน่วยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-
ศึกษาด้วยตนเอง) 

กลุ่มวิชา 
วิชาบังคับ

ก่อน 

FST392 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 
Field Experience in Food Science and Technology 

6(270) เอกบังคับ FST391 

รวม 6 หน่วยกิต   
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สําหรับผู้เลือกเรียนแผนสหกิจศึกษา 
ภาคการศึกษาที่  1  ช้ันปีที่  4 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 
หน่วยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-
ศึกษาด้วยตนเอง) 

กลุ่มวิชา 
วิชาบังคับ

ก่อน 

FST491 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
Seminar in Food Science and Technology 

1(0-3-1) เอกบังคับ - 

FST494 ปัญหาพิเศษด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
Special Problems in Food Science and 
Technology 

3(0-9-3) เอกบังคับ - 

FST498  เตรียมสหกิจวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
Co-operative Education Preparation in Food 
Science and Technology 

1(0-3-1) เอกบังคับ - 

Xxxxx วิชาเลือกเสร ี(2) 3(x-x-x) เลือกเสรี - 
รวม 8 หน่วยกิต   

 
                         ภาคการศึกษาที่  2  ช้ันปีที่  4 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 
หน่วยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ-
ศึกษาด้วยตนเอง) 

กลุ่มวิชา 
วิชาบังคับ

ก่อน 

FST499 สหกิจศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
Co-operative Education in Food Science and 
Technology 

6 เอกบังคับ FST498 

รวม 6 หน่วยกิต   
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3.1.5 ความหมายระบบรหัสวิชา 
การก าหนดค าอธิบายระบบรหัสวิชายึดระบบการจัดกลุ่มสาขาวิชาของ ISCED 

(International Standard Classification Education) ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม
ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 และประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม เรื่อง
การใช้ระบบรหัสวิชา พ.ศ. 2554 โดยก าหนดให้รหัสวิชาประกอบด้วย 

ตัวอักษร  มีความหมาย ดังน้ี 
FST หมายถึง  อักษรย่อสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

เลขหลักร้อย หมายถึง  ระดับความยากง่าย/ชั้นปี เลข 1-5 หมายถึงระดับปริญญาตรี  
เลขหลักสิบ  หมายถึง กลุ่มวิชา ในสาขาวิชา 

0 หมายถึง  กลุ่มวิชา วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารพื้นฐาน 
1 หมายถึง  กลุ่มวิชา เคมีอาหาร 
2         หมายถึง  กลุ่มวิชา วิศวกรรมอาหาร 
3  หมายถึง  กลุ่มวิชา จุลชีววิทยาอาหาร 
4  หมายถึง  กลุ่มวิชา การแปรรูปอาหาร 
5  หมายถึง  กลุ่มวิชา การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล 
6  หมายถึง  กลุ่มวิชา การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
7  หมายถึง  กลุ่มวิชา ธุรกิจอาหาร 
8  หมายถึง  กลุ่มวิชา - 
9  หมายถึง  กลุ่มวิชา ฝึกประสบการณ์และการศึกษาอิสระ(ปัญหาพิเศษ, 
            สหกิจศึกษา สัมมนา โครงการวิจัย วิทยานิพนธ์) 

เลขหลักหน่วย หมายถึง ล าดับก่อนหลังของรายวิชาในกลุ่มวิชาน้ันๆ 
  

3.1.6 คําอธิบายรายวิชา 
รหัสวิชา ช่ือและคําอธิบายรายวิชา     หน่วยกิต 
GELN100 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร      3(3-0-6) 
  Thai for Communication  

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
  ความส าคัญของภาษาไทย หลักภาษาไทย ปัญหาการใช้ภาษาไทย การเสริมสร้างทักษะ
ด้านการฟัง การอ่าน การพูดและการเขียนภาษาไทย 
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GELN101 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร     3(3-0-6) 
  English for Communication 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่ม ี  
 หลักการฟัง พูด อ่านและเขียนศัพท์ การใช้ส านวนภาษาอังกฤษ เพื่อใช้ในการสื่อสารใน

สถานการณ์ต่างๆ ในชีวิตประจ าวัน 
 

GELN102 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรู้     3(3-0-6) 
  English for Learning 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
  การอ่านระดับค า วลี ประโยคและย่อหน้าภาษาอังกฤษ โดยใช้กลวิธีการอ่านเบื้องต้นเพื่อ
หาหัวข้อเรื่อง จับใจความส าคัญและรายละเอียดจากสิ่งท่ีพบเห็นในชีวิตประจ าวัน เช่น โฆษณาฉลากยา 
ป้ายสัญลักษณ์ ประกาศรับสมัครงาน เป็นต้น   
 

GELN103 ภาษาอังกฤษเพ่ือวัตถุประสงค์เฉพาะ    3(3-0-6) 
  English for Specific Purposes 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
 พัฒนาทักษะการฟัง การพูด การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร เพิ่มพูน

การใช้ค า และส านวนในสถานการณ์ตามบริบทต่างๆที่เกี่ยวข้องกับอาชีพ และการปฏิบัติงานของสาขาวิชา 
 

GELN104 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน      3(3-0-6) 
  Foundation English 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
  โครงสร้างท่ีส าคัญของภาษาอังกฤษ บูรณาการทักษะการฟัง พูด อ่านและเขียน
ภาษาอังกฤษ เน้นความสามารถในการใช้ภาษาเพื่อการสื่อสารสื่อความหมาย โดยผสมผสานวัฒนธรรม 
ไทยและตะวันตกในชีวิตประจ าวัน 
 

GELN105 ภาษาฝร่ังเศสเพื่อการส่ือสาร     3(3-0-6) 
  French for Communication 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
  ฝึกทักษะการฟัง พูด อ่านและเขียนภาษาฝรั่งเศสเพื่อใช้สื่อสารในสถานการณ์ต่างๆใน
ชีวิตประจ าวัน 
 



(มคอ.2) หน้า 41 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2564 
 

GELN106 ภาษาจีนเพื่อการส่ือสาร      3(3-0-6) 
  Chinese for Communication 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
ฝึกทักษะการฟัง พูด อ่านและเขียนภาษาจีนเพื่อใช้ส่ือสารในสถานการณ์ต่างๆ ใน 

ชีวิตประจ าวัน 
 

GELN107 ภาษาญี่ปุ่นเพ่ือการส่ือสาร     3(3-0-6) 
  Japanese for Communication 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
ฝึกทักษะการฟัง พูด อ่านและเขียนภาษาญี่ปุ่นเพื่อใช้สื่อสารในสถานการณ์ต่างๆใน

ชีวิตประจ าวัน 
 

GELN108 ภาษาและวัฒนธรรมเวียดนาม     3(3-0-6) 
  Vietnamese Language and Culture 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
  ทักษะการอ่าน การฟังการพูด การเขียน และการใช้ภาษาเวียดนาม จากสิ่งท่ีพบเห็นใน
ชีวิตประจ าวัน เช่น การทักทาย การนับเลขอาชีพ ครอบครัวและอื่นๆ รวมถึงวัฒนธรรมการติดต่อสื่อสาร
กับคนเวียดนาม ความหมายและการน าไปใช้ในประโยคสนทนา  
 

GELN109  ภาษาและวัฒนธรรมอินโดนีเซีย     3(3-0-6) 
 Indonesian Language and Culture 
                  เง่ือนไขรายวิชา :  ไม่มี 
 ทักษะการอ่าน การเขียน การฟังและการพูดด้วยภาษาอินโดนีเซียพื้นฐาน รวมถึงอธิบาย
เรื่องวัฒนธรรม ภูมิศาสตร์ ประเพณีของอินโดนีเซียเพื่อให้ผู้เรียนเข้าใจภูมิหลังของภาษาและวัฒนธรรมได้ 
ดีย่ิงขึ้น 
 

GELN110 ภาษาและวัฒนธรรมเกาหล ี     3(3-0-6) 
  Korean Language and Culture 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
ฝึกทักษะพื้นฐานของภาษาและวัฒนธรรมเกาหลี มรรยาทในการใช้ภาษาเกาหลี ทักษะ

การส่ือสารภาษาเกาหลีเบื้องต้นท่ีใช้ในชีวิตประจ าวัน วิถีชีวิตความเป็นอยู่ เทศกาล และสถานท่ีท่ีส าคัญ 
ของประเทศเกาหลี 
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GELN111 ทักษะการพูดและการฟังภาษาอังกฤษ    3(3-0-6) 
English Speaking and Listening Skills 
วิชาบงัคับก่อน  :  ไม่มี 
พูดบอกรายละเอียดและสรุปประเด็นส าคัญ ฟังบทสนทนาและข้อความสั้นๆ แล้วจับ

ใจความ ใช้ประโยคและส านวนเก่ียวกับสิ่งรอบตัว สื่อสารเรื่องท่ีง่ายและเป็นกิจวัตรท่ีต้องมีการแลกเปลี่ยน
ข้อมูลโดยตรงและไม่ยุ่งยากเก่ียวกับส่ิงที่คุ้นเคยหรือท าเป็นประจ า ใช้ภาษาและโครงสร้างทางไวยากรณ์ใน
การพูดโต้ตอบในสถานการณ์ท่ีแตกต่างหลากหลาย โดยใช้ภาษา น้ าเสียง กิริยาท่าทางท่ีเหมาะสมตาม
มารยาททางสังคม และรู้ถึงวัฒนธรรมของเจ้าของภาษา โดยเน้นกระบวนการทางภาษา คือ พูด ฟัง อ่าน 
เขียน การสื่อสาร การสืบเสาะหาความรู้ การสืบค้นข้อมูล  และการฝึกปฏิบัติทักษะการสื่อสารตาม
สถานการณ์ต่างๆ 

 
GEHU100 จิตตปัญญาศึกษา      3(3-0-6) 
  Contemplative Education 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
  แนวคิดและหลักพื้นฐานของจิตตปัญญาศึกษา การท าความเข้าใจชีวิต การรู้จักตนเอง 
การเปิดมณฑลแห่งการเรียนรู้ การรู้ด้วยใจอย่างใครครวญ การฝึกความมีสติ การใช้ความรักความเมตตา
และปัญญาในการตระหนักรู้ถึงคุณค่าของสิ่งต่างๆ โดยปราศจากอคติ การใช้งานศิลปะ หรือดนตรี หรือ
กิจกรรมต่างๆ เป็นเครื่องมือในการพัฒนาจิต การท ากิจกรรมอาสาสมัครหรือจัดท าโครงการช่วยเหลือหรือ
พัฒนาชุมชนเพื่อสร้างจิตสาธารณะ การเชื่อมโยงและบูรณาการศาสตร์ต่างๆ มาประยุกต์ใช้ในชีวิตอย่าง
สมดุล 
 

GEHU101 ปรัชญาชีวิต       3(3-0-6) 
  Philosophy of Life 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับปรัชญา วิธีการทางปรัชญา การต้ังค าถามทางปรัชญาคุณค่าของ

ปรัชญาสาขาต่างๆ ของปรัชญา ทัศนะเกี่ยวกับชีวิตด้านศาสนา ปรัชญาและวิทยาศาสตร์ การจัดการกับ
ปัญหาชีวิตและศาสตร์แห่งการอยู่ร่วมกับผู้อื่นอย่างมีความสุข 
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GEHU102 ความจริงของชีวิต      3(3-0-6) 
  Meaning of Life 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
  ความรู้เก่ียวกับความจริงของชีวิตการใช้ชีวิตที่ถูกต้องตามหลักศาสนาของทุกศาสนาการ
พัฒนาคุณภาพชีวิตในระดับครอบครัว สังคม เพื่อให้เกิดความสุขอย่างแท้จริง 
 

GEHU103 พฤติกรรมมนุษย์กับการพัฒนาตน     3(3-0-6) 
  Human Behavior and Self Development 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
  พฤติกรรมมนุษย์และปัจจัยพื้นฐานของพฤติกรรมองค์ประกอบของพฤติกรรมบุคลิกภาพ
การประเมินและการพัฒนาตนเอง มนุษย์สัมพันธ์และการอยู่ร่วมกันในสังคมและการเสริมสร้างชีวิตให้เป็น
สุข 
 

GEHU104 สุนทรียะของชีวิต      3(3-0-6) 
  Aesthetic of Life 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
ความหมายและความส าคัญของสุนทรียศาสตร์  หลักการทางสุนทรียศาสตร์และศิลปะ

กระบวนการสร้างสรรค์และการประเมินค่าศิลปะ ผ่านทักษะและประสบการณ์ทางการเห็น การฟังและ
การเคลื่อนไหว  เพื่อเป็นพื้นฐานการมีรสนิยมทางศิลปะและปรับใช้ในการด าเนินชีวิต 

 

GEHU105 ดนตรีนิยม       3(3-0-6) 
  Music Appreciation 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
  ความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์กับดนตรี องค์ประกอบดนตรี ความรู้ความเข้าใจและเห็น 
คุณค่าในความไพเราะของดนตรี ท้ังดนตรีไทยและดนตรีตะวันตก 
 
GEHU106 สุนทรียะทางทัศนศิลป์      3(3-0-6) 
  Visual Art Aesthetic  

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
การรับรู้และประสบการณ์ทางความงาม ความสัมพันธ์ระหว่างธรรมชาติทัศนศิลป์และ

มนุษย์  ความรู้ความเข้าใจ และเห็นคุณค่าความงามทางทัศนศิลป์ไทยนานาชาติและสากล 
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GEHU107 สุนทรียะทางนาฏศิลป์ไทย     3(3-0-6) 
  Dramatics Art Appreciation in Thai 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
ประวัติการฟ้อนร า ลักษณะและชนิดการแสดงระบ า ร า ฟ้อน ละครโขน วิพิธทัศนา

มหรสพ การละเล่นของหลวง เพลงพื้นเมืองและการแสดงพื้นเมือง อภิปรายเปรียบเทียบ วิเคราะห์
ลักษณะท่ีนิยมว่าดีงามในด้านลีลา ท่าร า ท่วงท านองเพลง  
 

GEHU108 การใช้ห้องสมุดยุคใหม่      3(3-0-6) 
  Using Modern Library 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
ความรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับห้องสมุด และแหล่งสารสนเทศ บริการห้องสมุดยุคใหม่ ทรัพยากร

สารสนเทศและการจัดเก็บ การสืบค้นสารสนเทศ การอ้างอิงและการเขียนบรรณานุกรม 
 

GEHU109 ศิลปะในชีวิตประจําวัน      3(3-0-6) 
 Art in Daily Life 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่ม ี  
ความหมายและความส าคัญของศิลปะและชีวิตประจ าวัน องค์ประกอบศิลป์หลักการ

ออกแบบ รสนิยม บุคลิกภาพและการแต่งกาย อาหารและการตกแต่งบ้านเรือน การสื่อสารและการ
น าเสนอน าไปสู่การปรับปรุงคุณภาพชีวิต 
 

GEHU110 สุนทรียะแห่งการถ่ายภาพดิจิทัล     3(2-2-5) 
  Aesthetic of Digital Photography 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
  สุนทรียะและคุณค่าทางสุนทรียะ กระบวนการถ่ายภาพด้วยกล้องดิจิทัล แนวคิดในการ
สร้างความหมายของภาพถ่ายดิจิทัลเพื่อน าเสนอความหมายอย่างมีศิลปะ  ทักษะเบื้องต้นในการบริหาร
จัดการภาพดิจิทัลด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ 
 

GEHU111 การวางแผนและการใช้ชีวิตกับวัยผู้สูงอายุ   3(3-0-6) 
  Planning for Life with the Elderly 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
สถานการณ์ผู้สูงอายุ คุณภาพชีวิตของผู้สูงอายุ สุขภาวะในผู้สูงอายุ การบริบาลผู้สูงอายุ  
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ปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อความพึงพอใจในชีวิตของผู้สูงอายุ การเตรียมความพร้อมเข้าสู่วัยสูงอายุ และการ
เกษียณการวางแผน และการต้ังเป้าหมายชีวิตเพื่อเข้าสู่วัยผู้สูงอายุ การสร้างแผนท่ีชีวิต หลักการเขียน
โครงการการวางแผนชีวิตวัยผู้สูงอายุ 
 

GEHU112 ดุลยภาพแห่งชีวิต      3(3-0-6) 
  Gesture of Balance 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
ความหมาย ปรัชญาและคุณค่าของดุลยภาพแห่งชีวิต การด าเนินชีวิตในแต่ละช่วงวัย 

การก าหนดเป้าหมายชีวิตเพื่อการครองตนครองคนและครองงาน การวางแผนและการต้ังเป้าหมายชีวิตใน
แต่ละช่วงวัย การปรับปรนของชีวิต และสันติสุขแห่งชีวิตตามหลักปรัชญาและศาสนา 

 
GEHU113  ศิลปกรรมสําหรับชีวิต        3(2-2-5)                 
  Arts for life   
  วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
  ขับร้องเพลงตามจังหวะ ท านอง และเน้ือหาของเพลงไทยสากลแต่ละประเภทและเพลง
ร าวงมาตรฐาน เล่นเครื่องดนตรีประกอบจังหวะ ออกแบบกิจกรรมนันทนาการ จัดกิจกรรมนันทนาการ 
ปฏิบัติการร าวงในเพลงมาตรฐาน ออกแบบการแสดง จัดการแสดง วิเคราะห์หลักทางสุนทรียศาสตร์ใน
งานทัศนศิลป์ หลักการทางทัศนธาตุ หลักการจัดองค์ประกอบศิลป์ หลักการออกแบบป้ายนิเทศ ออกแบบ
ฉาก เวที สื่อการเรียนรู้ และแฟ้มผลงาน จัดท าผลงานทางศิลปะ น าเสนอผลงาน และวิพากษ์ผลงานศิลปะ 
 

GESO100 มนุษย์กับสังคม       3(3-0-6) 
  Man and Society 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
ประวัติความเป็นมาของสังคมและวัฒนธรรมไทย สภาพปัจจุบันในมิติต่างๆ เช่นด้าน

เศรษฐกิจ สังคม การเมือง การปกครอง ภูมิปัญญา การเปลี่ยนแปลงทางสังคม และปัญหาสังคมไทยความ
ร่วมมือ ความขัดแย้ง ความสัมพันธ์ระหว่างประเทศตามสถานการณ์โลกในปัจจุบัน แนวทางการด าเนิน
ชีวิตท่ีเหมาะสมในสังคมปัจจุบัน 
 
 
 
 

GESO101 วิถีไทย        3(3-0-6) 
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  Thai Living 
วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
พัฒนาการสังคมไทย วัฒนธรรมประเพณีไทย การเปลี่ยนแปลงสังคมวัฒนธรรม ปัญหา

สังคมและแนวทางแก้ไข แนวทางการด าเนินชีวิตแบบวิถีไทย 
 

GESO102 วิถีโลก        3(3-0-6) 
  Global Living 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
  พัฒนาการและการสร้างสรรค์อารยธรรมของมนุษย์ วิวัฒนาการทางด้านสังคมเศรษฐกิจ
และการเมืองการปกครองของสังคมโลก การจัดระเบียบโลก สถานการณ์ ปัญหาและการแก้ไขปัญหา
สังคมโลก แนวโน้มการเปลี่ยนแปลงของสังคมโลกและการปรับตัวของประเทศไทยในสังคมโลก 
 

GESO103 เศรษฐกิจพอเพียง      3(3-0-6) 
  Sufficiency Economy 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงตามแนวพระราชด าริในพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวภูมิพลอ 

ดุลยเดช การประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวันและการประกอบสัมมาอาชีพ 
 

GESO104 กฎหมายสําหรับการดําเนินชีวิต     3(3-0-6) 
  Law for Living 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
  กฎหมายท่ีจ าเป็นในการด าเนินชีวิต รัฐธรรมนูญแห่งราชอาญาจักรไทยกฎหมายแพ่งและ
พาณิชย์ กฎหมายอาญา กระบวนการยุติธรรม 
 

GESO105 เศรษฐศาสตร์ในชีวิตประจําวัน     3(3-0-6) 
  Economics in Daily Life 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
  แนวคิด หลัก และทฤษฎีทางเศรษฐศาสตร์ ทฤษฎีเศรษฐศาสตร์ตามแนวพระราชด าริ
และการประยุกต์ใช้ในการด ารงชีวิตภายใต้การเปลี่ยนแปลงในยุคโลกาภิวัตน์ 
 
 

GESO106 ภูมิปัญญาศิลปหัตถกรรมไทย     3(3-0-6) 
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  Thai Wisdoms in Handicraft 
วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  

  วิวัฒนาการและคุณค่าของภูมิปัญญาศิลปหัตถกรรมไทย การออกแบบ การผลิตผลงาน
ศิลปหัตถกรรมไทยในท้องถิ่น 
 

GESO107 ภูมิสังคมภาคเหนือตอนล่าง      3(3-0-6) 
  Geosocieties of the Lower Northern Region  

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
พัฒนาการและแนวคิดของภูมิสังคมองค์ประกอบของระบบภูมิสังคมความสัมพันธ์

ระหว่างภูมิสังคมกับวิถีชีวิตอย่างย่ังยืน มุ่งเน้นพื้นท่ีภาคเหนือตอนล่าง  
 

GESO108 การส่ือสารเพ่ือชีวิต      3(2-2-5) 
  Communication for Life 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
แนวคิด หลักการ กระบวนการสื่อสาร และวิธีการของการส่งเสริมกิจกรรม การวางแผน

การก าหนดกลยุทธ์การสื่อสาร กลุ่มเป้าหมาย ปัจจัยท่ีต้องพิจารณาในการเลือก สื่อ  กลยุทธ์ในการ
ผสมผสานสื่อ การทดสอบ การประเมินผลการสื่อสาร และการวิเคราะห์ผลกระทบจากการใช้สื่อชนิดต่างๆ 
ในปัจจุบัน 
 

GESO109 ความรู้เท่าทันสื่อและการใช้สารสนเทศ    3(3-0-6) 
  Media Literacy and Utilization of Information 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
  ความส าคัญของสื่อและสารสนเทศเพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวิต ลักษณะและรูปแบบ แหล่ง
และการเข้าถึง การใช้ประโยชน์จากสื่อและสารสนเทศ ความรู้เท่าทันสื่อ อิทธิผลของข่าวสารและสื่อท่ีมี
ต่อชีวิตประจ าวัน สังคมและวัฒนธรรมค่านิยมและความหมายท่ีแฟงเร้นในเน้ือหาผ่านสื่อสารมวลชน  
จริยธรรมและกฎหมายลิขสิทธ์ิ 
 
 
 
 
 

GESO110 พิษณุโลกศึกษา       3(3-0-6) 
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  Phitsanulok Study 
วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
ประวัติศาสตร์ ความเป็นมา สภาพสังคม เศรษฐกิจ อาชีพ รายได้ หน่วยงานและองค์กร

ท่ีส าคัญของจังหวัดพิษณุโลก ต้ังแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ประวัติศิลปิน ปราชญ์ท้องถิ่น ผู้น าและบุคคลส าคัญ 
ศิลปวัฒนธรรมการแสดง อาหาร ภาษา ภูมิปัญญา โบราณสถาน โบราณวัตถุ ศิลปวัตถุที่ส าคัญ การเรียนรู้
และเข้าถึงแหล่งเรียนรู้ในชุมชน การสืบสานและอนุรักษ์ การเห็นคุณค่าและความภาคภูมิใจในอัตลักษณ์
ในท้องถิ่นตนเอง 
 

GESO111 รู้ทันการเงิน       3(3-0-6) 
  Cognizant of Finances 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
การบริหารจัดการเงินในชีวิตประจ าวัน เงินฝากและดอกเบี้ยเงินฝาก เงินกู้และดอกเบี้ย

เงินกู้ ภาษีเงินได้และการลดหย่อนภาษี การประกันภัยเบื้องต้น 
 

GESO112 การศึกษาเพ่ือสร้างความเป็นพลเมืองในระบอบประชาธิปไตย  3(2-2-5) 
 Democratic Citizenship Education 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
แนวคิดส าคัญของความเป็นพลเมืองในระบอบประชาธิปไตย คุณค่าความเป็นมนุษย์ใน

สังคมพหุวัฒนธรรม สิทธิ เสรีภาพ และหน้าที่ต่อสังคม สิทธิมนุษยชนกับพัฒนาการประชาธิปไตย พลเมือง
อินเตอร์เน็ตและการรู้เท่าทันส่ือ ทักษะพลเมืองในระบอบประชาธิปไตยกับการแก้ไขปัญหาและการจัดการ
ความขัดแย้ง ความกล้าหาญทางจริยธรรมสู่ความเป็นพลเมืองท่ีมุ่งเน้นความเป็นธรรมทางสังคม การ
เปลี่ยนแปลงและอนาคตภาพของประชาธิปไตยในสังคมไทย โครงงานเพื่อสังคมสู่การเสริมสร้างสังคม
ประชาธิปไตยเพื่อสังคมที่ยั่งยืน 

 

GESO113 จิตวิทยาทั่วไป       3(3-0-6) 
  General Psychology 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
ความหมายและวิธีการทางจิตวิทยา ระบบสรีระที่มีผลต่อพฤติกรรมมนุษย์พันธุกรรมและ

สิ่งแวดล้อม ผลและวิธีการศึกษาท่ีเก่ียวข้องในปัจจุบัน พัฒนาการของมนุษย์ การรู้สึกและการรับรู้ เชาวน์
ปัญญา ความฉลาดทางอารมณ์ การเรียนรู้ กระบวนการคิด การจ าและลืม การจูงใจ บุคลิกภาพและการ
ปรับตัว สุขภาพจิต พฤติกรรมทางสังคมของบุคคลและกลุ่ม 
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GESO114  การต่อต้านทุจริต      3(3-0-6) 
  Anti-Corruption 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
ความหมาย และความส าคัญของการทุจริต ผลกระทบท่ีเกิดขึ้นต่อตนเอง สังคม 

ประเทศชาติ และสังคมโลก สาเหตุของการทุจริต รูปแบบของการทุจริต และเป้าหมายของการป้องกัน
และปราบปรามการทุจริต ความส าคัญของตนเองในฐานะท่ีเป็นพลเมือง รวมท้ังความรู้เกี่ยวกับดัชนีชี้วัด
การทุจริต ศึกษาแนวทางการป้องกันและปราบปรามการทุจริตในประเทศไทยและต่างชาติ ตลอดจน
ศึกษาหลักเศรษฐกิจพอเพียง 
 

GESO115 ศาสตร์พระราชาเพ่ือการพัฒนาท้องถ่ิน    3(2-2-5) 
The King Wisdom for Local Development 
วิชาบังคับก่อน  :  ไม่มี 
ประยุกต์ใช้หลักการทรงงาน หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง และแนวคิดการพัฒนาแบบ

ย่ังยืนในชีวิตประจ าวันได้ ศึกษาแนวคิด และหลักการของโครงการอันเน่ืองมาจากพระราชด าริ วิเคราะห์
ยุทธศาสตร์ฉลาดรู้เพื่อการพัฒนาชุมชนต้นแบบตามศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนาอย่างเป็นรูปธรรม และ
ร่วมมือกันท างานโดยบูรณาการแบบองค์รวมกับทีมภาคีเครือข่าย 
 

GESO116 การคิดเชิงออกแบบระบบและนวัตกรรมสําหรับผู้ประกอบการยุคใหม่   3(3-0-6) 
Design Thinking and innovation for New Age Entrepreneurs 
วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
ความรู้ท่ัวไปเก่ียวกับการคิดเชิงออกแบบ นวัตกรรม ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับการท าธุรกิจ

ของผู้ประกอบการยุคใหม่ พื้นฐานการเชื่อมโยงนวัตกรรมสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชน การเข้าใจความ
ต้องการ และพฤติกรรมของลูกค้าในยุคปัจจุบัน แนวทางการสร้างธุรกิจในยุคนวัตกรรม แนวโน้มและ
สถานการณ์การท าธุรกิจด้วยนวัตกรรม และจริยธรรมของผู้ประกอบการยุคใหม่ 
 
 
 
 
 

GESC100 วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจําวัน     3(3-0-6) 
  Science in Daily Life 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
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 ธรรมชาติของวิทยาศาสตร์ ปรัชญาและทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ พัฒนาการ
และความก้าวหน้าของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในปัจจุบัน  พลังงาน ภาวะโลกร้อน เคมีในชีวิตประจ าวัน 
และการสร้างความตระหนักด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
 

GESC101 ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม      3(3-0-6) 
  Life and Environment  

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
พื้นฐานของชีวิตและสิ่งแวดล้อม ความหลากหลายทางชีวภาพและระบบนิเวศ ทรัพยากร 

ธรรมชาติและการอนุรักษ์ ปัญหาส่ิงแวดล้อม การจัดการส่ิงแวดล้อมอย่างย่ังยืน 
 

GESC102 การคิดและการตัดสินใจ      3(3-0-6) 
  Thinking and Decision Making 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
กระบวนการคิดของมนุษย์ เทคนิควิธีการคิดแบบต่างๆ การใช้เหตุผลทางคณิตศาสตร์

การใช้ข้อมูลและข้อเท็จจริงส าหรับการแก้ปัญหาและการตัดสินใจ 
 

GESC103 สถิติในชีวิตประจําวัน      3(3-0-6) 
  Statistics in Daily Life  

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
ความหมายและความส าคัญของสถิติ สถติิท่ีใช้ในชีวิตประจ าวัน การท าบัญชีครัวเรือน 

เบื้องต้น การน าเสนอข้อมูล การวิเคราะห์แนวโน้มและการพยากรณ์ การค านวณอัตราดอกเบ้ียและเบี้ย 
ประกันภัย 
 

GESC104 สุขภาพจิตในชีวิตประจําวัน     3(3-0-6) 
  Mental Health in Daily Life 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
  ความหมายและความส าคัญของสุขภาพจิต ปัญหาสุขภาพจิตและการป้องกันแก้ไขทฤษฎี
บุคลิกภาพ ความผิดปกติด้านจิตใจความเบี่ยงเบนทางเพศ จิตเวชฉุกเฉินและการส่งเสริมสุขภาพจิต 
 

GESC105 เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือชีวิต     3(2-2-5) 
  Information Technology for Life 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
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  ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศและระบบเครือข่ายคอมพิวเตอร์ในการสื่อสารสืบค้นแสวงหา
สารสนเทศเพื่อการเรียนรู้ในชีวิตประจ าวันและการท างานในอนาคตกฎหมายและจริยธรรมในการใช้
สารสนเทศและการประยุกต์ซอฟต์แวร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ 
 

GESC106 เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพื่อการพัฒนาอย่างย่ังยืน   3(3-0-6) 
  Technology and Innovation for Sustainable Development 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
  ความหมาย แนวคิด และบทบาทของเทคโนโลยีและนวัตกรรมต่อการสร้างสรรค์ท่ีย่ังยืน
และผลกระทบต่อสังคมและความเป็นมนุษย์ รวมถึงนโยบาย กลยุทธ์ เครื่องมือส าหรับการสังเคราะห์และ
พัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรมในสังคมฐานความรู้โดยบริหารจัดการภายใต้จริยธรรมท่ีดี 
 

GESC107 พลังงานกับชีวิต       3(3-0-6) 
  Energy and Life 
  วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี 
  พลังงานในชีวิตประจ าวัน ความส าคัญต่อของพลังงานต่อการพัฒนาเศรษฐกิจสังคม และ
ความมั่นคงของชาติ พลังงานท่ีมีผลกระทบต่อการพัฒนาประเทศชาติและสิ่งแวดล้อมการใช้พลังงานให้มี
ประสิทธิภาพ และการอนุรักษ์พลังงาน 
 

GESC108 อาหารอาเซียน       3(3-0-6) 
  ASEAN Foods 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
คุณลักษณะอาหารอาเซียน ความแตกต่างของวัฒนธรรมการบริโภคในกลุ่มประเทศ

อาเซียน วัตถุดิบวิธีการผลิตอาหารและมาตรฐานของแต่ละประเทศ 
 

GESC109 ผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่มจากภูมิปัญญาท้องถ่ิน    3(3-0-6) 
  Value-added Products from Local Wisdoms 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
  ความส าคัญและท่ีมาของภูมิปัญญาท้องถิ่นภาคเหนือตอนล่าง ความสัมพันธ์ระหวา่งภูมิ 
ปัญญาท้องถิ่นกับวัฒนธรรม ผลิตภัณฑ์จากภูมิปัญญาท้องถิ่นภาคเหนือตอนล่างท้ังท่ีเป็นอาหาร ไม่ใช่
อาหาร สมุนไพร และผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ รวมท้ังการเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์จากภูมิปัญญาท้องถิ่น
และการประยุกต์ใช้ 
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GESC110 พืชในชีวิตประจําวัน      3(0-0-6) 
Plants in Daily Life 
วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
ความส าคัญของพืชที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการใช้ประโยชน์จากพืชใน

ชีวิตประจ าวัน ส่วนของพืชท่ีน ามาใช้ในประโยชน์วิชีวิตประจ าวันในด้านพืชอาหาร  พืชสมุนไพร พืช
เครื่องด่ืม เครื่องนุ่งห่มและส่ิงก่อสร้าง เครือ่งส าอางและอ่ืนๆ 
 

GESC111 การจัดการขยะมูลฝอยในครัวเรือน    3(3-0-6) 
  Household Solid Waste Management 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
ความรู้พื้นฐานเก่ียวกับขยะมูลฝอยและสิ่งปฏิกูล ระบบการจัดการขยะมูลฝอย การก าจัด

ขยะมูลฝอยท่ีใช้ในปัจจุบัน การใช้ปนระโยชน์จากขยะมูลฝอย ขยะของเสียท่ีเป็นอันตรายและการจัดการ 

และการประยุกต์ความรู้ในการจัดการขยะมูลฝอยและสิ่งปฏิกูลในครัวเรือน 
 

GESC112 การใช้พลังงานอย่างยั่งยืน     3(3-0-6) 
  Sustainable Energy 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
  แหล่งก าเนิดของพลังงานไฟฟ้าและพลังงานความร้อน ผลกระทบของการผลิตพลังงาน
ต่อสภาวะแวดล้อม การวิเคราะห์ต้นทุนค่าพลังงาน เทคโนโลยีพลังงานทดแทนในปัจจุบัน เทคโนโลยีไฟฟ้า
จากพลังงานทดแทน ประสิทธิภาพพลังงานและการจัดการพลังงานในภาคธุรกิจและภาคอุตสาหกรรม 
 

GESS100 การออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ     3(2-2-5) 
  Exercises for Health 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
หลักการ วิธีการ ความส าคัญของการออกก าลังกาย มนุษย์กับการออกก าลังกายความ 

ต้องการการออกก าลังกายในแต่ละวัย การดูแลสมรรถภาพร่างกาย ฝึกปฏิบัติการออกก าลังกายโดยเลือก 
กิจกรรมท่ีเหมาะสมกับเพศ วัย และสภาพร่างกาย 
 

GESS101 นันทนาการเพื่อชีวิต      3(2-2-5) 
  Recreation for Life  

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
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ประวัติ ความหมาย ความส าคัญ ประโยชน์ของกิจกรรมนันทนาการ ความต้องการ
นันทนาการในวัยต่างๆ ขอบข่ายและประเภทกิจกรรมนันทนาการ หลักและวิธีการจัดนันทนาการ การน า
กิจกรรมนันทนาการไปใช้ในชีวิตประจ าวัน 

 

GESS102 สุขภาพเพ่ือชีวิต       3(3-0-6) 
  Health for Life 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
การดูแลรักษา และพัฒนาสุขภาพ สุขภาพส่วนบุคคล การป้องกันอุบัติเหตุ และการปฐม 

พยาบาลเบื้องต้น สถานการณ์โรคและการป้องกัน การออกก าลังกายเพื่อสุขภาพ 
 

GESS103 งานช่างในชีวิตประจําวัน      3(2-2-5) 
  Handiworks in Daily Life  

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
ลักษณะงานช่างในชีวิตประจ าวัน การใช้และการบ ารุงรักษาอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ใน 

บ้าน การซ่อมแซมอุปกรณ์และของใช้ในบ้านให้สามารถใช้งานได้เบื้องต้นตามมาตรฐานความปลอดภัย
และหลักความปลอดภัยในการปฏิบัติงานงานช่าง 
 

GESS104 งานเกษตรในชีวิตประจําวัน     3(2-2-5) 
  Agriculture in Daily Life 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
งานเกษตรเบื้องต้น การปลูกพืช การเลี้ยงสัตว์ การถนอมผลผลิตทางการเกษตร การ 

จัดการองค์ความรู้เกษตรเพื่อใช้ในการด ารงชีวิตประจ าวัน 
 

GESS105 ครอบครัวในมิติแห่งศาสตร์และศิลป ์    3(3-0-6) 
  Family Dimension of Science and Art 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
ครอบครัวและปัจจัยท่ีเอื้อต่อความสัมพันธ์ในครอบครัว การวิเคราะห์และคลี่คลาย

ปัญหาครอบครัว การจัดการทรัพยากรครอบครัว บ้านและท่ีอยู่อาศัย อาหารและโภชนาการ เสื้อผ้าการ 
แต่งการและศิลปะในการด ารงชีวิต 
GESS106 การสร้างแรงบันดาลใจในงานศิลปะ    3(3-0-6) 
  Creation Inspiration in Artworks 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
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  ประวัติศาสตร์ศิลปะ การสร้างแรงจูงใจ แรงบันดาลใจท้ังภายในและภายนอกจนเกิดการ
ขับเคลื่อนความคิดและกระท าท่ีพึ่งประสงค์ เพื่อให้บรรลุผลส าเร็จได้ตามท่ีต้องการ การออกแบบสร้าง 
สรรค์ผลิตภัณฑ์จากแรงบันดาลใจ ฝึกปฏิบัติการออกแบบให้เกิดทักษะ โดยอาศัยหลักการออกแบบ 
 
GESS107 วิถีสุขภาพ       3(3-0-6) 
  Healthy Life 

วิชาบังคับก่อน :  ไม่มี  
  การดูแลสุขภาพ โภชนาการ เพศศึกษาและอนามัยเจริญพันธ์ สุขภาพจิต พฤติกรรม
สุขภาพ การตรวจสอบสุขภาพเบื้องต้นด้วยตนเอง การใช้ยาท่ีถูกต้องการเลือกใช้สมุนไพรในชีวิตประจ าวัน 
และการออกก าลังกายเพื่อสุขภาพ สมรรถภาพทางกายท่ีเก่ียวข้องกับการมีสุขภาพดี 
 

GESS108 ทักษะในศตวรรษที ่21 เพ่ือชีวิตและอาชีพ   3(2-2-5) 
21st Century Skills for Living and Occupations 
วิชาบังคับก่อน  :  ไม่มี 
สืบค้น วิเคราะห์ แนวคิด ทฤษฏีเก่ียวกับทักษะ 5cs โดยบูรณาการการประยุกต์เพื่อ

พัฒนาทักษะท่ีส าคัญต่อการด าเนินชีวิตและการประกอบอาชีพอย่างมีคุณภาพในศตวรรษท่ี 21  
 

GESS109 การสร้างเสริมและดูแลสุขภาวะ 3(2-2-5) 
 Health Promotion and Care 
 วิชาบังคับก่อน  :  ไม่มี 
 แนวคิดและทฤษฎี เกี่ยวกับการสร้างเสริมและดูแลสุขภาวะ สืบค้น วิเคราะห์ สรุปการ
สร้างเสริมและดูแลสุขภาวะ ความส าคัญของกีฬาและนันทนาการ และนโยบายสาธารณะเพื่อการส่งเสริม
สุขภาพ การออกแบบและจัดกิจกรรมการสร้างเสริมและดูแลสุขภาวะทางกาย จิต สังคม และปัญญา การ
ออกแบบกีฬาและนันทนาการในการจัดการเรียนรู้ ความพร้อมในสร้างเสริมและดูแลสุขภาวะในด้านท่ี
ส าคัญ 
 
 
 
 

CHEM111 เคมีทั่วไป       3(3-0-6) 
  General Chemistry 

วิชาบังคับก่อน : ไม่มี        
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หลักเคมีเบื้องต้น ปริมาณสารสัมพันธ์ โครงสร้างอะตอม พันธะเคมี ตารางธาตุและสมบัติ
ของธาตุ สารละลาย แก๊ส สมดุลเคมี กรดเบสเกลือและบัฟเฟอร์ และเคมีอินทรีย์เบื้องต้น 
 

CHEM112 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป      1(0-3-1) 
  General Chemistry Laboratory 

วิชาบังคับก่อน : ไม่มี        
ปฏิบัติการเก่ียวกับเนื้อหาวิชาเคมีทั่วไป 

 

CHEM231  เคมีอินทรีย์พื้นฐาน       3(3-0-6) 
  Elementary Organic Chemistry 

วิชาบังคับก่อน : ไม่มี        
อะตอมและโมเลกุล สเตอริโอเคมีเบื้องต้น ทฤษฎีพื้นฐานของสารประกอบอินทรีย์ เช่น 

โครงสร้าง หมู่ฟังก์ชัน คุณสมบัติ ปฏิกิริยาเคมี และกลไกการเกิดปฏิกิริยา ซึ่งสารประกอบอินทรีย์ 
ประกอบด้วย สารไฮโดรคาร์บอน อะโรมาติก แฮไลด์ แอลกอฮอล์ แอลดีไฮด์และคีโตน และกรดคาร์บอกซิ
ลิก 

 

CHEM232 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์พื้นฐาน      1(0-3-1) 
  Elementary Organic Chemistry Laboratory 

วิชาบังคับก่อน : ไม่มี        
ปฏิบัติการเกี่ยวกับเทคนิคเบื้องต้น เช่น การสกัด การกลั่น การตกผลึกซ้ า การแยกสาร 

ศึกษาปฏิกิริยาเฉพาะและพิสูจน์เอกลักษณ์ของสารอินทรีย์ ประกอบด้วยสารไฮโดรคาร์บอน อะโรมาติก 
แฮไลด์ แอลกอฮอล ์แอลดีไฮด์และคีโตน และกรดคาร์บอกซิลิก  

 

CHEM241 เคมเีชิงฟิสิกส์พ้ืนฐาน      3(3-0-6)  
  Elementary Physical Chemistry  

วิชาบังคับก่อน : ไม่ม ี 
สมบัติของแก๊ส อุณหพลศาสตร์ สมดุลเคมี สมดุลวัฏภาค ของเหลวและสารละลาย 

สารละลายอิเล็กโทรไลต์ และเคมีไฟฟ้า 
 

CHEM242 ปฏิบัติการเคมีเชิงฟิสิกส์พื้นฐาน     1(0-3-1) 
  Elementary Physical Chemistry Laboratory  

วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
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  ปฏิบัติการเก่ียวกับเนื้อหาวิชาเคมีเชิงฟิสิกส์พื้นฐาน 
 

CHEM251 ชีวเคมีพื้นฐาน        3(3-0-6) 
  Elementary Biochemistry 

วิชาบังคับก่อน : ไม่มี        
ความส าคัญของบัฟ เฟอร์ในสิ่ งมีชี วิต  เทคนิคการท าสารชีวโมเลกุลให้บริสุท ธ์ิ 

องค์ประกอบของเซลล์ โครงสร้าง สมบัติทางเคมีและหน้าท่ีทางชีวภาพของคาร์โบไฮเดรต ลิปิด โปรตีน 
กรดนิวคลีอิก เอนไซม์ ฮอร์โมน วิตามิน และเกลือแร่  
 

CHEM252 ปฏิบัติการชีวเคมีพื้นฐาน      1(0-3-1) 
  Elementary Biochemistry Laboratory 

วิชาบังคับก่อน : ไม่มี        
ปฏิบัติการเก่ียวกับการแยก การทดสอบสมบัติทางเคมีและการหาปริมาณสารชีวโมเลกุล 

เช่น โปรตีน เอนไซม์ คาร์โบไฮเดรต ลิพิด และกรดนิวคลิอิก ตลอดจนสามารถใช้เครื่องมือห้องปฏิบัติการ
เพื่อศึกษาคุณสมบัติเบื้องต้นของสารชีวโมเลกุล  
 

CHEM261 เคมีวเิคราะห์พื้นฐาน       3(3-0-6) 
  Elementary Analytical Chemistry 

วิชาบังคับก่อน : ไม่มี        
บทน าเก่ียวกับเคมีวิเคราะห์ การเก็บตัวอย่าง การเตรียมตัวอย่างก่อนการวิเคราะห์ 

อุปกรณ์ สารเคมี และหน่วยทางเคมี สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ การวิเคราะห์หาปริมาณโดยการชั่งน้ าหนัก
และการวิเคราะห์ด้วยวิธีปริมาตรวิเคราะห์โดยอาศัยปฏิกิริยากรด-เบส ปฏิกิริยาตกตะกอน ปฏิกิริยาการ
เกิดสารเชิงซ้อนและปฏิกิริยารีดอกซ ์ 
 

CHEM262 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์พ้ืนฐาน      1(0-3-1) 
  Elementary Analytical Chemistry Laboratory 

วิชาบังคับก่อน : ไม่ม ี        
ปฏิบัติการการใช้เครื่องแก้วและเครื่องชั่ง อุปกรณ์พื้นฐานในห้องปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์

การไทเทรตประเภทต่างๆ และการวิเคราะห์หาปริมาณโดยการช่ังน้ าหนัก  
FST101 สมบัติทางฟิสิกส์ของอาหาร         4(3-3-7)  
  Physical Properties of Food  
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
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  ความส าคัญทางฟิสิกส์ของอาหาร สมบัติทางฟิสิกส์ของอาหาร และการทดสอบทาง
ฟิสิกส์ของอาหาร  
 

FST102      หลักสถิติสําหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  3(3-0-6) 
  Principles of Statistics for Food Science and Technology 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับสถิติและสถิติพรรณนา  ความน่าจะเป็น  การสุ่มตัวอย่างและ
การแจกแจงค่าสถิติ  การประมาณค่าและการทดสอบสมมติฐาน  การออกแบบการทดลองแบบปัจจัย
เด่ียวและหลายปัจจัยท่ีเก่ียวข้องกับงานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  การประยุกต์ใช้
โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติในการวิเคราะห์ข้อมูลและการแก้ปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

 

FST211 โภชนศาสตร์มนุษย์      3(3-0-6) 
  Human Nutrition 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
  อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ เมตาบอลิซึม ความต้องการสารอาหาร ปัญหา การ
ขาดสารอาหาร โรคท่ีเกิดจากภาวะโภชนาการท่ีไม่สมดุล การเลือกอาหารท่ีเหมาะสมกับบุคคลวัยต่างๆ 
และสภาวะต่างๆ ของร่างกาย สภาวะโภชนาการภายในประเทศและแนวทางแก้ไข การประเมินคุณค่าทาง
โภชนาการของอาหารและภาวะโภชนาการ  
 

FST232 พื้นฐานจุลชีววิทยาทางอาหาร     4(3-3-7) 
  Fundamental of Food Microbiology 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

ความหมายและขอบเขตของจุลชีววิทยาทางอาหาร การจ าแนกประเภทสัณฐานวิทยา 
สรีรวิทยาการเจริญเติบโต การสืบพันธ์ุ  ความสัมพันธ์ระหว่างจุลินทรีย์กับอาหาร แหล่งที่มาของจุลินทรีย์
ในอาหาร ปัจจัยในการเจริญเติบโต และเทคนิคพื้นฐานทางจุลชีววิทยาทางอาหาร 
 
 
 

MATH117 คณิตศาสตร์สําหรับธุรกิจ      3(3-0-6) 
 Mathematics for Business 
 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
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 ฟังก์ชันพีชคณิต เอ็กโปเนนเชียล ลอการิทึม และกราฟสมการเส้นตรง เมตริกซ์และดีเทอร์
มิแนนท์ การคิดดอกเบี้ยส่วนลด และการก าหนดราคาขายปลีก การลงทุน การช าระหน้ีและการผ่านช าระ 
การวิเคราะห์ความคุ้มทุน การพยากรณ์ การตัดสินใจใช้ข้อมูลสารสนเทศ การหาค่าสูงสุดและต่ าสุดของ
ฟังก์ชัน 

  
AGS131 ภูมิสังคมในระบบเกษตรภาคเหนือตอนล่าง   3(3-0-6) 
 Geosocial of Agricultural Systems in Lower-Northern Region  
 วิชาบังคับก่อน : ไม่ม ี 

 พัฒนาการและแนวคิดของภูมิสังคม องค์ประกอบของระบบภูมิสังคม ความ สัมพันธ์
ระหว่างภูมิสังคมกับวิถีชีวิตอย่างยั่งยืน ระบบการผลิตทางการเกษตรและอาหาร เครื่องมือในการวิเคราะห์
ระบบเกษตร แนวโน้มและทิศทางการพัฒนา มุ่งเน้นพื้นท่ีภาคเหนือตอนล่าง  
 

FST201 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบ้ืองต้น   3(3-0-6) 
  Introduction to Food Science and Technology 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

ความส าคัญพื้นฐานของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร องค์ประกอบทางเคมีของ
อาหาร คุณค่าทางโภชนาการของอาหาร กระบวนการแปรรูปอาหารและการถนอมอาหาร การบรรจุ
อาหาร จุลชีววิทยาทางอาหารและสุขาภิบาล กฎหมายอาหารและข้อบังคับ 
 

FST203 การวางแผนการทดลองและการประยุกต์ใช้ในงานด้านอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
  Experimental Designs and Applications in Food Industry  
   วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
  การวางแผนการทดลองแบบต่างๆ การค้นคว้างานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง การวิเคราะห์ทางสถิติ
เพื่อการวิจัยทางอุตสาหกรรมอาหาร และการประยุกต์ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร ์
 
 
 
 
 

FST247 การแปรรูปอาหาร 1       3(2-3-5) 
  Food Processing 1 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
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  ภูมิปัญาท้องถิ่นในการแปรรูปอาหาร กระบวนการจัดการวัตถุดิบในการแปรรูปอาหาร 
หลักการและวิธีการแปรรูปอาหาร ผลกระทบของการแปรรูปต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ หลักการเลือกใช้
สารเคมีท่ีเก่ียวข้องกับกรรมวิธีแปรรูปอาหาร 
 

FST248 การแปรรูปอาหาร 2       3(2-3-5) 
  Food Processing 2 
  วิชาบังคับก่อน : FST247 การแปรรูปอาหาร 1  

กระบวนการเอ็กซ์ทรูชัน เทคโนโลยีเฮอร์เดิล บรรจุภัณฑ์และการเก็บรักษา เทคโนโลยี
สะอาด และเทคโนโลยีใหม่ด้านการแปรรูปอาหาร  
 

FST251 กฎหมาย มาตรฐานอาหารและการจัดการความปลอดภัยอาหาร 3(3-0-6) 
  Food Regulations, Standard and Safety Management 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  
  พระราชบัญญัติท่ีเกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารกฎหมาย มาตรฐาน และการจัดการ
ความปลอดภัยท่ีเกี่ยวข้องกับการผลิตและจ าหน่ายอาหารในระดับประเทศ ระดับสากล และข้อก าหนด
ทางการค้าระหว่างประเทศ การจัดการน้ าและของเสียในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
 
FST301 การจัดการการผลิตและการปฏิบัติการในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
  Production and Operations Management in Food Industry  
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

การเลือกท าเลท่ีต้ัง การวางผังโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การวางแผนการผลิต การ
จัดการคุณภาพ ทรัพยากรมนุษย์และการออกแบบงาน กลยุทธ์การปฏิบัติการ การจัดการโซ่อุปทานสินค้า
อาหาร การบริการจัดการการผลิตยุคใหม่ หลักการบ ารุงรักษาทวีผลแบบทุกคนมีส่วนร่วม จิตวิทยา
อุตสาหกรรม 
 
 
 
 
 

FST311 เคมีอาหาร       3(3-0-6) 
  Food Chemistry 

วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
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        โครงสร้างและสมบัติทางเคมีขององค์ประกอบอาหาร การเปลี่ยนแปลงและปฏิกิริยาท่ี
เก่ียวข้องขององค์ประกอบอาหารระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษา วัตถุเจือปนอาหาร สารพิษและ
สารก่อภูมิแพ้ 
 

FST312 การวิเคราะห์อาหาร      3(2-3-5) 
  Food Analysis  
  วิชาบังคับก่อน : CHEM261 เคมีวิเคราะห์พ้ืนฐาน 
  หลักการและวิธีการในการวิเคราะห์อาหารทางกายภาพและเคมี การวิเคราะห์ตัวอย่าง
อาหารโดยประมาณ (Proximate Analysis) การวิเคราะห์โดยใช้เครื่องมือและการวิเคราะห์โดยใช้เทคนิค
อื่นๆ  
 

FST331 จุลชีววิทยาทางอาหาร      3(2-3-5) 
  Food Microbiology 
  วิชาบังคับก่อน : FST232 พื้นฐานจุลชีววิทยาทางอาหาร  
  จุลินทรียท่ีใชในกระบวนการผลิตอาหาร จุลินทรีย์ท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย จุลินทรียท่ีท า
ใหอาหารเสื่อมเสีย จุลินทรีย์ท่ืท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ จุลินทรีย์ดัชนี การควบคุมและมาตรฐานการ
ตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหารประเภทต่างๆ และผลของการแปรรูปตอจุลินทรีย์ในอาหาร 
 

FST423 วิศวกรรมอาหาร 1      2(1-2-3) 
  Food Engineering 1 
  วิชาบังคับก่อน : FST102 หลักสถิติสําหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
  ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับมิติ หน่วยวัด สมดุลมวลสาร สมดุลพลังงาน เทอร์โมไดนามิกส์ 
และการถ่ายเทมวลสาร 
 

FST424 วิศวกรรมอาหาร 2      2(1-2-3) 
  Food Engineering 2 
  วิชาบังคับก่อน : FST423  วิศวกรรมอาหาร 1  
  กลศาสตร์ของของไหล การถ่ายเทความร้อน การประยุกต์เชิงวิศวกรรมเพื่อใช้ใน
ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร 
FST451 การประกันคุณภาพอาหาร     3(2-2-5) 
  Food Quality Assurance 
  วิชาบังคับก่อน : FST251 กฎหมาย มาตรฐานอาหารและการจัดการความปลอดภัย 
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      อาหาร  
  ความหมายและความส าคัญของคุณภาพและการประกันคุณภาพ ปัจจัยคุณภาพและการ
ตรวจวัดคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และประสาทสัมผัส การสุ่มตัวอย่าง สถิติท่ีใช้ในการ
ควบคุมคุณภาพ ระบบคุณภาพและความปลอดภัยต่าง ๆ ท่ีน ามาใช้ประกันคุณภาพอาหาร 
 

FST461 การประเมินทางประสาทสัมผัส     3(2-3-5) 
  Sensory Evaluation  
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
  ความส าคัญของการประเมินทางประสาทสัมผัส การรับรู้ทางประสาทสัมผัส วิธีท่ีใช้
ทดสอบคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส การคัดเลือกและฝึกฝนผู้ตัดสิน การใช้สถิติในการสรุป และ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

FST491 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร   1(0-3-1) 
  Seminar in Food Science and Technology  
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  
  ค้นคว้า สืบค้นข้อมูลบทความทางวิชาการใหม่ท่ีน่าสนใจด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร รวบรวม เรียบเรียงข้อมูล เขียนรายงานและน าเสนอผลงานในช้ันเรียน 
 
FST494 ปัญหาพิเศษด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  3(0-9-3) 
  Special Problems in Food Science and Technology  
  วิชาบังคับก่อน : ไมมี่  
  ก าหนดโจทย์ปัญหาการวิจัยด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร การสืบค้นข้อมูล
งานวิจัยด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร การวางแผนโครงการวิจัย การเขียนโครงร่างงานวิจัย  
ด าเนินการวิจัย วิเคราะห์ วิจารณ์ สรุปผลการวิจัย การเขียนเล่มรายงานฉบับสมบูรณ์และการน าเสนอ 
 
 
 
 
 
 

FST244 เทคโนโลยีขนมอบ      3(2-3-5) 
  Bakery Technology 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  
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  คุณสมบัติและองค์ประกอบของวัตถุดิบท่ีใช้การผลิต ประเภทของขนมอบ กรรมวิธีการ
ผลิตขนมอบชนิดต่าง ๆ การบรรจุ การเก็บรักษา การเสื่อมเสีย การควบคุมคุณภาพ และกระบวนการ
สรา้งธุรกิจขนมอบ 
 

FST245 เทคโนโลยีเคร่ืองด่ืม      3(2-3-5) 
  Beverage Technology 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  
  ประเภทและชนิดของเครื่องด่ืม ส่วนประกอบของเครื่องด่ืม กรรมวิธีการผลิตเครื่องด่ืม
ชนิดต่างๆ การบรรจุ การเก็บรักษา การเสื่อมเสีย และการควบคุมคุณภาพ  
 

FST314 ผลิตภัณฑ์อาหารฟังก์ชัน      3(2-3-5) 
  Functional Food Products  
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  
  นิยามของอาหารฟังก์ชั่น หลักการเบื้องต้นและความส าคัญของอาหารฟังก์ชัน ปัจจัยท่ีมี
ผลต่อสารออกฤทธ์ิทางชีภาพของอาหาร การเลือกสารอาหารในการผลิตอาหารฟังก์ชัน ผลิตภัณฑ์อาหาร
ฟังก์ชันชนิดต่าง ๆ วัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิตอาหารฟังก์ชัน กฏหมายและการควบคุมการผลิตอาหารฟังก์ชัน 
 

FST345 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง     3(2-3-5) 
  Fishery Product Technology 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  
  ประเภท องค์ประกอบทางเคมีของสัตว์น้ าท่ีบริโภคได้ การเสื่อมเสีย การเปลี่ยนแปลง
คุณภาพของสัตว์น้ า กรรมวิธีการแปรรูป การควบคุมคุณภาพ ผลิตภัณฑ์ประมงในท้องถิ่นและผลพลอย 
ได้จากอุตสาหกรรมประมง 
 

FST346 เทคโนโลยีเน้ือและผลิตภัณฑ์     3(2-3-5) 
  Meat and Meat Product Technology 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  
  โครงสร้างของกลา้มเน้ือ องค์ประกอบทางเคมีของเน้ือสัตว์ การเปลี่ยนแปลงของเน้ือหลัง
การฆ่าและช าแหละ คุณภาพของเน้ือสัตว์และการตรวจสอบ กรรมวิธีแปรรูปโดยวิธีต่างๆการควบคุม
คุณภาพ มาตรฐานของผลิตภัณฑ์ และผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมเน้ือสัตว์ 
 

FST370 นวัตกรรมอาหารและการตลาด     3(2-3-5) 
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  Food Innovation and Maketing 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  
             การพัฒนานวัตกรรมอาหาร แนวโน้มผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ ความส าเร็จและการล้มเหลว
ของผลิตภัณฑ์ การสร้างคัดเลือกแนวคิดผลิตภัณฑ์และการทดสอบ เทคนิคการพัฒนานวัตกรรมอาหาร 
การน าผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาดและการทดสอบตลาด กฎหมายและทรัพย์สินทางปัญญา 
 

FST411 โภชนศาสตร์สําหรับผู้สูงวัย     3(3-0-6) 
Nutrition for Elder 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
พื้นฐานทางโภชนาการผู้สูงวัย ปัญหาโภชนาการในผู้สูงวัย การประเมินคุณค่าทาง

โภชนาการของอาหารและภาวะโภชนาการของผู้สูงวัย การเลือกอาหารที่เหมาะสมกับผู้สูงวัย 
 

FST431 เทคโนโลยีการหมัก      3(2-3-5) 
  Fermentation Technology 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  
  ประเภทของการหมักจุลินทรีย การเตรียมกลาเชื้อส าหรับการหมัก ปจจัยในการผลิต
อาหารหมักชนิดต่างๆ กระบวนการหมักในระดับอุตสาหกรรม การควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษา และ
ผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมการหมัก 
 

FST440 บรรจุภัณฑ์อาหารและอายุการเก็บรักษาเคร่ืองด่ืม   3(2-3-5) 
Food Packaging and Shelf Life of Beverage 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
บรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืม ปัจจัยท่ีมีผลต่ออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์

เครื่องด่ืม และหลักการประเมินอายุการเก็บรักษา 
 
 
 

FST441 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์     3(2-3-5) 
  Milk and Milk Product Technology 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  
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  องค์ประกอบทางเคมี กายภาพและจุลชีววิทยาของน้ านม กรรมวิธีท่ีใช้ในการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์นม การตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐานของน้ านมและผลิตภัณฑ์นม ผลพลอยได้จาก
อุตสาหกรรมนมและผลิตภัณฑ์   
 

FST442 เทคโนโลยีผักและผลไม ้      3(2-3-5) 
  Fruit and Vegetable Technology 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  
  ความส าคัญของการแปรรูปผักและผลไม้ คุณสมบัติทางกายภาพ เคมีและจุลชีววิทยา
ของผักและผลไม้ การเปลี่ยนแปลงต่างๆ ท่ีเกิดขึ้นในระหว่างขั้นตอนการแปรรูปผักและผลไม้ หลักการ
และกรรมวิธีการแปรรูป การบรรจุและการเก็บรักษา ผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมผักและผลไม ้
 

FST443 บรรจุภัณฑ์อาหาร      3(2-3-5) 
  Food Packaging 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  
  บทบาทหน้าท่ีและความส าคัญของบรรจุภัณฑ์อาหาร ประเภทของบรรจุภัณฑ์อาหาร
และการทดสอบบรรจุภัณฑ์อาหาร การออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร ระบบการบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร 
มาตรฐานท่ีเก่ียวข้องกับบรรจุภัณฑ์อาหาร 
 

FST444 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ์     3(2-3-5) 
  Cereal and Cereal Product Technology 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  
  โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของธัญชาติ ลักษณะและคุณภาพของธัญชาติ 
กระบวนการแปรรูป การเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ผลพลอยได้จาก
อุตสาหกรรมธัญชาต ิ
 

FST445 การพัฒนาและจัดการอุตสาหกรรมอาหาร    3(2-3-5) 
  Food industry development and management 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี  
  กลไกตลาด พฤติกรรมผู้บริโภค หลักการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การทดสอบผลิตภัณฑ์ การ
ทดสอบผู้บริโภค การศึกษาต้นทุนการผลิต การจัดท าบัญชีเบื้องต้น และการจัดท าแผนธุรกิจเบื้องต้น 
 

FST446 การถนอมอาหารเพื่อผู้สูงวยั     3(2-3-5) 
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Elder Food Preservation 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
กระบวนการจัดการวัตถุดิบในการผลิตอาหาร เทคนิคการถนอมอาหาร ปัจจัยการถนอม

อาหารที่มีผลต่อคุณภาพอาหารส าหรับผู้สูงวัย 
 

FST452 การประกันคุณภาพของผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้   3(2-3-5) 
  Quality Assurance of Fruit and Vegetable Products 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
  ปัจจัยคุณภาพและการตรวจวัดคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และประสาท
สัมผัส ของผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ การประยุกต์ใช้เทคนิคทางสถิติเพื่อการควบคุมคุณภาพ ระบบคุณภาพ
และความปลอดภัยต่าง ๆ ส าหรับอุตสาหกรรมผักและผลไม้ 
 

FST453 กฎหมาย มาตรฐานและการจัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑ์ผักและผลไม ้  3(3-0-6) 
Law, Regulations and Food Safety Management in Fruit and Vegetable  
Products 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

  กฎหมาย มาตรฐาน และการจัดการความปลอดภัยท่ี เก่ียวข้องกับการผลิตใน
ระดับประเทศและระดับสากลของผลิตภัณฑ์ผักและผลไม ้
 
FST460 นวัตกรรมอาหารจากผักและผลไม ้    3(2-3-5) 

Food Innovation for Fruit and Vegetable  
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
ความส าคัญของการแปรรูปผักและผลไม้ แนวคิดและหลักการพัฒนานวัตกรรม

ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ บรรจุภัณฑ์และการเก็บรักษา 
 
 
 
 
FST462 เทคโนโลยีอาหารพื้นบ้าน      3(2-3-5) 
  Traditional Food Technology  
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
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ชนิดและลักษณะของผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้าน การเปลี่ยนแปลง วิธีการและเทคโนโลยี
การผลิตอาหารพื้นบ้าน  บรรจุภัณฑ์ การควบคุมคุณภาพ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน การน าผลิตภัณฑ์เข้า
สู่ระบบตลาด  
 

FST463 นวัตกรรมอาหารเพื่อผู้สูงวัย     3(2-3-5) 
Food Innovation for Elder 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
ผลิตภัณฑ์อาหารส าหรับผู้สูงวัยในปัจจุบัน แนวคิดและหลักการพัฒนานวัตกรรมอาหาร

ส าหรับผู้สูงวัย การผลิตอาหารส าหรับผู้สูงวัยอย่างถูกสุขลักษณะและเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์
อาหารเพื่อผู้สูงวัย 

 

FST470 การวางแผนธุรกิจสําหรับผู้ประกอบการเคร่ืองด่ืม   3(2-2-4) 
Business Plan for Beverage Entrepreneur 
วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
แนวคิดผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืม  สภาพแวดล้อมทางการแข่งขัน การวิเคราะห์สภาพแวดล้อม

ทางการตลาด (SWOT) แนวทางในการสร้างธุรกิจเครื่องด่ืม 
 

FST490 ประสบการณ์ด้านธุรกิจเคร่ืองด่ืม     1(45) 
  Experiences in Beverage Business 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
  การผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องด่ืมและทดสอบการด าเนินธุรกิจด้วยตนเอง หรือการปฏิบัติงาน
ในสถานประกอบการหรอืหน่วยงานท่ีเก่ียวข้องกับการด าเนินธุรกิจเครื่องด่ืม 
 

FST492 ประสบการณ์ด้านการสร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ 1(45) 
  Experiences in Innovation Development of Fruit and Vegetable Products 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
  การสร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ด้วยตนเองหรือสร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ผัก
และผลไม้ในสถานประกอบการหรือหน่วยงานท่ีเก่ียวข้อง 
 

FST493 ประสบการณ์ด้านนวัตกรรมอาหารเพื่อผู้สูงวัย   1(45) 
  Experience in Food Innovation for Elder 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
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  การสร้างนวัตกรรมอาหารเพื่อผู้สูงวัยด้วยตนเองหรือสร้างนวัตกรรมอาหารเพื่อผู้สูงวัยใน
สถานประกอบการหรือหน่วยงานท่ีเก่ียวข้อง 
 

FST496 หัวข้อเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  3(2-3-5) 
  Selected Topics in Food Science and Technology  

วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
หัวข้อเฉพาะท่ีน่าสนใจและความก้าวหน้าทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

 

FST391 เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1(0-3-1)  
  Preparation for Professional Experience in Food Science and Technology 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

จัดกิจกรรมเพื่อเตรียมความพร้อมของผู้เรียนก่อนออกฝึกประสบการณ์วิชาชีพทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร โดยการพัฒนาผู้เรียนให้มีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณในวิชาชีพ 
ความรู้ ทักษะทางปัญญา ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล ความรับผิดชอบ ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 

FST392 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  6(270) 
Field Experience in Food Science and Technology 

  วิชาบังคับก่อน : FST391 เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
       การอาหาร 
  การฝึกงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หรือหน่วยงานที่เก่ียวข้องกับวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร พร้อมท้ังวิเคราะห์และสังเคราะห์ระบบการท างานจากการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
การประเมินตนเองเพื่อพัฒนาสู่การประกอบอาชีพ มีการจัดท ารายงานการฝึกงาน น าเสนอผลการ
ปฏิบัติงาน มีการประเมินผลการปฏิบัติงานโดยอาจารย์นิเทศและสถานประกอบการ 
 
 
 
 
FST498 เตรียมสหกิจศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1(0-3-1) 
  Co-operative Education Preparation in Food Science and Technology 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
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หลักการและแนวคิดสหกิจศึกษา การเลือกสถานประกอบการและการสมัครงาน การ
สัมภาษณ์งาน การพัฒนาบุคลิกภาพ กฎหมายแรงงานและจรรยาบรรณวิชาชีพ ระบบคุณภาพและความ
ปลอดภัย การเขียนรายงานและการน าเสนองาน 
 

FST499 สหกิจศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร    6(--) 
  Co-operative Education in Food Science and Technology 
  วิชาบังคับก่อน : FST498 เตรียมสหกิจศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
  ปฏิบัติงานจริงด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเสมือนพนักงานของ หน่วยงาน
ตามลักษณะงานในต าแหน่งงานท่ีได้รับ จัดท ารายงาน การปฏิบัติงานหรือรายงานโครงงาน รวมถึงการ
น าเสนอผลงานจากการออกปฏิบัติงานอย่างเป็นระบบ 
 

FST140     เคร่ืองด่ืม       3(3-0-6) 
  Beverage 
  วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
  วัตถุดิบและกระบวนการท่ีใช้ในการผลิตเครื่องด่ืมชนิดท่ีไม่มีและมีแอลกอฮอล์  การ
ควบคุมคุณภาพ  และการเก็บรักษา 
 

FST141 ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม ้      3(2-3-5) 
    Fruits and Vegrtsbles Product 
               วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
    ความส าคัญของการแปรรูปผักและผลไม้ คุณสมบัติทางกายภาพ เคมีและจุลชีววิทยา
ของผักและผลไม้ การเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นระหว่างขั้นตอนการแปรรูปผักและผลไม้ หลักการและ
กรรมวิธีการแปรรูป การบรรจุและการเก็บรักษา 
 

FST142 หลักการถนอมอาหารเบ้ืองต้น     3(2-3-5) 
    Principles of Food Preservation 
               วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
    วัตถุดิบ หลักการและกรรมวิธีในการถนอมอาหาร การเสื่อมเสีย การควบคุมคุณภาพ 
FST143 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ      3(2-3-5) 
    Bakery Products 
               วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
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    อุปกรณ์ เครื่องมือ วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมอบ  ขนมอบท่ีขึ้นฟูด้วยยีสต์ ขนมอบท่ีขึ้น
ฟดู้วยสารเคมี การควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษาขนมอบ กระบวนการสร้างธุรกิจขนมอบ 
 

FST144 อาหารสมุนไพร       3(2-3-5) 
    Herbal Foods 
               วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
    สารส าคัญในอาหารท่ีมีสรรพคุณทางยา  ผักและผลไม้สมุนไพร  เครื่องเทศสมุนไพร  
การผลิตอาหารสมุนไพร  และอาหารกับการรักษาโรค 
 

FST145 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติ      3(2-3-5) 
           Cereal Products 
                    วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
           ความส าคัญและความหมายของธัญชาติ การเสื่อมเสียและการเก็บรักษาธัญชาติ การแปร
รูปผลิตภัณฑ์จากธัญชาติชนิดต่างๆ และผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมธัญชาติ 
 

FST149          ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ        3(2-3-5) 
                Dietary Supplements and Food for Health 
                 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
               หลักการเบื้องต้นทางโภชนาการ และหลักการบริโภคผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหาร
เพื่อสุขภาพ โพรไบโอติก พรีไบโอติกและผลต่อสุขภาพของมนุษย์ ไขมันและผลต่อสุขภาพ ความรู้ทันยุค
เก่ียวกับวิตามินและเส้นใยอาหาร ชนิดของสารต้านอนุมูลอิสระ ผลต่อสุขภาพ และการประยุกต์ใช้ใน
อาหาร ข้อก าหนดทางกฎหมายของผลิตภัณฑ์เสริมและอาหารสุขภาพ และกรณีศึกษา 
 

FST242   หลักการถนอมและแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร   3(2-3-5) 
   Principles of Agricultural Products Preservation 
                 วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
    ความส าคัญของการถนอมและกระบวนการแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร เทคนิคและ
กระบวนการแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร 
FST401 วิทย์น่ารู้คู่อาหาร      3(2-3-5) 
    Science and Food Good to Know 
    วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 
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ความรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับองค์ประกอบของอาหาร  สี กลิ่นรสในอาหาร สารเจือปนอาหาร 
การเปล่ียนแปลงระหว่างการแปรรูปอาหาร การเก็บรักษา บรรจุภัณฑ์อาหารและฉลาก 
 
FST170 ผลิตภัณฑ์ขนมไทยเพ่ืออาชีพ     3(2-3-5) 
  Thai Dessert Products for Careers 
      วิชาบังคับก่อน : ไม่มี 

ประวัติขนมไทย ประเภทวัตถุดิบ ส่วนผสมและอุปกรณ์ในการเตรียม เทคนิคและวิธีการ
ประกอบขนมไทย การเก็บรักษา และการควบคุมคุณภาพ การค านวณต้นทุนและก าหนดราคาขาย 
 

  3.2 ช่ือ-สกุล ตําแหน่งทางวิชาการ คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบันและปีที่สําเร็จการศึกษา 
3.2.1 อาจารย์ประจําหลักสูตร 

ที ่ ช่ือ-สกุล 
ตําแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิสาขาวิชา สถาบันการศึกษา 

ปีที่สําเร็จการศึกษา 
ผลงานทาง
วิชาการ 

1 ชุติมา เลิศลักษมี ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

 

ปร.ด.(วิทยาศาสตร์การอาหาร)
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2555 
วท.ม.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง, 2540 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
สถาบันราชภัฏพิบูลสงคราม, 2537 

ภาคผนวก ง 

2 ทรงพรรณ สังข์ทรัพย ์ ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

 

วท.ม.(ชีวเคมี) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2532 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2528 

ภาคผนวก ง 

3 พิมพ์ชนก พริกบุญจันทร์ ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

 

วท.ม.(เทคโนโลยีทางอาหาร) 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2544 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล, 2538 

ภาคผนวก ง 

4 ค ารบ สมะวรธนะ อาจารย์ ปร.ด.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยนเรศวร, 2559 
วท.ม.(พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) 

ภาคผนวก ง 
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ที ่ ช่ือ-สกุล 
ตําแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิสาขาวิชา สถาบันการศึกษา 

ปีที่สําเร็จการศึกษา 
ผลงานทาง
วิชาการ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2546 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
สถาบันราชภัฏพิบูลสงคราม, 2540 

5 หทัยทิพย์ ร้องค า อาจารย์ วท.ด.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2557 
วท.ม.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2552 
วท.บ.(อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยนเรศวร, 2549 

ภาคผนวก ง 

 

4. องค์ประกอบเก่ียวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา)  
สาขาวิชาก าหนดให้นักศึกษามีประสบการณ์ก่อนเข้าสู่การท างานจริงเพื่อเพิ่มพูนความรู้ ทักษะใน

วิชาชีพดังน้ันหลักสูตรได้ก าหนดรายวิชาสหกิจศึกษา ซึ่งจะจัดอยู่ในกลุ่มฝึกประสบการณ์ภาคสนาม โดยให้
นักศึกษาทุกคนลงทะเบียนรายวิชาน้ี เว้นแต่กรณีท่ีนักศึกษามีปัญหาไม่สามารถลงทะเบียนเรียนในรายวิชา
สหกิจศึกษาจึงอนุญาตให้เรียนรายวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพแทน 

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม  
 4.1.1 มีคุณธรรมและยึดมั่นในจรรยาบรรณวิชาชีพ 
 4.1.2 มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
 4.1.3 สามารถเรียนรู้ด้วยตนเองตลอดชีวิต 
 4.1.4 ใช้ความรู้ในการบูรณาการศาสตร์เพื่อพัฒนาและแก้ไขปัญหา 
 4.1.5 สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรู้ของตนเอง 
 4.1.6 สามารถใช้เทคนิคทางคณิตศาสตร์และสถิติในการวิเคราะห์และแก้ไขปัญหาได้ 
 4.1.7 สามารถสื่อสารทั้งการพูด เขียน และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศได้ 
4.2 ช่วงเวลา 
 ภาคการศึกษาท่ี 2 ของปีการศึกษาท่ี 4 

 4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 
  จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา 
5. ข้อกําหนดเก่ียวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย  

5.1 คําอธิบายโดยย่อ  
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    โครงงานหรืองานวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ท่ีนักศึกษาสามารถวางแผน 
ก าหนดวัตถุประสงค์ อธิบายทฤษฎีท่ีใช้ในการท างานวิจัย ประโยชน์ท่ีจะได้รับจากการท างานวิจัย มี
ขอบเขตงานวิจัยท่ีสามารถท าเสร็จภายในระยะเวลาท่ีก าหนด ในงานวิจัยท่ีนักศึกษาสนใจและเก่ียวข้องกับ
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้  
   5.2.1 มีความเพียร มุ่งมั่น มานะ บากบั่น 
  5.2.2 สามารถวิเคราะห์และจ าแนกข้อเท็จจริงในหลักการ ทฤษฏี และกระบวนการต่าง ๆ ใน
สาขาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
  5.2.3 ใช้ความรู้ในการบูรณาการศาสตร์เพื่อพัฒนาและแก้ไขปัญหา 
  5.2.4 มีความรับผิดชอบในงานท่ีได้รับมอบหมายทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
  5.2.5 สามารถใช้เทคนิคทางคณิตศาสตร์และสถิติในการวิเคราะห์และแก้ไขปัญหาได้ 
 5.3 ช่วงเวลา  :  ภาคการศึกษาท่ี 1  ปีการศึกษาท่ี 4   

5.4 จํานวนหน่วยกิต   :  ไม่น้อยกว่า  3  หน่วยกิต 
5.5 การเตรียมการ  
 อาจารย์ท าหน้าท่ีอาจารย์ท่ีปรึกษาเพื่อให้ค าแนะน าแก่นักศึกษาทุกคน โดยนักศึกษาเป็น ผู้

เลือกอาจารย์ท่ีปรึกษาซึ่งมีความเชี่ยวชาญในเรื่องท่ีตนสนใจ  มีการก าหนดชั่วโมงการให้ค าปรึกษา ให้
ข้อมูลข่าวสารเก่ียวกับงานวิจัยทางเว็บไซต์ และปรับปรุงให้ทันสมัยเสมอ อีกท้ังมีตัวอย่างงานวิจัยให้ศึกษา 

5.6 กระบวนการประเมินผล  
5.6.1 ประเมินคุณภาพข้อเสนอโครงการวิจัยโดยอาจารย์ประจ าวิชาและอาจารย์ท่ีปรึกษา 
5.6.2 ประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการท างานวิจัย โดยอาจารย์ท่ีปรึกษาจากการสังเกต

และจากการรายงานด้วยวาจาและเอกสาร 
5.6.3 ประเมินผลการท างานของนักศึกษาในภาพรวม จากการติดตามการท างาน ผลงานท่ี

เกิดขึ้นในแต่ละขั้นตอน และรายงานโดยอาจารย์ท่ีปรึกษา 
5.6.4 ประเมินการน าเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบโปสเตอร์โดยอาจารย์ประจ าวิชาและ

คณาจารย์ในสาขาวิชา 
 
 
 

หมวดที่  4  ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา  
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คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
มีจริยธรรม และความรับผิดชอบต่อสังคม
ตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 

- อาจารย์ผู้สอนทุกคนต้องสอดแทรกเรื่องคุณธรรมจริยธรรมใน
การสอนทุกรายวิชา เช่น การตรงต่อเวลา และการมีส่วนร่วมใน
ชั้นเรียน  
- กระตุ้นให้ นักศึกษาตระหนักถึงจรรยาบรรณวิชาชีพโดย
สอดแทรกในรายวิชาต่างๆ เช่น กฎหมาย มาตรฐานและการ
จัดการความปลอดภัยอาหาร การแปรรูปอาหาร การประกัน
คุณภาพ และการฝึกงาน เป็นต้น 

มีความรอบรู้ในวิชาการ ทั้งภาคทฤษฎีและ
ปฏิบั ติ  ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารอย่างกว้างขวางและ
เป็นระบบ และสามารถน าไปปรับใช้ในการ
ประกอบอาชีพได้ 

-จัดการเรียนการสอนในลักษณะบู รณาการความรู้และ
ประสบการณ์เดิมของผู้เรียนเข้ากับความรู้และประสบการณ์ใหม่ 
เน้นการปฏิบัติเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความเข้าใจได้อย่างแท้จริง 
- ส่งเสริมให้นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมเพื่อบ่มเพาะความเป็น
ผู้ประกอบการ 

มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ และ
เสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหา โดยใช้
ความรู้ ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารและสาขาอื่นๆ ท่ี
เก่ียวข้อง 

-จัดกิจกรรมการเรียนการสอนด้วยกระบวนการคิดเพื่อส่งเสริม
ให้ผู้เรียนคิดวิเคราะห์ใคร่ครวญด้วยเหตุผลและมีวิจารณญาณ 
เช่น อภิปรายกลุ่มฝึกแก้ปัญหาเป็นกลุ่มจัดสถานการณ์จ าลองให้
ผู้เรียนฝึกตัดสินใจ 
- จัดกระบวนการเรียนการสอน โดยมอบหมายให้นักศึกษาลง
พื้นท่ีส ารวจความต้องการของชุมชน จากน้ันน ามาพัฒนา
นวัตกรรมอาหาร โดยบูรณาการกับองค์ความรู้และต่อยอด    
ภูมิปัญญาของชุมชน น าไปสู่การสร้างงาน สร้างอาชีพให้แก่
ตนเองและท้องถิ่น 

มีความสามารถในการสื่อสาร และท างาน
ร่วมกับบุคคลอื่นได้ทุกระดับอย่างเหมาะสม 

- การท างานเป็นทีมในชั้นเรียน โดยมีกิจกรรมมอบหมายให้
นักศึกษาหมุนเวียนการเป็นหัวหน้าในการด าเนินกิจกรรม     
เพื่อฝึกให้นักศึกษามีความรับผิดชอบและมีภาวะผู้น า 

มีการพัฒนาตนเองและพัฒนาวิชาชีพให้มี
ความก้าวหน้าได้อย่างต่อเนื่อง 

- จัดการเรียนการสอนท่ีมีการเรียนรู้ ด้ วยตนเอง เช่น การ  
ค้นคว้าข้อมูลสารสนเทศประกอบการเรียน การท ารายงาน   
การท าโครงงานวิจัย 

2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 
2.1 ผลการเรียนรู้หมวดวิชาศึกษาทั่วไป มีความหมายดังนี ้

2.1.1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
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1) ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1.1) มีความซื่อสัตย์ 
1.2) แสดงพฤติกรรมการมีวินัย 
1.3) แสดงพฤติกรรมส ารวมกาย วาจา ใจที่เหมาะสมกับเวลาและสถานท่ี 
1.4) ภูมิใจในความเป็นมหาวิทยาลัยเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น 

2) กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
2.1) ใช้กลยุทธ์การสอนสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรมเรื่องความซื่อสัตย์ใน

รายวิชา และกิจกรรมท้ังในและนอกหลักสูตรเพื่อให้นักศึกษาเห็นคุณค่าของความซื่อสัตย์ 
2.2) แสดงพฤติกรรมท่ีเป็นแบบอย่างที่ดี ของอาจารย์แก่นักศึกษา 
2.3) มีการเสริมแรงในทางบวกเมื่อนักศึกษาแสดงพฤติกรรมด้านคุณธรรม 

จริยธรรม เช่น การยกย่องชมเชย การให้คะแนนพิเศษ ฯลฯ 
2.4) จัดกิจกรรมท่ีให้นักศึกษาพัฒนาความมั่นคงทางอารมณ์ในสภาวการณ์

ต่างๆ  
2.5) จัดกิจกรรมร่วมกับท้องถิ่นในเขตบริการของมหาวิทยาลัยเพื่อสร้างความ

ภูมิใจในความเป็นมหาวิทยาลัยเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น เช่น จัดเวทีอภิปรายปัญหาในชุมชนหรือจัดกิจกรรม
ส่งเสริมการเรียนรู้ให้กับคนในชุมชนตามเน้ือหาวิชาที่เรียน ฯลฯ 

3) กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
3.1) อาจารย์ประเมินพฤติกรรมของนักศึกษา 
3.2) นักศึกษาประเมินนักศึกษาด้วยกันเอง (เพื่อนประเมินเพื่อน) (Peer 

Assessment) 
3.3) นักศึกษาประเมินตนเอง (Self-Assessment) 
3.4) ประเมินการมีส่วนร่วมกับกิจกรรมของมหาวิทยาลัยท่ีจัดร่วมกับชุมชน

หรือโดยชุมชนมีส่วนร่วม 
2.1.2 ด้านทักษะความรู้ 

1) ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1.1) สรุปประเด็นส าคัญของเน้ือหารายวิชาได้ 
1.2) อธิบายความรู้ในรายวิชาต่างๆในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปท่ีน าไปใช้กับ

ชีวิตประจ าวันได้ 
1.3) อธิบายการเปล่ียนแปลงของสังคมไทยและสังคมโลกได้ 
1.4) อธิบายความส าคัญของการเป็นมหาวิทยาลัยเพื่อท้องถิ่น 

2) กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
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2.1) ฝึกทักษะกระบวนการแสวงหาความรู้และเสริมสร้างลักษณะนิสัยใฝ่รู้ 
2.2) ระบมุโนทัศน์ (Concept) ท่ีจะสอนให้ชัดเจน 
2.3) จัดประสบการณ์การเรียนรู้ให้ผู้เรียนเกิดมโนทัศน์และความสัมพันธ์ของ

องค์ประกอบของเรื่องท่ีเรียนด้วยตนเอง 
2.4) ให้นักศึกษาเห็นการกระท าตามกระบวนการน้ันๆ ศึกษาและวิเคราะห์

ขั้นตอนการปฏิบัติและได้ลองปฏิบัติ 
2.5) ฝึกให้ผู้เรียนวิเคราะห์การคิด การกระท าของตน วางแผนการปฏิบัติตาม

เป้าหมายท่ีก าหนด ควบคุมก ากับตนเองให้ปฏิบัติตามแผนและประเมินผลการปฏิบัติเพื่อปรับปรุงต่อไป 
2.6) บรรยายโดยเชิญผู้มีส่วนเกี่ยวข้องกับมหาวิทยาลัยให้ความรู้ความเข้าใจ

เก่ียวกับความส าคัญของมหาวิทยาลัยเพื่อพัฒนาท้องถิ่น  
3) กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

3.1) ประเมินด้วยการสอบย่อย สอบกลางภาคการศึกษาและสอบปลายภาค
การศึกษา 

3.2) ประเมินจากการปฏิบัติกิจกรรมต่างๆ ของรายวิชาท่ีเรียนท้ังในชั้นเรียน
และนอกชั้นเรียน 

3.3) ประเมินจากชิ้นงานท่ีผู้เรียนสร้างสรรค์แล้วน าเสนอผู้สอนท้ังเป็นกลุ่ม
และรายบุคคล 

3.4) ประเมินการมีส่วนร่วมกับกิจกรรม 
3.5)  ประเมินความรู้ความเข้าใจของผู้เรียนต่อการเป็นมหาวิทยาลัยเพื่อ

พัฒนาท้องถิ่น 
2.1.3 ด้านทักษะทางปัญญา 

1) ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1.1) คิดแก้ปัญหาโดยใช้ความรู้ท่ีเรียนเป็นฐาน 
1.2) เชื่อมโยงความรู้และน ามาปรับใช้ในชีวิตประจ าวัน 
1.3) ใช้เหตุผลอธิบายสถานการณ์ต่างๆ ท่ีเกิดขึ้นได้ 
1.4) แสดงความใฝ่รู้ในเน้ือหาท่ีเรียนผ่านกระบวนการค้นคว้าด้วยตนเอง 

2) กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
2.1) สอนด้วยการตั้งค าถามและให้ผู้เรียนฝึกต้ังค าถาม 5W1H โดยเน้นค าถาม How 
2.2) สอนโดยใช้ปัญหาเป็นฐาน (PBL-Problem based Learning) 
2.3) สอนโดยใช้กรณีศึกษาและอภิปรายกรณีศึกษาในชั้นเรียน 
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2.4) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีมุ่งฝึกให้นักศึกษาใช้กระบวนการคิดเพื่อ
ส่งเสริมให้ผู้เรียนคิด วิเคราะห์ ใคร่ครวญด้วยเหตุผลและมีวิจารณญาณ เช่น อภิปรายกลุ่มฝึกแก้ปัญหา
เป็นกลุ่มจัดสถานการณ์จ าลองให้ผู้เรียนฝึกตัดสินใจ เป็นต้น 

2.5) จัดการเรียนรู้ด้วยประสบการณ์ตรง เช่น ฝึกปฏิบัติด้วยการแสดงบทบาท
สมมติออกศึกษานอกสถานที่ เพื่อฝึกสังเกตสัมภาษณ์ พูดคุยกับผู้มีประสบการณ์แล้วสรุปเป็นสาระความรู้
แนวคิด ข้อคิดท่ีสามารถน ามาประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวันได้อย่างลงตัว 

2.6) สอนแบบมุ่งประสบการณ์ภาษาโดยกระตุ้นให้นักศึกษาเกิดความรู้สึก
อยากแสดงออกทางภาษาเพื่อสื่อความหมายด้วยตนเอง เน้นบริบททางภาษาที่มีความหมายแก่ผู้เรียนตาม
หลักการใช้ภาษาในสังคมในสถานการณ์ต่างๆ ได้อย่างเหมาะสมกับกาลเทศะ ในสถานการณ์จ าลองท่ี
ก าหนดโดยอาจารย์ผู้สอน เช่น การใช้บทบาทสมมุติการแสดงละคร การเขียนไดอารี่ อนุทิน (Diary, 
Journal) ฯลฯ 

3) กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
3.1) ประเมินจากการตอบค าถาม และการต้ังค าถาม 
3.2) ประเมินจากการแก้โจทย์ปัญหาท่ีให ้
3.3) ประเมินจากการอภิปราย การแสดงความคิดเห็น 
3.4) ประเมินจากกระบวนค้นคว้าด้วยตนเองและผลการค้นคว้าด้วยตนเอง 

2.1.4 ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
1) ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1.1) ท างานร่วมกับผู้อื่นทั้งในฐานะผู้น าและสมาชิกท่ีดี 
1.2) รับผิดชอบต่อตนเองและส่วนรวม 
1.3) ค านึงถึงผลประโยชน์ของส่วนรวมก่อนผลประโยชน์ส่วนตัว 

2) กลยุทธ์การสอนที่สร้างทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
2.1) กิจกรรมการเรียนรู้ผ่านประสบการณ์ตรงจากการท างานเป็นคู่หรือเป็น

กลุ่มเพื่อฝึกความรับผิดชอบทักษะความเป็นผู้น าและผู้ตามที่ดี มีทักษะการสร้างมนุษยสัมพันธ์ปรับตัวและ
ยอมรับความแตกต่างของคนในสังคม 

2.2) จัดกิจกรรมการเรียนรู้ท่ีเปิดโอกาสให้ผู้เรียนได้มีปฏิสัมพันธ์ช่วยกันเรียนรู้ 
เช่น ท างานกลุ่มการแสดงบทบาทสมมุติร่วมกัน การเล่นกีฬาเป็นทีม เป็นต้น 

 
3) กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 
3.1) สังเกตการร่วมกิจกรรมกลุ่มของผู้เรียน 



(มคอ.2) หน้า 77 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2564 
 

3.2) นักศึกษาประเมินนักศึกษาด้วยกันเอง (เพื่อนประเมินเพื่อน) (Peer 
Assessment) 

3.3) ประเมินจากผลงานของผู้เรียน/กลุ่มที่ได้รับมอบหมายให้ท างาน 
2.1.5 ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1.1) ใช้ความรู้ทางคณิตศาสตร์และสถิติในการวิเคราะห์และน าเสนอ 
1.2) สรุปประเด็นและส่ือสารให้ผู้อ่ืนเข้าใจได้ท้ังการพูดและการเขียน 
1.3) เลือกใช้รูปแบบการน าเสนอได้เหมาะสมท้ังภาษาไทยและภาษาต่างประเทศ 
1.4) ใช้วิจารณญาณในการเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวม

ข้อมูล แปลความหมายและส่ือสารได้อย่างเหมาะสม 
2) กลยุทธ์การสอนที่สร้างทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
2.1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนดัวยการจัดประสบการณ์ตรงให้ผู้เรียนได้ มี

โอกาสใช้สถิติพื้นฐานในการวิเคราะห์ข้อมูลด้วยคอมพิวเตอร์ พร้อมกับน าเสนอด้วยเทคโนโลยีท่ีเหมาะสม 
2.2) จัดกิจกรรมการเรียนรู้ให้ผู้เรียนได้มีโอกาสสืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยี

สารสนเทศที่เหมาะสมและได้ข้อมูลท่ีทันสมัยตรงตามวัตถุประสงค์ที่ต้องการ 
3) กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ

สื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
3.1) ประเมินจากผลงานของผู้เรียน/กลุ่มที่ได้รับมอบหมายให้ท างาน 
3.2) ประเมินการใช้ภาษาท่ีเรียบเรียงด้วยตนเองและเข้าใจง่าย 
3.3) ประเมินการน าเสนอในชั้นเรียนโดยมีการใช้เทคโนโลยีข้อมูลเชิงตัวเลขท่ี

เหมาะสม 
2.2 ผลการเรียนรู้หมวดวิชาเฉพาะ มีความหมายดังนี ้ 

2.2.1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1) ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1.1) มีคุณธรรมและยึดมั่นในจรรยาบรรณวิชาชีพ 
1.2) มีความเพียร มุ่งมั่น มานะ บากบั่น 
1.3) แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สุจริตอย่างสม่ าเสมอ 
1.4) มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 

 2) กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
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2.1) สอดแทรกเน้ือหาด้านคุณธรรม จริยธรรมในชั้นเรียน 
2.2) ส่งเสริม ยกย่องเชิดชูนักศึกษาท่ีมีความเพียร มุ่งมั่น มานะ บากบั่น 
2.3) ให้ความส าคัญในวินัย การเข้าชั้นเรียน การแต่งกาย การเข้าสอบ 

3) กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
3.1) นักศึกษาประเมินตนเองและเพื่อนร่วมชั้น 
3.2) ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเข้าชั้นเรียน การส่งงานท่ี

ได้รับมอบหมาย และการเข้าร่วมกิจกรรม 
3.3) สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษาในด้านวินัย การเข้าชั้นเรียน การแต่งกาย

การเข้าสอบ  
2.2.2 ความรู้ 

1) ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1.1) มีความรู้ เข้าใจในหลักการและทฤษฏี ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหารอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ 
1.2) สามารถวิเคราะห์และจ าแนกข้อเท็จจริงในหลักการ ทฤษฏี และกระบวน 

การต่าง ๆ ในสาขาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
1.3) สามารถเรียนรู้ด้วยตนเองตลอดชีวิต 

2) กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
2.1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนหลายรูปแบบ ตามลักษณะของเนื้อหาสาระ

ได้แก่ การบรรยาย การทบทวน การฝึกปฏิบัติการ เพื่อให้ผู้เรียนเกิดความเข้าใจได้อย่างแท้จริง 
2.2) จัดกิจกรรมที่เปิดโอกาสให้ผู้เรียนได้เรียนรู้จากสถานการณ์จริงจากการเชิญ

วิทยากรมาสาธิตหรือบรรยายในชั้นเรียนในหัวข้อที่น่าสนใจและทันสมัย หรือทัศนศึกษา  
3) กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้  

3.1) ประเมินจากผลงานระหว่างภาค เช่น การบ้าน การเขียนรายงาน การ
สอบย่อย การนาเสนอรายงานการค้นคว้าหน้าช้ัน  

 3.2) ประเมินจากการสอบข้อเขียน การสอบปฏิบัติ  
2.2.3 ทักษะทางปัญญา 

1) ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1.1) ใช้ความรู้ในการบูรณาการศาสตร์เพื่อพัฒนาและแก้ไขปัญหา 
1.2) สร้างโอกาสและเพิ่มมูลค่าให้ตนเองชุมชน สังคม ประเทศ 

2) กลยุทธก์ารสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
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2.1) การมอบหมายงาน การแก้ปัญหาจากโจทย์ปัญหาและกรณีศึกษาหรือ
สถานการณ์จ าลอง  

2.2) การจัดกิจกรรมในรายวิชาและกิจกรรมเสริมนอกห้องเรียนท่ีสามารถ
พัฒนาทักษะทางเชาวน์ปัญญา ฝึกคิดวิเคราะห ์สังเคราะห์และบูรณาการองค์ความรู้กับศาสตร์ท่ีเก่ียวข้อง  

3) กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  
3.1) ประเมินจากผลงานท่ีได้รับมอบหมาย  
3.2) ประเมินจากพัฒนาการของผู้เรียน 

2.2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
1) ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างตัวบุคคลและความรับผิดชอบ 

1.1) มีความรับผิดชอบในงานท่ีได้รับมอบหมายท้ังงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
    1.2) สามารถปรับตัวและท างานร่วมกับผู้อื่นท้ังในฐานะผู้น าและสมาชิกกลุ่ม

อย่างมีประสิทธิภาพ  
         1.3)  สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรู้ของตนเอง 

2) กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความ สัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

2.1) มอบหมายการท างานแบบกลุ่ม 
2.2) ยกกรณีศึกษาเพื่อให้นักศึกษาอภิปรายสาเหตุและผลกระทบท่ีส่งผลต่อ

ตนเองและสังคม  
3) กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ

ความรับผิดชอบ 
3.1) ประเมินจากผลงานท่ีได้รับมอบหมาย 
3.2) ประเมินพฤติกรรมการท างานกลุ่มและความรับผิดชอบในงานท่ีได้รับ

มอบหมาย  
2.2.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  

1) ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1.1) สามารถใช้เทคนิคทางคณิตศาสตร์และสถิติในการวิเคราะห์และแก้ไข
ปัญหาได้ 

1.2) สามารถสื่อสารทั้งการพูด เขียน และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศได้ 
2) กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 

การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
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2.1) มอบหมายงานท่ีต้องใช้ทักษะในการวิเคราะห์หรือค านวณ  
2.2) มอบหมายงานท่ีต้องมีการเรียบเรียงน าเสนอเป็นภาษาเขียน และที่ต้องมี

การน าเสนอด้วยวาจาท้ังแบบปากเปล่า และใช้ส่ือประกอบการน าเสนอ  
2.3) มอบหมายงานท่ีต้องมีการสืบค้นข้อมูลโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  

3) กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

3.1) ตรวจสอบผลการวิเคราะห์หรือการค านวณจากงานท่ีมอบหมาย  
3.2) ประเมินทักษะการสื่อสารด้วยภาษาเขียนจากรายงานแต่ละบุคคลหรือ

รายงานกลุ่มในส่วนท่ีนักศึกษานั้นรับผิดชอบ  
3.3) ประเมินทักษะการสื่อสารด้วยภาษาพูดจากพัฒนาการการน าเสนอ

รายงานในชั้นเรียน การน าเสนอสัมมนา 
3.4) ประเมินผลการสืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศจากงานท่ี

มอบหมาย 
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
3.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู ้ 3.ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์ระหวา่ง

บุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสารและการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 

กลุ่มวิชาภาษา 

GELN100 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 
                   

 Thai for Communication 

GELN101 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 
English for Communication 

                   
 

GELN102 ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรู้ 
English for Learning 

                   
 

GELN103 ภาษาอังกฤษเพื่อวัตถุประสงค์เฉพาะ 
English for Specific Purposes 

                   
 

GELN104 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 
Foundation English 

                   
 

GELN105 ภาษาฝร่ังเศสเพื่อการสื่อสาร 
French for Communication 

                   
 

GELN106 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร 
Chinese for Communication 

                   
 

GELN107 ภาษาญี่ปุ่นเพื่อการสื่อสาร 
Japanese for Communication 

                   
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
3.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู ้ 3.ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์ระหวา่ง

บุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสารและการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 

GELN108 ภาษาและวัฒนธรรมเวียดนาม 
Vietnamese Language and Culture 

                   
 

GELN109 ภาษาและวัฒนธรรมอินโดนีเซีย 
Indonesian Language and Culture 

                   
 

GELN110 ภาษาและวัฒนธรรมเกาหลี 
Korean Language and culture 

                   
 

GELN111 
 

ทักษะการพูดและการฟังภาษาอังกฤษ  
English Speaking and Listening Skills 

                   

กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 
GEHU100 จิตตปัญญาศึกษา 

Contemplative Education 
                   

GEHU101 ปรัชญาชีวิต 
Philosophy of Life 

                   

GEHU102 ความจริงของชีวิต 
Meaning of Life 

                   

GEHU103 พฤติกรรมมนุษย์กับการพัฒนาตน 
Human Behavior and Self Development 

                   
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
3.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู ้ 3.ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์ระหวา่ง

บุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสารและการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 

GEHU104 สุนทรียะของชีวิต 
Aesthetic of Life 

                   

GEHU105 ดนตรีนิยม 
Music Appreciation 

                   

GEHU106 สุนทรียะทางทัศนศิลป์ 
Visual Art Aesthetic 

                   

GEHU107 สุนทรียะทางนาฏศิลป์ไทย 
Dramatic Arts Aesthetic in Thai 

                   

GEHU108 การใช้ห้องสมุดยุคใหม่ 
Using Modern Library 

                   

GEHU109 ศิลปะในชีวิตประจ าวัน 
Art in Daily Life 

                   

GEHU110 สุนทรียะแห่งการถ่ายภาพดิจิทัล 
Aesthetic of Digital Photography 

                   

GEHU111 การวางแผนและการใช้ชีวิตกับวัยผู้สูงอายุ 
Planning for Life with the Elderly 
 

                   
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
3.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู ้ 3.ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์ระหวา่ง

บุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสารและการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 

GEHU112 ดุลยภาพแห่งชีวิต 
Gesture of Balance 

                   
 

GEHU113  
                    

ศิลปกรรมส าหรับชีวิต  
Arts for life   

                   

กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 

GESO100 มนุษย์กับสังคม 
Man and Society 

                   
 

GESO101 วิถีไทย 
Thai Living 

                   
 

GESO102 วิถีโลก 
Global Living 

                   
 

GESO103 เศรษฐกิจพอเพียง 
Sufficiency Economy 

                   
 

GESO104 กฎหมายส าหรับการด าเนินชีวิต 
Law for Living 

                   
 

GESO105 เศรษฐศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 
Economics in Daily Life 

                   
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
3.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู ้ 3.ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์ระหวา่ง

บุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสารและการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 

GESO106 ภูมิปัญญาศิลปหัตถกรรมไทย 
Thai Wisdoms in Handicraft 

                   
 

GESO107 ภูมิสังคมภาคเหนือตอนล่าง 
Geosocieties of the Lower Northern Region 

                   
 

GESO108 การสื่อสารเพื่อชีวิต 
Communication for Life 

                   
 

GESO109 ความรู้เท่าทันสื่อและการใช้สารสนเทศ 
Media Literacy and Utilization of Information 

                   
 

GESO110 พิษณุโลกศึกษา 
Phitsanulok Study 

                   
 

GESO111 รู้ทันการเงิน 
Cognizant of Finances 

                   
 

GESO112 การศึกษาเพื่อการสร้างความเป็นพลเมืองในระบอบ
ประชาธิปไตย 
Democratic Citizenship Education 

                   
 

GESO113 จิตวิทยาทั่วไป 
General Psychology 

                   
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
3.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู ้ 3.ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์ระหวา่ง

บุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสารและการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 

GESO114 การต่อต้านทุจริต 
                   

 Anti-Corruption 

GESO115 
 

ศาสตร์พระราชาเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น 
The King Wisdom for Local Development 

                   

GESO116 การคิดเชิงออกแบบระบบและนวัตกรรมส าหรับ
ผู้ประกอบการยุคใหม่ 
Design Thinking and innovation for New Age 
Entrepreneurs 

                   

กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร ์

GESC100 วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 
Science in Daily Life                     

GESC101 ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม 
Life and Environment                     

GESC102 การคิดและการตัดสินใจ 
Thinking and Decision Making                     

GESC103 สถิติในชีวิตประจ าวัน 
Statistics in Daily Life                     
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
3.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู ้ 3.ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์ระหวา่ง

บุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสารและการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 

GESC104 สุขภาพจิตในชีวิตประจ าวัน 
Mental Health in Daily Life                     

GESC105 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อชีวิต 
Information Technology for Life                     

GESC106 เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพื่อการพัฒนาอย่างยั่งยืน 
Technology and Innovation for Sustainable 
Development 

                   

GESC107 พลังงานกับชีวิต 
Energy and Life                     

GESC108 อาหารอาเซียน 
ASEAN Foods                    

GESC109 ผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่มจากภูมิปัญญาท้องถิ่น 
Value-added Products from Local Wisdom                    

GESC110 พืชในชีวิตประจ าวัน 
Plants in Daily Life                    

GESC111 การจัดการขยะมูลฝอยในครัวเรือน 
Household Solid Waste Management                    
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
3.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รหัสวิชาและชื่อวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ทักษะความรู ้ 3.ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์ระหวา่ง

บุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสารและการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 

GESC112 การใช้พลังงานอย่างยั่งยืน 
Sustainable Energy                    

กลุ่มวิชาสร้างเสริมลักษณะนิสัย 

GESS100 การออกก าลังกายเพื่อสุขภาพ 
Exercises for Health 

                   
 

GESS101 นันทนาการเพื่อชีวิต 
Recreation  for Life 

                   

GESS102 สุขภาพเพื่อชีวิต 
Health for Life 

                   
 

GESS103 งานช่างในชีวิตประจ าวัน 
Handiworks in Daily Life 

                   
 

GESS104 งานเกษตรในชีวิตประจ าวัน 
Agriculture in Daily Life 

                   
 

GESS105 ครอบครัวในมิติแห่งศาสตร์และศิลป์ 
Family Dimension of Science and Art 

                   

GESS106 การสร้างแรงบันดาลใจในงานศิลปะ 
Creation Inspiration in Artworks 

                   
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4. ทักษะ
ความสัมพันธ์ระหวา่ง

บุคคลและความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสารและการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 

GESS107 วิถีสุขภาพ 
Healthy Life 

                   

GESS108  ทักษะในศตวรรษที่ 21 เพื่อชีวิตและอาชีพ 
21st Century Skills for Living and Occupations 

                   

GESS109 การสร้างเสริมและดูแลสุขภาวะ 
Health Promotion and  Care 

                   

 
 
 
 
 
 
 
 



(มคอ.2) หน้า 90 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2564 
 

3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะหเ์ชิงตัวเลข
การสื่อสารและการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 1 2 3 1 2 

CHEM111 เคมีทั่วไป 
General Chemistry 

              

CHEM112 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 
General Chemistry Laboratory 

              

CHEM261 เคมีวิเคราะหพ์ื้นฐาน 
Elementary Analytical Chemistry 

              

CHEM262 ปฏิบัติการเคมวีิเคราะห์พื้นฐาน 
Elementary Analytical Chemistry Laboratory 

              

CHEM251 ชีวเคมีพื้นฐาน 
Elementary Biochemistry 

              

CHEM252 ปฏิบัติการชีวเคมพีื้นฐาน 
Elementary Biochemistry Laboratory 

              

CHEM231 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 
Elementary Organic Chemistry 

              

CHEM232 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน               
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะหเ์ชิงตัวเลข
การสื่อสารและการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 1 2 3 1 2 
Elementary Organic Chemistry Laboratory 

CHEM241   เคมีเชิงฟิสิกส์พ้ืนฐาน 
Elementary Physical Chemistry  

              

CHEM242       ปฏิบัติการเคมีเชิงฟสิิกส์พื้นฐาน 
Elementary Physical Chemistry Laboratory  

              

MATH117 คณิตศาสตร์ส าหรับธุรกิจ 
Mathematics for Business 

              

FST101 สมบัติทางฟิสิกส์ของอาหาร 
Physical Properties of Food 

              

FST102 หลักสถิติส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
Principles of Statistics for Food Science and 
Technology 

              

FST211 โภชนศาสตร์มนุษย์ 
Human Nutrition 

              

FST232 พื้นฐานทางจุลชีววิทยาทางอาหาร 
Fundamental of Food Microbiology 

              
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะหเ์ชิงตัวเลข
การสื่อสารและการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 1 2 3 1 2 
AGS131 ภูมิสังคมในระบบเกษตรภาคเหนือตอนล่าง 

Geosocial of Agricultural Systems in Lower-
Northem Region 

              

FST201 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 
Introduction to Food Science and Technology 

              

FST203 การวางแผนการทดลองและการประยุ กต์ ใช้ งานด้ าน
อุตสาหกรรมอาหาร 
Experimental Designs and application in Food 
Industry 

              

FST247 การแปรรูปอาหาร 1 
Food Processing I 

             
 

 
FST248 การแปรรูปอาหาร 2 

Food Processing 2 
              

FST251 กฎหมาย มาตรฐานอาหารและการจัดการความปลอดภัย
อาหาร 
Food Regulations, standard and safety Management 

              

FST301 การจัดการการผลิตและการปฏิบัติการในอุตสาหกรรมอาหาร               
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะหเ์ชิงตัวเลข
การสื่อสารและการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 1 2 3 1 2 
Production and Operations Management in Food 
Industry 

FST311 เคมีอาหาร 
Food Chemistry               

FST312 การวิเคราะห์อาหาร 
Food Analysis 

              

FST331 จุลชีววิทยาทางอาหาร 
Food Microbiology 

              

FST423 วิศวกรรมอาหาร 1 
Food Engineering 1 

              

FST424 วิศวกรรมอาหาร 2 
Food Engineering 2 

              

FST451 การประกันคุณภาพอาหาร 
Food Quality Assurance                       

FST461 การประเมินทางประสาทสัมผัส 
Sensory Evaluation                
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะหเ์ชิงตัวเลข
การสื่อสารและการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 1 2 3 1 2 
FST491 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

Siminar in Food Science and Technology 
              

FS494 ปัญหาพิเศษด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
Special Problems in Food Science and Technology 

              

FST244 เทคโนโลยีขนมอบ 
Bakery Technology 

              

FST245 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม 
Beverage Technology               

FST314 ผลิตภัณฑ์อาหารฟังก์ชัน 
Functional Food Products 

              

FST345 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 
Fishery Product Technology               

FST346 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์ 
Meat and Meat Product Technology               

FST370 นวัตกรรมอาหารและการตลาด 
Food Innovation and Maketing               
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะหเ์ชิงตัวเลข
การสื่อสารและการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 1 2 3 1 2 
FST411 โภชนศาสตร์ส าหรับผู้สูงวัย 

Nutrition for Elder               

FST431 เทคโนโลยีการหมัก 
Fermentation Technology 

              

FST440 บรรจุภัณฑ์อาหารและอายุการเก็บรักษาเครื่องดื่ม 
Food Packaging and Shelf Life of Beverage 

              

FST441 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์ 
Milk and Milk Product Technology 

              

FST442 เทคโนโลยีผักและผลไม้ 
Fruit and Vegetable Technology               

FST443 บรรจุภัณฑ์อาหาร 
Food packaging 

              

FST444 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ์ 
Cereal and Cereal Product Technology 

              

FST445 การพัฒนาและจัดการอุตสาหกรรมอาหาร  
Food industry development and management 

              
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะหเ์ชิงตัวเลข
การสื่อสารและการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 1 2 3 1 2 
FST446 การถนอมอาหารเพื่อผู้สูงวัย 

Elder Food Preservation               

FST452 การประกันคุณภาพของผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ 
Quality Assurance of Fruit and Vegetable Products                       

FST453 กฎหมาย มาตรฐานและการจัดการความปลอดภัย
ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ 
Law, Regulations and Food Safety Management 
in Fruit and Vegetable Products 

              

FST460 นวัตกรรมอาหารจากผักและผลไม้ 
Food Innovation for Fruit and Vegetable  

              

FST462 เทคโนโลยีอาหารพื้นบ้าน 
Traditional Food  Technology 

              



(มคอ.2) หน้า 97 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2564 
 

3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะหเ์ชิงตัวเลข
การสื่อสารและการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 1 2 3 1 2 
FST463 นวัตกรรมอาหารเพื่อผู้สูงวัย 

Food Innovation for Elder               

FST470 การวางแผนธุรกิจส าหรับผู้ประกอบการเครื่องดื่ม 
Business Plan for Beverage Entrepreneur               

FST490 ประสบการณ์ด้านธุรกิจเครื่องดื่ม 
Experiences in Beverage Business 

              

FST492 ประสบการณ์ด้านการสร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ 
Experiences in Innovation Development of Fruit and 
Vegetable Products 

              

FST493 ประสบการณ์ด้านนวัตกรรมอาหารเพื่อผู้สูงวัย 
Experience in Food Innovation for Elder               

FST496 
 

หัวข้อเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
Selected Topics in Food Science and 
Technology 

              

FST391 เตรียมฝึกประสบการณ์วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 
Preparation for Professional Experience in Food 

              
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะหเ์ชิงตัวเลข
การสื่อสารและการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 1 2 3 1 2 
Science 

FST392 
 

ฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
Professional Experience in Food Science and 
Technology 

              

FST498 
 

เตรียมสหกิจศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
Co-operative Education Preparation in Food Science 
and Technology 

              

FST499 
 

สหกิจศึกษาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
Co-operative Education Preparation in Food Science 
and Technology 

              

วิชาเลือกเสรี               
FST140 เครื่องดื่ม 

Beverage 
              

FST141 ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ 
Fruits and Vegetables Product 

              

FST142 หลักการถนอมอาหารเบื้องต้น 
Principle of Food Preservation 

              
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
3.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะหเ์ชิงตัวเลข
การสื่อสารและการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 1 2 3 1 2 
FST143 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

Bakery Products 
              

FST144 อาหารสมุนไพร 
Herbal Foods 

              

FST145 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติ 
Cereal Products 

              

FST149 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ  
Dietary Food Supplements and Food for Health 

              

FST242 หลักการถนอมและแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร 
Principles of Agricultural Products Preservation 

              

FST401 วิทย์น่ารู้คู่อาหาร 
Science and Food Good to Know 

              

FST170 ผลิตภัณฑ์ขนมไทยเพื่ออาชีพ 
Thai Dessert Products for Careers 

              
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หมวดที่  5  หลักเกณฑ์ในการประเมนิผลนักศึกษา 
 
1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 

ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี 
พ.ศ. 2561 
 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ ขณะนักศึกษายังไม่สําเร็จการศึกษา 

2.1.1 มีการทวนสอบผลการประเมินผลการเรียนทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติโดย
คณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธิ์หรือคณะกรรมการบริหารงานหลักสูตร พิจารณาความเหมาะสมของ
รายละเอียดรายวิชา ข้อสอบและผลการสอบ ให้สอดคล้องกับมาตรฐานผลการเรียนรู้ของหลักสูตร 

2.1.2 ผลการประเมินของนักศึกษาที่มีต่อการเรียนการสอนทุกรายวิชา 
2.1.3 ผลงานนักศึกษาที่เป็นรูปธรรม เช่น งานวิจัย โครงการ กิจกรรม รายงาน การเข้าร่วม

แข่งขันทักษะวิชาการและวิชาชีพ 
2.1.4 ผลการประเมินของสถานประกอบการที่รับนักศึกษาไปฝึกประสบการณ์ภาคสนาม 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ หลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 
การก าหนดกลวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษา เน้นการท าวิจัย 

สัมฤทธิผลของการประกอบอาชีพของบัณฑิต โดยน าผลวิจัยที่ได้ย้อนกลับมาปรับปรุงกระบวนการการ
เรียนการสอน และหลักสูตรแบบครบวงจร รวมทั้งการประเมินคุณภาพของหลักสูตรและหน่วยงาน โดย
การวิจัย อาจจะด าเนินการ ดังตัวอย่างต่อไปน้ี 

2.2.1 ภาวะการได้งานท าของบัณฑิต ประเมินจากบัณฑิตแต่ละรุ่นที่จบการศึกษา ในด้าน
ของระยะเวลาในการท างาน ความเห็นต่อความรู้ ความสามารถ ความมั่นใจของบัณฑิตในการประกอบ 
การงานอาชีพ 

2.2.2 ประเมินจากบัณฑิตที่ ไปประกอบอาชีพ ในแง่ของความพร้อมและความรู้จาก
สาขาวิชาที่เรียน รวมทั้งสาขาอื่นๆ ที่ก าหนดในหลักสูตรที่เกี่ยวข้องกับการประกอบอาชีพของบัณฑิต 
รวมทั้งเปิดโอกาสให้เสนอข้อคิดเห็นในการปรับหลักสูตรให้ดียิ่งขึ้น 

2.2.3 การตรวจสอบจากผู้ประกอบการ โดยการขอเข้าสัมภาษณ์หรือการส่งแบบสอบถาม 
เพื่อประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตที่จบการศึกษาและเข้าท างานในสถานประกอบนั้นๆ 

2.2.4 ผู้ใช้บัณฑิตมีส่วนร่วมในการทวนสอบผลการเรียนรู้ 
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3. เกณฑ์การสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  
ผู้ที่ส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร ต้องมีคุณสมบัติครบถ้วนทุกข้อตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏ

พิบูลสงคราม ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 ดังนี ้
3.1 มีความประพฤติดี 
3.2 สอบได้ในรายวิชาต่างๆ ครบตามหลักสูตร รวมทั้งรายวิชาเอกและเงื่อนไขที่ก าหนด ของ

สาขาวิชานั้น 
3.3 ได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตลอดหลักสูตรไม่ต่ ากว่า 2.00 
3.4 มีระยะเวลาส าเร็จศึกษาตามข้อ 30  
3.5 ให้เป็นไปตามเง่ือนไขของสภาวิชาชีพ 
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หมวดที่  6  การพัฒนาคณาจารย์ 
 
1. การเตรียมการสําหรับอาจารย์ใหม ่

1.1 มีการปฐมนิเทศแนะแนวการเป็นครู ตลอดจนปลูกฝังจรรยาบรรณในการท างานแก่อาจารย์
ใหม่ เพื่อให้มีความรู้และมีความเข้าใจเกี่ยวกับนโยบาย ปรัชญา วิสัยทัศน์และพันธกิจของหลักสูตร คณะ
และมหาวิทยาลัย ตลอดจนปลูกฝังจรรยาบรรณความเป็นครูให้แก่คณาจารย์ อีกทั้งตระหนักถึงบทบาท
หน้าที่ ความรับผิดชอบ รู้จักการท างานร่วมกันและมีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี มีความรัก ความศรัทธาต่ออาชีพ มี
จรรยาบรรณของความเป้นครู เอาใจใส่ในการพัฒนานักศึกษา รวมทั้งส่งเสริมให้คณาจารย์เป็นแบบอย่าง
ของคุณลักษณะที่ดีและมีจิตสาธารณะ 

1.2 ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพิ่มพูนความรู้ ทักษะ และประสบการณ์ในการท างานอย่างต่อเนื่อง 
เพื่อจะได้น ามาพัฒนาการสอนและการวิจัย เพื่อพัฒนาตนเองเพื่อเพิ่มพูนประสิทธิภาพด้านต่างๆ สามารถ
ปฏิบัติภารกิจในฐานะเป็นอาจารย์ที่ดี ที่มีต่อผู้เรียนและมหาวิทยาลัย 

1.3 จัดการประชุมเชิงปฏิบัติการ (Workshop) หรือกิจกรรมพบปะและทักทาย (Meet and 
Greet) เพื่อให้อาจารย์ในหลักสูตร ตลอดจนคณะผู้บริหารได้พบปะและท ากิจกรรมร่วมกัน เพื่อท าความรู้
จักกัน อันจะก่อให้เกิดความสามัคคีปรองดองของบุคลากร 
 
2. การเตรียมการสําหรับอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรใหม่ 

2.1 ประชุมชี้แจงบทบาทหน้าที่ของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และแนะน ากระบวนการบริหาร
หลักสูตรให้เป็นไปตามแนวปฏิบัติตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (ฉบับที่ 3) พ.ศ. 
2558  

2.2 ศึกษาและชี้แจงรายละเอียดการจัดท าหลักสูตรในการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรจากคู่มือ
เสนอหลักสูตร มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม เรื่อง 
แนวปฏิบัติการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม พ.ศ. 2560 และ
ประกาศอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง 

2.3 กระบวนการเปลี่ยนแปลงอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรใหม่ โดยมีกระบวนการดังนี้ 
2.3.1 สรรหาคุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตรให้ตรง

กับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 
2.3.2 เสนอคณะกรรมการประจ าคณะให้ความเห็นชอบ 
2.3.3 เสนอคณะกรรมการสภาวิชาการให้ความเห็นชอบ 
2.3.4 เสนอคณะกรรมการสภามหาวิทยาลัยให้ความเห็นชอบ 
2.3.5 เสนอส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาให้ความเห็นชอบ 
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3. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แกค่ณาจารย ์
3.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

3.1.1 ส่งเสริมอาจารย์ใหม่ให้มีการเพิ่มพูนความรู้ ทักษะ และประสบการณ์ในการท างาน 
ทั้ง การสอน การท าวิจัย การเขียนผลงานเชิงวิชาการ โดยสนับสนุนและจัดสรรงบประมาณให้อาจารย์เข้า
รับการฝึกอบรมจากหน่วยงานภายในและภายนอก โดยเฉพาะอย่างยิ่ง จากองค์กร หน่วยงาน หรือสถาบัน
ที่เป็นที่ยอมรับ มีชื่อเสียง และมีความเชี่ยวชาญตรงกับสาขาวิชาที่คณาจารย์สังกัดอยู่ อีกทั้งสนับสนุนด้าน
การศึกษาต่อ การดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่างๆ ทั้งในประเทศและต่างประเทศ 

3.1.2 สนับสนุนให้อาจารย์มีการปรับปรุงเทคนิคต่างๆ ในการสอน หรือการท างาน 
นอกเหนือจากงานสอน ที่ส่งเสริมประสิทธิภาพด้านการสอนของอาจารย์ ให้มีความรู้เกี่ยวกับการสอน
อย่างแม่นย าในหลักวิชา หมั่นศึกษาและติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการใหม่ๆ อยู่ตลอดเวลา สามารถ
น าเทคโนโลยีสารสนเทศและผลิตสื่ออิเล็กทรอนิกส์และสื่ออื่นๆ ที่สามารถน ามาประยุกต์ในการเรียนการ
สอน การวัดและประเมินผล โดยจัดให้มีการฝึกอบรมเทคนิคและวิธีสอน การวัดและประเมินผลที่ทันสมัย 
สอดคล้องกับสภาพจริง การจัดท าคู่มือเกี่ยวกับการน าเทคโนโลยีสารสนเทศและผลิตสื่ออิเล็กทรอนิกส์
และสื่ออื่นๆ มาประยุกต์ในการเรียนการสอน อีกทั้งการจัดการศึกษาดูงานกับองค์กรหรือสถาบันต่างๆ 
เพื่อแลกเปลี่ยนเรียนรู้ เสนอแนะแนวทางในการพัฒนาการเรียนการสอน การวัดและประเมินผล 

3.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอื่นๆ 
3.2.1 จัดให้อาจารย์ในหลักสูตรมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับ

การพัฒนาความรู้ การเรียนการสอน และคุณธรรม จริยธรรม 
3.2.2 มีการกระตุ้นให้อาจารย์ผลิตผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหารและสาขาที่เกี่ยวข้อง 
3.2.3 ส่งเสริมการท าวิจัย เพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่ในสาขาวิชา เพื่อพัฒนาการเรียนการ

สอน และเพื่อให้อาจารยม์ีความเช่ียวชาญช านาญในสาขาวิชาชีพและสาขาวชิาที่เกี่ยวข้อง 
3.2.4 จัดอบรมการท าวิจัย และจัดกิจกรรมหรือโครงการเพื่อให้อาจารย์เข้าร่วมกลุ่มวิจัย 

ตลอดจนแสวงหาวิธีการเพ่ือการพัฒนาการเรียนการสอน 
3.2.5 จัดสรรเงินงบประมาณส าหรับการท าวิจัย มีแหล่งค้นคว้าเอกสารและงานวิจัยที่

เกี่ยวข้องอย่างเพียงพอ 
3.3.6 จัดอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อการพัฒนาทักษะวิชาชีพ การพัฒนาบุคลิกภาพ 
3.3.7 จัดเสวนากับองค์กรสายวิชาชีพ หรือสถานประกอบการ เพื่อน าข้อเสนอแนะจาก

องค์กรดังกล่าว มาปรับปรุงการเรียนการสอน เพื่อผลิตบัณฑิตให้ตรงกับความต้องการของสถาน
ประกอบการ 
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3.3.8 ส่งเสริมให้อาจารย์เผยแพร่ น าเสนองานวิจัยหรือผลงานวิชาการทั้งในประเทศและ
ต่างประเทศ 

3.3.9 จัดอบรมคุณธรรม จริยธรรมให้แก่อาจารย์ในหลักสูตร เพื่อจิตส านึกและทัศนคติที่ดี
ในการท างาน 

3.3.10 จัดอบรมหรือเสริมประสบการณ์สายวิชาชีพครูให้แก่อาจารย์ที่ไม่มีวุฒิการศึกษาด้าน
การสอน เพ่ือให้การสอนมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น 

3.3.11 จัดให้อาจารย์เข้าร่วมกิจกรรมบริการวิชาการต่างๆของคณะ/มหาวิทยาลัย 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



(มคอ.2) หน้า 105 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2564 
 

หมวดที่   7  การประกันคณุภาพหลักสูตร 
 
1. การกํากับมาตรฐาน 

มีการก ากับมาตรฐานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ และระบบ
กลไกเพื่อการประกันคุณภาพการศึกษาดังนี้ 

1.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ด าเนินการบริหารหลักสูตรให้เป็นไปตามวัตถุประสงค์ของ
หลักสูตร โดยด าเนินการตามกระบวนการการประกันคุณภาพ ดังนี ้

1.1.1 วางแผนและควบคุมการด าเนินงานของหลักสูตรให้เป็นไปตามวัตถุประสงค์ที่ก าหนด 
1.1.2 มอบหมายผู้รับผิดชอบรายวิชา จัดท ารายละเอียดของรายวิชา การจัดการเรียนการ

สอน การประเมินผล ควบคุมการจัดการเรียนการสอนรายวิชา และการจัดท ารายงานผลการด าเนินงาน
ของรายวิชา 

1.1.3 ด าเนินการประเมินผลการด าเนินงานของหลักสูตร 
1.1.4 จัดให้มีการประชุมอย่างน้อยปีละ 4 ครั้ง เพื่อทบทวนประเมินผลการด าเนินงานของ

หลักสูตร และปรับปรุงแก้ไขตามความเหมาะสม 
1.2 คณะกรรมการประจําคณะ ท าหน้าที่ควบคุมการด าเนินงานของหลักสูตรให้มีคุณภาพเป็นไป

ตามมาตรฐานการศึกษาที่ก าหนด 
 
2. บัณฑิต 

มีการทบทวนผลสมัฤทธิ์ผลการเรียนรู้ ต้องผ่านเกณฑ์มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
และประเมินจากความต้องการของตลาดแรงงาน สังคม และ/หรือความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
ด าเนินการส ารวจความต้องการแรงงานและความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต เพื่อน าข้อมูลมาประกอบการ
ปรับปรุงหลักสตูรและวางแผนการรับนักศึกษา ดังนี้ 

2.1 ส ารวจความต้องการของตลาดแรงงานและความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตก่อนการปรับปรุง
หลักสูตร 

2.2 ส ารวจประมาณการความต้องการแรงงานประจ าปี จากภาวการณ์ได้งานท าบัณฑิต และจาก
แหล่งข้อมูลต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับความต้องการแรงงาน 

2.3 ให้มีแผนการจดัการส ารวจความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต เมื่อครบรอบของหลักสูตร เพื่อใช้
เป็นข้อมูลในการปรับปรุงหลักสูตรครั้งต่อไป 
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3. นักศึกษา 
3.1 กระบวนการรบันักศึกษา 

3.1.1 มีคณะกรรมการคัดเลือกบุคคลเข้าศึกษาในหลักสูตรตามข้อก าหนดของหลักสูตร และ
เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม  

3.1.2 อาจารย์ประจ าหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอนร่วมกันประชุมเพื่อพิจารณาแผนการรับ
นักศึกษา เกณฑ์การรับนักศึกษา การจัดท าข้อสอบส่งให้มหาวิทยาลัย แต่งตั้งกรรมการสอบสัมภาษณ์
นักศึกษาที่มีคุณสมบัติตามเกณฑ์ รวมถึงประเมินกระบวนการรับนักศึกษามาปรับปรุงและพัฒนา
กระบวนการรับนักศึกษาของหลักสูตร 

3.2 การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 
3.2.1 มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามมีการจัดปฐมนิเทศนักศึกษาแรกเข้าทั้งหมดเพื่อ

เตรียมความพร้อมให้กับนักศึกษา 
3.2.2 คณะมีการปฐมนิเทศนักศึกษาเข้าใหม่ที่สังกัดคณะ มีกิจกรรมเตรียมความพร้อม โดย

การแนะน าหลักสูตร คณาจารย์ และคณาจารย์จะให้ค าแนะน าแนวทางการเรียนในระดับอุดมศึกษา การ
ใช้ชีวิตในรั้วมหาวิทยาลัย มารยาทการแต่งกายคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ ชี้แจงกิจกรรมของ
หลักสูตรที่นักศึกษาต้องเข้าร่วม 

3.2.3 อาจารย์ประจ าหลักสูตร อาจารย์ผู้สอนและคณะร่วมกันวิเคราะห์ความต้องการ
พื้นฐาน ซึ่งจ าเป็นต่อความพร้อมของนักศึกษาช้ันปีที่ 1 ในการเรียนระดับอุดมศึกษา มีการประเมินความรู้
ก่อนเข้าเรียน เพื่อก าหนดกลุ่มนักศึกษาในการเตรียมความพร้อมให้เหมาะสมกับนักศึกษา 

3.3 การควบคุมดแูล การใหค้ําปรึกษาวิชาการและแนะแนว 
3.3.1 มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามมีการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาให้แก่นักศึกษา โดย

นักศึกษาที่มีปัญหาการเรียน สามารถปรึกษากับอาจารย์ที่ปรึกษาได้ โดยคณาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคน
จะต้องท าหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นักศึกษา  

3.3.2 มหาวิทยาลัยก าหนดชั่วโมงพบอาจารย์ที่ปรึกษา เพื่อให้นักศึกษาเข้าพบได้ โดย
นักศึกษาที่มีปัญหาในการเรียนสามารถปรึกษากับอาจารย์ที่ปรึกษาโดยมีการก าหนดชั่วโมงให้ค าปรึกษา 
(home room) เพื่อให้นักศึกษาเข้าปรึกษาได้ทั้งเป็นกลุ่ม และเข้าปรึกษาได้รายบุคคล นอกจากนี้ ยังมีที่
ปรึกษากิจกรรมเพ่ือให้ค าปรึกษาแนะน าในการจัดท ากิจกรรมของนักศึกษา 

3.4 การพัฒนาศักยภาพนักศึกษา การคงอยู่ และการสําเร็จการศึกษา  
3.4.1 มีการประเมินศักยภาพนักศึกษาในแต่ละชั้นปี เพื่อจัดกิจกรรมเสริมทักษะเพิ่มเติม

อย่างเหมาะสมในแต่ละกลุ่มหรือชั้นเรียน เพื่อให้นักศึกษามีความรู้ความสามารถในการเรียน ด้านวิชาการ 
และทักษะด้านอาชีพเพ่ิมขึ้น โดยเน้นทักษะแห่งศตวรรษที่ 21  
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3.4.2 จัดระบบการฝึกประสบการณ์วิชาชีพให้นักศึกษาได้เรียนรู้จากประสบการณ์จริง 
การศึกษาดูงานนอกสถานที่ การปฏิบัติงานในท้องถิ่น โดยใช้ชุมชนเป็นห้องปฏิบัติการ เพื่อให้นักศึกษาได้
เรียนรู้และเข้าถึงท้องถิ่นอย่างแท้จริง ซึ่งการเพิ่มทักษะดังกล่าวส่งผลต่อการคงอยู่ และการส าเร็จ
การศึกษาให้มีประสิทธิภาพ 

3.5 ความพึงพอใจผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา 
3.5.1 มีการส ารวจความพึงพอใจของนักศึกษาให้ด้านแหล่งข้อมูลทางวิชาการ ต ารา  

ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ อุปกรณ์การเรียนการสอน การจัดการเรียนการสอน การประเมินผล การอ านวย
ความสะดวกในการเรียนการสอน 

3.5.2 นักศึกษาสามารถอุทธรณ์ในเรื่องต่างๆ โดยเฉพาะเรื่องเกี่ยวกับวิชาการ โดยก าหนด
ช่องทางในการรับข้อร้องเรียน ทั้งนี้ภายใต้กระบวนการในการพิจารณาค าอุทธรณ์ของคณะกรรมการ
ประจ าคณะหรือมหาวิทยาลัย 

 
4. การบริหารคณาจารย์ 

4.1 ระบบการรับอาจารย์ใหม่ 
4.1.1 มีการคัดเลือกอาจารย์ใหม่ตามระเบียบและหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล

สงคราม โดยก าหนดคุณวุฒิและคุณสมบัติของอาจารย์ใหม่ ต้องครบถ้วนตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 
โดยมีคณะกรรมการรับผิดชอบในการสอบคัดเลือกอาจารย์ใหม่ในแต่ละอัตรา และก าหนดคุณสมบัติของ
อาจารย์ที่จะรับใหม่ในอัตราน้ันๆ 

4.1.2 การสอบคัดเลือกโดยการพิจารณาจากประวัติและผลงานทางวิชาการของผู้สมัคร การ
สอบข้อเขียน การสัมภาษณ์ และการสอบสอน หรือเป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล
สงคราม 

4.1.3 มีการจัดอบรมอาจารย์ใหม่ การจัดระบบอาจารย์พี่เลี้ยง เพื่อให้ค าแนะน าปรึกษากับ
อาจารย์ใหม่ ในด้านการจัดการเรียนการสอนและด้านวิชาการ 

4.1.4 มีคู่มือการให้การปรึกษากับอาจารย์ใหม่เพื่อเป็นแนวทางการท างานกับนักศึกษา และ
ให้อาจารย์ใหม่จัดท าตารางเวลาการให้นักศึกษาเข้าพบ เพ่ือขอค าปรึกษาด้านวิชาการ 

4.1.5 มาหาวิทยาลัยจะมีคณะกรรมการประเมินผลการปฏิบัติงานของอาจารย์ใหม่เป็น
ระยะๆ เพื่อต่อสัญญาจ้าง 

4.2 การแต่งตั้งอาจารย์ประจําหลักสูตร 
4.2.1 การประชุมคณะกรรมการหลักสูตรเพื่อทบทวนคุณสมบัติของอาจารย์ประจ าหลักสูตร

โดยพิจารณาอาจารย์ที่มีคุณสมบัติตรงตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 จาก
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อาจารย์ผู้สอนภายในสาขาวิชา หรือคณะ กรณีที่อาจารย์ไม่มีคุณสมบัติตรงตามที่ก าหนดก็จะเข้าสู่
กระบวนการในการพิจารณาเปิดรับอาจารย์ใหม่ ตามกระบวนการของมหาวิทยาลัย 

4.2.2 การเปลี่ยนแปลงอาจารย์ประจ าหลักสูตร ทางหลักสูตรจะด าเนินการจัดท า สมอ.08 
การปรับปรุงแก้ไขหลักสูตร โดยจะแนบประวัติ และผลงานทางวิชาการของอาจารย์ที่เปลี่ยนแปลงใหม่ 
เสนอคณะกรรมการประจ าคณะ คณะกรรมการสภาวิชาการมหาวิทยาลัย และคณะกรรมการสภา
มหาวิทยาลัยเพื่อให้ความเห็นชอบ มหาวิทยาลัยจะเสนอสมอ.08 ไปยังส านักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา เพื่อให้ความเห็นชอบการเปลี่ยนแปลงอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

4.3 การแต่งตั้งคณาจารย์พิเศษ 
ก าหนดให้มีอาจารย์พิเศษมาสอนร่วมและถ่ายทอดประสบการณ์ตรงจากการปฏิบัติงาน

ให้กับนักศึกษาในบางรายวิชาที่ต้องการความเชี่ยวชาญหรือมีความส าคัญกับการน าไปประยุกต์ใช้ในการ
ปฏิบัติงานจริง โดยเชิญมาบรรยายบางชั่วโมง โดยผ่านกระบวนการเลือกสรรจากอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร ผ่านกระบวนการกลั่นกรองจากคณะและมหาวิทยาลัยตามล าดับ 

4.4 การส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ 
4.4.1 การพัฒนาทกัษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

1) ส่งเสริมอาจารย์ใหม่ให้มีการเพิ่มพูนความรู้ ทักษะ และประสบการณ์ในการ
ท างาน ทั้ง การสอน การท าวิจัย การเขียนผลงานเชิงวิชาการ โดยสนับสนุนและจัดสรรงบประมาณให้
อาจารย์เข้ารับการฝึกอบรมจากหน่วยงานภายในและภายนอก โดยเฉพาะอย่างยิ่ง จากองค์กร หน่วยงาน 
หรือสถาบันที่เป็นที่ยอมรับ มีชื่อเสียง และมีความเชี่ยวชาญตรงกับสาขาวิชาที่คณาจารย์สังกัดอยู่ อีกทั้ง
สนับสนุนด้านการศึกษาต่อ การดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่างๆ ทั้งในประเทศและ
ต่างประเทศ 

2) สนับสนุนให้อาจารย์มีการปรับปรุงเทคนิคต่างๆ ในการสอน หรือการท างาน 
นอกเหนือจากงานสอน ที่ส่งเสริมประสิทธิภาพด้านการสอนของอาจารย์ ให้มีความรู้เกี่ยวกับการสอน
อย่างแม่นย าในหลักวิชา หมั่นศึกษาและติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการใหม่ๆ อยู่ตลอดเวลา สามารถ
น าเทคโนโลยีสารสนเทศและผลิตสื่ออิเล็กทรอนิกส์และสื่ออื่นๆ ที่สามารถน ามาประยุกต์ในการเรียนการ
สอน การวัดปละประเมินผล โดยจัดให้มีการฝึกอบรมเทคนิคและวิธีสอน การวัดและประเมินผลที่ทันสมัย 
สอดคล้องกับสภาพจริง การจัดท าคู่มือเกี่ยวกับการน าเทคโนโลยีสารสนเทศและผลิตสื่ออิเล็กทรอนิกส์
และสื่ออื่นๆ มาประยุกต์ในการเรียนการสอน อีกทั้งการจัดการศึกษาดูงานกับองค์กรหรือสถาบันต่างๆ 
เพื่อแลกเปลี่ยนเรียนรู้ เสนอแนะแนวทางในการพัฒนาการเรียนการสอน การวัดและประเมินผล 

4.4.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอื่นๆ 
1) จัดให้อาจารย์ในหลักสูตรมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้อง

กับการพัฒนาความรู้ การเรียนการสอน และคุณธรรม จริยธรรม 
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2) มีการกระตุ้นให้อาจารย์ผลิตผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชาและสาขาที่
เกี่ยวข้อง 

3) ส่งเสริมการท าวิจัย เพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่มนสาขาวิชา เพื่อพัฒนาการเรียนการ
สอน และเพื่อให้อาจารยม์ีความเช่ียวชาญช านาญในสาขาวิชาชีพและสาขาวิที่เกี่ยวข้อง 

4) จัดอบรมการท าวิจัย และจัดกิจกรรมหรือโครงการเพื่อให้อาจารย์เข้าร่วมกลุ่มวิจัย 
ตลอดจนแสวงหาวิธีการเพ่ือการพัฒนาการเรียนการสอน 

5) จัดสรรเงินงบประมาณส าหรับการท าวิจัย มีแหล่งค้นคว้าเอกสารและงานวิจัยที่
เกี่ยวข้องอย่างเพียงพอ 

6) จัดอบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อการพัฒนาทักษะวิชาชีพ การพัฒนาบุคลิกภาพ 
7) จัดเสวนากับองค์กรสายวิชาชีพ หรือสถานประกอบการ เพื่อน าข้อเสนอแนะจาก

องค์กรดังกล่าว มาปรับปรุงการเรียนการสอน เพื่อผลิตบัณฑิตให้ตรงกับความต้องการของสถาน
ประกอบการ 

8) ส่งเสริมให้อาจารย์เผยแพร่ น าเสนองานวิจัยหรือผลงานวิชาการทั้งในประเทศ
และต่างประเทศ 

9) จัดอบรมคุณธรรม จริยธรรมให้แก่อาจารย์ในหลักสูตร เพื่อจิตส านึกและทัศนคติที่
ดีในการท างาน 

10) จัดอบรมหรือเสริมประสบการณ์สายวิชาชีพครูให้แก่อาจารย์ที่ไม่มีวุฒิการศึกษา
ด้านการสอน เพ่ือให้การสอนมีประสิทธิภาพย่ิงขึ้น 

11) จัดให้อาจารย์เข้าร่วมกิจกรรมบริการวิชาการต่างๆ ของคณะ/มหาวิทยาลัย 
 

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
5.1 การบริหารจัดการหลักสูตร 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตรต้องมีส่วนร่วมในการวางแผน การ
ติดตาม และทบทวนหลักสูตร มีการประชุมร่วมกันในการออกแบบหลักสูตร ก ากับการจัดท ารายวิชา วาง
ผู้สอนให้เหมาะสมกับรายวิชา วางแผนในกระบวนการจัดการเรียนการสอน การจัดกิจกรรมและการ
ประเมินผล และให้ความเห็นชอบการประเมินผู้เรียนในทุกรายวิชาของหลักสูตร เก็บรวบรวมข้อมูลเพื่อ
เตรียมไว้ส าหรับการปรับปรุง/พัฒนาหลักสูตร ตลอดจนปรึกษาหารือแนวทางที่จะท าให้บรรลุเป้าหมาย
ตามหลักสูตร และได้บัณฑิตตามคุณลักษณะที่พึงประสงค ์

5.2 การเรียนการสอนและการประเมินผู้เรียน 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ก ากับการเรียนการสอนและการประเมินผลให้ด าเนินไปตาม

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ และมาตรฐานการเรียนการสอนของมหาวิทยาลัยราชภัฏ
พิบูลสงครามที่ได้วางแผนไว ้
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6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
6.1 การบริหารงบประมาณ 

มีการประมาณการรายจ่ายต่อนักศึกษาหนึ่งคนต่อปี และมีการค านวณรายรับจาก
งบประมาณแผ่นดินและรายได้จากค่าลงทะเบียนเรียนของนักศึกษา ให้เพียงพอต่อการด าเนินงานของ
หลักสูตร 

6.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 
คณะมีความพร้อม อาคาร สถานที่  ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ สื่อการเรียนการสอน 

เครื่องมือในห้องปฏิบัติการ ห้องคอมพิวเตอร์เพื่อให้นักศึกษาได้สืบค้นข้อมูลทางระบบอินเทอร์เ น็ต 
นอกจากนี้ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศยังมีหนังสือด้านการบริหารจัดการและด้านอื่นๆ 
รวมถึงฐานข้อมูลที่จะให้สืบค้น ส่วนระดับคระมีหนังสือ ต าราเฉพาะทาง นอกจากนี้คณะยังมีอุปกรณ์ที่ใช้
สนับสนุนการจัดการเรียนการสอนอย่างเพียงพอ 

เป้าหมาย การดําเนินการ การประเมินผล 
1. จัดให้มีห้องเรียนและห้องปฏิบัติการ
ที่ทันสมัย เพื่อสนับสนุนการเรียนการ
สอน การวิจัยอย่างมีประสิทธิภาพ 
2. มีคอมพิ วเตอร์ที่ ทั นสมัยและมี
ประสิทธิภาพสูง 

1. จัดเตรียมห้องปฏิบัติการที่
ทั น สมั ยและ เพี ย งพ อ เพื่ อ ให้
นักศึกษาสามารถฝึกปฏิบัติสร้าง
ความพร้อมในการเรยีนการสอน 
2 . จั ด ใ ห้ มี เ ค รื อ ข่ า ย แ ล ะ
ห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ที่
นั กศึ กษ าสามารถห าความรู้
เพิ่มเติมได้ด้วยตนเองด้วยจ านวน
และประสิทธิภาพที่ เหมาะสม
เพียงพอ 
3. จัดให้มีห้องอ่านหนังสือเพื่อให้
บริการทั้ งหนังสือต าราและสื่อ
ดิจิตอลเพื่อการเรียนรู้ที่ ส านัก
วิท ยาบริห ารและเทค โน โลยี
สารสนเทศ 

1. รวบรวมท าสถิติจ านวนอุป
กรณีการเรียนการสอนต่อหัว
นักศึกษา ชั่ วโมงการใช้ งาน
ห้องปฏิบัติการ 
2. จ านวนนักศึกษาลงทะเบียน
เรียนในรายวิชาฝึกปฏิบัติด้วย
อุปกรณ์ต่างๆ 
3. ผลส ารวจความพึงพอใจของ
นั กศึ กษ าต่ อก ารให้ บ ริก าร
ทรัพยากรเพื่อการเรียนรู้และ
ปฏิบัติการ 
 

6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 
ประสานงานกับส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศในการจัดซื้อหนังสือ และต าราที่

เกี่ยวข้อง เพื่อบริการให้อาจารย์และนักศึกษาได้ค้นคว้าและใช้ประกอบการเรียนการสอน ในการประสาน
การจัดซื้อหนังสือนั้น อาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชาจะมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือ ตลอดจน
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สื่ออื่นๆ ที่จ าเป็น นอกจากนี้ อาจารย์พิเศษที่เชิญมาสอนบางรายวิชาและบางหัวข้อ ก็มีส่วนในการ
เสนอแนะรายชื่อหนังสือส าหรับให้ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศจัดซื้อหนังสือด้วย 

ในส่วนของคณะจะมีห้องสมุดย่อย เพื่อบริการหนังสือ ต ารา หรือวารสารเฉพาะทาง และ
คณะจะต้องจัดสื่อการเรียนการสอนอื่นเพื่อใช้ประกอบการสอนของอาจารย์ เช่น เครื่องมัลติมีเดีย
โปรเจคเตอร์ คอมพิวเตอร์ เครื่องถ่ายทอดภาพ 3 มิติ เครื่องฉายสไลด์ เป็นต้น 

6.4 บุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน 
มีการก าหนดคุณสมบัติเฉพาะส าหรับต าแหน่งบุคลากรสายสนับสนุนตามมาตรฐาน

ก าหนดต าแหน่งของนักวิชาการศึกษาและเจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป นอกจากนี้ ยังส่งเสริมให้บุคลากร
ได้รับการพัฒนาความรู้ทางวิชาการและ/หรือวิชาชีพ ศึกษาดูงานตามสถานที่ต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 

7. ตัวบ่งชีผ้ลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) 
ดัชนีบ่งชี้ผลการดําเนินงาน ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

1) อาจารย์ประจ าหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุม
เพื่อวางแผน ติดตามและทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 

X X X X X 

2) มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) 

X X X X X 

3) มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอน
ในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

4) จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ
ด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 
ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

5) จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 
60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

X X X X X 

6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่
ก าหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิด
สอนในแต่ละปีการศึกษา 

X X X X X 

7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ 
การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงานที่รายงานใน 
มคอ.7 ปีที่แล้ว  

 X X X X 

8) อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้านการ X X X X X 
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ดัชนีบ่งชี้ผลการดําเนินงาน ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 
จัดการเรียนการสอน 

9) อาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ 
อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

X X X X X 

10) จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพัฒนา
วิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

X X X X X 

11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อ
คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

   X X 

12) ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อย
กว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

    X 

รวมตัวบ่งชี้บงัคับที่ต้องดําเนินการ (ข้อ 1-5) ในแต่ละป ี 5 5 5 5 5 
รวมตัวบ่งชี้ในแต่ละป ี 9 10 10 11 12 
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หมวดที ่ 8  การประเมนิ และปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 
 
1. การประเมนิประสิทธิผลของการสอน 

1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
1.1.1 มีการประชุมร่วมกันของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

เพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและข้อเสนอแนะในการใช้กลยุทธ์การสอน 
1.1.2 ขอความคิดเห็นและข้อเสนอแนะจากอาจารย์ผู้สอน หลังการวางแผนกลยุทธ์การสอน

รายวิชา 
1.1.3 สอบถามนักศึกษาถึงประสิทธิผลของการเรียนรู้จากวิธีการใช้โดยใช้แบบสอบถามหรือ

การสนทนากลุ่มนักศึกษา ระหว่างภาคการศึกษาโดยอาจารย์ผู้สอน 
1.1.4 ประเมินจากการเรียนรู้ของนักศึกษา จากพฤติกรรมการแสดงออก การท ากิจกรรม

และผลการสอบ 
1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 

การประเมินทักษะดังกล่าวสามารถกระท าได้ ดังนี ้
1.2.1 ประเมินโดยนักศึกษาในแต่ละรายวิชา โดยให้นักศึกษาได้มีการประเมินผลการสอน

ของอาจารย์ในทุกด้าน ทั้งด้านทักษะกลยุทธ์การสอน กาตรงต่อเวลา การชี้แจงเป้าหมาย วัตถุประสงค์
รายวิชา ชี้แจงเกณฑ์การประเมินผลรายวิชา และการใช้สื่อการสอนในทุกรายวิชา 

1.2.2 ประเมินตนเองโดยอาจารย์ผู้สอน 
 

2. การประเมนิหลักสูตรในภาพรวม  
2.1 การประเมินในระดับรายวิชา โดยการทวนสอบผลการเรียนรู้ตามาตรฐานผลการเรียนรู้ของ

แต่ละรายวิชาที่ก าหนดไว้ในหลักสูตร ได้แก่ การสอบข้อเขียน การสอบปฏิบัติ การสังเกตพฤติกรรม การ
ให้คะแนนโดยผู้ร่วมงาน รายการกิจกรรม แฟ้มผลงาน การประเมินตนเองของผู้เรียน โดยสรุปภาพรวม
รายวิชาในแต่ละภาคการศึกษา และน าเสนอในรูปแบบการรายงานผลการด าเนินการจัดท า มคอ.3-มคอ.6 
โดยน าเสนอเข้าที่ประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร คณะกรรมการประจ าคณะ คณะกรรมการสภา
วิชาการ ตามล าดับ 

2.2 การประเมินภาพรวมของหลักสูตร โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ได้แก่ การประเมิน
ข้อสอบ การสอบกลางภาค การสอบปลายภาค การประเมินจากสถานประกอบการ 

2.3 การประเมินคุณภาพหลักสูตร เมื่อครบรอบการปรับปรุงหลักสูตรและพัฒนาหลักสูตร 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ควรน าข้อมูล 2.1 ข้อ 2.2 นักศึกษาปีสุดท้าย บัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษา ผู้ใช้
บัณฑิต มาประกอบการประชุมทบทวนหลักสูตรร่วมกับคณะกรรมการบริหารหลักสูตรและคณะกรรมการ
ประจ าคณะ 
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3. การประเมนิผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
การประเมินคุณภาพการศึกษาประจ าปี ตามดัชนี้บ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในหมวดที่ 7 ข้อ 

8 โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประเมินตนเอง และคณะกรรมการประเมินที่ได้รับแต่งตั้งจาก
มหาวิทยาลัย 

 
4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลกัสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน 

4.1 คณะกรรมการประเมินหลักสูตรจัดท ารายงานการประเมินผลและเสนอประเด็นที่ควรปรับปรุง
ให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

4.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/คณะกรรมการประจ าคณะ ประชุมพิจารณาทบทวนผลการ
ด าเนินการหลักสูตรจากรายงานผลการด าเนินการหลักสูตร ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะที่เกี่ ยวกับ
คุณภาพหลักสูตรจากคณะกรรมการประเมินหลักสูตร ระดมความคิดเห็น วางแผนปรับปรุงการด าเนินการ
เพื่อใช้ในรอบการศึกษาถัดไป 

4.3 หลักสูตรจะท าการปรับปรุงหลักสูตรทุกๆ  5 ปี เพื่อให้สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงองค์
ความรู้และผลการวิจัยใหม่ๆ ทั้งนี้เพื่อให้หลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้
บัณฑิต 
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ตอนที่  1  แนวคิดในการปรับปรุงหลักสูตร 
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ความเป็นมา 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2564 เป็นหลักสูตรปรับปรุงที่มีการปรับปรุงหลักสูตร กรณีกระทบโครงสร้างหลักสูตร เนื่องจาก
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2559 ครบรอบการปรับปรุงหลักสูตร  5 ปี (ส าหรับหลักสูตร 4 ปี) มีการปรับปรุงโครงสร้างหลักสูตร    
ขอเพิ่มรายวิชาใหม่ในหมวดวิชาเฉพาะ และการขอเปิดรายวิชาใหม่ เพื่อให้สอดรับกับการจัดตั้งกระทรวง
การอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม โดยใช้กรอบแนวคิดจากมาตรฐานการศึกษาของชาติ 
พ.ศ. 2561 ที่มุ่งหวังให้การจัดการศึกษาเป็นการศึกษาตลอดชีวิต สร้างวิถีการเรียนรู้ให้เป็นสังคมแห่งการ
เรียนรู้สู่การร่วมกันสร้างสรรค์นวัตกรรม และมาตรฐานการอุดมศึกษา พ.ศ. 2561 ที่มีจุดมุ่งหมายให้
สถานศึกษามีการพัฒนาผู้เรียนไปสู่ผลลัพธ์ที่พึงประสงค์ใน 3 ด้าน ได้แก่ ผู้เรียนรู้ ผู้ร่วมสร้างสรรค์
นวัตกรรม และพลเมืองที่เข้มแข็ง ทั้งนี้รวมถึงปรับปรุงให้สอดคล้องและตอบสนองต่อปรัชญา วิสัยทัศน์ 
และพันธกิจของมหาวิทยาลัยและคณะฯ ส าหรับใช้เปิดสอนในปีการศึกษา 2564 
 

แนวคิดในการปรับปรุงหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2564 มีแนวคิดในการปรับปรุงหลักสูตรให้สอดรับกับมาตรฐานการศึกษาของชาติ พ.ศ. 2561 ที่มี
ความแตกต่างไปจากมาตรฐานการศึกษาของชาติฉบับเดิม โดยเฉพาะ “รูปแบบของผลลัพธ์ที่พึงประสงค์” 
หลักสูตรฯ ได้มีการก าหนดผลลัพธ์ที่พึงประสงค์ของการศึกษาส าหรับนักศึกษาให้มีความเหมาะสมกับช่วง
วัยที่เรียนในระดับอุดมศึกษา โดยเน้นการเกิดคุณลักษณะที่พึงประสงค์และวางรากฐานกับนักศึกษาตาม
บริบทของท้องถิ่นและมหาวิทยาลัย สอดคล้องและตอบสนองต่อปรัชญา วิสัยทัศน์ และพันธกิจของ
มหาวิทยาลัยและคณะฯ 
 

ขั้นตอนในการปรับปรุงหลักสูตร 
1. แต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร  ตามค าสั่งคณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร ที่ 006/2563 เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมการ
พัฒนาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2564 

2. ประชุมคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรเพื่อยกร่างหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 ในการประชุมครั้งที่ 1 เมื่อวันที่ 11 
ธันวาคม พ.ศ. 2562  
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3. ประชุมคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรเพื่อยกร่างหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 ในการประชุมครั้งที่ 2 เมื่อวันที่ 18 
ธันวาคม พ.ศ. 2562 

4. ประชุมคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรเพื่อยกร่างหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 ในการประชุมครั้งที่ 3 เมื่อวันที่ 15 
มกราคม พ.ศ. 2563 

5. ประชุมคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรเพื่อยกร่างหลักสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชา 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 ในการประชุมครั้งที่ 4 เมื่อวันที่ 12 
กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2563 

6. แต่งตั้งคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 ตามค าสั่งมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม
ที่116/2563 เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร  หลักสูตรปรับปรงุ พ.ศ. 2564 

7. เชิญประชุมคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564  ในการประชุมครั้งที่ 1 เมื่อวันที่ 26 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 
2563 

8. น าเข้าพิจารณากลั่นกรองในคณะกรรมการบริหารคณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหารในการ
ประชุมครั้งที่ 69(1/2563) เมื่อวันที่ 4 มีนาคม พ.ศ. 2563 

9. น าเข้าพิจารณากลั่นกรองในคณะกรรมการประจ าคณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร ในการ
ประชุมครั้งที่ 34(2/2563) เมื่อวันที่ 8 มีนาคม พ.ศ. 2563 

10.น าเข้าประชุมในคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรเพื่อพิจารณาแก้ไขในการประชุมครั้งที่ 5 เมื่อ
วันที่ 11 มีนาคม พ.ศ. 2563 

11. น าเข้าพิจารณากลั่นกรองในคณะกรรมการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี ในการประชุมครั้งที่  
63(1/2563) เมื่อวันที่ 13 มีนาคม 2563 

12. น าเข้าพิจารณากลั่นกรองในคณะกรรมการสภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ใน
การประชุมครั้งที่ 80 (2/2563) เมื่อวันที ่9 เดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2563 

13. น าเข้าพิจารณาให้ความเห็นชอบหลักสูตรในการประชุมสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
ในการประชุมครั้งที่ 168 (5/2563) เมื่อวันที่ 27 เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2563 

14. น าเสนอส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา(สกอ.) เพื่อรับทราบให้ให้ความเห็นชอบ
หลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัย 
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รายชื่อคณะกรรมการและผูท้รงคุณวุฒิในการวิพากษ์หลักสูตร 
ที ่ ชื่อ-สกุล คณะ/หน่วยงาน 
1 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นิติพงศ ์จิตรีโภชน ์ 

 
 

คณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติและ
สิ่งแวดล้อม มหาวิทยาลัยนเรศวร 

2 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.กฤษดา กาวีวงศ์ คณะวิทยาศาสตร์และทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 
พิษณุโลก 

3 นางสาวสุขศิริ อินจันทร ์ แผนกวิชาอุตสาหกรรมเกษตร วิทยาลัยเกษตร
และเทคโนโลยกี าแพงเพชร จ.ก าแพงเพชร 

4 นางสาวขวัญจิรา ศรีจริยา บริษัท ศรีแก้วหล่มเก่า จ ากัด จ.เพชรบูรณ ์
5 นางสาวณัฐปภัสร์ ไกรแสง ศูนย์ส่งเสริมอตุสาหกรรมภาคที่ 2 พิษณุโลก 
6 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชุติมา เลิศลักษม ี คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร

มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
7 รองศาสตราจารย์ ดร.คงศักดิ์ ศรีแก้ว             คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร

มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
8 รองศาสตราจารย์ ดร.เกตุการ ดาจันทา 

 
คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

9 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธวัชชัย ศุภวิทิตพัฒนา คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

10 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปิยวรรณ ศุภวิทิตพัฒนา คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

11 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อุทัยวรรณ ฉัตรธง คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

12 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ทรงพรรณ สังข์ทรัพย ์ คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

13 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ พิมพ์ชนก พริกบุญจันทร์ คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

14 อาจารย์ ดร.ค ารบ สมะวรรธนะ คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

15 อาจารย์ ดร.หทัยทิพย์ ร้องค า คณะเทคโนโลยกีารเกษตรและอาหาร 
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
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สรุปผลการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง   พุทธศกัราช 2564 

 
ผู้วิพากษห์ลักสูตร   :  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นิติพงศ์ จิตรีโภชน ์ 
ตําแหน่งทางวิชาการ  :  ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
สังกัด  :  คณะเกษตรศาสตร์ ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม มหาวิทยาลัยนเรศวร 

รายละเอียด/ข้อเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
1. ในหลักสูตรเปิดสอนวิชา FST443 บรรจุภัณฑ์อาหาร เป็น

วิชาเอกเลือก 
ดังนั้น ควรเพิ่มหัวข้อการสอนเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์อาหารใน
รายวิชาเอกบังคับ จะช่วยท าให้นักศึกษามีองค์ความรู้ด้านบรรจุ
ภัณฑ์อาหารซึ่งมีความส าคัญมากในปัจจุบัน 

1. หลักสูตรฯ ได้มีหัวข้อ บรรจุภัณฑ์อาหาร 
อยู่ในรายวิชา FST248 การแปรรูปอาหาร 
2 แล้ว และผู้สอนจะเน้นการสอนที่เช่ือมโยง
ถึงบรรจุภัณฑ์อาหารที่เกี่ยวข้องให้มากขึ้น 

2. ควรจัดรายวิชา FST201 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารเบื้องต้นให้นักศึกษาเรียนตั้งแต่ในภาคเรียนที่ 1 ชั้นปีที่ 1 
และจัดรายวิชา FST101 สมบัติทางฟิสิกส์ของอาหาร ให้นักศึกษา
เรียนในภาคเรียนที่ 2 ชั้นปีที่ 1  

2 . ด า เนิ น ก า ร จั ด ร า ย วิ ช า  FST201 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
เบื้องต้น ให้นักศึกษาเรียนในภาคเรียนที่ 1 
ชั้นปีที่ 1 และจัดรายวิชา FST101 สมบัติ
ทางฟิสิกส์ของอาหาร ให้นักศึกษาเรียนใน
ภาคเรียนที่ 2 ชั้นปีที่ 1  

  3. ควรเพิ่มทักษะในด้านการใช้งานคอมพิวเตอร์ เช่น โปรแกรม 
Microsolf office Minitab และ SAP รวมถึงภาษาต่างประเทศ 
เนื่องจากการท างานในสภาวะปัจจุบันต้องมีการบูรณาการกับ
หน่วยงานอื่น ๆ ได้ในระดับที่ดี อีกทั้งโปรแกรมคอมพิวเตอร์มี
ความส าคัญเป็นอย่างมากในการท างานในสถานประกอบการ  

3. หลักสูตรฯ มีการจัดกิจกรรมเสริมนอก
หลักสูตรในการใช้โปรแกรมพื้นฐานเพื่อ
เตรียมพร้อมบัณฑิตก่อนส าเร็จการศึกษา 
 

 
ผู้วิพากษ์หลักสูตร   :  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.กฤษดา กาวีวงศ์ 
ตําแหน่งทางวิชาการ  :  ผู้ช่วยศาสตราจารย ์

สังกัด  :  คณะวิทยาศาสตร์และทคโนโลยกีารเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา พิษณุโลก 
 

รายละเอียด/ข้อเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
1. เนื่องจากปรัชญาของหลักสูตรฯ มีการระบุถึง ภูมิ
ปัญญา แต่ในวิชาเอกบังคับของหลักสูตรไม่พบ
รายวิชาที่สะท้อนถึงภูมิปัญญาที่ชัดเจน จึงต้องการ

1. หลักสูตรจะด าเนินการประสานกับมหาวิทยาลัยเพื่อ
ก าหนดให้นักศึกษาได้ลงเรียนวิชาศึกษาทั่วไปในรายวิชา 
GESC109 ผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่มจากภูมิปัญญาท้องถิ่น 
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รายละเอียด/ข้อเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
ให้หลักสูตรฯ พิจารณาก าหนดให้นักศึกษาลงเรียน
วิชาศึกษาทั่วไปในรายวิชา GESC109 ผลิตภัณฑ์
มูลค่าเพิม่จากภูมิปัญญาท้องถิ่น  
2. FST247 การแปรรูปอาหาร 1 ให้ เพิ่ มค าว่า       
ภูมิปัญาท้องถิ่นในการแปรรูปอาหาร ในค าอธิบาย
รายวิชา 

2. ด าเนินการเพิ่มค าว่า ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการแปรรูป
อาหารในค าอธิบายรายวิชาของวิชา FST247 การแปรรูป
อาหาร 1 

3. ควรเพิ่มการประเมินผลการเรียนโดยการสอบใน
ชุดวิชา (Module) ทุกรายวิชา 

3. ด าเนินการเพิ่มการประเมินผลการเรียนโดยการสอบใน
ชุดวิชา (Module) ทุกรายวิชา 

4. FST470 การวางแผนธุรกิจส าหรับผู้ประกอบการ
เครื่องดื่ม ให้ปรับเนื้อหาให้มีความจ าเพาะกับ
เครื่องดื่ม เพื่อให้สอดคล้องกับชุดวิชา การเป็น
ผู้ประกอบการธุรกิจเครื่องดื่ม 

4. ด าเนินการปรับเนื้อหาของรายวิชา FST470 การวางแผน
ธุรกิจส าหรับผู้ประกอบการเครื่องดื่ม ให้มีความจ าเพาะกับ
เครื่องดื่มมากขึ้น 

5. ชุดวิชา การสร้างนวัตกรรมผักและผลไม้ ให้
เปลี่ยนล าดับวิชา 453 กฎหมาย มาตรฐานและการ
จัดการความปลอดภัยผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้มา
ก่ อ น ราย วิ ช า  FST452 ก ารป ระกั น คุ ณ ภ าพ
ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ 

5. ด าเนินการสลับล าดับวิชาเรียบร้อยแล้ว 

6. แก้ ไข  Skill ในรายวิชา FST463 นวัตกรรม
อาหารเพื่อผู้สูงวัย ให้ เป็น สามารถผลิตอาหาร
ส าหรับผู้สูงวัยอย่างถูกสุขลักษณะและเป็นไปตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สูงวัย 

6. ด าเนินการแก้ไขตามข้อเสนอแนะเรียบร้อยแล้ว 

 
ผู้วิพากษ์หลักสูตร   :  นางสาวสุขศิริ อินจันทร ์
ตําแหน่งทางวิชาการ  : ครูช านาญการ 
สังกัด  :  แผนกวิชาอุตสาหกรรมเกษตร วิทยาลัยเกษตรและเทคโนโลยีก าแพงเพชร จ.ก าแพงเพชร 

รายละเอียด/ข้อเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
1. ระยะเวลาในการลงทะเบียนของนักศึกษาใน

ชุดวิชา ควรอ านวยความสะดวกให้แก่นักศึกษา 
และสามารถปรับให้เข้ากับนักศึกษาในทุกกลุ่มได้ 

1. การจัดการเรียนการสอนในแบบชุดวิชา มหาวิทยาลัยมี
นโยบายให้หลักสูตรฯ สามารถรับลงทะเบียนส าหรับบุคคล
ทั่วไปและสามารถเก็บหน่วยกิตไว้ได้ตลอดชีวิต ซึ่งสอดคล้อง
กับแนวทางการจัดการเรียนการสอนตลอดชีวิต 
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ผู้วิพากษ์หลักสูตร   :  นางสาวขวัญจิรา ศรีจริยา 
ตําแหน่งทางวิชาการ  :  - 
สังกัด  :  บริษัท ศรีแก้วหล่มเก่า จ ากัด จ.เพชรบูรณ ์

รายละเอียด/ข้อเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
1. FST470 ก า ร ว า ง แ ผ น ธุ ร กิ จ ส า ห รั บ

ผู้ประกอบการเครื่องด่ืม  
   1) ให้เพิ่มหัวข้อการจัดการบัญชีพื้นฐานในส่วน
ของบทน า 
   2) ให้แทรกเนื้อหาการวิเคราะห์สถานการณ์
ธุรกิจเครื่องดื่มในปัจจุบัน ก่อนการบรรยายหัวข้อ
ความหมายของแผนธุรกิจ  
  3) ให้เพิ่มรายละเอียดในการบรรยายหัวข้อการ
น าเสนอแผนธุรกิจให้ชัดเจนมากขึ้น 

1. ด าเนินการเพิ่มหัวข้อการสอนตามข้อเสนอแนะ
เรียบร้อยแล้ว  

 
ผู้วิพากษ์หลักสูตร   :  นางสาวณัฐปภัสร์ ไกรแสง 
ตําแหน่งทางวิชาการ  : - 
สังกัด  :  ศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาคที่ 2 พิษณุโลก 

รายละเอียด/ข้อเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
1. FST463 นวัตกรรมอาหารเพื่ อผู้ สู งวัย ใน

หัวข้อ นวัตกรรมอาหารเพื่อผู้สูงวัยจากฐานวิจัยควร
เพิ่มค าว่า และความต้องการของตลาดผู้บริโภค 

1. ด าเนินการเพิ่มหัวข้อ นวัตกรรมอาหารเพื่อผู้สูงวัยจาก
ฐานวิจัยและความต้องการของตลาดผู้บริโภค ในรายวิชา 
FST463 นวัตกรรมอาหารเพื่อผู้สูงวัย  

 
สรุปผลการพิจารณาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2564 จากคณะกรรมการประจําคณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร 
ในการประชมุครั้งที่ 34(2/2563) เมื่อวันที่ 8 มีนาคม พ.ศ. 2563 

รายละเอียด/ข้อเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
1. เพิ่มเนื้อหาเกี่ยวกับสถานการณ์ของประชากร

ผู้สูงอายุในหัวข้อสถานการณ์หรือการพัฒนาทาง
สังคมและวัฒนธรรม 

ด าเนินการแก้ไขเรียบร้อยแล้ว 

2. หลีกเลี่ยงการใช้ค าซ้ าในความวัตถุประสงค ์ ด าเนินการแก้ไขเรียบร้อยแล้ว 
3. ควรเพิ่มคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษาให้มี ด าเนินการแก้ไขเรียบร้อยแล้ว 
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รายละเอียด/ข้อเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
ความโดดเด่นทางด้านการเป็นนักปฏิบัต ิ

 
สรุปผลการพิจารณาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พุทธศักราช 2564 จากคณะกรรมการจัดการศึกษา 
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการประชุมครั้งที่ 63(1/2563) เมื่อวันที่ 13 มีนาคม พ.ศ. 2563 

รายละเอียด/ข้อเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
1. แก้ไขล าดับรายวิชาตามโครงสร้างหลักสูตร ด าเนินการแก้ไขเรียบร้อยแล้ว 
2. พิสูจน์ตัวอักษร ด าเนินการแก้ไขเรียบร้อยแล้ว 

 
สรุปผลการพิจารณาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง   พุทธศักราช 2564 จากคณะกรรมการสภาวิชาการ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการประชุมครั้งที่ 80(2/2563) เมื่อวันที่ 9 พฤษภาคม พ.ศ.

2563 
รายละเอียด/ข้อเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 

1. เพิ่มเติมรายวิชาในหมวดการศึกษาทั่วไป ด าเนินการเพิ่มเติมเรียบร้อยแล้ว 
2. แก้ไขการเขียนรายการบรรณานุกรมให้เป็น

รูปแบบเดียวกัน 
ด าเนินการแก้ไขเรียบร้อยแล้ว 

3. แก้ไขค าอธิบายรายวิชา FST102 หลักสถิติ
ส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

ด าเนินการแก้ไขเรียบร้อยแล้ว 

 
สรุปผลการวพิากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง   พุทธศกัราช 2564 
จากคณะกรรมการสภามหาวิทยาลัยราชภฏัพิบูลสงคราม ในการประชุมครั้งที.่......เมื่อวันที่....... 

รายละเอียด/ข้อเสนอแนะ รายละเอียดการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ 
2.   
3.   
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ตอนที่ 2  ตารางเปรียบเทียบความแตกต่างระหวา่งหลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 กับหลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2564  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 สาระการปรับปรุง 
ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย    : หลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Food Science and Technology 

ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย  : หลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Food Science and  Technology  

ไม่เปลี่ยนแปลง 

ชื่อปริญญา 
ภาษาไทย      : วทิยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร) 
                   : วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
ภาษาอังกฤษ  : Bachelor of Science (Food Science and Technology) 
                   : B.Sc. (Food Science and Technology)  

ชื่อปริญญา 
ภาษาไทย     : วทิยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร) 
                  : วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science (Food Science and Technology) 
                  : B.Sc. (Food Science and Technology)  

ไม่เปลี่ยนแปลง 

ปรัชญาของหลักสูตร 
      มุ่งผลิตบณัฑติที่มีความรู้และทักษะด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สามารถ
สร้างองค์ความรู้ ต่อยอดภูมิปญัญา อันจะน าไปสู่การพัฒนาชุมชนและท้องถิ่นต่อไป 

ปรัชญาของหลักสูตร 
     มุง่ผลิตบัณฑติที่มีความรู้และทักษะด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สามารถ
สร้างองค์ความรู้ ต่อยอดภูมิปญัญาสู่การพัฒนาชุมชนและท้องถิ่นที่ย่ังยืนด้วยนวัตกรรม 

ปรับให้สอดคล้องกับปรัชญาของ
คณะฯ 

ความสําคัญของหลักสูตร 
     ปัจจบุันหลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร เป็น
หลักสูตรที่บูรณาการองค์ความรูด้้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร สามารถตอบสนอง
ต่อท้องถิ่น และสรา้งสรรค์นวัตกรรมใหส้ามารถแก้ปญัหา ปรับตัวรับการเปลี่ยนแปลงของ
สังคมโลก และเปน็ผู้น าการพัฒนาชุมชนและท้องถิ่นได้อย่างยั่งยืน 

ความสําคัญของหลักสูตร 
     ปจัจบุันหลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร เป็น
หลักสูตรที่บูรณาการองค์ความรูด้้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ตอบสนองและ
สร้างสรรค์นวัตกรรมที่สามารถแกป้ญัหาของท้องถิ่น และปรับตัวเพื่อรองรับการเปลี่ยนแปลง
ของสังคมโลกได ้

ไม่เปลี่ยนแปลง 

วัตถุประสงค ์
     1. คุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณในวิชาชีพเพื่อพัฒนาอาชีพนกัวิทยาศาสตรแ์ละ
เทคโนโลยีการอาหาร 
     2. มีทักษะดา้นวิชาชีพในสาขาวชิาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร โดยน า
ผลการวิจัยมาใช้ในการจัดการเรียนรู้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

วัตถุประสงค ์
     เพื่อใหผู้้เรียนมีความรู้พื้นฐานในศาสตรด์้านต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับงานด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร และมีทักษะปฏิบัติ สามารถคิด วิเคราะห์ เชือ่มโยงและบูรณาการ
องค์ความรู้ในสาขาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหารกับภูมิปญัญาท้องถิ่นได้อย่าง
เหมาะสม น าไปสูก่ารพัฒนาท้องถิ่นได้อย่างยั่งยืน 

ปรับให้สอดคล้องกับปรัชญาของ
หลักสูตรฯ 
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    3. สามารถคิด วิเคราะห์ แก้ปัญหาในงานที่เกี่ยวขอ้งน าไปสู่การพัฒนาชุมชนและท้องถิน่ได้  
คุณลักษณะบัณฑติที่พึงประสงค ์
       มุ่งเน้นใหผู้้ส าเร็จการศกึษา สามารถประกอบอาชีพตรงตามความต้องการของสังคมและ
ท้องถิ่นตามคุณวุฒิ ศักยภาพ และสมรรถนะของผู้ส าเร็จการศึกษา โดยต้องมีคุณสมบตัิ ดังนี ้
       1.  มีคุณธรรม จริยธรรม จิตส านึก และความรบัผิดชอบต่อสังคมตามจรรยาบรรณ
วิชาชีพ 
       2. มีความรอบรู้ในวิชาการ ทัง้ภาคทฤษฎีและปฏิบัติ ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารอยา่งกว้างขวางและเป็นระบบ และสามารถน าไปปรับใชใ้นการประกอบ
อาชีพได ้
      3. มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ และเสนอแนวทางในการแกไ้ขปัญหา โดยใช้ความรู้
ในสาขาวิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหารและสาขาอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง 
      4. มีความสามารถในการสือ่สาร และท างานร่วมกับบุคคลอื่นได้ทุกระดับอย่างเหมาะสม 
      5. มีการพัฒนาตนเองและพัฒนาวิชาชีพให้มีความก้าวหนา้ได้อยา่งต่อเนื่อง 

คุณลักษณะบัณฑติที่พึงประสงค ์
       มุ่งเน้นใหผู้้ส าเร็จการศกึษา สามารถประกอบอาชีพตรงตามความต้องการของสังคม
และท้องถิ่นตามคณุวุฒิ ศักยภาพ และสมรรถนะของผู้ส าเร็จการศกึษา โดยต้องมีคุณสมบัติ 
ดังนี ้
       1.  มีคุณธรรม จริยธรรม จิตส านึก และความรบัผิดชอบต่อสังคมตามจรรยาบรรณ
วิชาชีพ 
       2. มีความรอบรู้ในวิชาการ ทัง้ภาคทฤษฎีและปฏิบัติ ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารอยา่งกว้างขวางและเป็นระบบ และสามารถน าไปปรับใชใ้นการ
ประกอบอาชีพได ้
      3. มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ และเสนอแนวทางในการแกไ้ขปัญหา โดยใช้
ความรูใ้นสาขาวิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหารและสาขาอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง 
      4. มีความสามารถในการสือ่สาร และท างานร่วมกับบุคคลอื่นได้ทุกระดับอย่างเหมาะสม 
      5. มีการพัฒนาตนเองและพัฒนาวิชาชีพให้มีความก้าวหนา้ได้อยา่งต่อเนื่อง 

ไม่เปลี่ยนแปลง 

หลักสูตร 
1. จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร 140 หน่วยกิต 
2. โครงสร้างหลักสตูร 

หลักสูตร 
1. จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร 133 หน่วยกิต 
2. โครงสร้างหลักสตูร 

ปรับลดจ านวนหนว่ยกิตเพื่อให้
หลักสูตรมีความกระชับ รัดกุม 
และทันสมัยมากขึน้  

2.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป เลือกเรียน ไม่น้อยกวา่ 30 หน่วยกิต 
                  2.1.1 กลุ่มวิชาภาษา ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 
                  2.1.2 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ ไม่น้อยกว่า 3 หนว่ยกิต 
                  2.1.3 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ ไม่นอ้ยกว่า 3 หนว่ยกิต 
                  2.1.4 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์ คณติศาสตร์ ไม่น้อยกวา่ 3 หนว่ยกิต 
                 2.1.5 กลุ่มวิชาเสรมิสร้างลักษณะนิสัย ไม่น้อยกวา่ 3 หน่วยกิต 

      2.1  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป เลือกเรียน ไม่น้อยกว่า 30 หนว่ยกิต 
            2.1.1 กลุ่มวิชาภาษา ไม่นอ้ยกว่า 15 หนว่ยกิต 
            2.1.2 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 
            2.1.3 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 
            2.1.4 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ ไม่น้อยกวา่ 3 หน่วยกิต 
            2.1.5 กลุ่มวิชาเสริมสรา้งลักษณะนิสัย ไม่นอ้ยกว่า 3 หน่วยกิต 
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                 2.1.6 วิชาอื่นในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป (ไม่ซ้ ากัน) ไม่น้อยกว่า 3 หนว่ยกิต             2.1.6 วชิาอื่นในหมวดวิชาศึกษาทัว่ไป (ไม่ซ้ ากัน) ไม่นอ้ยกวา่ 3 หนว่ยกิต 
2.2 หมวดวิชาเฉพาะ 104 หน่วยกิต  
      2.2.1 วิชาแกน 43 หน่วยกิต 
      2.2.2 วิชาเอก 54 หนว่ยกิต  
             1) วิชาเอกบังคับ 45 หนว่ยกิต  
             2) วิชาเอกเลือก 9 หน่วยกิต 
             3) ประสบการณ์ภาคสนาม  7 หน่วยกิต 

2.2 หมวดวิชาเฉพาะ 97 หนว่ยกิต  
      2.2.1 วิชาแกน 37 หน่วยกิต 
      2.2.2 วิชาเอก 53 หนว่ยกิต  
              1) วิชาเอกบงัคับ 44 หน่วยกิต  
              2) วิชาเอกเลือก 9 หน่วยกิต 
              3) ประสบการณ์ภาคสนาม  7 หน่วยกิต 

ปรับลดจ านวนหนว่ยกิตเพื่อให้
หลักสูตรมีความกระชับ รัดกุม 
และทันสมัยมากขึน้ 

2.1 กลุ่มวิชาแกน 2.1 กลุ่มวิชาแกน  

MATH151        แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1 3(2-2-5) - - - ปรับลดรายวิชา 
MATH251 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห์ 2 3(2-2-5) MATH117 คณิตศาสตร์ส าหรบัธุรกจิ 3(3-0-6) เปลี่ยนรายวิชา 

CHEM111 เคมีทั่วไป 3(3-0-6) CHEM111 เคมีทั่วไป 3(3-0-6) ไม่เปลี่ยนแปลง 

CHEM112 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป  1(0-3-1) CHEM112 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป  1(0-3-1) ไม่เปลี่ยนแปลง 
CHEM231                     เคมีอินทรีย์พื้นฐาน  3(3-0-6) CHEM231                     เคมีอินทรีย์พื้นฐาน  3(3-0-6) ไม่เปลี่ยนแปลง 

CHEM232      ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์พื้นฐาน 1(0-3-1) CHEM232      ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์พื้นฐาน 1(0-3-1) ไม่เปลี่ยนแปลง 

CHEM241 เคมีเชิงฟิสิกส์พื้นฐาน     3(3-0-6) CHEM241 เคมีเชิงฟิสิกส์พื้นฐาน     3(3-0-6) ไม่เปลี่ยนแปลง 

CHEM242 ปฏิบัติการเคมีเชิงฟิสิกสพ์ื้นฐาน    1(0-3-1) CHEM242 ปฏิบัติการเคมีเชิงฟิสิกสพ์ื้นฐาน    1(0-3-1) ไม่เปลี่ยนแปลง 
CHEM251 ชีวเคมีพื้นฐาน  3(3-0-6) CHEM251 ชีวเคมีพื้นฐาน  3(3-0-6) ไม่เปลี่ยนแปลง 

CHEM252 ปฏิบัติการชีวเคมพีื้นฐาน     1(0-3-1) CHEM252 ปฏิบัติการชีวเคมพีื้นฐาน     1(0-3-1) ไม่เปลี่ยนแปลง 

CHEM261 เคมีวิเคราะหพ์ื้นฐาน     3(3-0-6) CHEM261 เคมีวิเคราะหพ์ื้นฐาน     3(3-0-6) ไม่เปลี่ยนแปลง 
CHEM262 ปฏิบัติการเคมวีิเคราะห์พื้นฐาน    1(0-3-1) CHEM262 ปฏิบัติการเคมวีิเคราะห์พื้นฐาน    1(0-3-1) ไม่เปลี่ยนแปลง 

BIOL111 ชีววิทยาทั่วไป 3(3-0-6) - - - ปรับลดรายวิชา 

BIOL112        ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป 1(0-3-1) - - - ปรับลดรายวิชา 

BIOL260 จุลชีววิทยา      3(2-3-5) - - - ปรับลดรายวิชา 
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PHYS111                      ฟิสิกส์เบื้องต้น       3(3-0-6) - - - ปรับลดรายวิชา 
PHYS112 ปฏิบัติการฟสิิกส์เบื้องต้น 1(0-3-1) - - - ปรับลดรายวิชา 

STAT111         หลักสถิต ิ 3(3-0-6) - - - ปรับลดรายวิชา 

- - - FST101 สมบัติทางฟสิิกสข์องอาหาร 
      ความส าคญัทางฟิสกิส์ของอาหาร สมบัติทางฟสิิกส์ของ
อาหาร และการทดสอบทางฟิสกิส์ของอาหาร 

4(3-3-7) เปิดรายวิชาใหม่ เพื่อใหร้ายวิชามี
ความทันสมัยและเหมาะสมกับองค์
ความรู้ที่นกัศึกษาควรจะได้รบั 

- - - FST102 หลักสถิตสิําหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
      ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับสถิติและสถิติพรรณนา  ความ
น่าจะเป็น  การสุ่มตัวอย่างและการแจกแจงค่าสถิติ  การ
ประมาณค่าและการทดสอบสมมติฐาน  การออกแบบการ
ทดลองแบบปัจจัยเดี่ยวและหลายปัจจัยท่ีเกี่ยวข้องกับงานด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  การประยุกต์ใช้
โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติในการวิเคราะห์ข้อมูลและการ
แก้ปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

3(3-0-6) เปิดรายวิชาใหม่ เพื่อใหร้ายวิชามี
ความทันสมัยและเหมาะสมกับองค์
ความรู้ที่นกัศึกษาควรจะได้รบั 

FST211 โภชนศาสตร์มนุษย์  
      อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ เมตาบอลิซึม ความ
ต้องการสารอาหาร ปัญหา การขาดสารอาหาร โรคที่เกิดจาก
ภาวะโภชนาการทีไ่ม่สมดุล การเลือกอาหารที่เหมาะสมกับบุคคล
วัยต่างๆ และสภาวะต่างๆ ของร่างกาย สภาวะโภชนาการ
ภายในประเทศและแนวทางแก้ไข การประเมินคณุค่าทาง
โภชนาการของอาหารและภาวะโภชนาการ 

3(3-0-6) FST211 โภชนศาสตร์มนุษย์  
       อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ เมตาบอลิซึม ความ
ต้องการสารอาหาร ปัญหา การขาดสารอาหาร โรคที่เกิดจาก
ภาวะโภชนาการที่ไม่สมดุล การเลือกอาหารที่เหมาะสมกับ
บุคคลวัยต่ างๆ และสภาวะต่างๆ ของร่างกาย สภาวะ
โภชนาการภายในประเทศและแนวทางแก้ไข การประเมิน
คุณค่าทางโภชนาการของอาหารและภาวะโภชนาการ 

3(3-0-6) ปรับ Curriculum Mapping 

- - - FST232 พื้นฐานทางจุลชวีวิทยาทางอาหาร 
      ความหมายและขอบเขตของจุลชีววิทยาทางอาหาร การ

4(3-3-7) เปิดรายวิชาใหม่ เพื่อใหร้ายวิชามี
ความทันสมัยและเหมาะสมกับองค์
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จ าแนกประเภทสณัฐานวิทยา สรีรวทิยาการเจรญิเติบโต การ
สืบพันธุ์ ความสัมพันธ์ระหวา่งจุลินทรีย์กับอาหารแหล่งที่มา
ของจุลินทรีย์ในอาหาร ปัจจัยในการเจริญเติบโต และเทคนิค
พื้นฐานทางจุลชีววิทยาทางอาหาร 

ความรู้ที่นกัศึกษาควรจะได้รบั 

2.2 วิชาเอก 2.2 วิชาเอก  

      2.2.1 วิชาเอกบังคับ       2.2.1 วิชาเอกบังคับ  

FST131 ภูมิสังคมในระบบเกษตรภาคเหนือตอนล่าง 3(3-0-6) FST131 ภูมิสังคมในระบบเกษตรภาคเหนือตอนล่าง  3(3-0-6) ไม่เปลี่ยนแปลง  

FST201 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 
      ความส าคญัพื้นฐานของวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี
การอาหาร องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร คณุค่าทาง
โภชนาการของอาหาร กระบวนการแปรรูปอาหารและการ
ถนอมอาหาร การบรรจุอาหาร จุลชวีวิทยาทางอาหารและ
สุขาภิบาล กฎหมายอาหารและข้อบังคับ 

3(3-0-6) FST201 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 
       ความส าคัญพื้นฐานของวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการ
อาหาร องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร คณุค่าทางโภชนาการ
ของอาหาร กระบวนการแปรรูปอาหารและการถนอมอาหาร 
การบรรจุอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหารและสุขาภิบาลกฎหมาย
อาหารและข้อบังคับ 

3(3-0-6) ปรับ Curriculum Mapping 

FST203 การวางแผนการทดลองและการประยุกต์ใช้งาน  
ด้านอุตสาหกรรมอาหาร  
      การวางแผนการทดลองแบบตา่งๆ การค้นคว้างานวิจัย
ที่เกี่ยวข้อง การวิเคราะห์ทางสถิติเพือ่การวิจัยทาง
อุตสาหกรรมอาหาร และการประยุกต์ใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร ์

3(3-0-6) FST203 การวางแผนการทดลองและการประยุกต์ใช้งาน  
ด้านอุตสาหกรรมอาหาร  
    การวางแผนการทดลองแบบตา่งๆ การค้นควา้งานวิจัยท่ี
เกี่ยวข้องการวิเคราะห์ทางสถิติเพือ่การวจิัยทางอตุสาหกรรม
อาหาร และการประยุกต์ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร ์

3(3-0-6) ปรับ Curriculum Mapping 

FST247 การแปรรูปอาหาร 1  
     กระบวนการจดัการวัตถุดิบในการแปรรูปอาหาร 
หลักการถนอมและการแปรรูปอาหารด้วยวธิีต่างๆ ปัจจัย
การแปรรูปทีม่ีผลต่อคุณภาพอาหาร 

3(2-3-5) FST247 การแปรรูปอาหาร 1  
      ศึกษาภูมิปัญญาท้องถิ่นในการแปรรูปอาหาร กระบวนการ
จัดการวัตถุดิบในการแปรรูปอาหาร หลกัการและวิธีการแปรรูป
อาหาร ผลกระทบของการแปรรูปตอ่คุณภาพของผลติภัณฑ์ 

3(2-3-5) - ปรับค าอธิบายรายวิชาให้ทันสมัย
มากขึ้น 
-ปรับ Curriculum Mapping 
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หลักการเลือกใช้สารเคมีที่เกี่ยวข้องกับกรรมวิธีแปรรปูอาหาร 
FST248 การแปรรูปอาหาร 2  

     กระบวนการเอ็กซ์ทรูชัน เทคโนโลยีเฮอร์เดิล บรรจุ
ภัณฑ์และการเกบ็รักษา เทคโนโลยสีะอาด และเทคโนโลยี
ใหมด่้านการแปรรูปอาหาร  

3(2-3-5) FST248 การแปรรูปอาหาร 2  
      กระบวนการเอ็กซ์ทรูชัน เทคโนโลยีเฮอร์เดิล บรรจุภัณฑ์
และการเก็บรกัษา เทคโนโลยีสะอาด และเทคโนโลยีใหม่ด้าน
การแปรรูปอาหาร  

3(2-3-5) -ปรับ Curriculum Mapping 

FST251 กฎหมาย มาตรฐานและการจดัการความปลอดภัยอาหาร  
      กฎหมายข้อบังคับที่เกี่ยวกบักระบวนการผลิตอาหาร
ตามมาตรฐานอาหาร พระราชบญัญัติอาหาร มาตรฐาน
อาหารระดับสากล (CODEX) สุขลักษณะและความ
ปลอดภัยของโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการน้ า
และการก าจัดของเสีย 

3(3-0-6) FST251 กฎหมาย มาตรฐานและการจดัการความปลอดภัยอาหาร  
      พระราชบญัญัติที่เกี่ยวขอ้งกับอุตสาหกรรมอาหารกฎหมาย 
มาตรฐาน และการจัดการความปลอดภัยที่เกี่ยวข้องกับการผลิต
และจ าหน่ายอาหารในระดับประเทศ ระดับสากล และ
ข้อก าหนดทางการค้าระหว่างประเทศ การจัดการน้ าและของ
เสียในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

3(3-0-6) - ปรับค าอธิบายรายวิชาให้ทันสมัย
มากขึ้น 
-ปรับ Curriculum Mapping 

FST301 การจัดการการผลิตและการปฏิบัตกิารใน  
 อุตสาหกรรมอาหาร  
       กลยุทธก์ารปฏิบัติการ การจัดการโครงการ การ
พยากรณ์ การออกแบบผลิตภณัฑ์ การจัดการคุณภาพ กล
ยุทธ์กระบวนการและการวางแผนก าลังการผลิต การเลือก
ท าเลที่ตั้ง การวางผังโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ทรพัยากร
มนุษย์และการออกแบบงาน การจัดการโซ่อุปทานสินค้า
อาหาร การจัดการสินค้าคงคลัง การวางแผนการปฏบิัติการ
รวม การวางแผนความตอ้งการวสัดุและการวางแผน
ทรัพยากรทั่วทัง้องค์การ การจัดตารางการผลิต ระบบการ
ผลิตแบบทันเวลาพอดี และระบบการผลิตแบบลีน (LEAN 
Manufacturing) ระบบการบ ารุงรักษาเครื่องจักร 

3(3-0-6) FST301 การจัดการการผลิตและการปฏิบัตกิารในอุตสาหกรรมอาหาร  
     การเลือกท าเลที่ตั้ง การวางผังโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
การวางแผนการผลิต การจัดการคณุภาพ ทรัพยากรมนุษย์และ
การออกแบบงาน กลยุทธ์การปฏิบตักิาร การจัดการโซอุ่ปทาน
สินค้าอาหาร การบริการจัดการการผลิตยุคใหม่ หลกัการ
บ ารุงรักษาทวีผลแบบทุกคนมสี่วนร่วม จิตวิทยาอตุสาหกรรม 
 

3(3-0-6) - ปรับค าอธิบายรายวิชาให้กระชับ
และทันสมัยมากขึ้น 
-ปรับ Curriculum Mapping 
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FST311 เคมีอาหาร  

      โครงสรา้งและสมบัติทางเคมีขององค์ประกอบอาหาร 
ได้แก่ น้ า คาร์โบไฮเดรต โปรตีนไขมัน เกลือแร่ วิตามนิ   
รงควัตถุ และเอนไซม์ การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของอาหาร
ระหว่างการแปรรปู วัตถุเจือปนอาหาร หลักการเลือกใช้
สารเคมีที่เกี่ยวข้องกับกรรมวิธีแปรรปูอาหาร สารพิษและ
สารก่อภูมิแพ ้

3(3-0-6) FST311 เคมีอาหาร  
      โครงสร้างและสมบัติทางเคมีขององค์ประกอบอาหาร การ
เปลี่ยนแปลงและปฏิกิริยาที่เกี่ยวขอ้งขององค์ประกอบอาหาร
ระหว่างการแปรรปูและการเกบ็รักษา วตัถุเจือปนอาหาร 
สารพิษและสารกอ่ภูมิแพ ้

3(3-0-6) - ปรับค าอธิบายรายวิชาให้กระชับ
และทันสมัยมากขึ้น 
-ปรับ Curriculum Mapping 

FST312 การวิเคราะห์อาหาร  
      หลกัการและวิธีการในการวิเคราะห์อาหารทาง
กายภาพและเคมี การวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารโดยประมาณ 
(Proximate Analysis) การวิเคราะห์โดยใช้เครื่องมือและ
การวิเคราะห์โดยใช้เทคนิคอื่นๆ  

3(2-3-5) FST312 การวิเคราะห์อาหาร  
    หลักการและวธิีการในการวิเคราะห์อาหารทางกายภาพและ
เคมี การวิเคราะหต์ัวอย่างอาหารโดยประมาณ (Proximate 
Analysis) การวิเคราะห์โดยใช้เครือ่งมือและการวิเคราะห์โดยใช้
เทคนิคอื่นๆ  

3(2-3-5) -ปรับ Curriculum Mapping 

FST331 จุลชีวิทยาทางอาหาร 
      แหลง่ที่มาและจุลินทรียที่มีความส าคญัตออาหาร       
จุลินทรียที่ใชในกระบวนการผลติอาหาร  จลุินทรีย์ท่ีมี
ประโยชน์ต่อร่างกาย  จลุินทรียที่ท าใหอาหารเสื่อมเสยี  
จุลินทรีย์ทื่ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษและการควบคมุ 
มาตรฐานและการตรวจวิเคราะห์จลุนิทรีย์ในอาหาร
ประเภทต่างๆ และผลของการแปรรูปตอจุลินทรียในอาหาร   

4(3-3-7) FST331  จุลชีวิทยาทางอาหาร 
     จุลินทรียที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร จุลินทรีย์ที่มี
ประโยชน์ต่อร่างกาย จุลินทรียที่ท าใหอาหารเสื่อมเสีย  
จุลินทรีย์ทื่ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ จุลินทรีย์ดัชน ีการ
ควบคุมและมาตรฐาน การตรวจวิเคราะห์จลุินทรีย์ในอาหาร
ประเภทต่างๆ และผลของการแปรรูปตอจุลินทรีย์ในอาหาร  

3(2-3-5) - ปรับค าอธิบายรายวิชาให้ทันสมัย
มากขึ้น 
-ปรับลดหน่วยกิตเพื่อให้สอดคล้อง
กับรายวิชาพื้นทางจุลชีววิทยาที่
เปิดใหม่ 
-ปรับ Curriculum Mapping 

FST423 วิศวกรรมอาหาร 1 
       ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับมิติ หน่วยวัด สมดลุมวลสาร 
สมดลุพลังงาน เทอร์โมไดนามิกส์ การถ่ายเทความรอ้น 

2(1-2-3) FST423 วิศวกรรมอาหาร 1 
       ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับมิติ หน่วยวัด สมดุลมวลสาร 
สมดุลพลังงาน เทอร์โมไดนามิกส์ และการถ่ายเทมวลสาร 

2(1-2-3) -ปรับลดค าอธิบายรายวิชาไปใช้ใน
วิศวกรรมอาหาร 2 
-ปรับ Curriculum Mapping 
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และการถ่ายเทมวลสาร  
FST424 วิศวกรรมอาหาร 2 

       กลศาสตร์ของของไหล การประยุกต์เชิงวิศวกรรมเพื่อ
ใช้ในปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรมอาหาร  

2(1-2-3) FST424 วิศวกรรมอาหาร 2 
       กลศาสตร์ของของไหล การถ่ายเทความร้อน การประยุกต์
เชิงวิศวกรรมเพื่อใช้ในปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในวิศวกรรม
อาหาร 

2(1-2-3) - ปรับค าอธิบายรายวิชาให้กระชับ
และทันสมัยมากขึ้น 
-ปรับCurriculum Mapping 

FST451 การประกันคุณภาพอาหาร  
    หลักการควบคมุคุณภาพและการประกันคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์อาหาร ปัจจัยคุณภาพและการตรวจวัดคุณภาพ 
สถิติที่ใชใ้นการควบคุมคุณภาพ ระบบการประกันคุณภาพ
และความปลอดภยัของอาหาร 

4(3-3-7) FST451 การประกันคุณภาพอาหาร  
      ความหมายและความส าคญัของคุณภาพและการประกัน
คุณภาพ ปจัจัยคุณภาพและการตรวจวัดคุณภาพทางกายภาพ 
เคมี จุลชีววิทยา และประสาทสัมผสั การสุ่มตวัอย่าง สถิติที่ใช้
ในการควบคุมคณุภาพ ระบบคุณภาพและความปลอดภัยต่าง ๆ 
ที่น ามาใช้ประกันคุณภาพอาหาร 

3(2-2-5) - ปรับค าอธิบายรายวิชาให้มีความ
ทันสมัยมากขึ้น 
-ปรับ Curriculum Mapping 

FST461 การประเมินทางประสาทสัมผสั 
       หลกัการและความส าคัญของการประเมินทาง
ประสาทสัมผสั ปัจจัยที่เกี่ยวกับการรับรู้ทางประสาทสัมผสั 
วิธีที่ใช้ทดสอบทางประสาทสัมผัส การคัดเลอืกและฝึกฝนผู้
ตัดสิน การใช้สถิตใินการประเมินทางประสาทสัมผัส 

3(2-3-5) FST461 การประเมินทางประสาทสัมผสั 
     ความส าคญัของการประเมินทางประสาทสัมผัส การรับรู้
ทางประสาทสัมผสั วิธีทีใ่ช้ทดสอบคุณภาพอาหารทางประสาท
สัมผสั การคัดเลือกและฝกึฝนผู้ตัดสนิ การใช้สถิติในการประเมิน
ทางประสาทสัมผสั 

3(2-3-5) -เปลี่ยนแปลงชื่อวิชาให้มีความ
กระชับขึ้น 
- ปรับค าอธิบายรายวิชาให้กระชับ
และทันสมัยมากขึ้น 
-ปรับCurriculum Mapping 

FST491 สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  
       ศกึษาบทความทางวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร รวบรวม เรียบเรียงข้อมลู และ
น าเสนอผลงานในชั้นเรียน 

1(0-3-1) FST491 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
     ศึกษาค้นควา้ สืบค้นข้อมลูบทความทางวิชาการใหม่ที่
น่าสนใจดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร รวบรวม 
เรียบเรียงข้อมลู เขียนรายงานและน าเสนอผลงานในชั้นเรียน 
 

1(0-3-1) -เปลี่ยนแปลงชื่อวิชาให้มีความ
ชัดเจนมากขึ้น 
- ปรับค าอธิบายรายวิชาให้กระชับ
และทันสมัยมากขึ้น 
-ปรับ Curriculum Mapping 

FST494 ปัญหาพิเศษด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
     ปญัหาสมมุติฐานการวิจัยด้านวทิยาศาสตร์และ

3(0-9-3) FST494   ปัญหาพิเศษด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
    ก าหนดโจทย์ปญัหาการวจิัยด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

3(0-9-3) - ปรับค าอธิบายรายวิชาให้ทันสมัย
มากขึ้น 
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เทคโนโลยีการอาหาร การวางแผนด าเนินการทดลอง 
วิเคราะห์ วิจารณ ์สรุปผลการทดลอง การเขียนรายงานและ
การน าเสนอ 

การอาหาร การสบืค้นข้อมูลงานวจิัยด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร การวางแผนโครงการวิจัย การเขียนโครง
ร่างงานวิจัย ด าเนนิการวิจัย วิเคราะห์ วจิารณ์ สรุปผลการวิจัย 
การเขียนเล่มรายงานฉบับสมบูรณแ์ละการน าเสนอ 

-ปรับ Curriculum Mapping 

     2.2.2 วิชาเอกเลือก    2.2.2 วิชาเอกเลือก  

FST244 เทคโนโลยีขนมอบ  
      คุณสมบัติและองค์ประกอบของวัตถุดบิที่ใช้ในการผลิต 
ประเภทของขนมอบ กรรมวธิีการผลิตขนมอบชนิดต่างๆ 
การบรรจุ การเก็บรักษาการเสื่อมเสยีและการควบคุม
คุณภาพ 

3(2-3-5) FST244 เทคโนโลยีขนมอบ  
       คณุสมบัติและองค์ประกอบของวัตถดุิบที่ใช้การผลิต 
ประเภทของขนมอบ กรรมวธิีการผลิตขนมอบชนิดต่าง ๆ การ
บรรจุ การเก็บรกัษา การเสื่อมเสีย การควบคุมคุณภาพ และ
กระบวนการสร้างธุรกจิขนมอบ 

3(2-3-5) - ปรับค าอธิบายรายวิชาให้ทันสมัย
มากขึ้น 
-ปรับ Curriculum Mapping 

FST245 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม  
    ประเภทและชนิดของเครื่องดื่ม ส่วนประกอบของ
เครื่องดื่ม กรรมวิธกีารผลิตเครือ่งดื่มชนิดต่างๆ การบรรจุ 
การเก็บรักษา การเสื่อมเสีย และการควบคุมคุณภาพ 

3(2-3-5) FST245 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม  
      ประเภทและชนิดของเครื่องดืม่ ส่วนประกอบของเครื่องดื่ม 
กรรมวิธีการผลิตเครื่องดื่มชนิดตา่งๆ การบรรจุ การเก็บรักษา 
การเสื่อมเสีย และการควบคุมคุณภาพ 

3(2-3-5) -ปรับ Curriculum Mapping 

FST314 ผลิตภัณฑ์อาหารฟังก์ชัน  
     ความส าคญัของอาหารฟังก์ชัน ปัจจัยท่ีมผีลตอ่สารออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพของอาหาร ผลิตภณัฑ์อาหารฟังก์ชันชนิด
ต่างๆ วัตถุดิบทีใ่ช้ในการผลิตอาหารฟังก์ชัน กฏหมายและ
การควบคุมการผลิตอาหารฟังก์ชัน 
 

3(2-3-5) FST314 ผลิตภัณฑ์อาหารฟังก์ชัน  
      นิยามของอาหารฟงัก์ชั่น หลักการเบื้องต้นและความส าคญั
ของอาหารฟังก์ชนั ปัจจัยท่ีมผีลต่อสารออกฤทธิ์ทางชีภาพของ
อาหาร การเลือกสารอาหารในการผลิตอาหารฟังก์ชนั 
ผลิตภัณฑ์อาหารฟังก์ชันชนิดต่าง ๆ วัตถุดิบทีใ่ช้ในการผลิต
อาหารฟังก์ชัน กฏหมายและการควบคุมการผลิตอาหารฟังก์ชัน 

3(2-3-5) - ปรับค าอธิบายรายวิชาให้ทันสมัย
มากขึ้น 
-ปรับ Curriculum Mapping 

FST345 เทคโนโลยีผลิตภณัฑ์ประมง  
      ประเภท องค์ประกอบทางเคมีของสัตว์น้ าที่บริโภคได้ 
การเสื่อมเสีย  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตว์น้ า  

3(2-3-5) FST345 เทคโนโลยีผลิตภณัฑ์ประมง  
      ประเภท องค์ประกอบทางเคมีของสัตว์น้ าที่บริโภคได้ การ
เสื่อมเสีย  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตว์น้ า  กรรมวิธกีาร

3(2-3-5) -ปรับ Curriculum Mapping 
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กรรมวิธีการแปรรูป  การควบคมุคุณภาพ  ผลติภัณฑ์
ประมงในทอ้งถิ่น ผลพลอยได้จากอตุสาหกรรมประมง 

แปรรูป  การควบคุมคุณภาพ  ผลติภัณฑ์ประมงในท้องถิ่น ผล
พลอยได้จากอุตสาหกรรมประมง 

FST346 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์  
      โครงสร้างของกลา้มเนื้อ องค์ประกอบทางเคมีของ
เนื้อสัตว์ การเปลีย่นแปลงของเนื้อหลังการฆ่าและช าแหละ 
คุณภาพของเนือ้สตัว์และการตรวจสอบ กรรมวธิีแปรรปูโดย
วิธีตา่งๆการควบคมุคุณภาพ และมาตรฐานของผลติภัณฑ ์

3(2-3-5) FST346 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์  
       โครงสร้างของกลา้มเนื้อ องคป์ระกอบทางเคมีของ
เนื้อสัตว์ การเปลีย่นแปลงของเนื้อหลังการฆ่าและช าแหละ 
คุณภาพของเนือ้สตัว์และการตรวจสอบ กรรมวธิีแปรรปูโดยวิธี
ต่างๆการควบคมุคุณภาพ และมาตรฐานของผลิตภณัฑ์ และผล
พลอยได้จากอุตสาหกรรมเนื้อและผลิตภัณฑ ์

3(2-3-5) - ปรับค าอธิบายรายวิชาให้ทันสมัย
มากขึ้น 
-ปรับ Curriculum Mapping 

   FST370 นวัตกรรมอาหารและการตลาด 
      การพัฒนานวัตกรรมอาหาร แนวโน้มผลติภัณฑอ์าหารใหม ่
ความส าเร็จและการลม้เหลวของผลติภัณฑ์ การสร้างคัดเลือก
แนวคิดผลิตภัณฑแ์ละการทดสอบ เทคนิคการพัฒนานวัตกรรม
อาหาร การน าผลติภัณฑ์ออกสู่ตลาดและการทดสอบตลาด 
กฎหมายและทรัพย์สินทางปญัญา 

3(2-3-5) เปิดรายวิชาใหม่ เพื่อให้รายวิชามี
ความทันสมัยและเหมาะสมกับองค์
ความรู้ที่นักศึกษาควรจะได้รับ 

   FST411 โภชนศาสตรส์ําหรับผู้สูงวยั 
      พื้นฐานทางโภชนาการผู้สูงวัย ปัญหาโภชนาการใน ผูสู้งวัย 
การประเมินคุณค่าทางโภชนาการของอาหารและภาวะ
โภชนาการของผู้สูงวัย การเลือกอาหารที่เหมาะสมกบัผู้สูงวัย 

3(2-3-5) เปิดรายวิชาใหม่ในชุด 
รายวิชา 

FST431 เทคโนโลยีการหมัก  
        ประเภทของการหมัก จลุินทรยี การเตรียมกลาเชื้อ
ส าหรับการหมัก ปจจัยในการผลิตอาหารหมักชนิดตางๆ 
กระบวนการหมักในระดับอุตสาหกรรม การควบคุม
คุณภาพและการเก็บรักษาและผลพลอยได้จากอตุสาหกรรม

3(2-3-5) FST431 เทคโนโลยีการหมัก 
       ประเภทของการหมัก จลุินทรยี การเตรียมกลาเชื้อส าหรับ
การหมัก ปจจัยในการผลิตอาหารหมักชนิดตางๆ กระบวนการ
หมักในระดับอตุสาหกรรม การควบคุมคุณภาพและการเก็บ
รักษา และผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมการหมกั 

3(2-3-5) -ปรับ Curriculum Mapping 
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การหมัก 
   FST440 บรรจุภัณฑ์อาหารและอายุการเก็บรักษาเคร่ืองดื่ม 

      บรรจุภณัฑ์ส าหรับผลติภัณฑ์เครื่องดื่ม ปัจจัยท่ีมผีลต่ออายุ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เครื่องดืม่ และหลักการประเมนิอายุการ
เก็บรักษา 

3(2-3-5) เปิดรายวิชาใหม่ในชุด 
รายวิชา 

FST441 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์  
      องค์ประกอบทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาของ
น้ านม กรรมวิธีทีใ่ช้ในการแปรรูปผลติภัณฑ์นมชนิดตา่งๆ 
การตรวจสอบคณุภาพและมาตรฐาน ของน้ านมและ
ผลิตภัณฑ์นม 

3(2-3-5) FST441 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์  
      องค์ประกอบทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาของน้ านม 
กรรมวิธีที่ใชใ้นการแปรรปู ผลิตภัณฑ์นมชนิดต่างๆ การ
ตรวจสอบคณุภาพและมาตรฐานของน้ านม และผลิตภัณฑ์นม
และผลพลอยไดจ้ากอุตสาหกรรมนมและผลิตภัณฑ์ 

3(2-3-5) - ปรับค าอธิบายรายวิชาให้ทันสมัย
มากขึ้น 
-ปรับ Curriculum Mapping 

FST442 เทคโนโลยีผักและผลไม้  
      ความส าคญัของการแปรรูปผกัและผลไม้ คณุสมบัติ
ทางกายภาพ เคมแีละจุลชีววิทยาของผักและผลไม้ การ
เปลี่ยนแปลงตา่งๆ ที่เกิดขึ้นในระหวา่งขั้นตอนการแปรรูป
ผักและผลไม้ หลักการและกรรมวิธีการแปรรูป การบรรจุ
และการเก็บรกัษา 

3(2-3-5) FST442 เทคโนโลยีผักและผลไม้  
      ความส าคญัของการแปรรูปผกัและผลไม้ คณุสมบัติทาง
กายภาพ เคมีและจุลชีววิทยาของผกัและผลไม้ การเปลี่ยนแปลง
ต่างๆ ที่เกิดข้ึนในระหว่างขั้นตอนการแปรรูปผักและผลไม ้
หลักการและกรรมวิธกีารแปรรูป การบรรจุและการเก็บรักษา 
ผลพลอยได้จากอตุสาหกรรมผกัและผลไม้ 

3(2-3-5) - ปรับค าอธิบายรายวิชาให้ทันสมัย
มากขึ้น 
-ปรับ Curriculum Mapping 

FST443 บรรจุภัณฑ์อาหาร  
      บทบาทหนา้ท่ีและความส าคญัของบรรจุภัณฑ์อาหาร 
ประเภทของบรรจภุัณฑ์อาหารการออกแบบบรรจุภัณฑ์
อาหาร ระบบการบรรจผุลิตภณัฑ์อาหาร มาตรฐานที่
เกี่ยวข้องกับบรรจภุัณฑ์อาหารและการทดสอบบรรจุภณัฑ์
อาหาร 

3(2-3-5) FST443 บรรจุภัณฑ์อาหาร 
      บทบาทหน้าที่และความส าคญัของบรรจุภัณฑ์อาหาร 
ประเภทของบรรจภุัณฑ์อาหารและการทดสอบบรรจุภณัฑ์
อาหาร การออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร ระบบการบรรจุ
ผลิตภัณฑ์อาหาร มาตรฐานที่เกี่ยวขอ้งกับบรรจุภณัฑอ์าหาร 

3(2-3-5) - ปรับค าอธิบายรายวิชาให้ทันสมัย
มากขึ้น 
-ปรับ Curriculum Mapping 

FST444 เทคโนโลยีธญัชาติและผลติภัณฑ์  3(2-3-5) FST444 เทคโนโลยีธญัชาติและผลติภัณฑ์  3(2-3-5) - ปรับค าอธิบายรายวิชาให้ทันสมัย
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     ชนิด โครงสร้างของเมล็ด องคป์ระกอบทางเคมีและ
สมบัติทางเคมีกายภาพของธัญชาติ กระบวนการแปรรูป 
การเก็บรักษา การเสื่อมเสีย และผลพลอยไดจ้าก
อุตสาหกรรมธัญชาต ิ

     โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของธัญชาติ ลักษณะ
และคณุภาพของธัญชาติ กระบวนการแปรรูป การเกบ็รักษา
และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ผลพลอยได้จาก
อุตสาหกรรมธัญชาต ิ

มากขึ้น 
-ปรับ Curriculum Mapping 

FST445 การพัฒนาและจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 
      กลไกตลาด  พฤติกรรมผู้บริโภค หลักการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์  การทดสอบผลิตภณัฑ์ การทดสอบผู้บริโภค  
การศึกษาต้นทุนการผลิต  การจัดท าบัญชีเบื้องต้น และการ
จัดท าแผนธรุกิจเบือ้งต้น 

3(2-3-5) FST445 การพัฒนาและจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 
      กลไกตลาด  พฤติกรรมผู้บริโภค  หลกัการพัฒนาผลติภัณฑ์  
การทดสอบผลิตภณัฑ์ การทดสอบผู้บริโภค การศกึษาต้นทุน
การผลิต การจัดท าบัญชีเบื้องต้น และการจัดท าแผนธุรกจิ
เบื้องต้น 

3(2-3-5) ปรับ Curriculum Mapping 

   FST446 การถนอมอาหารเพื่อผู้สูงวัย 
       กระบวนการจัดการวัตถุดิบในการผลิตอาหาร เทคนิคการ
ถนอมอาหาร ปัจจัยการถนอมอาหารที่มีผลต่อคณุภาพอาหาร
ส าหรับผู้สูงวัย 

3(2-3-5) เปิดรายวิชาใหม่ในชุด 
รายวิชา 

   FST452 การประกันคุณภาพของผลิตภัณฑผ์ักและผลไม ้ 
      ปจัจัยคุณภาพและการตรวจวดัคุณภาพทางกายภาพ เคมี 
จุลชีววิทยา และประสาทสมัผัส ของผลิตภัณฑ์ผักและผลไม ้การ
ประยุกต์ใช้เทคนิคทางสถติิเพื่อการควบคุมคุณภาพ ระบบ
คุณภาพและความปลอดภัยตา่ง ๆ ส าหรับอุตสาหกรรมผักและ
ผลไม ้

3(2-3-5) เปิดรายวิชาใหม่ในชุด 
รายวิชา 

   FST453 กฎหมาย มาตรฐานและการจดัการความปลอดภัยผลิตภัณฑ์
ผักและผลไม ้
      กฎหมาย มาตรฐาน และการจัดการความปลอดภัยท่ี
เกี่ยวข้องกับการผลิตในระดับประเทศและระดับสากลของ

3(3-0-6) เปิดรายวิชาใหม่ในชุด 
รายวิชา 
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ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม ้
   FST460 นวัตกรรมอาหารจากผักและผลไม ้

      ความส าคญัของการแปรรูปผกัและผลไม้ แนวคดิและ
หลักการพัฒนานวตักรรมผลิตภัณฑผ์ักและผลไม้ บรรจุภัณฑ์
และการเก็บรกัษา 

3(2-3-5) 
 

เปิดรายวิชาใหม่ในชุด 
รายวิชา 

FST462 การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหารพื้นบ้าน  
    ชนิดและลักษณะของผลติภัณฑอ์าหารพื้นบา้น การ
เปลี่ยนแปลง วธิีการและเทคโนโลยีการผลิตอาหารพืน้บ้าน 
บรรจุภณัฑ์ การควบคุมคุณภาพ มาตรฐานผลิตภัณฑช์ุมชน 
การน าผลิตภัณฑ์เข้าสู่ระบบตลาด   

3(2-3-5) FST462 เทคโนโลยีอาหารพื้นบ้าน  
      ชนิดและลักษณะของผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้าน การ
เปลี่ยนแปลง วธิีการและเทคโนโลยีการผลิตอาหารพืน้บ้าน 
บรรจุภณัฑ์ การควบคุมคุณภาพ มาตรฐานผลิตภัณฑช์ุมชน การ
น าผลติภัณฑ์เขา้สูร่ะบบตลาด   

3(2-3-5) ปรับปรุงช่ือวิชาและ 
ปรับ Curriculum Mapping 

   FST463 นวัตกรรมอาหารเพื่อผู้สูงวัย 
       ผลิตภัณฑ์อาหารส าหรับผูสู้งวยัในปัจจุบัน แนวคิดและ
หลักการพัฒนานวตักรรมอาหารส าหรับผู้สงูวัย การผลิตอาหาร
ส าหรับผู้สูงวัยอย่างถูกสุขลักษณะและเป็นไปตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้สงูวัย 

3(2-3-5) 
 

เปิดรายวิชาใหม่ในชุด 
รายวิชา 

   FST470 การวางแผนธุรกจิสําหรบัผู้ประกอบการเครื่องดื่ม 
      แนวคิดผลิตภัณฑ์เครื่องดืม่  สภาพแวดล้อมทางการแข่งขัน 
การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมทางการตลาด (SWOT) แนวทางใน
การสร้างธุรกิจเครือ่งดื่ม 

3(2-2-4) เปิดรายวิชาใหม่ในชุด 
รายวิชา 

   FST490 ประสบการณ์ดา้นธุรกิจเครื่องดื่ม 
      การผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดืม่และทดสอบการด าเนินธุรกิจ
ด้วยตนเอง หรือการปฏิบตัิงานในสถานประกอบการหรือ
หน่วยงานที่เกี่ยวขอ้งกับการด าเนินธรุกิจเครื่องดื่ม 

1(45) เปิดรายวิชาใหม่ในชุด 
รายวิชา 



(มคอ.2) หน้า 137 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2564 
 

หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 สาระการปรับปรุง 

 
   FST492 ประสบการณ์ดา้นการสร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ผักและผลไม ้

       การสรา้งนวตักรรมผลิตภัณฑผ์ักและผลไม้ด้วยตนเองหรือ
สร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ผกัและผลไม้ในสถานประกอบการหรือ
หน่วยงานที่เกี่ยวขอ้ง 

1(45) เปิดรายวิชาใหม่ในชุด 
รายวิชา 

   FST493 ประสบการณ์ดา้นนวัตกรรมอาหารเพื่อผู้สูงวัย 
       การสรา้งนวตักรรมอาหารเพื่อผู้สูงวัยด้วยตนเองหรือสร้าง
นวัตกรรมอาหารเพื่อผู้สงูวัยในสถานประกอบการหรอืหน่วยงาน
ที่เกี่ยวข้อง 

1(45) เปิดรายวิชาใหม่ในชุด 
รายวิชา 

FST496 หัวข้อเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร       
       หัวข้อเฉพาะที่น่าสนใจและความก้าวหนา้ทางดา้น
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

3(2-3-5) FST496 หัวข้อเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
   หวัข้อเฉพาะท่ีน่าสนใจและความก้าวหน้าทางดา้น
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

3(2-3-5) ปรับ Curriculum Mapping 

     2.2.3 ประสบการณ์ภาคสนาม     2.2.3 ประสบการณ์ภาคสนาม  

FST391 เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีการอาหาร 
      จัดกจิกรรมเพื่อเตรียมความพร้อมของผู้เรียนก่อน
ออกฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร โดยการพัฒนาผู้เรียนให้มีคุณธรรม 
จริยธรรม จรรยาบรรณในวิชาชีพ ความรู ้ทักษะทาง
ปัญญา ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล ความ
รับผิดชอบ ทักษะการวิเคราะห์เชิงตวัเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1(0-3-1) FST391 เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และ เทคโนโลยี
การอาหาร 
     จัดกจิกรรมเพือ่เตรียมความพรอ้มของผู้เรียนก่อนออกฝึก
ประสบการณว์ิชาชีพทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร โดย
การพัฒนาผู้เรียนให้มีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณใน
วิชาชีพ ความรู้ ทกัษะทางปญัญา ทกัษะความสัมพันธร์ะหว่าง
บุคคล ความรับผดิชอบ ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1(0-3-1) -ปรับ Curriculum Mapping 
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FST392 ฝึกประสบการณว์ิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร  
   การฝกึงานในโรงงานอตุสาหกรรมอาหาร หรือ
หน่วยงานที่เกี่ยวขอ้งกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร พร้อมทั้งวเิคราะห์และสังเคราะห์ระบบการท างาน
จากการฝึกประสบการณ์วิชาชีพการประเมินตนเองเพื่อ
พัฒนาสู่การประกอบอาชีพ มีการน าเสนอแบบปากเปล่า
และรายงานเป็นรปูเล่ม  

6(270) FST392 ฝึกประสบการณว์ิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร  
    การฝกึงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หรือหน่วยงานที่
เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร พร้อมทั้ง
วิเคราะหแ์ละสังเคราะห์ระบบการท างานจากการฝกึ
ประสบการณว์ิชาชีพ การประเมินตนเองเพื่อพัฒนาสูก่าร
ประกอบอาชีพ มกีารจัดท ารายงานการฝึกงาน น าเสนอผลการ
ปฏิบัติงาน มกีารประเมินผลการปฏิบัติงานโดยอาจารย์นิเทศ
และสถานประกอบการ 

6(270) - ปรับค าอธิบายรายวิชาให้ทันสมัย
มากขึ้น 
-ปรับ Curriculum Mapping 

FST498 เตรียมสหกิจศึกษาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการ
อาหาร  
      การปฏิบัตกิารเตรียมความพรอ้มของผู้เรียนก่อน
ออกปฏิบัติงานในสถานประกอบการโดยให้มีองค์ความรู้
ในเรื่องหลกัการและแนวคิดของสหกิจศึกษา กระบวนการ
และระเบียบข้อบังคับที่เกี่ยวข้องกบัสหกจิศึกษา  

1(0-3-1) FST498 เตรียมสหกิจศึกษาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร  
    หลักการและแนวคิดสหกิจศกึษา การเลือกสถาน
ประกอบการและการสมัครงาน การสัมภาษณ์งาน การพัฒนา
บุคลิกภาพ กฎหมายแรงงานและจรรยาบรรณวิชาชีพ ระบบ
คุณภาพและความปลอดภัย การเขียนรายงานและการน าเสนอ
งาน 

1(0-3-1) - ปรับค าอธิบายรายวิชาให้ทันสมัย
มากขึ้น 
-ปรับ Curriculum Mapping 

FST499 สหกิจศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร   
    การปฏิบตัิงานด้านวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการ
อาหารในสถานประกอบการหรือองค์กรผู้ใช้บณัฑิต โดย
บูรณาการความรูท้ี่ได้จากการศึกษาในหลักสตูรกับการ
ปฏิบัติงานจรงิการจัดท าโครงร่างและด าเนินงาน
โครงงานวจิัยการรายงานผลการเขียนรายงาน
โครงงานวจิัยการน าเสนอโครงงานวิจัยแบบปากเปลา่
รายงานเป็นรูปเลม่พร้อมทั้งการประเมินตนเองเพื่อพฒันา

6(--) FST499 สหกิจศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร   
   ปฏิบัตงิานจริงดา้นวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร
เสมือนพนกังานของหน่วยงานตามลักษณะงานในต าแหน่งงานที่
ได้รับ จัดท ารายงาน การปฏิบตัิงานหรือรายงานโครงงาน 
รวมถึงการน าเสนอผลงานจากการออกปฏิบัติงานอยา่งเป็น
ระบบ 

6(--) - ปรับค าอธิบายรายวิชาให้ทันสมัย
มากขึ้น 
-ปรับ Curriculum Mapping 
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สู่การประกอบอาชีพ 
3. หมวดวิชาเลือกเสรี                                    ไม่น้อยกว่า     6     หน่วยกิต  3. หมวดวิชาเลือกเสรี                                        ไม่น้อยกว่า    6   หน่วยกิต       ไม่เปลี่ยนแปลง 

FST140 เคร่ืองดื่ม 
    วัตถุดิบและกระบวนการที่ใช้ในการผลิตเครื่องดื่มชนิด
ที่ไม่มีและมีแอลกอฮอล์  การควบคุมคุณภาพและการเก็บ
รักษา 

3(2-3-5) FST140 เคร่ืองดื่ม 
    วตัถุดิบและกระบวนการท่ีใช้ในการผลิตเครื่องดื่มชนิดที่ไม่มี
และมีแอลกอฮอล์ การควบคุมคุณภาพและการเก็บรกัษา 

3(2-3-5) -ปรับ Curriculum Mapping 

FST141 ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม ้
    ความส าคัญของการแปรรูปผกัและผลไม้ คุณสมบัติ
ทางกายภาพ เคมแีละจุลชีววิทยาของผักและผลไม้ การ
เปลี่ยนแปลงตา่ง ๆ ที่เกิดขึ้นระหวา่งขั้นตอนการแปรรูป
ผักและผลไม้ หลักการและกรรมวิธีการแปรรูป การบรรจุ
และการเก็บรกัษา 

3(2-3-5) FST141 ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม ้
     ความส าคญัของการแปรรูปผกัและผลไม้คุณสมบตัิทาง
กายภาพ เคมีและจุลชีววิทยาของผกัและผลไม้ การเปลี่ยนแปลง
ต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นระหว่างขั้นตอนการแปรรูปผักและผลไม้ 
หลักการและกรรมวิธกีารแปรรูป การบรรจุและการเก็บรักษา 

3(2-3-5) -ปรับ Curriculum Mapping 

FST142 หลักการถนอมอาหารเบื้องต้น 
     วตัถุดิบ หลักการและกรรมวิธีในการถนอมอาหาร การ
เสื่อมเสีย การควบคุมคุณภาพ 

3(2-3-5) FST142 หลักการถนอมอาหารเบื้องต้น 
    วตัถุดิบ หลกัการและกรรมวิธใีนการถนอมอาหาร การเสื่อม
เสีย การควบคุมคณุภาพ 

3(2-3-5) -ปรับ Curriculum Mapping 

FST143 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
     วตัถุดิบทีใ่ช้ในการท าขนมอบ การผลิตผลติภัณฑ์ขนม
อบชนิดต่าง ๆ เช่น เค้ก คุกกี้ พาย  พิซซ่า แยมโรล การ
ควบคุมคุณภาพ และการเก็บรกัษาขนมอบ       

3(2-3-5) FST143 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
    อุปกรณ์ เครื่องมือ วตัถุดิบทีใ่ช้ในการผลิตขนมอบ  ขนมอบ
ที่ขึ้นฟูด้วยยีสต์ ขนมอบที่ขึ้นฟูดว้ยสารเคม ีการควบคุมคุณภาพ 
การเก็บรักษาขนมอบ กระบวนการสร้างธุรกิจขนมอบ 

3(2-3-5) - ปรับค าอธิบายรายวิชาให้ทันสมัย
มากขึ้น 
-ปรับ Curriculum Mapping 

FST144 อาหารสมุนไพร 
     สารส าคญัในอาหารที่มสีรรพคณุทางยา  ผกัและผลไม้
สมุนไพร เครื่องเทศสมุนไพร การผลติอาหารสมุนไพร  
และอาหารกับการรักษาโรค 

3(2-3-5) FST144 อาหารสมุนไพร 
   สารส าคัญในอาหารที่มสีรรพคุณทางยา  ผักและผลไม้
สมุนไพร เครื่องเทศสมุนไพร การผลติอาหารสมุนไพรและ
อาหารกับการรักษาโรค 

3(2-3-5) ปรับ Curriculum Mapping 
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FST145 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติ 
     กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑจ์ากธัญชาติชนิดตา่งๆ 
การเสื่อมเสีย การเก็บรักษาและผลพลอยได้จาก
อุตสาหกรรมธัญชาติ 

3(2-3-5) FST145 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติ 
    ความส าคัญและความหมายของธญัชาติ การเสื่อมเสียและ
การเก็บรักษาธัญชาติ การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากธัญชาติชนิด
ต่างๆ และผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมธญัชาต ิ

3(2-3-5) - ปรับค าอธิบายรายวิชาให้ทันสมัย
มากขึ้น 
-ปรับ Curriculum Mapping 

FST149 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ 
      หลกัการเบื้องต้นทางโภชนาการ และหลักการบรโิภค
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพือ่สุขภาพ โพรไบโอติก 
พรีไบโอติกและผลต่อสุขภาพของมนษุย์ ไขมันและผลต่อ
สุขภาพ ความรู้ทนัยุคเกี่ยวกับวติามินและเส้นใยอาหาร 
ชนิดของสารตา้นอนุมูลอิสระ ผลต่อสุขภาพ และการ
ประยุกต์ใช้ในอาหาร ข้อก าหนดทางกฎหมายของ
ผลิตภัณฑ์เสริมและอาหารสุขภาพ และกรณีศึกษา 

3(2-3-5) FST149 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ 
    หลักการเบื้องต้นทางโภชนาการ และหลักการบริโภค
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพือ่สุขภาพ โพรไบโอติก พรี
ไบโอติกและผลตอ่สุขภาพของมนุษย์ ไขมันและผลต่อสุขภาพ 
ความรู้ทันยุคเกี่ยวกับวิตามินและเสน้ใยอาหาร ชนิดของสาร
ต้านอนุมูลอิสระ ผลต่อสุขภาพ และการประยุกตใ์ช้ในอาหาร 
ข้อก าหนดทางกฎหมายของผลิตภัณฑ์เสริมและอาหารสุขภาพ 
และกรณีศกึษา 

3(2-3-5) ปรับ Curriculum Mapping 

FST242 หลักการถนอมและแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร      
     ความส าคญัของกระบวนการแปรรูปและการผลติ
อาหาร  เทคนิคและกระบวนการแปรรูปอาหารแบบต่างๆ 
เช่น การใช้ความรอ้น การใช้ความเยน็ การท าแห้ง การ
หมัก การผสม การสกัด การใช้สารเคมี และกระบวนการ
แปรรูปแบบใหม่ๆ 

3(2-3-5) FST242 หลักการถนอมและแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร 
    ความส าคัญของการถนอมและกระบวนการแปรรปูผลิตผล
ทางการเกษตร เทคนคิและกระบวนการแปรรูปผลติผลทาง
การเกษตร 

3(2-3-5) - ปรับค าอธิบายรายวิชาให้กระชับ
และทันสมัยมากขึ้น 
-ปรับ Curriculum Mapping 

- - - FST401  วิทย์น่ารู้คู่อาหาร 
    ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับองค์ประกอบของอาหาร  สี กลิ่นรสใน
อาหาร สารเจือปนอาหาร การเปลีย่นแปลงระหว่างการแปรรูป
อาหาร การเก็บรักษา บรรจุภณัฑ์อาหารและฉลาก 
 

3(2-3-5) เปิดรายวิชาใหม่ เพื่อให้มีรายวิชาที่
สมัยและ 
เหมาะสมกับองค์ความรู้ที่นักศึกษา
ควรจะได้รับ 
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- - - FST170 ผลิตภัณฑ์ขนมไทยเพื่ออาชีพ 
    ประวตัิขนมไทย ประเภทวัตถุดิบ ส่วนผสมและอุปกรณ์ใน
การเตรียม เทคนิคและวิธีการประกอบขนมไทย การเก็บรักษา 
และการควบคุมคณุภาพ การค านวณต้นทุนและก าหนดราคา
ขาย 

3(2-3-5) เปิดรายวิชาใหม่ เพื่อให้มีรายวิชาที่
ทั นสมัยและเหมาะสมกับองค์
ความรู้ที่นักศึกษาควรจะได้รับ 
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ตอนที่ 1 สรปุผลการสํารวจความต้องการใช้หลักสูตร/ความต้องการศกึษาต่อ 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวชิาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ได้ส ารวจความ

ต้องการใช้หลักสูตรจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทั้งหมด 4 กลุ่ม คือ กลุ่มที่ 1 นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 6 สาย
วิทย์-คณิต ซึ่งเป็นการส ารวจความต้องการเข้าศึกษาต่อในหลักสูตร กลุ่มที่ 2 เป็นการประเมินจาก
นักศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่ใช้หลักสูตรนี้ในปีการศึกษา 2560–2562 กลุ่ม
ที่ 3 เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาจากหลักสูตร และกลุ่มที่ 4 เป็นผู้บังคับบัญชาเบื้องต้นหรือผู้ใช้บัณฑิตของ
ผู้ส าเร็จการศึกษาจากหลักสูตรซึ่งเป็นผู้ใช้บัณฑิตโดยตรงผลการส ารวจความต้องการใช้หลักสูตรมี
รายละเอียด ดังต่อไปนี ้

 
1. การสํารวจความต้องการเข้าศึกษาต่อในหลักสูตรของนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 6  สายวิทย์-คณิต 
 จากการส ารวจความต้องการศึกษาต่อหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร โดยใช้กลุ่มตัวอย่าง คือ นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 6 สายวิทย์ -คณิต จากโรงเรียน
ในจังหวัดพิษณุโลก ทั้งหมดจ านวน 100 คน ตอบแบบสอบถามกลับ 100 คน คิดเป็นร้อยละ 100 โดย
พบว่า กลุ่มตัวอย่างของผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศชายร้อยละ 14 เพศ หญิงร้อยละ 86 มีอายุอยู่ในช่วง 
17 – 19 ปี คิดเป็นร้อยละ 100 โดยส่วนใหญ่มีภูมิล าเนาอยู่ในจังหวัดพิษณุโลกคิดเป็นร้อยละ 86 และ
จังหวัดสุโขทัยคิดเป็นร้อยละ 14  
 จากการสอบถามความสนใจในการศึกษาต่อระดับปริญญาตรีพบว่าผู้ตอบแบบสอบถามสนใจ
ศึกษาต่อร้อยละ 80 โดยสนใจที่จะศึกษาต่อในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต คิดเป็นร้อยละ 67 และใน
หลักสูตรอื่นๆ คิดเป็นร้อยละ 33 ส่วนความสนใจในการศึกษาต่อในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คิดเป็นร้อยละ 40 ของนักศึกษาที่สนใจศึกษาต่อในหลักสูตรวิทยา
ศาสตรบัณฑิต โดยพิจารณาจากหลักสูตรที่มีการจัดกิจกรรมเสริมทักษะทางวิชาการ วิชาชีพ การฝึกงาน  
และการศึกษาดูงานนอกสถานที่   หลักสูตรที่เรียนเหมาะสมกับสติปัญญาความถนัดและความสามารถ 
หลักสูตรมีอุปกรณ์ เครื่องมือ และห้องปฏิบัติการที่เพียงพอ ทันสมัย และพร้อมส าหรับการเรียนการสอน
และการวิจัย และคณาจารย์มีความรู้ความเชี่ยวชาญในวิชาการเฉพาะทางและมีชื่อเสียงเป็นที่ยอมรับในวง
การศึกษาเป็นอันดับแรก  

ส่วนปัจจัยอื่นๆ ที่มีผลต่อความต้องการศึกษาต่อในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมีระดับความคิดเห็น (ร้อยละ) คะแนนเฉลี่ย และความหมายในแต่
ละปัจจัยในการเลือกศึกษาต่อแสดงดังตาราง ข1 และ ข2 ดังตอ่ไปน้ี 
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ตารางที่ ข1 รอ้ยละของนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปีที ่6 ที่มีต่อปัจจัยในการเลือกศึกษาต่อระดับปริญญาตรี 

ปัจจัยในการเลือกศึกษาต่อ 

ระดับความคิดเห็น (ร้อยละ) 
มาก
ที่สุด  
5 

มาก 
 
4 

ปาน
กลาง 

3 

น้อย 
 
2 

น้อย
ที่สุด 
1 

1. ค่าใช้จ่ายตลอดหลักสูตร 13 80 7   

2. มีโครงการกู้ยืมเงินจากกองทุนเงินให้กู้ยืมเพ่ือการศึกษา (กยศ.) 33 53 14   

3. หลักสูตรมีความทันสมัย มีชื่อเสียงเป็นที่ยอมรับในด้านวิชาการ 
สอดคล้องกับตลาดแรงงาน และสามารถศึกษาต่อในระดับที่สูงขึ้นได้  

27 47 26   

4. หลักสูตรมีการจัดกิจกรรมเสริมทักษะทางวิชาการ วิชาชีพ การฝึกงาน  
และการศึกษาดูงานนอกสถานที่ 

33 67 0   

5. หลักสูตรมีการน าความรู้ทางวิชาการไปเผยแพร่ช่วยเหลือชุมชนใน
ท้องถิ่น 

14 53 33   

6. หลักสูตรมีการสนับสนุนทุนการเสนอผลงานทางวิชาการแก่นักศึกษา 33 47 20   

7. บัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเป็นที่ต้องการ
ของตลาดแรงงาน 

33 40 27   

8. สามารถน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพหรือประกอบ
อาชีพอิสระ เพ่ือสร้างรายได้ด้วยตนเองในอนาคตได ้

33 40 27   

9. หลักสูตรที่เรียนเหมาะสมกับสติปัญญาความถนัดและความสามารถ 40 53 7   

10. หลักสูตรมีอุปกรณ์ เครื่องมือ และห้องปฏิบัติการที่เพียงพอ ทันสมัย 
และพร้อมส าหรับการเรียนการสอนและการวิจัย 

40 53 7   

11. คณาจารย์มีความรู้ความเชี่ยวชาญในวิชาการเฉพาะทาง และมี
ชื่อเสียงเป็นที่ยอมรับในวงการศึกษา 

20 73 7   

12. คณาจารย์มีวุฒิปริญญาเอกจ านวนมาก 7 53 40   

13. ความมีช่ือเสียงของมหาวิทยาลัย 30 40 30   

14. ความสะดวกในการเดินทางมาเรียน 20 40 33   

15. การบริการและจัดสวัสดิการที่ดีส าหรับนักศึกษา 20 47 33   

16. มีแหล่งศึกษาค้นคว้าข้อมูลโดยใช้เทคโนโลยีที่ทันสมัย 13 87    

17. มหาวิทยาลัยอยู่ใน/ใกล้เคียงกับภูมิล าเนาของตัวเอง 27 53 20   
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ตารางที่ ข2 คะแนนเฉลี่ยระดับความคิดเห็นของนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปีที่ 6 ที่มีต่อปัจจัยในการเลอืก 
                ศึกษาต่อระดับปริญญาตร ี

ปัจจัยในการเลือกศึกษาต่อ คะแนน ความหมาย 

1. ค่าใช้จ่ายตลอดหลักสูตร 4.07 มาก 

2. มีโครงการกู้ยืมเงินจากกองทุนเงินให้กู้ยืมเพ่ือการศึกษา (กยศ.) 4.20 มาก 

3. หลักสูตรมีความทันสมัย มีชื่อเสียงเป็นที่ยอมรับในด้านวิชาการ สอดคล้องกับ
ตลาดแรงงาน และสามารถศึกษาต่อในระดับที่สูงขึ้นได้  

4.00 มาก 

4. หลักสูตรมีการจัดกิจกรรมเสริมทักษะทางวิชาการ วิชาชีพ การฝึกงาน  และ
การศึกษาดูงานนอกสถานที่ 

4.33 มาก 

5. หลักสูตรมีการน าความรู้ทางวิชาการไปเผยแพร่ช่วยเหลือชุมชนในท้องถิ่น 3.80 มาก 

6. หลักสูตรมีการสนับสนุนทุนการเสนอผลงานทางวิชาการแก่นักศึกษา 4.13 มาก 

7. บัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเป็นที่ต้องการของ
ตลาดแรงงาน 

4.07 มาก 

8. สามารถน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพหรือประกอบอาชีพอิสระ เพื่อ
สร้างรายได้ด้วยตนเองในอนาคตได ้

4.07 มาก 

9. หลักสูตรที่เรียนเหมาะสมกับสติปัญญาความถนัดและความสามารถ 4.33 มาก 

10. หลักสูตรมีอุปกรณ์ เครื่องมือ และห้องปฏิบัติการที่เพียงพอ ทันสมัย  และพร้อม
ส าหรับการเรียนการสอนและการวิจัย 

4.33 มาก 

11. คณาจารย์มีความรู้ความเชี่ยวชาญในวิชาการเฉพาะทาง และมีชื่อเสียงเป็นที่
ยอมรับในวงการศึกษา 

4.13 มาก 

12. คณาจารย์มีวุฒิปริญญาเอกจ านวนมาก 3.67 มาก 

13. ความมีช่ือเสียงของมหาวิทยาลัย 3.20 ปานกลาง 

14. ความสะดวกในการเดินทางมาเรียน 3.73 มาก 

15. การบริการและจัดสวัสดิการที่ดีส าหรับนักศึกษา 3.87 มาก 

16. มีแหล่งศึกษาค้นคว้าข้อมูลโดยใช้เทคโนโลยีที่ทันสมัย 4.13 มาก 

17. มหาวิทยาลัยอยู่ใน/ใกล้เคียงกับภูมิล าเนาของตัวเอง 3.73 มาก 

หมายเหตุ : ความหมายของค่าเฉลี่ยมีเกณฑ์ดังนี้ 
คะแนน  4.50 – 5.00 หมายถึง มีความคิดเห็นในหัวข้อที่ประเมินมากที่สุด 

3.50 – 4.49 หมายถึง มีความคิดเห็นในหัวข้อที่ประเมินมาก 
2.50 – 3.49 หมายถึง มีความคิดเห็นในหัวข้อที่ประเมินปานกลาง 
1.50 – 2.49 หมายถึง มีความคิดเห็นในหัวข้อที่ประเมินน้อย 
1.00 – 1.49 หมายถึง มีความคิดเห็นในหัวข้อที่ประเมินน้อยที่สุด 
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2. การประเมินการใช้หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร โดย
นักศึกษาที่กําลังศึกษาอยู่ในหลักสูตรฯ 

จากการส่งแบบสอบถามไปยังนักศึกษาที่ก าลังศึกษาอยู่ในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขา
วิทยาศาสตร์เทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล
สงคราม ปีการศึกษา 2560-2562  จ านวน  46  คน  มีผู้ส่งแบบสอบถามกลับจ านวน 46 คน  คิดเป็น
ร้อยละ 100  ส าหรับข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศชายร้อยละ 20 เพศหญิงร้อยละ 80 มีช่วงอายุ
ระหว่าง 18-20 ปี คิดเป็นร้อยละ 70  และอายุระหว่าง 21-23 ปี คิดเป็นร้อยละ 30  โดยผู้ตอบ
แบบสอบถามก าลังศึกษาอยู่ชั้นปี 1 คิดเป็นร้อยละ 26   ชั้นปีที่ 2 คิดเป็นร้อยละ 35 และชั้นปีที่ 3 คิด
เป็นร้อยละ 39 

ผลการประเมินความคิดเห็นที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตรซึ่งมีการประเมิน 8 ด้าน คือ ด้านหลักสูตร 
ด้านกระบวนการคัดเลือกนักศึกษา ด้านการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา ด้านอาจารย์ผู้สอน ด้าน
อาจารย์ที่ปรึกษา  ด้านการจัดการเรียนการสอน  ด้านการวัดและประเมินผลและด้านสิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู้ ได้พัฒนาคุณลักษณะของนักศึกษา มีระดับความคิดเห็น  คะแนนเฉลี่ย และความหมายในแต่ละ
หัวข้อการประเมิน แสดงดังตาราง ข3-ข4  ต่อไปนี ้

 

ตารางที่ ข3 รอ้ยละความพึงพอใจของนักศึกษาที่ก าลังศึกษาอยู่ในหลักสูตรฯต่อคุณภาพและการจัด 
                การศึกษาหลักสูตรฯ 

รายการ 

ระดับความคิดเห็น (ร้อยละ) 

มาก
ที่สุด 
5 

มาก 
 
4 

ปาน
กลาง 

3 

น้อย 
 
2 

น้อย
ที่สุด 
1 

1. หลักสูตร 
(1) การจัดการศึกษาสอดคล้องกับปรัชญาและวัตถุประสงคข์องหลักสูตร 22 74 4   
(2) มีการจัดแผนการเรียนแต่ละปีการศึกษาเปน็ไปตามแผนการศึกษา
ตลอดหลักสูตร 

23 72 5   

(3) มีปฏิทินการศึกษาและโปรแกรมการศึกษาแต่ละภาคการศึกษาอย่าง
ชัดเจน 

44 39 17   

(4) หลักสูตรมีความทันสมัยสอดคล้องกับศาสตร์ในสาขาวิชาและความ
ต้องการของตลาดแรงงาน 

20 71 9   

(5) วิชาเรียนมกีารเสริมทกัษะในศตวรรษที่ 21 11 78 11   
2. กระบวนการคัดเลือกนักศกึษา 
(1) การก าหนดคุณสมบัติผู้มีสิทธิ์เข้าศึกษา มีความเหมาะสม 28 52 20   
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รายการ 

ระดับความคิดเห็น (ร้อยละ) 

มาก
ที่สุด 
5 

มาก 
 
4 

ปาน
กลาง 

3 

น้อย 
 
2 

น้อย
ที่สุด 
1 

(2) หลักเกณฑก์ารคัดเลือกเข้าศึกษา มีความเหมาะสม 22 48 28 2  

(3) กระบวนการคัดเลือกเข้าศกึษา มีความเหมาะสม 26 48 24 2  
3. การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 
(1) มีการจัดกิจกรรมหรอืกระบวนการเตรียมความพร้อมให้นักศึกษาก่อน
เข้าศึกษา (เฉพาะนักศึกษา ปทีี่ 1 ) อาทิ การปฐมนิเทศนักศึกษา การ
อบรมให้ความรูก้่อนเข้าศึกษาเพื่อปรับพื้นฐานความรู้ได้อย่างเหมาะสม 

37 48 15   

(2) รูปแบบการจัดกิจกรรมเตรยีมความพร้อมให้นักศึกษา มีความ
เหมาะสม 

35 37 28   

(3)  นักศึกษาสามารถน าความรู้ที่ไดจ้ากกิจกรรมเตรียมความพร้อมไป
ใช้ได้เป็นอย่างดีในการเรียนในชั้นเรียน 

26 54 20   

4. อาจารยผ์ู้สอน 
(1) อาจารย์ในหลักสูตรมีคุณวฒุิและประสบการณ์เหมาะสมกบัรายวิชาที่
สอน 

54 43 3   

(2) อาจารย์ในหลักสูตรสอน เนื้อหา ตรงตามวัตถุประสงค ์โดยใช้วธิีการที่
หลากหลาย และเน้นผู้เรียนเปน็ส าคัญ 

43 54 3   

(3) อาจารย์ในหลักสูตรสนับสนุนส่งเสริมให้นักศึกษาเรียนรู้ และพัฒนา
ตนเองอย่างสม่ าเสมอ 

41 57 2   

(4) อาจารย์เป็นผู้มีคุณธรรม และจิตส านึกในความเป็นครู 46 52 2   
5. อาจารย์ที่ปรึกษา 
(1) ช่องทาง/ความสะดวกในการติดต่อกับอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์
และการค้นคว้าอิสระ 

28 59 13   

(2) อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระมีความรู้
ความสามารถในการแนะน าการทาวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระ 

37 59 4   

(3) อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระมีเวลาเพียงพอใน
การให้ค าปรกึษา 

24 63 13   

(4) อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระให้ความสนใจ 
ติดตาม ผลการท าวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระของนักศึกษาอย่าง
สม่ าเสมอ 

41 48 11   

(5 )อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระให้ความ 35 57 8   
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รายการ 

ระดับความคิดเห็น (ร้อยละ) 

มาก
ที่สุด 
5 

มาก 
 
4 

ปาน
กลาง 

3 

น้อย 
 
2 

น้อย
ที่สุด 
1 

ช่วยเหลือ  อื่นๆหรือถ่ายทอดประสบการณด์า้นการวจิัยและสร้างสรรค์
แก่นักศึกษา ตลอดจนรับฟังความคิดเห็นและช่วยแก้ไขปญัหาต่างๆ 
6. การจัดการเรียนการสอน 
(1) การจัดการเรียนการสอนสอดคล้องกับลกัษณะวิชาและวัตถุประสงค์
การเรียนรู้ 

26 72 2   

(2) การใช้สื่อประกอบการสอนอย่างเหมาะสม 26 59 15   
(3) วิธีการสอนส่งเสริมให้นักศกึษาได้ประยุกตแ์นวคิดศาสตร์ทางวิชาชพี
และ/หรือศาสตร์ที่เกี่ยวข้องในการพัฒนาการเรียนรู ้

26 67 7   

(4) มีการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศประกอบการเรียนการสอน 46 46 8   
(5) มีการจัดการเรียนการสอนที่ส่งเสริมทักษะศตวรรษที่ 21 24 67 9   
(6) มีการจัดสอนซ่อมเสริมส าหรับนักศึกษาที่มปีัญหาทางการเรียน 35 41 24   
7. การวัดและประเมินผล 
(1) วิธีการวดัประเมินผลสอดคล้องกับวตัถุประสงค์ และกิจกรรมการ
เรียนการสอน 

28 63 9   

(2) การวัดและประเมินผลเป็นไปตามระเบียบกฎเกณฑ์และข้อตกลง ที่
ก าหนดไว้ล่วงหน้า 

26 59 15   

(3) การวัดและประเมินผลมีประสิทธิภาพและยุติธรรม 30 63 7   
8. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
(1) ห้องเรียนมอีุปกรณ์เหมาะสม เอื้อต่อการเรียนรู้ และเพียงพอต่อ
นักศึกษา 

33 50 17   

(2) ห้องปฏิบัตกิารมีอุปกรณ์เหมาะสม เอื้อตอ่การเรียนรู้ และเพียงพอต่อ
นักศึกษา 

15 72 13   

(3) ระบบบรกิารสารสนเทศเหมาะสม เอื้อต่อการเรียนรู้และเพียงพอต่อ
นักศึกษา 

28 59 13   

(4) ห้องสมุดเหมาะสม เอื้อต่อการเรียนรู้ และเพียงพอต่อนักศึกษา 35 57 8   
(5) สนามกีฬา ที่ออกก าลังกาย ที่นั่งอ่านหนังสือเหมาะสม  เอื้อต่อการ
เรียนรู้ และเพียงพอต่อนักศึกษา 

26 59 15   

(6) หนังสือต ารา มีความเพียงพอและมีคุณภาพ ทันสมัยส่งเสริมการ
เรียนรู ้

13 74 13   
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รายการ 

ระดับความคิดเห็น (ร้อยละ) 

มาก
ที่สุด 
5 

มาก 
 
4 

ปาน
กลาง 

3 

น้อย 
 
2 

น้อย
ที่สุด 
1 

(7) สภาพแวดล้อมภายในห้องเรียนโดยรวม (เช่น ความสะอาด แสง 
อากาศถ่ายเท เป็นต้น) 

24 59 17   

(8) สภาพแวดล้อมภายนอกหอ้งเรียนโดยรวม (เช่น ความสะอาด ความ
สงบร่มรื่น เป็นต้น) 

20 59 21   

 
ตารางที่ ข4 คะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจของนักศึกษาที่ก าลังศึกษาอยู่ในหลักสูตรต่อคณุภาพและการจัด 
                การศึกษาหลักสูตรฯ 

หัวขอ้ในการประเมิน 
คะแนน
เฉลี่ย 

ความ 
หมาย 

1. หลักสูตร 
(1) การจัดการศึกษาสอดคล้องกับปรัชญาและวัตถุประสงคข์องหลักสูตร 4.26 มาก 
(2) มีการจัดแผนการเรียนแต่ละปีการศึกษาเปน็ไปตามแผนการศึกษาตลอดหลักสูตร 4.24 มาก 
(3) มีปฏิทินการศึกษาและโปรแกรมการศึกษาแต่ละภาคการศึกษาอย่างชัดเจน 4.17 มาก 
(4) หลักสูตรมีความทันสมัยสอดคล้องกับศาสตร์ในสาขาวิชาและความต้องการของตลาดแรงงาน 4.11 มาก 
(5) วิชาเรียนมกีารเสริมทกัษะในศตวรรษที่ 21 4.00 มาก 

2. กระบวนการคัดเลือกนักศึกษา 
(1) การก าหนดคุณสมบัติผู้มีสิทธิ์เข้าศึกษา มคีวามเหมาะสม 4.09 มาก 
(2) หลักเกณฑก์ารคัดเลือกเข้าศึกษา มีความเหมาะสม 3.89 มาก 
(3) กระบวนการคัดเลือกเข้าศกึษา มีความเหมาะสม 3.98 มาก 
3. การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา   
(1) มีการจัดกิจกรรมหรอืกระบวนการเตรียมความพร้อมให้นักศึกษาก่อนเข้าศึกษา (เฉพาะนักศึกษา 
ปีที่ 1 ) อาทิ การปฐมนิเทศนักศึกษา การอบรมให้ความรู้ก่อนเข้าศึกษาเพื่อปรับพื้นฐานความรู้ได้
อย่างเหมาะสม 

4.22 มาก 

(2) รูปแบบการจัดกิจกรรมเตรยีมความพร้อมให้นักศึกษา มีความเหมาะสม 4.07 มาก 
(3)  นักศึกษาสามารถน าความรู้ที่ได้จากกิจกรรมเตรียมความพร้อมไปใช้ได้เป็นอย่างดใีนการเรียนใน
ชั้นเรียน 

4.07 มาก 

4.อาจารย์ผู้สอน 
(1) อาจารย์ในหลักสูตรมีคุณวฒุิและประสบการณ์เหมาะสมกบัรายวิชาที่สอน 4.52 มากที่สุด 
(2) อาจารย์ในหลักสูตรสอน เนื้อหา ตรงตามวัตถุประสงค ์โดยใช้วธิีการที่หลากหลาย และเน้น 4.41 มาก 
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หัวขอ้ในการประเมิน 
คะแนน
เฉลี่ย 

ความ 
หมาย 

ผู้เรียนเป็นส าคญั 
(3) อาจารย์ในหลักสูตรสนับสนุนส่งเสริมให้นักศึกษาเรียนรู้ และพัฒนาตนเองอย่างสม่ าเสมอ 4.39 มาก 
(4) อาจารย์เป็นผู้มีคุณธรรม และจิตส านึกในความเป็นครู 4.43 มาก 
5. อาจารย์ที่ปรึกษา 
(1) ช่องทาง/ความสะดวกในการติดต่อกับอาจารย์ที่ปรึกษา 4.15 มาก 
(2) อาจารย์ที่ปรึกษามีความรู้ความสามารถในการแนะน า 4.33 มาก 
(3) อาจารย์ที่ปรึกษามีเวลาเพียงพอในการใหค้ าปรึกษา 4.11 มาก 
(4) อาจารย์ที่ปรึกษาให้ความสนใจ ติดตาม ผลการเรียนของนักศึกษาอย่างสม่ าเสมอ 4.30 มาก 
(5 )อาจารย์ที่ปรึกษาให้ความชว่ยเหลืออื่นๆ แก่นักศึกษา ตลอดจนรับฟังความคิดเห็นและช่วยแก้ไข
ปัญหาต่างๆ 

4.26 มาก 

6. การจัดการเรียนการสอน 
(1) การจัดการเรียนการสอนสอดคล้องกับลกัษณะวิชาและวัตถุประสงคก์ารเรียนรู้ 4.24 มาก 
(2) การใช้สื่อประกอบการสอนอย่างเหมาะสม 4.11 มาก 
(3) วิธีการสอนส่งเสริมให้นักศกึษาได้ประยุกตแ์นวคิดศาสตร์ทางวิชาชพีและ/หรอืศาสตร์ทีเ่กี่ยวข้อง
ในการพัฒนาการเรียนรู้ 

4.20 มาก 

(4) มีการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศประกอบการเรียนการสอน 4.37 มาก 
(5) มีการจัดการเรียนการสอนที่ส่งเสริมทักษะศตวรรษที่ 21 4.15 มาก 
(6) มีการจัดสอนซ่อมเสริมส าหรับนักศึกษาที่มปีัญหาทางการเรียน 4.11 มาก 

7. การวัดและประเมินผล 
(1) วิธีการวดัประเมินผลสอดคล้องกับวตัถุประสงค์ และกิจกรรมการเรียนการสอน 4.20 มาก 
(2) การวัดและประเมินผลเป็นไปตามระเบียบกฎเกณฑ์และข้อตกลง ที่ก าหนดไว้ล่วงหน้า 4.11 มาก 
(3) การวัดและประเมินผลมีประสิทธิภาพและยุติธรรม 4.24 มาก 
8. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
(1) ห้องเรียนมอีุปกรณ์เหมาะสม เอื้อต่อการเรียนรู้ และเพียงพอต่อนกัศึกษา 4.15 มาก 
(2) ห้องปฏิบัตกิารมีอุปกรณ์เหมาะสม เอื้อตอ่การเรียนรู้ และเพียงพอต่อนักศึกษา 4.02 มาก 
(3) ระบบบรกิารสารสนเทศเหมาะสม เอื้อต่อการเรียนรู้และเพียงพอต่อนักศึกษา 4.15 มาก 
(4) ห้องสมุดเหมาะสม เอื้อต่อการเรียนรู้ และเพียงพอต่อนักศึกษา 4.26 มาก 
(5) สนามกีฬา ที่ออกก าลังกาย ที่นั่งอ่านหนังสือเหมาะสมเอื้อต่อการเรยีนรู้และเพียงพอต่อนกัศึกษา 4.00 มาก 
(6) หนังสือต ารา มีความเพียงพอและมีคุณภาพ ทันสมัยส่งเสริมการเรยีนรู ้ 4.00 มาก 
(7) สภาพแวดล้อมภายในห้องเรียนโดยรวม (เช่น ความสะอาด แสง อากาศถา่ยเท เป็นต้น) 4.07 มาก 

(8) สภาพแวดล้อมภายนอกหอ้งเรียนโดยรวม (เช่น ความสะอาด ความสงบรม่รื่น เป็นต้น) 3.98 มาก 
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หมายเหตุ : ความหมายของค่าเฉลี่ยมีเกณฑ์ดังนี้ 
คะแนน  4.50 – 5.00 หมายถึง มีความคิดเห็นในหัวข้อที่ประเมินมากที่สุด 

3.50 – 4.49 หมายถึง มีความคิดเห็นในหัวข้อที่ประเมินมาก 
2.50 – 3.49 หมายถึง มีความคิดเห็นในหัวข้อที่ประเมินปานกลาง 
1.50 – 2.49 หมายถึง มีความคิดเห็นในหัวข้อที่ประเมินน้อย 
1.00 – 1.49 หมายถึง มีความคิดเห็นในหัวข้อที่ประเมินน้อยที่สุด 

จากตารางที่ ข3-ข4 วิเคราะห์การใช้หลักสูตรของนักศึกษาที่ก าลังศึกษาอยู่ในหลักสูตรวิทยา
ศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ไดผ้ลการประเมินในแต่ละด้าน ดังนี ้

ด้านหลักสูตร นักศึกษาผู้ใช้หลักสูตรมีความเห็นว่าการจัดการหลักสูตรสอดคล้องกับปรัชญาและ
วัตถุประสงค์ของหลักสูตร มีความพึงพอใจที่ระดับคะแนนเฉลี่ย 4.17 คะแนน อยู่ในระดับมาก  และยัง
พบว่ามีการจัดแผนการศึกษาตลอดหลักสูตรอย่างชัดเจน โดยมีค่าคะแนนความพึงพอใจเฉลี่ย 4.24 
คะแนน อยู่ในระดับมาก นอกจากนี้ยังพบว่านักศึกษามีความพึงพอใจในหัวข้อการมีปฏิทินการศึกษาและ
โปรแกรมการศึกษาแต่ละภาคการศึกษาอย่างชัดเจน หลักสูตรมีความทันสมัยสอดคล้องกับความต้องการ
ของตลาดแรงงาน และวิชาเรียนมีการเสริมทักษะในศตวรรษที่ 21 อยู่ในระดับมาก  โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย 
4.17 4.11 และ 4.00 คะแนน ตามล าดับ 

ด้านกระบวนการคัดเลือกนักศึกษา พบว่า นักศึกษาที่ก าลังใช้หลักสูตรมีความพึงพอใจในหัว
ข้อก าหนดคุณสมบัติผู้มีสิทธิ์เข้าศึกษา มีความเหมาะสม หลักเกณฑ์การคัดเลือกเข้าศึกษา มีความ
เหมาะสม และกระบวนการคัดเลือกเข้าศึกษา มีความเหมาะสม อยู่ในระดับมาก โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย 
4.09 3.89 และ 3.98 คะแนน ตามล าดับ 

ด้านการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา พบว่า นักศึกษาที่ก าลังใช้หลักสูตรมีความพึงพอใจใน
หัวข้อการจัดกิจกรรมหรือกระบวนการเตรียมความพร้อมให้นักศึกษาก่อนเข้าศึกษา รูปแบบการจัด
กิจกรรมเตรียมความพร้อมให้นักศึกษา มีความเหมาะสม และนักศึกษาสามารถน าความรู้ที่ได้จากกิจกรรม
เตรียมความพร้อมไปใช้ได้เป็นอย่างดีในการเรียนในชั้นเรียน อยู่ในระดับมาก โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย 4.22 
4.07 และ 4.07 คะแนน ตามล าดับ 

ด้านอาจารย์ผู้สอน นักศึกษาที่ก าลังศึกษาในหลักสูตรมีความพึงพอใจในหัวข้ออาจารย์ใน
หลักสูตรมีคุณวุฒิและประสบการณ์เหมาะสมกับรายวิชาที่สอนอยู่ในระดับมากที่สุดด้วยคะแนนเฉลี่ย 
4.52 คะแนน และมีความพึงพอใจในหัวข้ออาจารย์สอนเนื้อหาตรงตามวัตถุประสงค์ โดยใช้วิธีการที่
หลากหลายและเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ  อาจารย์สนับสนุนส่งเสริมให้นักศึกษาเรียนรู้และพัฒนาตนเองอย่าง
สม่ าเสมอ  และอาจารย์เป็นผู้มีคุณธรรมและจิตส านึกในความเป็นครู อยู่ในระดับมาก  โดยมีค่าคะแนน
เฉลี่ยเป็น 4.41 4.39  และ 4.43  คะแนน  ตามล าดับ 

ด้านอาจารย์ที่ปรึกษา พบว่า นักศึกษาที่ก าลังศึกษาในหลักสูตรมีความพึงพอใจในหัวข้ออาจารย์
ที่ปรึกษามีความรู้ความสามารถ ในการแนะน า  อาจารย์ที่ปรึกษาให้ความสนใจ ติดตาม ผลการเรียนของ
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นักศึกษาอย่างสม่ าเสมอ  อาจารย์ที่ปรึกษาให้ความช่วยเหลืออื่นๆ แก่นักศึกษา ตลอดจนรับฟังความ
คิดเห็นและช่วยแก้ไขปัญหาต่างๆ มีช่องทาง/ความสะดวกในการติดต่อกับอาจารย์ที่ปรึกษา และอาจารย์
ที่ปรึกษามีเวลาเพียงพอในการให้ค าปรึกษา อยู่ในระดับมากโดยมี ค่าคะแนนเฉลี่ย 4.33 4.30 4.26 4.15 
และ 4.11 คะแนน ตามล าดับ   

ด้านการจัดการเรียนการสอน นักศึกษามีความพึงพอใจในทุกหัวข้อในระดับมาก โดยการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศประกอบการเรียนการสอน อยู่ในระดับมาก มีค่าคะแนนเฉลี่ยเป็น 4.37 คะแนน 
ตามล าดับ 

ด้านการวัดผลและประเมินผล พบว่า นักศึกษาที่ก าลังศึกษาในหลักสูตรมีความพึงพอใจในหัวข้อ 
การวัดและประเมินผลมีประสิทธิภาพและยุติธรรม  วิธีการวัดประเมินผลสอดคล้องกับวัตถุประสงค์  และ
กิจกรรมการเรียนการสอน และการวัดและประเมินผลเป็นไปตามระเบียบกฎเกณฑ์และข้อตกลง ที่ก าหนด
ไว้ล่วงหน้าอยู่ในระดับมาก โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย 4.24  4.20  และ 4.11  คะแนน  ตามล าดับ 
 ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ พบว่า นักศึกษามีความพึงพอใจในระดับมาก โดยมีคะแนนเฉลี่ยใน
หัวข้อห้องสมุดเหมาะสม เอื้อต่อการเรียนรู้ และเพียงพอต่อนักศึกษา เท่ากับ 4.26 คะแนน ซึ่งมากกว่า
หัวข้ออ่ืน 
3. การประเมินการใช้หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารโดย
ผู้สําเร็จการศึกษา 

จากการส่งแบบสอบถามไปยังผู้ส าเร็จการศึกษาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขา
วิทยาศาสตร์เทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล
สงคราม จ านวน 27 คน มีผู้ส่งแบบสอบถามกลับจ านวน 27 คน  คิดเป็นร้อยละ 100  ผู้ตอบแบบถาม
เป็นเพศชายจ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 4 เพศหญิงจ านวน 26  คน คิดเป็นร้อยละ 96  

ผลการประเมินความคิดเห็นที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตรซึ่งมีการประเมิน 8 ด้าน คือ ด้านหลักสูตร 
ด้านกระบวนการคัดเลือกนักศึกษา ด้านการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา ด้านอาจารย์ผู้สอน ด้าน
อาจารย์ที่ปรึกษา  ด้านการจัดการเรียนการสอน  ด้านการวัดและประเมินผลและด้านสิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู้ ได้พัฒนาคุณลักษณะของนักศึกษา มีคะแนนเฉลี่ยและความหมายในแต่ละหัวข้อการประเมิน 
แสดงดังตาราง ข5 
ตารางที่ ข5 คะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจของผู้ใช้หลักสูตรต่อคุณภาพและการจัดการศึกษาหลักสูตรฯ 

รายการ 
คะแนน 
เฉลี่ย 

ความ 
หมาย 

1. หลักสูตร 
(1) การจัดการศึกษาสอดคล้องกับปรัชญาและวัตถุประสงคข์องหลักสูตร 4.11 มาก 
(2) มีการจัดแผนการเรียนแต่ละปีการศึกษาเปน็ไปตามแผนการศึกษาตลอดหลักสูตร 3.89 มาก 
(3) มีปฏิทินการศึกษาและโปรแกรมการศึกษาแต่ละภาคการศึกษาอย่างชัดเจน 3.93 มาก 
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รายการ 
คะแนน 
เฉลี่ย 

ความ 
หมาย 

(4) หลักสูตรมีความทันสมัยสอดคล้องกับศาสตร์ในสาขาวิชาและความต้องการของตลาดแรงงาน 3.96 มาก 
(5) วิชาเรียนมกีารเสริมทกัษะในศตวรรษที่ 21 4.15 มาก 
2. กระบวนการคัดเลือกนักศกึษา 
(1) การก าหนดคุณสมบัติผู้มีสิทธิ์เข้าศึกษามีความเหมาะสม 4.00 มาก 
(2) หลักเกณฑก์ารคัดเลือกเข้าศึกษามีความเหมาะสม 4.04 มาก 
(3) กระบวนการคัดเลือกเข้าศกึษามีความเหมาะสม 4.04 มาก 
3. อาจารย์ผู้สอน 
(1) อาจารย์ในหลักสูตรมีคุณวฒุิและประสบการณ์เหมาะสมกบัรายวิชาที่สอน 4.16 มาก 
2) อาจารยใ์นหลักสูตรสอน เนือ้หา ตรงตามวัตถุประสงค ์โดยใช้วิธีการที่หลากหลาย และเน้นผู้เรียน
เป็นส าคัญ 

4.11 มาก 

(3) อาจารย์ในหลักสูตรสนับสนุนส่งเสริมให้นักศึกษาเรียนรู้ และพัฒนาตนเองอย่างสม่ าเสมอ 4.22 มาก 
(4) อาจารย์เป็นผู้มีคุณธรรม และจิตส านึกในความเป็นครู 4.48 มาก 
4. อาจารยท์ี่ปรึกษา 
(1) ได้รับความสะดวกในการตดิต่อกับอาจารยท์ี่ปรกึษา 4.52 มากที่สุด 

(2) ช่องทางติดต่อกับอาจารยท์ี่ปรกึษามีเพียงพอ 4.41 มาก 
(3) อาจารย์ที่ปรึกษาให้ค าปรึกษาเรื่องการลงทะเบียนเรียน การเรียน การใช้ชีวิตระหว่างเรียน 4.52 มากที่สุด 
(4) อาจารย์ที่ปรึกษาให้ความสนใจติดตามผลการเรยีนของนักศึกษาและช่วยเหลือให้นักศึกษาเรียน
เป็นไปตามระยะเวลาของหลักสูตร 

4.59 มากที่สุด 

(5) อาจารย์ที่ปรึกษาให้ความชว่ยเหลือแก่นักศกึษาในด้านอื่นๆ นอกเหนือจากด้านวิชาการและการ
ใช้ชีวิต 

4.48 มาก 

5. การจัดการเรียนการสอน 
(1) การจัดการเรียนการสอนสอดคล้องกับลกัษณะวิชาและวัตถุประสงคก์ารเรียนรู้
 4.30 มาก 

(2) การใช้สื่อประกอบการสอนอย่างเหมาะสม 4.00 มาก 
(3) วิธีการสอนส่งเสริมให้นักศกึษาได้ประยุกตแ์นวคิดศาสตร์ทางวิชาชพีและ/หรอืศาสตร์ทีเ่กี่ยวข้อง
ในการพัฒนาการเรียนรู้ 

4.04 มาก 

(4) มีการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศประกอบการเรียนการสอน 4.04 มาก 

(5) มีการจดการเรียนการสอนที่ส่งเสริมทักษะศตวรรษที่ 21 4.11 มาก 
(6) มีการจัดสอนซ่อมเสริมส าหรับนักศึกษาที่มีปัญหาทางการเรียน 4.19 มาก 
6. การวัดและประเมินผล 
(1) วิธีการวดัประเมินผลสอดคล้องกับวตัถุประสงค์ และกิจกรรมการเรียนการสอน 4.04 มาก 
(2) การวัดและประเมินผลเป็นไปตามระเบียบกฎเกณฑ์ และข้อตกลง ที่ก าหนดไว้ล่วงหน้า 4.19 มาก 
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รายการ 
คะแนน 
เฉลี่ย 

ความ 
หมาย 

(3) การวัดและประเมินผลมีประสิทธิภาพและยุติธรรม 4.15 มาก 
8. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
(1) ห้องเรียนมอีุปกรณ์เหมาะสม เอื้อต่อการเรียนรู้ และเพียงพอต่อนกัศึกษา 4.69 มากที่สุด 
(2) ห้องปฏิบัตกิารมีอุปกรณ์เหมาะสม เอื้อตอ่การเรียนรู้ และเพียงพอต่อนักศึกษา 4.46 มาก 
(3) ระบบบริการสารสนเทศเหมาะสม เอื้อต่อการเรียนรู้และเพียงพอต่อนักศึกษา 4.42 มาก 
(4) ห้องสมุดเหมาะสม เอื้อต่อการเรียนรู้ และเพียงพอต่อนกัศึกษา 4.31 มาก 
(5) สนามกีฬา ที่ออกก าลังกาย ที่นั่งอ่านหนังสอืเหมาะสมเอื้อต่อการเรียนรู้และเพียงพอต่อนกัศึกษา 4.54 มาก 
(6) หนังสือต ารา มีความเพียงพอและมีคุณภาพ ทันสมัยส่งเสริมการเรียนรู้ 4.46 มาก 
(7) สภาพแวดล้อมภายในห้องเรียนโดยรวม (เช่น ความสะอาด แสง อากาศถา่ยเท เป็นต้น) 4.46 มาก 
(8) สภาพแวดล้อมภายนอกหอ้งเรียนโดยรวม (เช่น ความสะอาด ความสงบรม่รื่น เป็นต้น) 4.35 มาก 

หมายเหตุ : ความหมายของค่าเฉลี่ยมีเกณฑ์ดังน้ี 
คะแนน  4.50 – 5.00 หมายถึง มีความคิดเห็นในหัวข้อที่ประเมินมากที่สุด 

3.50 – 4.49 หมายถึง มีความคิดเห็นในหัวข้อที่ประเมินมาก 
2.50 – 3.49 หมายถึง มีความคิดเห็นในหัวข้อที่ประเมินปานกลาง 
1.50 – 2.49 หมายถึง มีความคิดเห็นในหัวขอ้ที่ประเมินน้อย 
1.00 – 1.49 หมายถึง มีความคิดเห็นในหัวข้อที่ประเมินน้อยที่สุด 

จากตารางที่ ข5 วิเคราะห์การใช้หลักสูตรของผู้ส าเร็จการศึกษาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ไดผ้ลการประเมินในแต่ละด้าน ดังนี ้

ด้านหลักสูตร ผู้ส าเร็จการศึกษามีความเห็นว่าวิชาเรียนมีการเสริมทักษะในศตวรรษที่ 21 และ
การจัดการศึกษาสอดคล้องกับปรัชญาและวัตถุประสงค์ของหลักสูตร มีความพึงพอใจที่ระดับคะแนนเฉลี่ย 
4.15 และ 4.11 คะแนน ตามล าดับ อยู่ในระดับมาก  

ด้านกระบวนการคัดเลือกนักศึกษา พบว่า ผู้ส าเร็จการศึกษาที่ก าลังใช้หลักสูตรมีความพึงพอใจ
ในหัวข้อก าหนดคุณสมบัติผู้มีสิทธิ์เข้าศึกษา มีความเหมาะสม หลักเกณฑ์การคัดเลือกเข้าศึกษา มีความ
เหมาะสม และกระบวนการคัดเลือกเข้าศึกษา มีความเหมาะสม อยู่ในระดับมาก โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย 
4.00 4.04 และ 4.04 คะแนน ตามล าดับ 

ด้านอาจารย์ผู้สอน ผู้ส าเร็จการศึกษามีความพึงพอใจในหัวข้ออาจารย์เป็นผู้มีคุณธรรมและ
จิตส านึกในความเป็นครู อาจารย์สนับสนุนส่งเสริมให้นักศึกษาเรียนรู้และพัฒนาตนเองอย่างสม่ าเสมอ 
อาจารย์ในหลักสูตรมีคุณวุฒิและประสบการณ์เหมาะสมกับรายวิชาที่สอน และอาจารย์สอนเนื้อหาตรง
ตามวัตถุประสงค์ โดยใช้วิธีการที่หลากหลายและเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยเป็น 4.48 
4.22  4.16 และ 4.11 ตามล าดับ 
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ด้านอาจารย์ที่ปรึกษา พบว่า ผู้ส าเร็จการศึกษามีความพึงพอใจในหัวข้ออาจารย์ที่ปรึกษาให้
ความสนใจติดตาม ผลการเรียนของนักศึกษาและช่วยเหลือให้นักศึกษาเรียนเป็นไปตามระยะเวลาของ
หลักสูตร มีช่องทาง/ความสะดวกในการติดต่อกับอาจารย์ที่ปรึกษา อาจารย์ที่ปรึกษาให้ค าปรึกษาเรื่อง
การลงทะเบียนเรียน การเรียน การใช้ชีวิตระหว่างเรียน อยู่ในระดับมากที่สุดโดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย 4.59 
4.52  และ 4.52 ตามล าดับ 

ด้านการจัดการเรียนการสอน ผู้ส าเร็จการศึกษามีความพึงพอใจในทุกหัวข้อในระดับมาก โดย
การจัดการเรียนการสอนสอดคล้องกับลักษณะวิชาและวัตถุประสงค์การเรียนรู้  อยู่ในระดับมาก มีค่า
คะแนนเฉลี่ยเป็น 4.30 

ด้านการวัดผลและประเมินผล พบว่า ผู้ส าเร็จการศึกษามีความพึงพอใจในหัวข้อการวัดและ
ประเมินผลเป็นไปตามระเบียบกฎเกณฑ์ และข้อตกลงที่ก าหนดไว้ล่วงหน้า การวัดและประเมินผลมี
ประสิทธิภาพและยุติธรรม และวิธีการวัดประเมินผลสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ และกิจกรรมการเรียนการ
สอน อยู่ในระดับมาก มีค่าคะแนนเฉลี่ยเป็น 4.19 4.15 และ 4.04 ตามล าดับ 
 ด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ พบว่า ผู้ส าเร็จการศึกษามีความพึงพอใจในหัวข้อห้องเรียนมีอุปกรณ์
เหมาะสม เอื้อต่อการเรียนรู้ และเพียงพอต่อนักศึกษา และสนามกีฬา ที่ออกก าลังกาย ที่นั่งอ่านหนังสือ
เหมาะสมเอื้อต่อการเรียนรู้ และเพียงพอต่อนักศึกษา อยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าคะแนนเฉลี่ยเป็น 4.69  
และ 4.54 ตามล าดับ 
 
4. การประเมินการใช้หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร โดย
ผู้ใช้บัณฑิต 

 จากการส ารวจความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต หลักสูตรสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี การ
อาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม จ านวน 9 คน มีผู้ใช้
บัณฑิตตอบแบบสอบถามกลับ จ านวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 100 พบว่า บัณฑิตผู้ส าเร็จการศึกษาจาก
หลักสูตร 9 คน ท างานในหน่วยงานราชการ จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 23 และท างานในองค์กรเอกชน 
จ านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 77 โดยผู้ให้ข้อมูลเป็นผู้จัดการ จ านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 89  เป็นรอง
ผู้จัดการ จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 11 เมื่อสอบถามผู้ใช้บัณฑิตถึงนโยบายแรกในการพิจารณารับ
พนักงานเข้าท างาน พบว่า สาขาวิชาที่ส าเร็จการศึกษา เป็นนโยบายที่มีผู้เลือกมากที่สุดคิด รองลงมาคือ 
บุคลิกภาพ และความสามารถพิเศษ คิดเป็นร้อยละ 56 33 และ 11 ตามล าดับ 

ผลการประเมินความพึงพอใจเกี่ยวกับคุณลักษณะของบัณฑิต โดยแสดงคะแนนเฉลี่ยและระดับ
ความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตต่อลักษณะของบัณฑิตตามเกณฑ์มาตรฐานผลการเรียนรู้ของหลักสูตรในแต่
ละหัวข้อการประเมิน (แสดงในตารางที่ ข6) พบว่า ผู้ใช้บัณฑิตมีความพึงพอใจต่อบัณฑิตในด้านมีวินัยและ
ความรับผิดชอบต่อตนเอง วิชาชีพและสังคม, วางตัวและแสดงความคิดเห็นได้เหมาะสมกับบทบาท หน้าที่
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และความรับผิดชอบ และสามารถสรุปประเด็นและสื่อสารทั้งการพูดและการเขียนรู้จักเลือกและใช้
รูปแบบของการน าเสนอที่เหมาะสมส าหรับเรื่องและผู้ฟังที่แตกต่างกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ ในระดับ
มากที่สุด โดยมีคะแนนเฉลี่ย 5.00, 4.77 และ 4.55 ตามล าดับ 
 
ตารางที่ ข6 คะแนนเฉลี่ยและระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตต่อลักษณะของบัณฑิตตามเกณฑ ์
                มาตรฐานผลการเรียนรู้ของหลักสูตร 

หัวขอ้ประเมิน 
ค่าเฉลี่ย
ความพึง
พอใจ 

ระดับ 
ความพึง
พอใจ 

1.  ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1)  มีจิตส านึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 4.00 มาก 
2) แสดงออกอย่างสม่ าเสมอถึงความซื่อสัตย์สุจริต 4.22 มาก 
3) มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเอง วิชาชีพและสังคม 5.00 มากที่สุด 
4) มีภาวะความเป็นผู้น าและผู้ตาม สามารถท างานเป็นทีม 4.77 มาก 
5) เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 4.44 มาก 

2. ด้านความรูค้วามสามารถทางด้านวิชาการ 
1) มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการและทฤษฎีที่สัมพันธ์กันในสาขาวิชา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ 
3.88 มาก 

2) มีความสามารถในการสืบค้นและติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการอย่างต่อเนื่อง 3.77 มาก 

3) มีความรู้ในการบูรณาการองค์ความรู้ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
กับความรู้ในศาสตร์อื่นที่เกี่ยวข้อง 

3.88 มาก 

4) ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ ข้อก าหนดทางวิชาการ ซึ่งมีการปรับเปลี่ยน
ตามกาลเวลาเพื่อตอบสนองต่อสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป 

3.55 มาก 

3. ด้านทักษะทางปัญญา 
1) มีความสามารถในการค้นหาข้อเท็จจริง ท าความเข้าใจและประเมินข้อมูลสารสนเทศ 

แนวคิดและหลักฐานใหม่ๆ จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และใช้ข้อมูลที่ได้ในการแก้ไขปัญหา
หรืองานอื่นๆ ได้ด้วยตนเอง 

3.88 มาก 

2) สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์ โดย
สามารถเชื่อมโยงความรู้ทางทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ประสบการณ์ในภาคปฏิบัติและผลกระทบที่
ตามมาจากการตัดสินใจนั้น 

3.88 มาก 

3) มีทักษะปฏิบัติจากเนื้อหาสาระของสาขาวิชาและการท าวิจัย 3.88 มาก 

4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
1) วางตัวและแสดงความคิดเห็นได้เหมาะสมกับบทบาท หน้าที่และความรับผิดชอบ 4.77 มากที่สุด 
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หัวขอ้ประเมิน 
ค่าเฉลี่ย
ความพึง
พอใจ 

ระดับ 
ความพึง
พอใจ 

2) สามารถปรับตัวและท างานร่วมกับผู้อื่นทั้งในฐานะผู้น าและสมาชิกกลุ่มได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

4.00 มาก 

3) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมายทั้งงานรายบุคคลและงานส่วนรวม 3.66 มาก 
4) สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรู้และพัฒนาตนเองและวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 3.66 มาก 

5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ที่ เกี่ยวข้อง มาใช้ในการวิเคราะห์ 
แปลความหมาย และเสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์ 

3.77 มาก 

2) สามารถสรุปประเด็นและสื่อสารทั้งการพูดและการเขียนรู้จักเลือกและใช้รูปแบบของการ
น าเสนอที่เหมาะสมส าหรับเรื่องและผู้ฟังที่แตกต่างกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

4.55 มากที่สุด 

3) สามารถระบุ เข้าถึง และคัดเลือกแหล่งข้อมูลความรู้ที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร จากแหล่งข้อมูลสารสนเทศทั้งในระดับชาติและนานาชาติ  

3.22 มาก 

4) มีวิจารณญาณในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารที่เหมาะสม และใช้อย่างสม่ าเสมอ  
เพื่อการรวบรวมข้อมูล แปลความหมาย และสื่อสารข้อมูลข่าวสารและแนวความคิด 

3.44 มาก 

5) สามารถใช้คอมพิวเตอร์ในการจัดการกับข้อมูลต่างๆ อย่างเหมาะสม 3.66 มาก 
6) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณ์โลก โดยใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 
4.00 มาก 

7) สามารถใช้ภาษาไทยอย่างถูกต้อง และภาษาอังกฤษในระดับใช้งานได้และเหมาะสม 4.00 มาก 

หมายเหตุ : ความหมายของค่าเฉลี่ยมีเกณฑ์ดังน้ี 
คะแนน  4.50 – 5.00 หมายถึง มีความคิดเห็นในหัวขอ้ที่ประเมินมากที่สุด 

3.50 – 4.49 หมายถึง มีความคิดเห็นในหัวข้อที่ประเมินมาก 
2.50 – 3.49 หมายถึง มีความคิดเห็นในหัวข้อที่ประเมินปานกลาง 
1.50 – 2.49 หมายถึง มีความคิดเห็นในหัวข้อที่ประเมินน้อย 
1.00 – 1.49 หมายถึง มีความคิดเห็นในหัวข้อที่ประเมินน้อยที่สุด 

5. การสํารวจความต้องการเข้าศึกษาต่อในชุดวิชา (Modul) ของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ได้ส ารวจความต้องการใช้หลักสูตรโมดูล 
(module) จากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียจากกลุ่มนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 6 นักศึกษาในระดับ ปวช. และ
ผู้ประกอบการ SMEs  ผลการส ารวจความต้องการศึกษาต่อในชุดวิชา (Module) แสดงดังตารางที่ ข7
ดังต่อไปนี ้
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 จากผลการส ารวจความต้องการศึกษาต่อในหลักสูตรชุดวิชา (Module)  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร  โดยใช้กลุ่มตัวอย่าง คือ กลุ่มนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 6 จากโรงเรียนใน
จังหวัดพิษณุโลก สุโขทัย และพิจิตร  กลุ่มนักศึกษาในระดับ ปวช. และกลุ่มผู้ประกอบการ SMEs ทั้งหมด
จ านวน 100 คน พบว่า กลุ่มตัวอย่างของผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศชาย ร้อยละ 42 เพศหญิง ร้อยละ 
58 มีอายุต่ ากว่า 20 ปี คิดเป็นร้อยละ 89  อายุระหว่าง 31-40 ปี คิดเป็นร้อยละ 3  อายุระหว่าง 41-50 
ปี คิดเป็นร้อยละ 5 และอายุมากกว่า 50 ปี คิดเป็นร้อยละ 3  ซึ่งสถานภาพของผู้ตอบแบบสอบถามเป็น
นักเรียน ร้อยละ 49  นักศึกษา ร้อยละ 27  กลุ่มชุมชน ร้อยละ 11  กลุ่มวิสาหกิจ  ร้อยละ 5  
ผู้ประกอบการ SMEs ร้อยละ 3 และอื่นๆ ได้แก่ ครู ร้อยละ 5 โดยผู้ตอบแบบสอบถามมีภูมิล าเนาอยู่ใน
จังหวัดพิษณุโลก ร้อยละ 54  จังหวัดพิจิตร ร้อยละ 32  จังหวัดสุโขทัย ร้อยละ 8  และอื่นๆ ได้แก่ จังหวัด
ลพบุรี ร้อยละ 5 
 
ตารางที่ ข7 รอ้ยละปัจจัยทีม่ีผลต่อความต้องการเข้าศึกษาต่อในชุดวิชา (Module) ของสาขาวชิา 
                วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

ข้อมูลแบบสอบถาม ร้อยละ 
1. เพศ ชาย 42.00 
 หญิง 58.00 
2. อายุ ต่ ากว่า 20 ป ี 89.00 
 ระหว่าง 21 - 30 ป ี 0.00 
 ระหว่าง 31 - 40 ป ี 3.00 
 ระหว่าง 41 - 50 ป ี 5.00 

 มากกว่า 50 ป ี 3.00 
3. สถานภาพ นักเรียน 49.00 
 นักศึกษา 27.00 
 กลุ่มชุมชน 11.00 
 กลุ่มวิสาหกิจ 5.00 
 ผู้ประกอบการ SMEs 3.00 
 อื่นๆ ............ 5.00 
4. จังหวัดภูมิล าเนาเดิม พิษณุโลก 54.00 
 พิจิตร 32.00 
 สุโขทัย 8.00 
 อื่นๆ .... 5.00 
5. ท่านสนใจที่จะศึกษาต่อหลักสูตรประกาศนียบัตรที่ สนใจ 73.00 
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ข้อมูลแบบสอบถาม ร้อยละ 
สามารถเทียบโอนเพื่อรับปริญญาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร หรือไม่ 

  

 ไม่สนใจ 27.00 
6. ท่านสนใจหลักสูตรประกาศนียบัตรที่สามารถเทียบ
โอนเพื่อรับปริญญาได้ ในหลักสูตรใด (ตอบได้มากกว่า 
1 ชุดวิชา) 

ชุ ด วิ ช า  1 : ก าร เป็ น ผู้ ป ระกอบการธุ รกิ จ
เครื่องดื่ม  

79.45 

 ชุดวิชา 2 : การสร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ผักและ
ผลไม ้

91.78 

 ชุดวิชา 3 : นวัตกรรมอาหารเพื่อผู้สูงวัย 84.93 

 
 จากการสอบถามความสนใจในการศึกษาต่อในหลักสูตรโมดูล  พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามสนใจ
ศึกษาต่อในหลักสูตรโมดูลคิดเป็นร้อยละ 73 และไม่สนใจศึกษาต่อที่ร้อยละ 27  โดยผู้ตอบแบบสอบถาม
สนใจที่ศึกษาต่อในชุดวิชา การสร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ มากที่สุดที่ร้อยละ 88.89  รองลงมา
ได้แก่ ชุดวิชา นวัตกรรมอาหารเพื่อผู้สูงวัย และชุดวิชา  การเป็นผู้ประกอบการเครื่องดื่มที่ร้อยละ 84.93 
และ 79.45 ตามล าดับ   
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ตอนที่ 2 ตัวอย่างแบบสอบถาม 
แบบสํารวจความต้องการศกึษาต่อระดับปริญญาตรีหลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร 
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

 
คําชี้แจง แบบส ารวจฉบับนี้จัดท าขึ้นโดยมีวัตถุประสงค์เพื่อส ารวจความต้องการศึกษาต่อหลักสูตรวิทยา
ศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม เพื่อน า
ข้อมูลมาประกอบการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้นตรงตามมาตรฐานของ
ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา และสอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงาน 
 
ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
ค าชี้แจง โปรดท าเครื่องหมาย √ ใน ( ) และกรอกข้อความลงในช่องว่างให้ตรงกับความเป็นจริง 
1. เพศ ( ) ชาย    ( ) หญิง 
2. อายุ ( ) 17 - 19 ปี   ( ) 20 - 22 ปี  

( ) 23 - 25 ปี   ( ) มากกว่า 25 ป ี
3. จังหวัดภูมิล าเนาเดิม………………………………….………………………………….………… 
4. ท่านสนใจที่จะศึกษาต่อระดับปริญญาตรี หรือไม่  

( ) สนใจ     ( ) ไม่สนใจ  
5. ถ้าท่านสนใจที่จะศึกษาต่อระดับปริญญาตรี หลักสูตรทีค่าดว่าจะศึกษาต่อ 

( ) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
( ) หลักสูตรอื่นที่ไม่ใช่วิทยาศาสตรบัณฑติ  

6. ท่านสนใจที่จะศึกษาต่อในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร หรือไม่ 

( ) สนใจ 
( ) ยังไมส่นใจ เนื่องจาก……………………………………………………… 
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ตอนที่ 2 ปัจจยัในการเลือกศกึษาต่อระดับปริญญาตร ี
ท่านคิดว่าปัจจัยต่อไปน้ีมีอิทธิพลต่อการตัดสนิใจเลือกศึกษาต่อระดับปริญญาตรีมากนอ้ยเพียงใด โปรดท า
เครื่องหมาย √ ในช่องระดับความคิดเห็นตามความคิดเห็นของท่านมากที่สุด 

ปัจจัยในการเลือกศึกษาต่อ 
ระดับความคิดเห็น (ร้อยละ) 

มาก
ที่สุด 

มาก 
ปาน
กลาง 

น้อย 
น้อย
ที่สุด 

1.ค่าใช้จ่ายตลอดหลักสูตร      
2.มีโครงการกู้ยืมเงินจากกองทุนเงินให้กู้ยืมเพื่อการศึกษา (กยศ.)      
3.หลักสูตรมีความทันสมัย มีชื่อเสียงเป็นที่ยอมรับในด้านวิชาการ สอดคล้องกับ
ตลาดแรงงาน และสามารถศึกษาต่อในระดับที่สูงขึ้นได้       

4.หลักสูตรมีการจัดกิจกรรมเสริมทักษะทางวิชาการ วิชาชีพ การฝึกงาน  และ
การศึกษา ดูงานนอกสถานที่ 

     

5.หลักสูตรมีการน าความรู้ทางวิชาการไปเผยแพร่ช่วยเหลือชุมชนในท้องถิ่น      
6.หลักสูตรมีการสนับสนุนทุนการเสนอผลงานทางวิชาการแก่นักศึกษา      

7.บัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเป็นที่ต้องการของ
ตลาดแรงงาน 

     

8.สามารถน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพหรือประกอบอาชีพ
อิสระ เพื่อสร้างรายได้ด้วยตนเองในอนาคตได้ 

     

9.หลักสูตรที่เรียนเหมาะสมกับสติปัญญาความถนัดและความสามารถ      
10.หลักสูตรมีอุปกรณ์ เครื่องมือ และห้องปฏิบัติการที่เพียงพอ ทันสมัย และ
พร้อมส าหรับการเรียนการสอนและการวิจัย 

     

11.คณาจารย์มีความรู้ความเชี่ยวชาญในวิชาการเฉพาะทาง และมีชื่อเสียงเป็น
ที่ยอมรับในวงการศึกษา      
12.คณาจารย์มีวุฒิปริญญาเอกจ านวนมาก      
13.ความมีชื่อเสียงของมหาวิทยาลัย      
14.ความสะดวกในการเดินทางมาเรียน      
15.การบริการและจัดสวัสดิการที่ดีส าหรับนักศึกษา      
16.มีแหล่งศึกษาค้นคว้าข้อมูลโดยใช้เทคโนโลยีที่ทันสมัย      
17.มหาวิทยาลัยอยู่ใน/ใกล้เคียงกับภูมิล าเนาของตัวเอง      
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ชุดที่......... 
แบบสอบถามความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีต่อคุณภาพหลักสูตรและการจัดการศึกษา 

ระดับบัณฑิตศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
(นักศึกษาระดับปริญญาตรี) 

คําชี้แจง 
แบบสอบถามมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีต่อคุณภาพหลักสูตร การจัดการศึกษาซึ่ง

รวมถึงการจัดสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของนักศึกษาระดับปริญญาตรี ขอความอนุเคราะห์ผู้ตอบแบบสอบถาม โปรดตอบ
ตามความเป็นจริง ทั้งนี้ การวิเคราะห์ข้อมูลจะวิเคราะห์ในภาพรวม ซึ่งไม่มีผลกระทบต่อผู้ตอบแบบสอบถาม ข้อมูลที่ได้
จะเป็นประโยชน์อย่างยิ่งต่อการพัฒนาคุณภาพหลักสูตร 
 แบบสอบถามมีทั้งหมด 4 ตอน 
  ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
  ตอนที่ 2 ความพึงพอใจต่อคุณภาพหลักสูตร 

ตอนที่ 3 ข้อร้องเรียนที่เสนอต่อหลักสูตร 
  ตอนที่ 4 ข้อเสนอแนะอื่นๆ 
ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
ค าชี้แจง โปรดท าเครื่องหมาย  หรือเติมข้อความลงในช่องว่างที่ตรงกับความจริงมากที่สุด 

 1. ข้อมูลเบื้องต้นของนักศึกษา 

   1.1 เพศ 

     1)  ชาย      2)  หญิง 

   1.2 ชั้นปี…………………. 

  1.3 ปีการศึกษา...........2562............ปีที่เข้าศึกษา............................................................................ 

ตอนที่ 2 ความพึงพอใจต่อคุณภาพหลักสูตร 
ค าชี้แจง โปรดท าเครื่องหมาย  ลงในช่องที่ตรงกับระดับความพึงพอใจของท่านที่มีต่อคุณภาพหลักสูตร 

5  หมายถึง  ความพึงพอใจต่อคุณภาพหลักสูตรในระดับมากที่สุด  
4  หมายถึง  ความพึงพอใจต่อคุณภาพหลักสูตรในระดับมาก 
3  หมายถึง  ความพึงพอใจต่อคุณภาพหลักสูตรในระดับปานกลาง  
2  หมายถึง  ความพึงพอใจต่อคุณภาพหลักสูตรในระดับน้อย 
1  หมายถึง  ความพึงพอใจต่อคุณภาพหลักสูตรในระดับน้อยที่สุด 

รายการ 
 

ระดับความพึงพอใจ 

มาก
ท่ีสุด 
5 

มาก 
4 

ปาน
กลาง 

3 

น้อย 
2 

น้อย
ท่ีสุด 
1 

1. หลักสูตร 

(1) การจัดการศึกษาสอดคล้องกับปรัชญาและ 
วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
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รายการ 
 

ระดับความพึงพอใจ 

มาก
ท่ีสุด 
5 

มาก 
4 

ปาน
กลาง 

3 

น้อย 
2 

น้อย
ท่ีสุด 
1 

(2) มีการจัดแผนการเรียนแต่ละปีการศึกษาเป็นไปตามแผนการศึกษาตลอด
หลักสูตร 

     

(3) มีปฏิทินการศึกษาและโปรแกรมการศึกษาแต่ละภาค 
การศึกษาอย่างชัดเจน 

     

(4) หลักสูตรมีความทันสมัยสอดคล้องกับศาสตร์ในสาขาวิชาและความต้องการ
ของตลาดแรงงาน  

     

(5) วิชาเรียนมีการเสริมทักษะในศตวรรษที่ 21       

2. กระบวนการคัดเลือกนักศึกษา  

(1) การก าหนดคุณสมบัติผู้มีสิทธิ์เข้าศึกษา มีความ 
เหมาะสม 

     

(2) หลักเกณฑ์การคัดเลือกเข้าศึกษา มีความเหมาะสม      

(3) กระบวนการคัดเลือกเข้าศึกษา มีความเหมาะสม       

3. การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา  

     (1) มีการจัดกิจกรรมหรือกระบวนการเตรียมความพร้อมให้นักศึกษาก่อนเข้า
ศึกษา (เฉพาะนักศึกษา ปีที่ 1 ) อาทิ การปฐมนิเทศนักศึกษา การอบรมให้
ความรู้ก่อนเข้าศึกษาเพื่อปรับพื้นฐานความรู้ได้อย่างเหมาะสม 

     

(2) รูปแบบการจัดกิจกรรมเตรียมความพร้อมให้นักศึกษา มีความเหมาะสม        

(3)  นักศึกษาสามารถน าความรู้ที่ได้จากกิจกรรมเตรียมความพร้อมไปใช้ได้เป็น
อย่างดีในการเรียนในชั้นเรียน 

     

4. อาจารย์ผู้สอน 

(1) อาจารย์ในหลักสูตรมีคุณวุฒิและประสบการณ์เหมาะสมกับรายวิชาที่สอน      

(2) อาจารย์ในหลักสูตรสอน เนื้อหา ตรงตามวัตถุประสงค์ โดยใช้วิธีการที่
หลากหลาย และเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ  

     

(3) อาจารย์ในหลักสูตรสนับสนุนส่งเสริมให้นักศึกษาเรียนรู้ และพัฒนาตนเอง
อย่างสม่ าเสมอ 

     

(4) อาจารย์เป็นผู้มีคุณธรรม และจิตส านึกในความเป็นครู      

5. อาจารย์ที่ปรึกษา       

ช่องทาง/ความสะดวกในการติดต่อกับอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และ การ
ค้นคว้าอิสระ   

     

อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระมีความรู้ความสามารถ ในการ
แนะน าการทาวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระ    
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รายการ 
 

ระดับความพึงพอใจ 

มาก
ท่ีสุด 
5 

มาก 
4 

ปาน
กลาง 

3 

น้อย 
2 

น้อย
ท่ีสุด 
1 

อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระมีเวลาเพียงพอในการให้
ค าปรึกษา   

     

อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระให้ความสนใจ ติดตาม ผลการ
ท าวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระของนักศึกษาอย่างสม่ าเสมอ   

     

อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์และการค้นคว้าอิสระให้ความช่วยเหลือ  อื่นๆหรือ
ถ่ายทอดประสบการณ์ด้านการวิจัยและสร้างสรรค์แก่นักศึกษา ตลอดจนรับฟัง
ความคิดเห็นและช่วยแก้ไขปัญหาต่างๆ   

     

6. การจัดการเรียนการสอน 

(1) การจัดการเรียนการสอนสอดคล้องกับลักษณะวิชาและวัตถุประสงค์การ
เรียนรู้ 

     

(2) การใช้สื่อประกอบการสอนอย่างเหมาะสม      

(3) วิธีการสอนส่งเสริมให้นักศึกษาได้ประยุกต์แนวคิดศาสตร์ทางวิชาชีพ
และ/หรือศาสตร์ที่เกี่ยวข้องในการพัฒนาการเรียนรู้ 

     

(4) มีการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศประกอบการเรียนการสอน      

(5) มีการจัดการเรียนการสอนที่ส่งเสริมทักษะศตวรรษที่ 21      

(6) มีการจัดสอนซ่อมเสริมส าหรับนักศึกษาที่มีปัญหาทางการเรียน      

7. การวัดและประเมินผล 

(1) วิธีการวัดประเมินผลสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ และกิจกรรมการเรียน
การสอน 

     

(2) การวัดและประเมินผลเป็นไปตามระเบียบกฎเกณฑ์ และข้อตกลง ที่
ก าหนดไว้ล่วงหน้า 

     

(3) การวัดและประเมินผลมีประสิทธิภาพและยุติธรรม      

8. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

(1) ห้องเรียนมีอุปกรณ์เหมาะสม เอื้อต่อการเรียนรู้ และเพียงพอต่อ
นักศึกษา 

     

(2) ห้องปฏิบัติการมีอุปกรณ์เหมาะสม เอื้อต่อการเรียนรู้ และเพียงพอต่อ
นักศึกษา 

     

(3) ระบบบริการสารสนเทศเหมาะสม เอื้อต่อการเรียนรู ้
และเพียงพอต่อนักศึกษา 

     

(4) ห้องสมุดเหมาะสม เอื้อต่อการเรียนรู้ และเพียงพอต่อนักศึกษา      

(5) สนามกีฬา ที่ออกก าลังกาย ที่นั่งอ่านหนังสือเหมาะสม เอื้อต่อการเรียนรู้      
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รายการ 
 

ระดับความพึงพอใจ 

มาก
ท่ีสุด 
5 

มาก 
4 

ปาน
กลาง 

3 

น้อย 
2 

น้อย
ท่ีสุด 
1 

และเพียงพอต่อนักศึกษา 

(6) หนังสือต ารา มีความเพียงพอและมีคุณภาพ ทันสมัยส่งเสริมการเรียนรู้      

(7) สภาพแวดล้อมภายในห้องเรียนโดยรวม (เช่น ความสะอาด แสง อากาศ
ถ่ายเท เป็นต้น)  

     

(8) สภาพแวดล้อมภายนอกห้องเรียนโดยรวม (เช่น ความสะอาด ความสงบ
ร่มรื่น เป็นต้น)  

     

 
ตอนที่ 3  ข้อร้องเรียนของนักศึกษา 
  ท่านมีข้อร้องเรียนเสนอต่อหลักสูตรหรือไม่ (ข้อร้องเรียน หมายถึง ข้อเสนอแนะ/ข้อคิดเห็น/หรือปัญหาที่
นักศึกษาได้รับผลกระทบจากการดําเนินงานของหลักสูตรในประเด็น 1-8 ข้างต้น) 
    มี  ระบุเรือ่งร้องเรียน............................................................................................    
หลักสูตรจัดการอย่างไรกับข้อร้องเรียนของท่าน....................................................................................... 

หัวขอ้ประเมิน 
ระดับความพึงพอใจ 

ข้อเสนอแนะอืน่ ๆ(ระบุ) 
5 4 3 2 1 

  ผลการจัดการต่อข้อร้องเรยีนของ
นักศึกษา   

                 

    ไม่มี    
       
ตอนที่ 4 ข้อเสนอแนะอื่นๆ 
……………………………………………………………………………………………………………………………………..……………
…………………………..………………………………………………………………………………………………………..………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
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แบบสอบถาม 
ความคิดเห็นของผู้ใช้บัณฑิตเกี่ยวกับลักษณะของบัณฑิตตามเกณฑ์มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม  ปีการศึกษา 2561 

 
คําชี้แจง    

แบบสอบถามฉบับนี้จัดท าขึ้นเพื่อสอบถามถึงความพึงพอใจของนายจ้าง ผู้ประกอบการ ที่มีต่อบัณฑิตจาก
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม อันจะเป็นผลสะท้อนกลับให้ทางมหาวิทยาลัยได้แก้ไข ปรับปรุง และพัฒนาการจัดการ
เรียนการสอนของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามต่อไปในอนาคต จึงใคร่ขอความร่วมมือท่านสละเวลาอันมีค่ายิ่งตอบ
ค าถามให้ครบถ้วน และตรงตามความเป็นจริงมากที่สุด 

แบบสอบถามฉบับนี้มี 7 ตอน คือ 
 ตอนที่ 1   ข้อมูลเบื้องต้น 
 ตอนที่ 2   ความคิดเห็นเกี่ยวกับคุณลักษณะของบัณฑิตที่ท างานอยู่ในหน่วยงานของท่าน   
 ตอนที่ 3   ข้อเสนอแนะอื่นๆ เกี่ยวกับการพัฒนาคุณลักษณะของบัณฑิตท่ีมหาวิทยาลัยควรด าเนินการ 
            ตอนที่ 4   ความคิดเห็นเกี่ยวกับอัตลักษณ์ของบัณฑิต 
            ตอนที่ 5   ความคิดเห็น และข้อเสนอแนะอื่น ๆ เกี่ยวกับอัตลักษณ์ของบัณฑิต 

ตอนที่ 6   ความคิดเห็นเกี่ยวกับทักษะในศตวรรษที่  21 
ตอนที่ 7   ความคิดเห็น และข้อเสนอแนะอื่น ๆ เกี่ยวกับทักษะในศตวรรษที่ 21 

ตอนที่ 1 ข้อมูลเบื้องต้น 
 โปรดท าเครื่องหมาย  ลงใน 􀂁 หน้าข้อความซึ่งตรงตามความเป็นจริง และ/หรือเติมข้อความลงในช่องว่าง
ตามความเหมาะสมในข้อก าหนด 
1. ชื่อบัณฑิต_____________________________________________________________สําเร็จการศึกษาจาก   
คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
2. ลักษณะของหน่วยงาน ชื่อหน่วยงาน______________________________________________________ 

2.1 􀂁 หน่วยงานราชการ           2.2 􀂁 รัฐวิสาหกิจ 
2.3 􀂁 องค์กรเอกชน                 2.4 􀂁 ธุรกิจส่วนตัว  2.5 􀂁 อื่น ๆ (โปรดระบ)ุ________________ 

3. ผู้ให้ข้อมูล ชื่อ-สกุล _____________________________________________________________________ 
 เบอร์โทร________________________________________อีเมล______________________________  
  
 3.1 􀂁 เจ้าของกิจการ  3.2 􀂁 ผู้อ านวยการ   3.3 􀂁 ผู้จัดการ 
 3.4 􀂁 รองผู้จัดการ  3.5 􀂁 หัวหน้าแผนก/ฝ่าย              3.6 􀂁 อื่น ๆ (โปรดระบุ) __________ 

4. สิ่งที่เป็นนโยบายแรกในการพิจารณารับพนักงานของท่าน ได้แก่ 
 

 4.1 􀂁 สถาบันการศึกษา          4.2 􀂁 บุคลิกภาพ               4.3 􀂁 สาขาวิชาที่ส าเร็จการศึกษา 
 4.4 􀂁 ความสามารถพิเศษ           4.5 􀂁 สถานภาพ                4.6 􀂁 อื่น ๆ (โปรดระบุ)__________ 
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5. มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม มีหน้าที่ในการผลิตบัณฑิตเพ่ือรับใช้สังคม จึงอยากทราบว่าหน่วยงานของท่าน
มีความต้องการบัณฑิตในสาขาใด____________________________________________________________
และคุณลักษณะบัณฑิตแบบใด______________________________________________________________ 
 
ตอนที่ 2 ความคิดเห็นเกี่ยวกับคุณลักษณะของบัณฑิต  
คําชี้แจง  โปรดท าเครื่องหมาย  ลงในช่องที่ท่านเห็นว่าตรงกับความคิดเห็น/พฤติกรรมที่แสดงออกของบัณฑิต
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
5 = มากที่สุด       4 = มาก       3 = ปานกลาง          2 = น้อย          1 = น้อยที่สุด 

ความคิดเห็น/พฤติกรรม 

คะแนนการประเมิน 
1 

น้อยที่สุด 
2 

น้อย 
3 

ปาน
กลาง           

4 
มาก 

5 
มาก
ที่สุด        

1.  ด้านคุณธรรมจริยธรรม   
  1.1 มีจิตส านึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ      
  1.2 แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สุจริตอย่างสม่ าเสมอ      
  1.3 มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม       
  1.4 เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆ ขององค์กรและสังคม      
  1.5 เคารพสิทธิและยอมรับความคิดเห็นของผู้อื่น      
2. ด้านความรูค้วามสามารถทางด้านวิชาการตามลักษณะงานในสาขา 
  2 .1 มีความรู้หลักการและทฤษฎีที่ สัมพันธ์กัน ในสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ 
ได้แก่ ความรู้ความเข้าใจด้านเคมีอาหารจุลชีววิทยาทางอาหาร การ
แปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล
และการท าวิจัย      

     

  2.2 มีความรู้ในสาขาวิชาอื่นได้แก่ การบริหารจัดการ การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ เทคโนโลยีการบรรจุ และเทคโนโลยีชีวภาพ ในส่วนที่
เกี่ยวข้อง 

     

  2.3 มีความรู้ในสาขาวิชาอื่นได้แก่ การบริหารจัดการ การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ เทคโนโลยีการบรรจุ และเทคโนโลยีชีวภาพ ในส่วนที่
เกี่ยวข้อง 

     

  2.4 มีความคุ้นเคยกับความก้าวหน้าทางวิชาการในสาขาวิชา รวมถึง
งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการแก้ไขปัญหาและการต่อยอดองค์ความรู้ 

     

  2.5 ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ ข้อก าหนดทาง
วิชาการซึ่ งมีการปรับ เปลี่ ยนตามกาลเวลาเพื่ อตอบสนองต่อ
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ความคิดเห็น/พฤติกรรม 

คะแนนการประเมิน 
1 

น้อยที่สุด 
2 

น้อย 
3 

ปาน
กลาง           

4 
มาก 

5 
มาก
ที่สุด        

สถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป 
3. ด้านทักษะทางปัญญา 
  3.1 มีความสามารถในการค้นหาข้อเท็จจริง ท าความเข้าใจและ
ประเมินข้อมูลสารสนเทศ แนวคิดและหลักฐานใหม่ๆ จากแหล่งข้อมูล
ที่หลากหลาย และใช้ข้อมูลที่ได้ในการแก้ไขปัญหาหรืองานอื่นๆ ได้
ด้วยตนเอง   

     

  3.2 สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนวทางการแก้ไขได้
อย่ างสร้ างสรรค์ โดยค านึ งถึ งความรู้ท างทฤษฎี ที่ เกี่ ย วข้ อ ง 
ประสบการณ์ในภาคปฏิบัติ และผลกระทบที่ตามมาจากการตัดสินใจ
นั้น    

     

  3.3 สามารถใช้ทักษะและความรู้ความเข้าใจอันถ่องแท้ ในกลุ่มเคมี
อาหาร จุลชีววิทยาอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การ
ประกันคุณภาพและสุขาภิบาล และการวิจัย ในบริบททางวิชาชีพและ
วิชาการ ได้แก่ การดูแลจัดการกระบวนการการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร 
การตรวจวิเคราะห์อาหาร การควบคุมและประกันคุณภาพ การวิจัย 
และงานอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง 

     

  3.4 มีทักษะปฏิบัติตามที่ได้รับการฝึกฝน จากเนื้อหาสาระส าคัญของ
สาขาวิชา  

     

4. ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
  4.1 มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคล
และงานกลุ่ม 

     

  4.2 สามารถปรับตัวและท างานร่วมกับผู้อื่นทั้งในฐานะผู้น าและ
สมาชิกกลุ่มได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

     

  4.3 วางตัวและแสดงความคิดเห็นได้เหมาะสมกับบทบาท หน้าที่ 
และความรับผิดชอบ 

     

  4.4 สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรู้และพัฒนาตนเอง
และวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 

     

5. ด้านทักษะการคิดวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข  การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
  5.1 สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถิต ิหรือคณ ิตศาสตร์ที่
เกี่ยวข้อง มาใช้ในการวิเคราะห์ แปลความหมาย และเสนอแนวทาง
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ความคิดเห็น/พฤติกรรม 

คะแนนการประเมิน 
1 

น้อยที่สุด 
2 

น้อย 
3 

ปาน
กลาง           

4 
มาก 

5 
มาก
ที่สุด        

ในการแก้ไขปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์ 
  5.2 สามารถสรุปประเด็นและสื่อสารทั้งการพูดและการเขียน รู้จัก
เลือกและใช้รูปแบบของการน าเสนอที่เหมาะสมส าหรับเรื่องและผู้ฟัง
ที่แตกต่างกันได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

     

  5.3 สามารถระบุ เข้าถึง และคัดเลือกแหล่งข้อมูลความรู้ที่เกี่ยวข้อง
กับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จากแหล่งข้อมูลสารสนเทศ
ทั้งในระดับชาติและนานาชาติ 

     

  5.4 มีวิจารณญาณในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารที่
เหมาะสม และใช้อย่างสม่ าเสมอ  เพื่อการรวบรวมข้อมูล แปลความหมาย 
และสื่อสารข้อมูลข่าวสารและแนวความคิด 

     

  5.5 สามารถใช้คอมพิวเตอร์ในการจัดการกับข้อมูลต่างๆอย่าง
เหมาะสม 

     

  5.6 สามารถติดตามความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และ
สถานการณ์โลก โดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

     

  5.7 สามารถใช้ภาษาไทยอย่างถูกต้อง และภาษาอังกฤษในระดับใช้
งานได้และเหมาะสม 

     

 
ตอนที่ 3 ความคิดเห็น และข้อเสนอแนะอื่น ๆ เกี่ยวกับคุณลักษณะของบัณฑิต 
...............................................................................................................................................................................................
...............................................................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................................................... 
...............................................................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................................................... 
 

ขอขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือตอบแบบสอบถาม 
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
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ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภฏัพิบูลสงคราม 

ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดบัปริญญาตรี พ.ศ. 2561 
*********************** 

 

เพื่อให้การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามเป็นไปด้วยความ
เรียบร้อย สอดคล้องกับความมุ่งหมายและหลักการของพระราชบัญญัติการศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2542 
และพระราชบัญญัติการศึกษาแห่งชาติ (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2545 รวมทั้งมีมาตรฐานและคุณภาพสอดคล้อง
กับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 ตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ จึงสมควร
ปรับปรุงข้อบังคับ ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี  พ.ศ. 2549 รวมทั้งที่แก้ไขเพิ่มเติม (ฉบับที่ 
2) พ.ศ. 2553 เพื่อให้เหมาะสมและเกิดประสิทธิภาพในการด าเนินการมากยิ่งขึ้น 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 18(2) แห่งพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 สภา
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในคราวประชุมครั้งที่ 145(5/2561) เมื่อวันที่ 26 พฤษภาคม พ.ศ. 
2561 จึงออกข้อบังคับไว้ดังต่อไปน้ี 

ข้อ 1 ข้อบังคับนี้ เรียกว่า "ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ว่าด้วยการจัดการศึกษา
ระดับปริญญาตรี  พ.ศ. 2561" 

ข้อ 2 ข้อบังคับนี้ ให้ใช้บังคับส าหรับนักศึกษาที่เข้าศึกษาในปีการศึกษา 2561 เป็นต้นไป 
ข้อ 3 ให้ยกเลิก 

3.1 ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี 
พ.ศ. 2549 

3.2 ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี 
(ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2553 

ข้อ 4 บรรดาระเบียบ ข้อบังคับ คําสั่ง หรือประกาศอื่นใด ที่มีการก าหนดไว้แล้ว ซึ่งขัดหรือแย้ง
กับข้อบังคับน้ี ให้ใช้ข้อบังคับน้ีแทน 

ข้อ 5 ในข้อบังคับนี้ 
“มหาวิทยาลัย” หมายความว่า มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
“สภามหาวิทยาลัย” หมายความว่า สภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
“สภาวิชาการ”  หมายความว่า  สภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
“อธิการบดี” หมายความว่า อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
“คณะหรือวิทยาลัย” หมายความว่า คณะหรือวิทยาลัยซึ่งเป็นส่วนราชการตามกฎกระทรวง 

ศึกษาธิการ ว่าด้วย การจัดตั้งส่วนราชการในมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และให้รวมถึงคณะหรือ
วิทยาลัยที่จัดต้ังโดยสภามหาวิทยาลัย ตามพระราชบัญญัติ การบริหารส่วนงานภายในสถาบันอุดมศึกษา 

พิมพ์สําเนา 
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“คณบดี” หมายความว่า คณบดีคณะหรือวิทยาลัยที่เป็นส่วนราชการตามกฎกระทรวงศึกษาธิการ 
ว่าด้วยการจัดตั้งส่วนราชการในมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และให้รวมถึงคณบดีของคณะหรือ
วิทยาลัยที่จัดต้ังโดยสภามหาวิทยาลัย ตามพระราชบัญญัติ การบริหารส่วนงานภายในสถาบันอุดมศึกษา 

“คณะกรรมการประจ าคณะหรือวิทยาลัย” หมายความว่า คณะกรรมการประจ าคณะหรือวิทยาลัย
ในมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

“คณะกรรมการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี” หมายความว่า คณะกรรมการที่มหาวิทยาลัยราช
ภัฏพิบูลสงครามแต่งตั้งเพื่อท าหน้าที่ในการก าหนดนโยบาย แนวปฏิบัติ การควบคุมและรักษามาตรฐาน
ทางวิชาการในการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี ของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

 “อาจารย์ประจ า” หมายความว่า บุคคลที่ด ารงต าแหน่งอาจารย์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ รอง
ศาสตราจารย์ และศาสตราจารย์ในมหาวิทยาลัยที่เปิดสอนในหลักสูตรนั้นที่มีหน้าที่รับผิดชอบตามพันธกิจ
ของการอุดมศึกษา และปฏิบัติหน้าที่เต็มเวลา ทั้งนี้ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีที่
คณะกรรมการการอุดมศึกษาก าหนด โดยอาจารย์ประจ าที่มหาวิทยาลัยรับเข้าใหม่ ตั้งแต่เกณฑ์มาตรฐาน
นี้เริ่มบังคับใช้ ต้องมีผลสอบภาษาอังกฤษได้ตามเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในประกาศคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา เรื่องมาตรฐานความสามารถภาษาอังกฤษของอาจารย์ประจ า 

“อาจารย์ประจ าหลักสูตร” หมายความว่า อาจารย์ประจ าในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล
สงครามที่มีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาของหลักสูตรที่เปิดสอน ซึ่งมีหน้าที่สอนและค้นคว้าวิจัยใน
สาขาวิชาดังกล่าว ทั้งนี้ สามารถเป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตรหลายหลักสูตรได้ในเวลาเดียวกัน แต่ต้องเป็น
หลักสูตรที่อาจารย์ผู้นั้น มีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาของหลักสูตร 

“อาจารย์รับผิดชอบหลักสูตร” หมายความว่า อาจารย์ประจ าหลักสูตรในสังกัดมหาวิทยาลัยราช
ภัฏพิบูลสงครามที่มีภาระหน้าที่ในการบริหารและพัฒนาหลักสูตรและการเรี ยนการสอน ตั้งแต่การ
วางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตามประเมินผลและการพัฒนาหลักสูตร อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรต้องอยู่ประจ าหลักสูตรนั้นตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษา โดยจะเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบเกิน
กว่า 1 หลักสูตรในเวลาเดียวกันไม่ได้ ยกเว้นหลักสูตรพหุวิทยาการหรือสหวิทยาการ ให้เป็นอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้อีก 1 หลักสูตรและอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสามารถซ้ าได้ไม่เกิน 2 คน 

“อาจารย์พิเศษ” หมายความว่า ผู้สอนที่ไม่ใช่อาจารย์ประจ าในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล
สงคราม 

“อาจารย์ผู้สอน” หมายความว่า อาจารย์ประจ าในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามหรือ
อาจารย์พิเศษที่มีภาระงานสอนในหลักสูตรสาขาวิชาที่เปิดสอน 

“อาจารย์ที่ปรึกษา” หมายความว่า อาจารย์ที่มหาวิทยาลัยแต่งตั้งเป็นที่ปรึกษาเกี่ยวกับการศึกษา
ของนักศึกษาโดยค าแนะน าของคณะกรรมการประจ าคณะหรือวิทยาลัยหรือคณะกรรมการบริหาร
หลักสูตร  
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“นักศึกษา” หมายความว่า นักศึกษาระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
“นักศึกษาภาคปกติ” หมายความว่า นักศึกษาระดับปริญญาตรี ที่มหาวิทยาลัยจัดให้เรียนในเวลา

ราชการ หรือหากมีความจ าเป็นมหาวิทยาลัยอาจจัดให้เรียนนอกเวลาราชการด้วยก็ได้ 
“นักศึกษาภาคพิเศษ” หมายความว่า นักศึกษาระดับปริญญาตรี ที่มหาวิทยาลัยจัดให้เรียนใน

วันหยุดราชการหรือนอกเวลาราชการ หรือหากมีความจ าเป็นมหาวิทยาลัยอาจจัดให้เรียนในเวลาราชการ
ด้วยก็ได ้

“ปีการศึกษา” หมายความว่า ระยะเวลาจัดการศึกษาอย่างน้อย 2 ภาคการศึกษาปกต ิ
“ภาคการศึกษา” หมายความวา่ ระยะเวลาการจัดการศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห ์

 
หมวด 1 

การรับเข้าศึกษา 
 
ข้อ 6 คุณสมบัติและเงื่อนไขการเข้าเป็นนักศึกษา  

6.1 หลักสูตรปริญญาตรี (4 ปี 5 ปี และไม่น้อยกว่า 6 ปี) จะต้องเป็นผู้ส าเร็จการ ศึกษา
ระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า 

6.2 หลักสูตรปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) จะต้องเป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตร
วิชาชีพชั้นสูงหรือเทียบเท่า หรือระดับอนุปริญญา (3 ปี) หรือเทียบเท่า ในสาขาวิชาที่ตรงหรือสัมพันธ์กับ
สาขาวิชาที่จะเข้าศึกษา 

6.3 หลักสูตรปริญญาตรีแบบก้าวหน้าทั้งทางวิชาการและทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการต้อง
เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า โดยมีคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 
3.50 จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท่า และมีผลการเรียนในหลักสูตรปริญญาตรีแบบก้าวหน้าไม่
น้อยกว่า 3.50 ทุกภาคการศึกษา อนึ่งในระหว่างการศึกษาในหลักสูตรแบบก้าวหน้า หากภาคการศึกษาใด
ภาคการศึกษาหนึ่งมีผลการเรียนต่ ากว่า 3.50 จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท่า จะถือว่าผู้เรียน
ขาดคุณสมบัติในการศึกษาหลักสูตรแบบก้าวหน้า 

6.4 มีคุณสมบัติตามที่สภามหาวิทยาลัยอนุมัติให้เป็นกรณีพิเศษ 
ข้อ 7 การสอบคัดเลือกและการคัดเลือกเป็นนักศึกษา   

7.1 มหาวิทยาลัยจะสอบคัดเลือกหรือคัดเลือกผู้ส าเร็จการศึกษาชั้นมัธยมศึกษาตอนปลาย
หรือเทียบเท่าเข้าเป็นนักศึกษาเป็นคราวๆ ไปตามประกาศและรายละเอียดที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

7.2 มหาวิทยาลัยอาจสอบคัดเลือกหรือคัดเลือกผู้ที่ได้รับอนุปริญญาหรือเทียบเท่าหรือผู้
ได้รับปริญญาตรีหรือเทียบเท่า เข้าเป็นนักศึกษาเพื่อศึกษาระดับปริญญาตรีสาขาวิชาหนึ่งสาขาวิชาใดของ
มหาวิทยาลัยตามระเบียบหรือเงื่อนไขของมหาวิทยาลัยเกี่ยวกับสาขาวิชานั้นๆ 
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7.3 มหาวิทยาลัยอาจสอบคัดเลือกหรือคัดเลือกนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอื่นเพื่อเข้า
ศึกษาในชั้นปีที่ 2 หรือชัน้ปีที่ 3 

ข้อ 8 ประเภทของนักศึกษา  
8.1 นักศึกษาเต็มเวลา หมายความว่า นักศึกษาที่มีคุณสมบัติครบถ้วนตามข้อ 6 ซึ่ง

มหาวิทยาลัยรับเข้าศึกษาเพื่อรับปริญญาตร ี
8.2 นักศึกษาไม่เต็มเวลา หมายความว่า นักศึกษาที่มีคุณสมบัติครบถ้วนตามข้อ 6 ซึ่ง

มหาวิทยาลัยรับเข้าศึกษาเพื่อรับปริญญาตรีในหลักสูตรที่เรียนไม่เต็มเวลา 
8.3 นักศึกษาสมทบ หมายความว่า นักศึกษาที่มหาวิทยาลัยรับให้ลงทะเบียนเรียนและ/

หรือท าการวิจัย โดยไม่มีสิทธิรับปริญญาตรีจากมหาวิทยาลัย 
ข้อ 9 การรับโอนนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอื่น   

9.1 มหาวิทยาลัยอาจรับโอนนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอื่นซึ่งมหาวิทยาลัยเห็นว่ามี
วิทยฐานะเทียบเท่ามหาวิทยาลัย 

9.2 มหาวิทยาลัยจะพิจารณารับโอนเฉพาะผู้ที่มีคุณสมบัติดังต่อไปน้ี  
9.2.1 มีคุณสมบัติตามความในข้อ 6  
9.2.2 ได้ศึกษาอยู่ในสถาบันอุดมศึกษาซึ่งมีวิทยฐานะเทียบเท่ามหาวิทยาลัยไม่น้อย

กว่าหนึ่งปีการศึกษา 
9.2.3 มีผลการเรียนจากสถาบันเดิมโดยมีค่าล าดับขั้นสะสมเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 2.00 

และมีรายวิชาที่ได้เรียนมาแล้วจากสถาบันเดิม เทียบได้กับรายวิชาในมหาวิทยาลัย ตามแผนการศึกษาของ
สาขาวิชาที่จะรับโอนมาได้เป็นหน่วยกิตสะสม ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต และมีค่าล าดับขั้นสะสมเฉลี่ยของ
รายวิชาที่เทียบโอนทั้งหมดไม่น้อยกว่า 2.00 ส าหรับระยะเวลาการศึกษาต้องไม่เกิน 2 เท่าของแผนการ
ศึกษา โดยนับตั้งแต่ภาคการศึกษาแรกที่ขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษาจากสถาบันเดิม ทั้งนี้จะต้องมีจ านวน
หน่วยกิตที่เรียนในมหาวิทยาลัยไม่น้อยกว่าครึ่งหน่ึงของจ านวนหน่วยกิตรวมทั้งหมดของหลักสูตร 

9.2.4 ผลการเรียนทุกรายวิชาจะต้องไม่ติด F หรือ I หรือ U 
9.3 การขอโอนมาเป็นนักศึกษามหาวิทยาลัยจะต้องปฏิบัติ ดังนี้  

9.3.1 ยื่นค าร้องต่อมหาวิทยาลัยตามแบบที่ก าหนด โดยส่งถึงมหาวิทยาลัยไม่น้อย
กว่า 30 วัน ก่อนเปิดปีการศึกษา  

9.3.2 ติดต่อขอให้สถาบันเดิมจัดส่งระเบียนผลการเรียน และรายละเอียดเนื้อหา
รายวิชาที่ได้เรียนไปแล้วมายังมหาวิทยาลัยโดยตรง 

9.4 มหาวิทยาลัยจะพิจารณารับโอน โดยความเห็นชอบของคณะ ภาควิชา และ/หรือ
สาขาวิชาที่เกี่ยวข้อง โดยมีเงื่อนไขและวิธีการตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด ทั้งนี้ การนับระยะเวลาที่ศึกษา
ในหลักสูตรให้เริ่มนับตั้งแต่เข้าศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาเดิม 
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ข้อ 10 การโอนผลการเรียน และการยกเว้นการเรียนรายวิชา  ให้เป็นไปตามประกาศของ
มหาวิทยาลัย 

ข้อ 11 การศึกษาเพื่อปริญญาที่สอง  
11.1 นักศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาปริญญาตรีจากมหาวิทยาลัยหรือสถาบันอุดมศึกษาอื่นที่

เทียบเท่า อาจขอเข้าศึกษาต่อเพื่อปริญญาตรีสาขาวิชาอื่นเป็นการเพิ่มเติมได้ 
11.2 การแสดงความจ านงขอเข้าศึกษาต้องยื่นค าร้องต่อมหาวิทยาลัยตามแบบที่ก าหนด

โดยส่งถึงมหาวิทยาลัยไม่น้อยกว่า 30 วัน ก่อนเปิดปีการศึกษา 
11.3 การรับเข้าศึกษา มหาวิทยาลัยจะพิจารณารับเข้าโดยความเห็นชอบของคณะ และ/

หรือสาขาวิชาที่เกี่ยวข้อง  
11.4 การเทียบโอนหน่วยกิต  

11.4.1 รายวิชาที่ได้ศึกษามาแล้วทั้งหมดในปริญญาเดิม จะได้รับพิจารณาเทียบโอน
เพื่อใช้ในแผนการศึกษาของสาขาวิชาใหม่ รายวิชาที่โอนหน่วยกิตไม่ได้ให้ตัดออก  

11.4.2 การเทียบโอนหน่วยกิตให้น าความตามข้อ 10 มาใช้โดยอนุโลม 
ข้อ 12 การรายงานตัวเป็นนักศึกษา 

12.1 มหาวิทยาลัยจะสอบคัดเลือกหรือคัดเลือกผู้ส าเร็จการศึกษาชั้นมัธยมศึกษาตอนปลาย
หรือเทียบเท่าเข้าเป็นนักศึกษาเป็นคราวๆไป ตามประกาศและรายละเอียดที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

12.2 มหาวิทยาลัยอาจสอบคัดเลือกหรือคัดเลือกผู้ที่ได้รับอนุปริญญาหรือเทียบเท่าหรือผู้
ได้รับปริญญาตรีหรือเทียบเท่า เข้าเป็นนักศึกษาเพื่อศึกษาระดับปริญญาตรีสาขาวิชาหนึ่งสาขาวิชาใดของ
มหาวิทยาลัยตามระเบียบหรือเงื่อนไขของมหาวิทยาลัยเกี่ยวกับสาขาวิชานั้นๆ 

12.3 มหาวิทยาลัยอาจสอบคัดเลือกหรือคัดเลือกนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอื่นเพื่อ
เข้าศึกษาในชั้นปีที่ 2 หรือชั้นปีที่ 3 

 

หมวด 2 
ระบบการจัดการศึกษา 

 

ข้อ 13 ระบบการจัดการศึกษา มหาวิทยาลัยจัดการศึกษาโดยใช้ระบบทวิภาค โดย 1 ปี
การศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15  
สัปดาห ์

13.1 มหาวิทยาลัยอาจเปิดการศึกษาภาคฤดูร้อนโดยให้ก าหนดระยะเวลาและจ านวน
หน่วยกิตโดยมีสัดส่วนเทียบเคียงกันได้กับการศึกษาภาคปกต ิ

13.2 มหาวิทยาลัยอาจจัดการศึกษาในระบบไตรภาคหรือระบบจตุรภาคให้ถือแนวทางดังนี ้
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13.2.1 ระบบไตรภาค 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 3 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาค
การศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า  12  สัปดาห์ 

โดย 1 หน่วยกิตระบบไตรภาค เทียบได้กับ 12/15 หน่วยกิต ระบบทวิภาคหรือ 4 
หน่วยกิต ระบบทวิภาค เทียบได้กับ 5 หน่วยกิตระบบไตรภาค 

13.2.2 ระบบจตุรภาค 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 4 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาค
การศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 10 สัปดาห ์

โดย 1 หน่วยกิตระบบจตุรภาค เทียบได้กับ 10/15 หน่วยกิต ระบบทวิภาค หรือ 2 
หน่วยกิตระบบทวิภาค เทียบได้กับ 3 หน่วยกิตระบบไตรภาค 

13.3 มหาวิทยาลัยอาจจัดการศึกษาในรูปแบบใดรูปแบบหนึ่งหรือรปูแบบผสมผสาน ดังนี้ 
13.3.1 การศึกษาแบบเฉพาะบางช่วงเวลา เป็นการจัดการศึกษาในบางเวลาของปี

การศึกษาหรือเป็นไปตามเง่ือนไขของคณะ หรือข้อตกลงตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
13.3.2 การศึกษาแบบทางไกล (Distance Education) เป็นการจัดการศึกษาโดยใช้

การสอนผ่านทางไกลระบบการสื่อสารหรือเครือข่ายสารสนเทศต่างๆหรือเป็นไปตามเงื่อนไขของคณะหรือ
ข้อตกลงที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

13.3.3 การศึกษาแบบชุดวิชา (Module System) เป็นการจัดการเรียนการสอนเป็น
รายวิชาหรือกลุ่มรายวิชา ตามก าหนดเวลาของคณะนั้นๆ 

13.3.4 การศึกษาแบบนานาชาติ เป็นการจัดการศึกษาโดยใช้ภาษาต่างประเทศ
ทั้งหมด ซึ่งอาจจะเป็นความร่วมมือของสถานศึกษาหรือหน่วยงานในประเทศหรือต่างประเทศและมีการ
จัดการและมีมาตรฐานเช่นเดียวกับหลักสูตรสากล 

13.3.5 รูปแบบอื่นๆ ที่มหาวิทยาลัยเห็นว่าเหมาะสมตามประกาศของมหาวิทยาลัย 
ข้อ 14 การกําหนดรายวิชา  เพื่อความเป็นสากลทางการอุดมศึกษา รายวิชา (Course) ในแต่

และกลุ่มวิชา ประกอบด้วย เลขประจ ารายวิชา (Course Number) ชื่อรายวิชา (Course Name) จ านวน
หน่วยกิต จ านวนชั่วโมงบรรยาย จ านวนชั่วโมงปฏิบัติ และจ านวนชั่วโมงศึกษาด้วยตนเอง ตามหลักเกณฑ์
ที่ก าหนด ดังนี ้

14.1 เลขประจ ารายวิชา แต่ละรายวิชาประกอบด้วย 2 ส่วน ส่วนแรกเป็นอักษรย่อ
ภาษาอังกฤษของกลุ่มวิชา จ านวนไม่เกิน 4 ตัวอักษร และส่วนที่สองเป็นตัวเลข 3 หลัก ซึ่งตัวเลขหลักร้อย
หรือตัวเลขแรก หมายความว่า ระดับความยากง่ายหรือชั้นปี หลักสิบ หมายความว่า รายวิชาในกลุ่มวิชา
เดียวกันในสาขาวิชา และหลักหน่วย หมายความว่า ล าดับก่อนหลังรายวิชาในกลุ่มวิชาเดียวกัน การ
ก าหนดตัวอักษรของกลุ่มวิชาใดๆ ให้จัดท าเป็นประกาศของมหาวิทยาลัย 

14.2 ชื่อรายวิชา เป็นชื่อทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ที่ให้ความหมายของรายวิชานั้น ใน
กรณีที่ชื่อเหมือนกันให้ใส่หมายเลขต่อท้ายช่ือ ซึ่งแสดงถึงว่าในรายวิชานั้นมีเนื้อหารายวิชาสัมพันธ ์
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ต่อเนื่องกัน 
14.3 จ านวนหน่วยกิต จ านวนชั่วโมงบรรยาย จ านวนชั่วโมงปฏิบัติและจ านวนชั่วโมงศึกษา

ด้วยตนเองให้ก าหนดเป็นไปตามเกณฑ์ในข้อ 15    
จ านวนชั่วโมงศึกษาด้วยตนเองให้คิด 1 หน่วยกิตภาคทฤษฎีเท่ากับ 2  ชั่วโมงศึกษาด้วย

ตนเอง และ 1 หน่วยกิตภาคปฏิบัติเท่ากับ 1 ชั่วโมงศึกษาด้วยตนเอง 
ข้อ 15 การคิดหน่วยกิต  มหาวิทยาลัยใช้ระบบหน่วยกิตของรายวิชาในการจัดการศึกษาจ านวน

หน่วยกิต บ่งถึงเชิงปริมาณเนื้อหาการสอนการเรียนและระยะเวลาเป็นชั่วโมงที่ใช้ของแต่ละรายวิชาโดยให้
ถือเกณฑ์ ดังนี้ 

15.1 รายวิชาภาคทฤษฎี ที่ใช้เวลาบรรยายหรืออภิปรายปัญหาไม่น้อยกว่า 15 ชั่วโมงต่อ
ภาคการศึกษาปกติ ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบ ทวิภาค 

15.2 รายวิชาภาคปฏิบัติ ที่ใช้เวลาฝึกหรือทดลองไม่น้อยกว่า 30 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษา
ปกติ ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบทวิภาค 

15.3 การฝึกงานหรือการฝึกภาคสนามที่ใช้เวลาฝึกไม่น้อยกว่า 45 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษา
ปกติ ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบทวิภาค 

15.4 การท าโครงงานหรือกิจกรรมการเรียนอื่นใด ตามที่ได้รับมอบหมายที่ใช้เวลาท า
โครงการหรือกิจกรรมนั้น ไม่น้อยกว่า 45 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษาปกติ ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต ระบบ
ทวิภาค 

ส าหรับรายวิชาที่จัดการศึกษาในระบบอื่น ๆ ตามข้อ 14 ที่ไม่ใช่ระบบทวิภาคให้เทียบค่า
หน่วยกิตกับชั่วโมงการศึกษาให้เป็นไปตามสัดส่วนของการศึกษาในระบบทวิภาคข้างต้น 

ข้อ 16 จํานวนหน่วยกิตรวมและระยะเวลาการศึกษา 
16.1 หลักสูตรปริญญาตรี (4 ปี) ให้มีจ านวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 120 หน่วยกิต ใช้

เวลาศึกษาไม่เกิน 8 ปีการศึกษา ส าหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไม่เกิน 12 ปีการศึกษา ส าหรับ
การลงทะเบียนเรียนไม่เต็มเวลา 

16.2 หลักสูตรปริญญาตรี (5 ปี) ให้มีจ านวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 150 หน่วยกิต ใช้
เวลาศึกษาไม่เกิน 10 ปีการศึกษา ส าหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไม่เกิน 15 ปีการศึกษา 
ส าหรับการลงทะเบียนเรียนไม่เต็มเวลา 

16.3 หลักสูตรปริญญาตรี (ไม่น้อยกว่า 6 ปี) ให้มีจ านวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 180 
หน่วยกิต ใช้เวลาศึกษาไม่เกิน 12 ปีการศึกษา ส าหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไม่เกิน 18 ปี
การศึกษา ส าหรับการลงทะเบียนเรียนไม่เต็มเวลา 

16.4 หลักสูตรปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ให้มีจ านวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิตใช้
เวลาศึกษาไม่เกิน 4 ปีการศึกษา ส าหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลาและไม่เกิน 6 ปีการศึกษา ส าหรับ
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การลงทะเบียนเรียนไม่เต็มเวลา ทั้งนี้ ให้นับเวลาศึกษาจากวันที่เปิดภาคการศึกษาแรกที่รับเข้าศึกษาใน
หลักสูตรนั้น 

ข้อ 17 การลงทะเบียน  มหาวิทยาลัยจะจัดให้มีการลงทะเบียนรายวิชาในแต่ละภาคการศึกษา 
โดยคณะจัดอาจารย์ที่ปรึกษาให้แก่นักศึกษาท าหน้าที่แนะน าและให้ค าปรึกษาตลอดจนแนะแนวการศึกษา
ให้สอดคล้องกับแผนการศึกษาและเป็นไปตามเอกัตภาพของแต่ละบุคคล และให้นักศึกษาถือปฏิบัติตาม
ข้อก าหนด ดังต่อไปนี้  

17.1 การลงทะเบียนรายวิชา ให้ด าเนินการตามประกาศของมหาวิทยาลัยหากนักศึกษามา
ลงทะเบียนรายวิชาหลังวันที่มหาวิทยาลัยก าหนด จะต้องถูกปรับตามระเบียบว่าด้วยค่าธรรมเนียม
การศึกษา  

17.2 การลงทะเบียนรายวิชาหลังก าหนด ให้กระท าได้ภายในระยะเวลาของการเพิ่ม-ถอน
รายวิชา หากพ้นก าหนดนี้มหาวิทยาลัยจะยกเลิกสิทธิ์การลงทะเบียนรายวิชาในภาคการศึกษานั้น  

17.3 การลงทะเบียนเรียนซ้ าจะท าได้ต่อเมื่อ  
17.3.1 รายวิชานั้นได้ล าดับขั้นต่ ากว่า C 
17.3.2 กรณีต้องการเรียนซ้ าในรายวิชาที่ได้ล าดับขั้น C หรือสูงกว่า สามารถกระท า

ได้แต่ต้องได้รับความเห็นชอบจากอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ที่ปรึกษา 
17.4 การลงทะเบียนรายวิชาจะสมบูรณ์ต่อเมื่อได้ช าระค่าธรรมเนียมต่างๆ พร้อมทั้งยื่ น

หลักฐานการลงทะเบียนรายวิชาต่อมหาวิทยาลัยแล้ว  
17.5 รายวิชาใดที่ได้รับอักษร I นักศึกษาไม่ต้องลงทะเบียนรายวิชานั้นซ้ าอีก 
17.6 การลงทะเบียนรายวิชาในแต่ละภาคการศึกษาปกติ นักศึกษาจะต้องลงทะเบียน

รายวิชา ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต และไม่เกิน 22 หน่วยกิต ในแต่ละภาคการศึกษาปกติ ส าหรับการ
ลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และให้ลงทะเบียนเรียนได้ไม่เกิน 9 หน่วยกิต ในแต่ละภาคการศึกษาปกติ 
ส าหรับการลงทะเบียนเรียนไม่เต็มเวลา  

ส าหรับการลงทะเบียนเรียนในภาคฤดูร้อน ให้ลงทะเบียนเรียนได้ไม่เกิน 9 หน่วยกิต 
17.7 กรณีที่นักศึกษาจะลงทะเบียนน้อยกว่า 9 หน่วยกิต ในภาคการศึกษาปกติให้

มหาวิทยาลัยเป็นผู้อนุมัติ 
กรณีที่นักศึกษาที่คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา จะลงทะเบียนเกินกว่า 22 หน่วยกิตในภาค

การศึกษาปกติ หรือเกินกว่า 9 หน่วยกิต ในภาคฤดูร้อนให้มหาวิทยาลัยเป็นผู้อนุมัติ  
ส าหรับการลงทะเบียนรายวิชาสหกิจศึกษาในภาคการศึกษาปกติ ให้มีจ านวนหน่วยกิต 

ลงทะเบียนตามที่ก าหนดไว้ในแผนการศึกษาของหลักสูตรสาขาวิชานั้น 
หากมหาวิทยาลัยมีเหตุผลและความจ าเป็น สามารถอนุมัติให้การลงทะเบียนเรียนที่มีจ านวน

หน่วยกิตแตกต่างไปจากเกณฑ์ข้างต้นก็อาจท าได้ แต่ทั้งนี้ต้องไม่กระทบกระเทือนต่อมาตรฐานและ 
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คุณภาพการศึกษา ทั้งน้ี ต้องเรียนให้ครบตามจ านวนหน่วยกิตตามที่ระบุไว้ในหลักสูตร 
17.8 การลงทะเบียนที่ผิดเงื่อนไข ให้ถือว่าการลงทะเบียนนั้นเป็นโมฆะ และรายวิชาที่

ลงทะเบียนผิดเง่ือนไขนั้นให้ได้รับอักษร W  
17.9 นักศึกษาอาจขอลงทะเบียนเข้าร่วมศึกษารายวิชาใดๆ เพื่อเป็นการเพิ่มพูนความรู้ได้ 

หากอาจารย์ผู้สอน และคณบดีที่รายวิชานั้นสังกัดอยู่ยินยอมเป็นลายลักษณ์อักษร และได้ยื่นหลักฐานนั้น
ต่อมหาวิทยาลัยทั้งนี้นักศึกษาจะต้องช าระค่าหน่วยกิตรายวิชานั้น ตามระเบียบว่าด้วยค่าธรรมเนียม
การศึกษา และนักศึกษาจะได้รับอักษร V  

หากนักศึกษาลงทะเบียนเรียนขอรับอักษร V แล้วประสงค์จะเปลี่ยนแปลง เพื่อขอรับการวัด
และประเมินผลเป็นล าดับขั้น หรืออักษร S หรือ U ให้ปฏิบัติตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

17.10 ในภาคการศึกษาปกติใด หากนักศึกษาไม่ได้ลงทะเบียนเรียนด้วยเหตุใดๆ ก็ตาม
จะต้องขอลาพักการศึกษาส าหรับภาคการศึกษานั้น โดยท าหนังสือขออนุมัติลาพักการศึกษาต่อ
มหาวิทยาลัยและจะต้องเสียค่าธรรมเนียมเพื่อขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษา/เพื่อรักษาสถานภาพนักศึกษา
ภายใน 15 วัน นับจากวันเปิดภาคการศึกษาหากไม่ปฏิบัติตามดังกล่าว มหาวิทยาลัยจะถอนชื่อนักศึกษาผู้
นั้นจากทะเบียนนักศึกษา 

17.11 อธิการบดีอาจอนุมัติให้นักศึกษาที่ถูกถอนชื่อจากทะเบียนนักศึกษา กลับเข้าเป็น
นักศึกษาใหม่ได้ถ้ามีเหตุผลอันสมควร โดยให้ถือระยะเวลาที่ถูกถอนช่ือนั้น เป็นระยะเวลาพักการศึกษา ใน
กรณีเช่นนี้นักศึกษาจะต้องช าระค่าธรรมเนียมเพื่อขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษา รวมทั้งค่าธรรมเนียมอื่นๆ ที่
ค้างช าระเสมือนเป็นผู้ลาพักการศึกษา อธิการบดีจะไม่อนุมัติให้กลับเข้าเป็นนักศึกษาตามวรรคก่อน หาก
พ้นก าหนดเวลาสองปี นับจากวันที่นักศึกษาผู้นั้นถูกถอนช่ือจากทะเบียนนักศึกษา 

17.12 กรณีมีโครงการแลกเปลี่ยนนักศึกษาระหว่างสถาบันอุดมศึกษาหรือมีข้อตกลงเฉพาะ
ราย กรณีนักศึกษาได้รับความเห็นชอบจากคณบดีคณะที่ตนสังกัด อธิการบดีอาจพิจารณาอนุมัติให้
นักศึกษาลงทะเบียนเรียนรายวิชาที่เปิดสอนในสถาบันอุดมศึกษาอื่นแทนการลงทะเบียนรายวิชาตามข้อ
17.6 ทั้งหมดหรือบางส่วนก็ได้ 

17.13 กรณีที่มีโครงการแลกเปลี่ยนนักศึกษาระหว่างสถาบันอุดม ศึกษาหรือมีข้อตกลง
เฉพาะราย หรือกรณีนักศึกษาได้รับความเห็นชอบจากคณบดีคณะที่รับผิดชอบรายวิชานั้นๆ อธิการบดี
อาจพิจารณาอนุมัติให้นักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอื่นลงทะเบียนเรียนรายวิชาที่ เปิดสอนใน
มหาวิทยาลัยได้ ทั้งนี้ โดยต้องช าระค่าลงทะเบียนเรียนรายวิชาตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
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หมวด 3 
หลักสูตรการศกึษา 

 

ข้อ 18 หลักสูตรระดับปริญญาตรี ประกอบด้วย 
18.1 หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ แบ่งเป็น 2 แบบ ได้แก่ 

18.1.1 หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการที่มุ่ งผลิตบัณฑิตให้มีความรอบรู้ทั้ ง
ภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติ เน้นความรู้และทักษะด้านวิชาการ สามารถน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ใน
สถานการณ์จริงได้อย่างสร้างสรรค์ 

18.1.2 หลักสูตรปริญญาตรีแบบก้าวหน้าทางวิชาการ ซึ่งเป็นหลักสูตรปริญญาตรี
ส าหรับผู้เรียนที่มีความสามารถพิเศษ มุ่งเน้นผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ความสามารถระดับสูง โดยใช้หลักสูตร
ปกติที่เปิดสอนอยู่แล้ว ให้รองรับศักยภาพของผู้เรียน โดยก าหนดให้ผู้เรียนได้ศึกษาบางรายวิชาในระดับ
บัณฑิตศึกษาที่เปิดสอนอยู่แล้วและสนับสนุนให้ผู้เรียนได้ท าวิจัยที่ลุ่มลึกทางวิชาการ 

18.2 หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการ แบ่งเป็น 2 แบบ ได้แก่ 
18.2.1 หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการ ที่มุ่งผลิตบัณฑิตให้มีความ

รอบรู้ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ เน้นความรู้ สมรรถนะและทักษะด้านวิชาชีพตามข้อก าหนดของ
มาตรฐานวิชาชีพหรือมีสมรรถนะและทักษะด้านการปฏิบัติเชิงเทคนิคในศาสตร์สาขาวิชานั้น ๆ โดยผ่าน
การฝึกงานในสถานประกอบการ หรือสหกิจศึกษา 

หลักสูตรแบบนี้เท่านั้นที่จัดหลักสูตรปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ได้ เพราะมุ่งผลิตบัณฑิตที่
มีทักษะการปฏิบัติการอยู่แล้ว ให้มีความรู้ด้านวิชาการมากยิ่งขึ้น รวมทั้งได้รับการฝึกปฏิบัติขั้นสูงเพิ่มเติม 

หลักสูตรปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ถือเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตรปริญญาตรีและจะต้อง
สะท้อนปรัชญาและเนื้อหาสาระของหลักสูตรปริญญาตรีนั้น ๆ โดยครบถ้วน และให้ระบุค าว่า “ต่อเนื่อง” 
ในวงเล็บต่อท้ายชื่อหลักสูตร 

18.2.2 หลักสูตรปริญญาตรีแบบก้าวหน้าทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการ ซึ่งเป็นหลักสูตร
ส าหรับผู้เรียนที่มีความสามารถพิเศษ มุ่งเน้นผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ สมรรถนะทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการ
ขั้นสูงโดยใช้หลักสูตรปกติที่เปิดสอนอยู่แล้ว ให้รองรับศักยภาพของผู้เรียน โดยก าหนดให้ผู้เรียนได้ศึกษา
บางรายวิชาในระดับบัณฑิตศึกษาที่เปิดสอนอยู่แล้ว และท าวิจัยที่ลุ่มลึกหรือได้รับการฝึกปฏิบัติขั้ นสูงใน
หน่วยงานองค์กร หรือสถานประกอบการ 

หลักสูตรปริญญาตรีแบบก้าวหน้าทางวิชาการหรือทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการต้องมี
การเรียนรายวิชาระดับบัณฑิตศึกษาไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 

ข้อ 19 โครงสร้างหลักสูตร โครงสร้างหลักสูตรของแต่ละสาขาวิชาประกอบด้วย หมวดวิชา
ศึกษาทั่วไป หมวดวิชาเฉพาะ และหมวดวิชาเลือกเสรี โดยมีสัดส่วนจ านวนหน่วยกิตของแต่ละหมวดวิชา
ดังนี ้
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19.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป หมายความว่า หมวดวิชาที่ เสริมสร้างความเป็นมนุษย์ที่
สมบูรณ์ ให้มีความรอบรู้อย่างกว้างขวาง เข้าใจและเห็นคุณค่าของตนเอง ผู้อื่น สังคม ศิลปะ วัฒนธรรม
และธรรมชาติ ใส่ใจต่อความเปลี่ยนแปลงของสรรพสิ่ง พัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่องด าเนินชีวิตอย่างมี
คุณธรรม พร้อมให้ความช่วยเหลือเพื่อนมนุษย์ และเป็นพลเมืองที่มีคุณค่าของสังคมไทยและสังคมโลก 

มหาวิทยาลัย อาจจัดวิชาศึกษาทั่วไป ในลักษณะจ าแนกเป็นรายวิชาหรือลักษณะบูรณาการ
ใดๆก็ได้โดยผสมผสานเนื้อหาวิชาที่ครอบคลุมสาระของกลุ่มวิชาภาษา สังคมศาสตร์ มนุษยศาสตร์ 
วิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และสร้างเสริมลักษณะนิสัย ในสัดส่วนที่เหมาะสมเพื่อให้บรรลุวัตถุประสงค์ของ
วิชาศึกษาทั่วไป โดยให้มีจ านวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 

อนึ่ง การจัดวิชาศึกษาทั่วไปส าหรับหลักสูตรปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) อาจได้รับการยกเว้น
รายวิชาที่ได้ศึกษามาแล้วในระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูงหรือระดับอนุปริญญา ทั้งนี้ จ านวนหน่วยกิ
ตของรายวิชาที่ได้รับการยกเว้นดังกล่าว เมื่อนับรวมกับรายวิชาที่จะศึกษาเพ่ิมเติม 
ในหลักสูตรปริญญาตรี (ต่อเน่ือง) ต้องไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 

19.2 หมวดวิชาเฉพาะ หมายความว่า วิชาแกน วิชาเฉพาะด้าน วิชาพื้นฐานวิชาชีพและ
วิชาชีพ ที่มุ่งหมายให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ และปฏิบัติงานได้ โดยให้มีจ านวนหน่วยกิตรวม ดังนี้ 

19.2.1 หลักสูตรปริญญาตรี (4 ปี) ทางวิชาการ ให้มีจ านวนหน่วยกิตหมวดวิชา
เฉพาะรวมไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 

19.2.2 หลักสูตรปริญญาตรี (4 ปี) ทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการ ให้มีจ านวนหน่วยกิต
หมวดวิชาเฉพาะรวมไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต โดยต้องเรียนวิชาทางปฏิบัติการตามที่มาตรฐานวิชาชีพ
ก าหนด หากไม่มีมาตรฐานวิชาชีพก าหนดต้องเรียนวิชาทางปฏิบัติการไม่น้อยกว่า 36 หน่วยกิต และทาง
ทฤษฎีไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 

หลักสูตร (ต่อเนื่อง) ให้มีจ านวนหน่วยกิตหมวดวิชาเฉพาะรวมไม่น้อยกว่า 42 หน่วย
กิต ในจ านวนนั้นต้องเป็นวิชาทางทฤษฏีไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกิต 

19.2.3 หลักสูตรปริญญาตรี (5 ปี) ให้มีจ านวนหน่วยกิตหมวดวิชาเฉพาะรวมไม่น้อย
กว่า 90 หน่วยกิต 

19.2.4 หลักสูตรปริญญาตรี (ไม่น้อยกว่า 6 ปี) ให้มีจ านวนหน่วยกิตหมวดวิชาเฉพาะ
รวมไม่น้อยกว่า 108 หน่วยกิต 

มหาวิทยาลัยอาจจัดหมวดวิชาเฉพาะในลักษณะวิชาเอกเดี่ยว วิชาเอกคู่ หรือวิชาเอกและ
วิชาโทก็ได้ โดยวิชาเอกต้องมีจ านวนหน่วยกิตไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต และวิชาโทต้องมีจ านวนหน่วยกิต
ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต ในกรณีที่จัดหลักสูตรแบบวิชาเอกคู่ ต้องเพิ่มจ านวนหน่วยกิตของวิชาเอกอีกไม่
น้อยกว่า 30 หน่วยกิต และให้มีจ านวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 150 หน่วยกิต 
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ส าหรับหลักสูตรปริญญาตรีแบบก้าวหน้า ผู้เรียนต้องเรียนวิชาระดับบัณฑิต ศึกษาในหมวด
วิชาเฉพาะไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 

19.3 หมวดวิชาเลือกเสรี หมายความว่า วิชาที่มุ่งให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ ตามที่
ตนเองถนัดหรือสนใจ โดยเปิดโอกาสให้ผู้เรียนเลือกเรียนรายวิชาใดๆ ในหลักสูตรระดับปริญญาตรี โดยให้
มีจ านวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 

มหาวิทยาลัยอาจยกเว้นหรือเทียบโอนหน่วยกิตรายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป หมวดวิชา
เฉพาะ และหมวดวิชาเลือกเสรี ให้กับนักศึกษาที่มีความรู้ ความสามารถที่สามารถวัดมาตรฐานได้ ทั้งนี้ 
นักศึกษาต้องศึกษาให้ครบตามจ านวนหน่วยกิตที่ก าหนดไว้ในเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรและเป็นไปตาม
เกณฑ์การเทียบโอนผลการเรียนระดับปริญญาเข้าสู่การศึกษาในระบบและแนวปฏิบัติที่ดีเกี่ยวกับการ
เทียบโอนของส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาและตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

 

หมวด 4 
การดําเนินการศึกษา 

 

ข้อ 20 การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี ให้คณะกรรมการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี มี
หน้าที่ในการก าหนดนโยบาย แนวปฏิบัติ การควบคุมและรักษามาตรฐานทางวิชาการ ในการจัดการศึกษา
ระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม  

ข้อ 21 จํานวน คุณวุฒิ และคุณสมบัติของอาจารย์ 
21.1 หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ ประกอบด้วย 

21.1.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร มีคุณวุฒิขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่าหรือมี
ต าแหน่งผู้ช่วยศาสตราจารย์ และต้องมีผลงานทางวิชาการที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา 
และเป็นผลงานทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคล
ด ารงต าแหน่งทางวิชาการอย่างน้อย 1 รายการ ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 

21.1.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีคุณวุฒิและคุณสมบัติเช่นเดียวกับอาจารย์
ประจ าหลักสูตร จ านวนอย่างน้อย 5 คน 

กรณีที่หลักสูตรจัดให้มีวิชาเอกมากกว่า 1 วิชาเอก ให้จัดอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่
มีคุณวุฒิและคุณสมบัติตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาที่เปิดสอนไม่น้อยกว่าวิชาเอกละ 3 คน 

กรณีที่มีความจ าเป็นอย่างยิ่งส าหรับสาขาวิชาที่ไม่สามารถสรรหาอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรครบตามจ านวนทางสถาบันอุดมศึกษาต้องเสนอจ านวนและคุณวุฒิของอาจารย์ผู้ รับผิดชอบ
หลักสูตรที่มีนั้นให้คณะกรรมการการอุดมศึกษาพิจารณาเป็นรายกรณี 

21.1.3 อาจารย์ผู้สอน อาจเป็นอาจารย์ประจ าหรืออาจารย์พิเศษที่มีคุณวุฒิขั้นต่ า
ปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือมีต าแหน่งผู้ช่วยศาสตราจารย์ ในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน 
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หรือในสาขาวิชาของรายวิชาที่สอน 
ในกรณีที่มีอาจารย์ประจ า ที่มีคุณวุฒิปริญญาตรีหรือเทียบเท่าและท าหน้าที่อาจารย์

ผู้สอนก่อนที่เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 จะประกาศใช้ให้สามารถท าหน้าที่
อาจารย์ผู้สอนต่อไปได้ 

ในกรณีของอาจารย์พิเศษอาจได้รับการยกเว้นคุณวุฒิปริญญาโท แต่ทั้งนี้ต้องมีคุณวุฒิ
ขั้นต่ าปริญญาตรีหรือเทียบเท่า และมีประสบการณ์การท างานที่เกี่ยวข้องกับวิชาที่สอนมาแล้วไม่น้อยกว่า 
6 ปี ทั้งนี้ อาจารย์พิเศษต้องมีชั่วโมงสอนไม่เกินร้อยละ 50 ของรายวิชาโดยมีอาจารย์ประจ าเป็น
ผู้รับผิดชอบรายวิชานั้น 

21.2 หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการ และหลักสูตรปริญญาตรี(ต่อเนื่อง) 
ประกอบด้วย 

21.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร มีคุณวุฒิขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่าหรือมี
ต าแหน่งผู้ช่วยศาสตราจารย์ และต้องมีผลงานทางวิชาการที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา
และเป็นผลงานทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคล
ด ารงต าแหน่งทางวิชาการอย่างน้อย 1 รายการ ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 

ส าหรับหลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการ ที่เน้นทักษะด้านวิชาชีพตาม
ข้อก าหนดของมาตรฐานวิชาชีพ อาจารย์ประจ าหลักสูตรต้องมีคุณสมบัติเป็นไปตามมาตรฐานวิชาชีพนั้นๆ 

กรณีร่วมผลิตหลักสูตรกับหน่วยงานอื่นที่ไม่ใช่สถาบันอุดมศึกษาหากจ าเป็นบุคลากร
ที่มาจากหน่วยงานนั้นอาจได้รับการยกเว้นคุณวุฒิปริญญาโทและผลงานทางวิชาการแต่ต้องมีคุณวุฒิขั้นต่ า
ปริญญาตรีหรือเทียบเท่าและมีประสบการณ์การท างานในหน่วยงานแห่งนั้นมาแล้วไม่น้อยกว่า 6 ปี 

21.2.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีคุณวุฒิและคุณสมบัติเช่นเดียวกับอาจารย์
ประจ าหลักสูตร จ านวนอย่างน้อย 5 คน 

ในกรณีของหลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการที่เน้นทักษะด้านการปฏิบัติ
เชิงเทคนิคในศาสตร์สาขาวิชานั้น อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อย 2 ใน 5 คนต้องมีประสบการณ์
ในด้านปฏิบัติการ โดยอาจเป็นอาจารย์ประจ าของสถาบันอุดมศึกษา หรือเป็นบุคลากรของหน่วยงานที่
ไม่ใช่สถาบันอุดมศึกษาซึ่งมีข้อตกลงในการผลิตบัณฑิตของหลักสูตรนั้นร่วมกันแต่ทั้งนี้ต้องไม่เกิน 2 คน 

กรณีร่วมผลิตหลักสูตรกับหน่วยงานอื่นที่ไม่ใช่สถาบันอุดมศึกษาหากจ าเป็น บุคลากร
ที่มาจากหน่วยงานนั้นอาจได้รับการยกเว้นคุณวุฒิปริญญาโทและผลงานทางวิชาการแต่ต้องมีคุณวุฒิขั้นต่ า
ปริญญาตรีหรือเทียบเท่า และมีประสบการณ์การท างานในหน่วยงานแห่งน้ันมาแล้วไม่น้อยกว่า 6 ปี 

กรณีที่หลักสูตรจัดให้มีวิชาเอกมากกว่า 1 วิชาเอก ให้จัดอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรที่มีคุณวุฒิและคุณสมบัติตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาที่เปิดสอนไม่น้อยกว่าวิชาเอกละ 3 คน 
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และหากเป็นปริญญาตรีทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการที่เน้นทักษะด้านการปฏิบัติเชิงเทคนิคในศาสตร์
สาขาวิชานั้น ต้องมีสัดส่วนอาจารย์ที่มีประสบการณ์ในด้านปฏิบัติการ 1 ใน 3 

กรณีที่มีความจ าเป็นอย่างยิ่งส าหรับสาขาวิชาที่ไม่สามารถสรรหาอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรครบตามจ านวน ทางสถาบันอุดมศึกษาต้องเสนอจ านวนและคุณวุฒิของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรที่มีนั้นให้คณะกรรมการการอุดมศึกษาพิจารณาเป็นรายกรณ ี

21.2.3 อาจารย์ผู้สอน อาจเป็นอาจารย์ประจ าหรืออาจารย์พิเศษที่มีคุณวุฒิขั้นต่ า
ปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือมีต าแหน่งผู้ช่วยศาสตราจารย์ ในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน
หรือในสาขาวิชาของรายวิชาที่สอน 

ในกรณีที่มีอาจารย์ประจ าที่มีคุณวุฒิปริญญาตรีหรือเทียบเท่า และท าหน้าที่อาจารย์
ผู้สอนก่อนที่เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 จะประกาศใช้ ให้สามารถท าหน้าที่
อาจารย์ผู้สอนต่อไปได้ 

ส าหรับกรณีร่วมผลิตหลักสูตรกับหน่วยงานอื่นที่ไม่ใช่สถาบันอุดมศึกษาหากจ าเป็น 
บุคลากรที่มาจากหน่วยงานนั้นอาจได้รับการยกเว้นคุณวุฒิปริญญาโทและผลงานทางวิชาการแต่ต้องมี
คุณวุฒิขั้นต่ าปริญญาตรีหรือเทียบเท่า และมีประสบการณ์การท างานในหน่วยงานแห่งนั้นมาแล้วไม่น้อย
กว่า 6 ปี 

ในกรณีของอาจารย์พิเศษอาจได้รับการยกเว้นคุณวุฒิปริญญาโทแต่ทั้งนี้ต้องมีคุณวุฒิ
ขั้นต่ าปริญญาตรีหรือเทียบเท่าและมีประสบการณ์การท างานที่เกี่ยวข้องกับวิชาที่สอนมาแล้วไม่น้อยกว่า 
6 ปีทั้ งนี้อาจารย์พิ เศษต้องมีชั่วโมงสอนไม่เกินร้อยละ 50 ของรายวิชาโดยมีอาจารย์ประจ าเป็น
ผู้รับผิดชอบรายวิชานั้น 

ส าหรับหลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพหรือปฏิบัติการที่เน้นทักษะด้านวิชาชีพตาม
ข้อก าหนดของมาตรฐานวิชาชีพ อาจารย์ผู้สอนต้องมีคุณสมบัติเป็นไปตามมาตรฐานวิชาชีพนั้นๆ 

ข้อ 22 การเพิ่มและการถอนรายวิชา ให้เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 
 

หมวด 5 
การวัดผลประเมินผลการศึกษาและการใหส้ําเร็จการศึกษา 

 

ข้อ 23 การวัดและประเมินผลการศึกษา  
23.1 มหาวิทยาลัยจัดให้มีการวัดผลการศึกษาในรายวิชาที่นักศึกษาลงทะเบียนภาค

การศึกษาละไม่น้อยกว่าหนึ่งครั้ง เมื่อได้ท าการประเมินผลการศึกษารายวิชาใดเป็นครั้งสุดท้ายแล้ว ให้ถือ
ว่าการเรียนรายวิชานั้นสิ้นสุดลง  

23.2 นักศึกษาต้องมีส่วนร่วมในกิจกรรมการเรียนการสอน โดยต้องเป็นไปตามเงื่อนไขที่
ก าหนดไว้ตามแผนหรือก าหนดการจัดการเรียนการสอนของรายวิชานั้น จึงจะมีสิทธิ์ได้รับการวัดและ 
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ประเมินผลในรายวิชานั้น  
ผู้ไม่มีสิทธิ์ได้รับการประเมินผลตามวรรคแรกจะได้รับล าดับขั้น F หรืออักษร U 
23.3 มหาวิทยาลัยใช้ระบบล าดับขั้น และค่าล าดับขั้นในการวัดและประเมินผลนอกจาก

รายวิชาที่ก าหนดให้วัดและประเมินผลด้วยอักษร S และ U เป็นล าดับขั้นซึ่งไม่มีค่าล าดับขั้น 
23.4 สัญลักษณ์และความหมายของการวัดและประเมินผลรายวิชาต่างๆ ให้ก าหนดดังนี้  
             สัญลักษณ์              ความหมาย  
                   A =        ดีเยี่ยม (EXCELLENT)  
                   B+ =       ดีมาก (VERY GOOD)  
                   B = ดี (GOOD)  
                   C+  = ดีพอใช้ (FAIRLY GOOD)  
                   C    = พอใช้ (FAIR)  
                   D+ = อ่อน (POOR)  
                   D   = อ่อนมาก (VERY POOR)  
                   F    = ตก (FAILED)  
                   S    = เป็นที่พอใจ (SATISFACTORY)  
                   U    = ไม่เป็นที่พอใจ (UNSATISFACTORY)  
                   I     = การวัดผลยังไม่สมบูรณ์ (INCOMPLETE) 
                   V    = ผู้เข้าร่วมศึกษา (VISITOR)  
                   W  = การถอนรายวิชา (WITHDRAWN)  
23.5 ระบบล าดับขั้น ก าหนดเป็นสัญลักษณ์ A, B+, B, C+, C, D+, D, และ F ซึ่งแสดงผล

การศึกษาของนักศึกษาที่ได้รับการประเมินในแต่ละรายวิชา และมีค่าล าดับขั้นดังนี้  
ล าดับขั้น  A      มีค่าล าดับขั้นเป็น   4 
ล าดับขั้น  B+   มีค่าล าดับขั้นเป็น   3.5  
ล าดับขั้น  B    มีค่าล าดับขั้นเป็น   3 
ล าดับขั้น  C+   มีค่าล าดับขั้นเป็น   2.5  
ล าดับขั้น  C    มีค่าล าดับขั้นเป็น   2  
ล าดับขั้น  D+   มีค่าล าดับขั้นเป็น   1.5  
ล าดับขั้น  D    มีค่าล าดับขั้นเป็น   1  
ล าดับขั้น  F    มีค่าล าดับขั้นเป็น   0  

23.6 ระบบอักษร S และ U ใช้เฉพาะบางรายวิชาที่มหาวิทยาลัยก าหนดให้วัดและ
ประเมินผลด้วยอักษร S และ U  
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23.7 อักษร I เป็นสัญลักษณ์ที่แสดงว่า นักศึกษาไม่สามารถเข้ารับการวัดผลในรายวิชานั้น
ให้ส าเร็จสมบูรณ์ได้ โดยนักศึกษามีหลักฐานแสดงว่ามีเหตุสุดวิสัยบางประการ การให้อักษร I ต้องได้รับ
ความเห็นชอบจากอาจารย์ผู้สอน และการอนุมัติจากคณบดีที่รายวิชานั้นสังกัดอยู่  

นักศึกษาจะต้องด าเนินการขอรับการวัดและประเมินผลเพื่อแก้อักษร I ให้สมบูรณ์ภายใน 30 
วันของภาคการศึกษาถัดไปที่นักศึกษาลงทะเบียนนับจากวันเข้าชั้นเรียนหากพ้นก าหนดดังกล่าว 
มหาวิทยาลัย จะเปลี่ยนอักษร I เป็นล าดับขั้น F หรืออักษร U 

23.8 อักษร V เป็นสัญลักษณ์ที่แสดงว่า นักศึกษาได้ลงทะเบียนรายวิชาในฐานะผู้เข้าร่วม
ศึกษา โดยไม่ต้องเข้ารับการวัดและประเมินผลในรายวิชานั้น ทั้งนี้อาจารย์ผู้สอนอาจใช้ดุลยพินิจในการ
เปลี่ยนอักษร V เป็นอักษร W ได ้

23.9 อักษร W เป็นสัญลักษณ์ที่แสดงว่า  
23.9.1 นักศึกษาได้ถอนรายวิชาที่ลงทะเบียนตามเงื่อนไขที่ก าหนดไว้ตามข้อ 22 
23.9.2 การลงทะเบียนผิดเง่ือนไขและเป็นโมฆะ ตามข้อ 17.8 
23.9.3 การเรียนไม่เป็นไปตามเง่ือนไขโดยดุลยพินิจของอาจารย์ผู้สอนตามข้อ 23.8 
23.9.4 นักศึกษาถูกสั่งพักการศึกษาในภาคการศึกษานั้น  
23.9.5 นักศึกษาลาออกก่อนวันประกาศผลการเรียน 
23.9.6 มหาวิทยาลัยอนุมัติให้นักศึกษาถอนทุกรายวิชาที่ลงทะเบียนเรียนอัน

เนื่องมาจากเหตุสุดวิสัยหรือเสียชีวิต ภายหลังระยะเวลาตามข้อ 22 
23.10 อักษร S, U, I, V และ W จะไม่ถูกน ามาค านวณหาค่าล าดับขั้นสะสมเฉลี่ย 
23.11 รายวิชาที่ได้รับการยกเว้นผลการเรียน ตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัย ให้ได้รับผล

การเรียน ดังนี ้
23.11.1 ผู้ที่ได้รับการยกเว้นการศึกษาจากรายวิชาในหลักสูตรระดับอุดมศึกษาหรือ

เทียบเท่าที่สภามหาวิทยาลัยรับรองให้ได้รับผลการเรียนเป็น S 
23.11.2 รายวิชาที่ได้รับการยกเว้นการศึกษาจากการศึกษานอกระบบหรือการศึกษา

ตามอัธยาศัยให้ได้รับผลการเรียน ดังนี ้
1) CS (Credits from Standardized Test) กรณีที่ ได้หน่วยกิต จากการ

ทดสอบมาตรฐาน 
2) CE (Credits from Exam) กรณีที่ได้หน่วยกิตจากการทดสอบด้วยระบบ

ทดสอบจากมหาวิทยาลัยจากการทดสอบที่ไม่ใช่การทดสอบมาตรฐาน 
3) CT (Credits from Training) กรณีที่ได้หน่วยกิตจากการประเมินจากการ

ฝึกอบรมจากการประเมินการศึกษาหรืออบรมที่จัดโดยหน่วยงานอื่นที่ไม่ใช่สถาบันอุดมศึกษา 
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4) CP (Credits from Portfolio) กรณี ที่ ได้ หน่ วยกิ ตจากการประเมิ น
ประสบการณ์โดยการน าเสนอแฟ้มสะสมผลงาน 

หลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขในการขอยกเว้นตามข้อ 23.11.2 ให้ท า
ประกาศมหาวิทยาลัย 

ผู้มีสิทธิ์ขอยกเว้นตามวรรคหนึ่ง จะต้องเป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับชั้น
มัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า  

23.12 การนับหน่วยกิตสะสม 
23.12.1 รายวิชาที่นักศึกษาได้ล าดับขั้น A, B+, B, C+, C, D+, D หรือ อักษร S 

เท่านั้น จึงจะนับหน่วยกิตของรายวิชานั้น เป็นหน่วยกิตสะสม 
23.12.2 ในกรณีที่นักศึกษาลงทะเบียนรายวิชาใดมากกว่าหนึ่งครั้ง โดยมิได้สอบตก

ในรายวิชานั้น ให้นับหน่วยกิตสะสมได้เพียงครั้งเดียว และให้นับเฉพาะครั้งสุดท้ายเพื่อส าเร็จการศึกษา
ตามหลักสูตร 

23.12.3 ในกรณีที่นักศึกษาลงทะเบียนรายวิชาที่ระบุไว้ว่าเป็นรายวิชาที่เทียบเท่ากัน
ให้นับหน่วยกิตสะสมเฉพาะรายวิชาหนึ่งรายวิชาใดเท่าน้ัน 

23.13 มหาวิทยาลัยจะค านวณค่าล าดับขั้นสะสมเฉลี่ยจากหน่วยกิต และค่าล าดับขั้นของ
รายวิชาทั้งหมดที่นักศึกษาได้ลงทะเบียนเรียน  

23.14 ถ้านักศึกษาได้ล าดับขั้นในรายวิชาใด ไม่เป็นไปตามเงื่อนไขที่แต่ละหลักสูตร
สาขาวิชาได้ก าหนดไว้ นักศึกษาจะต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชานั้นซ้ าอีก จนได้ล าดับขั้นเป็นไปตามความ
ต้องการของแต่ละหลักสูตรสาขาวิชานั้น  

23.15 นักศึกษาที่ได้รับอนุมัติจากมหาวิทยาลัยให้ไปศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาอื่นหรือ
หน่วยงานอื่นที่ไม่ใช่สถาบันอุดมศึกษาเป็นการชั่วคราว อาจขอโอนหน่วยกิตและผลการเรียนมาประเมิน
รวมกับผลการเรียนในมหาวิทยาลัย 

รายวิชาที่นักศึกษาได้ลงทะเบียนเรียนในสถาบันอุดมศึกษาอื่นนั้น จะต้องมีจ านวนหน่วยกิต
และจ านวนชั่วโมงภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติเทียบเท่ากับมหาวิทยาลัย ทั้งในเรื่องของคุณภาพและ
มาตรฐาน หากไม่เป็นไปตามนี้ให้อยู่ในดุลยพินิจของสาขาวิชาและคณะที่นักศึกษาสังกัด 

ข้อ 24 การหาค่าระดับคะแนนเฉลี่ย  ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยประจ าภาคการศึกษาและค่าระดับ
คะแนนเฉลี่ยสะสมให้คิดเป็นเลขทศนิยม 2 ต าแหน่งโดยไม่ปัดเศษ ส าหรับรายวิชาที่ยังมีผลการเรียนเป็น 
“I” ไม่น าหน่วยกิตมาค านวณหาค่าระดับคะแนนเฉลี่ย ทั้งนี้การค านวณหาค่าคะแนนเฉลี่ยสะสม ให้น าเอา
ผลคูณของจ านวนหน่วยกิตกับค่าล าดับขั้นของทุกรายวิชาที่ลงทะเบียนเรียนมารวมกันแล้วหารด้วยผลรวม
ของจ านวนหน่วยกิตของรายวิชานั้นๆ 
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กรณีที่นักศึกษาสอบตกในรายวิชาใดและต้องเรียนซ้ า ให้นับรวมทั้งหน่วยกิตที่สอบตกและเรียนซ้ า
รายวิชานั้นเพ่ือใช้ค านวณหารระดับขั้นเฉลี่ยด้วย 

กรณีที่นักศึกษาลงทะเบียนเรียนวิชาซ้ าในรายวิชาที่สอบได้ต่ ากว่า “C” หรือเรียนแทนในรายวิชาที่
ระบุไว้ในหลักสูตรที่เทียบเท่า ให้น าจ านวนหน่วยกิต และค่าระดับขั้นที่ได้ ไปใช้ในการค านวณหาค่าระดับ
ขั้นเฉลี่ยด้วย 

ข้อ 25 ให้คณะกรรมการบริหารมหาวิทยาลัย เป็นผู้อนุมัติผลการศึกษาแก่ผู้ที่ เรียนครบ
หลักสูตร   

 

หมวด 6 
การลา การย้ายหลักสูตรสาขาวิชา และการพ้นสภาพ 

 

ข้อ 26 การลา 
26.1 การลาป่วย นักศึกษาผู้ใดที่ป่วย จนไม่สามารถเข้าชั้นเรียนในชั่วโมงเรียนได้ ให้ยื่น

ใบลาต่ออาจารย์ผู้สอน ในกรณีที่นักศึกษาป่วยติดต่อกันตั้งแต่ 2 วันขึ้นไป ให้ยื่นใบลาตามแบบของ
มหาวิทยาลัยผ่านอาจารย์ที่ปรึกษา พร้อมด้วยใบรับรองแพทย์จากสถานพยาบาลของทางราชการหรือจาก
สถานพยาบาลเอกชนที่กระทรวงสาธารณสุข รับรอง แล้วน าไปขออนุญาตต่ออาจารย์ผู้สอน 

26.2 การลากิจ นักศึกษาผู้ใดมีกิจจ าเป็น ไม่สามารถเข้าชั้นเรียนในชั่วโมงเรียนได้ ให้ ยื่น
ใบลาผ่านอาจารย์ที่ปรึกษาแล้วน าไปขออนุญาตต่ออาจารย์ผู้สอน ล่วงหน้าอย่างน้อย 1 วันหากไม่สามารถ
ยื่นใบลา ล่วงหน้าได้ ให้ยื่นวันแรกที่เข้าช้ันเรียน 

26.3 การลาพักการศึกษา 
26.3.1 นักศึกษาจะขออนุญาตลาพักการศึกษาได้ ดังกรณีต่อไปน้ี 

1) ถูกเรียกพล ระดมพล หรือเกณฑ์เข้ารับราชการทหาร 
2) ได้ รับทุ นแลกเปลี่ ยนนั กศึ กษาระหว่างประเทศหรือทุ นอื่ น ใดซึ่ ง

มหาวิทยาลัยเห็นสมควรสนับสนุน 
3) เจ็บป่วยหรือประสบอุบัติเหต ุ
4) เมื่อถอนทุกรายวิชาที่ลงทะเบียนเรียน 
5) เหตุผลอื่นๆ ที่คณะเห็นสมควร 

26.3.2 นักศึกษาที่ประสงค์จะลาพักการศึกษา ตลอดหนึ่งภาคการศึกษาปกติหรือ
มากกว่า ให้ยื่นใบลาตามแบบของมหาวิทยาลัย ผ่านอาจารย์ที่ปรึกษาถึงคณบดีเพื่อพิจารณาอนุมัติแล้ว
แจ้งมหาวิทยาลัยเพื่อทราบต่อไป 

26.3.3 นักศึกษาที่ลาพัก หรือถูกสั่งพักการศึกษาตลอดหนึ่งภาคการศึกษาปกติหรือ
มากกว่า จะต้องช าระค่าธรรมเนียมเพื่อรักษาสถานภาพนักศึกษาทุกภาคการศึกษาปกต ิ
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26.4 การลาออก นักศึกษาผู้ประสงค์จะขอลาออก ต้องยื่นใบลาผ่านอาจารย์ที่ปรึกษาถึง
คณบดีแล้วเสนอมหาวิทยาลัยเพื่อพิจารณาอนุมัต ิ

ข้อ 27 การย้ายหลักสูตรสาขาวิชา  
27.1 การย้ายหลักสูตรสาขาวิชาภายในคณะให้ปฏิบัติตามเง่ือนไขของสาขาวิชาน้ัน 
27.2 การย้ายหลักสูตรสาขาวิชาไปคณะอ่ืนให้เป็นไปตามเง่ือนไขดังต่อไปน้ี  

27.2.1 นักศึกษาจะขอย้ายหลักสูตรสาขาวิชาไปคณะอื่นได้  ต่อเมื่อได้รับความ
เห็นชอบจากอาจารย์ที่ปรึกษา และคณบดีคณะเดิม และได้เรียนตามแผนการศึกษาในสาขาวิชาเดิม
มาแล้วไม่น้อยกว่าสองภาคการศึกษาปกติ ทั้งนี้ ไม่นับภาคการศึกษาที่ลาพักหรือถูกสั่งพักการศึกษา 

27.2.2 การย้ายหลักสูตรสาขาวิชาไปคณะอื่น จะต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขของคณะนั้น
ซึ่งท าเป็นประกาศของมหาวิทยาลัย 

27.2.3 การย้ายหลักสูตรสาขาวิชาไปคณะอื่น ให้อยู่ในดุลพินิจของคณะที่จะรับย้าย
ไปสังกัดพิจารณาอนุมัต ิ

กรณีการย้ายหลักสูตรสาขาวิชาไปคณะครุศาสตร์ ไม่สามารถกระท าได้เนื่องจาก
เป็นไปตามระเบียบของส านักงานคุรุสภา  

27.2.4 การย้ายหลักสูตรสาขาวิชาไปคณะอื่นจะสมบูรณ์ต่อเมื่อได้ช าระค่าธรรม 
เนียมการย้ายหลักสูตรสาขาวิชา และได้รับการเปลี่ยนรหัสประจ าตัวใหม่แล้ว  

27.3 การค านวณค่าระดับขั้นสะสมเฉลี่ยของนักศึกษาที่ย้ายสาขาวิชา หรือย้ายคณะ ให้น า
ผลคูณของจ านวนหน่วยกิตกับค่าระดับขั้นของทุกรายวิชาที่ปรากฏในหลักสูตรสาขาวิชาที่รับเข้า ไม่ว่าจะ
เป็นรายวิชาที่เทียบให้หรือไม่ก็ตาม รายวิชาที่ไม่ปรากฏในหลักสูตรสาขาวิชาที่รับเข้า ไม่ ว่านักศึกษาจะ
ได้รับค่าระดับขั้นใด จะไม่น ามาค านวณค่าระดับขั้นสะสมเฉลี่ย 

ข้อ 28 การพ้นสถานภาพนักศึกษา นักศึกษาจะพ้นสถานภาพนักศึกษาด้วยเหตุดังต่อไปน้ี 
28.1 เสียชีวิต 
28.2 ลาออก 
28.3 โอนไปเป็นนกัศกึษาสถาบันการศกึษาอ่ืน 
28.4 พ้นสภาพการเป็นนักศึกษาอันเน่ืองมาจากเกณฑ์การวัดผล ตามข้อ 29 
28.5 ไม่มาลงทะเบียนเรียนภายในเวลาที่มหาวิทยาลัยก าหนด และมิได้ลาพักการศึกษา 

ภายใน 30 วัน นับจากวันเปิดภาคการศึกษาปกติ 
28.6 ถูกลบชื่อออกจากการเป็นนักศึกษา ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยว่าด้วยวินัยนักศึกษา 
28.7 มีเวลาศึกษาเกินระยะเวลาการส าเร็จการศึกษาตามข้อ 31 
28.8 ส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

ข้อ 29 การพ้นสภาพการเป็นนักศึกษา อันเน่ืองมาจากเกณฑ์การวัดผล 



(มคอ.2) หน้า 196 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2564 
 

29.1 นักศึกษาภาคปกติ นักศึกษาจะพ้นสภาพการเป็นนักศึกษาเมื่ออยู่ในเกณฑ์ข้อใดข้อ
หนึ่ง ดังต่อไปนี ้

29.1.1 ผลการประเมินได้คะแนนเฉลี่ยสะสมต่ ากว่า 1.60 เมื่อสิ้นภาคการศึกษาปกติ
ที่ 2 นับต้ังแต่เริ่มเข้าศึกษา 

29.1.2 ผลการประเมินได้คะแนนเฉลี่ยสะสมต่ ากว่า 1.80 เมื่อสิ้นภาคการศึกษาปกติ
ที่ 4, ที่ 6, ที่ 8, ที่ 10, ที่ 12, ที่ 14 นับตั้งแต่เริ่มเข้าศึกษา กรณีเรียนหลักสูตร 4 ปี เมื่อสิ้นภาคการศึกษา
ปกติที่ 4, ที่ 6, ที่ 8, ที่ 10, ที่ 12, ที่ 14, ที่ 16 และที่ 18 นับตั้งแต่เริ่มเข้าศึกษา กรณีหลักสูตร 5 ปี  เมื่อ
สิ้นภาคการศึกษาปกติที่ 4, ที่ 6, ที่ 8, ที่ 10, ที่ 12, ที่ 14, ที่ 16, ที่ 18, ที่ 20, และที่ 22 นับตั้งแต่เริ่ม
เข้าศึกษา กรณี หลักสูตร 6 ปี และเมื่อสิ้นภาคการศึกษาปกติที่ 4 และที่ 6 นับตั้งแต่เริ่มเข้าศึกษา กรณี
หลักสูตร (ต่อเนื่อง) 

29.1.3 นักศึกษาลงทะเบียนเรียนครบตามที่หลักสูตรก าหนด แต่ยังได้รับค่าระดับ
คะแนนเฉลี่ยต่ ากว่า 1.80 

29.1.4 ใช้เวลาศึกษาเกิน 16 ภาคการศึกษาภาคปกติ กรณีเรียนหลักสูตร 4 ปีเกิน 
20 ภาคการศึกษาปกติ กรณีหลักสูตร 5 ปีและเกิน 8 ภาคการศึกษาปกติ กรณีเรียนหลักสูตร(ต่อเนื่อง) 

29.2 นักศึกษาภาคพิเศษ นักศึกษาจะพ้นสภาพการเป็นนักศึกษาเมื่ออยู่ในเกณฑ์ข้อใดข้อ
หนึ่ง ดังต่อไปนี ้

29.2.1 ผลการประเมินได้คะแนนเฉลี่ยสะสมต่ ากว่า 1.60 เมื่อสิ้นภาคการศึกษาภาค
พิเศษที่ 3 นับต้ังแต่เริ่มเข้าศึกษา 

29.2.2 ผลการประเมินได้คะแนนเฉลี่ยสะสมต่ ากว่า 1.80 เมื่อสิ้นภาคการศึกษาภาค
พิเศษที่ 6, ที่ 9, ที่ 12, ที่ 15, ที่ 18 และที่ 21 นับตั้งแต่เริ่มเข้าศึกษา กรณีเรียนหลักสูตร 4 ปี เมื่อสิ้น
ภาคการศึกษาภาคพิเศษที่ 6, และที่ 9 นับต้ังแต่เริ่มเข้าศึกษา กรณีหลักสูตร (ต่อเนื่อง) 

29.2.3 นักศึกษาลงทะเบียนเรียนครบตามที่หลักสูตรก าหนด แต่ยังได้รับค่าระดับ
คะแนนเฉลี่ยต่ ากว่า 1.80 

29.2.4 ใช้เวลาศึกษาเกิน 24 ภาคการศึกษาภาคพิเศษ กรณีเรียนหลักสูตร 4 ปี เกิน
12 ภาคการศึกษาภาคพิเศษ กรณีเรียนหลักสูตร (ต่อเนื่อง) 

29.3 การให้โอกาสเรียนในระยะทดลองดูความสามารถ (Probation) ในกรณีที่นักศึกษาคน
ใดมีผลการประเมินได้คะแนนเฉลี่ยสะสมต่ ากว่า 1.60 เมื่อสิ้นภาคการศึกษาที่ 2 หรือต่ ากว่า 1.80 ในภาค
การศึกษาที่ 4 หรือที่ 6 หรือภาคการศึกษาใดที่มีผลให้นักศึกษาผู้นั้นพ้นจากสภาพการเป็นนักศึกษา เพื่อ
ป้องกันการสูญเปล่าทางการศึกษาที่รัฐสนับสนุนและการ เสียโอกาสทางการศึกษาของนักศึกษา
มหาวิทยาลัยอาจพิจารณาให้โอกาสนักศึกษาผู้นั้นได้ทดลองเรียนรายวิชาใหม่เพิ่มเติมเพื่อที่จะสามารถท า
คะแนนเฉลี่ยสะสมให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนด โดยอาจให้โอกาสนักศึกษาเรียนในภาค
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การศึกษาฤดูร้อนหรือภาคการศึกษาถัดไป จ านวนวิชาและจ านวนหน่วยกิต ที่จะเรียนเพิ่มให้อยู่ในดุลพินิจ
ของอาจารย์ที่ปรึกษาและได้รับอนุมัติจากคณบด ี

29.4 การเลือกเรียนรายวิชาเพิ่มเติมเพื่อท าค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมให้ถึง 2.00 กรณีที่
นักศึกษาเรียนได้จ านวนหน่วยกิตครบตามที่ก าหนดไว้ในหลักสูตรแล้ว และได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม
ไม่ต่ ากว่า 1.80 แต่ไม่ถึง 2.00 ให้นักศึกษาเรียนรายวิชาเพิ่มเพื่อท าค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมให้ถึง 2.00
ทั้งนี้ ต้องอยู่ในระยะเวลาที่ก าหนดตามข้อ 16 จึงจะถือว่านักศึกษาผู้นั้นมีคุณสมบัติครบถ้วนทุกข้อของ
ผู้ส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

29.5 นักศึกษาทุจริตในการสอบ นักศึกษาที่ทุจริตหรือร่วมทุจริตในการสอบรายวิชาใด ให้
นักศึกษาผู้นั้นได้รับผลการเรียนในรายวิชานั้นเป็น “F” และให้มหาวิทยาลัยพิจารณาโทษตามวินัย
นักศึกษา 
 

หมวด 7 
การเสนอให้สาํเร็จการศึกษา 

 

ข้อ 30 ระยะเวลาสําเร็จการศึกษา  นักศึกษาจะส าเร็จการศึกษาได้ต้องมีระยะเวลาศึกษาดังนี ้
30.1 หลักสูตรปริญญาตรี (4 ปี) ส าเร็จการศึกษาได้ไม่ก่อน 6 ภาคการศึกษาส าหรับ

นักศึกษาภาคปกติ ในการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไม่ก่อน 9 ภาคการศึกษาส าหรับนักศึกษาภาค
พิเศษ และไม่ก่อน 14 ภาคการศึกษา ในการลงทะเบียนเรียนไม่เต็มเวลา 

30.2 หลักสูตรปริญญาตรี (5 ปี) ส าเร็จการศึกษาได้ไม่ก่อน 8 ภาคการศึกษาส าหรับ
นักศึกษาภาคปกติ ในการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไม่ก่อน 12 ภาคการศึกษาส าหรับนักศึกษาภาค
และไม่ก่อน 17 ภาคการศึกษา ในการลงทะเบียนเรียนไม่เต็มเวลา 

30.3 หลักสูตรปริญญาตรี (ไม่น้อยกว่า 6 ปี) ส าเร็จการศึกษาได้ไม่ก่อน 10 ภาคการศึกษา
ส าหรับนักศึกษาภาคปกติ ในการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไม่ก่อน 15 ภาคการศึกษาส าหรับ
นักศึกษาภาคพิเศษ และไม่ก่อน 20 ภาคการศึกษา ส าหรับการลงทะเบียนเรียนไม่เต็มเวลา  

30.4 หลักสูตรปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ส าเร็จการศึกษาได้ไม่ก่อน 4 ภาคการศึกษาส าหรับ
นักศึกษาภาคปกติ ในการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไม่ก่อน 6 ภาคการศึกษาส าหรับนักศึกษาภาค
พิเศษ และไม่ก่อน 8 ภาคการศึกษา ในการลงทะเบียนเรียนไม่เต็มเวลา 

ข้อ 31 เกณฑ์การสําเร็จการศึกษา ผู้ที่ส าเร็จการศึกษา ตามหลักสูตรระดับปริญญาตรีต้องมี
คุณสมบัติครบถ้วนทุกข้อ ดังนี ้

31.1 มีความประพฤติดี 
31.2 สอบได้ในรายวิชาต่างๆ ครบตามหลักสูตร รวมทั้งรายวิชาเอกและเงื่อนไขที่ก าหนด

ของสาขาวิชานั้น 
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31.3 ได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตลอดหลักสูตรไม่ต่ ากว่า 2.00 
31.4 มีระยะเวลาส าเร็จศึกษาตามข้อ 30  
การเสนอให้ส าเร็จการศึกษาให้นักศึกษาในภาคการศึกษาสุดท้ายที่จะส าเร็จการศึกษาตาม

หลักสูตรด าเนินการขอส าเร็จการศึกษาตามขั้นตอนที่มหาวิทยาลัยก าหนด  
กรณีนักศึกษาผู้ใดไม่ประสงค์จะขอส าเร็จการศึกษาด้วยเหตุหนึ่งเหตุใด มหาวิทยาลัยอาจ

พิจารณาอนุมัติค าขอ เป็นกรณีพิเศษก็ได้ ทั้งนี้ ต้องไม่ขัดหรือแย้งกับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ
ปริญญาตรี 

31.5 ให้เป็นไปตามเง่ือนไขของสภาวิชาชีพ 
ข้อ 32 เกณฑ์การให้ผู้สําเร็จการศึกษาชั้นปริญญาตรี ได้รับปริญญาตรีเกียรตินิยม ผู้ส าเร็จ

การศึกษาในระดับปริญญาตรีจะได้รับเกียรตินิยมต้องมีคุณสมบัติตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัย ว่าด้วย
การให้ผู้ส าเร็จการศึกษาชั้นปริญญาตรีได้รับปริญญาตรีเกียรตินิยมอันดับหนึ่งและปริญญาตรีเกียรตินิยม
อันดับสอง พ.ศ. 2561 
 

หมวด 8 
การให้เหรียญรางวัล และเกียรติบัตรรางวลัเรียนด ี

 

ข้อ 33 การให้รางวัลแก่ผู้เรียนดี ให้คณะเสนอชื่อนักศึกษาที่เรียนดีต่อมหาวิทยาลัย เพื่อขอรับ
เหรียญรางวัลเรียนดีตลอดหลักสูตร และเกียรติบัตรรางวัลเรียนดีประจ าปี ตามเง่ือนไขต่อไปน้ี 

33.1 เหรียญรางวัลเรียนดีตลอดหลักสูตร 
33.1.1 เหรียญทอง 

1) ส าหรับหลักสูตร 4 ปี หลักสูตร 5 ปี และหลักสูตรไม่น้อยกว่า 6 ปี ให้แก่
นักศึกษาที่เรียนดีตลอดหลักสูตร โดยใช้เวลาเรียนภายในระยะเวลาที่ก าหนดไว้ในแผนการศึกษา ทั้งนี้ไม่
นับรวมภาคการศึกษาที่ได้รับอนุมัติให้ลาพักการศึกษา ไม่เคยได้รับล าดับขั้น F หรืออักษร U หรือเรียนซ้ า
ในรายวิชาใด และมีค่าล าดับขั้นสะสมเฉลี่ยทั้งหมดต้ังแต่ 3.75 ขึ้นไป 

2) ส าหรับหลักสูตรต่อเนื่อง ให้แก่นักศึกษาที่เรียนดีตลอดหลักสูตรโดยใช้เวลา
เรียนภายในระยะเวลาที่ก าหนดไว้ในแผนการศึกษา ทั้งนี้ไม่นับรวมภาคการศึกษาที่ได้รับอนุมัติให้ลาพัก
การศึกษา ไม่เคยได้รับล าดับขั้น F หรืออักษร U หรือเรียนซ้ าในรายวิชาใด ทั้งในสถาบันเดิมและใน
มหาวิทยาลัย และมีค่าล าดับขั้นสะสมเฉลี่ย จากสถาบันเดิมและมหาวิทยาลัย แต่ละแห่งต้ังแต่ 3.75 ขึ้นไป 

3) ไม่เคยมีวิชาใดได้ล าดับขั้นต่ ากว่า C และไม่เคยเรียนเพ่ือปรับระดับคะแนน 
4) ผู้ที่ ได้รับทุนศึกษาต่อต่างประเทศโดยได้รับอนุญาตและรับรองจ าก

มหาวิทยาลัยมีสิทธิ์รับเหรียญรางวัลเรียนดีตลอดหลักสูตร 
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33.1.2 เหรียญเงิน 
1) ส าหรับหลักสูตร 4 ปี หลักสูตร 5 ปี และหลักสูตรไม่น้อยกว่า 6 ปีให้แก่

นักศึกษาที่เรียนดีตลอดหลักสูตร โดยใช้เวลาเรียนภายในระยะเวลาที่ก าหนดไว้ในแผนการศึกษา ทั้งนี้  ไม่
นับรวมภาคการศึกษาที่ได้รับอนุมัติให้ลาพักการศึกษา ไม่เคยได้รับล าดับขั้น F หรืออักษร U หรือเรียนซ้ า
ในรายวิชาใด และมีค่าล าดับขั้นสะสมเฉลี่ยทั้งหมดต้ังแต่ 3.50 ถึง 3.74 

2) ส าหรับหลักสูตรต่อเนื่อง ให้แก่นักศึกษาที่เรียนดีตลอดหลักสูตรโดยใช้เวลา
เรียนภายในระยะเวลาที่ก าหนดไว้ในแผนการศึกษา ทั้งนี้ไม่นับรวมภาคการศึกษาที่ได้รับอนุมัติให้ลาพัก
การศึกษา ไม่เคยได้รับล าดับขั้น F หรืออักษร U หรือเรียนซ้ าในรายวิชาใด ทั้งในสถาบันเดิมและใน
มหาวิทยาลัย และมีค่าล าดับขั้นสะสมเฉลี่ยจากสถาบันเดิม และมหาวิทยาลัยแต่ละแห่งตั้งแต่ 3.50 ถึง
3.74 

3) ไม่เคยมีวิชาใดได้ล าดับขั้นต่ ากว่า C และไม่เคยเรียนเพ่ือปรับระดับคะแนน 
4) ผู้ที่ ได้รับทุนศึกษาต่อต่างประเทศโดยได้รับอนุญาตและรับรองจาก

มหาวิทยาลัยมีสิทธิ์รับเหรียญรางวัลเรียนดีตลอดหลักสูตร 
33.2 เกียรติบัตรรางวัลเรียนดีประจําปี 

1) ส าหรับหลักสูตร 4 ปี หลักสูตร 5 ปี หลักสูตร 6 ปี และหลักสูตรต่อเนื่องให้แก่
นักศึกษาที่เรียนดีประจ าปีการศึกษาหนึ่งๆ โดยลงทะเบียนเรียนสองภาคการศึกษาปกติในปีการศึกษานั้น
ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต ไม่เคยได้รับล าดับขั้น F หรืออักษร U หรือเรียนซ้ าในรายวิชาใด เพื่อปรับระดับ
คะแนนและต้องมีค่าล าดับขั้นสะสมเฉลี่ยในปีการศึกษานั้นต้ังแต่ 3.50 ขึ้นไป 

2) จะต้องไม่เคยถูกสั่งพักการศึกษาเพราะกระท าผิดวินัยนักศึกษา  
3) ไม่เคยมีวิชาใดได้ล าดับขั้นต่ ากว่า C และไม่เคยเรียนเพ่ือปรับระดับคะแนน 
4) ผู้ที่ได้รับทุนศึกษาต่อต่างประเทศโดยได้รับอนุญาตและรับรองจากมหาวิทยาลัยมี

สทิธิ์รับเกียรติบัตรรางวัลเรียนดีประจ าป ี
 

หมวด 9 
การประกันคณุภาพ 

 

ข้อ 34 การประกันคุณภาพของหลักสูตร ให้ทุกหลักสูตรก าหนดระบบการประกันคุณภาพของ
หลักสูตรโดยมีองค์ประกอบในการประกันคุณภาพเป็นไปตามเกณฑ์ ที่สกอ. ก าหนด 

ข้อ 35 การพัฒนาหลักสูตร ให้ทุกหลักสูตรพัฒนาหลักสูตรให้ทันสมัย โดยมีการประเมินและ
รายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตรทุกปีการศึกษา เพื่อน าข้อมูลที่ได้ไปปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรเป็น
ระยะๆ อย่างน้อยตามรอบระยะเวลาก าหนดระบบของหลักสูตรหรือทุกรอบ 5 ปี 
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ข้อ 36 หลักสูตรที่จะเปิดใหม่หรือหลักสูตรที่ขอปรับปรุง จะต้องมีอาจารย์ประจ าหลักสูตร
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตรเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี
ของกระทรวงศึกษาธิการ 

ในกรณีเป็นหลักสูตรร่วมระหว่างสถาบันหรือหลักสูตรความร่วมมือของหลายสถาบัน
อาจารย์ประจ าของสถาบันในความร่วมมือนั้นให้ถือเป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตรได ้

ข้อ 37 ให้อธิการบดี รักษาการตามข้อบังคับนี้ และให้มีอ านาจตีความ วินิจฉัยปัญหาและออก
ค าสั่ง ประกาศ หรือแนวปฏิบัติ เพื่อด าเนินการตามข้อบังคับนี้ 
 

บทเฉพาะกาล 
 

ข้อ 38 นักศึกษาที่เข้าศึกษาในมหาวิทยาลัยก่อนปีการศึกษา 2561 ให้ถือปฏิบัติตามข้อบังคับ
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2549และฉบับที่ 2 พ.ศ. 
2553 จนส าเร็จการศึกษาหรือพ้นสภาพการเป็นนักศึกษา 
 

 
 

 

 

 
 
 
 
 
 

ประกาศ ณ วันที่  26  พฤษภาคม  พ.ศ. 2561 
 
 

สมบูรณ์  เสงี่ยมบุตร 
(นายสมบูรณ์  เสงี่ยมบุตร) 

นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
 



(มคอ.2) หน้า 201 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2564 
 

 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภฏัพิบูลสงคราม 

ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดบัปริญญาตรี (ฉบับที่ 2) 
พ.ศ. 2562 

 
โดยที่เปน็การสมควรปรับปรุงแก้ไขข้อบังคับ ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี เพื่อให้เกิด

ความเหมาะสมและชัดเจนมากยิ่งขึ้น 
 อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 18(2) แห่งพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 และ
มติสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในการประชุมครั้งที่ 153 (1/2562) เมื่อวันที่ 26 มกราคม พ.ศ. 
2562 จึงออกข้อบังคับไว้ดังนี ้
 ข้อ 1 ข้อบังคับนี้เรียกว่า “ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ว่าด้วยการจัดการศึกษา
ระดับปริญญาตรี (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2562” 
 ข้อ 2 ข้อบังคับนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่ปีการศึกษา 2561 เป็นต้นไป 
 ข้อ 3 ให้ยกเลิกความในข้อ 9.2 ของข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ว่าด้วยการจัด
การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 
  “9.2 มหาวิทยาลัยจะพิจารณารับโอนเฉพาะผู้ที่มีคุณสมบัติดังต่อไปน้ี 
   9.2.1 มีคุณสมบัติตามความในข้อ 6 
   9.2.2 ได้ศึกษาอยู่ในสถาบันอุดมศึกษาซึ่งมีวิทยฐานะเทียบเท่ามหาวิทยาลัยไม่
น้อยกว่าหนึ่งภาคการศึกษา 
   9.2.3 มีผลการเรียนจากสถาบันอุดมศึกษาเดิมทุกรายวิชาโดยมีค่าล าดับขั้น
สะสมเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 2.00 หรือเทียบเท่า 
   9.2.4 ผลการเรียนทุกรายวิชาจะต้องไม่ติด F หรือ I หรือ U” 
  
 
 
 
 
 
 

 

พิมพ์สําเนา 

ประกาศ ณ วนัที่ 15 กมุภาพันธ์ พ.ศ. 2562 
 
 

สมบูรณ์  เสงี่ยมบุตร 
(นายสมบูรณ์  เสงี่ยมบุตร) 

นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
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ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภฏัพิบูลสงคราม  

ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดบัปริญญาตรี  (ฉบับที่ 3) 
พ.ศ. 2562 

************************** 
 

โดยเป็นการสมควรแก้ไขเพิ่มเติมข้อบังคับ ว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี เพื่อให้เกิด
ความเหมาะสม มีประสิทธิภาพและชัดเจนมากยิ่งขึ้น 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 18(2) แห่งพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 
และมติสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในคราวประชุมครั้งที่ 162(10/2562) เมื่อวันเสาร์ที่ 30
พฤศจิกายน พ.ศ. 2562 จึงออกข้อบังคับไว้ดังต่อไปน้ี 

ข้อ 1 ข้อบังคับนี้เรียกว่า “ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ว่าด้วย การจัดการ
ศึกษาระดับปริญญาตรี (ฉบับที่ 3) พ.ศ. 2562” 

ข้อ 2 ข้อบังคับนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่ปีการศึกษา 2562 เป็นต้นไป 
ข้อ 3 ให้ยกเลิกความในบทนิยาม ค าว่า “คณะหรือวิทยาลัย” “คณบดี” “คณะกรรมการ

ประจ าคณะหรือวิทยาลัย” “คณะกรรมการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี” และ “อาจารย์รับผิดชอบ
หลักสูตร” ในข้อ 5 ของข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญา
ตรี พ.ศ. 2561และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

““คณะหรือวิทยาลัย” หมายความว่า คณะหรือวิทยาลัยที่มีฐานะเทียบเท่าคณะซึ่งเป็น
ส่วนราชการในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และให้หมายความรวมถึงส่วนงานภายในที่จัดตั้ง
ตามกฎหมายว่าด้วยการบริหารส่วนงานภายในของสถาบันอุดมศึกษาในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล
สงครามด้วย 

“คณบดี” หมายความว่า คณบดีของคณะหรือวิทยาลัยที่มีฐานะเทียบเท่าคณะที่เป็นส่วน
ราชการในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และให้หมายความรวมถึงหัวหน้าส่วนงานภายในที่
จัดตั้งตามกฎหมายว่าด้วยการบริหารส่วนงานภายในของสถาบันอุดมศึกษาในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏ
พิบูลสงครามด้วย 

“คณะกรรมการประจ าคณะหรือวิทยาลัย” หมายความว่า คณะกรรมการประจ าคณะ
หรือวิทยาลัยที่มีฐานะเทียบเท่าคณะในสังกัดของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

“คณะกรรมการจัดการศึกษา” หมายความว่า คณะกรรมการที่มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล
สงครามแต่งตั้ง เพื่อท าหน้าที่บริหารจัดการงานด้านวิชาการ 

“อาจารย์รับผิดชอบหลักสูตร” หมายความว่า อาจารย์ประจ าหลักสูตรในสังกัด
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามที่มีภาระหน้าที่ในการบริหารและพัฒนาหลักสูตรและการเรียนการสอน 
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ตั้งแต่การวางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตามประเมินผลและการพัฒนาหลักสูตร อาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องอยู่ประจ าหลักสูตรนั้นตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษา โดยจะเป็นอาจารย์
ผู้รับผิดชอบเกินกว่า 1 หลักสูตรในเวลาเดียวกันไม่ได้ ยกเว้นหลักสูตรพหุวิทยาการหรือสหวิทยาการให้
เป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้อีก 1หลักสูตรและอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสามารถซ้ าได้ไม่เกิน 2 
คน” 

ข้อ 4 ให้ยกเลิกความในข้อ 20 ของข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ว่าด้วย การ
จัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 และให้ใช้ความต่อไปนี้แทน 

“ข้อ 20 การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี ให้คณะกรรมการจัดการศึกษา มีอ านาจและ
หน้าที่ ดังนี้ 

20.1 ด าเนินการจัดการศึกษาตามนโยบายวิชาการ หลักสูตร และข้อบังคับของ
มหาวิทยาลัย 

20.2 เสนอระบบการบริหาร ควบคุม ก ากับการใช้หลักสูตร และหมวดวิชาศึกษา
ทั่วไป ให้เป็นไปตามมาตรฐานของสภาวิชาชีพ เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีที่บังคับใช้ใน
ปัจจุบันมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี ในสาขาวิชาต่างๆ และกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ ที่บังคับใช้ในปัจจุบัน 

20.3 ก าหนดแนวทางในการพัฒนาหลักสูตร หมวดวิชาศึกษาทั่วไป และสหกิจ
ศึกษา 

20.4 พัฒนากระบวนการเรียนการสอน ควบคุม ก ากับมาตรฐานหลักสูตร การ
วิจัยการสอน การประเมินผลการสอน และการประกันคุณภาพการศึกษาของมหาวิทยาลัย 

20.5 พิจารณากลั่นกรองหลักสูตรและการเปิด/ปิด/ปรับปรุงหลักสูตร แผนการ
รับนักศึกษา เพ่ือเสนอต่อสภามหาวิทยาลัย โดยผ่านความเห็นชอบจากสภาวิชาการ 

20.6 ศึกษาความเหมาะสมเกี่ยวกับการก าหนดอัตราค่าธรรมเนียมการศึกษาใน
ระดับปริญญาตรีเพื่อเสนอสภาวิชาการ และสภามหาวิทยาลัย 

20.7 พิจารณาให้ความเห็นต่อสภาวิชาการเกี่ยวกับงานวิชาการด้านอื่นๆของ
มหาวิทยาลัย 

20.9 ด าเนินงานอื่นๆ ที่เกี่ยวข้องกับการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี ตามที่
ได้รับมอบหมายจากมหาวิทยาลัย” 
                                       
 
 

 

ประกาศ  ณ  วันที่   30  พฤศจิกายน พ.ศ. 2562   
 

สมบูรณ์   เสงีย่มบุตร 

(นายสมบูรณ์   เสงี่ยมบุตร) 
นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
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ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภฏัพิบูลสงคราม 

ว่าด้วยการศึกษาตลอดชีวิต 
พ.ศ. 2562 

********************* 
 

โดยที่เป็นการสมควรก าหนดให้มีการจัดการศึกษาตลอดชีวิตของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล
สงครามในรูปแบบที่หลากหลายและมีความยืดหยุ่นตามกลุ่มเป้าหมายและวัตถุประสงค์ของผู้เรียน โดยมี
มาตรฐานและแนวทางการด าเนินการที่ชัดเจน ตามแผนการศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2560-2579 มาตรฐาน
การอุดมศึกษาของชาติ พ.ศ. 2561 และประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่องมาตรฐานการอุดมศึกษา พ.ศ. 
2561 ที่มุ่งเน้นการพัฒนาคนและสังคมให้เป็นรากฐานที่แข็งแกร่งของประเทศ มีความพร้อมทางกาย ใจ 
สติปัญญาและทักษะในศตวรรษที่ 21 โดยมุ่งหวังให้การจัดการศึกษาเป็นการศึกษาตลอดชีวิต สร้างวิถีการ
เรียนรู้ของสังคมไทยให้เป็นสังคมแห่งการเรียนรู้เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตและสังคม และเพื่อให้สอดคล้อง
กับความมุ่งหมายและหลักการของพระราชบัญญัติการศึกษาแห่งชาติพ.ศ. 2542 แก้ไขเพิ่มเติม (ฉบับที่ 2)  
พ.ศ. 2545 และ (ฉบับที่ 3) พ.ศ. 2553 ว่าด้วยการจัดการศึกษาให้ยึดหลักการศึกษาตลอดชีวิตส าหรับ
ประชาชนและเสรีภาพทางวิชาการและความเสมอภาคทางการศึกษา และเพื่อเป็นการเปิดโอกาสให้บุคคล
ทั่วไปได้เข้ามาศึกษาในมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามในระบบการศึกษาตลอดชีวิต 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 18(2) แห่งพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 
และมติสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ในคราวประชุมครั้งที่  162(9/2562) เมื่อวันที่  30 
พฤศจิกายน พ.ศ. 2562 จึงออกข้อบังคับไว้ ดังต่อไปนี ้

ข้อ 1  ข้อบังคับนี้เรียกว่า “ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ว่าด้วยการศึกษาตลอด
ชีวิต พ.ศ. 2562” 

ข้อ 2  ข้อบังคับนี้ให้ใช้บังคับส าหรับผู้เรียนในระบบการศึกษาตลอดชีวิตตั้งแต่ปีการศึกษา 
2563 เป็นต้นไป 

ข้อ 3  ในข้อบังคับฉบับนี ้
“มหาวิทยาลัย” หมายความว่า มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
“สภามหาวิทยาลัย” หมายความว่า สภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
“สภาวิชาการ” หมายความว่า สภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
“อธิการบดี” หมายความว่า อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
“คณะหรือวิทยาลัย” หมายความว่า คณะหรือวิทยาลัยที่มีฐานะเทียบเท่าคณะซึ่งเป็น

ส่วนราชการในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม และให้หมายความรวมถึงส่วนงานภายในที่จัดตั้ง
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ตามกฎหมายว่าด้วยการบริหารส่วนงานภายในของสถาบันอุดมศึกษาในสังกัดมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูล
สงครามที่มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงครามให้ความเห็นชอบให้จัดการศึกษาตลอดชีวิตตามข้อบังคับนี้ 

“การศึกษาตลอดชีวิต” หมายความว่า การศึกษาที่ครอบคลุมการศึกษาในระบบ
การศึกษานอกระบบ และการศึกษาตามอัธยาศัย หรือการศึกษาที่ผสมผสานการศึกษาทั้งสามรูปแบบที่
เหมาะสมกับบุคคล อายุ พื้นฐานการศึกษา อาชีพ ความสนใจ และสภาพแวดล้อมของผู้เรียนเพื่อให้ผู้เรียน
สามารถพัฒนาคุณภาพชีวิตได้อย่างต่อเนื่องตลอดชีวิต 

“การศึกษาในระบบ” หมายความว่า การศึกษาที่ก าหนดจุดมุ่งหมาย วิธีการศึกษา 
หลักสูตร ระยะเวลาของการศึกษา การวัดและประเมินผล ซึ่งเป็นเงื่อนไขของการส าเร็จการศึกษาที่
แน่นอน โดยได้รับประกาศนียบัตร ประกาศนียบัตรชั้นสูง อนุปริญญา ปริญญา หรือคุณวุฒิทางการศึกษา
อืน่ ๆ ซึ่งสถาบนัอดุม ศึกษายอมรับ 

“การศึกษานอกระบบ” หมายความว่า การศึกษาที่มีความยืดหยุ่นในการก าหนด
จุดมุ่งหมาย รูปแบบ วิธีการจัดการศึกษา ระยะเวลาของการศึกษา การวัดและประเมินผล ซึ่งเป็นเงื่อนไข
ของการส าเร็จการศึกษา โดยเนื้อหาและหลักสูตรจะต้องมีความเหมาะสมสอดคล้องกบสภาพปัญหาและ
ความต้องการของบคุคลแต่ละกลุ่ม 

“การศึกษาตามอัธยาศัย” หมายความว่า การศึกษาที่ให้ผู้เรียนได้เรียนรู้ด้วยตนเอง ตาม
ความสนใจ ศักยภาพ ความพร้อม และโอกาส โดยศึกษาจากบุคคล ประสบการณ์ สังคม สภาพแวดล้อม 
สื่อหรือแหล่งความรูอ้ืน่ ๆ 

“ผู้เรียน”หมายความว่า บุคคลที่ได้ขึ้นทะเบียนเป็นผู้เรียนในระบบการศึกษาตลอดชีวิต
(Lifelong Learner) ของมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

“รายวิชา” หมายความว่า กระบวนวิชาต่างๆที่เปิดสอนโดยคณะหรือวิทยาลัยตาม
ข้อบังคับนี้ 

“ชุดวิชา” หมายความว่า กลุ่มของรายวิชาที่มีเนื้อหาเกี่ยวกับเรื่องใดเรื่องหนึ่งที่ให้ความรู้
เป็นองค์รวม หรือมีลักษณะการน าความรู้มาบูรณาการ โดยแต่ละชุดวิชา มีการจัดการเรียนการสอน
เบ็ดเสร็จในระยะเวลาหนึ่ง 

“หลักสูตรฝึกอบรม” หมายความว่า การจัดสาระการเรียนรู้ ที่มีจุดมุ่งหมาย ผลลัพธ์การ
เรียนรู้ที่ชัดเจน มีการล าดับกิจกรรมการเรียนรู้ที่สามารถเรียนจบในตัว มีระยะเวลาเรียนเทียบเท่าไม่น้อย
กว่ารายวิชาที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยและมีวิธีการประเมินฝึกอบรมเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานของ
มหาวิทยาลัย 

“หลักสูตรประกาศนียบัตร” หมายความว่า การจัดสาระการเรียนรู้ที่มีจุดมุ่งหมาย 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่ชัดเจน มีการล าดับกิจกรรมการเรียนรู้เทียบเท่ารายวิชาที่ให้ผู้เรียนได้ศึกษาอย่าง
ต่อเนื่อง จนผู้เรียนมีคุณสมบุติหรือผลลัพธ์การเรียนรู้ตามจุดมุ่งหมายที่ก าหนด 
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“ธนาคารหน่วยกิต” (Credit Bank) หมายความว่า ฐานข้อมูลการลงทะเบียน ผลการ
เรียนรู้หน่วยกิตสะสม การรับรองสมรรถนะของผู้เรียน 

“ระเบียนการศึกษา” หมายความว่า ระเบียนการศึกษาที่ออกให้ส าหรับผู้เรียน (Non-
Degree Transcript) 

“การโอนหรือเทียบโอน” หมายความว่า การโอนหรือเทียบโอนผลการเรียนรู้จาก
รายวิชาหลักสูตร ชุดวิชา สู่รายวิชาที่ เปิดสอนส าหรับการศึกษาเพื่อปริญญา อนุปริญญา หรือ
ประกาศนียบัตรในสาขาวิชาที่มีการสอนในมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

ข้อ 4 วัตถุประสงค์ของการจัดการศึกษานอกระบบ เพื่อเปิดโอกาสการเรียนรู้ตลอดชีวิตของคน
ไทย ให้มีคุณสมบัติสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ของชาติ และเป็นก าลังส าคัญในการพัฒนาประเทศสู่ความ
มั่นคง มั่นคั่ง ยั่งยืน 

ข้อ 5  บุคคลทั่วไปสามารถสมัครเป็นผู้เรียนได้ โดยไม่จ ากัดเพศ อายุ พื้นฐานการศึกษา อาชีพ 
ความพิการ ศาสนา หรือสัญชาติ 

ข้อ 6  ให้มีหน่วยงานที่มหาวิทยาลัยมอบหมายท าหน้าที่ในการบริหารจัดการการศึกษาตลอด
ชีวิตโดยให้เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัย 

ข้อ 7 ให้คณะหรือวิทยาลัยมีอ านาจและหน้าที่รับผิดชอบก าหนดแผนการศึกษา ตลอดจน
รายวิชาชุดวิชา หลักสูตร ดังนี ้

7.1 ก าหนดรายวิชา ชุดวิชา หลักสูตรรวมถึงก าหนดคุณสมบัติและเง่ือนไขการรับผู้เรียน 
7.2 ก าหนดรูปแบบการจัดการเรียนการสอน เช่น การสอนในช้ันเรียน นอกช้ันเรียนผ่าน

อินเทอร์เน็ต สื่อเทคโนโลยีสารสนเทศทางการศึกษา หรือตามอัธยาศัย โดยอาจเป็นรายวิชา หลักสูตร ชุด
วิชาที่ก าหนดขึ้นใหม่ หรือเป็นรายวิชาที่เปิดสอนให้นักศึกษา 

7.3 รายวิชา ชุดวิชา หลักสูตร ที่เทียบได้กับรายวิชาที่เปิดสอนให้นักศึกษา การเรียน
การสอน อาจจัดแยกเฉพาะส าหรับผู้เรียน หรือเรียนร่วมกับนักศึกษา โดยคณะหรือวิทยาลัย อาจยกเว้น
เงื่อนไขของรายวิชาที่ต้องผ่านก่อน แต่ให้ระบุหัวข้อความรู้ที่ส าคัญส าหรับผู้เรียนที่จ าเป็นต้องมีก่อน หาก
ผู้เรียนมีความประสงค์สะสมหน่วยกิตในธนาคารหน่วยกิตเพื่อใช้ในการโอนหรือเทียบโอนผลการเรียนรู้ 
คณะหรือวิทยาลัยต้องมีการก าหนดมาตรฐานการวัดและประเมินผลการศึกษาให้เป็นมาตรฐานเดียวกัน
หรือเทียบเท่าการวัดและประเมินผลการศึกษาส าหรับนักศึกษา 

7.4 ก าหนดหน่วยการเรียนเป็นหน่วยกิต โดย 1 หน่วยกิตให้ใช้เวลาเรียนไม่น้อยกว่า 15 
ชั่วโมง 

ข้อ 8  ผู้เรียนสามารถสะสมผลการเรียนรู้ในธนาคารหน่วยกติได้ตลอดชีวิต 
ข้อ 9  มหาวิทยาลัยเป็นผู้ออกประกาศนียบัตรและระเบียนการศึกษาเพื่อเป็นการรองรับผู้เรียน  

โดยหลักสูตรต้องมีการก าหนดทักษะ ความสามารถ สมรรถนะของผู้เรียนอย่างชัดเจน และมีกระบวนการ
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วัดและประเมินผลอย่างมีมาตรฐานและอ้างอิงได้ตามประกาศมหาวิทยาลัย และต้องได้รับความเห็นชอบ
จากหน่วยงานตามข้อ 6  

ข้อ 10  ค่าบ ารุงการศึกษาและค่าธรรมเนียมการศึกษาส าหรับผู้เรียนให้เป็นไปตามระเบียบที่
มหาวิทยาลัยก าหนด 

ข้อ 11 สิทธิของผู้เรียน 
11.1 บุคคลทั่วไปที่ขึ้นทะเบียนผู้เรียนจะได้รับการก าหนดรหัสประจ าตัวผู้เรียนหรือบัตร

ประจ าตัวผู้เรียนแล้วแต่กรณี และสามารถเลือกใช้บริการของมหาวิทยาลัย โดยมีอัตราค่าธรรมเนียมเพื่อ
ใช้บริการตามระเบียบ ประกาศของมหาวิทยาลัย 

11.2  เมื่อผู้เรียนได้ศึกษารายวิชา ชุดวิชา หลักสูตร ส าเร็จตามเงื่อนไขแล้วสามารถสะสม
หน่วยกิตของรายวิชา ชุดวิชา หลักสูตร เพื่อการศึกษาตลอดชีวิตที่ก าหนด ให้เทียบได้กับรายวิชาที่เปิด
สอนส าหรับนักศึกษา และอาจขอโอนหรือเทียบโอนผลการเรียนรู้จากธนาคารหน่วยกิตได้ 

11.3  ผู้เรียนสามารถยื่นค าขอต่อหน่วยงานกลางเพื่อขอรับประกาศนียบัตรหรือระเบียน
การศึกษา เมื่อผ่านการวัดและการประเมินผลในรายวิชา ชุดวิชา หลักสูตร ที่จัดขึ้น โดยคณะหรือวิทยาลัย
และได้รับความเห็นชอบจากมหาวิทยาลัย 

ข้อ 12  ผู้เรียนต้องปฏิบัติตามกฎ ระเบียบ ข้อบังคับ และประกาศที่เกี่ยวข้องกับการจัด
การศึกษาของมหาวิทยาลัยอย่างเคร่งครัด 

ข้อ 13  วินัย และการลงโทษ ให้น าข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ว่าด้วยวินิจฉัย
และด าเนินการทางวินัยนักศึกษา มาบังคับใช้กับผู้เรียนในระบบการศึกษาตลอดชีวิต โดยอนุโลม 

ข้อ 14  การพ้นสภาพจากการเป็นผู้เรียน 
14.1  ตาย 
14.2  ประพฤติตนไม่เหมาะสม หรือกระท าการใดอันเป็นเหตุให้เสื่อมเสียต่อชื่อเสียงของ

มหาวิทยาลัย 
14.3  ไม่ปฏิบัติตามกฎ ระเบียบ ข้อบังคับ และประกาศของมหาวิทยาลัย 

ข้อ 15  ให้อธิการบดีเป็นผู้รักษาการตามข้อบังคับนี้ และมีอ านาจออกประกาศ หรือค าสั่งเพื่อ
ประโยชน์ในการปฏิบัติตามข้อบังคับนี ้

ในกรณีที่มีปัญหาเกี่ยวกับการปฏิบัติตามข้อบังคับนี้ ให้อธิการบดีเป็นผู้ตีความและวินิจฉัยชี้ขาด 
ค าวินิจฉัยของอธิการบดีใหถ้ือเป็นที่สุด  
 
 
 
 

ประกาศ  ณ  วันที่  21  ธันวาคม  พ.ศ. 2562 

 

สมบูรณ์   เสงีย่มบุตร 

(นายสมบูรณ์   เสงี่ยมบุตร) 
นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
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ข้าวไร่พันธุ์พื้นเมืองในจังหวัดพิษณุ โลก.  การประชุมสัมมนาวิชาการน าเสนอ
ผลงานวิจัยระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค์ ครั้งที่ 2 “ท้องถิ่นภิวัตน์” การ
ขับ เคลื่ อนนวัตกรรมท้ อ งถิ่ น สู่ ป ระ เทศ ไทย 4 .0  (The 2nd National and 
International Conference of Nakhon Sawan Rajabhat University) วั น
พฤหัสบดีที่ 10 สิงหาคม พ.ศ.2560 ณ โรงแรมแกรนด์ฮ์ฮิลล์  รีสอร์ท์ท แอนด์  สปา 
จังหวัดนครสวรรค์. 89-95. 

 
ภาระงานสอนที่มีในหลักสูตร  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
FST145 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติ 3(2-3-5) 

FST251 กฎหมาย มาตรฐานและการจัดการความปลอดภัยอาหาร 3(3-0-6) 
FST301 การจัดการการผลิตและการปฏิบัติการในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
FST391 เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1(0-3-1) 
FST392 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 6(270) 

FST491 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1(0-3-1) 

FST494 ปัญหาพิเศษด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  3(0-9-3) 
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ชื่อ-นามสกลุ (ไทย)   : นายคํารบ สมะวรรธนะ 
  (อังกฤษ)  :  Mr. Khamrop  Samavardhana 
 ตําแหน่งทางวชิาการ :  อาจารย ์

วัน-เดือน-ปเีกดิ  : 19 กมุภาพันธ์ 2518 
ที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก  : คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร  
  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม  
  ต าบลพลายชุมพล อ าเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก 65000  

 โทรศัพท ์  055-267080 
 โทรสาร   055-267081 
 โทรศัพท์มือถือ  086-449-2663 
 E-mail:   khampop@yahoo.com 

ประวัติการศึกษา  
วุฒิการศึกษา จากสถาบัน ปีที่จบการศึกษา 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยนเรศวร 2559 
วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาเกษตรศาสตร์ 2546 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) สถาบันราชภัฏพิบูลสงคราม 2540 
 

สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ  
  เทคโนโลยเีครื่องดื่ม  การพัฒนาผลิตภัณฑ ์ เทคโนโลยขีองแป้ง 
 

ผลงานวิชาการ  
ลําดับที ่ ประเภท รายการบรรณานุกรม 

1 บทความ
วิจัย 

พิชญ์สิริ เนตรทิพย์,  มาริษา บัวเกตุ  และค ารบ สมะวรรธนะ. (2561). การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เยลลี่จากน้ าผัก.  งานประชุมวิชาการระดับชาติ เรื่อง คุณภาพของการบริหาร
จัดการและนวัตกรรม ครั้ งที่  3  (The Third National Conference on Quality 
Management and Technology Innovation) 19 พฤษภาคม 2561 ณ  มหาวิทยาลัย
การจัดการและเทคโนโลยีอีสเทิรน จังหวัดอุบลราชธานี. 1042-1049. 

2 บทความ
วิจัย 

พรนัชชา หอมมาลี,  อุเทน กรีพรต,  ค ารบ สมะวรรธนะ,  ประภาศิริ ใจผ่อง  และ           
พิมพ์ชนก พริกบุญจันทร์. (2561). สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตผงชาจากบัว. งานประชุม
วิชาการระดับชาติ เรื่อง คุณภาพของการบริหารจัดการและนวัตกรรม ครั้งที่ 3 (The Third 
National Conference on Quality Management and Technology Innovation)  19 
พฤษภาคม 2561 ณ  มหาวิทยาลัยการจัดการและเทคโนโลยีอีสเทิรน จังหวัดอุบลราชธานี. 
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ลําดับที ่ ประเภท รายการบรรณานุกรม 
1103-1108. 

3 บทความ
วิจัย 

พิมพ์ชนก พริกบุญจันทร์,  ค ารบ สมะวรรธนะ,  ประภาศิริ ใจผ่อง,  พรนัชชา หอมมาลี,  
และอุเทน กรีพรต. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงชาจากกลีบบัว. งานประชุมวิชาการ
ระดับชาติพิบูลสงครามวิจัย ครั้งที่ 4 ประจ าปี พ.ศ. 2561 “Thailand 4.0 นวัตกรรม
และการวิจัยเพื่อการพัฒนาอย่างยั่งยืน” 23 มีนาคม 2561 ณ ศูนย์วัฒนธรรมภาคเหนือ
ตอนล่าง มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม (ส่วนวังจันทน์) จังหวัดพิษณุโลก. 297-303. 

4 บทความ
วิจัย 

จุฑามาศ เรือนก้อน,  ปิยะพร คงน้อย,  พิมพ์ชนก พริกบุญจันทร์,  ประภาศิริ ใจผ่อง 
และค ารบ สมะวรรธนะ. (2560).  การพัฒนาผลิตภัณฑ์เลียนแบบเต้าหู้นมสดด้วยนมเม็ด
บัว. วารสารแก่นเกษตร 45 ฉบับพิเศษ 1: 1555-1559. 

5 บทความ
วิจัย 

Samavardhana, K., Supawititpattana, P., Jitrepotch, N., Rojsuntornkitti, K. 
and Kongbangkert, T.  (2015).  Effects of extracting conditions on phenolic 
compounds and antioxidant activity from different grape processing 
byproducts.  International Food Research Journal. 22(3) : 1169-1179. 

 
ภาระงานสอนที่มีในหลักสูตร  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
FST102 หลักสถิติส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 3(3-0-6) 
FST140 เครื่องดื่ม 3(2-3-5) 
FST203 การวางแผนการทดลองและการประยุกต์ใช้งานด้านอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
FST245 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม 3(2-3-5) 
FST301 การจัดการการผลิตและการปฏิบัติการในอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
FST370 นวัตกรรมอาหารและการตลาด  3(2-3-5) 
FST461 การประเมินทางประสาทสัมผัส 3(2-3-5) 
FST491 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1(0-3-1) 
FST494 ปัญหาพิเศษด้านวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 3(0-9-3) 
FST498 เตรียมสหกิจศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1(0-3-1) 

FST499 สหกิจศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 6(--) 
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ชื่อ-นามสกลุ (ไทย)   : นางสาวหทัยทิพย์  ร้องคาํ 
  (อังกฤษ)  :  Miss Hathaitip Rongkom 
 ตําแหน่งทางวชิาการ :  อาจารย ์

วัน-เดือน-ปเีกดิ  : 16 เมษายน 2526 
ที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก  : คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร  
  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม  
  ต าบลพลายชุมพล อ าเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก 65000  

 โทรศัพท ์  055-267080 
 โทรสาร   055-267081 
 โทรศัพท์มือถือ  089-641-3310 
 E-mail:   hathaitip_111@hotmail.com 

ประวัติการศึกษา  
วุฒิการศึกษา จากสถาบัน ปีที่จบการศึกษา 

วท.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2557 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2552 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยนเรศวร 2549 
 
สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ  
  จุลชีววิทยาทางอาหาร การแปรรูปผลิตภณัฑ์นม 
 
ผลงานวิชาการ 
ลําดับที ่ ประเภท รายการบรรณานุกรม 

1 บทความ
วิจัย 

หทัยทิพย์ ร้องค า, ปวีณา ด่านพิกุลทอง  และเกตุการ ดาจันทา. (2563). ผลของเวลาการ
แช่ภายใต้ความดันสุญญากาศและความดันบรรยากาศปกติต่อ สมบัติการต้านอนุมูล
อิสระของข้าวเสริมสารสกัดดอกอัญชันด้วยเทคนิคการแทรกซึม ภายใต้สภาวะ
สุญญากาศ. แก่นเกษตร, 48 (ฉบับพิเศษ 1) : 493-500. 

2 บทความ
วิจัย 

เกตุการ ดาจันทา, หทัยทพิย ์ร้องค ำ, ทรงพรรณ สังข์ทรพัย์ และ เปรมนภา สีโสภา. 
(2562). ปริมาณสารประกอบฟีนอล ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและฤทธิ์ต้านจลุินทรีย์ของผัก
พื้นบ้านในจังหวัดพิษณุโลก. แก่นเกษตร, 47 (ฉบับพิเศษ 1) : 1541-1548. 

3 บทความ
วิจัย 

เกตุการ ดาจันทา, อุทัยวรรณ ฉัตรธง และ หทัยทิพย์ ร้องค า. (2562). ผลของอัตราส่วน
ระหว่างตัวอย่างกับตัวท าละลายและระยะเวลาการสกัดด้วยวิธีมาเซอเรชันต่อคุณภาพ

mailto:hathaitip_111@hotmail.com
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ลําดับที ่ ประเภท รายการบรรณานุกรม 
การต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดใบมะรุม . แก่นเกษตร, 47 (ฉบับพิเศษ 1) : 1533-
1540. 

4 บทความ
วิจัย 

เกตุการ ดาจันทา และ หทัยทิพย์ ร้องค า. (2560). ผลของอุณหภูมิอบแห้งที่มีต่อปริมาณ
ไอโซฟลาโวนและความสามารถการต้านออกซิเดชันของถั่วเหลืองหมัก (ถั่วเน่า). วารสาร
วิทยาศาสตร ์มข. 45(1): 138-150. 

5 บทความ
วิจัย 

ปวีณา ด่านพิกุลทอง  เกตุการ  ดาจันทา  และหทัยทิพย์  ร้องค า. 2560. ผลของเวลาการ
นึ่งและระดับความดันสุญญากาศต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพและการต้านอนุมูลอิสระของ
ข้าวที่ผ่านกระบวนการแทรกซึมภายใต้สภาวะสุญญากาศ. การประชุมวิชาการระดับชาติ 
“นวัตกรรมและเทคโนโลยีวิชาการ 2017” “วิจัยจากองค์ความรู้สู่การพัฒนาอย่างยั่งยืน”.  
A 832-841. 

6 บทความ
วิจัย 

เกตุการ ดาจันทา และหทัยทิพย์ ร้องค า. (2559). ลักษณะทางสัณฐานวิทยา การสร้าง
สารพิษและรงควัตถุของราโมแนสคัสที่คัดแยกจากอังคัก. วารสารมหาวิทยาลัยศรีนครินท
รวิโรฒ (สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี). 8(16): 13-26. 

 
ภาระงานสอนที่มีในหลักสูตร  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
AGS131 ภูมิสังคมในระบบเกษตรภาคเหนือตอนล่าง 3(3-0-6) 
FST149 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ 3(2-3-5) 
FST232 พื้นฐานจุลชีววิทยาทางอาหาร 4(3-3-7) 
FST312 การวิเคราะห์อาหาร 3(2-3-5) 
FST314 ผลิตภัณฑ์อาหารฟังชั่น 3(2-3-5) 
FST331 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(2-3-5) 
FST391 เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1(0-3-1) 
FST392 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  6(270) 
FST491 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1(0-3-1) 

FST494 ปัญหาพิเศษด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  3(0-9-3) 
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ชื่อ-นามสกลุ (ไทย)  : นางสาวพิมพช์นก  พริกบญุจันทร ์
  (อังกฤษ)  :  Miss Pimchanok Phrigboonchan 
 ตําแหน่งทางวชิาการ :  ผู้ช่วยศาสตราจารย ์

วัน-เดือน-ปเีกดิ  : 24 สิงหาคม 2516 
ที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก  : คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร  
  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม  
  ต าบลพลายชุมพล อ าเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก 65000  

 โทรศัพท ์  055-267080 
 โทรสาร   055-267081 
 โทรศัพท์มือถือ  08-1971-7679 
 E-mail:   pimchanok5512@gmail.com 

 ประวัติการศึกษา  
วุฒิการศึกษา จากสถาบัน ปีที่จบการศึกษา 

วท.ม. (เทคโนโลยีทางอาหาร) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2544 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 2538 
สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ  
  ผลิตภัณฑ์ประมง การพัฒนาผลิตภัณฑ์เน้นผลิตภัณฑ์อาหารว่าง อาหารจากแป้ง เทคโนโลยีเครื่องด่ืม
ที่ไม่มีแอลกอออล์ การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส 
ผลงานวิชาการ  
ลําดับที ่ ประเภท รายการบรรณานุกรม 

1 บทความ
วิจัย 

พรนัชชา หอมมาลี,  อุเทน กรีพรต,  ค ารบ สมะวรรธนะ,  ประภาศิริ ใจผ่อง  และ                      
พิมพ์ชนก พริกบุญจันทร์. (2561). สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตผงชาจากบัว. งาน
ประชุมวิชาการระดับชาติ เรื่อง คุณภาพของการบริหารจัดการและนวัตกรรม ครั้งที่ 3 
(The Third National Conference on Quality Management and Technology 
Innovation)  19 พฤษภาคม 2561 ณ  มหาวิทยาลัยการจัดการและเทคโนโลยีอีสเทิรน 
จังหวัดอุบลราชธาน.ี 1103-1108. 

2 บทความ
วิจัย 

พิมพ์ชนก พริกบุญจันทร์,  ค ารบ สมะวรรธนะ,  ประภาศิริ ใจผ่อง,  พรนัชชา หอมมาลี  
และอุเทน กรีพรต. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงชาจากกลีบบัว. งานประชุมวิชาการ
ระดับชาติพิบูลสงครามวิจัย ครั้งที่ 4 ประจ าปี พ.ศ. 2561 “Thailand 4.0 นวัตกรรมและ
การวิจัยเพื่อการพัฒนาอย่างยั่งยืน” 23 มีนาคม 2561 ณ ศูนย์วัฒนธรรมภาคเหนือตอนล่าง 
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม (ส่วนวังจันทน์) จังหวัดพิษณุโลก. 297-303. 
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ลําดับที ่ ประเภท รายการบรรณานุกรม 
3 บทความ

วิจัย 
ประภาศิริ ใจผ่อง และพิมพ์ชนก พริกบุญจันทร์. (2561). การส ารวจและการใช้ประโยชน์
จากความหลากหลายทางชีวภาพของปลาในแม่น้ าน่าน. งานประชุมวิชาการระดับชาติ
พิบูลสงครามวิจัย ครั้งที่ 4 ประจ าปี พ.ศ. 2561 “Thailand 4.0 นวัตกรรมและการวิจัย
เพื่อการพัฒนาอย่างยั่งยืน” 23 มีนาคม 2561 ณ ศูนย์วัฒนธรรมภาคเหนือตอนล่าง 
มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม (ส่วนวังจันทน์) จังหวัดพิษณุโลก. 253-257. 

4 บทความ
วิจัย 

บุณยกฤต รัตนพันธุ์  วชิระ สิงห์คง  เอนก หาลี  และพิมพ์ชนก พริกบุญจันทร์. (2560).   
การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้จากร าข้าวหอมนิล. การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 2 
ประจ าปี 2560 (The 2nd  KRU NATIONAL ACADEMIC CONFERENCE)  “การวิจัยสู่
เมืองนวัตกรรมอาหาร” (Research for Foodinnopolis) วันที่ 24 พฤศจิกายน 2560 
ณ อาคารบริการวิชาการและบัณฑิตศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี จังหวัด
กาญจนบุร.ี 233-239. 

5 บทความ
วิจัย 

จุฑามาศ เรือนก้อน,  ปิยะพร คงน้อย,  พิมพ์ชนก พริกบุญจันทร์,  ประภาศิริ ใจผ่อง 
และค ารบ สมะวรรธนะ. 2560.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์เลียนแบบเต้าหู้นมสดด้วยนมเม็ด
บัว. วารสารแก่นเกษตร 45 ฉบับพิเศษ 1 : 1555-1559. 

ภาระงานสอนที่มีในหลักสูตร  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
AGS131 ภูมิสังคมในระบบเกษตรภาคเหนือตอนล่าง 3(3-0-6) 
FST100 หลักสถิติส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 3(3-0-6) 
FST143 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 3(2-3-5) 

FST203 การวางแผนการทดลองและการประยุกต์ใช้งานด้านอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
FST244 เทคโนโลยีขนมอบ 3(2-3-5) 
FST345 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง  3(2-3-5) 

FST370 นวัตกรรมอาหารและการตลาด  3(2-3-5) 
FST461 การประเมินทางประสาทสัมผัส 3(2-3-5) 
FST491 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1(0-3-1) 
FST494 ปัญหาพิเศษด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 3(0-9-3) 
FST498 เตรียมสหกิจศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1(0-3-1) 

FST499 สหกิจศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 6(--) 
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ชื่อ-นามสกลุ (ไทย)   : นางทรงพรรณ สังข์ทรัพย ์
  (อังกฤษ)  :  Mrs. Songpan Sungsub 
 ตําแหน่งทางวชิาการ :  ผู้ช่วยศาสตราจารย ์

วัน-เดือน-ปเีกดิ  : 4 กุมภาพันธ ์2506 
ที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก  : คณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร  
  มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม  
  ต าบลพลายชุมพล อ าเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก 65000  

 โทรศัพท ์  055-267080 
 โทรสาร   055-267081 
 โทรศัพท์มือถือ  08-1534-1610 
 E-mail:   sungkasub@yahoo.com 

 ประวัติการศึกษา  
วุฒิการศึกษา จากสถาบัน ปีที่จบการศึกษา 

วท.ม. (ชีวเคม)ี มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2532 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2528 
 
สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ  
  การวิเคราะห์อาหาร โภชนาศาสตร์ เทคโนโลยีอาหารพื้นบ้าน การถนอมและการแปรรูปอาหาร  
 
ผลงานวิชาการ  
ลําดับที ่ ประเภท รายการบรรณานุกรม 

1 บทความ
วิจัย 

พรทิพย์ เหล่าทองสาร, วาศินี ชุนนะวรรณ์, สมจิตร ศรีบุญจันทร์, อุทัยวรรณ ฉัตรธง 
และ ทรงพรรณ สังข์ทรัพย์. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี่ตรีผลา. การประชุม
วิชาการระดับชาติพิบูลสงครามวิจัย ครั้งที่ 4 ประจาปี พ.ศ. 2561 “Thailand 4.0 
นวัตกรรมและการวิจัยเพื่อการพัฒนาอย่างยั่ งยืน” วันที่ 23 มีนาคม 2561. ศูนย์
วัฒนธรรมภาคเหนือตอนล่าง มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม (ส่วนวังจันทน์) 
พิษณุโลก. 151-155. 

2 บทความ
วิจัย 

จุฬารัตน์ สิงห์รักษ์, ศิริพร บุญเจียม, ทรงพรรณ สังข์ทรัพย์ และอุทัยวรรณ ฉัตรธง. 
(2561). ปริมาณกล้วยกรอบที่เหมาะสมในการผลิตขนมขบเคี้ยวกล้วยกรอบตกเกรดผสม
ธัญพืช.การประชุมวิชาการระดับชาต ิเรื่อง คุณภาพของการบริหารจัดการและนวัตกรรม 
ครั้งที่ 3 มหาวิทยาลัยการจัดการและเทคโนโลยีอีสเทิร์น วันที่ 19 พฤษภาคม 2561. 



(มคอ.2) หน้า 228 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2564 
 

ลําดับที ่ ประเภท รายการบรรณานุกรม 
1061-1067. 

3 บทความ
วิจัย 

อุทัยวรรณ ฉัตรธง และทรงพรรณ สังข์ทรัพย์ . (2560). ปริมาณกล้วยกรอบที่
เหมาะสมในการผลิตขนมขบเคี้ยวกล้วยกรอบตกเกรดผสมธัญพืช. การประชุม
วิชาการรระดับชาติ “คุณภาพของการบริหารจัดการและนวัตกรรม” ครั้งที่  3 
มหาวิทยาลัยการจัดการและเทคโนโลยีฮีสเทิร์น. 1068-1075. 

4 บทความ
วิจัย 

อุทัยวรรณ ฉัตรธง และทรงพรรณ สังข์ทรัพย์. (2560). ผลของแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ต่อ
สมบัติทางเคมี-กายภาพและทางประสาทสัมผัสของบราวนี่. การประชุมวิชาการ
ระดับชาติ “นวัตกรรมและเทคโนโลยีวิชาการ 2017” “วิจัยจากองค์ความรู้สู่การ
พัฒนาอย่างยั่งยืน” วันที่ 25-26 ธันวาคม 2560 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
อีสาน วิทยาเขตสุรินทร์. 757-764. 

 
ภาระงานสอนที่มีในหลักสูตร  
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
FST142 หลักการถนอมอาหารเบ้ืองต้น 3(2-3-5) 

FST201 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 3(3-0-6) 
FST211 โภชนศาสตร์มนุษย ์ 3(3-0-6) 
FST312 การวิเคราะห์อาหาร 3(2-3-5) 
FST314 ผลิตภัณฑ์อาหารฟังชั่น 3(2-3-5) 
FST392 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหา  6(270) 

FST462 เทคโนโลยอีาหารพื้นบ้าน       3(2-3-5) 
FST491 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1(0-3-1) 

FST494 ปัญหาพิเศษด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  3(0-9-3) 
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ประกาศมหาวทิยาลัยราชภฏัพิบูลสงคราม 

เรื่อง การเทียบเคียงมาตรฐานผลการเรียนรู้ของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 กับมาตรฐาน 

ผลการเรียนรู้ ตามมาตรคณุวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ พ.ศ. 2554 
***************************** 

ด้วยคณะเทคโนโลยีการเกษตรและอาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม ได้ปรับปรุง
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2564 ให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 เกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 โดยได้น ารายวิชาในหลักสูตรของคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
มาเป็นรายวิชาในหลักสูตร และเพื่อให้เปน็ไปตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564  จึงท าการเทียบเคียง
มาตรฐานผลการเรียนรู้ของหลักสูตรกับมาตรฐานผลการเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ พ.ศ. 2554 โดยได้รับความเหน็ชอบแล้วนั้น 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 31 แห่งพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 จึงออก
ประกาศ เรื่อง การเทียบเคียงมาตรฐานผลการเรียนรู้ของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 กับมาตรฐานผลการเรียนรู้ตาม
มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตร ีสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ พ.ศ. 2554 ไว้ดังนี ้

มาตรฐานผลการเรียนรู้หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

พ.ศ. 2564 

มาตรฐานผลการเรียนรูต้ามมาตรฐานคุณวุฒิ 
ระดับปริญญาตรี สาขาวิชาวทิยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตร์  

พ.ศ. 2554 
ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
1. มีคุณธรรมและยึดมั่นในจรรยาบรรณวิชาชีพ 3. มีจติส านึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณทาง

วิชาการและวิชาชีพ 
2. มีความเพียร มุ่งมั่น มานะ บากบั่น  
3. แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สุจริตอย่างสม่ าเสมอ 1. มีความซื่อสตัย์สุจริต 
4. มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 2. มรีะเบียบวินยั 
ด้านความรู ้  
1. มีความรู้ เข้าใจในหลักการและทฤษฏี ในสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารอย่างกว้างขวางและ
เป็นระบบ 

2. มีความรู้พื้นฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ที่จะน ามา
อธิบายหลักการและทฤษฎีในศาสตร์เฉพาะ 

2. สามารถวิเคราะห์และจ าแนกข้อเท็จจรงิในหลักการ  

พิมพ์สําเนา 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  หลักสูตรปรับปรุง  พุทธศักราช 2564 
 

มาตรฐานผลการเรียนรู้หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

พ.ศ. 2564 

มาตรฐานผลการเรียนรูต้ามมาตรฐานคุณวุฒิ 
ระดับปริญญาตรี สาขาวิชาวทิยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตร์  

พ.ศ. 2554 
ทฤษฏี และกระบวนการต่าง ๆ ในสาขาสาขาวชิา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
3. สามารถเรียนรู้ด้วยตนเองตลอดชีวิต 4. มีความรอบรู้ในศาสตร์ต่างๆ ที่จะน าไปใช้ในชีวิตประจ าวัน 
ด้านทักษะทางปัญญา 
1. ใช้ความรูใ้นการบูรณาการศาสตร์เพื่อพัฒนาและแก้ไข
ปัญหา 

2. น าความรู้ทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ไปประยุกตก์ับ
สถานการณ์ต่างๆ ได้อย่างถกูต้องและเหมาะสม 

2. สร้างโอกาสและเพิ่มมูลค่าให้ตนเอง ชุมชน สังคม 
ประเทศ 

 

ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหวา่งบุคคลและความรับผิดชอบ 
1. มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมายทั้งงาน
รายบุคคลและงานกลุ่ม 

2. มีความรับผิดชอบต่อสังคมและองค์กร รวมทั้งพัฒนาตนเอง
และพัฒนางาน 

2. สามารถปรับตัวและท างานรว่มกับผู้อื่นทัง้ในฐานะผู้น า
และสมาชิกกลุ่มอย่างมีประสิทธิภาพ 

1. มีภาวะผู้น า โดยสามารถท างานร่วมกับผู้อื่นในฐานะผู้น าและ
สมาชิกที่ด ี

3. สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรู้ของตนเอง  
ด้านทักษะการวิเคราะห์เชงิตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1. สามารถใชเ้ทคนิคทางคณิตศาสตร์และสถิติในการ
วิเคราะห์และแก้ไขปัญหาได ้

1. สามารถประยุกต์ความรู้ทางคณิตศาสตร์และสถิติ เพื่อการ
วิเคราะห์ประมวลผลการแก้ปัญหาและน าเสนอข้อมูลได้อย่าง
เหมาะสม 

2. สามารถสื่อสารทัง้การพูด เขยีน และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศได้ 

2. มทีักษะการใช้ภาษาเพื่อสื่อสารความรูท้างวทิยาศาสตร์และ
คณิตศาสตร์ได้อย่างมีประสิทธภิาพรวมทัง้การเลือกใชรู้ปแบบ
การสื่อสารได้อย่างเหมาะสม 

 
ประกาศ  ณ  วันที่    เดือน...........................   พ.ศ. ........... 
 
 
 
 

 
(ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.บัญชา ศรีสมบัต)ิ 

ผู้อ านวยการส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
รักษาราชการแทนอธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 


