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 2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 1 
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 6. ระบบการศึกษา 10 
 7. การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้าม

มหาวิทยาลัย 
10 
 

หมวดที ่3 รายละเอียดของผลลัพธ์การเรียนรู้ 11 
 1. รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 11 
 2. รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปี 13 
 3. สรุปมาตรฐานผลลัพธ์การเรยีนรู้ของหลักสูตรตามคุณวุฒิการศึกษา (4 ด้าน)   16 

 
 
 
 
 
 
 



                                                                                 ข 

สารบัญ (ตอ่) 
 

  หน้า 
หมวดที ่4 โครงสรา้งหลักสูตร รายวิชา และหน่วยกิต 18 

 1. จำนวนหน่วยกิตตลอดหลักสูตรและโครงสร้างหลักสูตร 18 
 2. รายละเอียดของหมวดวิชาและหน่วยกิต 18 
 3. คำอธิบายวิชา/รายวชิา 22 

 4. แผนการศึกษาและการกระจายความรับผิดชอบของผลลัพธ์การเรียนรู้
ของหลักสูตรลงสู่รายวิชาและผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปี 

35 
 

 5. แผนที่กระจายความรับผิดชอบของผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรสู่
รายวิชา (Curriculum Mapping) 

43 
 

 6. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (สหกิจศึกษาหรือการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ) 

47 
 

 7. ข้อกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย 47 
หมวดที ่5 การจัดกระบวนการเรียนรู้และการประเมินผลการเรียนรู้ 49 

 1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (ผลการเรียน) 49 
 2. การจัดกระบวนการเรียนรู้ 49 
 3. การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 49 
 4. การทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ 53 
 5. เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 53 

หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 54 
 1. การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม่ 54 
 2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 54 

หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 55 
หมวดที ่8 ระบบและกลไกในการพัฒนาหลักสูตร 63 

 1. การประเมินการจัดกระบวนการเรียนรู้  63 
 2. การประเมินผลการดำเนนิงานของหลักสูตร  63 
 3. ผู้มีส่วนร่วมในกระบวนการประเมินและพัฒนาหลักสูตร  63 
 4. การจัดการข้อร้องเรียนและการอุทธรณ์  63 
 5. การสื่อสารและเผยแพร่ข้อมูลของหลักสูตรไปยังผู้มีส่วนได้เสีย 63 

 
 
 
 
 
 
 



                                                                                 ค 

สารบัญ (ตอ่) 
  หน้า 

ภาคผนวก   
 ภาคผนวก ก ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภฏัวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
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 ภาคผนวก ง รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 
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 ภาคผนวก ฉ ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและ

อาจารย์ประจำหลักสูตร 
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 ภาคผนวก ช รายงานสรุปคุณลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ตามความต้องการ

ของผู้ใช้บัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติและความต้องการและ
ปัจจัยที ่ม ีผลต่อการเลือกศึกษาต่อในหลักสูตร[หลักสูตร/สาขาวิชา]  
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1  

(ร่าง) 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2567 
 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา :   มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
คณะ   :   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

 
หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร 

รหัสหลักสูตร           : 25621531100086   
ภาษาไทย           : วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 
ภาษาอังกฤษ             : Bachelor of Science Program in Business of Food and Beverages    

                     for Health 
 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  
ภาษาไทย  ชื่อเต็ม : วิทยาศาสตรบัณฑิต (อาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ) 

 ชื่อย่อ  : วท.บ. (อาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ) 
ภาษาอังกฤษ  ชื่อเต็ม :  Bachelor of Science (Business of Food and Beverages for Health) 
                  ชื่อย่อ  : B.Sc. (Business of Food and Beverages for Health)  
  

3. วิชาเอก/กลุ่มวิชา  ไม่มี 
 

4. จำนวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
จำนวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 126 หน่วยกิต 
 

5. รูปแบบของหลักสูตร 
5.1 รูปแบบ  

เป็นหลักสูตรระดับคุณวุฒิปริญญาตรี 4 ปี 
 5.2 ประเภทหลักสูตร 
   เป็นหลักสูตรปริญญาตรีทางปฏิบัติการ 

5.3 ภาษาที่ใช้  
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

5.4 การรับเข้าศึกษา  
รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติ 
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5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น  
เป็นหลักสูตรของมหาวิทยาราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์โดยเฉพาะที่ทำความร่วมมือ

กับสถานประกอบการ บริษัท ซีพี ออลล์ จำกัด (มหาชน) ภายใต้เครื่องหมายการค้าคัดสรร (Kudsan) และ 
เบลลินี เบค แอนด์ บรู (Bellinee’s Bake and Brew) และสถานประกอบการอ่ืน  ๆที่เกี่ยวข้อง 

รูปแบบความร่วมมือ  
ร่วมมือกันโดยมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

เป็นผู้ให้ปริญญา บริษัท ซีพี ออลล์ จำกัด (มหาชน) เป็นผู้สนับสนุนทุนการศึกษาและเป็นสถานที่ 
ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  

5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้สำเร็จการศึกษา 
           ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร  
  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณทิต สาขาวิชาอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ หลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2567 ปรับปรุงมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและ
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ หลักสูตรใหม ่พ.ศ. 2562 

เริ่มใช้หลักสูตรนี้ตั้งแต่ภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2567 
 สภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี

เห็นชอบให้นำเสนอหลักสูตรต่อสภามหาวิทยาลัย ในการประชุม ครั ้งที ่ [ครั ้งที่]/ [ปี พ.ศ.] 
เมื่อวันที่ [วันที่] เดือน [เดือน] พ.ศ. [ปี พ.ศ.]  
  สภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี อนุมัติหลักสูตร

ในการประชุม ครั้งที่ [ครั้งที]่/ [ปี พ.ศ.] เมื่อวันที่ [วันที่] เดือน [เดือน] พ.ศ. [ปี พ.ศ.]  
 

7. สถานที่จัดการเรียนการสอน  
- ในสถานที่ตั้ง มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา 

8.1 นักวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 
8.2 ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและเครื่องดื่มในการปฏิบัติงานระดับบริหาร 
8.3 ผู้จัดการธุรกิจอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ (ตามข้อตกลงของผู้สนับสนุนทุนการศึกษา) 
8.4 ผู้ประกอบการด้านอาหารและเครื่องดื่ม 
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9. ชื่อ ตำแหน่งวิชาการ คุณวุฒ ิสาขาวิชา สถาบันการศึกษา และปีท่ีจบของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
    9.1 อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตรและคุณวุฒิของอาจารย์ 

ลำดับ 
ชื่อ–

นามสกลุ 
ตำแหน่ง
วิชาการ 

คุณวุฒิ-สาขา
วิชาเอก 

สถาบัน 
การศึกษา 

ปีที่
จบ 

ภาระการสอน (ชม./สัปดาห์) 

2567 2568 2569 2570 
1 นาง

กนกวรรณ 
ปุณณะ
ตระกลู 

 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

M.A.T.He 
(Home 

Economics) 
 

ค.บ. 
(คหกรรมศาสตร์) 

Technological 
University of The 

Philippines, 
Philippines 
วิทยาลัยคร ู
สวนดุสติ 

2535 
 
 
 

2527 

15 15 15 15 

2 นาย 
วีระศักดิ์  

ศรีลารัตน ์
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

คศ.ม. 
(คหกรรมศาสตร์) 

 
คศ.บ. 

(คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร 
มหาวิทยาลยั 

สวนดุสติ 

2559 
 
 

2555 

15 15 15 15 

3 นางสาว 
ลัดดาวลัย์ 

กงพลี 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

วท.ม. 
(กายวิภาคศาสตร ์

พทป.บ. 
(การแพทย์แผนไทย

ประยุกต์) 
 

มหาวิทยาลยัมหิดล 
 

มหาวิทยาลยั
มหาสารคาม 

2557 
 

2554 

15 15 15 15 

4 นางสาว
กวิฐาร์
พรณ์ 

จาตุรนต์
ภากร 

ตัวแทน 
บริษัทซีพีออล ์

บธ.ม. 
(บริหารธุรกจิ) 

คศ.บ. 
(อาหารและ
โภชนาการ) 

มหาวิทยาลยั 
ราชภัฏสวนดุสติ 
มหาวิทยาลยั 
เทคโนโลย ี

ราชมงคลธัญบรุ ี

2550 
 

2536 

- - - - 

5 นางสาว
เมตตา 
ปุดโส 

 

ตัวแทน 
บริษัทซีพีออล ์

บธ.บ. (การตลาด) มหาวิทยาลยั 
ราชภัฏสวนดุสติ 

2549 - - - - 
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9.2 อาจารย์ประจำหลักสูตรและคุณวุฒิของอาจารย์ 

ลำดับ 
ชื่อ–

นามสกลุ 
ตำแหน่ง
วิชาการ 

คุณวุฒิ-สาขา
วิชาเอก 

สถาบัน 
การศึกษา 

ปีที่
จบ 

ภาระการสอน (ชม./สัปดาห์) 

2567 2568 2569 2570 
1 นาง

กนกวรรณ 
ปุณณะ
ตระกลู 

 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

M.A.T.He 
(Home 

Economics) 
 

ค.บ. 
(คหกรรมศาสตร์) 

Technological 
University of The 

Philippines, 
Philippines 
วิทยาลัยคร ู
สวนดุสติ 

2535 
 
 

 
2527 

15 15 15 15 

2 นาย 
วีระศักดิ์  

ศรีลารัตน ์
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

คศ.ม. 
(คหกรรมศาสตร์) 

คศ.บ. 
(คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร 
มหาวิทยาลยั 

สวนดุสติ 

2559 
 
 

2555 

15 15 15 15 

3 นางสาว 
ลัดดาวลัย์ 

กงพลี 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

วท.ม. 
(กายวิภาคศาสตร ์

พทป.บ. 
(การแพทย์แผนไทย

ประยุกต์) 
 

มหาวิทยาลยัมหิดล 
 

มหาวิทยาลยั
มหาสารคาม 

2557 
 

2554 

15 15 15 15 

4 นางสาว
กวิฐาร์พรณ์ 
จาตุรนต์
ภากร 

 

ตัวแทน 
บริษัทซีพีออล ์

บธ.ม. 
(บริหารธุรกจิ) 

คศ.บ. 
(อาหารและ
โภชนาการ) 

มหาวิทยาลยั 
ราชภัฏสวนดุสติ 
มหาวิทยาลยั 
เทคโนโลย ี

ราชมงคลธัญบรุ ี

2550 
 

2536 

- - - - 

5 นางสาว
เมตตา 
ปุดโส 

ตัวแทน 
บริษัทซีพีออล ์

บธ.บ. (การตลาด) มหาวิทยาลยั 
ราชภัฏสวนดุสติ 

2549 - - - - 

6 นาง 
นันทิภา 
แก้วลี 

ลาวรรณ 

อาจารย ์ วท.ม.  
(สาธารณสุขศาสตร) 

วม.บ.  
(เทคนิคการแพทย์) 

มหาวิทยาลยัมหิดล 
 

มหาวิทยาลยัรังสติ 

2554 
 

2551 

15 15 15 15 
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9.3   อาจารย์พิเศษ  

ลำดับ ชื่อ–นามสกุล 
ตำแหน่ง 
วิชาการ 

คุณวุฒิ-สาขา
วิชาเอก 

สถาบัน 
การศึกษา 

ภาระการสอน (ชม./สัปดาห์) 
2567 2568 2569 2570 

1 นาง 
นวรัตน ์
แก้วอ่อน 

อาจารย ์ วท.ด. 
(เทคโนโลยีทางภาพ) 

วท.ม. 
(เทคโนโลยีทางภาพ) 

วท.บ. 
(วิทยาศาสตร์ภาพถา่ย
และเทคโนโลยีทางภาพ

พิมพ์) 

จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลยั 
จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลยั 
จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลยั 

4 4 4 4 

หมายเหตุ  อาจารย์พิเศษต้องมีชั่วโมงสอน ไม่เกินร้อยละ 50 ของรายวิชา โดยมีอาจารย์ประจำเป็น
ผู้รับผิดชอบรายวิชานั้น และหากรายวิชาใดมีความจำเป็นต้องใช้ความเชี่ยวชาญของบุคลากรภายนอก
มากกว่าร้อยละ 50 สามารถดำเนินการได้แต่ต้องมีอาจารย์ประจำร่วมรับผิดชอบกระบวนการเรียน
การสอนและพัฒนานักศึกษาตลอดการจัดการเรียนการสอนของรายวิชานั้น ๆ ด้ วย โดยต้องได้รับ
ความเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัยก่อน 
 
10. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/สาขาวิชาอื่นของมหาวิทยาลัย  

10.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน  
 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
 หมวดวิชาเฉพาะ 
 หมวดวิชาเลือกเสรี 

10.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอื่นมาเรียน  
       หมวดวิชาเลือกเสรี 
10.3 การบริหารจัดการ  
       อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประสานงานกับผู้รับผิดชอบจากสถานประกอบที่ร่วมผลิตบณัฑิต 
และอาจารย์ผู้สอนจากสาขาวิชาอ่ืนที่เกี่ยวข้อง ด้านเนื้อหาสาระ การจัดตารางเรียนและสอบ 
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หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1. ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญา 
เน้นการปฏิบัติ มุ่งพัฒนาอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพในเชิงธุรกิจ 
1.2  วัตถุประสงค์  
       1.2.1 ผลิตบัณฑิตทีม่ีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณในการประกอบอาชีพในงานอาหาร

และเครื่องเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 
       1.2.2  ผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติทางด้านอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือ

สุขภาพเชิงธุรกิจแบบครบวงจร ตั้งแต่การประกอบอาหารและเครื่องดื ่มเพื ่อสุขภาพ จนถึงการ
วางแผนธุรกิจเพ่ือจัดจำหน่ายผลิตภัณฑ์ และการวิเคราะห์ผลประกอบการเพ่ือปรับปรุงผลิตภัณฑ์  

 1.2.3  ผลิตบัณฑิตที่มีทักษะทางปัญญาในการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ มีความคิดริเริ่ม
และแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ 

 1.2.4  ผลิตบัณฑิตที่มีความเป็นผู้นำ บุคลิกภาพดี มีจิตบริการ มีความรับผิดชอบต่องาน 
ที่ได้รับมอบหมายมีทักษะในการต่อติดประสานงานและสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได้ 

 1.2.5  ผลิตบัณฑิตที่ม ีท ักษะการสื ่อสาร การใช้เทคโนโลยี  การวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
ในปฏิบัติงานด้านอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 

1.3  ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
      คณะกรรมการบริหารหลักสูตรได้แบ่งผลลัพธ์การเรียนรู้ (LOs) ออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตรที่นักศึกษาทุกคนต้องผ่านเกณฑ์ (Program Learning Outcomes) 
เน้นการพัฒนานักศึกษาที่มีศักยภาพให้มีขีดความสามารถสูงขึ้นตามความสามารถและความสนใจของ
นักศึกษา 

1.3.1 PLO1: สามารถประกอบอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพได้อย่างถูกต้องตามหลักการ
ทางวิทยาศาสตร์ 

1.3.2 PLO2: สามารถดัดแปลงอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพที่เหมาะสมกับผู้บริโภคในแต่ละ
ช่วงวัย 

1.3.3 PLO3: สามารถวางแผนการขาย และการบริหารธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม 
 

1.4  ความสำคัญของหลักสูตร   
 ประเทศไทยเป็นผู ้ผลิตอาหารและเครื ่องดื ่มเพื ่อบริโภคทั้งในประเทศและเพื ่อส่งออก
ต่างประเทศ แต่ทั้งนี้ในประเทศไทยยังประสบปัญหาในด้านพัฒนาอาหารและเครื่องดื่มที่ดีต่อสุขภาพ
ซึ่งมีผลกระทบโดยตรงต่อผู้บริโภค จากสถานการณ์ดังกล่าวจึงต้องตระหนักในการยกระดับคุณภาพ
ของอาหารและเครื่องดื่ม อีกทั้งปัจจุบันผู้บริโภคส่วนใหญ่หันมาใส่ใจการดูแลสุขภาพตนเองมากขึ้น 
นอกจากนี้ธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่มมีส่วนช่วยในการยกระดับเศรษฐกิจของประเทศ สอดคล้อง
กับนโยบาย “ครัวไทยสู่ครัวโลก” ดังนั้นผู้ประกอบการจึงให้ความสำคัญกับกระบวนการผลิต ตั้งแ ต่
การเลือกวัตถุดิบที่มีมาตรฐาน กระบวนการขนส่งวัตถุดิบ การเก็บรักษา เพื่อนำมาพัฒนาเป็นอาหาร
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และเครื่องดื่มที่ได้มาตรฐานและปลอดภัย ส่งผลให้ผู้บริโภคได้รับสินค้าที่มีคุณภาพและปลอดภัย 
รวมถึงการส่งเสริมการตลาด การบริการที่ดี เพื่อให้กลุ่มผู้บริโภคเกิดความพึงพอใจและการเตรียม
ความพร้อมสู่การเข้าสู่ยุคปัจจุบันที่มีการพัฒนาด้านนวัตกรรมอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพในเชิง
ธุรกิจ จึงทำให้กลุ่มอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มทั้งในและต่างประเทศมีความต้องการบุคลากร  
ที่มีศักยภาพในการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจเป็นจำนวนมาก  

 การดำเนินงานสอดคล้องกับนโยบายประเทศจำเป็นต้องอาศัยความร่วมมือระหว่างหน่วยงาน
ภาครัฐและเอกชน ดังนั้นทางคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีจึงได้ทำความร่วมมือกับ บริษัท ซีพี 
ออลล์ จำกัด (มหาชน) ในการพัฒนาปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาอาหารและเครื่องดื่ม
เพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ เพื่อร่วมมือออกแบบหลักสูตรให้ผู้เรียนสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ โดยใช้นวัตกรรมและหลักการทางวิทยาศาสตร์ การควบคุมคุณภาพ 
การให้บริการด้านอาหารและเครื่องดื่ม รวมถึงสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ดีต่อสุขภาพแก่ประชาชน  
ในทุกช่วงวัยและทุกสภาวะของร่างกาย และตอบสนองการบริการต่อกลุ่มผู้บริโภคและก่อให้เกิดความ
พึงพอใจ อีกทั้งยังเป็นการเตรียมความพร้อมบัณฑิตให้สามารถประกอบธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม 
อันเป็นส่วนหนึ่งของการเพิ่มประสิทธิภาพและประสิทธิผลต่อการทำงานขององค์กร 

 

1.5 ตารางแสดงความสัมพันธ์ระหว่างอาชีพ/ตำแหน่งงานกับทักษะของบัณฑิต (Skill Mapping) 

อาชีพ/ตำแหน่งงาน ทักษะทั่วไป  
(General Skills) 

ทักษะเฉพาะ 
(Specific Skills) 

1. ผู้จัดการธุรกิจอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 

-ทักษะการประกอบอาหารและ
เครื่องดื่ม  

-ทักษะด้านการประกอบอาหาร 
-ทักษะด้านวิทยาศาสตราศาสตร์ 
-ทักษะภาษาและการสื่อสาร 

2. เจ้าของกิจการด้านอาหาร
และเครื่องดื่ม 

-ทักษะการประกอบอาหารและ
เครื่องดื่ม  
-ทักษะการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารและเครื่องดื่ม 

-ทักษะด้านการประกอบอาหาร 
-ทักษะด้านวิทยาศาสตราศาสตร์ 
-ทักษะภาษาและการสื่อสาร 

3. นักวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 

-ทักษะการประกอบอาหารและ
เครื่องดื่ม  
-ทักษะการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารและเครื่องดื่ม 

-ทักษะการะบวนการวิจัย 
-ทักษะภาษาและการสื่อสาร  
-ทักษะเทคโนโลยีดิจทิัล 

4. ผู้เชี่ยวชาญดา้นอาหารและ
เครื่องดื่มเในการปฏิบัติงาน
ระดับบริหาร 

-ทักษะการประกอบอาหารและ
เครื่องดื่ม  
-ทักษะการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารและเครื่องดื่ม 

-ทักษะด้านวิทยาศาสตราศาสตร์ 
-ทักษะภาษาและการสื่อสาร 
ทักษะการะบวนการวิจัย 
-ทักษะภาษาและการสื่อสาร  
-ทักษะเทคโนโลยีดิจทิัล 
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2.  ระบบการจัดการศึกษา 
2.1  ระบบ  

ระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติ 
มีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ หรือเทียบเคียงได้ไม่น้อยกว่า 15 สับดาห์ ให้เป็นไปตาม
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัด
การศึกษาระดับอนุปริญญา ระดับปริญญาตรี และระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง)  พ.ศ. 2566 (ภาคผนวก ก) 

2.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน  
ไมมี่ 
 

3.  การดำเนินการหลักสูตร 
3.1  วัน-เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน  

ในเวลาราชการ เริ่มเปิดการเรียนการสอนในภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2567 
ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือน มิถุนายน - ตุลาคม 
ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือน พฤศจิกายน – มีนาคม  

3.2  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  
3.2.1 เป็นผู้สำเร็จการศึกษาระดับชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายทุกแผนการเรียน หรือเป็นผู้สำเร็จ

การศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ และให้อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
 3.2.2 ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์   

จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา ระดับปริญญาตรี และระดับปริญญาตรี 
(ต่อเนื่อง) พ.ศ. 2566 (ภาคผนวก ก)  

3.2.1 ผ่านการคัดเลือกตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา ระดับปริญญาตรี และระดับปริญญาตรี 
(ต่อเนื่อง)  (ภาคผนวก ก) 

3.3  ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า  
ไม่มี 

3.4  กลยุทธ์ในการดำเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา / ข้อจำกัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
ไม่มี 

4. แผนการรับนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษา  

จำนวนนักศึกษา 
จำนวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2567 2568 2569 2570 2571 
ชั้นปทีี่ 1 30 30 30 30 30 

ชั้นปทีี่ 2 0 30 30 30 30 

ชั้นปทีี่ 3 0 0 30 30 30 

ชั้นปทีี่ 4 0 0 0 30 30 
รวม 30 60 90 120 120 

คาดว่าจะส าเรจ็การศึกษา - - - 30 30 
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5. งบประมาณตามแผน 
5.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย บาท) 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2567 2568 2569 2570 2571 

1. ค่าลงทะเบียน 805,030 1,207,500 1,662,500 2,100,000 2,100,000 

2. เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 
   2.1 งบบุคลากร 
   2.2 งบดำเนินการ 
   2.3 งบลงทุน 
        2.3.1 ค่าท่ีดินและสิ่งก่อสรา้ง 
        2.3.2 ค่าครุภัณฑ ์

 
485,145 
70,000 

 
460,000 

 
300,000 

 
970,290 
140,000 

 
460,000 

 
600,000 

 
1,455,435 
210,000 

 
460,000 

 
900,000 

 
1,940,580 
280,000 

 
460,000 

 
1,200,000 

 
1,940,580 
280,000 

 
460,000 

 
1,200,000 

รวมรายรับ 2,129,175 3,377,790 4,687,935 5,980,580 5,980,580 

 
5.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย บาท) 

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2567 2568 2569 2570 2571 

1. งบบุคลากร 1,293,720 1,358,406 1,426,326 1,497,642 1,572,524 
2. งบดำเนินการ 
    2.1 คา่ตอบแทน 
    2.2 คา่ใช้สอย 
    2.3 คา่วสัด ุ
    2.4 คา่สาธารณูปโภค 

 
100,000 
200,000 
70,000 
72,000 

 
100,000 
300,000 
140,000 
72,000 

 
100,000 
400,000 
210,000 
72,000 

 
100,000 
500,000 
280,000 
72,000 

 
100,000 
500,000 
280,000 
72,000 

3. งบลงทุน 
    2.1 คา่ที่ดินและสิ่งก่อสรา้ง 
    2.2 คา่ครุภณัฑ ์

 
460,000 
300,000 

 
460,000 
600,000 

 
460,000 
900,000 

 
460,000 

1,200,000 

 
460,000 

1,200,000 
4. เงินอุดหนุน 
   4.1 การทำวิจัย 
   4.2 การบริการวิชาการ 

 
100,000 
25,000 

 
100,000 
25,000 

 
100,000 
25,000 

 
100,000 
25,000 

 
100,000 
25,000 

รวมรายจ่าย 2,620,720 3,155,406 3,693,326 4,234,642 4,309,524 

ประมาณการค่าใช้จ่ายต่อหัวในการผลิตบัณฑิต 18,381.24  บาท/คน/ป ี
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6. ระบบการศึกษา  
ระบบการศึกษาเป็นแบบชั้นเรียน และเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  

ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา ระดับปริญญาตรี 
และระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) พ.ศ. 2566 (ภาคผนวก ก)  

 
7. การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย 

การเทียบโอน ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์   
จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา ระดับปริญญาตรี และระดับปริญญาตรี 
(ต่อเนื่อง)  พ.ศ. 2566 (ภาคผนวก ก) 
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หมวดที ่3  รายละเอียดของผลลัพธ์การเรียนรู้ 
 

 1. รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร เมื่อนักศึกษาจบการศึกษาจะสามารถ 
PLO1: สามารถประกอบอาหารและเครื ่องดื่มเพื่อสุขภาพได้อย่างถูกต้องตามหลักการทาง

วิทยาศาสตร์ 
PLO2: สามารถดัดแปลงอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพที่เหมาะสมกับผู้บริโภคในแต่ละช่วงวัย 
PLO3: สามารถวางแผนการขาย และการบริหารธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม 
  

โดยมีรายละเอียดของผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร ในแต่ละด้าน ดังนี้  
 

ผลลัพของการ
เรียนรู้ 
PLO 

จำแนกผลการเรียนรู ้
ชั้นป ี

ความรู้ (K) ทักษะ (S) จริยธรรม(E) คุณลักษณะ(c) 

PLO1: 
สามารถ
ประกอบ
อาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพได้อย่าง
ถูกต้องตาม
หลักการ 
ทาง
วิทยาศาสตร์  
 

K1-1 ระบุ
องค์ประกอบทาง
ชีวะและเคมีใน
อาหารและ
เครื่องดื่ม  
K1-2 เลือกใช้
วัตถุดิบที่มี
สารอาหารที่
เหมาะสมในการ
ประกอบอาหาร
และเครื่องดื่ม 
K1-3 เลือกใช้
วิธีการถนอม
อาหารได้อยา่ง
เหมาะสม 
K1-4 การเลือกใช้
วัสดุและอุปกรณ์
อย่างถูกวิธ ี
K1-5 เตรียม
วัตถุดิบให้
เหมาะสมกับวิธกีาร
ประกอบอาหาร
และเครื่องดื่มแต่
ละประเภท 
K1-6 วธิีการปรุง
ประกอบอาหารได้
อย่างถูกวิธ ี 
K1-7 ขั้นตอนของ
การทำอาหารและ
เครื่องดื่ม  

S1-1 ทักษะ
วิทยาศาสตร์ 
S1-2 ทักษะการ
ประกอบอาหาร
และเครื่องดื่ม  

E1-1 แสดงออกถึง
ความชื่อสัตย์
สุจริต 
E1-2 ตระหนัก
และปฏิบัติตาม
จรรยาบรรณใน
ฐานะผู้ประกอบ
อาหารและ
เครื่องดื่ม 

 C1-1 มีความใฝ่รู้ ใฝ่
เรียน และมีเหตุผล 
C1-2  มีสว่นร่วมใน
การแสดงความ
คิดเห็นหรือ
ปฏิบัติงานด้านอาหาร
และเครื่องดื่ม 
C1-3  เปิดใจกว้างรับ
ฟังความคิดเห็น 

YLO 1  
ชั้นปีที่ 1 

YLO 1 พื้นฐาน
วิทยาศาสตร์ 
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ผลลัพของการ
เรียนรู้ 
PLO 

จำแนกผลการเรียนรู ้
ชั้นป ี

ความรู้ (K) ทักษะ (S) จริยธรรม(E) คุณลักษณะ(c) 

PLO2: 
สามารถ
ดัดแปลง
อาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพที่
เหมาะสมกับ
ผู้บริโภคในแต่
ละช่วงวัย 

K2-1 ประเมิน
ภาวะทาง
โภชนาการ ความ
ต้องการสารอาหาร
สำหรับผู้บริโภค 
K2-2 เลือกใช้
วัตถุดิบทดแทน 
ต่าง ๆ ในการ
ประกอบอาหาร
และเครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพ 
K2-3 ประกอบ
อาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพ 
K2-4 ดัดแปลง
เมนูอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพ 

S2-1 ทักษะการ
ประกอบอาหาร
และเครื่องดื่ม 
S2-2 ท ักษะการ
พัฒนาผลิตภ ัณฑ์
อ า ห า ร แ ล ะ
เครื่องดื่ม  

E2-1 แสดงออกถึง
ความชื่อสัตย์
สุจริต  
E2-2 ตระหนัก
และปฏิบัติตาม
จรรยาบรรณใน
ฐานะผู้ประกอบ
อาหารและ
เครื่องดื่ม 

C2-1 มีความใฝ่รู้ ใฝ่
เรียน และมีเหตุผล 
C2-2  มีสว่นร่วมใน
การแสดงความ
คิดเห็นหรือ
ปฏิบัติงานด้านอาหาร
และเครื่องดื่ม 
C2-3  เปิดใจกว้างรับ
ฟังความคิดเห็น 
C2-4 กล้าแสดงออก 

YLO2 
YLO 3   

ชั้นปีที่ 2,3  
YLO2 เครื่องดื่ม  
YLO3 อาหาร
และเบเกอรี่  

 

PLO3: 
สามารถวาง
แผนการขาย 
และการ
บริหารธุรกิจ
อาหารและ
เครื่องดื่ม 
 

K3-1 กฎหมาย
แรงงาน กฎหมาย
สถานประกอบการ 
กฎหมายคุ้มครอง
ผู้บริโภค 
K3-2 การ
บริหารงานบุคคล 
ทรัพยากร และ
งบประมาณ 
K3-3 แผนธุรกิจ
ด้านอาหารและ
เครื่องดื่ม 
K3-4 จัดจำหน่าย
อาหารและ
เครื่องดื่ม  
K3-5 
ประชาสัมพันธโ์ดย
ใช้ส่ือเทคโนโลยี
ดิจิทัล 
K3-6 บัญชี การเงิน  
K3-7 การตลาด
และความต้องการ
ของผู้บริโภค 
K3-8 
กระบวนการวจิัย 

S3-1 ทักษะภาษา
และการสื่อสาร 
S3-2 ทักษะ
เทคโนโลยีดิจิทัล 
S3-3 ทักษะ
กระบวนการวจิัย 

E3-1 แสดงออกถึง
ความชื่อสัตย์
สุจริตรับผิดชอบ
งานและเอาใจใส่
ในงานที่
มอบหมาย 
E3-2 ตระหนัก
และปฏิบัติตาม
จรรยาบรรณใน
ฐานะผู้ประกอบ
อาหารและ
เครื่องดื่ม 

C3-1 มีความใฝ่รู้ ใฝ่
เรียน และมีเหตุผล 
C3-2  มีสว่นร่วมใน
การแสดงความ
คิดเห็นและทำงาน
เป็นทีมได้ 
C3-3  เปิดใจกว้างรับ
ฟังความคิดเห็น 
C3-4 มีภาวะความ
เป็นผู้นำ 
C3-5 มีความ
รับผิดชอบ 
C3-6 มีบุคลิกภาพด ี
 

YLO4 
ชั้นปีที่ 4 
YLO4 

บริหารธุรกิจและ
วิจัย 
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2. รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปี 
 

ชั้นป ี รายละเอียดผลลัพธก์ารเรียนรู้ระดับชั้นป ี
ชั้นปีที่ 1 1.1 อธิบายทฤษฏีและสามารถปฏิบัติหลักการประกอบอาหารและเครื่องดื่มได้ถูกต้อง 

1.2 อธิบายทฤษฏีและสามารถปฏิบัติตามกระบวนการวิทยาศาสตร์ด้านอาหารและเครื่องดื่ม 
ได้ถูกต้อง 
1.3 ยอมรับและปฏิบัติตนตามกฎระเบียบของรายวิชาและมหาวิทยาลัย 

ชั้นปีที่ 2 2.1 อธิบายหลักการและคุณค่าของอาหารและเครื่องดื่มที่เหมาะสมกับผู้บริโภคแต่ละช่วงวัย 
2.2 ประยุกต์ใช้ทฤษฏีการประกอบเครื่องดื่มเพื่อสร้างสรรค์เครื่องดื่มที่เหมาะสมกับผู้บริโภค 

ชั้นปีที่ 3 3.1 ประยุกต์ใช้ทฤษฏีการประกอบอาหารและเบเกอรี่เพื่อสร้างสรรค์อาหารและเบเกอรี่ 
3.2 เลือกใช้วัตถุดิบเพื่อสุขภาพที่เหมาะสมในการกระกอบอาหารและเบเกอรี่ 
3.3 บริการจัดอาหารและเครื่องดื่มได้อย่างเหมาะสมกับเหตุการณ์และสถานที่ 

ชั้นปีที่ 4 4.1 วางแผนการขาย การประกอบธุรกิจ 
4.2 สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
4.3 ประยุกต์ความรู้ทางอาหารและเครื่องดื่มในกระบวนการวิจัยได้ 

 
การจัดการเรียนรู้ตาม YLOs 
 

YLO/ชั้นป ี ด้านความรู ้(K) วิธีการสอน วิธีการประเมิน เครื่องมือ รายวิชา 
YLO1 ชั้น

ปีที่ 1 
K1-1 ระบุ
องค์ประกอบทาง
ชีวะและเคมีใน
อาหารและเครื่องดื่ม  
K1-2 เลือกใช้วัตถุดบิ
ที่มีสารอาหารที่
เหมาะสมในการ
ประกอบอาหารและ
เครื่องดื่ม 
K1-3 เลือกใช้วธิีการ
ถนอมอาหารได้อย่าง
เหมาะสม 
K1-4 การเลือกใช้
วัสดุและอุปกรณ์
อย่างถูกวิธ ี
K1-5 เตรียมวัตถุดิบ
ให้เหมาะสมกับ
วิธีการประกอบ
อาหารและเครื่องดื่ม
แต่ละประเภท 
K1-6 วธิีการปรุง
ประกอบอาหารได้
อย่างถูกวิธ ี 

- บรรยาย 
- ปฏิบัติการและ

การทดลอง 
- การสาธิต  
- อภิปรายกลุ่ม 
- ฝึกปฏิบัติใน

สถานการณ์จริง 
 

- การสอบถาม
ความพึงพอใจ
ของบัณฑิต 

- การสอบถาม
ความคิดเห็น
ของศิษย์เก่า 
ศิษย์ปัจจุบัน 

- การสอบถาม
ความคิดเห็น
อาจารย์ผู้สอน 

- สอบถามความ
คิดเห็น
ผู้ประกอบการ
ที่ทำ MOU กับ
มหาวิทยาลัย  

- การประเมิน
การปฎิบัติงาน 

- การทดสอบ 

- แบบสอบถาม
ความพึงพอใจ
ของบัณฑิต 

- แบบสอบถาม
ความคิดเห็นของ
ศิษย์เก่า 

- แบบสอบถาม
ความพึงพอใจ
ของ
ผู้ประกอบการ 

- แบบประเมิน
กระบวนการ
และผลงาน 

- แบบทดสอบ 

- กระบวนการทาง
วิทยาศาสตร์ทาง
อาหารและ
เครื่องดื่ม 

- เคมีพื้นฐานใน
อาหาร 

- พื้นฐานจุล
ชีววิทยาทาง
อาหาร 

- หลักการและ
นวัตกรรมการ
ประกอบอาหาร
และเครื่องดื่ม
เพื่อสุขภาพ 

- สุขาภิบาลและ
ความปลอดภยั
ในอาหาร 

- การเรียนรู้
ภาคปฏิบัติ
อาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพเชิงธุรกจิ 
1 
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YLO/ชั้นป ี ด้านความรู ้(K) วิธีการสอน วิธีการประเมิน เครื่องมือ รายวิชา 
K1-7 ขั้นตอนของ
การทำอาหารและ
เครื่องดื่ม  

- การเรียนรู้
ภาคปฏิบัติ
อาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพเชิงธุรกจิ 
2 

YLO2 ชั้น
ปีที่ 2 และ 

3 

K2-1 ประเมินภาวะ
ทางโภชนาการ 
ความต้องการ
สารอาหารสำหรับ
ผู้บริโภค 
K2-2 เลือกใช้วัตถุดบิ
ทดแทนต่าง ๆ ใน
การประกอบอาหาร
และเครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพ 
K2-3 ประกอบ
อาหารและเครื่องดื่ม
เพื่อสุขภาพ 
K2-4 ดัดแปลง
เมนูอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 

- บรรยาย 
- ปฏิบัติการและ

การทดลอง 
- การสาธิต  
- อภิปรายกลุ่ม 
- ฝึกปฏิบัติใน

สถานการณ์จริง 
 

- การสอบถาม
ความพึงพอใจ
ของบัณฑิต 

- การสอบถาม
ความคิดเห็น
ของศิษย์เก่า 
ศิษย์ปัจจุบัน 

- การสอบถาม
ความคิดเห็น
อาจารย์ผู้สอน 

- สอบถามความ
คิดเห็น
ผู้ประกอบการ
ที่ทำ MOU กับ
มหาวิทยาลัย  

- การประเมิน
การปฎิบัติงาน 

- การทดสอบ 

- แบบสอบถาม
ความพึงพอใจ
ของบัณฑิต 

- แบบสอบถาม
ความคิดเห็นของ
ศิษย์เก่า 

- แบบสอบถาม
ความพึงพอใจ
ของ
ผู้ประกอบการ 

- แบบประเมิน
กระบวนการ
และผลงาน 

- แบบทดสอบ 

- โภชนาการ
มนุษย์และ
โภชนาการตาม
วัย 

- ชา กาแฟ และ
โกโก ้

- เครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพ 

- นวัตกรรมการ
ผลิตเบเกอรี่เพื่อ
สุขภาพ 

- อาหารไทยเชิง
วัฒนธรรม 

- อาหารและ
เครื่องดื่ม
นานาชาติ  

- เทคโนโลยีและ
นวัตกรรมการ
ผลิตเครื่องดื่ม 

- พืชสมุนไพร 
- การดัดแปลง

อาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพ 

- การเรียนรู้
ภาคปฏิบัติ
อาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพเชิงธุรกจิ 
3 

- การเรียนรู้
ภาคปฏิบัติ
อาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพเชิงธุรกจิ 
4 

- การเรียนรู้
ภาคปฏิบัติ
อาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อ
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YLO/ชั้นป ี ด้านความรู ้(K) วิธีการสอน วิธีการประเมิน เครื่องมือ รายวิชา 
สุขภาพเชิงธุรกจิ 
5 

- การเรียนรู้
ภาคปฏิบัติ
อาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพเชิงธุรกจิ 
6 

YLO3 ชั้น
ปี 4 

K3-1 กฎหมาย
แรงงาน กฎหมาย
สถานประกอบการ 
กฎหมายคุ้มครอง
ผู้บริโภค 
K3-2 การบริหารงาน
บุคคล ทรัพยากร 
และงบประมาณ 
K3-3 แผนธุรกิจด้าน
อาหารและเครื่องดื่ม 
K3-4 จัดจำหน่าย
อาหารและเครื่องดื่ม  
K3-5 ประชาสัมพันธ์
โดยใช้ส่ือเทคโนโลยี
ดิจิทัล 
K3-6 บัญชี การเงิน  
K3-7 การตลาดและ
ความต้องการของ
ผู้บริโภค 
K3-8 
กระบวนการวจิัย 
 

- บรรยาย 
- ปฏิบัติการและ

การทดลอง 
- สถานการณ์

จำลอง 
- อภิปรายกลุ่ม 
- กรณีศึกษา 
- ปัญหาเป็นฐาน 

(PBL) 
- ฝึกปฏิบัติใน

สถานการณ์จริง 
 
 
 

- การสอบถาม
ความพึงพอใจ
ของบัณฑิต 

- การสอบถาม
ความคิดเห็น
ของศิษย์เก่า 
ศิษย์ปัจจุบัน 

- การสอบถาม
ความคิดเห็น
อาจารย์ผู้สอน 

- สอบถามความ
คิดเห็น
ผู้ประกอบการ
ที่ทำ MOU กับ
มหาวิทยาลัย  

- การประเมิน
การปฎิบัติงาน 

- การทดสอบ 

- แบบสอบถาม
ความพึงพอใจ
ของบัณฑิต 

- แบบสอบถาม
ความคิดเห็นของ
ศิษย์เก่า 

- แบบสอบถาม
ความพึงพอใจ
ของ
ผู้ประกอบการ 

- แบบประเมิน
กระบวนการ
และผลงาน 

- แบบทดสอบ 

- การจัดการ
องค์การและ
ทรัพยากรมนุษย์
ในยุคดิจิทัล 

- สถิติพื้นฐาน 
- การจัดอาหาร

และเครื่องดื่มใน
งานบริการ 

- บัญชีและ
การเงินเพื่อ
นวัตกรรมการค้า 

- การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส
และการควบคุม
คุณภาพ 

- สัมมนาทาง
อาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพเชิงธุรกจิ 

- การวิจยัและ
พัฒนานวัตกรรม
อาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพ 7 

- การเรียนรู้
ภาคปฏิบัติ
อาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพเชิงธุรกจิ 
8 
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3. สรุปผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรตามคุณวุฒิการศึกษา (4 ด้าน) 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ รายละเอียดของผลลัพธ์การเรียนรู้ 
1. ด้านความรู้ (K) 
 

1.1 อธิบายความรู้ภาคทฤษฏีเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่มได ้
1.2 ประยุกต์ความรูท้างอาหารและเครื่องดื่มเพื่อให้เหมาะสมกบัผูบ้ริโภคได ้
1.3 สำรวจและวิเคราะห์ความต้องการของผูบ้ริโภคเพื่อวางแผนการตลาดได ้
1.4 ประยุกต์ใช้ระเบียบวิธีวิจยัเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑท์างอาหารและเครื่องดื่มได้ 

2. ด้านทักษะ (S) 
 

2.1 ทักษะการประกอบอาหารและเครื่องดื่ม  
2.2 ทักษะการคิดอย่างมีวิจารณญาณและการแก้ปัญหา 
2.3 ทักษะการทำงานร่วมกับผู้อืน่ 
2.4 ทักษะด้านภาษาและสื่อสาร 
2.5 ความคิดสร้างสรรค์ 
2.6 ทักษะการคิดเชิงระบบ 
2.7 ทักษะเทคโนโลยีดจิิทัล 

3. ด้านจริยธรรม (E) 
 

3.1 มีความมุ่งมั่นรับผิดชอบ และยึดมั่นในความซื่อสัตย์ สจุริต 
3.2 จิตสำนึกสาธารณะ 
3.3 ตระหนักและปฏิบัติตามจรรยาบรรณและจริยธรรมวิชาชีพของผู้
ประกอบอาหารและเครื่องดื่ม 

4. ด้านคุณลักษณะ (C) 
 

4.1 รักการเรียนรู้ 
4.2 แสดงออกถึงบุคลิกภาพที่ดี เหมาะสมกับบริบทและสถานการณ์ 
4.3 ปฏิบัติตนในฐานะผู้ประกอบการได้เหมาะสม 
4.4 แสดงออกถึงความเป็นผู้มีใจเปิดกว้าง มีเหตุมีผล และยอมรับฟัง
ความคิดเห็นของผู้อ่ืนในสังคมและวัฒนธรรมที่แตกต่าง  
4.5 มีภาวะความเป็นผู้นำ 
4.6 แสดงความกระตือรือร้นหรือมีส่วนร่วมในการคิดและแสดงความ
คิดเห็น 
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สรุปผลการเรียนรู้และผู้ใช้บัณฑิต 
 

PLO นักศึกษา หลักสูตร บัณฑิต มหาวิทยาลัย ผู้ใช้บัณฑิต 
 PLO1: สามารถ
ประกอบอาหาร
และเครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพได้อย่าง
ถูกต้องตาม
หลักการทาง
วิทยาศาสตร์ 

ความรู้
พื้นฐานด้าน
วิทยาศาสตร์
ด้านอาหาร
และเครื่องดื่ม 

ให้นักศึกษา
มคีวามรู้
พื้นฐานด้าน
วิทยาศาสตร์
อาหารและ
เครื่องดื่ม 

นำความรู้เกี่ยวกับ
วิทยาศาสตร์หลกัการ
ประกอบอาหารและ
เครื่องดื่มไปประยุกต์ 

 ได้พนักงานที่มีความรู้
ด้านวิทยาศาสตร์  
ที่เกี่ยวขอ้งกับการ
ประกอบอาหารและ
เครื่องดื่ม 

PLO2: สามารถ
ดัดแปลงอาหาร
และเครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพที่
เหมาะสมกับ
ผู้บริโภคในแต่ละ
ช่วงวัย 

ความรูด้า้นการ
ประกอบ
เครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพที่
เหมาะสมกบั
ผู้บริโภคในแต่
ละช่วงวยั 

นักศึกษามี
ความสามารถ
ในการ
ประกอบ
เครื่องดื่มเพื่อ
ในแต่ละชว่ง
วัย 

นำความรู้ความสามารถ
ในการประกอบเครื่องดื่ม
เพื่อไปประยุกต์ใช้ในการ
ทำงาน 

บัณฑิตท่ีมีคุณภาพ 
มาตรฐาน มีทักษะ
ในการคิดวิเคราะห์
และการเรียนรู้
ตลอดชีวิต มี
ศักยภาพสอดคล้อง
กับการพัฒนา
ประเทศ 

พนักงานมีความรู้
ความสามารถประกอบ
อาหารและเครื่องดื่ม
และมีความคิดอยา่งเป็น
ระบบ ในการแก้ไข
ปัญหาและวางแผนการ
ทำงาน 

PLO3: สามารถ
วางแผนการขาย 
และการ
บริหารธุรกิจ
อาหารและ
เครื่องดื่ม 
 

ความรู้ด้าน
การประกอบ
อาหารและเบ
เกอรีเ่พื่อ
สุขภาพที่
เหมาะสมกับ
ผู้บริโภคใน
แต่ละช่วงวัย 

นักศึกษามี
ความสามารถ
ในการ
ประกอบ
อาหารและเบ
เกอรี่ในแต่ละ
ช่วงวยั 

นำความรู้ความสามารถ
ในการประกอบอาหาร
และเบเกอรี่ไป
ประยุกต์ใช้ในการทำงาน 

บัณฑิตท่ีมีคุณภาพ 
มาตรฐาน มีทักษะ
ในการคิดวิเคราะห์
และการเรียนรู้
ตลอดชีวิต มี
ศักยภาพสอดคล้อง
กับการพัฒนา
ประเทศ 

พนักงานมีความรู้
ความสามารถประกอบ
อาหารและเบเกอรี่และ
มีความคิดอย่างเป็น
ระบบ ในการแก้ไข
ปัญหาและวางแผนการ
ทำงาน 
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หมวดที ่4  โครงสร้างหลกัสูตร รายวิชา และหน่วยกิต 
 

1.  จำนวนหน่วยกิตตลอดหลักสูตรและโครงสร้างหลักสูตร 
1.1 จำนวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 126 หน่วยกิต 
1.2 โครงสร้างหลักสูตร แบ่งเป็นหมวดวิชา ดังนี้   

1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป จำนวนไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 
2) หมวดวิชาเฉพาะ จำนวนไม่น้อยกว่า 96 หน่วยกิต 

2.1) กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ บังคับเรียน 45 หน่วยกิต 
            2.2) กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก เลือกเรียนไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 

2.3) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 36 หน่วยกิต 
3) หมวดวิชาเลือกเสรี จำนวนไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต 

  
2. รายละเอียดของหมวดวิชาและหน่วยกิต 

 2.1 รายวิชาในหมวดต่าง ๆ     
1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  จำนวนไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 

              ใช้หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไปของมหาวิทยาลัย (ภาคผนวก ข) 
2) หมวดวิชาเฉพาะ จำนวนไม่น้อยกว่า 96 หน่วยกิต 

2.1) เฉพาะด้านบังคับ บังคับเรียน 45 หน่วยกิต 
   
   

 

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
65SFB101 หลักการและนวัตกรรมการประกอบอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือ

สุขภาพ 

3(2-2-5) 

 Principles and Innovation of Food and Beverages for 
Health 

 

65SFB102 กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ทางอาหารและเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 
 Food and Beverages Science Processes  

65SFB103 สุขาภิบาลและความปลอดภัยในอาหาร 3(2-2-5) 
 Food Sanitation and Safety  
65SFB104 พ้ืนฐานจุลชีววิทยาทางอาหาร 3(2-2-5) 
 Fundamentals of Food Microbiology  
65SFB105 โภชนาการมนุษย์และโภชนาการตามวัย 3(2-2-5) 
 Human Nutrition and Nutrition of Life Cycles  
65SFB106 ชา กาแฟ และโกโก้ 3(2-2-5) 
 Tea, Coffee and Cocoa 
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รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
65SFB107 เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 3(2-2-5) 
 Healthy Drinks  
65SFB108 นวัตกรรมการผลิตเบเกอรี่เพ่ือสุขภาพ 3(2-2-5) 
 Bakery Production Innovation for Health  
65SFB109 อาหารไทยเชิงวัฒนธรรม 3(2-2-5) 
 Thai Cultural Cuisine  
65SFB110 การทดสอบทางประสาทสัมผัสและการควบคุมคุณภาพ 3(2-2-5) 
 Sensory Testing and Quality Control  
65SFB111 อาหารและเครื่องดื่มนานาชาติ   3(2-2-5) 
 International Food and Beverages  
65SFB112 การจัดอาหารและเครื่องดื่มในงานบริการ 3(2-2-5) 
 Arrangement of Food and Beverages in the Service 

Event 
 

65SFB117 สัมมนาทางอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 3(2-2-5) 
 Seminar in Business of Food and Beverages for Health  
65SFB209 การวิจัยและพัฒนานวัตกรรมอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 1 3(0-6-3) 
 Research and Development of Food and Beverages 

Innovations for Health 1 
 

65SFB210 การวิจัยและพัฒนานวัตกรรมอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 2 3(0-6-3) 
 Research and Development of Food and Beverages 

Innovations for Health 2 
 

 

2.2) กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก เลือกเรียนไมน่้อยกว่า 15 หน่วยกิต 
 

  

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
   

65SFB113 การดัดแปลงอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 3(2-2-5) 
 Modification of Food and Beverages for Health   
65SFB114 พืชสมุนไพร 3(2-2-5) 
 Medicinal Plants  
65SFB115 เคมีพ้ืนฐานในอาหาร 3(2-2-5) 
 Basic Chemistry in Food  
65SFB116 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการผลิตเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 
 Technology and Innovations in Beverage Production  
65SMS117 สถิติพ้ืนฐาน 3(2-2-5) 
 Basic Statistics  
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65ITM201 การจัดการองค์การและทรัพยากรมนุษย์ในยุคดิจิทัล 3(2-2-5) 
 Organization and Human Resource Management in 

the Digital Era 
 

65ITM203 บัญชีและการเงินเพ่ือนวัตกรรมการค้า 3(2-2-5) 
 Accounting and Finance for Innovative Trading  

 

2.3) กลุ่มวิชาภาคปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ บังคับเรียน 
                                  36 หน่วยกิต 

 

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
   

65SFB201 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 1 4(0-8-4) 
 Training in Business of Food and Beverages for Health 1  
65SFB202 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 2 4(0-8-4) 
 Training in Business of Food and Beverages for Health 2  
65SFB203 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 3 4(0-8-4) 
 Training in Business of Food and Beverages for Health 3  
65SFB204 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 4 4(0-8-4) 
 Training in Business of Food and Beverages for Health 4  
65SFB205 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 5 4(0-8-4) 
 Training in Business of Food and Beverages for Health 5  
65SFB206 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 6 4(0-8-4) 
 Training in Business of Food and Beverages for Health 6  
65SFB207 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 7 6(0-12-6) 
 Training in Business of Food and Beverages for Health 7  
65SFB208 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 8 6(0-12-6) 
 Training in Business of Food and Beverages for Health 8  

 
3) หมวดวิชาเลือกเสรี จำนวนไม่น้อยกว่า          6     หน่วยกิต 

ให้เลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี โดยไม่ซ้ำกับรายวิชาที่เคยเรียนมาแล้วและต้องไม่เป็นรายวิชาที่
กำหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวมในเกณฑ์การสำเร็จหลักสูตรของสาขาวิชานี้ 

 
 



                                                                                 21 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

*** ข้อกำหนดเฉพาะ ในกรณีที่ศึกษาหลักสูตรระดับปริญญาตรีมาไม่น้อยกว่า 3 ปี และจำเป็นต้องยุติ
การศึกษา สามารถยื่นขอสำเร็จการศึกษาในระดับอนุปริญญาได้ โดยต้องศึกษารายวิชาไม่น้อยกว่า 90 หน่วยกิต 
ประกอบไปด้วยหมวดวิชาต่าง ๆ ดังนี้ 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า    24 หน่วยกิต 
2. หมวดวิชาเฉพาะไม่น้อยกว่า     45 หน่วยกิต 
3. หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า      3  หน่วยกิต *** 
 
ชื่ออนุปริญญาและสาขาวิชา  
ภาษาไทย ชื่อเต็ม : อนุปริญญาวิทยาศาสตร์ (อาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกจิ) 
             ชื่อย่อ  : อ.วท. (อาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ) 
ภาษาอังกฤษ  
             ชื่อเต็ม : Associate Degree of Science (Business of Food and   

Beverages for Health) 
      ชื่อย่อ  : A.SC. (Business of Food and Beverages for Health) 

 
หมายเหตุ ความหมายของเลขรหัสรายวิชา 
ตัวเลขสองตัวแรกบ่งบอกถึงเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 
อักษรภาษาอังกฤษตัวแรกบ่งบอกถึงคณะ 
อักษรภาษาอังกฤษตัวที่ 2 และ 3 บ่งบอกถึงสาขาวิชา 
ตัวเลขตัวแรกถัดจากอักษรภาษาอังกฤษบ่งบอกถึงระดับความยากง่าย 
ตัวเลขตัวที่ 2 และ 3 ถัดจากอักษรภาษาอังกฤษบ่งบอกถึงลำดับก่อนหลังของวิชา 
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บ่งบอกถึงลำดับกอ่นหลังของ
วิชา 
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   ความหมายของหมวดวิชาและหมู่วิชาในหลักสูตร 
 

65SFB หมู่วิชาอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 
65SMS หมู่วิชาคณิตศาสตร์ประยุกต์ 
65ITM หมู่วิชานวัตกรรมการค้า 
65VLE หมวดวิชาภาษาอังกฤษ 
65VGE หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 
3. คำอธิบายรายวิชา  

 
รหัส คำอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
65SFB101 หลักการและนวัตกรรมการประกอบอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 3(2-2-5) 

 
Principles and Innovation of Food and Beverages for 
Health 

 

 หลักการ ขั้นตอน เทคนิคพื้นฐาน และนวัตกรรมใหม่ที่ใช้ในการประกอบอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ การคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบ วิธีการหั่น สับ ซอย การประกอบอาหาร
ในรูปแบบต่าง ๆ การเก็บรักษาวัตถุดิบ การยืดอายุอาหารและเครื่องดื่ม และปฏิบัติการประกอบอาหาร
และเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพตามหลักการที่ถูกต้อง 

Principles, steps, fundamental techniques, and new innovations in preparing 
healthy food and beverages, encompassing ingredient selection, ingredient preparation, 
cutting, chopping, dicing, food assembly in various forms, ingredient storage, food and 
beverage shelf-life extension, and practicing healthy food and beverage preparation 
according to correct principles. 
   
65SFB102 กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ทางอาหารและเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 
 Food and Beverage Science Processes  

 ความหมายและความสำคัญของวิทยาศาสตร์การอาหารและเครื่องดื่ม กระบวนการทาง 
วิทศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารและเครื่องดื่ม ส่วนประกอบของอาหารและเครื่องดื่ม กระบวนการ
ทางวิทยาศาสตร์ในการผลิตอาหาร แปรรูปอาหาร การถนอมอาหารเบื้องต้น  กฎหมายและข้อบังคับ
เกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Meaning and importance of food science and technology: components of 
food and beverages, scientific processes in food production, food processing, basic food 
preservation, laws and regulations fegarding food and beverages, and practicing according 
to content 
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65SFB103 สุขาภิบาลและความปลอดภัยในอาหาร 3(2-2-5) 
 Food Sanitation and Safety  

 สุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัยในการผลิตอาหาร สถานการณ์ด้านอาหารปลอดภัย
ในปัจจุบัน อันตรายทางกายภาพ เคมี และชีวภาพในอาหาร โรคและความผิดปกติที่เกิดจากอันตรายใน
อาหาร สุขอนามัยส่วนบุคคล สุขาภิบาลในสถานที่สะสมอาหาร กฎหมายและมาตรฐานด้านอาหาร
ปลอดภัยของไทยและสากล การก่อการร้ายทางอาหาร และการจัดการด้านอาหารปลอดภัยใน
สถานการณ์ฉุกเฉิน ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Nutritional health and food safety: current state of food safety, physical, 
chemical, and biological hazards in food, diseases and abnormalities resulting from food 
hazards, personal health, food hygiene in food handling locations, thai and international 
laws and standards for food safety, foodborne illnesses, and emergency food safety 
management. Practice according to the content.   
   
65SFB104 พื้นฐานจุลชีววิทยาทางอาหาร 3(2-2-5) 
 Fundamentals of Food Microbiology  

 ความหมายและความสำคัญของจุลินทรีย์ในอาหาร ปัจจัยที ่มีผลต่อการเจริญของ
จุลินทรีย์ในอาหาร จุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์อาหาร จุลินทรีย์ที่ทำให้อาหารและผลิตภัณฑ์เกิดการเสื่อมเสีย 
จุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคและการเกิดอาหารเป็นพิษ ผลของกรรมวิธีการถนอมอาหารที่มีผลต่อการรอด
ชีวิตจุลินทรีย์ จุลินทรีย์ที่ใช้เป็นดัชนีในอาหาร มาตรฐานและวิธีการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ประเภท  
ต่าง ๆ ในอาหาร 

Meaning and importance of microorganisms in food: factors affecting the 
growth of microorganisms in food, microorganisms in food products, microorganisms 
leading to food spoilage, cicroorganisms causing diseases and food poisoning, effects of 
preservation methods on microbial survival, microorganisms used as indicators in food, 
standards and methods for analyzing various types of microorganisms in food. 
   
65SFB105 โภชนาการมนุษย์และโภชนาการตามวัย 3(2-2-5) 
 Human Nutrition and Nutrition of Life Cycles  

 ความหมายและความสำคัญของสารอาหาร ความหมายของช่วยวัย ภาวะทางโภชนาการ
อาหาร วิธีและเทคนิกการประเมินภาวะโภชนาการ หลักการประเมินความต้องการของพลังงานและ
สารอาหารในแต่ละช่วงวัย การใช้ตารางคุณค่าทางอาหารเพื่อการแปรผล การประเมินผลทางโภชนาการ
ให้ตรงตามความต้องการของกลุ่มลูกค้าเพ่ือการปรับใช้ในธุรกิจอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ การฝึก
ปฏิบัติการอาหารที่เหมาะสมในแต่ละช่วงวัย 

Meaning and importance of nutrients: understanding nutritional assistance, 
nutritional status, methods and techniques for assessing nutritional status, principles for 
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รหัส คำอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
assessing energy and nutrient requirements in different age groups, utilizing nutrition fact 
tables for data interpretation, nutrition assessment to match customer needs for 
adaptation in the food and beverage health business, practicing appropriate dietary 
habits for different age groups. 
   
65SFB106 ชา กาแฟ และโกโก้ 3(2-2-5) 
 Tea, Coffee, and Cocoa  

 ความรู้เกี่ยวกับเครื่องดื่มชา กาแฟ และโกโก้ ลักษณะของเครื่องดื่มแต่ละชนิด เครื่องมือ 
เครื่องใช้ วัตถุดิบ การผสม และเครื่องดื่มประเภทต่าง  ๆ การเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ การจัด
ตกแต่งเครื ่องดื ่ม การจัดเครื ่องดื ่มให้เหมาะสมกับรายการอาหาร ฝึกปฏิบัติการผสมเครื ่องดื่ม  
การให้บริการเครื่องดื่มคำนวณต้นทุนและกำหนดราคาจำหน่าย 

Knowledge of tea, coffee, and cocoa beverages: characteristics of each type 
of beverage, tools and equipment, ingredients, mixing techniques, various types of 
beverages, storage methods, quality control, beverage presentation, matching beverages 
with food menus, practicing beverage mixing, cost calculation, and pricing for beverage 
service. 
   
65SFB107 เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 3(2-2-5) 
 Healthy Drinks  

 ความร ู ้ เบ ื ้องต ้นเก ี ่ยวกับประเภทของเคร ื ่องด ื ่มที ่ม ีแอลกอฮอล์และเคร ื ่องดื่ม 
ที่ไม่มีแอลกอฮอล์เพื่อสุขภาพ อุปกรณ์ในการผสมเครื่องดื่ม ขั้นตอน เทคนิค การสร้างสรรค์เครื่องดื่ม
ค็อกเทลม็อคเทล น้ำผัก น้ำผลไม้ น้ำสมุนไพร การตกแต่งเครื่องดื่มรูปแบบต่าง ๆ คำนวณต้นทุน 
กำหนดราคาจำหน่ายฝึกปฏิบัติการผสมเครื่องดื่มและการให้บริการ 

Basic knowledge of alcoholic and non-alcoholic beverages for health, 
including equipment for beverage mixing, steps, techniques, creating cocktails, mocktails, 
vegetable juices, fruit juices, herbal infusions, decorating beverages in various styles, cost 
calculation, pricing, practicing beverage mixing, and beverage service. 

 
65SFB108 นวัตกรรมการผลิตเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ 3(2-2-5) 

 Bakery Production Innovation for Health  
 ประเภทของเบเกอรี่ นวัตกรรมการผลิตเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ หลักการเลือกวัตถุดิบ

สำหรับผลิตเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ ขั้นตอนในการผลิตเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ นวัตกรรมการเก็บรักษาและ
วิธีการยืดอายุของเบเกอรี่ การคำนวณปริมาณแคลรี่ของเบเกอรี่แต่ละชนิด  การคำนวนต้นทุนกำไรใน
การผลิตเบเกอรี่เพื่อจำหน่าย และปฎิการทำเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ 
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รหัส คำอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
Types of bakery products, innovations in producing healthy bakery 

products, principles of ingredient selection for healthy bakery production, steps in 
healthy bakery production, innovations in reservation and shelf-life extension of bakery 
products, calculating the caloric content of different types of bakery products, cost-
profit analysis in bakery production for sale, and practicing healthy bakery production. 

   
65SFB109 อาหารไทยเชิงวัฒนธรรม 3(2-2-5) 

 Thai Cultural Cuisine  
อาหารไทยในประเพณี วัฒนธรรมการบริโภคอาหารประจำถิ่น การประกอบอาหาร  

เพ่ือการพัฒนาแบบดั้งเดิมและอาหารร่วมสมัย อาหารฮาลาล อาหารริมทาง อาหารเชิงผสมผสาน การ
ฝึกปฏิบัติและการให้บริการฝึกคำนวณต้นทุน กำหนดราคาจำหน่าย และออกแบบผลิตภัณฑ์ 

Thai food in tradition, regional food consumption culture, traditional and 
contemporary food production, halal food, street food, fusion cuisine, practicing and 
serving, cost calculation, pricing, and product design. 

   
65SFB110 การทดสอบทางประสาทสัมผัสและการควบคุมคุณภาพ 3(2-2-5) 
 Sensory Testing and Quality Control   

 ความสำคัญ และหลักการของการควบคุมคุณภาพอาหารและเครื่องดื่มทางด้านเคมี 
กายภาพ และจุลินทรีย์ ให้ตรงตามมาตรฐาน ระบบการประกันคุณภาพการผลิตอาหารตามมาตรฐาน
ไทยและสากล ความสำคัญและหลักการของการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในอาหารและ
เครื่องดื่ม ลักษณะทางประสาทสัมผัสและการรับความรู้สึก ปัจจัยที่มีผลต่อการทดสอบ วิธีการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส และการใช้สถิติเพ่ือวิเคราะห์ผลการทดสอบ ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Importance and principles of quality control in food and beverage in terms 
of chemistry, physics, and microbiology to meet standards, quality assurance systems for 
food production according to thai and international standards, the importance and 
principles of sensory testing in food and beverage, characteristics of sensory perception, 
factors affecting testing, sensory testing methods, and the use of statistics for analyzing 
test results. Practice according to the content 

   
65SFB111 อาหารและเครื่องดื่มนานาชาติ   3(2-2-5) 
 International Food and Beverages  

 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่มนานาชาติ หลักการประกอบอาหารและ
เครื่องดื่มนานาชาติ วัฒนธรรมการบริโภคอาหารและเครื่องดื่มของชาวยุโรป อเมริกา และเอเชีย  การ
จัดบริการอาหารและเครื่องดื่มนานาชาติ การดัดแปลงอาหารและเครื่องดื่มนานาชาติให้เป็นสูตร 
เพ่ือสุขภาพ และปฏิบัติการประกอบอาหารและเครื่องดื่มนานาชาติ 
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รหัส คำอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
Basic knowledge of international food and beverages, international food 

and beverage composition principles, food and beverage consumption culture of 
europeans, americans, and asians, international food and beverage service, adapting 
international food and beverages into healthy recipes, and practicing international food 
and beverage preparation. 
   
65SFB112 การจัดอาหารและเครื่องดื่มในงานบริการ 3(2-2-5) 
 Arrangement of Food and Beverages in the Service Event  

 หลักการจัดอาหารและเครื่องดื ่มให้เหมาะสมกับงานแต่ละประเภท ทั ้งภายในและ
ภายนอกสถานที่ หลักการจัดอาหารและเครื่องดื ่มแบบพร้อมปรุงและแบบเดลิเวอรี่การวางแผน
ดำเนินงานในการให้บริการด้านอาหารและเครื ่องดื ่ม การกำหนดรายการอาหารและเครื ่องดื่ม  
การคิดต้นทุน-กำไร ในการจัดเลี ้ยงแต่ละประเภท มารยาทในการให้บริการ จิตวิทยาสำหรับ
ผู้ประกอบการ และปฏิบัติจัดอาหารและเครื่องดื่มในงานบริการ 

Principles of planning food and beverage for various types of events, both 
on-site and off-Site, principles of ready-to-serve and catering food and beverage, event 
planning in food and beverage service, menu design, cost-profit analysis for each type 
of catering, service etiquette, entrepreneurial psychology, and practices in food and 
beverage arrangement in service events 
   
65SFB113 การดัดแปลงอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 3(2-2-5) 
 Modification of Food and Beverages for Health   

 ความรู้เบื้องต้นด้านการดัดแปลงอาหารสุขภาพเชิงพาณิชย์ รายการอาหารแลกเปลี่ยน 
หลักการคำนวณพลังงานในบุคคลที่มีภาวะเจ็บป่วยที่สัมพันธ์กับโรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง 
โรคหัวใจและหลอดเลือด ภาวะความผิดปกติของไขมันในเล ือด โรคไต ภาวะทุพโภชนาการ  
การให้คำแนะนำด้านโภชนาการเบื้องต้นแก่ และปฏิบัติการ 

Foundational knowledge in commercial health food modification, exchange 
food lists, principles of calculating energy for individuals with conditions related to 
diabetes, hypertension, heart disease, and abnormal blood lipids, kidney disease, 
nutritional abnormalities, basic nutritional guidance, and practical application for 
individuals. 
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รหัส คำอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
65SFB114 พืชสมุนไพร 3(2-2-5) 
 Medicinal Plants  

 ความหมายของสมุนไพร ชื่อวิทยาศาสตร์ ชื่อวงศ์ ชื่อท้องถิ่นของสมุนไพร หลักการใช้
สมุนไพรที่ถูกต้อง หลักการเลือกใช้สมุนไพรเพื่อเป็นวัตถุดิบในการประกอบการอหารและเครื่องดื่ม 
การตรวจสอบพฤกษเคมี วิธีการเก็บสมุนไพร การสกัดสมุนไพร การแปรรูปสมุนไพร การวิเคราะห์
คุณสมบัติทางกายภาพและชีวภาพ ปฏิบัติการการประยุกตใ์ช้สมุนไพรเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

Meaning of herbs, scientific names, genera, local names of herbs, principles 
of proper herbal usage, principles of selecting herbs as ingredients in food and beverage 
production, chemical examination, methods of herbal collection, herbal extraction, 
herbal processing, analysis of physical and biological properties, practices in applying 
herbs to develop products. 
   
65SFB115 เคมีพื้นฐานในอาหาร 3(2-2-5) 
 Basic Chemistry in Food  

 ศึกษาและปฏิบัติการเกี่ยวกับองค์ประกอบและโครงสร้างของอาหาร คุณสมบัติทางเคมี
ของสารอาหาร การเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพที่เกิดขึ้นระหว่างกระบวนการแปรรูป
และการเก็บรักษาอาหาร เทคนิคการใช้เครื่องมือวิเคราะห์ เคมีในอาหาร รวมถึงการใช้วัตถุเจือปน 
ในอาหาร 

Study and practice of food components and structures, chemical properties 
of nutrients, changes in chemical and physical properties during food processing and 
preservation, and techniques for using chemical analysis tools in food, including food 
additives. 
   
65SFB116 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการผลิตเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 
 Technology and Innovation in Beverages Production  

 ศึกษาและฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและองค์ประกอบของเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์และ  
ไม่มีแอลกอฮอล์ ประเภทและวิธีการผลิตเครื่องดื่มชนิดต่าง ๆ เช่น  เครื่องดื่มอัดแก๊สและไม่อัดแก๊ส  
น้ำผลไม้ เครื่องดื่มเข้มข้น การพัฒนาเครื่องดื่มแบบผง เครื่องดื่มแอลกอฮอล์พื้นบ้าน สุรากลั่น ไวน์ 
เบียร์ การบรรจุ การควบคุมคุณภาพและการพัฒนาเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ และการเสื่อมเสีย
ของเครื่องดื่มแอลกอฮอล์  

Study and practice on the types and components of alcoholic and non-
alcoholic beverages, categories and methods of producing various types of beverages 
such as carbonated and non-carbonated beverages, fruit juices, concentrated 
beverages, developing powdered beverages, homemade alcoholic beverages, distilled 
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spirits, wine, and beer, packaging, quality control, business-oriented beverage 
development, and beverage shelf-life deterioration. 
   
65SFB117 สัมมนาทางอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 3(2-2-5) 
 Seminar in Business of Food and Beverages for Health  

 ศึกษาทฤษฎีที ่เกี ่ยวข้องกับการสัมมนา ความหมายของการสัมมนา จุดมุ ่งหมาย 
องค์ประกอบ กระบวนการ รูปแบบ เทคนิคการจัดสัมมนา และสัมมนาปัญหาสำคัญที่มีผลกระทบ 
ต่อการดำเนินธุรกิจด้านอาหารและเครื ่องดื ่มเพื ่อสุขภาพเน้นทางด้านการจัดการด้านอาหาร 
คุณภาพ และนวัตกรรมอาหาร ฝึกปฏิบัติทักษะการจัดสัมมนา 

Study related theories on seminars, the meaning of seminars, objectives, 
components, processes, formats, and techniques for organizing seminars, and significant 
seminar-related issues affecting the food and beverage business, focusing on food 
management, quality, and food innovation. Practice seminar organizing skills. 
   
65SFB201 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 1 4(0-8-4) 
 Training in Business of Food and Beverages for Health 1  

 ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้านอาหารและเครื่องดื่ม โดยประยุกต์ใช้องค์ความรู้
ทางด้านการประกอบอาหารและเครื่องดื่มเพื่อการบริการอาหารที่ดี และสามารถนำหลักการทางด้าน
สุขาภิบาลและความปลอดภัยในอาหารมาประยุกต์ใช้ให้มีความปลอดภัยแก่ผู้บริโภค โดยปฏิบัติงาน
ตามระเบียบการบริหารงานบุคคลของสถานประกอบการ และมีหน้าที่รับผิดชอบที่ชัดเจนในระหว่าง
การปฏิบัติงาน หากไม่สามารถดำเนินการฝึกปฏิบัติงาน ณ สถานประกอบการ หลักสูตรจะจัดให้  
ฝึกการเรียนรู้ภาคปฏิบัติภายในมหาวิทยาลัยหรือมอบหมายให้ทำโครงงานโดยอาจารย์ในหลักสูตร  
เป็นผู้ควบคุมดูแล 

Practice work in food and beverage establishments, applying knowledge of 
food and beverage production to provide quality food service and ensure consumer 
safety by applying principles of health and safety in food. Practice according to the 
establishment's personnel management regulations and have clear responsibilities 
during work. If it is not possible to conduct on-site training at establishments, the course 
will provide practical learning within the university or assign projects under the 
supervision of course instructors 
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65SFB202 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 2 4(0-8-4) 
 Training in Business of Food and Beverages for Health 2  

 ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้านอาหารและเครื่องดื่ม โดยประยุกต์ใช้องค์ความรู้
ทางด้านการประกอบอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือการบริการอาหารที่ดี และใช้หลักการคิดคำนวณทางสถิติ
ในการบริหารการเงินเบื ้องต้นภายในร้านค้าได้ โดยปฏิบัติงานตามระเบียบการบริหารงานบุคคล  
ของสถานประกอบการและมีหน้าที ่รับผิดชอบที่ชัดเจนในระหว่างการปฏิบัติงาน หากไม่สามารถ
ดำเนินการฝึกปฏิบัต ิงาน ณ สถานประกอบการ หลักสูตรจะจัดให้ฝ ึกการเร ียนรู ้ภาคปฏิบ ัติ  
ภายในมหาวิทยาลัยหรือมอบหมายให้ทำโครงงานโดยอาจารย์ในหลักสูตรเป็นผู้ควบคุมดูแล 

Practice work in food and beverage establishments, applying knowledge of 
food and beverage production to provide quality food service, and using statistical 
principles in basic financial management within the establishment. Practice according to 
the establishment's personnel management regulations and have clear responsibilities 
during work. If it is not possible to conduct on-site training at establishments, the course 
will provide practical learning within the university or assign projects under the 
supervision of course instructors. 
   
65SFB203 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 3 4(0-8-4) 
 Training in Business of Food and Beverages for Health 3  

 ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้านอาหารและเครื่องดื่ม โดยประยุกต์ใช้องค์ความรู้
ทางด้านการชงชา กาแฟ และโกโก้ สามารถเลือกใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพได้ โดยปฏิบัติงานตามระเบียบ
การบริหารงานบุคคลของสถานประกอบการและมีหน้าที่รับผิดชอบที่ชัดเจนในระหว่างการปฏิบตัิงาน 
หากไม่สามารถดำเนินการฝึกปฏิบัติงาน ณ สถานประกอบการ หลักสู ตรจะจัดให้ฝึกการเรียนรู้
ภาคปฏิบัติภายในมหาวิทยาลัยหรือมอบหมายให้ทำโครงงานโดยอาจารย์ในหลักสูตรเป็นผู้ควบคุมดูแล 

Practice work in food and beverage establishments, applying knowledge of 
tea, coffee, and cocoa brewing, and the ability to select quality ingredients. Practice 
according to the establishment's personnel management regulations and have clear 
responsibilities during work. If it is not possible to conduct on-site training at 
establishments, the course will provide practical learning within the university or assign 
projects under the supervision of course instructors. 
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65SFB204 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 4 4(0-8-4) 
 Training in Business of Food and Beverages for Health 4  

 ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้านอาหารและเครื่องดื่ม โดยประยุกต์ใช้องค์ความรู้
ทางด้านเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ รวมถึงสามารถดัดแปลงอาหารและเครื่องดื่มให้เหมาะสมแก่ลูกค้า
ในแต่ละช่วงวัยได้ โดยปฏิบัติงานตามระเบียบการบริหารงานบุคคลของสถานประกอบการและมีหน้าที่
ร ับผ ิดชอบที ่ช ัดเจนในระหว ่างการปฏ ิบ ัต ิงาน หากไม ่สามารถดำเน ินการฝ ึกปฏ ิบ ัต ิงาน  
ณ สถานประกอบการ หลักสูตรจะจัดให้ฝึกการเรียนรู้ภาคปฏิบัติภายในมหาวิทยาลัยหรือมอบหมาย
ให้ทำโครงงานโดยอาจารย์ในหลักสูตรเป็นผู้ควบคุมดูแล 

Practice work in food and beverage establishments, applying knowledge of 
non-alcoholic beverages and the ability to modify food and beverages to suit customers 
of different ages. Practice according to the establishment's personnel management 
regulations and have clear responsibilities during work. If it is not possible to conduct 
on-site training at establishments, the course will provide practical learning within the 
university or assign projects under the supervision of course instructors 
   
65SFB205 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 5 4(0-8-4) 
 Training in Business of Food and Beverages for Health 5  

 ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้านอาหารและเครื่องดื่ม โดยประยุกต์ใช้องค์ความรู้ 
อาหารเชิงวัฒนธรรม รวมถึงสามารถดัดแปลงอาหารเพ่ือสุขภาพและผลิตเบเกอรี่ในสถานประกอบการ
ได้ โดยปฏิบัติงานตามระเบียบการบริหารงานบุคคลของสถานประกอบการและมีหน้าที่รับผิดชอบ  
ที่ชัดเจนในระหว่างการปฏิบัติงาน หากไม่สามารถดำเนินการฝึกปฏิบัติงาน ณ สถานประกอบการ 
หลักสูตรจะจัดให้ฝึกการเรียนรู ้ภาคปฏิบัติภายในมหาวิทยาลัยหรือมอบหมายให้ทำโครงงาน  
โดยอาจารย์ในหลักสูตรเป็นผู้ควบคุมดูแล 

Practice work in food and beverage establishments, applying knowledge of 
food culture, including the ability to modify food for health and produce bakery 
products within the establishment. Practice according to the establishment's personnel 
management regulations and have clear responsibilities during work. If it is not possible 
to conduct on-site training at establishments, the course will provide practical learning 
within the university or assign projects under the supervision of course instructors. 
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65SFB206 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 6 4(0-8-4) 
 Training in Business of Food and Beverages for Health 6  

 ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้านอาหารและเครื่องดื่ม โดยประยุกต์ใช้องค์ความรู้
ทางด้านอาหารนานาชาติ สามารถทดสอบทางประสาทสัมผัสและการควบคุมคุณภาพการผลิตอาหาร
และเครื ่องดื ่ม รวมถึงสามารถผลิตเบเกอรี ่เพื ่อการค้าในสถานประกอบการได้ โดยปฏิบัติงาน  
ตามระเบียบการบริหารงานบุคคลของสถานประกอบการและมีหน้าที่รับผิดชอบที่ชัดเจนในระหว่าง
การปฏิบัติงาน หากไม่สามารถดำเนินการฝึกปฏิบัติงาน ณ สถานประกอบการ หลักสูตรจะจัดให้  
ฝึกการเรียนรู้ภาคปฏิบัติภายในมหาวิทยาลัยหรือมอบหมายให้ทำโครงงานโดยอาจารย์ในหลักสูตร  
เป็นผู้ควบคุมดูแล 

Practice work in food and beverage establishments, applying international 
food knowledge, including the ability to conduct sensory testing and quality control of 
food and beverage production. Additionally, you should be able to produce bakery 
products for commercial purposes within the establishment. Practice according to the 
establishment's personnel management regulations and have clear responsibilities 
during work. If it is not possible to conduct on-site training at establishments, the course 
will provide practical learning within the university or assign projects under the 
supervision of course instructors. 
   
65SFB207 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 7 4(0-8-4) 
 Training in Business of Food and Beverages for Health 7  

 ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้านอาหารและเครื่องดื่ม โดยประยุกต์ใช้องค์ความรู้
เพ ื ่อสามารถบร ิหารจ ัดการในธ ุรก ิจด ้านอาหารและเคร ื ่องด ื ่มและจ ัดการส ิ ่ งแวดล ้อม  
ในสถานประกอบการ สร้างนวัตกรรมอาหารและอาหารฟังก์ชั ่นได้ โดยปฏิบัติงานตามระเบียบ  
การบริหารงานบุคคลของสถานประกอบการและมีหน้าที่รับผิดชอบที่ชัดเจนในระหว่างการปฏิบตังิาน 
หากไม่สามารถดำเนินการฝึกปฏิบัติงาน ณ สถานประกอบการ หลักสูตรจะจัดให้ฝึกการเรียนรู้
ภาคปฏิบัติภายในมหาวิทยาลัยหรือมอบหมายให้ทำโครงงานโดยอาจารย์ในหลักสูตรเป็นผู้ควบคุมดูแล 

Practice work in food and beverage establishments, applying knowledge to 
manage and operate food and beverage businesses and environmental aspects within 
the establishment. This includes the ability to innovate and create functional food. 
Practice according to the establishment's personnel management regulations and have 
clear responsibilities during work. If it is not possible to conduct on-site training at 
establishments, the course will provide practical learning within the university or assign 
projects under the supervision of course instructors 
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65SFB208 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 8 4(0-8-4) 
 Training in Business of Food and Beverages for Health 8  

 ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้านอาหารและเครื่องดื่ม โดยประยุกต์ใช้องค์ความรู้
เพื่อการบริหารจัดการในธุรกิจด้านอาหารและเครื่องดื่ม สามารถวิจัยและพัฒนานวัตกรรมอาหาร  
ในสถานประกอบได้ ปฏิบัติตนตามระเบียบการบริหารงานบุคคลของสถานประกอบการและมีหน้าที่
ร ับผ ิดชอบที ่ช ัดเจนในระหว ่างการปฏ ิบ ัต ิงาน หากไม ่สามารถดำเน ินการฝ ึกปฏ ิบ ัต ิงาน  
ณ สถานประกอบการ หลักสูตรจะจัดให้ฝึกการเรียนรู้ภาคปฏิบัติภายในมหาวิทยาลัยหรือมอบหมาย
ให้ทำโครงงานโดยอาจารย์ในหลักสูตรเป็นผู้ควบคุมดูแล 

Practice work in food and beverage establishments, applying knowledge to 
manage and operate food and beverage businesses, and being capable of conducting 
research and developing food innovations within the establishment. Practice according 
to the establishment's personnel management regulations and have clear 
responsibilities during work. If it is not possible to conduct on-site training at 
establishments, the course will provide practical learning within the university or assign 
projects under the supervision of course instructors. 
   
65SFB209 การวิจัยและพัฒนานวัตกรรมอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 1 3(0-6-3) 
 Research and Development of Food and Beverages 

Innovations for Health 1 
 

 หลักการเบื้องต้น ระเบียบวิธีวิจัย การออกแบบการศึกษาทดลอง การวางแผนจัดการ
ของการวิจัยเพื่อพัฒนานวัตกรรมอาหารและเครื่องดื่ม ขั้นตอนของการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและ
เครื่องดื่ม   

Basic principles, research methodology, experimental study design, 
research management planning, and the steps involved in product development for 
food and beverages, all geared towards fostering innovation in the field. 
   
65SFB210 การวิจัยและพัฒนานวัตกรรมอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 2 3(0-6-3) 
 Research and Development of Food and Beverages 

Innovations for Health 2 
 

 วิชาบังคับก่อน : 65SFB209 การวิจัยและพัฒนานวัตกรรมอาหารและเครื ่องดื่ม 
เพื่อสุขภาพ 1 การวิจัยและพัฒนาเชิงนวัตกรรม การทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การทดสอบ
การยอมรับของผู้บริโภค การวิเคราะห์ผลการศึกษาวิจัย การสรุปผลการวิจัย การทดลองวางจำหน่าย
นวัตกรรมอาหารและเครื่องดื่มในเชิงธุรกิจ 

The course prerequisites are: SFB209 Research and Innovation in Food and 
Beverage for Health 1, Innovative research, quality testing of prototype products, 
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รหัส คำอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
consumer acceptability testing, research analysis, research findings summary, and 
experimental commercialization of food and beverage innovations within a business 
context 
   
65SMS117 สถิติพื้นฐาน 3(2-2-5) 
 Basic Statistics  

อัตราส่วน สัดส่วน ค่าเฉลี ่ย และร้อยละ การทดสอบสมมติฐานเกี ่ยวกับค่าเฉลี่ย 
ค่าสัดส่วน และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การวัดความสัมพันธ์ การวัดความเชื่อมั่นและเชื ่อถือได้  
ของแบบสอบถาม การวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัย และการวิเคราะห์ด้วยโปรแกรมสำเร็จรูป 

The topics covered in this course include ratios, proportions, averages, 
and percentages. It also includes hypothesis testing related to means, proportions, and 
standard deviations. The course covers measurement of relationships and the reliability 
and validity of surveys and questionnaires. Additionally, it includes data analysis in 
research and the use of software for analysis. 
   
65ITM201 การจัดการองค์การและทรัพยากรมนุษย์ในยุคดิจิทัล 3(2-2-5) 
 Organization and Human Resource Management 

in the Digital Era 
 

 ศึกษาแนวคิดและหลักการจัดการองค์การธุรกิจ รูปแบบการจัดโครงสร้างองค์กร 
แนวคิดทางการบริหาร และหน้าที่การบริหารธรรมาภิบาลและความรับผิดชอบต่อสังคม วัฒนธรรม
องค์กร กฎหมายแรงงาน การจัดการการเปลี ่ยนแปลงในยุคดิจิทัล  การบริหารทรัพยากรมนุษย์ 
สมรรถนะในการทำงาน การวางแผน การสรรหา การคัดเลือก การบริหารค่าตอบแทน การประเมินผล
การปฏิบัติงาน การฝึกอบรม และการธํารงรักษาบุคลากรในองค์กร การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือ
การจัดการองคก์ารและทรัพยากรมนุษย์ 

This course covers the study of concepts and principles of organizational 
management, organizational structure, management philosophy, ethics, and social 
responsibility. It also explores organizational culture, labor laws, digital-age change 
management, human resource management, competencies in the workplace, planning, 
recruitment, selection, compensation management, performance evaluation, training, 
and development. Additionally, it delves into the use of information technology for 
organizational management and human resource management. 
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รหัส คำอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
65ITM203 บัญชีและการเงินเพื่อนวัตกรรมการค้า 3(2-2-5) 
 Accounting and Finance for Innovative Trading  

  ความสําคัญ บทบาท และประโยชน์ของการบัญชีและการบริหาร การเงินสําหรับการ
จัดการนวัตกรรมการค้า กระบวนการจัดทําบัญชีและการออกรายงาน ทางการเงิน การอ่านรายงาน
ทางการเงิน ต้นทุนและการวิเคราะห์ต้นทุน การจัดสรรต้นทุนทางอ้อม การวิเคราะห์สภาพแวดล้อม
ทางธุรกิจสําหรับการวางแผนทางบัญชีการใช้ ข้อมูลทางการบัญชีตาม บทบาทหน้าที่ของผู้บริหาร 
การใช้ระบบสารสนเทศทางการบัญชีการวิเคราะห์และควบคุมความเสี่ยง รวมถึง แนวคิดในการ
ตรวจสอบ ความสําคัญของระบบการเงินระหว่างประเทศ การวางแผนและการวิเคราะห์ทางการเงิน
ภายใต้เครื่องมือและการค้นหาข้อมูลผ่านทางเทคโนโลยีสารสนเทศ ตลาดการเงิน การจัดหาและ
จัดสรรแหล่งเงินทุน การบริหารเงินทุนหมุนเวียน งบลงทุน นโยบายดอกเบี้ยและสินเชื่อ นโยบายเงิน
ปันผล ต้นทุน ทางการเงิน รวมถึงนโยบาย อ่ืนๆ ที่เกิดขึ้นทางการเงิน และบทบาทของสถาบันการเงิน
เพ่ือ การจัดการนวัตกรรมการคา้ 

The importance, roles, and benefits of accounting and financial 
management for trade innovation management are studied in this course. Topics 
covered include accounting and reporting processes, financial statement analysis, cost 
and cost analysis, environmental analysis for accounting planning, data utilization in 
accounting, managerial roles and responsibilities, information systems in accounting, 
risk analysis and control, audit concepts, the significance of international financial 
systems, financial planning and analysis using information technology tools and data 
retrieval, financial markets, fund procurement and allocation, working capital 
management, budgeting, interest and credit policies, dividend policies, financial costs, 
and other financial issues. It also explores the roles of financial institutions in trade 
innovation management. 
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4. แผนการศึกษาและการกระจายความรับผิดชอบของผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
ลงสู่รายวิชาและผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปี 
 

ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 PLOs 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต PLO1 PLO2 PLO3 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 65VGEXXX หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 6    
หมวดวิชาเฉพาะ 

(วิชาบังคับ) 
65SFB101 หลักการและนวัตกรรมการ

ประกอบอาหารและเครื่องดื่ม
เพ่ือสุขภาพ 

3(2-2-5)    

 65SFB102 กระบวนการทางวิทยาศาสตร์
ทางอาหารและเครื่องดื่ม 

3(2-2-5)    

 65SFB103 สุขาภิบาลและความปลอดภัยใน
อาหาร 

3(2-2-5)    

หมวดวิชาเฉพาะ
(วิชาปฎิบัติการฯ) 

65SFB201 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและ
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 1 

4(0-8-4)    

รวมหน่วยกิต 19    
 

ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 PLOs 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต PLO1 PLO2 PLO3 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 65VGEXXX หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 6    
 หมวดวิชาเสริมพื้นฐาน 65VLE101 การเตรียมพร้อมทักษะ

ภาษาอังกฤษระดับอุดมศึกษา 
3(3-0-6) 

ไม่นับหน่วยกิต 
   

หมวดวิชาเฉพาะ 65SFB104 พ้ืนฐานจุลชีววิทยาทางอาหาร 3(2-2-5)    
(วิชาบังคับ)       

หมวดวิชาเฉพาะ 65SFB115 เคมีพ้ืนฐานในอาหาร 3(2-2-5)    
(วิชาเลือก)       

หมวดวิชาเฉพาะ
(วิชาปฎิบัติการฯ) 

65SFB202 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 2 

4(0-8-4)    

รวมหน่วยกิต 16    
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของชั้นปีที่ 1  (K, S, E, C) 
1.1 อธิบายทฤษฏีและสามารถปฏิบัติหลักการประกอบอาหารและเครื่องดื่มได้ถูกต้อง 
1.2 อธิบายทฤษฏีและสามารถปฏิบัติตามกระบวนการวิทยาศาสตร์ด้านอาหารและเครื่องดื่มได้ถูกต้อง 
1.3 ยอมรับและปฏิบัติตนตามกฎระเบียบของรายวิชาและมหาวิทยาลัย 
* หมายเหตุ    ความรับผดิชอบหลัก 
 

ผลลัพของการ
เรียนรู้  
PLO  

จำแนกผลการเรียนรู ้ ชั้นปีของนักศึกษา  

ความรู้ (K) ทักษะ (S) จริยธรรม(E) คุณลักษณะ(c)  

PLO1: สามารถ
ประกอบอาหาร
และเครื่องดื่ม
เพื่อสุขภาพได้
อย่างถูกตอ้งตาม
หลักการ 
ทางวิทยาศาสตร์  
 

K1-1 ระบุ
องค์ประกอบทางชีวะ
และเคมีในอาหาร
และเครื่องดื่ม  
K1-2 เลือกใช้วัตถุดบิ
ที่มีสารอาหารที่
เหมาะสมในการ
ประกอบอาหารและ
เครื่องดื่ม 
K1-3 เลือกใช้วธิีการ
ถนอมอาหารได้อย่าง
เหมาะสม 
K1-4 การเลือกใช้
วัสดุและอุปกรณ์
อย่างถูกวิธ ี
K1-5 เตรียมวัตถุดิบ
ให้เหมาะสมกับ
วิธีการประกอบ
อาหารและเครื่องดื่ม
แต่ละประเภท 
K1-6 วธิีการปรุง
ประกอบอาหารได้
อย่างถูกวิธ ี 
K1-7 ขั้นตอนของ
การทำอาหารและ
เครื่องดื่ม  

S1-1 ทักษะ
วิทยาศาสตร์ 
S1-2 ทักษะการ
ประกอบอาหารและ
เครื่องดื่ม  

E1-1 แสดงออกถึง
ความชื่อสัตย์สุจริต 
E1-2 ตระหนักและ
ปฏิบัติตาม
จรรยาบรรณใน
ฐานะผู้ประกอบ
อาหารและเครื่องดื่ม 

 C1-1 มีความใฝ่รู้ ใฝ่
เรียน และมีเหตุผล 
C1-2  มีสว่นร่วมในการ
แสดงความคิดเห็นหรือ
ปฏิบัติงานด้านอาหาร
และเครื่องดื่ม 
C1-3  เปิดใจกว้างรับฟัง
ความคิดเห็น 

Ylo 1  
ชั้นปีที่ 1 

YLO 1 พื้นฐาน
วิทยาศาสตร์ 
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ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 PLOs 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต PLO1 PLO2 PLO3 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 65VGEXXX หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 6    
หมวดวิชาเสริมพื้นฐาน 65VLE210 กลยุทธ์การฟัง-พูดสำหรับผู้เรียน

ภาษาอังกฤษเป็น
ภาษาต่างประเทศ 

3(2-2-5) 
ไม่นับหน่วยกิต 

   

หมวดวิชาเฉพาะ
(วิชาบังคับ) 

65SFB105 โภชนาการมนุษย์และโภชนาการ
ตามวัย 

3(2-2-5)    

 65SFB106 ชา กาแฟ และโกโก้ 3(2-2-5)    
หมวดวิชาเฉพาะ

(วิชาเลือก) 
65ITM203 บัญชีและการเงินเพ่ือนวัตกรรม

การค้า 
3(2-2-5)    

หมวดวิชาเฉพาะ
(วิชาปฎิบัติการฯ) 

65SFB203 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและ
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 3 

4(0-8-4)    

รวมหน่วยกิต 19    
 

ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 PLOs 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต PLO1 PLO2 PLO3 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 65VGEXXX หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 6    
หมวดวิชาเฉพาะ 65SFB107 เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 3(2-2-5)    

(วิชาบังคับ)       
หมวดวิชาเฉพาะ

(วิชาเลือก) 
65SFB116 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการผลิต

เครื่องดื่ม 
3(2-2-5)    

หมวดวิชาเลือกเสรี  65SFB113 การดัดแปลงอาหารและเครื่องดื่ม
เพ่ือสุขภาพ 

3(2-2-5)    

หมวดวิชาเฉพาะ
(วิชาปฎิบัติการฯ) 

65SFB204 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและ
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 4 

4(0-8-4)    

รวมหน่วยกิต 19    
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของชั้นปีที่ 2  (K, S, E, C) 
2.1  อธิบายหลักการและคุณค่าของอาหารและเครื่องดื่มที่เหมาะสมกับผู้บริโภคแต่ละช่วงวัย 
2.2  ประยุกต์ใช้ทฤษฏีการประกอบเครื่องดื่มเพื่อสร้างสรรค์เคร่ืองดื่มที่เหมาะสมกับผู้บริโภค 
* หมายเหตุ    ความรับผิดชอบหลัก 
 

ผลลัพของการ
เรียนรู้  
PLO  

จำแนกผลการเรียนรู ้ ชั้นปีของนักศึกษา  

ความรู้ (K) ทักษะ (S) จริยธรรม(E) คุณลักษณะ(c)  

PLO2: สามารถ
ดัดแปลงอาหาร
และเครื่องดื่ม
เพื่อสุขภาพที่
เหมาะสมกับ
ผู้บริโภคในแต่ละ
ช่วงวัย 

K2-1 ประเมินภาวะ
ทางโภชนาการ ความ
ต้องการสารอาหาร
สำหรับผู้บริโภค 
K2-2 เลือกใช้วัตถุดบิ
ทดแทนต่าง ๆ ในการ
ประกอบอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
K2-3 ประกอบ
อาหารและเครื่องดื่ม
เพื่อสุขภาพ 
K2-4 ดัดแปลง
เมนูอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
 

S2-1 ทักษะการ
ประกอบอาหารและ
เครื่องดื่ม 
S2 - 2  ท ั ก ษ ะ ก า ร
พ ัฒนาผล ิ ตภ ัณฑ์
อาหารและเครื่องดื่ม  

E2-1 แสดงออกถึง
ความชื่อสัตย์สุจริต  
E2-2 ตระหนักและ
ปฏิบัติตาม
จรรยาบรรณใน
ฐานะผู้ประกอบ
อาหารและเครื่องดื่ม 

C2-1 มีความใฝ่รู้ ใฝ่
เรียน และมีเหตุผล 
C2-2  มีสว่นร่วมในการ
แสดงความคิดเห็นหรือ
ปฏิบัติงานด้านอาหาร
และเครื่องดื่ม 
C2-3  เปิดใจกว้างรับฟัง
ความคิดเห็น 
C2-4 กล้าแสดงออก 

Ylo 2 
Ylo 3   

ชั้นปีที่ 2,3  
YLO2 เครื่องดื่ม  

YLO3.อาหารและเบ
เกอรี่  
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ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 PLOs 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต PLO1 PLO2 PLO3 

หมวดวิชาเสริมพื้นฐาน 65VLE205 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเตรียมพร้อม
เข้าสู่งานอาชีพ 

3(3-0-6) 
ไม่นับหน่วยกิต 

   

หมวดวิชาเฉพาะ
(วิชาบังคับ) 

65SFB108 นวัตกรรมการผลิตเบเกอรี่เพ่ือ
สุขภาพ 

3(2-2-5)    

 65SFB109 อาหารไทยเชิงวัฒนธรรม 3(2-2-5)    
หมวดวิชาเฉพาะ

(วิชาเลือก) 
65ITM201 การจัดการองค์การและทรัพยากร

มนุษยใ์นยุคดิจิทัล 
3(2-2-5)    

 65SMS117 สถิติพ้ืนฐาน 3(2-2-5)    
หมวดวิชาเลือกเสรี 65SFB114 พืชสมุนไพร 3(2-2-5)    

หมวดวิชาเฉพาะ
(วิชาปฎิบัติการฯ) 

65SFB205 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและ
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 5 

4(0-8-4)    

รวมหน่วยกิต 19    
 

 
 
 
 
 
 

ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 PLOs 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต PLO1 PLO2 PLO3 

หมวดวิชาเสริมพื้นฐาน 65VLE310 กลยุทธ์การอ่าน-เขียนสำหรับ
ผู้เรียนภาษาอังกฤษเป็น
ภาษาต่างประเทศ 

3(2-2-5) 
ไม่นับหน่วยกิต 

   

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาบังคับ) 

65SFB110 การทดสอบทางประสาทสัมผัส
และการควบคุมคุณภาพ 

3(2-2-5)    

 65SFB111 อาหารและเครื่องดื่มนานาชาติ   3(2-2-5)    
 65SFB112 การจัดอาหารและเครื่องดื่มใน

งานบริการ 
3(2-2-5)    

 65SFB117 สัมมนาทางอาหารและเครื่องดื่ม
เพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 

3(2-2-5)    

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาปฎิบัติการฯ) 

65SFB206 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและ
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 6 

4(0-8-4)    

รวมหน่วยกิต 16    
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของชั้นปีที่ 3  (K, S, E, C) 
3.1 ประยุกต์ใช้ทฤษฏีการประกอบอาหารและเบเกอรี่เพื่อสร้างสรรค์อาหารและเบเกอรี่ 
3.2 เลือกใช้วัตถุดิบเพื่อสุขภาพที่เหมาะสมในการกระกอบอาหารและเบเกอรี่ 
3.3 บริการจัดอาหารและเครื่องดื่มได้อย่างเหมาะสมกบัเหตุการณ์และสถานที ่
* หมายเหตุ    ความรับผดิชอบหลัก 
 

ผลลัพของการ
เรียนรู้  
PLO  

จำแนกผลการเรียนรู ้ ชั้นปีของนักศึกษา  

ความรู้ (K) ทักษะ (S) จริยธรรม(E) คุณลักษณะ(c)  

PLO2: สามารถ
ดัดแปลงอาหาร
และเครื่องดื่ม
เพื่อสุขภาพที่
เหมาะสมกับ
ผู้บริโภคในแต่ละ
ช่วงวัย 

K2-1 ประเมินภาวะ
ทางโภชนาการ ความ
ต้องการสารอาหาร
สำหรับผู้บริโภค 
K2-2 เลือกใช้วัตถุดบิ
ทดแทนต่าง ๆ ในการ
ประกอบอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
K2-3 ประกอบ
อาหารและเครื่องดื่ม
เพื่อสุขภาพ 
K2-4 ดัดแปลง
เมนูอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 

S2-1 ทักษะการ
ประกอบอาหารและ
เครื่องดื่ม 
S2 - 2  ท ั ก ษ ะ ก า ร
พ ัฒนาผล ิ ตภ ัณฑ์
อาหารและเครื่องดื่ม  

E2-1 แสดงออกถึง
ความชื่อสัตย์สุจริต  
E2-2 ตระหนักและ
ปฏิบัติตาม
จรรยาบรรณใน
ฐานะผู้ประกอบ
อาหารและเครื่องดื่ม 

C2-1 มีความใฝ่รู้ ใฝ่
เรียน และมีเหตุผล 
C2-2  มีสว่นร่วมในการ
แสดงความคิดเห็นหรือ
ปฏิบัติงานด้านอาหาร
และเครื่องดื่ม 
C2-3  เปิดใจกว้างรับฟัง
ความคิดเห็น 
C2-4 กล้าแสดงออก 

Ylo 2 
Ylo 3   

ชั้นปีที่ 2,3  
YLO2 เครื่องดื่ม  

YLO3.อาหารและ 
เบเกอรี่  
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ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 PLOs 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต PLO1 PLO2 PLO3 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาบังคับ) 

65SFB209 การวิจัยและพัฒนานวัตกรรม
อาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 1 

3(0-6-3)    

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาปฎิบัติการฯ) 

65SFB207 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและ
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 7 

6(0-12-6)    

รวมหน่วยกิต 9    
 

ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 PLOs 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต PLO1 PLO2 PLO3 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาบังคับ) 

65SFB210 การวิจัยและพัฒนานวัตกรรม
อาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 2 

3(0-6-3)    

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาปฎิบัติการฯ) 

65SFB208 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและ
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 8 

6(0-12-6)    

รวมหน่วยกิต 9    
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของชั้นปีที่ 4  (K, S, E, C) 
4.1 วางแผนการขาย การประกอบธุรกิจ 
4.2 สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้อกับอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
4.3 ประยุกต์ความรูท้างอาหารและเครื่องดื่มในกระบวนการวิจัยได ้
* หมายเหตุ    ความรับผดิชอบหลัก 
 

ผลลัพของการ
เรียนรู้  
PLO  

จำแนกผลการเรียนรู ้ ชั้นปีของนักศึกษา  

ความรู้ (K) ทักษะ (S) จริยธรรม(E) คุณลักษณะ(c)  

PLO3: สามารถ
วางแผนการขาย 
และการ
บริหารธุรกิจ
อาหารและ
เครื่องดื่ม 
 

K3-1 กฎหมาย
แรงงาน กฎหมาย
สถานประกอบการ 
กฎหมายคุ้มครอง
ผู้บริโภค 
K3-2 การบริหารงาน
บุคคล ทรัพยากร 
และงบประมาณ 
K3-3 แผนธุรกิจด้าน
อาหารและเครื่องดื่ม 
 
 
K3-4 จัดจำหน่าย
อาหารและเครื่องดื่ม  
K3-5 ประชาสัมพันธ์
โดยใช้ส่ือเทคโนโลยี
ดิจิทัล 
K3-6 บัญชี การเงิน  
K3-7 การตลาดและ
ความต้องการของ
ผู้บริโภค 
K3-8 
กระบวนการวจิัย 
 

S3-1 ทักษะภาษา
และการสื่อสาร 
S3-2 ทักษะ
เทคโนโลยีดิจิทัล 
S3-3 ทักษะการะ
บวนการวิจยั 

E3-1 แสดงออกถึง
ความชื่อสัตย์สุจริต
รับผิดชอบงานและ
เอาใจใส่ในงานที่
มอบหมาย 
E3-2 ตระหนักและ
ปฏิบัติตาม
จรรยาบรรณใน
ฐานะผู้ประกอบ
อาหารและเครื่องดื่ม 

C3-1 มีความใฝ่รู้ ใฝ่
เรียน และมีเหตุผล 
C3-2  มีสว่นร่วมในการ
แสดงความคิดเห็นและ
ทำงานเป็นทีมได้ 
C3-3  เปิดใจกว้างรับฟัง
ความคิดเห็น 
C3-4 มีภาวะความเป็น
ผู้นำ 
C3-5 มีความรับผิดชอบ 
C3-6 มีบุคลิกภาพด ี
 

Ylo 4 
ชั้นปีที่ 4 

YLO4 บริหารธุรกิจ
และวิจยั 
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5. แผนที่กระจายความรับผิดชอบของผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

วิชา/รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร  

PLO1 PLO2 PLO3  
K1 S1 E1 C1 K2 S2 E2 C2 K3 S3  

1. กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ                
    65SFB101 หล ั กการและ
นวัตกรรมการประกอบอาหาร
และเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 

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

    65SFB102 ก ร ะบ ว น ก า ร
ทางวิทยาศาสตร์ทางอาหารและ
เครื่องดื่ม 

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

    65SFB103 สุขาภิบาลและ
ความปลอดภัยในอาหาร 

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

    65SFB104 พ ื ้ น ฐ า น จุ ล
ชีววิทยาทางอาหาร 

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

    65SFB105 โ ภ ช น า ก า ร
มนุษย์และโภชนาการตามวัย 

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

    65SFB106 ชา กาแฟ และ
โกโก ้

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

    65SFB107 เคร ื ่องด ื ่มเ พ่ือ
สุขภาพ 

    1,2,3 1,2 1,2 1,2,3,4    
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วิชา/รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร  

PLO1 PLO2 PLO3  
K1 S1 E1 C1 K2 S2 E2 C2 K3 S3  

    65SFB108 น ว ั ต ก ร ร ม กา ร
ผลิตเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ 

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

    65SFB109 อ าหา ร ไทย เชิ ง
วัฒนธรรม  

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

    65SFB110 การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสและการควบคุม
คุณภาพ 

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

    65SFB111 อ า ห า ร แ ล ะ
เครื่องดื่มนานาชาติ   

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

    65SFB112 การจัดอาหารและ
เครื่องดื่มในงานบริการ 

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

    65SFB117 สัมมนาทางอาหาร
และเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 

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

    65SFB2 09 ก า ร ว ิ จ ั ย แ ล ะ
พ ัฒนานว ัตกรรมอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 1 

        1,2,3 1,2  

    65SFB2 10 ก า ร ว ิ จ ั ย แ ล ะ
พ ัฒนานว ัตกรรมอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 2 

        1,2,3 1,2  

 

44 
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วิชา/รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

PLO1 PLO2 PLO3 
K1 S1 E1 C1 K2 S2 E2 C2 K3 S3 

2. กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก               
    65SFB113 การด ัดแปลงอาหารและเคร ื ่องด ื ่มเพ่ือ
สุขภาพ  

        1,2,3 1,2 

    65SFB114 พืชสมุนไพร     1,2,3 1,2 1,2 1,2,3,4   
    65SFB115 เคมีพ้ืนฐานในอาหาร 1,2,3,4,5,6,7 1,2 1,2 1,2,3       
    65SFB116 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการผลิตเครื่องดื่ม 1,2,3,4,5,6,7 1,2 1,2 1,2,3       
    65SMS117 สถิติพ้ืนฐาน 1,2,3,4,5,6,7 1,2 1,2 1,2,3       
    65ITM201 การจัดการองค์การและทรัพยากรมนุษย์ใน
ยุคดิจิทัล 

        1,2,3 1,2 

    65ITM203 บัญชีและการเงินเพื่อนวัตกรรมการค้า         1,2,3 1,2 
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วิชา/รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

PLO1 PLO2 PLO3 
K1 S1 E1 C1 K2 S2 E2 C2 K3 S3 

3. กลุ่มวิชาภาคปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ            
    65SFB201 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื ่องดื่ม
เพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 1 

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

    65SFB202 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื่องดื่ม
เพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 2 

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

    65SFB203 การเรียนรู ้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื ่องดื่ม
เพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 3 

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

    65SFB204 การเรียนรู ้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื ่องดื่ม
เพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 4 

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

     65SFB205 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื่องดื่ม
เพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 5  

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

     65SFB206 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื่องดื่ม
เพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 6 

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

     65SFB207 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื่องดื่ม
เพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 7 

        1,2,3 1,2 

     65SFB208 การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื่องดื่ม
เพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ 8 

        1,2,3 1,2 

  46 
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6. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ)  
หลักสูตรจัดรูปแบบการเรียนการสอนเป็นแบบปฏิบัติการ โดยมีรายวิชาการเรียนรู้ภาคปฏิบัติ

อาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ จำนวน 36 หน่วยกิต ที่ดำเนินการจัดการเรียนการสอนโดย
สถานประกอบการที่ร่วมผลิตบัณฑิต และมีการฝึกอบรมก่อนการฝึกปฏิบัติงานทุกภาคการศึกษา ทั้งนี้
ตามโครงสร้างของหลักสูตรนักศึกษาต้องผ่านการฝึกปฏิบัติทุกภาคการศึกษา โดยหลักสูตรจะ
ประสานงานให้นักศึกษาได้ฝึกปฏิบัติการในสถานประกอบการที่ร่วมผลิตบัณฑิต ภายใต้การดูแลของ
อาจารย์ที่ปรึกษา ผู้รับผิดชอบรายวิชาปฏิบัติการการเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือ
สุขภาพเชิงธุรกิจ และตัวแทนจากสถานประกอบการที่ร่วมผลิตบัณฑิต โดยระยะเวลาของรายวิชา
ปฏิบัติการไม่น้อยกว่าเกณฑ์ท่ีสถานประกอบการที่ร่วมผลิตบัณฑิตกำหนด  

6.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม  
ความคาดหวังในผลในรายวิชา “การเรียนรู้ภาคปฏิบัติอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิง

ธุรกิจ” ของนักศึกษา มีดังนี้ 
6.1.1 มาตรฐานด้านความรู้ที่เพิ่มขึ้นของนักศึกษา และทักษะในการใช้เครื่องมือ อุปกรณ์ที่

เกี่ยวข้องกับงาน หรือเทคนิควิธีการทำงานในสถานที่ฝึกงาน 
       6.1.2 มีระเบียบวินัย ตรงเวลา ซื่อสัตย์ อดทน และเข้าใจวัฒนธรรมขององค์กร ตลอดจน

สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานที่ฝึกงานได้ 
       6.1.3 มีมนุษยสัมพันธ์และสามารถทำงานร่วมกับผู้อื่นได้ดี 
       6.1.4 สามารถใช้ความรู้เพื่อเสนอแนะวิธีการแก้ไขปัญหาในสถานการณ์จริง 
       6.1.5 มีทักษะการสื่อสารด้านการพูด เขียน คิดวิเคราะห์และประมวลผล 

6.2 ช่วงเวลา  
ภาคการศึกษาท่ี 1 และ ภาคการศึกษาที่ 2 ตลอดหลักสูตรปีที ่4  

6.3 การจัดเวลาและตารางสอน  
จัดการฝึกปฏิบัติทุกภาคการศึกษา เป็นระยะเวลา 3 เดือน 

 
7. ข้อกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย  

ข้อกำหนดงานวิจัยในรายวิชาการวิจัยและพัฒนานวัตกรรมอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิง
ธุรกิจ จำนวน 6 หน่วยกิต โดยเป็นหัวข้อวิจัยที่ถูกพัฒนาร่วมกันระหว่างสถานประกอบที่มีร่วมผลิต
บัณฑิตกับหลักสูตรฯ โดยดำเนินการศึกษาวิจัยที่สถานประกอบที่ร่วมผลิตบัณฑิต โดยมีจำนวนผู้รว่ม
โครงงาน ตั้งแต่ 1-3 คน ขึ้นอยู่กับระดับความยากง่ายของงานวิจัย ผลลัพธ์ที่เกิดข้ึนต้องเป็นนวัตกรรม
ที่เกี ่ยวข้องในศาสตร์ด้านอาหารและเครื ่องดื ่มเพื ่อสุขภาพและสามารถนำไปต่อยอดทางธุรกิจ  
มีรายงานที่ต้องนำส่งตามรูปแบบและระยะเวลาที่หลักสูตรกำหนด หรือการเผยแพร่ผลงานทาง
วิชาการของนักศึกษา โดยต้องมานำเสนอแก่คณะกรรมการเมื่อสิ้นสุดการทำโครงงานหรืองานวิจัย 

7.1 คำอธิบายโดยย่อ  
นักศึกษาต้องเลือกหัวข้อในการทำวิจัยซึ่งเกี่ยวข้องกับนวัตกรรมอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 

เชิงธุรกิจภายใต้การดูแลและแนะนำจากอาจารย์ที่ปรึกษา นักศึกษาต้องฝึกการตีโจทย์ปัญหาวิจัย รู้จัก
วางแผนการวิจัยเพื่อตอบโจทย์ปัญหาวิจัยนั้น และทำการทดลองจริง เพื่อฝึกทักษะในการปฏิบัติ 
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สามารถอธิบายทฤษฎีที่นำมาประยุกต์ในการทำโครงงาน ประโยชน์ที่ได้รับจากการทำโครงงาน 
ตลอดจนสามารถแปลผลและวิเคราะห์ผลการทดลองได้อย่างมีเหตุผล 

7.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้  
    7.2.1 ได้องค์ความรู้และทักษะกระบวนการวิจัยทางวิทยาศาสตร์ในการทำปฏิบัติการ 
    7.2.2 สามารถแก้ไขปัญหาโดยใช้ระเบียบวิธีวิจัย 
    7.2.3 สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นข้อมูล 
    7.2.4 สามารถใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติ 
     7.2.5 สามารถประยุกต์และบูรณาการใช้ความรู้ที่เรียนมาเพ่ือวิเคราะห์โจทย์หรือปัญหาจาก

งานวิจัย 
    7.2.6 มีความซื่อสัตย์ รับผิดชอบ มีวินัย ตรงต่อเวลา และยอมรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 
    7.2.7 มีความสามารถในการเขียนรายงานการวิจัย และความสามารถในการสื่อสารด้วยการพูด         
7.3 ช่วงเวลา  

ภาคการศึกษาท่ี 2 และ ภาคการศึกษาท่ี 1 ของชั้นปีที่ 4  
7.4 จำนวนหน่วยกิต 

รายวิชาการวิจัยและพัฒนานวัตกรรมอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 1 และ 2 
รายวิชาละ 3 หน่วยกิต รวมจำนวน 6 หน่วยกิต  

7.5 การเตรียมการ  
อาจารย์ประจำรายวิชามีการปรึกษาร่วมกันในประเด็นการจัดตารางเวลาเพื ่อให้คำปรึกษา 

ติดตามการทำงานของนักศึกษา แนะนำแหล่งข้อมูลงานวิจัย และมีตัวอย่างโครงงานให้ศึกษา  จัด
เจ้าหน้าที ่ดูแลอุปกรณ์ เครื ่องมือ ให้เพียงพอและอยู ่ในสภาพพร้อมใช้งาน ตลอดจนดูแลความ
ปลอดภัยของนักศึกษาในการใช้วัสดุ อุปกรณ์ และเครื่องมือ มีการศึกษาดูงานที่เกี ่ยวข้องกับงาน
นวัตกรรมอาหารและเครื่องดื่ม ณ ต่างประเทศ ก่อนการการทำโครงงานหรืองานวิจัย โดยมีอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 1 คนต่อ นักศึกษา 8-10 คน  

7.6 กระบวนการประเมินผล  
     7.6.1 ประเมินคุณภาพข้อเสนอโครงการวิจัย โดยอาจารย์ประจำวิชา อาจารย์ที่ปรึกษา และ

อาจารย์ที่ปรึกษาร่วม และประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการทำงานวิจัย จากการสังเกต จากการ
รายงานด้วยวาจาและเอกสารตามระยะเวลา 
          7.6.2 ประเมินด้วยการจัดสอบการนำเสนอผลงานวิจัยจากรายงาน หรือการเผยแพร่ผลงาน
ทางวิชาการ โดยการนำเสนอด้วยวาจา มีการตอบคำถามของนักศึกษา โดยกำหนดอาจารย์ประจำ
วิชา อาจารย์ที่ปรึกษา และอาจารย์อ่ืน รวมไม่น้อยกว่า 3 คน 
          7.6.3 ประเมินผลการทำงานของนักศึกษาในภาพรวม จากการติดตามการทำงาน ผลงานที่
เกิดข้ึนในแต่ละข้ันตอน และรายงานโดยอาจารย์ที่ปรึกษา 
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หมวดที่ 5  การจัดกระบวนการเรียนรู้และการประเมินผลการเรียนรู้ 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (ผลการเรียน) 
การวัดผลและการสำเร็จการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  

ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา ระดับปริญญาตรี 
และระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) พ.ศ. 2566 (ภาคผนวก ก) 
2. การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร วิธีการสอน/กิจกรรมการเรียนรู้ 
PLO1: สามารถประกอบอาหารและเครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพได้อย่างถูกต้องตามหลักการทางวิทยาศาสตร ์

- การบรรยายแบบมสี่วนร่วม การจัดกิจกรรมการ
เรียนรูเ้ชิงรุก (Active Learning) ได้แก่ กรณีศึกษา
เป็นฐาน เกมเป็นฐาน ปญัหาเป็นฐาน ภาระงานเป็น
ฐาน โครงการเป็นฐาน 
- การบรรยายแบบมสี่วนร่วม 
- การฝึกปฏิบตัิการตามแผนการเรยีนรู้ของรายวิชา  

PLO2: สามารถดดัแปลงอาหารและเครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพท่ีเหมาะสมกับผู้บริโภคในแต่ละช่วงวัย 

- การบรรยายและปฏิบตัิการ ร่วมกับการใช้สื่อ
เทคโนโลยีดิจิทลั สอนการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศใน
การสืบค้นข้อมลู  แนะนำการพิจารณาฐานข้อมลูที่มี
ความน่าเชื่อถือ  ให้นักศึกษาสืบคน้ข้อมูล  ให้นักศึกษา
วิเคราะห์ข้อมูลที่สบืค้นมาได ้
- กรณีศึกษา 
- การฝึกปฏิบตัิการตามแผนการเรยีนรู้ของรายวิชา 

PLO3: สามารถวางแผนการขาย และการบริหารธุรกิจ
อาหารและเครื่องดื่ม 

- การบรรยายแบบมสี่วนร่วม 
- การผลติสินค้า อาหาร เครื่องดื่ม หรือผลติภณัฑ์ 
ภายใต้การควบคุมดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา 
- การศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

 

3. การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ 
 การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู ้ของนักศึกษา ในระดับหลักสูตร ช ั ้นปี และรายวิชา นั้น 
คณะกรรมการบริหารหลักสูตร อาจารย์ผู้สอน และ/หรือ อาจารย์ที่ปรึกษา ร่วมกันทำหน้าที่กำกับ
ดูแล ดังนี้  
 3.1 การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ด้านทักษะและคุณลักษณะอันพึงประสงค์ของนักศึกษา  
ได้แก่ ทักษะการสื่อสาร ทักษะการทำงานร่วมกัน ทักษะด้านเทคโนโลยีดิจิทัล ทักษะการคิดอย่างมี
วิจารณญาณและการแก้ปัญหา ความคิดสร้างสรรค์ และจิตสำนึกสาธารณะ ซึ่งนักศึกษาได้รับการ
พัฒนาผ่านการจัดกระบวนการเรียนรู้ทั้งในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป หมวดวิชาเฉพาะ และหมวดวิชา
เลือกเสรี นั้น มหาวิทยาลัย ได้จัดทำแผนการประเมิน ดังนี้  
 
 
 
 



                                                                                 50 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี                                                           

ผลลัพธ์การเรียนรู ้ ระยะเวลา/วิธีการประเมิน 
1. ทักษะการสื่อสาร 
2. ทักษะการทำงานร่วมกัน 
3. ทักษะด้านเทคโนโลยีดิจิทัล 
4. ทักษะการคิดอย่างมีวิจารณาญาณ
และการแก้ปัญหา 
5. ความคิดสร้างสรรค์ 
6. จิตสำนึกสาธารณะ 

ประเมิน
โดย 

นักศึกษา 

ประเมินโดยผู้สอน ประเมินโดย 
- บัณฑิต 
- คณะกรรมการ
หลักสูตร 
- ผู้ใช้บัณฑิต ปี 1 ปี 2 ปี 3 ปี 4 

* ขึ้นกับแผนการศึกษา 
  เครื่องมือที่ใช้ในการประเมิน ประกอบด้วย 1) แบบประเมินตนเอง 2) เกณฑ์การประเมิน
รูบริคส์ ซึ่งเป็นเครื่องมือที่มหาวิทยาลัยจัดทำขึ้นและได้ผ่านการตรวจสอบคุณภาพและประสิทธิภาพ
ของเครื่องมือแล้ว  
  โดยมหาวิทยาลัยจะรายงานข้อมูลผลการประเมินด้านทักษะและคุณลักษณะอันพึงประสงค์
ของนักศึกษา ให้กับสำนักนวัตกรรมการเรียนรู้ ซึ่งเป็นหน่วยงานที่รับผิดชอบการจัดการเรียนการสอน
ในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป และหลักสูตร เพื่อจะได้นำข้อมูลที่ได้ไปใช้การทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้
ของนักศึกษาและการจัดการบวนการเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป และหมวดวิชาเฉพาะของ
หลักสูตร อันจะนำไปสู่การปรับปรุงและพัฒนากระบวนการจัดการเรียนรู้และผลลัพธ์การเรียนรู้ของ
นักศึกษาในด้านทักษะและคุณลักษณะอันพึงประสงค์ต่อไป 
 

 3.2 การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร พฤติกรรมบ่งชี้  

(Performance Criteria) 
วิธีการ/เคร่ืองมือ

ประเมินผล 
PLO1: สามารถประกอบอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพได้อย่างถูกตอ้งตาม
หลักการทางวิทยาศาสตร ์

- สามารถประกอบอาหารและเครือ่งดื่มได้
อย่างถูกต้องตามหลักการ สะอาดและ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
- สามารถวางแผนขั้นตอนในการประกอบ
เมนูอาหาร-ก่อนหลังตามลำดับไดอ้ย่าง
เหมาะสม  
- ประยุกต์ใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์
ในการคิดสร้างสรรคเ์มนูอาหารและ
เครื่องดื่มได ้

ประเมินผลผลลัพธ์การ
เรียนรูจ้ากการทำ
กิจกรรมเชิงรุก 
(Active Learning)              
การนำเสนอผลงาน 
และการทดสอบ 

PLO2: สามารถดัดแปลงอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพท่ีเหมาะสมกบั
ผู้บริโภคในแตล่ะช่วงวัย 

- สามารถประกอบเมนูอาหาร เครื่องดื่ม 
รวมถึงผลติภณัฑ์ที่เกี่ยวข้อง ไดต้รงตาม
ความตรงการของผู้บริโภค 
- สามารถสร้างสื่อประชาสมัพันธ์ให้
เหมาะสมเมนูอาหารกับผู้บริโภคได้ 

- ผลิตภณัฑ ์
- การนำเสนอผลงาน 
- แบบทดสอบ 

PLO3: สามารถวางแผนการขาย และ
การบริหารธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม 

- สามารถการขาย มผีลิตภณัฑ์ตัวอย่างใน
การวางจำหน่าย  

- การนำเสนอผลงาน 
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3.3 การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปี 
ผลลัพธ์การเรียนรู้

ระดับชั้นปี 
พฤติกรรมบ่งช้ี  

(Performance Criteria) 
วิธีการ/เครื่องมือประเมินผล 

ชั้นปีที่ 1 1.1 อธิบายทฤษฏีและสามารถปฏิบ ัติ
หลักการประกอบอาหารและเครื่องดื่มได้
ถูกต้อง 
1.2 อธิบายทฤษฏีและสามารถปฏิบัติตาม
กระบวนการวิทยาศาสตร์ด้านอาหารและ
เครื่องดื่มได้ถูกต้อง 
1.3 ยอมรับและปฏิบัติตนตามกฎระเบียบ
ของรายวิชาและมหาวิทยาลัย 
 

1.1 แบบทดสอบและการนำเสนอ
ผลงาน 
1.2 แบบทดสอบและกิจกรรมการ
เรียนรู้ที่สอดคล้องกับเนื้อหา 
1.3 พฤติกรรมการมีส่วนร่วมในชั้น
เรียน หลักสูตร คณะ และ
มหาวิทยาลัย 

ชั้นปีที่ 2 2.1  อธิบายหลักการและคุณค่าของอาหาร
และเครื่องดื่มที่เหมาะสมกับผู้บริโภคแต่
ละช่วงวัย 
2.2  ประย ุกต ์ ใช ้ทฤษฏ ีการประกอบ
เครื ่องดื ่มเพื ่อสร้างสรรค์เครื ่องดื ่มที่
เหมาะสมกับผู้บริโภค 

2.1 แบบทดสอบ กิจกรรมการเรียนรู้
ผ่านกรณีศึกษา การวิเคราะห์ข้อมูล  
2.2 การนำเสนอผลงาน 

ชั้นปีที่ 3 3.1 ประยุกต์ใช้ทฤษฏีการประกอบอาหาร
และเบเกอรี ่เพื ่อสร้างสรรค์อาหารและ 
เบเกอรี ่
3.2 เล ือกใช ้ ว ั ตถ ุด ิบเพ ื ่ อส ุขภาพที่
เหมาะสมในการกระกอบอาหารและ 
เบเกอรี ่
3.3 บริการจัดอาหารและเครื่องดื่มได้อย่าง
เหมาะสมกับเหตุการณ์และสถานที่ 

3.1 ชิ้นงานและการนำเสนอผลงาน 
3.2 แบบทดสอบ 
3.3 กิจกรรมตามสถานการณ ์

ชั้นปีที่ 4 4.1 วางแผนการขาย การประกอบธุรกิจ 
4.2 สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ที่เกี ่ยวข้องกับ
อาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
4.3 ประย ุกต ์ความร ู ้ทางอาหารและ
เครื่องดื่มในกระบวนการวิจัยได้ 

4.1 การนำเสนอผลงาน 
4.2 ผลิตภัณฑ์ 
4.3 รายงานวิจัย 
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 3.4  การประเมินการจัดประสบการณ์ภาคสนาม (วิชา/รายวิชาการฝึกงาน หรือ สหกจิศึกษา)  
  

ผลลัพธ์การเรียนรู้ พฤติกรรมบ่งช้ี 
(Performance Criteria) 

วิธีการ/เครื่องมือประเมินผล 

PLO1: สามารถประกอบ
อาหารและเครื่องดื่มเพ่ือ
สุขภาพได้อย่างถูกต้องตาม
หลักการ 
ทางวิทยาศาสตร์  

นักศึกษาฝึกในการใช้ความรู้
พ้ืนฐานด้านอาหารและ
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพใน

สถานประกอบการจริงและ
การฝึกการปฎิบัติด้าน
มาตราฐานการบริการ 

- การสอบถามความพึงพอใจของ
บัณฑิต 
- การสอบถามความคิดเห็นของศิษย์
เก่า ศิษย์ปัจจุบัน 
- การสอบถามความคิดเห็นอาจารย์
ผู้สอน 
- สอบถามความคิดเห็น
ผู้ประกอบการที่ทำ MOU กับ
มหาวิทยาลัย  
- การประเมินการปฎิบัติงาน 
- การทดสอบ 

PLO2: สามารถดัดแปลง
อาหารและเครื่องดื่มเพ่ือ
สุขภาพที่เหมาะสมกับ
ผู้บริโภคในแต่ละช่วงวัย 

สามารถฝึกทำอาหารและ
เครื่องดื่มและดัดแปลง

อาหารและเครื่องดื่มเพ่ือ
สุขภาพที่เหมาะสมกับ

ผู้บริโภคในแต่ละช่วงวัยและ
การฝึกปฎิบัติการปฎิบัติใน
สถาน ประกอบการจริงด้าน

เครื่องดื่ม เบเกอรี่ 

-การสอบถามความพึงพอใจของ
บัณฑิต 
-การสอบถามความคิดเห็นของศิษย์
เก่า ศิษย์ปัจจุบัน 
- การสอบถามความคิดเห็นอาจารย์
ผู้สอน 
-สอบถามความคิดเห็น
ผู้ประกอบการที่ทำ MOU กับ
มหาวิทยาลัย  
-การประเมินการปฎิบัติงาน 
-การทดสอบ 

PLO3: สามารถวาง
แผนการขาย และการ
บริหารธุรกิจอาหารและ
เครื่องดื่ม 

สามารถวางแผนการขาย 
และการบริหารธุรกิจอาหาร
และเครื่องดื่ม การเตรียม
เป็นผู้จัดการร้าน 

- การสอบถามความพึงพอใจของ
บัณฑิต 
- การสอบถามความคิดเห็นของศิษย์
เก่า ศิษย์ปัจจุบัน 
- การสอบถามความคิดเห็นอาจารย์
ผู้สอน 
- สอบถามความคิดเห็ผู้ประกอบการ
ที่ทำ MOU กับมหาวิทยาลัย  
-การประเมินการปฎิบัติงานการ
ทดสอบ 
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4. การทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ 
 คณะกรรมการบริหารหลักสูตร อาจารย์ผู้สอน และ/หรือ อาจารย์ที่ปรึกษา ร่วมกันทำหน้าที่
กำกับดูแล ติดตามผล และดำเนินการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา โดยมีแผนการทวน
สอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษาทั้งในระดับวิชา/รายวิชา ระดับชั้นปี และระดับหลักสูตร ดังนี้ 
 1) การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของวิชา/รายวิชา และผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปี โดย
คณะกรรมการบริหารหลักสูตร ร่วมกับ อาจารย์ผู ้สอน ร่วมกันพิจารณาผลลัพธ์การเรียนรู ้ของ
นักศึกษาจากวิชา/รายวิชา ที่สอนในภาคการศึกษา/ชั้นปี นั้น โดยพิจารณาความสอดคล้องกับผลลัพธ์
การเรยีนรู้ของวิชา/รายวิชา และความสอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปีที่กำหนด รวมถึงนำ
ผลการประเมินการจัดการเรียนรู้โดยนักศึกษามาพิจารณาร่วมด้วย เพ่ือนำข้อมูลที่ได้จากการประเมิน
ไปใช้ประกอบในการทบทวนหรือปรับปรุงวิธีการสอนหรือวิธีการวัดประเมินผลในแต่ละวิชา/รายวิชา 
เพ่ือพัฒนาให้นักศึกษาบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้อย่างต่อเนื่องในภาคการศึกษาหรือปีการศึกษาถัดไป 
 2) การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร โดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ร่วมกัน
พิจารณาผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษาที่สำเร็จการศึกษา กับผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรที่ได้
กำหนด ตลอดจนสำรวจความคิดเห็นของนายจ้าง/ผู้ใช้บัณฑิต ที่มีต่อผลลัพธ์การเรียนรู้ของบัณฑิต 
และสำรวจความคิดเห็นของบัณฑิตที่มีต่อหลักสูตร เพื่อจะนำผลการประเมินมาใช้ประกอบการ
พิจารณาในการวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและการออกแบบผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรให้
สอดคล้องกับความต้องการของผู้มีส่วนได้เสียต่อไป 
 
5. เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

เรียนครบจำนวน 126 หน่วยกิต และต้องได้ระดับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ำกว่า 2.00 จากระบบ 4  
ระดับคะแนนหรือเทียบเท่า และผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี โดยให้
เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วย
การจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา ระดับปริญญาตรี และระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) พ.ศ. 2566 
(ภาคผนวก ก) 
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หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 
 

1. การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม่ 
1.1 จัดปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ เรื่อง บทบาท หน้าที่ ความรับผิดชอบ คุณค่าความเป็นอาจารย์ 

รายละเอียดของหลักสูตร การจัดทำรายละเอียดต่าง ๆ ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
พ.ศ. 2565 ตลอดจนให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของคณะและมหาวิทยาลัย  

1.2 จัดนิเทศอาจารย์ใหม่ในระดับสาขาวิชา 
1.3 ให้อาจารย์ใหม่สังเกตการณ์การสอนของอาจารย์ผู้มีประสบการณ์ 
1.4 จัดระบบพี่เลี้ยง (Mentoring System) แก่อาจารย์ใหม่ 
1.5 จัดเตรียมคู่มืออาจารย์และเอกสารที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานให้อาจารย์ใหม่ 
 

2.  การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 
2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

2.1.1 ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพิ่มพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพื่อส่งเสริมการสอน
และการวิจัยอย่างต่อเนื่องโดยผ่านการทำวิจัยสายตรง การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม 
การศึกษาดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและ/
หรือต่างประเทศ หรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ์ 

2.1.2 การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลให้ทันสมัย 
2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 

2.2.1 การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี ่ยวข้องกับการพัฒนาความรู้  
และคุณธรรม 

2.2.2 มีการกระตุ้นอาจารย์ทำผลงานทางวิชาการสายตรงและสาขาที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชา
อาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 

2.2.3 ส่งเสริมการทำวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่เป็นหลัก และเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนและ
มีความเชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพเป็นรอง 

2.2.4 จัดสรรงบประมาณสำหรับการทำวิจัย 
2.2.5 จัดให้อาจารย์ทุกคนเข้าร่วมกลุ่มวิจัยต่าง ๆ ของคณะ 
2.2.6 จัดให้อาจารย์เข้าร่วมกิจกรรมบริการวิชาการต่าง ๆ ของคณะ 
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หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

  มหาวิทยาลัยกำหนดให้มีการประกันคุณภาพหลักสูตร โดยใช้เกณฑ์ ASEAN University Network-
Quality Assurance (AUN-QA) เป็นแนวทางในการวางแผน ควบคุม ดำเนินงาน และปรับปรุงคุณภาพ
หลักสูตรให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการ
อุดมศึกษา เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชา 
ตลอดระยะเวลาที่มีการจัดการเรียนการสอนในหลักสูตร ซึ่งครอบคลุมด้าน 
  1.  ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
  2.  โครงสร้างหลักสูตรและรายวิชา 
  3.  การสื่อสารและเผยแพร่หลักสูตร 
  4.  การจัดการเรียนการสอน 
  5.  การวัดและประเมินผลการเรียนรู้ 
  6.  บุคลากร 
  7.  โครงสร้างพ้ืนฐานและสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ (การบริการนักศึกษา) 
  8.  ผลลัพธ์การดำเนินงานของหลักสูตร 
  โดยจัดให้มีการประเมินคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตรเป็นประจำทุกปี ตามรูปแบบและ
วิธีการที่มหาวิทยาลัยกำหนด และมีการกำกับติดตามผลการดำเนินงานตามตัวบ่งชี้ในด้านต่างๆ ดังนี้  
  7.1 ด้านปัจจัยนำเข้า (Input) 
    1. ร้อยละของจำนวนรับนักศึกษาใหม่ตามแผนการรับ 
    2. ร้อยละของจำนวนอาจารย์ที่ได้รับการรับรองสมรรถนะตามกรอบมาตรฐานวิชาชีพของ 
สหราชอาณาจักร (UKPSF) 
  7.2 ด้านกระบวนการ (Process) 
    1. ร้อยละของจำนวนรายวิชาที่มีการจัดการเรียนการสอนที่มุ่งเน้นผู้เรียนเป็นสำคัญผ่านการ
จัดการเรียนรู้เชิงรุก (Active Learning) 
    2. ร้อยละของจำนวนอาจารย์ที่มีการจัดการเรียนการสอนที่มุ่งเน้นผู้เรียนเป็นสำคัญผ่านการ
จัดการเรียนรู้เชิงรุก (Active Learning) 
    3. ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีต่อการจัดการเรียนการสอน  
    4. ร้อยละของจำนวนนักศึกษาที่ได้รับการฝึกงาน/สหกิจศึกษา/ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
    5. ร้อยละของระดับการบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้รายชั้นปีของนักศึกษา 
  7.3 ด้านผลลัพธ์ (Output) 
    1. ร้อยละของจำนวนนักศึกษาที่ลาออก (ยอดสะสมตลอด 4 ปี) 
    2. ร้อยละของนักศึกษาที่สำเร็จการศึกษาตามเวลาที่กำหนด (ในระดับปริญญาตรี) 
    3. ร้อยละของจำนวนบัณฑิตที่ได้งานทำ (ภายใน 1 ปี) 
    4. ค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจของบัณฑิตที่มีต่อหลักสูตร 
    5. ค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
    6. ร้อยละของระดับการบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ของบัณฑิต 
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7.4 แบบตรวจสอบผลการดำเนินการของหลักสูตร 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง  

(Expected Learning Outcomes) 
ดำเนินการ ยังไม่

ดำเนินการ 
1. หลักสูตรแสดงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังที่เหมาะสมเป็นไปตามการ
กำหนดของอนุกรมวิธานการเรียนรู้ (learning taxonomy) ที่ต้อง
สอดคล้องกับวิสัยทัศน์และพันธกิจของมหาวิทยาลัย และสะท้อนความ
ต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทุกกลุ่ม 

X  

2. หลักสูตรแสดงผลการเรียนรู้ของรายวิชาทั้งหมดอย่างเหมาะสม 
โดยต้องสอดคล้องกับผลการเรียนรู้ของหลักสูตร 

X  

3. หลักสูตรแสดงผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง ประกอบด้วย ผลการเรียนรู้
ทั่วไป (เก่ียวข้องกับการเขียนและการสื่อสาร, การแก้ปัญหา, 
เทคโนโลยีสารสนเทศ) และผลการเรียนรู้เฉพาะทาง (เก่ียวข้องกับ
ความรู้และทักษะของสาขาวิชา) 

X  

4. หลักสูตรแสดงความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียโดยเฉพาะผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสียภายนอกที่ถูกรวบรวมและสะท้อนให้เห็นในผลการ
เรียนรู้ที่คาดหวัง 

X  

5. หลักสูตรแสดงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังที่บรรลุได้ของผู้เรียนเมื่อ 
สำเร็จการศึกษา 

X  

 
โครงสร้างและเนื้อหาของหลักสูตร  

(Programme Structure and Content) 
ดำเนินการ ยังไม่

ดำเนินการ 
1. ข้อกำหนดของหลักสูตรและรายวิชาทั้งหมดต้องมีความครบถ้วน 
ทันสมัย พร้อมใช้งาน และมีการสื่อสารไปยังผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทุกกลุ่ม 

X  

2. การออกแบบโครงสร้างหลักสูตรมีความสอดคล้องหรือนำไปสู่การ
บรรลุผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง 

X  

3. การออกแบบโครงสร้างหลักสูตรต้องมาจากความต้องการของผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสียที่รวบรวมมาโดยเฉพาะผู้มีส่วนได้ส่วนเสียภายนอก 

X  

4. แต่ละรายวิชามีส่วนร่วมในการผลักดันผลการเรียนรู้ที่คาดหวังให้
บรรลุได้อย่างชัดเจน 

X  

5. โครงสร้างหลักสูตรต้องแสดงรายวิชาอย่างสมเหตุสมผล การลำดับรายวิชา 
(basic --> intermediate -->specialised courses) และรายวิชาบูรณาการ 

X  

6. โครงสร้างหลักสูตรมีตัวเลือกให้ผู้เรียนในการศึกษาวิชาเอก และ/
หรือวิชารองที่เป็นความเชี่ยวชาญพิเศษ 

X  

7. หลักสูตรแสดงการทบทวนโครงสร้างหลักสูตรเป็นระยะ ๆ อย่าง
เป็นระบบ เพื่อให้หลักสูตรมีความทันยุคสมัย 
และสอดคล้องกับภาคอุตสาหกรรมการทำงาน 

X  
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วิธีการเรียนการสอน  
(Teaching and Learning Approach) 

ดำเนินการ ยังไม่
ดำเนินการ 

1. มีปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัยที่ต้องถูกแสดงไว้อย่างชัดเจน
และมีการสื่อสารไปยังผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทุกกลุ่ม และถูกนำไปใช้ในการ
กำหนดกิจกรรมการเรียนการสอน 

X  

2. มีกิจกรรมการเรียนนการสอนที่ผู้เรียนได้มีส่วนร่วมในกระบวนการเรียนรู้ X  
3. มีกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นสำคัญ (active learning)  X  
4. มีกิจกรรมการเรียนการสอนเพื่อส่งเสริมการเรียนรู้, การเรียนรู้
วิธีการเรียนรู้ และปลูกฝังให้ผู้เรียนมีทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต  
(เช่น ทักษะการสอบสวนเชิงวิพากษ์, ทักษะการประมวลผลข้อมูล, 
ทักษะการทดลองหาความคิดและวิธีปฏิบัติใหม่ ๆ) 

X  

5. มีกิจกรรมการเรียนการสอนที่ส่งเสริมให้ผู้เรียนเกิดความคิดใหม่ ๆ, 
ความคิดสร้างสรรค์, การสร้างนวัตกรรมและแนวคิดของผู้ประกอบการ 

X  

6. กระบวนการเรียนการสอนมีการปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง เพ่ือให้
มั่นใจว่าตอบโจทย์ความต้องการของภาคอุตสาหกรรมการทำงาน และ
สอดคล้องกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง 

X  
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การประเมินผู้เรียน  
(Student Assessment) 

ดำเนินการ ยังไม่
ดำเนินการ 

1. มีวิธีการประเมินผู้เรียนที่หลากหลาย โดยสอดคล้องกับการบรรลุผล
สำเร็จของผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (ระดับรายวิชา) และวัตถุประสงค์
การเรียนการสอน 

X  

2. นโยบายการประเมินผู้เรียน-การอุทธรณ์ผลการประเมินถูกแสดงไว้
อย่างชัดเจน มีการสื่อสารไปยังผู้เรียน และนำไปใช้อย่างสม่ำเสมอ 

X  

3. การประเมินผู้เรียนต้องมีมาตรฐานและกระบวนการที่แสดง
ความก้าวหน้าและการสำเร็จการศึกษาของผู้เรียนไว้อย่างชัดเจน  
มีการสื่อสารไปยังผู้เรียน และนำไปใช้อย่างสม่ำเสมอ 

X  

4. วิธีการประเมินผู้เรียนต้องแสดงให้เห็นถึงเกณฑ์การให้คะแนน 
(rubrics) การเฉลยคำตอบ (markingschemes) เวลาในการประเมิน 
(timelines) และกฎระเบียบในการประเมิน (regulations) โดย 
วิธีการประเมินเหล่านี้ต้องมีความเท่ียงตรง (วัดตรงกับ CLOs) คงเส้น
คงวา และยุติธรรม 

X  

5. วิธีการประเมินผู้เรียนต้องแสดงถึงการบรรลุผลสำเร็จของผลการ
เรียนรู้ที่คาดหวังระดับหลักสูตร และผลการเรียนรู้ระดับรายวิชา 

X  

6. มีการป้อนกลับผลการประเมินให้แก่ผู้เรียนอย่างทันท่วงที X  
7. การประเมินผู้เรียนและกระบวนการ มีการทบทวนและปรับปรุง
อย่างต่อเนื่อง เพ่ือให้มั่นใจว่าตอบโจทย์ความต้องการของ
ภาคอุตสาหกรรมการทำงาน และสอดคล้องกับผลการเรียนรู้ที่
คาดหวัง 

X  
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บุคลากรสายวิชาการ  
(Academic Staff) 

ดำเนินการ ยังไม่
ดำเนินการ 

1. หลักสูตรมีแผนอัตรากำลังอาจารย์ (รวมถึงการสืบทอดตำแหน่ง,  
การเลื่อนข้ัน, การโยกย้ายกำลังคน, การเลิกจ้าง และแผนเกษียณอายุ) 
ที่ต้องมีการดำเนินการตามแผน เพ่ือให้มั่นใจในคุณภาพและปริมาณ
อาจารย์ให้เพียงพอต่อความต้องการในการการจัดการเรียนการสอน 
การวิจัย และการบริการวิชาการ 

X  

2. หลักสูตรมีการแสดงภาระงานของอาจารย์ (staff workload) โดยมี
การวัดและกำกับติดตามเพ่ือนำไปสู่การปรับปรุงคุณภาพของการ
จัดการเรียนการสอน การวิจัย และการบริการวิชาการ 

X  

3. หลักสูตรมีการแสดงสมรรถนะของอาจารย์ โดยมีการกำหนด  
ประเมิน และสื่อสารไปยังอาจารย์ทุกคน 

X  

4. หลักสูตรมีการจัดสรรภาระงานที่เหมาะสมกับคุณสมบัติ 
ประสบการณ์ และความถนัดของอาจารย์ 

X  

5. หลักสูตรมีการเลื่อนตำแหน่งอาจารย์ที่อยู่บนฐานของคุณธรรม  
โดยพิจารณาจากผลงานด้านการเรียนการสอนการวิจัย และการ
บริการวิชาการ 

X  

6. หลักสูตรมีการระบุและสื่อสารให้อาจารย์ได้เข้าใจถึงสิทธิและสิทธิ
พิเศษ, สิทธิประโยชน์, บทบาทและความสัมพันธ์, และความ
รับผิดชอบ ทั้งนี้โดยต้องคำนึงถึงจริยธรรมทางวิชาชีพและความอิสระ
ทางวิชาการ 

X  

7. หลักสูตรมีการระบุความต้องการที่จะได้รับการฝึกอบรมและพัฒนา
ของอาจารย์อย่างเป็นระบบ และมีการจัดกิจกรรมการฝึกอบรมและ
การพัฒนาที่เหมาะสมเพื่อตอบสนองต่อความต้องการเหล่านั้น 

X  

8. หลักสูตรแสดงถึงการจัดการประสิทธิภาพของอาจารย์ รวมถึงการ
ให้รางวัล และการได้รับการยอมรับ โดยต้อง 
มาจากการประเมินคุณภาพการเรียนการสอนและการวิจัยของอาจารย์ 

X  
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บริการสนับสนุนผู้เรียน  
(Student Support Service) 

ดำเนินการ ยังไม่
ดำเนินการ 

1. นโยบายการรับนักศึกษา เกณฑ์การรับเข้า และกระบวนการรับเข้า
ของหลักสูตร ต้องมีการระบุไว้อย่างชัดเจน 
มีการสื่อสาร เผยแพร่ และข้อมูลเป็นปัจจุบัน 

X  

2. มีแผนระยะสั้นและระยะยาวในการให้บริการสนับสนุนทั้งแก่
อาจารย์และผู้เรียน เพ่ือให้มั่นใจว่าเพียงพอและ 
นำไปสู่คุณภาพของการให้บริการเพ่ือการจัดการเรียนการสอน การวิจัย 
และการบริการวิชาการ 

X  

3. มีระบบที่เพียงพอในการติดตามความก้าวหน้าของผู้เรียน ผลการเรียน 
และภาระการเรียน (workload) โดย 
ความก้าวหน้า ผลการเรียน และภาระการเรียนของผู้เรียนต้องได้รับการ
บันทึกและติดตามอย่างเป็นระบบ 
มีการให้ข้อมูลป้อนกลับแก่ผู้เรียนเพ่ือนำไปแก้ไขตามความเหมาะสม 

X  

4. มีการแสดงถึงกิจกรรมเสริมหลักสูตร การร่วมประกวดแข่งขัน และ
บริการสนับสนุนต่าง ๆ ที่จัดให้ผู้เรียน เพื่อ 
เพ่ิมการเรียนรู้และเพ่ิมศักยภาพในการทำงานของผู้เรียน 

X  

5. สมรรถนะของเจ้าหน้าที่ให้บริการสนับสนุนผู้เรียน (ตามข้อ 6.1-6.4) 
ต้องมีการระบุเพ่ือใช้ในการสรรหาและ 
การปฏิบัติงาน และสมรรถนะเหล่านั้นต้องได้รับการประเมินเพื่อให้
มั่นใจว่าเป็นสมรรถนะตามความต้องการ 
ของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย มีการกำหนดบทบาทและความสัมพันธ์ของ
บุคลากรกลุ่มนี้ไว้เป็นอย่างดีเพ่ือให้มั่นใจว่า 
การส่งมอบบริการเป็นไปอย่างราบรื่น 

X  

6. บริการสนับสนุนผู้เรียนต้องได้รับการประเมิน การเทียบเคียง และ
การเพ่ิมประสิทธิภาพ 

X  
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สิ่งอำนวยความสะดวกและโครงสร้างพ้ืนฐาน  
(Facilities and Infrastructure) 

ดำเนินการ ยังไม่
ดำเนินการ 

1. ทรัพยากรทางกายภาพที่หลักสูตรส่งมอบ รวมถึงอุปกรณ์ วัสดุ  
และเทคโนโลยีสารสนเทศ ต้องมีเพียงพอ 

X  

2. ห้องปฏิบัติการและเครื่องมือปฏิบัติการต้องทันยุคสมัย พร้อมใช้
งาน และใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

X   

3. จัดให้มีห้องสมุดดิจิทัลตามความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีสารสนเทศ 
และการสื่อสาร 

X  

4. มีการจัดหาระบบเทคโนโลยีสารสนเทศต่าง ๆ เพื่อตอบสนองความ
จำเป็นของอาจารย์ เจ้าหน้าที่ และผู้เรียน 

X  

5. มหาวิทยาลัยมีการจัดหาเครื่องคอมพิวเตอร์และโครงสร้างพ้ืนฐาน
เครือข่ายที่เข้าถึงได้ง่าย สามารถส่งถึงชุมชนเพื่อใช้ประโยชน์จาก
เทคโนโลยีสารสนเทศได้อย่างเต็มที่สำหรับการเรียนการสอน การวิจัย 
และการบริการวิชาการ 

X  

6. มาตรฐานด้านสิ่งแวดล้อม สุขภาพและความปลอดภัย และการ
เข้าถึงสำหรับผู้ที่มีความต้องการพิเศษ ต้องมีการกำหนดและ
ดำเนินการ 

X  

7. มหาวิทยาลัยจัดให้มีสภาพแวดล้อมทั้งทางกายภาพ สังคม และ
จิตวิทยา อย่างเหมาะสมกับผู้เรียนทั้งต่อการเรียนรู้ การวิจัย และ 
มีคุณภาพชีวิตที่ดี 

X  

8. สมรรถนะของเจ้าหน้าที่สนับสนุนการให้บริการที่เก่ียวข้องกับสิ่ง
อำนวยความสะดวก (เจ้าหน้าที่นอกเหนือจาก 
ข้อ 6.1-6.4) ต้องมีการระบุ และประเมิน เพ่ือให้มั่นใจว่าเป็นทักษะ
ตามความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

X  

9. คุณภาพของสิ่งอำนวยความสะดวก (ห้องสมุด, ห้องปฏิบัติการ, 
เทคโนโลยีสารสนเทศ, และบริการผู้เรียน) ต้อง 
ได้รับการประเมินและปรับปรุงประสิทธิภาพ 

X  
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ผลลัพธ์และผลผลิต  
(Output and Outcomes) 

ดำเนินการ ยังไม่
ดำเนินการ 

1. อัตราการสำเร็จการศึกษา อัตราการออกกลางคัน และเวลาเฉลี่ยใน
การสำเร็จการศึกษา ต้องมีการแสดงข้อมูล (ย้อนหลัง 5ปี) กำกับ
ติดตาม และมีการเทียบเคียงเพ่ือการปรับปรุง 

X  

2. อัตราการได้งานทำ, การประกอบอาชีพอิสระ, การเป็นผู้ประกอบการ 
และการศึกษาต่อ ต้องมีการแสดงข้อมูล 
(ย้อนหลัง 5ปี) กำกับติดตาม และมีการเทียบเคียงเพ่ือการปรับปรุง 

X  

3. ผลงานวิจัยและงานสร้างสรรค์ของอาจารย์และผู้เรียน ต้องมีการ 
แสดงข้อมูล (ย้อนหลัง 5ปี) กำกับติดตามและมีการเทียบเคียงเพ่ือการ
ปรับปรุง 

X  

4. ข้อมูลต่าง ๆ เกี่ยวกับการบรรลุผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของ
หลักสูตร ต้องมีการแสดงข้อมูล และกำกับติดตาม 

X  

5. ระดับความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียกลุ่มต่าง ๆ (เฉพาะกลุ่ม
ที่มีส่วนสำคัญในการนำไปพัฒนาคุณภาพ 
การเรียนการสอน) ต้องมีการแสดงข้อมูล (ย้อนหลัง 5ปี) กำกับติดตาม 
และมีการเทียบเคียงเพ่ือการปรับปรุง 

X  
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หมวดที ่8 ระบบและกลไกในการพัฒนาหลักสูตร 
 

1. การประเมินการจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 - มีการพิจารณาความเหมาะสมของแผนการจัดการเรียนรู้ร่วมกันก่อนเปิดภาคการศึกษา 
 - คณะกรรมการบริหารหลักสูตรมีการประเมินผลการจัดการเรียนการสอนในแต่ละรายวิชาจัดใหม้ี
การประเมินการจัดกระบวนการเรียนรู้ในทุกภาคการศึกษาโดยนักศึกษา  
 - มีการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา กระบวนการจัดการเรียนรู้ และการวัดประเมินผล
การเรียนรู้ โดยอาจารย์ผู้สอน/คณะกรรมการบริหารหลักสูตร/หัวหน้าภาควิชา/คณะ/ส่วนงาน 
 
2.    การประเมินผลการดำเนินงานของหลักสูตร 
 -  คณะกรรมการบริหารหลักสูตรจัดให้มีการประเมินผลการดำเนินงานของหลักสูตรเป็นประจำทุกปี
โดยประเมินผลการดำเนินงานของหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ตัวบ่งชี้การ
กำกับมาตรฐานหลักสูตร (องค์ประกอบที่ 1) 
 -  ประเมินผลการดำเนินงานโดยใช้เกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาของเครือข่ายการประกัน
คุณภาพมหาวิทยาลัยอาเซียน (ASEAN University Network Quality Assurance: AUN-QA) ตามรูปแบบที่
มหาวิทยาลัยกำหนด โดยมีคณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาที่ได้รับแต่งตั้งจากมหาวิทยาลัย 
 
3. ผู้มีส่วนร่วมในกระบวนการประเมินและพัฒนาหลักสูตร 
 - นักศึกษาปัจจุบัน 
 - บัณฑิตที่สำเร็จการศึกษา 
 - ผู้ใช้บัณฑิต/ผู้มีส่วนได้เสียต่างๆ  
 - ศิษย์เก่า 
 - อาจารย์ประจำหลักสูตร อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ผู้สอน 
 
4. การจัดการข้อร้องเรียนและการอุทธรณ์ 
 หากนักศึกษามีข้อร้องเรียน ให้แจ้งอาจารย์ที่ปรึกษาเพื่อขอคำแนะนำในการเขียนร้องเรียน หรือจัดทำ
บันทึกข้อความแจ้งถึงสาเหตุ ข้อร้องเรียน อาจารย์ประจำหลักสูตรรับเรื่อง เข้าสู่การพิจารณาในที่ประชุม
หลักสูตร หาทางออกร่วมกัน หาข้อสรุปการแก้ไข และดำเนินการแจ้งให้นักศึกษาผู้ร้องเรียนทราบ 
 
5. การสื่อสารและเผยแพร่ข้อมูลของหลักสูตรไปยังผู้มีส่วนได้เสีย 
  - จัดการประชุมทบทวนข้อตกลงความร่วมมือระหว่างหน่วยงาน 
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ภาคผนวก ก 
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ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา  
ระดับปริญญาตรี และระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) พ.ศ. 2566 
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ภาคผนวก ข 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
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หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
ปรับปรุง พ.ศ. 2566 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา :   มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
หน่วยงาน  :   งานศึกษาท่ัวไป 

หมวดที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 

1. ชื่อหมวดวิชา
ภาษาไทย :    หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
ภาษาอังกฤษ :    General Education 

2. จ านวนหน่วยกิตที่เรียน
จ านวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต

3. ภาษาที่ใช้
การจัดการเรียนการสอนเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ

4. สถานภาพ และการพิจารณาอนุมัติ/ เห็นชอบ
 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ปรับปรุง พ.ศ. 2566 ปรับปรุงมาจากหมวดวิชาศึกษาทั่ วไป ปรับปรุง 

พ.ศ. 2557 เริ่มใช้หมวดวิชาศึกษาทั่วไปนี้ตั้งแต่ภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2567 
 สภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี

เห็นชอบให้น าเสนอหมวดวิชาศึกษาทั่วไปต่อสภามหาวิทยาลัย ในการประชุม ครั้งที่ 12/2566 
เมื่อวันที่ 14 เดือน ธันวาคม พ.ศ. 2566  
 สภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี อนุมัติหมวดวิชา

ศึกษาทั่วไปในการประชุม ครั้งที่ 1/2567 เมื่อวันที่ 4 เดือน มกราคม พ.ศ. 2567  

5. สถานที่จัดการเรียนการสอน
ในสถานที่ตั้ง มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี
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หมวดที ่2 ข้อมูลเฉพาะของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

1. ปรัชญา วัตถุประสงค์ ผลลัพธ์การเรียนรู้และความส าคัญ
1.1 ปรัชญา

เสริมสร้างความเป็นมนุษย์ที่สมบูรณ์  รู้  เข้าใจและเห็นคุณค่าของตนเอง ผู้ อ่ืน สังคม 
ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ ใส่ใจต่อความเปลี่ยนแปลงของสรรพสิ่ง พัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่องด้วย
ศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนาอย่างยั่งยืน และเป็นพลเมืองที่มีคุณค่าของสังคมไทยและสังคมโลก 

1.2 วัตถุประสงค์ 
          วิชาศึกษาท่ัวไปมีวัตถุประสงค์ในการพัฒนานักศึกษาเพ่ือให้มีคุณลักษณะดังต่อไปนี้ 

 1.2.1 นักศึกษาสามารถแสดงออกถึงอัตลักษณ์และเอกลักษณ์ของการเป็นบัณฑิต
วไลยอลงกรณ์ได้อย่างถูกต้องครบถ้วน 

1.2.2 นักศึกษามีความรู้พ้ืนฐานในการใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่าง
ถูกต้อง 

1.2.3 นักศึกษาสามารถใช้เทคโนโลยีดิจิทัลร่วมกับการน าเสนออย่างสร้างสรรค์ 
1.2.4 นักศึกษาปฏิบัติตนอย่างถูกต้องเหมาะสมในฐานะพลเมืองและพลเมืองดิจิทัล 
1.2.5 นักศึกษามีทักษะในการด ารงชีวิตโดยประยุกต์ใช้กระบวนออกแบบชีวิตที่มีความสุข 

การสร้างเสริมสุขภาพในการพัฒนาสุขภาพตนเอง ชุมชนและสังคมได้ 
1.2.6 นักศึกษาสามารถอธิบาย และแสดงออกซึ่งการมีจิตส านึกสาธารณะได้อย่างชัดเจน 
1.2.7 นักศึกษาสามารถมีความรู้เกี่ยวกับเครื่องมือนวัตกรรมของวิศวกรสังคมและประเมิน

เครื่องมือที่สามารถน าไปใช้ในการพัฒนาชุมชนท้องถิ่นร่วมกับการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมได้อย่างถูกต้อง 
1.2.8 นักศึกษาสามารถออกแบบจ าลองเชิงธุรกิจและกิจการเพ่ือสังคมได้อย่างเข้าใจถี่ถ้วน 
1.2.9 นักศึกษาสามารถอธิบายและเขียนภาพการคิดเชิงระบบได้อย่างชัดเจนและประยุกต์ใช้

กระบวนการคิดเชิงระบบในการออกแบบและพัฒนานวัตกรรม 
    1.3 ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

 1.3.1 PLO1: อธิบายลักษณะการเป็นบัณฑิตวไลยอลงกรณ์ตามเอกลักษณ์และอัตลักษณ์ของ
ความเป็นวไลยอลงกรณ์ได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 

 1.3.2 PLO2: อธิบายหลักการใช้ภาษาและสามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการสื่อสาร 
และน าเสนออย่างสร้างสรรค์ 

 1.3.3 PLO3: ประยุกต์ใช้ทักษะการคิดเชิงบวกในกระบวนออกแบบชีวิตที่มีความสุข สร้าง
เสริมสุขภาพตนเอง ชุมชนและสังคมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

1.3.4 PLO4: แสดงออกถึงพฤติกรรมการเป็นพลเมืองและพลเมืองดิจิทัลได้อย่างเหมาะสม 
และสร้างสรรค์ 

 1.3.5 PLO5: ประยุกต์ใช้ทักษะการคิดเชิงระบบในการสร้างแบบจ าลองธุรกิจ หรือนวัตกรรม
เพ่ือเป็นแนวทางในการสร้างอาชีพในอนาคต 

 1.3.6 PLO6: ออกแบบกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ภายใต้การเปลี่ยนแปลงสภาพ
สังคมและสิ่งแวดล้อมร่วมกับการประยุกต์ใช้เครื่องมือที่หลากหลาย 
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1.4  ความส าคัญของวิชาศึกษาทั่วไป  
กระทรวงศึกษาธิการได้มีประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ

ปริญญาตรี พ.ศ. 2558 เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี ซึ่งประกาศในราชกิจจา
นุเบกษา เล่ม 132 ตอนพิเศษ 295 ง วันที่ 13 พฤศจิกายน 2558 โดยในข้อ 9.1 ให้ความหมายหมวด
วิชาศึกษาทั่วไปไว้ว่า หมายถึง หมวดวิชาที่เสริมสร้างความเป็นมนุษย์ที่สมบูรณ์ให้มีความรอบรู้อย่าง
กว้างขวาง เข้าใจและเห็นคุณค่าของตนเอง ผู้ อ่ืน ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ ใส่ใจต่อความ
เปลี่ยนแปลงของสรรพสิ่ง พัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง ด าเนินชีวิตอย่างมีคุณธรรม พร้อมให้ความ
ช่วยเหลือเพ่ือนมนุษย์และเป็นพลเมืองที่มีคุณค่าของสังคมไทย และสังคมโลก  

         ส าหรับวิชาศึกษาทั่วไปของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัด
ปทุมธานี เดิมใช้หลักสูตรวิชาศึกษาทั่วไปหลักสูตรกลางของสถาบันราชภัฏ ปี  พ.ศ. 2549 ได้มีการ
พัฒนาวิชาศึกษาทั่วไปใช้ในมหาวิทยาลัย และในปี พ.ศ. 2556 ได้พัฒนาวิชาศึกษาทั่วไปขึ้นมาใหม่ 
เพ่ือให้เข้าสู่กรอบมาตรฐานคุณวุฒิการศึกษา TQF โดยให้สอดคล้องกับกับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2548 ที่ระบุไว้ว่า มหาวิทยาลัยอาจจัดวิชาศึกษาทั่วไป ในลักษณะจ าแนกเป็น
รายวิชา หรือลักษณะบูรณาการใดๆ ก็ได้ โดยให้ครอบคลุมสาระของกลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร์ ภาษา คณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ มีจ านวนหน่วยกิตไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 

        งานศึกษาทั่วไป มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ ด าเนินการปรับปรุง
หลักสูตรมาเป็นระยะๆ มีเนื้อหารายละเอียดการปรับปรุงหลักสูตรเล็กน้อย ดังนี้ 

1. ปี  พ.ศ. 2557 ปรับปรุงหลักสูตรให้มีลักษณะบูรณาการศาสตร์เนื้อหาวิชาต่างๆ
(Integrated) อันได้แก่ กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ กลุ่ม
วิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ รวม 5 รายวิชา รายวิชาละ 6 หน่วยกิต รวม 30 หน่วยกิต  

2. ปี พ.ศ. 2559 ด าเนินการปรับปรุงหลักสูตร เนื่องจากพบว่า หลักสูตรเดิมยังขาดการฝึก
ทักษะบางส่วน ซึ่งอาจส่งผลต่อนักศึกษาในอนาคต จากการเปิดเสรีทางการค้าเพ่ือเข้าสู่ประชาคม
อาเซียนและการสอบวัดมาตรฐานภาษาอังกฤษ ท าให้นักศึกษามีความจ าเป็นต้องเรียนรู้และมีทักษะ
ด้านภาษา ทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษเพ่ิมขึ้น หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2557 นั้น ได้บูรณาการวิชา
ภาษาไทย ภาษาอังกฤษและเทคโนโลยีสารสนเทศ ไว้ในรายวิชา GE101 ภาษา การสื่อสารและ
เทคโนโลยีสารสนเทศ ท าให้กระบวนการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาเน้นหนักไปในทางบูรณาการ 
ไม่ได้ฝึกทักษะของภาษาอย่างโดดเด่น จริงจัง รวมถึงไม่มีรายวิชาด้านภาษาปรากฏในใบรายงาน    
ผลการเรียน ซึ่งอาจส่งผลต่อการศึกษาต่อหรือการท างานในอนาคต  

3. ปี พ.ศ. 2561 ด าเนินการปรับปรุงหลักสูตรเล็กน้อย (สมอ.08) เพ่ือให้มีความทันสมัย
สอดคล้องกับสถานการณ์และเทคโนโลยีที่ทันสมัยขึ้น รวมถึงเพ่ือให้กระบวนการจัดการเรียนการสอน
ในรายวิชาได้ฝึกทักษะการแสวงหาความรู้และเทคโนโลยีที่จ าเป็นต่อการศึกษา อาชีพและสังคมในยุค
ดิจิทัล จึงเห็นควรปรับแยกรายวิชา VGE105 ภาษา การสื่อสารและเทคโนโลยีสารสนเทศ ออกเป็น 2 
รายวิชา VGE110 ความฉลาดทางดิจิทัล และ VGE111 ทักษะการรู้สารสนเทศ 

4. ปี  พ .ศ . 2564 หลั งจากที่ ใช้หลักสูตรปรับปรุง พ .ศ. 2561 มาระยะเวลาหนึ่ ง
คณะกรรมการบริหารหลักสูตรได้ปรึกษาหารือเกี่ยวกับข้อดี-ข้อเสียของหลักสูตรดังกล่าวและแนวทาง
ในการแก้ปัญหา พบว่า เห็นควรปรับปรุงเพ่ือให้หลักสูตรมีความทันสมัยสอดคล้องกับสถานการณ์และ
เทคโนโลยีปัจจุบัน ส่งเสริมการฝึกทักษะการเรียนรู้ในหน่วยกิจกรรมการเรียนรู้ต่างๆ และเพ่ือความ
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เหมาะสมในการจัดการเรียนการสอน จึงปรับจ านวนหน่วยกิตทุกรายวิชาเป็น 3 หน่วยกิต ทั้ง 10 
รายวิชา  

5. ปี พ.ศ. 2565 คณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษาได้มีประกาศ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตรระดับ ปริญญาตรี พ.ศ. 2565 ซึ่งประกาศในราชกิจจานุเบกษา เล่ม 138 ตอนพิเศษ 212 ง 
วันที่ 9 กันยายน 2565 โดยในข้อ 9.1 ให้ความหมายวิชาศึกษาทั่วไปไว้ว่า หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
หมายถึง หมวดวิชาที่เสริมสร้างความเป็นมนุษย์ให้พร้อมส าหรับโลกปัจจุบันและอนาคต เพ่ือให้เป็น
บุคคลผู้ใฝ่รู้และมีทักษะที่จ าเป็นส าหรับศตวรรษที่ 21 อย่างครบถ้วน เป็นผู้ตระหนักรู้ถึงการบูรณา
การศาสตร์ต่างๆ ในการพัฒนา หรือแก้ไขปัญหาเป็นผู้ที่สามารถสร้างโอกาสและคุณค่าให้ตนเองและ
สังคม รู้เท่าทันการเปลี่ยนแปลงของสังคมและของโลก เป็นบุคคลที่ด ารงตนเป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง 
มีจริยธรรมและยึดมั่นในสิ่งที่ถูกต้อง รู้คุณค่าและรักษ์ชาติก าเนิด ร่วมมือรวมพลังเพ่ือสร้างสรรค์และ
พัฒนาสังคมอย่างยั่งยืนและเป็นพลเมืองที่มีคุณค่าของสังคม ดังนั้น เพ่ือให้บรรลุวัตถุประสงค์ของ
หมวดวิชาศึกษาทั่วไปที่ต้องการให้ผู้เรียนบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ตามปรัชญาและวัตถุประสงค์ของ
การจัดการศึกษาทั่วไป รวมถึงการแสดงการวัดและประเมินผลที่สะท้อนการบรรลุผลลัพธ์ของผู้เรียนที่
สอดคล้องกับกระบวนการข้างต้นอย่างชัดเจน โดยให้มีจ านวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 
โดยผลลัพธ์การเรียนรู้อย่างน้อย 4 ด้าน คือ ความรู้ ทักษะ จริยธรรม และลักษณะบุคคลต้องเกิดขึ้น
แก่ผู้เรียนเมื่อผ่านกระบวนการเรียนรู้ที่ได้จากการศึกษา ฝึกอบรม หรือประสบการณ์ที่เกิดขึ้นจากการ
ฝึกปฏิบัติหรือการเรียนรู้จริงในที่ท างานระหว่างการศึกษาตามคุณวุฒิแต่ละระดับและต้องสอดคล้อง
กับอัตลักษณ์ของหลักสูตร สถาบันอุดมศึกษา วิชาชีพ ประเทศชาติ บริบทโลกด้วยเช่นกัน 

 ปัจจุบัน ปี พ.ศ. 2566 คณะกรรมการบริหารจึงได้ปรึกษาหารือเกี่ยวกับการด าเนินการตาม
ประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 
2565 และแนวทางในการแก้ปัญหา โดยได้กลั่นกรองผ่านการประชุมคณะกรรมการบริหารงานวิชา
ศึกษาทั่วไป ซึ่งประกอบด้วยผู้ใช้บัณฑิตของงานวิชาศึกษาทั่วไป คือ คณบดีของทุกคณะที่เกี่ยวข้อง 
เพ่ือหารือผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชาศึกษาทั่วไปและความคาดหวังที่คณะต่างๆ อยากให้นักศึกษา
ได้รับ ได้แก่ 1) การใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 2) สามารถอยู่
ในสังคมได้อย่างมีความสุขภายใต้การเปลี่ยนแปลงของโลกและเทคโนโลยีที่เป็นไปอย่างรวดเร็ว  
3) มีทักษะการคิดที่เป็นระบบ ใช้ทักษะทางวิศวกรสังคมและพัฒนาผู้ประกอบการ ร่วมกับการก าหนด
ผลลัพธ์การเรียนรู้จากอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัย “บัณฑิตที่มีจิตอาสา ความเชี่ยวชาญในศาสตร์ และ
มีคุณลักษณะ 4 ประการ ได้แก่ 1) มีทัศนคติที่ดี และถูกต้องต่อบ้านเมือง 2) พ้ืนฐานชีวิตที่มั่นคง
เข้มแข็ง–มีคุณธรรม 3) มีงานท า–มีอาชีพ และ 4) เป็นพลเมืองดี-มีระเบียบวินัย” และเอกลักษณ์ของ
มหาวิทยาลัย “มหาวิทยาลัยแห่งคลังปัญญาที่ขับเคลื่อนด้วยศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนาอย่างยั่งยืน” 
พบว่า เห็นควรปรับปรุงแก้ไขเพ่ือน าเสนอต่อคณะกรรมการวิชาการมหาวิทยาลัยต่อไป 

2. ระบบการจัดการศึกษา
ระบบการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 

จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา ระดับปริญญาตรี และระดับปริญญาตรี 
(ต่อเนื่อง) พ.ศ. 2566 
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3.  การด าเนินการหมวดวิชาศึกษาทั่วไป
ในเวลาราชการ เริ่มเปิดการเรียนการสอนในภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศกึษา 2567

ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือน มิถุนายน – ตุลาคม  
ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือน พฤศจิกายน – มีนาคม 

4. การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียน
การเทียบโอนผลการเรียน หรือการยกเว้นรายวิชา ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏ

วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา 
ระดับปริญญาตรี และระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) พ.ศ. 2566 และประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏ   
วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี เรื่อง แนวปฏิบัติการยกเว้นการเรียนรายวิชา
ศึกษาท่ัวไป พ.ศ. 2566 
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หมวดที ่3 รายละเอียดของผลลัพธ์การเรียนรู้ 

1. รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป เมื่อนักศึกษาจบการศึกษาจะสามารถ
 PLO1: อธิบายลักษณะการเป็นบัณฑิตวไลยอลงกรณ์ตามเอกลักษณ์และอัตลักษณ์ของความ

เป็นวไลยอลงกรณ์ได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 
 PLO2: อธิบายหลักการใช้ภาษาและสามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการสื่อสารและ

น าเสนออย่างสร้างสรรค์ 
 PLO3: ประยุกต์ใช้ทักษะการคิดเชิงบวกในกระบวนออกแบบชีวิตที่มีความสุข สร้างเสริม

สุขภาพตนเอง ชุมชนและสังคมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 PLO4: แสดงออกถึงพฤติกรรมการเป็นพลเมืองและพลเมืองดิจิทัลได้อย่างเหมาะสมและ

สร้างสรรค์ 
 PLO5: ประยุกต์ใช้ทักษะการคิดเชิงระบบในการสร้างแบบจ าลองธุรกิจหรือนวัตกรรมเพ่ือ

เป็นแนวทางในการสร้างอาชีพในอนาคต 
 PLO6: ออกแบบกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ภายใต้การเปลี่ยนแปลงสภาพสังคม 

และสิ่งแวดล้อมร่วมกับการประยุกต์ใช้เครื่องมือที่หลากหลาย 

โดยมีรายละเอียดของผลลัพธ์การเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ในแต่ละด้าน ดังนี้ 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ 

ด้านความรู้  
(K) 

ด้านทักษะ 
(S) 

ด้านจริยธรรม 
(E) 

ด้านคุณลักษณะ 
(C) 

PLO1: อธิบาย
ลักษณะการเป็น
บัณฑิตวไลยอลงกรณ์ 
ตามเอกลักษณ์และ        
อัตลักษณ์ของความ
เป็นวไลยอลงกรณ์ได้
อย่างถูกต้องและ
เหมาะสม 

K1-1: เล่าความ
เป็นมาของ
มหาวิทยาลยัและ
อธิบายเอกลักษณ์
และอัตลักษณ์ของ
ความเป็นวไลย
อลงกรณ์ 
K1-2: วิเคราะห์
หลักการทรงงาน 
และหลักทศพิธ 
ราชธรรม พระราช
กรณียกิจของ
รัชกาลที่ 9 และ
รัชกาลที่ 10  
K1-3: ประยุกต์ใช้
ศาสตร์พระราชา
และเครื่องมือ
วิศวกรสังคมในการ

S1-1: ทักษะการ
สื่อสาร    
S1-2: ทักษะการ
ปรับตัวและการ
ท างานร่วมกับ
ผู้อื่น  
S1-3: ทักษะการ
คิดวิเคราะห์     
คิดอย่างมี
วิจารณญาณและ
คิดเชิงบวก 

E1-1: มีความ
รับผิดชอบต่อตนเอง
และผู้อื่น  
E1-2: มีคุณธรรม 
จริยธรรมและมีจิต
สาธารณะ 
E1-3: ตระหนัก
และปฏิบตัิตาม
หน้าที่ สิทธิและ
เสรีภาพตามกติกา
ของสังคม 

C1-1:  รักและ
ภาคภูมิใจในสถาบนั
ตามแนวทางของ
การเป็นบัณฑิต  
วไลยอลงกรณ ์
C1-2: สามารถ
ปรับตัวทา่มกลาง
การเปลี่ยนแปลง
ของสังคมได ้
C1-3: สามารถรับ
ฟังความคิดเห็น 
และท างานร่วมกับ
ผู้อื่นได ้
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ 

ด้านความรู้  
(K) 

ด้านทักษะ 
(S) 

ด้านจริยธรรม 
(E) 

ด้านคุณลักษณะ 
(C) 

ด าเนินโครงการ
แก้ไขปัญหาและ
พัฒนาร่วมกับชุมชน 
K1-4: อธิบาย
หลักการและอยู่
ร่วมกันในสังคม
และข้อปฏิบัติใน
การอยู่ร่วมกัน
อย่างมีความสุข 
K1-5: อธิบาย
กระบวนทัศน์ด้าน
สุขภาวะที่แสดงถึง
ทัศนคติที่ดีต่อ
บ้านเมือง 

PLO2: อธิบายหลัก 
การใช้ภาษาและ
สามารถประยุกต์ใช ้
เทคโนโลยดีิจิทัลใน
การสื่อสารและ
น าเสนออย่าง
สร้างสรรค ์

K2-1: อธิบายและ
ฝึกฝนการใช้ภาษา
เพื่อการสื่อสารใน
สถานการณ์ที่
หลากหลาย 
K2-2: อธิบาย
หลักการคิด
วิเคราะห์ การคิด
สร้างสรรค์และการ
คิดวางแผน 
ออกแบบและ
สร้างสรรค์ชิน้งาน 
K2-3: อธิบาย
แนวคิดและยก 
ตัวอย่างการน า 
เสนองานอยา่ง
สร้างสรรค ์
K2-4: ใช้เทคโนโลยี
ดิจิทัลในการเรียนรู้ 
การสื่อสารและการ
ท างานร่วมกับผู้อื่น
ได ้

S2-1: ทักษะการ
สื่อสารและการ
น าเสนออย่าง
สร้างสรรค ์
S2-2: ทักษะการ
ปรับตัวและการ
ท างานร่วมกับ
ผู้อื่น     
S2-3: ทักษะการ
ใช้เทคโนโลยี
ดิจิทัล 

E2-1: มีความ
รับผิดชอบต่อ
ตนเองและผู้อื่น 
E2-2: ตระหนักถึง
ความส าคัญของ
การใช้ภาษาเพื่อ
การสื่อสาร 
E2-3: ใช้เทคโนโลยี
ดิจิทัลอย่างมี
จริยธรรม 

C2-1: มีความ 
สามารถในการใช้
ภาษาเพื่อการ
สื่อสารใน
สถานการณ์ที่
หลากหลายอย่างมี
ประสิทธิภาพ 
C2-2: รับฟังความ
คิดเห็นและท างาน
ร่วมกับผู้อื่นได ้
C2-3: เป็นนัก
ออกแบบและใช้
เทคโนโลยดีิจิทัลใน
การสร้างสรรค์
ชิ้นงาน 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ 

ด้านความรู้  
(K) 

ด้านทักษะ 
(S) 

ด้านจริยธรรม 
(E) 

ด้านคุณลักษณะ 
(C) 

PLO3: ประยุกต์ใช้
ทักษะการคิดเชิง
บวกในกระบวน
ออกแบบชีวิตที่มี
ความสุข สร้างเสริม
สุขภาพตนเอง 
ชุมชนและสงัคมได้
อย่างมีประสทิธิภาพ 

K3-1: อธิบาย
กระบวนการคิดเชิง
ออกแบบและ 
กระบวนการคิดเชิง
อนาคต 
K3-2: ประยุกต์ใช ้
ทักษะการคิดเชิง
บวกในการออก 
แบบชีวติที่มี
ความสุข การออก 
แบบสังคมแห่ง
ความสุข กระบวน
ทัศน์ด้านสุขภาวะ 
การรอบรู้ด้านสุข
ภาวการณ์
เปลี่ยนแปลงของ
สังคมโลก 
K3-3: อธิบายและ
ยกตัวอย่างการ
สร้างเสริมสุขภาพ
ตนเอง ชุมชนและ
สังคม 
 K3-4: ออกแบบ 
พัฒนาโครงงาน
สร้างเสริมสุขภาพ
ตนเอง ชุมชนและ
สังคม 
K3-5: ประยุกต์ใช้
เทคโนโลยดีิจิทัล
เพื่อสร้างสื่อดิจทิัล
ในการแก้ปญัหา 
หรือการสื่อสารให้
เกิดประโยชนไ์ด้
อย่างสร้างสรรคต่อ
การออกแบบชีวิตที่
มีความสุข 

S3-1: ทักษะการ
คิดวิเคราะห์     
คิดอย่างมี
วิจารณญาณและ
คิดเชิงบวก 
S3-2: ทักษะการ
ปรับตัว และการ
ท างานร่วมกับ
ผู้อื่น     
S3-3: ทักษะการ
ดูแลสุขภาพ 
S3-4: ทักษะการ
สื่อสาร 

E3-1: มีความ
รับผิดชอบต่อ
ตนเองและผู้อื่น  
E3-2: มีคุณธรรม 
จริยธรรมและมีจิต
สาธารณะ 
E3-3: มีแนวทาง
การออกแบบชีวิตที่
มีความสุขบน
พื้นฐานความ
ถูกต้อง 

C3-1: สามารถ
ปรับตัวทา่มกลาง
การเปลี่ยนแปลง
ของสังคมได้อย่างมี
ความสุข 
C3-2: ประยุกต์ใช้
หลักการสร้างเสริม
สุขภาพต่อตนเอง 
ชุมชน และสงัคม  
C3-3: เป็นนัก
ออกแบบ และ
สร้างสรรค์ชิน้งาน 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ 

ด้านความรู้  
(K) 

ด้านทักษะ 
(S) 

ด้านจริยธรรม 
(E) 

ด้านคุณลักษณะ 
(C) 

PLO4: แสดงออกถึง
พฤติกรรมการเป็น
พลเมืองและพลเมือง 
ดิจิทัลได้อยา่ง
เหมาะสมและ
สร้างสรรค ์

K4-1: บอกทักษะที่
เกี่ยวกับความเปน็
พลเมืองดิจิทลัและ
การเข้าใจดิจิทลัได ้
K4-2: ใช้เทคโนโลยี
ดิจิทัลในการเรียนรู้ 
การสื่อสารและการ
ท างานร่วมกับผู้อื่น
ได้  
K4-3: เลือกใช้
เทคโนโลยีดิจิทลั 
เพื่อสร้างสื่อดิจทิัล
ในการแก้ปญัหา 
หรือการสื่อสารให้
เกิดประโยชนไ์ด้
อย่างสร้างสรรค ์

S4-1: ทักษะการ
ใช้เทคโนโลยี
ดิจิทัล 
S4-2: ทักษะการ
คิดวิเคราะห์     
คิดอย่างมี
วิจารณญาณและ
คิดเชิงบวก 
S4-3: ทักษะการ
ปรับตัวและการ
ท างานร่วมกับ
ผู้อื่น 
S4-4: ทักษะการ
สื่อสาร 

E4-1: มีความ
รับผิดชอบต่อ
ตนเองและผู้อื่น 
E4-2: ใช้เทคโนโลยี
ดิจิทัลอย่างมี
จริยธรรม 

C4-1: ปฏิบัติตนใน
ฐานะพลเมือง
ดิจิทัลและใช้
เทคโนโลยดีิจิทัลให้
เกิดประโยชน์อย่าง
สร้างสรรค ์
C4-2: สามารถ
ปรับตัวทา่มกลาง
การเปลี่ยนแปลง
ของสังคมได ้

PLO5: ประยุกต์ใช้
ทักษะการคิดเชิง
ระบบในการสร้าง
แบบจ าลองธุรกิจ 
หรือนวัตกรรมเพื่อ
เป็นแนวทางในการ
สร้างอาชพีใน
อนาคต 

K5-1: อธิบาย
ความหมาย หลัก 
การการประกอบ 
การและการพัฒนา 
นวัตกรรมได ้
K5-2: วิเคราะห์
ด้วยการคิดเชิงการ
ออกแบบในการ
สร้างแบบจ าลอง
ธุรกิจและนวัตกรรม 
K5-3: สามารถ
สร้างแบบแบบ 
จ าลองธุรกิจและ
นวัตกรรม เพื่อเป็น 
แนวทางในการ
สร้างอาชพีใน
อนาคต 

S5-1: ทักษะการ
คิดวิเคราะห์     
คิดอย่างมี
วิจารณญาณและ
คิดเชิงบวก 
S5-2: ทักษะการ
สื่อสาร 
S5-3: ทักษะการ
ปรับตัวและการ
ท างานร่วมกับ
ผู้อื่น     
S5-4: ทักษะการ
สร้างสรรค์
นวัตกรรม 

E5-1: มีคุณธรรม 
จริยธรรมและมีจิต
สาธารณะ 
E5-2: มีความ
รับผิดชอบต่อ
ตนเองและผู้อื่น 
E5-3: ตระหนัก
และปฏิบตัิตาม
หน้าที่ สิทธิและ
เสรีภาพตามกติกา
ของสังคม 

C5-1: สามารถ
ปรับตัวทา่มกลาง
การเปลี่ยนแปลง
ของสังคมได ้ 
C5-2: สามารถรับ
ฟังความคิดเห็น 
และท างานร่วมกับ
ผู้อื่นได ้
C5-3: เป็นนัก
ออกแบบและ
สร้างสรรค์ชิน้งาน 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ 

ด้านความรู้  
(K) 

ด้านทักษะ 
(S) 

ด้านจริยธรรม 
(E) 

ด้านคุณลักษณะ 
(C) 

PLO6: ออกแบบ
กิจกรรมการ
ท่องเที่ยวเชิงสร้าง 
สรรค์ภายใต้การ
เปลี่ยนแปลงสภาพ
สังคมและ
สิ่งแวดล้อมร่วมกับ
การประยุกต์ใช้
เครื่องมือที่
หลากหลาย 

K6-1: อธิบายการ
เปลี่ยนผา่นทาง
สังคม เศรษฐกิจ 
การเมือง วัฒนธรรม 
เทคโนโลยีและ
สิ่งแวดล้อมได ้ 
K6-2: อธิบาย
ความหมายและเปา้ 
หมายของการ
พัฒนาอย่างยั่งยืน
ของสหประชาชาติ
ได ้
K6-3: ออกแบบ
กิจกรรมการ
ท่องเที่ยวอย่าง
สร้างสรรค์ และ
ยั่งยืนได ้

S6-1: ทักษะการ
คิดวิเคราะห์     
คิดอย่างมี
วิจารณญาณและ
คิดเชิงบวก 
S6-2: ทักษะการ
ปรับตัวและการ
ท างานร่วมกับ
ผู้อื่น     

E6-1: มีความ
รับผิดชอบต่อ
ตนเองและผู้อื่น 
E6-2: ตระหนัก
และปฏิบตัิตาม
หน้าที่ สิทธิและ
เสรีภาพตามกติกา
ของสังคม 

C6-1: สามารถ
ปรับตัวทา่มกลาง
การเปลี่ยนแปลง
ของสังคมได ้
C6-2: สามารถรับ
ฟังความคิดเห็น 
และท างานร่วมกับ
ผู้อื่นได ้

2. รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปี
ชั้นป ี รายละเอียดผลลัพธก์ารเรียนรู้ระดับชั้นป ี
ชั้นปีที่ 

1 
1. บอกอัตลักษณ์การเป็นบัณฑติวไลยอลงกรณ์พร้อมยกตัวอย่างการเป็นบัณฑิตวไลยอลงกรณ์ได้
2. มีความรู้และความเข้าใจทักษะพื้นฐานส าหรับภาษาไทยและภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารใน

ชีวิตประจ าวนัและสามารถใช้ค าศัพท์ ส านวนไวยากรณ์ที่เก่ียวข้องกับการใช้ในชีวิตประจ าวันได้
อย่างมีประสทิธิภาพ

3. สามารถใช้ภาษาในการน าเสนองานได้อย่างสร้างสรรค์
4. มีความรู้ในการด ารงชีวิตโดยประยุกต์ใช้กระบวนออกแบบชวีิตที่มีความสุข การสรา้งเสริมสขุภาพ

ในการพัฒนาสุขภาพตนเอง ชุมชนและสงัคมได ้

ชั้นปีที่ 
2 

1. มีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับความเป็นพลเมืองดิจิทัลและการเข้าใจดิจิทัล
2. ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการเรียนรู้ การสื่อสารและการท างานร่วมกับให้เกิดประโยชน์และ

สร้างสรรค์
3. ประยุกต์ใช้กระบวนการคิดเชิงออกแบบและสร้างสรรค์นวตักรรมน าไปสู่การพัฒนาคุณภาพ

ชีวิตอย่างยัง่ยืน
4. มีความเข้าใจความเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในด้านการเมือง เศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม เทคโนโลยี

สิ่งแวดล้อมและการปรับตัวในยุคเทคโนโลยีเปลี่ยนโลกผ่านการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน
5. มีความรู้เกี่ยวกับบทบาทผู้ประกอบการทางสังคม การส่งเสรมิผู้ประกอบการทางสังคมผ่านกฎ

หมายที่เก่ียวข้อง รูปแบบทางธุรกิจของการประกอบการเพื่อสังคมสู่เป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน 
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3. สรุปผลลัพธ์การเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไปตามคุณวุฒิการศึกษา (4 ด้าน)
ผลลัพธ ์

การเรียนรู ้
รายละเอียดของผลลัพธ์การเรียนรู้ 

1. ด้านความรู้  
(K) 

1. บอกอัตลักษณ์การเป็นบัณฑติวไลยอลงกรณ์พร้อมยกตัวอย่างการเป็นบัณฑิตวไลยอลงกรณ์
ได้

2. อธิบายทักษะพืน้ฐานส าหรับภาษาไทยและภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในชีวติประจ าวัน
และยกตัวอย่างการใช้ค าศัพท์ ส านวน ไวยากรณ์ที่เก่ียวข้องกับการใช้ในชีวิตประจ าวันได้
อย่างมีประสทิธิภาพ

3. เชื่อมโยงการใช้ภาษาส าหรับการน าเสนองานได้อย่างสร้างสรรค์
4. อธิบายการด ารงชวีิตโดยประยุกต์ใช้กระบวนออกแบบชีวิตทีม่ีความสุขและออกแบบการ

สร้างเสริมสุขภาพในการพัฒนาสุขภาพตนเอง ชุมชนและสังคมได้
5. บอกคุณสมบัติความเป็นพลเมืองดิจิทัลและการเข้าใจดิจิทัล
6. สาธิตการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการเรียนรู้ การสื่อสารและการท างานร่วมกับให้เกิด

ประโยชน์และสร้างสรรค์
7. เชื่อมโยงกระบวนการคิดเชิงออกแบบและสร้างสรรค์นวัตกรรมสู่การพัฒนาคุณภาพชีวิต

อย่างยั่งยืน
8. ยกตัวอย่างความเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้น ในด้านการเมือง เศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม

เทคโนโลยี สิ่งแวดล้อม และอธิบายการปรบัตัวในยุคเทคโนโลยีเปลี่ยนโลกผา่นการ
ท่องเที่ยวอย่างยั่งยนื

9. บรรยายบทบาทผู้ประกอบการทางสังคม การส่งเสริมผูป้ระกอบการทางสังคมผ่านกฎหมาย
ที่เก่ียวข้องและสร้างรูปแบบทางธุรกิจของการประกอบการเพื่อสังคมสู่เป้าหมายการ
พัฒนาที่ยั่งยนืเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยนื

2. ด้านทักษะ
(S) 

1. ทักษะการสื่อสาร
2. ทักษะการปรับตัวและการท างานร่วมกับผู้อื่น
3. ทักษะการดูแลสุขภาพ
4. ทักษะการใช้เทคโนโลยีดิจิทัล
5. ทักษะการคิดวิเคราะห์ คิดอย่างมีวิจารณญาณและคิดเชิงบวก
6. ทักษะการสร้างสรรค์นวัตกรรม

3. ด้าน
จริยธรรม (E) 

1. มีความรับผิดชอบต่อตนเองและผู้อื่น
2. ตระหนักถึงความส าคัญของการใช้ภาษาเพื่อการสื่อสาร
3. มีแนวทางการออกแบบชีวิตที่มีความสุขบนพื้นฐานความถูกต้อง
4. ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลอย่างมีจริยธรรม
5. มีคุณธรรม จริยธรรมและมีจิตสาธารณะ
6. ตระหนักและปฏิบัติตามหน้าที่ สิทธิ และเสรีภาพตามกติกาของสังคม

4. ด้าน
คุณลักษณะ 

(C) 

1. รักและภาคภูมิใจในสถาบันตามแนวทางของการเป็นบัณฑิตวไลยอลงกรณ์
2. สามารถใช้ภาษาเพื่อการสื่อสารในสถานการณ์ที่หลากหลายอย่างมีประสทิธิภาพ
3. สามารถใช้ชีวิตอยา่งมีความสขุโดยประยุกต์ใช้หลักการออกแบบชวีิตและสังคมแห่งความสุข

ได้



มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

ผลลัพธ ์
การเรียนรู ้

รายละเอียดของผลลัพธ์การเรียนรู้ 

4. ปฏิบัติตนในฐานะพลเมืองดจิิทัลและใช้เทคโนโลยีดิจทิัลให้เกิดประโยชน์อย่างสร้างสรรค์
5. สามารถปรับตัวท่ามกลางการเปลี่ยนแปลงของสังคมได้
6. สามารถรับฟังความคิดเห็นและท างานร่วมกับผู้อื่นได้
7. เป็นนักออกแบบและสร้างสรรค์ชิ้นงาน



มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

หมวดที ่4  โครงสร้างหมวดวิชาศึกษาทั่วไป รายวิชา และหน่วยกิต 

1.  จ านวนหน่วยกิตและโครงสร้างหมวดวิชาศึกษาทั่วไป
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป มีจ านวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต

รหัส ชือ่วิชา น(ท-ป-ศ) 
65VGE101 อัตลักษณ์บัณฑิตวไลยอลงกรณ์ 3(2-2-5) 

VRU Identity 
65VGE102 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารอย่างสร้างสรรค์ 3(2-2-5) 

Thai Language for Creative Communication 
65VGE103 ภาษาอังกฤษ: ประตูสู่สากล 3(2-2-5) 

Connecting English: Connecting the World 
65VGE104 การออกแบบชีวิตและสังคมแห่งความสุข 3(2-2-5) 

Designing Life and a Society of Well-Being 
65VGE105 คนรุ่นใหม่หัวใจดิจิทัล  3(2-2-5) 

New Generation with a Digital Heart 
65VGE106 การคิดเชิงออกแบบ 3(2-2-5) 

Design Thinking 
65VGE107 แบกเป้เที่ยว 3(2-2-5) 

Backpacking 
65VGE108 การประกอบการทางสังคม 3(2-2-5) 

Social Entrepreneurship 



มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

2. ค าอธิบายรายวิชา

รหัส ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 

65VGE101 อัตลักษณ์บัณฑิตวไลยอลงกรณ์ 3(2-2-5) 
VRU Identity 
 ศึกษาความเป็นมาของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ เพ่ือเสริมสร้างความ

ภาคภูมิต่อสถาบันการศึกษาแห่งนี้ เรียนรู้พระราชประวัติและพระราชกรณียกิจของรัชกาลที่ 9 และ
รัชกาลที่ 10 หลักการทรงงาน หลักทศพิธราชธรรม หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง เป้าหมายการ
พัฒนาอย่างยั่งยืน การประยุกต์ใช้ศาสตร์พระราชาในฐานะบัณฑิตวไลยอลงกรณ์ที่มีความรับผิดชอบต่อ
ตนเอง มหาวิทยาลัยและสังคม การเป็นบัณฑิตจิตอาสา โดยใช้เครื่องมือวิศวกรสังคมในการด าเนิน
โครงการแก้ไขปัญหาเพ่ือร่วมพัฒนาชุมชน  

  Explore the history of Valaya Alongkorn Rajabhat University to 
cultivate a deep sense of pride in this esteemed educational institution, gaining 
insights into the royal history and duties of King Rama 9th and King Rama 10th, the 
principles of their work, the ten Royal Virtues, and the Philosophy of Sufficiency 
Economy, Sustainable Development Goals (SDGs). As a Valaya Alongkorn degree 
holder, apply the King’s philosophy, taking personal responsibility for the university 
and society, and engage as a graduate volunteer, using social engineering tools to 
conduct projects, solve problems, and actively contribute to community 
development. 

65VGE102 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารอย่างสร้างสรรค์     3(2-2-5) 
Thai Language for Creative Communication 
 ศึกษาแนวคิดทฤษฎีเกี่ยวกับการใช้ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ 

พัฒนาทักษะการฟัง การพูด การอ่าน การเขียน อย่างมีวิจารณญาณและสร้างสรรค์ ฝึกออกแบบและ
ผลิตสื่อส าหรับการน าเสนอ ประยุกต์ใช้ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารเชิงบวกผ่านสื่อดิจิทัลและสถานการณ์
จริงในชีวิตประจ าวัน  

 Delve into the theories and approaches related to utilizing the Thai 
language for effective communication, develop proficiency in listening, speaking, 
reading, and writing, while refining critical and creative thinking skills, and actively 
participate in practical exrecises to create and produce media for presentations, with 
employing the Thai language for positive communication in both digital media and 
real-life situations. 



มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

รหัส ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 

65VGE103 ภาษาอังกฤษ: ประตูสู่สากล 3(2-2-5) 
Connecting English: Connecting the World 
 ฝึกทักษะการฟัง พูด อ่านและเขียนภาษาอังกฤษในสถานการณ์ต่างๆ การใช้ชีวิต 

ในรั้วมหาวิทยาลัย การท่องเที่ยว การใช้เวลาว่าง การซื้อสินค้า การดูแลสุขภาพ การใช้สื่อสังคม
ออนไลน์ การเสพความบันเทิงในรูปแบบต่างๆ โดยเรียนรู้และฝึกฝนการใช้ภาษาทั้งในบริบทของ
สังคมไทย และสังคมโลก  

Refine English communication skills in listening, speaking, reading, 
and writing across diverse real-life scenarios including campus life, travel, leisure, 
shopping, healthcare, social media, and various types of entertainment encompassing 
language use within both Thai society and broader global community. 

65VGE104 การออกแบบชีวิตและสังคมแห่งความสุข 3(2-2-5) 
Designing Life and a Society of Well-Being 
 ศึกษากระบวนการคิดเชิงออกแบบ กระบวนการคิดเชิงอนาคต การออกแบบชีวิตที่

มีความสุข การออกแบบสังคมแห่งความสุข กระบวนทัศน์ด้านสุขภาวะ การรอบรู้ด้านสุขภาวการณ์
เปลี่ยนแปลงของสังคมโลก ทักษะการบริหารและจัดการการเงิน การสร้างเสริมสุขภาวะทางด้าน
ร่างกาย โภชนาการ การใช้ยา การออกก าลังกาย ความปลอดภัยในชีวิตประจ าวัน การปฐมพยาบาล
เบื้องต้น การคุมก าเนิดสมัยใหม่และความเท่าเทียมทางเพศ 

  Examine design thinking, futuristic design, crafting happiness, and 
nurturing health, embracing a health-focused perspective, stay aware of global 
societal changes, financial literacy, developing and advocating physical well-being, 
nutrition, drug use, exercise, daily safety practices, first aid, modern contraception, and 
gender equality. 



มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

รหัส   ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 

65VGE105 คนรุ่นใหม่หัวใจดิจิทัล 3(2-2-5) 
New Generation with a Digital Heart 
 ศึกษาความเป็นพลเมืองดิจิทัลที่ทันต่อการเปลี่ยนแปลงโลก การรักษาอัตลักษณ์ที่ดี

ของตนเอง การคิดวิเคราะห์อย่างมีวิจารณญาณ การรักษาความปลอดภัย การรักษาข้อมูลส่วนตัว 
การจัดสรรเวลาหน้าจอ การบริหารจัดการข้อมูล การรับมือกับภัยคุกคาม และการใช้เทคโนโลยีอย่างมี
จริยธรรม การเข้าใจดิจิทัล ความก้าวหน้าของเทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล และการเลือกใช้
เทคโนโลยีดิจิทัลอย่างสร้างสรรค์ 

 Explore the digital citizenship in response to global changes, 
cultivating a positive identity, fostering critical and analytical thinking, ensuring security 
and privacy protection, managing screen time, handling data, responding to threats, 
and practicing ethical technology use-all while enhancing, digital literacy and 
leveraging in the digital age, choosing to use these digital tools creatively. 

65VGE106 การคิดเชิงออกแบบ 3(2-2-5) 
Design Thinking 
ศึกษากระบวนการคิดเชิงออกแบบ การสร้างความเข้าใจ การก าหนดกรอบปัญหา 

การเสนอแนวทางพัฒนา การสร้างต้นแบบและการทดสอบต้นแบบนวัตกรรมเพ่ือแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้น
ในชีวิตประจ าวัน และพัฒนาคุณภาพชีวิตอย่างยั่งยืน 

 Investigate the principles of design thinking, encompassing 
empathizing, problem definition, ideation, prototype creation, and prototype testing 
for real-life problem solving, applying these principles to enhance and develop the 
sustainable quality of life. 



มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

รหัส ค าอธิบาย น(ท-ป-ศ) 

65VGE107 แบกเป้เที่ยว 3(2-2-5) 
Backpacking 
 ศึกษา และวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงของสังคม วัฒนธรรม เศรษฐกิจ การเมือง 

เทคโนโลยี ทรัพยากรธรรมชาติ และสิ่งแวดล้อม การปรับตัวในยุคเทคโนโลยีเปลี่ ยนโลก การเตรียม
ความพร้อมและตั้งรับการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศของโลกผ่านการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน 

Study and assess changes in socio-cultural, economic, political, 
technological, natural resources and environment,  adapting to disruptive technology, 
and preparing for climate change through sustainable tourism. 

65VGE108 การประกอบการทางสังคม 3(2-2-5) 
Social Entrepreneurship 
 ศึกษาความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับบทบาทผู้ประกอบการทางสังคม รูปแบบทางธุรกิจของ

การประกอบการเพ่ือสังคมสู่ เป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน กระบวนการแก้ ไขปัญหาทางสังคม 
การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมและศักยภาพ การสร้างแบบจ าลองโมเดลธุรกิจ และการเขียนแผนทาง
ธุรกิจเพ่ือสังคม   

  Explore the fundamentals of social entrepreneurship roles; business 
models aligning with sustainable development goals, the process of addressing social 
issues through SWOT analysis and Business Model Canvas (BMC), and crafting a social 
business plan. 



มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

3. แผนการศึกษาและการกระจายความรับผิดชอบของผลลัพธ์การเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป
ลงสู่รายวิชาและผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปี 

ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 PLOs 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 

หมวดวิชา 
ศึกษาทั่วไป 

65VGE101 อัตลักษณ์บัณฑิตวไลยอลงกรณ์ 
(VRU Identity) 

3(2-2-5) 

65VGE102 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารอย่าง
สร้างสรรค์     
(Thai Language for Creative 
Communication) 

3(2-2-5) 

รวมหน่วยกิต 6 

ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 PLOs 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 
หมวดวิชา 
ศึกษาทั่วไป 

65VGE103 ภาษาอังกฤษ: ประตสูู่สากล 
(Connecting English: 
Connecting the World) 

3(2-2-5) 

65VGE104 การออกแบบชีวิตและสังคมแห่ง
ความสุข 
(Designing Life and a Society 
of Well-Being) 

3(2-2-5) 

รวมหน่วยกิต 6 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของชั้นปีที่ 1  (K, S, E, C) 
K1. บอกอัตลักษณ์การเป็นบัณฑิตวไลยอลงกรณ์พร้อมยกตัวอย่างการเป็นบัณฑิตวไลยอลงกรณ์ได้ 
K2. ใช้ภาษาไทยการสื่อสารได้อย่างถูกต้องและสามารถสร้างสื่อการน าเสนอได้อย่างสร้างสรรค์ 
K3. มีความรู้เก่ียวกับทักษะพื้นฐานส าหรับภาษาไทยและภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน และ 

สามารถใช้ค าศัพท์ ส านวน ไวยากรณ์ที่เก่ียวข้องกับการใช้ในชีวิตประจ าวันได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
K4. มีความรู้ในการด ารงชีวิตโดยประยุกต์ใช้กระบวนออกแบบชีวิตที่มีความสุข การสร้างเสริมสุขภาพในการ

พัฒนาสุขภาพตนเอง ชุมชนและสังคมได้ 
S1. ทักษะการสื่อสารและการน าเสนออย่างสร้างสรรค์ 
S2. ทักษะการปรับตัวและการท างานร่วมกับผู้อื่น     
S3. ทักษะการคิดวิเคราะห์ คิดอย่างมีวิจารณญาณและคิดเชิงบวก 
S4. ทักษะการดูแลสุขภาพ 
E1. มีความรับผิดชอบต่อตนเองและผู้อื่น  
E2. ตระหนักถึงความส าคัญของการใช้ภาษาเพื่อการสื่อสาร 
E3. มีแนวทางการออกแบบชีวิตที่มีความสุขบนพื้นฐานความถูกต้อง 
C1. สามารถใช้ภาษาเพื่อการสือ่สารในสถานการณ์ที่หลากหลายอย่างมปีระสิทธิภาพ 
C2. สามารถใช้ชีวิตอย่างมีความสุขโดยประยุกต์ใช้หลักการออกแบบชีวิตและสังคมแห่งความสุขได้ 

* หมายเหตุ    ความรับผิดชอบหลัก



มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 PLOs 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 
หมวดวิชา 
ศึกษาทั่วไป 

65VGE105 คนรุน่ใหม่หัวใจดิจิทัล  
(New Generation with a 
Digital Heart) 

3(2-2-5) 

65VGE106 การคิดเชิงออกแบบ 
(Design Thinking) 

3(2-2-5) 

รวมหน่วยกิต 6 

ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 PLOs 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 

หมวดวิชา 
ศึกษาทั่วไป 

65VGE107 แบกเป้เที่ยว  
(Backpacking) 

3(2-2-5) 

65VGE108 การประกอบการทางสังคม 
(Social Entrepreneurship) 

3(2-2-5) 

รวมหน่วยกิต 6 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของชั้นปีที่ 2  (K, S, E, C) 
K1. มีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับความเป็นพลเมืองดิจิทัลและการเข้าใจดิจิทัล 
K2. ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการเรียนรู้ การสื่อสาร ให้เกิดประโยชน์และสร้างสรรค์ 
K3. ประยุกต์ใช้กระบวนการคิดเชิงออกแบบและสร้างสรรค์นวัตกรรมน าไปสู่การพัฒนาคุณภาพชีวิตอย่างยั่งยืน 
K4. มีความเข้าใจความเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึน้ ในด้านการเมือง เศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม เทคโนโลยี สิ่งแวดล้อม 
        และการปรับตัวในยุคเทคโนโลยีเปลี่ยนโลกผ่านการท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน 
K5. มีความรู้เกี่ยวกับบทบาทผู้ประกอบการทางสังคม การส่งเสริมผู้ประกอบการทางสังคมผ่านกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
        และรูปแบบทางธุรกิจของการประกอบการเพื่อสังคมสู่เป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน 
S1. ทักษะการใช้เทคโนโลยีดิจิทัล 
S2. ทักษะการคิดวิเคราะห์ คิดอย่างมีวิจารณญาณและคิดเชิงบวก  
S3. ทักษะการสร้างสรรค์นวัตกรรม 
E1. ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลอย่างมีจริยธรรม 
E2. มีคุณธรรม จริยธรรมและมีจิตสาธารณะ 
E3. ตระหนักและปฏิบัติตามหน้าที่ สิทธิและเสรีภาพตามกติกาของสังคม 
C1. ปฏิบัติตนในฐานะพลเมืองดิจิทัลและใช้เทคโนโลยีดิจิทัลให้เกิดประโยชน์อย่างสร้างสรรค์ 
C2. สามารถปรับตัวท่ามกลางการเปลี่ยนแปลงของสังคมได้ 
C3. สามารถรับฟังความคิดเห็นและท างานร่วมกับผู้อื่นได้ 
C4. เป็นนักออกแบบและสร้างสรรค์ชิ้นงาน  

* หมายเหตุ    ความรับผดิชอบหลัก
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4. แผนที่กระจายความรับผิดชอบของผลลัพธ์การเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไปสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)
4.1 แผนที่กระจายความรับผิดชอบของผลลัพธ์การเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไปสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) กรณีเรียน 24 หน่วยกิต

วิชา/ 
รายวิชา 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหมวดวชิาศึกษาทั่วไป 
PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 

K1 S1 E1 C1 K2 S2 E2 C2 K3 S3 E3 C3 K4 S4 E4 C4 K5 S5 E5 C5 K6 S6 E6 C6 
65VGE101 
อัตลักษณ์

บัณฑิตวไลย 
อลงกรณ์ 

1,2, 
3,5 

1,2, 
3 

1,2, 
3 

1,2, 
3 

1 1 2 2 

65VGE102 
ภาษาไทย
เพื่อการ
สื่อสาร 
อย่าง

สร้างสรรค์ 

1,2, 
3 

1,2, 
3 

1,2, 1,2, 
3 

65VGE103 
ภาษาอังกฤษ 
ประตูสู่สากล 

1,2, 
3 

1,2, 
3 

1,2, 1,2, 
3 

65VGE104 
การ

ออกแบบ
ชีวิตและ
สังคม 

แห่งความสุข 

4 2 3 1,2, 
3,4 

1,2, 
3,4 

1,2 1,2,
3 

65VGE105 
คนรุ่นใหม่ 
หัวใจดิจิทัล 

4 1 3 2 1,2, 
3 

1,2, 
3,4 

1,2 1,2 
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วิชา/ 
รายวิชา 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหมวดวชิาศึกษาทั่วไป 
PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 

K1 S1 E1 C1 K2 S2 E2 C2 K3 S3 E3 C3 K4 S4 E4 C4 K5 S5 E5 C5 K6 S6 E6 C6 
65VGE106 

การคิด  
เชิงออกแบบ 

1,2, 
3 

1,2, 
3,4 

1,2, 
3 

1,2, 
3 

65VGE107 
แบกเป้เที่ยว 

1,2, 
3 

1,2 1,2 1,2 

65VGE108 
การ 

ประกอบการ
ทางสังคม 

1,2, 
3 

1,2, 
3,4 

1,2, 
3 

1,2, 
3 

หมายเหตุ: กรณีเรียน 24 หน่วยกิต ผู้เรียนจะผ่านการประเมิน 1) ทักษะการสื่อสาร 2) ทักษะการปรับตัวและการท างานร่วมกับผู้อ่ืน 3) ทักษะการดูแลสุขภาพ 
4) ทักษะการใช้เทคโนโลยีดิจิทัล 5) ทักษะการคิดวิเคราะห์ คิดอย่างมีวิจารณญาณและคิดเชิงบวก และ 6) ทักษะการสร้างสรรค์นวัตกรรม

31 
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4.2 แผนที่กระจายความรับผิดชอบของผลลัพธ์การเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไปสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) กรณีเทียบโอนฯ/ ยกเว้นฯ 12 หน่วยกิต 

วิชา/ 
รายวิชา 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหมวดวชิาศึกษาทั่วไป 
PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 

K1 S1 E1 C1 K2 S2 E2 C2 K3 S3 E3 C3 K4 S4 E4 C4 K5 S5 E5 C5 K6 S6 E6 C6 
65VGE101 
อัตลักษณ์

บัณฑิตวไลย 
อลงกรณ์ 

1,2, 
3,5 

1,2, 
3 

1,2, 
3 

1,2, 
3 

1 1 2 2 

65VGE104 
การ

ออกแบบ
ชีวิตและ
สังคม 

แห่งความสุข 

4 2 3 1,2, 
3,4 

1,2, 
3,4 

1,2 1,2,
3 

65VGE105 
คนรุ่นใหม่ 
หัวใจดิจิทัล 

4 1 3 2 1,2, 
3 

1,2, 
3,4 

1,2 1,2 

65VGE106 
การคิด 

เชิงออกแบบ 

1,2, 
3 

1,2, 
3,4 

1,2, 
3 

1,2, 
3 

หมายเหตุ: กรณีเรียน 12 หน่วยกิต ผู้เรียนจะผ่านการประเมิน 1) ทักษะการสื่อสาร 2) ทักษะการปรับตัวและการท างานร่วมกับผู้อ่ืน 3) ทักษะการดูแลสุขภาพ 
4) ทักษะการใช้เทคโนโลยีดิจิทัล 5) ทักษะการคิดวิเคราะห์ คิดอย่างมีวิจารณญาณและคิดเชิงบวก และ 6) ทักษะการสร้างสรรค์นวัตกรรม
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หมวดที่ 5 การจัดกระบวนการเรียนรู้และการประเมินผลการเรียนรู้ 

1. กฎระเบียบ หรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (ผลการเรียน)
การวัดผลและการส าเร็จการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์

ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา ระดับปริญญาตรี 
และระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) พ.ศ. 2566 และประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี เรื่อง แนวปฏิบัติการยกเว้นการเรียนรายวิชาศึกษาทั่วไป 
พ.ศ. 2566 

2. การจัดกระบวนการเรียนรู้

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป วิธีการสอน/กิจกรรมการเรียนรู้ 
PLO1: อธิบายลักษณะการเป็นบัณฑิตวไลย
อลงกรณ์ ตามเอกลักษณ์และอัตลักษณ์ของ
ความเป็นวไลยอลงกรณ์ได้อย่างถูกต้องและ
เหมาะสม  

1. การเรียนรู้แบบมีส่วนร่วม เช่น การเรียนรู้โดยใช้ปัญหา
เป็นฐาน  (Problem–based Learning: PBL) และการ
เรียนรู้ โดยใช้สมองเป็นฐาน  (Brain Based Learning: 
BBL) 
2. การจัดกิจกรรมการเรียนรู้เชิงรุก (Active Learning)
โดยให้สัมผัสประสบการณ์ตรงผ่านกิจกรรมแบกเป้เที่ยว 
เป็นฐานภาระงานเป็นฐาน โครงการเป็นฐาน 
3. การจัดการเรียนรู้โดยใช้กระบวนการสืบเสาะหาความรู้
(Inquiry process) 
4. วิธีสอนแบบหน่วย (Unit teaching method) ผู้สอน
น าเนื้อหาหลายวิชามาสัมพันธ์กันโดยไม่ก าหนดขอบเขต
ของวิชาแต่ยึดความมุ่ งหมายของบทเรียนที่ เรียกว่า 
‘หน่วย’ 
5. การสอนเป็นทีม (Team teaching)
6. การเรียนรู้โดยใช้กิจกรรมเป็นฐาน  (Activity Based
Learning) 
7. การทบทวนหลังปฎิบัติงาน (After Action Review:
AAR) 

PLO2: อธิบายหลักการใช้ภาษาและสามารถ
ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการสื่อสาร 
และน าเสนออย่างสร้างสรรค์ 

1. การบรรยายแบบมีส่วนร่วม การจัดกิจกรรมการเรียนรู้
เชิงรุก (Active Learning) ได้แก่ ปัญหาเป็นฐาน โครงงาน
เป็นฐาน ฝึกปฏิบัติการสื่อสารในสถานการณ์ที่หลากหลาย 
2. การจัดการเรียนรู้โดยการสร้างสรรค์ผลงาน  (Task
Based Learning) 
3. การสร้างความรู้ด้วยตนเอง
4. การเรียนรูแ้บบร่วมมือ (Cooperative Learning)
5. การเรียนรู้โดยใช้โครงงานเป็นฐาน (Project-Based
Learning) 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป วิธีการสอน/กิจกรรมการเรียนรู้ 
6. การเรียนรู้โดยใช้ปัญหาเป็นฐาน  (Problem–based
Learning: PBL) 
7. การทบทวนหลังปฎิบัติงาน (After Action Review : AAR)
8. การเรี ยนรู้ โดย ใช้กิ จกรรม เป็ น ฐาน  (Activity Based
Learning) 
9. การอภิ ปรายกลุ่ มและการน าเสนอ(Discussion and
Presentation) 

PLO3: ประยุกต์ใช้ทักษะการคิดเชิงบวกใน
กระบวนออกแบบชีวิตที่มีความสุข สร้างเสริม
สุขภาพตนเอง ชุมชนและสังคมได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

1. การจัดกิจกรรมการเรียนรู้เชิงรุก (Active Learning)
2. การเรียนรู้โดยใช้กิจกรรมเป็นฐาน  (Activity Based
Learning) 
3. การทบทวนหลังปฎิบัติงาน (After Action Review :
AAR) 
4. การจัดการเรียนรู้โดยการสร้างสรรค์ผลงาน  (Task
Based Learning: TBL) 
5. การเรียนรู้แบบร่วมมือ (Cooperative Learning)
6. การเรียนรู้โดยใช้โครงงานเป็นฐาน (Project-Based
Learning) 
7. การศึกษาด้วยตนเอง (Self study method) โดยเปิด
โอกาสให้ผู้เรียนศึกษาหาความรู้จากแหล่งวิชาด้วยตนเอง 
8. การศึกษานอกสถานที่ (Field trip)
9. การเรียนรู้โดยใช้สถานการณ์จ าลอง (Situation Based
Learning) 
10. การอภิปรายกลุ่มและการน าเสนอ(Discussion and
Presentation) 

PLO4: แสดงออกถึ งพ ฤติ ก รรมการเป็ น
พลเมืองและพลเมืองดิจิทัลได้อย่างเหมาะสม 
และสร้างสรรค์ 

1. การจัดกิจกรรมการเรียนรู้เชิงรุก (Active Learning)
2. การเรียนรู้โดยใช้กิจกรรมเป็นฐาน  (Activity Based
Learning) 
3. การทบทวนหลังปฎิบัติงาน (After Action Review :
AAR) 
4. การจัดการเรียนรู้โดยการสร้างสรรค์ผลงาน  (Task
Based Learning: TBL) 
5. การเรียนรู้แบบร่วมมือ (Cooperative Learning)
6. การเรียนรู้โดยใช้โครงงานเป็นฐาน (Project-Based
Learning) 
7. การศึกษาด้วยตนเอง (Self study method) โดยเปิด
โอกาสให้ผู้เรียนศึกษาหาความรู้จากแหล่งวิชาด้วยตนเอง 
8. ก า ร จ า ล อ ง ส ถ า น ก า ร ณ์  (Simulation Based
Learning) 
9. การเรี ยนรู้ โดย ใช้ปัญ หาเป็ น ฐาน  (Problem–based
Learning: PBL) 



มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

25

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป วิธีการสอน/กิจกรรมการเรียนรู้ 
10. การอภิปรายกลุ่ม และการน าเสนอ (Discussion and
Presentation) 

PLO5: ประยุกต์ใช้ทักษะการคิดเชิงระบบใน
การสร้างแบบจ าลองธุรกิจหรือนวัตกรรมเพื่อ
เป็นแนวทางในการสร้างอาชีพในอนาคต 

1. การจัดกิจกรรมการเรียนรู้เชิงรุก (Active Learning)
2. การเรียนรู้โดยใช้กิจกรรมเป็นฐาน  (Activity Based
Learning) 
3. การทบทวนหลังปฎิบัติงาน (After Action Review :
AAR) 
4. การจัดการเรียนรู้โดยการสร้างสรรค์ผลงาน  (Task
Based Learning: TBL) 
5. การเรียนรู้แบบร่วมมือ (Cooperative Learning)
6. การเรียนรู้โดยใช้โครงงานเป็นฐาน (Project-Based
Learning) 
7. การศึกษาด้วยตนเอง (Self study method) โดยเปิด
โอกาสให้ผู้เรียนศึกษาหาความรู้จากแหล่งวิชาด้วยตนเอง 

PLO6: ออกแบบกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิง
สร้างสรรค์ภายใต้การเปลี่ยนแปลงสภาพสังคม 
และสิ่ งแวดล้อมร่วมกับการประยุ กต์ ใช้
เครื่องมือที่หลากหลาย 

1. การบรรยายแบบมีส่วนร่วม
2. กิจกรรมการเรียนรู้เชิงรุก (Active Learning) โดยให้
นักศึกษาได้เรียนรู้โดยตรงผ่านกิจกรรมการท่องเที่ยว 
3. การอภิปรายกลุ่ม และการน าเสนอ (Discussion and
Presentation) 

3. การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้
การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษาในระดับหลักสูตร ชั้นปี  และรายวิชา นั้น

คณะกรรมการบริหารหลักสูตร อาจารย์ผู้สอนและ/ หรือ อาจารย์ที่ปรึกษาร่วมกันท าหน้าที่ก ากับดูแล 
ดังนี้ 
 3.1 การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ด้านทักษะ และคุณลักษณะอันพึงประสงค์ของนักศึกษา 
ได้แก่ ทักษะการสื่อสาร ทักษะการปรับตัวและการท างานร่วมกับผู้อ่ืน ทักษะสุขภาพ  ทักษะการใช้
เทคโนโลยีดิจิทัล ทักษะการคิดวิเคราะห์ คิดอย่างมีวิจารณญาณและคิดเชิงบวก และทักษะการ
สร้างสรรค์นวัตกรรม ซึ่งนักศึกษาได้รับการพัฒนาผ่านการจัดกระบวนการเรียนรู้ทั้งในหมวดวิชา
ศึกษาท่ัวไป หมวดวิชาเฉพาะและหมวดวิชาเลือกเสรีนั้น มหาวิทยาลัย ได้จัดท าแผนการประเมิน ดังนี้ 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ ระยะเวลา/วิธีการประเมิน 
1. ทักษะการสื่อสาร
2. ทักษะการปรับตัวและการท างานร่วมกับผู้อื่น
3. ทักษะการดูแลสุขภาพ
4. ทักษะการใช้เทคโนโลยีดิจิทลั
5. ทักษะการคิดวิเคราะห์ คิดอย่างมี

วิจารณญาณและคิดเชิงบวก
6. ทักษะการสร้างสรรค์นวัตกรรม

ประเมิน
โดย 

นักศึกษา 

ประเมินโดยผู้สอน ประเมินโดย 
- บัณฑิต 
- คณะกรรมการ 
  วิชาการงาน 
  ศึกษาทั่วไป 
- ผู้ใช้บัณฑิต 

ปี 1 ปี 2 

* ขึ้นกับแผนการศึกษา
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 เครื่องมือที่ใช้ในการประเมิน ประกอบด้วย 1) แบบประเมินตนเอง 2) เกณฑ์การประเมิน
รูบริคส์ ซึ่งเป็นเครื่องมือที่มหาวิทยาลัยจัดท าขึ้นและได้ผ่านการตรวจสอบคุณภาพและประสิทธิภาพ
ของเครื่องมือแล้ว  

 โดยมหาวิทยาลัยจะรายงานข้อมูลผลการประเมินด้านทักษะและคุณลักษณะอันพึงประสงค์
ของนักศึกษาให้กับส านักนวัตกรรมการเรียนรู้ ซึ่งเป็นหน่วยงานที่รับผิดชอบการจัดการเรียนการสอน
ในหมวดวิชาศึกษาทั่วไปและหลักสูตร เพ่ือจะได้น าข้อมูลที่ได้ไปใช้การทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของ
นักศึกษาและการจัดการบวนการเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไปและหมวดวิชาเฉพาะของหลักสูตร 
อันจะน าไปสู่การปรับปรุงและพัฒนากระบวนการจัดการเรียนรู้และผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา 
ในด้านทักษะ และคุณลักษณะอันพึงประสงค์ต่อไป 

3.2 การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของ 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

พฤติกรรมบ่งชี้  
(Performance Criteria) 

วิธีการ/ 
เครื่องมือประเมินผล 

PLO1: อธิบายลักษณะการเป็น
บัณ ฑิ ตวไลยอลงกรณ์  ตาม
เอกลักษณ์และอัตลักษณ์ของ
ความเป็นวไลยอลงกรณ์ ได้
อย่างถูกต้องและเหมาะสม 

1. สามารถอธิบายประวัติความเป็นมาของ
มหาวิทยาลยัได้

2. บอกกฎระเบียบของการเป็นบัณฑิตวไลย
อลงกรณ์ได้

3. แสดงออกซึ่งการมีทัศนคติทีด่ีและถูกต้อง
ต่อบ้านเมือง

4. อธิบายคุณคา่ของการเป็นบัณฑิตวไลยอลงกรณ์
ได้

5. ยกตัวอย่างความภาคภูมิใจของการเป็นบัณฑิต
วไลยอลงกรณ์ได้

1. แบบทดสอบ
2. แบบสอบถาม
3. แบบประเมิน
4. แบบสังเกต
5. การประเมินตามสภาพ

จริง

PLO2: อ ธิ บ า ย ห ลั ก ก า ร ใช้
ภาษาและสามารถประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีดิจิทัลในการสื่อสาร 
และน าเสนออย่างสร้างสรรค์ 

1. ใช้ภาษาเพื่อการสื่อสารได้อยา่งมีประสิทธิ
ภาพ

2. คิดวิเคราะห์และประเมินค่าเกี่ยวกับลักษณะ
การใช้ภาษา

3. ประยุกต์ใช้ภาษาและเทคโนโลยีดิจิทัลในการ
เรียนรู้ การสื่อสารและมีจิตส านึกสาธารณะ
ในการท างานร่วมกับผู้อืน่ได้

4. อธิบายบทบาทหนา้ที่ของความเป็นพลเมือง
ดิจิทลัและการเขา้ใจดิจิทลั

5. ออกแบบงานโดยเชื่อมโยงความรู้ทางภาษาและ
เทคโนโลยีดจิิทัล เพื่อสื่อสารในการแก้ปัญหา

6. สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีดิจทิัล ให้เกิด
ประโยชน์ได้อย่างสร้างสรรค์

7. น าเสนองานอย่างสร้างสรรค์

1. การจัดท าโครงงาน
2. แบบประเมิน
3. แบบสังเกตพฤติกรรม

การท างานร่วมกัน
4. การประเมินผลผลลัพธ์

การเรียนรู้จากการใช้
ภาษา และเทคโนโลยี 

5. การตรวจผลงาน
6. แบบทดสอบ
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของ 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

พฤติกรรมบ่งชี้  
(Performance Criteria) 

วิธีการ/ 
เครื่องมือประเมินผล 

PLO3: ประยุกต์ใช้ทักษะการ
คิดเชิงบวกในกระบวนออกแบบ
ชีวิตที่ มีความสุข สร้างเสริม
สุขภาพตนเอง ชุมชนและสังคม
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

1. ระบุมารยาทในสังคมและลักษณะของการ
อยู่ร่วมกันอย่างมีความสุขในสังคม

2. อธิบายกระบวนทัศน์ดา้นสุขภาวะที่แสดงถึง
ทัศนคติที่ดีต่อบา้นเมือง

3. บอกบทบาทหนา้ที่ของจิตอาสาและจิตส านึก
สาธารณะ

4. อธิบายและยกตัวอย่างการสร้างเสริมสุขภาพ
ตนเอง ชุมชนและสังคม

5. ประยุกต์ใชท้ักษะการคิดเชิงบวกในกระบวน
การออกแบบชีวิตที่มีความสขุ

6. อธิบายและยกตัวอย่างกระบวนการสร้าง
เสริมสุขภาพตนเอง ชุมชนและสังคม

7. ออกแบบ พัฒนาและประเมนิโครงงาน
สร้างเสริมสุขภาพตนเอง ชุมชนและสังคม

1. แบบประเมิน โดยใช้
เครื่องมือ Rubric score

2. แบบสังเกตพฤติกรรม
การมีส่วนร่วม

3. การตรวจผลงาน
4. แบบทดสอบ
5. การประเมินตามสภาพ

จริง
6. ประเมินความสามารถ

ในการสื่อสารผลงานที่
ได้รับมอบหมายและ
การออกแบบสื่อในการ
น าเสนอ

7. ประเมินผลโครงงาน

PLO4: แสดงออกถึงพฤติกรรม
การเป็นพลเมืองและพลเมือง
ดิจิทัลได้อย่างเหมาะสมและ
สร้างสรรค์ 

1. อธิบายความหมายและองค์ประกอบของ
การเป็นพลเมืองที่ดี

2. บรรยายแนวทางการปฏบิัติตนเป็นพลเมืองดี
3. ระบุหนา้ที่พลเมืองที่ดไีด้ถูกตอ้ง
4. อธิบายพร้อมยกตัวอย่าง สิทธิ หน้าที่ เสรี

ภาพและการป้องกันการทุจริตคอรัปชั่น
5. ระบุความเป็นพลเมืองดิจิทัลที่ทันต่อการ

เปลี่ยนแปลงโลก ได้แก่ การรักษาอัตลักษณ์
ที่ดีของตนเอง การคิดวิเคราะห์อย่างมี
วิจารณญาณ

6. บรรยายการรักษาความปลอดภัย การรักษา
ข้อมูลส่วนตัว

7. บอกวิธีการการจัดสรรเวลาหน้าจอ การ
บริหารจัดการข้อมูลการรับมือกับภัย
คุกคามและการใช้เทคโนโลยีอย่างมี
จริยธรรมได้

8. เข้าใจดิจิทัลในการปกป้องตัวเองและผู้อื่น
จากภัยคุกคาม

9. ประยุกต์ใชท้ักษะการใช้ดิจทิลั ความก้าว
หน้าของเทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล
และการเลือกใช้เทคโนโลยีดจิิทัลอย่าง
สร้างสรรค์

1. แบบประเมิน
2. แบบสังเกตพฤติกรรม

การท างานร่วมกัน
3. การประเมินผลผลลัพธ์

การเรียนรู้จากการใช้
ภาษา และเทคโนโลยี 

4. การตรวจผลงาน
5. แบบทดสอบ
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของ 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

พฤติกรรมบ่งชี้  
(Performance Criteria) 

วิธีการ/ 
เครื่องมือประเมินผล 

PLO5: ประยุกต์ใช้ทักษะการ
คิดเชิงระบบในการสร้างแบบ 
จ าลองธุรกิจหรือนวัตกรรมเพื่อ
เป็นแนวทางในการสร้างอาชีพ
ในอนาคต 

1. อธิบายความหมาย หลักการการประกอบ
การธุรกิจเพื่อสังคมและการพัฒนานวัตกรรม
ภายใต้แนวคิดการพัฒนาที่ยั่งยืน

2. วิเคราะห์ด้วยการคิดเชิงการออกแบบในการ
สร้างแบบจ าลองธุรกิจเพื่อสังคมและ
นวัตกรรม

3. สามารถสร้างแบบแบบจ าลองธุรกิจและ
นวัตกรรมเพื่อเป็นแนวทางในการสร้างอาชพี
ในอนาคต

1. การจัดท าโครงงาน
นวัตกรรม

2. แบบประเมิน
3. แบบบันทึกข้อมูลการ

ใช้ต้นแบบนวัตกรรม
หลังการพัฒนา หรือ
สร้างนวตักรรม

4. ประเมินผลผลลัพธ์การ
เรียนรู้จากการฝึก
ปฏิบัติ การสื่อสารเชิง
ธุรกิจ

5. การตรวจผลงาน
6. แบบทดสอบ

PLO6: ออกแบบกิจกรรมการ
ท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ภายใต้
การเปลี่ยนแปลงสภาพสังคม 
และสิ่ งแวดล้อมร่วมกับการ
ป ร ะ ยุ ก ต์ ใ ช้ เ ค รื่ อ ง มื อ ที่
หลากหลาย 

1. อธิบายการเปลี่ยนแปลงของสังคม เศรษฐกิจ
เทคโนโลยีและสิง่แวดล้อมในยุคเปลี่ยนผ่าน
ได้

2. สามารถวางแผนกิจกรรมการท่องเที่ยวได้
อย่างสร้างสรรค์ โดยประยุกต์ใช้เคร่ืองมือที่
หลากหลายภายใต้กรอบแนวคิดการพัฒนา
อย่างยั่งยืน

1. แบบทดสอบ
2. แบบประเมิน
3. แบบสังเกต
4. การประเมินรายงาน

กิจกรรมการท่องเที่ยว

3.3 การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปี 

ผลลัพธ์การเรียนรู้
ระดับชั้นป ี

พฤติกรรมบ่งชี้  
(Performance Criteria) 

วิธีการ/ 
เครื่องมือประเมินผล 

ชั้นปทีี่ 1 1. บอกอัตลักษณ์การเป็นบัณฑติวไลยอลงกรณ์พร้อม
ยกตัวอย่างการเป็นบัณฑิตวไลยอลงกรณ์ได้

2. อธิบายทักษะพืน้ฐานส าหรับภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจ าวนัและ
ยกตัวอย่างการใช้ค าศัพท์ ส านวน ไวยากรณ์ที่
เก่ียวข้องกับการใช้ในชีวิตประจ าวันได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ

3. เชื่อมโยงการใช้ภาษาส าหรับการน าเสนองานได้
อย่างสร้างสรรค์

4. อธิบายการด ารงชวีิตโดยประยุกต์ใช้กระบวน
ออกแบบชีวิตที่มีความสุขและออกแบบการสร้าง

1. แบบทดสอบ
2. แบบสอบถาม
3. แบบประเมิน
4. แบบสังเกต
5. การประเมินตามสภาพจริง
6. การจัดท าโครงงาน
7. แบบสังเกตพฤติกรรมการ

ท างานร่วมกัน
8. การประเมินผลผลลัพธ์การ

เรียนรู้จากการใช้ภาษาและ
เทคโนโลยี 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้
ระดับชั้นป ี

พฤติกรรมบ่งชี้  
(Performance Criteria) 

วิธีการ/ 
เครื่องมือประเมินผล 

เสริมสุขภาพในการพัฒนาสุขภาพตนเอง ชุมชนและ
สังคมได ้

9. การตรวจผลงาน

ชั้นปทีี่ 2 1. บอกคณุสมบัติความเป็นพลเมืองดิจิทัลและการเข้าใจ
ดิจิทัล

2. สาธิตการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการเรียนรู้ การสื่อสาร
และการท างานร่วมกับให้เกิดประโยชน์และสร้างสรรค์

3. เชื่อมโยงกระบวนการคิดเชิงออกแบบและสร้างสรรค์
นวัตกรรมสู่การพัฒนาคุณภาพชีวิตอย่างยั่งยืน

4. ยกตัวอย่างความเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในด้านการเมือง
เศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม เทคโนโลยี สิ่งแวดล้อมและ
อธิบายการปรับตัวในยุคเทคโนโลยีเปลี่ยนโลกผ่านการ
ท่องเที่ยวอย่างยั่งยืน

5. บรรยายบทบาทผู้ประกอบการทางสังคม การส่งเสริม
ผู้ประกอบการทางสังคมผ่านกฎหมายที่เกี่ยวข้องและ
สร้างรูปแบบทางธุรกิจของการประกอบการเพื่อสังคมสู่
เป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน

1. แบบประเมิน โดยใช้
เครื่องมือ Rubric score

2. แบบสังเกตพฤติกรรมการมี
ส่วนร่วม

3. การตรวจผลงาน
4. แบบทดสอบ
5. การประเมินตามสภาพจริง
6. ประเมินความสามารถในการ

สื่อสารผลงานที่ได้รบัมอบ
หมายและการออกแบบสื่อ
ในการน าเสนอ

7. ประเมินผลโครงงาน
8. การจัดท าโครงงานนวัตกรรม
9. แบบบันทึกข้อมูลการใช้ต้น

แบบนวัตกรรม หลังการ
พัฒนา หรือสร้างนวัตกรรม

10. ประเมินผลผลลัพธ์การเรียน
รู้จากการฝึกปฏิบัติการ
สื่อสารเชิงธุรกิจ

4. การทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้
คณะกรรมการบริหารหมวดวิชาศึกษาทั่วไปอาจารย์ผู้สอนและ/ หรือ อาจารย์ที่ปรึกษา

ร่วมกันท าหน้าที่ก ากับดูแล ติดตามผลและด าเนินการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา โดยมี
แผนการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษาทั้งในระดับวิชา/รายวิชา ระดับชั้นปีและหมวดวิชา
ศึกษาท่ัวไป ดังนี้ 

1) การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของวิชา/ รายวิชาและผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปี
โดยคณะกรรมการบริหารหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ร่วมกับอาจารย์ผู้สอน ร่วมกันพิจารณาผลลัพธ์ 
การเรียนรู้ของนักศึกษาจากวิชา/ รายวิชาที่สอนในภาคการศึกษา/ ชั้นปี นั้น โดยพิจารณาความ
สอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ของวิชา/ รายวิชาและความสอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปี
ที่ก าหนด รวมถึงน าผลการประเมินการจัดการเรียนรู้โดยนักศึกษามาพิจารณาร่วมด้วย เพื่อน าข้อมูลที่
ได้จากการประเมินไปใช้ประกอบในการทบทวน หรือปรับปรุงวิธีการสอน หรือวิธีการวัดประเมินผล
ในแต่ละวิชา/ รายวิชา เพ่ือพัฒนาให้นักศึกษาบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้อย่างต่อเนื่องใน ภาคการศึกษา 
หรือปีการศึกษาถัดไป 
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2) การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป โดยคณะกรรมการบริหารหมวดวิชา
ศึกษาทั่วไปร่วมกันพิจารณาผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษาที่ส าเร็จการศึกษากับผลลัพธ์การเรียนรู้
ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไปที่ได้ก าหนด ตลอดจนส ารวจความคิดเห็นของนายจ้าง/ ผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อ
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของบัณฑิตและส ารวจความคิดเห็นของบัณฑิตที่มีต่อหมวดวิชาศึกษาทั่วไป เพ่ือจะ
น าผลการประเมินมาใช้ประกอบการพิจารณาในการวางแผนปรับปรุงหมวดวิชาศึกษาทั่วไปและการ
ออกแบบผลลัพธ์การเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไปให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้มีส่วนได้เสีย
ต่อไป 
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หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่
1.1 จัดปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ เรื่อง บทบาท หน้าที่ ความรับผิดชอบ คุณค่าความเป็นอาจารย์ 

รายละเอียดของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป การจัดท ารายละเอียดต่างๆ ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2552 (TQF) ตลอดจนให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของคณะและ
มหาวิทยาลัย  

1.2 จัดนิเทศอาจารย์ใหม่ในระดับสาขาวิชา 
1.3 ให้อาจารย์ใหม่สังเกตการณ์การสอนของอาจารย์ผู้มีประสบการณ์ 
1.4 จัดระบบพ่ีเลี้ยง (Mentoring System) ที่มีประสบการณ์ท าหน้าที่พ่ีเลี้ยงให้ค าปรึกษาทั้งใน

ด้านการเรียน การสอนและวิจัยแก่อาจารย์ใหม่ 
1.5 จัดเตรียมคู่มืออาจารย์ และเอกสารที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานให้อาจารย์ใหม่ 
1.6 จัดปฐมนิเทศ 

2.  การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์
2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล

          2.1.1 ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอน
และการวิจัยอย่างต่อเนื่องโดยผ่านการท าวิจัยสายตรงในสาขาวิชาที่ไม่ใช่วิจัยในแนวคอมพิวเตอร์
ศึกษาเป็นอันดับแรก การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพใน
องค์กรต่างๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและ/ หรือต่างประเทศหรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูน
ประสบการณ ์
          2.1.2 การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลให้ทันสมัยและการ
วัดผลประเมินผลให้มีประสิทธิภาพโดยการเข้าร่วมการอบรมของมหาวิทยาลัย 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืนๆ 
2.2.1 การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาความรู้ 

และคุณธรรม 
2.2.2 มีการกระตุ้นอาจารย์ท าผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ 
2.2.3 ส่งเสริมการท าวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่เป็นหลักและเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนและ

มีความเชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพเป็นรอง 
2.2.4 จัดสรรงบประมาณส าหรับการท าวิจัยและตีพิมพ์ผลงานทางวิชาการเพ่ือพัฒนา

ศักยภาพและพัฒนาการเรียนการสอนตลอดจนความสนใจ และความเชี่ยวชาญในสาขาวิชา 
2.2.5 สนับสนุนการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาชีพและวิชาการต่างๆ ทั้งในประเทศ

และต่างประเทศ 
2.2.6 ส่งเสริมให้อาจารย์มีส่วนร่วมหรือมีบทบาทส าคัญในการจัดกิจกรรมบริการวิชาการแก่

ชุมชน 
2.2.7 ส่งเสริมให้มีความเพ่ิมพูนความรู้และเสริมสร้างประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอนอย่าง

ต่อเนื่องโยการเข้าร่วมสัมนาทางวิชาการ 
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ภาคผนวก ค 
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ที ่๗๗๐/๒๕๖๖ 
เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและเครื่องดื่ม

เพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 
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หมายเหตุ  คุณสมบัติของคณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร ให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (ดูรายละเอียดในเล่มกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
พ.ศ. 2552 TQF หน้า 29) 
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ภาคผนวก ง 
รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 
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รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
ครั้งที่ 1/2566 

วันที่ 8 เดือน กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2566 
ณ ห้องประชุมหลักสูตรนวัตกรรมอาหาร ชั้น 3  
********************************************* 

กรรมการผู้มาประชุม 
1. อาจารย์วีระศักดิ์ ศรีลารัตน์ ประธานกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์กนกวรรณ ปุณณะตระกูล กรรมการ    ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
3. อาจารย์นันทิภา แก้วลี ลาวรรณ กรรมการ 
4. อาจารย์กวิฐาพรณ์ จาตุรนต์ภากร    กรรมการ 
5. อาจารย์เมตตา ปุดโส กรรมการ 
6. อาจารย์ลัดดาวัลย์ กงพลี กรรมการและเลขานุการ 
7.นายศราวุฒิ โปนา  ผู้ช่วยกรรมการและเลขานุการ 

กรรมการที่ไม่สามารถเข้าร่วมประชุม (ถ้ามี) 
- 

ผู้เข้าร่วมประชุม (ถ้ามี) 
- 

เริ่มประชุม    เวลา 10.00 น. 

ระเบียบวาระท่ี 1 เรื่องที่ประธานแจ้งให้ท่ีประชุมทราบ 
1.1 ประธานแจ้งรายงานการทำงานของหลักสูตรที่ผ่านมาในระยะเวลา 4 ปีของหลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพและเป็นหลักสูตรความ
ร่วมมือระหว่าง บริษัท ซีพี ออลล์ จำกัด (มหาชน) ภายใต้เครื่องหมายการค้าคัดสรร ( Kudsan) 
และเบลลินี เบค แอนด์ บรู (Bellinee’s Bake and Brew) กับ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี  แจ้งวัตถุประสงค์ของหลักสูตร โครงสร้างหน่วยกิต 
ศักยภาพของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่วุฒิ/สาขาตรงหรือสัมพันธ์  สมรรถนะของนักศึกษาเมื่อ
สิ้นปีการศึกษา อาชีพที่ประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา  
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1.2 แนะนำอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีทั้งหมด 5 คนดังต่อไปนี้ 
1. อาจารย์วีระศักดิ์ ศรีลารัตน์    ประธานหลักสูตร 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์กนกวรรณ ปุณณะตระกูล     ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
3. อาจารย์กวิฐาพรณ์ จาตุรนต์ภากร   ผู้รบัผิดชอบหลักสูตร 
4. อาจารย์เมตตา ปุดโส  ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
5. อาจารย์ลัดดาวัลย์ กงพลี  ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
6.นายศราวุฒิ โปนา      เจา้หน้าที่หลักสูตร 

1.3 ประธานชี้แจงกำหนดการการวิพากษ์หลักสูตร 

ที่ประชุม : รับทราบ 

ระเบียบวาระท่ี 2  เรื่องรับรองรายงานการประชุมครั้งที่แล้ว 
ข้อสังเกตและข้อเสนอแนะของคณะกรรมการ 
มติที่ประชุม: รับทราบ 

รับทราบและรับรองรายงานการประชุม โดยให้ปรับคำตามที่คณะกรรมการแนะนำ 
ระเบียบวาระท่ี 3  เรื่องสืบเนื่องจากการประชุมครั้งที่แล้ว 

      เรื่องการปรับปรุงหลักสูตรในปี 2566 ใช้ในการรับนักศึกษาปี 2567 
มติที่ประชุม: รับทราบ 
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ระเบียบวาระท่ี 4  เรื่องเสนอเพื่อทราบ 
    มีการจัดอบรมการเขียนหลักสูตรในปี 2566 ทางสสว เป็นผู้ดำเนินการในการจัดอบรม 

ซึ่งวันเวลาจะแจ้งให้ทราบภายหลัก 
มติที่ประชุม : รับทราบ 

ระเบียบวาระท่ี  5 เรื่องเสนอเพื่อพิจารณา 
- 

มติที่ประชุม: รับทราบ 
ระเบียบวาระท่ี 6 เรื่องอ่ืนๆ (ถ้ามี) 

- ให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกท่านไปศึกษาเกณฑ์ในปี2565 และให้อาจารย์ทุกท่าน
เข้าร่วมอบรมและศึกษาวิธีการเขียนหลักสูตรอย่างละเอียด  

- การ MOU จะหมดในปี 2565 ดังนั้นทางหลักสูตรได้ประสานงานกับทางบริษัท ซีพี ออลล์ 
จำกัด (มหาชน) เพ่ือนัดวันทำ MOU ในครั้งถัดไป 

มติที่ประชุม: รับทราบ 
ปิดประชุม  เวลา   12.30 น. 

(ลงชื่อ)................................................ ผู้บันทึกรายงานการประชุม 
 ( อาจารย์ลดัดาวัลย์  กงพลี) 

กรรมการและเลขานุการ 

(ลงชื่อ)................................. ................ ผู้ตรวจรายงานการประชุม 
(อาจารย์วีระศักดิ์  ศรีลารัตน์) 
        ประธานหลักสูตร 
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ภาคผนวก จ 
รายงานการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 
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รายงานการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 
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ครั้งที่ 1/2556 

วันที่ 21 เดือน เมษายน พ.ศ. 2566 
ณ ห้องประชุมการเวก ชั้น 3 

********************************************* 
ผู้เข้าร่วมวิพากษ์หลักสูตร 

1. อาจารย์วีระศักดิ์ ศรีลารัตน์ ประธานกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 
2. รองศาสตราจารย์ ดร. เปรมฤทัย แย้มบรรจง  รองคณบดีฝ่ายกิจการพิเศษ

  คณะการจัดการธุรกิจอาหาร 
3. อาจารย์นรภัทร สถานสถิตย์  ประธานสาขาวิชาการจัดการธุรกิจ 

 การค้าสมัยใหม 
4. นางสาวอรุณี กิ่งแก้ว  ผู้จัดการฝ่ายบริหารเครือข่าย    

  อุดมศึกษา 
5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์กนกวรรณ ปุณณะตระกูล  กรรมการ
6. อาจารย์นันทิภา แก้วลี ลาวรรณ  กรรมการ 
7. อาจารย์กวิฐาพรณ์ จาตุรนต์ภากร   กรรมการ 
8. อาจารย์เมตตา ปุดโส  กรรมการ 
9. อาจารย์ลัดดาวัลย์ กงพลี  กรรมการและเลขานุการ 
10.นายศราวุฒิ โปนา  ผูช้่วยกรรมการและเลขานุการ 

เริ่มการวิพากษ์หลักสูตร    เวลา 09.00 น. 

ข้อเสนอแนะของผู้เข้าร่วมวิพากษ์หลักสูตร 
ข้อเสนอแนะของรองศาสตราจารย์ ดร. เปรมฤทัย แย้มบรรจง มีดังนี้ 
แนะนำให้เพ่ิมรายวิชาที่เกี่ยวกับเคมีด้านอาหาร วิทยาศาสตร์ด้านอาหารเป็น 1 รายวิชา

และให้เน้นรายวิชาที่เกี่ยวกับการเตรียมอาหารเบื้องต้น  
ข้อเสนอแนะของอาจารย์นรภัทร สถานสถิตย์ มีดังนี้ 
ให้ดูหน่วยกิตให้สอดคล้องรายวิชาที่ของหลักสูตรที่อยากให้เป็นเน้นการปฎิบัติและให้ดู

รายละเอียดการเขียน PLO ผลลัพท์ผู้เรียน และดูเกณฑ์การเขียนหลักสูตรปี 2565 
ข้อเสนอแนะของนางสาวอรุณี กิ่งแก้ว มีดังนี้ 
ให้มีการเพ่ิมเนื้อหาในรายวิชาที่เป็นฝึกประสบการณ์ เป็นปี 1 เน้นการฝึกด้านการบริการ

เบื้องต้นและเน้นการปรุงประกอบขั้นพ้ืนฐาน ชั้นปีที่ 2 เน้นการฝึกปฎิบัติด้านเครื่องดื่มและการ
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แก้ปัญหา ชั้นปีที่ 3 เน้นการฝึกปฎิบัติเบเกอรี่และการแก้ปัญหา ชั้นปีที่ 4 เน้นการฝึกการบริหาร
จัดการร้านและฝึกการแก้ปัญหาภายในร้าน 

ปิดการวิพากษ์หลักสูตร  เวลา 12.30 น. 

(ลงชื่อ).................. .............................. ผู้บันทึกรายงานการวิพากษ์ 
 ( อาจารย์ลัดดาวัลย์  กงพลี) 

 กรรมการและเลขานุการ 

(ลงชื่อ)................................................. ผู้ตรวจรายงานการวิพากษ์ 
  (อาจารย์วีระศักดิ์  ศรีลารัตน์) 

 ประธานหลักสตูร 
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ภาคผนวก ฉ 
ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 
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ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร 

1.  ชื่อ นางกนกวรรณ  นามสกุล  ปุณณะตระกูล
1.1  ตำแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์
1.2  ประวัติการศึกษา
ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 

ปริญญาโท M.A.T. (Home Economics) Technological 
university of the 
Philippines, Philippines 

2535 

ปริญญาตรี ค.บ. (คหกรรมศาสตร์) วิทยาลัยครูสวนดุสิต 2527 
1.3  ผลงานทางวิชาการ 

         งานวิจัย/บทความวิจัย  
ธิติยา ผจงพฤทธิ์, จุรีมาศ ดีอามาตย์, สินีนาถ สุขทนารักษ์, เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา, พัชรลักษณ์ วัฒนไชย,

กนกวรรณ ปุณณะตระกูล, วีระศักดิ์ ศรีลารัตน์ และมนัญญา คาวชิระพิทักษ์. (2562). การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชนของชุมชนหมู่บ้านคลองอาราง: ชาสมุนไพรไชยากลิ่นข้าวเหนียวดำคั ่ว. 
วารสารวิจัยและพัฒนาวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี , 
14(3), กันยายน - ธันวาคม 2562: 95-103.  

กนกวรรณ ปุณณะตระกูล, วีระศักดิ์ ศรีลารัตน์ และณัฐสิมา โทขันธ์. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ขนมอลัวจากน้ำนมข้าวกล้อง. วารสารวิจัยและพัฒนา วไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 15(3), กันยายน - ธันวาคม 2563: 1-9. 

1.4  ประสบการณ์ในการสอน 
33 ปี 

1.5  ภาระงานสอน 
1.5.1 วิชาหลักการประกอบอาหารและขนมไทย 
1.5.2 วิชาอาหารไทย 
1.5.3 วิชาพัฒนาการเด็กและการเลี้ยงดู 
1.5.4 วิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 
1.5.5 วิชาการจัดการร้านค้าและงานครัว 
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2.  ชื่อ นายวีระศักดิ์ นามสกุล ศรีลารัตน์
2.1  ตำแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์
2.2  ประวัติการศึกษา
ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 

ปริญญาโท คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

2559 

ปริญญาตรี คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 2555 
2.3  ผลงานทางวิชาการ 

งานวิจัย/บทความวิจัย  
ธิติยา ผจงพฤทธิ์, จุรีมาศ ดีอามาตย์, สินีนาถ สุขทนารักษ์, เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา, พัชรลักษณ์ วัฒนไชย,

กนกวรรณ ปุณณะตระกูล, วีระศักดิ์ ศรีลารัตน์ และมนัญญา คาวชิระพิทักษ์. (2562). การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชนของชุมชนหมู่บ้านคลองอาราง: ชาสมุนไพรไชยากลิ่นข้าวเหนียวดำคั ่ว. 
วารสารวิจัยและพัฒนาวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี . 
14(3), กันยายน - ธันวาคม 2562: 95-103.  

กนกวรรณ ปุณณะตระกูล, วีระศักดิ์ ศรีลารัตน์ และณัฐสิมา โทขันธ์. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ขนมอลัวจากน้ำนมข้าวกล้อง. วารสารวิจัยและพัฒนา วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. 15(3), กันยายน - ธันวาคม 2563: 1-9. 

วีระศักดิ์ ศรีลารัตน์ และณัฐสิมา โทขันธ์. (2564). การเพิ่มมูลค่าบัวหลวงปทุมด้วยภูมิปัญญาผ้าฝ้าย
มัดย้อมสีธรรมชาติ. วารสารการพัฒนาชุมชนและคุณภาพชีวิต . 9(2), พฤษภาคม – 
สิงหาคม 2564: 205-212. 

Sangwanna S., Seelarat W., and Panklai T. (2022) .  Development a Board Game: The 
Fruit-Veggie Wonderlands Game, Nutrition Education Tools For Elementary 
School Students. Journal of Roi Kaensarn Academi, 7(6): June 2022: 382-389. 

สุจาริณี สังข์วรรณะ, มัทนภรณ์ ใหม่คามิ และวีระศักดิ์  ศรีลารัตน์. (2565). การพัฒนาตำรับอาหาร 
เพื่อสุขภาพจากสมุนไพรพรหมมิสำหรับผู้สูงอายุ. วารสารวิชาการสาธารณสุข. 31(5), 
กันยายน - ตุลาคม 2565: 826-837. 

วีระศักดิ์ ศรีลารัตน์, สุจาริณี สังข์วรรณะ, ภัทรภร พุฒพันธ์ ธิติรัตน์, วงษ์กาฬสินธุ์  ณรัช, พรนิธิบุญ 
และธนัง ชาญกิจชัญโญ. (2565). การพิมพ์สีธรรมชาติจากใบเพกาด้วยเทคนิคการถ่ายโอนสีสู่ผ้าฝ้าย. 
วารสารวิจัยและพัฒนาวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. 
17(1), มกราคม – เมษายน 2565: 45-55.  

เกชา ลาวงศา, สุจาริณี สังข์วรรณะ และวีระศักดิ์ ศรีลารัตน์. (2565). การย้อมสีใบตะขบด้วยฝางเพ่ือ 
  ใช้ในงานพิมพ์ผ้าสีจากธรรมชาติด้วยการถ่ายโอนสีสู่ผ้าฝ้าย. วารสารวิจัยและพัฒนาวไลยอลงกรณ์ 

ในพระบรมราชูปถัมภ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. 17(3): กันยายน – ธันวาคม 
2565: 87-96. 



มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี          

Sangwanna S., Seelarat W., and Panklai T. (2023). Effects of Consumption of Energy-
Restricted Lunch Boxes and Nutrition Education on Nutritional Status among 
Overweight and Obese Students and Staff of the Valaya Alongkorn Rajabhat  
University, Thailand. J Dow Univ Health Sci. 7(1), January – April 2023: 11-16. 

2.4  ประสบการณ์ในการสอน 
7 ปี 

2.5  ภาระงานสอน 
2.5.1 วิชาการจัดดอกไม้สดและงานใบตอง 
2.5.2 วิชาการแกะสลักผักและผลไม้ 
2.5.3 วิชาความรู้เรื่องผ้าและการแต่งกาย 
2.5.4 วิชาบริโภคศึกษา 

          2.5.5 วิชานวัตกรรมอาหารฟังชั่นและเครื่องดื่ม 
          2.5.6 วิชานวัตกรรมศิลปะการจัดตกแต่งจาน 
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3.  ชื่อ นางสาวลัดดาวัลย์ นามสกุล กงพลี
3.1  ตำแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์
3.2  ประวัติการศึกษา

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 
ปริญญาโท วท.ม. (กายวิภาคศาสตร์) มหาวิทยาลัยมหิดล 2557 
ปริญญาตรี พทป.บ. (การแพทย์แผนไทยประยุกต์) มหาวิทยาลัย

มหาสารคาม 
2554 

3.3  ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย/บทความวิจัย  

Plakornkul, V. Roongruangchai, J. Viravud, Y. Sripaoraya, K. and Kongplee, L. (2019). The 
Unruptured Aneurysms of Thoracic Aorta and Its Branches in Thais. Siriraj 
Medical Journal. 71(1), January 2019: 73-82.  

ลัดดาวัลย์ กงพลี และพรรณวิภา แพงศรี. (2565). การพัฒนาสีย้อมธรรมชาติจากพื้ชในกลุ่มแอนโทไซ
ยานินเพื่อใช้สำหรับย้อมเนื้อเยื่อพืช. วารสารวิทยาศาสตร์และวิทยาศาสตร์ศึกษา. 5(1), 
มกราคม - มิถุนายน 2565: 1-11. 

ลัดดาวัลย์ กงพลี. (2565). การประยุกต์ใช้สีย้อมธรรมชาติจากสารสกัดแก่นฝาง (Biancaea sappan (L.) Tod.) 
สําหรับย้อมสีโครโมโซม.วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 
7(3), กันยายน - ธันวาคม 2565: 37-45. 

3.4  ประสบการณ์ในการสอน 
8 ปี 

3.5  ภาระงานสอน 
3.5.1 วิชากายวิภาคศาสตร์และสรีรวิทยา 
3.5.2 วิชาการแพทย์ทางเลือก 
3.5.3 วิชาปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป 
3.5.4 วิชาชีววิทยาทั่วไป 
3.5.5 วิชาชีววิทยา 2 
3.5.6 วิชาปฏิบัติการชีววิทยา 2 
3.5.7 วิชาชีววิทยาของการเจริญ 
3.5.8 วิชาการดูแลสุขภาพและการปฐมพยาบาลเบื้องต้น 
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4.  ชื่อ นางสาวกวิฐาร์พรณ์ นามสกุล จาตุรนต์ภากร
4.1  ตำแหน่ง ผู้ช่วยผู้จัดการทั่วไปด้านมาตรฐานสินค้าการบริการและกิจกรรมพิเศษ

หน่วยงาน หน่วยงานคดัสรรและเบลลนิี่พรเีมีย่มคาเฟ่ บรษิทัซพี ีออลล ์จ ากดั (มหาชน) 
4.2  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 
ปริญญาโท บธ.ม. (บริหารธุรกิจ) มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 2550 

ปริญญาตรี คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลธัญบุรี 

2536 

4.3  ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย/บทความวิจัย 
- 

4.4  ประสบการณ์ในทำงาน 
25 ปี 

บริษัท การบินไทย จำกัด (มหาชน) ฝ่ายเบเกอรี่ครัวโภชนาการต่างประเทศ 2537 - 2538  
บริษัท แบล็กแคนยอน (ประเทศไทย) จำกัด ฝ่ายอาหารและเครื่องดื่ม 2538 - 2544  
บริษัท เค.วี.เอ็น.อิมปอร์ต.เอกซ์ปอร์ต (1991) จำกัด (อโรม่ากรุ๊ป) ฝ่ายฝึกอบรมพัฒนาและ
กิจกรรม พิเศษ 2544 - 2549  
บริษัท วีรสุ กรุ๊ป จำกัด Speacialist Coffee 2549 - 2550  
บริษัท ซีพี ออลล์ จำกัด (มหาชน) ฝ่ายมาตรฐานสินค้าการบริการและกิจกรรมพิเศษ 2550 – 
ปัจจุบัน 

    4.5 ผลงานผลงานและประสบการณ์ในสายงาน 
4.5.1 กรรมการการตัดสิน Thailand Barista Champion Ship 2547 –2550 
4.5.2 กรรมการการตัดสิน Thailand Latte Art Barista Champion Ship 2547 -2550 
4.5.3 กรรมการการตัดสิน Thailand Latte Art 3 D ปี 2550 
4.5.4 กรรมการการตัดสิน Thailand Indy Barista ปี 2554 –2559 
4.5.5 กรรมการการตัดสิน Espresso Italiano Champion ปี 2550 – ปัจจุบัน 
4.5.6 กรรมการการตัดสิน Juvenile Barista Champion ปี 2560 – ปัจจุบัน 
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5. ชื่อ นางสาวเมตตา นามสกุล  ปุดโส
5.1  ตำแหน่ง เจ้าหน้าทีมาตรฐานสินค้าการบริการและกิจกรรมพิเศษ

หน่วยงาน หน่วยงานคัดสรรและเบลลินี่พรีเมี่ยมคาเฟ่ บริษัท ซีพี ออลล์ จำกัด (มหาชน) 
5.2  ประวัติการศึกษา 
ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 

ปริญญาตรี บธ.บ. (การตลาด) มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต 2549 
5.3  ผลงานทางวิชาการ 

บทความวิจัย /งานวิจัย 
- 

5.4  ประสบการณ์ในการทำงาน 
11 ปี 
เจ้าหน้าที่อาวุโส หน่วยงานคัดสรร บริษัท ซีพี ออลล์ จำกัด (มหาชน) 2550 – 2558  
เจ้าหน้าที่มาตรฐานสินค้าการบริการและกิจกรรมพิเศษ บริษัท ซีพี ออลล์ จำกัด (มหาชน) 
2559 – ปัจจุบัน 

5.5  ผลงานและประสบการณ์ในสายงาน 
5.5.1 อาจารย์ผู ้สอนร่วมกับสาขาวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการปัญญา

ภิวัฒน์ ในรายวิชากาแฟและเบเกอรี่ 
5.5.2 อาจารย์ผู้สอนร่วมกับคณะคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
5.5.3 กรรมการการแข่งขัน Barista S3 Championship 2016-2018 
5.5.4 เจ้าหน้าที่ฝึกอบรมด้านกาแฟให้กลุ่มผู้บริหารใน 7-Eleven 
5.5.5 จัดกิจกรรมความรับผิดชอบต่อสังคมของธุรกิจ (CSR) ของบริษัท ซีพี ออลล์ จำกัด 

(มหาชน) 
5.5.6 กรรมการจัดการแข่งขันทักษะวิชาชีพด้านกาแฟ และฝึกอบรมให้ความรู้ด้านการทำ

กาแฟ ให้กับเยาวชนในกรมพินิจทั่วประเทศ 
5.5.7 กรรมการจัดระบบการฝึกงานและการฝึกเตรียมก่อนลงร้านให้กับนักเรียน สพฐ. และ

ปวส. ในโครงการทุนทวิภาคีท่ีฝึกงานในร้านคัดสรรและเบลลินี่ 
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ภาคผนวก ช 
รายงานสรุปคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 

ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ 
และ 

ความต้องการและปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกศึกษาต่อในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
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สรุปผลการสำรวจคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 

คณะวิทยาสาสตร์และเทคโนโลยี  
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

ผลการสำรวจคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิตจำแนก  
ในแต่ละด้านตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ ได้ดังนี้ 

1. ด้านคุณธรรมจริยธรรม

หัวข้อในการสำรวจ 
ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
1.1 ความมีระเบียบวินัย 4.44 0.63 
1.2 ความซื่อสัตย์สุจริต 4.67 0.59 
1.3 ความรับผิดชอบ 4.50 0.71 
1.4 ความเสียสละ ความมีน้ำใจ จิตอาสา 4.17 0.79 
1.5 ความตรงต่อเวลา 4.39 0.70 
1.6 มีจรรยาบรรณวิชาชีพ 4.39 0.61 

รวม 4.43 0.67 

สรุป  ในภาพรวมผู้ใช้บัณฑิตมีความต้องการให้บัณฑิตมีคุณธรรมจริยธรรมอยู่ในระดับมาก 
(4.43) เมื่อจำแนกในแต่ละข้อย่อยพบว่า ผู้ใช้บัณฑิตมีความต้องการให้บัณฑิต มีความซื่อสัตย์สุจริต
มากที่สุด (4.67) รองลงมาคือ มีความรับผิดชอบ (4.50) 

2. ด้านความรู้

หัวข้อในการสำรวจ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
2.1 มีความรู้ในสาขาวิชาที่ศึกษา 4.33 0.59 
2.2 มีทักษะในการปฏิบัติงานในสาขาวิชาชีพที่ศึกษา 4.06 0.73 
รวม 4.19 0.67 

สรุป  ในภาพรวมผู้ใช้บัณฑิตมีความต้องการให้บัณฑิตมีความรู้อยู่ในระดับมาก (4.19) เมื่อ
จำแนกในแต่ละข้อย่อยพบว่า ผู้ใช้บัณฑิตมีความต้องการให้บัณฑิต มีความรู้ในสาขาวิชาที่ศึกษามาก
ที่สุด (4.33) 



มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี          

3. ด้านทักษะทางปัญญา

หัวข้อในการสำรวจ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
3.1 มีความสามารถในการสืบค้น การวิเคราะห์ 

การแปลความหมาย และการประเมินจาก
ข้อมูลสารสนเทศ 

3.83 0.79 

3.2 มีทักษะในการใช้ข้อมูลสารสนเทศเพ่ือแก้ปัญหา
ด้วยตนอง 

3.94 0.73 

3.3 มีความคิดริเร ิ ่มสร้างสรรค์ในการแก้ปัญหา 
โดยใช้พื้นฐานจากความรู้และทักษะที่ศึกษา 

4.06 0.64 

รวม 3.94 0.71 

สรุป  ในภาพรวมผู้ใช้บัณฑิตมีความต้องการให้บัณฑิตมีทักษะทางปัญญาอยู่ในระดับมาก (3.94) 
เมื่อจำแนกในแต่ละข้อย่อยพบว่า ผู้ใช้บัณฑิตมีความต้องการให้บัณฑิต มีคิดริเริ่มสร้างสรรค์ในการ
แก้ปัญหา โดยใช้พื้นฐานความรู้และทักษะที่ศึกษา มากที่สุด (4.06) 

4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ

หัวข้อในการสำรวจ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
4.1 มีบ ุคลิกภาพและมนุษยสัมพันธ์ด ี สามารถ

ทำงานเป็นทีมได้ 
4.17 0.51 

4.2 สามารถเป็นผู้นำแลผู้ตามท่ีดี 3.89 0.47 
4.3 มีความสามารถในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ

อย่างต่อเนื่อง 
4.17 0.62 

รวม 4.07 0.54 

สรุป  ในภาพรวมผู้ใช้บัณฑิตมีความต้องการให้บัณฑิตมีทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบอยู่ในระดับมาก (4.07) เมื่อจำแนกในแต่ละข้อย่อยพบว่า ผู้ใช้บัณฑิตมีความต้องการ
ให้บัณฑิตมีบุคลิกภาพและมนุษยสัมพันธ์ดี สามารถทำงานเป็นทีมได้ อยู่ในระดับมาก (4.17)  และให้
บัณฑิตมีความสามารถในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง อยู่ในระดับมาก (4.17) 
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5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ

หัวข้อในการสำรวจ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
5.1 ประยุกต์ใช้เทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ที่

เกี ่ยวข้องอย่างเหมาะสมในการศึกษาค้นคว้า
และแก้ปัญหา 

3.72 0.57 

5.2 ใช้เทคโนโลยีในการสืบค้นข้อมูล เก็บรวบรวม
ข้อมูล ประมวลผลข้อมูล แปลความหมาย และ
นำเสนอข้อมูลได้อย่างถูกต้อง 

3.94 0.73 

5.3 ม ีท ักษะการส ื ่อสารและนำเสนอได ้อย ่าง
เหมาะสม 

3.89 0.76 

5.4 ม ีความสามารถในการส ื ่อสารได ้มากกว่า 
1 ภาษาและมีความเป็นสากล 

3.61 0.89 

รวม 3.79 0.73 

สรุป  ในภาพรวมผู้ใช้บัณฑิตมีความต้องการให้บัณฑิตมีทักษะการวิเคราะห์ตัวเลข การ
สื่อสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ อยู่ในระดับมาก (3.79) เมื่อจำแนกในแต่ละข้อย่อยพบว่า ผู้ใช้
บัณฑิตมีความต้องการให้บัณฑิตสามารถใช้เทคโนโลยีในการสืบค้นข้อมูล เก็บรวบรวมข้อมูล 
ประมวลผลข้อมูล แปลความหมาย และนำเสนอข้อมูลได้อย่างถูกต้อง อยู่ในระดับมาก (3.94) 

จากผลการสำรวจคุณลักษณะบัณฑิตที ่พึงประสงค์ตามความต้องการของผู ้ใช้บัณฑิต
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณพิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพเชิงธุรกิจ พบว่าผู้ใช้
บัณฑิตต้องการให้บัณฑิตมีคุณลักษณะทั้ง 5 ด้าน อยู่ในระดับมาก (4.43) เมื่อจำแนกในแต่ละด้าน
พบว่า คุณลักษณะบัณฑิตที่ผู้ใช้บัณฑิตต้องการเรียงตามลำดับได้ดังนี้ ด้านคุณธรรมจริยธรรม ด้าน
ความรู้ ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ ด้านทักษะทางปัญญา และด้าน
ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

จากการสำรวจผู้ที่กำลังศึกษาต่อระดับปริญญาตรี (กำลังศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย 
ปวช. และ ปวส.) 

1. ข้อมูลทั่วไป
ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศชาย ร้อยละ 88.00 มากกว่าเพศหญิง (ร้อยละ 12.00) โดยมี

อายุระหว่าง 16-20 ปี (ร้อยละ 70.00)  ไม่ได้ทำงาน ซึ่งมีแหล่งทุนสนับสนุน ร้อยละ 100.00 



มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี          

2. ปัจจัยในการเลือกศึกษาต่อในระดับปริญญาตรี
ผู้ตอบแบบสอบถามเลือกศึกษาต่อในระดับปริญญาตรี มีความคิดเห็นต่อปัจจัยการเลือก

ศึกษาในภาพรวมมีค่าเฉลี่ยอยู่ในระดับปานกลาง (X = 3.14 S.D. = 0.89) ข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด คือ 
ความสะดวกของสถานที่เรียนที่มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัด
ปทุมธานี (X = 4.06 S.D. = 0.77) รองลงมาคือ ค่าใช้จ่ายต่อเทอม (X = 3.98 S.D. = 0.81) และข้อ
ที่มีค่าเฉลี่ยต่ำสุดคือ ความสะดวกของสถานที่เรียนที่ศูนย์สระแก้ว (X = 0.51 S.D. =1.10) 

3. ความสนใจในการศึกษาต่อในหลักสูตรระดับปริญญาตรี
ผู้ตอบแบบสอบถามสนใจในการศึกษาต่อในหลักสูตรระดับปริญญาตรี มีความคิดเห็นต่อ

หลักสูตร ในภาพรวมมีค่าเฉลี่ยอยู่ในระดับมาก  (X = 3.82  S.D. = 1.70)  ข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด คือ 
หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีวิศวกรรม กลุ่มวิชาเทคโนโลยีการจัดการอุตสาหกรรม 
(X = 3.95 S.D. = 1.61) รองลงมาคือ หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีวิศวกรรม กลุ่มวิชา
เทคโนโลยีวิศวกรรมเครื่องกล (X = 3.91 S.D. = 1.70) หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยี
วิศวกรรม กลุ่มวิชาเทคโนโลยีก่อสร้างและสิ่งแวดล้อม  (X = 3.86 S.D. = 1.63) หลักสูตรเทคโนโลยี
บัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีวิศวกรรม กลุ่มวิชาเทคโนโลยีวิศวกรรมไฟฟ้า (X = 3.85 S.D. = 1.82) 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอิเล็กทรอนิกส์สื่อสารและคอมพิวเตอร์ (X = 3.82 S.D. = 1.80) 
หลักสูตรวิศวกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิศวกรรมระบบควบคุมและหุ่นยนต์ หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต 
สาขาวิชาออกแบบผลิตภัณฑ์(X = 3.80 S.D. = 1.70)  หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยี
เซรามิกส์ (X = 3.76 S.D. = 1.57) หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการผลิต (X = 3.75 
S.D. = 1.67)  ข้อที่มีค่าเฉลี่ยต่ำสุดคือ หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต  สาขาวิชาวิศวกรรมเกษตร (X = 3.70 
S.D. = 1.73) 
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ภาคผนวก ซ 
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ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรที่ปรับปรุง 

1. เปรียบเทียบชื่อปริญญา
หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2562 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2567 เหตุผล 

1) ชื่อหลักสูตร
ภาษาไทย:  หลักสตูรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
ภาษาอังกฤษ:  Bachelor of Science Program in Food and Beverage 
Innovation for Health 

2) ชื่อปริญญาและสาขาวิชา
ภาษาไทย  
ช่ือเต็ม :    วิทยาศาสตรบณัฑติ (นวัตกรรมอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ) 
ช่ือย่อ  :    วท.บ. (นวัตกรรมอาหารและเครื่องดืม่เพื่อสุขภาพ) 
ภาษาอังกฤษ  
ช่ือเต็ม :    Bachelor of Science (Food and Beverage Innovation for 

  Health) 
ช่ือย่อ  :    B.Sc. (Food and Beverage Innovation for Health) 

1) ชื่อหลักสูตร
ภาษาไทย:  หลักสตูรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและเครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพเชิงธุรกิจ 
ภาษาอังกฤษ:  Bachelor of Science Program in Business of Food 
and Beverage  for Health 

2) ชื่อปริญญาและสาขาวิชา
ภาษาไทย   
ช่ือเต็ม :    วิทยาศาสตรบณัฑติ (อาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ) 
ช่ือย่อ  :    วท.บ. (อาหารและเครือ่งดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ) 
ภาษาอังกฤษ  
ช่ือเต็ม :    Bachelor of Science (Business of Food and Beverage 

for Health) 
ช่ือย่อ  :    B.Sc. (Business of Food and Beverage for Health) 

เนื่องจากได้รบั
คำแนะนำจาก
คณะกรรมการ
และผู้ทรงคุณวตุิ
ของสภาวิชาการ
มหาวิทยาลยั ให้
ปรับเปลีย่นช่ือ
หลักสตูรให้ตรง
กับคุณวุฒิของ
อาจารย์ประจำ
หลักสตูรและเป็น
ตามไปความ
ต้องการของผู้ใช้
บัณฑิต 
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2. เปรียบเทียบโครงสร้าง

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2562 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2567 เหตุผล 
หน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 141 หน่วยกิต หน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 126 หน่วยกิต เพื่อให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้

บัณฑิตและเพื่อให้เหมาะสมกับ
สถานการณ์ในปัจจุบัน 

1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกิต 1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 24 หน่วยกิต 
1.1 กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 9 หน่วยกิต 
1.2 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์
      และสังคมศาสตร ์ 12 หน่วยกิต 
1.3) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์ 

 คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี 9 
2) หมวดวิชาเฉพาะ 105 หน่วยกิต 2) หมวดวิชาเฉพาะ 96 หน่วยกิต 

2.1) กลุ่มวิชาเนื้อหา 75 หน่วยกิต 2.1) กลุ่มวิชาเนื้อหา 60 หน่วยกิต 
2.1.1) กลุ่มวิชาบังคับ 57 หน่วยกิต 2.1.1) กลุ่มวิชาบังคับ 45 หน่วยกิต 
2.1.2) กลุ่มวิชาเลือก 18 หน่วยกิต 2.1.2) กลุ่มวิชาเลือก 15 หน่วยกิต 

2.2) กลุ่มวิชาปฏิบัติการ 
และฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 30 หน่วยกิต 

2.2) กลุ่มวิชาปฏิบัติการ 
และฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 36 หน่วยกิต 

3) หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต 3) หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต 
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3. เปรียบเทียบคำอธิบายรายวิชา

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2562 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2567 เหตุผล 
กลุ่มวชิาบังคับ 

1. SHE109 หลักการประกอบอาหารและเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 1. 65SFB101 หลักการและนวัตกรรมการประกอบ
อาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 

3(2-2-5) เพื่อให้สอดสอดกับเป้าหมายของ
หลักสตูร 

Principles of Food and Beverages Principles and Innovation of 
Food and Beverage for Health 

ความหมายของคำศ ัพท ์  หล ักการ
ขั้นตอน และเทคนิคพื้นฐานที่ใช้ในการ
ประกอบอาหารและเครื่องดื ่มประเภท
ต่างๆการเลือกซื้อ การเตรียมวัตถุดิบ 
การเก็บรักษา และการฝึกปฏิบัติ 

หลักการ ขั้นตอน เทคนิคพ้ืนฐาน และ
นวัตกรรมใหม่ที ่ใช้ในการประกอบ
อาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ การ
คัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบ 
ว ิธ ีการหั ่น ส ับ ซอย การประกอบ
อาหารในร ูปแบบต่าง ๆ  การเก็บ
รักษาวัตถุดิบ การยืดอายุอาหารและ
เครื ่องดื ่ม และปฏิบัติการประกอบ
อาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพตาม
หลักการที่ถูกต้อง 
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2. - - - 2. 65SFB102 กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ทาง

อาหารและเครื่องดื่ม 
3(2-2-5) รายวิชาใหม ่

- Food and Beverage Science 
Process 

- ความหมายและความสำค ัญของ
วิทยาศาสตร์การอาหารและเครื่องดื่ม 
กระบวนการทางว ิทศาสตร ์ และ
เทคโนโลยีการอาหารและเครื ่องดื่ม 
ส่วนประกอบของอาหารและเครื่องดื่ม 
กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ในการ
ผลิตอาหาร แปรรูปอาหาร การถนอม
อาหารเบื้องต้น กฎหมายและข้อบังคบั
เ ก ี ่ ย ว ก ั บอ าหารและ เค ร ื ่ อ งดื่ ม
ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

3. SFB101 สุขาภิบาลและความปลอดภยัในอาหาร 3(2-2-5) 3. 65SFB103 สุขาภิบาลและความปลอดภยัใน
อาหาร 

3(2-2-5) เพื่อสอดคล้องกับความต้องการของ
ผู้ใช้บัณฑิต 

Food Sanitation and Safety Food Sanitation and Safety 
สุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัยใน
การผลิตอาหาร สถานการณ์ด้านอาหาร
ปลอดภ ัยในป ัจจ ุบ ัน อ ันตรายทาง
กายภาพ เคมี และชีวภาพในอาหาร โรค
และความผิดปกติที่เกิดจากอันตรายใน
อาหาร สุขอนามัยส่วนบุคคล สุขาภบิาล

สุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัย
ในการผลิตอาหาร สถานการณ์ด้าน
อาหารปลอดภัยในปัจจุบัน อันตราย
ทางกายภาพ เคม ี และช ีวภาพใน
อาหาร โรคและความผิดปกติที ่เกิด
จากอันตรายในอาหาร สุขอนามัยส่วน
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ในสถานที ่สะสมอาหาร กฎหมายและ
มาตรฐานด้านอาหารปลอดภัยของไทย
และสากล การก่อการร้ายทางอาหาร 
และการจัดการด้านอาหารปลอดภัยใน
สถานการณ์ฉ ุกเฉ ิน ปฏิบ ัต ิการตาม
เนื้อหา 

บุคคล ส ุขาภิบาลในสถานที ่สะสม
อาหาร กฎหมายและมาตรฐานด้าน
อาหารปลอดภัยของไทยและสากล 
การก่อการร้ายทางอาหาร และการ
จ ั ดการด ้ านอาหารปลอดภ ัย ใน
สถานการณ์ฉุกเฉิน ปฏิบัติการตาม
เนื้อหา   

4. SBT108 ชีววิทยาเชิงอาหารและเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 4. 65SFB104 พื้นฐานจุลชีววิทยาทางอาหาร 3(2-2-5) เพื่อให้สอดคล้องกับองค์ความรู้ใน
ปัจจุบันและตรงตามวัตถุประสงค์
การเรยีนรู้ของหลักสูตร 

Food and Beverage Biology Fundamentals of Food 
Microbiology 

หลักการทางชีววิทยา สารประกอบชีว
โมเลกุลในสิ่งมีชีวิต เซลล์และโครงสร้าง
เซลล์ การลำเลียงของเซลล์ เมแทบอลิ
ซึม การสังเคราะห์ด้วยแสง การจำแนก
สิ่งมีชีวิต ธรรมชาติและการเปลี่ยนแปลง
เมแทบอลิซึมของเนื้อสัตว์และเซลล์พืช
หลังการเก็บเกี ่ยว การบรรจุและการ
ขนส่งเนื้อสัตว์ ผัก และผลไม้ การเสื่อม
ตามอายุและความเครียดของเนื้อสัตว์ 
ผัก และผลไม้หลังการเก็บเกี่ยว 

ความหมายและความสำค ัญของ
จุลินทรีย์ในอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อการ
เจริญของจุลินทรีย์ในอาหาร จุลินทรีย์
ในผลิตภัณฑ์อาหาร จุลินทรีย์ที่ทำให้
อาหารและผลิตภัณฑ์เกิดการเสื่อมเสยี 
จุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคและการเกิด
อาหารเป็นพิษ ผลของกรรมวิธีการ
ถนอมอาหารที ่มีผลต่อการรอดชีวิต
จุลินทรีย์ จุลินทรีย์ที ่ใช้เป็นดัชนีใน
อาหาร มาตรฐานและวิธ ีการตรวจ
วิเคราะห์จุลินทรีย์ประเภท 
ต่าง ๆ ในอาหาร  
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5. SFB106 อาหารและโภชนาการตามวัย 3(2-2-5) 5. 65SFB105 โภชนาการมนุษย์และโภชนาการ

ตามวัย 
3(2-2-5) เพื่อให้สอดคล้องกับองค์ความรู้ใน

ปัจจุบันและตรงตามวัตถุประสงค์
การเรยีนรู้ของหลักสูตร Food and Nutrition of Life Cycle Human Nutrition and Nutrition 

of Life Cycle 
ความต้องการพลังงานและสารอาหาร 
หลักโภชนาการในหญิงตั้งครรภ์ หญิงให้
นมบุตร วัยทารก วัยก่อนเรียน วัยเรียน 
วัยรุ่น วัยผู้ใหญ่ และวัยผู้สูงอายุ 
สถานการณ์ปัญหาและการป้องกนัภาวะ
ทุพโภชนาการในวัยต่าง ๆ การฝึก
ปฏิบัติการทางอาหารที่เหมาะสมในแต่
ละช่วงวัย 

ความหมายและความสำคัญของ
สารอาหาร ความหมายของช่วยวัย 
ภาวะทางโภชนาการอาหาร วิธีและ
เทคนิกการประเมินภาวะโภชนาการ 
หลักการประเมินความต้องการของ
พลังงานและสารอาหารในแต่ละช่วง
วัย การใช้ตารางคุณค่าทางอาหารเพื่อ
การแปรผล การประเมินผลทาง
โภชนาการให้ตรงตามความต้องการ
ของกลุ่มลูกค้าเพื่อการปรับใช้ในธุรกิจ
อาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ การ
ฝึกปฏิบัตติิการอาหารที่เหมาะสมใน
แต่ละช่วงวัย 

6. SFB104 โกโก้ กาแฟ และชา 3(2-2-5) 6. 65SFB106 ชา กาแฟ และโกโก้ 3(2-2-5) เพื่อให้สอดคล้องกับองค์ความรู้ใน
ปัจจุบันและตรงตามวัตถุประสงค์
การเรยีนรู้ของหลักสูตร 

Cocoa, Coffee and Tea Tea, Coffee and Cocoa 
ความรู้เกี่ยวกับเครื่องดื่มชา กาแฟ และ
โกโก้ ประเภท ลักษณะของเครื่องดื่มแต่
ละชนิด เครื่องมือเครื่องใช้ วัตถุดิบ การ
ผสมเครื ่องดื ่มประเภทต่าง ๆ การเก็บ

ความรู ้เกี ่ยวกับเครื ่องดื ่มชา กาแฟ 
และโกโก้ ลักษณะของเครื่องดื่มแต่ละ
ชนิด เครื่องมือ เครื่องใช้ วัตถุดิบ การ
ผสม และเครื่องดื่มประเภทต่าง ๆ  การ
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รักษา การควบคุมคุณภาพการจดัตกแตง่
เครื่องดื่ม การจัดเครื่องดื่มให้เหมาะสม
กับรายการอาหาร 

เก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ การจัด
ตกแต่งเครื่องดื่ม การจัดเครื่องดื่มให้
เหมาะสมก ับรายการอาหาร ฝึก
ปฏิบัติการผสมเครื่องดื่ม 
การให้บริการเครื่องดื่มคำนวณต้นทุน
และกำหนดราคาจำหน่าย 

7. SFB105 เครื่องดื่มทีไ่ม่มีแอลกอฮอล์ 3(2-2-5) 7. 65SFB107 เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 3(2-2-5) เพื่อให้สอดคล้องกับองค์ความรู้ใน
ปัจจุบันและตรงตามวัตถุประสงค์
การเรียนรู้ของหลักสูตร 

Non-Alcoholic Beverage Healthy Drink 
ความรู้เบื้องต้นและประเภทเครื่องดื่มที่
ไม ่ม ีแอลกอฮอล์ เช ่น นม น้ำผลไม้  
เครื ่องมือเครื ่องใช้ วัตถุดิบ การผสม
เครื่องดื่มประเภทต่าง ๆ การเก็บรักษา 
การควบคุมคุณภาพ การจัดตกแต่ง
เครื่องดื่ม การจัดเครื่องดื่มให้เหมาะสม
กับรายการอาหาร มารยาทการบริการ
ของพนักงานบร ิการเคร ื ่องด ื ่ม  ฝึก
ปฏ ิบ ัต ิการผสมและการให ้บร ิการ
เครื่องดื่ม 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับประเภทของ
เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์และเครื่องดื่ม
ที่ไม่มีแอลกอฮอล์เพื่อสุขภาพ อุปกรณ์
ในการผสมเครื่องดื่ม ขั้นตอน เทคนิค 
การสร้างสรรค์เครื่องดื ่มค็อกเทลม็อ
คเทล น้ำผัก น้ำผลไม้ น้ำสมุนไพร การ
ตกแต ่งเคร ื ่องด ื ่มร ูปแบบต ่าง ๆ 
คำนวณต้นทุน กำหนดราคาจำหน่าย
ฝึกปฏิบัติการผสมเครื ่องดื ่มและการ
ให้บริการ 

8. SHE327 หลักการผลติเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ 3(2-2-5) 8. 65SFB108 นวัตกรรมการผลิตเบเกอรีเ่พื่อสุขภาพ 3(2-2-5) เพื่อสอดคล้องกับความต้องการของ
ผู ้ใช้บัณฑิตและวัตถุประสงค์ของ
หลักสูตร 

Principles of Bakery Production 
for Health 

Innovation of Bakery Production 
for Health 

หล ักการของเบเกอร ี ่ เพ ื ่ อส ุขภาพ 
ประเภทของเบเกอรี่ วัตถุดิบ เครื่องมือ

ประเภทของเบเกอรี่ นวัตกรรมการ
ผลิตเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ หลักการเลือก
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และอุปกรณ์ การชั่งตวงวัด ขั้นตอนการ
เตร ียม เทคน ิคในการผล ิตเบเกอรี่
เบื ้องต้นประเภทเค้ก คุกกี ้ พาย และ
ขนมปังการพัฒนาเบเกอรี่เพื ่อสุขภาพ 
การตกแต่งจาน การฝึกปฏิบัติ 

ว ัตถ ุด ิบสำหร ับผล ิตเบเกอร ี ่ เพื่อ
สุขภาพ ขั ้นตอนในการผลิตเบเกอรี่
เพื่อสุขภาพ นวัตกรรมการเก็บรักษา
และวิธีการยืดอายุของเบเกอรี ่ การ
คำนวณปริมาณแคลรี่ของเบเกอรี ่แต่
ละชนิด การคำนวนต้นทุนกำไรในการ
ผลิตเบเกอรี่เพื่อจำหน่าย และปฎิการ
ทำเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ 

9. SFB110 อาหารไทยเชิงวัฒนธรรม 3(2-2-5) 9. 65SFB109 อาหารไทยเชิงวัฒนธรรม 3(2-2-5) เพื่อให้สอดคล้องกับองค์ความรู้ใน
ปัจจุบันและตรงตามวัตถุประสงค์
การเรยีนรู้ของหลักสูตร 

Thai Food and Culture   Thai Food and Culture 
อาหารไทยในประเพณี อาหารประจำ
ภาคต่าง ๆ การประกอบอาหารเพื่อ
พัฒนาแบบดั้งเดิมและอาหารร่วมสมัย 
อาหารบาทวิถี การจัดตกแต่งอาหารด้วย
ศิลปะ และการฝึกปฏิบัติ 

อาหารไทยในประเพณี วัฒนธรรมการ
บริโภคอาหารประจำถิ่น การประกอบ
อาหารเพื่อการพัฒนาแบบดั้งเดิมและ
อาหารร่วมสมัย อาหารฮาลาล อาหาร
ริมทาง อาหารเชิงผสมผสาน การฝึก
ปฏิบัติและการให้บริการฝึกคำนวณ
ต้นทุน กำหนดราคาจำหน่าย และ
ออกแบบผลิตภัณฑ์ 
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10. SFB111 การทดสอบทางประสาทสัมผัสและการ

ควบคุมคุณภาพ 
3(2-2-5) 10. 65SFB110 การทดสอบทางประสาทสัมผัสและ

การควบคุมคณุภาพ 
3(2-2-5) เพื่อให้สอดคล้องกับองค์ความรู้ใน

ปัจจุบันและตรงตามวัตถุประสงค์
การเรยีนรู้ของหลักสูตร Sensory Testing and Quality 

Control 
Sensory Testing and Quality 
Control 

ความสำค ัญ และหล ักการของการ
ควบคุมคุณภาพอาหารและเครื ่องดื่ม
ทางด้านเคมี กายภาพ และจุลินทรีย์ ให้
ตรงตามมาตรฐาน ระบบการประกัน
คุณภาพการผลิตอาหารตามมาตรฐาน
ไทยและสากล ความสำคัญและหลักการ
ของการทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในอาหารและเครื่องดื่ม ลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสและการรับความรู้สึก 
ป ัจจ ัยที ่ม ีผลต่อการทดสอบ ว ิธ ีการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส และการใช้
สถ ิต ิ เพ ื ่อว ิ เคราะห ์ผลการทดสอบ 
ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

ความสำคัญ และหลักการของการ
ควบคุมคุณภาพอาหารและเครื่องดื่ม
ทางด้านเคมี กายภาพ และจุลินทรีย์ 
ให ้ตรงตามมาตรฐาน ระบบการ
ประกันคุณภาพการผลิตอาหารตาม
มาตรฐานไทยและสากล ความสำคัญ
และหลักการของการทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทส ัมผ ัสในอาหารและ
เครื่องดื่ม ลักษณะทางประสาทสัมผัส
และการรับความรู้สึก ปัจจัยที่มีผลต่อ
การทดสอบ ว ิ ธ ีการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส และการใช้สถิติเพื่อ
วิเคราะห์ผลการทดสอบ ปฏิบัติการ
ตามเนื้อหา 

11. SHE329 อาหารนานาชาติเพื่อสุขภาพ 3(2-2-5) 11.65SFB111 อาหารและเครื่องดื่มนานาชาติ   3(2-2-5) เพื่อให้สอดคล้องกับองค์ความรู้ใน
ปัจจุบันและตรงตามวัตถุประสงค์
การเรยีนรู้ของหลักสูตร 

International Cuisine for Health International Food and Beverage 
ความรู้ทั่วไปเกี ่ยวกับอาหารนานาชาติ 
ล ักษณะอาหารนานาชาติ วัฒนธรรม 
การรับประทานอาหาร วัตถุด ิบและ

ความรู้เบื ้องต้นเกี ่ยวกับอาหารและ
เครื่องดื่มนานาชาติ หลักการประกอบ
อาหารและเคร ื ่ องด ื ่ มนานาชาติ  
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อุปกรณ์ที่ใช้ในการประกอบอาหาร การ
ประกอบอาหารพื ้นฐานของอาหาร
ประจำชาต ิท ี ่อย ู ่ ในความนิยม การ
ดัดแปลงอาหารนานาชาติให้เป็นสูตร
เพื่อสุขภาพและการฝึกปฏิบัติที่เกี่ยวข้อง
กับเนื้อหา 

ว ัฒนธรรมการบร ิโภคอาหารและ
เครื่องดื่มของชาวยุโรป อเมริกา และ
เอเช ีย การจ ัดบร ิการอาหารและ
เครื ่องดื ่มนานานชาติ การดัดแปลง
อาหารและเครื่องดื่มนานาชาติให้เป็น
ส ูตรเพ ื ่อส ุขภาพ และปฏิบ ัต ิการ
ประกอบอาหา รและ เ ค ร ื ่ อ งดื่ ม
นานาชาติ 

12. SHE207 อาหารและบริการ 3(2-2-5) 12.65SFB112 การจัดอาหารและเครื่องดื่มในงาน
บริการ 

3(2-2-5) เพื่อให้สอดคล้องกับองค์ความรู้ใน
ปัจจุบันและตรงตามวัตถุประสงค์
การเรยีนรู้ของหลักสูตร  Food and Service Arrangement of Food and 

Beverages in the Service Event 
รูปแบบของการบริการอาหารทั้งภายใน
และภายนอกสถานที่ เครื่องมือเครื่องใช้
ในการบริการอาหารความรู ้เก ี ่ยวกับ
อาหารและเครื ่องดื ่ม กำหนดรายการ
และราคาอาหาร การวางแผนดำเนินงาน
จัดเลี ้ยงและการให้บริการ จิตวิทยา
สำหร ับผู ้ประกอบการในการบริการ
อาหาร การบริการเหนือความคาดหมาย 
และการฝึกปฏิบัติ 

หลักการจัดอาหารและเครื ่องดื ่มให้
เหมาะสมกับงานแต่ละประเภท ทั้ง
ภายในและภายนอกสถานที่ หลักการ
จัดอาหารและเครื ่องดื ่มแบบพร้อม
ปรุงและแบบเดลิเวอรี ่การวางแผน
ดำเนินงานในการให้บริการด้านอาหาร
และเครื ่องดื ่ม การกำหนดรายการ
อาหารและเครื่องดื่ม การคิดต้นทุน-
กำไร ในการจัดเลี ้ยงแต่ละประเภท 
มารยาทในการให้บริการ จิตวิทยา  
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สำหรับผู้ประกอบการ และปฏิบัติจัด
อาหารและเครื่องดื่มในงานบริการ 

13. - - - 13. 65SFB117 สัมมนาทางอาหารและเครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพเชิงธุรกิจ 

3(2-2-5) รายวิชาใหม ่

- Seminar in Business of Food and 
Beverage for Healthy 

- ศึกษาทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับการสัมมนา 
ค ว า ม ห ม า ย ข อ ง ก า ร ส ั ม ม น า
จุดมุ่งหมาย องค์ประกอบกระบวนการ 
รูปแบบ เทคนิคการจัดสัมมนา และ
สัมมนาปัญหาสำคัญที่มีผลกระทบต่อ
การดำเน ินธ ุรก ิจด ้านอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเน้นทางด้านการ
จ ัดการด ้านอาหาร ค ุณภาพ และ
นวัตกรรมอาหาร ฝึกปฏิบัติทักษะการ
จัดสัมมนา 

111
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14. SFB209 การวิจัยและพัฒนานวัตกรรมอาหารและ

เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 1 
3(0-6-3) 14. 65SFB209 การวิจัยและพัฒนานวัตกรรมอาหาร

และเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 1 
3(0-6-3) เพื่อให้สอดคล้องกับองค์ความรู้ใน

ปัจจุบันและตรงตามวัตถุประสงค์
การเรยีนรู้ของหลักสูตร Research and Development of 

Food and Beverage Innovations 
for Health 1 

Research and Development of 
Food and Beverage Innovations 
for Health 1 

หลักการเบื้องต้น ระเบียบวิธีวิจัย การ
ออกแบบการศึกษาการวางแผนจัดการ
ของการวิจัยเพื่อพัฒนานวัตกรรมอาหาร
และเครื ่องดื ่ม ขั ้นตอนของการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร   

หลักการเบื้องต้น ระเบียบวิธีวิจัย การ
ออกแบบการศ ึกษาทดลอง การ
วางแผนจัดการของการวิจัยเพื่อพัฒนา
นว ัตกรรมอาหารและเคร ื ่ องดื่ ม 
ข ั ้นตอนของการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารและเครื่องดื่ม   

15. SFB210 การวิจัยและพัฒนานวัตกรรมอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 2 

3(0-6-3) 15. 65SFB210 การวิจัยและพัฒนานวัตกรรมอาหาร
และเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 2 

3(0-6-3) เพื่อให้สอดคล้องกับองค์ความรู้ใน
ปัจจุบันและตรงตามวัตถุประสงค์
การเรยีนรู้ของหลักสูตร  Research and Development of 

Food and Beverage Innovations 
for Health 2 

Research and Development of 
Food and Beverage Innovations 
for Health 2 

วิชาบังคับก่อน : SFB209 การวิจัยและ
พัฒนานวัตกรรมอาหารและเครื ่องดื่ม
เพื่อสุขภาพ 1  
การวิจัยและพัฒนาเชิงนวัตกรรม การ
ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การ
ทดสอบการยอมรับของผู ้บริโภค การ

วิชาบังคับก่อน : SFB209 การวิจัย
และพ ัฒนานว ัตกรรมอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 1 การวิจัยและ
พัฒนาเช ิงนว ัตกรรม การทดสอบ
ค ุณภาพผล ิตภ ัณฑ ์ต ้นแบบ การ
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค การ
วิเคราะห์ผลการศึกษาวิจัย การสรุป
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ทดลองวางจำหน่ายนวัตกรรมอาหาร
และเครื่องดื่มในเชิงพาณิชย์ 

ผลการวิจัย การทดลองวางจำหน่าย
นวัตกรรมอาหารและเครื่องดื่มในเชิง
ธุรกิจ 

16. SFB108 การดัดแปลงอาหารเพื่อสุขภาพ 3(2-2-5) 16. 65SFB113 การดัดแปลงอาหารและเครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพ 

3(2-2-5) เพื่อให้สอดคล้องกับองค์ความรู้ใน
ปัจจุบันและตรงตามวัตถุประสงค์
การเรยีนรู้ของหลักสูตร Food Modification for Health Modification of Food and 

Beverage for Health 
ความรู้เบื้องต้นด้านโภชนาการและการ
กำหนดอาหาร ปริมาณสารอาหารที่
แนะนำให้บริโภคต่อวันสำหรับคนไทย 
รายการอาหารแลกเปลี่ยน การดัดแปลง
อาหาร หลักการคำนวณพลังงานใน
บ ุคคลท ี ่ ม ี สภาวะปกต ิและสภาวะ
เจ ็บป ่ วย โรคต ่ า งๆ  ท ี ่ ส ั มพ ันธ ์กับ
โภชนาการ โรคอ้วน โรคเมตาบอลิกซิน
โดรม โรคหัวใจและหลอดเลือด ภาวะ
ความผ ิ ดปกต ิ ของ ไขม ั น ใน เ ล ื อด 
โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง และ
โรคไต หล ักการให ้คำแนะนำด ้าน
โภชนาการเบื้องต้น การฝึกปฏิบัติการ
กำหนดและดัดแปลงอาหารเฉพาะโรค 

ความร ู ้ เบ ื ้องด ้นด ้านการดัดแปลง
อาหารสุขภาพเชิงพาณิชย์ รายการ
อาหารแลกเปลี่ยน หลักการคำนวณ
พลังงานในบุคคลที่มีภาวะเจ็บป่วยที่
สัมพันธ์กับโรคเบาหวาน โรคความดัน
โลหิตสูง โรคหัวใจและหลอดเลือด 
ภาวะความผิดปกติของไขมันในเลือด 
โรคไต ภาวะทุพโภชนาการ การให้
คำแนะนำด้านโภชนาการเบื้องต้นแก่ 
และปฏิบัติการ 
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17. - - - 17.65SFB114 พืชสมุนไพร 3(2-2-5) รายวิชาใหม ่

- Medicinal Plant 
- ค ว า ม ห ม า ย ข อ ง ส ม ุ น ไ พ ร  ช่ื อ

วิทยาศาสตร์ ชื่อวงศ์ ชื่อท้องถิ่นของ
สมุนไพร หลักการใช้สมุนไพรที่ถูกต้อง 
หลักการเลือกใช้สมุนไพรเพื ่อเป็น
วัตถุดิบในการประกอบการอหารและ
เครื ่องดื ่ม การตรวจสอบพฤกษเคมี 
วิธีการเก็บสมุนไพร การสกัดสมุนไพร 
การแปรรูปสมุนไพร การวิเคราะห์
คุณสมบัติทางกายภาพและชีวภาพ 
ปฏิบัติการการประยุกต์ใช้สมุนไพรเพือ่
พัฒนาผลิตภัณฑ์ 

18. - - - 18.65SFB115 เคมีพื้นฐานในอาหาร 3(2-2-5) รายวิชาใหม ่
- Basic Chemistry in Food 
- ศึกษาและปฏิบัติการเกี่ยวกับ

องค์ประกอบและโครงสร้างของ
อาหาร คุณสมบตัิทางเคมีของ
สารอาหาร การเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติ
ทางเคมีและกายภาพท่ีเกดิขึ้นระหว่าง
กระบวนการแปรรูปและการเก็บรกัษา
อาหาร เทคนิคการใช้เครื่องมือ
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วิเคราะหเ์คมีในอาหาร รวมถึงการใช้
วัตถุเจือปนในอาหาร 

7. SFB107 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการผลิต
เครื่องดื่มแอลกอฮอล ์

3(2-2-5) 19. 65SFB116 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการผลิต
เครื่องดื่ม 

3(2-2-5) เพื่อให้สอดคล้องกับองค์ความรู้ใน
ปัจจุบันและตรงตามวัตถุประสงค์
การเรยีนรู้ของหลักสูตร Alcoholic Beverage Technology 

and Innovation 
Technology and Innovation in 
Beverage Production 

 

จุลชีววิทยาและชีวเคมีของเครื ่องดื่ม
แอลกอฮอล์ การจำแนกประเภทและ
ส่วนผสมที่ใช้ในเครื ่องดื ่มแอลกอฮอล์ 
กรรมวิธีการผลิตเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ 
ได้แก่ ไวน์ เบียร์ เครื่องดื่มแอลกอฮอล์
พื้นบ้าน สุรากลั่น การบรรจุ การควบคุม
คุณภาพและการพัฒนาเครื ่องดื ่มเพื่อ
สุขภาพ และการเสื่อมเสียของเครื่องดื่ม
แอลกอฮอล์ 

ศึกษาและฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและ
องค ์ ประกอบของ เคร ื ่ อ งด ื ่ มท ี ่ มี
แอลกอฮอล ์และไม ่ม ีแอลกอฮอล์  
ประเภทและวิธีการผลิตเครื่องดื่มชนิด
ต่าง ๆ เช่น  เครื่องดื่มอัดแก๊สและไม่อัด
แก๊ส น้ำผลไม้ เครื ่องดื ่มเข้มข้น การ
พัฒนาเคร ื ่องด ื ่มแบบผง เคร ื ่องดื่ม
แอลกอฮอล์พื้นบ้าน สุรากลั่น ไวน์ เบียร์ 
การบรรจุ การควบคุมคุณภาพและการ
พัฒนาเครื ่องดื ่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 
และการ เส ื ่ อม เส ี ยของ เคร ื ่ องดื่ ม
แอลกอฮอล์ 

 

20. SMS117 สถิติพื้นฐาน 3(2-2-5) 20. 65SMS117 สถิติพื้นฐาน 3(2-2-5) เพื่อให้สอดคล้องกับองค์ความรู้ใน
ปัจจุบันและตรงตามวัตถุประสงค์
การเรยีนรู้ของหลักสูตร 

Basic Stats Basic Stats 
อัตราส่วน สัดส่วน ค่าเฉลีย่ และรอ้ยละ 
การทดสอบสมมติฐานเกี่ยวกับค่าเฉลี่ย 
ค่าสัดส่วน และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

อัตราส่วน สัดส่วน ค่าเฉลี่ย และร้อย
ละ การทดสอบสมมติฐานเกี ่ยวกับ
ค่าเฉลี่ย ค่าสัดส่วน และส่วนเบี่ยงเบน
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การวัดความสัมพันธ์ การวดัความ
เชื่อมั่นและเช่ือถือได้ของแบบสอบถาม 
การวิเคราะห์ข้อมลูการวิจัย และการ
วิเคราะหด์้วยโปรแกรมสำเร็จรูป 

มาตรฐาน การวัดความสัมพันธ์ การวัด
ความเช ื ่อม ั ่นและเช ื ่อถ ือได ้ของ
แบบสอบถาม การวิเคราะห์ข้อมูลการ
วิจัย และการวิเคราะห์ด้วยโปรแกรม
สำเร็จรูป 

21. 65ITM201 การจัดการองค์การและทรัพยากรมนุษย์
ในยุคดิจิทัล 

3(3-0-6) 21. 65ITM201 การจัดการองค์การและทรัพยากร
มนุษย์ในยุคดิจิทลั 

3(3-0-6) เพื่อให้สอดคล้องกับองค์ความรู้ใน
ปัจจุบันและตรงตามวัตถุประสงค์
การเรยีนรู้ของหลักสูตร Organization and Human 

Resource Management in Digital 
Era 

Organization and Human 
Resource Management in Digital 
Era 

ศึกษาแนวคิดและหลักการจัดการ
องค์การธุรกิจ รูปแบบการจัดโครงสร้าง
องค์กร แนวคิดทางการบริหาร และ
หน้าท่ีการบริหารธรรมาภิบาลและความ
รับผิดชอบต่อสังคม วัฒนธรรมองค์กร 
กฎหมายแรงงาน การจัดการการ
เปลี่ยนแปลงในยุคดิจิทลั การบรหิาร
ทรัพยากรมนุษย์ สมรรถนะในการ
ทำงาน (competency) การวางแผน 
การสรรหา การคัดเลือก การบริหาร
ค่าตอบแทน การประเมินผลการ
ปฏิบัติงาน การฝึกอบรม และการธํารง
รักษาบุคลากรในองค์กร การใช้

ศ ึกษาแนวคิดและหลักการจัดการ
อ งค ์ ก า รธ ุ ร ก ิ จ  ร ู ป แบบการจั ด
โครงสร ้างองค์กร แนวคิดทางการ
บริหาร และหน้าที่การบริหารธรรมาภิ
บาลและความรับผิดชอบต่อส ังคม 
วัฒนธรรมองค์กร กฎหมายแรงงาน 
การจัดการการเปลี ่ยนแปลงในยุค
ดิจิทัล การบริหารทรัพยากรมนุษย์ 
ส ม ร ร ถ น ะ ใ น ก า ร ท ำ ง า น 
(competency) การวางแผน การสรร
ห า  ก า ร ค ั ด เ ล ื อ ก  ก า ร บ ร ิ ห า ร
ค ่าตอบแทน การประเม ินผลการ
ปฏิบัติงาน การฝึกอบรม และการธํารง
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เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการจดัการ
องค์การและทรัพยากรมนุษย ์

ร ักษาบ ุคลากรในองค ์กร การใ ช้
เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการจัดการ
องค์การและทรัพยากรมนุษย์ 

22. 65ITM203 บัญชีและการเงินเพื่อนวัตกรรมการค้า 3(2-2-5) 22. 65ITM203 บัญชีและการเงินเพื่อนวัตกรรมการค้า 3(2-2-5) เพื่อให้สอดคล้องกับองค์ความรู้ใน
ปัจจุบันและตรงตามวัตถุประสงค์
การเรยีนรู้ของหลักสูตร 

Accounting and Finance for 
Innovative Trading 

Accounting and Finance for 
Innovative Trading 

ความสําคญั บทบาท และประโยชน์ของ
การบัญชีและการบริหาร การเงินสําหรับ
การจัดการนวัตกรรมการค้า 
กระบวนการจดัทําบัญชีและการออก
รายงาน ทางการเงิน การอ่านรายงาน
ทางการเงิน ต้นทุนและการวิเคราะห์
ต้นทุน การจัดสรรต้นทุนทางอ้อม การ
วิเคราะหส์ภาพแวดล้อมทางธุรกจิ
สําหรับการวางแผนทางบัญชีการใช้
ข้อมูลทางการบัญชีตาม บทบาทหน้าท่ี
ของผู้บริหาร การใช้ระบบสารสนเทศ
ทางการบัญชีการวิเคราะห์และควบคุม
ความเสีย่ง รวมถึง แนวคิดในการ
ตรวจสอบ ความสําคัญของระบบ
การเงินระหว่างประเทศ การวางแผน
และการวเิคราะห์ทางการเงินภายใต้
เครื่องมือและการค้นหาข้อมูลผ่านทาง

ความสําคัญ บทบาท และประโยชน์
ของการบัญชีและการบริหาร การเงิน
สําหรับการจัดการนวัตกรรมการค้า 
กระบวนการจัดทําบัญชีและการออก
รายงาน ทางการเงิน การอ่านรายงาน
ทางการเงิน ต้นทุนและการวิเคราะห์
ต้นทุน การจัดสรรต้นทุนทางอ้อม การ
วิเคราะห์สภาพแวดล้อมทางธุรกิจ
สําหรับการวางแผนทางบัญชีการใช้
ข้อมูลทางการบัญชีตาม บทบาทหน้าท่ี
ของผู้บริหาร การใช้ระบบสารสนเทศ
ทางการบัญชีการวิเคราะห์และควบคุม
ความเส ี ่ยง รวมถึง แนวคิดในการ
ตรวจสอบ ความส ําค ัญของระบบ
การเงินระหว่างประเทศ การวางแผน
และการวิเคราะห์ทางการเงินภายใต้
เครื่องมือและการค้นหาข้อมูลผ่านทาง
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เทคโนโลยีสารสนเทศ ตลาดการเงนิ 
การจัดหาและจดัสรรแหล่งเงินทุน การ
บริหารเงินทุนหมุนเวียน งบลงทุน 
นโยบายดอกเบี้ยและสินเชื่อ นโยบาย
เงินปันผล ต้นทุน ทางการเงิน รวมถึง
นโยบาย อื่นๆ ที่เกิดขึ้นทางการเงนิ และ
บทบาทของสถาบันการเงินเพื่อ การ
จัดการนวัตกรรมการค้า 

เทคโนโลยีสารสนเทศ ตลาดการเงิน 
การจัดหาและจัดสรรแหล่งเงินทุน 
การบริหารเงินทุนหมุนเวียน งบลงทุน 
นโยบายดอกเบี้ยและสินเชื่อ นโยบาย
เงินปันผล ต้นทุน ทางการเงิน รวมถึง
นโยบาย อื่นๆ ที่เกิดขึ ้นทางการเงิน 
และบทบาทของสถาบันการเงินเพื่อ 
การจัดการนวัตกรรมการค้า 

กลุ่มวชิาภาคปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
23. SFB201 การเรยีนรู้ภาคปฏิบตัินวัตกรรมอาหาร

และเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 1 3(0-6-3) 
23.65SFB201 การเรยีนรู้ภาคปฏิบตัิอาหารและ

เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 1 4(0-8-4) 
เพื่อสอดคล้องกับความต้องการของ
ผู้ใช้บัณฑิตและวัตถุประสงค์ของ
หลักสตูร Training in Food and Beverage 

Innovation for Health 1 
Training in Business of Food and 
Beverage for Health 1 

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้าน
อาหารและเครื่องดื่มโดยประยุกต์ใช้องค์
ความรู้ทางด้านการประกอบอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อการบริการอาหารที่ดี และ
สามารถนำหลักการทางด้านสุขาภิบาล
และความปลอดภ ั ย ในอาหา รมา
ประย ุกต ์ใช ้ ให ้ม ีความปลอดภ ัยแก่
ผู้บริโภค โดยปฏิบัติงานตามระเบียบการ
บริหารงานบุคคลของสถานประกอบการ 

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้าน
อาหารและเครื่องดื่ม โดยประยุกต์ใช้
องค ์ความร ู ้ทางด ้านการประกอบ
อาหารและเครื่องดื ่มเพื่อการบริการ
อาหารที ่ดี และสามารถนำหลักการ
ทางด้านสุขาภิบาลและความปลอดภัย
ในอาหารมาประยุกต ์ใช ้ให้ม ีความ
ปลอดภัยแก่ผู้บริโภค โดยปฏิบัติงาน
ตามระเบียบการบริหารงานบุคคลของ
สถานประกอบการ และม ีหน ้าที่
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และมีหน้าที ่ร ับผ ิดชอบที ่ช ัดเจนใน
ระหว่างการปฏิบัติงาน 

รับผิดชอบที ่ช ัดเจนในระหว่างการ
ปฏิบัติงาน หากไม่สามารถดำเนินการ
ฝึกปฏิบัติงาน ณ สถานประกอบการ 
หลักสูตรจะจัดให้ 
ฝ ึกการเร ียนร ู ้ภาคปฏ ิบ ัต ิภายใน
มหาวิทยาลัยหรือมอบหมายให ้ทำ
โครงงานโดยอาจารย์ในหลักสูตรเป็นผู้
ควบคุมดูแล 

24. SFB202 การเรยีนรู้ภาคปฏิบตัินวัตกรรมอาหาร
และเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 2 

3(0-6-3) 24.65SFB202 การเรยีนรู้ภาคปฏิบตัิอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 2 

4(0-8-4) เพื่อสอดคล้องกับความต้องการของ
ผู้ใช้บัณฑิตและวัตถุประสงค์ของ
หลักสตูร Training in Food and Beverage 

Innovation for Health 2 
Training in Business of Food and 
Beverage for Health 2 

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้าน
อาหารและเครื ่องดื ่ม โดยประยุกต์ใช้
องค์ความรู้ทางด้านการประกอบอาหาร
และเครื่องดื่มเพื่อการบริการอาหารที่ดี 
และใช้หลักการคิดคำนวณทางสถิติใน
การบร ิหารการเง ินเบื ้องต ้นภายใน
ร้านค้าได้ โดยปฏิบัติงานตามระเบียบ
กา รบร ิ ห า ร ง านบ ุ คคลของสถาน
ประกอบการและมีหน้าที่รับผิดชอบที่
ชัดเจนในระหว่างการปฏิบัติงาน 

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้าน
อาหารและเครื่องดื่ม โดยประยุกต์ใช้
องค ์ความร ู ้ทางด ้านการประกอบ
อาหารและเครื่องดื ่มเพื่อการบริการ
อาหารที่ดี และใช้หลักการคิดคำนวณ
ทางสถิติในการบริหารการเงินเบื้องต้น
ภายในร้านค้าได้ โดยปฏิบัติงานตาม
ระเบียบการบริหารงานบุคคลของ
สถานประกอบการและม ีหน ้ าที่
ร ับผิดชอบที ่ช ัดเจนในระหว่างการ
ปฏิบัติงาน หากไม่สามารถดำเนินการ  



  มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

137 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2562 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2567 เหตุผล 
ฝึกปฏิบัติงาน ณ สถานประกอบการ 
หล ักส ูตรจะจ ัดให ้ฝ ึกการเร ียนรู้
ภาคปฏิบัติภายในมหาวิทยาลัยหรือ
มอบหมายให้ทำโครงงานโดยอาจารย์
ในหลักสูตรเป็นผู้ควบคุมดูแล 

25. SFB203 การเรยีนรู้ภาคปฏิบตัินวัตกรรมอาหาร
และเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 3 

4(0-8-4) 25. 65SFB203 การเรยีนรู้ภาคปฏิบตัิอาหารและ
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 3 

4(0-8-4) เพื่อสอดคล้องกับความต้องการของ
ผู้ใช้บัณฑิตและวัตถุประสงค์ของ
หลักสตูร Training in Food and Beverage 

Innovation for Health 3 
Training in Business of Food and 
Beverage for Health 3 

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้าน
อาหารและเครื ่องดื ่ม โดยประยุกต์ใช้
องค์ความรู ้ทางด้านการชงชา กาแฟ 
และโกโก้ สามารถเลือกใช้วัตถุดิบที่มี
คุณภาพได้ โดยปฏิบัติงานตามระเบียบ
กา รบร ิ ห า ร ง านบ ุ คคลของสถาน
ประกอบการและมีหน้าที่รับผิดชอบที่
ชัดเจนในระหว่างการปฏิบัติงาน 

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้าน
อาหารและเครื่องดื่ม โดยประยุกต์ใช้
องค์ความรู้ทางด้านการชงชา กาแฟ 
และโกโก้ สามารถเลือกใช้วัตถุดิบที่มี
ค ุณภาพได ้  โดยปฏ ิบ ั ต ิ ง านตาม
ระเบียบการบริหารงานบุคคลของ
สถานประกอบการและม ีหน ้ าที่
ร ับผิดชอบที ่ช ัดเจนในระหว่างการ
ปฏิบัติงาน หากไม่สามารถดำเนินการ
ฝึกปฏิบัติงาน ณ สถานประกอบการ 
หล ักส ูตรจะจ ัดให ้ฝ ึกการเร ียนรู้
ภาคปฏิบัติภายในมหาวิทยาลัยหรือ
มอบหมายให้ทำโครงงานโดยอาจารย์
ในหลักสูตรเป็นผู้ควบคุมดูแล 

 



  มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

138 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2562 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2567 เหตุผล 
26. SFB204 การเรยีนรู้ภาคปฏิบตัินวัตกรรมอาหาร

และเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 4 
4(0-8-4) 26. 65SFB204 การเรยีนรู้ภาคปฏิบตัิอาหารและ

เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 4 
4(0-8-4) เพื่อสอดคล้องกับความต้องการของ

ผู้ใช้บัณฑิตและวัตถุประสงค์ของ
หลักสตูร Training in Food and Beverage 

Innovation for Health 4 
Training in Business of Food and 
Beverage for Health 4 

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้าน
อาหารและเครื ่องดื ่ม โดยประยุกต์ใช้
องค์ความรู ้ทางด้านเครื ่องดื ่มที ่ไม่มี
แอลกอฮอล์ รวมถึงสามารถดัดแปลง
อาหารและเครื ่องดื ่มให้เหมาะสมแก่
ลูกค้าในแต่ละช่วงวัยได้ โดยปฏิบัติงาน
ตามระเบียบการบริหารงานบุคคลของ
สถานประกอบกา รและม ี ห น ้ า ที่
ร ับผ ิดชอบที ่ช ัดเจนในระหว ่างการ
ปฏิบัติงาน 

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้าน
อาหารและเครื่องดื่ม โดยประยุกต์ใช้
องค์ความรู้ทางด้านเครื ่องดื ่มที่ไม่มี
แอลกอฮอล์ รวมถึงสามารถดัดแปลง
อาหารและเครื ่องดื่มให้เหมาะสมแก่
ล ู ก ค ้ า ในแต ่ ล ะช ่ ว ง ว ั ย ไ ด ้  โ ด ย
ปฏิบัติงานตามระเบียบการบริหารงาน
บุคคลของสถานประกอบการและมี
หน้าที่รับผิดชอบที่ชัดเจนในระหว่าง
การปฏ ิบ ัต ิ งาน หากไม ่สามารถ
ดำเนินการฝึกปฏิบัติงาน ณ สถาน
ประกอบการ หลักสูตรจะจัดให้ฝึกการ
เรียนรู้ภาคปฏิบัติภายในมหาวิทยาลัย
หร ือมอบหมายให้ทำโครงงานโดย
อาจารย์ในหลักสูตรเป็นผู้ควบคุมดูแล 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2562 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2567 เหตุผล 
27. SFB205 การเรยีนรู้ภาคปฏิบตัินวัตกรรมอาหาร

และเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 5 
4(0-8-4) 27. 65SFB205 การเรยีนรู้ภาคปฏิบตัิอาหารและ

เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 5 
4(0-8-4) เพื่อสอดคล้องกับความต้องการของ

ผู้ใช้บัณฑิตและวัตถุประสงค์ของ
หลักสตูร Training in Food and Beverage 

Innovation for Health 5 
Training in Business of Food and 
Beverage for Health 5 

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้าน
อาหารและเครื ่องดื ่ม โดยประยุกต์ใช้
องค์ความรู้ อาหารเชิงวัฒนธรรม รวมถึง
สามารถดัดแปลงอาหารเพื่อสุขภาพและ
ผลิตเบเกอรี ่ในสถานประกอบการได้ 
โ ดยปฏ ิบ ั ต ิ ง านตามระ เบ ี ยบกา ร
บริหารงานบุคคลของสถานประกอบการ
และมีหน้าที ่ร ับผ ิดชอบที ่ช ัดเจนใน
ระหว่างการปฏิบัติงาน 

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้าน
อาหารและเครื่องดื่ม โดยประยุกต์ใช้
องค์ความร ู ้  อาหารเชิงว ัฒนธรรม 
รวมถึงสามารถดัดแปลงอาหารเพื่อ
ส ุขภาพและผล ิตเบเกอร ี ่ ในสถาน
ประกอบการได้ โดยปฏิบัติงานตาม
ระเบียบการบริหารงานบุคคลของ
สถานประกอบการและม ีหน ้ าที่
ร ับผิดชอบที ่ช ัดเจนในระหว่างการ
ปฏิบัติงาน หากไม่สามารถดำเนินการ
ฝึกปฏิบัติงาน ณ สถานประกอบการ 
หล ักส ูตรจะจ ัดให ้ฝ ึกการเร ียนรู้
ภาคปฏิบัติภายในมหาวิทยาลัยหรือ
มอบหมายให้ทำโครงงานโดยอาจารย์
ในหลักสูตรเป็นผู้ควบคุมดูแล 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2562 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2567 เหตุผล 
28. SFB206 การเรยีนรู้ภาคปฏิบตัินวัตกรรมอาหาร

และเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 6 
4(0-8-4) 28. 65SFB206 การเรยีนรู้ภาคปฏิบตัิอาหารและ

เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 6 
4(0-8-4) เพื่อสอดคล้องกับความต้องการของ

ผู้ใช้บัณฑิตและวัตถุประสงค์ของ
หลักสตูร Training in Food and Beverage 

Innovation for Health 6 
Training in Business of Food and 
Beverage for Health 6 

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้าน
อาหารและเครื ่องดื ่ม โดยประยุกต์ใช้
องค์ความรู ้ทางด้านอาหารนานาชาติ 
สามารถทดสอบทางประสาทสัมผัสและ
การควบคุมคุณภาพการผลิตอาหารและ
เครื ่องดื ่ม รวมถึงสามารถผลิตเบเกอรี่
เพื่อการค้าในสถานประกอบการได้ โดย
ปฏิบัติงานตามระเบียบการบริหารงาน
บุคคลของสถานประกอบการและมี
หน้าท่ีรับผิดชอบท่ีชัดเจนในระหว่างการ
ปฏิบัติงาน 

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้าน
อาหารและเครื่องดื่ม โดยประยุกต์ใช้
องค์ความรู้ทางด้านอาหารนานาชาติ 
สามารถทดสอบทางประสาทสัมผัส
และการควบค ุมค ุณภาพการผลิต
อาหารและเครื่องดื่ม รวมถึงสามารถ
ผล ิตเบเกอร ี ่ เพ ื ่อการค ้าในสถาน
ประกอบการได้ โดยปฏิบัติงานตาม
ระเบียบการบริหารงานบุคคลของ
สถานประกอบการและม ีหน ้ าที่
ร ับผิดชอบที ่ช ัดเจนในระหว่างการ
ปฏิบัติงาน หากไม่สามารถดำเนินการ
ฝึกปฏิบัติงาน ณ สถานประกอบการ 
หล ักส ูตรจะจ ัดให ้ฝ ึกการเร ียนรู้
ภาคปฏิบัติภายในมหาวิทยาลัยหรือ
มอบหมายให้ทำโครงงานโดยอาจารย์
ในหลักสูตรเป็นผู้ควบคุมดูแล 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2562 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2567 เหตุผล 
29. SFB207 การเรยีนรู้ภาคปฏิบตัินวัตกรรมอาหาร

และเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 7 
4(0-8-4) 29.65SFB207 การเรยีนรู้ภาคปฏิบตัิอาหารและ

เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 7 
4(0-8-4) เพื่อสอดคล้องกับความต้องการของ

ผู้ใช้บัณฑิตและวัตถุประสงค์ของ
หลักสตูร Training in Food and Beverage 

Innovation for Health 7 
Training in Business of Food and 
Beverage for Health 7 

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้าน
อาหารและเครื ่องดื ่ม โดยประยุกต์ใช้
องค์ความรู้เพื่อสามารถบริหารจัดการใน
ธุรกิจด้านอาหารและเครื ่องดื ่มและ
จัดการสิ่งแวดล้อมในสถานประกอบการ 
สร ้ างนว ัตกรรมอาหารและอาหาร
ฟังก์ชั่นได้ โดยปฏิบัติงานตามระเบียบ
กา รบร ิ ห า ร ง านบ ุ คคลของสถาน
ประกอบการและมีหน้าที่รับผิดชอบที่
ชัดเจนในระหว่างการปฏิบัติงาน 

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้าน
อาหารและเครื่องดื่ม โดยประยุกต์ใช้
องค์ความรู้เพื่อสามารถบริหารจัดการ
ในธุรกิจด้านอาหารและเครื่องดื่มและ
จ ั ด ก า ร ส ิ ่ ง แ ว ด ล ้ อ ม ใ น ส ถ า น
ประกอบการ สร้างนวัตกรรมอาหาร
และอาหารฟังก์ชั่นได้ โดยปฏิบัติงาน
ตามระเบียบการบริหารงานบุคคลของ
สถานประกอบการและม ีหน ้ าที่
ร ับผิดชอบที ่ช ัดเจนในระหว่างการ
ปฏิบัติงาน หากไม่สามารถดำเนินการ
ฝึกปฏิบัติงาน ณ สถานประกอบการ 
หล ักส ูตรจะจ ัดให ้ฝ ึกการเร ียนรู้
ภาคปฏิบัติภายในมหาวิทยาลัยหรือ
มอบหมายให้ทำโครงงานโดยอาจารย์
ในหลักสูตรเป็นผู้ควบคุมดูแล 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2562 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2567 เหตุผล 
30. SFB208 การเรยีนรู้ภาคปฏิบตัินวัตกรรมอาหาร

และเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 8 
4(0-8-4) 30.65SFB208 การเรยีนรู้ภาคปฏิบตัิอาหารและ

เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 8 
4(0-8-4) เพื่อสอดคล้องกับความต้องการของ

ผู้ใช้บัณฑิตและวัตถุประสงค์ของ
หลักสตูร Training in Food and Beverage 

Innovation for Health 8 
Training in Business of Food and 
Beverage for Health 8 

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้าน
อาหารและเครื ่องดื ่ม โดยประยุกต์ใช้
องค์ความรู ้เพื ่อการบริหารจัดการใน
ธุรกิจด้านอาหารและเครื่องดื่ม สามารถ
วิจ ัยและพัฒนานวัตกรรมอาหารใน
สถานประกอบได้ ปฏิบัติตนตามระเบยีบ
กา รบร ิ ห า ร ง านบ ุ คคลของสถาน
ประกอบการและมีหน้าที่รับผิดชอบที่
ชัดเจนในระหว่างการปฏิบัติงาน 

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้าน
อาหารและเครื่องดื่ม โดยประยุกต์ใช้
องค์ความรู้เพื ่อการบริหารจัดการใน
ธ ุ รก ิจด ้ านอาหารและเคร ื ่ องดื่ ม 
สามารถวิจ ัยและพัฒนานวัตกรรม
อาหารในสถานประกอบได้ ปฏิบัติตน
ตามระเบียบการบริหารงานบุคคลของ
สถานประกอบการและม ีหน ้ าที่
ร ับผิดชอบที ่ช ัดเจนในระหว่างการ
ปฏิบัติงาน หากไม่สามารถดำเนินการ
ฝึกปฏิบัติงาน ณ สถานประกอบการ 
หล ักส ูตรจะจ ัดให ้ฝ ึกการเร ียนรู้
ภาคปฏิบัติภายในมหาวิทยาลัยหรือ
มอบหมายให้ทำโครงงานโดยอาจารย์
ในหลักสูตรเป็นผู้ควบคุมดูแล 

 



มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

ภาคผนวก ฌ 
แผนบริหารความเสี่ยง 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ
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มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

แผนบริหารความเสี่ยง 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 
ระบุความเสี่ยง 

ความเสี่ยง (ภารกิจหลัก/กิจกรรมของหลักสูตร) ปัจจัยเสี่ยง 
ด้านการเรียนการสอน 
จำนวนนักศึกษาแรกเข้า จำนวนนักศึกษาไม่เป็นไปตามแผนการรับนักศึกษาของหลักสูตรฯ 
ผลการเรียนของนักศึกษา 1. มีผลการเรียนไม่ผา่นเกณฑ์ (ผลการเรียน F)

2. ผลการเรียนเฉลี่ยน้อยกว่า (GPAX) 2.00
จำนวนนักศึกษาลดลงระหว่างภาคการศึกษา 1. นักศึกษาลาออกไปเรียนมหาวิทยาลัยอ่ืน

2. นักศึกษาย้ายไปเรียนหลักสตูรอ่ืน
การคงอยู่ของอาจารย์ประจำหลักสูตร อาจารย์ลาออกระหว่างภาคการศึกษา 
ด้านงบประมาณ 
งบประมาณสำหรับการดำเนนิงานของหลักสูตร 1. งบประมาณไม่เพียงพอสำหรับการดำเนนิงานภายในหลักสูตร

2. การส่งหลักฐานคืนเงนิ ไม่เปน็ไปตามระยะเวลาที่มหาวิทยาลัยกำหนด
3. การจัดซื้อจัดจ้างไม่ตรงตามหมวดงบประมาณ

งบประมาณสำหรับการจัดสรรสิง่สนบัการสนบัสนุนการเรียนรู้ 1. จำนวนสิ่งสนับการเรียนรู้ทางวิชาการไม่เพียงพอกับจำนวนนักศึกษา
2. ห้องปฏิบัติทางอาหารและโภชนาการมีขนาดเล็ก ไม่สามารถรองรับนักศึกษาได้ครบทุกชั้นปี

ด้านการวิจัยและผลงานทางวชิาการ 
งานวิจยัและผลงานทางวชิาการของอาจารย์ 1.งานวิจัยและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจำหลักสูตรไม่เป็นไปตามเปา้หมาย 

2. ข้อจำกัดด้านทุนสนบัสนนุการวิจัยและเครื่องมือในการทำงานวิจัย
หมายเหตุ ความเสี่ยงทั้งหมดมี 4 ด้าน คือ ความเสี่ยงด้านกลยุทธ์ (S) ความเสี่ยงด้านการเงิน (F) ความเสี่ยงด้านการดำเนินงาน (O)  และความเสี่ยงด้าน

กฎระเบียบ (C) ความเสี่ยงด้านใดมีค่าระหว่าง 20-25 ถือว่าสูงมาก ถ้ามีค่าระหว่าง 10-19 ถือว่าสูง และ มีค่าระหว่าง 1-9 ถือว่าปานกลาง 
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การประเมินและวิเคราะห์ความเสี่ยง 

ความเสี่ยง (ภารกิจ
หลัก/กิจกรรมของ

หลักสูตร) 

รายละเอียดความ
สูญเสีย 

(ปัจจัยเสี่ยง) 

โอกาสที่จะเกิด 
(1) 

ผลกระทบความรุนแรง
(2) 

คะแนน 
ความเสี่ยง(ระดับ 

ความเสี่ยง) 
(1)×(2) 

ระดับความเสี่ยง 

หมายเหตุ  ระดับความเสี่ยง 3 มีค่าระหว่าง 20-25 (ความเสี่ยงที่ยอมรับไม่ได้), 2 มีค่าระหว่าง 10-19 (ความเสี่ยงสูง) และ 1 มีค่าระหว่าง 1-9 (ความเสี่ยง 
ที่ยอมรับได้) 
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การกำหนดกิจกรรมควบคุมความเสี่ยง 
ลำดับ ความเสี่ยง 

(ภารกิจหลัก/
กิจกรรมของ
หลักสูตร) 

(1) 

การควบคุม     
ที่ควรจะมี 

(2) 

การควบคุม     
ที่มีอยู่แล้ว 

(3) 

การควบคุมท่ีมีอยู่
แล้วได้ผลหรือไม่ 

(4) 

วิธีจัดการ       
ความเสี่ยง 

(5) 

หมายเหตุ 

(6) 

…..ยอมรับ 
....ควบคุม 
....ถ่ายโอน 
....หลีกเลี่ยง 

หมายเหตุ ช่อง 3  หมายถึง มี  หมายถึง มีแต่ไม่สมบูรณ์ × หมายถึง ไม่มี 
ช่อง 4  หมายถึง ได้ผลตามที่คาดหมาย  หมายถึง ได้ผลบ้างแต่ไม่สมบูรณ์ 

× ไม่ได้ผลตามที่คาดหมาย  
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แผนการดำเนนิงานการจัดการความเสี่ยง 

กระบวนการปฏิบัตงิาน
โครงการ/กิจกรรม/ด้านของ

เรื่องที่ประเมินและ
วัตถุประสงค์ของการควบคุม 

(1) 

การควบคุม 
ที่มีอยู่ 
(2) 

ระดับ 
ความเสี่ยง 

(3) 

การ
จัดการ 

ความเสี่ยง 
(4) 

ความเสี่ยงที่ยังมีอยู ่
(ปัจจัยเสี่ยง) 

(5) 

กิจกรรมการควบคุม (แผนการ
ปรับปรุงการควบคุม) 

(6) 

กำหนด
เสร็จ/

ผู้รับผิดชอบ 
(7) 

หล ักส ูตรฯ ดำเน ินก ิจกรรม
ประชาสัมพันธ์ร ่วมกับคณะฯ 
และมหาว ิทยาล ัย และเพิ่ม
ช่องทางในการประชาสัมพันธ์
หลักสูตรฯ  

- ดำเนินการ
ประชาสัมพนัธ์หลักสูตร
ตามโรงเรียนเครือข่าย
และโรงเรียนนอกพื้นที่
บริการของมหาวิทยาลัย 
- ประชาสัมพนัธ์ผา่นสื่อ
โซเชียลมีเดียต่างๆ เช่น 
Website มหาวิทยาลยั 
และ Webpage ของ
หลักสูตรฯ 
- การประชาสัมพนัธ์
ผ่านศิษย์ปัจจบุันของ
หลักสูตร 

ความเสี่ยง
สูง 

ควบคุม จำนวนนักศึกษาไม่
เป็นไปตามแผนการรับ
นักศึกษาของหลักสูตรฯ 

- จัดเตรียมความพร้อมในการ
ประชาสัมพนัธ ์
• เนื้อหาในการพูด

ประชาสัมพนัธ์หลักสูตร
• แผ่นพับ
• วิดีโอประชาสัมพนัธ์

หลักสูตร
- การจัดทำตารางออก
ประชาสัมพนัธ์ของหลักสูตร  
- การให้นักศึกษาเข้ามามีส่วน
ร่วมในการประชาสัมพนัธ์ 

อาจารย์และ
เจ้าหน้าที่
ประจำ
หลักสูตร 

- แต่งตั้งอาจารย์ประจำหลักสูตร
เป ็นอาจารย ์ท ี ่ ปร ึกษาด ูแล
ควบคุม 

- จัดให้นักศึกษาเข้าพบ
อาจารย์ที่ปรึกษา เพื่อ
ติดตามผลการเรียน 

ความเสี่ยง
ที่ยอมรับ

ได้ 

ควบคุม ผลการเรียนในรายวิชา
พื้นฐานทางวิทยาศาสตร์
ไม ่ผ ่านเกณฑ์ (ผลการ
เรียน F) 

- จัดตารางให้นักศึกษาเข้าพบ
อาจารย์ที่ปรึกษา 
- จัดตารางให้นักศึกษาเข้าพบ
อาจารย์ประจำรายวชิาที่มี

อาจารย์
ประจำ
หลักสูตร 



149 

กระบวนการปฏิบัตงิาน
โครงการ/กิจกรรม/ด้านของ

เรื่องที่ประเมินและ
วัตถุประสงค์ของการควบคุม 

(1) 

การควบคุม 
ที่มีอยู่ 
(2) 

ระดับ 
ความเสี่ยง 

(3) 

การ
จัดการ 

ความเสี่ยง 
(4) 

ความเสี่ยงที่ยังมีอยู ่
(ปัจจัยเสี่ยง) 

(5) 

กิจกรรมการควบคุม (แผนการ
ปรับปรุงการควบคุม) 

(6) 

กำหนด
เสร็จ/

ผู้รับผิดชอบ 
(7) 

- อาจารย์ที่ปรึกษาดำเนนิการ
ติดตามกำกับ ดูแลผลการเรียน
ของนักศึกษาเป็นรายบุคคล 
- จัดให้มีการเรียนชดเชย และ
การปรับพื้นฐานวิชา
วิทยาศาสตร ์

2. ผลการเรียนเฉลี่ยของ
นักศึกษาชั้นปีที ่ 1 น้อย
กว่า (GPAX) 2.00  

แนวโน้มวา่ผลการเรียนจะไม่
ผ่านเกณฑ์เพื่อเรียนเสริม 
- จัดกิจกรรมทบทวนเนื้อหาใน
รายวิชาที่มีแนวโน้มวา่ผลการ
เรียนจะไม่ผา่นเกณฑโ์ดยรุ่นพี่
หรือเพื่อนร่วมชั้นที่มีผลการ
เรียนดี 

- จัดกิจกรรมสานสัมพันธ์ให้เกิด
ความสัมพันธ์อันดีระหว่างเพื่อน
ร่วมชั้น 
- มีระบบสายรหัสในการดูแลให้
คำปรึกษาของนักศึกษาภายใน
หลักสูตรฯ 
- จัดกิจกรรมเพื ่อให้เกิดความ
ตระหนักหร ือความสำคัญใน
วิชาชีพ 
- แจ้งแผนการดำเนินงานในการ
ฝึกประสบการณ์วิชาชีพทั ้งใน
และต่างประเทศ 

-  อาจารย ์ท ี ่ ปร ึกษา
ติดตามอัตราการคงอยู่
ของนักศึกษาแต่ละชั้นปี 
-ดำเน ินก ิจกรรมและ
โครงการให้ม ีการสาน
สัมพันธ์ของนักศึกษา 
- ดำเนินกิจกรรมเพื่อให้
นักศึกษาเกิดความ
ตระหนักถึงความสำคัญ
ในวิชาชีพ 

ความเสี่ยง
ที่ยอมรับ

ได้ 

ควบคุม อัตราการคงอยู่ของ
นักศึกษาลดลง  

- จัดกิจกรรมเพื่อสร้าง
ความสัมพันธ์ที่ดีของนักศึกษา 
และสร้างความภาคภูมิใจต่อ
หลักสูตรฯ 
- จัดโครงการเพื่อสร้างแรงจูงใจ
ในการเรียนให้ประสบผลสำเร็จ 
โดยการจัดเวทีเสวนา
แลกเปลี่ยนความรู้และ
ประสบการณ์ทางวิชาชีพ
ระหว่างศิษย์เก่าและศิษย์
ปัจจุบนั 

อาจารย์
ประจำ
หลักสูตร 
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กระบวนการปฏิบัตงิาน
โครงการ/กิจกรรม/ด้านของ

เรื่องที่ประเมินและ
วัตถุประสงค์ของการควบคุม 

(1) 

การควบคุม 
ที่มีอยู่ 
(2) 

ระดับ 
ความเสี่ยง 

(3) 

การ
จัดการ 

ความเสี่ยง 
(4) 

ความเสี่ยงที่ยังมีอยู ่
(ปัจจัยเสี่ยง) 

(5) 

กิจกรรมการควบคุม (แผนการ
ปรับปรุงการควบคุม) 

(6) 

กำหนด
เสร็จ/

ผู้รับผิดชอบ 
(7) 

- จัดโครงการเพื่อเข้าร่วม
กิจกรรมสร้างเครือข่ายใน
วิชาชีพร่วมกับสถาบันอ่ืนที่มี
ชื่อเสียงเพื่อสร้างแรงบนัดาลใจ
ในวิชาชีพ 

- แต่งตั้งอาจารย์พี่เลี้ยงสำหรับ
อาจารย์ใหม่ 
- แต่งตั้งอาจารย์บัดดี้ 
- ส ่ ง เ ส ร ิ ม อ า จ า รย ์ ใ หม ่ ใ น
หลักสูตรในการพัฒนาทักษะ
ว ิ ช า ช ี พ ท ั ้ ง ใ น แ ล ะ น อ ก
มหาวิทยาลัยฯ 

- ประชุมเพื่อชี้แจง
อาจารย์ใหม่  
- ประชาสัมพนัธ์
โครงการจัดอบรมการ
พัฒนาทักษะวชิาชีพ 

ความเสี่ยง
ที่ยอมรับ

ได้ 

ควบคุม อัตราการคงอยู่เพิ่มขึ้น - จัดกิจกรรมสร้างความสุขใน
การทำงานระหว่างอาจารย์
ประจำหลักสูตร ทัง้ในและนอก
สถานที่ ปีละ 1 คร้ัง เพื่ออัตรา
การคงอยู่ของอาจารย์คงที่ 

อาจารย์
ประจำ
หลักสูตร 

- ประช ุมร ่วมก ันจ ัดทำแผน
ง บ ป ร ะ ม า ณ ป ร ะ จ ำ ป ี ใ ห้
สอดคล้องกับยุทธศาสตร์ของ
มหาวิทยาลัยฯและรายวิชาที่
เปิดสอนในหลักสูตรฯ 

- นำเสนอแผน
งบประมาณประจำปี
ของหลักสูตรต่อคณะ 

ความเสี่ยง
ที่ยอมรับ

ได้ 

ควบคุม งบประมาณยังไม่
เพียงพอในการ
ดำเนินงานภายใน
หลักสูตร 

- สร้างเครือข่ายความร่วมมือ
และการสนบัสนุนดา้น
งบประมาณรวมถึงสิ่งอำนวย
ความสะดวกในการโครงการ
ภายในหลักสูตรฯ 

อาจารย์
ประจำ
หลักสูตร 
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โครงการ/กิจกรรม/ด้านของ

เรื่องที่ประเมินและ
วัตถุประสงค์ของการควบคุม 

(1) 

การควบคุม 
ที่มีอยู่ 
(2) 

ระดับ 
ความเสี่ยง 

(3) 

การ
จัดการ 

ความเสี่ยง 
(4) 

ความเสี่ยงที่ยังมีอยู ่
(ปัจจัยเสี่ยง) 

(5) 

กิจกรรมการควบคุม (แผนการ
ปรับปรุงการควบคุม) 

(6) 

กำหนด
เสร็จ/

ผู้รับผิดชอบ 
(7) 

- แต่งตั้งอาจารย์เป็นกรรมการ
พัฒนาทรัพยากรสารสนเทศของ
ห้องสมุด 
- เสนอความต้องทรัพยากรต่อ
สำนักวิทยบริการ 

- อาจารย์ผู้ดูแลดา้นสิ่ง
สนับสนนุการเรียนรู้
สำรวจความต้องการ
ทรัพยากรสารสนเทศ
ของห้องสมุดของ
อาจารย์ในหลักสูตร 

ความเสี่ยง
ที่ยอมรับ

ได้ 

ควบคุม จำนวนทรัพยากรยังไม่
เพียงพอและครอบคลุม
ต่อความต้องการของ
อาจารย์และนักศึกษาใน
หลักสูตร 

- สำรวจความต้องการของ
นักศึกษาต่อสิ่งสนับสนนุการ
เรียนรู้และทรัพยากรสารสนเทศ 

อาจารย์
ประจำ
หลักสูตร 

- จัดทำแผนส่งเสริมการทำงาน
วิจัยและผลงานทางวชิาการของ
อาจารย์  

- จัดทำรายงานสรุปผล
การทำวิจัยและผลงาน
ทางวชิาการของอาจารย์
ประจำหลักสูตร 

ความเสี่ยง
ที่ยอมรับ

ได้ 

ควบคุม งานวิจยัที่มีการเผยแพร่
ในระดับนานาชาติยังมี
จำนวนน้อย 

- บูรณาการงานวิจัยร่วมกบัการ
เรียนการสอนในรายวชิาของ
หลักสูตรสู่การเผยแพร่งานวิจัย
ในระดับนานาชาติ 

อาจารย์
ประจำ
หลักสูตร 

ผู้รายงาน ................... ................................................ 
ประธานกรรมการปรับปรุงหลักสตูรอาหารและเครื่องดืม่เพื่อสุขภาพเชิงธุรกิจ 

วันที่................เดือน...........................พ.ศ. ................
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