
  

 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต   
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 

คณะเทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
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สารบัญ 
  หน้า 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 1 
 1. รหัสและชื่อหลักสูตร 1 
 2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 1 
 3. วิชาเอก 1 
 4. จ านวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 1 
 5. รูปแบบของหลักสูตร 1 
 6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 2 
 7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน 2 
 8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 2 
 9. ชื่อ ต าแหน่งวิชาการ คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบันการศึกษา และปีที่จบของ

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 
3 

 10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 4 
 11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณา 

ในการวางแผนหลักสูตร 
 
4 

 12. ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเก่ียวข้องกับ 
พันธกิจของมหาวิทยาลัย 

 
6 

 13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอ่ืนที่เปิดสอนในคณะ/สาขาวิชาอ่ืนของ 
มหาวิทยาลัย 

 
6 

หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 7 
 1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 7 
 2. แผนพัฒนาปรับปรุง 8 

หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 9 
 1. ระบบการจัดการศึกษา 9 
 2. การด าเนินการหลักสูตร 9 
 3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 12 
 4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (สหกิจศึกษาหรือการ

ฝึกงาน) 
 

40 
 5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย 41 

หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 45 
 1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 45 
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สารบัญ (ตอ่) 

  หน้า 
 2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 46 
 3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จาก 

หลักสูตรสู่รายวิชา  (Curriculum Mapping) 
 

49 
หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 58 

 1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (ผลการเรียน) 58 
 2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 58 
 3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 58 

หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 59 
 1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 59 
 2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 59 

หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 60 
 1. การก ากับมาตรฐาน 60 
 2. บัณฑิต 60 
 3. นักศึกษา 61 
 4. อาจารย์ 63 
 5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 64 
 6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 67 
 7. ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 72 

หมวดที่ 8 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 74 
 1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 74 
 2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 74 
 3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 75 
 4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 75 
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สารบัญ (ตอ่) 

  หน้า 
ภาคผนวก   

 ภาคผนวก ก ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภฏัวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและ
ปริญญาตรี พ.ศ. 2557 

 
 

77 
 ภาคผนวก ข หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 103 
 ภาคผนวก ค ค าสั่งมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 

จังหวัดปทุมธานี  ที ่275/2560 เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมการ
ปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

 
 
 

115 
 ภาคผนวก ง รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 

วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 

117 
 ภาคผนวก จ รายงานการวิพากษ์หลักสูตร 135 
 ภาคผนวก ฉ ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและ

อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 

144 
 ภาคผนวก ช รายงานสรุปคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความต้องการ

ของผู้ใช้บัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติและความ
ต้องการและปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกศึกษาต่อในหลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏ       
วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

 
 
 
 
 

161 
 ภาคผนวก ซ ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับ 

หลักสูตรที่ปรับปรุง  
 

174 
 ภาคผนวก ฌ แผนบริหารความเสี่ยง หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 

205 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา :  มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
คณะ   :  เทคโนโลยีการเกษตร 

 
หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร 

รหัสหลักสูตร  :  25511531105698   
ภาษาไทย  :  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
                              สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
ภาษาอังกฤษ  :   Bachelor of Science  Program in Food Science and Technology 

 
2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  

ภาษาไทย  ชื่อเต็ม :   วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
  ชื่อย่อ  :    วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

ภาษาอังกฤษ   ชื่อเต็ม :    Bachelor of Science (Food Science and Technology)
          ชื่อย่อ  :    B.Sc. (Food Science and Technology) 

 
3. วิชาเอก   ไม่มี 

 
4. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 

จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 138 หน่วยกิต 
 

5. รูปแบบของหลักสูตร 
5.1 รูปแบบ  

เป็นหลักสูตรระดับคุณวุฒิปริญญาตรี หลักสูตร 4 ปี 
 5.2 ประเภทหลักสูตร 
   เป็นหลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ  

5.3 ภาษาที่ใช้  
ภาษาไทย  

5.4 การรับเข้าศึกษา  
รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติที่สามารถใช้ภาษาไทยได้เป็นอย่างดี  

5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น  
เป็นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี        
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5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 
ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว  
 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร  
  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 

เริ่มใช้หลักสูตรนี้ตั้งแต่ภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2561  
  สภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี

เห็ นชอบในการน า เสนอหลักสู ตรต่ อสภามห าวิทยาลั ย  ในการประชุ ม  ครั้ งที่  9/2560 
เมื่อวันที่ 19 เดือนกันยายน พ.ศ. 2560  
  สภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี อนุมัติหลักสูตร

ในการประชุม ครั้งที่ 10/2560 เมื่อวันที่ 5 เดือน ตุลาคม พ.ศ. 2560  
 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
การเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา

แห่งชาติ พ.ศ. 2552 ในปีการศึกษา 2563 
 

8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
8.1  ประกอบธุรกิจส่วนตัว เช่น ผู้ประกอบการขนาดกลางและขนาดย่อม 
8.2 ท างานในหน่วยงานเอกชน  เช่น  โรงงานแปรรูปอาหาร  (ได้แก่  ฝ่ายผลิต  ฝ่ายควบคุม

คุณภาพ  ฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เป็นต้น) บริษัทตรวจสอบวิเคราะห์คุณภาพอาหาร  
พนักงานจ าหน่ายอุปกรณ์  เครื่องมือทางวิทยาศาสตร์  สารเคมี  หรือวัตถุเจือปนอาหาร 

 8.3  ท างานในหน่วยงานของรัฐ  เช่น  นักวิจัย  นักวิชาการทั้งในหน่วยงานตรวจสอบวิเคราะห์
อาหารหรือหน่วยงานอื่นๆ เจ้าหน้าที่ห้องปฏิบัติการ  เป็นต้น 

8.4  ครูและบุคลากรทางการศึกษาในสถานศึกษาของรัฐบาล  และเอกชน 
8.5  ศึกษาต่อระดับปริญญาโท  ในสถานศึกษาของรัฐและเอกชนทั้งในและต่างประเทศ 
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9. ชื่อ ต าแหน่งวิชาการ คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบันการศึกษา และปีท่ีจบของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
ล าดับ ชื่อ-สกุล ต าแหน่งวิชาการ คุณวุฒ-ิสาขาวิชา สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 

1. นางสาว 
นันท์ปภัทร์ 
ทองค า 

ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

วท.ม.
(วิทยาศาสตร์ 
การอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี 
พระจอมเกล้าเจ้า
คุณทหาร
ลาดกระบัง 

2541 

   ทษ.บ.(เทคโนโลยี
และอุตสาหกรรม
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี 
การเกษตรแม่โจ้ 

2530 

2. นางสาวภาสุรี 
ฤทธิเลิศ 

อาจารย์ วท.ม.(อุตสาหกรรม
เกษตร) 

มหาวิทยาลัย
นเรศวร 

2548 

   วท.บ.(วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 

สถาบันราชภัฏ
อุตรดิตถ์ 

2545 

3. นางสาวหรรษา 
เวียงวะลัย 

อาจารย์ วท.ม.(เทคโนโลยี 
ชีวภาพ) 

สถาบันเทคโนโลยี 
พระจอมเกล้าเจ้า
คุณทหาร
ลาดกระบัง 

2548 

   วท.บ.(วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี            
ราชมงคล              

2537 

4. นางสาววัฒนี 
บุญวิทยา 

ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

วท.ม.(วิทยาศาสตร์
สิ่งแวดล้อม) 

มหาวิทยาลัย  
เกษตรศาสตร์ 

2542 
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10.  สถานที่จัดการเรียนการสอน  
ในสถานที่ตั้ง มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี  
 

11.  สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  
11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  

อุตสาหกรรมอาหารเป็นอุตสาหกรรมที่มีความส าคัญและสร้างรายได้ให้กับประเทศไทย
จ านวนมาก เนื่องจากมีศักยภาพในด้านของสภาพภูมิอากาศและภูมิประเทศในการเพาะปลูก ท าให้มี
วัตถุดิบจ านวนมากส าหรับการน าไปแปรรูปในอุตสาหกรรม จนสามารถส่งออกสินค้าอาหารได้ใน      
แต่ละปีเป็นจ านวนเงินล้านล้านบาท (ฐานเศรษฐกิจ, 2559) ที่ผ่านมาการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร
ไทยมุ่งเน้นการสร้างการเติบโตเป็นหลัก ภายใต้แนวคิด“ความได้เปรียบเชิงเปรียบเทียบ” ซึ่งต้อง
อาศัยการใช้ทรัพยากรธรรมชาติตลอดจนแรงงานอย่างเข้มข้น  ขาดการพัฒนาในมิติอ่ืน ๆ ที่จะเป็น
พ้ืนฐานส าคัญในการพัฒนาต่อยอดเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถทางการแข่งขันในอนาคต  และเมื่อถึงจุด
หนึ่งที่ความได้เปรียบดังกล่าวหมดไป ทรัพยากรธรรมชาติลดลง ต้นทุนค่าจ้างสูงขึ้น เกิดการกีดกัน
ทางการค้าจากการใช้ทรัพยากรและแรงงานที่ขัดกรอบกติกาสากล  ท าให้อุตสาหกรรมอาหารไทย
ประสบปัญหาการแข่งขันในตลาดโลก โดยเฉพาะการแข่งขันด้านราคากับประเทศก าลังพัฒนาที่มี
ความได้เปรียบด้านต้นทุนการผลิตต่ ากว่า ประกอบกับอุตสาหกรรมอาหารไทยมีข้อจ ากัดด้านการน า
เทคโนโลยีมาช่วยในการผลิต แรงงานในระบบไม่สามารถยกระดับผลิตภาพให้สอดคล้องกับการ
เพ่ิมขึ้นของค่าจ้างได้ ส่งผลท าให้ผลิตภาพอุตสาหกรรมอาหารไทยมีการขยายตัวในระดับต่ า  สินค้าที่
ผลิตและส่งออกเริ่มสูญเสียความสามารถในการแข่งขัน ส่วนแบ่งตลาดโลกมีแนวโน้มลดน้อยถอยลง 
(National Food Institute Thailand, 2016)  

ศูนย์วิจัยและพัฒนา ธ.ก.ส. (2560) มีข้อเสนอแนะว่าควรน านวัตกรรมเพ่ือเพ่ิมมูลค่าและ
ยกระดับของสินค้าเกษตรแทนการขายในรูปแบบเป็นวัตถุดิบ (Raw Material) โดยน างานวิจัยมาใช้
ให้เกิดประโยชน์และสนับสนุนการท างานวิจัยร่วมกันระหว่างหน่วยงาน  ศูนย์วิจัยและพัฒนา              
18 ภาครัฐ สถาบันวิจัย สถาบันการศึกษาและภาคเอกชนเพ่ือน าไปสู่การสนับสนุน SMEs ให้เติบโต
อย่างแข็งแกร่ง เพ่ือขับเคลื่อนเศรษฐกิจประเทศให้เติบโตมั่นคงต่อไปซึ่งสอดคล้องกับนโยบายกระตุ้น
เศรษฐกิจและแผนพัฒนา ยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี ที่กล่าวว่าการพัฒนาอุตสาหกรรมที่สอดคล้องกับ
ศักยภาพพ้ืนฐานของประเทศ เช่น ส่งเสริมและพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป ตั้งแต่ต้นน้ าจนถึง
ปลายน้ าโดยการพัฒนาวัตถุดิบและกระบวนการผลิตให้มีคุณภาพ  ได้มาตรฐาน และเป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม ส่งเสริมการพัฒนานวัตกรรมเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมให้แก่อาหารไทยบนฐานความรู้ความคิด
สร้างสรรค์ และภูมิปัญญา ส่งเสริมการวิจัยเกษตรแปรรูป เพ่ือเพ่ิมมูลค่าสินค้าเกษตรและแก้ไขปัญหา
ที่ส าคัญของประเทศ เป็นต้น ส่งเสริมอุตสาหกรรมที่ใช้เทคโนโลยีขั้นสูง ส่งเสริมอุตสาหกรรมที่ใช้การ
ออกแบบและสร้างสรรค์ และส่งเสริมอุตสาหกรรมเครื่องจักรกลเทคโนโลยีขั้นสูงเพ่ือปรับกระบวนการ
ผลิตสู่ระบบอัตโนมัติและกึ่งอัตโนมัติ (ค าแถลงนโยบายของคณะรัฐมนตรี , 2557) อีกทั้งการ
ปรับเปลี่ยนโครงสร้างอุตสาหกรรมอาหารจากเดิมที่มีมูลค่าเพ่ิมไม่สูงมากและมักเป็นสินค้าโภคภัณฑ์ที่
ถูกก าหนดจากราคาตลาดโลก ควรปรับไปสู่ผลิตภัณฑ์แปรรูปที่มีมูลค่าเพ่ิมสูงขึ้น ได้แก่ นวัตกรรม
อาหารเชิงสุขภาพที่ปรับลดปริมาณอาหารให้เหมาะสมต่อความต้องการพลังงาน เพ่ิมเติมสารอาหาร
หรือส่วนผสม (Food Ingredients) ที่ดีต่อสุขภาพและมีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วนเพ่ือปรับสมดุล
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ของร่างกายและป้องกันโรค การออกแบบสูตรอาหารให้เหมาะสมกับนักกีฬา การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารทางการแพทย์ (Medical Food) ที่เป็นอาหารเฉพาะส าหรับหญิงตั้งครรภ์และทารก ผู้ป่วย 
ผู้สูงอายุ การยกระดับวิสาหกิจชุมชนที่ผลิตยาสมุนไพร และอาหารทางการแพทย์ให้มีการผลิตเป็น
อุตสาหกรรมมากข้ึน (หนังสือพิมพ์ข่าวเศรษฐกิจ, 2560) 

11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
อุตสาหกรรมอาหารของไทยก าลังเผชิญกับความท้าทายในบริบทใหม่ของโลก  การเพ่ิมขึ้น

ของประชากรโลกจาก 7.3 พันล้านคน ในปัจจุบัน เป็น 9.7 พันล้านคนภายในปี ค.ศ. 2050 หรือ                 
35 ปีข้างหน้า ซึ่งจะส่งผลต่อการจัดสรรทรัพยากรโดยเฉพาะอาหารให้เพียงพอกับความต้องการ
บริโภคที่จะเพ่ิมมากขึ้น สังคมเมืองที่ขยายตัวอย่างรวดเร็ว มีการอพยพย้ายถิ่นฐานเข้ามาอาศัยอยู่ใน
เมืองใหญ่เพ่ือแสวงหาคุณภาพชีวิตและความเป็นอยู่ที่ดี สินค้าอาหารจ าเป็นต้องมีคุณภาพและมีความ
หลากหลายรองรับความต้องการดังกล่าวโครงสร้างประชากรที่เปลี่ยนแปลงไป  อัตราการเกิดลดลง 
เทคโนโลยีทางการแพทย์ที่ก้าวหน้าท าให้คนมีอายุยืนยาวขึ้น  หลาย ๆ ประเทศโดยเฉพาะประเทศ
พัฒนามีจ านวนผู้สูงอายุเพ่ิมมากขึ้นจนได้ชื่อว่าเป็นสังคมผู้สูงวัย (Aging Society) ตลาดอาหาร
ส าหรับผู้สูงวัยจึงเติบโตขึ้นพร้อม ๆ กับการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างประชากรดังกล่าว (National 
Food Institute Thailand, 2016) 

วัฒนธรรมของผูบริโภคท่ีจะเปลี่ยนแปลงไปจากความตองการผานทางหนาจอประมวลผลที่
แสดงใหเห็นถึงหนาตาอาหาร และโภชนาการที่จะไดรับผานการอัพโหลดสูตรอาหาร วิธีการท า หรือ
แมแตเรียนรูการท าอาหารที่จ าเพาะเจาะจงของผูบริโภคแตละคนผานการลอกเลียนแบบพฤติกรรม
การท าอาหารของผูบริโภค สงผลให้ผูผลิตบรรจุภัณฑสวนประกอบอาหารหรือเครื่องปรุงรสตาง ๆ    
จ าเปนตองปรับตัวโดยน าชิปขอมูลที่สามารถสื่อสารกับปญญาประดิษฐนี้หรือกับอุปกรณครัวอัจฉริยะ
มาวิจัยและพัฒนาบรรจุภัณฑอาหารใหมีความทันสมัยมากขึ้น ยิ่งไปกวานี้  ผูบริโภคในปจจุบันยังมี
ความใสใจในการเลือกรับประทานอาหารและมีความรูเกี่ยวกับอาหารมากข้ึน สงผลใหมีพฤติกรรมการ
บริโภคที่เหมาะสมกับตนเองมากขึ้น เชน ผูบริโภคที่แพอาหารบางประเภท  ผูสูงอายุที่ตองการ
หลีกเลี่ยงอาหารไขมันสูง หรือผูบริโภคที่ชื่นชอบอาหารออรแกนิค เปนตน (Economic Intelligence 
Center (EIC) ธนาคารไทยพาณิชย จ ากัด (มหาชน), 2559) 
 
12.  ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

12.1 การพัฒนาหลักสูตร 
การพัฒนาหลักสูตรโดยเน้นการตอบสนองความต้องการของชุมชนในท้องถิ่นและใน

ประเทศทางด้านก าลังคนที่มีความรู้ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติในด้านที่เก่ียวข้องกับวิสาหกิจขนาดกลาง
และขนาดย่อม และภาคอุตสาหกรรมอาหาร โดยเน้นในส่วนของการวิเคราะห์และแก้ปัญหาเชิง
วิชาการ ด้วยการส่งเสริมให้มีการน าวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมมาพัฒนาหลักสูตรโดย
การจัดการเรียนรู้เชิงผลิตภาพ (Productive learning)  เพ่ือพัฒนานักศึกษาให้สร้างนวัตกรรมใน
รายวิชา ซึ่งสอดคล้องกับ “ประเทศไทย 4.0” เพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลงไปสู่อุตสาหกรรม 4.0 
พัฒนาทักษะและองค์ความรู้ของบุคลากร อันได้แก่ความคิดสร้างสรรค์ การมีมนุษย์สัมพันธ์ที่ดี 
สามารถคิดวิเคราะห์แก้ไขปัญหา รู้จักการสืบค้นและใช้เทคโนโลยีสารสนเทศรวมถึงสามารถสื่อสารได้
อย่างมีประสิทธิภาพ  
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12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
พันธกิจของมหาวิทยาที่มุ่งเน้นพัฒนาศักยภาพมนุษย์โดยกระบวนการจัดการเรียนรู้                   

เชิงผลิตภาพ (Productive Learning) และพัฒนาการวิจัยและนวัตกรรมเพ่ือตอบสนองต่อการแก้ไข
ปัญหาของท้องถิ่นและเป็นต้นแบบที่สามารถน าไปใช้ประโยชน์ในการพัฒนาคุณภาพชีวิตและ                   
ความเข้มแข็งของท้องถิ่น ดังนั้นในการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร      
จึงก าหนดปรัชญาของหลักสูตรในการผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถและทักษะในการวิจัยเพ่ิม
มูลค่าสินค้าเกษตร ซึ่งท าให้แนวทางการจัดการเรียนการสอนเป็นแบบการจัดการเรียนรู้เชิงผลิตภาพ 
(Productive Learning)  

 
13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/สาขาวิชาอื่นของมหาวิทยาลัย  

13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน  
 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
 หมวดวิชาเฉพาะ 
 หมวดวิชาเลือกเสรี 

13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืนมาเรียน  
 รายวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตรนี้ นักศึกษาสาขาวิชาอ่ืนภายในคณะ หรือนักศึกษาต่างคณะ

สามารถเลือกเรียนเป็นวิชาเลือกเสรีได้ เช่น เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว เทคโนโลยีอาหารหมัก 
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมหวาน เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์ เป็นต้น 

13.3 การบริหารจัดการ  
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องประสานงานกับอาจารย์ผู้แทนจากสาขาอ่ืนที่เกี่ยวข้องที่

ให้บริการการสอนวิชาต่าง ๆ  ในด้านเนื้อหาสาระของวิชา  การจัดการเรียนและการวัดประเมินผล 
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หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญา 
ผลิตบัณฑิตที่มีความรู้  มีคุณธรรมจริยธรรม มีจรรยาบรรณวิชาชีพ และมุ่งเน้นทักษะ 

กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ โดยสามารถน าความรู้ทั้งด้านทฤษฎีและการปฏิบัติไปใช้ ในการ
ประกอบอาชีพเพ่ือพัฒนาท้องถิ่น และพัฒนางานด้านอุตสาหกรรมอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

1.2  ความส าคัญ   
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมุ่งผลิตบัณฑิต

ที่สามารถไปประกอบอาชีพได้หลากหลายตามแนวโน้มการจ้างงานในอนาคต โดยอาจประกอบอาชีพ
อิสระ ได้แก่ ด้านการผลิต ด้านการบริการ และด้านการเกษตร/ท้องถิ่น หรือท างานในองค์การภาครัฐ
และเอกชนเพ่ือร่วมพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป ตามแนวนโยบายเศรษฐกิจของประเทศที่
ต้องการการพัฒนากระบวนการผลิตให้มีคุณภาพได้มาตรฐาน ส่งเสริมการพัฒนานวัตกรรมเ พ่ือสร้าง
มูลค่าเพ่ิมให้แก่อาหารไทย ส่งเสริมการวิจัยเกษตรแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลค่าสินค้าเกษตร บนฐานความรู้  
ความคิดสร้างสรรค์ และภูมิปัญญาท้องถิ่น ดังนั้นในการปรับปรุงหลักสูตรสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารจึงจัดการเรียนโดยให้ความรู้และประสบการณ์ท้ังภาคทฤษฏีและภาคปฏิบัติบน
พ้ืนฐานของปัญหา และสถานการณ์จริง อีกทั้งยังมุ่งเน้นให้เกิดการเรียนรู้ที่ก้าวทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงของวิถีเศรษฐกิจในระดับท้องถิ่น ระดับประเทศ ระดับอาเซียนและระดับโลก  เพ่ือให้
ผู้เรียนได้รับการพัฒนาให้สามารถวิเคราะห์และแก้ปัญหาได้ด้วยตนเอง พร้อมกับปลูกฝังการท างาน
ร่วมกันเป็นทีม มีคุณธรรม จริยธรรมและจิตสาธารณะที่รับผิดชอบต่อสังคม 

1.3  วัตถุประสงค์  
เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีคุณลักษณะที่พึงประสงค์ดังนี้ 
1.3.1 มีคุณธรรม จริยธรรม มีจรรยาบรรณแห่งวิชาชีพ มีจิตอาสา มีความรับผิดชอบต่อ

ตนเอง และชุมชนในท้องถิ่น 
1.3.2 มีความรู้ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเพ่ือ

ประกอบอาชีพอิสระ องค์การภาครัฐและเอกชน 
1.3.3 สามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์และบูรณาการความรู้และทักษะทางด้านวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการอาหารอย่างมีระบบเพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่หรือต่อยอดองค์ความรู้เดิม 
1.3.4 มีความรับผิดชอบในงานและบทบาทที่ได้รับมอบหมาย สามารถปรับตัวและมี              

มนุษยสัมพันธ์ที่ดี 
1.3.5 มีความสามารถทางการสื่อสาร การน าเสนอ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการ

สืบค้นและวิเคราะห์ข้อมูลได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
แผนการพัฒนา/ 

เปลี่ยนแปลง 
กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

ปรับปรุงหลักสูตรให ้
เป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานที่ สกอ.    
ก าหนด  

- พัฒนาหลักสูตรโดยมีพ้ืนฐานตาม
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับ 
อุดมศึกษา แห่งชาติระดับปริญญาตรี  
- จัดท ารายงานผลการด าเนินงาน

หลักสูตร (มคอ.7) และน าผลที่ได้มา
ท าการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร 

- เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 
- รายงานผลการด าเนินงาน

หลักสูตร (มคอ.7) 

ปรับปรุงหลักสูตรให้
สอดคล้องกับความ
ต้องการของธุรกิจ และ
การเปลี่ยนแปลง 

ส ารวจและติดตามการเปลี่ยนแปลง
ความต้องการของผู้ประกอบการ 

- รายงานผลการประเมิน
ความพึงพอใจในการใช้บัณฑิต 
ของสถานประกอบการ  
- รายงานการส ารวจ

คุณลักษณะบัณฑิตที่พึง
ประสงค์ตามความต้องการ
ของผู้ใช้บัณฑิต 

จัดการเรียนการสอน
กระบวนการจัดการ
เรียนรู้เชิงผลิตภาพ
(Productive Learning) 

ก าหนดให้ทุกภาคการศึกษาต้องมีวิชา                   
ที่จัดการเรียนการสอนด้วยกระบวนการ
จัดการเรียนรู้เชิงผลิตภาพ
(Productive Learning) 

- มคอ.3 
- ผลผลิตจากรายวิชา 

คณาจารย์มีการ
ให้บริการทางวิชาการ 
แก่สังคมและชุมชน 

ก าหนดให้การบริการวิชาการเป็น
กิจกรรมที่ต้องด าเนินการในทุกปี มี
การบูรณาการกับการเรียนการสอนและ
งานวิจัย 

โครงการบริการวิชาการของ
อาจารย์ในหลักสูตร 

 

มีการท าวิจัยและสร้าง
ผลงานสร้างสรรค์อย่าง
ต่อเนื่อง 

นักศึกษาต้องมีงานวิจัยด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
ก่อนจบการศึกษาทุกคน 

เล่มรายงานวิจัย 

ทรัพยากรสนับสนุนการ
เรียนรู้ 

ท าความร่วมมือกับหน่วยงานภายนอก เอกสาร MOU 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 
1.  ระบบการจัดการศึกษา 

1.1  ระบบ  
ระบบทวิภาค โดยหนึ่งปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ แต่ละภาคการศึกษา

ไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ กรณีที่มีการจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัย     
ราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับ
อนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557 (ภาคผนวก ก)  

1.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน  
ไมมี่ 

1.3  การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  
ไม่มี 

 
2.  การด าเนินการหลักสูตร 

2.1  วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน  
ในเวลาราชการ เริ่มเปิดการเรียนการสอนในภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา  2561 
ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือน สิงหาคม – ธันวาคม 
ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือน มกราคม – พฤษภาคม 

2.2  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  
2.2.1 นักเรียนที่จบมัธยมศึกษาตอนปลายสายวิทยศาสตร์-คณิตศาสตร์  หรือเทียบเท่า  หรือ

อยู่ในดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
2.2.2 ผ่านการคัดเลือกตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 

จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557 (ภาคผนวก ก) 
2.3  ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า  

2.3.1 นักศึกษาที่สมัครเข้าเรียนมีผลการเรียนด้านภาษาอังกฤษในเกณฑ์ที่ต่ าจะพบปัญหาใน
การเรียน เนื่องจากต ารา หรือเอกสารอ้างอิงบางเล่มเป็นภาษาอังกฤษ  

2.3.2 นักศึกษาที่ไม่จบการศึกษาสายวิทยาศาสตร์มีทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ต่ า
อาจพบปัญหาในการเรียนร่วมกับนักศึกษาท่ีจบมาทางสายวิทยาศาสตร์ 

2.4  กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา / ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
2.4.1 จัดโครงการเสริมทักษะการใช้ภาษาอังกฤษให้นักศึกษาอย่างต่อเนื่อง  
2.4.2 จัดโครงการเตรียมความพร้อมทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ให้กับนักศึกษาที่

ไม่ได้ส าเร็จการศึกษาทางสายวิทยาศาสตร์ก่อนเปิดภาคเรียนปีการศึกษาที่ 1 หรือภายในปีการศึกษา
ที่ 1 
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2.5  แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษา  

จ านวนนักศึกษา 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2561 2562 2563 2564 2565 
ชั้นปีที่ 1 30 30 30 30 30 
ชั้นปีที่ 2 - 30 30 30 30 
ชั้นปีที่ 3 - - 30 30 30 
ชั้นปีที่ 4 - - - 30 30 

รวม 30 60 90 120 120 
คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - - - 30 30 
 
2.6  งบประมาณตามแผน 

2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย บาท) 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2561 2562 2563 2564 2565 

1. ค่าลงทะเบียน 810,000 1,620,000 2,430,000 3,240,000 3,240,000 

2. เงินอุดหนุนจากรัฐบาล      

   2.1 งบบุคลากร 370,000 388,500 407,925 428,321 449,737 

   2.2 งบด าเนินการ 30,000 60,000 90,000 120,000 120,000 

2.3 งบลงทุน      

        2.3.1 ค่าที่ดินและ  
                สิ่งก่อสร้าง 

460,000 460,000 460,000 460,000 460,000 

        2.3.2 ค่าครุภัณฑ์ 150,000 300,000 600,000 1,200,000 2,400,000 

รวมรายรับ 1,820,000 2,828,500 3,987,925 5,448,321 6,669,737 
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2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย บาท) 
 

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2561 2562 2563 2564 2565 

1. งบบุคลากร 213,380 224,049 235,251 247,014 259,364 

2. งบด าเนนิการ      

2.1 ค่าตอบแทน 2,000 3,000 6,000 8,000 10,000 

2.2 ค่าใชส้อย 15,000 30,000 45,000 60,000 60,000 

2.3 ค่าวสัด ุ 30,000 60,000 90,000 120,000 120,000 

2.4 ค่าสาธารณูปโภค 72,000 72,000 72,000 72,000 72,000 

3. งบลงทนุ      

   3.1 ค่าที่ดินและสิง่ก่อสรา้ง 460,000 460,000 460,000 460,000 460,000 

   3.2 ค่าครุภัณฑ ์ 150,000 300,000 600,000 1,200,000 2,400,000 

4. เงินอุดหนุน      

4.1 การท าวิจัย 160,000 160,000 160,000 160,000 160,000 

4.2 การบริการวิชาการ 40,000 40,000 40,000 40,000 40,000 

รวมรายจ่าย 1,299,000 1,513,500 1,880,925 2,548,321 3,771,737 
ประมาณการค่าใช้จ่ายต่อหัวในการผลิตบัณฑิต 26,223 บาท/คน/ป ี

 
2.7  ระบบการศึกษา  

ระบบการศึกษาเป็นแบบชั้นเรียน และเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี   
พ.ศ. 2557 (ภาคผนวก ก)  

2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย 
การเทียบโอน ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 

จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557 (ภาคผนวก ก) 
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3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
3.1  หลักสูตร  

3.1.1 จ านวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 138 หน่วยกิต 
3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร แบ่งเป็นหมวดวิชา ดังนี้   

1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป จ านวนไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
2) หมวดวิชาเฉพาะ จ านวนไม่น้อยกว่า 102 หน่วยกิต 

2.1) กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ 82 หน่วยกิต 
            2.2) กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก  12 หน่วยกิต 

2.3) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 8 หน่วยกิต 
3) หมวดวิชาเลือกเสรี จ านวนไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต 

3.1.3 รายวิชาในหมวดต่าง ๆ     
1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  จ านวนไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 

ใช้หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไปของมหาวิทยาลัย (ภาคผนวก ข)  
2) หมวดวิชาเฉพาะ จ านวนไม่น้อยกว่า 102 หน่วยกิต 

2.1) กลุ่มวิชาเนื้อหา จ านวนไม่น้อยกว่า 94 หน่วยกิต 
2.1.1) กลุ่มวิชาบังคับ บังคับเรียนไม่น้อยกว่า 82 หน่วยกิต 

 
 

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS101  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น  

Introduction to Food Science and Technology   
2(2-0-4)  

AFS211 อาหารและโภชนศาสตร์ 
Food and Nutrition 

2(2-0-4) 

AFS231  การแปรรูปอาหาร 1  
Food Processing 1  

3(2-3-5)  

AFS241  กฎหมายและมาตรฐานอาหาร  
Food Standard and Regulations  

3(3-0-6)  

AFS251 เคมีอาหาร 1 
Food Chemistry 1 

2(1-3-3) 

AFS312 เคมีอาหาร 2 
Food Chemistry 2  

2(1-3-3) 

AFS313 หลักการวิเคราะห์อาหาร 
Principle of Food Analysis   

2(2-0-4) 
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รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS321  จุลชีววิทยาทางอาหาร  

Food Microbiology   
3(3-0-6)  

AFS323 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร  
Food Microbiology  Laboratory  

1(0-3-2)  

AFS332  การแปรรูปอาหาร 2  
Food Processing 2   

3(2-3-5) 

AFS333  หลักวิศวกรรมอาหาร  
Principles of Food Engineering  

3(3-0-6)  

AFS334  ปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร  
Principles of Food Engineering Laboratory  

1(0-3-2) 

AFS335  เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร  
Food Packaging Technology  

3(2-3-5)  

AFS340  การจัดการโรงงานและการบริหารโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร 
Management and Administration of Food Industry 
Plant  

2(2-0-4)  
 

AFS345 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส 
Sensory Evaluation of Food Products 

2(1-3-3) 

AFS349 การควบคุมคุณภาพอุตสาหกรรมอาหาร 
Quality Control for Food Industry 

2(1-3-3)  

AFS392  ภาษาอังกฤษส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
English for Food Science and Technology  

2(2-0-4)  

AFS397 ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
Research Methodology for Food Industry 

3(2-3-5) 

AFS446  การสุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร 
Food Plant Sanitation  

3(2-3-5)  

AFS448  ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  
Food Quality Assurance and Safety Systems 
 
 

3(2-3-5) 
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รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS455  สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

Seminar in Food Science and Technology  
1(1-0-2)  

AFS498 วิจัยพัฒนาและสร้างนวัตกรรมอาหาร 
Food Product Research and Development 

3(2-3-5) 

SBT101 ชีววิทยาพ้ืนฐาน  
Fundamental Biology  

3(2-2-5) 

SBT203 จุลชีววิทยา  
Microbiology  

3(3-0-6) 

SBT204 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา  
Microbiology Laboratory  

1(0-3-2) 

SCH101 เคมีพ้ืนฐาน  
Basic Chemistry  

3(2-2-5) 

SCH221 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน  
Basic Organic Chemistry  

3(2-2-5) 

SCH238 หลักการและเทคนิคการใช้เครื่องมือวิเคราะห์ 
Principle and Technique for Using Analytical  
Instrument 

3(2-2-5) 

SCH241 เคมีเชิงฟิสิกส์พ้ืนฐาน  
Basic Physical Chemistry  

3(2-2-5) 

SCH251 ชีวเคมีพ้ืนฐาน  
Basic Biochemistry  

3(2-2-5) 

SMS101 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1 
Calculus and Analytic Geometry 1 

3(3-0-6) 

SMS103 หลักสถิติ  
Principles of Statistics  

3(3-0-6) 

SPY101 ฟิสิกส์พื้นฐาน  
Fundamental Physics  

3(2-2-5) 
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2.1.2) กลุ่มวิชาเลือก เลือกเรียนไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS324 เทคโนโลยีอาหารหมัก 

Food Fermentation Technology 
3(2-3-5) 

AFS364  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมหวาน  
Confectionery Technology  

3(2-3-5) 

AFS365 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว 
Postharvest Technology 

3(2-3-5) 

AFS371  เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์  
Meat and Meat Products Technology  

3(2-3-5)  

AFS372  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม  
Dairy Products Technology  

3(2-3-5)  

AFS373  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง  
Fishery Products Technology  

3(2-3-5) 

AFS374  เทคโนโลยีสัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์  
Poultry and Poultry Products Technology 

3(2-3-5) 

AFS381  เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ์  
Cereal and Cereal Products Technology  

3(2-3-5) 

AFS382  เทคโนโลยีขนมอบ  
Bakery Technology  

3(2-3-5)  

AFS398  การจัดการธุรกิจและการตลาดของอาหาร  
Business  Managemen and Food Marketing  

3(3-0-6) 

AFS395  เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
Selected Topics in Food Science and Technology  

3(3-0-6)  

AFS416  สารเจือปนในอาหาร  
Food Additives  

3(2-3-5)  

AFS418  อาหารเพื่อสุขภาพและโภชนเภสัชภัณฑ์  
Functional Foods and Nutraceuticals  

3(3-0-6)  
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รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS461  เทคโนโลยีผักและผลไม้  

Fruit and Vegetable Technology  
3(2-3-5)  

AFS462  เทคโนโลยีของไขมันและน้ ามัน 
Fat and Oil Technology 

3(2-3-5)  

AFS466  เทคโนโลยีของเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ 
Non-alcohol Beverage Technology 

3(2-3-5)  

 
2.3) กลุ่มฝึกประสบการณ์วิชาชีพ จ านวนไม่น้อยกว่า 

 
8 

 
หน่วยกิต 

2.3.1) กลุ่มวิชาบังคับ บังคับเรียนไม่น้อยกว่า 1 หน่วยกิต 
 

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS351  การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1 
Preparation for Professional Experience in              
Food Science and Technology 1  
 

1(45) 

2.3.2) กลุ่มวิชาเลือก  เลือกกลุ่มวิชาใดวิชาหนึ่งไม่น้อยกว่า           7 หน่วยกิต 
 

 ก) กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา  
รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS352 การเตรียมสหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร 
1(45) 

 Preparation for Cooperative Education in Food  
Science and Technology 

 

AFS454 สหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 
Cooperative Education in Food Science and 
Technology 
 
 
 
 

6(640) 
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ข) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
 

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS353 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิชาวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการอาหาร 2 
Preparation for Professional Experience in Food 
Science and Technology 2  

1(45) 

AFS453 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร  
Field Experience in Food Science and Technology 

3(320) 

AFS456 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
Special Problems in Food Science and 
Technology 

3(0-9-3) 

 
3) หมวดวิชาเลือกเสรี จ านวนไม่น้อยกว่า          6     หน่วยกิต 

ให้เลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี โดยไม่ซ้ ากับรายวิชาที่เคยเรียนมาแล้วและต้องไม่เป็นรายวิชาที่
ก าหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวมในเกณฑ์การส าเร็จหลักสูตรของสาขาวิชานี้ 

 
*** ข้อก าหนดเฉพาะ ในกรณีที่ศึกษาหลักสูตรระดับปริญญาตรีมาไม่น้อยกว่า 3 ปี และจ าเป็นต้องยุติ
การศึกษา สามารถยื่นขอส าเร็จการศึกษาในระดับอนุปริญญาได้ โดยต้องศึกษารายวิชาไม่น้อยกว่า 90 หน่วย
กิต ประกอบไปด้วยหมวดวิชาต่างๆ ดังนี้ 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า    30 หน่วยกิต 
2. หมวดวิชาเฉพาะไม่น้อยกว่า     45 หน่วยกิต 
3. หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า      3  หน่วยกิต *** 
     และคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 2.00  หรือกรณีศึกษาในหลักสูตรระดับ

ปริญญาตรีมาแล้วไม่น้อยกว่า 4 ปี  สอบได้รายวิชาต่างๆ ครบตามโครงสร้างของหลักสูตร  และมี
คะแนนเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า  1.75  สามารถยื่นขอส าเร็จการศึกษาในระดับอนุปริญญาของแต่ละ
หลักสูตรตามประกาศของมหาวิทยาลัย 
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หมายเหตุ ความหมายของเลขรหัสรายวิชา 
รหัสรายวิชาประกอบด้วยอักษรภาษาอังกฤษ 3 ตัว ตัวเลข 3 ตัว 
อักษรภาษาอังกฤษตัวแรกบ่งบอกถึงคณะ 
อักษรภาษาอังกฤษตัวที่ 2 และ 3 บ่งบอกถึงสาขาวิชา 
ตัวเลขตัวแรกบ่งบอกถึงระดับความยากง่าย 

 ตัวเลขตัวที่ 2 และ 3 บ่งบอกถึงล าดับก่อนหลังของวิชา 
 

ความหมายของหมวดวิชาและหมู่วิชาในหลักสูตร 
 

AFS หมู่วิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
SBT หมู่วิชาชีววิทยา 
SCH หมู่วิชาเคมี 
SMS หมู่วิชาคณิตศาสตร์ 
SPY หมู่วิชาฟิสิกส์ 
VGE หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
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3.1.4 การจัดแผนการศึกษา  
ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป XXXXXX การศึกษาท่ัวไป 7 
หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาบังคับ) 

AFS101 
 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
เบื้องต้น 

2(2-0-4) 
 

 SBT101 ชีววิทยาพ้ืนฐาน  3(2-2-5) 
 SCH101 เคมีพ้ืนฐาน  3(2-2-5) 
 SCH238 หลักการและเทคนิคการใช้เครื่องมือ

วิเคราะห์ 
3(2-2-5) 

 SPY101 ฟิสิกส์พื้นฐาน  3(2-2-5) 
รวมหน่วยกิต 21 

 
ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป XXXXXX การศึกษาท่ัวไป 7 
หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาบังคับ) 

SBT203 จุลชีววิทยา  3(3-0-6) 
SBT204 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา  1(0-3-2) 
SCH221 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน  3(2-2-5) 
SCH251 ชีวเคมีพ้ืนฐาน  3(2-2-5) 
SMS101 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1 3(3-0-6) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาฝึกประสบ 
การณ์ฯ) 

AFS351 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1 

1(45) 

รวมหน่วยกิต 21 
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ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป XXXXXX การศึกษาท่ัวไป 10 
หมวดวิชาเฉพาะ AFS211 อาหารและโภชนศาสตร์ 2(2-0-4) 
(วิชาบังคับ) SCH241 เคมีเชิงฟิสิกส์พ้ืนฐาน  3(2-2-5) 

 AFS241  กฎหมายและมาตรฐานอาหาร  3(3-0-6)  
 SMS103 หลักสถิติ  3(3-0-6) 

รวมหน่วยกิต 21 
 

ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป XXXXXX การศึกษาท่ัวไป 6 
หมวดวิชาเฉพาะ AFS446  การสุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร  3(2-3-5)  
(วิชาบังคับ) AFS231  การแปรรูปอาหาร 1  3(2-3-5)  
 AFS251 เคมีอาหาร 1 2(1-3-3) 

 AFS321  จุลชีววิทยาทางอาหาร  3(3-0-6)  
 AFS323 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร  1(0-3-2) 
 AFS397 ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-5) 

รวมหน่วยกิต 21 
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ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาบังคับ) 

AFS312 เคมีอาหาร 2  2(1-3-3) 
AFS313 หลักการวิเคราะห์อาหาร 2(2-0-4) 
AFS332  การแปรรูปอาหาร 2  3(2-3-5) 
AFS333  หลักวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6)  
AFS334  ปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร  1(0-3-2) 
AFS345 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาท

สัมผัส 
2(1-3-3) 

AFS340  การจัดการโรงงานและการบริหารโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

2(2-0-4)  

หมวดวิชาเลือกเสรี XXXXXX เลือกเสรี 1 3 
รวมหน่วยกิต 18 

 
ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาบังคับ) 

AFS349  การควบคุมคุณภาพอุตสาหกรรมอาหาร 2(1-3-3)  
AFS392  ภาษาอังกฤษส าหรับวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการ

อาหาร  
2(2-0-4)  

AFS448  ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  3(2-3-5) 
AFS455  สัมมนาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร  1(1-0-2) 
AFS498 วิจัยพัฒนาและสร้างนวัตกรรมอาหาร 3(2-3-5) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาเลือก) 

AFS371 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์ 3(2-3-5) 
AFS381 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ์ 3(2-3-5) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาฝึกประสบ 
การณ์ฯ) 

AFS352 
 

AFS353 

การเตรียมสหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร หรือ 
การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพสาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2  

1(45) 
 

 

1(45) 
รวมหน่วยกิต 18 
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ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาฝึกประสบ 
การณ์ฯ) 

AFS454 สหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
หรือ 

6(640) 
 

 
 AFS453 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิชา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 

3(320) 

รวมหน่วยกิต 6 หรือ 3 
 

ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาบังคับ) 

AFS335  เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร  3(2-3-5) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาเลือก) 

AFS372 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 3(2-3-5) 
AFS461 เทคโนโลยีผักและผลไม้ 3(2-3-5) 

หมวดวิชาเลือกเสรี XXXXXX เลือกเสรี 2 3(X-X-X) 
หมวดวิชาเฉพาะ* 
(วิชาฝึกประสบ 
การณ์ฯ) 

AFS456 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร  

3(0-9-3) 

รวมหน่วยกิต 15 หรือ 12 
*หมายเหตุเฉพาะผู้ที่เลือกกลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
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3.1.5 ค าอธิบายรายวิชา  
รหัส ค าอธิบายรายวิชา   น(ท-ป-ศ) 
AFS101  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น  

Introduction to Food Science and Technology   
2(2-0-4)  

ความส าคัญของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จรรยาบรรณของ
นักวิทยาศาสตร์การอาหาร แหล่งที่มาของอาหาร ลักษณะและคุณภาพของวัตถุดิบ องค์ประกอบ
ของอาหาร การเสื่อมเสียของอาหาร หลักเบื้องต้นของกระบวนการแปรรูปอาหาร การบรรจุภัณฑ์
อาหาร การประกันคุณภาพอาหารและการสุขาภิบาลอาหาร 

 
AFS211 อาหารและโภชนศาสตร์ 

Food and Nutrition 
2(2-0-4)  

หลักการพ้ืนฐานทางโภชนาการ สารอาหารและพลังงาน การเปลี่ยนแปลงของ
สารอาหารในร่างกาย ปัญหาโภชนาการและแนวทางแก้ไข โภชนาการส าหรับบุคคลในวัยต่างๆ 
อาหารเพ่ือสุขภาพและอาหารกลุ่มใหม่ๆ ที่มีผลเชิงสุขภาพ โภชนบ าบัด การก าหนดอาหาร และ
ความก้าวหน้าทางโภชนาการ รวมทั้งการศึกษาวิธีการประเมินสุขภาวะของร่างกาย สามารถน า
ความรู้ไปใช้ในชีวิตประจ าวันและเผยแพร่สู่ชุมชน 

 
AFS231 การแปรรูปอาหาร 1  

Food Processing 1  
3(2-3-5)  

การเตรียมวัตถุดิบ การคัดเลือก การท าความสะอาดวัตถุดิบ การลดขนาด การผสม 
และหลักการแปรรูปอาหาร โดยการใช้ความร้อน การใช้ความเย็นและการแช่เยือกแข็ง การท าแห้ง 
การใช้จุลินทรีย์ และ ปัจจัยการแปรรูปที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารและการเก็บรักษา  

 
AFS241  กฎหมายและมาตรฐานอาหาร  

Food Standard and Regulations  
3(3-0-6)  

กฎหมาย  พระราชบัญญัติ  และมาตรฐานอาหารรตั้งแต่ในฟาร์มจนถึงมือผู้บริโภค 
ฉลากอาหารและฉลากประเภทต่าง ๆ  กฎหมายหรือข้อบังคับที่เกี่ยวกับอาหาร ฮาลาล  ทรัพย์สิน
ทางปัญญา  การด าเนินการของสมัชชาโคเด็กซ์ว่าด้วยมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ 
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รหัส ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS251 เคมีอาหาร 1 

Food Chemistry 1 
2(1-3-3) 

องค์ประกอบหลักทางเคมีในอาหารได้แก่ น้ า ไขมัน คาร์โบไฮเดรต โปรตีนและ
เอนไซม์ โครงสร้างและสมบัติทางเคมีกายภาพ และทางหน้าที่ การเปลี่ยนแปลงทางเคมี ระหว่าง
การแปรรูปและการเก็บรักษา  

 
AFS312 เคมีอาหาร 2 

Food Chemistry 2  
รายวิชาบังคับก่อน : AFS251 เคมีอาหาร 1 

2(1-3-3) 

สมบัติทั่วไป โครงสร้างและหน้าที่ขององค์ประกอบรองในอาหาร ได้แก่ วิตามิน   
แร่ธาตุ รงควัตถุ กลิ่นรส วัตถุเจือปนอาหาร การเปลี่ยนแปลงที่เกิดระหว่างกระบวนการแปรรูป
และการเก็บรักษา อันตรกิริยาระหว่างองค์ประกอบในอาหารและผลิตภัณฑ์  

 
AFS313 หลักการวิเคราะห์อาหาร 

Principle of Food Analysis   
2(2-0-4) 

หลักการวิเคราะห์องค์ประกอบหลักทางเคมีของอาหาร (ความชื้น ไขมัน โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต เถ้า เส้นใย) หลักการของการใช้เครื่องมือวิเคราะห์ทางเคมีพ้ืนฐานและขั้นสูงใน
อุตสาหกรรมอาหาร มาตรฐานห้องปฏิบัติการ และการสอบเทียบเครื่องมือ 

 
AFS321  จุลชีววิทยาทางอาหาร  

Food Microbiology   
3(3-0-6)  

จุลินทรีย์ที่มีความส าคัญทางอาหารและผลิตภัณฑ์ ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญและ   
รอดชีวิตของจุลินทรีย์  จุลินทรีย์ที่ ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร  จุลินทรีย์ที่ท าให้อาหาร                  
เสื่อมเสีย  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ ผลของ
กระบวนการผลิตต่อจุลินทรีย์ คุณภาพมาตรฐานและวิธีการตรวจวิเคราะห์จุลชีววิทยาในอาหาร
ประเภทต่าง ๆ สามารถสื่อสารสิ่งที่เรียนรู้  มีความสามารถในการตัดสินใจ  น าความรู้ไปใช้ใน
ชีวิตประจ าวันและชุมชน   
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รหัส ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS 323 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร  

Food Microbiology  Laboratory  
1(0-3-2)  

ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับรายวิชาจุลชีววิทยาอาหาร การตรวจ เชื้อจุลินทรีย์ใน
อาหารชนิดต่าง ๆ เช่น น้ าตาล  ธัญชาติและผลิตภัณฑ์ ผักและผลไม้ เครื่องดื่ม เนื้อสัตว์และ
ผลิตภัณฑ์ นมและผลิตภัณฑ์นม อาหารทะเล อาหารบรรจุกระป๋อง อาหารแช่เย็น อาหารแช่แข็ง 
การทดสอบความสะอาดและการตรวจวิเคราะห์หาเชื้อโคลิฟอร์ม 
 
AFS324 เทคโนโลยีอาหารหมัก 

Food Fermentation Technology 
3(2-3-5) 

จุลินทรีย์และบทบาทที่ส าคัญในอุตสาหกรรมการหมัก อิทธิพลการเปลี่ยนแปลงทาง
กายภาพและเคมีของอาหารระหว่างการหมัก เทคโนโลยีในการผลิต ผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้องใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

 
AFS332  การแปรรูปอาหาร 2  

Food Processing 2   
รายวิชาบังคับก่อน :  AFS231 การแปรรูปอาหาร 1 

3(2-3-5) 

กระบวนการแปรรูปอาหาร โดยใช้ การฉายรังสี เทคโนโลยีเมมเบน   การท าให้
เข้มข้น  เอ็กซ์ทรูชั่น การใช้ความดันสูง เฮอร์เดิลเทคโนโลยี และเทคโนโลยีกระบวนการแปรรูป
สมัยใหม่ การปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนโดยใช้ความรู้ที่เกี่ยวข้อง 

  
AFS333  หลักวิศวกรรมอาหาร  

Principles of Food Engineering  
รายวิชาบังคับก่อน : SMS101 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1 

3(3-0-6)  

ทฤษฎีและการค านวณพ้ืนฐานเกี่ยวกับหน่วยและการแปลงหน่วย สมดุลมวลและ
พลังงาน กลศาสตร์ของไหล การถ่ายโอนความร้อน การค านวณพ้ืนฐานเกี่ยวกับหน่วยปฏิบัติการ
ทางวิศวกรรมอาหาร เช่น การอบแห้ง การระเหย 
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รหัส ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS334  ปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร  

Principles of Food Engineering Laboratory 
1(0-3-2) 

ปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร และปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในการแปรรูปอาหาร
เพ่ือสนับสนุนวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร ได้แก่ การทดลองเกี่ยวกับการไหลในท่อ กระบวนการทาง
ความร้อน- ความเย็น กระบวนการทางกลต่างๆ ที่เก่ียวกับการแปรรูปอาหาร 

 
AFS335  เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร  

Food Packaging Technology  
3(2-3-5)  

ความส าคัญและหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ วัสดุ รูปแบบ เครื่องจักรและเทคโนโลยีที่ใช้ใน
การบรรจุภัณฑ์อาหาร การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์อาหาร การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์   
การบรรจุแนวใหม่ การปนเปื้อนจากบรรจุภัณฑ์สู่อาหาร บรรจุภัณฑ์กับสิ่งแวดล้อม การออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ เพ่ือการสื่อสารสิ่งที่เรียนรู้ในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารของชุมชน   
 
AFS340  การจัดการโรงงานและการบริหารโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

Management and Administration of Food Industry Plant 
2(2-0-4)  

การออกแบบการวางผังโรงงานเพื่อผลิตภาพ  และสอดคล้องกับกรรมวิธีการผลิตที่ดี 
ตามข้อกฎหมายและมาตรฐานสิ่งแวดล้อมที่เกี่ยวข้อง   การอนุรักษ์พลังงาน และการใช้พลังงาน
ทดแทน ความรู้เกี่ยวกับการบริหารจัดการผลิต การพยากรณ์การผลิต การวางแผนด าเนินการ การ
ควบคุมการผลิตอาหารตั้งแต่วัตถุดิบ จนถึงผลิตภัณฑ์ส าเร็จ  การวางแผนด้านคุณภาพ ด้าน
ทรัพยากรที่เกี่ยวข้องกับการผลิต และการพัฒนาเทคโนโลยีในเชิงบูรณาการที่สอดคล้องกับยุคสมัย 
พร้อมกรณีศึกษา 

 
AFS345 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส 

Sensory Evaluation of Food Products 
2(1-3-3) 

รายวิชาบังคับก่อน: SMS103 หลักสถิติ และ  
                        AFS397 ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

ความส าคัญและหลักการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส เงื่อนไขของการ
ประเมินค่าทางประสาทสัมผัส วิธีการประเมินค่าทางประสาทสัมผัสแบบต่างๆ การประเมินการ
ยอมรับของผู้บริโภค การวางแผนและการวิเคราะห์ผลทางสถิติ  
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รหัส ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS349  การควบคุมคุณภาพอุตสาหกรรมอาหาร 

Quality Control for Food Industry 
2(1-3-3)  

ความส าคัญและวิธีการควบคุมคุณภาพ เทคนิคและกระบวนการการควบคุม
คุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร การใช้ผังควบคุมคุณภาพ การควบคุมคุณภาพด้วยสถิติ การบริหาร
องค์กร ด้านคุณภาพลักษณะคุณภาพของอาหาร วิธีการสุ่มตัวอย่างเพ่ือการตรวจสอบคุณภาพ
อาหาร การตรวจประเมินคุณภาพอาหารทางกายภาพ  
   

AFS351 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 1 
Preparation for Professional Experience in Food 
Science and Technology 1 

1(45)  

จัดให้มีกิจกรรมเพ่ือเตรียมความพร้อมของผู้เรียนก่อนออกฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ในด้านการรับรู้ลักษณะและโอกาสของการประกอบอาชีพ 
การพัฒนาตัวผู้เรียนให้มีความรู้  ทักษะ เจตคติ แรงจูงใจ และคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ    
ฝึกการใช้เครือ่งมือในการแปรรูปอาหาร  

 
AFS352 การเตรียมสหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  

Preparation for Cooperative Education in Food  
Science and Technology 

1(45)  

จัดให้มีกิจกรรมเพ่ือเตรียมความพร้อมของผู้จะออกปฏิบัติงานสหกิจศึกษาในเรื่อง
หลักการ แนวคิดและกระบวนการของสหกิจศึกษา  เทคนิคการน าเสนอ การเขียนรายงาน             
การเตรียมความพร้อมก่อนการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาในสถานประกอบการ  เทคนิคในการสมัคร
งานอาชีพ การสื่อสารและมนุษยสัมพันธ์การพัฒนาบุคลิกภาพ ระบบการบริหารคุณภาพ ความรู้
พ้ืนฐานในการปฏิบัติงาน เช่นวิธีการใช้เครื่องมือด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ทั้งใน
ด้านการแปรรูปการวิเคราะห์และตรวจสอบคุณภาพ และมีการจัดท าโครงร่างของโครงงานสหกิจ
ศึกษาเสนอต่ออาจารย์ที่ปรึกษาสหกิจศึกษา 
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รหัส ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS353 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 2 
Preparation for Professional Experience in Food 
Science and Technology 2 

1(45)  

การฝึกประสบการณ์ด้านห้องปฏิบัติการวิเคราะห์อาหาร   ที่สนับสนุนการทดลอง
ค้นคว้า  โดยศึกษาวิธีตรวจสอบคุณภาพอาหารตามเกณฑ์มาตรฐาน  

 
AFS364  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมหวาน  

Confectionery Technology  
3(2-3-5) 

หลักการและเทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมหวาน  วัตถุดิบและสมบัติของ
วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ที่ใช้น้ าตาลเป็นส่วนผสมหลัก และ ผลิตภัณฑ์จากโกโก้และ
ช็อกโกแลต การควบคุมคุณภาพ การบรรจุ การเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์
ระหว่างเก็บรักษา  

 
AFS365 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 

Postharvest  Technology 
3(2-3-5) 

การสูญเสียหลังเก็บเกี่ยว ลักษณะโครงสร้างของผักและผลไม้ การเปลี่ยนแปลงของ
กระบวนการชีวเคมีและชีวฟิสิกส์เกี่ยวกับการแก่ การสุก และการเสื่อมสภาพของผลสดของผักและ
ผลไม้หลังการเก็บเกี่ยว เทคโนโลยีที่ใช้ในการควบคุมการเปลี่ยนแปลง โรคหลังการเก็บเกี่ยวและ
สภาพแวดล้อมที่เหมาะสม  

 
AFS371  เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์  

Meat and Meat Products Technology  
3(2-3-5)  

โครงสร้าง  และการท างานของกล้ามเนื้อลาย  องค์ประกอบทางกายภาพ  และคุณค่าทาง
โภชนาการของเนื้อสัตว์  การตัดแต่งซากโคและสุกร  การแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อ   การเสื่อมเสีย  การถนอม
รักษาเนื้อสัตว์   
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รหัส ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS372  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม  

Dairy Products Technology  
3(2-3-5)  

องค์ประกอบและสมบัติทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาของน้ านม ปัจจัยที่มีผลต่อ
ปริมาณและคุณภาพของน้ านม กรรมวิธีที่ใช้ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์นมชนิดต่าง ๆ การตรวจสอบคุณภาพ
และมาตรฐานผลิตภัณฑ์นม อาหารและส่วนผสมในอาหารสุขภาพจากผลิตภัณฑ์นม (Functional Dairy 
Products and Ingredients)  

 
AFS373  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง  

Fishery Products Technology  
3(2-3-5) 

ลักษณะทางกายภาพ และองค์ประกอบของสัตว์น้ า  สาเหตุการเสื่อมเสีย               
การปฏิบัติต่อสัตว์น้ าหลังถูกจับ การเปลี่ยนแปลงของสัตว์น้ าหลังถูกจับ  การประเมินความสดของ
สัตว์น้ า  การแปรรูป  อันตรายจากการบริโภคสัตว์น้ า และผลพลอยได้จากผลิตภัณฑ์ประมง  
 
AFS374  เทคโนโลยีสัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์  

Poultry and Poultry Products Technology 
3(2-3-5) 

โครงสร้าง  องค์ประกอบทางเคมี  คุณภาพมาตรฐานของไข่ไก่  การเก็บรักษา  และ
ผลิตภัณฑ์อาหารจากไข่ไก่   โครงสร้าง  และการท างานของกล้ามเนื้อลาย  องค์ประกอบทาง
กายภาพ  ทางเคมี  และคุณค่าทางโภชนาการของเนื้อไก่  การฆ่าและตัดแต่งซากไก่  มาตรฐานของ
เนื้อไก ่ การแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อไก่  

 
AFS381  เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ์  

Cereal and Cereal Products Technology  
3(2-3-5) 

โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของธัญชาติ  สมบัติของแป้งและโครงสร้างของ
เม็ดแป้ง  การเปลี่ยนแปลงทางเคมี  กายภาพ  และชีวภาพในระหว่างการแปรรูป  การแปรรูป
ผลิตภัณฑ์อาหารจากธัญชาติและการใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้   อาหารสุขภาพจาก               
ธัญชาติ   การเก็บรักษาและการควบคุมคุณภาพ  
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รหัส ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS382  เทคโนโลยีขนมอบ  

Bakery Technology  
3(2-3-5)  

สมบัติ  และหน้าที่ของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมอบ  การเลือกใช้เครื่องมือ  และ
วัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบแต่ละชนิด  การค านวณเกี่ยวกับขนมอบ  การเสื่อมเสีย  และ
การเสื่อมคุณภาพ   การเก็บรักษา    

 
AFS392  ภาษาอังกฤษส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

English for Food Science and Technology  
2(2-0-4)  

การหาความหมายของค าศัพท์เฉพาะ รูปแบบและโครงสร้างของบทความ รูปแบบ
การเขียน หลักการอ่าน บทความทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

 
AFS398  การจัดการธุรกิจและการตลาดของอาหาร  

Business Management and Food Marketing 
3(3-0-6)  

บูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารกับการบริหารจัดการธุรกิจอาหาร  
ตลอดห่วงโซ่อาหาร  ตั้งแต่ธุรกิจการจัดหาวัตถุดิบทางการเกษตร  ธุรกิจด้านการผลิตหรือการแปรรูปอาหาร  ธุรกิจ
การขาย  และการตลาดทางอาหาร  ปัญหาการตลาด  การตั้งราคา  และการส่งเสริมการขาย  กรณีศึกษาการตลาดของ
วิสาหกิจชุมชน  กลุ่มแม่บ้าน  หรือกลุ่มเกษตรกร  เป็นต้น 

 
AFS395  เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

Selected Topics in Food Science and Technology  
3(3-0-6)  

เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยีการอาหารในระดับปริญญาตรีหัวข้อ
เปลี่ยนไปแต่ละภาคการศึกษา 

 
AFS397 ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

Research Methodology for Food Industry 
รายวิชาบังคับก่อน : SMS103 หลักสถิติ 

3(2-3-5) 

หลักการวิจัยเบื้องต้น จรรยาบรรณของนักวิจัย หลักการวางแผนการทดลอง การ
วิเคราะห์และแปลผลข้อมูลด้วยวิธีการสถิติเพ่ือการวิจัยและการจัดการข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับ
อุตสาหกรรมอาหาร การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  
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รหัส ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS416  วัตถุเจือปนในอาหาร  

Food Additives  
3(2-3-5)  

ความหมายและกลุ่มวัตถุเจือปนอาหารตามหน้าที่  ผลของสารเจือปนที่มีต่ออาหาร
ด้าน เคมี กายภาพ และชีววิทยา และการเก็บรักษาอาหาร ข้อก าหนดหรือมาตรฐานและกฎหมาย 
ที่เก่ียวข้อง  

 

AFS418  อาหารเพื่อสุขภาพและโภชนเภสัชภัณฑ์  
Functional Foods and Nutraceuticals  

3(3-0-6)  

นิยาม ความหมายของอาหารเพ่ือสุขภาพและโภชนเภสัชภัณฑ์ ความส าคัญ หน้าที่ 
บทบาทและกลไกของสารเสริมสุขภาพ เช่น   พอลิแซ็กคาไรด์ เพปไทด์ ไขมันไม่อ่ิมตัวหลาย
ต าแหน่ง สารต้านอนุมูลอิสระ ผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติ สารออกฤทธิ์ในผลิตภัณฑ์ การพัฒนาและ
การตลาด ข้อก าหนดและการกล่าวอ้างสรรพคุณ 

 

AFS446  การสุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร 
Food Plant Sanitation  

3(2-3-5)  

หลักการสุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การวางเครื่องมือ อุปกรณ์และผัง
โรงงานให้ถูกหลักสุขาภิบาล การควบคุมกระบวนการผลิตให้ถูกหลักสุขาภิบาล หลักการท าความ
สะอาดและการฆ่าเชื้อ    สัตว์พาหะและการควบคุม สุขอนามัยของบุคลากรในโรงงาน และการ
จัดการน้ าใช้และการบ าบัดน้ าเสียในโรงงานอุตสาหกรรม  การจัดเก็บและการควบคุมการขนส่ง
ตลอดห่วงโซ่อาหาร สามารถถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการสุขาภิบาลสู่วิสาหกิจชุมชน 

 
AFS448  ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  

Food Quality Assurance and Safety Systems 
3(2-3-5) 

ความหมายและความส าคัญของระบบการประกันคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
หลักการ ขั้นตอน และการประยุกต์ใช้ในการจัดท าระบบการประกันคุณภาพ ได้แก่  GAP GMP 
HACCP  ISO9000  ISO22000 BRC  IFS  และระบบอ่ืนที่เกี่ยวข้องในอุตสาหกรรมอาหาร ระบบ
การสืบย้อนกลับ (Traceability) การประเมินความเสี่ยง (Risk Assessment) โดยมีกรณีศึกษา  
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รหัส ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS453 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร 
Field Experience in Food Science and Technology 
รายวิชาบังคับก่อน : AFS351 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1 และ 
                       AFS353 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2 

3(320)  

การฝึกประสบการณ์ด้านกระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพอาหารในโรงงานอาหาร
และองค์กรที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ ท าการศึกษาขั้นตอนการผลิต  การด าเนินธุรกิจและการประกันคุณภาพ
อาหาร  การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร  การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร และทดลองค้นคว้าพัฒนา
ด้านผลิตภัณฑ์อาหาร มีการเสนอรายงานเป็นรูปเล่ม  โดยใช้พ้ืนฐานจากการเตรียม ฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ เสนอต่ออาจารย์ผู้ควบคุมเพ่ือวัดความส าเร็จในการฝึกประสบการณ์ 
 
AFS454 สหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

Cooperative Education in Food Science  
and Technology 

6(640) 

 รายวิชาบังคับก่อน : AFS351 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1 และ 

                                   AFS352 การเตรียมสหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร  

นักศึกษาต้องไปปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร ณ สถานประกอบการ
เต็มเวลาเสมือนหนึ่งเป็นพนักงานชั่วคราวตามโครงการที่ได้รับมอบหมายภายในระยะเวลาหนึ่งภาค
การศึกษาปกติ หรือ (15 สัปดาห์) เมื่อเสร็จสิ้นการปฏิบัติงานนักศึกษาต้องน าเสนองานและจัดท า
รายงานฉบับสมบูรณ์ให้กับอาจารย์ที่ปรึกษาสหกิจและสถานประกอบการ  เพ่ือท าการประเมินผล
ร่วมกัน 

 
AFS455  สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

Seminar in Food Science and Technology  
1(1-0-2)  

องค์ประกอบและรูปแบบการสัมมนา การศึกษาค้นคว้าและรวบรวมข้อมูลวิทยาการสมัยใหม่
หรืองานวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หรือสาขาที่เกี่ยวข้อง เรียบเรียงเขียนรายงาน และ
น าเสนอโดยการบรรยายและสรุป เพ่ือแลกเปลี่ยนความรู้ความคิดเห็น และตอบข้อซักถาม 
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รหัส ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS456 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

Special Problems in Food Science and Technology 
3(0-9-3)  

การก าหนดปัญหาและสมมติฐานของงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร การสืบค้นข้อมูลจากแหล่งต่างๆ การเขียนโครงร่างวิจัย การรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูล 
การสรุปและอภิปรายผลการทดลอง การเขียนรายงานและการเสนอผลงานวิจัย 

 
AFS461  เทคโนโลยีผักและผลไม้  

Fruit and Vegetable Technology  
3(2-3-5)  

องค์ประกอบและคุณค่าทางอาหารของผักและผลไม้ สรีรวิทยา และ เมแทบอลิซึม
ของผลไม้และผัก ปัจจัยคุณภาพและมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับผลไม้และผัก วิธีการดัดแปรสภาพ
บรรยากาศในการเก็บรักษาผลไม้และผักสด วิธีการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากผลไม้และผัก การใช้
ประโยชน์จากผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมผลไม้และผัก  

 
AFS462  เทคโนโลยีของไขมันและน้ ามัน 

Fat and Oil Technology 
3(2-3-5)  

สมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันและน ้ามันที่ใช้บริโภค การสกัด การท าน้ ามันให้
บริสุทธิ์และกระบวนการดัดแปรไขมัน การเสื่อมเสียและการเก็บรักษา การแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์
ต่าง ๆ และการควบคุมคุณภาพ การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้ของอุตสาหกรรมไขมันและน้ ามัน  

 

AFS466  เทคโนโลยีของเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ 
Non-alcohol Beverage Technology 

3(2-3-5)  

ชนิดและประเภทของเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ คุณภาพ ส่วนประกอบ กรรมวิธีการ
ผลิตและการพัฒนาเครื่องดื่มอัดก๊าซและไม่อัดก๊าซ เครื่องดื่มเข้มข้น เครื่องดื่มจากชา กาแฟ  โกโก้
และอ่ืนๆ การควบคุมคุณภาพ โดยวิธีการตรวจสอบทางด้านประสาทสัมผัส  
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รหัส ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS498 วิจัยพัฒนาและสร้างนวัตกรรมอาหาร 

Food Product Research and Development 
3(2-3-5) 

รายวิชาบังคับก่อน : SMS103 หลักสถิติ และ  
             : AFS397 ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

ความส าคัญและหลักการเบื้องต้นของการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การ
วางแผนจัดการโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขั้นตอนของการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การวิจัยและ
พัฒนาเชิงนวัตกรรม การทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
การวางจ าหน่ายเชิงพาณิชย์  

 
 

SBT101 ชีววิทยาพื้นฐาน  
Fundamental Biology  

3(2-2-5) 

หลักการทางชีววิทยา เซลล์ เนื้อเยื่อ การสืบพันธุ์ การเจริญเติบโต ระบบต่างๆ ของ
สิ่งมีชีวิต การจ าแนกสิ่งมีชีวิต ก าเนิดสิ่งมีชีวิต วิวัฒนาการ พันธุกรรม สิ่งมีชีวิตและสภาวะแวดล้อม 
การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 

 
SBT203 จุลชีววิทยา  

Microbiology  
3(3-0-6) 

ความรู้พื้นฐานของจุลชีววิทยา ลักษณะสัณฐานวิทยา โครงสร้าง การจัดจ าแนก
ประเภท อาหาร การสืบพันธุ์ การเจริญเติบโต เมแทบอลิซึม และวิธีการควบคุมจุลินทรีย์ ตลอดจน
ความสัมพันธ์ของจุลินทรีย์ในอาหาร อุตสาหกรรม การแพทย์ และสิ่งแวดล้อม 

 
 

SBT204 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา  
Microbiology Laboratory  

1(0-3-2) 

ศึกษาวิธีการใช้กล้องจุลทรรศน์ การย้อมสีแบคทีเรีย เทคนิคการท าปลอดเชื้อ การ
เตรียมอาหารส าหรับเลี้ยงจุลินทรีย์ เทคนิคการแยกเชื้อบริสุทธิ์ การนับจ านวนจุลินทรีย์ การทดลอง
ทางชีวเคมี ปฏิบัติการศึกษารา ยีสต์ โพรโทซัว สาหร่าย และจุลินทรีย์ในธรรมชาติ 
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รหัส ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
 

SCH101 เคมีพื้นฐาน  
Basic Chemistry  

3(2-2-5) 

สารและการจ าแนก เทคนิคการแยกสารให้บริสุทธิ์ โครงสร้างอะตอม ตารางธาตุ 
พันธะเคมี ปฏิกิกริยาเคมี กรด เบส เกลือ การจ าแนกประเภทสารเคมีอันตรายและวิธีป้องกัน และ
ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหา 

 
 

SCH221 เคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน  
Basic Organic Chemistry  

3(2-2-5) 

ทฤษฎีทางเคมีอินทรีย์ การจ าแนกประเภทของสารประกอบอินทรีย์ ปฏิกิริยาเคมี
และกลไกของปฏิกิริยา สเทอริโอเคมี เคมีของสารแอลิฟาติกไฮโดรคาร์บอน แอลคิลเฮไลด์          
แอโรมาติกไฮโดรคาร์บอน สมบัติและปฏิกิริยาของแอลกอฮอล์ อีเทอร์ สารประกอบฟีนอล แอลดี
ไฮด์    คีโตน กรดอินทรีย์ อนุพันธ์ของกรดอินทรีย์ เอมีนและสารประกอบไนโตรเจนอ่ืนๆ และ
ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหา 

 
SCH238 หลักการและเทคนิคการใช้เครื่องมือวิเคราะห์ 

Principle and Technique for Using Analytical  
Instrument 

3(2-2-5) 

สมดุลทางเคมี หน่วยทางเคมี การวิเคราะห์ข้อมูล การวิเคราะห์โดยน้ าหนัก สมดุล
ของสารละลาย ปริมาณวิเคราะห์ การไทเทรตกรด-เบส การไทเทรตกรด-เบสในสารละลายที่ไม่ใช้
น้ า การไทเทรตแบบตกตะกอน การไทเทรตแบบเกิดสารประกอบเชิงซ้อน การไทเทรตของปฏิกิริยา          
รีดอกซ์ เทคนิคทางสเปคโทรสโกปี เทคนิคโครมาโทรกราฟี 

 
SCH241 เคมีเชิงฟิสิกส์พื้นฐาน  

Basic Physical Chemistry  
3(2-2-5) 

แก๊ส อุณหพลศาสตร์ทางเคมี สมบัติของสารละลาย สมดุลเคมี ปฏิกิริยาเคมีไฟฟ้า 
และปฏิบัติการที่เก่ียวข้อง 
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รหัส ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
SCH251 ชีวเคมีพื้นฐาน  

Basic Biochemistry  
3(2-2-5) 

สารชีวโมเลกุล เซลล์ กรด เบส บัฟเฟอร์ในสิ่งมีชีวิต คาร์โบไฮเดรต ลิปิด โปรตีน 
เอนไซม์ วิตามิน ฮอร์โมน การย่อยและการดูดซึมอาหาร เมทาบอลิซึมของคาร์โบไฮเดรต และ
ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหารายวิชาชีวเคมีพ้ืนฐาน (SCH251) 

 
SMS101 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1 

Calculus and Analytic Geometry 1 
3(3-0-6) 

เรขาคณิตว่าด้วยเส้นตรง ภาคตัดกรวย ลิมิตของฟังก์ชัน ฟังก์ชันต่อเนื่อง อนุพันธ์
และการหาอนุพันธ์ของฟังก์ชันพีชคณิต ฟังก์ชันอดิศัย การประยุกต์อนุพันธ์และหลักเกณฑ์โลปิตาล 
ปริพันธ์ 

 
SMS103 หลักสถิติ  

Principles of Statistics  
3(3-0-6) 

ความหมายของสถิติ ขอบเขตและประโยชน์ของสถิติ สถิติที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน ขั้นตอนใน
การใช้สถิติเพ่ือการตัดสินใจ หลักเบื้องต้นของความน่าจะเป็น ตัวแปรสุ่ม การแจกแจง ความน่าจะเป็นแบบ
ทวินาม แบบปัวซอง และแบบปกติ โมเมนต์การแจกแจงค่าที่ได้จากตัวอย่าง หลักการประมาณค่า การ
ทดสอบสมมติฐาน การหาความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปร การพยากรณ์ วิชานี้เน้นถึงตัวอย่างและแบบ
ประยุกต์ของวิธีการให้เหมาะสมกับแต่ละวิชาเอกและการใช้โปรแกรมทางสถิติ 

 
SPY101 ฟิสิกส์พื้นฐาน  

Fundamental Physics  
3(2-2-5) 

ระบบ หน่วยและการวัดปริมาณทางฟิสิกส์การเคลื่อนที่ในลักษณะต่างๆ งาน ก าลัง 
พลังงาน โมเมนตัม สมบัติของสสาร คลื่นกล และคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า แสง เสียง สนามไฟฟ้า และ
ของไหล อุณหพลศาสตร์ กัมมันตภาพรังสี ฟิสิกส์ยุคใหม่ 
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3.2  ชื่อ สกุล ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์  
3.2.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ล าดับ ชื่อ–นามสกุล 
ต าแหน่ง 
วิชาการ 

คุณวุฒิ-สาขา 
วิชาเอก 

สถาบัน 
การศึกษา 

ปีที่จบ 
ภาระการสอน (ชม./สัปดาห์) 

2561 2562 2563 2564 
1 นางสาว 

นันท์ปภัทร์ 
ทองค า 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ม.(วิทยาศาสตร์ 
การอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลย ี
พระจอมเกล้าเจา้
คุณทหาร
ลาดกระบัง 

2541 12 12 12 12 

   ทษ.บ.(เทคโนโลยี
และอุตสาหกรรม
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี 
การเกษตรแม่โจ ้

2530     

2 นางสาว 
ภาสุร ี
ฤทธิเลิศ 

อาจารย ์ วท.ม.(อุตสาหกรรม
เกษตร) 

มหาวิทยาลัย
นเรศวร 

2548 12 12 12 12 

   วท.บ.      
(วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการ
อาหาร) 

สถาบันราชภฏั
อุตรดิตถ์ 

2546     

3 นางสาว 
หรรษา  
เวียงวะลัย 

อาจารย ์ วท.ม. 
(เทคโนโลยี 
ชีวภาพ) 

สถาบันเทคโนโลย ี
พระจอมเกล้าเจา้
คุณทหาร
ลาดกระบัง 

2548 12 12 12 12 

   วท.บ.(วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลย ี
ราชมงคล              

2537     

4 นางสาว 
วัฒน ี
บุญวิทยา 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ม.(วิทยาศาสตร์
สิ่งแวดล้อม) 

มหาวิทยาลัย  
เกษตรศาสตร์ 

2542 12 12 12 12 

   ทษ.บ.(เทคโนโลยี
และอุตสาหกรรม
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี 
การเกษตรแม่โจ ้

2532     

5 นางวรรณิภา 
พาณิชกรกุล 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ คศ.ม.(อาหารและ
โภชนาการ) 

มหาวิทยาลัย  
เกษตรศาสตร์ 

2545 12 12 12 12 

   คบ.(วิทยาศาสตร์
ทั่วไป) 

วิทยาลยัครู         
จันทรเกษม 

2523     
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3.2.2 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ล าดับ ชื่อ–นามสกุล 
ต าแหน่ง 
วิชาการ 

คุณวุฒิ-สาขา 
วิชาเอก 

สถาบัน 
การศึกษา 

ปีที่ส าเร็จ ภาระการสอน (ชม./สัปดาห์) 

2561 2562 2563 2564 
1 นางสาว 

นันท์ปภัทร์ 
ทองค า 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ม. (วิทยาศาสตร์ 
การอาหาร) 

สถาบัน
เทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าเจ้า
คุณทหาร
ลาดกระบัง 

2541 
 

 

12 12 12 12 

   ทษ.บ.(เทคโนโลยี
และอุตสาหกรรม
อาหาร) 

สถาบัน
เทคโนโลยี 
การเกษตร   
แม่โจ ้

2530 
 
 
 

    

2 นางสาว 
ภาสุร ี
ฤทธิเลิศ 

อาจารย ์ วท.ม.(อุตสาหกรรม
เกษตร) 

มหาวิทยาลัย
นเรศวร 

2548 
 

12 12 12 12 

   วท.บ.              
(วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการ
อาหาร) 

สถาบันราชภฏั
อุตรดิตถ์ 

2545 
 

    

3 นางสาว
หรรษา  
เวียงวะลัย 

อาจารย ์ วท.ม. 
(เทคโนโลยี 
ชีวภาพ) 

สถาบัน
เทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าเจ้า
คุณทหาร
ลาดกระบัง 

2548 
 

12 12 12 12 

   วท.บ.(วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 

สถาบัน
เทคโนโลยี   
ราชมงคล              

2537 
 

    

4 นางสาว
วัฒน ี
บุญวิทยา 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ม.(วิทยาศาสตร์
สิ่งแวดล้อม) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

2542 
 

12 12 12 12 

   ทษ.บ.(เทคโนโลยี
และอุตสาหกรรม
อาหาร) 

สถาบัน
เทคโนโลยีการ 
เกษตรแม่โจ ้

2532 
 

    

5 นาง 
วรรณิภา 
พาณิชกรกุล 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ คศ.ม.              
(อาหารและ
โภชนาการ) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

2545 
 

12 12 12 12 

   คบ. 
(วิทยาศาสตร์ทัว่ไป) 
 

วิทยาลยัครู
จันทรเกษม 

2523 
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ล าดับ 
ชื่อ–
นามสกุล 

ต าแหน่งว ิ
ชาการ 

คุณวุฒิ-สาขา
วิชาเอก 

สถาบัน 
การศึกษา 

 ภาระการสอน (ชม./สัปดาห์) 
 256

1 
2562 2563 256

4 
6 นายทรงพล

ธนฤทธ ์
มฤครัฐ 
อินแปลง 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ม.(วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 
 
 
 
ทษ.บ.(เทคโนโลยี
และอุตสาหกรรม
อาหาร) 

สถาบัน
เทคโนโลยี
พระจอมเกล้า
เจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 
สถาบัน
เทคโนโลยี 
การเกษตร   
แม่โจ ้

 
 

2543 
 
 
 
 

2530 
 

12 12 12 12 

7 นางสาว 
อัณนภา   
สุขลิ้ม 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ Ph.D.  
(Food Science 
and Technology) 

Virginia 
Polytechnic 
Institute and 
State 
University, 
Virginia, 
U.S.A. 

2549 
 
 
 

12 12 12 12 

   M.Sc.  
(Food Science 
and Technology) 

Virginia 
Polytechnic 
Institute and 
State 
University, 
Virginia, 
U.S.A. 

2541     

   วท.บ.(เทคโนโลยี
อาหาร) 

มหาวิทยาลัย       
ขอนแก่น 

2537     

8 นางสาว 
สุภณิดา 
พัฒธร 

อาจารย ์ ปร.ด.(วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

2554 12 12 12 12 

  วท.ม.(เทคโนโลยีทาง
อาหาร) 

จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย 

2544     

   วท.บ.(วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

2540     
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3.2.3 อาจารย์พิเศษ 

ล าดับ ชื่อ–นามสกุล 
ต าแหน่ง 
วิชาการ 

คุณวุฒิ-สาขาวิชาเอก 
สถาบัน 

การศึกษา 
ภาระการสอน (ชม./สัปดาห์) 

2561 2562 2563 2564 
1 นายธฤต  

อภิสิทธวิงศ์ 
อาจารย ์ วศ.ม. 

(วิศวกรรมอาหาร) 
วท.บ.(วิศวกรรม
อาหาร) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

4 4 4 4 

 
4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ)  

จากปรัชญาและวัตถุประสงค์ของหลักสูตรที่มุ่งเน้นให้นักศึกษาได้เรียนรู้จากการฝึกปฏิบัติและการ
แก้ปัญหาตามแนวทางงานวิจัย จึงได้ออกแบบการเรียนการสอนในกลุ่มฝึกประสบการ ณ์วิชาชีพ           
ที่ก าหนดให้นักศึกษาทุกคนต้อนผ่านการเรียนในวิชาการเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1 เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 45 ชั่วโมง ก่อนที่จะไปเลือกเรียนกลุ่ม
วิชาฝึกประสบการวิชาชีพที่มี 2 กลุ่มคือ  

1) กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา ซึ่งจะออกไปปฏิบัติงานสหกิจและท าโครงงานวิจัยในสถานประกอบการ
เป็นเวลาอย่างน้อย 640 ชั่วโมง (6 หน่วยกิต) โดยก่อนการออกปฏิบัติงานสหกิจ นักศึกษาจะต้องผ่าน
วิชาการเตรียมสหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (AFS352)  

2) กลุ่มฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ต้องไปออกฝึกงานในสถานประกอบการอย่างน้อย 320 ชั่วโมง 
(3 หน่วยกิต) โดยก่อนการออกฝึกงานนักศึกษาจะต้องผ่านการเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2 (AFS353)  จ านวน 45 ชั่วโมง (1 หน่วยกิต) และ
หลังจากกลับจากฝึกงานนักศึกษาจะต้องลงทะเบียนเรียนวิชาปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร (AFS456)  

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม  
ความคาดหวังในผลการเรียนรู้ประสบการณ์ภาคสนามของนักศึกษา มีดังนี้ 

4.1.1 ปฏิบัติตนเป็นผู้มีคุณธรรม จริยธรรม ในด้านความซื่อสัตย์สุจริต เสียสละ มีวินัย
ตรงต่อเวลา และมีความรับผิดชอบต่อตนเอง 

4.1.2  ปฏิบัติตนเป็นผู้มีจิตอาสา และมีความรับผิดชอบต่อสังคม  
4.1.3    มีจิตส านึกและตระหนักในจรรยาบรรวิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร 

4.1.4 มีความรู้ในหลักการ แนวคิด ทฤษฎีที่เกี่ยวข้องในรายวิชาหรือด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

4.1.5 มีความเข้าใจและสามารถอธิบายหลักการ แนวคิดท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติที่
ส าคัญในรายวิชาหรือด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้อย่างถูกต้อง 

4.1.6 มีความรู้ในการผลิตงานวิจัย สามารถวางแผนการทดลอง ปฏิบัติ แก้ไข เพ่ือสร้าง
องค์ความรู้ใหม่ หรือต่อยอดองค์ความรู้เดิม (เฉพาะกลุ่มสหกิจศึกษา) 

4.1.7 สามารถแสดงทักษะการคิดอย่างเป็นระบบ คิดอย่างมีวิจารณญาณอย่างสม่ าเสมอ 

4.1.8 สามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์ บูรณาการความรู้และทักษะที่เกี่ยวข้องทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเพื่อน าไปประยุกต์ใช้ได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 
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4.1.9 สามารถแสดงบทบาทผู้น า ผู้ตาม และการเป็นสมาชิกที่ดีของกลุ่มได้อย่าง
เหมาะสมกับบทบาทและสถานการณ์ (เฉพาะกลุ่มสหกิจศึกษา) 

4.1.10  มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมายทั้งของตนเองและของส่วนรวม 

4.1.11  สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ และมีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีต่อผู้อื่น 

4.1.12 สามารถประยุกต์ความรู้ทางคณิตศาสตร์เชิงตัวเลข  การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการแก้ปัญหา ค้นคว้าข้อมูลและน าเสนอได้อย่างเหมาะสม (เฉพาะกลุ่ม     
สหกิจศึกษา) 

4.1.13 สามารถใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ รวมถึง
การใช้ภาษาในการค้นคว้าข้อมูลเพื่อจัดท ารายงานและน าเสนออย่างถูกต้องเหมาะสม 

4.2 ช่วงเวลา  
ภาคการศึกษาท่ี 1 ของชั้นปีที่ 4  

4.3 การจัดเวลาและตารางสอน  
จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา 

 
5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย  

หลักสูตรได้ก าหนดให้การท าโครงงานหรืองานวิจัยอยู่ในกลุ่มฝึกประสบการวิชาชีพ  โดยแบ่งเป็น 
1) การจัดท าโครงงานในวิชาสหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

(AFS454) โดยท าการแก้ปัญหาโจทย์ที่ได้รับจากสถานประกอบการซึ่งได้รับการอนุมัติความเหมาะสม
จากคณะกรรมการที่ปรึกษาสหกิจศึกษา 

2) การท างานวิจัยในวิชาปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (AFS456) 
ข้อก าหนดในการท าโครงงานหรืองานวิจัย รายละเอียดตามรายวิชาปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร (AFS456) ควรเป็นหัวข้อที่เกี่ยวกับงานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร  ก าหนดให้นักศึกษา 1 คนต่อ 1 โครงงานหรืองานวิจัย  โดยท างานวิจัยเชิงทดลองตามโจทย์ที่
สนใจ น าเสนอผลงานในรูปแบบรายงาน  และวาจาตามระยะเวลาที่หลักสูตรก าหนด และต้องผ่าน
การประเมินผลงานวิจัยจากประธานกรรมการที่ปรึกษาปัญหาพิเศษ และคณะกรรมการที่ปรึกษา
ปัญหาพิเศษ  

 
5.1 ค าอธิบายโดยย่อ  

1) โครงงานสหกิจศึกษาจะเป็นโครงงานที่ได้รับการเสนอจากสถานประกอบการและผ่านการ
อนุมัติจากคณะกรรมการปรึกษาสหกิจศึกษา นักศึกษาที่เลือกลงเรียนวิชาวิชาสหกิจศึกษาสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (AFS454)  จะเลือกโครงงานตามที่นักศึกษาสนใจ โดยมีการ
ประสานงานจัดท าโครงร่างให้แล้วเสร็จในวิชาการเตรียมสหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร (AFS352) เพ่ือเตรียมความพร้อมนักศึกษาก่อนออกไปด าเนินการวิจัย เก็บ
ข้อมูล วิเคราะห์ สรุป ในระหว่างการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาภายใต้การดูแลของพ่ีเลี้ยงที่ได้รับการ
แต่งตั้งจากสถานประกอบการ และจากอาจารย์นิเทศสหกิจที่แต่งตั้งโดยหลักสูตร หลังจากนั้น
นักศึกษาจะจัดท ารูปเล่มและน าเสนอผลการด าเนินโครงงานสหกิจและรับการประเมินจากพ่ีเลี้ยงและ
อาจารย์นิเทศสหกิจ 
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2) งานวิจัยวิชาปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (AFS456) นักศึกษาที่
เลือกลงเรียนวิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1 และ 2 
(AFS351 และ AFS353) โดยศึกษาหัวข้อที่สนใจ  น าทฤษฎีมาประยุกต์ใช้ในการสืบค้นข้อมูล เสนอ
โครงร่างต่อคณะกรรมการ วางแผนการด าเนินงาน  การวิเคราะห์  สรุปผล จัดท ารูปเล่มและน าเสนอ
ผลการวิจัยต่อคณะกรรมการ  ซึ่งอยู่ภายใต้การดูแลของประธานกรรมการที่ปรึกษาปัญหาพิเศษ และ
คณะกรรมการที่ปรึกษาปัญหาพิเศษ   

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้  
มาตรฐานผลการเรียนรู้โครงงานในวิชาสหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร (AFS454) และในวิชาวิชาปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (AFS456) ได้แก่ 
1) ปฏิบัติตนเป็นผู้มีคุณธรรม จริยธรรม ในด้านความซื่อสัตย์สุจริต เสียสละ มีวินัยตรงต่อ

เวลา และมีความรับผิดชอบต่อตนเอง 
2)  มีจิตส านึกและตระหนักในจรรยาบรรวิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

3) มีความรู้ในหลักการ แนวคิด ทฤษฎีที่เกี่ยวข้องในรายวิชาหรือด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

4) มีความเข้าใจและสามารถอธิบายหลักการ แนวคิดทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติที่ส าคัญ
ในรายวิชาหรือด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้อย่างถูกต้อง 

5) มีความรู้ในการผลิตงานวิจัย สามารถวางแผนการทดลอง ปฏิบัติ แก้ไข เพ่ือสร้างองค์
ความรู้ใหม่ หรือต่อยอดองค์ความรู้เดิม  

6) สามารถแสดงทักษะการคิดอย่างเป็นระบบ คิดอย่างมีวิจารณญาณอย่างสม่ าเสมอ 

7) สามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์ บูรณาการความรู้และทักษะที่เกี่ยวทางด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหารเพื่อน าไปประยุกต์ใช้ได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 

8) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมายทั้งของตนเองและของส่วนรวม 

9)  สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ และมีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีต่อผู้อื่น 

10) สามารถประยุกต์ความรู้ทางคณิตศาสตร์เชิงตัวเลข  การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ ในการแก้ปัญหา ค้นคว้าข้อมูลและน าเสนอได้อย่างเหมาะสม  

11) สามารถใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ รวมถึงการใช้
ภาษาในการค้นคว้าข้อมูลเพื่อจัดท ารายงานและน าเสนออย่างถูกต้องเหมาะสม 

5.3 ช่วงเวลา  
1) โครงงานในวิชาสหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (AFS454)        

ภาคการศึกษาท่ี 1 ของชั้นปีที่ 4  
2) วิชาปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (AFS456) ภาคการศึกษาท่ี 2 ของ

ชั้นปีที่ 4  
5.4 จ านวนหน่วยกิต 

1) โครงงานในวิชาสหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (AFS454)        
6 หน่วยกิต 

2) งานวิจัยจากวิชาวิชาปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  (AFS456)              
3 หน่วยกิต 
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5.5 การเตรียมการ  
1) โครงงานในวิชาสหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (AFS454) 

1.1) หลักสูตรประสานงานกับสถานประกอบการที่ร่วมจัดการเรียนการสอนแบบสหกิจ
ศึกษาเพ่ือเสนอโจทย์จากสถานประกอบการ 

1.2) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรพิจารณาความเหมาะสมโจทย์จากสถานประกอบการ
ตามเกณฑ์ที่ก าหนดและแต่งตั้งอาจารย์นิเทศสหกิจที่เหมาะสมตามโจทย์ 

1.3) นักศึกษาเลือกสถานประกอบการและโจทย์ตามความสนใจและความเหมาะสม 
1.4) อาจารย์นิเทศสหกิจศึกษาเตรียมความพร้อมให้นักศึกษาด้านวิชาการและแนะน า

นักศึกษาเพ่ือจัดท าโครงร่างงานสหกิจ  
1.5 ) นักศึกษาเสนอโครงร่างงานสหกิจใน  วิชาการเตรียมสหกิจศึกษาสาขาวิชา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (AFS352)  
1.6) เมื่อนักศึกษาออกไปปฏิบัติงานสหกิจที่สถานประกอบการประมาณ 8 สัปดาห์จะมี

การน าเสนอโครงร่างให้พี่เลี้ยงและอาจารย์นิเทศสหกิจประเมินและปรับแก้ไขให้เหมาะสม 
2) งานวิจัยในวิชาปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (AFS456)  

2.1) นักศึกษาเป็นผู้เลือกประธานกรรมการที่ปรึกษาปัญหาพิเศษ  ซึ่งมีความเชี่ยวชาญใน
โจทย์ที่นักศึกษาสนใจ  นอกจากนี้ยังมีคณะกรรมการที่ปรึกษาปัญหาพิเศษท าหน้าที่เป็นที่ปรึกษาร่วม 

2.2) ประธานกรรมการที่ปรึกษาปัญหาพิเศษจัดตารางเวลาเพ่ือให้ค าปรึกษาและติดตาม
การด าเนินของนักศึกษา 

2.3) มีเจ้าหน้าที่ดูแลอุปกรณ์เครื่องมือให้อยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน  และจัดเตรียมอุปกรณ์
เครื่องมือให้เพียงพอต่อการใช้งาน 

2.4) มีการดูแลความปลอดภัยของนักศึกษาในการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ และสารเคมีขณะ
ท างานนอกเวลา 

2.5) มีหน่วยงานให้บริการคอมพิวเตอร์และโปรแกรมคอมพิวเตอร์  ได้แก่  ส านักวิทย
บริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ  ศูนย์คอมพิวเตอร์  และในห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ของคณะ
เทคโนโลยีการเกษตร 

 
5.6 กระบวนการประเมินผล  

1) โครงงานในวิชาสหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (AFS454) 
1.1) ประเมินหัวข้อโครงงานสหกิจโดยคณะกรรมการที่ปรึกษาสหกิจศึกษา 
1.2) ประเมินคุณภาพโครงร่างงานวิจัย โดยพ่ีเลี้ยงที่สถานประกอบการก าหนดและ

อาจารย์นิเทศสหกิจที่คณะกรรมการที่ปรึกษาสหกิจศึกษาก าหนดร่วมกัน 
1.3) ประเมินผลการท างานของนักศึกษาในภาพรวม  จากการติดตามการท างาน ผลงาน                       

ที่เกิดขึ้นในแต่ละขั้นตอน การน าเสนอและรายงานโดยพ่ีเลี้ยงที่สถานประกอบการก าหนดและ
อาจารย์นิเทศสหกิจที่คณะกรรมการที่ปรึกษาสหกิจศึกษาก าหนดร่วมกัน 

2) งานวิจัยจากวิชาวิชาปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (AFS456)  
2.1) ประเมินคุณภาพโครงร่างงานวิจัย  โดยประธานกรรมการ  และคณะกรรมการที่

ปรึกษาปัญหาพิเศษ   
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2.2) ประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการท างานวิจัย  โดยประธานกรรมการที่ปรึกษา
ปัญหาพิเศษจากการสังเกตจากการรายงานด้วยวาจา และเอกสาร 

2.3) ประเมินผลงานวิจัย    มีการจัดสอบโดยนักศึกษาน าเสนอผลงานวิจัยด้วยวาจาต่อ
ประธานกรรมการ  และคณะกรรมการที่ปรึกษาปัญหาพิเศษ  และพิจารณาร่วมกับเล่มงานวิจัย  
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หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา  
คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 

1. มีคุณธรรม จริยธรรม มีจรรยาบรรณ
แห่งวิชาชีพ มีจิตอาสา มีความรับผิดชอบ
ต่อตนเอง  และชุมชนในท้องถิ่น 

1) การด า เนินตนของอาจารย์ ในหลักสูตรเป็น
แบบอย่าง 
2) ก าหนดกติกาเกี่ยวกับเวลาการเข้าชั้นเรียน การส่ง
งานที่ชัดเจน และการมอบหมายให้ศึกษาค้นคว้า
ข้อมูลโดยระบุแหล่งอ้างอิงให้ครบถ้วน ถูกต้อง 
4) การก าหนดกิจกรรมที่มีจิตอาสา เช่น โครงการ
ต่างๆ ที่ให้บริการทางวิชาการกับชุมชนในท้องถิ่น 
และโรงเรียน 
5 ) ก าหนดให้ทุกรายวิชายกตัวอย่ างปัญหาใน
สังคมไทยและสังคมโลกจากการขาดจรรยาบรรใน
วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

2. มีความรู้ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติใน
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารเพื่อประกอบอาชีพอิสระ องค์กร
ภาครัฐและเอกชน 

1) จัดโครงการศึกษาดูงานในสถานประกอบการด้าน
อุตสาหกรรมอาหารทุกภาคการศึกษาไม่น้อยกว่า 2 
ครั้ง 
2) จัดโครงการย่อย ในวิชาฝึกประสบการณวิชาชีพฯ 
ที่ให้นักศึกษาได้ปฏิบัติเพ่ิมเติมจากวิชาบังคับและวิชา
เลือก 

3. สามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์และ
บูรณาการความรู้และทักษะทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
อย่างมีระบบเพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่
หรือต่อยอดองค์ความรู้เดิม 

1) มีการก าหนดให้นักศึกษาท าโครงงานในทุกภาค
การศึกษาอย่างน้อย 1 วิชา  
2) ก าหนดให้นักศึกษาทุกคนต้องมีงานวิจัยอย่างน้อย 
1 หัวข้อก่อนจบการศึกษา 

4. มีความรับผิดชอบในงานและบทบาท
ที่ได้รับมอบหมาย สามารถปรับตัวและมี
มนุษยสัมพันธ์ที่ดี 

1) จัดการเรียนการสอนที่มุ่งเน้นการท างานเป็นทีม
และให้มีการปรับเปลี่ยนบทบาทหน้าที่ในการ
รับผิดชอบในแต่ละภาคการศึกษา 
2) จัดให้นักศึกษาร่วมโครงการบริการวิชาการของ
สาขาวิชา ทุกปีการศึกษา 

5. มีความสามารถทางการสื่อสาร การ
น าเสนอ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
เพ่ือการสืบค้นและวิเคราะห์ข้อมูลได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 

1) ทุกรายวิชามีการมอบหมายงานที่นักศึกษาจะต้อง
มีการสืบค้นข้อมูล และ มีการน าเสนอโดยใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศที่หลากหลาย 
2) นักศึกษาทุกคนต้องผ่านรายวิชาสัมมนาที่จะต้องมี
การจัดท ารายงานและน าเสนอปากเปล่าในหัวข้อที่
นักศึกษาสนใจ 
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2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน  

2.1 คุณธรรม จริยธรรม 
2.1.1 การเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1) ปฏิบัติตนเป็นผู้มีคุณธรรม จริยธรรม ในด้านความซื่อสัตย์สุจริต เสียสละ มีวินัยตรง
ต่อเวลา และมีความรับผิดชอบต่อตนเอง 

2) ปฏิบัติตนเป็นผู้มีจิตอาสา และมีความรับผิดชอบต่อสังคม 

3) มีจิตส านึกและตระหนักในจรรยาบรรวิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

   2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
     1) การเป็นแบบอย่าง 
     2) ก าหนดกติกาเกี่ยวกับเวลาการเข้าชั้นเรียน การส่งงานที่ชัดเจน 
     3) การมอบหมายให้ศึกษาค้นคว้าโดยระบุแหล่งอ้างอิงให้ครบถ้วน ถูกต้อง 
     4) การก าหนดกิจกรรมที่มีจิตอาสา 
     5) ยกตัวอย่างปัญหาในสังคมไทยและสังคมโลกจากการขาดจรรยาบรรในวิชาชีพด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
   2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม  
     1) สังเกตการปฏิบัติตนของนักศึกษา 
     2) ตรวจสอบการเข้าชั้นเรียนและการส่งงานครบตรงเวลาที่ก าหนด 
     3) ตรวจผลงานการศึกษาค้นคว้าที่มีการอ้างอิงครบถ้วน ถูกต้อง การไม่คัดลอกผลงาน
ของผู้อื่น (plagiarism)   
     4) การเข้าร่วมกิจกรรมที่มีจิตอาสา 
 2.2 ความรู้ 
      2.2.1 การเรียนรู้ด้านความรู้ 

1)  มีความรู้ในหลักการ แนวคิด ทฤษฎีที่เกี่ยวข้องในรายวิชาหรือด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

2) มีความเข้าใจและสามารถอธิบายหลักการ แนวคิดทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติที่
ส าคัญในรายวิชาหรือด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้อย่างถูกต้อง 

3) มีความรู้ในการผลิตงานวิจัย สามารถวางแผนการทดลอง ปฏิบัติ แก้ไข เพ่ือสร้าง
องค์ความรู้ใหม่ หรือต่อยอดองค์ความรู้เดิม 

   2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้  
     ใช้กระบวนการการเรียนรู้เชิงผลิตภาพ (Productivity-Based-Learning) ซึ่งเป็น
รูปแบบการเรียนรู้ที่มุ่งเน้นให้ผู้เรียนสร้างผลงาน สร้างผลผลิต เน้นทฤษฎีควบคู่ปฏิบัติการซึ่งเป็นไป
ตามเนื้อหาสาระของรายวิชานั้น ๆ  มีกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญท้ังในและนอก
สถานศึกษาโดยผ่านกระบวนการและวิธีการสอนแบบต่างๆ เช่น 
     1) การสอนแบบโครงงาน (Project-Based-Learning) 
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     2) การสอนแบบสืบเสาะหาความรู้ (Inquiry)  
     3) Learning by doing 
   2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
     1) ตรวจสอบกระบวนการท างาน ผลผลิตและผลลัพธ์ของงาน 
     2) ตรวจผลงานการศึกษาค้นคว้าที่มีเนื้อหาครบถ้วน ถูกต้อง 
     3) การทดสอบย่อย การทดสอบกลางภาค การทดสอบปลายภาค 
 2.3 ทักษะทางปัญญา 
      2.3.1 การเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

1) สามารถแสดงทักษะการคิดอย่างเป็นระบบ คิดอย่างมีวิจารณญาณอย่างสม่ าเสมอ 

2) สามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์ บูรณาการความรู้และทักษะที่เกี่ยวทางด้านวิทยา
ศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเพื่อน าไปประยุกต์ใช้ได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 

   2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  
     1) จัดกิจกรรมการอภิปราย การระดมสมอง การคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ การเชื่อมโยง
ความรู้และการสรุปผลการเรียนรู้ 
     2) มอบหมายงานบทปฏิบัติให้นักศึกษาได้วิเคราะห์ผลการศึกษา และวิเคราะห์
สถานการณ์สมมติท่ีก าหนดขึ้น 
      2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  
     1) ประเมินจากการน าเสนอผลการอภิปราย การระดมสมอง การคิดวิเคราะห์ 
สังเคราะห์ การเชื่อมโยงความรู้และการสรุปผลการเรียนรู้ 
     2) ประเมินจากข้อมูล เนื้อหาที่น ามาในการอภิปรายบทปฏิบัติการหรือสถานการณ์ที่
ก าหนด 

3) ประเมินผลจากการสอบด้วยโจทย์ที่ต้องใช้ทักษะทางปัญญา 
 

 2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
   2.4.1 การเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1)  สามารถแสดงบทบาทผู้น า ผู้ตาม และการเป็นสมาชิกท่ีดีของกลุ่มได้อย่างเหมาะสม
กับบทบาทและสถานการณ์ 

2)  มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมายทั้งของตนเองและของส่วนรวม 

3)  สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ และมีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีต่อผู้อื่น 

   2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ  
     1) การมอบหมายให้ท ากิจกรรมกลุ่มในลักษณะต่างๆ ทั้งในชั้นเรียนและนอกชั้นเรียน 
     2) จัดกิจกรรมการน าเสนอข้อมูลเป็นกลุ่ม 
      2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ  
    1) สังเกตความรับผิดชอบต่อหน้าที่ท่ีได้รับมอบหมายทั้งในชั้นเรียนและนอกชั้นเรียน 
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    2) สังเกตการแสดงบทบาทผู้น า ผู้ตาม การเป็นสมาชิกที่ดีของกลุ่มและสังเกต
ความสัมพันธ์ระหว่างผู้เรียน 
    3) สังเกตความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย 
    4) จัดกิจกรรมการสะท้อนความคิด (Reflection) 
 2.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
      2.5.1 การเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1) สามารถประยุกต์ความรู้ทางคณิตศาสตร์เชิงตัวเลข  การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการแก้ปัญหา ค้นคว้าข้อมูลและน าเสนอได้อย่างเหมาะสม 

2) สามารถใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ รวมถึง
การใช้ภาษาในการค้นคว้าข้อมูลเพื่อจัดท ารายงานและน าเสนออย่างถูกต้องเหมาะสม 

      2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  
     1) การมอบหมายให้สืบค้นข้อมูลจากหนังสือ เอกสาร งานวิจัย และอินเทอร์เน็ต และ
ฐานข้อมูลต่างๆ   
     2) การใช้เทคโนโลยี ภาษาและการสื่อสารรูปแบบต่างๆ ในการน าเสนอข้อมูล เช่น 
การจัดท า power point การจัดท าแผนที่ความคิด (Mind Map) เป็นต้น  
     3) การฝึกวิเคราะห์เชิงเชิงตัวเลขด้านต่างๆ   
   2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  
     1) ตรวจผลงานการสืบค้นข้อมูลจากหนังสือ เอกสาร งานวิจัย และอินเทอร์เน็ต 
     2) ตรวจผลงานการใช้เทคโนโลยีในการน าเสนอข้อมูล  
     3) ตรวจงานการวิเคราะห์เชิงเชิงตัวเลขด้านต่างๆ  
  3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา  
(Curriculum Mapping)   
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์   
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1 2 3 1 2 3 1 2 1 2 3 1 2 

1. AFS101  วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น  ●   ● ●     ●   ● ●     ● 

2. AFS211 อาหารและโภชนศาสตร ์ ●     ● ●   ●     ●     ● 

3. AFS231  การแปรรูปอาหาร 1  ●   ● ○ ○ ●   ● ○ ●    ● ○ 
4. AFS241  กฎหมายและมาตรฐาน

อาหาร ●   ● ●     ●   ●     ● ● 

5. AFS251 เคมีอาหาร 1 ● ●   ● ●   ● ○ ● ● ○   ● 

6. AFS312 เคมีอาหาร 2 ●   ○ ● ●   ● ○   ●   ● ○ 

7. AFS313 หลักการวิเคราะห์อาหาร ● ○ ● ● ●   ●   ○ ●   ● ○ 
8. AFS321  จุลชีววิทยาทางอาหาร  ●  ○ ● ○  ●   ●   ● 
9. AFS323 ปฏิบัติการจลุชีววิทยาทาง
อาหาร  ●  ○ ● ○   ●  ●   ● 

10. AFS324 เทคโนโลยีอาหารหมัก ●       ●   ●     ●   ○ ● 

11. AFS332  การแปรรูปอาหาร 2  ●   ● ○ ○ ●   ● ○ ●    ● ○ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์   
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1 2 3 1 2 3 1 2 1 2 3 1 2 

12. AFS333  หลักวิศวกรรมอาหาร  ● ● ● ● ○ ○ ● ●   ● ○ ● ○ 
13. AFS334  ปฏิบัติการหลักวิศวกรรม

อาหาร  ● ● ● ● ○ ○ ● ● ● ● ○ ● ○ 

14. AFS335  เทคโนโลยีบรรจภุัณฑ์
อาหาร  ●  ○ ● ○   ●  ●   ● 

15. AFS340  การจัดการโรงงานและการ
บริหารโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ●  ○     ●      ●  ○  ●  ●    ● ○  

16. AFS345 การประเมินคุณภาพอาหาร
ทางประสาทสัมผสั ●     ● ●   ●     ●   ● ● 

17. AFS349  การควบคุมคณุภาพ
อุตสาหกรรมอาหาร ●     ● ●   ●     ●     ● 

18. AFS351 การเตรียมฝึกประสบการณ์
วิชาชีพสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 1 

● ●  ● ●   ●  ●   ● 

19. AFS352 การเตรียมสหกจิศึกษา
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร  

●  ○  ● ○  ● ● ● ● ● ○ ● 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์   
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1 2 3 1 2 3 1 2 1 2 3 1 2 

20. AFS353 การเตรียมฝึกประสบการณ์
วิชาชีพสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 2 

● ●  ● ●   ●  ●   ● 

21. AFS364  เทคโนโลยผีลิตภณัฑ์              
ขนมหวาน  ●     ● ●     ● ● ●     ● 

22. AFS365 เทคโนโลยีหลังการเก็บ
เกี่ยว ●       ●     ●    ●   ○ ● 

23. AFS371  เทคโนโลยีเนื้อและ
ผลิตภณัฑ ์ ●   ○ ● ○     ● ●   ○ ● ○ 

24. AFS372  เทคโนโลยผีลิตภณัฑ์นม  ●   ● ● ●     ● ● ●     ● 
25. AFS373  เทคโนโลยผีลิตภณัฑ์

ประมง  ●   ○   ● ○ ● ○ ○ ○   ○ ● 

26. AFS374  เทคโนโลยสีัตว์ปีกและ
ผลิตภณัฑ ์ ●   ○ ● ○     ● ●   ○ ● ○ 

27. AFS381  เทคโนโลยีธัญชาติและ
ผลิตภณัฑ ์ ●  ○     ●      ●  ○  ●  ●    ● ○  

28. AFS382  เทคโนโลยีขนมอบ  ●   ○ ● ○     ● ●   ○ ● ○ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์   
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1 2 3 1 2 3 1 2 1 2 3 1 2 

29. AFS392  ภาษาอังกฤษส าหรับ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร  

●     ●       ●   ●     ● 

30. AFS395  เรื่องเฉพาะทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  ●     ● ●     ● ● ●     ● 

31. AFS397 ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร ● ○ ● ● ● ● ●   ○ ●   ●   

32. AFS398 การจัดการธรุกิจและ
การตลาดของอาหาร  ●   ○ ●       ●   ●   ●  

33. AFS416  วัตถุเจือปนในอาหาร  ●   ● ● ●     ● ● ●     ● 
34. AFS418  อาหารเพื่อสุขภาพและ

โภชนเภสัชภัณฑ ์ ●   ● ● ●     ● ● ●     ● 

35. AFS446  การสุขาภิบาลใน
อุตสาหกรรมอาหาร ● ○   ●       ●   ● ●   ● 

36. AFS448 ระบบประกนัคณุภาพและ
ความปลอดภยัอาหาร ●   ○ ● ○     ●   ●     ● 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์   
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1 2 3 1 2 3 1 2 1 2 3 1 2 

37. AFS453 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร  

● ●  ● ●  ● ●  ● ●  ● 

38. AFS454 สหกิจศึกษาสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ●  ●  ● ● ●  ● ● ● ● ● ● ● 

39. AFS455 สัมมนาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร ● ●   ● ●   ● ● ● ● ● ● ● 

40. AFS456 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร  ●  ●  ● ● ●  ● ●  ● ○ ● ● 

41. AFS461  เทคโนโลยผีักและผลไม ้ ●     ○ ●     ●   ○   ●   
42. AFS462  เทคโนโลยีของไขมันและ

น้ ามัน ● ○   ●       ●   ●   ●   

43. AFS466  เทคโนโลยีของเครื่องดืม่ไม่
มีแอลกอฮอล ์ ●     ●     ● ○   ●   ●   

44. AFS498 วิจัยพัฒนาและ           
สร้างนวัตกรรมอาหาร ●     ●   ● ●     ●   ● ● 

45. SBT101 ชีววิทยาพ้ืนฐาน ●     ●     ●   ○     ○   
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์   
เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1 2 3 1 2 3 1 2 1 2 3 1 2 

46. SBT203 จุลชีววิทยา  ●     ●  ○   ●      ●  ●   

47. SBT204 ปฏิบัติการจลุชีววิทยา  ●     ● ○   ●     ●    ●  
48. SCH238 หลักการและเทคนิคการใช้

เครื่องมือวิเคราะห ์
● ●   ● ○   ● ○ ○ ● ● ○   

49. SCH101 เคมีพื้นฐาน  ● ●  ● ○  ● ○ ○ ● ● ○  
50. SCH221 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน ● ●  ● ○  ● ○ ○ ● ● ○  
51. SCH241 เคมีเชิงฟิสิกส์พื้นฐาน  ● ●  ● ○  ● ○ ○ ● ● ○  
52. SCH251 ชีวเคมีพื้นฐาน  ● ●  ● ○  ● ○ ○ ● ● ○  
53. SMS101 แคลคูลสัและเรขาคณติ

วิเคราะห์ 1  ●     ●      ●      ●     ●  ○ 

54. SMS103 หลักสถติ ิ ● ○   ● ○   ○ ● ● ●   ●  ○ 

55. SPY101 ฟิสิกส์พื้นฐาน  ● ●   ● ●   ● ● ● ●   ● ● 
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หมวดที่ 5  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้คะแนน (ผลการเรียน) 
การวัดผลและการส าเร็จการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์          

ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี     
พ.ศ. 2557 (ภาคผนวก ก) 
 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
 2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 
 การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ของนักศึกษาเป็นส่วนหนึ่งของระบบประกัน
คุณภาพภายในคณะ การทวนสอบในระบบรายวิชาให้นักศึกษาประเมินการเรียนการสอนรายวิชาหรือ
วิธีการอ่ืนๆ ตามมติที่ประชุมคณะกรรมการประจ าหลักสูตร การทวนสอบระบบหลักสูตรมีระบบ
ประกันคุณภาพภายในด าเนินการทวนสอบมาตรฐานการเรียนรู้และรายงานผล 
    2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาแล้ว 

การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์มีการเก็บรวบรวมข้อมูลจากบัณฑิตและผู้ใช้บัณฑิต น าผล
ข้อมูลทีไ่ด้มาสังเคราะห์เพื่อน าผลไปปรับปรุงกระบวนการเรียนการสอน 

 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาการศึกษาตามหลักสูตร 
    เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
ในบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญาตรี พ.ศ. 2557 
(ภาคผนวก ก) 
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หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 
 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
1.1 จัดอบรมอาจารย์ใหม่ เรื่อง บทบาท หน้าที่ ความรับผิดชอบ คุณค่าความเป็นอาจารย์ 

รายละเอียดของหลักสูตร การจัดท ารายละเอียดต่าง ๆ ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
พ.ศ. 2552 (TQF) ตลอดจนให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของหลักสูตร คณะ และมหาวิทยาลัย  

1.2 จัดเตรียมคู่มืออาจารย์และเอกสารที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานให้อาจารย์ใหม่ 
1.3 จัดนิเทศอาจารย์ใหม่ในระดับสาขาวิชาหรือคณะ 
1.4 จัดระบบพ่ีเลี้ยง (Mentoring System) แก่อาจารย์ใหม่ 
 

2.  การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 
2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

2.1.1 ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอน
และการวิจัยอย่างต่อเนื่อง การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพใน
องค์กรต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและ/หรือต่างประเทศ เพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ์ 

2.1.2 การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลให้ทันสมัย  
2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 

2.2.1 จัดให้อาจารย์มีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการ
พัฒนาความรู้และคุณธรรม โดยบางโครงการอาจมีการกับบูรณาการกับการเรียนการสอนต่าง ๆ ของ
หลักสูตร 

2.2.2 ส่งเสริมอาจารย์ท าผลงานทางวิชาการสายตรงและสาขาที่เกี่ยวข้องในสาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

2.2.3 ส่งเสริมการท าวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่ เพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนหรือมีความ
เชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพ 
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หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

1. การก ากับมาตรฐาน 
 หลักสูตรมีการบริหารหลักสูตรตามโครงสร้างคณะ โดยรองคณบดีฝ่ายวิชาการ ประธานหลักสูตร  
และมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรท าหน้าที่จัดการเรียนการสอนและบริหารจัดการหลักสูตรให้
เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา พ .ศ. 2552 หลักสูตรมีการด าเนินงานเกี่ยวกับ 
อาจารย์ตามประกาศ กระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 
2558 ดังนี้  

1.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 1.1.1 มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ซึ่งท าหน้าที่ในการบริหารและพัฒนาหลักสูตรและ        

การเรียนการสอน ตั้งแต่การวางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตามประเมินผลและการพัฒนาหลักสูตร 
 1.1.2 มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรไม่น้อยกว่า 5 คน ต้องอยู่ประจ าหลักสูตรนั้นตลอดเวลา

ที่จัดการศึกษา โดยจะเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเกินกว่า 1 หลักสูตรในเวลาเดียวกันไม่ได้ 
 1.1.3 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องมีคุณวุฒิปริญาตรีตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาที่เปิด

สอน   ขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่าหรือมีต าแหน่งทางวิชาการไม่ต่ ากว่าผู้ช่วยศาสตราจารย์ และมี
ผลงานทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารง
ต าแหน่งทางวิชาการอย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 

1.2 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 ก าหนดให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรมีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาที่เปิดสอนขั้นต่ า

ปริญญาโทหรือเทียบเท่าหรือมีต าแหน่งทางวิชาการไม่ต่ ากว่าผู้ช่วยศาสตราจารย์ และมีผลงานทาง
วิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการอย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 
 
2.  บัณฑิต 
  จัดให้มีการผลิตบัณฑิต หรือการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนให้ผู้เรียนมีความรู้ในวิชาการ
และวิชาชีพมีคุณลักษณะบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 คือ
เป็นผู้มีความรู้ มีคุณธรรม จริยธรรม มีความสามารถในการพัฒนาตนเอง สามารถประยุกต์ใช้ความรู้
เพ่ือการด ารงชีวิตในสังคมได้อย่างมีความสุขทั้งร่างกายและจิตใจมีความส านึกและความรับผิดชอบใน
ฐานะพลเมืองและพลโลก และมีคุณลักษณะตามอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัย ดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 



58 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี                                                           

หน้า58 

 2.1 ส่งเสริมสนับสนุนให้บัณฑิตมีคุณภาพตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ พ.ศ. 2552 คือ 
  2.1.1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
  2.1.2 ด้านความรู้ 
  2.1.3 ด้านทักษะทางปัญญา 
  2.1.4 ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
  2.1.5 ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 2.2 ร้อยละของบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่ได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี 
  โดยส ารวจจากบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตรระดับปริญญาตรี เต็มเวลา จันทร์-ศุกร์ 
และ เสาร์-อาทิตย์ ได้งานท าหรือมีกิจการของตนเองที่มีรายได้ประจ าภายในระยะเวลา 1 ปี นับจาก
วันที่ส าเร็จการศึกษาเม่ือเทียบกับบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาในปีการศึกษานั้นๆ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 
 
3. นักศึกษา 

หลักสูตรวางแผนการด าเนินการเกี่ยวกับนักศึกษาโดยมีระบบและกลไกในการคัดเลือก
นักศึกษาและมีการเตรียมความพร้อมทางการเรียนให้กับนักศึกษาโดยเพ่ือที่จะผลิตบัณฑิตที่มีความรู้
ความสามารถ และ จรรยาบรรณด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  โดยมุ่งเน้นทักษะการวิจัย
เพ่ือเพ่ิมมูลค่าสินค้าเกษตร และการพัฒนางานด้านอุตสาหกรรมอาหารให้มีระบบการจัดการคุณภาพ
และความปลอดภัยทางอาหาร ได้อย่างมีประสิทธิภาพ และหลักสูตรมีการด าเนินการให้ค าปรึกษา
และพัฒนาศักยภาพนักศึกษาในระหว่างการเรียน ซึ่งหลักสูตรท าการประเมินอัตราการส าเร็จ
การศึกษา ความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีต่อหลักสูตร และผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา
เพ่ือน ามาพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรอย่างต่อเนื่อง โดยมีการด าเนินการดังนี้ 
 3.1  การสนับสนุนและการให้ค าแนะน านักศึกษา 

 3.1.1 การให้ค าปรึกษาด้านวิชาการและอ่ืน ๆ แก่นักศึกษา 
คณะฯ มีการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นักศึกษาทุกคน โดยนักศึกษาที่มี

ปัญหาในการเรียนสามารถปรึกษากับอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการได้  โดยอาจารย์ของคณะทุกคน
จะต้องท าหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นักศึกษา และทุกคนต้องก าหนดชั่วโมง 
ให้ค าปรึกษา (Office Hours) เพ่ือให้นักศึกษาเข้าปรึกษาได้ นอกจากนี้ ต้องมีที่ปรึกษากิจกรรม
เพ่ือให้ค าปรึกษาแนะน าในการจัดท ากิจกรรมแก่นักศึกษา 

 3.1.2 การอุทธรณ์ของนักศึกษา 
  กรณีที่นักศึกษามีความสงสัยเกี่ยวกับผลการประเมินในรายวิชาใดสามารถที่จะยื่นค า

ร้องขอดูกระดาษค าตอบในการสอบ ตลอดจนดูคะแนนและวิธีการประเมินของอาจารย์ในแต่ละ
รายวิชาได้ 
 3.2 ความต้องการของตลาดแรงงาน สังคม และหรือความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 

 3.2.1 ความต้องการบุคลากรด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ในตลาดแรงงานทั้ง
หน่วยงานภาครัฐและเอกชนมีมาก โดยนักศึกษาส าเร็จการศึกษามีโอกาสได้งานท าสูง 
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3.2.2 จากผลส ารวจเพ่ือปรับปรุงหลักสูตร พบว่าผู้ใช้บัณฑิตต้องการบัณฑิตที่มีทักษะด้าน
ด้านการประยุกต์ความรู้ ทฤษฎี สิ่งที่เรียนมา ให้เข้ากับลักษณะงานที่รับผิดชอบ หรือสภาพแวดล้อม
บรรยากาศภายในโรงงานเพื่อให้เกิดการพัฒนางานก้าวหน้ายิ่งขึ้น 

3.2.3 จากผลส ารวจเพ่ือปรับปรุงหลักสูตรให้ความส าคัญกับความรู้ด้านระบบมาตรฐานและ
คุณภาพโรงงานอุตสาหกรรมอาหารมาเป็นอันดับหนึ่ง 
 3.3 การประกันคุณภาพด้านนักศึกษา 
  3.3.1 การรับนักศึกษา 
    เกณฑ์ที่ใช้ในการคัดเลือกนักศึกษามีความโปร่งใส ชัดเจนและสอดคล้องกับคุณสมบัติ
ของนักศึกษาท่ีก าหนดในหลักสูตร มีเครื่องมือที่ใช้ในการคัดเลือก ข้อมูล หรือวิธีการคัดเลือกนักศึกษา
ให้ได้นักศึกษาที่มีความพร้อมทางปัญญา สุขภาพกายและจิต ความมุ่งมั่นที่จะเรียน และมีเวลา เรียน
เพียงพอเพ่ือให้สามารถส าเร็จการศึกษาได้ตามระยะเวลาที่หลักสูตรก าหนด โดยด าเนินการดังต่อไปนี้ 
    1) มีระบบ กลไกในการคัดเลือกนักศึกษา 
    2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ /ด าเนินการ 

   3) มีการประเมินกระบวนการ 
   4) มีการปรับปรุง/พัฒนา กระบวนการจากผลการประเมิน 
   5) มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม 
 3.3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 
   การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษาด าเนินการดังต่อไปนี้ 
   1) มีระบบและกลไกในการพัฒนานักศึกษา 
   2) มีการน าระบบและกลไกไปสู่การปฏิบัติและด าเนินการ 
   3) มีการประเมินกระบวนการ 
   4) มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   5) มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม 
 3.3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา 
   ผลที่เกิดกับนักศึกษามีรายงานผลการด าเนินการดังต่อไปนี้ 
   1) การคงอยู่ของนักศึกษา 
   2) การส าเร็จการศึกษาของนักศึกษา 
   3) ความพึงพอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา 
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4. อาจารย์ 
หลักสูตรวางแผนอัตราก าลังและก าหนดเกณฑ์การรับอาจารย์ใหม่ รวมทั้งการพัฒนาตนเองของ

อาจารย์ในหลักสูตร เพ่ือบุคลากรมีความรู้ ความสามารถทางด้านวิชาการและงานวิจัยให้ตรงตาม
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร โดยด าเนินการดังนี้ 
 4.1. การบริหารคณาจารย์ 

 4.1.1 การรับอาจารย์ใหม่ 
   มีการคัดเลือกอาจารย์ใหม่ตามระเบียบและหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัย โดยอาจารย์

ใหม่จะต้องมีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาโทขึ้นไป ในสาขาวิชาหรือสาขาวิชาที่เกี่ยวข้อง  และต้องมี
คะแนนทดสอบความสามารถภาษาอังกฤษได้ตามเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในประกาศคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา เรื่อง มาตรฐานความสามารถภาษาอังกฤษของอาจารย์ประจ า 

 4.1.2  การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน การติดตามและทบทวนหลักสูตร 
   คณาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และผู้สอน จะต้องประชุมร่วมกันในการวางแผน

จัดการเรียนการสอน ประเมินผลและให้ความเห็นชอบการประเมินผลทุกรายวิชา เก็บรวบรวมข้อมูล
เพ่ือเตรียมไว้ส าหรับการปรับปรุงหลักสูตร ตลอดจนปรึกษาหารือแนวทางที่จะท าให้บรรลุเป้าหมาย
ตามหลักสูตร และได้บัณฑิตเป็นไปตามคุณลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ 

  4.1.3 การแต่งตั้งคณาจารย์พิเศษ 
   ส าหรับอาจารย์พิเศษถือว่ามีความส าคัญมาก เพราะจะเป็นผู้ถ่ายทอดประสบการณ์ตรง     

จากการปฏิบัติให้กับนักศึกษา ดังนั้นคณะฯ ต้องก าหนดนโยบายว่าให้อาจารย์พิเศษต้องมีชั่วโมงสอน     
ไม่เกินร้อยละ 50 ของรายวิชา และมีอาจารย์ประจ าเป็นผู้รับผิดชอบรายวิชานั้น และอาจารย์พิเศษ
จะต้องเป็นผู้มีประสบการณ์ตรงวุฒิการศึกษาขั้นต่ าปริญญาโท หากมีวุฒิการศึกษาต่ ากว่าปริญญาโท 
ต้องมีประสบการณ์การท างานที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาที่สอนไม่น้อยกว่า 6 ปี และให้เป็นไปตาม
ประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี เรื่อง เกณฑ์การ
พิจารณาและการแต่งตั้งอาจารย์พิเศษ 
 4.2 การประกันคุณภาพด้านหลักสูตร 
  4.2.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์ 
    ด าเนินการบริหารและพัฒนาอาจารย์ดังต่อไปนี้ 
    1) มีระบบและกลไกในการบริหารและพัฒนาอาจารย์ 
    2) มีการน าระบบและกลไกไปสู่การปฏิบัติและด าเนินงาน 
    3) ประเมินกระบวนการการด าเนินการบริหารและพัฒนาอาจารย์ 
    4) มีการปรับปรุง/พัฒนา/ บูรณาการ กระบวนการจากผลการประเมิน 
  4.2.2 คุณภาพอาจารย์ 
    1) อาจารย์ต้องมีคุณวุฒิระดับปริญญาเอกร้อยละ 20 ขึ้นไปของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 
    2) อาจารย์ต้องมีต าแหน่งทางวิชาการร้อยละ 60 ขึ้นไปของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 
    3) มีค่าร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรร้อยละ 20 ขึ้นไป 
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  4.2.3 ผลที่เกิดกับอาจารย์ 
    มีการรายงานผลการด าเนินงานเกี่ยวกับอาจารย์ดังนี้ 
    1) การคงอยู่ของอาจารย์ 
    2) ความพึงพอใจของอาจารย์ 
 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผลผู้เรียน  
 หลักสูตรด าเนินการประชุมในหัวข้อสาระของรายวิชาในหลักสูตร มีการจัดผู้สอนตามระบบที่ตั้งไว้ 
และมีกระบวนการจัดการเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน เพ่ือรับทราบปัญหาและวิเคราะห์
ปรับปรุงรายวิชาให้มีความทันสมัยสอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบัน ซึ่งหลักสูตรด าเนินการติดตามทุก
ปีอย่างต่อเนื่องโดยมีรายละเอียดดังนี้ 
 5.1 การบริหารหลักสูตร 

 หลักสูตรมีการบริหารหลักสูตรตามโครงสร้างคณะ โดยรองคณบดีฝ่ายวิชาการ ประธาน
หลักสูตรท าหน้าที่จัดการเรียนการสอนและบริหารจัดการหลักสูตรให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2552 และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  ระบบและกลไกในการบริหาร
หลักสูตร มีดังนี้ 

 5.1.1 มีการบริหารหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2552 (TQF) 

 5.1.2 มีการบริหารหลักสูตรตามโครงสร้างคณะเทคโนโลยีการเกษตร คือ คณบดี รองคณบดี
ฝ่ายวิชาการ คณะกรรมการประจ าหลักสูตร  ท าหน้าที่ บริหารจัดการหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานและวัตถุประสงค์ของหลักสูตร นอกจากนี้ยังมีหน่วยงานเลขานุการคณะท าหน้าที่
ประสานงานอ านวยความสะดวกในการเรียนการสอนการบริหารทรัพยากรการจัดการ 

  5.1.3 มีคณะกรรมการประจ าหลักสูตร ท าหน้าที่ก าหนดนโยบาย แผนงานและแผนปฏิบัติการ 
ดังต่อไปนี้ 
   1) ร่วมกันก าหนดปรัชญาและวัตถุประสงค์ของหลักสูตรให้สอดคล้องกับแผนพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ และแผนพัฒนามหาวิทยาลัย โดยยึดมาตรฐานวิชาการและวิชาชีพ      
ในระดับอุดมศึกษา 
       2) ก าหนดคุณสมบัติผู้ เข้าศึกษา คุณลักษณะบัณฑิตและพัฒนานักศึกษาให้มี
คุณลักษณะบัณฑิตที่ต้องการ 
   3) ด าเนินการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้องกับสภาพสังคมและมาตรฐาน
ทางวิชาการและวิชาชีพ อีกทั้งแปลงหลักสูตรสู่กระบวนการเรียนการสอนและการประเมินผลการใช้
หลักสูตร  
   4) เสนออาจารย์ผู้สอนในแต่ละรายวิชาที่เหมาะสมและเพียงพอกับจ านวนนักศึกษาท า
การประเมินประสิทธิภาพในการเรียนการสอน 
   5) ส่งเสริม สนับสนุนอาจารย์ในหลักสูตรให้พัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 
   6) รับผิดชอบในการก าหนดแหล่งฝึกประสบการณ์วิชาชีพที่เหมาะสมจัดอาจารย์ 
นิเทศ เตรียมความพร้อมของนักศึกษา และการประเมินผลการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
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   7) จัดท าโครงการเพ่ือขออนุมัติงบประมาณ ในการสร้างปรับปรุงห้องปฏิบัติการ วัสดุ
อุปกรณ์ ครุภัณฑ์และอ่ืนๆ อันจะเอ้ือต่อการพัฒนากระบวนการเรียนการสอน  

5.2 การบริหารจัดการเรียนการสอน  
  5.2.1 การเตรียมความพร้อมก่อนการเปิดการเรียนการสอน 
   1) แต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีคุณสมบัติตรง หรือสัมพันธ์กับสาขาวิชา 
   2) หลักสูตรมอบหมายผู้สอนเตรียมความพร้อมในเรื่องอุปกรณ์การเรียนการสอน     
สื่อการสอน เอกสารประกอบการสอน และสิ่งอ านวยความสะดวกอ่ืน ๆ รวมทั้งการติดตามผลการ
เรียนการสอนและการจัดท ารายงาน 
  5.2.2 การติดตามการจัดการเรียนการสอน 
   1) สาขาวิชาจัดท าระบบสังเกตการณ์จัดการเรียนการสอน  เพ่ือให้ทราบปัญหา 
อุปสรรค และขีดความสามารถของผู้สอน 
   2) สาขาวิชาสนับสนุนให้ผู้สอนจัดกระบวนการเรียนรู้ที่เน้นความใฝ่รู้ของผู้เรียน และ
ใช้สื่อประสมอย่างหลากหลาย 
   3)  เมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอน สาขาวิชา/มหาวิทยาลัยจัดท าระบบการประเมินผล
ผู้สอน โดยผู้เรียน ผู้สอนประเมินการสอนของตนเอง และผู้สอนประเมินผลรายวิชา  

4) เมื่อสิ้นสุดภาคการศึกษา สาขาวิชา ติดตามผลการประเมินคุณภาพการสอนการ
ทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
   5) เมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอนในแต่ละปี  สาขาวิชาจัดท าร่างรายงานผลการ
ด าเนินงานหลักสูตรประจ าปี ซึ่งประกอบด้วยผลการประเมินคุณภาพการสอน รายงานรายวิชา ผล
การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา เสนอต่อคณบดี 
   6) คณะกรรมการประจ าหลักสูตรจัดประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตรวิเคราะห์ผลการ
ด าเนินงานหลักสูตรประจ าปี และใช้ข้อมูลเพ่ือการปรับปรุงกลยุทธ์การสอนทักษะของอาจารย์ผู้สอน
ในการใช้กลยุทธ์ การสอน และสิ่งอ านวยความสะดวกที่ส่งผลกระทบต่อคุณภาพของหลักสูตร  และ
จัดท ารายงานผลการด าเนินงานหลักสูตรเสนอคณบดี 

5.3 การติดตามประเมินผลหลักสูตร 
  5.3.1 จัดท ามาตรฐานขั้นต่ าของการบริหารหลักสูตรของสาขาวิชาให้บังเกิดประสิทธิผล 
  5.3.2 มีการประเมินคุณลักษณะอันพึงประสงค์ของบัณฑิตก่อนส าเร็จการศึกษา 
  5.3.3 มีระบบการประเมินอาจารย์ชัดเจน และแจ้งให้ผู้เกี่ยวข้องทราบ 
  5.3.4 มีการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน   
ทุกภาคการศึกษา 
  5.3.5 เมื่อครบรอบ 4 ปี สาขาวิชาเสนอแต่งตั้งผู้ทรงคุณวุฒิประเมินผลการด าเนินงาน
หลักสูตร โดยประเมินจากการเยี่ยมชม ร่างรายงานผลการด าเนินงานหลักสูตร และจัดประเมิน
คุณภาพหลักสูตรโดยนักศึกษาชั้นปีสุดท้ายก่อนส าเร็จการศึกษา และผู้ใช้บัณฑิต 

5.3.6 แต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร ที่มีจ านวนและคุณสมบัติตามหลักเกณฑ์ของ 
สกอ. เพ่ือให้มีการปรับปรุงหลักสูตรอย่างน้อยทุก 5 ปี โดยน าความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ บัณฑิตใหม่     
ผู้ใช้บัณฑิต การเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจและสังคมที่มีผลกระทบต่อลักษณะที่พึงประสงค์ของ
บัณฑิตมาประกอบการพิจารณา 
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 5.4 การประกันคุณภาพด้านหลักสูตร 
   5.4.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 
   ด าเนินการเกี่ยวกับสาระของรายวิชาในหลักสูตร ดังนี้  
   1) หลักคิดในการออกแบบหลักสูตร ข้อมูลที่ใช้ในการพัฒนาหลักสูตรและวัตถุประสงค์
ของหลักสูตร 
   2) ปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าของวิชาการสาขาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
    2.1) มีระบบ กลไกในการออกแบบและพัฒนาหลักสูตร 
    2.2) มีการน าระบบกลไกสู่การปฏิบัติและด าเนินงาน 
    2.3) ประเมินกระบวนการในการออกแบบและพัฒนาหลักสูตร 
    2.4) ปรับปรุง/พัฒนา/บูรณาการกระบวนการจากผลการประเมิน 
  5.4.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
    ด าเนินการเกี่ยวกับการวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน ดังนี้ 
   1) ก าหนดผู้สอน 
   2) การก ากับติดตาม และตรวจสอบการท า มคอ.3 – 4 
   3) ก ากับกระบวนการเรียนการสอน 
   4) จัดการเรียนการสอนที่มีการฝึกปฏิบัติในระดับปริญญาตรี 
   5) บูรณาการพันธกิจต่างๆ เข้ากับการเรียนการสอน โดย 
    ด าเนินการดังต่อไปนี้ 
    1) มีระบบกลไกเกี่ยวกับการวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
    2) น าระบบกลไกสู่การปฏิบัติและด าเนินงาน 
    3) ประเมินกระบวนการ 
    4) ปรับปรุงบูรณาการกระบานการจากผลการประเมิน 
    5) ด าเนินการตามวงจร PDCA 
  5.4.3 การประเมินผู้เรียน 
    ด าเนินการประเมินผู้เรียนดังนี้ 
    1) ประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
    2) ตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
     3) ก ากับการประเมินการจัดการเรียนการสอนและประเมินหลักสูตร (มคอ.5 มคอ.6 
และมคอ.7)  
    โดยด าเนินการดังนี้ 
    3.1) มีระบบกลไกเกี่ยวกับการประเมินผู้เรียน 
    3.2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติและด าเนินงาน 
    3.3) ประเมินกระบวนการในการประเมินผู้เรียน 
    3.4) ปรับปรุง พัฒนา บูรณาการ กระบวนการจากผลการประเมิน 
    3.5) เรียนรู้โดยด าเนินการตามวงจร PDCA 
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6.  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  
คณะเทคโนโลยีการเกษตรได้จัดสรรงบประมาณประจ าปี ทั้งงบประมาณแผ่นดินและเงิน

รายได้เพ่ือจัดซื้อวัสดุ อุปกรณ์ สารเคมี ต ารา สื่อการเรียนการสอน โสตทัศนูปกรณ์ และ วัสดุครุภัณฑ์
คอมพิวเตอร์อย่างเพียงพอเพ่ือสนับสนุนการเรียนการสอนในชั้นเรียน ตลอดจนติดตั้งสัญญาณ
อินเตอร์เนตตามอาคารเรียน และสร้างสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับการเรียนรู้ด้วยตนเองของ
นักศึกษา 

หลักสูตรมีระบบการด าเนินการของสาขาวิชา คณะ มหาวิทยาลัย เพ่ือความพร้อมของสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้ ทั้งความพร้อมทางกายภาพและความพร้อมของอุปกรณ์เทคโนโลยีและสิ่งอ านวย 
ความสะดวกหรือทรัพยากรที่เอ้ือต่อการเรียนรู้ โดยการมีส่วนร่วมของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/
อาจารย์ประจ าหลักสูตร ดังนี้  

6.1 การบริหารทรัพยากรการเรียนการสอน  
6.1.1 การบริหารงบประมาณ  

ใ น ก า ร ด า เ นิ น ก า ร ต า ม ห ลั ก สู ต ร  จ ะ ใ ช้ อ า ค า ร ที่ มี อ ยู่ ข อ ง ค ณ ะ
เทคโนโลยีการเกษตรและค่าใช้จ่ายเกี่ยวกับบุคลากร และงบลงทุนจะขอรับการสนับสนุนจากรัฐบาล 
ส าหรับหมวดค่าใช้สอยและค่าวัสดุจะขอรับการสนับสนุนจากเงินรายได้ของมหาวิทยาลัยซึ่งเป็น
รายรับจากค่าหน่วยกิตนักศึกษา  

6.1.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม  
คณะเทคโนโลยีการเกษตรมีความพร้อมด้านสถานที่ สื่อที่ใช้สนับสนุนในการ

จัดการเรียนการสอน หนังสือ ต ารา และสามารถสืบค้นผ่านฐานข้อมูลของสานักวิทยบริการและ
เทคโนโลยีสารสนเทศ ซึ่งมีหนังสือด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ทั้งที่เป็นภาษาไทย 
และภาษาต่างประเทศ ที่มีความหลากหลายและเพียงพอ  

1) หนังสือ ต ารา ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลัย
ราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี มีแหล่งความรู้ที่ สนับสนุนวิชาการทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และสาขาวิชาอ่ืนๆ ที่สัมพันธ์กับรายวิชาในหลักสูตรทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทั่วไปมากกว่า 5,000 เล่ม และมีวารสารวิชาการต่าง ๆ กว่า 1,500 
รายการ ส าหรับการศึกษาค้นคว้า สารสนเทศ ดังนี้  

 1.1) หนังสือต ารา เอกสารสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
- ภาษาไทย  จ านวน 369 เล่ม  
- ภาษาอังกฤษ  จ านวน  242 เล่ม 

1.2) วารสารทางวิชาการ     
    - ภาษาไทย     60 ฉบับ   
    - ภาษาอังกฤษ      26   ฉบับ    

1.3) หนังสือพิมพ์รายวัน/รายสัปดาห์    
    - ภาษาไทย     17 ฉบับ   
          - ภาษาอังกฤษ       2 ฉบับ  
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1.4) ฐานข้อมูลออนไลน์ เช่น  
- Digital Collection, Science Direct 
- ProQuest Dissertation & Theses 

- H.W.Wilson, ISI web of Science, American Chemical 
Society Journal (ACS)  

- ฐานข้อมูลวิทยานิพนธ์ ปริญญานิพนธ์ งานวิจัย (Digital 
Collection)  

- ฐานข้อมูล Academic  
- ฐานข้อมูล National Geographic อาทิเช่น Science and 

Technology 
  - ฐานข้อมูล Gale Virtual Reference Library (eBook)  

1.5) ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศหรือห้องสมุดใน
สถาบันการศึกษาและหน่วยงานที่อยู่ใกล้เคียง เช่น มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ ศูนย์รังสิต สถาบัน
เทคโนโลยีแห่งเอเชีย  (AIT) มหาวิทยาลัยกรุงเทพ  มหาวิทยาลัยรังสิต  มหาวิทยาลัยราชภัฏ
พระนครศรีอยุธยา และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี เป็นต้น 

 2) สถานที่  
การสอน การปฏิบัติการและการท าวิจั ย  ใช้สถานที่ ของคณะ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัด
ปทุมธานี รายละเอียดเกี่ยวกับอุปกรณ์การสอน การปฏิบัติการ และการท าวิจัย มีดังนี้ 

 
ล าดับ รายการ จ านวนที่มีอยู่ 

1 ห้องเรียนปรับอากาศ 6 
2 ห้องประชุม 2 
3 ห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ 1 
4 ห้องปฏิบัติการแปรรูปเนื้อสัตว์ 1 
5 ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์ทางเคมี 1 
6 ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1 
7 ห้องปฏิบัติการประเมินคุณภาพและประสาทสัมผัส 1 
8 ห้องปฏิบัติทดสอบคุณภาพและแปรรูปผลิตภัณฑ์นม 1 
9 ห้องปฏิบัติการขนมอบ 1 
10 ห้องปฏิบัติการอาหารหมัก 1 
11 ห้องปฏิบัติการอาหารกระป๋อง 1 
12 ห้องปฏิบัติการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 1 
13 ห้องปฏิบัติการกลาง (Central lab) 1 
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3) อุปกรณ์การสอน 
     

ล าดับ รายการ จ านวนที่มีอยู่ 
1 เครื่องรีด 1 
2 เครื่องผสม (ใหญ่) 1 
3 เครื่องผสม (เล็ก) 5 
4 เครื่องสไลด์ขนมปัง 1 
5 เครื่องทอดมันฝรั่ง 1 
6 ตู้บ่มโด 2 
7 ตู้อบขนมอบ 2 
8 โถดูดความชื้น 7 
9 หม้อนึ่งฆ่าเชื้อ 1 
10 เครื่องชั่งไฟฟ้าชนิด 2 ต าแหน่ง 2 
11 เครื่องท าลายเชื้อโรค 2 
12 เครื่องปั่นอาหารให้เป็นเนื้อเดียวกัน 1 
13 เครื่องวัดกรด-ด่าง 3 
14 เครื่องกรองน้ าระบบรีเวอร์สออสโมซีส 1 
15 ตู้ UV 3 
16 อ่างควบคุมอุณหภูมิ 2 
17 เครื่องหมุนเหวี่ยง 1 
18 เตาเผา 1 
19 เตาไฟฟ้า 6 
20 เครื่องวิเคราะห์เส้นใยหยาบ 1 
21 เครื่องชั่งไฟฟ้า ชนิด 4 ต าแหน่ง 1 
22 เครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัส 1 
23 ถังหมัก 1 
24 เครื่องวิเคราะห์ไขมัน 1 
25 เครื่องไล่อากาศ 2 
26 เครื่องปิดฝากระป๋อง 1 
27 หม้อนึ่งฆ่าเชื้อแรงดันสูง 2 
28 เครื่องสับ 1 
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ล าดับ รายการ จ านวนที่มีอยู่ 
29 เครื่องคั้นน้ า 1 
30 เครื่องแยกกาก 1 
31 เครื่องก าเนิดไอน้ า 1 
32 ตู้อบลมร้อน 3 
33 ตู้บ่มเชื้อ 2 
34 เครื่องปั่นไอศกรีม 1 
35 ตู้แช่แข็ง –400C 3 
36 ตู้เย็น 12 
37 ชุดวิเคราะห์ไขมันนมด้วยวิธีเกอร์เบอร์ 1 
38 ชุดวัดความถ่วงจ าเพาะของน้ านม 1 
39 เครื่องพาสเจอร์ไรส์ 1 
40 เครื่องวิเคราะห์โปรตีน 1 
41 ตู้ดูดควัน 1 
42 เตาทอดน้ ามันขนาด 5 ลิตร 1 
43 เครื่องวัดสี 2 
44 กล้องจุลทรรศน์ 13 
45 เครื่องวัดปริมาณน้ าอิสระ 1 
46 เครื่องท าแห้งแบบพ่นฝอย 1 
47 เครื่องวัดปริมาณแอลกอฮอล์ 1 
48 เครื่องวัดอัตราการไหลของลม 1 
49 ถังกวนจ าลองพร้อมใบพัด 1 
50 เครื่องระเหยระบบสุญญากาศ 1 
51 เครื่องท าแห้งแบบ Freeze dry 1 
52 ตู้ปลอดเชื้อ (Biohazard) 1 
53 เครื่องทดสอบพฤติกรรมการไหลของสาร 1 
54 เครื่องบดละเอียด 1 
55  เครื่องปั่นผสมเป็นเนื้อเดียวกัน 1 
56 เครื่องตกตะกอนโดยการหมุนเหวี่ยงขนาดเล็ก 1 
57 เครื่องแยกโปรตีนด้วยกระแสไฟฟ้า 1 
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6.1.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพ่ิมเติม  
ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศได้แต่งตั้งคณะกรรมการจาก

หลักสูตรเข้าไปมีส่วนร่วมในการจัดหาจัดซื้อหนังสือ ต ารา และทรัพยากรสารสนเทศ ทางสาขาวิชา
เข้าส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ เพ่ือบริการอาจารย์และนักศึกษาได้ค้นคว้า  และใช้
ประกอบการเรียนการสอน ในการประสานการจัดซื้อหนังสือนั้น อาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชาจะมีส่วน
ร่วมในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือ ตลอดจนสื่ออ่ืนๆ ที่จ าเป็น นอกจากนี้อาจารย์พิเศษที่เชิญมาสอน
บางรายวิชาและบางหัวข้อสามารถใช้สื่อทรัพยากรการเรียนการสอนจากส านักวิทยบริการและ
เทคโนโลยีสารสนเทศได้ 

ในส่วนของคณะเทคโนโลยีการเกษตรจะมีบริการหนังสือ ต ารา หรือวารสาร 
งานวิจัย ปัญหาพิเศษ เฉพาะทางและคณะจะต้องจัดอุปกรณ์การสอนอ่ืนเพ่ือใช้ประกอบการสอนของ
อาจารย์ เช่น เครื่องมัลติมีเดียโปรเจคเตอร์ คอมพิวเตอร์ เครื่องถ่ายทอดภาพ 3 มิติ เครื่องฉายสไลด์ 
เป็นต้น  

6.1.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร  
มีเจ้าหน้าที่ประจ าของคณะซึ่งจะประสานงานการจัดซื้อจัดหหนังสือเพ่ือเข้า

ส านัก วิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ และท าหน้าที่ประเมินความพอเพียงของหนังสือ ต ารา 
วารสาร นอกจากนี้มีเจ้าหน้าที่ ด้านโสตทัศนูปกรณ์ ซึ่งจะอ านวยความสะดวกในการใช้สื่อของอาจารย์
แล้วยังต้องประเมินความพอเพียงและความต้องการใช้สื่อของอาจารย์ด้วย  

6.2 การประกันคุณภาพด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  
ด าเนินการเกี่ยวกับสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ดังนี้  
6.2.1 ด าเนินงานโดยมีส่วนร่วมของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  เพ่ือให้มีสิ่ง

สนับสนุน การเรียนรู้  
6.2.2 มีจ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้อย่างเพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการ

เรียน การสอน  
6.2.3 ปรับปรุงกระบวนการด าเนินงานตามผลการประเมินความพึงพอใจของ

นักศึกษา และอาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
  
7.  ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 

ผลการด าเนินการบรรลุตามเป้าหมายตัวบ่งชี้ทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์ดีต่อเนื่อง 2 ปีการศึกษาเพ่ือ
ติดตามการด าเนินการตาม TQF ต่อไป ทั้งนี้เกณฑ์การประเมินผ่าน คือ มีการด าเนินงานตามข้อ 1–5 
และอย่างน้อยร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละปี 

 
 
 
 
 
 
 



69 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี                                                           

หน้า69 

 

ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
ปีท่ี 
1 

ปีท่ี 
2 

ปีท่ี 
3 

ปีท่ี 
4 

ปีท่ี 
5 

1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการ
ประชุมเพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 

X X X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ. 2 ที่สอดคล้องกับ
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/
สาขาวิชา (ถ้ามี) 

X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) 
ตามแบบ มคอ. 3 และ มคอ. 4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละ
ภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ. 5 และ มคอ. 6 ภายใน 30 วัน
หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

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

X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ ที่ก าหนดใน มคอ. 3 และ มคอ. 4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 
25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

X X X X X 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน 
หรือ การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงานที่
รายงานใน มคอ. 7 ปีที่แล้ว 

 X X X X 

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน า
ด้านการจัดการเรียนการสอน  

X X X X X 

9. อาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ
วิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

X X X X X 

10. จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการ
พัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อ
คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนน 5.0 

   X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ย 
ไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

    X 
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หมวดที่ 8 การประเมิน และปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน  
1.1  การประเมินกลยุทธ์การสอน 

1.1.1 การประเมินจากพฤติกรรมการเรียนรู้ของนักศึกษาทั้งในห้องเรียนและนอกห้องเรียนที่
เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาชีพ สังเกตจากพฤติกรรมการแสดงออก การท ากิจกรรมในชั้นเรียนและ          
ผลการสอบ  

1.1.2 การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น ข้อเสนอแนะจากอาจารย์ที่มีประสบการณ์ในการใช้       
กลยุทธ์การสอน  

1.1.3 การแลกเปลี่ยนเรียนรู้กับผู้ร่วมสอน เพื่อสะท้อนผลการจัดการเรียนการสอนในช่วงของ
การเรียนแต่ละรายวิชา 

1.1.4 การประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของนักศึกษา เปรียบเทียบพัฒนาการหรือ
ความเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นจากการใช้กลยุทธ์การสอนที่แตกต่างกัน  

1.1.5 การประเมินการเรียนการสอนในภาพรวมของรายวิชาโดยนักศึกษาผ่านระบบออนไลน์
ของส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน และ/หรือระบบการประเมินการเรียนการสอน โดยคณะ
เทคโนโลยีการเกษตรด าเนินการผ่านแบบประเมิน  

1.2  การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
1.2.1 ประเมินจากนักศึกษาเกี่ยวกับการสอนของอาจารย์ในทุกด้าน เช่น กลวิธีการสอน การ

ตรงต่อเวลา การชี้แจงวัตถุประสงค์ของรายวิชา เกณฑ์การวัดและประเมินผล และการใช้สื่อการสอน 
โดยท าการประเมินทุกภาคการศึกษา  

1.2.2 การประเมินการเรียนการสอนของรายวิชาในภาพรวมโดยนักศึกษาผ่านระบบการ
ประเมินออนไลน์ของส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน  
 
2.  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

การประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยส ารวจข้อมูลจาก 
2.1 นักศึกษาปีสุดท้าย/ บัณฑิตใหม่ 

การประเมินหลักสูตรในภาพรวมโดยนักศึกษาชั้นปีที่ 4 ในภาคปลายก่อนจบการศึกษา โดยใช้
แบบสอบถาม หรือการประชุมตัวแทนนักศึกษษกับตัวแทนอาจารย์ เพ่ือน าข้อมูลมาทบทวนและ
ปรับปรุงการจัดแผนการเรียน การจัดการเรียนการสอนและเนื้อหารายวิชาที่อาจซ้ าซ้อน ไม่ทันสมัย 
เป็นต้น 

 การประเมินหลักสูตรในภาพรวมโดยบัณฑิตของสาขาวิชา โดยใช้แบบสอบถามหรือการประชุม 
หรือการสัมภาษณ์ตัวแทนบัณฑิต เพ่ือติดตามผลการน าความรู้และประสบการณ์ท่ีได้รับจากการศึกษา
ในหลักสูตรไปใช้ในการท างาน 
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2.2 ผู้ใช้บัณฑิต 
     การประเมินหลักสูตรในภาพรวมโดยผู้ใช้บัณฑิต นายจ้าง และ/หรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้องอ่ืน ๆ 

เพ่ือส ารวจความ พึงพอใจ ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะจากผู้ใช้บัณฑิตเกี่ยวกับคุณภาพของบัณฑิตที่
ส าเร็จการศึกษาจากหลักสูตร   

 
3.  การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

การประเมินผลการจัดการหลักสูตรเป็นไปตามตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานของหลักสูตรตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิ เพ่ือการประกันคุณภาพหลักสูตรและการเรียนการสอนและเกณฑ์การประเมิน
ประจ าปี และเป็นไปตามระบบประเมินผลการจัดการหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์    
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ซึ่งด าเนินการทุกสิ้นปีการศึกษา ซึ่งมีเกณฑ์การประเมินตาม
ตัวชี้วัดของการประกันคุณภาพระดับหลักสูตร หรือเป็นไปตามระเบียบและประกาศของมหาวิทยาลัย
ที่จะปรับปรุงใหม่ (ตามที่ก าหนดไว้ในหลักสูตรนี้ หมวดที่ 7 ข้อ 7) 

 
4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

4.1  อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชา อาจารย์ผู้สอน น าผลการประเมินการสอนของอาจารย์โดย
นักศึกษา และ/หรือผู้ร่วมสอน มาปรับปรุงและพัฒนาการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาที่ตน
รับผิดชอบในระหว่างภาคการสึกษา โดยปรับปรุงทันทีจากข้อมูลที่ได้รับเมื่อสิ้นภาคการศึกษา จัดท า
รายงานผลการด าเนินการรายวิชาเสนอต่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เพ่ือน าเสนอประธาน
หลักสูตรและคณะทราบ 

4.2  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร น าผลประเมินตามระบบการจัดการหลักสูตรของมหาวิทยาลัย
ทุกสิ้นปีการศึกษา มาทบทวนและวิเคราะห์ พร้อมน าเสนอแนวทางปรับปรุงแก้ไขในจุดที่มีข้อบกพร่อง 
ส าหรับปีการศึกษาถัดไป 

4.3 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตรน าผลการประเมินภาพรวมของ
หลักสูตรโดยนักศึกษาปัจจุบัน บัณฑิต และผู้ใช้บัณฑิต เพ่ือทบทวนและพิจารณาในการน าไปแก้ไข
ปรับปรุงหลักสูตร ตามรอบระยะเวลาที่ก าหนดในระบบประกันคุณภาพการศึกษาของมหาวิทยาลัย 
และจัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตรเสนอต่อคณบดี  

4.4  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตรน าผลการประเมินภาพรวมของ
หลักสูตรและความคิดเห็นจากผู้ทรงคุณวุฒิมาใช้ในการปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่ก าหนด
ในระบบประกันคุณภาพการศึกษาของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์  
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ภาคผนวก ก 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  
พ.ศ. 2557 
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ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  

พ.ศ. 2557 
............................................. 

 โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ .ศ. 2551 เพ่ือให้        
การจัดการศึกษาและการบริหารการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี เป็นไปอย่าง                   
มีประสิทธิภาพ อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 18(2) แห่งพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ          
พ.ศ. 2547 และโดยมติสภามหาวิทยาลัย ในการประชุมครั้งที่ 12/2557 เมื่อวันที่ 6 พฤศจิกายน         
พ.ศ. 2557 จึงออกข้อบังคับไว้ ดังต่อไปนี้  
 ข้อ 1 ข้อบังคับนี้เรียกว่า “ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557” 
 ข้อ 2 ข้อบังคับนี้ให้ใช้บังคับกับนักศึกษาที่เข้าศึกษาตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ 1/2558 เป็นต้นไป 
 ข้อ 3 ในข้อบังคับนี้ 

“สถาบันอุดมศึกษา” หมายความว่า สถาบันการศึกษาที่มีการจัดการเรียนการสอน        
ในหลักสูตร ไม่ต่ ากว่าระดับอนุปริญญาหรือเทียบเท่า 

“มหาวิทยาลัย” หมายความว่า มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี 

“สภามหาวิทยาลัย” หมายความว่า สภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์                         
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

“สภาวิชาการ” หมายความว่า สภาวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์                                                                                                                                
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

“อธิ การบดี” หมายความว่ า อธิ การบดี มหาวิทยาลั ยราชภัฏวไลยอลงกรณ์                                                                               
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

“คณะ” หมายความว่า คณะหรือหน่วยงานที่มีหลักสูตรระดับอนุปริญญาหรือ
ปริญญาตรี ที่นักศึกษาสังกัด มห าว ิท ย า ล ัย ร า ชภ ัฏ ว ไ ล ยอล งก รณ์  ในพระบรมราชูปถัมภ์          
จังหวัดปทุมธานี 

“คณบดี” หมายความว่า  คณบดีของคณะ  
“คณะกรรมการวิชาการ” หมายความว่า คณะกรรมการวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏ  

วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
“คณะกรรมการวิชาการคณะ” หมายความว่า คณะกรรมการวิชาการคณะที่นักศึกษาสังกัด 
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“คณะกรรมการประจ าหลักสูตร” หมายความว่า คณะกรรมการบริหารและพัฒนา
หลักสูตร ที่มหาวิทยาลัยแต่งตั้งให้รับผิดชอบในการบริหารหลักสูตร การจัดการเรียนการสอนและพัฒนา
หลักสูตร 

“นายทะเบียน” หมายความว่า ผู้ซึ่ งได้รับแต่งตั้ งจากมหาวิทยาลัย ราชภัฏ            
วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ให้มีหน้าที่รับผิดชอบเกี่ยวกับงานทะเบียนของ
นักศึกษา 

“อาจารย์ที่ปรึกษา” หมายความว่า อาจารย์ที่มหาวิทยาลัยแต่งตั้งให้เป็นที่ปรึกษาของ
นักศึกษาแต่ละหมู่เรียน 

“อาจารย์ประจ า” หมายความว่า อาจารย์ที่สังกัดในมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

“นักศึกษา” หมายความว่า นักศึกษาที่ศึกษาในหลักสูตรระดับอนุปริญญาและ
ปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี  

“นักศึกษาสะสมหน่วยกิต” หมายความว่า นักศึกษาที่ลงทะเบียนเรียนและศึกษา
เป็นรายวิชาเพ่ือสะสมหน่วยกิต ในหลักสูตรระดับอนุปริญญาและปริญญาตรีของมหาวิทยาลัย       
ราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

“ภาคการศึกษาปกติ” หมายความว่า ภาคการศึกษาที่ 1 และภาคการศึกษาที่ 2 ที่มี       
การจัดการศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ 

“ภาคฤดูร้อน” หมายความว่า ภาคการศึกษาหลังภาคการศึกษาที่ 2 ของปีการศึกษา
ปัจจุบัน และก่อนภาคการศึกษาที่ 1 ของปีการศึกษาถัดไป 

“รายวิชา” หมายความว่า วิชาต่าง ๆ ที่เปิดสอนในระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  
โดยเป็นไปตามหลักสูตรของคณะนั้น 

“หน่วยกิต” หมายความว่า มาตราที่ใช้แสดงปริมาณการศึกษาที่นักศึกษาได้รับ      
แต่ละรายวิชา 

“การเทียบโอนผลเรียน” หมายความว่า การน าหน่วยกิตและค่าระดับคะแนนของ
รายวิชาที่เคยศึกษาในหลักสูตรมหาวิทยาลัยมาใช้โดยไม่ต้องศึกษารายวิชานั้นอีก 

“การยกเว้นการเรียนรายวิชา” หมายความว่า การน าหน่วยกิตของรายวิชา          
ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยและให้หมายความรวมถึงการน าเนื้อหาวิชาของรายวิชา กลุ่มวิชา             
จากหลักสูตรสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนที่ได้ศึกษาแล้ว และการเทียบโอนความรู้และการให้หน่วยกิต      
จากการศึกษานอกระบบ การศึกษาตามอัธยาศัย การฝึกอาชีพหรือจากประสบการณ์การท างานมาใช้ 
โดยไม่ต้องศึกษารายวิชาหรือชุดวิชาใดวิชาหนึ่งในหลักสูตรของมหาวิทยาลัย และมหาวิทยาลัยจะไม่
น ามาค านวณค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม 

“แฟ้มสะสมงาน (Portfolio)” หมายความว่า เอกสารหลักฐานที่แสดงว่ามีความรู้           
ตามรายวิชาหรือกลุ่มวิชาที่ขอยกเว้นการเรียนรายวิชา 

ข้อ 4 บรรดากฎ ระเบียบ ข้อบังคับ ประกาศ ค าสั่ง หรือมติอ่ืนในส่วนที่ก าหนดไว้แล้ว      
ในข้อบังคับนี้ หรือซึ่งขัดแย้งกับข้อบังคับนี้ ให้ใช้ข้อบังคับนี้แทน 

ข้อ 5 ให้อธิการบดีรักษาการให้เป็นไปตามข้อบังคับนี้ และให้มีอ านาจออกระเบียบ 
ประกาศ หรือค าสั่งเพ่ือปฏิบัติตามข้อบังคับนี้ 
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ในกรณีที่มีปัญหาเกี่ยวกับการปฏิบัติตามข้อบังคับนี้ ให้อธิการบดีเป็นผู้มีอ านาจ
ตีความและวินิจฉัยชี้ขาด 

 
หมวด 1 

ระบบการบริหารงานวิชาการ 
 

ข้อ 6 มหาวิทยาลัยจัดการบริหารงานวิชาการ โดยให้มีหน่วยงาน บุคคล และคณะบุคคล 
ด าเนินงาน ดังต่อไปนี้ 

6.1 สภาวิชาการ 
6.2 คณะกรรมการวิชาการ 
6.3 คณะกรรมการวิชาการคณะ 
6.4 คณะกรรมการประจ าหลักสูตร 
6.5 อาจารย์ที่ปรึกษา 

ข้อ 7 การแต่งตั้งสภาวิชาการ ให้เป็นไปตามบทบัญญัติในมาตรา 19 แห่งพระราชบัญญัติ
มหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 

ข้อ 8 อ านาจหน้าที่ของสภาวิชาการ ให้เป็นไปตามบทบัญญัติในมาตร า 19 แห่ง
พระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 

ข้อ 9 ให้อธิการบดีแต่งตั้งคณะกรรมการวิชาการ ประกอบด้วย 
9.1 อธิการบดี หรือรองอธิการบดีที่ได้รับมอบหมาย เป็นประธาน 
9.2 คณบดีทุกคณะและหัวหน้าหน่วยงานที่รับผิดชอบหมวดวิชาศึกษาทั่วไป        

เป็นกรรมการ 
9.3 นายทะเบียน  เป็นกรรมการ 
9.4 ผู้อ านวยการส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน เป็นกรรมการและ

เลขานุการ 
9.5 รองผู้อ านวยการส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน จ านวน 1 คน       

เป็นกรรมการและผู้ช่วยเลขานุการ 
ข้อ 10 ให้คณะกรรมการวิชาการมีหน้าที่ ดังต่อไปนี้ 

10.1 พิจารณากลั่นกรองร่างประกาศ ระเบียบ หรือข้อบังคับที่เกี่ยวกับการ       
จัดการศึกษาก่อนน าเสนอสภาวิชาการ 

10.2 พิจารณากลั่นกรองบุคคลเพื่อแต่งตั้งเป็นอาจารย์พิเศษ อาจารย์ผู้ทรงคุณวุฒิ
และอาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชา 

10.3 ก ากับดูแลการจัดการเรียนการสอนให้เป็นไปตามระเบียบ  ข้อบังคับ 
ประกาศ และนโยบายของมหาวิทยาลัย 

10.4 พิจารณากลั่นกรองแผนการรับนักศึกษา 
10.5 พิจารณากลั่นกรองผู้ส าเร็จการศึกษาและเสนอชื่อผู้ที่มีคุณสมบัติจะส าเร็จ

การศึกษาระดับอนุปริญญาหรือปริญญาตรีต่อสภาวิชาการ 
10.6  พิจารณาแผนพัฒนาหลักสูตรและกลั่นกรองโครงการพัฒนาหลักสูตร 
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10.7 ปฏิบัติหน้าที่อ่ืน ๆ ตามที่อธิการบดีมอบหมาย 
 ข้อ 11 ให้คณะเป็นหน่วยงานผลิตบัณฑิตตามนโยบายของมหาวิทยาลัย ซึ่งบริหาร         
งานวิชาการโดยคณบดีและคณะกรรมการวิชาการคณะ ซึ่งคณะกรรมการวิชาการคณะประกอบด้วย 

11.1 คณบดี เป็นประธาน 
11.2 ประธานคณะกรรมการประจ าหลักสูตรทุกหลักสูตร เป็นกรรมการ 
11.3 รองคณบดีที่ดูแลงานวิชาการ เป็นกรรมการและเลขานุการ 
11.4 หัวหน้าส านักงานคณบดี เป็นผู้ช่วยเลขานุการ 

ข้อ 12 ให้คณะกรรมการวิชาการคณะมีหน้าที่ ดังต่อไปนี้ 
12.1 พิจารณากลั่นกรองหลักสูตรการเรียนการสอนและการวัดผลประเมินผล

การศึกษา 
12.2 พิจารณากลั่นกรองโครงการพัฒนาสาขาวิชา เอกสาร ต ารา และสื่อประกอบ     

การเรียนการสอน  
12.3 พิจารณาและกลั่นกรองรายละเอียดของรายวิชา (มคอ. 3) รายละเอียดของ

ประสบการณ์ภาคสนาม (มคอ. 4) รายงานผลการด าเนินการของรายวิชา (มคอ. 5) รายงานผลการด าเนินการ
ของประสบการณ์ภาคสนาม (มคอ. 6) ทุกรายวิชา และรายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (มคอ. 7)     
ทุกสาขาวิชา  

12.4 พิจารณากลั่นกรองอัตราก าลังผู้สอน 
12.5 พิจารณากลั่นกรองการขอแต่งตั้งอาจารย์พิเศษ อาจารย์ผู้ทรงคุณวุฒิ และ

อาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชา 
12.6 พิจารณากลั่นกรองการเสนอแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษา 
12.7 พิจารณากลั่นกรองการเสนอแผนการด าเนินการพัฒนานักศึกษาทุกชั้นปีตาม

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
12.8 พิจารณากลั่นกรองการประเมินผลการผลิตบัณฑิตประจ าปีตามนโยบายของ

มหาวิทยาลัย 
12.9 พิจารณากลั่นกรองการด าเนินการประกันคุณภาพการศึกษา 
12.10 ปฏิบัติหน้าที่ตามที่คณบดีมอบหมาย 

ข้อ 13  ให้มหาวิทยาลัยแต่งตั้งคณะกรรมการประจ าหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตร จากอาจารย์ประจ าที่มีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชานั้น ๆ 

 ข้อ 14  คณะกรรมการประจ าหลักสูตรมีหน้าที่ ดังต่อไปนี้  
            14.1  พัฒนาหรือปรับปรุงหลักสูตรให้ตรงตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร

ระดับอุดมศึกษาหรือประกาศอ่ืนใดของกระทรวงศึกษาธิการหรือสภาวิชาชีพ 
14.2  จัดท าโครงการพัฒนาสาขาวิชา เอกสาร ต ารา สื่อ ประกอบการเรียน     

การสอน และจัดท าแนวการสอน รายละเอียดของรายวิชา (มคอ. 3) รายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนาม (มคอ. 4) ทุกรายวิชา 

14.3  พิจารณาและกลั่นกรองรายงานผลการด าเนินการของรายวิชา (มคอ. 5) รายงาน
ผลการด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (มคอ. 6) ทุกรายวิชา และรายงานผลการด าเนินการของ
หลักสูตร (มคอ. 7) ทุกสาขาวิชา 

http://acad.vru.ac.th/TQF/Template/06_TQF-7.dot
http://acad.vru.ac.th/TQF/Template/06_TQF-7.dot
http://acad.vru.ac.th/TQF/Template/06_TQF-7.dot
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14.4  จัดท าอัตราก าลังผู้สอนเสนอต่อคณบดีและมหาวิทยาลัย 
14.5  เสนอขอแต่งตั้งอาจารย์พิเศษ อาจารย์ผู้ทรงคุณวุฒิและอาจารย์ผู้ประสานงาน

รายวิชา 
14.6  เสนอแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาต่อคณบดีและมหาวิทยาลัย 
14.7  เสนอแผนการด าเนินการพัฒนานักศึกษาทุกชั้นปีตามวัตถุประสงค์ของ

หลักสูตร 
14.8  ด า เนินการประเมินผลการผลิตบัณฑิตประจ าปีตามนโยบายของ

มหาวิทยาลัย 
14.9  ด าเนินการประกันคุณภาพการศึกษาของหลักสูตร  
14.10 ด าเนินงานตามประกาศมาตรฐานภาระงานของคณะกรรมการประจ า

หลักสูตร 
14.11 ปฏิบัติหน้าที่ตามที่คณบดีมอบหมาย 

ข้อ 15 ให้มหาวิทยาลัยแต่งตั้งบุคคลเพ่ือท าหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษา โดยมีหน้าที่              
ให้ค าปรึกษาดูแล สนับสนุนทางด้านวิชาการ วิธีการเรียน แผนการเรียน และให้มีส่วนในการ
ประเมินผลความก้าวหน้าในการศึกษาของนักศึกษา และภารกิจอื่นที่มหาวิทยาลัยมอบหมาย 

 
 

หมวด 2 
ระบบการจัดการศึกษา 

 
ข้อ 16 การจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี ใช้ระบบทวิภาคโดย 1 ปี

การศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ คือ ภาคการศึกษาที่ 1 และภาคการศึกษาที่ 2 โดย     
แต่ละภาคการศึกษามีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ มหาวิทยาลัยอาจจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน
ต่อจากภาคการศึกษาที่ 2 โดยให้มีจ านวนชั่วโมงการศึกษาในแต่ละรายวิชาเทียบเคียงกันได้กับ
การศึกษาภาคปกติ 

ข้อ 17 การก าหนดหน่วยกิตแต่ละรายวิชา ให้ก าหนดโดยใช้เกณฑ์ ดังนี้ 
17.1 รายวิชาภาคทฤษฎีที่ใช้เวลาบรรยายหรืออภิปรายปัญหาไม่น้อยกว่า        

15 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษาปกติ ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบทวิภาค 
17.2 รายวิชาภาคปฏิบัติที่ ใช้ เวลาฝึกหรือทดลองไม่น้อยกว่า  30 ชั่วโมงต่อ              

ภาคการศึกษาปกติ ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบทวิภาค 
17.3 การฝึกงานหรือการฝึกภาคสนามที่ใช้ เวลาฝึกไม่น้อยกว่า 45 ชั่วโมงต่อ              

ภาคการศึกษาปกติ ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบทวิภาค 
17.4 การท าโครงงานหรือกิจกรรมอ่ืนใดที่ได้รับมอบหมายที่ใช้เวลาท าโครงงาน

หรือกิจกรรมไม่น้อยกว่า 45 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษาปกติ ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบทวิภาค 
ข้อ 18 การจัดการศึกษา มีดังนี้ 
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18.1 การศึกษาแบบเต็มเวลา (Full Time Education) เป็นการจัดการศึกษาที่มี 
การลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษาปกติไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต  และไม่เกิน 22 หน่วยกิต  และ         
ภาคฤดูร้อน ไม่เกิน 9 หน่วยกิต 

18.2 การศึกษาแบบไม่เต็มเวลา (Part-time Education) เป็นการจัดการศึกษา
ที่มีการลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษาปกติและภาคฤดูร้อน ไม่เกิน 9 หน่วยกิต 

18.3 การศึกษาแบบเฉพาะบางช่วงเวลา (Particular Time Period Education) เป็น
การจัดการศึกษาในบางช่วงเวลาของปีการศึกษา หรือเป็นไปตามเงื่อนไขของหลักสูตร หรือตามประกาศของ
มหาวิทยาลัย 

18.4 การศึกษาแบบทางไกล (Distance Education) เป็นการจัดการศึกษาโดยใช้    
การสอนทางไกลผ่านระบบการสื่อสารหรือเครือข่ายสารสนเทศต่าง ๆ หรือเป็นไปตามเงื่อนไขของหลักสูตร 
หรือตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

18.5 การศึกษาแบบชุดวิชา (Module Education) เป็นการจัดการศึกษาเป็นชุด
รายวิชาหรือกลุ่มรายวิชา ตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

18.6 การศึกษาแบบเรียนครั้งละรายวิชา (Block Course Education) เป็นการจัด
การศึกษาที่ก าหนดให้นักศึกษาเรียนครั้งละรายวิชาตลอดหลักสูตร ตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

18.7 ก า ร ศึ ก ษ า แ บ บ น า น า ช า ติ  (International Education) เ ป็ น ก า ร               
จัดการศึกษาโดยใช้ภาษาต่างประเทศทั้งหมดซึ่ งอาจจะเป็นความร่วมมือของสถานศึกษา               
หรือหน่วยงานในประเทศ หรือต่างประเทศ และมีการจัดการให้มีมาตรฐานเช่นเดียวกับหลักสูตร
สากล 

18.8 การศึกษาแบบสะสมหน่วยกิต (Pre-degree Education) เป็นการศึกษาแบบ
รายวิชาเพ่ือสะสมหน่วยกิตในระดับอนุปริญญาหรือปริญญาตรี ตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

18.9 การศึกษาหลักสูตรควบระดับปริญญาตรี 2 ปริญญา (Dual Bachelor’s 
Degree Program) เป็นการจัดการศึกษาที่ให้ผู้เรียนศึกษาในระดับปริญญาตรีพร้อมกัน 2 หลักสูตร 
โดยผู้ส าเร็จการศึกษาจะได้รับปริญญาจากท้ัง 2 หลักสูตร ตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

18.10 การศึกษาหลักสูตรระดับปริญญาตรีปริญญาที่  2  (The Second 
Bachelor’s Degree Program) เป็นการจัดการศึกษาที่ให้ผู้เรียนที่ส าเร็จปริญญาตรีแล้วมาศึกษา     
ในระดับปริญญาตรีเพื่อรับปริญญาที่ 2 ตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

18.11  การศึกษาหลักสูตรระดับปริญญาตรีแบบก้าวหน้า (Bachelor’s Honors 
Program) เป็นการจัดการศึกษาให้ผู้เรียนที่มีความสามารถพิเศษด้านสติปัญญา ความรู้ความสามารถ 
ได้ศึกษาตามศักยภาพ ตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

18.12 การศึกษารูปแบบอ่ืน ๆ ที่มหาวิทยาลัยเห็นว่าเหมาะสม ตามประกาศของ
มหาวิทยาลัย 
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หมวด 3 
หลักสูตรการศึกษาและระยะเวลาการศึกษา 

 
ข้อ 19 หลักสูตรการศึกษาจัดไว้ 2 ระดับ ดังนี้ 

19.1 หลักสูตรระดับอนุปริญญา 3 ปี ให้มีจ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร     
ไม่น้อยกว่า 90 หน่วยกิต 

19.2 หลักสูตรระดับปริญญาตรีซึ่งจัดไว้ 3 ประเภท ดังนี้ 
19.2.1 หลักสูตรระดับปริญญาตรี  (4 ปี) ให้มีจ านวนหน่วยกิตรวม        

ตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 120 หน่วยกิต 
19.2.2 หลักสูตรระดับปริญญาตรี  (5 ปี) ให้มีจ านวนหน่วยกิตรวม        

ตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 150 หน่วยกิต 
19.2.3 หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ให้มีจ านวนหน่วยกิตรวม        

ตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 
ข้อ 20 ระยะเวลาการศึกษาของการลงทะเบียนเรียน ให้เป็นไปตามท่ีก าหนด ดังนี้ 

20.1 ระยะเวลาการศึกษาของการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลาให้ใช้เวลาการศึกษา ดังนี้ 
20.1.1 หลักสูตรระดับอนุปริญญา ใช้ เวลาในการศึกษาไม่น้อยกว่า 5               

ภาคการศึกษาปกติและไม่เกิน 6 ปีการศึกษา 
20.1.2 หลักสูตรระดับปริญญาตรี (4 ปี) ใช้เวลาในการศึกษาไม่น้อยกว่า 6         

ภาคการศึกษาปกติและไม่เกิน 8 ปีการศึกษา 
20.1.3 หลักสูตรระดับปริญญาตรี (5 ปี) ใช้เวลาในการศึกษาไม่น้อยกว่า 8         

ภาคการศึกษาปกติและไม่เกิน 10 ปีการศึกษา 
20.1.4 หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ใช้เวลาในการศึกษาไม่น้อย

กว่า 4 ภาคการศึกษาปกติและไม่เกิน 4 ปีการศึกษา 
20.2 ระยะเวลาการศึกษาของการลงทะเบียนเรียนไม่เต็มเวลาให้ใช้เวลาการศึกษา ดังนี้ 

20.2.1 หลักสูตรระดับอนุปริญญา ใช้ เวลาในการศึกษาไม่น้อยกว่า 10               
ภาคการศึกษาปกติและไม่เกิน 9 ปีการศึกษา 

20.2.2 หลักสูตรระดับปริญญาตรี (4 ปี) ใช้เวลาในการศึกษาไม่น้อยกว่า  
14 ภาคการศึกษาปกติและไม่เกิน 12 ปีการศึกษา 

20.2.3 หลักสูตรระดับปริญญาตรี (5 ปี) ใช้เวลาในการศึกษาไม่น้อยกว่า  
17 ภาคการศึกษาปกติและไม่เกิน 15 ปีการศึกษา 

20.2.4 หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ใช้เวลาในการศึกษาไม่น้อย
กว่า 8 ภาคการศึกษาปกติและไม่เกิน 6 ปีการศึกษา 

20.3 ระยะเวลาการศึกษาของการลงทะเบียนเรียนแบบอ่ืน ๆ ให้เป็นไปตามมาตรฐาน
หลักสูตรระดับอุดมศึกษาและตามประกาศของมหาวิทยาลัย  
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หมวด 4 
การรับนักศึกษาและคุณสมบัติของผู้สมัครเข้าเป็นนักศึกษา 

 
ข้อ 21 การรับสมัคร การคัดเลือก การรับเข้าศึกษา และการรายงานตัวเข้าเป็นนักศึกษา 

ให้เป็นไปตามเง่ือนไข หลักเกณฑ์ และวิธีการ ตามประกาศของมหาวิทยาลัย 
ข้อ 22 คุณสมบัติของผู้สมัครเข้าเป็นนักศึกษา 

22.1 หลักสูตรระดับอนุปริญญา ปริญญาตรี 4 ปี และปริญญาตรี 5 ปี ต้องส าเร็จ
การศึกษาไม่ต่ ากว่าชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่าจากสถาบันการศึกษาที่กระทรวงศึกษาธิการ
รับรอง 

22.2 หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ต้องส าเร็จการศึกษาระดับอนุปริญญา
หรือเทียบเท่าจากสถาบันการศึกษาท่ีกระทรวงศึกษาธิการรับรอง  

22.3 ไม่เคยเป็นผู้มีความประพฤติเสียหายร้ายแรง 
22.4 ไม่เป็นคนวิกลจริตและไม่เป็นโรคติดต่อร้ายแรงหรือโรคอ่ืนซึ่งสังคมรังเกียจ 
22.5 มีคุณสมบัติตามที่ก าหนดไว้ในหลักสูตรที่จะเข้าศึกษาหรือตามประกาศของ

มหาวิทยาลัย 
ข้อ 23 คุณสมบัติของผู้สมัครเข้าเป็นนักศึกษาสะสมหน่วยกิต  

23.1 ส า เร็ จการศึกษา ไม่ต่ ากว่าชั้นมัธยมศึกษาตอนต้นหรือเทียบเท่าจาก
สถาบันการศึกษาที่กระทรวงศึกษาธิการรับรอง  

23.2 ไม่เคยเป็นผู้มีความประพฤติเสียหายร้ายแรง 
23.3 ไม่เป็นคนวิกลจริตและไม่เป็นโรคติดต่อร้ายแรงหรือโรคอ่ืนซึ่งสังคมรังเกียจ 
23.4 มีคุณสมบัติตามที่ก าหนดไว้ในประกาศของมหาวิทยาลัย 
 

หมวด 5 
การขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษาและการลงทะเบียนเรียน 

 
ข้อ 24 การข้ึนทะเบียนเป็นนักศึกษา 

24.1 ผู้ที่ได้รับคัดเลือกเป็นนักศึกษาต้องมารายงานตัว ส่งหลักฐาน และช าระเงิน
ค่าธรรมเนียมการศึกษาตามที่มหาวิทยาลัยก าหนดจึงจะมีสภาพเป็นนักศึกษา 

24.2 ผู้ที่ได้รับคัดเลือกเป็นนักศึกษาไม่มารายงานตัว ส่งหลักฐาน และช าระเงิน
ค่าธรรมเนียมการศึกษาตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด ให้ถือว่าผู้นั้นสละสิทธิ์การเป็นนักศึกษา เว้นแต่จะ
ได้รับอนุมัติจากมหาวิทยาลัย 

ข้อ 25 ประเภทนักศึกษา แบ่งออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 
25 .1  นักศึกษา เต็ม เวลา  หมายถึ ง  นั กศึกษาที่ มี การลงทะเบียน เรี ยน                                                              

ในภาคการศึกษาปกติไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต และไม่เกิน 22 หน่วยกิต และภาคฤดูร้อนไม่เกิน          
9 หน่วยกิต 

25.2 นักศึกษาไม่ เต็ มเวลา หมายถึ ง นั กศึกษาที่ มี การลงทะเบียนเรี ยน                                                                      
ในภาคการศึกษาปกติและภาคฤดูร้อนไม่เกิน 9 หน่วยกิต 
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ข้อ 26 การลงทะเบียนเรียน 
26.1 นักศึกษาต้องลงทะเบียนเรียนและช าระเงินตามที่มหาวิทยาลัยก าหนดในแต่ละ 

ภาคการศึกษาหากพ้นก าหนดจะถือว่าพ้นสภาพการเป็นนักศึกษา เว้นแต่มีการช าระเงินเพ่ือรักษาสภาพ
นักศึกษา 

26.2 ก าหนดการลงทะเบียนเรียน วิธีการลงทะเบียนเรียน และการช าระเงิน
ค่าธรรมเนียมการศึกษาให้เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

26.3 การลงทะเบียนเรียนแบบเต็มเวลาในแต่ละภาคการศึกษาปกติ ให้ลงทะเบียนเรียน     
ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต และไม่เกิน 22 หน่วยกิต ส าหรับการลงทะเบียนเรียนในภาคฤดูร้อนให้ลงทะเบียนเรียน
ไม่เกิน 9 หน่วยกิต ในกรณีการลงทะเบียนเรียนแบบไม่เต็มเวลาให้ลงทะเบียนเรียนในแต่ละภาคการศึกษาปกติ
และภาคฤดูร้อนไม่เกิน 9 หน่วยกิต ส าหรับภาคการศึกษาที่นักศึกษาออกฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา 
หรือภาคการศึกษาที่นักศึกษาจะส าเร็จการศึกษา หรือนักศึกษาที่ขอยกเว้นการลงทะเบียนรายวิชา 
สามารถลงทะเบียนเรียนน้อยกว่า 9 หน่วยกิตได้ 

ในกรณีที่มีความจ าเป็นหรือกรณีจะขอส าเร็จการศึกษาในภาคการศึกษานั้น 
นักศึกษาที่ลงทะเบียนเรียนแบบเต็มเวลาลงทะเบียนเรียนไม่เกิน 25 หน่วยกิตในภาคการศึกษาปกติ ส าหรับ
การลงทะเบียนเรียนแบบไม่เต็มเวลาลงทะเบียนได้ไม่เกิน 15 หน่วยกิต และไม่เกิน 12 หน่วยกิตในภาคฤดูร้อน 
ทั้งนี้ให้คณบดีเป็นผู้พิจารณาอนุมัติ โดยค าแนะน าของอาจารย์ที่ปรึกษา ประธานคณะกรรมการประจ า
หลักสูตร ก่อนการลงทะเบียน  

การเปิดสอนรายวิชาใดในภาคฤดูร้อน ให้เป็นไปตามที่หลักสูตรก าหนด
หรือตามประกาศของมหาวิทยาลัย โดยมีเวลาการจัดการศึกษาให้จัดเวลาการเรียนการสอนไม่น้อยกว่า     
8 สัปดาห์ แต่ไม่เกิน 12 สัปดาห์ ในกรณีมีความจ าเป็นอาจจัดเวลาการเรียนการสอน 6 สัปดาห์ โดยต้องมี
จ านวนชั่วโมงเรียนต่อหน่วยกิตในแต่ละรายวิชาเท่ากันกับการเรียนการสอนในภาคการศึกษาปกติ  

นักศึกษาที่เรียนแบบเต็มเวลาอาจลงทะเบียนเรียนในภาคฤดูร้อนได้ใน
รายวิชาที่มหาวิทยาลัยก าหนดข้อใดข้อหนึ่งดังต่อไปนี้ 

26.3.1 วิชาที่ก าหนดไว้ในแผนการศึกษาที่หลักสูตรให้เปิดสอนในภาคฤดูร้อน 
และจะต้องมีนักศึกษาลงทะเบียนเรียนไม่น้อยกว่า 10 คน 

26.3.2 วิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไปและหมวดวิชาเฉพาะ จะเปิดสอน
ให้แก่นักศึกษาที่เคยเรียนวิชานั้นมาก่อนและมีผลการประเมินไม่ผ่านเท่านั้น  

26.3.3 วิชาในหมวดวิชาเลือกเสรี ให้เปิดสอนได้ตามความจ าเป็นโดยความ
เห็นชอบของมหาวิทยาลัย 

26.3.4 วิชาที่ต้องศึกษาเป็นภาคการศึกษาสุดท้าย เพ่ือให้ครบตามโครงสร้าง
หลักสูตร 

26.3.5 วิชาอ่ืน ๆ ตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
26.4 นักศึกษาที่ไม่ลงทะเบียนเรียนตามวันและเวลาที่มหาวิทยาลัยก าหนด จะถูก

ปรับค่าลงทะเบียนเรียนล่าช้าเป็นรายวันตามอัตราที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
26.5 เมื่อพ้นระยะเวลาที่มหาวิทยาลัยก าหนด มหาวิทยาลัยจะไม่อนุญาตให้

นักศึกษาลงทะเบียนเรียน เว้นแต่จะมีเหตุผลอันควรและต้องได้รับอนุมัติจากอธิการบดี หรือรอง
อธิการบดีที่ได้รับมอบหมายก่อนหมดก าหนดการลงทะเบียนเรียน 
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26.6 นักศึกษาที่ข้ึนทะเบียนเป็นนักศึกษาในหลักสูตรหนึ่ง สามารถขอลงทะเบียน
เรียนในหลักสูตรอ่ืนได้อีกหนึ่งหลักสูตร และขอรับปริญญาได้ทั้งสองหลักสูตร ทั้งนี้ต้องเป็นไปตาม
ประกาศของมหาวิทยาลัย 

26.7 นักศึกษามีสิทธิ์ขอเทียบโอนผลการเรียนหรือยกเว้นการเรียนรายวิชาตามที่
มหาวิทยาลัยก าหนด 

26.8 นักศึกษาที่เรียนครบหน่วยกิตตามหลักสูตรระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี 
และได้คะแนนเฉลี่ยสะสมอยู่ในเกณฑ์ท่ีส าเร็จการศึกษาแล้ว จะลงทะเบียนเรียนอีกไม่ได้ เว้นแต่ศึกษา
อยู่ในระยะเวลาตามที่หลักสูตรก าหนด หรือเป็นนักศึกษาที่ก าลังศึกษาอยู่ในหลักสูตรเพ่ือขออนุมัติ    
2 ปริญญา 

26.9 ในกรณีที่มีเหตุอันควร มหาวิทยาลัยอาจงดสอนรายวิชาใดรายวิชาหนึ่ง หรือ
จ ากัดจ านวนนักศึกษาท่ีลงทะเบียนเรียนในรายวิชาใดวิชาหนึ่ง 

26.10 นักศึกษาต้องตรวจสอบสถานสภาพการเป็นนักศึกษาก่อน ถ้าไม่มีสิทธิใน
การลงทะเบียนเรียน แต่ได้ลงทะเบียนเรียนและช าระค่าธรรมเนียมการศึกษาไปแล้ว จะไม่มีสิทธิ์ขอ
ค่าธรรมเนียมการศึกษานั้น ๆ คืน 

26.11 ผู้พ้นสภาพการเป็นนักศึกษา ไม่มีสิทธิ์ลงทะเบียนเรียน หากผู้พ้นสภาพการ
เป็นนักศึกษาลงทะเบียนเรียน ให้ถือว่าการลงทะเบียนเรียนนั้นไม่สมบูรณ์ 

26.12 นักศึกษาสามารถลงทะเบียนเรียนต่างมหาวิทยาลัยได้ โดยความเห็นชอบ
ของมหาวิทยาลัย 

ข้อ 27 การลงทะเบียนเรียนรายวิชาที่มีวิชาบังคับก่อน (Pre-requisite) 
นักศึกษาจะต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชาที่เป็นวิชาบังคับและได้ผลการเรียนไม่ต่ ากว่า 

D หรือ P ก่อนลงทะเบียนรายวิชาต่อเนื่อง มิฉะนั้นให้ถือว่าการลงทะเบียนเรียนรายวิชาต่อเนื่องเป็น
โมฆะ เว้นแต่บางหลักสูตรที่มีลักษณะเฉพาะหรือภายใต้การควบคุมขององค์กรวิชาชีพให้เป็นไปตาม
มาตรฐานของหลักสูตรนั้นอาจมีผลการเรียนเป็น F ได้ ยกเว้นการลงทะเบียนในภาคการศึกษาสุดท้าย
เพ่ือให้ครบตามโครงสร้างของหลักสูตร 

ข้อ 28 การลงทะเบียนเรียนซ้ าหรือเรียนแทน 
28.1 รายวิชาใดที่นักศึกษาสอบได้ D+ หรือ D นักศึกษาจะลงทะเบียนเรียนซ้ าได้

ต่อเมื่อได้รับอนุมัติจากคณบดีของคณะที่รายวิชาสังกัด  โดยจ านวนหน่วยกิตและค่าคะแนนของ
รายวิชาที่เรียนซ้ านี้ต้องน าไปคิดรวมในระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมทุกครั้งเช่นเดียวกับรายวิชาอ่ืน 

28.2 นักศึกษาที่ได้ F หรือ NP ในรายวิชาบังคับ จะต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชา
นั้นซ้ าอีก จนกว่าจะได้รับผลการเรียนไม่ต่ ากว่า D หรือ P  

28.3 นักศึกษาที่ได้รับ F หรือ NP ในรายวิชาเลือกหมวดวิชาเฉพาะ สามารถลงทะเบียน
เรียนรายวิชาอ่ืน ๆ ในกลุ่มเดียวกันแทนได้ เพ่ือให้ครบตามเงื่อนไขที่ก าหนดไว้ในหลักสูตร 

28.4 นักศึกษาที่ได้รับ F หรือ NP ในรายวิชาเลือกเสรี สามารถลงทะเบียนเรียนรายวิชา
อ่ืน ๆ แทนได้ ทั้งนี้หากเรียนครบตามเงื่อนไขท่ีก าหนดไว้ในหลักสูตรแล้ว จะไม่เลือกรายวิชาเรียนแทน
ก็ได้ 

ข้อ 29 การลงทะเบียนเรียนรายวิชาโดยไม่นับหน่วยกิต (Audit) 
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29.1 การลงทะเบียนเรียนรายวิชาโดยไม่นับหน่วยกิต หมายถึง การลงทะเบียน
เรียนรายวิชาโดยไม่นับหน่วยกิตรวมเข้ากับจ านวนหน่วยกิตในภาคการศึกษาและจ านวนหน่วยกิตตาม
หลักสูตร 

29.2  นักศึกษาจะลงทะเบียนเรียนรายวิชาโดยไม่นับหน่วยกิตได้ก็ต่อเมื่อได้รับความ
เห็นชอบจากอาจารย์ผู้สอนรายวิชานั้น  

29.3  มหาวิทยาลัยอาจอนุมัติให้บุคคลภายนอกที่ไม่ใช่นักศึกษาเข้าเรียนบางรายวิชาเป็น
พิเศษได้ แต่ผู้นั้นจะต้องมีคุณสมบัติและพ้ืนฐานการศึกษาตามที่มหาวิทยาลัยเห็นสมควร และจะต้อง
ปฏิบัติตามข้อบังคับและระเบียบต่าง ๆ ของมหาวิทยาลัยทั้งนี้ต้องเสียค่าธรรมเนียมการศึกษาเช่นเดียวกับ
นักศึกษาที่เรียนแบบไม่เต็มเวลา 

ข้อ 30 การขอเปิดหมู่เรียนพิเศษ  
มหาวิทยาลัยเปิดหมู่เรียนพิเศษที่เปิดสอนนอกเหนือแผนการเรียน ให้เฉพาะกรณี

ดังต่อไปนี้ 
30.1 เป็นภาคการศึกษาสุดท้ายที่นักศึกษาจะส าเร็จการศึกษา  แต่รายวิชาที่จะ

เรียนตามโครงสร้างของหลักสูตรไม่เปิดสอนหรือเปิดสอนแต่นักศึกษาไม่สามารถลงทะเบียนเรียนได้ 
30.2 รายวิชาดังกล่าวจะไม่มีเปิดสอนอีกเลย ตลอดแผนการเรียน 
30.3 รายวิชาที่ขอเปิดจะต้องมีเวลาเรียนและเวลาสอบไม่ซ้ าซ้อนกับรายวิชาอ่ืน ๆ  

ในตารางเรียนปกติ 
30.4 นักศึกษาต้องยื่นค าร้องขอเปิดหมู่พิเศษภายในสัปดาห์แรกของการเปิด        

ภาคการศึกษา 
ข้อ 31 การขอเพ่ิม ขอถอน และขอยกเลิกรายวิชา 

31.1 การขอเพ่ิม ขอถอน และยกเลิกรายวิชาต้องได้รับอนุมัติจากคณบดี โดย        
ความเห็นชอบจากอาจารย์ผู้สอนและอาจารย์ที่ปรึกษาก่อน 

31.2 การขอเพ่ิมหรือขอถอนรายวิชาต้องกระท าภายใน 3 สัปดาห์แรกของ              
ภาคการศึกษาปกติหรือภายในสัปดาห์แรกของภาคฤดูร้อน หากมีความจ าเป็นอาจขอเพ่ิมหรือขอถอน
รายวิชาได้ภายใน 6 สัปดาห์แรกของภาคการศึกษาปกติ ทั้งนี้ต้องเป็นไปตามข้อ 26.3 แต่จ านวนหน่วยกิต    
ที่คงเหลือจะต้องไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 

31.3 การขอยกเลิกรายวิชา ต้องด าเนินการให้เสร็จสิ้นก่อนการสอบปลายภาค
การศึกษาไม่น้อยกว่า 1 สัปดาห์ 

ข้อ 32 การลงทะเบียนเพื่อรักษาสภาพนักศึกษา 
32.1 นักศึกษาที่ลาพักการเรียนหรือถูกมหาวิทยาลัยสั่งให้พักการเรียน จะต้องช าระ

เงนิค่าธรรมเนียมรักษาสภาพนักศึกษาตามประกาศของมหาวิทยาลัยมิฉะนั้นจะพ้นสภาพนักศึกษา 
32.2 การลงทะเบียนเพ่ือรักษาสภาพนักศึกษาให้ด าเนินการให้แล้วเสร็จภายใน                                                         

3 สัปดาห์แรก นับจากวันเปิดภาคการศึกษาปกติหรือภายในสัปดาห์แรกจากวันเปิดภาคการศึกษา       
ภาคฤดูร้อน มิฉะนั้นจะต้องเสียค่าปรับตามอัตราที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

ข้อ 33 การวัดผลและการประเมินผลการศึกษารายวิชา ให้เป็นไปตามหมวด 7 การวัดและ     
การประเมินผล 
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หมวด 6 
การเรียน การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ สหกิจศึกษา 

 
ข้อ 34 การเรียน 

นักศึกษาต้องมีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของเวลาเรียนทั้งหมดของรายวิชา
นั้น จึงจะมีสิทธิ์สอบปลายภาค ในกรณีที่นักศึกษามีเวลาเรียนน้อยกว่าร้อยละ 80 แต่ไม่ต่ ากว่าร้อยละ 60 
ให้ยื่นค าร้องขอมีสิทธิ์สอบพร้อมหลักฐานแสดงเหตุจ าเป็นของการขาดเรียนต่ออาจารย์ผู้สอน โดยผ่าน
ความเห็นชอบของอาจารย์ที่ปรึกษาและให้อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการวิชาการคณะของรายวิชานั้น ๆ 
ก่อนการสอบปลายภาคการศึกษา 1 สัปดาห์ ส าหรับนักศึกษาที่มีเวลาเรียนน้อยกว่าร้อยละ 60 ให้ได้รับผล
การเรียนเป็น F หรือ NP 

ข้อ 35 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ สหกิจศึกษา 
35.1 นักศึกษาต้องฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษาตามที่ระบุไว้ในหลักสูตร     

ถ้าผู้ใดปฏิบัติไม่ครบถ้วน ให้ถือว่าการศึกษายังไม่สมบูรณ์ 
35.2 ในระหว่างการฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา นักศึกษาจะต้อง

ประพฤติตนตามระเบียบและปฏิบัติตามข้อก าหนดทุกประการ หากฝ่าฝืน อาจารย์นิเทศหรือพ่ีเลี้ยง
ในหน่วยงานฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษาอาจพิจารณาส่งตัวกลับและด าเนินการให้ฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษาใหม่ 

 
หมวด 7 

การวัดและการประเมินผล 
 

ข้อ 36 ให้มีการประเมินผลการศึกษาในรายวิชาต่าง ๆ ตามหลักสูตรเป็น 2 ระบบ ดังนี้ 
36.1 ระบบมีค่าระดับคะแนน แบ่งเป็น 8 ระดับ 
 

ระดับคะแนน ความหมาย ค่าระดับคะแนน 
A ดีเยี่ยม (Excellent) 4.0 
B+ ดีมาก (Very Good) 3.5 
B ดี (Good) 3.0 

C+ ดีพอใช้ (Fairly Good) 2.5 
C พอใช้ (Fair) 2.0 

D+ อ่อน (Poor) 1.5 
D อ่อนมาก (Very Poor) 1.0 
F ตก (Fail) 0 
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ระบบนี้ใช้ส าหรับการประเมินผลการศึกษาในรายวิชาที่บังคับเรียนตาม
หลักสูตร ระดับคะแนนที่ถือว่าได้รับการประเมินผ่านต้องไม่ต่ ากว่า “D” ถ้านักศึกษาได้ระดับคะแนน
ในรายวิชาใดต่ ากว่า “D” ต้องลงทะเบียนเรียนใหม่จนกว่าจะสอบได้ กรณีวิชาเลือกถ้าได้ระดับคะแนน F  
สามารถเปลี่ยนไปเลือกเรียนรายวิชาอ่ืนได้ ส่วนการประเมินผลการศึกษาในรายวิชาเตรียมฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ รายวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ รายวิชาเตรียมสหกิจศึกษา และรายวิชาสหกิจศึกษา ถ้าได้ระดับ
คะแนนต่ ากว่า “C” ถือว่าสอบตก นักศึกษาจะต้องลงทะเบียนเรียนใหม่ 

36.2 ระบบไม่มีค่าระดับคะแนน  ก าหนดสัญลักษณ์การประเมินผล ดังนี้ 
 

สัญลักษณ ์ ความหมาย 
 PD (Pass with Distinction) ผลการประเมินผ่านดีเยี่ยม 
P (Pass) ผลการประเมินผ่าน 
NP (No Pass) ผลการประเมินไม่ผ่าน 
W (Withdraw) การยกเลิกการเรียนโดยได้รับอนุมัติ 
T (Transfer of Credits) การยกเว้นการเรียนรายวิชา 
I (Incomplete) ผลการประเมินยังไม่สมบูรณ์ 
Au (Audit) การลงทะเบียนเรียนรายวิชาเป็นพิเศษ โดยไม่นับ

หน่วยกิต 
 

ระบบนี้ใช้ส าหรับการประเมินผลรายวิชาที่หลักสูตรบังคับให้เรียนเพ่ิมตาม
ข้อก าหนดเฉพาะ และรายวิชาที่สภามหาวิทยาลัยก าหนดให้เรียนเพ่ิม หรือใช้ส าหรับการลงทะเบียน
เรียนรายวิชา โดยไม่นับหน่วยกิต 

กรณีรายวิชาที่หลักสูตรบังคับให้เรียนเพิ่มตามข้อก าหนดเฉพาะและรายวิชา 
ที่สภามหาวิทยาลัยก าหนดให้เรียนเพ่ิมถ้าได้ผลการประเมินไม่ผ่าน (NP) นักศึกษาต้องลงทะเบียน
เรียนใหม่จนกว่าจะผ่าน    

ข้อ 37 ข้อก าหนดเพ่ิมเติมตามสัญลักษณ์ต่างๆ  มีดังนี้ 
37.1  Au (Audit) ใช้ส าหรับการประเมินผ่านในรายวิชาที่มีการลงทะเบียนเรียน

เป็นพิเศษโดยไม่นับหน่วยกิต      
37.2  W (Withdraw) ใช้ส าหรับการบันทึกรายวิชาที่ได้รับอนุมัติให้ยกเลิก

รายวิชานั้น โดยต้องด าเนินการให้เสร็จสิ้นก่อนก าหนดสอบปลายภาคไม่น้อยกว่า 1 สัปดาห์หรือตามที่
มหาวิทยาลัยก าหนดและใช้ในกรณีที่นักศึกษาลาพักการศึกษาหรือถูกสั่งให้พักการศึกษาหลังจาก
ลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษานั้นแล้ว 

37.3  T (Transfer of Credits) ใช้ส าหรับบันทึกการยกเว้นการเรียนรายวิชา 
37.4  I  (Incomplete) ใช้ส าหรับการบันทึกการประเมินผลในรายวิชาที่ผลการ

เรียนไม่สมบูรณ์เมื่อสิ้นภาคการศึกษา นักศึกษาที่ได้ “I” จะต้องด าเนินการขอรับการประเมินผลเพื่อ
เปลี่ยนระดับคะแนนให้เสร็จสิ้นในภาคการศึกษาถัดไป การเปลี่ยนระดับคะแนน “I” ให้ด าเนินการดังนี้ 
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37.4.1 กรณีนักศึกษายังท างานไม่สมบูรณ์ ไม่ติดต่อผู้สอนหรือไม่สามารถส่ง
งานได้ตามเวลาที่ก าหนด ให้ผู้สอนประเมินผลการศึกษาจากคะแนนที่มีอยู่ให้เสร็จสิ้นภายในภาค
การศึกษาถัดไป หากอาจารย์ผู้สอนไม่ส่งผลการศึกษาตามก าหนด มหาวิทยาลัยจะเปลี่ยนผลการศึกษา
เป็น “F” เว้นแต่กรณีท่ีไม่ใช่ความบกพร่องของนักศึกษา อธิการบดีอาจให้ขยายเวลาต่อไปได้ 

37.4.2 กรณีนักศึกษาขาดสอบปลายภาค และได้รับอนุญาตให้สอบ แต่ไม่
มาสอบภายในเวลาที่ก าหนด หรือส าหรับนักศึกษาที่ไม่ได้รับอนุญาตให้สอบ ให้อาจารย์ผู้สอนประเมินผล
การศึกษาจากคะแนนที่มีอยู่ให้เสร็จสิ้นภายในภาคการศึกษาถัดไป หากอาจารย์ไม่ส่งผลการศึกษาตาม
ก าหนดมหาวิทยาลัยจะเปลี่ยนผลการศึกษาเป็น “F”  
                ข้อ 38  รายวิชาที่ได้รับการยกเว้นการเรียน ให้ได้รับผลการประเมินเป็น “T” และมหาวิทยาลัยจะ
ไม่น ามาคิดค่าคะแนนเฉลี่ยสะสม 

ข้อ 39 นักศึกษาที่เข้าศึกษาในหลักสูตรปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) จะลงทะเบียนเรียนรายวิชา
ซ้ ากับรายวิชาที่ศึกษามาแล้วในระดับอนุปริญญาไม่ได้ หากลงทะเบียนซ้ าให้เว้นการนับหน่วยกิตเพ่ือ
พิจารณาวิชาเรียนครบตามโครงสร้างของหลักสูตรที่ก าลังศึกษาอยู่ ยกเว้นได้รับอนุมัติจากคณบดีที่
รายวิชานั้นสังกัดอยู่ 

ข้อ 40 การนับจ านวนหน่วยกิตสะสมของนักศึกษาตามโครงสร้างของหลักสูตรให้นับเฉพาะ
หน่วยกิตของรายวิชาที่ได้รับการประเมินผลการเรียนว่าผ่านเท่านั้น 

ข้อ 41 ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยเฉพาะรายภาคการศึกษาให้ค านวณจากผลการศึกษาของ
นักศึกษาในภาคการศึกษานั้น โดยเอาผลรวมของผลคูณของจ านวนหน่วยกิตกับค่าระดับคะแนนของแต่ละ
รายวิชาเป็นตัวตั้งและหารด้วยจ านวนหน่วยกิตของภาคการศึกษานั้น การค านวณดังกล่าวให้ตั้งหารถึง
ทศนิยม 2 ต าแหน่งโดยไม่ปัดเศษ 

ข้อ 42 ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมให้ค านวณจากผลการศึกษาของนักศึกษาตั้งแต่เริ่มเข้าศึกษา
จนถึงภาคการศึกษาสุดท้าย โดยเอาผลรวมของผลคูณของจ านวนหน่วยกิตกับค่าระดับคะแนนของแต่ละ
รายวิชาที่ศึกษาทั้งหมดเป็นตัวตั้งและหารด้วยจ านวนหน่วยกิตทั้งหมด การค านวณดังกล่าวให้ตั้งหาร
ถึงทศนิยม 2 ต าแหน่งโดยไม่ปัดเศษ 

ข้อ 43 รายวิชาที่ได้ผลการศึกษาเป็น F ให้น ามาคิดค่าระดับคะแนนเฉลี่ยหรือค่าระดับคะแนน
เฉลี่ยสะสม 

ข้อ 44 ผลการศึกษาระบบไม่มีค่าระดับคะแนน ไม่ต้องนับรวมหน่วยกิตเป็นตัวหารแต่ให้นับ
หน่วยกิตเพ่ือพิจารณาวิชาเรียนครบตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 

ข้อ 45 ในภาคการศึกษาใดที่นักศึกษาได้ I ให้ค านวณค่าระดับคะแนนเฉลี่ยรายภาค
การศึกษานั้นโดยนับเฉพาะรายวิชาที่ไม่ได้ I เท่านั้น 

ข้อ 46 เมื่อนักศึกษาเรียนครบตามโครงสร้างหลักสูตรแล้ว และได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ย
สะสมตั้งแต่ 1.80 ขึ้นไป แต่ไม่ถึง 2.00 นักศึกษาสามารถลงทะเบียนเรียนรายวิชาเดิมที่ได้รับผล
การศึกษาเป็น D+ หรือ D หรือเลือกเรียนรายวิชาใหม่เพ่ิมเติม เพ่ือท าค่าระดับคะแนนเฉลี่ยให้ถึง 
2.00 กรณีเป็นการลงทะเบียนเรียนรายวิชาเดิมให้ฝ่ายทะเบียนน าค่าระดับคะแนนทุกรายวิชามาคิด
ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม และต้องอยู่ในระยะเวลาที่หลักสูตรก าหนด 

ข้อ 47 ในกรณีที่มีความจ าเป็นอันไม่อาจก้าวล่วงเสียได้ ที่อาจารย์ผู้สอนไม่สามารถ
ประเมินผลการศึกษาได้ ให้มหาวิทยาลัยแต่งตั้งคณะกรรมการเพื่อประเมินผลการศึกษาในรายวิชานั้น 
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หมวด 8 
การย้ายคณะ การเปลี่ยนหลักสูตร และการรับโอนนักศึกษา 

 
ข้อ 48 การย้ายคณะหรือการเปลี่ยนหลักสูตร 

48.1 นักศึกษาที่จะขอย้ายคณะหรือเปลี่ยนหลักสูตรจะต้องศึกษาในคณะหรือหลักสูตร
เดิมไม่น้อยกว่า 1 ภาคการศึกษาและมีคะแนนเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 2.50 ทั้งนี้ไม่นับภาคการศึกษาที่ลาพัก
การเรียนหรือถูกสั่งให้พักการเรียนและไม่เคยได้รับอนุมัติให้ย้ายคณะหรือเปลี่ยนหลักสูตรมาก่อน 

48.2 ในการยื่นค าร้องขอย้ายคณะหรือเปลี่ยนหลักสูตร นักศึกษาต้องแสดงเหตุผล
ประกอบ และผ่านการพิจารณา หรือด าเนินการตามท่ีหลักสูตร หรือมหาวิทยาลัยก าหนด 

48.3 การย้ายคณะหรือเปลี่ยนหลักสูตรต้องด าเนินการให้เสร็จสิ้นก่อนการลงทะเบียน
เรียนในภาคการศึกษานั้น ๆ  

48.4 รายวิชาต่าง ๆ ที่นักศึกษาย้ายคณะ เรียนมา ให้เป็นไปตามหมวดที่ 9       
การเทียบโอนผลการเรียนและการยกเว้นการเรียนรายวิชา 

48.5 ระยะเวลาเรียน ให้นับตั้งแต่เริ่มเข้าเรียนในคณะหรือหลักสูตรเดิม 
48.6 การพิจารณาอนุมัติการขอย้ายให้เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัย 
48.7 นักศึกษาที่ย้ายคณะหรือเปลี่ยนหลักสูตรจะต้องศึกษาในคณะหรือหลักสูตร

ที่ย้ายไปไม่น้อยกว่า 1 ปีการศึกษาจึงจะขอส าเร็จการศึกษาได้ ทั้งนี้ไม่นับภาคการศึกษาที่ลาพักการ
เรียนหรือถูกสั่งให้พักการเรียน 

48.8 นักศึกษาที่ย้ายคณะหรือเปลี่ยนหลักสูตรจะต้องช าระค่าธรรมเนียมตามที่
มหาวิทยาลัยก าหนด 

ข้อ 49 การรับโอนนักศึกษาจากสถาบันการศึกษาอ่ืน 
49.1 มหาวิทยาลัยอาจพิจารณารับโอนนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนที่มี         

วิทยฐานะเทียบเท่ามหาวิทยาลัยและก าลังศึกษาในหลักสูตรที่มีระดับและมาตรฐานเทียบเคียงได้กับหลักสูตร
ของมหาวิทยาลัยมาเป็นนักศึกษาได้โดยได้รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจ าหลักสูตรและคณบดี 
และขออนุมัติจากมหาวิทยาลัย 

49.2 คุณสมบัติของนักศึกษาที่จะได้รับการพิจารณารับโอน 
49.2.1 มีคุณสมบัติครบถ้วนตามข้อ 22 
49.2.2 ไม่เป็นผู้ที่พ้นสภาพนักศึกษาจากสถาบันเดิมด้วยมีกรณีความผิด

ทางวินัย 
49 . 2 . 3  ไ ด้ ศึ กษ า อยู่ ใ น สถ าบั น อุ ดม ศึ กษ า ม าแล้ ว ไ ม่ น้ อ ยกว่ า                                               

1 ภาคการศึกษาปกติ ทั้งนี้ไม่นับภาคการศึกษาที่ลาพักหรือถูกสั่งให้พักการเรียน และต้องได้ค่าระดับ
คะแนนเฉลี่ยสะสมตั้งแต่ 2.00 ขึ้นไป 

49.2.4 นักศึกษาที่ประสงค์จะโอนมาศึกษาในมหาวิทยาลัย จะต้องส่งใบ
สมัครถึงมหาวิทยาลัยไม่น้อยกว่า 6 สัปดาห์ ก่อนเปิดภาคการศึกษาที่ประสงค์จะเข้าศึกษานั้นพร้ อม
กับแนบเอกสารตามท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด 



89 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี                                                           

89 

49.2.5 นักศึกษาที่โอนมาต้องมีเวลาศึกษาในมหาวิทยาลัยไม่น้อยกว่า 1 ปี
การศึกษา โดยการเทียบโอนผลการเรียนและการขอยกเว้นการเรียนรายวิชาให้เป็นไปตามหมวด 9 
การเทียบโอนผลการเรียนและการยกเว้นการเรียนรายวิชา 

 
หมวด 9 

การเทียบโอนผลการเรียนและการยกเว้นการเรียนรายวิชา 
 
ข้อ 50 ผู้มีสิทธิได้รับการเทียบโอนผลการเรียน ต้องมีคุณสมบัติข้อใดข้อหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

50.1 ก าลังศึกษาอยู่ในหลักสูตรใดหลักสูตรหนึ่งของมหาวิทยาลัยแล้วโอนย้าย
คณะหรือเปลี่ยนหลักสูตร 

50.2 ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยและเข้าศึกษาระดับปริญญา
ตรีที่ 2 

50.3 ผ่านการศึกษาในรายวิชาใดวิชาหนึ่งตามหลักสูตรมหาวิทยาลัย 
50.4 เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

ข้อ 51 การพิจารณาเทียบโอนผลการเรียน  
51.1 ต้องเป็นรายวิชาที่ศึกษาจากมหาวิทยาลัยซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตรที่

โอนย้ายคณะหรือเปลี่ยนหลักสูตร โดยนักศึกษาเป็นผู้เลือก 
51.2 ต้องเป็นรายวิชาที่มีค าอธิบายรายวิชาเดียวกันหรือสัมพันธ์และเทียบเคียง

กันได้ 
51.3 ต้องไม่ใช่รายวิชาดังต่อไปนี้ สัมมนา ปัญหาพิเศษ เตรียมฝึกประสบการณ์

วิชาชีพ ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ เตรียมสหกิจศึกษา และสหกิจศึกษา  
ข้อ 52 ผู้มีสิทธิได้รับการยกเว้นการเรียนรายวิชา ต้องมีคุณสมบัติข้อใดข้อหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

52.1 ส าเร็จการศึกษาหรือเคยศึกษาในสถาบันอุดมศึกษา 
52.2 ผ่านการศึกษาหรืออบรมในรายวิชาใดวิชาหนึ่งตามหลักสูตรมหาวิทยาลัย 
52.3 ขอย้ายสถานศึกษามาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน 
52.4 ศึกษาจากการศึกษานอกระบบ การศึกษาตามอัธยาศัย การฝึกอาชีพ หรือ

ประสบการณ์ท างานและต้องมีความรู้พ้ืนฐานระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเที ยบเท่าส าหรับ
นักศึกษาปริญญาตรี 

52.5 ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีจากสถาบันอุดมศึกษาและเข้าศึกษา
ปริญญาตรีใบที่ 2 สามารถยกเว้นการเรียนรายวิชาหมวดวิชาการศึกษาทั่วไป จ านวน 30 หน่วยกิต 
และต้องเรียนเพิ่มรายวิชาตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

ข้อ 53 การพิจารณายกเว้นการเรียนรายวิชา 
  53.1 การเรียนจากมหาวิทยาลัยหรือสถาบันการศึกษา 

53.1.1 เป็นรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาในหลักสูตรระดับอุดมศึกษาหรือเทียบเท่า 
ที่ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาหรือหน่วยงานของรัฐที่มีอ านาจตามกฎหมายรับรอง 

53.1.2 เป็นรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาที่มีเนื้อหาสาระครอบคลุมไม่น้อยกว่า      
สามในสี่ของรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาที่ขอยกเว้นการเรียนรายวิชา 
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53.1.3 เป็นรายวิชาหรือกลุ่มวิชาที่ได้ระดับคะแนนไม่ต่ ากว่า C หรือได้       
ค่าระดับคะแนน 2.00 หรือเทียบเท่าในรายวิชาที่มีการประเมินผลเป็นค่าระดับ และได้ผลการประเมิน
ผ่านในรายวิชาที่ไม่ประเมินผลเป็นค่าระดับไม่ต่ ากว่า P ทั้งนี้ต้องเป็นไปตามเงื่อนไขของหลักสูตรนั้น
ก าหนด 

53.1.4 จ านวนหน่วยกิตที่ได้รับการยกเว้นการเรียนรายวิชารวมแล้วต้องไม่เกิน
สามในสี่ของจ านวนหน่วยกิตรวมของหลักสูตรที่ก าลังศึกษา  

53.1.5 รายวิชาหรือกลุ่มวิชาที่ได้รับการยกเว้นการเรียนรายวิชา ให้บันทึกใน    
ใบรายงานผลการเรียนของนักศึกษา โดยใช้อักษร T 

53.1.6 ต้องไม่ใช่รายวิชาดังต่อไปนี้ สัมมนา ปัญหาพิเศษ เตรียมฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ เตรียมสหกิจศึกษา และสหกิจศึกษา  

53.1.7 ในกรณีที่มหาวิทยาลัยเปิดหลักสูตรใหม่ เทียบโอนนักศึกษาเข้าศึกษาได้
ไม่เกินชั้นปีและภาคการศึกษาที่ได้รับอนุญาตให้มีนักศึกษาเรียนอยู่ ตามหลักสูตรที่ได้รับความ
เห็นชอบแล้ว 

53.1.8 กรณีที่ไม่เป็นไปตามข้อ 53 .1.1 – 53.1.7 ให้อยู่ในดุลยพินิจของ
คณะกรรมการประจ าหลักสูตร 

53.2 การศึกษานอกระบบ การศึกษาตามอัธยาศัย หรือประสบการณ์ท างาน         
เข้าสู่การศึกษาในระบบ 

53.2.1 การเทียบความรู้จากการศึกษานอกระบบ การศึกษาตามอัธยาศัย 
ประสบการณ์ท างาน จะเทียบเป็นรายวิชาหรือกลุ่มวิชาตามหลักสูตรและระดับการศึกษาที่เปิดสอน     
ในมหาวิทยาลัย 

53.2.2 การประเมินการเทียบความรู้และการให้หน่วยกิตส าหรับการศึกษานอก
ระบบการศึกษาตามอัธยาศัย หรือประสบการณ์ท างาน เข้าสู่การศึกษาในระบบให้คณะกรรมการประเมิน
การยกเว้นการเรียนรายวิชาใช้วิธีการอย่างใดอย่างหนึ่งหรือหลายอย่างดังต่อไปนี้ เป็นหลักเกณฑ์ในการ
ประเมิน 

(1) การทดสอบมาตรฐาน (Credits from Standardized Tests) 
(2) การทดสอบที่คณะ หรือหลักสูตรจัดสอบเอง (Credits from 

Examination) 
(3) การประเมินหรืออบรมที่จัดโดยหน่วยงานต่างๆ (Credits from 

Training)  
(4) การเสนอแฟ้มสะสมงาน (Credits from Portfolio) 
ผลการประเมินจะต้องเทียบได้ไม่ต่ ากว่าคะแนน C หรือ ค่าระดับ

คะแนน 2.00 หรือเทียบเท่าส าหรับรายวิชาหรือกลุ่มวิชา จึงจะให้จ านวนหน่วยกิตของรายวิชาหรือ
กลุ่มวิชานั้น แต่จะไม่ให้ระดับคะแนน และไม่มีการน ามาคิดค่าระดับคะแนน หรือค่าระดับคะแนน
เฉลี่ยสะสม  

53.2.3  ให้มีการบันทึกผลการเรียนตามวิธีการประเมินดังนี้ 
(1) หน่วยกิตที่ได้จากการทดสอบมาตรฐาน ให้บันทึกเป็น “CS” 

(Credits from Standardized Tests) 
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(2) หน่วยกิตที่ได้จากการทดสอบที่คณะหรือหลักสูตรจัดสอบเองให้
บันทึกเป็น “CE”  (Credits from Examination) 

(3) หน่วยกิตที่ได้จากการประเมินหรืออบรมที่จัดโดยหน่วยงานต่าง 
ๆ ให้บันทึกเป็น “CT” (Credits from Training)  

(4) หน่วยกิตที่ได้จากการเสนอแฟ้มสะสมงาน ให้บันทึกเป็น “CP” 
(Credits from Portfolio) 

53.2.4 นักศึกษาที่ขอยกเว้นการเรียนรายวิชาจะต้องมีเวลาเรียนในมหาวิทยาลัย     
อย่างน้อย 1 ปีการศึกษา จึงจะมีสิทธิส าเร็จการศึกษา 

53.2.5 ให้มหาวิทยาลัยแต่งตั้งคณะกรรมการเทียบโอนผลการเรียนและการ
ยกเว้นการเรียนรายวิชา ประกอบด้วย 

(1) คณบดีคณะที่รับผิดชอบการจัดการเรียนการสอนรายวิชาหรือ
กลุ่มวิชาที่จะขอยกเว้นการเรียนรายวิชาเป็นประธาน 

(2) อาจารย์หรือผู้เชียวชาญในหลักสูตรที่จะขอยกเว้นการเรียน
รายวิชาจ านวนอย่างน้อยหนึ่งคนแต่ไม่เกินสามคนโดยค าแนะน าของคณบดีตาม (1) เป็นกรรมการ 

(3) ประธานคณะกรรมการประจ าหลักสูตรของรายวิชาที่จะขอยกเว้น
การเรียนรายวิชาเป็นกรรมการและเลขานุการ 

เมื่อคณะกรรมการประเมินการยกเว้นการเรียนรายวิชาด าเนินการ
เสร็จสิ้นแล้ว ให้รายงานผลการประเมินการยกเว้นการเรียนรายวิชาไปยังส านักส่งเสริมวิชาการและ
งานทะเบียนเพื่อเสนอให้มหาวิทยาลัยอนุมัติต่อไป 

ข้อ 54 ก าหนดเวลาการเทียบโอนผลการเรียนและการยกเว้นการเรียนรายวิชา 
นักศึกษาที่ประสงค์จะเทียบโอนผลการเรียนและยกเว้นการเรียนรายวิชาหรือกลุ่มวิชา 

จะต้องยื่นค าร้องต่อมหาวิทยาลัยภายใน 6 สัปดาห์ นับจากวันเปิดภาคการศึกษาแรกที่เข้าศึกษา เว้นแต่
ได้รับอนุมัติจากอธิการบดี แต่ทั้งนี้ต้องไม่เกิน 2 ภาคการศึกษา โดยมีสิทธิขอเทียบโอนผลการเรียนและ
ยกเว้นการเรียนรายวิชาได้เพียงครั้งเดียว 

ข้อ 55 การนับจ านวนภาคการศึกษาของผู้ที่ได้รับการเทียบโอนผลการเรียนและการยกเว้น
การเรียนรายวิชาให้ถือเกณฑ์ดังนี้ 

55.1 นักศึกษาเรียนแบบเต็มเวลาให้นับจ านวนหน่วยกิต ได้ไม่เกิน 22 หน่วยกิต
เป็น 1 ภาคการศึกษา 

55.2 นักศึกษาเรียนแบบไม่เต็มเวลาให้นับจ านวนหน่วยกิตได้ไม่เกิน 9 หน่วยกิต
เป็น 1 ภาคการศึกษา 

ข้อ 56 การเทียบโอนผลการเรียนและการยกเว้นการเรียนรายวิชา ต้องช าระค่าธรรมเนียม
ตามท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด 
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หมวด 10 
การลาพักการเรียน การลาออก และการพ้นสภาพการเป็นนักศึกษา 

 
ข้อ 57 การลาพักการเรียน 

57.1 นักศึกษาอาจยื่นค าขอลาพักการเรียนได้ในกรณีต่อไปนี้ 
57.1.1 ถูกเกณฑ์หรือเรียกระดมพลเข้ารับราชการทหารกองประจ าการ 
57.1.2 ได้รับทุนแลกเปลี่ยนนักศึกษาระหว่างประเทศหรือทุนอ่ืนใด          

ที่มหาวิทยาลัยเห็นสมควรสนับสนุน 
57.1.3 เจ็บป่วยจนต้องพักรักษาตัวเป็นเวลานานเกินกว่าร้อยละ 20 ของเวลา

เรียนทั้งหมดในภาคการศึกษานั้น โดยมีใบรับรองแพทย์จากสถานพยาบาลของทางราชการหรือ
สถานพยาบาลของเอกชนตามกฎหมายว่าด้วยสถานพยาบาล  

57.1.4 เมื่อนักศึกษามีความจ าเป็นส่วนตัวอาจยื่นค าร้องขอลาพักการเรียนได้ 
ถ้าลงทะเบียนเรียนมาแล้วอย่างน้อย 1 ภาคการศึกษา 

57.1.5 เหตุผลอื่นตามท่ีมหาวิทยาลัยเห็นสมควร 
57.2 นักศึกษาที่ต้องลาพักการเรียนให้ยื่นค าร้องภายในสัปดาห์ที่  3 ของ          

ภาคการศึกษาท่ีลาพักการเรียน โดยการอนุมัติให้ลาพักการเรียนให้เป็นอ านาจของคณบดี 
นักศึกษามีสิทธิ์ขอลาพักการเรียนโดยขออนุมัติต่อคณบดีไม่ เกิน                

1 ภาคการศึกษา ถ้านักศึกษามีความจ าเป็นที่จะต้องลาพักการเรียนมากกว่า 1 ภาคการศึกษา หรือ
เมื่อครบก าหนดพักการเรียนแล้วยังมีความจ าเป็นที่จะต้องพักการเรียนต่อไปอีก ให้ยื่นค าร้องขอพัก
การเรียนใหม่และต้องได้รับอนุมัตจิากมหาวิทยาลัย 

57.3 ในกรณีที่นักศึกษาได้รับอนุมัติให้ลาพักการเรียนให้นับระยะเวลาที่            
ลาพักการเรียนเข้ารวมในระยะเวลาการศึกษาด้วย 

57.4 นักศึกษาที่ได้รับอนุมัติให้ลาพักการเรียน เมื่อจะกลับเข้าเรียนจะต้องยื่นค าร้อง
ขอกลับเข้าเรียนก่อนวันเปิดภาคการศึกษาไม่น้อยกว่า 2 สัปดาห์ และเมื่อได้รับความเห็นชอบจาก
คณบดีแล้วจึงจะกลับเข้าเรียนได้ 

ข้อ 58 นักศึกษาที่ประสงค์จะลาออกจากความเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัย ให้ยื่น
หนังสือลาออก และต้องได้รับอนุมัติจากมหาวิทยาลัยก่อน การลาออกจึงจะสมบูรณ์ 

ข้อ 59 การพ้นสภาพการเป็นนักศึกษา 
59.1 ส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
59.2 ได้รับอนุมัติให้ลาออก 
59.3 ไม่รักษาสภาพนักศึกษาในแต่ละภาคการศึกษา 
59.4 ได้ระดับคะแนนรายวิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ รายวิชา               

ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ รายวิชาเตรียมสหกิจศึกษา หรือรายวิชาสหกิจศึกษา ต่ ากว่า C เป็นครั้งที่ 2 
ยกเว้นนักศึกษาระดับปริญญาตรีที่ประสงค์จะรับวุฒิอนุปริญญาในสาขาเดียวกัน 
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59.5 ผลการประเมินได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ ากว่า 1.60 เมื่อสิ้นปีการศึกษา
ปกติที่ 1 หรือมีผลการประเมินได้รับค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ ากว่า 1.80 เมื่อสิ้นปีการศึกษาปกติ
ที่ 2 นับตั้งแต่เริ่มเข้าเรียน และในทุก ๆ ปีการศึกษาปกติถัดไป ยกเว้นนักศึกษาระดับปริญญาตรีที่
ประสงค์จะรับวุฒิอนุปริญญาในสาขาเดียวกัน 

ส าหรับนักศึกษาเรียนแบบไม่ เต็มเวลาให้น าภาคฤดูร้อนมารวมเป็น             
ภาคการศึกษาด้วย 

ในกรณีที่ภาคการศึกษานั้นมีผลการเรียน “I” ไม่ต้องน ามาคิด ให้คิดค่า
ระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมเฉพาะรายวิชาที่มีค่าระดับคะแนน 

59.6 ใช้เวลาการศึกษาเกินระยะเวลาที่ก าหนด 
59.7 ขาดคุณสมบัติตามข้อ 22 อย่างใดอย่างหนึ่ง 
59.8 ตาย 

ข้อ 60  นักศึกษาพ้นสภาพการเป็นนักศึกษาอันเนื่องมาจากการไม่รักษาสภาพนักศึกษา
สามารถยื่นค าร้อง พร้อมแสดงเหตุผลอันสมควร ขอคืนสภาพการเป็นนักศึกษาต่อมหาวิทยาลัย และเมื่อ
ได้รับอนุมัติแล้วต้องช าระเงิน ค่าธรรมเนียมขอการคืนสภาพการเป็นนักศึกษา และค่าธรรมเนียมการ
รกัษาสภาพการเป็นนักศึกษาตามประกาศของมหาวิทยาลัย 
 

หมวด 11 
การส าเร็จการศึกษา 

 
ข้อ 61 นักศึกษาที่ถือว่าส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร ต้องมีคุณสมบัติครบถ้วนทุกข้อดังนี้ 

61.1 มีความประพฤติดี  
61.2 สอบได้รายวิชาต่าง ๆ ครบตามโครงสร้างของหลักสูตรตามเกณฑ์             

การประเมินผล 
61.3 ได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่ต่ ากว่า 2.00 
61.4 สอบผ่านการประเมินความรู้และทักษะตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด  
61.5 ผ่านการเข้าร่วมกิจกรรมตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
61.6 มีเวลาศึกษาในมหาวิทยาลัยตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 

ข้อ 62 การขออนุมัติส าเร็จการศึกษา 
62.1 ในภาคการศึกษาใดที่นักศึกษาคาดว่าจะส าเร็จการศึกษาให้ยื่นค าร้องขอส าเร็จ 

การศึกษาต่อส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน โดยมหาวิทยาลัยจะพิจารณานักศึกษาที่ยื่นความจ านง
ขอส าเร็จการศึกษาที่มีคุณสมบัติตามข้อ 61 และต้องไม่ค้างช าระค่าธรรมเนียมต่าง ๆ ไม่ติดค้างวัสดุ
สารสนเทศ หรืออยู่ระหว่างถูกลงโทษทางวินัย เพ่ือขออนุมัติอนุปริญญาหรือปริญญาตรี  

62.2 คณะกรรมการวิชาการตรวจสอบคุณสมบัติของนักศึกษาว่าครบถ้วนตาม
ข้อบังคับการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี และให้ถือวันที่คณะกรรมการวิชาการ
ตรวจสอบคุณสมบัติว่าครบถ้วนเป็นวันส าเร็จการศึกษา  

ในกรณีที่ศึกษาในหลักสูตรระดับปริญญาตรีมาแล้วไม่น้อยกว่า 3 ปี และ
จ าเป็นต้องยุติการศึกษา สามารถยื่นขอส าเร็จการศึกษาในระดับอนุปริญญาของแต่ละหลักสูตรตาม
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ประกาศของมหาวิทยาลัย โดยศึกษารายวิชามาไม่น้อยกว่า 90 หน่วยกิต ประกอบด้วยวิชาศึกษาทั่วไปไม่
น้อยกว่า 30 หน่วยกิต วิชาเฉพาะไม่น้อยกว่า 45 หน่วยกิต วิชาเลือกเสรีไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต และ
คะแนนเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 2.00 หรือ 

กรณีศึกษาในหลักสูตรระดับปริญญาตรีมาแล้วไม่น้อยกว่า 4 ปี สอบได้รายวิชา
ต่าง ๆ ครบตามโครงสร้างของหลักสูตรและมีคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 1.75 สามารถยื่นขอ
ส าเร็จการศึกษาในระดับอนุปริญญาของแต่ละหลักสูตรตามประกาศของมหาวิทยาลัย  

ข้อ 63 นักศึกษาส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีและจะได้รับเกียรตินิยม ต้องมีคุณสมบัติ
ดังนี้ 

63.1 หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี หรือปริญญาตรี 5 ปี เมื่อเรียนครบหลักสูตร
แล้วได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 3.60 จะได้รับเกียรตินิยมอันดับหนึ่ง และได้ค่าระดับคะแนน
เฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 3.25 แต่ไม่ถึง 3.60 จะได้รับเกียรตินิยมอันดับสอง  

หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) สอบได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมจาก
ระดับอนุปริญญาหรือเทียบเท่าไม่น้อยกว่า 3.60 และเรียนครบหลักสูตรได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมจาก
การศึกษาในระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ไม่น้อยกว่า 3.60 จะได้รับเกียรตินิยมอันดับหนึ่ง และได้รับ
ระดับค่าคะแนนเฉลี่ยสะสมจากระดับอนุปริญญาหรือเทียบเท่าไม่น้อยกว่า 3.25 ขึ้นไป และเรียนครบ
หลักสูตรได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมจากการศึกษาในระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ไม่น้อยกว่า 3.25 
แต่ไม่ถึง 3.60 จะได้รับเกียรตินิยมอันดับสอง 

63.2 สอบได้ในรายวิชาใด ๆ ไม่ต่ ากว่า C ตามระบบค่าระดับคะแนนหรือไม่ได้ 
“NP” ตามระบบไม่มีค่าระดับคะแนน 

63.3 มีระยะเวลาเรียนดังนี้ 
63.3.1 หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี ส าหรับนักศึกษาเรียนแบบเต็มเวลา

ใช้เวลาในการศึกษาไม่เกิน 8 ภาคการศึกษาปกติติดต่อกัน และส าหรับนักศึกษาเรียนแบบไม่เต็มเวลา
ใช้เวลาไม่เกิน 12 ภาคการศึกษาปกติติดต่อกัน ทั้งนี้เป็นไปตามท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด 

63.3.2 หลักสูตรระดับปริญญาตรี 5 ปี ส าหรับนักศึกษาเรียนแบบเต็มเวลา
ใช้เวลาในการศึกษาไม่เกิน 10 ภาคการศึกษาปกติติดต่อกัน และส าหรับนักศึกษาเรียนแบบไม่เต็ม
เวลาใช้เวลาไม่เกิน 15 ภาคการศึกษาปกติติดต่อกัน ทั้งนี้เป็นไปตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

63.3.3 หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ส าหรับนักศึกษาเรียนแบบ
เต็มเวลาใช้เวลาในการศึกษาไม่เกิน 4 ภาคการศึกษาปกติติดต่อกัน และส าหรับนักศึกษาเรียนแบบไม่
เต็มเวลาใช้เวลาไม่เกิน 8 ภาคการศึกษาปกติติดต่อกัน ทั้งนี้เป็นไปตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด  

63.4 ต้องไม่เคยขอยกเว้นการเรียนรายวิชา ยกเว้นกรณีการเทียบโอนผลการเรียน 
ของมหาวิทยาลัย  

63.5 นักศึกษาที่จะได้รับปริญญาเกียรตินิยมจะต้องเป็นผู้มีความประพฤติดี และไม่เคย
ถูกลงโทษทางวินัยตลอดระยะเวลาที่ศึกษาในมหาวิทยาลัย 

ข้อ 64 การให้รางวัลเหรียญทองซึ่งมีรูปร่างลักษณะและขนาดตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด
ส าหรับนักศึกษาท่ีส าเร็จการศึกษาจะต้องมีคุณสมบัติดังนี้ 

64.1 ได้เกียรตินิยมอันดับหนึ่งและมีค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่ต่ ากว่า 3.75 
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64.2 ได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมสูงสุดในกลุ่มผู้ส าเร็จการศึกษาในปีเดียวกันใน      
แต่ละคณะ 

 
หมวด 12 

การควบคุมคุณภาพ 
 

ข้อ 65 ให้มหาวิทยาลัยประเมินการสอนของอาจารย์ผู้สอนอย่างน้อยภาคการศึกษาละ                         
1 ครั้ง และให้น าผลการประเมินมาใช้ในการพัฒนาคุณภาพการจัดการเรียนการสอน 

ข้อ 66 ให้คณะและหลักสูตรมีการวิจัยเพ่ือติดตาม และประเมินผลการใช้หลักสูตรอย่างต่อเนื่อง
ภายใน 5 ปี ตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

 
ประกาศ ณ  วันที่ 24 เดือน พฤศจิกายน   พ.ศ. 2557                                  

                      
   (นายจรูญ  ถาวรจักร์) 

                                           นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ์
           ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
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ภาคผนวก ข 
หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
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หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวดัปทมุธานี 
ปรับปรุง พ.ศ. 2559 

 

1. ชื่อหลักสูตร 
 ชื่อภาษาไทย : วิชาศึกษาทั่วไป  

ภาษาอังกฤษ : General Education 
 

2. หน่วยงานที่รับผิดชอบ   
งานวิชาศึกษาท่ัวไป มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
 

3. ความเป็นมาของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ปรับปรุง พ.ศ. 2559 
 กระทรวงศึกษาธิการไดมีประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ
ปริญญาตรี พ.ศ. 2548 ซึ่งประกาศในราชกิจจานุเบกษา เล่ม 122 ตอนพิเศษ 39 ง วันที่ 25 
พฤษภาคม 2548 โดยในข้อ 8.1 ให้ความหมายวิชาศึกษาทั่วไปไว้ว่า “วิชาศึกษาทั่วไป หมายถึงวิชาที่
มุ่งพัฒนา ผู้เรียนให้มีความรอบรูอย่างกว้างขวาง มีโลกทัศน์ที่กว้างไกล มีความเข้าใจธรรมชาติ ตนเอง 
ผู้อ่ืน และสังคม เป็นผู้ใฝ่รู้ สามารถคิดอย่างมีเหตุผล สามารถใช้ภาษาในการติดต่อสื่อสารความหมาย
ไดดี มีคุณธรรม ตระหนักในคุณค่าของศิลปะและวัฒนธรรมทั้งของไทย และของประชาคมนานาชาติ 
สามารถน าความรูไปใช้ในการด าเนินชีวิต และด ารงตนอยู่ในสังคมไดเป็นอย่างดี” ส าหรับวิชาศึกษา
ทั่วไปของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี เดิมมีการใช้
หลักสูตรวิชาศึกษาทั่วไปหลักสูตรกลางของสถาบันราชภัฏ ในปี พ.ศ. 2549 ได้มีการพัฒนาวิชาศึกษา
ทั่วไปใช้ในมหาวิทยาลัย และในปี พ.ศ. 2556 ได้พัฒนาวิชาศึกษาทั่วไปขึ้นมาใหม่ เพ่ือให้เข้าสู่กรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิการศึกษา TQF โดยให้สอดคล้องกับกับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี 
พ.ศ. 2548 ที่ระบุไว้ว่า มหาวิทยาลัยอาจจัดวิชาศึกษาทั่วไปในลักษณะจ าแนกเป็นรายวิชา หรือ
ลักษณะบูรณาการใดๆ ก็ได้ โดยให้ครอบคลุมสาระของกลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ ภาษา 
วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ โดยมีหน่วยกิตไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
 วิชาศึกษาทั่วไปตามหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2557 นั้น มีลักษณะบูรณาการศาสตร์เนื้อหาวิชาต่างๆ 
(Integrated) อันได้แก่ กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ กลุ่ม
วิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ รวม 5 รายวิชา รายวิชาละ 6 หน่วยกิต รวม 30 หน่วยกิต โดย
จัดการเรียนการสอนแบบเน้นกิจกรรม (Active Learning) ให้นักศึกษาได้มีทักษะการเรียนรู้ ใน
ศตวรรษที่ 21 (21st Century Learning Skills) ให้นักศึกษาได้ปฏิบัติจริง เรียนรู้จากเหตุการณ์ 
สถานการณ์จริงน าความรู้ที่ ได้ไปใช้ในชีวิตประจ าวัน มีจิตอาสา ให้นักศึกษาได้เรียนรู้จาก
กระบวนการวิจัย (Research-based) และท าโครงการต่างๆ (Project-based) ให้นักศึกษาน ามา
อภิปราย แลกเปลี่ยนเรียนรู้กัน (Discussions) โดยให้อาจารย์สอนเป็นทีม (Team Teaching) ลด
การสอนแบบบรรยาย นอกจากนี้ให้นักศึกษาได้เรียนรู้จากเอกสารประกอบการสอน เว็บไซต์ บทเรียน
ออนไลน์ และการฝึกทักษะภาษาอังกฤษด้วยบทเรียนออนไลน์ โดยมุ่งเน้นการพัฒนาคุณลักษณะและ
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ความรู้ของนักศึกษาให้มีทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 เพ่ือการด าเนินชีวิตและการประกอบอาชีพ
ต่อไปในบริบทของสังคมไทยและสังคมโลกได้ โดยมีความตระหนักและส านึกในความเป็นไทย ส าหรับ
อาจารย์ผู้สอน มหาวิทยาลัยได้พิจารณาคัดเลือกอาจารย์ผู้สอนและจัดอบรมอาจารย์ผู้สอนให้มีความรู้
ความเข้าใจในโครงสร้างหลักสูตร และกระบวนการจัดการเรียนรู้ 
   หลังจากที่ใช้หลักสูตรดังกล่าวมาเป็นเวลา 2 ปี คณะกรรมการบริหารหลักสูตรจึงได้จัดประชุมเพ่ือ
ปรึกษาหารือเกี่ยวกับข้อดี-ข้อเสียของหลักสูตร และแนวทางในการแก้ปัญหาพบว่ายังขาดการฝึก
ทักษะบางส่วน ซึ่งอาจส่งผลต่อนักศึกษาในอนาคต จึงเห็นควรปรับปรุงแก้ไขโดยจัดท าเป็นเอกสาร 
สมอ.08 น าเสนอต่อสภามหาวิทยาลัย และสภามหาวิทยาลัยมีมติอนุมัติในการประชุมครั้งที่ 6/2559 
เมื่อวันที่ 2 มิถุนายน 2559 ด้วยเหตุผลดังต่อไปนี้ 

1. การเปิดเสรีทางการค้าเข้าสู่ประชาคมอาเซียน และการสอบวัดมาตรฐานภาษาอังกฤษ ท า
ให้นักศึกษามีความจ าเป็นต้องเรียนรู้ และมีทักษะด้านภาษาทั้งภาษาไทย และภาษาอังกฤษเพ่ิมขึ้น 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2557 นั้น ได้บูรณาการวิชาภาษาไทย ภาษาอังกฤษ และเทคโนโลยี
สารสนเทศ ไว้ในรายวิชา GE101 ภาษา การสื่อสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ ท าให้กระบวนการ
จัดการเรียนการสอนในรายวิชาเน้นหนักไปในทางบูรณาการ ไม่ได้ฝึกทักษะของภาษาอย่างโดดเด่น
จริงจัง รวมถึงไม่มีรายวิชาด้านภาษาปรากฏในใบรายงานผลการเรียน ซึ่งอาจส่งผลต่อการศึกษาต่อ
หรือการท างานในอนาคต คณะกรรมการบริหารจึงเห็นควรให้เพ่ิมรายวิชา ภาษาไทย 1 รายวิชา และ
ภาษาอังกฤษ 2 รายวิชา เพื่อให้การฝึกทักษะชัดเจนขึ้น และปรากฏในใบรายงานผลการเรียน 

2. การเรียนรู้เกี่ยวกับพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว เป็นเอกลักษณ์ที่ส าคัญของมหาวิทยาลัย
ซึ่งจะช่วยให้นักศึกษาได้เรียนรู้เกี่ยวกับพระราชประวัติ พระอัจฉริยภาพ และการด าเนินชีวิตตามแนว
ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงนั้น รายวิชาตามหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2557 นั้น ได้บูรณาการรวมกับ
ความเป็นพลเมือง จิตอาสา และหลักสูตรโตไปไม่โกง ของส านักงานป้องกัน และปราบปรามการ
ทุจริตแห่งชาติ ท าให้การเรียนรู้ และฝึกทักษะตามรอยเบื้องพระยุคลบาทไม่ชัดเจน  

3. การเพ่ิมรายวิชา 4 รายวิชา จึงจ าเป็นต้องปรับลดจ านวนหน่วยกิตบางรายวิชาลงเพ่ือให้
จ านวนหน่วยกิต รวมไม่เกิน 30 หน่วยกิต 

4. จากการประชุมคณบดี และประธานหลักสูตร เพ่ือปรับรหัสวิชาของทุกรายวิชาใน
มหาวิทยาลัยให้เป็นมาตรฐานเดียวกัน ซึ่งจะส่งผลให้สามารถจ าแนกสังกัดของรายวิชา รวมถึงระดับ
ความยากง่ายเพ่ือให้สามารถจัดแผนการเรียนได้สะดวกขึ้น ที่ประชุมดังกล่าวมีมติให้ปรับตัวอักษรน า
หน้าวิชาจาก GE เป็น VGE ประกอบกับการเพ่ิมรายวิชา ตามข้อ 1 และ 2 งานวิชาศึกษาทั่วไปจึงได้
ปรับรหัสรายวิชาใหม่ ให้สอดคล้องตามมติที่ประชุม 

5. จากการประชุมคณบดี และประธานหลักสูตร เพ่ือปรับปรุงการพัฒนาผลการเรียนรู้ 5 ด้าน 
ของทุกหลักสูตรในมหาวิทยาลัย หมวดวิชาศึกษาทั่วไปจึงมีความจ าเป็นต้องปรับกระบวนการพัฒนา
ผลการเรียนรู้ทั้ง 5 ด้าน ให้สอดคล้องตามมติของที่ประชุม 
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4. ปรัชญา และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
4.1 ปรัชญา 

 เสริมสร้างความเป็นมนุษย์ที่สมบูรณ์ รู้  เข้าใจ และเห็นคุณค่าของตนเอง ผู้ อ่ืน สังคม 
ศิลปวัฒนธรรม และธรรมชาติ ใส่ใจต่อความเปลี่ยนแปลงของสรรพสิ่ง พัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 
ด าเนินชีวิตอย่างมีคุณธรรม มีความรักและความปรารถนาดี พร้อมให้ความช่วยเหลือเพ่ือนมนุษย์ และ
เป็นพลเมืองที่มีคุณค่าของสังคมไทย และสังคมโลก 

4.2 วัตถุประสงค์ 
วิชาศึกษาท่ัวไปมีวัตถุประสงค์ในการพัฒนานักศึกษาให้มีคุณลักษณะดังต่อไปนี้ 
4.2.1 มีความรู้พ้ืนฐานการด ารงชีวิตในสังคมพหุวัฒนธรรม ได้แก่ การรู้จักตนเอง รู้จักท้องถิ่น 

รู้จักประชาคมอาเซียน และประชาคมโลก รู้เท่าทันเทคโนโลยี  
4.2.2 มีความสามารถคิดวิเคราะห์ อย่างมีวิจารณญาณ สามารถเชื่อมโยงความสัมพันธ์

ระหว่างมนุษย์ สังคม และธรรมชาติ  
4.2.3 มีทักษะในการด ารงชีวิต การใช้ภาษา การติดต่อสื่อสาร การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

การน าเสนอ ทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 และทักษะการแสวงหาความรู้ตลอดชีวิต 
4.2.4 ใช้คุณธรรมจริยธรรมในการด าเนินชีวิต น้อมน าแนวทางการด าเนินชีวิตตามปรัชญา

ของเศรษฐกิจพอเพียง และมีจิตอาสา มีส่วนร่วมในการแก้ปัญหาพัฒนาสังคม 
 

5. ก าหนดการเปิดสอน 
 เปิดสอน หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ปรับปรุงเล็กน้อย พ.ศ. 2559 ตั้งแต่ ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 
2559 เป็นต้นไป  
 
6. อาจารย์ผู้สอน 
 อาจารย์ผู้ สอนมีทั้ งอาจารย์ประจ าจากหมวดวิชาศึกษาทั่ ว ไป  คณาจารย์คณะต่างๆ                   
ของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี และอาจารย์พิเศษ        
ที่มหาวิทยาลัยเชิญมา โดยอาจารย์ผู้สอนจะต้องเป็นผู้มีความสามารถในการจัดการเรียนการสอน 
และเข้ารับการอบรมวิธีการจัดการเรียนการสอน แบบ Active Learning และกิจกรรมเป็นฐาน 
(Project Based Learning : PBL) ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป เพ่ือให้นักศึกษาส าเร็จไปเป็นบัณฑิต   
ที่มีคุณลักษณะตามวัตถุประสงค์ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ทั้งนี้ อาจารย์ผู้สอนรายวิชาเดียวกัน
จะต้องร่วมกันจัดท ารายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) เพ่ือให้การสอนเป็นไปในแนวทางเดียวกัน 
 
7. นักศึกษา 
 นักศึกษาทุกคนที่เข้าศึกษาในหลักสูตรระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัย ที่เข้าศึกษาในปีการศึกษา 
2559 จะต้องเรียนรายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไปปรับปรุงเล็กน้อย พ.ศ.2559 ให้ครบตามโครงสร้าง    
ซึ่งถูกบรรจุไว้ในหลักสูตรของสาขาวิชานั้น 
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8. หลักสูตร และค าอธิบายรายวิชา 
 ประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2548 ซึ่งประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษา เลม 122 ตอนพิเศษ 39 ง วันที่ 25 พฤษภาคม 2548 โดยในข้อ 8.1สถาบันอุดมศึกษา
อาจจัดวิชาศึกษาทั่วไปในลักษณะเป็นรายวิชาหรือลักษณะบูรณาการใดๆ ก็ได้ โดยผสมผสานเนื้อหาวิชา
ครอบคลุมสาระของกลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ มนุษยศาสตร์ ภาษา และกลุ่มวิทยาศาสตร์ กับคณิตศาสตร์    
ในสัดส่วนที่เหมาะสม เพ่ือให้บรรลุวัตถุประสงค์ของวิชาศึกษาทั่วไป โดยให้มีจ านวนหน่วยกิต รวมไม่น้อย
กว่า 30 หน่วยกิต  

8.1 จ านวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า    30 หน่วยกิต 
8.2 โครงสร้างหลักสูตร แบ่งเป็น 4 รายวิชา และ 5 ชุดการเรียนรู้ บังคับเรียนทั้งหมด ดังนี้ 

  8.2.1 กลุ่มวิชาภาษา      11  หน่วยกิต 
 VGE102  การใช้ภาษาไทยอย่างมีวิจารณญาณเพ่ือการสื่อสาร  3(2-2-5) 
   Critical Thai Language for Communication 
 VGE103 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร    2(1-2-3) 
   English for Communication 
 VGE104 ภาษาอังกฤษเพ่ือพัฒนาทักษะทางการเรียน   2(1-2-3) 
   English for Study Skills Development 

VGE105 ภาษา การสื่อสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ           4(2-4-6) 
   Language, Communication and Information Technology  
 

8.2.2 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์   11  หน่วยกิต 
VGE101 ตามรอยพระยุคลบาท     3(2-2-5) 

   To Follow in the Royal Foot Steps of His Majesty the King 
VGE108 ความเป็นสากลเพ่ือการด าเนินชีวิตในประชาคมอาเซียน 

และประชาคมโลก              4(2-4-6) 
Internationalization for Living in the ASEAN and  
Global Communities 

VGE109 อัตลักษณ์บัณฑิตวไลยอลงกรณ์               4(2-4-6) 
VRU Identities 

  8.2.3 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี  8  หน่วยกิต 
VGE106 นวัตกรรมและการคิดทางวิทยาศาสตร์         4(2-4-6)  

   Innovation and Scientific Thinking  
VGE107 สุขภาพเพ่ือคุณภาพชีวิต              4(2-4-6) 

    Health for Quality of Life 
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8.3 ค าอธิบายรายวิชา  
รหัสวิชา  ชื่อ และค าอธิบายรายวิชา                             น(ท-ป-ศ) 
VGE101 ตามรอยพระยุคลบาท 3(2-2-5) 
 To Follow in the Royal Foot Steps of His Majesty the King 
 พระราชประวัติพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวภูมิพลอดุลยเดช พระอัจฉริยภาพ 
พระจริยวัตร หลักการทรงงาน การพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ ทรัพยากรธรรมชาติ เศรษฐกิจ และสังคม 
โครงการอันเนื่องมาจากพระราชด าริ ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง ทศพิธราชธรรมในการปกครอง
ระบอบประชาธิปไตย 
 
VGE102 การใช้ภาษาไทยอย่างมีวิจารณญาณเพ่ือการสื่อสาร 3(2-2-5) 
 Critical Thai Language for Communication 
  ความส าคัญของภาษาไทย การสื่อสาร พัฒนาทักษะการฟัง การพูด การอ่าน       
การเขียน ทักษะการสรุปความ การขยายความ การแปลความ การตีความ การพิจารณาสาร         
การน าเสนอสารด้วยวาจา ลายลักษณ์อักษร อย่างมีวิจารณญาณ และการใช้สื่อผสมในทางวิชาการ 
และสถานการณ์จริงในชีวิตประจ าวัน 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
VGE103 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 2(1-2-3) 
 English for Communication 
 ฝึก และพัฒนาทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ โดยเน้นการฟัง การพูด ในสถานการณ์
ต่างๆ ในชีวิตประจ าวัน โดยค านึงถึงบริบทของสังคมไทย และสากล การแนะน าตนเอง และผู้อ่ืน   
การทักทาย การกล่าวลา การถามข้อมูล การซื้อสินค้า การบอกทิศทาง และสถานที่ตั้ง การนัดหมาย 
และการขอร้อง 
 
VGE104 ภาษาอังกฤษเพ่ือพัฒนาทักษะทางการเรียน  2(1-2-3) 
 English for Study Skills Development 
      ฝึก และพัฒนาการใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือพัฒนาทักษะการเรียน โดยเน้นการอ่าน   
เพ่ือหาหัวเรื่อง การอ่านจับใจความส าคัญ และรายละเอียด การเขียนสรุปความเรื่องที่อ่านจาก      
สื่อต่างๆ เช่น สื่อสิ่งพิมพ์ และสื่ออิเลคทรอนิกส์ รวมถึงทักษะในการสืบค้นข้อมูล เป็นต้น 
 
VGE105 ภาษา การสื่อสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ 4(2-4-6) 
 Language, Communication and Information Technology  
 ส่งเสริม และพัฒนาให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ ในการใช้ภาษาไทย และ
ภาษาอังกฤษ ในชีวิตประจ าวัน และการท างาน เพ่ือการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ รู้จักประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการค้นคว้า และน าเสนองานในรูปแบบต่างๆ มีทักษะการสื่อสาร การสื่อสาร
ในสังคมพหุวัฒนธรรม ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ และการสื่อสารอย่างรู้เท่าทัน ตระหนักถึงความเสี่ยง
ในสังคมออนไลน์ ตระหนักถึงคุณธรรม จริยธรรม ในการใช้ภาษา และเทคโนโลยี ตลอดจนมีทักษะการ
รู้สารสนเทศเพ่ือการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 และมีทักษะในการแสวงหาความรู้ตลอดชีวิต 
 
VGE106 นวัตกรรม และการคิดทางวิทยาศาสตร์ 4(2-4-6) 
 Innovation and Scientific Thinking  
 ส่งเสริม และพัฒนาให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี 
และนวัตกรรมที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน เพ่ือให้เกิดแนวคิดในการเลือกใช้ที่เหมาะสม รู้เท่าทัน มีความคิด
สร้างสรรค์ คิดอย่างมีวิจารณญาณ คิดอย่างมีเหตุผล มีทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ และมี  
เจตคติทางวิทยาศาสตร์ มีความรู้ พ้ืนฐานการค านวณทางคณิตศาสตร์ และสถิติเพ่ือน าไปสู่การ
ประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน 
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รหัสวิชา  ชื่อ และค าอธิบายรายวิชา          น(ท-ป-ศ) 
VGE107  สุขภาพเพ่ือคุณภาพชีวิต  4(2-4-6) 
            Health for Quality of Life 
            ส่งเสริม และพัฒนาผู้เรียนให้มีพฤติกรรมการสร้างสุขภาพกาย จิต และสังคม        มี
ทักษะชีวิต มีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับสุขภาพผู้บริโภค การใช้ยา การออกก าลังกายที่เหมาะสมกับ
เพศ และวัย ป้องกันอุบัติภัย และเตรียมความพร้อมในภาวะฉุกเฉิน การปฐมพยาบาลเบื้องตน           
มีความรู้ ความเข้าใจ สามารถรับรู้ถึงความงาม ความรู้สึกสุนทรียะในงานศิลปะ และสภาพแวดล้อม
ในชีวิตประจ าวัน และชีวิตการท างาน 
 
VGE108      ความเป็นสากลเพ่ือการด าเนินชีวิตในประชาคมอาเซียน 
            และประชาคมโลก 4(2-4-6) 
            Internationalization for Living in the ASEAN  
            and Global Communities 
                     ศึกษาความหมาย ที่มาของความเป็นสากล ตลอดจนความร่วมมือที่เกิดขึ้นจาก     
การเข้าสู่ความเป็นสากล เช่น ประชาคมอาเซียน ประชาคมโลก เรียนรู้ และปรับตัวให้เข้ากับ         
การเปลี่ยนแปลงทางการเมือง เศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม ทรัพยากรธรรมชาติ และสิ่งแวดล้อมจาก
การเข้าสู่ความเป็นสากล และเข้าใจผลกระทบต่อความเป็นไทยจากการเข้าสู่ความเป็นสากล 
 
VGE109 อัตลักษณ์บัณฑิตวไลยอลงกรณ์  4(2-4-6)  
 VRU Identities 
      ส่งเสริม และพัฒนาผู้เรียนให้มีความภาคภูมิใจในความเป็น “วไลยอลงกรณ์”  มีจิต
อาสา มีคุณธรรม จริยธรรม เคารพกฎระเบียบ มีความรับผิดชอบต่อตนเอง มหาวิทยาลัย และสังคม 
มีทักษะชีวิตความเป็นมนุษย์ที่สมบูรณ์ มีบทบาทความเป็นผู้น า และผู้ตาม มีส่วนร่วมในการแก้ไข
ปัญหา พัฒนาสังคม และอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 
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9. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 
9.1 คุณธรรม จริยธรรม 

9.1.1 การเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1) ปฏิบัติตนเป็นผู้มีคุณธรรม จริยธรรม ในด้านความซื่อสัตย์สุจริต เสียสละ มีวินัย 

ตรงต่อเวลา และมีความรับผิดชอบต่อตนเอง     
2) ปฏิบัติตนเป็นผู้มีจิตอาสา และมีความรับผิดชอบต่อสังคม 
 

9.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
    1) ผู้สอนปฏิบัติตนเป็นแบบอย่าง 
    2) ก าหนดกติกาในห้องเรียน เช่น การเข้าชั้นเรียนให้ตรงเวลา การแต่งกายที่เป็นไป
ระเบียบของมหาวิทยาลัย 
    3) จัดท าโครงการและกิจกรรมเพ่ือเสริมสร้างคุณธรรม จริยธรรม ใน และนอก
สถาบันการศึกษา โดยให้นักศึกษามีโอกาสคิด ตัดสินใจด าเนินการด้วยตนเอง 
    4) สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม สอดแทรกในโครงงานที่นักศึกษาท า โดยอาจารย์ เป็นผู้
ชี้น าให้นักศึกษาสามารถคิดตาม 

9.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
    1) นักศึกษาประเมินผลการเรียนรู้ด้วยตนเอง ก่อนและหลังเรียน 
    2) สังเกตพฤติกรรมการแสดงออกตามปกติของนักศึกษา 
    3) ประเมินจากความรับผิดชอบในหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย 
    4) สังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียน และการจัดกิจกรรม 
    5) ประเมินผลจากโครงการที่ท า และการรายงานผลโครงการ รวมทั้งการอภิปราย  
    6) เปิดโอกาสให้ผู้เรียนแสดงความคิดเห็นแลกเปลี่ยนเรียนรู้ซึ่งกันและกัน 

9.2 ความรู้ 
9.2.1 การเรียนรู้ด้านความรู้ 

1) มีความรู้ในหลักการแนวคิดทฤษฎีที่ส าคัญในรายวิชาหรือศาสตร์ของตน 
2) มีความเข้าใจ และสามารถอธิบายหลักการ แนวคิด ทฤษฎีที่ส าคัญในรายวิชาหรือ

ศาสตร์ของตนได้อย่างถูกต้อง 
9.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 

    ใช้กระบวนการเรียนรู้เชิงผลิตภาพ (Productivity Based Learning) ซึ่งเป็นรูปแบบการ
เรียนรู้ที่มุ่งเน้นให้ผู้เรียนสร้างผลงาน สร้างผลผลิต สร้างองค์ความรู้จากการเรียนรู้เรื่องนั้นๆ โดยผ่าน
กระบวนการและวิธีการสอนแบบต่างๆ เช่น 
    1) การจัดท าโครงการ/โครงงานประจ าวิชา (Project Based Learning) 
    2) การสอนแบบสืบเสาะหาความรู้ และวัฏจักรการสืบเสาะหาความรู้ (Inquiry, Inquiry 
Cycle)    
    3) อภิปรายเป็นกลุ่มโดยให้ผู้สอนตั้งค าถามตามเนื้อหา โดยยึดผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง 
    4) ศึกษานอกสถานที่ เช่น ศึกษาดูงาน เข้าร่วมโครงการกับหน่วยงานอ่ืน การท าโครงการ
ร่วมกับชุมชน การศึกษาพ้ืนที่จริงก่อนท าโครงการ 
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9.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
    1) ตรวจสอบกระบวนการท างาน ผลผลิตและผลลัพท์ของงาน 
    2) ตรวจผลงานการศึกษาค้นคว้าที่มีเนื้อหาครบถ้วนถูกต้อง 
    3) ประเมินจากการรวบรวมข้อมูลประกอบโครงการ 
    4) การน าเสนอผลงานของนักศึกษา 
   5) ผลการทดสอบของนักศึกษา 

9.3 ทักษะทางปัญญา 
9.3.1 การเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

1) สามารถแสดงทักษะการคิดอย่างเป็นระบบ คิดอย่างมีวิจารณญาณอย่างสม่ าเสมอ 
2) สามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์ บูรณาการความรู้และทักษะที่เกี่ยวข้องในศาสตร์ของตน

เพ่ือน าไปประยุกต์ใช้ได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 
9.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

    1) การถามตอบ กรณีเนื้อหาภาคทฤษฎี โดยเน้นให้นักศึกษาคิดวิเคราะห์จากสถานการณ์
จริง หรือใช้กรณีศึกษา 
    2) จัดกิจกรรมอภิปราย ระดมสมอง การคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ เชื่อมโยงความรู้และ
สรุปผลการเรียนรู้ เชื่อมโยงสู่การน าไปใช้จริง 
    3) จัดท าโครงการ โดยมีอาจารย์เป็นผู้ให้ค าปรึกษา และควบคุมดูแล 

9.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
    1) ประเมินจากใบกิจกรรม การเขียนรายงานประกอบโครงการ และการน าเสนอโครงการ 
   2) ประเมินจากการอภิปราย และการน าเสนอผลที่ได้จากการอภิปรายในแต่ละครั้ง 
    3) ประเมินจากผลงานโครงการที่ได้รับมอบหมาย 

9.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และความรับผิดชอบ 
9.4.1 การเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และความรับผิดชอบ  

1) สามารถแสดงบทบาทผู้น า ผู้ตาม และการเป็นสมาชิกที่ดีของกลุ่มได้อย่างเหมาะสม
กับบทบาทและสถานการณ์  

2) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมายทั้งของตนเองและของส่วนรวม  
9.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และ

ความรับผิดชอบ 
    1) มอบหมายงานเป็นกลุ่มย่อยหรือโครงการ และแบ่งหน้าที่ ความรับผิดชอบ 
    2) การจัดกิจกรรมของกลุ่ม 

9.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และความ
รับผิดชอบ 
    1) ให้ผู้เรียนประเมินซึ่งกันและกัน และประเมินตนเอง 
    2) สังเกตพฤติกรรมในการเรียน ความรับผิดชอบ การแสดงบทบาท ผู้น า ผู้ตาม การเป็น
สมาชิก และความสัมพันธ์ระหว่างผู้เรียน 
   3) ประเมินจากผลของงานที่ได้รับมอบหมาย 
   4) การจัดกิจกรรมสะท้อนความคิด (Reflection) 
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9.5 ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
9.5.1 การเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1) สามารถประยุกต์ความรู้ทางคณิตศาสตร์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการแก้ปัญหา ค้นคว้าข้อมูลและน าเสนอได้อย่างเหมาะสม 
2) สามารถใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ รวมถึง

การใช้ภาษาในการค้นคว้าข้อมูลเพื่อจัดท ารายงานและ 
น าเสนออย่างถูกต้องเหมาะสม   

9.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข     การ
สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) บูรณาการ การใช้ภาษา และเทคโนโลยีสารสนเทศ ในการเรียนการสอนและกิจกรรม     
ในชั้นเรียน 

2) มอบหมายให้สืบค้นข้อมูลในรูปแบบต่างๆ จาก หนังสือ เอกสาร งานวิจัย อินเทอร์เน็ต 
และฐานข้อมูลต่างๆ  

3) การฝึกวิเคราะห์เชิงตัวเลขด้านต่างๆ  
9.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ

การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
    1) ประเมินผลจากการการใช้ทักษะวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและเทคโนโลยี
สารสนเทศในการด าเนินโครงการ 
    2) ประเมินจากการสืบค้นข้อมูล การน าเสนอข้อมูล และการวิเคราะห์เชิงตัวเลขต่างๆ  
   3) ผลงานการท ารายงาน และการน าเสนองาน 
 
10. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา
(Curriculum Mapping) 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่กระบวนวิชา (Curriculum Mapping)  
 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

 

ที ่ รายวิชา 
คุณธรรม 
จริยธรรม 

ความรู้ 
ทักษะ 

ทางปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล  

และ 
ความ

รับผิดชอบ 

ทักษะ 
การวิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข  
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 
1 VGE101 ตามรอยพระยุคลบาท           
2 VGE102 การใช้ภาษาไทยอย่างมีวิจารณญาณ           
3 VGE103 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร           
4 VGE104 ภาษาอังกฤษเพื่อพัฒนาทักษะทางการเรียน           
5 VGE105 ภาษา การสื่อสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ           
6 VGE106 นวัตกรรม และการคิดทางวิทยาศาสตร์           
7 VGE107 สุขภาพเพ่ือคุณภาพชีวิต           

8 
VGE108 ความเป็นสากลเพ่ือการด าเนินชีวิตในประชาคม
อาเซียน และประชาคมโลก    

          

9 VGE109 อัตลักษณ์บัณฑิตวไลยอลงกรณ์           
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กรรมการที่ไม่เข้าร่วมประชุม 
  - 
ผู้เข้าร่วมประชุม 

- 
เริ่มประชุม เวลา 13.00 น. 

 
ระเบียบวาระท่ี  1 เรื่องประธานแจ้งให้ท่ีประชุมทราบ 
  1.1 การปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี          
การอาหาร  โดยกรอบมาตรฐานระดับ อุดมศึ กษาแห่ งชาติปี  พ .ศ 2552 ตามประกาศ
กระทรวงศึกษาธิการเรื่อง กรอบมาตรฐานระดับอุดมศึกษาแห่งชาติปี พ .ศ. 2552 ในการก าหนดให้
สถาบันการอุดมศึกษาที่จะเปิดรับนักศึกษาใหม่เป็นครั้งแรกต้องจัดท าหลักสูตรให้เป็นไปตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ และให้มีการปรับปรุงหลักสูตร ทุกๆ 5 ปี ซึ่งหลักสูตร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้ท าการปรับปรุงหลักสูตรครั้งแรกปี 2555 เปิดรับนักศึกษาใน
ปีการศึกษา 2556  และต้องด าเนินการปรับปรุงหลักสูตรอีกครั้งในปี 2560 เพ่ือเปิดรับนักศึกษาในปี
การศึกษา 2561 ดังนั้นหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จึงต้องมีการปรับปรุงหลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เพ่ือผลิตบัณฑิตให้เป็นไปตาม
กรอบมาตรฐานระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
 

ที่ประชุม : รับทราบ 
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ระเบียบวาระท่ี  2 รับรองรายงานการประชุม 
 - 
ระเบียบวาระท่ี  3   เรื่องสืบเนื่อง 

    - 
 

ระเบียบวาระท่ี  4  เรื่องเสนอเพื่อพิจารณา 
   โครงการปรับปรุงหลักสูตรปี พ.ศ. 2560 ต้องท าแบบเสนอขอปรับปรุงหลักสูตรเพ่ือ
ส่งส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียนในวันจันทร์ที่ 29 สิงหาคม 2559 จึงขอให้คณะกรรมการ
พิจารณาแบบขอเสนอปรับปรุงหลักสูตรร่วมกัน (ดังเอกสารหมายเลข 1) 
    มติที่ประชุม รับทราบ 
    

ระเบียบวาระท่ี  5 เรื่องอ่ืนๆ  
 - 
 
 

 
 (ลงช่ือ)                        ผู้บันทึกรายงานการประชุม 

                     (นันท์ปภัทร์  ทองค า) 
                     กรรมการและเลขานุการ 
 

 (ลงช่ือ)  ผู้ตรวจรายงานการประชุม 
  (ผศ.วรรณิภา พาณิชกรกุล) 
       ประธานกรรมการ 
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รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี  
ครั้งที่ 2/2559 

วันอังคารที่ 15 เดือน พฤศจิกายน พ.ศ. 2559 
ณ ห้องประชุม คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
 

กรรมการที่เข้าร่วมประชุม 
1. ผศ.วรรณิภา พาณิชกรกุล ประธานกรรมการ 
2. ผศ.วัฒนี  บุญวิทยา  กรรมการ 
3. อ. ภาสุรี ฤทธิเลิศ กรรมการ 
4. อ. หรรษา  เวียงวะลัย กรรมการ 
5. ผศ.นันท์ปภัทร์  ทองค า กรรมการและเลขานุการ 

 
กรรมการที่ไม่เข้าร่วมประชุม 

- 
ผู้เข้าร่วมประชุม 

1. อ.ดร.สุภณิดา พัฒธร 
2. ผศ.ทรงพลธนฤทธ์ มฤครัฐอินแปลง 

 
เริ่มประชุม เวลา 13.00 น. 

 
ระเบียบวาระท่ี  1 เรื่องประธานแจ้งให้ท่ีประชุมทราบ 

1.1 ประธานโครงการปรับปรุงหลักสูตรแจ้งว่าโครงการปรับปรุงหลักสูตรวิทยา
ศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้รับการอนุมัติแล้ว 

1.2 ทางคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรได้ด าเนินการปรับปรุงหลักสูตรตามที่ได้รับ
อนุมัตแิล้ว 

มติที่ประชุม : รับทราบ 
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ระเบียบวาระท่ี 2 เรื่องรับรองรายงานการประชุม 
  ไม่มีแก้ไข  

มติที่ประชุม รับรองรายงานการประชุม 
ระเบียบวาระท่ี 3 เรื่องสืบเนื่อง 
 3.1  ปรับปรุงหลักสูตร  ประธานหลักสูตรมอบ อ.ดร.สุภณดิา พัฒธร เป็นผู้ขับเคลื่อน  

3.2 การขออนุมัติปรับปรุงหลักสูตรผ่านสภาวิชาการแล้ว ประธานหลักสูตร
ก าลังแต่งตั้งรายชื่อกรรมการปรับปรุงหลักสูตรเพ่ือเสนอเข้าอนุกรรมการต่อไป   

3.3 หลักสูตรจะมีการปรับเปลี่ยนเพ่ือให้ได้วุฒิ อ.วท. จัดกลุ่มวิชาเพ่ือให้เข้ากับตลาด 
แรงงาน หรือขอความคิดเห็นจากผู้ทรงคุณวุฒิจากสภาอุตสาหกรรม คุณยงวุฒิ เสาวพฤกษ์ ผู้อ านวยการ
สถาบันอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม ปจัจุบันเปน็กรรมการผู้ทรงคุณวุฒสิภามหาวิทยาลยัราชภฏัวไลย
อลงกรณ์ โดยเชิญท่านเป็นกรรมการเพ่ือท่านได้รับทราบในการปรับปรุงหลักสูตร สว่นรายชือ่ศิษย์เก่าที่จะ
เชิญมาวิพากษณ์หลักสูตรเลือก 1 คนจาก 2 คนคือ     นส.สาวติรี ทรัพย์ทิพย์ และ นายเสกสนัต์ นาคร  

3.4 งานปรับปรุงหลักสูตรสิ่งที่ต้องคิด คือหลักสูตรจะมีปรัชญา วัตถุประสงค์ หรือ
คุณลักษณะพิเศษ ของนักศึกษาหลักสูตรอย่างไร (Reprofile)  

มติที่ประชุม รับทราบ 
ระเบียบวาระท่ี  4  เรื่องเสนอเพื่อพิจารณา 
   อ.ดร.สุภณิดา พัฒธร ได้เสนอปฏิทินกิจกรรมการปรับปรุงหลักสูตรปี พ.ศ. 2560 โดย
ได้จัดท าแผนแนบมาใน เอกสารหมายเลข 1 
   มติที่ประชุม รับทราบ 
ระเบียบวาระท่ี  5 เรื่องอ่ืนๆ  
    - 
ปิดประชุมเวลา 16.00 น. 

 
 (ลงช่ือ)                           ผู้บันทึกรายงานการประชุม 

 (นันท์ปภัทร์  ทองค า) 
                     กรรมการและเลขานุการ 
 

(ลงช่ือ)                  ผู้ตรวจรายงานการประชุม 
  (ผศ.วรรณิภา พาณิชกรกุล) 
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รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี  

ครั้งที่ 3/2559 
วันจันทร์ที่ 9 เดือน มกราคม พ.ศ. 2559 
ณ ห้องประชุม คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
 

 

กรรมการที่เข้าร่วมประชุม 
1. ผศ.วรรณิภา พาณิชกรกุล ประธานกรรมการ 
2. ผศ.วัฒนี  บุญวิทยา  กรรมการ 
3. อ. ภาสุรี ฤทธิเลิศ กรรมการ 
4. อ. หรรษา  เวียงวะลัย กรรมการ 
5. ผศ.นันท์ปภัทร์  ทองค า กรรมการและเลขานุการ 

 
กรรมการที่ไม่เข้าร่วมประชุม 

- 
ผู้เข้าร่วมประชุม 

1. อ.ดร.สุภณิดา พัฒธร 
2. อ.ดร.อัณนภา สุขลิ้ม 

 
เริ่มประชุม เวลา 13.00 น. 

 
ระเบียบวาระท่ี  1 เรื่องประธานแจ้งให้ท่ีประชุมทราบ 
  - 
ระเบียบวาระท่ี  2 รับรองรายงานการประชุม 
 ไม่มีแก้ไข 
 มติที่ประชุม รับรองรายงานการประชุม 
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ระเบียบวาระท่ี  3   เรื่องสืบเนื่อง 
 ที่ประชุมเห็นชอบร่วมกันในการเชิญผู้ทรงคุณวุฒิมาร่วมวิพากษ์หลักสูตร เพ่ือท า
ค าสั่งแต่งตั้งกรรมการดังนี้  
  1. ผศ.ดร.มารุจ ลิมปะวัฒนะ อาจารย์จากมหาวิทยาลัยสยาม 
  2. คุณยงวุฒิ เสาวพฤกษ์ ผู้อ านวยการสถาบันอาหาร 
  3. เลือก 1 คน (ผศ.สุธีรา เข็มทอง จาก มรภ. นครราชสีมา และ ดร. พิทยา  ใจค า จาก 
มรภ.อยุธยา) โดยประธานหลักสตูรเป็นผู้ติดต่อ 
  4. ศิษย์เก่าเลือก 1 คน โดยเรียงล าดับ คือ นส.สาวิตรี ทรัพย์ทิพย์ และ นายเสกสันต ์
นาคร 
  5. สถานประกอบการ 1 คน จากบริษัทวินเนอร์ เอนเตอร์ไพทร์กรุ๊ฟ  
    มติที่ประชุม รับทราบ  
 
ระเบียบวาระท่ี  4  เรื่องเสนอเพื่อพิจารณา 

       4.1 เรื่องปรับปรุงหลักสูตร   

    4.1.1 ปฏิทินกิจกรรมของการปรับปรุงหลักสูตร จะขยับเลื่อนมาเร็วขึ้น
กว่าเดิม โดยหลักสูตรต้องเข้าสภาเดือนตุลาคม 2560 นี่แล้วเร็วขึ้น 4 เดือน 

    4.1.2 กิจกรรมย่อย ช่วงนี้ที่ต้องท าคือ การท าจุดด า จุดขาว อาจารย์
ผู้รับผิดชอบคือผู้สอนในรายวิชา ส่วนเรื่องการบริหารความเสี่ยง อ.ดร.สุภณิดา พัฒธร รับท ามาเสนอ 

    4.1.3 ท าเป็นรูปเล่มให้ผู้ทรงคุณวุฒิอ่าน เดือนเมษายน น ากลับมาแก้ไขส่ง
เล่มใหม่ภายในเดือน มิถุนายน ซึ่งเวลาจะเลื่อนมาเร็วขึ้น เป้าหมาย ต้องได้ท าวิพากษณ์หลักสูตร ครั้ง
ที่ 1 เดือน พฤษภาคม และครั้งที่ 2 เดือนมิถุนายน 
   4.1.4  เปรียบเทียบมาตรฐานผลการเรียนรู้ 5 ด้าน ดังนี้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



117 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี                                                           

117 

 

มาตรฐานผลการเรียนรู้ 5 ด้าน 
1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

มหาวิทยาลัย มคอ.2 ปรับปรุง 2555 ข้อค าถามในแบบส ารวจผู้ใช้บณัฑิต 
1) ปฏิบัติตนเป็นผู้มีคุณธรรม 
จริยธรรม ในด้านความซ่ือสัตย์สุจริต 
เสียสละ มีวินยัตรงต่อเวลา และมีความ
รับผิดชอบต่อตนเอง 
2) ปฏิบัติตนเป็นผู้มีจิตอาสา และมี
ความรับผิดชอบต่อสังคม 

1) มีจิตส านึก และตระหนกัในจรรยาบรรณ
วิชาชีพ 
2) มีวินัย รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
3) มีความตรงต่อเวลา ซ่ือสัตย ์ปฏบิัติตาม
กฎระเบียบ และข้อบังคับของสังคม 
4) มีความอ่อนโยน อ่อนน้อมถ่อมตน 
เอื้อเฟื้อเผื่อแผ่และมีจิตสาธารณะ 

1) มีซ่ือสัตย์สุจริต เสียสละ มวีินัยตรงต่อ
เวลา และมีความรับผิดชอบต่อตนเอง 
2) มีจิตอาสา และมีความรับผิดชอบต่อสังคม 
3) มีจิตส านึก และตระหนักในจรรยาบรรณ
วิชาชีพ 
4) มีความอ่อนโยน อ่อนน้อมถอ่มตน
เอื้อเฟื้อเผื่อแผ่  

2. ด้านความรู ้
มหาวิทยาลัย มคอ.2 ปรับปรุง 2555 ข้อค าถามในแบบส ารวจผู้ใช้บณัฑิต 

1) มีความรู้ ในหลักการ แนวคิด 
ทฤษฎีที่ส าคัญในรายวิชาหรือศาสตร์
ของตน 
2) มีความเข้าใจและสามารถอธิบาย
หลักการ แนวคิด ทฤษฎีที่ส าคัญใน
รายวิชาหรือศาสตร์ของตนได้อย่าง
ถูกต้อง 

1) มีความรู้ความเข้าใจเนื้อหาสาระหลักสูตร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารทั้ง
ภาคทฤษฎ ีและภาคปฏิบัติที่ทันต่อสถานการณ์
โลก 
2) มีความรู้ที่เกิดจากการบูรณาการองค์ความรู้
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร และ
ศาสตร์แขนงต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
3) มีความรู้กระบวนการวิจยั และการวางแผนการ
ทดลองเพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่ แก้ไขปญัหา หรอื
ต่อยอดองค์ความรู้เดิม 
4) มีความรู้ความเข้าใจวธิีการสืบค้นข้อมูล การ
เรียบเรียง และการน าเสนอผลงานทางวชิาการ
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

1) มีความรู้ ในหลักการ แนวคิด ภาคทฤษฎี
และภาคปฏิบัติที่ส าคัญในรายวิชาหรือศาสตร์
ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
2) มีความเข้าใจและสามารถอธิบายหลกัการ 
แนวคิด ภาคทฤษฎแีละภาคปฏิบัติที่ส าคัญใน
รายวิชาหรือศาสตร์ทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารได้อยา่งถูกต้อง 
3) มีความรู้กระบวนการวิจยั และการวาง
แผนการทดลองเพื่อสร้างองค์ความรู้ใหม่ แก้ไข
ปัญหา หรือต่อยอดองค์ความรู้เดิม 

3. ด้านทักษะทางปัญญา 
มหาวิทยาลัย มคอ.2 ปรับปรุง 2555 ข้อค าถามในแบบส ารวจผู้ใช้บณัฑิต 

1) สามารถแสดงทักษะการคิดอยา่ง
เป็นระบบ คิดอยา่งมีวิจารณญาณอย่าง
สม่ าเสมอ 
2) สามารถวิเคราะห ์สังเคราะห์ 
บูรณาการความรู้และทักษะที่เกี่ยวข้อง
ในศาสตร์ของตนเพื่อน าไปประยุกต์ใช้
ได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 

1) มีความสามารถในการน าความรู้ภาคทฤษฎีมา
วิเคราะห์เหตุผล ปัญหา และเสนอแนะแนว
ทางแก้ไขอยา่งเป็นระบบและสร้างสรรค์ 
2) มีทักษะจากการฝึกภาคปฏบิัติ ที่สอดคล้องกับ
เนื้อหาสาระภาคทฤษฎ ี
3) มีความสามารถในการสืบค้น และรวบรวม
ข้อมูลใหม่ ๆ จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และ
สามารถน าเสนอผลงานทางวิชาการ 
 
 
 
 

1) สามารถแสดงทักษะการคิดอยา่งเป็น
ระบบ คิดอยา่งมีวิจารณญาณอย่างสม่ าเสมอ 
2) สามารถวิเคราะห ์สังเคราะห์ บูรณาการ
ความรู้และทักษะที่เกี่ยวทางด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหารเพื่อน าไป
ประยุกต์ใช้ได้อยา่งถูกต้องเหมาะสม 
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4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรบัผิดชอบ 
มหาวิทยาลัย มคอ.2 ปรับปรุง 2555 ข้อค าถามในแบบส ารวจผู้ใช้บณัฑิต 

1) สามารถแสดงบทบาทผู้น า ผู้ตาม 
และการเป็นสมาชกิที่ดีของกลุ่มได้อยา่ง
เหมาะสมกับบทบาทและสถานการณ์ 
2) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับ
มอบหมายทั้งของตนเองและของ
ส่วนรวม 

1) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมายทั้ง
รายบุคคลและงานกลุ่ม 
2) มีมนุษยสัมพันธ์ดี สามารถปรับตัวและท างาน
ร่วมกับผู้อื่น ท างานเป็นทีมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
ทั้งในกรณีที่เป็นผู้น าและสมาชิกกลุ่ม 
3) วางตัวและร่วมแสดงความคิดเห็นในกลุ่มได้
อย่างเหมาะสมกับบทบาท หนา้ที่ และความ
รับผิดชอบ 
4) เคารพในสิทธิหน้าที่ และรับฟังความคิดเห็น
ของผู้อื่น 

1) สามารถแสดงบทบาทผู้น า ผู้ตาม และการ
เป็นสมาชิกที่ดีของกลุ่มได้อยา่งเหมาะสมกับ
บทบาทและสถานการณ์ 
2) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย
ทั้งของตนเองและของส่วนรวม 
3) มีมนุษยสัมพันธ์ด ีสามารถปรับตัวเข้ากบั
สถานการณ์ วัฒนธรรมองค์กรที่ไปปฏิบตัิงาน
ได้เป็นอย่างดี 
 

5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชงิตัวเลข การสื่อสาร และการใชเ้ทคโนโลยีสารสนเทศ 
มหาวิทยาลัย มคอ.2 ปรับปรุง 2555 ข้อค าถามในแบบส ารวจผู้ใช้บณัฑิต 

1) สามารถประยกุต์ความรู้ทาง
คณิตศาสตร์เชิงตัวเลขการสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการ
แก้ปัญหา ค้นคว้าข้อมูลและน าเสนอได้
อย่างเหมาะสม 
2) สามารถใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษ
ในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
รวมถึงการใช้ภาษาในการค้นคว้าข้อมูล
เพื่อจัดท ารายงานและน าเสนออยา่ง
ถูกต้องเหมาะสม 

1) สามารถเลือกใช้เทคนิควิธีทางสถิติหรือ
คณิตศาสตร์อย่างเหมาะสม ในการวิเคราะห์และ
แปลผลข้อมูลเพื่อแก้ไขปัญหา 
2) สามารถสื่อสารได้อยา่งมีประสิทธภิาพทั้งใน
การพูด   การเขียน และการน าเสนอ 
3) สามารถใช้ภาษาไทยอย่างถกูต้อง และ
ภาษาอังกฤษในระดับใช้งานได้และเหมาะสม 
4) สามารถคัดเลือกแหล่งข้อมูล ค้นคว้าหาข้อมูล 
ติดตามการเปลี่ยนแปลงของขอ้มูลในระดับชาติ
และนานาชาติโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่าง
เหมาะสม 
5) สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บ
รวบรวมข้อมูล ประมวลผลแปลความหมาย และ
น าเสนอ 

1) สามารถประยกุต์ความรู้ทางคณิตศาสตร์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศในการแก้ปัญหา ค้นคว้าขอ้มลูและ
น าเสนอได้อย่างเหมาะสม 
2) สามารถใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษในการ
สื่อสารได้อย่างมีประสิทธภิาพ รวมถึงการ
ใภาษาในการค้นคว้าข้อมูลเพือ่จัดท ารายงาน
และน าเสนออย่างถูกต้องเหมาะสม 
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มติที่ประชุมได้ สรุปมาตรฐานผลการเรียนรู้ 5 ด้านในหลักสูตรปรับปรุงปี 2561 เป็นดังนี้ 
1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1) ปฏิบัติตนเป็นผู้มีคุณธรรม จริยธรรม ในด้านความซื่อสัตย์สุจริต เสียสละ มีวินัยตรงต่อเวลา และ
มีความรับผิดชอบต่อตนเอง 

2) ปฏิบัติตนเป็นผู้มีจิตอาสา และมีความรับผิดชอบต่อสังคม 
3) มีจิตส านึกและตระหนักในจรรยาบรรวิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

 
2. ด้านความรู้ 

1) มีความรู้ในหลักการ แนวคิด ทฤษฏีที่เกี่ยวข้องในรายวิชาหรือด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

2) มีความเข้าใจและสามารถอธิบายหลักการ แนวคิดทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติที่ส าคัญ ใน
รายวิชาหรือด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้อย่างถูกต้อง 

3) มีความรู้ในการผลิตงานวิจัย สามารถวางแผนการทดลอง ปฏิบัติ แก้ไข เพ่ือสร้างองค์ความรู้
ใหม่ หรือต่อยอดองค์ความรู้เดิม 

3. ด้านทักษะทางปัญญา 
1) สามารถแสดงทักษะการคิดอย่างเป็นระบบ คิดอย่างมีวิจารณญาณอย่างสม่ าเสมอ 
2) สามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์ บูรณาการความรู้และทักษะที่เกี่ยวทางด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหารเพื่อน าไปประยุกต์ใช้ได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 
4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) สามารถแสดงบทบาทผู้น า ผู้ตาม และการเป็นสมาชิกท่ีดีของกลุ่มได้อย่างเหมาะสมกับบทบาท
และสถานการณ์ 

2) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมายทั้งของตนเองและของส่วนรวม 
3) สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ และมีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีต่อผู้อ่ืน 

5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) สามารถประยุกต์ความรู้ทางคณิตศาสตร์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ ในการแก้ปัญหา ค้นคว้าข้อมูลและน าเสนอได้อย่างเหมาะสม 
2) สามารถใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ รวมถึงการใช้ภาษาใน

การค้นคว้าข้อมูลเพื่อจัดท ารายงานและน าเสนออย่างถูกต้องเหมาะสม 
4.1.5 ให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาที่สอน ท าแผนที่แสดงการกระจาย

ความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
4.1.6 ให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาที่สอน ไปท าการปรับปรุงค าอธิบาย

รายวิชา  จ านวนหน่วยกิต  โดยแบ่งเป็นกลุ่มย่อยดังนี้ (การแบ่งกลุ่มวิชาบังคับในสาขาวิชา 55       
หน่วยกิต) 
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  1. กลุ่มเคมี  13 หน่วยกิต ประกอบด้วยวิชาเคมีอาหาร วิชาโภชนะ
ศาสตร์  ผู้รับผิดชอบคือ ผศ.วรรณิภา พาณิชกรกุล  อ.ดร.อัณภา สุขลิ้ม อ.ดร.สุภณิดา พัฒธร และ   
อ.ภาสุรี ฤทธิเลิศ 
  2. กลุ่มจุลชีววิทยา 4 หน่วยกิต  มีวิชาเดียวคือวิชาจุลชีววิทยาทาง
อาหาร   ผู้รับผิดชอบคือ ผศ.นันท์ปภัทร์ ทองค า 
  3. กลุ่มประกันคุณภาพและสุขาภิบาล 14 หน่วยกิต ได้แก่ วิชาการ
ประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร วิชาสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร วิชา
กฎหมายอาหาร วิชาการควบคุมคุณภาพอาหาร  วิชาการจัดการโรงงานอาหาร วิชาการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส ผู้รับผิดชอบได้แก่     ผศ.นันท์ปภัทร์ ทองค า ผศ.วัฒนี บุญวิทยา อ.ภาสุรี  ฤทธิเลิศ     
ผศ.วรรณิภา พาณิชกรกุล  และ ผศ.ทรงพลธนฤทธ์ มฤครัฐอินแปลง 
  4. กลุ่มแปรรูปและวิศวกรรม 13 หน่วยกิต ประกอบด้วยวิชา   
แปรรูปอาหาร 1 วิชาแปรรูปอาหาร 2 วิชาหลักวิศวกรรมอาหาร วิชาปฏิบัติหลักวิศวกรรมอาหาร 
วิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร ผู้รับผิดชอบได้แก่ อ.หรรษา เวียงวะลัย  ผศ.นันท์ปภัทร์ ทองค า 
และ อ.ธฤต อภิสิทธิวงศ์ 
  5. กลุ่มอ่ืนๆ 11 หน่วยกิต ประกอบด้วยวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น วิชาภาษาอังกฤษส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร วิชา
วางแผนการทดลองและสถิติที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร วิชาสัมมนาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร วิชาปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร วิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร ผู้รับผิดชอบได้แก่ ผศ.วรรณิภา พาณิชกรกุล  อ.ดร.อัณภา สุขลิ้ม และอ.ดร.สุภณิดา พัฒธร 

มติที่ประชุม รับทราบ 
 

ระเบียบวาระท่ี  5 เรื่องอ่ืนๆ  
    - 

ปิดประชุมเวลา 17.00 น. 
 

 
    (ลงช่ือ)                             ผู้จดรายงานการประชุม 

                   (ผศ.นันท์ปภัทร์  ทองค า) 
                    กรรมการและเลขานุการ 
 

     (ลงช่ือ)                  ผู้ตรวจรายงานการประชุม 
  (ผศ.วรรณิภา พาณิชกรกุล) 
       ประธานกรรมการ 
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รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี  
ครั้งที่ 4/2559 

วันจันทร์ที่ 15 เดือน มีนาคม พ.ศ. 2559 
ณ ห้องประชุม คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
 
 

กรรมการที่เข้าร่วมประชุม 
1. ผศ.วรรณิภา พาณิชกรกุล ประธานกรรมการ 
2. ผศ.วัฒนี  บุญวิทยา  กรรมการ 
3. อ. ภาสุรี ฤทธิเลิศ กรรมการ 
4. อ. หรรษา  เวียงวะลัย กรรมการ 
5. ผศ.นันท์ปภัทร์  ทองค า กรรมการและเลขานุการ 

 
กรรมการที่ไม่เข้าร่วมประชุม 

- 
ผู้เข้าร่วมประชุม 

1. อ.ดร.สุภณิดา พัฒธร 
   2. ผศ.ทรงพลธนฤทธิ์ มฤครัฐอินแปลง 
 
เริ่มประชุม เวลา 08.30 น. 

 
ระเบียบวาระท่ี  1 เรื่องประธานแจ้งให้ท่ีประชุมทราบ 
 
ระเบียบวาระท่ี  2 รับรองรายงานการประชุม 
 ไม่มีแก้ไข 
 มติที่ประชุม รับรองรายงานการประชุม 
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ระเบียบวาระท่ี  3   เรื่องสืบเนื่อง 
  3.1 ยังขาดข้อมูลของรายวิชาที่ยังปรับปรุงไม่ครบ ให้อาจารย์ที่รับผิดชอบช่วย
เพ่ิมเติมข้อมูลมาที่ อ.ดร.สุภณิดา พัฒธร รายละเอียดของรายวิชาที่ปรับปรุงและ CM ได้ลงไว้ใน 
drive FST VRU ปรับปรุงหลักสูตร วทอ.60 ปรับปรุง 15 มีค 60 แล้ว อาจารย์ทุกท่านสามารถเข้าไป
ดูได ้
  3.2 กลุ่มฝึกประสบการณ์วิชาชีพ จะออกแบบอย่างไร  มติที่ประชุมเสนอดังนี้ ให้มี 
ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 3 โครงการดังนี้ 

- AFS 351 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1 2(90) 
- AFS XXX การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2   2(90) 
- AFS 453 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2   3(640) 

 มอบ ผศ.นันท์ปภัทร์ ทองค า เขียนค าอธิบายรายวิชา ให้ อ.ดร.สุภณิดา พัฒธร 
  3.3 จัดแผนวิชาเอกเลือก 4 วิชา มติที่ประชุมมี วิชาเทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์ 
วิชาเทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์ วิชาเทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ์ และวิชาเทคโนโลยีผักและ
ผลไม ้
  3.4 หลังจากการประชุมครั้งนี้ อ.ดร.สุภณิดา พัฒธร ท าไฟล์ข้อมูล ร่าง มคอ.2 ไฟล์ 
Pdf ให้อาจารย์สามารถเข้าไปดูข้อมูลได้ ที่ drive FSTVRU คลิกเข้าไปในโฟล์เดอร์ชื่อปรับปรุง
หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร พศ. 2560  

มติที่ประชุม รับทราบ 
 

ระเบียบวาระท่ี  4  เรื่องเสนอเพื่อพิจารณา 
  - 

ระเบียบวาระท่ี  5 เรื่องอ่ืนๆ 
 - 
ปิดประชุมเวลา 12.10 น. 
 

 (ลงช่ือ)                       ผู้บันทึกรายงานการประชุม 
 (นันท์ปภัทร์  ทองค า) 

                      กรรมการและเลขานุการ 
 

(ลงช่ือ)                       ผู้ตรวจรายงานการประชุม 
  (ผศ.วรรณิภา พาณิชกรกุล) 

       ประธานกรรมการ 
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รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี  
ครั้งที่ 5/2559 

วันพุธที่ 15 เดือน เมษายน พ.ศ. 2559 
ณ ห้องประชุม คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
 

กรรมการที่เข้าร่วมประชุม 
1. ผศ.วัฒนี  บุญวิทยา ประธานกรรมการ 
2. ผศ.วรรณิภา พาณิชกรกุล  กรรมการ 
3. อ. ภาสุรี ฤทธิเลิศ กรรมการ 
4. อ. หรรษา  เวียงวะลัย กรรมการ 
5. ผศ.นันท์ปภัทร์  ทองค า กรรมการและเลขานุการ 

 
กรรมการที่ไม่เข้าร่วมประชุม 

- 
ผู้เข้าร่วมประชุม 

1. อ.ดร.สุภณิดา พัฒธร 
เริ่มประชุม เวลา 09.00 น. 

 
ระเบียบวาระท่ี  1 เรื่องประธานแจ้งให้ท่ีประชุมทราบ 

- 

ระเบียบวาระท่ี  2 รับรองรายงานการประชุม 
        - 
ระเบียบวาระท่ี  3   เรื่องสืบเนื่อง 
 3.1 ปรับปรุงหลักสูตรใหม่ 2560 ยังคงมีโครงการสหกิจศึกษาเหมือนเดิมเนื่องจาก
ทางมหาวิทยาลัยบังคับให้ทุกหลักสูตรต้องท า ดังนั้น ร่าง มคอ.2 จึงต้องย้ายวิชาปัญหาพิเศษกลับมาไว้
ในกลุ่มฝึกประสบการณ์วิชาชีพเหมือนเดิม 
 3.2 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ มี 5 วิชา คือ  
  3.2.1 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1  
2(90) 

 3.2.2 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2 2(90) 
  3.2.3 การเตรียมสหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2(90) 
  3.2.4 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร   3(320) 
  3.2.5 สหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  6(640) 
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ระเบียบวาระท่ี  4  เรื่องเสนอเพื่อพิจารณา 
  - 

ระเบียบวาระท่ี  5 เรื่องอ่ืนๆ  
   5.1 นัดประชุมเรื่องการปรับปรุงหลักสูตรครั้งหน้าวันพุธที่ 26 เมษายน 2560 

เวลา 08.30 น. 
 

ปิดประชุมเวลา 12.00 น. 
 

(ลงช่ือ)                         ผู้บันทึกรายงานการประชุม 
          (นันท์ปภัทร์  ทองค า) 

                               กรรมการและเลขานุการ 
 

(ลงช่ือ)                        ผู้ตรวจรายงานการประชุม 
  (ผศ.วรรณิภา พาณิชกรกุล) 

       ประธานกรรมการ 
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รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร วิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี  
ครั้งที่ 6/2559 

วันพุธที่ 26 เดือน เมษายน พ.ศ. 2559 
ณ ห้องประชุม คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
 
กรรมการที่เข้าร่วมประชุม 

1. ผศ.วัฒนี  บุญวิทยา ประธานกรรมการ 
2. ผศ.วรรณิภา พาณิชกรกุล  กรรมการ 
3. อ. ภาสุรี ฤทธิเลิศ กรรมการ 
4. อ. หรรษา  เวียงวะลัย กรรมการ 
5. ผศ.นันท์ปภัทร์  ทองค า กรรมการและเลขานุการ 

 
กรรมการที่ไม่เข้าร่วมประชุม 

- 
ผู้เข้าร่วมประชุม 

1. อ.ดร.สุภณิดา พัฒธร 
เริ่มประชุม เวลา 08.30 น. 

 
ระเบียบวาระท่ี  1 เรื่องประธานแจ้งให้ท่ีประชุมทราบ 
  - 
ระเบียบวาระท่ี  2 รับรองรายงานการประชุม 

 - 

ระเบียบวาระท่ี  3   เรื่องสืบเนื่อง 
 3.1 ปรับปรุงหลักสูตรใหม่ 2560 ร่วมกันพิจารณา ร่าง มคอ.2   
  - หน้าปก มคอ.2  พ.ศ. 2560  ต้องเปลี่ยนเป็นปี พ.ศ. 2561 ปีทีไ่ด้รับการอนุมัติจาก
สภามหาวิทยาลัย ส าหรับไว้รับนักศึกษาปี 2561 
 3.2 หมวดที่ 1 จ านวนหน่วยกิต 146 หน่วยกิต แก้ปี พ.ศ. 2560 เป็น ปี พ.ศ. 2561  
 3.3 หน้าที่ 3 ข้อ 9 ตารางรายชื่อกรรมการเรียงตามสาขาที่จบตรง 
 3.4 ปรับแก้ไขข้อความและค าผิดในหน้าที่ 4 ข้อ 11.1 หน้าที่ 4 บรรนทัดที่ 18 ตัด 
ค าว่า “ของรัฐบาลพลเอกประยุทธ์ จันทร์โอชา นายกรัฐมาตรี” ออก  ข้อ 11.2 และข้อ 12 หน้าที่ 5 
และหน้าที่ 6 แก้ไขค าผิด 
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 3.5 หมวดที่ 2 หน้าที่ 8 แผนพัฒนาปรับปรุง แถวที่ 3 การจัดการเรียนการสอน
กระบวนการเรียนรู้เชิงผลิตภาพ (Productive learning)  กลยุทธ์ ปรับแก้เป็น “ก าหนดให้ทุกภาค
การศึกษาต้องมีวิชาที่จัดการเรียนการสอนด้วยกระบวนการจัดการเรียนรู้เชิงผลิตภาพ (Productive 
Learning)” 
 3.6 หมวดที่ 3 หน้าที่ 9 ข้อ 2.1 แก้ปี พ.ศ.เป็น 2560  ข้อ 2.2 คุณสมบัติของผู้เข้า
ศึกษา ต้องแจ้งกับวิชาการคณะเพ่ือให้สอดคล้องกันกับการรับนักศึกษา และหน้า 10 จ านวนการรับ
นักศึกษายังคงเป็น 30 คนเหมือนเดิม 
 3.7 เพ่ือให้รูปเล่ม มคอ. 2 เสร็จเร็วขึ้นที่ประชุมจึงได้มอบหมายแบ่งหัวข้อให้อาจารย์
แต่ละท่านไปท าแล้วส่งข้อมูลให้ อ.ดร.สุภณิดา พัฒธร จัดท า โดยแบ่งหัวข้อดังนี้ 

3.7.1 หมวด 3  ข้อ 4 องค์ประกอบเกี่ยวกับการฝึกประสบการณ์ภาคสนาม  
อ.สุภณิดา ข้อ 5 ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย ข้อก าหนดการจัดท าโครงงานใน
วิชาสหกิจศึกษา ผู้รับผิดชอบคือ อ.ดร.สุภณิดา พัฒธร ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานปัญหา
พิเศษ ผู้รับผิดชอบคือ ผศ.วัฒนี  บุญวิทยา 

3.7.2 หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล ผู้รับผิดชอบคือ 
อ.ดร.สุภณิดา พัฒธร 

3.7.3 หมวดที่ 5  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา ผู้รับผิดชอบคือ อ.หรรษา 
เวียงวะลัย 

3.7.4 หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ ผู้รับผิดชอบคือ ผศ.นันท์ปภัทร์ ทองค า 
3.7.5 หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร ผู้รับผิดชอบคือ อ.ดร.สุภณิดา พัฒธร   

ข้อ 4 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ผู้รับผิดชอบคือ ผศ.นันท์ปภัทร์  ทองค า 
3.7.6 หมวดที่ 8 การประเมิน และปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร ผู้รับผิดชอบ

คือ อ.ภาสุรี ฤทธิเลิศ 
3.7.7 ภาคผนวก ง รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตร

บัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  ผู้รับผิดชอบคือ ผศ.นันท์ปภัทร์ ทองค า 
3.7.8 แผนบริหารความเสี่ยงหลักสูตรวิทยาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ผู้รับผิดชอบคือ ผศ.วัฒนี บุญวิทยา 
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ระเบียบวาระท่ี  5 เรื่องอ่ืนๆ  
 ก าหนดวันประชุมครั้งต่อไปเป็นวันจันทร์ที่ 15 พฤษภาคม 2560 เวลา 09.00 น. 
ปิดประชุมเวลา 12.30 น. 
 

(ลงช่ือ)                                     ผู้บันทึกรายงานการประชุม 
                   (ผศ.นันท์ปภัทร์  ทองค า) 
                            กรรมการและเลขานุการ 
 

 (ลงช่ือ)                   ผู้ตรวจรายงานการประชุม 
                                                           (ผศ.วัฒนี  บุญวิทยา) 

         ประธานกรรมการ 
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ภาคผนวก จ 
รายงานการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
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รายงานการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
ครั้งที่ 1/2560 

วันที่ 13 เดือน มิถุนายน พ.ศ. 2560 
ณ ห้องประชุม ก 1 คณะเทคโนโลยีการเกษตร  

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จ.ปทุมธานี 
********************************************* 

ผู้เข้าร่วมวิพากษ์หลักสูตร 
1. ผศ.สุธีรา เข็มทอง มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 
2. คุณณัฐพงศ์ วงษ์ประเสริฐ  บริษัทวินเนอร์กรุ๊ป เอ็นเตอร์ไพรซ์

จ ากัด (มหาชน)  
3. คุณสาวิตรี ทรัพย์ทิพย์ บริษัทข้าวซี.พี. จ ากัด    
4. ผศ. วัฒนี บุญวิทยา คณะเทคโนโลยีการเกษตร  

มหาวิทยาลัยราชภัฏ วไลยอลงกรณ์ฯ  
5. ผศ. วรรณิภา พานิชกรกุล คณะเทคโนโลยีการเกษตร  

มหาวิทยาลัยราชภัฏ วไลยอลงกรณ์ฯ 
6. ผศ. นันท์ปภัทร์ ทองค า คณะเทคโนโลยีการเกษตร  

มหาวิทยาลัยราชภัฏ วไลยอลงกรณ์ฯ 
7. ผศ.ทรงพลธนฤทธ์ มฤครัฐอินแปลง คณะเทคโนโลยีการเกษตร  

มหาวิทยาลัยราชภัฏ วไลยอลงกรณ์ฯ 
8. ผศ.ดร.อัณนภา  สุขลิ้ม คณะเทคโนโลยีการเกษตร  

มหาวิทยาลัยราชภัฏ วไลยอลงกรณ์ฯ 
9. อ. หรรษา เวียงวะลัย คณะเทคโนโลยีการเกษตร  

มหาวิทยาลัยราชภัฏ วไลยอลงกรณ์ฯ 
10. อ. ดร.สุภณิดา พัฒธร คณะเทคโนโลยีการเกษตร  

มหาวิทยาลัยราชภัฏ วไลยอลงกรณ์ฯ 
11. อ. ภาสุรี ฤทธิเลิศ คณะเทคโนโลยีการเกษตร  

มหาวิทยาลัยราชภัฏ วไลยอลงกรณ์ฯ 
12. น.ส. ลัดดาวลัย์ พิณทอง คณะเทคโนโลยีการเกษตร  

มหาวิทยาลัยราชภัฏ วไลยอลงกรณ์ฯ 
13. น.ส.นงนุช เขือนอก คณะเทคโนโลยีการเกษตร  

มหาวิทยาลัยราชภัฏ วไลยอลงกรณ์ฯ 
14. น.ส. กนกวรรณ บัวลารักษ์ คณะเทคโนโลยีการเกษตร  

มหาวิทยาลัยราชภัฏ วไลยอลงกรณ์ฯ 
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15. น.ส. นิศารัตน์ ตามสมัคร คณะเทคโนโลยีการเกษตร  
มหาวิทยาลัยราชภัฏ วไลยอลงกรณ์ฯ 

หมายเหตุ : ผศ.ดร.มารุจ ลิมปะวัฒนะ  มหาวิทยาลัยสยาม และ คุณยงวุฒิ เสาวพฤกษ์ 
สถาบันอาหาร ไม่ได้เข้าร่วมวิพากษ์แต่ส่งเอกสารวิพากษ์หลักสูตร 

 
เริ่มการวิพากษ์หลักสูตร    เวลา 08.30 น. 

ข้อเสนอแนะของผู้เข้าร่วมวิพากษ์หลักสูตร 
ข้อเสนอแนะของ ผศ.สุธีรา เข็มทอง มีดังนี้ 

 1.มีจ านวนหนว่ยกิตมากเกิน เสนอแนะให้ลดจ านวนหนว่ยกิตในวิชาการเตรียมฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ 1 และ 2 จากเดิม 2 หน่วยกิต เป็น 1 หน่วยกิต  
 2. การก าหนดรายวิชาควรจะต้องตอบโจทย์ของหลักสูตร  

3. ให้ทบทวนเรื่องการก าหนดหน่วยกิต/หลักคิด เช่น รายวิชาอาหารและโภชนาการ แปรรูป
อาหาร จุลชีววิทยาทางอาหาร  

4. ให้ข้อสังเกตในรายวิชาวิชาที่มีปฏิบัติการ ควรแยกเป็นทฤษฎี ออกจากปฏิบัติการหรือไม่  
5. ทบทวนการท าจุดด า/จุดขาว  
6. อาจรวมรายวิชาเคมีอาหาร 1 และ 2 วิเคราะห์อาหาร (เคมีอาหารและวิเคราะห์อาหาร 1 

และ 2) เพ่ือลดความซ้ าซ้อนของการเรียนการสอน 
7. รายวิชาภาษาอังกฤษของวิทยาศาสตร์อาหารให้ตัดออก แล้วแทรกอยู่ในแต่ละรายวิชา 

หน่วยกิตจะได้ลดลง 
8. รายวิชาเตรียมฝึก 1 เตรียมฝึก 2 และการเตรียมฝึกสหกิจ ควรมีแนวปฏิบัติแบบเดียวกัน 
9. ควรเพิ่มรายวิชาที่เป็นเน้นให้เป็นผู้ประกอบการ เช่นการตลาด โลจิสติกส์ 
10. หมวดวิชาเฉพาะ (วิชาเลือก) 12 หน่วยกิต ไม่ควรระบุลงในแผน เพราะเป็นการจ ากัด

การเรียนรู้ของนักศึกษา  
11. การควบคุมคุณภาพอาหาร หน้า 26 มีปฏิบัติการ ควรเป็นรายวิชา 3 หน่วยกิต เพราะ

เป็นรายวิชาที่เป็นแก่นของรายวิชา แนะน าว่า (ควรแยก ทฤษฎี 2 ปฏิบัติ 1) น่าจะเป็น 2(1-2-3) 
12. รายวิชาวางแผน สถิติ การจัดการเรียนปีที่ 2 อาจท าให้นักศึกษาลืม  
13. การแสดงศักยภาพของผู้สอน ให้เพิ่มเติม 
ข้อเสนอแนะของ คุณณัฐพงศ์ วงษ์ประเสริฐ มีดังนี้ 

 1. คุณลักษณะบัณฑิต จะต้องมีใน 3 เรื่อง ดังนี้ 
 1.1 ความรู้ และทักษะการปฏิบัติ โดยสามารถน าความรู้ไปใช้ได้จริง  
 1.2 ทักษะการใช้เครื่องมือ การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ต่างๆ เช่น SPSS, minitab, 
chart, excel และ PowerPoint  เป็นต้น 

 1.3 ต้องมีทัศนคติที่ดี ใฝ่รู้ มีความเป็นผู้น า มีสัมมาคารวะ และการสื่อสารที่ดี 
2. บางวิชาควรรวมกัน เช่น การจัดการโรงงาน/การสร้างโรงงาน การสุขาภิบาล เป็นต้น ควร

เพ่ิมชั่วโมงในการฝึกงานภายนอก เช่น ฝึกงานทุกปี 
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3.ให้มีการจัดการเรียนการสอนที่เน้นให้นักศึกษาได้มีการน าเสนองาน การพูดต่อที่สาธารณะ 
เนื่องจากพบปัญหา เช่น ไม่สามารถสรุปงานได้ อ่านตามสไลด์ บางรายวิชาควรควบรวม เช่นแผนการ
เรียน ปี 3 เทอม 2  

4. รายวิชาภาษาอังกฤษ ควรเน้น speaking  
5. กฎหมายอาหาร (รู้) ระบบประกันคุณภาพอาหาร (การเอาไปใช้) ไม่ควรเรียนร่วมกันใน

เทอม  
6.การจัดการเรียนการสอนควรเพ่ิม ทักษะความเป็นผู้น า หรือจัดกิจกรรมเกี่ยวกับการเป็น

ผู้น าให้นักศึกษาก่อนจบการศึกษา 
 

ข้อเสนอแนะของ คุณสาวิตรี ทรัพย์ทิพย์ มีดังนี้ 
 1. คุณลักษณะบัณฑิตควรจะมีการคิดเชิงนวัตกรรมที่สามารถน าไปใช้ได้จริง ที่สามารถ
ตอบสนองความต้องการของตลาด ความรู้ใหม่ๆ ที่ทันต่อสถานการณ์ปัจจุบัน เช่น ความปลอดภัยของ
อาหาร และกฎหมายอาหารใหม่ ๆ เป็นต้น 
 2. ปัญหาของนักศึกษา/บัณฑิตจบใหม่ยังอ่อนเรื่องทักษะการน าเสนอ ทักษะการใช้
ภาษาอังกฤษ แต่อย่างไรก็ตาม บัณฑิต/นักศึกษา ของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  ในพระบรม
ราชูปภัมภ์ มีความขยันอดทน สู้งานและใช้มีทักษะการใช้เครื่องมือทางวิทยาศาสตร์ได้ดีกว่าเมื่อ
เปรียบเทียบกับมหาวิทยาลัยอื่น  
 3. ในหมวดควรเพ่ิมเติม รายวิชากฎหมายอาหาร และการอบรมพิเศษที่จัดให้นักศึกษาใน
หลักสูตร เช่น GMP, HACCP เป็นต้น 
 4. ให้เน้นภาษาอังกฤษ การสื่อสารในชีวิตประจ าวัน การประกันคุณภาพ ให้มีการเชิญ
ผู้ประกอบการเป็นวิทยากร 
 
 ข้อสังเกตของ 3 ท่านมีดังนี้ 

1. เนื่องจากการเรียนทฤษฎีไม่เหมือนกับการท างานจริงจึงควรเสริมการน าไปใช้ เนื่องจาก 
นักศึกษาไม่เห็นภาพการน าความรู้ที่น าไปใช้ ควรฝึกฝนการใช้เครื่องมือ และเทคโนโลยี ตั้งแต่ใน
มหาวิทยาลัยรวมถึง ทัศนะคติในการท างาน ความใฝ่รู้ ความมีวินัย รวมถึงความอ่อนน้อมถ่อมตน 
และปรบัตัวเข้ากับการท างาน  

2. ควรหาจุดเด่นของหลักสูตรเพ่ือให้ดึงดูดผู้เรียน และมีการเสริมการอบรมแล้วออก
ใบรับรองเพ่ือใช้สมัครงาน ในด้านจุดเด่นนักศึกษาราชภัฏได้เปรียบในด้านการใช้เครื่องมือ และ
อุปกรณ์ปฏิบัติการรวม ถึงมีความอดทนในการท างาน 

 
 ข้อเสนอแนะของ น.ส.ลัดดาวัลย์ พิณทอง  น.ส.นงนุช เขือนอก และ น.ส. กนกวรรณ     
บัวลารักษ์ มีดังนี้ 

1. การใช้ภาษาอังกฤษในการพูดสื่อสาร และวิธีการน าเสนอ ควรเสริมในรายวิชาก่อนการ
ฝึกงาน  
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2. และรายวิชาที่มีความส าคัญ เช่นประกันคุณภาพ และการจัดการโรงงาน ควรมีการเชิญ
ผู้เชี่ยวชาญมาบรรยาย 

3. ควรมีการเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพในชั้นปีที่ 1 และ 2 เพราะจัดในปีที่ 3 และเรียน
หนักท าให้ผู้เรียนสับสน 

 
ข้อเสนอแนะของ คุณยงวุฒิ เสาวพฤกษ์ มีดังนี้ 
 1.ควรเพิ่มกลุ่มฝึกประสบการณ์วิชาชีพจาก 10 หน่วยกิต เป็น 20 หน่วยกิต (ลดกลุ่มวิชา

บังคับจาก 88 หน่วยกิต เป็น 77 หน่วยกิต) 
2. วิชา AFS315 พิษวิทยาทางอาหาร ควรเป็นวิชาบังคับในภาคการศึกษา 3/2 และควรมี

เนื้อหาการประเมินความเสี่ยงด้านความปลอดภัยอาหารและพิษวิทยา  
3.วิชา AFS453 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ควรมี

การฝึกด้าน QC/QA 
4. วิชา AFS446 วิชาการสุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร  และ AFS448 วิชาระบบ

ประกันคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ควรเพ่ิมเนื้อหาด้าน HACCP/GMP 
5.นักศึกษาทุกคนควรมีการเตรียมฝึกทั้งเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 1,2 AFS351 AFS352 และ การเตรียมฝึกสหกิจศึกษาสาขาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร AFS353  

 
ข้อเสนอแนะของ ผศ.ดร.มารุจ ลิมปะวัฒนะ มีดังนี้ 
1.หาแนวทางการรองรับการประกอบอาชีพส่วนตัวของบัณฑิต  
2. การพัฒนาหลักสูตรยังไม่ตอบโจทย์ของชุมชนและท้องถิ่น  ซึ่งไม่สอดคล้องกับปรัชญา

ของมหาวิทยาลัย ซึ่งส ารวจมุ่งเน้นไปที่การประกันคุณภาพและมาตรฐานอาหาร  
3.ควรปรับลดหรือควบรายวิชา เพ่ือให้นักศึกษาได้ฝึกประสบการณ์วิชาชีพมากขึ้น  
4. หลักสูตรเน้นการท าวิจัยท าให้ไม่แตกต่างจากมหาวิทยาลัยอ่ืน ควรให้โอกาสนักศึกษามี

ส่วนร่วมกับชุมชนและสังคม 
5. วิชา AFS352 การเตรียมสหกิจศึกษา ควรเน้น Soft Skills มากกว่า Hard Skills 
6. วิชา AFS392 ภาษาอังกฤษส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ควรเพิ่ม

ทักษะการน าเสนอ 
ข้อสังเกต 
1. โอกาสและการใช้ภาษาของนักศึกษา 
2. การเรียนรู้เทคโนโลยีเป็นอย่างไร 
3. Work integrated education กับภาคชุมชนตามอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัย 
4. ความต้องการของภาคอุตสาหกรรมกับความรู้ที ่ได้ในชั้นเรียนและประสบการณ์ใน

ภาคอุตสาหกรรมต้องสัมพันธ์กัน นักศึกษาที่เลือกฝึกประสบการณ์วิชาชีพอาจได้รับประสบการณ์
น้อยกว่าสหกิจศึกษา 
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5. แนวคิดการท างานของนักศึกษาหลังส าเร็จการศึกษาอาจเปลี ่ยนแปลงไป ไม่มุ ่งสู่
ภาคอุตสาหกรรมแล้ว หลักสูตรมีการเตรียมความพร้อมส าหรับนักศึกษาที่ประกอบอาชีพส่วนตัว
อย่างไร 

 
ปิดการวิพากษ์หลักสูตร  เวลา 16.30 น. 

 (ลงชื่อ)                 ผู้จดรายงานการวิพากษ์หลักสูตร 
    (ผศ.นันท์ปภัทร์ ทองค า) 

                   กรรมการและเลขานุการ 

(ลงชื่อ)        ผู้ตรวจรายงานการวิพากษ์หลักสูตร 
          (ผศ. วัฒนี บุญวิทยา) 

              ประธานกรรมการ 
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รายงานการแก้ไข (ร่าง) 
ปรับปรุงหลักสูตรตามค าวิพากษ์ครั้งท่ี 1 จากผู้ทรงคุณวุฒิ 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

 
 

                     จากการวิพากษ์ (ร่าง) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร ครั้งที่ 1 เมื่อวันที่ 13 มิถุนายน 2560 คณะกรรมการได้น าข้อวิพากษ์จาก
ผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่าและศิษย์ปัจจุบัน มาปรับปรุงแก้ไขและส่งกลับไปให้ผู้ทรงคุณวุฒิ 
ผู้ใช้บัณฑิต และศิษย์เก่า เพ่ือตรวจสอบการแก้ไข (ร่าง) ปรับปรุงหลักสูตรตามค าวิพากษ์ครั้งที่ 1 โดย
มีการส่งกลับคืนมา  2 ท่าน ได้แก่ ผศ.ดร. มารุจ ลิมปะวัฒนะ  มีข้อคิดเห็นเล็กน้อยเกี่ยวกับการ
อ้างอิงแทรกเนื้อหา ค าถูกผิด และค าอธิบายรายวิชา ส่วนคุณอรรวรรณ แก้วประกายแสงกูล 
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ภาคผนวก ฉ 
ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 
1.  ชื่อนางสาวนันทปภัทร์        นามสกุลทองค า 

1.1  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
1.2  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 
ปริญญาโท วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) สถาบันเทคโนโลยี 

พระจอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหารลาดกระบัง 

2541 

ปริญญาตรี ทษ.บ. (เทคโนโลยีและอุตสาหกรรม
อาหาร) 

สถาบัน
เทคโนโลยีการเกษตร
แม่โจ้ 

2530 

1.3  ผลงานทางวิชาการ  
1.3.1  หนังสือ ต ารา งานแปล  

- 
1.3.2 งานวิจัย/บทความวิจัย  

กันภา สุขลิ้ม,  สุภาพร พวงไต้, นันท์ปภัทร์ ทองค า และ ศุภวรรณ ถาวรชินสมบัติ. (2557).  ผลการ
ป้องกันการสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนที่มีต่อคุณภาพเจลและลูกชิ้นปลาดาบลาว. 
ในวารสารสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการและวิจัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล       
พระนคร ฉบับพิเศษ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลครั้งที่ 5. 326-337. มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

กันภา สุขลิ้ม, นันท์ปภัทร์ ทองค า, วฒันี บญุวิทยา, และ ปพิชญา โนรู.  (2556).  ผลของการเสริม
อินนูลินที่มีต่อคุณภาพของขนมปังแซนวิช. การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัย  
ราชภัฏกลุ่มศรีอยุธยาครั้งที่ 3. 14-15 กุมภาพันธ์ 2556 .764-776. มหาวิทยาลัยราชภัฏว
ไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์.  

วัฒนี บุญวิทยา, นันท์ปภัทร์ ทองค า และ ภาสุรี ฤทธิเลิศ. (2559).  ผลการเสริมไข่น้ าต่อคุณภาพของ
ช็อกโกแลตชีฟมัฟฟิน. วารสารวิจัยและพัฒนาวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ สาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. ปีที ่11 ฉบับที่ 3. กันยายน - ธันวาคม 2559 : 41-53. 

หรรษา เวียงวะลัย, วรรณิภา พาณิชกรกุล, วัฒนี บุญวิทยา, นันท์ปภัทร์ ทองค า, อัณนภา สุขลิ้ม และ                  
สุภณิดา พัฒธร. 2559.  คุณลักษณะบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
ที่พึงประสงค์ของนายจ้าง.วารสารวิจัยและพัฒนาวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
สาขามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์. ปีที่ 11 ฉบับที่ 2. พฤษภาคม –สิงหาคม 2559 : 177-
184. 
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หรรษา เวียงวะลัย, ภาสุรี ฤทธิเลิศ, วัฒนี บุญวิทยา, นันท์ปภัทร์ ทองค า  และบุปผา  พนมคุณ. 
2559.  ผลของการเสริมไข่น้ าต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์บะหมี่สด .  (คณะนักวิจัยได้รับ
เอกสารตอบรับจากคณะผู้จัด ฯ  การประชุมวิชาการระดับชาติ  (ครั้งที่ 2) มหาวิทยาลัยราช
ภัฏกาญจนบุรี  วันที่ 24  พฤศจิกายน  2560โดยอยู่ในขั้นตอนการพิจารณาบทความจาก
ผู้ทรงคุณวุฒิ) 
1.3.3  บทความทางวิชาการ  

- 
 1.3.4 สิ่งประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์  

1.4  ประสบการณ์ในการสอน 
26 ปี 

1.5  ภาระงานสอน 
1.5.1 วิชาจุลชีววิทยาทางอาหาร 
1.5.2 วิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 
1.5.3 วิชาระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 
1.5.4 วิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประม 
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2.  ชื่อนางสาวภาสุรี        นามสกุลฤทธิเลิศ 
2.1  ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์  
2.2  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 
ปริญญาโท วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยนเรศวร     2548 
ปริญญาตรี วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร) 
สถาบันราชภัฏอุตรดิตถ์  2546 

2.3  ผลงานทางวิชาการ  
2.3.1  หนังสือ ต ำรำ งำนแปล (ยอ้นหลงั 5 ปี) 
- 
2.1.3 งานวิจัย/บทความวิจัย (ย้อนหลัง 5 ปี) 

วัฒนี บุญวิทยา, นันท์ปภัทร์ ทองค า และ ภาสุรี ฤทธิเลิศ. (2559).  ผลการเสริมไข่น้ าต่อคุณภาพของ
ช็อกโกแลตชีฟมัฟฟิน. วารสารวิจัยและพัฒนาวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ สาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. ปีที ่11 ฉบับที่ 3. กันยายน - ธันวาคม 2559 : 41-53. 

Pasuree Rittilert and Pongsanun Nisuntia. (2017). Effect of hot air drying temperature 
on quality of Jerusalem artichoke (Helianthus tuberosus L.) tubers powder. 
International Forum-Agriculture, Biology, and life Science. 2 7 - 2 9  June 2017. 
Tyoto International Community House. Japan.  

หรรษา เวียงวะลัย, ภาสุรี ฤทธิเลิศ, วัฒนี บุญวิทยา, นันท์ปภัทร์ ทองค า  และบุปผา  พนมคุณ. 2559.  
ผลของการเสริมไข่น้ าต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์บะหมี่สด.  (คณะนักวิจัยได้รับเอกสารตอบ
รับจากคณะผู้จัด ฯ  การประชุมวิชาการระดับชาติ  (ครั้งที่ 2) มหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี  
วันที่ 24  พฤศจิกายน  2560โดยอยู่ในขั้นตอนการพิจารณาบทความจากผู้ทรงคุณวุฒิ) 
2.3.3  บทความทางวิชาการ  

- 
 2.3.4 สิ่งประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์  

2.4  ประสบการณ์ในการสอน 
11 ปี 

2.5  ภาระงานสอน 
2.5.1 วิชาสุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร 
2.5.2 วิชาเทคโนโลยีผักและผลไม้ 
2.5.3 วิชาเคมีอาหาร 2 
2.5.4 วิชาเทคโนโลยีเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ 
 
 
 

3.  ชื่อนางสาวหรรษา        นามสกุลเวียงวะลัย 
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3.1  ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์  
3.2  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 
ปริญญาโท วท.ม.(เทคโนโลยีชีวภาพ) สถาบันเทคโนโลยีพระ

จอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 

2548 

ปริญญาตรี วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคล              

2537 

3.3  ผลงานทางวิชาการ  
 3.3.1  หนังสือ ต ารา งานแปล  

- 
3.3.2  งานวิจัย/บทความวิจัย  

หรรษา เวียงวะลัย, วรรณิภา พาณิชกรกุล, วัฒนี บุญวิทยา, นันท์ปภัทร์ ทองค า, อัณนภา สุขลิ้ม และ                    
สุภณิดา พัฒธร. 2559.  คุณลักษณะบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
ที่พึงประสงค์ของนายจ้าง.วารสารวิจัยและพัฒนาวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
สาขามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์. ปีที่ 11 ฉบับที่ 2. พฤษภาคม –สิงหาคม 2559 : 177-
184. 

หรรษา เวียงวะลัย, ภาสุรี ฤทธิเลิศ, วัฒนี บุญวิทยา, นันท์ปภัทร์ ทองค า  และบุปผา  พนมคุณ. 2559.  
ผลของการเสริมไข่น้ าต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์บะหมี่สด.  (คณะนักวิจัยได้รับเอกสารตอบ
รับจากคณะผู้จัด ฯ  การประชุมวิชาการระดับชาติ  (ครั้งที่ 2) มหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี  
วันที่ 24  พฤศจิกายน  2560โดยอยู่ในขั้นตอนการพิจารณาบทความจากผู้ทรงคุณวุฒิ) 
3.3.3  บทความทางวิชาการ  

- 
 3.3.4 สิ่งประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์  

3.4  ประสบการณ์ในการสอน 
23 ปี 

3.5  ภาระงานสอน 
3.5.1 วิชาการแปรรูปอาหาร 1 
3.5.2 วิชาการแปรรูปอาหาร 2 
3.5.3 วิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 
3.5.4 วิชาเทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ์ 
3.5.5 วิชาเทคโนโลยีอาหารหมัก 

 
 
4.  ชื่อนางสาววัฒนี        นามสกุลบุญวิทยา 

4.1  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
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4.2  ประวัติการศึกษา 
ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 

ปริญญาโท วท.ม.(วิทยาศาสตร์สิ่งแวดล้อม) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2542 
ปริญญาตรี ทษ.บ. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรม 

อาหาร) 
สถาบัน
เทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้ 

2532 

4.3  ผลงานทางวิชาการ  
4.3.1 หนังสือ ต ำรำ งำนแปล  

- 
4.3.2 งานวิจัย/บทความวิจัย  

กันภา สุขลิ้ม, นันท์ปภัทร์ ทองค า, วัฒนี บุญวิทยา, และ ปพิชญา โนรู.  (2556).  ผลของการเสริม
อินนูลินที่มีต่อคุณภาพของขนมปังแซนวิช. การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัย  
ราชภัฏกลุ่มศรีอยุธยาครั้งที่ 3. 14-15 กุมภาพันธ์ 2556 .764-776. มหาวิทยาลัยราชภัฏว
ไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์.  

วัฒนี บุญวิทยา, นันท์ปภัทร์ ทองค า และ ภาสุรี ฤทธิเลิศ. (2559).  ผลการเสริมไข่น้ าต่อคุณภาพของ
ช็อกโกแลตชีฟมัฟฟิน. วารสารวิจัยและพัฒนาวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ สาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. ปีที ่11 ฉบับที่ 3. กันยายน - ธันวาคม 2559 : 41-53. 

หรรษา เวียงวะลัย, วรรณิภา พาณิชกรกุล, วัฒนี บุญวิทยา, นันท์ปภัทร์ ทองค า, อัณนภา สุขลิ้ม และ                  
สุภณิดา พัฒธร. 2559.  คุณลักษณะบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
ที่พึงประสงค์ของนายจ้าง.วารสารวิจัยและพัฒนาวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
สาขามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์. ปีที่ 11 ฉบับที่ 2. พฤษภาคม –สิงหาคม 2559 : 177-
184. 

หรรษา เวียงวะลัย, ภาสุรี ฤทธิเลิศ, วัฒนี บุญวิทยา, นันท์ปภัทร์ ทองค า  และบุปผา  พนมคุณ. 
2559.  ผลของการเสริมไข่น้ าต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์บะหมี่สด.  (คณะนักวิจัยได้รับ
เอกสารตอบรับจากคณะผู้จัด ฯ  การประชุมวิชาการระดับชาติ  (ครั้งที่ 2) มหาวิทยาลัยราช
ภัฏกาญจนบุรี  วันที่ 24  พฤศจิกายน  2560โดยอยู่ในขั้นตอนการพิจารณาบทความจาก
ผู้ทรงคุณวุฒิ) 

 
4.3.3  บทความทางวิชาการ  

- 
 4.3.4 สิ่งประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์  
 

4.4  ประสบการณ์ในการสอน 
28 ปี 
 

4.5  ภาระงานสอน 
4.5.1 วิชากฎหมายและมาตรฐานอาหาร 
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4.5.2 วิชาเทคโนโลยuขนมอบ 
4.5.3 วิชาเทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์ 
4.5.4 วิชาเทคโนโลยีสัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

5.  ชื่อ นางวรรณิภา นามสกุล พาณิชกรกุล 
5.1  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
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5.2  ประวัติการศึกษา 
ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 

ปริญญาโท คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2545 
ปริญญาตรี ค.บ.(วิทยาศาสตร์ทั่วไป) วิทยาลัยครูจันทรเกษม 2523 

5.3  ผลงานทางวิชาการ  
5.3.1 หนังสือ ต ารา งานแปล  

- 
5.3.2 บทความวิจัย  

วรรณิภา พาณิชกรกุล . (2559). ผลของอุณหภูมิในการอบแห้งต่อคุณภาพของดอกโสนและการ
น าไปใช้ในผลิตภัณฑ์ขนมปัง. วารสารวิจัยและพัฒนาวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. ปีที่ 11 ฉบับที่ 1. มกราคม – เมษายน 2559 : 37-45. 

หรรษา เวียงวะลัย, วรรณิภา พาณิชกรกุล, วัฒนี บุญวิทยา, นันท์ปภัทร์ ทองค า, อัณนภา สุขลิ้ม และ                  
สุภณิดา พัฒธร. 2559.  คุณลักษณะบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
ที่พึงประสงค์ของนายจ้าง.วารสารวิจัยและพัฒนาวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
สาขามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์. ปีที่ 11 ฉบับที่ 2. พฤษภาคม –สิงหาคม 2559 : 177-
184. 
5.3.3  บทความทางวิชาการ  

- 
5.3.4 สิ่งประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์  

- 
5.4  ประสบการณ์ในการสอน 

 37 ปี 
5.5  ภาระงานสอน 

5.5.1 วิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
5.5.2 วิชาการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
5.5.3 วิชาการควบคุมคุณภาพอาหาร 
5.5.4 วิชาอาหารและโภชนาการ 
5.5.5 วิชาเทคโนโลยีผักและผลไม้ 
 
 
 
 
 
 

6.  ชื่อนายทรงพลธนฤทฺธ์        นามสกุลมฤครัฐอินแปฃง 
6.1  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
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6.2  ประวัติการศึกษา 
ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 

ปริญญาโท วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) สถาบันเทคโนโลยี 
พระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 

2542 

ปริญญาตรี ทษ.บ. (เทคโนโลยีและอุตสาหกรรม
อาหาร) 

สถาบัน
เทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้ 

2530 

6.3  ผลงานทางวิชาการ  
6.3.1  หนังสือ ต ารา งานแปล  

- 
6.3.2 งานวิจัย/บทความวิจัย  

มนัญญา ค าวชิระพิทักษ์, พะยอม รอดเล็ก, มรกต กิจเจา, สุวิชญา สิงห์ทอง, เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา 
จุฑารัตน์ พงษ์โนรี , กนกวรรณ ปุณณะตระกูล , ทรงพลธนฤทธ์ มฤครัฐอินแปลง และ      
เบญจพรรณ บุรวัฒน์. (2559). ผลของสารให้ความหวานฟรุกโตสไซรัป และซูคราโลส ที่มีต่อ
คุณลักษณะบางประการของแยมผลไม้ผสม. วารสารวิจัยและพัฒนาวไลยอลงกรณ์ ในพระ
บรมราชูปถัมภ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. ปีที่ 11 ฉบับที่ 2. พฤษภาคม – สิงหาคม 
2559 : 15-24. 
6.3.3  บทความทางวิชาการ  

- 
6.4  ประสบการณ์ในการสอน 

23 ปี 
6.5  ภาระงานสอน 

6.5.1 วิชาการจัดและการบริหารโรงงานอุตสาหกรรม 
6.5.2 วิชาเทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

7.  ชื่อนางสาวอัณนภา       นามสกุลสุขลิ้ม 
7.1  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
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7.2  ประวัติการศึกษา 
ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 

ปริญญาเอก Ph.D. (Food Science and 
Technology) 

Virginia Polytechnic 
Institute and State 
University, 
Virginia, USA. 

2549 

ปริญญาโท M.Sc. (Food Science and 
Technology) 

Virginia Polytechnic 
Institute and State 
University, 
Virginia, USA. 

2541 

ปริญญาตรี วท.บ.(เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยขอนแก่น 2537 
 
7.3  ผลงานทางวิชาการ 

7.3.1 หนังสือ ต ารา งานแปล  
- 

7.3.2 บทความวิจัย  
กันภา สุขลิ้ม,  สุภาพร พวงไต้, นันท์ปภัทร์ ทองค า และ ศุภวรรณ ถาวรชินสมบัติ. (2557).  ผลการ

ป้องกันการสูญเสียสภาพธรรมชาติของโปรตีนที่มีต่อคุณภาพเจลและลูกชิ้นปลา
ดาบลาว. ในวารสารสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการและวิจัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคล      พระนคร ฉบับพิเศษ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลครั้งที่ 5. 326-337. วิจัย 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

กันภา สุขลิ้ม, นันท์ปภัทร์ ทองค า, วฒันี บญุวิทยา, และ ปพิชญา โนรู.  (2556).  ผลของการเสริม
อินนูลินที่มีต่อคุณภาพของขนมปังแซนวิช. การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัย  
ราชภัฏกลุ่มศรีอยุธยาครั้งที่ 3. 14-15 กุมภาพันธ์ 2556 .764-776. มหาวิทยาลัยราชภัฏว
ไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์.  

หรรษา เวียงวะลัย, วรรณิภา พาณิชกรกุล, วัฒนี บุญวิทยา, นันท์ปภัทร์ ทองค า, อัณนภา สุขลิ้ม และ                  
สุภณิดา พัฒธร. 2559.  คุณลักษณะบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารที่พึงประสงค์ของนายจ้าง.วารสารวิจัยและพัฒนาวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ สาขามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์. ปีที่ 11 ฉบับที่ 2. พฤษภาคม –สิงหาคม 
2559 : 177-184. 

 
7.3.3  บทความทางวิชาการ  

- 
 

7.3.4 สิ่งประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์  
- 
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7.4  ประสบการณ์ในการสอน 

18 ปี 
7.5  ภาระงานสอน 

7.5.1 วิชาหลักวิเคราะห์อาหาร 
7.5.2 วิชาเคมีอาหาร 
7.5.3 วิชาวางแผนการทดลองและสถิติท่ีเกี่ยวข้อง 

          7.5.4 วิชาภาษาอังกฤษส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
8.  ชื่อนางสาวสุภณิดา นามสกุลพัฒธร 

8.1  ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
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8.2  ประวัติการศึกษา 
ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 

ปริญญาเอก ปร.ด.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2554 
ปริญญาโท วท.ม.(วิทยาศาสตร์ทางอาหาร) จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 2544 
ปริญญาตรี วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2530 

8.3  ผลงานทางวิชาการ 
8.3.1 หนังสือ ต ารา งานแปล  

- 
8.3.2 บทความวิจัย 

สุภณิดา  พัฒธร และ พิมพรรณ  เทียนพูล.  (2559).  ผลของแก่นตะวันต่อแบคทีเรียแลคติกในซอร์
เบทโปรไบโอติก.  วารสารวิจัยและพัฒนาวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ สาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. ปีที่11 ฉบับที่ 2. พฤษภาคม – สิงหาคม 2559 : 59-71. 

หรรษา เวียงวะลัย, วรรณิภา พาณิชกรกุล, วัฒนี บุญวิทยา, นันท์ปภัทร์ ทองค า, อัณนภา สุขลิ้ม และ                  
สุภณิดา พัฒธร. 2559.  คุณลักษณะบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารที่พึงประสงค์ของนายจ้าง.วารสารวิจัยและพัฒนาวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ สาขามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์. ปีที่ 11 ฉบับที่ 2. พฤษภาคม –สิงหาคม 
2559 : 177-184. 

 
8.3.3  บทความทางวิชาการ  

- 
8.3.4 สิ่งประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์  

- 
8.4  ประสบการณ์ในการสอน 

 16 ปี 
8.5  ภาระงานสอน 

8.5.1 วิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 
8.5.2 วิชาเคมีอาหาร 1 
8.5.3 วิชาเคมีอาหาร 2 
8.5.4 วิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 
8.5.5 วิชาระเบียบวิธีวิจัยส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
8.5.6 วิชาสัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
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ภาคผนวก ช 
 

รายงานสรุปคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สรุปผลการส ารวจคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
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คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
 

   คณะเทคโนโลยีการเกษตรได้ท าการส ารวจคุณลักษณะบัณฑิตที่ พึงประสงค์ตามความ
ต้องการของสถานประกอบการ โดยได้จัดส่งสอบถาม 130 ฉบับ ไปตามตามหน่วยงานภาครัฐและ
ภาคเอกชนภายใน 13 จังหวัด ได้แก่ ปทุมธานี นครปฐม ฉะเชิงเทรา ปราจีนบุรี สระบุรี นครนายก 
สระแก้ว พระนครศรีอยุธยา ระยอง สมุทรสาคร สมุทรปราการ สงขลา ขอนแก่น และได้รับ
แบบสอบถามกลับคืนจ านวน 44 ฉบับ โดยแบบสอบถามนี้มีการแบ่งข้อค าถามเป็น 3 ตอนดังนี้ 
 
ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามและความต้องการบัณฑิตในหน่วยงาน 

1.1 ผู้ตอบแบบสอบท างานในหน่วยงานประเภท 
แบบสอบถามที่ได้รับกลับมาจากหน่วยงานประเภท หน่วยงานเอกชนมากเป็นอันดับ 

1 คิดเป็น  ร้อยละ 79.5 ส่วนหน่วยงานจากราชการและรัฐวิสาหกิจเป็นล าดับที่ 2 ร้อยละ 9.1 และ
ล าดับสุดท้ายคือหน่วยงานในก ากับของรัฐ ดังแสดงข้อมูลในตารางที่ 1.1 
 
ตารางท่ี 1.1 ประเภทหน่วยงานของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ประเภทหน่วยงาน จ านวน ร้อยละ 
หน่วยงานเอกชน 35 79.5 
รัฐวิสาหกิจ 4 9.1 
ส่วนราชการ 4 9.1 
หน่วยงานในก ากับของรัฐ 1 2.3 
รวม 44 100.0 

  
1.2 หน่วยงานของท่านต้องการบุคคลากรที่จบด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหารหรือไม่ 
จากการตอบแบบส ารวจความคิดเห็นของสถานประกอบการ 44 ฉบับ มีความเห็นว่า

ต้องการบุคลากรที่จบด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารร้อยละ 95.5 และไม่ต้องการ ร้อยละ 
4.5 แสดงดังตารางที่ 1.2  
 
 
 
 
 
 
 
ตารางท่ี 1.2 ความต้องการบุคคลากรที่จบด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

ความเห็น จ านวน ร้อยละ 
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ต้องการ 42 95.5 
ไม่ต้องการ 2 4.5 
รวม 44 100.0 

 
1.3 ความต้องการบุคคลากรที่จบด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเข้า

ท างานในฝ่ายหรืองานด้านใด 
จากการการสอบถามสถานประกอบการหรือหน่วยงานในประเด็นการรับบุคลากรที่

จบด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเพ่ือเข้าท างานในฝ่ายหรืองานด้านใดพบว่า มีความเห็น
ร้อยละ 75 ว่าต้องการรับเข้างานด้านประกันคุณภาพ/ควบคุมคุณภาพ มีเพียงร้อยละ 25 ที่เห็นว่าไม่
ต้องการรับ และมีความเห็นว่าต้องการรับเข้าฝ่ายผลิตร้อยละ 61.4 มีร้อยละ 35.6 ที่เห็นว่าไม่ต้องการ
รับ และการรับเข้าฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์มีความเห็นว่าต้องการรับร้อยละ 54.5 ในขณะที่             
ร้อยละ 45.5 เห็นว่าไม่ต้องการรับ ดังแสดงในตารางที่ 1.3 

ผู้ตอบแบบสอบถามเห็นว่าจะรับบุคลากรเข้างานด้านการจัดซื้อวัตถุดิบ และนัก
โภชนาการ เพียงร้อยละ 11.4 และเห็นว่าไม่รับถึงร้อยละ 88.6 นอกจากนั้นยังมีความเห็นประมาณ
ร้อยละ 9.1 ที่แสดงความเห็นว่าจะรับในด้านอ่ืน ๆ ได้แก่ ด้านนักวิทยาศาสตร์ เจ้าหน้าที่
ห้องปฏิบัติการ นักสุขาภิบาล 

 
ตารางท่ี 1.3 ความต้องการบุคคลากรที่จบด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารในแต่ละฝ่าย/

งานในหน่วยงาน 
ฝ่าย/งานในหน่วยงาน ต้องการ (ร้อยละ) ไม่ต้องการ (ร้อยละ) 

ต้องการฝ่ายประกันและควบคุมคุณภาพ 75.0 25.0 
ต้องการฝ่ายผลิต 61.4 38.6 
ต้องการฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 54.5 45.5 
ต้องการจัดซื้อวัตถุดิบ 11.4 88.6 
ต้องการนักโภชนาการ 11.4 88.6 
อ่ืน ๆ  9.1 90.9 

 
 
 
 
 
 
 

1.4 หน่วยงานของท่านต้องการบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโลยีการอาหาร
ที่ควรมีความรู้ความสามารถด้านใด  
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จากการสอบถามล าดับความส าคัญของความรู้ความสามารถของบัณฑิตสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 6 ด้าน ได้แก่ ด้านเคมีอาหาร ด้านจุลชีววิทยาทางอาหาร ด้าน
วิศวกรรมและแปรรูปอาหาร ด้านการประกันคุณภาพและสุขาภิบาลอาหาร ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร ด้านระบบมาตรฐานและคุณภาพโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เมื่อพิจารณาในแต่ละด้านความรู้
ดังแสดงข้อมูลในตารางที่ 1.4 พบว่า  

ด้านเคมีอาหาร มีผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่คือร้อยละ 31.7 เห็นว่าควรให้
ความส าคัญเป็นล าดับที่ 6 ตามมาด้วย ร้อยละ 26.8 เห็นว่าควรให้ความส าคัญในล าดับที่ 3 

ด้านจุลชีววิทยาทางอาหาร มีผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่คือร้อยละ 36.6 เห็นว่า
ควรให้ความส าคัญเป็นล าดับที่ 4 ตามมาด้วย ร้อยละ 19.5 เห็นว่าควรให้ความส าคัญในล าดับที่ 2 

ด้านวิศวกรรมและแปรรูปอาหาร มีผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่คือร้อยละ 26.8 
เห็นว่าควรให้ความส าคัญเป็นล าดับที่ 5 ตามมาด้วย ร้อยละ 17.1 เห็นว่าควรให้ความส าคัญในล าดับ
ที่ 6 

ด้านการประกันคุณภาพและสุขาภิบาลอาหาร มีผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่คือ 
ร้อยละ 36.6 เห็นว่าควรให้ความส าคัญเป็นล าดับที่ 2 ตามมาด้วย ร้อยละ 19.5 เห็นว่าควรให้
ความส าคัญอาหาร ให้ความส าคัญในล าดับที่ 1 

ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มีผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่คือร้อยละ 22.0 
เห็นว่าควรให้ความส าคัญเป็นล าดับที่ 3 ตามมาด้วย ร้อยละ 19.5 เห็นว่าควรให้ความส าคัญในล าดับ
ที่ 6 

ด้านระบบมาตรฐานและคุณภาพโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร มีผู้ตอบแบบสอบถาม
ส่วนใหญ่คือร้อยละ 22.0 เห็นว่าควรให้ความส าคัญเป็นล าดับที่ 3 ตามมาด้วย ร้อยละ 19.5 เห็นว่าควร
ให้ความส าคัญในล าดับที่ 6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางท่ี 1.4 ร้อยละล าดับความรู้ในแต่ละด้านที่บัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารควรมีตามความคิดเห็นของสถานประกอบการ 
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ด้านความรู้ ร้อยละความคิดเห็นในล าดับที่ 
รวม 1 2 3 4 5 6 

เคมีอาหาร 12.2 2.4 26.8 9.8 17.1 31.7 100.0 
จุลชีววิทยาทางอาหาร 7.3 19.5 9.8 36.6 14.6 12.2 100.0 
วิศวกรรมและแปรรูป 17.1 9.8 14.6 14.6 26.8 17.1 100.0 
การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล
อาหาร 

17.1 36.6 12.2 19.5 12.2 2.4 100.0 

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 14.6 14.6 22.0 12.2 17.1 19.5 100.0 
ระบบมาตรฐานและคุณภาพโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

33.3 11.9 16.7 9.5 11.9 16.7 100.0 

 
จากข้อมูลดังตารางที่ 1.4 เมื่อน าข้อมูลมาวิเคราะห์ร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามที่

ให้ความส าคัญด้านความรู้ เป็นล าดับที่หนึ่ง พบว่าด้านระบบมาตรฐานและคุณภาพโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร ร้อยละ 33.3 ด้านการประกันคุณภาพและสุขาภิบาลอาหาร ร้อยละ 17.1 เท่ากัน
กับด้านวิศวกรรมและแปรรูปอาหาร   ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ร้อยละ 14.6 ด้านเคมีอาหาร
ร้อยละ 12.2 และด้านจุลชีววิทยาทางอาหาร ร้อยละ 7.3 อาจกล่าวได้ว่าความส าคัญของวิชาเมื่อ
เรียงล าดับจากอันดับ 1-6 เป็นดังนี้ 

1. ระบบมาตรฐานและคุณภาพโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
2. การประกันคุณภาพและสุขาภิบาลอาหาร 
3. พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
4. จุลชีววิทยาทางอาหาร 
5. วิศวกรรมและแปรรูป 
6. เคมีอาหาร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตอนที่ 2 คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ของสถานประกอบการที่รับบัณฑิตเข้าท างาน  
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จากการส ารวจความคิดเห็นถึงคุณลักษณะของบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารที่พึงประสงค์ของสถานประกอบการที่รับบัณฑิตเข้าท างาน 5 ด้าน คือ ด้าน
คุณธรรม จริยธรรม ด้านความรู้ ด้านทักษะทางปัญญา ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ และด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
ผลการส ารวจแสดงดังตารางที่ 2.1 และ 2.2 

การวิเคราะห์ข้อมูลแบ่งช่วงคะแนนเฉลี่ยและแปลผลดังนี้ 
ค่าเฉลี่ย 4.50 – 5.00 หมายถึง ต้องการมากที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 3.50 – 4.49 หมายถึง ต้องการมาก 
ค่าเฉลี่ย 2.50 – 3.49 หมายถึง ต้องการปานกลาง 
ค่าเฉลี่ย 1.50 – 2.49 หมายถึง ต้องการน้อย 
ค่าเฉลี่ย 1.00 – 1.49 หมายถึง ต้องการน้อยที่สุด 
เมื่อพิจารณาร้อยละความต้องการคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ของสถานประกอบการ

แยกรายด้านดังแสดงในตารางที่ 2.1 พบว่าคุณลักษณะทุกด้านมีความต้องการในระดับมากและมาก
ที่สุดมากกว่าร้อยละ 90 และมีเพียง 3 ประเด็นที่มีความเห็นว่าต้องการในระดับน้อย ร้อยละ 2.3 คือ 
ประเด็นที่ 3.1 สามารถแสดงทักษะการคิดอย่างเป็นระบบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ ประเด็นที่ 3.2 
สามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์ บูรณาการความรู้และทักษะที่เกี่ยวข้องด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารเพ่ือน าไปประยุกต์ใช้ได้อย่างถูกต้องเหมาะสม และประเด็นที่ 4.1 สามารถแสดงบทบาท
ผู้น า ผู้ตาม และการเป็นสมาชิกที่ดีของกลุ่มได้อย่างเหมาะสมกับบทบาทและสถานการณ์ 
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ตารางท่ี 2.1 ร้อยละการแสดงความคิดเห็นต่อความต้องการคุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ของ
สถานประกอบการแยกตามรายด้าน 

คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ 
ระดับความต้องการ 

น้อย
ที่สุด 

น้อย ปาน
กลาง 

มาก มาก
ที่สุด 

1. ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
1.1 มีความซื่อสัตย์สุจริต เสียสละ มีวินัย 

มีความตรงต่อเวลาและมีความรับผิดชอบต่อ
ตนเอง 

0.0 0.0 0.0 9.1 90.9 

1.2 มีจิตส านึกและตระหนักใน
จรรยาบรรณวิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

0.0 0.0 2.3 31.8 65.9 

1.3 มีจิตอาสาและมีความรับผิดชอบต่อ
สังคม 

0.0 0.0 6.8 47.7 45.5 

2. ด้านความรู้ 
2.1 มีความรู้ในหลักการ แนวคิด ทฤษฎีที่

เกี่ยวข้องด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

0.0 0.0 2.3 54.5 43.2 

2.2 มีความเข้าใจและสามารถอธิบาย
หลักการ แนวคิดท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ
ที่ส าคัญในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารได้อย่างถูกต้อง 

0.0 0.0 6.8 45.5 47.7 

2.3 มีความรู้ในการผลิตงานวิจัย สามารถ
วางแผนการทดลอง ปฏิบัติ แก้ไข เพ่ือสร้าง
องค์ความรู้ใหม่ หรือต่อยอดองค์ความรู้เดิม 

0.0 0.0 9.1 29.5 61.4 

3. ด้านทักษะทางปัญญา 
3.1 สามารถแสดงทักษะการคิดอย่างเป็น

ระบบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ 
0.0 2.3 0.0 31.8 65.9 

3.2 สามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์ บูรณา
การความรู้และทักษะที่เก่ียวข้องด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเพ่ือ
น าไปประยุกต์ใช้ได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 

0.0 2.3 4.5 29.5 63.6 

4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
4.1 สามารถแสดงบทบาทผู้น า ผู้ตาม 

และการเป็นสมาชิกท่ีดีของกลุ่มได้อย่าง
เหมาะสมกับบทบาทและสถานการณ์ 

0.0 2.3 2.3 36.4 59.1 
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คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ 
ระดับความต้องการ 

น้อย
ที่สุด 

น้อย ปาน
กลาง 

มาก มาก
ที่สุด 

4.2 มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับ
มอบหมายทั้งของตนเองและของส่วนรวม 

0.0 0.0 2.3 6.8 90.9 

4.3 สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ 
และมีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีต่อผู้อ่ืน 

0.0 0.0 0.0 22.7 77.3 

5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1 สามารถประยุกต์ความรู้ทางด้าน

คณิตศาสตร์เชิงตัวเลข ทางสถิติ ในการ
วิเคราะห์ข้อมูล และแก้ไขปัญหาได้อย่าง
เหมาะสม 

0.0 0.0 6.8 52.3 40.9 

5.2 สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศใน
การติดต่อสื่อสาร รวมถึงการใช้ภาษาในการ
ค้นคว้าข้อมูล เพ่ือน าเสนออย่างถูกต้องและ
เหมาะสม 

0.0 0.0 4.5 63.6 31.8 

5.3 สามารถใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษใน
การสื่อสารได้อย่างเหมาะสม 

0.0 0.0 11.4 47.7 40.9 

 
จากคะแนนเฉลี่ยความต้องการคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ของสถานประกอบการแยก

ตามรายด้านดังตารางที่ 2.2 เห็นว่าด้านทักษะทางปัญญา และ ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล
และความรับผิดชอบ ได้คะแนนความชอบรวมในระดับมากที่สุดทุกประเด็น แต่ระดับความต้องการ
เฉลี่ยสูงที่สุด เป็นด้านคุณธรรมจริยธรรม ในประเด็นที่ 1.1 มีความซื้อสัตย์สุจริต เสียสละ มีวินัย   
ความตรงต่อเวลา และมีความรับผิดชอบต่อตนเอง (คะแนนเฉลี่ย 4.91) และ อีก 4 ล าดับที่ตามมาคือ 
ประเด็นที่ 4.2 มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมายทั้งของตนเองและของส่วนรวม (คะแนน
เฉลี่ย 4.89 ) ประเด็นที่ 4.3 สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ และมีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีต่อผู้อ่ืน 
(คะแนนเฉลี่ย 4.77)  ประเด็นที่ 1.2 มีจิตส านึกและตระหนักในจรรยาบรรณวิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร (คะแนนเฉลี่ย 4.64) และประเด็นที่ 3.1 สามารถแสดงทักษะการคิดอย่าง
เป็นระบบ คิดอย่างมีวิจารณญาณ (คะแนนเฉลี่ย 4.61) ตามล าดับ 
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ตารางท่ี 2.2 ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ความหมาย และล าดับความต้องการคุณลักษณะของ
บัณฑิตที่พึงประสงค์ของสถานประกอบการแยกตามรายด้าน 

คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ คะแนนเฉลี่ย±ค่า
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ความหมาย ล าดับ
ที ่

1. ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
1.1 มีความซื่อสัตย์สุจริต เสียสละ มีวินัย มีความตรง

ต่อเวลาและมีความรับผิดชอบต่อตนเอง 
4.91  ± 0.29 มากที่สุด 1 

1.2 มีจิตส านึกและตระหนักในจรรยาบรรณ
วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

4.64  ± 0.53 มากที่สุด 4 

1.3 มีจิตอาสาและมีความรับผิดชอบต่อสังคม 4.39  ± 0.62 มาก 11 

2. ด้านความรู้ 
2.1 มีความรู้ในหลักการ แนวคิด ทฤษฎีที่

เกี่ยวข้องด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
4.41 ± 0.54 มาก 9 

2.2 มีความเข้าใจและสามารถอธิบายหลักการ 
แนวคิดท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติที่ส าคัญในด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้อย่าง
ถูกต้อง 

4.41 ± 0.62 มาก 10 

2.3 มีความรู้ในการผลิตงานวิจัย สามารถวาง
แผนการทดลอง ปฏิบัติ แก้ไข เพื่อสร้างองค์ความรู้
ใหม่ หรือต่อยอดองค์ความรู้เดิม 

4.52  ± 0.66 มากที่สุด 7 

3. ด้านทักษะทางปัญญา 
3.1 สามารถแสดงทักษะการคิดอย่างเป็นระบบ 

คิดอย่างมีวิจารณญาณ 
4.61  ± 0.62 มากที่สุด 5 

3.2 สามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์ บูรณาการ
ความรู้และทักษะที่เกี่ยวข้องด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารเพ่ือน าไปประยุกต์ใช้ได้อย่าง
ถูกต้องเหมาะสม 

4.55 ± 0.70 มากที่สุด 6 

4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
4.1 สามารถแสดงบทบาทผู้น า ผู้ตาม และการ

เป็นสมาชิกที่ดีของกลุ่มได้อย่างเหมาะสมกับบทบาท
และสถานการณ์ 

4.52  ± 0.66 มากที่สุด 8 

4.2 มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย
ทั้งของตนเองและของส่วนรวม 

4.89  ± 0.39 มากที่สุด 2 
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คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ คะแนนเฉลี่ย±ค่า
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ความหมาย ล าดับ
ที ่

4.3 สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ และ
มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีต่อผู้อื่น 

 
4.77  ± 0.42 มากที่สุด 3 

5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1 สามารถประยุกต์ความรู้ทางด้าน

คณิตศาสตร์เชิงตัวเลข ทางสถิติ ในการวิเคราะห์
ข้อมูล และแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสม 

4.34  ± 0.61 มาก 12 

5.2 สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการ
ติดต่อสื่อสาร รวมถึงการใช้ภาษาในการค้นคว้าข้อมูล 
เพ่ือน าเสนออย่างถูกต้องและเหมาะสม 

4.27  ± 0.54 มาก 14 

5.3 สามารถใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษในการ
สื่อสารได้อย่างเหมาะสม 

4.30  ± 0.67 มาก 13 
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ตอนที่ 3 ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะเพิ่มเติมเกี่ยวกับคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ของ
ผู้ใช้บัณฑิต 

จากการส ารวจความคิดเห็นและข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมเกี่ยวกับคุณลักษณะบัณฑิตที่พึง
ประสงค์ของผู้ใช้บัณฑิตสามารถสรุปเป็น 6 ด้านดังนี้  

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1.1 มีความอดทน ต่อการท างาน ต่อการแก้ปัญหาอุปสรรค ต่อความกดดัน ต่อการ

ใช้แรงงาน  
1.2 มีความขยัน พากเพียร วิริยะอุตสาหะ กระตือรือร้น ตั้งใจ มุ่งมั่นทุ่มเทเพ่ือ

ความส าเร็จของงาน ใช้ความรู้ความสามารถอย่างเต็มที่ 
1.3 มีความซื่อสัตย์ 
1.4 มีทัศนคติ มุมมองที่ดีต่อองค์กรและงานของตนเอง 

1.5 มีตรงต่อเวลา 

1.6 มีระเบียบวินัยปฏิบัติตามกฎระเบียบของบริษัท 

1.7 ใช้ทรัพยากรที่มีอยู่อย่างคุ้มค่า น าวัสดุที่ใช้แล้วน ากลับมาใช้ให้เกิดประโยชน์ 
รักษาทรัพย์สินขององค์กร ใช้เครื่องมืออย่างถูกต้องเหมาะสม ประหัยดพลังงาน  

1.8 มีจิตส านึกในวิชาชีพของตนเอง 

1.9 มีความเสียสละ 
 

2. ด้านความรู้ 
2.1 มีความรู้ด้าน GMP, HACCP และ ISO ด้านอาหาร เป็นเทคโนโลยี เครื่องจักร

สมัยใหม่และหุ่นยนต์เริ่มเข้ามามีบทบาทในอุตสาหกรรมอาหารเพ่ิมมากขึ้น 
2.2 มีความรู้ข้อก าหนดกฎระเบียบข้อบังคับของ EU หรือประเทศที่ไทยส่งออก

อาหารไป  
2.3 มีความรู้ด้านระบบมาตรฐานโรงงาน 
2.4 มีความรู้จุลชีวทางอาหาร 
2.5 มีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับทักษะการบริหารงานระดับปฏิบัติการ 
2.6 มีความรู้ด้านการเพ่ิมประสิทธิภาพในการผลิตโดยการท า standardize คน

และกระบวนการผลิตรวมไปถึงการลดการสูญเสีย เพ่ิมผลผลิต การใช้เครื่องมือวิเคราะห์ประสิทธิภาพ
การท างานเช่น PDCA, แผนก้างปลา, Why-Why Analysis เป็นต้น 

2.7 มีความรู้ในการถ่ายทอดความรู้สู่สังคมหรือชุมชน 
 

3. ด้านทักษะทางปัญญา 
3.1 มีความสามารถในด้านการประยุกต์ความรู้ ทฤษฎี สิ่งที่เรียนมา ให้เข้ากับ

ลักษณะงานที่รับผิดชอบ หรือสภาพแวดล้อมบรรยากาศภายในโรงงานเพ่ือให้เกิดการพัฒนางาน
ก้าวหน้ายิ่งขึ้น 
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3.2 มีความสามารถน าข้อมูลมาวิเคราะห์เพ่ือหาแนวทางแก้ไขเฉพาะหน้า หรือ
แก้ไขได้อย่างเป็นระบบ มีความคิดเป็นตรรกะ สังเคราะห์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารได้อย่างถูกต้องเหมาะสม สามารถน าเทคโนโลยีใหม่มาประยุกต์ใช้ในการท างาน  

3.3 มีความสามารถในการปรับตัวยอมรับและการปรับตัวต่อการเปลี่ยนแปลงของ
เทคโนโลยีและธุรกิจอาหารได้อย่างรวดเร็วตลอดเวลา  

3.4 มีความสามารถแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้ดี 
3.5 มีความสามารถในการคิดเรื่องยากให้กลายเป็นเรื่องง่าย 
3.6 มีทักษะในการวางแผนงาน 

 
4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

4.1 มีความรับผิดชอบ ความพยายามท างานในหน้าที่ และงานที่ได้รับมอบหมายให้
ส าเร็จลุล่วง และค านึงถึงประโยชน์ส่วนรวมขององค์กร และสามารถล าดับความส าคัญของงานได้  

4.2 มีความสามารถในการปรับตัว วางตัวให้เหมาะสมกับบทบาทของตนเอง ในการ
เข้ากับเพ่ือนร่วมงาน หัวหน้าและลูกน้อง สภาพแวดล้อมในองค์กร  

4.3 มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีกับบุคลากรทุกระดับในองค์กร และสามารถท างานเป็นทีม
ได้ 

4.4 มีความกล้าตัดสินใจ กล้าคิดและแสดงความคิดเห็นที่เกี่ยวกับงานที่ตนเอง
รับผิดชอบโดยด้วยเหตุผลไม่ใช้อารมณ์โกรธหรือไม่พอใจ 

4.5 มีภาวะผู้น า สามารถจัดสรรงานให้กับผู้ใต้บังคับบัญชาได้ 
4.6 มีจิตวิทยาในการท าให้เกิดความร่วมมือกันระหว่างบุคลากรภายในองค์กร 
4.7 มีความสามารถในการควบคุมอารมณ์ได้มั่นคง ภายใต้สภาวะทั้งทางบวกและ

ทางลบหรือความกดดันในการท างาน 
5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1 มีความสามารถในการพูด ฟัง อ่าน ภาษาอังกฤษที่ใช้ได้  
5.2 มีความกระตือรือล้น ในการค้นคว้าข้อมูลเพิ่มเติมความรู้อย่าเสมอ และสามารถ

ถ่ายทอดให้บุคลากรในองค์กรได ้
5.3 มีทักษะในการสื่อสารและพูดกับบุคลากรทุกระดับในองค์ได้อย่างน่าเชื่อถือ 
5.4 มีความสามารถในการใช้โปรแกรมพ้ืนฐานทางคอมพิวเตอร์ เช่น Excel และ 

Power Point 
5.5 มีทักษะความสามารถด้านการวิเคราะห์ข้อมูลการค านวณ 
5.6 มีความสามารถในการใช้ภาษาที่นอกเหนือจากภาษาอังกฤษ 

 
6. ด้านอ่ืน ๆ  

6.1 สามารถท างานเป็นกะ และเดินทางไปต่างจังหวัดได้ 
6.2 มีใจรักในงานที่ท า 

6.3 ความภาคภูมิใจในสถาบันของตนเองและไม่ลืมบุญคุณของสถาบัน ครูอาจารย์ 
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ภาคผนวก ซ 
ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรที่ปรับปรุง 
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ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรที่ปรับปรุง 
1. เปรียบเทียบชื่อปริญญา 

 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 เหตุผล 

วิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีกาอาหาร 
 
 

วิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีกาอาหาร 
 
 

ให้เป็นไปตามประกาศ
กระทรวงศึกษาธิการ เร่ืองหลักเกณฑ์
การก าหนดชื่อปริญญา พศ. 2559 ที่ใช้
ในปัจจุบนั 

 
2. เปรียบเทียบโครงสร้าง 
 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 เหตุผล 
หน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 142 หน่วยกิต หน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 138 หน่วยกิต ลดจ านวนหน่วยกติรายวิชาดังต่อไปนี ้

1) วิชาการจัดการโรงงานและการบริหาร
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  ปรับลดจาก 
3 หน่วยกิตเป็น 2 หน่วยกิต  
2) วิชาอาหารและโภชนศาสตร์ ปรับลด
จาก 3 หน่วยกิตเป็น 2 หน่วยกิต  
3) วิชาเคมีอาหาร 1 ปรับลดจาก 3   
หน่วยกิตเป็น 2 หน่วยกิต  
4) วิชาเคมีอาหาร 1 ปรับลดจาก 3   
หน่วยกิตเป็น 2 หน่วยกิต 
 

1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกิต 1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกิต 
2) หมวดวิชาเฉพาะ 106 หน่วยกิต 2) หมวดวิชาเฉพาะ 102 หน่วยกิต 

2.1) กลุ่มวิชาเนื้อหา 98 หน่วยกิต 2.1) กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ 82 หน่วยกิต 
2.1.1) กลุ่มวิชาบังคับ 86 หน่วยกิต 2.2) กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก 12 หน่วยกิต 
2.1.1) กลุ่มวิชาเลือก 12 หน่วยกิต 2.3) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์

วิชาชีพ 
8 หน่วยกิต 

2.2) กลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ 

8 หน่วยกิต   

3) หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต 3) หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต 
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3. เปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชา 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 เหตุผล 

AFS101 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
เบ้ืองต้น                                   
Introduction to Food Science and 
Technology 

2(2-0-4) AFS101  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
เบ้ืองต้น  
Introduction to Food Science and 
Technology  

2(2-0-4)  ปรับเนื้อหารายวิชา 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ความส าคัญของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
จรรยาบรรณของนักวิทยาศาสตร์การอาหาร แหล่งที่มาของอาหาร ลักษณะและ
คุณภาพของวัตถุดิบ องค์ประกอบของอาหาร การเสื่อมเสียของอาหาร หลักเบื้องต้น
ของกระบวนการแปรรูปอาหาร ผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่าง ๆ บรรจุภัณฑ์อาหาร การ
ประกันคุณภาพอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  กฎหมายอาหารและการ
สุขาภิบาลอาหาร  

 
 

ความส าคัญของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
จรรยาบรรณของนักวิทยาศาสตร์การอาหาร แหล่งที่มาของอาหาร ลักษณะ
และคุณภาพของวัตถุดิบ องค์ประกอบของอาหาร การเสื่อมเสียของอาหาร 
หลักเบื้องต้นของกระบวนการแปรรูปอาหาร การบรรจุภัณฑ์อาหาร การ
ประกันคุณภาพอาหารและการสุขาภิบาลอาหาร 

AFS214 อาหารและโภชนาการ                              
Food and Nutrition 

3(3-0-6) AFS211 อาหารและโภชนศาสตร์ 
Food and Nutrition 

2(2-0-4)  ปรับเนื้อหารายวิชา
และปรับลดจ านวน
หน่วยกิต อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ ความต้องการสารอาหาร 

การเปลี่ยนแปลงของอาหารเมื่อเข้าสู่ร่างกาย  การย่อย การดูดซึม ปัญหา
โภชนาการและแนวทางแก้ปัญหาต่าง ๆ สภาวะโภชนาการในประเทศไทย ความ
ต้องการสารอาหารของวัยต่าง ๆ อาหารเพื่อสุขภาพ โภชนาการสูงวัย และอาหาร
กลุ่มใหม่ ๆ ที่มีผลเชิงสุขภาพตลอดจนศึกษาวิธีการหาสารอาหารและพลังงาน
ของร่างกาย 
 

 
 

หลักการพื้นฐานทางโภชนาการ สารอาหารและพลังงาน 
การเปลี่ยนแปลงของสารอาหารในร่างกาย ปัญหาโภชนาการและแนว
ทางแก้ไข โภชนาการส าหรับบุคคลในวัยต่างๆ อาหารเพื่อสุขภาพและอาหาร
กลุ่มใหม่ๆ ที่มีผลเ ชิงสุขภาพ  โภชนบ าบัด การก าหนดอาหาร และ
ความก้าวหน้าทางโภชนาการ รวมทั้งการศึกษาวิธีการประเมินสุขภาวะของ
ร่างกาย สามารถน าความรู้ไปใช้ในชีวิตประจ าวันและเผยแพร่สู่ชุมชน 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 เหตุผล 
AFS231 การแปรรูปอาหาร 1 

Food Processing 1 
3(2-3-5) AFS231 การแปรรูปอาหาร 1  

Food Processing 1  
3(2-3-5)  ปรับเนื้อหารายวิชา 

คุณลักษณะทั่วไปของวัตถุดิบ การจัดการและการเตรียม
วัตถุดิบเพื่อผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร กระบวนการแปรรูปอาหาร    โดยการใช้
จุลินทรีย ์ การใช้อุณหภมูิต่ า การท าแห้ง และการใช้อุณหภมูิสูง การเปลีย่นแปลง
คุณค่าทางโภชนาการของอาหารเมื่อผ่านกระบวนการแปรรูปแบบตา่งๆ 
ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

การเตรียมวัตถุดิบ การคัดเลือก การท าความสะอาดวัตถุดิบ 
การลดขนาด การผสม และหลักการแปรรูปอาหาร โดยการใช้ความร้อน การ
ใช้ความเย็นและการแช่เยือกแข็ง การท าแห้ง การใช้จุลินทรีย์ และ ปัจจัยการ
แปรรูปท่ีมีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารและการเก็บรักษา 

AFS241 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร                 
Food Standard and Regulations 

3(3-0-6)     AFS241  กฎหมายและมาตรฐานอาหาร  
Food Standard and Regulations  

3(3-0-6)  ปรับเนื้อหารายวิชา 

กฎหมาย  พระราชบัญญัติ  ข้อบังคับและมาตรฐานอาหาร
ระดับประเทศ  และระดับสากลตั้งแต่ในฟาร์มจนถึงมือผู้บริโภคที่เกี่ยวข้องกับ
วัตถุดิบ กระบวนการผลิตและการแบ่งบรรจุอาหาร  ผลิตภัณฑ์อาหาร หน่วยงาน
ที่เกี่ยวข้องกับการจัดตั้งโรงงาน ฉลากอาหารและฉลากประเภทต่าง ๆ  ทรัพย์สิน
ทางปัญญา  และผลกระทบจากภาวะโลกร้อนต่อความมั่นคงทางอาหาร  ศึกษาดู
งานหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

กฎหมาย  พระราชบัญญัติ  และมาตรฐานอาหารรตั้งแต่ใน
ฟาร์มจนถึงมือผู้บริโภค ฉลากอาหารและฉลากประเภทต่าง ๆ  กฎหมายหรือ
ข้อบังคับที่เกี่ยวกับอาหาร ฮาลาล  ทรัพย์สินทางปัญญา  การด าเนินการของ
สมัชชาโคเด็กซ์ว่าด้วยมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ 

AFS251 เคมีอาหาร 1 
Food Chemistry 1 

3(2-3-5) AFS251 เคมีอาหาร 1 
Food Chemistry 1 

2(1-3-3) ปรับเนื้อหารายวิชา
และปรับลดจ านวน
หน่วยกิต องค์ประกอบหลักในอาหารได้แก่ น้ า ไขมัน คารโ์บไฮเดรต 

โปรตีนและเอนไซม์ โครงสร้างและสมบตัิทางเคมี กายภาพและหน้าที่ การ
เปลี่ยนแปลงทางเคมี ระหว่างการแปรรูป และการเก็บรักษา ปฏิบตักิารที่
เกี่ยวข้องได้แก่การวเิคราะห์องค์ประกอบหลักทางเคมีในอาหาร ตลอดจนการ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีขององค์ประกอบเหล่านี้ระหว่างการแปรรูปและการเก็บ
รักษา 

 

องค์ประกอบหลักทางเคมีในอาหารได้แก่ น้ า ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต โปรตีนและเอนไซม์ โครงสร้างและสมบตัิทางเคมีกายภาพ และ
ทางหน้าท่ี การเปลี่ยนแปลงทางเคมี ระหว่างการแปรรปูและการเกบ็รักษา 
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AFS312 เคมีอาหาร 2 

Food Chemistry 2 
รายวิชาท่ีต้องเรียนมาก่อน : AFS251  เคมี
อาหาร 1 

3(2-3-5) AFS312 เคมีอาหาร 2 
Food Chemistry 2  
วิชาบังคับก่อน : AFS251  เคมีอาหาร 1 

2(1-3-3) ปรับเนื้อหารายวิชา
และปรับลดจ านวน
หน่วยกิต 

 สมบัติทั่วไป โครงสร้างและหน้าทีข่ององค์ประกอบรองในอาหาร ไดแ้ก่ 
วิตามิน แร่ธาตุ รงควัตถุ กลิ่นรส การเปลีย่นแปลงท่ีเกดิระหวา่งกระบวนการแปร
รูปและการเก็บรักษา กลไกการทางาน การใช้ประโยชน์ตลอดจนผลกระทบจาก
การใช้ที่ไม่เหมาะสมของวัตถุเจือปนอาหาร อันตรกิริยาระหว่างองค์ประกอบใน
อาหารและผลิตภัณฑ์ ปฏิบัติการตามเนื้อหา 
 

สมบัติทั่วไป โครงสร้างและหน้าทีข่ององค์ประกอบรองใน
อาหาร ได้แก่ วติามิน แร่ธาตุ รงควัตถุ กลิ่นรส วัตถุเจือปนอาหาร การ
เปลี่ยนแปลงที่เกิดระหว่างกระบวนการแปรรปูและการเก็บรักษา อันตรกิริยา
ระหว่างองค์ประกอบในอาหารและผลติภณัฑ ์

AFS313 หลักการวิเคราะห์อาหาร 
Principle of Food Analysis   

2(1-3-3) AFS313 หลักการวิเคราะห์อาหาร 
Principle of Food Analysis   

2(2-0-4) ปรับเนื้อหารายวิชา 

หลักการและเทคนิคการวิ เคราะห์อาหารทางเคมีและ
กายภาพ การตรวจสอบคุณภาพน้ าในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เทคนิคการใช้
เครื่องมือวิเคราะห์ทางเคมีพื้นฐานและขั้นสูงเช่น สเปคโตรสโกปีและโครมาโทรก
ราฟีในอุตสาหกรรมอาหาร มาตรฐานห้องปฏิบัติการและการสอบเทียบเครื่องมือ 
ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 

หลักการวิเคราะห์องค์ประกอบหลักทางเคมีของอาหาร 
(ความช้ืน ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต เถ้า เส้นใย) หลักการของการใช้
เครื่องมือวิเคราะห์ทางเคมีพื้นฐานและขั้นสูงในอุตสาหกรรมอาหาร มาตรฐาน
ห้องปฏิบัติการ และการสอบเทียบเครื่องมือ 

 

AFS321 จุลชีววิทยาทางอาหาร  
Food Microbiology 

4(3-3-7) AFS321  จุลชีววิทยาทางอาหาร  
Food Microbiology   

3(3-0-6)  ปรับเนื้อหารายวิชา
และแยกบท
ปฏิบัติการและ
ปรับลดหน่วยกิต 

จุลินทรีย์ที่มคีวามส าคัญต่ออาหาร จุลินทรีย์ที่ใช้ใน
กระบวนการผลติอาหาร จลุินทรยี์ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสีย  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิด
โรคอาหารเป็นพิษ จุลินทรยี์ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ แหล่งที่มาของการปนเปื้อน
จากจุลินทรยี์และการควบคมุ ผลของกระบวนการผลติต่อจลุินทรยี์ คุณภาพ

จุลินทรีย์ที่มีความส าคัญทางอาหารและผลิตภัณฑ์ ปัจจัยที่
มีผลต่อการเจริญและรอดชีวิตของจุลินทรีย์ จุลินทรีย์ที่ใช้ในกระบวนการผลติอาหาร 
จุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสีย  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ จุลินทรีย์
ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ ผลของกระบวนการผลิตต่อจุลินทรีย์ คุณภาพมาตรฐานและ
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มาตรฐานและการตรวจวิเคราะหจ์ุลชีววิทยาในอาหารประเภทต่าง ๆ ปฏิบัติการ
ตามเนื้อหา 

วิธีการตรวจวิเคราะห์จุลชีววิทยาในอาหารประเภทต่าง ๆ  สามารถสื่อสารสิ่งที่เรียนรู้  
มีความสามารถในการตัดสินใจ  น าความรู้ไปใช้ในชีวิตประจ าวันและชุมชน   

AFS322 อุตสาหกรรมการหมัก 
Fermentation Industry 

3(2-3-5) AFS324 เทคโนโลยีอาหารหมัก 
Food Fermentation Technology 

3(2-3-5) ปรับชื่อวิชาและ 
เนื้อหารายวิชา 

หลักการและประเภทของการหมัก จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับการ
หมัก ปัจจัยที่เกี่ยวข้องในกระบวนการหมัก กรรมวิธีการผลิตที่ใช้ในอุตสาหกรรม
การหมัก ผลิตภัณฑ์อาหารหมักชนิดต่าง ๆ การควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษา
ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้อง 

 

จุลินทรีย์และบทบาทที่ส าคัญในอุตสาหกรรมการหมัก 
อิทธิพลการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีของอาหารระหว่างการหมัก 
เทคโนโลยีในการผลิต ผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้องในอุตสาหกรรมอาหาร 
 

 
   AFS323 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร  

Food Microbiology  Laboratory  
รายวิชาท่ีต้องเรียนควบคู่ : AFS321 จุล
ชีววิทยาทางอาหาร     

1(0-2-1)  วิชาบทปฏิบัติการ
วิชาใหม่แยกจาก
วิชา AFS 321 

 ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับรายวิชาจุลชีววิทยาอาหาร การ
ตรวจเช้ือจุลินทรีย์ในอาหารชนิดต่าง ๆ เช่น น้ าตาล  ธัญชาติและผลิตภัณฑ์ 
ผักและผลไม้ เครื่องดื่ม เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ นมและผลิตภัณฑ์นม อาหาร
ทะเล อาหารบรรจุกระป๋อง อาหารแช่เย็น อาหารแช่แข็ง การทดสอบความ
สะอาดและการตรวจวิเคราะห์หาเช้ือโคลิฟอร์ม 

AFS332 การแปรรูปอาหาร 2  
Food Processing 2   
รายวิชาท่ีต้องเรียนมาก่อน :  5072402 การ
แปรรูปอาหาร 1 

3(2-3-5) AFS332  การแปรรูปอาหาร 2  
Food Processing 2   
วิชาบังคับก่อน :  AFS231 การแปรรูป
อาหาร 1 

3(2-3-5) ปรับเนื้อหาวิชา 
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การฉายรังสี  การท าให้เข้มข้นแบบต่าง ๆ เทคโนโลยีเมม

เบรน เอ็กซ์ทรูดช่ัน  เทคโนโลยีเฮอร์เดิล และการใช้ความดันสูง ปฏิบัติการตาม
เนื้อหา 

กระบวนการแปรรูปอาหาร โดยใช้ การฉายรังสี เทคโนโลยี    
เมมเบน  การท าให้เข้มข้น  เอ็กซ์ทรูชั่น การใช้ความดันสูง เฮอร์เดิลเทคโนโลยี 
และเทคโนโลยีกระบวนการแปรรูปสมัยใหม่ การปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์
อาหารของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนโดยใช้ความรู้ที่เกี่ยวข้อง 

AFS333 หลักวิศวกรรมอาหาร  
Principles of Food Engineering 
รายวิชาท่ีต้องเรียนมาก่อน 
: 4011301  ฟิสิกส์ทั่วไป 1  

3(3-0-6) AFS333  หลักวิศวกรรมอาหาร  
Principles of Food Engineering  
วิชำบังคับกอ่น :  SMS 101 แคลคูลัสและ
เรขาคณิตวิเคราะห์ 1 

3(3-0-6)  ปรับเนื้อหาวิชา
และวิชาที่ต้องเรียน
มาก่อน 

หน่วยและมิติ พ้ืนฐานทางเทอร์โมไดนามิกส์ส าหรับวิศวกรรม
อาหาร แผนภูมิความช้ืน สมดุลมวลสารและพลังงาน กลศาสตร์ของไหลเบื้องต้น 
การถ่ายเทความร้อน ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในการแปรรูปอาหาร 

ทฤษฏีและการค านวณพื้นฐานเกี่ยวกับหน่วยและการแปลง
หน่วย สมดลุมวลและพลังงาน กลศาสตร์ของไหล การถ่ายโอนความร้อน   
การค านวณพื้นฐานเกี่ยวกับหน่วยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร เช่น             
การอบแห้ง การระเหย 

AFS334 ปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร  
Principles of Food Engineering 
Laboratory 
 

1(0-3-1) AFS334  ปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร  
Principles of Food Engineering 
Laboratory 
 

1(0-2-1) ปรับเนื้อหาวิชา 

ปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร และปฏิบตัิการเฉพาะหน่วย
ในการแปรรูปอาหารเพื่อสนับสนนุวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร ได้แก ่ กระบวนการ
ทางความร้อน – ความเย็น และกระบวนการทางกลต่าง ๆ ที่เกี่ยวกับการแปรรูป
อาหาร  

ปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร และปฏิบตัิการเฉพาะหน่วย
ในการแปรรูปอาหารเพื่อสนับสนนุวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร ได้แก่ การ
ทดลองเกี่ยวกับการไหลในท่อ กระบวนการทางความร้อน- ความเยน็ 
กระบวนการทางกลต่างๆ ท่ีเกี่ยวกับการแปรรปูอาหาร 

AFS335 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร  
Food Packaging Technology 

3(3-0-6) AFS335  เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร  
Food Packaging Technology  

3(2-3-5)  ปรับเนื้อหาวิชา 
และเพิ่มบท
ปฏิบัติการ ชนิดของบรรจุภัณฑ์ สมบัติทางด้านกายภาพและเคมีของวัสดุ

ที่น ามาท าบรรจุภัณฑ์อาหารต่าง ๆ หลักการพิจารณาเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้
ความส าคัญและหน้าที่ ของบรรจุภัณฑ์  วัสดุ  รูปแบบ 

เครื่องจักรและเทคโนโลยีที่ใช้ในการบรรจุภัณฑ์อาหาร การเลือกใช้บรรจุ
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เหมาะสมกับวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ์อาหาร และเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม แนวโน้ม
การใช้เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์สมัยใหม่ และความปลอดภัยในการใช้บรรจุภัณฑ์ 
วิธีการบรรจุ  เครื่องมือบรรจุภัณฑ์ การตรวจสอบคุณภาพของบรรจุภัณฑ์ 
ข้อก าหนดและกฎหมายเกี่ยวกับ บรรจุภัณฑ์อาหาร 

ภัณฑ์อาหาร การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์   การบรรจุแนวใหม่ 
การปนเปื้อนจากบรรจุภัณฑ์สู่อาหาร บรรจุภัณฑ์กับสิ่งแวดล้อม การออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ เพื่อการสื่อสารสิ่งที่เรียนรู้ในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารของ
ชุมชน 

AFS344 การควบคุมคุณภาพอาหาร  
Food Quality Control 

2(1-3-3)  AFS349 การควบคุมคุณภาพอุตสาหกรรมอาหาร 
Quality Control for Food Industry 

2(1-3-3)  ปรับเนื้อหาวิชา 
และช่ือวิชา 

ควบคุมคุณภาพ การสร้างผังควบคุมคุณภาพ การสุ่มตัวอย่าง 
สถิติที่ใช้ในการควบคุมคุณภาพ เครื่องมือ การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรม
อาหาร เทคนิคการควบคุมคุณภาพอาหาร หลักการจัดองค์กรในส่วนที่เกี่ยวข้อง
กับคุณภาพ ระบบคุณภาพ การบริหารองค์กร  ด้านคุณภาพ และการตรวจ
ประเมินคุณภาพทางกายภาพของอาหาร ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

ความส าคญัและวิธีการควบคมุคุณภาพ เทคนิคและ
กระบวนการการควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร การใช้ผังควบคุม
คุณภาพ การควบคุมคณุภาพด้วยสถิติ การบริหารองค์กร ด้านคณุภาพ
ลักษณะคุณภาพของอาหาร วิธีการสุ่มตัวอย่างเพื่อการตรวจสอบคณุภาพ
อาหาร การตรวจประเมินคุณภาพอาหารทางกายภาพ  

AFS345 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาท
สัมผัส 
Sensory Evaluation of Food Products 

2(1-3-3) AFS345 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาท
สัมผัส Sensory Evaluation of Food 
Products 
วิชาบังคับก่อน :  SMS 103 หลักสถิต ิ
และ AFS394 ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร 

2(1-3-3) ปรับเนื้อหาวิชา 
 

ความส าคญัของการประเมินคณุภาพอาหารทางประสาท
สัมผสั ลักษณะทางประสาทสัมผสัและการรับความรูส้ึก ปัจจัยทีม่ีผลต่อการวดั 
วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผสัแบบต่าง ๆ การใช้สถิติเพื่อหาข้อสรุปในการ
ประเมินผล ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 

ความส าคัญและหลักการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั 
เงื่อนไขของการประเมินค่าทางประสาทสัมผัส วิธีการประเมินค่าทางประสาท
สัมผัสแบบต่างๆ การประเมินการยอมรับของผู้บริโภค การวางแผนและการ
วิเคราะห์ผลทางสถิติ 
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AFS443 การจัดและการบริหารโรงงานอุตสาหกรรม  

Management and Administration of 
Food Industry Plant  

3(2-3-5)  AFS340  การจัดการโรงงานและการบริหารโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร  
Management and Administration of 
Food Industry Plant  

2(2-0-4)   

หลักการทั่วไปในการจัดและบริหารงานโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร การออกแบบเครื่องจักร อุปกรณ์ และการจัดระบบการใช้ และการ
ควบคุมเครื่องจักในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ความปลอดภัย การท าบัญชีวัด
เครื่องมือและอุปกรณ์ต่าง ๆ รวมทั้งวิธีปฏิบัติที่จ าเป็นในการบริหารโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร จิตวิทยาอุตสาหกรรม การศึกษาอุปสงค์อุปทานในเชิง
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ และการเพิ่มผลผลิตใน
โรงงาน รวมทั้งการใช้เทคโนโลยีสะอาด ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

การออกแบบการวางผังโรงงานเพื่อผลิตภาพ   และ
สอดคล้องกับกรรมวิธีการผลิตที่ดี ตามข้อกฎหมายและมาตรฐานสิ่งแวดล้อม
ที่เกี่ยวข้อง  การอนุรักษ์พลังงาน และการใช้พลังงานทดแทน ความรู้เกี่ยวกับ
การบริหารจัดการผลิต การพยากรณ์การผลิต การวางแผนด าเนินการ การ
ควบคุมการผลิตอาหารตั้งแต่วัตถุดิบ จนถึงผลิตภัณฑ์ส าเร็จ การวางแผนด้าน
คุณภาพ ด้านทรัพยากรที่เกี่ยวข้องกับการผลิต และการพัฒนาเทคโนโลยีใน
เชิงบูรณาการที่สอดคล้องกับยุคสมัย พร้อมกรณีศึกษา 

ปรับช่ือ  
ปรับเนื้อหารายวิชา
และปรับลดจ านวน
หน่วยกิต 

AFS351 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 1 
Preparation for Professional Experience in 
Food Science and Technology 1 

2(90)  AFS351 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 1 
Preparation for Professional Experience in 
Food Science and Technology 1 

1(45)  ปรับเนื้อหาวิชา 
 

จัดให้มีกิจกรรมเพื่อเตรียมความพร้อมของผู้ เรียนก่อนออกฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพทางเทคโนโลยีอาหาร เช่น ด้านอุตสาหกรรมอาหาร ในด้านการรับรู้
ลักษณะและโอกาสของการประกอบอาชีพ การพัฒนาตัวผู้เรียนให้มีความรู้  ทักษะ เจต
คติ แรงจูงใจ และคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ โดยการกระท าในสถานการณ์หรือ
รูปแบบต่างๆ ซึ่งเกี่ยวข้องกับการเรียนรู้ปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารที่เกิดขึ้นในโรงงานอุตสาหกรรม หรือระหว่างการผลิตแล้วฝึกหัดการแก้ปัญหา โดย
วิธีทางวิทยาศาสตร์ ฝึกการใช้เครื่องมือเครื่องจักรทางอุตสาหกรรมทั้งในด้านเครื่องมือ
แปรรูปอาหาร และการวิเคราะห์ตรวจสอบคุณภาพอาหาร รวมถึง การศึกษาดูงานด้าน
อุตสาหกรรม 

จัดให้มีกิจกรรมเพื่อเตรียมความพร้อมของผู้เรียนก่อนออกฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ในด้านการรับรู้
ลักษณะและโอกาสของการประกอบอาชีพ การพัฒนาตัวผู้ เรียนให้มี
ความรู้  ทักษะ เจตคติ แรงจูงใจ และคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ    ฝึก
การใช้เครื่องมือในการแปรรูปอาหาร  
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 เหตุผล 
AFS352 การเตรียมสหกจิศกึษาสาขาวชิาวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยกีารอาหาร  
Preparation for Co-operative Education in 
Food Science and Technology 

2(90)  AFS352 การเตรียมสหกจิศกึษาสาขาวชิาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยกีารอาหาร  
Preparation for Co-operative Education in 
Food Science and Technology 

1(45)  ปรับเนื้อหาวิชา 
 

จัดให้มีกิจกรรมเพื่อเตรียมความพร้อมของผู้จะออกปฏิบัติสห
กิจศึกษาในเรื่องหลักการ แนวคิดและกระบวนการของสหกิจศึกษา เทคนิคการ
น าเสนอ การเขียนรายงาน การเตรียมความพร้อมก้อนการปฏิบัติสหกิจศึกษาใน
สถานประกอบการ เทคนิคในการสมัครงานอาชีพ การสื่อสารและมนุษยสัมพันธ้
การพฒันาบุคลิกภาพ ระบบการบริหารคุณภาพ ความรู้พื้นฐานในการปฏิบัติงาน 
เช้นวิธีการใช้เครื่องมือด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารทั้งในด้านการ
แปรรูปการวิเคราะห์และตรวจสอบคุณภาพ 

จัดให้มีกิจกรรมเพื่อเตรียมความพร้อมของผู้จะออก
ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาในเรื่องหลักการ แนวคิดและกระบวนการของสหกิจ
ศึกษา เทคนิคการน าเสนอ การเขียนรายงาน  การเตรียมความพร้อมก่อนการ
ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาในสถานประกอบการ เทคนิคในการสมัครงานอาชีพ 
การสื่อสารและมนุษยสัมพันธ์การพัฒนาบุคลิกภาพ ระบบการบริหารคุณภาพ 
ความรู้พื้นฐานในการปฏิบัติงาน เช่นวิธีการใช้เครื่องมือด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร ทั้งในด้านการแปรรูปการวิเคราะห์และตรวจสอบ
คุณภาพ และมีการจัดท าโครงร่างของโครงงานสหกิจศึกษาเสนอต่ออาจารย์ที่
ปรึกษาสหกิจศึกษา 

 
   AFS353 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2 
Preparation for Professional 
Experience in Food Science and 
Technology 2 

1(45)  วิชาใหม่ 
 

 การฝึกประสบการณ์ด้านห้องปฏิบัติการวิเคราะห์อาหาร   ที่
สนับสนุนการทดลองค้นคว้า  โดยศึกษาวิธีตรวจสอบคุณภาพอาหารตาม
เกณฑ์มาตรฐาน  
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AFS364 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมหวาน 

Confectionery Technology 
3(2-3-5) AFS364  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมหวาน  

Confectionery Technology  
3(2-3-5)  

หลักการและเทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมหวาน 
วัตถุดิบและสมบัติของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต การควบคุมคุณภาพ การบรรจุ การ
เก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์ระหว่างเก็บรักษา ศึกษาดูงานและ
ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

หลักการและเทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมหวาน 
วัตถุดิบและสมบัติของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ที่ใช้น้ าตาลเป็น
ส่วนผสมหลัก และ ผลิตภัณฑ์จากโกโก้และช็อกโกแลต การควบคุมคุณภาพ 
การบรรจุ การเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์ระหว่างเก็บรักษา 

ปรับเนื้อหาวิชา 
 

AAG414 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
Post Harvest Technology 

3(2-3-5) AFS365 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
Postharvest  Technology 

3(2-3-5)  

ลักษณะทางกายวิภาค กายภาพ เคมี ชีวเคมี และสรีรวิทยา
ของผลผลิต ปัจจัยที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและสรีรวิทยาหลังการเก็บ
เกี่ยว การปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว การเก็บรักษา การบรรจุหีบห่อ และการขนส่ง 
ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

การสูญเสียหลังเก็บเกี่ยว ลักษณะโครงสร้างของผักและ
ผลไม้ การเปลี่ยนแปลงของกระบวนการชีวเคมีและชีวฟิสิกส์เกี่ยวกับการแก่ 
การสุก และการเสื่อมสภาพของผลสดของผักและผลไม้หลังการเก็บเกี่ยว 
เทคโนโลยีที่ใช้ในการควบคุมการเปลี่ยนแปลง โรคหลังการเก็บเกี่ยวและ
สภาพแวดล้อมท่ีเหมาะสม  

ปรับเนื้อหาวิชา 
 

AFS371 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ ์ 
Meat and Meat Products Technology  

3(2-3-5)  AFS371  เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ ์ 
Meat and Meat Products Technology  

3(2-3-5)  ปรับเนื้อหาวิชา 
 

โครงสร้าง  และการท างานของกล้ามเนื้อลาย  องค์ประกอบ
ทางกายภาพ  และคุณค่าทางโภชนาการของเนื้อสัตว์  การตัดแต่งซากโคและ
สุกร  การปรุงอาหารจากเนื้อสัตว์  และกรเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตว์จากการปรุง
อาหารด้วยความร้อน  คุณภาพการบริโภคเนื้อสัตว์  การแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อ
ชนิดต่างๆ  การเสื่อมเสีย  และการถนอมรักษาเนื้อสัตว์  และผลิตภัณฑ์อาหาร
สุขภาพจากเนื้อสัตว์ ศึกษาดูงานและปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 
 

โครงสร้าง  และการท างานของกล้ามเนื้อลาย  องค์ประกอบ
ทางกายภาพ  และคุณค่าทางโภชนาการของเนื้อสัตว์  การตัดแต่งซากโคและ
สุกร  การแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อ  การเสื่อมเสีย  การถนอมรักษาเนื้อสัตว์  
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 เหตุผล 
AFS372 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม  

Dairy Products Technology  
3(2-3-5)  AFS372  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม  

Dairy Products Technology  
3(2-3-5)  ปรับเนื้อหาวิชา 

 
องค์ประกอบและสมบัติทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยา

ของน้ านม ปัจจัยที่มีผลต่อปริมาณและคุณภาพของน้ านม กรรมวิธีที่ใช้ในการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์นมชนิดต่าง ๆ การตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ์
นม ผลพลอยได้จากกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์นม ศึกษาดูงานและปฏิบัติการ
ตามเนื้อหา 

องค์ประกอบและสมบัติทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยา
ของน้ านม ปัจจัยที่มีผลต่อปริมาณและคุณภาพของน้ านม กรรมวิธีท่ีใช้ในการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์นมชนิดต่าง ๆ การตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์นม อาหารและส่วนผสมในอาหารสุขภาพจากผลิตภัณฑ์นม 
(Functional Dairy Products and Ingredients) 

AFS373  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง  
Fishery Products Technology  

3(2-3-5) AFS373  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง  
Fishery Products Technology  

3(2-3-5) ปรับเนื้อหาวิชา 
 

โครงสร้างองค์ประกอบทางเคมีกายภาพ และชีวภาพของสตัว์
น้ า สาเหตุการเสื่อมเสียของสตัว์น้ า และการเปลีย่นแปลงคณุภาพของสัตว์น้ าและ
ผลิตภณัฑ์กรรมวิธีการแปรรูปสัตวน์้ า ผลพลอยได้และการใช้ประโยชน์จากส่วน
เหลือท้ิง การสุขาภิบาลโรงงาน ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

ลักษณะทางกายภาพ และองค์ประกอบของสัตว์น้ า สาเหตุ
การเสื่อมเสยี การปฏบิัติต่อสัตว์น้ าหลังถูกจับ การเปลี่ยนแปลงของสัตว์น้ า
หลังถูกจับการประเมินความสดของสัตว์น้ า  การแปรรูป  อันตรายจากการ
บริโภคสัตว์น้ า และผลพลอยได้จากผลิตภัณฑ์ประมง 

AFS374 เทคโนโลยีสัตว์ปีกและผลิตภัณฑ ์ 
Poultry and Poultry Products 
Technology 

3(2-3-5) AFS374  เทคโนโลยีสัตว์ปีกและผลิตภัณฑ ์ 
Poultry and Poultry Products 
Technology 

3(2-3-5) ปรับเนื้อหาวิชา 
 

โครงสร้าง  องค์ประกอบทางเคมี  คุณภาพมาตรฐานของ
ไข่   การ เก็บรั กษาไข่   และผลิตภัณฑ์อาหารจากไข่    ตลอดจนศึกษา
โครงสร้าง  และการท างานของกล้ามเนื้อลาย  องค์ประกอบทางกายภาพ  ทาง
เคมี  และคุณค่าทางโภชนาการของเนื้อไก่  การฆ่าและตัดแต่งซากไก่  การแปร
รูปผลิตภัณฑ์เนื้อไก่ชนิดต่างๆ  ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพจากเนื้อไก่  คุณภาพและ
มาตรฐานของเนื้อไก่  ศึกษาดูงานและปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 

โครงสร้าง  องค์ประกอบทางเคมี  คุณภาพมาตรฐานของไข่
ไก่  การเก็บรักษา  และผลิตภัณฑ์อาหารจากไข่ไก่   โครงสร้าง  และการ
ท างานของกล้ามเนื้อลาย  องค์ประกอบทางกายภาพ  ทางเคมี  และคุณค่า
ทางโภชนาการของเนื้อไก่  การฆ่าและตัดแต่งซากไก่  มาตรฐานของเนื้อ
ไก ่ การแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อไก่ 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 เหตุผล 
AFS381 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ ์ 

Cereal and Cereal Products 
Technology  

3(2-3-5) AFS381  เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ ์ 
Cereal and Cereal Products 
Technology  

3(2-3-5) ปรับเนื้อหาวิชา 
 

โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของธัญชาติ  สมบัติของแป้ง
และโครงสร้างของเม็ดแป้ง  การเปลี่ยนแปลงทางเคมี  กายภาพ  และชีวภาพใน
ระหว่างการแปรรูป  การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากธัญชาติและการใช้
ประโยชน์จากผลพลอยได้  อาหารสุขภาพจากธัญชาติ       การเก็บรักษาและ
การควบคุมคุณภาพ ศึกษาดูงานและปฏิบัติการตามเนื้อหา 

โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของธัญชาติ  สมบัติของ
แป้งและโครงสร้างของเม็ดแป้ง  การเปลี่ยนแปลงทางเคมี  กายภาพ  และ
ชีวภาพในระหว่างการแปรรูป  การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากธัญชาติและ
การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้  อาหารสุขภาพจากธัญชาติ       การเก็บ
รักษาและการควบคุมคุณภาพ 

AFS382 เทคโนโลยีขนมอบ  
Bakery Technology  

3(2-3-5)  AFS382  เทคโนโลยีขนมอบ  
Bakery Technology  

3(2-3-5)  ปรับเนื้อหาวิชา 
 

ประเภทของขนมอบ  สมบัต ิ  และหน้าท่ีของวัตถุดิบ  การ
เลือกใช้เครื่องมือ  และวตัถุดิบในการผลิตผลิตภณัฑ์ขนมอบแตล่ะชนิด  กลไกการ
เปลี่ยนแปลงของโดและแบตเตอร ์  การเสื่อมเสีย  และการเสื่อมคุณภาพของ
ผลิตภณัฑ์ขนมอบ  การค านวณเกี่ยวกับขนมอบ  บรรจภุณัฑ ์  และการเก็บ
รักษา  ศึกษาดูงานและปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 

สมบัต ิ และหน้าท่ีของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมอบ  การ
เลือกใช้เครื่องมือ  และวตัถุดิบในการผลิตผลิตภณัฑ์ขนมอบแตล่ะชนิด  การ
ค านวณเกี่ยวกับขนมอบ  การเสื่อมเสีย  และการเสื่อมคุณภาพ   การเก็บ
รักษา   

 

5072202 ภาษาอังกฤษส าหรับวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร  
English for Food Science and 
Technology  

2(2-0-4)  AFS392  ภาษาอังกฤษส าหรับวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร  
English for Food Science and 
Technology  

2(2-0-4)  ปรับเนื้อหาวิชา 
 

ศึกษาเกี่ยวกับศัพท์ รูปแบบการเขียนบทความและโครงสร้าง
ของบทความทางวิทยาศาสตร์ เพื่อให้สามารถอ่านบทความและงานวิจัยทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารและได้ใจความ 

การหาความหมายของค าศัพท์เฉพาะ รูปแบบและโครงสร้าง
ของบทความ รูปแบบการเขียน หลักการอ่าน บทความทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 เหตุผล 
AFS393 การตลาดของอาหาร  

Food Marketing  
2(2-0-4)  AFS398  การจัดการธุรกิจและการตลาดของอาหาร  

Business Management and Food 
Marketing 

3(3-0-6)  ปรับช่ือวิชาและ
เนื้อหาวิชา 
 

   ความหมายและแนวคิดทางการตลาด ประเภทของตลาดและ
คู่แข่ง ปัจจัยทางพฤติกรรมและสิง่แวดล้อมท่ีเกี่ยวข้อง ส่วนประสมทางการตลาด 
การวางแผนและกลยุทธ์ทางการตลาด การตลาดระหว่างประเทศ การวิจัยตลาด 
กรณีศึกษาการตลาดของอาหารประเภทต่าง ๆ    มีการศึกษาดูงานนอกสถานท่ี 

 

บูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารกับการบริ
หารจัดการธุรกิจอาหาร  ตลอดห่วงโซ่อาหาร  ตั้งแต่ธุรกิจการจัดหาวัตถุดิบทางการเกษตร  
ธุรกิจด้านการผลิตหรือการแปรรูปอาหาร  ธุรกิจการขาย  และการตลาดทางอาหาร  ปัญหา
การตลาด  การตั้งราคา  และการส่งเสริมการขาย  กรณีศึกษาการตลาดของวิสาหกิจชุมชน  
กลุ่มแม่บ้าน  หรือกลุ่มเกษตรกร  เป็นต้น 

AFS394 การวางแผนการทดลองและสถิติท่ีเกี่ยวข้อง
กับอุตสาหกรรมอาหาร 

Experimental Design and Statistics 
Related to the Food Industry 

3(2-3-5) AFS397 ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
Research Methodology for Food 
Industry 
วิชาบังคับก่อน : SMS103 หลักสถิติ 

3(2-3-5) ปรับชื่อวิชาและ
เนื้อหาวิชา 
 

หลักการวิจัยเบื้องต้น จรรยาบรรณของนักวิจัย หลักการ
วางแผนการทดลอง การวิเคราะห์และแปลผลข้อมูลด้วยวิธีการสถิติเพื่อการวิจัย
และการจัดการข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร การใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

หลักการวิจัยเบื้องต้น จรรยาบรรณของนักวิจัย หลักการ
วางแผนการทดลอง การวิเคราะห์และแปลผลข้อมูลด้วยวิธีการสถิติเพื่อการ
วิจัยและการจัดการข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร การใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

AFS395 เร่ืองเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 
Selected Topics in Food Science and 
Technology 

3(3-0-6) AFS395  เร่ืองเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร  
Selected Topics in Food Science and 
Technology  

3(3-0-6)  ปรับเนื้อหาวิชา 

เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารใน
ระดับปริญญาตรี       หัวข้อเปลี่ยนไปแต่ละภาคการศึกษา 
 

เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยีการอาหารใน
ระดับปริญญาตรีหัวข้อเปลีย่นไปแต่ละภาคการศึกษา 
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AFS416 สารเจือปนในอาหาร 

Food Additives 
3(2-3-5) AFS416  วัตถุเจือปนในอาหาร  

Food Additives  
3(2-3-5)  ปรับชื่อและ 

เนื้อหาวิชา 
ความส าคัญและชนิดของสารเจือปนและการใช้สารเจือปนใน

อาหาร ผลของ           สารเจือปนที่มีต่อคุณภาพและการเก็บรักษาอาหาร 
อันตรายจากการใช้ กฎหมายและมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับวัตถุเจือปนอาหาร 
ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

ความหมายและกลุ่มวัตถุเจือปนอาหารตามหน้าที่  ผลของ
สารเจือปนที่มีต่ออาหารด้าน เคมี กายภาพ และชีววิทยา และการเก็บรักษา
อาหาร ข้อก าหนดหรือมาตรฐานและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง  

 
AFS418 อาหารเพ่ือสุขภาพและโภชนเภสชัภัณฑ์  

Functional Foods and Nutraceuticals  
3(3-0-6)  AFS418  อาหารเพ่ือสุขภาพและโภชนเภสชัภัณฑ์  

Functional Foods and Nutraceuticals  
3(3-0-6)  ปรับเนื้อหาวิชา 

นิยาม ความหมายของอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนเภสัช
ภัณฑ์ ความส าคัญ หน้าที่ บทบาทและกลไกของสารเสริมสุขภาพ เช่น   พอลิ
แซ็กคาไรด์ เพปไทด์ ไขมันไม่อิ่มตัวหลายต าแหน่ง  สารต้านอนุมูลอิสระ 
ผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติ สารออกฤทธิ์ในผลิตภัณฑ์ การพัฒนาและการตลาด 
ข้อก าหนดและการควบคุมคุณภาพการผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ 

นิยาม ความหมายของอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนเภสัช
ภัณฑ์ ความส าคัญ หน้าที่ บทบาทและกลไกของสารเสริมสุขภาพ เช่น  พอลิ
แซ็กคาไรด์ เพปไทด์ ไขมันไม่อิ่มตัวหลายต าแหน่ง สารต้านอนุมูลอิสระ 
ผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติ สารออกฤทธิ์ในผลิตภัณฑ์ การพัฒนาและการตลาด 
ข้อก าหนดและการกล่าวอ้างสรรพคุณ 

 
AFS446 การสุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร 

Food Plant Sanitation  
2(2-0-4)  AFS446  การสุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร 

Food Plant Sanitation  
3(2-3-5)  ปรับเนื้อหาวิชา 

เพื่อหน่วยกิตและ
เพิ่มบทปฏิบัติการ แนวทางการผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดี (Good 

Manufacturing Practice ; GMP) หลักสุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
สุขลักษณะที่ดีของสถานที่ตั้งและอาคารการผลิตเครื่องมือ เครื่องจักรและ
อุปกรณ์การผลิต การควบคุมกระบวนการผลิตให้ถูกหลักสุขาภิบาลหลักการท า
ความสะอาด การควบคุมคุณภาพน้ าที่ใช้ในโรงงาน การจัดการของเสียในโรงงาน
และสิ่งแวดล้อม   การบ ารุงรักษา เครื่องจักร สุขอนามัยของบุคคลากรในโรงงาน 
การควบคุมหนู แมลง และจุลินทรีย์ การจัดเก็บและการควบคุมการขนส่งตลอด
ห่วงโซ่อาหาร 

หลักการสุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การวาง
เครื่องมือ อุปกรณ์และผังโรงงานให้ถูกหลักสุขาภิบาล การควบคุม
กระบวนการผลิตให้ถูกหลักสุขาภิบาล หลักการท าความสะอาดและการฆ่า
เชื้อ    สัตว์พาหะและการควบคุม สุขอนามัยของบุคลากรในโรงงาน และการ
จัดการน้ าใช้และการบ าบัดน้ าเสียในโรงงานอุตสาหกรรม การจัดเก็บและการ
ควบคุมการขนส่งตลอดห่วงโซ่อาหาร สามารถถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการ
สุขาภิบาลสู่วิสาหกิจชุมชน   
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AFS448 ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัย

อาหาร  
Food Quality and Safety Systems 

3(2-3-5) AFS448  ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัย
อาหาร  
Food Quality Assurance and Safety 
Systems 

3(2-3-5) ปรับชื่อวิชาและ
เนื้อหาวิชา 

อันตรายในอาหาร การวิเคราะห์ความเสี่ยงอันตรายในอาหาร โปรแกรมพื้นฐาน
และระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยเพื่อการผลิตอาหารที่มีคุณภาพและ
ปลอดภัย การจัดท าโปรแกรมพื้นฐาน (Pre- requisite Program) หรือ GMP การจัดตั้ง
ทีมงาน HACCP  การก าหนดขอบเขตของอันตรายและรายละเอียดผลิตภัณฑ์ กฎระเบียบ
ความปลอดภัยของอาหาร การจัดท ารายละเอียดผลิตภัณฑ์และการทวนสอบ การประเมิน
ความเสี่ยง การก าหนดค่าวิกฤต การก าหนดค่าควบคุมและการด าเนินการแก้ไข การกักและ
การปล่อยผลิตภัณฑ์ การเรียกผลิตภัณฑ์คืน การสอบเทียบอุปกรณ์และเครื่องมือวัด การ
ทวนสอบระบบ การจัดเก็บบันทึก การประยุกต์ใช้ GMP และ HACCP ในโรงงาน มาตรฐาน
แบบสมัครใจที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยของอาหาร ISO 22000 การก าหนดมาตรการ
จัดการความเสี่ยง โดยมีกรณีศึกษาและปฏิบัติการตามเนื้อหา 

ความหมายและความส าคัญของระบบการประกันคุณภาพ
และความปลอดภัยอาหาร หลักการ ขั้นตอน และการประยุกต์ใช้ในการจัดท า
ระบบการประกันคุณภาพ ได้แก่ GAP GMP HACCP  ISO9000  ISO22000 
BRC  IFS  และระบบอื่นที่เกี่ยวข้องในอุตสาหกรรมอาหาร ระบบการสืบ
ย้อนกลับ (Traceability) การประเมินความเสี่ยง (Risk Assessment) โดยมี
กรณีศึกษา 

AFS453 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
Field Experience in Food Science and 
Technology 

3(320)  AFS453 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
Field Experience in Food Science and 
Technology 
วิชาบังคับก่อน : AFS351 การเตรียมฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 1 หรือ AFS353 
การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2 

3(320)  ปรับเนื้อหาวิชา 
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การฝึกงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หน่วยงานราชการ

หรือหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร ที่สามารถถ่ายทอดความรู้
และประสบการณ์ที่มีประโยชน์แกน่ักศึกษาในด้านต่าง ๆ ได้แก ่การค้นคว้าการ
ทดลอง กระบวนการแปรรูปอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหารและการวิเคราะห์
อาหารทั้งทางด้านจุลชีววิทยา ทางด้านเคม ีและทางกายภาพ ตลอดจนการท า
ระบบประกันคณุภาพอาหาร 

 

การฝึกประสบการณ์ด้านกระบวนการผลิตและการควบคุม
คุณภาพอาหารในโรงงานอาหารและองค์กรที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ ท าการศึกษา
ขั้นตอนการผลิต  การด าเนินธุรกิจและการประกันคุณภาพอาหาร  การ
สุขาภิบาลโรงงานอาหาร  การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร และ
ทดลองค้นคว้าพัฒนาด้านผลิตภัณฑ์อาหาร มีการเสนอรายงานเป็น
รูปเล่ม  โดยใช้พื้นฐานจากการเตรียม ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ เสนอต่อ
อาจารย์ผู้ควบคุมเพื่อวัดความส าเร็จในการฝึกประสบการณ์ 

AFS454 สหกิจศกึษาสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร                                                                        
Co-operative Education in Food 
Science and Technology                                                     

6(640) AFS454 สหกิจศกึษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
Cooperative Education in Food 
Science and Technology 
วิชาบังคับก่อน : AFS352 การเตรียมสหกิจ
ศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร และ AFS455 สัมมนาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยกีารอาหาร 
วิชาบังคับก่อน : AFS352 การเตรียมฝึกสห
กิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร และ AFS455 สัมมนา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

6(640) ปรับเนื้อหาวิชา 

นักศึกษาต้องไปปฏิบัติงานท่ีเกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร 
ณ สถานประกอบการเต็มเวลาเสมือนหนึ่งเป็นพนักงานช่ัวคราวตามโครงการที่ได้รับ
มอบหมายภายในระยะเวลาหนึ่ง  ภาคเรียนปกติ (หรือ 15 สัปดาห์) เมื่อเสร็จสิ้นการ
ปฏิบัติงานนักศึกษาต้องน าเสนองานและจัดท ารายงานฉบับสมบูรณ์ให้กับอาจารย์ที่
ปรึกษาสหกิจและสถานประกอบการ  เพื่อท าการประเมินผลร่วมกัน 

 

นักศึกษาต้องไปปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร 
ณ สถานประกอบการเต็มเวลาเสมือนหนึ่งเป็นพนักงานช่ัวคราวตามโครงการ
ที่ได้รับมอบหมายภายในระยะเวลาหนึ่งภาคเรียนปกติ (หรือ 15 สัปดาห์) เมื่อ
เสร็จสิ้นการปฏิบัติงานนักศึกษาต้องน าเสนองานและจัดท ารายงานฉบับ
สมบูรณ์ให้กับอาจารย์ที่ปรึกษาสหกิจและสถานประกอบการ เพื่อท าการ
ประเมินผลร่วมกัน 
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5074901   สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร  
Seminar in Food Science and 
Technology  

1(1-0-2)  AFS455  สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร  
Seminar in Food Science and 
Technology  

1(1-0-2)  ปรับเนื้อหาวิชา 

การศึกษาค้นคว้าข้อมูลวิทยาการสมัยใหม่หรืองานวิจัย
ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หรือสาขาที่เกี่ยวข้องที่ได้รับ
ความเห็นชอบจากอาจารย์ผู้ควบคุมวิชา โดยค้นคว้ารวบรวมและเรียบเรียงเขียน
รายงาน และน าเสนอโดยการบรรยายและสรุป เพื่อแลกเปลี่ยนความรู้ความ
คิดเห็น และตอบข้อซักถาม 

 องค์ประกอบและรูปแบบการสัมมนา การศึกษาค้นคว้า
และรวบรวมข้อมลูวิทยาการสมัยใหม่หรืองานวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร หรือสาขาท่ีเกี่ยวข้อง เรียบเรยีงเขียนรายงาน และ
น าเสนอโดยการบรรยายและสรุป เพื่อแลกเปลีย่นความรู้ความคดิเหน็ และ
ตอบข้อซักถาม 

 
AFS456 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร  
Special Problems in Food Science 
and Technology 

3(0-9-3)  AFS456 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร  
Special Problems in Food Science 
and Technology 

3(0-9-3)  ปรับเนื้อหาวิชา 

การก าหนดปญัหาและสมมติฐานของงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร การสืบค้นข้อมูลจากแหล่งต่าง ๆ การเขียนโครงร่าง
วิจัย การด าเนินการทดลองเพื่อแก้ไขปัญหาดังกล่าวภายใต้การดูแลและให้
ค าแนะน าของประธานกรรมการทีป่รึกษา การรวบรวมและวิเคราะหข์้อมูล การ
สรุปและอภิปรายผลการทดลอง การเขียนรายงานและการเสนอผลงานวิจัยต่อ
คณะกรรมการที่ปรึกษา 

 
 

การก าหนดปัญหาและสมมติ ฐานของงานวิ จั ยทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร การสืบค้นข้อมูลจากแหล่งต่าง ๆ การ
เขียนโครงร่างวิจัย การรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูล การสรุปและอภิปรายผล
การทดลอง การเขียนรายงานและการเสนอผลงานวิจัย 
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AFS461 เทคโนโลยีผักและผลไม ้ 

Fruit and Vegetable Product 
Technology  

3(2-3-5)  AFS461  เทคโนโลยีผักและผลไม ้ 
Fruit and Vegetable Product 
Technology  

3(2-3-5)  ปรับเนื้อหาวิชา 

  สมบัติทางกายภาพ เคมี และชวีวิทยา การเปลีย่นแปลงท่ีเกดิขึ้น
หลังการเก็บเกี่ยวและระหว่างการแปรรูป หลักการวิธีการเก็บรกัษาและขนสง่ 
กรรมวิธีการแปรรปูผักและผลไม้ตา่ง ๆ ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 

องค์ประกอบและคุณค่าทางอาหารของผักและผลไม้  
สรีรวิทยา และ เมแทบอลิซึมของผลไม้และผัก ปัจจัยคุณภาพและมาตรฐานที่
เกี่ยวข้องกับผลไม้และผัก วิธีการดัดแปรสภาพบรรยากาศในการเก็บรักษา
ผลไม้และผักสด วิธีการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากผลไม้และผัก การใช้ประโยชน์
จากผลพลอย ได้จากอุตสาหกรรมผลไม้และผัก 

AFS462 เทคโนโลยีของไขมันและน้ ามัน 
Fat and Oil Technology 

3(2-3-5)  AFS462  เทคโนโลยีของไขมันและน้ ามัน 
Fat and Oil Technology 

3(2-3-5)  ปรับเนื้อหาวิชา 

สมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันและน ้ามันที่ใช้บริโภค การ
สกัด การท าน้ ามันให้บรสิุทธ์ิและกระบวนการดัดแปรไขมัน การเสือ่มเสียและการ
เก็บรักษา การแปรรูปให้เป็นผลติภัณฑต์่าง ๆ และการควบคมุคุณภาพ การใช้
ประโยชน์จากผลพลอยได้ของอุตสาหกรรมไขมันและน้ ามัน ศึกษาดูงานและ
ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

สมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันและน ้ามันที่ใช้บริโภค 
การสกัด การท าน้ ามันให้บริสุทธ์ิและกระบวนการดัดแปรไขมัน การเสื่อมเสีย
และการเก็บรักษา การแปรรปูให้เป็นผลติภณัฑ์ต่าง ๆ และการควบคุม
คุณภาพ การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้ของอุตสาหกรรมไขมันและน้ ามัน 

AFS463 เทคโนโลยีของเคร่ืองด่ืม 
Beverage Technology 

3(2-3-5)  AFS466  เทคโนโลยีของเคร่ืองด่ืมไม่มีแอลกอฮอล ์
Non-alcohol Beverage Technology 

3(2-3-5)  ปรับชื่อและ
เนื้อหาวิชา 

ประเภทของเครื่องดื่ม กระบวนการและเทคโนโลยีในการผลติ
เครื่องดื่ม การเสื่อมเสียของเครื่องดื่ม บรรจุภณัฑ์ของเครื่องดื่ม ปฏิบัติการตาม
เนื้อหา 

 

ชนิดและประเภทของเครื่องดื่มไมม่ีแอลกอฮอล์ คุณภาพ 
ส่วนประกอบ กรรมวิธีการผลิตและการพัฒนาเครื่องดื่มอัดก๊าซและไม่อัดก๊าซ 
เครื่องดื่มเขม้ข้น เครื่องดืม่จากชา กาแฟ โกโก้และอื่น ๆ การควบคุมคุณภาพ 
โดยวิธีการตรวจสอบทางด้านประสาทสัมผัส 
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AFS496 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

Food Product Development 
 

3(2-3-5) AFS498 วิจัยพัฒนาและสร้างนวัตกรรมอาหาร 
Food Product Research and 
Development 
วิชาบังคับก่อน : SMS103 หลักสถิติ และ 
AFS394 ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับอุตสาหกรรม
อาหาร 

3(2-3-5) ปรับชื่อและ
เนื้อหาวิชา 

ความส าคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ข้ันตอนของการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ การสร้างและคัดเลือกแนวความคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบโดยใช้เทคนิคการพัฒนาสูตร การก าหนด   รายละเอียดของ
ผลิตภัณฑ์ การทดสอบตลาดและผู้บริโภคเป้าหมาย  การทดสอบอายุการเก็บ
รักษา ศึกษาดูงานนอกสถานท่ีและปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 ความส าคัญและหลักการเบื้องต้นของการวิจัยและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร การวางแผนจัดการโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขั้นตอนของ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การวิจัยและพัฒนาเชิงนวัตกรรม การทดสอบ
คุณภาพผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค การวาง
จ าหน่ายเชิงพาณิชย์ 

SBT104 ชีววิทยา 1 
Biology 1 

3(3-0-6) SBT101 ชีววิทยาพ้ืนฐาน  
Fundamental Biology  

3(2-2-5) แทนวิชาชีววิทยา 
1 ของคณะ
วิทยาศาสตร์ฯ หลักชีววิทยาพ้ืนฐาน สารประกอบทางเคมีในสิ่งมีชีวิต สมบัติ

ของสิ่งมีชีวิตวิวัฒนาการ ของสิ่งมีชีวิต เซลล์และเนื้อเยื่อ การสืบพันธุ์และการ
เจริญเติบโต การจ าแนกประเภทของสิ่งมีชีวิต 

หลักการทางชีววิทยา เซลล์ เนื้อเยื่อ การสืบพันธุ์ การ
เจริญเติบโต ระบบต่างๆ ของสิ่งมชีีวิต การจ าแนกสิ่งมีชีวิต ก าเนดิสิง่มีชีวิต 
วิวัฒนาการ พันธุกรรม สิ่งมีชีวิตและสภาวะแวดล้อม การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 

SBT212 จุลชีววิทยาท่ัวไป 3(2-2-5) SBT203 จุลชีววิทยา  
Microbiology  

3(3-0-6) แทนวิชาจุล
ชีววิทยาท่ัวไป ของ
คณะวิทยาศาสตร์ฯ จุลินทรีย์ที่ มี ความส าคัญต่ออาหาร จุลินทรีย์ที่ ใ ช้ ใน

กระบวนการผลิตอาหาร จุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสีย  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิด
โรคอาหารเป็นพิษ จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ แหล่งที่มาของการปนเปื้อน
จากจุลินทรีย์และการควบคุม ผลของกระบวนการผลิตต่อจุลินทรีย์  คุณภาพ
มาตรฐานและการตรวจวิเคราะห์จุลชีววิทยาในอาหารประเภทต่าง ๆ ปฏิบัติการ
ตามเนื้อหา 

ความรู้พื้นฐานของจุล ชีววิทยา ลักษณะสัณฐานวิทยา 
โครงสร้าง การจัดจ าแนกประเภท อาหาร การสืบพันธุ์ การเจริญเติบโต                
เมแทบอลิซึม และวิธีการควบคุมจุลินทรีย์ ตลอดจนความสัมพันธ์ของ
จุลินทรีย์ในอาหาร อุตสาหกรรม การแพทย์ และสิ่งแวดล้อม 
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   SBT204 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา  

Microbiology Laboratory  
1(0-3-2) วิชาใหม่จาก  

คณะวิทยาศาสตร์ฯ 
 ศึกษาวิธีการใช้กล้องจุลทรรศน์ การย้อมสีแบคทีเรยี เทคนิค

การท าปลอดเชื้อ การเตรียมอาหารส าหรับเลี้ยงจุลินทรีย์ เทคนิคการแยกเช้ือ
บริสุทธ์ิ การนับจ านวนจุลินทรยี์ การทดลองทางชีวเคมี ปฏิบตัิการศกึษารา 
ยีสต์ โพรโทซัว สาหร่าย และจลุินทรีย์ในธรรมชาต ิ

   SCB238 หลักการและเทคนิคการใช้เคร่ืองมือวิเคราะห์ 
Principle and Technique for Using 
Analytical  
Instrument 

3(2-2-5) วิชาใหม่ แทนวิชา
หลักเคมีวเิคราะห์
ของคณะ
วิทยาศาสตร์ฯ 

 สมดุลทางเคมี หน่วยทางเคมี การวิเคราะห์ข้อมูล การ
วิเคราะห์โดยน้ าหนัก สมดุลของสารละลาย ปริมาณวิเคราะห์ การไทเทรต
กรด-เบส การไทเทรตกรด-เบสในสารละลายที่ไม่ใช้น้ า การไทเทรตแบบ
ตกตะกอน การไทเทรตแบบเกิดสารประกอบเชิงซ้อน การไทเทรตของ
ปฏิกิริยารีดอกซ์ เทคนิคทางสเปคโทรสโกปี เทคนิคโครมาโทรกราฟ ี

   SCH101 เคมีพื้นฐาน  
Basic Chemistry  

3(2-2-5) วิชาใหม่ แทนวิชา
เคมีทั่วไปของคณะ
วิทยาศาสตร์ฯ  สารและการจ าแนก เทคนิคการแยกสารให้บริสุทธ์ิ 

โครงสร้างอะตอม ตารางธาตุ พันธะเคมี ปฏิกิกริยาเคมี กรด เบส เกลือ การ
จ าแนกประเภทสารเคมีอันตรายและวิธีป้องกัน และปฏบิัติการทีส่อดคล้องกับ
เนื้อหา 
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SCH221 เคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน               

Fundamental of Organic Chemistry   
3(2-2-5) SCH221 เคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน  

Basic Organic Chemistry  
3(2-2-5) ปรับเนื้อหา 

ศึกษาการเกิดไฮบริดออร์ปิทัล สเตอริโอเคมี ชนิดของปฏิกิริยา 
เคมีอินทรีย์ การเรียกช่ือสมบัติกายภาพ การเตรียมและปฏิกิริยาของสารประกอบ
ไฮโดรคาร์บอน สารประกอบอะโรเมติกและสารประกอบอินทรีย์ที่มีหมู่ฟังก์ช่ัน
ชนิดต่าง ๆ เช่น เฮไลด์ แอลกอฮอล์ อีเธอร์ แอลดีไฮด์ คีโตน กรดคาร์บอกซิลิก 
และอนุพันธ์อะมีนและสารประกอบโมเลกุลใหญ่ เช่น โปรตีน คาร์โบไฮเดรท 
ไขมัน เป็นต้น (ปฏิบัติการตามเนื้อหาข้างต้น)  

สารและการจ าแนก เทคนิคการแยกสารให้บริสุทธ์ิ 
โครงสร้างอะตอม ตารางธาตุ พันธะเคมี ปฏิกิกริยาเคมี กรด เบส เกลือ การ
จ าแนกประเภทสารเคมีอันตรายและวิธีป้องกัน และปฏบิัติการทีส่อดคล้องกับ
เนื้อหา 

 

   SCH241 เคมีเชิงฟิสิกส์พ้ืนฐาน  
Basic Physical Chemistry  

3(2-2-5) วิชาใหม่ แทนวิชา
เคมีเชิงฟิสิกส์
ประยุกต ์
ของคณะ
วิทยาศาสตร์ฯ 

 แก๊ส อุณหพลศาสตร์ทางเคมี สมบัติของสารละลาย สมดุล
เคมี ปฏิกิรยิาเคมีไฟฟ้า และปฏิบตัิการที่เกี่ยวข้อง 

 
SCH251 ชีวเคมีพื้นฐาน    

Basic Biochemistry         
รายวิชาท่ีต้องเรียนมาก่อน : 
4022102  เคมี  2   
หรือ : 4021107  เคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน        

3(2-2-5) SCH251 ชีวเคมีพื้นฐาน  
Basic Biochemistry  

3(2-2-5) ปรับเนื้อหา 

           โมเลกุลของสารในสิ่งมีชีวิต พร้อมท้ังสมบัต ิ     หน้าท่ีและบทบาทของ
เซลล์ และองค์ประกอบของเซลล์ กรด เบส บัฟเฟอร์ในเซลล์ โปรตนี เอนไซม์ 
คาร์โบไฮเดรต ลิพิด วิตามิน ฮอร์โมน การย่อยและการดูดซมึอาหาร  เมแทบอลิซึม
ของคาร์โบไฮเดรต 
 
 

สารชีวโมเลกลุ เซลล์ กรด เบส บฟัเฟอร์ในสิ่งมีชีวิต 
คาร์โบไฮเดรต ลิปดิ โปรตีน เอนไซม์ วิตามิน ฮอร์โมน การย่อยและการดูดซมึ
อาหาร เมทาบอลิซึมของคารโ์บไฮเดรต และปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหา
รายวิชาชีวเคมีพื้นฐาน (SCH251) 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 เหตุผล 
SMS101     แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1  

Calculus  and Analytic  Geometry  1 
  3(3-0-6)     SMS101 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1 

Calculus and Analytic Geometry 1 
3(3-0-6) ปรับเนื้อหา 

เรขาคณิตว่าด้วยเส้นตรงภาคตัดกรวย  ลิมิตของฟังก์ชัน
ต่อเนื่อง  อนุพันธ์และ     การหาอนุพันธ์ของฟังก์ชันพีชคณิต  ฟังก์ชันอดิศัย  
การประยุกต์อนุพันธ์และอินทิกรัล 

เรขาคณิตว่าด้วยเส้นตรง ภาคตัดกรวย ลิมิตของฟังก์ชัน 
ฟังก์ชันต่อเนื่อง อนุพันธ์และการหาอนุพันธ์ของฟังก์ชันพีชคณิต ฟังก์ชันอดิศัย 
การประยุกต์อนุพันธ์และหลักเกณฑ์โลปิตาล ปริพันธ์ 

SMS103 หลักสถิต ิ 
Principles of Statistics 

3(3-0-6) SMS103 หลักสถิต ิ 
Principles of Statistics  

3(3-0-6) ปรับเนื้อหา 

ความหมายของสถิติ ขอบเขตและประโยชน์ของสถิติ สถิติที่
ใช้ในชีวิตประจ าวันข้ันตอนในการใช้สถิติเพื่อการตัดสินใจ หลักเบื้องต้นของความ
น่าจะเป็น ตัวแปรสุ่ม การแจกแจง ความน่าจะเป็นแบบทวินาม แบบปัวร์
ซ อ ง  แ ล ะ แ บ บ ป ก ติ  โ ม เ ม น ต์ ก า ร แ จ ก แ จ ง ค่ า ที่ ไ ด้ จ า ก ตั ว อ ย่ า ง 
หลักการประมาณค่า การทดสอบสมมุติฐาน การหาความสัมพันธ์ระหว่างตัว
แปร การพยากรณ์  วิชานี้ เน้นถึงตัวอย่างและแบบประยุกต์ของวิธีการให้
เหมาะสมกับแต่ละวิชาเอก 

ความหมายของสถิติ ขอบเขตและประโยชน์ของสถิติ สถิติที่ใช้ใน
ชีวิตประจ าวัน ขั้นตอนในการใช้สถิติเพื่อการตัดสินใจ หลักเบื้องต้นของความน่าจะ
เป็น ตัวแปรสุ่ม การแจกแจง ความน่าจะเป็นแบบทวินาม แบบปัวซอง และแบบปกติ 
โมเมนต์การแจกแจงค่าที่ได้จากตัวอย่าง หลักการประมาณค่า การทดสอบสมมติฐาน 
การหาความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปร การพยากรณ์ วิชานี้เน้นถึงตัวอย่างและแบบ
ประยุกต์ของวิธีการให้เหมาะสมกับแต่ละวิชาเอกและการใช้โปรแกรมทางสถิติ 

   SPY101 ฟิสิกส์พื้นฐาน  
Fundamental Physics  

3(2-2-5) วิชาใหม่ แทนวิชา
ฟิสิกส์ทั่วไป 1 
ของคณะ
วิทยาศาสตร์ฯ 

 ระบบ หน่วยและการวดัปรมิาณทางฟิสิกส์การเคลื่อนที่ใน
ลักษณะต่างๆ งาน ก าลัง พลังงาน โมเมนตัม สมบัติของสสาร คลื่นกล และ
คลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า แสง เสียง สนามไฟฟ้า และของไหล อุณหพลศาสตร์ 
กัมมันตภาพรังสี ฟิสิกส์ยุคใหม ่
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แผนบริหารความเสี่ยง 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 
 
ระบุความเสี่ยง 

ความเสี่ยง (ภารกิจหลัก/กิจกรรมของหลักสูตร) ค่าความเสี่ยง ปัจจัยเสี่ยง 
1. ความเสี่ยงด้านกลยุทธ์ (S) 
   1.1 กลยุทธ์การพัฒนาโครงสร้างพ้ืนฐานด้านการ
เรียนการสอน 

 
ปานกลาง 

 

 
1.1.1 ระบบอินเทอร์เน็ตส าหรับการเรียนการสอนมีความเร็วต่ า  ไม่เสถียร  

ปานกลาง 
 

1.1.2. แอลซีดีมีไม่เพียงพอกับการเรียนการสอนทั้งประจ าห้องเรียน  และแบบ
เคลื่อนย้าย 

สูงมาก 1.1.3 ขาดแคลนครุภัณฑ์ประจ าห้องปฏิบัติการ/ห้องเรียน 
1.2 กลยุทธ์ที่เกี่ยวกับการรับนักศึกษาเชิงรุก สูงมาก 1.2.1 จ านวนนักศึกษาใหม่ไม่เป็นไปตามเป้าหมายที่ก าหนดไว้  และมีแนวโน้มลดลง 

สูงมาก 
 
 
 
 
 

1.2.2 คุณภาพนักศึกษาระดับปานกลาง-ต่ า 
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ความเสี่ยง (ภารกิจหลัก/กิจกรรมของหลักสูตร) ค่าความเสี่ยง ปัจจัยเสี่ยง 
2. ความเสี่ยงด้านการเงิน (F)   

2.1 การเบิกจ่ายงบประมาณตามนโยบาย
กระทรวงการคลัง 

ปานกลาง 2.1.1 เร่งรัดการใช้งบประมาณในปลายปีงบประมาณนั้นๆ  ทั้งๆ 
ที่นักศึกษายังไม่เปิดเรียน 

 ปานกลาง 2.1.2 การเบิกจ่ายงบประมาณในปัจจุบันก าหนดให้ซื้อสินค้า 
จากผู้ประกอบการที่ออกใบก ากับภาษีเท่านั้น  ท าให้ต้องซื้อวัสดุการเรียนการสอนใน
ราคาแพงและด้อยคุณภาพ  โดยเฉพาะของ 
สดที่ต้องซื้อในห้างสรรพสินค้าเป็นส่วนใหญ่  เช่น  เนื้อสัตว ์ ผัก 
ผลไม้  ไข่ไก่  เป็นต้น   

2.2 ขาดแคลนงบประมาณซ่อมแซมครุภัณฑ์ 
    

สูงมาก 2.2.2 ครุภัณฑ์บางส่วนมีสภาพไม่พร้อมส าหรับการเรียนการสอน  การฝึกงานภายใน  
และการวิจัยของนักศึกษา 

3. ความเสี่ยงด้านการด าเนินงาน (O)   
   3.1 อาจารย์ ปานกลาง 3.1.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรไม่มีคุณวุฒิปริญญาเอก  ตามเกณฑ์ประกัน

คุณภาพการศึกษาภายใน 
4. ความเสี่ยงด้านกฎระเบียบ (C) 
   4.1 นักศึกษา 

สูง 4.1.1 นักศึกษาไม่ปฏิบัติการตามกฎระเบียบของมหาวิทยาลัย  ส่งผลให้ไม่ส าเร็จ
การศึกษาตามแผนการเรียน 

สูง 4.1.2 นักศึกษาติด F 
หมายเหตุ ความเสี่ยงทั้งหมดมี 4 ด้าน คือ ความเสี่ยงด้านกลยุทธ์ (S) ความเสี่ยงด้านการเงิน (F) ความเสี่ยงด้านการด าเนินงาน (O)  และความเสี่ยงด้านกฎระเบียบ (C) 

ความเสี่ยงด้านใดมีค่าระหว่าง 20-25 ถือว่าสูงมาก ถ้ามีค่าระหว่าง 10-19 ถือว่าสูง และ มีค่าระหว่าง 1-9 ถือว่าปานกลา 
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การประเมินและวิเคราะห์ความเสี่ยง 
ความเสี่ยง (ภารกิจ
หลัก/กิจกรรมของ

หลักสูตร) 

รายละเอียดความสูญเสีย 
(ปัจจัยเสี่ยง) 

โอกาสที่จะเกิด 
(1) 

ผลกระทบ
ความรุนแรง 

(2) 

คะแนนความเสี่ยง 
(ระดับความเสี่ยง) 

(1)×(2) 

ระดับ
ความเสี่ยง 

1. ความเสี่ยงด้านกลยุทธ์ (S) 
การพัฒนาโครงสร้าง
พ้ืนฐานด้านการเรียน
การสอน 

-ระบบอินเทอร์เน็ตส าหรับการเรียนการสอนมีความเร็วต่ า  
ไม่เสถียร  

2 2 2 x 2 = 4 1 

-แอลซีดีมีไม่เพียงพอกับการเรียนการสอนทั้งประจ า
ห้องเรียน  และแบบเคลื่อนย้าย  

2 2 2 x 2 = 4 1 

-ขาดแคลนครุภัณฑ์ประจ าห้องปฏิบัติการ/ห้องเรียน 4 3 4 x 3 = 12 2 
การรับนักศึกษาเชิงรุก -จ านวนนักศึกษาใหม่ไม่เป็นไปตามเป้าหมายที่ก าหนดไว้  

และมีแนวโน้มลดลง 
4 5 4 x 5 = 20 3 

 -คุณภาพนักศึกษาระดับปานกลาง-ต่ า 4 4 4 x 4 = 16 2 
2. ความเสี่ยงด้านการเงิน (F) 
การเบิกจ่ายงบประมาณ
ตามนโยบาย
กระทรวงการคลัง 

-เร่งรัดการใช้งบประมาณในปลายปีงบประมาณนั้นๆ  ทั้งๆ 
ที่นักศึกษายังไม่เปิดเรียน 
 

2 2 2 x 2 = 4 1 

หมายเหตุ  ระดับความเสี่ยง 3 มีค่าระหว่าง 20-25 (ความเสี่ยงที่ยอมรับไม่ได้), 2 มีค่าระหว่าง 10-19 (ความเสี่ยงสูง) และ 1 มีค่าระหว่าง 1-9 (ความเสี่ยงที่ยอมรับได้) 
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การประเมินและวิเคราะห์ความเสี่ยง (ต่อ) 
 

ความเสี่ยง (ภารกิจ
หลัก/กิจกรรมของ

หลักสูตร) 

รายละเอียดความสูญเสีย 
(ปัจจัยเสี่ยง) 

โอกาสที่จะเกิด 
(1) 

ผลกระทบ
ความรุนแรง

(2) 

คะแนนความเสี่ยง
(ระดับความเสี่ยง) 

(1)×(2) 

ระดับ
ความเสี่ยง 

 -การเบิกจ่ายงบประมาณในปัจจุบันก าหนดให้ซื้อสินค้า 
จากผู้ประกอบการที่ออกใบก ากับภาษีเท่านั้น  ท าให้ต้อง
ซื้อวัสดุการเรียนการสอนในราคาแพงและด้อยคุณภาพ  
โดยเฉพาะของสดที่ต้องซื้อในห้างสรรพสินค้าเป็นส่วนใหญ่  
เช่น  เนื้อสัตว์  ผัก  ผลไม้  ไข่ไก่  เป็นต้น   

3 2 3 x 2 = 6 1 

ขาดแคลนงบประมาณ
ซ่อมแซมครุภัณฑ์ 

-ครุภัณฑ์อยู่ในสภาพไม่พร้อมหรือไม่มีใช้ส าหรับการเรียน
การสอน 
 

4 3 4 x 3 = 12 2 
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การประเมินและวิเคราะห์ความเสี่ยง (ต่อ) 
3. ความเสี่ยงด้านการด าเนินงาน (O) 

ความเสี่ยง (ภารกิจ
หลัก/กิจกรรมของ

หลักสูตร) 

รายละเอียดความสูญเสีย 
(ปัจจัยเสี่ยง) 

โอกาสที่จะเกิด 
(1) 

ผลกระทบ
ความรุนแรง

(2) 

คะแนนความเสี่ยง
(ระดับความเสี่ยง) 

(1)×(2) 

ระดับ
ความเสี่ยง 

อาจารย์ - อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรไม่มีคุณวุฒิปริญญาเอก  
ตามเกณฑ์ประกันคุณภาพการศึกษาภายใน 

3 3 3 x 3 = 9 1 

     
4. ความเสี่ยงด้านกฎระเบียบ (C) 
นักศึกษา -นักศึกษาไม่ปฏิบัติการตามกฎระเบียบของมหาวิทยาลัย  

ส่งผลให้ไม่ส าเร็จการศึกษาตามแผนการเรียน 
3 3 3 x 3 = 9 1 

 -นักศึกษาติด F 3 3 3 x 3 = 9 1 
หมายเหตุ  ระดับความเสี่ยง 3 มีค่าระหว่าง 20-25 (ความเสี่ยงที่ยอมรับไม่ได้), 2 มีค่าระหว่าง 10-19 (ความเสี่ยงสูง) และ 1 มีค่าระหว่าง 1-9 (ความเสี่ยง         ที่ยอมรับ

ได้) 
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การก าหนดกิจกรรมควบคุมความเสี่ยง 

ล าดับ ความเสี่ยง (ภารกิจหลัก/
กิจกรรมของหลักสูตร) 

(1) 

การควบคุม          
ที่ควรจะมี 

(2) 

การควบคุม          
ที่มีอยู่แล้ว 

(3) 

การควบคุมที่มีอยู่
แล้วได้ผลหรือไม่ 

(4) 

วิธีจัดการ       
ความเสี่ยง 

(5) 

หมายเหตุ 
 

(6) 
1. ความเสี่ยงด้านกลยุทธ์ (S) 

 ระบบอินเทอร์เน็ตส าหรับ
การเรียนการสอนมีความเร็ว
ต่ า  ไม่เสถียร  

มอบหมายงานให้นักศึกษาไปเรยีนรู้
นอกห้องเรียน (YouTube) แล้วมาสรุป
งานท่ีได้ไปศึกษาหนา้ช้ันเรียน 

  ควบคุม  

 แอลซีดีมีไม่เพียงพอกับการ
เรี ยนการสอนทั้ งประจ า
ห้ อ ง เ รี ย น   แ ล ะ แ บ บ
เคลื่อนย้าย 

วางแผนการใช้แอลซีดรี่วมกับอาจารย์
ผู้สอนรายวิชาอื่นๆ 

× × ควบคุม  

 ขาดแคลนครุภณัฑ์ประจ า
ห้องปฏิบัติการ/ห้องเรียน 

หาพั นธมิ ต รทา งกา รศึ กษา   เ ช่ น  
มหาวิทยาลัยอื่นๆ   หน่วยงานภาครัฐ  
และเอกชน 

  ควบคุม  

 จ านวนนักศึกษาใหม่ไม่
เป็นไปตามเป้าหมายที่
ก าหนดไว้  และมีแนวโนม้
ลดลง 

จัดท าการประชาสัมพันธ์หลักสูตรใน
หลายๆ ช่องทาง 

  ควบคุม  
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การก าหนดกิจกรรมควบคุมความเสี่ยง (ต่อ) 
ล าดับ ความเสี่ยง (ภารกิจหลัก/

กิจกรรมของหลักสูตร) 
(1) 

การควบคุมที่ควรจะมี 
 

(2) 

การควบคุม          
ที่มีอยู่แล้ว 

(3) 

การควบคุมที่มีอยู่
แล้วได้ผลหรือไม่ 

(4) 

วิธีจัดการ       
ความเสี่ยง 

(5) 

หมายเหตุ 
 

(6) 
 คุณภาพนักศึกษาระดับปาน

กลาง-ต่ า 
โครงการปรับความรู้พื้นฐานด้าน
วิทยาศาสตร์ให้กับนักศึกษาปี 1 

  ควบคุม  

2. ความเสี่ยงด้านการเงิน (F) 
 เร่งรัดการใช้งบประมาณใน

ปลายปีงบประมาณนั้นๆ  ทั้งๆ
ที่นักศึกษายังไม่เปิดเรียน 

อาจารย์ผู้สอนรายวิชา  วางแผนการ
จัดซื้อวัสดุ/อุปกรณ์ของแห้ง  เ ช่น  
สารเคมี  แป้งสาลี  และน้ าตาล  เป็น
ต้น 

  ควบคุม  

 -การเบิกจ่ายงบประมาณใน
ปัจจุบันก าหนดให้ซื้อสินค้า 
จากผู้ ประกอบการที่ ออก
ใบก ากับภาษีเท่านั้น  ท าให้
ต้องซื้อวัสดุการเรียนการสอน
ในราคาแพงและด้อย  
 
 
 
 

แสวงหาผู้ประกอบการรายย่อยที่ผลิต
สินค้าคุณภาพดี  ราคาย่อมเยา  และ
สามารถให้บัตรประชาชนพร้อมบิลเงิน
สด 

  ควบคุม  
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การก าหนดกิจกรรมควบคุมความเสี่ยง (ต่อ) 
ล าดับ ความเสี่ยง (ภารกิจหลัก/

กิจกรรมของหลักสูตร) 
(1) 

การควบคุม          
ที่ควรจะมี 

(2) 

การควบคุม          
ที่มีอยู่แล้ว 

(3) 

การควบคุมที่มีอยู่
แล้วได้ผลหรือไม่ 

(4) 

วิธีจัดการ       
ความเสี่ยง 

(5) 

หมายเหตุ 
 

(6) 
 คุณภาพ  โดยเฉพาะของสดที่

ต้องซื้อใน ห้างสรรพสินค้าเป็น
ส่วนใหญ่  เช่น  เนื้อสัตว์  ผัก  
ผลไม้  ไข่ไก่  เป็นต้น   

     

 ครุภัณฑ์อยู่ในสภาพไม่พร้อม
หรือไม่มีใช้ส าหรับการเรียน
การสอน 

หาพันธมิตรทางการศึกษา  เ ช่น  
มหาวิทยาลัยอื่นๆ   หน่วยงานภาครัฐ  
และเอกชน 

  ควบคุม  

3. ความเสี่ยงด้านการด าเนินงาน (O) 
 การด าเนินงานการประกัน

คุณภาพทางการศึกษา  ไม่
เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน  
สกอ. 

อาจารย์ประจ าหลักสูตรศึกษาเกณฑ์
ประกันคุณภาพทางการศึกษาตาม
เกณฑ์มาตรฐาน  สกอ. 

  ควบคุม  

 จ านวนอาจารย์ประจ า
หลักสตูรมีวุฒ ิ

ส่งเสริมให้อาจารย์ศึกษาต่อในสาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร/ 
 

 × ควบคุม  
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การก าหนดกิจกรรมควบคุมความเสี่ยง 
ล าดับ ความเสี่ยง (ภารกิจหลัก/

กิจกรรมของหลักสูตร) 
(1) 

การควบคุม 
ที่ควรจะมี 

(2) 

การควบคุม          
ที่มีอยู่แล้ว 

(3) 

การควบคุมที่มีอยู่
แล้วได้ผลหรือไม่ 

(4) 

วิธีจัดการ       
ความเสี่ยง 

(5) 

หมายเหตุ 
 

(6) 
 การศึกษา  ไม่ เป็นไปตาม

เกณฑ์ของ สกอ. 
สาขาวิชาที่มีคุณวุฒิตรงตามเกณฑ์  
สกอ. 

    

 จ านวนผลงานทางวิชาการ
ของอาจารย์ประจ าหลักสูตร
ไม่เป็นไปตามเกณฑ์ของ สกอ. 

เสนอให้มหาวิทยาลัยลดภาระงานของ
อาจารย์  และส่งเสริมให้อาจารย์ท า
ผลงานทางวิชาการเพิ่มมากขึ้น 

  ควบคุม  

4. ความเสี่ยงด้านกฎระเบียบ (C) 
 นักศึกษาไม่ปฏิบัติการตาม

กฎระเบียบของมหาวิทยาลัย  
ส่งผลให้ไม่ส าเร็จการศึกษา
ตามแผนการเรียน 

อาจารย์ที่ปรึกษาแนะน าเกี่ยวกับ
แผนการเรียน  และให้นักศึกษาปฏิบัติ
ตามประกาศ  ระเบียบ  และข้อบังคับ
ตามคู่มือนักศึกษาระดับปริญญาตรี 

  ควบคุม  

 นักศึกษาติด F ก าหนดให้อาจารย์ที่ปรึกษาติดตามผล
การเรียนของนักศึกษาอย่างใกล้ชิด 

  ควบคุม  

หมายเหตุ ช่อง 3  หมายถึง มี  หมายถึง มีแต่ไม่สมบูรณ์ × หมายถึง ไม่มี 
 ช่อง 4  หมายถึง ได้ผลตามที่คาดหมาย  หมายถึง ได้ผลบ้างแต่ไม่สมบูรณ์ × ไม่ได้ผลตามที่คาดหมาย     
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แผนการด าเนนิงานการจัดการความเสี่ยง 
กระบวนการปฏิบัติงาน

โครงการ/กิจกรรม/
ด้านของเรื่องที่ประเมิน
และวัตถุประสงค์ของ

การควบคุม 
(1) 

การควบคุมที่มีอยู่ 
(2) 

ระดับ 
ความเสี่ยง  

(3) 

การจัดการ 
ความเสี่ยง  

(4) 

ความเสี่ยงที่ยังมีอยู่ 
(ปัจจัยเสี่ยง) 

(5) 

กิจกรรม          
การควบคุม 

(แผนการปรับปรุง
การควบคุม)  

(6) 

ก าหนดเสร็จ/
ผู้รับผิดชอบ 

(7) 

1. ความเสี่ยงด้านกลยุทธ์ (S) 

- โครงการ
ประชาสัมพันธ์
หลักสูตรในหลายๆ
ช่องทาง 

- จัดท าประชาสัมพันธ์
หลักสูตรส่งให้กับ
โรงเรียนมัธยมต่างๆ  
และ  อบต. 

3 ควบคุม นักศึกษาส่วนใหญ่
ต้องการศึกษาต่อใน
มหาวิทยาลัยที่มี
ชื่อเสียง 

จัดกิจกรรมเชิง
ปฏิบัติการแบบ
ง่ายๆ  และให้
นักเรียนมีส่วนร่วม 

อาจารย์ประจ า
หลักสูตร 

 - คณะจัดท าเพจ VRU 
Agritechแนะน า
หลักสูตร  และกิจกรรม
การเรียนการสอนแต่ละ
หลักสูตร 
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แผนการด าเนนิงานการจัดการความเสี่ยง   (ต่อ) 

กระบวนการปฏิบัติงาน
โครงการ/กิจกรรม/

ด้านของเรื่องที่ประเมิน
และวัตถุประสงค์ของ

การควบคุม 
(1) 

การควบคุมที่มีอยู่ 
(2) 

ระดับ 
ความเสี่ยง  

(3) 

การจัดการ 
ความเสี่ยง  

(4) 

ความเสี่ยงที่ยังมีอยู่ 
(ปัจจัยเสี่ยง) 

(5) 

กิจกรรม          
การควบคุม 

(แผนการปรับปรุง
การควบคุม)  

(6) 

ก าหนดเสร็จ/
ผู้รับผิดชอบ 

(7) 

- โครงการอบรมเตรียม
ความพร้อมด้าน
วิทยาศาสตร์พื้นฐาน
ให้กับนักศึกษาปี 1 

-จัดอบรมเตรียมความ
พร้อมด้านวิทยาศาสตร์
พ้ืนฐานให้กับนักศึกษาปี 
1  เพ่ือให้สามารถปรับ
พ้ืนฐานความรู้เพียงพอ
กับการศึกษาต่อไป 

1 ควบคุม นักศึกษาปี 1 
บางส่วนไม่สนใจเข้า
ร่วมโครงการอบรม 

จัดตั้งทีมงานที่
ประกอบด้วย
อาจารย์ที่ปรึกษา  
และรุ่นพ่ี/พ่ีรหัส 

อาจารย์ประจ า
หลักสูตร 
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4. ความเสี่ยงด้านกฎระเบียบ (C) 

กระบวนการปฏิบัติงาน
โครงการ/กิจกรรม/

ด้านของเรื่องที่ประเมิน
และวัตถุประสงค์ของ

การควบคุม 
(1) 

การควบคุมที่มีอยู่ 
(2) 

ระดับ 
ความเสี่ยง  

(3) 

การจัดการ 
ความเสี่ยง  

(4) 

ความเสี่ยงที่ยังมีอยู่ 
(ปัจจัยเสี่ยง) 

(5) 

กิจกรรม          
การควบคุม 

(แผนการปรับปรุง
การควบคุม)  

(6) 

ก าหนดเสร็จ/
ผู้รับผิดชอบ 

(7) 

- โครงการสานสัมพันธ์
ผู้ปกครอง 

-อาจารย์ที่ปรึกษา
รายงานผลการเรียนของ
นักศึกษากับผู้ปกครอง 

3 ควบคุม ความร่วมมือของ
นั ก ศึ ก ษ า   แ ล ะ
ผู้ ป กครองที่ มี ต่ อ
หลักสูตร 

อาจารย์ที่ปรึกษา
ทุกหมู่เรียน 

อาจารย์ที่ปรึกษา 

       

 
ผู้รายงาน .....................................................ประธานกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 

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