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คณะเทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 

จังหวัดปทุมธานี 



  

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 

 
8 

 13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอ่ืนที่เปิดสอนในคณะ/สาขาวิชาอ่ืนของ 
มหาวิทยาลัย 

 
9 

หมวดที ่2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 10 
 1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 10 
 2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

3. ความสอดคล้องของการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรกับยุทธศาสตร์การผลิต
บัณฑิตให้เป็นผู้รอบรู้ มีมาตฐานทางวิชาการและวิชาชีพ มีสรรถนะการ
เป็นผู้ประกอบการ วิศวกรทางสังคม                                                  

11 
 

12 

หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 13 
 1. ระบบการจัดการศึกษา 13 
 2. การด าเนินการหลักสูตร 13 
 3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 17 
 4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (สหกิจศึกษาหรือการฝึกงาน) 42 
 5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย 43 
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สารบัญ (ตอ่) 
 

  หน้า 
หมวดที่ 4 

 
 
 

 
หมวดที ่5 

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 
3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จาก 

หลักสูตรสู่รายวิชา  (Curriculum Mapping) 
หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 

47  
47  
48  
 

51 
60 

 1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (ผลการเรียน) 60 
 2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 60 
 3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 61 

หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 62 
 1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 62 
 2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 62 

หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 63 
 1. การก ากับมาตรฐาน 63 
 2. บัณฑิต 63 
 3. นักศึกษา 64 
 4. อาจารย์ 66 
 5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 67 
 6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 71 
 7. ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 77 

หมวดที ่8 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 79 
 1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 79 
 2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 79 
 3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 80 
 4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 80 

ภาคผนวก  81 
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 สารบัญ (ตอ่) 
 
ภาคผนวก ก ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภฏัวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 

จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและ
ปริญญาตรี พ.ศ. 2557 และแก้ไขเพ่ิมเติม (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 
2561 (ฉบับที่ 3) พ.ศ. 2562 และ (ฉบับที่ 4) พ.ศ. 2564 

หน้า 
 
 

82 
 
 

 ภาคผนวก ข หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 124 
 ภาคผนวก ค ค าสั่งมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 

จังหวัดปทุมธานี  ที ่1772/2565 เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมการ
ปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

 
140 

 
 

 ภาคผนวก ง รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

 
 142 

 
 ภาคผนวก จ รายงานการวิพากษ์หลักสูตร 146 
 ภาคผนวก ฉ ผลลัพธ์ผู้เรียนระดับหลักสูตร 151 
 ภาคผนวก ช ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและ

อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 

161 
 ภาคผนวก ซ รายงานสรุปคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความต้องการ

ของผู้ใช้บัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติและความ
ต้องการและปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกศึกษาต่อในหลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี  

 
 

170 
 
 
 

 ภาคผนวก ฌ ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับ 
หลักสูตรที่ปรับปรุง  

ภาคผนวก ญ แผนบริหารความเสี่ยง วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

 
196  

 
228 

 



 

 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

 

 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 
 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา :   มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
คณะ   :   เทคโนโลยีการเกษตร 

 
หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร 

รหัสหลักสูตร  :   25511531105698   
ภาษาไทย :   หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์ 

    และเทคโนโลยีการอาหาร 
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 130 หน่วยกิต 
5. รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ  
เป็นหลักสูตรระดับคุณวุฒิปริญญาตรี หลักสูตร 4 ปี 

 5.2 ประเภทหลักสูตร 
   เป็นหลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ  
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มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

5.3 ภาษาที่ใช้  
ภาษาไทย  

5.4 การรับเข้าศึกษา  
รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติที่สามารถใช้ภาษาไทยไดเ้ป็นอย่างดี  

5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น  
เป็นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี                        

5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 
ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว  
 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร  
  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2566 ปรับปรุงมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 

เริ่มใช้หลักสูตรนี้ตั้งแต่ภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2566 
 สภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี

เห็นชอบให้น าเสนอหลักสูตรต่อสภามหาวิทยาลัย ในการประชุม ครั้งที่ ๙/ ๒๕๖๕ เมื่อวันที่ ๑๕ เดือน 
กันยายน พ.ศ. ๒๕๖๕ 
  สภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี อนุมัติหลักสูตร

ในการประชุม ครั้งที่ 11/ 2565 เมื่อวันที่ 3 เดือน พฤศจิกายน พ.ศ. 2565  
 
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 

การเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ พ.ศ. 2552 ในปีการศึกษา 2568 

 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 

8.1 ประกอบธุรกิจส่วนตัว เช่น ผู้ประกอบการขนาดกลางและขนาดย่อม 
8.2 ท างานในหน่วยงานเอกชน  เช่น  โรงงานแปรรูปอาหาร (ได้แก่ ฝ่ายผลิต ฝ่ายควบคุมคุณภาพ  

ฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เป็นต้น) บริษัทตรวจสอบวิเคราะห์คุณภาพอาหาร พนักงาน
จ าหน่ายอุปกรณ์ เครื่องมือทางวิทยาศาสตร์ สารเคมี หรือวัตถุเจือปนอาหาร 

 8.3 ท างานในหน่วยงานของรัฐ เช่น นักวิจัย นักวิชาการท้ังในหน่วยงานตรวจสอบวิเคราะห์อาหาร
หรือหน่วยงานอื่นๆ เจ้าหน้าที่ห้องปฏิบัติการ เป็นต้น 
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มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

9. ชื่อ ต าแหน่งวิชาการ คุณวุฒ ิสาขาวิชา สถาบันการศึกษา และปีท่ีจบของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 
ล าดับ ชื่อ-สกุล ต าแหน่งวิชาการ คุณวุฒิ-สาขาวิชา สถาบัน   

การศึกษา 
ปีท่ีจบ 

1. นางสาวภาสุรี    
ฤทธิเลิศ 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ วท.ม. (อุตสาหกรรม
เกษตร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร)  

มหาวิทยาลัย
นเรศวร  
สถาบันราชภัฏ
อุตรดิตถ์  

2548 
 
2545 

2. นางสาวนันท์ปภัทร์ 
ทองค า  

ผู้ช่วยศาสตราจารย์  วท.ม. (วิทยาศาสตร์
การอาหาร)  

  
 
 
ทษ.บ. (เทคโนโลยี
และอุตสาหกรรม
อาหาร) 

สถาบัน
เทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าเจ้า
คุณทหาร
ลาดกระบัง  
สถาบัน
เทคโนโลยีการ 
เกษตรแม่โจ้  

2541 
 
 
 
 

2530 

3. นางสาววัฒนี      
บุญวิทยา 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ วท.ม. (วิทยาศาสตร์
สิ่งแวดล้อม) 

 ทษ.บ. (เทคโนโลยี
และอุตสาหกรรม
อาหาร) 

มหาวิทยาลัย  
เกษตรศาสตร์ 
สถาบัน
เทคโนโลยีการ  
เกษตรแม่โจ้ 

2542 
 

2532 

4. นางสาวหรรษา 
เวียงวะลัย  

ผู้ช่วยศาสตราจารย์  วท.ม.
(เทคโนโลยีชีวภาพ) 

 
 
 
 วท.บ. (วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 

สถาบัน
เทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าเจ้า
คุณทหาร
ลาดกระบัง 
สถาบัน
เทคโนโลยีราช
มงคล 

2548 
 
 
 

 
2537 
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5. นายทรงพลธนฤทธ์ 
มฤครัฐอินแปลง 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ วท.ม. 
(วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) 

  
 
 
ทษ.บ. (เทคโนโลยี
และอุตสาหกรรม
อาหาร) 

สถาบัน
เทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าเจ้า
คุณทหาร
ลาดกระบัง 
สถาบัน
เทคโนโลยี 
การเกษตรแม่โจ้ 

2543 
 

 
 
 
 
2530 

 

10.  สถานที่จัดการเรียนการสอน  
ในสถานที่ตั้ง มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี  

 

11.  สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  
11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  

จากยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (2561-2580) ได้ก าหนดวิสัยทัศน์ประเทศคือ “ประเทศไทย   
มีความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน เป็นประเทศที่พัฒนาแล้ว ด้วยการพัฒนาตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ
พอเพียง”การพัฒนาประเทศในช่วงระยะเวลาของยุทธศาสตร์ชาติ จะมุ่งเน้นการสร้างสมดุลระหว่าง
การพัฒนาเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม โดยเฉพาะสถาบันและหน่วยงานทางการศึกษาซึ่งจะ
เกี่ยวข้องกับยุทธศาสตร์ชาติด้านการสร้างความสามารถในการแข่งขัน ยุทธศาสตร์ชาติด้านการพัฒนา
และเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์  จึงมีหน้าที่ด าเนินการจัดการศึกษาให้สอดคล้อง 2 
ยุทธศาสตร์นี้เป็นหลัก ประกอบกับกระทรวงอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม  (อว.)       
ได้ออกประกาศเรื่อง ก าหนดปรัชญาการอุดมศึกษาไทยและระบบอุดมศึกษาใหม่ด้านการสร้างบัณฑิต
และพัฒนาก าลังคน โดยมีสาระส าคัญคือการมุ่งสร้างบัณฑิตและพัฒนาก าลังคนในทุกช่วงวัย 
(Lifelong Learning) ให้เป็นผู้มีคุณธรรม จริยธรรม และมีสมรรถนะ (Competency) ที่จ าเป็น และ
รองรับสังคมและเทคโนโลยีที่เปลี่ยนไปอย่างฉับพลัน (Disruption) ทั้งในปัจจุบันและอนาคตได้เป็น
อย่างดีรวมถึงเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขัน (Competitiveness) ของประเทศในระดับสากล 
เป็นต้น อีกทั้งกลไกการขับเคลื่อนเศรษฐกิจเพ่ืออนาคต (New Engine of Growth) ของประเทศไทย
ได้ก าหนดให้ 10 อุตสาหกรรมเป้าหมายเป็นกลไกการขับเคลื่อนเศรษฐกิจ ซึ่งอุตสาหกรรมแปรรูป
อาหาร (Food for the Future) และอุตสาหกรรมเกษตรและเทคโนโลยีชีวภาพ (Agriculture and 
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Biotechnology) จัดเป็นอุตสาหกรรมที่ประเทศไทยสามารถใช้ผลักดันการเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจ
(S - Curve) ในรูปแบบของอุตสาหกรรมที่มีศักยภาพ (First S - Curve) มาได้อย่างต่อเนื่อง     

ดังนั้นตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 13 (2566-2570) “พลิกโฉม
ประเทศไทย สู่สังคมก้าวหน้า เศรษฐกิจสร้างมูลค่าอย่างยั่งยืน” ได้ก าหนดในแผนกลยุทธ์ หมุดหมาย
ที่ 1 ต้องการให้ไทยเป็นประเทศชั้นน าด้านสินค้าเกษตรและเกษตรแปรรูปมูลค่าสูง  โดยในปี 2562 
กิจกรรมทางเศรษฐกิจที่เกี่ยวข้องกับการผลิตสินค้าเกษตร อุตสาหกรรมอาหาร และ อุตสาหกรรม
เครื่องดื่มมีมูลค่ารวมคิดเป็นร้อยละ 74.5 ของผลิตภัณฑ์มวลรวมในประเทศของภาคการเกษตรและ
การแปรรูปที่เกี่ยวข้อง แม้ว่ารัฐบาลได้ให้การส่งเสริมการผลิตและพัฒนาภาคการเกษตรตลอดห่วงโซ่
อุปทาน แต่ก็ยังมีข้อจ ากัดที่ส าคัญในการยกระดับการพัฒนาภาคเกษตรของไทย อย่าง ไรก็ดี       
ความต้องการอาหารที่เพ่ิมมากขึ้น การใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบทางการเกษตรและของเหลือภาค
เกษตรที่หลากหลายมากขึ้น และความตระหนักของผู้ผลิตและผู้บริโภคเกี่ยวกับการผลิตที่เป็นมิตรต่อ
สิ่งแวดล้อมเพ่ิมมากขึ้น เป็นโอกาสให้ภาคการเกษตรไทยปรับเปลี่ยนรูปแบบการผลิตจาก “ผลิตมาก
แต่สร้างรายได้น้อย” ไปสู่การผลิตสินค้าคุณภาพสูงที่ “ผลิตน้อยแต่สร้างรายได้มาก” เพ่ือให้ประเทศ
ไทยเป็นประเทศชั้นน าด้านสินค้าเกษตรและเกษตรแปรรูปมูลค่าสูง กล่าวคือ ตั้งแต่ต้นน้ า มีความรู้
ความเข้าใจเกี่ยวกับการสร้างมูลค่าเพ่ิมจากการผลิตภาคเกษตรที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ส าหรับกลาง
น้ ามีนวัตกรรมการแปรรูปอาหาร การทดสอบอาหารใหม่ และการขึ้นทะเบียนอาหารใหม่ รวมถึง
ประเด็นปลายน้ า ได้แก่ ตลาดสินค้าเกษตรและเกษตรแปรรูปมูลค่าสูง อาทิ อาหารทางการแพทย์ 
อาหารสุขภาพ สารส าคัญจากพืชสมุนไพร เคมีชีวภาพ  
  ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร (สศก.) กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เปิดเผยถึงสถานการณ์
ด้านความมั่นคงทางอาหาร (Food Security) ในขณะนี้ว่าราคาอาหารที่พุ่งขึ้นสูงเป็นประวัติการณ์  
ทั่วโลกในปัจจุบัน ส่งผลให้ประชากรประมาณ 193 ล้านคนทั่วโลก ก าลังประสบปัญหาความไม่มั่นคง
ด้านอาหาร ซึ่งเกิดจากหลากหลายปัจจัย สศก. โดยศูนย์ข้อมูลเกษตรแห่งชาติ (ศกช.) ได้สรุปประเด็น
ส าคัญของวิกฤตการณ์อาหารโลก (Global Food Crisis) เพ่ือให้เข้าใจสถานการณ์และผลกระทบที่จะ
เกิดขึ้นในอนาคต จากมุมมองของผู้เชี่ยวชาญในด้านต่างๆ ประกอบด้วยประเด็นที่น่าจับตา เพราะ
หากพิจารณาแล้ว ประเทศทั่วโลกยังไม่ฟ้ืนตัวมากนัก จากการแพร่ระบาดของโควิด-19 ตั้งแต่ปลายปี 
2563 ประกอบกับความขัดแย้งระหว่างรัสเซีย -ยูเครน ซึ่งทั้ง 2 ประเทศเป็นแหล่งทรัพยากร 
โดยเฉพาะข้าวสาลี ปุ๋ย ซึ่งมีการคาดการณ์ว่า ผลิตผลกว่า 19-34 ล้านตันจะหายไปในปีนี้ และจะหาย
ถึง 43 ล้านตันในปี 2566 สะท้อนให้เห็นว่า จะส่งผลกระทบต่อปริมาณแคลอรีที่ได้รับจากการบริโภค
อาหารของคนกว่า 150 ล้านคน ซึ่งสถานการณ์เช่นนี้ ท าให้ผู้เชี่ยวชาญหลายประเทศกังวลว่า       
หากสงครามยังด าเนินต่อไป จะท าให้เงินเฟ้อเพ่ิมขึ้นและส่งผลกระทบต่อห่วงโซ่อุปทานอย่างมาก 
เพราะความมั่นคงทางอาหารเป็นเรื่องที่ส าคัญ นอกจากที่ทั่วโลกก าลังเผชิญกับภาวะโลกร้อนแล้ว    
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ยังเผชิญกับสงครามความขัดแย้งครั้งนี้ ในปัจจุบันนักลงทุนให้ความสนใจด้านเทคโนโลยีการเกษตร 
(Agrotechnology) เทคโนโลยีอาหาร (Food Technology) ผู้บริโภคก็หันมาให้ความสนใจบริโภค
โปรตีนทางเลือกมากขึ้น ประเทศไทยถือเป็นผู้ผลิตอาหารอันดับต้นๆ ของโลก จึงมีความพอเพียงของ
อาหารในการบริโภคภายในประเทศ และหากมองในมุมวิกฤตที่เกิดขึ้น สามารถเป็นโอกาสดีในการ
ส่งออกสินค้าเกษตรและอาหารให้เติบโต ในฐานะแหล่งผลิตอาหารส าคัญหรือครัวของโลก นอกจากนี้ 
กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ได้จัดท ายุทธศาสตร์การขับเคลื่อนประเทศ
ไทยด้วยโมเดลเศรษฐกิจ BCG พ.ศ. 2564 - 2569 โดยได้ระบุถึงสภาพปัญหาในการพัฒนาเศรษฐกิจ
ในอดีตว่าประเทศไทยยังใช้ประโยชน์จากทรัพยากรที่มีอยู่อย่างหลากหลาย ซึ่งควรเป็นจุดแข็งของ
ประเทศอย่างไม่มีประสิทธิภาพ มีลักษณะแบบ “ท ามากแต่ได้น้อย” ซึ่งสุดท้ายแล้วการพัฒนา
เศรษฐกิจในรูปแบบนี้ก็ส่งผลให้เกิดปัญหาต่าง ๆ ตามมา ไม่ว่าจะเป็นปัญหาสิ่งแวดล้อม  ปัญหา
สุขภาพ ฯลฯ ยิ่งไปกว่านั้น ประเทศไทยยังไม่สามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมจากการใช้ทรัพยากรอย่างเต็มที่ 
ซึ่งก็น าไปสู่ปัญหาความเหลื่อมล้ าในภาคส่วนต่าง ๆ และปัญหาการพ่ึงพาภาคเศรษฐกิจระหว่าง
ประเทศในระดับสูง ส่งผลให้ประเทศไทยไม่สามารถก้าวข้ามกับดักประเทศรายได้ปานกลาง (Middle 
Income Trap) 
  เพ่ือแก้ไขปัญหาดังกล่าวข้างต้น จ าเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องใช้จุดแข็งของประเทศด้านทรัพยากร
โดยเฉพาะความหลากหลายทางชีวภาพและทางวัฒนธรรมให้มีประสิทธิภาพสูงสุด ปรับเปลี่ยน
รูปแบบการพัฒนาเศรษฐกิจให้เป็นแบบ “ท าน้อยแต่ได้มาก” สร้างมูลค่าเพ่ิมให้เกิดตลอดห่วงโซ่    
การผลิตสินค้าและบริการด้วยการประยุกต์ใช้วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม กระทรวง อว. 
จึงได้เสนอ BCG Model ซึ่งเป็นการพัฒนา 3 เศรษฐกิจไปพร้อม ๆ กัน ได้แก่ เศรษฐกิจชีวภาพ 
(Bioeconomy) เศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) และเศรษฐกิจสีเขียว (Green Economy) 
โดยมุ่งเน้นการพัฒนาใน 4 สาขายุทธศาสตร์คือ สาขาการเกษตรและอาหาร สาขาสุขภาพและ
การแพทย์ สาขาพลังงาน วัสดุและเคมีชีวภาพ และสาขาการท่องเที่ยวและเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
  ดังนั้น จึงมีความจ าเป็นที่ต้องปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
เพ่ือให้สอดคล้องกับนโยบายการพัฒนาประเทศ แนวคิด และทิศทางของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและ
สังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 13 (พ.ศ.2566-2570) ในหมุดหมายที่ 1 ไทยเป็นประเทศชั้นน าด้านสินค้า
เกษตรและเกษตรแปรรูปมูลค่าสูง พร้อมรับมือกับวิกฤตการณ์อาหารโลก โดยการใช้องค์ความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์เทคโนโลยีการอาหาร และนวัตกรรมในการสร้างมูลค่าเพ่ิมเพ่ือผลักดันให้ประเทศมีการ
เจริญเติบโตทางเศรษฐกิจอย่างยั่งยืน รวมทั้งหมุดหมายที่ 10 ไทยมีก าลังคนสมรรถนะสูง มุ่งเรียนรู้
อย่างต่อเนื่อง ที่ตอบโจทย์การพัฒนาแห่งอนาคตการพัฒนาก าลังคนของไทยเผชิญกับการ
เปลี่ยนแปลงเชิงโครงสร้างที่ส าคัญ ได้แก่ การเป็นสังคมสูงวัยส่งผลให้ประเทศขาดก าลังคนใน        
เชิงปริมาณ ประกอบกับผลิตภาพแรงงานที่ตกต่ าลงในช่วงโควิด-19 เพ่ิมปัญหาด้านก าลังคน         
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เชิงคุณภาพ จนอาจเป็นข้อจ ากัดในการขยายตัวทางเศรษฐกิจ การเติบโตของนวัตกรรมแหล่งความรู้
ระดับโลกออนไลน์ที่มีต้นทุนและราคาต่ า วงจรชีวิตของความรู้สั้นลงโดยเฉพาะด้านดิจิทัลและ
เทคโนโลยีที่เปลี่ยนแปลงเร็ว และแนวโน้มความต้องการเรียนรู้ตามความสนใจรายบุคคล รวมถึง
ภาคเอกชนที่เริ่มให้ความส าคัญกับการสรรหาและการจ้างงานตามสมรรถนะในการท างานมากกว่า
คุณวุฒิทางการศึกษา อีกทั้งสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคอุบัติใหม่ ส่งผลต่อวิถีการด ารงชีวิต
และพฤติกรรมของคน และสะท้อนถึงบทบาทของเครือข่ายภาคประชาสังคมที่มีความเข้มแข็งในการ
ร่วมแก้ไขปัญหาต่างๆ แต่ยังขาดการสนับสนุนที่มีประสิทธิภาพจากภาครัฐ จึงต้องเร่งขยายผลและต่อ
ยอดประเด็นการพัฒนาเพ่ือน าไปสู่การพลิกโฉมก าลังคนสมรรถนะสูงที่มีภาวะผู้น าสูง สามารถสร้าง
การเปลี่ยนแปลงและเพ่ิมขีดความสามารถของประเทศได้ 

11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
จากสถานการณ์และเหตุการณ์ต่างๆ ที่เกิดขึ้นทั่วโลกก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงเกือบ

ตลอดเวลาท าให้เราไม่สามารถคาดการณ์เหตุการณ์ที่จะเกิดขึ้นในอนาคตได้ จนสถานการณ์ลักษณะ
ได้รับการเรียกขานว่า VUCA-World ซึ่งย่อมาจากภาษาอังกฤษค าเต็ม 4 ค าได้แก่ (1) Volatility คือ 
สถานการณ์ที่มีความผันผวนสูง (2) Uncertainty คือ สถานการณ์ที่ไม่มีความแน่นอนสูง (3) 
Complexity คือ สถานการณ์ท่ีมีความซับซ้อนสูง (4) Ambiguity คือ สถานการณ์ท่ีมีความคลุมเครือ
สูง โดยเฉพาะสถานการณ์ การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโควิด-19 (เกิดขึ้นเมื่อปลายปี 2562-ปัจจุบัน) 
และ สงครามรัสเซีย-ยูเครน (เกิดขึ้น เมื่อ 24 กุมพาพันธ์ 2565-ปัจจุบัน) ได้ส่งผลกระทบในวงกว้างไป
ทั่วโลกรวมถึงประเทศไทยเราด้วยเช่นกัน ทั้งผลกระทบด้านเศรษฐกิจ สังคมการเมือง สาธารณสุข 
และด้านการศึกษาด้วย ซึ่งด้านการศึกษาจะเกิดสถานการณ์ที่เรียกว่า “ภาวการณ์เรียนรู้ถดถอย” 
(Learning Loss หรือ Learning Gap) เป็นอย่างมาก นอกจากนี้ประชาชนภาคแรงงานยังถูกเลิกจ้าง
งานเป็นจ านวนมาก ท าให้เกิดปัญหาการว่างงานหรือเสมือนว่างงานเพ่ิมขึ้นเป็นจ านวนมาก อีกทั้ง
ความต้องการของตลาดแรงงานมีการเปลี่ยนแปลงไป ซึ่งเป็นผลมาจากความก้าวหน้าและการ
เปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยีอย่างรวดเร็ว (Technology Disruption) ท าให้ส่งผลกระทบต่อรูปแบบ
และกระบวนการท างานของหน่วยงานและผู้จ้างงานเป็นอย่างมากด้วยเช่นกัน ดังนั้นการจัดการศึกษา
จึงจ าเป็นต้องมีการปรับเปลี่ยน เพ่ือให้ผู้ เรียนมีทักษะความรู้ ใหม่ๆ แบบบูรณาการศาสตร์   
(Integrated) ที่สามารถตอบสนองรองรับการท างานในกลุ่มอาชีพใหม่ (New Skill) ของคนยุคใหม่ 
ตามความต้องการของหน่วยงานผู้ใช้ก าลังคน รวมทั้งการเพ่ิมขีดความสามารถการแข่งขันด้าน
การศึกษาของประเทศ ซึ่งต้องมีการพัฒนาขีดความสามารถด้านการผลิตบัณฑิตหรือพัฒนาก าลังคน
ให้มีความรู้และทักษะตรงกับความต้องการของสถานประกอบการและตลาดแรงงานในยุคปัจจุบัน 
        อย่างไรก็ตามสถานการณ์โควิด-19 ซึ่งส่งผลกระทบต่อภาคธุรกิจต่างๆ รวมทั้งธุรกิจอาหาร
ด้วยเช่นกัน แต่ "อาหารไทย" ถือเป็น 1 ใน 3 อุตสาหกรรมสร้างสรรค์ ที่ยังมีทิศทางเป็นบวก         
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การส่งเสริมผู้ประกอบการต้องอาศัยเทคโนโลยี นวัตกรรม งานวิจัย เพ่ือผลักดันอาหารไทยที่เป็น
ต้นทุนทางวัฒนธรรมให้เป็นที่รู้จัก เพ่ิมศักยภาพในการแข่งขัน การเข้าสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 
ท าให้สภาพสังคมและวัฒนธรรมมีการเปลี่ยนแปลงไป เกิดการพัฒนาโครงสร้างระบบการผลิตภายใน
ระดับชุมชน ผู้ผลิตสินค้าหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) และอาจมีการพัฒนาต่อยอดสู่วิสาหกิจ
ชุมชน (SMEs) ที่มีขนาดใหญ่ขึ้นไป เพ่ือให้ชุมชนได้มีโอกาสเข้าถึงองค์ความรู้สมัยใหม่แหล่งเงินทุน 
รวมทั้งพัฒนาขีดความสามารถในการบริหารจัดการ และการตลาดเพ่ือเชื่อมโยงสินค้า จากชุมชนสู่
ตลาดทั้งในประเทศและต่างประเทศ โดยผสมผสานวัฒนธรรม ภูมิปัญญากับเทคโนโลยี นวัตกรรม    
จึงจ าเป็นต้องปรับปรุงหลักสูตรเพ่ือเตรียมความพร้อมในการเป็นแหล่งสร้างและผลิตบุคลากรที่มี
ศักยภาพและความเชี่ยวชาญให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงดังกล่าว 
 

12.  ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

จากสถานการณ์ผลกระทบดังกล่าวมา จึงน าสู่การพัฒนาปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร ที่ต้องการเน้นการส่งเสริมพัฒนาให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ในสถานการณ์จริง
ทั้งภายในและภายนอกห้องเรียน น าความรู้ไปประยุกต์ใช้และสร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือ
ตอบโจทย์ความต้องการของผู้ประกอบการและอุตสาหกรรมอาหาร ตลอดจนวิสาหกิจชุมชนผู้ผลิต
อาหารรวมถึงผู้ผลิตสินค้า OTOP และผู้เรียนสามารถผลิตและสร้างแผนธุรกิจอาหาร ให้มีทักษะการ
เป็นผู้ประกอบการ สามารถสร้างรายได้ อีกทั้งตอบโจทย์การประกอบอาชีพใน อุตสาหกรรมยุค
ปัจจุบันและอนาคตของผู้เรียน ได้แก่ นักวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ดูแลระบบการประกัน
คุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร ทั้งภาครัฐ/ภาคเอกชน ประกอบธุรกิจส่วนตัวและการศึกษา
ต่อในระดับท่ีสูงขึ้น 

12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
พันธกิจของมหาวิทยาที่ประกอบด้วยพันธกิจหลักอันได้แก่ การเรียนการสอน การวิจัยและ

นวัตกรรม การบริการวิชาการ และท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม รวมทั้งการบริหารจัดการ ซึ่งยังมีภารกิจ
ที่สามารถช่วยตอบสนองต่อการแก้ไขปัญหาของท้องถิ่น ตาม พ.ร.บ. มหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 
และการจัดกลุ่มมหาวิทยาลัย ซึ่งเป็นต้นแบบที่สามารถน าไปใช้ประโยชน์ในการพัฒนาคุณภาพชีวิต 
และความเข้มแข็งของท้องถิ่น พัฒนาศักยภาพมนุษย์โดยกระบวนการจัดการเรียนรู้เชิงผลิตภาพ
(Productive Learning) ดังนั้นในการพัฒนาปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
จึงก าหนดปรัชญาของหลักสูตรโดย “มุ่งสร้างบัณฑิตและผลิตก าลังคนให้มีสมรรถนะที่เป็นเลิศใน
วิชาชีพทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ส่งเสริมการเรียนรู้ตลอดชีวิต ให้มีคุณสมบัติที่
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สอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงาน สามารถสร้างนวัตกรรมอาหารสู่ธุรกิจและอุตสาหกรรม 
พร้อมทั้งมีคุณลักษณะบุคคลตามศตวรรษที่ 21 มีจิตอาสาและจรรยาบรรณในวิชาชีพ” 

โดยมี อัตลักษณ์ของผู้ส าเร็จการศึกษาคือ “ส านึกดี  มีสมรรถนะ ได้คุณลักษณะ                
มีประสิทธิภาพการท างาน” 

 

13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/สาขาวิชาอื่นของมหาวิทยาลัย  
13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน  
 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
 หมวดวิชาเฉพาะ 
 หมวดวิชาเลือกเสรี 

13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืนมาเรียน  
รายวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตรนี้ นักศึกษาสาขาวิชาอ่ืนภายในคณะ หรือนักศึกษาต่างคณะ

สามารถเลือกเรียนเป็นวิชาเลือกเสรีได้ เช่น เทคโนโลยีผักและผลไม้ เทคโนโลยีขนมอบและอาหาร
ฟิวชั่น เทคโนโลยีเนื้อสัตว์ สัตว์ปีกและไข่ เป็นต้น 

13.3 การบริหารจัดการ  
13.3.1 ด้านบุคลากรและค่าวัสดุ รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนโดยคณะ/สาขาวิชา/

หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ใช้บุคลากรและค่าวัสดุของคณะเจ้าของหลักสูตร 
ส่วนรายวิชาที่เปิดสอนให้หลักสูตรอื่นมาเรียน ใช้บุคลากรและค่าวัสดุของสาขาวิชานั้นๆ  

13.3.2 การจัดตารางสอน จัดตามแผนการเรียน โดยนักศึกษาส่วนใหญ่ลงทะเบียนตาม
แผนการเรียน มีการจัดส่งแผนการเรียนให้ส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน จัดท าตารางสอน 
วิชาศึกษาทั่วไป วิชาพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์ วิชาเฉพาะ และวิชาเลือกเสรี โดยเน้นจัดตารางเรียน
ตามล าดับความส าคัญของเนื้อหาวิชา  

13.3.3 ด้านเนื้อหาสาระของวิชา อาจารย์ผู้ดูแลหลักสูตร ท าหน้าที่ประสานงานกับคณะที่
จัดการสอน เพ่ือดูแลให้เป็นไปตามจุดมุ่งหมายของหลักสูตร  
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หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญา 
มุ่งสร้างบัณฑิตและผลิตก าลังคนให้มีสมรรถนะที่เป็นเลิศในวิชาชีพทางด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหารที่มีคุณลักษณะบุคคลตามศตวรรษที่ 21 ให้สามารถสร้างนวัตกรรมอาหาร       
สู่ชุมชนท้องถิ่นและอุตสาหกรรมระดับประเทศ 
 

1.2  ความส าคัญ   
เพ่ือพัฒนาปรับปรุงหลักสูตรที่มีศักยภาพที่ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยีและ

แนวโน้มของธุรกิจเกษตร รวมทั้งอาหารและเครื่องดื่ม ตั้งแต่ต้นน้ าถึงปลายน้ า เพ่ือรองรับการแข่งขัน
ทางธุรกิจ โดยการผลิตบุคลากรทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่มีสมรรถนะ พร้อม
ปฏิบัติงาน และสามารถพัฒนาตนเอง พัฒนางาน เป็นมืออาชีพ สามารถบูรณาการความรู้และทักษะ
ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารอย่างมีระบบเพ่ือประกอบธุรกิจการเป็นผู้ประกอบการ 
และนักอุตสาหกรรมอาหาร ซึ่งสร้างนวัตกรรมอาหาร ที่สามารถขยายผลสู่ท้องถิ่นได้ มีคุณธรรม 
จริยธรรม ในการผลิตอาหารทีส่ะอาดปลอดภัย ซึ่งเป็นไปตามปรัชญาของมหาวิทยาลัยที่ต้องการผลิต
บัณฑิตที่มวีิชาการเด่น เน้นคุณธรรม น าท้องถิ่นพัฒนา ก้าวหน้าด้านเทคโนโลยี 
 

1.3  วัตถุประสงค์  
1.3.1 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม มีจรรยาบรรณแห่งวิชาชีพ มีจิตอาสา มีความ

รับผิดชอบต่อตนเอง และชุมชนในท้องถิ่น 

1.3.2 เ พ่ือผลิตบัณฑิตที่ มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับทฤษฏีและการปฏิบัติ ในด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่มีความสามารถประกอบอาชีพอิสระ หรือท างานในชุมชน

หรือสังคมและองค์การภาครัฐ ภาคเอกชน ได้อย่างเหมาะสม  

1.3.3 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่สามารถคิดอย่างมีวิจารณญาณ สามารถสื่อสาร และเสนอแนวทางใน

การแก้ไขปัญหาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้อย่างเหมาะสม  

1.3.4 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีทักษะส าหรับการเป็นผู้ประกอบการอาหารและเข้าสู่อุตสาหกรรม

สามารถบูรณาการความรู้ด้านพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ให้กับชุมชนท้องถิ่น  

1.3.5 เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีคุณลักษณะที่ตลาดแรงงานต้องการและสอดคล้องกับวัตถุประสงค์

ของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์  
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
1 . ป รั บ ป รุ ง ห ลั ก สู ต ร ใ ห้ มี
มาตรฐานเป็นไปตามเกณฑ์ที่
ส านักงานปลัดกระทรวงการ
อุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย
แล ะนวั ต ก ร รม  ( สป . อ ว . ) 
ก าหนด ยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี 
และกรอบแผนพัฒนาเศรษฐกิจ
และสังคมแห่งชาติฉบับที่ 13 
(พ.ศ. 2566-2570) 

- พัฒนาหลักสูตรโดยมีพ้ืนฐาน
ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติระดับ
ปริญญาตรี  
- จัดท ารายงานผลการ

ด าเนินงานหลักสูตร (มคอ.7) 
และน าผลที่ได้มาท าการ
ปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร 

- เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 
- รายงานผลการด าเนินงาน

หลักสูตร (มคอ.7) 

2.ปรับปรุงหลักสูตรให้
สอดคล้องกับความต้องการของ
ภาคธุรกิจ สถานประกอบการ 
และการเปลี่ยนแปลงตาม
สถานการณ์โลก 

1 . ส า ร วจและติ ดตาม คว าม
เปลี่ยนแปลงในความต้องการของ
ผู้ประกอบการ 
2 .ติ ดตามประเมิ นผลการใช้
หลักสูตรอย่างสม่ าเสมอ 

- รายงานผลการประเมิน
ความพึงพอใจในการใช้
บัณฑิต ของสถาน
ประกอบการ  
- รายงานผลการประเมิน

ความพึงพอใจในการใช้
บัณฑิต ของสถาน
ประกอบการ  

3.จัดการเรียนการสอน
กระบวนการจัดการเรียนรู้เชิง
ผลิตภาพ (Productive 
Learning) 

-ก าหนดให้ทุกภาคการศึกษาต้องมี
วิชาที่จัดการเรียนการสอนด้วย
กระบวนการจัดการเรียนรู้เชิง
ผลิตภาพ (Productive 
Learning) 

- มคอ.3 
- ผลผลิตจากรายวิชา 

4. คณาจารย์มีการให้บริการ
ทางวิชาการแก่สังคมและชุมชน
ท้องถิ่น 

- ก าหนดให้การบริการวิชาการ
เป็นกิจกรรมที่ต้องด าเนินการใน
ทุกปี มีการบูรณาการกับการ
เรียนการสอนและงานวิจัย 

โครงการบริการวิชาการของ
อาจารย์ในหลักสูตร 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
5. มีการท าวิจัยและสร้าง
ผลงานสร้างสรรค์อย่างต่อเนื่อง 

- นักศึกษาต้องมีงานวิจัยด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารก่อนจบการศึกษา
ทุกคน 

-เล่มรายงานวิจัย 

6.ทรัพยากรสนับสนุนการ
เรียนรู้ 

- ท าความร่วมมือกับหน่วยงาน
ภายนอก 

เอกสาร MOU 

 
3. ความสอดคล้องของการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตรกับยุทธศาสตร์การผลิตบัณฑิตให้เป็นผู้รอบรู้ 
มีมาตฐานทางวิชาการและวิชาชีพ มีสรรถนะการเป็นผู้ประกอบการ วิศวกรทางสังคม                                                  
 สร้างความร่วมมือทั้งภายในหรือภายนอกมหาวิทยาลัยปรับปรุงหรือพัฒนาหลักสูตรแบบบูรณา

การรูปแบบใหม่ 
 

 สร้างความร่วมมือกับเครือข่ายเพ่ือการเรียนรู้ตลอดชีวิต (Lifelong Learning)  
 

 ยกระดับการเรียนรู้ตามปรัชญาการจัดการเรียนรู้เชิงผลิตภาพ (Productive Learning Philosophy)  
พัฒนาเครือข่ายพันธมิตรร่วมจดัการศึกษา เพ่ือยกระดับคุณภาพการจัดการศึกษาสู่มาตรฐานระดับสากล 

 

 สร้างบัณฑิตสมรรถนะสูง บ่มเพาะความเป็นผู้ประกอบการ จิตอาสา และสร้างวิศวกรสังคม  
  

 พัฒนาชุมชนแลกเปลี่ยนเรียนรู้ ต่อยอดองค์ความรู้และสืบสานภูมิปัญญา  
 

 พัฒนาหลักสูตรและกระบวนการผลิตครูที่มุ่งเน้นสมรรถนะของครูมืออาชีพ 
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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 และแก้ไขเพ่ิมเติม (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2561 (ฉบับที่ 3)               
พ.ศ. 2562 และ (ฉบับที่ 4) พ.ศ. 2564 (ภาคผนวก ก)  

 
1.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน  

การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน มีการจัดการศึกษาภาคฤดูร้อนโดยมีสัดส่วนเทียบเคียงกันได้กับ
การศึกษาภาคปกติ ไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์ ทั้งนี้ ไม่เป็นการบังคับ และให้เป็นไปตามประกาศที่
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ก าหนด 

 
1.3  การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  

ไม่มี 
 

2.  การด าเนินการหลักสูตร 
2.1  วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน  

ในวันเวลาราชการ เริ่มเปิดการเรียนการสอนในภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา  2566  
ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือน มิถุนายน – ตุลาคม 
ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือน พฤศจิกายน – มีนาคม 

และเป็นไปตามประกาศที่มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์จังหวัดปทุมธานี ก าหนด  
2.2  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  

2.2.1 นักเรียนที่จบมัธยมศึกษาตอนปลาย กลุ่มสาระการเรียนรู้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
หรือกลุ่มเทคโนโลยี หรือสายอ่ืนๆ ที่มีคุณสมบัติเทียบเท่า หรืออยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการ
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

2.2.2 ผ่านการคัดเลือกตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557 และแก้ไข
เพ่ิมเติม (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2561 (ฉบับที่ 3) พ.ศ. 2562 และ (ฉบับที่ 4) พ.ศ. 2564 (ภาคผนวก ก) 
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2.2.3 ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ ระดับ ปวช. สาขางานอุตสาหกรรม
เกษตร สาขาอาหารและโภชนาการ และคหกรรม หรือเทียบเท่า 

2.2.4 ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ สาขาบริการอาหารและเครื่องดื่ม หรือเทียบเท่า โดยใช้วิธีการเทียบโอนตามระเบียบ
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา
และปริญญาตรี พ.ศ. 2557 

2.3  ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า  
2.3.1 นักศึกษาที่สมัครเข้าเรียนมีผลการเรียนด้านภาษาอังกฤษในเกณฑ์ที่ต่ าจะพบปัญหาใน

การเรียน เนื่องจากต าราหรือเอกสารอ้างอิงบางเล่มเป็นภาษาอังกฤษ  
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 

2.5  แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษา  
 

จ านวนนักศึกษา 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2566 2567 2568 2569 2570 
ชั้นปีที่ 1 25 25 25 25 25 
ชั้นปีที่ 2 - 25 25 25 25 
ชั้นปีที่ 3 - - 25 25 25 
ชั้นปีที่ 4 - - - 25 25 

รวม 25 50 75 100 100 
คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - - - 25 25 
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2.6  งบประมาณตามแผน 
2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย บาท) 
 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2566 2567 2568 2569 2570 

1. ค่าลงทะเบียน 540,000 1,020,000 1,500,000 1,980,000 1,980,000 

2. เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 
   2.1 งบบุคลากร 
   2.2 งบด าเนินการ 
   2.3 งบลงทุน 
        2.3.1 ค่าที่ดินและ  
                สิ่งก่อสร้าง 
        2.3.2 ค่าครุภัณฑ์ 

 
1,590,000 

30,000 
 

460,000 
 

100,000 

 
1,620,000 

60,000 
 

460,000 
 

100,000 

 
1,650,000 

90,000 
 

460,000 
 

100,000 

 
1,680,000 
120,000 

 
460,000 

 
100,000 

 
1,710,000 
120,000 

 
460,000 

 
100,000 

รวมรายรับ 2,720,000 3,260,000 3,800,000 4,340,000 4,370,000 

 
2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย บาท) 
 

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2566 2567 2568 2569 2570 
1. งบบุคลากร 1,590,000 1,620,000 1,650,000 1,680,000 1,710,000 
2. งบด าเนินการ 
    2.1 ค่าตอบแทน 
    2.2 ค่าใช้สอย 
    2.3 ค่าวัสด ุ
    2.4 ค่าสาธารณูปโภค 

 
20,000 
30,000 
30,000 
72,000 

 
20,000 
60,000 
60,000 
72,000 

 
20,000 
90,000 
90,000 
72,000 

 
20,000 
120,000 
120,000 
72,000 

 
20,000 
120,000 
120,000 
72,000 

3. งบลงทุน 
    2.1 ค่าที่ดินและสิ่งก่อสร้าง 
    2.2 ค่าครุภัณฑ ์

 
460,000 
50,000 

 
460,000 
50,000 

 
460,000 
50,000 

 
460,000 
50,000 

 
460,000 
50,000 

4. เงินอุดหนุน 
   4.1 การท าวิจัย 

 
100,000 

 
100,000 

 
100,000 

 
100,000 

 
100,000 
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หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2566 2567 2568 2569 2570 

   4.2 การบริการวิชาการ 25,000 25,000 25,000 25,000 25,000 

รวมรายจ่าย 2,377,000 2,467,000 2,557,000 2,647,000 2,677,000 

ประมาณการค่าใช้จ่ายต่อหัวในการผลิตบัณฑิต 45,446 บาท/คน/ปี 
 

2.7  ระบบการศึกษา  
ระบบการศึกษาเป็นแบบชั้นเรียน และเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 

ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี   
พ.ศ. 2557 และแก้ไขเพ่ิมเติม (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2561 (ฉบับที่ 3) พ.ศ. 2562 และ (ฉบับที่ 4)             
พ.ศ. 2564 (ภาคผนวก ก)  

2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย 
การเทียบโอน ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัด

ปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557 และแก้ไขเพ่ิมเติม 
(ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2561 (ฉบับที่ 3) พ.ศ. 2562 และ (ฉบับที่ 4) พ.ศ. 2564 (ภาคผนวก ก) 
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3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
3.1  หลักสูตร  

3.1.1 จ านวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 130  หน่วยกิต 
3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร แบ่งเป็นหมวดวิชา ดังนี้   

1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป จ านวนไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
2) หมวดวิชาเฉพาะ จ านวนไม่น้อยกว่า 94 หน่วยกิต 

2.1) กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ 63 หน่วยกิต 
            2.2) กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก  24 หน่วยกิต 

2.3) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ/สหกิจศึกษา 
ไม่น้อยกว่า 

7 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 94 หน่วยกิต 

         2.1) กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ บังคับเรียนไม่น้อยกว่า 63 หน่วยกิต 
 

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
   

AFS101 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 2(2-0-4) 
 Introduction to Food Science and Technology  
AFS211 อาหารและโภชนศาสตร์ 3(3-0-6) 
 Food and Nutrition  
AFS216 พ้ืนฐานปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 2(1-2-3) 
 Basic of Food Microbiology Laboratory   
AFS230 การแปรรูปอาหาร  3(2-2-5) 
 Food Processing   
AFS242 กฎหมายอาหารและมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร 3(3-0-6) 
 
 
 

Food Law and Food Safety Standard  
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รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS252 เคมีอาหาร  3(2-2-5) 
 Food Chemistry   
AFS314 การวิเคราะห์อาหาร 3(2-2-5) 
 Food Analysis  
AFS321 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(2-2-5) 
 Food Microbiology   
AFS335 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 3(2-2-5) 
 Food Packaging Technology  
AFS336 การแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร 3(2-2-5) 
 Food Processing and Engineering  
AFS345 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส 3(2-2-5) 
 Sensory Evaluation of Food Products  
AFS348 การควบคุมคุณภาพและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร 
3(2-2-5) 

 Quality Control and Food Industry Management   
AFS392 ภาษาอังกฤษส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2(2-0-4) 
 English for Food Science and Technology  
AFS396 การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร  3(2-2-5) 
 Entrepreneurship in Food Business   
AFS397 ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-2-5) 
 Research Methodology for Food Industry   
AFS399 การตลาดและแผนผังโมเดลธุรกิจอาหาร   3(2-2-5) 
 Food Marketing and Business Model Canvas   
AFS446 การสุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
 Food Plant Sanitation  
AFS455 สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1(1-0-2) 
 Seminar in Food Science and Technology  
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รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS496 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  3(2-2-5) 
 Food Product Development   
SBT101 ชีววิทยาพ้ืนฐาน  3(2-2-5) 
 Fundamental Biology  
SCH101 เคมีพ้ืนฐาน 3(2-2-5) 
 Basic Chemistry   
SCH221 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 3(2-2-5) 
 Basic Organic Chemistry   
SMS118 คณิตศาสตร์และสถิติพ้ืนฐาน 3(2-2-5) 
 Fundamental Mathematics and Statistics   

 

2.2 กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก 24 หน่วยกิต 
2.2.1) กลุ่มวิชาเอกเลือก เลือกเรียนไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 

ให้เลือกเรียน  2 กลุ่มวิชา ต่อไปนี้  
          2.2.1.1) กลุ่มวิชาเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร  
 

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS383 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญชาติ ถั่ว และพืชหัว 3(2-2-5) 
 Cereal Legume and Tuber Products Technology  
AFS384 เทคโนโลยีขนมอบและอาหารฟิวชั่น 3(2-2-5) 
 Bakery Technology and Fusion Food  

AFS375 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากสัตว์  3(2-2-5) 
 Animal Products Technology  

AFS461 เทคโนโลยีผักและผลไม้ 3(2-2-5) 
 Fruit and Vegetable Technology  

         2.2.1.2) กลุ่มวิชาการพัฒนานวัตกรรมอาหาร  
รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS464 เทคโนโลยีการแปรรูปสมัยใหม่  3(2-2-5) 
 Innovative Food Processing Technology  
AFS465 วิจัยและนวัตกรรมอาหาร  3(2-2-5) 
 Food Research and Innovation 
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รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS467 นวัตกรรมอาหารโปรตีนในอนาคต 3(2-2-5) 
 Future Food Protein Innovation  
AFS499 อาหารแห่งอนาคต  3(2-2-5) 
 Future Foods  
       2.2.1.3) กลุ่มวิชาการออกแบบอาหารและบรรจุภัณฑ์ 
รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS325 การออกแบบอาหาร  3(2-2-5) 
 Food Styling  
AFS326 การออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร  3(2-2-5) 
 Food Packaging Design  
AFS327 การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร   3(2-2-5) 
 Shelf Life Evaluation of Food Products  
AFS328 ฉลากอาหารและการกล่าวอ้างทางโภชนาการ 3(2-2-5) 
 Food Label and Nutrition Claim   

2.2.1.4) กลุ่มวิชาการจัดการคุณภาพมาตรฐานและความปลอดภัยทางอาหาร  
รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS436 ความปลอดภัยทางอาหาร 3(2-2-5) 
 Food Safety   
AFS438 ระบบบริหารจัดการคุณภาพ 1 3(2-2-5) 
 Quality Management Systems 1   
AFS439 ระบบบริหารจัดการคุณภาพ 2 3(2-2-5) 
 Quality Management Systems 2   
AFS416 วัตถุเจือปนอาหาร 3(2-2-5) 
 Food Additives   
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2.2.2 กลุ่มวิชาโท                                        15 หน่วยกิต 

                     ในกรณีที่ประสงค์จะเลือกเรียนวิชาโท ให้เรียนวิชาเอกบังคับและเอกเลือกเมื่อ
รวมหน่วยกิตแล้วไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต และสามารถเลือกเรียนรายวิชาโทในหลักสูตรต่าง ๆ ที่
มหาวิทยาลัยเปิดสอนได้จ านวน 15 หน่วยกิต  

 
2.3) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์ วิชาชีพ/สหกิจศึกษา         

ให้เลือกเรียนกลุ่มวิชาใดวิชาหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

 
7 

 
หน่วยกิต 

 
2.3.1) กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา 
 

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS352 การเตรียมสหกิจศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร 
1(45) 

 Preparation for Cooperative Education in Food 
Science and Technology 

 

AFS454 สหกจิศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 6(640) 
 Cooperative Education in Food Science and 

Technology  
 

 
2.3.2) กลุ่มวิชาวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
 

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
AFS354 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร  
1(45) 

 Preparation for Professional Experience in Food 
Science and Technology  

 

AFS453 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

3(320) 

 Field Experience in Food Science and Technology  
AFS456 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 3(0-9-3) 
 Special Problems in Food Science and 

Technology 
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2.3.3) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
 

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
UBI101 การสร้างและพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการใหม่ 

Building and Expanding Start-Ups’ Performance  
7(640) 

 
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 หน่วยกิต 
ประกอบไปด้วยหมวดวิชาต่างๆ ดังนี้ 

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

 
ชื่ออนุปริญญาและสาขาวิชา  
ภาษาไทย ชื่อเต็ม :   อนุปริญญาวิทยาศาสตร์ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ 

อาหาร) 
 ชื่อย่อ  :    อ.วท. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  
ภาษาอังกฤษ  ชื่อเต็ม :   Associate of Science (Food Science and  

 Technology) 
 ชื่อย่อ  :    A.Sc. (Food Science and Technology) 

 
หมายเหตุ ความหมายของเลขรหัสรายวิชา 

รหัสรายวิชาประกอบด้วยอักษรภาษาอังกฤษ 3 ตัว ตัวเลข 3 ตัว 
อักษรภาษาอังกฤษตัวแรกบ่งบอกถึงคณะ 
อักษรภาษาอังกฤษตัวที่ 2 และ 3 บ่งบอกถึงสาขาวิชา 
ตัวเลขตัวแรกบ่งบอกถึงระดับความยากง่าย 

 ตัวเลขตัวที่ 2 และ 3 บ่งบอกถึงล าดับก่อนหลังของวิชา 



                                                                                 23 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

ความหมายของหมวดวิชาและหมู่วิชาในหลักสูตร 
AFS หมู่วิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
SBT หมู่วิชาชีววิทยา 
SCH หมู่วิชาเคมี 
SMS หมู่วิชาคณิตศาสตร์ 
VGE หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
UBI งานบ่มเพาะธุรกิจอาหารและผู้ประกอบการใหม่ 
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3.1.4 การจัดแผนการศึกษา  
 

ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป VGEXXX หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 9 
หมวดวิชาเฉพาะ         

กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ 
AFS101 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

เบื้องต้น 
2(2-0-4) 

หมวดวิชาเฉพาะ         
กลุ่มวิชาพ้ืนฐาน 

SBT101 ชีววิทยาพ้ืนฐาน  3(2-2-5) 
SCH101 เคมีพ้ืนฐาน 3(2-2-5) 
SMS118 คณิตศาสตร์และสถิติพ้ืนฐาน 3(2-2-5) 

รวมหน่วยกิต 20 
 

ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป VGEXXX หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 9 
หมวดวิชาเฉพาะ         

กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ 
AFS242 กฎหมายอาหารและมาตรฐานความ

ปลอดภัยอาหาร 
3(3-0-6) 

AFS211 อาหารและโภชนศาสตร์ 3(3-0-6) 
AFS446 การสุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 

หมวดวิชาเฉพาะ         
กลุ่มวิชาพ้ืนฐาน 

SCH221 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 3(2-2-5) 

รวมหน่วยกิต 20 
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ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป VGEXXX หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 6 
หมวดวิชาเฉพาะ         

กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ 
AFS455 สัมมนาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการ

อาหาร 
1(1-0-2) 

AFS230 การแปรรูปอาหาร  3(2-2-5) 
AFS216 พ้ืนฐานปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 2(1-2-3) 
AFS252 เคมีอาหาร  3(2-2-5) 
AFS314 การวิเคราะห์อาหาร 3(2-2-5) 
AFS348 การควบคุมคุณภาพและการจัดการ

โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
3(2-2-5) 

รวมหน่วยกิต 21 
 

ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป VGEXXX หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 6 
หมวดวิชาเฉพาะ         

กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ 
AFS336 การแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร 3(2-2-5) 
AFS321 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(2-2-5) 
AFS397 ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับอุตสาหกรรม

อาหาร 
3(2-2-5) 

AFS392 ภาษาอังกฤษส าหรับวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

2(2-0-4) 

รวมหน่วยกิต 17 
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ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ         
กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ 

AFS345 
 

AFS396 

การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาท
สัมผัส 
การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 

3(2-2-5) 
 

3(2-2-5) 
หมวดวิชาเฉพาะ 

กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก 
AFSXXX เลือกจากกลุ่มวิชาในกลุ่มวิชาเลือก 3(2-2-5) 
AFSXXX เลือกจากกลุ่มวิชาในกลุ่มวิชาเลือก 3(2-2-5) 
AFSXXX เลือกจากกลุ่มวิชาในกลุ่มวิชาเลือก 3(2-2-5) 
AFSXXX เลือกจากกลุ่มวิชาในกลุ่มวิชาเลือก 3(2-2-5) 

หมวดวิชาเฉพาะ  
กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์

วิชาชีพ/สหกิจศึกษา  
 

AFS352 การเตรียมสหกิจศึกษาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร (กรณีเลือกกลุ่ม  
สหกิจศึกษา) 
หรือ 

1(45) 
 

AFS354 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

1(45) 
 

รวมหน่วยกิต 19 
  

ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ         
กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ 

AFS399 
AFS496 

การตลาดและแผนผังโมเดลธุรกิจอาหาร 
การพัฒนาผลิตภัณฑอ์าหาร 

3(2-2-5) 
3(2-2-5) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก 

AFSXXX เลือกจากกลุ่มวิชาในกลุ่มวิชาเลือก 3(2-2-5) 
AFSXXX เลือกจากกลุ่มวิชาในกลุ่มวิชาเลือก 3(2-2-5) 
AFSXXX เลือกจากกลุ่มวิชาในกลุ่มวิชาเลือก 3(2-2-5) 
AFSXXX เลือกจากกลุ่มวิชาในกลุ่มวิชาเลือก 3(2-2-5) 

รวมหน่วยกิต 18 
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ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์

วิชาชีพ/สหกิจศึกษา  
 

AFS454 สหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร (กรณีเลือกกลุ่ม  
สหกิจศึกษา) 
หรือ 

6(640) 
 

AFS453 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร (กรณีเลือก
กลุ่มฝึกประสบการณ์วิชาชีพ) 
หรือ 

3(320) 

UBI101 การสร้างและพัฒนาศักยภาพ
ผู้ประกอบการใหม่ 

7(640) 

รวมหน่วยกิต 6 หรือ 3 
หรือ 7 

 
ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
 หมวดวิชาเฉพาะ         

กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ 
AFS335 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 3(2-2-5) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์

วิชาชีพ/สหกิจศึกษา  

AFS456 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร (กรณีเลือกกลุ่มฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ)  

3(0-9-3) 

หมวดวิชาเลือกเสรี XXXXXX เลือกเสรี  3(X-X-X) 
XXXXXX เลือกเสรี  3(X-X-X) 

รวมหน่วยกิต 9 หรือ 12 
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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 องค์ประกอบของ
อาหาร การเสื่อมเสียของอาหาร หลักเบื้องต้นของกระบวนการแปรรูปอาหาร การบรรจุภัณฑ์อาหาร 
การประกันคุณภาพอาหารและการสุขาภิบาลอาหาร 
 
AFS211 อาหารและโภชนศาสตร์ 3(3-0-6) 
 Food and Nutrition  

ความหมายและความส าคัญของโภชนาการ สารอาหาร ระบบการย่อยและการดูดซึม
สารอาหาร สารพิษในอาหาร การบริโภคอาหารตามหลักโภชนาการที่เหมะสมกับบุคคลในภาวะและ
วัยต่าง ๆ โรคที่เกิดจากการบริโภคอาหาร แนวทางในการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพส าหรับผู้ป่วยที่
ต้องการลดเกลือ/โซเดียม ลดน้ าตาล การค านวณคุณค่าทางอาหาร ผลิตภัณฑ์เสริมสุขภาพหรือ     
อาหารฟังก์ชัน ฉลากโภชนาการและการกล่าวอ้าง สามารถน าความรู้ไปใช้ในชีวิตประจ าวันหรือ
เผยแพร่สู่ชุมชน 
 
AFS216 พื้นฐานปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 2(1-2-3) 
 Basic of Food Microbiology Laboratory   

การใช้กล้องจุลทรรศน์ ศึกษาสัณฐานวิทยาของจุลินทรีย์ ย้อมสีแบคทีเรีย เทคนิคการท า
ปลอดเชื้อ การเตรียมอาหารส าหรับเลี้ยงเชื้อจุลินทรีย์ และการนับจ านวนจุลินทรีย์  
 
AFS230 การแปรรูปอาหาร  

Food Processing   
3(2-2-5)  

  การเตรียมวัตถุดิบ การคัดเลือก การท าความสะอาดวัตถุดิบ การลดขนาด การผสม 
และการควบคุมปริมาณความชื้น การใช้เกลือ การใช้น้ าตาลและการค านวณปริมาณน้ าตาลที่ต้องใช้
ด้วยวิธี Pearson’s square การหมักดอง รวมทั้งปัจจัยการแปรรูปที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์
อาหารและการเก็บรักษา  
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 รหัส ค าอธิบายรายวิชา     น(ท-ป-ศ) 
AFS242  กฎหมายอาหารและมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร 

Food Law and Food Safety Standard 
3(3-0-6)  

                  พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 กฎหมายหรือข้อบังคับที่เกี่ยวกับอาหารฮาลาล 
ทรัพย์สินทางปัญญา กฎหมายสิ่งแวดล้อม กฎหมายการซื้อขายสินค้าออนไลน์การพาณิชย์
อิเล็กทรอนิกส์และจริยธรรมในการประกอบธุรกิจ ความหมายและความส าคัญของการประกันคุณภาพ 
ความส าคัญของการจัดการด้านความปลอดภัยของอาหาร ระบบคุณภาพและความปลอดภัยต่าง ๆ ที่
น ามาใช้ประกันคุณภาพอาหาร  
   
AFS252 เคมีอาหาร 

Food Chemistry  
3(2-2-5) 

                  โครงสร้าง สมบัติทางเคมี สมบัติทางกายภาพ สมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบ
หลักและองค์ประกอบรองในอาหาร การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในระหว่างการแปรรูปและการเก็บ
รักษา อันตรกิริยาระหว่างองค์ประกอบในอาหารและผลิตภัณฑ์ 

 
AFS314 การวิเคราะห์อาหาร 

Food Analysis   
3(2-2-5) 

คุณสมบัติของอาหาร หลักการเลือกวิธีวิเคราะห์ การเลือก สุ่ม และเตรียมตัวอย่าง 
การวิเคราะห์ข้อมูลและการรายงานผล หลักการและวิธีการวิเคราะห์องค์ประกอบของอาหาร
ทางด้านเคมีและด้านกายภาพ มาตรฐานห้องปฏิบัติการ 

 
AFS321  จุลชีววิทยาทางอาหาร  

Food Microbiology   
3(2-2-5)  

                  จุลินทรีย์ที่ส าคัญทางอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่
เกี่ยวข้องกับอาหาร การเสื่อมเสียของอาหารและผลิตภัณฑ์ จุลินทรีย์ที่เป็นประโยชน์และนวัตกรรม
อาหารหมัก จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค จุลินทรีย์ที่เป็นดัชนีบ่งชี้ความปลอดภัยและคุณภาพอาหาร 
ผลของการแปรรูปต่อจุลินทรีย์ในอาหาร การตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ก่อโรคและจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิด
การเน่าเสียในวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหาร รวมถึงการปฏิบัติ 
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 รหัส ค าอธิบายรายวิชา    น(ท-ป-ศ) 
AFS325 การออกแบบอาหาร 

Food Styling  
    3(2-2-5) 

 
สีและหลักการใช้สี การออกแบบอาหาร ศิลปะการจัด ตกแต่ง และสร้างภาพลักษณ์

ของอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลค่า การจัดแสง สี ไฟ และองค์ประกอบของการถ่ายภาพ เทคนิคและมุมมอง
การถ่ายภาพอาหาร การท าบลอกอาหารบนสื่อออนไลน์ 
   
AFS326 การออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร 3(2-2-5) 
 Food Packaging Design  

หลักการออกแบบ โครงสร้างและกราฟฟิกของบรรจุภัณฑ์อาหารเพ่ือการส่งเสริม
ธุรกิจ ฉลากบรรจุภัณฑ์อาหาร กฏหมายที่เกี่ยวข้อง นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหารรูปแบบใหม่ และ
กรณีศึกษาที่เก่ียวข้องกับนวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหารและการออกแบบ 

 
AFS327 การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร   3(2-2-5) 
 Shelf Life evaluation of Food Products  

ส่วนประกอบและการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์อาหาร ปัจจัยภายในและปัจจัยภายนอก
ที่มีผลต่ออายุการเก็บรักษาอาหาร การทดสอบคุณภาพ อายุการเก็บรักษา เช่น การทดสอบทาง   
จุลชีววิทยา ประสาทสัมผัส หรือการวิเคราะห์อ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการทดสอบคุณภาพ อายุการเก็บ
รักษา วิธีการประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร การทดสอบอายุการเก็บรักษา        
ในสภาวะจริงและสภาวะเร่ง เทคนิคการบรรจุ และการเลือกบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม 
   
AFS328 ฉลากอาหารและการกล่าวอ้างทางโภชนาการ 3(2-2-5) 
 Food Label and Nutrition Claim  

ผลิตภัณฑ์อาหารที่ต้องมีฉลากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข การแสดงข้อมูล
เฉพาะที่ต้องแสดงบนฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับต่างๆ ที่สอดคล้องกับ
ผลิตภัณฑ์อาหาร การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือท าฉลากโภชนาการ และฉลากโภชนาการแบบ 
GDA มีการฝึกปฏิบัติสร้างฉลากอาหาร 
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 รหัส ค าอธิบายรายวิชา    น(ท-ป-ศ) 
AFS335  เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร  

Food Packaging Technology  
3(2-2-5)  

บทบาทหน้าที่และความส าคัญของบรรจุภัณฑ์อาหาร ประเภทของบรรจุภัณฑ์อาหาร 
และการทดสอบบรรจุภัณฑ์อาหาร การออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร ระบบการบรรจุผลิตภัณฑ์
อาหาร นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหาร การปนเปื้อนจากบรรจุภัณฑ์สู่อาหาร มาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับ
บรรจุภัณฑ์อาหาร และการประเมินอายุการเก็บรักษา 
 
AFS336  การแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร  

Food Processing and Engineering 
รายวิชาบังคับก่อน: SMS118 คณิตศาสตร์และสถิติพื้นฐาน  

3(2-2-5)  

                 หน่วยและการแปลงหน่วย สมดุลมวลและพลังงาน กลศาสตร์ของไหล การถ่ายโอน
ความร้อนและการแปรรูปโดยใช้ความร้อน การท าความเย็นและการแช่แข็ง การท าแห้ง เอ็กซ์ทรูชั่น 
เทคโนโลยีควบคุมการผลิตแบบอัตโนมัติ เทคโนโลยีการถนอมอาหารแบบผสมผสาน เทคโนโลยี
สะอาด และเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารที่มีความก้าวหน้าอื่น ๆ  
 
AFS345 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส 

Sensory Evaluation of Food Products 
รายวิชาบังคับก่อน: SMS118 คณิตศาสตร์และสถิติพื้นฐาน และ  
AFS397 ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

3(2-2-5) 

ประสาทสัมผัสและคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส การรับรู้ทางประสาทสัมผัส    
ปัจจัยที่มีผลต่อการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส การวัดค่าการตอบสนอง วิธีการทดสอบ 
ทางประสาทสัมผัส การทดสอบความแตกต่าง การทดสอบการยอมรับ การทดสอบเชิงพรรณนา 

 
AFS348  การควบคุมคุณภาพและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

Quality Control and Food Industry Management  
3(2-2-5)  

                 ความส าคัญและวิธีการควบคุมคุณภาพ เทคนิคและกระบวนการการควบคุมคุณภาพ
ในอุตสาหกรรมอาหาร การใช้ผังควบคุมคุณภาพ การควบคุมคุณภาพด้วยสถิติ การบริหารองค์กร 
วิธีการสุ่มตัวอย่างเพ่ือการตรวจสอบคุณภาพอาหาร การออกแบบการวางผังโรงงานอุตสาหกรรม
อาหารเพ่ือเพ่ิมผลผลิต การวางแผนและการควบคุมการผลิตอาหารตั้งแต่วัตถุดิบจนถึงผลิตภัณฑ์
ส าเร็จ พร้อมกรณีศึกษา 
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 รหัส ค าอธิบายรายวิชา    น(ท-ป-ศ) 
AFS352 การเตรียมสหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

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

1(45)  

หลักการแนวคิดและกระบวนการของสหกิจศึกษา ระเบียบข้อบังคับที่เกี่ยวข้อง 
ความรู้พ้ืนฐานและเทคนิคในการสมัครงานอาชีพ ความรู้พ้ืนฐานในการปฏิบัติงาน การสื่อสารและ
มนุษยสัมพันธ์ การพัฒนาบุคคลิกภาพ ระบบการบริหารคุณภาพในสถานประกอบการ เทคนิคการ
น าเสนอ การเขียนรายงาน  
 
AFS354 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร  
Preparation for Professional Experience in Food Science and 
Technology  

1(45) 

                 การเตรียมความพร้อมของผู้เรียนก่อนออกฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร ด้านการสื่อสารและมนุษยสัมพันธ์ การพัฒนาบุคคลิกภาพ คุณลักษณะที่
เหมาะสมกับวิชาชีพ ฝึกการใช้เครื่องมือในการแปรรูปอาหารและการตรวจสอบคุณภาพอาหาร 
 
AFS375  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากสัตว์   

Animal Products Technology  
3(2-2-5) 

สมบัติทางเคมี ทางกายภาพ และทางจุลชีววิทยาของเนื้อสัตว์ ไข่ นม และสัตว์น้ า  
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ การถนอมรักษาและการแปรรูปผลิตภัณฑ์ ตลอดจนการใช้ประโยชน์     
วัสดุเหลือใช้จากอุตสาหกรรมเนื้อสัตว์ นม ไข่ และสัตว์น้ า   
 
AFS383  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญชาติ ถั่ว และพืชหัว   

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

โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของเมล็ดธัญชาติ ถั่ว และพืชหัว สมบัติของ    
เม็ดแป้ง โครงสร้าง และการตรวจสอบ การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์และการเก็บรักษา 
การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากธัญชาติ ถั่ว และพืชหัว การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้ อาหาร
สุขภาพจากธัญชาติ ถั่ว และพืชหัว 
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 รหัส ค าอธิบายรายวิชา    น(ท-ป-ศ) 
AFS384  เทคโนโลยีขนมอบและอาหารฟิวช่ัน  

Bakery Technology and Fusion Food  
3(2-2-5)  

สมบัติ และหน้าที่ของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมอบ การเลือกใช้เครื่องมือและ
วัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบแต่ละชนิด การค านวณเกี่ยวกับขนมอบ การเสื่อมเสียและการ
เสื่อมคุณภาพ การเก็บรักษา แนวคิดในการผสมผสานวัตถุดิบ เครื่องปรุง และกระบวนการผลิต
อาหารที่มีวัฒนธรรมแตกต่างกันให้เป็นขนมอบที่มีลักษณะเฉพาะ ดัดแปลงขนมอบสูตรดั้งเดิมให้มี
ความร่วมสมัย 

 
AFS392  ภาษาอังกฤษส าหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

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

ศัพท์เฉพาะและการหาความหมาย รูปแบบและโครงสร้างของบทความ รูปแบบ    
การเขียน หลักการอ่าน บทความทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

 
AFS396 การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 
 Entrepreneurship in Food Business  
                 แนวคิดของการเป็นผู้ประกอบการ คุณลักษณะของการเป็นผู้ประกอบการที่ดี การ
กระตุ้นเพ่ือสร้างแรงบันดาลใจในการด าเนินธุรกิจ ประเภทและรูปแบบของธุรกิจอาหาร และธุรกิจ
การบริการอาหารทั้งค้าปลีกและค้าส่ง กระบวนการสร้างธุรกิจเบื้องต้น การฝึกปฏิบัติเสมือนจริงใน
ธุรกิจจ าลอง 
   
AFS397 ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

Research Methodology for Food Industry 
รายวิชาบังคับก่อน : SMS118 คณิตศาสตร์และสถิติพื้นฐาน 

3(2-2-5) 

หลักการวิจัยเบื้องต้น จรรยาบรรณของนักวิจัย หลักการวางแผนการทดลอง การ
วิเคราะห์และแปลผลข้อมูลด้วยวิธีการสถิติเพ่ือการวิจัยและการจัดการข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับ
อุตสาหกรรมอาหาร การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
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 รหัส ค าอธิบายรายวิชา    น(ท-ป-ศ) 
AFS399 การตลาดและแผนผังโมเดลธุรกิจอาหาร  3(2-2-5) 
 Food Marketing and Business Model Canvas  
                 ความสัมพันธ์ระหว่างธุรกิจกับเศรษฐกิจ การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมธุรกิจ การ
วิเคราะห์ตลาดและคู่แข่งขัน การแบ่งส่วนตลาด การเลือกตลาดเป้าหมาย การสื่อสารการตลาดครบ
วงจร รูปแบบของแผนธุรกิจ องค์ประกอบของแผนผังโมเดลธุรกิจ และปฏิบัติการเขียนแผนธุรกิจ
และการประเมินโอกาสทางธุรกิจ 
 
AFS416 วัตถุเจือปนอาหาร 3(2-2-5) 
 Food Additives  

ความหมายและกลุ่มวัตถุเจือปนอาหารตามหน้าที่ ผลของสารเจือปนที่มีต่ออาหาร
ด้าน เคมี กายภาพ และชีววิทยา และการเก็บรักษาอาหาร ข้อก าหนดหรือมาตรฐานและกฎหมาย 
ที่เก่ียวข้อง  

 
AFS436 ความปลอดภัยทางอาหาร 3(2-2-5) 
 Food Safety  

ความส าคัญของห่วงโซ่อาหารและความมั่นคงทางอาหาร การผลิตพืช การผลิตสัตว์   
และอาหารแปรรูป ความปลอดภัยจากอันตรายที่มาจากอาหาร หลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตพืช การ
ผลิตสัตว์ และอาหารแปรรูป แนวทางเกษตรอินทรีย์และการจัดการเกษตรอย่างยั่งยืน บทบาทของ
ผู้บริโภคต่อความปลอดภัยของอาหาร ระบบความปลอดภัยด้านอาหารของประเทศไทยและ
ต่างประเทศ การรับรองความปลอดภัยอาหาร 

 
AFS438 ระบบบริหารจัดการคุณภาพ 1 3(2-2-5) 
 Quality Management Systems 1  

ความรู้เกี่ยวกับระบบคุณภาพต่าง ๆ ที่น ามาใช้ประกันคุณภาพอาหาร โปรแกรม
พ้ืนฐานในการจัดสภาวะแวดล้อมส าหรับกระบวนการผลิต GHP GMP HACCP เพ่ือใช้ในการ
ประกันคุณภาพด้านความปลอดภัยของอาหาร และกรณีศึกษา 
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 รหัส ค าอธิบายรายวิชา    น(ท-ป-ศ) 
AFS439 ระบบบริหารจัดการคุณภาพ 2 3(2-2-5) 
 Quality Management Systems 2  
                 ความรู้เกี่ยวกับระบบคุณภาพต่าง ๆ ที่น ามาใช้ประกันคุณภาพอาหาร ISO9001 
ISO22000 BRC IFS เพ่ือใช้ในการประกันคุณภาพด้านความปลอดภัยของอาหาร   
 
AFS446  การสุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร 

Food Plant Sanitation  
2(2-0-4)  

                 ความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับจุลินทรีย์และการควบคุม กลไกการท าความสะอาดและการ
ฆ่าเชื้อ การออกแบบและวางผังโรงงานตามหลักสุขาภิบาลอาหาร การออกแบบและการสุขาภิบาล
เครื่องมือ เครื่องใช้ และภาชนะบรรจุอาหาร การสุขาภิบาลพาหนะและอุปกรณ์เคลื่อนย้ายอาหาร 
การจัดเก็บและการควบคุมการขนส่งตลอดห่วงโซ่อาหาร การควบคุมแมลงและสัตว์น าโรค การ
จัดการน้ าใช้ในโรงงานและการจัดการของเสีย 
 
AFS453 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

Field Experience in Food Science and Technology 
วิชาบังคับก่อน : AFS354 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

 3(320)  

                 การฝึกปฏิบัติงานด้านกระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพอาหารในโรงงาน
อาหารและองค์กรที่เกี่ยวข้อง โดยบูรณาการความรู้ที่ได้จากการศึกษาในหลักสูตรกับการปฏิบัติงาน 
มีการจัดท ารายงานการฝึกงาน การน าเสนอและให้ข้อเสนอแนะในการพัฒนางาน 
 
AFS454 สหกิจศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

Cooperative Education in Food Science  
and Technology 

6(640) 

 รายวิชาบังคับก่อน : AFS352 การเตรียมสหกิจศึกษา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

 

                การปฏิบัติงานในลักษณะพนักงานชั่วคราวตามโครงการที่ได้รับมอบหมาย ตลอดจน
การจัดท ารายงานและการน าเสนอ 
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 รหัส ค าอธิบายรายวิชา    น(ท-ป-ศ) 
AFS455  สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

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

                 ค้นคว้า สืบค้นข้อมูลวิทยาการสมัยใหม่ใหม่ที่น่าสนใจด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร รวบรวมเรียงข้อมูล เขียนรายงาน และน าเสนอผลงานในชั้นเรียน 
   
AFS456 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

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

การก าหนดปัญหาและสมมติฐานของงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี        
การอาหาร การสืบค้นข้อมูลจากแหล่งต่างๆ การเขียนโครงร่างวิจัย การรวบรวมและวิเคราะห์
ข้อมูล การสรุปและอภิปรายผลการทดลอง การเขียนรายงานและการเสนอผลงานวิจัย 
 
AFS461  เทคโนโลยีผักและผลไม้  

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

หลักการเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและชีวเคมีของ
ผักและผลไม้หลังการเก็บเกี่ยว ดัชนีการเก็บเกี่ยว และการบรรจุหลังการเก็บเกี่ยว วิธีการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากผลไม้และผัก การใช้ประโยชน์จากส่วนเหลือทิ้ง 

 
AFS464 เทคโนโลยีการแปรรูปสมัยใหม่ 3(2-2-5) 
 Innovative Food Processing Technology  

การใช้เทคโนโลยีใหม่และทันสมัยในการแปรรูปอาหาร การแปรรูปอาหารโดย         
ไม่ใช้ความร้อน การฉายรังสี การใช้ความดันสูง เทคนิคพัลส์สนามไฟฟ้า การใช้แสงความเข้มสูง  
เป็นช่วงสั้น การใช้อัลตราซาวด์ การใช้ไมโครเวฟ การใช้โอโซน 

 
AFS465 วิจัยและนวัตกรรมอาหาร 

Food Research and Innnovation 
3(2-2-5) 

การทดลองและวิจัยด้านนวัตกรรมอาหาร และแปรรูป หรือปัญหาที่เกี่ยวข้องกับ
อาหารและผลิตภัณฑ์อาหาร นวัตกรรมทางด้านเทคโนโลยีสารจากธรรมชาติ สารทดแทน           
การประยุกต์ใช้เพ่ือการเพ่ิมคุณค่าและมูลค่าของผลิตภัณฑ์อาหาร 
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 รหัส ค าอธิบายรายวิชา    น(ท-ป-ศ) 
AFS467 นวัตกรรมอาหารโปรตีนในอนาคต 

Future Protein Food Innovation  
3(2-2-5) 

แนวคิดในการสร้างนวัตกรรมอาหารสุขภาพ  อาหารโปรตีนทางเลือกใหม่ทดแทน
เนื้อสัตว์ที่ลดต้นทุนการผลิต พัฒนาวัตถุดิบจากแหล่งผลิตที่มีความรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม      
ลดการเกิดก๊าซเรือนกระจก และรองรับความต้องการอาหารของมนุษย์ที่เพ่ิมขึ้นในอนาคตโดยใช้
องค์ความรู้จากการวิจัยและพัฒนาแหล่งโปรตีนทางเลือกจากสิ่งมีชีวิตที่สามารถเพาะเลี้ยงได้ใน
ปริมาณมากและคุณภาพสูงในระยะเวลาสั้น จัดท าแผนธุรกิจโดยใช้โมเดลแบบจ าลองเป็นเครื่องมือ
ในการน านวัตกรรมอาหารสุขภาพไปใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์   
 
AFS496 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

Food Product Development 
3(2-2-5) 

                   ความส าคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ การทดสอบผลิตภัณฑ์ใหม่ 
 
AFS499 อาหารแห่งอนาคต 

Future Foods 
3(2-2-5) 

                สถานการณ์อุตสาหกรรมอาหารปัจจุบัน เทรนด์อาหารของโลกและการเปลี่ยนแปลง
นวัตกรรมและการพัฒนาอาหารเสริมสุขภาพ หรืออาหารฟังก์ชั่น อาหารทางการแพทย์ อาหาร
อินทรีย์ อาหารใหม่ 
 
SBT101 ชีววิทยาพื้นฐาน  

Fundamental Biology  
3(2-2-5) 

                 หลักการทางชีววิทยา เซลล์ เนื้อเยื่อ การสืบพันธุ์ การเจริญเติบโต ระบบต่างๆ ของ
สิ่งมีชีวิต การจ าแนกสิ่งมีชีวิต ก าเนิดสิ่งมีชีวิต วิวัฒนาการ พันธุกรรม สิ่งมีชีวิตและสภาวะแวดล้อม 
การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 
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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 ปฏิกิริยาเคมี 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        
แอลดีไฮด์ คีโตน กรดอินทรีย์ อนุพันธ์ของกรดอินทรีย์ เอมีนและสารประกอบไนโตรเจนอ่ืนๆ และ
ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหา 
 
SMS118 คณิตศาสตร์และสถิติพื้นฐาน 

Fundamental Mathematics and Statistics 
3(2-2-5) 

                 ศึกษาเกี่ยวกับการฝึกทักษะการคิดค านวณและการแก้ปัญหาเกี่ยวกับตรรกศาสตร์ 
การวัดแนวโน้มเข้าสู่ศูนย์กลาง การวัดการกระจายของข้อมูล ค่ามาตรฐาน อัตราส่วน ค่าเฉลี่ยและ
ร้อยละ การทดสอบสมมติฐานเกี่ยวกับค่าเฉลี่ย ค่าสัดส่วน และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การวัด
ความสัมพันธ์ ความน่าจะเป็น การวัดความเชื่อมั่นและเชื่อถือได้ของแบบสอบถาม การวิเคราะห์
ข้อมูลการวิจัย การวิเคราะห์ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป การประยุกต์ใช้สถิติในงานอาชีพ 
 
UBI101 การสร้างและพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการใหม่ 

Building and Expanding Start-Ups’ Performance 
7(640) 

                การปฏิบัติเพ่ือการเป็นผู้ประกอบการใหม่ โดยการวิเคราะห์ศักยภาพขององค์กรธุรกิจ 
การวิเคราะห์ความเป็นไปได้ในการลงทุน การสร้างแบรนด์ กลยุทธ์การบริหารธุรกิจให้           
ประสบความส าเร็จ การบริหารและพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ กฏหมายที่เกี่ยวข้องกับการท าธุรกิจ 
การเขียนแบบจ าลองธุรกิจ การท าธุรกิจเพ่ือสังคม การด าเนินงานตามบรรษัทภิบาล ตลอดจนการ
ใช้สื่อสังคมออนไลน์ในการบริหารจัดการธุรกิจ และแนะน าแนวทางการประกอบธุรกิจจากผู้ที่มี
ประสบการณ์  
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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 

ปีที่
จบ 

ภาระการสอน (ชม./สัปดาห์) 

2566 2567 2568 2569 
1 นางสาวภาสุรี 

ฤทธิเลิศ 
 

ผศ. วท.ม.
(อุตสาหกรรม
เกษตร) 
วท.บ.
(วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการ
อาหาร) 

มหาวิทยาลัยนเรศวร  
  
 
สถาบันราชภฏัอุตรดิตถ ์

2548 
 
 
2545 

12 12 12 12 

2 นางสาว     
นันท์ปภัทร์ 
ทองค า 
 

ผศ.   วท.ม.
(วิทยาศาสตร์การ
อาหาร)  
ทษ.บ. (เทคโนโลยี
และอุตสาหกรรม
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง  
 สถาบัน  
เทคโนโลยีการเกษตรแม่
โจ ้

2541 
 

 
2530 

12 12 12 12 

3 นางสาววัฒนี 
บุญวิทยา  
 

ผศ. วท.ม.
(วิทยาศาสตร์
สิ่งแวดล้อม) 

  ทษ.บ. (เทคโนโลยี
และอุตสาหกรรม
อาหาร) 

มหาวิทยาลัย   
เกษตรศาสตร์ 

  
สถาบัน
เทคโนโลยีการเกษตร  
แม่โจ ้

2542 
 
 

2532 

12 12 12 12 

4 นางสาวหรรษา       
เวียงวะลัย 
 

ผศ. วท.ม. (เทคโลยี
ชีวภาพ) 
 

 วท.บ. 
(วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการ
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี  
พระจอมเกล้าเจา้คุณ
ทหารลาดกระบัง 

  สถาบันเทคโนโลยี    
ราชมงคล 

2548 
 

 
2537 

12 12 12 12 

5 นายทรงพล
ธนฤทธ ์       
มฤครัฐอินแปลง 

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

สถาบันเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 
สถาบันเทคโนโลย ี
การเกษตรแม่โจ ้

 

2543 
 

 
2530 

12 12 12 12 
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3.2.2 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 

ล าดับ ชื่อ–นามสกุล 
ต าแหน่ง
วิชาการ 

คุณวุฒิ-สาขา
วิชาเอก 

สถาบัน 
การศึกษา 

ปีที่
จบ 

ภาระการสอน (ชม./สัปดาห์) 

2566 2567 2568 2569 
1 นางสาวภาสุรี 

ฤทธิเลิศ 
 

ผศ. วท.ม.
(อุตสาหกรรม
เกษตร) 
วท.บ.
(วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการ
อาหาร) 

มหาวิทยาลัยนเรศวร  
  
 

สถาบันราชภฏัอุตรดิตถ ์

2548 
 
 
2545 

12 12 12 12 

2 นางสาว     
นันท์ปภัทร์ 
ทองค า 
 

ผศ.   วท.ม.
(วิทยาศาสตร์การ
อาหาร)  
ทษ.บ. (เทคโนโลยี
และอุตสาหกรรม
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง  

  สถาบัน  
เทคโนโลยีการเกษตร  
แม่โจ ้

2541 
 

 
2530 

12 12 12 12 

3 นางสาววัฒนี 
บุญวิทยา  
 

ผศ. วท.ม.
(วิทยาศาสตร์
สิ่งแวดล้อม) 

  ทษ.บ. (เทคโนโลยี
และอุตสาหกรรม
อาหาร) 

มหาวิทยาลัย   
เกษตรศาสตร์ 
 
สถาบัน
เทคโนโลยีการเกษตร 
แม่โจ ้

2542 
 
 

2532 

12 12 12 12 

4 นางสาวหรรษา       
เวียงวะลัย 
 

ผศ. วท.ม. (เทคโลยี
ชีวภาพ) 
 

  วท.บ.
(วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการ
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี  
พระจอมเกล้าเจา้คุณ
ทหารลาดกระบัง 

  สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคล 

2548 
 

 
2537 

12 12 12 12 

5 นายทรงพล
ธนฤทธ ์       
มฤครัฐอินแปลง 

ผศ. วท.ม.
(วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 

  ทษ.บ. (เทคโนโลยี
และอุตสาหกรรม
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 
สถาบันเทคโนโลย ี
การเกษตรแม่โจ ้

 

2543 
 

 
2530 

12 12 12 12 
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6 นางสาวอัณนภา 
สุขลิ้ม  

ผศ. Ph.D.  
(Food Science 
and 
Technology) 
M.Sc.  
(Food Science 
and 
Technology)
วท.บ.
(เทคโนโลยี
อาหาร) 

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

2549 
 
 

 
2541 

 
 
 

2537 

12 12 12 12 

7 นางสาวสุภณิดา 
พัฒธร 

ผศ. ปร.ด.
(วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 
วท.ม.
(เทคโนโลยีทาง
อาหาร) 
วท.บ.
(วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี
การอาหาร) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
 
จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย 
 
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

2554 
 
 

2544 
 
 

2540 

12 12 12 12 

 
3.2.3 อาจารย์พิเศษ  
 

ล าดับ ชื่อ–นามสกุล 
ต าแหน่ง 
วิชาการ 

คุณวุฒิ-สาขา
วิชาเอก 

สถาบัน 
การศึกษา 

ภาระการสอน (ชม./สัปดาห์) 

2566 2567 2568 2569 
1 นายธฤต  

อภิสิทธิวงศ์ 
 

ผศ. วศ.ม. 
(วิศวกรรมอาหาร) 
 วท.บ.(วิศวกรรม
อาหาร) 

มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร ์

- - 4 - 

หมายเหตุ  อาจารย์พิเศษต้องมีชั่วโมงสอน ไม่เกินร้อยละ 50 ของรายวิชา โดยมีอาจารย์ประจ าเป็น
ผู้รับผิดชอบรายวิชานั้น และหากรายวิชาใดมีความจ าเป็นต้องใช้ความเชี่ยวชาญของบุคลากรภายนอก
มากกว่าร้อยละ 50 สามารถด าเนินการได้แต่ต้องมีอาจารย์ประจ าร่วมรับผิดชอบกระบวนการเรียน
การสอนและพัฒนานักศึกษาตลอดการจัดการเรียนการสอนของรายวิชานั้น ๆ ด้วย โดยต้องได้รับ
ความเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัยก่อน 
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4.  องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม) (สหกิจศึกษาหรือการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ) 
ผู้เรียนเลือก 1 กลุ่มวิชา ดังต่อไปนี้ 

1)  กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา ซึ่งจะออกไปปฏิบัติงานสหกิจในสถานประกอบการเป็นเวลาอย่างน้อย 
640 ชั่วโมง (6 หน่วยกิต) โดยก่อนการออกปฏิบัติงานสหกิจ นักศึกษาจะต้องผ่านรายวิชาการเตรียม
สหกิจศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จ านวน 45 ชั่วโมง (1 หน่วยกิต) 

2) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ซึ่งจะออกไปฝึกงานในสถานประกอบการเป็นเวลา       
อย่างน้อย 320 ชั่วโมง (3 หน่วยกิต) โดยก่อนการออกฝึกงาน นักศึกษาจะต้องผ่านรายวิชาการเตรียม
ฝึกประสบกาณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จ านวน 45 ชั่วโมง (1 หน่วยกิต) และ
หลังกลับจากฝึกงานนักศึกษาจะต้องลงทะเบียนเรียนวิชาปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร (AFS456) (3 หน่วยกิต) 

3) กลุ่มวิชาการสร้างผู้ประกอบการใหม่ ผู้เรียนต้องท าธุรกิจอาหารเสมือนเป็นเจ้าของธุรกิจจริง
จากรายวิชาการสร้างและพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการใหม่จ านวน 640 ชั่วโมง (7 หน่วยกิต) 

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม  
ความคาดหวังในผลการเรียนรู้ประสบการณ์ภาคสนามของนักศึกษา มีดังนี้ 

4.1.1 สามารถประยุกต์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารแก้ไขปัญหา  

จากโจทย์ที่ได้รับของสถานประกอบการเพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่หรือต่อยอดองค์ความรู้เดิม (เฉพาะ
กลุ่มสหกิจศึกษา) 

4.1.2 สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเพ่ือเป็น
ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 

4.1.3  มีจิตส านึกและตระหนักในจรรยาบรรณวิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

4.1.4  มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานการณ์ 
และมีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีต่อผู้อื่น 

4.2 ช่วงเวลา  
ภาคการศึกษาท่ี 1 ของชั้นปีที่ 4  

4.3 การจัดเวลาและตารางสอน  
จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา 
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5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย  
หลักสูตรได้ก าหนดให้การท าโครงงานหรืองานวิจัยอยู่ในกลุ่มฝึกประสบการวิชาชีพ  โดยแบ่งเป็น 

1) การจัดท าโครงงานในวิชาสหกิจศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (AFS454) โดย  
ท าการแก้ปัญหาโจทย์ที่ได้รับจากสถานประกอบการซึ่งได้รับการอนุมัติความเหมาะสมจาก
คณะกรรมการที่ปรึกษาสหกิจศึกษา 

2) การท างานวิจัยในวิชาปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (AFS456) ข้อก าหนด
ในการท าโครงงานหรืองานวิจัย รายละเอียดตามค าอธิบายรายวิชา ควรเป็นหัวข้อที่เกี่ยวกับงานด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร โดยท างานวิจัยเชิงทดลองตามโจทย์ที่สนใจ น าเสนอผลงานใน
รูปแบบรายงาน และวาจาตามระยะเวลาที่หลักสูตรก าหนด และต้องผ่านการประเมินผลงานวิจัยจาก
ประธานกรรมการที่ปรึกษาปัญหาพิเศษ และคณะกรรมการที่ปรึกษาปัญหาพิเศษ 

5.1 ค าอธิบายโดยย่อ  
1) โครงงานสหกิจศึกษาจะเป็นโครงงานที่ ได้รับการเสนอจากสถานประกอบการและผ่านการ

อนุมัติจากคณะกรรมการปรึกษาสหกิจศึกษา นักศึกษาที่เลือกลงเรียนวิชาสหกิจศึกษาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร จะเลือกโครงงานตามที่นักศึกษาสนใจ โดยมีการประสานงานจัดท าโครง
ร่างให้แล้วเสร็จในวิชาการเตรียมสหกิจศึกษาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เพ่ือเตรียม
ความพร้อมนักศึกษาก่อนออกไปด าเนินการวิจัย เก็บข้อมูล วิเคราะห์ สรุป ในระหว่างการปฏิบัติงาน
สหกิจศึกษาภายใต้การดูแลของพ่ีเลี้ยงที่ได้รับการแต่งตั้งจากสถานประกอบการ และจากอาจารย์
นิเทศสหกิจที่แต่งตั้งโดยหลักสูตร หลังจากนั้นนักศึกษาจะจัดท ารูปเล่มและน าเสนอผลการด าเนิน
โครงงานสหกิจและรับการประเมินจากพ่ีเลี้ยงและอาจารย์นิเทศสหกิจ 

2) งานวิจัยวิชาปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร นักศึกษาที่เลือกลงเรียนวิชา
เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร โดยศึกษาหัวข้อที่สนใจ         
น าทฤษฎีมาประยุกต์ใช้ในการสืบค้นข้อมูล เสนอโครงร่างต่อคณะกรรมการ วางแผนการด าเนินงาน  
การวิเคราะห์ สรุปผล จัดท ารูปเล่มและน าเสนอผลการวิจัยต่อคณะกรรมการ ซึ่งอยู่ภายใต้การดูแล
ของประธานกรรมการที่ปรึกษาปัญหาพิเศษ และคณะกรรมการที่ปรึกษาปัญหาพิเศษ   

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้  
มาตรฐานผลการเรียนรู้โครงงานในวิชาสหกิจศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

วิชาปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  และกลุ่มวิชาการสร้างผู้ประกอบการใหม่ 
ได้แก่ 

1) ปฏิบัติตนเป็นผู้มีคุณธรรม จริยธรรม ในด้านความซื่อสัตย์สุจริต เสียสละ มีวินัยตรงต่อ

เวลา และมีความรับผิดชอบต่อตนเอง 

2)  มีจิตส านึกและตระหนักในจรรยาบรรวิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
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3) มีความรู้ในหลักการ แนวคิด ทฤษฎีที่เกี่ยวข้องในรายวิชาหรือด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

4) มีความเข้าใจและสามารถอธิบายหลักการ แนวคิดทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติที่ส าคัญ
ในรายวิชาหรือด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้อย่างถูกต้อง 

5) มีความรู้ในการผลิตงานวิจัย สามารถวางแผนการทดลอง ปฏิบัติ แก้ไข เพ่ือสร้าง            

องค์ความรู้ใหม่ 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 

นักศึกษาสามารถท างานเป็นทีม มีความเชี่ยวชาญในการใช้เครื่องมือ โปรแกรม ในการท าโครงงาน 
โครงงานสามารถเป็นต้นแบบในการพัฒนาต่อได้ 

5.3 ช่วงเวลา  
1) โครงงานในวิชาสหกิจศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารหรือกลุ่มวิชาการสร้าง

ผู้ประกอบการใหม ่ภาคการศึกษาท่ี 1 ของชั้นปีที่ 4  
2) วิชาปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ภาคการศึกษาท่ี 2 ของชั้นปีที่ 4  

5.4 จ านวนหน่วยกิต 
1) โครงงานในวิชาสหกิจศึกษา/ฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร หรือกลุ่มวิชาการสร้างผู้ประกอบการใหม่ 7 หน่วยกิต 
5.5 การเตรียมการ  

1) โครงงานในวิชาสหกิจศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
1.1) หลักสูตรประสานงานกับสถานประกอบการที่ร่วมจัดการเรียนการสอนแบบสหกิจ

ศึกษาเพ่ือเสนอโจทย์จากสถานประกอบการ 
1.2) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรพิจารณาความเหมาะสมโจทย์จากสถานประกอบการ

ตามเกณฑ์ที่ก าหนดและแต่งตั้งอาจารย์นิเทศสหกิจที่เหมาะสมตามโจทย์ 
1.3) นักศึกษาเลือกสถานประกอบการและโจทย์ตามความสนใจและความเหมาะสม 
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1.4) อาจารย์นิเทศสหกิจศึกษาเตรียมความพร้อมให้นักศึกษาด้านวิชาการและแนะน า
นักศึกษาเพ่ือจัดท าโครงร่างงานสหกิจ  

1.5) เมื่อนักศึกษาออกไปปฏิบัติงานสหกิจที่สถานประกอบการประมาณ 8 สัปดาห์จะมี
การน าเสนอโครงร่างให้พี่เลี้ยงและอาจารย์นิเทศสหกิจประเมินและปรับแก้ไขให้เหมาะสม 

หรือ 
2) งานวิจัยในวิชาปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

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 

หรือ 
3) กลุ่มวิชาการสร้างผู้ประกอบการใหม่  

3.1) นักศึกษาเป็นผู้เลือกเรียนในรายวิชา และมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาเป็นผู้ให้
ค าปรึกษาและติดตามการด าเนินงาน  

3.2) มีเจ้าหน้าที่ดูแลอุปกรณ์เครื่องมือให้อยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน และจัดเตรียมอุปกรณ์
เครื่องมือให้เพียงพอต่อการใช้งาน 

3.3) มีหน่วยงานให้บริการคอมพิวเตอร์และโปรแกรมคอมพิวเตอร์ ได้แก่ ส านัก           
วิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ศูนย์คอมพิวเตอร์ และในห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ของ   
คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

5.6 กระบวนการประเมินผล  
1) โครงงานในวิชาสหกิจศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

1.1) ประเมินหัวข้อโครงงานสหกิจโดยคณะกรรมการที่ปรึกษาสหกิจศึกษา 
1.2) ประเมินคุณภาพโครงร่างงานวิจัย โดยพ่ีเลี้ยงที่สถานประกอบการก าหนดและ

อาจารย์นิเทศสหกิจที่คณะกรรมการที่ปรึกษาสหกิจศึกษาก าหนดร่วมกัน 
1.3) ประเมินผลการท างานของนักศึกษาในภาพรวม จากการติดตามการท างาน ผลงาน                       

ที่เกิดขึ้นในแต่ละขั้นตอน การน าเสนอและรายงานโดยพ่ีเลี้ยงที่สถานประกอบการก าหนดและ
อาจารย์นิเทศสหกิจที่คณะกรรมการที่ปรึกษาสหกิจศึกษาก าหนดร่วมกัน 
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2) งานวิจัยจากวิชาวิชาปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
2.1) ประเมินคุณภาพโครงร่างงานวิจัยโดยประธานกรรมการ และคณะกรรมการที่

ปรึกษาปัญหาพิเศษ   
2.2) ประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการท างานวิจัยโดยประธานกรรมการที่ปรึกษา

ปัญหาพิเศษจากการสังเกต จากการรายงานด้วยวาจาและเอกสาร 
2.3) ประเมินผลงานวิจัย มีการจัดสอบโดยนักศึกษาน าเสนอผลงานวิจัยด้วยวาจาต่อ

ประธานกรรมการและคณะกรรมการที่ปรึกษาปัญหาพิเศษ และพิจารณาร่วมกับเล่มงานวิจัย  
3) กลุ่มวิชาการสร้างผู้ประกอบการใหม่  

3.1) ประเมินคุณภาพงานและผลงานโดยผู้รับผิดชอบรายวิชา  
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หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
1. มีคุณธรรม จริยธรรม มีจรรยาบรรณ
แห่งวิชาชีพ มีจิตอาสา มีความรับผิดชอบ
ต่อตนเอง  และชุมชนในท้องถิ่น 

1 )  การปฏิบัติ ตนของอาจารย์ ในหลักสู ตร เป็น
แบบอย่าง 
2) ก าหนดกติกาเกี่ยวกับเวลาการเข้าชั้นเรียน การส่ง
งานที่ชัดเจน และการมอบหมายให้ศึกษาค้นคว้าข้อมูล
โดยระบุแหล่งอ้างอิงให้ครบถ้วน ถูกต้อง 
4) การก าหนดกิจกรรมที่มีจิตอาสา เช่น โครงการ
ต่างๆ ที่ให้บริการทางวิชาการกับชุมชนในท้องถิ่น และ
โรงเรียน 

5) ก าหนดให้ทุกรายวิชายกตัวอย่างปัญหาในสังคมไทย
และสังคมโลกจากการขาดจรรยาบรรในวิชาชีพด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

2. มีความรู้ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติใน
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารเพ่ือประกอบอาชีพอิสระ องค์กร
ภาครัฐและเอกชน 

1) จัดโครงการศึกษาดูงานในสถานประกอบการด้าน
อุตสาหกรรมอาหารทุกภาคการศึกษาไม่น้อยกว่า 2 
ครั้ง 
2) จัดโครงการย่อย ในวิชาเตรียมสหกิจศึกษา ให้
นักศึกษาได้ปฏิบัติเพิ่มเติม 

3.  สามารถวิ เคราะห์ สังเคราะห์และ
บูรณาการความรู้และทักษะทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
อย่างมีระบบเพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่
หรือต่อยอดองค์ความรู้เดิม 

1) มีการก าหนดให้นักศึกษาท าโครงงานในทุกภาค
การศึกษาอย่างน้อย 1 วิชา  
2) ก าหนดให้นักศึกษาทุกคนต้องมีงานวิจัยเบื้องต้น
อย่างน้อย 1 หัวข้อก่อนจบการศึกษา 

4. มีความรับผิดชอบในงานและบทบาทที่
ได้รับมอบหมาย สามารถปรับตัวและมี
มนุษยสัมพันธ์ที่ดี 

1) จัดการเรียนการสอนที่มุ่งเน้นการท างานเป็นทีม
และให้มี การปรับ เปลี่ ยนบทบาทหน้ าที่ ในการ
รับผิดชอบในแต่ละภาคการศึกษา 
2) จัดให้นักศึกษาร่วมโครงการบริการวิชาการของ
สาขาวิชาทุกปีการศึกษา 
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คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
5. มีความสามารถทางการสื่อสาร การ
น าเสนอ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
เพ่ือการสืบค้นและวิเคราะห์ข้อมูลได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 

1) ทุกรายวิชามีการมอบหมายงานที่นักศึกษาจะต้องมี
การสืบค้นข้อมูล และมีการน าเสนอโดยใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศที่หลากหลาย 
2) นักศึกษาทุกคนต้องผ่านรายวิชาสัมมนาที่จะต้องมี
การจัดท ารายงานและน าเสนอปากเปล่าในหัวข้อที่
นักศึกษาสนใจ 

 
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) ตรวจสอบการเข้าชั้นเรียนและการส่งส่งงานครบ ตรงเวลาที่ก าหนด 
     3) ตรวจผลงานการศึกษาค้นคว้าที่มีการอ้างอิงครบถ้วน ถูกต้อง การไม่คัดลอกผลงาน
ของผู้อื่น (plagiarism)   
     4) การเข้าร่วมกิจกรรมที่มีจิตอาสา 
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 2.2 ความรู้ 
      2.2.1 การเรียนรู้ด้านความรู้ 

1) มีความรู้ในหลักการ แนวคิด ทฤษฎีที่เก่ียวข้องในรายวิชาหรือด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 

2) มีความเข้าใจและสามารถอธิบายหลักการ แนวคิดทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ    
ที่ส าคัญในรายวิชาหรือด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้อย่างถูกต้อง 

3) มีความรู้ในการผลิตผลงานเชิงผลิตภาพและหรืองานวิจัย สามารถวางแผนการ
ทดลอง ปฏิบัติ แก้ไข เพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่ หรือต่อยอดองค์ความรู้เดิม 

   2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้  
     ใช้กระบวนการการเรียนรู้เชิงผลิตภาพ (Productivity-Based-Learning) ซึ่งเป็น
รูปแบบการเรียนรู้ที่มุ่งเน้นให้ผู้เรียนสร้างผลงาน สร้างผลผลิต สร้างองค์ความรู้จากการเรียนรู้เรื่อง
นั้นๆ โดยผ่านกระบวนการและวิธีการสอนแบบต่างๆ เช่น 
     1) การสอนแบบโครงงาน (Project-Based-Learning) 
     2) การสอนแบบสืบเสาะหาความรู้ (Inquiry)  
     3) การสอนแบบมุ่งผลลัพธ์ (Outcome Based Education; OBE) 
   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 บูรณาการความรู้และทักษะที่เกี่ยวข้องในศาสตร์ของ
ตนเพื่อน าไปประยุกต์ใช้ได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 
     3) สามารถแสดงทักษะเป็นผู้ประกอบการและหรือมีทักษะการสร้างนวัตกรรมอาหาร 
   2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  
     1) จัดกิจกรรมการอภิปราย การระดมสมอง การคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ การเชื่อมโยง
ความรู้และการสรุปผลการเรียนรู้ 
     2) มอบหมายงานบทปฏิบัติให้นักศึกษาได้วิเคราะห์ผลการศึกษา และวิเคราะห์
สถานการณ์สมมติท่ีก าหนดขึ้น 
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      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 และการเป็นสมาชิกที่ดีของกลุ่มได้อย่างเหมาะสม
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 
    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 รวมถึงการ
ใช้ภาษาเพ่ือจัดท ารายงานและน าเสนออย่างถูกต้องเหมาะสม 
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      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. คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์         

เชิงตัวเลข การสื่อสาร 

และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 

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

2.   AFS211 อาหารและ             
     โภชนศาสตร ์

●   ●   ○ ●  ○ ○ ● ○ ● 

3.   AFS216 พื้นฐานปฏิบัติการ      
     จุลชีววิทยาทางอาหาร 

●   ● ○  ●    ●  ●  

4.   AFS230 การแปรรูปอาหาร ●  ● ● ○  ● ● ●  ●  ● ○ 

5.   AFS242 กฎหมายอาหารและ 
     มาตรฐานความปลอดภัยอาหาร 

●  ● ●   ○ ●   ●   ● 

6.   AFS252 เคมีอาหาร ●   ● ○  ● ●  ○ ●  ● ○ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 

1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์         

เชิงตัวเลข การสื่อสาร 

และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 

7.   AFS314 การวิเคราะห์อาหาร ●   ● ○  ● ●  ○ ●  ● ○ 

8.   AFS321 จุลชีววิทยาทางอาหาร ●   ● ○  ○ ●  ○ ●   ● 

9.   AFS325 การออกแบบอาหาร ●    ●   ●   ●  ●  

10.  AFS326 การออกแบบบรรจุ 
      ภัณฑ์อาหาร 

●  ○ ● ●   ●   ●  ●  

11.  AFS327 การประเมินอายุการ    
      เก็บผลิตภณัฑ์อาหาร 

●  ○ ● ○  ● ●   ●  ● ● 

12.  AFS328 ฉลากอาหารและการ 

      กล่าวอ้างทางโภชนาการ 
●  ○ ● ○  ○ ●   ●  ●  

13.  AFS335 เทคโนโลยีบรรจุภณัฑ ์
      อาหาร 

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

 

รายวิชา 

1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์         

เชิงตัวเลข การสื่อสาร 

และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 

14.  AFS336 การแปรรูปและ 
      วิศวกรรมอาหาร 

●  ○ ● ○  ○ ●   ●  ●  

15.  AFS345 การประเมินคุณภาพ 
      ทางประสาทสมัผสั 

●  ○ ● ○  ● ○  ○ ●  ● ○ 

16.  AFS348 การควบคุมคุณภาพ 
      และการจัดการโรงงาน 
      อุตสาหกรรมอาหาร 

●  ○ ● ○  ● ○   ●  ●  

17.  AFS352 การเตรียมสหกิจศกึษา 
      วิทยาศาสตร์และ 
      เทคโนโลยีการอาหาร 

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

 

รายวิชา 

1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์         

เชิงตัวเลข การสื่อสาร 

และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 

18.  AFS354 การเตรียมฝึก 
      ประสบการณ์วิชาชีพ 
      วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ 
      อาหาร 

● ●  ● ●   ●   ●   ● 

19.  AFS375 เทคโนโลยีผลิตภณัฑ์ 
      จากสัตว ์

●  ○ ● ○   ○ ● ○ ●  ●  

20.  AFS383 เทคโนโลยีผลิตภณัฑ์ 
      ธัญชาติ ถั่ว และพืชหัว  

●   ● ○  ●    ●  ●  

21.  AFS384 เทคโนโลยีขนมอบและ 
      อาหารฟิวช่ัน 

●  ○ ● ○   ○ ● ○ ●  ●  

22.  AFS392 ภาษาอังกฤษส าหรับ   
      วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ 
      อาหาร 

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

 

รายวิชา 

1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์         

เชิงตัวเลข การสื่อสาร 

และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 

23.  AFS396 การเป็นผู้ประกอบการ 

      ธุรกิจอาหาร 
● ● ○ ● ○  ● ● ●  ● ○ ●  

24.  AFS397 ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับ 
      อุตสาหกรรมอาหาร 

●  ○ ● ○  ● ●   ●  ●  

25.  AFS399 การตลาดและแผนผัง 
      โมเดลธุรกิจอาหาร 

●  ○ ● ○  ●  ○  ●  ●  

26.  AFS416 วัตถุเจือปนอาหาร ●  ○ ● ○  ●  ○  ●  ●  

27.  AFS436 ความปลอดภัยทาง 

      อาหาร 
●  ○ ● ○  ● ○ ○  ●  ●  

28.  AFS438 ระบบบริหารจัดการ 

      คุณภาพ 1 
●  ○ ● ○  ●    ●  ●  
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 

1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์         

เชิงตัวเลข การสื่อสาร 

และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 

29.  AFS439 ระบบบริหารจัดการ 
      คุณภาพ 2  

●  ○ ● ○  ●    ●  ●  

30.  AFS446 การสุขาภิบาลใน 
      อุตสาหกรรมอาหาร 

●  ○ ● ○  ●    ●  ●  

31.  AFS453 ฝึกประสบการณ์  
      วิชาชีพวิทยาศาสตร์และ 
      เทคโนโลยีการอาหาร 

● ●  ● ●  ● ●   ● ●  ● 

32.  AFS454 สหกิจศึกษา 
      วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ 
      อาหาร 

● ○ ○ ● ● ● ● ●  ● ● ● ● ● 

33.  AFS455 สัมมนาวิทยาศาสตร์ 
      และเทคโนโลยีการอาหาร 

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

 

รายวิชา 

1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์         

เชิงตัวเลข การสื่อสาร 

และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 

34.  AFS456 ปัญหาพิเศษ 

      วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ 

      อาหาร 

●  ○ ● ● ● ● ○ ○  ● ○ ●  

35.  AFS461 เทคโนโลยีผักและ 
      ผลไม ้

●  ○ ● ○  ● ○   ●  ●  

36.  AFS464 เทคโนโลยีการแปรรูป 
      สมัยใหม่ 

●  ○ ● ○  ● ○   ●  ●  

37.  AFS465 วิจัยและนวัตกรรม 
      อาหาร 

●  ○ ● ● ● ● ○ ●  ●  ●  

38.  AFS467 นวัตกรรมอาหาร 

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

 

รายวิชา 

1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์         

เชิงตัวเลข การสื่อสาร 

และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 

39.  AFS496 การพัฒนาผลิตภณัฑ์ 
      อาหาร 

●  ○ ● ● ● ●  ○  ●  ●  

40.  AFS499 อาหารแห่งอนาคต ●  ○ ● ● ○  ● ○  ●  ●  

41.  SBT101 ชีววิทยาพื้นฐาน ●   ●   ●   ○   ○  

42.  SCH101 เคมีพื้นฐาน ● ●  ● ○  ● ○  ○ ● ● ○  

43.  SCH221 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน ● ●  ● ○  ● ○  ○ ● ● ○  

44.  SMS118 คณิตศาสตร์และสถิติ 

      พื้นฐาน 
● ●  ● ○  ● ○   ●  ●  

45.  UBI101 การสร้างและพัฒนา 

      ศักยภาพผู้ประกอบการใหม ่
●   ●   ●   ● ●  ● ● 

 



60 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี                                                           

 

หมวดที่ 5  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (ผลการเรียน) 
การวัดผลและการส าเร็จการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 

ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  
พ.ศ. 2557 และแก้ไขเพ่ิมเติม (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2561 (ฉบับที่ 3) พ.ศ. 2562 และ (ฉบับที่ 4)             
พ.ศ. 2564 (ภาคผนวก ก) 

 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 
ก าหนดให้ระบบการทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ของนักศึกษาเป็นส่วนหนึ่งของระบบ     

การประกันคุณภาพภายในของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัด
ปทุมธานี การทวนสอบในระบบรายวิชาให้นักศึกษาประเมินการเรียนการสอนรายวิชาหรือวิธีการอ่ืนๆ 
ตามมติที่ประชุมคณะกรรมการประจ าหลักสูตร การทวนสอบระบบหลักสูตรมีระบบประกันคุณภาพ
ภายในด าเนินการทวนสอบมาตรฐานการเรียนรู้และรายงานผล ดังนี้ 

2.1.1 มีการทวนสอบผลการประเมินผลการเรียนทั้งภาคทฤษฏีและภาคปฏิบัติโดย
คณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธิ์หรือคณะกรรมการบริหารงานหลักสูตร พิจารณาความเหมาะสม
ของรายละเอียดรายวิชา ผลสอบ ให้สอดคล้องกับมาตรฐานผลการเรียนรู้ของหลักสูตร  

2.1.2 ผลการประเมินของนักศึกษาที่มีต่อการเรียนการสอนของหลักสูตร  
2.1.3 ผลงานนักศึกษาที่เป็นรูปธรรม เช่น งานวิจัย โครงการ กิจกรรม รายงาน การเข้าร่วม

แข่งขันทักษะวิชาการและวิชาชีพ  
2.1.4 ผลการประเมินของสถานประกอบการที่รับนักศึกษาไปฝึกประสบการณ์ภาคสนาม  

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 
การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์มีการเก็บรวบรวมข้อมูลจากบัณฑิตและผู้ใช้บัณฑิต น าผล

ข้อมูลที่ได้มาสังเคราะห์เพื่อน าผลไปปรับปรุงกระบวนการเรียนการสอน อาจจะด าเนินการ ดังต่อไปนี้  
2.2.1 ภาวะการได้งานท าของบัณฑิต ประเมินจากบัณฑิตแต่ละรุ่นที่จบการศึกษา ในด้านของ

ระยะเวลาในการท างาน ความเห็นต่อความรู้  ความสามารถ ความมั่นใจของบัณฑิตในการ
ประกอบการงานอาชีพ 

2.2.2 ประเมินจากบัณฑิตที่ไปประกอบอาชีพ ในแง่ของความพร้อมและความรู้จากสาขาวิชา
ที่เรียน รวมทั้งสาขาอ่ืน ๆ ที่ก าหนดในหลักสูตรที่เกี่ยวข้องกับการประกอบอาชีพของบัณฑิต รวมทั้ง
เปิดโอกาสให้เสนอข้อคิดเห็นในการปรับหลักสูตรให้ดียิ่งขึ้น  
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2.2.3 การตรวจสอบจากผู้ใช้บัณฑิต โดยการส่งแบบสอบถามเพ่ือประเมินความพึงพอใจใน
บัณฑิตที่จบการศึกษาและเข้าท างานในสถานประกอบการนั้น ๆ  

 
 2.3 ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา 
 

ชั้นปีที่ ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้ 
1 อธิบายหลักการแปรรูปอาหารและมีทักษะแปรรูปอาหารเบื้องต้น เช่น การท าผลิตภัณฑ์

ขนมอบ และผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม เพ่ือจ าหน่ายได้  
2 ตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารทางเคมี กายภาพ และจุลชีวิทยาทางอาหารตามมาตรฐาน

ที่เก่ียวข้องได้อย่างถูกต้อง  
3 วิเคราะห์ข้อมูลผลการทดลองด้วยโปรแกรมทางสถิติพ้ืนฐาน สามารถอภิปรายผล และให้

ข้อเสนอแนะแนวทางแก้ปัญหาให้กับสถานประกอบการหรือผู้ประกอบการในระดับ
ชุมชนได้   

4 ออกแบบกระบวนการสร้างนวัตกรรมอาหารโดยใช้ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร และนักศึกษามีแนวคิดการเป็นผู้ประกอบการ สามารถออกแบบ 
BMC ทางธุรกิจอาหาร  

 
 

3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
เรียนครบจ านวนไม่น้อยกว่า 130 หน่วยกิต และต้องได้ระดับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ ากว่า 2.00 จาก

ระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท่า โดยให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี    
พ.ศ. 2557 และแก้ไขเพ่ิมเติม (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2561 (ฉบับที่ 3) พ.ศ. 2562 และ (ฉบับที่ 4)         
พ.ศ. 2564 (ภาคผนวก ก) 
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หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 
 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
1.1 จัดปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ เรื่อง บทบาท หน้าที่ ความรับผิดชอบ คุณค่าความเป็นอาจารย์ 

รายละเอียดของหลักสูตร การจัดท ารายละเอียดต่าง ๆ ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
พ.ศ. 2552 (TQF) ตลอดจนให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของคณะและมหาวิทยาลัย  

1.2 จัดนิเทศอาจารย์ใหม่ในระดับสาขาวิชา 
1.3 ให้อาจารย์ใหม่สังเกตการณ์การสอนของอาจารย์ผู้มีประสบการณ์ 
1.4 จัดระบบพี่เลี้ยง (Mentoring System) แก่อาจารย์ใหม่ 
1.5 จัดเตรียมคูม่ืออาจารย์และเอกสารที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานให้อาจารย์ใหม่ 
1.6 จัดปฐมนิเทศ 
 

2.  การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 
2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

2.1.1 ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอน
และการวิจัยอย่างต่อเนื่อง การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพใน
องค์กรต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและ/หรือต่างประเทศ หรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูน
ประสบการณ์ 

2.1.2 การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลให้ทันสมัย 
2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 

2.2.1 จัดให้อาจารย์มีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนา
ความรู้และคุณธรรม โดยบางโครงการอาจมีการบูรณาการกับการเรียนการสอนต่าง ๆ ของหลักสูตร 

2.2.2 ส่งเสริมอาจารย์ท าผลงานทางวิชาการสายตรงและสาขาที่ เกี่ยวข้องในสาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

2.2.3 ส่งเสริมการท าวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่ และเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนและมีความ
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 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องมีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาที่เปิดสอน   

ขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่าที่มีต าแหน่งทางวิชาการไม่ต่ ากว่าผู้ช่วยศาสตราจารย์ และมีผลงานทาง
วิชาการท่ีได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการอย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 

1.2 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 ก าหนดให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรมีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาที่เปิดสอนขั้นต่ า

ปริญญาโทหรือเทียบเท่าที่มีต าแหน่งทางวิชาการไม่ต่ ากว่าผู้ช่วยศาสตราจารย์ และมีผลงานทาง
วิชาการท่ีได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการอย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 
 
2.  บัณฑิต 
 จัดให้มีการผลิตบัณฑิต หรือการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนให้ผู้เรียนมีความรู้ในวิชาการและ
วิชาชีพมีคุณลักษณะบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 คือเป็นผู้
มีความรู้ มีคุณธรรม จริยธรรม มีความสามารถในการพัฒนาตนเอง สมารถประยุกต์ใช้ความรู้เพ่ือการ
ด ารงชีวิตในสังคมได้อย่างมีความสุขทั้งร่างกายและจิตใจมีความส านึกและความรับผิดชอบในฐานะ
พลเมืองและพลโลก และมีคุณลักษณะตามอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัย ดังนี้ 
 2.1 ส่งเสริมสนับสนุนให้บัณฑิตมีคุณภาพตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
พ.ศ. 2552 คือ 
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  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 ภาคปกติ ภาคพิเศษ
ได้งานท าหรือมีกิจการของตนเองที่มีรายได้ประจ าภายในระยะเวลา 1 ปี นับจากวันที่ส าเร็จการศึกษา
เมื่อเทียบกับบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาในปีการศึกษานั้นๆ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 
 
3. นักศึกษา 

หลักสูตรวางแผนการด าเนินการเกี่ยวกับนักศึกษาโดยมีระบบและกลไกในการคัดเลือก
นักศึกษา และมีการเตรียมความพร้อมทางการเรียนให้กับนักศึกษาโดยเพ่ือที่จะผลิตบัณฑิตที่มีความรู้
ความสามารถ และมีจรรยาบรรณด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  โดยมุ่งเน้นทักษะการวิจัย
เพ่ือเพ่ิมมูลค่าสินค้าเกษตร และการพัฒนางานด้านอุตสาหกรรมอาหารให้มีระบบการจัดการคุณภาพ
และความปลอดภัยทางอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ และหลักสูตรมีการด าเนินการให้ค าปรึกษาและ
พัฒนาศักยภาพนักศึกษาในระหว่างการเรียน ซึ่งหลักสูตรท าการประเมินอัตราการส าเร็จการศึกษา 
ความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีต่อหลักสูตร และผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษาเพ่ือน ามา
พัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรอย่างต่อเนื่อง โดยมีการด าเนินการดังนี้ 
 3.1  การสนับสนุนและการให้ค าแนะน านักศึกษา 

 3.1.1 การให้ค าปรึกษาด้านวิชาการและอ่ืน ๆ แก่นักศึกษา 

 คณะฯ มีการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นักศึกษาทุกคน โดยนักศึกษาที่
มีปัญหาในการเรียนสามารถปรึกษากับอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการได้  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 
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 3.2 ความต้องการของตลาดแรงงาน สังคม และหรือความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 

 3.2.1 ความต้องการบุคลากรด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารในตลาดแรงงานทั้ง
หน่วยงานภาครัฐและเอกชนมีมาก โดยนักศึกษาส าเร็จการศึกษามีโอกาสได้งานท าสูง 

 3.2.2 จากผลส ารวจเพ่ือปรับปรุงหลักสูตร พบว่าผู้ใช้บัณฑิตต้องการบัณฑิตที่มีความรู้
ทางด้านวิชาการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และทักษะปฏิบัติ ทักษะการเป็น
ผู้ประกอบการในอาชีพธุรกิจอาหาร สามารถประยุกต์ความรู้ ทฤษฎี สิ่งที่เรียนมา ให้เข้ากับลักษณะ
งานที่รับผิดชอบ เพ่ือให้เกิดการพัฒนางานก้าวหน้ายิ่งขึ้น 

 3.2.3 จากผลส ารวจเพ่ือปรับปรุงหลักสูตรให้ความส าคัญกับความรู้ความสามารถในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ระบบมาตรฐานและคุณภาพโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และการประกัน
คุณภาพและสุขาภิบาลอาหาร 
 3.3 การประกันคุณภาพด้านนักศึกษา 
  3.3.1 การรับนักศึกษา 
    เกณฑ์ที่ใช้ในการคัดเลือกนักศึกษามีความโปร่งใส ชัดเจนและสอดคล้องกับคุณสมบัติ
ของนักศึกษาที่ก าหนดในหลักสูตร มีเครื่องมือที่ใช้ในการคัดเลือก ข้อมูล หรือวิธีการคัดเลือกนักศึกษา
ให้ได้นักศึกษาที่มีความพร้อมทางปัญญา สุขภาพกายและจิต ความมุ่งมั่นที่จะเรียน และมีเวลาเรียน
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 
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   2) การส าเร็จการศึกษาของนักศึกษา 
   3) ความพึงพอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา 

4. อาจารย์ 
 หลักสูตรวางแผนอัตราก าลังและก าหนดเกณฑ์การรับอาจารย์ใหม่ รวมทั้งการพัฒนาตนเอง

ของอาจารย์ในหลักสูตร เพ่ือให้บุคลากรมีความรู้ ความสามารถทางด้านวิชาการ และงานวิจัยให้ตรง
ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร โดยด าเนินการ ดังนี้ 
 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 
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    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 
  4.2.3 ผลที่เกิดกับอาจารย์ 
    มีการรายงานผลการด าเนินงานเกี่ยวกับอาจารย์ดังนี้ 
    1) การคงอยู่ของอาจารย์ 
    2) ความพึงพอใจของอาจารย์ 
 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผลผู้เรียน  
 หลักสูตรด าเนินการประชุมในหัวข้อสาระของรายวิชาในหลักสูตร มีการจัดผู้สอนตามระบบที่ตั้งไว้ 
และมีกระบวนการจัดการเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน เพ่ือรับทราบปัญหาและวิเคราะห์
ปรับปรุงรายวิชาให้มีความทันสมัยสอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบัน ซึ่งหลักสูตรด าเนินการติดตาม  
ทุกปีอย่างต่อเนื่องโดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
 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 าหลักสูตรท าหน้าที่บริหารจัดการหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานและวัตถุประสงค์ของหลักสูตร นอกจากนี้ยังมีหน่วยงานเลขานุการคณะท าหน้าที่
ประสานงานอ านวยความสะดวกในการเรียนการสอนการบริหารทรัพยากรการจัดการ 

  5.1.3 มีคณะกรรมการประจ าหลักสูตร ท าหน้าที่ก าหนดนโยบาย แผนงานและแผนปฏิบัติการ 
ดังต่อไปนี้ 
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   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 
จัดอาจารย์นิเทศ เตรียมความพร้อมของนักศึกษา และการประเมินผลการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
   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 
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   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 
 5.4 การประกันคุณภาพด้านหลักสูตร 
   5.4.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 
   ด าเนินการเกี่ยวกับสาระของรายวิชาในหลักสูตร ดังนี้  
   1) หลักคิดในการออกแบบหลักสูตร ข้อมูลที่ใช้ในการพัฒนาหลักสูตรและวัตถุประสงค์
ของหลักสูตร 
   2) ปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าของวิชาการสาขา 
    2.1) มีระบบ กลไกในการออกแบบและพัฒนาหลักสูตร 
    2.2) มีการน าระบบกลไกสู่การปฏิบัติและด าเนินงาน 
    2.3) ประเมินกระบวนการในการออกแบบและพัฒนาหลักสูตร 
    2.4) ปรับปรุง/พัฒนา/บูรณาการกระบวนการจากผลการประเมิน 
  5.4.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
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    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 

ในการด าเนินการตามหลักสูตร จะใช้อาคารที่มีอยู่ของคณะเทคโนโลยีการเกษตรและ
ค่าใช้จ่ายเกี่ยวกับบุคลากร และงบลงทุนจะขอรับการสนับสนุนจากรัฐบาล ส าหรับหมวดค่าใช้สอย
และค่าวัสดุจะขอรับการสนับสนุนจากเงินรายได้ของมหาวิทยาลัยซึ่งเป็นรายรับจากค่าหน่วยกิต
นักศึกษา  

 6.1.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 

คณะเทคโนโลยีการเกษตรมีความพร้อมด้านสถานที่ สื่อที่ใช้สนับสนุนในการจัดการเรียนการ
สอน หนังสือ ต ารา และสามารถสืบค้นผ่านฐานข้อมูลของส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
ซึ่งมีหนังสือด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ทั้งท่ีเป็นภาษาไทย และภาษาต่างประเทศ ที่มี
ความหลากหลายและเพียงพอ  

1) หนังสือ ต ารา ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลย
อลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี มีแหล่งความรู้ที่ สนับสนุนวิชาการทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร และสาขาวิชาอ่ืนๆ ที่สัมพันธ์กับรายวิชาในหลักสูตรทางด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีทั่วไปมากกว่า 5,000 เล่ม และมีวารสารวิชาการต่าง ๆ กว่า 1,500 รายการ ส าหรับ
การศึกษาค้นคว้า สารสนเทศ ดังนี้  
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 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    

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 เช่น 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 
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1) สถานที่และอุปกรณ์การสอน 
การสอน การปฏิบัติการและการท าวิจัย ใช้สถานที่ของคณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี  รายละเอียดเกี่ยวกับ
อุปกรณ์การสอน การปฏิบัติการ และการท าวิจัย มีดังนี้ 

 
ล าดับ รายการ จ านวน 

1 ห้องเรียนปรับอากาศ  6 
2 ห้องประชุม 2 
3 ห้องปฏิบัติการแปรรูปเนื้อสัตว์ 1 
4 ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์ทางเคมี 1 
5 ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1 
6 ห้องปฏิบัติการประเมินคุณภาพและประสาทสัมผัส 1 
7   ห้องปฏิบัติทดสอบคุณภาพและแปรรูปผลิตภัณฑ์นม 1 
8 ห้องปฏิบัติการขนมอบ 1 
9 ห้องปฏิบัติการอาหารหมัก 1 
10 ห้องปฏิบัติการอาหารกระป๋อง 1 
11 ห้องปฏิบัติการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 1 
12 ห้องปฏิบัติการกลาง (Central lab) 1 
13 เครื่องรีด 1 
14 เครื่องผสม (ใหญ่) 1 
15 เครื่องผสม (เล็ก) 5 
16 เครื่องสไลด์ขนมปัง 1 
17 เครื่องทอดมันฝรั่ง 1 
18 ตู้บ่มโด 2 
19 ตู้อบขนมอบ (ไฟฟ้า) 1 
20 โถดูดความชื้น 7 
21 หม้อนึ่งฆ่าเชื้อ 1 
22 เครื่องชั่งไฟฟ้าชนิด 2 ต าแหน่ง 2 
23 เครื่องท าลายเชื้อโรค 2 
24 เครื่องปั่นอาหารให้เป็นเนื้อเดียวกัน 1 
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ล าดับ รายการ จ านวน 
25 เครื่องวัดกรด-ด่าง 3 
26 เครื่องกรองน้ าระบบรีเวอร์สออสโมซีส 1 
27 ตู้ UV 3 
28 อ่างควบคุมอุณหภูมิ 2 
29 เครื่องหมุนเหวี่ยง 1 
30 เตาเผา 1 
31 เตาไฟฟ้า 6 
32 เครื่องวิเคราะห์เส้นใยหยาบ 1 
33 เครื่องชั่งไฟฟ้า ชนิด 4 ต าแหน่ง 1 
34 เครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัส 1 
35 ถังหมัก 1 
36 เครื่องวิเคราะห์ไขมัน 1 
37 เครื่องไล่อากาศ 2 
38 เครื่องปิดฝากระป๋อง 1 
39 หม้อนึ่งฆ่าเชื้อแรงดันสูง 2 
40 เครื่องสับ 1 
41 เครื่องโม่แป้ง 1 
42 ตู้อบลมร้อน (hot air oven)  4 
43 เครื่องซีลสุญญากาศ 1 
44 ตู้อบร้อนแบบถาด 1 
45 เครื่องบดหยาบ 1 
46 กระทะสับ 1 
47 ตู้บ่มเชื้อ 2 
48 เครื่องปั่นไอศกรีม 1 
49 ตู้แช่แข็ง –400C 3 
50 ตู้เย็น 12 
51 ชุดวิเคราะห์ไขมันนมด้วยวิธีเกอร์เบอร์ 1 
52 ชุดวัดความถ่วงจ าเพาะของน้ านม 1 
53 เครื่องวิเคราะห์โปรตีน 1 
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ล าดับ รายการ จ านวน 
54 ตู้ดูดควัน 1 
55 เตาทอดน้ ามันขนาด 5 ลิตร 1 
56 เครื่องวัดสี 2 
57 กล้องจุลทรรศน์ 13 
58 เครื่องวัดปริมาณน้ าอิสระ 1 
59 เครื่องท าแห้งแบบพ่นฝอย 1 
60 เครื่องวัดปริมาณแอลกอฮอล์ 1 
61 เครื่องวัดอัตราการไหลของลม 1 
62 ถังกวนจ าลองพร้อมใบพัด 1 
63 เครื่องระเหยระบบสุญญากาศ 1 
64 เครื่องท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง (Freeze dry) 1 
65 ตู้ปลอดเชื้อ (Biohazard) 1 
66 เครื่องทดสอบพฤติกรรมการไหลของสาร 1 
67 เครื่องบดละเอียด 1 
68  เครื่องปั่นผสมเป็นเนื้อเดียวกัน 1 
69 เครื่องตกตะกอนโดยการหมุนเหวี่ยงขนาดเล็ก 1 
70 เครื่องแยกโปรตีนด้วยกระแสไฟฟ้า 1 

 
2) ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ  
 ส านักวิทยาบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลัย มีแหล่งความรู้ที่

สนับสนุนวิชาการทางสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารและสาขาวิชาอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง ซึ่งมี
หนังสือทางด้านวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยีทั่วไปมากกว่า 140,000 เล่ม และมีวารสารวิชาการต่าง ๆ 
กว่า 1,800 รายการ มีต าราที่เก่ียวข้องกับเทคโนโลยีสารสนเทศไม่น้อยกว่า 2,000 เล่ม และวารสารที่
เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร อีกไม่น้อยกว่า 80 รายการ 

  
 6.1.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 

   ประสานงานกับส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ในการจัดซื้อหนังสือ และ
ต ารา ที่เก่ียวข้อง เพ่ือบริการให้อาจารย์และนักศึกษาได้ค้นคว้า และใช้ประกอบการเรียนการสอน ใน
การประสานการจัดซื้อหนังสือนั้น อาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชาจะมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายชื่อ
หนังสือ ตลอดจนสื่ออ่ืน ๆ ที่จ าเป็น นอกจากนี้อาจารย์พิเศษที่เชิญมาสอนบางรายวิชาและบางหัวข้อ 
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ก็มีส่วนในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือส าหรับให้ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศจัดซื้อ
หนังสือด้วย 

 6.1.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 
มีเจ้าหน้าที่ประจ าของคณะซึ่งจะประสานงานการจัดซื้อจัดหนังสือเพ่ือเข้าส านัก 

วิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ และท าหน้าที่ประเมินความพอเพียงของหนังสือ ต ารา วารสาร 
นอกจากนี้มีเจ้าหน้าที่ด้านโสตทัศนูปกรณ์ ซึ่งจะอ านวยความสะดวกในการใช้สื่อของอาจารย์แล้วยัง
ต้องประเมินความพอเพียงและความต้องการใช้สื่อของอาจารย์ด้วย  
 6.2 การประกันคุณภาพด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
  ด าเนินการเกี่ยวกับสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ดังนี้ 
  6.2.1 ด าเนินงานโดยมีส่วนร่วมของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เพ่ือให้มีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
  6.2.2 มีจ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้อย่างเพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน 
  6.2.3 ปรับปรุงกระบวนการด าเนินงานตามผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและ
อาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  
    ด าเนินการเกี่ยวกับการประเมินผู้เรียน ดังนี้ 
    1) มีระบบกลไกในการประเมินผู้เรียน 
    2) น าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติและด าเนิน 
    3) ประเมินกระบวนการประเมินผู้เรียน 
    4) ปรับปรุง พัฒนา บูรณาการกระบวนการจากผลการประเมิน 
    5) เรียนรู้โดยด าเนินการตามวงจร PDCA  
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7.  ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 
ผลการด าเนินการบรรลุตามเป้าหมายตัวบ่งชี้ทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์ ดีต่อเนื่อง 2 ปีการศึกษาเพ่ือ

ติดตามการด าเนินการตาม TQF ต่อไป ทั้งนี้เกณฑ์การประเมินผ่าน คือ มีการด าเนินงานตามข้อ 1–5 
และอย่างน้อยร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละปี 
 

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 
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ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
ปีท่ี 
1 

ปีท่ี 
2 

ปีท่ี 
3 

ปีท่ี 
4 

ปีท่ี 
5 

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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หมวดที ่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 เพ่ือสะท้อนผลการจัดการเรียนการสอนในช่วงของ
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 โดย
ใช้แบบสอบถาม หรือการประชุมตัวแทนนักศึกษษกับตัวแทนอาจารย์ เพ่ือน าข้อมูลมาทบทวนและ
ปรับปรุงการจัดแผนการเรียน การจัดการเรียนการสอนและเนื้ อหารายวิชาที่อาจซ้ าซ้อน ไม่
ทันสมัย เป็นต้น 
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  การประเมินหลักสูตรในภาพรวมโดยบัณฑิตของสาขาวิชา โดยใช้แบบสอบถามหรือการ
ประชุม หรือการสัมภาษณ์ตัวแทนบัณฑิต เพ่ือติดตามผลการน าความรู้และประสบการณ์ที่ได้รับ
จากการศึกษาในหลักสูตรไปใช้ในการท างาน 
2.2 ผู้ใช้บัณฑิต 
     การประเมินหลักสูตรในภาพรวมโดยผู้ใช้บัณฑิต นายจ้าง และ/หรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้องอ่ืน ๆ 

เพ่ือส ารวจความ พึงพอใจ ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะจากผู้ใช้บัณฑิตเกี่ยวกับคุณภาพของ
บัณฑิตที่ส 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 
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ภาคผนวก ก 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  
พ.ศ. 2557 และแก้ไขเพิ่มเติม (ฉบับท่ี 2) พ.ศ. 2561 (ฉบับท่ี 3) พ.ศ. 2562  

และ (ฉบับท่ี 4) พ.ศ. 2564 
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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 มหาวิทยาลัยราชภฏัวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถมัภ์ 

จังหวัดปทุมธานี 

“สภามหาวิทยาลัย” หมายความว่า สภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์                         

ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

“สภาวิชาการ” หมายความว่า สภาวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์                                                                                                                                 

ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

“อธิการบดี ” หมายความว่ า อธิการบดีมหาวิทยาลั ยราชภัฏวไลยอลงกรณ์                                                                               

ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
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“คณะ” หมายความว่า คณะหรือหน่วยงานที่มีหลักสูตรระดับอนุปริญญาหรือ

ปริญญาตรี ที่นักศึกษาสังกัด ม ห า ว ิท ย าล ัย ร า ชภัฏ ว ไ ล ยอล งก ร ณ์  ในพระบรมราชูปถัมภ์          

จังหวัดปทุมธานี 

“คณบดี” หมายความว่า  คณบดีของคณะ  

“คณะกรรมการวิชาการ” หมายความว่า คณะกรรมการวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏ  

วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

“คณะกรรมการวิชาการคณะ” หมายความว่า คณะกรรมการวิชาการคณะที่นักศึกษาสังกัด 

“คณะกรรมการประจ าหลักสูตร” หมายความว่า คณะกรรมการบริหารและพัฒนา

หลักสูตร ที่มหาวิทยาลัยแต่งตั้งให้รับผิดชอบในการบริหารหลักสูตร การจัดการเรียนการสอนและพัฒนา

หลักสูตร 

“นายทะเบียน” หมายความว่า ผู้ซึ่งได้รับแต่งตั้งจากมหาวิทยาลัย 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 ภาคการศึกษาท่ี 1 และภาคการศึกษาที่ 2 ที่มี       

การจัดการศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ 

“ภาคฤดูร้อน” หมายความว่า ภาคการศึกษาหลังภาคการศึกษาที่ 2 ของปีการศึกษา

ปัจจุบัน และก่อนภาคการศึกษาที่ 1 ของปีการศึกษาถัดไป 
“รายวิชา” หมายความว่า วิชาต่าง ๆ ที่เปิดสอนในระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  

โดยเป็นไปตามหลักสูตรของคณะนั้น 
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“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 

ในกรณีที่มีปัญหาเกี่ยวกับการปฏิบัติตามข้อบังคับนี้ ให้อธิการบดีเป็นผู้มีอ านาจ

ตีความและวินิจฉัยชี้ขาด 
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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 ให้เป็นไปตามบทบัญญัติในมาตรา 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 
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10.3 ก ากับดูแลการจัดการเรียนการสอนให้เป็นไปตามระเบียบ ข้อบังคับ 

ประกาศ และนโยบายของมหาวิทยาลัย 

10.4 พิจารณากลั่นกรองแผนการรับนักศึกษา 

10.5 พิจารณากลั่นกรองผู้ส าเร็จการศึกษาและเสนอชื่อผู้ที่มีคุณสมบัติจะส าเร็จ

การศึกษาระดับอนุปริญญาหรือปริญญาตรีต่อสภาวิชาการ 

10.6  พิจารณาแผนพัฒนาหลักสูตรและกลั่นกรองโครงการพัฒนาหลักสูตร 

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 

http://acad.vru.ac.th/TQF/Template/06_TQF-7.dot
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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 

14.4  จัดท าอัตราก าลังผู้สอนเสนอต่อคณบดีและมหาวิทยาลัย 

14.5  เสนอขอแต่งตั้งอาจารย์พิเศษ อาจารย์ผู้ทรงคุณวุฒิและอาจารย์ผู้ประสานงาน

รายวิชา 

14.6  เสนอแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาต่อคณบดีและมหาวิทยาลัย 

14.7  เสนอแผนการด าเนินการพัฒนานักศึกษาทุกชั้นปีตามวัตถุประสงค์ของ

หลักสูตร 

14.8  ด าเนินการประเมินผลการผลิตบัณฑิตประจ 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 

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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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 

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 
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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 
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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  

 

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

หรือเทียบเท่าจากสถาบันการศึกษาที่กระทรวงศึกษาธิการรับรอง  

22.3 ไม่เคยเป็นผู้มีความประพฤติเสียหายร้ายแรง 

22.4 ไม่เป็นคนวิกลจริตและไม่เป็นโรคติดต่อร้ายแรงหรือโรคอ่ืนซึ่งสังคมรังเกียจ 

22.5 มีคุณสมบัติตามที่ก าหนดไว้ในหลักสูตรที่จะเข้าศึกษาหรือตามประกาศของ

มหาวิทยาลัย 

ข้อ 23 คุณสมบัติของผู้สมัครเข้าเป็นนักศึกษาสะสมหน่วยกิต  

23.1 ส า เร็จการศึกษา ไม่ต่ ากว่าชั้นมัธยมศึกษาตอนต้นหรือเทียบเท่าจาก

สถาบันการศึกษาที่กระทรวงศึกษาธิการรับรอง  

23.2 ไม่เคยเป็นผู้มีความประพฤติเสียหายร้ายแรง 

23.3 ไม่เป็นคนวิกลจริตและไม่เป็นโรคติดต่อร้ายแรงหรือโรคอ่ืนซึ่งสังคมรังเกียจ 

23.4 มีคุณสมบัติตามที่ก าหนดไว้ในประกาศของมหาวิทยาลัย 
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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 เรียน                                                              

ในภาคการศึกษาปกติไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต และไม่เกิน 22 หน่วยกิต และภาคฤดูร้อนไม่เกิน          

9 หน่วยกิต 

25.2 นักศึกษาไม่ เต็ มเวลา หมายถึ ง นั กศึกษาที่ มี การลงทะเบียนเรี ยน                                                                      

ในภาคการศึกษาปกติและภาคฤดูร้อนไม่เกิน 9 หน่วยกิต 

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 
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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 

26.6 นักศึกษาที่ขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษาในหลักสูตรหนึ่ง สามารถขอลงทะเบียน

เรียนในหลักสูตรอ่ืนได้อีกหนึ่งหลักสูตร และขอรับปริญญาได้ทั้งสองหลักสูตร ทั้งนี้ต้องเป็นไปตาม

ประกาศของมหาวิทยาลัย 

26.7 นักศึกษามีสิทธิ์ขอเทียบโอนผลการเรียนหรือยกเว้นการเรียนรายวิชาตามท่ี

มหาวิทยาลัยก าหนด 

26.8 นักศึกษาที่เรียนครบหน่วยกิตตามหลักสูตรระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี 

และได้คะแนนเฉลี่ยสะสมอยู่ในเกณฑ์ท่ีส าเร็จการศึกษาแล้ว จะลงทะเบียนเรียนอีกไม่ได้ เว้นแต่ศึกษา
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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 
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ข้อ 32 การลงทะเบียนเพื่อรักษาสภาพนักศึกษา 

32.1 นักศึกษาที่ลาพักการเรียนหรือถูกมหาวิทยาลัยสั่งให้พักการเรียน จะต้องช าระ

เงินค่าธรรมเนียมรักษาสภาพนักศึกษาตามประกาศของมหาวิทยาลัยมิฉะนั้นจะพ้นสภาพนักศึกษา 

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 
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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 

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 
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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 

กรณีรายวิชาที่หลักสูตรบังคับให้เรียนเพ่ิมตามข้อก 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 
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37.4  I  (Incomplete) ใช้ส าหรับการบันทึกการประเมินผลในรายวิชาที่ผลการ

เรียนไม่สมบูรณ์เมื่อสิ้นภาคการศึกษา นักศึกษาที่ได้ “I” จะต้องด าเนินการขอรับการประเมินผลเพื่อ

เปลี่ยนระดับคะแนนให้เสร็จสิ้นในภาคการศึกษาถัดไป การเปลี่ยนระดับคะแนน “I” ให้ด าเนินการดังนี้ 

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 
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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
เดิมไมน่้อยกว่า 1 ภาคการศึกษาและมีคะแนนเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 2.50 ทั้งนี้ไม่นับภาคการศึกษาท่ีลาพัก
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 
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49 . 2 . 3  ไ ด้ ศึ กษ าอยู่ ใ น สถ าบั น อุ ดมศึ กษ าม า แล้ ว ไ ม่ น้ อ ย ก ว่ า                                               

1 ภาคการศึกษาปกติ ทั้งนี้ไม่นับภาคการศึกษาที่ลาพักหรือถูกสั่งให้พักการเรียน และต้องได้ค่าระดับ

คะแนนเฉลี่ยสะสมตั้งแต่ 2.00 ขึ้นไป 

49.2.4 นักศึกษาที่ประสงค์จะโอนมาศึกษาในมหาวิทยาลัย จะต้องส่งใบ

สมัครถึงมหาวิทยาลัยไม่น้อยกว่า 6 สัปดาห์ ก่อนเปิดภาคการศึกษาที่ประสงค์จะเข้าศึกษานั้นพร้อม

กับแนบเอกสารตามท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด 

49.2.5 นักศึกษาที่โอนมาต้องมีเวลาศึกษาในมหาวิทยาลัยไม่น้อยกว่า 1 ปี

การศึกษา โดยการเทียบโอนผลการเรียนและการขอยกเว้นการเรียนรายวิชาให้เป็นไปตามหมวด 9 

การเทียบโอนผลการเรียนและการยกเว้นการเรียนรายวิชา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



105 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี                                                           

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 างานและต้องมีความรู้พ้ืนฐานระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือ เทียบเท่าส าหรับ

นักศึกษาปริญญาตรี 

52.5 ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีจากสถาบันอุดมศึกษาและเข้าศึกษา

ปริญญาตรีใบที่ 2 สามารถยกเว้นการเรียนรายวิชาหมวดวิชาการศึกษาทั่วไป จ านวน 30 หน่วยกิต 

และต้องเรียนเพิ่มรายวิชาตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

ข้อ 53 การพิจารณายกเว้นการเรียนรายวิชา 

  53.1 การเรียนจากมหาวิทยาลัยหรือสถาบันการศึกษา 
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53.1.1 เป็นรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาในหลักสูตรระดับอุดมศึกษาหรือเทียบเท่า 

ที่ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาหรือหน่วยงานของรัฐที่มีอ านาจตามกฎหมายรับรอง 

53.1.2 เป็นรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาที่มีเนื้อหาสาระครอบคลุมไม่น้อยกว่า      

สามในสี่ของรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาที่ขอยกเว้นการเรียนรายวิชา 

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) 
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(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) 
(2) หน่วยกิตท่ีได้จากการทดสอบที่คณะหรือหลักสูตรจัดสอบเองให้

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 
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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 

นักศึกษามีสิทธิ์ขอลาพักการเรียนโดยขออนุมัติต่อคณบดี ไม่ เกิน                

1 ภาคการศึกษา ถ้านักศึกษามีความจ าเป็นที่จะต้องลาพักการเรียนมากกว่า 1 ภาคการศึกษา หรือ

เมื่อครบก าหนดพักการเรียนแล้วยังมีความจ าเป็นที่จะต้องพักการเรียนต่อไปอีก ให้ยื่นค าร้องขอพัก

การเรียนใหม่และต้องได้รับอนุมัติจากมหาวิทยาลัย 

57.3 ในกรณีที่นักศึกษาได้รับอนุมัติให้ลาพักการเรียนให้นับระยะเวลาที่            

ลาพักการเรียนเข้ารวมในระยะเวลาการศึกษาด้วย 

57.4 นักศึกษาที่ได้รับอนุมัติให้ลาพักการเรียน เมื่อจะกลับเข้าเรียนจะต้องยื่นค าร้อง

ขอกลับเข้าเรียนก่อนวันเปิดภาคการศึกษาไม่น้อยกว่า 2 สัปดาห์ และเมื่อได้รับความเห็นชอบจาก

คณบดีแล้วจึงจะกลับเข้าเรียนได้ 

ข้อ 58 นักศึกษาที่ประสงค์จะลาออกจากความเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัย ให้ยื่น

หนังสือลาออก และต้องได้รับอนุมัติจากมหาวิทยาลัยก่อน การลาออกจึงจะสมบูรณ์ 

ข้อ 59 การพ้นสภาพการเป็นนักศึกษา 
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59.1 ส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

59.2 ได้รับอนุมัติให้ลาออก 

59.3 ไม่รักษาสภาพนักศึกษาในแต่ละภาคการศึกษา 

59.4 ได้ระดับคะแนนรายวิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ รายวิชา               

ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ รายวิชาเตรียมสหกิจศึกษา หรือรายวิชาสหกิจศึกษา ต่ ากว่า C เป็นครั้งที่ 2 

ยกเว้นนักศึกษาระดับปริญญาตรีที่ประสงค์จะรับวุฒิอนุปริญญาในสาขาเดียวกัน 

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 
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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
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 



112 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี                                                           

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 ทั้งนี้เป็นไปตามที่มหาวิทยาลัยก 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 

64.2 ได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมสูงสุดในกลุ่มผู้ส าเร็จการศึกษาในปีเดียวกันใน      

แต่ละคณะ 
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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) 

                                           นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 

           ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
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ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี (ฉบับที่ 2)  

พ.ศ. 2561 
............................................. 

 โดยที่เป็นการแก้ไขเพ่ิมเติมข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์  
จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557 เพ่ือให ้
การจัดการศึกษา และการบริหารการศึกษาระดับอนุปริญญา ปริญญาตรี และปริญญาตรี (ต่อเนื่อง)  
เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 18 (2) และมาตรา 58 แห่งพระราชบัญญัติ
มหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 และโดยมติสภามหาวิทยาลัย ในการประชุมครั้งที่ 10/2561 เมื่อวันที่ 6    
กันยายน พ.ศ. 2561 จึงออกข้อบังคับไว้ ดังต่อไปนี้  
 ข้อ 1 ข้อบังคับนี้เรียกว่า “ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา และปริญญาตรี (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2561” 
 ข้อ 2 ข้อบังคับนี้ให้ใช้บังคับกับนักศึกษาที่เข้าศึกษาตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ 1/2561 เป็นต้นไป 
 ข้อ 3 ให้เพ่ิมเติมข้อความใน ข้อ 3 แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระ
บรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557 
ดังนี้ 

 ““อาจารย์ประจ าหลักสูตร” หมายความว่า อาจารย์ประจ าที่มีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธ์
กับสาขาวิชาของหลักสูตรที่เปิดสอน ซึ่งมีหน้าที่สอนและค้นคว้าวิจัยในสาขาวิชาดังกล่าว ทั้งนี้ สามารถเป็น
อาจารย์ประจ าหลักสูตรหลายหลักสูตรได้ในเวลาเดียวกัน แต่ต้องเป็นหลักสูตรที่อาจารย์ผู้นั้นมีคุณวุฒิตรงหรือ
สัมพันธ์กับสาขาวิชาของหลักสูตร  

“อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร” หมายถึง อาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีภาระหน้าที่ในการ
บริหารและพัฒนาหลักสูตรและการเรียนการสอน ตั้งแต่การวางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตาม
ประเมินผล และการพัฒนาหลักสูตร อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องอยู่ประจ าหลักสูตรนั้นตลอด
ระยะเวลาที่จัดการศึกษา โดยจะเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเกินกว่า 1 หลักสูตรในเวลาเดียวกันไม่ได้ 
ยกเว้น     พหุวิทยาการหรือสหวิทยาการ ให้เป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้อีกหนึ่งหลักสูตรและ
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสามารถซ้ าได้ไม่เกิน 2 คน” 
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 ข้อ 4 ให้ยกเลิกความในข้อ 7 และข้อ 8 แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 
2557  

ข้อ 5 ให้เพ่ิมเติมข้อความในข้อ 16 เป็นวรรคสอง แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลย
อลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญา
ตรี พ.ศ. 2557 ดังนี้ 

“กรณีที่หลักสูตรใดมีเหตุอันสมควร สภามหาวิทยาลัยอาจก าหนดให้ภาคการศึกษา
ของหลักสูตรนั้น แตกต่างจากที่ก าหนดไว้ในข้อบังคับนี้ก็ได้ ทั้งนี้ต้องไม่ขัดหรือแย้งกับประกาศ
กระทรวงศึกษาธิการ” 

 ข้อ 6 ให้ยกเลิกข้อความใน ข้อ 18.12 แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์             
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 
2557 โดยใช้ข้อความดังต่อไปนี้แทน 

“18.12 การศึกษาหลักสูตรอบรมระยะสั้น (Short Course Curriculum) เป็นการ
จัดการศึกษาส าหรับกลุ่มบุคคลเพ่ือเพ่ิมพูนความรู้ ทักษะ และประสบการณ์การเรียนรู้ ตามประกาศ
ของมหาวิทยาลัย” 
 ข้อ 7 ให้เพ่ิมข้อ 18.13 แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557 
ดังนี้ 

“18.13 การศึกษารูปแบบอ่ืน ๆ ที่มหาวิทยาลัยเห็นว่าเหมาะสม ตามประกาศของ
มหาวิทยาลัย” 

ข้อ 8 ให้เพ่ิมข้อ 23/1 แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557 
ดังนี้ 

“ข้อ 23/1 คุณสมบัติของผู้สมัครเข้าศึกษาหลักสูตรอบรมระยะสั้น หรือหลักสูตร
อ่ืนๆ             ที่มหาวิทยาลัยก าหนดตามประกาศของมหาวิทยาลัย  

(1) ไม่เคยเป็นผู้มีความประพฤติเสียหายร้ายแรง 
(2) ไม่เป็นคนวิกลจริตและไม่เป็นโรคติดต่อร้ายแรงหรือโรคอ่ืนซึ่งสังคม

รังเกียจ 
(3) มีคุณสมบัติตามที่ก าหนดไว้ในหลักสูตรที่จะเข้าศึกษาหรือตามประกาศของ

มหาวิทยาลัย” 
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 ข้อ 9 ให้ยกเลิกข้อความในข้อ 24 แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระ
บรม ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 
2557 โดยใช้ข้อความดังต่อไปนี้แทน 

  “ข้อ 24 การขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษา ส าหรับการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา  
ปริญญาตรี และปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) 

 24.1 ผู้ที่ได้รับคัดเลือกเป็นนักศึกษาต้องมารายงานตัว ส่งหลักฐาน และ
ช าระเงินค่าธรรมเนียมการศึกษาตามท่ีมหาวิทยาลัยก าหนดจึงจะมีสภาพเป็นนักศึกษา 

 24.2 ผู้ที่ได้รับคัดเลือกเป็นนักศึกษาไม่มารายงานตัว ส่งหลักฐาน และช าระ
เงินค่าธรรมเนียมการศึกษาตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด ให้ถือว่าผู้นั้นสละสิทธิ์การเป็นนักศึกษา เว้นแต่
จะได้รับอนุมัติจากมหาวิทยาลัย 

 ข้อ 10 ให้เพ่ิมข้อ 24/1 แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  พ.ศ. 2557 
ดังนี้ 

“ข้อ 24/1 การขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษา ส าหรับหลักสูตรอบรมระยะสั้น หรือ
หลักสูตรอ่ืนๆ ที่มหาวิทยาลัยก าหนดตามประกาศของมหาวิทยาลัย ให้เป็นไปตามประกาศ
มหาวิทยาลัย” 
  ข้อ 11 ให้ยกเลิกข้อความในข้อ 25 แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557 โดย
ใช้ข้อความดังต่อไปนี้แทน 

“ข้อ 25 ประเภทนักศึกษา แบ่งออกเป็น 3 ประเภท ได้แก่ 
25.1 นักศึกษาเต็มเวลา หมายถึง นักศึกษาที่มีการลงทะเบียนเรียนในภาค

การศึกษาปกต ิ ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต และไม่เกิน 22 หน่วยกิต และภาคฤดูร้อนไม่เกิน 9 หน่วยกิต 
25.2 นักศึกษาไม่ เต็มเวลา หมายถึง นักศึกษาที่มีการลงทะเบียนเรียน                                                                  

ในภาคการศึกษาปกติและภาคฤดูร้อนไม่เกิน 9 หน่วยกิต 
25.3 นักศึกษาตามหลักสูตรอบรมระยะสั้น หรือหลักสูตรอื่นๆ ที่มหาวิทยาลัย

ก าหนดตามประกาศของมหาวิทยาลัย” 
 ข้อ 12 ให้ยกเลิกข้อความในข้อ 26.3.1 26.3.2 26.3.3 26.3.4 และ 26.3.5 แห่งข้อบังคับ
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษา
ระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557 โดยใช้ข้อความดังต่อไปนี้ แทน 
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“26.3.1 วิชาที่ก าหนดไว้ในแผนการศึกษาที่หลักสูตรให้เปิดสอนในภาคฤดูร้อน อาจ
เป็นรายวิชาที่เคยเรียนมาก่อนและผลการประเมินไม่ผ่าน หรือรายวิชาที่จ าเป็นต้องเรียนเพ่ือให้ครบ
โครงสร้างในการส าเร็จการศึกษา  

26.3.2 วิชาที่คณะหรือหลักสูตรเปิดสอนในภาคฤดูร้อน นอกเหนือไปจากรายวิชา
ที่ก าหนดไว้ในแผนการศึกษา โดยนักศึกษาสามารถเลือกเรียนเป็นรายวิชาในหมวดวิชาต่าง ๆ ได้ 

ทั้งนี้กรณีที่มีนักศึกษาลงทะเบียนเรียนน้อยกว่า 10 คน ให้เสนอต่อคณะกรรมการ
วิชาการพิจารณา”  
 ข้อ 13 ให้เพ่ิมข้อ 26/1 แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557 
ดังนี้ 
 “ข้อ 26/1 การลงทะเบียนเรียน ส าหรับหลักสูตรอบรมระยะสั้น หรือหลักสูตรอ่ืนๆ 
ที่มหาวิทยาลัยก าหนดตามประกาศของมหาวิทยาลัย ในการลงทะเบียนเป็นนักศึกษาให้เป็นไปตาม
ประกาศมหาวิทยาลัย” 
 ข้อ 14 ให้ยกเลิกข้อความในข้อ 35 แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ใน
พระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 
2557 โดยใช้ข้อความดังต่อไปนี้แทน 

“ข้อ 35 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ สหกิจศึกษา หรือการพัฒนาศักยภาพการเป็น
ผู้ประกอบการใหม่ 

35.1 นักศึกษาต้องฝึกประสบการณ์วิชาชีพ สหกิจศึกษา หรือการพัฒนาศักยภาพ
การเป็นผู้ประกอบการใหม่ ตามที่ระบุไว้ในหลักสูตรถ้าผู้ใดปฏิบัติไม่ครบถ้วน ให้ถือว่าการศึกษายังไม่
สมบูรณ์ 

35.2 ในระหว่างการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ สหกิจศึกษา หรือการพัฒนา
ศักยภาพการเป็นผู้ประกอบการใหม่ นักศึกษาจะต้องประพฤติตนตามระเบียบและปฏิบัติตาม
ข้อก าหนดทุกประการ หากฝ่าฝืน อาจารย์นิเทศหรือพ่ีเลี้ยงในหน่วยงานฝึกประสบการณ์วิชาชีพ      
สหกิจศึกษา หรือการพัฒนาศักยภาพการเป็นผู้ประกอบการใหม่ อาจพิจารณาส่งตัวกลับและ
ด าเนินการให้ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ สหกิจศึกษา หรือการพัฒนาศักยภาพการเป็นผู้ประกอบการ
ใหม่ อีกครั้ง 

35.3 นักศึกษาต้องผ่านรายวิชาการเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ เตรียมสหกิจ
ศึกษา หรือการเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพที่มีชื่อเป็นอย่างอ่ืนก่อน จึงจะสามารถลงทะเบียนรายวิชาฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ สหกิจศึกษา หรือการพัฒนาศักยภาพการเป็นผู้ประกอบการใหม่ ได้” 
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 ข้อ 15 ให้เพ่ิมข้อความต่อไปนี้เป็นวรรคสี่ ของข้อ 36.2 แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏว
ไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและ
ปริญญาตรี พ.ศ. 2557 ดังนี้ 

“กรณีการประเมินผลส าหรับหลักสูตรอบรมระยะสั้น หรือหลักสูตรอ่ืนๆ ที่
มหาวิทยาลัยก าหนดตามประกาศของมหาวิทยาลัย  ในการประเมินผลให้เป็นไปตามประกาศ
มหาวิทยาลัย” 
 ข้อ 16 ให้ยกเลิกข้อความในข้อ 37.4.2 แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์           
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 
2557 โดยใช้ข้อความดังต่อไปนี้แทน 

“37.4.2 กรณีนักศึกษาขาดสอบปลายภาค ให้นักศึกษายื่นค าร้องขอสอบปลายภาค
ต่อคณบดีที่รายวิชานั้นสังกัด ภายใน 2 สัปดาห์หลังจากเปิดภาคการศึกษาถัดไป เมื่อได้รับอนุญาต 
จากคณบดีให้สอบปลายภาค ให้คณะที่รายวิชานั้นสังกัด จัดวัน – เวลา และคณะกรรมการคุมสอบ 
หากไม่มาสอบภายในเวลาที่ก าหนด หรือไม่ได้รับอนุญาตให้สอบ อาจารย์ผู้สอนส่งผลการเรียนตาม
คะแนนที่มีอยู่หากอาจารย์ไม่ส่งผลการเรียนตามก าหนดมหาวิทยาลัยจะเปลี่ยนผลการศึกษาเป็น 
“F”” 

ข้อ 17 ให้เพ่ิมข้อ 46/1 แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557 
ดังนี้   

“ข้อ 46/1 ให้อาจารย์ผู้สอนส่งผลการเรียนตามก าหนดการลงทะเบียนเรียนของ
นักศึกษา หรือประกาศของมหาวิทยาลัย” 

ข้อ 18 ให้เพ่ิมเติมข้อความในข้อ 61 แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ใน
พระบรม ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 
2557 ดังนี้ 

“ส าหรับการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา ปริญญาตรี และปริญญาตรี (ต่อเนื่อง)”  
 ข้อ 19 ให้เพ่ิมข้อ 61/1  แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557 ดังนี้  

“ข้อ 61/1 นักศึกษาที่ถือว่าส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตรอบรมระยะสั้น หรือ
หลักสูตรอ่ืนๆ ที่มหาวิทยาลัยก าหนดตามประกาศของมหาวิทยาลัย ในการประเมินผลให้เป็นไปตาม
ประกาศมหาวิทยาลัย” 
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 ข้อ 20 ให้ยกเลิกข้อความในข้อ 63.2 แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์               
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 
2557 โดยใช้ข้อความดังต่อไปนี้แทน 
 “63.2 สอบได้ในรายวิชาใด ๆ ไม่ต่ ากว่า “D” ตามระบบค่าระดับคะแนนหรือไม่ได้ 
“NP”     ตามระบบไม่มีค่าระดับคะแนน” 
 ข้อ 21 ให้เพ่ิมเติมข้อความในข้อ 63.3 แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์             
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 
2557 ดังนี้ 

“ข้อ 63.3.4 การส าเร็จการศึกษาส าหรับหลักสูตรอบรมระยะสั้น หรือหลักสูตรอื่นๆ                
ที่มหาวิทยาลัยก าหนดตามประกาศของมหาวิทยาลัย ระยะเวลาในการส าเร็จการศึกษาให้เป็นไปตาม
ประกาศมหาวิทยาลัย” 

ประกาศ ณ  วันที่ 6 กันยายน พ.ศ. 2561  
       
                      
 

   (ศาสตราจารย์ ดร.วิรุณ ตั้งเจริญ) 
                                                  นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 

                   ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
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ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี (ฉบับที่ 3)  

พ.ศ. 2562 
............................................. 

 โดยที่เป็นการแก้ไขเพ่ิมเติมข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์  
จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557 เพ่ือให ้
การจัดการศึกษา และการบริหารการศึกษาระดับอนุปริญญา ปริญญาตรี และปริญญาตรี (ต่อเนื่อง)  
เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 18 (2) และมาตรา 58 แห่งพระราชบัญญัติ
มหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 และโดยมติสภามหาวิทยาลัย ในการประชุมครั้งที่ 12/2562 เมื่อวันที่  
7 พฤศจิกายน พ.ศ. 2562 จึงออกข้อบังคับไว้ ดังต่อไปนี้  
 ข้อ 1 ข้อบังคับนี้เรียกว่า “ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา และปริญญาตรี (ฉบับที่ 3) พ.ศ. 2563” 
 ข้อ 2 ข้อบังคับนี้ให้ใช้บังคับกับนักศึกษาที่ยังคงมีสภาพนักศึกษาในวันที่ประกาศฉบับนี้
ประกาศใช้บังคับเป็นต้นไป 

ข้อ 3 ให้ยกเลิกความในข้อ 28 แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระ
บรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557 
โดยใช้ข้อความดังต่อไปนี้แทน 

 “ข้อ 28 การลงทะเบียนเรียนซ้ า 
28.1 รายวิชาใดที่มีการลงทะเบียนเรียน และมีผลการศึกษาเป็น F หากมี

การลงทะเบียนเรียนรายวิชาเดิมนั้นซ้ าครั้งเดียวหรือหลายครั้ง ให้ใช้ผลการศึกษาที่ได้คะแนนสูงสุด
เป็นผลการศึกษา แต่รายวิชาที่มีผลการศึกษาเป็น F จะยังคงปรากฏอยู่ในหลักฐานทางทะเบียนของ
ภาคการศึกษานั้น 

28.2 รายวิชาใดที่มีการลงทะเบียนเรียน และมีผลการศึกษา เป็น D หรือ 
D+ หากมีการลงทะเบียนเรียนรายวิชาเดิมนั้นซ้ าครั้งเดียวหรือหลายครั้ง ให้ใช้ผลการศึกษาที่ได้
คะแนนสูงสุดเป็นผลการศึกษา แต่รายวิชาที่มีผลคะแนนที่ลงทะเบียนก่อนหน้านั้น จะยังคงปรากฏอยู่
ในหลักฐานทางทะเบียนของภาคการศึกษานั้น 
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 ข้อ 4 ให้ยกเลิกความในข้อ 43 แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระ
บรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557 
โดยใช้ข้อความดังต่อไปนี้แทน 

“43 รายวิชาที่ได้ผลการศึกษาเป็น “F” ให้เป็นไปตามข้อ 28” 
  ข้อ 5 ให้ยกเลิกความในข้อ 48.1 แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  

ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 
2557โดยใช้ข้อความดังต่อไปนี้แทน 

“48.1 นักศึกษาที่จะขอย้ายคณะหรือเปลี่ยนหลักสูตรจะต้องศึกษาในคณะหรือหลักสูตร
เดิม     ไม่น้อยกว่า 1 ภาคการศึกษาและมีคะแนนเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 2.00 ทั้งนี้ ไม่นับภาคการศึกษาที่
ลาพักการเรียนหรือถูกสั่งให้พักการเรียนและไม่เคยได้รับอนุมัติให้ย้ายคณะหรือเปลี่ยนหลักสูตรมาก่อน 
หรือแล้วแต่เงื่อนไขของหลักสูตรที่ได้รับโอนย้าย” 

 
 ประกาศ ณ  วันที่ 7 เดือน พฤศจิกายน พ.ศ. 2562 

       
                      
 

   (ศาสตราจารย์ ดร.วิรุณ ตั้งเจริญ) 
                                                  นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 

                   ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
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ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี  

ว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี (ฉบับที่ 4)  
พ.ศ. 2564 

……………………….. 
 โดยที่เป็นการสมควรแก้ไขเพ่ิมเติมข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557 
เพ่ือเป็นการก าหนดคุณสมบัติการให้เกียรตินิยมแก่นักศึกษาระดับปริญญาตรี และปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) 
มีความสอดคล้องกับระบบการประเมินผลการเรียนการสอนในปัจจุบัน  

อาศัยอ านาจตามความ ในมาตรา 18 (2) และมาตรา 57 แห่งพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัย
ราชภัฏ พ.ศ. 2547 และโดยมติ สภามหาวิทยาลัย ในการประชุมครั้งที่ 9/2564 เมื่อวันที่ 5 เดือน 
สิงหาคม 2564 จึงออกข้อบังคับไว้ดังต่อไปนี้ 
 ข้อ 1 ข้อบังคับนี้เรียกว่า “ ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี (ฉบับที่ 4) 
พ.ศ. 2564” 
 ข้อ 2 ข้อบังคับนี้ให้ใช้บังคับกับนักศึกษาที่ยังคงมีสภาพการเป็นนักศึกษาในวันที่ข้อบังคับนี้
ประกาศใช้เป็นต้นไป 
 ข้อ 3 ให้ยกเลิกความในข้อ 63.1 ของข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557 และ
ให้ใช้ข้อความดังนี้ 
  “ข้อ 63.1 หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี หรือปริญญาตรี 5 ปี เมื่อเรียนครบ
หลักสูตรแล้วนักศึกษาที่จะได้รับเกียรตินิยมอันดับหนึ่ง จะต้องได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 
3.60 และนักศึกษา ที่จะได้รับเกียรตินิยมอันดับสอง จะต้องได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 
3.25 แต่ไม่ถึง 3.60  

หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) สอบได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมจากระดับ
อนุปริญญาหรือเทียบเท่าไม่น้อยกว่า 3.60 และเรียนครบหลักสูตรได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมจาก
การศึกษาในระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ไม่น้อยกว่า 3.60 จะได้รับเกียรตินิยมอันดับหนึ่ง และส าหรับ
นักศึกษาที่ได้รับระดับค่าคะแนนเฉลี่ยสะสมจากระดับอนุปริญญาหรือเทียบเท่าตั้งแต่ 3.25 ขึ้นไป และ
เรียนครบหลักสูตรได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 3.25 แต่ไม่ถึง 3.60 จะได้รับเกียรตินิยม
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อันดับสอง และส าหรับนักศึกษาที่ได้รับระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมจากการศึกษาระดับอนุปริญญาหรือ
เทียบเท่าไม่น้อยกว่า 3.25 แต่ไม่ถึง 3.60 และเรียนครบหลักสูตรได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม              
ไม่น้อยกว่า 3.60 จะได้รับเกียรตินิยมอันดับสอง”  
 ข้อ 4 ให้ยกเลิกความในข้อ 63.2 ของข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557 
โดยใช้ข้อความดังต่อไปนี้แทน  

“63.2 สอบได้ในรายวิชาใด ๆ ไม่ต่ ากว่า “D” ตามระบบค่าระดับคะแนนหรือไม่ได้ 
“NP” หรือ “U” ตามระบบไม่มีค่าระดับคะแนน” 

 

   ประกาศ ณ วันที่ 5 เดือน สิงหาคม พ.ศ. 2564 
 
 

 
 

   (ศาสตราจารย์ ดร.วิรุณ ตั้งเจริญ) 
                                                  นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 

                   ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
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ภาคผนวก ข 
หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
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หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวดัปทมุธาน ี

ปรับปรุงเล็กน้อย (สมอ.08)  
พ.ศ. 2559 

 

1. ชื่อหลักสูตร  
   ชื่อภาษาไทย : วิชาศึกษาท่ัวไป  
   ชื่อภาษาอังกฤษ : General Education  
 
2. หน่วยงานที่รับผิดชอบ  
    งานวิชาศึกษาท่ัวไป มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี  
 
3. ความเป็นมาของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ปรับปรุง พ.ศ. 2559  
  กระทรวงศึกษาธิการได้มีประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ 
ปริญญาตรี พ.ศ. 2548 ซึ่งประกาศในราชกิจจานุเบกษา เล่ม 122 ตอนพิเศษ 39 ง วันที่ 25 
พฤษภาคม 2548 โดยในข้อ 8.1 ให้ความหมายวิชาศึกษาท่ัวไปไว้ว่า “วิชาศึกษาท่ัวไป หมายถึง วิชาที่
มุ่งพัฒนาผู้เรียน ให้มีความรอบรู้อย่างกว้างขวาง มีโลกทัศน์ที่กว้างไกล มีความเข้าใจธรรมชาติ ตนเอง 
ผู้อ่ืน และสังคม เป็นผู้ใฝ่รู้ สามารถคิดอย่างมีเหตุผล สามารถใช้ภาษาในการติดต่อสื่อสารความหมาย
ได้ดี มีคุณธรรม ตระหนักในคุณค่าของศิลปะ และวัฒนธรรมทั้งของไทย และของประชาคมนานาชาติ 
สามารถน าความรู้ไปใช้ในการด าเนินชีวิต และด ารงตนอยู่ในสังคมได้เป็นอย่างดี” ส าหรับวิชาศึกษา
ทั่วไปของมหาวิทยาลัยราชภัฏ วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี เดิมมีการใช้
หลักสูตรวิชาศึกษาท่ัวไป หลักสูตรกลางของสถาบันราชภัฏ ในปี พ.ศ. 2549 ได้มีการพัฒนาวิชาศึกษา
ทั่วไปใช้ในมหาวิทยาลัย และในปี พ.ศ. 2556 ได้พัฒนาวิชาศึกษาทั่วไปขึ้นมาใหม่ เพ่ือให้เข้าสู่กรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิการศึกษา TQF โดยให้สอดคล้องกับกับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี 
พ.ศ. 2548 ที่ระบุไว้ว่า มหาวิทยาลัยอาจจัดวิชาศึกษาทั่วไป ในลักษณะจ าแนกเป็นรายวิชา หรือ
ลักษณะบูรณาการใด ๆ ก็ได้ โดยให้ครอบคลุมสาระของกลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ ภาษา 
คณิตศาสตร์ และวิทยาศาสตร์ โดยมีหน่วยกิตไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
  วิชาศึกษาท่ัวไปตามหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2557 นั้น มีลักษณะบูรณาการศาสตร์เนื้อหาวิชา
ต่าง ๆ (Integrated) อันได้แก่ กลุ่มวิชาภาษา และการสื่อสาร กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ รวม 5 รายวิชา รายวิชาละ 6 หน่วยกิต รวม 30 หน่วยกิต โดย
จัดการเรียนการสอนแบบเน้นกิจกรรม (Active Learning) ให้นักศึกษาได้มีทักษะการเรียนรู้ใน
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ศตวรรษที่ 21 (21st Century Learning Skills) ให้นักศึกษาได้ปฏิบัติจริง เรียนรู้จากเหตุการณ์ 
สถานการณ์จริงน าความรู้ที่ ได้ ไปใช้ในชีวิตประจ าวัน มีจิตอาสา ให้นักศึกษาได้เรียนรู้จาก
กระบวนการวิจัย (Research-based) และ ท าโครงการต่าง ๆ (Project-based) ให้นักศึกษาน ามา
อภิปราย แลกเปลี่ยนเรียนรู้กัน (Discussions) โดยให้อาจารย์สอนเป็นทีม (Team Teaching)       
ลดการสอนแบบบรรยาย นอกจากนี้  ให้นักศึกษาได้เรียนรู้จากเอกสารประกอบการสอน เว็บไซต์ 
บทเรียนออนไลน์ และการฝึกทักษะภาษาอังกฤษด้วยบทเรียนออนไลน์ โดยมุ่งเน้นการพัฒนา
คุณลักษณะ และความรู้ของนักศึกษาให้มีทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 เพ่ือการด าเนินชีวิต และ
การประกอบอาชีพต่อไปในบริบทของสังคมไทย และสังคมโลกได้ โดยมีความตระหนัก และส านึกใน
ความเป็นไทย ส าหรับ อาจารย์ผู้สอน มหาวิทยาลัยได้พิจารณาคัดเลือกอาจารย์ผู้สอนและจัดอบรม
อาจารย์ผู้สอนให้มีความรู้ ความเข้าใจในโครงสร้างหลักสูตร และกระบวนการจัดการเรียนรู้ 
  หลังจากที่ใช้หลักสูตรดังกล่าวมาเป็นเวลา 2 ปี คณะกรรมการบริหารหลักสูตรจึงได้จัด
ประชุม เพ่ือปรึกษาหารือเกี่ยวกับข้อดี-ข้อเสียของหลักสูตร และแนวทางในการแก้ปัญหา พบว่า            
ยังขาดการฝึกทักษะบางส่วน ซึ่งอาจส่งผลต่อนักศึกษาในอนาคต จึงเห็นควร ปรับปรุงแก้ไขโดยจัดท า
เป็นเอกสาร  สมอ.08 น าเสนอต่อสภามหาวิทยาลัย และสภามหาวิทยาลัยมีมติอนุมัติในการประชุม
ครั้งที่ 6/2559 เมื่อวันที่ 2 มิถุนายน 2559 ด้วยเหตุผลดังต่อไปนี้  
  1. การเปิดเสรีทางการค้าเข้าสู่ประชาคมอาเซียน และการสอบวัดมาตรฐานภาษาอังกฤษ ท า
ให้นักศึกษามีความจ าเป็นต้องเรียนรู้ และมีทักษะด้านภาษา ทั้งภาษาไทย 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 และหลักสูตรโตไปไม่โกงของส านักงานป้องกัน และปราบปรามการ ทุจริต
แห่งชาติ ท าให้การเรียนรู้ และฝึกทักษะตามรอยเบื้องพระยุคลบาทไม่ชัดเจน  
  3. การเพ่ิมรายวิชา 4 รายวิชา จึงจ าเป็นต้องปรับลดจ านวนหน่วยกิตบางรายวิชาลง เพ่ือให้
จ านวนหน่วยกิต รวมไม่เกิน 30 หน่วยกิต  
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  4. จากการประชุมคณบดี และประธานหลักสูตร เพ่ือปรับรหัสวิช าของทุกรายวิชาใน 
มหาวิทยาลัยให้เป็นมาตรฐานเดียวกัน ซึ่งจะส่งผลให้สามารถจ าแนกสังกัดของรายวิชา รวมถึงระดับ
ความยากง่าย เพ่ือให้สามารถจัดแผนการเรียนได้สะดวกขึ้น ที่ประชุมดังกล่าวมีมติให้ปรับตัวอักษรน า
หน้าวิชาจาก GE เป็น VGE ประกอบกับการเพ่ิมรายวิชา ตามข้อ 1 และ 2 งานวิชาศึกษาทั่วไป จึงได้
ปรับรหัสรายวิชาใหม่   ให้สอดคล้องตามมติที่ประชุม  
  5. จากการประชุมคณบดี และประธานหลักสูตร เพ่ือปรับปรุงการพัฒนาผลการเรียนรู้              
5 ด้าน ของทุกหลักสูตรในมหาวิทยาลัย หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  จึงมีความจ าเป็นต้องปรับ
กระบวนการพัฒนาผลการเรียนรู้ทั้ง 5 ด้าน ให้สอดคล้องตามมติของที่ประชุม 
  หลังจากที่ ใช้หลักสูตรดังกล่าวมาเป็นเวลา 2 ปี คณะกรรมการบริหารหลักสูตรได้
ปรึกษาหารือเกี่ยวกับข้อดี-ข้อเสียของหลักสูตร และแนวทางในการแก้ปัญหา พบว่า  จึงเห็นควร 
ปรับปรุงแก้ไขโดยจัดท าเป็นเอกสาร สมอ.08 น าเสนอต่อสภามหาวิทยาลัย และสภามหาวิทยาลัยมี
มติอนุมัติในการประชุมครั้งที่ 5/2564 เมื่อวันที่ 6 พฤษภาคม 2564 ด้วยเหตุผล  
  1. เพ่ือความเหมาะสมในการจัดการเรียนการสอนจึงจ าเป็นต้องปรับจ านวนหน่วยกิต          
ทุกรายวิชา เป็น 3 หน่วยกิต ทั้ง 10 รายวิชา รวมเป็นหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 30 หน่วยกิต 
 2. เพ่ือพัฒนา และปรับปรุงค าอธิบายรายวิชาของทุกรายวิชาให้มีเนื้อหาที่ทันสมัยเหมาะสม
กับสถานการณ์ปัจจุบัน โดยมุ่งเน้นการพัฒนาคุณลักษณะ พัฒนาความรู้ของนักศึกษาให้มีทักษะ          
การเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 (21st Century Learning Skills) เพ่ือการด าเนินชีวิต และการประกอบ
อาชีพต่อไป ในบริบทของสังคมไทย และสังคมโลกได้ โดยมีความตระหนัก และส านึกในความเป็นไทย 
ให้นักศึกษา ได้มีทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21  
 
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 รู้จั ก
ท้องถิ่น รู้จักประชาคมอาเซียน และประชาคมโลก รู้เท่าทันเทคโนโลยี  
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           4.2.2 มีความสามารถคิดวิเคราะห์อย่างมีวิจารณญาณ สามารถเชื่อมโยงความสัมพันธ์ 
ระหว่างมนุษย์ สังคม และธรรมชาติ  
           4.2.3 มีทักษะในการด ารงชีวิต การใช้ภาษา การติดต่อสื่อสาร การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ       
การน าเสนอทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 และทักษะการแสวงหาความรู้ตลอดชีวิต  
           4.2.4 ใช้คุณธรรมจริยธรรมในการด าเนินชีวิต น้อมน าแนวทางการด าเนินชีวิตตามปรัชญา
ของเศรษฐกิจพอเพียง และมีจิตอาสา มีส่วนร่วมในการแก้ปัญหาพัฒนาสังคม  
 
5. ก าหนดการเปิดสอน  
    เปิดสอน หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ปรับปรุง พ.ศ. 2559 ตั้งแต่ ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2564      
เป็นต้นไป  
 
6. อาจารย์ผู้สอน  
    อาจารย์ผู้สอนมีทั้งอาจารย์ประจ าจากหมวดวิชาศึกษาทั่วไป คณาจารย์คณะต่าง ๆ ของ
มหาวิทยาลัย  ราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี และอาจารย์พิเศษ ที่
มหาวิทยาลัยเชิญมา  โดยอาจารย์ผู้สอนจะต้องเป็นผู้มีความสามารถในการจัดการเรียนการสอน และ
เข้ารับการอบรมวิธีการจัดการเรียนการสอนแบบ Active Learning และกิจกรรมเป็นฐาน (Project 
Based Learning : PBL) ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป เพ่ือให้นักศึกษาส า เร็จไปเป็นบัณฑิต ที่มี
คุณลักษณะตามวัตถุประสงค์ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ทั้งนี้ อาจารย์ผู้สอนรายวิชาเดียวกัน จะต้อง
ร่วมกันจัดท ารายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) เพ่ือให้การสอนเป็นไปในแนวทางเดียวกัน  
 
7. นักศึกษา  
    นักศึกษาทุกคนที่เข้าศึกษาในหลักสูตรระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยที่เข้าศึกษาในปีการศึกษา 
2564 จะต้องเรียนรายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ปรับปรุง พ.ศ. 2559 ให้ครบตามโครงสร้าง ซึ่ง 
ถูกบรรจุไว้ในหลักสูตรของสาขาวิชานั้น 
 
8. หลักสูตร และค าอธิบายรายวิชา  
    ประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2548 ซึ่ง
ประกาศ  ในราชกิจจานุเบกษา เล่ม 122 ตอนพิเศษ 39 ง วันที่ 25 พฤษภาคม 2548 โดยในข้อ 8.1 
สถาบันอุดมศึกษาอาจจัดวิชาศึกษาทั่วไปในลักษณะเป็นรายวิชาหรือลักษณะบูรณาการใด ๆ ก็ได้ โดย
ผสมผสานเนื้อหาวิชาครอบคลุมสาระของกลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ มนุษยศาสตร์ ภาษา และกลุ่ม
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วิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์ในสัดส่วนที่เหมาะสม เพ่ือให้บรรลุวัตถุประสงค์ของวิชาศึกษาทั่วไป โดย
ให้มีจ านวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
 
  8.1 จ านวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า                 30 หน่วยกิต  
  8.2 โครงสร้างหลักสูตร แบ่งเป็น 10 รายวิชา บังคับเรียนทั้งหมด ดังนี้  
                8.2.1 กลุ่มวิชาภาษา และการสื่อสาร                         9 หน่วยกิต  
                        VGE102 การใช้ภาษาไทยอย่างมีวิจารณญาณเพ่ือการสื่อสาร             3(2-2-5)  
                                    Critical Thai Language for Communication  
               VGE112 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในสังคมโลก                          3(2-2-5) 
                                    English for Global Communication 
      VGE113 ภาษาอังกฤษเพ่ือการพัฒนาทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต         3(2-2-5) 
                                    English for Life-long Learning Skills Development 
 
                8.2.2 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์    12 หน่วยกิต 
                        VGE101 ตามรอยพระยุคลบาท                                                3(2-2-5) 

                        To Follow in the Royal Footsteps of Their Majesties                                     
                        the Kings 
    VGE111 ทักษะการรู้สารสนเทศ                                       3(2-2-5) 
                        Information Literacy Skills 
             VGE116 การเปลี่ยนวิถีใหม่เพ่ือการพัฒนาอย่างยั่งยืน                      3(2-2-5) 
                        Change of the new normal for sustainable development 
             VGE117 การสร้างเสริมอัตลักษณ์บัณฑิตวไลยอลงกรณ์                    3(2-2-5) 
                        VRU Spiritual Identity 

 
                8.2.3 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และเทคโนโลยี                   9 หน่วยกิต 
                        VGE114 การคิดทางวิทยาศาสตร์ และพัฒนานวัตกรรม                   3(2-2-5) 

                        Scientific Thinking and developing Innovation 
             VGE115 การสร้างเสริมสุขภาพเพ่ือคุณภาพชีวิต                            3(2-2-5) 
                         Health Promotion for Quality of Life 
             VGE118 การเปลี่ยนผ่านทางดิจิทัล                                           3(2-2-5) 
                         Digital Transformation 
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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 Footsteps of Their Majesties the Kings 

  พระราชประวัติพระบาทสมเด็จพระบรมชนกาธิเบศร มหาภูมิพลอดุลยเดชมหาราช      
บรมนาถบพิตร และพระบาทสมเด็จพระปรเมนทรรามาธิบดี ศรีสินทร มหาวชิราลงกรณ มหิศรภูมิพล
ราชวรางกูร กิติสิริสมบูรณอดุลยเดช สยามินทราธิเบศรราชวโรดม บรมนาถบพิตร พระวชิรเกล้า
เจ้าอยู่หัว พระอัจฉริยภาพ หลักทศพิธราชธรรม หลักการทรงงาน พระราชกรณียกิจ การพัฒนา
ทรัพยากรมนุษย์ ทรัพยากรธรรมชาติ และสิ่งแวดล้อม โครงการอันเนื่องมาจากพระราชด าริ และ
ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

  Biographies of His Majesty King Bhumibol Adulyadej The Great and His 
Majesty King Maha Vajiralongkorn Phra Vajiraklaochaoyuhua, royal talents, the Ten 
Virtues of the King, royal working principles, royal activities, the development of human 
resources, natural resources and environment, royal initiative projects, and the 
Philosophy of Sufficiency Economy. 
 

VGE102  การใช้ภาษาไทยอย่างมีวิจารณญาณเพื่อการสื่อสาร                3(2-2-5) 
   Critical Thai Language for Communication 

  ความส าคัญของภาษาไทย การสื่อสาร พัฒนาทักษะ การฟัง  การพูด การอ่าน           
การเขียน ทักษะการสรุปความ การขยายความ การแปลความ การตีความ การพิจารณาสาร                
การน าเสนอสารด้วยวาจา ลายลักษณ์อักษร อย่างมีวิจารณญาณ และการใช้สื่อผสมในทางวิชาการ 
และสถานการณ์จริงในชีวิตประจ าวัน 
    The significance of Thai for communication is to improve listening, 
speaking, reading and writing skills.  Besides, Finding main idea, describing, translating, 
considering texts, presenting by speaking critically and using academic integrated media 
in real-life situations are also improved. 
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รหัสวิชา ชื่อ และค าอธิบายรายวิชา                 น(ท-ป-ศ) 
VGE111    ทักษะการรู้สารสนเทศ                                                          3(2-2-5) 

  Information Literacy Skills 
     ทักษะการรู้สารสนเทศในระดับอุดมศึกษา และส่งเสริมทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต        

ซึ่งประกอบด้วย กระบวนการพัฒนาทักษะการรู้สารสนเทศ การวิเคราะห์ความต้องการสารสนเทศ       
การคัดเลือกแหล่งสารสนเทศ และทรัพยากรสารสนเทศ เครื่องมือสืบค้นทรัพยากรสารสนเทศ        
กลยุทธ์การค้นสารสนเทศ การวิเคราะห์ และสังเคราะห์สารสนเทศ การประเมินคุณค่าของสารสนเทศ 
การเรียบเรียง และน าเสนอสารสนเทศในรูปแบบผลงานวิชาการท่ีเป็นมาตรฐานอย่างมจีริยธรรม 
      Information literacy skills in at graduate level and lifelong learning skills 
enhancement include; information literacy skills development process, analyzing the 
need for information, selecting sources of information and information resources, 
search tools information resources, search strategies information, information analysis 
and synthesis, evaluation of information values, information composition and 
presentation in the form of academic work that is standard and ethical. 
 
VGE112 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในสังคมโลก        3(2-2-5) 
   English for Global Communication 

   ฝึก และพัฒนาทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ โดยเน้นการฟัง การพูดในสถานการณ์ 
และหัวข้อต่าง ๆ ได้แก่ ชีวิตในรั้วมหาวิทยาลัย การท่องเที่ยว เวลาว่าง สื่อสังคมออนไลน์ การซื้อ
สินค้า และความบันเทิงในบริบทของสังคมไทย และสังคมโลก วิเคราะห์ความแตกต่างทางวัฒนธรรมที่
ส่งผลต่อการสื่อสารภาษาอังกฤษให้สัมฤทธิ์ผล 
   Practice and develop English communication skills focusing on listening 
and speaking in various situations and topics including campus life, travel, free time, 
social media, shopping and entertainment in both Thai and international social 
contexts.  Analyze the cross- cultural differences that result in effective English 
communication.  
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รหสัวิชา ชื่อ และค าอธิบายรายวิชา                 น(ท-ป-ศ) 
VGE113 ภาษาอังกฤษเพื่อการพัฒนาทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต                   3(2-2-5) 
   English for Life-long Learning Skills Development 

   ฝึก และพัฒนาการใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือพัฒนาทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต โดยเน้น
การอ่านข้อความจากแหล่งข้อมูลหลายประเภท เช่น สื่อสิ่งพิมพ์ และสื่อออนไลน์ และเน้นการอ่าน
ข้อความจากลักษณะที่แตกต่างกัน เช่น หนังสือพิมพ์ นิตยสาร จดหมายอิเล็กทรอนิกส์ การพูดคุยกัน
บนสื่อสังคมออนไลน์ และอินโฟกราฟิกส์ พัฒนากลยุทธ์ที่จ าเป็นต่อการอ่านภาษาอังกฤษ ได้แก่ การ
ใช้พจนานุกรมออนไลน์ การอ่านเร็วเพ่ือจับใจความ การกวาดสายตาเพ่ือหาข้อมูลเฉพาะ การหาค า
อ้างถึงค าสรรพนาม  การเดาความหมายจากบริบท และการสรุปความ  
              Practice and develop English for life- long learning skills focusing on 
reading texts from various sources such as printed and online media and reading 
different types of texts such as newspapers, magazines, emails, discussions on social 
media, and infographics.  Develop essential reading strategies including using online 
dictionaries, skimming, scanning, finding pronoun references, finding context clues, and 
summarizing. 
 
VGE114 การคิดทางวิทยาศาสตร์ และพัฒนานวัตกรรม                              3(2-2-5) 

  Scientific Thinking and developing Innovation 
   การพัฒนาทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ และนวัตกรรม ทักษะกระบวนการ
คิด อย่างมีเหตุผล สร้างสรรค์ และมีวิจารณญาณ เพ่ือให้เกิดเจตคติทางวิทยาศาสตร์ และพัฒนา
ทักษะ การค านวณ เพ่ือสร้างนวัตกรรม และประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน 

   Development of scientific process skills and innovation, Logical thinking 
skills with creatively and critically; to achieve a scientific attitude and also improve 
calculation skills to create innovation and then apply it in daily life. 
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รหสัวิชา ชื่อ และค าอธิบายรายวิชา                 น(ท-ป-ศ) 
VGE115 การสร้างเสริมสุขภาพเพื่อคุณภาพชีวิต          3(2-2-5) 

  Health Promotion for Quality of Life 
  ส่งเสริม และพัฒนาผู้เรียนให้มีพฤติกรรมการสร้างสุขภาพกาย จิต สังคม และสุข

ภาวะทางจิตวิญญาณ มีทักษะชีวิต รู้เท่าทันโรคซึมเศร้า และโรคเครียด มีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับ
สุขภาพผู้บริโภค การใช้ยา การออกก าลังกาย ป้องกันอุบัติภัย เตรียมความพร้อมในภาวะฉุกเฉิน             
การปฐมพยาบาลเบื้องต้น และสามารถรับความรู้สึก ความงาม ความรู้สึกสุนทรียะในงานศิลปะได้ 

  To promote and develop students’  positive behaviors for building 
physical, mental, social health and spiritual health.  Essentially, having good life skills 
and knowing depression and stress disorders, to understand the contents of the 
consumer health, including, drug using, exercising, preventing of accidents, preparing 
first aid for emergency situations and having an ability to perceive the sense of beauty 
and aesthetic in art. 
 
VGE116   การเปลี่ยนวิถีใหม่เพื่อการพัฒนาอย่างย่ังยืน                   3(2-2-5) 
  Change of the new normal for sustainable development 
   การศึกษาการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้น ทั้งในด้านการเมือง เศรษฐกิจ สังคม เทคโนโลยี 
และสิ่งแวดล้อม การเคลื่อนย้ายศูนย์อ านาจโลกจากตะวันตกไปสู่บูรพาภิวัตน์ ผลกระทบ  และ             
การปรับตัวให้อยู่รอดในยุคการท าลายล้าง และยุคชีวิตวิถีใหม่ด้วยการพัฒนาอย่างยั่งยืน 
               The study of change that have occurred in politics, economy, society, 
technology and environment, the transformation from the Westernization to 
Easternization, the effects and adaptation to survive in the age of disruption and the 
new normal with sustainable development. 
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รหสัวิชา ชื่อ และค าอธิบายรายวิชา                 น(ท-ป-ศ) 
VGE117   การสร้างเสริมอัตลักษณ์บัณฑิตวไลยอลงกรณ์          3(2-2-5) 

  VRU Spiritual Identity 
  ส่งเสริม และพัฒนาผู้เรียนให้มีความภาคภูมิใจในความเป็น “วไลยอลงกรณ์” มีอัต

ลักษณ์บัณฑิตจิตอาสา มีความรับผิดชอบต่อตนเอง มหาวิทยาลัย และสังคม อนุรักษ์สิ่งแวดล้อม และ
มีส่วนร่วมในการแก้ไขปัญหา และพัฒนาชุมชนท้องถิ่น 

  To encourage and cultivate learners to be pround of VRUness in the 
aspects of being volunteer- spirits, responsible for the university and the society, 
reserving the natural environment as well as participating in community's problem 
solving and development. 
 
VGE118   การเปลี่ยนผ่านทางดิจิทัล                  3(2-2-5) 
    Digital Transformation 

  การเป็นพลเมืองดิจิทัลที่สามารถรักษาอัตลักษณ์ของตนเองในโลกออนไลน์  และ
ความ   เป็นจริง สามารถจัดสรรเวลาหน้าจอ รับมือภัยคุกคามทางโลกออนไลน์ รักษาความปลอดภัย
ของตนเอง     ในโลกออนไลน์ รักษาข้อมูลส่วนตัว และบริหารจัดการข้อมูลเผยแพร่ไว้บนโลกออนไลน์ 
คิดอย่างมีวิจารณญาณในการใช้เทคโนโลยี และสื่อในโลกยุคดิจิทัลได้อย่างเกิดประโยชน์ มีความ
รับผิดชอบ และจริยธรรมในการใช้เทคโนโลยีดิจิทัล การสื่อสารผ่านการเล่าเรื่องด้วยเทคโนโลยีดิจิทัล 
และการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัล เพ่ือแก้ปัญหาที่ท้าทาย หรือสร้างโอกาสใหม่ ๆ 
    Being digital citizenship that can maintain their identity in both online 
and reality, can allocate screen time, can cope the online threats, can keep yourself 
safe in online zone, can maintain private information and manage information 
published in online, and can think critically in the beneficial use of technology and 
media in the digital world.  There will also be responsible and ethical in the use of 
digital technology, the skills of Digital storytelling and the application of digital 
technology to solve challenging problems or create new opportunities. 
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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         
ตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 
                 3) จัดท าโครงการ และกิจกรรมเพ่ือเสริมสร้างคุณธรรม จริยธรรม ทั้งใน และนอก
สถาบันการศึกษา โดยให้นักศึกษามีโอกาสคิด ตัดสินใจด าเนินการด้วยตนเอง 
                 4) สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม สอดแทรกในโครงงานที่นักศึกษาท า โดยอาจารย์เป็น
ผู้ชี้น าให้นักศึกษาสามารถคิดตาม 
         9.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
                 1) นักศึกษาประเมินผลการเรียนรู้ด้วยตนเอง ก่อน และหลังเรียน 
                 2) สังเกตพฤติกรรมการแสดงออกตามปกติของนักศึกษา 
                 3) ประเมินจากความรับผิดชอบในหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย 
                 4) สังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียน และการจัดกิจกรรม 
                 5) ประเมินผลจากโครงการที่ท า และการรายงานผลโครงการ รวมทั้งการอภิปราย  
                 6) เปิดโอกาสให้ผู้เรียนแสดงความคิดเห็นแลกเปลี่ยนเรียนรู้ซึ่งกันและกัน 
    9.2 ความรู้ 
         9.2.1 การเรียนรู้ด้านความรู้ 
                 1) มีความรู้ในหลักการแนวคิดทฤษฎีที่ส าคัญในรายวิชา หรือศาสตร์ของตน 
                 2) มีความเข้าใจ และสามารถอธิบายหลักการ แนวคิด ทฤษฎีที่ส าคัญในรายวิชา หรือ
ศาสตร์ของตนได้อย่างถูกต้อง 
         9.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
                  ใช้กระบวนการเรียนรู้เชิงผลิตภาพ (Productivity Based Learning) ซึ่งเป็นรูปแบบ       
การเรียนรู้ที่มุ่งเน้นให้ผู้เรียนสร้างผลงาน สร้างผลผลิต สร้างองค์ความรู้จากการเรียนรู้เรื่องนั้นๆ โดย
ผ่านกระบวนการ และวิธีการสอนแบบต่าง ๆ เช่น 
                   1) การจัดท าโครงการ/ โครงงานประจ าวิชา (Project Based Learning) 
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                   2) การสอนแบบสืบเสาะหาความรู้ และวัฏจักรการสืบเสาะหาความรู้ ( Inquiry, 
Inquiry Cycle) 
                   3) อภิปรายเป็นกลุ่มโดยให้ผู้สอนตั้งค าถามตามเนื้อหา โดยยึดผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง 
                   4) ศึกษานอกสถานที่ เช่น ศึกษาดูงาน เข้าร่วมโครงการกับหน่วยงานอ่ืน การท า
โครงการร่วมกับชุมชน การศึกษาพ้ืนที่จริงก่อนท าโครงการ 
         9.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
                 1) ตรวจสอบกระบวนการท างาน ผลผลิต และผลลัพธ์ของงาน 
                 2) ตรวจผลงานการศึกษาค้นคว้าที่มีเนื้อหาครบถ้วนถูกต้อง 
                 3) ประเมินจากการรวบรวมข้อมูลประกอบโครงการ 
                 4) การน าเสนอผลงานของนักศึกษา 
                 5) ผลการทดสอบของนักศึกษา 
    9.3 ทักษะทางปัญญา 
          9.3.1 การเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
                  1) สามารถแสดงทักษะการคิดอย่างเป็นระบบ คิดอย่างมีวิจารณญาณอย่างสม่ าเสมอ 
                  2) สามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์ บูรณาการความรู้ และทักษะที่เก่ียวข้องในศาสตร์ของ
ตน เพ่ือน าไปประยุกต์ใช้ได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 
          9.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
                  1) การถามตอบ กรณีเนื้อหาภาคทฤษฎี โดยเน้นให้นักศึกษาคิดวิเคราะห์จาก
สถานการณ์จริง หรือใช้กรณีศึกษา 
                  2) จัดกิจกรรมอภิปราย ระดมสมอง การคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ เชื่อมโยงความรู้ และ
สรุปผลการเรียนรู้ เชื่อมโยงสู่การน าไปใช้จริง 
                  3) จัดท าโครงการ โดยมีอาจารย์เป็นผู้ให้ค าปรึกษา และควบคุมดูแล 

9.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
                   1) ประเมินจากใบกิจกรรม การเขียนรายงานประกอบโครงการ และการน า เสนอ
โครงการ 
                   2) ประเมินจากการอภิปราย และการน าเสนอผลที่ได้จากการอภิปรายในแต่ละครั้ง 
                   3) ประเมินจากผลงานโครงการที่ได้รับมอบหมาย 
    9.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และความรับผิดชอบ 
          9.4.1 การเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และความรับผิดชอบ  
                  1) สามารถแสดงบทบาทผู้น า ผู้ตาม และการเป็นสมาชิกที่ดีของกลุ่มได้อย่างเหมาะสม
กับบทบาท และสถานการณ์ 
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                  2) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมายทั้งของตนเอง และของส่วนรวม 
          9.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล
และความรับผิดชอบ 
                   1) มอบหมายงานเป็นกลุ่มย่อยหรือโครงการ และแบ่งหน้าที่ ความรับผิดชอบ 
                   2) การจัดกิจกรรมของกลุ่ม 
          9.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และความ
รับผิดชอบ 
                  1) ให้ผู้เรียนประเมินซึ่งกันและกัน และประเมินตนเอง 
                  2) สังเกตพฤติกรรมในการเรียน ความรับผิดชอบ การแสดงบทบาท ผู้น า ผู้ตาม การ
เป็นสมาชิก และความสัมพันธ์ระหว่างผู้เรียน 
                  3) ประเมินจากผลของงานที่ได้รับมอบหมาย 
                  4) การจัดกิจกรรมสะท้อนความคิด (Reflection) 
    9.5 ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
         9.5.1 การเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 
                  1) สามารถประยุกต์ความรู้ทางคณิตศาสตร์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการแก้ปัญหา ค้นคว้าข้อมูล และน าเสนอได้อย่างเหมาะสม 
                  2) สามารถใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ รวมถึง 
การใช้ภาษาในการค้นคว้าข้อมูลเพื่อจัดท ารายงาน และน าเสนออย่างถูกต้องเหมาะสม 

9.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข       
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
                  1) บูรณาการ การใช้ภาษา และเทคโนโลยีสารสนเทศในการเรียนการสอน และ
กิจกรรมในชั้นเรียน 
                  2) มอบหมายให้สืบค้นข้อมูลในรูปแบบต่างๆ จาก หนังสือ เอกสาร งานวิจัย 
อินเทอร์เน็ต และฐานข้อมูลต่าง ๆ  
                  3) การฝึกวิเคราะห์เชิงตัวเลขด้านต่าง ๆ 
           9.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
                   1) ประเมินผลจากการการใช้ทักษะวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และเทคโนโลยี 
สารสนเทศในการด าเนินโครงการ 
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                   2) ประเมินจากการสืบค้นข้อมูล การน าเสนอข้อมูล และการวิเคราะห์เชิงตัวเลข          
ต่าง ๆ  
                   3) ผลงานการท ารายงาน และการน าเสนองาน 
 
10. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา
(Curriculum Mapping) 
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139 
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่กระบวนวิชา (Curriculum Mapping) 

 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 
 

 

ล าดับ รหัส ชื่อวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3.  ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 

การสื่อสารและ          
การใช้เทคโนโลยี 

1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 
1. VGE101 ตามรอยพระยุคลบาท           
2. VGE102 การใช้ภาษาไทยอย่างมีวิจารณญาณเพื่อการสื่อสาร           
3. VGE111 ทักษะการรู้สารสนเทศ           
4. VGE112 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในสังคมโลก           
5. VGE113 ภาษาอังกฤษเพื่อพัฒนาทักษะการเรยีนรูต้ลอดชีวิต           
6. VGE114 การคิดทางวิทยาศาสตร์ และพัฒนานวัตกรรม           
7. VGE115 การสร้างเสรมิสุขภาพเพื่อคุณภาพชีวิต           
8. VGE116 การเปลี่ยนแปลงวิถีใหม่ เพ่ือการพัฒนาอย่างยั่งยืน           
9. VGE117 การสร้างเสรมิอัตลักษณ์บัณฑติวไลยอลงกรณ ์           
10. VGE118 การเปลี่ยนผ่านทางดิจิทัล           
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ภาคผนวก ค 
ค าสั่งมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

ที ่1772/2565 
เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 
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ภาคผนวก ง 

รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
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รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
ครั้งที่ 1/2565 

วันที่ 21 เดือน มีนาคม พ.ศ. 2565 
ณ ห้องแระชุม ก2 คณะเทคโนโลยีการเกษตร  

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

กรรมการผู้มาประชุม 
1. ผศ. ภาสุรี ฤทธิเลิศ ประธานกรรมการ 
2. ผศ. นันท์ปภัทร์ ทองค า กรรมการ     
3. ผศ. วัฒนี บุญวิทยา กรรมการ    
4. ผศ. ทรงพลธนฤทธ์ มฤครัฐอินแปลง กรรมการ     
5. ผศ. หรรษา เวียงวะลัย  กรรมการและเลขานุการ 
8. อื่น ๆ 

 
ผู้เข้าร่วมประชุม (ถ้ามี) 

1. ผศ. ดร. อัณนภา สุขลิ้ม         
 
เริ่มประชุม    เวลา 9.00 น. 

 
ระเบียบวาระท่ี 1 เรื่องที่ประธานแจ้งให้ท่ีประชุมทราบ 

1.1 หลักสูตรได้รับการอนุมัติจากกรรมการสภาวิชาการของมหาวิทยาลัยให้ด าเนินการ
ปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสู ตร
ปรับปรุง 2566 ตามมติที่ประชุมครั้งที่ 3/2565 เมื่อวันที่ 17 มีนาคม 2565 และให้ด าเนินการ
จัดท าโครงการปรับปรุงหลักสูตรเพ่ือให้ใช้งบประมาณต่าง ๆ  

1.2 การวิพากษ์หลักสูตรและการจัดท า (ร่าง) มคอ.2 ควรเสร็จสิ้นภายในเดือนกรกฏาคม 
2565  
 ที่ประชุม : รับทราบ 
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ระเบียบวาระท่ี 2  เรื่องรับรองรายงานการประชุมครั้งที่แล้ว  
ประธานที่ประชุม เสนอรายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เมื่อวันที่ 6 

กุมภาพันธ์ 2565 ให้ที่ประชุมเพ่ือพิจารณารับทราบและรับรองรายงานการประชุม 
มติที่ประชุม: รับรองรายงานการประชุม  

 
ระเบียบวาระท่ี 3  เรื่องสืบเนื่องจากการประชุมครั้งที่แล้ว 

ไม่มี 
 
ระเบียบวาระท่ี 4  เรื่องเสนอเพื่อทราบ 

ไม่มี  
 

ระเบียบวาระท่ี  5 เรื่องเสนอเพื่อพิจารณา 
5.1 จากมติท่ีประชุมสภาวิชาการ ครั้งที่ 3/2565 3/2565 เมื่อวันที่ 17 มีนาคม 2565 เรื่อง

การปรับปรุงหลักสูตร พ.ศ. 2566 และมติที่ประชุมคณะกรรมการสภาวิชาการ เสนอให้หลักสูตร
ด าเนินการตามข้อเสนอแนะ ดังนี้ 

1. ทบทวนจ านวนหน่วยกิต โดยเฉพาะกลุ่มวิชาบังคับ ควรปรับลดจ านวนหน่วยกิตให้น้อยลง 

2. ควรลงลึกในเรื่องของโปรตีนในอนาตค อาหารในอนาคต 

3. ควรมุ่งเน้นเรื่องของนวัตกรรมอาหาร สร้างคนที่คิดค้นทางอาหารอนาคต บูรณาการข้าม
คณะ เช่น ร่วมกับคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี สร้างอาหารจากแมลง อาหารอวกาศ สร้าง
นักวิทยาศาสตร์การอาหาร ควรเน้นการปฏิบัติให้มากขึ้น 

4. ควรเน้นทักษะที่นักศึกษาควรมี แล้วน ามาออกแบบรายวิชา ก าหนดรายวิชาใหม่ 
5.2 หลักสูตรด าเนินการออกแบบ แบบสอบถามโดยก าหนดให้มีผู้ทรงคุณวุฒิประเมินความ

เหมาะสมของข้อค าถามก่อนน าไปใช้จริง และจัดท าแบบสอบถามเป็น google form ส่งให้ผู้ใช้
บัณฑิต/ศิษย์เก่า และผู้ประกอบการ  

มติที่ประชุม: หลักสูตรมอบหมายให้อาจารย์ทุกท่าน พิจารณารายวิชาที่รับผิดชอบ ปรับ
ค าอธิบายรายวิชาใหม่ หากรายวิชาใดสามารถควบรวมรายวิชาได้ ให้พิจารณาด าเนินการปรับแก้ไข 
พร้อมทั้งจัดท า Curriculum Mapping และเสนอรายวิชาใหม่  
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5.3 การเสนอชื่อผู้ทรงคุณวุฒิเพ่ือวิพากษ์หลักสูตร 4 ท่าน  

มติที่ประชุม: รายชื่อผู้ทรงคุณวุฒิ ได้แก่  
1. ผศ.ดร.มารุจ  ลิมปะวฒันะ     ผู้ทรงคุณวุฒ ิ
2. รศ.ดร.พิทยา  ใจค า   ผู้ทรงคุณวุฒ ิ
3. นายยงวุฒ ิ  เสาวพฤกษ์  ผู้ทรงคุณวุฒ ิ
4. นางอ้อมใจ   อินทร์เฉลียว  ผู้ใช้บัณฑิต  
 
5.4 ก าหนดวันวิพากษ์หลักสูตร  
มติที่ประชุม: วันศุกร์ที่ 5 สิงหาคม 2565 เวลา 9.00 น.-16.00 น. ณ ห้องประชุม ก1 

อาคารส านักงานคณบดีคณะเทคโนโลยีการเกษตร 
ระเบียบวาระท่ี 6 เรื่องอ่ืนๆ (ถ้ามี) 

ไม่มี 
 
ปิดประชุม  เวลา   12.00  น 
 
 
 

(ลงชื่อ).................................................ผู้จดรายงานการวิพากษ์หลักสูตร 
    (ผศ. หรรษา เวียงวะลัย) 
  กรรมการและเลขานุการ 

 
 

(ลงชื่อ) ............................................... ผู้ตรวจรายงานการวิพากษ์หลักสูตร 
        (ผศ. ภาสุร ีฤทธิเลิศ) 

             ประธานกรรมการ          
 

 
 
 
 
 



146 

                                                           

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
รายงานการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
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รายงานการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
ครั้งที่ 1/2565 

วันที่ 5 เดือน สิงหาคม พ.ศ. 2565 
ณ ห้องประชุม ก1 ส านักงานคณบดีคณะเทคโนโลยีการเกษตร 

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

1. นายยงวุฒิ เสาวพฤกษ์ กรรมการสภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลย
อลงกรณ์ฯ 

2. ผศ.ดร.มารุจ ลิมปะวัฒนะ มหาวิทยาลัยสยาม 
3. รศ.ดร.พิทยา ใจค า มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
4. นางอ้อมใจ  อินทร์เฉลียว บริษัทน้ าตาลสระบุรี จ ากัด 
5. ผศ.ภาสุรี ฤทธิเลิศ คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏ วไลยอลงกรณ์ฯ 
6. ผศ.หรรษา เวียงวะลัย คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏ วไลยอลงกรณ์ฯ 
7. ผศ.วัฒนี บุญวิทยา คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏ วไลยอลงกรณ์ฯ 
8. ผศ.นันท์ปภัทร์ ทองค า คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏ วไลยอลงกรณ์ฯ 
9. ผศ.ทรงพลธนฤทธ์ มฤครัฐอินแปลง คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏ วไลยอลงกรณ์ฯ 
9. ผศ.ดร.อัณนภา สุขลิ้ม คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏ วไลยอลงกรณ์ฯ 
9. นางสาวนิศารัตน์ ตามสมัคร คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏ วไลยอลงกรณ์ฯ 
 
เริ่มการวิพากษ์หลักสูตร    เวลา 08.30 น. 
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ข้อเสนอแนะของผู้เข้าร่วมวิพากษ์หลักสูตร 
ข้อเสนอแนะของ นายยงวุฒิ เสาวพฤกษ์ มีดังนี้ 
1. ควรให้มีการเชิญผู้ประกอบการเข้ามาร่วมสอนในภาคปฏิบัติควบคู่กับทฤษฎี 
2. ควรปรับหลักสูตรให้เข้ากับแผนปฏิบัติการด้านอาหารของประเทศไทย และจัดการเรียน

การสอนให้นักศึกษาเห็นภาพของห่วงโซ่คุณค่า (Value Chain) ตั้งแต่การจัดหาวัตถุดิบไปจนถึง
ขั้นตอนสุดท้ายให้แก่ลูกค้า โดยแต่ละขั้นตอนสามารถสร้างคุณค่าให้กับองค์กรและสินค้าในด้าน
อุตสาหกรรมการผลิตอาหารได้ 

3. ควรมีการจัดรายวิชาในรูปแบบโมดูลที่สนับสนุนนิคมอุตสาหกรรมขนาดย่อมใน
สถานศึกษาของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์  (Uni Food Valley) เช่น 
การฝึกงาน การผลิต/รบัจ้างผลิตสินค้าให้กับผู้ประกอบการ เป็นต้น  

 
ข้อเสนอแนะของ ผศ.ดร.มารุจ ลิมปะวัฒนะ มีดังนี้ 
1. หลักสูตรยังมีจ านวนหน่วยกิตท่ีมากเกินไป ควรปรับเหลือประมาณ 120 หน่วยกิต 
2. หลักสูตรควรพิจารณา Program Learning Outcomes (PLOs) เพ่ือออกแบบให้รายวิชา

มีความสอดคล้องกับบัณฑิตท่ีต้องการผลิต 
3. ควรปรับปรัชญาของหลักสูตรให้ครอบคลุมกับลักษณะบัณฑิตที่ต้องการผลิต 
4. ควรปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนให้มีความแตกต่างจากหลักสูตรเดิมให้ชัดเจนยิ่งขึ้น 
5. กลุ่มรายวิชาเฉพาะในหลักสูตร 96 หน่วยกิต ให้จัดรายวิชาเป็นโมดูล เพื่อตอบโจทย์ของ

กลุ่มผู้เรียนเป็นส าคัญ 
6. ในรายวิชาเกี่ยวข้องกับระบบประกันคุณภาพอาจจะให้น านักศึกษาไปเรียนยังสถาน

ประกอบการ เพ่ือให้เห็นถึงการใช้งานจริง  
7. รายวิชาสหกิจศึกษาควรจัดแผนการเรียนไว้ในปี 4 เทอม 2 เพ่ือให้นักศึกษายังมีโอกาส

กลับมาเรียนรู้สิ่งที่ยังขาดก่อนจบการศึกษา 
8. ในรายวิชาที่นักศึกษาต้องลงไปเรียนกับสถานประกอบการควรเป็นวิชาบังคับเลือกเพ่ือให้

นักศึกษาได้มีโอกาสได้ไปเรียนรู้จริงทุกคน 
9. ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสามารถเป็นอาจารย์จากหน่วยงานภายนอก จากบริษัทที่มีความ

เชี่ยวชาญในด้านอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือช่วยออกแบบหลักสูตรให้มีความทันสมัยและตอบโจทย์
การศึกษาในยุคปัจจุบัน 
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ข้อเสนอแนะของ รศ.ดร. พิทยา ใจค า มีดังนี้ 
1. ควรมีการปรับรายวิชาให้มีผู้ประกอบการเข้ามามีส่วนร่วมในการเรียนการสอนรายวิชา

บังคับ 
2. ควรมีรายวิชาที่นักศึกษาได้ลงไปปฏิบัติจริงในสถานประกอบการ 
3. ควรมีการปรับรายวิชาปฏิบัติการน ามารวมกับวิชาบรรยาย แล้วตัดในส่วนของรายวิชาที่

จ าเป็นน้อยออก ในรายวิชาพ้ืนฐานสามารถควบรวมเป็นรายวิชาเดียวกันได้ เช่น รวมวิชาฟิสิกส์ เคมี 
และชีววิทยา เข้าด้วยกัน 

4. ปรับลดหน่วยกิตของรายวิชาศึกษาทั่วไปให้ลดลงเหลือ 24 หน่วยกิต ตามหลักเกณฑ์การ
เรียนหมวดวิชาศึกษาทั่วไป พ.ศ. 2565 โดยแบ่งเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ 1) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 
เลือกเรียน ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ เลือกเรียนไม่น้อยกว่า              
9 หน่วยกิต และ 3) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี บังคับเรียน 9 หน่วยกิต  

5. นักศึกษาชั้นปี 1 สามารถเริ่มเรียนรายวิชาเฉพาะของหลักสูตรได้เลย และในขณะเดียวกัน
นักศึกษาชั้นปีที่ 3 และสามารถไปเรียนในรายวิชาที่อยู่นอกหลักสูตรได้ 

6. ควรมีการเพ่ิมรายวิชาให้มีความทันสมัยเพ่ือตอบปรัชญาของหลักสูตร เช่น  รายวิชาที่
เกี่ยวกับนวัตกรรมอาหาร 

 7. มีการจัดรูปแบบรายวิชาให้เป็นลักษณะของโมดูลเพ่ือความชัดเจนของกลุ่มผู้เรียน  ตาม
ความสนใจ 

 
ข้อเสนอแนะของ นางอ้อมใจ อินทร์เฉลียว มีดังนี้ 
1. ควรปรับปรัชญาของหลักสูตรให้มีความสอดคล้องกับคุณลักษณะของบัณฑิต และ

เป้าประสงค์ของรายวิชาในหลักสูตรต้องตอบโจทย์ปรัชญาของหลักสูตร 
2. ให้ความส าคัญกับความต้องการประกอบอาชีพหลังจบการศึกษาของบัณฑิต เนื่องจาก

บริบทในการท างานที่แตกต่างกัน เช่น การท างานกับบริษัทเอกชน ในรายวิชาที่สอนควรเน้นไป
ทางด้านระบบควบคุมคุณภาพและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง เป็นต้น 

3. ควรให้ความส าคัญกับการเสริมสร้างทักษะภาษาอังกฤษ เช่น การสื่อสาร การเขียน
รายงาน และศัพท์เฉพาะทางสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

4. ควรให้นักศึกษาเข้ามาเรียนรู้ในสถานประกอบการ เพ่ือให้นักศึกษาได้เจอปัญหาจากการ
ท างานจริง 

5. ควรมีการจัดการเรียนการสอนให้สอดคล้องกับมาตรฐานวิชาชีพเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถ
การแข่งขันของบัณฑิตที่จะเข้าไปท างานในอุตสาหกรรมอาหาร 
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ปิดการวิพากษ์หลักสูตร  เวลา 16.30 น. 
 

(ลงชื่อ).................................................ผู้จดรายงานการวิพากษ์หลักสูตร 
    (ผศ. หรรษา เวียงวะลัย) 
  กรรมการและเลขานุการ 

 
 

(ลงชื่อ) ............................................... ผู้ตรวจรายงานการวิพากษ์หลักสูตร 
        (ผศ. ภาสุร ีฤทธิเลิศ) 

             ประธานกรรมการ          
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



60 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ฉ 

ผลลัพธ์ผู้เรียนระดับหลักสูตร  
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ตารางแสดงผลลัพธ์ผู้เรียนระดับหลักสูตร (Program Learning Outcomes : PLOs) 

Program Learning Outcomes ทักษะที่ได้  ผลลัพธ์หลัก 
GLO  SLO Knowledge Skill Attitude 

PLO1: 
แปรรูปวัตถุดิบเป็นผลิตภัณฑ์อาหารโดยการใช้
หน่วยปฏิบัติการเเละเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร
ที่เหมาะสม 
SPLO1 รู้ และเข้าใจในการเลือกวัตถุดิบที่
เหมาะสมต่อการแปรรูป  
SPLO2 น าความรู้ทางเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร
ไปใช้ในการผลิตอาหาร 

 
 

 
/ 
 
 
/ 
 
/ 

 
/ 
 
 
/ 

 
/ 
 
 
 
 
/ 

 

PLO2: 
อธิบายและเลือกใช้ระบบประกันคุณภาพของ
สถานท่ีผลิตอาหารขนาดกลาง/ ขนาดย่อม 
SPLO1 รู้และเข้าใจระบบประกันคุณภาพ
อาหารด้านความปลอดภัย เช่น 5ส, อย., GAP, 
GMP, HACCP  
SPLO2 รู้และเข้าใจระบบบริหารคุณภาพ เช่น 
มอก. ISO ต่าง ๆ  
SPLO3 น าระบบประกันคุณภาพไปใช้สถานที่
ผลิต  

  
/ 

 
/ 
 
 
/ 

 
/ 

 
/ 

 
 

/ 
 

 

 
/ 
 
/ 
 
 
/ 

 
/ 

 

หมายเหตุ : ผลการเรียนรู้ทั่วไป (Generic Learning Outcome: GLO) , ผลการเรียนรู้ เฉพาะ 

( Specific Learning Outcome:  SLO) , ผ ล ก า ร เ รี ย น รู้ ย่ อ ย  ( Subject Program Learning 

Outcomes: SPLO หมายถึง ผลการเรียนรู้ย่อยท่ีอธิบายผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้เรียน) 
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Program Learning Outcomes ทักษะที่ได้  ผลลัพธ์หลัก 
GLO  SLO Knowledge Skill Attitude 

PLO3: 
ตรวจสอบวเิคราะห์คณุภาพอาหารตามเกณฑ์ 
ข้อก าหนด และมาตรฐานผลิตภณัฑ์ด้าน
คุณภาพและความปลอดภัย 
SPLO1 ความรู้ความเข้าใจในเกณฑ์ข้อก าหนด
และมาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหาร  
SPLO2 วิเคราะห์คุณภาพอาหารตามเกณฑ์
ข้อก าหนด 
SPLO3 วิเคราะห์ข้อมูล แปรผล โดยใช้วิธีการ
ทางสถิติ  

  
/ 
 
 
/ 
 
/ 
 
/ 
 

 
/ 
 
 
/ 
 
 
 
 

 
/ 
 
 
 
 
/ 
 
/ 

 

 

PLO4  
พัฒนา สร้ างสรรผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ที่
ตอบสนองต่อตลาดและกลุ่มผู้บริโภคโดยใช้
กระบวนการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 
SPLO1 รู้ แ ละ เข้ า ใจหลั กและคุณค่ าทาง
โภชนาการอาหาร  
SPLO2 รู้ แ ล ะ เ ข้ า ใ จ ใ น ห ลั ก ก า ร แ ล ะ
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  
SPLO3 ประยุกต์ใช้ความรู้พัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค/
สถานประกอบการ 

  
/ 
 
 
/ 
 
/ 
 
/ 
 

 
 

 
/ 
 
 
/ 
 
/ 
 
 
 

 
/ 

 
 
 
 
 
 

/ 
 

 

PLO 5: ริ เริ่มการเป็นผู้ประกอบการ สร้าง
แบบจ าลองธุรกิจ และแผนธุรกิจอาหาร  
SPLO1 รู้ แ ละ เข้ า ใจ ในหลักการการ เป็น
ผู้ประกอบการ  
SPLO2 สร้างแบบจ าลองธุรกิจอาหาร  
SPLO3 เขียนแผนธุรกิจอาหารที่ สามารถ
น าไปใช้ประกอบการลงทุนได้  

 / 
 
/ 
 
/ 

 

/ 
 
/ 
 
 

/ 
 
 
 
/ 
/ 
 

 

หมายเหตุ : ผลการเรียนรู้ทั่วไป (Generic Learning Outcome: GLO) , ผลการเรียนรู้ เฉพาะ 

( Specific Learning Outcome:  SLO) , ผ ล ก า ร เ รี ย น รู้ ย่ อ ย  ( Subject Program Learning 

Outcomes: SPLO หมายถึง ผลการเรียนรู้ย่อยท่ีอธิบายผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้เรียน) 
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Program Learning Outcomes ทักษะที่ได้  ผลลัพธ์หลัก 
GLO  SLO Knowledge Skill Attitude 

PLO 6: ส านึกดี มีสมรรถนะ ได้คุณลักษณะ 
พร้อมประสิทธิภาพในการท างาน  
SPLO1 ตระหนักในคุณธรรม จริยธรรม และ
จรรยาบรรณวิชาชีพ  
SPLO2 ใฝ่รู้ ปฏิบัติได้จริงในวิชาชีพ  
SPLO3 อดทน ขยัน ริเริ่มสร้างสรรค์ คิดอย่าง
มีวิจารณญาณ  
SPLO4 สื่ อสารและใ ช้ เทคโนโลยี อย่ า งมี
ประสิทธิภาพ 

/ 
 
/ 
 
/ 
/ 
 
/ 

 

   
 
 
 
 
 
 

/ 
 

/ 
 

/ 
 

/ 
/ 

 
 

 

หมายเหตุ : ผลการเรียนรู้ทั่วไป (Generic Learning Outcome: GLO) , ผลการเรียนรู้ เฉพาะ 

( Specific Learning Outcome:  SLO) , ผ ล ก า ร เ รี ย น รู้ ย่ อ ย  ( Subject Program Learning 

Outcomes: SPLO หมายถึง ผลการเรียนรู้ย่อยท่ีอธิบายผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้เรียน) 
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155 

ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  

จ าแนกผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร PLOs : Program Learning Outcomes 

 PLOs : Program Learning Outcomes PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 

 Subject Program Learning Outcomes: SPLO 1 2 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 
ล าดับ รหัสวิชา/ชื่อวิชา หน่วยกิต                   

1 AFS101 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารเบื้องต้น 

2(2-0-4) / 
 

 / 
 

           / 
 

   

2 AFS216 พื้นฐานปฏิบัติการจุลชีววิทยา
ทางอาหาร 

2(1-2-3)      / /            

3 AFS230 การแปรรูปอาหาร 3(2-2-5) / /             / /   
4 AFS242 กฎหมายอาหารและมาตรฐาน

ความปลอดภัยอาหาร 
3(3-0-6)      / 

 
        / 

 
   

5 AFS252 เคมีอาหาร 3(2-2-5)  /     / /   /        
6 AFS214 อาหารและโภชนศาสตร์ 3(3-0-6)      /   /          
7 AFS314 การวิเคราะห์อาหาร 3(2-2-5)       / /   /        
8 AFS321 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(2-2-5)      / / /           
9 AFS336 การแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร 3(2-2-5)                   
10 AFS335 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 3(2-2-5)        /           
11 AFS348 การควบคุมคุณภาพและการ

จัดการโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร 

3(2-2-5)   / 
 

/ 
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156 

ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  

จ าแนกผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร PLOs : Program Learning Outcome 

 PLOs : Program Learning Outcomes PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 

 Subject Program Learning Outcomes: SPLO 1 2 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 
ล าดับ รหัสวิชา/ชื่อวิชา หน่วยกิต                   

12 AFS396 การเป็นผูป้ระกอบการธุรกิจ
อาหาร 

3(2-2-5)            / 
 

   / 
 

  

13 AFS399 การตลาดและแผนผังโมเดล
ธุรกิจอาหาร   

3(2-2-5)            / 
 

/ 
 

  / 
 

  

14 AFS345 การประเมินคุณภาพอาหารทาง
ประสาทสัมผัส 

3(2-2-5)       / /   /        

15 AFS392 ภ า ษ า อั ง ก ฤ ษ ส า ห รั บ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

2(2-0-4)                  / 

16 AFS397 ร ะ เ บี ย บ วิ ธี วิ จั ย ส า ห รั บ
อุตสาหกรรมอาหาร 

3(2-2-5)         / 
 

 
 

 
 

       

17 AFS446 การสุขาภิบาลในอุตสาหกรรม
อาหาร 

2(2-0-4)   / 
 

  / 
 

            

18 AFS455 สั ม ม น า วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ แ ล ะ
เทคโนโลยีการอาหาร 

1(1-0-2)      / 
 

           / 
 

19 AFS496 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-2-5)          / /        
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157 

ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
จ าแนกผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร PLOs : Program Learning Outcome 

 PLOs : Program Learning Outcomes PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 
 Subject Program Learning Outcomes: SPLO 1 2 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 
ล าดับ รหัสวิชา/ชื่อวิชา หน่วยกิต               /    

20 AFS456 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

3(0-6-3)  /     / /   /     /  / 

21 SBT101 ชีววิทยาพ้ืนฐาน 3(2-2-5)               /    
22 SCH101 เคมีพื้นฐาน 3(2-2-5)               /    
23 SCH221 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 3(2-2-5)               /    
24 SMS118 คณิตศาสตร์และสถิติพื้นฐาน 3(2-2-5)               /    
25 AFS384 เทคโนโลยีขนมอบและอาหาร

ฟิวช่ัน 
3(2-2-5) / /                 

26 AFS383 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญชาติ ถั่ว 
และพืชหัว 

3(2-2-5) / /                 

27 AFS375 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 3(2-2-5) / /                 
28 AFS461 เทคโนโลยีผักและผลไม้ 3(2-2-5) / /                 
29 AFS465 วิจัยและนวัตกรรมอาหาร 3(2-2-5)  /        / /       / 
30 AFS464 เทคโนโลยีการแปรรูปสมัยใหม่ 3(2-2-5) / /         /        
31 AFS499 อาหารแห่งอนาคต 3(2-2-5) / /       / / /        
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158 

ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  

จ าแนกผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร PLOs : Program Learning Outcome 

 PLOs : Program Learning Outcomes PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 

 Subject Program Learning Outcomes: SPLO 1 2 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 
ล าดับ รหัสวิชา/ชื่อวิชา หน่วยกิต                   

32 AFS467 นวัตกรรมอาหารโปรตีนใน
อนาคต 

3(2-2-5)          / /    /    

33 AFS325 การออกแบบอาหาร 3(2-2-5)          / /        
34 AFS326 การออกแบบบรรจภุัณฑ์อาหาร 3(2-2-5)      /             
35 AFS327 การประเมินอายุการเก็บรักษา

ผลิตภณัฑ์อาหาร   
3(2-2-5)       / /           

36 AFS328 ฉลากอาหารและการกล่าวอ้าง
ทางโภชนาการ 

3(2-2-5)      /         /    

37 AFS436 ความปลอดภัยทางอาหาร 3(2-2-5)   / / /              
38 AFS438 ระบบบริหารจัดการคุณภาพ 1 3(2-2-5)   / / /              
39 AFS439 ระบบบริหารจัดการคุณภาพ 2 3(2-2-5)   / / /              
40 AFS416 วัตถุเจือปนอาหาร 3(2-2-5)      /         /    
41 AFS352 การเตรียมสหกิจศึกษา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

1(45) /  /   /   /      /    
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ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  

จ าแนกผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร PLOs : Program Learning Outcome 

 PLOs : Program Learning Outcomes PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 

 Subject Program Learning Outcomes: SPLO 1 2 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 
ล าดับ รหัสวิชา/ชื่อวิชา หน่วยกิต                   

42 AFS454 สหกิจศึกษาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

6(640)  /         /     /  / 

43 AFS354 การเตรียมฝึกประสบการณ์
วิชาชีพวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

1(45) /  /   /   /      /    

44 AFS453 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

3(320)  /         /     /  / 

45 UBI101 การสร้างและพัฒนาศักยภาพ
ผู้ประกอบการใหม ่

7(640)            / / /     

46 VGE102 ก า ร ใ ช้ ภ า ษ า ไ ท ย อ ย่ า ง มี
วิจารณญาณเพื่อการสื่อสาร 

3(2-2-5)               /   / 

47 VGE111 ทักษะการรู้สาระสนเทศ 3(2-2-5)               /   / 
48 VGE113 ภาษาอั งกฤษเพื่ อการพัฒนา

ทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
3(2-2-5)               /   / 

 



160 

                                                           

160 

ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  

จ าแนกผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร PLOs : Program Learning Outcome 

 PLOs : Program Learning Outcomes PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 

 Subject Program Learning Outcomes: SPLO 1 2 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 
ล าดับ รหัสวิชา/ชื่อวิชา หน่วยกิต                   

49 VGE115 ก า ร ส ร้ า ง เ ส ริ ม สุ ข ภ า พ เ พื่ อ
คุณภาพชีวิต 

3(2-2-5)               /   / 

50 VGE116 การเปลี่ยนวิถีใหม่เพื่อการพัฒนา
อย่างยั่งยืน 

3(2-2-5)               /   / 

51 VGE117 การสร้างเสริมอัตลักษณ์บัณฑิต   
วไลยอลงกรณ์ 

3(2-2-5)               /   / 

52 VGE114 การคิดทางวิทยาศาสตร์และ
พัฒนานวัตกรรม  

3(2-2-5)               /   / 

53 VGE118 การเปลี่ยนผ่านทางดิจิทัล 3(2-2-5)               /   / 
 

 
 
 
 
 



60 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ช 
ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
1.  ชื่อ นางสาวภาสุรี        นามสกุล ฤทธิเลิศ 

1.1  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
1.2  ประวัติการศึกษา 

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

อาหาร) 
สถาบันราชภัฏอุตรดิตถ์ 2545 

 

1.3  ผลงานทางวิชาการ  
1.3.1  หนังสือ ต ารา งานแปล  

- 
1.3.2 งานวิจัย/บทความวิจัย  

ภาสุรี ฤทธิเลิศ. (2564). การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตมะม่วงหาวมะนาวโห่แช่อ่ิมอบแห้ง. 
วารสารเกษตรพระจอมเกล้า. ปีที่ 39 ฉบับที่ 3 กรกฏาคม –กันยายน. 2564: 239-247. 

ภาสุรี ฤทธิเลิศ. (2564). คุณภาพทางเคมีกายภาพและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของชาดอกแก่น
ตะวัน .  วารสาร Thai Journal of Science and Technology.  ปีที่  10 ฉบับที่  2 
มีนาคม-เมษายน. 2564: 196-207. 

ภาสุรี ฤทธิเลิศ และ กมลวรรณ วารินทร์. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่มะม่วงหาวมะนาว
โห่. วารสาร Thai Journal of Science and Technology. ปีที่ 9 ฉบับที่ 2 มีนาคม-
เมษายน. 2563: 342-354. 

ภาสุรี ฤทธิเลิศ กนกวรรณ บัวลารักษ์ และ อนันต์ พิริยะภัทรกิจ. (2562). การศึกษาองค์ประกอบทาง
เคมีและอายุการเก็บรักษาน้ านมช้างพร้อมดื่ม. วารสาร Thai Journal of Science and 
Technology. ปีที่ 8 ฉบับที่ 2 มีนาคม-เมษายน. 2562: 154-162. 

 
1.4  ประสบการณ์ในการสอน 

16 ปี 
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1.5  ภาระงานสอน 
1.5.1 วิชาเทคโนโลยีผักและผลไม้ 
1.5.2 วิชาวิจัยพัฒนาและสร้างนวัตกรรมอาหาร 
1.5.2 วิชาเคมีอาหาร 1 และ วิชาเคมีอาหาร 2 
1.5.3 วิชาการสุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร 
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2.  ชื่อ นางสาวนันท์ปภัทร์        นามสกุล ทองค า 
2.1  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
2.2  ประวัติการศึกษา 

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

จอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง             

2541 

ปริญญาตรี ทษ.บ.(เทคโนโลยีและอุตสาหกรรม
อาหาร) 

สถาบัน
เทคโนโลยีการเกษตร
แม่โจ้ 

2530 

 
2.3  ผลงานทางวิชาการ  

2.3.1 หนังสือ ต ารา งานแปล  
- 

2.3.2  งานวิจัย/บทความวิจัย  
นันท์ปภัทร์ ทองค า, วัฒนี บุญวิทยา, ภาสุรี ฤทธิเลิศ, หรรษา เวียงวะลัย, อัณนภา สุขลิ้ม และณัฐวุฒิ 

หัตถดล. (2562).  การพัฒนานวัตกรรมการผลิตปลาร้ามอญอัดก้อนกึ่งส าเร็จรูป ชาวมอญ
บ้านศาลาแดงเหนือ อ าเภอสามโคก จังหวัดปทุมธานี. วารสารวิจัยและพัฒนา              
วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. ปีที่ 14 ฉบับที่ 3 
กันยายน –ธันวาคม. 2562: 12-23. 

 
2.4  ประสบการณ์ในการสอน 

33 ปี 
 

2.5  ภาระงานสอน 
2.5.1 วิชาจุลชีววิทยาทางอาหาร 
2.5.2 วิชาปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 
2.5.3 วิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 
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3.  ชื่อ นางสาววัฒนี        นามสกุล บุญวิทยา 
3.1  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
3.2  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 
ปริญญาโท วท.ม.(วิทยาศาสตร์สิ่งแวดล้อม) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2542 
ปริญญาตรี ทษ.บ.(เทคโนโลยีและอุตสาหกรรม

อาหาร) 
สถาบัน
เทคโนโลยีการเกษตร   
แม่โจ้ 

2532 

 

3.3  ผลงานทางวิชาการ  
3.3.1 หนังสือ ต ารา งานแปล  

- 
3.3.2 งานวิจัย/บทความวิจัย  

นันท์ปภัทร์ ทองค า, วัฒนี บุญวิทยา, ภาสุรี ฤทธิเลิศ, หรรษา เวียงวะลัย, อัณนภา สุขลิ้ม และณัฐวุฒิ 
หัตถดล. (2562).  การพัฒนานวัตกรรมการผลิตปลาร้ามอญอัดก้อนกึ่งส าเร็จรูป ชาวมอญ
บ้านศาลาแดงเหนือ อ าเภอสามโคก จังหวัดปทุมธานี .  วารสารวิจัยและพัฒนา               
วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. ปีที่ 14 ฉบับที่ 3 
กันยายน –ธันวาคม. 2562: 12-23. 

 
3.4  ประสบการณ์ในการสอน 

33 ปี 
3.5  ภาระงานสอน 

3.5.1 วิชาเทคโนโลยีขนมอบ 
3.5.2 วิชากฏหมายและมาตรฐานอาหาร 
3.5.3 วิชาอาหารและโภชนศาสตร์ 
3.5.4 วิชาเทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์ 
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4.  ชื่อ นางสาวหรรษา       นามสกุล เวียงวะลัย 
4.1  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
4.2  ประวัติการศึกษา 

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

(เทคโนโลยีชีวภาพ) 
สถาบันเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 

2548 

ปริญญาตรี วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคล 

2537 

 

4.3  ผลงานทางวิชาการ  
4.3.1  หนังสือ ต ารา งานแปล  

 - 
4.3.2  งานวิจัย/บทความวิจัย  

นันท์ปภัทร์ ทองค า, วัฒนี บุญวิทยา, ภาสุรี ฤทธิเลิศ, หรรษา เวียงวะลัย, อัณนภา สุขลิ้ม และณัฐวุฒิ 
หัตถดล. (2562).  การพัฒนานวัตกรรมการผลิตปลาร้ามอญอัดก้อนกึ่งส าเร็จรูป ชาวมอญ
บ้านศาลาแดงเหนือ อ าเภอสามโคก จังหวัดปทุมธานี. วารสารวิจัยและพัฒนา              
วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. ปีที่ 14 ฉบับที่ 3 
กันยายน –ธันวาคม. 2562: 12-23. 

 
4.4  ประสบการณ์ในการสอน 

27 ปี 
 

4.5  ภาระงานสอน 
4.5.1 วิชาการแปรรูปอาหาร 
4.5.2 วิชาเทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ์ 
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5.  ชื่อ นายทรงพลธนฤทธ์       นามสกุล มฤครัฐอินแปลง 
5.1  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
5.2  ประวัติการศึกษา 

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

(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยี 
พระจอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหารลาดกระบัง 

2543 

ปริญญาตรี ทษ.บ.(เทคโนโลยีและอุตสาหกรรม
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี 
การเกษตรแม่โจ้ 

2530 

 

5.3  ผลงานทางวิชาการ  
5.3.1 หนังสือ ต ารา งานแปล  

  - 
5.3.2   งานวิจัย/บทความวิจัย  

ทรงพลธนฤทธ์ มฤครัฐอินแปลง. (2565). การใช้วงจรคุณภาพพีดีซีเอในระบบการผลิตสินค้าและการ
บริการ. Journal of HR Intelligence. ปีที่ 17 ฉบับที ่1 มกราคม –มิถุนายน. 2565:     
1-14. 

 
 5.3.4 สิ่งประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์  
วิเชียร พุทธศรี และทรงพลธนฤทธ์ มฤครัฐอินแปลง. (2564). ไม้ค้ ายัน (Staking). เลขที่ค าขอ 

1902002595 เลขที่ประกาศ 193121. 
 
5.4  ประสบการณ์ในการสอน 

27 ปี 
5.5  ภาระงานสอน 

5.5.1 วิชาการจัดการโรงงานและการบริหารโรงงานอุตสาหกรรม 
5.5.2 วิชาเทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ์ 
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6.  ชื่อ นางสาวอัณนภา         นามสกุล สุขลิ้ม 
6.1  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
6.2  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 
 

6.3  ผลงานทางวิชาการ  
6.3.1  หนังสือ ต ารา งานแปล  

          - 
6.3.2 งานวิจัย/บทความวิจัย  

นันท์ปภัทร์ ทองค า, วัฒนี บุญวิทยา, ภาสุรี ฤทธิเลิศ, หรรษา เวียงวะลัย, อัณนภา สุขลิ้ม และณัฐวุฒิ 
หัตถดล. (2562).  การพัฒนานวัตกรรมการผลิตปลาร้ามอญอัดก้อนกึ่งส าเร็จรูป ชาวมอญ
บ้านศาลาแดงเหนือ อ าเภอสามโคก จังหวัดปทุมธานี. วารสารวิจัยและพัฒนา              
วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. ปีที่ 14 ฉบับที่ 3 
กันยายน –ธันวาคม. 2562: 12-23. 

6.4  ประสบการณ์ในการสอน 
22 ปี 

6.5  ภาระงานสอน 
6.5.1 วิชาหลักวิเคราะห์อาหาร 
6.5.2 วิชาเคมีอาหาร 1 และวิชาเคมีอาหาร 2 
6.5.3 วิชาการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
6.5.4 วิชาการวางแผนการทดลองและสถิติท่ีเกี่ยวข้องกับการเกษตร 
6.5.5 นวัตกรรมการแปรรูปอาหาร 
6.5.6 ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
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7.  ชื่อ นางสาวสุภณิดา       นามสกุล พัฒธร 
7.1  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
7.2  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 
ปริญญาเอก ปร.ด. 

(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

2554 

ปริญญาโท วท.ม. 
(วิทยาศาสตร์ทางอาหาร) 

จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย 

2544 

ปริญญาตรี วท.บ.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

2540 

 
7.3  ผลงานทางวิชาการ  

7.3.1 หนังสือ ต ารา งานแปล  
- 

7.3.2 งานวิจัย/บทความวิจัย  
สุภณิดา พัฒธร และ นงลักษณ์ ศิริลึก. (2561). สมบัติทางชีวภาพของเพกตินจากกระเจี๊ยบเขียวและ

การน าไปใช้ในซอร์เบทโปรไบโอติก. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร. ปีที่ 42 ฉบับที่ 2 (พิเศษ) 
มกราคม-เมษายน. 2561: 173-176.  

 
7.4  ประสบการณ์ในการสอน 

20 ปี 
7.5  ภาระงานสอน 

7.5.1 วิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 
7.5.2 วิชาระเบียบวิธีวิจัยส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
7.5.3 วิชาเทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์  
7.5.4 วิชาสัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
7.5.5 วิชาสหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
7.5.6 วิชาการเตรียมสหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
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ภาคผนวก ซ 
 

รายงานสรุปคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ 

และ 
ความต้องการและปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกศึกษาต่อในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร  
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
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สรุปผลการส ารวจคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร                   

คณะเทคโนโลยีการเกษตร  
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร                

คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ ได้ท าการส ารวจ

คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความต้องการของสถานประกอบการ โดยได้จัดส่งแบบสอบถาม

ในรูปแบบ google form ไปตามหน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน โดยมีผู้ตอบแบบสอบถามทั้งหมด 

60 คน แบ่งข้อค าถามเป็น 3 ตอน ดังนี้ 

ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามและความต้องการบัณฑิตในหน่วยงาน  

1.1 ประเภทหน่วยงานของผู้ตอบแบบสอบถาม 
จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 60 คน พบว่าเป็นเพศชาย 17 คน คิดเป็นร้อยละ 

28.33 และเป็นเพศหญิง 43 คน คิดเป็นร้อยละ 71.67 พบว่าเป็นหน่วยงานเอกชนมากที่สุด ร้อยละ 

73.33 ส่วนราชการ ร้อยละ 11.67 รัฐวิสาหกิจและหน่วยงานในก ากับของรัฐมีจ านวนเท่ากันคิดเป็น

ร้อยละ 6.67 และไม่ระบุหน่วยงานคิดเป็นร้อยละ 1.66 ดังแสดงข้อมูลในตารางที่ 1.1 

 

ตารางท่ี 1.1 ประเภทหน่วยงานของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ประเภทหน่วยงาน จ านวน ร้อยละ 
หน่วยงานเอกชน 44 73.33 
รัฐวิสาหกิจ 4 6.67 
ส่วนราชการ 7 11.67 
หน่วยงานในก ากับของรัฐ   4 6.67 
ไม่ระบุหน่วยงาน 1 1.66 
รวม 60 100 
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ตอนที่ 2 ความต้องการบัณฑิตในหน่วยงาน 

2.1 หน่วยงานของท่านต้องการบุคลากรที่จบด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

หรือไม่ 

 จากการตอบแบบสอบถามของผู้ใช้บัณฑิตจ านวน 60 คน พบว่ามีความต้องการบุคลากร
ทีจ่บด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารจ านวน 58 คน คิดเป็นร้อยละ 96.67 และไม่ต้องการ
บุคลากรที่จบด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมีจ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 3.33 แสดง   
ดังตารางที่ 2.1 
 
ตารางท่ี 2.1 ความต้องการของบุคลากรที่จบด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
ความเห็น จ านวน ร้อยละ 
ต้องการ 58 96.67 
ไม่ต้องการ 2 3.33 
รวม 100 100 

 

2.2 หน่วยงานของท่านต้องการบุคลากรที่จบด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
เข้าท างานในฝ่ายหรืองานด้านใด 

 จากการสอบถามสถานประกอบการหรือหน่วยงานในประเด็นการรับบุคลากรที่จบ    

ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเพื่อเข้าท างานในฝ่ายหรืองานด้านใด จากการส ารวจพบว่า

หน่วยงานมีความต้องการบุคลากรที่จบด้านวิทยาศาสตร์เข้าท างานในฝ่ายประกันคุณภาพ           

ฝ่ายวิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์ และฝ่ายผลิตเท่ากับร้อยละ 28.83, 23.31 และ 20.86 ตามล าดับ แสดงดัง

ตารางที่ 2.2 
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ตารางที่ 2.2 ความต้องการบุคคลากรที่จบด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารในแต่ละฝ่าย/
งานในหน่วยงาน 

ฝ่ายหรืองานในหน่วยงาน ร้อยละ 
1. ฝ่ายประกันและควบคุมคุณภาพ  28.83 
2. ฝ่ายผลิต 20.86 
3. ฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 23.31 
4. ฝ่ายจัดซื้อวัตถุดิบ 11.04 
5. ฝ่ายขายและการตลาด  5.52 
6. นักโภชนาการ 6.13 
7. อ่ืนๆ เช่น ครู เจ้าหน้าที่ห้องปฏิบัติการ นักพัฒนา OTOP วิศวกรรม
การผลิต 

4.29 

รวม 100 
 
2.3 หน่วยงานของท่านต้องการบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่ควร

มีความรู้ความสามารถด้านใด 
 จากการสอบถามความต้องการบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารควร
มีความรู้ความสามารถซึ่งแบ่งเป็น 6 ด้าน ได้แก่ เคมีอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหาร วิศวกรรมและ  
แปรรูปอาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภิบาลอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ด้านระบบ
มาตรฐานและคุณภาพโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เมื่อพิจารณาในแต่ละด้านความรู้ ดังแสดงข้อมูลใน
ตารางที่ 2.3 พบว่าหน่วยงานมีความต้องการบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร ระบบมาตรฐานและคุณภาพโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  และการประกันคุณภาพและ
สุขาภิบาลอาหาร ร้อยละ 19.92, 19.47 และ 18.14 ตามล าดับ 
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ตารางที่ 2.3 ร้อยละความต้องการด้านความรู้ในแต่ละด้านที่บัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารควรมีตามความคิดเห็นของสถานประกอบการ 

ด้านความรู้ความสามารถที่ต้องการ ร้อยละ 
1. เคมีอาหาร  14.60 
2. จุลชีววิทยาทางอาหาร  15.04 
3. วิศวกรรมและแปรรูปอาหาร 12.83 
4. การประกันคุณภาพและสุขาภิบาลอาหาร  18.14 
5. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร   19.92 
6. ระบบมาตรฐานและคุณภาพโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  19.47 
รวม 100 

 

ตอนที่  3 คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ที่หน่วยงานของท่านต้องการรับบัณฑิตสาขา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเข้าท างาน 

 จากการส ารวจความคิดเห็นถึงคุณลักษณะของบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหารที่พึงประสงค์ของสถานประกอบการที่รับบัณฑิตเข้าท างาน ประกอบด้วย 3 ด้าน 

ได้แก่ 1) ความรู้วิชาการ (Knowledge) ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2) ทักษะปฏิบัติ 

(Skills) ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  และ 3) ทักษะการเป็นผู้ประกอบการ 

(Corporation) ในอาชีพธุรกิจอาหาร โดยน าข้อมูลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

แสดงดังตารางที่ 3.1 ท าการวิเคราะห์ข้อมูลแบ่งช่วงคะแนนเฉลี่ยและแปลผลดังนี้ 

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 

จากตารางที่ 3.1 พบว่าทุกหัวข้อส ารวจทางผู้ใช้บัณฑิตมีความต้องการบัณฑิตที่มีความรู้

ทางด้านวิชาการ (Knowledge) ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ทักษะปฏิบัติ (Skills) 

และทักษะการเป็นผู้ประกอบการ (Corporation) ในอาชีพธุรกิจอาหาร อยู่ในระดับมาก เมื่อพิจารณา

ค่าเฉลี่ยของแต่ละด้านพบค่าเฉลี่ยด้านความต้องการบัณฑิตที่มีความรู้ทางด้านวิชาการ (Knowledge) 

ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มีค่ามากที่สุดเป็นล าดับที่ 1 เท่ากับ 4.22±0.81 ด้าน
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ทักษะปฏิบัติ (Skills) เป็นล าดับที่  2 เท่ากับ 4.05±0.86 และทักษะการเป็นผู้ประกอบการ 

(Corporation) ในอาชีพธุรกิจอาหาร เป็นล าดับที่ 3 เท่ากับ 3.97±0.91 

คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ด้านความรู้ (Knowledge) ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร แบ่งเป็นหัวข้อย่อย 8 หัวข้อ โดยหัวข้อความต้องการบัณฑิตที่ควรมีความรู้เกี่ยวกับระบบ

ประกันคุณภาพต่าง ๆ ที่ใช้ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารมากเป็นล าดับที่ 1 เท่ากับ 4.24±0.77 

รองลงมา ได้แก่ ควรมีองค์ความรู้ที่เกิดจากกระบวนการเรียนรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร เท่ากับ 4.12±0.83 และควรมีความรู้ที่เกี่ยวกับการแปรรูปและวิศวกรรมอาหารที่มีเนื้อหา

ครอบคลุม Food Processing, Food Engineering และ Emerging Technology เป็นล าดับสุดท้าย 

เท่ากับ 3.86±0.97 

คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ด้านทักษะปฏิบัติ (Skills) ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร แบ่งเป็นหัวข้อย่อย 12 หัวข้อ โดยหัวข้อความต้องการบัณฑิตที่มีขั้นตอนการเรียนรู้ที่ช่วย

ให้เกิดการพัฒนาทักษะทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมากเป็นล าดับที่ 1 เท่ากับ 

4.20±0.83 รองลงมา ได้แก่ ควรมีทักษะปฏิบัติด้านกระบวนการแปรรูปอาหาร เท่ากับ 4.15±0.87 

และควรมีทักษะปฏิบัติงานทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่ซับซ้อน  เป็นล าดับ

สุดท้าย เท่ากับ 3.78±0.95 

คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ด้านทักษะการเป็นผู้ประกอบการ (Corporation) ในอาชีพ

ธุรกิจอาหารแบ่งเป็นหัวข้อย่อย 14 หัวข้อ โดยหัวข้อความต้องการบัณฑิตที่ควรมีความสามารถในการ

สื่อสารผ่านเทคโนโลยีสารสนเทศมากเป็นล าดับที่ 1 เท่ากับ 4.19±0.73 รองลงมาได้แก่ ควรมีความ

กล้าหาญเพ่ือการเปลี่ยนแปลงธุรกิจอาหารไปสู่ความส าเร็จ เท่ากับ 4.10±0.80 และควรมีลักษณะ

พฤติกรรมที่ชอบความท้าทายในการประกอบธุรกิจด้านอาหารเป็นล าดับสุดท้าย เท่ากับ 3.86±0.86 
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ตารางที่  3.1 คุณลักษณะบัณฑิตที่ พึงประสงค์ที่หน่วยงานของท่านต้องการรับบัณฑิตสาขา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเข้าท างาน 
                        
                 หัวข้อในการส ารวจ 

ค่าเฉลี่ย±ส่วน
เบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

ความหมาย ล าดับ 

1.ความรู้วิชาการ (Knowledge) ด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร  คือ องค์ความรู้ที่ เกี่ยวข้องกับ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ในด้าน 
         เคมีอาหารที่ครอบคลุม Food Chemistry, Food 
Analysis, Nutrition, Functional Food แ ล ะ  Food 
Additives 
         ความปลอดภัยและจุลชีววิทยาอาหาร (Food 
Safety and Microbiology) มี เนื้อหาครอบคลุม Food 
Microbiology, Food Sanitation, Water and 
Wastewater Treatment, Microbial Analysis, Food 
Hygiene Food S, Food allergen, Food fraud, Food 
defend และระบบประกันคุณภาพต่าง ๆ ที่ใช้ในโรงงาน  
         ก า ร แ ป ร รู ป แ ล ะ วิ ศ ว ก ร ร ม อ า ห า ร  ( Food 
Processing and Engineering) มีเนื้อหาครอบคลุม Food 
Processing, Food Engineering แ ล ะ  Emerging 
Technology 
         ความรู้ ทั่ ว ไป  (General)  มี เนื้ อหาครอบคลุม 
Packaging, Sensory, Quality Control, Quality 
Management System, Food Law& Regulations, 
Current Issue อาหารอนาคต และความรู้รอบตัวทางด้าน
อาหาร 

4.22±0.81 ต้องการมาก 1 

1.1 ควรมีองค์ความรู้ที่เกิดจากกระบวนการเรียนรู้ทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

4.12±0.83 ต้องการมาก 2 

1.2 ควรมีความรู้ความเข้าใจท่ีเกี่ยวกับเคมีอาหารที่มีเนื้อหา
ครอบคลุม Food Chemistry, Food Analysis, Nutrition, 
Functional Food และ Food Additives 

4.02±0.88 ต้องการมาก 6 

1.3 ควรมีความรู้ที่เกี่ยวกับความปลอดภัยและจุลชีววิทยา
ทางอาหาร ที่มีเนื้อหาครอบคลุม Food Microbiology, 
Food Sanitation, Water and Wastewater Treatment, 

4.07±0.83 ต้องการมาก 5 
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Microbial Analysis, Food Hygiene Food Safety, 
Food fraud, Food defend และ Food allergen 
1.4 ควรมีความรู้เกี่ยวกับระบบประกันคุณภาพต่างๆ ที่ใช้
ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

4.24±0.77 ต้องการมาก 1 

1.5 ควรมีความรู้ที่เกี่ยวกับการแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร
ที่ มี เ นื้ อ ห า ค ร อ บ ค ลุ ม  Food Processing, Food 
Engineering และ Emerging Technology 

3.86±0.97 ต้องการมาก 8 

1.6 ควรมีความรู้ทั่วไปที่ เกี่ยวข้องกับอาหารมี เนื้อหา
ค ร อ บ ค ลุ ม  Packaging, Sensory, Quality Control, 
Quality Management System, Food Law & 
Regulations, Current Issue 

4.10±0.88 ต้องการมาก 3 

1.7 ควรมีความรู้เกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3.98±0.99 ต้องการมาก 7 
1.8 ควรมีความรู้เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารในอนาคต 4.08±0.92 ต้องการมาก 4 
2.ทักษะปฏิบัติ (Skills) ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร คือความสามารถในทักษะการปฏิบัติทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่ถูกต้อง มีขั้นตอน
การเรียนรู้ที่พัฒนาทักษะให้เกิดความพร้อมด้านปฏิบัติ มี
การฝึกทักษะปฏิบัติอย่างถูกวิธี มีความคล่องแคล่วช านาญ
ในเทคนิควิธีทางหรือทักษะปฏิบัติที่จ าเป็นส าหรับใช้ท างาน 
มีเทคนิควิธีส าหรับการปฏิบัติงานทางด้านการวิเคราะห์
อาหาร มีเทคนิคการวิเคราะห์ทางด้านจุลินทรีย์ในอาหาร  
มีเทคนิคปฏิบัติด้านกระบวนการแปรรูปอาหาร มีเทคนิค
ปฏิบัติด้านการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส มีทักษะ
ปฏิบัติการสร้างนวัตกรรมสู่การเป็นนวัตกรด้านผลิตภัณฑ์
อาหาร มีทักษะปฏิบัติด้านการเป็นผู้ประกอบการ รวมทั้งมี
ทักษะปฏิบัติงานทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารที่ซับซ้อน มีทักษะปฏิบัติด้านการคิดวิเคราะห์ทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารตามค าแนะน าของผู้
มีประสบการณ์ 

4.05±0.86 ต้องการมาก 2 

2.1 ควรมีทักษะปฏิบัติทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารได้อย่างถูกต้อง 

4.14±0.88 ต้องการมาก 3 

2.2 ควรมีขั้นตอนการเรียนรู้ที่ช่วยให้เกิดการพัฒนาทักษะ
ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

4.20±0.83 ต้องการมาก 1 

2.3 ควรมีการฝึกทักษะปฏิบัติทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารอย่างถูกวิธี 

4.05±0.84 ต้องการมาก 7 
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2.4 ควรมีความช านาญในเทคนิควิธีหรือทักษะปฏิบัติที่
จ าเป็นส าหรับใช้ท างานทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

4.07±0.83 ต้องการมาก 6 

2.5 ควรมีทักษะการวิเคราะห์ทางด้านเคมี จุลินทรีย์ และ
กายภาพของอาหาร 

4.12±0.89 ต้องการมาก 4 

2.6 ควรมีทักษะการวิเคราะห์ทางด้านจุลินทรีย์ในอาหาร   3.88±0.83 ต้องการมาก 10 
2.7 ควรมีทักษะปฏิบัติด้านกระบวนการแปรรูปอาหาร 4.15±0.87 ต้องการมาก 2 
2.8 ควรมีทักษะปฏิบัติด้านการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้านอาหาร 

4.10±0.80 ต้องการมาก 5 

2.9 ควรมีทักษะปฏิบัติด้านการสร้างนวัตกรรมด้านอาหาร 4.00±0.91 ต้องการมาก 8 
2.10 ควรมีทักษะปฏิบัติด้านการเปน็ผู้ประกอบการดา้นการ
อาหาร 

3.81±0.97 ต้องการมาก 11 

2.11 ควรมีทักษะปฏิบัติงานทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารที่ซับซ้อน 

3.78±0.95 ต้องการมาก 12 

2.12 ควรมีทักษะปฏิบัติด้ านการคิดวิ เคราะห์ทา ง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารตามค าแนะน าของผู้
มีประสบการณ์ 

3.98±0.88 ต้องการมาก 9 

3.ทักษะการเป็นผู้ประกอบการ (Corporation) ในอาชีพ
ธุรกิจอาหาร คือ ความสามารถการเป็นผู้ประกอบการที่ดี
ส่งผลต่อความส าเร็จในอาชีพธุรกิจอาหาร มีความมุ่งมั่นสูง
ต่อความส าเร็จ มีลักษณะพฤติกรรมที่ชอบความท้าทาย มี
ความคิดเชิงสร้างสรรค์ มีความใฝ่ฝันมุ่งสู่ความส าเร็จตาม
เป้าหมาย มีความยึดมั่นไม่ย่อท้อ มีความเช่ือมั่นในตนเอง มี
ความสามารถในการตัดสินใจ มีความสามารถในการ
น าเสนอ การสื่อสารทางด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ มีความ
กล้าหาญเพื่อการเปลี่ยนแปลงธุรกิจไปสูค่วามส าเรจ็ มีความ
อดทนต่อความไม่แน่นอน มีความมุ่งมั่นอย่างแรงกล้า 
ตระหนักในคุณค่าของเวลาอย่างเห็นความส าคัญ มี
ความสามารถโดยรวมที่ตอบสนองการเป็นผู้ประกอบการ
ธุรกิจอาหาร 

3.97±0.91 ต้องการมาก 3 

3.1 ควรมีความสามารถในการเป็นผู้ประกอบการที่ดี 3.92±0.93 ต้องการมาก 12 
3.2 ควรมี ค วามมุ่ ง มั่ น สู ง ต่ อความส า เ ร็ จ ในอา ชีพ
ผู้ประกอบการด้านธุรกิจอาหาร 

3.97±0.95 ต้องการมาก 10 

3.3 ควรมีลักษณะพฤติกรรมที่ชอบความท้าทายในการ
ประกอบธุรกิจด้านอาหาร 

3.86±0.86 ต้องการมาก 13 
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3.4 ควรมีความคิดเ ชิงสร้างสรรค์ทางด้านการเป็น
ผู้ประกอบการด้านอาหาร 

4.05±0.80 ต้องการมาก 5 

3.5 ควรมีเป้าหมายมุ่งสู่ความส าเร็จทางด้านธุรกิจอาหาร 4.05±0.84 ต้องการมาก 4 
3.6 ควรมีความไม่ย่อท้อในการประกอบธุรกิจด้านอาหาร 4.02±0.84 ต้องการมาก 8 
3.7 ควรมีความเชื่อมั่นในตนเอง ต่อการท าธุรกิจด้านอาหาร 4.08±0.79 ต้องการมาก 3 
3.8 ควรมีความสามารถในการตัดสินใจทางธุรกิจด้าน
อาหาร 

4.08±0.79 ต้องการมาก 3 

3.9 ควรมีความสามารถในการน าเสนอแผนธุรกิจอาหาร 3.95±0.82 ต้องการมาก 11 
3.10 ควรมีความสามารถในการสื่อสารผ่านเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

4.19±0.73 ต้องการมาก 1 

3.11 ควรมีความกล้าหาญเพื่อการเปลี่ยนแปลงธุรกิจอาหาร
ไปสู่ความส าเร็จ 

4.10±0.80 ต้องการมาก 2 

3.12 ควรมีความอดทนต่อความไม่แน่นอนในการประกอบ
ธุรกิจอาหาร 

4.03±0.85 ต้องการมาก 6 

3.13 ควรเป็นผู้ตระหนักในคุณค่าของเวลาที่ใช้ในการ
ประกอบการธุรกิจด้านอาหาร 

4.00±0.83 ต้องการมาก 9 

3.14 ควรมีความสามารถโดยรวมตอบสนองการเป็น
ผู้ประกอบการด้านธรุกิจอาหาร   

4.03±0.81 ต้องการมาก 7 

 
ตอนที่ 4 ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะเพิ่มเติมเกี่ยวกับคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ของ
ผู้ใช้บัณฑิต 

ผลการส ารวจคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิตจ าแนก 
ความคิดเห็นของผู้ใช้บัณฑิตตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
แห่งชาติ ได้ดังนี ้

 
1. ด้านคุณธรรมจริยธรรม 

ผู้ใช้บัณฑิตมีข้อเสนอแนะให้หลักสูตรพัฒนานักศึกษาให้มีกล้าแสดงออก รู้จักเรียนรู้สิ่งใหม่ ๆ 
มีความคิดสร้างสรรค์  

 
2. ด้านความรู้ 
 ผู้ใช้บัณฑิตมีข้อเสนอแนะให้หลักสูตรพัฒนานักศึกษาให้มีความรู้ด้านธุรกิจอาหารและการ
เป็นผู้ประกอบ มีทักษะด้านการตลาดและการขาย เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้ที่หลากหลาย และ
สามารถน าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาต่อยอดความคิดจากห้องเรียนไปท าธุรกิจได้จริง  



180 

                                                           

 นอกจากนี้ผู้ใช้บัณฑิตต้องการบัณฑิตที่มีความรู้ทางด้านวิชาการ เช่น จุลชีวิทยาทางอาหาร 
เคมีอาหาร แปรรูปอาหาร ระบบมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร เช่น การจัดท าระบบ 
ISO/IEC17025 ที่เกี่ยวข้องกับห้องปฏิบัติการทดสอบโดยตรง ระบบคุณภาพอาชีวอนามัยความ
ปลอดภัยในส่วนผลิต การเพ่ิมผลผลิต และวิชาอ่ืนๆ ที่ใช้งานของบริษัทท่ีผลิตอาหาร และต้องมีความรู้
ที่จะแก้ปัญหาในการท างานได้   
 
3. ด้านทักษะทางปัญญา 
 ผู้ใช้บัณฑิตมีข้อเสนอแนะให้หลักสูตรพัฒนานักศึกษาให้มีกระบวนการคิดวิเคราะห์ การ
แก้ปัญหาสิ่งต่างๆ ด้วยตนเอง พร้อมทั้งน าความรู้ที่เรียนมาปรับใช้ได้จริง การพัฒนาการแปรรูปสินค้า
เกษตรให้มีความหลากหลาย การสร้างนวัตกรรมอาหาร เพ่ือสร้างโอกาสและได้สร้างสินค้าใหม่ออกสู่
ตลาด  
 นอกจากนี้ควรจัดการศึกษาให้มีการศึกษาดูงาน การท างานจริงของโรงงานอาหาร การ
ฝึกประสบการณ์ในอุตสาหกรรมอาหารหรือการแก้ไขปัญหาให้กับสถานประกอบการ และจัดให้มีการ
ท าวิจัยปีสุดท้ายเพ่ือสร้างโอกาสในการประกอบอาชีพ 

 
4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
 ผู้ใช้บัณฑิตมีข้อเสนอแนะให้หลักสูตรพัฒนานักศึกษาให้มีความมุ่งมั่น ปลูกฝังทัศนคติ   
ที่ดีในสายงานของธุรกิจอาหารและรักในอาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มีการ
ปรับตัวและแนวคิดใหม่ ๆ ตลอดเวลา การปรับตัวร่วมกับคนอ่ืนในสังคมการท างาน 

 
5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ 
 ผู้ใช้บัณฑิตมีข้อเสนอแนะให้หลักสูตรพัฒนานักศึกษาด้านการสื่อสาร การน าเสนองาน
ด้วยสื่อเทคโนโลยี หรือการใช้ Microsoft ในการท างาน เช่น การใช้ Excel, Pivot Table มาช่วยใน
การค านวนผลที่ใช้ในการปฏิบัติงานจริง   
อ่ืนๆ  
 ผู้ใช้บัณฑิตมีข้อเสนอแนะให้หลักสูตรควรลดการเรียนรายวิชาที่ไม่ได้ใช้งานจริงออกไป
และควรเพิ่มการปฏิบัติจากนอกห้องเรียนให้มากยิ่งข้ึน 
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สรุปแบบสอบถามความต้องการความ/คาดหวังต่อการให้บุตรหลานศึกษาที่หลักสูตรวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  

ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะ

เทคโนโลยีการเกษตรได้ท าการส ารวจความความต้องการความ/คาดหวังต่อการให้บุตรหลานศึกษาที่
หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร รูปแบบ google form ไปให้ผู้ปกครองของนักศึกษา
ในหลักสูตรแบ่งข้อค าถามออกเป็น 3 ตอน ดังนี้ 
ตอนที่ 1 ข้อมูลเบื้อต้น 

ผู้ตอบแบบสอบถามมีความเกี่ยวข้องเป็นบิดา/มารดา จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 100 
ตอนที่ 2 ความต้องการความ/คาดหวังต่อการให้บุตรหลานศึกษาที่หลักสูตรวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

จากผลการส ารวจความต้องการความ/คาดหวังต่อการให้บุตรหลานศึกษาที่หลักสูตร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารโดยน าข้อมูลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
แสดงดังตารางที่ 2.1 ท าการวิเคราะห์ข้อมูลแบ่งช่วงคะแนนเฉลี่ยและแปลผล ดังนี้ 
ค่าเฉลี่ย 4.50 – 5.00 หมายถึง ต้องการความ/คาดหวังมากที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 3.50 – 4.49 หมายถึง ต้องการความ/คาดหวังมาก 
ค่าเฉลี่ย 2.50 – 3.49 หมายถึง ต้องการความ/คาดหวังปานกลาง 
ค่าเฉลี่ย 1.50 – 2.49 หมายถึง ต้องการความ/คาดหวังน้อย 
ค่าเฉลี่ย 1.00 – 1.49 หมายถึง ต้องการความ/คาดหวังน้อยที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 0.00-0.99 หมายถึง ไม่มีต้องการความ/คาดหวัง 
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ตารางที่ 2.1 ผลการส ารวจความต้องการความ/คาดหวังต่อการให้บุตรหลานศึกษาที่หลักสูตร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

รายการ 

ระดับความต้องการ/ความ
คาดหวัง 

ค่าเฉลี่ย 
±ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
1.ความต้องการด้านความรู้ 
1.1 ต้องการให้บุตรหลานมีความรู ้ความเข้าใจ และประยุกต์ใช้ในวิชาชีพ
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

4.80 0.63 

1.2 ต้องการให้บุตรหลานความสามารถคิดอยา่งมีวิจารณญาณและ
แก้ปัญหาในวิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

4.60 0.70 

1.3 ต้องการให้บุตรหลานมีความสามารถเป็นผูร้่วมสร้างสรรค์นวตักรรม
ในวิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

4.50 0.71 

2. ด้านทักษะ 
2.1 ต้องการให้บุตรหลานมีทักษะด้านการปฏิบัติที่สามารถด าเนินการด้วย
ตนเองในวิชาชีพด้านวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 

4.40 0.84 

2.2 ต้องการให้บุตรหลานทักษะในวิชาชีพตรงตามความต้องการของ
ตลาดแรงงาน 

4.50 0.85 

3.ด้านจริยธรรม  
3.1 ต้องการให้บุตรหลานปฏิบัติตนเป็นผู้มีคุณธรรม จริยธรรม ในด้าน
ความซื่อสัตย์สุจริต เสียสละ มีวินัย ตรงต่อเวลา และมีความรับผิดชอบต่อ
ตนเอง 

4.70 0.48 

3.2 ต้องการให้บุตรหลานปฏิบัตตินเป็นผู้มีจติอาสา และมีความรบัผดิชอบ
ต่อสังคม 

4.80 0.42 

3.3 ต้องการให้บุตรหลานมีจิตส านึกและตระหนักในจรรยาบรรณวชิาชีพ
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

4.70 0.67 

4. ด้านลักษณะบุคคล 
4.1 ต้องการให้บุตรหลานมีลักษณะบุคคลดังต่อไปนี้ มีความอยากรู้อยาก
เห็น มีการริเริ่มสร้างสรรค์ มีความพยายามในการบรรลุเป้าหมายที่ตั้งไว้ มี
ความสามารถในการปรับตัวเข้ากับสังคมและสภาพแวดล้อม และมีความ
เป็นผู้น า  

4.40 0.84 

5. ความต้องการด้านการศึกษาต่อ/ได้งานท า 
5.1 ต้องการให้บุตรหลานศึกษาตอ่ในระดับที่สูงขึ้น 4.30 1.06 
5.2 ต้องการให้บุตรหลานท างานในหน่วยงานของภาครัฐ 4.30 0.95 
5.3 ต้องการให้บุตรหลานท างานในหน่วยงานเอกชน 4.10 0.99 
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5.4 ต้องการให้บุตรหลานประกอบธุรกิจของตนเอง 4.60 0.70 
6.ความคาดหวังต่อหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอหาร 
6.1 คาดหวังให้มีอาจารย์ซึ่งสามารถปรึกษาได้ทั้งวิชาการและเรื่องอืน่ๆ 4.60 0.52 
6.2 คาดหวังให้หลักสูตรมีการดูแลบุตรหลานของท่าน 4.50 0.53 
6.3 คาดหวังให้หลักสูตรมีทนสนับสนุนให้กับนักศึกษาที่ขาดแคลน 4.70 0.48 
6.4 คาดหวังให้หลักสูตรมสีิ่งอ านวยความสะดวกต่างๆ 4.50 0.71 
7.ปัจจัยท่ีมีผลต่อการเข้าศึกษาต่อของบุตรหลานในหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอหาร 
7.1 ด้านชื่อเสียงของหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 4.00 0.82 
7.2 ด้านชื่อเสียงของมหาวิทยาลัย 4.10 0.88 
7.3 ด้านบุคลากรของหลักสูตร 4.10 0.88 
7.4 ด้านวิชาการ 4.22 0.83 
7.5 ด้านบริการและสวสัดิการ 4.30 0.67 
7.6 ด้านอาคารสถานท่ีและสภาพแวดล้อม 4.40 0.70 

 
ตอนที่ 3 ความคิดเห็นเพิ่มเติม 
 สิ่งที่ท าให้ท่านอยากส่งบุตรหลานเข้ามาเรียนที่หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ มีดังต่อไปนี้ 
 - อยากให้บุตรหลานมีการศึกษาและน าความรู้มาก่อให้เกิดประโยชน์มากท่ีสุด  
 - เมื่อจบการศึกษาแล้วสามารถหางานท าหรือประกอบอาชีพอิสระด้วยตนเอง พร้อมทั้งสร้าง
รายได้ และมีความสุขกับงานท่ีท าและที่ได้เข้ารับการศึกษา 
 - พัฒนาศักยภาพของตนเองให้มีประสิทธิภาพ 

- สามารถประกอบอาชีพได้ 
- อยากให้ลูกเรียนสิ่งที่ลูกชอบเเล้วมีอาชีพ 
- เพราะบุตรของตนมีความสนใจที่จะเข้าเรียนในหลักสูตรนี้ 
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สรุปผลแบบประเมินความพึงพอใจของบัณฑิตต่อคุณภาพ  
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารคณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะ
เทคโนโลยีการเกษตรได้ท าการส ารวจความพึงพอใจของบัณฑิตต่อคุณภาพหลักสูตรรูปแบบ Google 
Form ไปให้กับบัณฑิตจ านวน 18 ท่าน แบ่งข้อค าถามออกเป็น 4 ตอน ดังต่อไปนี้  
ตอนที่ 1 ข้อมูลของบัณฑิต 
 จากผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 18 คน เป็นเพศชายจ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 27.8 และ
เป็นเพศหญิงจ านวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 72.2 คน สถานภาพการได้งานท าปัจจุบัน ท างานแล้ว    
17 คน คิดเป็นร้อยละ 94.4 ช่วยกิจการครอบครัว จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 5.6 ด้านประสบการณ์
การท างาน พบว่าเป็นบัณฑิตที่เพ่ิงจบการศึกษา/ยังไม่มีประสบการณ์การท างาน จ านวน 3 คน คิด
เป็นร้อยละ 16.7 มีประสบการณ์การท างาน 1-5 ปี จ านวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 66.7 ประสบการณ์
การท างาน 6-10 ปี จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 5.6 และประสบการณ์การท างานมากกว่า 10 ปี 
จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 11.1  

ปัจจุบันบัณฑิตมีการพัฒนาตนเองในด้านต่างๆ ดังต่อไปนี้ การเรียนรู้ผ่านสื่อสารสนเทศต่างๆ 
คิดเป็นร้อยละ 55.6 การเข้ารับการอบรมคิดเป็นร้อยละ 55.6 การเรียนรู้จากการปฏิบัติจริง คิดเป็น
ร้อยละ 94.4 
ตอนที่ 2 ข้อเสนอแนะเพิ่มเติมในด้านการพัฒนาทักษะของบัณฑิตของหลักสูตร 
 2.1 เนื้อหาในรายวิชาใดหรือทักษะใดที่ส่งเสริมและเอ้ือประโยชน์ต่อการประกอบอาชีพของ
บัณฑิตที่ท่านคิดว่าหลักสูตรควรจัดเพ่ิมเติม ได้แก่ ทักษะด้านภาษาต่างประเทศคิดเป็นร้อยละ 16.7 
ทักษะการฝึกปฏิบัติจริงร้อยละ 35.4 ความรู้และการฝึกปฏิบัติที่ เกี่ยวกับระบบคอมพิวเตอร์           
และเทคโนโลยีที่ทันสมัยร้อยละ 18.7 ระบบมาตรฐานและระบบควบคุมคุณภาพร้อยละ 27 และ
ทักษะอ่ืนๆ เช่น การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร คิดเป็นร้อยละ 2.2 
 2.1.1 ภาษาต่างประเทศที่ควรส่งเสริมให้เกิดการเรียนรู้ ได้แก่ ภาษาอังกฤษ คิดเป็นร้อยละ 
77.7 และภาษาอ่ืน เช่น ภาษาจีน ญี่ปุ่น และฝรั่งเศส คิดเป็นร้อยละ 22.3 
 2.2 บัณฑิตมีความต้องการให้หลักสูตรจัดกิจกรรม/โครงการเพ่ือเพ่ิมพูนความรู้หรือฝึกอบรม
ให้กับศิษย์เก่าด้านต่างๆ ดังนี้ ด้านภาษาต่างประเทศร้อยละ 50 ด้านการประกอบอาชีพอิสระร้อยละ 
55.6  ด้านคอมพิวเตอร์ร้อยละ 27.8 ทักษะวิชาการในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
คิดเป็นร้อยละ 77.8 
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 2.3 บัณฑิตต้องการให้หลักสูตรจัดโครงการหรือกิจกรรมเพ่ือพัฒนาศักยภาพของศิษย์เก่าด้าน
ต่างๆ ดังนี้ การพัฒนาบุคลิกภาพ คิดเป็นร้อยละ 55.6 การพัฒนาทักษะวิชาชีพ เช่น การท าบัญชี 
ทักษะในด้านการแก้ปัญหาในการท างาน ทักษะในกระบวนการแปรรูปอาหารร้อยละ 44.4 ด้าน
วิชาการ เช่น ความรู้เชิงวิชาการในยุคปัจจุบัน การพัฒนางานวิจัย การพัฒนาศักยภาพในการท างาน 
ร้อยละ 27.8 และการพัฒนาทักษะการเป็นผู้ประกอบการร้อยละ 83.3 
 
ตอนที่ 3 ความคิดเห็นต่อคุณภาพการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

จากผลการส ารวจความพึงพอใจของบัณฑิตต่อคุณภาพของหลักสูตรโดยน าข้อมูลที่ได้มาหา
ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานแสดงดังตารางที่ 3.1 ท าการวิเคราะห์ข้อมูลแบ่งช่วงคะแนนเฉลี่ย
และแปลผล ดังนี้ 
ค่าเฉลี่ย 4.50 – 5.00 หมายถึง พึงพอใจมากที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 3.50 – 4.49 หมายถึง พึงพอใจมาก 
ค่าเฉลี่ย 2.50 – 3.49 หมายถึง พึงพอใจปานกลาง 
ค่าเฉลี่ย 1.50 – 2.49 หมายถึง พึงพอใจน้อย 
ค่าเฉลี่ย 1.00 – 1.49 หมายถึง พึงพอใจน้อยที่สุด 
 
ตารางท่ี 3.1 แสดงระดับความพึงพอใจต่อคุณภาพการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตรวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

รายการ 
ระดับความคิดเห็น 

ค่าเฉลี่ย 
±ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
ด้านหลักสูตร 
1. โครงสร้างหลักสตูรมคีวามเหมาะสม 4.17 0.71 
2. หลักสูตรมีความทันสมัยทันต่อการเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยี
สังคม และวัฒนธรรม ท่านสามารถน าความรู้ไปใช้ในการท างานได้ 

4.17 0.86 

3. หลักสูตรมีการจัดการเรียนการสอนสอดคล้องกับปรัชญาและ
วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

4.28 0.67 

4. มีการจัดการเรียนการสอนที่สอดแทรกคุณธรรมและจริยธรรมที่ดี 4.39 0.70 
5. รายวิชาที่เรียนมีประโยชน์ต่อการศึกษาต่อและสามารถน าไปใช้ใน
การประกอบอาชีพได้ 

4.39 0.70 

6. ได้รับการฝึกภาคปฏิบัติอย่างเหมาะสมและเพียงพอต่อการท างาน 4.22 0.88 
ด้านอาจารย์ผู้สอน 
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1. ความสามารถในด้านการสอนและการถ่ายทอดเนื้อหาวิชาให้กับ
ผู้เรียน 

4.56 0.51 

2. ความรู้ความเชี่ยวชาญในวิชาที่สอน 4.61 0.50 
3. มีกระบวนการส่งเสริมและพัฒนาในด้านความคิดให้กับนักศึกษา 4.33 0.69 
4. การใช้สื่อท่ีทันสมัยในการสอนให้กับนักศึกษา 4.33 0.69 
5. การปฏิบัติตนเป็นแบบอย่างท่ีดทีี่น่าเคารพ 4.83 0.38 
ด้านกิจกรรมพัฒนาบัณฑิต 
1. กิจกรรมของหลักสูตร เช่น การศึกษานอกสถานที่ การเยี่ยมชม
สถานประกอบการ งานสัมมนาวิชาการ การฝึกภาคปฏิบัติ บัณฑิต
สามารถน าความรู้และทักษะไปใช้ประโยชน์ได้อย่างเหมาะสม  

4.61 0.61 

2. ท่านคิดว่ากิจกรรมระหวา่งที่ท่านศึกษากิจกรรมใดให้ประโยชน์
และส่งเสรมิต่อการท างานของท่าน 

  

2.1 ด้านพัฒนาส่งเสรมิสุขภาพและกีฬา 3.83 1.10 
2.2 ด้านการรักษาสิ่งแวดล้อม 4.06 0.80 
2.3 ด้านการพัฒนาทักษะทางวิชาการ 4.44 0.70 
2.4 ด้านการพัฒนาทักษะทางด้านสังคม 4.39 0.61 
2.5 ด้านการพัฒนาทักษะการท างานท่ีดีและท างานเป็นทีม 4.61 0.50 
2.6 ด้านการพัฒนาความคิด 4.44 0.70 
2.7 ด้านการส่งเสริมคณุธรรมและจริยธรรม 4.39 0.61 
3. การส่งเสริมสนับสนุนเพื่อพัฒนาอัตลักษณ์ของนักศึกษา เช่น  
ความอยากรู้อยากเห็น การริเริ่มสร้างสรรค์ ความพยายามในการ
บรรลุเป้าหมายที่ตั้งไว้ ความสามารถในการปรับตัวเข้ากับสังคมและ
สภาพแวดล้อม ความเป็นผู้น า ความตระหนักถึงสังคมและวัฒนธรรม  

4.44 0.70 

ด้านผลการเรียนรู้ท่ีมีผลต่อการท างาน 
1.  ท่านคิดว่าความรู้ และประสบการณ์ที่ ได้ รับจากหลักสูตร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารด้านต่างๆต่ อไปนี้ 

  

1) ด้านวิชาการ 4.33 0.59 
2) ด้านการแกไ้ขปัญหา 4.28 0.67 
3) ด้านการท างานร่วมกับผู้อื่น 4.28 0.67 
4) ด้านความรบัผิดชอบ 4.78 0.43 
5) ด้านคุณธรรมและจริยธรรม 4.44 0.62 

2.  ท่านคิดว่าความรู้ และประสบการณ์ที่ ได้ รับจากหลักสูตร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารด้านช่วยเสริมโอกาสแก่ท่าน
ในประเด็นดังต่อไปนี้มากน้อยเพียงใด 

  

1) มีโอกาสได้งานท าที่ด ี 4.44 0.70 
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2) มีโอกาสก้าวหน้าไปสู่ต าแหน่งงานที่สูงข้ึน 4.39 0.78 
3) ได้รับการยอมรับจากบุคคลอื่น 4.44 0.62 
4) สามารถต่อยอดทางด้านการประกอบอาชีพได้ 4.44 0.70 
5) สามารถต่อยอดทางด้านการเป็นผูป้ระกอบการได้ 4.44 0.70 

ความภาคภูมิใจต่อหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
1.ท่านมีความภาคภูมิใจท่ีเป็นบณัฑิตของหลักสตูรวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารเพียงใด 

4.72 0.46 

      ในภาพรวมท่านมีความพึงพอใจต่อคุณภาพการจัดการเรียน
การสอนและระบบบริหารจัดการของหลักสูตรวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารเพียงใด 

4.50 0.62 

 
ตอนที่ 4 ข้อเสนอแนะ 
1. ข้อเสนอแนะเพ่ือการพัฒนาระดับหลักสูตร ดังต่อไปนี้ 
- ควรมีงบประมาณในการท าแลปหรือการทดลองต่างๆ อย่างเต็มท่ี 
- ควรจะมีการฝึกงาน 4-5 เดือน เป็นอย่างน้อย 
- เพ่ิมเรื่องทักษะภาษาต่างประเทศ เพราะจะท าให้มีโอกาสได้ต าแหน่งงานที่ดี และค่าตอบแทนที่สูง 
และหากเป็นผู้ประกอบการ ธุรกิจจะก้าวหน้าได้ไวกว่ารู้เพียงภาษาเดียว 
- อยากให้มีการฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับสายโรงงาน เช่น ฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ความรู้ที่ควร
รู้ การจัดการคน หรือจัดเป็นกิจกรรมจ าลองเหตุการณ์ในโรงงาน แล้วให้นักศึกษาแก้ไขสถานการณ์
เฉพาะหน้า 
- เพ่ิมการเรียนการสอนเรื่องแปรรูปอาหารที่มีในท้องถิ่น เพ่ือพัฒนาและเพ่ิมมูลคา่ให้กับเกษตร 
 
2. หากไม่ใช้ชื่อหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ท่านคิดว่าควรใช้ชื่อหลักสูตร ว่า
อย่างไร 

ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนหนึ่งเห็นว่าควรใช้ชื่อหลักสูตรเดิมร้อยละ 94.4 และอีกส่วนหนึ่งเห็น
ว่าควรใช้ชื่อหลักสูตรอาหารและนวัตกรรมร้อยละ 5.6 
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สรุปข้อมูลจากแบบสอบถามความคิดเห็นของนักศึกษาเกี่ยวกับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร  

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ฯ 
หลั กสู ต ร วิ ทย าศาสตรบัณฑิ ต  ส าขาวิ ท ย าศาสตร์ และ เทค โน โลยี ก า รอาหาร                      

คณะเทคโนโลยีการเกษตรได้ท าการส ารวจความความคิดเห็นของนักศึกษาเกี่ยวกับหลักสูตรรูปแบบ 
Google Form ไปให้กับบัณฑิตจ านวน 14 ท่าน แบ่งข้อค าถามออกเป็น 4 ตอน ดังต่อไปนี้ 
 
ตอนที่ 1 ข้อมูลของนักศึกษา 
 จากการส ารวจพบว่าผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศชาย จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 7.1 และ
เป็นเพศหญิงจ านวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 92.9 เป็นนักศึกษาชั้นปี 2 จ านวน 1 คน ชั้นปี 4 จ านวน 
4 คน คิดเป็นร้อยละ 28.6 และชั้นปีที่มากกว่าชั้นปี 4 จ านวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 64.3 
 ในด้านคะแนนสะสมเฉลี่ย (GPAX) ของผู้ตอบแบบสอบถามมีดังนั้น มี GPAX 3.00-3.49     
มีจ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 28.6, GPAX 2.50-2.99 มีจ านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 50.0 และ
GPAX 2.00-2.49 มีจ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 21.4 
 เมื่อจบการศึกษานักศึกษาส่วนใหญ่มีความคิดเห็นว่าจะท างาน จ านวน 13 คน ร้อยละ 92.9 
ส่วนอีก 1 คน เลือกตอบยังไม่แน่ใจ คิดเป็นร้อยละ 7.1  
 
ตอนที่ 2 ความคิดเห็นเกี่ยวกับหลักสูตร  
 จากผลส ารวจความคิดเห็นเกี่ยวกับหลักสูตรในด้านต่างๆ เมื่อน าข้อมูลที่ได้ไปหาค่าเฉลี่ยและ
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานผลที่ได้แสดงดังตารางที่ 2 ซึ่งแปลความหมายของช่วงค่าเฉลี่ยได้ ดังต่อไปนี้ 

ค่าเฉลี่ย 4.50 – 5.00 หมายถึง พึงพอใจมากที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 3.50 – 4.49 หมายถึง พึงพอใจมาก 
ค่าเฉลี่ย 2.50 – 3.49 หมายถึง พึงพอใจปานกลาง 
ค่าเฉลี่ย 1.50 – 2.49 หมายถึง พึงพอใจน้อย 
ค่าเฉลี่ย 1.00 – 1.49 หมายถึง พึงพอใจน้อยที่สุด 
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ตารางท่ี 2 แสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับหลักสูตร 
2.1 หลักสูตรและเนื้อหารายวิชา 

หัวข้อการประเมิน 

ความคิดเห็นของผู้ประเมิน 
ค่าเฉลี่ย ±ส่วน

เบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

1. วัตถุประสงค์ของหลักสูตรที่ท่านก าลังศึกษาอยู่มีความเหมาะสม 4.14 0.66 
2. จ านวนหน่วยกิตวิชาบังคับ/บังคับเลือกมความเหมาะสม 4.21 0.80 

3. จ านวนหน่วยกิตวิชาเลือกมีความเหมาะสม 4.43 0.65 
4. รายวิชาในหลักสตูรสอดคล้องกบัวัตถุประสงค์ 4.43 0.65 
5. รายวิชาในหลักสตูรมีความทันสมัย 4.43 0.76 
6. รายวิชาในหลักสตูรส่งเสริมส่งเสริมใหผู้้เรียนสามารถเรียนรู้และท าวิจัยได้
เพียงพอ 

4.43 0.65 

7. รายวิชาในหลักสตูรมีความสมบูรณ์เพยีงพอต่อการใช้ประโยชน์ 4.29 0.73 
8. รายวิชาในหลักสตูรมีความชัดเจนในการประยุกต์ใช้ 4.36 0.63 

 
2.2 การเรียนการสอน 

หัวข้อการประเมิน 

ความคิดเห็นของผู้ประเมิน 
ค่าเฉลี่ย ±ส่วน

เบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

1. ได้รับการยอมรบัในด้านวิชาการ 4.21 0.58 
2. สามารถให้ค าแนะน าและปรึกษาด้านวิชาการได้เป็นอย่างดี 4.29 0.73 
3. มีการติดตามความรู้ใหม่ๆ  และน ามาเช่ือมโยงกับการเรยีนการสอน 4.50 0.65 
4. มีเกณฑ์และวิธีการวดัและประเมินผลทีเ่หมาะสมและยุติธรรม 4.21 0.89 
5. มีความสามารถถ่ายทอดความรูใ้ห้กับนักศึกษาเข้าใจได ้ 4.57 0.76 
6. มีการมอบหมายงานให้นักศึกษาได้ค้นคว้าอยา่งเหมาะสม 4.43 0.65 
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2.3 สิ่งอ านวยความสะดวกและการให้บริการต่างๆ 

หัวข้อการประเมิน 

ความคิดเห็นของผู้ประเมิน 
ค่าเฉลี่ย ±ส่วน

เบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

1. ห้องเรียนมีขนาดที่เหมาะสมกบัการเรยีนการสอนนักศึกษาในหลักสูตร 4.00 0.78 
2. มีสถานท่ีส าหรับท างานนอกเวลาเรยีนให้นักศึกษา 3.79 0.43 
3. ห้องปฏิบัติการและเครื่องมือมคีวามเพียงพอต่อการเรียนและการท างาน 3.62 1.19 
4. ห้องสมุดที่ทันสมัยสามารถเข้าถึงความรู้และวารสารทางวิชาการได้สะดวก 3.71 0.83 
5. สื่อการเรยีนการสอนและเทคโนโลยีที่ใช้ประกอบการเรยีนมีความทันสมัย 4.07 0.73 
6. ความพึงพอใจต่อสภาพแวดล้อมภายในหลักสตูรทางด้านกายภาพ/วัสดุ
อุปกรณ ์

3.71 1.14 

7. ความเหมาะสมของกระบวนการคัดเลือดเข้าศึกษาต่อ 3.86 0.77 
8. การปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่นักศึกษาได้รบัข้อมูลที่เป็นประโยชน์ 4.07 1.00 
9. มีการดูแลนักศึกษาแรกเข้าอยา่งเพียงพอ 4.07 0.83 
10. มีการด าเนิการเกี่ยวกับค าร้องต่างๆของนักศึกษา 4.00 0.88 

 
2.4 สิ่งที่ท่านได้จากการศึกษาในหลักสูตร 

หัวข้อการประเมิน 

ความคิดเห็นของผู้ประเมิน 
ค่าเฉลี่ย ±ส่วน

เบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

1. มีความรู้และความสามารถทางด้านวิชาการในสาขาที่ศึกษา 4.36 0.74 
2. มีความสามารถในการศึกษาเพิม่เติมด้วยตนเอง 4.29 0.61 
3. มีความสามารถในการคดิวิเคราะห์คิดวิเคราะห์ การแก้ปัญหาสิ่งตา่งๆ ด้วย
ตนเอง พร้อมท้ังน าความรู้ที่เรียนมาปรับใช้ไดจ้ริง 

4.21 0.70 

4. เป็นผู้มีคณุธรรม จริยธรรม ในด้านความซื่อสัตยส์ุจรติ เสยีสละ มีวินัย ตรง
ต่อเวลา และมีความรับผิดชอบต่อตนเอง 

4.36 0.74 

5. มีความเช่ือมั่นในตนเอง 4.21 0.70 
6. มีความคิดรเิริม่สร้างสรรค์ 4.21 0.70 
7. ความพยายามในการบรรลุเป้าหมายที่ตั้งไว ้ 4.21 0.70 
8. มีความสามารถในการปรับตัวเข้ากับสังคมและสภาพแวดล้อม 4.31 0.75 
9. มีความเป็นผู้น าและความกล้าแสดงออก 4.21 0.70 
10. มีทักษะการเป็นผู้ประกอบการ 4.00 0.68 
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2.5 สถานภาพเชิงเปรียบเทียบ 
ส าหรับข้อค าถามเมื่อเปรียบเทียบกับสถาบันต่าง ๆ ในประเทศ ท่านคิดว่าบัณฑิตที่จบจาก

หลักสูตรนี้มีคุณภาพอยู่ที่ระดับใด (0-99) โดยนักศึกษาให้คุณภาพโดยเฉลี่ยอยู่ท่ี 74.27±13.21 
 
ตอนที่ 3 ท่านคิดว่ารายวิชาแกนดังต่อไปนี้มีความส าคัญในระดับใด 
 จากตารางที่ 3 แสดงความคิดเห็นของนักศึกษาต่อความส าคัญของรายวิชาแกนของหลักสูตร
โดยน าไปหาเฉลี่ยร้อยละ และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน โดยการแปรผลค่าเฉลี่ย ดังนี้ 

ค่าเฉลี่ย 4.50 – 5.00 หมายถึง มีความส าคัญมากที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 3.50 – 4.49 หมายถึง มีความส าคัญมาก 
ค่าเฉลี่ย 2.50 – 3.49 หมายถึง มีความส าคัญปานกลาง 
ค่าเฉลี่ย 1.50 – 2.49 หมายถึง มีความส าคัญน้อย 
ค่าเฉลี่ย 1.00 – 1.49 หมายถึง มีความส าคัญน้อยที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 0.00 – 0.99 หมายถึง ไม่มีความส าคัญเลย 

 
ตารางท่ี 3 แสดงความคิดเห็นของนักศึกษาต่อความส าคัญของรายวิชาแกน 

 ร้อยละของระดับความคิดเห็น 
ค่าเฉลี่ย 

รายวิชาแกน 5 4 3 2 1 0 
กลุ่มวชิาบังคับ 82 หน่วยกิต 
AFS101 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารเบื้องต้น 2(2-0-4) 

50.00 42.86 7.14 0.00 0.00 0.00 4.43±0.65 

AFS211 อาหารและโภชนศาสตร์   
2(2-0-4) 

50.00 42.86 7.14 0.00 0.00 0.00 4.43±0.65 

AFS231 การแปรรูปอาหาร 1  
3(2-3-5) 

50.00 42.86 7.14 0.00 0.00 0.00 4.43±0.65 

AFS241 กฎหมายและมาตรฐาน
อาหาร 3(3-0-6) 

21.43 28.57 7.14 0.00 0.00 42.86 2.43±2.24 

AFS251 เคมีอาหาร 1 2(1-3-3) 50.00 42.86 7.14 0.00 0.00 0.00 4.43±0.65 
AFS312 เคมีอาหาร 2 2(1-3-3) 42.86 50.00 7.14 0.00 0.00 0.00 4.36±0.63 
AFS313 หลักการวิเคราะห์อาหาร 
2(2-0-4) 

57.14 
28.57 

 
14.29 0.00 0.00 0.00 4.43±0.76 

AFS321 จุลชีววิทยาทางอาหาร  
3(3-0-6) 

42.86 35.71 21.43 0.00 0.00 0.00 4.21±0.8 
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AFS323 ปฏิบัติการจลุชีววิทยาทาง
อาหาร 1(0-3-2) 

35.71 42.86 14.29 0.00 0.00 0.00 4.23±0.73 

AFS332 การแปรรูปอาหาร 2  
3(2-3-5) 

57.14 35.71 7.14 0.00 0.00 0.00 4.50±0.65 

AFS333 หลักวิศวกรรมอาหาร      
3(3-0-6) 

57.14 35.71 7.14 0.00 0.00 0.00 4.50±0.65 

AFS334 ปฏิบัติการหลักวิศวกรรม
อาหาร 1(0-3-2) 

57.14 35.71 7.14 0.00 0.00 0.00 4.50±0.65 

AFS335 เทคโนโลยีบรรจภุัณฑ์อาหาร 
3(2-3-5) 

50.00 35.71 14.29 0.00 0.00 0.00 4.36±0.74 

AFS340 การจัดการโรงงานและการ
บริหารโรงงานอุตสาหกรรม อาหาร 
2(2-0-4) 

50.00 28.57 21.43 0.00 0.00 0.00 4.29±0.83 

AFS345 การประเมินคุณภาพอาหาร
ทางประสาทสัมผสั 2(1-3-3) 

50.00 28.57 21.43 0.00 0.00 0.00 4.29±0.83 

AFS349 การควบคุมคุณภาพ
อุตสาหกรรมอาหาร 2(1-3-3) 

42.86 42.86 14.29 0.00 0.00 0.00 4.29±0.73 

AFS392 ภาษาอังกฤษส าหรับ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
2(2-0-4) 

50.00 35.71 14.29 0.00 0.00 0.00 4.36±0.74 

AFS397 ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-5) 

71.43 21.43 7.14 0.00 0.00 0.00 4.64±0.63 

AFS397 AFS446 การสุขาภิบาลใน
อุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-5) 

57.14 35.71 7.14 0.00 0.00 0.00 4.50±0.65 

AFS448 ระบบประกันคณุภาพและ
ความปลอดภัยอาหาร 3(2-3-5) 

50.00 42.86 7.14 0.00 0.00 0.00 4.43±0.65 

AFS455 สัมมนาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 1(1-0-2) 

50.00 35.71 14.29 0.00 0.00 0.00 4.36±0.74 

AFS498 วิจัยพัฒนาและสร้าง
นวัตกรรมอาหาร 3(2-3-5) 

50.00 42.86 7.14 0.00 0.00 0.00 4.43±0.65 

SBT101 ชีววิทยาพ้ืนฐาน 3(2-2-5) 57.14 35.71 7.14 0.00 0.00 0.00 4.50±0.65 
SBT203 จุลชีววิทยา 3(3-0-6) 35.71 35.71 28.57 0.00 0.00 0.00 4.07±0.83 
SBT204 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา  
1(0-3-2) 

57.14 35.71 7.14 0.00 0.00 0.00 4.50±0.65 

SCH101 เคมีพื้นฐาน 3(2-2-5) 35.71 50.00 14.29 0.00 0.00 0.00 4.21±0.70 
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SCH221 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 3(2-2-5) 42.86 42.86 14.29 0.00 0.00 0.00 4.29±0.73 
SCH238 หลักการและเทคนิคการใช้
เครื่องมือวิเคราะห์ 3(2-2-5) 

50.00 42.86 7.14 0.00 0.00 0.00 4.43±0.65 

SCH241 เคมีเชิงฟิสิกส์พื้นฐาน  
3(2-2-5) 

35.71 50.00 14.29 0.00 0.00 0.00 4.21±0.70 

SCH251 ชีวเคมีพื้นฐาน 3(2-2-5) 28.57 50.00 21.43 0.00 0.00 0.00 4.07±0.73 
SMS101 แคลคูลัสและเรขาคณติ
วิเคราะห์ 1 3(3-0-6) 

42.86 50.00 7.14 0.00 0.00 0.00 4.36±0.63 

SMS103 หลักสถิติ 3(3-0-6) 42.86 28.57 21.43 7.14 0.00 0.00 4.07±1.00 
SPY101 ฟิสิกส์พื้นฐาน 3(2-2-5) 42.86 35.71 21.43 0.00 0.00 0.00 4.21±0.80 

รายวิชาแกน 
กลุ่มวชิาเลือก  

เลือกเรียนไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 
AFS324 เทคโนโลยีอาหารหมัก  
3(2-3-5) 

35.71 35.71 14.29 14.29 0.00 0.00 3.93±1.07 

AFS364 เทคโนโลยผีลติภณัฑ์ขนม
หวาน 3(2-3-5) 

28.57 42.86 14.29 14.29 0.00 0.00 3.86±1.03 

AFS365 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
3(2-3-5) 

21.43 50.00 14.29 14.29 0.00 0.00 3.79±0.97 

AFS371 เทคโนโลยเีนื้อและผลติภัณฑ์ 
3(2-3-5) 

42.86 50.00 7.14 0.00 0.00 0.00 4.36±0.63 

AFS372 เทคโนโลยผีลติภณัฑ์นม   
3(2-3-5) 

42.86 42.86 7.14 0.00 0.00 7.14 4.07±1.33 

AFS373 เทคโนโลยผีลติภณัฑ์ประมง 
3(2-3-5) 

42.86 35.71 14.29 0.00 0.00 7.14 4.00±1.36 

AFS374 เทคโนโลยสีัตว์ปีกและ
ผลิตภณัฑ์ 3(2-3-5) 

57.14 35.71 7.14 0.00 0.00 0.00 4.50±0.65 

AFS381 เทคโนโลยีธญัชาติและ
ผลิตภณัฑ์ 3(2-3-5) 

35.71 42.86 14.29 0.00 0.00 7.14 3.93±1.33 

AFS382 เทคโนโลยีขนมอบ 3(2-3-5) 21.43 50.00 14.29 0.00 0.00 14.29 3.50±1.61 
AFS398 การจัดการธุรกจิและ
การตลาดของอาหาร 3(3-0-6) 

28.57 57.14 14.29 0.00 0.00 0.00 4.14±0.66 

AFS395 เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 3(3-0-6) 

50.00 42.86 7.14 0.00 0.00 0.00 4.43±0.65 

AFS416 สารเจือปนในอาหาร 3(2-3-5 35.71 42.86 14.29 0.00 0.00 7.14 3.93±1.33 
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AFS418 อาหารเพื่อสุขภาพและโภชน
เภสัชภณัฑ์ 3(3-0-6) 

50.00 35.71 7.14 0.00 0.00 7.14 4.14±1.35 

AFS461 เทคโนโลยผีักและผลไม้  
3(2-3-5) 

57.14 21.43 14.29 0.00 0.00 7.14 4.14±1.41 

AFS462 เทคโนโลยีของไขมันและ
น้ ามัน 3(2-3-5) 

57.14 21.43 14.29 0.00 0.00 7.14 4.14±1.41 

AFS466 เทคโนโลยีของเครื่องดื่มไม่มี
แอลกอฮอล์ 3(2-3-5) 

42.86 35.71 14.29 0.00 0.00 7.14 4.00±1.36 

กลุ่มฝึกประสบการณ์วิชาชีพ จ านวนไม่น้อยกว่า 8 หน่วยกิต 
กลุ่มวชิาบังคับ บังคับเรียนไม่น้อยกว่า 1 หน่วยกิต 
AFS351 การเตรียมฝึกประสบการณ์
วิชาชีพสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
1 1(45) 

42.86 35.71 14.29 0.00 0.00 7.14 4.00±1.36 

กลุ่มวชิาเลือก เลือกกลุ่มวชิาใดวิชาหนึ่งไม่น้อยกว่า 7 หน่วยกิต 
ก) กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา 
AFS352 การเตรียมสหกจิศึกษา
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
การอาหาร 1(45) 

50.00 42.86 7.14 0.00 0.00 0.00 4.43±0.65 

AFS454 สหกิจศึกษาสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ 
อาหาร 6(640) 

42.86 42.86 7.14 0.00 0.00 0.00 4.38±0.65 

ข) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
AFS353 การเตรียมฝึกประสบการณ์
วิชาชีพสาขาวิชาวิทยาศาสตร์ และ
เทคโนโลยีการอาหาร 2 1(45) 

50.00 21.43 21.43 0.00 0.00 7.14 4.00±1.41 

AFS453 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ เทคโนโลยี
การอาหาร 3(320) 

35.71 42.86 14.29 0.00 0.00 7.14 3.93±1.33 

AFS456 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 3(0-9-3) 

35.71 42.86 14.29 0.00 0.00 7.14 3.93±1.33 
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ตอนที่ 4 ข้อเสนอแนะ/ข้อคิดเห็นอื่น มีดังต่อไปนี้ 
-ต้องส่งเสริมอุปกรณ์เครื่องมือในห้องปฏิบัติการที่ทันสมัย และมีพ้ืนที่กว้างขวางในการวิเคราะห์
อาหาร และควรจัดให้มีการอบรมเกี่ยวกับ HACCP, GMP และ ISO จากหน่วยงานภายนอกมากขึ้น 
เพ่ือให้นักศึกษาเตรียมรับมือกับงานในอนาคต 
-เครื่องมืออุปกรณ์ในห้องปฏิบัติการมีจ านวนน้อย 
-จ านวนห้องน้ ามีไม่เพียงพอ นอกจากนี้ยังช ารุดเสียหายไม่ได้รับการซ่อมแซม จึงควรแก้ไขปรับปรุง  
-อยากให้มีเครื่องมืออุปกรณ์ให้มากข้ึน และมีเครื่องผลิตน้ ากลั่นไว้ใช้ภายในคณะ 
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มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ฌ 
ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรที่ปรับปรุง 
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ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรที่ปรับปรุง 
1. เปรียบเทียบชื่อปริญญา 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2561 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 เหตุผล 
วิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีกาอาหาร 

วิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีกาอาหาร คงเดิม 

 

2. เปรียบเทียบโครงสร้าง 
หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2561 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 เหตุผล 

หน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 138 หน่วยกิต หน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 130 หน่วยกิต ปรับหน่วยกิตรายวิชา ดังนี ้
1. ปรับทฤษฏีรวมกับปฏบิัติการและลด     
หน่วยกิต 2 รายวิชา ได้แก่ 1) รายวิชา         
จุลชีววิทยาทางอาหารรวมกบัรายวิชา
ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 2) หลัก
วิศวกรรมอาหารรวมกับรายวิชาปฏิบัติการ      
วิศวกรรมอาหาร  
2. ตัดรายวิชาเฉพาะ (วิชาบังคับ) จ านวน 10 
รายวิชา ได้แก่ จลุชีววิทยา ปฏิบัตกิาร         
จุลชีววิทยา ชีวเคมีพื้นฐาน หลักสถิติ ฟิสิกส์
พื้นฐาน เคมีเชิงฟิสิกส์พื้นฐาน หลกัการและ
เทคนิคการใช้เครื่องมือวิเคราะห์ แคลคูลสัและ
เรขาคณิตวิเคราะห์ 1 แปรรูปอาหาร 2 เคมี
อาหาร 2 

 1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป         30 หน่วยกิต 1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกิต 
2) หมวดวิชาเฉพาะ 102 หน่วยกิต 2) หมวดวิชาเฉพาะ 94 หน่วยกิต 

2.1) กลุ่มวิชาเนื้อหา 94 หน่วยกิต 2.1) กลุ่มวิชาเนื้อหา 87 หน่วยกิต 
2.1.1) กลุ่มวิชาบังคับ 82 หน่วยกิต 2.1.1) กลุ่มวิชาบังคับ 63 หน่วยกิต 
2.1.2) กลุ่มวิชาเลือก 12 หน่วยกิต 2.1.2) กลุ่มวิชาเลือก 24 หน่วยกิต 

2.2) กลุ่มวิชาปฏิบัติการ 
และฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 8 หน่วยกิต 

2.2) กลุ่มวิชาปฏิบัติการ 
และฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 7 หน่วยกิต 

3) หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต 3) หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต 
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3. เปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชา 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 เหตุผล 

AFS101 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบ้ืองต้น                                   
Introduction to Food Science and 
Technology 

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

2(2-0-4)  คงเดิม 
 

                   ความส าคัญของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
จรรยาบรรณของนักวิทยาศาสตร์การอาหาร แหล่งที่มาของอาหาร ลักษณะและ
คุณภาพของวัตถุดิบ องค์ประกอบของอาหาร การเสื่อมเสียของอาหาร หลัก
เบื้องต้นของกระบวนการแปรรูปอาหาร การบรรจุภัณฑ์อาหาร การประกัน
คุณภาพอาหารและการสุขาภิบาลอาหาร 

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

AFS211 อาหารและโภชนศาสตร์                     
Food and Nutrition 

2(2-0-4) AFS211 อาหารและโภชนศาสตร์ 
Food and Nutrition 

3(3-0-6) ปรับเนื้อหารายวิชา 
ปรับเพิ่มจ านวน
หน่วยกิตจาก 2 
หน่วยกิต เป็น 3 
หน่วยกิต  

                     หลักการพื้นฐานทางโภชนาการ สารอาหารและพลังงาน การ
เปลี่ยนแปลงของสารอาหารในร่างกาย ปัญหาโภชนาการและแนวทางแก้ไข 
โภชนาการส าหรับบุคคลในวัยต่างๆ อาหารเพื่อสุขภาพและอาหารกลุ่มใหม่ๆ ที่มี
ผลเชิงสุขภาพ โภชนบ าบัด การก าหนดอาหาร และความก้าวหน้าทางโภชนาการ 
รวมทั้งการศึกษาวิธีการประเมินสุขภาวะของร่างกาย สามารถน าความรู้ไปใช้ใน
ชีวิตประจ าวันและเผยแพร่สู่ชุมชน 

 
 

                   ความหมายและความส าคัญของโภชนาการ สารอาหาร ระบบ
การย่อยและการดูดซึมสารอาหาร สารพิษในอาหาร การบริโภคอาหารตาม
หลักโภชนาการที่เหมะสมกับบุคคลในภาวะและวัยต่าง ๆ โรคที่เกิดจากการ
บริโภคอาหาร แนวทางในการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพส าหรับผู้ป่วย           
ที่ต้องการลดเกลือ/โซเดียม ลดน้ าตาล การค านวณคุณค่าทางอาหาร 
ผลิตภัณฑ์เสริมสุขภาพหรืออาหารฟังก์ชัน ฉลากโภชนาการและการกล่าวอ้าง 
สามารถน าความรู้ไปใช้ในชีวิตประจ าวันหรือเผยแพร่สู่ชุมชน 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 เหตุผล 
 AFS216 พ้ืนฐานปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 

Basic of Food Microbiology Laboratory 
2(1-2-3) วิชาใหม่ 

                การใช้กล้องจุลทรรศน์ ศึกษาสัณฐานวิทยาของจุลินทรีย์ ย้อมสี
แบคที เรีย เทคนิคการท าปลอดเ ช้ือ การเตรียมอาหารส าหรับเลี้ยง
เชื้อจุลินทรีย์ และการนับจ านวนจุลินทรีย์ 

AFS231 การแปรรูปอาหาร 1 
Food Processing 1 

3(2-3-5) AFS230 การแปรรูปอาหาร   
Food Processing   

3(2-2-5)  ปรับช่ือวิชา ปรับ
เนื้อหารายวิชา 
ปรับลดจ านวน ชม.
ปฏิบัติจาก 3 ชม. 
เป็น 2 ชม. 

                   การเตรียมวัตถุดิบ การคัดเลือก การท าความสะอาดวัตถุดิบ การ
ลดขนาด การผสม และหลักการแปรรูปอาหาร โดยการใช้ความร้อน การใช้ความ
เย็นและการแช่เยือกแข็ง การท าแห้ง การใช้จุลินทรีย์ และ ปัจจัยการ แปรรูปท่ีมี
ผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารและการเก็บรักษา 

การเตรียมวัตถุดิบ การคัดเลือก การท าความสะอาดวัตถุดิบ 
การลดขนาด การผสม และการควบคุมปริมาณความช้ืน การใช้เกลือ การใช้
น้ าตาลและการค านวณปริมาณน้ าตาลที่ต้องใช้ด้วยวิธี Pearson’s square 
การหมักดอง รวมทั้งปัจจัยการแปรรูปที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร
และการเก็บรักษา  

AFS241 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร                 
Food Standard and Regulations 

3(3-0-6)     AFS242  กฎหมายอาหารและมาตรฐานความปลอดภัย
อาหาร 
Food Law and Food Safety Standard 

3(3-0-6)  ปรับช่ือวิชา ปรับ
เนื้อหารายวิชา 
 

                   กฎหมาย พระราชบัญญัติ และมาตรฐานอาหารรตั้งแต่ในฟาร์ม
จนถึงมือผู้บริโภค ฉลากอาหารและฉลากประเภทต่าง ๆ กฎหมายหรือข้อบังคับที่
เกี่ยวกับอาหาร ฮาลาล ทรัพย์สินทางปัญญา การด าเนินการของสมัชชาโคเด็กซ์
ว่าด้วยมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ 

                พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 กฎหมายหรือข้อบังคับที่
เกี่ยวกับอาหารฮาลาล ทรัพย์สินทางปัญญากฎหมายสิ่งแวดล้อม กฎหมายการ
ซื้อขายสินค้าออนไลน์การพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์และจรยิธรรมในการประกอบ
ธุรกิจ ความหมายและความส าคัญของการประกันคุณภาพ ความส าคัญของ
การจัดการด้านความปลอดภัยของอาหาร ระบบคุณภาพและความปลอดภัย
ต่าง ๆ ที่น ามาใช้ประกันคุณภาพอาหาร  
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AFS251 เคมีอาหาร 1 

Food Chemistry 1 
2(1-3-3) 

 
AFS252 เคมีอาหาร  

Food Chemistry  
3(2-2-5) ปรับช่ือวิชา  

ปรับเนื้อหารายวิชา 
ปรับเพิ่ม 
หน่วยกิตจาก 2 
หน่วยกิต เป็น 3 
หน่วยกิต  

องค์ประกอบหลักทาง เคมี ในอาหาร ได้ แก่  น้ า  ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต โปรตีนและเอนไซม์ โครงสร้างและสมบัติทางเคมีกายภาพ และ
ทางหน้าท่ี การเปลี่ยนแปลงทางเคมี ระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษา 

                  โครงสร้าง สมบัติทางเคมี สมบัติทางกายภาพ สมบัติเชิงหน้าท่ี

ขององค์ประกอบหลักและองค์ประกอบรองในอาหาร การเปลี่ยนแปลงที่

เกิดขึ้นในระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษา  อันตรกิริยาระหว่าง

องค์ประกอบในอาหารและผลิตภัณฑ์ 

AFS312 เคมีอาหาร 2 
Food Chemistry 2 
รายวิชาท่ีต้องเรียนมาก่อน : AFS251  เคมี
อาหาร 1 

2(1-3-3)                  
 
 
 

ตัดออกเพราะรวม
รายวิชาเป็น
รายวิชาเคมีอาหาร  

                     สมบัติทั่วไป โครงสร้างและหน้าที่ขององค์ประกอบรองใน
อาหาร  ได้ แก่  วิ ต ามิน  แร่ ธาตุ  ร งควัตถุ  กลิ่ นรส  วั ตถุ เ จื อปนอาหาร                   
การเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดระหว่างกระบวนการแปรรูปและการเก็บรักษา อันตรกิริยา
ระหว่างองค์ประกอบในอาหารและผลิตภัณฑ์ 
AFS313 หลักการวิเคราะห์อาหาร 

Principle of Food Analysis   
2(2-0-4) AFS314 การวิเคราะห์อาหาร 

Food Analysis   
3(2-2-5) ปรับชื่อรายวิชา

ปรับเนื้อหารายวิชา 
ปรับเพิ่มจ านวน
หน่วยกิตจาก 2 
หน่วยกิต เป็น 3 
หน่วยกิต 

หลักการวิ เคราะห์องค์ประกอบหลักทางเคมีของอาหาร 
(ความชื้น ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต เถ้า เส้นใย) หลักการของการใช้เครื่องมือ
วิ เคราะห์ทางเคมีพื้นฐานและขั้นสูงในอุตสาหกรรมอาหาร มาตรฐาน
ห้องปฏิบัติการ และการสอบเทียบเครื่องมือ 

                คุณสมบัติของอาหาร หลักการเลือกวิธีวิเคราะห์ การเลือก สุ่ม 
และเตรียมตัวอย่าง การวิเคราะห์ข้อมูลและการรายงานผล หลักการและ
วิธีการวิเคราะห์องค์ประกอบของอาหารทางด้านเคมีและด้านกายภาพ 
มาตรฐานห้องปฏิบัติการ 
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AFS321 จุลชีววิทยาทางอาหาร  

Food Microbiology 
3(3-0-6) AFS321  จุลชีววิทยาทางอาหาร  

Food Microbiology   
3(2-2-5)  ปรับเนื้อหารายวิชา

และรวมรายวิชา
ปฏิบัติการ          
จุลชีววิทยาทาง
อาหาร  
ปรับลดจ านวน ชม.
ทฤษฏีจาก 3 ชม. 
เป็น 2 ชม. และ
เพิ่ม ชม. ปฏิบัติ 
เป็น 2 ชม. 

                      จุลินทรีย์ที่มีความส าคัญทางอาหารและผลติภัณฑ์ ปัจจัยที่มีผลต่อการ
เจริญและรอดชีวิตของจุลินทรีย์ จุลินทรีย์ที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร จุลินทรีย์ที่ท า
ให้อาหารเสื่อมเสีย  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่อ
สุขภาพ ผลของกระบวนการผลิตต่อจุลินทรีย์ คุณภาพมาตรฐานและวิธีการตรวจ
วิเคราะห์จุลชีววิทยาในอาหารประเภทต่าง ๆ  สามารถสื่อสารสิ่งที่เรียนรู้ มีความสามารถ
ในการตัดสินใจ  น าความรู้ไปใช้ในชีวิตประจ าวันและชุมชน   

                จุลินทรีย์ที่ส าคัญทางอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร การเสื่อมเสียของอาหารและผลิตภัณฑ์ 
จุลินทรีย์ที่เป็นประโยชน์และนวัตกรรมอาหารหมัก จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
จุลินทรีย์ที่เป็นดัชนีบ่งช้ีความปลอดภัยและคุณภาพอาหาร ผลของการแปรรูป
ต่อจุลินทรีย์ในอาหาร การตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ก่อโรคและจุลินทรีย์ที่ท าให้
เกิดการเน่าเสียในวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหาร รวมถึงการปฏิบัติ 

AFS323 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร  
Food Microbiology  Laboratory  
รายวิชาท่ีต้องเรียนควบคู ่: AFS321              
จุลชีววิทยาทางอาหาร     

1(0-2-1)  
 

ตัดออกเพราะรวม
กับรายวิชา        
จุลชีววิทยาทาง
อาหาร 

                   ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับรายวิชาจุลชีววิทยาอาหาร การตรวจ
เช้ือจุลินทรีย์ในอาหารชนิดต่าง ๆ เช่น น้ าตาล ธัญชาติและผลิตภัณฑ์ ผักและ
ผลไม้ เครื่องดื่ม เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ นมและผลิตภัณฑ์นม อาหารทะเล 
อาหารบรรจุกระป๋อง อาหารแช่เย็น อาหารแช่แข็ง การทดสอบความสะอาดและ
การตรวจวิเคราะห์หาเชื้อโคลิฟอร์ม 
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AFS332 การแปรรูปอาหาร 2  

Food Processing 2   
วิชาบังคับก่อน :  AFS231 การแปรรูปอาหาร 
1 

3(2-3-5)                  ตัดออกเพราะรวม
กับรายวิชาการ
แปรรูปและ
วิศวกรรมอาหาร  

                   กระบวนการแปรรูปอาหาร โดยใช้การฉายรังสี เทคโนโลยี       เม
มเบน การท าให้เข้มข้น เอ็กซ์ทรูช่ัน การใช้ความดันสูง เฮอร์เดิลเทคโนโลยี และ
เทคโนโลยีกระบวนการแปรรูปสมัยใหม่ การปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนโดยใช้ความรู้ที่เกี่ยวข้อง 
AFS333 หลักวิศวกรรมอาหาร  

Principles of Food Engineering  
วิชาบังคับก่อน :  SMS 101 แคลคูลัสและ
เรขาคณิตวิเคราะห์ 1 

3(3-0-6) AFS336  การแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร  
Food Processing and Engineering  
วิชาบังคับก่อน :  SMS118 คณิตศาสตร์และ
สถิติพ้ืนฐาน 

3(2-2-5)  ปรับช่ือวิชาและ
รวมรายวิชาการ
แปรรูปอาหารและ 
ปฏิบัติการหลัก
วิศวกรรมอาหาร  
ปรับเนื้อหารายวิชา
และปรับลด ชม.
ทฤษฏีจาก 3 ชม.
เป็น 2 ชม. และ
เพิ่ม ชม.ปฏิบัตเิป็น 
2 ชม. 

                   ทฤษฏีและการค านวณพื้นฐานเกี่ยวกับหน่วยและการแปลงหน่วย 
สมดุลมวลและพลังงาน กลศาสตร์ของไหล การถ่ายโอนความร้อนการค านวณ
พื้นฐานเกี่ยวกับหน่วยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร เช่น การอบแห้ง           
การระเหย 

                หน่วยและการแปลงหน่วย สมดุลมวลและพลังงาน กลศาสตร์
ของไหล การถ่ายโอนความร้อนและการแปรรูปโดยใช้ความร้อน การท าความ
เย็นและการแช่แข็ง การท าแห้ง เอ็กซ์ทรูช่ัน เทคโนโลยีควบคุมการผลิตแบบ
อัตโนมัติ เทคโนโลยีการถนอมอาหารแบบผสมผสาน เทคโนโลยีสะอาด และ
เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารที่มีความก้าวหน้าอื่น ๆ 
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AFS334 ปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร  

Principles of Food Engineering 
Laboratory 

1(0-2-1)  ตัดออกเพราะรวม
กับรายวิชาการ
แปรรูปและ
วิศวกรรมอาหาร                    ปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร และปฏิบัติการเฉพาะหน่วยใน

การแปรรูปอาหารเพื่อสนับสนุนวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร ได้แก่ การทดลอง
เกี่ยวกับการไหลในท่อ กระบวนการทางความร้อน- ความเย็น กระบวนการ     
ทางกลต่างๆ ที่เกี่ยวกับการแปรรูปอาหาร 
AFS335 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร  

Food Packaging Technology 
3(2-3-5) AFS335  เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร  

Food Packaging Technology  
3(2-2-5)  ปรับเนื้อหารายวิชา

ปรับลดจ านวน ชม.
ปฏิบัติจาก 3 ชม. 
เป็น 2 ชม. 
 

                   ความส าคัญและหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ วัสดุ รูปแบบ เครื่องจักร
และเทคโนโลยีที่ใช้ในการบรรจุภัณฑ์อาหาร การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์อาหาร      
การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์  การบรรจุแนวใหม่ การปนเปื้อนจาก
บรรจุภัณฑ์สู่อาหาร บรรจุภัณฑ์กับสิ่งแวดล้อม การออกแบบบรรจุภัณฑ์ เพื่อการ
สื่อสารสิ่งที่เรียนรู้ในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารของชุมชน 
 
 
 
 
 

                บทบาทหน้าที่และความส าคัญของบรรจุภัณฑ์อาหาร ประเภท
ของบรรจุภัณฑ์อาหาร และการทดสอบบรรจุภัณฑ์อาหาร การออกแบบ    
บรรจุภัณฑ์อาหาร ระบบการบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์
อาหาร การปนเปื้อนจากบรรจุภัณฑ์สู่อาหาร มาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับ       
บรรจุภัณฑ์อาหาร และการประเมินอายุการเก็บรักษา 
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AFS340 การจัดการโรงงานและการบริหารโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร  
Management and Administration of 
Food Industry Plant 

2(2-0-4)  ตัดออกเพราะรวม
รายวิชากับการ
ควบคุมคุณภาพ
และการจัดการ
โรงงาน
อุตสาหกรรม
อาหาร 

                     การออกแบบการวางผังโรงงานเพื่อผลิตภาพ และสอดคล้องกับ
กรรมวิธีการผลิตที่ดี ตามข้อกฎหมายและมาตรฐานสิ่งแวดล้อมที่เกี่ยวข้อง การ
อนุรักษ์พลังงาน และการใช้พลังงานทดแทน ความรู้เกี่ยวกับการบริหารจัดการ
ผลิต การพยากรณ์การผลิต การวางแผนด าเนินการ การควบคุมการผลิตอาหาร
ตั้งแต่วัตถุดิบ จนถึงผลิตภัณฑ์ส าเร็จ การวางแผนด้านคุณภาพ ด้านทรัพยากรที่
เกี่ยวข้องกับการผลิต และการพัฒนาเทคโนโลยีในเชิงบูรณาการที่สอดคล้องกับ
ยุคสมัย พร้อมกรณีศึกษา 
AFS345 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส 

Sensory Evaluation of Food Products 
วิชาบังคับก่อน :  SMS 103 หลักสถิต ิ
และ AFS394 ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร 

2(1-3-3) AFS345 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส 
Sensory Evaluation of Food Products 
วิชาบังคับก่อน :  SMS118 คณิตศาสตร์และ
สถิติพ้ืนฐาน และ AFS397 ระเบียบวิธีวิจัย
ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

3(2-2-5) ปรับเนื้อหารายวิชา
และปรับเพิ่ม  
หน่วยกิตจาก 2 
หน่วยกิต เป็น 3 
หน่วยกิต   

                     ความส าคัญและหลักการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
เ ง่ือนไขของการประเมินค่าทางประสาทสัมผัส วิธีการประเมินค่าทาง        
ประสาทสัมผัสแบบต่างๆ การประเมินการยอมรับของผู้บริโภค การวางแผนและ
การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 

                 ประสาทสัมผัสและคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส การรับรู้ทาง
ประสาทสัมผัส ปัจจัยที่มีผลต่อการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส การ
วัดค่าการตอบสนอง วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส การทดสอบความ
แตกต่าง การทดสอบการยอมรับ การทดสอบเชิงพรรณนา 
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AFS349 การควบคุมคุณภาพอุตสาหกรรมอาหาร 

Quality Control for Food Industry 
2(1-3-3)  AFS348 การควบคุมคุณภาพและการจัดการโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร 
Quality Control and Food Industry 
Management  

3(2-2-5) ปรับช่ือวิชาและ
รวมรายวิชาการ
จัดการโรงงาน
อุตสาหกรรม
อาหาร 
ปรับเนื้อหารายวิชา
และ              
เพิ่มหน่วยกิตจาก 
2 หน่วยกิตเป็น 3 
หน่วยกิต  

                   ความส าคัญและวิธีการควบคุมคุณภาพ เทคนิคและกระบวนการ
การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร การใช้ผังควบคุมคุณภาพ การควบคุม
คุณภาพด้วยสถิติ การบริหารองค์กร ด้านคุณภาพลักษณะคุณภาพของอาหาร 
วิธีการสุ่มตัวอย่างเพื่อการตรวจสอบคุณภาพอาหาร การตรวจประเมินคุณภาพ
อาหารทางกายภาพ 

                ความส าคัญและวิธีการควบคุมคุณภาพ เทคนิคและกระบวนการ
การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร การใช้ผังควบคุมคุณภาพ การ
ควบคุมคุณภาพด้วยสถิติ การบริหารองค์กร วิธีการสุ่มตั วอย่างเพื่อการ
ตรวจสอบคุณภาพอาหาร การออกแบบการวางผังโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร
เพื่อเพิ่มผลผลิต การวางแผนและการควบคุมการผลิตอาหารตั้งแต่วัตถุดิบ
จนถึงผลิตภัณฑ์ส าเร็จ พร้อมกรณีศึกษา 

AFS392 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)  ปรับเนื้อหารายวิชา 

                   การหาความหมายของค าศัพท์เฉพาะ รูปแบบและโครงสร้างของ
บทความ รูปแบบการเขียน หลักการอ่าน บทความทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

 
 
 

                ศัพท์เฉพาะและการหาความหมาย รูปแบบและโครงสร้างของ
บทความ รูปแบบการเขียน หลักการอ่าน บทความทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
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AFS398 การจัดการธุรกิจและการตลาดของอาหาร  

Business Management and Food 
Marketing 

3(3-0-6) AFS396 การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
Entrepreneurship in Food Business 

3(2-2-5) ปรับชื่อรายวิชา 
ปรับเนื้อหารายวิชา 
ปรับเป็นกลุม่
รายวิชาด้านบังคับ 
เดิมเป็นกลุ่มวิชา
เลือก 

                               บูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารกับการบริหาร
จัดการธุรกิจอาหาร  ตลอดห่วงโซ่อาหาร  ตั้งแต่ธุรกิจการจัดหาวัตถุดิบทางการเกษตร  ธุรกิจ
ด้านการผลิตหรือการแปรรูปอาหาร  ธุรกิจการขาย  และการตลาดทางอาหาร  ปัญหาการตลาด   

                    แนวคิดของการเป็นผู้ประกอบการ คุณลักษณะของการเป็น
ผู้ประกอบการที่ดี การกระตุ้นเพื่อสร้างแรงบันดาลใจในการด าเนินธุรกิจ 
ประเภทและรูปแบบของธุรกิจอาหาร และธุรกิจการบริการอาหารทั้งค้าปลีก
และค้าส่ง กระบวนการสร้างธุรกิจเบื้องต้น การฝึกปฏิบัติเสมือนจริงในธุรกิจ
จ าลอง 

AFS397 ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
Research Methodology for Food 
Industry 
วิชาบังคับก่อน : SMS103 หลักสถิติ 

3(2-3-5) AFS397 ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
Research Methodology for Food 
Industry 
วิชาบังคับก่อน : SMS118 คณิตศาสตร์และ
สถิติพ้ืนฐาน 

3(2-2-5) ปรับวิชาบังคับก่อน
ปรับลดจ านวน ชม.
ปฏิบัติจาก 3 ชม. 
เป็น 2 ชม. 
 

                   หลักการวิจัยเบื้องต้น จรรยาบรรณของนักวิจัย หลักการวางแผน
การทดลอง การวิเคราะห์และแปลผลข้อมูลด้วยวิธีการสถิติเพื่อการวิจัยและการ
จัดการข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ใน
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

                หลักการวิจัยเบื้องต้น จรรยาบรรณของนักวิจัย หลักการวางแผน
การทดลอง การวิเคราะห์และแปลผลข้อมูลด้วยวิธีการสถิติเพื่อการวิจัยและ
การจัดการข้อมูลที่ เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร การใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
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 AFS399 การตลาดและแผนผังโมเดลธุรกิจอาหาร 

Food Marketing and Business Model 
Canvas 

3(2-2-5) รายวิชาใหม ่

                  ความสัมพันธ์ระหว่างธุรกิจกับเศรษฐกิจ การวิ เคราะห์
สภาพแวดล้อมธุรกิจ การวิเคราะห์ตลาดและคู่แข่งขัน การแบ่งส่วนตลาด การ
เลือกตลาดเป้ากมาย การสื่อสารการตลาดครบวงจร รูปแบบของแผนธุรกิจ 
องค์ประกอบของแผนผังโมเดลธุรกิจ และปฏิบัติการเขียนแผนธุรกิจและการ
ประเมินโอกาสทางธุรกิจ   

AFS446 การสุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร 
Food Plant Sanitation  

3(2-3-5) AFS446  การสุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร 
Food Plant Sanitation  

2(2-0-4)  ปรับเนื้อหารายวิชา
และปรับลดหน่วย
กิตจาก 3 หน่วย 
เป็น 2 หน่วย 

                   หลักการสุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การวาง
เครื่องมือ อุปกรณ์และผังโรงงานให้ถูกหลักสุขาภิบาล การควบคุมกระบวนการ
ผลิตให้ถูกหลักสุขาภิบาล หลักการท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือ สัตว์พาหะและ
การควบคุม สุขอนามัยของบุคลากรในโรงงาน และการจัดการน้ าใช้และการ
บ าบัดน้ าเสียในโรงงานอุตสาหกรรม การจัดเก็บและการควบคุมการขนส่งตลอด
ห่วงโซ่อาหาร สามารถถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการสุขาภิบาลสู่วิสาหกิจชุมชน   

                ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับจุลินทรีย์และการควบคุม กลไกการท า
ความสะอาดและการฆ่าเช้ือ การออกแบบและวางผังโรงงานตามหลัก
สุขาภิบาลอาหาร การออกแบบและการสุขาภิบาลเครื่องมือ เครื่องใช้ และ
ภาชนะบรรจุอาหาร การสุขาภิบาลพาหนะและอุปกรณ์เคลื่อนย้ายอาหาร 
การจัดเก็บและการควบคุมการขนส่งตลอดห่วงโซ่อาหาร การควบคุมแมลง
และสัตว์น าโรค การจัดการน้ าใช้ในโรงงานและการจัดการของเสีย 
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AFS448 ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัย

อาหาร  
Food Quality Assurance and Safety 
Systems 

3(2-3-5)  ตัดออกเพราะรวม
กับรายวิชา
กฎหมายอาหาร
และมาตรฐาน
ความปลอดภัย
อาหาร 

                     ความหมายและความส าคัญของระบบการประกันคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหาร หลักการ ขั้นตอน และการประยุกต์ใช้ในการจัดท าระบบ
ก า ร ป ร ะ กั น คุ ณ ภ า พ  ไ ด้ แ ก่  GAP GMP HACCP  ISO9000  ISO22000 
BRC  IFS  และระบบอื่นที่ เกี่ยวข้องในอุตสาหกรรมอาหาร ระบบการสืบ
ย้อนกลับ (Traceability) การประเมินความเสี่ยง (Risk Assessment) โดยมี
กรณีศึกษา 
AFS455 สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

Seminar in Food Science and 
Technology  

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

1(1-0-2)  ปรับเนื้อหารายวิชา 

                    องค์ประกอบและรูปแบบการสัมมนา การศึกษาค้นคว้าและ
รวบรวมข้อมูลวิทยาการสมัยใหม่หรืองานวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร หรือสาขาที่เกี่ยวข้อง เรียบเรียงเขียนรายงาน และน าเสนอ
โดยการบรรยายและสรุป เพื่อแลกเปลี่ยนความรู้ความคิดเห็น และตอบข้อซักถาม 

 
 
 

                ค้นคว้า สืบค้นข้อมูลวิทยาการสมัยใหม่ใหม่ที่น่าสนใจด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร รวบรวมเรียงข้อมูล เขียนรายงาน และ
น าเสนอผลงานในช้ันเรียน   
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AFS498 วิจัยพัฒนาและสร้างนวัตกรรมอาหาร 

Food Product Research and 
Development 
วิชาบังคับก่อน : SMS103 หลักสถิติ และ 
AFS394 ระเบียบวิธีวิจัยส าหรับอุตสาหกรรม
อาหาร 

3(2-3-5) AFS496 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
Food Product Development 
 

3(2-2-5) ปรับช่ือวิชา (ใช้
รหัสวิชาเดิมของ
หลักสตูรปรับปรุง 
พ.ศ. 2555) ปรับ
เนื้อหารายวิชาและ
ตัดวิชาบังคับก่อน
ปรับลดจ านวน ชม.
ปฏิบัติจาก 3 ชม.
เป็น 2 ชม. 

                      ความส าคัญและหลักการเบื้องต้นของการวิจัยและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร การวางแผนจัดการโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขั้นตอนของการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การวิจัยและพัฒนาเชิงนวัตกรรม การทดสอบคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค การวางจ าหน่ายเ ชิง
พาณิชย ์

                ความส าคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ กระบวนการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์       
การทดสอบผลิตภัณฑ์ใหม่  

 

SBT101 ชีววิทยาพ้ืนฐาน  
Fundamental Biology  

3(2-2-5) SBT101 ชีววิทยาพ้ืนฐาน  
Fundamental Biology  

3(2-2-5) คงเดิม 

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

 
 
 
 

 

                หลักการทางชีววิทยา เซลล์ เนื้อเยื่อ การสืบพันธุ์ การเจริญเติบโต 
ระบบต่างๆ ของสิ่งมีชีวิต การจ าแนกสิ่งมีชีวิต ก าเนิดสิ่งมีชีวิต วิวัฒนาการ 
พันธุกรรม สิ่งมีชีวิตและสภาวะแวดล้อม การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 
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SBT203 จุลชีววิทยา  

Microbiology  
3(3-0-6)  ตัดออกเพราะมี

เนื้อหาอยู่ใน
รายวิชาจุลชีววิทยา
ทางอาหาร 

                      ความรู้พื้นฐานของจุลชีววิทยา ลักษณะสัณฐานวิทยา โครงสร้าง 
การจัดจ าแนกประเภท อาหาร การสืบพันธุ์ การเจริญเติบโต เมแทบอลิซึม และ
วิธีการควบคุมจุลินทรีย์  ตลอดจนความสัมพันธ์ของจุลินทรีย์ ในอาหาร 
อุตสาหกรรม การแพทย์ และสิ่งแวดล้อม 
SBT204 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา  

Microbiology Laboratory  
1(0-3-2)  ตัดออก 

                     ศึกษาวิธีการใช้กล้องจุลทรรศน์ การย้อมสีแบคทีเรีย เทคนิคการ
ท าปลอดเช้ือ การเตรียมอาหารส าหรับเลี้ยงจุลินทรีย์ เทคนิคการแยกเชื้อบริสุทธ์ิ 
การนับจ านวนจุลินทรีย์ การทดลองทางชีวเคมี ปฏิบัติการศึกษารา ยีสต์         
โพรโทซัว สาหร่าย และจุลินทรีย์ในธรรมชาติ 
SCB238 หลักการและเทคนิคการใช้เคร่ืองมือวิเคราะห์ 

Principle and Technique for Analytical 
Instrument  

3(2-2-5)  ตัดออก 

                       สมดุลทางเคมี หน่วยทางเคมี การวิเคราะห์ข้อมูล การวิเคราะห์
โดยน้ าหนัก สมดุลของสารละลาย ปริมาณวิเคราะห์ การไทเทรตกรด-เบส การ
ไทเทรตกรด-เบสในสารละลายที่ไม่ใช้น้ า การไทเทรตแบบตกตะกอน การไทเทรต
แบบเกิดสารประกอบ เชิงซ้อน การไทเทรตของปฏิกิริยารีดอกซ์ เทคนิคทาง   
สเปคโทรสโคปี เทคนิคโครมาโทรกราฟี 
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SCH101 เคมีพื้นฐาน  

Basic Chemistry  
3(2-2-5) SCH101 เคมีพื้นฐาน  

Basic Chemistry  
3(2-2-5) คงเดิม 

                       สารและการจ าแนก เทคนิคการแยกสารให้บริสุทธิ์ โครงสร้าง
อะตอม ตารางธาตุ พันธะเคมี ปฏิกิริยาเคมี กรด เบส เกลือ การจ าแนกประเภท
สารเคมีอันตรายและวิธีป้องกัน และปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหา 

                    สารและการจ าแนก เทคนิคการแยกสารให้บริสุทธิ์ โครงสร้าง
อะตอม ตารางธาตุ พันธะเคมี ปฏิ กิริยาเคมี กรด เบส เกลือ การจ าแนก
ประเภทสารเคมีอันตรายและวิธีป้องกัน และปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหา 

SCH221 เคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน 
Basic Organic Chemistry  

3(2-2-5) SCH221 เคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน 
Basic Organic Chemistry  

3(2-2-5) คงเดิม 

                     สารและการจ าแนก เทคนิคการแยกสารให้บริสุทธิ์ โครงสร้าง
อะตอม ตารางธาตุ พันธะเคมี ปฏิกิริยาเคมี กรด เบส เกลือ การจ าแนกประเภท
สารเคมีอันตรายและวิธีป้องกัน และปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหา 

                สารและการจ าแนก เทคนิคการแยกสารให้บริสุทธิ์ โครงสร้าง
อะตอม ตารางธาตุ พันธะเคมี ปฏิกิริยาเคมี กรด เบส เกลือ การจ าแนก
ประเภทสารเคมีอันตรายและวิธีป้องกัน และปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหา 

SCH241 เคมีเชิงฟิสิกส์พ้ืนฐาน  
Basic Physical Chemistry  

3(2-2-5)  ตัดออก 

                   แก๊ส อุณหพลศาสตร์ทางเคมี สมบัติของสารละลาย สมดุลเคมี 
ปฏิกิริยาเคมีไฟฟ้า และปฏิบัติการที่เกี่ยวข้อง 
SCH251 ชีวเคมีพื้นฐาน  

Basic Biochemistry  
3(2-2-5)  ตัดออกเพราะมี

เนื้อหาซ้ าซ้อนกับ
รายวิชาเคมีอาหาร 
และรายวิชาอาหาร
และโภชนศาสตร ์

                     ส าร ชี ว โม เลกุ ล  เ ซลล์  กรด  เบส  บัฟ เฟอร์ ในสิ่ งมี ชี วิ ต 
คาร์โบไฮเดรต ลิปิด โปรตีน เอนไซม์ วิตามิน ฮอร์โมน การย่อยและการดูดซึม
อาหาร เมทาบอลิซึมของคาร์โบไฮเดรต และปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหา
รายวิชาชีวเคมีพื้นฐาน (SCH251) 
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SMS101     แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1  

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

รายวิชาใหม่ท่ี
เกี่ยวข้องเป็น
รายวิชา 
คณิตศาสตร์และ
สถิติพื้นฐาน  

                     เรขาคณิตว่าด้วยเส้นตรง ภาคตัดกรวย ลิมิตของฟังก์ชัน ฟังก์ชัน
ต่อเนื่อง อนุพันธ์และการหาอนุพันธ์ของฟังก์ชันพีชคณิต ฟังก์ชันอดิศัย การ
ประยุกต์อนุพันธ์และหลักเกณฑ์โลปิตาล ปริพันธ์ 

SMS103 หลักสถิติ  
Principles of Statistics 

3(3-0-6)   

                         ความหมายของสถิติ ขอบเขตและประโยชน์ของสถิติ สถิติที่ใช้ใน
ชีวิตประจ าวัน ขั้นตอนในการใช้สถิติเพื่อการตัดสินใจ หลักเบื้องต้นของความน่าจะเป็น 
ตัวแปรสุ่ม การแจกแจง ความน่าจะเป็นแบบทวินาม แบบปัวซอง และแบบปกติ โมเมนต์
การแจกแจงค่าที่ได้จากตัวอย่าง หลักการประมาณค่า การทดสอบสมมติฐาน การหา
ความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปร การพยากรณ์ วิชานี้เน้นถึงตัวอย่างและแบบประยุกต์ของ
วิธีการให้เหมาะสมกับแต่ละวิชาเอกและการใช้โปรแกรมทางสถิติ 
SPY101 ฟิสิกส์พื้นฐาน  

Fundamental Physics  
3(2-2-5)  ตัดออก 

                     ระบบ หน่วยและการวัดปริมาณทางฟิสิกส์การเคลื่อนที่ใน
ลักษณะต่างๆ งาน ก าลัง พลังงาน โมเมนตัม สมบัติของสสาร คลื่นกล และคลื่น
แม่ เหล็กไฟฟ้า แสง เสียง สนามไฟฟ้า และของไหล อุณหพลศาสตร์  
กัมมันตภาพรังสี ฟิสิกส์ยุคใหม่ 
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 SMS118 คณิตศาสตร์และสถิติพ้ืนฐาน  

Fundamental Mathematics and 
Statistics  

3(2-2-5) วิชาใหม่ 

                  ศึกษาเกี่ยวกับการฝึกทักษะการคิดค านวณและการแก้ปัญหา
เกี่ยวกับตรรกศาสตร์ การวัดแนวโน้มเข้าสู่ศูนย์กลาง การวัดการกระจายของ
ข้อมูล ค่ามาตรฐาน อัตราส่วน ค่าเฉลี่ยและร้อยละ การทดสอบสมมติฐาน
เกี่ยวกับค่าเฉลี่ย ค่าสัดส่วน และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การสัดความสัมพันธ์ 
ความน่าจะเป็น การวัดความเช่ือมั่นและเช่ือถือได้ของแบบสอบถาม           
การวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัย การวิเคราะห์ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป             การ
ประยุกต์ใช้สถิติในงานอาชีพ 

AFS324 เทคโนโลยีอาหารหมัก 
Food Fermentation Technology 

3(2-3-5)  ตัดออก 

                   จุลินทรีย์และบทบาทที่ส าคัญในอุตสาหกรรมการหมัก อิทธิพล
การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีของอาหารระหว่างการหมัก เทคโนโลยีใน
การผลิต ผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้องในอุตสาหกรรมอาหาร 
AFS364 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมหวาน 

Confectionery Technology 
3(2-3-5)  ตัดออก 

                     หลักการและเทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมหวาน วัตถุดิบ
และสมบัติของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ที่ใช้น้ าตาลเป็นส่วนผสมหลัก 
และ ผลิตภัณฑ์จากโกโก้และช็อกโกแลต การควบคุมคุณภาพ การบรรจุ การเก็บ
รักษาและการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์ระหว่างเก็บรักษา 
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AFS365 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 

Postharvest  Technology 
3(2-3-5)  ตัดออกเพราะมี

เนื้อหาซ้ าซ้อนกับ
รายวิชาเทคโนโลยี
ผักและผลไม ้

                     การสูญเสียหลังเก็บเกี่ยว ลักษณะโครงสร้างของผักและผลไม้ 
การเปลี่ยนแปลงของกระบวนการชีวเคมีและชีวฟิสิกส์เกี่ยวกับการแก่ การสุก 
และการเสื่อมสภาพของผลสดของผักและผลไม้หลังการเก็บเกี่ยว เทคโนโลยีที่ใช้
ในการควบคุมการเปลี่ยนแปลง โรคหลังการเก็บเกี่ยวและสภาพแวดล้อมที่
เหมาะสม 
AFS371 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์  

Meat and Meat Products Technology  
3(2-3-5)  AFS370 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 

Animal Products Technology 
3(2-2-5) รวมรายวิชา

เทคโนโลยีเนื้อและ
ผลิตภณัฑ์,เทคโนโลยี
ผลิตภณัฑ์นม, 
เทคโนโลยี
ผลิตภณัฑ์ประมง
และเทคโนโลยีสตัว์
ปีกและผลิตภัณฑ ์
ปรับลดจ านวน ชม.
ปฏิบัติจาก 3 ชม. 
เป็น 2 ชม. 
 
 

                     โครงสร้าง และการท างานของกล้ามเนื้อลาย องค์ประกอบทาง
กายภาพ  และคุณค่าทางโภชนาการของเนื้อสัตว์ การตัดแต่งซากโคและ
สุกร  การแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อ การเสื่อมเสีย การถนอมรักษาเนื้อสัตว์ 

                  สมบัติทางเคมี ทางกายภาพ และทางจุลชีววิทยาของเนื้อสัตว์ 
ไข่ นม และสัตว์น้ า การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ การถนอมรักษาและการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ ตลอดจนการใช้ประโยชน์วัสดุเหลือใช้จากอุตสาหกรรมเนื้อสัตว์ 
นม ไข่ และสัตว์น้ า   
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AFS372 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม  

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

รายวิชา 
                     องค์ประกอบและสมบัติทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาของ
น้ านม ปัจจัยที่มีผลต่อปริมาณและคุณภาพของน้ านม กรรมวิธีที่ใช้ในการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์นมชนิดต่าง ๆ การตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ์นม 
อาหารและส่วนผสมในอาหารสุขภาพจากผลิตภัณฑ์นม (Functional Dairy 
Products and Ingredients) 
AFS373  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง  

Fishery Products Technology  
3(2-3-5)  ตัดออกเพราะรวม

รายวิชา 
                     ลักษณะทางกายภาพ และองค์ประกอบของสัตว์น้ า สาเหตุการ
เสื่อมเสีย การปฏิบัติต่อสัตว์น้ าหลังถูกจับ การเปลี่ยนแปลงของสัตว์น้ าหลังถูกจับ
การประเมินความสดของสัตว์น้ า การแปรรูป อันตรายจากการบริโภคสัตว์น้ า 
และผลพลอยได้จากผลิตภัณฑ์ประมง 
AFS374 เทคโนโลยีสัตว์ปีกและผลิตภัณฑ ์ 

Poultry and Poultry Products 
Technology 

3(2-3-5)  ตัดออกเพราะรวม
รายวิชา 

                   โครงสร้าง  องค์ประกอบทางเคมี  คุณภาพมาตรฐานของ           
ไข่ไก่ การเก็บรักษา และผลิตภัณฑ์อาหารจากไข่ไก่ โครงสร้าง และการท างาน
ของกล้ามเนื้อลาย องค์ประกอบทางกายภาพ ทางเคมี และคุณค่าทางโภชนาการ
ของเนื้อไก่ การฆ่าและตัดแต่งซากไก่ มาตรฐานของเนื้อไก่ การแปรรูปผลิตภัณฑ์
เนื้อไก่ 
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AFS381 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ ์ 

Cereal and Cereal Products 
Technology  

3(2-3-5) AFS383  เทคโนโลยีธัญชาติ ถั่ว และพืชหวั 
Cereal Legume and Tuber Products 
Technology  

3(2-2-5) ปรับชื่อวิชา ปรับ
เนื้อหารายวิชา 
และลดจ านวน ชม.
ปฏิบัติจาก 3 ชม. 
เป็น 2 ชม. 

                     โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของธัญชาติ  สมบัติของ
แป้งและโครงสร้างของเม็ดแป้ง การเปลี่ยนแปลงทางเคมี กายภาพ และชีวภาพ
ในระหว่างการแปรรูป การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากธัญชาติและการใช้
ประโยชน์จากผลพลอยได้ อาหารสุขภาพจากธัญชาติ การเก็บรักษาและการ
ควบคุมคุณภาพ 

                โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของเมล็ดธัญชาติ ถั่ว และ
พืชหัว สมบัติของเม็ดแป้ง โครงสร้าง และการตรวจสอบ การควบคุมคุณภาพ
วัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์และการเก็บรักษา การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากธัญชาติ 
ถั่ว และพืชหัว การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้ อาหารสุขภาพจากธัญชาติ 
ถั่ว และพืชหัว  

AFS382 เทคโนโลยีขนมอบ  
Bakery Technology  

3(2-3-5)  AFS384 เทคโนโลยีขนมอบและอาหารฟิวชั่น  
Bakery Technology and  Fusion Food  

3(2-2-5)  ปรับชื่อวิชา ปรับ
เนื้อหารายวิชา 

                     สมบัติ และหน้าท่ีของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมอบ การเลือกใช้
เครื่องมือ และวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบแต่ละชนิด การค านวณ
เกี่ยวกับขนมอบ การเสื่อมเสีย และการเสื่อมคุณภาพการเก็บรักษา   

                  สมบัติ และหน้าที่ของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมอบ การ
เลือกใช้เครื่องมือและวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบแต่ละชนิด การ
ค านวณเกี่ยวกับขนมอบ การเสื่อมเสียและการเสื่อมคุณภาพ การเก็บรักษา 
แนวคิดในการผสมผสานวัตถุดิบ เครื่องปรุง และกระบวนการผลิตอาหารที่มี
วัฒนธรรมแตกต่างกันให้เป็นขนมอบที่มีลักษณะเฉพาะ ดัดแปลงขนมอบสูตร
ดั้งเดิมให้มีความร่วมสมัย 
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AFS395 เร่ืองเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหาร 
Selected Topics in Food Science and 
Technology 

3(3-0-6)  ตัดออก 

                      เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยีการอาหารในระดับ
ปริญญาตรีหัวข้อเปลี่ยนไปแต่ละภาคการศึกษา 
AFS416 วัตถุเจือปนในอาหาร 

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

Food Additives  
3(2-2-5)  ลดจ านวน ชม.

ปฏิบัติจาก 3 ชม. 
เป็น 2 ชม.                      ความหมายและกลุ่มวัตถุเจือปนอาหารตามหน้าที่ ผลของ

สารเจือปนที่มีต่ออาหารด้านเคมี กายภาพ และชีวิทยา และการเก็บรักษาอาหาร 
ข้อก าหนดหรือมาตรฐานและกฏหมายที่เกี่ยวข้อง 

                  ความหมายและกลุ่มวัตถุเจือปนอาหารตามหน้าที่ ผลของ
สารเจือปนที่มีต่ออาหารด้านเคมี กายภาพ และชีวิทยา และการเก็บรักษา
อาหาร ข้อก าหนดหรือมาตรฐานและกฏหมายที่เกี่ยวข้อง 

AFS418 อาหารเพ่ือสุขภาพและโภชนเภสชัภัณฑ์  
Functional Foods and Nutraceuticals  

3(3-0-6)   ตัดออก 

                     นิยาม ความหมายของอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนเภสัชภัณฑ์ 
ความส าคัญ หน้าที่ บทบาทและกลไกของสารเสริมสุขภาพ เช่น พอลิแซ็กคาไรด์ 
เพปไทด์ ไขมันไม่อิ่มตัวหลายต าแหน่ง สารต้านอนุมูลอิสระ ผลิตภัณฑ์จาก
ธรรมชาติ สารออกฤทธิ์ในผลิตภัณฑ์ การพัฒนาและการตลาด ข้อก าหนดและ
การกล่าวอ้างสรรพคุณ 
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AFS461 เทคโนโลยีผักและผลไม้  

Fruit and Vegetable Product 
Technology  

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

3(2-2-5)  ปรับเนื้อหารายวิชา 
และปรับลด ชม.
ปฏิบัติจาก 3 ชม. 
เป็น 2 ชม.                   องค์ประกอบและคุณค่าทางอาหารของผักและผลไม้ สรีรวิทยา 

และ เมแทบอลิซึมของผลไม้และผัก ปัจจัยคุณภาพและมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับ
ผลไม้และผัก วิธีการดัดแปรสภาพบรรยากาศในการเก็บรักษาผลไม้และผักสด 
วิธีการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากผลไม้และผัก การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้จาก
อุตสาหกรรมผลไม้และผัก 

                  หลักการเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว การเปลี่ยนแปลงทาง
สรีรวิทยาและชีวเคมีของผักและผลไม้หลังการเก็บเกี่ยว ดัชนีการเก็บเกี่ยว 
และการบรรจุหลังการเก็บเกี่ยว วิธีการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากผลไม้และผัก    
การใช้ประโยชน์จากส่วนเหลือท้ิง 

AFS462 เทคโนโลยีของไขมันและน้ ามัน 
Fat and Oil Technology 

3(2-3-5)   ตัดออก 

                   สมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันและน ้ามันที่ใช้บริโภค      
การสกัด การท าน้ ามันให้บริสุทธ์ิและกระบวนการดัดแปรไขมัน การเสื่อมเสียและ
การเก็บรักษา การแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์ตา่ง ๆ และการควบคุมคุณภาพ การใช้
ประโยชน์จากผลพลอยได้ของอุตสาหกรรมไขมันและน้ ามัน 
AFS466 เทคโนโลยีของเคร่ืองด่ืมไม่มีแอลกอฮอล ์

Non-alcohol Beverage Technology 
3(2-3-5)   ตัดออก 

                     ชนิดและประเภทของเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ คุณภาพ 
ส่วนประกอบ กรรมวิธีการผลิตและการพัฒนาเครื่องดื่มอัดก๊าซและไม่อัดก๊าซ 
เครื่องดื่มเข้มข้น เครื่องดื่มจากชา กาแฟ โกโก้และอื่น ๆ การควบคุมคุณภาพ โดย
วิธีการตรวจสอบทางด้านประสาทสัมผัส 

 

 



 

 
 

219 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 เหตุผล 
 AFS464 เทคโนโลยีการแปรรูปสมัยใหม่ 

Innovative Food Processing Technology 
3(2-2-5) วิชาใหม่ 

                    การใช้เทคโนโลยีใหม่และทันสมัยในการแปรรูปอาหาร          
การแปรรูปอาหารโดยไม่ใช้ความร้อน การฉายรังสี การใช้ความดันสูง เทคนิค
พัลส์สนามไฟฟ้า การใช้แสงความเข้มสูงเป็นช่วงสั้น การใช้อัลตราซาวด์      
การใช้ไมโครเวฟ การใช้โอโซน 

 AFS465 วิจัยและนวัตกรรมอาหาร 
Food Research and Innnovation 

3(2-2-5) วิชาใหม่ 

                การทดลองและวิจัยด้านนวัตกรรมอาหาร และแปรรูป หรือ
ปัญหาที่ เกี่ยวข้องกับอาหารและผลิตภัณฑ์อาหาร นวัตกรรมทางด้าน
เทคโนโลยีสารจากธรรมชาติ สารทดแทน การประยุกต์ใช้เพื่อการเพิ่มคุณค่า
และมูลค่าของผลิตภัณฑ์อาหาร 
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 AFS467 นวัตกรรมอาหารโปรตีนในอนาคต 

Future Protein Food Innovation  
3(2-2-5) วิชาใหม่ 

                  แนวคิดในการสร้างนวัตกรรมอาหารสุขภาพ  อาหารโปรตีน
ทางเลือกใหม่ทดแทนเนื้อสัตว์ที่ลดต้นทุนการผลิต พัฒนาวัตถุดิบจากแหล่ง
ผลิตที่มีความรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม ลดการเกิดก๊าซเรือนกระจก และ
รองรับความต้องการอาหารของมนุษย์ที่เพิ่มขึ้นในอนาคตโดยใช้องค์ความรู้
จากการวิจัยและพัฒนาแหล่งโปรตีนทางเลือกจากสิ่งมี ชีวิตที่สามารถ
เพาะเลี้ยงได้ในปริมาณมากและคุณภาพสูงในระยะเวลาสั้น จัดท าแผนธุรกิจ
โดยใช้โมเดลแบบจ าลองเป็นเครื่องมือในการน านวัตกรรมอาหารสุขภาพไปใช้
ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ 

 AFS499 อาหารแห่งอนาคต 
Future Foods 

3(2-2-5) วิชาใหม่ 

                  สถานการณ์อุตสาหกรรมอาหารปัจจุบัน เทรนด์อาหารของโลก
และการเปลี่ยนแปลงนวัตกรรมและการพัฒนาอาหารเสริมสุขภาพ หรือ
อาหารฟังก์ช่ัน อาหารทางการแพทย์ อาหารอินทรีย์ อาหารใหม่ 

 AFS325 การออกแบบอาหาร 
Food Styling  

3(2-2-5) 
 

วิชาใหม่ 

                สีและหลักการใช้สี การออกแบบอาหาร ศิลปะการจัด ตกแต่ง 
และสร้างภาพลักษณ์ของอาหารเพื่อเพิ่มมูลค่า  การจัดแสง สี ไฟ และ
องค์ประกอบของการถ่ายภาพ เทคนิคและมุมมองการถ่ายภาพอาหาร การ
ท าบลอกอาหารบนสื่อออนไลน์ 
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 AFS326 การออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหาร 

Food Packaging Design 
3(2-2-5) 

 
วิชาใหม่ 

                  หลักการออกแบบ โครงสร้างและกราฟฟิกของบรรจุภัณฑ์
อาหารเพื่อการส่งเสริมธุรกิจ ฉลากบรรจุภัณฑ์อาหาร กฏหมายที่เกี่ยวข้อง 
นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหารรูปแบบใหม่ และกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องกับ
นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์อาหารและการออกแบบ 

 AFS327 การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร  
Shelf Life Evaluation of Food Products 

3(2-2-5) 
 

วิชาใหม่ 

                ส่วนประกอบและการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์อาหาร ปัจจัย
ภายในและปัจจัยภายนอกที่มีผลต่ออายุการเก็บรักษาอาหาร การทดสอบ
คุณภาพ อายุการเก็บรักษา เช่น การทดสอบทาง จุลชีววิทยา ประสาทสัมผัส 
หรือการวิเคราะห์อื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการทดสอบคุณภาพ อายุการเก็บรักษา 
วิธีการประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร การทดสอบอายุการ
เก็บรักษาในสภาวะจริงและสภาวะเร่ง เทคนิคการบรรจุ และการเลือก      
บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม 
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 AFS328 ฉลากอาหารและการกล่าวอ้างทางโภชนาการ 

Food Label and Nutrition Claim 
3(2-2-5) 

 
วิชาใหม่ 

                ผลิตภัณฑ์อาหารที่ต้องมีฉลากตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
การแสดงข้อมูลเฉพาะที่ต้องแสดงบนฉลากอาหารตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับต่างๆ ที่สอดคล้องกับผลิตภัณฑ์อาหาร การวิเคราะห์
ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อท าฉลากโภชนาการ และฉลากโภชนาการแบบ GDA มี
การฝึกปฏิบัติสร้างฉลากอาหาร 

 AFS436 ความปลอดภัยทางอาหาร 
Food Safety 

3(2-2-5) 
 

วิชาใหม่ 

                ความส าคัญของห่วงโซ่อาหารและความมั่นคงทางอาหาร        
การผลิตพืช การผลิตสัตว์ และอาหารแปรรูป ความปลอดภัยจากอันตรายทีม่า
จากอาหาร หลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตพืช การผลิตสัตว์ และอาหารแปรรูป 
แนวทางเกษตรอินทรีย์และการจัดการเกษตรอย่างยั่งยืน บทบาทของผู้บริโภค
ต่อความปลอดภัยของอาหาร ระบบความปลอดภัยด้านอาหารของประเทศ
ไทยและต่างประเทศ การรับรองความปลอดภัยอาหาร 

 AFS438 ระบบบริหารจัดการคุณภาพ 1 
Quality Management Systems 1 

3(2-2-5) 
 

วิชาใหม่ 

                ความรู้เกี่ยวกับระบบคุณภาพต่าง ๆ ที่น ามาใช้ประกันคุณภาพ
อาหาร โปรแกรมพื้นฐานในการจัดสภาวะแวดล้อมส าหรับกระบวนการผลิต 
GHP GMP HACCP เพื่อใช้ในการประกันคุณภาพด้านความปลอดภัยของ
อาหาร และกรณีศึกษา 
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 AFS439 ระบบบริหารจัดการคุณภาพ 2 

Quality Management Systems 2 
3(2-2-5) 

 
วิชาใหม่ 

                  ความรู้เกี่ยวกับระบบคุณภาพต่าง ๆ ที่น ามาใช้ประกันคุณภาพ
อาหาร ISO9001 ISO22000 BRC IFS เพื่อใช้ในการประกันคุณภาพด้าน
ความปลอดภัยของอาหาร   

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

1(45) AFS354 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร  
Preparation for Professional Experience in 
Food Science and Technology  

1(45) แก้ไขช่ือรายวิชา
และปรับเนื้อหา
รายวิชา 

                  จัดให้มีกิจกรรมเพื่อเตรียมความพร้อมของผู้เรียนก่อนออกฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ในด้านการรับรู้
ลั กษณะและโอกาสของการประกอบอาชีพ การพัฒนาตัวผู้ เ รียนให้มี
ความรู้ ทักษะ เจตคติ แรงจูงใจ และคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพฝึกการใช้
เครื่องมือในการแปรรูปอาหาร 

                  การเตรียมความพร้อมของผู้เรียนก่อนออกฝึกประสบการณ์
วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ด้านการสื่อสารและมนุษยสัมพันธ์ 
การพัฒนาบุคคลิกภาพ คุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ ฝึกการใช้เครื่องมือ
ในการแปรรูปอาหารและการตรวจสอบคุณภาพอาหาร  

AFS353 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 2 
Preparation for Professional Experience 
in Food Science and Technology 2 

1(45)  ตัดออก 

                 การฝึกประสบการณ์ด้านห้องปฏิบัติการวิ เคราะห์อาหาร           
ที่สนับสนุนการทดลองค้นคว้า โดยศึกษาวิธีตรวจสอบคุณภาพอาหารตามเกณฑ์
มาตรฐาน 

 



 

 
 

224 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 เหตุผล 
AFS352 การเตรียมสหกจิศกึษาสาขาวชิาวิทยาศาสตร์และ

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

1(45)  AFS352 การเตรียมสหกจิศกึษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร  
Preparation for Co-operative Education in 
Food Science and Technology 

1(45)  ปรับเนื้อหารายวิชา 

                     จัดให้มีกิจกรรมเพื่อเตรียมความพร้อมของผู้เรียนก่อนออกฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ในด้านการรับรู้
ลั กษณะและโอกาสของการประกอบอาชีพ การพัฒนาตัวผู้ เ รี ยนให้มี
ความรู้ ทักษะ เจตคติ แรงจูงใจ และคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ ฝึกการใช้
เครื่องมือในการแปรรูปอาหาร  

                  หลักการแนวคิดและกระบวนการของสหกิจศึกษา ระเบียบ
ข้อบังคับที่เกี่ยวข้อง ความรู้พื้นฐานและเทคนิคในการสมัครงานอาชีพ ความรู้
พื้นฐานในการปฏิบัติงาน การสื่อสารและมนุษยสัมพันธ์  การพัฒนา
บุคคลิกภาพ ระบบการบริหารคุณภาพในสถานประกอบการ เทคนิคการ
น าเสนอ การเขียนรายงาน 
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AFS454 สหกิจศกึษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 
Cooperative Education in Food Science 
and Technology 
วิชาบังคับก่อน : AFS352 การเตรียมสหกิจ
ศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร และ AFS455 สมัมนาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

6(640) AFS454 สหกิจศกึษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 
Cooperative Education in Food Science 
and Technology 
วิชาบังคับก่อน : AFS352 การเตรียมสหกิจ
ศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร และ AFS455 สมัมนาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

6(640) ปรับเนื้อหารายวิชา 

                    นักศึกษาต้องไปปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร      
ณ สถานประกอบการเต็มเวลาเสมือนหนึ่งเป็นพนักงานช่ัวคราวตามโครงการที่
ได้รับมอบหมายภายในระยะเวลาหนึ่งภาคเรียนปกติ (หรือ 15 สัปดาห์) เมื่อเสร็จ
สิ้นการปฏิบัติงานนักศึกษาต้องน าเสนองานและจัดท ารายงานฉบับสมบูรณ์ให้กับ
อาจารย์ที่ปรึกษาสหกิจและสถานประกอบการ เพื่อท าการประเมินผลร่วมกัน 
 
 
 
 
 
 
 

                การปฏิบัติงานในลักษณะพนักงานช่ัวคราวตามโครงการที่ได้รับ
มอบหมาย ตลอดจนการจัดท ารายงานและการน าเสนอ 
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AFS453 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 
Field Experience in Food Science and 
Technology 
วิชาบังคับก่อน : AFS351 การเตรียมฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 1 หรือ AFS353 การ
เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2 

3(320)  AFS453 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
Field Experience in Food Science and 
Technology 
วิชาบังคับก่อน : AFS354 การเตรียมฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร  

3(320)  ปรับชื่อรายวิชา
บังคับ และปรับ
เนื้อหารายวิชา 

                   การฝึกประสบการณ์ด้านกระบวนการผลิตและการควบคุม
คุณภาพอาหารในโรงงานอาหารและองค์กรที่เกี่ยวข้อง  ได้แก่ ท าการศึกษา
ขั้นตอนการผลิต การด าเนินธุรกิจและการประกันคุณภาพอาหาร การสุขาภิบาล
โรงงานอาหาร การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร และทดลองค้นคว้าพัฒนา
ด้านผลิตภัณฑ์อาหาร มีการเสนอรายงานเป็นรูปเล่ม โดยใช้พื้นฐานจากการ
เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ เสนอต่ออาจารย์ผู้ควบคุมเพื่อวัดความส าเร็จใน
การฝึกประสบการณ์  
 
 
 
 

              การฝึกปฏิบัติงานด้านกระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพ
อาหารในโรงงานอาหารและองค์กรที่เกี่ยวข้อง โดยบูรณาการความรู้ที่ได้จาก
การศึกษาในหลักสูตรกับการปฏิบัติงาน มีการจัดท ารายงานการฝึกงาน การ
น าเสนอและให้ข้อเสนอแนะในการพัฒนางาน  

 



 

 
 

227 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2561 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 เหตุผล 
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) ปรับเนื้อหารายวิชา  
 
 
 

                    การก าหนดปัญหาและสมมติฐานของงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร การสืบค้นข้อมูลจากแหล่งต่าง ๆ การเขียนโครงร่างวิจัย 
การรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูล การสรุปและอภิปรายผลการทดลอง การเขียน
รายงานและการเสนอผลงานวิจัย 

                ก าหนดโจทย์ปัญหาการวิจัยและสืบค้นข้อมูลด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร วางแผนโครงการวิจัย การเขียนโครงร่างงานวิจัย 
ด าเนินการวิจัย วิเคราะห์ วิจารณ์ สรุปผลการวิจัย การเขียนเล่มรายงานฉบับ
สมบูรณ์ และการน าเสนอ  

 UBI101 การสร้างและพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ
ใหม ่
Building and Expanding Start-Ups’ 
Performance 

7(640) วิชาใหม่ 

                  การปฏิบัติเพื่อการเป็นผู้ประกอบการใหม่ โดยการวิเคราะห์
ศักยภาพขององค์กรธุรกิจ การวิเคราะห์ความเป็นไปได้ในการลงทุน การสร้าง
แบรนด์ กลยุทธ์การบริหารธุรกิจให้ประสบความส าเร็จ การบริหารและพัฒนา
ทรัพยากรมนุษย์ กฏหมายที่เกี่ยวข้องกับการท าธุรกิจ การเขียนแบบจ าลอง
ธุรกิจ การท าธุรกิจเพื่อสังคม การด าเนินงานตามบรรษัทภิบาล ตลอดจนการ
ใช้สื่อสังคมออนไลน์ในการบริหารจัดการธุรกิจและแนะน าแนวทางการ
ประกอบธุรกิจจากผู้ที่มีประสบการณ์ 

 
 

 



 

  
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ญ 
แผนบริหารความเสี่ยง 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
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แผนบริหารความเสี่ยง 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566 
 

ระบุความเสี่ยง 
 

ความเสี่ยง (ภารกิจหลัก/กิจกรรมของหลักสูตร) ปัจจัยเสี่ยง 
1. ความเสี่ยงด้านกลยุทธ์ (S)  
    1.1 กลยุทธ์การพัฒนาโครงสรา้งพื้นฐานด้านการเรียนการสอน 1.1.1 ระบบอินเทอร์เน็ตส าหรับการเรียนการสอนมีความเร็วต่ า ไม่เสถียร 
    1.2 กลยุทธ์ที่เกี่ยวกับการรับนักศึกษาเชิงรุก 1.2.1 จ านวนนักศึกษาใหม่ไม่เป็นไปตามเป้าหมายที่ก าหนดไว้ และมีแนวโน้มลดลง 

1.2.2 คุณภาพนักศึกษาระดับปานกลาง-ต่ า 

2. ความเสี่ยงด้านการเงิน (F) 
2.1 ขาดแคลนงบประมาณซ่อมแซมครภุัณฑ์ 

 
2.1.1 ครุภัณฑ์บางส่วนมีสภาพไม่พร้อมส าหรับการเรียนการสอน การฝึกงานภายใน และการวิจัยของ
นักศึกษา 

3. ความเสี่ยงด้านการด าเนินงาน (O) 
   3.1 อาจารย์ 3.1.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรไม่มีคุณวุฒิปริญญาเอก ตามเกณฑ์ประกันคุณภาพการศึกษาภายใน 

4. ความเสี่ยงด้านกฎระเบียบ (C) 
   4.1 นักศึกษา 4.1.1 นักศึกษาไม่ปฏิบัติการตามกฎระเบียบของมหาวิทยาลัย ส่งผลให้ไม่ส าเร็จการศึกษาตามแผนการเรียน 

หมายเหตุ ความเสี่ยงทั้งหมดมี 4 ด้าน คือ ความเสี่ยงด้านกลยุทธ์ (S) ความเสี่ยงด้านการเงิน (F) ความเสี่ยงด้านการด าเนินงาน (O)  และความเสี่ยงด้าน
กฎระเบียบ (C) ความเสี่ยงด้านใดมีค่าระหว่าง 20-25 ถือว่าสูงมาก ถ้ามีค่าระหว่าง 10-19 ถือว่าสูง และ มีค่าระหว่าง 1-9 ถือว่าปานกลาง 
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การประเมินและวิเคราะห์ความเสี่ยง 
ความเสี่ยง (ภารกิจ
หลัก/กิจกรรมของ

หลักสูตร) 

รายละเอียดความสูญเสีย 
(ปัจจัยเสี่ยง) 

โอกาสที่จะเกิด 
(1) 

ผลกระทบ
ความรุนแรง 

(2) 

คะแนนความเสี่ยง 
(ระดับความเสี่ยง) 

(1)×(2) 

ระดับ
ความเสี่ยง 

1. ความเสี่ยงด้านกลยุทธ์ (S) 
การพัฒนาโครงสร้าง
พื้นฐานด้านการเรียนการ
สอน 

-ระบบอินเทอร์เนต็ส าหรับการเรยีนการสอนมีความเร็วต่ า  ไม่
เสถียร  

2 2 2 x 2 = 4 1 

-ความพร้อมของครุภณัฑ์ประจ าหอ้งปฏิบัติการ/ห้องเรียน 4 3 4 x 3 = 12 2 
การรับนักศึกษาเชิงรุก -จ านวนนักศึกษาใหม่ไมเ่ป็นไปตามเป้าหมายที่ก าหนดไว้  และมี

แนวโน้มลดลง 
4 5 4 x 5 = 20 3 

 -คุณภาพนักศึกษาระดับปานกลาง-ต่ า 4 4 4 x 4 = 16 2 

2. ความเสี่ยงด้านการเงิน (F) 
ขาดแคลนงบประมาณ
ซ่อมแซมครภุณัฑ ์

-ครุภัณฑ์มีสภาพไม่พร้อมส าหรับการเรียนการสอน การฝึกงาน
ภายใน และการวิจัยของนักศึกษา 

4 3 4 x 3 = 12 2 

หมายเหตุ  ระดับความเสี่ยง 3 มีค่าระหว่าง 20-25 (ความเสี่ยงที่ยอมรับไม่ได้), 2 มีค่าระหว่าง 10-19 (ความเสี่ยงสูง) และ 1 มีค่าระหว่าง 1-9 (ความเสี่ยงที่
ยอมรับได้) 

 
 
 
 

 



 

 

231 

3. ความเสี่ยงด้านการด าเนินงาน (O) 
ความเสี่ยง (ภารกิจ
หลัก/กิจกรรมของ

หลักสูตร) 

รายละเอียดความสูญเสีย 
(ปัจจัยเสี่ยง) 

โอกาสที่จะเกิด 
(1) 

ผลกระทบ
ความรุนแรง

(2) 

คะแนนความเสี่ยง
(ระดับความเสี่ยง) 

(1)×(2) 

ระดับ
ความเสี่ยง 

อาจารย ์ - อาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสตูรไมม่ีคุณวุฒิปรญิญาเอก  ตามเกณฑ์
ประกันคณุภาพการศึกษาภายใน 

3 3 3 x 3 = 9 1 

     
4. ความเสี่ยงด้านกฎระเบียบ (C) 
นักศึกษา -นักศึกษาไม่ปฏิบตัิการตามกฎระเบียบของมหาวิทยาลัย  ส่งผลให้

ไม่ส าเร็จการศึกษาตามแผนการเรยีน 
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         
ที่ยอมรับได้) 
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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  

 จ านวนนักศึกษาใหม่ไม่
เป็นไปตามเป้าหมายที่
ก าหนดไว้  และมีแนวโนม้
ลดลง 

จัดท าการประชาสัมพันธ์หลักสูตรใน
หลายๆ ช่องทาง 

  ควบคุม  

 คุณภาพนักศึกษาระดับปาน
กลาง-ต่ า 

โครงการปรับความรู้พื้นฐานด้าน
วิทยาศาสตร์ให้กับนักศึกษาปี 1 

  ควบคุม  

2. ความเสี่ยงด้านการเงิน (F) 
 ครุภัณฑ์อยู่ในสภาพไม่พร้อม

หรือไม่มีใช้ส าหรับการเรียน
การสอน 

หาพันธมิตรทางการศึกษา  เ ช่น  
มหาวิทยาลัยอื่นๆ หน่วยงานภาครัฐ  
และเอกชน 

  ควบคุม  
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3. ความเสี่ยงด้านการด าเนินงาน (O) 
 การด าเนินงานการประกัน

คุณภาพทางการศึ กษา ไม่
เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน  
สกอ. 

อาจารย์ประจ าหลักสูตรศึกษาเกณฑ์
ประกันคุณภาพทางการศึกษาตาม
เกณฑ์มาตรฐาน  สกอ. 

  ควบคุม  

 จ านวนอาจารย์ประจ า
หลักสตูรมีวุฒ ิ

ส่งเสริมให้อาจารย์ศึกษาต่อในสาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร/ 

 × ควบคุม  

       
การก าหนดกิจกรรมควบคุมความเสี่ยง 

ล าดับ ความเสี่ยง (ภารกิจหลัก/
กิจกรรมของหลักสูตร) 

(1) 

การควบคุม 
ที่ควรจะมี 

(2) 

การควบคุม          
ที่มีอยู่แล้ว 

(3) 

การควบคุมที่มีอยู่
แล้วได้ผลหรือไม่ 

(4) 

วิธีจัดการ       
ความเสี่ยง 

(5) 

หมายเหตุ 
 

(6) 
 การศึกษาไม่เป็นไปตามเกณฑ์

ของ สกอ. 
สาขาวิชาที่มีคุณวุฒิตรงตามเกณฑ์  
สกอ. 

    

4. ความเสี่ยงด้านกฎระเบียบ (C) 
 นักศึกษาไม่ปฏิบัติการตาม

กฎระเบียบของมหาวิทยาลัย  
ส่งผลให้ไม่ส าเร็จการศึกษา
ตามแผนการเรียน 

อาจารย์ที่ปรึกษาแนะน าเกี่ยวกับ
แผนการเรียน และให้นักศึกษาปฏิบัติ
ตามประกาศ  ระเบียบ และข้อบังคับ
ตามคู่มือนักศึกษาระดับปริญญาตรี 

  ควบคุม  

หมายเหตุ ช่อง 3  หมายถึง มี  หมายถึง มีแต่ไม่สมบูรณ์ × หมายถึง ไม่มี      ช่อง 4   หมายถึง ได้ผลตามท่ีคาดหมาย  หมายถึง ได้ผลบ้างแต่ไม่สมบูรณ์ × ไม่ได้ผลตามท่ีคาดหมาย     
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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) 
- โครงการประชาสัมพันธ์
หลักสตูรในหลายๆ
ช่องทาง 

- จัดท าประชาสมัพันธ์
หลักสตูรส่งให้กับโรงเรยีน
มัธยมต่างๆ  และ  อบต. 

3 ควบคุม นักศึกษาส่วนใหญ่
ต้องการศึกษาต่อใน
มหาวิทยาลยัที่มี
ช่ือเสียง 

จัดกิจกรรมเชิง
ปฏิบัติการแบบง่ายๆ  
และให้นักเรียนมสี่วน
ร่วม 

อาจารย์ประจ า
หลักสตูร 

 - คณะจัดท าเพจ VRU 
Agritechแนะน าหลักสตูร  
และกิจกรรมการเรยีนการ
สอนแต่ละหลักสูตร 
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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
วิทยาศาสตร์พื้นฐานให้กับ
นักศึกษาปี 1 

-จัดอบรมเตรียมความพร้อม
ด้านวิทยาศาสตร์พื้นฐาน
ให้กับนักศึกษาปี 1  เพื่อให้
สามารถปรับพื้นฐานความรู้
เพยีงพอกับการศึกษาต่อไป 

1 ควบคุม นักศึกษาปี 1 บางส่วน
ไม่สนใจเข้าร่วม
โครงการอบรม 

จัดตั้งทีมงานท่ี
ประกอบด้วยอาจารย์ที่
ปรึกษา  และรุ่นพ่ี/พี่
รหัส 

อาจารย์ประจ า
หลักสตูร 
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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 

-อาจารย์ที่ปรึกษารายงาน
ผลการเรยีนของนักศึกษากับ
ผู้ปกครอง 

3 ควบคุม ความร่วมมือของ
นักศึกษา  และ
ผู้ปกครองที่มีต่อ
หลักสตูร 

อาจารย์ที่ปรึกษาทุก
หมู่เรียน 

อาจารย์ที่ปรึกษา 

       
 
 

 
             ผู้รายงาน  

                     ประธานกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 
                                                                                                                                                 วันที่ 19 เดือน สิงหาคม พ.ศ.  2565
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