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หลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2549 

________________________________ 
1.  ช่ือหลกัสูตร 

ช่ือภาษาไทย  หลกัสูตรวทิยาศาสตรบณัฑิต  สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และ 
        เทคโนโลยกีารอาหาร 

ช่ือภาษาองักฤษ  Bachelor of Science  Program in Food Science and Technology 
 

2. ช่ือปริญญา 
ช่ือเตม็   วทิยาศาสตรบณัทิต (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร)  

Bachelor  of  Science (Food Science and Technology) 
ช่ือยอ่   วท. บ. (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 

B.Sc. (Food  Science and Technology) 
 
3.  หน่วยงานที่รับผดิชอบ 

คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี   มหาวทิยาลยัราชภฏัก าแพงเพชร 
 
4.  ปรัชญาและวตัถุประสงค์ของหลกัสูตร 

 4.1  ปรัชญาของหลกัสูตร 

       มุ่งเนน้ผลิตบณัฑิตท่ีมีความรู้ ความสามารถ  และทกัษะดา้นวทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหาร  มีคุณธรรมและจริยธรรมในการประกอบวชิาชีพ  ใหเ้ป็นท่ียอมรับของสังคม
และชุมชน 

4.2  วตัถุประสงค์ของหลกัสูตร 
  4.2.1  เพื่อใหบ้ณัฑิตมีความรู้ ความสามารถ และทกัษะดา้นวทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

  4.2.2  เพื่อใหบ้ณัฑิตสามารถศึกษาคน้ควา้วจิยังานดา้นวทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหารและน าความรู้ท่ีไดไ้ปใชป้ระโยชน์ในการใหบ้ริการวชิาการแก่ชุมชนอยา่ง

เหมาะสมกบัสภาพเศรษฐกิจ  สังคมและส่ิงแวดลอ้มของประเทศ 
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  4.2.3  เพื่อใหบ้ณัฑิตมีความรู้ ความสามารถในการส่ือสาร และสามารถปฏิบติังาน
ร่วมกบัผูอ่ื้นไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
  4.2.4  เพื่อใหบ้ณัฑิตมีคุณธรรมและจริยธรรมในการประกอบวชิาชีพทางดา้น

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารและการด ารงตนในสังคม  

  4.2.5  เพื่อใหบ้ณัฑิตมีเจตคติท่ีดีต่อวชิาชีพและตระหนกัถึงความส าคญั มีความ

รับผดิชอบต่อการรักษาสภาวะแวดลอ้ม 

 
5.  ก าหนดการเปิดสอน 

ภาคเรียนท่ี 1  ปีการศึกษา 2550 
 
6.  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 

 6.1  เป็นผูส้ าเร็จการศึกษาระดบัมธัยมศึกษาตอนปลาย  แผนการเรียนวทิยาศาสตร์ - 

คณิตศาสตร์ 

6.2  เป็นผูมี้คุณสมบติัอ่ืนครบถว้น  ตามประกาศมหาวทิยาลยัราชภฏัก าแพงเพชรเร่ืองการ
รับนกัศึกษา 
 
7.  การคัดเลอืกผู้เข้าศึกษา 
 การคดัเลือกผูส้มคัรเขา้เป็นนกัศึกษาให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์และวิธีการของมหาวิทยาลยั
ราชภฏัก าแพงเพชร 
 
8.  ระบบการศึกษา 
 8.1  ระบบการจัดการศึกษา 
  ใช้ระบบทวิภาคโดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาค
การศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์  การเปิดการศึกษาภาคฤดูร้อนให้มี
ระยะเวลาและจ านวนหน่วยกิต  โดยมีสัดส่วนเทียบเคียงไดก้บัภาคการศึกษาปกติ 
 8.2  การคิดหน่วยกติ 
  8.2.1  รายวิชาภาคทฤษฎีท่ีใช้เวลาบรรยายหรืออภิปรายปัญหาไม่น้อยกว่า 15 
ชัว่โมงต่อภาคการศึกษาปกติใหมี้ค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต ระบบทวภิาค 
  8.2.2  รายวิชาภาคปฏิบติัท่ีใช้เวลาฝึกหรือทดลองไม่น้อยกว่า 30 ชัว่โมงต่อภาค
การศึกษาปกติใหมี้ค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต ระบบทวภิาค 
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  8.2.3  การฝึกงานหรือการฝึกภาคสนามท่ีใช้ฝึกไม่น้อยกว่า 45 ชั่วโมงต่อภาค
การศึกษาปกติใหมี้ค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต ระบบทวภิาค 
  8.2.4  การท าโครงงานหรือกิจกรรมการเรียนอ่ืนใดตามท่ีไดรั้บมอบหมายท่ีใชเ้วลา
ท าโครงการหรือกิจกรรมนั้ น ๆ ไม่น้อยกว่า 45 ชั่วโมงต่อการศึกษาภาคปกติให้มีค่าเท่ากับ 1    
หน่วยกิต  ระบบทวภิาค 
 
9.  ระยะเวลาการศึกษา 
 หลกัสูตรปริญญาตรี 4 ปี ระยะเวลาการศึกษาตลอดหลกัสูตรตอ้งไม่นอ้ยกวา่ 3 ปีการศึกษา           
และไม่เกิน 8 ปีการศึกษา 
 
10.  การลงทะเบียนเรียน 
 10.1  ให้นกัศึกษาลงทะเบียนเรียนไดไ้ม่นอ้ยกว่า 9 หน่วยกิต และไม่เกิน 22 หน่วยกิต ใน
แต่ละภาคการศึกษาปกติ 
 10.2  การลงทะเบียนในภาคฤดูร้อนใหล้งทะเบียนไดไ้ม่เกิน 9 หน่วยกิต 
 10.3  การลงทะเบียนท่ีมีจ านวนหน่วยกิตแตกต่างไปจากเกณฑ์ขอ้ 10.1 และ 10.2 ให้อยูใ่น
ดุลพินิจของคณะกรรมการท่ีมหาวทิยาลยัไดแ้ต่งตั้ง 
 
11.  การวดัผลและการส าเร็จการศึกษา 
 การวดัผลและการส าเร็จการศึกษาให้เป็นไปตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏ
ก าแพงเพชร  วา่ดว้ยการประเมินผลการศึกษาระดบัอนุปริญญาและปริญญาตรี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 4 

12.  อาจารย์ผู้สอน 
 อาจารย์ประจ าหลกัสูตร 
 

ล าดับ
ที่ 

ช่ือ - สกุล คุณวุฒิ ต าแหน่ง
ทางวชิาการ 

ผลงานทางวชิาการ 

1 นายบุณยกฤต รัตนพนัธ์ุ วท.ม. (วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 
วท.บ.(วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 

อาจารย ์ เอกสารประกอบการสอนวิชา   
     -หลกัการถนอมและแปรรูปผลิตผลทาง
การเกษตร 
     -การวางแผนการทดลองและสถิติท่ี
เก่ียวขอ้งกบัการเกษตร 
  

2 นายวชิระ  สิงห์คง วท.ม. 
(อุตสาหกรรม
เกษตร) 
วท.บ.
(อุตสาหกรรม
เกษตร) 

อาจารย ์ เอกสารประกอบการสอนวิชา 
     -การวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพ
อาหาร 
     -จุลชีววิทยาทางอาหาร 
 

3 นางสาวสุจิตตรา   
ทรัพยม์าก 

วท.บ.(วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 

อาจารย ์ วิทยากรอบรมเร่ืองการแปรรูปและถนอม
อาหารใหแ้ก่กลุ่มแม่บา้นในจงัหวดั
ก าแพงเพชรและตาก 

4 นายไพรัช  เทียนพานิช วท.บ.(เคมี) อาจารย ์ - 
5 นายสมัฤทธ์ิ  เสถียรดี วท.บ.(เคมี) อาจารย ์ งานวิจยัเร่ือง การหาปริมาณเบตา้-แคโร

ทีนในผกับางชนิดโดยเทคนิคยวูี-วิสิ
เบิลสเปคโทรโฟโตมิเตอร์ 
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13.  จ านวนนักศึกษา 
จ านวนนกัศึกษาระดบัปริญญาตรีท่ีคาดวา่จะรับและจบในแต่ละปีการศึกษา 

 

นักศึกษา 
จ านวนนักศึกษาในแต่ละปีการศึกษา 

2550 2551 2552 2553 2554 
ชั้นปี  1 
ชั้นปี  2 
ชั้นปี  3 
ชั้นปี  4 

30 
- 
- 
- 

30 
30 
- 
- 

30 
30 
30 
- 

30 
30 
30 
30 

30 
30 
30 
30 

รวม 30 60 90 120 120 
จ านวนนกัศึกษาท่ีคาดวา่จะ   

ส าเร็จการศึกษา 
- - - 30 30 

 
14.  สถานทีแ่ละอุปกรณ์การสอน 

14.1 อาคารสถานที ่
 

ล าดับที ่ รายการ จ านวนทีม่ีอยู่แล้ว จ านวนทีต้่องการเพิม่ 
1 อาคารเกษตร  ประกอบดว้ย 

  -หอ้งบรรยาย 
  -หอ้งปฏิบติัการแปรรูปอาหาร 
  -หอ้งเก็บเคร่ืองมือ 
  -หอ้งสมุด 
  -หอ้งพกัอาจารย ์
  -หอ้งประชุมเล็ก 

 
1 
2 
1 
1 
1 
1 

 
2 
1 
- 
- 
1 
- 

2 อาคารศูนยว์ทิยาศาสตร์และ
วทิยาศาสตร์ประยกุต ์ 
ประกอบดว้ย 
  -หอ้งปฏิบติัการตรวจสอบ
คุณภาพนมและผลิตภณัฑ์     
  -หอ้งปฏิบติัการวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลยกีารอาหารกลาง 

 
 
 
 

1 
 

1 

 
 
 
 
- 
 

1 
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ล าดับที ่ รายการ จ านวนทีม่ีอยู่แล้ว จ านวนทีต้่องการเพิม่ 
3 อาคารศูนยส่์งเสริมและ

ตรวจสอบการผลิตตาม
มาตรฐานอาหารปลอดภยั  
ประกอบดว้ย 
  -หอ้งปฏิบติัการเคมีอาหาร 
  -หอ้งปฏิบติัการจุลชีววทิยา
ทางอาหาร 
  -หอ้งทดสอบทางประสาท
สัมผสั   

 
 
 
 

2 
 

2 
 
- 

 
 
 
 
- 
 
- 
 
1 

 

14.2  อุปกรณ์การสอน 
  14.2.1  ดา้นการแปรรูปอาหาร 
 
ล าดับที ่ รายการ จ านวนทีม่ีอยู่แล้ว จ านวนทีต้่องการเพิม่ 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 

ตูอ้บแหง้และรมควนั 
เคร่ืองตีไข่ผสมอาหาร 
เคร่ืองป่ันผสม 
เคร่ืองท าไอศกรีม 
เคร่ืองท านมถัว่เหลือง 
เคร่ืองสับผสม 
เคร่ืองนวดแป้ง 
ตูพ้กักอ้นแป้ง 
เคร่ืองหัน่ขนมปัง 
เตาอบแก๊ส 
โตะ๊เตรียมวตัถุดิบ 
เคร่ืองอดัแฮม 
บล็อกอดัหมูยอ 
ตูแ้ช่แขง็ 
เคร่ืองเหวีย่งแยกกากและน ้า 
หมอ้ทอดแบบจุ่ม 
 

1 
2 
2 
1 
1 
3 
1 
1 
1 
5 
4 
1 

15 
2 
1 
1 

1 
3 
3 
- 
- 
3 
- 
- 
- 
- 
- 
2 
5 
- 
- 
- 
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ล าดับที ่ รายการ จ านวนทีม่ีอยู่แล้ว จ านวนทีต้่องการเพิม่ 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 

เคร่ืองปิดฝาจีบ 
เคร่ืองบรรจุไส้กรอก 
เคร่ืองปิดผนึก 
เคร่ืองสับผสมไส้กรอก 
ชุดผลิตอาหารกระป๋อง 
เคร่ืองผลิตน ้านมถัว่เหลือง 
เคร่ืองป่ันไอศกรีมแบบแขง็ 
ชุดถงัหมกัและเล้ียงเช้ือ 
ชุดผลิตน ้าผลไมพ้าสเจอร์ไรซ์ 
เคร่ืองนวดผสม 
เคร่ืองบด 

1 
1 
1 
1 
- 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

- 
- 
- 
- 
1 
- 
- 
1 
- 
- 
- 

 
14.2.2  ดา้นตรวจวเิคราะห์คุณภาพอาหาร 
 

ล าดับที ่ รายการ จ านวนทีม่ีอยู่แล้ว จ านวนทีต้่องการเพิม่ 
1 
2 
3 
 

4 
5 
6 
7 
8 
9 
 

10 
11 
12 
13 

 

เคร่ืองวดัปริมาณแอลกอฮอล์ 
เคร่ืองวดัสี 
ชุดกลัน่วเิคราะห์ซลัเฟอร์       
ไดออกไซด์ 
ชุดตรวจกระป๋อง 
เคร่ืองวดัความแน่นเน้ือผลไม ้
เคร่ืองมือวิเคราะห์โปรตีน 
เคร่ืองมือวิเคราะห์ไขมนั 
เคร่ืองมือวิเคราะห์เยือ่ใย 
เคร่ืองวเิคราะห์ค่ากิจกรรม 
ของน ้า 
เคร่ืองวดัความช้ืน 
เตาเผาความร้อนสูง 
โถดูดความช้ืน 
ชุดวเิคราะห์คุณภาพน ้านมแบบ
อตัโนมติั 

1 
1 
 

1 
1 
1 
1 
2 
1 
 

1 
1 
1 
3 
 

1 

- 
- 
 
- 
5 
- 
1 
- 
- 
 
- 
- 
- 
- 
 
- 
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ล าดับที ่ รายการ จ านวนทีม่ีอยู่แล้ว จ านวนทีต้่องการเพิม่ 
14 

 
15 
16 

 
17 
18 
19 

 
20 

 
21 

 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 

 
31 
32 
33 
34 
35 
36 

เคร่ืองป่ันเหวีย่งส าหรับหา
ปริมาณไขมนั 
แก๊สโครมาโตกราฟี 
ไฮเพอร์ฟอร์แมนซ์ลิควดิโครมา
โตกราฟี 
เคร่ืองชัง่ทศนิยม  2  ต าแหน่ง 
เคร่ืองชัง่ทศนิยม  4  ต าแหน่ง 
เคร่ืองวเิคราะห์โลหะหนกั 
(AAS) 
เคร่ืองเหวีย่งแยกสารชนิด 
ควบคุมอุณหภูมิ 
เคร่ืองระเหยสารแบบ
สุญญากาศ 
เตาเผา  
ตูอ้บลมร้อน 
เคร่ืองกรองเมมเบรน 
กระบอกลา้งปิเปต 
ถงับ่มเช้ือไร้อากาศ 
เคร่ืองป่ันผสม 
ตูบ้่มเช้ือ 
หมอ้น่ึงความดนัแบบใชไ้ฟฟ้า 
เคร่ืองบดป่ันอาหารแบบปลอด
เช้ือ 
ตูถ่้ายเช้ือ 
เคร่ืองนบัโคโลนี 
เคร่ืองตีป่นอาหาร 
ชุดปิเปิตสารละลายอตัโนมติั 
เคร่ืองวดัการดูดกลืนแสง 
เคร่ืองท าน ้ากลัน่และก าจดัอิออน 

 
1 
1 
 

1 
2 
2 
 

1 
 

1 
 

2 
2 
2 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
 

2 
1 
2 
2 
1 
1 
1 

 
- 
- 
 
- 
- 
- 
 
- 
- 
- 
 
- 
- 
1 
1 
- 
2 
2 
1 
1 
 

2 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
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ล าดับที ่ รายการ จ านวนทีม่ีอยู่แล้ว จ านวนทีต้่องการเพิม่ 
37 
38 
39 
40 

 

เคร่ืองวดัเน้ือสัมผสัอาหาร 
เคร่ืองวดัความหนืด 
เคร่ืองวดัปริมาณน ้าตาล 
เคร่ืองวดัปริมาณสารละลาย
แบบฟูออเรสเซนต ์

- 
- 
- 
 
- 

1 
1 
1 
 

1 
 
14.2.3  ดา้นโสตทศันูปกรณ์ 
 

ล าดับที ่ รายการ จ านวนทีม่ีอยู่แล้ว จ านวนทีต้่องการเพิม่ 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 

ชุดคอมพิวเตอร์ 
เคร่ืองพิมพเ์ลเซอร์ 
เคร่ืองพิมพร์ะบบพน่หมึก 
เคร่ืองฉายภาพมลัติมีเดีย 
กลอ้งถ่ายภาพ 
เคร่ืองเล่นวซีิดี 
เคร่ืองฉายภาพทึบแสง 
ชุดเคร่ืองขยายเสียง 
จอรับภาพโปรเจคเตอร์ 
ชุดถ่ายทอดสัญญาณแบบ 
ไร้สาย 

2 
2 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
 
- 

5 
2 
1 
1 
2 
1 
1 
1 
1 
 

1 
 
15.  ห้องสมุด 
 15.1  ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ    มหาวิทยาลยัราชภฏัก าแพงเพชร   มี
ส่ิงพิมพเ์ฉพาะและท่ีเก่ียวขอ้งทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารดงัน้ี 

1. หนงัสือ 
ภาษาไทย  จ านวน       450  รายการ 
ภาษาต่างประเทศ จ านวน         10  รายการ 

2. วารสาร 
ภาษาไทย  จ านวน         73  รายการ 
ภาษาต่างประเทศ จ านวน           1    รายการ 
 



 10 

3. ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ 
3.1 ฐานขอ้มูลอา้งอิง (Reference Database) คือ ฐานขอ้มูลท่ีใหร้ายการ 

อา้งอิงและสาระสังเขปของบทความหรือเอกสาร 
3.1.1  ซีดี-รอม  ไดแ้ก่ 

1. Science Citation Index 
2. DAO   
3. ERIC 

3.1.2  ระบบออนไลน์ ไดแ้ก่ Proquest  Digital  Dissertation 
     3.2  ฐานขอ้มูลเอกสารฉบบัเตม็ (Full Text Database) คือ ฐานขอ้มูลท่ีให ้

รายละเอียดเอกสารฉบบัเตม็ 
 -หนงัสือ  วารสารและวทิยานิพนธ์อิเล็กทรอนิกส์ ไดแ้ก่ 

1. Springer link 
2. HW Wilson Omni File : Full Text Select 
3. Blackwell Journal Online 
4. Thailis   
5. NetLibrary e-books 
6. Web of  Science 
7. DCM Digital Collection 

      3.3  ฐานขอ้มูลของส านกัวทิยบริการและเทคโนโลยสีารสนเทศ   
มหาวิทยาลยัราชภฏัก าแพงเพชร (KPRU Library Database) คือ ฐานขอ้มูล

ท่ีหอ้งสมุดสร้างข้ึนเอง และสืบคน้ดว้ยคอมพิวเตอร์ระบบออนไลน์ 
- ฐานขอ้มูลบรรณานุกรมทรัพยากรสารนิเทศ (Bibliographic Database) 
- ฐานขอ้มูลหนงัสืออิเล็กทรอนิกส์ 
- ฐานขอ้มูลวทิยานิพนธ์อิเล็กทรอนิกส์ 
- กฤตภาคออนไลน์ 
 

16.  งบประมาณ  (คิดตามค่าเฉล่ียต่อหวั  8,000 บาท) 
 

ปีงบประมาณ 2550 2551 2552 2553 2554 
จ านวนนกัศึกษา 30 60 90 120 120 
งบประมาณ 240,000 480,000 720,000 960,000 960,000 
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17.  หลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
17.1  จ านวนหน่วยกติ 
         จ  านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลกัสูตรไม่นอ้ยกวา่  143  หน่วยกิต   
 
17.2  โครงสร้างหลักสูตร    
         มีสัดส่วนหน่วยกิตแต่ละหมวดวชิาและกลุ่มวชิา  ดงัน้ี 
 

หมวดวชิา 
มาตรฐานหลกัสูตร

ระดบัอุดมศึกษา พ.ศ. 2548 
โครงสร้างหลกัสูตร 

สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

1. หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป 
    1.1  กลุ่มวิชาภาษาและการ
ส่ือสาร 
    1.2  กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 
    1.3  กลุ่มวิชาสงัคมศาสตร์ 
    1.4  กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และ
คณิตศาสตร์ 
    1.5  กลุ่มวิชาพลศึกษาและ
นนัทนาการ 

ไม่นอ้ยกวา่ 30 หน่วยกิต 
 

 

ไม่นอ้ยกวา่ 34  หน่วยกิต 
 

9    หน่วยกิต 
8    หน่วยกิต 
6    หน่วยกิต 

 
9    หน่วยกิต 

 
2    หน่วยกิต 

2. หมวดวิชาเฉพาะ 
2.1 วิชาแกนวิทยาศาสตร์ 

    2.2  วิชาเอก 
    2.3  วิชาฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ 

ไม่นอ้ยกวา่ 84 หน่วยกิต ไม่นอ้ยกวา่ 103 หน่วยกิต 
18  หน่วยกิต 

ไม่นอ้ยกวา่ 80 หน่วยกิต 
 

5  หน่วยกิต 
3. หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่นอ้ยกวา่ 6 หน่วยกิต ไม่นอ้ยกวา่ 6 หน่วยกิต 
หน่วยกิตรวมตลอดหลกัสูตร ไม่นอ้ยกวา่ 120 หน่วยกิต ไม่นอ้ยกวา่ 143  หน่วยกิต 
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17.3  รายวชิา 
17.3.1  หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป                 34  หน่วยกิต 

(รายละเอียดในภาคผนวก) 
   17.3.2  หมวดวชิาเฉพาะ                        

        17.3.2.1  วชิาแกนวทิยาศาสตร์ บงัคบัเรียน  18 หน่วยกิต 
                                   

 4011101 หลกัฟิสิกส์            4 (3-3-7) 
 4021101 หลกัเคมี             4 (3-3-7) 
 4031101 หลกัชีววทิยา            4 (3-3-7) 
 4091401 แคลคูลสัและเรขาคณิตวเิคราะห์ 1          3 (3-0-6) 
 4002251 ภาษาองักฤษส าหรับวทิยาศาสตร์           3 (3-0-6) 
 

17.3.2.2  วชิาเอก ให้เรียน  ไม่นอ้ยกวา่   80  หน่วยกิต 
1)  วชิาเอก บงัคบัเรียน               68  หน่วยกิต 

 4022301 เคมีอินทรีย ์1            4 (3-3-7) 
 4022401       เคมีเชิงฟิสิกส์ 1             4 (3-3-7) 

4022501 ชีวเคมี 1              4 (3-3-7) 
4022601    เคมีวเิคราะห์            3 (2-3-5) 
4022611 การวเิคราะห์เชิงเคมีดว้ยเคร่ืองมือ 1         3 (1-4-4) 

 4032601  จุลชีววทิยา            4 (3-3-7) 
 5072001    วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบ้ืองตน้        2 (2-0-4) 

5072201   จุลชีววทิยาทางอาหาร            4 (3-3-7) 

5072301    การแปรรูปอาหาร 1           3 (2-3-5) 

5072401   อาหารและโภชนาการ           3 (3-0-6) 

5073001 ภาษาองักฤษส าหรับวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร        3 (3-0-6) 
5073101   เคมีอาหาร            4 (3-3-7) 

5073102    หลกัการวเิคราะห์อาหาร           3 (2-3-5) 

5073302    การแปรรูปอาหาร 2           3 (2-3-5) 

5073501  การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมและกฎหมายอาหาร             3 (2-3-5) 

5073502   การประกนัคุณภาพอาหาร            4 (3-3-7) 

5073601   การวางแผนการทดลองและสถิติท่ีเก่ียวขอ้งกบั 
  วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร         3 (2-3-5) 
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5073602    การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร          3 (2-3-5) 

 5074301 หลกัวศิวกรรมอาหาร                     4 (3-3-7) 
5074901    สัมมนาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร        1 (0-2-1) 
5074902    ปัญหาพิเศษวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร        3 (0-6-3) 

 

            2)  วชิาเอกเลือก    เลือกเรียนไดไ้ม่นอ้ยกวา่             12  หน่วยกิต 
 5003503     เทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว          2 (1-3-3) 
 5073301     การบรรจุผลิตภณัฑอ์าหาร           3 (2-3-5) 

 5073303      การวางแผนและการควบคุมการผลิตโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร     3 (2-3-5) 

 5073304      การจดัการและการบริหารโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร       3 (2-3-5) 

 5073701      เทคโนโลยธีญัชาติและผลิตภณัฑ์                       3 (2-3-5) 

 5073702      เทคโนโลยขีนมอบ                  3 (2-3-5)

 5073703      เทคโนโลยนีมและผลิตภณัฑ์          3 (2-3-5) 

 5073704      เทคโนโลยเีน้ือและผลิตภณัฑ ์          3 (2-3-5) 

 5073705      อุตสาหกรรมการหมกั           3 (2-3-5) 

 5074101      พิษวทิยาทางอาหาร           3 (2-3-5) 

 5074102      สารเจือปนในอาหาร           3 (3-0-6) 

             5074302       การประยกุตใ์ชค้อมพิวเตอร์ในงานอุตสาหกรรมอาหาร       3 (2-3-5) 

 5074701      เทคโนโลยผีกัและผลไม ้           3 (2-3-5) 

 5074702      เทคโนโลยนี ้ามนัและไขมนั          3 (2-3-5) 

 5074703      เทคโนโลยนี ้าตาล           3 (2-3-5) 

 5074704      เทคโนโลยผีลิตภณัฑป์ระมง          3 (2-3-5) 

 5074705      เทคโนโลยสีัตวปี์กและผลิตภณัฑ์          3 (2-3-5) 

 5074706      เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม           3 (2-3-5) 

 5074707      เทคโนโลยขีนมหวาน           3 (2-3-5) 

5074708      เทคโนโลยชีีวภาพทางอาหาร          3 (2-3-5) 

 5074903      หวัขอ้ศึกษาพิเศษทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร      3 (3-0-6) 

 5074904      การศึกษาดูงานดา้นอุตสาหกรรมอาหาร         1 (0-3-1) 
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   17.3.2.3  วชิาฝึกประสบการณ์วชิาชีพ   5  หน่วยกิต 
 

 5073801   การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพวทิยาศาสตร์ 
และเทคโนโลยกีารอาหาร                  2 (90) 

 5074802   การฝึกประสบการณ์วชิาชีพดา้นอุตสาหกรรมอาหาร          3 (270) 
 
17.3.3  หมวดวชิาเลือกเสรี     เรียนไม่นอ้ยกวา่               6  หน่วยกิต 

                           ใหเ้ลือกเรียนรายวชิาใด ๆ ในหลกัสูตรมหาวทิยาลยัราชภฏั และ
สถาบนัอุดมศึกษาอ่ืน ๆ  โดยไม่ซ ้ ากบัรายวชิาท่ีเคยเรียนมาแลว้  
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17.4  แผนการศึกษา 
 

ปีที ่1 ภาคเรียนที ่1 
กลุ่มวชิา รหัสวชิา ช่ือวชิา นก(ท-ป-อ) 

หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป    
  กลุ่มวชิาภาษา   5 
  กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์   2 
  กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์   2 
  กลุ่มวชิาพลศึกษาและ
นนัทนาการ 

  2 

หมวดวชิาเฉพาะ    
  กลุ่มวชิาเน้ือหา    
     วชิาแกนวทิยาศาสตร์ 4021101 หลกัเคมี 4 (3-3-7) 
 4031101 หลกัชีววทิยา 4 (3-3-7) 
 4091401 แคลคูลสัและเรขาคณิตวเิคราะห์ 1 3 (3-0-6) 

รวมทั้งส้ิน 22 
 

ปีที ่1  ภาคเรียนที ่2 
กลุ่มวชิา รหัสวชิา ช่ือวชิา นก(ท-ป-อ) 

หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป    
  กลุ่มวชิาภาษา   2 
  กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์   2 
  กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์   4 
  กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์
และคณิตศาสตร์ 

  3 

หมวดวชิาเฉพาะ    
  กลุ่มวชิาเน้ือหา    
     วชิาแกนวทิยาศาสตร์ 4011101 หลกัฟิสิกส์    4 (3-3-7) 
     วชิาเอกบงัคบั 4022301 เคมีอินทรีย ์1 4 (3-3-7) 

รวมทั้งส้ิน 19 
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ปีที ่2  ภาคเรียนที ่1 

กลุ่มวชิา รหัสวชิา ช่ือวชิา นก(ท-ป-อ) 

หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป    
   กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์   2 
   กลุ่มวชิาภาษา   2 
   กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์
และคณิตศาสตร์ 

  5 

หมวดวชิาเฉพาะ    
  กลุ่มวชิาเน้ือหา    
     วชิาเอกบงัคบั 4022501 ชีวเคมี 1 4 (3-3-7) 
 4032601 จุลชีววทิยา 4 (3-3-7) 
 4002251 ภาษาองักฤษส าหรับวทิยาศาสตร์ 3 (3-0-6) 
 5072001 วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

เบ้ืองตน้  
2 (2-0-4) 

รวมทั้งส้ิน 22 
 

ปีที ่2  ภาคเรียนที ่2 
กลุ่มวชิา รหัสวชิา ช่ือวชิา นก(ท-ป-อ) 

หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป    

   กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์   2 
   กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์
และคณิตศาสตร์ 

  2 

     วชิาเอกบงัคบั 4022401 เคมีเชิงฟิสิกส์ 1 4 (3-3-7) 
 4022601 เคมีวเิคราะห์ 3 (2-3-5) 
 5072301       การแปรรูปอาหาร 1  3 (2-3-5) 
 5072201      จุลชีววทิยาทางอาหาร   4 (3-3-7) 

 5072401        อาหารและโภชนาการ 3 (3-0-6) 
รวมทั้งส้ิน 21 
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ปีที ่3  ภาคเรียนที ่1 
กลุ่มวชิา รหัสวชิา ช่ือวชิา นก(ท-ป-อ) 

หมวดวชิาเฉพาะ    
  กลุ่มวชิาเน้ือหา    
     วชิาเอกบงัคบั 5073001 ภาษาองักฤษส าหรับวทิยาศาสตร์และ

เทคโนโลยกีารอาหาร 
 

3 (3-0-6) 
 5073302 การแปรรูปอาหาร  2   3 (2-3-5) 
 5073101        เคมีอาหาร    4 (3-3-7) 

 5073102 หลกัการวเิคราะห์อาหาร 3 (2-3-5) 

 5073501 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมและ

กฎหมายอาหาร 

3 (2-3-5) 

 5073601 การวางแผนการทดลองและสถิติท่ี
เก่ียวขอ้งกบัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

 
 

3 (2-3-5) 
รวมทั้งส้ิน 19 

 
ปีที ่3  ภาคเรียนที ่2 

กลุ่มวชิา รหัสวชิา ช่ือวชิา นก(ท-ป-อ) 

หมวดวชิาเฉพาะ    
  กลุ่มวชิาเน้ือหา    
    วชิาเอกบงัคบั 5073502 การประกนัคุณภาพอาหาร    4 (3-3-7) 
 5073602 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  3 (2-3-5) 

 5074901 สัมมนาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร 

 
1 (0-2-1) 

 4022611 การวเิคราะห์เชิงเคมีดว้ยเคร่ืองมือ 1 3(1-4-4) 
    วชิาเอกเลือก  ใหเ้ลือกเรียน 6 
   กลุ่มวชิาฝึก
ประสบการณ์วชิาชีพ 

5073801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

 
2 (90) 

หมวดวชิาเลอืกเสรี  ใหเ้ลือกเรียน 3 
รวมทั้งส้ิน 22 

 



 18 

ปีที ่4  ภาคเรียนที ่1 
กลุ่มวชิา รหัสวชิา ช่ือวชิา นก(ท-ป-อ) 

หมวดวชิาเฉพาะ    
กลุ่มวชิาเน้ือหา    

  วชิาเอกบงัคบั 5074301       หลกัวศิวกรรมอาหาร             4 (3-3-7) 

 5074902       ปัญหาพิเศษวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร   

 
3 (2-2-5) 

   วชิาเอกเลือก  ใหเ้ลือกเรียน 6 
หมวดวชิาเลอืกเสรี  ใหเ้ลือกเรียน 3 

รวมทั้งส้ิน 16 
 

ปีที ่4  ภาคเรียนที ่2 
กลุ่มวชิา รหัสวชิา ช่ือวชิา นก(ท-ป-อ) 

หมวดวชิาเฉพาะ    
  กลุ่มวชิาฝึกประสบการณ์
วชิาชีพ 

5074802 การฝึกประสบการณ์วชิาชีพดา้น 
อุตสาหกรรมอาหาร 

 
3(270) 

รวมทั้งส้ิน 3 
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17.5  ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
 

รหัส        ช่ือและค ำอธิบำยรำยวชิำ             น(ท-ป-อ)          
 
4011101 หลกัฟิสิกส์                 4 (3-3-7) 

Principles  of  Physics 
ศึกษาระบบหน่วย การวดั ความแม่นย  าและความเท่ียงตรงในการวดั  

ปริมาณสเกลาร์และปริมาณเวกเตอร์  การเคล่ือนท่ีของวตัถุแบบต่าง ๆ แรงและกฎ
การเคล่ือนท่ีของนิวตนั  โมเมนตมั  งาน  ก าลงั  พลงังาน  เคร่ืองกลอยา่งง่าย  ความรู้
เบ้ืองตน้เก่ียวกบัคล่ืน ความร้อน ไฟฟ้า แม่เหล็กไฟฟ้า สมบติัของสสาร โครงสร้าง
อะตอม สารกมัมนัตรังสี  กมัมนัตภาพรังสีและการสลายตวั  

ฝึกปฏิบติัการทดลองในเน้ือหาการวดัและเคร่ืองมือการวดั  เวกเตอร์และ
สมดุล  กฎการเคล่ือนท่ีของนิวตนั แรง  โมเมนตมั เคร่ืองกลอยา่งง่าย ไฟฟ้า  
แม่เหล็ก คล่ืนความร้อน และสมบติัของสาร  

 
4021101 หลกัเคมี                  4 (3-3-7) 

Principles of Chemistry                                                                                   
ศึกษามวลสารสัมพนัธ์ โครงสร้างอะตอมและตารางธาตุ พนัธะเคมีเบ้ืองตน้ 

สมบติัของสารในสถานะต่าง ๆ อาทิ แก๊ส ของแขง็ ของเหลว สารละลาย  คอลลอยด ์    
อุณหพลศาสตร์  และจลนพลศาสตร์เชิงเคมี สมดุลเคมี สมดุลเชิงไอออน เคมีไฟฟ้า 
สารอินทรีย ์สารพอลิเมอร์ สารประกอบโคออร์ดิเนชนัเบ้ืองตน้ เคมีนิวเคลียร์และ
เคมีสภาวะแวดลอ้มเบ้ืองตน้  

ฝึกปฏิบติัการเก่ียวกบั เทคนิคเบ้ืองตน้ และหลกัปฏิบติัทัว่ไปในการ
ปฏิบติัการเคมี  การจดัจ าแนกสารเคมี  เกรดของสาร และการใชส้ารเคมี ความ
ปลอดภยัในหอ้งปฏิบติัการเคมี เทคนิคการใชเ้คร่ืองมือพื้นฐาน มวลสารสัมพนัธ์ 
ความร้อนของปฏิกิริยาเคมี อตัราการเกิดปฺฏิกิริยา สมดุลเคมี ค่า pH ค่าคงตวัของการ
แตกตวัของกรดและเบส และความแตกต่างของสารอินทรียก์บัสารอนินทรีย ์สมบติั
และปฏิกิริยาสารอินทรียท่ี์ส าคญัสมบติัของสาร ชีวโมเลกุล สารประกอบโคออร์ดิ
เนชนั เคมีสภาวะแวดลอ้ม 
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4031101 หลกัชีววทิยำ                 4 (3-3-7) 

Principles of Biology  
ศึกษาหลกัชีววทิยาพื้นฐาน  สมบติัของส่ิงมีชีวติ  สารชีวโมเลกุลใน

ส่ิงมีชีวติ เซลลแ์ละเน้ือเยือ่ การถ่ายทอดลกัษณะทางพนัธุกรรม การสืบพนัธ์ุและการ
เจริญเติบโต การจ าแนกประเภทส่ิงมีชีวติ  ววิฒันาการ  นิเวศวทิยา 

ฝึกปฏิบติัการทดลองเก่ียวกบัการใชก้ลอ้งจุลทรรศน์ การศึกษาเซลลแ์ละ
เน้ือเยือ่  พนัธุศาสตร์เบ้ืองตน้  การสืบพนัธ์ุและการเจริญเติบโต  การส ารวจและการ
เก็บรักษาตวัอยา่งส่ิงมีชีวติ  การศึกษาระบบนิเวศ 

 
4091401 แคลคูลสัและเรขำคณติวเิครำะห์  1               3 (3-0-6) 

Calculus and Analytic Geometry 1 
ศึกษาเก่ียวกบัเรขาคณิตวเิคราะห์ระนาบ วา่ดว้ย เส้นตรง วงกลม และภาค

ตดักรวย ลิมิตของฟังกช์นั ฟังกช์นัต่อน่ือง อนุพนัธ์  การหาอนุพนัธ์ของฟังกช์นั  
พีชคณิต  ฟังกช์นัอดิสัย  การประยกุตอ์นุพนัธ์  และอินทิกรัล   

 
4002251 ภำษำองักฤษส ำหรับวิทยำศำสตร์               3 (3-0-6) 

English for Sciences   
อ่านขอ้ความ บทความ รายงานการวจิยัและเอกสารทางวทิยาศาสตร์ และให้

เขียนขอ้ความ บทความและรายงานทางวทิยาศาสตร์เป็นภาษาองักฤษ 
 
4022301 เคมีอนิทรีย์ 1               4 (3 -3- 7) 

Organic Chemistry 1  
ศึกษาการจ าแนก การเรียกช่ือสารอินทรีย ์พนัธะในโมเลกุลอินทรีย ์สเตริโอ

เคมี โครงสร้าง ความวอ่งไวของปฏิกิริยา การแปลงทางอินทรียเ์คมี การเตรียม
สารอินทรีย ์ปฏิกิริยาการเติมนิวคลีโอไฟล ์และปฏิกิริยาการแทนท่ีดว้ยนิวคลีโอไฟล ์ 

ฝึกปฏิบติัการ เก่ียวกบัการท าสารใหบ้ริสุทธ์ิ การแยกสารผสม การวเิคราะห์
ธาตุองคป์ระกอบในสารอินทรีย ์ ทดสอบหมู่ฟังกช์นั  การเตรียมอนุพนัธ์สารอินทรีย ์ 
ปฏิกิริยาชนิดต่าง ๆ ของสารอินทรีย ์
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4021121              ระเบียบวธีิคณติศำสตร์และสถิติส ำหรับนักเคมี            3 (3-0-6) 
               Mathematical and Statistical Methods for Chemists                                      

วชิำทีต้่องเรียนมำก่อน : 4091401 แคลคูลสัและเรขำคณติวเิครำะห์ 1 
ศึกษาเร่ืองสมการอนุพนัธ์ การแปลงลาปลาซ สมการและฟังกช์นัพิเศษ  

การวเิคราะห์เวกเตอร์  พิกดัเชิงเส้นโคง้  ตวัแปรเชิงซอ้น การแจกแจงท่ีใชใ้น
การศึกษาทางเคมี การควบคุมคุณภาพ การทดสอบนยัส าคญัและการวเิคราะห์การ
ถดถอย 

 
4022401 เคมีเชิงฟิสิกส์ 1                4 (3-3-7) 

Physical Chemistry 1                                                                   
               วชิำทีต้่องเรียนมำก่อน:4021121  ระเบียบวธีิคณติศำสตร์และสถิติส ำหรับนักเคมี  

ศึกษาและปฏิบติัการเก่ียวกบัทฤษฎีควอนตมั ทฤษฎีกลุ่ม โครงสร้างของ
อะตอมและโมเลกุล  สเปกโทรสโกปี กฎของอุณหพลศาสตร์  สมดุลเคมี  สมดุลเฟส  
กฎของเฟส สารละลาย 

 
4022501 ชีวเคมี  1                4 (3-3-7) 

Biochemistry  1 
ศึกษาความส าคญัของบฟัเฟอร์ในส่ิงมีชีวติ เทคนิคการท าสารชีวโมเลกุลให้

บริสุทธ์ิโดยวธีิต่าง ๆ  เช่น  การตกตะกอน  การกรอง  วธีิโครมาโทกราฟี  การ
เคล่ือนยา้ยสู่ขั้วไฟฟ้า การหมุนเหวีย่ง ศึกษาองคป์ระกอบของเซลลโ์ครงสร้าง สมบติั
ทางเคมี หนา้ท่ีทางชีวภาพของคาร์โบไฮเดรต  ลิพิด  โปรตีน  เอนไซม ์กรดนิวคลีอิก  
ฮอร์โมน วติามิน เกลือแร่ 

ฝึกปฏิบติัการเก่ียวกบัการท าใหชี้วโมเลกุลบริสุทธ์ิ การทดสอบสมบติัทาง
เคมีของคาร์โบไฮเดรต ลิพิด โปรตีน เอนไซม ์  กรดนิวคลีอิก และวติามินบางชนิด
และเกลือแร่ 
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4022601 เคมีวเิครำะห์               3 (2-3-5) 
Analytical Chemistry  

   ศึกษาและปฏิบติัการเก่ียวกบัหลกัการเบ้ืองตน้ในการวเิคราะห์ การใช ้
  โปรแกรมส าเร็จรูปในการค านวณเคมีวิเคราะห์ การใชเ้คร่ืองมือในการวเิคราะห์     
  วธีิเบ้ืองตน้ในการท าคุณภาพวเิคราะห์แบบก่ึงจุลภาค การวเิคราะห์ไอออนบวกและ 

  ไอออนลบในสารอนินทรีย ์การวเิคราะห์และการค านวณหาปริมาณสารเคมีใน 
  ปฏิกิริยา กรด เบส และปฏิกิริยารีดอกซ์ ปฏิกิริยาตกตะกอน และการเกิด 
  สารประกอบเชิงซ้อน 
 
4022611 กำรวเิครำะห์เชิงเคมีด้วยเคร่ืองมือ  1            3 (1-4-4) 

Instrumental Methods of Chemical  Analysis  1                                             
   ศึกษาหลกัการและปฏิบติัการเก่ียวกบัส่วนประกอบของเคร่ืองมือและการ 
  ประยกุตท์างสเปกโทรสโกปีท่ีเก่ียวกบัการดูดกลืนแสง และการคายแสงของอะตอม 
  และโมเลกุล เช่น การวิเคราะห์โดยอินฟราเรด อลัตราไวโอเลต/วสิิเบิล การวดัความ 
  ขุ่นโดยวธีิเนฟโลเมทรี เทอร์บิดีเมทรี และอะตอมมิกแอบซอฟชนั อะตอมมิกอิมิส 
  ชนั เฟลมอิมิสชนัสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ ฟลูออเรสเซนต ์และนิวเคลียร์แมกเนติกเร 
  โซแนนสเปกโทรสโกปี 
 

4032601             จุลชีววทิยำ       4(3-3-7) 

  Microbiology 
  วชิำทีต้่องเรียนมำก่อน : 4031101  หลกัชีววทิยำ 
   ความรู้พื้นฐานของจุลชีววทิยา สัณฐานวทิยาและการเพิ่มจ านวนของ 

แบคทีเรีย  เห็ด  รา  โพรโตซวั  สาหร่าย  และไวรัส  โภชนาการ  เมแทบอลิซึม  การ 
เติบโตและการควบคุม  ความส าคญัทางการเกษตร  อาหาร  อุตสาหกรรม   
ส่ิงแวดลอ้ม  สาธารณสุข  และการแพทย ์
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5072001 วทิยำศำสตร์และเทคโนโลยกีำรอำหำรเบือ้งต้น                  2(2-0-4) 
  Introduction to Food Science and Technology 

 สถานการณ์อาหารโลก  แหล่งอาหารมนุษย ์ ลกัษณะทางอุตสาหกรรม            
องคป์ระกอบของอาหาร  โภชนศาสตร์ขององคป์ระกอบของอาหาร  ปัจจยัท่ีมีผลต่อ    
คุณภาพอาหาร  การเส่ือมเสียของอาหารและการควบคุม  หลกัเบ้ืองตน้ของการแปร
รูปอาหารชนิดต่าง ๆ ผลิตภณัฑอ์าหารชนิดต่าง ๆ เช่น  ผลิตภณัฑเ์น้ือ  ผลิตภณัฑ์นม  
อาหารทะเล  ไขมนัและน ้ามนั  ธญัชาติ  ผกัผลไม ้ ผลิตภณัฑห์มกั การบรรจุภณัฑ์
อาหาร  และความปลอดภยัในอาหาร  

 
5072201 จุลชีววทิยำทำงอำหำร                 4(3-3-7) 
  Food  Microbiology 
  วชิำทีต้่องเรียนมำก่อน : 4032601  จุลชีววทิยำ 
   ศึกษาเก่ียวกบัการจ าแนกชนิดของจุลินทรีย ์ สรีรวทิยา  การเจริญเติบโต 
  ปัจจยัท่ีมีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกบัอาหาร  การเส่ือมคุณภาพ 
  และการเน่าเสียของอาหาร และผลิตภณัฑอ์าหารประเภทต่าง ๆ การถนอมและ      
                           การป้องกนั  การใชป้ระโยชน์จากจุลินทรียใ์นอุตสาหกรรม จุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรค 
                           ทางอาหาร อาหารเป็นพิษ  การตรวจสอบจุลินทรียใ์นอาหาร  โดยปฏิบติัการ   
                           สอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
 
5072301 กำรแปรรูปอำหำร  1                    3(2-3-5) 
  Food Processing I 
  วชิำทีต้่องเรียนมำก่อน  :  5072001  วทิยำศำสตร์และเทคโนโลยกีำรอำหำรเบือ้งต้น 

 คุณลกัษณะทัว่ไปของวตัถุดิบอาหาร  การจดัการและการเตรียมวตัถุดิบเพื่อ
ผลิตในอุตสาหกรรม  การใชว้ตัถุเจือปนในกระบวนการแปรรูปอาหาร    การแปรรูป
อาหารโดยใชค้วามร้อน  ความเยน็  การท าแหง้  และการใชจุ้ลินทรีย ์ โดยปฏิบติัการ
สอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
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5072302 หลกักำรถนอมและแปรรูปผลติผลเกษตร               3(2-3-5) 
                           Principles  of  Agricultural  Products  Preservation 

ความหมายและความส าคญัของการแปรรูป ผลิตผลทางเกษตรใหเ้ป็น
ผลิตภณัฑอ์าหาร   ปัจจยัต่าง  ๆ  ท่ีใหผ้ลิตผลเกิดการบูดเน่าเสียหาย  การควบคุมและ
ป้องกนั  หลกัการถนอมอาหาร  เทคนิคและวธีิการแปรรูปอาหาร  ประเภทต่างๆ 
โดยปฏิบติัการสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
   

5072401 อำหำรและโภชนำกำร                3(3-0-6) 
  Food and Nutrition 
   อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ  เมแทบอลิซึม  ความตอ้งการและปัญหา 
  การขาดสารอาหาร  สภาวะโภชนาการภายในและต่างประเทศ  และแนวทางแกไ้ข 
  การประเมินคุณภาพอาหาร  และภาวะโภชนาการ  ผลการแปรรูปและการเก็บรักษา 
  ต่อสารอาหาร  การจดัท าฉลากโภชนาการ  อาหารเสริมสุขภาพ  (Healthy  Food)   
  อาหารเพื่อการรักษาโรค  อาหารชีวจิต  อาหารดดัแปลงพนัธุกรรม  และอาหารกลุ่ม 
  ใหม่ ๆ ท่ีมีผลเชิงสุขภาพ 
                            
5073001 ภำษำองักฤษส ำหรับวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยกีำรอำหำร 3 (3-0-6) 
 English for Food Science and Technology 

        พฒันาทกัษะการอ่าน การเขียนรายงานภาษาองักฤษ โดยเนน้บทความ
ทางดา้นวทิยาศาสตร์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัสาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร
  

5073101 เคมีอำหำร                   4(3-3-7) 
  Food Chemistry  
  วชิำทีต้่องเรียนมำก่อน :  4022501  ชีวเคมี  1 

 โครงสร้างและองคป์ระกอบทางเคมีของอาหาร  เช่น น ้า โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต ไขมนั  รงควตัถุ  ศึกษาคุณสมบติัเชิงหนา้ท่ีขององคป์ระกอบเหล่าน้ี 
ศึกษาองคป์ระกอบและการเปล่ียนแปลงทางเคมีของผกั ผลไมแ้ละผลิตภณัฑ ์น ้านม 
เน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑ ์ธญัพืชและผลิตภณัฑ ์โดยปฏิบติัการสอดคลอ้งกบัเน้ือหา
ขา้งตน้ 
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5073102 หลกักำรวเิครำะห์อำหำร                 3(2-3-5) 
  Food Analysis 
  วชิำทีต้่องเรียนมำก่อน :  4022601  เคมีวเิครำะห์ 
   การสุ่มและเตรียมตวัอยา่ง      การวเิคราะห์อยา่งประมาณ (Proximate  

 analysis)  การวเิคราะห์วติามิน แร่ธาตุ   สารเติมแต่ง   และสารตกคา้งในอาหาร      
 การใชแ้ละดูแลรักษาเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวิเคราะห์ทางเคมี  และการจดัท าระบบ 
 คุณภาพหอ้งปฏิบติัการตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม  โดยปฏิบติัการ 
 สอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
 

5073301 กำรบรรจุผลติภัณฑ์อำหำร                3(2-3-5) 
  Food Packaging 
   ความเป็นมา  จุดประสงค ์ ความหมาย  และบทบาทของภาชนะบรรจุ   
  ชนิดของวสัดุประเภทและคุณสมบติัทางดา้นกายภาพ  และเคมีของภาชนะบรรจุ 
  ผลิตภณัฑอ์าหารต่าง ๆ  หลกัการพิจารณาเลือกใชภ้าชนะบรรจุใหเ้หมาะสมกบั 
  วตัถุดิบหรือผลิตภณัฑอ์าหาร  เคร่ืองมือและหลกัการบรรจุหีบห่อท่ีเหมาะสมกบั 
  ผลิตภณัฑอ์าหาร   ฉลากและการโฆษณา  การออกแบบภาชนะบรรจุ  และระเบียบ 
  กฎเกณฑต่์าง ๆ รวมทั้งกฎหมายท่ีเก่ียวกบัภาชนะบรรจุผลิตภณัฑอ์าหาร  ฉลาก 
  โภชนาการ  รหสัผลิตภณัฑ์  โดยปฏิบติัการสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
 
5073302 กำรแปรรูปอำหำร 2               3(2-3-5) 
  Food  Processing  II 
  วชิำทีต้่องเรียนมำก่อน : 5072301  กำรแปรรูปอำหำร 1 
    การใชไ้มโครเวฟ    ความดนัสูง   โอห์มมิกเทคนิค   เอกทรูชัน่   เทคโนโลย ี
  สะอาด  กรรมวธีิเฮอร์เดิล และการแปรรูปอาหารขั้นตน้ ตลอดจนบทบาทหนา้ท่ีของ 
  บรรจุภณัฑอ์าหารประเภทต่าง ๆ   และการใชภู้มิปัญญาทอ้งถ่ินในการแปรรูปอาหาร    
  โดยปฏิบติัการสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
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5073303 กำรวำงแผนและกำรควบคุมกำรผลติโรงงำนอุตสำหกรรมอำหำร            3(2-3-5) 
  Planning and Production Control of Food Industry Plant 

 ศึกษาระบบการผลิต การพยากรณ์ความตอ้งการและการก าหนดปัจจยัการ
ผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  การวางแผนก าลงัการผลิต การวางแผนและ
ควบคุมวตัถุดิบ และสินคา้ในโรงงานอุตสาหกรรม  การวางก าหนดการผลิตและการ
ส่งงาน  การควบคุมตน้ทุนการผลิต และการออกแบบอาหารระบบควบคุมการผลิต
ส าหรับระบบการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรม โดยปฏิบติัการสอดคลอ้งกบัเน้ือหา
ขา้งตน้ 

 
5073304 กำรจัดกำรและกำรบริหำรโรงงำนอุตสำหกรรมอำหำร                     3(2-3-5) 
  Management and Administration of Food Industry Plant 
   หลกัการทัว่ไปในการจดัและการบริหารงานโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

 การออกแบบเคร่ืองจกัร อุปกรณ์  และการจดัระบบการใช ้  และการควบคุม
เคร่ืองจกัรในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ความปลอดภยั การท าบญัชีวสัดุเคร่ืองมือ 
และอุปกรณ์ต่าง ๆ รวมทั้งวธีิปฏิบติัท่ีจ  าเป็นในการบริหารงานโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร  จิตวทิยาอุตสาหกรรม  การศึกษาอุปสงคอุ์ปทานในเชิงผลิตภณัฑ์ 
อุตสาหกรรม  การท าธุรกิจและการเป็นผูป้ระกอบการ  โดยปฏิบติัการสอดคลอ้งกบั
เน้ือหาขา้งตน้ 

 
5073501 กำรสุขำภิบำลโรงงำนอุตสำหกรรมและกฎหมำยอำหำร             3(2-3-5) 
  Industrial Plant Sanitation and Food Laws 

ปัจจยัท่ีมีผลต่อการสุขาภิบาลและความปลอดภยัของอาหาร หลกัสุขาภิบาล
ในโรงงานแปรรูปอาหาร  การก าจดัของเสียท่ีเป็นของเหลวและของแขง็               
การจดัการสภาพแวดลอ้มในโรงงาน เช่น แสงสวา่ง อากาศ เสียง และอุณหภูมิ     
การจดัการระบบสุขาภิบาลในโรงงานและสภาพแวดลอ้มในระบบ ISO 14000 
กฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิตอาหาร  โดยปฏิบติัการสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้  
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5073502 กำรประกนัคุณภำพอำหำร               4(3-3-7) 
  Food Quality Assurance  
  วชิำทีต้่องเรียนมำก่อน  :  5072001  วทิยำศำสตร์และเทคโนโลยกีำรอำหำรเบือ้งต้น 
                           :  5072201  จุลชีววทิยำทำงอำหำร 

 การวดัคุณภาพของอาหารทางกายภาพ เคมี และจุลชีววทิยา  องคก์ร
ระดบัประเทศและระดบัสากล  ท่ีมีบทบาทในการก าหนดมาตรฐานคุณภาพ  การจดั
ระดบัชั้นของอาหารและผลิตภณัฑเ์กษตร   การจ าหน่ายและการควบคุม การใช้
ระบบ GMP และ HACCP ในการควบคุมคุณภาพอาหาร การใชแ้ผนภูมิในการ
ควบคุมคุณภาพ แผนการสุ่มตวัอยา่ง ฉลากอาหาร มาตรฐานในระบบ ISO 9000          
การควบคุมกระบวนการผลิตโดยการใชโ้ปรแกรมประยกุต์ โดยปฏิบติัการ
สอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

 
5073601 กำรวำงแผนกำรทดลองและสถิติทีเ่กีย่วข้องกบัวทิยำศำสตร์และ            3(2-3-5) 
                           เทคโนโลยกีำรอำหำร 
                           Experimental Design and Statistics in Food Science and Technology 

สถิติเบ้ืองตน้  หลกัการวางแผนการทดลอง   การสุ่มตวัอยา่ง   วธีิการ
วางแผนการทดลองแบบต่าง ๆ  การใชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์ขอ้มูล 
โดยปฏิบติัการสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

 
5073602 กำรพฒันำผลติภัณฑ์อำหำร                3(2-3-5) 
  Food Product Development 
  วชิำทีต้่องเรียนมำก่อน :   5072301  กำรแปรรูปอำหำร 1 
   ความจ าเป็นของการพฒันาผลิตภณัฑต่์ออุตสาหกรรมเกษตรสมยัใหม่       
  ขั้นตอนการพฒันาผลิตภณัฑ ์  บทบาทของการตลาดต่อการพฒันาผลิตภณัฑ ์        
  การตลาดของผลิตภณัฑ์อาหาร  การส ารวจความตอ้งการของผูบ้ริโภค  แนวโนม้ของ 
  ผลิตภณัฑท่ี์พฒันา  การคิดสูตรผลิตภณัฑ ์ การผลิตการทดสอบ  การควบคุมคุณภาพ   
  การประเมินผล  ช่องทางของผลิตภณัฑใ์หม่ท่ีพฒันาข้ึน  หลกัการและประโยชน์ของ 
  การพฒันาผลิตภณัฑ ์ ปัจจยัท่ีมีผลต่อการพฒันาผลิตภณัฑ ์ ทั้งดา้นเทคโนโลยแีละ 
  การตลาด  ล าดบัการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  การใชก้ารทดสอบทางประสาทสัมผสั 
  ในการพฒันาผลิตภณัฑ์ โดยปฏิบติัการสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
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5073701 เทคโนโลยธัีญชำติและผลติภัณฑ์                3(2-3-5) 
  Cereal and Cereal Products Technology 
    ศึกษาลกัษณะโครงสร้างคุณสมบติั  การเปล่ียนแปลงทางเคมีกายภาพ  และ 
  ชีววทิยา  ระหวา่งการผลิตของธญัชาติชนิดต่าง ๆ กรรมวธีิการแปรรูป  และการใช ้
  ผลิตภณัฑธ์ญัชาติ  คุณสมบติัของผลิตภณัฑ ์ การเส่ือมเสีย  เทคโนโลยกีารเก็บรักษา 
  ธญัชาติ  และผลิตภณัฑต่์าง ๆ จากธญัชาติ  ผลพลอยไดจ้ากอุตสาหกรรมธญัชาติ 
  การขนส่ง  การพฒันาผลิตภณัฑแ์ละแนวโนม้ของการตลาด  โดยปฏิบติัการ 
  สอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
 
5073702 เทคโนโลยีขนมอบ                3(2-3-5) 
  Bakery Technology 

 ศึกษาสมบติัและองคป์ระกอบของเคร่ืองปรุงการผลิต ท่ีใชใ้นการท า
ผลิตภณัฑ ์ การใชเ้คร่ืองมือ  และการบ ารุงรักษาเคร่ืองมือการผลิต  การควบคุม
คุณภาพ  การตรวจสอบสาเหตุการเส่ือมเสีย การบรรจุและการเก็บรักษา  และการ
พฒันาผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี  โดยปฏิบติัการสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

 
5073703 เทคโนโลยีนมและผลติภัณฑ์               3(2-3-5) 
  Milk  and  Milk  Products  Technology 
   โครงสร้างเตา้นม  สรีรวทิยาของการกลัน่สร้างน ้านม  การปลดปล่อยน ้านม 
  ปัจจยัท่ีมีผลต่อการกลัน่สร้างน ้านม  องคป์ระกอบ  คุณสมบติัทางเคมี  กายภาพ 
    และจุลชีววทิยาของนมและผลิตภณัฑน์ม  ปัจจยัท่ีมีผลต่อปริมาณและคุณภาพของ 
  น ้านมการเส่ือมเสีย การเก็บรักษากรรมวธีิท่ีใชใ้นการแปรรูปผลิตภณัฑน์มชนิดต่างๆ    
                           การตรวจสอบคุณภาพของน ้านม     และมาตรฐานของน ้านมและผลิตภณัฑน์ม  
                           การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรม  โดยปฏิบติัการสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
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5073704 เทคโนโลยีเนือ้และผลติภัณฑ์               3(2-3-5) 
  Meat and  Meat  Products  Technology 
   ศึกษาถึงโครงสร้างของกลา้มเน้ือ   คุณสมบติัทางเคมี  กายภาพและชีวภาพ 
  องคป์ระกอบของเน้ือสัตว ์ และส่วนต่าง ๆ การเปล่ียนแปลงของเน้ือหลงัฆ่า และ 
  การช าแหละอิทธิพลต่าง ๆ ท่ีมีต่อเน้ือเยือ่ของสัตว ์ การเปล่ียนสีของเมด็สีในเซลล ์
  กลา้มเน้ือ  การตรวจคุณภาพเน้ือสัตว ์ การเส่ือมเสียของเน้ือสัตว ์ กรรมวธีิแปรรูป 
  เน้ือสัตวแ์บบต่าง ๆ  ผลิตภณัฑเ์น้ือและการเก็บรักษา  การควบคุมคุณภาพของผลิต 
  ภณัฑเ์น้ือชนิดต่าง ๆ  การศึกษาดูงานในโรงฆ่าสัตวแ์ละโรงงานแปรรูปผลิตภณัฑ์ 
  จากสัตว ์ โดยปฏิบติัการสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
 
5073705 อุตสำหกรรมกำรหมัก                             3(2-3-5) 
  Fermentation  Industry 

 ประเภทของการหมกั จุลินทรียท่ี์ส าคญัในกระบวนการหมกั การเตรียม 
หวัเช้ือจุลินทรียเ์พื่อกระบวนการหมกั  และปัจจยัในการผลิตอาหารหมกัชนิดต่าง ๆ  
และเคร่ืองด่ืมประเภทแอลกอฮอล ์ กรรมวธีิการผลิตท่ีใชใ้นอุตสาหกรรมหมกั   
ผลิตภณัฑอ์าหารหมกัชนิดต่าง ๆ  การควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษา               
การทดสอบคุณภาพ  อาหารหมกั  ตลอดจนอาหารหมกักบัสุขภาพ  การศึกษานอก
สถานท่ีในอุตสาหกรรมอาหารหมกั โดยปฏิบติัการสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
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5073801 กำรเตรียมฝึกประสบกำรณ์วิชำชีพวทิยำศำสตร์และ                 
  เทคโนโลยกีำรอำหำร        2(90) 
  Preparation for Professional Experience in Food Science and Technology  
   จดัใหมี้กิจกรรมเพื่อเตรียมความพร้อมของผูเ้รียนก่อนออกฝึกประสบการณ์ 

วชิาชีพทางเทคโนโลยอีาหาร  เช่น  ดา้นอุตสาหกรรมอาหาร  ในดา้นการรับรู้
ลกัษณะ และโอกาสของการประกอบอาชีพ  การพฒันาตวัผูเ้รียนใหมี้ความรู้ ทกัษะ 
เจตคติ  แรงจูงใจ และคุณลกัษณะท่ีเหมาะสมกบัวชิาชีพ   โดยการกระท าใน
สถานการณ์หรือรูปแบบต่าง ๆ ซ่ึงเก่ียวขอ้งกบัการเรียนรู้ปัญหาทางดา้นวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหารท่ีเกิดข้ึนในโรงงานอุตสาหกรรม  หรือระหวา่งการผลิต
แลว้ฝึกหดัการแกปั้ญหา  โดยวธีิการทางวทิยาศาสตร์  ฝึกการใชเ้คร่ืองมือเคร่ืองจกัร
ทางอุตสาหกรรมทั้งในดา้นเคร่ืองมือแปรรูปอาหาร  และการวเิคราะห์ตรวจสอบ
คุณภาพอาหาร รวมถึงการศึกษาดูงานดา้นอุตสาหกรรม  

 
5074101 พษิวทิยำทำงอำหำร                3(2-3-5) 
  Food  Toxicology 
  รำยวชิำทีต้่องเรียนมำก่อน  :  5072401  อำหำรและโภชนำกำร 
                        5073302  กำรแปรรูปอำหำร  2 
                        5073102  หลกักำรวเิครำะห์อำหำร 
   หลกัเบ้ืองตน้ของพิษวทิยา  ชนิดของสารพิษต่าง ๆ  ในอาหาร  กลไกการ 
  เกิดพิษ  การดูดซึม  การสลายตวั  และการขบัออกของสารพิษ  หลกัการทางเภสัช 
  จลศาสตร์  การเปล่ียนแปลงของสารพิษในส่ิงมีชีวติ  ปัจจยัทางชีวภาพท่ีมีผลต่อการ 

ท าลายสารพิษ  การก่อกลายพนัธ์ุ  และการก่อรูปวิรูป  การก่อมะเร็ง  การเกิดสารพิษ
ในกระบวนการแปรรูปอาหาร การประเมินความปลอดภยัของสารเคมีท่ีใชใ้นอาหาร
การทดสอบความเป็นพิษ  และหลกัการวเิคราะห์สารพิษในอาหารในเชิงคุณภาพ
และปริมาณ โดยปฏิบติัการสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
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5074102 สำรเจือปนในอำหำร                 3(3-0-6) 
  Food Additives 
  รำยวชิำทีต้่องเรียนมำก่อน  : 5073101  เคมีอำหำร   

 สารเจือปนชนิดต่างๆ ท่ีใชใ้นอุตสาหกรรมอาหารเกณฑ์การจ าแนกสารเจือ        
ปนในอาหาร ในเชิงพิษวทิยา เชิงการใชป้ระโยชน์คุณสมบติัของสารเจือปนท่ีมีผล
ต่ออาหารทั้งทางดา้นเคมี กายภาพ ชีววทิยา และการเก็บรักษา ตลอดจนทั้ง     
ผูบ้ริโภค วธีิการใชแ้ละประสิทธิภาพของสารเจือปนในอาหาร กฎหมายและ     
มาตรฐานดา้นสารเจือปนในอาหารทั้งในและต่างประเทศ  วธีิการประเมินความเป็น
พิษของสารเจือปนในอาหาร สารเจือปนในอาหารชนิดต่าง ๆ ในเชิงคุณสมบติัเฉพาะ 
และการน าไปใช ้

 
5074301 หลกัวศิวกรรมอำหำร                4(3-3-7) 
  Principles of Food Engineering  
  รำยวชิำทีต้่องเรียนมำก่อน  :  4011101    หลกัฟิสิกส์  
           4091101    แคลคูลสัและเรขำคณติวเิครำะห์  1           
                                    4022401     เคมีเชิงฟิสิกส์ 1   

 การศึกษาทฤษฎีทางวศิวกรรมเก่ียวกบัมิติ หน่วยวดัและระบบ หลกัการทาง
วศิวกรรมของสมดุลมวลและสมดุลพลงังาน เทอร์ไมไดนามิกส์ กฎของก๊าซและ
สถานะของก๊าซ  ไซโครเมตริกซ์  การถ่ายเทควมร้อนและการถ่ายเทมวลสาร การ
ไหลของของเหลว และหลกัพื้นฐานวชิาจลนพลศาสตร์ท่ีประยกุตใ์ชใ้นกรรมวธีิการ
แปรรูปอาหาร การเขียนแบบทางวศิวกรรม  โดยปฏิบติัการสอดคลอ้งกบัเน้ือหา
ขา้งตน้ 

 
5074302              กำรประยุกต์ใช้คอมพวิเตอร์ในงำนอุตสำหกรรมอำหำร             3(2-3-5) 

                            Computer Applications  in  Food Industry 
ศึกษาการน าความรู้พื้นฐานทางคอมพิวเตอร์ร่วมกบัการใชโ้ปรแกรม 

                            ส าเร็จรูปมาใชศึ้กษาและแกปั้ญหาทางอุตสาหกรรมอาหาร การใชค้อมพิวเตอร์และ         
                            โปรแกรมส าเร็จรูป เพื่อควบคุมคุณภาพการด าเนินงาน การคน้ควา้และพฒันาดา้น 
                            อุตสาหกรรมอาหาร เนน้การฝึกใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปตามเน้ือหาของภาคทฤษฎี 
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5074303              กำรใช้ประโยชน์จำกเศษเหลอืทำงกำรเกษตร              3(2-3-5) 

                Use of Agricultural Wastage  
   ความหมายและความส าคญัของเศษเหลือทางการเกษตร การน าเศษเหลือ 
  ทางการเกษตรมาใชใ้นแง่ของอุตสาหกรรม การปรับปรุงกรรมวธีิการผลิต การน า 
  เศษเหลือทางการเกษตรมาใชใ้หเ้ป็นประโยชน์    วสัดุอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการแปรรูป 

เศษเหลือทางการเกษตร โดยปฏิบติัการสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
 
5074701 เทคโนโลยีผกัและผลไม้                3(2-3-5) 
  Fruits and Vegetable Technology 
   ความส าคญัของการแปรรูปผกัและผลไม ้คุณสมบติัทางกายภาพ  เคมี  และ 
  ชีววทิยาของผกัและผลไมแ้ละการเปล่ียนแปลงขั้นตอนต่างๆ  ในการแปรรูปผกัและ 
  ผลไม ้ หลกัการและวธีิการแปรรูป  การบรรจุและการเก็บรักษา  การใชป้ระโยชน์ 
  โดยตรงจากอุตสาหกรรมผกัและผลไม ้ การศึกษานอกสถานท่ี  โดยปฏิบติัการ 
  สอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
 
5074702 เทคโนโลยีน ำ้มันและไขมัน                3(2-3-5) 
  Fat  and  Oil  Technology 
   ศึกษาเก่ียวกบัคุณสมบติัทางเคมี  ฟิสิกส์  และชีวภาพของไขมนัและน ้ามนั 
  ความส าคญัของพืชน ้ามนัทางเศรษฐกิจ  การแปรรูป  การเก็บรักษา  การเส่ือมเสีย 
  การควบคุมภาพการผลิตเคร่ืองมือท่ีเก่ียวขอ้ง  และปัจจยัท่ีควบคุมการปรับปรุง  สี  กล่ิน 
  รส  ของผลผลิตจากพืชน ้ามนั  การบรรจุหีบห่อ  และพฒันาผลิตภณัฑ์  โดยปฏิบติั 
  การสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 33 

5074703 เทคโนโลยีน ำ้ตำล                 3(2-3-5) 
  Sugar Technology 
   ความส าคญัของอุตสาหกรรมน ้าตาล    พืชท่ีใหน้ ้าตาล    บทบาทของน ้าตาล 

ท่ีมีต่ออุตสาหกรรมอาหารชนิดอ่ืน ๆ  เทคนิคและกรรมวิธีในการผลิตน ้าตาลในแบบ
อุตสาหกรรมสารเคมีและการฟอกสี  การวดัคุณภาพของน ้าตาล  การควบคุมคุณภาพ
การเก็บรักษาและผลพลอยไดจ้ากอุตสาหกรรมน ้าตาล โดยปฏิบติัการสอดคลอ้งกบั
เน้ือหาขา้งตน้ 

 

5074704 เทคโนโลยีผลติภัณฑ์ประมง                3(2-3-5)
  Fishery Products Technology 

 ประเภทของสัตวน์ ้าท่ีใชใ้นการบริโภค โครงสร้าง องคป์ระกอบทางเคมี 
กายภาพและชีวภาพของสัตวน์ ้า สาเหตุการเส่ือมเสีย และการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ของสัตวน์ ้าและผลิตภณัฑ ์หลกัการแปรรูป การบรรจุ การเก็บรักษา การขนส่ง  
ควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภณัฑ ์การศึกษานอกสถานท่ี  โดยปฏิบติัการ
สอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

 
5074705 เทคโนโลยสัีตว์ปีกและผลติภัณฑ์                3(2-3-5) 
  Poultry and Poultry Products Technology 
   โครงสร้าง  และองคป์ระกอบทางเคมี กายภาพและชีววทิยาของสัตวปี์กและ 

 ไข่การเปล่ียนแปลงคุณภาพ  การแปรรูป  การเก็บรักษา  การตรวจสอบ  การควบคุม 
 คุณภาพ    การบรรจุและการจดัจ าหน่าย     ขอ้ก าหนดและมาตรฐานคุณภาพของไข่  

สัตวปี์ก  และผลิตภณัฑ ์ ตลาดและแนวโนม้ของการพฒันาผลิตภณัฑ ์ ปฏิบติัการ
ตามเน้ือหาขา้งตน้  โดยปฏิบติัการสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

 

5074706 เทคโนโลยีเคร่ืองดื่ม                3(2-3-5) 
  Beverage   Technology 
   ชนิดและประเภทของเคร่ืองด่ืม  ส่วนประกอบของเคร่ืองด่ืม  กรรมวธีิการ 
  ผลิตเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล ์ เคร่ืองด่ืมไม่มีแอลกอฮอลช์นิดอดัแก๊สและไม่อดัแก๊ส   
  รวมทั้งเคร่ืองด่ืมจากชา  กาแฟ  โกโก ้ และอ่ืน ๆ โดยปฏิบติัการสอดคลอ้งกบัเน้ือหา 
  ขา้งตน้ 
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5074707 เทคโนโลยีขนมหวำน                 3(2-3-5) 
  Confectionery  Technology 
   หลกัการและเทคโนโลยใีนการผลิตภณัฑข์นมหวาน  วตัถุดิบและคุณสมบติั 
  ของวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิต  การควบคุมคุณภาพ  การบรรจุ    การเก็บรักษา  และ 
  การเปล่ียนแปลงของผลิตภณัฑร์ะหวา่งการผลิต   และการเก็บรักษา  โดยปฏิบติัการ 
  สอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 
 
5074708              เทคโนโลยีชีวภำพทำงอำหำร                3(2-3-5) 

   Food Biotechnology 
การใชจุ้ลินทรียเ์พื่อผลิตหรือรักษาผลิตภณัฑ์อาหาร เช่น อาหารหมกั      

กรดแอมิโน วติามิน กรดอนินทรีย ์เคร่ืองด่ืม โปรตีนเซลลเ์ดียว สีและกล่ิน และ
ผลิตภณัฑอ่ื์น ๆ ในอุตสาหกรรมอาหาร การประยกุตใ์ชจุ้ลินทรียใ์นการท าวิจยัทาง
เทคโนโลยชีีวภาพทางอาหาร โดยปฏิบติัการสอดคลอ้งกบัเน้ือหาขา้งตน้ 

 
5074802 กำรฝึกประสบกำรณ์วชิำชีพด้ำนอุตสำหกรรมอำหำร    3(270) 
  Field Experience in Food Industry  
  รำยวชิำทีต้่องเรียนมำก่อน :  5073801   กำรเตรียมฝึกประสบกำรณ์วชิำชีพ 
              วทิยำศำสตร์และเทคโนโลยกีำรอำหำร  
   การฝึกประสบการณ์ดา้นกระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพอาหาร 
  ในโรงงานอาหารและองคก์รท่ีเก่ียวขอ้ง  ท าการศึกษาขั้นตอนการผลิต  การด าเนิน 
  ธุรกิจ  และการประกนัคุณภาพอาหาร  การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร  และการจดัการ 

องคก์รในเชิงระบบมาตรฐาน  มีการเสนอรายงานในเป็นรูปเล่ม  และมีการสอบปาก
เปล่า  จดักลุ่มอภิปราย  โดยใชพ้ื้นฐานจากการฝึกประสบการณ์ เสนอต่ออาจารยผ์ู ้
ควบคุมเพื่อวดัความส าเร็จในการฝึกประสบการณ์ 
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5074901 สัมมนำวทิยำศำสตร์และเทคโนโลยกีำรอำหำร             1 (0-2-1) 
  Seminar in Food Science and Technology 
   ศึกษาและคน้ควา้ขอ้มูล  ปัญหาทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร 
  อาหารแลว้น ามาเรียบเรียงเสนอรายงานเป็นรายบุคคล  ศึกษากรรมวธีิการสืบคน้ 
  ขอ้มูลแบบต่าง ๆ  ลกัษณะและการตีความเอกสารในเชิงวิชาการ  การเรียบเรียง 
  ขอ้มูลวเิคราะห์ขอ้มูล  
 
5074902 ปัญหำพเิศษวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยกีำรอำหำร             3 (0-6-3) 
  Special Problems in Food Science and Technology 
   คน้ควา้  ทดลองและวจิยังานดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
  หรือปัญหาท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารและผลิตภณัฑ์อาหาร  รวบรวมและวเิคราะห์ขอ้มูล 
  สรุปผลและเสนอเป็นรายงาน  ภายใตก้ารควบคุมและแนะน าของอาจารยท่ี์ปรึกษา 
  ปัญหาพิเศษ 
 
5074903 หัวข้อศึกษำพเิศษทำงวทิยำศำสตร์และเทคโนโลยกีำรอำหำร                          3(3-0-6) 
  Special Topic in Food Science and Technology 
   ศึกษาเทคโนโลยคีวามรู้ความกา้วหนา้ในเชิงวทิยาการดา้นวทิยาศาสตร์การ 
  อาหารคน้ควา้และวเิคราะห์ขอ้มูลดา้นท่ีใหม่ของศาสตร์เชิงการอาหาร 
 
5074904 กำรศึกษำดูงำนด้ำนอุตสำหกรรมอำหำร               1(0-3-1) 
  Field Trip to Food Plants 
  เง่ือนไขของการลงทะเบียน  :  นกัศึกษาท่ีลงทะเบียนเรียนตอ้งอยูใ่นระดบั ปีท่ี 3, 4 

 ศึกษาดูงานดา้นท่ีเก่ียวขอ้งกบั กระบวนการแปรรูปอาหาร การควบคุม 
คุณภาพอาหารการจดัการในระบบอุตสาหกรรมในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
ต่าง ๆ  มีการจดักลุ่มอภิปรายหลงัจากดูงาน 
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18.  กำรประกนัคุณภำพของหลกัสูตร 
      18.1  กำรบริหำรหลกัสูตร  
         ใหมี้คณะกรรมการประจ าสาขาวชิาท าหนา้ท่ีบริหารหลกัสูตรและควบคุมคุณภาพ
การศึกษา เก่ียวกบั 

18.1.1  จดัอาจารยผ์ูส้อนประจ าวชิาทั้งอาจารยป์ระจ าและอาจารยพ์ิเศษโดยเนน้ 
ความรู้ความสามารถท่ีตรงตามสาขาและความถนดั และใหเ้ป็นการสอนแบบทีม 

18.1.2  ใหส้าขาวชิาจดัใหมี้อาจารยท่ี์ปรึกษาในรายวชิาปัญหาพิเศษ  และวชิา 
สัมมนา   

18.1.3  ก าหนดหลกัสูตรและกิจกรรมเสริมหลกัสูตรเพื่อพฒันาคุณภาพบณัฑิต 
                  1) สร้างคุณธรรมและจริยธรรมในการประกอบวชิาชีพ 
                  2) ภาวะผูน้ า การสร้างมนุษยสัมพนัธ์ และการท างานเป็นทีม 
                  3) ความคิดสร้างสรรคแ์ละการวางแผนยทุธศาสตร์ 
                 4) ทกัษะการปฏิบติังานในสาขาวชิา 

  5) การศึกษาดูงานตามหน่วยงานของรัฐและสถานประกอบการเอกชน 
  6) กิจกรรมสัมพนัธ์ระหวา่งศิษยเ์ก่าศิษยปั์จจุบนั 

18.1.4  จดัท าและด าเนินการสอบประมวลผล (exit examination) ส าหรับสาขาวชิา 
18.1.5  ด าเนินการการประกนัคุณภาพภายในตามขอ้ก าหนดของคณะวทิยาศาสตร์ 

และเทคโนโลย ี
18.1.6  ติดตามผล ประเมินผล และประมวลคุณภาพบณัฑิตและรายงานผลต่อ

คณะกรรมการประจ าคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
18.1.7  ประเมินหลกัสูตรเม่ือผลิตบณัฑิตไดก่ึ้งและครบหลกัสูตร และรายงานผล 

ต่อคณะกรรมการประจ าคณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
       18.2  ทรัพยำกรประกอบกำรเรียนรู้ 
  18.2.1  มีวสัดุครุภณัฑแ์ละอุปกรณ์  ท่ีเอ้ือต่อการจดัการเรียนรู้ 
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  18.2.2  จดัหาทรัพยากรการเรียนการสอนใหเ้ขา้เกณฑม์าตรฐานของสาขาวิชา 
  18.2.3  จดัหอ้งปฏิบติัการเพื่อเสริมทกัษะวชิาชีพใหแ้ก่ผูเ้รียน 
  18.2.4  ร่วมกบัส านกัวทิยบริการและเทคโนโลยสีารสนเทศจดัหาหนงัสือและ
ทรัพยากรการเรียนรู้ 
  18.2.5  มีคอมพิวเตอร์และเครือข่ายสารสนเทศส าหรับสืบคน้ขอ้มูลเพียงพอ 
  18.2.6  มีแหล่งฝึกประสบการณ์วชิาชีพท่ีไดม้าตรฐาน 
 
           18.3  กำรสนับสนุนและกำรให้ค ำแนะน ำแก่ผู้เรียน 

18.3.1  จดัอาจารยท่ี์ปรึกษาประจ าหมู่เรียนดูแลเก่ียวกบัการเรียนและพฤติกรรม 
ของผูเ้รียน 

18.3.2  จดักิจกรรมเพื่อเสริมสร้างสมรรถภาพหลกัตามจุดประสงคข์องหลกัสูตร 
18.3.3  จดัหาแหล่งทุนการศึกษา/งานวจิยัใหแ้ก่ผูเ้รียนทั้งทุนใหเ้ปล่าและทุน 

กูย้มื 
18.3.4  จดัระบบสารสนเทศในการประกอบอาชีพและการศึกษาต่อ 

       18.4  ควำมต้องกำรของตลำดแรงงำน สังคมและควำมพงึพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
18.4.1  ส ารวจความตอ้งการของตลาดแรงงานและสังคมก่อนพฒันาหลกัสูตร 
18.4.2  ส ารวจความตอ้งการของตลาดแรงงานและสังคมทุก 2 ปีเพื่อน ามาปรับ

คุณลกัษณะบณัฑิต 
18.4.3  ส ารวจความพงึพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑิตและการมีงานท าของบณัฑิตทุกปี 
 

19.  กำรพฒันำหลกัสูตรและกำรประเมินหลกัสูตร 
 19.1  กำรพฒันำหลกัสูตร 
  ในการพฒันาและปรับปรุงหลกัสูตรใหมี้กระบวนการดงัน้ี 

19.1.1  มีคณะกรรมการพฒันาหลกัสูตรท่ีมาจากผูท่ี้เก่ียวขอ้ง มีคุณวฒิุตรงตามวชิา  
เอกและ/หรือมี ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้ง 

19.1.2  มีการส ารวจความตอ้งการของสังคมเพื่อน ามาเป็นกรอบในการพฒันา   
หลกัสูตร 

 19.1.3  มีการวพิากษก์ารจดัท าหลกัสูตรจากบุคคลท่ีเก่ียวขอ้งและผูท้รงคุณวฒิุภายนอก 
19.1.4  มีรายงานกระบวนการพฒันาหลกัสูตรและรายงานการประชุมคณะ 

กรรมการร่างหลกัสูตร 
19.1.5  มีนโยบายในการพฒันาหรือปรับปรุงหลกัสูตรรายวชิาทุกๆปี 
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19.1.6  มีแผนงานในการปรับปรุงหรือพฒันาหลกัสูตรทุก ๆ 5 ปี 
19.2  กำรประเมินหลกัสูตร 

การก าหนดแนวทางประเมินหลกัสูตร มีดงัน้ี 
19.2.1  ประเมินผลการจดัการเรียนรู้แก่ผูเ้รียนทุกภาคการศึกษา และประเมิน 

โดยผูส้อนปีละคร้ัง 
19.2.2  ประเมินผลการเรียนรู้ทุกรายวชิาทุกภาคการศึกษา และจดัใหมี้การประเมิน 

ผลการเรียนรู้รวบยอดก่อนส าเร็จการศึกษาอยา่งนอ้ย 2 คร้ัง 
19.2.3  ประเมินผลการปฏิบติังานของผูส้ าเร็จการศึกษา ภายหลงัการส าเร็จการ 

ศึกษาทุก 5 ปี 
19.2.4  ประเมินผลกระทบจากการปฏิบติังานของผูส้ าเร็จการศึกษา ภายหลงัการ 

ศึกษาทุก 5 ปี  
19.2.5  มีการประเมินหลกัสูตรทั้งระบบทุกรอบ 5 ปี 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาคผนวก ก 
หมวดวชิาศึกษาทั่วไป 
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หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป 

 
 หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป  หมายถึง วชิาท่ีมุ่งพฒันาผูเ้รียนให้มีความรอบรู้อยา่งกวา้งขวาง มีโลกทศัน์ 
ท่ีกวา้งไกล มีความเขา้ใจธรรมชาติตนเอง ผูอ่ื้นและสังคม  เป็นผูใ้ฝ่รู้ สามารถคิดอยา่งมีเหตุผล สามารถใช ้
ภาษาในการติดต่อส่ือสารความหมายไดดี้ มีคุณธรรม ตระหนกัในคุณค่า ของศิลปะและวฒันธรรมทั้งของ 
ไทยและของประชาคมนานาชาติ สามารถน าความรู้ไปใชใ้นการด าเนินชีวิตและด ารงตนอยูใ่นสังคมไดเ้ป็น 
อยา่งดี 
 
จุดประสงค์ทัว่ไป 
 จุดประสงคท์ัว่ไปของหมวดวชิาศึกษาทัว่ไป มีดงัต่อไปน้ี 

1. เพื่อให้มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัระบบเศรษฐกิจ สังคม วฒันธรรม ขนบธรรมเนียมประเพณี 
การเมือง การปกครองของไทย และความรู้ความเขา้ใจเพื่อนร่วมโลก เพื่อการอยูร่่วมกนัอยา่งสันติ   

2. เพื่อให้มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการคิด การวิเคราะห์ การแกปั้ญหาและการตดัสินใจบน
พื้นฐานของขอ้มูลและขอ้เทจ็จริงท่ีเป็นวทิยาศาสตร์และตามหลกัธรรม  

3. เพื่อให้มีความรู้ความเขา้ใจและมีจิตส านึกเก่ียวกบัการอนุรักษ์ ดูแลและพฒันาส่ิงแวดลอ้ม และ
ตระหนกัถึงความเจริญกา้วหนา้ทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยท่ีีมีผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้ม 

4. เพื่อให้มีทกัษะการศึกษาคน้ควา้และเรียนรู้ดว้ยตนเอง การเรียนรู้ตลอดชีวิต การคิดอยา่งมีเหตุผล  
รู้จกัวเิคราะห์และปัญหาต่าง ๆ ได ้ตลอดจนมีทกัษะดา้นภาษาและการใชส้ารสนเทศในการติดต่อ      
ส่ือความหมายกบัผูอ่ื้นและด ารงชีวติในสังคมไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

5. เพื่อให้มีเจตคติท่ีดีและซาบซ้ึงในคุณค่าของสัจธรรม  ความดี  ความงาม  และการด ารงตนให้มี
คุณค่าต่อสังคม มีค่านิยมท่ีพึงประสงค์  มีคุณธรรม  จริยธรรม  และความรับผิดชอบ มีความ
ซาบซ้ึงในศิลปะและสุนทรียภาพ ตระหนกัในการปฏิบติัตนตามวถีิชีวติแบบประชาธิปไตย 

6. เพื่อให้มีความรู้ความเข้าใจและทักษะเก่ียวกับการพัฒนาคุณภาพชีวิต ด้านสุขภาพกายและ
สุขภาพจิตใหด้ ารงชีวติไดอ้ยา่งมีความสุข 

 รายวชิาศึกษาทัว่ไปจดัเป็น   5  กลุ่มวชิา  โดยตอ้งจดัให้เรียนครบทุกกลุ่มวชิาตามขอ้ก าหนด ทั้งน้ี 
หน่วยกิตรวมของหมวดวชิาศึกษาทัว่ไป ใหเ้ป็นไปตามโครงสร้างหลกัสูตร ดงัน้ี 
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1.  กลุ่มวชิาภาษาและการส่ือสาร  ให้เลอืกเรียนรายวชิาต่อไปนี ้ ไม่น้อยกว่า      9    หน่วยกติ 
 1.1  กลุ่มที ่1  ให้เลอืกเรียนรายวชิาต่อไปนี ้ ไม่เกนิ  3  หน่วยกติ    
       รหสัวชิา    ช่ือวชิา       น (ท-ป-อ)           

 1541001  ทกัษะการรับสารภาษาไทย     3 (2-2-5)           
 1541002  ทกัษะการส่งสารภาษาไทย     3 (2-2-5)           
 1541003  การส่ือสารเพื่อจุดประสงคเ์ฉพาะ    3 (2-2-5)           
 1541004  ภาษาและการส่ือสารเพื่อทอ้งถ่ิน    3 (2-2-5)         
 

 1.2  กลุ่มที ่2  ให้เลอืกเรียนรายวชิาต่อไปนี ้ ไม่เกนิ  6  หน่วยกติ    
       รหสัวชิา    ช่ือวชิา       น (ท-ป-อ)           

 1551001  ภาษาองักฤษเพื่อการส่ือสาร 1    2 (2-0-4)  
 1551002  ภาษาองักฤษเพื่อการส่ือสาร 2    2 (2-0-4)  
 1551003  ทกัษะการฟัง- การพดูภาษาองักฤษ 1    2 (1-2-3)            
 1551004  ทกัษะการฟัง- การพดูภาษาองักฤษ 2    2(1-2-3)             
 1551005   ภาษาองักฤษปฏิบติัการ     2 (1-2-3)            
 

2.  กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์  ให้เลอืกเรียนวชิาต่อไปนี ้ ไม่น้อยกว่า   8  หน่วยกติ 
 2.1 กลุ่มที ่1  ให้เลอืกเรียนรายวชิาต่อไปนี ้ ไม่น้อยกว่า  2  หน่วยกติ   
       รหสัวชิา    ช่ือวชิา       น (ท-ป-อ)           

 1511001  จริยธรรมกบัมนุษย ์      2 (2-0-4)            
 1511002  ความจริงของชีวิต      2 (2-0-4)            
 1521001  พุทธศาสน์       2 (2-0-4)             
 

 2.2 กลุ่มที ่2  ให้เลอืกเรียนรายวชิาต่อไปนี ้ ไม่น้อยกว่า  2  หน่วยกติ   
       รหสัวชิา    ช่ือวชิา       น (ท-ป-อ)           

 2011001  สุนทรียภาพทางทศันศิลป์     2 (2-0-4)             
 2051001  สุนทรียภาพทางศิลปะการแสดง    2 (2-0-4)            
 2061001  สังคีตนิยม       2 (2-0-4)            
 

 2.3  กลุ่มที ่3  ให้เลอืกเรียนรายวชิาต่อไปนี ้ ไม่น้อยกว่า  2  หน่วยกติ   
       รหสัวชิา    ช่ือวชิา       น (ท-ป-อ)           

 1001001  ภาวะผูน้ าและการจดัการยคุใหม่    2 (2-0-4)          
 1001002  การคิดวเิคราะห์ การคน้ควา้และการใชเ้หตุผล   2 (2-0-4)          
 1001003  พฤติกรรมมนุษยก์บัการพฒันาตน    2 (2-0-4)         
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 2.4   กลุ่มที ่4  ให้เลอืกเรียนรายวชิาต่อไปนี ้ ไม่น้อยกว่า  2  หน่วยกติ   
       รหสัวชิา    ช่ือวชิา       น (ท-ป-อ)           

 1631001  สารสนเทศและการศึกษาคน้ควา้    2 (1-2-3)             
 1631002   การศึกษาคน้ควา้และการเขียนบทนิพนธ์   2 (1-2-3)             
  1631003   ความรู้พื้นฐานทางสารสนเทศศาสตร์    2 (1-2-3)           
  1631004   เทคโนโลยสีารสนเทศในส านกังาน    2 (1-2-3)             
  1631005   เทคโนโลยสีารสนเทศเพือ่การศึกษาคน้ควา้   2 (1-2-3)           
 

3.  กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์  ให้เลอืกเรียนวชิาต่อไปนี ้    ไม่น้อยกว่า    6  หน่วยกติ 
 3.1   กลุ่มที ่1  ให้เลอืกเรียนรายวชิาต่อไปนี ้ ไม่น้อยกว่า  2  หน่วยกติ   
       รหสัวชิา    ช่ือวชิา       น (ท-ป-อ)           

 2531001  วถีิไทย       2 (2-0-4)          
 2531002  วถีิโลก       2 (2-0-4)          
 2531003  ครอบครัวและสังคม      2 (2-0-4)           
 2541001   มนุษย ์ ชุมชนและส่ิงแวดลอ้ม    2 (2-0-4)          
 2561001   ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบักฎหมายทัว่ไป     2 (2-0-4)            

 3.2   กลุ่มที ่2   ให้เลอืกเรียนรายวิชาต่อไปนี ้  ไม่น้อยกว่า  2  หน่วยกติ   
       รหสัวชิา     ช่ือวชิา       น (ท-ป-อ)           

 2501002   เศรษฐกิจพอเพียง      2 (2-0-4)           
 2521001   ทอ้งถ่ินศึกษา      2 (2-0-4)             
 2551001    การปกครองส่วนทอ้งถ่ินไทย    2 (2-0-4)             
 3541001    การเป็นผูป้ระกอบการ     2 (2-0-4)           
 3591001    เศรษฐกิจในชีวติประจ าวนั     2 (2-0-4)           
 

4.  กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์และคณติศาสตร์ ให้เลอืกเรียนรายวชิาต่อไปนี ้  ไม่น้อยกว่า  9 หน่วยกติ 
 4.1  กลุ่มที ่1  ให้เลอืกเรียนรายวชิาต่อไปนี ้ ไม่เกนิ  6  หน่วยกติ    
       รหสัวชิา    ช่ือวชิา       น (ท-ป-อ)           

 4121001  เทคโนโลยสีารสนเทศและคอมพิวเตอร์พื้นฐาน  3 (2-2-5)             
 4121002  คอมพิวเตอร์และการประยกุตใ์ชง้าน      3 (2-2-5)             
 4121003  การพฒันาระบบสารสนเทศบนระบบเครือข่าย      3 (2-2-5)               
 4121004  คอมพิวเตอร์และส่ือประสม                    3 (2-2-5)               
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 4.2  กลุ่มที ่2  ให้เลอืกเรียนรายวชิาต่อไปนี ้ ไม่เกนิ  6  หน่วยกติ    
       รหสัวชิา    ช่ือวชิา       น (ท-ป-อ)           

 4091001  คณิตศาสตร์พื้นฐาน      2 (2-0-4)           
 4091002  คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวนั     2 (1-2-3)           
 4091003  คณิตศาสตร์กบัการตดัสินใจ     2 (1-2-3)           

 4.3  กลุ่มที ่3  ให้เลอืกเรียนรายวชิาต่อไปนี ้ ไม่เกนิ  6  หน่วยกติ    
       รหสัวชิา    ช่ือวชิา       น (ท-ป-อ)           

 4001001  วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยเีพื่อการพฒันา   2 (2-0-4)          
 4001002  วทิยาศาสตร์เพื่อชีวติประจ าวนั    2 (2-0-4)         
 4001003  การอนุรักษส่ิ์งแวดลอ้มและทรัพยากรธรรมชาติ  2 (2-0-4)           
 4001004  พืชพรรณเพื่อชีวิต      2 (2-0-4)           

 
5.  กลุ่มวชิาพลศึกษาและนันทนาการ  ให้เลอืกเรียนวชิาต่อไปนี ้ ไม่น้อยกว่า 2  หน่วยกติ  
       รหสัวชิา    ช่ือวชิา       น (ท-ป-อ)           

 1161001 กีฬาและนนัทนาการเพื่อคุณภาพชีวติ    2 (1-2-3)             
 1161002  การออกก าลงักายเพื่อสุขภาพ     2 (1-2-3)             
 1161003  การลีลาศเพื่อสุขภาพ     2 (1-2-3)             
 1161004  กีฬาศึกษา       2 (1-2-3)            
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ค าอิิาายรายวชิา 
 
รหัสวชิา ช่ือและค าอิิาายรายวชิา  น(ท-ป-อ) 
 
1001001 ภาวะผู้น าและการจัดการยุคใหม่ 2(2-0-4)
 Leadership and Modern Management 

 ศึกษาความหมาย  ความส าคญัและคุณลกัษณะของผูน้ าท่ีดีโดยทัว่ไป   ประเภทของผูน้ า
ในอาชีพต่าง   ๆ     เทคนิคและวธีิการปรับปรุงภาวะผูน้ าและผูต้ามและบทบาทหนา้ท่ีผูต้ามท่ีดี  
มนุษยสัมพนัธ์และการพฒันาทีมงาน  การพฒันาองคก์ร  กลยทุธ์ขององคก์ร  ระบบและ
กระบวนการวางแผน   

 
1001002 การคิดวเิคราะห์ การค้นคว้าและการใช้เหตุผล 2(2-0-4)  
   Research , Critical Thinking and Reasoning Skills 
      ศึกษารูปแบบและกระบวนการคิดของมนุษย ์ความจ าเป็นท่ีตอ้งพฒันากระบวนการคิด 
 การศึกษาคน้ควา้และการสะสมความรู้ เพื่อการคิดวิเคราะห์และการตดัสินใจ  หลกัการ  
 องคป์ระกอบและเทคนิคในการพฒันาการคิดแบบวเิคราะห์และใชเ้หตุผล  การคิดอยา่ง 
 สร้างสรรค ์ การคิดแบบนิรนยั  การคิดแบบอุปนยั  การคิดอยา่งมีวจิารณญาณการคิด 
 แบบแกปั้ญหา  การใชภ้าษากบัการคิดและการเสนอความคิด  การประยกุตใ์ชค้วามคิดในวชิาชีพ
 และชีวติประจ าวนั 
 
1001003   พฤติกรรมมนุษย์กาัการพฒันาตน 2(2-0-4)  

    Human Behavior and self Development 
     ศึกษาพฤติกรรมมนุษยแ์ละสาเหตุปัจจยัแห่งพฤติกรรม การพฒันาตนเอง มนุษยสัมพนัธ์ 
 เพื่อการท างานร่วมกนัและการอยูร่่วมกนัอยา่งเป็นสุข       
 
1511001    จริยิรรมกาัมนุษย์    2(2-0-4)  
 Ethics and Human Being 
  ศึกษาและวเิคราะห์ความหมายของจริยธรรมและมนุษย ์ ความส าคญัของจริยธรรมต่อ 
 มนุษย ์ เกณฑต์ดัสินทางจริยธรรม  หลกัจริยธรรมท่ีส าคญัทางปรัชญาและศาสนาส าหรับมนุษย์ 
 การประยกุตใ์ชห้ลกัจริยธรรมเพื่อพฒันาคุณภาพชีวิตส่วนบุคคลและสังคม            
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รหัสวชิา      ช่ือและค าอิิาายรายวชิา  น(ท-ป-อ) 
 
1511002 ความจริงของชีวติ 2(2-0-4) 
 Facts of Life 

 ศึกษาความจริงของชีวติ  ความหมายของชีวติ  การด ารงชีวิตในสังคมปัจจุบนัและโลกยคุ
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ  การน าเอาความจริงและหลกัศาสนธรรมไปประยกุตใ์ช้
ในการแกปั้ญหาและพฒันาปัญญา  ชีวติและสังคม การพฒันาคุณธรรมและจริยธรรมตามหลกัศา
สนธรรมชีวิตท่ีมีสันติสุข และสังคมท่ีมีสันติภาพ 

 
1521001   พุทิศาสน์ 2(2-0-4) 
 Buddhism 

 ศึกษาประวติั  องคป์ระกอบต่าง ๆ และลกัษณะส าคญัของพระพุทธศาสนา  
พระพุทธศาสนากบัสังคมไทย  หลกัธรรมส าคญัต่าง ๆ  ของพระพุทธศาสนา  เช่นหลกัเบญจขนัธ์  
ไตรลกัษณ์  ปฏิจจสมุปบาท  หลกักรรม อริยสัจ  ไตรสิกขา  เป็นตน้  หลกัจริยธรรมใน
พระพุทธศาสนาเนน้การปฏิบติัในชีวติประจ าวนั การรู้จกัตนเอง  การพฒันาคนและการพฒันา
สังคม 

 

1541001   ทกัษะการรัาสารภาษาไทย 3(2-2-5)        
 Thai Language Comprehension Skill  
  ศึกษาหลกัการการฟัง  การอ่าน  จากส่ือและส่ิงพิมพป์ระเภทต่าง ๆ  การคิดวิเคราะห์   
 การสังเคราะห์  การจบัประเด็น  และการสรุปสาระส าคญั   
                  ฝึกปฏิบติัใหค้รอบคลุมสารทุกประเภท  จากแหล่งขอ้มูลท่ีหลากหลายและก าหนดใหอ่้าน 
 หนงัสือนอกเวลาประกอบ          
 

1541002   ทกัษะการส่งสารภาษาไทย 3(2-2-5)  
 Expression Skill in Thai Language 
  ศึกษารูปแบบ  และวธีิการส่งสารประเภทต่าง  ๆ  จากทรัพยากรสารสนเทศ  โดยน าเสนอ
 การศึกษาคน้ควา้ดว้ยวาจาและลายลกัษณ์ 
   ฝึกปฏิบติัการพดู-เขียนอธิบาย  การพดู-เขียนเพื่อการประชาสัมพนัธ์  การเขียนรายงาน
 ทางวชิาการ   ภาคนิพนธ์และการเขียนโครงการ         
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รหัสวชิา      ช่ือและค าอิิาายรายวชิา  น(ท-ป-อ) 
 
1541003   การส่ือสารเพือ่จุดประสงค์เฉพาะ 3(2-2-5) 
 Communication for Specific Purposes 
  ศึกษาหลกัการและวธีิการส่ือสารเพื่อใหบ้รรลุตามจุดประสงคเ์ฉพาะกิจ 
  ฝึกปฏิบติัการพดูและการเขียน และประเมินการพดูและการเขียน 
 

1541004   ภาษาและการส่ือสารเพือ่ท้องถิ่น 3(3-2-5) 
 Roles of Language in Local Community Development 
  ศึกษาหลกัการและบทบาทของการใชภ้าษาเพื่อการส่ือสารเพื่อทอ้งถ่ิน  จากวรรณกรรม
 ทอ้งถ่ินประเภทต่าง ๆ  
  ฝึกการเก็บขอ้มูล  วเิคราะห์ขอ้มูลภาคสนาม 
  

1551001   ภาษาองักฤษเพือ่การส่ือสาร  1 2 (2-0-4)  
 Communicative English  1  
  ศึกษาหลกัไวยากรณ์ภาษาองักฤษ  ศึกษาโครงสร้างของค าศพัท ์ และประโยคใน 

 สถานการณ์ต่างๆท่ีเคยไดเ้รียนมาแลว้  และฝึกทกัษะการส่ือสารเพื่อใหส้ามารถส่ือสาร 
 ไดอ้ยา่งถูกตอ้งและมีความมัน่ใจในการใชภ้าษาองักฤษในชีวติจริงมากข้ึน  
 
1551002   ภาษาองักฤษเพือ่การส่ือสาร  2 2(2-0-4)  
 Communicative English  2 
  ศึกษาไวยากรณ์ภาษาองักฤษเพิ่มเติม  และฝึกทกัษะการเรียนภาษาจากแหล่งการเรียน 
 ท่ีหลากหลาย เช่น หนงัสือพิมพ ์ วารสาร  โทรทศัน์  และฝึกทกัษะการส่ือสาร น าเสนอขอ้มูล 
 ท่ีจ  าเป็นและใชไ้ดใ้นชีวิตจริง   
 
1551003   ทกัษะการฟัง - การพูดภาษาองักฤษ  1   2(1-2-3)  
 Listening - Speaking  1 
  ศึกษาหลกัการฟัง-พดูในสถานการณ์ต่าง ๆ  
  ฝึกทกัษะการฟัง  ในสถานการณ์ต่างๆ เพื่อใหจ้บัใจความหลกั  รายละเอียดปลีกยอ่ย การ
 จดบนัทึกยอ่ ฝึกทกัษะการพดู  การน าเสนอความเห็น  ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการฟังเพื่อพฒันาทกัษะการ
 ส่ือสารท่ีจ าเป็นรวมทั้งเรียนรู้วฒันธรรมของเจา้ของภาษา      
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1551004   ทกัษะการฟัง - การพูดภาษาองักฤษ  2     2(1-2-3)  
 Listening – Speaking  2 
  ฝึกทกัษะการฟัง- การพดูภาษาองักฤษแบบเขม้  เพื่อใหส้ามารถส่ือสารไดอ้ยา่งมี 
 ประสิทธิภาพและเตรียมความพร้อมในการสอบวดัความรู้ภาษาองักฤษในระดบัท่ีสูงข้ึน   
 

1551005   ภาษาองักฤษปฏิบัติการ 2(1-2-3) 
 Operational English 
  ฝึกทกัษะภาษาองักฤษทั้งการฟัง การพดู การอ่าน และการเขียนท่ีใชใ้นชีวติประจ าวนั 
 ในงานอาชีพและในสถานการณ์ต่าง ๆ เช่น แนะน าการท างานของเคร่ืองมือ  ห้องปฏิบติัการ 
 แนะน าเก่ียวกบัวฒันธรรม  ขนบธรรมเนียมประเพณี แนะน าสถานท่ีต่าง ๆ  ฝึกพดูในงาน 
 พิธีการ  น าเสนอความคิดและผลงาน  การเขียนจดหมายสมคัรงาน  ประวติัส่วนตวั  เขียนหนงัสือ 
 ราชการ       
 
1631001    สารสนเทศและการศึกษาค้นคว้า   2(1-2-3)  
 Research and Information 
  ศึกษาความหมาย   ความส าคญั  บทบาทของสารสนเทศและแหล่งสารสนเทศประเภท 
 ต่าง ๆ ทรัพยากรสารสนเทศ  การจดัระบบทรัพยากรสารสนเทศ  แหล่งสารสนเทศอา้งอิง  
 เคร่ืองมือสืบคน้ทรัพยากรสารสนเทศ  การเขา้ถึงสารสนเทศอิเล็กทรอนิกส์  การอา้งอิงและ 
 การน าเสนอผลการศึกษาคน้ควา้     
 
1631002   การศึกษาค้นคว้าและการเขียนาทนิพนิ์   2(1-2-3)  
 Research Study and Report Writing 
  ศึกษาความหมาย ความส าคญั ประเภทของบทนิพนธ์  ศึกษาคน้ควา้สารสนเทศ จากแหล่ง
 สารสนเทศประเภทต่าง ๆ  และการอา้งอิง การบนัทึกและเรียบเรียงสารสนเทศ การน าเสนอบท
 นิพนธ์ 
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1631003   ความรู้พืน้ฐานทางสารสนเทศศาสตร์     2(1-2-3)  
 Fundamentals of Information Science 
     ศึกษาความส าคญัและขอบเขตของสารสนเทศศาสตร์  ความสัมพนัธ์กบัสาขาวชิาอ่ืน 
 คุณค่าและความตอ้งการสารสนเทศในสังคมปัจจุบนั  ระบบสารสนเทศ  การใชเ้ทคโนโลยสีาร 
 สนเทศในการจดัการและรับบริการสารสนเทศ  และกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัสารสนเทศ  

 
1631004   เทคโนโลยสีารสนเทศในส านักงาน    2(1-2-3)  
 Information Technology in Office 
  ศึกษาการจดัการและการด าเนินงานในการน าเทคโนโลยสีารสนเทศมาใชใ้นองคก์รทัว่ ๆ 
 ไป การใชเ้ทคโนโลยคีอมพิวเตอร์กบังานต่าง ๆ ในสถานบริการสารสนเทศ  อุปกรณ์ในการ
 บนัทึกและการสืบคน้ขอ้มูล  การสร้างและการออกแบบระบบสารสนเทศเบ้ืองตน้  ตลอดจน
 ระบบเครือข่ายสารสนเทศ 

 
1631005   เทคโนโลยสีารสนเทศเพือ่การศึกษาค้นคว้า   2(1-2-3)  
 Information Technology in Research Studies 
  ศึกษาความหมาย  ความส าคญัของสารสนเทศ  เทคโนโลยสีารสนเทศ  ทรัพยากร 
 สารสนเทศ  แหล่งบริการสารสนเทศ  การสืบคน้สารสนเทศของมหาวทิยาลยั  การใช ้ OPAC 
 ฐานขอ้มูลและบริการฐานขอ้มูล  บริการและการใชอิ้นเทอร์เน็ต การสืบคน้สารสนเทศผา่นระบบ
 เครือข่ายคอมพิวเตอร์  การสืบคน้สารสนเทศจาก CD-ROM 
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2011001   สุนทรียภาพทางทศันศิลป์      2(2-0-4) 
 Aesthetics of Visual Art 
  ศึกษาความงามของธรรมชาติและส่ิงแวดลอ้มท่ีเป็นแรงบนัดาลใจในการสร้างสรรคง์าน 
 ศิลปะพร้อมทั้งขอบข่ายของศิลปะ  ความหมายของสุนทรียภาพและทศันศิลป์  การรับรู้ทางการ
 มองเห็นมิติในทศันศิลป์แขนง     จิตกรรม  ประติมากรรม  สถาปัตยกรรม  ส่วนประกอบความ
 งามทศันศิลป์  การจดัภาพของงานทศันศิลป์  ทฤษฎีการถ่ายทอดทางทศันศิลป์  สาเหตุการสร้าง
 งานทศันศิลป์  อิทธิพลท่ีท าใหท้ศันศิลป์มีความแตกต่างกนั  โดยเฉพาะเก่ียวกบัรูปแบบท่ีมีการ
 เปล่ียนแปลงตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบนัในงานทศันศิลป์ตะวนัตกและประเทศไทย  คุณค่าของงาน
 ทศันศิลป์ดา้นความงามและเร่ืองราวโดยผา่นขั้นตอนการเรียนรู้ในหลกัการดูงานทศันศิลป์
 เบ้ืองตน้  และน าเขา้สู่ขั้นความซาบซ้ึง  ในการวจิารณ์ผลงานทศันศิลป์เพื่อน ามาซ่ึงประสบการณ์
 ของความซาบซ้ึง ทางสุนทรียภาพ      
 
2051001    สุนทรียภาพทางศิลปะการแสดง 2(2-0-4)  
 Aesthetics of Drama 
  ศึกษาและจ าแนกขอ้ต่างในศาสตร์ของความงาม  ความหมายของ  สุนทรียภาพทางศิลปะ 
 การแสดงองคป์ระกอบของศิลปะการแสดงทางนาฏศิลป์ไทย  นาฏศิลป์สากล  ความส าคญัของ 
 การรับรู้   ศาสตร์ต่าง ๆ  ของการเห็น  การไดย้นิ  การเคล่ือนไหว  ศิลปะการแสดง       
 
2061001    สังคีตนิยม 2(2-0-4)  
 Music Appreciation 
  ศึกษาองคป์ระกอบพื้นฐานของดนตรี  การผสมดนตรีไทยและดนตรีตะวนัตก  คีตลกัษณ์ 
 ท่ีพบเห็นทัว่ไป  คีตกวท่ีีส าคญัและคีตวรรณกรรมท่ีไดรั้บการยกยอ่งบางบท  ประวติัดนตรีท่ีควร
 ทราบ 
  
2501002   เศรษฐกจิพอเพยีง 2(2-0-4 )  
 Sufficiency Economy 
  ศึกษาความหมาย  แนวคิดทฤษฎี  เศรษฐกิจพอเพียง  ทฤษฎีใหม่  โครงการอนัเน่ืองมาจาก
 พระราชด าริ  โครงการตามพระราชประสงค ์ โครงการหลวง  การประยกุตใ์ชใ้หเ้หมาะสมกบั
 ตนเอง และชุมชน  ศึกษากรณีตวัอยา่งในชุมชน             
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2521001   ท้องถิ่นศึกษา   2(2-0-4)  
 Local Community Study 
  ศึกษาแนวคิด ทฤษฏีและวาทกรรมการศึกษาทอ้งถ่ิน  ความส าคญัและความสัมพนัธ์ของ
 การศึกษาทอ้งถ่ินกบัโลกาภิวตัน์ ศึกษาทอ้งถ่ินในมิติทางสภาพภูมิศาสตร์ ประวติัศาสตร์ ความ
 เป็นชุมชน การเมืองการปกครอง เศรษฐกิจ สังคมวฒันธรรมในลกัษณะสหวทิยาการโดยเนน้
 การศึกษาชุมชนทอ้งถ่ินดา้นพฒันาการ สภาพปัจจุบนั ปัญหาและแนวทางแกไ้ขและทิศทางใน
 การพฒันาในอนาคต            
 

2531001    วถิีไทย 2(2-0-4)  
 Thai Ways of Living 
  ศึกษาประเทศไทยดา้นกายภาพ  โครงสร้าง  ววิฒันาการและพฒันาการดา้นสังคมและ 
 วฒันธรรม  เศรษฐกิจ  การเมืองการปกครอง  สภาพปัญหาและแนวทางขจดัปัญหาสังคมไทย 
 โดยศึกษาการพฒันาโครงการ   อนัเน่ืองมาจากพระราชด าริ  ทฤษฎีใหม่และเศรษฐกิจพอเพียง 
 ภูมิปัญญาชาวบา้นและทอ้งถ่ิน                
 
2531002   วถิีโลก 2(2-0-4 )  
 Globalized Ways of Living 
  ศึกษาโลกทั้งทางกายภาพและชีวภาพ ระบบความสัมพนัธ์ระหวา่งมนุษยแ์ละส่ิงแวดลอ้ม   
 ซ่ึงเป็นปัจจยัของววิฒันาการของสังคม  ระบบเศรษฐกิจและการเมืองการปกครอง  การจดั
 ระเบียบโลกในดา้นสังคม  เศรษฐกิจ  การเมือง  และการปกครอง  ตลอดจนการพฒันาสังคม  
 เศรษฐกิจ  การเมือง  การปกครองของสังคมโลก                 
 
2531003   ครอาครัวและสังคม 2(2-0-4 )  
 Family and Society 
  ศึกษาความหมาย  ความส าคญั  บทบาทหนา้ท่ี  ลกัษณะของครอบครัว  จิตวทิยาครอบครัว  
 คุณธรรมจริยธรรมในครอบครัว  ปัจจยัในการด ารงอยูข่องครอบครัว  ปัญหาครอบครัว และ
 แนวทางแกไ้ข  อิทธิพลของครอบครัวต่อสังคม   
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2541001    มนุษย์  ชุมชนและส่ิงแวดล้อม     2(2-0-4)  

 Human being, Community and Environment 
  ศึกษาระบบนิเวศ  ส่ิงแวดลอ้ม  ความสัมพนัธ์ระหวา่งมนุษยก์บัส่ิงแวดลอ้ม  ผลกระทบท่ี 

 เกิดจากกิจกรรมของมนุษยต่์อส่ิงแวดลอ้ม  ดา้นเกษตรกรรม  อุตสาหกรรม  แนวทางในการแกไ้ข
 ปัญหาส่ิงแวดลอ้มในมิติทางสังคม  การจดัการส่ิงแวดลอ้มโดยชุมชน  ภูมิปัญญาดา้นส่ิงแวดลอ้ม
 ตลอดทั้งแนวทางการพฒันาอยา่งย ัง่ยนืโดยใชชุ้มชนทอ้งถ่ินเป็นฐานในการเรียนรู้               

 
2551001    การปกครองส่วนท้องถิ่นไทย   2(2-0-4)  
 Thai Local Administration 
  ศึกษาโครงสร้าง  อ านาจหนา้ท่ีและการปกครองของไทย  แนวคิด ทฤษฎีการเมืองและการ
 ปกครองส่วนทอ้งถ่ินท่ีเป็นรากฐานการปกครองและการพฒันาระบอบประชาธิปไตย  ประวติั  
 พฒันาการการปกครองส่วนทอ้งถ่ินไทยและกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัการปกครองทอ้งถ่ิน   
 ความสัมพนัธ์ระหวา่งองคก์รปกครองส่วนทอ้งถ่ินกบัประชาชน  สถานการณ์ปัจจุบนัและ 
 แนวโนม้ของการปกครองทอ้งถ่ินไทย  คุณลกัษณะท่ีพึงประสงคข์องนกัปกครองทอ้งถ่ินไทย  
 
2561001    ความรู้เาือ้งต้นเกีย่วกาักฎหมายทัว่ไป     2(2-0-4)  
 Introduction to Law 
  ศึกษากฎหมายพื้นฐานทัว่ไป  ทั้งกฎหมายเอกชนและกฎหมายมหาชน ท่ีมาของ
 กฎหมาย ลกัษณะและชนิดต่าง ๆ  ของกฎหมาย ล าดบัชั้นของกฎหมายและความรู้เก่ียวกบั
 กฎหมายแพง่  กฎหมายอาญาและกฎหมายอ่ืน ๆ  ท่ีใชใ้นชีวติประจ าวนั        
 
3541001    การเป็นผู้ประกอาการ 2(2-0-4)  
 Entrepreneur 
  ศึกษาองคป์ระกอบ และเทคนิคในการเป็นผูป้ระกอบการ ไดแ้ก่ การจดัการ  การบญัชี   
 การเงิน  0การบริหารบุคลากร  การบริหารส านกังาน  การตลาด  ส่วนประสมทางการตลาด    
 การวเิคราะห์และเลือก  ตลาดเป้าหมาย  ส่ิงแวดลอ้มท่ีมีอิทธิพลทางการตลาด ตลอดจนการ
 หาวธีิการควบคุมทางการตลาด  ในฐานะท่ีเป็นผูป้ระกอบการท่ี  ยดึหลกัธรรมาภิบาลและ 
 จริยธรรม  การประเมินตนเองส าหรับการเป็นผูป้ระกอบการ  
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3591001    เศรษฐกจิในชีวติประจ าวนั 2(2-0-4)  
 Economy in Everyday Life 
  ศึกษาหลกัการเบ้ืองตน้ทางเศรษฐศาสตร์เพื่อเป็นพื้นฐานส าหรับการท าความเขา้ใจ 
 ปรากฏการณ์ทางเศรษฐศาสตร์ท่ีเกิดข้ึนในชีวิตประจ าวนั  การท างานของกลไกราคาและ 
 การก าหนดราคาสินคา้ในตลาด  เงินตราและสถาบนัการเงิน  รูปแบบการใชจ่้ายของประชาชน 
 และผลกระทบต่อระบบเศรษฐกิจการเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจและคุณภาพของประชาชน 
 ในกรอบของเศรษฐกิจแบบพอเพียง 
 
4001001    วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยเีพือ่การพฒันา  2(2-0-4)  
 Science and Technology for Development 
  ศึกษาความหมายและวธีิการทางวทิยาศาสตร์  ความหมายของเทคโนโลยี  ภูมิปัญญาทาง
 วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีของทอ้งถ่ินและของไทย ความกา้วหนา้ทางวทิยาการ  วทิยาศาสตร์
 และเทคโนโลยขีองไทยและนานาประเทศ  ความส าคญัและบทบาททางวทิยาศาสตร์และ
 เทคโนโลย ี ในการพฒันาทอ้งถ่ิน สังคมและประเทศไทยบนพื้นฐานของระบบเศรษฐกิจ 
 พอเพียง         
 
4001002    วทิยาศาสตร์เพือ่ชีวติประจ าวนั 2(2-0-4)      
 Science for Everyday Life 
  ศึกษาเก่ียวกบัสารเคมีในชีวติประจ าวนั สมุนไพร ความรู้พื้นฐานทาง พนัธุศาสตร์  
 พลงังานท่ีใชใ้นชีวติประจ าวนั เทคโนโลยกีารส่ือสาร และผลกระทบของวทิยาศาสตร์ท่ีมีต่อ
 ชีวติประจ าวนั 
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4001003    การอนุรักษ์ส่ิงแวดล้อมและทรัพยากริรรมชาติ 2(2-0-4)     
 Conservations of Environments and Natural Resources    
  ศึกษาความหมายการจ าแนกประเภท  และความส าคญัทางส่ิงแวดลอ้มและทรัพยากร 
 ธรรมชาติ   ผลกระทบของส่ิงแวดลอ้มต่อสังคม  ศึกษาสถานการณ์  ส่ิงแวดลอ้มในทอ้งถ่ิน 
 ระดบัชาติและโลก  สถานภาพส่ิงแวดลอ้ม  ในอดีต  ปัจจุบนั  และอนาคต องคร์วมของ 
 ส่ิงแวดลอ้มการใชท้รัพยากรธรรมชาติอยา่งย ัง่ยนื การอนุรักษท์รัพยากรอยา่งผสมผสาน ตวัอยา่ง
 การอนุรักษท์รัพยากรท่ีประสพความส าเร็จ โครงการในพระราชด าริ  ทิศทางแนวโนม้ในการ
 อนุรักษส่ิ์งแวดลอ้มและทรัพยากรธรรมชาติ ปัญหาของการอนุรักษท์รัพยากรธรรมชาติ           
 
4001004    พชืพรรณเพือ่ชีวติ 2(2-0-4)     
 Plants  for Life 
  ศึกษาความส าคญัและคุณค่าของพืชพรรณต่อชีวติ ความหลากหลายของพืชพรรณ 
 ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินในการใชป้ระโยชน์จากพืชพรรณ โครงการอนุรักษ ์ พนัธุกรรมพืชอนัเน่ืองมา 
 จากพระราชด าริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี  การอนุรักษแ์ละการพฒันา 
 พืชพรรณ         
 
1161001    กฬีาและนันทนาการเพือ่คุณภาพชีวติ 2(1-2-3)  
 Sports and Recreation for Better Living 
  ศึกษาความส าคญัและความจ าเป็นของการเล่นกีฬาและการเขา้ร่วมกิจกรรมนนัทนาการต่อ
 การพฒันาคุณภาพชีวติ  ขอบข่ายของกิจกรรมกีฬาและนนัทนาการ  คุณค่าของกิจกรรมกีฬาและ
 นนัทนาการต่อร่างกาย  จิตใจ  อารมณ์  และสังคม  การประเมินสุขภาพของตนเอง  การเลือก
 รูปแบบของกิจกรรม กีฬาและนนัทนาการ 
  ฝึกทกัษะเบ้ืองตน้ในการเล่นกีฬา  การจดักิจกรรมทางนนัทนาการ  
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1161002    การออกก าลงักายเพือ่สุขภาพ 2(1-2-3)  
 Exercise for Health 
  ศึกษาความหมาย  ขอบข่าย  จุดมุ่งหมาย  และคุณประโยชน์ของการออกก าลงักาย   
 หลกัการและขั้นตอนของการออกก าลงักายเพื่อสุขภาพ  การออกก าลงักายเพื่อพฒันาสมรรถภาพ
 ทางกายดา้นต่าง ๆ การเลือกกิจกรรมการออกก าลงักายใหส้อดคลอ้งกบัเพศและวยั  การประเมิน 
 ผลการออกก าลงักาย  
  ฝึกการออกก าลงักายอยา่งถูกวธีิ  การใชอุ้ปกรณ์และเคร่ืองมือการออกก าลงักาย 
 การฝึกการออก ก าลงักายในสถานบริการการออกก าลงักาย  การทดสอบสมรรถภาพทางกาย  
 
1161003    การลลีาศเพือ่สุขภาพ 2(1-2-3)  
 Dance for Health 

  ศึกษาประวติัของลีลาศ  ประเภทของจงัหวะในการลีลาศ  มารยาทในการเขา้สังคมและการ
 ลีลาศ  คุณค่าของการลีลาศท่ีมีต่อร่างกาย  สติปัญญา  จิตใจ  อารมณ์   และสังคม  ความสัมพนัธ์
 ของการลีลาศท่ีมีต่อสุขภาพ  และการส่งเสริมสมรรถภาพทางกาย 
  ฝึกทกัษะการลีลาศ  การรู้จงัหวะดนตรี  การควบคุมร่างกาย  และการเคล่ือนไหวอยา่ง
 สมดุล   การจบัคู่ การน า การพา ลวดลายในการลีลาศ และการจดังานลีลาศ          
 

1161004    กฬีาศึกษา 2(1-2-3)  
 Sports Education 
  ศึกษาความเป็นมากีฬา  คุณค่าของการกีฬาต่อการพฒันาร่างกาย  จิตใจ  อารมณ์และสังคม
 บทบาทของการกีฬาต่อการพฒันาคุณธรรมและจริยธรรม  การป้องกนัการบาดเจบ็จากการกีฬา
 และการปฐมพยาบาล  เลือกศึกษากีฬาหน่ึงประเภทตามความเหมาะสม ระเบียบและกติกาการ
 แข่งขนั 
  ฝึกทกัษะและเทคนิคการเล่นกีฬาตามความสนใน  การจดัการแข่งขนั         
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4091001    คณติศาสตร์พืน้ฐาน 2(2-0-4)      
  Fundamental Mathematics 
   ศึกษาธรรมชาติและโครงสร้างของคณิตศาสตร์  การใหเ้หตุผล เซต  ความสัมพนัธ์และ
      ฟังกช์นั  ระบบเลขฐาน  จ านวนจริง                
 
4091002     คณติศาสตร์ในชีวติประจ าวนั 2(1-2-3)      
  Mathematics in Everyday Life 
  ศึกษาการเช่าซ้ือ  ค่านายหนา้  การจ านอง  การจ าน าและการขายฝาก  ดอกเบ้ีย  หุ้นและ
 ดชันีราคา  ภาษีเงินไดบุ้คคลธรรมดา ภาษีอากรธุรกิจ  การค านวณหาพื้นท่ีและปริมาตรใน 
 การซ้ือขาย   
  ฝึกปฏิบติัการใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปช่วยในการค านวณ  
 
4091003     คณติศาสตร์กาัการตัดสินใจ 2(1-2-3)  
  Mathematics and Decision Making 
  ศึกษาระเบียบวธีิทางสถิติ การวดัแนวโนม้เขา้สู่ส่วนกลาง  การวดัการกระจาย  ความน่าจะ
 เป็นและทฤษฎีการตดัสินใจเบ้ืองตน้ 
   ฝึกปฏิบติัการใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปทางดา้นสถิติและการตดัสินใจ          
 
4121001   เทคโนโลยสีารสนเทศและคอมพวิเตอร์พืน้ฐาน         3(2-2-5) 

    Introduction to Information Technology and Computer 
  ศึกษาความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัคอมพิวเตอร์ ระบบสารสนเทศ  การส่ือสารขอ้มูล และระบบ

 เครือข่ายเบ้ืองตน้ การใชง้านระบบปฏิบติัการ อินเทอร์เน็ต และโปรแกรมประมวลผลค า 
  ฝึกปฏิบติัการใชโ้ปรแกรมระบบปฏิบติัการ  โปรแกรมประมวลผลค าและโปรแกรม
 ส าหรับการใชง้านอินเทอร์เน็ต         
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4121002    คอมพวิเตอร์และการประยุกต์ใช้งาน 3(2-2-5)   
 Computer and Co155100mputer Application 
  ศึกษาเก่ียวกบัการใชง้านเคร่ืองคอมพิวเตอร์ และโปรแกรมส าเร็จรูปท่ีนิยมใชง้านใน
 ปัจจุบนั เพื่อน าไปประยกุตใ์ชง้าน 
  ฝึกปฏิบติัการใชง้านเคร่ืองคอมพิวเตอร์และโปรแกรมส าเร็จรูปท่ีน าไปประยกุตใ์ชง้าน    
  
4121003     การพฒันาระาาสารสนเทศานระาาเครือข่าย 3(2-2-5)    
 Development of Information System On Network 
  ศึกษาเคร่ืองมือและวธีิการในการออกแบบและพฒันาระบบสารสนเทศบนอินเทอร์เน็ต        
 โดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปท่ีนิยมในปัจจุบนัและน าไปประยกุตใ์ชก้บัระบบงานขององคก์ร   
  ฝึกปฏิบติัการสร้างและออกแบบเวบ็เพจ โดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป       
 

4121004     คอมพวิเตอร์และส่ือประสม 3(2-2-5)       
 Computer and Multimedia 
  ศึกษาความส าคญัของระบบส่ือประสม การใชง้านคอมพิวเตอร์ทางดา้นส่ือประสม  
 อุปกรณ์  ระบบและวธีิการทางส่ือประสม  โดยใชโ้ปรแกรมดา้นกราฟิก เช่น  การตกแต่งภาพ 
 การท าภาพเคล่ือนไหว โปรแกรมจดัท าวีดิทศัน์ และสามารถน าผลงานไปใชป้ระกอบกบั  
 ระบบงานขององคก์ร  
   ฝึกปฏิบติัการสร้างส่ือประสม  ประกอบการใชง้าน              



 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ข 
ข้อบังคบัมหาวทิยาลยัราชภฏัก าแพงเพชร 

ว่าด้วยการประเมินผลการศึกษาระดบัอนุปริญญา 
และปริญญาตรี  พ.ศ. 2548 
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ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
ว่าด้วย การประเมินผลการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี 

พ.ศ. ๒๕๔๘ 
 

------------------------------------------------------- 
 
  โดยท่ีเป็นการสมควรให้ มหาวิทยาลยัราชภฏัก าแพงเพชรมีข้อบงัคบัวา่ด้วยการประเมินผลการ    
ศกึษา ในระดบัอนปุริญญาและปริญญาตรี เพ่ือก ากบัมาตรฐานเชิงคณุภาพในการด าเนินการประเมินผลการ        
ศกึษาส าหรับนกัศกึษาภาคปกติและภาคพิเศษของมหาวิทยาลยั จงึอาศยัอ านาจตามความในมาตรา ๑๘(๒)          
แหง่พระราชบญัญตัมิหาวิทยาลยัราชภฏั พ.ศ. ๒๕๔๗  ออกข้อบงัคบัวา่ด้วยการประเมินผลการศกึษาระดบั 
อนปุริญญาและปริญญาตรีไว้ดงัตอ่ไปนี ้
  ข้อ ๑. ข้อบงัคบัเรียกวา่ “ข้อบงัคบัมหาวิทยาลยัราชภฏัก าแพงเพชร ว่าด้วยการประเมินผล
การศกึษาระดบัอนปุริญญาและปริญญาตรี พ.ศ.๒๕๔๘” 
  ข้อ ๒. บรรดาข้อบงัคบั ประกาศ หรือค าสัง่อ่ืนใด ในสว่นท่ีขดัหรือแย้งกบัข้อบงัคบันีใ้ห้ใช้     
ข้อบงัคบันีแ้ทน 
  ข้อ ๓. ให้ใช้ข้อบงัคบันีส้ าหรับประเมินผลการศกึษาของนกัศกึษาภาคปกต ิและนกัศกึษา              
ภาคพิเศษ ระดบัอนปุริญญาและปริญญาตรี ของมหาวิทยาลยั ท่ีเข้าศกึษาตัง้แตปี่การศกึษา ๒๕๔๙ เป็นต้นไป 
  ข้อ ๔. ในข้อบงัคบันี ้
   “มหาวิทยาลยั” หมายความวา่ มหาวิทยาลยัราชภฏัก าแพงเพชร 
   “สภามหาวิทยาลยั” หมายความวา่ สภามหาวิทยาลยัราชภฏัก าแพงเพชร 
   “งานทะเบียนและประมวลผล” หมายความวา่ หนว่ยงานในส านกัสง่เสริมวิชาการ
และงานทะเบียน ท าหน้าท่ีประมวลผลการเรียนทกุรายวิชาของนกัศกึษา 
   “อธิการบดี”  หมายความวา่ อธิการบดีมหาวิทยาลยัราชภฏัก าแพงเพชร 
   “ภาคเรียนถดัไป”  หมายความวา่ ภาคเรียนท่ีถดัจากภาคเรียนท่ีนกัศกึษา
ลงทะเบียนรายวิชานัน้ไว้ 

 
 
 
 
 
 

-๒- 
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   “นกัศกึษาภาคพิเศษ”  หมายความวา่ นกัศกึษาท่ีเข้าศกึษาตามโครงการจดั
การศกึษาส าหรับบคุลากรประจ าการ โครงการจดัการศกึษาเพ่ือปวงชนหรือนกัศกึษาท่ีเข้าศกึษาตาม
โครงการอ่ืนท่ีไมใ่ชน่กัศกึษาภาคปกติ 
  ข้อ ๕. ให้มีการประเมินผลทกุรายวิชาท่ีจดัให้มีการเรียนการสอน การวดัผลต้องท าตลอด
ภาคเรียนอยา่งสม ่าเสมอด้วยวิธีการตา่ง ๆ เช่น การทดสอบ การตรวจรายงานและผลงาน และการสงัเกต
พฤตกิรรม เพ่ือทราบความก้าวหน้าในการเรียน โดยมีสดัสว่นคะแนนระหวา่งภาคร้อยละ ๓๐  ถึง ๗๐  และ
ต้องมีการสอบปลายภาคเรียนด้วย เว้นแตร่ายวิชาท่ีก าหนดให้ประเมินลกัษณะอ่ืน ตามประกาศของ
มหาวิทยาลยั 

ผลการประเมินเป็นรายวิชาให้ผา่นการตรวจสอบของประธานโปรแกรมวิชา และคณบดี     
การอนมุตัผิลเป็นอ านาจของอธิการบดีหรือผู้ ท่ีอธิการบดีมอบหมาย 
  ข้อ ๖. ให้การประเมินผลการเรียนรายวิชาตา่ง ๆ ตามหลกัสตูรมี ๒ ระบบดงันี ้
   ๖.๑ ส าหรับรายวิชามาตรฐานท่ีหลกัสตูรก าหนด ให้ประเมินผลการเรียนในระบบ   
คา่ระดบัคะแนนแบง่เป็น ๘ ระดบั ตามสญัลกัษณ์และความหมายท่ีก าหนด ดงัตอ่ไปนี ้

     ระดบัคะแนน        ความหมายของผลการเรียน     คา่ระดบัคะแนน 
A  ดีเย่ียม(Excellent)   ๔.๐ 
B+  ดีมาก(Very Good)   ๓.๕ 
B  ดี(Good)    ๓.๐ 
C+  ดีพอใช้(Fair Good)   ๒.๕ 
C  พอใช้(Fair)    ๒.๐ 
D+  ออ่น(Poor)    ๑.๕ 
D  ออ่นมาก(Very Poor)   ๑.๐  
E  ตก(Fail)    ๐.๐ 

 

   ระดบัคะแนนท่ีถือว่าสอบได้ตามระบบนี ้ต้องไมต่ ่ากวา่ “D” ถ้านกัศกึษาได้ระดบั
คะแนนเป็น “E” ในรายวิชาใด ต้องลงทะเบียนและเรียนวิชานัน้ใหมจ่นกว่าจะสอบได้ ยกเว้นรายวิชาท่ีเป็น
วิชาเลือก ให้ลงทะเบียนและเรียนรายวิชาอ่ืนท่ีอยูใ่นกลุม่เดียวกนัแทนได้ 
   ส าหรับรายวิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ และรายวิชาฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ ผลการประเมินท่ีมีคา่ระดบัคะแนนต ่ากวา่ “C” ถือวา่สอบตก นกัศกึษาจะต้องลงทะเบียนและเรียน
ใหม ่ในกรณีนี ้ถ้าได้รับการประเมินรายวิชาดงักลา่วต ่ากว่า “C” เป็นครัง้ท่ีสองให้นกัศกึษาผู้นัน้พ้นสภาพ
การเป็นนกัศกึษา 
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    ๖.๒ ส าหรับรายวิชาท่ีหลกัสตูร หรือสภามหาวิทยาลยัก าหนดให้เรียนเพิ่มเตมิ
ตาม  ข้อก าหนดเฉพาะ โดยไมค่ดิคา่ระดบัคะแนน ให้ประเมินผลในระบบสญัลกัษณ์ ดงัตอ่ไปนี  ้

      ระดบัการประเมิน     ผลการเรียน 
    PD (Pass with Distinction)  ผา่นดีเย่ียม 
    P (Pass)    ผา่น 
    F (Fail)     ไมผ่า่น 

   ในระบบนี ้รายวิชาท่ีได้ผลการเรียน “F” นกัศกึษาจะต้องลงทะเบียนเรียนใหม่
จนกวา่จะสอบได้  

 ข้อ ๗. ให้สญัลกัษณ์ตอ่ไปนี ้ในการบนัทกึผลการเรียนในกรณีอ่ืนๆ ท่ีไมมี่คา่ระดบัคะแนน 
สญัลกัษณ์ ความหมาย และการใช้ 
   Au (Audit)  ใช้บนัทกึผลการเรียนวิชาท่ีนกัศกึษาลงทะเบียนเรียน เพ่ือร่วมฟัง
โดยไมน่บัหนว่ยกิตและมีผลการเรียนผ่านเกณฑ์การประเมินผลท่ีอาจารย์ผู้สอนก าหนด 
   W (Withdraw)  ใช้บนัทกึผลการเรียนของนกัศกึษาลงทะเบียน ในกรณีใดกรณี
หนึง่ดงัตอ่ไปนี ้

(๑) นกัศกึษาขอถอนรายวิชาเรียนเม่ือพ้นก าหนด ๑๕ วนั นบัแตว่นัเปิด    
ภาคเรียน 

(๒) นกัศกึษาถกูสัง่ให้พกัการเรียนหลงัจากท่ีลงทะเบียนในภาคเรียนนัน้
แล้ว และได้รับอนมุตัใิห้ถอนรายวิชานัน้ ก่อนก าหนดสอบภาคปลายไมน้่อยกวา่สองสปัดาห์ 

(๓)  นกัศกึษาลงทะเบียนเรียน เพ่ือร่วมฟัง(Audit) โดยไม่นบัหนว่ยกิต 
และผลการศกึษาวิชานัน้ไมผ่่านเกณฑ์การประเมินผลท่ีอาจารย์ผู้สอนก าหนด 
   I (Incomplete)  ใช้บนัทกึผลการเรียนของนกัศกึษาในกรณีใดกรณีหนึง่ดงัตอ่ไปนี ้

(๑) เป็นรายวิชาท่ีนกัศกึษายงัท างานไมเ่สร็จเมื่อสิน้ภาคเรียน ซึง่
นกัศกึษาจะต้องขอรับการประเมินเป็นคา่ระดบัคะแนนให้เสร็จสิน้ภายในภาคเรียนถดัไป 

(๒) เป็นรายวิชาท่ีนกัศกึษามีสิทธิสอบปลายภาค แตข่าดสอบและได้ย่ืน    
ค าร้องขอสอบในรายวิชาท่ีขาดสอบนัน้ ซึง่คณะกรรมการท่ีมหาวิทยาลยัแตง่ตัง้ พิจารณาอนญุาตให้สอบใน
รายวิชาท่ีขาดสอบนัน้ได้ การให้ “I” แก่นกัศกึษาคนใด อาจารย์ผู้สอนจะต้องสง่บนัทึกรายละเอียดคะแนน
เก็บทัง้หมดในภาคการศกึษา พร้อมระบเุหตผุลประกอบการสง่ผลการเรียนด้วย 
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ข้อ ๘. กรณีท่ีนกัศกึษาท่ีขอปรับคา่ระดบัคะแนนรายวิชาท่ีได้ “I” ท างานไมเ่สร็จภายใน
เวลาท่ีก าหนด ให้อาจารย์ผู้สอนท าการประเมินผลการเรียนจากคะแนนท่ีมีอยูแ่ล้ว โดยให้ผลงานท่ีค้างอยู่
เป็น”ศนูย์” และในกรณีท่ีไม่มีการประเมินผลจากอาจารย์ผู้สอนในภาคเรียนถดัไป ให้งานทะเบียนและ
ประมวลผล ปรับผลการเรียนรายวิชาท่ีได้ “I” นัน้เป็น “E” หรือ “F” แล้วแตก่รณี 
  ข้อ ๙. ทกุรายวิชาท่ีนกัศกึษาได้ลงทะเบียนเรียนไว้ต้องได้รับการประเมินผลจากอาจารย์       
ผู้สอน และก าหนดคา่ระดบัคะแนน หรือสญัลกัษณ์ ตามท่ีก าหนดไว้ในข้อบงัคบันี ้รายวิชาใดท่ีอาจารย์
ผู้สอนไมร่ายงานผลการประเมินเป็นคา่ระดบัคะแนน โดยไมร่ะบสุญัลกัษณ์อ่ืนใด และมิใชร่ายวิชาท่ี
นกัศกึษาถอนการลงทะเบียน ให้งานทะเบียนและประมวลผลบนัทกึผลการเรียนรายวิชานัน้เป็น “E” หรือ 
“F” แล้วแตก่รณี 
  ข้อ ๑๐. ให้ใช้สญัลกัษณ์ P ตามข้อ ๖.๒ ส าหรับบนัทกึผลการประเมินส าหรับรายวิชาท่ี
ได้รับการยกเว้นการเรียน ตามระเบียบเก่ียวกบัการยกเว้นการเรียน  

 ข้อ ๑๑. กรณีนกัศกึษาท่ีส าเร็จการศกึษาระดบัอนปุริญญาตามหลกัสตูรของมหาวิทยาลยั 
สถาบนัราชภฏั หรือหลกัสตูรท่ีอนมุตัิโดยสภาการฝึกหดัครู เข้าศกึษาในหลกัสตูรปริญญาตรี(หลงั
อนปุริญญา) จะลงทะเบียนรายวิชาซ า้หรือรายวิชาเทียบเทา่กบัรายวิชาท่ีเคยศกึษามาแล้วในระดบั
อนปุริญญาไมไ่ด้และให้เว้นการนบัหนว่ยกิตเพ่ือพิจารณาวิชาเรียนครบตามหลกัสตูรท่ีก าลงัศกึษาอยู ่      
ยกเว้นเป็นรายวิชาท่ีเคยสอบได้มาแล้วนบัตัง้แตว่นัท่ีส าเร็จการศกึษาระดบัอนปุริญญาถึงวนัเข้าศกึษา
ระดบัปริญญาตรี(หลงัอนปุริญญา) เกิน  ๕  ปี 
  ข้อ ๑๒. การหาคา่ระดบัคะแนนเฉล่ียประจ าภาคเรียนและคา่ระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมให้
คดิเป็นเลขทศนิยม ๒ ต าแหนง่ โดยไมปั่ดเศษ 
   ๑๒.๑ กรณีสอบตกรายวิชาบงัคบัและต้องเรียนซ า้ ให้นบัรวมหนว่ยกิตท่ีสอบตก
เป็นตวัหารด้วย 
   ๑๒.๒ กรณีท่ีนกัศกึษาลงทะเบียนเรียนวิชาซ า้กบัรายวิชาท่ีสอบได้แล้ว หรือเรียน  
รายวิชาท่ีเป็นวิชาเทียบเทา่ตามท่ีหลกัสตูรก าหนดให้นบัหนว่ยกิตและคา่ระดบัคะแนนเฉพาะวิชาท่ี
ลงทะเบียนครัง้แรกเทา่นัน้ 
  ข้อ ๑๓. นกัศกึษาในระบบเข้าชัน้เรียนจะต้องสอบปลายภาคเรียนตามท่ีมหาวิทยาลยั
ก าหนดนกัศกึษาท่ีมีสิทธิสอบปลายภาคเรียนต้องมีเวลาเข้าชัน้เรียนในรายวิชานัน้ไม่น้อยกวา่ร้อยละ ๘๐  
ของเวลาเรียนทัง้หมด หรือน้อยกว่าร้อยละ ๘๐ แตไ่มน้่อยกวา่ร้อยละ ๖๐ และคณะกรรมการท่ี
มหาวิทยาลยัแตง่ตัง้พิจารณาเห็นสมควรยกเว้นให้มีสิทธิสอบปลายภาคเรียนได้  ข้อ ๑๔. 
นกัศกึษาท่ีไมไ่ด้สอบปลายภาคเรียน ด้วยเหตท่ีุไมมี่สิทธิสอบเน่ืองจากมีเวลาเข้า    ชัน้เรียนไมถ่ึงร้อยละ 
๖๐  ของเวลาเรียนทัง้หมด และไมไ่ด้รับยกเว้นให้มีสิทธิสอบปลายภาคตามท่ีก าหนดใน   ข้อ ๑๓. วรรคท้าย 
ให้อาจารย์ผู้สอนพิจารณาบนัทกึผลการประเมินเป็น “E” หรือ “F” แล้วแตก่รณี 
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  ข้อ ๑๕. นกัศกึษาท่ีมีสิทธิสอบปลายภาคเรียนแตข่าดสอบ ให้อาจารย์ผู้สอนบนัทกึผลการ
ประเมินรายวิชานัน้เป็น “E” หรือ “F” แล้วแตก่รณี เว้นแตข่าดสอบเน่ืองจากมีเหตจุ าเป็นอ่ืนท่ีเป็นเหตุ
สดุวิสยัอยา่งยิ่ง และได้ย่ืนค าร้องตอ่งานทะเบียนและประมวลผล ขอสอบในรายวิชาท่ีขาดสอบนัน้ ภายใน 
๑๕ วนันบัแตว่นัเปิดภาคเรียนของภาคเรียนถดัไป  

 กรณีนีใ้ห้คณะกรรมการท่ีมหาวิทยาลยัแตง่ตัง้พิจารณาอนญุาตตามความเหมาะสม และ
ให้อาจารย์ผู้สอน หรืออาจารย์ท่ีเป็นประธานโปรแกรมวิชานัน้ ท าการสอบให้ในภาคเรียนท่ีถดัไปนัน้ได้ และ
ให้บนัทกึผลการประเมินรายวิชานัน้ตามคา่ระดบัคะแนนในการสอบนัน้ได้ 
  ข้อ ๑๖. ผู้ส าเร็จการศกึษาตามหลกัสตูร ต้องมีคณุสมบตัิครบถ้วนทกุข้อ ดงันี  ้
   ๑๖.๑ มีความประพฤตดีิ มีคณุธรรม 
   ๑๖.๒ สอบได้รายวิชาตา่ง ๆ ครบตามหลกัสตูร รวมทัง้รายวิชาท่ีหลกัสตูรหรือสภา
มหาวิทยาลยัก าหนดให้เรียนเพิ่ม 
   ๑๖.๓ ได้คา่คะแนนเฉล่ียสะสม ไมต่ ่ากวา่ ๒.๐๐ 
   ๑๖.๔ ส าหรับนกัศกึษาภาคปกติ มีเวลาเรียนไมต่ ่ากวา่ ๔ ภาคเรียน และมีสภาพ
การเป็นนกัศกึษาไมเ่กิน  ๘  ภาคเรียนปกตติิดตอ่กนัในกรณีท่ีเรียนหลกัสตูร  ๒  ปี และไมต่ ่ากวา่  ๕  ภาค
เรียน และมีสภาพการเป็นนกัศกึษาไมเ่กิน ๑๒  ภาคเรียนปกตติิดตอ่กนัในกรณีท่ีเรียนหลกัสตูร ๓  ปี และ
ไมต่ ่ากวา่ ๖  ภาคเรียนปกติ และมีสภาพการเป็นนกัศกึษาไมเ่กิน ๑๖  ภาคเรียนปกติตดิตอ่กนั ในกรณีท่ี
เรียนหลกัสตูร ๔ ปี และไมต่ ่ากวา่  ๘  ภาคเรียน และมีสภาพการเป็นนกัศกึษาไมเ่กิน ๒๐ ภาคเรียนปกติ
ตดิตอ่กนัในกรณีท่ีเรียนหลกัสตูร  ๕  ปี 
   ๑๖.๕ ส าหรับนกัศกึษาภาคพิเศษ มีเวลาเรียนไมต่ ่ากวา่  ๖  ภาคเรียนและมี
สภาพเป็นนกัศกึษาไมเ่กิน  ๕  ปี กรณีเรียนหลกัสตูร  ๒  ปี ไมต่ ่ากวา่  ๙  ภาคเรียน และมีสภาพการเป็น
นกัศกึษา  ไมเ่กิน  ๗  ปี ในกรณีท่ีเรียนหลกัสตูร  ๓  ปี และไมต่ ่ากวา่ ๑๒  ภาคเรียน ไมเ่กิน  ๙  ปี กรณีท่ี
เรียนหลกัสตูร  ๔ ปี และไมต่ ่ากวา่  ๑๕  ภาคเรียนและไม่เกิน ๑๑  ปี กรณีท่ีเรียนหลกัสตูร  ๕  ปี 
  ข้อ ๑๗. การพ้นสภาพการเป็นนกัศกึษา 
   ๑๗.๑ นกัศกึษาภาคปกต ิพ้นสภาพการเป็นนกัศกึษาตามเกณฑ์ข้อใดข้อหนึง่         
ดงัตอ่ไปนี ้
    (๑) ผลการประเมินได้คา่ระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมต ่ากวา่ ๑.๖๐  เม่ือสิน้  
ภาคเรียนปกต ิภาคเรียนท่ี  ๒  นบัตัง้แตเ่ร่ิมเข้าเรียน 
    (๒) ผลการประเมินได้คา่ระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมต ่ากวา่ ๑.๘๐  ใน        
ภาคเรียนปกตท่ีิ  ๔  ท่ี  ๖  ท่ี  ๘  ท่ี  ๑๐  ท่ี ๑๒  ท่ี ๑๔  และท่ี  ๑๖ นบัตัง้แตเ่ร่ิมเข้าเรียน 
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    (๓) ลงทะเบียนเรียนและเรียนครบตามท่ีหลกัสตูรก าหนดแล้ว แตย่งัได้      
คา่ระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมต ่ากว่า ๑.๘๐  
    (๔) มีสภาพเป็นนกัศกึษาครบ  ๘  ภาคเรียนปกติตดิตอ่กนัในกรณีเรียน   
หลกัสตูร  ๒  ปี ครบ ๑๒  ภาคเรียนปกตติิดตอ่กนัในกรณีเรียนหลกัสตูร  ๓  ปี และครบ ๑๖ ภาคเรียนปกต ิ  
ตดิตอ่กนั ในกรณีท่ีเรียนหลกัสตูร  ๔  ปี ครบ  ๒๐  ภาคเรียนปกติตดิตอ่กนัในกรณีเรียนหลกัสตูร  ๕  ปี 
และขาดคณุสมบตัติามข้อ ๑๖.๒ และ ๑๖.๓ ในการเป็นผู้ส าเร็จการศกึษาตามหลกัสตูร 
    (๕) ไมผ่า่นการประเมินรายในวิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ หรือ
การฝึกประสบการณ์วิชาชีพเป็นครัง้ท่ี ๒ 
   ๑๗.๒ นกัศกึษาภาคพิเศษจะพ้นสภาพการเป็นนกัศกึษาเม่ือผลการประเมินได้      
คา่ระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมต ่ากว่า  ๑.๘๐  เม่ือสิน้ภาคเรียนท่ี  ๔  นบัตัง้แตเ่ร่ิมเข้าเรียนกรณีหลกัสตูร  ๒  
ปี สิน้ภาคเรียนท่ี  ๖  นบัตัง้แตเ่ร่ิมเข้าเรียนกรณีหลกัสตูร  ๓  ปี และเม่ือสิน้ภาคเรียนท่ี ๗ นบัตัง้แตเ่ร่ิมเข้า
เรียน กรณีหลกัสตูร ๔ ปี สิน้ภาคเรียนท่ี ๘ นบัตัง้แตเ่ร่ิมเข้าเรียนกรณีหลกัสตูร ๕ ปี หรือนกัศกึษา
ลงทะเบียนเรียนครบตามท่ีหลกัสตูรก าหนดแตย่งัได้คา่ระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมต ่ากว่า ๑.๘๐ หรือไมผ่า่น
การประเมินในรายวิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ หรือการฝึกประสบการณ์วิชาชีพเป็นครัง้ท่ี ๒ 
  ข้อ ๑๘ เม่ือนกัศกึษาเรียนได้จ านวนกิตครบตามท่ีก าหนดไว้ในหลกัสตูรแล้ว ถ้าได้คา่
ระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมตัง้แต ่๑.๘๐ แตไ่มถ่ึง ๒.๐๐ ให้เลือกเรียนรายวิชาเพิ่มเตมิ เพื่อท าคา่ระดบัคะแนน
เฉล่ียสะสมได้ถึง ๒.๐๐ ทัง้นีต้้องอยูใ่นระยะเวลาท่ีก าหนดไว้ในข้อ ๑๖ ด้วย 
  ข้อ ๑๙. นกัศกึษาท่ีทจุริต หรือร่วมทจุริตในการสอบรายวิชาใด ให้มหาวิทยาลยัพิจารณา
โทษตามควรแก่กรณีดงันี ้
   ๑๙.๑ ให้สอบตกในรายวิชานัน้ และพกัการเรียนในภาคเรียนถดัไป หรือ 
   ๑๙.๒ ให้สอบตกทกุรายวิชาในภาคเรียนนัน้ หรือ 
   ๑๙.๓ ให้พ้นสภาพการเป็นนกัศกึษา 
  ข้อ ๒๐. ผู้ส าเร็จการศกึษาระดบัปริญญาตรี ท่ีจะได้รับเกียรตนิิยม ต้องมีคณุสมบตัิ
ครบถ้วนดงัตอ่ไปนี ้
   ๒๐.๑ ปริญญาตรี หลกัสตูร ๔ ปีและ ๕ ปี ให้ได้รับเกียรตินิยมอนัดบัหนึง่ เม่ือ
เรียนครบหลกัสตูรแล้วได้คา่ระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมไมน้่อยกว่า ๓.๖๐ และ ส าหรับผู้ ท่ีได้คา่ระดบัคะแนน
เฉล่ียสะสมไมถ่ึง๓.๖๐ แตไ่มน้่อยกวา่ ๓.๒๕ ให้ได้รับเกียรตนิิยมอนัดบัสอง 
   ส าหรับปริญญาตรี(หลงัอนปุริญญา) สอบได้คา่ระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมระดบั
อนปุริญญาหรือเทียบเทา่จากสถานศกึษาเดมิไมน้่อยกว่า  ๓.๖๐  และเรียนครบตามหลกัสตูรได้คา่ระดบั 
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คะแนนเฉล่ียสะสมจากการศกึษาในมหาวิทยาลยั ไมน้่อยกวา่  ๓.๖๐  ให้ได้รับเกียรตินิยมอนัดบัหนึง่ สว่นผู้
ท่ีได้คา่ระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมทัง้จากสถานศกึษาเดมิและจากมหาวิทยาลยัไมถ่ึง  ๓.๖๐  แตไ่มน้่อยกวา่  
๓.๒๕  ให้ได้เกียรตนิิยมอนัดบัสอง 
   ๒๐.๒ สอบได้ในรายวิชาใด ๆ ไมต่ ่ากว่า “C” ตามระบบคา่ระดบัคะแนน หรือ
ไมไ่ด้ “F” ตามระบบไมมี่คา่ระดบัคะแนน ส าหรับผู้ส าเร็จการศกึษาระดบัปริญญาตรี (หลงัอนปุริญญา) จะ
พิจารณาผลการเรียน ในระดบัอนปุริญญาหรือเทียบเทา่ เชน่เดียวกนั 
   ๒๐.๓ นกัศกึษาภาคปกต ิมีเวลาเรียนไมเ่กิน   ๔   ภาคเรียนปกต ิส าหรับหลกัสตูร   
๒ ปี   ไมเ่กิน ๖ ภาคเรียนปกต ิส าหรับหลกัสตูร  ๓  ปี ไมเ่กิน   ๘   ภาคเรียนปกต ิส าหรับหลกัสตูร ๔ ปี 
และไมเ่กิน ๑๐ ภาคเรียนปกต ิส าหรับหลกัสตูร ๕ ปี  

   นกัศกึษาภาคพิเศษมีเวลาเรียนไมเ่กิน  ๘  ภาคเรียน ส าหรับหลกัสตูร ๒ ปี ไมเ่กิน 
๑๑ ภาคเรียนปกติ ส าหรับหลกัสตูร ๓ ปี ไมเ่กิน ๑๔ ภาคเรียน ส าหรับหลกัสตูร ๔ ปี และไมเ่กิน ๑๗ ภาค
เรียนปกต ิส าหรับหลกัสตูร ๕ ปี 
  ข้อ ๒๑. การนบัก าหนดวนัสิน้สดุภาคเรียน ให้ยดึถือวนัท่ีมหาวิทยาลยัก าหนดเป็นวนั
สดุท้ายของการสอบปลายภาคเรียน 
  ข้อ ๒๒. ให้คณะกรรมการท่ีสภาแตง่ตัง้เป็นผู้อนมุตักิารประเมินผลการศกึษา 
  ข้อ ๒๓. ให้อธิการบดีเป็นผู้ รักษาการให้เป็นไปตามข้อบงัคบันี ้และเป็นผู้วินิจฉยัชีข้าดใน
กรณีเกิดปัญหาจากการใช้ข้อบงัคบันี ้การวินิจฉยัชีข้าดถือเป็นอนัสิน้สดุ 
 

ประกาศ ณ วนัท่ี  ๒๑  ธนัวาคม  พ.ศ.๒๕๔๘ 
 

 
(ศาสตราจารย์เกษม  จนัทร์แก้ว) 

นายกสภามหาวิทยาลยัราชภฏัก าแพงเพชร 
 

 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ค 
การเปรียบเทียบหลกัสูตรเดมิกบัหลกัสูตรปรับปรุง   
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การเปรียบเทยีบหลกัสูตร 

 

1. วตัถุประสงค์ 
 

หลกัสูตรเดิม (พ.ศ. 2543) หลกัสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2549) 

1.  เพื่อใหมี้ความรู้ความสามารถและทกัษะ  ในการ

น าวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารไป

ประยกุตใ์ชใ้นการแปรรูปผลิตผลทางการเกษตรใน

ระดบัอุตสาหกรรม 

2.  เพื่อใหส้ามารถศึกษาคน้ควา้วจิยังานดา้น

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  และน า 

ความรู้ท่ีไดไ้ปใชป้ระโยชน์ในการใหบ้ริการวชิาการ

แก่ชุมชนอยา่งเหมาะสมกบัสภาพเศรษฐกิจสังคม

และส่ิงแวดลอ้มของประเทศ 

3.  เพื่อใหมี้ความรู้  ความเขา้ใจในหลกัการจดัการ

และประกอบธุรกิจอุตสาหกรรมอาหารอยา่งมี

ประสิทธิภาพ 

4.  เพื่อใหบ้ณัฑิตมีคุณธรรม  และจริยธรรมในการ

ประกอบวชิาชีพทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร 

5.  เพื่อใหไ้ดบ้ณัฑิตท่ีมีเจตคติท่ีดีต่อวชิาชีพและ

ตระหนกัถึงความส าคญัมีความรับผดิชอบต่อการ

รักษาสภาวะแวดลอ้ม 

 

1.  เพื่อใหบ้ณัฑิตมีความรู้ความสามารถและทกัษะ

ดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

2.  เพื่อใหบ้ณัฑิตสามารถศึกษาคน้ควา้วจิยังานดา้น

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารและน าความรู้

ท่ีไดไ้ปใชป้ระโยชน์ในการใหบ้ริการวิชาการแก่

ชุมชนอยา่งเหมาะสมกบัสภาพเศรษฐกิจ  สังคมและ

ส่ิงแวดลอ้มของประเทศ 

3.  เพื่อใหบ้ณัฑิตมีความรู้ ความสามารถในการ
ส่ือสาร และสามารถปฏิบติังานร่วมกบัผูอ่ื้นไดอ้ยา่ง
มีประสิทธิภาพ 
4.  เพื่อใหบ้ณัฑิตมีคุณธรรมและจริยธรรมในการ

ประกอบวชิาชีพทางดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหารและการด ารงตนในสังคม  

5.  เพื่อใหบ้ณัฑิตมีเจตคติท่ีดีต่อวชิาชีพและตระหนกั

ถึงความส าคญั มีความรับผิดชอบต่อการรักษาสภาวะ

แวดลอ้ม 
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2. โครงสร้างของหลกัสูตรและรายวชิา 
 

หลกัสูตรเดิม (พ.ศ. 2543) หลกัสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2549) 

จ านวนหน่วยกติ   
       รวมตลอดหลกัสูตรไม่น้อยกว่า  150  หน่วยกติ                          
       -หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป                 33   หน่วยกิต                                            
       -หมวดวชิาเฉพาะดา้น                 107  หน่วยกิต         
       -หมวดวชิาเลือกเสรี                     10   หน่วยกิต            
                    

จ านวนหน่วยกติ   
      รวมตลอดหลกัสูตรไม่น้อยกว่า          143   หน่วยกติ                                
        -หมวดวชิาศึกษาทัว่ไปไม่นอ้ยกวา่    34      หน่วยกิต                                                       
       -หมวดวชิาเฉพาะไม่นอ้ยกวา่             103    หน่วยกิต         
       -หมวดวชิาเลือกเสรีไม่นอ้ยกวา่           6      หน่วยกิต 

หมวดวชิาการศึกษาทัว่ไป    33  หน่วยกติ 
1.กลุ่มวชิาภาษาและการส่ือสาร   9  หน่วยกิต 
2. กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์              9   หน่วยกิต 
3. กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์               6  หน่วยกิต 
4. กลุ่มวชิาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์และ    
    เทคโนโลย ี                             9  หน่วยกิต 

 
 
 

หมวดวชิาการศึกษาทัว่ไป ไม่น้อยกว่า     34 หน่วยกติ 
    1.กลุ่มวชิาภาษาและการส่ือสารไม่นอ้ยกวา่ 9 หน่วยกิต   
    2.กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์ไม่นอ้ยกวา่             8 หน่วยกิต         
    3. กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์ไม่นอ้ยกวา่             6 หน่วยกิต 
    4. กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  

                                             ไม่นอ้ยกวา่  9  หน่วยกิต    
    5. กลุ่มวชิาพลศึกษาและนนัทนาการ  
                                                     ไม่นอ้ยกวา่ 2  หน่วยกิต   
 

หมวดวชิาเฉพาะด้าน   107   หน่วยกติ 
        1. กลุ่มวชิาเน้ือหา             85  หน่วยกิต  
        2. กลุ่มวชิาวทิยาการจดัการ 15  หน่วยกิต                            
        3. กลุ่มวชิาปฏิบติัการและฝึกประสบการณ์ 
           วชิาชีพ                     7  หน่วยกิต 

หมวดวชิาเฉพาะ   103   หน่วยกติ 
        1. วชิาแกนวทิยาศาสตร์                     18  หน่วยกิต 
        2. วชิาเอก                                           80  หน่วยกิต 
        3. วชิาฝึกประสบการณ์วชิาชีพ             5  หน่วยกิต
     

วชิาแกน   ไม่มี 
 

 

วชิาแกนวทิยาศาสตร์   บังคับเรียน 18  หน่วยกติ 
 4011101 หลกัฟิสิกส์                      4(3-3-7) 
      4021101       หลกัเคมี                           4(3-3-7) 
      4031101       หลกัชีววทิยา               4(3-3-7) 
      4091401       แคลคูลสัและเรขาคณิตวเิคราะห์1          
                                                         
3(3-0-6) 
      4002251        ภาษาองักฤษส าหรับวทิยาศาสตร์ 
                                           3(3-0-6) 
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หลกัสูตรเดิม (พ.ศ. 2543) หลกัสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2549) 

กลุ่มวชิาเนือ้หา                             85  หน่วยกติ 
1) วชิาบังคับ  เรียน                    75  หน่วยกิต ดงัน้ี 

วชิาเอก   ใหเ้รียนไม่นอ้ยกวา่  80 หน่วยกิต  
   1) วชิาเอกบังคับ  เรียน   68  หน่วยกิต ดงัน้ี 

4011301 
4011302 
4021110 

 
4021111 

 
 

4021112 
 

4021113 
 
 

4022620 
 

4022621 
 
 

4022414 
 

4022415 
 
 

4022516 
 

4022517 

ฟิสิกส์ทัว่ไป 1 
ฟิสิกส์ทัว่ไป 2 
เคมีทัว่ไปส าหรับ
อุตสาหกรรมเกษตร 
ปฏิบติัการเคมีทัว่ไป
ส าหรับอุตสาหกรรม
เกษตร 
เคมีอินทรียส์ าหรับ
อุตสาหกรรมเกษตร 
ปฏิบติัการเคมีอินทรีย์
ส าหรับอุตสาหกรรม
เกษตร 
เคมีวเิคราะห์ส าหรับ
อุตสาหกรรมเกษตร 
ปฏิบติัการเคมีวิเคราะห์
ส าหรับอุตสาหกรรม
เกษตร    
เคมีเชิงฟิสิกส์ส าหรับ
อุตสาหกรรมเกษตร  
ปฏิบติัการเคมีเชิงฟิสิกส์
ส าหรับอุตสาหกรรม
เกษตร    
ชีวเคมีส าหรับ
อุตสาหกรรมเกษตร  
ปฏิบติัการชีวเคมีส าหรับ
อุตสาหกรรมเกษตร  

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

 
3(3-0) 

 
 

1(0-3) 
 

3(3-0) 
 
 

1(0-3) 
 

3(3-0) 
 
 

2(0-6) 
 

3(3-0) 
 
 

1(0-3) 
 

3(3-0) 
 

1(0-3) 
 

4022301 
4022401 
4022501 
4022601 
4022611 

 
4032601 
5072001 

 
 

5072201 
5072301 
5072401 
5073001 

 
 

5073101 
5073102 

 
5073302 
5073501 

 
 

5073502 
 
 

เคมีอินทรีย ์1 
เคมีเชิงฟิสิกส์ 1 
ชีวเคมี 1 
เคมีวเิคราะห์  
การวเิคราะห์เชิงเคมี
ดว้ยเคร่ืองมือ 1 
จุลชีววทิยา 
วทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหาร
เบ้ืองตน้         
จุลชีววทิยาทางอาหาร 
การแปรรูปอาหาร 1 
อาหารและโภชนาการ 
ภาษาองักฤษส าหรับ
วทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหาร  
เคมีอาหาร  
หลกัการวเิคราะห์
อาหาร   
การแปรรูปอาหาร 2 
การสุขาภิบาลโรงงาน
อุตสาหกรรมและ
กฎหมายอาหาร       
การประกนัคุณภาพ
อาหาร     
 

4 (3-3-7) 
4 (3-3-7) 
4 (3-3-7) 
3 (2-3-5) 

 
3 (1-4-4) 
4 (3-3-7) 

 
 

2 (2-0-4) 
4 (3-3-7) 
3 (2-3-5) 
3 (3-0-6) 

 
 

3 (3-0-6) 
4 (3-3-7) 

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

 
 

3 (2-3-5) 
 

4 (3-3-7) 
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หลกัสูตรเดิม (พ.ศ. 2543) หลกัสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2549) 
4032601 
4034605 
4091401 

 
4092401 

 
5071401 

 
 

5072402 
5073201 
5073301 
5073303 
5073403 
5073501 
5073601 
5073701 
5073702 
5074303 

 
5074501 
5074901 

 
5074902 

จุลชีววทิยา 
จุลินทรียอุ์ตสาหกรรม  
แคลคูลสัและเรขาคณิต
วเิคราะห์  1 
แคลคูลสัและเรขาคณิต
วเิคราะห์  2 
วทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหาร
เบ้ืองตน้  
การแปรรูปอาหาร 1  
จุลชีววทิยาทางอาหาร  
การประกนัคุณภาพอาหาร1 
การประกนัคุณภาพอาหาร2
การแปรรูปอาหาร  2 
วศิวกรรมอาหาร 1 
อาหารและโภชนาการ 
เคมีอาหาร 
หลกัการวเิคราะห์อาหาร 
สุขาภิบาลโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร  
วศิวกรรมอาหาร 2 
สัมมนาวทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหาร 
ปัญหาพิเศษวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลยกีารอาหาร 

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

 
3(3-0) 

 
3(3-0) 

 
 

3(2-3) 
3(2-3) 
3(2-3) 
2(1-3) 
2(1-3) 
3(2-3) 
3(2-3) 
2(2-0) 
3(2-3) 
3(2-3) 

 
2(1-3) 
3(2-3) 

 
1(1-0) 

 
3(0-6) 

5073601 
 
 
 
 

5073602 
 

5074301 
5074901 

 
 

5074902 

การวางแผนการ
ทดลองและสถิติท่ี
เก่ียวขอ้งกบั
วทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหาร 
การพฒันาผลิตภณัฑ์
อาหาร  
หลกัวศิวกรรมอาหาร    
สัมมนาวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลยกีาร
อาหาร   
ปัญหาพิเศษ
วทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหาร
   

 
 
 
 

3 (2-3-5) 
 

3 (2-3-5) 
4 (3-3-7) 

 
 

1 (0-2-1) 
 
 

3 (0-6-3) 
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หลกัสูตรเดิม (พ.ศ. 2543) หลกัสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2549) 

กลุ่มวชิาเนือ้หา                                 85  หน่วยกติ 
2) วชิาเอกเลือก  เรียนไม่นอ้ยกวา่    10  หน่วยกิต 
ดงัน้ี 

2) วชิาเอกเลือก  เรียนไม่นอ้ยกวา่    12  หน่วยกิต 
ดงัน้ี  

5003104 
 

5004906 
 
 

5072403 
 

5072407 
5072409 

 
5072410 

 
5073101 

 
5073202 
5074401 
5074402 

 
5074403 
5074404 

 
5074405 

 
5074406 
5073305 
5074306 
5074407 

 

เทคโนโลยหีลงัการเก็บ
เก่ียว  
การวางแผนการทดลอง
และสถิติท่ีเก่ียวขอ้งกบั
อุตสาหกรรมเกษตร  
เทคโนโลยธีญัชาติและ
ผลิตภณัฑ์ 
เทคโนโลยขีนมอบ       
เทคโนโลยนีมและ
ผลิตภณัฑ์  
เทคโนโลยเีน้ือและ
ผลิตภณัฑ์  
การบรรจุผลิตภณัฑ์
อาหาร 
อุตสาหกรรมการหมกั
เทคโนโลยผีกัและผลไม ้  
เทคโนโลยนี ้ามนัและ
ไขมนั  
เทคโนโลยนี ้าตาล  
เทคโนโลยผีลิตภณัฑ์
ประมง  
เทคโนโลยสีัตวปี์กและ
ผลิตภณัฑ์ 
เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม  
พิษวทิยาทางอาหาร  
สารเจือปนในอาหาร  
เทคโนโลยขีนมหวาน  
 

 
2(1-3) 

 
 

3(2-3) 
 

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

 
3(2-3) 

 
3(2-3) 

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

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

 
3(2-3) 

 
3(2-3) 
2(1-3) 
3(2-3) 
3(2-3) 
2(1-3) 

 

5003503 
 

5073301 
5073303 

 
 

5073304 
 
 

5073701 
 

5073702 
5073703 

 
5073704 

 
5073705 
5074101 
5074102 
5074302 

 
 

5074701 
5074702 

 
5074703 
5074704 

เทคโนโลยหีลงัการเก็บ
เก่ียว  
การบรรจุผลิตภณัฑอ์าหาร 
การวางแผนและการควบคุม
การผลิตโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร      
การจดัการและการบริหาร
โรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร 
เทคโนโลยธีญัชาติและ
ผลิตภณัฑ์ 
เทคโนโลยขีนมอบ       
เทคโนโลยนีมและ
ผลิตภณัฑ์  
เทคโนโลยเีน้ือและ
ผลิตภณัฑ์  
อุตสาหกรรมการหมกั
พิษวทิยาทางอาหาร 
สารเจือปนในอาหาร 
การประยกุตใ์ช้
คอมพิวเตอร์ในงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 
เทคโนโลยผีกัและผลไม ้
เทคโนโลยนี ้ามนัและ
ไขมนั 
เทคโนโลยนี ้าตาล 
เทคโนโลยผีลิตภณัฑ์
ประมง   

 
2 (1-3-3) 
3 (2-3-5) 

 
 

3 (2-3-5) 
 
 

3 (2-3-5) 
 

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

 
3 (2-3-5) 

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

 
 

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

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

 
3 (2-3-5) 
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หลกัสูตรเดิม (พ.ศ. 2543) หลกัสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2549) 
5074904 
 
 
5074905 
 
1551612 
 
5072303 
 
5073302 
 
5074304 

หวัขอ้ศึกษาพิเศษทาง
วทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหาร
การศึกษาดูงานดา้น
อุตสาหกรรมอาหาร  
ภาษาองักฤษส าหรับ
วทิยาศาสตร์   
กฎหมายและมาตรฐาน
อาหาร             
การประเมินคุณภาพอาหาร
โดยประสาทสัมผสั  
การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 

 
 
2(2-0) 
 
1(0-3) 

 
2(1-2) 
 
2(2-0) 
 
2(1-3) 
3(2-3) 

5074705 
 

5074706 
5074707 
5074708 

 
5074903 

 
 

5074904 

เทคโนโลยสีัตวปี์ก
และผลิตภณัฑ ์
เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม 
เทคโนโลยขีนมหวาน 
เทคโนโลยชีีวภาพทาง
อาหาร 
หวัขอ้ศึกษาพิเศษทาง
วทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหาร
การศึกษาดูงานดา้น
อุตสาหกรรมอาหาร 
 
 

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

 
3 (2-3-5) 

 
 

3 (2-3-5) 
 

1 (0-3-1) 

กลุ่มวชิาวทิยาการจัดการ  15  หน่วยกติ 

 บังคับ เรียน                9  หน่วยกิต 

 

3561101 

3561204 

 

3591105 

องคก์ารและการจดัการ  

ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัการ

ประกอบธุรกิจ  

เศรษฐศาสตร์ทัว่ไป  

3(3-0) 

 

3(3-0) 

3(3-0) 

 

เลอืก  เรียน               6  หน่วยกิต  

5072305 

 

 

5072306 

การวางแผนและควบคุม

การผลิตโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร 

การจดัและการบริหาร

โรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร 

 

 

3(2-3) 

 

 

3(2-3) 
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หลกัสูตรเดิม (พ.ศ. 2543) หลกัสูตรปรับปรุง (พ.ศ. 2549) 

กลุ่มวชิาปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วชิาชีพ

                   7  หน่วยกติ 

วชิาฝึกประสบการณ์วชิาชีพ 5  หน่วยกติ 

5073801 
 
 
 

5074801 
 
 

5074802 

การเตรียมฝึก
ประสบการณ์วชิาชีพ
วทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหาร 3     
การฝึกประสบการณ์
วชิาชีพดา้นห้องปฏิบติัการ 
3      
การฝึกประสบการณ์
วชิาชีพดา้นอุตสาหกรรม
อาหาร 3    

 
 

2 (90) 
 
 
 

2(120) 
 
 

3(230) 

5073801 
 
 
 

5074802 

การเตรียมฝึก
ประสบการณ์วชิาชีพ
วทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหาร 3     
การฝึกประสบการณ์
วชิาชีพดา้นอุตสาหกรรม
อาหาร 

 
 
 
2 (90) 

 
 
3 (270) 

หมวดวชิาเลอืกเสรี                         10  หน่วยกติ 
                เลือกเรียนรายวชิาใด ๆ ในหลกัสูตร

วทิยาลยัครูหรือหลกัสูตรสถาบนัราชภฏั  โดยไม่

ซ ้ ากบัรายวชิาท่ีเรียนมาแลว้ และตอ้งไม่เป็น

รายวชิาท่ีก าหนดให้เรียนโดยไม่นบัหน่วยกิตใน

เกณฑก์ารส าเร็จหลกัสูตรของโปรแกรมน้ี 

 

หมวดวชิาเลอืกเสรี   เรียนไม่น้อยกว่า 6  หน่วยกติ 
    ใหเ้ลือกเรียนรายวชิาใด ๆ ในหลกัสูตร
มหาวทิยาลยัราชภฏั และสถาบนัอุดมศึกษาอ่ืน ๆ  
โดยไม่ซ ้ ากบัรายวชิาท่ีเคยเรียนมาแลว้  
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