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ค าน า 

 

 ตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ  เรื่อง  กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ           
พ.ศ. 2552  ก าหนดให้จัดท ามาตรฐานคุณวุฒิสาขา  หรือสาขาวิชาเพื่อให้สถาบันอุดมศึกษาน าไปจัดท า
หลักสูตรหรือปรับปรุงหลักสูตรและจัดการเรียนการสอน  เพื่อให้คุณภาพของบัณฑิตในสาขาหรือสาขาวิชาของ
แต่ละระดับคุณวุฒิมีมาตรฐานใกล้เคียงกัน  จึงจ าเป็นต้องก าหนดมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี  สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตร 4 ปี )  ให้สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาดังกล่าว อาศัยอ านาจตามความในมาตรา  8 และมาตรา 16 แห่งพระราชบัญญัติระเบียบ
บริหารราชการกระทรวงศึกษาธิการ  พ.ศ. 2546  ท าให้มหาวิทยาลัยต้องด าเนินการปรับปรุงหลักสูตรที่ใช้อยู่
เดิมให้เป็นไปตามข้อก าหนด 
 คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีซึ่งเป็นหน่วยงานที่รับผิดชอบในการจัดการศึกษาหลักสูตร                
วิทยาศาสตรบัณฑิต  จึงได้ด าเนินการปรับปรุงหลักสูตรข้ึน  โดยยึดเกณฑ์มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตร 4 ปี)  เพื่อเปิดรับนักศึกษาในปีการศึกษา  2555  
โดยยึดแนวทางตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  ซึ่งมีเป้าหมายในการผลิตบัณฑิตให้มี
คุณธรรม มีความรู้ ความสามารถ  มีความคิดสร้างสรรค์ในการแสวงหาแนวทางการแก้ปัญหาทางวิชาการด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ให้สามารถประกอบวิชาชีพได้อย่างมีคุณภาพและสามารถท างาน
ร่วมกับชุมชน ครอบครัว และหน่วยงานอื่นได้มีประสิทธิภาพ  และสามารถน าความรู้ไปใช้ในการศึกษา
ระดับสูงข้ึน หรือท าการศึกษาค้นคว้าวิจัยในงานที่เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์ประยุกต์ให้เกิดประโยชน์แก่สังคมและ
ประเทศชาติ 
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มคอ. 2 
หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2555) 

…………………………………… 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 

คณะ    วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
                                           

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
 

1.  ชื่อหลักสูตร  
ภาษาไทย         : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 ภาษาอังกฤษ      : Bachelor of Science Program in Food Science and  
  Technology 
 

2.  ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  
 ช่ือเต็ม (ไทย)     :  วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)   
 ช่ือย่อ (ไทย)       :  วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)   
 ช่ือเต็ม (อังกฤษ) :    Bachelor of Science (Food Science and Technology)  

 ช่ือย่อ (อังกฤษ)   :     B.Sc. (Food Science and Technology) 
 

3.  วิชาเอก 
  (ไม่มี) 

 

4.  จ านวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 
 ไม่น้อยกว่า  143  หน่วยกิต 

 

5.  รูปแบบของหลักสูตร 
5.1 รูปแบบ  

 หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี 
 5.2 ภาษาท่ีใช้  

 ภาษาไทย  
 5.3 การรับเข้าศึกษา  
 รับนักศึกษาไทย หรือนักศึกษาต่างประเทศที่สามารถใช้ภาษาไทยได้ 
5.4 ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน  

 ไม่มี 
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5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 
  ให้ปรญิญาสาขาวิชาเดียว 

 
6.  สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณา เห็นชอบหลักสูตร  

6.1  เป็นหลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 ปรบัปรุงจากหลักสตูรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร พ.ศ. 2549 

6.2  เริ่มใช้หลักสูตร ในภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2555 เป็นต้นไป 
6.3  คณะกรรมการประจ าคณะ เห็นชอบหลักสูตรในการประชุมครั้งที่ 1/2555 วันที่ 23 

กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2555 
6.4  สภาวิชาการเห็นชอบในการน าเสนอหลักสูตรต่อสภามหาวิทยาลัย ในการประชุมครั้งที่ 

1/2555 วันที่ 8 มีนาคม พ.ศ. 2555 
6.5  สภามหาวิทยาลัยอนุมัตหิลกัสูตรในการประชุมครั้งที่ 2/2555 วันที่ 28 มีนาคม พ.ศ. 2555 

 
7.  ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน 
 หลักสูตรมีความพร้อมเผยแพร่ คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับ                  
ปริญญาตรี สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  ในปีการศึกษา 2557 
 
8.  อาชีพท่ีสามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 

8.1  เจ้าหน้าที่ฝ่ายผลิต ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  
8.2  เจ้าหน้าที่ฝ่ายควบคุมและประกันคุณภาพ ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
8.3  นักพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
8.4  พนักงานขายเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และอื่นๆ ทางด้านวิทยาศาสตร์หรือด้าน

อุตสาหกรรมอาหาร 
8.5  นักวิจัย หรือผู้ช่วยนักวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์ 
8.6  นักวิทยาศาสตร์ ในหน่วยงานการศึกษาทั้งภาครัฐและภาคเอกชน 
8.7  นักโภชนาการ ในหน่วยงานสาธารณสุขทั้งภาครัฐและภาคเอกชน 
8.8  ประกอบธุรกิจส่วนตัวที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
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9.  ชื่อ ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 

ล าดับ ชื่อ-สกุล ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒ ิ สถาบันการศึกษา ปีที่
จบ 

1 นายบุณยกฤต รัตนพันธุ ์ ผู้ช่วยศาตราจารย ์ วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบงั 
สถาบันราชภัฏพิบลูสงคราม 

2545 
 

2538 

2 นายวชิระ สงิหค์ง                                   อาจารย ์ วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร) 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยนเรศวร 
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

2547 
2544 

3 นายแดนชัย เคร่ืองเงิน อาจารย ์ วท.ม. (วิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.บ. (เคมี) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่
 

สถาบันราชภัฏเชียงใหม ่

2551 
 

2545 
 
10.  สถานท่ีจัดการเรียนการสอน  
       คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
 
11.  สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  

11.1  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
  11.1.1 ประเทศไทยมีพื้นฐานทางเกษตรกรรมมีศักยภาพในการเป็นแหล่งผลิตอาหารเพื่อ
จ าหน่ายในตลาดโลก สร้างรายได้เพื่อการพัฒนาประเทศด้วยการส่งออกผลิตภัณฑ์อาหาร  จึงมีความ
ต้องการก าลังคนที่มีความรู้ความเช่ียวชาญที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร  
  11.1.2  สังคมโลกาภิวัตน์ เปิดเสรีทางการค้าและการเคลื่อนย้ายการท างานอาชีพ  ท าให้
เกิดการแข่งขันทั้งภายในและภายนอกประเทศจึงต้องปรับปรุงเนื้อหาหลักสูตรเพื่อจัดการเรียนการ
สอนให้มีคุณภาพมากยิ่งข้ึน    
  11.1.3  สังคมปัจจุบันมีความเจริญทางเทคโนโลยีและการสื่อสาร  เป็นสังคมแห่งความรู้
(knowledge based society) ที่แข่งขันกันด้วยความรู้ความสามารถ การผลิตบุคลากรระดับหัวหน้า
งาน นักวิชาการที่มีความรู้ความสามารถจึงมีความจ าเป็น 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

4 

  11.1.4  สถาบันการศึกษาเป็นที่พึ่งพาของประเทศในการเป็นแหล่งความรู้และสร้างสรรค์
นวัตกรรมที่น ามาใช้ประโยชน์ได้ จากกระบวนการเรียนการสอนที่สร้างสรรค์ความคิดวิเคราะห์ 

 

 11.2  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
  11.2.1  ความตระหนักในการอนุรักษ์สิ่ งแวดล้อมของสังคมโลก จากปัญหาการ
เปลี่ยนแปลงทางธรรมชาติในอัตราเร่ง ความจ าเป็นในการใช้พลังงานอย่างประหยัดคุ้มค่า  
  11.2.2  ความตื่นตัวด้านความปลอดภัยและการรักษาสุขภาพ มีผลต่อการก าหนดและการ
ก ากับดูแลกฎหมายอาหาร กระบวนการผลิต ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร  
  11.2.3  แนวโน้มในการปรับเปลี่ยนการบริโภคสู่ธรรมชาติ โดยการปรับเปลี่ยนข้ันตอนหรือ
ลดเวลาที่ใช้ในการผลิต ท าให้เกิดอุตสาหกรรมขนาดเล็กมากข้ึน ขณะที่อุตสาหกรรมขนาดใหญ่ต้อง
ปรับกระบวนการผลิตให้ทันสมัย 
  11.2.4  อุตสาหกรรมอาหารเป็นการแปรรูปวัตถุดิบการเกษตร เกี่ยวข้องกับการใช้แรงงาน
มาก  การปรับเปลี่ยนการบริหารจัดการหรือกระบวนการจึงมีผลกระทบต่อรายได้ของคนจ านวนมาก 
 

12.  ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
12.1  การพัฒนาหลักสูตร 

  12.1.1  ปรบัปรุงหลักสูตรให้ตอบสนองความต้องการของประเทศทางด้านก าลังคนและ
ความรู้ความเช่ียวชาญที่เกี่ยวข้องกบัอุตสาหกรรมอาหารและธุรกิจด้านอาหาร  
  12.1.2  ปรบัปรุงหลักสูตรให้ตอบสนองต่อการเปลี่ยนแปลงของสังคมโลก 
  12.1.3  ให้ความส าคัญในเรื่องความปลอดภัยและคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร 
 12.2  ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
  12.2.1  ผลิตบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารให้มีคุณภาพและ
มาตรฐานตรงตามความต้องการของท้องถ่ิน 
  12.2.2  ส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีทีเ่หมาะสมเพือ่เสรมิสร้างความเข้มแข็งให้กบัชุมชน  
  12.2.3  สนับสนุนการสร้างองค์ความรู้ใหมจ่ากการวิจัยที่น าไปใช้เพื่อพัฒนาท้องถ่ิน 
 

13.  ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปิดสอนในคณะ/สาขาวิชาอ่ืนของสถาบัน  
 13.1  กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรน้ีท่ีเปิดสอนโดยคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน 

 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพและหมวดวิชาเลือกเสรี 
 13.2  กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรท่ีเปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืนต้องมาเรียน  

     5072001   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น   
 13.3  การบริหารจัดการ  

  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องประสานงานกับอาจารย์ผู้แทนจากคณะอื่นที่เกี่ยวข้อง
ด้านเนื้อหาวิชา การจัดตารางเรียน ตารางสอบและผลการเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับ               
ปริญญาตรี สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
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หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลกัสูตร 
 
1.  ปรัชญา และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
 1.1  ปรัชญา 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มุ่งพัฒนา
บัณฑิตที่มีความรู้ ความสามารถ  และทักษะด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเพื่อการผลิต            
ที่ปลอดภัยและค านึงถึงคุณธรรมและจริยธรรมในการประกอบวิชาชีพให้เป็นที่ยอมรับของสังคมและ
ชุมชน 
 1.2  วัตถุประสงค์ 
  เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ ความสามารถ  มีคุณภาพตามเกณฑ์มาตรฐาน  โดยมีลักษณะ   
ที่พึงประสงค์ ดังนี้ 

1.2.1  เพื่อให้บัณฑิตมีความรู้ ความสามารถ และทักษะด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี            
การอาหาร 
 1.2.2  เพื่อให้บัณฑิตสามารถศึกษาค้นคว้าวิจัยงานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารและน าความรู้ที่ได้ไปใช้ประโยชน์ในการให้บริการวิชาการแก่ชุมชนอย่างเหมาะสมกับสภาพ
เศรษฐกิจ  สังคมและสิ่งแวดล้อมของประเทศ 
 1.2.3  เพื่อให้บัณฑิตมีความรู้ ความสามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ และสามารถปฏิบัติงาน
ร่วมกับผู้อื่นได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 1.2.4  เพื่อให้บัณฑิตมีคุณธรรมและจริยธรรมในการประกอบวิชาชีพทางด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหารและการด ารงตนในสังคม  
 1.2.5  เพื่อให้บัณฑิตมีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพและตระหนักถึงความส าคัญ มีความรับผิดชอบต่อ
การรักษาสภาวะแวดล้อม 
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2.  แผนพัฒนาปรับปรุง 
 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
1. ปรับปรงุระบบอาจารยท์ี่      
ปรึกษาใหมุ้่งผลสัมฤทธ์ิ 
การเรียนรู้ของนักศึกษา 
 

-จัดปฐมนเิทศนักศึกษาใหม่ 
เตรียมความพร้อมด้านการ
ปรับตัวและเทคนิคการเรียนรู ้
-มอบหมายอาจารย์ที่ปรึกษา
ติดตามผลการเรียนรู้ของ
นักศึกษาอย่างใกล้ชิด 

-จ านวนนักศึกษาคงอยู่ในช้ันปี
ที่ 2 ไม่น้อยกว่า 80% 
-จ านวนนักศึกษาสอบผ่าน
(ระดับคะแนนสะสมไม่ต่ ากว่า 
2.00) ในแต่ละช้ันปีไม่น้อยกว่า 
70% 

2. ส่งเสรมิการใช้ความรูเ้พื่อ 
การแก้ไขปัญหาในสถานการณ์
จริง 
 

-ปรับปรุงการจัดฝกึ
ประสบการณ์ภาคสนามโดย
เตรียมความพร้อมก่อนฝกึ
ประสบการณ์ภาคสนามจรงิ
และเพิม่เติมกิจกรรม
แก้ปัญหาด้านเทคนิคเบื้องต้น 
ของสถานประกอบการ 

-มกีารเตรียมฝึกประสบการณ์
ภาคสนามที่มีกจิกรรมการ
แก้ไขปัญหาต้ังแตป่ีที่ 3 ของ
การใช้หลกัสูตร 
-ผู้ประกอบการมีความพงึ
พอใจผลการฝกึประสบการณ์
ภาคสนามของนักศึกษาใน
ระดับ  3.5 คะแนนจาก
คะแนนเต็ม 5 คะแนน 

3. เพิ่มทักษะการใช้คอมพิวเตอร์
และภาษาอังกฤษ 

-จัดกิจกรรมอบรม
คอมพิวเตอร์และ
ภาษาอังกฤษให้นักศึกษาทุก
ช้ันปี 

-ผลสมัฤทธ์ิของนักศึกษาใน
ทดสอบคอมพิวเตอร์และ
ภาษาอังกฤษต้องผ่านเกณฑ์ที่
มหาวิทยาลัยก าหนด 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศกึษา การด าเนนิการ และโครงสร้างของหลกัสตูร 
 
1.  ระบบการจัดการศึกษา 
 1.1  ระบบ  

ใช้ระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษา แบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษา
ปกติมรีะยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห ์

1.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน  
 อาจมีการจัดการเรียนการสอนภาคฤดูร้อน ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับการพิจารณาของคณะกรรมการ
ประจ าหลักสูตร 

1.3  การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  
ไม่มี 
 

2.  การด าเนินการหลักสูตร 
 2.1  วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน  
 ภาคการศึกษาที่ 1  เดือนมิถุนายน - กันยายน 
 ภาคการศึกษาที่ 2 เดือนตุลาคม - กุมภาพันธ์ 
 ภาคการศึกษาฤดูร้อน เดือนมีนาคม – พฤษภาคม 

2.2  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  
 2.2.1  ต้องส าเร็จการศึกษาไม่ต่ ากว่ามัธยมศึกษาตอนปลาย หรือเทียบเท่าที่เรียนสาย
วิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์  
 2.2.2  ผ่านการคัดเลือกโดยเป็นไปตามเกณฑ์ของมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
 2.3  ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า  
 นักศึกษาแรกเข้ามีปัญหาการปรับตัวในการเรียนระดับอุดมศึกษาซึ่งมีรูปแบบการเรียน
แตกต่างจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษา  
 2.4  กลยุทธ์ในการด าเนินการเพ่ือแก้ไขปัญหา / ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
  2.4.1  จัดการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ แนะน าเทคนิคการเรียนในมหาวิทยาลัย และการแบ่ง
เวลาเรียนและการท ากิจกรรม 
  2.4.2  มอบหมายหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาให้แก่อาจารย์ทุกคน ท าหน้าที่ดูแล ให้ค าปรึกษา
แนะน าแก่นักศึกษา 
  2.4.3  จัดกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการดูแลนักศึกษา เช่น วันแรกพบระหว่างนักศึกษากับ
อาจารย์ การติดตามการเรียนของนักศึกษาช้ันปีที่ 1 จากอาจารย์ผู้สอน และจัดกิจกรรมสอนเสริมถ้า
จ าเป็น เป็นต้น 
  2.4.4  จัดกิจกรรมเสริมทักษะโดยให้นักศึกษารุ่นพี่เป็นพี่เลี้ยงคอยดูแลและให้ค าแนะน ารุ่นน้อง 
ภายใต้การดูแลของคณาจารย์ในโปรแกรมวิชา 
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 2.5  แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 
 

จ านวนนักศึกษา จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 
2555 2556 2557 2558 2559 

ช้ันปีที่ 1 30 30 30 30 30 
ช้ันปีที่ 2  30 30 30 30 
ช้ันปีที่ 3   30 30 30 
ช้ันปีที่ 4    30 30 

รวม 30 60 90 120 120 

คาดว่าจะจบการศึกษา - - - 30 30 
 

 2.6  งบประมาณตามแผน 
  
 2.6.1  งบประมาณรายรับ (หน่วย : บาท) 
 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

 
 2555 2556 2557 2558 2559 

ค่าบ ารุงการศึกษา 20,000 40,000 60,000 120,000 120,000 

ค่าลงทะเบียน 300,000 600,000 900,000 1,200,000 1,200,000 

เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 150,000 300,000 450,000 600,000 600,000 

รวมรายรับ 470,000 940,000 1,410,000 1,920,000 1,920,000 
 
 2.6.2  งบประมาณรายจ่าย (หน่วย : บาท) 
 

หมวดเงิน ปีงบประมาณ 
2555 2556 2557 2558 2559 

ก. งบด าเนินการ  

1. ค่าใช้จ่ายบุคลากร 75,000 100,000 125,000 150,000 150,000 

2. ค่าใช้จ่ายด าเนินงาน (ไม่รวม 3) 150,000 200,000 250,000 300,000 300,000 
3. รายจ่ายระดบัมหาวิทยาลัย - - - - - 

รวม (ก) 225,000 300,000 375,000 450,000 450,000 
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หมวดเงิน ปีงบประมาณ 

  ข.งบลงทุน 

ค่าครุภัณฑ์ 400,000 400,000 350,000 350,000 350,000 

รวม (ข) 400,000 400,000 350,000 350,000 350,000 

รวม (ก) + (ข) 625,000 700,000 725,000 800,000 800,000 

จ านวนนักศึกษา  30 60 90 120 120 

ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษา 20,833 23,333 8,056 6,667 6,667 
 

 
 2.7  ระบบการศึกษา  
 ระบบการศึกษาเป็นแบบช้ันเรียน  และเป็นไปตามข้อบังคับ มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร      
ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปรญิญาตรี พ.ศ. 2554 
 
 2.8  การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันอุดมศึกษา 
    มีระบบการเทียบโอนหน่วยกิต โดยให้เป็นไปตามข้อบังคับสภามหาวิทยาลัยราชภัฏ
ก าแพงเพชรว่าด้วยการประเมินผลการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2548 
 
3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
 3.1  หลักสูตร  
 3.1.1  จ านวนหน่วยกิต   รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า  143  หน่วยกิต  
 3.1.2  โครงสร้างหลักสูตร  

โครงสร้างหลักสูตร แบ่งเป็นหมวดวิชาที่สอดคล้องกับที่ก าหนดไว้ในเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตรระดับปริญญาตรีของกระทรวงศึกษาธิการ ดังนี้ 

 
ก.  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป                         ไม่น้อยกว่า 30  หน่วยกิต                                                                   
  1)  กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร    12  หน่วยกิต 
  2)  กลุ่มวิชามนุษยศาสตร ์    6  หน่วยกิต 
  3)  กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์                                                  6  หน่วยกิต 
  4)  กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยี               6  หน่วยกิต 
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ข.  หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า  107  หน่วยกิต 
 1)  กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ                                           39  หน่วยกิต 
 2)  กลุ่มวิชาทักษะทางภาษาและการสื่อสารวิทยาศาสตร์      6  หน่วยกิต 
 3)  กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ                               44  หน่วยกิต 
 4)  กลุม่วิชาเฉพาะด้านเลือก  ไม่น้อยกว่า      12  หน่วยกิต 
 5)  กลุม่วิชาประสบการณ์ภาคสนาม/สหกจิศึกษา            6  หน่วยกิต 
ค.  หมวดวิชาเลือกเสรี         ไม่น้อยกว่า                                        6  หน่วยกิต  
  
  3.1.3  รายวิชาในหลักสูตร 
   รหัสวิชา 
   หลักเกณฑ์การใช้รหัสวิชาในหลักสูตร   
   รายวิชาในหลักสูตร จะใช้ตัวเลขอารบิก 7 ตัว  โดยมีความหมายดังนี้ 
  เลขสามตัวหน้า 507 หมายถึง รายวิชาในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร 
  เลขสี่ตัวหลงั มีความหมายดังนี ้
  ตัวเลขล าดับที่ 1  บ่งบอกถึงระดบัความยากง่ายหรือช้ันป ี

 ตัวเลขล าดับที่ 2  บ่งบอกถึงลักษณะหมู่วิชา/เนื้อหาวิชาดังรายละเอียดต่อไปนี้ 
1)  หมู่วิชาทั่วไปทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

แทนด้วยตัวเลข 0 

2)  หมู่วิชาเคมีอาหาร แทนด้วยตัวเลข 1 
3)  หมู่วิชาจุลชีววิทยาทางอาหาร แทนด้วยตัวเลข 2 
4)  หมู่วิชาแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร แทนด้วยตัวเลข 3 
5)  หมู่วิชาโภชนาการ แทนด้วยตัวเลข 4 
6)  หมู่วิชาการประกันคุณภาพและสุขาภิบาลอาหาร แทนด้วยตัวเลข 5 
7)  หมู่วิชาการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร แทนด้วยตัวเลข 6 
8)  หมู่วิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหาร แทนด้วยตัวเลข 7 
9)  หมู่กลุ่มวิชาประสบการณ์ภาคสนาม/สหกิจศึกษา   แทนด้วยตัวเลข 8 
  

   ตัวเลขล าดับที่ 3 – 4  บ่งบอกถึงล าดับ     
   วิชาบังคับก่อน หมายความว่า นักศึกษาที่จะลงทะเบียนรายวิชาที่มีวิชาบังคับก่อน
จะต้องผ่านการเรียนในรายวิชาที่ระบุไว้ก่อน 
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    รายวิชา 
ก.  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  ไม่น้อยกว่า 30  หน่วยกิต 

1)  กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร        12  หน่วยกิต 
บังคับเรียน   6  หน่วยกิต 

1551001   ภาษาอังกฤษพื้นฐาน     3 (3-0-6) 
     Fundamental English 

1551002   ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร    3 (3-0-6) 
      English for Communication 

เลือกเรียน    จากวิชาต่อไปนี้  ไม่เกิน  6  หน่วยกิต 
1541001   ทักษะการใช้ภาษาไทย     3 (3-0-6) 
      Thai Language Skills 

 1541002   ภาษาและการสื่อสารเพื่อจุดประสงค์เฉพาะ  3 (3-0-6) 
       Language and Communication for Specifics Purposes 
 1541003   ภาษาและการสื่อสารในท้องถ่ิน    3 (3-0-6) 
       Language and Communication in Local Community 
 1561001   การฟังและการพูดภาษาญี่ปุ่นเพื่อการสื่อสาร  3 (3-0-6) 
       Oral - Aural Communication in Japanese Language 

1571001   การฟังและการพูดภาษาจีนเพือ่การสื่อสาร  3 (3-0-6) 
      Oral - Aural Communication in Chinese Language 
1691001   การฟังและการพูดภาษาพม่าเพือ่การสื่อสาร  3 (3-0-6) 
      Oral - Aural Communication in Myanmar Language 

2)  กลุ่มวิชามนุษยศาสตร ์          6  หน่วยกิต   

ให้เลอืกเรียนวิชาต่อไปนี้  ไม่น้อยกว่า   6  หน่วยกิต  และไม่เกิน  9 หน่วยกิต 
1001003   พฤติกรรมนุษย์กับการพฒันาตน   3 (3-0-6) 
      Human Behavior and Self Development 
1001004   ทักษะกระบวนการคิดอย่างมีวิจารณญาณ  3 (3-0-6) 
      Critical Thinking Skills 
1511001   จริยธรรมกบัมนุษย ์    3 (3-0-6) 
      Ethics and Human Being 
1511002   ความจริงของชีวิต     3 (3-0-6) 
      Facts of Life 
1521001   พุทธศาสน์                                                3 (3-0-6) 
      Buddhism 
1631001   สารสนเทศเพื่อการศึกษาและการค้นคว้า  3 (3-0-6) 
      Information for Research and Study 
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2011001   สุนทรียภาพทางทัศนศิลป ์   3 (3-0-6) 
      Aesthetics of Visual Art 
2051001   สุนทรียภาพทางศิลปะการแสดง   3 (3-0-6) 
      Aesthetics of Drama 
2061001   สังคีตนิยม      3 (3-0-6) 
      Music Appreciation 
3561001   ภาวะผู้น าและการจัดการสมัยใหม ่  3 (3-0-6) 
      Leadership and Contemporary Management 

3)  กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์    

ให้เลอืกเรียนวิชาต่อไปนี้  ไม่น้อยกว่า   6  หน่วยกิต  และไม่เกิน  9 หน่วยกิต 
2501001   เศรษฐกิจสังคมไทย     3 (3-0-6) 
      Thai Social Economy 
2501002   ความเป็นธรรมทางสังคมและสันติภาพ   3 (3-0-6) 
      Social Equity and Peace 
2501003   พลเมืองกบัความรบัผิดชอบต่อสงัคม   3 (2-2-5) 
      Civics and Social Responsibility 
2521001   โลกาภิวัตน์และท้องถ่ินภิวัตน์    3 (3-0-6) 
      Globalization and Localization 
2531001   สังคมไทยกบัสงัคมโลก     3 (3-0-6) 
      Thai and Global Society 

 2541001   มนุษย์ ชุมชน  และสิ่งแวดลอ้ม    3 (3-0-6) 
       Human Being Community and Environment 

2541002   การจัดการทรัพยากรท้องถ่ิน    3 (3-0-6) 
      Local Resource Management 
2551002   ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกบัการเมืองการปกครองไทย  3 (3-0-6) 
      Thai Politics and Government 

 2561001   ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกบักฎหมายทั่วไป   3 (3-0-6) 
       Introduction to Law 
 3541001   การเป็นผูป้ระกอบการ     3 (3-0-6) 
       Entrepreneurship 
 3591001   เศรษฐกิจในชีวิตประจ าวัน    3 (3-0-6) 
       Economics in Daily Life 
 3591002   เศรษฐกิจพอเพียง                             3 (3-0-6) 
       Sufficiency Economy 
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4) กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี       

ให้เลอืกเรียนวิชาต่อไปนี้  ไม่น้อยกว่า   6  หน่วยกิต  และไม่เกิน  9 หน่วยกิต 
1161001   กีฬาและนันทนาการเพื่อคุณภาพชีวิต    3 (2-2-5) 
      Sports and Recreation for Quality of Life 
1161002   การออกก าลงักายเพือ่สุขภาพ     3 (2-2-5) 
      Exercise for Health 
4001001   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพื่อการพัฒนา   3 (3-0-6) 
      Science and Technology for Development 
4001002   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพื่อชีวิตประจ าวัน   3 (3-0-6) 
      Science and Technology for Daily Life 
4001003   การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมและทรัพยากรธรรมชาติ   3 (3-0-6) 
      Conservation Environments and Natural Resources 
4091001   คณิตศาสตร์พื้นฐาน      3 (3-0-6) 
      Fundamental Mathematics 
4091003   คณิตศาสตร์กับการตัดสินใจ     3 (3-0-6) 
      Mathematics and Decision Making 
4121001   การใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีส าหรบันักศึกษา  3 (2-2-5) 
      Computer Skills and Information Technology for Students 
4121002   การประมวลผลค าและการน าเสนอผลงานด้วยคอมพิวเตอร์ 3 (2-2-5) 
      Word Processing and Presentation 
4121004   ทักษะการใช้โปรแกรมกระดานค านวณและจัดการข้อมลู           3 (2-2-5) 
      Skills of Spreadsheet and Data Management Applications          

 4121005   การออกแบบและพฒันาเว็บไซต ์    3 (2-2-5) 
       Website Design and Development 

5001001   เกษตรในชีวิตประจ าวัน     3 (2-2-5) 
      Agriculture in Daily Life 
5501001   เทคโนโลยีในชีวิตในประจ าวัน     3 (3-0-6) 
      Technology in Daily Life 
5501002   เทคโนโลยีท้องถ่ิน      3 (3-0-6) 
      Local Technology 
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ข.  หมวดวิชาเฉพาะ   ไม่น้อยกว่า        107  หน่วยกิต 
1) กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ             39  หน่วยกิต 

4011103   ฟิสิกส์ทั่วไปและปฏิบัติการ     4 (3-3-7) 
      General Physics and Laboratory 

 4021103   เคมีทั่วไปและปฏิบัติการ       4 (3-3-7) 
       General Chemistry and Laboratory 
 4031103   ชีววิทยาทั่วไปและปฏิบัติการ     4 (3-3-7) 
       General Biology and Laboratory 
 4091401   แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1    3 (3-0-6) 
       Calculus and Analytic Geometry 1 
 4022301   เคมีอินทรีย์และปฏิบัติการ 1     4 (3-3-7) 
       Organic Chemistry and Laboratory 1 
 4022401   เคมีเชิงฟสิิกส์และปฏิบัติการ 1      4 (3-3-7) 
  Organic Chemistry and Laboratory 1 

4022501   ชีวเคมีและปฏิบัติการ 1     4 (3-3-7) 
       Biochemistry and Laboratory 1 
 5004906   หลักสถิติเพือ่การเกษตร     3 (3-0-6) 
   Statistic for Agriculture 

5072101   เคมีวิเคราะห์ส าหรบัอุตสาหกรรมเกษตร    3 (2-3-5) 
       Analytical Chemistry for Agro-industry 
5072201   จุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมเกษตรเบื้องต้น   3 (2-3-5) 

   Preliminary Agro-Industrial Microbiology 
5072401   อาหารและโภชนาการ      3 (3-0-6) 
  Food and Nutrition 

 
2) กลุ่มวิชาทักษะทางภาษาและการสื่อสารวิทยาศาสตร์          6  หน่วยกิต 

4002251   ภาษาอังกฤษส าหรบัวิทยาศาสตร ์    3 (3-0-6) 
      English for Sciences 
5073001   ภาษาอังกฤษส าหรบัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 3 (2-3-5) 
      English for Food Science and Technology 
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3) กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบงัคับ             44  หน่วยกิต 
 5072001   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น   3 (2-3-5) 
   Introduction to Food Science and Technology 

5073201   จุลชีววิทยาทางอาหาร       4 (3-3-7) 
  Food Microbiology 
5072301   การแปรรปูอาหาร 1      3 (2-3-5) 
  Food Processing 1 
5073101   เคมีอาหาร       4 (3-3-7) 
  Food Chemistry 
5073102   หลักการวิเคราะห์อาหาร     3 (2-3-5) 
  Food Analysis 
5073103   เครื่องมือส าหรบัการวิเคราะห์อาหาร    3 (2-3-5) 
  Instrument for Food Analysis 
5073302   การแปรรปูอาหาร 2      3 (2-3-5) 
  Food Processing 2 
5073501   การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมและกฎหมายอาหาร  3 (2-3-5) 
  Industrial Plant Sanitation and Food Laws 
5073502   การประกันคุณภาพอาหาร       4 (3-3-7) 
  Food Quality Assurance 
5073601   การวางแผนการทดลองและสถิติที่เกี่ยวข้องกับ 
  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร    3 (2-3-5) 
  Experimental Design and Statistics in Food Science and Technology 
5073602   การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร     3 (2-3-5) 
  Food Product Development 

 5074301   หลักวิศวกรรมอาหาร                4 (3-3-7) 
       Principles of Food Engineering 

5074601   สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร   1 (1-0-2) 
      Seminar in Food Science and Technology 
5074602   โครงการวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  3 (1-4-4) 
      Research Project in Food Science and Technology 
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4) กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก  ไม่น้อยกว่า              12  หน่วยกิต 

5072302   หลักการถนอมและแปรรูปผลิตผลเกษตร   3 (2-3-5) 
       Principles of Agricultural  Products  Preservation 

 5073301   การบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร      3 (2-3-5) 
   Food Packaging 
 5073303   การวางแผนและการควบคุมการผลิตโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3 (2-3-5) 
   Planning and Production Control of Food Industry Plant 
 5073503   ความปลอดภัยของอาหาร     3 (2-3-5) 
   Food Safety 
 5073603   การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้าน    3 (2-3-5) 
   Traditional Food Product Development 
 5073701   เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ ์   3 (2-3-5) 
   Cereal and Cereal Products Technology 
 5073702   เทคโนโลยีขนมอบ            3 (2-3-5) 
   Bakery Technology 
 5073703   เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์     3 (2-3-5) 
   Milk and Milk Products Technology 
 5073704   เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ ์    3 (2-3-5) 
   Meat and Meat Products Technology 
 5073705   อุตสาหกรรมการหมกั      3 (2-3-5) 
   Fermentation Industry 
 5074101   พิษวิทยาทางอาหาร      3 (2-3-5) 
   Food Toxicology 
 5074102   สารเจือปนในอาหาร      3 (3-0-6) 
   Food Additives 

5074302   การประยุกต์ใช้คอมพิวเตอร์ในงานอุตสาหกรรมอาหาร  3 (2-3-5) 
      Computer Applications in Food Industry 

 5074701   เทคโนโลยีผักและผลไม ้    3 (2-3-5) 
   Fruits and Vegetable Technology 
 5074702   เทคโนโลยีน้ ามันและไขมัน     3 (2-3-5) 
   Fat and Oil Technology 
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 5074703   เทคโนโลยีน้ าตาล      3 (2-3-5) 
   Sugar Technology 
 5074704   เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง     3 (2-3-5) 
   Fishery Products Technology 
 5074705   เทคโนโลยีสัตว์ปีกและผลิตภัณฑ ์   3 (2-3-5) 
   Poultry and Poultry Products Technology 
 5074706   เทคโนโลยีเครือ่งดื่ม      3 (2-3-5) 
   Beverage Technology 
 5074707   เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร     3 (2-3-5) 
   Food Biotechnology 
  

5) กลุ่มวิชาประสบการณ์ภาคสนาม/สหกิจศึกษา             6  หน่วยกิต 
   ให้นักศึกษาเลือกแผนใดแผนหนึง่จากแผนต่อไปนี ้
   5.1) แผนฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

 5073801   การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์ 
    และเทคโนโลยีการอาหาร     3 (135) 
    Preparation for Professional Experience in Food Science and  
    Technology 

 5074802   การฝกึประสบการณ์วิชาชีพด้านอุตสาหกรรมอาหาร  3 (270) 
       Field Experience in Food Industry 
          5.2) แผนสหกิจศึกษา 

5074803   สหกจิศึกษาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  6 (540) 
      Co-operative Education in Food Science and Technology 

 

ค.  หมวดวิชาเลือกเสร ี    ไม่น้อยกว่า  6   หน่วยกิต 
ให้เลอืกเรียนรายวิชาใดๆ ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร โดยไม่ซ้ ากับ

รายวิชาที่เคยเรียนมาแล้ว และต้องไมเ่ป็นรายวิชาที่ก าหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวมในเกณฑ์
การส าเรจ็หลักสูตรของสาขาวิชาน้ี 
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3.1.4  แผนการศึกษา 

 

ปีท่ี 1 / ภาคการศึกษาท่ี 1 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-อ) 
xxxxxxx กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 3(3-0-6) 
xxxxxxx กลุ่มวิชามนุษยศาสตร ์ 3(3-0-6) 
xxxxxxx กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 3(x-x-x) 
xxxxxxx กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์  วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี
3(x-x-x) 

4021103 เคมีทั่วไปและปฏิบัติการ   4(3-3-7) 
4031103 ชีววิทยาทั่วไปและปฏิบัติการ 4(3-3-7) 

รวม 20 หน่วยกิต 
 
 

ปีท่ี 1 / ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-อ) 
xxxxxxx กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 3(3-0-6) 
xxxxxxx กลุ่มวิชามนุษยศาสตร ์ 3(3-0-6) 
xxxxxxx กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 3(x-x-x) 
xxxxxxx กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์  วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ี
3(x-x-x) 

4011103 ฟิสิกส์ทั่วไปและปฏิบัติการ 4(3-3-7) 
4022301 เคมีอินทรีย์และปฏิบัติการ 1 4(3-3-7) 

รวม 20 หน่วยกิต 
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ปีท่ี 2 / ภาคการศึกษาท่ี 1 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-อ) 
xxxxxxx กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 3(3-0-6) 
4002251 ภาษาอังกฤษส าหรบัวิทยาศาสตร ์ 3(3-0-6) 
4022501 ชีวเคมีและปฏิบัติการ 1 4(3-3-7) 
4091401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1 3(3-0-6) 
5072001 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

เบื้องต้น 
3(2-3-5) 

5072201 จุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมเกษตรเบื้องต้น 3(2-3-5) 
รวม 19 หน่วยกิต 

 
ปีท่ี 2 / ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-อ) 
xxxxxxx กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 3(3-0-6) 
5004906 หลักสถิติเพือ่การเกษตร 3(3-0-6) 
5072101 เคมีวิเคราะห์ส าหรบัอุตสาหกรรมเกษตร 3(2-3-5) 
5072301 การแปรรปูอาหาร 1 3(2-3-5) 
5072401 อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) 
5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 4(3-3-7) 

รวม 19 หน่วยกิต 
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ปีท่ี 3 / ภาคการศึกษาท่ี 1 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-อ) 
4022401 เคมีเชิงฟสิิกส์และปฏิบัติการ 1 4(3-3-7) 
5073101 เคมีอาหาร 4(3-3-7) 
5073302 การแปรรปูอาหาร 2 3(2-3-5) 
5073501 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมและ

กฎหมายอาหาร 
3(2-3-5) 

5073601 การวางแผนการทดลองและสถิติที่เกี่ยวข้อง
กับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

3(2-3-5) 

xxxxxxx วิชาเฉพาะด้านเลอืก 3(x-x-x) 
รวม 20 หน่วยกิต 

 
 

ปีท่ี 3 / ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-อ) 
5073102 หลักการวิเคราะหอ์าหาร 3(2-3-5) 
5073103 เครื่องมือส าหรับการวิเคราะห์อาหาร 3(2-3-5) 
5073502 การประกันคุณภาพอาหาร   4(3-3-7) 
5073801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
(ส าหรับผู้เลือกแผนฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ) 

3(135) 

xxxxxxx วิชาเฉพาะด้านเลอืก 3(x-x-x) 
xxxxxxx วิชาเฉพาะด้านเลอืก 3(x-x-x) 
xxxxxxx วิชาเลอืกเสร ี 3(x-x-x) 

รวม 22 หน่วยกิต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 

 

21 

ปีท่ี 4 / ภาคการศึกษาท่ี 1 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-อ) 
5073001 ภาษาอังกฤษส าหรบัวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร 
3(2-3-5) 

5073602 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-5) 
5074301 หลักวิศวกรรมอาหาร 4(3-3-7) 
5074601 สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร 
1(1-0-2) 

5074602 โครงการวิจัยทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

3(1-4-4) 

xxxxxxx วิชาเฉพาะด้านเลอืก 3(x-x-x) 
xxxxxxx วิชาเลอืกเสร ี 3(x-x-x) 

รวม 20 หน่วยกิต 
 
 

ปีท่ี 4 / ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-อ) 
5074802 การฝกึประสบการณ์วิชาชีพด้าน

อุตสาหกรรมอาหาร(ส าหรับผูเ้ลือกแผนฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ) หรือ 

3(270) 

5074803 สหกจิศึกษาด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร(ส าหรบัผู้เลือก
แผนสหกิจศึกษา) 

6(540) 

รวม(ส าหรับผูเ้ลือกแผนฝึกประสบการณ์วิชาชีพ) 3 หน่วยกิต 
รวม(ส าหรับผูเ้ลือกแผนสหกจิศึกษา) 6 หน่วยกิต 

 
3.1.5  ค าอธิบายรายวิชา  

 ค าอธิบายรายวิชา (ภาคผนวก ก) ตารางเปรียบเทียบหลักสูตร  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2549 กับ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 (ภาคผนวก ข) และตาราง
เปรียบเทียบรายวิชาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2549 กับ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 (ภาคผนวก ข)   



 

 

22 

 3.2  ชื่อ - สกุล ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์  
 3.2.1  อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ล าดับ ชื่อ-สกุล ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 
ภาระการสอน ชม./ปีการศึกษา 

2555 2556 2557 2558 
1 นายบุณยกฤต รัตนพันธ์ุ ผู้ช่วยศาตราจารย ์ วท.ม. (วิทยาศาสตรก์าร

อาหาร) 
 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยพีระ
จอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 
สถาบันราชภัฏ 
พิบูลสงคราม 

2545 
 
 

2538 
12 12 12 12 

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

มหาวิทยาลัยนเรศวร 
 
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

2547 
 

2544 
12 12 12 12 

3 นายแดนชัย เครื่องเงิน อาจารย ์ วท.ม. (วิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.บ. (เคม)ี 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่
 
สถาบันราชภัฏ
เชียงใหม ่

2551 
 

2545 
12 12 12 12 

4 
 
 
 

นายเอนก หาล ี อาจารย ์ วท.ม. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏ    
พิบูลสงคราม 
มหาวิทยาลัยราชภัฏ
ก าแพงเพชร 

2554 
 

2550 
12 12 12 12 
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ล าดับ ชื่อ-สกุล 
ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 

ภาระการสอน ชม./ปีการศึกษา 
2555 2556 2557 2558 

5 นางสาวปริณดา มโนรัตน์ อาจารย ์ วท.ม. (เคมอีุตสาหกรรม) 
วท.บ. (เคม)ี 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

2554 
2549 12 12 12 12 
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3.2.2  อาจารย์ประจ า 
 

ล าดับ ชื่อ-สกุล ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 
ภาระการสอน ชม./ปีการศึกษา 

2555 2556 2557 2558 
1 นายบุณยกฤต รัตนพันธ์ุ ผู้ช่วยศาตราจารย ์ วท.ม. (วิทยาศาสตรก์าร

อาหาร) 
 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยพีระ
จอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 
สถาบันราชภัฏ 
พิบูลสงคราม 

2545 
 
 

2538 
12 12 12 12 

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

มหาวิทยาลัยนเรศวร 
 
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

2547 
 

2544 
12 12 12 12 

3 นายแดนชัย เครื่องเงิน อาจารย ์ วท.ม. (วิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.บ. (เคม)ี 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่
 
สถาบันราชภัฏ
เชียงใหม ่

2551 
 

2545 
12 12 12 12 

4 
 
 
 

นายเอนก หาล ี อาจารย ์ วท.ม. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏ    
พิบูลสงคราม 
มหาวิทยาลัยราชภัฏ
ก าแพงเพชร 

2554 
 

2550 
12 12 12 12 
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ล าดับ ชื่อ-สกุล 
ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 

ภาระการสอน ชม./ปีการศึกษา 
2555 2556 2557 2558 

5 นางสาวปริณดา มโนรัตน์ อาจารย ์ วท.ม. (เคมอีุตสาหกรรม) 
วท.บ. (เคม)ี 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

2554 
2549 12 12 12 12 
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 3.2.3  อาจารย์พิเศษ 
  มีการพิจารณาคัดเลือกจากคณะกรรมการประจ าหลักสูตรในแต่ละภาคการศึกษา 
 
4.  องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (ฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา)  

 การฝึกงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หรือฝึกงานในโรงงานอุตสาหกรมอาหารขนาดยอ่ม 
ในหน้าที่ผลิต ควบคุมคุณภาพ วิจัยและพัฒนา ระบบคุณภาพและความปลอดภัย หรือฝึกใน
หน่วยงานราชการ เช่น หน่วยงานวิจัย หน่วยงานวิเคราะห์อาหาร หน่วยงานออกมาตรฐาน/กฎหมาย
อาหาร  โดยฝึกตามภารกิจของสถานที่ฝึกและการท าโครงงานวิจัยแก้ไขปัญหาของสถานที่ฝึก(ส าหรับ
นักศึกษาที่เลือกแผนสหกิจศึกษา) ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษาการฝึกงานและผู้รับผิดชอบ
การฝึกงาน ตัวแทนจากหน่วยงานนั้นๆ ส าหรับนักศึกษาที่เลือกแผนฝึกประสบการณ์วิชาชีพใช้
ระยะเวลาฝึกงานไม่น้อยกว่า 270 ช่ัวโมง ส่วนนักศึกษาที่เลือกแผนสหกิจศึกษาใช้ระยะเวลาฝึกงานไม่
น้อยกว่า 540 ช่ัวโมง  
 4.1  มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม   

 ความคาดหวังในผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนามของนักศึกษา มีดังนี้ 
 4.1.1  มีทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการ ตลอดจนมีความเข้าใจในการเรียนรู้
ทฤษฎีและการปฏิบัติจริงมากยิ่งข้ึน 
   4.1.2  บูรณาการความรู้ทีเ่รียนมาประยุกต์ใช้ในงานทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร 

    4.1.3  มีมนุษยสัมพันธ์และสามารถท างานร่วมกับผู้อื่นได้ดี 
   4.1.4  มีระเบียบวินัย ตรงเวลา  เข้าใจวัฒนธรรมและสามารถปรบัตัวเข้ากับสถาน
ประกอบการได ้
 4.1.5  มีความกล้าในการแสดงออก และน าความคิดสร้างสรรค์ไปใช้ประโยชน์ในงานได้ 
 4.1.6  มีทักษะการสื่อสารด้านการพูด เขียน คิดวิเคราะห์ประมวลผล 
 4.1.7  ซื่อสัตย์ ตรงต่อเวลา อดทน 
 4.2  ช่วงเวลา  

 ภาคการศึกษาที่ 2 ของปีการศึกษาที่ 4 
 4.3  การจัดเวลาและตารางสอน  

ตามเวลาท างานของหน่วยงานที่เข้าฝึกงาน โดยให้ได้ระยะเวลาการฝึกงานรวมไม่น้อยกว่า 
270 ช่ัวโมง ส าหรับรายวิชา 5074802 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านอุตสาหกรรมอาหาร ส่วน
นักศึกษาที่เลือกรายวิชา 5074803 สหกิจศึกษาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารต้องมี
ระยะเวลาการฝึกงานรวมไม่น้อยกว่า 540 ช่ัวโมง 
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5.  ข้อก าหนดเก่ียวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย  
 ข้อก าหนดในงานวิจัย ต้องเป็นหัวข้อที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร สามารถก าหนดปัญหางานวิจัยและแก้ปัญหาด้วยกระบวนการวิจัย มีรายงานที่ต้องน าส่งตาม
รูปแบบและระยะเวลาที่หลักสูตรก าหนด 

5.1  ค าอธิบายโดยย่อ  
 งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ที่นักศึกษาสนใจ 

ประกอบด้วยจุดประสงค์ของงานวิจัย ประโยชน์ที่จะได้รับจากการท างานวิจัย มีขอบเขตงานวิจัย 
วิธีด าเนินการวิจัยที่ได้รับอนุมัติจากคณะกรรมการพิจารณาหัวข้อ และสามารถท าเสร็จภายใน
ระยะเวลาที่ก าหนด 
 5.2  มาตรฐานผลการเรียนรู้  
  5.2.1  มีความรู้เกี่ยวกับกระบวนการวิจัย 
  5.2.2  สามารถแก้ไขปัญหาโดยวิธีการวิจัย 
  5.2.3  สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นข้อมูล  
  5.2.4  มีทักษะในการคิด วิเคราะห์ และวิจารณ์สิ่งที่เกิดข้ึนจากกระบวนการวิจัย 
  5.2.5  สามารถใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติ 
  5.2.6  สามารถปรับตัวท างานร่วมกับผู้อื่นได้ 
  5.2.7  มีความสามารถในการสื่อสารด้วยภาษาเขียนและภาษาพูด  
 5.3  ช่วงเวลา  

 ภาคการศึกษาที่ 1 ของปีการศึกษาที่ 4 
 5.4  จ านวนหน่วยกิต 

 3  หน่วยกิต 
 5.5  การเตรียมการ  

 มีการก าหนดช่ัวโมงการให้ค าปรึกษา จัดท าบันทึกการให้ค าปรึกษา การสืบค้นข้อมูลงานวิจัย
จากแหล่งข้อมูลต่างๆ  อีกทั้งมีตัวอย่างงานวิจัยให้ศึกษา 

5.6  กระบวนการประเมินผล  
5.6.1  ประเมินคุณภาพข้อเสนองานวิจัย โดยอาจารย์ประจ าวิชาและอาจารย์ที่ปรึกษา 
5.6.2  ประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการท างานวิจัย โดยอาจารย์ที่ปรึกษาจากการสังเกต

และจากการรายงานด้วยวาจาและเอกสาร 
5.6.3 ประเมินผลการท างานของนักศึกษาในภาพรวม จากการติดตามการท างาน ผลงานที่

เกิดข้ึนในแต่ละข้ันตอน และรายงานโดยอาจารย์ที่ปรึกษา 
5.6.4  มีการสอบและน าเสนอผลงานเมื่อสิ้นสุดการวิจัย โดยการสอบให้มีคณะกรรมการสอบ

ไม่ต่ ากว่า 3 คน  
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หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู ้กลยุทธ์การสอน และการประเมินผล 
 

1.  การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
1. ด้านจรรยาบรรณทางวิชาชีพ 1. การสอดแทรกในวิชาเรียนที่เกี่ยวข้องกับจรรยาบรรณ      

วิชาชีพ เช่น การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมและ
กฎหมายอาหาร การแปรรูปอาหาร การประกันคุณภาพ
และการฝึกงาน เป็นต้น 

2. ด้านจิตส านึกสาธารณะ และความ
ตระหนักต่อส่วนรวม 

จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรที่เช่ือมโยงเกี่ยวข้องกบั
สาขาวิชา เช่น โครงการอาหารปลอดภัยสู่ชุมชน  

3. ด้านการเป็นผู้น าและการท างาน
เป็นทีม 

1. การท างานเป็นทมีในช้ันเรียน 
2. มีกิจกรรมนักศึกษาที่ให้นักศึกษาได้ท างานเป็นทีม เช่น 
การจัดนิทรรศการแสดงทางอาหาร หรืองานการน าเสนอ
ผลงาน/นวัตกรรมของนักศึกษา 

4. ด้านความรับผิดชอบต่อตนเองและ
สังคม 

1. การสอดแทรกความรบัผิดชอบในวิชาเรียนทกุรายวิชา 
2. การมอบหมายงานให้นักศึกษารับผิดชอบในกจิกรรม
ต่างๆ 

5. ด้านทักษะทางเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1. สอดแทรกการสืบค้น การใช้ฐานข้อมลูอเิลก็ทรอนิก 
ในรายวิชาทุกรายวิชาเอก 
2. จัดกิจกรรมเสรมิทักษะการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศใน
งานอุตสาหกรรมอาหาร 
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2.  การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 

 2.1  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  

    

 

 

 

มาตรฐานผลการเรยีนรู้ กลยุทธ์การสอน การประเมินผลการเรียนรู้ 

1. คุณธรรม จริยธรรม 
   1.1 มีคุณธรรม จริยธรรม 
และจรรยาบรรณในวิชาชีพ 

   1.2 มีระเบียบวินัย อดทน 
ขยัน ซื่อสัตย์ 

   1.3 มีความเสียสละมจีิต
สาธารณะ เป็นแบบอย่างที่ดี    
มีความเข้าใจตนเอง เข้าใจผู้อื่น 
และเข้าใจโลก 

   1.4 รู้จักความจริงของชีวิต 
คุณค่าของความเป็นมนุษย์ 
ด าเนินชีวิตโดยพื้นฐานตาม
หลักปรัชญาเศรษฐกจิพอเพียง 

1. คุณธรรม จริยธรรม 
     1.1 ให้ความส าคัญในวินัยการ 
ตรงต่อเวลา การส่งงานภายใน
เวลาที่ก าหนด       

     1.2 เปิดโอกาสให้นักศึกษาจัด
กิจกรรมที่เป็นประโยชน์ต่อสังคม  
และแสดงถึงการมีเมตตา กรุณา  
และความเสียสละ 
   1.3 สอดแทรกความซื่อสัตย์ต่อ
ตนเอง สังคม 

     1.4 จัดกิจกรรมการพฒันาคณะ/ 
มหาวิทยาลัย/ ชุมชน 
   1.5 เน้นเรื่องการแต่งกายและ
ปฏิบัติตนที่เหมาะสม ถูกต้องตาม
ระเบียบข้อบังคับของมหาวิทยาลยั    

1. คุณธรรม จริยธรรม 
    1.1 การขานช่ือ การให้
คะแนนการเข้าช้ันเรียนและการ
ส่งงานตรงเวลา 
    1.2 พิจารณาจากผลการเข้า
ร่วมกิจกรรมของนักศึกษา 
    1.3 สังเกตพฤติกรรมของ
นักศึกษาในการปฏิบัติตาม
กฎระเบียบและข้อบงัคับต่าง ๆ   
อย่างต่อเนื่อง 

2. ด้านความรู้ 
     มีความรู้ในศาสตร์ สาขา 
ต่าง ๆ เพื่อแก้ปญัหาและการ
ด าเนินชีวิตในสังคม ดังต่อไปนี ้
     2.1 คณิตศาสตร์ 
วิทยาศาสตร์ และเทคโนโลย ี
     2.2 เทคโนโลยีสารสนเทศ 
และการสื่อสาร 
     2.3 มนุษยศาสตร์ และ
สังคมศาสตร ์
     2.4 ภาษา 

2. ด้านความรู้ 
    2.1 ใช้การสอนหลายรูปแบบ  
โดยเน้นหลักทางทฤษฎีและการ
ปฏิบัติ เพื่อใหเ้กิดองค์ความรู ้
    2.2 มอบหมายใหท้ ารายงาน 
    2.3 จัดให้มีการ เรียนรู้จาก
สถานการณ์จรงิ โดยการศึกษาดงูาน 

2. ด้านความรู้ 
    2.1 การประเมินจากแบบ 
ทดสอบด้านทฤษฎี ส าหรบัการ
ปฏิบัตปิระเมินจากผลงานและ
การปฏิบัตกิาร 
    2.2 พิจารณาจากรายงานที่
มอบหมาย 
    2.3 ประเมินจากรายงานผล
การศึกษาดูงาน 
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มาตรฐานผลการเรยีนรู้ กลยุทธ์การสอน การประเมินผลการเรียนรู้ 
3. ด้านทักษะทางปัญญา 
    3.1 สามารถค้นหาข้อเทจ็ 
จริงท าความเข้าใจ ประเมิน
ข้อมูลจากหลักฐานและน า
ข้อสรปุมาใช้ประโยชน์ได้ 
    3.2 สามารถศึกษา 
วิเคราะห ์ปัญหาทีซ่ับซ้อน   
และเสนอแนวทางแก้ไขที่
สร้างสรรค์ 

3. ด้านทักษะทางปัญญา 
    3.1 ส่งเสริมการเรียนรูจ้ากการ
แก้ปญัหา (Problem Based  
Instruction) 
     3.2 ให้นักศึกษาปฏิบัติการ
จากสถานการณ์จริง 
     3.3  มอบหมายงานที่ส่งเสริม
การคิดวิเคราะห์และสังเคราะห์ 

3. ด้านทักษะทางปัญญา 
    3.1 ประเมินจากการรายงาน
ผลการด าเนินงานและการแก้ 
ปัญหา 
    3.2 ประเมินผลการปฏิบัติ 
การจากสถานการณ์จรงิ 
    3.3 ประเมินจากการทดสอบ 
 

4. ด้านทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 
    4.1 มีทักษะความสมัพันธ์
ระหว่างบุคคล ได้แก่ ภาวะผู้น า
และการบรหิาร การจัดการ 
ความเข้าใจ วัฒนธรรมและ
สังคมที่แตกต่าง ความสามารถ
ในการท างานและแกป้ัญหา
กลุ่มได้ 
     4.2 มีความรับผิดชอบต่อ
ตนเอง ได้แก่ ความรับผิดชอบ
ต่อการเรียนรูอ้ย่างต่อเนื่อง 
การพัฒนาตนเองด้านอารมณ์ 
การพัฒนาตนเองด้านสังคม     
    4.3 มีความรับผิดชอบต่อ
สังคม ได้แก่ รักและภาคภูมิใจ
ในท้องถ่ิน สถาบัน 

4. ด้านทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 
    4.1 ก าหนดการท างานกลุ่มโดย
ให้หมุนเวียนการเป็นผู้น าและ
ผู้รายงาน 
    4.2 ให้ค าแนะน าในการเข้าร่วม
กิจกรรมสโมสร กิจกรรมของ
มหาวิทยาลัยฯ 
    4.3 ให้ความส าคัญในการ
แบ่งหน้าที่ความรบัผิดชอบและ
การให้ความร่วมมือ 
   4.4 มอบหมายงานใหส้ัมภาษณ์
บุคคลต่างๆ 

4. ด้านทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 
    4.1 ประเมินจากการรายงาน
หน้าช้ันเรียนโดยอาจารย์และ
นักศึกษา 
    4.2 พิจารณาจากการเข้าร่วม
กิจกรรมของนักศึกษา 
    4.3 ประเมินผลจากแบบประเมิน
ตนเองและกจิกรรมกลุ่ม      
    4.4 ประเมินจากการสังเกต
พฤติกรรม 
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มาตรฐานผลการเรยีนรู้ กลยุทธ์การสอน การประเมินผลการเรียนรู้ 
5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 
    5.1  มีทักษะในการคิด
วิเคราะห์ ใช้เทคนิคทางสถิติ
หรือคณิตศาสตร์ในการแก ้
ปัญหาและการตัดสินใจใน  
การด ารงชีวิต 
    5.2 มีทักษะในการติดต่อ 
สื่อสาร ทัง้การฟงั พูด อา่น 
เขียน และเลือก ใช้รปูแบบการ
น าเสนอไดเ้หมาะสมทัง้
ภาษาไทย และภาษาต่าง 
ประเทศ 
    5.3 มีทักษะในการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ การ
สืบค้น ค้นคว้าแหล่งข้อมลู 
ความรู้ และเรียนรู้ด้วยตนเอง 
การเรียนรู้ตลอดชีวิต ตลอดถึง
รู้เท่าทันการสื่อสารจากแหล่ง
สารสนเทศทุกรปูแบบ 

5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 
   5.1 ส่งเสริมให้เห็นความส าคัญ 
และฝกึให้มกีารตัดสินใจบน
ฐานข้อมูลและข้อมลูเชิงตัวเลข 
   5.2 มอบหมายงานค้นคว้าองค์
ความรู้จากแหล่งข้อมูลจาก
แหล่งข้อมูลต่าง ๆ ให้นักศึกษา
น าเสนอหน้าช้ัน 
   5.3 การใช้ศักยภาพทาง
คอมพิวเตอรแ์ละเทคโนโลยี
สารสนเทศในการน าเสนอผลงานที่
ได้รบัมอบหมาย 
   5.4 ฝึกการน าเสนองานโดยเน้น
ความส าคัญของการใช้ภาษา และ
บุคลิกภาพ 

5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 
    5.1 ประเมินจากผลงาน
และการน าเสนอผลงาน 
    5.2 สังเกตการปฏิบัติงาน 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
  ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
คุณธรรม  จริยธรรม ความรู้ 

ทักษะ
ทาง

ปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ

การใช้
เทคโนโลยี 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 

กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร                                   

1551001   ภาษาอังกฤษพื้นฐาน    

1551002   ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร     

1541001   ทักษะการใช้ภาษาไทย    

1541002   ภาษาและการสื่อสารเพื่อจุดประสงค์เฉพาะ    

1541003   ภาษาและการสื่อสารในท้องถ่ิน    

1561001   การฟังและการพูดภาษาญี่ปุ่นเพื่อการสื่อสาร    

1571001   การฟังและการพูดภาษาจีนเพือ่การสื่อสาร    

1691001   การฟังและการพูดภาษาพม่าเพือ่การสื่อสาร    
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รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
คุณธรรม  จริยธรรม ความรู้ 

ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ

การใช้
เทคโนโลยี 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 

กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์                                   

1001003  พฤติกรรมมนุษย์กบัการพัฒนาตน   

1001004  ทักษะกระบวนการคิดอย่างวิจารณญาณ   

1511001  จริยธรรมกับมนุษย์   

1511002  ความจรงิของชีวิต   

1521001  พุทธศาสน ์   

1631001  สารสนเทศเพื่อการศึกษาและการค้นคว้า      

2011001  สุนทรียภาพทางทัศนศิลป ์    

2051001  สุนทรียภาพทางศลิปะการแสดง   

2061001  สังคีตนิยม   

3561001  ภาวะผู้น าและการจัดการสมัยใหม ่   
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รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
คุณธรรม  จริยธรรม ความรู้ 

ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ

การใช้
เทคโนโลยี 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 
กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์       

2501001   เศรษฐกิจสังคมไทย    

2501002   ความเป็นธรรมทางสังคมและสันติภาพ    

2501003   พลเมืองกบัความรบัผิดชอบต่อสงัคม    

2521001   โลกาภิวัตน์และท้องถ่ินภิวัตน์    

2531001   สังคมไทยกบัสงัคมโลก    

2541001   มนุษย์ ชุมชน  และสิ่งแวดลอ้ม    

2541002   การจัดการทรัพยากรท้องถ่ิน     

2551002   ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกบัการเมืองการปกครองไทย     

2561001   ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกบักฎหมายทั่วไป    

3541001   การเป็นผูป้ระกอบการ    

3591001   เศรษฐกิจในชีวิตประจ าวัน    

3591002   เศรษฐกิจพอเพียง     
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รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
คุณธรรม  จรยิธรรม ความรู้ 

ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ

การใช้
เทคโนโลยี 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 
กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และเทคโนโลยี                                

1161001   กีฬาและนันทนาการเพื่อคุณภาพชีวิต   

1161002   การออกก าลงักายเพือ่สุขภาพ   

4001001   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพื่อการพัฒนา    

4001002   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพื่อชีวิตประจ าวัน    

4001003   การอนุรกัษ์สิ่งแวดล้อมและทรัพยากรธรรมชาติ                      

4091001   คณิตศาสตร์พื้นฐาน    

4091003   คณิตศาสตร์กับการตัดสินใจ    
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รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
คุณธรรม  จริยธรรม ความรู้ 

ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ

การใช้
เทคโนโลยี 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 4.1 4.2 4.3 5.1 5.2 5.3 
4121001   การใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีส าหรบันักศึกษา    

4121002   การประมวลผลค าและการน าเสนอผลงานด้วยคอมพิวเตอร์  

4121004   ทักษะการใช้โปรแกรมกระดานค านวณและจัดการข้อมลู            

4121005   การออกแบบและพฒันาเว็บไซต ์  

5001001   เกษตรในชีวิตประจ าวัน 

5501001   เทคโนโลยีในชีวิตในประจ าวัน 

5501002   เทคโนโลยีท้องถ่ิน   
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 2.2  หมวดวิชาเฉพาะ   
   

มาตรฐานผลการเรยีนรู้ กลยุทธ์การสอน การประเมินผลการเรียนรู้ 
1. คุณธรรม จริยธรรม 
   1.1 มีจิตส านึกและตระหนักในการ
ปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ  
   1.2 แสดงความซือ่สัตยส์ุจริตอย่าง
สม่ าเสมอ 
   1.3 มีวินัยและความรบัผิดชอบตอ่ตนเอง
และสงัคม  
   1.4 เคารพกฎระเบียบข้อบังคับของ
องค์กรและสังคม 
   1.5 เคารพสิทธิและรบัฟังความคิดเห็น
ของผู้อื่น 

1. คุณธรรม จริยธรรม 
    1.1 การเรียนรูจ้ากสถานการณ์
จริง 
    1.2 สอดแทรกในเนื้อหาวิชา
เรียน   
    1.3 การเป็นแบบอย่างที่ดีของ
อาจารย ์
    1.4 จัดกิจกรรมพเิศษเพื่อ
พัฒนาการเรียนรู ้เช่น เพิ่มแหลง่
ฝึกประสบการณ์ 
    1.5 การสอนแบบอภิปรายจาก
ตัวอย่างกรณีศึกษา                 

1. คุณธรรม จริยธรรม 
    1.1 นักศึกษาประเมินการ
เรียนรู้ด้วยตนเอง ก่อนและหลัง
การเรียน  
    1.2 ประเมินโดยอาจารย์จาก
การสังเกตพฤติกรรมการแสดง 
ออกตามปกติของนักศึกษา 
    1.3 ผู้ ใ ช้บัณฑิตประเมิน
คุณธรรมจริยธรรมของบัณฑิต  
 

2. ความรู้ 
    2.1 มีความรู้หลักการและทฤษฎีที่
สัมพันธ์กันในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารอย่างกว้างขวางและ
เป็นระบบ ได้แก่ ความรู้ความเข้าใจด้าน
เคมีอาหาร  จุลชีววิทยาทางอาหาร การ
แปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การ
ประกันคุณภาพและสุขาภิบาล และการท า
วิจัย 
    2.2 มีความรู้ในสาขาวิชาที่เกี่ยวข้อง 
ได้แก่ วิทยาศาสตร์ วิศวกรรมศาสตร์ การ
บริหารจัด การ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
เทคโนโลยีการบรรจุ และเทคโนโลยีชีวภาพ 
ในส่วนที่เกี่ยวข้อง 
 

2. ความรู้ 
    2.1 การให้ภาพรวมของความรู้
ก่อนเข้าสู่บทเรียน  การสรุปย้ า
ความรู้ใหม่หลังบทเรียนพร้อมกับ
เช่ือมโยงความรู้ใหม่กับความรู้เดิม 
การเช่ือมโยงความรู้จากวิชาหนึ่ง
ไปสู่อีกวิชาหนึ่งในระดับที่สูงข้ึน  
การเลือกใช้วิธีการสอนที่เหมาะสม
กับเนื้อหาสาระ 
 
    2.2 ใช้การสอนหลายรูปแบบ 
ตามลักษณะของเนื้อหาสาระ ได้แก่ 
การบรรยาย การทบทวน การฝึก
ปฏิบัติการ และเทคนิคการสอน
อื่นๆ ที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ เช่น 
การเรียนแบบร่วมมือ การเรียน
แบบใช้ปัญหาเป็นฐานการเรียนโดย
การค้นคว้าด้วยตนเอง 

2. ความรู้ 
   2.1 ประเมินจากผลงาน
ระหว่างภาคเรียน เช่น การเขียน
รายงาน การสอบย่อยและการ
น าเสนอรายงานหน้าช้ันเรียน 
    2.2 ประเมินจากการสอบ
ข้อเขียนและการสอบปฏิบัติ  
    2 . 3  ปร ะ เมิ นความ รู้ ข อ ง
บัณฑิ ต โดยการส า ร วจความ
คิดเห็นของผู้ใช้บัณฑิต                    
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มาตรฐานผลการเรยีนรู้ กลยุทธ์การสอน การประเมินผลการเรียนรู้ 
    2.3 มีความรู้ความก้าวหน้าทางวิชาการ
ในสาขาวิชา รวมถึงงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับ
การแก้ไขปัญหาและการต่อยอดองค์
ความรู้ 
    2.4 ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบั ติ 
กฎระเบียบ ข้อก าหนดทางเทคนิค รวมถึง
กา ร ป รั บ เ ปลี่ ย นตามก าล เ วล า เ พื่ อ
ตอบสนองต่อสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป     

    2.3 การเรียนรู้จากสถานการณ์
จริง จากการฝึกประสบการณ์
วิชาชีพในโรงงานอุตสาหกรรม
อาหารและการทัศนศึกษานอก
ส ถ า น ที่  แ ล ะ วิ ท ย า ก ร จ า ก
ภาคอุตสาหกรรมและนักวิชาการ
นอกสถาบันมาถ่ายทอดความรู้ใน
หัวข้อที่น่าสนใจและทันสมัย 
    2.4 การถาม-ตอบปัญหาทาง
วิชาการในห้องเรียน 

 

3. ทักษะทางปัญญา 
    3.1 มีความสามารถในการค้นหา ท า
ความเข้าใจและประเมินข้อมูลสารสนเทศ 
แ น ว คิ ด แ ล ะ ห ลั ก ฐ า น ใ ห ม่ ๆ  จ า ก
แหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และใช้ข้อสรุปที่
ได้ในการแก้ไขปัญหา 
    3.2 สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัญหา
และเสนอแนวทางการแก้ไขได้อย่าง
สร้างสรรค์ โดยค านึงถึงความรู้ทางทฤษฎีที่
เกี่ยวข้อง ประสบการณ์ในภาคปฏิบัติ และ
ผลกระทบที่ตามมาจากการตัดสินใจนั้น    
    3.3 สามารถใช้ทักษะและความรู้ความ
เข้าใจ ในกลุ่มเคมีอาหาร  จุลชีววิทยา
อาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร 
การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล และการ
วิจัย ในบริบททางวิชาชีพและวิชาการ  
ได้แก่ การดูแลจัดการ การผลิตผลิตภัณฑ์
อาหาร การตรวจวิเคราะห์อาหาร การ
ควบ คุมและประกันคุณภาพ  การวิจัย
และงานอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง  
   3 . 4  ม ีท ัก ษ ะ แ ล ะ ค ว า ม เ ข ้า ใ จ
ภาคปฏิบ ัต ิที ่ไ ด ้ร ับ ก า ร ฝ ึก ฝ น  ต าม
เนื้อหาสาระส าคัญของสาขาวิชา 
 

3. ทักษะทางปัญญา 
    3.1 การแนะน าและฝ ึก
กระบวนการคิดอย่างสร้างสรรค์
เมื่อเริ่มเข้าศึกษา เริ่มจากโจทย์ที่
ง่ า ย  แล ะ เ พิ่ ม คว ามยากตาม
ระดับช้ันเรียนที่สูงข้ึน ในรายวิชาที่
เหมาะสม   
    3.2 การมอบหมายงานการ
แก้ปัญหาจากโจทย์ปัญหาและ
กร ณี ศึกษา  ห รื อ สถานการ ณ์
จ าลอง 

     3 . 3  กา รจั ด ให้ มี ร าย วิชาที่
เสริมสร้างการพัฒนาทักษะทาง
เชาวน์ปัญญา ให้ได้ฝึกคิดวิเคราะห์ 
สังเคราะห์ความรู้ใหม่จากความรู้
เดิมด้านต่างๆ  
    3 .4 การสอนที ่เน ้นผู ้เ ร ียน
เป็นส าคัญ ที่เปิดโอกาสให้มีการ
อภิปรายแสดงความคิดเห็นได้
มากขึ้น 
 

3. ทักษะทางปัญญา 
    3.1 ประเมินจากผลงานการ
แก้ไขปัญหาที่ได้รับมอบหมาย 
    3.2 ประเมินโดยการสอบ
ข้อเขียนด้วยโจทย์ที่ต้องใช้ทักษะ
ทางปัญญา   
    3 . 3  ป ร ะ เ มิ น ร า ย ง า น
ผลการวิจัยในรายวิชาโครงงาน 
วิ จั ย ท า ง วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ แ ล ะ
เทคโนโลยีการอาหาร 
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4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล
และความรับผิดชอบ 
    4.1 มีความรับผิดชอบในงานที่ได้ร ับ
มอบหมาย ทั ้งงานรายบุคคลและงาน
กลุ่ม 
    4.2 สามารถปรับตัวและท างานร่วมกับ
ผู้อื่นทั้งในฐานะผู้น าและสมาชิกกลุ่มได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 

      4.3 วางตัวและแสดงความคิด เห็นได้
เหมาะสมกับบทบาท หน้าที่  และความ
รับผิดชอบ 
    4.4 สามารถวางแผนและรับผิดชอบ
ในการ เร ียนรู ้และพ ัฒนาตนเองและ
วิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 
    4.1 ใช้การสอนแบบกลุ่ม ซึ่ง
ต้ อ ง แ น ะ น า  บ ท บ า ท ค ว า ม
รับผิดชอบของแต่ละคนในการ
เรียนรู้ร่วมกัน 

4.2 มอบหมายการท างานแบบ
กลุ่มย่อย ที่สลับหมุนเวียนสมาชิก
กลุ่ม และต าแหน่งหน้าที่ในกลุ่ม     

4.3 ยกตัวอย่างผลกระทบของ
ทักษะด้านนี้ที่มีต่อตนเองและสังคม 
สอดแทรกในเนื้อหาวิชาเรียน 
 
 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 
    4 . 1  ม อบห มายน ัก ศ ึกษา
ประเม ินตนเองและเพื ่อนใน
กลุ่ม  สรุปผลการประเมินโดยใช้
ความคิดเห็นส่วนใหญ่ 
    4.2 สังเกตพฤติกรรมในช้ัน
เรียน 
 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
   5.1 สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถิติ
หรือคณิตศาสตร์ที่ เกี่ยวข้องมาใช้ในการ
วิเคราะห์แปลความหมายและเสนอแนวทาง
ในการแก้ไขปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์ 

5.2 สามารถสรุปประเด็นและสื่อสารทั้ง
การพูดและการเขียน รู้จักเลือกและใช้
รูปแบบของการน า เสนอที่ เหมาะสม
ส าหรับเรื่องและผู้ฟังที่แตกต่างกันได้อย่าง
มีประสิทธิภาพ 

5.3 สามารถระบุ เข้าถึง และคัดเลือก
แห ล่ ง ข้อมู ล ความรู้ ที่ เ กี่ ย ว  ข้ อ ง กั บ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารจาก
แหล่งข้อมูลสารสนเทศทั้งในระดับชาติ
และนานาชาติ 

 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 
    5.1 มอบหมายงานที่ต้องใช้
ทักษะในการวิเคราะห์หรือค านวณ
ในทุกรายวิชาที่ต้องฝึกทักษะ โดย
ผู้สอนต้องแนะน าวิธีการ ติดตาม
ตรวจสอบงาน และตรวจแก้พร้อม
ให้ค าแนะน า5.2 มอบหมายงานที่
ต้องมีการเรียบเรียงน าเสนอเป็น
ภาษา เ ขียน และที่ ต้ อ งมี ก า ร
น าเสนอด้วยวาจาทั้ งแบบปาก
เปล่ าและ ใช้สื่ อประกอบการ
น าเสนอ 

5.3 มอบหมายงานที่ต้องมีการ
สืบ ค้นข้อมูล โดยใช้ เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

5.4 การจัดรายวิชาสัมมนาให้
นักศึกษาสืบค้นข้อมูล เรียบเรียง
เป็นรายงาน และน าเสนอด้วยสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 
     5 . 1 ประเมิ นจากผลงาน
กิ จกรรมที่ เ กี่ ย ว ข้ องกั บกา ร
วิเคราะห์เชิงตัวเลข การสืบค้น
ข้อมูลด้วยเทคโนโลยี สารสนเทศที่
มอบหมายแต่ละบุคคล 

5.2 ประเมินจากการสอบ
ข้อเขียนในการแก้โจทย์ปัญหาเชิง
ตัวเลขที่ไม่เคยพบมาก่อน 

 5 . 3  ป ระ เ มิ นทั กษะก า ร
สื่ อ ส า รด้ วยภาษา เ ขี ยนจาก
รายงานแต่ละบุคคลหรือรายงาน
ก ลุ่ ม ใ น ส่ ว น ที่ นั ก ศึ ก ษ า นั้ น
รับผิดชอบ 
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มาตรฐานผลการเรยีนรู้ กลยุทธ์การสอน การประเมินผลการเรียนรู้ 
5.4 มีวิจารณญาณในการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศและการสื่อสารที่ เหมาะสม 
และใช้อย่างสม่ าเสมอ เพื่อการรวบรวม
ข้อมูล แปลความ หมาย และสื่อสารข้อมูล
ข่าวสารและแนวความคิด  

5.5 สามารถใช้คอมพิวเตอร์ในการ
จัดการกับข้อมูลต่างๆ อย่างเหมาะสม 

5.6 สามารถติดตามความ ก้าว หน้า
ทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณ์
โลก โดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
    5.7 สามารถใช้ภาษาไทยอย่างถูกต้อง
และเหมาะสม 

 5.4 ประเมินทกัษะการ
สื่อสารด้วยภาษาพูดจาก
พัฒนาการการน าเสนอรายงานใน
ช้ันเรียน การน าเสนอสัมมนา 
การน าเสนอนิทรรศการงานวิจัย
ต่อผู้เยี่ยมชมด้วยวาจา 

5.5 สงัเกตพฤตกิรรมในช้ัน
เรยีน 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

  ความรับผิดชอบหลัก      ความรับผิดชอบรอง 
 

 
 

รายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะ 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 5.1 5.2 5.3 5.4 5.5 5.6 5.7 

1) กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  
4011103 ฟิสิกส์ทั่วไปและปฏิบัติการ                         

4021103 เคมีทั่วไปและปฏิบัติการ                         

4031103 ชีววิทยาทั่วไปและปฏิบัติการ                         

4091401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1                         

4022301 เคมีอินทรีย์และปฏิบัติการ 1                         

4022401 เคมีเชิงฟสิิกส์และปฏิบัติการ 1                         

4022501 ชีวเคมีและปฏิบัติการ 1                         

 
 
 
 



 

 

42 

 
 

รายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะ 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 5.1 5.2 5.3 5.4 5.5 5.6 5.7 

1) กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  
5004906 หลักสถิติเพือ่การเกษตร                         

5072101 เคมีวิเคราะห์ส าหรบัอุตสาหกรรมเกษตร                         

5072201    จุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมเกษตรเบื้องต้น                         

5072401    อาหารและโภชนาการ                         

2) กลุ่มวิชาทักษะทางภาษาและการสื่อสารวิทยาศาสตร์  
4002251 ภาษาอังกฤษส าหรบัวิทยาศาสตร ์                         

5074601 ภาษาอังกฤษส าหรบัวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

                        
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รายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะ 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 

3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 5.1 5.2 5.3 5.4 5.5 5.6 5.7 

3) กลุ่มวิชาชีพเฉพาะด้าน 
         3.1) บังคับ  

 

5072001 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
เบื้องต้น 

                        

5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร                         

5072301 การแปรรปูอาหาร 1                         

5073101 เคมีอาหาร                         

5073102 หลักการวิเคราะหอ์าหาร                         

5073103 เครื่องมือส าหรับการวิเคราะห์อาหาร                         

5073302 การแปรรปูอาหาร 2                         

5073501 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมและ
กฎหมายอาหาร 

                        

5073502 การประกันคุณภาพอาหาร                           
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รายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะ 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 5.1 5.2 5.3 5.4 5.5 5.6 5.7 

3) กลุ่มวิชาชีพเฉพาะด้าน 
         3.1) บังคับ  

 

5073601 การวางแผนการทดลองและสถิติที่
เกี่ยวข้องกบัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

                        

5073602 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                         

5074301 หลักวิศวกรรมอาหาร                                    

5074601 สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร 

                        

5074602 โครงการวิจัยทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

                        
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รายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะ 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 5.1 5.2 5.3 5.4 5.5 5.6 5.7 

3) กลุ่มวิชาชีพเฉพาะด้าน 
         3.2) เลือก 

 

5072302 หลักการถนอมและแปรรูปผลิตผล
เกษตร 

                        

5073301 การบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร                         

5073303 การวางแผนและการควบคุมการผลิต
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

                        

5073503 ความปลอดภัยของอาหาร                         

5073603 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้าน                         

5073701 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ ์                         

5073702 เทคโนโลยีขนมอบ                         

5073703    เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ ์                         

5073704   เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ ์                         

5073705    อุตสาหกรรมการหมัก                         
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รายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะ 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 5.1 5.2 5.3 5.4 5.5 5.6 5.7 

3) กลุ่มวิชาชีพเฉพาะด้าน 
         3.2) เลือก 

 

5074101 พิษวิทยาทางอาหาร                         

5074102 สารเจือปนในอาหาร                         

5074302 การประยุกต์ใช้คอมพิวเตอร์ในงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

                        

5074701   เทคโนโลยีผกัและผลไม ้                         

5074702   เทคโนโลยีน้ ามันและไขมัน                         

5074703   เทคโนโลยีน้ าตาล                         

5074704 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง                         

5074705 เทคโนโลยีสัตว์ปกีและผลิตภัณฑ ์                         

5074706  เทคโนโลยีเครือ่งดื่ม                         

5074707 เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร                         
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รายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะ 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 5.1 5.2 5.3 5.4 5.5 5.6 5.7 

4) กลุ่มวิชาประสบการณ์ภาคสนาม/สหกิจศึกษา    
5073801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
                        

5074802 การฝกึประสบการณ์วิชาชีพด้าน
อุตสาหกรรมอาหาร 

                        

5074803 สหกจิศึกษาด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

                        
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หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศกึษา 
 
1.  กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 

การประเมินผลการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับสภามหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร  ว่าด้วยการ
ประเมินผลการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2548 (ภาคผนวก ค) 

 

2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
2.1  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 

 ก าหนดให้ระบบการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิการเรียนรู้ของนักศึกษา  เป็นส่วนหนึ่งของระบบการ
ประกันคุณภาพภายในของมหาวิทยาลัยที่จะต้องท าความเข้าใจตรงกันทั้งมหาวิทยาลัยและน าไป
ด าเนินการจนบรรลุผลสัมฤทธ์ิ ซึ่งผู้ประเมินจากภายนอกจะต้องสามารถตรวจสอบได้ 
 การทวนสอบในระดับรายวิชาให้นักศึกษาประเมินการเรียนการสอนในระดับรายวิชามี
คณะกรรมการพิจารณาความเหมาะสมของข้อสอบให้เป็นไปตามแผนการสอน มีการประเมินข้อสอบ
โดยคณะกรรมการประเมินข้อสอบประจ าโปรแกรมวิชา 
 การทวนสอบในระดับหลักสูตรสามารถท าได้โดยมีระบบประกันคุณภาพภายในมหาวิทยาลัย
ด าเนินการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้และรายงานผล 
 2.2  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 
  การก าหนดกลวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษา ควรเน้นการท าวิจัย
สัมฤทธิผลของการประกอบอาชีพของบัณฑิตที่ท าอย่างต่อเนื่องและน าผลวิจัยที่ได้ย้อนกลับมา
ปรับปรุงกระบวนการเรียนการสอนและหลักสูตรและครบวงจร รวมทั้งการประเมินคุณภาพของ
หลักสูตร โดยการวิจัยอาจจะด าเนินการดังนี้ 
  2.2.1  ภาวะการได้งานท าของบัณฑิตประเมินจากบัณฑิตแต่ละรุ่นที่ส าเรจ็การศึกษาในด้าน
ของระยะเวลาในการหางานท า ความเห็นต่อความรู้ ความสามารถ ความมั่นใจของบัณฑิตในการ
ประกอบอาชีพ 
  2.2.2  การตรวจสอบจากผู้ประกอบการโดยการเข้าสัมภาษณ์หรือส่งแบบสอบถามเพื่อ
ประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาและเข้าท างานในสถานประกอบการนั้นๆ 
  2.2.3  การประเมินต าแหน่งหรือความก้าวหน้าในสายงานของบัณฑิต 
  2.2.4  การประเมินจากสถานศึกษาอื่น โดยการส่งแบบสอบถามหรือสัมภาษณ์ในระดับความ
พึงพอใจในด้านความรู้ ความพร้อมและสมบัติด้านอื่นๆ ของบัณฑิตที่เข้าศึกษาในระดับที่สูงข้ึนใน
สถานศึกษาน้ันๆ 
  2.2.5  ประเมินจากศิษย์เก่าที่ไปประกอบอาชีพในเรื่องของความพร้อมและความรูจ้าก
สาขาวิชาที่เรียนรวมทั้งสาขาอื่นๆ ที่ก าหนดในหลักสูตรทีเ่กีย่วเนื่องกับการประกอบอาชีพของบัณฑิต 
รวมทั้งเปิดโอกาสในการเสนอข้อคิดเห็นในการปรับปรงุหลักสูตรให้ดีย่ิงข้ึนด้วย 
  2.2.6  ความเห็นจากผูท้รงคุณวุฒิภายนอกที่มาประเมินหลกัสูตรหรอืเป็นอาจารย์พิเศษต่อ
ความพร้อมของนกัศึกษาในการเรียนและสมบัติอื่นๆ ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการเรียนรู้และการพฒันา
องค์ความรู้ของนักศึกษา 
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3.  เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  
 ให้เป็นไปตามข้อบังคับสภามหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร ว่าด้วยการประเมินผลการศึกษา
ระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2548 (ภาคผนวก ค) 

 
หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย ์

 
1.  การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม ่

1.1  ปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ในเรื่องบทบาทและหน้าที่ความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ของ
นักศึกษาในรายวิชาที่รับผิดชอบ 

1.2  ชี้แจงและมอบเอกสารที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ รายละเอียดหลักสูตร ซึ่งแสดงถึงปรัชญา  
ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร กฎระเบียบการศึกษา คู่มือนักศึกษา คู่มืออาจารย์ ฯลฯ 
ให้กับอาจารย์ใหม ่

1.3  ช้ีแจงและมอบเอกสารรายละเอียดรายวิชา ซึ่งแสดงถึงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังจากรายวิชา 
และกลยุทธ์การสอนและการประเมินผล  ให้แก่อาจารย์ผู้สอนทั้งอาจารย์ใหม่และอาจารย์พิเศษ 

1.4  มอบหมายอาจารย์พี่เลี้ยงให้ค าแนะน าและติดตามการท างานของอาจารย์ใหม่ อย่างน้อย 1 ภาค
การศึกษา 
 
2.  การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 

มีกระบวนการให้ความรู้วิธีการปฏิบัติงานตามหน้าที่ความรับผิดชอบ และเปิดโอกาสให้คณาจารย์
พัฒนาตนเองทางวิชาชีพและวิชาการตามสายงาน   

2.1  การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
2.1.1  การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติด้านการจัดการเรียนการสอน (กลยุทธ์การสอน วิธีการสอน) 

การวัดและประเมินผลของมหาวิทยาลัยอย่างน้อยปลีะ 1 ครั้ง โดยก าหนดให้อาจารย์ต้องเข้ารบัการ
ฝึกอบรมหลักสูตรส าหรับอาจารย์ใหม่ในปีแรกทีเ่ข้าท างาน  

2.1.2  การประชุมแลกเปลี่ยนเรยีนรูป้ระสบการณ์ อภิปรายปัญหาและแนวทางการแก้ไข 
ระหว่างอาจารย์ในคณะ/โปรแกรมวิชา 

2.1.3  การสนับสนุนให้อาจารยเ์ข้าร่วมประชุม/ฝึกอบรมภายนอกสถาบัน  และน าการเรียนรู้
มาถ่ายทอดในโปรแกรมวิชา 

2.1.4  จัดเตรียมอปุกรณ์ สิง่อ านวยความสะดวกในการเรียนการสอนให้แก่คณาจารย์ 
2.1.5  ส่งเสริมให้มีการแลกเปลี่ยนเอกสาร ข้อมลู ระหว่างอาจารย ์
2.1.6  การสนับสนุนการวิจัยเพื่อการพฒันาการเรียนการสอน และเผยแพรผ่ลงานใน

เครือข่ายพฒันาหลักสูตรและการเรียนการสอนกลุ่มอุตสาหกรรมเกษตร  
 
 
 



 

 

50 

2.2  การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 
2.2.1  การสนบัสนุนการเข้าร่วมฟงั และน าเสนอผลงานทางวิชาการในที่ประชุมวิชาการ 
2.2.2  การฝึกอบรมการพฒันาข้อเสนอโครงการวิจัยและการเขียนบทความวิจัยตีพิมพ์ใน

วารสารระดับชาติและนานาชาติ 
2.2.3  การสนับสนุนและส่งเสริมการท าวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่ เพื่อมีความเช่ียวชาญใน

สาขาวิชาชีพ การร่วมมือในงานวิจัยทั้งในและต่างประเทศ 
2.2.4  การสนับสนุนการเข้ารบัการฝึกอบรม การประชุมสัมมนาเพิ่มพนูความรู ้
2.2.5  มีการส่งเสริมอาจารยท์ าผลงานทางวิชาการในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร 
2.2.6  การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาความรู้และ

คุณธรรม จัดให้อาจารย์เข้าร่วมกิจกรรมบริการวิชาการต่างๆ ของมหาวิทยาลัย 
  

หมวดที่ 7 การประกนัคณุภาพหลกัสตูร 
 

1.  การบริหารหลักสูตร 
 ในการบริหารหลักสูตรมีคณะกรรมการบริหารหลักสูตร  ท าหน้าที่ก ากับดูแลและให้ค าแนะน า 
ตลอดจนก าหนดนโยบายในการบริหารหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานโดยมีแนวทาง
ด าเนินการดังนี้ 

1.1  ก่อนการเปิดภาคเรียน มอบหมายอาจารยท์ุกคนเตรียมความพร้อมในเรื่องอปุกรณ์
เครื่องมือประกอบการสอนปฏิบัตกิาร สื่อการสอน เอกสารประกอบการสอน เป็นต้น 
  1.2  มอบหมายอาจารยป์ระจ ารายวิชาประเมินความต้องการ / ความพึงพอใจของนกัศึกษา
ต่อการเรียนการสอนในระหว่างภาคและใช้ข้อมูลในการปรับปรุงกลยทุธ์การสอนโดยทันท ี

1.3  มอบหมายอาจารย์รับผิดชอบรายวิชาและประสบการณ์ภาคสนาม จัดท ารายงานผลการ
ด าเนินการของรายวิชาและของประสบการณ์ภาคสนามตามรายละเอียดที่  สกอ. ก าหนดซึ่งรวมถึง
ข้อเสนอแผนการพัฒนาปรับปรุงเมื่อสิ้นสุดภาคการศึกษา 

1.4  อาจารยผ์ู้รบัผิดชอบหลักสูตรจัดการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนกัศึกษาทุกปี
การศึกษา โดยคณะกรรมการทวนสอบของโปรแกรมวิชาสุม่ทวนสอบรายวิชา 25% ของรายวิชาที่
เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 
 1.5  เมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอนในแต่ละปี  รวบรวมผลการประเมินคุณภาพการสอนและสิ่ง
อ านวยความสะดวก  รายงานผลการด าเนินการรายวิชา ผลการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนกัศึกษา 
จัดท าร่างรายงานผลการด าเนินการของหลักสูตรประจ าปี เสนอต่อประธานโปรแกรมวิชา 

1.6 ประธานโปรแกรมวิชาร่วมกับอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจัดการประชุมอาจารยป์ระจ า
หลักสูตร วิเคราะห์ผลการด าเนินการของหลักสูตรประจ าปี และใช้ข้อมูล เพื่อการวางแผนปรับปรุง  
กลยุทธ์การสอน ทักษะของอาจารย์ในการใช้กลยุทธ์การสอน รายละเอียดของรายวิชา  สิ่งอ านวย
ความสะดวก ที่ส่งผลกระทบต่อคุณภาพของหลักสูตร จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร
พร้อมทั้งข้อเสนอแผนการปรับปรุง เสนอต่อคณบดี 
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  1.7 เมื่อครบรอบหลักสูตร (4 ปี) ประธานโปรแกรมวิชาจัดการประเมินหลักสูตรโดย
ผู้ทรงคุณวุฒิ นักศึกษาปีสุดท้ายก่อนจบการศึกษาหรือบัณฑิตใหม่ และผู้จ้างงาน   แต่งตั้ ง
คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร ที่มีจ านวนและคุณสมบัติตามหลักเกณฑ์ของ สกอ . ปรับปรุง
หลักสูตรอย่างน้อยทุก 5 ปี โดยน าความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ นักศึกษาปีสุดท้ายหรือบัณฑิตใหม่ 
และผู้จ้างงาน การเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจและสังคมที่มีผลกระทบต่อลักษณะที่พึงประสงค์ของ
บัณฑิต มาประกอบการพิจารณา 
 
2.  การบริหารทรัพยากรการเรียนการสอน 
 2.1  การบริหารงบประมาณ 

โปรแกรมวิชาได้รับการจัดสรรงบประมาณประจ าปีจากคณะ ทั้งงบประมาณแผ่นดิน และ
งบประมาณเงินรายได้ พิจารณาจัดสรรงบประมาณค่าใช้จ่ายตามความจ าเป็น  ก าหนดวงเงิน
ค่าใช้จ่ายในแต่ละรายวิชา และติดตามการใช้จ่ายให้เป็นไปตามแผนและตามก าหนดเวลา เพื่อด าเนิน
โครงการพัฒนาอาจารย์และพัฒนานักศึกษาตลอดจนสนับสนุนการเรียนการสอนในช้ันเรียนและสรา้ง
สภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับการเรียนรู้ด้วยตนเองของนักศึกษา 
 2.2  ทรัพยากรการเรยีนการสอนท่ีมีอยู่เดิม 

โปรแกรมวิชาใช้ทรัพยากรการเรียนการสอนทั้งหนังสือ ต ารา และการสืบค้นผ่านฐานข้อมูล
จากส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศของมหาวิทยาลัยและคณะ เช่น ห้องสมุดและห้อง
บริการคอมพิวเตอร์ 

 2.3  การจัดหาทรัพยากรการเรยีนการสอนเพ่ิมเติม 
2.3.1  มหาวิทยาลัยและคณะ จัดสรรงบประมาณส าหรับจัดหาหนังสือ ต ารา และวารสาร

ทางวิชาการ สื่ออเิลก็ทรอนิกส์ เป็นประจ าทุกปี 
2.3.2  เวียนแจ้งอาจารย์ให้เสนอช่ือสื่อที่ต้องการ ส่วนอุปกรณ์ เครื่องมือปฏิบัติการจะมีการ

ประชุมวางแผนจัดท าข้อเสนองบประมาณครุภัณฑ์ 
2.4  การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 

 ประเมินความเพียงพอของทรัพยากรโดยนักศึกษาในแต่ละรายวิชา อาจารย์ประเมินจากการ
สังเกตการณ์ใช้งานในรายวิชาที่สอนแล้วรายงานต่ออาจารยผ์ู้รบัผิดชอบหลักสูตร 

 
3.  การบริหารคณาจารย ์
 3.1  การรับอาจารย์ใหม ่
 การคัดเลือกอาจารย์ใหม่ให้เป็นไปตามระเบียบและหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัย โดย
โปรแกรมวิชาเป็นผู้ก าหนดคุณวุฒิและคุณสมบัติที่ต้องการ มีการก าหนดให้ผู้สมัครน าเสนอ
ผลงานวิจัยแบบปากเปล่าในที่ประชุมคณาจารย์ และสัมภาษณ์โดยคณะกรรมการ  คณะกรรมการรับ
ฟังความคิดเห็นจากอาจารย์ประกอบการพิจารณา  
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 3.2  การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน การติดตามและทบทวนหลักสูตร 
 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรและคณาจารย์ประจ าสาขาวิชาประชุมร่วมกันเพื่อวาง
แผนการจัดการเรียนการสอนการประเมินผล และให้ความเห็นชอบการประเมินผลทุกรายวิชา โดยจะ
เก็บรวบรวมทั้งหมดเพื่อประกอบการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร ตลอดจนประชุมปรึกษาหารือ   
หาแนวทางการจัดการเรียนการสอนให้บรรลุตามปรัชญาและวัตถุประสงค์ของหลักสูตร เพื่อให้ได้
บัณฑิตตามคุณลักษณะที่พึงประสงค์ 
 3.3  การแต่งตั้งคณาจารย์พิเศษ 
 3.3.1 มหาวิทยาลัยแต่งตั้งอาจารย์พิเศษตามค าแนะน าของคณะโดยพิจารณาจากประวัติ
การศึกษาและประสบการณ์ท างานตรงจากหน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน 

3.3.2  มอบหมายให้อาจารย์ประจ าวิชาเลือกสรรวิทยากร โดยผ่านการเห็นชอบจากประธาน
โปรแกรมวิชา แล้วก าหนดในแผนการสอน 

3.3.3  ก าหนดแผนงบประมาณของโปรแกรมวิชา สอดคล้องกับแผนการสอน 
3.3.4  สัดส่วนจ านวนวิทยากรต่ออาจารย์ประจ า ไม่น้อยกว่า 10% 

 
4.  การบริหารบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน 
 4.1  การก าหนดคุณสมบัติเฉพาะส าหรับต าแหน่ง 
  4.1.1  บุคลากรสายสนับสนุนให้มีคุณวุฒิตามเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
  4.1.2  มีการก าหนดคุณสมบัติบุคลากรสนบัสนุนให้ตรงตามภาระหน้าทีท่ี่ต้องรับผิดชอบ 
ก่อนการรับเข้าท างาน  
  4.1.3  ต้องผ่านการสอบแข่งขันที่ประกอบด้วยการสอบข้อเขียนและการสอบสัมภาษณ์ โดย
ข้อสอบให้ความส าคัญต่อความสามารถในการปฏิบัตงิานตามต าแหน่ง และทัศนคติต่องานการ
ให้บรกิารอาจารย์และนักศึกษา  
 4.2  การเพ่ิมทักษะความรู้เพ่ือการปฏิบัติงาน 

 4.2.1  สนับสนุนให้บุคลากรได้เข้ารับการฝึกอบรมที่เกี่ยวข้องกับงานในหน้าที่ 
4.2.2  สนบัสนุนให้บุคลากรได้แลกเปลี่ยนเรียนรู้การท างานในหน่วยงานอื่น  

 4.2.3  สนับสนุนให้บุคลากรได้ร่วมงานกับอาจารย์ในโครงการบริการวิชาการ เช่น งาน
วิเคราะห์อาหาร งานวิจัย  งานฝึกอบรมกลุ่มแม่บ้านและประชาชนทั่วไป เป็นต้น 

4.2.4  มีการอบรมให้ความรู้ที่เกี่ยวข้องกับภาระงานที่รับผิดชอบโดยการสนับสนุนจากคณะ
และมหาวิทยาลัย 

 
5.  การสนับสนุนและการให้ค าแนะน านักศึกษา 

มีการมอบหมายภาระหน้าที่ การเป็นอาจารย์ที่ปรึกษาแก่อาจารย์ทุกคน คณะมี
คณะกรรมการอาจารย์ที่ปรึกษานักศึกษา  มีหน้าที่ส่งเสริม สนับสนุน ให้ค าแนะน า และก ากับดูแล
การท างานของอาจารย์ที่ปรึกษา 
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 5.1  การให้ค าปรึกษาด้านวิชาการและอ่ืน ๆ แก่นักศึกษา 
 5.1.1  มหาวิทยาลัยแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นักศึกษาทุกคน โดยนักศึกษา
ที่มีปัญหาในการเรียนสามารถปรึกษากับอาจารย์ที่ปรึกษาได้  โดยคณาจารย์ประจ าโปรแกรมวิชาทุก
คนจะต้องท าหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นักศึกษา 

5.1.2  อาจารย์ประจ ารายวิชาก าหนดตารางเวลาให้ค าปรึกษาทางวิชาการแก่นักศึกษาที่
เรียนรายวิชา 

5.1.3 อาจารย์ที่ปรึกษาประจ าตัวนักศึกษาก าหนดตารางเวลาให้ค าปรึกษาแนะน าทาง
วิชาการ และแผนการเรียนแก่นักศึกษา 

5.1.4  คณะ/มหาวิทยาลัย จัดอบรมสัมมนาการเลือกและวางแผนส าหรับอาชีพแก่นักศึกษา
ก่อนจบการศึกษา 
 5.1.5  มหาวิทยาลัยมีการจัดระบบการสอนเสริมด้านวิชาการแก่นักศึกษาในด้านต่างๆ เช่น 
ภาษาอังกฤษ คอมพิวเตอร์ สถิติ เป็นต้น แก่นักศึกษาที่สนใจ 
 5.2  การอุทธรณ์ของนักศึกษา 
 มหาวิทยาลัยจัดให้มีระบบที่เปิดโอกาสให้นักศึกษาสามารถอุทธรณ์ในเรื่องต่างๆ โดยเฉพาะ
เรื่องเกี่ยวกับวิชาการ โดยก าหนดเป็นกฎระเบียบ ข้ันตอนและกระบวนการในการพิจารณาค าอุทธรณ์
เหล่าน้ันโดยให้เป็นตามกฎระเบียบของมหาวิทยาลัย 
 
6. ความต้องการของตลาดแรงงานสังคมและหรือความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 

6.1 มหาวิทยาลัยก าหนดให้มีการวิจัยเพื่อศึกษาสภาพการมีงานท า  ความพึงพอใจของ
ผู้ใช้บัณฑิตและความต้องการของตลาดแรงงาน เป็นประจ าทุกปี พร้อมทั้งน าผลการวิจัยมาปรับปรุง
คุณภาพของบัณฑิตให้ตรงกับความต้องการของตลาดแรงงานและสังคม 

6.2 จัดการส ารวจความต้องการของตลาดแรงงานและความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตก่อน
การปรับปรุงหลักสูตร  

6.3  ประมาณการความต้องการแรงงานประจ าปี จากภาวะการได้งานท าของบัณฑิต เอกสาร
สิ่งพิมพ์ที่มีการวิเคราะห์ความต้องการแรงงาน  รายงานผลการส ารวจความต้องการแรงงานของ
หน่วยงานราชการ/องค์กรสาธารณะ  

6.4  ติดตามข้อมูลความรู้และทักษะที่เป็นที่ต้องการของอุตสาหกรรมอาหาร ซึ่งเปลี่ยนแปลงตาม
ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี การแข่งขันทางการค้า มาตรการ/กฎหมายอาหารที่เกี่ยวข้องกับการค้า
ภายในและระหว่างประเทศ  และแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการบริโภค 

6.5  มีแผนการจัดการส ารวจความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตเมื่อครบรอบหลักสูตร เพื่อใช้เป็น
ข้อมูลในการปรับปรุงหลักสูตรครั้งต่อไป  
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7.  ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 
 

ตัวบ่งช้ีและเป้าหมายของการประกันคุณภาพหลักสูตรและการเรียนการสอน ประกอบด้วย
ตัวบ่งช้ีและเป้าหมายไม่ต่ ากว่าที่ก าหนดในกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (ตัวบ่งช้ีที่ 
1-12) โดยตัวบ่งช้ีที่ 1-5 เป็นตัวบ่งช้ีบังคับที่ต้องมีผลด าเนินการในปีที่ด าเนินการ  ซึ่งจ านวนตัวบ่งช้ี
และเป้าหมายในแต่ละปีการศึกษาของการใช้หลักสูตรมีความแตกต่างกันดังแสดงตาราง  
  

ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 
(1) จ านวนอาจารยป์ระจ าหลักสูตร ทีม่ีส่วนร่วมในการ

ประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงาน
หลักสูตรไม่น้อยกว่า 80% 

X X X X X 

(2) มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่
สอดคล้องกบัมาตรฐานคุณวุฒิ สาขาวิชาในทุกประเด็น 

X X X X X 

(3) มีรายละเอียดของรายวิชา และประสบการณ์ภาคสนาม 
ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิด
สอน 100%  

X X X X X 

(4) มีการจัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และ
ของประสบการณ์ภาคสนาม ตามแบบ มคอ.5 และ 
มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิด
สอน 100% 

X X X X X 

(5) มีการจัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลกัสูตร ตาม
แบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปกีารศึกษาทีม่ี
การเปิดสอนรายวิชาที่รบัผิดชอบ 

X X X X X 

(6) จ านวนรายวิชาที่มีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ 
ไม่น้อยกว่า 25% ของรายวิชาที่เปิดสอนในแตล่ะปี
การศึกษา 

X X X X X 

(7) มีการพฒันาปรับปรงุการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์
การสอน หรือการประเมินการสอน จากการรายงานผล
การด าเนินการของหลกัสูตรของปีก่อนหน้า ไม่น้อยกว่า 
80% ของแผน 

 X X X X 

(8) อาจารย์ใหม่ทกุคน(ถ้ามี) ได้รับการปฐมนเิทศด้านการ
เรียนการสอน 

X X X X X 

(9) อาจารยป์ระจ าทุกคนได้รบัการพัฒนาไม่นอ้ยกว่า 15 
ช่ัวโมงต่อป ี

X X X X X 

(10)   จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน ได้รับการ 
        พัฒนา ไม่น้อยกว่า 50% ต่อปี 

X X X X X 
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ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 
(11) ระดับความพงึพอใจของนักศึกษาปสีุดท้าย/บัณฑิตใหม่

ต่อคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนน 
5 

   X X 

(12) ระดับความพงึพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่
เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนน 5 

    X 

รวมตัวบ่งช้ี (ตัว) 9 10 10 11 12 
 

เกณฑ์การประเมินผลการด าเนินการ เป็นไปตามที่ก าหนดในมาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หลักสูตรที่ได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา ต้องมีผลการด าเนินการบรรลุเป้าหมายตัวบ่งช้ีบังคับ (ตัวบ่งช้ี 1-5) และบรรลุ
เป้าหมายตัวบ่งช้ีรวม ไม่น้อยกว่า 80% โดยพิจารณาจากจ านวนตัวบ่งช้ีบังคับและจ านวนตัวบ่งช้ีรวม
ในแต่ละปีที่ประเมิน 
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หมวดที่ 8 กระบวนการประเมินและปรบัปรุงการด าเนินงานของหลกัสตูร 
 

1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
 1.1  การประเมินกลยุทธ์การสอน 
 คณะกรรมการบริหารหลักสูตร ก าหนดให้ผู้สอนจัดการเรียนการสอนตาม มคอ . 3           
ของแต่ละรายวิชา  และให้ผู้ประสานรายวิชาประเมินกลยุทธ์การสอนเพื่อปรับปรุงคุณภาพการสอน
ในครั้งต่อไป จากนั้นให้น าเสนอคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เพื่อด าเนินการต่อไป 
 1.2  การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
 การประเมินทักษะดงักล่าวสามารถกระท าได้ ดังนี้  
  1.2.1  ประเมินโดยนักศึกษาในแต่ละรายวิชา 
  1.2.2  ประเมินตนเองโดยอาจารย์ผูส้อน 
 
2.  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยส ารวจข้อมูลจาก 
  2.1  นักศึกษาและบัณฑิต 
  2.2  ผู้ใช้บัณฑิต 
  2.3  ผู้ทรงคุณวุฒิ 
  2.4  อาจารย์ผู้สอน 
  2.5  กรรมการบริหารหลักสูตร 
  ในส่วนของผู้ใช้บัณฑิตนอกจากการประเมินจากเอกสารแล้วจะใช้วิธีการสัมภาษณ์เกี่ยวกับ
เรื่องความต้องการการใช้บัณฑิตและคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์เพิ่มเติมด้วย 
 
3.  การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
 สาขาวิชาผ่านการประเมินจากหน่วยงานประกันคุณภาพหลักสูตรและการจัดการเรียน 
การสอนของสาขาวิชาตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี  จากคณะกรรมการประเมินคุณภาพ 
 
4.  กระบวนการทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน 
  จากการรวบรวมข้อมูลจะท าให้ทราบปัญหาของการบริหารหลักสูตรทั้งในภาพรวมและในแต่ละ
รายวิชาที่พบปัญหาของรายวิชาก็สามารถที่จะด าเนินการปรับปรุงรายวิชานั้นๆ ได้ทันทีซึ่งก็จะเป็น
การปรับปรุงย่อย ในการปรับปรุงย่อยนั้นควรท าได้ตลอดเวลาที่พบปัญหา ส าหรับการปรับปรุง
หลักสูตรทั้งฉบับนั้นจะกระท าทุก 5 ปี ทั้งนี้เพื่อให้หลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคล้องกับความ
ต้องการของผู้ใช้บัณฑิต  
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ภาคผนวก ก  ค าอธิบายรายวิชา   
    (1)  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
    (2)  หมวดวิชาเฉพาะ 
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(1)  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

 
 

 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา      น(ท-ป-อ) 
 

1001003 พฤติกรรมมนุษย์กับการพัฒนาตน                                 
(Human Behavior and Self Development) 
ศึกษาเข้าใจเก่ียวกับพฤติกรรมมนุษย์  วิธีการศึกษาพฤติกรรม ปัจจัยพื้นฐานของ
พฤติกรรม ได้แก่ ปัจจัยทางชีววิทยา ปัจจัยทางสังคมวิทยา ปัจจัยทางจิตวิทยา  
องค์ประกอบของพฤติกรรม เช่น เชาว์ปัญญา การจ าการคิด ความเชื่อ เจตคติ  
อารมณ์ ความเฉลียวฉลาดทางอารมณ์ การเข้าใจตนเองและการพัฒนาตนเอง  มนุษย์
สัมพันธ์  การท างานเป็นทีมเพื่อการท างานร่วมกันและการอยู่ร่วมกันอย่างเป็นสุข                   

3(3-0-6) 

   
1001004 ทักษะกระบวนการคิดอย่างมีวิจารณญาณ                     

(Critical Thinking Skills) 
ศึกษากระบวนการคิดของมนุษย์ ฝึกกระบวนการคิดแบบต่าง ๆ อาทิ การคิด
วิเคราะห์และการใช้เหตุผล การตัดสินใจ ความคิดสร้างสรรค์ การคิดแบบนิรนัย การ
คิดแบบอุปนัย การคิดอย่างมีวิจารณญาณ การแก้ปัญหา การสื่อความคิด การใช้
ความคิดในชีวิตประจ าวัน 

3(3-0-6) 

   
1161001 กีฬาและนันทนาการเพ่ือคุณภาพชีวิต                               

(Sports and Recreation for Quality of Life) 
ศึกษาความส าคัญและความจ าเป็นของการเล่นกีฬาและการเข้าร่วมกิจกรรม
นันทนาการต่อการพัฒนาคุณภาพชีวิต ขอบข่ายของกิจกรรมกีฬาและนันทนาการ 
คุณค่าของกิจกรรมกีฬาและนันทนาการต่อร่างกาย จิตใจ อารมณ์และสังคม การ
ประเมินสุขภาพของตนเอง  การเลือกรูปแบบของกิจกรรม กีฬาและนันทนาการ    
ฝึกทักษะเบื้องต้นในการเล่นกีฬา การจัดกิจกรรมทางนันทนาการ 

3(2-2-5) 

   
1161002 การออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ                   

(Exercise for Health) 
ศึกษาความหมาย ขอบข่าย จุดมุ่งหมาย และคุณประโยชน์ของการออกก าลังกาย
หลักการและขั้นตอนของการออกก าลังกายเพื่อสุขภาพ การออกก าลังกายเพื่อพัฒนา
สมรรถภาพทางกายด้านต่างๆ การเลือกกิจกรรมการออกก าลังกายให้สอดคล้องกับ
เพศและวัย การประเมินผลการออกก าลังกาย ฝึกการออกก าลังกาย 
 
 
 
 
 

3(2-2-5) 



 59 

 
รหัสวิชา 

 

 
ชื่อและค าอธิบายรายวิชา 

 
น(ท-ป-อ) 

1511001 จริยธรรมกับมนุษย์                     
(Ethics and Human Being) 
ศึกษาวิเคราะห์ความหมายของจริยธรรมและมนุษย์ ความส าคัญของจริยธรรมต่อ
มนุษย์  ทฤษฎีทางจริยธรรม  หลักจริยธรรมที่ส าคัญทางปรัชญาและศาสนาส าหรับ
มนุษย์ การประยุกต์ใช้หลักจริยธรรมเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต  ส่วนบุคคลและสังคม 
 

3(3-0-6) 

1511002 ความจริงของชีวิต        
(Facts of Life) 
ศึกษาความหมายชีวิต ชีวิตมนุษย์ การด ารงชีวิตในสังคมโลกปัจจุบัน การน าเอาความ
จริงและหลักศาสนธรรมไปประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหาและพัฒนาชีวิตและสังคม 
คุณธรรมจริยธรรมตามหลักศาสนธรรมชีวิตที่มีสันติสุขและสังคมที่มีสันติภาพ 

3(3-0-6) 

   

1521001 พุทธศาสน์                               
(Buddhism) 
ศึกษาประวัติ องค์ประกอบต่างๆ และลักษณะส าคัญของพระพุทธศาสนา หลักธรรม
ส าคัญต่างๆ ของพระพุทธศาสนา เช่น หลักเบญจขันธ์ ไตรลักษณ์ ปฏิจจสมุปบาท 
กรรม อริยสัจ ไตรสิกขา เป็นต้น พระพุทธศาสนากับสังคมไทย หลักจริยธรรมใน
พระพุทธศาสนา เน้นการปฏิบัติในชีวิตประจ าวัน การพัฒนาตนและการพัฒนาสังคม 

3(3-0-6) 

   

1541001 ทักษะการใช้ภาษาไทย        
(Thai  Language  Skills) 
ศึกษาหลักการ รูปแบบและวิธีการใช้ภาษาในบริบทต่างๆ จากทรัพยากรสารสนเทศ  
ฝึกปฏิบัติการคิดวิเคราะห์  การสังเคราะห์ การจับประเด็นและการสรุปสาระส าคัญ  
โดยน าเสนอผลการศึกษาด้วยวาจาและลายลักษณ์ 

3(3-0-6) 

   

1541002 ภาษาและการสื่อสารเพ่ือจุดประสงค์เฉพาะ     
(Language and Communication for Specifics Purposes) 
ศึกษาหลักการและวิธีการใช้ภาษาและการสื่อสาร เพื่อให้บรรลุตามจุดประสงค์       
ฝึกปฏิบัติการพูดและการเขียนและประเมินการพูดและการเขียน 

3(3-0-6) 

   

1541003 ภาษาและการสื่อสารในท้องถิ่น       
(Language and Communication in  Local Community) 
ศึกษาหลักการและบทบาทของการใช้ภาษาเพื่อการสื่อสารจากบริบทต่าง ๆ ใน
ท้องถิ่น  ฝึกการเก็บข้อมูล  วิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูล 
 
 
 
 
 

3(3-0-6) 
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รหัสวิชา 
 

ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

1551001 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน        
(Fundamental English) 
ศึกษาการเขียนประโยคเบื้องต้นตามหลักไวยากรณ์ภาษาอังกฤษที่ถูกต้อง ฝึกทักษะ
การอ่านและฟังบทความภาษาอังกฤษสั้นๆ และฝึกทักษะการพูดภาษาอังกฤษให้
สอดคล้องกับสถานการณ์ต่างๆ 
 

3(3-0-6) 

1551002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร        
(English for Communication) 
ศึกษาโครงสร้างประโยคในสถานการณ์ต่างๆ ตามหลักไวยากรณ์ภาษาอังกฤษ       
ฝึกทักษะการสื่อสารเพื่อให้สามารถสื่อสารได้อย่างถูกต้องและมีความม่ันใจในการใช้
ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวัน  

3(3-0-6) 

   
1561001 การฟังและการพูดภาษาญ่ีปุ่นเพ่ือการสื่อสาร                         

(Oral - Aural Communication in Japanese Language) 
ศึกษาความหมายของค าศัพท์และส านวนภาษาญี่ปุุนในบทสนทนาเร่ืองทั่วไปใน 
ชีวิตประจ าวัน  ฝึกการฟัง การเล่าเร่ืองและอธิบายด้วยค าศัพท์และส านวนภาษาญี่ปุุน
ในบทสนทนาเร่ืองทั่วไปในชีวิตประจ าวัน การอธิบายอย่างง่ายในชีวิตประจ าวัน เพื่อ
สามารถใช้ภาษาญี่ปุุนได้คล่องแคล่วในสถานการณ์จริง         

3(3-0-6) 

   
1631001 สารสนเทศเพ่ือการศึกษาและการค้นคว้า      

(Information for Research and Study) 
ศึกษาความหมาย ความส าคัญ บทบาทของสารสนเทศ มาตรฐานการรู้สารสนเทศ 
และแหล่งสารสนเทศประเภทต่างๆ ทรัพยากรสารสนเทศ การจัดระบบทรัพยากร
สารสนเทศ แหล่งสารสนเทศอ้างอิง เคร่ืองมือสืบค้นทรัพยากรสารสนเทศ การเข้าถึง
สารสนเทศ การอ้างอิงและการน าเสนอผลการศึกษาค้นคว้า 

3(3-0-6) 

   
1691001 การฟังและการพูดภาษาพม่าเพ่ือการสื่อสาร                    

(Oral - Aural Communication in Myanmar Language) 
ศึกษาความหมายของค าศัพท์ และส านวนภาษาพม่าในบทสนทนาเร่ืองทั่วไปใน 
ชีวิตประจ าวัน  ฝึกการฟัง การเล่าเร่ืองและอธิบายด้วยค าศัพท์ และส านวนภาษาพม่า
ในบทสนทนาเร่ืองทั่วไปในชีวิตประจ าวัน การอธิบายอย่างง่ายในชีวิตประจ าวัน เพื่อ
สามารถใช้ภาษาพม่าได้คล่องแคล่วในสถานการณ์จริง   
 
 
 
 
 

3(3-0-6) 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา 
 

น(ท-ป-อ) 

2011001 สุนทรียภาพทางทัศนศิลป์                                    
(Aesthetics of Visual Art) 
ศึกษาเร่ืองสุนทรียภาพที่เ ก่ียวกับความประทับใจและสะเทือนใจในธรรมชาติ
สิ่งแวดล้อมที่ เป็นแรงบันดาลใจในการสร้างผลงานทัศนศิลป์แขนงจิตรกรรม  
ประติมากรรม สถาปัตยกรรม พร้อมทั้งรับรู้องค์ประกอบความงาม หลักการจัดภาพ  
ทฤษฎีการถ่ายทอดของงานทัศนศิลป์ไทย จนเกิดคุณค่าของงานทัศนศิลป์ด้านความ
งามและเร่ืองราว  โดยผ่านขั้นตอนการเรียนรู้ในหลักการดูงานทัศนศิลป์เบื้องต้นและ
น าไปสู่การวิจารณ์ผลงานทัศนศิลป์ตามหลักวิชาการ 

3(3-0-6) 

2051001 สุนทรียภาพทางศิลปะการแสดง       
(Aesthetics of Drama) 
ศึกษาและจ าแนกข้อแตกต่างในศาสตร์ของความงาม ความหมายของสุนทรียภาพทาง
ศิลปะการแสดง องค์ประกอบของศิลปะการแสดงทางนาฏศิลป์ไทย นาฏศิลป์สากล
ความส าคัญของการรับรู้ศาสตร์ต่างๆ ของศิลปะการแสดง 

3(3-0-6) 

   

2061001 สังคีตนิยม   
(Music Appreciation) 
ศึกษาองค์ประกอบพื้นฐานของดนตรี การผสมดนตรีไทยและดนตรีตะวันตก                   
คีตลักษณ์ที่พบเห็นทั่วไป คีตกวีที่ส าคัญและคีตวรรณกรรมที่ได้รับการยกย่อง                 
บางบท  ประวัติดนตรีที่ควรทราบ  

3(3-0-6) 

   

2501001 เศรษฐกิจสังคมไทย                                             
(Thai Social Economy) 
ศึกษาผลกระทบของการเปลี่ยนแปลงและการพัฒนาต่อเศรษฐกิจสังคมไทยในอดีต 
แนวคิดเบื้องต้นของเศรษฐศาสตร์ทางเลือก แนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงและเหตุผลของ
การน าแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงมาใช้ในสังคมไทยโดยเฉพาะการน าไปประยุกต์ใช้ใน
กรณีศึกษาของกลุ่มผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น 

3(3-0-6) 

   

2501002 ความเป็นธรรมทางสังคมและสันติภาพ           
(Social Equity and Peace) 
ศึกษากระบวนทัศน์ ทฤษฎีหลักทางสังคม และการวิเคราะห์เชิงวิพากษ์ โครงสร้าง
และชนชั้นทางสังคม ความเท่าเทียมทางโอกาสและความส าเร็จ ความเหลื่อมล้ าและ
ความขัดแย้งทางสังคม ความยากจนและสวัสดิการสังคม  การกระจายอ านาจ การมี
ส่วนร่วมและการเพิ่มพลังให้ประชาชน เอ็นจีโอ กลุ่มประชาสังคมและขบวนการทาง
สังคม เพื่อการสร้างสรรค์ความเป็นธรรมทางสังคมและสันติภาพ 
 
 
 
 
 

3(3-0-6) 
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ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

2501003 พลเมืองกับความรับผิดชอบต่อสังคม      
(Civics and Social  Responsibility) 
ศึกษาโดยการจัดกิจกรรมที่เก่ียวกับความส าคัญของความเป็นพลเมืองดีใน 
ระบอบประชาธิปไตย การมีคุณธรรม จริยธรรม การมีจิตอาสาและจิตสาธารณะ            
การด าเนินชีวิตที่ท าประโยชน์และมีความรับผิดชอบต่อสังคมโดยส่วนรวม                   
การมีจิตส านึกรักประเทศชาติ 
 

3(2-2-5) 

2521001 โลกาภิวัตน์และท้องถิ่นภิวัตน์       
(Globalization and Localization)  
ศึกษาแนวคิด ทฤษฏีกระแสหลัก กระแสรองหรือกระแสทางเลือก ความส าคัญและ
ความสัมพันธ์ของการศึกษาท้องถิ่นกับโลกาภิวัตน์  ศึกษาท้องถิ่นในมิติทางสภาพ
ภูมิศาสตร์ ประวัติศาสตร์ ความเป็นชุมชน การเมืองการปกครอง เศรษฐกิจ สังคม
และวัฒนธรรมในลักษณะ สหวิทยาการ  ศึกษากระบวนการโลกาภิวัตน์ ความสัมพันธ์
ทางเศรษฐกิจ การเมือง เทคโนโลยีและวัฒนธรรมที่เชื่อมโยงระหว่างปัจเจกบุคคล 
ชุมชนท้องถิ่น 

3(3-0-6) 

   
2531001 สังคมไทยกับสังคมโลก                   

(Thai and Global Society) 
ศึกษาประเทศไทยด้านกายภาพและศักยภาพ โอกาสและอุปสรรคในการพัฒนา
ประเทศ  ลักษณะทั่วไปของวิถีไทย การเปลี่ยนแปลงของสังคมไทย โครงสร้างทาง
สังคม วัฒนธรรม ประเพณี เศรษฐกิจ การเมืองการปกครองของประเทศ ตลอดทั้ง
สภาพปัญหาสังคมและภูมิปัญญาไทย ศึกษาสังคมโลก ความเป็นโลกาภิวัตน์ การจัด
ระเบียบโลกในด้านสังคม เศรษฐกิจ การเมืองและการปกครอง โดยเน้นความสัมพันธ์
ระหว่างไทยและสังคมโลก                 

3(3-0-6) 

   
2541001 มนุษย์ ชุมชนและสิ่งแวดล้อม                                

(Human Being Community and Environment) 
ศึกษาระบบนิเวศ มนุษย์ ชุมชน สิ่งแวดล้อม ความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์ ชุมชนและ
สิ่งแวดล้อม ประชากรของมนุษย์และความสัมพันธ์ทางพื้นที่ ความหลากหลายทาง
ชีวภาพ ผลกระทบที่เกิดจากกิจกรรมของมนุษย์ต่อสิ่งแวดล้อม ด้านการใช้พลังงาน 
ด้านการเกษตร พร้อมแนวทางการแก้ปัญหาจริยศาสตร์สิ่งแวดล้อมและการพัฒนา
อย่างยั่งยืน  
 
 
 
 
 

3(3-0-6) 
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น(ท-ป-อ) 

2541002 การจัดการทรัพยากรท้องถิ่น       
(Local Resource Management) 
ศึกษาเก่ียวกับทรัพยากรท้องถิ่น การจัดการแบบบูรณาการเชิงระบบ โดยมุ่งใช้ 
มาตรการทางสังคม เศรษฐศาสตร์ นิติศาสตร์  ธรรมาภิบาล ภูมิปัญญาท้องถิ่น การมี
ส่วนร่วม หลักความพอเพียง และเทคโนโลยีภูมิสารสนเทศ เพื่อเน้นความเป็นชุมชน
และความยั่งยืน 
 

3(3-0-6) 

2551002 ความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับการเมืองการปกครองไทย     
(Thai Politics and Government) 
ศึกษาความรู้พื้นฐานและวิวัฒนาการการเมืองการปกครองของไทย ระเบียบการ
บริหารราชการแผ่นดิน สถาบันทางการเมืองรัฐธรรมนูญและองค์กรตามรัฐธรรมนูญ
แนวคิดเก่ียวกับการปกครองในระบอบประชาธิปไตย  อันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็น
ประมุขการเมืองการปกครองของไทยภายหลังสมัยใหม่ ตลอดจนปัญหาและแนวโน้ม
ของการเมืองการปกครองของไทยในอนาคต  

3(3-0-6) 

   

2561001 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับกฎหมายทั่วไป                   
(Introduction to Law) 
ศึกษาความรู้พื้นฐานทั่วไปเก่ียวกับกฎหมาย ที่มา ลักษณะ และชนิดต่างๆ ของ
กฎหมาย การใช้และการยกเลิกกฎหมาย หลักทั่วไปของกฎหมายแพ่งและอาญา 

3(3-0-6) 

   

3541001 การเป็นผู้ประกอบการ                                                          
(Entrepreneurship) 
ศึกษาหลักการและแนวคิดในการเป็นผู้ประกอบการ ได้แก่ การจัดการ การบัญชี 
การเงิน การบริหารบุคลากร การบริหารส านักงาน การตลาด ส่วนประสมทาง
การตลาด การวิเคราะห์และเลือกตลาดเปูาหมาย สิ่งแวดล้อมที่มีอิทธิพลทาง
การตลาด ตลอดจนการหาวิธีการควบคุมทางการตลาดในฐานะที่เป็นผู้ประกอบการที่
ยึดหลักธรรมาภิบาลและจริยธรรม  การประเมินตนเองส าหรับการเป็นผู้ประกอบการ 

3(3-0-6) 

   

3561001 ภาวะผู้น าและการจัดการสมัยใหม่                   
(Leadership and Contemporary  Management) 
ศึกษาเก่ียวกับผู้น าและภาวะผู้น า คุณลักษณะและบทบาทหน้าที่ ที่จะมีส่วนช่วยใน
การเสริมสร้างคุณภาพงาน บทบาทและเทคนิคของผู้น าในการท างานเป็นทีม 
แนวทางและเทคนิค การประยุกต์ใช้วิธีการจัดการสมัยใหม่ เช่น การจัดการความรู้ 
การจัดการคุณภาพ การจัดการที่รับผิดชอบต่อสังคมและการจัดการเปลี่ยนแปลง  
เป็นต้น รวมทั้งเทคโนโลยีสารสนเทศ เพี่อใช้ในการจัดการองค์การ เช่น การวางแผน 
การตัดสินใจ และการควบคุม เป็นต้น ให้สอดคล้องกับสภาวการณ์ในปัจจุบัน 
 
 
 

3(3-0-6) 
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น(ท-ป-อ) 

3591001 เศรษฐกิจในชีวิตประจ าวัน          
(Economics in Daily Life) 
แนวคิดและหลักการเบื้องต้น ของระบบเศรษฐกิจ การด าเนินกิจกรรมทางเศรษฐกิจ
ของสังคม  เช่น  กลไกราคา การวางแผนการใช้ทรัพยากร บทบาทของภาครัฐและ
เอกชนในทางเศรษฐกิจ ศึกษาระบบเศรษฐกิจแบบพอเพียงและการน าไปประยุกต์ใช้
ในชีวิตประจ าวัน การจัดท าบัญชีครัวเรือนเพื่อเป็นการสร้างภูมิคุ้มกันและเพื่อเป็น
พื้นฐานในการวิเคราะห์ปรากฏการณ์ทางเศรษฐกิจ  ในชีวิตประจ าวันภายใต้กระแส
การเปลี่ยนแปลงทางสังคม  

3(3-0-6) 

   

3591002 เศรษฐกิจพอเพียง                     
(Sufficiency Economy) 
ศึกษาหลักแนวคิดทฤษฎีของระบบเศรษฐกิจท่ีเกิดขึ้นในประเทศไทยโดยแสดงให้เห็น
ถึงอิทธิพลของวัฒนธรรมและสถาบันที่มีต่อระบบสังคมและเศรษฐกิจ ปัญหาของ
สังคม และเศรษฐกิจตามแนวคิดระบบทุนนิยมที่ผ่านมา ศึกษาปรัชญา แนวคิด ทฤษฎี
เศรษฐกิจพอเพียง ทฤษฎีใหม่และวิธีการน าไปประยุกต์ใช้ให้เหมาะสมระดับบุคคล 
ชุมชน ประเทศชาติเพื่อน าไปสู่การพัฒนาที่ยั่งยืนและมีภูมิคุ้มกัน การวิเคราะห์
ความส าเร็จของกรณีศึกษาที่ มีการน้อมน าแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงไปใช้กับ
เหตุการณ์จริง 

3(3-0-6) 

   

4001001 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพ่ือการพัฒนา                       
(Science and Technology for Development) 
ศึกษาองค์ประกอบ กระบวนการแสวงหาความรู้ทางวิทยาศาสตร์ ความหมายและ
วิธีการของวิทยาศาสตร์ ความหมายของเทคโนโลยี ภูมิปัญญาทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีของท้องถิ่นและของไทยความก้าวหน้าวิทยาการ วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีของไทยและนานาประเทศ ความส าคัญและบทบาททางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี ในการพัฒนาท้องถิ่น สังคมและประเทศบนพื้นฐานของระบบเศรษฐกิจ
พอเพียง  

3(3-0-6) 

   

4001002 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพ่ือชีวิตประจ าวัน                                         
(Science and Technology for Daily Life) 
ศึกษาองค์ประกอบ กระบวนการแสวงหาความรู้ทางวิทยาศาสตร์ สารเคมีใน
ชีวิตประจ าวัน สมุนไพร ความรู้พื้นฐานทางพันธุ์ศาสตร์ พลังงานที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน 
เทคโนโลยีในชีวิตประจ าวัน  เทคโนโลยีการสื่อสารและทักษะการพัฒนาคุณภาพและ
สุขภาพจิต 
 
 
 
 

3(3-0-6) 
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4001003 การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมและทรัพยากรธรรมชาติ                   
(Conservation Environments and Natural Resources) 
ศึกษาเก่ียวกับสิ่งแวดล้อมและทรัพยากรธรรมชาติ  ความส าคัญของสิ่งแวดล้อมและ
ทรัพยากรธรรมชาติต่อมนุษย์และระบบสิ่งแวดล้อม การอนุรักษ์รวมถึงสถานการณ์
สิ่งแวดล้อมและทรัพยากรธรรมชาติ ปัญหาและผลกระทบตลอดจนแนวทางแก้ไขที่
เกิดขึ้นกับสิ่งแวดล้อมในประเทศไทยและโลก 

3(3-0-6) 

   
4091001 คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน                                           

(Fundamental Mathematics) 
ศึกษาธรรมชาติและโครงสร้างของคณิตศาสตร์ การให้เหตุผล เซต ความสัมพันธ์และ
ฟังก์ชัน ระบบเลขฐาน จ านวนจริง   
 

3(3-0-6) 

4091003 คณิตศาสตร์กับการตัดสินใจ       
(Mathematics and Decision Making)  
ศึกษาเก่ียวกับตรรกศาสตร์และการให้เหตุผล ระเบียบวิธีทางสถิติ การวัดแนวโน้มเข้า
สู่ส่วนกลาง  การวัดการกระจาย  ความน่าจะเป็นและทฤษฎีการตัดสินใจเบื้องต้น  
ก าหนดการเชิงเส้นฝึกปฏิบัติการใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางด้านสถิติและการตัดสินใจ 

3(3-0-6) 

   

4121001 การใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีส าหรับนักศึกษา    
(Computer Skills and Information Technology for Students) 
ศึกษาการใช้งานระบบปฏิบัติการเบื้องต้นส าหรับจัดการแฟูมข้อมูล  การใช้งาน 
โปรแกรมอรรถประโยชน์เบื้องต้น  การใช้งานอินเทอร์เน็ตเบื้องต้น  

3(2-2-5) 

   

4121002 การประมวลผลค าและการน าเสนอผลงานด้วยคอมพิวเตอร์    
(Word Processing and Presentation) 
ศึกษาการใช้งานโปรแกรมด้านการประมวลผลค า เพื่อจัดเก็บแฟูมข้อมูลเอกสารและ
เรียกแฟูมข้อมูลมาแก้ไข การก าหนดรูปแบบเอกสาร การสร้างตาราง  การค้นหาและ
การเปลี่ยนแปลงข้อความ  ค าสั่งพิเศษในการสั่งพิมพ์ การสร้างจดหมายเวียน การ
ประยุกต์ในงานพิมพ์เอกสารต่าง ๆ การน าเสนองานด้วยโปรแกรมด้านการน าเสนอ
ผลงาน จัดท าในรูปแบบข้อความและสื่อประสม  เช่น การแทรกและตกแต่งข้อความ 
การแทรกและตกแต่งรูปภาพ/รูปวาด การแทรกแผนผังองค์กรและแผนภูมิ การแทรก
เสียงและภาพเคลื่อนไหว การเชื่อมโยง การใส่ลักษณะพิเศษให้กับวัตถุและแผ่นงาน
น าเสนอ 
 
 
 
 
 
 

3(2-2-5) 
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น(ท-ป-อ) 

4121004 ทักษะการใช้โปรแกรมกระดานค านวณและจัดการข้อมูล             
(Skills of Spreadsheet and Data Management Applications) 
ศึกษาการท างานด้วยโปรแกรมกระดานค านวณ การใช้สมุดงาน ตกแต่งแผ่นงานและ
สมุดงาน เทคนิคการจัดรูปแบบแผ่นงาน แทรกรูปภาพ แผนผังและวัตถุอ่ืนๆ วาดภาพ
และปรับแต่งรายละเอียดของวัตถุ เทคนิคแผนภูมิ การค านวณโดยใช้สูตร การใช้งาน
ฟังก์ชันต่าง ๆ เช่น ฟังก์ชัน ด้านการตรวจสอบเงื่อนไข ฟังก์ชันทางสถิติ ฟังก์ชั น
จัดการข้อมูลและฟังก์ชันอ่ืน ๆ เพื่อสามารถน าไปประยุกต์ใช้ในงานต่าง ๆ    

3(2-2-5) 

   

4121005 การออกแบบและพัฒนาเว็บไซต์       
(Website Design and Development) 
ศึกษาเคร่ืองมือและวิธีการในการออกแบบและพัฒนาเว็บไซต์ โดยใช้โปรแกรม
ส าเร็จรูป เรียนรู้การน าไปประยุกต์ใช้กับระบบงานขององค์กร การสร้างและออกแบบ
เว็บเพจ โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 
 

3(2-2-5) 

5001001 เกษตรในชีวิตประจ าวัน        
(Agriculture in Daily Life) 
ศึกษาวิวัฒนาการและความส าคัญของการเกษตร ระบบการเกษตรที่เหมาะสม การ
ผลิตพืช การผลิตสัตว์ เกษตรอินทรีย์ การเกษตรตามแนวพระราชด าริ  ผลผลิตของ
การเกษตรและผลิตภัณฑ์ปลอดภัย ปัจจัยสภาพแวดล้อมต่อการผลิตทางการเกษตร 
การใช้วัสดุเหลือใช้ทางการเกษตร ผลกระทบจากการประกอบการเกษตร 

3(2-2-5) 

   

5501001 เทคโนโลยีในชีวิตประจ าวัน       
(Technology in Daily Life) 
ศึกษาการปฏิบัติงานช่างเบื้องต้น รวมทั้งการติดตั้ง การใช้ การบ ารุงรักษาและ
ซ่อมแซมเบื้องต้น เช่น การออกแบบ การติดตั้งหรือเปลี่ยนอุปกรณ์ไฟฟูาภายในบ้าน 
หรือการซ่อมแซมเคร่ืองใช้ในส านักงานทั่วไป 

3(3-0-6) 

   

5501002 เทคโนโลยีท้องถิ่น         
(Local Technology) 
ศึกษาเก่ียวกับเทคโนโลยี ภายในชุมชนท้องถิ่น โดยการร่วมมือของท้องถิ่น  เพื่อ
พัฒนาและแก้ปัญหาของชุมชนด้วยองค์ความรู้  ยอมรับและคงไว้ซ่ึงเอกลักษณ์ของ
ท้องถิ่น รวมถึงการถ่ายทอดภู มิปัญญาด้านเทคโนโลยี  ภายใต้บ ริบทและ
สภาพแวดล้อมที่เหมาะสม 
 
 
 
 

3(3-0-6) 
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(2)  หมวดวิชาเฉพาะ 
 

รหัสวิชา 
 

ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

4011103 ฟิสิกส์ทั่วไปและปฏิบัติการ   
(General Physics and Laboratory) 
การวัดและเคร่ืองมือวัดละเอียด  ปริมาณทางฟิสิกส์และหน่วยมาตรฐาน  การ
เคลื่อนที่ของวัตถุ แรงและกฎการเคลื่อนที่ งาน พลังงาน โมเมนตัม เคร่ืองกลอย่าง
ง่าย ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับคลื่น เสียง แสงสว่าง ไฟฟูาและพลังงานไฟฟูา สมบัติเชิง
กายภาพของสสารและการเปลี่ยนแปลงความร้อน และบรรยากาศ ธรรมชาติของ
อะตอม กัมมันตภาพรังสีและการใช้ประโยชน์ 

ปฏิบัติการทดลองในเน้ือหาวิชาฟิสิกส์ทั่วไป ไม่น้อยกว่า  10  ปฏิบัติการ 
 

4(3-3-7) 

4021103 เคมีทั่วไปและปฏิบัติการ   
(General Chemistry and Laboratory) 
ปฏิกิริยาเคมีและมวลสารสัมพันธ์ โครงสร้างอะตอมและตารางธาตุ พันธะเคมีเบื้องตน้  
สารละลาย  คอลลอยด ์สมดุลเคมี สมดุลเชิงไอออน สารอินทรีย์ สารชีวโมเลกุล เคมี
นิวเคลียร์และเคมีสภาวะแวดล้อมเบื้องต้น  

ปฏิบตัิการตามทฤษฎ ี
 

4(3-3-7) 

4031103 ชีววิทยาทั่วไปและปฏิบัติการ  
(General Biology and Laboratory) 
สารเคมีของชีวติ  เซลล ์และเน้ือเยื่อ  โครงสร้างและหน้าที่ของพืช โครงสร้างและ
หน้าที่ของสตัว ์ พันธุศาสตร์  ความหลากหลายของสิง่มีชีวติ นิเวศวิทยา 

ปฏิบตัิการตามทฤษฎ ี
  

4(3-3-7) 

4091401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1  
(Calculus and Analytic Geometry 1) 
ลิมิตและความต่อเน่ืองของฟังก์ชัน อนุพันธ์  การหาอนุพันธ์ของฟังก์ชันพีชคณติ  
ฟังก์ชันอดิสยั  การประยุกต์อนุพันธ์ และอินทิกรัลเบื้องต้น 
 

3(3-0-6) 
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รหัสวิชา 

 
ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

4002251 ภาษาอังกฤษส าหรับวิทยาศาสตร์ 
(English for Sciences)   
อ่านข้อความ บทความ รายงานการวิจัยและเอกสารทางวิทยาศาสตร์ และให้เขียน
ข้อความ บทความและรายงานทางวิทยาศาสตร์เป็นภาษาอังกฤษ 
 

3(3-0-6) 

4022301 เคมีอินทรีย์และปฏิบัติการ 1 
(Organic Chemistry and Laboratory 1)  
การจ าแนก การเรียกชื่อสารอินทรีย์ พันธะในโมเลกุลอินทรีย์ สเตริโอเคมี โครงสร้าง 
ความว่องไวของปฏิกิริยา การแปลงทางอินทรีย์เคมี การเตรียมสารอินทรีย์ ปฏิกิริยาการ
เติมนิวคลีโอไฟล์ และปฏิกิริยาการแทนที่ด้วยนิวคลีโอไฟล์  

ปฏิบตัิการตามทฤษฎ ี
 

4(3-3-7) 

4022401 เคมีเชิงฟิสิกสแ์ละปฏิบัติการ 1 
(Organic Chemistry and Laboratory 1) 
ทฤษฎีควอนตัม ทฤษฎีกลุ่ม โครงสร้างของอะตอมและโมเลกุล  สเปกโทรสโกปี กฎ
ของอุณหพลศาสตร์  สมดุลเคมี  สมดุลเฟส  กฎของเฟส สารละลาย 

ปฏิบตัิการตามทฤษฎ ี
 

4(3-3-7) 

4022501 ชีวเคมีและปฏิบัติการ 1 
(Biochemistry and Laboratory 1) 
ความส าคัญของบัฟเฟอร์ในสิ่งมีชีวิต เทคนิคการท าสารชีวโมเลกุลให้บริสุทธิ์โดยวิธี
ต่าง ๆ  เช่น  การตกตะกอน  การกรอง  วิธีโครมาโทกราฟี  การเคลื่อนย้ายสู่ขั้วไฟฟูา 
การหมุนเหวี่ยง ศึกษาองค์ประกอบของเซลล์โครงสร้าง สมบัติทางเคมี หน้าที่ทาง
ชีวภาพของคาร์โบไฮเดรต  ลิพิด  โปรตีน  เอนไซม์ กรดนิวคลีอิก  ฮอร์โมน วิตามิน 
เกลือแร่ 

ปฏิบตัิการตามทฤษฎ ี
 

4(3-3-7) 
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รหัสวิชา 
 

ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

5004906 หลักสถิติเพ่ือการเกษตร 
(Statistic for Agriculture)   
หลักสถิติเบื้องต้น ประวัติและความหมายทางสถิติ ขอบเขตและประโยชน์สถิติ  
ลักษณะทั่วไปของข้อมูล ความน่าจะเป็น การแจกแจงตัวแทน การทดสอบสมมติฐาน 
 

3(3-0-6) 

5072101 เคมีวิเคราะห์ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร 
(Analytical Chemistry for Agro-industry) 
ศึกษาและปฏิบัติการเก่ียวกับหลักการเบื้องต้นในการวิเคราะห์ข้อมูลทางเคมี การใช้
เคร่ืองมือวิเคราะห์เบื้องต้น  หลักการและวิธีเบื้องต้นในการท าคุณภาพวิเคราะห์   
การวิเคราะห์ไอออนบวกและไอออนลบในสารอนินทรีย์  การวิเคราะห์และการ
ค านวณหาปริมาณสารเคมีในปฏิกิริยากรด เบส และปฏิกิริยารีดอกซ์ ปฏิกิริยา
ตกตะกอน และการเกิดสารประกอบเชิงซ้อน โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเน้ือหา
ข้างต้น     
 

3(2-3-5) 

5072201 จุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมเกษตรเบื้องต้น 
(Preliminary Agro-Industrial Microbiology) 
หลักการท างานและการเตรียมตัวอย่างส าหรับกล้องจุลทรรศน์  การเรียกชื่อและการ
จัดจ าแนกประเภทของแบคทีเรีย เชื้อรา ไวรัส และสาหร่าย การเจริญ การตายและ
การท าลายจุลินทรีย์  เมแทบอลิซึมและพันธุศาสตร์ของจุลินทรีย์  อาหารเลี้ยงเชื้อ
และปฏิกิริยาทางชีวเคมีของจุลินทรีย์ความสัมพันธ์ของจุลินทรีย์กับโรคและสารพิษ 
บทบาทของจลุินทรีย์ในอุตสาหกรรมเกษตรและการจัดการของเสีย โดยปฏิบัติการ
สอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น     
 

3(2-3-5) 

5072401 อาหารและโภชนาการ 
(Food and Nutrition) 
อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ  เมแทบอลิซึม  ความต้องการและปัญหาการขาด
สารอาหาร  สภาวะโภชนาการภายในและต่างประเทศ และแนวทางแก้ไข          
การประเมินคุณภาพอาหาร  และภาวะโภชนาการ  ผลการแปรรูปและการเก็บรักษา
ต่อสารอาหาร  การจัดท าฉลากโภชนาการ  อาหารเสริมสุขภาพ (Healthy Food) 
อาหารเพื่อการรักษาโรค อาหารชีวจิต อาหารดัดแปลงพันธุกรรม และอาหารกลุ่ม
ใหม่ ๆ ที่มีผลเชิงสุขภาพ 
 
 
 
 
 
 

3(3-0-6) 
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รหัสวิชา 
 

ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

5072001 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 
(Introduction to Food Science and Technology) 
สถานการณ์อาหารโลก  แหล่งอาหารมนุษย์ องค์ประกอบของอาหาร  โภชนศาสตร์  
ปัจจัยที่ มีผลต่อคุณภาพอาหาร  การเสื่อมเสียของอาหารและการควบคุม           
หลักเบื้องต้นของการแปรรูปอาหารชนิดต่างๆ  ผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่างๆ         
การบรรจุภัณฑ์อาหาร และความปลอดภัยในอาหาร โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับ
เน้ือหาข้างต้น     
 

3(2-3-5) 

5073201 จุลชีววทิยาทางอาหาร 
(Food Microbiology) 
วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : 5072201  จุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมเกษตรเบื้องต้น 
ศึกษาเก่ียวกับการจ าแนกชนิดของจุลินทรีย์  สรีรวิทยา  การเจริญเติบโต ปัจจัยที่มีผล
ต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่เก่ียวข้องกับอาหาร  การเสื่อมคุณภาพและการเน่า
เสียของอาหาร และผลิตภัณฑ์อาหารประเภทต่างๆ การถนอมและการปูองกัน     
การใช้ประโยชน์จากจุลินทรีย์ในอุตสาหกรรม จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคทางอาหาร 
อาหารเป็นพิษ การตรวจสอบจุลินทรีย์ในอาหาร  โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเน้ือหา
ข้างต้น 
 

4(3-3-7) 

5072301 การแปรรปูอาหาร  1 
(Food Processing 1) 
วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : 5072001 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 
คุณลักษณะทั่วไปของวัตถุดิบอาหาร  การจัดการและการเตรียมวัตถุดิบเพื่อผลิตใน
อุตสาหกรรม  การใช้วัตถุเจือปนในกระบวนการแปรรูปอาหาร การแปรรูปอาหารโดย
ใช้ความร้อน  ความเย็น  การท าแห้ง  และการใช้จุลินทรีย์  โดยปฏิบัติการสอดคล้อง
กับเน้ือหาข้างต้น 
 

3(2-3-5) 

5072302 หลักการถนอมและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
(Principles of Agricultural  Products  Preservation) 
ความหมายและความส าคัญของการแปรรูป ผลิตผลทางเกษตรให้เป็นผลิตภัณฑ์
อาหาร ปัจจัยต่างๆ  ที่ให้ผลิตผลเกิดการบูดเน่าเสียหาย  การควบคุมและปูองกัน  
หลักการถนอมอาหาร  เทคนิคและวิธีการแปรรูปอาหาร  ประเภทต่างๆ โดย
ปฏิบัติการสอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น 
 
 
 
 
 

3(2-3-5) 
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รหัสวิชา 
 

ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

5073001 ภาษาอังกฤษส าหรับวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
(English for Food Science and Technology) 
พัฒนาทักษะการอ่าน การเขียนรายงานทางวิทยาศาสตร์สาขาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร การคิดหัวข้อ(topic) ที่เก่ียวข้องและน่าสนใจ เปูาหมายและ
วัตถุประสงค์ของการท ารายงาน วิธีการค้นหาข้อมูลจากฐานข้อมูลที่ส าคัญ การ
คัดเลือกและรวบรวมข้อมูลที่ เก่ียวข้อง โครงสร้างของรายงานทางวิทยาศาสตร์ 
หลักการเขียน บทน า เน้ือหา และสรุป 
 

3(2-3-5) 

5073101 เคมีอาหาร 
(Food Chemistry) 
วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :  4022501  ชีวเคมีและปฏิบตัิการ  1 
โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของอาหาร  เช่น น้ า โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน  
รงควัตถุ  ศึกษาคุณสมบัติเชิงหน้าที่ขององค์ประกอบเหล่าน้ี ศึกษาองค์ประกอบและ
การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของผัก ผลไม้และผลิตภัณฑ์ น้ านม เน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์ 
ธัญพืชและผลิตภัณฑ์ โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น 
 

4(3-3-7) 

5073102 หลักการวิเคราะหอ์าหาร 
(Food Analysis) 
วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :  5072101   เคมีวเิคราะห์ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร 
การสุ่มและเตรียมตัวอย่าง การวิเคราะห์อย่างประมาณ (Proximate analysis)    
การวิเคราะห์วิตามิน แร่ธาตุ สารเติมแต่ง  และสารตกค้างในอาหาร การใช้และดูแล
รักษาเคร่ืองมือที่ใช้ ในการวิ เคราะห์ทางเคมี  และการจัดท าระบบคุณภาพ
ห้องปฏิบัติการตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม  โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับ
เน้ือหาข้างต้น 
 

3(2-3-5) 

5073103 เครื่องมือส าหรับการวิเคราะหอ์าหาร 
(Instrument for Food Analysis) 
หลักการท างานของเคร่ืองมือที่ใช้ในการวิเคราะห์อาหารทั้งทางเคมีและทางกายภาพ 
เช่น สเปกโตรโฟโตมิเตอร์ โครมาโทรกราฟชนิดต่างๆ เคร่ืองวัดเน้ือสัมผัส เคร่ืองวัด
ความหนืด เคร่ืองวัดสี  เป็นต้น  ตลอดจนการบ ารุงและดูแลรักษาอุปกรณ์และ
เคร่ืองมือ โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น  
 
 
 
 
 
 

3(2-3-5) 
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รหัสวิชา 

 
ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

5073301 การบรรจุผลิตภัณฑอ์าหาร 
(Food Packaging) 
ความเป็นมา จุดประสงค์ ความหมาย และบทบาทของภาชนะบรรจุ  ชนิดของวัสดุ
ประเภทและคุณสมบัติทางด้านกายภาพ  และเคมีของภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร
ต่างๆ  หลักการพิจารณาเลือกใช้ภาชนะบรรจุให้เหมาะสมกับวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ์
อาหาร  เคร่ืองมือและหลักการบรรจุหีบห่อที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหาร  ฉลาก
และการโฆษณา การออกแบบภาชนะบรรจุ และระเบียบกฎเกณฑ์ต่างๆ รวมทั้ง
กฎหมายที่เก่ียวกับภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร ฉลากโภชนาการ รหัสผลิตภัณฑ์ 
โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น 
 

3(2-3-5) 

5073302 การแปรรปูอาหาร 2 
(Food Processing 2) 
วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : 5072301  การแปรรูปอาหาร 1 
การใช้ไมโครเวฟ  ความดันสูง โอห์มมิกเทคนิค เอกทรูชั่น  เทคโนโลยีสะอาด 
กรรมวิธีเฮอร์เดิล และการแปรรูปอาหารขั้นต้น ตลอดจนบทบาทหน้าที่ของ      
บรรจุภัณฑ์อาหารประเภทต่างๆ และการใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการแปรรูปอาหาร 
โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น 
 

3(2-3-5) 

5073303 การวางแผนและการควบคุมการผลิตโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
(Planning and Production Control of Food Industry Plant) 
ศึกษาระบบการผลิต การพยากรณ์ความต้องการและการก าหนดปัจจัยการผลิตใน
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  การวางแผนก าลังการผลิต การวางแผนและควบคุม
วัตถุดิบ และสินค้าในโรงงานอุตสาหกรรม  การวางก าหนดการผลิตและการส่งงาน 
ก า ร ค ว บ คุ ม ต้ น ทุ น ก า ร ผ ลิ ต  แ ล ะ ก า ร อ อ ก แ บ บ อ า ค า ร                                                                                                                                                                                              
ระบบควบคุมการผลิตส าหรับระบบการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรม โดยปฏิบัติการ
สอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น 
 

3(2-3-5) 
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รหัสวิชา 

 
ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

5073501 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมและกฎหมายอาหาร 
(Industrial Plant Sanitation and Food Laws) 
ปัจจัยที่มีผลต่อการสุขาภิบาลและความปลอดภัยของอาหาร หลักสุขาภิบาลใน
โรงงานแปรรูปอาหาร  การก าจัด ของ เสียที่ เป็นของ เ หลวและของแข็ ง                
การจัดการสภาพแวดล้อมในโรงงาน เช่น แสงสว่าง อากาศ เสียง และอุณหภูมิ     
การจัดการระบบสุขาภิบาลในโรงงานและสภาพแวดล้อมในระบบ ISO 14000 
กฎหมายที่เก่ียวข้องกับการผลิตอาหาร โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น    
 

3(2-3-5) 

5073502 การประกันคุณภาพอาหาร 
(Food Quality Assurance) 
วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : 5072001 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 
และ  5073201  จุลชีววิทยาทางอาหาร 
การวัดคุณภาพของอาหารทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา องค์กรระดับประเทศ
และระดับสากล  ที่มีบทบาทในการก าหนดมาตรฐานคุณภาพ  การจัดระดับชั้นของ
อาหารและผลิตภัณฑ์เกษตร  การจ าหน่ายและการควบคุม การใช้ระบบ GMP และ 
HACCP ในการควบคุมคุณภาพอาหาร การใช้แผนภูมิในการควบคุมคุณภาพ แผนการ
สุ่มตัวอย่าง ฉลากอาหาร มาตรฐานในระบบ ISO 9000 การควบคุมกระบวนการผลิต
โดยการใช้โปรแกรมประยุกต์ โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น 
 

4(3-3-7) 

5073503 ความปลอดภัยของอาหาร 
(Food Safety) 
หลักความปลอดภัยทางอาหารและอันตรายทางกายภาพ  เคมี   ชี วภาพ             
การประเมินความเสี่ยง เพื่อประยุกต์ ใช้ ในระบบความปลอดภัยทางอาหาร 
สถานการณ์ความปลอดภัยทางอาหารในปัจจุบัน  เทคนิคการวิเคราะห์หาสิ่งปนเปื้อน
ในอาหาร กฎหมายและข้อบังคับทางอาหาร บทบาทของอาหารปลอดภัยเพื่อความ
ม่ันคงทางอาหาร การศึกษานโยบาย กลยุทธ์และแผนความปลอดภัยทางอาหารเพื่อ
การพัฒนาประเทศ โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น 
 

3(2-3-5) 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา 

 
น(ท-ป-อ) 

5073601 การวางแผนการทดลองและสถิติที่เกี่ยวข้องกับวทิยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีการอาหาร 
(Experimental Design and Statistics in Food Science and 
Technology) 
สถิติเบื้องต้น  หลักการวางแผนการทดลอง การสุ่มตัวอย่าง วิธีการวางแผนการ
ทดลองแบบต่างๆ การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์ข้อมูล โดยปฏิบัติการ
สอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น 
 

3(2-3-5) 

5073602 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
(Food Product Development) 
วิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :   5072301  การแปรรูปอาหาร 1 
ความจ าเป็นของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่ออุตสาหกรรมเกษตรสมัยใหม่  ขั้นตอนการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์  บทบาทของการตลาดต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์  การตลาดของ
ผลิตภัณฑ์อาหาร  การส ารวจความต้องการของผู้บริโภค  แนวโน้มของผลิตภัณฑ์ที่
พัฒนา  การคิดสูตรผลิตภัณฑ์  การผลิตการทดสอบ  การควบคุมคุณภาพ          
การประเมินผล  ช่องทางของผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีพัฒนาขึ้น  หลักการและประโยชน์ของ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์  ปัจจัยที่มีผลต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ทั้งด้านเทคโนโลยีและ
การตลาด  ล าดับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  การใช้การทดสอบทางประสาทสัมผัส
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น 
 

3(2-3-5) 

5073603 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนบ้าน 
(Traditional Food Product Development) 
ชนิดและลักษณะของผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้าน วิธีการผลิตและแปรรูปอาหาร
พื้นบ้าน และกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้าน การพัฒนาสูตรและ
กระบวนการผลิต การพัฒนาบรรจุภัณฑ์  มาตรฐานผลิตภัณฑ์ของอาหาร
พื้นบ้าน โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น พร้อมทั้งมีการศึกษานอกสถานที่ 
 

3(2-3-5) 

5073701 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ ์
(Cereal and Cereal Products Technology) 
ศึกษาลักษณะโครงสร้างคุณสมบัติ การเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพ  และชีววิทยา  
ระหว่างการผลิตของธัญชาติชนิดต่างๆ กรรมวิธีการแปรรูป และการใช้ผลิตภัณฑ์  
ธัญชาติ คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ การเสื่อมเสีย เทคโนโลยีการเก็บรักษาธัญชาติ และ
ผลิตภัณฑ์ต่างๆ จากธัญชาติ  ผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมธัญชาติ  การขนส่ง      
การพัฒนาผลิตภัณฑ์และแนวโน้มของการตลาด  โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเน้ือหา
ข้างต้น 
 
 
 

3(2-3-5) 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา 
 

น(ท-ป-อ) 

5073702 เทคโนโลยีขนมอบ 
(Bakery Technology) 
ศึกษาสมบัติและองค์ประกอบของวัตถุดิบที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์  การใช้เคร่ืองมือ  
และการบ ารุงรักษาเคร่ืองมือการผลิต การควบคุมคุณภาพ การตรวจสอบสาเหตุการ
เสื่อมเสีย  การบรรจุและการเก็บรักษา และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ เบเกอ ร่ี             
โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น 

3(2-3-5) 

 
 

 
5073703 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ ์

(Milk and Milk  Products  Technology) 
โครงสร้างเต้านม  สรีรวิทยาของการกลั่นสร้างน้ านม  การปลดปล่อยน้ านมปัจจัยที่มี
ผลต่อการกลั่นสร้างน้ านม  องค์ประกอบ  คุณสมบัติทางเคมี  กายภาพและ         
จุลชีววิทยาของนมและผลิตภัณฑ์นม  ปัจจัยที่มีผลต่อปริมาณและคุณภาพของน้ านม  
การเสื่อมเสีย การเก็บรักษากรรมวิธีที่ใช้ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์นมชนิดต่า งๆ     
การตรวจสอบคุณภาพของน้ านม และมาตรฐานของน้ านมและผลิตภัณฑ์นม       
การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรม  โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น 
 

3(2-3-5) 

5073704 เทคโนโลยีเน้ือและผลิตภัณฑ ์
(Meat and Meat Products Technology) 
ศึกษาถึงโครงสร้างของกล้ามเ น้ือ คุณสมบัติทางเคมี  กายภาพและชีวภาพ
องค์ประกอบของเน้ือสัตว์  และส่วนต่าง ๆ การเปลี่ยนแปลงของเน้ือหลังฆ่า และการ
ช าแหละอิทธิพลต่างๆ ที่ มีต่อเน้ือเยื่อของสัตว์  การเปลี่ยนสีของเม็ดสีในเซลล์
กล้ามเน้ือ  การตรวจคุณภาพเน้ือสัตว์  การเสื่อมเสียของเน้ือสัตว์  กรรมวิธีแปรรูป
เน้ือสัตว์แบบต่างๆ  ผลิตภัณฑ์เน้ือและการเก็บรักษา  การควบคุมคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์เน้ือชนิดต่างๆ  การศึกษาดูงานในโรงฆ่าสัตว์และโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์
จากสัตว์  โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น 
 

3(2-3-5) 

5073705 อุตสาหกรรมการหมัก 
(Fermentation Industry) 
ประเภทของการหมัก จุลินทรีย์ที่ส าคัญในกระบวนการหมัก การเตรียมหัว
เชื้อจุลินทรีย์เพื่อกระบวนการหมัก และปัจจัยในการผลิตอาหารหมักชนิดต่างๆ  และ
เคร่ืองดื่มประเภทแอลกอฮอล์  กรรมวิธีการผลิตที่ใช้ในอุตสาหกรรมหมัก ผลิตภัณฑ์
อาหารหมักชนิดต่างๆ  การควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษา การทดสอบคุณภาพ 
อาหารหมัก ตลอดจนอาหารหมักกับสุขภาพ  การศึกษานอกสถานที่ในอุตสาหกรรม
อาหารหมัก โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น 

3(2-3-5) 
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ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

5073801 การเตรียมฝกึประสบการณว์ิชาชีพวทิยาศาสตร์และ                
เทคโนโลยีการอาหาร 
(Preparation for Professional Experience in Food Science and 
Technology) 
จัดให้มีกิจกรรมเพื่อเตรียมความพร้อมของผู้เรียนก่อนออกฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
ทางเทคโนโลยีอาหาร  เช่น  ด้านอุตสาหกรรมอาหาร  ในด้านการรับรู้ลักษณะและ
โอกาสของการประกอบอาชีพ  การพัฒนาตัวผู้เรียนให้มีความรู้ ทักษะ เจตคติ  
แรงจูงใจ และคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ  โดยการกระท าในสถานการณ์หรือ
รูปแบบต่าง ๆ ซ่ึงเก่ียวข้องกับการเรียนรู้ปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารที่เกิดขึ้นในโรงงานอุตสาหกรรม  หรือระหว่างการผลิตแล้วฝึกหัดการ
แก้ปัญหา  โดยวิธีการทางวิทยาศาสตร์  ฝึกการใช้เค ร่ืองมือเคร่ืองจักรทาง
อุตสาหกรรมทั้งในด้านเคร่ืองมือแปรรูปอาหาร  และการวิเคราะห์ตรวจสอบคุณภาพ
อาหาร รวมถึงการศึกษาดูงานด้านอุตสาหกรรม  
 

3(135) 

5074101 พิษวิทยาทางอาหาร 
(Food  Toxicology) 
รายวิชาทีต่้องเรียนมาก่อน  :  5072401  อาหารและโภชนาการ 
5073302  การแปรรูปอาหาร  2, 5073101  เคมีอาหาร  และ 5073102  หลักการ
วิเคราะห์อาหาร 
หลักเบื้องต้นของพิษวิทยา ชนิดของสารพิษต่างๆ  ในอาหาร กลไกการเกิดพิษ  การ
ดูดซึม  การสลายตัว  และการขับออกของสารพิษ  หลักการทางเภสัชจลศาสตร์  การ
เปลี่ยนแปลงของสารพิษในสิ่งมีชีวิต  ปัจจัยทางชีวภาพที่มีผลต่อการท าลายสารพิษ  
การก่อกลายพันธุ์  และการก่อรูปวิรูป  การก่อมะเร็ง  การเกิดสารพิษในกระบวนการ
แปรรูปอาหาร การประเมินความปลอดภัยของสารเคมีที่ใช้ในอาหารการทดสอบ
ความเป็นพิษ  และหลักการวิเคราะห์สารพิษในอาหารในเชิงคุณภาพและปริมาณ โดย
ปฏิบัติการสอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น 

3(2-3-5) 
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รหัสวชิา ชื่อและค าอธบิายรายวิชา 
 

น(ท-ป-อ) 

5074102 สารเจอืปนในอาหาร   
(Food Additives) 
รายวิชาทีต่้องเรียนมาก่อน  : 5073101  เคมีอาหาร   
สารเจือปนชนิดต่างๆ ที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารเกณฑ์การจ าแนกสารเจือ          
ปนในอาหาร ในเชิงพิษวิทยา เชิงการใช้ประโยชน์คุณสมบัติของสารเจือปนที่มีผลต่อ
อาหารทั้งทางด้านเคมี กายภาพ ชีววิทยา และการเก็บรักษา ตลอดจนทั้ง  ผู้บริโภค 
วิธีการใช้และประสิทธิภาพของสารเจือปนในอาหาร กฎหมายและมาตรฐานด้าน
สารเจือปนในอาหารทั้งในและต่างประเทศ  วิธีการประเมินความเป็นพิษของสารเจือ
ปนในอาหาร สารเจือปนในอาหารชนิดต่าง ๆ ในเชิงคุณสมบัติเฉพาะ และการ
น าไปใช้ 
 

3(3-0-6) 

5074301 หลักวิศวกรรมอาหาร 
(Principles of Food Engineering) 
รายวิชาทีต่้องเรียนมาก่อน  :  4011103  ฟิสิกส์ทั่วไปและปฏิบตัิการ 
4091401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวเิคราะห ์ 1 และ 4022401 เคมีเชิงฟสิิกส์และ
ปฏิบตัิการ 1 
การศึกษาทฤษฎีทางวิศวกรรมเก่ียวกับมิติ หน่วยวัดและระบบ หลักการทางวิศวกรรม
ของสมดุลมวลและสมดุลพลังงาน เทอร์ไมไดนามิกส์ กฎของก๊าซและสถานะของก๊าซ  
ไซโครเมตริกซ์  การถ่ายเทความร้อนและการถ่ายเทมวลสาร การไหลของของเหลว 
และหลักพื้นฐานวิชาจลนพลศาสตร์ที่ประยุกต์ใช้ในกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร การ
เขียนแบบทางวิศวกรรม  โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น 
 

4(3-3-7) 

5074302 การประยุกต์ใช้คอมพิวเตอร์ในงานอุตสาหกรรมอาหาร 
(Computer Applications in Food Industry) 
ศึกษาการน าความรู้พื้นฐานทางคอมพิวเตอร์ร่วมกับการใช้โปรแกรมส าเร็จรูปมาใช้
ศึกษาและแก้ปัญหาทางอุตสาหกรรมอาหาร การใช้คอมพิวเตอร์และ โปรแกรม
ส าเร็จรูป เพื่อควบคุมคุณภาพการด าเนินงาน การค้นคว้าและพัฒนาด้านอุตสาหกรรม
อาหาร เน้นการฝึกใช้โปรแกรมส าเร็จรูปตามเน้ือหาของภาคทฤษฎี 
 

3(2-3-5) 

5074601 สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
(Seminar in Food Science and Technology) 
ศึกษาและค้นคว้าข้อมูลทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารแล้วน ามา
เรียบเรียงเป็นเอกสารทางวิชาการ พร้อมทั้งน าเสนอด้วยปากเปล่าและร่วมอภิปราย
ในหัวข้อน้ัน โดยเสนอเป็นรายบุคคล 
 
 
 
 

1(1-0-2) 
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รหัสวิชา 
 

ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

5074602 โครงการวจิัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
(Research Project in Food Science and Technology) 
การตั้งสมมติฐานการวิจัย การก าหนดปัญหา การสืบค้นข้อมูลงานวิจัย ด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร การวางแผนการทดลอง ก าหนดวิธีการหรือ
เคร่ืองมือ การด าเนินการทดลอง การรวบรวม วิเคราะห์และวิจารณ์ข้อมูล สรุปผล
การทดลอง การเขียนรายงานและการน าเสนอผลการวิจัย  ในกรณีที่นักศึกษาเลือก
แผนสหกิจศึกษาต้องท าโครงการวิจัยที่สอดคล้องกับโรงงานที่ไปศึกษา 
 

3(1-4-4) 

5074701 เทคโนโลยีผกัและผลไม ้
(Fruits and Vegetable Technology) 
ความส าคัญของการแปรรูปผักและผลไม้ คุณสมบัติทางกายภาพ  เคมี  และชีววิทยา
ของผักและผลไม้และการเปลี่ยนแปลง  ขั้นตอนต่างๆ  ในการแปรรูปผักและผลไม้  
หลักการและวิธีการแปรรูป  การบรรจุและการเก็บรักษา  การใช้ประโยชน์โดยตรง
จากอุตสาหกรรมผักและผลไม้  การศึกษานอกสถานที่  โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับ
เน้ือหาข้างต้น 
 

3(2-3-5) 

5074702 เทคโนโลยีน้ ามันและไขมัน 
(Fat and Oil Technology) 
ศึกษาเ ก่ียวกับคุณสมบัติทางเคมี  ฟิสิกส์  และชีวภาพของไขมันและน้ ามัน
ความส าคัญของพืชน้ ามันทางเศรษฐกิจ การแปรรูป การเก็บรักษา การเสื่อมเสียการ
ควบคุมภาพการผลิต  เคร่ืองมือที่เก่ียวข้อง  และปัจจัยที่ควบคุมการปรับปรุง  สี  กลิ่นรส  
ของผลผลิตจากพืชน้ ามัน  การบรรจุหีบห่อ  และพัฒนาผลิตภัณฑ์  โดยปฏิบัติการ
สอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น 
 

3(2-3-5) 

5074703 เทคโนโลยีน้ าตาล 
(Sugar Technology) 
ความส าคัญของอุตสาหกรรมน้ าตาล พืชที่ให้น้ าตาล บทบาทของน้ าตาลที่มีต่อ
อุตสาหกรรมอาหารชนิดอ่ืนๆ  เทคนิคและกรรมวิธีในการผลิตน้ าตาลในแบบ
อุตสาหกรรม  สารเคมีและการฟอกสี  การวัดคุณภาพของน้ าตาล  การควบคุม
คุณภาพการเก็บรักษาและผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมน้ าตาล โดยปฏิบัติการ
สอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น 
 
 
 
 
 
 

3(2-3-5) 
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รหัสวิชา 

 
ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

5074704 เทคโนโลยีผลิตภัณฑป์ระมง   
(Fishery Products Technology) 
ประเภทของสัตว์น้ าที่ใช้ในการบริโภค โครงสร้าง องค์ประกอบทางเคมี กายภาพและ
ชีวภาพของสัตว์น้ า สาเหตุการเสื่อมเสีย และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตวน้์ าและ
ผลิตภัณฑ์ หลักการแปรรูป การบรรจุ การเก็บรักษา การขนส่ง ควบคุมคุณภาพและ
มาตรฐานของผลิตภัณฑ์ การศึกษานอกสถานที่ โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเน้ือหา
ข้างต้น 
 

3(2-3-5) 

5074705 เทคโนโลยีสัตว์ปกีและผลิตภัณฑ ์
(Poultry and Poultry Products Technology) 
โครงสร้าง  และองค์ประกอบทางเคมี กายภาพและชีววิทยาของสัตว์ปีกและไข่การ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพ  การแปรรูป  การเก็บรักษา  การตรวจสอบ  การควบคุม
คุณภาพ การบรรจุและการจัดจ าหน่าย ข้อก าหนดและมาตรฐานคุณภาพของไข่     
สัตว์ปีก และผลิตภัณฑ์  ตลาดและแนวโน้มของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยปฏิบัติการ
สอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น 
 

3(2-3-5) 

5074706 เทคโนโลยีเครื่องด่ืม 
(Beverage Technology) 
ชนิดและประเภทของเคร่ืองดื่ม  ส่วนประกอบของเคร่ืองดื่ม  กรรมวิธีการผลิต
เคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์  เคร่ืองดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ชนิดอัดแก๊สและไม่อัดแก๊ส รวมทั้ง
เคร่ืองดื่มจากชา  กาแฟ  โกโก้  และอ่ืนๆ โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น 
 

3(2-3-5) 

5074707 เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร   
(Food Biotechnology) 
การใช้จุลินทรีย์เพื่อผลิตหรือรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น อาหารหมัก กรดแอมิโน 
วิตามิน กรดอนินทรีย์ เคร่ืองดื่ม โปรตีนเซลล์เดียว สีและกลิ่น และผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ใน
อุตสาหกรรมอาหาร การประยุกต์ใช้จุลินทรีย์ในการท าวิจัยทางเทคโนโลยีชีวภาพทาง
อาหาร โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเน้ือหาข้างต้น 
 

3(2-3-5) 

 
 
 
 
 
 
 



 80 

รหัสวิชา 
 

ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 
 

5074802 การฝกึประสบการณว์ิชาชีพด้านอุตสาหกรรมอาหาร 
(Field Experience in Food Industry) 
รายวิชาทีต่้องเรียนมาก่อน : 5073801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
การฝึกประสบการณ์ด้านกระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพอาหารในโรงงาน
อาหารและองค์กรที่เก่ียวข้อง ท าการศึกษาขั้นตอนการผลิต  การด าเนินธุรกิจ และ
การประกันคุณภาพอาหาร  การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร  และการจัดการองค์กรใน
เชิงระบบมาตรฐาน  มีการเสนอรายงานในเป็นรูปเล่ม  และมีการสอบปากเปล่า    
จัดกลุ่มอภิปราย โดยใช้พื้นฐานจากการฝึกประสบการณ์ เสนอต่ออาจารย์ผู้ควบคุม
เพื่อวัดความส าเร็จในการฝึกประสบการณ์ 
 

3(270) 

5074803 สหกจิศึกษาด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
(Co-operative Education in Food Science and Technology) 
การปฏิบัติงานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารในสถานประกอบการหรือ
องค์กรที่ เก่ียวข้อง โดยบูรณาการความรู้ที่ได้จากการศึกษาในหลักสูตรกับการ
ปฏิบัติงานจริง การจัดท าโครงร่างและด าเนินงานโครงงานวิจัย  การรายงานผลการ
เขียนรายงานโครงงานวิจัย  การน าเสนอโครงงานวิจัยแบบปากเปล่าพร้อมทั้งจัดท า
รายงานเป็นรูปเล่ม 
 

6(540) 
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ตารางเปรียบเทียบรายวิชาในหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2549 

กับหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 
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ตารางเปรียบเทียบรายวิชาในหลกัสูตรวิทยาศาสตรบณัฑติ 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
 

 เหตุผลในการปรับปรุงหลักสูตร เพื่อใหส้อดคล้องกบัวิสัยทศัน์ของแผนพัฒนาเศรษฐกจิและสงัคมแหง่ชาติฉบับปจัจุบันรวมทั้งวิสัยทัศน์ และความต้องการของ
ชุมชน ท้องถ่ิน สังคม ตามเกณฑม์าตรฐานหลกัสูตรระดบัอดุมศึกษา พ.ศ. 2548  ของส านักงานมาตรฐานและประเมินผลอุดมศึกษา และส านักงานคณะกรรมการ 
การอุดมศึกษา (สกอ) 
  สาระส าคัญในการปรับปรุงหลักสูตรภายหลังการปรับปรุงหลักสูตร พ.ศ. 2549 ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติและเกณฑ์มาตรฐานของ
ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) โดยปรับปรุงเปลี่ยนแปลงหมวดวิชาศึกษาทั่วไปจากเดิม 34 หน่วยกิต เหลือ 30 หน่วยกิต และหมวดวิชาเฉพาะด้านได้
ปรับเปลี่ยนในบางรายวิชา  (ดูตาราง) 

หมวดวิชา หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2549 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 
1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 34 30 
2. หมวดวิชาเฉพาะ 

2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 
2.2 กลุ่มวิชาทักษะทางภาษาและการสื่อสารวิทยาศาสตร ์
2.3 กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ 
2.4 กลุ่มวิชาเลือก 
2.5 กลุ่มวิชาประสบการณ์ภาคสนาม/สหกจิศึกษา 

103 
18 
- 

68 
12 
5 

107 
39 
6 
44 
12 
6 

3. หมวดวิชาเลือกเสร ี 6 6 
หน่วยกิตรวม 143 143 

ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร พ.ศ. 2549 กับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (ปรับปรุง) พ.ศ. 2555 
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หลักสูตรเดิม ปีการศึกษา 2549 หลักสูตรปรับปรุง  ปีการศึกษา 2555 เหตุผล 

ชื่อหลักสูตร  
ภาษาไทย : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี   

การอาหาร 
 ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Food Science and 
Technology 
 
ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  
 ชื่อเต็ม (ไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)   
 ชื่อย่อ (ไทย) : วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)   
 ชื่อเต็ม (อังกฤษ) :  Bachelor of Science (Food Science and Technology)  

 ชื่อย่อ (อังกฤษ) : B.Sc. (Food Science and Technology) 
 

ชื่อหลักสูตร  
ภาษาไทย : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี   

การอาหาร 
 ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Food Science and 
Technology 
 
ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  
 ชื่อเต็ม (ไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)   
 ชื่อย่อ (ไทย) : วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)   
 ชื่อเต็ม (อังกฤษ) :  Bachelor of Science (Food Science and Technology)  

 ชื่อย่อ (อังกฤษ) : B.Sc. (Food Science and Technology) 
 

 

ปรัชญา 
        มุ่งเน้นผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ความสามารถ  และทักษะด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร  มีคุณธรรมและจริยธรรมในการประกอบวิชาชีพ  ให้เป็นที่ยอมรับ
ของสังคมและชุมชน 
 

ปรัชญา 
       หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มุ่ง
พัฒนาบัณฑิตที่มีความรู้ ความสามารถ  และทักษะด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารเพ่ือการผลิตที่ปลอดภัยและค านึงถึงคุณธรรมและจริยธรรมในการประกอบวิชาชีพ
ให้เป็นที่ยอมรับของสังคมและชุมชน 
 

 
ปรับปรุงเ พ่ือให้สอดคล้องกับการ
เปลี่ยนแปลงทางสังคม ปรัชญาของ
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และ
ของมหาวิทยาลัย     
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หลักสูตรเดิม  ปีการศึกษา 2549 หลักสูตรปรับปรุง  ปีการศึกษา 2555 เหตุผล 

วัตถปุระสงค ์
       1.  เพ่ือให้บัณฑิตมีความรู้ ความสามารถ และทักษะด้านวทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
       2.  เพ่ือให้บัณฑิตสามารถศึกษาค้นคว้าวิจัยงานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารและน าความรู้ที่ได้ไปใช้ประโยชน์ในการให้บริการวิชาการแก่ชุมชนอย่าง
เหมาะสมกับสภาพเศรษฐกิจ  สังคมและสิ่งแวดล้อมของประเทศ 
       3.  เพ่ือให้บัณฑิตมีความรู้ ความสามารถในการส่ือสาร และสามารถปฏิบัติงาน
ร่วมกับผู้อ่ืนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
       4.  เพ่ือให้บัณฑิตมีคุณธรรมและจริยธรรมในการประกอบวิชาชีพทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารและการด ารงตนในสังคม  
       5.  เพ่ือให้บัณฑิตมีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพและตระหนักถึงความส าคัญ มคีวาม
รับผดิชอบต่อการรักษาสภาวะแวดล้อม 
 

วัตถปุระสงค ์
เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ ความสามารถ  มคีุณภาพตามเกณฑ์มาตรฐาน  โดยมี
ลักษณะที่พึงประสงค์ ดังนี ้
       1.  เพ่ือให้บัณฑิตมีความรู้ ความสามารถ และทักษะด้านวทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
       2.  เพ่ือให้บัณฑิตสามารถศึกษาค้นคว้าวิจัยงานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารและน าความรู้ที่ได้ไปใช้ประโยชน์ในการให้บริการวิชาการแก่ชุมชนอย่าง
เหมาะสมกับสภาพเศรษฐกิจ  สังคมและสิ่งแวดล้อมของประเทศ 
       3.  เพ่ือให้บัณฑิตมีความรู้ ความสามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ และสามารถ
ปฏิบัติงานร่วมกับผู้อ่ืนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
       4.  เพ่ือให้บัณฑิตมีคุณธรรมและจริยธรรมในการประกอบวิชาชีพทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารและการด ารงตนในสังคม  
       5.  เพ่ือให้บัณฑิตมีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพและตระหนักถึงความส าคัญ มคีวาม
รับผิดชอบต่อการรักษาสภาวะแวดล้อม 
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ตารางเปรียบเทียบรายวิชาในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการ
อาหาร พ.ศ. 2549 กับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการ

อาหาร (ปรับปรุง) พ.ศ. 2555 

 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 

(หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2549) 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ  

(หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2555) 
สาระที่ปรับปรุง 

โครงสร้างหลักสูตร โครงสร้างหลักสูตร  
หน่วยกิตรวม  ไม่น้อยกว่า 143 นก. หน่วยกิตรวม  ไม่น้อยกว่า 143 นก.  
กลุ่มวิชาการศึกษาท่ัวไป ไม่น้อยกว่า 34 นก. กลุ่มวิชาการศึกษาท่ัวไป ไม่น้อยกว่า 30 นก. ลดจ านวนหน่วยกิต 
กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ  ไม่น้อยกว่า 18 นก. กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ  ไม่น้อยกว่า 39 นก. เพ่ิมหน่วยกิตการเรียนรู้ 
กลุ่มวิชาทักษะทางภาษาและการสื่อสาร
วิทยาศาสตร์ 

- กลุ่มวิชาทักษะทางภาษาและการ
สื่อสารวิทยาศาสตร์ 

  6 นก.  

กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ ไม่น้อยกว่า 68 นก. กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ ไม่น้อย
กว่า 

44 นก.  

กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก ไม่น้อยกว่า 12 นก. กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก ไม่น้อยกว่า 12 นก.  
กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 5 นก. กลุ่มวิชาประสบการณ์ภาคสนาม 6 นก.  
กลุ่มวิชาเลือกเสรี  ไม่น้อยกว่า 6 นก. กลุ่มวิชาเลือกเสรี  ไม่น้อยกว่า 6 นก.  
1.  วชิาการศึกษาท่ัวไป  1. วิชาการศึกษาท่ัวไป   
1. กลุม่วิชาภาษาและการสื่อสาร  ให้เลือกเรียนรายวิชา
ต่อไปนี้  ไม่น้อยกว่า  9  นก. 
1.1 กลุ่มท่ี 1 ให้เลือกเรียนรายวิชาต่อไปนี้ ไม่เกิน 3 นก. 

1. กลุม่วิชาภาษาและการสื่อสาร 
บังคับเรียน  12  นก. 
 

 
 
 

1541002  ทักษะการส่งสารภาษาไทย   3(2-2-5) 1551001  ภาษาอังกฤษพื้นฐาน        3(3-0-6) ป รั บ ร า ย วิ ช า ใ ห้
เหมาะสมกับการเรียน
การสอน และสอดคล้อง
กับสภาพ เท ค โน โลยี
ปัจจุบัน 

1541001  ทักษะการรับสารภาษาไทย   3(2-2-5) 1551002  ภาษาอังกฤษเพื่อการ
สื่อสาร 

3(3-0-6) ป รั บ ร า ย วิ ช า ใ ห้
เหมาะสมกับการเรียน
การสอน และสอดคล้อง
กับสภาพ เท ค โน โลยี
ปัจจุบัน 

1541003  การสื่อสารเพื่อจุดประสงค์
เฉพาะ    

3(2-2-5)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

1541004  ภาษาและการสื่อสารเพื่อ
ท้องถ่ิน      

3(2-2-5)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

1.2 กลุ่มท่ี 2 ให้เลือกเรียนรายวิชาต่อไปนี้ ไม่เกิน 6 นก. เลือกเรียน   จากวิชาต่อไปนี้  ไม่เกิน  6 นก. 
1551001 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 1            2(2-0-4) 1541001  ทักษะการใช้ภาษาไทย 3(3-0-6) ป รั บ ร า ย วิ ช า ใ ห้

เหมาะสมกับการเรียน
การสอนและสอดคล้อง
กับสภาพ เท ค โน โลยี
ปัจจุบัน 

1551002 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 2            2(2-0-4) 1541002  ภาษาและการสื่อสารเพื่อ
จุดประสงค์เฉพาะ 

3(3-0-6) ป รั บ ร า ย วิ ช า ใ ห้
เหมาะสมกับการเรียน
การสอนและสอดคล้อง
กับสภาพ เท ค โน โลยี
ปัจจุบัน 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 
(หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2549) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ  
(หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2555) 

สาระที่ปรับปรุง 

1551003  ทักษะการฟัง- การพูด
ภาษาอังกฤษ 1 

2(1-2-3) 1541003  ภาษาและการสื่อสารใน
ท้องถ่ิน 

3(3-0-6) ป รั บ ร า ย วิ ช า ใ ห้
เหมาะสมกับการเรียน
การสอนและสอดคล้อง
กับสภาพ เท ค โน โลยี
ปัจจุบัน 

1551004  ทักษะการฟัง- การพูด
ภาษาอังกฤษ 2 

2(1-2-3) 1561001  การฟังและการพูด
ภาษาญี่ปุ่นเพื่อการสื่อสาร 

3(3-0-6) ป รั บ ร า ย วิ ช า ใ ห้
เหมาะสมกับการเรียน
การสอนและสอดคล้อง
กับสภาพ เท ค โน โลยี
ปัจจุบัน 

1551005  ภาษาอังกฤษปฏิบัติการ 2(1-2-3) 1571001  การฟังและการพูด
ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร 

3(3-0-6) ป รั บ ร า ย วิ ช า ใ ห้
เหมาะสมกับการเรียน
การสอนและสอดคล้อง
กับสภาพ เท ค โน โลยี
ปัจจุบัน 

  1691001  การฟังและการพูดภาษา
พม่าเพ่ือการสื่อสาร 

3(3-0-6) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 

2.  กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์  ให้เลือกเรียนวิชาต่อไปนี้  ไม่
น้อยกว่า   8  นก. 
2.1 กลุ่มท่ี 1 ให้เลือกเรียนรายวิชาต่อไปนี้ ไม่น้อยกว่า  
2  นก. 

2.  กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์  ให้เลือกเรียนวิชา
ต่อไปนี้  ไม่น้อยกว่า  6 นก.  และไม่เกิน  9 นก. 

 

1511001  จริยธรรมกับมนุษย์     2(2-0-4) 1511001  จริยธรรมกับมนุษย์ 3(3-0-6) ป รั บ ห น่ ว ย กิ ต  แ ล ะ
เ นื้ อ ห า บ า ง ส่ ว น ใ ห้
เหมาะสม 

1511002  ความจริงของชีวิต  2(2-0-4) 1511002  ความจริงของชีวิต 3(3-0-6) ปรับหน่วยกิต 

1521001  พุทธศาสน์                            2(2-0-4) 1521001  พุทธศาสน์                                3(3-0-6) ปรับหน่วยกิต 

  1001004  ทักษะกระบวนการคิด
อย่างมีวิจารณญาณ 

3(3-0-6) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 

  1001003  พฤติกรรมนุษย์กับการ
พัฒนาตน      

3(3-0-6) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 

  1631001  สารสนเทศเพื่อการศึกษา
และการค้นคว้า 

3(3-0-6) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 

  3561001  ภาวะผู้น าและการจัดการ
สมัยใหม่ 

3(3-0-6) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 
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2.2 กลุ่มท่ี 2  ให้เลือกเรียนรายวิชาต่อไปนี้  ไม่น้อยกว่า  
2 นก. 

  

2011001  สุนทรียภาพทางทัศนศิลป์ 2(2-0-4) 2011001  สุนทรียภาพทาง
ทัศนศิลป ์

3(3-0-6) ปรับหน่วยกิต 

2051001  สุนทรียภาพทาง
ศิลปะการแสดง 

2(2-0-4) 2051001  สุนทรียภาพทาง
ศิลปะการแสดง 

3(3-0-6) ปรับหน่วยกิต 

2061001  สังคีตนิยม 2(2-0-4) 2061001  สังคีตนิยม 3(3-0-6) ปรับหน่วยกิต 

2.3  กลุ่มท่ี 3  ให้เลือกเรียนรายวิชาต่อไปนี้  ไม่น้อยกว่า  
2 นก. 

   

1001001  ภาวะผู้น าและการจัดการยุคใหม่ 2(2-0-4)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

1001002  การคิดวิเคราะห์ การค้นคว้า 
และการใช้เหตุผล                         

2(2-0-4)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

1001003  พฤติกรรมมนุษย์กับการ
พัฒนาตน 

2(2-0-4)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

2.4  กลุ่มท่ี 4  ให้เลือกเรียนรายวิชาต่อไปนี้  ไม่น้อยกว่า  
2  นก. 

   

1631001  สารสนเทศและการศึกษา
ค้นคว้า 

2(1-2-3)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

1631002  การศึกษาค้นคว้าและการ
เขียนบทนิพนธ์  

2(1-2-3)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

1631003  ความรู้พื้นฐานทาง 
สารสนเทศศาสตร์   

2(1-2-3)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

21631004  เทคโนโลยีสารสนเทศใน
ส านักงาน     

2(1-2-3)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

21631005  เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อ
การศึกษาค้นคว้า 

2(1-2-3)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

3. กลุม่วิชาสังคมศาสตร์  ให้เลอืกเรียนวิชาต่อไปนี้     
ไม่น้อยกว่า  6 นก. 
3.1  กลุ่มท่ี 1  ให้เลือกเรียนรายวิชาต่อไปนี้  ไม่น้อยกว่า  
2 นก.               

3. กลุม่วิชาสังคมศาสตร์  ให้เลอืกเรียนวิชาต่อไปนี้  
ไม่น้อยกว่า   6 นก.  และไม่เกิน  9 นก. 
 

 

2531001  วิถีไทย 2(2-0-4)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

2531002  วิถีโลก 2(2-0-4)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

2531003  ครอบครัวและสังคม                      2(2-0-4)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

2541001  มนุษย์  ชุมชนและ
สิ่งแวดล้อม          

2(2-0-4) 2541001  มนุษย์ ชุมชนและ
สิ่งแวดล้อม         

3(3-0-6) ปรับหน่วยกิต 

2561001  ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับ
กฎหมายท่ัวไป 

2(2-0-4) 2551002  ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับ
การเมืองการปกครองไทย 

3(3-0-6) ปรับหน่วยกิต 

  2501001  เศรษฐกจิสังคมไทย 3(3-0-6) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 
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  2501002  ความเป็นธรรมทางสังคม
และสันติภาพ 

3(3-0-6) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 

  2501003  พลเมืองกับความ
รับผิดชอบต่อสังคม 

3(2-2-5) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 

  2521001  โลกาภิวัตน์และ           
ท้องถ่ินภิวัตน์ 

3(3-0-6) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 

  2531001  สังคมไทยกับสังคมโลก  3(3-0-6) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 

  2541002  การจัดการทรัพยากร
ท้องถ่ิน          

3(3-0-6) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 

3541001  การเป็นผู้ประกอบการ                 2(2-0-4) 3541001  การเป็นผู้ประกอบการ 3(3-0-6) ปรับหน่วยกิต 

3591001  เศรษฐกจิในชีวิตประจ าวัน            2(2-0-4) 3591001  เศรษฐกิจใน
ชีวิตประจ าวัน           

3(3-0-6) ปรับหน่วยกิต 

2501002  เศรษฐกิจพอเพียง                       2(2-0-4) 3591002  เศรษฐกิจพอเพียง                     3(3-0-6) ปรับหน่วยกิต 

2521001  ท้องถ่ินศึกษา                            2(2-0-4)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

2551001  การปกครองส่วนท้องถ่ินไทย          2(2-0-4)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

4.  กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ ให้เลือกเรียน
รายวิชาต่อไปนี้   ไม่น้อยกว่า  9 นก. 
4.1  กลุ่มท่ี 1  ให้เลือกเรียนรายวิชาต่อไปนี้  ไม่เกิน   
6 นก.                                   

4.  กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ 
วิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยี ให้เลือก
เรียนรายวิชาต่อไปนี้  ไม่น้อยกว่า  
6 นก.   และไม่เกิน  9 นก. 

  

4121001  เทคโนโลยีสารสนเทศและ
คอมพิวเตอร์พื้นฐาน 

3(2-2-5) 
 

  ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

4121002 คอมพิวเตอร์และการ
ประยุกต์ใช้งาน 

3(2-2-5) 
 

  ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

4121003  การพัฒนาระบบสารสนเทศ
บนระบบเครือข่าย 

3(2-2-5)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

4121004  คอมพิวเตอร์และสื่อประสม 3(2-2-5)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

  1161001  กีฬาและนันทนาการเพื่อ
คุณภาพชีวิต 

3(2-2-5) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 
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  1161002  การออกก าลงักายเพื่อ
สุขภาพ 

3(2-2-5) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 

  4001001  วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเพื่อการพัฒนา  

3(3-0-6) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 

  4001002  วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเพื่อชีวิตประจ าวัน 

3(3-0-6) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 

  4001003  การอนุรักษส์ิ่งแวดล้อม
และทรัพยากรธรรมชาติ    

3(3-0-6) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 

  4091001  คณิตศาสตร์พื้นฐาน 3(3-0-6) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 

  4091003  คณิตศาสตร์กับการ
ตัดสินใจ           

3(3-0-6) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 

  4121001  การใช้คอมพิวเตอร์และ
เทคโนโลยีส าหรับนักศึกษา 

3(2-2-5) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 

  4121002  การประมวลผลค าและ
การน าเสนอผลงานด้วยคอมพิวเตอร์ 

3(2-2-5) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 

  4121004  ทักษะการใช้โปรแกรม
กระดานค านวณและจัดการข้อมูล   

3(2-2-5) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 

  4121005  การออกแบบและพัฒนา
เว็บไซต์ 

3(2-2-5) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 

  5001001  เกษตรในชีวิตประจ าวัน 3(2-2-5) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 
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4.2  กลุ่มท่ี 2  ให้เลือกเรียนรายวิชาต่อไปนี้  ไม่เกิน  6  นก.   

4091001  คณิตศาสตร์พื้นฐาน                      2(2-0-4)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

4091002  คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน           2(1-2-3)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

4091003  คณิตศาสตร์กับการตัดสินใจ 2(1-2-3)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

4.3  กลุ่มท่ี 3  ให้เลือกเรียนรายวิชาต่อไปนี้  ไม่เกิน  6  
นก. 

   

4001001  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
เพือ่การพัฒนา                            

2(2-0-4)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

4001002  วิทยาศาสตร์เพื่อ
ชีวิตประจ าวัน  

2(2-0-4)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

4001003  การอนุรักษส์ิ่งแวดล้อมและ
ทรัพยากรธรรมชาติ                     

2(2-0-4)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

4001004  พชืพรรณเพื่อชีวิต                         2(2-0-4)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

5.  กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ  ให้เลือกเรียนวิชา
ต่อไปนี้  ไม่น้อยกว่า 2  นก.                  

   

1161001  กฬีาและนันทนาการเพื่อ
คุณภาพชีวิต    

2(1-2-3)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

1161002  การออกก าลงักายเพื่อสุขภาพ           2(1-2-3)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

1161003  การลลีาศเพื่อสุขภาพ                     2(1-2-3)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

1161004  กฬีาศึกษา 2(1-2-3)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

  5501001  เทคโนโลยีในชีวิตใน
ประจ าวัน          

3(3-0-6) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 

  5501002  เทคโนโลยีท้องถ่ิน  3(3-0-6) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 

2.  หมวดวิชาเฉพาะ                                                                           103  นก. 2.  หมวดวิชาเฉพาะ                                                                           107  นก.  

2.1  กลุ่มวิชาพื้นฐานวชิาชีพ(วิชาแกน
วิทยาศาสตร์) 

18 นก. 2.1  กลุ่มวิชาพื้นฐานวชิาชีพ 39 นก.  

4011101  หลักฟิสิกส ์ 4(3-3-7) 4011103  ฟิสิกส์ท่ัวไปและ
ปฏิบัติการ 

4(3-3-7) ปรับรหัสรายวิชา และ
เปลี่ ย นชื่ อ ร าย วิ ช า  
พร้อมท้ังมีการแก้ไข 
ค าอธิบายรายวิชาเพิ่ม 
เ พื่ อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า ขอ ง
ร า ย วิ ช า มี ค ว า ม
สมบูรณ์ 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 
(หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2549) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ  
(หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2555) 

สาระที่ปรับปรุง 

4021101  หลักเคม ี 4(3-3-7) 4021103  เคมีท่ัวไปและปฏิบัติการ 4(3-3-7) ปรับรหัสรายวิชา และ
เปลี่ ย นชื่ อ ร าย วิ ช า  
พร้อมท้ังมีการแก้ไข 
ค าอธิบายรายวิชาเพิ่ม 
เ พื่ อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า ขอ ง
ร า ย วิ ช า มี ค ว า ม
สมบูรณ์ 

4031101  หลักชีววิทยา 4(3-3-7) 4031103  ชีววิทยาท่ัวไปและ
ปฏิบัติการ 

4(3-3-7) ปรับรหัสรายวิชา และ
เปลี่ ย นชื่ อ ร าย วิ ช า  
พร้อมท้ังมีการแก้ไข 
ค าอธิบายรายวิชาเพิ่ม 
เ พื่ อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า ขอ ง
ร า ย วิ ช า มี ค ว า ม
สมบูรณ์ 

4091401  แคลคูลัสและเรขาคณิต
วิเคราะห์ 1  

3(3-0-6) 4091401  แคลคูลัสและเรขาคณิต
วิเคราะห์ 1  

3(3-0-6) ปรับเปลี่ยนค าอธิบาย
รายวิชา 

4002251  ภาษาอังกฤษส าหรับ
วิทยาศาสตร์ 

3(3-0-6)   ปรับไว้ในกลุ่มวิชา
ทักษะทางภาษาและ
การสื่อสาร
วิทยาศาสตร์ 

2.2  กลุ่มวิชาพื้นฐานวชิาชีพ(วิชาเอก 
บังคับเรียน) 

68 นก.    

4022301  เคมีอินทรีย์ 1 4(3-3-7) 4022301  เคมีอินทรีย์และ 
ปฏิบัติการ 1 

4(3-3-7) ปรับเปลี่ยนชื่อและ
ค าอธิบายรายวิชา 

4022401  เคมีเชิงฟิสิกส์ 1 4(3-3-7) 4022401  เคมีเชิงฟิสิกส์และ
ปฏิบัติการ 1 

4(3-3-7) ปรับเปลี่ยนชื่อและ
ค าอธิบายรายวิชา 

4022501  ชีวเคมี 1  4(3-3-7) 4022501  ชีวเคมีและปฏิบัติการ 1
  

4(3-3-7) ปรับเปลี่ยนชื่อและ
ค าอธิบายรายวิชา 

  5004906  หลักสถิติเพ่ือการเกษตร 3(3-0-6) เพิ่ม รายวิช าเพื่ อ ให้
ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ
ม า ต ร ฐ า น ข อ ง
หลักสูตร 

4022601  เคมีวิเคราะห์ 3(2-3-5) 5072101  เคมีวิเคราะห์ส าหรับ
อุตสาหกรรมเกษตร   

3(2-3-5) ปรับรหัสรายวิชา และ
เปลี่ ย นชื่ อ ร าย วิ ช า  
พร้อมท้ังมีการแก้ไข 
ค าอธิบายรายวิชาเพิ่ม 
เ พื่ อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า ขอ ง
ร า ย วิ ช า มี ค ว า ม
สมบูรณ์ 

4032601  จุลชีววิทยา 4 (3-3-7) 5072201  จุลชีววิทยาใน
อุตสาหกรรมเกษตรเบื้องต้น 

3(2-3-5) ปรับรหัสรายวิชา และ
เ ป ลี่ ย น ชื่ อ ร า ย วิ ช า  
พร้ อมทั้ ง มี ก าร แ ก้ ไข 
ค าอธิบายรายวิชาเพ่ิม 
เ พ่ื อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า ข อ ง
รายวิชามีความสมบูรณ์ 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 
(หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2549) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ  
(หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2555) 

สาระที่ปรับปรุง 

5072401  อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) 5072401  อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) คงเดิม 

  2.2  กลุ่มวิชาทักษะทางภาษาและ
การสื่อสารวิทยาศาสตร ์

6 นก.  

  4002251  ภาษาอังกฤษส าหรับ
วิทยาศาสตร์ 

3(3-0-6)  

  5073001  ภาษาอังกฤษส าหรับ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

3(2-3-5) ปรับค าอธิบายรายวิชา
และเพิ่มชั่วโมงการฝึก
ปฏิบัต ิ

  2.3  กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ 44 นก.  

5072001  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารเบื้องต้น 

2(2-0-4) 5072001  วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 

3(2-3-5) ปรับเพิ่มหน่วยกิตให้มี
ความ เหมาะสมกั บ
เนื้อหา 

5072201  จลุชีววิทยาทางอาหาร 4(3-3-7) 5073201  จลุชีววิทยาทางอาหาร 4(3-3-7) คงเดิม 

5072301  การแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-5) 5072301  การแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-5) คงเดิม 

5073101   เคมีอาหาร 4(3-3-7) 5073101   เคมีอาหาร 4(3-3-7) คงเดิม 

5073001  ภาษาอังกฤษส าหรับ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

3(3-0-6)   ป รั บ ไ ว้ ใ นก ลุ่ ม วิ ช า
ทักษะทางภาษาและ
ก า ร สื่ อ ส า ร
วิทยาศาสตร์ 

5073102  หลักการวิเคราะห์อาหาร 3(2-3-5) 5073102  หลักการวิเคราะห์อาหาร 3(2-3-5) คงเดิม 

4022611  การวิเคราะห์เชิงเคมีด้วย
เคร่ืองมือ 1 

3(2-3-5) 5073103  เคร่ืองมือส าหรับการ
วิเคราะห์อาหาร 

3(2-3-5) ปรับรหัสรายวิชา และ
เ ป ลี่ ย น ชื่ อ ร า ย วิ ช า  
พร้ อมทั้ ง มี ก ารแ ก้ ไข 
ค าอธิบายรายวิชา 

5073302  การแปรรูปอาหาร 2 3(2-3-5) 5073302  การแปรรูปอาหาร 2 3(2-3-5) คงเดิม 

5073501  การสุขาภิบาลโรงงาน
อุตสาหกรรมและกฎหมายอาหาร 

3(2-3-5) 5073501  การสุขาภิบาลโรงงาน
อุตสาหกรรมและกฎหมายอาหาร 

3(2-3-5) คงเดิม 

5073502  การประกันคุณภาพอาหาร   4(3-3-7) 5073502  การประกันคุณภาพ
อาหาร   

4(3-3-7) คงเดิม 

5073601  การวางแผนการทดลองและ
สถิติท่ีเกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

3(2-3-5) 5073601  การวางแผนการทดลอง
และสถิติท่ีเกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

3(2-3-5) คงเดิม 

5073602  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-5) 5073602  การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร 

3(2-3-5) คงเดิม 

5074301  หลักวิศวกรรมอาหาร            4(3-3-7) 5074301  หลักวิศวกรรมอาหาร            4(3-3-7) คงเดิม 

5074901  สัมมนาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

1(0-2-1) 5074601  สัมมนาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

1(1-0-2) 
 

ปรับรหัสรายวิชาและ
เพิ่มชั่วโมงบรรยาย 

5074902  ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

3(0-6-3) 5074602  โครงการวิจัยทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

3(1-4-4) ปรับรหัสและชื่อรายวิชา  
พร้ อมทั้ ง มี ก ารแ ก้ ไข 
ค าอธิบายรายวิชาเพ่ิม 
เ พ่ื อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า ข อ ง
รายวิชามีความสมบูรณ์ 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 
(หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2549) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ  
(หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2555) 

สาระที่ปรับปรุง 

2.3 กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก   12 นก. 2.4 กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก   12 นก.  

5003503  เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 2(1-3-3)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

  5072302  หลักการถนอมและแปร
รูปผลิตผลเกษตร 

3(2-3-5) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 

5073301  การบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-5) 5073301  การบรรจุผลิตภัณฑ์
อาหาร 

3(2-3-5) คงเดิม 

5073303  การวางแผนและการควบคุมการ
ผลิตโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

3(2-3-5) 5073303  การวางแผนและการ
ควบคุมการผลิตโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร 

3(2-3-5) คงเดิม 

5073304  การจัดการและการบริหาร
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

3(2-3-5)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

  5073503  ความปลอดภัยของ
อาหาร 

3(2-3-5) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 

  5073603 การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารพื้นบ้าน 

3(2-3-5) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 

5073701  เทคโนโลยีธัญชาติและ
ผลิตภัณฑ์ 

3(2-3-5) 5073701  เทคโนโลยีธัญชาติและ
ผลิตภัณฑ์ 

3(2-3-5) คงเดิม 

5073702  เทคโนโลยีขนมอบ        3(2-3-5) 5073702  เทคโนโลยีขนมอบ        3(2-3-5) คงเดิม 

5073703  เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ ์ 3(2-3-5) 5073703  เทคโนโลยีนมและ
ผลิตภัณฑ์ 

3(2-3-5) คงเดิม 

5073704  เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ ์ 3(2-3-5) 5073704  เทคโนโลยีเนื้อและ
ผลิตภัณฑ์ 

3(2-3-5) คงเดิม 

5073705  อุตสาหกรรมการหมัก 3(2-3-5) 5073705  อุตสาหกรรมการหมัก 3(2-3-5) คงเดิม 

5074101  พิษวิทยาทางอาหาร 3(2-3-5) 5074101  พิษวิทยาทางอาหาร 3(2-3-5) คงเดิม 

5074102  สารเจือปนในอาหาร 3(3-0-6) 5074102  สารเจือปนในอาหาร 3(3-0-6) คงเดิม 

5074302  การประยุกต์ใช้คอมพิวเตอร์
ในงานอุตสาหกรรมอาหาร 

3(2-3-5) 5074302  การประยุกต์ใช้
คอมพิวเตอร์ในงานอุตสาหกรรม
อาหาร 

3(2-3-5) คงเดิม 

5074701  เทคโนโลยีผักและผลไม ้ 3(2-3-5) 5074701  เทคโนโลยีผักและผลไม ้ 3(2-3-5) คงเดิม 

5074702  เทคโนโลยีน้ ามันและไขมัน 3(2-3-5) 5074702  เทคโนโลยีน้ ามันและ
ไขมัน 

3(2-3-5) คงเดิม 

5074703  เทคโนโลยีน้ าตาล 3(2-3-5) 5074703  เทคโนโลยีน้ าตาล 3(2-3-5) คงเดิม 

5074704  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 3(2-3-5) 5074704  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
ประมง 

3(2-3-5) คงเดิม 

5074705  เทคโนโลยีสัตว์ปีกและ
ผลิตภัณฑ์ 

3(2-3-5) 5074705  เทคโนโลยีสัตว์ปีกและ
ผลิตภัณฑ์ 

3(2-3-5) คงเดิม 

5074706  เทคโนโลยีเคร่ืองดื่ม 3(2-3-5) 5074706  เทคโนโลยีเคร่ืองดื่ม 3(2-3-5) คงเดิม 

5074707  เทคโนโลยีขนมหวาน 3(2-3-5)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ 
(หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2549) 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ  
(หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2555) 

สาระที่ปรับปรุง 

5074903  หัวข้อศึกษาพิเศษทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

3(3-0-6)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

5074904  การศึกษาดูงานด้าน
อุตสาหกรรมอาหาร 

1(0-3-1)   ตัดรายวิชาจาก
โครงสร้างหลักสูตร 

2.4  กลุ่มวิชาวิชาฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ 

5 นก. 2.4  กลุ่มวิชาประสบการณ์
ภาคสนาม/สหกิจศึกษา   

6 นก.  

5073801  การเตรียมฝึกประสบการณ์
วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

2(90) 5073801  การเตรียมฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

3(135) ปรับเพิ่มหน่วยกิตให้มี
ความ เหมาะสมกั บ
เนื้อหา 

5074802  การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
ด้านอุตสาหกรรมอาหาร 

3(270) 5074802  การฝึกประสบการณ์
วิชาชีพด้านอุตสาหกรรมอาหาร 

3(270) คงเดิม 

  5074803  สหกิจศึกษาด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

6(540) เพ่ิมรายวิชาให้เหมาะสม
กับการเรียนการสอน 
และสอดคล้องกับสภาพ
เทคโนโลยีปัจจุบัน 

3.  กลุ่มวิชาเลือกเสรี  ไม่น้อยกว่า 6 นก. 3.  กลุ่มวิชาเลือกเสรี  ไม่น้อยกว่า 6 นก.  
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ภาคผนวก ค ระเบียบข้อบังคับและค าสั่งต่างๆ  
 (1)  ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร ว่าด้วยการจัดการศึกษา
ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2554  
 (2)  ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร ว่าด้วยการประเมินผล
การศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2548 
        (3)  ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร ว่าด้วยการโอนผลการเรียน
และการยกเว้นการเรียนรายวิชาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2550 
 (4) ค าสั่งมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร ท่ี 1202/2554 เร่ือง แต่งตั้ง
ผู้ทรงคุณวุฒิวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

(5) ค าสั่งคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ท่ี 025/2554 เร่ือง แต่งตั้ง
คณะกรรมการด าเนินการพัฒนาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
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ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2554 

--------------------------------------------- 
 
โดยที่เป็นการสมควรให้มีข้อบังคับว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัย 

เพื่อให้สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติและเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับอุดมศึกษาของส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา จึงอาศัยอ านาจตามมาตรา 18(2) แห่ง
พระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 ออกข้อบังคับไว้ดังต่อไปนี้ 
         ข้อ 1 ข้อบังคับนี้เรียกว่า "ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร ว่าด้วยการจัดการศึกษา
ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2554"  
         ข้อ 2 ให้ใช้ข้อบังคับนี้ต้ังแต่วันถัดจากวันประกาศเป็นต้นไป 
         ข้อ 3 บรรดาข้อบังคับ ระเบียบ ค าสั่ง และประกาศ อื่นใดในส่วนที่ได้ก าหนดไว้แล้วในข้อบังคับนี้ 
หรือซึ่งขัดหรือแย้งกับข้อบังคับนี้ให้ใช้ข้อบังคับนี้แทน  

ข้อ 4 ในข้อบังคับนี้ 
“มหาวิทยาลัย” หมายความว่า มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
“สภามหาวิทยาลัย” หมายความว่า สภามหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
“อธิการบด”ี หมายความว่า อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร   

ข้อ 5 ให้มหาวิทยาลัยจัดการศึกษาในสาขาวิชาต่างๆ ตามหลักสูตรที่ได้รับอนุมัติจากสภา
มหาวิทยาลัย โดยจัดการเรียนการสอนในระบบทวิภาคที่มีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่าสิบห้าสัปดาห์ต่อ
หนึ่งภาคการศึกษาปกติ ส าหรับการจัดการเรียนการสอนรายวิชาใดๆ ที่เป็นหลักสูตรอิสระระยะสั้น                 
ในภาคการศึกษาปกติ และภาคการศึกษาฤดูร้อน ให้ระยะเวลาศึกษาให้เป็นไปตามเงื่อนไขของหลักสูตร
นั้นๆ  

มหาวิทยาลัยอาจจัดให้มีการเรียนการสอนในภาคการศึกษาฤดูร้อนที่มีระยะเวลาศึกษาไม่น้อย
กว่าแปดสัปดาห์ด้วยก็ได้ โดยจัดให้มีการเรียนการสอนครบตามจ านวนช่ัวโมงเรียนในภาคการศึกษาปกติ
ส าหรับรายวิชาน้ันๆ ภายในระยะเวลาศึกษาส าหรับภาคการศึกษาฤดูร้อน 

ข้อ 6 ผู้ที่เข้าศึกษาตามหลักสูตรของมหาวิทยาลัย จะต้องส าเร็จการศึกษาช้ันมัธยมศึกษาตอน
ปลายหรือเทียบเท่า เว้นแต่หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง จะต้องส าเร็จการศึกษาระดับอนุปริญญา หรือ
ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง หรือประกาศนียบัตรอื่นๆ ที่ เทียบเท่า  และต้องมีคุณสมบัติตามที่
มหาวิทยาลัยก าหนด 

ข้อ 7 การรับนักศึกษาเข้าศึกษาในมหาวิทยาลัย ให้ด าเนินการโดยการสอบคัดเลือก หรือคัดเลือก 
ตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
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ข้อ 8 นักศึกษาสามารถเลือกสมัครเข้าศึกษาในระบบการศึกษาภาคปกติที่จัดการเรียนการสอน

ในเวลาราชการ หรือทั้งในและนอกเวลาราชการ หรือการศึกษาภาคพิเศษซึ่งจัดเฉพาะนอกเวลาราชการก็
ได ้

ข้อ 9 นักศึกษาที่เข้าศึกษาในมหาวิทยาลัย สามารถขอยกเว้นการเรียนรายวิชา หรือเทียบโอน
หน่วยกิตรายวิชา โดยน าประสบการณ์ หรือผลการเรียนรายวิชาจากมหาวิทยาลัย หรือสถาบันอุดมศึกษา
อื่นที่มหาวิทยาลัยรับรองมาขอยกเว้นหรือเทียบโอนหน่วยกิตรายวิชา ตามระเบียบของมหาวิทยาลัยก็ได้ 

ข้อ 10 มหาวิทยาลัยสามารถจัดการศึกษาหลักสูตรควบปริญญาตรีสองปริญญาตามแนวทางการ
จัดการศึกษาหลักสูตรควบระดับปริญญาตรีสองปริญญาของกระทรวงศึกษาธิการได้   
 ข้อ 11 โครงสร้างหลักสูตรของแต่ละสาขาวิชา การคิดเทียบจ านวนช่ัวโมงเรียนเป็นค่าหน่วยกิต 
การก าหนดหน่วยกิตรวมและระยะเวลาของหลักสูตรแต่ละสาขาวิชา ให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตรอุดมศึกษาที่ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาก าหนด 

ข้อ 12 มหาวิทยาลัยต้องจัดให้มีอาจารย์ที่ปรึกษาของนักศึกษา เพื่อท าหน้าที่ให้ค าปรึกษาแนะน า
แนวทางการศึกษา และการลงทะเบียนเรียนแก่นักศึกษา 
 ข้อ 13 การลงทะเบียนเรียนในแต่ละภาคการศึกษาปกติ ให้ลงทะเบียนเรียนได้ไม่น้อยกว่า 9 
หน่วยกิตและไม่เกิน 22 หน่วยกิต ส าหรับภาคการศึกษาฤดูร้อน ให้ลงทะเบียนเรียนได้ไม่เกิน 12 หน่วยกิต  

ในกรณีที่มีความจ าเป็น อธิการบดีอาจพิจารณาอนุญาตยกเว้น ให้นักศึกษาลงทะเบียนเรียนตาม
เกณฑ์ที่แตกต่างไปจากที่ก าหนดในวรรคหนึ่งก็ได้  

ข้อ 14 การลงทะเบียนเรียนจะสมบูรณ์ต่อเมื่อได้ช าระค่าธรรมเนียมต่างๆ พร้อมทั้งยื่นหลักฐาน
การลงทะเบียนเรียนต่อมหาวิทยาลัยแล้ว  

ข้อ 15  ในกรณีที่มีเหตุผลอันสมควร อธิการบดีอาจอนุญาตให้คืนสภาพการเป็นนักศึกษา แก่
นักศึกษาที่พ้นสภาพการเป็นนักศึกษา ด้วยเหตุไม่ลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษาปกติและไม่ได้รักษา
สภาพการเป็นนักศึกษาก็ได้  

ข้อ 16 อาจารย์ผู้สอนแต่ละคนต้องจัดท ารายละเอียดของรายวิชา และรายงานผลการด าเนินการ
ของรายวิชาที่ตนสอน  

ข้อ 17 ในกรณีที่รายวิชาเดียวกันมีอาจารย์ผู้สอนหลายคน ให้อาจารย์ผู้สอนทุกคนร่วมกันจัดท า
รายละเอียดของรายวิชาและรายงานผลการด าเนินการของรายวิชาน้ัน 
 ข้อ 18 ให้แต่ละคณะมีคณะกรรมการท าหน้าที่ ก ากับ และควบคุมดูแลการฝึกประสบการณ์
วิชาชีพหรือสหกิจศึกษาในสาขาวิชาต่างๆ ตลอดจนจัดท ารายละเอียดของการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
หรือสหกิจศึกษา และรายงานผลการด าเนินการของการฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษาด้วย 
 ข้อ 19 ให้มหาวิทยาลัยประเมินผลการสอนของอาจารย์ผู้สอนอย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง เพื่อให้
อาจารย์ผู้สอนได้พัฒนาและปรับปรุงคุณภาพการสอน 
 ข้อ 20 การวัดและประเมินผลการศึกษา ให้เป็นไปตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏ
ก าแพงเพชร ว่าด้วยการประเมินผลการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2548 
   ข้อ 21 ให้อธิการบดีรักษาการตามข้อบังคับนี้ และให้มีอ านาจตีความและวินิจฉัยช้ีขาดในกรณีที่มี
ปัญหาจากการปฏิบัติตามข้อบังคับนี้ การวินิจฉัยช้ีขาดของอธิการบดีถือเป็นอันสิ้นสุด 
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ประกาศ ณ วันที่   27  มีนาคม  พ.ศ. 2554 
 
 
 

(ศาสตราจารยเ์กษม จันทร์แก้ว) 
นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
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ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
ว่าด้วย การประเมินผลการศึกษาระดับอนุปริญญาและปรญิญาตรี 

พ.ศ. 2548 
------------------------------------------------------- 

 
  โดยที่ เป็นการสมควรให้ มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชรมีข้อบั งคับว่าด้วยการ
ประเมินผลการศึกษาในระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  เพื่อก ากับมาตรฐานเชิงคุณภาพในการ
ด าเนินการประเมินผลการศึกษาส าหรับนักศึกษาภาคปกติและภาคพิเศษของมหาวิทยาลัย  จึงอาศัย
อ านาจตามความในมาตรา 18(2)  แห่งพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547  ออกข้อบังคับ  
ว่าด้วยการประเมินผลการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรีไว้ดังต่อไปนี้ 
  ข้อ 1  ข้อบังคับเรียกว่า “ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร ว่าด้วยการ
ประเมินผลการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ.2548” 
  ข้อ 2 บรรดา ข้อบั ง คับ  ประกาศ หรือค าสั่ งอื่ น ใด ในส่วนที่ ขัดหรือแย้ งกั บ          
ข้อบังคับนี้ ให้ใช้ข้อบังคับนี้แทน 
  ข้อ 3  ให้ใช้ข้อบังคับนี้ส าหรับประเมินผลการศึกษาของนักศึกษาภาคปกติและนักศึกษา
ภาคพิเศษ ระดับอนุปริญญาและปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยที่เข้าศึกษาตั้งแตป่ีการศึกษา 2549 เป็นต้นไป 
  ข้อ 4  ในข้อบังคับนี ้
   “มหาวิทยาลัย”  หมายความว่า มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
   “สภามหาวิทยาลัย”  หมายความว่า สภามหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
   “งานทะเบียนและประมวลผล” หมายความว่า หน่วยงานในส านักส่งเสริม
วิชาการและงานทะเบียน ท าหน้าที่ประมวลผลการเรียนทุกรายวิชาของนักศึกษา 
   “อธิการบด”ี  หมายความว่า อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
   “ภาคเรียนถัดไป”  หมายความว่า ภาคเรียนที่ถัดจากภาคเรียนที่นักศึกษา
ลงทะเบียนรายวิชาน้ันไว้ 
   “นักศึกษาภาคพิเศษ”  หมายความว่า นักศึกษาที่เข้าศึกษาตามโครงการ จัด
การศึกษาส าหรับบุคลากรประจ าการ โครงการจัดการศึกษาเพื่อปวงชน หรือนักศึกษาที่เข้าศึกษาตาม
โครงการอื่นที่ไม่ใช่นักศึกษาภาคปกติ 
  ข้อ 5  ให้มีการประเมินผลทุกรายวิชาที่จัดให้มีการเรียนการสอน การวัดผลต้องท าตลอด
ภาคเรียนอย่างสม่ าเสมอด้วยวิธีการต่างๆ  เช่น การทดสอบ การตรวจรายงานและผลงาน และการสังเกต 
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พฤติกรรม เพื่อทราบความก้าวหน้าในการเรียน โดยมีสัดส่วนคะแนนระหว่างภาคร้อยละ 30 ถึง 70 และ
ต้องมีการสอบปลายภาคเรียนด้วย เว้นแต่รายวิชาที่ก าหนดให้ประเมินลักษณะอื่น ตามประกาศของ
มหาวิทยาลัย 

ผลการประเมินเป็นรายวิชาให้ผ่านการตรวจสอบของประธานโปรแกรมวิชา และคณบดี  
การอนุมัติผลเป็นอ านาจของอธิการบดีหรือผู้ที่อธิการบดีมอบหมาย 
  ข้อ 6  ให้การประเมินผลการเรียนรายวิชาต่างๆ  ตามหลักสตูรมี 2 ระบบ ดังนี ้
   6.1 ส าหรับรายวิชามาตรฐานที่หลักสูตรก าหนดให้ประเมินผลการเรียนใน
ระบบค่าระดับคะแนน แบ่งเป็น 8 ระดับ ตามสัญลักษณ์และความหมายที่ก าหนด ดังต่อไปนี้ 

     ระดับคะแนน      ความหมายของผลการเรียน         ค่าระดับคะแนน 
A  ดีเยี่ยม (Excellent)  4.0 
B+  ดีมาก (Very Good)  3.5 
B  ดี (Good)   3.0 
C+  ดีพอใช้ (Fair Good)  2.5 
C  พอใช้ (Fair)   2.0 
D+  อ่อน (Poor)   1.5 
D  อ่อนมาก (Very Poor)  1.0  
E  ตก (Fail)   0.0 

   ระดับคะแนนที่ถือว่าสอบได้ตามระบบนี้ ต้องไม่ต่ ากว่า “D” ถ้านักศึกษาได้
ระดับคะแนนเป็น “E” ในรายวิชาใด ต้องลงทะเบียนและเรียนวิชานั้นใหม่จนกว่าจะสอบได้ ยกเว้น
รายวิชาที่เป็นวิชาเลือก ให้ลงทะเบียนและเรียนรายวิชาอื่นที่อยู่ในกลุ่มเดียวกันแทนได ้
   ส าหรับรายวิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ และรายวิชาฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ ผลการประเมินที่มีค่าระดับคะแนนต่ ากว่า “C” ถือว่าสอบตก นักศึกษาจะต้องลงทะเบียนและ
เรียนใหม่ ในกรณีนี้ ถ้าได้รับการประเมินรายวิชาดังกล่าวต่ ากว่า “C” เป็นครั้งที่สองให้นักศึกษาผู้นั้นพ้น
สภาพการเป็นนักศึกษา 
    6.2 ส าหรับรายวิชาที่หลักสูตร หรือสภามหาวิทยาลัยก าหนดให้เรียน  เพิ่มเติม
ตามข้อก าหนดเฉพาะ โดยไม่คิดค่าระดับคะแนน ให้ประเมินผลในระบบสัญลักษณ์ ดังต่อไปนี้ 

        ระดับการประเมิน     ผลการเรียน 
    PD (Pass with Distinction)        ผ่านดีเยี่ยม 
    P (Pass)        ผ่าน 
    F (Fail)         ไม่ผ่าน 

   ในระบบนี้ รายวิชาที่ได้ผลการเรียน “F” นักศึกษาจะต้องลงทะเบียนเรียนใหม่
จนกว่าจะสอบได้  
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ข้อ 7  ให้สัญลักษณ์ต่อไปนี้ ในการบันทึกผลการเรียนในกรณีอื่นๆ ที่ไม่มีค่าระดับคะแนน 

สญัลักษณ์ ความหมาย และการใช ้
   Au (Audit)  ใช้บันทึกผลการเรียนวิชาที่นักศึกษาลงทะเบียนเรียน เพื่อร่วม
ฟังโดยไม่นับหน่วยกิตและมีผลการเรียนผ่านเกณฑ์การประเมินผลที่อาจารย์ผู้สอนก าหนด 
   W (Withdraw)  ใช้บันทึกผลการเรียนของนักศึกษาลงทะเบียน ในกรณีใดกรณี
หนึ่งดังต่อไปนี ้

(1) นักศึกษาขอถอนรายวิชาเรียนเมื่อพ้นก าหนด 15 วัน นับแต่วันเปิด
ภาคเรียน 

   (2) นักศึกษาถูกสั่งให้พักการเรียนหลงัจากที่ลงทะเบียนในภาคเรียนนั้น
แล้วและได้รบัอนุมัติให้ถอนรายวิชาน้ันก่อนก าหนดสอบภาคปลายไม่น้อยกว่าสองสัปดาห ์

(3)  นักศึกษาลงทะเบียนเรียน เพื่อร่วมฟัง (Audit) โดยไม่นับหน่วยกิต 
และผลการศึกษาวิชาน้ันไม่ผ่านเกณฑ์การประเมินผลที่อาจารย์ผู้สอนก าหนด 
   I (Incomplete) ใช้บันทึกผลการเรียนของนักศึกษาในกรณีใดกรณีหนึ่ง  
ดังต่อไปนี้ 

(1) เป็นรายวิชาที่นักศึกษายังท างานไม่เสร็จเมื่อสิ้นภาคเรียนซึ่งนักศึกษา
จะต้องขอรับการประเมินเป็นค่าระดับคะแนนให้เสร็จสิ้นภายในภาคเรียนถัดไป 

(2) เป็นรายวิชาที่นักศึกษามีสิทธิสอบปลายภาค แต่ขาดสอบและได้ยื่น
ค าร้องขอสอบในรายวิชาที่ขาดสอบนั้น ซึ่งคณะกรรมการที่มหาวิทยาลัยแต่งตั้ง พิจารณาอนุญาตให้สอบ
ในรายวิชาที่ขาดสอบนั้นได้ 
 การให้  “I” แก่นักศึกษาคนใด อาจารย์ผู้สอนจะต้องส่งบันทึก     
รายละเอียดคะแนนเก็บทั้งหมดในภาคการศึกษา พร้อมระบุเหตุผลประกอบการส่งผลการเรียนด้วย 

ข้อ 8  กรณีที่นักศึกษาที่ขอปรับค่าระดับคะแนนรายวิชาที่ได้ “I” ท างานไม่เสร็จภายใน
เวลาที่ก าหนด ให้อาจารย์ผู้สอนท าการประเมินผลการเรียนจากคะแนนที่มีอยู่แล้ว โดยให้ผลงานที่ค้างอยู่
เป็น”ศูนย์” และในกรณีที่ไม่มีการประเมินผลจากอาจารย์ผู้สอนในภาคเรียนถัดไป ให้งานทะเบียนและ
ประมวลผล ปรับผลการเรียนรายวิชาที่ได้ “I” นั้นเป็น “E” หรือ “F” แล้วแต่กรณี 
  ข้อ 9  ทุกรายวิชาที่นักศึกษาได้ลงทะเบียนเรียนไว้ต้องได้รับการประเมินผลจากอาจารย์
ผู้สอน และก าหนดค่าระดับคะแนน หรือสัญลักษณ์ ตามที่ก าหนดไว้ในข้อบังคับนี้ รายวิชาใดที่อาจารย์
ผู้สอนไม่รายงานผลการประเมินเป็นค่าระดับคะแนน โดยไม่ระบุสัญลักษณ์อื่นใด และมิใช่รายวิชาที่
นักศึกษาถอนการลงทะเบียน ให้งานทะเบียนและประมวลผลบันทึกผลการเรียน รายวิชานั้นเป็น “E” 
หรือ “F” แล้วแต่กรณี 
  ข้อ 10  ให้ใช้สัญลักษณ์ P ตามข้อ 6.2 ส าหรับบันทึกผลการประเมินส าหรับรายวิชาที่
ได้รับการยกเว้นการเรียน ตามระเบียบเกี่ยวกับการยกเว้นการเรียน  
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 ข้อ 11  กรณีนักศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาระดับอนุปริญญาตามหลักสูตรของมหาวิทยาลัย 
สถาบันราชภัฏ หรือหลักสูตรที่อนุมัติโดยสภาการฝึกหัดครู เข้าศึกษาในหลักสูตรปริญญาตรี (หลัง
อนุปริญญา) จะลงทะเบียนรายวิชาซ้ าหรือรายวิชาเทียบเท่ากับรายวิชาที่เคยศึกษามาแล้วในระดับ
อนุปริญญาไม่ได้  และให้เว้นการนับหน่วยกิตเพื่อพิจารณาวิชาเรียนครบตามหลักสูตรที่ก าลังศึกษาอยู่ 
ยกเว้นเป็นรายวิชาที่เคยสอบได้มาแล้วนับตั้งแต่วันที่ส าเร็จการศึกษาระดับอนุปริญญาถึงวันเข้าศึกษา
ระดับปริญญาตรี(หลังอนุปริญญา) เกิน  5  ป ี
  ข้อ 12  การหาค่าระดับคะแนนเฉลี่ยประจ าภาคเรียนและค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมให้
คิดเป็นเลขทศนิยม 2 ต าแหน่ง โดยไม่ปัดเศษ 
   12.1 กรณีสอบตกรายวิชาบังคับและต้องเรียนซ้ า ให้นับรวมหน่วยกิตที่สอบตก
เป็นตัวหารด้วย 
   12.2 กรณีที่นักศึกษาลงทะเบียนเรียนวิชาซ้ ากับรายวิชาที่สอบได้แล้ว หรือ
เรียนรายวิชาที่เป็นวิชาเทียบเท่าตามที่หลักสูตรก าหนดให้นับหน่วยกิตและค่าระดับคะแนนเฉพาะวิชาที่
ลงทะเบียนครั้งแรกเท่านั้น 
  ข้อ 13  นักศึกษาในระบบเข้าช้ันเรียนจะต้องสอบปลายภาคเรียนตามที่มหาวิทยาลัย
ก าหนดนักศึกษาที่มีสิทธิสอบปลายภาคเรียนต้องมีเวลาเข้าช้ันเรียนในรายวิชานั้นไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
ของเวลาเรียนทั้ งหมด หรือน้อยกว่าร้อยละ 80 แต่ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 และคณะกรรมการที่
มหาวิทยาลัยแต่งตั้งพิจารณาเห็นสมควรยกเว้นให้มีสิทธิสอบปลายภาคเรียนได้ 
  ข้อ 14  นักศึกษาที่ไม่ได้สอบปลายภาคเรียน ด้วยเหตุที่ไม่มีสิทธิสอบเนื่องจากมีเวลาเข้า
ช้ันเรียนไม่ถึงร้อยละ 60  ของเวลาเรียนทั้งหมด และไม่ได้รับยกเว้นให้มีสิทธิสอบปลายภาคตามที่ก าหนด
ในข้อ 13. วรรคท้าย ให้อาจารย์ผู้สอนพิจารณาบันทึกผลการประเมินเป็น “E” หรือ “F” แล้วแต่กรณี 
  ข้อ 15  นักศึกษาที่มีสิทธิสอบปลายภาคเรียนแต่ขาดสอบ ให้อาจารย์ผู้สอนบันทึกผล
การประเมินรายวิชาน้ันเป็น “E” หรือ “F” แล้วแต่กรณี เว้นแต่ขาดสอบเนื่องจากมีเหตุจ าเป็นอื่นที่เป็น
เหตุสุดวิสัยอย่างยิ่ง และได้ยื่นค าร้องต่องานทะเบียนและประมวลผล ขอสอบในรายวิชาที่ขาดสอบนั้น 
ภายใน 15 วันนับแต่วันเปิดภาคเรียนของภาคเรียนถัดไป  

 กรณีนี้ให้คณะกรรมการที่มหาวิทยาลัยแต่งตั้งพิจารณาอนุญาตตามความเหมาะสม และ
ให้อาจารย์ผู้สอน หรืออาจารย์ที่เป็นประธานโปรแกรมวิชานั้น ท าการสอบให้ในภาคเรียนที่ถัดไปนั้นได้ 
และให้บันทึกผลการประเมินรายวิชาน้ันตามค่าระดับคะแนนในการสอบนั้นได้ 
  ข้อ 16  ผู้ส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร ต้องมีคุณสมบัติครบถ้วนทุกข้อ ดังนี ้
   16.1 มีความประพฤติดี มีคุณธรรม 
   16.2 สอบได้รายวิชาต่างๆ  ครบตามหลักสูตร รวมทั้งรายวิชาที่หลักสูตรหรือ
สภามหาวิทยาลัยก าหนดให้เรียนเพิ่ม 
   16.3 ได้ค่าคะแนนเฉลี่ยสะสม ไม่ต่ ากว่า 2.00 
  16.4 ส าหรับนักศึกษาภาคปกติ มีเวลาเรียนไม่ต่ ากว่า 4 ภาคเรียน และมีสภาพ
การเป็นนักศึกษาไม่เกิน 8 ภาคเรียนปกติติดต่อกันในกรณีที่เรียนหลักสูตร  2  ปี  ไม่ต่ ากว่า  5 ภาคเรียน 
และมีสภาพการเป็นนักศึกษาไม่เกิน 12 ภาคเรียนปกติติดต่อกันในกรณีที่เรียน หลักสูตร 3  ปี  และไม่ต่ า
กว่า 6 ภาคเรียนปกติ และมีสภาพการเป็นนักศึกษาไม่เกิน 16 ภาคเรียนปกติติดต่อกัน ในกรณีที่เรียน
หลักสูตร 4 ปี และไม่ต่ ากว่า 8 ภาคเรียน และมีสภาพการเป็นนักศึกษาไม่เกิน 20 ภาคเรียนปกติติดต่อกัน
ในกรณีที่เรียนหลักสูตร  5  ปี 
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   16.5 ส าหรับนักศึกษาภาคพิเศษ มีเวลาเรียนไม่ต่ ากว่า 6 ภาคเรียนและมีสภาพ
เป็นนักศึกษาไม่เกิน  5  ปี กรณีเรียนหลักสูตร  2  ปี  และไม่ต่ ากว่า  9  ภาคเรียน และมีสภาพการเป็น
นักศึกษาไม่เกิน  7  ปี ในกรณีที่เรียนหลักสูตร  3  ปี  และไม่ต่ ากว่า 12 ภาคเรียน และมีสภาพการเป็น
นักศึกษาไม่เกิน  9  ปี กรณีที่เรียนหลักสูตร  4  ป ีและไม่ต่ ากว่า 15 ภาคเรียนและไม่เกิน  11  ปี กรณีที่
เรียนหลักสูตร  5  ป ี
  ข้อ 17  การพ้นสภาพการเป็นนักศึกษา 
   17.1 นักศึกษาภาคปกติ พ้นสภาพการเป็นนักศึกษาตามเกณฑ์ข้อใดข้อหนึ่ง 
ดังต่อไปนี้ 
    (1) ผลการประเมินได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ ากว่า 1.60 เมื่อสิ้น
ภาคเรียนปกติ ภาคเรียนที่ 2 นับตัง้แต่เริ่มเข้าเรียน 
    (2) ผลการประเมินได้ค่าระดบัคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ ากว่า 1.80 ในภาค
เรียนปกติที่  4  ที่  6  ที่  8  ที่  10  ที่ 12  ที่ 14  และที่  16 นับตั้งแต่เริ่มเข้าเรียน 
    (3) ลงทะเบียนเรียนและเรียนครบตามที่หลักสูตรก าหนดแล้ว แต่ยังได้
ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ ากว่า 1.80  
    (4) มีสภาพเป็นนักศึกษาครบ 8 ภาคเรียนปกติติดต่อกันในกรณีเรียน
หลักสูตร 2 ปี ครบ 12 ภาคเรียนปกติติดต่อกันในกรณีเรียนหลักสูตร 3 ปี และครบ 16 ภาคเรียนปกติ
ติดต่อกัน ในกรณีที่เรียนหลักสูตร  4  ปี  ครบ  20  ภาคเรียนปกติติดต่อกันในกรณีเรียนหลักสูตร 5 ปี 
และขาดคุณสมบัติตามข้อ 16.2 และ 16.3 ในการเป็นผู้ส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
    (5) ไม่ผ่านการประเมินรายในวิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ หรือ
การฝึกประสบการณ์วิชาชีพเป็นครั้งที่ 2 
   17.2 นักศึกษาภาคพิเศษจะพ้นสภาพการเป็นนักศึกษาเมื่อผลการประเมินได้ค่า
ระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ ากว่า 1.80 เมื่อสิ้นภาคเรียนที่ 4 นับตั้งแต่เริ่มเข้าเรียนกรณีหลักสูตร 2 ปี สิ้น
ภาคเรียนที่ 6 นับตั้งแต่เริ่มเข้าเรียนกรณีหลักสูตร 3 ปี และเมื่อสิ้นภาคเรียนที่ 7 นับตั้งแต่เริ่มเข้าเรียน 
กรณีหลักสูตร 4 ปี  สิ้นภาคเรียนที่ 8 นับตั้งแต่เริ่มเข้าเรียนกรณีหลักสูตร 5 ปี หรือนักศึกษาลงทะเบียน
เรียนครบตามที่หลักสูตรก าหนดแต่ยังได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ ากว่า 1.80 หรือไม่ผ่านการประเมิน
ในรายวิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ หรือการฝึกประสบการณ์วิชาชีพเป็นครั้งที่ 2 
  ข้อ 18  เมื่อนักศึกษาเรียนได้จ านวนหน่วยกิตครบตามที่ก าหนดไว้ในหลักสูตรแล้ว ถ้าได้
ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตั้งแต่ 1.80 แต่ไม่ถึง 2.00 ให้เลือกเรียนรายวิชาเพิ่มเติม เพื่อท าค่าระดับ
คะแนนเฉลี่ยสะสมได้ถึง 2.00  ทั้งนี ้ต้องอยู่ในระยะเวลาที่ก าหนดไว้ในข้อ 16 ด้วย 
  ข้อ 19  นักศึกษาที่ทุจริต หรือร่วมทุจริตในการสอบรายวิชาใด ให้มหาวิทยาลัยพิจารณาโทษ
ตามควรแก่กรณีดังนี ้
   19.1 ให้สอบตกในรายวิชาน้ัน และพักการเรียนในภาคเรียนถัดไป หรือ 
   19.2 ให้สอบตกทุกรายวิชาในภาคเรียนนั้น หรือ 
   19.3 ให้พ้นสภาพการเป็นนักศึกษา 
  ข้อ 20  ผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี ทีจ่ะได้รบัเกียรตินิยม ต้องมีคุณสมบัติ
ครบถ้วนดังต่อไปนี ้
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   20.1 ปริญญาตรี หลักสูตร 4 ปีและ 5 ปี ให้ได้รับเกียรตินิยมอันดับหนึ่งเมื่อ
เรียนครบหลักสูตรแล้วได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 3.60 และ ส าหรับผู้ที่ได้ค่าระดับคะแนน
เฉลี่ยสะสมไม่ถึง3.60 แต่ไม่น้อยกว่า 3.25 ให้ได้รับเกียรตินิยมอันดับสอง 
   ส าหรับปริญญาตรี (หลังอนุปริญญา) สอบได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมระดับ
อนุปริญญาหรือเทียบเท่าจากสถานศึกษาเดิมไม่น้อยกว่า 3.60 และเรียนครบตามหลักสูตรได้ค่าระดับ
คะแนนเฉลี่ยสะสมจากการศึกษาในมหาวิทยาลัย ไม่น้อยกว่า 3.60 ให้ได้รับเกียรตินิยมอันดับหนึ่ง ส่วนผู้
ที่ได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมทั้งจากสถานศึกษาเดิมและจากมหาวิทยาลัยไม่ถึง 3.60 แต่ไม่น้อยกว่า 
3.25  ให้ได้เกียรตินิยมอันดับสอง 
   20.2 สอบได้ในรายวิชาใดๆ  ไม่ต่ ากว่า “C” ตามระบบค่าระดับคะแนน หรือ
ไม่ได้ “F” ตามระบบไม่มีค่าระดับคะแนน  ส าหรับผู้ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี (หลังอนุปริญญา) 
จะพิจารณาผลการเรียนในระดับอนุปริญญาหรือเทียบเท่า เช่นเดียวกัน 
   20.3 นักศึกษาภาคปกติ มีเวลาเรียนไม่เกิน 4 ภาคเรียนปกติ ส าหรับหลักสูตร   
2 ปี ไม่เกิน 6 ภาคเรียนปกติ ส าหรับหลักสูตร 3  ปี ไม่เกิน 8 ภาคเรียนปกติ ส าหรับหลักสูตร 4 ปี และ
ไม่เกิน 10 ภาคเรียนปกติ ส าหรับหลักสูตร  5  ปี  

   นักศึกษาภาคพิเศษมีเวลาเรียนไม่เกิน 8 ภาคเรียน ส าหรับหลักสูตร 2 ปี ไม่เกิน 
11 ภาคเรียนปกติ ส าหรับหลักสูตร 3 ปี ไม่เกิน 14 ภาคเรียน ส าหรับหลักสูตร 4 ปี และไม่เกิน 17 ภาค
เรียนปกติ ส าหรับหลักสูตร  5  ป ี
  ข้อ 21 การนับก าหนดวันสิ้นสุดภาคเรียน ให้ยึดถือวันที่มหาวิทยาลัยก าหนด เป็นวัน
สุดท้ายของการสอบปลายภาคเรียน 
  ข้อ 22  ให้คณะกรรมการที่สภาแต่งตั้งเป็นผู้อนุมัติการประเมินผลการศึกษา   
  ข้อ 23  ให้อธิการบดีเป็นผู้รักษาการให้เป็นไปตามข้อบังคับนี้ และเป็นผู้วินิจฉัยช้ีขาดใน
กรณีเกิดปัญหาจากการใช้ข้อบังคับนี้ การวินิจฉัยช้ีขาดถือเป็นอันสิ้นสุด 
 
 

ประกาศ ณ วันที่  21  ธันวาคม  พ.ศ.2548 
 
 

(ศาสตราจารยเ์กษม  จันทร์แก้ว) 
นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
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ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
ว่าด้วยการโอนผลการเรียนและการยกเว้นการเรียนรายวิชา 

ระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  พ.ศ. 2550 
----------------------------------------  

 
 โดยที่เป็นการสมควรที่จะให้มีระเบียบว่าด้วยการโอนผลการเรียนและการยกเว้นการเรียน
รายวิชาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรีในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร เพื่ออ านวย
ประโยชน์ให้แก่นักศึกษาของมหาวิยาลัยอาศัยอ านาจตามความในมาตรา 18(2) แห่งพระราชบัญญัติ
มหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 ออกระเบียบว่าด้วยการโอนผลการเรียนและการยกเว้นการเรียนรายวิชา
ไว้ดังนี้ 
 ข้อ 1  ระเบียบนี้เรียกว่า  “ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร  ว่าด้วยการโอนผลการ
เรียน  และการยกเว้นการเรียนรายวิชาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  พ.ศ. 2550” 
 ข้อ 2  ให้ใช้ระเบียบนี้  ตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศ  เป็นต้นไป 
          บรรดาระเบียบ ค าสั่ง หรือข้อบังคับอื่นใดที่เกี่ยวกับการโอนผลการเรียนและการยกเว้น
การเรียนรายวิชา ซึ่งได้ก าหนดไว้แล้วในระเบียบนี้ หรือที่ขัดหรือแย้งกับระเบียบนี้ ให้ใช้ระเบียบนี้แทน 
 ข้อ 3  ในระเบียบนี้ 
  “มหาวิทยาลัย” หมายความว่า มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
  “อธิการบด”ี หมายความว่า อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
  “นักศึกษา” หมายความว่า ผู้ที่ศึกษาตามหลักสูตรของมหาวิทยาลัย ในระดับที่ไม่ต่ ากว่า
อนุปริญญา และให้หมายความรวมถึงผู้ที่ศึกษาอบรมตามโครงการอื่น ที่ใช้หลักสูตรของมหาวิทยาลัย 
  “สถาบันอุดมศึกษา” หมายความว่า สถาบันการศึกษาที่มีการจัดการเรียน การสอนใน
ระดับหลังมัธยมศึกษาตอนปลาย หลักสูตรไม่ต่ ากว่าระดับอนุปริญญาหรือเทียบเท่า ที่คณะกรรมการการ
อุดมศึกษารับรอง 

  “การศึกษาโดยระบบอื่น” หมายความว่า การศึกษานอกระบบ การศึกษาตามอัธยาศัย 
การฝึกอาชีพ และให้รวมถึงประสบการณ์จากการท างานด้วย 
  “การโอนผลการเรียน” หมายความว่า การน าหน่วยกิตและค่าระดับคะแนนของทุก
รายวิชาที่เคยศึกษาจากหลักสูตรมหาวิทยาลัยมาใช้ โดยไม่ต้องศึกษารายวิชาน้ันอีก   
  “การยกเว้นการเรียนรายวิชา” หมายความว่า การยกเว้นให้นักศึกษาไม่ต้องเรียน
รายวิชาใดวิชาหนึ่งที่หลักสูตรของมหาวิทยาลัยก าหนด โดยน าหน่วยกิตและผลการศึกษาในรายวิชาใดๆ 
ตามหลักสูตรระดับเดียวกันของมหาวิทยาลัย มาใช้แทน ทั้งนี้ให้รวมถึงการน าผลการศึกษาและหน่วยกิต  
ของรายวิชาตามหลักสูตรในระดับเดียวกันจากสถาบันอุดมศึกษาอื่น และผลการศึกษาที่ได้รับจาก
การศึกษาโดยระบบอื่น ที่มีเนื้อหาสาระความยากง่ายเทียบได้ไม่น้อยกว่าสามในสี่ของเนื้อหาในรายวิชา
ตามหลักสูตรของมหาวิทยาลัยที่ขอยกเว้นการเรียน 
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 ข้อ  4  ผลการเรียน รายวิชาที่จะน ามา ใช้ในการ โอนผลการเรียน  หรือยกเว้นการเรียน รายวิชา
ต้องเป็นผลการเรียนที่นักศึกษาได้รับมาแล้วไม่เกิน 10 ปี นับจากวันส าเร็จการศึกษา หรือภาคเรียน
สุดท้ายที่ได้รับผลการเรียน หรือ วันสุดท้าย ของการศึกษาโดยระบบอื่นที่ได้รับผลการเรียนนั้น แล้วแต่
กรณี จนถึงวันที่เข้าศึกษาในมหาวิทยาลัย 
  กรณีที่ผลการเรียนรายวิชาที่น ามาขอโอน หรือยกเว้นการเรียนรายวิชามีอายุเกินกว่าที่ก าหนดใน
วรรคต้น ผู้ขอโอนหรือยกเว้นการเรียนรายวิชาอาจขอให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรของรายวิชาที่จะน ามาขอ
โอนหรือยกเว้นการเรียนรายวิชา ท าการสอบประเมินความรู้ และน าผลการสอบประเมินความรู้ที่ผ่าน
เกณฑ์มาขอโอนหรือยกเว้นการเรียนรายวิชาได้ 
 ข้อ  5  ผู้มีสิทธ์ิได้รับโอนผลการเรียนต้องมีคุณสมบัติข้อใดข้อหนึ่งดังต่อไปนี้  
  (1)  เป็นนักศึกษาในระดบัอนุปริญญาหรือปริญญาตรี แล้วแต่กรณีที่เคยศึกษาใน
มหาวิทยาลัย และพ้นสภาพนักศึกษาไปโดยไม่ส าเรจ็การศึกษาตามหลักสูตรที่ศึกษา 
  (2)  เป็นนักศึกษาที่ ย้ายสถานศึกษามาจากมหาวิทยาลัยราชภัฏอื่น 
  (3)  เป็นนักศึกษาที่เปลี่ยนสภาพ จากนักศึกษาภาคปกติเป็นนักศึกษาตามโครงการอื่นที่
ใช้หลักสูตรมหาวิทยาลัย หรือจากนักศึกษาตามโครงการอื่นที่ใช้หลักสูตรมหาวิทยาลัยเป็นนักศึกษาภาค
ปกติ 
   (4) เป็นนักศึกษาระดับปรญิญาตรี ที่ส าเรจ็การศึกษาระดับอนุปริญญาจากมหาวิทยาลัย 
 ข้อ 6  การโอนผลการเรียนต้องอยู่ภายใต้เงื่อนไขต่อไปนี ้
  (1)  นักศึกษาที่ขอโอนผลการเรียน ต้องมสีภาพการเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัย  
  (2)  นักศึกษาที่ขอโอนผลการเรียน ต้องไม่เคยถูกสั่งให้ออกจากมหาวิทยาลัยตาม
ระเบียบมหาวิทยาลัยว่าด้วยการประเมินผลการศึกษา  
  (3)  การโอนผลการเรียนต้องโอนทัง้หมดทุกรายวิชาที่เคยศึกษามา โดยไม่จ ากัดจ านวน
หน่วยกิตที่ขอโอน 
   (4)  ผลการเรียนรายวิชาที่จะน ามาใช้เทียบโอนจะต้องอยู่ภายในระยะเวลาที่ก าหนดใน 
ข้อ 4 ของระเบียบนี้ การโอนผลการเรียน ไม่เป็นเหตุให้เสียสิทธ์ิที่จะได้รับปริญญาเกียรตินิยม 
 ข้อ 7  ผู้มีสิทธ์ิได้รับการยกเว้นการเรียนรายวิชาต้องมีคุณสมบัติข้อใดข้อหนึง่ดังต่อไปนี้ 
  (1)  เป็นนักศึกษาที่ส าเร็จการศึกษา หรือ เคยศึกษาจากมหาวิทยาลัย 
   (2)  เป็นนักศึกษาที่ ส าเร็จการศึกษาหรือเคยศึกษามาจากสถาบันอุดมศึกษาอื่น   
 
  (3)  เป็นนักศึกษาที่ผ่านการศึกษาอบรมในรายวิชาใดรายวิชาหนึ่งตามหลักสูตร
มหาวิทยาลัย 
  (4)  เป็นนักศึกษาที่ได้ศึกษาจากการศึกษาโดยระบบอื่น  

 ผู้มีสิทธ์ิยกเว้นตาม (3) และ (4) ต้องมีความรู้พื้นฐานระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า 
การศึกษาอบรมตามกรณีใน (3) และการศึกษาโดยระบบอื่นตาม (4) ที่น าผลการเรียนมาขอ

ยกเว้นการเรียนรายวิชา จะต้องเป็นการอบรมหรือการศึกษาโดยระบบอื่นที่จัดข้ึน ส าหรับผู้มีความรู้
พื้นฐานระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย 
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ข้อ 8  การยกเว้นการเรียนรายวิชา ต้องอยู่ภายใต้เงื่อนไขต่อไปนี้  

  (1)  รายวิชาที่น ามาขอยกเว้นรายวิชา ต้องเป็นรายวิชาที่ได้รับคะแนนไม่ต่ ากว่า C 
  (2)  การน าผลการเรียนจากการศึกษาโดยระบบอื่นมาขอยกเว้นการเรียนรายวิชา ให้ใช้
ผลการประเมินของมหาวิทยาลัย ซึ่งประเมินตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่มหาวิทยาลัยก าหนด  โดยความ
เห็นชอบของสภามหาวิทยาลัย 
  (3)  ส าหรับนักศึกษาที่ศึกษาตามหลักสูตร  พ.ศ. 2549 เป็นต้นไป ให้ยกเว้นการเรียน
รายวิชาในหมวดวิชาการศึกษาทั่วไปจ านวน 16 หน่วยกิต ส าหรับผู้ส าเร็จการศึกษาในระดับอนุปริญญา
หรือเทียบเท่า  ที่เข้าศึกษาในระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง)  โดยไม่ต้องน าเงื่อนไขข้อ 4 และข้อ 8 (1) มาใช้
บังคับ  

  (4) ให้ยกเว้นการเรียนรายวิชาในหมวดวิชาการศึกษาทั่วไปทั้งหมด ส าหรับผู้ส าเร็จ
การศึกษาในระดับปริญญาตรีมาแล้ว และเข้าศึกษาในระดับอนุปริญญาหรือปริญญาตรีในอีก วิชาเอกหนึ่ง  
โดยไม่ต้องน าเงื่อนไขข้อ  4  และข้อ  8 (1)  มาใช้บังคับ  
  (5)  จ านวนหน่วยกิตที่ได้รับการยกเว้นรายวิชา รวมแล้วต้องไม่เกินสองในสามของหน่วย
กิตรวมขั้นต่ าที่ก าหนดไว้ในหลักสูตรของมหาวิทยาลัย   
  (6)  ผู้ได้รับการยกเว้นการเรียนรายวิชาในทุกกรณี ต้องมีเวลาศึกษาอยู่ในมหาวิทยาลัย
ไม่น้อยกว่า 1 ปีการศึกษา 

 (7)  รายวิชาที่ได้รับการยกเว้นการเรียนรายวิชา ให้บันทึกไว้ในระเบียนการเรียนของ
นักศึกษาโดยใช้อักษรย่อ “P” ในช่องระดับคะแนน ส าหรับรายวิชาที่ได้รับการยกเว้นการเรียนรายวิชา
ตามข้อ 8(3) และ (4) ให้นับหน่วยกิตหมวดวิชาศึกษาทั่วไปรวมในเกณฑ์การส าเร็จการศึกษา โดยไม่ต้อง
บันทึกผลการเรียนเป็นรายวิชา 

 ข้อ 9  นักศึกษาที่จะขอโอนผลการเรียนและยกเว้นการเรียนรายวิชา  ต้องด าเนินการให้เสร็จสิ้น
ภายในระยะเวลาที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
 ข้อ 10  การนับจ านวนภาคเรียนของนักศึกษาที่ได้รับโอนผลการเรียน หรือยกเว้นการเรียน
รายวิชา ให้ถือเกณฑ์ดังนี้ 

  (1)  ส าหรับนักศึกษาที่ใช้ผลการศึกษาจากการศึกษาตามหลักสูตรในระบบปกติของ
มหาวิทยาลัย หรือสถาบันอุดมศึกษาอื่น ให้นับผลการเรียนจ านวน 22 หน่วยกิต เป็นหนึ่งภาคเรียน 

   (2)  ส าหรับนักศึกษาที่ใช้ผลการศึกษาจากการศึกษาตามโครงการอื่นที่ใช้หลักสูตรของ
มหาวิทยาลัย และผลการเรียนจากการศึกษาโดยระบบอื่น ให้นับผลการเรียนจ านวน 12 หน่วยกิต เป็น
หนึ่งภาคเรียน 

   (3)  การโอนผลการเรียนของนักศึกษาตามกรณีในข้อ 5(1) ให้นับเฉพาะภาคเรียนที่เคย
ศึกษาและได้รับผลการเรียน ส าหรับนักศึกษาตามกรณีในข้อ 5(2), (3) และ (4) ให้นับจ านวนภาคเรียน
ต่อเนื่องกัน 

ข้อ 11  การโอนผลการเรียน และการยกเว้นการเรียนรายวิชา ต้องช าระค่าธรรมเนียมตามที่
มหาวิทยาลัยก าหนดโดยความเห็นชอบของสภา 

ข้อ 12  ให้คณะกรรมการที่อธิการบดีแต่งตั้ง เป็นผู้มีอ านาจพิจารณาอนุมัติการโอนผลการเรียน 
หรือการยกเว้นการเรียนรายวิชา 

ข้อ 13  นักศึกษาที่ได้รับยกการเว้นการเรียนรายวิชา ไม่มีสิทธ์ิได้รับปริญญาเกียรตินิยม 
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ข้อ 14  ให้อธิกาบดีเป็นผู้รักษาการให้เป็นไปตามระเบียบนี้ และให้มีอ านาจตีความ และวินิจฉัย 

ช้ีขาดในกรณีที่มีปัญหาจากการปฏิบัติตามระเบียบนี้ การวินิจฉัยช้ีขาดถือเป็นอันสิ้นสุด 
 

ประกาศ  ณ  วันที่   17   กุมภาพันธ์  พ.ศ.2550 
 
 
 

(ศาสตราจารยเ์กษม  จันทร์แก้ว) 
นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
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ค าสั่งมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
ที่  1202  /  2554 

 เรื่อง  แต่งตั้งผู้ทรงคุณวุฒิวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
................................................................ 

 
  ด้วยคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร  จะด าเนินการ
พัฒนาหลักสูตรระดับปริญญาตรีที่ใช้ในปัจจุบันให้มีความเหมาะสมยิ่งข้ึน  เพื่อให้การพัฒนาหลักสูตร
ด าเนินไปอย่างมีประสิทธิภาพอาศัยอ านาจตามความในมาตรา  31  แห่งพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ 
พ.ศ. 2547  มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร  จึงแต่งตั้งผู้ทรงคุณวุฒิวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
ดังต่อไปนี้ 

1. ผู้ทรงคุณวุฒิวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาเคมี  ประกอบด้วย 
 รองศาสตราจารย์ ดร.ยงยุทธ  ตัณฑุลเวสส   มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ประชาติ  วัชรบัณฑิต   มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี 
 คุณทัศนาภรณ์  บุญญะฤทธ์ิ    โครงการเอส 1 ปตท.สผ. 
 
  2. ผู้ทรงคุณวุฒิวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาฟิสิกส์  ประกอบด้วย 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อุดม  ทิพราช   มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สมาน  มงคลสกลุวงศ์         มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์
 คุณทัศนาภรณ์  บุญญะฤทธ์ิ    โครงการเอส 1 ปตท.สผ. 
 
  3. ผู้ทรงคุณวุฒิวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาชีววิทยา  ประกอบด้วย 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์สมจิตต์  หอมจันทร์   มหาวิทยาลัยนเรศวร 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อนุพันธ์  กงบังเกิด   มหาวิทยาลัยนเรศวร 
 คุณทัศนาภรณ์  บุญญะฤทธ์ิ    โครงการเอส 1 ปตท.สผ. 
 
  4. ผู้ทรงคุณวุฒิวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์สิ่งแวดล้อม  
ประกอบด้วย 
 รองศาสตราจารย์ ดร.สามัคคี  บุณยะวัฒน์   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชนินทร์  อัมพรสถิร   มหาวิทยาลัยนเรศวร 
 ดร.พันธ์ทิพย์  กล่อมเจ๊ก     มหาวิทยาลัยนเรศวร 
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  5. ผู้ทรงคุณวุฒิวิพากษ์หลกัสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยกีารเกษตร  
ประกอบด้วย 
 รองศาสตราจารย์ทัศนีย์  ศิริวรรณ     มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อมลนัฐ  ฉัตรตระกูล   มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ 
 นายวาด  วานิช       เกษตรอ าเภอพรานกระต่าย  

  จังหวัดก าแพงเพชร 
 

  6. ผู้ทรงคุณวุฒิวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร  ประกอบด้วย 
 ดร.ธวัชชัย  ศุภวิทิตพัฒนา   มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
 ดร.ธงชัย  พุฒทองศิริ    สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 

เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
 นายสมชาย  พวงขจร    บริษัทยูนิคอร์ด จ ากัด (มหาชน) 
 
  7. ผู้ทรงคุณวุฒิวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาสาธารณสุขศาสตร์  
ประกอบด้วย 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.กรัณฑรัตน์  บุญช่วยธนาสิทธ์ิ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 รองศาสตราจารย์จักรกฤษณ์  พิญญาพงษ์  มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ 
 นางสาวกัลยา  ฉิมพลี    ส านักงานสาธารณสุข 

จังหวัดก าแพงเพชร 
  
  8. ผู้ทรงคุณวุฒิ วิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคณิตศาสตร์  
ประกอบด้วย 
 รองศาสตราจารย์ประทุม  พรมมิ   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 

พระนครเหนือ 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อรชุน  ไชยเสนะ  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี 
 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอมอร  สิทธิรักษ์  มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช 
 
  9. ผู้ทรงคุณวุฒิวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาการคอมพิวเตอร์  
ประกอบด้วย 
 ดร.ไกรศักดิ์  เกษร      มหาวิทยาลัยนเรศวร 

นาวาโท ดร.บุญเรือง  เกิดอรุณเดช     กรมสนับสนุนบริการสุขภาพ   
     กระทรวงสาธารณสุข 

 อาจารยป์ระยทุธ  สุระเสนา     มหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค์ 
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สั่ง  ณ  วันที่  14  ธันวาคม  พ.ศ. 2554 
 
 
 

(ผู้ช่วยศาสตราจารยร์ัตนา  รักการ) 
                                     อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
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ค าสั่งคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
ที่  025 /  2554 

เรื่อง  แต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินการพัฒนาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
........................................................... 

  ด้วยคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร  จะด าเนินการ
พัฒนาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาเกษตรศาสตร์  เคมี  คณิตศาสตร์  ชีววิทยา  ฟิสิกส์  
วิทยาศาสตร์สิ่งแวดล้อม  วิทยาการคอมพิวเตอร์  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  และ
สาธารณสุขศาสตร์   
  เพื่อให้การด าเนินงานเป็นไปด้วยความเรียบร้อยและส าเร็จตามวัตถุประสงค์  อาศัย
อ านาจตามความในมาตรา  31  แห่งพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547  คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี จึงขอแต่งตั้งคณะกรรมการด าเนินการพัฒนาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  ดังต่อไปนี้ 
  1. คณะกรรมการอ านวยการ  มีหน้าที่ให้ค าปรึกษา  แก้ไข  วินิจฉัยและสั่งการตามที่
เห็นสมควร  ประกอบด้วย 
   คณบดีคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  ประธานกรรมการ 
   รองคณบดีฝ่ายวางแผนและพัฒนา   กรรมการ 
   รองคณบดีฝ่ายกิจการนักศึกษา   กรรมการ 
   รองคณบดีฝ่ายบริหาร    กรรมการ 
   รองคณบดีฝ่ายวิชาการ    กรรมการและเลขานุการ 
   หัวหน้าส านักงานคณบด ี   กรรมการและ
ผู้ช่วยเลขานุการ 
 
  2. คณะกรรมการด าเนินงานพัฒนาหลักสูตร  ประกอบด้วย 
   สาขาวิชาเกษตรศาสตร์ 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์วชิระ เลี่ยมแก้ว หัวหน้า 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์รัชนี นิธากร  ผู้ช่วย 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พงศ์ชัย กลิ่นหอม ผู้ช่วย 
4. ผู้ช่วยคาสตราจารย์จริน มณีเลิศ  ผู้ช่วย 
5. นายสุเทพ   เจิงกลิ่นจันทร์ ผู้ช่วย 
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สาขาวิชาเคมี 

1. รองศาสตราจารย์ ดร.ระมัด โชชัย  หัวหน้า 
2. รองศาสตราจารย์พรเพ็ญ โชชัย  ผู้ช่วย 
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ขวัญดาว แจ่มแจ้ง  ผู้ช่วย 
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปรีชา ปัญญา  ผู้ช่วย 
5. อาจารย์ภาเกล้า  ภูมิใหญ่  ผู้ช่วย 
6. อาจารย์ปริณดา  มโนรัตน์  ผู้ช่วย 

สาขาวิชาคณิตศาสตร์ 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์วิสิฐ ธัญญะวัน หัวหน้า 
2. อาจารย์วิไลวรรณ  กระต่ายทอง ผู้ช่วย 
3. อาจารย์วิรัช   เนื้อไม้  ผู้ช่วย 
4. อาจารย์เสถียร  ทีทา  ผู้ช่วย 
5. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ไพชยนต์ สิริเสถียรวัฒนา ผู้ช่วย 
6. อาจารย์นิรุตต์ิ  พิพรรณธนจินดา ผู้ช่วย 
7. อาจารย์พัชรา  ม่วงการ  ผู้ช่วย 
8. อาจารย์อภิชญา  ทิพย์พิมพ์วงศ์ ผู้ช่วย 

สาขาวิชาชีววิทยา 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ปรัชญา ชะอุ่มผล หัวหน้า 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์รัตนาภรณ์ จองไพจิตรสกุล ผู้ช่วย 
3. อาจารย์สุวิชญา  รอดก าเหนิด ผู้ช่วย 
4. อาจารย์อธิรดา  บุญเดช  ผู้ช่วย 
5. อาจารย์นิภัชราพร  สภาพพร ผู้ช่วย 

สาขาวิชาฟิสิกส์ 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ไพโรจน์ เอกอุฬาร หัวหน้า 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ธีระ วงศ์เนตร ผู้ช่วย 
3. อาจารย์วิจิตร  ฤทธิธรรม ผู้ช่วย 
4. อาจารย์ณัฐพงศ์  ดิษฐเจริญ ผู้ช่วย 
5. อาจารย์นงลักษณ์  จันทรพ์ิชัย ผู้ช่วย 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์สิ่งแวดลอ้ม 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์อนุชา เกตุเจริญ หัวหน้า 
2. อาจารย์นพรัตน์  ไชยวิโน  ผู้ช่วย 
3. อาจารย์พิมประไพ  ขาวข า  ผู้ช่วย 
4. อาจารย์อภิชญา  พัดพิน  ผู้ช่วย 
5. อาจารย์ขวัญฤทัย  ทองบญุฤทธ์ิ ผู้ช่วย 
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สาขาวิชาวิทยาการคอมพิวเตอร์ 
1. อาจารย์สุรินทร์  เพชรไทย หัวหน้า 
2. อาจารย์ยุติธรรม  ปรมะ  ผู้ช่วย 
3. อาจารย์พรหมเมศ  วีระพันธ์  ผู้ช่วย 
4. อาจารย์ฆัมภิชา  ตันติสันติสม ผู้ช่วย 
5. อาจารย์ศิลป์ณรงค์  ฉวีพัฒน์  ผู้ช่วย 
6. อาจารย์ประพัชร์  ถูกมี  ผู้ช่วย 
7. อาจารย์กีรศักดิ์  พะยะ  ผู้ช่วย 
8. อาจารย์จินดาพร  อ่อนเกตุ  ผู้ช่วย 
9. อาจารย์หลักเมือง  เอี่ยมสอาด ผู้ช่วย 

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์บุณยกฤต รัตนพันธ์ุ หัวหน้า 
2. อาจารย์วชิระ  สิงห์คง  ผู้ช่วย 
3. อาจารย์แดนชัย  เครื่องเงิน ผู้ช่วย 
4. อาจารย์เอนก  หาลี  ผู้ช่วย 
5. อาจารย์ปริณดา  มโนรัตน์  ผู้ช่วย 

สาขาวิชาสาธารณสุขศาสตร์ 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์มัณฑนา จริยรัตน์ไพศาล หัวหน้า 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์อุมาพร ฉัตรวิโรจน์ ผู้ช่วย 
3. อาจารย์สุดารัตน์  ศิริพงษ์  ผู้ช่วย 
4. อาจารย์วสุนธรา  รตโนภาส ผู้ช่วย 
5. อาจารย์วโรชา  คล้ายแจ้ง ผู้ช่วย 
6. นางสาวราตรี  โพธ์ิระวัช ผู้ช่วย 

 
 

ทั้งนี้มอบหมายให้รองคณบดีฝ่ายวิชาการควบคุมดูแลให้เป็นไปตามค าสั่งนี้ 
 

  
สั่ง  ณ  วันที่  14  พฤศจิกายน  2554 

 
 
 

(รองศาสตราจารย์พรเพ็ญ  โชชัย) 
  คณบดีคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

 



 115 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
ผลงานทางวิชาการและภาระงานสอนของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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ผศ. บุณยกฤต รัตนพันธุ ์
 
1.  ประวัติการศึกษา ปี/ ชื่อปริญญา/ มหาวิทยาลัย 

 
ปี ชื่อปริญญา มหาวิทยาลยั 

2545 วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
 

สถาบันเทคโนโลยพีระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 

2538 วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 

สถาบันราชภัฏพิบลูสงคราม 

 
2.  ภาระงานสอน 
 2.1  ภาระงานสอนในปัจจุบัน 

5072001   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 3 (2-3-5) 
5072301   การแปรรปูอาหาร 1    3 (2-3-5) 
5072302   หลักการถนอมและแปรรูปผลิตผลเกษตร 3 (2-3-5) 
5073302   การแปรรปูอาหาร 2    3 (2-3-5) 
5073601   การวางแผนการทดลองและสถิติที่เกี่ยวข้องกับ 

            วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  3 (2-3-5) 
5073602   การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร   3 (2-3-5) 
5073704   เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ ์  3 (2-3-5) 
5074902   ปัญหาพเิศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 3 (0-6-3) 

 
 2.2  ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี 

5072001   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 3 (2-3-5) 
5072301   การแปรรปูอาหาร 1    3 (2-3-5) 
5072302   หลักการถนอมและแปรรูปผลิตผลเกษตร 3 (2-3-5) 
5073302   การแปรรปูอาหาร 2    3 (2-3-5) 
5073601   การวางแผนการทดลองและสถิติที่เกี่ยวข้องกับ 

            วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  3 (2-3-5) 
5073704   เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ ์  3 (2-3-5) 
5073602   การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร   3 (2-3-5) 
5074602   โครงการวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 3 (1-4-4) 
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3.  ผลงานทางวิชาการ 
 3.1  หนังสือประกอบการเรียนการสอน ต ารา บทความวิชาการ 

3.1.1  บุณยกฤต รัตนพันธ์ุ. 2549. เอกสารประกอบการสอนรายวิชา หลักการ 
ถนอมและแปรรปูผลิตผลเกษตร. คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย 
ราชภัฏก าแพงเพชร. ก าแพงเพชร. 
3.1.2  เอนก หาลี แดนชัย เครื่องเงิน บุณยกฤต รัตนพันธ์ุ และวชิระ สงิห์คง. 2555. 
หลักการวิเคราะหอ์าหาร. คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏ
ก าแพงเพชร. ก าแพงเพชร. 
 

3.2  ผลงานวิจัย 
3.2.1  บุณยกฤต รัตนพันธ์ุ และกิตติพงษ์  ห่วงรักษ์. 2544. ศึกษาการเตรียมเนื้อ 
ลูกตาลสุกและสภาวะการเกบ็รกัษาเนื้อลูกตาลสุกอบแห้ง.  วารสารเกษตรพระ 
จอมเกล้า. 19(3) : 37-46. 
3.2.2  บุณยกฤต รัตนพันธ์ุ. 2549.  การศึกษาการผลิตสาโทกล้วยไข่.  สักทอง:  
วารสารการวิจัย. 12(1) : 64-75. 
3.2.3  ขวัญดาว แจ่มแจ้ง และบุณยกฤต รัตนพันธ์ุ.  2552.  การเปรียบเทียบ 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลกิทั้งหมดและประสิทธิภาพการตา้นอนุมูลอสิระของสาร 
สกัดจากพืชผักพื้นบ้านในจงัหวัดก าแพงเพชร. สักทอง: วารสารการวิจัย. 15(1) :  
31-41. 
3.2.4  บุณยกฤต รัตนพันธ์ุ  เอนก หาลี  และขวัญดาว แจ่มแจ้ง. 2552.   
การประยุกต์ใช้ระบบ GMP ในการปรบัปรุงคุณภาพอาหารในโรงอาหารของ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร.  วารสารสุขาภิบาลอาหารและน้ า. 11 (3) :   
32-34. 
3.2.5  บุณยกฤต รัตนพันธ์ุ และรพีพรรณ นรสาร. 2553.  พฤติกรรมการใช้น้ ามัน 
ทอดอาหารของผู้ผลิตกล้วยฉาบ บ้านปากอ่าง ต าบลคลองแม่ลาย อ าเภอเมือง  
จังหวัดก าแพงเพชร.  วารสารสุขาภิบาลอาหารและน้ า. 12(2) :  25-28. 
3.2.6  บุณยกฤต รัตนพันธ์ุ  วชิระ สิงห์คง สจุิตตรา เที่ยงสนัเทียะ และเอนก หาลี. 
2553.  การท าความสะอาดภาชนะและอุปกรณ์ในการประกอบอาหารของ 
ร้านอาหารในเขตเทศบาลต าบลนครชุม อ าเภอเมือง จงัหวัดก าแพงเพชร. 
วารสารสุขาภิบาลอาหารและน้ า. 1(3) :  35-39. 
3.2.7  บุณยกฤต รัตนพันธ์ุ  วชิระ สิงห์คง สจุิตตรา เที่ยงสนัเทียะ และเอนก หาลี. 
2554.  การสง่เสรมิความรู้เกี่ยวกับการใช้น้ ามันทอดอาหารที่ถูกต้องแกผู่้ผลิตอาหาร 
ทอดของตลาดศูนย์การค้าก าแพงเพชร อ าเภอเมือง จังหวัดก าแพงเพชร. 
วารสารสุขาภิบาลอาหารและน้ า. 2(3) :  19-22. 
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3.2.8  Wachira Singkong  Boonyakrit Rattanapun and Kritsada 
Kaweewong. Promotion of safe winemaking practices using quantity 
comparison and methanol-reduction process for rice wine and whisky. 
The 3rd International Symposium on Tropical Wine. (Oral presentation)   
3.2.9  วชิระ สิงห์คง บุณยกฤต รัตนพันธ์ุ เอนก หาลี และสจุิตตรา เที่ยงสันเทยีะ.  
2554.  การพฒันาผลิตภัณฑ์ชาดอกข้ีเหลก็ผสมดอกเกก๊ฮวยพร้อมดื่ม. วารสาร
วิทยาศาสตร์ประยุกต์. 10(2) : 12-22. 
3.2.10  Wachira Singkong  Boonyakrit Rattanapun and Kritsada 
Kaweewong.  2012.  Promotion of safe winemaking practices using 
quantity comparison and methanol-reduction process for rice wine 
and whisky. As. J. Food Ag-Ind. 5(1) : 61-70. 
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อาจารย์วชิระ  สิงหค์ง 
 
1.  ประวัติการศึกษา ปี/ ชื่อปริญญา/ มหาวิทยาลัย 

 
ปี ชื่อปริญญา มหาวิทยาลยั 

2547 วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยนเรศวร 
2544 วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยนเรศวร 

 
2.  ภาระงานสอน 
 2.1  ภาระงานสอนในปัจจุบัน 

5072001   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 3 (2-3-5) 
5072201   จุลชีววิทยาทางอาหาร    4 (3-3-7) 
5073501   การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมและกฎหมายอาหาร 3 (2-3-5) 
5073502   การประกันคุณภาพอาหาร     4 (3-3-7) 
5073703   เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์   3 (2-3-5) 
5074302   การประยุกต์ใช้คอมพิวเตอร์ในงานอุตสาหกรรมอาหาร 3 (2-3-5) 

 
2.2  ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี 

5072001   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 3 (2-3-5) 
5072201   จุลชีววิทยาในอุตสาหกรรมเกษตรเบื้องต้น 3 (2-3-5) 
5073201   จุลชีววิทยาทางอาหาร    4 (3-3-7) 
5073501   การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมและกฎหมายอาหาร 3 (2-3-5) 
5073502   การประกันคุณภาพอาหาร     4 (3-3-7) 
5073503   ความปลอดภัยของอาหาร   3 (2-3-5) 
5073703   เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์   3 (2-3-5) 
5074302   การประยุกต์ใช้คอมพิวเตอร์ในงานอุตสาหกรรมอาหาร 3 (2-3-5) 

 
3.  ผลงานทางวิชาการ 
 3.1  หนังสือประกอบการเรียนการสอน ต ารา บทความวิชาการ 

3.1.1  วชิระ  สิงห์คง. 2554. เอกสารประกอบการสอนรายวิชาเทคโนโลยีนมและ 
ผลิตภัณฑ.์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร.  
ก าแพงเพชร. 
3.1.2  เอนก หาลี แดนชัย เครื่องเงิน บุณยกฤต รัตนพันธ์ุ และวชิระ สงิห์คง. 2555. 
หลักการวิเคราะหอ์าหาร. คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏ
ก าแพงเพชร. ก าแพงเพชร. 
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3.2  ผลงานวิจัย 
3.2.1  วชิระ สิงห์คง  มุกดา  สุขสวัสดิ์ และ เริงนภรณ์  โมพ้วง. 2548. การศึกษา
ปริมาณองค์ประกอบสารอาหารและแร่ธาตุในใบกระทอนและน้ าหมักกระทอน 
วารสารวิทยาศาสตร์ทอ้งถ่ินมหาวิทยลัยราชภัฏ. 2(1) : 18 – 21. 
3.2.2  เริงนภรณ์  โม้พวง  วชิระ  สิงห์คง และ คชรัตน์  ทองฟัก. 2550. ปริมาณ
สารอาหารและแร่ธาตุในใบกระทอนและน้ ากระทอนที่ไมป่รงุรส. วารสาร
วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยนเรศวร. 4(2) : 188 – 194. 
3.2.3  Rerngnaporn Mopoung Kodcharat Thongfak Sophana Somran 
Surat Boonphong and Wachira Singkong. 2009. Facter Affecting                
The Storage of Krathon Sauce. NU Science Journal. 6(S1) : 56 – 63. 
3.2.4  บุณยกฤต รัตนพันธ์ุ  วชิระ สิงห์คง สจุิตตรา เที่ยงสนัเทียะ และเอนก หาลี. 
2553.  การท าความสะอาดภาชนะและอุปกรณ์ในการประกอบอาหารของ 
ร้านอาหารในเขตเทศบาลต าบลนครชุม อ าเภอเมือง จงัหวัดก าแพงเพชร. 
วารสารสุขาภิบาลอาหารและน้ า. 1(3) : 35-39. 
3.2.5  บุณยกฤต รัตนพันธ์ุ  วชิระ สิงห์คง สจุิตตรา เที่ยงสนัเทียะ และเอนก หาลี. 
2554.  การสง่เสรมิความรู้เกี่ยวกับการใช้น้ ามันทอดอาหารที่ถูกต้องแกผู่้ผลิตอาหาร 
ทอดของตลาดศูนย์การค้าก าแพงเพชร อ าเภอเมือง จังหวัดก าแพงเพชร. 
วารสารสุขาภิบาลอาหารและน้ า. 2(3) : 19-22. 
3.2.6  Wachira Singkong  Boonyakrit Rattanapun and Kritsada 
Kaweewong. Promotion of safe winemaking practices using quantity 
comparison and methanol-reduction process for rice wine and whisky. 
The 3rd International Symposium on Tropical Wine. (Oral presentation)   
3.2.7  วชิระ สิงห์คง บุณยกฤต รัตนพันธ์ุ เอนก หาลี และสจุิตตรา เที่ยงสันเทียะ. 
2554.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาดอกข้ีเหล็กผสมดอกเก๊กฮวยพร้อมดืม่. วารสาร
วิทยาศาสตร์ประยุกต์. 10(2) : 12-22. 
3.2.8  Wachira Singkong  Boonyakrit Rattanapun and Kritsada 
Kaweewong.  2012.  Promotion of safe winemaking practices using 
quantity comparison and methanol-reduction process for rice wine 
and whisky. As. J. Food Ag-Ind. 5(1) : 61-70. 
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อาจารย์แดนชัย  เครือ่งเงนิ 
 
1.  ประวัติการศึกษา ปี/ ชื่อปริญญา/ มหาวิทยาลัย 

 
ปี ชื่อปริญญา มหาวิทยาลยั 

2551 วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่
2545 วท.บ. (เคมี) สถาบันราชภัฏเชียงใหม ่

 
2.  ภาระงานสอน 
 2.1  ภาระงานสอนในปัจจุบัน 

4022601   เคมีวิเคราะห ์    3 (2-3-5) 
4022611   การวิเคราะห์เชิงเคมีด้วยเครือ่งมอื 1  3 (1-4-4) 
5072001   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 3 (2-3-5) 
5072401   อาหารและโภชนาการ    3 (3-0-6) 
5073102   หลักการวิเคราะห์อาหาร   3 (2-3-5) 
5073301   การบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร   3 (2-3-5) 
5073303   การวางแผนและการควบคุมการผลิตโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  
        3 (2-3-5) 
5074301   หลักวิศวกรรมอาหาร    4 (3-3-7) 
5074901   สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1 (0-2-1) 

 
2.2  ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี 

5072001   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น 3 (2-3-5) 
5072101   เคมีวิเคราะห์ส าหรบัอุตสาหกรรมเกษตร  3 (2-3-5) 
5072401   อาหารและโภชนาการ    3 (3-0-6) 
5073102   หลักการวิเคราะห์อาหาร   3 (2-3-5) 
5073103   เครื่องมือส าหรบัการวิเคราะห์อาหาร  3 (2-3-5) 
5073301   การบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร   3 (2-3-5) 
5073303   การวางแผนและการควบคุมการผลิตโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  
        3 (2-3-5) 
5074301   หลักวิศวกรรมอาหาร    4 (3-3-7) 
5074601   สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1 (1-0-2) 
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3.  ผลงานทางวิชาการ 
 3.1  หนังสือประกอบการเรียนการสอน ต ารา บทความวิชาการ 

3.1.1  เอนก หาลี แดนชัย เครื่องเงิน บุณยกฤต รัตนพันธ์ุ และวชิระ สงิห์คง. 2555. 
หลักการวิเคราะหอ์าหาร. คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏ
ก าแพงเพชร. ก าแพงเพชร. 
 

3.2  ผลงานวิจัย 
3.2.1 ปี 2554 เรื่อง การหาปรมิาณสารลดน้ าตาลในเลอืดและสารต้านอนุมลูอสิระ
ในเฉาก๊วย (ได้รับทุนอุดหนุนจากคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัย
ราชภัฏก าแพงเพชร)  หัวหน้าโครงการ 
3.2.2 ปี 2554 เรื่อง การหาปริมาณสารลดน้ าตาลในเลือดและสารต้านมะเรง็ใน 
เฉาก๊วยแห้งและเจลเฉาก๊วยในจังหวัดก าแพงเพชร(ได้รับทุนอุดหนุนจากสถาบันวิจัย 
และพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร)  หัวหน้าโครงการ 
3.2.3 ปี 2555 เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าเฉาก๊วยในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัว (ได้รับ 
ทุนอุดหนุนจากสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร)   
หัวหน้าโครงการ 
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อาจารย์เอนก  หาลี 
 
1.  ประวัติการศึกษา ปี/ ชื่อปริญญา/ มหาวิทยาลัย 

 
ปี ชื่อปริญญา มหาวิทยาลยั 

2554 วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

2550 วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 

 
2.  ภาระงานสอน 
 2.1  ภาระงานสอนในปัจจุบัน 

4022601   เคมีวิเคราะห ์    3 (2-3-5) 
4022611   การวิเคราะห์เชิงเคมีด้วยเครือ่งมอื 1  3 (1-4-4) 
5073101   เคมีอาหาร     4 (3-3-7) 
5073102   หลักการวิเคราะห์อาหาร   3 (2-3-5) 
5073801   การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์ 
               และเทคโนโลยกีารอาหาร   2 (90) 
5074302   การประยุกต์ใช้คอมพิวเตอร์ในงานอุตสาหกรรมอาหาร 3 (2-3-5) 

 
2.2  ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี 

5072101   เคมีวิเคราะห์ส าหรบัอุตสาหกรรมเกษตร  3 (2-3-5) 
5073102   หลักการวิเคราะห์อาหาร   3 (2-3-5) 
5073103   เครื่องมือส าหรบัการวิเคราะห์อาหาร  3 (2-3-5) 
5073801   การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์ 
               และเทคโนโลยกีารอาหาร   2 (135) 
5074302   การประยุกต์ใช้คอมพิวเตอร์ในงานอุตสาหกรรมอาหาร 3 (2-3-5) 

 
3.  ผลงานทางวิชาการ 
 3.1  หนังสือประกอบการเรียนการสอน ต ารา บทความวิชาการ 

3.1.1  เอนก หาลี แดนชัย เครื่องเงิน บุณยกฤต รัตนพันธ์ุ และวชิระ สงิห์คง. 2555. 
หลักการวิเคราะหอ์าหาร. คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏ
ก าแพงเพชร. ก าแพงเพชร. 
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3.2  ผลงานวิจัย 
3.2.1  Klinhom P.,  Halee A. and  Methawiwat S.  2008.  The Effective 
of  household Chemicals in Residue Removal of Methomyl and 
Carbaryl Pesticides on Chinese-Kale.  J. Natural Science of Kasetsart 
University.  42: 136-143.  
3.2.2  Klinhom P., Klinhom J.,  Halee A. and  Methawiwat S.  2009.  Effect of 
Calcium Chloride and Sodium Bicarbonate Inject Solution on Tenderness 
and Organoleptic Properties of Bovine Rumen Viscera. J. of Food 
Technology.  42: 71-77. 

  3.2.3  บุณยกฤต รัตนพันธ์ุ  เอนก หาลี  และขวัญดาว แจ่มแจ้ง. 2552.   
การประยุกต์ใช้ระบบ GMP ในการปรบัปรุงคุณภาพอาหารในโรงอาหารของ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร.  วารสารสุขาภิบาลอาหารและน้ า. 11 (3) : 32-34. 
3.2.4  เอนก  หาลี และ ธวัชชัย ศุภวิทิตพัฒนา. 2553. ผลของชนิด ความเข้มข้น
และอุณหภูมิ ทีม่ีต่อการลดปริมาณเมทโธมลิในผกัคะน้า. วารสารวิจัย
มหาวิทยาลัยขอนแก่น (ฉบับบัณฑิตศึกษา). 10(4) :  11-18. 
3.2.5  บุณยกฤต รัตนพันธ์ุ  วชิระ สิงห์คง สจุิตตรา เที่ยงสนัเทียะ และเอนก หาลี. 
2554.  การสง่เสรมิความรู้เกี่ยวกับการใช้น้ ามันทอดอาหารที่ถูกต้องแกผู่้ผลิตอาหาร 
ทอดของตลาดศูนย์การค้าก าแพงเพชร อ าเภอเมือง จังหวัดก าแพงเพชร. 
วารสารสุขาภิบาลอาหารและน้ า. 2(3) :  19-22. 
3.2.6  วชิระ สิงห์คง บุณยกฤต รัตนพันธ์ุ เอนก หาลี และสจุิตตรา เที่ยงสันเทียะ.  
2554.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาดอกข้ีเหล็กผสมดอกเก๊กฮวยพร้อมดืม่. วารสาร
วิทยาศาสตร์ประยุกต์. 10(2) : 12-22. 
3.2.7  เอนก หาลี และธวัชชัย ศุภวิทิตพัฒนา.  2555.  การเปรียบเทียบ
ประสิทธิภาพของสารละลายด่างทบัทิมและน้ ายาล้างผกัทางการค้า 3 ชนิด ในการ
ลดปริมาณเมโธมิลในผักคะน้า. วารสารเกษตรพระจอมเกล้า 30(1) : 55-61. 
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อาจารย์ปรณิดา มโนรตัน ์
 
1.  ประวัติการศึกษา ปี/ ชื่อปริญญา/ มหาวิทยาลัย 

 
ปี ชื่อปริญญา มหาวิทยาลยั 

2554 วท.ม. (เคมีอุตสาหกรรม) มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่
2549 วท.บ. (เคมี) มหาวิทยาลัยนเรศวร 

 
2.  ภาระงานสอน 
 2.1  ภาระงานสอนในปัจจุบัน 

4021101   หลักเคม ี    4 (3-3-7) 
4022301   เคมีอินทรีย์ 1     4 (3-3-7) 
5072101   เคมีวิเคราะห์ส าหรบัอุตสาหกรรมเกษตร  3 (2-3-5) 
5074301   หลักวิศวกรรมอาหาร    4 (3-3-7) 

 
2.2  ภาระงานสอนในหลักสูตรน้ี 

4021103   เคมีทั่วไปและปฏิบัติการ     4 (3-3-7) 
4022301   เคมีอินทรีย์และปฏิบัติการ 1   4 (3-3-7) 
5072101   เคมีวิเคราะห์ส าหรบัอุตสาหกรรมเกษตร  3 (2-3-5) 
5074301   หลักวิศวกรรมอาหาร    4 (3-3-7) 

 
3.  ผลงานทางวิชาการ 
 3.1  หนังสือประกอบการเรียนการสอน ต ารา บทความวิชาการ 

- 
 

3.2  ผลงานวิจัย 
  3.2.1 ปริณดา  มโนรัตน์  อภินนท์ นันทิยา และปริมานันท์ เชิญธงไชย. 2553.  

การแยกต าหนิจุดด าจากวัตถุดิบเอิร์ทเทนแวร์ด้วยการแยกแบบแม่เหล็กและ 
ไซโคลน. Thailand Research Symposium 2010, 26 – 30 สิงหาคม 2553. 

  3.2.2  ปริณดา  มโนรัตน์. 2550. การเกิดนาโนรบิบอนของโพลิฟลูออรีนและโพล ิ 
(ฟลูออรีน-โค-แอนทราซีน) บนพื้นผิวของของแข็ง .งานประชุมวิชาการวิทยาศาสตร ์
และเทคโนโลยเีพื่อเยาวชนครั้งที ่2 ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน
กรุงเทพฯ 21-22 มีนาคม 2550. 
 
 
 
 
 



 126 

  3.2.3  Parinda Manorut, Nipaphat Charoenthai, Rakchart Traiphol,  
Toemsak Srikhirin, Teerakiat Kerdcharoen, Tanakorn Osotchan.  2006.  
Formation of Nanoribbons of Polyfluorene and Poly(fluorene-co-
anthracene) on Solid Substrates.32nd Congress on Science and 
Technology of Thailand (STT.32)10 - 12 October 2006 Queen Sirikit 
National Convention Center, Bangkok, Thailand 
3.2.4  Janput, S., Manorut, P., Houngkamhang, N., Charoenthai,  
N., Traiphol, R., Srikhirin, T., Kerdcharoen, T. and Osotchan, T.  
Controlling Photoemission of Conjugated Polymers: An Important Step  
for Tuning and Increasing Efficiency Organic Light Emitting Diode.  
(Poster presentation) การประชุมวิชาการวิทยาศาสตร์นเรศวร ครั้งที่ 1. ระหว่าง 
วันที่ 15-16 มีนาคม 2550. มหาวิทยาลัยนเรศวร จงัหวัดพษิณุโลก 
3.2.5  Rakchart Traiphol,Nipaphat Charoenthaia, Parinda Manorut, 
Thanutpon Pattanatornchai,Toemsak Srikhirin, Teerakiat Kerdcharoen,  
Tanakorn Osotchan. 2009.  Photophysical change of poly (9,9-di (2- 
ethylhexyl)fluorene) and its copolymer with anthracene in solvent– 
non-solvent: Roles of interchain interactions on the formation of non- 
emissive and emissive aggregates. Synthetic Metals 159 : 1224–1233.  
(Impact Factor : 1.960) 
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