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รายละเอียดของหลักสตูร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร  

(หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2569)  
------------------------------------- 

 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา      มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
คณะ/สาขาวิชา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
 

1. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
 
1.1 ชื่อหลักสูตร 
 ภาษาไทย     หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร  
 ภาษาอังกฤษ     Bachelor of Science Program in Food Innovation and Business 
 

1.2 ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
 ภาษาไทย ชื่อเต็ม    วิทยาศาสตรบัณฑิต (นวัตกรรมและธุรกิจอาหาร)  
   ชื่อย่อ    วท.บ. (นวัตกรรมและธุรกิจอาหาร)   
 ภาษาอังกฤษ ชื่อเต็ม    Bachelor of Science Program in Food Innovation and Business 
   ชื่อย่อ    B.Sc. (Food Innovation and Business) 
 

1.3 วิชาเอก (ถ้าม)ี   

  ไม่มี    
    

1.4 จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร    
ไม่น้อยกว่า  121  หน่วยกิต 

 

1.5 รูปแบบของหลักสูตร 
 (1) ระดับการศึกษา  
   ระดับปริญญาตรี  4  ปี  
 (2) ประเภทการศึกษา 
   ปริญญาตรีทางวิชาการ   

 (3) รูปแบบการจัดการศึกษาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
  รูปแบบการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
       รูปแบบสหกิจศึกษา 
(4) ภาษาที่ใช้  

   หลักสูตรการจัดการศึกษาเป็นภาษาไทย 
 (5) การรับเข้าศึกษา  
   รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างประเทศท่ีสามารถสื่อสารภาษาไทยได้ 
 (6) การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 
   ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
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 (7) ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน   
   เป็นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง 
 (8) สถานที่จัดการศึกษา 

  มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
 

1.6 ระบบการจัดการศึกษา 
 (1) ระบบ  
   ระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติมี
ระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ 
 

 (2) การจัดการศึกษาภาคฤดรู้อน  
    มี อาจจัดให้มีการจัดการเรียนการสอนภาคฤดูร้อน จ านวนไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์ โดยความเห็นชอบ
ของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับการพิจารณาและดุลยพินิจของอธิการบดี 
 

 (3) วัน - เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน  
ภาคการศึกษาที่  1 เดือนมิถุนายน – ตุลาคม 
ภาคการศึกษาที่  2  เดือนพฤศจิกายน – กุมภาพันธ์ 
ภาคฤดูร้อน  เดือนมีนาคม – พฤษภาคม 
 

1.7 สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร   
(1) เป็นหลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2569 

               โดยปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร ฉบับปี พ.ศ. 2564 
(2) เวลาที่เริ่มใช้หลักสูตรนี้   

ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2569 
(3) คณะกรรมการประจ าคณะ ได้รับความเห็นชอบหลักสูตรในการประชุม  

ครั้งที่ 2 เมื่อวันที่ 28 พฤษภาคม 2568 
(4) สภาวิชาการ ได้ให้ความเห็นชอบหลักสูตรในคราวประชุม 

ครั้งที่ 6/2568 เมื่อวันที่ 8 กันยายน 2568 
(5) สภามหาวิทยาลัยเห็นชอบอนุมัติหลักสูตรในคราวประชุม 
   ครั้งที่ 10/2568 เมื่อวันที่  16 ตุลาคม 2568 
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1.8 อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
 

อาชีพ ภาครัฐ ภาคเอกชน อิสระ 

(1) ผู้ประกอบการในธุรกิจอาหาร     
(2) นักการขาย นักการตลาดด้านธุรกิจอาหาร     
(3) ที่ปรึกษาด้านนวัตกรรมและธุรกิจการบริการอาหาร    
(4) นักพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์และการบริการอาหาร    
(5) นักพัฒนาชุมชนที่เกี่ยวข้องกับอาหาร     
(6) นักวิทยาศาสตร์     
(7) นักวิจัยด้านอาหาร    
(8) เจ้าหน้าที่ปฏิบัติงานด้านธุรกิจอาหาร    
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1.9 ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง และคุณวุฒิของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  

ล าดับ ชื่อ - นามสกุล ต าแหน่ง คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันทีส่ าเร็จการศึกษา 
ปีที่ส าเร็จ 
การศึกษา 

1 นายแดนชัย เครื่องเงิน รองศาสตราจารย ์
ดร. 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  
วท.บ. (เคมี)     

มหาวิทยาลยันเรศวร   
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
สถาบันราชภฏัเชียงใหม ่

2564 
2551 
2545 

2 นายวชิระ สิงห์คง รองศาสตราจารย ์ วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร) 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลยันเรศวร 
มหาวิทยาลยันเรศวร 

2547 
2544 

3 นายเอนก หาล ี
 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
ดร. 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลยันเรศวร 
มหาวิทยาลยัราชภฏัพิบูลสงคราม 
มหาวิทยาลยัราชภฏัก าแพงเพชร 

2562 
2554 
2550 

4 นายบุณยกฤต รัตนพันธุ ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้คุณทหารลาดกระบัง 
สถาบันราชภฏัพิบูลสงคราม 

2544 
2537 

5 นางสาวประภัสสร กลีบประทมุ อาจารย ์
ดร. 

ปร.ด. (การบริหารธรุกิจ)    
บธ.ม. (การจัดการ)    
บช.บ. (การบัญชี)  

มหาวิทยาลยันเรศวร       
มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ       
มหาวิทยาลยันเรศวร       

2564 
2556 
2554 

 
* รายละเอียดประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ดูได้ในภาคผนวก ง
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2. ปรัชญา วัตถุประสงค์ และผลลัพธ์การเรียนรู้ 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569)    
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร เป็นหลักสูตรที่มุ่งเน้นการบูรณาการความรู้ทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเข้ากับทางธุรกิจอย่างมีประสิทธิภาพ โดยมีการจัดการเรียนการสอนทั้ง
ภาคทฤษฎีและปฏิบัติที่หลากหลาย ตลอดหลายปีที่ผ่านมา ความต้องการบัณฑิตจากหลักสูตรนี้มีเพ่ิมมากข้ึนอย่าง
ต่อเนื่อง หลักสูตรจึงเน้นการผลิตบัณฑิตที่มีความพร้อมส าหรับโลกการท างาน มีความรู้และความเข้าใจในศาสตร์
ทางอาหารและธุรกิจ นอกจากนี้ยังมุ่งเน้นการพัฒนาคุณธรรมจริยธรรม มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม     
มีภาวะผู้น า ท างานเป็นทีม และค านึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค 

 
2.1 ปรัชญา  
 ผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ความสามารถ และทักษะในการพัฒนานวัตกรรมทางอาหาร เพ่ือตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภค ผ่านการบูรณาการความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีด้วยศาสตร์และศิลป์ในการ
ออกแบบและบริหารจัดการธุรกิจอาหาร มุ่งเน้นการพัฒนาคุณธรรมจริยธรรม มีความรับผิดชอบต่อตนเองและ
สังคม มีภาวะผู้น า ท างานเป็นทีม ค านึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค 
 

2.2 วัตถุประสงค์ 
  (1) เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถในการน าความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีไปประกอบธุรกิจ
อาหาร 

(2) เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู้ด้านการพัฒนานวัตกรรมอาหารและวิทยาการการประกอบอาหาร 
(3) เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถประยุกต์ศาสตร์และศิลป์ในการพัฒนาออกแบบและตกแต่งอาหาร 
(4) เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถในการจัดการธุรกิจอาหารตั้งแต่วัตถุดิบไปถึงการจัดส่งสินค้า 
(5) เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถในการน าเสนอและใช้เทคโนโลยีดิจิทัลด้านนวัตกรรมและธุรกิจ

อาหาร 
(6) เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบต่อสังคม มีภาวะผู้น า และท างานเป็นทีม

ร่วมกับผู้อ่ืนได้ 
(7) เพ่ือให้บัณฑิตค านึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค 

 
2.3 ผลลัพธ์การเรียนรู้ (เกณฑ์1-1) 

ที่มาและขั้นตอนของกระบวนการรวบรวมข้อมูลความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย วิเคราะห์ข้อมูล และ
การสร้าง PLOs 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหารก าหนดผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
(Programe Learning Outcomes: PLOs) โดยมีกระบวนการดังนี้ 
 1. เก็บรวบรวมข้อมูลความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลักสูตร ซึ่งประกอบด้วย (1) ผู้มีส่วนได้
ส่วนเสียภายใน ได้แก่ อาจารย์ผู้สอน นักศึกษา รวมถึงวิสัยทัศน์ พันธกิจ อัตลักษณ์ ของมหาวิทยาลัยราชภัฏ
ก าแพงเพชรและคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี และ (2) ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียภายนอก ได้แก่ ผู้ที่สนใจศึกษาต่อ
ผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า ผู้ทรงคุณวุฒิ กฎระเบียบต่าง ๆ ได้แก่ กฎกระทรวงมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา  
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พ.ศ. 2565 รวมถึงการจัดกลุ่มมหาวิทยาลัย ยุทธศาสตร์มหาวิทยาลัยและของชาติ และการวิเคราะห์ความเสี่ยง
ของหลักสูตร 
 2. วิเคราะห์ข้อมูลความต้องการของผู้ส่วนได้ส่วนเสียของหลักสูตรและน ามากลั่นกรองความจ าเป็น 
(Needs) 
 3. ข้อมูลความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย รายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตรที่ผ่านมา (SAR) 
รายงานผลความพึงพอใจของบัณฑิต ผู้ใช้บัณฑิต และศิษย์เก่า เพ่ือน าข้อมูลจากการส ารวจมาท าการสังเคราะห์
เพ่ือจัดท าผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง PLOs ของหลักสูตร ให้ครอบคลุมตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ (TQF) ทั้ง 4 ข้อ และเชื่อมโยงกับ Bloom’s Taxonomy (KSA) โดยใช้ค ากริยาเพ่ือให้เห็นถึงพฤติกรรม
ของผู้เรียน หลักสูตรได้ท าการสังเคราะห์ข้อมูลแล้วก าหนด PLOs 
 4. น าข้อมูลความจ าเป็น (Needs) มาจัดท าผลลัพธ์การเรียนรู้ ซึ่งประกอบด้วยผลลัพธ์การเรียนรู้เฉพาะ
หลักสูตร (Subject Specific Learning Outcomes: SSLOs) จ านวน 3 ข้อ และผลลัพธ์การเรียนรู้ทั่วไป 
(Generic Learning Outcomes: GLOs) จ านวน 4 ข้อ ดังนี้ 

(1) ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (Programe Learning Outcomes: PLOs) เมื่อผู้เรียนส าเร็จ
การศึกษาจากหลักสูตรนี้ผู้เรียนจะสามารถ 

PLO 1 ประยุกต์หลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพ่ือการผลิตอาหาร 
PLO 2 อธิบายกระบวนการพัฒนานวัตกรรมอาหารที่ตอบสนองความต้องการของตลาดและชุมชนท้องถิ่น 
PLO 3 อธิบายหลักการจัดการธุรกิจอาหารตลอดกิจกรรมห่วงโซ่คุณค่า  
PLO 4 ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการวิเคราะห์ข้อมูล 
PLO 5 ประยุกต์ศาสตร์และศิลป์ในการพัฒนาออกแบบและตกแต่งอาหาร 
PLO 6 น าเสนอนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
PLO 7 แสดงออกถึงความซื่อสัตย์ สุจริต มีภาวะผู้น ากล้าแสดงความคิดเห็น สื่อสารและท างานเป็นทีม 
PLO 8 รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม ค านึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค 
PLO 9 ออกแบบแผนธุรกิจอาหาร 
PLO 10 วางแผนกลยุทธ์การตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์อาหาร 
PLO 11 ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะด้านนวัตกรรมและธุรกิจอาหารเพื่อการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
 
(2) ความสอดคล้องของผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) กับผลลัพธก์ารเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 (TQF) 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสตูร (PLOs) 
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 (TQF) 

1.ความรู้ 
(Knowledge) 

2.ทักษะ 
(Skills) 

3.จริยธรรม 
(Ethics) 

4.ลักษณะบุคคล 
(Character) 

PLO 1 ประยุกต์หลกัการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพื่อการ
ผลิตอาหาร (S3: Precision)  

    

PLO 2 อธิบายกระบวนการพัฒนานวัตกรรมอาหารที่ตอบสนอง
ความต้องการของตลาดและชุมชนท้องถิ่น  
(K2: Understanding)  

    

PLO 3 อธิบายหลักการจัดการธุรกิจอาหารตลอดกิจกรรมห่วงโซ่
คุณค่า (K2: Understanding)  

    

PLO 4 ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการวิเคราะหข์้อมลู (S3: Precision)      
PLO 5 ประยุกต์ศาสตร์และศิลป์ในการพัฒนาออกแบบและตกแต่ง

อาหาร (K3: Applying)      
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสตูร (PLOs) 
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 (TQF) 

1.ความรู้ 
(Knowledge) 

2.ทักษะ 
(Skills) 

3.จริยธรรม 
(Ethics) 

4.ลักษณะบุคคล 
(Character) 

PLO 6 น าเสนอนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (S3: Precision)      
PLO 7 แสดงออกถึงความซ่ือสัตย ์สุจริต มีภาวะผู้น ากล้าแสดง

ความคิดเห็น สื่อสารและท างานเป็นทีม (A3: Valuing)  
    

PLO 8 รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม ค านึงถึงความปลอดภยัของ
ผู้บริโภค (A2: Responding)  

    

PLO 9 ออกแบบแผนธุรกิจอาหาร (S3: Precision)     
PLO 10 วางแผนกลยุทธ์การตลาดส าหรับผลิตภณัฑ์อาหาร  

(S3: Precision) 
    

PLO 11 ประยุกต์ใช้ความรูแ้ละทักษะด้านนวัตกรรมและธุรกิจ
อาหารเพื่อการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ (A3: Valuing) 

    

 
 (3) ผลลัพธ์การเรียนรู้ในแตล่ะช้ันปีของนักศึกษา 

นกัศึกษา ทักษะ/คุณลักษณะของนักศึกษา 
ช้ันปีท่ี 1 1.อธิบายหลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในการผลิตอาหารเบื้องต้นได้ 

2.ตระหนักถึงบทบาทหน้าท่ีของการเป็นผูป้ระกอบการที่ดี มีจรรยาบรรณวิชาชีพ 
3.ตระหนักถึงบทบาทหน้าท่ีของตนเอง มีภาวะผู้น า ความรับผิดชอบ และการท างานร่วมกับผู้อื่นได ้

ช้ันปีท่ี 2 
 

1.มีทักษะด้านการแปรรูปอาหารและสามารถอธิบายปรากฏการณ์ทางอาหารด้วยพ้ืนฐานของความรู้
ความเข้าใจด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร  
2.มีทักษะการคิดสร้างสรรค์เชิงนวัตกรรมในการเป็นผู้ประกอบการ 
3.ใช้ศาสตร์และศลิป์ในการพัฒนาออกแบบอาหารได้ 
4.มีทักษะพื้นฐานด้านการตลาด 

ช้ันปีท่ี 3 1.พัฒนานวัตกรรมและบรรจภุัณฑ์ทางอาหารได ้
2.ออกแบบแผนธุรกิจอาหารได้  
3.วางแผนกลยุทธ์การตลาดส าหรบัผลติภณัฑ์อาหารได ้

ช้ันปีท่ี 4 1.ด าเนินงานวิจัยทางด้านนวัตกรรมและธรุกิจอาหาร เพื่อแก้ปัญหาและพัฒนางานด้านนวัตกรรม
และธุรกิจอาหาร 
2.น าเสนองานวิจัยทางด้านนวัตกรรมและธุรกจิอาหาร 
3.ปฏิบัติงานด้านนวัตกรรมและธรุกิจอาหาร   
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2.4 แนวคิดการออกแบบหลักสูตรและการก าหนดสาระของรายวิชา 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหารหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2569 นี้ ปรับปรุง
จาก หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหารฉบับปี พ.ศ. 2564 ซึ่งออกแบบหลักสูตรโดย
เน้นจัดการเรียนการสอนด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารให้สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงในยุคการด าเนิน
ชีวิตแนวใหม่ และยุค disruption โดยคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ร่วมกับทางคณะวิทยาการจัดการ ได้ปรับปรุง
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเป็นหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหารซึ่งสามารถผลิตบัณฑิตเพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลงในโลกปัจจุบัน โดยบรรจุ
รายวิชาที่ผสมผสานระหว่างวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเดิมโดยเน้นการควบรวมรายวิชา มีการปรับปรุง
รายวิชาที่ทันสมัย โดยพิจารณารายวิชาที่มีความจ าเป็นในการผลิตและด าเนินการด้านอาหารตามผลส ารวจของผู้มี
ส่วนได้เสียที่เป็นผู้ใช้บัณฑิตเป็นหลัก รวมทั้งศิษย์เก่า ศิษย์ปัจจุบัน อาจารย์ผู้สอน ซึ่งท าให้หน่วยกิตของรายวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารลดลง และเพ่ิมหน่วยกิตของรายวิชาทางด้านการตลาด บริหารธุรกิจ 
กระบวนการสร้างนวัตกรรม มาตรฐานและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับอาหารแบบครบวงจร และมีรายวิชาส าหรับในการ
ประกอบธุรกิจ เช่น การริเริ่มธุรกิจอาหาร กลยุทธ์ทางธุรกิจอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
อาหารเพ่ือสุขภาพ ศิลปะในการผลิตอาหารประเภทต่างๆ เป็นต้น เพ่ิมขึ้นเป็นวิชาเลือกในแผนการเรียน โดยคาดหวัง
ว่าบัณฑิตที่ทางหลักสูตรฯ ผลิตขึ้นจะสามารถตอบโจทย์ การด าเนินธุรกิจทางด้านอาหารในยุค disruption แต่ยังคง
ความเป็นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ซึ่งยังเป็นส่วนที่ส าคัญในการใช้ประกอบอาชีพหรือธุรกิจไว้ และยัง
ตอบโจทย์ ไทยแลนด์ 4.0 ในกลุ่มอาหาร เกษตร และเทคโนโลยีชีวภาพ เช่น สร้างเส้นทางธุรกิจใหม่ (new startups) 
ด้านเทคโนโลยีการเกษตร เทคโนโลยีอาหาร เป็นต้น  
  การปรับเปลี่ยนโครงสร้างหลักสูตรให้ผลิตบัณฑิตหรือการให้หลักสูตรบริการสังคม โดยการเรียนการสอน
การวิจัยหรือการบริการวิชาการของหลักสูตรที่จะต้องมีบทบาทและการสร้าง  “Value–Based Economy” หรือ
“เศรษฐกิจที่ขับเคลื่อนด้วยนวัตกรรม” โดยมีฐานคิดหลัก คือ เปลี่ยนจากการผลิตสินค้า “โภคภัณฑ์”  ไปสู่สินค้า
เชิง “นวัตกรรม” มีการขับเคลื่อนด้วยเทคโนโลยี ความคิดสร้างสรรค์และนวัตกรรม มีการวิจัยและพัฒนาเพ่ือต่อยอด
ในกลุ่มเทคโนโลยีและอุตสาหกรรมเป้าหมาย ตลอดจนการให้ความส าคัญต่อการผลิตอาหารครบวงจร คือ การผลิต
เทคโนโลยีการผลิตและการขายโดยมีการบูรณาการกับเครือข่ายทางการศึกษาที่สัมพันธ์กัน เช่น เทคโนโลยีการผลิต
ของคณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม และการตลาดของผลิตภัณฑ์อาหาร ของคณะวิทยาการจัดการ เป็นต้น เพ่ือให้ครบ
วงจรตั้งแต่การผลิตจนถึงการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์อาหาร ซึ่งจะต้องมีความรู้ด้านมาตรฐานความปลอดภัย กฎหมาย
อาหาร ตลอดจนข้อก าหนดอาหารด้านต่างๆ ภายในประเทศและระหว่างประเทศควบคู่ไปด้วยกัน โดยมีความ
สอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาติและการพัฒนาสร้างเสริมศักยภาพก าลังคนของแผนการพลิกโฉมสถาบันอุดมศึกษา และ
จุดเน้น ทิศทาง และเป้าหมายตามสาขาความเชี่ยวชาญของสถาบันอุดมศึกษา ในสาขาความเชี่ยวชาญที่มุ่งเน้นของ
มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร ซึ่งได้วิเคราะห์ข้อมูลศักยภาพและผลการด าเนินงานของมหาวิทยาลัย พบว่ามีความ
เชี่ยวชาญและสมรรถนะที่สอดคล้องกับบริบทการพัฒนาของพ้ืนที่ มีจ านวน 3 ประเด็นที่จะเป็นเป้าหมายของการ
พลิกโฉมมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชรให้เป็นมหาวิทยาลัยที่เป็นศูนย์กลางด้านองค์ความรู้ นวัตกรรม วิจัยและเป็น
ที่พ่ึงของประชาชนในเขตภาคเหนือตอนล่าง โดยก าหนดผลลัพธ์ส าคัญจากการพลิกโฉมมหาวิทยาลัย คือ การยกระดับ
สมรรถนะของก าลังคนในพ้ืนที่ และยกระดับเศรษฐกิจของชุมชน ทั้งนี้ความเชี่ยวชาญที่เป็นจุดมุ่งเน้นในข้อได้แก่ การ
พัฒนานวัตกรรมอาหารและผลิตภัณฑ์ชุมชนเพ่ือยกระดับพืชเศรษฐกิจจังหวัดก าแพงเพชรและจังหวัดตาก (กล้วยไข่ 
อ้อย มันส าปะหลัง ข้าว ปาล์มน้ ามัน) สืบเนื่องจากต าแหน่งการพัฒนาจังหวัด (Positioning) ได้ให้ความส าคัญกับ
ประเด็น แหล่งผลิตและแปรรูปสินค้าเกษตรปลอดภัย โดยได้ก าหนดเป้าหมายการพัฒนาคือ “แหล่งผลิต แปรรูป
สินค้าเกษตร ปลอดภัย ฐานผลิตพืชพลังงานทดแทน เมืองท่องเที่ยว มรดกโลก ธรรมชาติและวิถีชุมชน สู่สังคมที่
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เข้มแข็ง” โดยมีผลผลิตปลายทาง ได้แก่ นวัตกรรมอาหารและผลิตภัณฑ์ชุมชนเพ่ือเพ่ิมมูลค่าเศรษฐกิจ นอกจากนี้
เพ่ือให้เกิดความร่วมมือในการลักษณะการท างานแบบประสานประโยชน์ระหว่างหน่วยงาน มหาวิทยาลัยราชภัฏ
ก าแพงเพชร ได้เสนอให้น าประเด็นความต้องการพัฒนาจังหวัดก าแพงเพชร บรรจุในกรอบการพัฒนาจังหวัด
ก าแพงเพชร ภายใต้การขับเคลื่อนของคณะกรรมการขับเคลื่อนไทยไปด้วยกันระดับจังหวัด ประกอบด้วย การส่งเสริม
การรวมกลุ่มเกษตรเพ่ือผลิตและพัฒนาผลผลิตทางการเกษตรมูลค่าสูงตามห่วงโซ่คุณค่าการปลูกเกษตรปลอดภัย การ
แปรรูป การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และการตลาดออนไลน์ การพัฒนาระบบการรับรองมาตรฐานผลผลิตและสินค้าทางการ
เกษตรปลอดภัยของจังหวัดด้วย และหลักสูตรฯ มุ่งเน้นให้ผู้เรียนเข้าใจตั้งแต่กระบวนการคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียม 
การประกอบอาหารแต่ละประเภท เพ่ือให้สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงของธุรกิจอาหาร และเสริมให้ผู้เรียนมีความรู้
เพ่ิมเติมเกี่ยวกับการประยุกต์ศาสตร์และศิลป์ในการพัฒนาออกแบบและตกแต่งอาหาร ให้สามารถน ามาประยุกต์ใช้ใน
การผลิตอาหารเพ่ือรองรับกลุ่มลูกค้าเฉพาะได้อย่างเหมาะสม ทั้งนี้หลักสูตรฯ ปรับปรุงยังค านึงถึงความสอดคล้องต่อ
การผลิตบัณฑิตเพ่ือการมีงานท า เน้นความต้องการของตลาด ความต้องการผู้ใช้บัณฑิต และสอดคล้องกับบริบทสังคม
โลก อาเซียน หรือของประเทศร่วมกับสถานการณ์ด้านเศรษฐกิจและสังคมที่อาจเกิดการเปลี่ยนแปลงได้ตลอดเวลา
  หลักสูตรฯ จึงได้น าแนวคิดนี้มาเป็นข้อมูลตั้งต้นในการออกแบบ ทบทวน ปรับปรุง และพัฒนาคุณภาพของ
หลักสูตร การศึกษาฉบับใหม่ โดยมีการส ารวจรับฟังความคิดเห็นจากนักศึกษาปัจจุบัน ศิษย์เก่า ผู้ใช้บัณฑิต และ
อาจารย์ประจ าหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอนในหลักสูตร เพ่ือให้บัณฑิตของหลักสูตรตอบสนองต่อตลาดแรงงาน โดยมี
ขั้นตอนของการก าหนดผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้เรียน ดังนี้ 

(1) พิจารณาวิสัยทัศน์และพันธกิจของมหาวิทยาลัย แผนพลิกโฉมมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร ประจ าปี 
2566-2570 แผนยุทธศาสตร์ ระยะ 20 ปี (พ.ศ. 2561-2580) แผนกลยุทธ์ ประจ าปี 2566-2570 (ฉบับปรับปรุงปี 
2567) และแผนแม่บทภายใต้ยุทธศาสตร์ชาติ (11) การพัฒนาศักยภาพคนตลอดช่วงชีวิต (พ.ศ. 2561 - 2580) 

(2) รวบรวมข้อมูลจากผลการส ารวจรับฟังความคิดเห็นจากนักเรียน นักศึกษาปัจจุบัน ศิษย์เก่า ผู้ใช้บัณฑิต 
และอาจารย์ประจ าหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 

(3) รายงานผลการประเมินความพึงพอใจของผู้เรียน บัณฑิต ผู้ใช้บัณฑิต และศิษย์เก่า รายงานผลการ
ด าเนินงานของหลักสูตรการศึกษาที่ผ่านมา (SAR 2567)  

(4) คณะกรรมการประจ าหลักสูตรร่างปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจ
อาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569) 

(5) ก าหนดผลผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรเชื่อมโยงกับอนุกรมวิธานของบลูม (Bloom’s Taxonomy) 
โดยใช้ค ากริยาเพ่ือให้เห็นถึงระดับการเรียนรู้และพฤติกรรมของผู้เรียน 

(6) น าผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร PLOs มาพิจารณาความเหมาะสมในการบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ของ
นักศึกษาในแต่ละชั้นปี เพ่ือออกแบบผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรระดับชั้นปี (YLOs) 

(7) วิเคราะห์เนื้อหา วิธีการจัดการและประเมินผลการเรียนรู้ และออกแบบผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับ รายวิชา 
(CLOs) เพ่ือให้ผู้เรียนบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับชั้นปี (YLOs) 

(8) เชิญผู้ทรงคุณวุฒิที่มีความรู้ ความสามารถและมีประสบการณ์เกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอนทาง 
นวัตกรรมและธุรกิจอาหารร่วมวิพากษ์หลักสูตร 

(9) คณะกรรมการระดับคณะ สภาวิชาการ และสภามหาวิทยาลัยพิจารณาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569) 

(10) ปรับปรุงและจัดท าหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2569) ส าหรับเปิดรับนักศึกษา ปีการศึกษา 2569 
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 อย่างไรก็ตามหลักสูตรยังคงมีความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นระหว่างด าเนินการหลักสูตร คือ ความเสี่ยงภายใน 
เช่น การบริหารจัดการเก่ียวกับการบูรณาการข้ามศาสตร์ระหว่างศาสตร์ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
และศาสตร์ทางบริหารธุรกิจ ความเสี่ยงที่เกิดจากความรู้พ้ืนฐานทางด้านวิทยาศาสตร์ของผู้เรียนที่ไม่ได้อยู่ในสาย
วิทยาศาสตร์ซึ่งอาจจะท าให้มีฐานความรู้ไม่เท่ากัน หลักสูตรมีการจัดการความเสี่ยงภายในโดยหลักสูตรฯ เชิญอาจารย์
ประจ าหลักสูตรและอาหารผู้สอนประชุมเพ่ือให้รับรู้และเข้าใจผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร ตลอดจนกลยุทธ์การ
เรียนการสอนและการประเมินนักศึกษาเพ่ือให้นักศึกษาบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษาได้ ตลอดจนหลักสูตรมี
การทบทวนและติดตามการบรรลุผลลัพธ์การเรียนของนักศึกษาเป็นระยะ  
 ส่วนความเสี่ยงภายนอก อาจเกิดจากความก้าวหน้าของเทคโนโลยีที่ใช้ในธุรกิจอาหารหรืองานทางด้าน
โภชนาการมีการเปลี่ยนแปลง จึงอาจท าให้ความต้องการของผู้ใช้บัณฑิตมีการเปลี่ยนแปลง โดยมีความคาดหวังสูงขึ้น 
ซึ่งทางหลักสูตรฯ มีแนวทางจัดการความเสี่ยงโดย ทุกปีที่ศึกษา หลักสูตรฯ มีการทบทวนวิธีการหรือกลยุทธ์การสอน
และวิธีการประเมินผู้เรียนให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต ท าให้หลักสูตรสามารถปรับปรุงรายวิชาเพ่ือ
พัฒนาผู้เรียนให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
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3. โครงสร้างหลักสตูร รายวิชาและหน่วยกิต 
 

3.1 โครงสร้างหลักสูตร 
 จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 121 หน่วยกิต 
 1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 
     1.1 กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
     1.2 กลุ่มวิชาความเป็นพลเมืองและพลโลก ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
     1.3 กลุ่มวิชาเทคโนโลยี ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
     1.4 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และสุขภาพ ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
 2) หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 76 หน่วยกิต 
     2.1 กลุ่มวิชาเอกบังคับ  45 หน่วยกิต 
     2.2 กลุ่มวิชาเอกเลือก ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 
     2.3 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา 7 หน่วยกิต 
 3) หมวดวิชาโท ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 
 4) หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 

 
 

ความหมายของรายวิชาในหลักสูตร    
  1) ความหมายของเลขรหัสรายวิชา 
   การก าหนดเลขรหัสรายวิชาตามหลักสูตรระดับปริญญาตรี ประกอบด้วยตัวเลขรหัสทั้งหมด 7 ตัว 
รายละเอียดและหลักการก าหนดรหัสวิชา ได้จ าแนกดังต่อไปนี้ 

 
 
   
  
 
 
                                                                                                     

 
 
 
 

 
1) ความหมายเลขรหัสวิชาตัวที่   1 – 3 กลุ่มวิชาและสาขาวิชา 
2) ความหมายเลขรหัสวิชาตัวที่   4 บ่งบอกถึงระดับความยากง่าย 
3) ความหมายเลขรหัสวิชาตัวที่   5 บ่งบอกถึงลักษณะเนื้อหาวิชา 
4) ความหมายเลขรหัสวิชาตัวที่   6 – 7 บ่งบอกถึงล าดับก่อนหลังของวิชา 
 

ล าดับก่อนหลัง 

ลักษณะเนื้อหา 

ระดับความยากง่าย หรือช้ันปี 

กลุ่มวิชาและสาขาวิชา 

1 2 3 4 5 6 7 
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    2) หลักเกณฑ์การใช้รหัสวิชาในหลักสูตร   
   รายวิชาในหลักสูตร จะใช้ตัวเลขอารบิก 7 ตัว  โดยมีความหมายดังนี้ 
  เลขสามตัวหน้า 507 หมายถึง รายวิชาในสาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
  เลขสี่ตัวหลัง มีความหมายดังนี้ 
  ตัวเลขล าดับที่ 1  บ่งบอกถึงระดับความยากง่ายหรือชั้นปี 

 ตัวเลขล าดับที่ 2  บ่งบอกถึงลักษณะหมู่วิชา/เนื้อหาวิชาดังรายละเอียดต่อไปนี้ 
1) หมู่วิชาพ้ืนฐานทั่วไป แทนด้วยตัวเลข 1 
2) หมู่วิชาเคมีและจุลชีววิทยาทางอาหาร แทนด้วยตัวเลข 2 
3) หมู่วิชาแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร แทนด้วยตัวเลข 3 
4) หมู่วิชาการประกันคุณภาพและสุขาภิบาลอาหาร แทนด้วยตัวเลข 4 
5) หมู่วิชานวัตกรรม แทนด้วยตัวเลข 5 
6) หมู่วิชาธุรกิจ แทนด้วยตัวเลข 6 
7) หมู่วิชาการวิจัยและสัมมนา แทนด้วยตัวเลข 7 
8) หมู่วิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและผลิตภัณฑ์ แทนด้วยตัวเลข 8 
9) หมู่วิชาประสบการณ์ภาคสนาม/สหกิจศึกษา   แทนด้วยตัวเลข 9 

   ตัวเลขล าดับที่ 3 – 4  บ่งบอกถึงล าดับ     
   วิชาบังคับก่อน หมายความว่า นักศึกษาท่ีจะลงทะเบียนรายวิชาที่มีวิชาบังคับก่อนจะต้องผ่าน
การเรียนในรายวิชาที่ระบุไว้ก่อน 

 
3) การก าหนดหน่วยกิตและจ านวนชั่วโมง 

รหัสหน่วยกิตและจ านวนชั่วโมงการจัดการเรียนการสอน ประกอบด้วย  น(ท-ป-อ) 

น  หมายถึง  จ านวนหน่วยกิตท้ังหมดของรายวิชา 
ท หมายถึง จ านวนชั่วโมงการบรรยายต่อสัปดาห์ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 
ป หมายถึง  จ านวนชั่วโมงปฏิบัติการต่อสัปดาห์ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร  
อ หมายถึง  จ านวนชั่วโมงศึกษาด้วยตนเองต่อสัปดาห์  

  
 

3.2 รายวิชาและหน่วยกิต  
1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป     ไม่น้อยกว่า  24   หน่วยกิต 
   1.1 กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร   ไม่น้อยกว่า  6  หน่วยกิต 

 วิชาบังคับ        3  หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา        น(ท-ป-อ) 
9001101 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน       3(3-0-6) 
  Fundamental English 

 วิชาเลือก ให้เลือกเรียนวิชาต่อไปนี้  ไม่น้อยกว่า   3  หน่วยกิต 
9001102 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร       3(3-0-6) 
  English for Communication 
9001103 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารทางวิชาการ     3(3-0-6) 
  Thai for Academic Communication 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา        น(ท-ป-อ) 
9001104 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสอบวัดมาตรฐาน     3(3-0-6) 
  English for Standardized Test 
9001105 ภาษาพม่าเพ่ือการสื่อสาร       3(3-0-6) 
  Burmese for Communication 
9001106 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร       3(3-0-6) 
  Chinese for Communication 
9001107 ภาษาญี่ปุ่นเพ่ือการสื่อสาร       3(3-0-6) 
  Japanese for Communication 
9001108 ภาษาเกาหลีเพ่ือการสื่อสาร       3(3-0-6) 
  Korean for Communication 
  วิชาเลือก ที่ลงนามความร่วมมือ มหาวิทยาลัยราชภัฏภาคเหนือ MOU 
9001109 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร      3(3-0-6) CMRU 
  Thai for Communication 
9001110 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน    3(3-0-6) CMRU 
  English for Communication in Daily Life 
9001111 ภาษาอังกฤษสุดปัง       3(3-0-6) CRRU 
  Lit Up English 
9001112 รู้ภาษาและวัฒนธรรมแดนมังกร     3(3-0-6) CRRU 
  Know the Language and Culture of the Dragon Land  
9001113 ภาษาญี่ปุ่นเพ่ือการสื่อสาร      3(3-0-6) PCRU 
  Japanese of Communication 
9001114 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรู้ตลอดชีวิต     3(3-0-6) PCRU 
  English Proficiency for Lifelong Learning 
9001115 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน    3(2-2-5) LPRU 
  Thai for Modern Communication 
9001116 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารสมัยใหม่     3(2-2-5) LPRU 
  English for Modern Communication 
9001117 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน    3(2-2-5) LPRU 
  Chinese for Communication in Daily Life 
9001118 ภาษาอังกฤษเฉพาะทาง      3(2-2-5) LPRU 
  English for Specific Purpose 
 
   1.2 กลุ่มวิชาความเป็นพลเมืองและพลโลก  ไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต 

 วิชาบังคับ        3  หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา        น(ท-ป-อ) 
9001201 พลเมืองไทยในสังคมพลวัต      3(3-0-6) 
  Thai Citizens in the Dynamic Society 
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 วิชาเลือก ให้เลือกเรียนวิชาต่อไปนี้  ไม่น้อยกว่า   3  หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา        น(ท-ป-อ) 
9001202 ความหลากหลายของชีวิต      3(3-0-6) 
  Variety of Life 
9001203 ท้องถิ่นภิวัตน์       3(3-0-6) 
  Localization 
9001204 ภูมิปัญญาและมรดกไทย      3(3-0-6) 
  Thai Wisdom and Heritage 
9001205 ทักษะวิศวกรสังคม       3(2-2-5) 
  Social Engineer Skills 
9001206 การจัดการแบบบูรณาการ      3(3-0-6) 
  Integrated Management 
9001207 การเป็นผู้ประกอบการ      3(3-0-6) 
  Entrepreneurship 
9001208 กฎหมายชีวิตประจ าวันในยุคดิจิทัล     3(3-0-6) 
  Law Daily Life in Digital Era 
  วิชาเลือก ที่ลงนามความร่วมมือ มหาวิทยาลัยราชภัฏภาคเหนือ MOU 
รหัสวิชา ชื่อวิชา   น(ท-ป-อ) 
9001209 โลกแห่งธุรกิจ       3(3-0-6) CMRU 
  World of Business 
9001210 การพัฒนาบุคลิกภาพและมารยาททางสังคม     3(3-0-6) CMRU 
  Personality and Social Etiquette Development 
9001211 การจัดการความมั่นคงทางการเงิน     3(3-0-6) CRRU 
  Financial Stability Management 
9001212 พลเมืองอัจฉริยะ       3(3-0-6) CRRU 
  Smart Citizen 
9001213 ทักษะสารสนเทศในศตวรรษที่ 21 เพ่ือชีวิตและอาชีพ     3(3-0-6) NSRU 
  Information Literacy Skill in the 21st Century for Living and Occupations 
9001214 การพัฒนาตนสู่ชีวิตวิถีใหม่      3(3-0-6) NSRU 
  Self Improvement for New Normal 
9001215 พลเมืองเข้มแข็งและการต่อต้านการทุจริต    3(2-2-5) LPRU 
  Active Citizenship and Anti-Corruption 
9001216 การสร้างไอเดียการเป็นเจ้าของธุรกิจ     3(3-0-6) PSRU 
  Generating Business Ownership Ideas 
9001217 Soft Skill ส าหรับเจ้าของธุรกิจยุคใหม่     3(3-0-6) PSRU 
  Soft Skill for Modern Business Owner 
9001218 ศาสตร์และศิลป์แห่งความสุข      3(2-2-5) PSRU 
  Science and Arts of Happiness 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา   น(ท-ป-อ) 
9001219 นวัตกรรมสร้างสรรค์       3(3-2-5) PSRU 
  Creative Innovation 
 
   1.3 กลุ่มวิชาเทคโนโลยี     ไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต 

 วิชาบังคับ         3 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา   น(ท-ป-อ) 
9001301 ความฉลาดรู้ทางดิจิทัล สารสนเทศ และสื่อ    3(2-2-5) 
  Digital, Information and Media Literacy 

 วิชาเลือก ให้เลือกเรียนวิชาต่อไปนี้  ไม่น้อยกว่า   3  หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา        น(ท-ป-อ) 
9001302 เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการเรียนรู้     3(2-2-5) 
  Digital Technology for Learning 
9001303 เทคโนโลยีกับชีวิต       3(3-0-6) 
  Technology and Life 
9001304 การประยุกต์ใช้ Google Application     3(2-2-5) 
  Google Apps for Education 
  วิชาเลือก ที่ลงนามความร่วมมือ มหาวิทยาลัยราชภัฏภาคเหนือ MOU 
รหัสวิชา ชื่อวิชา   น(ท-ป-อ) 
9001305 การรู้ดิจิทัล        3(3-0-6) CMRU 
  Digital Literacy 
9001306 เทรนด์เทคโนโลยีดิจิทัล      3(3-0-6) CRRU 
  Digital Technology Trends 
9001307 คุณธรรม และจริยธรรมในการใช้เทคโนโลยีดิจิทัล   3(3-0-6) NSRU 
  Morality and Ethics in the use of digital technology 
9001308 สารสนเทศเพ่ือการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21    3(3-0-6) PCRU 
  Information for 21st Century Learning 
9001309 เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือชีวิตดิจิทัล     3(3-0-6) PCRU 
  Information Technology for Digital Life 
9001310 การสร้างสรรค์สื่อดิจิทัล      3(2-2-5) PSRU 
  Digital Media Creation 
 
1.4 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และสุขภาพ    ไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต 

 วิชาบังคับ        3  หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชือ่วิชา   น(ท-ป-อ) 
9001401 วิทยาศาสตร์กับชีวิต       3(3-0-6) 
  Science and Life 
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 วิชาเลือก ให้เลือกเรียนวิชาต่อไปนี้  ไม่น้อยกว่า   3  หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา   น(ท-ป-อ) 
9001402 การพัฒนาสุขภาวะเชิงบูรณาการ     3(2-2-5) 
  Integrated Wellness Development 
9001403 การคิดเชิงคณิตศาสตร์กับการตัดสินใจ     3(3-0-6) 
  Mathematical Thinking and Decision Making 
9001404 รักษ์สิ่งแวดล้อม       3(2-2-5) 
  Environmental Care 
  วิชาเลือก ที่ลงนามความร่วมมือ มหาวิทยาลัยราชภัฏภาคเหนือ MOU 
รหัสวิชา ชื่อวิชา   น(ท-ป-อ) 
9001405 เพศและความสงบทางจิต      3(3-0-6) NSRU 
  Sex and Mindfulness 
9001406 การคิดเชิงออกแบบอย่างสร้างสรรค์     3(3-0-6) NSRU 
  Creative Design Thinking 
9001407 อาหารเพื่อสุขภาพ       3(3-0-6) PCRU 
  Food for health 
 

2) หมวดวิชาเฉพาะ      ไม่น้อยกว่า 76 หน่วยกิต 
2.1 กลุ่มวิชาเอกบังคับ     จ านวน  45 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา   น(ท-ป-อ) 
5071101 วิทยาศาสตร์เบื้องต้นส าหรับนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร   3(2-3-4) 

 Introduction of Sciences for Food Innovation and Business  
5071102 คณิตศาสตร์และสถิติเบื้องต้นส าหรับนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร  3(2-3-4) 

 Introduction of Mathematics and Statistics for Food Innovation and Business 
5071103 อาหารและโภชนาการ   3(2-3-4) 

 Food and Nutrition 
5071104 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร   3(2-3-4) 

 Cooking Science 
5071501  ความรู้เบื้องต้นทางนวัตกรรมและผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร  3(2-2-5) 

 Introduction of Innovation and Food Entrepreneurship 
5071502  การคิดสร้างสรรค์เชิงนวัตกรรม   3(2-2-5) 

 Creative and Innovation Thinking 
5072101 การบัญชีและการเงินเบื้องต้นส าหรับธุรกิจอาหาร   3(2-2-5) 

 Introduction of Accounting and Financing for Food Business 
5072301 การแปรรูปอาหารและนวัตกรรม   3(2-3-4) 

 Food Processing and Innovation 
5073102 การประยุกต์ใช้ดิจิทัลเทคโนโลยีส าหรับนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 3(2-3-4) 

 Digital Technology Applications for Food Innovation and Business 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา        น(ท-ป-อ) 
5073402 การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร   3(2-3-4) 

 Food Quality Control and Assurance 
5073501  การริเริ่มธุรกิจอาหาร   3(2-2-5) 

 Start Up Food Business 
5073702 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร   3(2-3-4) 

 Food Product Development 
5073806 ขนมพ้ืนบ้านเมืองก าแพงเพชร   3(2-3-4) 

  Kamphaeng Phet Traditional Desserts 
5074701 โครงการวิจัยทางนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร   3(2-3-4) 

 Research Project in Food Innovation and Business  
5074801 กล้วยและผลิตภัณฑ์   3(2-3-4) 

 Banana and Product,s 
 

2.2 กลุ่มวิชาเอกเลือก ให้เรียนรายวิชาต่อไปนี้ ไม่น้อยกว่า   24 หน่วยกิต 
     ให้นักศึกษาเลือกเรียนในกลุ่มใดก็ได้ต่อไปนี้ 

 (1) กลุ่มวิชาเลือกด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
รหัสวิชา ชื่อวิชา   น(ท-ป-อ) 
5072201 จุลชีววิทยาอาหาร   3(2-3-4) 

 Food Microbiology  
5072202 เคมีอาหาร   3(2-3-4) 

 Food Chemistry 
5072701 การประเมินทางประสาทสัมผัส   3(2-3-4) 

 Sensory Evaluation  
5073301 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหารและการจัดการอายุการเก็บรักษา   3(2-3-4) 

 Food Packaging Technology and Shelf life Management  
5073401 กฎหมายอาหารและสุขาภิบาล   3(2-3-4) 

 Food Laws and Sanitation  
5074802 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ข้าว    3(2-3-4) 

 Rice Product Technology  
5074803 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม    3(2-3-4) 

 Beverage Product Technology  
5074804 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม   3(2-3-4) 

 Dairy Product Technology  
5074805 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์   3(2-3-4) 

 Meat Product Technology 
 
 



- 18 - 
 

                                                                                                                      

- 18 - 

 (2) กลุ่มวิชาเลือกด้านธุรกิจอาหาร 
         รหัสวิชา ชื่อวิชา   น(ท-ป-อ) 

5072601  การตลาดสมัยใหม่ส าหรับธุรกิจอาหาร   3(3-0-6) 
 Modern Marketing for Food Business 

5073601 การจัดการทรัพยากรมนุษย์ส าหรับธุรกิจอาหาร   3(3-0-6) 
  Human Resource Management for Food Business 
5073602  กลยุทธ์ทางธุรกิจอาหาร   3(3-0-6) 

 Business Strategy in Food Business 
5073603  การจัดการโลจิสติกส์ และห่วงโซ่อุปทานส าหรับธุรกิจอาหาร  3(2-2-5) 

 Logistic and Supply Chain Management for Food Business 
5074601 ธุรกิจอาหารออนไลน์    3(2-2-5) 
 Online Commerce for Food Business  
5074602 การสร้างสรรค์ตราสินค้าผลิตภัณฑ์อาหาร   3(3-0-6) 
 Creative for Food Product Branding 
5074603     การจัดการลูกค้าสัมพันธ์ในธุรกิจอาหาร             3(3-0-6)                       

 Customer Relationship Management in Food Business 
5074604     ธุรกิจอาหารแฟรนไชส์    3(2-2-5) 
                 Franchise Food Business  
5074605    ภาวะผู้น าและการเจรจาต่อรองทางธุรกิจอาหาร   3(3-0-6) 
 Leadership and Managerial Negotiation in Food Business 
   
 (3) กลุ่มวิชาเลือกด้านวิทยาการการประกอบอาหาร 

         รหัสวิชา ชื่อวิชา   น(ท-ป-อ) 
5072102 ศิลปะการออกแบบ ตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหาร   3(2-3-4) 

 Art of Table and Food Decorations  
5072401 องค์การและการบริหารงานคุณภาพ    3(3-0-6) 

 Organization and Quality Administration 
5072801 อาหารกับวัฒนธรรม    3(2-3-4) 

 Food and Culture  
5073701 เทคนิคการสัมมนาและการน าเสนอผลงาน    3(2-3-4) 

 Seminar and Presentation Graphics Technique 
5073801 อาหารไทย   3(2-3-4) 

 Thai Food 
5073802 อาหารร่วมสมัย    3(2-3-4) 

 Contemporary Food 
5073803 ครัว ภัตตาคาร และเครื่องใช้ในงานอาหาร   3(2-3-4) 

 Kitchen Restaurant and Kitchen Implements 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา   น(ท-ป-อ) 
5073804 ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่และการแต่งหน้าเค้ก   3(2-3-4) 

 Bakery Products and Cake Decoration 
5073805 การจัดอาหารเพ่ือการจัดเลี้ยง    3(2-3-4) 

 Food Management for Catering 
 

2.3 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา     7  หน่วยกิต 
     2.3.1 วิชาเตรียมฝึกประสบการณ์ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา   น(ท-ป-อ) 
5072901 การเตรียมฝึกประสบการณ์ภาคสนามทางนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 1(45)              

 Preparation for Field Experience Training in Science and  
 Food Business  Management 

  2.3.2 กลุ่มฝึกประสบการณ์ภาคสนาม ให้เลือกเรียนแผนใดแผนหนึ่ง ดังนี้ 
(1) แผนฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา   น(ท-ป-อ) 
5074901 การฝึกประสบการณ์ภาคสนามทางนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร  6(540) 

 Field Experience in Food Innovation and Business 
          (2) แผนสหกิจศึกษา 
5074902 สหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร   6(540) 

 Cooperative Education in Food Innovation and Business  
  
     3) หมวดวิชาโท      ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 

ให้เลือกเรียนหลักสูตรวิชาโทหลักสูตรใดหลักสูตรหนึ่งที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยราชภัฏ
ก าแพงเพชร ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 

 
4) หมวดวิชาเลือกเสรี      ไม่น้อยกว่า    6 หน่วยกิต 

ให้เลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรที่มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชรเปิดสอน โดยไม่ซ้ ากับ
รายวิชาที่เคยเรียนมาแล้ว และต้องไม่เป็นรายวิชาที่ก าหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวมในเกณฑ์การส าเร็จ
หลักสูตรของสาขาวิชานี้ 
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3.3 แผนการศึกษา 
 

ปีท่ี 1 ภาคเรียนที่ 1 
กลุ่มวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-อ) 

ศึกษาทั่วไป 9001101 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน (1) 3(3-0-6) 
ศึกษาทั่วไป 9001201 พลเมืองไทยในสังคมพลวัต (2) 3(3-0-6) 
เอกบังคับ 5071101 วิทยาศาสตร์เบื้องต้นส าหรับนวัตกรรมและ

ธุรกิจอาหาร 
3(2-3-4) 

เอกบังคับ 5071102 คณิตศาสตร์และสถิติเบื้องต้นส าหรับนวัตกรรม
และธุรกิจอาหาร 

3(2-3-4) 

เอกบังคับ 5071501 ความรู้เบื้องต้นทางนวัตกรรมและ
ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 

3(2-2-5) 

เอกบังคับ 5071104 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3(2-3-4) 
 รวม 18 

 
ปีท่ี 1 ภาคเรียนที่ 2 

กลุ่มวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-อ) 
ศึกษาทั่วไป 9001401 วิทยาศาสตร์กับชีวิต (3) 3(3-0-6) 
ศึกษาทั่วไป 9001301 ความฉลาดรู้ทางดิจิทัล สารสนเทศ และสื่อ (4) 3(2-2-5) 
เอกบังคับ 5072101 การบัญชีและการเงินเบื้องต้นส าหรับธุรกิจ

อาหาร 
3(2-2-5) 

เอกบังคับ 5071103 อาหารและโภชนาการ 3(2-3-4) 
เอกบังคับ 5072301 การแปรรูปอาหารและนวัตกรรม 3(2-3-4) 
เอกบังคับ 5073102 การประยุกต์ใช้ดิจิทัลเทคโนโลยีส าหรับ

นวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
3(2-3-4) 

รวม 18 
 

ปีท่ี 2 ภาคเรียนที่ 1 
กลุ่มวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-อ) 

ศึกษาทั่วไป xxxxxxx ศึกษาทั่วไปเลือก (5) 3(x-x-x) 
ศึกษาทั่วไป xxxxxxx ศึกษาทั่วไปเลือก (6) 3(x-x-x) 
เอกบังคับ 5071502 การคิดสร้างสรรค์เชิงนวัตกรรม 3(2-2-5) 
เอกบังคับ 5073806 ขนมพ้ืนบ้านเมืองก าแพงเพชร 3(2-3-4) 
เอกเลือก 507xxxx เอกเลือก (1) 3(x-x-x) 
เอกเลือก 507xxxx เอกเลือก (2) 3(x-x-x) 

รวม 18 
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ปีท่ี 2 ภาคเรียนที่ 2 
กลุ่มวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-อ) 

ศึกษาทั่วไป xxxxxxx ศึกษาทั่วไปเลือก (7) 3(x-x-x) 
ศึกษาทั่วไป xxxxxxx ศึกษาทั่วไปเลือก (8) 3(x-x-x) 
เอกบังคับ 5074801 กล้วยและผลิตภัณฑ์ 3(2-3-4) 
เอกเลือก 507xxxx เอกเลือก (3) 3(x-x-x) 
เอกเลือก 507xxxx เอกเลือก (4) 3(x-x-x) 
เอกเลือก 507xxxx เอกเลือก (5) 3(x-x-x) 

รวม 18 
 

ปีท่ี 3 ภาคเรียนที่ 1 
กลุ่มวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-อ) 
เอกบังคับ 5073402 การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร 3(2-3-4) 
เอกบังคับ 5073501 การริเริ่มธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 
เอกเลือก 507xxxx เอกเลือก (6) 3(x-x-x) 
เอกเลือก 507xxxx เอกเลือก (7) 3(x-x-x) 
วิชาโท xxxxxxx วิชาโท (1) 3(x-x-x) 
วิชาโท xxxxxxx วิชาโท (2) 3(x-x-x) 

รวม 18 
 

ปีท่ี 3 ภาคเรียนที่ 2 
กลุ่มวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-อ) 
เอกบังคับ 5073702 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-4) 
เอกเลือก 507xxxx เอกเลือก (8) 3(x-x-x) 
เลือกเสรี xxxxxxx เลือกเสรี (1) 3(x-x-x) 
วิชาโท xxxxxxx วิชาโท (3) 3(x-x-x) 
วิชาโท xxxxxxx วิชาโท (4) 3(x-x-x) 

รวม 15 
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ปีท่ี 4 ภาคเรียนที่ 1 
กลุ่มวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-อ) 
เอกบังคับ 5074701 โครงการวิจัยทางนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 3(2-3-4) 
เลือกเสรี xxxxxxx เลือกเสรี (2) 3(x-x-x) 
วิชาโท xxxxxxx วิชาโท (5) 3(x-x-x) 

กลุ่มวิชาฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ

หรือสหกิจศึกษา 

5072901 การเตรียมประสบการณ์ภาคสนามทาง
นวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 

1(45) 

รวม 10 
 

ปีท่ี 4 ภาคเรียนที่ 2 
กลุ่มวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-อ) 

กลุม่วิชาฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ

หรือสหกิจศึกษา 

5074901 
 
 

5074902 

การฝึกประสบการณ์ภาคสนามทาง
นวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
หรือ 
สหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 

6(540) 
 

หรือ 
6(540) 

รวม 6 
  
 
3.4 ค าอธิบายรายวิชา  

    ดูรายละเอียดในภาคผนวก ก 
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3.6 ชื่อ สกุล ต าแหน่ง และคุณวุฒิของอาจารย์ 
3.6.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ล าดับ ชื่อ - นามสกุล ต าแหน่ง คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันทีส่ าเร็จการศึกษา 
ปีที่ส าเร็จ 
การศึกษา 

1 นายแดนชัย เครื่องเงิน รองศาสตราจารย ์
ดร. 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  
วท.บ. (เคมี)     

มหาวิทยาลยันเรศวร   
มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่
สถาบันราชภฏัเชียงใหม ่

2564 
2551 
2545 

2 นายวชิระ สิงห์คง รองศาสตราจารย ์ วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร) 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลยันเรศวร 
มหาวิทยาลยันเรศวร 

2547 
2544 

3 นายเอนก หาล ี
 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
ดร. 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลยันเรศวร 
มหาวิทยาลยัราชภฏัพิบูลสงคราม 
มหาวิทยาลยัราชภฏัก าแพงเพชร 

2562 
2554 
2550 

4 นายบุณยกฤต รัตนพันธุ ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้คุณทหารลาดกระบัง 
สถาบันราชภฏัพิบูลสงคราม 

2544 
2537 

5 นางสาวประภัสสร กลีบประทมุ อาจารย ์
ดร. 

ปร.ด. (การบริหารธรุกิจ)    
บธ.ม. (การจัดการ)    
บช.บ. (การบัญชี)  

มหาวิทยาลยันเรศวร       
มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ       
มหาวิทยาลยันเรศวร       

2564 
2556 
2554 

 
* รายละเอียดประวัติและผลงานอาจารย์ประจ าหลักสูตร ดูได้ในภาคผนวก ง 
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4. การจัดกระบวนการเรียนรู ้
 

การจัดกระบวนการเรียนรู้เน้นให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ รู้จักวิธีแสวงหาความรู้ ปลูกฝังให้
ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ตลอดชีวิต เกิดกรอบคิดแบบเติบโต (Growth Mindset) ได้ และสามารถน าสิ่งที่
เรียนรู้ไปใช้กับโลกของการท างานจริงได้และตอบสนองความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้
เสีย และสอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวัง โดยมีการจัดกระบวนการเรียนรู้ของหลักสูตรดังนี้ 
4.1 การจัดกระบวนการเรียนรู้ หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(1) ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป (GELOs) 
 เมื่อส าเร็จการศึกษาหมวดวิชาศึกษาทั่วไปแล้ว นักศึกษาของมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชรมี

สมรรถนะตามผลลัพธ์การเรียนรู้ (GELOs) และมหาวิทยาลัยได้เชื่อมโยงผลลัพธ์การเรียนรู้ (GELOs) กับ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 (TQF) ตามประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เร่ือง 
รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 ดังนี้ 
ตารางที่ 1 ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูข้องหมวดวิชาศึกษาทั่วไป (GELOs) กับมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 (TQF) 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหมวดวชิาศึกษาทั่วไป (GELOs) 
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 (TQF) 

1.ความรู้ 
(Knowledge) 

2.ทักษะ 
(Skills) 

3.จริยธรรม 
(Ethics) 

4.ลักษณะบุคคล 
(Character) 

(1) เป็นบุคคลผู้มีทักษะที่จ าเป็นส าหรบัศตวรรษที่ 21 และใฝ่เรียนรูต้ลอดชวีิต 
GELO1 สามารถเลือกใช้เทคโนโลย ีสื่อและสารสนเทศ รวมถึงติดตาม

ความก้าวหนา้ของวิทยาการ     

GELO2 สามารถสื่อสารกบัผู้อื่นได้     
GELO3 สามารถปรับตัวและแก้ไขปญัหาได ้     
(2) เป็นบุคคลที่ตระหนักรู้ถึงการบูรณาการ สู่การพัฒนาร่วมสรา้งสรรค์ เพื่อเพิ่มโอกาสและคุณค่าต่อตนเองและสังคม 
GELO4 สามารถน าความรู้ที่หลากหลายมาสร้างโอกาสและคุณค่าต่อ

ตนเองและสังคมแบบองค์รวม น าไปพฒันาตนเองและสังคมได้     

GELO5 มีทักษะการคิดเชิงเหตุผล     
GELO6 สามารถท างานเป็นทีม แก้ปัญหาแบบบรูณาการอยา่งเป็นระบบ

และให้คุณค่ากับวิถีชวีิตและภูมิปัญญาไทย 
    

(3) เป็นพลเมืองที่เขม้แข็ง มีจริยธรรมและยึดมั่นในสิ่งที่ถูกต้อง รู้คุณคา่และรักษ์ชาติก าเนิด 
GELO7 มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม เคารพสิทธิมนุษยชน  มี

ความกล้าหาญทางจรยิธรรม 
 

   

GELO8 แสดงออกซ่ึงผู้มีวินัย ความเป็นผู้ให้ มีจติอาสา อุทิศตนเพื่อ
ประโยชน์ส่วนรวม 

 
   

GELO9 ยอมรับความหลากหลายทางวัฒนธรรม รู้คุณค่าและรักษ์ชาติ
ก าเนิด 

 
   

GELO10 มีความสามารถในการดูแลตนเอง และมสี่วนร่วมในการดูแล 
รักษาสิ่งแวดล้อมและทรัพยากรธรรมชาติ 

 
   
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(2) การจัดกระบวนการเรียนรู้ การวัดและประเมินผลผู้เรียน  
 

ตารางที่ 2 มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 (TQF) การจัดกระบวนการเรียนรู้ และการวัดและ
ประเมินผลผู้เรียน 

 

มาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา  

พ.ศ. 2565 (TQF) 
การจัดกระบวนการเรียนรู ้ การวัดและประเมินผลผู้เรียน 

1.ด้านความรู ้ 
  (Knowledge) 

1. การจัดการเรียนรู้แบบบรรยาย การอภิปราย
กลุ่มย่อย การเรียนรู้ผ่านระบบออนไลน์ การให้
ค าแนะน าโดยอาจารย์ผู้สอน 
2. การจัดการเรียนรู้แบบสาธิต กจิกรรมการ

เรียนรูโ้ดยใชก้รณีศึกษา หรือสถานการณ์จ าลอง 
3. การจัดการเรียนรู้ด้วยเกม 
4. การจัดการเรียนรู้ที่เน้นกระบวนการ 
5. การจัดการเรียนรู้แบบร่วมมือการจัดการเรียนรู้

โดยใช้เทคนิค STAD 
6. การจัดการเรียนรู้แบบ Storyline 
7. การเรียนรู้ผ่านงานที่ได้รับมอบหมาย 

1. ประเมินจาก แบบทดสอบ แบบฝึกหดั ใบงาน 
หรือจากแบบสรุปการอภปิราย 

2. ประเมินจากการตอบค าถาม การท ารายงาน 
ให้ตอบค าถาม แบบบันทกึสาธิตการทดลอง แบบ
ฝึกทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ประเมิน
จากการแสดงบทบาท การมีส่วนร่วมในกิจกรรม 

3. ประเมินจากการทดสอบความรู้ การให้เขียน
แผนผังความคิด 

4. ประเมินจากการสังเกต การซักถาม จากการ
ทดสอบข้อเขียน และจากผลงาน 

5. ประเมินจาก ผลการตรวจสอบการพฒันา 
หรือประเมินจากคะแนนเทียบระดับคุณภาพ 

6. ประเมินจากการสังเกต การซักถาม จาก
ผลงาน 

7. ประเมินจากผลงานที่มอบหมาย 
2.ด้านทักษะ  
  (Skills) 

1. จัดการเรียนรู้โดยเน้นผู้เรียนเป็นส าคญั โดย
การฝึกให้ผู้เรียนแสวงหาความรู ้กระบวนการคิด 
การสร้างสรรค์สร้างสรรค์ ส่งเสริมให้มีการสะท้อน
คิด เป็นต้นโดยอาจารย์ผู้สอนให้ค าแนะน า 

2. การจัดการเรียนรู้แบบสาธิต กจิกรรมการ
เรียนรูโ้ดยใชก้รณีศึกษา หรือสถานการณ์จ าลอง 
ผ่านจัดการเรียนรู้โดยใช้โครงการเป็นฐาน ใน
ประเด็นที่เป็นปัญหา/ความตอ้งการของชุมชน โดย
การใช้ข้อมูลอย่างรอบด้านเพื่อวางแผน ออกแบบ 
และตัดสินใจเลือกวธิีแก้ปญัหาที่เหมาะสมกับบริบท
ของสถานการณ์ เพือ่น าไปสู่การสร้างนวัตกรรม 

1. ประเมินพฤติกรรมของผู้เรียนด้วยวิธกีารที่
หลากหลาย เช่น การมีส่วนร่วมในการอภิปราย 
กระบวนการแสวงหาความรู ้กระบวนการแก้ปัญหา 
การน าเสนองาน หรือประเมินจากผลงานหรือ
โครงการที่ได้รับมอบหมาย 

2. ประเมินจากการตอบค าถาม การท ารายงาน 
จากการสะท้อนคิด จากการแสดงบทบาทสมมติ 
การมีส่วนร่วมในกจิกรรม 

3. ประเมินโดยใช้แบบทดสอบ แบบฝึกหัด ใบ
งาน การใช้แผนผังความคิด 
 

3.ด้านจริยธรรม  
  (Ethics) 

 

1. จัดการเรียนรู้โดยเน้นผู้เรียนเป็นส าคญั ภายใต้
การดูแลของผู้สอน โดยผู้สอนท าหน้าที่เป็นผู้
จัดเตรียมและให้ค าแนะน ารวมถึงการอ านวยความ
สะดวกในการเรียนรู้ อาท ิ 

- การจัดการเรียนรู้แบบศูนย์การเรียน 
- การจัดการเรียนรู้โดยใช้บทเรียนโปรแกรม 
- การจัดการเรียนรู้แบบโครงงาน 
- การจัดการเรียนรู้โดยศรัทธาและโยสิมนสิการ 
- การจัดการเรียนรู้โดยใช้แหล่งเรียนรู้ในชุมชน

และธรรมชาต ิ
- การจัดการเรียนรู้เพื่อพัฒนาจริยธรรม 
- การจัดการเรียนรู้ใช้กระบวนการเผชิญ

สถานการณ์ 
- การจัดการเรียนรู้แบบ KWL 
 

1. ประเมินโดยใช้แบบสอบถาม แบบบนัทึก
พฤติกรรม แบบสังเกต แบบทดสอบ แบบทดสอบ
ความก้าวหนา้ เป็นต้น 

2. ประเมินจากการเข้าชั้นเรียน การส่งงาน การ
เข้าร่วมกิจกรรมทางวิชาการ ทางวิชาชพี หรือ
ประสิทธิผลของการเข้ารว่มกิจกรรมด้านจิต
สาธารณะ 

3. ประเมินผลผ่านการสะท้อนคิด และการ
แสดงออกของผู้เรียนระหว่างการเรียนรูใ้นชั้นเรียน
หรือนอกชั้นเรียน 
 
 
 
 



- 26 - 
 

                                                                                                                      

- 26 - 

มาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา  

พ.ศ. 2565 (TQF) 
การจัดกระบวนการเรียนรู ้ การวัดและประเมินผลผู้เรียน 

4.ด้านลักษณะบุคคล 
   (Character) 

1.จัดให้นักศึกษาได้เข้าร่วมกจิกรรมกลุ่มและ
ท างานร่วมกับผู้อื่น เพื่อให้รับรู้และเข้าใจความรู้สึก
ของผู้อื่น มีความคิดเชิงบวก มีวุฒิภาวะทางอารมณ์
และทางสังคม ท างานร่วมกับผูอ้ื่น การท างานเป็น
ทีม การเป็นผู้น าและผู้ตามที่ดี กี่มีสัมพนัธภาพที่ดี
กับผู้เรียนหรือ ผู้ร่วมงาน และคนในชุมชน ผ่าน
กิจกรรมต่างๆ เช่น 

- การท าโครงงาน 
- การจัดนิทรรสการ 
- การศึกษาดูงาน 
- การเข้าร่วมกจิกรรมภายในและภายนอก

มหาวิทยาลัย  
2. การเรียนรู้โดยใช้โครงงานหรือปัญหาเป็นฐาน 

(Project-based or problem based learning) 
3. จัดกิจกรรมส่งเสริมทักษะ EF (Executive 

Functions) ในการพัฒนาทักษะการด าเนินชีวิต 
 

1. ประเมินจากการสังเกตพฤติกรรมที่แสดงออก
ในการเข้าเรียน การส่งงาน หรือการเข้าร่วมร่วม
กิจกรรมทางวิชาการ ทางวิชาชพี หรอืประสิทธิผล
ของการเข้าร่วมกิจกรรมด้านจิตสาธารณะของ
นักศึกษา 

2. ประเมินจากการทดสอบ หรืองานที่ได้รับ
มอบหมาย 

3. ประเมินจากกจิกรรมกลุ่ม และมิติสัมพันธ์ 
การสะท้อนคิดโดยผู้เรียน 
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ตารางที่ 3 การกระจายความรับผิดชอบของรายวิชากับผลลัพธก์ารเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป (GELOs) 
( = ความรับผิดชอบหลัก) 

 

รหัสวิชา กลุ่มวิชา / รายวชิา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหมวดวชิาศึกษาทั่วไป (GELOs) 

GELO1 GELO2 GELO3 GELO4 GELO5 GELO6 GELO7 GELO8 GELO9 GELO10 

1) หมวดวชิาศึกษาทั่วไป           

 1.1 กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร           

9001101 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน           

9001102 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร           

9001103 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารทางวิชาการ           

9001104 ภาษาอังกฤษเพื่อการสอบวัดมาตรฐาน           

9001105 ภาษาพม่าเพื่อการสื่อสาร           

9001106 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร           

9001107 ภาษาญี่ปุ่นเพื่อการสื่อสาร           

9001108 ภาษาเกาหลีเพื่อการสื่อสาร           

 1.2 กลุ่มวิชาความเป็นพลเมืองและพลโลก           

9001201 พลเมืองไทยในสังคมพลวัต           

9001202 ความหลากหลายของชีวิต           

9001203 ท้องถิ่นภิวัตน ์           

9001204 ภูมิปัญญาและมรดกไทย           

9001205 ทักษะวิศวกรสังคม           

9001206 การจัดการแบบบูรณาการ           

9001207 การเป็นผู้ประกอบการ           

9001208 กฎหมายชวีิตประจ าวันในยุคดิจิทัล           

 1.3 กลุ่มวิชาเทคโนโลย ี           

9001301 ความฉลาดรู้ทางดิจิทัล สารสนเทศ และสื่อ           

9001302 เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการเรียนรู้           

9001303 เทคโนโลยีกับชีวิต           

9001304 การประยกุต์ใช้ Google Application           

 1.4 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และสขุภาพ           

9001401 วิทยาศาสตร์กบัชีวิต           

9001402 การพัฒนาสุขภาวะเชิงบูรณาการ           

9001403 การคิดเชิงคณิตศาสตร์กับการตัดสินใจ           

9001404 รักษ์สิ่งแวดล้อม           

รวม           
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4.2 การจัดกระบวนการเรียนรู้ หมวดวิชาเฉพาะ 
(1) ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) 
เมื่อส าเร็จการศึกษาหมวดวิชาเฉพาะแล้ว นักศึกษาของมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชรมีสมรรถนะ

ตามผลลัพธ์การเรียนรู้ (PLOs) ดังนี ้
PLO 1 ประยุกต์หลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพ่ือการผลิตอาหาร 
PLO 2 อธิบายกระบวนการพัฒนานวัตกรรมอาหารที่ตอบสนองความต้องการของตลาดและชุมชนท้องถิ่น 
PLO 3 อธิบายหลักการจัดการธุรกิจอาหารตลอดกิจกรรมห่วงโซ่คุณค่า  
PLO 4 ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการวิเคราะห์ข้อมูล 
PLO 5 ประยุกต์ศาสตร์และศิลป์ในการพัฒนาออกแบบและตกแต่งอาหาร 
PLO 6 น าเสนอนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
PLO 7 แสดงออกถึงความซื่อสัตย์ สุจริต มีภาวะผู้น ากล้าแสดงความคิดเห็น สื่อสารและท างานเป็นทีม 
PLO 8 รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม ค านึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค 
PLO 9 ออกแบบแผนธุรกิจอาหาร 
PLO 10 วางแผนกลยุทธ์การตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์อาหาร 
PLO 11 ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะด้านนวัตกรรมและธุรกิจอาหารเพ่ือการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

 
(2) การจัดกระบวนการเรียนรู้ การวัดและประเมินผลผู้เรียน  

ตารางที่ 4 ความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรูข้องหลักสูตรกบัการจัดกระบวนการเรียนรู้ (เกณฑ์3-1)  
(เกณฑ์3-2) การวัดและประเมินผลผู้เรียน (เกณฑ์4-1) 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสตูร (PLOs) 
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 (TQF) 

1.ความรู้ 
(Knowledge) 

2.ทักษะ 
(Skills) 

3.จริยธรรม 
(Ethics) 

4.ลักษณะบุคคล 
(Character) 

PLO 1 ประยุกต์หลกัการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพื่อการ
ผลิตอาหาร (S3: Precision)  

    

PLO 2 อธิบายกระบวนการพัฒนานวัตกรรมอาหารที่ตอบสนอง
ความต้องการของตลาดและชุมชนท้องถิ่น  
(K2: Understanding)  

    

PLO 3 อธิบายหลักการจัดการธุรกิจอาหารตลอดกิจกรรมห่วงโซ่
คุณค่า (K2: Understanding)      

PLO 4 ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการวิเคราะหข์้อมลู (S3: Precision)      
PLO 5 ประยุกต์ศาสตร์และศิลป์ในการพัฒนาออกแบบและตกแต่ง

อาหาร (K3: Applying)  
    

PLO 6 น าเสนอนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (S3: Precision)      
PLO 7 แสดงออกถึงความซ่ือสัตย ์สุจริต มีภาวะผู้น ากล้าแสดง

ความคิดเห็น สื่อสารและท างานเป็นทีม (A3: Valuing)  
    

PLO 8 รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม ค านึงถึงความปลอดภยัของ
ผู้บริโภค (A2: Responding)  

    

PLO 9 ออกแบบแผนธุรกิจอาหาร (S3: Precision)     
PLO 10 วางแผนกลยุทธ์การตลาดส าหรับผลิตภณัฑ์อาหาร  

(S3: Precision) 
    

PLO 11 ประยุกต์ใช้ความรูแ้ละทักษะด้านนวัตกรรมและธุรกิจ
อาหารเพื่อการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ (A3: Valuing) 

    
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ตารางที่ 5 การกระจายความรับผิดชอบของรายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะกับผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
(PLOs) ( = ความรับผิดชอบหลัก) 

รหัสวิชา กลุ่มวิชา / ชื่อวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสตูร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 PLO11 

2) หมวดวชิาเฉพาะ    
 2.1 กลุ่มวิชาเอกบังคับ    

5071101 วิทยาศาสตรเ์บ้ืองตน้ส าหรับนวัตกรรมและธุรกจิ
อาหาร ●           

5071102 คณิตศาสตรแ์ละสถิตเิบ้ืองตน้ส าหรับนวัตกรรม
และธรุกจิอาหาร ●           

5071103 อาหารและโภชนาการ ●      ●     
5071104 วิทยาศาสตรก์ารประกอบอาหาร ●      ●     

5071501 ความรู้เบ้ืองต้นทางนวัตกรรมและผู้ประกอบการ
ธุรกจิอาหาร  ● ●     ●    

5071502 การคิดสร้างสรรค์เชงินวัตกรรม  ●    ● ●     
5072101 การบัญชแีละการเงินเบ้ืองตน้ส าหรับธรุกจิอาหาร   ● ●    ●    
5072301 การแปรรูปอาหารและนวัตกรรม ●     ●      

5073102 การประยุกต์ใช้ดจิิทัลเทคโนโลยีส าหรับนวตักรรม
และธรุกจิอาหาร    ●  ●     ● 

5073402 การควบคุมและประกนัคุณภาพอาหาร   ●    ●     

5073501 การริเริม่ธรุกจิอาหาร   ●   ●   ● ●  

5073702 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  ●   ●  ●     
5073806 ขนมพืน้บ้านเมืองก าแพงเพชร     ●    ● ●  
5074701 โครงการวจิัยทางนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร ● ●    ● ●     
5074801 กล้วยและผลิตภัณฑ์ ●      ●     

 2.2 กลุ่มวิชาเอกเลือก    
 (1) กลุ่มวิชาเลือกด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร    

5072201 จุลชีววทิยาอาหาร ●      ●     
5072202 เคมีอาหาร ●     ●      
5072701 การประเมนิทางประสาทสัมผัส  ●   ●       

5073301 
เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหารและการจัดการอายุ
การเก็บรกัษา    ●     ●     

5073401 กฎหมายอาหารและสขุาภิบาล       ● ●    
5074802 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ข้าว ●   ●  ●      
5074803 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม ● ●   ●       
5074804 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม ●  ●         
5074805 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสตัว ์ ●    ●       

 (2) กลุ่มวิชาเลือกด้านธุรกิจอาหาร 
5072601 การตลาดสมัยใหม่ส าหรับธรุกจิอาหาร  ●  ●    ●  ●  
5073601 การจดัการทรัพยากรมนุษย์ส าหรับธรุกิจอาหาร   ●    ●     
5073602 กลยุทธท์างธรุกจิอาหาร   ● ●     ● ●  

5073603  การจดัการโลจสิติกส ์และหว่งโซ่อุปทานส าหรับ
ธุรกจิอาหาร   ●        ● 

5074601 ธุรกจิอาหารออนไลน์ ●  ● ●    ● ●   
5074602 การสร้างสรรค์ตราสินค้าผลิตภณัฑ์อาหาร ● ●   ●       
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รหัสวิชา กลุ่มวิชา / ชื่อวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสตูร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 PLO11 
5074603         การจดัการลูกค้าสัมพันธ์ในธรุกจิอาหาร         ●    ●    
5074604        ธุรกจิอาหารแฟรนไชส ์   ●      ●   
5074605          ภาวะผู้น าและการเจรจาต่อรองทางธรุกิจอาหาร       ●     

 (3) กลุ่มวิชาเลือกด้านวิทยาการการประกอบอาหาร    
5072102 ศิลปะการออกแบบ ตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหาร    ● ●       
5072401 องค์การและการบริหารงานคุณภาพ   ●   ●  ●    
5072801 อาหารกับวัฒนธรรม     ●    ● ●  
5073801 อาหารไทย     ●    ● ●  
5073802 อาหารรว่มสมัย    ● ●    ● ●  
5073803 ครัว ภัตตาคาร และเครื่องใช้ในงานอาหาร     ● ● ●  ● ●  
5073804 ผลิตภัณฑ์เบเกอรีแ่ละการแต่งหน้าเค้ก       ●   ● ● ●  
5073805 การจดัอาหารเพือ่การจัดเลี้ยง   ●  ● ● ●  ● ●  

 2.3 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา    

5072901 การเตรียมประสบการณ์ภาคสนามทางนวัตกรรม
และธรุกจิอาหาร       ●     

5074901 การฝกึประสบการณ์ภาคสนามทางนวัตกรรมและ
ธุรกจิอาหาร       ●    ● 

5074902 สหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร       ●     
รวม ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● 

 
4.3 กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา  

การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษาก าลังศึกษาอยู่ ในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหารก าหนดแนวทางการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ตาม ประกาศมหาวิทยาลัย
ราชภัฏก าแพงเพชร เรื่องแนวทางการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา ฉบับประกาศ ณ วันที่ 10 
พฤษภาคม พ.ศ. 2556 ซึ่งเป็นการทวนสอบระดับรายวิชา ดังนี้  

1. คณะฯ แต่งตั้งคณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ระดับหลักสูตร โดยให้มีหน้าที่ทวนสอบ
ผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา  

2. ให้อาจารย์ผู้สอนรายงานผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา (ตามที่ปรากฏใน มคอ.5) 
ต่อประธานโปรแกรมวิชาภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษา 

3. ให้คณะกรรมการในข้อ 1. ด าเนินการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา อย่างน้อยร้อยละ 
25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา  

4. ให้คณะกรรมการในข้อ 1. ด าเนินการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาด้วย วิธีใดวิธีหนึ่ง 
หรือหลายวิธี ต่อไปนี้  

4.1 ให้นักศึกษาประเมินตนเองจากแบบประเมินการทวนสอบ ผลสัมฤทธิ์ของรายวิชา  
4.2 ตรวจสอบข้อสอบรายวิชา ว่ามีการวัดผลได้ตรงตามจุดมุ่งหมาย ของรายวิชา  
4.3 ใช้การสัมภาษณ์นักศึกษาที่เรียนรายวิชา  
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4.4 ตรวจสอบผลการประเมิน จากวิธีการประเมินผลของมาตรฐานผล การเรียนรู้แต่ละ
ด้าน ตาม มคอ.3 (รายละเอียดของรายวิชา) ว่ามีผลการประเมินตรงตามมาตรฐานผล การเรียนรู้ในแต่
ละด้านที่ระบุ  

4.5 สถานศึกษาที่รับนิสิตนักศึกษาไปปฏิบัติการสอนในสาขาวิชา เฉพาะด้านหรือวิชาเอก
มีการประเมินนิสิตนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้และกลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้  

4.6 ผู้ใช้บัณฑิตมีส่วนร่วมในการทวนสอบผลการเรียนรู้  
4.7 มีผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกร่วมทวนสอบผลการเรียนรู้  

ส าหรับการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ระดับหลักสูตร ใช้ผลการประเมินจากการประเมิน
คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ โดยผู้ใช้บัณฑิต/ผู้มี ส่วนได้ส่วน
เสีย ทั้งนี้คณะฯ อาจตั้งคณะกรรมการตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ขอ งนักศึกษาและ
คณะกรรมการ ทวนสอบผลสัมฤทธิ์ระดับหลักสูตรเป็นชุดเดียวกัน โดยให้คณะกรรมการฯ จัดท า
รายงานการตรวจสอบการ ประเมินผลการเรียนรู้และการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา ระดับ
หลักสูตร เสนอต่อคณบดีภายใน 45 วัน หลังจากสิ้นสุดการเรียนการสอนแต่ละภาคเรียน 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร มีความพร้อมและศักยภาพ
ในการบริหารจัดการหลักสูตร ทั้งทางด้านอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
อาจารย์ผู้สอน อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ งบประมาณ และสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ดังนี้ 
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5. ความพร้อมและศักยภาพในการบริหารจัดการหลักสูตร 
 
5.1 ความพร้อมและศักยภาพในด้านอาจารย์ 

(1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
1.1 มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร จ านวนไม่น้อยกว่า 5 ท่าน 
1.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทั้ง 5 ท่าน มีคุณวุฒิและคุณสมบัติเป็นไปตามเกณฑ์ 

มาตรฐานหลักสูตร และเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบเพียงหลักสูตรเดียว 
1.3 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทั้ง 5 ท่าน อยู่ประจ าหลักสูตรตลอดระยะเวลาที่ 

หลักสูตรเปิดท าการเรียนการสอน ประกอบด้วย 
  1. รองศาสตราจารย์ ดร.แดนชัย เครื่องเงิน 

2. รองศาสตราจารย์ วชิระ สิงห์คง 

3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอนก หาลี 
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์บุณยกฤต รัตนพันธุ์ 
5. ดร.ประภัสสร กลีบประทุม 
 

(2) อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 อาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาของหลักสูตรที่สภา
สถาบันอุดมศึกษาเห็นชอบหรืออนุมัติมีหน้าที่สอนและค้นคว้าวิจัยในสาขาวิชา หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร มีอาจารย์ประจ าหลักสูตร จ านวน 5 คน ได้แก ่ 

1. รองศาสตราจารย์ ดร.แดนชัย เครื่องเงิน 

2. รองศาสตราจารย์ วชิระ สิงห์คง 

3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอนก หาลี 
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์บุณยกฤต รัตนพันธุ์ 
5. ดร.ประภัสสร กลีบประทุม 
 

(3) อาจารย์ผู้สอน 
 อาจารย์ผู้สอนเป็นอาจารย์ประจ าหรืออาจารย์พิเศษที่มีคุณวุฒิขั้นต่ าปริญญาโท หรือเทียบเท่า 
หรือมีต าแหน่งผู้ช่วยศาสตราจารย์หรือเทียบเท่าในสาขาวิชานั้น หรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน หรือใน
สาขาวิชาของรายวิชาที่สอนในกรณีท่ีมีอาจารย์ประจ าที่มีคุณวุฒิปริญญาตรีหรือเทียบเท่า และท าหน้าที่
อาจารย์ผู้สอนก่อนที่เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 จะประกาศใช้ ให้สามารถ
ท าหน้าที่อาจารย์ผู้สอนต่อไปได้ 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร มีอาจารย์ผู้สอนทั้งสิ้น      
5 คน ได้แก่ 

1. รองศาสตราจารย์ ดร.แดนชัย เครื่องเงิน 

2. รองศาสตราจารย์ วชิระ สิงห์คง 

3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เอนก หาลี 
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4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์บุณยกฤต รัตนพันธุ์ 
5. ดร.ประภัสสร กลีบประทุม 

 
5.2 ความพร้อมและศักยภาพในด้านงบประมาณ 

ทางหลักสูตรฯ ได้มีการบริหารจัดการงบประมาณพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนทั้งโครงการ
บริการวิชาการทางทางมหาวิทยาลัย ส าหรับการให้บริการชุมชนหรือผู้ประกอบการโดยใช้นักศึกษาเข้า
มามีส่วนร่วมในการเป็นวิทยากรผู้ช่วย โครงการพัฒนานักศึกษาเพ่ืออบรมพัฒนาทักษะที่จ าเป็นให้
นักศึกษา รวมทั้งงบวัสดุฝึกส าหรับใช้ในการสนับสนุนเรียนการสอน ด้านปฏิบัติการที่จ าเป็น อีกทั้งยังมี
งบจากศูนย์วิทยาศาสตร์และวิทยาศาสตร์ประยุกต์ส าหรับจัดซ่อมครุภัณฑ์และเตรียมความพร้อม
ส าหรับการเรียนการสอนในทุกปีงบประมาณ 

 
งบประมาณตามแผน    
   (1) งบประมาณรายจ่ายในหลักสูตร (หน่วย: บาท) 

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2569 2570 2571 2572 2573 
งบด าเนินการ (ค่าตอบแทน ใช้สอย วัสด)ุ      
1. ค่าใช้จ่ายอาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสูตร  
6 คน (เงินเดือน) 

2,016,000 2,096,640 2,180,505 2,267,725 2,358,434 

2. ค่าใช้จ่ายอาจารย์ประจ าหลักสตูร อาจารย์
ผู้สอน อาจารย์พิเศษ และบุคลากรอื่นๆ ใน
หลักสตูร 

240,000 240,000 240,000 240,000 240,000 

3. ค่าใช้จ่ายด าเนินงาน (ทุกรายการทุกกิจกรรม
ในหลักสูตร ค่าตอบแทน ใช้สอย วัสด)ุ   

150,000 150,000 150,000 150,000 150,000 

4. ทุนการศึกษา เงินอุดหนุน/ส่งเสริมนักศึกษา 30,000 60,000 90,000 120,000 120,000 
5. ค่าหนังสือ ต ารา ในหลักสูตร 30,000 30,000 30,000 30,000 30,000 

รวม 450,000 480,000 510,000 540,000 540,000 
จ านวนนักศึกษา  30 60 90 120 120 

*ค่าใช้จ่ายต่อหัวนักศึกษาเฉลี่ย /คน / ปี 11,666 
 
5.3 ความพร้อมและศักยภาพในด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

5.3.1 การบริหารงบประมาณ 
  คณะจัดสรรงบประมาณประจ าปี ทั้งงบประมาณแผ่นดินและเงินรายได้เพ่ือจัดซื้อวัสดุ 
ครุภัณฑ์ ต ารา สื่อการเรียนการสอน และโสตทัศนูปกรณ์ อย่างเพียงพอเพ่ือสนับสนุนการเรียนการสอน
ในชั้นเรียนและสร้างสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับการเรียนรู้ด้วยตนเองของนักศึกษา 
 5.3.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มี 
  1. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหารมีสิ่งสนับสนุน
การเรียนรู้ ที่ครบถ้วน ทันสมัยและเพียงพอต่อการใช้งาน เช่น ห้องบรรยาย ห้องประชุม ห้องปฏิบัติการ
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แปรรูปอาหาร ห้องปฏิบัติการทางจุลชีววิทยาทางอาหาร ห้องปฏิบัติการทางเคมีอาหาร ห้องปฏิบัติการ
การควบคุมคุณภาพอาหาร ห้องปฏิบัติการทดสอบทางประสาทสัมผัส เป็นต้น 

2. คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มีห้องสมุดที่สามารถใช้ค้นคว้าความรู้อย่างอิสระ
เพ่ือสนับสนุนการเรียนและการวิจัยของนักศึกษา มีห้องปฏิบัติการทางคอมพิวเตอร์ ห้องปฏิบัติการทาง
เคมี ชีววิทยา รวมทั้งศูนย์วิทยาศาสตร์และวิทยาศาสตร์ประยุกต์ ที่สนับสนุนการท าวิจัยและการเรียน
การสอนในรายวิชาที่มีการฝึกปฏิบัติในห้องปฏิบัติการด้านวิทยาศาสตร์ที่มีความทันสมัย โดยมีความ
เพียงพอของเครื่องมือที่ใช้ในการจัดการเรียนการสอน 

3. ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ มีห้องสมุด ห้องคอมพิวเตอร์ และ
ห้องปฏิบัติการด้านภาษา มีการจัดโซนหนังสือและต าราเกี่ยวกับอาหาร วิทยาศาสตร์การอาหาร การ
ประกอบธุรกิจ ทั้งประเทศไทย และต่างประเทศ มีงานวิจัยที่ทันสมัยจ านวนมาก นักศึกษาสามารถ
สืบค้นทรัพยากรสารสนเทศที่อยู่ ในฐานข้อมูลออนไลน์  เข้ าถึ ง ได้ที่  https://liberty.kpru. 
ac.th/liberty/libraryHome.do ส าหรับห้องโสตทัศนวัสดุ มีบริการสื่อมัลติมีเดียออนไลน์และบริการ
ห้องส่งเสริมการเรียนรู้ที่สนับสนุนการเรียนการสอน หน่วยงานมีการจัดตั้งระบบอินเตอร์เน็ตไร้สายที่มี
คุณภาพและเพียงพอต่อความต้องการ โดยกระจายเครือข่ายทั่วมหาวิทยาลัย นักศึกษาสามารถเข้าใช้
บริการได้ท้ังในและนอกเวลาราชการ สถานที่ไม่แออัด  
 

 5.3.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 
  ประสานงานกับส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ในการจัดซื้อหนังสือ และ
ต าราที่เกี่ยวข้อง เพ่ือบริการให้อาจารย์และนักศึกษาได้ค้นคว้า และใช้ประกอบการเรียนการสอน ใน
การประสานการจัดซื้อหนังสือนั้น อาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชาจะมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายชื่อ
หนังสือ ตลอดจนสื่ออ่ืนๆ ที่จ าเป็น ในส่วนของคณะจะมีห้องสมุดย่อย เพ่ือบริการหนังสือ ต ารา หรือ
วารสารเฉพาะทาง และคณะจัดสื่อการสอนอ่ืนเพ่ือใช้ประกอบการสอนของอาจารย์ เช่น เครื่อง
มัลติมีเดียโปรเจคเตอร์ คอมพิวเตอร์ เครื่องถ่ายทอดภาพ 3 มิติ เป็นต้น นอกจากนี้หลักสูตร         
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหารมีห้องสมุดเฉพาะของสาขาวิชา เพ่ือให้
นักศึกษาได้ค้นคว้างานทางด้านอาหาร 
 

 5.3.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหารมีทรัพยากรการ เรียนรู้ที่มีความ

เหมาะสม เพียงพอต่อการจัดการศึกษาอย่างมีคุณภาพ 
 
 
 
 
 
 

file:///D:/14%20งานหลักสูตรและแผนการเรียน/22%20หลักสูตร%20+/PC-01/Desktop/2564/มีการจัดตั้งระบบอินเตอร์เน็ตไร้สายที่มีคุณภาพและเพียงพอต่อความต้องการ%20โดยกระจายเครือข่ายทั่วมหาวิทยาลัย%20นักศึกษาสามารถเข้าใช้บริการได้ทั้งในและนอกเวลาราชการ%20สถานที่ไม่แออัด%20สถานที่%20เข้าถึงจากเว็บไซต์%20https:/qa.kpru.ac.th/main2/contents/pdf/Aunqa/02.pdf
file:///D:/14%20งานหลักสูตรและแผนการเรียน/22%20หลักสูตร%20+/PC-01/Desktop/2564/มีการจัดตั้งระบบอินเตอร์เน็ตไร้สายที่มีคุณภาพและเพียงพอต่อความต้องการ%20โดยกระจายเครือข่ายทั่วมหาวิทยาลัย%20นักศึกษาสามารถเข้าใช้บริการได้ทั้งในและนอกเวลาราชการ%20สถานที่ไม่แออัด%20สถานที่%20เข้าถึงจากเว็บไซต์%20https:/qa.kpru.ac.th/main2/contents/pdf/Aunqa/02.pdf
file:///D:/14%20งานหลักสูตรและแผนการเรียน/22%20หลักสูตร%20+/PC-01/Desktop/2564/มีการจัดตั้งระบบอินเตอร์เน็ตไร้สายที่มีคุณภาพและเพียงพอต่อความต้องการ%20โดยกระจายเครือข่ายทั่วมหาวิทยาลัย%20นักศึกษาสามารถเข้าใช้บริการได้ทั้งในและนอกเวลาราชการ%20สถานที่ไม่แออัด%20สถานที่%20เข้าถึงจากเว็บไซต์%20https:/qa.kpru.ac.th/main2/contents/pdf/Aunqa/02.pdf
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6. คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
 
6.1 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 

(1) เป็นผู้ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า 

(2) มีคุณสมบัติอ่ืนๆ ตามประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร ว่าด้วยการรับสมัครนักศึกษา 
(3) การคัดเลือกผู้เข้าศึกษา โดยวิธีคัดเลือกให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์/ประกาศการสอบ 

คัดเลือกเพ่ือเข้าศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
 
 

6.2 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
(1) การปรับตัวในการเรียนในระบบอุดมศึกษา ซึ่งเป็นระบบการศึกษาที่มุ่งเน้นการเรียนรู้และ

ควบคุมตนเอง 
(2) นักศึกษาแรกเข้ามีพ้ืนฐานความรู้ในระดับที่แตกต่างกัน อาจเกิดการได้เปรียบเสียเปรียบ

ทางการศึกษา 
 

 6.3 การด าเนินการเพื่อการแก้ปัญหา 
(1) จัดปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ทั้งในระดับมหาวิทยาลัย คณะ และสาขาวิชา จัดประชุม

ผู้ปกครอง จัดระบบการปรึกษา แนะแนว โดยมีอาจารย์ที่ปรึกษาและฝ่ายกิจการนักศึกษาดูแล
ประสานงานกับคณาจารย์ผู้สอน และผู้ปกครองในกรณีที่มีปัญหา 

(2) จัดกิจกรรมปรับพื้นฐานทางวิชาการและสร้างแรงบันดาลใจในการศึกษาระดับปริญญาตรี 
 

6.4 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 
ระดับชั้นปี 

 
จ านวนนักศึกษาในแต่ละปีการศึกษา 

2569 2570 2571 2572 2573 
ชั้นปีที่ 1 30 30 30 30 30 
ชั้นปีที่ 2 - 30 30 30 30 
ชั้นปีที่ 3 - - 30 30 30 
ชั้นปีที่ 4 - - - 30 30 

รวมจ านวนนักศึกษา 30 60 90 120 120 
จ านวนบัณฑิตท่ีคาดว่า 

จะส าเร็จการศึกษา 
- - - 30 30 
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7. การประเมินผลการเรียนและเกณฑ์การส าเร็จการศึกษา 
 
7.1 การประเมินผลการเรียน 

 นักศึกษาต้องมีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของเวลาเรียนทั้งหมด จึงจะมีสิทธิ์สอบปลาย
ภาค โดยการประเมินผลการเรียนแต่ละรายวิชาเป็นระบบค่าระดับคะแนน แบ่งเป็น 8 ระดับ ดังนี้ 
 ระดับคะแนน  ความหมาย  ค่าระดับคะแนน 
 A    ดีเยี่ยม (Excellent)  4.00 
 B+    ดีมาก (Very Good)  3.50 
 B    ดี (Good)   3.00 
 C+    ดีพอใช้ (Fair Good)  2.50 
 C    พอใช้ (Fair)   2.00 
 D+    อ่อน (Poor)   1.50  
 D    อ่อนมาก (Very Poor)  1.00 
 E    ตก (Fail)   0.00 

กรณีรายวิชาในหลักสูตรไม่มีการประเมินผลเป็นระดับคะแนนให้ใช้สัญลักษณ์แทน โดยเป็นไปตาม
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2566 
 
7.4 เกณฑ์การส าเร็จการศึกษา  

ผู้ส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร ต้องมีคุณสมบัติดังนี้ 
(1) เรียนครบตามจ านวนหน่วยกิตท่ีก าหนดไว้ในหลักสูตร 
(2) ระดับแต้มคะแนนเฉลี่ยสะสมขั้นต่ า ไม่ต่ ากว่า 2.00 
(3) เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับ

ปริญญาตรี พ.ศ. 2566 
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8. การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 
8.1  ผลลัพธ์การเรียนรู้ 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหารได้ก าหนดผลการเรียนรู้ที่
คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) โดยการศึกษาวิสัยทัศน์และพันธกิจของมหาวิทยาลัย สังเคราะห์ผลการ
ส ารวจรับฟังความคิดเห็นจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทั้งภายในและภายนอก เช่น ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียภายใน
ที่ได้ท าการส ารวจ คือ กลุ่มผู้บริหาร คณาจารย์ และศิษย์ปัจจุบัน และผู้มีส่วนได้ส่วนเสียภายนอก คือ 
ผู้ใช้บัณฑิต ผู้ประกอบการ ศิษย์เก่า ครูวิทยาลัยเทคนิค ทั้งนี้หลักสูตรได้น าข้อมูลจากรายงานผลการ
ด าเนินงานของหลักสูตรการศึกษาที่ผ่านการรายงานการประเมินตนเอง (SAR) เพ่ือน าข้อมูลมา
สังเคราะห์และได้ด าเนินกระบวนการที่ได้มาซึ่งผลการเรียนรู้ ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) ดังนี้ 

1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรประชุมเพ่ือก าหนดกลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทั้งภายในและภายนอก 
เพ่ือส ารวจความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย และออกแบบเครื่องมือเพื่อใช้ส าหรับเก็บข้อมูล เพ่ือน า
ข้อมูลมาวิเคราะห์และสังเคราะห์ 

2. ศึกษาวิสัยทัศน์และพันธกิจของมหาวิทยาลัย คณะ และรวมถึงปรัชญาของหลักสูตร เพ่ือน า
ข้อมูลทั้งหมดมาเป็นส่วนหนึ่งของกระบวนการก าหนดผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร 

3. น าข้อมูลความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย รายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตรที่ผ่านมา 
(SAR) รายงานผลความพึงพอใจของบัณฑิต ผู้ใช้บัณฑิต และศิษย์เก่า เพ่ือน าข้อมูลจากการส ารวจมาท า
การสังเคราะห์เพ่ือจัดท าผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง PLOs ของหลักสูตร ให้ครอบคลุมตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF) ทั้ง 4 ข้อและเชื่อมโยงกับ Bloom’s Taxonomy (KSA) โดยใช้
ค ากริยาเพ่ือให้เห็นถึงพฤติกรรมของผู้เรียน หลักสูตรได้ท าการสังเคราะห์ข้อมูลแล้วก าหนด PLOs ออกมา
จ านวน 11 ข้อ 
 เมื่อผู้เรียนส าเร็จการศึกษาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรม
และธุรกิจอาหารผู้เรียนจะสามารถ 

PLO 1 ประยุกต์หลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพ่ือการผลิตอาหาร 
PLO 2 อธิบายกระบวนการพัฒนานวัตกรรมอาหารที่ตอบสนองความต้องการของตลาดและชุมชน

ท้องถิ่น 
PLO 3 อธิบายหลักการจัดการธุรกิจอาหารตลอดกิจกรรมห่วงโซ่คุณค่า  
PLO 4 ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการวิเคราะห์ข้อมูล 
PLO 5 ประยุกต์ศาสตร์และศิลป์ในการพัฒนาออกแบบและตกแต่งอาหาร 
PLO 6 น าเสนอนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
PLO 7 แสดงออกถึงความซื่อสัตย์ สุจริต มีภาวะผู้น ากล้าแสดงความคิดเห็น สื่อสารและท างานเป็น

ทีม 
PLO 8 รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม ค านึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค 
PLO 9 ออกแบบแผนธุรกิจอาหาร 
PLO 10 วางแผนกลยุทธ์การตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์อาหาร 
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PLO 11 ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะด้านนวัตกรรมและธุรกิจอาหารเพ่ือการฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ 
 
8.2 นักศึกษา 

   หลักสูตรมีการด าเนินงานที่เกี่ยวข้องกับนักศึกษาตั้งแต่กระบวนการรับเข้าศึกษาและ        
การเตรียมความพร้อมส าหรับนักศึกษา การควบคุมดูแลและการก ากับติดตามความก้าวหน้าใน
การศึกษา การวางแผนทั้งระยะสั้นและระยะยาวในการสนับสนุนนักศึกษา การจัดกิจกรรมที่ส่งเสริม
ทักษะการเรียนรู้และทักษะการท างานหลังส าเร็จการศึกษา รวมไปถึงการจัดกิจกรรมเพ่ือประกวด
ผลงานนักศึกษา โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

    8.2.1 การรับนักศึกษาและเตรียมความพร้อมส าหรับนักศึกษา 
    หลักสูตร ได้ก าหนดแนวทางในการรับนักศึกษาเข้าเรียนในหลักสูตร เพ่ือรับนักศึกษาที่มี

คุณสมบัติและมีความพร้อมในการศึกษาในหลักสูตร ดังนี้ 
    1) ในแต่ละปีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร น าแผนการรับ

นักศึกษามาประกอบในการวิเคราะห์และวางแผนการรับนักศึกษา เช่น จ านวนและคุณสมบัติของ
ผู้สมัครเข้าศึกษาต่อ ช่วงเวลาการเปิดรับสมัคร ที่สอดคล้องกับเกณฑ์การรับเข้าตามประกาศของ
มหาวิทยาลัย 

    2) หลักสูตรและสาขาวิชาฯ แจ้งรายละเอียดเกี่ยวกับการสมัครไปยังผ่านคณะ และส านัก
ส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียนของมหาวิทยาลัย 

    3) หลักสูตร โปรแกรมวิชา คณะ และมหาวิทยาลัย ประชาสัมพันธ์การรับสมัครผ่าน
ช่องทางต่าง ๆ เช่น เว็บไซต์ แผ่นพับ โปสเตอร์ การแนะแนวการศึกษาต่อในโรงเรียนมัธยมศึกษา     
เป็นต้น 

    4) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร พิจารณาคัดเลือกนักศึกษาให้เป็นไปตามคุณสมบัติและ
จ านวนให้เป็นไปตามแผนการรับ และด าเนินการสอบสัมภาษณ์ 

    5) อาจารย์ผู้ รับผิดชอบหลักสูตรประชุมเ พ่ือทบทวนระบบการรับนักศึกษาและ              
การประชาสัมพันธ์การรับนักศึกษารวมทั้งสรุปและวางแผนการด าเนินงานในปีต่อไป 

    6) หลักสูตรมีการเตรียมความพร้อมทางด้านการเรียนและการวิจัย โดยมีกิจกรรมใน      
การพัฒนานักศึกษาเพ่ือเตรียมความพร้อมนักศึกษาก่อนเข้าศึกษา ที่ระบุไว้ในโครงการตามแผนปฏิบัติ
การประจ าปีของสาขาวิชา  

    8.2.2 การควบคุมดูแลและการก ากับติดตามความก้าวหน้าในการศึกษา 
    หลักสูตรมอบหมายให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ที่ปรึกษา ท าหน้าที่ดูแลให้

ค าปรึกษาทางวิชาการ แนะแนวการศึกษา และติดตามความก้าวหน้าของการเรียนของนักศึกษา 
   หลักสูตรท าการประเมินกระบวนการควบคุมดูแลและการก ากับติดตามความก้าวหน้าใน

การศึกษา โดยให้นักศึกษาท าแบบประเมินการให้ค าปรึกษา และแบบประเมินระบบการให้ค าปรึกษา
ของหลักสูตรทุกปีการศึกษา ทั้งยังมีระบบการติดตามความก้าวหน้าในการควบคุมดูแลนักศึกษาของ
มหาวิทยาลัย  
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    8.2.3 การวางแผนระยะสั้นและระยะยาวในการสนับสนุนนักศึกษา     
    หลักสูตร ด าเนินการการวางแผนระยะสั้นและระยะยาวในการสนับสนุนนักศึกษาในหลาย

ด้าน ได้แก่ 
    1) ความพร้อมของอาจารย์ประจ าหลักสูตร และอาจารย์ผู้สอน  
    อาจารย์ประจ าหลักสูตรจัดท าแผนพัฒนาตนเองรายปีและราย 5 ปี เพื่อวางแผนการพัฒนา

ตนเองทั้งทางด้านวิชาการและทางด้านการวิจัยอย่างต่อเนื่อง และอาจารย์ประจ าหลักสูตรมีผลงานวิจัย
หรืองานสร้างสรรค์ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ.2565 เพ่ือให้มีความสามารถ
และมีคุณสมบัติในการเป็นอาจารย์ประจ าหลักสูตร ทั้งนี้หลักสูตรจะติดตามการพัฒนาตนเองของ
อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกปีการศึกษาเพ่ือให้ตอบสนองความต้องการของหลักสูตรในการสนับสนุน
นักศึกษา 

     2) ความพร้อมของบุคลากรสายสนับสนุนที่ดูแลงานทางด้านนักศึกษา 
     คณะได้ก าหนดสมรรถนะของบุคลากรสายสนับสนุนที่ดูแลงานทางด้านนักศึกษา และ

ส่งเสริมให้บุคลากรสายสนับสนุนพัฒนาตนเองอย่างสม่ าเสมอตามแผนการพัฒนาตนเอง เพ่ือให้บริการ
แก่นักศึกษาได้อย่างมีประสิทธิภาพ ทั้งนี้คณะฯ จัดให้มีการประเมินบุคลากรสายสนับสนุนที่ดูแลงาน
ทางด้านนักศึกษา โดยผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่เก่ียวข้อง ได้แก่ นักศึกษาปัจจุบัน และอาจารย์ 

     3) การส่งเสริมความก้าวหน้าทางการเรียนและการท าวิจัยส าหรับนักศึกษา 
     หลักสูตร คณะ หรือมหาวิทยาลัย มีระบบที่ช่วยส่งเสริมติดตามความก้าวหน้าทางการเรียน

ของนักศึกษา ผ่าน Application KPRU Mind ทั้งยังมีระบบก ากับติดตามของอาจารย์ที่ปรึกษา เพ่ือให้
นักศึกษาสามารถส าเร็จการศึกษาได้ตามเกณฑ์ นอกจากนี้หลักสูตรยังส่งเสริมศักยภาพของนักศึกษา ใน
ด้านท าวิจัยและการน าเสนอผลงานทางวิชาการในวารสารและงานประชุมทางวิชาการ โดยจัดสรร
งบประมาณให้ทุนส าหรับการน าเสนอผลงานของนักศึกษา 

     8.2.4 การจัดกิจกรรมที่ส่งเสริมทักษะการเรียนรู้และทักษะการท างานหลังส าเร็จ
การศึกษา 

     หลักสูตร คณะ และมหาวิทยาลัย ส่งเสริมให้นักศึกษาเข้าร่วมกิจกรรมเสริมหลักสูตร เพ่ือ
พัฒนาคุณลักษณะของนักศึกษา เช่น โครงการเตรียมความพร้อมเข้าสู่ตลาดแรงงานอย่างมืออาชีพ 
โครงการเตรียมความพร้อมการสอบข้าราชการ โครงการศึกษาดูงานสถานประกอบการทั้งภาครัฐและ
เอกชน และจัดอบรมเชิงปฏิบัติการโดยการเชิญวิทยากรภายนอกมาให้ความรู้ตามความสนใจและความ
ต้องการของนักศึกษา ตลอดจนจัดกิจกรรมบรรยายโดยการเชิญวิทยากรภายนอกมาให้ความรู้ที่
เกี่ยวข้องกับการท างานทั้งก่อนและหลังส าเร็จการศึกษา 

      8.2.5 การจัดกิจกรรมเพื่อประกวดผลงานนักศึกษา 
      หลักสูตร จัดกิจกรรมประกวดหรือน าเสนอผลงานของนักศึกษา เพ่ือพัฒนาศักยภาพของ

นักศึกษา และส่งเสริมสนับสนุนให้นักศึกษาเข้าร่วมทั้งในระดับสถาบันและระดับประเทศ โดยมี
คณาจารย์ในหลักสูตรเป็นที่ปรึกษาและให้ค าแนะน า 

8.2.6 กลยุทธ์การดูแลนักศึกษาไม่ให้ออกกลางคัน 
   หลักสูตร ให้ความส าคัญเกี่ยวกับระบบอาจารย์ที่ปรึกษา ในการช่วยเหลือดูแล
นักศึกษาให้เรียนดี มีความสุขลดปัญหาการตกออกกลางคัน โดยมีระบบก ากับติดตามตั้งแต่ต้นทาง 
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กลางทาง และปลายทางในรูปแบบการเก็บข้อมูลระเบียนนักศึกษา มีช่องทางการติดต่อระหว่าง
ผู้ปกครองและอาจารย์ที่ปรึกษา ทั้งยังมีการก าหนดการประชุมระหว่างอาจารย์ที่ปรึกษากับนักศึกษา 
ตั้งแต่ก่อนเปิดภาคเรียน ก่อนสอบกลางภาค และก่อนสอบปลายภาค เพ่ือก ากับติดตามปัญหา/อุปสรรค 
ผลการเรียนในช่วงระยะเวลาที่จัดการศึกษา นอกจากนี้ยังมีการจัดช่วงเวลาในการให้ค าปรึกษาแก่
นักศึกษาในช่องทาง  การติดต่อที่หลากหลายทั้งรูปแบบที่เป็นทางการและไม่เป็นทางการ  และหัวข้อ
การก ากับดูแลนักศึกษายังถูกบรรจุอยู่ในวาระการประชุมของหลักสูตร ส าหรับอาจารย์ที่ปรึกษาและ
อาจารย์ผู้สอน ให้รายงานที่ประชุมหลักสูตรอีกด้วย  
   หลักสูตรยังมอบหมายให้อาจารย์ผู้สอนใช้กลยุทธ์การรูจักนักศึกษาเป็นรายบุคคล 
วิธีการนี้เป็นวิธีการส าคัญที่จะช่วยให้อาจารย์ทราบจุดแข็ง จุดอ่อน และความแตกต่างของนักศึกษาใน
แต่ละคนกลยุทธ์การรู้จักนักศึกษาเป็นรายบุคคลยังช่วยให้สามารถช่วยเหลือนักศึกษาได้ทันท่วงที 
รวมทั้งยังช่วยให้หลักสูตรเห็นความสามารถหรือความต้องการของนักศึกษามาส่งเสริมกิจกรรมเสริม
หลักสูตรให้นักศึกษาน าศักยภาพของตนเองมาประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์นอกเหนือจากด้านวิชาการ 
 
8.3 อาจารย ์

หลักสูตรมีกระบวนการบริหารและพัฒนาอาจารย์ ประกอบด้วย ระบบการรับอาจารย์ใหม่ 
การจัดสรรภาระงานอาจารย์ การก าหนดและประเมินสมรรถนะของอาจารย์ การส่งเสริมพัฒนา
อาจารย์ให้สอดคล้องกับความต้องการของหลักสูตร รวมถึงการส่งเสริมให้อาจารย์พัฒนาผลงานทาง
วิชาการอย่างต่อเนื่อง โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

     8.3.1 การรับอาจารย์ใหม่ 
     หลักสูตรมีส ารวจอัตราก าลังอยู่เป็นประจ า เมื่อต้องการอัตราก าลังเพ่ิม หลักสูตรได้ก าหนด

คุณสมบัติของผู้สมัครที่มีวุฒิการศึกษาและคุณสมบัติตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด จากนั้นเสนอ 
ขออัตราก าลังต่อมหาวิทยาลัยผ่านคณะ เพ่ือประกาศรับสมัครผ่านช่องทางการประกาศรับสมัครงาน 
บนเว็บไซต์ของมหาวิทยาลัย และมอบหมายให้กรรมการคัดเลือกซ่ึงพิจารณาแต่งตั้งโดยคณะกรรมการ
คัดเลือกผู้สมัคร และท าการประกาศผลอย่างเป็นสาธารณะบนเว็บไซต์ของมหาวิทยาลัย 

     8.3.2 การจัดสรรภาระงานอาจารย์ 
     หลักสูตรมีระบบการบริหารและก ากับติดตามภาระงานของอาจารย์ โดยคณะ

กรรมการบริหารหลักสูตร ซึ่งมีการวางแผนด้านบุคลากรสายวิชาการเพ่ือให้หลักสูตรมีอาจารย์ผู้สอน
และอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่มีคุณภาพและมีจ านวนเพียงพอต่อการจัดการเรียนการสอน        
การวิจัยและการบริการวิชาการ มีการวางแผนก าหนดคุณสมบัติอาจารย์ในการรับเข้าที่สอดคล้องกับ
ความต้องการของหลักสูตรเพื่อให้ได้อาจารย์ผู้สอนที่มีความรู้และความเชี่ยวชาญเฉพาะด้าน นอกจากนี้ 
หลักสูตรยังมีระบบการแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและมีการก าหนดบทบาทและหน้าที่ไว้อย่าง
ชัดเจน ซึ่งในการวางแผนทั้งในด้านอัตราก าลังอาจารย์ผู้สอนและอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
หลักสูตรได้พิจารณาจากแผนพัฒนาตนเองรายบุคคล ในรอบ 5 ปี 

     ส าหรับการก าหนดภาระงานสอน หลักสูตรมีการจัดประชุมเพ่ือวางแผนในการก าหนด
ผู้สอนในแต่ละภาคการศึกษา โดยจะพิจารณาจากคุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอนในด้านคุณวุฒิ         
ความเชี่ยวชาญและประสบการณ์ที่เหมาะสมกับเนื้อหาของรายวิชา 



- 41 - 
 

                                                                                                                      

- 41 - 

    หลักสูตรมีการก าหนดภาระงานของอาจารย์ โดยมีเกณฑ์การก าหนดจากภาระงานสอนของ
อาจารย์โดยคิดค่า FTE เป็นไปตามเงื่อนไขของมหาวิทยาลัย คือ ภาระงานสอนเท่ากับ 15 ชั่วโมงต่อ
สัปดาห์ 

    นอกเหนือจากภาระงานทางด้านการสอนแล้ว มหาวิทยาลัยยังก าหนดให้อาจารย์มีภาระ
งานในด้านอ่ืน ๆ ได้แก่ การวิจัย การบริการวิชาการ และการท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม โดยมีระบบ    
การประเมินภาระงานของอาจารย์ ปีละ 2 ครั้ง ซึ่งอาจารย์จะส่งรายงานภาระงานของตนเองในรอบ 6 
เดือนให้ประธานโปรแกรมวิชาและคณะพิจารณาในล าดับต่อไป 

 
     8.3.3 การก าหนดและประเมินสมรรถนะของอาจารย์ 
     มหาวิทยาลัยก าหนดสมรรถนะของอาจารย์ 2 ด้าน ได้แก่ 
     1) ตอนที่ 1 ประเมินผลสัมฤทธิ์ของงาน  

มิติที่ 1.1 ด้านผลสัมฤทธิ์ของงานตามภารกิจหลัก 
- ด้านคุณภาพบัณฑิต 
- ด้านการวิจัย 
- ด้านการบริการวิชาการ 
- ด้านการท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม 
มิติที่ 1.2 ด้านการพัฒนาคุณภาพและนวัตกรรม 
มิติที ่1.3 ด้านผลสัมฤทธิ์ของงานตามภารกิจสนับสนุน/จุดเน้นของหน่วยงาน/          ความ

เชี่ยวชาญเฉพาะบุคคล 
               2) ตอนที่ 2 ประเมินพฤติกรรมการปฏิบัติราชการ 
        พิจารณาจากสมรรถนะตามกรอบมาตรฐานวิชาชีพอาจารย์ตามแนวทางการ
พัฒนาคุณภาพอาจารย์เพ่ือส่งเสริมการบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
(องค์ประกอบที่ 1-3) สมรรถนะหลักและสมรรถนะเฉพาะ (องค์ประกอบที่ 4) รวม 4 องค์ประกอบดังนี้  
        - องค์ประกอบที่ 1 ความรู้ (Knowledge) มี 2 องค์ประกอบย่อย คือ 1.1 ความรู้
ในศาสตร์สาขาวิชาของตน 1.2 ความรู้ในศาสตร์การสอนและการเรียนรู้ 
        - องค์ประกอบที่ 2 สมรรถนะ (Competencies) มี 4 องค์ประกอบย่อย คือ           
2.1 ออกแบบและวางแผนการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ของผู้เรียนอย่างมีประสิทธิภาพ 2.2 ด าเนิน
กิจกรรมการเรียนรู้ได้อย่างมีประสิทธิผล 2.3 เสริมสร้างบรรยากาศการเรียนรู้สนับสนุนการเรียนรู้ของ
ผู้เรียน 2.4 วัดและประเมินผลการเรียนรู้ของผู้ เรียน พร้อมทั้งสามารถให้ข้อมูลป้อนกลับอย่าง
สร้างสรรค ์
        - องค์ประกอบที่ 3 ค่านิยม (Values) มี 2 องค์ประกอบย่อย คือ 3.1 คุณค่าใน      
การพัฒนาวิชาชีพอาจารย์ และการพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 3.2 ธ ารงไว้ซึ่งจรรยาบรรณแห่งวิชาชีพ
อาจารย์ 
        - องค์ประกอบที่ 4 สมรรถนะหลัก และสมรรถนะเฉพาะ มี 2 องค์ประกอบย่อย 
คือ 4.1 สมรรถนะหลัก 4.2 สมรรถนะเฉพาะ 
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     บุคลากรสายวิชาการได้รับการแจ้งเรื่องเกณฑ์สมรรถนะผ่านระบบการประเมินผล         
การปฏิบัติราชการ (E-PAR) และการแจ้งเกณฑ์สมรรถนะบนหน้าเว็บไซต์ของมหาวิทยาลัย 

     ทั้งนี้ ประธานโปรแกรมวิชาจะเป็นผู้ตรวจสอบและประเมินผลสมรรถนะ 2 ครั้งต่อปี     
โดยใช้ระบบการประเมินภาระงานและสมรรถนะของบุคลากรสายวิชาการแบบออนไลน์ที่มหาวิทยาลัย
จัดท าขึ้น 

     8.3.4 การส่งเสริมพัฒนาทักษะ ความรู้ และผลงานทางวิชาการของอาจารย์ให้
สอดคล้องกับความต้องการของหลักสูตร 

     บุคลากรสายวิชาการจัดท าแผนการพัฒนาตนเอง ฉบับ 5 ปี เพ่ือก าหนดแนวทาง          
การพัฒนาตนเอง ทั้งทางด้านการเข้าสู่ต าแหน่งทางวิชาการ และการพัฒนาทักษะและความรู้ของ
ตนเองในด้านวิชาการ วิจัย บริการวิชาการ และการบริหารหลักสูตร จัดส่งให้แก่คณะกรรมการบริหาร
หลักสูตรพิจารณาความเหมาะสมและความต้องการของหลักสูตร และส่งให้คณะพิจารณาต่อไป 

     คณะและมหาวิทยาลัยส่งเสริมการพัฒนาผลงานทางวิชาการของอาจารย์ โดยมีการจัดสรร
ทุนสนับสนุนการวิจัยและการตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิชาการ ในแต่ละปีงบประมาณเพ่ือส่งเสริมการท า
ผลงานวิชาการของบุคลากรสายวิชาการทุกท่าน นอกจากนี้ คณะและมหาวิทยาลัยยังมีการจัดให้มีการ
อบรม สัมมนา ในหัวข้อต่าง ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อการพัฒนาตนเองของอาจารย์อย่างสม่ าเสมอ 

     เมื่ออาจารย์เข้าร่วมการประชุม สัมมนา และฝึกอบรมในแต่ละครั้งเสร็จสิ้น จะต้องท าสรุป
รายงานเนื้อหาและการใช้ประโยชน์จากการเข้าร่วมประชุม สัมมนา และฝึกอบรมนั้น ๆ ให้แก่ประธาน
โปรแกรมวิชาได้รับทราบและจัดเก็บเป็นฐานข้อมูลการพัฒนาอาจารย์ เมื่อสิ้นสุดปีการศึกษา 
คณะกรรมการบริหารหลักสูตรจะท าการรวบรวมข้อมูลและวิเคราะห์ความสอดคล้องกับความต้องการ
ของหลักสูตรและโปรแกรมวิชา 

 
 8.4 หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

หลักสูตรมีการบริหารจัดการหลักสูตร การควบคุม ก ากับติดตามคุณภาพการจัดการเรียน    
การสอนที่ครอบคลุมการวางระบบผู้สอนและการจัดท าแผนการเรียนรู้ รวมทั้งการประเมินผู้เรียนที่
ครอบคลุม การใช้วิธีการประเมินที่หลากหลาย การจัดท าผลลัพธ์การเรียนรู้ โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

    8.4.1 การบริหารจัดการหลักสูตร 
    หลักสูตรมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจ านวน 6 คน และมีคุณสมบัติตามเกณฑ์การเป็น

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร โดยมีการบริหารจัดการหลักสูตรแบบมีส่วนร่วมและเป็นไปอย่างมี
ประสิทธิภาพและมีประสิทธิผลอย่างต่อเนื่อง 

    คณะกรรมการบริหารหลักสูตรมีการประชุมอย่างสม่ าเสมอ ทั้งแบบเป็นทางการและไม่เป็น
ทางการโดยมีการสื่อสารอย่างสม่ าเสมอผ่านช่องทางการสื่อสารต่าง ๆ    

     8.4.2 การควบคุม ก ากับติดตามคุณภาพการจัดการเรียนการสอน 
     คณะกรรมการบริหารหลักสูตร จ านวน 6 คน มีหน้าที่ในการควบคุมและก ากับติดตาม

คุณภาพการจัดการเรียนการสอน ผ่านการประชุมโปรแกรมวิชาเป็นประจ า และมีการติดต่อสื่อสารผ่าน
ทางช่องทางออนไลน์ เพ่ือแจ้งข่าวสารได้อย่างทันท่วงที 



- 43 - 
 

                                                                                                                      

- 43 - 

     การบริหารจัดการหลักสูตรเป็นแบบสาขาวิชาเดี่ยว โดยมีก าหนดวัตถุประสงค์ของ
หลักสูตร ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร และผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา การบริหารจัดการ
หลักสูตรมีระบบและกลไกที่ใช้ในการควบคุม ก ากับติดตามคุณภาพการจัดการเรียนการสอน           
แบ่งออกเป็น 2 แนวทาง ได้แก่ 
   1.การด าเนินการอย่างเป็นทางการ  

         มีแนวทางการด าเนินงานดังนี้การก ากับติดตามระดับรายวิชา 
             1) หลักสูตรก าหนดผู้สอนในแต่ละรายวิชาที่มีคุณวุฒิและความเชี่ยวชาญตาม

รายวิชาที่เปิดสอน  
            2) อาจารย์ผู้สอนจัดท าแผนการเรียนรู้ของรายวิชา และคณะกรรมการบริหาร

หลักสูตรท าการพิจารณาแผนการเรียนรู้ของรายวิชา เพ่ือพิจารณา (1) ความเหมาะสมของการจัด    
การเรียนการสอนให้สอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (2) การจัดท าผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับ
รายวิชาที่เหมาะสมและสามารถวัดได้จริง (3) เนื้อหาในรายวิชามีความครอบคลุมและทันสมัย และ(4)         
การออกแบบการวัดและประเมินผลในรายวิชามีความเหมาะสมและสามารถวัดได้จริง 

             3) หลังจากคณะกรรมการบริหารหลักสูตรพิจารณาแผนการเรียนรู้ของรายวิชาแล้ว 
อาจารย์ผู้สอนส่งแผนการเรียนรู้ของรายวิชา ในระบบออนไลน์ของมหาวิทยาลัย 

             4) เมื่อสิ้นสุดภาคการศึกษา นักศึกษาท าการประเมินการจัดการเรียนการสอนและ
สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ในระบบออนไลน์ของมหาวิทยาลัย 

             5) อาจารย์ผู้สอนจัดท าผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา และคณะกรรมการบริหาร
หลักสูตรท าการทวนสอบระดับหลายวิชาในทุกรายวิชาที่เปิดสอนในภาคการศึกษานั้น โดยพิจารณา (1) 
ตัวอย่างเอกสารและสื่อประกอบการสอน (2) ชิ้นงานที่นักศึกษาได้รับมอบหมาย (3) ข้อสอบกลางภาค 
(ถ้ามี) (4) ข้อสอบปลายภาค (ถ้ามี) และ (5) rubrics และ/หรือ marking scheme ที่ใช้เป็นเกณฑ์ใน
การให้คะแนนและการตรวจข้อสอบ โดยอาจารย์ผู้สอนจะต้องส่งเอกสาร (1) แผนการเรียนรู้ของ
รายวิชา (2) ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา (3) ตัวอย่างชิ้นงานที่ตรวจและให้คะแนน (4) ตัวอย่าง
ข้อสอบที่ตรวจและให้คะแนน และ (5) rubrics และ/หรือ marking scheme เพ่ือเข้าที่ประชุม
คณะกรรมการบริหารงานหลักสูตรพิจารณาและให้ความเห็นหรือข้อเสนอแนะเพ่ือการพัฒนา          
การจัดการเรียนการสอนในครั้งต่อไป 

            6) หลังจากคณะกรรมการบริหารหลักสูตรพิจารณาผลลัพธ์การเรียนรู้ของรายวิชา
แล้วอาจารย์ผู้สอนส่งแผนการเรียนรู้ของรายวิชา ในระบบออนไลน์ของมหาวิทยาลัย 

     2. การด าเนินการอย่างไม่เป็นทางการ  
        มีแนวทางการด าเนินงาน คือ ในแต่ละภาคการศึกษา หลักสูตรและอาจารย์ที่ปรึกษา   

แต่ละชั้นปี มีการสื่อสารกันอย่างสม่ าเสมอเพ่ือรับฟังข้อคิดเห็นจากนักศึกษาและก ากับติดตามคุณภาพ
การจัดการเรียนการสอน และแก้ไขปัญหาที่อาจเกิดข้ึนในระหว่างภาคเรียน 

        ทั้งนี้ ข้อมูลที่ได้รับจากการด าเนินงานทั้งเป็นทางการและไม่เป็นทางการจะได้รับ      
การพิจารณาจากคณะกรรมการบริหารหลักสูตรในทุกภาคการศึกษา เพ่ือจากการควบคุม ก ากับติดตาม
คุณภาพการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตรให้เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพและประสิทธิผลอย่าง
ต่อเนื่อง 
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 8.5 สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
 8.5.1 การบริหารงบประมาณ 
หลักสูตรมีการส ารวจความต้องการสิ่งสนับสนุน เพ่ือวางแผนในการตั้งงบประมาณและเสนอ

ขออนุมัติจัดสรรงบประมาณไปยังคณะและมหาวิทยาลัย เพ่ือให้เพียงพอต่อการบริหารจัดการและ
สนับสนุนการเรียนรู้ของนักศึกษา 

 8.5.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 
                1) ความพร้อมด้านห้องเรียนและอุปกรณ์การเรียนรู้ 

      หลักสูตร และคณะ ส ารวจความพร้อมของห้องและอุปกรณ์การเรียนรู้ เช่น ห้องเรียน 
ห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ ห้องสมุด ให้มีความทันสมัย และพร้อมใช้งานอยู่เสมอ 

      2) ความพร้อมด้านหนังสือ สื่ออิเล็กทรอนิกส์ เทคโนโลยีสารสนเทศ 
      หลักสูตร โปรแกรมวิชา คณะ และส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศส ารวจ

ความพร้อม ความต้องการใช้หนังสือ ต าราเรียน โสตทัศนวัสดุ สื่ออิเล็กทรอนิกส์ อินเทอร์เน็ต และ
ฐานข้อมูลอิเล็กทรอนิกส์ ส าหรับนักศึกษาเป็นประจ า เพ่ือให้มีความพร้อมไว้ค้นคว้าหาความรู้อย่าง
เพียงพอและเหมาะสม ส าหรับการเรียน การวิจัย และการค้นคว้าอิสระของนักศึกษา 

8.5.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 
มหาวิทยาลัยมีการจัดสรรงบประมาณเพ่ือการเรียนการสอน อุปกรณ์การเรียนการสอน 

ครุภัณฑ์เพ่ิมเติมตามความจ าเป็น เพ่ือให้เพียงพอต่อการสนับสนุนการเรียนรู้ การสอน และการวิจัย  
มีการประสานงานกับส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศในการจัดซื้อหนังสือ ต าราและสื่อ   
การสอนอ่ืน ๆ เพ่ือให้อาจารย์และนักศึกษาได้ค้นคว้าและใช้ประกอบการเรียนการสอน โดยอาจารย์
และนักศึกษามีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือ ตลอดจนสื่ออ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องและจ าเป็นต่อ        
การเรียนการสอนและการวิจัย 

 
 8.5.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 
 หลักสูตรและมหาวิทยาลัยมีการประเมินความพึงพอใจในด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้จากผู้มี

ส่วนเกี่ยวข้อง ได้แก่ อาจารย์ และนักศึกษา เป็นประจ าทุกปี เพ่ือการวางแผนปรับปรุงพร้อมทั้งท าแผน
งบประมาณส าหรับการจัดซื้อหนังสือ วัสดุและครุภัณฑ์ให้มีความเพียงพอต่อความต้องการในการเรียน
การสอนและการท าวิจัยอย่างต่อเนื่องทุกปีการศึกษา 
 8.6 ผลผลิต/ผลลัพธ์ 

หลักสูตรมีระบบกลไก ในการรวบรวม วิเคราะห์ และก ากับติดตาม ผลผลิต/ผลลัพธ์ ที่ส าคัญ
ของหลักสูตร ดังนี้ 

1. หลักสูตรรวบรวมข้อมูลอัตราการส าเร็จการศึกษา อัตราการตกออกกลางคัน การได้งานท า 
และผลงานวิจัยของอาจารย์และนักศึกษาในทุกปีการศึกษา 

2. หลักสูตรด าเนินการส ารวจความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของหลักสูตร ได้แก่ ผู้ใช้
บัณฑิต ศิษย์เก่า นักศึกษาปัจจุบัน คณะกรรมการบริหารหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

3. หลักสูตรท าการวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้ เพ่ือพิจารณาว่าเป็นไปตามเป้าหมายของหลักสูตร 
รวมถึงการก าหนดคู่เทียบเพ่ือเรียนรู้วิธีการท างานและน ามาพัฒนาปรับปรุงให้หลักสูตรมีคุณภาพ 
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 8.7 ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 

 
ตัวบ่งชี้ ปีที่1 ปีที่2 ปีที่3 ปีที่4 

1 หลักสูตรผ่านเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรการศึกษาระดับอุดมศึกษาพ.ศ. 2565        
2 มีรายละเอียดหลักสูตรที่สอดคล้องกับมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 

พ.ศ. 2565 สอดคล้องกับวิสัยทัศน์และพันธกิจของมหาวิทยาลัย และ
สะท้อนความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทุกกลุ่ม 

    

3 มีรายละเอียดของรายวิชาที่ก าหนดผลลัพธ์การเรียนรู้ที่สอดคล้องกับผลลพัธ์
การเรียนรู้ระดับหลักสูตร อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาค
การศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

    

4 มีรายงานผลการด าเนินการของรายวิชา ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาค
การศึกษาท่ีเปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

    

5 จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร ภายใน 60 วันหลังสิ้นสุดปี
การศึกษา 

    

6 มีกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ สอดคล้องกับผลลัพธ์
การเรียนรู้ กระตุ้นให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ รู้จักวิธีแสวงหาความรู้ ปลูกฝังให้
ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ตลอดชีวิต ส่งเสริมให้ผู้เรียนเกิดความคิดใหม่ ๆ 
ความคิดสร้างสรรค์ การสร้างนวัตกรรม และแนวคิดของผู้ประกอบการ 
และมีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนทุกรายวิชา 

    

7 มีการออกแบบการวัดและประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ และพัฒนาการของ
ผู้ เรียนที่สอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้  และพัฒนา/ปรับปรุงการ
ประเมินผลการเรียนรู้ทุกรายวิชา 

    

8 มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามผลลัพธ์การเรียนรู้ที่ก าหนดทั้ง
ระดับหลักสูตรและรายวิชาทุกรายวิชา 

    

9 อาจารย์ผู้สอนทุกคนได้รับการฝึกอบรมและพัฒนาและน ามาใช้ในการ
พัฒนาผู้เรียนเพื่อให้บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้  

    

10 บุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอนได้รับการพัฒนาทางวิชาการและ/หรือ
วิชาชีพ 

    

11 มีระบบกลไกในการติดตามความก้าวหน้าของผู้เรียน  ผลการเรียน และ
ภาระการเรียน (workload) ของผู้เรียน และด าเนินการตามระบบ 

    

12 มีข้อมูลครบถ้วนท้ังอัตราการส าเร็จการศึกษา  อัตราการออกกลางคัน และ
เวลาเฉลี่ยในการส าเร็จการศึกษา อัตราการได้งานท า/การประกอบอาชีพ
อิสระ/การศึกษาต่อ ผลงานวิจัยและงานสร้างสรรค์ของอาจารย์และผู้เรียน 
ข้อมูลการบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ รวมถึงระดับความพึงพอใจของผู้มีส่วนได้
ส่วนเสียกลุ่มต่าง ๆ และน าไปพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการศึกษาของ
หลักสูตร 

    
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9. ระบบและกลไกในการพัฒนาหลักสูตร 
  9.1 ระบบและกลไก 

    ระบบ (System) และกลไก (Mechanism) เป็นปัจจัยส าคัญที่จะส่งผลให้การ
ปฏิบัติงานขององค์กรสัมฤทธิ์ผลตามเป้าหมาย ระบบ ในที่นี้จะมุ่งเน้นที่กระบวนการซึ่งหมายถึงข้ันตอน 
และแนวทางปฏิบัติของการเสนอเปิดหลักสูตรใหม่ หลักสูตรปรับปรุงและการปิดหลักสูตร ซึ่งมีการ
ก าหนดไว้อย่างชัดเจนว่าต้องท าอะไรบ้าง ท าอย่างไร เพ่ือให้ได้ผลออกมาตามที่ต้องการ ส่วนกลไกใน
ที่นี้หมายถึง ปัจจัยการขับเคลื่อนที่ท าให้ขั้นตอนและแนวทางการปฏิบัติของการเสนอเปิดหลักสูตรใหม่ 
หลักสูตรปรับปรุง และการปิดหลักสูตรด าเนินไปตามเป้าหมาย 

  สภามหาวิทยาลัยได้จัดท าระบบและกลไกการจัดท ารายละเอียดของหลักสูตร โดยผ่าน          
การประชุมสภามหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร ในคราวประชุมครั้งที่ 10/2553 เมื่อวันที่ 27 ตุลาคม 
2553 จึงได้พิจารณาอนุมัติ ประกาศสภามหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร เรื่อง “ระบบและกลไก    
การจัดท ารายละเอียดของหลักสูตร” เพ่ือให้คณะหรือสาขาวิชาของหน่วยงานที่เกี่ยวข้องใช้เป็น
ประโยชน์ แนวทางการด าเนินการและถือปฏิบัติ 

  ทั้งนี้ มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร ได้จัดท าประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชรเรื่อง
แนวปฏิบัติการแต่งตั้ งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรและ
คณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร พ.ศ.2561 เพ่ือใช้เป็นแนวปฏิบัติ  
การด าเนินการพัฒนาหลักสูตร 

  หลักสูตรได้ด าเนินการปรับปรุงหลักสูตรตามระบบและกลไกการจัดท ารายละเอียดของ
หลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชรและแนวปฏิบัติ การแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร  
คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรและคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
พ.ศ.2561  มีข้ันตอนการด าเนินการดังนี้ 

 1.เสนอคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร  ให้มหาวิทยาลัยพิจารณาอนุมัติแต่งตั้งก่อนปรับปรุง
หลักสูตร 

 2.คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรศึกษาความจ าเป็นและความต้องการในการพัฒนาหลักสูตร
โดยทบทวนความสอดคล้องกับแผนพัฒนาประเทศ  นโยบายของรัฐบาล และความต้องการก าลังคน
ของตลาดแรงงานและสังคม ศักยภาพและความพร้อมในการด าเนินการหลักสูตร ทั้งด้านคณาจารย์ 
ทรัพยากรสนับสนุนการเรียนการสอน งบประมาณและปัจจัยเกื้อหนุนอ่ืน ๆ 

   3.  คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรยกร่างหลักสูตรให้เป็นไปตามโครงสร้างและมาตรฐานตาม
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรปริญญาตรีพ.ศ.2558  สอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิตและจัดท า
เล่มร่างหลักสูตร 

  4.  เสนอเล่มร่างหลักสูตร ต่อคณะกรรมการวิชาการประจ าคณะเพ่ือพิจารณากลั่นกรอง 
  5.  คณะเสนอเล่มร่างหลักสูตร (มคอ.2) ให้ส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียนประสาน 

การน าเสนอสภาวิชาการและสภามหาวิทยาลัยเพ่ือพิจารณาอนุมัติก่อนเปิดสอน 
  6.  ส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียนประสานการน าหลักสูตรที่ได้รับการอนุมัติจากสภา

มหาวิทยาลัยเสนอให้คณะกรรมการการอุดมศึกษารับทราบภายใน 30 วัน นับตั้งแต่วันที่ได้รับ          
การอนุมัติจากสภามหาวิทยาลัย 
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ขั้นตอนการพัฒนาหลักสูตร ของมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
 

 

ไม่ผ่าน 

เริ่มต้น 

แจ้งคณะ/สาขาวิชาพัฒนาหลักสูตร 

คณะกรรมการวิชาการ 

คณะกรรมการพฒันาและ 
คณะกรรมการคณะพจิารณา 

คณะกรรมการวิชาการ 
พิจารณา 

สภาวิชาการพิจารณา 

สภามหาวิทยาลัย 
พิจารณา 

ศึกษาความต้องการในการเข้าศึกษา 

จัดท าเอกสารหลักสูตร 

สป.อว.พิจารณาความสอดคล้อง 
ของหลักสูตร 

ไม่ผ่าน 

ผ่าน 

ผ่าน 

ผ่าน 

ไม่ผ่าน 

ไม่ผ่าน 

ผ่าน 

ไม่ผ่าน 

ผ่าน 

ไม่ผ่าน 

รายงานต่อมหาวิทยาลัย คณะ  
และแจ้งให้ผูเ้กี่ยวข้องทราบ 

ผ่าน 

สิ้นสุด 
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  9.2 การบริหารคุณภาพของหลักสูตร  
 (1) การวางแผนคุณภาพ (Quality Planning: QP) ประกอบด้วย      

1.1) หลักสูตรก าหนดอาจารย์ผู้สอน 
1.2) หลักสูตรจัดท ารายละเอียดรายวิชา   
1.3) หลักสูตรจัดการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนและผลลัพธ์การเรียนรู้รายวิชา 
1.4) หลักสูตรประเมินผลของกระบวนการจัดการเรียนรู้ 
1.5) หลักสูตรประเมินความพึงพอใจต่อกระบวนการจัดการเรียนรู้ 
1.6) หลักสูตรปรับปรุงกระบวนการจัดการเรียนรู้ 
1.7) หลักสูตรก ากับ ติดตามกระบวนการจัดการเรียนรู้ให้สอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ (Los) 
1.8) หลักสูตรติดตามพัฒนาการของนักศึกษาตามท่ีก าหนดไว้ในผลการเรียนรู้รายชั้นปี  

(2) การควบคุมคุณภาพ (Quality Control: QC) 
จุดควบคุม  
2.1) การก าหนด ติดตาม ตรวจสอบความสามารถของอาจารย์ผู้สอนให้สอดคล้องกับ

คุณวุฒิ ความเชี่ยวชาญและประสบการณ์ของอาจารย์ผู้สอน 
 2.2) การก ากับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดท ารายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) โดยทุก

รายวิชาต้องมี CLOs ที ่S.M.A.R.T. สอดคล้องกับ PLOs 
2.3) การติดตาม ตรวจสอบวิธีการและเครื่องมือ ที่ใช้ในการจัดการเรียนการสอนให้

สอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ในระดับรายวิชา และมีกระบวนการเรียนการสอนที่เป็น Active 
Leaning สอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ 

2.4) การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ตามผลลัพธ์การเรียนรู้ในระดับรายวิชา และระดับหลักสูตร 
2.5) การประเมินการเรียนการสอน โดยผู้เรียน 

(3) การประเมินคุณภาพหลักสูตร 
ด าเนินการประเมินหลักสูตรโดยผู้เกี่ยวข้อง ได้แก่ อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ผู้เรียน ศิษย์

เก่า ผู้ใช้บัณฑิต และผู้ทรงคุณวุฒิ ดังนี้ 
3.1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประเมินคุณภาพการจัดการศึกษาของหลักสูตรโดยการ

ประเมินตนเองตามเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาที่เก่ียวข้อง  
3.2) นักศึกษาทุกชั้นปีประเมินคุณภาพการจัดการเรียนการสอนหลังสิ้นสุดการเรียนการสอน

แต่ละปีการศึกษา และนักศึกษาชั้นปีที่ 4 ประเมินความพึงพอใจต่อหลักสูตรโดยใช้แบบส ารวจที่คณะ
และมหาวิทยาลัยก าหนด  

3.3) ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (ผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า) และผู้ส่งมอบ (บริษัทหรือห้างร้านที่เกี่ยวข้องกับ
การให้บริการของ หลักสูตร เช่น รายวิชาฝึกงาน และสหกิจศึกษา) ประเมินหลักสูตร โดยผ่านระบบ
สารสนเทศต่าง ๆ  ที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

3.4) ก าหนดให้รับการการตรวจเยี่ยมและประเมินคุณภาพการศึกษาภายในตามเกณฑ์การ
ประเมินมาตรฐานที่ก าหนดทุกปีการศึกษา ภายใน 120 วัน  หลังสิ้นสุดปีการศึกษา โดยผู้ทรงคุณวุฒิ
จากภายนอกและภายในมหาวิทยาลัยที่ก าหนดไว้ 

(4) การปรับปรุงคุณภาพหลักสูตร 
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หลักสูตรมีกระบวนการปรับปรุงคุณภาพหลักสูตร ดังนี้ 
4.1) หลักสูตรน าผลการประเมินคุณภาพการศึกษามาทบทวนและจัดท าแผนพัฒนาคุณภาพ

ตามข้อเสนอแนะจากการประเมิน พร้อมทั้งก ากับติดตามและรายงานผลการด าเนินงานตามแผนพัฒนา
ที่ก าหนดขึ้น ทั้งนี้อาจบูรณาการไปพร้อมกับแผนปฏิบัติงาน/การด าเนินงานตามตัวบ่งชี้ที่ก าหนดไป
พร้อมในคราวเดียวกันได้ 

4.2) หลักสูตรพัฒนาปรับปรุงหลักสูตรตามระยะเวลาที่ก าหนด โดยปรับปรุงในสาระส าคัญของ
หลักสูตร อาทิ วัตถุประสงค์ของหลักสูตร โครงสร้างหลักสูตร ชื่อหลักสูตร ชื่อ ปริญญา เนื้อหา
สาระส าคัญในหมวดวิชาเฉพาะและระบบ การศึกษา โดยต้องมีโครงสร้างและมาตรฐานตามเกณฑ์ 
มาตรฐานหลักสูตรที่ส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษาก าหนด และกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา  
 
9.3 การบริหารความเสี่ยง (เกณฑ์5-1) 

การด าเนินงานและการบริหารจัดการหลักสูตรมีการวางระบบและกลไกการขับเคลื่อนผ่าน
ระดับมหาวิทยาลัย ระดับคณะ และระดับหลักสูตร ทั้งการวางแผนคุณภาพ การควบคุมคุณภาพ การ
ประเมินคุณภาพ และการปรับปรุงคุณภาพ ซึ่งช่วยให้การด าเนินงานมีประสิทธิภาพตามวัตถุประสงค์
ของหลักสูตร อย่างไรก็ตามการด าเนินงานดังกล่าวอาจยังคงมีประเด็นความเสี่ยงที่ส่งผลต่อคุณภาพของ
หลักสูตรได้ ได้แก่ การผลักดันให้ผู้เรียนบรรลุตามผลลัพธ์การเรียนรู้ในระดับต่าง ๆ ทั้งระดับหลักสูตร 
ระดับรายวิชา และระดับบทเรียนหรือหน่วยการเรียนรู้ ซึ่งความเสี่ยงดังกล่าวสามารถด า เนินการ
วางแผนควบคุมความเสี่ยงโดยวิธีการต่าง ๆ ได้แก่ การประชุมสร้างความเข้าใจในกระบวนการน า
ผลลัพธ์การเรียนรู้ไปสู่การปฏิบัติในแต่ละระดับ การทบทวนกระบวนการน าผลลัพธ์การเรียนรู้ไปใช้ใน
แต่ละรายวิชา การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ผลลัพธ์การเรียนรู้หลังสิ้นสุดกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
เป็นต้น นอกจากนี้ หลักสูตรอาจใช้หลักการบริหารความเสี่ยง (Risk Management) มาประยุกต์ใช้เพ่ือ
การบ่งชี้ วิเคราะห์ ประเมิน จัดการ ติดตาม และสื่อสารความเสี่ยงที่เกี่ยวข้องกับกิจกรรมหรือ
กระบวนการด าเนินงานของหลักสูตร เพ่ือช่วยลดความสูญเสียในการไม่บรรลุเป้าหมายให้เหลือน้อย
ที่สุดและเพ่ิมโอกาสแก่หลักสูตรมากที่สุด โดยน ากลยุทธ์ที่ใช้ในการบริหารความเสี่ยงที่ใช้กันเป็นสากล 
น ามาประยุกต์ใช้ ประกอบด้วย 1. Take การยอมรับความเสี่ยง (Risk Acceptance) การยอมรับให้มี
ความเสี่ยงเนื่องจากค่าใช้จ่ายในการจัดการหรือสร้างระบบควบคุมอาจมีมูลค่าสูงกว่าผลลัพธ์ที่ได้แต่ควร
มีมาตรการติดตามและดูแล 2. Treat การลด/การควบคุมความเสี่ยง (Risk Reduction/Control) การ
ออกแบบระบบควบคุม การแก้ไขปรับปรุงการท างานเพ่ือป้องกันหรือ จ ากัดผลกระทบ และโอกาสเกิด
ความเสียหาย 3. Terminate การหลีกเลี่ยงความเสี่ยง (Risk Avoidance) การหยุดหรือเปลี่ยนแปลง
กิ จกร รมที่ เ ป็ นความ เสี่ ย งต่ อหลั กสู ต ร  4. Transfer กา รกระจาย/ โ อนความ เสี่ ย ง  ( Risk 
sharing/spreading) การกระจายทรัพย์สินหรือกระบวนการต่าง ๆ เพ่ือลดความเสี่ยงจากการสูญเสีย
ซึ่งกระบวนการดังกล่าวข้างต้นอาจสามารถช่วยให้การด าเนินงานและการบริหารจัดการหลักสูตรมี
คุณภาพและเกิดประสิทธิภาพตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่กระทรวงก าหนดต่อไป 
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9.4 การจัดการข้อร้องเรียนและการอุทธรณ์ (เกณฑ์5-2) 
(1) ระบบการอุทธรณ์ผลการเรียน 
     ของผู้เรียนอันก่อให้เกิดการวัดผลท่ีถูกต้องเที่ยงตรงและเป็นธรรม 

ส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน ได้ก าหนดระบบการอุทธรณ์ผลการเรียนของผู้เรียน
โดยมีล าดับขั้นการอุทธรณ์ผลการเรียน 4 ระดับ ได้แก่ ระดับผู้สอน ระดับโปรแกรมวิชา ระดับคณะและ
มหาวิทยาลัย โดยผู้ร้องสามารถยื่นอุทธรณ์ผลการเรียนอย่างใดอย่างหนึ่ง ดังนี้ 

- กรณีที่ผู้ร้องยื่นอุทธรณ์ผลการเรียนในระดับผู้สอน หากผู้ร้องไม่ยอมรับผลการอุทธรณ์ใน
ระดับผู้สอน ผู้ร้องสามารถยื่นอุทธรณ์ในระดับโปรแกรมวิชา หากผู้ร้องไม่ยอมรับผลการอุทธรณ์ใน
ระดับโปรแกรมวิชา ผู้ร้องสามารถยื่นอุทธรณ์ในระดับคณะ หากผู้ร้องไม่ยอมรับผลการอุทธรณ์ในระดับ
คณะ ผู้ร้องสามารถยื่นอุทธรณ์ในระดับมหาวิทยาลัย โดยผลการอุทธรณ์ในระดับมหาวิทยาลัยถือเป็นที่
สิ้นสุด 

- กรณีที่ผู้ร้องยื่นอุทธรณ์ผลการเรียนในระดับโปรแกรมวิชา หากผู้ร้องไม่ยอมรับผลการ
อุทธรณ์ในระดับโปรแกรมวิชา ผู้ร้องสามารถยื่นอุทธรณ์ในระดับคณะ หากผู้ร้องไม่ยอมรับผลการ
อุทธรณ์ในระดับคณะ ผู้ร้องสามารถยื่นอุทธรณ์ในระดับมหาวิทยาลัย โดยผลการอุทธรณ์ในระดับ
มหาวิทยาลัยถือเป็นที่สิ้นสุด 

- กรณีท่ีผู้ร้องยื่นอุทธรณ์ผลการเรียนในระดับคณะ หากผู้ร้องไม่ยอมรับผลการอุทธรณ์ในระดับ
ผู้ร้องสามารถยื่นอุทธรณ์ในระดับมหาวิทยาลัย โดยผลการอุทธรณ์ในระดับมหาวิทยาลัยถือเป็นที่สิ้นสุด 

 
(2) รายละเอียดเกี่ยวกับการอุทธรณ์ผลการเรียนในแต่ละระดับ มีขั้นตอนดังนี้ 

1. ผู้ร้องยื่นค าร้องอุทธรณ์ผลการเรียนในระดับผู้สอนหรือโปรแกรมวิชาหรือคณะ อย่างใด
อย่างหนึ่ง 

2. ให้ผู้รับผิดชอบเกี่ยวกับการอุทธรณ์ในระดับผู้สอน โปรแกรมวิชา คณะ และมหาวิทยาลัย
เสนอเรื่องอุทธรณ์ผลการเรียนต่อผู้บริหารในแต่ละระดับ เพ่ือแต่งตั้งคณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ์ผล
การเรียน โดยคณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ์ผลการเรียนจะต้องไม่เป็นผู้มีส่วนได้ส่วนเสียกับเหตุการณ์
ในครั้งนั้น ๆ 

3. คณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ์ผลการเรียนด าเนินการพิจารณาข้อเท็จจริงตามค าร้อง
โดยมีอ านาจขอดูหลักฐาน หรือสอบถามจากผู้ที่เกี่ยวข้อง และจัดท าข้อสรุปผลการอุทธรณ์ผลการเรียน 
เสนอต่อผู้บริหารในแต่ละระดับเพื่อพิจารณาต่อไป 

4. ให้ผู้รับผิดชอบในระดับผู้สอน โปรแกรมวิชา คณะ และมหาวิทยาลัย แจ้งผลการ
พิจารณาอุทธรณ์ผลการเรียนต่อผู้ร้อง หากผู้ร้องยอมรับผลการอุทธรณ์ผลการเรียน ถือว่าสิ้นสุดการ
อุทธรณ์แต่หากผู้ร้องไม่ยอมรับผลการอุทธรณ์ผลการเรียน ผู้ร้องสามารถยื่นอุทธรณ์ในระดับต่อไปได้
ตามล าดับ โดยให้ถือว่าผลการพิจารณาอุทธรณ์ผลการเรียนในระดับมหาวิทยาลัยเป็นที่สิ้นสุด 
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9.5 การเผยแพร่ข้อมูลของหลักสูตร (เกณฑ์5-3)  
 หลักสูตรก าหนดวิธีการสื่อสารและเผยแพร่ข้อมูลของหลักสูตรให้ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียสามารถ
เข้าถึงและรับรู้ข้อก าหนดของหลักสูตรและรายละเอียดวิชาในหลักสูตร ตามท่ีได้มีการปรับปรุงหลักสูตร 
ให้ครอบคลุ มกลุ่ มผู้ มี ส่ วนได้ ส่ วน เ สี ย  โดยมี การ เผยแพร่ผ่ าน เว็บ ไซต์ ของมหาวิทยาลั ย  
(https://reg.kpru.ac.th/th/kpru_cur_all.asp) เว็บไซต์ของคณะ(https://scitech.kpru.ac.th/th/ 
home) ช่องทางสื่อวิทยุของมหาวิทยาลัยสถานีวิทยุกระจายเสียงมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร 
(Mass Radio 91.25 MHz) เฟชบุ๊คสาขาวิชา 
(https://www.facebook.com/food.innovation.kpru) นอกจากนี้มีการเผยแพร่ในรูปแบบของแผ่น
พับประชาสัมพันธ์หลักสูตรให้แก่นักเรียน เพ่ือให้เข้าถึงกลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสียได้หลากหลายช่องทาง  

 

  
กลุ่มนักเรียน กลุ่มผู้สนใจ 

  

  
เผยแพร่ผ่านงานบริการวิชาการ แนะแนวการศึกษาต่อ 
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แนะน าหลักสูตรผ่านการปฐมนิเทศสาขา เผยแพร่ผ่านกิจกรรมบริการวิชาการ 

 
เผยแพร่ผ่านการจัดกิจกรรมแข่งขันงานค่ายและแข่งขันนวัตกรรมทางอาหาร 

 

 
แผ่นพับประชาสัมพันธ์หลักสูตร 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 

ค าอธิบายรายวิชา 
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ค าอธิบายรายวิชา 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

 

1.1 กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 
รหัสวิชา ชื่อวิชา         น(ท-ป-อ) 
9001101 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน        3(3-0-6) 
 Fundamental English 
 หลักไวยากรณ์พ้ืนฐานภาษาอังกฤษ องค์ประกอบของค า วลี ประโยค หลักการออกเสียง 
และการใช้ค าศัพท ์
 

9001102 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร       3(3-0-6) 
 English for Communication  
 ความรู้ภาษาอังกฤษด้านไวยากรณ์ ภาษาศาสตร์สังคม แบบแผนการใช้ภาษา ทักษะการฟัง  
การพูด การอ่าน การเขียน และการสื่อสารกับบุคคลอ่ืนในสถานการณ์และบริบทที่หลากหลาย 
 

9001103 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารทางวิชาการ     3(3-0-6) 
 Thai for Academic Communication  
 แนวคิดการสื่อสารทางวิชาการ หลักการ และวิธีการใช้ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารทาง
วิชาการ โดยเน้น การฟัง การพูด การอ่าน และการเขียนทางวิชาการ การจับประเด็นส าคัญ การ
วิเคราะห์ การสังเคราะห์ การให้เหตุผล  
 
9001104 ภาษาอังกฤษเพื่อการสอบวัดมาตรฐาน     3(3-0-6) 
 English for Standardized Test 
  การทบทวนความรู้ไวยากรณ์ ค าศัพท์ภาษาอังกฤษที่จ าเป็นต่อการสอบมาตรฐาน
ภาษาอังกฤษ รูปแบบข้อสอบมาตรฐานภาษาอังกฤษ  การฝึกเทคนิคการท าข้อสอบในรูปแบบต่าง ๆ 
การจัดการเวลา ส าหรับการสอบการฟัง อ่านและเขียนในสถานการณ์ที่หลากหลาย 
 
9001105 ภาษาพม่าเพื่อการสื่อสาร       3(3-0-6) 
 Burmese for Communication 
 ศัพท์และส านวนภาษาพม่าเพ่ือการสื่อสารเบื้องต้น การฝึกทักษะการฟัง การพูด การอ่าน
และการเขียน  และการใช้ภาษาพม่าในการสนทนาในชีวิตประจ าวัน 
 

9001106 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร       3(3-0-6) 
 Chinese for Communication 
 หลักการออกเสียง การฟัง และการพูดเพ่ือการสื่อสารเบื้องต้น  หลักไวยากรณ์ และการฝึก
ทักษะการพูดภาษาจีนในการสนทนาทั่วไปในชีวิตประจ าวัน 
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9001107 ภาษาญี่ปุ่นเพื่อการสื่อสาร       3(3-0-6) 
 Japanese for Communication 
 ศัพท์และส านวนภาษาญี่ปุ่นเพ่ือการสื่อสารเบื้องต้น การฝึกทักษะการฟัง การพูด การอ่าน
และการเขียน  และการใช้ภาษาญี่ปุ่นเพ่ือการสนทนาทั่วไปในชีวิตประจ าวัน 
 

9001108 ภาษาเกาหลีเพื่อการสื่อสาร       3(3-0-6) 
 Korean for Communication 
 ศัพท์และส านวนภาษาเกาหลีเพ่ือการสื่อสารเบื้องต้น การฝึกทักษะการฟัง การพูด การอ่าน
และการเขียน  และการใช้ภาษาเกาหลีเพ่ือการสนทนาทั่วไปในชีวิตประจ าวัน 
 

1.2 กลุ่มวิชาความเป็นพลเมืองและพลโลก  
รหัสวิชา ชื่อวิชา         น(ท-ป-อ) 
9001201 พลเมืองไทยในสังคมพลวัต      3(3-0-6) 
 Thai Citizens in the Dynamic Society 
 การรู้เท่าทันการเปลี่ยนแปลงของโลกและสังคมไทย การเรียนรู้ความเป็นพลเมืองที่มีพลัง
สร้างสรรค์สังคม ผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงต่อชีวิตคนในเมืองและชนบท มุมมอง กรอบแนวคิด
และเป้าหมายของการมีจิตส านึกสากลและความเป็นพลเมืองโลก การถอดองค์ความรู้จากวิถีชีวิตคน
ชายขอบ และก าแพงเพชรในสภาวะสังคมพลวัต 
 

9001202  ความหลากหลายของชีวิต      3(3-0-6) 
 Variety of Life 
 ความจริงของชีวิต ชีวิตที่หลากหลาย การด าเนินชีวิตตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
การประยุกต์หลักศาสนาในการด าเนินชีวิต การอยู่ร่วมกันในสังคมอย่างสันติสุข จิตอาสา การเคารพ
ศักดิ์ศรีของตนเองและผู้อ่ืน สุนทรียศาสตร์กับชีวิต การยับยั้งและป้องกันการทุจริต  
 

9001203 ท้องถิ่นภิวัตน์        3(3-0-6) 
 Localization 
 ความสัมพันธ์ของมนุษย์ ชุมชน และสิ่งแวดล้อม วิถีชุมชน การเปลี่ยนแปลงของชุมชนและ
ท้องถิ่นที่เชื่อมโยงกับสากลวิวัตน์ การมีส่วนร่วมในการจัดการพัฒนาชุมชนและท้องถิ่นเชิงบูรณาการ 
การอยู่ร่วมกับผู้อื่นอย่างสันติ ความเป็นพลเมือง สิทธิมนุษยชน กฎหมายและการเมืองการปกครองกับ
การขับเคลื่อนทางสังคมของท้องถิ่นภิวัตน์  
 

9001204 ภูมิปัญญาและมรดกไทย      3(3-0-6) 
 Thai Wisdom and Heritage  
 อัตลักษณ์และคุณค่าของภูมิปัญญาไทย ประวัติศาสตร์ ความเชื่อ ศาสนา ประเพณีและ
พิธีกรรม ภาษาและวรรณกรรม ดนตรี ศิลปะ สถาปัตยกรรม ปราชญ์ชาวบ้าน การสืบสานองค์ความรู้
ภูมิปัญญาท้องถิ่น และภูมิปัญญาไทย สู่ภูมิปัญญาสากล การอนุรักษ์มรดกไทยและมรดกโลก โดยเน้น
กรณีศึกษาพ้ืนที่ภาคเหนือและก าแพงเพชร  
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9001205 ทักษะวิศวกรสังคม       3(2-2-5) 
 Social Engineer Skills 
 ทักษะการคิดวิเคราะห์ การคิดเชิงออกแบบ การเช่ือมโยงระหว่างเหตุและผล การสื่อสารองค์ความรู้ การ
ประยุกต์ใช้ศาสตร์พระราชา ภูมิปัญญาท้องถิ่น นวัตกรรม และบูรณาการองค์ความรู้ เพื่อแก้ปัญหาตนเอง ชุมชนและ
ท้องถิ่น มีภาวะผู้น าและสามารถท างานร่วมกับผู้อื่น 
 
9001206 การจัดการแบบบูรณาการ      3(3-0-6) 
 Integrated Management 
 แนวคิดและหลักการจัดการแบบบูรณาการ การจัดการในยุคดิจิทัล การจัดการการเงิน การ
เจรจาต่อรอง การจัดการความขัดแย้ง บุคลิกภาพ ภาวะผู้น า การท างานเป็นทีม การเป็นผู้ประกอบการ 
การจัดการบนพ้ืนฐานความรับผิดชอบต่อสังคมและสิ่งแวดล้อม ธรรมาภิบาล และการจัดการความเสี่ยง 
 
9001207 การเป็นผู้ประกอบการ      3(3-0-6) 
 Entrepreneurship 
 แนวคิดและข้ันตอนการสร้างธุรกิจของผู้ประกอบการ กลยุทธ์และรูปแบบทางกฎหมายของ
ธุรกิจ จริยธรรมในการประกอบธุรกิจและการรับผิดชอบต่อสังคม การเลือกท าเลและการวางผังของ
ธุรกิจ แผนธุรกิจและองค์ประกอบของแผนธุรกิจ กลยุทธ์การขยายตัวและถอนตัวเลิกกิจการ 
 
9001208 กฎหมายชีวิตประจ าวันในยุคดิจิทัล  3(3-0-6) *สมอ.08 23 พ.ย. 67 

Law Daily Life in Digital Era 
หลักการพื้นฐานเกี่ยวกับนิติกรรมสัญญา การซื้อขาย การกู้ยืม ละเมิด ครอบครัวและ

มรดก ความรู้เกี่ยวกับการกระท าความผิดอาญาในความผิดเกี่ยวกับทรัพย์ อิสรภาพ และการท าร้าย
ร่างกาย รวมถึงหลักการคุ้มครองข้อมูลส่วนบุคคล 

 

 GELO2 สามารถสื่อสารกบัผู้อื่นได้  
 GELO3 สามารถปรับตัวและแก้ไขปญัหาได ้

 GELO4 
สามารถน าความรู้ที่หลากหลายมาสร้างโอกาสและคุณค่าต่อตนเองและสังคมแบบองค์รวมน าไปพัฒนาตนเอง
และสังคมได้  

 GELO5 มีทักษะการคิดเชิงเหตุผล  
 GELO6 สามารถท างานเป็นทีม แก้ปัญหาแบบบรูณาการอยา่งเป็นระบบและให้คุณค่ากบัวิถีชีวิต และภูมิปัญญาไทย 

 
1.3 กลุ่มวิชาเทคโนโลยี 
รหัสวิชา ชื่อวิชา         น(ท-ป-อ) 
9001301 ความฉลาดรู้ทางดิจิทัล สารสนเทศ และสื่อ    3(2-2-5) 
 Digital, Information and Media Literacy 
 แนวคิดเชิงบูรณาการความฉลาดรู้ทางดิจิทัล สารสนเทศ และสื่อ การแสวงหา การเข้าถึง 
การสืบค้นและการประเมินสารสนเทศและแหล่งสารสนเทศ การใช้เทคโนโลยีดิจิทัล สารสนเทศและสื่อ
เพ่ือการเรียนรู้และการปฏิบัติงาน การเป็นพลเมืองดิจิทัล การรู้เท่าทันสื่อ การจัดการข่าวลวง การสร้าง 
การสื่อสาร การน าเสนอและการแบ่งปันสารสนเทศอย่างมีจริยธรรมและถูกต้องตามกฎหมาย 



- 59 - 
 

                                                                                                                      

- 59 - 

9001302 เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการเรียนรู้     3(2-2-5)
 Digital Technology for Learning 
 สภาพแวดล้อมดิจิทัลและโลกเสมือน การเรียนรู้ในยุคดิจิทัล ทักษะการเรียนรู้ การเรียนรู้
ด้วยตนเอง การเรียนรู้ผ่านระบบออนไลน์ เทคโนโลยีดิจิทัล วิทยาการข้อมูล การใช้เทคโนโลยีดิจิทัล
และเครื่องมือที่ทันสมัยและหลากหลายเพ่ือการเรียนรู้และการปฏิบัติงานในสภาพแวดล้อมออนไลน์ 
การออกแบบและการสร้างสรรค์ผลงาน เพ่ือส่งเสริมการเรียนรู้ 
 
9001303 เทคโนโลยีกับชีวิต        3(3-0-6) 
  Technology and Life 
 เทคโนโลยีสมัยใหม่  เทคโนโลยีดิจิทัล  เทคโนโลยี โลกเสมือน นาโนเทคโนโลยี  
เทคโนโลยีชีวภาพ เทคโนโลยีจีโนม และวิทยาการที่ เกี่ยวข้อง บทบาทและผลกระทบของเทคโนโลยี
สมัยใหม่ต่อการด ารงชีวิต การศึกษา การสื่อสาร การแพทย์และสาธารณสุข ธุรกิจ การเกษตร 
สิ่งแวดล้อมและสังคม และแนวโน้มการพัฒนาเทคโนโลยีและนวัตกรรมที่ส่งผลกระทบ ต่อการ
เปลี่ยนแปลงต่อการจัดระเบียบสังคมและเศรษฐกิจโลก 
 
9001304 การประยุกต์ใช้ Google Application  3(2-2-5) *สมอ.08 23 พ.ย. 67 

Google Apps for Education 
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการประมวลผลแบบกลุ่มเมฆ Cloud  ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับ

กูเกิลและแอปพลิเคชันบนคลาวด์  การใช้งานกูเกิลแอปพลิเคชัน (Google Application) พ้ืนฐานที่ใช้
ในชีวิตประจ าวันและการท างาน  การใช้กูเกิลแอปพลิเคชันท างานร่วมกับผู้อ่ืน ข้อค านึงด้านความ
ปลอดภัยและจรรยาบรรณในการใช้งานกูเกิลแอปพลิเคชัน 

 

 GELO1 สามารถเลือกใช้เทคโนโลย ีสื่อและสารสนเทศ รวมถึงติดตามความก้าวหน้าของ วิทยาการ 
 GELO2 สามารถสื่อสารกบัผู้อื่นได้  
 GELO3 สามารถปรับตัวและแก้ไขปญัหาได ้

 
1.4 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และสุขภาพ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา         น(ท-ป-อ) 
9001401 วิทยาศาสตร์กับชีวิต       3(3-0-6) 
 Science and Life 
  แนวคิด ความส าคัญและขอบข่ายของวิทยาศาสตร์และศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง การคิดแบบ
วิทยาศาสตร์ ความฉลาดรู้ด้านวิทยาศาสตร์ จิตวิทยาศาสตร์  วิทยาศาสตร์กับสังคม การประยุกต์
วิทยาศาสตร์ในการด าเนินชีวิต การเกษตร อาหารและสุขภาพ และพลังงานและสิ่งแวดล้อม 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา         น(ท-ป-อ) 
9001402 การพัฒนาสุขภาวะเชิงบูรณาการ      3(2-2-5) 
 Integrated Wellness Development 
 แนวคิดและหลักการการดูแลตนเองให้เป็นผู้มีสุขภาวะ การสร้างเสริมสุขภาวะแบบบูรณา
การ การเข้าใจตนเอง การพัฒนาสุขภาวะทั้งในมิติของร่างกาย จิตใจ สังคม และปัญญา ความฉลาดทาง
อารมณ์ การจัดการความเครียด ความรัก เพศศึกษา กิจกรรมนันทนาการ การออกก าลังกาย 
โภชนาการเพ่ือสุขภาพ และการใช้ชีวิตอย่างมีความสุข 
 
9001403 การคิดเชิงคณิตศาสตร์กับการตัดสินใจ     3(3-0-6) 
 Mathematical Thinking and Decision Making 
 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการคิดและการตัดสินใจของมนุษย์ ความส าคัญ องค์ประกอบ 
กระบวนการและหลักการ และวิธีการคิดเชิงคณิตศาสตร์ การคิดเชิงคณิตศาสตร์กับการคิดเชิงสถิติ การ
คิดเชิงคณิตศาสตร์กับการใช้เหตุผล การพัฒนาการคิดเชิงคณิตศาสตร์ การบูรณาการและการเชื่อมโยง
การคิดและการใช้เหตุผลเชิงคณิตศาสตร์ในการตัดสินใจ 
 
9001404 รักษ์สิ่งแวดล้อม           3(2-2-5) 
 Environmental Care 
  แนวคิดและความส าคัญของสิ่งแวดล้อม สิ่งแวดล้อมกับคุณภาพชีวิต และการพัฒนาที่
ยั่งยืน ทรัพยากรธรรมชาติกับสิ่งแวดล้อม ระบบนิเวศ มลพิษและภัยพิบัติ คนรักษ์สิ่งแวดล้อม สังคม
รักษ์สิ่งแวดล้อม การดูแล รักษาและอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม การมีส่วนร่วมของบุคคลและชุมชนในการ
แก้ไขปัญหาสิ่งแวดล้อม การปลูกจิตส านึกรักษ์สิ่งแวดล้อมผ่านโครงการและกิจกรรมการอนุรักษ์
ธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม 
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ค าอธิบายรายวิชา 
2. หมวดวิชาเฉพาะ 

2.1 กลุ่มวิชาเอกบังคับ 
รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา                              น(ท–ป–อ) 
5071101 วิทยาศาสตร์เบื้องต้นส าหรับนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร  3(2-3-4) 

Introduction of Sciences for Food Innovation and Business  
การจ าแนกสาร สถานะ และสมบัติทางกายภาพของสสาร ของผสม การเตรียม

สารละลาย กรด-เบส ปฏิกิริยาเคมีที่ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในอาหาร ปริมาณสารสัมพันธ์           
สารชีวโมเลกุลและเมแทบอลิซึม เซลล์ พันธุกรรม จุลินทรีย์ เทคโนโลยีชีวภาพและพันธุวิศวกรรม 
ฟิสิกส์ การเปลี่ยนหน่วย  
  ปฏิบัติการเกี่ยวกับการเตรียมสารละลาย การวัดค่าความเป็นกรด-เบส ในอาหาร การ
ไตเตรท การเกิดสีน้ าตาลในอาหาร การเกิดกลิ่นหืนในอาหาร การทดสอบแป้ง การใช้กล้องจุลทรรศน์ 
การถ่ายเทความร้อนและความหนืดในอาหาร การเปลี่ยนหน่วยในงานอาหาร 
 

5071102 คณิตศาสตร์และสถิติเบื้องต้นส าหรับนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 3(2-3-4) 
Introduction of Mathematics and Statistics for Food Innovation  
and Business  
การประยุกต์ใช้คณิตศาสตร์และสถิติในธุรกิจอาหารนวัตกรรม สถิติส าหรับการวิจัย

และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์สมัยใหม่ การใช้
เทคโนโลยีดิจิทัลในการเก็บรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลทางธุรกิจอาหาร การแปลผลและน าเสนอข้อมูล
ทางสถิติด้วยเครื่องมือดิจิทัล การใช้ Big Data และ AI ในการวิเคราะห์แนวโน้มตลาดอาหารนวัตกรรม 

ปฏิบัติการเกี่ยวกับการใช้ AI ส าหรับการวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
การวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูล การหาค่าความความแตกต่างของค่าเฉลี่ย การวิเคราะห์การ
ถดถอย การสร้างกราฟและสมการเชิงเส้น   

 

5071103 อาหารและโภชนาการ      3(2-3-4) 
Food and Nutrition  

 สารอาหารที่ให้และไม่ให้พลังงาน อาหารเสริมเพ่ือสุขภาพและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร
เพ่ือสุขภาพ การประเมินคุณภาพอาหาร พลังงานจากสารอาหารและเมแทบอลิซึมของร่างกาย ความ
ต้องการสารอาหารและภาวะทุพโภชนาการ การประเมินภาวะโภชนาการและฉลากโภชนาการ         
  ปฏิบัติการเกี่ยวกับการผลิตอาหารเสริมเพ่ือสุขภาพและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร การ
ประเมินคุณภาพอาหาร พลังงานจากสารอาหาร ฉลากโภชนาการ 
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5071104 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร     3(2-3-4) 
Cooking Science  

  โครงสร้างและส่วนประกอบของอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี และ     
จุลชีววิทยาของอาหารจากการประกอบอาหาร ผลกระทบของการประกอบอาหารต่อสารอาหาร การ
ทดลองและประกอบอาหารประเภทต่างๆ ตามกระบวนการทางวิทยาศาสตร์  

ปฏิบัติการเกี่ยวกับการเปลี่ยนแปลงของสารอาหารจากการแปรรูปด้วยความร้อน การ
ประกอบอาหารจากจุลินทรีย์ และผลกระทบของการประกอบอาหารต่อสารอาหาร  

 

5071501  ความรู้เบื้องต้นทางนวัตกรรมและผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 
Introduction of Innovation and Food Entrepreneurship 
ความหมาย แนวคิด และประเภทของนวัตกรรม กระบวนการจัดการนวัตกรรม  

แนวคิดการประกอบธุรกิจอาหารสมัยใหม่ ลักษณะและองค์ประกอบของการประกอบการธุรกิจอาหาร 
การมองโอกาสทางธุรกิจ การจัดตั้งธุรกิจ กลยุทธ์การสร้างความสามารถในการแข่งขันของธุรกิจอาหาร  
การน าเสนอแนวคิดริเริ่มนวัตกรรมทางธุรกิจอาหาร คุณลักษณะของผู้ประกอบการและกระบวนการ
สร้างผู้ประกอบการ จริยธรรมและความรับผิดชอบต่อสังคมของผู้ประกอบการธุรกิจ  
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับกรณีศึกษาผู้ประกอบการที่ประสบความส าเร็จในยุคดิจิทัล       
การจัดตั้งธุรกิจ กลยุทธ์การสร้างความสามารถในการแข่งขันของธุรกิจอาหาร 
 

5071502  การคิดสร้างสรรค์เชิงนวัตกรรม     3(2-2-5) 
Creative and Innovation Thinking 

 หลักการ แนวคิด และกระบวนการทางความคิดสร้างสรรค์ การพัฒนาความคิด
สร้างสรรค์โดยใช้วิธีการหรือกระบวนการเรียนรู้แบบต่างๆ การประยุกต์ความคิดสร้างสรรค์สู่การ
ออกแบบและน าเสนอผลงานนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหาร การวิเคราะห์โอกาสทางธุรกิจ การน า
นวัตกรรมไปใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ การสืบค้นและการจัดการทรัพย์สินทางปัญญา กรณีศึกษาการ
สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์อาหาร  

 ปฏิบัติการเกี่ยวกับเทคนิคการกระตุ้นความคิดสร้างสรรค์ การพัฒนาแนวคิด 
น วั ต ก ร ร ม อ า ห า ร จ า ก ปั ญ ห าแ ล ะค ว า ม ต้ อ ง ก า ร ข อ ง ผู้ บ ริ โ ภ ค  ก า ร ท า  P r o t o t y p e 
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบในเชิงนวัตกรรม การวิเคราะห์และประเมินโอกาสทางธุรกิจจากผลิตภัณฑ์นวัตกรรม 
สืบค้นทรัพย์สินทางปัญญา เช่น สิทธิบัตร อนุสิทธิบัตร เคร่ืองหมายการค้า 
 

5072101 การบัญชีและการเงินเบื้องต้นส าหรับธุรกิจอาหาร   3(2-2-5) 
Introduction of Accounting and Financing for Food Business 
ความหมายและประเภทของการบัญชี หลักการและกระบวนการจัดท าบัญชีส าหรับ

ธุรกิจอาหาร การใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางบัญชี การวิเคราะห์งบการเงิน การวางแผนก าไร การ
ประเมินมูลค่าทางการเงินของธุรกิจอาหาร และภาษีที่เก่ียวข้องกับการด าเนินธุรกิจอาหาร  

ปฏิบัติการเกี่ยวกับการจัดท าบัญชีและวิเคราะห์อัตราส่วนทางการเงินเบื้องต้นส าหรับ
ธุรกิจอาหาร การวางแผนก าไร 
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5072301 การแปรรูปอาหารและนวัตกรรม     3(2-3-4) 
  Food Processing and Innovation 
  หลักการจัดการต่อวัตถุดิบก่อนการแปรรูป การแปรรูปอาหารด้วยวิธีการท าแห้ง การ
รมควัน การหมัก การใช้อุณหภูมิสูง การใช้อุณหภูมิต่ า การฉายรังสี การใช้สารเคมี นวัตกรรมด้านการ
แปรรูปอาหาร พัฒนาอาหารท้องถิ่นด้วยกระบวนการแปรรูปและนวัตกรรม การคิดต้นทุนและการ
ก าหนดราคา  
  ปฏิบัติการเกี่ยวกับการจัดหา การคัดเลือก และการเตรียมวัตถุดิบ อุปกรณ์และ
เครื่องมือที่ใช้ในการแปรรูปอาหาร การแปรรูปอาหารด้วยความร้อน การท าแห้งอาหาร การแปรรูป
อาหารด้วยความเย็น การแปรรูปอาหารด้วยการหมัก การใช้ไมโครเวฟในการแปรรูปอาหาร 
 
5073102 การประยุกต์ใช้ดิจิทัลเทคโนโลยีส าหรับนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 3(2-3-4) 

Digital Technology Applications for Food Innovation and Business 
การใช้ดิจิทัลเทคโนโลยีร่วมกับโปรแกรมส าเร็จรูปมาใช้ในการศึกษาและแก้ปัญหาทาง

อุตสาหกรรมอาหาร การใช้คอมพิวเตอร์และโปรแกรมส าเร็จรูปเพ่ือควบคุมคุณภาพการด าเนินงาน
Microsoft word, Microsof excel, Microsoft power point, canva โปรแกรมส าเร็จรูปด้านกราฟิก 
การค้นคว้าและพัฒนาด้านอุตสาหกรรมอาหาร การจัดท าสื่อโฆษณาประชาสัมพันธ์สินค้าและบริการ 

ปฏิบัติการเกี่ยวกับการค้นคว้าและพัฒนาด้านอุตสาหกรรมอาหาร การจัดท าสื่อ
โฆษณาประชาสัมพันธ์สินค้าและบริการ โปรแกรมส าเร็จรูปเพื่อควบคุมคุณภาพ 
 
5073402 การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร    3(2-3-4) 

Food Quality Control and Assurance  
หลักการและระบบการควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพอาหารตลอดห่วงโซ่

อุปทาน การประเมินคุณลักษณะด้านคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารด้วยเทคโนโลยีสมัยใหม่ การสุ่ม
ตัวอย่างและการควบคุมคุณภาพเชิงสถิติ ระบบบริหารความปลอดภัยและคุณภาพในการผลิตอาหาร 
เช่น GMP, HACCP, ISO 22000 การจัดการคุณภาพแบบองค์รวมในอุตสาหกรรมอาหาร การ
ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร 

ปฏิบัติการเกี่ยวกับการวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยในงานอาหาร การใช้
เครื่องมือในการตรวจสอบและวิเคราะห์คุณภาพในงานอาหาร การสร้างแผนการสุ่มตัวอย่างเพ่ือการ
ยอมรับ และการสร้างแผนการควบคุมคุณภาพสายการผลิตอาหาร 
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5073501  การริเริ่มธุรกิจอาหาร      3(2-2-5) 
Start Up Food Business 
ความหมายและหลักการริเริ่มธุรกิจอาหาร การวิเคราะห์โอกาสและความท้าทายทาง

ธุรกิจอาหาร กิจกรรมที่จ าเป็นส าหรับธุรกิจอาหาร การออกแบบโมเดลธุรกิจอาหารใหม่ การเลือกใช้
เทคโนโลยีที่เหมาะสมในการด าเนินธุรกิจ กฎระเบียบที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหาร การจัดหาแหล่งทุน
หรือผู้สนับสนุนเงินทุน องค์ประกอบของแผนธุรกิจ การเขียนและวิเคราะห์แผนธุรกิจอาหาร  

ปฏิบัติการเกี่ยวกับการออกแบบโมเดลธุรกิจอาหารและน าเสนอแผนธุรกิจอาหาร
อย่างมืออาชีพโดยใช้เครื่องมือดิจิทัล 

 
5073702 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร     3(2-3-4) 

Food Product Development 
  ความจ าเป็นของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ หลักการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร กระบวนการ
สร้างความคิดเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากวัตถุดิบอาหารท้องถิ่น การทดลองใช้ AI เพ่ือสร้างสูตร
อาหาร ขั้นตอนและทดสอบแนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์  สถิติที่ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การทดสอบ
ผลิตภัณฑ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การทดสอบตลาดของผลิตภัณฑ์ใหม่ โดยปฏิบัติการสอดคล้อง
กับเนื้อหาข้างต้น 
    ปฏิบัติการเกี่ยวกับกระบวนการสร้างความคิดเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ การทดสอบ 
แนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากวัตถุดิบอาหารท้องถิ่น การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ และการทดสอบ
ผลิตภัณฑ์  
 
5073806 ขนมพื้นบ้านเมืองก าแพงเพชร     3(2-3-4) 
  Kamphaeng Phet Traditional Desserts  

ขนมพ้ืนบ้านเมืองก าแพงเพชร การเลือกวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ส าหรับท าขนม 
เทคนิคการท าขนม การจัดตกแต่ง พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมพ้ืนบ้าน บรรจุภัณฑ์ การคิดต้นทุน จัดท าต ารับ
มาตรฐาน และจัดแสดงผลงาน  

ปฏิบัติการเกี่ยวกับการเลือกวัตถุดิบ เครื่องมือ และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการท าขนมพ้ืนบ้าน
เมืองก าแพงเพชร เทคนิคการท าขนม เช่น การกวน การนึ่ง การหยอด การปั้น การอบควันเทียน การ 
การคิดต้นทุน และจัดแสดงผลงาน 
 
5074701 โครงการวิจัยทางนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร   3(2-3-4) 

Research Project in Food Innovation and Business  
ความส าคัญของการวิจัยทางนวัตกรรมและธุรกิจอาหารจรรยาบรรณของนักวิจัย 

ประเภทของการวิจัย การเลือกรูปแบบและวิธีการวิจัย การสร้างเครื่องมือการวิจัย การก าหนด
ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง การเก็บรวบรวมข้อมูล การทดลอง การวิเคราะห์ข้อมูล และการวิเคราะห์
ข้อมูลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป การสรุปผลและอภิปรายผลการวิจัย การน าเสนอรายงานการวิจัยและ
การเขียนบทความวิจัย 
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  ปฏิบัติการเกี่ยวกับการสืบค้นข้อมูล วางแผนการด าเนินงาน ด าเนินการเขียนโครงร่าง
งานวิจัย การสร้างเครื่องมือการวิจัย การก าหนดประชากรและกลุ่มตัวอย่าง ด าเนินการวิจัย วิเคราะห์
ผลการวิจัย วิจารณ์และสรุปผลการวิจัย เขียนเล่มรายงานการวิจัย และน าเสนอผลการด าเนินงานวิจัย 
 
5074801 กล้วยและผลิตภัณฑ์      3(2-3-4) 

Banana and Product‘s 
ประวัติที่มาและลักษณะที่ส าคัญของพันธุ์กล้วย การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกล้วย 

การตรวจวิเคราะห์คุณภาพกล้วย มาตรฐานกล้วย และ การใช้เทคโนโลยีเพ่ือพัฒนาและใช้ประโยชน์
จากกล้วยในรูปแบบ ผลิตภัณฑ์อาหารและไม่ใช่อาหารต่างๆ  

ปฏิบัติการเกี่ยวกับมาตรฐานกล้วย การใช้ความร้อนในการแปรรูป การใช้เทคโนโลยี
เพ่ือพัฒนาและใช้ประโยชน์จากกล้วยในรูปแบบ ผลิตภัณฑ์จากกล้วยที่เป็นอาหารและไม่ใช่อาหาร 

 
2.2 กลุ่มวิชาเอกเลือก 
(1)  กลุ่มวิชาเลือกด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา                               น(ท–ป–อ) 
5072201 จุลชีววิทยาอาหาร      3(2-3-4) 

Food Microbiology  
การจ าแนกและการระบุชนิดของจุลินทรีย์ในอาหารด้วยเทคโนโลยีสมัยใหม่           

การเจริญและการควบคุมจุลินทรีย์ในกระบวนการผลิตอาหาร บทบาทของจุลินทรีย์ในการผลิตอาหาร 
การเน่าเสียของอาหาร และความปลอดภัยของอาหาร การประยุกต์ใช้จุลินทรีย์ในการพัฒนานวัตกรรม
อาหาร จุลินทรีย์โพรไบโอติกและการใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร การวิเคราะห์จุลินทรีย์ใน
อาหารด้วยเทคโนโลยีล่าสุด และการประยุกต์ใช้มาตรฐานทางจุลชีววิทยาในการควบคุมคุณภาพอาหาร  

ปฏิบัติการเกี่ยวกับการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ทั้งหมด การตรวจปริมาณเชื้อราและ
ยีสต์ การตรวจเชื้อจุลินทรีย์ในอาหารหมัก การตรวจเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคทางอาหาร การใช้เครื่องมือ
ตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ทันสมัย 
 
5072202 เคมีอาหาร       3(2-3-4) 

Food Chemistry  
โครงสร้าง องค์ประกอบทางเคมีและคุณสมบัติเชิงหน้าที่ของน้ า โปรตีน เอนไซม์ 

คาร์โบไฮเดรต ไขมัน รงควัตถุ วัตถุเจือปนอาหาร ไฮโดรคอลลอยด์ องค์ประกอบและการเปลี่ยนแปลง
ทางเคมีของผัก ผลไม้และผลิตภัณฑ์ น้ านม เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ ธัญพืชและผลิตภัณฑ์  

ปฏิบัติการเกี่ยวกับ น้ า โปรตีน เอนไซม์ คาร์โบไฮเดรต ไขมัน รงควัตถุ วัตถุเจือปน
อาหาร ไฮโดรคอลลอยด์ในอาหารและการประยุกต์ใช้ 
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5072701 การประเมินทางประสาทสัมผัส     3(2-3-4) 
Sensory Evaluation  
ความส าคัญ และประโยชน์ของการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส พ้ืนฐานของ

การรับรส กลิ่น การมองเห็น การได้ยิน เนื้อสัมผัส  ปัจจัยที่เกี่ยวกับการรับรู้ทางประสาทสัมผัส การ
คัดเลือกและฝึกฝนผู้ตัดสิน วิธีที่ใช้ทดสอบทางประสาทสัมผัส การใช้สถิติในการประเมินทางประสาท
สัมผัส  
  ปฏิบัติการเกี่ยวกับการเตรียมงานส าหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส การ
ประเมินเทรชโฮลด์ด้านรสชาติและกลิ่นของอาหาร การประเมินความแตกต่างของผลิตภัณฑ์อาหารด้วย
วิธี  Paired comparison test Duo-trio test และ Triangle test การประเมินความชอบด้วยวิธี  
Ranking และ Hedonic scale และการประเมินด้วยวิธี Ratio Profile Test ของผลิตภัณฑ์อาหาร 
 
5073301 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหารและการจัดการอายุการเก็บรักษา  3(2-3-4) 

Food Packaging Technology and Shelf life Management  
เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาของอาหาร การออกแบบ

และการพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหาร หลักการพิจารณาเลือกใช้บรรจุภณฑ์ให้เหมาะสมกับวัตถุดิบหรือ
ผลิตภัณฑ์อาหาร เกณฑ์และวิธีการการประเมินอายุการเก็บของอาหาร  

ปฏิบัติการเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาของอาหาร และการประเมิน
อายุการเก็บของอาหาร 

 
5073401 กฎหมายอาหารและสุขาภิบาล      3(2-3-4) 

Food Laws and Sanitation  
  กฎหมายและระเบียบข้อบังคับด้านอาหารในระดับประเทศและสากล จรรยาบรรณ
วิชาชีพในอุตสาหกรรมอาหาร หลักการสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัยในการผลิตอาหาร การ
จัดการสิ่งแวดล้อมและการควบคุมสุขลักษณะในสถานประกอบการอาหาร ระบบ HACCP และการ
ประยุกต์ใช้ในธุรกิจอาหาร กฎหมายอาหารฮาลาลและการรับรองมาตรฐาน ความรับผิดชอบต่อสังคม
ในการประกอบธุรกิจอาหาร กรณีศึกษาด้านกฎหมายและจริยธรรมในอุตสาหกรรมอาหาร                

ปฏิบัติการเกี่ยวกับการตรวจสุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร การตรวจสาร
อันตรายที่เกิดจากจุลินทรีย์และสารปนเปื้อนในอาหารและน้ าดื่ม การตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ าอุปโภค 
การตรวจจุลินทรีย์ดัชนีชี้วัดความสะอาด  

 
5074802 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ข้าว      3(2-3-4) 

Rice Product Technology  
ประวัติที่มาและลักษณะที่ส าคัญของพันธุ์ข้าวไทย การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวข้าว 

การตรวจวิเคราะห์คุณภาพข้าว มาตรฐานข้าว และ การใช้เทคโนโลยีเพ่ือพัฒนาและใช้ประโยชน์จาก
ข้าวในรูปแบบ ผลิตภัณฑ์อาหารและไม่ใช่อาหารต่างๆ ท าปฏิบัติการสอดคล้องกับเนื้อหาข้างต้น 
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ปฏิบัติการเกี่ยวกับการตรวจสอบคุณภาพข้าว และการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าว เช่น 
ขนมจีนจากข้าวย่อยยาก เส้นก๊วยเตี๋ยว ข้าวพอง ผลิตภัณฑ์หมักจากข้าว 

 
5074806 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม      3(2-3-4) 

Beverage Product Technology  
ความส าคัญของอุตสาหกรรมเครื่องดื่ม กระบวนการผลิตเครื่องดื่มต่างๆ ทั้งประเภท

อัดลมและไม่อัดลม เครื่องดื่มประเภทที่มีและไม่มีแอลกอฮอล์เป็นส่วนผสม อาหารเหลวอ่ืนๆ การ
ควบคุมคุณภาพ  มาตรฐานของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม 

 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการผลิตและการควบคุมคุณภาพ น้ าดื่มบรรจุขวด น้ าผลไม้พาสเจอไรส์ 
น้ าผลไม้สเตอริไรส์ น้ าสมุนไพรชนิดผง ชา กาแฟ โกโก้ สาโท ไวน์ผลไม ้สุรากลั่น 

 
5074804 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม      3(2-3-4) 

Dairy Product Technology  
องค์ประกอบและคุณค่าทางโภชนาการของนมและผลิตภัณฑ์นม เทคโนโลยีการแปร

รูปนมสมัยใหม่ การพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์นมเพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค  การ
ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์นม การออกแบบและ
ตกแต่งผลิตภัณฑ์นมเพ่ือเพ่ิมมูลค่า แนวโน้มและนวัตกรรมในอุตสาหกรรมนม ปฏิบัติการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์นมนวัตกรรมโดยใช้ความคิดสร้างสรรค์และเทคโนโลยีสมัยใหม่  

ปฏิบัติการเกี่ยวกับการท าผลิตภัณฑ์นม เช่น ครีม เนยสด เนยแข็ง นมปรุงแต่ง นม
พาสเจอร์ไรส์ นมสเตอริไรซ์ นมข้นจืดและหวาน นมผง นมเปรี้ยว โยเกิร์ต ไอศกรีม  

 
5074805 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์     3(2-3-4) 

Meat Product Technology  
โครงสร้างของกล้ามเนื้อ องค์ประกอบของเนื้อสัตว์  การเปลี่ยนแปลงของเนื้อหลังฆ่า 

และการช าแหละ การตรวจคุณภาพเนื้อสัตว์  การเสื่อมเสียของเนื้อสัตว์  เทคนิคและนวัตกรรมในการ
เก็บรักษาและแปรรูปเนื้อสัตว์  การป้องกันการเสื่อมเสียและเพ่ิมคุณค่าอาหาร การจัดการด้านความ
ปลอดภัยและสุขอนามัยในกระบวนการผลิตและแปรรูปเนื้อสัตว์  

ปฏิบัติการเกี่ยวกับการใช้อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในการแปรรูปเนื้อสัตว์ การท าให้
เนื้อนุ่ม บทบาทของส่วนผสมต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ การผลิตไส้กรอกเปรี้ยวและแหนม  
การผลิตกุนเชียง การผลิตลูกชิ้น การผลิตลูกชิ้น การผลิตหมูยอ การผลิตไส้กรอกเวียนนา 
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(2)  กลุ่มวิชาเลือกด้านธุรกิจอาหาร 
5072601  การตลาดสมัยใหม่ส าหรับธุรกิจอาหาร     3(3-0-6) 

Modern Marketing for Food Business 
ความหมาย ความส าคัญของการตลาด แนวคิด และหลักการตลาดสมัยใหม่ส าหรับ

ธุรกิจอาหาร กิจกรรมและหน้าที่ทางการตลาด ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด การวิเคราะห์ตลาดและ
ความต้องการลูกค้า พฤติกรรมผู้บริโภคในยุคดิจิทัล การแบ่งส่วนตลาด การก าหนดตลาดเป้าหมาย การ
วางต าแหน่งผลิตภัณฑ์อาหาร กลยุทธ์ทางการตลาด การสร้างตราสินค้าและบรรจุภัณฑ์ การสร้าง    แบ
รนด์ การสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการในยุคดิจิทัล และจรรยาบรรณทางการตลาดของธุรกิจอาหาร 
 
5073601 การจัดการทรัพยากรมนุษย์ส าหรับธุรกิจอาหาร   3(3-0-6) 

Human Resource Management for Food Business 
แนวคิด ทฤษฎีและหลักการจัดการทรัพยากรมนุษย์สมัยใหม่ส าหรับธุรกิจอาหาร 

ขอบข่ายหน้าที่ความรับผิดชอบและขั้นตอนในการจัดการทรัพยากรมนุษย์ การวิเคราะห์งาน การ
วางแผนก าลังคน การสรรหา การคัดเลือก การพัฒนา การประเมินผลและควบคุมการปฏิบัติงาน การ
จัดการค่าตอบแทนและสวัสดิการ การธ ารงรักษา ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการจัดการทรัพยากรมนุษย์ การ
ใช้ปัญญาประดิษฐ์และเทคโนโลยีในการจัดการทรัพยากรมนุษย์ กรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องและฝึกทักษะที่
เกี่ยวข้องกับการเป็นผู้น าและการท างานเป็นทีมในการจัดการทรัพยากรมนุษย์ 
 
5073602 กลยุทธ์ทางธุรกิจอาหาร      3(3-0-6) 

Business Strategy in Food Business 
แนวคิดเกี่ยวกับการจัดการเชิงกลยุทธ์ทางธุรกิจ กระบวนการจัดการเชิงกลยุทธ์ทาง

ธุรกิจอาหาร การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายนอกและภายใน เทคนิคและเครื่องมือในการวิเคราะห์
เชิงกลยุทธ์ การวางแผนและก าหนดกลยุทธ์ระดับต่างๆ การน ากลยุทธ์ไปสู่การปฏิบัติ การควบคุม
เชิงกลยุทธ์ในธุรกิจอาหาร และฝึกปฏิบัติการวิเคราะห์กรณีศึกษาที่เก่ียวข้อง 
 
5073603  การจัดการโลจิสติกส์ และห่วงโซ่อุปทานส าหรับธุรกิจอาหาร  3(2-2-5) 

Logistic and Supply Chain Management for Food Business 
ความหมาย ความส าคัญ บทบาทและกิจกรรมของโลจิสติกส์และโซ่อุปทานในธุรกิจ

อาหาร การวางแผนและกระบวนการโลจิสติกส์ ตั้งแต่การจัดหาวัตถุดิบจนถึงการส่งมอบผลิตภัณฑ์
อาหารสู่ผู้บริโภค กระบวนการสั่งซื้อ การจัดการคลังสินค้า การจัดการสินค้าคงคลัง การขนส่ง และการ
บริหารช่องทางการกระจายสินค้า การให้บริการลูกค้าทางโลจิสติกส์ เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดการ    
โลจิสติกส์อาหาร แนวโน้มของการจัดการโลจิสติกส์ทั้งภายในประเทศและระหว่างประเทศ  

ปฏิบัติการเกี่ยวกับการวิเคราะห์กรณีศึกษาการส่งมอบผลิตภัณฑ์อาหารสู่ผู้บริโภค 
การสั่งซื้อสินค้ารูปแบบต่างๆ การบริหารคลังสินค้า การขนส่งและการจัดการช่องทางการกระจายสินค้า 

 
5074601 ธุรกิจอาหารออนไลน์       3(2-2-5) 



- 69 - 
 

                                                                                                                      

- 69 - 

  Online Commerce for Food Business 
  แนวคิด หลักการ และกลยุทธ์การด าเนินธุรกิจอาหารบนแพลตฟอร์มดิจิทัล การ
วิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภคออนไลน์ การวางแผนธุรกิจอาหารออนไลน์ การสร้างเนื้อหาทางการตลาด 
(Content Marketing) และการตลาดดิจิทัล การใช้โซเชียลมีเดียและแพลตฟอร์มออนไลน์ส าหรับธุรกิจ
อาหาร การวิเคราะห์ข้อมูลลูกค้า แนวโน้มธุรกิจอาหารออนไลน์ในปัจจุบันและอนาคต กฎหมายและ
จริยธรรมที่เกี่ยวข้องในการด าเนินธุรกิจอาหารออนไลน์ กรณีศึกษาเกี่ยวกับการตลาดดิจิทัลและธุรกิจ
อาหารออนไลน์  

ปฏิบัติการเกี่ยวกับการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการสร้างและพัฒนาธุรกิจอาหารให้หลาย
หลายแพลทฟอร์ม เช่น tiktok, Shopee, Lazada, Line Shoppping ปฏิบัติการ Content Marketing  
 

5074602 การสร้างสรรค์ตราสินค้าผลติภัณฑ์อาหาร    3(3-0-6) 
Creative for Food Product Branding 
หลักการและกระบวนการสร้างตราสินค้าส าหรับผลิตภัณฑ์อาหาร การวิเคราะห์ความ

ต้องการของตลาดและชุมชนท้องถิ่น กลยุทธ์การสร้างตราสินค้าและเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์อาหาร 
การออกแบบอัตลักษณ์ตราสินค้า การสื่อสารตราสินค้าผ่านบรรจุภัณฑ์และช่องทางการตลาด ข้อบังคับ
และกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการสร้างตราสินค้า ฝึกปฏิบัติการวิเคราะห์และออกแบบตราสินค้า
ผลิตภัณฑ์อาหารที่สอดคล้องกับกลุ่มเป้าหมายและแนวโน้มตลาดด้วยเครื่องมือดิจิทัล และกรณีศึกษาที่
เกี่ยวข้อง 
 
5074603  การจัดการลูกค้าสัมพันธ์ในธรุกิจอาหาร     3(3-0-6) 
  Customer Relationship Management in Food Business 
  แนวคิด หลักการ และกลยุทธ์การจัดการลูกค้าสัมพันธ์ในธุรกิจอาหาร การวิเคราะห์
และแบ่งกลุ่มลูกค้าโดยใช้เทคโนโลยีดิจิทัล การเพ่ิมความพึงพอใจและความภักดีของลูกค้าแต่ละกลุ่ม 
ปัจจัยแห่งความส าเร็จในการจัดการลูกค้าสัมพันธ์ การใช้ข้อมูลลูกค้าในการออกแบบและพัฒนา
นวัตกรรมผลิตภัณฑ์และบริการอาหาร การสื่อสารเพ่ือเพ่ิมความจงรักภักดีและความผูกพัน การจัดการ
ข้อร้องเรียนและความไม่พึงพอใจของลูกค้า และจริยธรรมและความรับผิดชอบต่อสังคมในการจัดการ
ข้อมูลลูกค้า 
 
5074604 ธุรกิจอาหารแฟรนไชส์       3(2-2-5) 
  Franchise Food Business  
  ความหมาย ประเภท องค์ประกอบ ข้อดีและข้อเสีย กฎเกณฑ์และเงื่อนไขเกี่ยวกับ
ธุรกิจแฟรนไชส์อาหาร การวิเคราะห์ความเป็นไปได้และความเสี่ยงในธุรกิจแฟรนไซส์อาหาร  การ
วิเคราะห์สภาวะแวดล้อมทางการตลาด แนวโน้มในการแข่งขันในธุรกิจแฟรนไชส์ส าหรับธุรกิจอาหาร 
กระบวนการบริหารจัดการธุรกิจแฟรนไชส์อาหาร การวางแผนกลยุทธ์การเติบโตและการขยายสาขา 
กรณีศึกษาที่เก่ียวข้อง  

ปฏิบัติการเกี่ยวกับการวิเคราะห์สภาวะแวดล้อมและการก าหนดกลยุทธ์ส าหรับธุรกิจ
อาหาร แฟรนไชส์ แนวโน้มในการแข่งขันในธุรกิจแฟรนไชส์ วิเคราะห์การตลาดด้านอาหาร 
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5074605  ภาวะผู้น าและการเจรจาต่อรองทางธุรกิจอาหาร   3(3-0-6) 
  Leadership and Managerial Negotiation in Food Business 
  แนวคิด ทฤษฎีและรูปแบบภาวะผู้น าในบริบทธุรกิจอาหารสมัยใหม่ การพัฒนาทักษะ
ความเป็นผู้น า การสร้างและบริหารทีมงานที่มีประสิทธิภาพ การบริหารความขัดแย้ง การสื่อสารและ
การโน้มน้าวใจ เทคนิคและกลยุทธ์การเจรจาต่อรองทางธุรกิจอาหาร การวิเคราะห์คู่เจ รจาและ
สถานการณ์ การวางแผนและเตรียมความพร้อมในการเจรจาต่อรองกับผู้มีส่วนได้ส่วนเสียใน
อุตสาหกรรมอาหาร จริยธรรมในการเจรจาต่อรองและการด าเนินธุรกิจอาหาร ฝึกปฏิบัติการเป็นผู้น าใน
สถานการณ์จ าลองและกรณีศึกษาท่ีเกี่ยวข้อง 
 
(3) กลุ่มวิชาเลือกด้านวิทยาการการประกอบอาหาร 
รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา             น(ท–ป–อ) 
5072102 ศิลปะการออกแบบ ตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหาร   3(2-3-4) 
  Art of Table and Food Decorations  
  หลักศิลปะการออกแบบตกแต่งอาหาร โต๊ะอาหาร การเลือกใช้ วัตถุดิบ วัสดุ  
เครื่องมือ อุปกรณ์ส าหรับตกแต่งอาหาร โต๊ะอาหาร การแกะสลักผัก ผลไม้ การจัดผ้า การจัดดอกไม้ 
อุปกรณ์โต๊ะอาหาร  
  ปฏิบัติการเกี่ยวกับการเลือกใช้วัตถุดิบ วัสดุ และอุปกรณ์ส าหรับการตกแต่งอาหาร 
แกะสลักผัก ผลไม้ การจัดผ้า การจัดดอกไม้ อุปกรณ์โต๊ะอาหาร ออกแบบตกแต่งอาหาร และโต๊ะ
อาหาร 
 
5072401 องค์การและการบริหารงานคุณภาพ     3(3-0-6) 

Organization and Quality Administration 
  หลักการและวิธีปฏิบัติในการบริหารงานคุณภาพในองค์การ การเพิ่มประสิทธิภาพของ
องค์การ การจัดการความเสี่ยง การร้องเรียนและการจัดการความขัดแย้งในองค์การ การเพ่ิม
ประสิทธิภาพการท างานและเพ่ิมผลผลิต มาตรฐาน ISO ด้านการจัดการคุณภาพในองค์กร กระบวนการ
ขอรับรองมาตรฐาน ISO เอกสารที่เกี่ยวข้องกับการขอรับรองมาตรฐาน ISO 
    
5072801 อาหารกับวัฒนธรรม       3(2-3-4) 

Food and Culture  
วัฒนธรรมการประกอบอาหาร และการรับประทานอาหารชาติต่าง ๆ การเลือก

วัตถุดิบ และเครื่องมือ อุปกรณ์ หลักการและเทคนิคการประกอบอาหาร การคิดต้นทุนและจัดท าต ารับ
มาตรฐาน การตกแต่งอาหารตามวัฒนธรรม และจัดแสดงผลงาน  

ปฏิบัติการเกี่ยวกับการเลือกวัตถุดิบท้องถิ่นและวัตถุดิบเฉพาะถิ่นตามวัฒนธรรม
อาหาร การเลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ประกอบอาหารในแต่ละวัฒนธรรม ประกอบอาหารแบบไทย 
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จีน ญี่ปุ่น อาหารตะวันตก การรับประทานอาหาร การคิดต้นทุนและจัดท าต ารับมาตรฐาน การตกแต่ง
อาหารตามวัฒนธรรม และจัดแสดงผลงาน  

 
5073801 อาหารไทย       3(2-3-4) 

Thai Food 
  ประเภทของอาหารไทย การเลือกวัตถุดิบ และเครื่องมือ อุปกรณ์ การจัดรายการ
อาหารไทยในโอกาสต่าง ๆ อาหารไทยโบราณ อาหารไทยในวรรณคดี เทคนิคการประกอบอาหารไทย 
การประกอบอาหารไทยการดัดแปลงอาหารเหลือใช้ การจัดตกแต่งอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
ไทย การคิดต้นทุนและจัดท าต ารับมาตรฐาน และจัดแสดงผลงาน  
  ปฏิบัติการเกี่ยวกับการเลือกวัตถุดิบ เครื่องปรุง และเครื่องมือ อุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ท าอาหารไทย การประกอบอาหารไทยโบราณ และอาหารไทยในวรรณคดี การท าอาหารประเภทแกง  
ย า  ผัด ทอด ย่าง นึ่ง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทย การคิดต้นทุน และจัดแสดงผลงาน 
 
5073802 อาหารร่วมสมัย        3(2-3-4) 

Contemporary Food 
อาหารเอเชีย อาหารตะวันตก อาหารฮาลาล อาหารฟิวชั่น อาหารคอสโมโพลิแทน 

อาหารโมเลคิวลาร์แกสโตรโนมี อาหารสมัยนิยม อาหารเชิงท่องเที่ยว การค านวณต้นทุน คุณค่าทาง
โภชนาการ และการจัดตกแต่งอาหาร และการประยุกต์อาหารในโอกาสต่าง ๆ  

ปฏิบัติการเกี่ยวกับการท าอาหารประเทศต่างๆ เช่น ไทย ลาว เวียดนาม จีน เกาหลี 
ญี่ปุ่น อินเดีย อเมริกา เยอรมัน รวมถึงการผสมผสานอาหารระหว่างชาติ  

 
5073803 ครัว ภัตตาคาร และเครื่องใช้ในงานอาหาร   3(2-3-4) 

Kitchen Restaurant and Kitchen Implements 
หลกัการและปฏบิตักิารด้านงานครวั ร้านอาหารและภตัตาคาร รูปแบบการจดั

ครวั การประกอบอาหาร โดยใชอุ้ปกรณ์ ในครวั และภตัตาคาร การควบคุมคุณภาพอาหาร การ
บ ารงุรกัษา อุปกรณ์ และเครือ่งใช ้ในงานครวั รา้นอาหารและภตัตาคาร  
  ปฏิบัติการเก่ียวกับครัวร้อน ครัวเย็น ครัวเบเกอรี่ การใช้เตาแก๊ส เตาอบ เครื่องปั่น 
เครื่องตี เครื่องล้างจาน การใช้มีด เขียง การท าความสะอาด การฆ่าเชื้อ และการบ ารุงรักษา  
 
5073804 ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่และการแต่งหน้าเค้ก    3(2-3-4) 

Bakery Products and Cake Decoration 
  การเลือกวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ และเทคโนโลยีส าหรับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ และ
การแต่งหน้าเค้ก การพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ การพัฒนารูปแบบการแต่งหน้าเค้ก การคิดต้นทุน การ
ควบคุมและการตรวจสอบคุณภาพ การเก็บรักษาและบรรจุภัณฑ์เบเกอรี่  
  ปฏิบัติการเกี่ยวกับการผลิตขนมเบเกอรี่ เช่น ขนมปัง คุกกี้ พาย ครัวซองต์ เอแคร์ 
สโคน เค้ก การตกแต่งขนมเบเกอรี่ชนิดต่างๆ ให้สวยงาม   
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5073805 การจัดอาหารเพื่อการจัดเลี้ยง      3(2-3-4) 

Food Management for Catering 
  หลักการจัดอาหารเพ่ือการจัดเลี้ยง รูปแบบของการจัดเลี้ยง ประเภทของอาหารเพ่ือ
การจัดเลี้ยง การวางแผนงานในการจัดเลี้ยง การก าหนดรายการอาหาร การค านวณปริมาณอาหาร 
และรูปแบบการจัดอาหารเพ่ือการจัดเลี้ยงในโอกาสต่าง ๆ  
  ปฏิบัติการเกี่ยวกับการเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ เพ่ือการจัดเลี้ยง การวางแผนการจัดเลี้ยง
ในโอกาสต่าง ๆ การค านวณต้นทุนและปริมาณอาหารส าหรับการจัดเลี้ยง การจัดและตกแต่งอาหาร
เพ่ือการจัดเลี้ยง 
 
2.3 กลุ่มฝึกประสบการวิชาชีพหรือสหกิจศึกษา 
รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา                             น(ท–ป–อ) 
5072901 การเตรียมประสบการณ์ภาคสนามทางนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 1(45)              

Preparation for Field Experience Training in Food Innovation and  
Business 
การเตรียมตัวเพ่ือการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ หลักการและแนวคิดเกี่ยวกับ 

สหกิจศึกษา การเลือกสถานประกอบการและต าแหน่งงาน การสมัครงาน การสัมภาษณ์งาน การพัฒนา
บุคลิกภาพ  วัฒนธรรมองค์กร จรรยาบรรณวิชาชีพ  ทักษะพ้ืนฐานที่จ าเป็นส าหรับการปฏิบัติงาน 
ทักษะวิชาชีพ การเขียนโครงงานหรือผลการปฏิบัติงาน การเขียนรายงานทางวิชาการและการน าเสนอ
งาน โดยมีกระบวนการเตรียมประสบการณ์ภาคสนามไม่น้อยกว่า 30 ชั่วโมง  

 
5074901 การฝึกประสบการณ์ภาคสนามทางนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 6(540) 

Field Experience in Food Innovation and Business 
รายวิชาที่ต้องศึกษาก่อน : 5072901 การเตรียมประสบการณ์ภาคสนามทาง

นวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
จัดให้นักศึกษาได้บูรณาการความรู้ที่ได้ศึกษามาประยุกต์กับการปฏิบัติงานจริงใน

สถานประกอบการ  การจัดท ารายงานผลการปฏิบัติงานในรูปแบบโครงงาน หรือรายงานการปฏิบัติงาน 
น าเสนอผลการปฏิบัติงานต่ออาจารย์ประจ าหลักสูตร มีการประเมินผลการปฏิบัติงานโดยอาจารย์นิเทศ
และสถานประกอบการ 
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5074902 สหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร   6(540) 
Cooperative Education in Food Innovation and Business 
รายวิชาที่ต้องศึกษาก่อน : 5072901 การเตรียมประสบการณ์ภาคสนามทาง

นวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
จัดให้นักศึกษาปฏิบัติงานในสถานประกอบการเสมือนพนักงานชั่วคราวตาม

กระบวนการ สหกิจศึกษา จัดท ารายงานเพ่ือพัฒนาวิชาชีพตามที่ได้รับมอบหมายในรูปแบบโครงงาน 
หรือรายงาน การปฏิบัติงานสหกิจศึกษา น าเสนองานและประเมินผลโดยผู้นิเทศและอาจารย์นิเทศ 
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ภาคผนวก ข 
ตารางเปรียบเทียบ 
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ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 ) 
กับ วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569 ) 

 

หลักสูตรเดิม ฉบับปี พ.ศ. 2564 หลักสูตรปรับปรุง ฉบับปี พ.ศ. 2569 
สาระและเหตุผลที่

ปรับปรุง 
ชื่อหลักสูตร 
   ภาษาไทย : หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
   ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Food Innovation and 
Business 
ชื่อปริญญา 
   ช่ือเต็ม (ไทย)         : วิทยาศาสตรบณัฑติ (นวัตกรรมและธุรกิจอาหาร)   
   ช่ือย่อ (ไทย)          : วท.บ. (นวัตกรรมและธรุกิจอาหาร)   
   ช่ือเต็ม (อังกฤษ)     : Bachelor of Science (Food Innovation and 
Business) 
   ช่ือย่อ (อังกฤษ)      : B.Sc. (Food Innovation and Business) 
 

ชื่อหลักสูตร 
   ภาษาไทย : หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
   ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Food Innovation and 
Business 
ชื่อปริญญา 
   ช่ือเต็ม (ไทย)         : วิทยาศาสตรบณัฑติ (นวัตกรรมและธุรกิจอาหาร)   
   ช่ือย่อ (ไทย)          : วท.บ. (นวัตกรรมและธรุกิจอาหาร)   
   ช่ือเต็ม (อังกฤษ)     : Bachelor of Science (Food Innovation and 
Business) 
   ช่ือย่อ (อังกฤษ)      : B.Sc. (Food Innovation and Business) 
 

 
คงเดิม 

ปรัชญาของหลักสูตร 
สร้างสรรค์ พัฒนา นวัตกรรมอาหารที่บูรณาการองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารและการท าธุรกิจอาหาร ตอบสนองต่อความต้องการของ
ท้องถิ่น ปรับตัวรับการเปลี่ยนแปลงของสังคมโลกและเทคโนโลยีใหม่ๆ 

ปรัชญาของหลักสูตร 
ผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ความสามารถ และทักษะในการพัฒนานวัตกรรมทาง
อาหารและบรรจุภัณฑ์ เพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค ผ่านการบูรณา
การความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีด้วยศาสตร์และศิลป์ในการออกแบบ
และบริหารจัดการธุรกิจอาหาร มีจิตส านึกในจรรยาบรรณวิชาชีพและท างานเป็น
ทีมท่ีมีความรับผิดชอบต่อสังคม ในการพัฒนาท้องถิ่นอย่างยั่งยืน 
 
 

ปรับปรุงรายละเอียด
ปรัชญาของหลักสตูรให้
ตรงกับความต้องการ
ของผู้มีส่วนได้เสีย 
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หลักสูตรเดิม ฉบับปี พ.ศ. 2564 หลักสูตรปรับปรุง ฉบับปี พ.ศ. 2569 
สาระและเหตุผลที่

ปรับปรุง 
วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
1 เพื่อให้บัณฑิตสามารถสร้างนวัตกรรมอาหาร สร้างมูลค่าเพิ่มและยกระดับ
ผลิตภณัฑ์ท้องถิ่น 
2 เพื่อให้บัณฑิตประยุกต์ใช้ความรูใ้นการด าเนินงานธุรกิจอาหาร  
3 เพื่อให้บัณฑิตมีความรู้ ความสามารถใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ และสามารถ
ปฏิบัติงานร่วมกับผู้อื่นได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
4 เพื่อให้บัณฑิตมีคณุธรรมจริยธรรม จรรยาบรรณวิชาชีพ และความรับผดิชอบ
ต่อสังคมในการด าเนินธุรกจิอาหาร 

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
(1) เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถในการน าความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีไป
ประกอบธุรกิจอาหาร 
(2) เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู้ด้านการพัฒนานวัตกรรมและบรรจุภัณฑ์อาหาร 
(3) เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถประยุกต์ศาสตร์และศิลป์ในการพัฒนาออกแบบ
และตกแต่งอาหาร 
(4) เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถในการจัดการธุรกิจอาหารตั้งแต่วัตถุดิบไปถึงการ
จัดส่งสินค้า 
(5) เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถในการน าเสนอและใช้เทคโนโลยีดิจิทัลด้าน
นวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
(6) เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบต่อสังคม และท างานร่วมกับ
ผู้อื่นได้ 

ปรับปรุงรายละเอียด
วัตถุประสงค์ของ
หลักสตูรให้ตรงกับความ
ต้องการของผู้มีส่วนได้
เสีย 

 

โครงสร้างหลักสูตร 
   มีจ านวนหน่วยกติ รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า    127 หน่วยกิต 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
2. หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 91 หน่วยกิต 
 2.1 วิชาแกน/วิชาชีพเฉพาะ  19 หน่วยกิต 
 2.2 วิชาเอกบังคับ  53 หน่วยกิต 
 2.3 วิชาเอกเลือก ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 
 2.4 วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  7 หน่วยกิต 
3. หมวดวิชาเลือกเสร ี ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 

 

โครงสร้างหลักสูตร 
   มีจ านวนหน่วยกติ รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า    121 หน่วยกิต 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 
2. หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 76 หน่วยกิต 
 2.1 วิชาเอกบังคับ  45 หน่วยกิต 
 2.2 วิชาเอกเลือก ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 
 2.3 วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  7 หน่วยกิต 
3. หมวดวิชาโท ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 
4. หมวดวิชาเลือกเสร ี ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 

 
 

 

ปรับจ านวนหน่วยกิต 
สัดส่วนของจ านวน
หน่วยกิต และเพิ่มกลุม่
วิชา  
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ปรับปรุง 
2.หมวดวิชาเฉพาะ   
2.1 กลุ่มวิชาเอกบังคับ 
4002251 ภาษาอังกฤษส าหรบัวิทยาศาสตร ์   3(3-0-6) 
 English for Sciences   
 อ่านข้อความ บทความ รายงานการวิจยัและเอกสารทางวิทยาศาสตร์ และให้เขยีน
ข้อความ บทความและรายงานทางวิทยาศาสตร์เป็นภาษาอังกฤษ 

- ป รั บ อ อ ก  เ นื่ อ ง จ า ก มี
รายวิชาภาษาอั งกฤษใน
หมวดวิชาการศึกษาทั่วไป
แล้ว 

5071101 วิทยาศาสตร์เบื้องต้นส าหรบันวัตกรรมและธุรกิจอาหาร  4(3-3-7) 
 Introduction of Sciences for Food Innovation and Business 
 หลักการทางเคมี ชีววิทยา และฟิสิกส์ที่เป็นพื้นฐานที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์การ
อาหาร เช่น การจ าแนกสาร สถานะ และสมบัติทางกายภาพของสสาร ของผสม การเตรียม
สารละลาย กรด-เบส ปฏิกิริยาเคมีที่ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงต่างๆ ในอาหาร ปริมาณสาร
สัมพันธ์ สารชีวโมเลกุลและเมแทบอลิซึม ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับเซลล์ พันธุกรรม จุลินทรีย์ 
เทคโนโลยีชีวภาพและพันธุวิศวกรรม ฟิสิกส์พื้นฐานและการท างานของอุปกรณ์เครื่องมือ
เครื่องจักรที่ใช้ในงานด้านอาหาร 

5071101 วิทยาศาสตร์เบื้องต้นส าหรบันวัตกรรมและธุรกิจอาหาร  3(2-3-4) 
 Introduction of Sciences for Food Innovation and Business 
 หลักการทางเคมี ชีววิทยา และฟิสิกส์ที่เป็นพื้นฐานที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์การ
อาหาร เช่น การจ าแนกสาร สถานะ และสมบัติทางกายภาพของสสาร ของผสม การเตรียม
สารละลาย กรด-เบส ปฏิกิริยาเคมีที่ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงต่างๆ ในอาหาร ปริมาณสาร
สัมพันธ์ สารชีวโมเลกุลและเมแทบอลิซึม ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับเซลล์ พันธุกรรม จุลินทรีย์ 
เทคโนโลยีชีวภาพและพันธุวิศวกรรม ฟิสิกส์พื้นฐานและการท างานของอุปกรณ์เครื่องมือ
เครื่องจักรที่ใช้ในงานด้านอาหาร 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการเตรียมสารละลาย การวัดค่าความเป็นกรด-เบส ในอาหาร 
การไตเตรท การเกิดสีน้ าตาลในอาหาร การเกิดกลิ่นหืนในอาหาร การทดสอบแป้ง การใช้กล้อง
จุลทรรศน์ การถ่ายเทความร้อนและความหนืดในอาหาร การเปลี่ยนหน่วยในงานอาหาร 
 

ป รั บ ล ด ห น่ ว ย กิ ต ใ ห้
เ ห มา ะ สม  ป รั บ จ า น ว น
ชั่วโมงของการศึกษาด้วย
ตนเอง พร้อมทั้ ง เพิ่มเติม
ค าอธิบายของภาคปฏิบัติ
การ 

5071102 คณิตศาสตรแ์ละสถิติเบื้องตน้ส าหรับนวัตกรรมและธรุกิจอาหาร 3(2-3-4) 
 Introduction of Mathematics and Statistics for Food Innovation  
 and Business  
 ความส าคัญของคณิตศาสตร์และสถิติในทางธุรกิจ สถิติพื้นฐาน ความรู้ ความเข้าใจ
เกี่ยวกับสถิตเชิงพรรณนา สถิติเชิงอนุมาน สถิติที่ใช้ในการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การ
วิเคราะห์ข้อมูลและ การแปลผลโดยใช้โปรแกรมประยุกต์ที่ทันสมัย 

5071102 คณิตศาสตรแ์ละสถิติเบื้องตน้ส าหรับนวัตกรรมและธรุกิจอาหาร 3(2-3-4) 
 Introduction of Mathematics and Statistics for Food Innovation  
 and Business  
 การประยุกต์ใช้คณิตศาสตร์และสถิติในธุรกิจอาหารนวัตกรรม สถิติส าหรับการวิจัย
และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์สมัยใหม่ 
การใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการเก็บรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลทางธุรกิจอาหาร การแปลผลและ
น าเสนอข้อมูลทางสถิติด้วยเครื่องมือดิจิทัล การใช้ Big Data และ AI ในการวิเคราะห์แนวโน้ม
ตลาดอาหารนวัตกรรม 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
บ า ง ส่ ว น เพื่ อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า
ร า ย วิ ช า เ ห ม า ะ ส ม กั บ
เหตุการณ์ปัจจุบัน และปรับ
จ านวนชั่วโมงของการศึกษา
ด้วยตนเอง พร้อมทั้งเพิ่มเติม
ค าอธิบายของภาคปฏิบัติ
การ 
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ปรับปรุง 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการใช้ AI ส าหรับการวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
การวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูล การหาค่าความความแตกต่างของค่าเฉลี่ย การวิเคราะห์
การถดถอย การสร้างกราฟและสมการเชิงเส้น   

5071103 อาหารและโภชนาการ     3(3-0-6) 
 Food and Nutrition  
 อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ  เมแทบอลิซึม  ความตอ้งการอาหารและภาวะ
ทุพโภชนาการ  สภาวะโภชนาการภายในและต่างประเทศ และแนวทางแก้ไข การประเมิน
คุณภาพอาหารการประเมินภาวะโภชนาการ การจัดท าฉลากโภชนาการ อาหารเสริมสุขภาพ 
อาหารเพื่อการรักษาโรค อาหารชวีจิต อาหารดัดแปลงพันธุกรรม และอาหารกลุ่มใหม่ ที่มีผล
เชิงสุขภาพ 

5071103 อาหารและโภชนาการ     3(2-3-4) 
 Food and Nutrition  
 สารอาหารที่ให้และไม่ให้พลังงาน อาหารเสริมเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์เสริม
อาหารเพื่อสุขภาพ การประเมินคุณภาพอาหาร พลังงานจากสารอาหารและเมแทบอลิซึมของ
ร่างกาย ความต้องการสารอาหารและภาวะทุพโภชนาการ การประเมินภาวะโภชนาการและ
ฉลากโภชนาการ 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการผลิตอาหารเสริมเพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร การ
ประเมินคุณภาพอาหาร พลังงานจากสารอาหาร ฉลากโภชนาการ 
 

การปรับหน่วยกิตจาก 3(3-
0-6) เป็น 3(2-3-4) เพื่อเพิ่ม
บทปฏิบติการ ปรับปรุงให้
ค าอธิบายรายวิชาเรียงเป็น
ล า ดั บ เ ริ่ ม ต้ น ด้ ว ย เ รื่ อ ง
เกี่ยวกับสารอาหาร ต่อด้วย
เรื่องโภชนาการ และปรับมี
ความทันสมัย ชัดเจนและ
ครอบคลุมมากขึ้นในด้าน
ต่ า ง ๆ  ข อ ง อ า ห า ร แ ล ะ
โภชนาการ พร้อมทั้งเพิ่มเติม
ค าอธิบายของภาคปฏิบัติ
การ 

5071104 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น  3(2-3-4) 
 Introduction to Food Science and   Technology  
 ความหมายและความส าคัญของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร การแปรรูปและการถนอมอาหาร ความรู้เบื้อต้นด้านวัตถุเจือ
ปนในอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหารและสุขาภิบาล บรรจภุัณฑ์อาหาร โดยปฏบิัติการสอดคล้อง
กับเนื้อหาขา้งต้น 

5071104 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร    3(2-3-4) 
 Cooking Science  
 โครงสร้างและส่วนประกอบของอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี และจุล
ชีววิทยาของอาหารจากการประกอบอาหาร ผลกระทบของการประกอบอาหารต่อสารอาหาร 
การทดลองและประกอบอาหารประเภทต่างๆ ตามกระบวนการทางวิทยาศาสตร์  
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการเปลี่ยนแปลงของสารอาหารจากการแปรรูปด้วยความร้อน 
การประกอบอาหารจากจุลินทรีย์ และผลกระทบของการประกอบอาหารต่อสารอาหาร  
 

ป รั บ ป รุ ง  ชื่ อ วิ ช า แ ล ะ
ค า อ ธิ บ า ย ร า ย วิ ช า ใ ห้
สอดคล้องกับหลักสูตร เดิม
คื อ  วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ แ ล ะ
เ ท ค โ น โ ล ยี ก า ร อ า ห า ร 
เ ป ลี่ ย น เ ป็ น ห ลั ก สู ต ร
นวัตกรรมและธุรกิจอาหาร
เ พื่ อ ใ ห้ นั ก ศึ ก ษ า ไ ด้ ใ ช้
ประโยชน์และปรับพื้นฐาน
ของนัก ศึกษาที่ ไม่ ใช่สาย
วิทยาศาสตร์ และปรับไปอยู่
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ปรับปรุง 
กลุ่ ม วิ ช า แกน  พร้ อมทั้ ง
เ พิ่ ม เ ติ ม ค า อ ธิ บ า ย ข อ ง
ภาคปฏิบัติการ 

5071501 นวัตกรรมและผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร   3(2-2-5) 
 Innovation and Food Entrepreneurship 
 ความหมาย แนวคิดและประเภทของนวัตกรรม กระบวนการนวัตกรรม แนวคิดของ
การประกอบการ ลักษณะของการประกอบการธุรกิจอาหาร การมองหาโอกาสทางธุรกิจและ
องค์ประกอบของการประกอบการจากประสบการณ์ของผู้ประกอบการที่ประสบความส าเร็จ 
กระบวนการสร้างผู้ประกอบการ แนวทางการจัดตั้งธุรกิจ เทคนิคการสร้างธุรกิจอาหารและการ
ยกระดับธุรกิจอาหารให้มีความสามารถในการแข่งขัน รวมทั้งเทคนิคการเจรจาต่อรอง และ 
จริยธรรมและความรับผิดชอบต่อสังคมของผู้ประกอบการ 

5071501 ความรูเ้บื้องต้นทางนวัตกรรมและผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 
 Introduction of Innovation and Food Entrepreneurship 
 ความหมาย แนวคิด และประเภทของนวัตกรรม กระบวนการจัดการนวัตกรรม  
แนวคิดการประกอบธุรกิจอาหารสมัยใหม่ ลักษณะและองค์ประกอบของการประกอบการธุรกิจ
อาหาร การมองโอกาสทางธุรกิจ การจัดตั้งธุรกิจ กลยุทธ์การสร้างความสามารถในการแข่งขัน
ของธุรกิจอาหาร การน าเสนอแนวคิดริเริ่มนวัตกรรมทางธุรกิจอาหาร คุณลักษณะของ
ผู้ประกอบการและกระบวนการสร้างผู้ประกอบการ จริยธรรมและความรับผิดชอบต่อสังคมของ
ผู้ประกอบการธุรกิจ  
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับกรณีศึกษาผู้ประกอบการที่ประสบความส าเร็จในยุคดิจิทัล       
การจัดตั้งธุรกิจ กลยุทธ์การสร้างความสามารถในการแข่งขันของธุรกิจอาหาร  

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
บ า ง ส่ ว น เพื่ อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า
ร า ย วิ ช า เ ห ม า ะ ส ม กั บ
เหตุการณ์ปัจจุบันและไม่
ซ้ าซ้อนกับวิชาอื่น พร้อมทั้ง
เ พิ่ ม เ ติ ม ค า อ ธิ บ า ย ข อ ง
ภาคปฏิบัติการ 

5071502 การคิดสร้างสรรค์เชิงนวัตกรรม    3(2-2-5) 
 Creative and Innovation Thinking 
 กระบวนการทางความคิดสร้างสรรค์ การพัฒนาความคิดสร้างสรรค์โดยใช้วิธีการ
หรือกระบวนการเรียนรู้แบบต่างๆ การประยุกต์ความคิดสร้างสรรค์สู่การออกแบบและน าเสนอ
ผลงานนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหาร การวิเคราะห์โอกาสทางธุรกิจ การน านวัตกรรมไปใช้
ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ การสืบค้นและการจัดการทรัพย์สินทางปัญญา และกรณีศึกษาการ
สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์อาหาร 

5071502 การคิดสร้างสรรค์เชิงนวัตกรรม    3(2-2-5) 
 Creative and Innovation Thinking 
 หลักการ แนวคิด และกระบวนการทางความคิดสร้างสรรค์ การพัฒนาความคิด
สร้างสรรค์โดยใช้วิธีการหรือกระบวนการเรียนรู้แบบต่างๆ การประยุกต์ความคิดสร้างสรรค์สู่
การออกแบบและน าเสนอผลงานนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหาร การวิเคราะห์โอกาสทางธุรกิจ การ
น านวัตกรรมไปใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์  การสืบค้นและการจัดการทรัพย์สินทางปัญญา 
กรณีศึกษาการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์อาหาร  
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับเทคนิคการกระตุ้นความคิดสร้างสรรค์ การพัฒนาแนวคิด 
นวัตกรรมอาหารจากปัญหาและความต้องการของผู้ บริ โภค การท า  P rototype 
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบในเชิงนวัตกรรม การวิเคราะห์และประเมินโอกาสทางธุรกิจจากผลิตภัณฑ์ 
นวัตกรรม สืบค้นทรัพย์สินทางปัญญา เช่น สิทธิบัตร อนุสิทธิบัตร เครื่องหมายการค้า 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
บ า ง ส่ ว น เพื่ อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า
ร า ย วิ ช า เ ห ม า ะ ส ม กั บ
เหตุการณ์ปัจจุบันและไม่
ซ้ าซ้อนกับวิชาอื่น พร้อมทั้ง
เ พิ่ ม เ ติ ม ค า อ ธิ บ า ย ข อ ง
ภาคปฏิบัติการ 

5072101  การบญัชแีละการเงินเบื้องต้นส าหรับนวัตกรรมและธรุกิจอาหาร 3(2-2-5) 
 Introduction of Accounting and Financing for Food Innovation 
and Business 

5072101 การบัญชีและการเงินเบื้องต้นส าหรับธุรกิจอาหาร               3(2-2-5) 
Introduction of Accounting and Financing for Food Business 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
บ า ง ส่ ว น เพื่ อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า
ร า ย วิ ช า เ ห ม า ะ ส ม กั บ
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หลักสูตรเดิม ฉบับปี พ.ศ. 2564 หลักสูตรปรับปรุง ฉบับปี พ.ศ. 2569 
สาระและเหตุผลที่

ปรับปรุง 
 ความหมายและประเภทของการบัญชี หลักเกณฑ์ วิธีการและกระบวนการในการ
จัดท าบัญชี ส าหรับธุรกิจบริการ ธุรกิจซ้ือมาขายไป ธุรกิจผลิตสินค้า โปรแกรมส าเร็จรูปทาง
บัญชี การวิเคราะห์ทางงบการเงิน การจัดการสินค้าคงเหลือ การวางแผนก าไร การประเมิน
มูลค่าทางการเงินของธุรกิจอาหาร กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการควบคุมธุรกิจอาหาร ระบบภาษี
ที่เกี่ยวข้องกับการด าเนินธุรกิจอาหาร 

 ความหมายและประเภทของการบัญชี หลักการและกระบวนการจัดท าบัญชีส าหรับ
ธุรกิจอาหาร การใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางบัญชี การวิเคราะห์งบการเงิน การวางแผนก าไร การ
ประเมินมูลค่าทางการเงินของธุรกิจอาหาร และภาษีที่เกีย่วขอ้งกับการด าเนินธุรกิจอาหาร  
             ปฏิบัติการเกี่ยวกับการจัดท าบัญชีและวิเคราะหอ์ัตราส่วนทางการเงินเบื้องต้นส าหรับ
ธุรกิจอาหาร การวางแผนก าไร 

เหตุการณ์ปัจจุบันและไม่
ซ้ าซ้อนกับวิชาอื่น พร้อมทั้ง
เ พิ่ ม เ ติ ม ค า อ ธิ บ า ย ข อ ง
ภาคปฏิบัติการ 

5072301 การแปรรูปอาหารและนวตักรรม    3(2-3-4) 
 Food Processing and Innovation 
 วัตถุดิบและการเตรียมวัตถุดิบส าหรับการแปรรูปอาหาร อุปกรณ์เครื่องมือ 
เครื่องจักรและวิธีการแปรรูปอาหารในระดับวิสาหกิจชุมชนและระดับอุตสาหกรรม นวัตกรรม
ด้านการ แปรรูปอาหารการค านวณต้นทุนและการก าหนดราคา ท าปฏิบัติการสอดคล้องกับ
เนื้อหาข้างต้น 

5072301 การแปรรูปอาหารและนวตักรรม    3(2-3-4) 
 Food Processing and Innovation 
 หลักการจัดการต่อวัตถุดิบก่อนการแปรรูป การแปรรูปอาหารด้วยวิธีการท าแห้ง 
การรมควัน การหมัก การใช้อุณหภูมิสูง การใช้อุณหภูมิต่ า การฉายรังสี การใช้สารเคมี 
นวัตกรรมด้านการแปรรูปอาหาร พัฒนาอาหารท้องถิ่นด้วยกระบวนการแปรรูปและนวัตกรรม 
การคิดต้นทุนและการก าหนดราคา  
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการจัดหา การคัดเลือก และการเตรียมวัตถุดิบ อุปกรณ์และ
เครื่องมือที่ใช้ในการแปรรูปอาหาร การแปรรูปอาหารด้วยความร้อน การท าแห้งอาหาร การ
แปรรูปอาหารด้วยความเย็น การแปรรูปอาหารด้วยการหมัก การใช้ไมโครเวฟในการแปรรูป
อาหาร 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
บ า ง ส่ ว น เพื่ อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า
ร า ย วิ ช า เ ห ม า ะ ส ม กั บ
เหตุการณ์ปัจจุบัน และปรับ
จ านวนชั่วโมงของการศึกษา
ด้วยตนเอง พร้อมทั้งเพิ่มเติม
ค าอธิบายของภาคปฏิบัติ
การ 

5073102 การประยุกต์ใชด้ิจิทัลเทคโนโลยีส าหรับนวตักรรมและธุรกิจอาหาร 3(2-3-4) 
 Digital Technology Applications for Food Innovation and Business
 การใช้ดิจิทัลเทคโนโลยีร่วมกับโปรแกรมส าเร็จรูปมาใช้ในการศึกษาและแก้ปัญหา
ทางอุตสาหกรรมอาหาร การใช้คอมพวิเตอร์และโปรแกรมส าเร็จรูปเพื่อควบคุมคุณภาพการ
ด าเนินงาน การค้นคว้าและพัฒนาดา้นอตุสาหกรรมอาหาร การจัดท าสื่อโฆษณาประชาสัมพันธ์
สินค้าและบริการ โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเนื้อหาขา้งต้น 

5073102 การประยุกต์ใชด้ิจิทัลเทคโนโลยีส าหรบันวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 3(2-3-4) 
Digital Technology Applications for Food Innovation and Business 

 การใช้ดิจิทัลเทคโนโลยีร่วมกับโปรแกรมส าเร็จรูปมาใช้ในการศึกษาและแก้ปัญหา
ทางอุตสาหกรรมอาหาร การใช้คอมพิวเตอร์และโปรแกรมส าเร็จรูปเพื่อควบคุมคุณภาพการ
ด าเนินงาน Microsoft word, Microsof excel, Microsoft power point, canva โปรแกรม
ส าเร็จรูปด้านกราฟิก การค้นคว้าและพัฒนาด้านอุตสาหกรรมอาหาร การจัดท าสื่อโฆษณา
ประชาสัมพันธ์สินค้าและบริการ 
              ปฏิบัติการเกี่ยวกับการค้นคว้าและพัฒนาด้านอุตสาหกรรมอาหาร การจัดท าสื่อ
โฆษณาประชาสัมพันธ์สินค้าและบริการ โปรแกรมส าเร็จรูปเพื่อควบคุมคุณภาพ 

ปรับปรุง เพิ่มปฏิบัติการโดย
เพิ่มเติมโปรแกรมส าเร็จรูป
ที่ทันสมัยและการจัดท า
สื่อโฆษณาประชาสัมพันธ์
สินค้าและบริการ พร้อมทั้ง
เ พิ่ ม เ ติ ม ค า อ ธิ บ า ย ข อ ง
ภาคปฏิบัติการ 

5073402 การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร   3(2-3-4) 
 Food Quality Control and Assurance  

5073402 การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร   3(2-3-4) 
 Food Quality Control and Assurance  

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
บ า ง ส่ ว น เพื่ อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า
ร า ย วิ ช า เ ห ม า ะ ส ม กั บ
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หลักสูตรเดิม ฉบับปี พ.ศ. 2564 หลักสูตรปรับปรุง ฉบับปี พ.ศ. 2569 
สาระและเหตุผลที่

ปรับปรุง 
 หลักการของการควบคุมคุณภาพอาหารและระบบการประกันคุณภาพ คุณลักษณะ
ด้านคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร การตรวจสอบเพื่อควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร การสุ่ม
ตัวอย่างเพื่อการยอมรับ การควบคุมคุณภาพเชิงสถิติ ระบบบริหารความปลอดภัยในการผลิต
อาหาร ระบบบริหารคุณภาพในการผลิตอาหาร ระบบการจัดการความปลอดภัยของ
อุตสาหกรรมอาหาร 

 หลักการและระบบการควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพอาหารตลอดห่วงโซ่
อุปทาน การประเมินคุณลักษณะด้านคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารด้วยเทคโนโลยีสมัยใหม่ การ
สุ่มตัวอย่างและการควบคุมคุณภาพเชิงสถิติ ระบบบริหารความปลอดภัยและคุณภาพในการ
ผลิตอาหาร เช่น GMP, HACCP, ISO 22000 การจัดการคุณภาพแบบองค์รวมในอุตสาหกรรม
อาหาร การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยในงานอาหาร การใช้
เครื่องมือในการตรวจสอบและวิเคราะห์คุณภาพในงานอาหาร การสร้างแผนการสุ่มตัวอย่างเพื่อ
การยอมรับ และการสร้างแผนการควบคุมคุณภาพสายการผลิตอาหาร 

เหตุการณ์ปัจจุบัน และปรับ
จ านวนชั่วโมงของการศึกษา
ด้วยตนเอง พร้อมทั้งเพิ่มเติม
ค าอธิบายของภาคปฏิบัติ
การ 

5073501 การริเริ่มธุรกิจอาหาร     3(2-2-5) 
 Start Up Food Business 
 ความหมายและหลักการริเริ่มธุรกิจอาหาร การวิเคราะห์โอกาสทางธุรกิจอาหาร 
การเลือกใช้เทคโนโลยีที่เหมาะสม การออกแบบธุรกิจอาหารใหม่ กิจกรรมที่จ าเป็นส าหรับธุรกิจ
อาหาร กฎหมายและระเบียบที่เกี่ยวข้อง การจัดหาแหล่งทุน หรือผู้สนับสนุน การเขียนและ
วิเคราะห์แบบจ าลองทางธุรกิจอาหาร 

5073501 การริเริ่มธุรกิจอาหาร     3(2-2-5) 
 Start Up Food Business 
 ความหมายและหลักการริเร่ิมธุรกิจอาหาร การวิเคราะห์โอกาสและความท้าทายทาง
ธุรกิจอาหาร กิจกรรมที่จ าเป็นส าหรับธุรกิจอาหาร การออกแบบโมเดลธุรกิจอาหารใหม่ การ
เลือกใช้เทคโนโลยีที่เหมาะสมในการด าเนินธุรกิจ กฎระเบียบที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหาร การ
จัดหาแหล่งทุนหรือผู้สนับสนุนเงินทุน องค์ประกอบของแผนธุรกิจ การเขียนและวิเคราะห์แผน
ธุรกิจอาหาร  
             ปฏิบัติการเกี่ยวกับการออกแบบโมเดลธุรกิจอาหารและน าเสนอแผนธุรกิจอาหาร
อย่างมืออาชีพโดยใช้เครื่องมือดิจิทัล 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
บ า ง ส่ ว น เพื่ อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า
ร า ย วิ ช า เ ห ม า ะ ส ม กั บ
เหตุการณ์ปัจจุบัน พร้อมทั้ง
เ พิ่ ม เ ติ ม ค า อ ธิ บ า ย ข อ ง
ภาคปฏิบัติการ 

 

5073702 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร    3(2-3-4) 
 Food Product Development 
 ความจ า เป็นของการพัฒนาผลิ ตภัณฑ์  หลักการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
กระบวนการสร้างความคิดเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ขั้นตอนและทดสอบแนวคิดการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ สถิติที่ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การทดสอบผลิตภัณฑ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์
ต้นแบบ โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเนื้อหาข้างต้น 

5073702 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร    3(2-3-4) 
 Food Product Development 
 ความจ า เป็นของการพัฒนาผลิตภัณฑ์  หลักการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
กระบวนการสร้างความคิดเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากวัตถุดิบอาหารท้องถิ่น การทดลองใช้ AI 
เพื่อสร้างสูตรอาหาร ขั้นตอนและทดสอบแนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์  สถิติที่ใช้ ในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ การทดสอบผลิตภัณฑ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การทดสอบตลาดของผลิตภัณฑ์
ใหม่ โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเนื้อหาข้างต้น 
             ปฏิบัติการเกี่ยวกับกระบวนการสร้างความคิดเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ การทดสอบ 
แนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากวัตถุดิบอาหารท้องถิ่น การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ และการ
ทดสอบผลิตภัณฑ์ 

ปรับปรุงจ านวนชั่วโมงของ
การศึกษาด้วยตนเอง พร้อม
ทั้งเพิ่มเติมค าอธิบายของ
ภาคปฏิบัติการ 
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ปรับปรุง 
 5073702 ขนมพื้นบ้านเมืองก าแพงเพชร     

 3(2-3-4) 
 Kamphaeng Phet Traditional Desserts 
 ขนมพื้นบ้านเมืองก าแพงเพชร การเลือกวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ส าหรับท าขนม 
เทคนิคการท าขนม การจัดตกแต่ง พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมพื้นบ้าน บรรจุภัณฑ์ การคิดต้นทุน 
จัดท าต ารับมาตรฐาน และจัดแสดงผลงาน  
ปฏิบัติการเกี่ยวกับการเลือกวัตถุดิบ เครื่องมือ และอุปกรณ์ที่ใช้ในการท าขนมพื้นบ้านเมือง
ก าแพงเพชร เทคนิคการท าขนม เช่น การกวน การนึ่ง การหยอด การปั้น การอบควันเทียน 
การ การคิดต้นทุน และจัดแสดงผลงาน 

เพิ่มรายวิชา 

5074701 การวิจยัทางนวตักรรมและธุรกิจอาหาร   3(2-2-5) 
 Research in Food Innovation and Business 
 ความส าคัญของการวิจัยทางธุรกิจ จรรยาบรรณของนักวิจัย ประเภทของการวิจัย
ทางธุรกิจ การเลือกรูปแบบและวิธีการวิจัยให้เหมาะสมกับสถานการณ์ การสร้างเครื่องมือการ
วิจัย การก าหนดประชากรและกลุ่มตัวอย่าง การเก็บรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูล และ
การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป การสรุปผลและอภิปรายผลการวิจัย การน าเสนอ
รายงานการวิจัยและการเขียนบทความวิจัย 

5074701 โครงการวิจัยทางนวตักรรมและธุรกิจอาหาร  3(2-3-4) 
 Research Project in Food Innovation and Business  
 ความส าคัญของการวิจัยทางนวัตกรรมและธุรกิจอาหารจรรยาบรรณของนักวิจัย 
ประเภทของการวิจัย การเลือกรูปแบบและวิธีการวิจัย การสร้างเครื่องมือการวิจัย การก าหนด
ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง การเก็บรวบรวมข้อมูล การทดลอง การวิเคราะห์ข้อมูล และการ
วิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป การสรุปผลและอภิปรายผลการวิจัย การน าเสนอ
รายงานการวิจัยและการเขียนบทความวิจัย 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการสืบค้นข้อมูล วางแผนการด าเนินงาน ด าเนินการเขียนโครง
ร่างงานวิจัย การสร้างเครื่องมือการวิจัย การก าหนดประชากรและกลุ่มตัวอย่าง ด าเนินการวิจัย 
วิเคราะห์ผลการวิจัย วิจารณ์และสรุปผลการวิจัย เขียนเล่มรายงานการวิจัย และน าเสนอผลการ
ด าเนินงานวิจัย 

ป รั บ ป รุ ง ชื่ อ ร า ย วิ ช า
ค าอธิบายรายวิชาบางส่วน
เ พื่ อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า ร า ย วิ ช า
เหมาะสมกั บ เหตุ ก า รณ์
ปัจจุบัน และปรับจ านวน
ชั่วโมงของการศึกษาด้วย
ต น เ อ ง  พ ร้ อ ม ทั้ ง เ พิ่ ม
ค าอธิบายของภาคปฏิบัติ
การ 

5074804 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์กล้วย    3(2-3-4) 
 Banana Product Technology  
 ประวัติที่มาและลักษณะที่ส าคัญของพันธุ์กล้วย การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกล้วย 
การตรวจวิเคราะห์คุณภาพกล้วย มาตรฐานกล้วย และการใช้เทคโนโลยีเพื่อพัฒนาและใช้
ประโยชน์จากกล้วยในรูปแบบผลิตภัณฑ์อาหารและไม่ใช่อาหารต่างๆ โดยปฏิบัติการที่
สอดคล้องเนื้อหาวิชา 

5074801 กล้วยและผลิตภัณฑ ์    3(2-3-4) 
 Banana Product’ s  
 ประวัติที่มาและลักษณะที่ส าคัญของพันธุ์กล้วย การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกล้วย 
การตรวจวิเคราะห์คุณภาพกล้วย มาตรฐานกล้วย และ การใช้เทคโนโลยีเพื่อพัฒนาและใช้
ประโยชน์จากกล้วยในรูปแบบ ผลิตภัณฑ์อาหารและไม่ใช่อาหารต่างๆ  

ปรับรหัสวิชาให้สอดคล้อง
กันทั้งหลักสูตร 
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ปรับปรุง 
              ปฏิบัติการสอดคล้องกับมาตรฐานกล้วย การใช้ความร้อนในการแปรรูป การใช้
เทคโนโลยีเพื่อพัฒนาและใช้ประโยชน์จากกล้วยในรูปแบบ ผลิตภัณฑ์อาหารและไม่ใช่อาหาร
ต่างๆ 

2.2 กลุ่มวิชาเอกเลือก   
5072201 จุลชีววิทยาอาหาร     3(2-3-4) 
 Food Microbiology  
 การเรียกชื่อและการจัดจ าแนกประเภทของจุลินทรีย์ การเจริญและการควบคุม
จุลินทรีย์ จุลินทรีย์ที่มีความส าคัญในอาหาร จุลินทรีย์ที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร จุลินทรีย์
ที่ท าให้อาหารเน่าเสียและการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ จุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร จุลินทรีย์ดัชนี
ชี้วัดคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  ผลของการแปรรูปต่อจุลินทรีย์ในอาหารและมาตรฐาน
ทาง จุลชีววิทยา จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย การวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหารด้วย
เทคโนโลยีที่ทันสมัย 

5072201 จุลชีววิทยาอาหาร     3(2-3-4) 
 Food Microbiology  
 การจ าแนกและการระบุชนิดของจุลินทรีย์ในอาหารด้วยเทคโนโลยีสมัยใหม่           
การเจริญและการควบคุมจุลินทรีย์ในกระบวนการผลิตอาหาร บทบาทของจุลินทรีย์ในการผลิต
อาหาร การเน่าเสียของอาหาร และความปลอดภัยของอาหาร การประยุกต์ใช้จุลินทรีย์ในการ
พัฒนานวัตกรรมอาหาร จุลินทรีย์โพรไบโอติกและการใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร การ
วิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหารด้วยเทคโนโลยีล่าสุด และการประยุกต์ใช้มาตรฐานทางจุลชีววิทยา
ในการควบคุมคุณภาพอาหาร  
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ทั้งหมด การตรวจปริมาณเชื้อราและ
ยีสต์ การตรวจเชื้อจุลินทรีย์ในอาหารหมัก การตรวจเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคทางอาหาร การใช้
เครื่องมือตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ทันสมัย 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
บ า ง ส่ ว น เพื่ อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า
ร า ย วิ ช า เ ห ม า ะ ส ม กั บ
เหตุการณ์ปัจจุบัน และปรับ
จ านวนชั่วโมงของการศึกษา
ด้วยตนเอง พร้อมทั้งเพิ่มเติม
ค าอธิบายของภาคปฏิบัติ
การ 

5072202 เคมีอาหาร      3(2-3-4) 
 Food Chemistry  
 โครงสร้าง องค์ประกอบทางเคมีและคุณสมบัติเชิงหน้าที่ของน้ า โปรตีน เอนไซม์ 
คาร์โบไฮเดรต ไขมัน รงควัตถุ วัตถุเจือปนอาหาร ไฮโดรคอลลอยด์ องค์ประกอบและการ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีของผัก ผลไม้และผลิตภัณฑ์ น้ านม เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ ธัญพืชและ
ผลิตภัณฑ์ ท าปฏิบัติการสอดคล้องกับเนื้อหาข้างต้น 

5072202 เคมีอาหาร      3(2-3-4) 
 Food Chemistry  
 โครงสร้าง องค์ประกอบทางเคมีและคุณสมบัติเชิงหน้าที่ของน้ า โปรตีน เอนไซม์ 
คาร์โบไฮเดรต ไขมัน รงควัตถุ วัตถุเจือปนอาหาร ไฮโดรคอลลอยด์ องค์ประกอบและการ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีของผัก ผลไม้และผลิตภัณฑ์ น้ านม เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ ธัญพืชและ
ผลิตภัณฑ์  
              ปฏิบัตกิารสอดคล้องกับ น้ า โปรตีน เอนไซม์ คาร์โบไฮเดรต ไขมัน รงควัตถุ วัตถุเจือ
ปนอาหาร ไฮโดรคอลลอยด์ในอาหารและการประยุกต์ใช้ 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
บางสว่นเพื่อให้เนื้อหา
รายวิชาเหมาะสมกับ
เหตุการณ์ปัจจุบัน  พร้อมทั้ง
เพิ่มเติมค าอธิบายของ
ภาคปฏิบัตกิาร 

5072701 การประเมินทางประสาทสมัผัส    2(1-2-3) 
 Sensory Evaluation  

5072701 การประเมินทางประสาทสมัผัส    3(2-3-4) 
 Sensory Evaluation  

ปรับจ านวนหน่ วยกิตให้
เหมาะสมกับเนื้อหา และ
ปรั บ จ า นว นชั่ ว โ ม งข อ ง
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ปรับปรุง 
 ความส าคัญ และประโยชน์ของการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส พื้นฐานของ
การรับรส กลิ่น การมองเห็น การได้ยิน เนื้อสัมผัส  ปัจจัยที่เกี่ยวกับการรับรู้ทางประสาทสัมผัส 
การคัดเลือกและฝึกฝนผู้ตัดสิน วิธีที่ใช้ทดสอบทางประสาทสัมผัส การใช้สถิติในการประเมิน
ทางประสาทสัมผัส โดยปฏิบัติการสอดคล้องกับเนื้อหาข้างต้น 
 
 
 

 ความส าคัญ และประโยชน์ของการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส พื้นฐานของ
การรับรส กลิ่น การมองเห็น การได้ยิน เนื้อสัมผัส  ปัจจยัที่เกี่ยวกับการรับรู้ทางประสาทสัมผัส 
การคัดเลือกและฝึกฝนผู้ตัดสิน วิธีที่ใช้ทดสอบทางประสาทสัมผัส การใช้สถิติในการประเมินทาง
ประสาทสัมผัส  
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการเตรียมงานส าหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
การประเมินเทรชโฮลด์ด้านรสชาติและกลิ่นของอาหาร การประเมินความแตกต่างของ
ผลิตภัณฑ์อาหารด้วยวิธี Paired comparison test Duo-trio test และ Triangle test การ
ประเมินความชอบด้วยวิธี Ranking และ Hedonic scale และการประเมินด้วยวิธี Ratio 
Profile Test ของผลิตภัณฑ์อาหาร 

การศึกษาด้วยตนเอง พร้อม
ทั้งเพิ่มเติมค าอธิบายของ
ภาคปฏิบัติการ 

5073301 เทคโนโลยีบรรจภุัณฑ์อาหารและการจดัการอายุการเก็บรักษา 3(2-3-4) 
 Food Packaging Technology and Shelf-Life Management  
 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาของอาหาร การ
ออกแบบและการพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหาร หลักการพิจารณาเลือกใช้บรรจุภณฑ์ให้เหมาะสม
กับวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ้อาหาร เกณฑ์และวิธีการการประเมินอายุการเก็บของอาหาร ท า
ปฏิบัติการสอดคล้องกับเนื้อหาข้างต้น 

5073301 เทคโนโลยีบรรจภุัณฑ์อาหารและการจดัการอายุการเก็บรักษา 3(2-3-4) 
 Food Packaging Technology and Shelf-Life Management  
 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาของอาหาร การออกแบบ
และการพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหาร หลักการพิจารณาเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับวัตถุดิบ
หรือผลิตภัณฑ์อาหาร  เกณฑ์และวิธีการการประเมินอายุการเก็บของอาหาร  
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาของอาหาร และการประเมิน
อายุการเก็บของอาหาร 

ปรับปรุงจ านวนชั่วโมงของ
การศึกษาด้วยตนเอง พร้อม
ทั้งเพิ่มเติมค าอธิบายของ
ภาคปฏิบัติการ 

5073401 กฎหมายอาหารและสขุาภบิาล    3(2-3-4) 
 Food Laws and Sanitation  
 อันตรายในอาหารและการป้องกัน หลักเกณฑ์วิธีการทีดีในการผลิตอาหาร การ
ควบคุมสภาพแวดล้อมและอุปกรณ์การผลิตอาหาร การควบคุมสัตว์พาหะน าโรค สุขลักษณะ
และความปลอดภัยในการผลิตอาหาร การท าความสะอาดสถานที่ผลิตอาหารและอุปกรณ์ การ
ควบคุมน้ าใช้ในการผลิตอาหารการก าจัดของเสียจากผลิตอาหาร ระบบการวิเคราะห์อันตราย
และจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร กฎหมายอาหารฮาลาล 
กรณีศึกษากฎหมายอาหารและสุขาภิบาลอาหาร 

5073401 กฎหมายอาหารและสขุาภบิาล    3(2-3-4) 
 Food Laws and Sanitation  
 กฎหมายและระเบียบข้อบังคับด้านอาหารในระดับประเทศและสากล จรรยาบรรณ
วิชาชีพในอุตสาหกรรมอาหาร หลักการสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัยในการผลิตอาหาร 
การจัดการสิ่งแวดล้อมและการควบคุมสุขลักษณะในสถานประกอบการอาหาร ระบบ HACCP 
และการประยุกต์ใช้ในธุรกิจอาหาร กฎหมายอาหารฮาลาลและการรับรองมาตรฐาน ความ
รับผิดชอบต่อสังคมในการประกอบธุรกิจอาหาร กรณีศึกษาด้านกฎหมายและจริยธรรมใน
อุตสาหกรรมอาหาร                
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการตรวจสุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร การตรวจสาร
อันตรายที่เกิดจากจุลินทรีย์และสารปนเปื้อนในอาหารและน้ าดื่ม การตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ า
อุปโภค การตรวจจุลินทรีย์ดัชนีชี้วัดความสะอาด  

ปรับปรุง ค าอธิบายรายวิชา
บ า ง ส่ ว น เพื่ อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า
ร า ย วิ ช า เ ห ม า ะ ส ม กั บ
เหตุการณ์ปัจจุบัน และปรับ
จ านวนชั่วโมงของการศึกษา
ด้วยตนเอง พร้อมทั้งเพิ่มเติม
ค าอธิบายของภาคปฏิบัติ
การ 
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ปรับปรุง 
5074803 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขา้ว    3(2-3-4) 
 Rice Product Technology  
 ประวัติที่มาและลักษณะที่ส าคัญของพันธุ์ข้าวไทย การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวข้าว 
การตรวจวิเคราะห์คุณภาพข้าว มาตรฐานข้าว และ การใช้เทคโนโลยีเพื่อพัฒนาและใช้
ประโยชน์จากข้าวในรูปแบบ ผลิตภัณฑ์อาหารและไม่ใช่อาหารต่างๆ โดยปฏิบัติการที่สอดคล้อง
เนื้อหาวิชา 

5074802 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขา้ว    3(2-3-4) 
 Rice Product Technology  
 ประวัติที่มาและลักษณะที่ส าคัญของพันธุ์ข้าวไทย การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวข้าว 
การตรวจวิเคราะห์คุณภาพข้าว มาตรฐานข้าว และ การใช้เทคโนโลยีเพื่อพัฒนาและใช้
ประโยชน์จากข้าวในรูปแบบ ผลิตภัณฑ์อาหารและไม่ใช่อาหารต่างๆ ท าปฏิบัติการสอดคล้องกับ
เนื้อหาข้างต้น 
             ปฏิบัติการเกี่ยวกับการตรวจสอบคุณภาพข้าว และการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าว 
เช่น ขนมจีนจากข้าวย่อยยาก เส้นก๊วยเต๋ียว ข้าวพอง ผลิตภัณฑ์หมักจากข้าว 

ปรับรหัสวิชาให้สอดคล้อง
กันทั้งหลักสูตร และปรับ
จ านวนชัว่โมงของการศึกษา
ด้วยตนเอง พร้อมทั้งเพิ่ม
ค าอธิบายของภาคปฏบิัติ
การ 

5074807 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม     3(2-3-4) 
 Beverage Product Technology  
 ความส าคัญของอุตสาหกรรมเครื่องดื่ม กระบวนการผลิตเครื่องดื่มต่างๆ ทั้ง
ประเภทอัดลมและไม่อัดลม เครื่องดื่มประเภทที่มีและไม่มีแอลกอฮอล์เป็นส่วนผสม อาหาร
เหลวอื่นๆ การควบคุมคุณภาพ  มาตรฐานของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม โดยปฏิบัติการที่สอดคล้อง
เนื้อหาวิชา 

5074803 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม     3(2-3-4) 
 Beverage Product Technology  
 ความส าคัญของอุตสาหกรรมเครื่องดื่ม กระบวนการผลิตเครื่องดื่มต่างๆ ทั้งประเภท
อัดลมและไม่อัดลม เครื่องดื่มประเภทที่มีและไม่มีแอลกอฮอล์เป็นส่วนผสม อาหารเหลวอื่นๆ 
การควบคุมคุณภาพ  มาตรฐานของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการผลิตและการควบคุมคุณภาพ น้ าดื่มบรรจุขวด น้ าผลไม้พาสเจอไรส์ 
น้ าผลไม้สเตอริไรส์ น้ าสมุนไพรชนิดผง ชา กาแฟ โกโก้ สาโท ไวน์ผลไม้ สุรากลั่น 

ปรับปรุง รหัสวิชา และปรับ
จ านวนชัว่โมงของการศึกษา
ด้วยตนเอง พร้อมทั้งเพิ่มเติม
ค าอธิบายของภาคปฏบิัติ
การ 

5074809 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม    3(2-3-4) 
 Dairy Product Technology  
 องค์ประกอบและคุณค่าทางอาหารของนมและผลิตภัณฑ์นม มาตรฐานและการ
ตรวจสอบ คุณภาพนมและผลิตภัณฑ์นม กรรมวิธีการผลิตน้ านมปราศจากเช้ือและพาสเจอไรส์ 
ผลิตภัณฑ์นมชนิดต่างๆ โดยปฏิบัติการที่สอดคล้องเนื้อหาวิชา 

5074804 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม    3(2-3-4) 
 Dairy Product Technology  
 องค์ประกอบและคุณค่าทางโภชนาการของนมและผลิตภัณฑ์นม เทคโนโลยีการแปร
รูปนมสมัยใหม่ การพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์นมเพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค การ
ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์นม การออกแบบ
และตกแต่งผลิตภัณฑ์นมเพื่อเพิ่มมูลค่า แนวโน้มและนวัตกรรมในอุตสาหกรรมนม ปฏิบัติการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์นมนวัตกรรมโดยใช้ความคิดสร้างสรรค์และเทคโนโลยีสมัยใหม่  
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการท าผลิตภัณฑ์นม เช่น ครีม เนยสด เนยแข็ง นมปรุงแต่ง นม
พาสเจอร์ไรส์ นมสเตอริไรซ์ นมข้นจืดและหวาน นมผง นมเปรี้ยว โยเกิร์ต ไอศกรีม  

ปรับปรุงรหัสวิชา ค าอธิบาย
รายวิ ชาบางส่ วน เพื่ อ ให้
เนื้อหารายวิชาเหมาะสมกับ
เหตุการณ์ปัจจุบัน และปรับ
จ านวนชั่วโมงของการศึกษา
ด้วยตนเอง พร้อมทั้งเพิ่มเติม
ค าอธิบายของภาคปฏิบัติ
การ 

5074810 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว ์    3(2-3-4) 
 Meat Product Technology  

5074805 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว ์    3(2-3-4) 
 Meat Product Technology  

ปรับปรุงรหัสวิชา ค าอธิบาย
รายวิ ชาบางส่ วน เพื่ อ ให้
เนื้อหารายวิชาเหมาะสมกับ
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ปรับปรุง 
 โครงสร้างของกล้ามเนื้อ องค์ประกอบของเนื้อสัตว์  การเปลี่ยนแปลงของเนื้อหลัง
ฆ่า และการช าแหละ การตรวจคุณภาพเนื้อสัตว์  การเสื่อมเสียของเนื้อสัตว์  กรรมวิธีแปรรูป
เนื้อสัตว์แบบต่างๆ การบรรจุ การเก็บรักษา โดยปฏิบัติการที่สอดคล้องเนื้อหาวิชา 

 โครงสร้างของกล้ามเนื้อ องค์ประกอบของเนื้อสัตว์  การเปลี่ยนแปลงของเนื้อหลังฆ่า และการ
ช าแหละ การตรวจคุณภาพเนื้อสัตว์  การเสื่อมเสียของเนื้อสัตว์  เทคนิคและนวัตกรรมในการเก็บ
รักษาและแปรรูปเนื้อสัตว์  การป้องกันการเสื่อมเสียและเพิ่มคุณค่าอาหาร การจัดการด้านความ
ปลอดภัยและสุขอนามัยในกระบวนการผลิตและแปรรูปเนื้อสัตว์  
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการใช้อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในการแปรรูปเนื้อสัตว์  การท าให้เนื้อนุ่ม 
บทบาทของส่วนผสมต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ การผลิตไส้กรอกเปรี้ยวและแหนม  การ
ผลิตกุนเชียง การผลิตลูกชิ้น การผลิตลูกชิ้น การผลิตหมูยอ การผลิตไส้กรอกเวียนนา 

เหตุการณ์ปัจจุบัน และปรับ
จ านวนชั่วโมงของการศึกษา
ด้วยตนเอง พร้อมทั้งเพิ่มเติม
ค าอธิบายของภาคปฏิบัติ
การ 

5072601 การตลาดสมัยใหม่ส าหรับธรุกิจอาหาร   3(3-0-6) 
 Modern Marketing for Food Business 
 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับความหมาย ความส าคัญของการตลาด แนวคิดและหลักการ
ตลาดสมัยใหม่ (Modern Marketing) กิจกรรมและหน้าที่ทางการตลาด ปัจจัยส่วนประสมทาง
การตลาด การวิเคราะห์ตลาดในธุรกิจอาหาร การแบ่งกลุ่มตลาด การเลือกตลาดเป้าหมาย การ
วิเคราะห์ความต้องการลูกค้า และกลยุทธ์การตลาด การวัดความพึงพอใจและคุณค่าของ
ผลิตภัณฑ์ การตัดสินใจการสร้างผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ การสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการเพื่อ
สร้างตราสินค้าในยุคข่าวสารไร้พรหมแดน 

5072601 การตลาดสมัยใหม่ส าหรับธรุกิจอาหาร   3(3-0-6) 
 Modern Marketing for Food Business 
 ความหมาย ความส าคัญของการตลาด แนวคิด และหลักการตลาดสมัยใหม่ส าหรับ
ธุรกิจอาหาร กิจกรรมและหน้าที่ทางการตลาด ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด การวิเคราะห์
ตลาดและความต้องการลูกค้า พฤติกรรมผู้บริโภคในยุคดิจิทัล การแบ่งส่วนตลาด การก าหนด
ตลาดเป้าหมาย การวางต าแหน่งผลิตภัณฑ์อาหาร กลยุทธ์ทางการตลาด การสร้างตราสินค้า
และบรรจุภัณฑ์ การสร้างแบรนด์ การสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการในยุคดิจิทัล และ
จรรยาบรรณทางการตลาดของธุรกิจอาหาร 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
บ า ง ส่ ว น เพื่ อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า
ร า ย วิ ช า เ ห ม า ะ ส ม กั บ
เหตุการณ์ปัจจุบัน 

5073601 การจัดการทรัพยากรมนุษยส์ าหรบัธุรกิจอาหาร  3(3-0-6) 
 Human Resource Management for Food Business 
 ความเป็นมา ทฤษฎีและหลักการในการบริหารทรัพยากรมนุษย ์ขอบข่ายหน้าที่
ความรับผิดชอบและขั้นตอนในการบริหารทรัพยากรมนุษย์ การวิเคราะห์งาน การวางแผน
ก าลังคน การสรรหาการคัดเลือก การฝกึอบรม การพัฒนา ประเมินผลและควบคุมการ
ปฏิบัติงาน และปัจจยัที่เกีย่วขอ้งกับการบริหารทรัพยากรมนุษย ์การจัดการค่าตอบแทน การ
ธ ารงรักษาทรัพยากรมนุษย์และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการจัดการทรัพยากรมนุษย์ 

5073601 การจัดการทรัพยากรมนุษยส์ าหรับธรุกิจอาหาร  3(3-0-6) 
 Human Resource Management for Food Business 
 แนวคิด ทฤษฎีและหลักการจัดการทรัพยากรมนุษย์สมัยใหม่ส าหรับธุรกิจอาหาร 
ขอบข่ายหน้าที่ความรับผิดชอบและขั้นตอนในการจัดการทรัพยากรมนุษย์ การวิเคราะห์งาน 
การวางแผนก าลังคน การสรรหา การคัดเลือก การพัฒนา การประเมินผลและควบคุมการ
ปฏิบัติงาน การจัดการค่าตอบแทนและสวัสดิการ การธ ารงรักษา ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการ
จัดการทรัพยากรมนุษย์ การใช้ปัญญาประดิษฐ์และเทคโนโลยีในการจัดการทรัพยากรมนุษย์ 
กรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องและฝึกทักษะที่เกี่ยวข้องกับการเป็นผู้น าและการท างานเป็นทีม ในการ
จัดการทรัพยากรมนุษย์ 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
บ า ง ส่ ว น เพื่ อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า
ร า ย วิ ช า เ ห ม า ะ ส ม กั บ
เหตุการณ์ปัจจุบัน  

5073602 กลยุทธ์ทางธุรกิจอาหาร    3(3-0-6) 
 Business Strategy in Food Business 

5073602 กลยุทธ์ทางธุรกิจอาหาร    3(3-0-6) 
 Business Strategy in Food Business 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
บ า ง ส่ ว น เพื่ อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า
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ปรับปรุง 
 แนวคิดเกี่ยวกับการจัดการเชิงกลยุทธ์ทางธุรกิจอาหาร กระบวนการจัดการเชิงกลยุทธ์ 
ทางธุรกิจอาหารซึ่งครอบคลุมถึงการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายนอกและภายใน การวางแผนและ
ก าหนดกลยุทธ์ในระดับต่างๆ การน ากลยุทธ์ไปสู่การปฏิบัติและการควบคุมเชิงกลยุทธ์ทางธุรกิจ
อาหาร รวมถึงภาวะผู้น าเชิงกลยุทธ์ในประเด็นปัจจุบันและแนวโน้มในการจัดการเชิงกลยุทธ์โดยใช้
กรณีศึกษา 

 แนวคิดเกี่ยวกับการจัดการเชิงกลยุทธ์ทางธุรกิจ กระบวนการจัดการเชิงกลยุทธ์ทาง
ธุรกิจอาหาร การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายนอกและภายใน เทคนิคและเครื่องมือในการ
วิเคราะห์เชิงกลยุทธ์ การวางแผนและก าหนดกลยุทธ์ระดับต่างๆ การน ากลยุทธ์ไปสู่การปฏิบัติ 
การควบคุมเชิงกลยุทธ์ในธุรกิจอาหาร และฝึกปฏิบัติการวิเคราะห์กรณีศึกษาที่เกี่ยวข้อง 

ร า ย วิ ช า เ ห ม า ะ ส ม กั บ
เหตุการณ์ปัจจุบัน  

5073603 การจัดการโลจิสติกส์ และหว่งโซ่อุปทานส าหรบัธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 
 Logistic and Supply Chain Management for Food Business 
 ความส าคัญ กระบวนการและบทบาทของโลจิสติกส์และโซ่อุปทานในธุรกิจ การ
วางแผน โลจิสติกส์ กระบวนการสั่งซ้ือ การด าเนินการด้านคลังสินค้า การจัดการสินค้าคงคลัง 
การขนส่งและการบริหารช่องทางการกระจายสินค้า การให้บริการลูกค้า การตรวจสอบและ
การติดตามระบบสารสนเทศในเครือข่าย โลจิสติกส์ แนวโน้มของโลจิสติกส์ทั้งภายในประเทศ
และระหว่างประเทศ และกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องกับการจัดการโลจิสติกส์และห่วงโซ่อุปทานใน
ธุรกิจอาหาร 
 

5073603 การจัดการโลจิสติกส์ และหว่งโซ่อุปทานส าหรบัธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 
 Logistic and Supply Chain Management for Food Business 
 ความหมาย ความส าคัญ บทบาทและกิจกรรมของโลจิสติกส์และโซ่อุปทานในธุรกิจ
อาหาร การวางแผนและกระบวนการโลจิสติกส์ ตั้งแต่การจัดหาวัตถุดิบจนถึงการส่งมอบ
ผลิตภัณฑ์อาหารสู่ผู้บริโภค กระบวนการสั่งซ้ือ การจัดการคลังสินค้า การจัดการสินค้าคงคลัง 
การขนส่ง และการบริหารช่องทางการกระจายสินค้า การให้บริการลูกค้าทางโลจิสติกส์ 
เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดการ   โลจิสติกส์อาหาร แนวโน้มของการจัดการโลจิสติกส์ทั้ง
ภายในประเทศและระหว่างประเทศ  
             ปฏิบัติการเกี่ยวกับการวิเคราะห์กรณีศึกษาการส่งมอบผลิตภัณฑ์อาหารสู่ผู้บริโภค 
การสั่งซ้ือสินค้ารูปแบบต่างๆ การบริหารคลังสินค้า การขนส่งและการจัดการช่องทางการ
กระจายสินค้า 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
บ า ง ส่ ว น เพื่ อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า
ร า ย วิ ช า เ ห ม า ะ ส ม กั บ
เหตุการณ์ปัจจุบัน พร้อมทั้ง
เ พิ่ ม เ ติ ม ค า อ ธิ บ า ย ข อ ง
ภาคปฏิบัติการ 

5074601 ธุรกิจอาหารออนไลน์      3(2-2-5) 
 Online Commerce for Food Business 
 ที่มาและความส าคัญของธุรกิจอาหารออนไลน์ พฤติกรรมผู้บริโภคในยุคดิจิทัล 
โครงสร้างพื้นฐานของระบบการค้า รูปแบบธุรกิจอาหารออนไลน์ และระบบการช าระเงิน
ส าหรับธุรกิจผ่านดิจิทัล ช่องทางการด าเนินธุรกิจอาหารออนไลน์และการโฆษณาประชาสัมพนัธ์
ต่างๆ กฎหมายและจริยธรรมที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหารออนไลน์ การจดทะเบียน และ
กรณีศึกษาเกี่ยวกับการตลาดดิจิทัลและธุรกิจอาหารออนไลน์ ในปัจจุบันและแนวโน้มในอนาคต 

5074601 ธุรกิจอาหารออนไลน์     3(2-2-5) 
 Online Commerce for Food Business 
 แนวคิด หลักการ และกลยุทธ์การด าเนินธุรกิจอาหารบนแพลตฟอร์มดิจิทัล การ
วิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภคออนไลน์ การวางแผนธุรกิจอาหารออนไลน์ การสร้างเนื้อหาทาง
การตลาด (Content Marketing) และการตลาดดิจิทัล การใช้โซเชียลมีเดียและแพลตฟอร์ม
ออนไลน์ส าหรับธุรกิจอาหาร การวิเคราะห์ข้อมูลลูกค้า แนวโน้มธุรกิจอาหารออนไลน์ในปัจจุบัน
และอนาคต กฎหมายและจริยธรรมที่เกี่ยวข้องในการด าเนินธุรกิจอาหารออนไลน์ กรณีศึกษา
เกี่ยวกับการตลาดดิจิทัลและธุรกิจอาหารออนไลน์  
             ปฏิบัติการเกี่ยวกับการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการสร้างและพัฒนาธุรกิจอาหารให้
หลายหลายแพลทฟอร์ม  เช่น  tiktok, Shopee, Lazada, Line Shoppping ปฏิบัติการ 
Content Marketing 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
บ า ง ส่ ว น เพื่ อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า
ร า ย วิ ช า เ ห ม า ะ ส ม กั บ
เหตุการณ์ปัจจุบัน พร้อมทั้ง
เ พิ่ ม เ ติ ม ค า อ ธิ บ า ย ข อ ง
ภาคปฏิบัติการ 
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ปรับปรุง 
5074602 การสร้างสรรคต์ราสินค้าผลิตภัณฑ์อาหาร   3(3-0-6) 
 Creative for Food Product Branding 
 หลักการและกระบวนการสร้างตราสินค้า แนวคิดการสร้างสรรค์ตราสินค้า วิธีการ
สร้างตราสินค้า ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความส าเร็จในการสร้างตราสินค้า เครื่องมือทางการตลาด
ในการสร้างตราสินค้า ความส าคัญของการสร้างตราสินค้ากับความส าเร็จของธุรกิจ ข้อบังคับ
และกฎหมายการสร้างตราสินค้า วิธีการสร้างตราสินค้า การสื่อสารตราสินค้า กลยุทธ์การตลาด
ที่มีผลกระทบต่อการสร้างตราสินค้า การประเมินและการวัดค่าตราสินค้าและการบริหารคุณค่า
ตราสินค้า 

5074602 การสร้างสรรค์ตราสินค้าผลติภัณฑ์อาหาร   3(3-0-6) 
 Creative for Food Product Branding 
 หลักการและกระบวนการสร้างตราสินค้าส าหรับผลิตภัณฑ์อาหาร การวิเคราะห์
ความต้องการของตลาดและชุมชนท้องถิ่น กลยุทธ์การสร้างตราสินค้าและเพิ่มมูลค่าให้กับ
ผลิตภัณฑ์อาหาร การออกแบบอัตลักษณ์ตราสินค้า การสื่อสารตราสินค้าผ่านบรรจุภัณฑ์และ
ช่องทางการตลาด ข้อบังคับและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการสร้างตราสินค้า ฝึกปฏิบัติการ
วิเคราะห์และออกแบบตราสินค้าผลิตภัณฑ์อาหารที่สอดคล้องกับกลุ่มเป้าหมายและแนวโน้ม
ตลาดด้วยเครื่องมือดิจิทัล และกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้อง 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
บ า ง ส่ ว น เพื่ อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า
ร า ย วิ ช า เ ห ม า ะ ส ม กั บ
เหตุการณ์ปัจจุบัน 

5074606 การจดัการลูกค้าสมัพันธ์ในธุรกิจอาหาร    3(3-0-6) 
 Customer Relationship Management in Food Business 
 เทคนิคการวิเคราะห์ลูกค้า เทคนิควิธีการแบ่งกลุ่มลูกค้าและการเพิ่มความพึงพอใจ
ของลูกค้าแต่ละกลุ่ม การวิเคราะห์ปัจจัยส าคัญที่มีผลต่อความส าเร็จในการจัดการความสัมพันธ์
ของลูกค้าแต่ละกลุ่ม การใช้ข้อมูลของลูกค้าในการออกแบบผลิตภัณฑ์และบริการต่างๆ เพื่อ
เพิ่มความจงรักภักดีของลูกค้าที่มีต่อผลิตภัณฑ์และบริการ 

5074603 การจัดการลูกค้าสมัพันธ์ในธุรกิจอาหาร   3(3-0-6) 
 Customer Relationship Management in Food Business 
 แนวคิด หลักการ และกลยุทธ์การจัดการลูกค้าสัมพันธ์ในธุรกิจอาหาร การวิเคราะห์
และแบ่งกลุ่มลูกค้าโดยใช้เทคโนโลยีดิจิทัล การเพิ่มความพึงพอใจและความภักดีของลูกค้าแต่ละ
กลุ่ม ปัจจัยแห่งความส าเร็จในการจัดการลูกค้าสัมพันธ์ การใช้ข้อมูลลูกค้าในการออกแบบและ
พัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์และบริการอาหาร การสื่อสารเพื่อเพิ่มความจงรักภักดีและความ
ผูกพัน การจัดการข้อร้องเรียนและความไม่พึงพอใจของลูกค้า และจริยธรรมและความ
รับผิดชอบต่อสังคมในการจัดการข้อมูลลูกค้า 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
บ า ง ส่ ว น เพื่ อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า
ร า ย วิ ช า เ ห ม า ะ ส ม กั บ
เหตุการณ์ปัจจุบัน 

5074604 ธุรกิจอาหารแฟรนไชส ์    3(2-2-5) 
 Franchise Food Business  
 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับความหมาย ประเภท องค์ประกอบ ข้อดีและข้อเสีย 
กฎเกณฑ์ เง่ือนไข การวิเคราะห์ความเป็นไปได้ในการท าธุรกิจ การวิเคราะห์สภาวะแวดล้อม
ทางการตลาด แนวโน้มในการแข่งขันในธุรกิจแฟรนไชส์ส าหรับธุรกิจอาหาร การติดต่ อและ
กระบวนการในการ สร้างโอกาสทางธุรกิจอาหารผ่านระบบแฟรนไชส์ส าหรับธุรกิจอาหาร 
การตลาด การวางรูปแบบและการสร้างคู่มือการปฏิบัติการ ความสัมพันธ์ในธุรกิจแฟรนไชส์
ส าหรับธุรกิจอาหาร 

5074604 ธุรกิจอาหารแฟรนไชส ์    3(2-2-5) 
 Franchise Food Business 

ความหมาย ประเภท องค์ประกอบ ข้อดีและข้อเสีย กฎเกณฑ์และเง่ือนไขเกี่ยวกับ
ธุรกิจแฟรนไชส์อาหาร การวิเคราะห์ความเป็นไปได้และความเสี่ยงในธุรกิจแฟรนไซส์อาหาร 
การวิเคราะห์สภาวะแวดล้อมทางการตลาด แนวโน้มในการแข่งขันในธุรกิจแฟรนไชส์ส าหรับ
ธุรกิจอาหาร กระบวนการบริหารจัดการธุรกิจแฟรนไชส์อาหาร การวางแผนกลยุทธ์การเติบโต
และการขยายสาขา กรณีศึกษาที่เกี่ยวข้อง  

ปฏิบัติการเกี่ยวกับการวิเคราะห์สภาวะแวดล้อมและการก าหนดกลยุทธ์ส าหรับธุรกิจ
อาหาร แฟรนไชส์ แนวโน้มในการแข่งขันในธุรกิจแฟรนไชส์ วิเคราะห์การตลาดด้านอาหาร 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
บ า ง ส่ ว น เพื่ อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า
ร า ย วิ ช า เ ห ม า ะ ส ม กั บ
เหตุการณ์ปัจจุบัน พร้อมทั้ง
เ พิ่ ม เ ติ ม ค า อ ธิ บ า ย ข อ ง
ภาคปฏิบัติการ 

5074610 ภาวะผู้น าและการเจรจาต่อรองทางธุรกิจอาหาร  3(3-0-6) 
 Leadership and Managerial Negotiation in Food Business 

5074605 ภาวะผู้น าและการเจรจาต่อรองทางธุรกิจอาหาร  3(3-0-6) 
 Leadership and Managerial Negotiation in Food Business 

ปรับปรุงค าอธิบายรายวิชา
บ า ง ส่ ว น เพื่ อ ใ ห้ เ นื้ อ ห า
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ปรับปรุง 
 ทฤษฎี ทักษะ ภาวะผู้น า ผู้น ากับจริยธรรม ผู้น ากับความคิดเชิงระบบและการแก้ไข
ปัญหา การสร้างทีมงาน ภาวะผู้น ากับวิสัยทัศน์และการสื่อสารระหว่างในองค์กร กระบวนการ
เจรจาต่อรองทางธุรกิจอาหารเพื่อเป็นเครื่องมือทางการจัดการ การสร้างอิทธิพลต่อเพื่อน
ร่วมงาน ผู้บังคับบัญชา ผู้ใต้บังคับบัญชา ผู้ส่งวัตถุดิบ ลูกค้า สหพันธ์แรงงาน หน่วยงานรัฐ 
สมาคมการค้าและอื่นๆ กลยุทธ์ในการเจรจาต่อรองทางธุรกิจอาหาร และกรณีศึกษาภาวะผู้น า
และการเจรจาต่อรองทางธุรกิจอาหารที่เกี่ยวข้อง 

 แนวคิด ทฤษฎีและรูปแบบภาวะผู้น าในบริบทธุรกิจอาหารสมัยใหม่ การพัฒนา
ทักษะความเป็นผู้น า การสร้างและบริหารทีมงานที่มีประสิทธิภาพ การบริหารความขัดแย้ง การ
สื่อสารและการโน้มน้าวใจ เทคนิคและกลยุทธ์การเจรจาต่อรองทางธุรกิจอาหาร การวิเคราะห์คู่
เจรจาและสถานการณ์ การวางแผนและเตรียมความพร้อมในการเจรจาต่อรองกับผู้มีส่วนได้ส่วน
เสียในอุตสาหกรรมอาหาร จริยธรรมในการเจรจาต่อรองและการด าเนินธุรกิจอาหาร ฝึก
ปฏิบัติการเป็นผู้น าในสถานการณ์จ าลองและกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้อง 

ร า ย วิ ช า เ ห ม า ะ ส ม กั บ
เหตุการณ์ปัจจุบัน 

 5072102 ศิลปะการออกแบบ ตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหาร  3(2-3-4) 
 Art of Table and Food Decorations  
 หลักศิลปะการออกแบบตกแต่งอาหาร โต๊ะอาหาร การเลือกใช้ วัตถุดิบ วัสดุ  
เครื่องมือ อุปกรณ์ส าหรับตกแต่งอาหาร โต๊ะอาหาร การแกะสลักผัก ผลไม้ การจัดผ้า การจัด
ดอกไม้ อุปกรณ์โต๊ะอาหาร  
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการเลือกใช้วัตถุดิบ วัสดุ และอุปกรณ์ส าหรับการตกแต่งอาหาร 
แกะสลักผัก ผลไม้ การจัดผ้า การจัดดอกไม้ อุปกรณ์โต๊ะอาหาร ออกแบบตกแต่งอาหาร และ
โต๊ะอาหาร 

ป รั บ เ พิ่ ม ร า ย วิ ช า ใ ห้
สอดคล้องกับความต้องการ
ขอ งผู้ มี ส่ ว น ไ ด้ ส่ ว น เ สี ย 
พร้อมทั้งเพิ่มเติมค าอธิบาย
ของภาคปฏิบัติการ 

 5072401 องค์การและการบรหิารงานคุณภาพ    3(3-0-6) 
 Organization and Quality Administration 
 หลักการและวิธีปฏิบัติในการบริหารงานคุณภาพในองค์การ การเพิ่มประสิทธิภาพ
ขององค์การ การจัดการความเสี่ยง การร้องเรียนและการจัดการความขัดแย้งในองค์การ การ
เพิ่มประสิทธิภาพการท างานและเพิ่มผลผลิต มาตรฐาน ISO ด้านการจัดการคุณภาพในองค์กร 
กระบวนการขอรับรองมาตรฐาน ISO เอกสารที่เกี่ยวข้องกับการขอรับรองมาตรฐาน ISO 

เพิ่มรายวิชา 

 5072801 อาหารกับวัฒนธรรม      3(2-3-4) 
 Food and Culture  
 วัฒนธรรมการประกอบอาหาร และการรับประทานอาหารชาติต่าง ๆ การเลือก
วัตถุดิบ และเครื่องมือ อุปกรณ์ หลกัการและเทคนิคการประกอบอาหาร การคิดต้นทุนและ
จัดท าต ารับมาตรฐาน การตกแต่งอาหารตามวัฒนธรรม และจัดแสดงผลงาน  
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการเลือกวัตถุดิบท้องถิ่นและวัตถุดิบเฉพาะถิ่นตามวัฒนธรรม
อาหาร การเลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ประกอบอาหารในแต่ละวัฒนธรรม ประกอบอาหาร

เพิ่มรายวิชา 
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ปรับปรุง 
แบบไทย จีน ญี่ปุ่น อาหารตะวันตก การรับประทานอาหาร การคิดต้นทุนและจัดท าต ารับ
มาตรฐาน การตกแต่งอาหารตามวัฒนธรรม และจัดแสดงผลงาน  

 5073801 อาหารไทย      3(2-3-4) 
 Thai Food 
 ประเภทของอาหารไทย การเลือกวัตถุดิบ และเครื่องมือ อุปกรณ์ การจัดรายการ
อาหารไทยในโอกาสต่าง ๆ อาหารไทยโบราณ อาหารไทยในวรรณคดี เทคนิคการประกอบ
อาหารไทย การประกอบอาหารไทยการดัดแปลงอาหารเหลือใช้ การจัดตกแต่งอาหาร การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทย การคิดต้นทุนและจัดท าต ารับมาตรฐาน และจัดแสดงผลงาน  
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการเลือกวัตถุดิบ เครื่องปรุง และเครื่องมือ อุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ท าอาหารไทย การประกอบอาหารไทยโบราณ และอาหารไทยในวรรณคดี การท าอาหาร
ประเภทแกง  ย า  ผัด ทอด ย่าง นึ่ง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารไทย การคิดต้นทุน และจัด
แสดงผลงาน 

เพิ่มรายวิชา 

 5073802 อาหารร่วมสมัย      3(2-3-4) 
 Contemporary Food 
 อาหารเอเชีย อาหารตะวันตก อาหารฮาลาล อาหารฟิวชั่น อาหารคอสโมโพลิแทน 
อาหารโมเลคิวลาร์แกสโตรโนมี อาหารสมัยนิยม อาหารเชิงท่องเที่ยว การค านวณต้นทุน คุณค่า
ทางโภชนาการ และการจัดตกแต่งอาหาร และการประยุกต์อาหารในโอกาสต่าง ๆ  
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการท าอาหารประเทศต่างๆ เช่น ไทย ลาว เวียดนาม จีน เกาหลี 
ญี่ปุ่น อินเดีย อเมริกา เยอรมัน รวมถึงการผสมผสานอาหารระหว่างชาติ  

เพิ่มรายวิชา 

 5073803 ครัว ภัตตาคาร และเครื่องใช้ในงานอาหาร   3(2-3-4) 
 Kitchen Restaurant and Kitchen Implements 
 หลักการและปฏบิัติการด้านงานครัว ร้านอาหารและภัตตาคาร รูปแบบการจัดครัว 
การประกอบอาหาร โดยใช้อุปกรณ์ ในครัว และภัตตาคาร การควบคุมคุณภาพอาหาร การ
บ ารุงรักษา อปุกรณ์ และเครื่องใช้ ในงานครัว ร้านอาหารและภัตตาคาร  
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับครัวร้อน ครัวเย็น ครวัเบเกอรี่ การใช้เตาแก๊ส เตาอบ เครื่องปั่น 
เครื่องตี เครื่องล้างจาน การใช้มีด เขยีง การท าความสะอาด การฆ่าเช้ือ และการบ ารุงรักษา  

เพิ่มรายวิชา 
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ปรับปรุง 
 5073804 ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่และการแตง่หน้าเค้ก   3(2-3-4) 

 Bakery Products and Cake Decoration 
 การเลือกวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ และเทคโนโลยีส าหรับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ และ
การแต่งหน้าเค้ก การพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ การพัฒนารูปแบบการแต่งหน้าเค้ก การคิด
ต้นทุน การควบคุมและการตรวจสอบคุณภาพ การเก็บรักษาและบรรจุภัณฑ์เบเกอรี่  
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการผลิตขนมเบเกอรี่ เช่น ขนมปัง คุกกี้ พาย ครัวซองต์ เอแคร์ 
สโคน เค้ก การตกแต่งขนมเบเกอรี่ชนิดต่างๆ ให้สวยงาม   

เพิ่มรายวิชา 

 5073805 การจัดอาหารเพื่อการจัดเลีย้ง     3(2-3-4) 
 Food Management for Catering 
 หลักการจัดอาหารเพื่อการจัดเลี้ยง รูปแบบของการจัดเลี้ยง ประเภทของอาหารเพื่อ
การจัดเลี้ยง การวางแผนงานในการจัดเลี้ยง การก าหนดรายการอาหาร การค านวณปริมาณ
อาหาร และรูปแบบการจัดอาหารเพื่อการจัดเล้ียงในโอกาสต่าง ๆ  
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ เพื่อการจัดเลี้ยง การวางแผนการจัด
เลี้ยงในโอกาสต่าง ๆ การค านวณต้นทุนและปริมาณอาหารส าหรับการจัดเลี้ยง การจัดและ
ตกแต่งอาหารเพื่อการจัดเล้ียง 

เพิ่มรายวิชา 

5073101 ภาษาอังกฤษส าหรบันวัตกรรมและธรุกิจอาหาร   3(2-3-4) 
 English for Food Innovation and Business  
 การใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร การเขียนจดหมายแนะน าตัวและการฝึก
สัมภาษณ์เป็นภาษาอังกฤษ อังกฤษเทคนิคส าหรับนวัตกรรมและธุรกิจอาหารวิธีการสืบค้นและ
การเขียนบทความภาษาอังกฤษเกี่ยวกับงานทางนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 

- ป รั บ อ อ ก  เ นื่ อ ง จ า ก มี
รายวิชาภาษาอั งกฤษใน
หมวดวิชาการศึกษาทั่วไป
แล้ว 

5074603 การจดัการบริการและธุรกิจร้านอาหาร    3(2-2-5) 
 Service and Restaurant for food Management 
 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการบริการ หลักการบริการที่เปนเลิศ เจตคติและทัศนคติที่
ดีในการบริการในธุรกิจอาหาร หลักการจัดการและการวางแผนด าเนินงานธุรกิจร านอาหาร 
รูปแบบการจัดระบบการบริการอาหารและเครื่องดื่ม การวางแผนการจัดรายการอาหาร การ
วิเคราะห์และควบคุมต้นทุนการเตรียมการผลิตและการจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม และการ

- ปรับออก 
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ปรับปรุง 
น าไปใช้อย่าง   เป็นระบบ การพัฒนารายการอาหารและเครื่องดื่ม การควบคุมคุณภาพ 
ตลอดจนสุขอนามัยที่ควรทราบในการด าเนินงาน 
5074604 การสื่อสารทางธรุกิจอาหาร    3(3-0-6) 
 Food Business Communications  
 ทฤษฎีการสื่อสารและรูปแบบในการสื่อสารที่มีประสิทธิภาพและประสิทธิผลใน
ธุรกิจ ปัจจัยที่มีผลกระทบต่อการสื่อสาร การสื่อสารทางตรงและทางอ้อม ช่องทางหรือระบบ
การสื่อสารเพื่อให้เกิดประสิทธิภาพในการจัดการสูงสุด การสื่อสารทางธุรกิจโดยวิธีการต่างๆ 
เพื่อให้บรรลุตามวัตถุประสงค์ 

 ปรับออก 

5074608 ธุรกิจอาหารระหวา่งประเทศ    3(3-0-6) 
 International Food Business Management 
 ความส าคัญ ความหมาย รูปแบบกิจกรรม หลักการของธุรกิจระหว่ างประเทศ 
ปัจจัยและสภาพแวดล้อมที่มีผลกระทบต่อธุรกิจอาหารระหว่างประเทศ กระบวนการบริหาร
จัดการและแนวปฏิบัติในการด าเนินธุรกิจอาหารระหว่างประเทศในด้านการตลาด ด้านบุคคล 
ด้านการเงิน ด้านวัฒนธรรม ด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ การวิเคราะห์การร่วมลงทุนกับบริษัท
ต่างชาติ การด าเนินการค้าขายกับต่างประเทศ กฎและระเบียบปฏิบัติขององค์การค้าระหว่าง
ประเทศ แนวโน้มในการส่งออกในธุรกิจอาหารของไทย ปัญหาและวิธีการแก้ไขปัญหาเพื่อให้
สอดคล้องกับสภาพแวดล้อมและปัจจัยต่าง ๆ ส าหรับธุรกิจอาหารระหว่างประเทศ 

 ปรับออก 

5074609 การพัฒนาองค์การและการจัดการเปลี่ยนแปลงในธุรกิจอาหาร 3(3-0-6) 
 Organization Development and Change Management in Food 
Business 
 แนวคิด ประเภท และรูปแบบของการเปลี่ยนแปลง ปัจจัยแวดล้อมที่ก่อให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงขององค์การ กระบวนการ พฤติกรรมการตอบสนองและการจัดการต่อต้านการ
เปลี่ยนแปลง การสร้างบรรยากาศที่ดีเพื่อให้เกิดการพัฒนาองค์การ การจูงใจบุคลากรใน
หน่วยงาน การสร้างทีมงาน การใช้ทรัพยากรบุคคลและทรัพยากรอื่นๆ ให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
การปรับรื้อระบบและปรับปรุงองค์การ การพัฒนาองค์การและนวัตกรรมในธุรกิจอาหารอย่าง
สร้างสรรค์ 

- ปรับออก 

5074801 เทคโนโลยีน้ าตาล     3(2-3-4) - ปรับออก 
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ปรับปรุง 
 Sugar Technology  
 ความส าคัญของอุตสาหกรรมน้ าตาล พืชที่ให้น้ าตาล บทบาทของน้ าตาลที่มีต่อ
อุตสาหกรรมอาหารชนิดอื่นๆ เทคนิคและกรรมวิธีในการผลิตน้ าตาลในแบบอุตสาหกรรม 
สารเคมีและการฟอกสี การวัดคุณภาพของน้ าตาล การควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษา และผล
พลอยได้จากอุตสาหกรรมน้ าตาล โดยปฏิบัติการที่สอดคล้องเนื้อหาวิชา 
5074802 เทคโนโลยีอาหารหมัก     3(2-3-4) 
 Food Fermented Technology  
 ประเภทของการหมัก ปัจจัยที่ควบคุมการหมัก จุลินทรีย์ที่ใช้ในกระบวนการหมัก 
บทบาทของจุลินทรีย์ในกระบวนการหมัก การคัดเลือกจุลินทรีย์ในการหมัก ระบบการหมักและ
อุปกรณ์ การหมักอาหารประเภทต่างๆ การขยายขนาดส าหรับการหมัก การแยกและการท าให้
อาหารหมักบริสุทธิ์ ความปลอดภัยของอาหารหมัก โดยปฏิบัติการที่สอดคล้องเนื้อหาวิชา 

 ปรับออก 

5074805 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญชาต ิ    3(2-3-4) 
 Cereal Product Technology  
 โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของธัญชาติ สมบัติของแป้งและโครงสร้างของ
เม็ดแป้ง การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากธัญชาติ การเปลี่ยนแปลงทางเคมี กายภาพ และ
ชีวภาพในระหว่างการแปรรูป การเก็บรักษา การเสื่อมเสีย และการควบคุมคุณภาพ  ผลพลอย
ได้จากอุตสาหกรรมธัญชาติ  โดยปฏิบัติการที่สอดคล้องเนื้อหาวิชา 

 ปรับออก 

5074806 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ    3(2-3-4) 
 Food Health Products Technology  
 อาหารส าหรับบุคคลวัยต่างๆ ภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้าน อาหารชะลอความชรา 
อาหารต้านทานและบ าบัดโรค อาหารล้างพิษ อาหารต้านอนุมูลอิสระ อาหารอินทรีย์ 
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร การอ่านฉลากโภชนาการอาหารเพื่อสุขภาพ เทคโนโลยีอาหารเพื่อ
สุขภาพ การตัดสินใจเลือกบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ โรคและอันตรายที่เกิดจากการบริโภค
อาหารไม่ปลอดภัย โดยปฏิบัติการที่สอดคล้องเนื้อหาวิชา  

  ปรับออก  

5074808 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมอบ     3(2-3-4) 
 Bakery Product Technology  

- ปรับเป็นรายวิชา 5073804
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่และการ
แต่งหน้าเค้ก อยู่ในวิชาเอก
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ปรับปรุง 
 องค์ประกอบและคุณภาพของเครื่องปรุงแต่งต่างๆ ที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ต่างๆ การตรวจสอบ และควบคุมคุณภาพ สถานการณ์และแนวโน้ม
การตลาด โดยปฏิบัติการที่สอดคล้องเนื้อหาวิชา  

วิ ทย าก า รก า รประกอบ
อาหาร 

2.3 กลุ่มวิชาประสบการณ์ภาคสนามหรือสหกิจศกึษา   
5072901 การเตรยีมประสบการณ์ภาคสนามทางนวัตกรรมและธรุกิจอาหาร 1(0–2–1)  
 Preparation for Field Experience Training in Food Innovation and 
Business 
 การเตรียมตัวเพื่อการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ หลักการและแนวคิดเกี่ยวกับ 
สหกิจศึกษา การเลือกสถานประกอบการและต าแหน่งงาน การสมัครงาน การสัมภาษณ์งาน 
การพัฒนาบุคลิกภาพ  วัฒนธรรมองค์กร จรรยาบรรณวิชาชีพ  ทักษะพื้นฐานที่จ าเป็นส าหรับ
การปฏิบัติงาน ทักษะวิชาชีพ การเขียนโครงงานหรือผลการปฏิบัติงาน การเขียนรายงานทาง
วิชาการและการน าเสนองาน โดยมีกระบวนการเตรียมประสบการณ์ภาคสนามไม่น้อยกว่า 30 
ชั่วโมง  

5072901 การเตรยีมประสบการณ์ภาคสนามทางนวัตกรรมและธรุกิจอาหาร 1(45)  
 Preparation for Field Experience Training in Food Innovation and 
Business 
 การเตรียมตัวเพื่อการปฏบิัติงานในสถานประกอบการ หลกัการและแนวคิดเกี่ยวกับ 
สหกิจศึกษา การเลือกสถานประกอบการและต าแหน่งงาน การสมัครงาน การสมัภาษณ์งาน 
การพัฒนาบุคลิกภาพ  วัฒนธรรมองค์กร จรรยาบรรณวิชาชพี  ทกัษะพื้นฐานทีจ่ าเป็นส าหรับ
การปฏิบัติงาน ทักษะวิชาชีพ การเขียนโครงงานหรือผลการปฏิบัติงาน การเขียนรายงานทาง
วิชาการและการน าเสนองาน โดยมีกระบวนการเตรียมประสบการณ์ภาคสนามไม่น้อยกวา่ 30 
ชั่วโมง  

คงเดิม 

5074901 การฝึกประสบการณ์ภาคสนามทางนวตักรรมและธุรกิจอาหาร 6(0–36–0) 
 Field Experience in Food Innovation and Business 
 จัดให้นักศึกษาได้บูรณาการความรู้ที่ได้ศึกษามาประยุกต์กับการปฏิบัติงานจริงใน
สถานประกอบการ  การจัดท ารายงานผลการปฏิบัติงานในรูปแบบโครงงาน หรือรายงานการ
ปฏิบัติงาน น าเสนอผลการปฏิบัติงานต่ออาจารย์ประจ าหลักสูตร มีการประเมินผลการ
ปฏิบัติงานโดยอาจารย์นิเทศและสถานประกอบการ 

5074901 การฝึกประสบการณ์ภาคสนามทางนวตักรรมและธุรกิจอาหาร 6(540) 
 Field Experience in Food Innovation and Business 
              รายวิชาที่ต้องศึกษามาก่อน : 5072901 การเตรยีมประสบการณ์ภาคสนามทาง
นวัตกรรมและธรุกิจอาหาร 
 จัดให้นักศึกษาได้บูรณาการความรู้ที่ได้ศึกษามาประยุกตก์ับการปฏิบัติงานจริงใน
สถานประกอบการ  การจัดท ารายงานผลการปฏิบัติงานในรูปแบบโครงงาน หรอืรายงานการ
ปฏิบัติงาน น าเสนอผลการปฏิบัติงานตอ่อาจารย์ประจ าหลกัสูตร มีการประเมนิผลการ
ปฏิบัติงานโดยอาจารย์นิเทศและสถานประกอบการ 
 

คงเดิม 

5074902 สหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร   6(0–36–0) 
 Cooperative Education in Food Innovation and Business 
 จัดให้นักศึกษาปฏิบัติงานในสถานประกอบการเสมือนพนักงานชั่วคราวตามกระ
บวนการสหกิจศึกษา จัดท ารายงานเพื่อพัฒนาวิชาชีพตามที่ได้รับมอบหมายในรูปแบบโครงงาน 

5074902 สหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร   6(0–36–0) 
 Cooperative Education in Food Innovation and Business 
 รายวิชาทีต่้องศึกษามาก่อน : 5072901 การเตรียมประสบการณภ์าคสนามทาง
นวัตกรรมและธรุกิจอาหาร 

คงเดิม 
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ปรับปรุง 
หรือรายงาน การปฏิบัติงานสหกิจศึกษา น าเสนองานและประเมินผลโดยผู้นิเทศและอาจารย์
นิเทศ 

               จัดให้นักศึกษาปฏิบัติงานในสถานประกอบการเสมือนพนกังานชั่วคราวตาม
กระบวนการสหกจิศึกษา จัดท ารายงานเพื่อพัฒนาวิชาชีพตามที่ได้รับมอบหมายในรูปแบบ
โครงงาน หรือรายงาน การปฏิบัติงานสหกิจศึกษา น าเสนองานและประเมินผลโดยผู้นิเทศและ
อาจารย์นิเทศ 
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ภาคผนวก ค 
ข้อบังคับ ประกาศ และค าสั่งที่เกี่ยวข้อง  
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ภาคผนวก ง 
ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ 
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1. ชื่อ - นามสกุล     นายแดนชัย เครื่องเงิน 
ต าแหน่ง/ต าแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย์ ดร. 
ประวัติการศึกษา  
 คุณวุฒิ/สาขาวิชา    สถาบันทีส่ าเร็จ   ปีที่ส าเร็จ 
 ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) มหาวิทยาลยันเรศวร  2564 
 วท .ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่  2551 

วท .บ. (เคมี)    สถาบันราชภฏัเชียงใหม ่  2545 
 ส.บ.(อาชีวอนามัยและความปลอดภัย )  มหาวิทยาลยัสุโขทัยธรรมาธิราช 2539 
 
ผลงานทางวิชาการ 5 ปี ย้อนหลัง 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติและนานาชาติ 
Suwanangul, S., Aluko, R.E., Sangsawad, P., Kreungngern, D. and Ruttarattanamongk, K. (2022). 

Antioxidant and enzyme inhibitory properties of sacha inchi (Plukenetia volubilis) protein 
hydrolysate and its peptide fractions. Journal of Food Biochemistry.  

  https://doi: 10.1111/jfbc.14464. 
 ฐานข้อมูลที่ตีพิมพ:์ Scopus Q1 
Apichartsrangkoon, A., Tiampakdee, A., Tameeya, W., Kreungngern, D., Srisajjalertwaja, S. and 

Supraditareporn, W. (2022). Comparison of Phytochemicals in Sesame and Perilla (Seeds 
and Oils) Grown at Mae Hong Son Thailand. Chiang Mai University Journal of Natural 
Sciences, 21(2), e2022029, https://doi.org/10.12982/CMUJNS.2022.029.  

 ฐานข้อมูลที่ตีพิมพ:์ Scopus Q2 
 
รายวิชาท่ีสอน  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
5071103 อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) 
5071104 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3(2-3-4) 
5073301 เทคโนโลยีบรรจุภณัฑ์อาหารและการจัดการอายุการเก็บรักษา 3(2-3-4) 
5073702 การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร 3(2-3-4) 
5074805 เทคโนโลยีอาหารและเครื่องดืม่เพือ่สุขภาพ 3(2-3-4) 
5073701 เทคนิคการสัมมนาและการน าเสนอผลงาน 3(2-3-4) 
5074702 โครงการวิจัยทางวิทยาการการประกอบอาหาร 3(2-3-4) 
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2. ชื่อ - นามสกุล     นายวชิระ  สิงห์คง 
ต าแหน่ง/ต าแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย์  
ประวัติการศึกษา  
 คุณวุฒิ/สาขาวิชา   สถาบันทีส่ าเร็จ    ปีที่ส าเร็จ 

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

 
ผลงานทางวิชาการ 5 ปี ย้อนหลัง 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติและนานาชาติ 
Pichaiyongvongdee, S., Rattanapun, B., Singkong, W., Chysirichote, T., Rasamipaiboon, N. and 

Phongsopa, J. (2025). The Effects of Preprocessing and Drying Methods on the Quality of a 
Nutritious Dried Soup Product Derived from Purple Sweet Potatoes and Chinese Kale Leaves. 
Current Research in Nutrition and Food Science, 13(1), 271-289.  
ฐานข้อมูลที่ตีพิมพ์:  Scopus Q3 

วชิระ สิงห์คง ศศิธร พรมสอน บณุยกฤต รตันพันธ์ุ ชูเกียรติ เนื้อไม ้และกฤษดา กาวีวงศ์. (2567). พฤติกรรมการเลือก 
ซื้อผลติภณัฑ์อาหารที่มีตราฮาลาลของผู้บริโภคในเขตพื้นท่ีพักพิงช่ัวคราวผู้หนภีัยการสูร้บบ้านนุโพ อ าเภอ
อุ้มผาง จังหวัดตาก.  วารสารอสิลามศึกษา มหาวิทยาลัยสงขลานครนิทร์, 15(2), 29-44.  
ฐานข้อมูลที่ตีพิมพ:์  TCI Tier 2  

 
รายวิชาท่ีสอน  

รหัสวิชา  ชื่อวิชา       หน่วยกิต 
 5071102  คณิตศาสตร์และสถติิเบื้องต้นส าหรับนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 3(2-3-4) 
 5073402  การควบคุมและประกันคณุภาพอาหาร    3(2-3-4) 
 5072201  จุลชีววิทยาอาหาร      3(2-3-4) 
 5073401  กฎหมายอาหารและสุขาภิบาล    3(2-3-4) 

5072401  องค์การและการบริหารงานคณุภาพ     3(3-0-6) 
5073802  อาหารร่วมสมยั       3(2-3-4) 
5073804  ผลิตภณัฑ์เบเกอรี่และการแต่งหน้าเค้ก    3(2-3-4) 
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3. ชื่อ – นามสกุล  นายเอนก  หาล ี
ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. 
ประวัติการศึกษา  
 คุณวุฒิ/สาขาวิชา    สถาบันทีส่ าเร็จ   ปีที่ส าเร็จ 
 ปร.ด.(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร)  มหาวิทยาลยันเรศวร  2561 
 วท .ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร)  มหาวิทยาลยัราชภฏัพิบูลสงคราม 2554 

วท .บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) มหาวิทยาลยัราชภฏัก าแพงเพชร 2550 
  
ผลงานทางวิชาการ 5 ปี ยอ้นหลัง 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติและนานาชาติ 
Leksawasdi N, Taesuwan S, Prommajak T, Techapun C, Khonchaisri R, Sittilop N, Halee A, 
 Jantanasakulwong K, Phongthai S, Nunta R, Kiadtiyot M, Saefung A, Khemacheewakul J. 
 (2022). Ultrasonic Extraction of Bioactive Compounds from Green Soybean Pods and 
 Application in Green Soybean Milk Antioxidants Fortification. Foods, 11(4), 588.  

ฐานข้อมูลที่ตีพิมพ:์ Scopus Q1 
Khonchaisri R, Sumonsiri N, Prommajak T, Rachtanapun P, Leksawasdi N, Techapun C, Taesuwan S, 

Halee A, Nunta R, Khemacheewakul J. (2022). Optimization of Ultrasonic-Assisted Bioactive 
Compound Extraction from Green Soybean (Glycine max L.) and the Effect of Drying 
Methods and Storage Conditions on Procyanidin Extract. Foods, 11(12), 1775.    

 ฐานข้อมูลที่ตีพิมพ:์ Scopus Q1 

 

รายวิชาท่ีสอน  
รหัสวิชา  ชื่อวิชา       หน่วยกิต 
5071101  วิทยาศาสตร์เบื้องต้นส าหรับนวัตกรรมและธุรกจิอาหาร  3(2-3-4) 
5073102  การประยุกต์ใช้ดิจิทัลเทคโนโลยสี าหรับนวัตกรรมและธรุกิจอาหาร 3(2-3-4) 
5072202  เคมีอาหาร      3(2-3-4) 
5073501  การริเริ่มธุรกจิอาหาร     3(2-2-5) 
5074802  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ข้าว     3(2-3-4) 
5074803  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์กล้วย     3(2-3-4) 
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4. ชื่อ – นามสกุล  นายบุณยกฤต รัตนพันธุ ์
ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
ประวัติการศึกษา  
 คุณวุฒิ/สาขาวิชา    สถาบันทีส่ าเร็จ   ปีที่ส าเร็จ 
 วท .ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 2544 
       เจ้าคุณทหารลาดกระบัง  
 วท .บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) สถาบันราชภฏัพิบูลสงคราม  2537 
 

ผลงานทางวิชาการ 5 ปี ย้อนหลัง 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติและนานาชาติ 
Pichaiyongvongdee, S., Rattanapun, B., Singkong, W., Chysirichote, T., Rasamipaiboon, N. and 

Phongsopa, J. (2025). The Effects of Preprocessing and Drying Methods on the Quality of a 
Nutritious Dried Soup Product Derived from Purple Sweet Potatoes and Chinese Kale Leaves. 
Current Research in Nutrition and Food Science, 13(1), 271-289.  
ฐานข้อมูลที่ตีพิมพ์: Scopus Q3 

เพ็ญศรี ยวงแก้ว บุณยกฤต รัตนพันธุ์ และราตรี สิทธิพงษ์. (2567). การพัฒนาครีมนวดผมผสมเซรั่มดอกอัญชันขาว  
น้ าแร่พระร่วงวิสาหกิจชุมชนไบร์ท-อัพ น้ าแร่เมืองก าแพงเพชร. วารสารวิชาการมหาวิทยาลัยนอร์ท กรุงเทพ, 
13(1), 68-76.  
ฐานข้อมูลที่ตีพิมพ:์  TCI Tier 2 

วชิระ สิงห์คง ศศิธร พรมสอน บณุยกฤต รตันพันธ์ุ ชูเกียรติ เนื้อไม ้และกฤษดา กาวีวงศ์. (2567). พฤติกรรมการเลือก 
ซื้อผลติภณัฑ์อาหารที่มีตราฮาลาลของผู้บริโภคในเขตพื้นท่ีพักพิงช่ัวคราวผู้หนภีัยการสูร้บบ้านนุโพ อ าเภอ
อุ้มผาง จังหวัดตาก.  วารสารอสิลามศึกษา มหาวิทยาลัยสงขลานครนิทร์, 15(2), 29-44.  
ฐานข้อมูลที่ตีพิมพ:์  TCI Tier 2 

Pichaiyongvongdee, S., B, Rattanapun, P, Youdee, N, Rasamipaiboon and Tanikan, N. (2023). Pre- 
treatment of vegetables and formula development of calcium-fortified vegetable  
crispy waffles with riceberry using a mixture design. Journal of Microbiology,  
Biotechnology and Food Sciences, 13(2), e9825.  
ฐานข้อมูลที่ตีพิมพ์:  Scopus Q3 

 

รายวิชาท่ีสอน  
รหัสวิชา  ชื่อวิชา      หน่วยกิต 
5072102  ศิลปะการออกแบบ ตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหาร  3(2-3-4)  
5072301  การแปรรปูอาหารและนวัตกรรม   3(2-3-4) 
5072701  การประเมินทางประสาทสัมผสั   3(2-3-4) 
5074701  โครงการวิจัยทางนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร  3(2-3-4) 
5072801  อาหารกับวัฒนธรรม     3(2-3-4) 
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5. ชื่อ – นามสกุล  นางสาว ประภสัสร กลีบประทุม 
ต าแหน่ง   อาจารย์ ดร. 
ประวัติการศึกษา  
 คุณวุฒิ/สาขาวิชา    สถาบันทีส่ าเร็จ   ปีที่ส าเร็จ 
 ปร.ด.(การบริหารธุรกิจ)   มหาวิทยาลยันเรศวร  2564 
 บธ.ม.(การจัดการ)    มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 2556 
 บช.บ.(การบัญชี)    มหาวิทยาลยันเรศวร  2554 
 
ผลงานทางวิชาการ 5 ปี ย้อนหลัง 
บทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสารวิชาการระดับชาติและนานาชาติ 
กนิษฐาศรีภิรมย,์ วาสนา จรูญศรีโชติก าจร และประภัสสร กลีบประทุม. (2567). นวัตกรรมแผนธุรกิจและการตลาดดิจิทลั
 เพื่อเพ่ิมโอกาสทางธุรกิจของงานฝมีือจากปัญญาฐานรากอ าเภอคลองลาน จังหวัดก าแพงเพชร. วารสาร
 เครือข่ายบณัฑิตศึกษามหาวิทยาลยัราชภัฏภาคเหนือ, 14(3), 20 – 36. 

 ฐานข้อมูลที่ตีพิมพ:์  TCI Tier 2 
ประภสัสร กลีบประทุม คุนญัญา เบญจวรรณ และอนันธิตรา. (2566). การออกแบบตราสินคา้และบรรจุภณัฑ์เหด็
 นางฟ้าภูฐาน ต าบลปางมะค่า อ าเภอขาณุวรลักษบุรี จังหวัดก าแพงเพชร. วารสารมนุษยศาสตร์และ
 สังคมศาสตร์ มหาวิทยาลยัราชพฤกษ์, 9(3), 83-94. 

 ฐานข้อมูลที่ตีพิมพ:์  TCI Tier 2 
 
รายวิชาท่ีสอน  

 รหัสวิชา  ชื่อวิชา       น(ท-ป-อ) 
 5072101  การบัญชีและการเงินเบื้องต้นส าหรับธุรกิจอาหาร   3(2-2-5) 
  5071501  ความรู้เบื้องต้นทางนวัตกรรมและผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 

5073501  การริเริ่มธุรกิจอาหาร     3(2-2-5) 
5073601  การจัดการทรัพยากรมนุษย์ส าหรับธุรกิจอาหาร    3(3-0-6) 
5073602  กลยุทธ์ทางธุรกิจอาหาร      3(3-0-6) 
5074601  ธุรกิจอาหารออนไลน์      3(2-2-5) 
5074604  การสื่อสารทางธุรกิจอาหาร      3(3-0-6) 
5074606  การจัดการลูกค้าสัมพันธ์ในธุรกิจอาหาร    3(3-0-6) 
5074605  ธุรกิจอาหารแฟรนไชส์      3(2-2-5) 
5074608  ธุรกิจอาหารระหว่างประเทศ      3(3-0-6) 
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ภาคผนวก จ 
การตรวจสอบและรับรองมาตรฐานการอุดมศึกษา 



- 130 - 
 

                                                                                                                      

- 130 - 

ตารางเกณฑ์การตัดสินการตรวจสอบและรับรองมาตรฐานการอุดมศึกษาในหลกัสูตรการศึกษา 
 

ประเด็นการ
พิจารณา 

ค าอธิบาย เกณฑ์การตดัสิน 
เกณฑ์การ
ตรวจสอบ 

หน้าที่ 

1. ผลลัพธ์การ
เรียนรู ้

๏ ผู้เรียนมีการเปลี่ยนแปลงหรือพัฒนาการของผลลัพธ์การเรียนรู้แต่ละ
ด้านระหว่างเรียน และมีการสะสมจนมีแนวโน้มที่มั่นใจได้ว่าจะบรรลุ
ผลลัพธ์การเรียนรู้โดยรวมที่กาหนดในหลักสูตรการศึกษา 

  ผ่าน 
  ต้องปรับปรุง 
  ไม่ผ่าน 

  (เกณฑ์1-1) 5 

2. โครงสร้าง
หลักสูตร
การศึกษาและ
รายวิชา 

๏ หลักสูตรการศึกษามีการก าหนดผู้มีส่วนได้เสีย และวิธีการได้มาซ่ึง
ความต้องการและความคาดหวังอย่างไร ที่น าไปสู่การก าหนดผลลัพธ์การ
เรียนรู้ที่สะท้อนความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้เสียที่
ครอบคลุมตามมาตรฐานผลลัพธ์การเรียนรู้ และสะท้อนเป้าหมายการ
พัฒนาผู้เรียนทั้งระยะสั้นและระยะยาว 

  ผ่าน 
  ต้องปรับปรุง 
  ไม่ผ่าน 

  (เกณฑ์2-1) 6 

๏ การออกแบบโครงสร้างหลักสูตรการศึกษาและรายวิชาหรือโมดูการ
เรียนรู้ มีความสัมพันธ์กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร
การศึกษาอย่างไร ที่ท าให้ผู้ เรียนสามารถสร้างองค์ความรู้ ทักษะ 
คุณลักษณะทางวิชาการและวิชาชีพได้จริง 

  (เกณฑ์2-2) 14 

3. การจัด
กระบวนการ
เรียนรู ้

๏ การจัดกระบวนการเรียนรู้กระตุ้นให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ รู้จักวิธี
แสวงหาความรู้ ปลูกฝังให้ผู้เรียน เกิดการเรียนรู้ตลอดชีวิต เกิดกรอบคิด
แบบเติบโต (Growth Mindset) ได้อย่างไร 

  ผ่าน 
  ต้องปรับปรุง 
  ไม่ผ่าน 

  (เกณฑ์3-1) 38 
 

๏ การจัดกระบวนการเรียนรู้ท าให้มั่นใจได้อย่างไรว่าผู้เรียนสามารถน า
สิ่งที่เรียนรู้ไปใช้กับโลกของการท างานจริงได้ และตอบสนองความ
ต้องการและ ความคาดหวังของผู้มีส่วนได้เสีย และสอดคล้องกับผลลัพธ์
การเรียนรู้ที่คาดหวัง 

  (เกณฑ์3-2) 38 

4. วิธีการวัดและ
ประเมินผล
ผู้เรียน 

๏ การออกแบบการวัดและประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้และพัฒนาการของ
ผู้เรียน มีวิธกีาร เครื่องมือ และการก าหนดเกณฑ์การตัดสินผลที่
น่าเช่ือถืออย่างไร ที่สะท้อนผลลัพธก์ารเรียนรู้ที่แท้จริงของผู้เรียน 

  ผ่าน 
  ต้องปรับปรุง 
  ไม่ผ่าน 

  (เกณฑ์4-1) 34 

๏ มีวิธกีารอย่างไรในการทบทวน ตรวจสอบ ก ากับ การให้ขอ้มูล
ป้อนกลับ และการรายงานผลการเรียนรู้ที่น ามาสู่การปรับปรุงและ
พัฒนาคุณภาพการเรียนการสอนทั้งของผู้สอนและผู้เรียน เพื่อให้มั่นใจว่า
ผู้เรียนบรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ตามที่หลกัสูตรการศึกษาและรายวิชา
คาดหวัง 

  (เกณฑ์4-2) 34 

5. ระบบและ
กลไก การพัฒนา
หลักสูตรและ
การบริหาร
คุณภาพ 

๏ หลักสูตรการศึกษามีการวางแผนคุณภาพ (Quality Planning) การ
ควบคุมคุณภาพ (Quality Control) และการบริหารความเสี่ยงที่อาจ
เกิดขึ้นในระหว่างด าเนินการหลักสูตร รวมถึงมีการจัดการข้อร้องเรียน
และการอุทธรณ์อย่างไร 

  ผ่าน 
  ต้องปรับปรุง 
  ไม่ผ่าน 

  (เกณฑ์5-1) 55 

๏ หลักสูตรการศึกษามีการน าข้อมูลการประเมินผลการจัดการศึกษา
ดังกล่าว มาใช้ในการทบทวนการปรับปรุงและพัฒนาคุณภาพ (Quality 
Improvement) ของหลักสูตรการศึกษาอย่างไร เพื่อให้ผู้เรียนบรรลุ
มาตรฐานผลลัพธ์การเรียนรู้ที่ก าหนด และผู้ใช้บัณฑิตมั่นใจว่าจะได้
บุคลากรที่มีความสามารถ ตรงตามความต้องการและความคาดหวัง 

  (เกณฑ์5-2) 58 

๏ มีวิธีการอย่างไรในการสื่อสารและเผยแพร่ข้อมูล ของหลักสูตร
การศึกษาให้ผู้มีส่วนได้เสียได้รับทราบ 

  (เกณฑ์5-3) 63 
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(1) รายงานผลการส ารวจคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
ผู้ประกอบการด้านอาหาร  

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและธุรกิจมหาวิทยาลัยราชภัฏ
ก าแพงเพชร ได้ท าการส ารวจคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต โดยได้
จัดส่งแบบสอบถามในรูปแบบ google form ไปตามหน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน โดยมีผู้ตอบ
แบบสอบถามทั้งหมด 25 คน และเก็บข้อมูลโดยการลงพ้ืนที่สัมภาษณ์และสอบถามจากผู้ใช้บัณฑิต 
และผู้ประกอบที่หลักสูตรไปศึกษาดูงาน และนิเทศนักศึกษาที่ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

 
กลุ่มผู้มสี่วนได้

ส่วนเสีย 
วิธีการได้มาซ่ึงความต้องการและ

ความคาดหวัง 
ความต้องการและความคาดหวังของผู้มี

ส่วนได้ส่วนเสีย 
PLOs 

ผู้ใช้บัณฑิต/
ผู้ประกอบการ
ด้านอาหาร 

1.ประชุมหลักสูตรเพื่อก าหนดข้อมูลที่
จะต้องท าการสอบถามพร้อมทั้งจัดท า
แบบสอบถาม แล้วด าเนินการสอบถาม
ทางออนไลน์  โ ดยมี ผู้ ใ ช้บัณฑิต /
ผู้ ป ร ะกอบการด้ า นอาหาร ตอบ
แบบสอบถามจ านวน 25 คน 
 

-ละเอียด รอบคอบ และท างานรวดเร็ว 
-มีคิดริเริ่มสร้างสรรค ์
-รู้จักพัฒนาตัวเองเรียนรู้และปรับตัวกับสิ่ง
ใหม่ๆ อยู่เสมอ 
-มีภาวะผู้น า ปรับตัวได้ง่าย 
-มีความอดทน สู้งานทุ่มเท 
-มีความรอบรู้และมีประสบการณ์ในการ
ท างานในสถานประกอบการ 
-การบริหารการจัดการเรื่องธุรกิจอาหาร 
-รู้จักบทบาทและหน้าที่ของตัวเอง มีความ
เข้าใจในต าแหน่งงานของตัวเอง มีวินัย 
และเคารพต่อกฎข้อบังคับ  
-สามารถน าความรู้หลักวิทยาศาสตร์มาใช้
กับงานที่ท า 
-คิดอย่างมีเหตุผล  
-มีเทคนิคการน าเสนองาน  
-สามารถออกแบบแผนธุรกิจอาหารได้ 
-สามารถวางแผนกลยุทธ์การตลาดส าหรับ
ผลิตภัณฑ์อาหารได้ 
-ผลิ ตผลิตภัณฑ์ อาหารที่ ปลอดภั ยต่ อ
ผู้บริโภค 
-สร้างสรรค์เมนูอาหารที่มีความโดดเด่น 
ทันสมัย และมีคุณค่าทางโภชนาการ 
-สามารถท างานในครัว ผลิตอาหารให้
ปลอดภัย 
- มีทักษะการท าอาหารทั้งในระดับพื้นฐาน
และขั้นสูง ครอบคลุมอาหารไทย อาหาร
นานาชาติ และอาหารเฉพาะทาง 

8 
2 
7 
 
7 
8 
1 
 
3 
7 
8 
 
1 
 
7 
6 
9 
10 
 
8 
 

11 
 

12 
 
1 
 
 
8 
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กลุ่มผู้มสี่วนได้
ส่วนเสีย 

วิธีการได้มาซ่ึงความต้องการและ
ความคาดหวัง 

ความต้องการและความคาดหวังของผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสีย 

PLOs 

-รักในวิชาชีพและใส่ใจในรายละเอียด มีใจ
ร ักในงานคร ัว  ใส ่ใจในค ุณภาพ ความ
สะอาด และความสวยงามของอาหาร 

2. ได้จากการลงพื้นที่สัมภาษณ์และ
จากศึกษาดูงานของหลักสูตรโดยการ
สอบถาม 

-มีความอดทน รับแรงกดดันได ้
-มีสัมมาคารวะ อ่อนน้อมถ่อมตน 
-มีความรับผิดชอบ 
-มีความซื่อสัตย์  
-มีความตั้งใจในการท างาน  

8 
7 
8 
7 

13,14 
 
 

Qr code รายงานผลการส ารวจคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
ผู้ประกอบการด้านอาหาร  
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ภาพการเก็บข้อมูลจากการลงพ้ืนที่สัมภาษณ์และจากการศึกษาดูงานของหลักสูตร 
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ภาพการเก็บข้อมูลจากการลงพ้ืนที่สัมภาษณ์และจากการศึกษาดูงานของหลักสูตร 
 



- 135 - 
 

                                                                                                                      

- 135 - 

 
 

 
 

 
ภาพการเก็บข้อมูลจากการลงพ้ืนที่สัมภาษณ์และจากการศึกษาดูงานของหลักสูตร 
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(2) รายงานผลการส ารวจความคิดเห็นของนักศึกษาเกี่ยวกับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 

 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขานวัตกรรมและธุรกิจอาหารคณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีได้ท าการส ารวจความคิดเห็นของนักศึกษาเกี่ยวกับหลักสูตรรูปแบบ Google Form ไปให้กับ
นักศึกษา จ านวน 41 คน 
 

กลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วน
เสีย 

วิธีการได้มาซึ่งความต้องการ
และความคาดหวัง 

ความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย 

1. นักศึกษาปัจจุบัน 1.ประชุมหลักสูตรเพ่ือก าหนด
ข้อมูลที่จะต้องท าการสอบถาม
พร้อมทั้งจัดท าแบบสอบถาม แล้ว
ด าเนินการสอบถามทางออนไลน์ 
โ ดยมี นั กศึ กษ าปั จ จุ บั นตอบ
แบบสอบถามจ านวน 41 คน 

1. เพิ่มเนื้อหาการปฏิบัติจริง: 
- นักศึกษาต้องการมีการเรียนการสอนที่เน้นการ
ปฏิบัติมากกว่าทฤษฎี รวมถึงการฝึก
ประสบการณ์ภาคสนามและการสอนในชุมชน 
- ความต้องการการท าอาหารและขนมที่มากข้ึน 
รวมถึงการลงมือท างานจริง 
2. เสริมสร้างทักษะและความรู้ในด้านเฉพาะ
ทาง: 
- การมีวิชาที่เก่ียวข้องกับการจัดเรียงอาหารและ
การแต่งจานอาหารให้ดูทันสมัย 
- การเพ่ิมวิชาที่เก่ียวข้องกับอาหารต่างประเทศ 
วิชาอาหารผู้ป่วย และวิชาศิลปะการออกแบบ
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
3. การเตรียมพร้อมส าหรับอาชีพและการท า
ธุรกิจ: 
- การเพ่ิมวิชาการเงินและการลงทุน วิชาการเป็น
ผู้ขาย และวิชาการจัดการลูกค้าสัมพันธ์ในธุรกิจ
อาหาร 
- การให้ข้อมูลและแนวทางการต่อยอดในการท า
ธุรกิจอาหารด้วยตนเอง และการเน้นการวิจัย
อาหารผลิตภัณฑ์อาหารแบบใหม่ๆ 
4. การพัฒนาทักษะทางเทคโนโลยีและการ
สื่อสาร: 
- การมีวิชาการประยุกต์ใช้ดิจิทัลเทคโนโลยี
ส าหรับนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
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กลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วน
เสีย 

วิธีการได้มาซึ่งความต้องการ
และความคาดหวัง 

ความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย 

- การเพ่ิมวิชาทางด้านการสื่อสารและการใช้
คอมพิวเตอร์ให้นักศึกษาสามารถสื่อสารและใช้
เทคโนโลยีประกอบอาชีพได้จริง 
5. การพัฒนาทักษะพื้นฐานด้านวิทยาศาสตร์
และคณิตศาสตร:์ 
- การสอนเก่ียวกับการแปลงหน่วยต่างๆ ทาง
วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์พ้ืนฐาน 
การเพ่ิมวิชาเคมีพ้ืนฐาน 
6. การพัฒนาและปรับปรุงสิ่งอ านวยความ
สะดวก: 
- ความต้องการมีห้องปฏิบัติการและเครื่องมือที่
เพียงพอส าหรับการเรียนและการท างาน 
- ความสะอาดของห้องน้ าและห้องสมุด 
7. ความต้องการในด้านสังคมและการ
สนับสนุน: 
- การดูแลนักศึกษาแรกเข้าอย่างเพียงพอ และ
การมีการปฐมนิเทศที่มีข้อมูลเป็นประโยชน์ 
- การเพ่ิมเสื้อของหลักสูตรสาขา และการลงพื้นที่
เยอะๆ เพ่ือเพ่ิมความหลากหลายใน
ประสบการณ์การเรียน 
8. ความคิดเห็นเกี่ยวกับอาจารย์: 
- นักศึกษามีความพึงพอใจในด้านการสอนและ
การให้ค าปรึกษาของอาจารย์ 

 การเพ่ิมการมอบหมายงานให้นักศึกษาได้ค้นคว้า
อย่างเหมาะสม 

 2. ได้จากการท า  Persona กับ
นักศึกษา จ านวน 10 คน โดยให้
นักศึกษาระบุตัวตนในอนาคต
ข้างหน้าจะต้องมีคุณสมบัติอะไร 

-นักศึกษาได้มองตัวเองในอนาคต เช่น เป็นนัก
ประกอบอาหาร เป็นนักธุรกิจอาหาร เป็นนัก
ออกแบบอาหาร เป็นต้น 
-ทักษะที่นักศึกษาต้องการ มีดังนี้  
1) ทักษะการท าอาหาร 
2) ทักษะการท าอาหารให้เก็บได้นานสามารถส่ง
ขายได้ทั่วโลก 
3) ทักษะการค้าขายกับต่างชาติ 
4) ทักษะการออกแบบ และการถ่ายรูปผลิตภัณฑ์ 
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กลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วน
เสีย 

วิธีการได้มาซึ่งความต้องการ
และความคาดหวัง 

ความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย 

5) ทักษะการคิดค้น ผลิตภัณฑ์ใหม่ 
6) ทักษะการสรรหาวัตถุดิบในท้องถิ่น 
7) ทักษะในการกล้าแสดงออก การคิดอย่างมี
เหตุผล การพูด 

Qr code รายงานผลการส ารวจความคิดเห็นของนักศึกษาเกี่ยวกับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
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ภาพกิจกรรมนักศึกษาท า Persona จ านวน 10 คน โดยให้นักศึกษาระบุตัวตนในอนาคตข้างหน้า
จะต้องมีคุณสมบัติอะไร 

(3) รายงานผลการส ารวจรับฟังความคิดเห็นจากอาจารย์ประจ าหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขานวัตกรรมและธุรกิจอาหารคณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี ได้ท าการส ารวจความความคิดเห็นของอาจารย์ประจ าหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอนเกี่ยวกับ
หลักสูตรรูปแบบ Google Form ไปให้กับอาจารย์ประจ าหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน จ านวน 14 คน 
 

กลุ่มผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย 

วิธีการได้มาซึ่งความต้องการ
และความคาดหวัง 

ความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วน
เสีย 

อาจารย์ประจ า
หลั กสู ต รและ
อาจารย์ผู้สอน 

ประชุมหลักสู ตร เ พ่ือก าหนด
ข้อมูลที่จะต้องท าการสอบถาม
พร้อมทั้งจัดท าแบบสอบถาม แล้ว
ด าเนินการสอบถามทางออนไลน์ 
โดยมีอาจารย์ประจ าหลักสูตร
แ ล ะ อ า จ า ร ย์ ผู้ ส อ น ต อ บ
แบบสอบถามจ านวน 14 คน 

     การประเมินความส าคัญ ความต้องการ ของผู้มีส่วน
ได้ส่วนเสียที่เป็นอาจารย์ผู้สอนที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตร
นวัตกรรมและธุรกิจอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏ
ก าแพงเพชร โดยผู้ตอบแบบประเมินเป็นอาจารย์ผู้สอน
ทั้งหมด 14 คน เป็นเพศชาย 6 และเพศหญิง 8 คน และ
อาจารย์ผู้สอนมีประสบการณ์การท างานเป็นอาจารย์
ผู้สอนในมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชรระหว่าง 6-
16 ป ี ขึ ้น ไ ป  ซึ ่ง น ับ ว ่า เ ป ็น อ า จ า ร ย ์ผู ้ส อ น ที ่มี
ประสบการณ์การสอนมาก ส่วนต้นสังกัดของอาจารย์
ส่วนมากจะสังกัดคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีและ
คณะวิทยาการจัดการเป็นหลัก ส่วนคณะมนุษศาสตร์
และสังคมศาสตร์ และคณะเทคโนโลยีอุตสากรรมนั้น
ส ่วนมากเป็นรายว ิชาพื ้นฐาน ประกอบด้วยสาขา
วิทยาศาสตร ์และเทคโนโลยีการอาหาร สาขาการ
จัดการนวัตกรรม การบริหารธุรกิจ การตลาด การเงิน 
การท่องเที่ยว เป็นต้น และที่เป็นรายวิชาพื้นฐานจาก
สาขาภูมิสารสนเทศ สาขาวิทยาศาสตร์สิ ่งแวดล้อม 
ภาษาไทย บรรณารักศาสตร์และสารนิเทศศาสตร์ เป็น
ต้น  
     ความต้องการของอาจารย์ผู้สอนนักศึกษาหลักสูตร
นวัตกรรมและธุรกิจอาหาร1) ด้านจริยธรรม (Ethics) 
ได้แก่ ให้นักศึกษามีความซื่อสัตย์ การให้เกียรติตัวเอง
และผู้อ่ืน มีคุณธรรมจริยกธรรมอันดีงาม กตัญญูรู้คุณ 
การเข้าเรียนตรงต่อเวลา ความรับผิดชอบ ความมุ่งมั่น
ตั้งใจ มีจริยธรรมและความรับผิดชอบต่อการประกอบ
อาหารและในการประกอบธุรกิจ มีความรับผิดชอบต่อ
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กลุ่มผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย 

วิธีการได้มาซึ่งความต้องการ
และความคาดหวัง 

ความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วน
เสีย 

สังคมและสิ่งแวดล้อม มีการแต่งกายอย่างเหมาะสม 
ความรับผิดชอบต่อหน้าที่การเตรียมวัถุดิบอาหาร มีการ
จ่ายตลาด และเก็บล้างหลังเรียนเสร็จ ความรับผิดชอบ 
ความมีเหตุผล ความรับผิดชอบ การน าอาหารที่มี
สารอาหารให้เหมาะกับเพศ อายุ ผู้ป่วย เป็นต้น และ
อยากให้ทางหลักสูตรมีกิจกรรมที่มีการน าเด็กๆ ไป
ช่วยเหลือ ชุมชน อยู่กับชุมชน อย่างน้อย 3-5 วัน 2) 
ด้านความรู้ (Knowledge) ได้แก่ มีความรู้ทางทฤษฏี
ด้านวิทยาศาสตร์ของอาหาร เทคโนโลยีของอาหารซึ่ง
เป็นพ้ืนฐานการสร้างนวัตกรรมอาหาร  การพัฒนา
นวัตกรรมทางอาหาร  การประกอบอาหาร หลัก
โภชนาการ การพัฒนานวัตกรรมอาหารที่ปลอดภัย การ
จัดการธุรกิจ และการเป็นผู้ประกอบการ ความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  วิทยาศาสตร์ทางด้าน
อาหาร และพ้ืนฐานการจัดการธุรกิจ และสามารถบูรณา
การความรู้ได้ มีความรู้ด้านการพัฒนาท้องถิ่น สามารถ
ท าอาหารไทยและต้นทุนอาหาร การบริหารธุรกิจ 
ต้นทุนและผลตอบแทน และการประยุกต์ใช้ความรู้กับ
ทางด้านสิ่งแวดล้อมเช่น เศษเหลือทิ้งของอาหาร มี
วิธีการก าจัดอย่างไร 3) ด้านทักษะ (Skills) ได้แก่ ให้
นักศึกษามีสมรรถนะในการผลิตอาหารอย่างครบวงจร
การผลิต มีการวางแผนการท างานและการขาย ฝึก
ปฏิบัติในห้องแล็ปและการประกอบอาหาร การฝึกคิด
สร้างสรรค์และการท าธุรกิจ การประกอบอาชีพ การ
สื่อสาร การใช้เทคโนโลยี ทักษะความคิดเชิงสร้างสรรค์ 
ทักษะการคิดวิเคราะห์และแก้ปัญหา การปฏิบัติให้
ผู้เรียนสามารถน าความรู้ไปใช้ในการด าเนินชีวิตรอบ
ด้าน การปรุงอาหารไทยให้ถูกหลักการ และการฝึก
ปฏิบัติทั้งฮาร์ดสกิลและซอล์ฟสกิล 4) ด้านลักษณะ
บุคคล (Character) ได้แก่ การเป็นคนดี มีความซื่อสัตย์
สุจริต มีจิตสาธารณะ มีความมุ่งมั่น รับผิดชอบ ตรงต่อ
เวลา จิตอาสา คิดสร้างสรรค์ มีบุคลิกน่าเชื่อถือสะอาด
สะอ้าน มีการท างานเป็นทีม การคิดวิเคราะห์ มีความ
ช่างสังเกต และความกล้าลองในสิ่งใหม่ๆ มีน้ าใจ ความ
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กลุ่มผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย 

วิธีการได้มาซึ่งความต้องการ
และความคาดหวัง 

ความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วน
เสีย 

เอ้ือเฟ้ือเผื่อแผ่และการช่วยเหลือสังคม มีความละเอียด
รอบคอบ ความรับผิดชอบต่อสังคม การเข้าใจและ
ประยุกต์ในรายวิชากับสาขาอ่ืนๆ ไปด้วย และการ
แก้ปัญหาเฉพาะหน้า และอยากให้เด็กมีความภูมิใจใน
ตัวเองที่จบจากมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร เพราะ
ปัจจุบันนี้ค่านิยมมีผลต่อนักศึกษาแบบไม่จบมหาลัยดังก็
ไม่โก้ไม่อยากเรียนทั้งที่ความจริงแล้วโลกภายนอกมัน
กว้างกว่านั้นมาก 

Qr code รายงานผลการส ารวจรับฟังความคิดเห็นจากอาจารย์ประจ าหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน
เกี่ยวกับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
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(4) รายงานผลกการส ารวจความความคิดเห็นของบัณฑิตและศิษย์เก่าเกี่ยวกับหลักสูตรเกี่ยวกับ

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขานวัตกรรมและธุรกิจอาหารคณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี ได้ท าการส ารวจความความคิดเห็นของบัณฑิตและศิษย์เก่าเกี่ยวกับหลักสูตร เกี่ยวกับ
หลักสูตรรูปแบบ Google Form ไปให้กับบัณฑิตและศิษย์เก่จ านวน 21 คน 
 

กลุ่มผู้มี
ส่วนได้
ส่วนเสีย 

วิธีการได้มาซึ่งความ
ต้องการและความ

คาดหวัง 

ความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วน
เสีย 

PLOs 

บัณฑิตและ
ศิษย์เก่า 

ประชุมหลักสูตรเพ่ือ
ก าหนดข้อมูลที่จะต้อง
ท าการสอบถามพร้อม
ทั้งจัดท าแบบสอบถาม 
แ ล้ ว ด า เ นิ น ก า ร
สอบถามทางออนไลน์ 
โดยมีบัณฑิตและศิษย์
เก่าตอบแบบสอบถาม
จ านวน 21 คน 

1. ด้านจริยธรรม (Ethics):  
- การน าความรู้ไปใช้ในทางที่ถูกต้อง 
- ความซื่อสัตย์ในการท างาน 
- ความรับผิดชอบ 
- คิดถึงผู้บริโภคเป็นหลัก 
- ด้านความประพฤติดีงาม เพ่ือประโยชน์สุขแก่ตนและ
สังคม และมีหลักกฎหมาย จรรยาบรรณวิชาชีพ 
- ความซื่อสัตย์และการมีจรรยาบรรณในวิชาการหรือ
วิชาชีพ 
- การไม่ละเมิดสิทธิส่วนบุคคล 
- การเคารพสิทธิซึ่งกันและกัน 
- มุ่งเน้นจริยธรรมด้านการผลิตอาหารเพ่ือมนุษย์ 
- สามารถตรวจสอบกลับตั้งแต่วัตถุดิบถึงขั้นตอน
ผลิตภัณฑ์เพ่ือความปลอดภัยต่อผู้บริโภค (ส่วนใหญ่
โรงงานอตุสาหกรรมในประเทศไทยเน้นการผลิตเพ่ือ
น ามาจ าหน่ายมากกว่าความปลอดภัยของผู้บริโภค) 
- สร้างจริยธรรมจากจิตใต้ส านึกเพ่ือความปลอดภัยสู้
ความยั่งยืนด้านสุขภาพ 
- จริยธรรมในการประกอบธุรกิจ 
- ค านึงถึงการมอบสินค้าหรือผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ
ให้กับผุ้บริโภค รวมถึงการท าการตลาดอย่างซื่อตรง 
- นวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
- ซื่อตรง ไม่เอาเปรียบผู้บริโภค 
- ด้านการซื่อสัตย์ต่อวิชาชีพ 
- รับผิดชอบ นอบน้อม ทีมเวิร์ค 

 
1 
7 
7 
7 
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7 
 
8 
8 
8 
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7 
 
7 
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กลุ่มผู้มี
ส่วนได้
ส่วนเสีย 

วิธีการได้มาซึ่งความ
ต้องการและความ

คาดหวัง 

ความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วน
เสีย 

PLOs 

- การฝึกอบรมด้านจริยธรรม เหตุกราณ์จ าลองต่างๆ เช่น 
หัวหน้า การท างานกับคนอ่ืนทั้งอายุงานมากกว่า น้อย
กว่า 
2. ด้านความรู้ (Knowledge)  
-การอ่านค่าและแปรผล 
-เรื่องภาษา 
-การใช้ข้อมูลและสารสนเทศ 
-การใช้ method ต่างๆ ตามที่อุปกรณ์พึงมี 
-เรื่องกฎหมายและมาตรฐานการรับรองต่างๆ ที่กฎหมาย
ก าหนด 
-ความปลอดภัยในการปฏิบัติงานกับเครื่องจักร 
-การน าความรู้ความเข้าใจในสาขาวิชามาวิเคราะห์และ
แก้ไขปัญหาในการปฏิบัติงาน 
-ภาษาอังกฤษที่ไม่มีในหลักสูตรการสอนเฉพาะสาขาแต่
เป็นทักษะด้านการสื่อสารและ Presentation  
-ความรู้พื้นฐานค่อนไปทางเชิงลึกเก่ียวกับหลักการของ
นวัตกรรมอาหารใหม่ๆ ให้ลากหลายที่เป็นไปตามปัจจุบัน 
-การน าเทคโนโลยีใหม่ๆ เข้ามาประยุกต์ใช้ในการท างาน 
ประโยชน์และโทษของแต่ละวัตถุดิบ 
-Marketing 
-การใช้ชีวิตในการท างาน 
3. ด้านทักษะ (Skills)  
-การสอบเทียบเครื่องมือ 
-การสื่อสาร 
-ต้องการฝึกฝนปฏิบัติให้คล่องแคล่ว ว่องไว ช านาญ 
-การท าอาหาร 
-ทักษะการพูด และ การสื่อสาร 
-ความสามารถสื่อสารองค์ความรู้กับบุคคลที่หลากหลาย 
-ภาษาอังกฤษ 
-วิธีการพูด การเข้าถึง 
-ทักษะในการสื่อสาร 
-การน านวัตกรรมใหม่ๆ เข้ามาใช้ เพ่ือสอดคล้องกับ
ตลาดในอนาคต 
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กลุ่มผู้มี
ส่วนได้
ส่วนเสีย 

วิธีการได้มาซึ่งความ
ต้องการและความ

คาดหวัง 

ความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วน
เสีย 

PLOs 

-ทักษะการเจรจาต่อรองและสื่อสาร 
-ทักษะในด้านการสื่อสารแบบเป็นทางการ 
-ด้านทักษะการท างานเป็นทีม การวางแผนการท างาน 
และด้านการใช้ภาษาอังกฤษส าหรับการท างาน 
-เทคนิคเพ่ิมความสวยงาม ยืดอายุ น่ารับประทาน 
-ความเป็นผู้น า และ ความกล้าในการตัดสินใจ 
-การเอาตัวรอดในที่ท างาน 
4. ด้านลักษณะบุคคล (Character) :  
-ความพยายามที่จะเชี่ยวชาญในสายงานของตนเอง 
-การวางตัวให้เหมาะสมกับงาน 
-ความน่าเชื่อถือ 
-ด้านสุขอนามัย 
-ตรงต่อเวลามีระเบียบวินัยในหน้าที่รับผิดชอบ 
-ช่างสังเกต 
-เปิดใจเรียนรู้สิ่งใหม่ๆ 
-การมีความรับผิดชอบ ใฝ่เรียนรู้ และมีความกล้าในการ
ตัดสินใจ 
-ทัศนคติที่ดีในการท างานเป็นทีม 
-จิตวิทยาในการบริหารองค์กร 
-การปรับตัวให้ทันในโลกของยุค AI ที่น าเข้ามาใช้ใน
โรงงานและอ่ืนๆ 
-ลักษณะนิสัยด้านการสื่อสาร 
-การวางตัวให้มีความน่าเชื่อถือและมีภาวะผู้น า กล้าคิด 
-กล้าลงมือท า 
-มนุษย์สัมพันธ์ดี รู้จักกาละเทศะ ช่างสังเกต ุ
-ปฏิบัติตัวต่อเพ่ือนร่วมงานและผู้ใต้บังคับบัญชา 
-ด้านการมีความคิดสร้างสรรค์, การตรงต่อเวลา และ-
ทักษะในการแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้า 
-ความสะอาด และใส่ใจรายละเอียดเป็นนิสัยพื้นฐานที่
ส าคัญมาก สมควรปลูกฝักให้ลึก ขึ้นใจ 
-การเข้าสังคม 
-ทุกเรื่องในการพัฒนาตัวเอง 
-การใหค้วามรู้อย่างเท่าเทียม 
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กลุ่มผู้มี
ส่วนได้
ส่วนเสีย 

วิธีการได้มาซึ่งความ
ต้องการและความ

คาดหวัง 

ความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วน
เสีย 

PLOs 

 
 
Qr code รายงานผลการส ารวจความความคิดเห็นของบัณฑิตและศิษย์เก่าเกี่ยวกับหลักสูตร

เกี่ยวกับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
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(5) รายงานผลการส ารวจนักเรียน นักศึกษาที่ต้องการเข้าเรียนในหลักสูตร 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหารมหาวิทยาลัยราชภัฏ
ก าแพงเพชร ได้ท าการส ารวจนักเรียน นักศึกษาที่ต้องการเข้าเรียนในหลักสูตร โดยเก็บข้อมูลโดยการลง
พ้ืนที่สัมภาษณ์ สอบถาม และสนทนากลุ่มผ่านกิจกรรมแนะแนว 
 

กลุ่มผู้มี
ส่วนได้ส่วน

เสีย 

วิธีการได้มาซึ่ง
ความต้องการและ

ความคาดหวัง 

ความต้องการและความคาดหวังของผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย 

PLOs 

1. นักเรียน 
นักศึกษา 

เก็บข้อมูลโดยการ
ลงพ้ืนที่สัมภาษณ์ 
ส อ บ ถ า ม  แ ล ะ
สนทนากลุ่ม 
 

 -ต้องการเชฟที่มีทักษะในการปรุงอาหารตอบโจทย์
ผู้บริโภค 

 -เปิดธุรกิจร้านอาหาร 
 -เป็นเจ้าของกิจการธุรกิจของตนเอง เช่น 

ร้านอาหาร คาเฟ่ หรือผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
 -ท าอาหารได้หลาก หลาย 
 -พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารได้ 
 -มีทักษะในการขายของ 
 -มีทักษะในการท าธุรกิจออนไลน์ 
 -ท างานด้านอาหารเพื่อสุขภาพในโรงพยาบาล 
 -ผู้ประกอบการด้านอาหารเฉพาะกลุ่ม เช่น ผู้สูงอายุ 

นักกีฬา เป็นต้น 
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ภาพการเก็บข้อมูลจากการลงพ้ืนที่สัมภาษณ์ข้อมูล สอบถาม และสนทนากลุ่มผ่านกิจกรรมแนะแนว 
  



- 150 - 
 

                                                                                                                      

- 150 - 

(6) รายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตรการศึกษาที่ผ่านมา 
ในปีการศึกษา 2566 หลักสูตรนวัตกรรมและธุรกิจอาหารคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร เป็นหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 ผ่านการประเมินตนเองตามเกณฑ์
การประเมินของ สป.อว. ในองค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐาน โดยมีนักศึกษาในหลักสูตรจ านวน 
33 คน  ทั้งนี้ อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทั้ง 6 คน มีคุณวุฒิปริญญาเอก จ านวน 3 คน คุณวุฒิ
ปริญญาโท จ านวน 2 คน และมีต าแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย์ จ านวน 1 คน และผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ จ านวน 3 คน  ได้รับงบประมาณในการบริหารจัดการหลักสูตร รวมทั้งสิ้น 68,940 บาท 
ซึ่งมาจากงบประมาณเงินแผ่นดิน 68,940 บาท และเงินรายได้ - บาท และหลักสูตรด าเนินการประเมิน
ตนเองตามเกณฑ์คุณภาพ ASEAN University Network – Quality Assurance at Programme 
Level Version 4.0  พบว่า ผลการประเมินจ านวน 8 Criteria อยู่ในระดับ 2 (4=เป็นไปตามเกณฑ์/ 
3=ต้องปรับปรุงเล็กน้อยจึงจะเป็นไปตามเกณฑ์/ 2=มีการด าเนินการตามเกณฑ์เพียงเล็กน้อย/ 1=ยังไม่
มีการด าเนินการตามเกณฑ์) ตามการแสดงรายละเอียดดังนี้ 
 

ตารางผลการประเมินการด าเนินงานตามเกณฑ์คุณภาพ AUN-QA 
ตัวบ่งชี้ / Criteria ประเมินตนเอง 

ตัวบ่งช้ี 1.1 การก ากับมาตรฐานหลักสตูรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสตูร 
ที่ก าหนดโดย สป.อว.  

ผ่าน 

Criterion 1 Expected Learning Outcome  3 
Criterion 2 Programme Structure and Content  3 
Criterion 3 Teaching and Learning Approach  3 
Criterion 4 Student Assessment  3 
Criterion 5 Academic Staff  3 
Criterion 6 Student Support Service  3 
Criterion 7 Facilities and Infrastructure  3 
Criterion 8 Output and Outcomes  2 
 

Qr code รายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตรการศึกษาที่ผ่านมา 
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แบบสรุปการปรับปรุงแก้ไขหลักสูตรจากข้อเสนอแนะ 
ในการประชุมคณะกรรมการวิชาการประจ าคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

ครั้ง 2/2568 วันที่ 28 พฤษภาคม 2568 
 

หลักสูตรวิยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569) 

 
องค์ประกอบ/หัวข้อ ข้อเสนอแนะในการปรับแก้  ผลการด าเนินการปรับแก้/หน้าที่แก้ไข 

1. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา - - 
2. ปรัชญา วัตถุประสงค์ และ
ผลลัพธ์การเรียนรู ้
 

- ควรแยก PLO เกี่ยวกับวิชาด้านฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพกันระหว่างฝกึ
ประสบการณ์วิชาชีพและสหกจิศกึษา 
  
- หัวข้อท่ี 1.8 อาชีพท่ีสามารถประกอบได้
หลังส าเร็จการศึกษา ควรปรบัแก้ให้กระชับ
เช้าใจง่ายเช่น (4) นักออกแบบ และพัฒนา
นวัตกรรม 
ผลิตภณัฑ์และการบริการอาหาร ในคน ๆ 
เดียวกันทั้งออกแบบและพัฒนา ควร
ปรับปรุงเป็นนักพัฒนานวัตกรรมผลิตภณัฑ์  
(5) นักพัฒนาชุมชน (ด้านอาหาร) ไม่ควรใส่
วงเล็บ ควรที่จะใส่ค าอธิบายให้ชัด  (8) 
เจ้าหน้าท่ีในแผนกตา่งๆ ของธุรกิจ 
อาหาร ควรปรับเป็นเจา้หน้าท่ีที่ปฏิบัติงาน
ในธุรกิจอาหาร 
- เนื่องจากเป็นหลักสตูรที่มี 2 วิชาเอก จึงมี
ผลลัพธ์การเรียนรูห้ลักของหลักสตูรคือข้อท่ี
นักศึกษาท้ังสองวิชาเอกต้องท าได้เหมือนกัน 
และผลลัพธ์การเรียนรู้ที่ท าได้ต่างกัน ควรใส่
หมายเหตุว่าผลลัพธ์การเรยีนรู้หลกัท่ี
นักศึกษา 
ทุกวิชาเอกต้องบรรบลุ คือ PLO 1 – PLO 
8 และ PLO 13 - PLO 14 และผลลัพธ์การ
เรียนรูเ้ฉพาะวิขาเอก 
นวัตกรรมอาหาร คือ PLO 9 และ PLO 10 
และผลลัพธ์การเรียนรูเ้ฉาะของวิชาเอก
วิทยาการประกอบอาหาร 
คือ PLO 11 และ PLO 12 

- หลักสูตรปรับแยก PLO เกี่ยวกับวิชา
ด้านฝึกประสบการณ์วิชาชีพกันระหว่างฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพและสหกจิศกึษา เป็น 
PLO 13 และ PLO 14 ตามล าดับ 
- หลักสูตรฯ ปรับแก้ให้กระชับเช้าใจง่าย
แล้วและเพิ่มลักษณะหน่วยงานที่รอบรับ
การปฏิบัติงานของบัณฑิต 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
- หลักสูตรฯ ได้ปรับแกส้รุป แยกผลลัพธ์
การเรยีนรู้หลักของหลักสตูรคือข้อที่
นักศึกษาทั้งสองวิชาเอกต้องท าได้
เหมือนกัน และผลลัพธ์การเรียนรูท้ี่ท าได้
ต่างกัน โดยท าแยกเป็นตารางไว้ในหน้าท่ี 
6 

3. โครงสร้างหลักสตูร รายวิชาและ 
หน่วยกิต 

- - 
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องค์ประกอบ/หัวข้อ ข้อเสนอแนะในการปรับแก้  ผลการด าเนินการปรับแก้/หน้าที่แก้ไข 
4. การจัดกระบวนการเรียนรู ้ - ควรระบุเครื่องมือท่ีใช้ไปด้วยว่าเป็น

แบบสอบถามหรือแบบประเมินและต่อด้วย
เกณฑ์การวัดผล รวมถึงวิธีการประเมิน
ผลลัพธ์การเรียนรูย้ังขาดเกณฑ์ในการตัดสิน
ผลโดยจะต้องระบุว่าจะให้คะแนนอย่างไร 
- ตารางแสดงการกระจายความรบัผิดชอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาผลลัพธ์
การเรยีนรู้ของหลักสูตร (PLOs) และ
รายวิชา ของหมวดวิชาเฉพาะ ในส่วนของ
วิชาเอกวิทยาการการประกอบอาหาร ใน 
PLO 8 จะไม่มีวิชาใดเลยที่มารับผดิชอบ 
PLO 8 ถ้าไม่มีรายวิชาที่รับผิดชอบจะ
หมายความได้ว่านักศึกษาท่ีเรียนวชิาเอก
วิทยาการการประกอบอาหาร มีแนวโน้มสูง
ที่จะไม่บรรลุใน PLO 8 
- หลักสูตรควรเพิม่รายวิชาเตรยีมสหกิจ
ศึกษา เนื่องจากตามข้อก าหนดของ
สมาคมสหกิจศึกษานักศึกษา 
ต้องได้รับการเตรียมความพร้อมกอ่นที่จะ
ออกไปปฏิบัตสิหกิจศึกษาอย่างนอ้ยไม่ต่ า
กว่า 30 ช่ัวโมง 

- หลักสูตรปรับแก้โดยการระบุวิธีการ
ประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้โดยใช้เกณฑ์
ประเมินแบบรูบริค และมีการตัดเกรดแบบ
อิงเกณฑ ์
 
 
- หลักสูตรได้กระจายความรับผดิชอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาผลลัพธ์
การเรยีนรู้ของหลักสูตร (PLOs) และ
รายวิชาของหมวดวิชาเฉพาะ ให้เพิ่ม
จ านวนรายวิชาที่รับผิดชอบ ผลลพัธ์การ
เรียนรู้ ให้เพิม่มากข้ึนเพื่อลดความเสี่ยงท่ี
นักศึกษาจะไมบ่รรลผุลลัพธ์การเรยีนรู ้
 
 
 
 
 
- หลักสูตรได้ประสานท่ีส านักส่งเสริม
วิชาการละงานทะเบียน ซึ่งได้ข้อสรุปว่า
สามารถใช้วิชาเตรียมฝึกประสบการณ์
วิชาชีพร่วมกับวิชาเตรียมสหกิจศกึษาได ้

5. ความพร้อมและศักยภาพในการ
บริหารจดัการหลักสูตร 

- - 

6. คุณสมบตัิของผู้เข้าศึกษา - - 
7. การประเมินผลการเรียนและ
เกณฑ์การส าเร็จการศึกษา 

- - 

8. การประกันคณุภาพหลักสตูร - - 
9. ระบบและกลไกในการพัฒนา
หลักสตูร 

-  การจัดการข้อร้องเรยีนและการอุทธรณ์ 
หลักสตูรควรจัดท าช่องการการร้องเรียน
เรื่องผลการเรียนแยกออกจากการร้องเรียน
เรื่องอื่น ๆ 

- หลักสูตรขอช้ีแจงว่าทางส านักส่งเสรมิ
วิชาการและงานทะเบียนได้จัดท าช่องการ
การร้องเรียนเรื่องผลการเรียนแยกออก
จากการร้องเรียนเรื่องอื่น ๆ อยู่แล้ว 

ข้อเสนอแนะ/ข้อสังเกตอื่น (ถ้าม)ี 
ข้อเสนอแนะในการปรับแก้  ผลการด าเนินการปรับแก้/หน้าที่แก้ไข 
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แบบสรุปการปรับปรุงแก้ไขหลักสูตรจากข้อเสนอแนะ 
ในการประชุมคณะกรรมการวิชาการ 

ครั้ง 7/2568 วันที่ 22 กรกฏาคม 2568 
 

หลักสูตรวิยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569) 

 
องค์ประกอบ/หัวข้อ ข้อเสนอแนะในการปรับแก้  ผลการด าเนินการปรับแก้/หน้าที่แก้ไข 

1. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา - - 
2. ปรัชญา วัตถุประสงค์ และ
ผลลัพธ์การเรียนรู ้

ควรแยก PLOs ของ 2 วิชาเอกออก
จากกันเพื่อให้เข้าใจง่าย 

ปรับแยกPLOs ของ 2 วิชาเอกออกจาก
กัน (หน้า7-8) 

3. โครงสร้างหลักสตูร รายวิชาและ 
หน่วยกิต 
 

ปรับตามแบบฟอร์มของส านักส่งเสริม
ฉบับปรับปรุงลา่สุด 

ปรับข้อมูลการปรับปรุงหลักสูตรให้ตรง
ตามแบบฟอร์มของส านักส่งเสริมฉบับ
ปรับปรุงล่าสุดแล้ว 

4. การจัดกระบวนการเรียนรู ้ - ควรแยก PLOs ของ 2 วิชาเอกออก
จากกันเพื่อให้เข้าใจง่าย 
- ควรการกระจายความรับผดิชอบ
ของรายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะกบั
ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรเพือ่
ไม่ให้รายวิชาใดวิชาหนึ่งรับผิดชอบ
ผลลัพธ์การเรียนรู ้

ปรับแยกPLOs ของ 2 วิชาเอกออกจาก
กัน (หน้า35-37) 
- ท าการปรับและการกระจายความ
รับผิดชอบของรายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะ
กับผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตรเพื่อ
ไม่ให้รายวิชาใดวิชาหนึ่งรับผิดชอบผลลัพธ์
การเรยีนรู ้(หน้า37-38) 

5. ความพร้อมและศักยภาพในการ
บริหารจดัการหลักสูตร 

- - 

6. คุณสมบตัิของผู้เข้าศึกษา - - 
7. การประเมินผลการเรียนและ
เกณฑ์การส าเร็จการศึกษา 

- - 

8. การประกันคณุภาพหลักสตูร - - 
9. ระบบและกลไกในการพัฒนา
หลักสตูร 

- - 

ข้อเสนอแนะ/ข้อสังเกตอื่น (ถ้าม)ี 
ข้อเสนอแนะในการปรับแก้  ผลการด าเนินการปรับแก้/หน้าที่แก้ไข 
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แบบสรุปการปรับปรุงแก้ไขหลักสูตรจากข้อเสนอแนะ 
ในการประชุมคณะกรรมการสภาวิชาการ 

ครั้ง 6/2568 วันที่ 8 กันยายน 2568 
 

หลักสูตรวิยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569) 

 
องค์ประกอบ/หัวข้อ ข้อเสนอแนะในการปรับแก้  ผลการด าเนินการปรับแก้/หน้าที่แก้ไข 

1. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา - - 
2. ปรัชญา วัตถุประสงค์ และ
ผลลัพธ์การเรียนรู ้

ควรควบรวม plo 13 และ plo 
14 ให้เป็น plo เดียวกัน 

เนื่องจากหากนักศึกษาเลือกฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพจะท าให้ 
plo ที่เป็นสหกิจศึกษาไม่ผ่าน 

ควบรวม plo 13 และ plo 14 ให้
เป็นข้อเดียวกันโดยใช้ค าที่เป็นกลาง 

3. โครงสร้างหลักสตูร รายวิชาและ 
หน่วยกิต 
 

- - 

4. การจัดกระบวนการเรียนรู ้ - - 
5. ความพร้อมและศักยภาพในการ
บริหารจดัการหลักสูตร 

- - 

6. คุณสมบตัิของผู้เข้าศึกษา - - 
7. การประเมินผลการเรียนและ
เกณฑ์การส าเร็จการศึกษา 

- - 

8. การประกันคณุภาพหลักสตูร - - 
9. ระบบและกลไกในการพัฒนา
หลักสตูร 

- - 

ข้อเสนอแนะ/ข้อสังเกตอื่น (ถ้าม)ี 
ข้อเสนอแนะในการปรับแก้  ผลการด าเนินการปรับแก้/หน้าที่แก้ไข 
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บทสรุปส าหรับผู้บริหาร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2569) 
 

1. สาระการปรับปรุงท่ีมีผลกระทบต่อโครงสร้างหลักสูตร  
การจัดการศึกษาที่เน้นผลลัพธ์การเรียนรู้เป็นส าคัญ (Outcome-Based Education: OBE) 

เป็นแนวทางส าคัญที่หลักสูตรน ามาใช้ในกระบวนการการจัดท าหลักสูตร การวัดประเมินผู้เรียน และ
การออกแบบการจัดการเรียนการ โดยมุ่งผลิตบัณฑิตที่ตอบสนองต่อความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วน
เสียของหลักสูตร 
 หลักสูตรมีการจัดการเรียนการสอนที่ให้ความส าคัญกับการให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติจริงในพ้ืนที่
ชุมชนท้องถิ่น ซึ่งเน้นกระบวนการพัฒนาท้องถิ่นสู่ความเป็นสากลที่สอดคล้องกับยุทธศาสตร์การพัฒนา
ประเทศตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 13 รวมถึงเป้าหมายการพัฒนาแบบยั่งยืน 
(Sustainable Development Goals: SDGs) รวมถึงปรัชญาของมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชรที่
มุ่งเน้นให้โอกาสทางการศึกษาแก่ประชาชน สร้างศักยภาพให้เป็นขุมพลังแห่งปัญญา พัฒนาท้องถิ่น 
ผลิตก าลังคนที่มีความรู้ความสามารถ และมีคุณธรรม โดยเน้นที่จิตส านึกในการรับใช้ท้องถิ่นและ
ประเทศชาติ 
 นอกจากนี้ หลักสูตรยังมุ่งเน้นการจัดการเรียนการสอนที่พัฒนาทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
(Life Long Learning Skills) ที่ผู้เรียนสามารถน าไปประยุกต์ได้ในการท างานในสาขาวิชาชีพในการ
ด าเนินชีวิตในศตวรรษที่ 21 ได้อย่างเป็นปกติสุข โดยหลักสูตรก าหนดทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต คือ 
(1) ทักษะการคิดเชิงวิพากษ์และ (2) ทักษะการคิดเชิงระบบ รวมถึงมีการก าหนดแนวคิดการเป็น
ผู้ประกอบการคือ ทักษะการแสวงหาความร่วมมือ  

มากไปกว่านั้น หลักสูตรยังมีการจัดการเรียนการสอนที่พัฒนาทักษะอาชีพทางเลือกแก่ผู้เรียน
ซึ่งเป็นแนวทางการจัดการเรียนการสอนของมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชรที่ให้ ความส าคัญกับ
ทางเลือกในการประกอบอาชีพที่หลากหลายและตรงกับความต้องการและความสามารถของผู้เรียน อัน
จะช่วยให้ผู้เรียนสามารถน าไปประกอบอาชีพได้ในอนาคต 
 
2. ความทันสมัยของหลักสูตร  

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร ให้ความส าคัญกับการผลิต
บัณฑิตที่สอดคล้องกับแผนด้านการอุดมศึกษาเพ่ือผลิตและพัฒนาก าลังคนของประเทศ โดยมุ่งเน้นการ
พัฒนาศักยภาพคนและให้ความส าคัญกับการเรียนรู้ตลอดชีวิต และสอดคล้องกับปรัชญาของสถาบันที่
เน้นการผลิตก าลังคนที่มีความรู้ความสามารถ และมีคุณธรรม โดยเน้นที่จิตส านึกในการรับใช้ท้องถิ่ น
และประเทศชาติ เพ่ือจะน าพาสังคมชุมชนและประเทศชาติไปสู่การพัฒนาที่ยั่งยืน 
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3. ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร  
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหารได้ก าหนดผลการเรียนรู้ที่

คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) โดยการศึกษาวิสัยทัศน์และพันธกิจของมหาวิทยาลัย สังเคราะห์ผลการ
ส ารวจรับฟังความคิดเห็นจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทั้งภายในและภายนอก เช่น ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียภายใน
ที่ได้ท าการส ารวจ คือ กลุ่มผู้บริหาร คณาจารย์ และศิษย์ปัจจุบัน และผู้มีส่วนได้ส่วนเสียภายนอก คือ 
ผู้ใช้บัณฑิต ผู้ประกอบการ ศิษย์เก่า ครูวิทยาลัยเทคนิค ทั้งนี้หลักสูตรได้น าข้อมูลจากรายงานผลการ
ด าเนินงานของหลักสูตรการศึกษาที่ผ่านการรายงานการประเมินตนเอง (SAR) เพ่ือน าข้อมูลมา
สังเคราะห์และได้ด าเนินกระบวนการที่ได้มาซึ่งผลการเรียนรู้ ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) ดังนี้ 

1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรประชุมเพ่ือก าหนดกลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทั้งภายในและภายนอก 
เพ่ือส ารวจความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย และออกแบบเครื่องมือเพื่อใช้ส าหรับเก็บข้อมูล เพ่ือน า
ข้อมูลมาวิเคราะห์และสังเคราะห์ 

2. ศึกษาวิสัยทัศน์และพันธกิจของมหาวิทยาลัย คณะ และรวมถึงปรัชญาของหลักสูตร เพ่ือน า
ข้อมูลทั้งหมดมาเป็นส่วนหนึ่งของกระบวนการก าหนดผลการเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร 

3. น าข้อมูลความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย รายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตรที่ผ่านมา 
(SAR) รายงานผลความพึงพอใจของบัณฑิต ผู้ใช้บัณฑิต และศิษย์เก่า เพ่ือน าข้อมูลจากการส ารวจมาท า
การสังเคราะห์เพ่ือจัดท าผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง PLOs ของหลักสูตร ให้ครอบคลุมตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF) ทั้ง 4 ข้อและเชื่อมโยงกับ Bloom’s Taxonomy (KSA) โดยใช้
ค ากริยาเพ่ือให้เห็นถึงพฤติกรรมของผู้เรียน หลักสูตรได้ท าการสังเคราะห์ข้อมูลแล้วก าหนด PLOs ออกมา
จ านวน 14 ข้อ 
 เมื่อผู้เรียนส าเร็จการศึกษาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจ
อาหาร ผู้เรียนจะสามารถ 

PLO 1 ประยุกต์หลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพ่ือการผลิตอาหาร 
PLO 2 อธิบายกระบวนการพัฒนานวัตกรรมอาหารที่ตอบสนองความต้องการของตลาดและชุมชน

ท้องถิ่น 
PLO 3 อธิบายหลักการจัดการธุรกิจอาหารตลอดกิจกรรมห่วงโซ่คุณค่า  
PLO 4 ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการวิเคราะห์ข้อมูล 
PLO 5 ประยุกต์ศาสตร์และศิลป์ในการพัฒนาออกแบบและตกแต่งอาหาร 
PLO 6 น าเสนอนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
PLO 7 แสดงออกถึงความซื่อสัตย์ สุจริต มีภาวะผู้น ากล้าแสดงความคิดเห็น สื่อสารและท างานเป็น

ทีม 
PLO 8 รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม ค านึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค 
PLO 9 ออกแบบแผนธุรกิจอาหาร 
PLO 10 วางแผนกลยุทธ์การตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์อาหาร 
PLO 11 ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะด้านนวัตกรรมและธุรกิจอาหารเพ่ือการฝึกประสบการณ์

วิชาชีพ 
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4. ความสอดคล้องของวิสัยทัศน์ พันธกิจ และอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัยและคณะ กับผลลัพธ์การ
เรียนรู้ของหลักสูตร 
 

ข้อมูลขององค์กร ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 PLO11 

1) มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร            

   (1) วิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย            

 มหาวิทยาลัยเพื่อท้องถิ่น            

 ปฏิบัติพันธกิจเพื่อชี้น า            

 แก้ปัญหาท้องถิ่นและสังคม            

   (2) พันธกิจของมหาวิทยาลัย            

 1. สร้างความเข้มแข็งให้กับชุมชน
ท้องถิ่น 

       
    

 2. ผลิตและพัฒนาครูและบุคลากร
ทางการศึกษา 

       
    

 3. ผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ ทักษะ และ
ความสามารถในการคิด การแก้ปัญหา การ
สร้างสรรค์และการสื่อสารด้วยหลักคุณธรรม 
คุณภาพและมาตรฐานระดับชาติและสากล 

       

  
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

 4. บริหารจัดการมหาวิทยาลัยด้วยเทคโนโลยี
และนวัตกรรมท่ีทันสมัย โปร่งใสด้วยหลักธรร
มาภิบาล มีการพัฒนาอย่างก้าวหน้า ต่อเนื่อง
และยั่งยืน 

       

 
 
 
 

  
 
 
 

 

   (3) อัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัย            

 บัณฑิตมีจิตอาสา             

 สร้างสรรค์ปัญญา            

 พัฒนาท้องถิ่น            

2) คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี            

   (1) วิสัยทัศน์ของคณะ            

 เป็นผู้น าในการสร้างสรรค์องค์ความรู้             

 และมีความรับผิดชอบต่อสังคม            

 สู่การพัฒนาชุมชนท้องถิ่นอย่างยั่งยืน            

   (2) พันธกิจของคณะ            

 1. ผลิตบัณฑิตให้มีคุณภาพทางวิชาการ 
สมรรถนะทางวิชาชีพ รับผิดชอบต่อสังคม 

       
    

 2. วิจัยเพื่อสร้างองค์ความรู้ และนวัตกรรมเพ่ือ
พัฒนาท้องถิ่น 

       
    

 3. บริการวิชาการแก่สังคม เพื่อสร้างความ
เข้มแข็งให้ท้องถิ่น 

       
    

 4. ทะนุบ ารุงศิลปวัฒนธรรมและภูมิปัญญา
ท้องถิ่น 

       
    

 5. บริหารจัดการอย่างมี
ประสิทธิภาพและทันสมัย 

       
    

   (3) อัตลักษณ์ของคณะ            
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ข้อมูลขององค์กร ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 PLO6 PLO7 PLO8 PLO9 PLO10 PLO11 

 บัณฑิตมีจิตอาสา             

 สร้างสรรค์ปัญญา            

 พัฒนาท้องถิ่น            
 

 
5. โครงสร้างหลักสูตร  

จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 121 หน่วยกิต 
1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 
    1.1 กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
    1.2 กลุ่มวิชาความเป็นพลเมืองและพลโลก ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
    1.3 กลุ่มวิชาเทคโนโลยี ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
    1.4 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และสุขภาพ ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
2) หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 76 หน่วยกิต 
    2.1 กลุ่มวิชาเอกบังคับ  45 หน่วยกิต 
    2.2 กลุ่มวิชาเอกเลือก ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 
    2.3 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา 7 หน่วยกิต 
3) หมวดวิชาโท ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 
4) หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 

 
6. ผลลัพธ์การเรียนรู้ในแต่ละชั้นปี 

นักศึกษา ทักษะ/คุณลักษณะของนักศึกษา 
ช้ันปีท่ี 1 1.อธิบายหลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในการผลิตอาหารเบื้องต้นได้ 

2.ตระหนักถึงบทบาทหน้าท่ีของการเป็นผูป้ระกอบการที่ดี มีจรรยาบรรณวิชาชีพ 
3.ตระหนักถึงบทบาทหน้าท่ีของตนเอง มีภาวะผู้น า ความรับผิดชอบ และการท างานร่วมกับผู้อื่นได้ 

ช้ันปีท่ี 2 
 

1.มีทักษะด้านการแปรรูปอาหารและสามารถอธิบายปรากฏการณ์ทางอาหารด้วยพ้ืนฐานของความรู้
ความเข้าใจด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร  
2.มีทักษะการคิดสร้างสรรค์เชิงนวัตกรรมในการเป็นผู้ประกอบการ 
3.ใช้ศาสตร์และศลิป์ในการพัฒนาออกแบบอาหารได ้
4.มีทักษะพื้นฐานด้านการตลาด 

ช้ันปีท่ี 3 1.พัฒนานวัตกรรมและบรรจภุัณฑ์ทางอาหารได ้
2.ออกแบบแผนธุรกิจอาหารได้  
3.วางแผนกลยุทธ์การตลาดส าหรบัผลติภณัฑ์อาหารได ้

ช้ันปีท่ี 4 1.ด าเนินงานวิจัยทางด้านนวัตกรรมและธรุกิจอาหาร เพื่อแก้ปัญหาและพัฒนางานด้านนวัตกรรม
และธุรกิจอาหาร 
2.น าเสนองานวิจัยทางด้านนวัตกรรมและธุรกจิอาหาร 
3.ปฏิบัติงานด้านนวัตกรรมและธรุกิจอาหาร 
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7. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา  
 

อาชีพ ภาครัฐ ภาคเอกชน อิสระ 

(1) ผู้ประกอบการในธุรกิจอาหาร     
(2) นักการขาย นักการตลาดด้านธุรกิจอาหาร     
(3) ที่ปรึกษาด้านนวัตกรรมและธุรกิจการบริการอาหาร    
(4) นักพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์และการบริการอาหาร    
(5) นักพัฒนาชุมชนที่เก่ียวข้องกับอาหาร     
(6) นักวิทยาศาสตร์     
(7) นักวิจัยด้านอาหาร    
(8) เจ้าหน้าที่ปฏิบัติงานด้านธุรกิจอาหาร    

 
8. การเทียบหลักสูตรกับสถาบันอื่น ๆ (3 สถาบัน) 

รายการเทียบเคียง หลักสูตร มรภ.กพ. 
การเทียบเคียง 

มรภ.ล าปาง ม.ศรีนครินทรวิโรฒ มรภ.สวนสนุันทา 

1. ช่ือหลักสูตร 

หลักสตูรนวัตกรรม
และธุรกิจอาหาร 
(ฉบับปรับปรุง 

2569) 

หลักสตูรนวัตกรรม
และธุรกิจอาหาร 

(ฉบับปรับปรุง 2566) 

หลักสตูรนวัตกรรม
อาหารและธุรกิจ (ฉบับ

ปรุง 2567) 

หลักสตูรนวัตกรรม
อาหารและเชฟมือ

อาชีพ 
(ฉบับปรับปรุง 2567) 

2. จ านวนหน่วยกิต ไม่น้อยกว่า 121 120 ไม่น้อยกว่า 125 120 
3. ค่าธรรมเนยีม
การศึกษาต่อภาค
การศึกษา 

10,300 8,000 25,000 50,000 

4. จ านวนรับ
นักศึกษาต่อปี
การศึกษา 

30 25 60 60 

5. จุดเด่นหรือจุดเน้น
ของหลักสูตร 

เน้นการบูรณาการ
อ งค์ ค ว า ม รู้ ด้ า น
ท ฤ ษ ฎี แ ล ะ ก า ร
ป ฏิ บั ติ เ น้ น ใ ห้
ผู้เรียนมีส่วนร่วมใน
ก า ร เ รี ย น รู้ จ า ก
ประสบการณ์จริง 

เน้ นบัณฑิ ตสามารถ
คิดค้นนวัตกรรมด้าน
ผลิตภัณฑ์อาหารหรือ
ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ลิ ต
อาหารและมีทักษะการ
เป็นผู้ประกอบการด้าน
ธุรกิจอาหารและบริการ 

เ น้ น บู ร ณ า ก า ร อ ง ค์
ความรู้ที่เกี่ยวข้องเพื่อ
น า มาแก้ ปัญหาทา ง
ธุรกิจอาหารและพัฒนา
ธุรกิจอาหารและการ
บริการอาหารต้นแบบที่
มีคุณค่าทางธุรกิจอย่าง
ยั่งยืนของตนเองได้  

เน้นพัฒนาผู้เรียนให้มี
ส ม ร ร ถ น ะ ใ น ก า ร
ท า งานที่ ต อบ โจทย์
ตลาดแรงงาน 
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9. จ านวนที่เปิดรับนักศึกษาในแต่ละปีการศึกษา  

ระดับชั้นปี จ านวนนักศึกษาในแต่ละปีการศึกษา 
2569 2570 2571 2572 2573 

ชั้นปีที่ 1 30 30 30 30 30 
ชั้นปีที่ 2 - 30 30 30 30 
ชั้นปีที่ 3 - - 30 30 30 
ชั้นปีที่ 4 - - - 30 30 

รวมจ านวนนักศึกษา 30 60 90 120 120 
จ านวนบัณฑิตที่คาดว่า 

จะส าเร็จการศึกษา 
- - - 30 30 

 
10. ความร่วมมือกับหน่วยงานอ่ืน 

1. ส่วนราชการ พัฒนาชุมชนอ าเภอในการเป็นหน่วยฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
 2. ส่วนราชการ สาธารณสุขจังหวัดในและกรมอาชีวะศึกษาในการเป็นวิทยากรให้
ความรู้ด้านวิชาชีพ 
 3. มหาวิทยาลัยราชภัฏและมหาวิทยาลัยอ่ืน ๆ ในการเป็นแหล่งเรียนรู้และ
ปฏิบัติการ 
 
11. การสร้างเครือข่าย ศิษย์เก่า  

หลักสูตรได้ด าเนินการเพ่ือสนับสนุนการสร้างเครือข่ายศิษย์เก่าโปรแกรมวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ดังนี้  

1. จัดท าเนียบบัณฑิตหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารและหลักสูตร
นวัตกรรมและธุรกิจอาหาร บัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาในแต่ละปี เพ่ือเป็นฐานข้อมูลในการ
ติดต่อประสานงาน  

2. สร้างช่องทางการสื่อสารระหว่างคณาจารย์กับศิษย์เก่าและศิษย์เก่าด้วยกันเอง 
และ ผ่านระบบออนไลน์ เพจของโปรแกรมวิชาฯ และ ผ่านโทรศัพท์  

3. มีการจัดท าชุมชนแห่งการปฏิบัติ (Community of Practice) ของศิษย์เก่าในแต่ละ
รุ่น เพ่ือสื่อสารและจัดกิจกรรมที่ช่วยเสริมหนุนให้กับศิษย์เก่าตามสถาการณ์และโอกาส เช่น 
ข่าวการสอบบรรจุรับราชการ ข้อมูลการจัดอบรมต่าง ๆ รวมถึงข้อมูลการด าเนินงานของ
โปรแกรมวิชา คณะ และมหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชร  

4. มีการพบปะสังสรรค์กับศิษย์เก่าตามโอกาสที่มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชรจัด
ขึ้น เช่น งานเลี้ยงศิษย์เก่า งานเลี้ยงฉลองบัณฑิตใหม่ เป็นต้น  

 


