
  

 
 

(ร่าง) 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต   

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี 



                                                                                 ข 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

สารบัญ 
 

  หน้า 
หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 1 

 1. รหัสและช่ือหลักสูตร 1 
 2. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 1 
 3. วิชาเอก 1 
 4. จํานวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 1 
 5. รูปแบบของหลักสูตร 1 
 6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 2 
 7. ความพร้อมในการเผยแพรห่ลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน 2 
 8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสําเร็จการศึกษา 2 
 9. ช่ือ ตําแหน่งวิชาการ คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบันการศึกษา และปีที่จบของ

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูร 
 
3 

 10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 4 
 11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จําเป็นต้องนํามาพิจารณา 

ในการวางแผนหลักสูตร 
 
4 

 12. ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเก่ียวข้องกับ 
พันธกิจของมหาวิทยาลัย 

 
5 

 13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอ่ืนที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอ่ืนของ 
มหาวิทยาลัย 

 
5 

หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 6 
 1. ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 6 
 2. แผนพัฒนาปรับปรุง 7 

หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การดําเนนิการ และโครงสร้างของหลักสูตร 8 
 1. ระบบการจัดการศึกษา 8 
 2. การดําเนินการหลักสูตร 8 
 3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 11 
 4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (สหกิจศึกษาหรือการฝึกงาน) 37 
 5. ข้อกําหนดเก่ียวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย 38 

หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู ้กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 41 
 1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 41 
 2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 41 
 3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จาก 

หลักสูตรรายวิชา (Curriculum Mapping) 
 

45 
 



                                                                                 ค 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

สารบัญ (ต่อ) 
 

  หน้า 
หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 52 

 1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (ผลการเรียน) 52 
 2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษา 52 
 3. เกณฑ์การสาํเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 52 

หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 53 
 1. การเตรียมการสําหรับอาจารย์ใหม ่ 53 
 2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 53 

หมวดที่ 7 การประกันคณุภาพหลักสตูร 54 
 1. การบริหารหลักสูตร 54 
 2. การบริหารทรัพยากรการเรียนการสอน 54 
 3. การบริหารคณาจารย์ 54 
 4. การบริหารบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน 54 
 5. การสนับสนุนและการให้คาํแนะนํานักศึกษา 58 
 6. ความต้องการของตลาดแรงงาน สังคม และหรือความพึงพอใจของ 

ผู้ใช้บัณฑิต 
 

58 
 7. ตัวบ่งช้ีผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) 59 

หมวดที่ 8 การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 60 
 1. การประเมนิประสิทธิผลของการสอน 61 
 2. การประเมนิหลักสูตรในภาพรวม 61 
 3. การประเมนิผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสตูร 61 
 4. การทบทวนผลการประเมนิและวางแผนปรับปรุง 61 

ภาคผนวก  62 
 ภาคผนวก ก ข้อบังคับมหาวิทยาลยัราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 

จังหวัดปทมุธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและ
ปริญญาตรี พ.ศ. 2551 

 
 

62 
 ภาคผนวก ข ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 

จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียนและยกเว้น
การเรียนรายวิชา พ.ศ. 2549 

 
 

75 
 ภาคผนวก ค ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 

จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาในภาคฤดูร้อนสําหรับ
นักศึกษาระดับอนุปริญญา ปริญญาตรีภาคปกติ พ.ศ. 2549 

 
79 

 ภาคผนวก ง หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 82 
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มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

สารบัญ (ต่อ) 
 

  หน้า 
 ภาคผนวก จ คําสั่งมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 

จังหวัดปทุมธานี  ที่1005/2554 เรื่อง แต่งต้ังคณะกรรมการ
ปรับปรุงหลักสตูรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

 
 
 

94 
 ภาคผนวก ฉ รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 

วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 

96 
 ภาคผนวก ช รายงานการวิพากษ์หลักสูตร 112 
 ภาคผนวก ซ ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจําหลักสูตร 133 
 ภาคผนวก ฌ รายงานสรุปคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความต้องการ

ของผู้ใช้บัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติและความ
ต้องการและปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกศึกษาต่อในหลักสูตรวิทยา
ศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
ในพระบรมราชูปถัมภ์ 

 
 
 
 
 

141 
 ภาคผนวก ญ ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับ 

หลักสูตรที่ปรบัปรุง  
 

148 
 



  

(ร่าง) 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2555 
ชื่อสถาบนัอุดมศึกษา :  มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
คณะ   :  เทคโนโลยีการเกษตร 

 
หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร  

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

 
2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  

ภาษาไทย  ช่ือเต็ม :    วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
 ช่ือย่อ  :    วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  

ภาษาอังกฤษ  ช่ือเต็ม :    Bachelor of Science (Food Science and Technology) 
 ช่ือย่อ  :    B.Sc. (Food Science and Technology) 

 
3. วิชาเอก   ไม่มี 

 
4. จํานวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 

จํานวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 142 หน่วยกิต 
 

5. รูปแบบของหลักสูตร 
5.1 รูปแบบ  

เป็นหลักสูตรระดับคุณวุฒิปริญญาตรี หลักสูตร 4 ปี 
5.2 ภาษาที่ใช้  

ภาษาไทย  
5.3 การรับเข้าศึกษา  

รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติที่สามารถใช้ภาษาไทยได้เป็นอย่างดี  
5.4 ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน  

เป็นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี                        
5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้สําเร็จการศึกษา 

ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว  
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มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร  
  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555  

เริ่มใช้หลักสูตรน้ีต้ังแต่ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2556 
  สภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี

เห็นชอบในการนําเสนอหลักสูตรต่อสภามหาวิทยาลัย ในการประชุม ครั้งที่ ………. / ………… 
เมื่อวันที่ ……… เดือน ………………. พ.ศ. ………..  
 สภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี อนุมัติหลักสูตร

ในการประชุม ครั้งที่ ……….. / ……….. เมื่อวันที่ ……… เดือน …………….. พ.ศ. …………  
 
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 

ปีการศึกษา 2558 
 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสําเร็จการศึกษา 

8.1 เจ้าหน้าที่ฝ่ายผลิต ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
8.2 เจ้าหน้าที่ฝ่ายควบคุมคุณภาพ ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
8.3 เจ้าหน้าที่ฝ่ายประกันคุณภาพ ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
8.4 เจ้าหน้าที่ฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
8.5 พนักงานขายด้านเทคนิคเก่ียวกับผลิตภัณฑ์อาหาร 
8.6 เจ้าหน้าที่ในหน่วยงานของรัฐ เช่น อาจารย์ นักวิชาการ เจ้าหน้าที่ห้องปฏิบัติการ  
8.7 ประกอบธุรกิจส่วนตัว 
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มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

9. ชื่อ ตําแหน่งวิชาการ คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบันการศึกษา และปีที่จบของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 
ลําดับ ชื่อ-สกุล ตําแหน่ง

วิชาการ 
คุณวุฒิ-สาขาวิชา สถาบนัการศกึษา ปีที่

จบ 
1.  นาย 

ทรงพลธนฤทธ์ 
มฤครัฐ 
อินแปลง 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

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

สถาบันเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 
สถาบันเทคโนโลยี 
การเกษตรแม่โจ้ 

2543 
 
 

2530 

2. นางสาวนันท์ปภัทร์ 
ทองคํา 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

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

สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 
สถาบนัเทคโนโลยีการ 
เกษตรแม่โจ ้

2541 
 
 

2530 

3. นางวรรณิภา 
พาณิชกรกุล 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

คศ.ม. (อาหารและ
โภชนาการ) 
ค.บ. (วิทยาศาสตร์
ทั่วไป) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 
วิทยาลัยครูจันทรเกษม 

2545 
 

2523 

4. นางสาววัฒนี   
บุญวิทยา 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

วท.ม. (วิทยาศาสตร์
สิ่งแวดล้อม) 
ทษ.บ. (เทคโนโลยี
และอุตสาหกรรม
อาหาร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 
สถาบนัเทคโนโลยีการ 
เกษตรแม่โจ ้

2542 
 
2532 

5. นางสาวหรรษา  
เวียงวะลัย 

อาจารย์ วท.ม. (เทคโนโลยี 
ชีวภาพ) 
 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 
สถาบันเทคโนโลยี 
ราชมงคล  

2548 
 
 

2537 
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10.  สถานที่จัดการเรียนการสอน  
ในสถานที่ต้ัง มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
 

11.  สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเป็นต้องนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  
11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  

สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจที่นํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตรเป็นไป
ตามแผนพัฒนาทางเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 11 (2555-2559) ซึ่งกําหนดยุทธศาสตร์การ
สร้างเศรษฐกิจฐานความรู้และการสร้างปัจจัยแวดล้อม  โดยมีแนวทางสําคัญด้านพัฒนาอุตสาหกรรม
การเกษตร ได้แก่ 1) พัฒนาสินค้าเกษตรแปรรูปที่มีมูลค่าเพ่ิมสูงและมีโอกาสทางการตลาด               
2) สนับสนุนการวิจัยและพัฒนาด้านการผลิตและแปรรูปสินค้าเกษตร เป็นต้น อีกทั้งกระทรวง
อุตสาหกรรม  ได้ระบุในแผนแม่บทอุตสาหกรรมอาหาร พ.ศ. 2553 – 2557 ว่า  “ประเทศไทยจะ
เป็นผู้นําในอุตสาหกรรมอาหารของโลกที่เน้นการเพ่ิมคุณค่าและความปลอดภัยแก่ผู้บริโภค”  ดังน้ัน
การผลิตบุคลากรที่มีความรู้ความชํานาญในด้านการควบคุมการผลิตและการแปรรูปอาหาร  การ
ประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร การวิจัยและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  จึงเป็นส่วน
หน่ึงในการผลักดันให้แผนพัฒนาทางเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ร่วมถึงแผนแม่บทอุตสาหกรรม
อาหารดังกล่าวประสบความสําเร็จและส่งผลให้ประเทศมีการพัฒนาไปสู่เศรษฐกิจที่สมดุลและย่ังยืน
ในระยะยาว 

11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรมที่พิจารณาวางแผนหลักสูตรน้ันได้

คํานึงถึงสภาพโครงสร้างประชากรไทยมีสัดส่วนประชากรวัยสูงอายุเพ่ิมขึ้น   โดยในปัจจุบันประชากร
ผู้สูงอายุมีสัดส่วนร้อยละ 11.9 และจะเพ่ิมเป็นร้อยละ 14.8 ในปี 2559 ประเทศไทยจะก้าวเข้าสู่
สังคมผู้สูงอายุและจะเป็นสังคมผู้สูงอายุอย่างสมบูรณ์ในปี 2568 ซึ่งประเทศอ่ืน ๆ ทั่วโลกก็จะประสบ
กับสถานการณ์น้ีเช่นกัน จากการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างประชากรน้ีเป็นปัจจัยหน่ึงที่ส่งผลให้เกิด
รูปแบบและวิธีการบริโภคที่เปลี่ยนไปจากเดิมที่เคยเน้นอาหารเพ่ืออ่ิม และอาหารเพ่ือความสุข
แปรเปลี่ยนมาเป็นอาหารเป็น ยา/อาหารท่ีสะอาดและปลอดภัยต่อสุขภาพ ซึ่งจะกลายเป็นอนาคต
ของอุตสาหกรรมอาหารที่มีบทบาทสําคัญต่อไปในอีกหลายสิบปีข้างหน้า อีกทั้งแนวโน้มการ
ปรับเปลี่ยนการบริโภคสู่ธรรมชาติ โดยการลด/ปรับเปลี่ยนขั้นตอนหรือลดเวลาที่ใช้ในการผลิต ส่งผล
ให้เกิดอุตสาหกรรมขนาดเล็กมากขึ้น ในขณะที่อุตสาหกรรมขนาดใหญ่ต้องปรับกระบวนการผลิตและ
คํานึงถึงบทบาทด้านการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมและการใช้พลังงานอย่างประหยัดคุ้มค่า 
 
12.  ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเก่ียวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

12.1 การพัฒนาหลักสูตร 
ผลกระทบจากสถานการณ์ภายนอกในการพัฒนาหลักสูตร  จึงต้องพัฒนาหลักสูตรให้

ตอบสนองต่อความต้องการด้านกําลังคนทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร ที่มีความรู้ความเช่ียวชาญ
ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ที่พร้อมปฏิบัติงาน และสามารถพัฒนาตนเอง    
พัฒนางาน เป็นมืออาชีพ  และจะต้องเป็นผู้ที่มีคุณธรรม จริยธรรม ซึ่งเป็นไปตาม ปรัชญาของ
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มหาวิทยาลัยที่ต้องการผลิตบัณฑิตที่เป็นคนดีและเก่ง อีกทั้งเป็นการปรับปรุงหลักสูตรให้ทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยี สังคมและแนวโน้มทางการตลาด  

12.2 ความเก่ียวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
ผลกระทบจากสถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรมที่มีต่อปรัชญาของ

มหาวิทยาลัยที่ต้องการผลิตบัณฑิตที่เป็นคนดีและเก่ง การพัฒนาหลักสูตรจึงต้องเน้นการผลิต 
บัณฑิตที่มีความเป็นมืออาชีพ  มีความรู้ในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มีความคิด
สร้างสรรค์ที่สามารถบูรณาการความรู้ที่เป็นภูมิปัญญาไทยและภูมิปัญญาสากล สร้างงานวิจัย 
นวัตกรรมกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพ่ิมให้แก่ประเทศ อีกทั้งเป็นบัณฑิตที่มีคุณธรรม  
จริยธรรมสู่สังคมไทย 

 
13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอ่ืนที่เปิดสอนในคณะ/สาขาวิชาอ่ืนของมหาวิทยาลัย  

13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน  
 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
 หมวดวิชาเฉพาะ 
 หมวดวิชาเลือกเสรี 

13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืนมาเรียน  
รายวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตรน้ี นักศึกษาสาขาวิชาอ่ืนภายในคณะ หรือนักศึกษาต่าง

คณะสามารถเลือกเรียนเป็นวิชาเลือกเสรีได้ เช่น เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม เทคโนโลยีเน้ือและ
ผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรมอาหารหมัก เทคโนโลยีผักและผลไม้ เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง เทคโนโลยี
เครื่องด่ืม เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมหวาน อาหารเพ่ือสุขภาพและโภชนเภสัชภัณฑ์ โภชนาการผู้สูงวัย 
เป็นต้น 

13.3 การบริหารจัดการ  
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องประสานงานกับอาจารย์ผู้แทนจากสาขาอ่ืนที่เก่ียวข้องที่

ให้บริการการสอนวิชาต่าง ๆ  ในด้านเน้ือหาสาระของวิชา  การจัดการเรียนและการวัดประเมินผล 
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หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1. ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญา 
มุ่งผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ทักษะ คุณธรรม และจริยธรรม ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

สามารถนําความรู้และทักษะไปพัฒนางานด้านอุตสาหกรรมอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพและย่ังยืน โดย
คํานึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภคความสมดุลของทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม 

1.2  ความสาํคญั   
จากผลการสํารวจของสถาบันอาหารพบว่าใน ปี พ.ศ. 2551 ประเทศไทยมีการส่งออกสินค้า

อาหารคิดเป็น 13.3% ของมูลค่าสินค้าส่งออกทั้งหมด คิดเป็น 2.3% ของมูลค่าส่งออกอาหารของโลก 
และเป็นผู้นําอันดับ 1 ของโลกในการส่งออกอาหารได้แก่กุ้ง ทูน่ากระป๋อง ทูน่าแปรรูป ไก่แปรรูป ข้าว 
สับปะรดกระป๋องและสับปะรดแปรรูป อีกทั้งอาหารไทยยังเป็นที่นิยมไปทั่วโลก  

ในปัจจุบันจะเห็นได้ว่าโลกเกิดภัยพิบัติกันมากขึ้น เช่นภัยแล้ง นํ้าท่วม แผ่นดินไหว             
โรคระบาด เป็นต้น สิ่งเหล่าน้ีทําให้เกิดสภาวะการขาดแคลนอาหาร และความต้องการอาหารจะยังคง
เพ่ิมมากยิ่งขึ้นในอนาคต ดังน้ันเพ่ือให้เกิดความม่ันคงทางอาหารจึงมีความจําเป็นอย่างย่ิงในการผลิต
บุคลากรที่มีความรู้ความชํานาญเก่ียวกับการควบคุมการผลิตและการแปรรูปอาหาร การประกัน
คุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร การวิจัยและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เพ่ือนําไปสู่การ
พัฒนาประเทศและโลกที่ย่ังยืน 

1.3  วัตถุประสงค ์ 
เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีคุณลักษณะบัณฑิตดังต่อไปน้ี 
1.3.1 มีคุณธรรม จริยธรรม จิตสํานึก และความรับผิดชอบต่อสังคมตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 
1.3.2 มีความรอบรู้ในวิชาการ ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหารอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ และสามารถนําไปปรับใช้ในการประกอบอาชีพ
ได้ 

1.3.3 มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ และเสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหา โดยใช้ความรู้
ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารและสาขาอื่น ๆ ที่เก่ียวข้อง 
 1.3.4 มีความสามารถในการสื่อสาร และทาํงานร่วมกับบุคคลอ่ืนได้ทุกระดับอย่างเหมาะสม 

1.3.5 มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ เพ่ือการประกอบอาชีพได้อย่าง
เหมาะสม 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี ้

1. ปรับปรุงหลกัสูตร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารให้มีมาตรฐานตามที่ 
สกอ. กําหนด 

1. พัฒนาหลักสูตร 
2. ติดตามประเมินหลักสูตรอย่าง
สม่ําเสมอ 

1. เอกสารปรบัปรุงหลักสูตร 
2. รายงานผลการประเมิน
หลักสูตร 

2. ปรับปรุงหลกัสูตรให้
สอดคล้องกับความต้องการของ
ผู้ใช้บัณฑิต และการ
เปลี่ยนแปลงของวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

1. ประเมินความพึงพอใจในการ
ใช้บัณฑิตของผู้ใช้บัณฑิต 
2. ติดตามการเปลี่ยนแปลง
ทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

1. รายงานผลการประเมิน
ความพึงพอใจในการใช้
บัณฑิตของผู้ใชับัณฑิต ใน
ด้านทักษะความรู้ 
ความสามารถในการทํางาน 
2. ข้อมูลการเปลี่ยนแปลง
ทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร
ที่เป็นปัจจุบัน 

3. พัฒนาบุคลากรด้านการเรียน
การสอน 

1. สนับสนุนบุคคลากรด้านการ
เรียนการสอนในการหาความรู้
และประสบการณ์ใหม ่ๆ  
2. สนับสนุนการไปฝึกอบรม/ร่วม
สัมมนาทางวิชาการ 

1. ปริมาณบุคลากรที่เข้าร่วม
อบรม/สัมมนาวิชาการ 

4. พัฒนาบุคลากรด้านการเรียน
การสอนและบริการวิชาการ ให้
มีประสบการณ์ จากการนํา
ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารไป
ปฏิบัติงานจริง 

1. สนับสนุนบุคลากรด้านการ
เรียนการสอนให้ทํางานวิชาการ
แก่องค์กรภายนอก 

1. ปริมาณงานบริการ
วิชาการต่ออาจารย์ใน
หลักสูตร 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 
1.  ระบบการจัดการศึกษา 

1.1  ระบบ  
ระบบทวิภาค โดยหน่ึงปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ แต่ละภาคการศึกษา

ไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ กรณีที่มีการจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน ให้เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัย 
ราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาในภาคฤดูร้อน
สําหรับนักศึกษาระดับอนุปริญญา ปริญญาตรีภาคปกติ พ.ศ. 2549 (ภาคผนวก ค)   

1.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน  
ไม่มี  

1.3  การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  
ไม่มี 
 

2.  การดําเนินการหลักสูตร 
2.1  วัน-เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน  

ในเวลาราชการ เริ่มเปิดการเรียนการสอนในภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2556 
ภาคการศึกษาที่ 1 เดือน มิถุนายน – กันยายน 
ภาคการศึกษาที่ 2 เดือน พฤศจิกายน – กุมภาพันธ์ 

2.2  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  
2.2.1 สําเร็จการศึกษาไม่ตํ่ากว่ามัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่าสายวิทยาศาสตร์ และ/

หรือในดุลยพินิจของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
2.2.2 ผ่านการคัดเลือกตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 

จังหวัดปทุมธานี 
2.3  ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า  

2.3.1 การปรับตัวให้เข้ากับสิ่งแวดล้อมและระบบการเรียนในระดับอุดมศึกษา  
2.4  กลยุทธ์ในการดําเนนิการเพ่ือแก้ไขปัญหา / ข้อจํากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 

2.4.1 จัดปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ เพ่ือให้คําแนะนําเรื่องการใช้ชีวิตและการศึกษาในมหาวิทยาลัย  
2.4.2 แต่งต้ังและกําหนดบทบาทหน้าที่ให้แก่อาจารย์ที่ปรึกษา แนะนําดูแลและตักเตือนแก่ 

นักศึกษา 
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2.5  แผนการรับนักศึกษาและผู้สําเร็จการศึกษา  
 

จํานวนนักศึกษา 
จํานวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2556 2557 2558 2559 2560 
ช้ันปีที่ 1 30 30 30 30 30 
ช้ันปีที่ 2 - 30 30 30 30 
ช้ันปีที่ 3 - - 30 30 30 
ช้ันปีที่ 4 - - - 30 30 
รวม 30 60 90 120 120 

คาดว่าจะสาํเร็จการศึกษา - - - 30 30 
 

2.6  งบประมาณตามแผน 
2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย บาท) 
 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2556 2557 2558 2559 2560 

1. ค่าลงทะเบียน 420,000 840,000 1,260,000 1,680,000 1,680,000 

2. เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 
   2.1 งบบุคลากร 
   2.2 งบดําเนินการ* 
   2.3 งบลงทนุ 
        2.3.1 คา่ที่ดินและ  
                สิง่ก่อสร้าง 
        2.3.2 คา่ครุภัณฑ์ 

 
1,500,000 

30,000 
 

460,000 
 

75,000 

 
1,575,000 

60,000 
 

460,000 
 

150,000 

 
1,653,750 

90,000 
 

460,000 
 

300,000 

 
1,736,437 

120,000 
 

460,000 
 

600,000 

 
1,823,259 

120,000 
 

460,000 
 

1,200,000 

รวมรายรับ 2,485,000 3,085,000 3,763,750 4,596,437 5,283,259 
 
(* สายวิทยาศาสตร์ 1,000 / คน สายสังคมศาสตร์ 700 / คน) 
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2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย บาท) 
 

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2556 2557 2558 2559 2560 
1. งบบุคลากร 1,500,000 1,575,000 1,653,750 1,736,437 1,823,259 
2. งบดําเนินการ 
    2.1 ค่าตอบแทน 
    2.2 ค่าใช้สอย 
    2.3 ค่าวัสดุ 
    2.4 ค่าสาธารณูปโภค 

 
3,600 

12,000 
30,000 
72,000 

 
8,400 

24,000 
60,000 
72,000 

 
14,400 
36,000 
90,000 
72,000 

 
20,400 
48,000 

120,000 
72,000 

 
20,400 
48,000 

120,000 
72,000 

3. งบลงทุน 
    2.1 ค่าที่ดินและสิ่งก่อสร้าง 
    2.2 ค่าครุภัณฑ์ 

 
460,000 
75,000 

 
460,000 
150,000 

 
460,000 
300,000 

 
460,000 
600,000 

 
460,000 

1,200,000 
4. เงินอุดหนุน 
   4.1 การทําวิจัย 
   4.2 การบริการวิชาการ 

 
100,000 
25,000 

 
100,000 
25,000 

 
100,000 
25,000 

 
100,000 
25,000 

 
100,000 
25,000 

รวมรายจ่าย 2,277,600 2,474,400 2,751,150 3,181,837 3,868,659 
 
ประมาณการค่าใช้จ่ายต่อหัวในการผลิตบัณฑิต 34,651.54 บาท/คน/ปี 

 
2.7  ระบบการศึกษา  

ระบบการศึกษาเป็นแบบช้ันเรียน และเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี 
พ.ศ. 2551 (ภาคผนวก ก)  

2.8. การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันอุดมศึกษา 
การเทียบโอนเป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 

จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียนและยกเว้นการเรียนรายวิชา พ.ศ. 2549 
(ภาคผนวก ข) 
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3.  หลักสูตรและอาจารยผ์ู้สอน 
3.1  หลักสูตร  

3.1.1 จํานวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 142 หน่วยกิต 
3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร แบ่งเป็นหมวดวิชา ดังน้ี   

1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป จํานวนไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
1.1) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 9 หน่วยกิต 
1.2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 13 หน่วยกิต 
1.3) กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 8 หน่วยกิต 

2) หมวดวิชาเฉพาะ จํานวนไม่น้อยกว่า 106 หน่วยกิต 
2.1) กลุ่มวิชาเน้ือหา 98 หน่วยกิต 

2.1.1) กลุ่มวิชาบังคับ 86 หน่วยกิต 
2.1.2) กลุ่มวิชาเลือก 12 หน่วยกิต 

2.2) กลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  8 หน่วยกิต 
3) หมวดวิชาเลือกเสรี จํานวนไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต 

3.1.3 รายวิชาในหมวดต่าง ๆ     
1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  จํานวนไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 

ใช้หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปของมหาวิทยาลัย (ภาคผนวก ง)  
2) หมวดวิชาเฉพาะ จํานวนไม่น้อยกว่า 106 หน่วยกิต 

2.1) กลุ่มวิชาเนื้อหา  98 หน่วยกิต 
2.1.1) กลุ่มวิชาบังคับ 86 หน่วยกิต 

 

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
   

4011301 ฟิสิกส์ทั่วไป 1                                                           3(2-2-5) 
 General Physics  1    
4021101 เคมีทั่วไป 1 3(2-2-5) 
 General Chemistry 1  
4021107 เคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน 3(2-2-5) 
 Fundamental of Organic Chemistry  
4022416 เคมีเชิงฟิสิกส์ประยุกต์ 

Applied  Physical Chemistry   
3(2-2-5) 

4022501 ชีวเคมีพ้ืนฐาน 3(2-2-5) 
 Basic Biochemistry  
4022650 หลักเคมีวิเคราะห์ 

Principle of Analytical Chemistry 
3(2-2-5) 

4031101 ชีววิทยา 1  
Biology 1 

3(3-0-6) 
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รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
   

4032601 จุลชีววิทยาทั่วไป  
General Microbiology 

3(2-2-5) 

4091401      แคลคลูัสและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1  
Calculus  and Analytic  Geometry  1 

3(3-0-6) 

4092401      แคลคลูัสและเรขาคณิตวิเคราะห์ 2  
Calculus  and Analytic  Geometry  2 

3(3-0-6) 

4111101 หลักสถิติ  
Principles of Statistics 

3(3-0-6) 

5071401 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบ้ืองต้น                     
Introduction to Food Science and Technology 

2(2-0-4) 

5072202 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
English for Food Science and Technology 

2(2-0-4) 

5072303 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร                 
Food Standard and Regulations 

3(3-0-6) 

5072402 การแปรรูปอาหาร 1 
Food Processing 1 

3(2-3-5) 

5072701 เคมีอาหาร 1                                        
Food Chemistry 1 

3(2-3-5) 

5073102 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร  
Food Packaging Technology 

 3(3-0-6) 

5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร  
Food Microbiology 

4(3-3-7) 

5073301 การควบคุมคุณภาพอาหาร                   
Food Quality Control                  

2(1-3-3) 

5073302 การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส 
Sensory Evaluation for Food Quality 

2(1-3-3) 

5073306 การวางแผนการทดลองและสถิติที่เก่ียวข้องกับอุตสาหกรรม
อาหาร                    
Experimental Design and Statistics Related to the  
Food Industry 

3(2-3-5) 

5073403 การแปรรูปอาหาร 2 
Food Processing 2 

3(2-3-5) 

5073501 หลักวิศวกรรมอาหาร  
Principles of Food Engineering  

3(3-0-6) 
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รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
   

5073502 ปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร  
Principles of Food Engineering Laboratory 

1(0-3-1) 

5073601 อาหารและโภชนาการ                              
Food and Nutrition 

3(3-0-6) 

5073701 เคมีอาหาร 2                                        
Food Chemistry 2 

3(2-3-5) 

5073702 หลักการวิเคราะห์อาหาร                                 
Principles of Food Analysis 

2(1-3-3) 

5074302 สุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร                
Food Plant Sanitation 

2(2-0-4) 

5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                     
Food Product Development 

3(2-3-5) 

5074305 การจัดการโรงงานผลิตอาหาร  
Food Plant Management 

2(2-0-4) 

5074307 ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร                   
Food Quality and Safety Systems 

3(2-3-5) 

5074901    สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร                      
Seminar in Food Science and Technology 

1(1-0-2) 

   

2.1.2) กลุ่มวิชาเลือก เลือกเรียนไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 
   

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
   

5003104 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว 
Post Harvest Technology 

3(2-3-5) 

5072305 การวางแผนและการควบคุมการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร 
Food Production Planning and Control  

3(2-3-5) 

5072306 การจัดและการบริหารโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  
Management and Administration of Food Industry 
Plant 

3(2-3-5) 

5072403 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ์   
Cereal and Cereal Products Technology  

3(2-3-5) 

5072407 เทคโนโลยีขนมอบ   
Bakery Technology   
 

3(2-3-5) 
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รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
   

5072409 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 
Dairy Products Technology 

3(2-3-5) 

5072410 เทคโนโลยีเน้ือและผลิตภัณฑ์   
Meat and Meat Products Technology 

3(2-3-5) 

5073202 อุตสาหกรรมการหมัก 
Fermentation Industry 

3(2-3-5) 

5073305 พิษวิทยาทางอาหาร 
Food Toxicology 

3(3-0-6) 

5073801 เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
Selected Topics in Food Science and Technology 

3(3-0-6) 

5074306 สารเจือปนในอาหาร 
Food Additives 

3(2-3-5) 

5074401 เทคโนโลยีผักและผลไม ้
Fruit and Vegetable Technology 

3(2-3-5) 

5074402 เทคโนโลยีนํ้ามนัและไขมัน 
Fat and Oil Technology 

3(2-3-5) 

5074404 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 
Fishery Products Technology 

3(2-3-5) 

5074405 เทคโนโลยีสัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์   
Poultry  and  Poultry  Products  Technology  

3(2-3-5) 

5074406 เทคโนโลยีเครือ่งด่ืม 
Beverage Technology 

3(2-3-5) 

5074407 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมหวาน 
Confectionery Technology 

3(2-3-5) 

5074408 อาหารเพ่ือสุขภาพและโภชนเภสัชภัณฑ์  
Functional Foods and Nutraceuticals 

3(3-0-6) 

5074410 โภชนาการผู้สูงวัย 
Nutrition for the Elderly 

3(2-3-5) 
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2.2)  กลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ จํานวนไม่น้อยกว่า 
โดยให้เลือกเรียนกลุ่มวิชาใดวิชาหน่ึง ดังน้ี 

8 หน่วยกิต 

2.2.1) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
 
 

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
   

5072801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 1                                           
Preparation for Professional Experience in Food 
Science and Technology 1 

2(90) 

5074802 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร                                  
Field Experience in Food Science and Technology  

3(320) 

5074902  ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
Special Problems in Food Science and Technology 

3(0-9-3) 

2.2.2) กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา 
 

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
   

5072803 การเตรียมสหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร                                                     
Preparation for Co-operative Education in Food Science 
and Technology 

2 (90) 

5074804 สหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร      
Co-operative Education in Food Science and Technology  

6(640) 

 
3) หมวดวิชาเลือกเสรี จํานวนไม่น้อยกว่า          6     หน่วยกิต 

ให้เลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี โดยไม่ซ้ํากับรายวิชาที่เคยเรียนมาแล้วและต้องไม่เป็นรายวิชาที่
กําหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวมในเกณฑ์การสําเร็จหลักสูตรของสาขาวิชาน้ี 

 

หมายเหตุ  ความหมายของเลขรหัสรายวิชา 
รหัสรายวิชาประกอบด้วยเลข 7 ตัว 
เลข 3 ตัวแรกเป็นหมวดวิชาและหมู่วิชา 
เลขตัวที่ 4 บ่งบอกถึงระดับความยากง่ายหรือช้ันปี 
เลขตัวที่ 5 บ่งบอกถึงลักษณะเนื้อหาวิชา 
เลขตัวที่ 6 และ 7 บ่งบอกถึงลําดับก่อนหลังของวิชา 
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ความหมายของหมวดวิชาและหมู่วิชาในหลักสูตร 
 

401 หมู่วิชาฟิสิกส์ 
402 หมู่วิชาเคมี 
403 หมู่วิชาชีววิทยา 
409 หมู่วิชาคณิตศาสตร์ 
411 หมู่วิชาสถิติประยุกต์ 
500 หมู่วิชาที่ไม่สามารถจัดเข้าหมู่วิชาใดได้ในหมวดวิชา 
507 หมู่วิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
900 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
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3.1.4 การจัดแผนการศึกษา 
 

ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 9000101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 9000102 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 9000301 เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือชีวิต 3(2-2-5) 
 9000304  การออกกําลังกายเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิต 2(1-2-3) 

หมวดวิชาเฉพาะ 4011301 ฟิสิกส์ทั่วไป 1 3(2-2-5) 
(วิชาบังคับ) 4031101 ชีววิทยา 1 3(3-0-6) 

4021101 เคมีทั่วไป 1 3(2-2-5) 
รวมหน่วยกิต 20 

 
ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 9000103 ภาษาอังกฤษเพ่ือพัฒนาทักษะการเรียน 3(3-0-6) 

 9000202 พลวัตทางสังคม 3(3-0-6) 
 9000205  สิ่งแวดล้อมกับการดํารงชีวิต 2(2-0-4) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาบังคับ) 

4021107 เคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน 3(2-2-5) 
4032601 จุลชีววิทยาทั่วไป 3(2-2-5) 
4091401 แคลคลูัสและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1 3(3-0-6) 
5071401 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบ้ืองต้น 2(2-0-4) 

รวมหน่วยกิต 19 
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ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 9000201 มนุษย์กับการดําเนินชีวิต 3(3-0-6) 
 9000203 ตามรอยเบ้ืองพระยุคลบาท 3(3-0-6) 
 9000302 วิทยาศาสตร์เพ่ือคุณภาพชีวิต 3(3-0-6) 
 9000204 ความรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับกฎหมาย 2(2-0-4) 

หมวดวิชาเฉพาะ 4022650 หลักเคมีวิเคราะห์ 3(2-2-5) 
(วิชาบังคับ) 4092401 แคลคลูัสและเรขาคณิตวิเคราะห์ 2 3(3-0-6) 

4022416 เคมีเชิงฟิสิกส์ประยุกต์ 3(2-2-5) 
รวมหน่วยกิต 20 

 
ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
หมวดวิชาเฉพาะ 4111101 หลักสถิติ 3(3-0-6) 
(วิชาบังคับ) 4022501 ชีวเคมีพ้ืนฐาน 3(2-2-5) 
 5072402 การแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-5) 
 5072701 เคมีอาหาร 1 3(2-3-5) 

 5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 4(3-3-7) 
 5073601 อาหารและโภชนาการ      3(3-0-6) 

รวมหน่วยกิต 19 
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ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาท่ี 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาบังคับ) 

5072202 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

2(2-0-4) 

5073403 การแปรรูปอาหาร 2 3(2-3-5) 
5073501 หลักวิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
5073502 ปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร  1(0-3-1) 
5073701 เคมีอาหาร 2 3(2-3-5) 
5074302 สุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
5074306 การวางแผนการทดลองและสถิติที่เก่ียวข้องกับ

อุตสาหกรรมอาหาร 
3(2-3-5) 

หมวดวิชาเลือกเสรี ******** เลือกเสร ี 3(x-x-x) 
รวมหน่วยกิต 20 

 
ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
หมวดวิชาเฉพาะ 5072303 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 3(3-0-6) 
(วิชาบังคับ) 5073102 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 3(3-0-6) 
 5073301 

5073702 
การควบคุมคุณภาพอาหาร 
หลักการวิเคราะห์อาหาร 

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

 5073302 การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส 2(1-3-3) 
 5074305 การจัดการโรงงานผลิตอาหาร 2(2-0-4) 

หมวดวิชาเฉพาะ 5072409 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 3(2-3-5) 
(วิชาเลือก)    
หมวดวิชาเลือกเสรี ******** เลือกเสร ี 3(x-x-x) 

รวมหน่วยกิต 20 
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ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ  5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-5) 
(วิชาบังคับ) 5074307 ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยของ

อาหาร 
3(2-3-5) 

 5074901 สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1(1-0-2) 
หมวดวิชาเฉพาะ 5072407 เทคโนโลยีขนมอบ 3(2-3-5) 
(วิชาเลือก) 5074401 เทคโนโลยีผักและผลไม ้ 3(2-3-5) 

 5074406 เทคโนโลยีเครือ่งด่ืม 3(2-3-5) 
หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาปฏิบัติการฯ) 

5072801  การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 1 
หรือ 

2(90) 

 5072803 การเตรียมสหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร                           

2(90) 

รวมหน่วยกิต 18 
 

ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาท่ี 2  
(สําหรบักลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ) 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาปฏิบัติการฯ) 

5074802 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

3(320) 

 5074902  ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร  

3(0-9-3) 

รวมหน่วยกิต 6 
 

ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาท่ี 2  
(สําหรบักลุ่มวิชาสหกิจศึกษา) 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาปฏิบัติการฯ) 

5074804 สหกิจศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร       

6(640) 

รวมหน่วยกิต 6 
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3.1.5 คําอธิบายรายวิชา  
รหัส คําอธบิายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
   
4011301 ฟิสิกสท์ั่วไป  1  

General  Physics  1 
3(2-2-5) 

การวัดและความแม่นยําในการวัด สเกลาร์และเวกเตอร์ การเคลื่อนที่ในลักษณะ  
ต่าง ๆ  โมเมนตัมและกฎการเคลื่อนที่ แรง และผลของแรง งาน กําลังและพลังงาน การเคลื่อนที่แบบ
ฮาร์มอนิก การเคลื่อนที่แบบคลื่น คลื่นกล สมบัติของสสาร ปรากฏการณ์ความร้อน อุณหพลศาสตร์  
โดยจัดให้มีการสาธิตและการทดลองตามความเหมาะสม 
 
4021101 เคมีทั่วไป 1                                                                   

General Chemistry 1                                   
3(2-2-5) 

หลักเคมีเบ้ืองต้น การจําแนกสาร สมบัติของธาตุ สารประกอบ ของผสม สารละลาย 
วิธีแยกโดยการกลั่น การกรอง การตกผลึก การใช้ตัวทําละลายและโครมาโทกราฟี ระบบเปิด ระบบ
ปิด ปริมาณสารสัมพันธ์ ความเข้มข้นของสารละลาย อะตอม โครงสร้างอะตอม ตารางธาตุ พันธะเคมี
เบ้ืองต้น ปฏิกิริยาเคมี องค์ประกอบที่มีผลต่ออัตราของปฏิกิริยา กรด เบส เกลือ อินดิเคเตอร์ สมบัติ
ของแก๊ส ความสัมพันธ์ระหว่างปริมาตร ความดันและอุณหภูมิ ทฤษฎีจลน์ โมเลกุลของแก๊ส การแพร่
ของแก๊ส 
 
4021107 เคมีอินทรีย์พืน้ฐาน                                             

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

ศึกษาการเกิดไฮบริดออร์ปิทัล สเตอริโอเคมี ชนิดของปฏิกิริยา เคมีอินทรีย์ การ
เรียกช่ือสมบัติกายภาพ การเตรียมและปฏิกิริยาของสารประกอบไฮโดรคาร์บอน สารประกอบอะโรเม
ติกและสารประกอบอินทรีย์ที่มีหมู่ฟังก์ช่ันชนิดต่าง ๆ เช่น เฮไลด์ แอลกอฮอล์ อีเธอร์ แอลดีไฮด์  
คีโตน กรดคาร์บอกซิลิก และอนุพันธ์อะมีนและสารประกอบโมเลกุลใหญ ่เช่น โปรตีน คาร์โบไฮเดรท 
ไขมัน เป็นต้น (ปฏิบัติการตามเนื้อหาข้างต้น)  
 
4022416 เคมีเชิงฟิสิกส์ประยุกต์ 

Applied  Physical  Chemistry  1 
3(2-2-5) 

กฎข้อที่ศูนย์  ข้อที่  1  และกฎข้อที่  2  ของอุณหพลศาสตร์  ก๊าซและสารละลาย  
หลักทางจลน์พลศาสตร์ 
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4022501 ชีวเคมีพื้นฐาน    

Basic Biochemistry                
3(2-2-5) 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : 4022102  เคมี  2   
                                              หรือ : 4021107  เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 

โมเลกุลของสารในสิ่งมีชีวิต พร้อมทั้งสมบัติ      หน้าที่และบทบาทของเซลล์ และ
องค์ประกอบของเซลล ์ กรด เบส บัฟเฟอร์ในเซลล ์ โปรตีน เอนไซม ์ คารโ์บไฮเดรต ลิพิด 
วิตามิน ฮอร์โมน การย่อยและการดูดซึมอาหาร  เมแทบอลิซึมของคาร์โบไฮเดรต 
   
4022650 หลักเคมีวิเคราะห์ 

Principle of Analytical  Chemistry 
3(2-2-5) 

สมดุลทางเคมี หน่วยทางเคมี การวิเคราะห์ข้อมูล การวิเคราะห์โดยนํ้าหนัก สมดุล
ของการละลาย ปริมาณวิเคราะห์ การไทเทรตกรด-เบส การไทเทรตกรด-เบสในสารละลายที่ไม่ใช่นํ้า 
การไทเทรตแบบตกตะกอน การไทเทรตแบบเกิดสารประกอบเชิงซ้อน การไทเทรตของปฎิกิริยา  
รีดอกซ์ เทคนิคทางสเปคโตรสโกปี เทคนิคโครมาโทรกราฟี 

 
4031101 ชีววิทยา 1 

Biology 1 
3(3-0-6) 

หลักชีววิทยาพื้นฐาน สารประกอบทางเคมีในสิ่งมีชีวิต สมบัติของสิ่งมีชีวิต 
วิวัฒนาการ ของสิ่งมีชีวิต เซลล์และเน้ือเย่ือ การสืบพันธ์ุและการเจริญเติบโต การจําแนกประเภทของ
สิ่งมีชีวิต 
 
4032601 จุลชีววิทยาท่ัวไป 

General Microbiology 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : 4031101  ชีววิทยา 1  

3(2-2-5) 

ความรู้ พ้ืนฐานของจุลชีววิทยา  ศึกษาชนิด รูปร่าง ลักษณะการสืบพันธ์ุ การ
เจริญเติบโต การดํารงชีวิตและอนุกรมวิธานของจุลินทรีย์ วิธีการตรวจสอบชนิดและสายพันธ์ุของ
เช้ือจุลินทรีย์ ความสัมพันธ์ของจุลินทรีย์กับสิ่งมีชีวิตชนิดอ่ืนและสิ่งแวดล้อม ผลกระทบด้านกายภาพ
แลชีวภาพของจุลินทรีย์ในทางเกษตร อุตสาหกรรม การแพทย์ 

  
4091401      แคลคลูสัและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1  

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

เรขาคณิตว่าด้วยเส้นตรงภาคตัดกรวย  ลิมิตของฟังก์ชันต่อเน่ือง  อนุพันธ์และ  
การหาอนุพันธ์ของฟังก์ชันพีชคณิต  ฟังก์ชันอดิศัย  การประยุกต์อนุพันธ์และอินทิกรัล 
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4092401      แคลคลูสัและเรขาคณิตวิเคราะห์ 2  

Calculus  and Analytic  Geometry  2 
  3(3-0-6)  

 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : 4091401  แคลคูลสัและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1 
พิกัดเชิงขั้ว สมการอิงตัวแปรเสริม อินทิกรัลจํากัดเขต เทคนิคการอินทิเกรต  

การประยุกต์อินทิกรัลจํากัดเขต อนุพันธ์และอินทิกรัลของฟังก์ชันในพิกัดเชิงขั้ว  อินทิกรัลไม่ตรงแบบ  
หลักเกณฑ์โลปิตาล ลําดับและอนุกรม อนุกรมกําลัง 

 
4111101 หลักสถิติ  

Principles of Statistics 
3(3-0-6) 

ความหมายของสถิติ ขอบเขตและประโยชน์ของสถิติ สถิติที่ใช้ในชีวิตประจําวัน
ขั้นตอนในการใช้สถิติเพ่ือการตัดสินใจ หลักเบ้ืองต้นของความน่าจะเป็น ตัวแปรสุ่ม การแจกแจง 
ความน่าจะเป็นแบบทวินาม แบบปัวร์ซอง และแบบปกติ โมเมนต์การแจกแจงค่าที่ได้จากตัวอย่าง 
หลักการประมาณค่า การทดสอบสมมุติฐาน การหาความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปร การพยากรณ์   
วิชาน้ีเน้นถึงตัวอย่างและแบบประยุกต์ของวิธีการให้เหมาะสมกับแต่ละวิชาเอก 
 
5003104 เทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียว 

Post Harvest Technology 
3(2-3-5) 

ลักษณะทางกายวิภาค กายภาพ เคมี ชีวเคมี และสรีรวิทยาของผลผลิต ปัจจัยที่มีผล
ต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและสรีรวิทยาหลังการเก็บเก่ียว การปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียว การเก็บ
รักษา การบรรจุหีบห่อ และการขนส่ง ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 
5071401 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบือ้งต้น                          

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

ความสําคัญของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร จรรยาบรรณของ
นักวิทยาศาสตร์การอาหาร แหล่งที่มาของอาหาร ลักษณะและคุณภาพของวัตถุดิบ องค์ประกอบของ
อาหาร การเสื่อมเสียของอาหาร หลักเบ้ืองต้นของกระบวนการแปรรูปอาหาร ผลิตภัณฑ์อาหารชนิด
ต่าง ๆ บรรจุภัณฑ์อาหาร การประกันคุณภาพอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  กฎหมายอาหาร
และการสุขาภิบาลอาหาร  
 
 
 
 
 
 



                                                                                 24 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

รหัส คําอธบิายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
 
5072202 ภาษาอังกฤษสําหรบัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

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

ศึกษาเก่ียวกับศัพท์ รูปแบบการเขียนบทความ และโครงสร้างของบทความทาง
วิทยาศาสตร์ เพ่ือให้สามารถอ่านบทความและงานวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
ได้อย่างถูกต้องและได้ใจความ 

 
5072303 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร                 

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

กฎหมาย  พระราชบัญญัติ  ข้อบังคับและมาตรฐานอาหารระดับประเทศ  และระดับ
สากลต้ังแต่ในฟาร์มจนถึงมือผู้บริโภคท่ีเก่ียวข้องกับวัตถุดิบ กระบวนการผลิตและการแบ่งบรรจุ
อาหาร  ผลิตภัณฑ์อาหาร หน่วยงานท่ีเก่ียวข้องกับการจัดต้ังโรงงาน ฉลากอาหารและฉลากประเภท
ต่าง ๆ  ทรัพย์สินทางปัญญา  และผลกระทบจากภาวะโลกร้อนต่อความม่ันคงทางอาหาร  ศึกษาดูงาน
หน่วยงานที่เก่ียวข้อง 
   
5072305 การวางแผนและการควบคมุการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

Food Production Planning and Control 
3(2-3-5) 

ศึกษาระบบการผลิต การพยากรณ์ความต้องการและการกําหนดปัจจัยการผลิตใน
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การวางแผนกําลังการผลิต การวางแผนและการควบคุมวัตถุดิบ และ
สินค้าในโรงงานอุตสาหกรรม การวางกําหนดการผลิต และการส่งงาน การควบคุมต้นทุนการผลิต 
และการออกแบบอาหารระบบ ควบคุมการผลิตสําหรับระบบการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรม 
ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 
5072306 การจัดและการบริหารโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  

Management and Administration of Food Industry 
Plant 

3(2-3-5) 

หลักการทั่วไปในการจัดและบริหารงานโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การออกแบบ
เครื่องจักร อุปกรณ์ และการจัดระบบการใช้ และการควบคุมเครื่องจักในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
ความปลอดภัย การทําบัญชีวัดเคร่ืองมือและอุปกรณ์ต่าง ๆ รวมท้ังวิธีปฏิบัติที่จําเป็นในการบริหาร
โรงงานอุ ตสาหกรรมอาหาร  จิ ต วิทยา อุตสาหกรรม  การ ศึกษา อุปสงค์ อุปทานใน เ ชิ ง
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ และการเพ่ิมผลผลิตในโรงงาน รวมท้ังการใช้
เทคโนโลยีสะอาด ปฏิบัติการตามเนื้อหา 
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5072402 การแปรรูปอาหาร 1 
Food Processing 1 

3(2-3-5) 

คุณลักษณะทั่วไปของวัตถุดิบ การจัดการและการเตรียมวัตถุดิบเพ่ือผลิตใน
อุตสาหกรรมอาหาร กระบวนการแปรรูปอาหาร    โดยการใช้จุลินทรีย์  การใช้อุณหภูมิตํ่า การทําแห้ง 
และการใช้อุณหภูมิสูง การเปล่ียนแปลงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารเมื่อผ่านกระบวนการแปร
รูปแบบต่าง ๆ ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 
5072403 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ์   

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

โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของธัญชาติ  สมบัติของแป้งและโครงสร้างของ
เม็ดแป้ง  การเปลี่ยนแปลงทางเคมี  กายภาพ  และชีวภาพในระหว่างการแปรรูป  การแปรรูป
ผลิตภัณฑ์อาหารจากธัญชาติและการใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้  อาหารสุขภาพจากธัญชาติ  
การเก็บรักษาและการควบคุมคุณภาพ  ศึกษาดูงานและปฏิบัติการตามเนื้อหา     

 
5072407 เทคโนโลยีขนมอบ   

Bakery Technology   
3(2-3-5) 

ประเภทของขนมอบ  สมบัติและหน้าที่ของวัตถุดิบ  การเลือกใช้เครื่องมือและ
วัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบแต่ละชนิด  กลไกการเปลี่ยนแปลงของโดและแบตเตอร์  การ
เสื่อมเสียและการเสื่อมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมอบ  การคํานวณเก่ียวกับขนมอบ  บรรจุภัณฑ์และ
การเก็บรักษา  ศึกษาดูงานและปฏิบัติการตามเนื้อหา 
 
5072409 เทคโนโลยีผลติภัณฑ์นม 

Dairy Products Technology 
3(2-3-5) 

องค์ประกอบและสมบัติทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาของนํ้านม ปัจจัยที่มีผล
ต่อปริมาณและคุณภาพของนํ้านม กรรมวิธีที่ใช้ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์นมชนิดต่าง ๆ การตรวจสอบ
คุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ์นม ผลพลอยได้จากกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์นม ศึกษาดูงานและ
ปฏิบัติการตามเนื้อหา 
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5072410 

 
เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์   
Meat  and  Meat  Products  Technology 

 
3(2-3-5) 

โครงสร้างและการทํางานของกล้ามเน้ือลาย องค์ประกอบทางกายภาพและคุณค่า
ทางโภชนาการของเน้ือสัตว์  การตัดแต่งซากโคและสุกร  การปรุงอาหารจากเน้ือสัตว์และการ
เปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตว์จากการปรุงอาหารด้วยความร้อน  คุณภาพการบริโภคของเน้ือสัตว์  การ
แปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือชนิดต่าง ๆ การเสื่อมเสียและการถนอมรักษาเน้ือสัตว์ และผลิตภัณฑ์อาหาร
สุขภาพจากเน้ือสัตว์ ศึกษาดูงานและปฏิบัติการตามเนื้อหา 
 
5072701 เคมีอาหาร 1 

Food Chemistry 1 
3(2-3-5) 

องค์ประกอบหลักในอาหารได้แก่ นํ้า ไขมัน คาร์โบไฮเดรต โปรตีนและเอนไซม ์ 
โครงสร้างและสมบัติทางเคมี กายภาพและหน้าที่ การเปลี่ยนแปลงทางเคมี ระหว่างการแปรรูป และ
การเก็บรักษา ปฏิบัติการที่เก่ียวข้องได้แก่การวิเคราะห์องค์ประกอบหลักทางเคมีในอาหาร ตลอดจน
การเปลี่ยนแปลงทางเคมีขององค์ประกอบเหล่าน้ีระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษา 

 
5072801 การเตรียมฝึกประสบการณวิ์ชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

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

2(90) 

จัดให้มีกิจกรรมเพ่ือเตรียมความพร้อมของผู้เรียนก่อนออกฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
ทางเทคโนโลยีอาหาร เช่น ด้านอุตสาหกรรมอาหาร ด้านการรับรู้ลักษณะและโอกาสของการประกอบ
อาชีพ การพัฒนาตัวผู้เรียนให้มีความรู้ ทักษะ เจตคติ แรงจูงใจ และคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ
โดยการกระทําในสถานการณ์หรือรูปแบบต่าง ๆ ซึ่งเกี่ยวกับการเรียนรู้ปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหารที่เกิดขึ้นในโรงงานอุตสาหกรรม หรือระหว่างการผลิตแล้วฝึกหัดการ
แก้ปัญหาโดยวิธีการทาง วิทยาศาสตร์ รู้วิธีการใช้เครื่องมือด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
ทั้งในด้านการแปรรูป การวิเคราะห์ และตรวจสอบคุณภาพ รวมถึงการศึกษาดูงานนอกสถานที่ด้าน
อุตสาหกรรมอาหาร 
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รหัส คําอธบิายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
 
5072803 การเตรียมสหกิจศึกษาสาขาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 

Preparation for Co-operative Education in Food Science 
and Technology                                                     

2(90) 

จัดให้มีกิจกรรมเพ่ือเตรียมความพร้อมของผู้จะออกปฏิบัติสหกิจศึกษาในเร่ือง
หลักการ แนวคิดและกระบวนการของสหกิจศึกษา  เทคนิคการนําเสนอ การเขียนรายงาน การเตรียม
ความพร้อมก่อนการปฏิบัติสหกิจศึกษาในสถานประกอบการ เทคนิคในการสมัครงานอาชีพ การ
สื่อสารและมนุษยสัมพันธ์ การพัฒนาบุคลิกภาพ ระบบการบริหารคุณภาพ ความรู้พ้ืนฐานในการ
ปฏิบัติงาน เช่นวิธีการใช้เครื่องมือด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารทั้งในด้านการแปรรูป 
การวิเคราะห์ และตรวจสอบคุณภาพ  
 
5073102 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร  

Food Packaging Technology 
3(3-0-6) 

ชนิดของบรรจุภัณฑ์ สมบัติทางด้านกายภาพและเคมีของวัสดุที่นํามาทําบรรจุภัณฑ์
อาหารต่าง ๆ หลักการพิจารณาเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ์อาหาร และ
เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม แนวโน้มการใช้เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์สมัยใหม่ และความปลอดภัยในการใช้
บรรจุภัณฑ์ วิธีการบรรจุ  เครื่องมือบรรจุภัณฑ์ การตรวจสอบคุณภาพของบรรจุภัณฑ์ ข้อกําหนดและ
กฎหมายเกี่ยวกับ บรรจุภัณฑ์อาหาร   

 
5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร  

Food Microbiology 
4(3-3-7) 

จุลินทรีย์ที่มีความสําคัญต่ออาหาร จุลินทรีย์ที่ ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร 
จุลินทรีย์ที่ทําให้อาหารเสื่อมเสีย  จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่อ
สุขภาพ แหล่งที่มาของการปนเป้ือนจากจุลินทรีย์และการควบคุม ผลของกระบวนการผลิตต่อ
จุลินทรีย์ คุณภาพมาตรฐานและการตรวจวิเคราะห์จุลชีววิทยาในอาหารประเภทต่าง ๆ ปฏิบัติการ
ตามเน้ือหา 

 
5073202 อุตสาหกรรมการหมัก 

Fermentation Industry 
3(2-3-5) 

หลักการและประเภทของการหมัก  จุลินทรีย์ที่เก่ียวข้องกับการหมัก ปัจจัยที่
เก่ียวข้องในกระบวนการหมัก กรรมวิธีการผลิตที่ใช้ในอุตสาหกรรมการหมัก ผลิตภัณฑ์อาหารหมัก
ชนิดต่าง ๆ การควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษา ปฏิบัติการตามเนื้อหา 
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5073301 การควบคุมคณุภาพอาหาร 
Food Quality Control 

2(1-3-3) 

หลักการควบคุมคุณภาพ การสร้างผังควบคุมคุณภาพ การสุ่มตัวอย่าง สถิติที่ใช้ใน
การควบคุมคุณภาพ เครื่องมือ การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร เทคนิคการควบคุมคุณภาพ
อาหาร หลักการจัดองค์กรในส่วนที่เก่ียวข้องกับคุณภาพ ระบบคุณภาพ การบริหารองค์กรด้าน
คุณภาพ และการตรวจประเมินคุณภาพทางกายภาพของอาหาร ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 
5073302 การประเมินคณุภาพอาหารโดยประสาทสมัผัส 

Sensory Evaluation for Food Quality 
2(1-3-3) 

ความสําคัญของการประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส ลักษณะทางประสาท
สัมผัสและการรับความรู้สึก ปัจจัยที่มีผลต่อการวัด วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบต่าง ๆ  
การใช้สถิติเพ่ือหาข้อสรุปในการประเมินผล ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 
5073305 พิษวิทยาทางอาหาร 

Food Toxicology 
3(3-0-6) 

หลักการ แหล่งกําเนิดสารพิษในอาหาร สารก่อภูมิแพ้ กลไกการเกิดพิษของสารพิษ 
สารพิษที่เกิดขึ้นระหว่างกระบวนการผลิตอาหาร วิธีป้องกันหรือลดระดับความเป็นพิษ การประเมิน
ความเสี่ยงโดยวิธีการระบาดวิทยา  

 
5073306 การวางแผนการทดลองและสถิติที่เก่ียวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร   

Experimental Design and Statistics Related to the  
Food Industry 

3(2-3-5) 

 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : 4111101  หลักสถิติ  
หลักการวิจัยเบ้ืองต้น จรรยาบรรณของนักวิจัย หลักการวางแผนการทดลอง  

การวิเคราะห์และแปลผลข้อมูลด้วยวิธีการสถิติเพ่ือการวิจัยและการจัดการข้อมูลที่เก่ียวข้องกับ
อุตสาหกรรมอาหาร  การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  ปฏิบัติการตาม
เน้ือหา 

 
5073403 การแปรรูปอาหาร 2 

Food Processing 2 
3(2-3-5) 

 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : 5072402 การแปรรูปอาหาร 1  
การฉายรังสี  การทําให้เข้มข้นแบบต่าง ๆ เทคโนโลยีเมมเบรน เอ็กซ์ทรูดช่ัน  

เทคโนโลยีเฮอร์เดิล และการใช้ความดันสูง ปฏิบัติการตามเน้ือหา 
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5073501 หลักวิศวกรรมอาหาร  
Principles of Food Engineering  

3(3-0-6) 

 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : 4011301  ฟิสิกส์ทั่วไป 1  
หน่วยและมิติ พ้ืนฐานทางเทอร์โมไดนามิกส์สําหรับวิศวกรรมอาหาร แผนภูมิ

ความช้ืน สมดุลมวลสารและพลังงาน กลศาสตร์ของไหลเบ้ืองต้น การถ่ายเทความร้อน ปฏิบัติการ
เฉพาะหน่วยในการแปรรูปอาหาร  
 
5073502 ปฏิบัติการหลกัวิศวกรรมอาหาร  

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

ปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร และปฏิบัติการเฉพาะเหน่วยในการแปรรูปอาหาร
เพ่ือสนับสนุนวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร ได้แก่ กระบวนการทางความร้อน – ความเย็น และ
กระบวนการทางกลต่าง ๆ ที่เก่ียวกับการแปรรูปอาหาร  

 
5073601 อาหารและโภชนาการ  

Food and Nutrition 
3(3-0-6) 

อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ ความต้องการสารอาหาร การเปลี่ยนแปลงของ
อาหารเมื่อเข้าสู่ร่างกาย การย่อย การดูดซึม ปัญหาโภชนาการและแนวทางแก้ปัญหาต่าง ๆ สภาวะ
โภชนาการในประเทศไทย ความต้องการสารอาหารของวัยต่าง ๆ อาหารเพ่ือสุขภาพ โภชนาการสูงวัย 
และอาหารกลุ่มใหม่ ๆ ที่มีผลเชิงสุขภาพตลอดจนศึกษาวิธีการหาสารอาหารและพลังงานของร่างกาย 

 
5073701 เคมีอาหาร 2 

Food Chemistry 2 
3(2-3-5) 

 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : 5072701  เคมีอาหาร 1  
สมบัติทั่วไป โครงสร้างและหน้าที่ขององค์ประกอบรองในอาหาร ได้แก่ วิตามิน  

แร่ธาตุ รงควัตถุ กลิ่นรส การเปลี่ยนแปลงที่เกิดระหว่างกระบวนการแปรรูปและการเก็บรักษา กลไก
การทํางาน การใช้ประโยชน์ตลอดจนผลกระทบจากการใช้ที่ไม่เหมาะสมของวัตถุเจือปนอาหาร  
อันตรกิริยาระหว่างองค์ประกอบในอาหารและผลิตภัณฑ์ ปฏิบัติการตามเนื้อหา 
 
5073702 หลักการวิเคราะห์อาหาร                                                    

Principles of Food Analysis 
2(1-3-3) 

หลักการและเทคนิคการวิเคราะห์อาหารทางเคมี และกายภาพ การตรวจสอบ
คุณภาพนํ้าในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เทคนิคการใช้เครื่องมือวิเคราะห์ทางเคมีพ้ืนฐานและช้ันสูง 
เช่นสเปคโตรสโกปี โครมาโทรกราฟี ในอุตสาหกรรมอาหาร มาตรฐานห้องปฏิบัติการ และ  
การสอบเทียบเครื่องมือ ปฏิบัติการตามเนื้อหา 
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5073801 เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 

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

เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารในระดับปริญญาตรี  
หัวข้อเปลี่ยนไปแต่ละภาคการศึกษา 
 
5074302 สุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร                

Food Plant Sanitation 
2(2-0-4) 

แนวทางการผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดี (Good Manufacturing Practice 
; GMP) หลักสุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร สุขลักษณะที่ดีของสถานท่ีต้ังและอาคารการ
ผลิตเคร่ืองมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต การควบคุมกระบวนการผลิตให้ถูกหลักสุขาภิบาล
หลักการทําความสะอาด การควบคุมคุณภาพนํ้าที่ใช้ในโรงงาน การจัดการของเสียในโรงงานและ
สิ่งแวดล้อม   การบํารุงรักษา เคร่ืองจักร สุขอนามัยของบุคคลากรในโรงงาน การควบคุมหนู แมลง 
และจุลินทรีย์ การจัดเก็บและการควบคุมการขนส่งตลอดห่วงโซ่อาหาร  

 
5074304 การพัฒนาผลติภัณฑ์อาหาร                    

Food Product Development 
3(2-3-5)  

ความสําคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขั้นตอนของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การสร้าง
และคัดเลือกแนวความคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบโดยใช้เทคนิคการพัฒนาสูตร  
การกําหนด  รายละเอียดของผลิตภัณฑ์ การทดสอบตลาดและผู้บริโภคเป้าหมาย การทดสอบอายุการ
เก็บรักษา ศึกษาดูงานนอกสถานที่และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 
5074305 การจัดการโรงงานผลิตอาหาร  

Food Plant Management 
2(2-0-4) 

การออกแบบการวางผังโรงงานเพ่ือผลิตภาพ  และสอดคล้องกับกรรมวิธีการผลิตที่ดี 
กฎหมายโรงงานและสิ่งแวดล้อมที่เก่ียวข้อง การใช้เทคโนโลยีสะอาด การอนุรักษ์พลังงาน ความรู้
เก่ียวกับการบริหารจัดการและการประยุกต์ใช้เพ่ือการวางแผนการดําเนินการ การควบคุม การติดตาม
ผลการผลิตอาหารต้ังแต่วัตถุดิบ จนถึงผลิตภัณฑ์สําเร็จ การวางแผนด้านคุณภาพ ด้านกําลังคน ด้าน
กําลังเงิน และด้านการพัฒนาเทคโนโลยีในเชิงบูรณาการที่สอดคล้องกับยุคสมัย พร้อมกรณีศึกษา 

 
5074306 สารเจือปนในอาหาร 

Food Additives 
3(2-3-5) 

ความสําคัญและชนิดของสารเจือปนและการใช้สารเจือปนในอาหาร ผลของ  
สารเจือปนที่มีต่อคุณภาพและการเก็บรักษาอาหาร อันตรายจากการใช้ กฎหมายและมาตรฐานที่
เก่ียวข้องกับวัตถุเจือปนอาหาร ปฏิบัติการตามเนื้อหา 
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รหัส คําอธบิายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
 

5074307 ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร                         
Food Quality and Safety Systems 

3(2-3-5)  

อันตรายในอาหาร การวิเคราะห์ความเสี่ยงอันตรายในอาหาร โปรแกรมพ้ืนฐานและ
ระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยเพ่ือการผลิตอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัย การจัดทํา
โปรแกรมพ้ืนฐาน (Pre- requisite Program) หรือ GMP การจัดต้ังทีมงาน HACCP  การกําหนด
ขอบเขตของอันตรายและรายละเอียดผลิตภัณฑ์ กฎระเบียบความปลอดภัยของอาหาร การจัดทํา
รายละเอียดผลิตภัณฑ์และการทวนสอบ การประเมินความเสี่ยง การกําหนดค่าวิกฤต การกําหนดค่า
ควบคุมและการดําเนินการแก้ไข การกักและการปล่อยผลิตภัณฑ์ การเรียกผลิตภัณฑ์คืน การสอบ
เทียบอุปกรณ์และเครื่องมือวัด การทวนสอบระบบ การจัดเก็บบันทึก การประยุกต์ใช้ GMP และ 
HACCP ในโรงงาน มาตรฐานแบบสมัครใจที่เก่ียวข้องกับความปลอดภัยของอาหาร ISO 22000 การ
กําหนดมาตรการจัดการความเสี่ยง โดยมีกรณีศึกษาและปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 
5074401 เทคโนโลยีผักและผลไม้ 

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

สมบัติทางกายภาพ เคมี และชีววิทยา การเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นหลังการเก็บเก่ียว
และระหว่างการแปรรูป หลักการวิธีการเก็บรักษาและขนส่ง กรรมวิธีการแปรรูปผักและผลไม้ต่าง ๆ 
ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 
5074402 เทคโนโลยีน้ํามันและไขมัน 

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

สมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันและน้ํามันที่ใช้บริโภค การสกัด การทํานํ้ามัน
ให้บริสุทธ์ิและกระบวนการดัดแปรไขมัน การเสื่อมเสียและการเก็บรักษา การแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์
ต่าง ๆ และการควบคุมคุณภาพ การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้ของอุตสาหกรรมไขมันและนํ้ามัน 
ศึกษาดูงานและปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 
5074404 เทคโนโลยีผลติภัณฑ์ประมง 

Fishery Products Technology 
3(2-3-5) 

โครงสร้าง องค์ประกอบทางเคมีกายภาพ และชีวภาพของสัตว์ นํ้า สาเหตุ  
การเสื่อมเสียของสัตว์นํ้า และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์ กรรมวิธีการแปรรูป 
สัตว์นํ้า ผลพลอยได้และการใช้ประโยชน์จากส่วนเหลือทิ้ง การสุขาภิบาลโรงงาน ปฏิบัติการตาม
เน้ือหา 
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รหัส คําอธบิายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
 
5074405 เทคโนโลยีสัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์   

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

โครงสร้าง  องค์ประกอบทางเคมี  คุณภาพมาตรฐานของไข่  การเก็บรักษาไข่และ
ผลิตภัณฑ์อาหารจากไข่  ตลอดจนศึกษาโครงสร้างและการทํางานของกล้ามเน้ือลาย  องค์ประกอบ
ทางกายภาพ  ทางเคมี  และคุณค่าทางโภชนาการของเนื้อไก่  การฆ่าและตัดแต่งซากไก่  การแปรรูป
ผลิตภัณฑ์เน้ือไก่ชนิดต่าง ๆ  ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพจากเน้ือไก่  คุณภาพและมาตรฐานของเน้ือไก่  
ศึกษาดูงานและปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 
5074406 เทคโนโลยีเครือ่งด่ืม 

Beverage Technology 
3(2-3-5) 

ประเภทของเครื่ อง ด่ืม  กระบวนการและเทคโนโลยีในการผลิตเครื่อง ด่ืม  
การเสื่อมเสียของเคร่ืองด่ืม บรรจุภัณฑ์ของเคร่ืองด่ืม ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 
5074407 เทคโนโลยีผลติภัณฑ์ขนมหวาน 

Confectionery Technology 
3(2-3-5) 

หลักการและเทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมหวาน วัตถุดิบและสมบัติของ
วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต การควบคุมคุณภาพ การบรรจุ การเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงของ
ผลิตภัณฑ์ระหว่างเก็บรักษา ศึกษาดูงานและปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 
5074408 อาหารเพื่อสุขภาพและโภชนเภสชัภัณฑ์  

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

นิยาม ความหมายของอาหารเพ่ือสุขภาพและโภชนเภสัชภัณฑ์ ความสําคัญ หน้าที่ 
บทบาทและกลไกของสารเสริมสุขภาพ เช่น  พอลิแซ็กคาไรด์ เพปไทด์ ไขมันไม่อ่ิมตัวหลายตําแหน่ง  
สารต้านอนุมูลอิสระ ผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติ สารออกฤทธ์ิในผลิตภัณฑ์ การพัฒนาและการตลาด 
ข้อกําหนดและการควบคุมคุณภาพการผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพ 
 
5074410 โภชนาการผู้สงูวัย  

Nutrition for the Elderly 
3(2-3-5) 

ศึกษาความต้องการสําคัญของอาหารสําหรับผู้สูงวัย สุขภาพของผู้สูงวัย อาหารและ
สารอาหารที่จําเป็นสําหรับผู้สูงวัย กระบวนการเมตตาบอลิซัม และการเปลี่ยนแปลงอาหารเพ่ือ
สุขภาพและสารอาหาร ในผู้สูงวัย อาหารบําบัดโรค การจัดอาหารสําหรับผู้สูงวัย ตลอดจนการศึกษา
วิจัยเก่ียวกับอาหารผู้สูงวัย ปฏิบัติการตามเนื้อหา 
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รหัส คําอธบิายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
 

5074802 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
Field Experience in Food Science and Technology  

3(320) 

การฝึกงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หน่วยงานราชการหรือหน่วยงานท่ี
เก่ียวข้องทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร ที่สามารถถ่ายทอดความรู้และประสบการณ์ที่มีประโยชน์แก่
นักศึกษาในด้านต่าง ๆ ได้แก่ การค้นคว้าการทดลอง กระบวนการแปรรูปอาหาร การควบคุมคุณภาพ
อาหารและการวิเคราะห์อาหารทั้งทางด้านจุลชีววิทยา ทางด้านเคมี และทางกายภาพ ตลอดจนการ
ทําระบบประกันคุณภาพอาหาร 
 
5074804 สหกิจศึกษาสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร               

Co-operative Education in Food Science and 
Technology                                                     

6(640) 

นักศึกษาต้องไปปฏิบัติงานที่เก่ียวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร ณ สถานประกอบการ
เต็มเวลาเสมือนหน่ึงเป็นพนักงานช่ัวคราวตามโครงการที่ได้รับมอบหมายภายในระยะเวลาหนึ่งภาค
เรียนปกติ (หรือ 15 สัปดาห์) เมื่อเสร็จสิ้นการปฏิบัติงานนักศึกษาต้องนําเสนองานและจัดทํารายงาน
ฉบับสมบูรณ์ให้กับอาจารย์ที่ปรึกษาสหกิจและสถานประกอบการ  เพ่ือทาํการประเมินผลร่วมกัน 

  
5074901    สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร                           

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

การศึกษาค้นคว้าข้อมูลวิทยาการสมัยใหม่ หรืองานวิจัยทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร หรือสาขาที่เก่ียวข้องที่ได้รับความเห็นชอบจากอาจารย์ผู้ควบคุมวิชา โดยค้นคว้า 
รวบรวมและเรียบเรียงเขียนรายงาน และนําเสนอโดยการบรรยายและสรุป เพ่ือแลกเปลี่ยนความรู้ 
ความคิดเห็น และตอบข้อซักถาม  

 
5074902  ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร                     

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

การกําหนดปัญหาและสมมติฐานของงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร การสืบค้นข้อมูลจากแหล่งต่าง ๆ การเขียนโครงร่างวิจัย การดําเนินการทดลองเพ่ือแก้ไข
ปัญหาดังกล่าว  ภายใต้การดูแลและให้คําแนะนําของประธานกรรมการที่ปรึกษา  การรวบรวมและ
วิเคราะห์ข้อมูล การสรุปและอภิปรายผลการทดลอง การเขียนรายงานและการเสนอผลงานวิจัย  
ต่อคณะกรรมการท่ีปรึกษา 
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3.2  ชื่อ สกุล ตําแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์  
3.2.1 อาจารย์ประจําหลักสูตร 

ลํา 
ดับ 

ช่ือ-นามสกุล ตําแหน่ง
วิชาการ 

คุณวุฒิ-สาขา
วิชาเอก 

สถาบัน 
การศึกษา 

ปีท่ี
จบ 

ภาระการสอน (ชม./สัปดาห์) 
2556 2557 2558 5559 

1.  นาย 
ทรงพล
ธนฤทธ ์
มฤครัฐ 
อินแปลง 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

วท.ม.
(วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 
 
ทษ.บ.
(เทคโนโลยีและ
อุตสาหกรรม
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจ้า
คุณทหาร
ลาดกระบัง
สถาบันเทคโนโลยี 
การเกษตรแม่โจ ้

2543 
 
 
 

2530 

12 12 12 12 

2. นางสาว 
นันท์ปภัทร์ 
ทองคํา 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

วท.ม.
(วิทยาศาสตร์ 
การอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจ้า
คุณทหาร
ลาดกระบัง 

2541 12 12 12 12 

   ทษ.บ.
(เทคโนโลยีและ
อุตสาหกรรม
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี 
การเกษตรแม่โจ ้

2530     

3. นางวรรณิภา 
พาณิชกรกุล 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

คศ.ม.              
(อาหารและ
โภชนาการ) 

มหาวิทยาลัย  
เกษตรศาสตร์ 

2545 12 12 12 12 

   ค.บ. 
(วิทยาศาสตร์
ท่ัวไป) 

วิทยาลัยครู         
จันทรเกษม 

2523     

4. นางสาว 
วัฒนี 
บุญวิทยา 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

วท.ม.
(วิทยาศาสตร์
สิ่งแวดล้อม) 

มหาวิทยาลัย  
เกษตรศาสตร์ 

2542 12 12 12 12 

   ทษ.บ.
(เทคโนโลยีและ
อุตสาหกรรม
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี 
การเกษตรแม่โจ ้

2532     

5. นางสาว 
หรรษา  
เวียงวะลัย 

อาจารย์ วท.ม. 
(เทคโนโลยี 
ชีวภาพ) 

สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจ้า
คุณทหาร
ลาดกระบัง 

2548 12 12 12 12 

   วท.บ.
(วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี
การอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี
ราชมงคล             

2537     
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3.2.2 อาจารย์ประจํา 
ลํา 
ดับ 

ช่ือ-นามสกุล ตําแหน่ง
วิชาการ 

คุณวุฒิ-สาขา
วิชาเอก 

สถาบัน 
การศึกษา 

ภาระงานสอน (ชม./สัปดาห์) 
2556 2557 2558 2559 

1. นางสาว 
กันภา   
สุขลิ้ม 

อาจารย์ Ph.D.  
(Food Science 
and 
Technology) 

Virginia 
Polytechnic 
Institute and 
State University, 
Blacksburg, USA. 

12 12 12 12 

   M.Sc.  
(Food Science 
and 
Technology) 

Virginia 
Polytechnic 
Institute and 
State University, 
Blacksburg, USA. 

    

   วท.บ.
(เทคโนโลยี
อาหาร) 

มหาวิทยาลัย       
ขอนแก่น 

    

2.  นาย 
ทรงพล
ธนฤทธ ์
มฤครัฐ 
อินแปลง 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

วท.ม.
(วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 
 
ทษ.บ.
(เทคโนโลยีและ
อุตสาหกรรม
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจ้า
คุณทหาร
ลาดกระบัง
สถาบันเทคโนโลยี 
การเกษตรแม่โจ ้

12 12 12 12 

3. นางสาว 
นันท์ปภัทร์ 
ทองคํา 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

วท.ม.
(วิทยาศาสตร์ 
การอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจ้า
คุณทหาร
ลาดกระบัง 

12 12 12 12 

   ทษ.บ.
(เทคโนโลยีและ
อุตสาหกรรม
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี 
การเกษตรแม่โจ ้

    

4. นางสาว 
ภาสุร ี
ฤทธิเลิศ 

อาจารย์ วท.ม.
(อุตสาหกรรม
เกษตร) 

มหาวิทยาลัย
นเรศวร 

12 12 12 12 

   วท.บ.              
(วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี
การอาหาร) 

สถาบันราชภัฏ
อุตรดิตถ์ 
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ลํา 
ดับ 

ช่ือ-นามสกุล ตําแหน่ง
วิชาการ 

คุณวุฒิ-สาขา
วิชาเอก 

สถาบัน 
การศึกษา 

ภาระงานสอน (ชม./สัปดาห์) 
2556 2557 2558 2559 

5. นางวรรณิภา 
พาณิชกรกุล 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

คศ.ม.              
(อาหารและ
โภชนาการ) 

มหาวิทยาลัย  
เกษตรศาสตร์ 

12 12 12 12 

   ค.บ. 
(วิทยาศาสตร์
ท่ัวไป) 

วิทยาลัยครู         
จันทรเกษม 

    

6. นายวัชระ 
เพิ่มชาติ 

รอง
ศาสตรา 
จารย์ 

Ph.D. 
(Energy 
Technology) 
วศ.ม. 
(เทคโนโลยี
พลังงาน) 

มหาวิทยาลัย 
ธรรมศาสตร ์
 
มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าธนบุร ี

5 5 5 5 

   วท.บ.              
(วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี
การอาหาร) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

    

7. นางสาว 
วัฒนี 
บุญวิทยา 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

วท.ม.
(วิทยาศาสตร์
สิ่งแวดล้อม) 

มหาวิทยาลัย  
เกษตรศาสตร์ 

12 12 12 12 

   ทษ.บ.
(เทคโนโลยีและ
อุตสาหกรรม
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี 
การเกษตรแม่โจ ้

    

8 นางสาว 
สุภณิดา 
พัฒธร 

อาจารย์ ปร.ด.
(วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

12 12 12 12 

   วท.ม. 
(เทคโนโลยีทาง
อาหาร) 

จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย 

    

   วท.บ.
(วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี
การอาหาร) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

    

9 นางสาว 
หรรษา  
เวียงวะลัย 

อาจารย์ วท.ม. 
(เทคโนโลยี 
ชีวภาพ) 

สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจ้า
คุณทหาร
ลาดกระบัง 

12 12 12 12 

   วท.บ.
(วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี
การอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี
ราชมงคล             
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3.2.3 อาจารย์พิเศษ 
ลํา 
ดับ 

ช่ือ-นามสกุล ตําแหน่ง
วิชาการ 

คุณวุฒิ-สาขา
วิชาเอก 

สถาบัน 
การศึกษา 

ภาระงานสอน (ชม./สัปดาห์) 
2556 2557 2558 2559 

1. นายอภินันท์  
วัลภา 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

D.Eng. 
(Food Eng. & 
Bio. Tech) 

สถาบันเทคโนโลยี 
แห่งเอเชีย 

5 5 5 5 

   วศ.ม. 
(วิศวกรรม
อาหาร) 

มหาวิทยาลัยพระ
จอมเกล้าธนบุร ี

    

   วท.บ.
(เทคโนโลยี 
ชีวภาพ) 

มหาวิทยาลัย
รังสิต 

    

 
4. องค์ประกอบเก่ียวกับประสบการณ์ภาคสนาม (ฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา)  

จากปรัชญาและวัตถุประสงค์ของหลักสูตร  และจากผลการประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต  
ต้องการให้บัณฑิตมีประสบการณ์ในวิชาชีพ   ดังน้ันหลักสูตรจึงกําหนดให้มีกลุ่มรายวิชาปฏิบัติการ
และฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 2 กลุ่มคือ 1) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ นักศึกษาจะได้ฝึกงานใน
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ไม่น้อยกว่า 320 ช่ัวโมง (3 หน่วยกิต) 2) กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา นักศึกษา
จะได้ปฏิบัติงานท่ีเก่ียวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร ณ สถานประกอบการ ไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์    
(6 หน่วยกิต) และมีข้อกําหนดตามรูปแบบของสหกิจศึกษา ซึ่งทั้ง 2 กลุ่มวิชาจะมีการเตรียมฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารหรือเตรียมสหกิจศึกษาสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  ตามกลุ่มวิชาที่นักศึกษาเลือก 

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม  
ความคาดหวังในผลการเรียนรู้ประสบการณ์ภาคสนามของนักศึกษา มีดังน้ี 
4.1.1 มีวินัย รับผิดชอบต่อตนเอง 

4.1.2 มีความซื้อสัตย์ ปฏิบัติตามกฎระเบียบ และข้อบังคับของสังคม 

4.1.3 มีความอ่อนโยน อ่อนน้อมถ่อมตน เอ้ือเฟ้ือเผื่อแผ่ และมีจิตสาธารณะ 

4.1.4 มีความรู้ที่เกิดจากการบูรณาการองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร  และศาสตร์แขนงต่าง ๆ ที่เก่ียวข้อง 

4.1.5 มีความรู้กระบวนการวิจัย  และการวางแผนการทดลองเพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่  
แก้ไขปัญหา  หรือต่อยอดองค์ความรู้เดิม 

4.1.6 มีความรู้ความเข้าใจวิธีการสืบค้นข้อมูล  การเรียบเรียง  และการนําเสนอผลงานทาง
วิชาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

4.1.7 มีความสามารถในการนําความรู้ภาคทฤษฎีมาวิเคราะห์เหตุผล  ปัญหา  และเสนอแนะ
แนวทางแก้ไขอย่างเป็นระบบและสร้างสรรค์ 

4.1.8 มีทักษะจากการฝึกภาคปฏิบัติ ที่สอดคล้องกับเน้ือหาสาระภาคทฤษฎี 

4.1.9 มีความสามารถในการสืบค้น  และรวบรวมข้อมูลใหม่ ๆ  จากแหล่งข้อมูลที่
หลากหลาย  และสามารถนําเสนอผลงานทางวิชาการ 
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4.1.10 มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมายทั้งรายบุคคลและงานกลุ่ม 

4.1.11 มีมนุษยสัมพันธ์ดี สามารถปรับตัวและทํางานร่วมกับผู้อ่ืน 

4.1.12 วางตัวและร่วมแสดงความคิดเห็นในกลุ่มได้อย่างเหมาะสมกับบทบาทหน้าที่ และ
ความรับผิดชอบ 

4.1.13 วางตัวและร่วมแสดงความคิดเห็นในกลุ่มได้อย่างเหมาะสมกับบทบาทหน้าที่ และ
ความรับผิดชอบ 

4.1.14 เคารพในสิทธิหน้าที่ และรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน 

4.1.15 สามารถเลือกใช้เทคนิค วิธีทางสถิติหรือคณิตศาสตร์อย่างเหมาะสม ในการวิเคราะห์
และแปลผลข้อมูลเพ่ือแก้ไขปัญหา 

4.1.16 สามารถสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพทั้งในการพูด การเขียน และการนําเสนอ 

4.1.17 สามารถใช้ภาษาไทยอย่างถูกต้อง และภาษาอังกฤษในระดับใช้งานได้และเหมาะสม 
4.1.18 สามารถคัดเลือกแหล่งข้อมูล ค้นคว้าหาข้อมูล ติดตามการเปลี่ยนแปลงของข้อมูลใน

ระดับชาติและนานาชาติโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างเหมาะสม 
4.1.19 สามารถใช้ เทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมข้อมูล  ประมวลผล            

แปลความหมาย และนําเสนอ 
4.2 ช่วงเวลา  

ภาคการศึกษาที่ 2 ของปีการศึกษาที่ 4 
4.3 การจัดเวลาและตารางสอน  

จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา โดยจัดให้ไม่น้อยกว่า 320 ช่ัวโมงสําหรับกลุ่มวิชา                  
ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ และไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์สําหรับกลุ่มวิชาสหกิจศึกษา 

 
5. ข้อกําหนดเก่ียวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย  

ข้อกําหนดในการทําโครงงานหรืองานวิจัย รายละเอียดตามรายวิชา 5074902 ปัญหาพิเศษ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร โดยมีจํานวนผู้ร่วมโครงงานหรืองานวิจัย 1 ถึง 2 คน ทํางาน
วิจัยเชิงทดลองตามโจทย์ที่สนใจ และนําเสนอผลงานในรูปแบบรายงานและวาจาตามระยะเวลาที่
หลักสูตรกําหนด และต้องผ่านการประเมินผลงานวิจัย 

5.1 คําอธิบายโดยย่อ  
โครงงานหรืองานวิจัยทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่นักศึกษาสนใจ และ

สามารถนําทฤษฎีมาประยุกต์ใช้ในสืบค้นข้อมูล  วางแผน ดําเนินงาน วิเคราะห์และสรุปผลการทําวิจัย  
5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้  

5.2.1 มีวินัย รับผิดชอบต่อตนเอง 

5.2.2 มีความซื่อสัตย์ ปฏิบัติตามกฎระเบียบ และข้อบังคับของสังคม 

5.2.3 มีความอ่อนโยน อ่อนน้อมถ่อมตน เอ้ือเฟ้ือเผื่อแผ่ และมีจิตสาธารณะ 

5.2.4 มีความรู้ที่ เกิดจากการบูรณาการองค์ความรู้ ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี                
การอาหาร และศาสตร์แขนงต่าง ๆ ที่เก่ียวข้อง 
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5.2.5 มีความรู้กระบวนการวิจัย  และการวางแผนการทดลองเพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่  
แก้ไขปัญหา  หรือต่อยอดองค์ความรู้เดิม 

5.2.6 มีความรู้ความเข้าใจวิธีการสืบค้นข้อมูล  การเรียบเรียง  และการนําเสนอผลงานทาง
วิชาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

5.2.7 มีความสามารถในการนําความรู้ภาคทฤษฎีมาวิเคราะห์เหตุผล  ปัญหา  และเสนอแนะ
แนวทางแก้ไขอย่างเป็นระบบและสร้างสรรค์ 

5.2.8 มีทักษะจากการฝึกภาคปฏิบัติ ที่สอดคล้องกับเน้ือหาสาระภาคทฤษฎี 

5.2.9 มีความสามารถในการสืบค้น  และรวบรวมข้อมูลใหม่ ๆ  จากแหล่งข้อมูลที่
หลากหลาย  และสามารถนําเสนอผลงานทางวิชาการ 

5.2.10 มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมายทั้งรายบุคคลและงานกลุ่ม 

5.2.11 เคารพในสิทธิหน้าที่ และรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน 

5.2.12 สามารถเลือกใช้เทคนิค วิธีทางสถิติหรือคณิตศาสตร์อย่างเหมาะสม ในการวิเคราะห์
และแปลผลข้อมูลเพ่ือแก้ไขปัญหา 

5.2.13 สามารถสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพทั้งในการพูด การเขียน และการนําเสนอ 

5.2.14 สามารถใช้ภาษาไทยอย่างถูกต้อง และภาษาอังกฤษในระดับใช้งานได้และเหมาะสม 
5.2.15 สามารถคัดเลือกแหล่งข้อมูล ค้นคว้าหาข้อมูล ติดตามการเปลี่ยนแปลงของข้อมูลใน

ระดับชาติและนานาชาติโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างเหมาะสม 
5.2.16 สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมข้อมูล ประมวลผล แปล

ความหมาย และนําเสนอ 
5.3 ช่วงเวลา  

ภาคการศึกษาที่ 2 ของปีการศึกษาที่ 4  
5.4 จํานวนหน่วยกิต 

3 หน่วยกิต 
5.5 การเตรียมการ  

5.5.1 มีประธานกรรมการท่ีปรึกษาทําหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือให้คําแนะนําแก่นักศึกษา
ทุกคน  โดย นักศึกษา เ ป็นผู้ เ ลื อกอาจาร ย์ที่ ปรึ กษาซึ่ งมี ความเ ช่ียวชาญในเรื่ อ งที่ สนใจ                     
และมีคณะกรรมการท่ีปรึกษาทําหน้าที่เป็นที่ปรึกษาร่วม 

5.5.2 อาจารย์จัดตารางเวลาเพ่ือให้คําปรึกษาและติดตามการทํางานของนักศึกษา 
5.5.3 จัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือให้เพียงพอต่อการใช้งาน มีเจ้าหน้าที่ดูแลอุปกรณ์เครื่องมือ 

ให้อยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน 
5.5.4 มีการดูแลความปลอดภัยของนักศึกษาในการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ สารเคมี                   

ขณะทํางานนอกเวลา 
5.5.5 มีคอมพิวเตอร์และโปรแกรมคอมพิวเตอร์บริการ ทั้งในศูนย์คอมพิวเตอร์และใน

ห้องปฏิบัติการของคณะ 
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5.6 กระบวนการประเมินผล  
5.6.1 ประเมินคุณภาพข้อเสนอโครงการวิจัย  โดยคณะกรรมการท่ีปรึกษา   
5.6.2 ประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการทํางานวิจัย  โดยประธานกรรมการท่ีปรึกษาจาก

การสังเกตและจากการรายงานด้วยวาจาและเอกสาร 
5.6.3 ประเมินผลการทํางานของนักศึกษาในภาพรวม  จากการติดตามการทํางาน ผลงาน                     

ที่เกิดขึ้นในแต่ละขั้นตอนและรายงานโดยประธานกรรมการที่ปรึกษา 
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หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู ้กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
1.1 มีความตระหนักและทัศนคติที่ดีต่อ
จรรยาบรรณทางวิชาชีพ 

มีการสอดแทรกใน วิชา เ รี ยนที่ เ ก่ี ยวข้ อ ง กับ
จรรยาบรรณวิชาชีพ เช่น  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารเบ้ืองต้น การแปรรูปอาหาร การประกัน
คุณภาพ กฎหมายและมาตรฐานอาหาร และการฝึกงาน
เป็นต้น 

1.2 มีจิตสํานึกสาธารณะ จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร โครงการบําเพ็ญประโยชน์ 
1.3 มีทักษะภาวะเป็นผู้นําและการทํางาน
เป็นทีม 

กําหนดให้นักศึกษาทํางานเป็นกลุ่ม มีการหมุนเวียน
กันเป็นหัวหน้าในการดําเนินกิจกรรม  เ พ่ือฝึกให้
นักศึกษามีภาวการณ์เป็นผู้นํา และการทํางานเป็นทีม 

การเป็นผู้นํานักศึกษาร่วมจัดโครงการต่าง ๆ ให้กับ
คณะและมหาวิทยาลัย เช่น กิจกรรมค่ายอาสาพัฒนา
และงานทําบุญประเพณีต่าง ๆ 

1.4 มีทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเอง การจัดการเรียนการสอนที่มีการเรียนรู้ด้วยตัวเอง 
เช่น การค้นคว้าข้อมูลสารสนเทศ หรือการทําปัญหา
พิเศษ 

 
2. การพัฒนาผลการเรียนรูใ้นแต่ละด้าน 

2.1 คุณธรรม จริยธรรม 
2.1.1 การเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

นักศึกษาทุกคนต้องมีคุณธรรม  จริยธรรม  เพ่ือให้สามารถดําเนินชีวิตร่วมกับผู้อ่ืนใน
สังคมอย่างราบรื่น  มีจิตสาธารณะต่อสังคม  มีความตระหนัก  ความรับผิดชอบ  และปฏิบัติตาม
กฎระเบียบ  ข้อบังคับของสังคมอย่างเคร่งครัด  อาจารย์ผู้สอนในแต่ละรายวิชาต้องสอดแทรก
คุณธรรม  จริยธรรม  และจรรยาบรรณวิชาชีพควบคู่กับการถ่ายทอดองค์ความรู้ดังน้ี 

1) มีจิตสํานึก  และตระหนักในจรรยาบรรณวิชาชีพ 
2) มีวินัย  รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
3) มีความซื่อสัตย์  ปฏิบัติตามกฏระเบียบ  และข้อบังคับของสังคม 
4) มีความอ่อนโยน อ่อนน้อมถ่อมตน  เอ้ือเฟ้ือเผื่อแผ่  และมีจิตสาธารณะ 

2.1.2 กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
อาจารย์ผู้สอนสอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรม  และความตระหนักในจรรยาบรรณ

วิชาชีพทุกรายวิชา  โดยปลูกฝังให้นักศึกษามีระเบียบวินัย  ปฏิบัติตามกฏระเบียบ  ข้อบังคับอย่าง
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เคร่งครัด  โดยเน้นการเข้าช้ันเรียนอย่างสม่ําเสมอ  การตรงต่อเวลา  มีความซื่อสัตย์  รับผิดชอบต่อ
งานที่ได้รับมอบหมาย  เอ้ือเฟ้ือเผื่อแผ่  เคารพในสิทธิหน้าที่ของตนเองและผู้อ่ืน    

2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1) ประเมินผลด้านการตรงต่อเวลาจากการเข้าช้ันเรียน  เข้าร่วมกิจกรรม  และการส่ง

งานมอบหมายตามกําหนด 
2) ประเมินผลด้านความซื่อสัตย์จากงานมอบหมาย  และการสอบ 

2.2 ความรู้ 
2.2.1 การเรียนรู้ด้านความรู้ 

1) มีความรู้ความเข้าใจเน้ือหาสาระหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารทั้ง
ภาคทฤษฎี  และภาคปฏิบัติที่ทันต่อสถานการณ์โลก 

2) มีความรู้ที่เกิดจากการบูรณาการองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร  และศาสตร์แขนงต่าง ๆ ที่เก่ียวข้อง 

3) มีความรู้กระบวนการวิจัย  และการวางแผนการทดลองเพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่  
แก้ไขปัญหา  หรือต่อยอดองค์ความรู้เดิม 

4) มีความรู้ความเข้าใจวิธีการสืบค้นข้อมูล  การเรียบเรียง  และการนําเสนอผลงาน
ทางวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

2.2.2 กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
อาจารย์ผู้สอนมีวิธีการ  และรูปแบบการสอนที่หลากหลาย  โดยเน้นทฤษฎีควบคู่

ปฏิบัติการซึ่งเป็นไปตามเน้ือหาสาระของรายวิชาน้ัน ๆ  มีกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็น
สําคัญทั้งในและนอกสถานศึกษา  เพ่ือสร้างองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่
ทันต่อสถานการณ์โลก  ให้แก่นักศึกษา 

2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้  
1) ประเมินผลจากการสอบย่อย การทดสอบก่อนเรียน/หลังเรียน  การสอบกลาง

ภาค/ปลายภาค และสอบประมวลความรอบรู้  
2) ประเมินผลจากงานมอบหมาย  และการนําเสนอผลงานมอบหมาย 
3) ประเมินผลจากแบบฝึกหัด รายงานปฏิบัติการ รายงานสัมมนา และรายงาน

การศึกษาดูงาน 
4) ประเมินผลจากการแสดงความคิดเห็นในช้ันเรียน 

2.3 ทักษะทางปัญญา 
2.3.1 การเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

1) มีความสามารถในการนําความรู้ภาคทฤษฎีมาวิเคราะห์เหตุผล ปัญหา และ
เสนอแนะแนวทางแก้ไขอย่างเป็นระบบและสร้างสรรค์ 

2) มีทักษะจากการฝึกภาคปฏิบัติ ที่สอดคล้องกับเน้ือหาสาระภาคทฤษฎี 
3) มีความสามารถในการสืบค้น และรวบรวมข้อมูลใหม่ ๆ จากแหล่งข้อมูลที่

หลากหลาย  และสามารถนําเสนอผลงานทางวิชาการ 
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2.3.2 กลยุทธ์การสอนท่ีใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
จัดการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นสําคัญ  โดยกระตุ้นให้เกิดทักษะทางปัญญาที่เน้น

การฝึกคิด  และวิเคราะห์  ด้วยการมอบหมายงาน  หรือการนําเสนอผลงานทางวิชาการที่ผู้ร่วม
อภิปรายมีการแสดงความคิดเห็น  ตลอดจนการออกข้อสอบในลักษณะโจทย์ปัญหา 

2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  
1) ประเมินผลจากการสอบด้วยโจทย์ที่ต้องใช้ทักษะทางปัญญา 
2) ประเมินจากงานมอบหมายที่ผู้เรียนสามารถนําความรู้ภาคทฤษฎีมาวิเคราะห์

เหตุผล ปัญหา และแนวทางในการแก้ไข 
3) ประเมินจากเชาว์ปัญญา ปฏิภาณไหวพริบในการแสดงความคิดเห็นในช้ันเรียน  

2.4. ทักษะความสมัพันธร์ะหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
2.4.1 การเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างตัวบุคคลและความรับผิดชอบ 

1) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมายทั้งรายบุคคลและงานกลุ่ม 
2) มีมนุษยสัมพันธ์ดี สามารถปรับตัวและทํางานร่วมกับผู้อ่ืน/ทํางานเป็นทีมได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ ทั้งในกรณีที่เป็นผู้นําและสมาชิกกลุ่ม 
3) วางตัวและร่วมแสดงความคิดเห็นในกลุ่มได้อย่างเหมาะสมกับบทบาท หน้าที่ และ

ความรับผิดชอบ 
4) เคารพในสิทธิหน้าที่  และรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน 

2.4.2 กลยุทธ์การสอนท่ีใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล
และความรับผิดชอบ 

1) มอบหมายงาน / กิจกรรม / ปฏิบัติการกลุ่มภายในช้ันเรียน เพ่ือให้นักศึกษาทํางาน
และมีปฏิสัมพันธ์กับบุคคลอ่ืน โดยกําหนดความรับผิดชอบของนักศึกษาแต่ละคนอย่างชัดเจน และมี
การเปลี่ยนแปลงกลุ่มการทํางานตามกิจกรรมที่มอบหมาย เพ่ือให้นักศึกษาสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืน
ได้โดยไม่ยึดติดเฉพาะกับเพ่ือนสนิท 

2) จัดกิจกรรมเสริมในช้ันเรียนและนอกช้ันเรียนเพ่ือให้นักศึกษามีโอกาสปฏิสัมพันธ์
กับนักศึกษาอ่ืนและบุคคลภายนอก 

2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

1) ประเมินผลด้านความรับผิดชอบต่อหน้าที่ที่ได้รับมอบหมายจากกิจกรรมปฏิบัติการ  
การอภิปราย  การนําเสนอผลงาน  และงานมอบหมายอ่ืน ๆ 

2) ประเมินจากรายงานหรืองานกลุ่มที่ได้รับมอบหมายและการมีส่วนร่วมในช้ันเรียน 
3) นักศึกษาประเมินสมาชิกในกลุ่มด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและด้าน

ความรับผิดชอบ 
4) ประเมินผลด้านการรับฟังความคิดเห็นของเพ่ือนในช้ันเรียนทั้งในกลุ่มและนอกกลุ่ม

จากกิจกรรม ปฏิบัติการ การอภิปราย การนําเสนอผลงาน และงานมอบหมายอ่ืน ๆ 
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2.5  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
2.5.1 การเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1) สามารถเลือกใช้เทคนิควิธีทางสถิติหรือคณิตศาสตร์อย่างเหมาะสม ในการวิเคราะห์

และแปลผลข้อมูลเพ่ือแก้ไขปัญหา 
2) สามารถสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพทั้งในการพูด การเขียน และการนําเสนอ 
3) สามารถใช้ภาษาไทยอย่างถูกต้อง และภาษาอังกฤษในระดับใช้งานได้และ

เหมาะสม 
4) สามารถคัดเลือกแหล่งข้อมูล ค้นคว้าหาข้อมูล ติดตามการเปลี่ยนแปลงของข้อมูล

ในระดับชาติและนานาชาติโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างเหมาะสม 
5) สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมข้อมูล  ประมวลผล                  

แปลความหมาย และนําเสนอ 
2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข   

การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) มอบหมายงานที่ต้องใช้ทักษะในการคํานวณ วิเคราะห์และแปลผลข้อมูลเชิงตัวเลข 
2) มอบหมายงานที่ต้องมีการสืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศ สอนโดยมีการ

นําเสนอข้อมูล แนะนําเทคนิคการสืบค้นและแหล่งข้อมูล เพ่ือเป็นตัวอย่างกระตุ้นให้นักศึกษาเห็น
ประโยชน์จากการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําเสนอและสืบค้นข้อมูล 

3) มอบหมายงานที่ต้องมีการนําเสนอทั้งในรูปเอกสารและด้วยวาจาประกอบสื่อ
เทคโนโลยี 

2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) ประเมินจากผลงานกิจกรรมที่เก่ียวข้องกับการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  
2) ประเมินผลงานจากงานที่ได้รับมอบหมายให้มีการสืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยี

สารสนเทศ 
3) ประเมินผลจากการสื่อสาร การเขียนรายงาน และการนําเสนอ 

 

3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา  
(Curriculum Mapping)  
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

 
 

 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 

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

1. ฟิสิกส์ทั่วไป 1                              
2. เคมีทั่วไป 1                     
3. เคมีอินทรีย์พื้นฐาน                      
4. เคมีเชิงฟิสิกส์
ประยุกต์  

                    

5. ชีวเคมีพื้นฐาน                     
6. หลักเคมีวิเคราะห์                     
7. ชีววิทยา 1                     
8. จุลชีววิทยาทั่วไป                      
9. แคลคูลัสและ
เรขาคณิตวิเคราะห์ 1 

                    

10. แคลคูลัสและ
เรขาคณิตวิเคราะห์ 2  

                    

11. หลักสถิติ                      
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

 

 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

12. เทคโนโลยีหลังการ 
เก็บเกี่ยว  

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

13. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร
เบื้องต้น  

                    

14. ภาษาอังกฤษสําหรับ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร  

 
        

 
          

15. กฎหมายและมาตรฐาน
อาหาร                

                    

16. การวางแผนและการ
ควบคุมการผลิตในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร  

                    

17. การจัดและการบริหาร
การโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร 

                    
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

 

 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

18. การแปรรูปอาหาร 1                     
19. เทคโนโลยีธัญชาติและ
ผลิตภัณฑ์    

                    

20. เทคโนโลยีขนมอบ                      
21. เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม                     
22. เทคโนโลยีเนื้อและ
ผลิตภัณฑ์   

                    

23. เคมีอาหาร 1                                   
24. การเตรียมฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 1                     

                    

25. การเตรียมสหกิจศึกษา
สาขาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

                    
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

 

 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

26. เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์
อาหาร  

                    

27. จุลชีววิทยาทางอาหาร                     
28. อุตสาหกรรมการหมัก                      
29. การควบคุมคุณภาพ
อาหาร  

                    

30. การประเมินคุณภาพ
อาหารโดยประสาทสัมผัส 

                    

31. พิษวิทยาทางอาหาร                     
32. การวางแผนการทดลอง
และสถิติที่เกี่ยวข้องกับ
อุตสาหกรรมอาหาร             

                    

33. การแปรรูปอาหาร 2                      
34. หลักวิศวกรรมอาหาร                      
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

 

 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

35. ปฏิบัติการหลัก
วิศวกรรมอาหาร 

                    

36. อาหารและโภชนาการ                         
37. เคมีอาหาร 2                     
38. หลักการวิเคราะห์
อาหาร                            

                    

39. เรื่องเฉพาะทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร  

                    

40. สุขาภิบาลใน
อุตสาหกรรมอาหาร             

                    

41. การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร                     

                    

42. การจัดการโรงงานผลิต
อาหาร  

                    
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

 

 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

43. สารเจือปนในอาหาร                     
44. ระบบประกันคุณภาพ
และความปลอดภัยอาหาร      

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

45. เทคโนโลยีผักและผลไม้                     
46. เทคโนโลยีน้ํามันและ
ไขมัน 

                    

47. เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
ประมง  

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

48. เทคโนโลยีสัตว์ปีกและ
ผลิตภัณฑ์                       

49. เทคโนโลยีเครื่องดื่ม                     
50. เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
ขนมหวาน 

                    

51. อาหารเพื่อสุขภาพและ
โภชนเภสัชภัณฑ์ 

                    
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

 

 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

52. โภชนาการผู้สูงวัย                     
53. การฝึกประสบการณ์
วิชาชีพวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร           

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

54. สหกิจศึกษาสาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร                        

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

55. สัมมนาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร      

  
 

 
        

 
  

 
    

56. ปัญหาพิเศษ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

 
                   
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มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธาน ี

 

หมวดที่ 5  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฏระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการใหร้ะดับคะแนน (ผลการเรียน) 
การวัดผลและการสําเร็จการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 

ในพระบรมราชูปถัมภ์  ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2551 
(ภาคผนวก ก) 

 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สําเร็จการศึกษา 
การทวนสอบผลสัมฤทธ์ิการเรียนรู้ของนักศึกษาเป็นส่วนหน่ึงของระบบการประกันคุณภาพ

ภายในของคณะ  
2.1.1 ให้นักศึกษาประเมินประสิทธิผลของการเรียนการสอนในระดับรายวิชา 
2.1.2 มีคณะกรรมการประเมินการสอนซึ่งแต่งต้ังโดยหลักสูตร ประเมินการสอนในระดับ

รายวิชาทุกวิชาที่เปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษา และทําการทวนสอบในระดับรายวิชา โดยประเมิน
ความสอดคล้องของข้อสอบกับผลการเรียนรู้ที่กําหนดไว้ในรายวิชา ความเหมาะสมของการให้คะแนน
ในกระดาษคําตอบ และการให้ระดับคะแนน อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาทั้งหมดในความ
รับผิดชอบของหลักสูตร ที่เปิดสอนในแต่ละปี 

2.1.3 มีการทวนสอบระดับหลักสูตร โดยการจัดสอบความรอบรู้ให้กับนักศึกษาช้ันปีที่ 4 หลัง
การสอบปลายภาคการศึกษาที่ 2 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 
 วิธีการทวนสอบผลการเรียนรู้ของนักศึกษาเน้นการทําวิจัยสัมฤทธิผลของการประกอบอาชีพ

ของบัณฑิต นําผลวิจัยที่ได้มาปรับปรุงกระบวนการเรียนการสอน และหลักสูตร เช่น ภาวการณ์ได้งาน
ทําของบัณฑิต ความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต การประเมินความก้าวหน้าในสายงานของบัณฑิตเป็นต้น 

 
3. เกณฑ์การสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี  
ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ.2551 (ภาคผนวก ก) 
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หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 
 

1. การเตรียมการสําหรับอาจารย์ใหม่ 
1.1 จัดอบรมอาจารย์ใหม่ เรื่อง บทบาท หน้าที่ ความรับผิดชอบ คุณค่าความเป็นอาจารย์ 

รายละเอียดของหลักสูตร การจัดทํารายละเอียดต่าง ๆ ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
พ.ศ. 2552 (TQF) ตลอดจนให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของหลักสูตร คณะและมหาวิทยาลัย  

1.2 จัดเตรียมคู่มืออาจารย์และเอกสารที่เก่ียวข้องกับการปฏิบัติงานให้อาจารย์ใหม่ 
 

2.  การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 
2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

2.1.1 ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอน
และการวิจัยอย่างต่อเน่ือง การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพใน
องค์กรต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและ/หรือต่างประเทศ เพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ์ 

2.1.2 การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลให้ทันสมัย  
2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 

2.2.1 จัดให้อาจารย์มีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เก่ียวข้องกับการพัฒนา
ความรู้และคุณธรรม 

2.2.2 ส่งเสริมอาจารย์ทําผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารและสาขาที่เก่ียวข้อง 

2.2.3 ส่งเสริมการทําวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่ เพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนหรือมีความ
เช่ียวชาญในสาขาวิชาชีพ 
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หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

1. การบริหารหลักสูตร 
ในการบริหารหลักสูตรจะมีคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ที่แต่งต้ังโดยมหาวิทยาลัย โดยมี

ประธานหลักสูตรและกรรมการทําหน้าที่รับผิดชอบและบริหารงานหลักสูตร ภายใต้การกํากับดูแล
ของคณบดี คณะกรรมการจะวางแผนการจัดการเรียนการสอน ติดตามและรวบรวมข้อมูลในการ
ดําเนินงานของหลักสูตร และนําข้อมูลต่าง ๆ เพ่ือใช้ในการปรบัปรุงและพัฒนาหลักสูตรโดยกระทําทุก
ปีอย่างต่อเน่ือง 

 
2. การบริหารทรัพยากรการเรียนการสอน 

2.1 การบริหารงบประมาณ 
ดําเนินการจัดสรรงบประมาณประจําปี ทั้งงบประมาณแผ่นดินและเงินรายได้ เพ่ือจัดซื้อ   

สื่อการเรียนการสอน โสตทัศนูปกรณ์ และวัสดุ ครุภัณฑ์อย่างเพียงพอ เพ่ือสนับสนุนการเรียนการ
สอนในช้ันเรียน และสร้างสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับการเรียนรู้ด้วยตนเองของนักศึกษา 

2.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 
2.2.1 สถานที่ 

การสอน การปฏิบัติการและการทําวิจัย ใช้สถานที่ของคณะเทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี รายละเอียดเก่ียวกับ
อุปกรณ์การสอน การปฏิบัติการ และการทําวิจัย มีดังน้ี 
ลําดับ รายการ จํานวนที่มีอยู่ 

1 ห้องเรียนปรับอากาศ 4 
2 ห้องประชุม 2 
3 ห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ 1 
4 ห้องปฏิบัติการแปรรูปเน้ือสัตว์ 1 
5 ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์ทางเคม ี 1 
6 ห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1 
7 ห้องปฏิบัติการประเมินคุณภาพและประสาทสัมผสั 1 
8 ห้องปฏิบัติการแปรรูปอาหาร  1 
9 ห้องปฏิบัติการผลิตภัณฑ์นม 1 
10 ห้องปฏิบัติการขนมอบ 1 
11 ห้องปฏิบัติการอาหารหมัก 1 
12 ห้องปฏิบัติการอาหารกระป๋อง 1 
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2.2.2 อุปกรณ์การสอน       
ลําดับ รายการ จํานวนที่มีอยู่ 

1 เครื่องรีด 1 
2 เครื่องผสม (ใหญ่) 1 
3 เครื่องผสม (เลก็) 5 
4 เครื่องสไลด์ขนมปัง 1 
5 เครื่องทอดมันฝรั่ง 1 
6 ตู้บ่มโด 2 
7 ตู้อบขนมอบ 2 
8 โถดูดความช้ืน 7 
9 หม้อน่ึงฆ่าเช้ือ 1 
10 เครื่องช่ังไฟฟ้าชนิด 2 ตําแหน่ง 2 
11 เครื่องทําลายเช้ือโรค 2 
12 เครื่องป่ันอาหารให้เป็นเน้ือเดียวกัน 1 
13 เครื่องวัดกรด-ด่าง 3 
14 เครื่องกรองนํ้าระบบรีเวอร์สออสโมซีส 1 
15 ตู้ UV 3 
16 อ่างควบคุมอุณหภูมิ 2 
17 เครื่องหมุนเหว่ียง 1 
18 เตาเผา 1 
19 เตาไฟฟ้า 6 
20 เครื่องวิเคราะห์เส้นใยหยาบ 1 
21 เครื่องช่ังไฟฟ้า ชนิด 4 ตําแหน่ง 1 
22 เครื่องวิเคราะห์เน้ือสัมผัส 1 
23 ถังหมัก 1 
24 เครื่องกรองไวน์ 1 
25 เครื่องวิเคราะห์ไขมัน 1 
26 เครื่องไล่อากาศ 2 
27 เครื่องปิดฝากระป๋อง 1 
28 หม้อน่ึงฆ่าเช้ือแรงดันสูง 1 
29 เครื่องสับ 1 
30 เครื่องคั้นนํ้า 1 
31 เครื่องแยกกาก 1 
32 เครื่องกําเนิดไอน้ํา 1 
33 ตู้อบลมร้อน 2 
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ลําดับ รายการ จํานวนที่มีอยู่ 
34 ตู้บ่มเช้ือ 2 
35 เครื่องป่ันไอศกรีม 1 
36 ตู้แช่แข็ง -40C 2 
37 ตู้เย็น 10 
38 ชุดวิเคราะห์ไขมันนมด้วยวิธีเกอร์เบอร์ 1 
39 ชุดวัดความถ่วงจําเพาะของน้ํานม 1 
40 เครื่องพาสเจอร์ไรส ์ 1 
41 เครื่องวิเคราะห์โปรตีน 1 
42 ตู้ดูดควัน 1 
43 เตาทอดนํ้ามันขนาด 5 ลิตร 1 
44 เครื่องวัดสี 1 
45 กล้องจุลทรรศน์ 13 
46 เครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ 1 
47 เครื่องทําแห้งแบบพ่นฝอย 1 
48 เครื่องวัดปริมาณแอลกอฮอล ์ 1 
49 เครื่องวัดอัตราการไหลของลม 1 
50 ถังกวนจําลองพร้อมใบพัด 1 
51 เครื่องระเหยระบบสุญญากาศ 1 
 

2.2.3 สํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ  
สํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศมหาวิทยาลัย มีแหล่งความรู้ที่สนับสนุน

วิชาการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารและสาขาวิชาอ่ืน ๆ ที่เก่ียวข้อง ดังน้ี 
1) หนังสือตําราเอกสารสําหรับสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

   - ภาษาไทย  1,821 เล่ม    
   - ภาษาอังกฤษ    428 เล่ม     

2) วารสารทางวิชาการ       
   - ภาษาไทย     60 ฉบับ    
   - ภาษาอังกฤษ      26   ฉบับ     

3) หนังสือพิมพ์รายวัน/รายสัปดาห์      
   - ภาษาไทย     17 ฉบับ    
           - ภาษาอังกฤษ       2 ฉบับ     

4) ฐานข้อมูลออนไลน์ เช่น Digital Collection, Science Direct, ProQuest 
Dissertation & Theses, H.W.Wilson, ISI web of Science, American Chemical Society 
Journal (ACS) เป็นต้น 
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2.3  การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพ่ิมเติม 
ประสานงานกับสํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ในการจัดซื้อหนังสือ ตํารา และ

สื่อสิ่งพิมพ์ที่เก่ียวข้องเพ่ิมเติม เพ่ือบริการให้อาจารย์และนักศึกษาได้ค้นคว้า และใช้ประกอบการเรียน
การสอน โดยอาจารย์ผู้สอนและอาจารย์พิเศษแต่ละรายวิชาจะมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายช่ือ
หนังสือ ตํารา และสื่อสิ่งพิมพ์ นอกจากน้ีทางคณะจะต้องจัดหาสื่อการสอนเพ่ิมเติม เช่น เครื่อง
มัลติมีเดียโปรเจคเตอร์ คอมพิวเตอร์ ครุภัณฑ์ประจําห้องปฏิบัติการ เป็นต้น 

2.4  การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 
การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร คณะฯ มีเจ้าหน้าที่ประจําห้องสมุดของคณะ ซึ่งจะ

ประสานงานการจัดซื้อจัดหาหนังสือเพ่ือเข้าหอสมุดกลาง และทําหน้าที่ประเมินความพอเพียงของ
หนังสือ ตํารา นอกจากน้ีมีเจ้าหน้าที่ ด้านโสตทัศนูปกรณ์ ซึ่งจะอํานวยความสะดวกในการใช้สื่อของ
อาจารย์แล้วยังต้องประเมินความเพียงพอและความต้องการใช้สื่อของอาจารย์ด้วย  
 
3. การบริหารคณาจารย์ 

3.1 การรับอาจารย์ใหม่ 
คัดเลือกอาจารย์ใหม่ตามระเบียบและหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัย โดยอาจารย์ใหม่จะต้องมี

คุณวุฒิระดับปริญญาโทขึ้นไปในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หรือสาขาที่เก่ียวข้อง 
3.2  การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน การติดตามและทบทวนหลักสูตร 

คณาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและผู้สอนจะต้องประชุมร่วมกันในการวางแผนจัดการเรียน
การสอน การประเมินผล และให้ความเห็นชอบการประเมินผลทุกรายวิชา เก็บรวบรวบข้อมูล เพ่ือ
เตรียมไว้สําหรับการปรับปรุงหลักสูตร ตลอดจนปรึกษาหารือแนวทางที่จะทําให้บรรลุเป้าหมายตาม
หลักสูตรและได้บัณฑิตเป็นไปตามคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ 

3.3  การแต่งต้ังคณาจารย์พิเศษ 
คณะมีการแต่งต้ังอาจารย์พิเศษที่มีความเช่ียวชาญในสาขาวิชาทั้งภาครัฐและเอกชน เพ่ือเป็น

การเพ่ิมพูนความรู้และประสบการณ์ตรงจากการปฏิบัติงานมาสอนในบางรายวิชา และมีการเชิญ
วิทยากรหรืออาจารย์พิเศษมาบรรยายในรายวิชาอย่างน้อยรายวิชาละ 1 ครั้ง 
 
4.  การบริหารบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน 

4.1  การกําหนดคุณสมบัติเฉพาะสําหรับตําแหน่ง 
บุคลากรสายสนับสนุนควรมีวุฒิปริญญาตรีที่เก่ียวข้องกับภาระงานที่รับผิดชอบ และมีความรู้

ด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ หรือสาขาอ่ืนที่เก่ียวข้อง 
4.2  การเพิ่มทักษะความรู้เพื่อการปฏิบัติงาน 

บุคลากรต้องเข้าใจโครงสร้างและธรรมชาติของหลักสูตร สามารถบริการให้อาจารย์ใช้สื่อการ
สอนได้สะดวก โดยการจัดอบรมการปฏิบัติงานในหน้าที่ที่รับผิดชอบ 
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5.  การสนับสนุนและการให้คําแนะนํานักศึกษา 
5.1 การให้คําปรึกษาด้านวิชาการและอ่ืน ๆ แก่นักศึกษา 

คณะมีรองคณบดีฝ่ายวิชาการนักศึกษาและมีการแต่งต้ังอาจารย์ที่ปรึกษาด้านวิชาการให้กับ
นักศึกษาทุกคน  อาจารย์ทุกคนต้องทําหน้าที่เป็นอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการกับนักศึกษา  โดยมี
การจัดให้มีช่ัวโมงพบกับนักศึกษา   นอกจากน้ียังมีการให้คําปรึกษาแนะนําในการจัดทํากิจรรมอ่ืน ๆ 
เพ่ือมุ่งหวังให้เป็นผู้มีคุณธรรม  จริยธรรม  ในสังคมเมื่อจบการศึกษา  

5.2  การอุทธรณ์ของนักศึกษา 
นักศึกษาทุกคนสามารถเข้าถึงข้อมูลหรือผลของการประเมินผลการเรียนในทุกรายวิชาถ้าเกิด

ความสงสัยเก่ียวกับผลการประเมินของการเรียนในรายวิชาใด สามารถย่ืนคําร้องขอดูกระดาษคําตอบ 
คะแนนและวิธีการประเมินผลของอาจารย์ได้ โดยต้องดําเนินตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 

 
6.  ความต้องการของตลาดแรงงาน สังคม และหรือความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 

สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจที่นํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตรเป็นไปตาม
แผนพัฒนาทางเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 11 (2555-2559) ซึ่งกําหนดยุทธศาสตร์การสร้าง
เศรษฐกิจฐานความรู้และการสร้างปัจจัยแวดล้อม  โดยมีแนวทางสําคัญด้านพัฒนาอุตสาหกรรม
การเกษตร ได้แก่ 1) พัฒนาสินค้าเกษตรแปรรูปที่มีมูลค่าเพ่ิมสูงและมีโอกาสทางการตลาด              
2) สนับสนุนการวิจัยและพัฒนาด้านการผลิตและแปรรูปสินค้าเกษตร เป็นต้น อีกทั้งกระทรวง
อุตสาหกรรม  ได้ระบุในแผนแม่บทอุตสาหกรรมอาหาร พ.ศ. 2553 – 2557 ว่า  “ประเทศไทยจะ
เป็นผู้นําในอุตสาหกรรมอาหารของโลกที่เน้นการเพ่ิมคุณค่าและความปลอดภัยแก่ผู้บริโภค”  ดังน้ัน
การผลิตบุคลากรท่ีมีความรู้ความชํานาญเก่ียวกับการควบคุมการผลิตและการแปรรูปอาหาร                 
การประกันคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร การวิจัยและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  จึงเป็น
ส่วนหน่ึงในการผลักดันให้แผนพัฒนาทางเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ร่วมถึงแผนแม่บทอุตสาหกรรม
อาหารดังกล่าวประสบความสําเร็จและส่งผลให้ประเทศมีการพัฒนาไปสู่เศรษฐกิจที่สมดุลและย่ังยืน
ในระยะยาว คณะจะดําเนินการสํารวจความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต เพ่ือนําข้อมูลมาใช้ปรับปรุง
หลักสูตรให้ทันสมัยต่อไป รวมถึงศึกษาข้อมูลเก่ียวกับความต้องการของตลาดแรงงาน เพ่ือนํามาใช้ใน
การวางแผนการรับนักศึกษา 
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7.  ตัวบ่งชี้ผลการดําเนนิงาน (Key Performance Indicators) 
ผลการดําเนินการบรรลุตามเป้าหมายตัวบ่งช้ีทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์ดีต่อเน่ือง 2 ปีการศึกษาเพ่ือ

ติดตามการดําเนินการตาม TQF ต่อไป ทั้งน้ีเกณฑ์การประเมินผ่าน คือ มีการดําเนินงานตามข้อ 1–5 
และอย่างน้อยร้อยละ 80 ของตัวบ่งช้ีผลการดําเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละปี 

 

ดัชนีบ่งชี้ผลการดําเนนิงาน 
ปีที ่
1 

ปีที ่
2 

ปีที ่
3 

ปีที ่
4 

ปีที ่
5 

1. อาจารย์ประจําหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการ
ประชุมเพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการดําเนินงานหลักสูตร 

X X X X X 

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

X X X X X 

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

X X X X X 

4. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ. 5 และ มคอ. 6 ภายใน 30 วัน  
หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

5. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ. 7 
ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ 
ที่กําหนดใน มคอ. 3 และ มคอ. 4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของ
รายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

X X X X X 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน 
หรือ การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการดําเนินงานที่
รายงานใน มคอ. 7 ปีที่แล้ว 

 X X X X 

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือคําแนะนําด้าน
การจัดการเรียนการสอน  

X X X X X 

9. อาจารย์ประจําทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ
วิชาชีพ อย่างน้อยปีละหน่ึงครั้ง 

X X X X X 

10. จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพัฒนา
วิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อ
คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนน 5.0 

    
X 

 
X 

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ย 
ไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

    X 
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หมวดที่ 8 การประเมิน และปรับปรุงการดําเนนิการของหลักสูตร 
 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
1.1  การประเมินกลยุทธ์การสอน 

การประเมินและการปรับปรุงกลยุทธ์การสอนน้ันจะกระทําต่อเน่ืองตลอดภาคการศึกษา  
โดยพิจารณาจากผลการสอบย่อย  งานกลุ่ม  งานเด่ียว  พฤติกรรมการปฏิบัติตนของนักศึกษาในด้าน       
ต่าง ๆ ซึ่งแสดงว่านักศึกษามีความเข้าใจในบทเรียนหรือไม่  อาจารย์ผู้สอนต้องปรับกลยุทธ์การสอน
ในกรณีที่พบว่านักศึกษาไม่เข้าใจในบทเรียนน้ัน ๆ การทดสอบกลางภาคและปลายภาคเรียน  จะช่วย
บ่งช้ีได้ว่านักศึกษามีความเข้าใจในเน้ือหาการสอนมากน้อยเพียงใด  การวิจัยในช้ันเรียนจะช่วยให้มี
การพัฒนาการเรียนการสอนในครั้งต่อไป 

1.2  การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
นักศึกษามีสิทธิในการประเมินอาจารย์ผู้สอนในด้านต่าง ๆ อาทิ กลยุทธ์ในการสอน             

ช้ีแจงวัตถุประสงค์เป้าหมายเน้ือหาของวิชา การวัดผลประเมินผลเพ่ือการสอบ หนังสือ ตําราเรียน          
ในทุกรายวิชา 
 
2.  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

การประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยสํารวจข้อมูลจาก 
2.1 นักศึกษาปีสุดท้าย/ บัณฑิตใหม่ 
2.2 ผู้ใช้บัณฑิต 
2.3 ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 
รวมทั้งสํารวจสัมฤทธิผลของบัณฑิต 

 
3.  การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

การประเมินคุณภาพการศึกษาประจําปีตามดัชนีบ่งช้ีผลการดําเนินงานที่ระบุในหมวดที่  7 ข้อ 7 
โดยคณะกรรมการประเมินอย่างน้อย 3 คน ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอย่างน้อย              
1 คน ที่ได้รับการแต่งต้ังจากมหาวิทยาลัย   
 
4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

4.1  รวบรวมข้อเสนอแนะ/ข้อมูล จากการประเมินจากนักศึกษา ผู้ใช้บัณฑิต ผู้ทรงคุณวุฒิ และ
จาก มคอ. 7 

4.2  วิเคราะห์ทบทวนข้อมูลข้างต้น โดยผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
4.3  ในทุก ๆ  5 ปี  ทั้งน้ีเพ่ือให้หลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคล้องกับผู้ใช้บัณฑิตและสภาพ

ของสังคม 
 

 
 



61 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี                                      

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
ข้อบังคบัมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธาน ี

ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปรญิญาและปริญญาตรี  
พ.ศ. 2551 
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ข้อบังคบัมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธาน ี
ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปรญิญาและปริญญาตรี 

พ.ศ. 2551 
............................................. 

 เพ่ือให้การจัดการศึกษาและการบริหารการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรีเป็นไป
อย่างมีประสิทธิภาพ อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 18(2) แห่งพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฎ 
พ.ศ. 2547 และโดยมติสภามหาวิทยาลัย ในการประชุมคร้ังที่ 10/2551 เมื่อวันที่ 19 ธันวาคม 2551 
จึงตราข้อบังคับ ไว้ดังต่อไปน้ี 
 ข้อ 1 ข้อบังคับน้ีเรียกว่า “ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2551” 
 ข้อ 2  ข้อบังคับนี้ให้ใช้บังคับต้ังแต่ภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2551 เป็นต้นไป  
 ข้อ 3  ให้ยกเลิกข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2548  
 ข้อ 4  ในข้อบังคับน้ี 
  “มหาวิทยาลัย” หมายความว่า  มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์
จังหวัดปทุมธานี 
  “สภามหาวิทยาลัย” หมายความว่า สภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
  “อธิการบดี” หมายความว่า อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
ในพระบรมราชูปถัมภ์  จังหวัดปทุมธานี 
  “คณบดี” หมายความว่า คณบดีทุกคณะของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
  “คณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตร” หมายถึง คณะกรรมการบริหารและพัฒนา
หลักสูตร ตามที่มหาวิทยาลัยแต่งต้ังให้รับผิดชอบในการบริหารหลักสูตร การจัดการเรียนการสอน
และพัฒนาหลักสูตร 
  “นักศึกษาภาคปกติ” หมายความว่า นักศึกษาที่เรียนในเวลาราชการเป็นสําคัญ 
  “นักศึกษาภาคพิเศษ” หมายความว่า นักศึกษาที่เรียนนอกเวลาราชการเป็นสําคัญ 
  “การศึกษาภาคปกติ” หมายความว่า การศึกษาที่มหาวิทยาลัยจัดการเรียนการสอน
ในเวลาราชการเป็นสําคัญ 
  “การศึกษาภาคพิเศษ” หมายความว่า การศึกษาที่มหาวิทยาลัยจัดการเรียนการสอน
นอกเวลาราชการเป็นสําคัญ 
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  “หน่วยกิต” หมายถึง มาตราที่ใช้แสดงปริมาณการศึกษาที่นักศึกษาได้รับแต่ละ
รายวิชา  
 ข้อ 5  ผู้ใดเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัยอยู่ก่อนที่ข้อบังคับน้ีใช้บังคับ ให้ผู้ น้ันเป็น
นักศึกษาของมหาวิทยาลัยตามข้อบังคับน้ีต่อไป 
 ข้อ 6  บรรดากฎ ระเบียบ  ข้อบังคับ  ประกาศ  คําสั่ง หรือมติอ่ืนในส่วนที่กําหนดไว้แล้ว
ในข้อบังคับน้ี หรือซึ่งขัดหรือแย้งกับข้อบังคับน้ี ให้ใช้ข้อบังคับน้ีแทน   
 ข้อ 7  ให้อธิการบดีรักษาการให้เป็นไปตามข้อบังคับน้ี และให้มีอํานาจออกระเบียบ 
ประกาศหรือคําสั่งเพ่ือปฏิบัติการตามข้อบังคับน้ี 
  ในกรณีที่มี ปัญหาเก่ียวกับการปฏิบัติตามข้อบังคับน้ี ให้อธิการบดีเสนอให้ 
สภามหาวิทยาลัยวินิจฉัยช้ีขาด 
 

หมวด 1 
ระบบการศึกษา 

 

 ข้อ  8  การจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรีใช้ระบบทวิภาค โดยปีการศึกษาหน่ึง
แบ่งออกเป็นภาคการศึกษาปกติ 2 ภาคคือ ภาคการศึกษาที่ 1 และภาคการศึกษาที่ 2 มีระยะเวลา
เรียนแต่ละภาคไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ และมหาวิทยาลัยอาจจัดการศึกษาภาคฤดูร้อนต่อจาก 
ภาคการศึกษาที่ 2 โดยให้มีจํานวนช่ัวโมงการเรียนในแต่ละรายวิชาเท่ากับจํานวนช่ัวโมงการเรียน 
ที่จัดให้สําหรับรายวิชาน้ันในภาคการศึกษาปกติก็ได้ 
 ข้อ 9 การกําหนดหน่วยกิตแต่ละวิชา ให้กําหนดโดยใช้เกณฑ์ ดังน้ี 
  9.1 วิชาภาคทฤษฎีที่ใช้เวลาบรรยายหรืออภิปรายปัญหาไม่น้อยกว่า 15 ช่ัวโมง
ต่อภาคการศึกษาปกติ ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบทวิภาค 
  9.2 วิชาภาคปฏิบัติที่ใช้เวลาฝึกหรือทดลองไม่น้อยกว่า 30 ช่ัวโมงต่อภาคการศึกษา
ปกติให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบทวิภาค 
  9.3  การฝึกงานหรือฝึกภาคสนามที่ใช้เวลาไม่น้อยกว่า 45 ช่ัวโมงต่อภาคการศึกษาปกติ 
ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบทวิภาค 
  9.4 การทําโครงงานหรือกิจกรรมการเรียนอ่ืนใดตามที่ได้รับมอบหมายที่ใช้เวลา
ทําโครงงานหรือกิจกรรมไม่น้อยกว่า 45 ช่ัวโมงต่อภาคการศึกษาปกติ ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 
ระบบทวิภาค 

 

หมวด 2 
หลักสูตรการศกึษาและระยะเวลาการศึกษา 

 

 ข้อ 10  หลักสูตรการศึกษาจัดไว้ 2 ระดับ ดังน้ี 
  10.1 หลักสูตรระดับอนุปริญญา 3 ปี ให้มีจํานวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร 
ไม่น้อยกว่า 90 หน่วยกิต 
  10.2 หลักสูตรระดับปริญญาตรีซึ่งจัดไว้ 3 ประเภท ดังน้ี 
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   10.2.1 หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต่อเน่ือง) ให้มีจํานวนหน่วยกิตรวม 
ตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 
   10.2.2  หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี ให้มีจํานวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร
ไม่น้อยกว่า 120 หน่วยกิต 
   10.2.3  หลักสูตรระดับปริญญาตรี 5 ปี ให้มีจํานวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร
ไม่น้อยกว่า 150 หน่วยกิต 
 ข้อ 11  ระยะเวลาการศึกษาและการลงทะเบียนเรียน ให้เป็นไปตามที่กําหนด ดังน้ี 
  11.1 ระยะเวลาการศึกษาของนักศึกษาภาคปกติ 
   11.1.1 สําหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลาให้ใช้เวลาการศึกษา ดังน้ี 
    (1) หลักสูตรระดับอนุปริญญา ใช้เวลาในการศึกษาไม่น้อยกว่า  
5 ภาคการศึกษาปกติและไม่เกินกว่า 6 ปีการศึกษา  
    (2) หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต่อเน่ือง) ใช้เวลาในการศึกษา 
ไมน้่อยกว่า 4  ภาคการศึกษาปกติและไม่เกินกว่า 4 ปีการศึกษา  
    (3) หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี ใช้เวลาในการศึกษาไม่น้อยกว่า 
6  ภาคการศึกษาปกติและไม่เกินกว่า 8 ปีการศึกษา  
    (4) หลักสูตรระดับปริญญาตรี 5 ปี ใช้เวลาในการศึกษาไม่น้อยกว่า 
8  ภาคการศึกษาปกติและไม่เกินกว่า 10 ปีการศึกษา 
   11.1.2  การลงทะเบียนเรียนบางเวลาให้ใช้เวลาการศึกษา ดังน้ี  
    (1) หลักสูตรระดับอนุปริญญา ใช้เวลาในการศึกษาไม่น้อยกว่า 
10 ภาคการศึกษาปกติและไม่เกินกว่า 9 ปีการศึกษา   
    (2) หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต่อเน่ือง) ใช้เวลาในการศึกษา 
ไม่น้อยกว่า 8 ภาคการศึกษาปกติและไม่เกินกว่า 6 ปีการศึกษา  
    (3) หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี ใช้เวลาในการศึกษาไม่น้อยกว่า 
14 ภาคการศึกษาปกติและไม่เกินกว่า 12 ปีการศึกษา  
    (4)  หลักสูตรระดับปริญญาตรี 5 ปี ใช้เวลาในการศึกษาไม่น้อยกว่า 
17 ภาคการศึกษาปกติและไม่เกินกว่า 15 ปีการศึกษา 
  11.2 ระยะเวลาการศึกษาของนักศึกษาภาคพิเศษ  
   การลงทะเบียนเรียนให้ใช้เวลาการศึกษาดังน้ี  
   11.2.1  หลักสูตรระดับอนุปริญญา ใช้เวลาในการศึกษาไม่น้อยกว่า  
8 ภาคการศึกษา และไม่เกินกว่า 6 ปีการศึกษา  
   11.2.2  หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต่อเน่ือง) ใช้เวลาในการศึกษาไม่น้อยกว่า 
6 ภาคการศึกษาปกติและไม่เกินกว่า 4 ปีการศึกษา  
   11.2.3 หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี ใช้เวลาในการศึกษาไม่น้อยกว่า  
11 ภาคการศึกษาปกติและไม่เกินกว่า 8 ปีการศึกษา  
   11.2.4 หลักสูตรระดับปริญญาตรี 5 ปี ใช้เวลาในการศึกษาไม่น้อยกว่า  
14 ภาคการศึกษาปกติและไม่เกินกว่า 10 ปีการศึกษา 
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 ข้อ 12  มหาวิทยาลัยอาจจัดหลักสูตรเพ่ือขออนุมัติ 2 ปริญญาก็ได้ 
 

หมวด 3 
การขึ้นทะเบียนเปน็นักศึกษา การโอนย้ายคณะ การเปลีย่นหลักสูตร 

การพ้นและการขอคนืสภาพนักศึกษา 
 

 ข้อ 13 ผู้มีสิทธิสมัครเข้าเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัยต้องมีคุณสมบัติ ดังน้ี 
  13.1 สําเร็จการศึกษาไม่ตํ่ากว่าช้ันมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า สําหรับ
หลักสูตร ระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี หรือสําเร็จการศึกษาไม่ตํ่ากว่าขั้นอนุปริญญาหรือเทียบเท่า 
สําหรับหลักสูตรปริญญาตรี (ต่อเน่ือง)  
  13.2  เป็นผู้มีความประพฤติดี  
  13.3  ไม่เป็นโรคที่เป็นอุปสรรคต่อการศึกษา  
  13.4  มีคุณสมบัติอ่ืนครบถ้วนตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด  
 ข้อ 14 การรับนักศึกษา  
  14.1 การรับเข้าเป็นนักศึกษา ให้ใช้วิธีการคัดเลือกด้วยวิธีสอบหรือการคัดเลือก
ด้วยวิธีพิจารณาความเหมาะสม วิธีการคัดเลือกและเกณฑ์การตัดสินให้เป็นไปตามข้อเสนอแนะของ
คณะกรรมการระดับคณะและดุลยพินิจของมหาวิทยาลัย  
  14.2 มหาวิทยาลัยอาจรับนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนเข้าเรียนบางรายวิชา
และนําหน่วยกิตไปคิดรวมกับหลักสูตรของสถาบันอุดมศึกษาที่ผู้น้ันสังกัดได้ โดยลงทะเบียนเรียนและ
ชําระเงินตามระเบียบของมหาวิทยาลัย ที่ว่าด้วยการรับและจ่ายเงินค่าบํารุงการศึกษาเพ่ือการจัด
การศึกษา 
 ข้อ 15  การขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษา  
  15.1 ผู้ที่ได้รับคัดเลือกให้เข้าเป็นนักศึกษา ต้องมารายงานตัวเพ่ือขึ้นทะเบียน
เป็นนักศึกษา โดยส่งหลักฐานและชําระเงินตามระเบียบของมหาวิทยาลัยที่ว่าด้วยการรับจ่ายเงิน 
ค่าบํารุงการศึกษาเพ่ือการจัดการศึกษาตามที่มหาวิทยาลัยกําหนด  
  15.2 ผู้ที่ได้รับการคัดเลือกให้เข้าเป็นนักศึกษาแต่ไม่มารายงานตัวเพ่ือขึ้นทะเบียน
เป็นนักศึกษาตามที่มหาวิทยาลัยกําหนด ให้ถือว่าผู้น้ันหมดสิทธ์ิที่จะขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษาเว้นแต่
จะได้รับอนุมัติจากมหาวิทยาลัย  
  15.3  ผู้ที่ได้รับการคัดเลือกให้เป็นนักศึกษาจะมีสภาพเป็นนักศึกษาก็ต่อเมื่อ 
ได้ขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษาแล้ว  
  15.4 ผู้ที่ได้รับการคัดเลือกให้เข้าเป็นนักศึกษาในหลักสูตรใดและประเภท
การศึกษาใดต้องขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษาในหลักสูตรน้ันและประเภทการศึกษานั้น 
 ข้อ 16  ประเภทการศึกษา แบ่งออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่  
  16.1 การศึกษาภาคปกติ  
  16.2  การศึกษาภาคพิเศษ  
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 ข้อ 17 ประเภทนักศึกษา แบ่งออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่   
  17.1 นักศึกษาภาคปกติ   
  17.2  นักศึกษาภาคพิเศษ  
 ข้อ 18  การเปลี่ยนประเภทนักศึกษา    
  ในกรณีที่มีเหตุผลและความจําเป็นมหาวิทยาลัยอาจอนุมัติให้นักศึกษา เปลี่ยน
ประเภทนักศึกษาได้ ทั้งน้ี นักศึกษาต้องปฏิบัติตามข้อบังคับและระเบียบต่าง ๆ สําหรับนักศึกษา
ประเภทน้ัน 
 ข้อ 19  การเปลี่ยนหลักสูตร    
  19.1 นักศึกษาอาจเปลี่ยนหลักสูตรภายในคณะเดียวกันโดยได้รับความเห็นชอบ
จากคณบดี ส่วนการเปลี่ยนแปลงหลักสูตรข้ามคณะให้ได้รับความเห็นชอบของคณะกรรมการระดับ
คณะที่เก่ียวข้องและให้ได้รับเห็นชอบจากมหาวิทยาลัย   
  19.2  นักศึกษาที่เปลี่ยนหลักสูตรจะต้องมีเวลาเรียนในหลักสูตรเดิมมาแล้ว 
ไม่น้อยกว่า 1 ภาคการศึกษา   
 ข้อ 20  การรับโอนนักศึกษาจากสถาบันการศึกษาอ่ืน   
  20.1 มหาวิทยาลัยอาจพิจารณารับโอนนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนที่มี
วิทยฐานะเทียบเท่ามหาวิทยาลัยและกําลังศึกษาในหลักสูตรที่มีระดับ และมาตรฐานเทียบเคียงได้กับ
หลักสูตรของมหาวิทยาลัยมาเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัยได้โดยได้รับอนุมัติจากคณบดีและ 
โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการระดับคณะที่ขอเข้าศึกษานั้น    
  20.2 คุณสมบัติของนักศึกษาที่จะได้รับการพิจารณารับโอน  
   20.2.1 มีคุณสมบัติครบถ้วนตามข้อ 13    
   20.2.2 ไม่เป็นผู้ที่พ้นสภาพนักศึกษาจากสถาบันเดิม  
   20.2.3 ไ ด้ศึกษาอ ยู่ ในสถาบันอุดมศึกษาเ ดิมมาแล้วไม่ น้อยกว่า  
1 ภาคการศึกษาปกติ ทั้งน้ีไม่นับภาคการศึกษาที่ลาพักหรือถูกสั่งให้ถูกพักการเรียน 
  20.3  การเทียบโอนผลการเรียนและการยกเว้นการเรียนรายวิชาให้เป็นไปตาม
ระเบียบของมหาวิทยาลัยที่ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียนและการยกเว้นการเรียนรายวิชา 
(ภาคผนวก ข) 
 ข้อ 21 นักศึกษาพ้นจากสภาพนักศึกษา เมื่อ 
  21.1  ตาย 
  21.2  ได้รับอนุมัติจากมหาวิทยาลัยให้ลาออก 
  21.3  สําเร็จการศึกษาตามหลักสูตรและได้รับปริญญาตามข้อ 33 
  21.4 ถูกคัดช่ือออกจากมหาวิทยาลัย 
   การคัดช่ือออกจากมหาวิทยาลัย ให้กระทําได้ในกรณีดังต่อไปน้ี 
   21.4.1  ไม่ลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษาแรกที่ขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษา 
   21.4.2  เมื่อสิ้นสุดภาคการศึกษาแล้วไม่ชําระค่าบํารุงและค่าธรรมเนียม
การศึกษาต่าง ๆ ตามที่มหาวิทยาลัยกําหนดโดยไม่มีหลักฐานการขาดแคลนทุนทรัพย์อย่างแท้จริง เว้นแต่
ได้รับการผ่อนผันจากมหาวิทยาลัย 
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   21.4.3  ขาดคุณสมบัติตามข้อ 13 อย่างใดอย่างหน่ึง 
   21.4.4 ได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตํ่ากว่า 1.60 เมื่อลงทะเบียนเรียน 
และมีผลการเรียนแล้ว 2 ภาคการศึกษาปกติ หรือได้ค่าระดับคะแนนเฉล่ียสะสมตํ่ากว่า 1.80 
เมื่อลงทะเบียนเรียน และมีผลการเรียนแล้ว 4 ภาคการศึกษาปกตินับแต่วันเข้าเรียนและในทุก ๆ 
สองภาคการศึกษาปกติถัดไป สําหรับนักศึกษาภาคพิเศษให้นับการศึกษาภาคฤดูร้อนเป็นภาค
การศึกษารวมเข้าด้วย 
   21.4.5  เมื่อได้ลงทะเบียนเรียนครบกําหนดระยะเวลาการศึกษาตามข้อ 11 
   21.4.6 นักศึกษาไม่ผ่านการเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพและการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพเป็นคร้ังที่ 2   
 ข้อ 22 นักศึกษาที่พ้นสภาพการเป็นนักศึกษาโดยไม่ได้กระทําผิดทางวินัยหรือไม่ได้ 
พ้นสภาพนักศึกษาเพราะมีผลการเรียนตํ่ากว่าเกณฑ์ที่กําหนดในข้อ 21.4.4 อาจขอคืนสภาพนักศึกษา
ได้โดยได้รับอนุมัติจากอธิการบดี โดยความเห็นชอบจากคณะกรรมการระดับคณะ 
 

หมวด 4 
การลงทะเบียนเรียน 

 

 ข้อ 23 การลงทะเบียนเรียน   
  23.1 นักศึกษาจะลงทะเบียนรายวิชาด้วยตนเองหรือมอบฉันทะให้บุคคลอ่ืน
ดําเนินการแทนโดยความเห็นชอบของอาจารย์ที่ปรึกษาก็ได้     
   วิธีการลงทะเบียนเรียน วัน เวลา และสถานที่  ให้เป็นไปตามท่ีมหาวิทยาลัย
ประกาศกําหนด    
   นักศึกษาที่ลงทะเบียนล่าช้าต้องจ่ายค่าปรับตามอัตราที่มหาวิทยาลัย
ประกาศกําหนด   
  23.2 การลงทะเบียนเรียนรายวิชาจะสมบูรณ์ก็ต่อเมื่อนักศึกษาได้ชําระเงิน 
ตามระเบียบของมหาวิทยาลัยที่ว่าด้วยการรับจ่ายเงินค่าบํารุงการศึกษาพร้อมทั้งย่ืนหลักฐาน 
การลงทะเบียนต่อมหาวิทยาลัย   
  23.3 ผู้ที่ขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษาในภาคการศึกษาใดต้องลงทะเบียนเรียน
รายวิชาในภาคการศึกษานั้นเป็นจาํนวนตามเกณฑ์มาตรฐานที่กระทรวงศึกษาธิการกําหนด 
  23.4 นักศึกษาท่ีไม่ลงทะเบียนเรียนรายวิชาโดยสมบูรณ์ในภาคการศึกษาใด
ภายในเวลาที่มหาวิทยาลัยประกาศกําหนดจะไม่มีสิทธ์ิเรียนในภาคการศึกษานั้น เว้นแต่จะได้รับ 
การอนุมัติเป็นกรณีพิเศษจากคณบดี แต่ทั้งน้ีจะต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชาโดยสมบูรณ์ภายใน  
3 สปัดาห์แรกของภาคการศึกษาปกติ หรือ ภายในสัปดาห์แรกของภาคฤดูร้อน   
  23.5 นักศึกษาจะเลือกลงทะเบียนเรียนรายวิชาใดในแต่ละภาคการศึกษาจะต้อง
ได้รับอนุมัติจากอาจารย์ที่ปรึกษาก่อน ถ้ารายวิชาที่นักศึกษาต้องการลงทะเบียนเรียนมีข้อกําหนดว่า
ต้องเรียนรายวิชาอ่ืนก่อน นักศึกษาต้องเรียนและสอบได้รายวิชาที่กําหนดน้ันก่อนจึงจะมีสิทธ์ิ
ลงทะเบียนเรียนรายวิชาที่ประสงค์ น้ันได้ เว้นแต่ได้รับอนุมัติจากคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
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  23.6 นักศึกษาภาคปกติมีสิทธิลงทะเบียนเรียนรายวิชาในภาคการศึกษาปกติ 
ภาคการศึกษาละไม่เกิน 22 หน่วยกิต และนักศึกษาภาคพิเศษมีสิทธิลงทะเบียนเรียนรายวิชาใน 
ภาคการศึกษาภาคการศึกษาละไม่เกิน 12 หน่วยกิต     
   ในกรณีที่มีเหตุผลความจําเป็น นักศึกษาอาจย่ืนคําร้องขออนุมัติต่อคณบดี
เพ่ือลงทะเบียนเรียนรายวิชาแตกต่างจากท่ีกําหนดไว้ในวรรคก่อนได้ แต่เมื่อรวมกันแล้วต้องไม่เกิน
ภาคการศึกษาละ 25 หน่วยกิตสําหรับนักศึกษาภาคปกติ และไม่เกินภาคการศึกษาละ 16 หน่วยกิต
สําหรับนักศึกษาภาคพิเศษ    
  23.7 ในกรณีที่มีเหตุผลความจําเป็นคณบดีอาจอนุมัติให้นักศึกษาภาคพิเศษ
ลงทะเบียนเรียนบางรายวิชาที่จัดสําหรับนักศึกษาภาคปกติหรือให้นักศึกษาภาคปกติลงทะเบียน 
บางรายวิชาที่จัดสําหรับนักศึกษาภาคพิเศษได้ แต่ทั้งน้ีนักศึกษาจะต้องชําระค่าลงทะเบียนเรียน
รายวิชาน้ันเช่นเดียวกับนักศึกษาภาคพิเศษ 
 ข้อ 24 การลงทะเบียนเรียนรายวิชาเป็นพิเศษโดยไม่นับหน่วยกิต (Audit)  
  24.1 การลงทะเบียนรายวิชาเป็นพิเศษโดยไม่นับหน่วยกิต หมายถึง การลงทะเบียน
เรียนรายวิชาโดยไม่นับหน่วยกิตรวมเข้ากับจํานวนหน่วยกิตในภาคการศึกษาและจํานวนหน่วยกิต 
ตามหลักสูตร   
  24.2 นักศึกษาจะลงทะเบียนเรียนรายวิชาใดเป็นพิเศษโดยไม่นับหน่วยกิตได้ 
ก็ต่อเมื่อได้รับความเห็นชอบจากอาจารย์ผู้สอนวิชาน้ัน แต่ทั้งน้ี นักศึกษาต้องชําระค่าหน่วยกิต 
รายวิชาที่เรียนน้ันและนักศึกษาต้องระบุในบัตรลงทะเบียนด้วยว่าเป็นการลงทะเบียนเรียนรายวิชา
เป็นพิเศษโดยไม่นับหน่วยกิต   
  24.3 มหาวิทยาลัยอาจอนุมัติให้บุคคลภายนอกที่ไม่ใช่นักศึกษาเข้าเรียน 
บางรายวิชาเป็นพิเศษได้ แต่ผู้น้ันจะต้องมีคุณสมบัติและพื้นความรู้การศึกษาตามที่มหาวิทยาลัย
เห็นสมควร และจะต้องปฏิบัติตามข้อบังคับและระเบียบต่าง ๆ ของมหาวิทยาลัย กับต้องเสีย
ค่าธรรมเนียมการศึกษาเช่นเดียวกับนักศึกษาภาคพิเศษ  
 ข้อ 25 การขอถอน ขอเพ่ิม หรือขอยกเลิกรายวิชาที่จะเรียน   
  25.1 การขอถอน ขอเพ่ิม และการขอยกเลิกรายวิชาที่เรียน ต้องได้รับอนุมัติ
จากคณบดีโดยความเห็นชอบของอาจารย์ที่ปรึกษาและอาจารย์ผู้สอนก่อน   
  25.2 การขอถอนหรือขอเพ่ิมรายวิชาที่จะเรียนต้องกระทําภายใน 3 สัปดาห์
แรกของภาคการศึกษาปกติหรือภายในสัปดาห์แรกของภาคฤดูร้อน หากมีความจําเป็นอาจขอถอน 
หรือขอเพ่ิมรายวิชาได้ภายใน 6 สัปดาห์แรกของภาคการศึกษาปกติ ทั้งน้ีต้องเป็นไปตามข้อ 23.5 
และข้อ 23.6   
  25.3 การขอยกเลิกรายวิชาใด ต้องดําเนินการให้แล้วเสร็จก่อนการสอบประจํา 
ภาคการศึกษานั้น ๆ ไม่น้อยกว่า 1 สัปดาห์   
 ข้อ 26  การขอคืนค่าลงทะเบียนรายวิชา ให้เป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัยที่ว่าด้วย
การรับและจ่ายเงินบํารุงการศึกษา   
 ข้อ 27  การลงทะเบียนเพ่ือรักษาสภาพนักศึกษา   
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  27.1 นักศึกษาที่ลาพักการเรียนหรือถูกสั่งให้พักการเรียนตามระเบียบของ
มหาวิทยาลัยที่ ว่าด้วยวินัยนักศึกษาจะต้องชําระเงินค่าธรรมเนียมรักษาสภาพนักศึกษาตามที่
มหาวิทยาลัยประกาศกําหนด มิฉะน้ันจะพ้นสภาพนักศึกษา   
  27.2 การลงทะเบียนเพ่ือรักษาสภาพนักศึกษาให้ดําเนินการให้แล้วเสร็จภายใน 
3 สัปดาห์แรก นับจากวันเปิดการศึกษาภาคปกติหรือภายในสัปดาห์แรกนับจากวันเปิดการศึกษา 
ภาคฤดูร้อน มิฉะน้ันจะต้องเสียค่าปรับตามอัตราที่มหาวิทยาลัยกําหนด  
 ข้อ 28  การลาพักการเรียน   
  28.1 นักศึกษาอาจย่ืนคําขอลาพักการเรียนได้ในกรณีดังต่อไปน้ี  
   28.1.1 ถูกเกณฑ์หรือถูกเรียกระดมพลเข้ารับราชการทหารกองประจําการ 
   28.1.2 ได้รับทุนแลกเปลี่ยนนักศึกษาระหว่างประเทศหรือทุนอ่ืนใด 
ที่มหาวิทยาลัย เห็นสมควรสนับสนุน    
   28.1.3 เจ็บป่วยจนต้องพักรักษาตัวเป็นเวลานานเกินกว่าร้อยละ 20  
ของเวลาเรียนทั้งหมดในภาคการศึกษานั้น โดยมีใบรับรองแพทย์จากสถานพยาบาลของทางราชการ
หรือสถานพยาบาลของเอกชนตามกฎหมายว่าด้วยสถานพยาบาล  
   28.1.4 เมื่อนักศึกษามีความจําเป็นส่วนตัวอาจย่ืนคําร้องขอลาพักการเรียนได้ 
ถ้าได้ลงทะเบียนเรียนมาแล้วอย่างน้อย 1 ภาคการศึกษา   
  28.2 นักศึกษาท่ีต้องการลาพักการเรียนให้ย่ืนคําร้องภายในสัปดาห์ที่ 3 ของ
ภาคการศึกษาที่ลาพักการเรียน    
   การอนุมัติให้นักศึกษาลาพักการเรียนให้เป็นอํานาจของคณบดี  
   นักศึกษามีสิทธ์ิขอลาพักการเรียนโดยขออนุมัติต่อคณบดีได้ไม่เกิน  
1 ภาคศึกษา ถ้านักศึกษามีความจําเป็นที่จะต้องลาพักการเรียนมากกว่า 1 ภาคการศึกษา หรือเมื่อ
ครบกําหนดพักการเรียนแล้วยังมีความจําเป็นที่จะต้องพักการเรียนต่อไปอีกให้ย่ืนคําร้องขอลาพัก 
การเรียนใหม่ และต้องได้รับอนุมัติจากมหาวิทยาลัย   
  28.3 ในกรณีที่นักศึกษาได้รับอนุมัติให้ลาพักการเรียนให้นับระยะเวลาที่ลาพัก
การเรียนรวมเข้าในระยะเวลาการศึกษาด้วย   
  28.4 นักศึกษาที่ได้รับอนุมัติให้ลาพักการเรียน เมื่อจะกลับเข้าเรียนจะต้องย่ืน
คําร้องขอกลับเข้าเรียนก่อนวันเปิดภาคเรียนไม่น้อยกว่า 2 สัปดาห์ และเมื่อได้รับความเห็นชอบจาก
คณบดีแล้วจึงจะกลับเข้าเรียนได้  
 ข้อ 29  นักศึกษาที่ประสงค์ขอลาออกจากความเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัย ให้ย่ืน
หนังสือขอลาออก และต้องได้รับอนุมัติจากมหาวิทยาลัยก่อนการลาออกจะสมบูรณ์ 
 

หมวด 5 
การวัด และประเมินผลการศึกษา 

 

 ข้อ 30 นักศึกษาต้องมีเวลาเรียนในรายวิชาหน่ึง ๆ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ของเวลาเรียน
ทั้งหมดของรายวิชาน้ันจึงจะมีสิทธ์ิเข้าสอบ แต่ทั้งน้ีนักศึกษาที่มีเวลาเรียนในรายวิชาหน่ึง ๆ ต้ังแต่ 
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ร้อยละ 60 ขึ้นไป แต่ไม่ถึงร้อยละ 80 ของเวลาเรียนทั้งหมดของวิชาน้ันจะมีสิทธิเข้าสอบได้ต่อเมื่อ
ได้รับอนุมัติจากกรรมการระดับคณะก่อน   
 ข้อ 31 ให้มีการวัดผลการเรียนเมื่อสิ้นสุดภาคการศึกษาและหรือมีการวัดผลระหว่าง 
ภาคการศึกษา โดยให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ของการวัดผลและประเมินผลของแต่ละหลักสูตร  
 ข้อ 32  การประเมินผลการศึกษา ให้ผู้สอนเป็นผู้ประเมินและโดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการระดับคณะ    
  32.1 เกณฑ์การประเมินผลการศึกษา แบ่งเป็น 8 ระดับ และมีค่าระดับ ดังน้ี 
   ระดับขั้นผลการเรียน     ความหมาย ค่าระดับ 
    A ดีเย่ียม (Excellent) 4.0 
    B+ ดีมาก (Very Good) 3.5 
    B ดี (Good) 3.0 
    C+ ดีพอใช้ (Fairly Good) 2.5 
    C พอใช้ (Fair) 2.0 
    D+ อ่อน (Poor) 1.5 
    D อ่อนมาก (Very Poor)  1.0 
    F ตก (Failed)  0.0 
  32.2 ในกรณีทีไม่สามารถประเมินผลเป็นค่าระดับได้ให้ประเมิน โดยใช้สัญลักษณ์ 
ดังน้ี   สัญลักษณ์ ความหมาย    
    P         ผลการประเมินผ่านเกณฑ์ (Pass)    
    NP         ผลการประเมินไม่ผ่านเกณฑ์  (No Pass)   
    I        ผลการประเมินยังไม่สมบูรณ์ (Incomplete) 
    W         การยกเลิกการเรียนโดยได้รับอนุมัติ (Withdrawn) 
    Au         การลงทะเบียนเรียนรายวิชาเป็นพิเศษโดยไม่นับหน่วยกิต (Audit) 
  32.3  การให้  F กระทําในกรณีต่อไปน้ี    
   32.3.1 นักศึกษาสอบตก    
   32.3.2 นักศึกษาขาดสอบปลายภาคโดยไม่ได้รับอนุมัติจากคณะกรรมการ
ระดับคณะ    
   32.3.3 นักศึกษามีเวลาเรียนไม่เป็นไปตามเกณฑ์ในข้อ 30 
   32.3.4 นักศึกษาทุจริตในการสอบ   
  32.4 การให้  P กระทําได้ในการให้คะแนนรายวิชาเรียนที่ไม่นับหน่วยกิตหรือ
ในรายวิชาที่นักศึกษาลงทะเบียนเรียนเกินจากจาํนวนหน่วยกิตทีกํ่าหนดไว้และผลการเรียนในรายวิชาน้ัน
ผ่านเกณฑ์การประเมิน   
  32.5 การให้  I  ในรายวิชาใดกระทําได้ในกรณีต่อไปน้ี   
   32.5.1 นักศึกษามีเวลาเรียนครบตามเกณฑ์ในข้อ 30 แต่ไม่ได้สอบ 
เพราะป่วยหรือเหตุสุดวิสัยและได้รับอนุมัติจากคณบดี    
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   32.5.2  ผู้สอนและคณบดีเห็นสมควรให้รอผลการศึกษา เ น่ืองจาก
นักศึกษายังปฏิบัติงานซึ่งเป็นส่วนประกอบการศึกษารายวิชาน้ันไม่สมบูรณ์   
    นักศึกษาที่ได้ I จะต้องดําเนินการขอรับการประเมินผล 
เพ่ือเปลี่ยน  I  ให้เสร็จภายในภาคการศึกษาถัดไป หากพ้นกําหนดดังกล่าวให้ผู้สอนประเมินผลจาก
คะแนนท่ีมีอยู่และดําเนินการส่งผลการเรียนภายในสองสัปดาห์นับแต่สิ้นสุดภาคการศึกษานั้น  
ในกรณีที่ผู้สอนไม่ดําเนินการภายในเวลาที่กําหนดและเป็นเหตุอันเน่ืองมาจากความบกพร่องของ
นักศึกษา ให้มหาวิทยาลัยเปลี่ยน  I  เป็น  F  หรือไม่ผ่านเกณฑ์ตาม ที่หลักสูตรกําหนด ในกรณีที่ไม่ใช่
ความบกพร่องของนักศึกษาอธิการบดีอาจอนุมัติให้ขยายเวลาต่อไปได้   
  32.6 การให้  W  ในรายวิชาใดจะกระทําได้ในกรณีต่อไปน้ี  
   32.6.1 นักศึกษาได้รบัอนุมัติให้ยกเลิกการเรียนวิชาน้ัน ตามข้อ 25.3 
   32.6.2 นักศึกษาได้รับอนุมัติให้ลาพักการเรียนตามข้อ 28 
   32.6.3 นักศึกษาถูกสั่งพักการเรียนในภาคการศึกษานั้น  
   32.6.4  นักศึกษาที่ได้ระดับผลการเรียน  I  เพราะเหตุตามข้อ 32.5.1 และ
ได้รับอนุมัติจากคณบดีให้ทําการสอบ เพ่ือประเมินผลการเรียน และครบกําหนดเวลาที่กําหนดให้สอบแล้ว 
แต่เหตุตาม ข้อ 32.5.1 น้ัน ยังไม่สิ้นสุด   
  32.7 การให้  Au ในรายวิชาใดจะกระทําได้ในกรณีที่นักศึกษาได้รับอนุมัติให้
ลงทะเบียนเรียนเป็นพิเศษโดยไม่นับหน่วยกิต ตามข้อ 24     
  32.8 ในกรณีที่นักศึกษาลงทะเบียนเรียนซ้ําเพ่ือแก้ผลการเรียนที่ตกหรือเรียนแทน
เพ่ือเพ่ิมผลการเรียนในรายวิชาใด  ให้นําจํานวนหน่วยกิตและค่าระดับที่ได้รับของทุกรายวิชาที่มี
ระบบการให้คะแนนเป็นค่าระดับมารวมคํานวณหาค่าระดับเฉล่ียด้วย    
  32.9 การนับจํานวนหน่วยกิตสะสมของนักศึกษาตามหลักสูตรให้นับเฉพาะ
หน่วยกิต ของรายวิชาที่สอบได้เท่าน้ัน    
  32.10 ค่าระดับเฉลี่ยเฉพาะรายภาคการศึกษาให้คํานวณจากผลการเรียนของ
นักศึกษาในภาคการศึกษานั้น โดยเอาผลรวมของผลคูณของจํานวนหน่วยกิตกับค่าระดับของแต่ละ
รายวิชาเป็นตัวต้ังและหารด้วยจํานวนหน่วยกิตรวมของภาคการศึกษานั้น การคํานวณดังกล่าวให้ต้ังหาร
ถึงทศนิยม 3 ตําแหน่งและให้ปัดเศษเฉพาะทศนิยมที่มีค่าต้ังแต่ 5 ขึ้นไปเฉพาะตําแหน่งที่ 3 เพ่ือให้เหลือ
ทศนิยม 2 ตําแหน่ง    
  32.11 ค่าระดับเฉล่ียสะสมให้คํานวณจากผลการเรียนของนักศึกษาตั้งแต่เริ่ม 
เข้าเรียนจนถึงภาคการศึกษาสุดท้าย โดยเอาผลรวมของผลคูณของจํานวนหน่วยกิตกับค่าระดับของ
แต่ละรายวิชาที่เรียนทั้งหมดตามข้อ 32.8 เป็นตัวต้ัง หารด้วยจํานวนหน่วยกิตรวมทั้งหมด การคํานวณ
ดังกล่าวให้ต้ังหารถึงทศนิยม 3 ตําแหน่ง และให้ปัดเศษเฉพาะทศนิยมที่มีค่าต้ังแต่ 5 ขึ้นไปเฉพาะ
ตําแหน่งที่ 3 เพ่ือให้เหลือทศนิยม 2 ตําแหน่ง    
  32.12 ในภาคการศึกษาใดที่นักศึกษาได้ I ให้คํานวณค่าระดับเฉลี่ยรายภาค
การศึกษานั้นโดยนับเฉพาะรายวิชาที่ไม่ได้ I เท่าน้ัน   
 ข้อ 33 การเรียนซ้ําหรือเรียนแทน   
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  รายวิชาใดที่นักศึกษาได้  F หรือไม่ผ่านเกณฑ์ตามท่ีหลักสูตรกําหนด ถ้าเป็นวิชา
บังคับนักศึกษาจะต้องลงทะเบียนเรียนซ้ําหรือถ้าเป็นวิชาเลือกนักศึกษาอาจลงทะเบียนเรียนซ้ําหรือ
เลือกเรียนรายวิชาอ่ืนในกลุ่มเดียวกันแทนก็ได้   
 

หมวด 6 
การสําเร็จการศึกษา 

 

 ข้อ 34 นักศึกษาที่ถือว่าสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร ต้องมีคุณสมบัติครบถ้วนดังน้ี 
  34.1 มีความประพฤติดี มีคุณธรรม    
  34.2 สอบได้รายวิชาครบตามหลักสูตร รวมทั้งรายวิชาที่สภามหาวิทยาลัยกําหนด 
  34.3 ได้ค่าระดับคะแนนเฉล่ียสะสมไม่ตํ่ากว่า 2.00   
  34.4 มีเวลาเรียนเป็นไปตามข้อ 9  
 ข้อ 35 กรณีนักศึกษาเรียนได้จํานวนหน่วยกิตครบตามที่กําหนดไว้ในหลักสูตรแล้ว และ
ได้ค่าระดับคะแนนเฉล่ียสะสมต้ังแต่ 1.80 ขึ้นไปแต่ไม่ถึง 2.00 ให้นักศึกษาเลือกเรียนรายวิชาเพ่ิมเติม 
เพ่ือทําค่าระดับคะแนนเฉล่ียสะสมให้ถึง 2.00 แต่ทั้งน้ีต้องอยู่ภายในระยะเวลาที่กําหนดตามข้อ 11 
 ข้อ 36 นักศึกษาที่สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีและจะได้รับเกียรตินิยม ต้องมีคุณสมบัติ
ดังน้ี    
  36.1  หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต่อเน่ือง) ได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมจาก
ระดับอนุปริญญาหรือประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงหรือประกาศนียบัตรอ่ืนใดที่เทียบเท่าไม่น้อยกว่า 
3.60 และเรียนครบหลักสูตรได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมจากการศึกษาในมหาวิทยาลัยไม่น้อยกว่า 
3.60 จะได้รับเกียรตินิยมอันดับหน่ึง และได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมจากสถาบันเดิมและของ
มหาวิทยาลัยแต่ละแห่งไม่น้อยกว่า 3.25 แต่ไม่ถึง 3.60 จะได้รับเกียรตินิยมอันดับสอง  
   หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี สอบได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 
3.60 จะได้รับเกียรตินิยมอันดับหน่ึง และได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 3.25 แต่ไม่ถึง 
3.60 จะได้รับเกียรตินิยมอันดับสอง    
   หลักสูตรระดับปริญญาตรี 5 ปี สอบได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 
3.60 จะได้รับเกียรตินิยมอันดับหน่ึง และได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 3.25 แต่ไม่ถึง 
3.60 จะได้รับเกียรตินิยมอันดับสอง   
  36.2 สอบได้ในรายวิชาใด ๆ ไม่ตํ่ากว่า C ตามระบบค่าระดับคะแนน หรือไม่ได้ 
NP ตามระบบไม่มีค่าระดับคะแนน  
  36.3 มีระยะเวลาการศึกษา ดังน้ี    
   36.3.1 หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต่อเน่ือง) สําหรับนักศึกษาภาคปกติ 
ใช้เวลาในการศึกษา 4 ภาคการศึกษาปกติ และสําหรับนักศึกษาภาคพิเศษใช้เวลาในการศึกษา 6 หรือ  
7 ภาคการศึกษา ทั้งน้ีตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด    
   36.3.2 หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี สําหรับนักศึกษาภาคปกติใช้เวลา
ในการศึกษา 6 ถึง 8 ภาคการศึกษาปกติ และสําหรับนักศึกษาภาคพิเศษใช้เวลาในการศึกษา 11 หรือ
12 ภาคการศึกษา ทั้งน้ีตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด    
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   36.3.3 หลักสูตรระดับปริญญาตรี 5 ปี สําหรับนักศึกษาภาคปกติใช้เวลา
ในการศึกษา 9 หรือ 10 ภาคการศึกษาปกติ และสําหรับนักศึกษาภาคพิเศษใช้เวลาในการศึกษา 14 หรือ 
15 ภาคการศึกษา ทั้งน้ีตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด  
 ข้อ 37  นักศึกษาที่เทียบโอนหน่วยกิตและยกเว้นรายวิชาไม่มีสิทธ์ิได้รับเกียรตินิยม  
 ข้อ 38  ในภาคการศึกษาใดที่นักศึกษาคาดว่าจะสําเร็จการศึกษาให้ย่ืนคําร้องขอรับอนุปริญญา
หรือปริญญาต่อสํานักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน  
 ข้อ 39 มหาวิทยาลัยจะพิจารณานักศึกษาที่ย่ืนความจํานงขอรับอนุปริญญาหรือปริญญา
ต่อสํานักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียนที่มีคุณสมบัติตาม ข้อ 34 เพ่ือเสนอช่ือขออนุมัติอนุปริญญา
หรือปริญญาต่อสภามหาวิทยาลัย  
 

        ประกาศ  ณ  วันที่  22 ธันวาคม 2551 
 
 

 
                             (นายมีชัย ฤชุพันธ์ุ) 

                                         นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  
                                            ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
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ภาคผนวก ข 
ระเบยีบมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธาน ี

ว่าด้วยการเทยีบโอนผลการเรียนและยกเว้นการเรียนรายวิชา  
พ.ศ. 2549 
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ระเบยีบมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธาน ี
ว่าด้วยการเทยีบโอนผลการเรียนและยกเว้นการเรียนรายวิชา 

พ.ศ. 2549 
----------------------------------------- 

 เพ่ือให้การจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา ปริญญาตรี และบัณฑิตศึกษาเป็นไปอย่างมีระบบ 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 18(2) แห่งพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 และ 
โดยมติสภามหาวิทยาลัย ในการประชุมคร้ังที่ 3/2549 เมื่อวันที่ 17 มีนาคม 2549 จึงวางระเบียบไว้
ดังต่อไปน้ี  
 ข้อ 1 ระเบียบน้ีเรียกว่า “ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียนและยกเว้นการเรียนรายวิชา พ.ศ. 2549” 
 ข้อ 2  บรรดาระเบียบ คําสั่ง ประกาศ หรือข้อบังคับอ่ืนใด ในส่วนที่กําหนดไว้แล้วในระเบียบน้ี
หรือซึ่งขัดหรือแย้งกับระเบียบน้ี ให้ใช้ระเบียบน้ีแทน 
 ข้อ 3 ในระเบียบน้ี   
  “มหาวิทยาลัย” หมายความว่า  มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี   
  “อธิการบดี” หมายความว่า อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
  “นักศึกษา” หมายความว่า นักศึกษาของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี   
  “รายวิชา” หมายความว่า วิชาต่าง ๆ ที่เปิดสอนในระดับอนุปริญญา ปริญญาตรี
และบัณฑิตศึกษา และเป็นไปตามหลักสูตรของคณะน้ัน   
  “สถาบันอุดมศึกษาอ่ืน” หมายความว่า สถาบันการศึกษาที่มีการจัดการเรียนการสอน
ในหลักสูตรไม่ตํ่ากว่าระดับอนุปริญญาหรือเทียบเท่า 
 ข้อ 4  ผู้มีสิทธ์ิขอเทียบโอนผลการเรียนและยกเว้นการเรียนรายวิชาต้องเป็นนักศึกษาของ
มหาวิทยาลัย  
 ข้อ 5 การพิจารณาเทียบโอนผลการเรียนและยกเว้นการเรียนรายวิชา    
  5.1 การเรียนจากสถาบันการศึกษา 
   5.1.1 ระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี     
    (1)  เป็นรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาในหลักสูตรระดับอุดมศึกษาหรือ
เทียบเท่าที่สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาหรือหน่วยงานของรัฐที่มีอํานาจตามกฎหมาย
รับรอง     
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    (2)  เป็นรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาที่มีเน้ือหาสาระครอบคลุมไม่น้อยกว่า
สามในสี่ของรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาที่ขอเทียบโอน     
    (3)  เป็นรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาที่ได้ระดับคะแนนไม่ตํ่ากว่า C หรือ
เทียบเท่า ในรายวิชาที่มีการประเมินผลเป็นค่าระดับ และได้ระดับผลการประเมินผ่านในรายวิชา 
ที่ไม่ประเมินผลเป็นค่าระดับ ทั้งน้ีต้องเป็นไปตามเง่ือนไขของหลักสูตรของสาขาวิชาน้ันกําหนด  
    (4)  นักศึกษาจะขอเทียบโอนรายวิชาเรียนและโอนหน่วยกิตได้ไม่เกิน
สามในสี่ของจํานวนหน่วยกิตรวมของหลักสูตรที่รับโอน     
    (5)  รายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาที่ได้รับอนุมัติให้เทียบโอนได้จากต่าง
สถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยจะไม่นํามาคํานวณแต้มระดับคะแนนเฉล่ียสะสม 
    (6)  กรณีการยกเว้นในระดับปริญญาตรี (ต่อเน่ือง) รายวิชาที่ขอยกเว้น
ต้องไม่เป็นรายวิชาในระดับอนุปริญญาหรือเทียบเท่า หรือรายวิชาที่หลักสูตรกําหนดไว้ว่าควรจัด 
ให้เรียน 2 ปีแรก ในระดับปริญญาตรี เว้นแต่รายวิชาน้ันหลักสูตรได้กําหนดไว้เป็นอย่างอ่ืน  
    (7)  รายวิชาที่ได้รับการยกเว้น ให้บันทึกในระเบียนการเรียนของ
นักศึกษา โดยใช้อักษร P     
   5.1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา     
    (1) เป็นรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาในหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาหรือ
เทียบเท่าที่สภามหาวิทยาลัยรับรอง     
    (2) เป็นรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาที่มีเน้ือหาสาระครอบคลุมไม่น้อยกว่า
สามในสี่ของรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาที่ขอเทียบ     
    (3) เป็นรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาที่ได้ระดับคะแนนไม่ตํ่ากว่า B หรือ
เทียบเท่า หรือระดับคะแนนตัวอักษร S     
    (4)  นักศึกษาจะเทียบรายวิชาเรียนและโอนหน่วยกิตได้ไม่เกินหน่ึงในสาม
ของจํานวนหน่วยกิตรวมของหลักสูตรที่รับโอน     
    (5) รายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาที่เทียบโอนจากต่างสถาบันอุดมศึกษา
จะไม่นํามาคํานวณแต้มระดับคะแนนเฉล่ียสะสม     
    (6) นักศึกษาจะต้องใช้เวลาศึกษาอยู่ในมหาวิทยาลัยอย่างน้อย 
หน่ึงปีการศึกษา และลงทะเบียนเรียนรายวิชาหรือวิทยานิพนธ์ตามหลักสูตรที่เข้าศึกษาไม่น้อยกว่า 
12 หน่วยกิต   
  5.2 การเรียนรู้จากประสบการณ์    
   5.2.1 การเทียบความรู้จากประสบการณ์จะเทียบเป็นรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชา
ตามหลักสูตรและระดับการศึกษาที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัย    
   5.2.2 การประเมินเพ่ือเทียบโอนความรู้ในแต่ละรายวิชา หรือกลุ่มรายวิชา 
ทําได้โดยวิธีต่อไปน้ี     
    (1) เสนอเอกสารทางการศึกษาหรือผลงาน และทดสอบความรู้ 
    (2) อ่ืน ๆ ตามท่ีคณะกรรมการเห็นสมควร  
 ข้อ 6 กําหนดเวลาการเทียบโอนและยกเว้นการเรียนรายวิชา   
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  นักศึกษาที่ประสงค์จะเทียบโอนและยกเว้นการเรียนรายวิชาที่ได้เรียนจาก
สถาบันอุดมศึกษาอ่ืน จะต้องย่ืนคําร้องขอเทียบโอนรายวิชาต่อมหาวิทยาลัยภายใน 6 สัปดาห์นับจาก
วันเปิดภาคการศึกษาแรกที่เข้าศึกษา เว้นแต่ได้รับอนุมัติจากอธิการบดี แต่ทั้งน้ีต้องไม่เกิน 2 ภาคการศึกษา 
สําหรับการขอเทียบโอนจากประสบการณ์สามารถทําได้ในทุกภาคการศึกษา   
  นักศึกษามีสิทธิขอเทียบโอนและยกเว้นการเรียนรายวิชาได้เพียงคร้ังเดียว  
 ข้อ 7  การจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา ปริญญาตรีและบัณฑิตศึกษาการนับจํานวน
ภาคการศึกษา ของผู้ที่ได้รับการเทียบโอนผลการเรียนและการยกเว้นการเรียนรายวิชาให้ถือเกณฑ์
ดังน้ี   
  7.1 นักศึกษาอนุปริญญาตรีและปริญญาตรี ภาคปกติให้นับจํานวนหน่วยกิตได้ 
ไม่เกิน 22 หน่วยกิต เป็น 1 ภาคการศึกษา   
  7.2 นักศึกษาอนุปริญญาตรีและปริญญาตรี ภาคพิเศษให้นับจํานวนหน่วยกิต 
ไม่เกิน 12 หน่วยกิต เป็น 1 ภาคการศึกษา   
  7.3  นักศึกษาบัณฑิตศึกษาให้นับจํานวนหน่วยกิตได้ไม่เกิน 12 หน่วยกิต เป็น 
1 ภาคการศึกษา 
 ข้อ 8  การเทียบโอนผลการเรียนและการยกเว้นการเรียนรายวิชา ต้องชําระค่าธรรมเนียม
ตามระเบียบมหาวิทยาลัยที่ว่าด้วยการรับจ่ายเงินค่าบํารุงการศึกษา   
 ข้อ 9  ให้คณะกรรมการที่มหาวิทยาลัยแต่งต้ังพิจารณามีความเห็นการเทียบโอนผลการเรียน
และการยกเว้นรายวิชาแล้วเสนออธิการบดีเป็นผู้พิจารณาอนุมัติ  
 ข้อ 10 ให้ใช้ระเบียบน้ี กับนักศึกษาที่เข้าศึกษาต้ังแต่ปีการศึกษา 2549 เป็นต้นไป  
 ข้อ 11 ให้อธิการบดีรักษาการตามระเบียบน้ี และมีอํานาจวินิจฉัยช้ีขาดในกรณีที่เกิดปัญหา
จากการใช้ระเบียบน้ี 
 

ประกาศ  ณ  วันที ่ 18  มีนาคม  2549                                    
 
 

 
                                    (นายมีชัย ฤชุพันธ์ุ) 
                                                       นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
                                                          ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
 
 
 
 
 
 
 



79 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี                                      

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
ระเบยีบมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธาน ี

ว่าด้วยการจัดการศึกษาในภาคฤดูร้อนสําหรับนักศึกษาระดับอนปุริญญา ปริญญาตรีภาคปกต ิ
พ.ศ. 2549 
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ระเบยีบมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธาน ี
ว่าด้วยการจัดการศึกษาในภาคฤดูร้อนสําหรับนักศึกษาระดับอนปุริญญา ปริญญาตรีภาคปกต ิ

พ.ศ. 2549 
-------------------------------------- 

เพ่ือให้การจัดการศึกษาในภาคฤดูร้อนสําหรับนักศึกษาภาคปกติ เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 18 (2) แห่งพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 และ
โดยมติสภามหาวิทยาลัยในการประชุม ครั้งที่ 3/2549 เมื่อวันที่ 17 มีนาคม 2549 จึงวางระเบียบไว้
ดังต่อไปน้ี 
 ข้อ 1 ระเบียบน้ีเรียกว่า “ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาในภาคฤดูร้อนสําหรับนักศึกษาระดับอนุปริญญา ปริญญาตรี
ภาคปกติ พ.ศ. 2549”  
 ข้อ 2  ให้ใช้ระเบียบน้ีต้ังแต่ภาคฤดูร้อน ปีการศึกษา 2549 เป็นต้นไป  
 ข้อ 3 บรรดาระเบียบ คําสั่ง ประกาศ หรือข้อบังคับอ่ืนใด ในส่วนที่กําหนดไว้แล้ว 
ในระเบียบน้ีหรือซึ่งขัดหรือแย้งกับระเบียบน้ี ให้ใช้ระเบียบน้ีแทน  
 ข้อ 4 ในระเบียบน้ี   
  “ภาคฤดูร้อน” หมายความว่า ช่วงเวลาในการจัดการเรียนการสอนในระหว่างเวลา
หลังจากสิ้นสุดภาคการศึกษาที่ 2 ของปีการศึกษานั้นจนถึงเปิดภาคการศึกษาที่ 1 ของปีการศึกษาใหม่ 
  “นักศึกษาภาคปกติ” หมายความว่า นักศึกษาท่ีศึกษาเต็มเวลาในวันทําการปกติ
ของมหาวิทยาลัยเรียนในวันราชการตามปกติต้ังแต่วันจันทร์ถึงวันศุกร์ ในภาคการศึกษาที่ 1 และ 
ภาคการศกึษาที่ 2 ของแต่ละปี    
  “อาจารย์ที่ปรึกษา” หมายความว่า บุคคลที่มหาวิทยาลัยแต่งต้ังให้ทําหน้าที่
อาจารย์ที่ปรึกษา ดูแลสนับสนุนทางด้านวิชาการ วิธีการเรียน ควบคุมการเรียนของนักศึกษาภาคปกติ 
 ข้อ 5 การลงทะเบียนเรียนในภาคฤดูร้อนของนักศึกษาภาคปกติ ให้ลงทะเบียนเรียนได้ 
ไม่เกิน 9 หน่วยกิต และไม่นับเป็นภาคการศึกษาปกติ  
 ข้อ 6 เวลาการจัดการศึกษาให้จัดเวลาการเรียนการสอน 8 สัปดาห์ ในกรณีมีความจําเป็น 
ให้จัด 6 สัปดาห์ และต้องจัดให้มีช่ัวโมงเรียนไม่ตํ่ากว่า 16 คาบ ต่อหน่ึงหน่วยกิต  
 ข้อ 7 การเปิดสอนรายวิชาใดในภาคฤดูร้อน ให้เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยกําหนด  
 ข้อ 8 นักศึกษาภาคปกติลงทะเบียนเรียนในภาคฤดูร้อนตามรายวิชาที่มหาวิทยาลัยกําหนด 
หรือลงทะเบียนเรียนร่วมกับนักศึกษาภาคพิเศษก็ได้   
  นักศึกษาอาจลงทะเบียนในภาคฤดูร้อนได้ในรายวิชา ดังต่อไปน้ี 

(1) วิชาปรับพ้ืนฐาน (Prerequisite) 
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(2) วิชาที่ผลการเรียนเป็น F หรือไม่ผ่าน 
(3) วิชาที่ต้องเรียนเป็นภาคเรียนสุดท้าย เพ่ือให้ครบตามโครงสร้างหลักสูตร 
(4) วิชาอ่ืน ๆ ที่มหาวิทยาลัยกําหนด 

 ข้อ 9 ให้อธิการบดีรักษาการตามระเบียบน้ี และมีอํานาจวินิจฉัยช้ีขาดในกรณีที่เกิดปัญหา
จากการใช้ระเบียบน้ี 
 

ประกาศ  ณ  วันที่  18  มีนาคม  พ.ศ. 2549 
 
 

 
                     (นายมีชัย ฤชุพันธ์ุ) 

                                 นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  
                                    ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 



82 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี                                      

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทัว่ไป 
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หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทัว่ไป 
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 

(ปรับตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552) 
พ.ศ. 2553 

 

1.  ชื่อหลักสูตร 
 ช่ือภาษาไทย หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี 

ภาษาอังกฤษ General Education, Valaya Alongkorn Rajabhat University under the Royal 
Patronage 
2. หน่วยงานท่ีรับผิดชอบ   

งานวิชาศึกษาทั่วไป มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
3. หลักการและเหตุผล  

3.1 ตามที่กระทรวงศึกษาธิการ กําหนดให้มีการประกันคุณภาพการศึกษา เพ่ือพัฒนาคุณภาพและ
มาตรฐานการศึกษา โดยได้จัดทํากรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ เพ่ือประกันคุณภาพ
ของบัณฑิตในแต่ละระดับคุณวุฒิ และสาขาวิชา ให้มุ่งสู่เป้าหมายเดียวกัน คือ ผลิตบัณฑิตได้อย่างมีคุณภาพ 
โดยกําหนดให้คุณภาพของบัณฑิตต้องเป็นไปตามกรอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่คณะกรรมการอุดมศึกษา
กําหนดอย่างน้อย 5 ด้าน ดังน้ี 

1) ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
2) ด้านความรู้ 
3) ด้านทักษะทางปัญญา 
4) ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี จึงนํารายวิชาเดิม

ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป มาพิจารณาผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ พ.ศ. 2552 โดยวิธีการจัดประชุมอาจารย์ผู้สอนเพ่ือวางแผนจัดทําหลักสูตร ตามแนวทางการ
จัดทํารายละเอียดหมวดวิชาศึกษาทั่วไป เพ่ือสรุปภาพรวมของหมวดวิชาว่าสามารถตอบสนอง
มาตรฐานผลการเรียนรู้ 5 ด้าน ดังกล่าวข้างต้นได้ ประกอบกับในปัจจุบันหลักสูตรต่าง ๆ ของ
มหาวิทยาลัยได้ดําเนินการปรับปรุง และมีการพัฒนาหลักสูตรใหม่ ๆ เพ่ิมเติมอยู่เสมอ การจัดทํา
รายละเอียดหมวดวิชาศึกษาทั่วไปก็จะเป็นประโยชน์ให้ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/สาขาวิชาสามารถนํา
เอกสารน้ีไปแนบกับหมวดวิชาชีพในแต่ละหลักสูตรได้ 

3.2  คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี 

1)  เป็นผู้มีความรู้ความสามารถ มีทักษะในวิชาชีพ สามารถคิดวิเคราะห์อย่างมีเหตุผล
สามารถนําความรู้และทักษะไปประยุกต์ใช้ในการดํารงชีวิต 
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2)  มีทักษะพื้นฐานด้านภาษาและคอมพิวเตอร์เพ่ือสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ สามารถศึกษา
ค้นคว้าหาความรู้ด้วยตนเองจากแหล่งข้อมูลต่าง ๆ ด้วยเทคโนโลยีที่ทันสมัย 

3) มีคุณธรรม จริยธรรม ขยันหมั่นเพียรในการประกอบการงานอาชีพด้วยใจรัก ดํารงชีวิตได้
อย่างเหมาะสม 

4) มีความรักความผูกพันต่อท้องถิ่น ภาคภูมิใจในคุณค่าของความเป็นไทย ภูมิปัญญาไทย 
ศิลปวัฒนธรรมไทย และอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 

5) มีสุขภาพอนามัยแข็งแรง สมบูรณ์ ทั้งร่างกายและจิตใจ 
3.3 ปรัชญาของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
 เป็นวิชาที่มุ่งพัฒนาผู้เรียนให้มีความรู้อย่างกว้างขวาง มีคุณธรรม มีโลกทัศน์ที่กว้างไกล 

มีความเข้าใจธรรมชาติ ตนเอง ผู้อ่ืน และสังคม เป็นผู้มีความรู้ คิดอย่างมีเหตุผลสามารถใช้ภาษา 
ในการติดต่อสื่อสารความหมายได้ดี ตระหนักในคุณค่าของศิลปวัฒนธรรมทั้งของไทย และประชาคม
นานาชาติ เพ่ือเป็นบัณฑิตที่สมบูรณ์ทั้งร่างกายและจิตใจ สามารถนําความรู้ไปใช้ในการดําเนินชีวิต 
และดํารงตนอยู่ในสังคมได้เป็นอย่างดี 

3.4 วัตถุประสงค์ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
 1) เพ่ือพัฒนาทักษะของผู้เรียนให้มีคุณธรรม จริยธรรม เป็นพลเมืองดี ยึดมั่นในการปกครอง

ระบอบประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์เป็นประมุข และปฏิบัติตามรอยเบ้ืองพระยุคลบาท 
 2) เพ่ือเสริมสร้างความสามารถในการใช้ภาษา การคิด การแก้ปัญหา ความเข้าใจตนเองและ 

ผู้อ่ืนการรู้เท่าทันการเปลี่ยนแปลง การพัฒนาและปรับตัวอยู่ในสังคมได้อย่างมีความสุข 
 3)  เพ่ือสร้างความตระหนักในคุณค่าของศิลปะ วัฒนธรรม การอนุรักษ์ทรัพยากรและสิ่งแวดล้อม 
 4) เพ่ือพัฒนาทักษะการใช้วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเรียนรู้และการดํารงชีวิต 

4. กําหนดการเปิดสอน 
 เปิดสอนหลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2553 ต้ังแต่ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 
2554 เป็นต้นไป  
5. อาจารย์ผู้สอน 
 อาจารย์ผู้สอนมีทั้งอาจารย์ประจําจากคณะต่าง ๆ ของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี และอาจารย์พิเศษที่มหาวิทยาลัยเชิญมา ทั้งน้ีอาจารย์ผู้สอน
จะต้องเป็นผู้มีความสามารถในการจัดการเรียนการสอนเพ่ือให้นักศึกษาสําเร็จไปเป็นบัณฑิตที่เป็นไป
ตามปรัชญาของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ทั้งน้ีอาจารย์ผู้สอนวิชาเดียวกันจะต้องร่วมกันจัดทํา
รายละเอียดของวิชา เพ่ือให้การสอนเป็นไปในแนวเดียวกัน 
6. นักศึกษา 
 นักศึกษาท่ีเข้าศึกษาในหลักสูตรปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยทุกหลักสูตร ที่นํารายวิชาศึกษาทั่วไป 
ตามหลักสูตรน้ีบรรจุไว้ในหลักสูตรของสาขาวิชาน้ัน 
7. หลักสูตร 
 การจัดรายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไปของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี มีแนวคิดดังน้ี 
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 7.1 โครงสร้างหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ครอบคลุมสาระของกลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร กลุ่มวิชา
มนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ และกลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี รวมกันไม่น้อยกว่า 
30 หน่วยกิต ซึ่งเป็นไปตามประกาศของกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี 
พ.ศ. 2548   
 7.2 โครงสร้างหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ตอบสนองต่อคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ของ
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี  
8. โครงสร้างหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
 โครงสร้างหมวดวิชาศึกษาทั่วไปประกอบด้วย 3 กลุ่มวิชา ดังต่อไปน้ี 
  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป                                            30 หน่วยกิต 
   -  กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร                              9 หน่วยกิต 
   -  กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์                13 หน่วยกิต 
        บังคับเรียน                                            11   หน่วยกิต 
     เลือกเรียน                                              2 หน่วยกิต  
   -  กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี      8  หน่วยกิต 
        บังคับเรียน                                              6 หน่วยกิต 
        เลือกเรียน                                               2 หน่วยกิต 
 

  กระบวนวิชา หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
   -  กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร    9 หน่วยกิต 
    9000101  ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร    3(3-0-6) 
                  Thai for Communication 
    9000102  ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร    3(3-0-6) 
                   English for Communication 
 
    9000103  ภาษาอังกฤษเพ่ือพัฒนาทักษะทางการเรียน        3(3-0-6) 
         English for Study Skills Development 
   -  กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์   13  หน่วยกิต 
 

    บังคับเรียน                               11 หน่วยกิต 
 

    9000201  มนุษย์กับการดําเนินชีวิต     3(3-0-6) 
               Man and Life Enhancement 
    9000202  พลวัตทางสังคม           3(3-0-6) 
               Social Dynamics 
    9000203  ตามรอยเบ้ืองพระยุคลบาท             3(3-0-6) 
                To Follow in the Royal Foot Steps of His Majesty the King  
    9000204  ความรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับกฎหมาย        2(2-0-4) 
                 Fundamental Knowledge of Law 
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    เลือกเรียน                2 หน่วยกิต 
 

    9000205  สิ่งแวดล้อมกับการดํารงชีวิต    2(2-0-4) 
                 Environment and Living  
    9000206  สุนทรียภาพของชีวิต                             2(2-0-4)  
             Aesthetics for Life 
   -  กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี   8   หน่วยกิต 
 

    บังคับเรียน         6   หน่วยกิต 
 

    9000301  เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือชีวิต    3(2-2-5) 
                 Information Technology for Living 
    9000302 วิทยาศาสตร์เพ่ือคุณภาพชีวิต          3(3-0-6) 
                  Science for Quality of Life 
 

    เลือกเรียน                     2 หน่วยกิต 
 

    9000303  การคิดและการตัดสินใจ              2(2-0-4) 
               Thinking and Decision Making 
    9000304  การออกกําลังกายเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิต     2(1-2-3) 
             Exercise for Quality of Life Development 
9. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน  
    ผลการเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป เป็นดังน้ี 
 9.1 คุณธรรม จริยธรรม 
  9.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม  
    1) สามารถจัดการปัญหาทางคุณธรรม จริยธรรม โดยใช้ดุลยพินิจ ทางค่านิยม และ
ความรู้สึกของผู้อ่ืน  
    2)  แสดงออกซึ่งพฤติกรรมทางด้านคุณธรรมและจริยธรรม เช่น มีวินัย มีความรับผิดชอบ 
ซื่อสัตย์สุจริต เสียสละ 
    3) ประพฤติตนเป็นแบบอย่างที่ดีต่อผู้อ่ืนทั้งทางกาย วาจา และใจปฏิบัติตามกฏระเบียบ
และข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กรและสังคม 
  9.1.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม  
    1) สอนคุณธรรมจริยธรรม สอดแทรกในรายวิชาที่เก่ียวข้อง  
    2) บรรยายพิเศษโดยผู้มีประสบการณ์ หรือผู้นําในแต่ละศาสนา 
    3) สอนโดยใช้กรณีศึกษาและอภิปรายร่วมกัน 
    4)  ผู้สอนแสดงแบบอย่างที่ดี 
  9.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม  
    1) สังเกตพฤติกรรมในช้ันเรียน 
    2) ให้ทํางานเป็นกลุ่มและรายงานผลงาน  
    3) กําหนดหัวข้อทางคุณธรรมและจริยธรรมให้ผู้เรียนอภิปราย  
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    4) สร้างแบบสอบถามให้ผู้เรียนแสดงความคิดเห็น 
 9.2 ความรู้ 
  9.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้  
    1)  มีองค์ความรู้พ้ืนฐานทั่วไปอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ และเข้าใจหลักการในการ
ดํารงชีวิต  
    2)  มีความเข้าใจเก่ียวกับความก้าวหน้าของความรู้เฉพาะด้าน และตระหนักถึงงานวิจัย 
ในปัจจุบันที่เก่ียวข้องกับการแก้ปัญหา  
    3)  ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฏระเบียบ ข้อบังคับ ที่เปลี่ยนแปลงตามสถานการณ์ 
  9.2.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
    1) อภิปรายเป็นกลุ่มโดยให้ผู้สอนต้ังคําถาม ตามเน้ือหาโดยยึดผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง 
    2) บรรยายในช้ันเรียนและถามตอบ  
    3) ให้ค้นคว้าทํารายงาน 
    4) ศึกษานอกสถานที่  
    5) การสาธิตและฝึกภายในห้องปฏิบัติการ 
  9.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้  
    1) ทดสอบทฤษฎีโดยการสอบและให้คะแนน 
    2) ประเมินจากรายงานที่ให้ค้นคว้า 
    3) ประเมินจากงานที่ได้รับมอบหมาย 
    4)  ประเมินความสนใจจากการศึกษานอกสถานที่  
 9.3 ทักษะทางปัญญา 
  9.3.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
    1) สามารถค้นหาข้อเท็จจริง ทําความเข้าใจและประเมินข้อมูล แนวคิดและหลักฐานใหม่ ๆ 
จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และใช้ข้อมูลที่ได้ในการแก้ไขปัญหาและงานอ่ืน ๆ ด้วยตนเอง 
    2)  สามารถศึกษาปัญหาที่ค่อนข้างซับซ้อน และเสนอแนะแนวทางในการแก้ไขได้อย่าง
สร้างสรรค์ โดยคํานึงถึงความรู้ทางภาคทฤษฎี ประสบการณ์ทางภาคปฏิบัติ และผลกระทบจากการตัดสินใจ 
    3) สามารถใช้ทักษะและความเข้าใจในเน้ือหาสาระในการแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสม 
  9.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
    1) ศึกษาโดยการใช้กรณีศึกษา  
    2) อภิปรายเป็นกลุ่ม 
    3)  พัฒนางานที่ได้รับมอบหมาย 
    4) กําหนดให้มีรายวิชาที่ต้องใช้ทักษะในการคํานวณ  
  9.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  
    1) ประเมินโดยการสอบ 
    2)  ประเมินโดยการเขียนรายงาน  
    3) ประเมินจากผลงานที่ได้รับมอบหมาย 
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 9.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
  9.4.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างตัวบุคคลและความสามารถในการรับผิดชอบ  
    1) มีส่วนช่วยเอ้ือต่อการแก้ปัญหาในกลุ่มได้อย่างสร้างสรรค์ 
    2) สามารถแสดงความเป็นผู้นํา และรู้จักใช้นวัตกรรมในการแก้ไขปัญหา 
    3)  มีความคิดริเริ่มในการวิเคราะห์ปัญหาได้อย่างเหมาะสมบนพ้ืนฐานของตนเอง และของกลุ่ม 
    4) รับผิดชอบในการเรียนรู้ รวมทั้งพัฒนาตนเองและอาชีพอย่างต่อเน่ือง 
  9.4.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล
และความรับผิดชอบ  
    1) มอบหมายงานเป็นกลุ่มย่อยและแบ่งหน้าที่ความรับผิดชอบ 
    2)  ศึกษาโดยใช้กรณีศึกษา 
  9.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ
    1) ให้ผู้เรียนประเมินซึ่งกันและกัน และประเมินตนเอง 
    2)  สังเกตพฤติกรรมในการเรียน 
    3) ประเมินจากงานที่ได้รับมอบหมาย 
 9.5 ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
  9.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ  
    1) ศึกษาและทําความเข้าใจในประเด็นปัญหาและเลือกใช้เทคนิคทางสถิติ หรือคณิตศาสตร์
อย่างเหมาะสมเพ่ือแก้ไขปัญหา 
    2) สื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพทั้งในการพูด การเขียน และเลือกใช้รูปแบบของการนําเสนอ
ที่เหมาะสมสําหรับกลุ่มบุคคลที่แตกต่างกันได้  
    3) ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมข้อมูล ประมวลผลแปลความหมายและ
นําเสนอข้อมูลสารสนเทศอย่างสมํ่าเสมอ 
  9.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  
    1) ทดสอบความสามารถด้านภาษาโดยการสอบและการสัมภาษณ์ 
    2) บูรณาการการใช้เทคโนโลยีในรายวิชาที่เก่ียวข้อง 
    3) แก้ปัญหาโจทย์โดยใช้คณิตศาสตร์หรือสถิติ 
  9.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  
    1) ประเมินผลจากการสอบข้อเขียนและสอบปากเปล่า 
    2) ประเมินผลการใช้คอมพิวเตอร์ 
    3) แก้ปัญหาโจทย์ทางคณิตศาสตร์  
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10. มาตรฐานผลการเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
 10.1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
  1) สามารถจัดการปัญหาทางคุณธรรม จริยธรรม โดยใช้ดุลยพินิจ ทางค่านิยม และความรู้สึก
ของผู้อ่ืน  
  2) แสดงออกซึ่งพฤติกรรมทางด้านคุณธรรมและจริยธรรม เช่น มีวินัย มีความรับผิดชอบ 
ซื่อสัตย์สุจริต เสียสละ 
  3) ประพฤติตนเป็นแบบอย่างที่ดีต่อผู้อ่ืนทั้งทางกาย วาจา และใจปฏิบัติตามกฎระเบียบ 
และข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กรและสังคม 
 10.2 ด้านความรู้ 
  1)  มีองค์ความรู้พ้ืนฐานทั่วไปอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ และเข้าใจหลักการในการดํารงชีวิต 
  2) มีความเข้าใจเก่ียวกับความก้าวหน้าของความรู้เฉพาะด้าน และตระหนักถึงงานวิจัยใน
ปัจจุบันที่เก่ียวข้องกับการแก้ปัญหา 
  3) ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ ข้อบังคับ ที่เปลี่ยนแปลงตามสถานการณ์ 
 10.3 ด้านทักษะทางปัญญา 
  1)  สามารถค้นหาข้อเท็จจริง ทําความเข้าใจและประเมินข้อมูล แนวคิดและหลักฐานใหม่  ๆ 
จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และใช้ข้อมูลที่ได้ในการแก้ไขปัญหาและงานอ่ืน ๆ ด้วยตนเอง 
  2)  สามารถศึกษาปัญหาที่คอ่นข้างซบัซอ้นและเสนอแนะแนวทางในการแก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์ 
โดยคํานึงถึงความรู้ทางภาคทฤษฎีประสบการณ์ทางภาคปฏิบัติ และผลกระทบจากการตัดสินใจ 
  3) สามารถใช้ทักษะและความเข้าใจในเน้ือหาสาระในการแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสม 
 10.4 ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
  1) มีส่วนช่วยและเอ้ือต่อการแก้ปัญหาในกลุ่มได้อย่างสร้างสรรค์ 
  2) สามารถแสดงความเป็นผู้นํา และรู้จักใช้นวัตกรรมในการแก้ปัญหา 
  3) มีความคิดริเริ่มในการวิเคราะห์ปัญหาได้อย่างเหมาะสมบนพ้ืนฐานของตนเองและของกลุ่ม 
  4) มีความรับผิดชอบในการเรียนรู้และพัฒนาตนเองอย่างต่อเน่ือง 
 10.5 ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
  1)  ศึกษาและทําความเข้าใจในประเด็นปัญหา และเลือกใช้เทคนิคทางสถิติ หรือ
คณิตศาสตร์ อย่างเหมาะสมเพ่ือแก้ไขปัญหา  
  2) สื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพทั้งในการพูด การเขียน และเลือกใช้รูปแบบของการ
นําเสนอที่เหมาะสมสําหรับกลุ่มบุคคลที่แตกต่างกันได้ 
  3) ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมข้อมูล ประมวลผล แปลความหมายและ
นําเสนอข้อมูลสารสนเทศอย่างสมํ่าเสมอ 

 
 



มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ ์จังหวัดปทุมธานี 

 

 

90 

แผนที่การกระจายความรบัผดิชอบผลการเรียนรูสู้่กระบวนวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผดิชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

 
รายวิชา 1 คุณธรรมจริยธรรม 2 ความรู ้ 3 ทักษะทางปัญญา 4 ทักษะทางสงัคม 5 ทักษะ 

การวิเคราะหฯ์ 
1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 

1. มนุษย์กับการดําเนินชีวิต                 
2. พลวัตทางสังคม                 
3. ตามรอยเบื้องพระยุคลบาท                 
4. ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับกฎหมาย                 
5. สิ่งแวดล้อมกับการดํารงชีวิต                 
6. สุนทรียภาพของชีวิต                 
7. ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร                 
8. ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร                 
9. ภาษาอังกฤษเพื่อพัฒนาทักษะการเรียน                 
10. เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อชีวิต                 
11. วิทยาศาสตร์เพื่อคุณภาพชีวิต                 
12. การคิดและการตัดสินใจ                 
13. การออกกําลังกายเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต                 
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11. คําอธิบายประกอบรหัสวิชา 
 11.1 ความหมายของเลขรหัสกระบวนวิชา 
  รหัสกระบวนวิชาที่ใช้กําหนดเป็นตัวเลข 7 หลัก ดังต่อไปน้ี 
  1. เลข 3 ตัวแรก เป็นหมวดวิชา 
  2.  เลขตัวที่ 4 บ่งบอกถึงระดับความยากง่ายหรือช้ันปี 
  3. เลขตัวที่ 5 บ่งบอกถึงลักษณะเนื้อหา 
   “1” แสดงถึง กระบวนวิชาในกลุ่มภาษา 
   “2” แสดงถึง กระบวนวิชาในกลุ่มมนุษยศาสตร์ และสังคมศาสตร์ 
   “3” แสดงถึง กระบวนวิชาในกลุ่มคณิตศาสตร์ และวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
  4. เลขตัวที่ 6 และ 7 บ่งบอกถึงลําดับก่อนและหลังรายวิชา 
12. คําอธิบายรายวิชา   
 

รหสัวิชา ชื่อและคาํอธบิายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
 

9000101 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร  3(3-0-6) 
 Thai for Communication 
 ความสําคัญของภาษาไทย การสื่อสาร การพัฒนาทักษะการฟัง การพูด การอ่าน 

การเขียน ทักษะการย่อความ การสรุปความ การขยายความ การแปลความ การตีความ และการพิจารณา
สารเชิงชวนเช่ือหรือเบ่ียงเบน การนําเสนอสารด้วยวาจา ลายลักษณ์อักษร และการใช้สื่อผสมในทาง
วิชาการ และสถานการณ์จริงในชีวิตประจําวัน 

 
9000102 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร  3(3-0-6) 
 English for Communication  
 ฝึกและพัฒนาทักษะการฟัง การพูด การอ่านและการเขียน การส่ือสารในสถานการณ์

ต่าง ๆ โดยคํานึงถึงบริบทของสังคมไทยและสากล การสื่อสาร การแนะนําตนเองและผู้อ่ืน การ
ทักทาย การกล่าวลา การถามข้อมูลส่วนบุคคล การถามข้อมูล การซื้อสินค้า การบอกทิศทาง และ
สถานที่ต้ัง การนัดหมาย การเชิญ การขอร้อง การขอบคุณ การแสดงความรู้สึก การแสดงความคิดเห็น 
การอธิบายลักษณะบุคคลและลักษณะสิ่งของเครื่องใช้ 

 
9000103 ภาษาอังกฤษเพ่ือพัฒนาทักษะการเรียน 3(3-0-6) 
 English for Study Skills Development  
 ฝึกและพัฒนาการใช้ภาษาอังกฤษ การฟัง การพูด การอ่าน และการเขียนเชิงบูรณาการ 

การเขียนสรุปหัวข้อเรื่องและจับใจความสําคัญ การแสดงความคิดเห็นและประยุกต์ใช้ในการศึกษาค้นคว้า
และพัฒนาการเรียนรู้ของตนเอง 
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รหัสวิชา ชื่อและคาํอธบิายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
 

9000201 มนุษย์กับการดําเนินชีวิต 3(3-0-6) 
 Man and Life Enhancement   
 การดํารงชีวิตในสังคมปัจจุบัน พฤติกรรมมนุษย์ ความเข้าใจตนเองและผู้อ่ืน

คุณธรรมและจริยธรรม การรู้เท่าทันการเปลี่ยนแปลง ความสามารถพัฒนาตน และปรับตัวให้เข้ากับ
สังคมและสิ่งแวดล้อม การแก้ปัญหา และพัฒนาปัญญาก่อให้เกิดสันติสุขและสันติภาพ 

 
9000202 พลวัตทางสังคม 3(3-0-6) 
 Social Dynamics 
 พัฒนาการของสังคมไทย วัฒนธรรมประเพณี เศรษฐกิจ การเมือง การปกครอง 

กฎหมายและการพัฒนาประเทศ วิเคราะห์สภาวการณ์ปัจจุบันของสังคมโลก ด้านสังคม เศรษฐกิจ 
การเมืองการปกครอง ที่มีผลกระทบต่อสังคมไทย 

 
9000203 ตามรอยเบ้ืองพระยุคลบาท 3(3-0-6) 
 To Follow in the Royal Foot Steps of His Majesty the King 
 พระราชประวัติ พระราชจริยวัตร พระราชกรณียกิจ พระราชนิพนธ์ ปรัชญา

เศรษฐกิจพอเพียง การพัฒนาสังคมและเศรษฐกิจอันเน่ืองมาจากพระราชดําริ และการประพฤติ
ปฏิบัติตนตามพระบรมราชโอวาท และพระราชดําริ 

 
9000204 ความรู้พื้นฐานเก่ียวกับกฎหมาย 2(2-0-4) 
 Fundamental Knowledge of Law  
 สิทธิและหน้าที่ของประชาชนตามรัฐธรรมนูญ สิทธิเด็ก การแจ้งเกิด การรับบุตรบุญธรรม 

เกณฑ์เข้าศึกษา การทําบัตรประชาชน การรับราชการ การหมั้น การสมรส การหย่า มรดก กู้ยืมเงิน ค้ําประกัน 
การประกันภัย จํานอง จํานํา ซื้อขาย ขายฝาก เช่าทรัพย์ เช่าซื้อ กฎหมายแรงงาน ยาเสพติดให้โทษ 
กฎหมายที่ดิน การร้องทุกข์เน่ืองจากการได้รับความเดือดร้อนจากเจ้าหน้าที่ของรัฐ การฟ้องศาลปกครอง 
การคุ้มครองผู้ประสบภัยจากรถ กฎหมายเกี่ยวกับข้อมูลข่าวสาร 

 
9000205 สิ่งแวดล้อมกับการดํารงชีวิต 2(2-0-4) 
 Environment and Living  
 ลักษณะทางกายภาพของโลก คุณค่าความสํ าคัญของทรัพยากรธรรมชาติ 

การเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดล้อมทางธรรมชาติและวิถีชีวิต สาเหตุและแนว ทางการแก้ปัญหา
การเกิดภัยพิบัติ มลพิษ การสูญเสียทรัพยากร การสร้างจิตสํานึกให้เห็นคุณค่าของการอนุรักษ์
ทรัพยากรธรรมชาติให้ดํารงอยู่อย่างย่ังยืน 
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รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
 

9000206 สุนทรียภาพของชีวิต 2(2-0-4) 
 Aesthetics for Life  
 การจําแนกข้อแตกต่างในศาสตร์ทางความงาม ความหมายของสุนทรียศาสตร์เชิงการคิด 

กับสุนทรียศาสตร์เชิงพฤติกรรม ความสําคัญของการรับรู้กับความเป็นมาของศาสตร์ ทัศนศิลป์ ศิลปะดนตรี 
ศิลปะการแสดงผ่านขั้นตอนการเรียนรู้เชิงคุณค่า เพ่ือให้ได้มาซึ่งประสบการณ์ของความซาบซึ้งทาง
สุนทรียภาพ 

 
9000301 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อชีวิต   3(2-2-5) 
 Information Technology for Living  
 การใช้คอมพิวเตอร์เบ้ืองต้น ให้สามารถใช้โปรแกรมสําเร็จรูปด้านการจัดการเอกสาร 

การนําเสนอข้อมูล และการจัดตารางการทํางาน ศึกษาเกี่ยวกับเทคโนโลยีสารสนเทศ ความสําคัญของ
ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ ที่มีอิทธิพลและผลกระทบต่อชีวิตและสังคม และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
ในการจัดเก็บข้อมูล ประมวลผลข้อมูล การเลือกแหล่งสารสนเทศ การวิเคราะห์การประเมินคุณค่า
สารสนเทศและการใช้อินเทอร์เน็ต 

 
9000302 วิทยาศาสตร์เพื่อคุณภาพชีวิต 3(3-0-6) 
 Science for Quality of Life 
 การนําความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ และทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ วิธีการ

ส่งเสริมสุขภาพเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิต ผลกระทบของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีต่อมนุษย์ 
 
9000303 การคิดและการตัดสินใจ 2(2-0-4) 
 Thinking and Decision Making 
 หลักการและกระบวนการคิดของมนุษย์ การพัฒนาทักษะการคิด การแก้ปัญหา          

การตัดสินใจและการประยุกต์ใช้  
 
9000304 การออกกําลังกายเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต 2(1-2-3) 
 Exercise for Quality of Life Development 
 ประวัติ ปรัชญา ขอบข่าย ความหมาย ความมุ่งหมายและประโยชน์ของการออกกําลังกาย 

หลักการและวิธีการออกกําลังกาย การจัดการแข่งขันกีฬาทุกระดับ การเป็นผู้เล่นและผู้ดูที่ดีการพัฒนา
คุณภาพชีวิตโดยการเล่นกีฬา การละเล่นพ้ืนเมืองของไทย การเล่นกีฬาประเภทบุคคลและประเภททีม 
และการออกกําลังกายในชีวิตประจําวัน 
 

 
 



94 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธาน ี

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
คําสั่งมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธาน ี

ที่ 1005/2554 
เรื่อง แต่งต้ังคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

 สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
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ภาคผนวก ฉ 
รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรงุหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
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รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรงุหลักสูตร 
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธาน ี
ครั้งที่ 1/2554 

วันที่ 20 เดือน เมษายน พ.ศ. 2554 
ณ ห้องประชมุคณะเทคโนโลยีการเกษตร 

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

กรรมการผู้มาประชุม 
1. อาจารย์สุภณิดา พัฒธร ประธานกรรมการบริหารหลกัสูตร 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์วรรณิภา พาณิชกรกุล กรรมการ     
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์วัฒนี บุญวิทยา กรรมการ     
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ธัญนันท์ ทองคํา กรรมการ     
5. อาจารย์หรรษา เวียงวะลัย กรรมการ     
7. อาจารย์ ดร.กันภา สุขลิ้ม กรรมการและเลขานุการ 

 
กรรมการท่ีไม่สามารถเขา้รว่มประชุม (ถ้ามี) 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ทรงพลธนฤทธ์ มฤครัฐอินแปลง กรรมการ    
2. อาจารย์ภาสุรี ฤทธิเลศิ       กรรมการ 

 
เริ่มประชุม    เวลา 15.00 น. 

 
ระเบยีบวาระที่ 1 เรื่องแจ้งให้ที่ประชุมทราบ 

1. การปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
มหาวิทยาลัยกําหนดให้ท ุกหลักสูตรในมหาวิทยาลัยต้องปรับปรุงหลักสูตรตาม

มาตรฐาน TQF ภายในปีการศึกษา 2556  
มติที่ประชุม: รับทราบ 

 
ระเบยีบวาระที่ 2  เรื่องรับรองรายงานการประชุมครั้งที่แล้ว  

ไม่มี 
 

ระเบยีบวาระที่ 3  เรื่องสบืเนื่องจากการประชุมครั้งที่แลว้ 
ไม่มี 

ระเบยีบวาระที่ 4  เรื่องเสนอเพ่ือทราบ 
ไม่มี 
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ระเบยีบวาระที่  5 เรื่องเสนอเพ่ือพิจารณา 
5.1 เสนอช่ือผู้ทรงคุณวุฒิและกรรมการปรับปรุงหลักสูตร  

เพ่ือให้การปรับปรุงหลักสูตรเป็นไปตามกรอบมาตรฐาน TQF เห็นว่าควรมีการทาบทาม
ผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ใช้บัณฑิต และศิษย์เก่าดังน้ี 

ชื่อผู้ทรงคณุวุฒิ ตําแหน่ง/สาขาที่ชํานาญ ผู้ทาบทาม 
อ.ดร.พิทยา ถกลภักดี คณะวิทยาศาสตร์  อ.ดร.กันภา 
รศ.ดร.ปาริฉัตร หงสประภาส  เคมีอาหาร  อ.สุภณิดา 
รศ.ดร.อภินันท์  วัลภา แปรรูปและวิศวกรรมอาหาร  อ.ดร.กันภา 
รศ.สุมณฑา วัฒนศิลป์  ประกันคุณภาพและสุขาภิบาล  ผศ.ธัญนันท ์
คุณวสันต์ ศิริวงษ์  ผู้ใช้บัณฑิต  อ.สุภณิดา 
คุณสาวิตรี ทรพัย์ทพิย์ 
คุณสุทัศน์ ดอกเงิน 

ศิษย์เก่า  
ศิษย์เก่า 

ผศ.วรรณิภา 
อ.หรรษา 

มติที่ประชุม: คณะกรรมการเห็นชอบและเสนอเชิญนายกสมาคมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ทางอาหารแห่งประเทศไทย 

 
5.2 การสํารวจคุณลักษณะที่พึงประสงค์ของบัณฑิตวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

เพื่อให้การปรับปรุงหลักสูตรเป็นไปตามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิตจึงควรมีการ
สํารวจคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์โดยจัดทําในรูปแบบของงานวิจัย 

มติที่ประชุม: คณะกรรมการเห็นชอบและเสนอให้อาจารย์หรรษา เวียงวะลัยเป็นหัวหน้า
โครงการวิจัยและอาจารย์ในหลักสูตรเป็นผู้วิจัยร่วม 

 
ปิดประชุม  เวลา   16.00 น. 
 

(ลงช่ือ)................................................ ผู้บันทึกรายงานการประชุม 
                        (อาจารย์ ดร.กันภา สุขลิ้ม) 

                                                      กรรมการและเลขานุการ 
 

 
(ลงช่ือ)................................................. ผู้ตรวจรายงานการประชุม 

     (อาจารย์สภุณิดา พัฒธร) 
              ประธานกรรมการบริหารหลักสตูร 
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รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรงุหลักสูตร 
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธาน ี
ครั้งที่ 2/2554 

วันที่ 3 เดือน พฤษภาคม พ.ศ. 2554 
ณ ห้องประชมุคณะเทคโนโลยีการเกษตร 

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

กรรมการผู้มาประชุม 
1. อาจารย์สุภณิดา พัฒธร ประธานกรรมการบริหารหลกัสูตร 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์วรรณิภา พาณิชกรกุล กรรมการ     
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์วัฒนี บุญวิทยา กรรมการ     
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ธัญนันท์ ทองคํา กรรมการ     
5. อาจารย์หรรษา เวียงวะลัย กรรมการ     
7. อาจารย์ ดร.กันภา สุขลิ้ม กรรมการและเลขานุการ 

 
กรรมการท่ีไม่สามารถเขา้รว่มประชุม (ถ้ามี) 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ทรงพลธนฤทธ์ มฤครัฐอินแปลง กรรมการ    
2. อาจารย์ภาสุรี ฤทธิเลศิ       กรรมการ 

 
เริ่มประชุม    เวลา 8.30 น. 

 
ระเบยีบวาระที่ 1 เรื่องแจ้งให้ที่ประชุมทราบ 

1. คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 
ตามที่ได้เชิญผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ใช้บัณฑิต และศิษย์เก่าร่วมเป็นคณะกรรมการปรับปรุง

หลักสูตรนั้น ขณะนี้อธิการบดีได้มีคําสั่งที่ 1005/2554 แต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

มติที่ประชุม: รับทราบ 
 

ระเบยีบวาระที่ 2  เรื่องรับรองรายงานการประชุมครั้งที่แล้ว  
ประธานที่ประชุม เสนอรายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร ครั้งที่ 1/2554 

เมื่อวันที่ 20 เดือนเมษายน 2554 รายละเอียดดังเอกสารแนบท้ายระเบียบวาระการประชุม ให้ที่
ประชุมเพ่ือพิจารณารับทราบและรับรองรายงานการประชุม 

มติที่ประชุม: รับทราบ 
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ระเบยีบวาระที่ 3  เรื่องสบืเนื่องจากการประชุมครั้งที่แลว้ 
ไม่มี 
มติที่ประชุม: รับทราบ 

 
ระเบยีบวาระที่ 4  เรื่องเสนอเพ่ือทราบ 

ไม่มี 
มติที่ประชุม: รับทราบ 
 

ระเบยีบวาระที่  5 เรื่องเสนอเพ่ือพิจารณา 
5.1 เพ่ือเป็นการจัดทําร่างหลักสูตร ปรับปรุงปี พ.ศ. 2554 จึงขอเสนอ ปรัชญา ความสําคัญ 

และวัตถุประสงค์ของหลักสูตรดังน้ี  
5.1.1 ปรัชญา 
มุ่งผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ทักษะ คุณธรรม และจริยธรรม ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร  สามารถนําความรู้และทักษะไปพัฒนางานด้านอุตสาหกรรมอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ
และยั่งยืน โดยคํานึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภคความสมดุลของทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม 

5.1.2 ความสําคัญ   
จากผลการสํารวจของสถาบันอาหารพบว่าใน ปี พ.ศ. 2551 ประเทศไทยมีการส่งออก

สินค้าอาหารคิดเป็น 13.3% ของมูลค่าสินค้าส่งออกทั้งหมด คิดเป็น 2.3% ของมูลค่าส่งออกอาหาร
ของโลก และเป็นผู้นําอันดับ 1 ของโลกในการส่งออกอาหารได้แก่กุ้ง ทูน่ากระป๋อง ทูน่าแปรรูป ไก่
แปรรูป ข้าว สับปะรดกระป๋องและสับปะรดแปรรูป อีกทั้งอาหารไทยยังเป็นที่นิยมไปทั่วโลก  

ในปัจจุบันจะเห็นได้ว่าโลกเกิดภัยพิบัติกันมากขึ้น เช่นภัยแล้ง นํ้าท่วม แผ่นดินไหว โรค
ระบาด เป็นต้น สิ่งเหล่าน้ีทําให้เกิดสภาวะการขาดแคลนอาหาร และความต้องการอาหารจะยังคงเพ่ิม
มากย่ิงขึ้นในอนาคต ดังน้ันเพ่ือให้เกิดความม่ันคงทางอาหารจึงมีความจําเป็นอย่างย่ิงในการผลิต
บุคลากรที่มีความรู้ความชํานาญเก่ียวกับการควบคุมการผลิตและการแปรรูปอาหาร การประกัน
คุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร การวิจัยและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เพ่ือนําไปสู่การ
พัฒนาประเทศและโลกที่ย่ังยืน 

5.1.3 วัตถุประสงค์  
1) สามารถผลิตบัณฑิต ให้มีความรู้ ความสามารถ มีคุณภาพ ในด้านวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีการอาหาร 
2) เพ่ือผลิตบัณฑิตให้สอดคล้องกับความต้องการกําลังคนด้านอุตสาหกรรมอาหาร

ของประเทศ 
3) เพ่ือผลิตบัณฑิตให้เป็นพลเมืองดี มีคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณในการ

ประกอบวิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
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5.2 เพ่ือเป็นการจัดทําร่างหลักสูตร ปรับปรุงปี พ.ศ . 2554 จึงขอเสนอ การพัฒนา
คุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา  

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
1.1 มีความตระหนักและ
ทัศนคติที่ดีต่อจรรยาบรรณ
ทางวิชาชีพ 

มีการสอดแทรกในวิชาเรียนที่เก่ียวข้องกับจรรยาบรรณ
วิชาชีพ เช่น  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบ้ืองต้น 
การแปรรูปอาหาร การประกันคุณภาพ กฎหมายและ
มาตรฐานอาหาร และการฝึกงานเป็นต้น 

1.2 มีจิตสํานึกสาธารณะ จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร โครงการบําเพ็ญประโยชน์ 
1.3 มีทักษะภาวะเป็นผู้นํา
และการทํางานเป็นทีม 

กําหนดให้นักศึกษาทํางานเป็นกลุ่ม มีการหมุนเวียนกัน
เป็นหัวหน้าในการดําเนินกิจกรรม เพ่ือฝึกให้นักศึกษามี
ภาวการณ์เป็นผู้นํา และการทํางานเป็นทีม 

การเป็นผู้นํานักศึกษาร่วมจัดโครงการต่าง ๆ ให้กับคณะ
และมหาวิทยาลัย เช่น กิจกรรมค่ายอาสาพัฒนาและงาน
ทําบุญประเพณีต่าง ๆ 

1.4 มีทักษะการเรียนรู้ด้วย
ตนเอง 

การจัดการเรียนการสอนที่มีการเรียนรู้ด้วยตัวเอง เช่น 
การค้นคว้าข้อมูลสารสนเทศ หรือการทําปัญหาพิเศษ 

 
5.3 เพ่ือเป็นการจัดทําร่างหลักสูตร ปรับปรุงปี พ.ศ. 2554 จึงขอเสนอ การพัฒนาผลการ

เรียนรู้  
5.3.1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

นักศึกษาทุกคนต้องมีคุณธรรม  จริยธรรม  เพ่ือให้สามารถดําเนินชีวิตร่วมกับผู้อ่ืน
ในสังคมอย่างราบร่ืน  มีจิตสาธารณะต่อสังคม  มีความตระหนัก  ความรับผิดชอบ  และปฏิบัติตาม
กฎระเบียบ  ข้อบังคับของสังคมอย่างเคร่งครัด  อาจารย์ผู้สอนในแต่ละรายวิชาต้องสอดแทรก
คุณธรรม  จริยธรรม  และจรรยาบรรณวิชาชีพควบคู่กับการถ่ายทอดองค์ความรู้ดังน้ี 

5) มีจิตสํานึก  และตระหนักในจรรยาบรรณวิชาชีพ 
6) มีวินัย  รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
7) มีความซื่อสัตย์  ปฏิบัติตามกฎระเบียบ  และข้อบังคับของสังคม 
8) มีความอ่อนโยน อ่อนน้อมถ่อมตน  เอ้ือเฟ้ือเผื่อแผ่  และมีจิตสาธารณะ 

5.3.2 ด้านความรู้ 
1)  มีความรู้ความเข้าใจเน้ือหาสาระหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหารท้ังภาคทฤษฎี  และภาคปฏิบัติที่ทันต่อสถานการณ์โลก 
2)  มีความรู้ที่เกิดจากการบูรณาการองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร  และศาสตร์แขนงต่าง ๆ ที่เก่ียวข้อง 
3)  มีความรู้กระบวนการวิจัย  และการวางแผนการทดลองเพ่ือสร้างองค์ความรู้

ใหม่  แก้ไขปัญหา  หรือต่อยอดองค์ความรู้เดิม 
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4)  มีความรู้ความเข้าใจวิธีการสืบค้นข้อมูล  การเรียบเรียง  และการนําเสนอ
ผลงานทางวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

5.3.3 ด้านทักษะทางปัญญา 
1)  มีความสามารถในการนําความรู้ภาคทฤษฎีมาวิเคราะห์เหตุผล ปัญหา และ

เสนอแนะแนวทางแก้ไขอย่างเป็นระบบและสร้างสรรค์ 
2)   มีทักษะจากการฝึกภาคปฏิบัติ  ที่สอดคล้องกับเน้ือหาสาระภาคทฤษฎี 
3)  มีความสามารถในการสืบค้น  และรวบรวมข้อมูลใหม่ ๆ  จากแหล่งข้อมูลที่

หลากหลาย  และสามารถนําเสนอผลงานทางวิชาการ 
5.3.4 ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรบัผิดชอบ 

1)  มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมายทั้งรายบุคคลและงานกลุ่ม 
2)  มีมนุษยสัมพันธ์ดี สามารถปรับตัวและทํางานร่วมกับผู้อ่ืน/ทํางานเป็นทีมได้

อย่างมีประสิทธิภาพ ทั้งในกรณีที่เป็นผู้นําและสมาชิกกลุ่ม 
3)  วางตัวและร่วมแสดงความคิดเห็นในกลุ่มได้อย่างเหมาะสมกับบทบาท หน้าที่ 

และความรับผิดชอบ 
4)  เคารพในสิทธิหน้าที่  และรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน 

5.3.5 ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
6) สามารถเลือกใช้เทคนิควิธีทางสถิติหรือคณิตศาสตร์อย่างเหมาะสม ในการ

วิเคราะห์และแปลผลข้อมูลเพ่ือแก้ไขปัญหา 
7) สามารถสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพท้ังในการพูด การเขียน และการ

นําเสนอ 
8) สามารถใช้ภาษาไทยอย่างถูกต้อง และภาษาอังกฤษในระดับใช้งานได้และ

เหมาะสม 
9) สามารถคัดเลือกแหล่งข้อมูล ค้นคว้าหาข้อมูล ติดตามการเปลี่ยนแปลงของ

ข้อมูลในระดับชาติและนานาชาติโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างเหมาะสม 
10) สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมข้อมูล ประมวลผล แปล

ความหมาย และนําเสนอ 
 
มติที่ประชุม : เห็นสมควรใช้เพ่ือจัดทําร่างหลักสูตร และเห็นว่าอาจต้องมีการปรับแก้ไขอีก

ครั้งภายหลังจากได้ผลการสํารวจคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ของผู้ประกอบการ 
 

5.4 โครงสร้างหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
เน่ืองด้วยสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารยังไม่มีการประกาศ มคอ. 1 

ม ีเพ ียงแต ่การจ ัดทําร ่าง  มคอ .  2  โดย  สกอ .  อ ีกทั ้งม ีการกําหนดการสอบขึ ้นทะเบ ียน
นักวิทยาศาสตร์ทางอาหาร ดังน้ันในการร่างการปรับปรุงหลักสูตร  

ดังนั้นการปรับปรุงหลักสูตรในครั ้งนี ้ จึงจะดําเนินการให้สอดคล้องกับโครงสร้าง
หลักสูตรจากร่าง มคอ. 2 ดังกล่าว ที่มีการจัดทําใน พ.ศ. 2552 และตารางการเทียบหลักสูตรของ
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สมาคมสภาวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร (AIAC) เพ่ือให้สอดคล้องกับข้อกําหนดการสอบข้ึนทะเบียน
นักวิทยาศาสตร์ทางอาหาร โดยมีรายละเอียดดังน้ี   

 
มติที่ประชุม : เห็นสมควร และเห็นควรให้พิจารณาหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหารของมหาวิทยาลัยรัฐ และเอกชนในปัจจุบันด้วยและนํามาร่วมพิจารณาในการประชุมครั้งต่อไป 
ระเบยีบวาระที่ 6 เรื่องอ่ืน ๆ  

กลุ่มวิชา และเนื้อหาวิชา  หน่วยกิตขั้นตํ่า 
กลุ่มเคมีอาหาร รวม 6 หน่วยกิต 

โครงสร้างและสมบัติทางเคมีขององค์ประกอบอาหาร  
เคมีของการเปลี่ยนแปลงระหว่างการแปรรูปและเก็บรักษาและวิธีป้องกันแก้ไข  
หลักการและเทคนิคการวิเคราะห์อาหารทางเคมี   
สารเจือปนอาหาร  
อันตรายทางเคม ี  
โภชนศาสตร์  

กลุ่มจุลชีววิทยาอาหาร  รวม 4 หน่วยกิต 
จุลินทรีย์ที่มีความสําคัญต่ออาหาร  
จุลินทรีย์ทีใ่ช้ในกระบวนการผลิตอาหาร  
จุลินทรีย์ทีท่ําให้อาหารเน่าเสีย  
จุลินทรีย์ทีท่ําให้เกิดโรค  
มาตรฐานและการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหารประเภทต่าง ๆ   
จุลินทรีย์ในอาหารเพ่ือสุขภาพ  
แหล่งที่มาของการปนเป้ือน  
ผลของกรรมวิธีการผลิตต่อจุลินทรีย์  

กลุ่มแปรรูปอาหาร  รวม 6 หน่วยกิต 
วัตถุดิบ (รวมถึงส่วนประกอบ) และการจัดการ  
หลักการถนอมอาหาร และการแปรรูปอาหารด้วยวิธีการต่าง ๆ   
ปัจจัยการแปรรูปที่มีผลต่อคุณภาพ  
บรรจุภัณฑ์  
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์  

กลุ่มวิศวกรรมอาหาร รวม 4 หน่วยกิต 
สมดุลมวลและพลังงาน  
การถ่ายโอนความร้อนและมวลสาร  
กลศาสตร์ของไหล  
ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในกระบวนการแปรรูป  
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6.1 เสนอวิชาใหม่ และเพ่ิมเติม/ปรับปรุงคําอธิบายรายวิชา 
ให้อาจารย์ไปปรับปรุงคําอธิบายรายวิชาเดิม และสร้างคําอธิบายรายวิชาใหม่เพ่ือให้

สอดคล้องปรัชญา สถานการณ์ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร เพ่ือใช้ในการจัดทําร่างหลักสูตรเพ่ือ
เสนอต่อผู้ทรงคุณวุฒิต่อไป 

มติที่ประชุม: รับทราบ 
 
ปิดประชุม  เวลา  16.30  น 
 

(ลงช่ือ)................................................ ผู้บันทึกรายงานการประชุม 
                      (อาจารย์ ดร.กันภา สุขลิม้) 

                                                     กรรมการและเลขานุการ 
 

 
(ลงช่ือ)................................................. ผู้ตรวจรายงานการประชุม 

     (อาจารย์สภุณิดา พัฒธร) 
              ประธานกรรมการบริหารหลักสตูร 
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รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรงุหลักสูตร 
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธาน ี
ครั้งที่ 3/2554 

วันที่ 29 เดือน มิถุนายน พ.ศ. 2554 
ณ ห้องประชมุคณะเทคโนโลยีการเกษตร 

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

กรรมการผู้มาประชุม 
1. อาจารย์สุภณิดา พัฒธร ประธานกรรมการบริหารหลกัสูตร 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์วรรณิภา พาณิชกรกุล กรรมการ     
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์วัฒนี บุญวิทยา กรรมการ     
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ธัญนันท์ ทองคํา กรรมการ     
5. อาจารย์หรรษา เวียงวะลัย กรรมการ     
7. อาจารย์ ดร.กันภา สุขลิ้ม กรรมการและเลขานุการ 

 
กรรมการท่ีไม่สามารถเขา้รว่มประชุม (ถ้ามี) 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ทรงพลธนฤทธ์ มฤครัฐอินแปลง กรรมการ    
2. อาจารย์ภาสุรี ฤทธิเลศิ       กรรมการ 

 
เริ่มประชุม    เวลา 8.30 น. 

 
ระเบยีบวาระที่ 1 เรื่องแจ้งให้ที่ประชุมทราบ 

1. การสํารวจคุณลักษณบัณฑิตวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
ตามที่มีมิติที่ประชุมให้ทําการสํารวจบัณฑิตวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารนั้น 

ขณะนี ้ได้จัดทําแบบสํารวจและจะได้ดําเนินการจัดส่งออกไปให้ผู ้ใช้บัณฑิตซึ ่งอยู่ในเขตพื้นที่
ให้บริการทางการศึกษาของมหาวิทยาลัย 

มติที่ประชุม: รับทราบ 
 

ระเบยีบวาระที่ 2  เรื่องรับรองรายงานการประชุมครั้งที่แล้ว  
ประธานที่ประชุม เสนอรายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร ครั้งที่ 2/2554 

เมื่อวันที่ 3 เดือนพฤษภาคม 2554 รายละเอียดดังเอกสารแนบท้ายระเบียบวาระการประชุม ให้ที่
ประชุมเพ่ือพิจารณารับทราบและรับรองรายงานการประชุม 

มติที่ประชุม: รับทราบ 
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ระเบยีบวาระที่ 3  เรื่องสบืเนื่องจากการประชุมครั้งที่แลว้ 
ตามที่อาจารย์ได้ไปทําการปรับแก้และเสนอช่ือคําอธิบายรายวิชาในหลักสูตรน้ันได้ทําการ

รวบรวมดังเอกสารแนบ 
มติที่ประชุม: รับทราบ 

 
ระเบยีบวาระที่ 4  เรื่องเสนอเพ่ือทราบ 

ไม่มี 
มติที่ประชุม: รับทราบ 
 

ระเบยีบวาระที่  5 เรื่องเสนอเพ่ือพิจารณา 
5.1 ร่างหลักสูตร ที่เตรียมเสนอผู้ทรงคุณวุฒิ 

รายละเอียดของร่างหลักสูตร ซึ่งมีจํานวนหน่วยกิตรวม 141 หน่วยกิต ซึ่งมีการปรับ
โครงสร้างตามรายละเอียดในเอกสารแนบ 

มติที่ประชุม : เห็นสมควร  
 

5.2 การจัดวิพากษ์หลักสูตรในวันที่ 8 กันยายน 2554  
จากการที่ได้จัดทําร่างหลักสูตรแล้วเสร็จนั้น จึงกําหนดให้มีการจัดวิพากษ์หลักสูตร

โดยเชิญผู้ทรงคุณวุฒิ ศิษย์เก่าเข้าร่วมพิจารณาร่างหลักสูตรดังกล่าว ในวันที่ 8 กันยายน 2554 
มติที่ประชุม : เห็นสมควร และเห็นควรให้ศิษย์ปัจจุบันเข้าร่วมวิพากษ์ด้วย 

 
ปิดประชุม  เวลา  10.30  น 
 

(ลงช่ือ)................................................ ผู้บันทึกรายงานการประชุม 
                      (อาจารย์ ดร.กันภา สุขลิม้) 

                                                     กรรมการและเลขานุการ 
 

 
(ลงช่ือ)................................................. ผู้ตรวจรายงานการประชุม 

     (อาจารย์สภุณิดา พัฒธร) 
              ประธานกรรมการบริหารหลักสตูร 
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รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรงุหลักสูตร 
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธาน ี
ครั้งที่ 4/2554 

วันที่ 26 เดือน ธันวาคม พ.ศ. 2554 
ณ ห้องประชมุคณะเทคโนโลยีการเกษตร 

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

กรรมการผู้มาประชุม 
1. อาจารย์สุภณิดา พัฒธร ประธานกรรมการบริหารหลกัสูตร 
2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์วรรณิภา พาณิชกรกุล กรรมการ     
3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์วัฒนี บุญวิทยา กรรมการ     
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ธัญนันท์ ทองคํา กรรมการ     
5. อาจารย์หรรษา เวียงวะลัย กรรมการ 
7. อาจารย์ภาสุรี ฤทธิเลศิ      กรรมการ      
8. อาจารย์ ดร.กันภา สุขลิ้ม กรรมการและเลขานุการ 

 
กรรมการท่ีไม่สามารถเขา้รว่มประชุม (ถ้ามี) 

1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ทรงพลธนฤทธ์ มฤครัฐอินแปลง กรรมการ    
 

เริ่มประชุม    เวลา 13.00 น. 
 

ระเบยีบวาระที่ 1 เรื่องแจ้งให้ที่ประชุมทราบ 
1. กําหนดการปรับปรุงหลักสูตร 

สืบเนื่องจากเหตุการณ์อุทกภัยที่เกิดขึ้นในเดือน ตุลาคม – พฤศจิกายน ที่ผ่านมาส่งผล
ให้การดําเนินการปรับปรุงหลักสูตรล่าช้ากว่าที่กําหนดและอาจได้เริ ่มใช้การเรียนการสอนในปี
การศึกษา 2556 

มติที่ประชุม: รับทราบ 
 

ระเบยีบวาระที่ 2  เรื่องรับรองรายงานการประชุมครั้งที่แล้ว  
ประธานที่ประชุม เสนอรายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร ครั้งที่ 3/2554 

เมื่อวันที่ 29 เดือนมิถุนายน 2554 รายละเอียดดังเอกสารแนบท้ายระเบียบวาระการประชุม ให้ที่
ประชุมเพ่ือพิจารณารับทราบและรับรองรายงานการประชุม 

มติที่ประชุม: รับทราบ 
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ระเบยีบวาระที่ 3  เรื่องสบืเนื่องจากการประชุมครั้งที่แลว้ 
ไม่มี 
มติที่ประชุม: รับทราบ 

 
ระเบยีบวาระที่ 4  เรื่องเสนอเพ่ือทราบ 

ไม่มี 
มติที่ประชุม: รับทราบ 
 

ระเบยีบวาระที่  5 เรื่องเสนอเพ่ือพิจารณา 
5.1 ข้อเสนอแนะจากการวิพากษ์หลักสูตรวันที่ 8 กันยายน 2554  

จากข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิและการดําเนินการและข้อช้ีแจงของกรรมการ
ปรับปรุงหลักสูตรมีดังน้ี 
ลําดับ
ท่ี 

ข้อเสนอแนะ การดําเนินการและข้อชี้แจงการดําเนินการ
และข้อชี้แจง 

1.  หน้า 8 เร่ิมเปิดทําการสอนในปีการศึกษา 2554 ปรับแก้ไขเป็นปีการศึกษา 2556 
2.  การจัดการเรียนการสอนระดับปริญญาตรีมีการจัด

โครงการหลักสูตรเป็น 2 แผนได้หรือไม่ 
ตรวจสอบและแก้ไขให้เป็นไปตามข้อกําหนด 

3.  นักศึกษาแผน ข. (สหกิจศึกษา) ไม่มีวิชาปัญหาพิเศษ 
ฯ (5074902) ซ่ึงเป็นวิชาท่ีบูรณาการความรู้ จะ
เหมาะสมหรือไม่ โครงงานใน สหกิจ จะมีความ
เข้มข้นเท่ากับการศึกษาปัญหาพิเศษหรือไม่ 

การทําโครงงานสหกิจอยู่ภายใต้การดูแลของ
อาจารย์ท่ีปรึกษา พ่ีเลี้ยงในสถานประกอบการณ์ 
มีการนําเสนอโครงร่าง และนําเสนอเม่ือจบ
โครงการและจัดทําเล่มโครงงานเช่นเดียวกับวิชา
ปัญหาพิเศษ เพียงแต่โจทย์วิจัยต้องมาจากสถาน
ประกอบการณ์  

4.  โครงสร้างหลักสูตร 141 นก. ทําให้ นักศึกษาเรียนนัก
เกินไปหรือไม่ โดยเฉพาะในการต้องเตรียมความ
พร้อมนักศึกษา ก่อนออกฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ทํา
ให้ เนื้อหาค่อนข้างหนักในชั้นปีท่ี 3 

ดําเนินการปรับรายวิชาให้แต่ละภาคการศึกษามี
วิชาเรียนไม่มากเกินไป และจํานวนหน่วยกิต 
141 ลดมาจากหลักสูตรเดิมซ่ึงมี 146 หน่วยกิต 

5.  การบริหารจัดการเรียนการสอนด้านปฏิบัติการ อาจ
เกิดปัญหาด้านทรัพยากร หรือไม่ เนื่องจากมีวิชาท่ีมี
ปฏิบัติการมาก  
เช่น ในเทอม ต้น มีวิชา ปฏิบัติการของ  
นศ. ปี 3 จํานวน 4 วิชา  
นศ. ปี 4 จํานวน 5 วิชา 
ในเทอมปลาย มีวิชา ปฏิบัติการของ  
นศ.ปี 2 จํานวน 5 วิชา  
นศ. ปี 3 จํานวน 3 วิชา  

ไม่มีปัญหาเนื่องจากคณะมีห้องปฏิบัติการแยกใน
แต่ละวิชา  

6.  หน้า 11 รหัสวิชา แคลคูลัสและเราขาคณิต 1 และ 2 
ซํ้ากัน 

ไม่ซํ้ากัน 
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ท่ี 

ข้อเสนอแนะ การดําเนินการและข้อชี้แจงการดําเนินการ
และข้อชี้แจง 

7.  วิชาเทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์ 5072410 และวิชา
เทคโนโลยีสัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์ 5074405 รวมเป็น
วิชาเดียวกันได้หรือไม่ เนื่องจากผู้สอนมีจํานวนจํากัด 

เนื้อหาวิชามีความแตกต่างกัน จึงขอแยกเป็น 2 
วิชา และไม่มีข้อจํากัดด้านผู้สอน 

8.  หน้า 23 เอ็กซ์ทรูชัน  ดําเนินการปรับแก้ไข 
9.  หน้า 26 วิชา กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 

Food Standards and Regulations 
“ผลกระทบจากภาวะโลกร้อนต่อความม่ันคงทาง
อาหาร” = ไม่เกี่ยวกับกฎหมาย แต่ถ้าจะพูดเร่ือง
กฎหมายท่ีเกี่ยวกับ carbon credit  

มีความต้ังใจกล่าวถึงเร่ือง carbon credit 

10.  หน้า 39 วิชา การควบคุมคุณภาพอาหาร (5072***) 
เรียนในปีท่ี 2 ภาคปลาย “เร็วไปหรือไม่ ควรเรียนปี
สูงกว่านี้ ” อาจย้ายไปเรียนในปีท่ี 3 ภาคต้น แทน 
กฎหมายและมาตรฐานอาหาร (5072303) 

ดําเนินการปรับแก้โดยให้วิชาควบคุมคุณภาพ
อาหารไปเรียนในปีท่ี 3 

11.  การเสนอ Curriculum mapping 
- จัดเอกสารเข้าเล่มให้ไปในทางเดียวกันตลอดเล่ม 
- ควรมีคําอธิบายว่า หัวข้อ 1,2,3.. หมายถึงอะไร 

ดําเนินปรับแก้ไขให้เป็นไปตามรูปแบบของ
มหาวิทยาลัย 

12.  หน้า 57 การจัดสอบความรอบรู้ให้นักศึกษาชั้นปีท่ี 4 
“หากนักศึกษาสอบไม่ผ่านจะเกิดอะไรข้ึน” 

การสอบความรอบรู้เป็นกระบวนการหนึ่งของ
การทวนสอบหลักสูตร  

13.  หลั กสู ตร มี วิ ชาป ฏิบั ติ การจํ านวนมาก  และ มี
ห้องปฏิบัติการหลายห้องควรมีบุคลากรที่สามารถ
ดูแลรักษา และใช้งานอุปกรณ์และเคร่ืองมือต่าง ๆ 
เช่นช่างเทคนิคในระดับประกาศนียบัตร เพ่ืออุปกรณ์
อยู่ในสภาพใช้งานตลอดซ่ึงจะส่งผลดีต่อนักศึกษาหาก
มีโอกาสได้ทําปฏิบัติการในระดับ Pilot scale 

จะดําเนินการเสนอผู้บริหารต่อไป 

14.  หลักสูตรอาจ มีการบ ริการวิชาการใ ห้กับกลุ่ ม
อุตสาหกรรม หรือวิสาหกิจชุมชน หรือ ผลิตภัณฑ์ 
OTOP ในเขตพ้ืนท่ีบริการ ซ่ึงจะทําให้เกิดการบูรณา
การกับงานวิจัยและนําไปสู่การศึกษาปัญหาพิเศษของ
นักศึกษาได้ด้วย 

จะดําเนินการเพื่อเป็นส่วนหนึ่งของงานวิจัยและ
บริการชุมชน 

15.  หน้า 9 ตารางแผนการรับนักศึกษาควรมีการแก้ไข 
โดยตัดคอลัมน์ด้านขวาสุดออกและเพ่ิมแถวรวมและ
เพ่ิมแถวจํานวนนักศึกษาท่ีคาดว่าจะสําเร็จการศึกษา 

ดําเนินการแก้ ไขให้เป็นไปตามรูปแบบของ
มหาวิทยาลัย 

16.  ควรพิจารณาเนื้อหาและรายวิชาให้ผ่านตามเกณฑ์
ของสมาคมสภา วิชาการ อุตสาหกรรมเกษตร 
(AIAC) สมาคมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทาง
อาหารแห่งประเทศไทย (FoSTAT) 

การปรับปรุงหลักสูตรคร้ังนี้ คณะกรรมการได้ใช้
แนวทางให้สอดคล้องกับข้อกําหนดการเทียบ
หลักสูตรของ AIAC  

17.  หน้ า  1 2  วิ ช า เทค โน โ ล ยี บ ร ร จุ ภัณ ฑ์ อ าหา ร 
( 5073102)  หน้ า จะ เป็ น  3  หน่ ว ยกิ ต เพร าะ มี
ความสําคัญมากกับผลิตภัณฑ์ 

ดําเนินการปรับแก้ไขตามเสนอ 
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และข้อชี้แจง 

18.  วิชา พิษวิทยาทางอาหาร (5073305) ควรเสริม
เนื้อหาเร่ืองสารก่อภูมิแพ้ (Food allergens) 

ดําเนินการปรับแก้ไขตามเสนอ 

19.  วิชาอาหารเพ่ือสุขภาพและโภชนเภสัชภัณฑ์ควรร่วม
เนื้อหากับวิชาโภชนาการผู้สูงวัย 

เนื่องด้วย วิชาโภชนาการผู้สูงวัยจะกล่าวเน้น
เร่ืองโภชนาการผู้สูงวัยโดยเฉพาะ แต่ โภชนเภสัช
ภัณฑ์จะกล่าวถึง functional ingredients ต่าง 
ๆ ซ่ึงไม่เฉพาะเจาะจงเพศวัย 

20.  หน้า 36 ความซ่ือสัตย์ ดําเนินการปรับแก้ไขตามเสนอ 
21.  หน้า 60 อุปกรณ์การสอน มีเพียงพอสําหรับวิชา

บังคับหรือไม่ เช่น การทดสอบ F0 /                
heat penetration / Food additives /               
Food micro เป็นต้น 

โดยส่วนใหญ่อุปกรณ์มีเพียงพอ นอกจากนั้นการ
จัดการเรียนการสอนยังเน้นให้นักศึกษาได้มี
โอกาสไปศึกษาดูงาน และฟังบรรยายจากผู้ช่วย
ชาญเพ่ิมเติมด้วย 

22.  ควรมีวิชาหลักหรือบังคับ ท่ีทําให้นักศึกษาสามารถ
เข้าใจถึงวัตถุประสงค์หรือหน้าท่ีของสารเจือปนใน
อาหาร ชนิดต่าง ๆ ปริมาณใช้ท่ีเหมาะสม/ ปลอดภัย 
,วิธีการตรวจสอบปริมาณ ,การใช้สารเจือปนในรูป
ขอ ง ส า ร   ออกฤท ธ์ิ ท้ั ง ห ล า ย  เ ช่ น ส่ ว น ผสม 
(ingredients) ในผลิตภัณฑ์กลุ่ม functional food 
เป็นต้น 

เนื้อหาวิชาดังกล่าวได้สอดแทรกอยู่ใน 
วิชาเคมีอาหาร 2  
วิชาอาหารและโภชนาการ 
และหากนักศึกษาสนใจเป็นพิเศษสามารถเลือก
เรียนวิชา สารเจือปนในอาหารเพิ่มเติมและวิชา
อาหารเพ่ือสุขภาพและโภชนเภสัชภัณฑ์ 

23.  การจัดการโครงสร้างหลักสูตรไม่มีการเปลี่ยนแปลง
จากหลักสูตรเดิม ๆ ท่ีผ่านมา 
ท้ังท่ีสถานการณ์ในอุตสาหกรรมเปลี่ยนแปลงไป 
เช่นการตกค้างของสารพิษท่ีมีอยู่ในอาหารเช่น
กัมมันตภาพรังสี หรือการตรวจประเมินสารพิษอ่ืน ๆ 
เช่น สารต้านยาปฏิชีวนะ ฮอร์โมนเร่งการเจริญเติบโต 
เป็นต้น 

หลักสูตรมีการปรับปรุงคําอธิบายรายวิชาให้มี
เ นื้ อ ห า ท่ี ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ ส ถ า น ก า ร ณ์ ใ น
อุตสาหกรรมอาหารที่เปลี่ยนแปลง เช่น วิชาเคมี
อาหาร 2 วิชาการจัดการโรงงานผลิตอาหาร และ
วิชาระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัย
ของอาหาร 
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และข้อชี้แจง 

24.  หน้า 3 สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาทาง
เศรษฐกิจ 
- การพิจารณาควรเพิ่มเติมสถานการณ์จริง ท่ี

เกิดข้ึนในอุตสาหกรรมอาหารนอกเหนือไปจาก
แผนการพัฒนาระดับชาติ 

- สถานการณ์ปัญหาด้านอันตรายทางชีวภาพจาก
ไวรัส เช่น ไข้หวัดนก         วัวบ้า ท่ีเกิดปัญหา
ในอุตสาหกรรมอาหาร สายพันธ์ุ  

- สถานการณ์ปัญหาด้านเคมี- กัมตภาพรังสี เช่น
กรณีสินค้าอาหารจากญี่ปุ่น หรือการปนเปื้อน  
เมลานีนในผลิตภัณฑ์นมจากจีน 

จากสถานการณ์เหล่านี้ควรใช้ในการพิจารณา
วางแผนหลักสูตรว่า บัณฑิตวิทยาศาสตร์การอาหารมี
ความเข้าใจและเข้าถึงเนื้อหาท่ีเกี่ยวข้องกับสิ่งเหล่านี้
หรือไม่ 

ดําเนินการปรับแก้ไขตามเสนอ 

25.  เนื้อหาวิชาบังคับมีการซํ้าซ้อนกันหรือไม่ เช่น 
- การจัดการโรงงานผลิตอาหาร (5074305) และ

วิชาสุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร (5074302) 
- การควบคุมคุณภาพอาหาร (5073***) และวิชา

ประเมินคุณภาพอาหาร (5073***) และระบบ
ประกันคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
(507****) 

เนื้อหาการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารด้วยจุลินทรีย์ใน
วิชา จุลชีววิทยาทางอาหาร(5073201) และวิชาการ
แปรรูปอาหาร 1 

ดําเนนิการปรับแก้ไขตามเสนอ 

 
มติที่ประชุม : เห็นสมควรและให้ดําเนินการปรับแก้ร่างหลักสูตรเพ่ือเตรียมเสนอวิพากษ์ครั้ง

ที่ 2 ต่อไป  
ปิดประชุม  เวลา  15.00  น 
 

(ลงช่ือ)................................................ ผู้บันทึกรายงานการประชุม 
                     (อาจารย์ ดร.กันภา สุขลิ้ม) 

                                                    กรรมการและเลขานุการ 
 
(ลงช่ือ)................................................. ผู้ตรวจรายงานการประชุม 

     (อาจารย์สภุณิดา พัฒธร) 
              ประธานกรรมการบริหารหลักสตูร 
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ภาคผนวก ช 

รายงานการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
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ครั้งที่ 1 

วันที่ 18 เดือน กันยายน พ.ศ. 2554 
ณ ห้องประชมุคณะเทคโนโลยีการเกษตร 

********************************************* 
ผู้เขา้ร่วมวิพากษ์หลักสูตร 

1. รศ.ดร.ศรีน้อย  ชุ่มคํา มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
2. ผศ.วรรณิภา  พาณิชกรกุล มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ์
3. ผศ.วัฒนี  บุญวิทยา มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
4. ผศ.ธัญนันท ์ ทองคํา มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
5. ผศ.ทรงพลธนฤทธ์  มฤครฐัอินแปลง มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
6. อาจารย์หรรษา  เวียงวะลัย มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
7. อาจารย์สุภณิดา  พัฒธร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
8. อาจารย์ ดร.กันภา  สุขลิ้ม มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
9. อาจารย์ภาสุรี  ฤทธิเลิศ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
10. อาจารย์ ดร.อภินันท์  วัลภา มหาวิทยาลัยราชมงคลธัญบุรี 

(ผู้ทรงคุณวุฒิ) 
11. คณุวสันต์  ศิริวงศ์ ผู้แทนบริษทั อเมริกันฟูดส์ (ผูใ้ช้บัณฑิต) 
10. คณุชาตรี  พรหมเมตตา ผู้แทนบริษทั เบสท์บอนด์แวร์เฮ้า จํากัด 

(ศิษย์เก่า) 
11. นักศกึษาช้ันปีที่ 3 และปทีี่ 4 มหาวิทยาลยัราชภัฏวไลยอลงกรณ์

(ศิษย์ปัจจุบัน) 
 
เริ่มการวิพากษ์หลักสูตร    เวลา 8.45 น. 

 
วาระที่ 1  บทบาทของนักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเป็น 5 ปีข้างหน้า 
 
คําถามที่ 1  โดย อาจารย์สภุณิดา  พัฒธร 
 ท่านมีมุมมองต่อบทบาทของนักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร กับหน้าที่ใน
อุตสาหกรรมอาหาร ในปัจจุบันและท่านมีความว่าในอีก 5 ปี ข้างหน้าบทบาทของนักวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหารจะเปลี่ยนแปลงไปอย่างไร 
ตอบโดย คุณวสันต์  ศิริวงศ ์
 ในยุคแรกของการจัดการเรียนการสอนวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารน้ันเป็นไปตาม
นโยบายของประเทศคือมุ่งผลิตบัณฑิตเพ่ือสนับสนุนอุตสาหกรรมเพ่ือเป็นครัวของโลก รัฐบาลเห็นว่า
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ควรเน้นการผลิตนักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารจํานวนมากในระยะเวลาสั้น โดยเริ่มต้นที่
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย จนขยายไปสู่มหาวิทยาลัยระดับภูมิภาคในภาค
ตะวันออก ภาคใต้ การเร่งผลิตบัณฑิตมากเกินไปจึงมีผลทําให้คุณภาพของบัณฑิตที่สําเร็จการศึกษา
ออกมาสวนทางกับจํานวน ซึ่งนักศึกษาที่จบออกไปรุ่นแรกกับปัจจุบันของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลย
อลงกรณ์มีความแตกต่างกันหรือไม่ในเรื่องของคุณภาพ 
ตอบโดย ผศ.วัฒนี  บุญวิทยา  

แนวโน้มทางด้านวิชาการรุ่นแรกอาจจะด้อยกว่าบ้าง แต่ในเรื่องของความรับผิดชอบ ความ
ขยัน ความมุ่งมั่นในการทํางานจะมากกว่า นักศึกษาสมัยน้ีมีแหล่งสืบค้นข้อมูลในการค้นคว้าที่
กว้างขวาง สะดวกสบาย จึงทําให้ขาดความกระตือรือร้น 
ตอบโดย คุณวสันต์  ศิริวงศ์ 
 นักศึกษามีเครื่องอํานวยความสะดวกมาก จึงขาดความมุ่งมั่น การขยายการผลิตบัณฑิตโดย
เร่งการเปิดสอน มุมมองในด้านผู้ใช้บัณฑิตน้ัน ปัจจุบันเรามีทางเลือกมากข้ึนเป็นไปได้ว่าภาคเอกชน
อาจเลือกมหาวิทยาลัยช้ันนําไปทํางานอย่างหน่ึง ระดับภูมิภาคไปทํางานอีกอย่างหน่ึง แต่โดยรวม ๆ 
แล้วการผลิตบัณฑิตจากสถาบันการศึกษาที่เน้นปริมาณทําให้คุณภาพที่ออกมาตํ่าจนดูเหมือนจบ ม.6  
หากเป็นไปได้ต้องการให้สถาบันการศึกษาเน้นคุณภาพของบัณฑิตมากกว่าปริมาณ มหาวิทยาลัยที่เร่ง
ผลิตบัณฑิตมากเกินจนทําให้บัณฑิตมีมากเกินและต้องไปทํางานในส่วนอ่ืน 
 
คําถามที่ 2  โดย อาจารย์สภุณิดา  พัฒธร 
 เรียนถาม อ.ดร.อภินันท์ สืบเน่ืองจากมุมมองของคุณวสันต์ที่มองการผลิตบัณฑิตในปัจจุบันที่
มีคุณภาพลดตํ่าลง ขอเรียนถามอาจารย์ในฐานะที่เป็นผู้ผลิตบัณฑิต ว่าวิธีการผลิตบัณฑิตมีการ
เปลี่ยนแปลงไปและมีการควบคุมคุณภาพอย่างไร 
ตอบโดย อาจารย์ ดร.อภินนัท์  วัลภา 
 หากเปรียบเทียบเม่ือ 10 ปีที่แล้วกับปัจจุบันน้ีบัณฑิตมีความต่างกันมากในด้านความ
รับผิดชอบ สิ่งที่โรงงานหรืออุตสาหกรรมต้องการ คือ ความรับผิดชอบ บริษัทไม่รับนักศึกษาจบใหม่ 
เพราะทํางานไม่ได้นานไม่สามารถรับสภาพแวดล้อมของโรงงานอาหารได้ เป็นงานหนักเงินน้อย ถ้า
อดทนได้ก็ย่ังยืน อุตสาหกรรมสุดท้ายที่จะแตกสลายคืออุตสาหกรรมอาหาร เด็กสมัยน้ีเปราะบาง 
สมัยน้ีปริญญาตรีแม้แต่ลาดกระบังยังตกงาน ในปัจจุบันงานมีน้อย คนมีเยอะ ความรับผิดชอบมีน้อย 
ลักษณะบัณฑิตที่โรงงานต้องการ 1.คนที่มีความรับผิดชอบ 2.คนที่มีความอดทน ความรู้สอนกันได้ ผม
เห็นด้วยกับคุณวสันต์ว่าเด๋ียวน้ีมันแย่ลงจริง ๆ มหาวิทยาลัยราชภัฏเมื่อเทียบกับสถาบันอ่ืนเราไม่ได้
เด่นทางด้านวิชาการ แต่ส่วนหน่ึงที่มีมากกว่าคือความมีนํ้าใจ การเข้าสังคม การมีส่วนร่วม สิ่งที่
โรงงานรับไม่ได้คือการเห็นแก่ตัวหรือเห็นแก่ได้ นักศึกษาต้องรู้จักอดทนรับความกดดันได้ 
 
คําถามที่ 3  โดย อาจารย์สภุณิดา  พัฒธร 
 สําหรับคุณชาตรี ซึ่งเป็นศิษย์เก่าซึ่งจบการศึกษาปีการศึกษา 2548  ขอเรียนถามว่าการ
สมัครงานคร้ังแรกของคุณชาตรีเป็นอย่างไร 
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ตอบโดย คุณชาตรี  พรหมเมตตา   
 ผมถือคติว่า “การสมัครงานคร้ังแรกยังไม่ได้งาน” เพราะการสมัครงานครั้งแรกยังมี
จุดบกพร่อง การสมัครงานในรุ่นก่อนยากกว่าสมัยน้ีเพราะยังไม่มี Internet เปิด ดูเราต้องว่ิงหาเอง 
ถามเพ่ือนหรือรุ่นพ่ี การสมัครคร้ังแรกไม่ได้รับเรียกสัมภาษณ์เน่ืองจากเราต้องการบริษัทที่ดี ใหญ่ ทํา
ให้มีคู่แข่งเยอะ มีการแบ่งเกรดของมหาวิทยาลัย ถ้าเป็นลักษณะงานที่ใช้ความรู้ความสามารถและ
ความคิดบริษัทจะเลือกมหาวิทยาลัยช้ันนํา แต่ถ้าใช้แรงงานหรืออยู่ในสายการผลิตจะเลือก
มหาวิทยาลัยราชภัฏแน่นอน 
 
คําถามที่ 4  โดย อาจารย์สภุณิดา  พัฒธร 
 ถ้ามองในแง่คุณภาพทางวิชาการ ทางอุตสาหกรรมอาหารมองมหาวิทยาลัยราชภัฏด้อยกว่า 
แต่คุณชาตรีมองมองว่าราชภัฏมีจุดเด่นด้านการปฏิบัติงาน เรามียุทธศาสตร์ตรงจุดน้ีอย่างไร  การ
สมัครงานคร้ังที่ 2 มีการแก้ไขจุดบกพร่องอย่างไร 
ตอบโดย คุณชาตรี  พรหมเมตตา   
 การปรับเปลี่ยนวิธีการสมัครงาน ประเด็นแรกคือ การปรับเงินเดือน โดยดูตามโครงสร้างของ
บริษัทและในเรื่องของการนําเสนอเรื่องการผ่านการอบรม ต่าง ๆ  
 
คําถามที่ 5  โดย อาจารย์สภุณิดา  พัฒธร 
 ต่อจากน้ันได้มีการเปลี่ยนที่งานไปเร่ือย ๆ น้ีเป็นกลยุทธ์ในการปรับเงินเดือนด้วยใช้หรือไม่  
ในการผ่านการอบรมอะไรท่ีทําให้ผู้ประกอบการสนใจรับเราเข้าทํางาน 
ตอบโดย คุณชาตรี  พรหมเมตตา   
 การอบรมในเร่ือง GMP , ISO ในด้านอาหาร ตัวน้ีจะทําให้เราโดดเด่นกว่าคนอ่ืน ๆ ได้เพราะ
วิชาการเราเรียนเหมือนกัน แต่การอบรมเป็นความรู้เสริม บางคนอาจไม่มีโอกาส เพราะการอบรมมี
การไปดูงานข้างนอกทําให้เห็นตัวอย่างและทําให้ตัดสินใจดีขึ้น 
 
คําถามที่ 6  โดย อาจารย์สภุณิดา  พัฒธร 
 แสดงว่าการจัดการเรียนการสอนในด้านระบบควบคุมคุณภาพเป็นสิ่งสําคัญและการจัดการ
เรียนการสอนที่ตรงกับกรณีศึกษาจริง ไม่ว่าจะเป็นการศึกษาดูงาน ในแง่ของกรณีศึกษาจริงใน
หลักสูตรที่คุณชาตรี เรียนมีหัวข้อเหล่าน้ีหรือไม่ 
ตอบโดย คุณชาตรี  พรหมเมตตา   
 มีในระดับหน่ึง แต่การจัดการอบรมเราไม่ได้เจอเฉพาะนักศึกษาในห้อง เรามีผู้ประกอบการ
หรือบุคคลอ่ืนเข้ามาเสริมปัญหาแต่ละอย่างก็จะไม่เหมือนกัน 
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วาระที่ 2   การจัดการเรียนการสอน  เพื่อผลิตบัณฑิตวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเข้าสู่
อุตสาหกรรมอาหารในอีก 5 ปีข้างหน้า 

 
คําถามที่ 7  โดย อาจารย์สภุณิดา  พัฒธร 
 เรียนถามคุณวสันต์ การมองคุณภาพแบ่งออกเป็น 2 ประเด็น คือ ด้านวิชาการและด้าน
ทักษะชีวิตซึ่ง ผศ.วัฒนี และ อ.ดร.อภินันท์ ได้ยกประเด็นว่าความสะดวกสบายเข้ามาในชีวิตของคน
รุ่นใหม่ทําให้ความรับผิดชอบลดลง ในด้านสถานศึกษาควรเพ่ิมคุณภาพทางวิชาการด้านใดให้แตกต่าง
จากในอดีตที่ผ่านมา 
ตอบโดย คุณวสันต์  ศิริวงศ์ 
 ในส่วนหลักคือ  การตามกระแสท่ีเกิดขึ้นในอุตสาหกรรมอาหารในปัจจุบัน การที่เราจะปรับ
คุณภาพนักศึกษาในฐานะผู้ประกอบการและสายวิชาการ อยากให้ผู้จัดการเรียนการสอนกลับไป
พิจารณาตัวผู้สอนว่า เราในฐานะเป็นผู้ให้ความรู้ได้จัดกลยุทธ์ตัวเราให้เด็กมีคุณภาพดีพอหรือยัง 
ยกตัวอย่าง  การมีกลยุทธ์ให้มีเทคโนโลยีสมัยใหม่ส่งผลให้คุณภาพด้อยลงทั้งทางตรงและทางอ้อม ผล
คือเด็กปัจจุบันไม่มีความรับผิดชอบ คิดไม่เป็น วิชาการเรียนแล้วหาย ส่วนหน่ึงอยากให้อาจารย์รื้อฟ้ืน
ระบบการเขียนรายงานหรือเล่มวิจัยของนักศึกษา สมัยน้ีใช้คอมพิวเตอร์ทั้งหมด เด็กขาดการใช้สมอง 
ขาดการอ่าน อยากให้เปลี่ยนระบบมาเป็นเขียนด้วยมือแทน เพ่ือเป็นการหล่อหลอมให้เด็กได้ผ่านหู
ผ่านตาจากการเขียน  
 เรื่องที่สองคือ การออกข้อสอบ การออกข้อสอบจะเอ้ือในการบริหารจัดการเวลาในการตรวจ
แต่ก็ขึ้นอยู่กับจํานวนนักศึกษา การวัดคุณภาพโดยออกข้อสอบให้นักศึกษา ข้อสอบบางประเภทไม่
เหมาะสมเน่ืองจากเด็กไม่ได้คิด ถ้าจะปรับปรุงคุณภาพการสอน ให้อาจารย์กลับมาดูตัวเองว่าคุณภาพ
การสอนเป็นอย่างไร อาจารย์ต้องยอมลําบากเพ่ือการสอน เพ่ือการออกข้อสอบแบบให้เขียน คนตรวจ
ตรวจยากแต่จะสะท้อนกลับไปที่นักวิทยาศาสตร์อาหารว่าเป็นผู้รู้จริง ใช้สื่อเป็น 
 
คําถามที่ 8  โดย อาจารย์สภุณิดา  พัฒธร 
 จากกระแสทางด้านวิชาการท่ีเปลี่ยนไป เราน่าจะมีการปรับข้อมูลทางวิชาการเพ่ิมให้กับ
บัณฑิตใหม่อีก 5 ปี หรือ 10 ข้างหน้าเรื่องไหนที่ควรจะปรับเพ่ิม 
ตอบโดย คณุวสันต์  ศิริวงศ์ 
 เน้ือหาใหม่ ๆ จะได้จากคือข่าวสารที่เป็นข่าวตามกระแสของสังคม เช่น วัตถุเจือปนอาหารที่
มีปัญหา เช้ือจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค และข่าวที่มีผลกระทบกับอาหารในปัจจุบัน คือ กัมมันตรังสี ใน
บ้านเรากฎหมายที่ควบคุมอาหารถูกควบคุมโดย พระราชบัญญัติกระทรวงสาธารณสุข ถ้าไปดู
ประกาศในปัจจุบันเร่ืองวัตถุเจือปนอาหารได้รับการแก้ไขมากท่ีสุด ซึ่งน่าจะทําให้นวัตกรรมต่าง ๆ 
ออกมาเพ่ิมมากขึ้น เช่น เครื่องด่ืมมีส่วนประกอบของอะไร นักศึกษาอุตสาหกรรมอาหารมีความเข้าใจ
เรื่องสารปรุงแต่งและวัตถุเจือปนอาหารน่าจะเป็นเร่ืองที่ควรให้ความสนใจ เรื่องที่สองทางด้านจุล
ชีววิทยา อาหารบ้านเรา  ในปัจจุบันมีปัญหาเกิดจากเช้ือโรค เช่น ไวรัส หรือเช้ืออีโคไล ควรเน้น
เทคนิคใหม่ ต้องรู้วิธีการจัดการวัตถุดิบที่ติดเช้ืออย่างไร สุดท้ายเร่ืองกัมมันตรังสี ทั้งประโยชน์และ
โทษ รู้วิธีการจัดการวัตถุดิบที่ปนเป้ือนกัมมันตรังสี ซึ่งยังไม่มีการเรียนการสอน 
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คําถามที่ 9  โดย อาจารย์สภุณิดา  พัฒธร 
 เรียนถาม อ.ดร. อภินันท์ ในเรื่องการจัดการเรียนการสอนวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารในประเด็นไหนที่เน้ือหาหนักเกินไป ความจําเป็นและการจัดการศึกษาประเด็นไหนเรายังไม่ให้
ความสําคัญเท่าที่ควร 
ตอบโดย อาจารย์ ดร.อภินนัท์  วัลภา 
 การเรียนการสอนในปัจจุบัน มักจะ มีคําตอบให้นักศึกษาได้เลือกทํา แต่การสอนของผมทุก
วันน้ี คือ การคุยกันและมีเครื่องมือที่จําเป็นอยู่รอบตัว มีการกําหนดหัวข้อและให้นักศึกษาไปหยิบ
เครื่องมือมา นักศึกษาชอบเพราะได้สัมผัส ซึ่งผู้สอนจะเหนื่อยแต่ได้ผลมาก การเขียนรายงานห้ามใช้
คอมพิวเตอร์ ในการจัดการเรียนการสอนวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  อาจารย์สามารถ
จําลองให้นักศึกษาได้ปฏิบัติ เพราะมองว่าสิ่งที่ขาดคือความรู้พ้ืนฐาน เช่น    ใส่แป้งไปในนํ้าเกิดอะไร
ขึ้น เป็นหน้าที่ของนักวิทยาศาสตร์การอาหาร คหกรรมรู้ว่าเป็นแป้งเปียก แต่นักวิทยาศาสตร์การ
อาหารต้องรู้ว่า อุณหภูมิเท่าไหร่จึงจะเกิดเจลาตินไนเชช่ัน ทําให้เย็นเกิดอะไรข้ึน หน้าที่ของอาจารย์
คือทําให้นักศึกษารู้สิ่งเหล่าน้ีให้ได้ เทคนิคของผม  คือการสอบเด่ียว นักวิทยาศาสตร์การอาหารคือ
เรียนไปต้องแก้ไขปัญหา คือ หน้าที่ที่โรงงานจ้างเราไปทํางาน 
 
คําถามที่ 10  โดย อาจารย์สุภณิดา  พัฒธร 
 จากประสบการณ์การเรียนและการทํางานของคุณชาตรี ซึ่งมีประสบการทั้งงานดาน 
Production , QC คุณชาตรี คิดว่ามีองค์ความรู้ด้านไหนท่ีสนับสนุนการทํางาน และมีความรู้ด้านไหน
ที่ควรจะปรับปรุงเพ่ิมเติมเพ่ือให้การทํางานราบรื่นขึ้น 
ตอบโดย คุณชาตรี  พรหมเมตตา 
   ความรู้ด้านวิชาการ ใช้งานในระดับหน่ึงแต่ที่อยากให้เน้นการปฏิบัติ เช่น ปฏิบัติการ  การ
เป็น QC  ต้องทํา lab ทั้งด้านเคมี จุลินทรีย์ แต่ถ้าเข้าไปสายการผลิตความรู้เหล่าน้ีไม่ค่อยได้ใช้ จะใช้
วิธีการวางแผนการผลิต อยากให้มีการเสริมภาคปฏิบัติของวิชาการวางแผนการผลิต 
 
คําถามที่ 11  โดย อาจารย์สุภณิดา  พัฒธร 
 ในการปฏิบัติการทั้งการแปรรูป จุลินทรีย์และเคมี สามารถนําไปปฏิบัติได้จริงในตอนทํางาน
หรือไม่ หรือควรเพ่ิมเติมอะไร 
ตอบโดย คุณชาตรี  พรหมเมตตา 
 ในห้องปฏิบัติการน่าจะเพ่ิมช่ัวโมงเพ่ือเพ่ิมประสบการณ์ แต่ในภาพรวมของหลักสูตรเพียงพอ
แล้ว ในการปฏิบัติการของโรงงานแต่ละที่จะไม่เหมือนกันอยู่แล้ว 
 
คําถามที่ 12  โดย อาจารย์สุภณิดา  พัฒธร 
 ควรจะเพิ่มช่ัวโมงเพ่ือให้การปฏิบัติมากขึ้น ควรเพ่ิมการใช้สารสนเทศในปัจจุบันมากขึ้น
หรือไม่ 
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ตอบโดย คุณชาตรี  พรหมเมตตา 
 ในปัจจุบันการใช้อินเทอร์เน็ตเพ่ิมมากขึ้นในทุกบริษัท ส่งงานผ่าน E-mail 
 
คําถามที่ 13  โดย อาจารย์สุภณิดา  พัฒธร 
 ในการสั่งงานด้วยการเขียนจะได้ประโยชน์ด้านหน่ึงแต่จะเสียประโยชน์ด้านหน่ึง คุณชาตรีมี
แนวความคิดเห็นเรื่องน้ีอย่างไร 
ตอบโดย คุณชาตรี  พรหมเมตตา 
 ในโรงงานเขียนรายงานด้วยมือ แต่เมื่อทําสรุปส่งผู้บริหารเราต้องพิมพ์ เราอาจจะให้นักศึกษา
เขียนรายงานส่งแต่ไม่ใช่ทุกวิชา ในวิชาที่ต้องใช้ความคิดแต่ไม่ใช่ทั้งหมด 
 
วาระที่ 3  อภิปรายรา่งหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 
คําถามที่ 14  โดย อาจารย์สุภณิดา  พัฒธร 

จากโครงสร้างหลักสูตรและรายวิชาในปัจจุบัน การจัดการเรียนการสอนในระดับ
บัณฑิตศึกษา มีการจัดในรูปแบบสหกิจศึกษา ในอดีตการฝึกปฏิบัตินอกสถานศึกษา คือการฝึกงานใน
สถานประกอบการมีระยะเวลา 2 เดือนหรือ 8 สัปดาห์ ต่อมาได้มีการจัดรูปแบบการเรียนการสอนใน
รูปแบบสหกิจศึกษาโดยมุ่งหวังให้นักศึกษาไปปฏิบัติงานในสถานประกอบการในรูปแบบของการ
ทดลองงาน ระยะเวลา 4 เดือน ประมาณ 16 สัปดาห์ ตามระบบทดลองงานในบริษัทหรือโรงงาน
อุตสาหกรรม ความมุ่งหวังของสหกิจเพ่ือให้นักศึกษาได้สัมผัสกับปัญหาต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นเป็นข้อแรก  

ขอรับฟังความคิดเห็นของนักศึกษาปี 4 ที่เพ่ิงกลับมาจากการฝึกสหกิจคิดว่าเราได้รับ
ประโยชน์จากการปฏิบัติงานในรูปแบบน้ีอย่างไร เห็นว่าควรมีการพัฒนาการปฏิบัติงานรูปแบบน้ี
อย่างไร  
ตอบโดย นักศึกษาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร ชั้นปี 4 
 ทําให้เราได้รู้ว่าตัวเองบกพร่องในด้านใด และจะต้องปรับปรุงอย่างไรก่อนจบไปทํางานจริง 
ทําให้รู้ว่าเราทําอะไรได้หรือไม่ได้  
 
ตอบคําถามที่ 15  โดย อาจารย์สุภณิดา  พัฒธร 
 สิ่งที่ควรปรับปรุงของสหกิจศึกษา และในระยะเวลา 4 เดือนเพียงพอที่จะทราบสิ่งที่นักศกึษา
ต้องปรับปรุงตนเองหรือไม่ 
ตอบโดย นักศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ชั้นปี 4 
 ระยะเวลาฝึกสหกิจศึกษา 4 เดือน เพียงพอ 
 
คําถามที่ 16  โดย อาจารย์สุภณิดา  พัฒธร 
 ขอฟังความเห็นจากนักศึกษาท่านอ่ืน ๆ ที่เก่ียวกับสหกิจศกึษา และปญัหาระหว่างฝึกสหกิจ
ศึกษา 
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ตอบโดย นักศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ชั้นปี 4 
 อยากให้นักศึกษาที่ได้ไปฝึกงานทุกคนมีความอ่อนน้อมถ่อมตน และมีความรับผิดชอบ 
ช่วยเหลือตนเอง มีความกระตือรือร้นมากขึ้นในการทํางาน 
 
คําถามที่ 17 โดย อาจารย์สภุณิดา  พัฒธร 
 ในมุมมองของผู้ประกอบการที่เข้าร่วมโครงการสหกิจศึกษา ตามท่ีคุณวสนัต์ได้เข้าร่วม คิดว่า
โครงการสหกิจศึกษาที่ใช้ระยะเวลา 4 เดือน มีความเหมาะสมอย่างไรหรือสถานศึกษาควรเตรียม
นักศึกษาอย่างไร 
ตอบโดย คุณวสันต์  ศิริวงศ์ 
 วัตถุประสงค์ของสหกิจศึกษาคืออะไร มีข้อเสียอย่างไรถึงได้มีการจัดสหกิจศึกษา อยาก
สอบถามปัญหาในการแก้ไขการฝึกงานมาเป็นสหกิจศึกษา ระบบการฝึกงานเดิมมีปัญหาอย่างไร  
ตอบโดย อาจารย์สุภณิดา  พัฒธร 
 โครงการสหกิจศึกษาเป็นทางเลือกให้นักศึกษาได้มีความสัมพันธ์กับสถานประกอบการ มุ่น
เน้นให้นักศึกษาเรียนรู้งานจริงและ 4 เดือนน้ีผู้ประกอบการมีโอกาสศึกษาตัวนักศึกษา ซึ่งเป็น
ทางเลือกหน่ึงของสถานประกอบการ ทางผู้ประกอบการสามารถเสนอแนะได้ว่านักศึกษามี
ข้อบกพร่องอย่างไร ขณะเดียวกันก็เป็นการเตรียมความพร้อมของว่าที่บัณฑิต ส่วนที่โครงการสหกิจ
ศึกษาต่างจากการฝึกงานในอดีต คือ 

1.) ระยะเวลาฝึกงานในอดีต 2 เดือน แต่ถ้าฝึกสหกิจศึกษา 4 เดือน 
2.) นักศึกษาได้มีโอกาสเห็นปัญหาจากสถานประกอบการที่เกิดขึ้นจริงและมีการทําโครงการ

ร่วมกับสถานประกอบการเพ่ือแก้ปัญหาจริงโดยมีอาจารย์นิเทศเป็นอาจารย์ที่ปรึกษา
โครงการ 

ตอบโดย คุณวสันต์  ศิริวงศ์ 
1) ระยะเวลา 4 เดือน เหมือนช่วงทดลองงาน ถ้ามองในประเด็นคือนักศึกษาได้รู้จักตัวเอง

มากขึ้น มีการเปลี่ยนงานในสถานประกอบการตามความเหมาะสมเนื่องจาก 2 เดือนสั้นเกินไป  
2) สถานประกอบการได้มีโอกาสเลือกนักศึกษาเพ่ือเข้าทํางานเลยก็เป็นได้ 
3) โครงการท่ีนักศึกษาทําวิจัยจากประสบการณ์ที่รับนักศึกษาฝึกงาน ไม่ได้บังคับจากต้น

ทางสหกิจพบว่านักศึกษาส่วนใหญ่ไม่เลือกทําโครงการวิจัย อาจเน่ืองจากผู้ดูแลนักศึกษาไม่ได้คาดหวัง
ว่าจะต้องเอาสิ่งที่เด็กทําวิจัยมาใช้ประโยชน์ และอาจารย์ผู้ประสานงานไม่ได้กําหนดหัวข้อวิจัยจึงทํา
ให้ไม่เกิดหัวข้อโครงการวิจัย ผู้คิดโครงการน้ีต้องการให้มีการร่วมงานกับสถานประกอบการ ผลที่ได้รับ
จากสหกิจศึกษาคือนักศึกษาได้รู้จักตัวเอง การพิจารณาว่าควรใช้สหกิจหรือไม่  คือดูว่าอาจารย์ผู้
ประสานงานมีหัวข้ออยู่หรือไม่ ถ้ามีหัวข้อก็ได้ประโยชน์ ถ้าไม่มีหัวข้อน่าจะเพ่ิมช่ัวโมงการฝึกงาน
ทดแทน หรือฝึกงาน 2 แห่ง จะได้สังคม 2 แห่งก่อนเริ่มงาน 
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คําถามที่ 18 โดย อาจารย์สภุณิดา  พัฒธร 
 การเพ่ิมระยะเวลาในการฝึกงาน หรือฝึก 2 ที่ โดยแต่ละทีจ่ะได้ฝึก 2 เดือน ระยะเวลาเท่าใด
ที่เหมาะสมสําหรับสถานประกอบการในการจัดเตรียมการฝึกงานให้กับนักศึกษา 
ตอบโดย คุณวสันต์  ศิริวงศ์ 
 เรื่องฝึกงานระยะเวลา 2 เดือน น่าจะเพียงพอที่ 2 ฝ่ายพร้อมทั้งคู่ คิดว่าฝึกสัปดาห์ละ 5 วัน 
วันละ 8 ช่ัวโมง เป็นเวลา 2 เดือน รวม 320 ช่ัวโมง 
 
คําถามที่ 19 โดย อาจารย์สภุณิดา  พัฒธร 
 มุมมองของ อ.ดร.อภินันท์ ที่อยู่ในโครงการสหกิจศึกษาเต็มรูปแบบ อยากทราบประโยชน์ที่
นักศึกษาจะได้รับจากโครงการน้ี 
ตอบโดย อาจารย์ ดร.อภินันท์ วัลภา 
 สหกิจศึกษาคือการทํางานที่เราต้องการเมื่อจบไป โดยเราไปเรียนรู้งาน ตําแหน่งแรกคือ 
supervisor  แต่นักศึกษายังไม่จบต้องมีคนดูแลเมื่อมีปัญหา ถ้าทําได้เต็มรูปแบบของสหกิจถือว่าเป็น
สิ่งที่ดี แต่ทุกวันน้ีเหมือนเป็นการไปศึกษาชีวิตในโรงงาน 4 เดือน  จึงมีผลกระทบกับเวลาเรียน 2 
เดือนที่เหลือเมื่อเปิดเทอมแล้ว ทําให้ปี 4 เรียนหนักมากไม่มีเวลาทําโครงการปัญหาพิเศษ ถ้ามีการ
เลือกระหว่างสหกิจศึกษากับฝึกงาน  นักศึกษาจะไม่เลือกสหกิจศึกษาเพราะจะกลับมาเรียนไม่ทัน
เพ่ือน  สหกิจศึกษาดีจริงต้องจัดได้  ถ้าผมเลือกได้ผมจะไม่เลือก สหกิจศึกษา ถ้าจะเอาสหกิจศึกษา
หลักสูตรต้อง 4 ปีขึ้นไป 
 
คําถามที่ 20 โดย อาจารย์สุภณิดา พัฒธร 
 การจัดการเรียนการสอนในรูปแบบการฝึกงาน 2 เดือน ได้ประโยชน์อย่างไร และมีมุมมอง
อย่างไรหากมีการเพ่ิมระยะเวลา และการเพ่ิมระยะเวลาในการฝึกงานมีความจําเป็นหรือไม่กับการ
แลกระยะเวลาในการเรียน 
ตอบโดย คุณชาตรี  พรหมเมตตา 
 ตอนฝึกงานจะได้ดูแค่เอกสาร ไม่ได้ลงในรายละเอียดจริง เหมือนไปดูงานและมีการแบ่งไป
ฝึกงานในแผนกต่าง ๆ แผนกละ 2 สัปดาห์จึงไม่ค่อยได้ความรู้ ในส่วนที่เรียนมาจะฝึกงาน 2 ส่วนหลัก 
ๆ คือ QC,Production ส่วน R&D ได้ทําแต่น้อยมาก อยากให้อาจารย์เน้นในส่วนของ 
QC,Production มากกว่า R&D  ถ้าจะกําหนดเป็น 2 ช่วง น่าจะฝึกปี 3 ตอนปิดเทอมใหญ่กับปี 4 
น่าจะดีกว่าและไม่กระทบเวลาเรียน 
 
คําถามที่ 21 โดย อาจารย์สุภณิดา พัฒธร 
 ผลกระทบของสหกิจศึกษา 4 เดือนที่นักศึกษาได้รับ ผลกระทบเรื่องของการเรียนที่
ระยะเวลาเรียนหลังจากฝึกสหกิจศึกษาเสร็จสิ้นลง 
โดย นักศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ชั้นปี 4 
 การฝึกแล้วกลับมาเรียนในระยะเวลาเรียนที่สั้นลงมีผลกระทบมาก ในหน่ึงวิชาต้องเรียนทั้ง
วัน ไม่ค่อยมีเวลาหยุดพัก ต้องเรียนทุกวันจันทร์ถึงวันศุกร์ วันเสาร์บางวัน การฝึกสหกิจนักศึกษา
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ต้องการทําในแผนกน้ัน ๆ เช่น QC , QA นักศึกษาไม่ได้ฝึกในสิ่งที่ต้องการ แต่อํานาจการตัดสินใจเป็น
ของเจ้าของบริษัท  การฝึกสหกิจจึงไม่ต่างกับพนักงานธรรมดา ๆ  
 
คําถามที่ 22 โดย อาจารย์สุภณิดา  พัฒธร 
 ในฐานะที่ ผศ.ทรงพลธนฤทธ์ ผ่านการส่งนักศึกษาฝึกงาน อาจารย์มีความเห็นว่าการ
ดําเนินการดังกล่าวมีข้อจาํกัดอย่างไร 
ตอบโดย ผศ.ทรงพลธนฤทธ์  มฤครัฐอินแปลง 
 จากที่ได้ติดตามการฝึกงานของนักศึกษาสหกิจศึกษา ในหลักการเห็นด้วยกับโครงการว่า
หลักการดี ต้นแบบสหกิจศึกษา  คือมหาวิทยาลัยสุรนารี ซึ่งเรียน 3 ปี ฝึกงาน 1 ปี ต่อสถานที่ฝึก 2 ที่ 
จุดเด่น  คือมีโครงการที่ดีในการฝึกงาน จุดน้ีแหละที่มหาวิทยาลัยนํามาใช้แต่มีผลเสียมากกว่าผลดี 
การแก้ไขปัญหา  คือทางสถานศึกษาต้องประสานงานกับผู้ประกอบการให้ชัดเจน ด้านโจทย์วิจัยบาง
โรงงานไม่มีโจทย์วิจัยให้นักศึกษาทํา ต้องมีการแก้ไขปัญหาอาจารย์ควรคุยประเด็นการฝึกให้ชัดเจน 
 
คําถามที่ 23 โดย อาจารย์สภุณิดา  พัฒธร 
 ความเหมาะสมของการจัดโครงงานต่อผู้ประกอบการและสถาบันการศึกษาควรมีการ
ประสานงานอย่างไร 
ตอบโดย คุณวสันต์  ศิริวงศ์ 
 อันดับแรกต้องถามอาจารย์ผู้รับผิดชอบ สามารถหาสถานประกอบการได้ครบหรือไม่?  
ตอบโดย อาจารย์สุภณิดา  พัฒธร 
 การหาสถานประกอบการให้นักศึกษายากมาก มีข้อจํากัดหลายด้าน เช่น ความปลอดภัยและ
ที่พัก ในเบ้ืองต้นให้นักศึกษาเป็นผู้ดําเนินการเอง ถ้ามีการจัดรูปแบบสหกิจศึกษาเต็มรูปแบบอาจารย์
ต้องมีการคัดเลือกเพ่ิมเติมขึ้น 
ตอบโดย คุณวสันต์  ศิริวงศ์ 
 นักศึกษาที่อยู่ในช่วงฝึกงานท่ัวประเทศมีจํานวนมากเป็นส่วนหน่ึงที่การใช้โครงการสหกิจไม่
สามารถดําเนินการได้ ที่บริษัทต้องรับนักศึกษาฝึกงานมาก เราต้องรับและเสียสละเวลาเพ่ือสร้างคน
รุ่นใหม่ นักศึกษาที่จะจบและเป็นพ่ีเลี้ยงนักศึกษาฝึกงานต้องตระหนักถึงผลท่ีส่งต่อถึงรุ่นน้อง  
 จํานวนนักศึกษาที่ผลิตแต่ละรุ่นเป็นปัจจัยทางตรงต่ออัตราส่วนอาจารย์ : นักศึกษา เกณฑ์น้ี
ส่งผลให้นักศึกษามีคุณภาพดี ถ้าคุณภาพไม่ได้ หน่วยงานก็มีสิทธ์ิคัดนักศึกษาฝึกสหกิจ สถานศึกษาที่
ไม่มีคุณภาพอาจไม่ได้รับการคัดเลือก สังคมมักเหมารวมกัน การให้ความรู้แก่เด็ก ทําให้เด็กมีคุณภาพ
ดี รุ่นพ่ีมีประวัติดีนักศึกษาก็มีความสุขในการฝึกงาน แต่ปัจจุบันอาจารย์ต้องคัดเลือกหัวข้อ วางแผน 
ฯลฯ สรุปอาจารย์ทําให้นักศึกษาทั้งหมด 
ตอบโดย อาจารย์ ดร.อภินันท์ วัลภา 
 Data Base ของสถานประกอบการในประเทศไทยยังไม่มี อาจารย์ต้องดําเนินการเองทําให้
โรงงานไม่พอ นักศึกษาที่ไปสร้างปัญหากับโรงงาน โรงงานจะขึ้นบัญชีดําสถานศึกษานั้น ผมได้ติดต่อ
กับส่วนกลางว่าถ้าจะทําสหกิจควรแก้ปัญหาเบ้ืองต้นโดยหาโรงงานให้นักศึกษาก่อน 
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คําถามที่ 24 โดย อาจารย์สุภณิดา  พัฒธร 
 ถามความคิดเห็นของนักศึกษาช้ันปี 3 กรณีมีการฝึกงาน 2 ช่วง ช่วงแรก ปิดเทอมเมษายน – 
พฤษภาคมหลังจบปี 3  และระหว่างปิดเทอมกลางประมาณหน่ึงเดือน คุณวสันต์คิดว่าถ้าการฝึก 2 ที่ 
สถานประกอบการจะลําบากหรือไม่ 
ตอบโดย คุณวสันต์  ศิริวงศ์ 
 1 เดือนก็ดีกว่าไม่ได้ฝึกและจัดการได้ขึ้นอยู่กับแต่ละสถานประกอบการ 
ตอบโดย นักศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ชั้นปี 3 
 การฝึกงาน 2 ช่วงทําให้มีประสบการณ์ทํางาน 2 ที่ มีประการณ์แตกต่างกันไป ทําให้เพ่ิม
ประสบการณ์ 
 
คําถามที่ 25 โดย อาจารย์สุภณิดา  พัฒธร 
 ถามความเห็นของนักศึกษาช้ันปีที่ 3 กรณีถ้าจะให้เลือกระหว่างการฝึกสหกิจ 4 เดือน   
กับการฝึกงานแบบเดิม 2 เดือนร่วมกับ 1 เดือน จะเลือกรูปแบบไหนและเพราะอะไร 
ตอบโดย นักศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ชั้นปีที่ 3 
 เลือก 3 เดือน ระยะเวลาฝึก 2 ครั้ง เพราะอยากศึกษาสภาพการทํางานของแต่ละโรงงาน แต่
ถ้าลึก ๆ อยากได้ 4 เดือนเพราะอยากออกฝึกสหกิจแค่ครั้งเดียว  แต่ถ้าอยากได้วิชาการจริง ๆ อยาก
ฝึก 2 ครั้งมากกว่า จากที่ได้ฟังรุ่นพ่ีเล่าเก่ียวกับการฝึกสหกิจบางโรงงานให้ถ่ายเอกสาร บางโรงงาน
เป็นลูกจ้างธรรมดา ถ้าลดเวลาการฝึกให้น้อยลงโรงงานจะได้ให้ความสําคัญและให้ทํางานที่ลึกซึ้งมาก
ขึ้น สรุปว่าเลือกฝึก 3 เดือน 2 ครั้ง แต่อาจมีปัญหาเร่ืองสถานที่ฝึกงานมากข้ึน 
ตอบโดย ผศ.ทรงพลธนฤทธ์  มฤครัฐอินแปลง 
 ในบางมหาวิทยาลัย เช่น มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม กรณีฝึก 2 ครั้งจะฝึกสถานที่
ราชการ 1 ที่ และเอกชน 1 ที่ เพ่ือเปรียบเทียบกันแต่ไม่รู้ว่าจะเปรียบเทียบกันได้หรือไม่ เน่ืองจาก
ลักษณะงานต่างกัน 
 
คําถามที่ 26 โดย อาจารย์สภุณิดา  พัฒธร 
 รายวิชาที่มีการจัดการเรียนการสอนที่ผ่านมาและในหลักสูตรที่กําลังร่างขึ้นในปี 2554 โดยใน
รายวิชาของหลักสูตรแบ่งเป็นวิชาพ้ืนฐานและส่วนวิชาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ขอถามชาตรี
ว่าจํานวนหน่วยกิตมีความเหมาะสมมากน้อยอย่างไร 
ตอบโดย คุณชาตรี  พรหมเมตตา 
 ในช่วงที่เรียนไม่มีปัญหาเพราะทุกอย่างลงตัว จะพบปัญหาในช่วงทําปัญหาพิเศษ สําหรับผู้ที่
เข้าเรียนและสอบผ่านทุกรายวิชาจะไม่มีปัญหา แต่จะมีปัญหาสําหรับคนที่สอบไม่ผ่าน หรือยกเลิกการ
เรียนบางวิชา ในส่วนของรายวิชาที่เรียนไปคิดว่ามีเน้ือหาและหน่วยกิตเหมาะสมเพราะได้นําไปใช้ทุก
วิชา 
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คําถามที่ 27 โดย อาจารย์สภุณิดา  พัฒธร 
 ถามนักศึกษาช้ันปี 4 ว่า เน้ือหารายวิชาในปี 1 ปี 2 ปี 3 ที่ผ่านมาได้เตรียมความพร้อมกับ
คุณมากพอหรือยัง และในส่วนของจํานวนรายวิชามีความมากน้อยเหมาะสมหรือไม่ 
ตอบโดย นักศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ชั้นปี 4  
 รายวิชาปี 1 กับปี 2 มีความเหมาะสม แต่ปี 3 กับปี 4 อยากให้เปลี่ยนรายวิชาให้มีการ
นําไปใช้ในการฝึกงานจริง ๆ เช่น GMP, HACCP และการจัดการโรงงานอุตสาหกรรม อยากให้เปลี่ยน
มาเป็นปี 3 เทอม 2 ก่อนการไปฝึกงานคือตอนไปฝึกงานวิชา GMP เราไม่รู้คําศัพท์ที่เก่ียวข้องคืออะไร 
 
คําถามที่ 28 โดย อาจารย์สภุณิดา  พัฒธร 
 ในปี 3 รายวิชาใดที่ควรปรับเปลี่ยนมาเรียนปี 4 
ตอบโดย นักศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ชั้นปี 4  
 วิชาขนมอบ โครงการฝึกงานอาหารหมัก 
 
คําถามที่ 29 โดย อาจารย์สุภณิดา  พัฒธร 
 แล้ววิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม เรียนปี 3 เทอม 2 เหมาะสมหรือไม่ 
ตอบโดย นักศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ชั้นปี 4  
 เหมาะสมเพราะนักศึกษาได้นําไปใช้ฝึกงาน 
 
คําถามที่ 30 อาจารย์สุภณิดา  พัฒธร 
 นักศึกษามีความคิดเห็นอย่างไรกับการจัดการเรียนการสอนต้ังแต่ปี 1 ปี 2 จนถึง ปี 3 
ตอบโดย นักศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ชั้นปี 3 
 ปี 1 ปี 2 เป็นวิชาพ้ืนฐานเข้าใจง่าย และมีเวลาว่างมาก น่าจะเอาวิชาบังคับของหลักสูตรมา
เรียนบ้าง พอมาอยู่ปี 3 เรียนหนักมากไม่มีเวลาว่าง บางครั้งต้องมาเรียนเสาร์-อาทิตย์ 
 
คําถามที่ 31 อาจารย์สุภณิดา  พัฒธร 
 วิชาบังคับวิชาใดในหลักสูตร มีวิชาใดที่คิดว่าไม่จําเป็นต้องมีความรู้พ้ืนฐานมากนัก และ
สามารถนํามาเรียนในช้ันปี 1 กับปี 2 ได้  
ตอบโดย นักศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ชั้นปี 3 
 ยกตัวอย่างที่เรียนคู่กันได้ในปี 1 และปี 2 คือการประกันคุณภาพ การสุขาภิบาลในโรงงาน 
เน้ือหาเข้าใจง่าย  ส่วนวิชาอ่ืนเน้ือหามาก เข้าใจยากต้องท่องจํามาก 
ตอบโดย นักศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ชั้นปี 4 
 วิชาพ้ืนฐานทั่วไป เช่น ฟิสิกส์ 1 ฟิสิกส์ 2 และปฏิบัติการเราสามารถนําทฤษฏีกับปฏิบัติมา
รวมกัน ทําให้ลดช่ัวโมงการเรียนลงได้หรือไม่ และเอาวิชาบังคับของหลักสูตรมาเรียนเพ่ิมในเทอมน้ัน
แทนช่ัวโมงที่ลดลง 
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คําถามที่ 32 โดย อาจารย์สภุณิดา  พัฒธร 
 ในมุมมองของสถานประกอบการต่อความเข้มข้นของความรู้ด้านวิศวกรรมศาสตร์ของบัณฑิต
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มีผลอย่างไรต่อการรับสมัครงานสําหรับมุมมองด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ความเข้มข้นของเน้ือหาวิศวกรรมศาสตร์ทางสถานประกอบการมี
มุมมองอย่างไรกับความรู้ด้านวิศวกรรมศาสตร์ของบัณฑิตในการรับสมัครงาน 
ตอบโดย คุณวสันต์  ศิริวงศ์ 
 มุมมองที่คาดหวังกับการที่จะรับนักศึกษาวุฒิ food science , food tech มาทํางานเอกชน 
มุมมองแรก  คือต้องมีอะไรที่เหนือกว่าบุคคลทั่วไปเป็นพ้ืนฐาน เราถึงจะยินดีจ่ายเงินให้ นักศึกษาที่จบ
ต้องรู้ว่าถนัดด้านไหน food Chemistry , food processing , food engineering แล้วคุณเหมาะ
กับสถานประกอบการประเภทไหน น่ันคือสิ่งที่ทําให้คุณเหนือกว่าคนอ่ืน ตอนเรียนยากไม่มีใครอยาก
เรียน การนําไปใช้ขึ้นอยู่กับแต่ละบุคคล การนําเทคนิคที่อาจารย์แต่ละท่านสอนมาใช้เป็นสิ่งที่จําเป็น 
คุณสามารถเปลี่ยนหน่วยได้ Input , Output , Waste ถ้าเข้าใจเราสามารถคิดคํานวณเปลี่ยนหน่วย
ได้ ลักษณะงานแบบไหนควรนําวิชาใดมาใช้ ใครนํามาใช้ก็ได้ประโยชน์และเหนือกว่าคนอ่ืน   
 
คําถามที่ 33 โดย อาจารย์สุภณิดา  พัฒธร 

สําหรับคุณชาตรีในขณะทํางานพบปัญหาที่เก่ียวข้องกับวิศวกรรม คุณคิดว่าเน้ือหาความรู้ที่
ได้รับเพียงพอกับการแก้ปัญหาหรือไม่ หรือปัญหาน้ันจําเป็นต้องใช้ทักษะวิศกรรมเข้าแก้ไขหรือไม่
จําเป็น และควรเพ่ิมเน้ือหาวิศวกรรมอย่างไร 
ตอบโดย คุณชาตรี  พรหมเมตตา 
 สําหรับผมความรู้ด้านวิศวกรรมใช้ตลอดเวลาถ้าอยู่ในสายการผลิต แม้กระทั่งการขนส่งสินค้า
โดยรถเข็น แต่ถ้าเป็นงาน QC จะได้ใช้งานน้อย แต่ความรู้ที่เรียนมาก็เพียงพอกับการปฏิบัติงาน 
เพราะการผลิตของผมเป็นแบบ Batch 
 
คําถามที่ 34 โดย อาจารย์สภุณิดา  พัฒธร 
 เรียนถามอาจารย์ ดร.อภินันท์ ว่าถ้าจะมีการปรับปรุงหลักสูตรวิศวกรรมอาหารเราควรมีการ
ปรับปรุงให้เป็นในทิศทางใดบ้าง 
ตอบโดย อาจารย์ ดร.อภินันท์ วัลภา 
 นักศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารจําเป็นต้องเรียนหรือไม่  

1) ความจําเป็นในการใช้งานคือการสอบพ้ืนฐาน การเปลี่ยนแปลงของอาหารใช้เชิง
วิศวกรรมอธิบาย แต่ปัญหา  คือนักศึกษาไม่คิดและมักบอกตัวเองว่าคํานวณยาก เช่นเรื่องการแปลง
หน่วย น่ีคือหน้าที่ของเราในเบ้ืองต้นที่ต้องแก้ไขให้ได้ 

2) ในการสอบเพื่อขึ้นทะเบียนเป็นนักวิทยาศาสตร์การอาหารต้องมีการสอบ ดังน้ัน 
จําเป็นต้องเรียนวิชาน้ี ในส่วนตัวผมว่านักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารไม่จําเป็นเท่าไหร่นัก
เพราะมี Technician อยู่แล้วในแต่ละโรงงาน 
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คําถามที่ 36 โดย อาจารย์สภุณิดา  พัฒธร 
 ในวิชาวิศวกรรมอาหาร 1 และ วิศวกรรมอาหาร 2 การปรับปรุงหลักสูตรเราพอจะปรับ
เน้ือหารายวิชาให้เหมาะสมเพ่ิมขึ้นได้หรือไม่ หรือเหมาะสมอยู่แล้วอย่างไร 
ตอบโดย อาจารย์ ดร.อภินันท์ วัลภา 
 เน้ือหารายวิชาสําหรับที่ น่ีมากเกินไป บางเร่ืองยากโดยไม่จําเป็น แต่มันบังคับเพราะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารต้องเรียนพ้ืนฐาน เช่น Unit operation การสกัด , ระบบการ
กลั่นซึ่งยาก เรียนไปก็อาจไม่ได้ใช้  แต่ถ้านักศึกษาได้ไปทํางานในโรงกล่ันก็จําเป็นต้องใช้ก็บอกว่าไม่ได้
เรียนแล้วได้นําไปใช้หรือไม่ มุมมองที่เป็นนักศึกษาก็คือเรียนไปทําไม 
คําถามที่ 37 โดย อาจารย์สุภณิดา  พัฒธร 

จากการพิจารณาร่างหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ผู้ทรงคุณวุฒิ ได้มี
ข้อเสนอแนะและข้อคิดเห็นสรุปได้ดังน้ี 
1. หน้า 8 เริ่มเปิดทําการสอนในปีการศึกษา 2554 
2. การจัดการเรียนการสอนระดับปริญญาตรีมีการจัดโครงการหลักสูตรเป็น 2 แผนได้หรือไม่ 
3. นักศึกษาแผน ข. (สหกิจศึกษา) ไม่มีวิชาปัญหาพิเศษ ฯ (5074902) ซึ่งเป็นวิชาที่บูรณาการ

ความรู้ จะเหมาะสมหรือไม่  
โครงงานใน สหกิจ จะมีความเข้มข้นเท่ากับการศึกษาปัญหาพิเศษหรือไม่ 

4. โครงสร้างหลักสูตร 141 นก. ทําให้ นศ. เรียนนักเกินไปหรือไม่  
โดยเฉพาะในการต้องเตรียมความพร้อม นศ. ก่อนออกฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ทําให้ เน้ือหา
ค่อนข้างหนักในช้ันปีที่ 3 

5. การบริหารจัดการเรียนการสอนด้านปฏิบัติการ อาจเกิดปัญหาด้านทรัพยากร หรือไม่ เน่ืองจาก
มีวิชาที่มีปฏิบัติการมาก  
เช่น ในเทอม ต้น มีวิชา ปฏิบัติการของ ปี 3 จํานวน 4 วิชา ปี 4 จํานวน 5 วิชา 
ในเทอมปลาย มีวิชา ปฏิบัติการของ ปี 2 จํานวน 5 วิชา ปี 3 จํานวน 3 วิชา  

6. หน้า 11 รหัสวิชา แคลคูลัสและเราขาคณิต 1 และ 2 ซ้ํากัน 
7. วิชาเทคโนโลยีเน้ือและผลติภัณฑ์ 5072410 และวิชาเทคโนโลยีสัตว์ปีและผลิตภัณฑ์ 5074405 

รวมเป็นวิชาเดียวกันได้หรือไม่ เน่ืองจากผู้สอนมีจํานวนจํากัด 
8. หน้า 23 เอ็กซ์ทรูชัน  
9. หน้า 26 วิชา กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 

Food Standards and Regulations 
“ผลกระทบจากภาวะโลกร้อนต่อความม่ันคงทางอาหาร” = ไม่เก่ียวกับกฎหมาย แต่ถ้าจะพูด
เรื่องกฎหมายที่เก่ียวกับ carbon credit และอ่ืน ๆ อาจจัดอยู่ใน…………… ได้ 

10. หน้า 39 วิชา การควบคุมคุณภาพอาหาร (5072***) เรียนในปีที่ 2 ภาคปลาย “เร็วไปหรือไม่ 
ควรเรียนปีสูงกว่าน้ี ” อาจย้ายไปเรียนในปีที่ 3 ภาคต้น แทน กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 
(5072303) 
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11. การเสนอ Curriculum Mapping 
- จัดเอกสารเข้าเล่มให้ไปในทางเดียวกันตลอดเล่ม 
- ควรมีคําอธิบายว่า หัวข้อ 1,2,3.. หมายถึงอะไร 

12. หน้า 57 การจัดสอบความรอบรู้ให้นักศึกษาช้ันปีที่ 4 “หากนักศึกษาสอบไม่ผ่านจะเกิดอะไร
ขึ้น” 

13. หลักสูตรมีวิชาปฏิบัติการจํานวนมาก และมีห้องปฏิบัติการหลายห้องควรมีบุคลากรที่สามารถ
ดูแลรักษา และใช้งานอุปกรณ์และเคร่ืองมือต่าง ๆ เช่นช่างเทคนิคในระดับประกาศนียบัตร 
เพ่ืออุปกรณ์อยู่ในสภาพใช้งานตลอดซึ่งจะส่งผลดีต่อนักศึกษาหากมีโอกาสได้ทําปฏิบัติการใน
ระดับ Pilot scale 

14. หลักสูตรอาจมีการบริการวิชาการให้กับกลุ่มอุตสาหกรรม หรือวิสาหกิจชุมชน หรือ ผลิตภัณฑ์ 
OTOP ในเขตพ้ืนที่บริการ ซึ่งจะทําให้เกิดการบูรณาการกับงานวิจัยและนําไปสู่การศึกษา
ปัญหาพิเศษของนักศึกษาได้ด้วย 

15. จากจํานวนอาจารย์ผู้สอนจํานวน 7 ท่านและอาจารย์พิเศษอีก 1 ท่าน จะเพียงพอต่อการสอน
นักศึกษาจํานวน 120 คนหรือไม่ ที่ผ่านมามีจํานวน นักศึกษากี่คน 

16. หน้า 9 ตารางแผนการรับนักศึกษาควรมีการแก้ไข โดยตัดคอลัมน์ด้านขวาสุดออก 
และเพ่ิมแถวรวม และเพ่ิมแถวจํานวนนักศึกษาที่คาดว่าจะสําเร็จการศึกษา 

17. ควรพิจารณาเน้ือหาและรายวิชาให้ผ่านตามเกณฑ์ของสมาคมสภาวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร 
(AIAC) สมาคมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหารแห่งประเทศไทย (FoSTAT) 

18. หน้า 12 วิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร (5073102) หน้าจะเป็น 3 หน่วยกิตเพราะมี
ความสําคัญมากกับผลิตภัณฑ์ 

19. วิชา พิษวิทยาทางอาหาร (5073305) ควรเสริมเน้ือหาเรื่องสารก่อภูมิแพ้ (Food Allegens) 
20. วิชาอาหารเพ่ือสุขภาพและโภชนเภสัชภัณฑ์ควรร่วมเน้ือหากับวิชาโภชนาการผู้สูงวัย 
21. หน้า 36 ความซ่ือสัตย์ 
22. หน้า 60 อุปกรณ์การสอน มีเพียงพอสําหรับวิชาบังคับหรือไม่ เช่น การทดสอบ F0 /  

heat penetration / Food additives/Food microbiology เป็นต้น 
23. ควรมีวิชาหลักหรือบังคับ ที่ทําให้นักศึกษาสามารถเข้าใจถึงวัตถุประสงค์หรือหน้าที่ของสารเจือ

ปนในอาหาร ชนิดต่าง ๆ ปริมาณใช้ที่เหมาะสม/ ปลอดภัย ,วิธีการตรวจสอบปริมาณ ,การใช้
สารเจือปนในรูปของสาร  ออกฤทธ์ิทั้งหลาย เช่นส่วนผสม (ingredients) ในผลิตภัณฑ์กลุ่ม 
functional food เป็นต้น 

24. การจัดการโครงสร้างหลักสูตรไม่มีการเปลี่ยนแปลงจากหลักสูตรเดิม ๆ ที่ผ่านมา 
ทั้งที่สถานการณ์ในอุตสาหกรรมเปลี่ยนแปลงไป 
เช่นการตกค้างของสารพิษที่มีอยู่ในอาหารเช่นกัมมันตภาพรังสี หรือการตรวจประเมินสารพิษ
อ่ืน ๆ เช่น สารต้านยาปฏิชีวนะ ฮอร์โมนเร่งการเจริญเติบโต เป็นต้น 
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25. หน้า 3 สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
- การพิจารณาควรเพ่ิมเติมสถานการณ์จริงที่เกิดขึ้นในอุตสาหกรรมอาหารนอกเหนือไปจาก

แผนการพัฒนาระดับชาติ 
- สถานการณ์ปัญหาด้านอันตรายทางชีวภาพจากไวรัส เช่น ไข้หวัดนก วัวบ้า ที่เกิดปัญหาใน

อุตสาหกรรมอาหาร สายพันธ์ุ  
- สถานการณ์ปัญหาด้านเคมี - กัมตภาพรังสี เช่นกรณีสินค้าอาหารจากญี่ปุ่น หรือการ

ปนเป้ือนเมลานีนในผลิตภัณฑ์นมจากจีน 
จากสถานการณ์เหล่าน้ีควรใช้ในการพิจารณาวางแผนหลักสูตรว่า บัณฑิตวิทยาศาสตร์การ

อาหารมีความเข้าใจและเข้าถึงเน้ือหาที่เก่ียวข้องกับสิ่งเหล่าน้ีหรือไม่ 
 

คําถามที่ 37 โดย อาจารย์สภุณิดา  พัฒธร 
 จากข้อคิดเห็นของ คุณดารุณี เอ็ดเวิร์ด นายกสมาคมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
แห่งประเทศไทย ท่านได้ยกประเด็นการจัดการเรียนการสอน โครงสร้างหลักสูตรมีความจําเป็นอย่าง
ย่ิงที่ ต้องพิจารณาเน้ือหาและรายวิชาให้ผ่านตามเกณฑ์ของสภาวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร 
หมายความว่ารายวิชาที่จัดการเรียนการสอนสามารถไปสอบขึ้นทะเบียนนักวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารได้ โดยปัจจุบันเป็นการขึ้นทะเบียนยังไม่ได้ประกาศบังคับใช้เป็นกฎหมาย แต่
หลายหน่วยงานเริ่มมีการบังคับใช้ในการคัดเลือกและการปรับเงินเดือน ทางคณาจารย์จะนํา
ข้อเสนอแนะไปใช้ในการปรับปรุงหลักสูตร  
 สุดท้ายน้ีขอให้วิทยากร 3 ท่านทิ้งท้ายประเด็นการปรับปรุงหลักสูตร  
ตอบโดย อาจารย์ ดร.อภินันท์ วัลภา 
 ในการสร้างหลักสูตรถูกบีบด้วยหลายประเด็น แต่อยากให้คิดว่านักศึกษามีจุดเด่นอะไร อยาก
ให้เขาเป็นอะไร สร้างจุดขายของราชภัฏซึ่งที่อ่ืนไม่มีและสร้างหลักสูตรขึ้นมา 
ตอบโดย คุณวสันต์  ศิริวงศ์ 
 หลักคิดของผมคือ “ทําวันน้ีให้ดีที่สุด” ภายใต้ข้อจํากัดของคณาจารย์ คือ เสียสละเพ่ือ
นักศึกษาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ขอให้ฟันฝ่าอุปสรรคไม่ว่าจะเป็นการบริหารจัดการ  
จํานวนนักศึกษา   ในส่วนของนักศึกษาขอให้ตระหนักถึงการอุทิศตน  ขอให้คิดว่าเป็นโอกาสที่จะได้มี
ส่วนช่วยให้ชาววิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารรุ่นใหม่มีโอกาสท่ีดี ทําให้เราสามารถแข่งขันได้ 
ตอบโดย คุณชาตรี  พรหมเมตตา 
 ขอขอบคุณอาจารย์ที่พยายามปรับปรุงหลักสูตร เพ่ือให้เป็นที่ต้องการของผู้ประกอบการ รุ่น
น้องจะได้มีงานทํามากขึ้น สําหรับรุ่นน้อง อยากฝากเรื่องความรับผิดชอบ ขยันหมั่นเพียร ความอดทน  
เครื่องหมายการค้าของราชภัฏคือ  ความอดทดและความขยันหมั่นเพียร 
 
ปิดการวิพากษ์หลักสูตร  เวลา 16.30 น. 
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(ลงช่ือ).................................................ผู้จดรายงานการวิพากษ์หลักสูตร 

    (อาจารย์ ดร.กันภา สุขลิ้ม) 
                                            กรรมการและเลขานุการ 

 
(ลงช่ือ).................................................ผู้ตรวจรายงานการวิพากษ์หลักสูตร 

        (อาจารย์สุภณิดา พัฒธร) 
    ประธานกรรมการบริหารหลักสูตร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



129 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธาน ี

รายงานการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธาน ี
ครั้งที่ 2 

วันที่ 5 เดือน มิถุนายน พ.ศ. 2555 
ณ ห้องประชมุคณะเทคโนโลยีการเกษตร 

********************************************* 
ผู้เขา้ร่วมวิพากษ์หลักสูตร 

1. ผศ.วัฒนี  บุญวิทยา มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
2. ผศ.ธัญนันท ์ ทองคํา มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ์
3. อาจารย์ ดร.กันภา  สุขลิ้ม มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
4. อาจารย์ ดร.สุภณิดา  พัฒธร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
5. อาจารย์ภาสุรี  ฤทธิเลิศ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
6. รศ.ดร.ปาริฉัตร หงสประภาส  มหาวิทยาเกษตรศาสตร์ (ผูท้รงคุณวุฒิ) 
7. ผศ.ดร.อภินันท์  วัลภา มหาวิทยาลัยราชมงคลธัญบุรี 

(ผู้ทรงคุณวุฒิ) 
8. คุณดรุณ ีเอดเวิร์ดส นายกสมาคมวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีทางอาหารแห่งประเทศไทย 
(ผู้ทรงคุณวุฒิ) 

9. คุณวสันต์  ศิริวงศ์ ผู้แทนบริษทั อเมริกันฟูดส์ (ผูใ้ช้บัณฑิต) 
10. คณุชาตรี  พรหมเมตตา ผู้แทนบริษทั เบสท์บอนด์แวร์เฮ้า จํากัด 

(ศิษย์เก่า) 
 
เริ่มการวิพากษ์หลักสูตร    เวลา 9.00 น. 

 
วาระที่ 1  พิจารณาปรัชญา ความสําคัญและวัตถุประสงค ์

อาจารย์ ดร.สุภณิดา พัฒธร นําเสนอว่า ร่างหลักสูตรฉบับน้ีได้มีการปรับ ความสําคัญ และ
วัตถุประสงค์จากร่างที่วิพากษ์คร้ังที่ 1 ตามข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ และปรับวัตถุประสงค์ของ
หลักสูตรให้สอดคล้องกับมาตรฐานการเรียนรู้ 5 ด้านของการผลิตบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา  

รศ.ดร.ปาริฉัตร หงสประภาส แสดงความคิดเห็นว่ามีความเหมาะสมสาํหรับสาขาวิชาชีพ
ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
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วาระที่ 2  พิจารณาข้อเสนอแนะด้านโครงสร้างหลักสูตร 
อาจารย์ ดร.สุภณิดา พัฒธร นําเสนอโครงสร้างหลักสูตรดังน้ี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รศ.ดร.ปาริฉัตร หงสประภาส แสดงความคิดเห็นว่ามีความเหมาะสมและเป็นไปตามเกณฑ์

ขั้นตํ่ามาตรฐานหลักสูตรของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารแล้ว 
คุณดรุณี เอ็ดเวิร์ดส แสดงความคิดเห็นว่ามีความครบถ้วนดี แต่ต้องการให้มีการจัดกลุ่ม

วิชาบังคับออกเป็นกลุ่มย่อย คือ วิชาแกน (เช่น เคมีทั่วไป, ชีวเคมี, ชีววิทยา, สถิติ) และวิชาบังคับ 
(เช่น จุลินทรีย์ทางอาหาร, เคมีอาหาร, การแปรรูปอาหาร, วิศวกรรมอาหาร) 

อาจารย์ ดร.สุภณิดา พัฒธร กล่าวว่า เน่ืองด้วยมหาวิทยาลัยต้องการให้รูปแบบเล่ม
หลักสูตรของทั้งมหาวิทยาลัยเป็นไปในแนวทางเดียวกันจึงไม่สามารถเขียนแยกเป็นกลุ่มเช่นน้ันได้ 

คุณวสันต์ ศิริวงศ์ แสดงความคิดเห็นว่าโครงสร้างและเน้ือหารายวิชาที่ปรับปรุงใหม่ 
สอดคล้องกับเจตนารมณ์ของการปรับปรุงหลักสูตรเหมาะสมดีแล้ว 

คุณชาตรี พรหมเมตตา แสดงความคิดเห็นว่า จํานวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรดู
เหมาะสมดีแต่ยังคงเห็นว่าควรเพ่ิมหน่วยกิตในกลุ่มวิชาเลือกอีก 2 หน่วยกิต เป็น 14 หน่วยกิต และ 
เพ่ิมกลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วิชาชีพอีก 2 หน่วยกิต เป็น 10 หน่วยกิต 

ผศ. นันท์ปภัทร์ ทองคํา แสดงความคิดเห็นว่า การศึกษาในปัจจุบันได้มุ่งเน้นให้นักศึกษาได้
มีการศึกษาด้วยตนเอง ซึ่งจะเห็นได้จากจํานวนหน่วยกิตตัวเลขตัวที่สามน้ันหมายถึงช่ัวโมงใน
การศึกษาด้วยตนเองต่อสัปดาห์ ดังน้ันจํานวนหน่วยกิตตลอดหลักสูตร 142 หน่วยกิตน้ี ได้ถูกปรับลด
จากหลักสูตรปรับปรุงในปี พ.ศ. 2550 ซึ่งมีหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร 146 หน่วยกิต เพ่ือให้
นักศึกษามีเวลาในการศึกษาหาความรู้นอกห้องเรียนและทบทวนบทเรียนได้มากขึ้น 

 
วาระที่ 3  พิจารณาข้อเสนอแนะแผนการเรียน 

อาจารย์ ดร.สุภณิดา พัฒธร นําเสนอแผนการเรียนว่ามีการปรับเปล่ียนตามข้อวิพากษ์ของ
ผู้ทรงคุณวุฒิในครั้งที่ 1 แล้วดังเอกสาร 

รศ.ดร.ปาริฉัตร หงสประภาส แสดงความคิดเห็นว่ามีความเหมาะสมแล้วและไม่มีข้อเสนอ
เพ่ิมเติม 

จํานวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตร 142 หน่วยกิต 
โครงสร้างหลกัสูตร ดังน้ี 

1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป จํานวนไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
2) หมวดวิชาเฉพาะ จํานวนไม่น้อยกว่า 106 หน่วยกิต 

2.1) กลุ่มวิชาเน้ือหา 98 หน่วยกิต 
2.1.1) กลุ่มวิชาบังคับ 86 หน่วยกิต 
2.1.2) กลุ่มวิชาเลือก 12 หน่วยกิต 

2.2) กลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 8 หน่วยกิต 
3) หมวดวิชาเลือกเสรี จํานวนไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
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คุณดรุณี เอ็ดเวิร์ดส แสดงความคิดเห็นว่าวิชา และหน่วยกิตที่จัดให้แต่ละภาคการศึกษา
เหมาะสมดีแล้ว 

คุณวสันต์ ศิริวงศ์ แสดงความคิดเห็นว่าเหมาะสมดีแล้ว 
คุณชาตรี พรหมเมตตา แสดงความคิดเห็นว่าน่าจะสลับวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือชีวิต

กับพลวัตทางสังคม 
ผศ.วัฒนี บุญวิทยา แสดงความคิดเห็นว่าการเรียนในระดับอุดมศึกษา นักศึกษามีความ

จําเป็นต้องค้นคว้าข้อมูลผ่านระบบสารสนเทศ ดังจึงเห็นว่าการจัดวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือชีวิต
ไว้ต้ังแต่ภาคการศึกษาที่ 1 น้ันเหมาะสมแล้ว 

คุณชาตรี พรหมเมตตา แสดงความคิดเห็นว่าน่าจะนําวิชาหลักสถิติมาเรียนในภาคเรียนที่ 
2 ช้ันปีที่ 2  

อาจารย์ ดร.กันภา สุขลิ้ม แสดงความคิดเห็นว่า วิชาหลักสถิติเป็นพ้ืนฐานของวิชาการวาง
แผนการทดลองและสถิติที่เก่ียวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารดังน้ันควรให้อยู่ในภาคการศึกษาที่ 2 ช้ันปี
ที่ 2  

คุณชาตรี พรหมเมตตา แสดงความคิดเห็นว่าน่าจะนําวิชาหลักการวิเคราะห์อาหารมาเรียน
ในภาคการศึกษาที่ 1 ช้ันปีที่ 3 และย้ายวิชาสุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหารมาเรียนในภาค
การศึกษาที่ 2 แทน 

อาจารย์ภาสุรี ฤทธิเลิศ แสดงความคิดเห็นว่า ในการเรียนวิชาการจัดการโรงงานผลิต
อาหาร ในภาคการศึกษาท่ี 2 ช้ันปีที่ 3 น้ันจําเป็นต้องมีความรู้จากวิชาสุขาภิบาลในอุตสาหกรรม จึง
ไม่ควรย้ายวิชาสุขาภิบาลในอุตสาหกรรม 

 
วาระที่ 4  ข้อเสนอแนะคําอธิบายรายวิชา 

อาจารย์ ดร.สุภณิดา  พัฒธร นําเสนอว่า ได้มีการปรับปรุงคําอธิบายรายวิชาตามคําแนะนํา
จากการวิพากษ์ครั้งที่ 1 และได้มีการรวมวิชาวิศวกรรมอาหาร 1 และวิศวกรรมอาหาร 2 เป็น วิชา
หลักวิศวกรรมอาหาร 3 หน่วยกิต และเพ่ิมวิชาปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร 1 หน่วยกิต 

ผศ.ดร.อภินันท์  วัลภา ขอให้ปรับเน้ือหาวิชาหลักวิศวกรรมอาหารเพ่ือความเหมาะสมกับ
การเรียนการสอนดังน้ี “หน่วยและมิติ พ้ืนฐานทางเทอร์โมไดนามิกส์สําหรับวิศวกรรมอาหาร แผนภูมิ
อากาศช้ืน สมดุลมวลสารและพลังงาน กลศาสตร์ของไหลเบ้ืองต้น การถ่ายเทความร้อน กระบวนการ
ทางวิศวกรรมอาหาร เช่น การทําความเย็น การระเหย การกวนและผสม การกลั่น การสกัด และการ
อบแห้ง” 

ผศ.ธัญนันท์ ทองคํา ขอให้ปรับเน้ือหาวิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร จากแนวโน้มการใช้
เทคโนโลยีการบรรจุสมัยใหม่ เป็น แนวโน้มการใช้เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์สมัยใหม่ 

คุณดรุณี เอดเวิร์ดส แสดงความเห็นว่าโดยทั่วไปรายละเอียดวิชาเหมาะสมแล้ว แต่น่าจะมี
การเสริมหัวข้อ Food Biotechnology และ Food Nanotechnology ทั้งน้ีอาจไม่จําเป็นต้องเป็น
วิชาเฉพาะ แต่ขอให้มีในเนื้อหาของรายวิชาที่เก่ียวข้อง 

ผศ.ธัญนันท์ ทองคํา นําเสนอว่าหัวข้อเรื่อง Food Biotechnology และ Food Nanotechnology 
จะมีแทรกในเนื้อหาวิชาอยู่แล้วเช่น วิชาอาหารหมัก และวิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 
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คุณวสันต์ ศิริวงศ์ แสดงความเห็นว่า เน้ือหารายวิชาที่ปรับปรุงใหม่มีความเหมาะสมดีแล้ว 
แต่ต้ังข้อสังเกตในการเพ่ิม 1 หน่วยกิตของวิชากฎหมายอาหารและมาตรฐานอาหาร เมื่อเทียบกับ
เน้ือหาที่เพ่ิมขึ้นดูยังไม่เหมาะสมนักขอให้ทบทวนอีกคร้ัง 

ผศ.วัฒนี บุญวิทยา นําเสนอว่า การเพ่ิม 1 หน่วยกิตของวิชา กฎหมายอาหารและ
มาตรฐานอาหารน้ันเน่ืองจาก ปัจจุบันกฎหมายและมาตรฐานท่ีเก่ียวข้องกับอาหารมีจํานวนเพ่ิมขึ้น
มาก การจัดการเ รียนการสอนเพียง 2 หน่วยกิตน้ันไม่ครอบคลุมเ น้ือหา และในปัจจุ บัน
สถาบันการศึกษาส่วนใหญ่ก็เพ่ิมหน่วยกิตในวิชาน้ีเช่นกัน 

รศ.ดร.ปาริฉัตร หงสประภาส แสดงความเห็นว่าคําอธิบายรายวิชามีความเหมาะสมดีและ
ไม่มีข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม 

 
ปิดการวิพากษ์หลักสูตร  เวลา 16.30 น. 
 

(ลงช่ือ).................................................ผู้จดรายงานการวิพากษ์หลักสูตร 
    (อาจารย์ ดร.กันภา สุขลิ้ม) 

                                            กรรมการและเลขานุการ 
 

(ลงช่ือ).................................................ผู้ตรวจรายงานการวิพากษ์หลักสูตร 
     (อาจารย์ ดร.สุภณิดา พัฒธร) 

                                       ประธานกรรมการบริหารหลักสูตร 
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ภาคผนวก ซ 
ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจําหลกัสูตร 
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ผลทางวิชาการของอาจารย์ประจําหลักสูตร 
 
1.  ชื่อ นายทรงพลธนฤทธ์        นามสกุล มฤครัฐอินแปลง 

1.1  ตําแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
1.2  ประวัติการศึกษา 
ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบนัการศกึษา ปีที่จบ 

ปริญญาโท วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) สถาบันเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าเจ้าคุณทหาร 

2543 

ปริญญาตร ี ทษ.บ. (เทคโนโลยีและอุตสาหกรรม
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี 
การเกษตรแม่โจ้ 

2530 

1.3  ผลงานทางวิชาการ  
1.3.1  หนังสือ ตํารา เอกสารประกอบการสอน  

ทรงฤทธ์ิ อินแปลง.  (2546).  เทคโนโลยีธญัชาติและผลติภัณฑ์.  ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏว
ไลยอลงกรณ.์ 
1.3.2 งานวิจัย  

ราตรี โพธ์ิทอง, ทรงพลธนฤทธ์ มฤครฐัอินแปลง และคณะ.  (2550). รายงานการวิจัยเรื่องความ
คิดเหน็ของพนักงานมหาวิทยาลัยต่อการทํางานวิจัยในมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลย
อลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธาน.ี  ปทมุธานี: ม.ป.ท. 
1.3.3  บทความทางวิชาการ  

ไม่มี 
1.4  ประสบการณ์ในการสอน 

27 ปี 
1.5  ภาระงานสอน 

1.5.1 วิชาการจัดการโรงงานผลิตอาหาร 
1.5.2 วิชาการวางแผนและควบคุมการผลิตโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
1.5.3 วิชาการจัดการและบริหารโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
1.5.4 วิชาการประกันคุณภาพอาหาร  
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2. ชื่อ นางสาวนันท์ปภัทร์        นามสกุล ทองคํา 
2.1  ตําแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
2.2  ประวัติการศึกษา 
ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบนัการศกึษา ปีที่จบ 

ปริญญาโท วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) สถาบันเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าเจ้าคุณทหาร 

2540 

ปริญญาตร ี ทษ.บ. (เทคโนโลยีและอุตสาหกรรม
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี 
การเกษตรแม่โจ้ 

2530 

2.3  ผลงานทางวิชาการ  
2.3.1  หนังสือ ตํารา เอกสารประกอบการสอน  

ธัญนันท์  ทองคํา.  (2550).  การบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร.  ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลย
อลงกรณ์. 

ธัญนันท์  ทองคํา.  (2550).  จุลชีววิทยาทางอาหาร.  ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์. 
2.3.2 งานวิจัย  

วัฒนี บุญวิทยา, ธัญนันท์ ทองคํา และคณะ.  (2552).  การติดตามผู้สาํเร็จการศึกษาระดับปริญญา
ตร ีคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชปูถัมภ์ 
ปีการศึกษา 2550-2551. ปทุมธานี: ม.ป.ท. 

วิภาวรรณ วิจิตรจินดา, ธัญนันท์ ทองคํา และคณะ.  (2551). การติดตามผู้สาํเร็จการศึกษาระดับ
ปริญญาตรี คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ ปีการศึกษา 2549-2550.  ปทุมธานี: ม.ป.ท. 

หรรษา เวียงวะลัย, ธัญนันท์ ทองคํา และคณะ.  (2551). การศึกษาความพึงพอใจของหัวหนา้
หน่วยงานท่ีมีต่อการปฏิบัติงานของผูส้ําเร็จการศึกษาระดับปรญิญาตรี                          
คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์              
ปีการศึกษา 2549-2550. ปทุมธานี: ม.ป.ท. 
2.3.3  บทความทางวิชาการ  

ไม่มี 
2.4  ประสบการณ์ในการสอน 

24 ปี 
2.5  ภาระงานสอน 

2.5.1 วิชาจุลชีววิทยาทางอาหาร 
2.5.2 วิชาการสุขาภิบาลในโรงงานอาหาร 
2.5.3 วิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
2.5.4 วิชาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 
2.5.5 วิชาการจัดการโปรแกรม GMP และ HACCP ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
2.5.6 วิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 
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3. ชื่อ นางวรรณิภา       นามสกุล พาณิชกรกุล 
3.1  ตําแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
3.2  ประวัติการศึกษา 
ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบนัการศกึษา ปีที่จบ 

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

3.3  ผลงานทางวิชาการ  
3.3.1  หนังสือ ตํารา เอกสารประกอบการสอน  

วรรณิภา พาณิชกรกุล.  (2555).  ตําราการประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผสัของอาหาร.  
ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์. 

วรรณิภา พาณิชกรกุล.  (2549).  ตําราอาหารและโภชนาการ.  ปทุมธานี: มหาวิทยาลยัราชภัฏวไลย
อลงกรณ์. 

วรรณิภา พาณิชกรกุล.  (2549).  เอกสารประกอบการสอนรายวิชาการประกันคุณภาพ 1.  
ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์. 
3.3.2 งานวิจัย  

วิภาวรรณ วิจิตรจินดา, วรรณิภา พาณิชกรกุล และคณะ.  (2551). การติดตามผูส้ําเร็จการศึกษา
ระดับปริญญาตรี คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระ
บรมราชูปถัมภ์ ปีการศึกษา 2549-2550.  ปทุมธานี: ม.ป.ท. 

หรรษา เวียงวะลัย, วรรณิภา พาณิชกรกุล และคณะ.  (2551). การศึกษาความพึงพอใจของหัวหน้า
หน่วยงานท่ีมีต่อการปฏิบัติงานของผูส้ําเร็จการศึกษาระดับปรญิญาตรี                          
คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์              
ปีการศึกษา 2549-2550. ปทุมธานี: ม.ป.ท. 
3.3.3  บทความทางวิชาการ  

ศรีน้อย ชุ่มคํา, วรรณิภา พานิชกรกุล และคณะ.  (2553).  เมนูสุขภาพจากไหมอีรี่.  ประชาคมวิจัย. 
93: 19-21. 

3.4  ประสบการณ์ในการสอน 
30 ปี 

3.5  ภาระงานสอน 
3.5.1 วิชาการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
3.5.2 วิชาอาหารและโภชนาการ 
3.5.3 วิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
3.5.4 วิชาการประกันคุณภาพอาหาร 
3.5.5 วิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบ้ืองต้น 
3.5.6 วิชาปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
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4.  ชื่อ นางสาววัฒนี       นามสกุล บุญวิทยา 
4.1  ตําแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
4.2  ประวัติการศึกษา 
ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบนัการศกึษา ปีที่จบ 

ปริญญาโท วท.ม. (วิทยาศาสตร์สิ่งแวดล้อม) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2542 
ปริญญาตร ี ทษ.บ. (เทคโนโลยีและอุตสาหกรรม

อาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยีการ 
เกษตรแม่โจ ้

2532 

4.3  ผลงานทางวิชาการ  
4.3.1  หนังสือ ตํารา เอกสารประกอบการสอน  

วัฒนี บุญวิทยา.  (2549).  ไข่และเนื้อไก่.  ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์. 
วัฒนี บุญวิทยา.  (2549).  เทคโนโลยีเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์.  ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลย

อลงกรณ์. 
4.3.2 งานวิจัย  

วิภาวรรณ วิจิตรจินดา, วัฒนี บุญวิทยา และคณะ.  (2552).  การศึกษาความพึงพอใจของหัวหนา้
หน่วยงานท่ีมีต่อการปฏิบัติงานของผูส้ําเร็จการศึกษาระดับปรญิญาตรี                         
คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์             
ปีการศึกษา 2550-2551.  ปทุมธานี: ม.ป.ท. 

วัฒนี บุญวิทยา และคณะ.  (2552).  การติดตามผู้สาํเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี             
คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์         
ปีการศึกษา 2550-2551. ปทุมธานี: ม.ป.ท. 

วิภาวรรณ วิจิตรจินดา, วัฒนี บุญวิทยา และคณะ.  (2551). การติดตามผู้สาํเร็จการศึกษาระดับ
ปริญญาตรี คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ ปีการศึกษา 2549-2550.  ปทุมธานี: ม.ป.ท. 

หรรษา เวียงวะลัย, วัฒนี บุญวิทยา และคณะ.  (2551). การศึกษาความพึงพอใจของหัวหนา้
หน่วยงานท่ีมีต่อการปฏิบัติงานของผูส้ําเร็จการศึกษาระดับปรญิญาตรี                          
คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์              
ปีการศึกษา 2549-2550. ปทุมธานี: ม.ป.ท. 
4.3.3  บทความทางวิชาการ  

ไม่ม ี
4.4  ประสบการณ์ในการสอน 

22 ปี 
4.5  ภาระงานสอน 

4.5.1 วิชากฎหมายและมาตรฐานอาหาร 
4.5.2 วิชาเทคโนโลยีขนมอบ 
4.5.3 วิชาเทคโนโลยีสัตว์ปีกและผลิตภัณฑ์ 
4.5.4 วิชาเทคโนโลยีเน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์ 
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4.5.5 วิชาเทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ์ 
4.5.6 วิชาสัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
4.5.7 วิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบ้ืองต้น 
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5.  ชื่อ นางสาวหรรษา       นามสกุล เวียงวะลัย 
5.1  ตําแหน่งทางวิชาการ อาจารย์  
5.2  ประวัติการศึกษา 
ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบนัการศกึษา ปีที่จบ 

ปริญญาโท วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ) สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 

2548 

ปริญญาตร ี วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี             
ราชมงคล  
วิทยาเขตบางพระ 

2537 

5.3  ผลงานทางวิชาการ  
5.3.1  หนังสือ ตํารา เอกสารประกอบการสอน  

ไม่มี 
5.3.2 งานวิจัย  

วัฒนี บุญวิทยา, หรรษา เวียงวะลัย และคณะ.  (2552).  การติดตามผูส้ําเร็จการศึกษาระดับ
ปริญญาตรี คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ ปีการศึกษา 2550-2551. ปทุมธานี: ม.ป.ท. 

วิภาวรรณ วิจิตรจินดา, วัฒนี บุญวิทยา และคณะ.  (2551). การติดตามผู้สาํเร็จการศึกษาระดับ
ปริญญาตรี คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ ปีการศึกษา 2549-2550.  ปทุมธานี: ม.ป.ท. 

หรรษา เวียงวะลัย, วัฒนี บุญวิทยา และคณะ.  (2551). การศึกษาความพึงพอใจของหัวหนา้
หน่วยงานท่ีมีต่อการปฏิบัติงานของผูส้ําเร็จการศึกษาระดับปรญิญาตรี                          
คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์              
ปีการศึกษา 2549-2550. ปทุมธานี: ม.ป.ท. 

ธัญนันท์ ทองคํา, วัฒนี บุญวิทยา, และหรรษา เวียงวะลัย.  (2547). รายงานการวิจัยเชิงปฏิบัติการ        
โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารและเคร่ืองด่ืม กรณีศึกษา: ข้าวเกรียบปลาชอ่น        
รสต้มยํากุ้ง กลุ่มแม่บ้านแมล่าสิงห์บรุี เลขที่ 72/35 หมู่ 10 ตําบลต้นโพธิ์ อําเภอเมือง        
จังหวัดสิงหบ์รุี.  ปทุมธานี: ม.ป.ท. 
5.3.3  บทความทางวิชาการ  

ไม่ม ี
5.4  ประสบการณ์ในการสอน 

17 ปี 
5.5  ภาระงานสอน 

5.5.1 วิชาการแปรรูปอาหาร 1 
 5.5.2 วิชาการแปรรูปอาหาร 2 
 5.5.3 วิชาเทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ์ 
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 5.5.4 วิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 
 5.5.5 วิชาอุตสาหกรรมการหมัก 
 5.5.6 วิชาปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 5.5.7 วิชาวิทยาศาสตร์เพ่ือคุณภาพชีวิต 
 5.5.8 วิชาสิ่งแวดล้อมกับการดํารงชีวิต 
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ภาคผนวก ฌ 
รายงานสรุปคณุลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความตอ้งการของผู้ใช้บัณฑิต 

ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ 
และ 

ความต้องการและปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกศึกษาต่อในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร  

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
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สรุปผลการสํารวจคุณลกัษณะบัณฑติท่ีพึงประสงค์ตามความต้องการของผู้ใช้บัณฑติ 
และผลการสาํรวจความตอ้งการศึกษาต่อระดบัปรญิญาตร ี

หลักสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
 คณะเทคโนโลยีการเกษตร  

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ ์จังหวัดปทุมธานี 
 

1. สรุปผลการสํารวจคุณลักษณะบณัฑิตทีพ่ึงประสงค์ตามความต้องการของผูใ้ช้บณัฑิต 
จากการสํารวจคุณลักษณะบัณฑิตสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่พึงประสงค์

ของนายจ้างและผู้ประกอบการใน 5 จังหวัดได้แก่ จังหวัดปทุมธานี พระนครศรีอยุธยา  นนทบุรี  
สระบุรี ปราจีนบุรี โดยส่งแบบสอบถามจํานวน 130 ฉบับ และได้รับกลับมาจํานวน 60 ฉบับ    

แบบสอบถามท่ีสํารวจแบ่งออกเป็น 2 ส่วนคือ ข้อมูลทั่วไป และ คุณลักษณะบัณฑิตที่พึง
ประสงค์ โดยเกณฑ์แปลความหมายคะแนนเฉล่ียจากแบบสอบถามสามารถแปลผลได้ ดังน้ี 

ค่าเฉล่ีย 4.50-5.00 หมายถึง มีความต้องการมากที่สุด 
ค่าเฉล่ีย 3.50-4.49 หมายถึง มีความต้องการมาก 
ค่าเฉล่ีย 2.50-3.49 หมายถึง มีความต้องการปานกลาง 
ค่าเฉล่ีย 1.50-2.49 หมายถึง มีความต้องการน้อย 
ค่าเฉล่ีย 1.00-1.49 หมายถึง มีความต้องการน้อยที่สุด 
 

1.1 ข้อมูลทั่วไป 
หน่วยงานของผู้สอบแบบสอบถามส่วนใหญ่คือร้อยละ 68.85 เป็นโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร รองลงมาคือ หน่วยงานเอกชน ร้อยละ 22.95 และมีร้อยละ 4.92 เป็นหน่วยงานรัฐวิสากิจ 
และหน่วยงานอ่ืน ๆ ที่ไม่อยู่ส่วนราชการ หรือหน่วยงานในกํากับของรัฐอีก ร้อยละ 3.28  

ร้อยละ 95.08 ของผู้ตอบแบบสอบถามระบุว่าหน่วยงานต้องการบุคลากรที่จบทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร มีเพียง ร้อยละ 4.92 เท่าน้ันที่ระบุว่าไม่ต้องการ และจาก
ตารางที่ 1 แสดงร้อยละความต้องการบุคลากรที่จบทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
พบว่า แผนกประกันต้องการรับบุคลากรถึงร้อยละ 89.66 แผนผลิตต้องการรับบุคลากรร้อยละ 65.52 
ใกล้เคียงกับแผนกวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้องการรับบุคลการถึงร้อยละ 62.07 ส่วนนักโภชนาการ 
และแผนกจัดซื้อวัตถุดิบไม่ต้องการรับบุคลากรด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารถึง ร้อยละ 
84.48 และ 74.14 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 1 ร้อยละของความต้องการรับบุคลกรด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารแยกตาม
แผนกหรือตําแหน่งงานในหน่วยงาน  

แผนก/ตําแหน่ง ต้องการรับ (รอ้ยละ) ไม่ต้องการรับ (ร้อยละ) 

แผนกจัดซื้อวัตถุดิบ 25.86 74.14 
แผนกผลิต 65.52 34.48 
แผนกประกัน/ควบคุมคุณภาพ 89.66 10.34 
แผนกวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 62.07 37.93 
นักโภชนาการ 15.52 84.48 
อ่ืน ๆ 3.45 96.55 

 
1.2 คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ 

ผลการสํารวจคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิตจําแนก 
ในแต่ละด้านตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ ได้ดังน้ี 

 
1.2.1 ด้านคุณธรรมจริยธรรม 

 
หัวข้อในการสาํรวจ ค่าเฉลี่ยns ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

1.1 มีจิตสํานึกและตระหนักในจรรยาบรรณ 4.62 0.67 
1.2 มีวินัย มีความซื่อสัตย์ ปฏิบัติตามกฎระเบียบและ
ข้อบังคับของสังคม 

4.77 0.53 

1.3 มคีวามอ่อนน้อมถ่อมตน เอ้ือเฟ้ือเผื่อแผ่ และมจีิต
สาธารณะ 

4.48 0.62 

1.4 เคารพในสทิธิ หน้าที่ และรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน 4.60 0.56 
หมายเหตุ ns คือ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 

 
สรุป  ผู้ใช้บัณฑิตมีความต้องการให้บัณฑิตมีคุณธรรมจริยธรรมในระดับมากที่สุด 3 ด้าน ได้แก่  

1) มีวินัย มีความซื่อสัตย์ ปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับของสังคม ซึ่งได้คะแนนเฉล่ียความ
ต้องการสูงที่สุด (4.62) 2) มีจิตสํานึกและตระหนักในจรรยาบรรณ และ 3)เคารพในสิทธิหน้าที่และรับ
ฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน แต่ลักษณะด้านความอ่อนน้อมถ่อมตน เอ้ือเฟ้ือเผื่อแผ่ และมีจิตสาธารณะ
น้ันผู้ใช้บัณฑิตมีความต้องการในระดับมากด้วยคะแนนเฉล่ีย 4.48  แต่อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณา
ข้อมูลพบว่าคุณลักษณะบัณฑิตที่ผู้ใช้บัณฑิตต้องการทั้ง 4 หัวข้อมีคะแนนเฉล่ียไม่แตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 

 
 



144 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธาน ี

1.2.2 ด้านความรู้ 
 

หัวข้อในการสาํรวจ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
2.1 มีองค์ความรู้ในสาขาวิชาทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ มา
ประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงาน 

4.62a 0.64 

2.2 สามารถบูรณาการองค์ความรู้ด้านสาขาวิชาและ
ศาสตร์แขนงต่าง ๆ ที่เก่ียวข้อง 

4.38ab 0.64 

2.3 มีความตระหนักถึงงานวิจัยในปัจจุบันที่เก่ียวข้องกับ
การแก้ปัญหาและการต่อยอดองค์ความรู้ 

4.33b 0.63 

2.4 มีความรู้ความเข้าใจวิธีการสืบค้นข้อมูล การนําเสนอ
ข้อมูลด้านสาขาวิชา 

4.47ab 0.68 

หมายเหตุ a,b คือ ตัวอักษรท่ีเหมือนกันหมายความว่าค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ                  
(p0.05) 

 
สรุป  ผู้ใช้บัณฑิตมีความต้องการให้บัณฑิตมีคุณลักษณะด้านความรู้ ดังน้ี ความต้องการให้

บัณฑิตมีองค์ความรู้ในสาขาวิชาทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ มาประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงาน ในระดับ
มากที่สุด (4.62) ส่วนความต้องการในระดับมากโดยเรียงลําดับจากค่าเฉล่ียมากไปน้อยดังน้ี                 
1) มีความรู้ความเข้าใจวิธีการสืบค้นข้อมูล การนําเสนอข้อมูลด้านสาขาวิชา 2) สามารถบูรณาการ
องค์ความรู้ด้านสาขาวิชาและศาสตร์แขนงต่าง ๆ ที่เก่ียวข้อง 3) มีความตระหนักถึงงานวิจัยใน
ปัจจุบันที่เก่ียวข้องกับการแห้ปัญหาและการต่อยอดองค์ความรู้ และพบว่าคะแนนความต้องการเฉล่ีย
ของหัวข้อที่สํารวจมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 
 
1.2.3 ด้านทักษะทางปัญญา 
 

หัวข้อในการสาํรวจ ค่าเฉลี่ยns ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
3.1 มีความสามารถในการนําความรู้ภาคทฤษฎีมาวิเคราะห์
เหตุผล ปัญหา และเสนอแนะแนวทางแก้ไขอย่างเป็นระบบ 
และสร้างสรรค์ 

4.57 0.53 

3.2 มีทักษะจากการฝึกปฏิบัติ ที่สอดคล้องกับทฤษฎี  4.50 0.54 
3.3 มีความสามารถในการสืบค้น รวบรวมข้อมูลใหม่ ๆ 
จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลายและสามารถนําเสนอข้อมูลได้ 

4.40 0.59 

หมายเหตุ ns คือ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 
 

สรุป  ผู้ใช้บัณฑิตมีความต้องการให้บัณฑิตมีคุณธรรมจริยธรรมในระดับมากที่สุด 2 ด้าน ได้แก่  
1) มีความสามารถในการนําความรู้ภาคทฤษฎีมาวิเคราะห์เหตุผล ปัญหา และเสนอแนะแนวทางแก้ไข
อย่างเป็นระบบ และสร้างสรรค์ ซึ่งได้คะแนนเฉล่ียความต้องการสูงที่สุด (4.57) 2) มีทักษะจากการ
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ฝึกปฏิบัติ ที่สอดคล้องกับทฤษฎี แต่ลักษณะด้านความสามารถในการสืบค้น รวบรวมข้อมูลใหม่ ๆ 
จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลายและสามารถนําเสนอข้อมูลได้น้ันผู้ใช้บัณฑิตมีความต้องการในระดับมาก
ด้วยคะแนนเฉล่ีย 4.40  แต่อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณาข้อมูลพบว่าคุณลักษณะบัณฑิตที่ผู้ใช้บัณฑิต
ต้องการทั้ง 3 หัวข้อมีคะแนนเฉล่ียไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 

 
1.2.4 ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

 
หัวข้อในการสาํรวจ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

4.1 มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย 4.77a 0.62 
4.2 มีมนุษย์สัมพันธ์ดี สามารถปรับตัวและทํางานร่วมกับ
ผู้อ่ืนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

4.62ab 0.49 

4.3 สามารถทํางานกลุ่มในบทบาทผู้นํา และเป็นสมาชิก
ของกลุ่มได้ 

4.50b 0.54 

หมายเหตุ a,b คือ ตัวอักษรท่ีเหมือนกันหมายความว่าค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ                  
(p0.05) 

 
สรุป  ผู้ใช้บัณฑิตมีความต้องการให้บัณฑิตมีทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบอยู่ในระดับมากที่สุดในทุกหัวข้อที่สํารวจ โดยคะแนนเฉลี่ยความต้องการให้มีความ
รับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมายสูงที่สุด แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญกับความต้องการให้มีมนุษย์
สัมพันธ์ดี สามารถปรับตัวและทํางานร่วมกับผู้อ่ืนได้อย่างมีประสิทธิภาพ (p0.05) แต่แตกต่างอย่าง
มีนัยสําคัญกับความต้องการให้มีความสามารถทํางานกลุ่มในบทบาทผู้นํา(p0.05) และเป็นสมาชิก
ของกลุ่มได้ซึ่งได้รับคะแนนเฉล่ียตํ่าที่สุด 

 
1.2.5 ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ 
 

หัวข้อในการสาํรวจ ค่าเฉลี่ยns ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
5.1 สามารถเลือกและประยุกต์ใช้เทคนิคทางสถิติหรือ
คณิตศาสตร์ที่เก่ียวข้องอย่างเหมาะสมในการศึกษาค้นคว้า 
และเสนอแนะแนวทางในการแก้ไขปัญหา 

4.20 0.68 

5.2 สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวม
ข้อมูล ประมวลผลแปลความหมายและนําเสนอข้อมูลอย่าง
เหมาะสม 

4.32 0.62 

5.3 สามารถคัดเลือกแหล่งข้อมูล ค้นคว้าข้อมูลติดตามการ
เปลี่ยนแปลงของข้อมูลในระดับชาติและนานาชาติโดยใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างเหมาะสม 
 

4.27 0.66 
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หัวข้อในการสาํรวจ ค่าเฉลี่ยns ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
5.4 สามารถสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพทั้งในการพูด 
การเขียน และการนําเสนอ 

4.50 0.60 

5.5 สามารถใช้ภาษาไทยได้อย่างถูกต้อง และภาษาอังกฤษ
ในระดับใช้งานได้อย่างเหมาะสม 

4.40 0.59 

หมายเหตุ ns คือ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 
 

สรุป  ผู้ใช้บัณฑิตมีความต้องการให้บัณฑิตมีทักษะการวิเคราะห์ตัวเลข การส่ือสาร และ
เทคโนโลยีสารสนเทศ อยู่ในระดับมากที่สุดเพียงประเด็นเรื่อง สามารถสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ
ทั้งในการพูด การเขียน และการนําเสนอ และระดับความต้องการเฉล่ียสูงที่สุด (4.50) แต่อย่างไรค่า
คะแนนเฉล่ียในทุกหัวข้อที่สํารวจไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) และอีก 4 
หัวข้อน้ันมีความต้องการอยู่ในระดับมาก โดยมีค่าความต้องการเฉล่ียอยู่ระหว่าง 4.20 – 4.40   

 
2. สรุปผลการสํารวจความตอ้งการศึกษาต่อระดับปริญญาตร ี

 
จากการสํารวจนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาในจังหวัดปทุมธานี อยุธยาและอ่างทอง จํานวน 400 

ตัวอย่าง โดยแจกแบบสอบถามได้ข้อสรุปดังน้ี 
 

2.1 ข้อมูลทั่วไป 
ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศหญิง ร้อยละ 74.25 มากกว่าเพศชาย (ร้อยละ 25.75) โดยมี

อายุ 17 ปี ถึงร้อยละ 54.50 และอายุ 18 ปี ร้อยละ 40.50 อายุ 16 ปี ร้อยละ 4.50 และอายุ 16 ปี 
เพียงร้อยละ 0.50 
 
2.2 ปัจจัยในการเลือกศึกษาต่อในระดับปริญญาตร ี

ผู้ตอบแบบสอบถามมีความเห็นว่า บุคคลที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจเข้าศึกษาต่อมากที่สุด 
ได้แก่ ตนเอง ร้อยละ 72.50 รองลงมาได้แก่ เพ่ือนในช้ันเรียน ร้อยละ 41.75 และบิดามารดา/
ผู้ปกครอง ร้อยละ 40.00 ส่วนบุคคลที่มีอิทธิพลน้อยที่สุดต่อการตัดสินใจเข้าศึกษาต่อได้แก่ ญาติ  
ร้อยละ 31.75 

สําหรับปัจจัยที่เก่ียวข้องกับการตัดสินใจ ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เห็นว่า ปัจจัยที่
เก่ียวข้องกับการศึกษาต่อมากที่สุด คือ การประกอบอาชีพเมื่อสําเร็จการศึกษา ร้อยละ 57.00 
รองลงมา ได้แก่ ข้อมูลที่ได้รับจากอาจารย์ฝ่ายแนะแนว ร้อยละ 50.25 และความมีช่ือเสียงของ
มหาวิทยาลัย ร้อยละ 43.50 

ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เห็นว่า สื่อมีอิทธิพลต่อการตัดสินใจมากที่สุดคือ วิทยุ ร้อยละ 
47.25 รองลงมาคือ แผ่นพับ/โปสเตอร์ ร้อยละ 45.25 และเวปไซต์ ร้อยละ 40.25 ส่วนสื่อที่มีอิทธิพล
น้อยที่สุดคือ โทรทัศน์ ร้อยละ 36.25 
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2.3 ความสนใจในการศึกษาต่อในสาขาเกษตรศาสตร์และวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

ผู้ตอบแบบสอบถามมีความสนใจเข้าศึกษาต่อในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
มากที่สุดร้อยละ 46.50  รองลงมา ได้แก่ สาขาเกษตรศาสตร์ แขนงสัตวบาล/สัตวศาสตร์/ผลิตสัตว์              
ร้อยละ 25.00 และเข้าศึกษาต่อในสาขาเกษตรศาสตร์ แขนงเทคโนโลยีการผลิตพืชน้อยที่สุดร้อยละ 22.25 

ผู้ตอบแบบสอบถามมีความสนใจเข้าศึกษาต่อในสาขาที่เปิดโอกาสให้นักศึกษาได้ทํางาน
ทดลอง/งานวิจัยมากที่สุด ร้อยละ 81.00 รองลงมาได้แก่ความต้องการศึกษาต่อในสาขาที่มีการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพในสถานประกอบการ ร้อยละ 77.00 และสาขาที่เน้นทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ 
ร้อยละ 76.50 สาขาที่เน้นภาคปฏิบ ัติ ร้อยละ 68.75 และสาขาที่มีรายวิชาด้านธุรกิจ/การตลาด/การ
บริหาร ร้อยละ 56.00 ส่วนสาขาที่ผู้ตอบแบบสอบถามสนใจน้อยที่สุด ได้แก่สาขาที่เน้นภาคทฤษฎี
ร้อยละ 41.25 
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ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลกัสูตรเดิมกับหลักสูตรทีป่รับปรุง 
 

1. เปรียบเทียบปริญญา 
หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 

ภาษาไทย   
ชื่อเต็ม : วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
ชื่อย่อ : วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  
ภาษาอังกฤษ   
ชื่อเต็ม : Bachelor of Science (Food Science and Technology) 
ชื่อย่อ : B.Sc. (Food Science and Technology) 

 

ภาษาไทย   
ชื่อเต็ม : วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
ชื่อย่อ : วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  
ภาษาอังกฤษ   
ชื่อเต็ม : Bachelor of Science (Food Science and Technology) 
ชื่อย่อ : B.Sc. (Food Science and Technology) 

คงเดิม 

 
2. เปรียบเทียบโครงสร้าง 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
หน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 146 หน่วยกิต หน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 142 หน่วยกิต  
   
1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  หน่วยกิต 1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  หน่วยกิต คงเดิม 

1.1 กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 9 หน่วยกิต 1.1 กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 9 หน่วยกิต  
1.2 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 
      และสังคมศาสตร์ 13 หน่วยกิต 

1.2 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 
       และสังคมศาสตร์ 13 หน่วยกิต  

1.3) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์ 
          คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี 8 หน่วยกิต 

1.3) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์ 
          คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี 8 หน่วยกิต  
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
2) หมวดวิชาเฉพาะ 110 หน่วยกิต 2) หมวดวิชาเฉพาะ 106 หน่วยกิต - ปรับ 1 หน่วยปฏิบัติการ เป็น 3 ชั่วโมง 

2.1) กลุ่มวิชาเนื้อหา 105 หน่วยกิต 2.1) กลุ่มวิชาเนื้อหา 98 หน่วยกิต  
2.1.1) กลุ่มวิชาบังคับ 90 หน่วยกิต 2.1.1) กลุ่มวิชาบังคับ 86 หน่วยกิต - เปลี่ยนวิชาพื้นฐานวิทยาศาสตร์ 

- ตัดวิชาหลักการวิเคราะห์ทางเคมีด้วยเครื่องมือ 
(4023617) 
- ตัดวิชาการตลาดของอาหาร (5073303) 
- รวมวิชาประกันคุณภาพอาหาร (5073304) และ
วิชาการจัดการโปรแกรม GMP และ HACCP ใน
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร (5074307) 
- ปรับวิชาปัญหาพิเศษฯ (5074902) เป็นกลุ่มวิชา
ปฏิบัติการฯ 

2.1.2) กลุ่มวิชาเลือก 15 หน่วยกิต 2.1.2) กลุ่มวิชาเลือก 12 หน่วยกิต -  ตัดวิชาเลือกออก 1 วิชา 

2.2) กลุ่มวิชาปฏิบัติการ 
และฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 5 หน่วยกิต 

2.2) กลุ่มวิชาปฏิบัติการ 
และฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 8 หน่วยกิต 

 - เพิ่มวิชาสหกิจศึกษาฯ (5074804) 
 - เพิ่มวิชาปัญหาพิเศษฯ (5074902)  

      
3) หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต 3) หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต 
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3. เปรียบเทียบคําอธิบายรายวิชา 
หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 

กลุ่มวิชาบังคับ 
4011311 ฟิสิกส์ทั่วไป 3(3-0-6) 4011301 ฟิสิกส์ทั่วไป 1 3(2-2-5) เปลี่ยนรหัสวิชาไปใช้รหัส

ที่ มี ป ฏิ บั ติ ก า ร แ ล ะ
บรรยายในวิชาเดียวกัน 

 General  Physics     General  Physics  1    
ระบบหน่วยและการวัด ปริมาณทางฟิสิกส์ การเคลื่อนที่ในลักษณะ

ต่าง ๆ งานกําลังพลังงาน โมเมนตัน สมบัติของสสาร คลื่นกล และคลื่น
แม่เหล็กไฟฟ้า ไฟฟ้า อุณหพลศาสตร์ กัมมันตภาพรังสี 

ระบบหน่วยและการวัด ปริมาณทางฟิสิกส์ การเคลื่อนที่ใน
ลักษณะต่าง ๆ งานกําลังพลังงาน โมเมนตัน สมบัติของสสาร คลื่นกล และ
คลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า ไฟฟ้า อุณหพลศาสตร์ กัมมันตภาพรังสี 

4011603 ปฏิบัติการฟิสิกส์ทั่วไป 1(0-3-2)    
 General Physics Laboratory       

ปฏิบัติการเกี่ยวกับเนื้อหาวิชาฟิสิกส์ทั่วไปไม่น้อยกว่า 10 ปฏิบัติการ    
4021108 เคมีทั่วไป 3(3-0-6) 4021101 เคมีทั่วไป 1 3(2-2-5) เปลี่ยนรหัสวิชาไปใช้รหัส

ที่ มี ป ฏิ บั ติ ก า ร แ ล ะ
บรรยายในวิชาเดียวกัน 

 General Chemistry   General Chemistry 1  
โครงสร้างอะตอม พันธะเคมี ปริมาณสารสัมพันธ์ ของแข็ง 

ของเหลว แก๊ส สมดุลเคมี ตารางธาตุ กรด เกลือ สมดุลเกลือ ไฟฟ้าเคมี 
 
 
 
 
 
 

หลักเคมีเบื้องต้น การจําแนกสาร สมบัติของธาตุ สารประกอบ 
ของผสม สารละลาย วิธีแยกโดยการกลั่น การกรอง การตกผลึก การใช้ตัว
ทําละลายและโครมาโทกราฟี  ระบบเปิด  ระบบปิด  ปริมาณสาร
สัมพันธ์  ความเข้มข้นของสารละลาย  อะตอม   โครงสร้างอะตอม ตาราง
ธาตุ  พันธะเคมีเบื้องต้น ปฏิกิริยาเคมี องค์ประกอบที่มีผลต่ออัตราของ
ปฏิกิริยา กรด เบส เกลือ อินดิเคเตอร์ สมบัติของแก๊ส ความสัมพันธ์ระหว่าง
ปริมาตร ความดันและอุณหภูมิ ทฤษฎีจลน์ โมเลกุลของแก๊ส การแพร่ของ
แก๊ส 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาบังคับ 

4021109 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป  
General Chemistry Laboratory 

1(0-3-2)    
 

ปฏิบั ติการ เ กี่ ยวกับ เทคนิคและหลักป ฏิบั ติ ทั่ ว ไป ในการ ใช้
ห้องปฏิบัติการจําแนกประเภทสารเคมีจากฉลากข้างขวดสาร เกรดสารเคมี จุด
เดือน จุดหลอมเหลว การใช้เครื่องมือพื้นฐาน pH ค่าคงที่ของแตกตัว 

    

    
4022501 ชีวเคมี  

Biochemistry 
3(3-0-6) 4022501 ชีวเคมีพื้นฐาน  

Basic Biochemistry 
3(2-2-5) เปลี่ยนรหัสวิชาไปใช้รหัส

ที่ มี ป ฏิ บั ติ ก า ร แ ล ะ
บรรยายในวิชาเดียวกัน ศึกษาองค์ประกอบและคุณสมบัติพื้นฐานของชีวโมเลกุลสิ่งมีชีวิต

ได้แก่ โปรตีน เอนไซม์ กรดนิวคลีอิก คาร์โบไฮเดรต ลิพิด วิตามิน และฮอร์โมน 
พร้อมทั้งสมบัติ หน้าที่และบทบาทของเซลล์ในการนําสารเหล่านั้นไปใช้
ประกอบด้วยกระบวนการสังเคราะห์และกระบวนการย่อยสลายพันธุศาสตร์
ระดับโมเลกุลในสิ่งมีชีวิต กลไกการควบคุมการสร้างชีวโมเลกุลภายในเซลล์ พันธุ
วิศวกรรมเทคโนโลยีชีวภาพ และการประยุกต์ใช้วิชาชีวเคมีในสาขาวิชาต่าง ๆ 

โมเลกุลของสารในสิ่งมีชีวิต พร้อมทั้งสมบัติหน้าที่และบทบาท
ของเซลล์ และองค์ประกอบของเซลล์ กรด เบส บัฟเฟอร์ในเซลล์ โปรตีน 
เอนไซม์ คาร์โบไฮเดรต ลิพิด วิตามิน ฮอร์โมน การย่อยและการดูดซึม
อาหาร  เมแทบอลิซึมของคาร์โบไฮเดรต 

 

4022502 ปฏิบัติการชีวเคมี 1(0-3-2)     
 Biochemistry Laboratory     

ปฏิบัติการเกี่ยวกับเนื้อหาวิชาชีวเคมี ไม่น้อยกว่า10 ปฏิบัติการ ซึ่งมี
รายละเอียดดังนี้ ศึกษาองค์ประกอบและคุณสมบัติพื้นฐานของ ชีวโมเลกุลใน
สิ่งมีชีวิต ได้แก่ โปรตีน เอนไซม์ กรดนิวคลีอิก คาร์โบไฮเดรต ลิพิด วิตามิน และ
ฮอร์โมน พร้อมทั้งสมบัติ หน้าที่และบทบาทของเซลล์ในการนําสารเหล่านั้นไปใช้
ประกอบด้วยกระบวนการสังเคราะห์และกระบวนการย่อยสลายพันธุศาสตร์ระดับ
โมเลกุลในสิ่งมีชีวิต กลไกการควบคุมการสร้างชีวโมเลกุลภายในเซลล์พันธุวิศวกรรม 
เทคโนโลยีชีวภาพ และการประยุกต์ใช้วิชาชีวเคมีในสาขาวิชาต่าง ๆ 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาบังคับ 

4022616 เคมีวิเคราะห์ 
Analytical Chemistry 

3(3-0-6) 4022650 หลักเคมีวิเคราะห์ 
Principle of Analytical  Chemistry 

3(2-2-5) เปลี่ยนรหัสวิชาไปใช้รหัส
ที่ มี ป ฏิ บั ติ ก า ร แ ล ะ
บรรยายในวิชาเดียวกัน การสุ่มตัวอย่าง การคํานวณปริมาณสารสัมพันธ์ สมดุลเคมี ทฤษฎี

การแตกตัวเป็นไอออน การแยกสลายด้วยน้ํา การวิเคราะห์กึ่งจุลภาค คุณภาพ
วิเคราะห์ของไอออนอนินทรีย์และหลักการทดสอบโดยเปลวไฟ การไทเทรตแบบ
ต่าง ๆ ทั้ง กรด-เบส ตกตะกอน เชิงซ้อน หรือรีดอกซ์ หลักการตกตะกอน ค่าคงที่
ของสมดลุแบบต่าง ๆ 

สมดุลทางเคมี หน่วยทางเคมี การวิเคราะห์ข้อมูล การวิเคราะห์
โดยน้ําหนัก สมดุลของการละลาย ปริมาณวิเคราะห์ การไทเทรตกรด-เบส 
การไทเทรตกรด-เบสในสารละลายที่ไม่ใช่น้ํา การไทเทรตแบบตกตะกอน 
การไทเทรตแบบเกิดสารประกอบเชิงซ้อน การไทเทรตของปฎิกิริยารีดอกซ์ 
เทคนิคทางสเปคโตร   สโกปี เทคนิคโครมาโทรกราฟี 

4022617 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์ 
Analytical Chemistry Laboratory 

1(0-3-2)  
   

วิเคราะห์หาแคทไอออน แอนไอออน การทดลองเกี่ยวกับการ
วิเคราะห์ ปริมาณของสารตัวอย่าง โดยน้ําหนักและโดยปริมาตรในแบบ ต่าง ๆ     
   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

เบื้องต้น 
Introduction to Food Science and 
Technology 

3(2-2-5) 5071401 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
เบื้องต้น 
Introduction to Food Science and 
Technology 

2(2-0-4) ล ด ห น่ ว ย กิ ต แ ล ะ
คําอธิบายรายวิชาเพื่อให้
ตระหนักในจรรยาบรรณ
วิชาชีพ เนื่องจากเป็น
วิ ช า ชี พ ที่ เ กี่ ย ว ข้ อ ง
โ ด ย ต ร ง กั บ ค ว า ม
ปลอดภัยของอาหารที่มี
ผลกระทบต่อผู้บริโภคทั้ง
ระดับชาติและนานาชาติ 
 

ความสําคัญของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร แหล่ง
อาหารของมนุษย์ องค์ประกอบอาหาร สมบัติและการเปลี่ยนแปลงของอาหาร 
หลักเบื้องต้นของการแปรรูปอาหาร ผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่าง ๆ ความสามารถ
สําคัญของบรรจุภัณฑ์อาหาร การประกันคุณภาพอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารกฎหมายอาหารและการสุขาภิบาลอาหาร 

ความสําคัญของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
จรรยาบรรณของนักวิทยาศาสตร์การอาหาร แหล่งที่มาของอาหาร ลักษณะ
และคุณภาพของวัตถุดิบ องค์ประกอบของอาหาร การเสื่อมเสียของอาหาร 
หลักเบื้องต้นของกระบวนการแปรรูปอาหาร ผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่างๆ 
บรรจุภัณฑ์อาหาร การประกันคุณภาพอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  
กฎหมายอาหารและการสุขาภิบาลอาหาร  
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   5072202 ภาษาอังกฤษสําหรับวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 
English for Food Science and Technology 

2(2-0-4) วิ ช า ใ ห ม่ เ พื่ อ เ พิ่ ม พู น 
ความรู้ทางภาษาอังกฤษ
เต รียม เ ข้ าประชาคม
อาเซียน    ศึกษาเกี่ยวกับศัพท์ รูปแบบการเขียนบทความ และโครงสร้าง

ของบทความทางวิทยาศาสตร์ เพื่อให้สามารถอ่านบทความและงานวิจัย
ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารได้อย่างถูกต้องและได้
ใจความ 

5072303 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 
Food Standard and Regulations 

2(2-0-4) 5072303 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 
Food Standard and Regulations 

3(3-0-6)  เ พิ่ ม เนื้ อ ห า วิ ช า เ รื่ อ ง
ก ฎ ห ม า ย ที่ เ กี่ ย ว กั บ 
Carbon Credit ซึ่งเป็น
ผลกระทบจากภาวะโลก
ร้อน และเพิ่มหน่วยกิต  

กฎหมาย  พระราชบัญญั ติ  ข้อบังคับและมาตรฐานอาหาร
ระดับประเทศและระดับสากลตั้งแต่ในฟาร์มจนถึงมือผู้บริโภคที่เกี่ยวข้องกับ
วัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์อาหาร หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการจัดตั้งโรงงาน กระบวนการ
ผลิต/การแบ่งบรรจุอาหารและวัตถุดิบ ฉลากอาหารและฉลากประเภทต่าง ๆ 
ตลอดจนทรัพย์สินทางปัญญา ศึกษาดูงานหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

 

กฎหมาย  พระราชบัญญัติ  ข้อบังคับและมาตรฐานอาหาร
ระดับประเทศ  และระดับสากลตั้งแต่ในฟาร์มจนถึงมือผู้บริโภคที่เกี่ยวข้อง
กับวัตถุดิบ กระบวนการผลิตและการแบ่งบรรจุอาหาร  ผลิตภัณฑ์อาหาร 
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการจัดตั้งโรงงาน ฉลากอาหารและฉลากประเภท
ต่างๆ  ทรัพย์สินทางปัญญา  และผลกระทบจากภาวะโลกร้อนต่อความ
มั่นคงทางอาหาร  ศึกษาดูงานหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

5072402 การแปรรูปอาหาร 1 
Food Processing 1 

3(2-2-5) 5072402 การแปรรูปอาหาร 1 
Food Processing 1 

3(2-3-5) ปรับคําอธิบายรายวิชา
ให้เนื้อหาวิชาชัดเจนและ
ครอบคลุมเพิ่มขึ้น วิธีการต่าง ๆ การเตรียมวัตถุดิบสําหรับกระบวนการแปรรูปอาหาร

การแปรรูปอาหารโดยการใช้จุลินทรีย์ การใช้อุณหภูมิต่ํา การทําแห้งและการใช้
อุณหภูมิสูง 

คุณลักษณะทั่วไปของวัตถุดิบ การจัดการและการเตรียมวัตถุดิบ
เพื่อผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร กระบวนการแปรรูปอาหาร    โดยการใช้
จุลินทรีย์  การใช้อุณหภูมิต่ํา การทําแห้ง และการใช้อุณหภูมิสูง การ
เปลี่ยนแปลงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารเมื่อผ่านกระบวนการแปร
รูปแบบต่าง ๆ ปฏิบัติการตามเนื้อหา 
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5073102 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร  
Food Packaging Technology 

3(2-2-5) 5073102 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร  
Food Packaging Technology 

3(3-0-6) ตัดหน่วยกิตปฏิบัติการ
ออกและตัดหัวข้อการ
ทํานายอายุการเก็บรักษา
อาหารไปเพิ่มในวิชาการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
และเพิ่มเนื้อหาเรื่องเป็น
มิตรกับสิ่งแวดล้อมและ
ความปลอดภัยในการใช้ 

ชนิดของบรรจุภัณฑ์ สมบัติทางด้านกายภาพและเคมีของวัสดุที่นํามาทํา
ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ   ระบบบรรจุภัณฑ์หลักการพิจารณาเลือกใช้ภาชนะ
บรรจุให้เหมาะสมกับวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ์อาหาร การทํานายอายุการเก็บรักษาอาหารใน
บรรจุภัณฑ์ การตรวจสอบคุณภาพของบรรจุภัณฑ์ เครื่องมือบรรจุภัณฑ์ ข้อกําหนดและ
กฎหมายเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์อาหาร 

ชนิดของบรรจุภัณฑ์ สมบัติทางด้านกายภาพและเคมีของวัสดุ
ที่นํามาทําบรรจุภัณฑ์อาหารต่าง ๆ หลักการพิจารณาเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้
เหมาะสมกับวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ์อาหาร และเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 
แนวโน้มการใช้เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์สมัยใหม่ และความปลอดภัยในการใช้
บรรจุภัณฑ์ วิธีการบรรจุ  เครื่องมือบรรจุภัณฑ์ การตรวจสอบคุณภาพของ
บรรจุภัณฑ์ ข้อกําหนดและกฎหมายเกี่ยวกับ บรรจุภัณฑ์อาหาร   

5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 
Food Microbiology 

3(2-2-5) 5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 
Food Microbiology 

4(3-3-7) เพิ่มเนื้อหาวิชาบางส่วน
จากวิชาสุขาภิบาลใน
อุตสาหกรรมอาหารและ
เพิ่มหน่วยกิต 

ชนิดของจุลินทรีย์ที่มีความสําคัญทางอาหาร โครงสร้างสัณฐานของ
จุลินทรีย์ ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์  การเน่าเสียของอาหารและ
ผลิตภัณฑ์อาหารประเภทต่างๆ  การถนอมและการป้องกัน การใช้ประโยชน์จากจุลินทรีย์ใน
อุตสาหกรรม   จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคทางเดินอาหารและอาหารเป็นพิษ การตรวจสอบ
จุลินทรีย์ในอาหารโดยปฏิบัติให้สอดคล้องกับเนื้อหาข้างต้น 

จุลินทรีย์ที่มีความสําคัญต่ออาหาร จุลินทรีย์ที่ใช้ในกระบวนการผลิต
อาหาร จุลินทรีย์ที่ทําให้อาหารเสื่อมเสีย  จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ 
จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ แหล่งที่มาของการปนเปื้อนจากจุลินทรีย์และ
การควบคุม ผลของกระบวนการผลิตต่อจุลินทรีย์ คุณภาพมาตรฐานและการตรวจ
วิเคราะห์จุลชีววิทยาในอาหารประเภทต่าง ๆ  ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

5073306 การวางแผนการทดลองและสถิติที่เกี่ยวข้อง
กับอุตสาหกรรมอาหาร 

3(2-2-5) 5073306 การวางแผนการทดลองและสถิติที่เกี่ยวข้อง
กับอุตสาหกรรมอาหาร 

3(2-3-5) ป รั บ ชื่ อ วิ ช า ต า ม
ข้อเสนอแนะศูนย์ภาษา ละ
ปรับคํ าอธิบายรายวิชา
เพื่อให้เหมาะสมกับแผนการ
ทดลองที่ ใช้ ในงานทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารและเพิ่มเรื่องของ
จรรยาบรรณของนักวิจัย 

Experimental Design and Statistic Relate Food Industry Experimental Design and Statistics Related to the  Food Industry 
หลักการวางแผนการทดลอง การสุ่มตัวอย่าง แผนการทดลองแบบ

แจกแจงทางเดียวและหลายทาง แผนการทดลองแบบสุ่มตลอดสมบูรณ์ แบบสุ่ม
ในบล็อกสมบูรณ์ แบบแฟคทอเรียล แบบสปลิตพล็อต การวิเคราะห์วาเรียนซ์และ
โควาเรียนซ์ การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการวางแผนการทดลองและสถิติที่
เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร 

หลักการวิจัยเบื้องต้น จรรยาบรรณของนักวิจัย หลักการ
วางแผนการทดลอง การวิเคราะห์และแปลผลข้อมูลด้วยวิธีการสถิติเพื่อการ
วิจัยและการจัดการข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร  การใช้
โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ ปฏิบัติการตามเนื้อหา 
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5073304 การประกันคุณภาพอาหาร  
Food Quality Assurance 

3(2-2-5) 5074307 ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัย
อาหาร                                              

3(2-3-5) วิ ช า ใ ห ม่ โ ด ย ป รั บ
คําอธิบายของ 2 วิชาเข้า
ด้ ว ยกั น เ พื่ อลดความ
ซ้ําซ้อนของเนื้อหา และ 
ให้เนื้อทันต่อเหตุการณ์
ปัจจุบัน 

ความหมายและความสําคัญของการประกันคุณภาพ ปัจจัยคุณภาพ
หลักการและวิธีการวัดค่าคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยาและทางประสาท
สัมผัส การจัดองค์กรที่เกี่ยวข้องกับการควบคุมคุณภาพ การใช้สถิติในการควบคุม
คุณภาพ ความรู้เกี่ยวกับระบบคุณภาพต่าง ๆ ที่นํามาใช้ประกันคุณภาพอาหาร 
ได้แก่ GMP, HACCP และ ISO 

 Food Quality and Safety Systems 
อันตรายในอาหาร การวิเคราะห์ความเสี่ยงอันตรายในอาหาร 

โปรแกรมพื้นฐานและระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยเพื่อการ
ผลิตอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัย การจัดทําโปรแกรมพื้นฐาน (Pre- 
requisite Program) หรือ GMP การจัดตั้งทีมงาน HACCP  การกําหนด
ขอบเขตของอันตรายและรายละเอียดผลิตภัณฑ์ กฎระเบียบความปลอดภัย
ของอาหาร การจัดทํารายละเอียดผลิตภัณฑ์และการทวนสอบ การประเมิน
ความเสี่ยง การกําหนดค่าวิกฤต การกําหนดค่าควบคุมและการดําเนินการ
แก้ไข การกักและการปล่อยผลิตภัณฑ์ การเรียกผลิตภัณฑ์คืน การสอบเทียบ
อุปกรณ์และเครื่องมือวัด การทวนสอบระบบ การจัดเก็บบันทึก การ
ประยุกต์ใช้ GMP และ HACCP ในโรงงาน มาตรฐานแบบสมัครใจที่
เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยของอาหาร ISO 22000 การกําหนดมาตรการ
จัดการความเสี่ยง โดยมีกรณีศึกษาและปฏิบัติการตามเนื้อหา 

5072307 การจัดการโปรแกรม GMP และ HACCP ใน
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

2(2-0-4) 

 Pre-requisite Program GMP and HACCP                       
in the Food Industry  

การจัดทําโปรแกรมขั้นพื้นฐาน (Pre-requisite Program) หรือ 
GMP การจัดตั้งทีมงาน HACCP การกําหนดขอบเขตของอันตรายและ
รายละเอียดผลิตภัณฑ์ กฎระเบียบความปลอดภัยของอาหารการจัดทํา
รายละเอียดผลิตภัณฑ์และการทวนสอบ การประเมินความเสี่ยง การกําหนดค่า
วิกฤต การกําหนดค่าควบคุมและการดําเนินการแก้ไข การกักและปล่อย
ผลิตภัณฑ์ การเรียกผลิตภัณฑ์คืน การสอบเทียบอุปกรณ์และเครื่องมือวัด การ
ทวนสอบระบบ การจัดเก็บบันทึก การประยุกต์ใช้โปรแกรม GMP และ HACCP 
ในโรงงาน 
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5073403 การแปรรูปอาหาร 2 
Food Processing 2 

3(2-2-5) 5073403 การแปรรูปอาหาร 2 
Food Processing 2 

3(2-3-5) ปรับคําอธิบายรายวิชา
ให้เนื้อหาวิชาชัดเจนและ
ครอบคลุมเพิ่มขึ้น การฉายรังสี การทําให้เข้มข้น การแยกโดยเมมเบรน เอกทรูชั่น

เทคโนโลยี เฮอร์เดิลเทคโนโลยี และการใช้ความดันสูง 
การฉายรังสี การทําให้เข้มข้นแบบต่าง ๆ เทคโนโลยีเมมเบรน 

เอ็กซ์ทรูดชั่น  เทคโนโลยีเฮอร์เดิล และการใช้ความดันสูง ปฏิบัติการตาม
เนื้อหา  

5073701 เคมีอาหาร 
Food Chemistry  

3(2-2-5) 5072701 เคมีอาหาร 1 
Food Chemistry 1 

3(2-3-5) เพิ่มเนื้อหาวิชาให้มีความ
สอดคล้องกับความรู้ใน
ปัจจุบัน ที่หลากหลาย
มากขึ้น และแยกเป็น 2 
วิชา  

สมบัติทางเคมีขององค์ประกอบต่าง ๆ ในอาหารและผลิตภัณฑ์ 
โครงสร้าง และสมบัติของวัตถุดิบทางการเกษตร เช่น ธัญชาติ ผักผลไม้ เนื้อสัตว์ 
ปฏิกิริยาที่เกี่ยวข้องกับการเสื่อมเสียของอาหารในระหว่างการแปรรูปและการเก็บ
รักษา ปฏิสัมพันธ์ระหว่างองค์ประกอบในอาหารและผลิตภัณฑ์ 

องค์ประกอบหลักในอาหารได้แก่ น้ํา ไขมัน คาร์โบไฮเดรต 
โปรตีนและเอนไซม์  โครงสร้างและสมบัติทางเคมี กายภาพและหน้าที่ การ
เปลี่ยนแปลงทางเคมี ระหว่างการแปรรูป และการเก็บรักษา ปฏิบัติการที่
เกี่ยวข้องได้แก่การวิเคราะห์องค์ประกอบหลักทางเคมีในอาหาร ตลอดจน
การเปลี่ยนแปลงทางเคมีขององค์ประกอบเหล่านี้ระหว่างการแปรรูปและ
การเก็บรักษา 

 
 

 
5473701 เคมีอาหาร 2 

Food Chemistry 2 
3(2-3-5) 

 

 

 

 

สมบัติทั่วไป โครงสร้างและหน้าที่ขององค์ประกอบรองใน
อาหาร ได้แก่ วิตามิน แร่ธาตุ รงควัตถุ กลิ่นรส การเปลี่ยนแปลงที่เกิด
ระหว่างกระบวนการแปรรูปและการเก็บรักษา กลไกการทํางาน การใช้
ประโยชน์ตลอดจนผลกระทบจากการใช้ที่ไม่เหมาะสมของวัตถุเจือปน
อาหาร อันตรกิริยาระหว่างองค์ประกอบในอาหารและผลิตภัณฑ์   
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   5073601 อาหารและโภชนาการ  
Food and Nutrition 

3(3-0-6) วิชาใหม่เพื่อให้สอดคล้อง
กับแนวโน้มตลาดด้าน
อาหารที่ให้ความสนใจ
ด้านสุขภาพมากขึ้น 

 อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ ความต้องการสารอาหาร 
การเปลี่ยนแปลงของอาหารเมื่อเข้าสู่ร่างกาย การย่อย การดูดซึม ปัญหา
โภชนาการและแนวทางแก้ปัญหาต่าง ๆ สภาวะโภชนาการในประเทศไทย 
ความต้องการสารอาหารของวัยต่าง ๆ อาหารเพื่อสุขภาพ โภชนาการสูงวัย 
และอาหารกลุ่มใหม่ ๆ ที่มีผลเชิงสุขภาพตลอดจนศึกษาวิธีการหาสารอาหาร
และพลังงานของร่างกาย 

5073702 หลักการวิเคราะห์อาหาร 
Principle of Food Analysis 

3(2-2-5) 5073702 หลักการวิเคราะห์อาหาร 
Principles of Food Analysis 

2(1-3-3) ป รั บ ชื่ อ วิ ช า ต า ม
คําแนะนําของศูนย์ภาษา
และป รั บ เ นื้ อ ห า วิ ช า
ลดลงให้บางส่วนไปอยู่ใน
วิชาเคมีอาหาร 1 และ
ล ด ห น่ ว ย กิ ต ล ง  
1 หน่วยกิต 

หลักการและวิธีการวิเคราะห์ทางคุณภาพและปริมาณของ
สารอาหาร เทคนิคการใช้เครื่องมือในการวิเคราะห์ การวิเคราะห์ส่วนประกอบ
ต่าง ๆ ของ อาหารและผลิตภัณฑ์ วัตถุเจือปน และสารปนเปื้อนให้สอดคล้องกับ
กฎหมายอาหาร 

หลักการและเทคนิคการวิเคราะห์อาหารทางเคมี และกายภาพ 
การตรวจสอบคุณภาพน้ําในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร เทคนิคการใช้
เค รื่องมือวิ เคราะห์ทางเคมี พื้นฐานและชั้นสู ง  เช่นสเปคโตรสโกปี  
โครมาโทรกราฟี ในอุตสาหกรรมอาหาร มาตรฐานห้องปฏิบัติการ และการ
สอบเทียบเครื่องมือ ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

5074304 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                    
Food Product Development 

3(2-2-5) 5074302 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                    
Food Product Development 

3(2-3-5) เ พิ่ ม เนื้ อ ห า เ รื่ อ ง ก า ร
ทดสอบอา ยุก า ร เ ก็ บ
รักษา ความจําเป็นของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขั้นตอนของการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ การคิดสูตรและการออกแบบการทดลองในการพัฒนาสูตร และ
กระบวนการผลิตบทบาทของการตลาด การสํารวจความต้องกานของผู้บริโภค 
การวิเคราะห์เพื่อคัดเลือกแนวความคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ เพื่อพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ มีการศึกษาดูงานนอกสถานที่ 

ความสําคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขั้นตอนของการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ การสร้างและคัดเลือกแนวความคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบโดยใช้เทคนิคการพัฒนาสูตร การกําหนด  รายละเอียด
ของผลิตภัณฑ์ การทดสอบตลาดและผู้บริโภคเป้าหมาย การทดสอบอายุ
การเก็บรักษา ศึกษาดูงานนอกสถานที่และปฏิบัติการตามเนื้อหา 
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5074302 สุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร 
Food Plant Sanitation 

2(1-2-3) 5074302 สุขาภิบาลในอุตสาหกรรมอาหาร 
Food Plant Sanitation 

2(2-0-4) ป รับ เ นื้ อ ห า วิ ช า ใ ห้ มี
ค ว ามชั ด เ จนและลด
ความซ้ําซ้อนของเนื้อหา
และลดปฏิบัติการโดยไป
เพิ่มในวิชาจุลชีววิทยาใน
อาหาร 

ความสําคัญและความจําเป็นของการดําเนินการจัดทําโปรแกรม
พื้นฐาน เช่น GMP โปรแกรม SSOP ข้อกําหนดของกฎหมายเกี่ยวกับโปรแกรม
การสุขาภิบาลอาหาร การทําความสะอาดพื้นผิวสัมผัสอาหาร การจําแนก
ประเภทสารทําความสะอาดและกลไกการทําความสะอาด การฆ่าเชื้อ และการ
ประเภทของสารฆ่าเชื้อ รวมทั้งการตรวจประเมิน 

แนวทางการผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ ดี (Good 
Manufacturing Practice ; GMP) หลักสุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร สุขลักษณะที่ดีของสถานที่ ตั้งและอาคารการผลิตเครื่องมือ 
เครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต การควบคุมกระบวนการผลิตให้ถูกหลัก
สุขาภิบาลหลักการทําความสะอาด การควบคุมคุณภาพน้ําที่ใช้ในโรงงาน 
การจัดการของเสียในโรงงานและสิ่งแวดล้อม   การบํารุงรักษา เครื่องจักร 
สุขอนามัยของบุคคลากรในโรงงาน การควบคุมหนู แมลง และ จุลินทรีย์ 
การจัดเก็บและการควบคุมการขนส่งตลอดห่วงโซ่อาหาร  

5073501 วิศวกรรมอาหาร 1 
Food Engineering 1 

3(2-2-5) 5073501 หลักวิศวกรรมอาหาร  
Principles of Food Engineering  

3(3-0-5) ปรับลดเนื้อหาวิชาของ 
วิ ศ ว ก ร ร ม  1  แ ล ะ
วิศวกรรม 2 ลง และแยก
รหัสวิชาปฏิบัติการออก
เพื่อให้เนื้อหาวิชามีความ
เหมาะสม 

หน่วยและมิติ หลักการแปลงหน่วย อุณหพลศาสตร์ ความดัน  
เอนทาลปี สมดุลมวลและพลังงาน แผนภูมิอากาศชื้น กลศาสตร์ของไหล การ
ถ่ายเทความร้อน ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

หน่วยและมิติ พื้นฐานทางเทอร์โมไดนามิกส์สําหรับวิศวกรรม
อาหาร แผนภูมิความชื้น สมดุลมวลสารและพลังงาน กลศาสตร์ของไหล
เบื้องต้น การถ่ายเทความร้อน ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยในการแปรรูป
อาหาร 

5074501 วิศวกรรมอาหาร 2 
Food Engineering 2 

3(2-2-5) 5073502 ปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร 
Principles of Food Engineering Laboratory 

1(0-3-1) 

การแยกสารเชิงสัมผัสสมดุล ได้แก่ การดูดซับ การสกัดโดยใช้ตัวทํา
ละลาย การตกผลึก การแยกโดยเมมเบรน การกลั่น การแยกสารเชิงกายภาพได้แก่ การ
ตกตะกอน การหมุนเหวี่ยงหนีศูนย์กลาง การกรอง การร่อนผ่านตะแกรง การลดขนาด 

ปฏิบัติการหลักวิศวกรรมอาหาร และปฏิบัติการเฉพาะหน่วย
ในการแปรรูปอาหารเพื่อสนับสนุนวิชาหลักวิศวกรรมอาหาร ได้แก่ 
กระบวนการทางความร้อน – ความเย็น และกระบวนการทางกลต่าง ๆ ที่
เกี่ยวกับการแปรรูปอาหาร  
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5074305 การจัดการโรงงานผลิตอาหาร 
Food Plant Management 

2(1-2-3) 5074305 การจัดการโรงงานผลิตอาหาร 
Food Plant Management 

2(2-0-4) ปรับคําอธิบายรายวิชา
โ ด ย เ พิ่ ม เ รื่ อ ง ก า ร ใ ช้
เทคโนโลยีสะอาด และ
ลดชั่วโมงปฏิบัติการเพื่อ
ค ว า ม เ ห ม า ะ ส ม กั บ
รายวิชา 

การออกแบบการวางผังโรงงานเพื่อผลิตภาพและสอดคล้องกับ
กรรมวิธีการผลิตที่ดี กฎหมายโรงงานและสิ่งแวดล้อมที่เกี่ยวข้อง การอนุรักษ์
พลังงานความรู้เกี่ยวกับการบริหารจัดการและการประยุกต์ใช้เพื่อการวาง
แผนการดําเนินการ การควบคุม การติดตามผลการผลิตอาหารตั้งแต่วัตถุดิบ 
จนถึงผลิตภัณฑ์สําเร็จ การวางแผนด้านคุณภาพ ด้านกําลังคน ด้านกําลังเงิน และ
ด้านการพัฒนาเทคโนโลยีในเชิงบูรณาการที่สอดคล้องกับยุคสมัย พร้อม
กรณีศึกษา 

การออกแบบการวางผังโรงงานเพื่อผลิตภาพ  และสอดคล้องกับ
กรรมวิธีการผลิตที่ดี กฎหมายโรงงานและสิ่งแวดลอ้มที่เกี่ยวข้อง การใช้
เทคโนโลยีสะอาด การอนุรักษ์พลังงาน ความรู้เกี่ยวกับการบริหารจัดการ
และการประยุกต์ใช้เพื่อการวางแผนการดําเนินการ การควบคุม การติดตาม
ผลการผลติอาหารตั้งแต่วัตถุดิบ จนถึงผลิตภัณฑ์สําเร็จ การวางแผนด้าน
คุณภาพ ด้านกําลังคน ด้านกําลังเงิน และด้านการพัฒนาเทคโนโลยีในเชิง
บูรณาการที่สอดคล้องกับยุคสมัย พร้อมกรณีศึกษา 

5072305 การจัดและการบริหารการโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 
Management and Administration of 
Food Industry Plant 

3(2-2-5) 5072305 การจัดและการบริหารการโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 
Management and Administration of 
Food Industry Plant 

3(2-3-5) ปรับเนื้อหาวิชาให้
เหมาะสมกับสถานการณ์
ปัจจุบัน 

หลักการทั่วไปในการจัดและบริหารงานโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร การออกแบบเครื่องจักร อุปกรณ์ และการจัดระบบการใช้ และการ
ควบคุมเครื่องจักรในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ความปลอดภัย การทําบัญชีวัด
เครื่องมือและอุปกรณ์ต่าง ๆ รวมทั้งวิธีปฏิบัติที่จําเป็นในการบริการงานโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร จิตวิทยาอุตสาหกรรม การศึกษาอุปสงค์อุปทานในเชิง
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 

หลักการ ทั่วไปในการจัดและบริหารงานโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร การออกแบบเครื่องจักร อุปกรณ์ และการจัดระบบการใช้ และการ
ควบคุมเครื่องจักในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ความปลอดภัย การทําบัญชี
วัดเครื่องมือและอุปกรณ์ต่าง ๆ รวมทั้งวิธีปฏิบัติที่จําเป็นในการบริหาร
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร จิตวิทยาอุตสาหกรรม การศึกษาอุปสงค์อุปทาน
ในเชิงผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ และการเพิ่ม
ผลผลิตในโรงงาน รวมทั้งการใช้เทคโนโลยีสะอาด    
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5072403 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ์ 
Cereal and Cereal Products  
Technology 

3(2-2-5) 5072403 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ์ 
Cereal and Cereal Products  
Technology 

3(2-3-5) ปรับคําอธิบายรายวิชา
ให้ทันสมัยและกระชับ 

ชนิด ประเภท ลักษณะโครงสร้างองค์ประกอบของธัญชาติ การ
เปลี่ยนแปลงทางเคมี กายภาพและชีวภาพในระหว่างการแปรรูป กรรมวิธีในการ
แปรรูปไปเป็นผลิตภัณฑ์ และการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากธัญชาติ เพื่อเป็นที่ต้องการ
ของตลาดอุตสาหกรรมอาหาร 

โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของธัญชาติ  สมบัติของ
แป้งและโครงสร้างของเม็ดแป้ง  การเปลี่ยนแปลงทางเคมี  กายภาพ  และ
ชีวภาพในระหว่างการแปรรูป  การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากธัญชาติและ
การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้  อาหารสุขภาพจากธัญชาติ  การเก็บรักษา
และการควบคุมคุณภาพ  ศึกษาดูงานและปฏิบัติการตามเนื้อหา     

5072409 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์ 
Milk and Milk Products Technology 

3(2-2-5) 5072409 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม  
Dairy Products Technology 

3(2-3-5) ปรับเนื้อหาและชื่อวิชา
ใ ห้ ส อ ด ค ล้ อ ง แ ล ะ
ครอบคลุมเนื้อหาวิชา สมบัติทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาของน้ํานม องค์ประกอบ

น้ํานม ปัจจัยที่มีผลต่อปริมาณและคุณภาพของน้ํานม การตรวจสอบคุณภาพ
น้ํานม การเสื่อมเสียและการเก็บรักษา การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ชนิดต่าง ๆ 
อุปกรณ์ที่ใช้ในการแปรรูป การเสื่อมเสียคุณภาพของผลิตภัณฑ์นม 

องค์ประกอบและสมบัติทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาของ
น้ํานม ปัจจัยที่มีผลต่อปริมาณและคุณภาพของน้ํานม กรรมวิธีที่ใช้ในการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์นมชนิดต่าง ๆ การตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์นม ผลพลอยได้จากกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์นม ศึกษาดูงาน
และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

5072410 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์ 
Meat and Meat Products Technology 

3(2-2-5) 5072410 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์ 
Meat and Meat Products Technology 

3(2-3-5) ปรับคําอธิบายรายวิชาให้
เหมาะสมกับเหตุการณ์
ปัจจุบันและกระชับ โครงสร้างและการทํางานของกล้ามเนื้อลาย องค์ประกอบทาง

กายภาพ ทางเคมีและคุณค่าทางโภชนาการของเนื้อสัตว์ การตัดแต่งซากโคและ
สุกร การปรุงอาหาร จากเนื้อสัตว์และการเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตว์จากการปรุง
อาหารด้วยความร้อน คุณภาพทางการบริโภคของเนื้อสัตว์ การแปรรูปเนื้อสัตว์ 
การเสื่อมเสียของเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ การถนอมรักษาเนื้อสัตว์ด้วยวิธีทางกาย 
ทางเคมีและวิธีอื่น ๆ  ศึกษาดูงานและปฏิบัติการตามเนื้อหา 

โครงสร้างและการทํางานของกล้ามเนื้อลาย องค์ประกอบทาง
กายภาพและคุณค่าทางโภชนาการของเนื้อสัตว์  การตัดแต่งซากโคและสุกร  
การปรุงอาหารจากเนื้อสัตว์และการเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตว์จากการปรุง
อาหารด้วยความร้อน  คุณภาพการบริโภคของเนื้อสัตว์  การแปรรูป
ผลิตภัณฑ์เนื้อชนิดต่าง  การเสื่อมเสียและการถนอมรักษาเนื้อสัตว์ และ
ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพจากเนื้อสัตว์ ศึกษาดูงานและปฏิบัติการตามเนื้อหา 
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5073202 อุตสาหกรรมการหมัก 
Fermentation Industry 

3(2-2-5) 5073202 อุตสาหกรรมการหมัก 
Fermentation Industry 

3(2-3-5) ปรับคําอธิบายรายวิชาให้
เหมาะสมกับเหตุการณ์
ปัจจุบันและกระชับ ประเภทของการหมัก จุลินทรีย์ที่สําคัญในกระบวนการหมัก การ

เตรียมหัวเชื้อ จุลินทรีย์เพื่อกระบวนการหมัก การหมักอาหารประเภทต่าง ๆ 
และเครื่องดื่มประเภทแอลกอฮอล์ ตลอดถึงการทําให้บริสุทธิ์ การควบคุมความ
ต่อเนื่องของกระบวนการหมัก การควบคุมคุณภาพแลการเก็บรักษาอาหารหมัก 

หลักการและประเภทของการหมัก จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับการ
หมัก ปัจจัยที่เกี่ยวข้องในกระบวนการหมัก กรรมวิธีการผลิตที่ใช้ใน
อุตสาหกรรมการหมัก ผลิตภัณฑ์อาหารหมักชนิดต่าง ๆ การควบคุมคุณภาพ
และการเก็บรักษา ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

5073202 พิษวิทยาทางอาหาร 
Food Toxicology 

3(2-2-5) 5073202 พิษวิทยาทางอาหาร 
Food Toxicology 

3(3-0-6) ปรับเพิ่มเนื้อหาวิชาให้
ครอบคลุมและตัดบท
ปฏิบัติการออก หลักการทางพิษวิทยา ชนิดพิษในอาหาร กลไกการเกิดพิษ การ

เปลี่ยนแปลงของสารพิษในสิ่งมีชีวิต การประเมินความปลอดภัยของสารเคมีใน
อาหาร 

หลักการ แหล่งกําเนิดสารพิษในอาหาร สารก่อภูมิแพ้ กลไกการ
เกิดพิษของสารพิษ  สารพิษที่เกิดขึ้นระหว่างกระบวนการผลิตอาหาร วิธี
ป้องกันหรือลดระดับความเป็นพิษ การประเมินความเสี่ยงโดยวิธีการระบาด
วิทยา 

5074306 สารเจือปนในอาหาร 
Food Additives 

2(3-0-6) 5074306 สารเจือปนในอาหาร 
Food Additives 

3(2-3-5) ปรับเพิ่มเนื้อหาและเพิ่ม
บทปฏิบัติการ 

สมบัติพื้นฐานและคุณภาพด้านคุณค่าทางโภชนาการของวัตถุเจือ
ปนในอาหารประเภทต่าง ๆ ผลของการใส่วัตถุเจือปนในอาหารที่มีต่อคุณภาพ
และการถนอมอาหาร 

ความสําคัญและชนิดของสารเจือปนและการใช้สารเจือปนใน
อาหาร ผลของสารเจือปนที่มีต่อคุณภาพและการเก็บรักษาอาหาร อันตราย
จากการใช้ กฎหมายและมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับวัตถุเจือปนอาหาร 
ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

5074401 เทคโนโลยีผักและผลไม้ 
Fruit and Vegetable Technology 

3(2-2-5) 5074401 เทคโนโลยีผักและผลไม้ 
Fruit and Vegetable Technology 

3(2-3-5) ปรับคําอธิบายรายวิชาให้
ครอบคลุมเนื้อหาวิชา 

คุณสมบัติทางกายภาพ เคมีและชีววิทยา การเปลี่ยนแปลงหลังการ
เก็บเกี่ยวและระหว่างการแปรรูป หลักการและวิธีการในการเก็บรักษา และ
กรรมวิธีการแปรรูปผักและผลไม้ 

สมบัติทางกายภาพ เคมี และชีววิทยา การเปลี่ยนแปลงที่
เกิดขึ้นหลังการเก็บเกี่ยวและระหว่างการแปรรูป หลักการวิธีการเก็บรักษา
และขนส่ง กรรมวิธีการแปรรูปผักและผลไม้ต่าง ๆ ปฏิบัติการตามเนื้อหา 
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5074402 เทคโนโลยีน้ํามันและไขมัน 
Fat and Oil Technology 

3(2-2-5) 5074402 เทคโนโลยีน้ํามันและไขมัน 
Fat and Oil Technology 

3(2-3-5) เ พิ่มเนื้อหาให้สมบูรณ์
ยิ่งขึ้น 

สมบัติทางาเคมีและกายภาพของไขมันและน้ํามันที่ใช้บริโภค การ
สกัดและการทําให้บริสุทธิ์ การเสื่อมคุณภาพ การเก็บรักษา การแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ และการควบคุมคุณภาพ การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้ของ
อุตสาหกรรมไขมันและน้ํามัน 

 

สมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันและนํ้ามันที่ใช้บริโภค การสกัด 
การทําน้ํามันให้บริสุทธิ์และกระบวนการดัดแปรไขมัน การเสื่อมเสียและการเก็บรักษา 
การแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ  และการควบคุมคุณภาพ การใช้ประโยชน์จากผล
พลอยได้ของอุตสาหกรรมไขมันและน้ํามัน ศึกษาดูงานและปฏิบัติการตามเนื้อหา 

5074406 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม 
Beverage Technology 

2(1-2-3) 5074406 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม 
Beverage Technology 

3(2-3-5) ป รั บ ห น่ ว ย กิ ต แ ล ะ
คําอธิบายให้กระชับและ
ครอบคลุมเนื้อหา วัตถุดิบต่าง ๆ ที่ใช้ในการผลิตเครื่องดื่ม ชนิดของเครื่องดื่มทั้งชนิดมี

แอลกอฮอล์และไม่มีแอลกอฮอล์ ที่อัดแก๊สและไม่อัดแก๊ส กระบวนการผลิตการ
เสื่อมเสีย การควบคุมคุณภาพ และการเก็บรักษา 

ประเภทของเครื่องดื่ม กระบวนการและเทคโนโลยีในการผลิต
เครื่องดื่ม การเสื่อมเสียของเครื่องดื่ม บรรจุภัณฑ์ของเครื่องดื่ม  

5074406 เทคโนโลยีขนมหวาน 
Sugar and Confectionery Technology 

3(3-0-6) 5074407 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมหวาน 
Confectionery Technology 

3(2-3-5) ป รับชื่ อ วิ ช า และ เ พิ่ ม
ห น่ ว ย กิ ต ป ฏิ บั ติ ก า ร
เ พื่อให้นักศึกษาไ ด้ฝึก
ปฏิบัติ 

สมบัติและองค์ประกอบของวัตถุดิบที่ใช้ในการทําผลิตภัณฑ์ขนม
หวาน กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ การตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพ 
การบรรจุและการเก็บรักษา ปฏิบัติการแปรรูปขนมหวาน 

หลักการและเทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมหวาน วัตถุดิบ
และสมบัติของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต การควบคุมคุณภาพ การบรรจุ การ
เก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์ระหว่างเก็บรักษา ศึกษาดูงาน
และปฏิบัติการตามเนื้อหา 
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   5074408 อาหารเพื่อสุขภาพและโภชนเภสัชภัณฑ์  3(3-0-4) วิ ช า ใ ห ม่  เ พื่ อ ใ ห้
สอดคล้องกับความสนใจ
และความต้องการของ
ตลาดอาหารเพื่อสุขภาพ 

    Functional Foods and Nutraceuticals  
   นิยาม ความหมายของอาหารเพื่อสุขภาพและโภชนเภสัชภัณฑ์ 

ความสําคัญ หน้าที่ บทบาทและกลไกของสารเสริมสุขภาพ เช่น  พอลิ
แซ็กคาไรด์ เพปไทด์ ไขมันไม่อิ่มตัวหลายตําแหน่ง สารต้านอนุมูลอิสระ 
ผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติ สารออกฤทธิ์ในผลิตภัณฑ์ การพัฒนาและการตลาด 
ข้อกําหนดและการควบคุมคุณภาพการผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ 

   5074409 โภชนาการผู้สูงวัย  3(2-3-5) วิชาใหม่ เพื่อให้
สอดคล้องกับสภาพสังคม
ของผู้สูงวัย 

    Nutrition for the Elderly  
   ศึกษาความต้องการสําคัญของอาหารสําหรับผู้สูงวัย สุขภาพ

ของผู้สูงวัย อาหารและสารอาหารที่จําเป็นสําหรับผู้สูงวัย กระบวนการ
เมตตาบอลิซัม และการเปลี่ยนแปลงอาหารเพื่อสุขภาพและสารอาหาร ในผู้
สูงวัย อาหารบําบัดโรค การจัดอาหารสําหรับผู้สูงวัย ตลอดจนการศึกษาวิจัย
เกี่ยวกับอาหารผู้สูงวัย 

   5073801 เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 
Selected Topics in Food Science 
and Technology 

3(3-0-6) วิชาใหม่ เพื่อเปิดโอกาส
ให้นักศึกษาได้ศึกษา
ความรู้ใหม่ ๆ ที่
หลากหลายและเป็น
ปัจจุบัน    เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารในระดับ

ปริญญาตรี หัวข้อเปลี่ยนไปแต่ละภาคการศึกษา 
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   5072803 การเตรียมสหกิจศึกษาสาขาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

2 (90) วิชาใหม่ 

    Preparation for Co-operative Education 
in Food Science and Technology            

 

   จัดให้มีกิจกรรมเพื่อเตรียมความพร้อมของผู้เรียนสหกิจศึกษาใน
เรื่องหลักการ แนวคิดและกระบวนการของสหกิจศึกษา  เทคนิคการ
นําเสนอ การเขียนรายงาน การเตรียมความพร้อมก่อนการทําสหกิจศึกษาใน
สถานประกอบการ เทคนิคในการสมัครงานอาชีพ การสื่อสารและมนุษย
สัมพันธ์ การพัฒนาบุคลิกภาพ ระบบการบริหารคุณภาพ ความรู้พื้นฐานใน
การปฏิบัติงาน เช่นวิธีการใช้เครื่องมือด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารทั้งในด้านการแปรรูป การวิเคราะห์ และตรวจสอบคุณภาพ   

   5074804 สหกิจศึกษาสําหรับวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร                             

6(640) วิชาใหม่ 

    Co-operative Education in Food 
Science and Technology                    

 

   นักศึกษาต้องไปปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร ณ 
สถานประกอบการเต็มเวลาเสมือนหนึ่งเป็นพนักงานชั่วคราวตามโครงการที่
ได้รับมอบหมายภายในระยะเวลาหนึ่งภาคเรียนปกติ (หรือ 15 สัปดาห์)  
เมื่อเสร็จสิ้นการปฏิบัติงานนักศึกษาต้องนําเสนองานและจัดทํารายงานฉบับ
สมบูรณ์ให้กับอาจารย์ที่ปรึกษาสหกิจและสถานประกอบการ  เพื่อทําการ
ประเมินผลร่วมกัน  
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5074901 สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 
Seminar in Food Science and 
Technology 

1(1-0-2) 5074901 สัมมนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 
Seminar in Food Science and 
Technology 

1(1-0-2) ปรับคําอธิบายรายวิชาให้
ชัดเจนยิ่งขึ้น 

ศึกษา ค้นคว้าข้อมูลงานวิจัยหรือปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร นํามารวบรวมเรียบเรียงเพื่อเขียนเสนอรายงาน ศึกษา
กรรมวิธี การสืบค้นข้อมูลแบบต่าง ๆ การตีความเอกสารในเชิงวิชาการ การ
เรียบเรยงและการวิเคราะห์ข้อมูล 

การศึกษาค้นคว้าข้อมูลวิทยาการสมัยใหม่ หรืองานวิจัย
ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร หรือสาขาที่เกี่ยวข้องที่ได้รับ
ความเห็นชอบจากอาจารย์ผู้ควบคุมวิชา โดยค้นคว้า รวบรวมและเรียบเรียง
เขียนรายงาน และนําเสนอโดยการบรรยายและสรุป เพื่อแลกเปลี่ยนความรู้ 
ความคิดเห็น และตอบข้อซักถาม  

5074902 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 
Special Problems in Food Science 
and Technology 

3(0-6-3) 5074902 ปัญหาพิเศษวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร 
Special Problems in Food Science 
and Technology 

3(0-9-3)  ปรับคําอธิบายรายวิชาให้
ชัดเจนยิ่งขึ้น 

ศึกษาปัญหาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารตาม
ความถนัดและความสนใจของผู้เรียนเป็นรายบุคคลโดยดําเนินการวิจัยเพื่อแก้ไข
ปัญหาดังกล่าวภายใต้การควบคุมและแนะนําของอาจารย์ที่ปรึกษาปัญหาพิเศษ 
สรุปผลและนําเสนอผลงานวิจัยต่อคณะกรรมการ การศึกษานอกสถานที่ 

การกําหนดปัญหาและสมมติฐานของงานวิจัยทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร การสืบค้นข้อมูลจากแหล่งต่าง ๆ การเขียนโครง
ร่างวิจัย การดําเนินการทดลองเพื่อแก้ไขปัญหาดังกล่าว  ภายใต้การดูแล
และให้คําแนะนําของประธานกรรมการที่ปรึกษา  การรวบรวมและวิเคราะห์
ข้อมูล การสรุปและอภิปรายผลการทดลอง การเขียนรายงานและการเสนอ
ผลงานวิจัยต่อคณะกรรมการที่ปรึกษา  
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