
รายละเอยีดของหลกัสูตร 
หลกัสูตรวทิยาศาสตรบัณฑิต   สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  

หลกัสูตรใหม่ พ.ศ. 2555 
ช่ือสถาบนัอุดมศึกษา              มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

วทิยาเขต/คณะ                         คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 

 
หมวดที ่1  ข้อมูลทัว่ไป 

1.  รหัสและช่ือหลกัสูตร 
             ภาษาไทย                วทิยาศาสตรบณัฑิต  สาขาวิชาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
             ภาษาองักฤษ            Bachelor of Science Program in Food Science and Technology  
 

2.  ช่ือปริญญาและสาขาวชิา 
            ช่ือเตม็ (ไทย):           วทิยาศาสตรบณัทิต(วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
            ช่ือยอ่ (ไทย):             วท.บ.  (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
            ช่ือเตม็ (องักฤษ):       Bachelor of Science (Food Science and Technology) 
            ช่ือยอ่ (องักฤษ):        B.Sc. (Food Science and Technology) 
 

3.   วชิาเอก (ถา้มี)  
            - 
 

4.  จ านวนหน่วยกติทีเ่รียนตลอดหลกัสูตร 
             136 หน่วยกิต 
 

5.  รูปแบบของหลกัสูตร 
      5.1  รูปแบบ 
                หลกัสูตรระดบัปริญญาตรี   4  ปี 
     5.2   ภาษาทีใ่ช้ 
               การจดัการเรียนการสอนเป็นภาษาไทย   

5.3 การรับเข้าศึกษา 
  รับนกัศึกษาไทย และนกัศึกษาต่างชาติท่ีสามารถใชภ้าษาไทยไดเ้ป็นอยา่งดี 

5.4 ความร่วมมือกบัสถาบันอืน่ 
ไม่มี 
 

มคอ.2 
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5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 
ใหป้ริญญาเพียงสาขาวชิาเดียว 
 

6.   สถานภาพของหลกัสูตรและการพจิารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลกัสูตร 
                หลกัสูตรใหม่  พ.ศ. 2555.  
                       สภาวชิาการ เห็นชอบในการน าเสนอหลกัสูตรต่อสภาวชิาการ ในการประชุมคร้ังท่ี....... 
                                วนัท่ี............ 
                       สภามหาวทิยาลยั อนุมติัหลกัสูตร ในการประชุมคร้ังท่ี ........  วนัท่ี ...... 
                               เปิดสอน  ภาคการศึกษาท่ี  ..1..   ปีการศึกษา  2556 
 

7.   ความพร้อมในการเผยแพร่หลกัสูตรคุณภาพและมาตรฐาน 
         หลกัสูตรมีความพร้อมเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวฒิุระดบัปริญญาตรี     
หลกัสูตรวทิยาศาสตรบณัฑิต   สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารในปีการศึกษา  2558 
 

8.   อาชีพทีส่ามารถประกอบได้หลงัส าเร็จการศึกษา 
       (1)  นกัวทิยาศาสตร์การอาหาร 
       (2)  นกัวจิยัและพฒันาผลิตภณัฑ์ 
       (3)  เจา้หนา้ท่ีควบคุมคุณภาพ 
       (4)  เจา้หนา้ท่ีฝ่ายผลิต 
       (5)  เจา้ของกิจการดา้นอาหาร 
 

9.   ช่ือ เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลกัสูตร 
 1.นางเกศรินทร์ เพช็รรัตน์  ต าแหน่ง  อาจารย.์ วท.ม. (พฒันาผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตร), 2546 
     เลขประจ าตวัประชาชน        xxxx xxxxx xx x 
2. นางสาววรลกัษณ์ ปัญญาธิติพงศ ์ ต าแหน่ง  อาจารย.์ Ph.D. (Food Science), 2554                  
     เลขประจ าตวัประชาชน        xxxx xxxxx xx x 
3. นางดวงแข สุขโข  ต าแหน่ง ผูช่้วยศาสตราจารย.์ วท.ม. (เทคโนโลยกีารอาหาร), 2525   
     เลขประจ าตวัประชาชน        xxxx xxxxx xx x 
4. นางนอ้มจิตต ์ สุธีบุตร ต าแหน่ง  อาจารย.์ วท.ม. (อาหารและโภชนาการเพื่อการพฒันา) ,  2550      
     เลขประจ าตวัประชาชน        xxxx xxxxx xx x 
5. นางสาวสรรษนีย ์ เตม็เป่ียม  ต าแหน่ง  อาจารย.์ วท.ม. (เคมีอนินทรีย)์ , 2545 
     เลขประจ าตวัประชาชน        xxxx xxxxx xx x 
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10.  สถานทีจั่ดการเรียนการสอน  
          คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์    มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร    กรุงเทพมหานคร 
 

11.   สถานการณ์ภายนอกหรือการพฒันาทีจ่ าเป็นต้องน ามาพจิารณาในการวางแผนหลกัสูตร  
       11.1 สถานการณ์หรือการพฒันาทางเศรษฐกิจ 
 11.1.1 ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรม เป็นแหล่งผลิตอาหารท่ีเป็นท่ีตอ้งการของประชากร
ทัว่โลก ซ่ึงประชากรมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนทุกปี และพฤติกรรมการบริโภคของประชากรมีการเปล่ียนแปลง
อยา่งรวดเร็ว 
 11.1.2 ในสังคมมีความเล่ือมล ้าทางความรู้ และการพฒันาองคค์วามรู้ในระดบัระหวา่งประเทศ
และในระดบัประเทศต่างกนั ท าใหเ้กิดการไดเ้ปรียบทางการแข่งขนั 
 11.1.3 ความกา้วหนา้ทางดา้นเทคโนโลย ีการเพิ่มความรู้ทกัษะฝีมือแรงงานท าใหสิ้นคา้ทางการ
เกษตรมีราคาลดต ่าลง และการแข่งขนัการลดตน้ทุนการผลิต 
        11.2 สถานการณ์หรือการพฒันาทางสังคมและวฒันธรรม 
 11.2.1 ตระหนกัถึงทรัพยากรท่ีมีของสังคมโลก จากปัญหาทรัพยากรขาดแคลน 
   11.2.2 การต่ืนตวัเก่ียวกบักฏหมายอาหาร กระบวนการผลิต การควบคุมคุณภาพอาหารและ
เทคโนโลยทีนัสมยั เพื่อพฒันาใหส้อดคลอ้งกบัสาขาวชิา 
  11.2.3 แนวโนม้ในการน าผลงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งมาประยกุตใ์ชใ้หเ้หมาะสมกบัสังคมและเหตุการณ์  
  11.2.4 พฒันาทรัพยากรเหลือใชจ้ากเกษตรและประมง มาปรับเปล่ียนหรือลดขั้นตอน เวลาการผลิต 
เพื่อใหเ้กิดประโยชน์สูงสุดต่อสังคมและส่ิงแวดลอ้ม 
 

12.  ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการพฒันาหลกัสูตรและความเกีย่วข้องกบัพนัธกจิของมหาวทิยาลัย 
      12.1 การพฒันาหลกัสูตร 
 12.1.1 ปรับปรุงหลกัสูตรให้ตอบสนองต่อความตอ้งการและเป็นท่ียอมรับในระดบัสากลของ
ประเทศ ดา้นก าลงัคน ทกัษะทางปัญญา ทกัษะพิสัยท่ีเช่ียวชาญ เก่ียวกบัอุตสาหกรรมอาหาร 
 12.1.2 เนน้ความส าคญัในเร่ืองความปลอดภยัและคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร พร้อมทั้ง
สอดคลอ้งกบักฎหมายของประเทศไทยและระดบัสากล 
        12.2 ความเก่ียวขอ้งกบัพนัธกิจของมหาวทิยาลยั 
   12.2.1 ผลิตบณัฑิตมุ่งเนน้วิชาชีพบนพื้นฐานดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีท่ีมีคุณภาพตาม
มาตรฐานสากล สามารถสร้างบณัฑิตพร้อมเขา้สู่อาชีพ 
   12.2.2 สนบัสนุนองคค์วามรู้ใหม่จากผลงานวจิยัและนวตักรรม เพื่อถ่ายทอดสร้างสรรคอ์าชีพ
อิสระโดยยดึหลกัเศรษฐกิจพอเพียง 
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13.  ความสัมพนัธ์กบัหลกัสูตรอืน่ที่เปิดสอนในคณะ/สาขาวชิาอืน่ในมหาวทิยาลยั 
       13.1 รายวชิาทีใ่นหลกัสูตรทีเ่ปิดสอนในคณะ/ภาควชิา/หลกัสูตรอื่น 
    หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป ใชร่้วมกบัทุกหลกัสูตรของมหาวิทยาลยั 
 13.2 รายวชิาทีเ่ปิดสอนให้คณะ/ภาควชิา/หลกัสูตรอื่น 

รหสัวชิา 07-413-306 ช่ือวชิา องคป์ระกอบทางเคมีของอาหาร 
 13.3 การบริหารจัดการ 
  อาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตร ประสานงานกบัอาจารยผ์ูแ้ทนจากสาขา/ภาควชิาอ่ืนในคณะท่ี
เก่ียวขอ้ง ดา้นเน้ือหาสาระการจดัตารางเวลาเรียนและสอบ รวมทั้งความสอดคลอ้งกบัมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดบัปริญญาตรี สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
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หมวดที ่ 2  ข้อมูลเฉพาะของหลกัสูตร 

1.  ปรัชญา  ความส าคัญ และวตัถุประสงค์ของหลกัสูตร 
     1.1  ปรัชญา 
             หลกัสูตรวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร มุ่งเนน้ผลิตบณัฑิตท่ีสร้างสรรคอ์าหาร
มาตรฐานสากลดว้ยเทคโนโลยสีมยัใหม ่
    1.2   วตัถุประสงค์ 
           1.2.1 เพื่อผลิตบณัฑิตท่ีมีคุณธรรม จิตสาธารณะ และจริยธรรมในวชิาชีพ รวมถึงเป็นผูมี้จรรยาบรรณ
ในวชิาชีพ 
           1.2.2 เพื่อผลิตบณัฑิตท่ีมีความรู้ ความเขา้ใจ ดา้นวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารอย่างเป็น
ระบบ 
           1.2.3 เพื่อผลิตบณัฑิตท่ีเป็นผูมี้ทกัษะ ความคิดริเร่ิมสร้างสรรคอ์ยา่งเป็นระบบบนพื้นฐานของขอ้มูล
และข้อเท็จจริง และมีความช านาญในงานอาชีพวิทยาศาสตร์การอาหาร อุตสาหกรรมการผลิตอาหาร 
งานวจิยัและพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 
           1.2.4  เพื่อผลิตบณัฑิตท่ีสามารถน าความรู้ไปประยกุต ์และพฒันาความรู้เพื่อการศึกษาขั้นสูงต่อไป 
           1.2.5 เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีสามารถใช้ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศในการส่ือสาร รวมถึงใช้
เทคโนโลยสีารสนเทศในวชิาชีพไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
 
2.  แผนพฒันาปรับปรุง  

แผนพฒันา/เปลีย่นแปลง กลยุทธ์ หลกัฐาน/ตัวบ่งช้ี 

 ปรับปรุงหลกัสูตรวทิยา
ศาสตรบณัฑิต สาขา
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารใหมี้มาตรฐาน
ตามท่ี สกอ.ก าหนด 

 พฒันาหลกัสูตรตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิท่ีก าหนด 

 ติดตามประเมินผลหลกัสูตร
อยา่งสม ่าเสมอ 

 เอกสารปรับปรุงหลกัสูตร 
 รายงานผลการประเมิน

หลกัสูตร 

 ปรับปรุงหลกัสูตรให้
สอดคลอ้งกบัความตอ้งการ
ของอุตสาหกรรมและการ
เปล่ียนแปลงของเทคโนโลยี 

 

 ติดตามการเปล่ียนแปลงใน
ความตอ้งการของ
ผูป้ระกอบการดา้น
อุตสาหกรรมการผลิต 

 รายงานผลการประเมินความ
พึงพอใจในการใชบ้ณัฑิตของ
สถานประกอบการ 

 ความพึงพอใจในทกัษะ  
ความรู้ความสามารถในการ
ท างานของบณัฑิต 
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แผนพฒันา/เปลีย่นแปลง กลยุทธ์ หลกัฐาน/ตัวบ่งช้ี 

 พฒันาบุคลากรดา้นการเรียน
การสอนและบริการวชิาการ
ใหมี้ประสบการณ์จากการน า 
ความรู้ มาปฏิบติังานจริง 

 สนบัสนุนบุคลากรดา้นการ
เรียนการสอนใหท้ างาน
บริการวชิาการแก่องคก์ร
ภายนอก 

 ปริมาณงานบริการวชิาการต่อ
อาจารยใ์นหลกัสูตร 

 การศึกษาต่อ 
 การฝึกอบรม - ดูงาน 
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หมวดที ่3  ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการและโครงสร้างของหลกัสูตร 

1.   ระบบการจัดการศึกษา 
       1.1   ระบบ 
               การจดัการศึกษาเป็นแบบทวภิาค  ขอ้ก าหนดต่าง ๆ ใหเ้ป็นไปตามขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยัเทคโนโลย ี
ราชมงคลพระนคร  วา่ดว้ยการศึกษาระดบัปริญญาตรี  พ.ศ. 2550 และฉบบัท่ี 2 พ.ศ.2552  (ภาคผนวก ก) 
      1.2   การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
               การจดัการเรียนการสอนภาคฤดูร้อน ข้ึนอยูก่บัการพิจารณาของคณะกรรมการประจ าหลกัสูตร 
      1.3   การเทียบเคียงหน่วยกติในระบบทวภิาค 
                ไม่มี 
 

2.   การด าเนินการหลกัสูตร 
      2.1  วนั-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 
              ภาคการศึกษาท่ี  1            เดือนมิถุนายน  -  กนัยายน 
              ภาคการศึกษาท่ี  2            เดือนพฤศจิกายน  -  กุมภาพนัธ์ 
              ภาคการศึกษาฤดูร้อน       เดือน มีนาคม  -  พฤษภาคม 
 

2.2   คุณสมบัติผู้เข้าศึกษา 
                     ส าเร็จการศึกษาระดบัมธัยมศึกษาตอนปลาย (ม.6) แผนการเรียนวทิยาศาสตร์-คณิตศาสตร์ 
             การคัดเลอืกผู้เข้าศึกษา 

(1) เขา้ศึกษาโดยระบบคดัเลือกของส านกังานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) หรือ 
(2) เขา้ศึกษาโดยระบบคดัเลือกของมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

      2.3   ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
                           - 
      2.4   กลยุทธ์ในการด าเนินการเพือ่แก้ไขปัญหา/ข้อจ ากดัของนักศึกษาในข้อ 2.3 
                           - 
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2.5  แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ  5  ปี 
   

2.6 งบประมาณตามแผน 
              2.6.1  งบประมาณรายรับ (หน่วย : บาท) 

รายละเอยีดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2555 2556 2557 2558 2559 
ค่าบ ารุงการศึกษา 350,000.- 1,050,000.- 1,400,000.- 1,750,000.- 1,750,000.- 
ค่าลงทะเบียน 241,500.- 484,750.- 867,000.- 1,336,000.- 1,336,000.- 
เงินอุดหนุนจากรัฐบาล - - - - - 
รวมรายรับ 591,500.- 1,534,750.- 2,267,000.- 3,086,000.- 3,086,000.-  

จ านวนนักศึกษา 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2555 2556 2557 2558 2559 
ชั้นปีท่ี  1 35 70 70 70 70 
ชั้นปีท่ี  2 - 35 70 70 70 
ชั้นปีท่ี  3 -  35 70 70 

ชั้นปีท่ี  4 -   35 70 

รวม 35 105 175 245 280 

คาดวา่จะจบการศึกษา - - - 35 70 
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              2.6.2   งบประมาณรายจ่าย (หน่วย : บาท) 

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2555 2556 2557 2558 2559 
ก. งบด าเนินการ      

1. ค่าใชจ่้ายบุคลากร 1,667,138.- 1,750,495.- 1,838,020.- 1,929,920.- 2,026,417.- 
2. ค่าใชจ่้ายด าเนินงาน  (ไม่รวม 3) 912,660.- 958,293.- 1,006,207.- 1,056,518.- 1,056,518.- 
3. ทุนการศึกษา - - - - - 
4. รายจ่ายระดบัมหาวทิยาลยั 1,374,052.- 1,374,052.- 1,374,052.- 1,374,052.- 1,374,052.- 

(รวม ก) 3,953,580.- 4,082,250.- 4,218,279.- 4,360,190.- 4,360,190.- 
ข. งบลงทุน      
ค่าครุภณัฑ ์+ ส่ิงก่อสร้าง 3,362,710.- 4,055,845.- 4,258,638.- 4,471,570.- 4,471,570.- 
(รวม ข) 3,362,710.- 4,055,845.- 4,258,638.- 4,471,570.- 4,471,570.- 
รวม (ก) + (ข) 7,316,560.- 8,138,685.- 8,476,917.- 8,832,060.- 8,832,060.- 
จ านวนนกัศึกษา 35 70 105 140 140 
ค่าใชจ่้ายต่อหวันกัศึกษา 76,050.- 76,050. 76,050.- 76,050. 76,050.- 

* หมายเหตุ  ค่าใชจ่้ายต่อหวันกัศึกษา 76,050.-บาทตลอดหลกัสูตร 

       2.7   ระบบการศึกษา 

            ระบบการศึกษาเป็นแบบชั้นเรียน และเป็นไปตามขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  
วา่ดว้ยการศึกษาระดบัปริญญาตรี  พ.ศ. 2550 และฉบบัท่ี 2 พ.ศ.2552  (ภาคผนวก ก) 

      2.8   การเทียบโอนหน่วยกติรายวชิาและการลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันอุดมศึกษา 
             เป็นไปตามประกาศ ส านกังานคณะกรรมการการอุดมศึกษาและระเบียบมหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาช
มงคลพระนคร   
 
3.  หลกัสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
      3.1   หลกัสูตร 
               3.1.1  จ  านวนหน่วยกิต                  รวมตลอดหลกัสูตร  136   หน่วยกิต 
               3.1.2  โครงสร้างหลกัสูตร 
                          โครงสร้างหลกัสูตร แบ่งเป็นหมวดวชิาท่ีสอดคลอ้งกบัท่ีก าหนดไวใ้นมาตรฐานหลกัสูตรของ
กระทรวงศึกษาธิการ  ดงัน้ี 
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ก.  หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป                                                                                                 32   หน่วยกติ 
     ก.1  กลุ่มวชิาภาษาไทย                                                                                                  3   หน่วยกิต 
     ก.2  กลุ่มวชิาภาษาต่างประเทศ                                                                                    12   หน่วยกิต 
     ก.3  กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์                                                                 9   หน่วยกิต 
     ก.4   กลุ่มวชิาคณิตศาสตร์และวทิยาศาสตร์                                                                   6   หน่วยกิต 
     ก.5   กลุ่มวชิาพลศึกษาและนนัทนาการ                                                                         2   หน่วยกิต 
ข.  หมวดวชิาเฉพาะ                                                                                                        98   หน่วยกติ 
     ข.1  กลุ่มวชิาแกน                                                                                                         19  หน่วยกิต 
     ข.2  กลุ่มวชิาชีพบงัคบั                                                                                                 67   หน่วยกิต 
     ข.3  กลุ่มวชิาชีพเลือก                                                                                                   12   หน่วยกิต 
ค.  หมวดวชิาเลอืกเสรี                                                                                                         6   หน่วยกติ 
 

               3.1.3   รายวชิา 
   -    รหัสวชิา 
         รหสัวชิาประกอบดว้ยตวัเลข 8 หลกั   XX-XXX-XXX   มีความหมายดงัน้ี 
          หลกัท่ี 1 และ2   เป็นรหสัคณะ ( 07 = คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์)  
          หลกัท่ี 3  เป็นรหสัสาขาวชิา  (0 = ไม่ระบุสาขาวชิา   4 =   สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร)    
          หลกัท่ี 4  เป็นรหสัหมวดวชิา   (0  =  หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป    1 =  หมวดวชิาเฉพาะ) 
          หลกัท่ี 5  เป็นรหสักลุ่มวชิา 
                         -  หมวดวชิาศึกษาทัว่ไปท่ีเป็นศิลปศาสตร์    (1 =  ภาษาไทย   2 = ภาษาต่างประเทศ   3 =  สงัคมศาสตร์     
                                  4 =  มนุษยศาสตร์ 5 = พลศึกษา  6 =  นนัทนาการ)     

                         -  หมวดวชิาศึกษาทัว่ไปท่ีเป็นวทิยาศาสตร์   (1 =  คณิตศาสตร์      2 =   วทิยาศาสตร์ )     

                         -  หมวดวชิาเฉพาะ   (1 =  วชิาแกน   2 = วชิาชีพบงัคบั   3 =  วชิาชีพเลือก)         
         หลกัท่ี 6  เป็นปีท่ีควรศึกษา       
         หลกัท่ี 7 และ 8  เป็นล าดบัรายวชิา  
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-  รายวชิา 

 หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป                          32    หน่วยกิต    ประกอบดว้ย 
 กลุ่มวชิาภาษาไทย        3      หน่วยกิต   ใหเ้ลือกศึกษาจากรายวชิาต่อไปน้ี 
      หรือรายวชิาท่ีมหาวทิยาลยัก าหนด 

01-001-103  ภาษาไทยเพื่อการส่ือสาร (Thai  for Communication)                    
    

3(3-0-6) 

01-001-104 ภาษาไทยเพื่อการส่ือสารธุรกิจ (Thai for Business Communication) 3(3-0-6) 

01-001-107 ภาษาไทยเพื่อการน าเสนอ (Thai for Presentation) 3(3-0-6) 

01-001-109 วรรณคดีไทย (Thai Literature) 3(3-0-6) 

01-001-110 การเขียนเชิงวชิาชีพ (Thai Writing for Profession) 3(3-0-6) 
 

 กลุ่มวชิาภาษาต่างประเทศ       12   หน่วยกิต   ประกอบดว้ย 
 

01-002-101 ภาษาองักฤษ 1  (English 1)      3(3-0-6) 

01-002-102 ภาษาองักฤษ 2  (English 2)      3(3-0-6) 

     และใหเ้ลือกศึกษาอีก   6  หน่วยกิต จากรายวชิาต่อไปน้ีหรือรายวชิาท่ีมหาวทิยาลยัก าหนด 

01-002-205 ภาษาองักฤษเทคนิค (Technical English) 3(3-0-6) 

01-002-206 ภาษาองักฤษเพื่ออาชีพ (English for Career) 3(3-0-6) 

01-002-211 การอ่านภาษาองักฤษ 1(English  Reading 1) 3(3-0-6) 

01-002-216 การฟังภาษาองักฤษ (English Listening) 3(3-0-6) 

01-002-217 ภาษาองักฤษอุตสาหกรรม (Industrial English) 3(3-0-6) 

01-002-218 การสนทนาภาษาองักฤษ (English Conversation) 3(3-0-6) 

01-002-219 ภาษาองักฤษเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 

(English for Communication in Daily Life) 
3(3-0-6) 

01-002-220 ภาษาจีนเบ้ืองตน้ (Fundamental of Chinese)  
 

3(3-0-6) 

01-002-221 ภาษาจีนเพื่อการส่ือสาร 1 (Chinese for Communication 1) 3(3-0-6) 

01-002-222 การแปลภาษาจีนเป็นไทย 1 (Chinese to Thai Translation 1) 3(3-0-6) 

01-002-223 การแปลภาษาจีนเป็นไทย 2 (Chinese to Thai Translation 2) 3(3-0-6) 
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 กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์     9  หน่วยกิต ใหเ้ลือกศึกษารายวชิาต่อไปน้ีหรือ
รายวชิาท่ีมหาวทิยาลยัก าหนด  

 

01-003-101 มนุษยก์บัสังคม (Man  and  Society) 3(3-0-6) 
01-003-102 มนุษยสัมพนัธ์ (Human Relations) 3(3-0-6) 
01-003-103 ระเบียบวธีิวจิยั (Research Methodology) 3(3-0-6) 
01-003-104 การพฒันาคุณภาพชีวติและสังคม (Life and Social Skills) 3(3-0-6) 
01-003-105 สังคมกบัเศรษฐกิจ (  Society and Economy) 3(3-0-6) 
01-003-106 สังคมกบัการปกครอง (Society and Government) 3(3-0-6) 
01-003-107 สังคมกบัส่ิงแวดลอ้ม (Society and Environment) 3(3-0-6) 
01-003-108 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง (Sufficiency Economy Philosophy) 3(3-0-6) 
01-003-109 กฏหมายและจริยธรรมในวชิาชีพ (Law and Professional Ethics) 3(3-0-6) 
01-003-112 อาเซียนศึกษา (ASEAN Studies) 3(3-0-6) 
01-003-113 สันติศึกษา (Peace Studies) 3(3-0-6) 
01-004-101 สารสนเทศและการศึกษาคน้ควา้ (Information and Study Skills) 3(3-0-6) 

01-004-103 จิตวทิยาทัว่ไป  (General   Psychology) 3(3-0-6) 
01-004-106 ไทยศึกษา (Thai Studies) 3(3-0-6) 

01-004-108 การพฒันาบุคลิกภาพ (Personality Development ) 3(3-0-6) 

01-004-109 พฤติกรรมมนุษยก์บัการพฒันาตน  
(Human Behavior and Self Development) 

3(3-0-6) 

 

 กลุ่มวชิาคณิตศาสตร์และวทิยาศาสตร์    6   หน่วยกิต ใหเ้ลือกศึกษารายวชิาต่อไปน้ีหรือ
รายวชิาท่ีมหาวทิยาลยัก าหนด  

 

02-001-101 คณิตศาสตร์พื้นฐาน (Fundamental Mathematics) 3(3-0-6) 
02-001-103 สถิติเบ้ืองตน้ (Introduction to Statistics) 3(3-0-6) 
02-001-104 คณิตศาสตร์ในชีวติประจ าวนั (Mathematics in Daily Life) 3(3-0-6) 
02-002-101 วทิยาศาสตร์ในชีวติประจ าวนั (Science in Daily Life) 3(3-0-6) 
02-002-104 ส่ิงแวดลอ้มและการจดัการทรัพยากร 

(Environment and Resource Management) 
3(3-0-6) 
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 กลุ่มวชิาพลศึกษาและนนัทนาการ    2   หน่วยกิต ให้เลือกศึกษารายวชิาต่อไปน้ีหรือ 
       รายวชิาท่ีมหาวทิยาลยัก าหนด  

 

01-005-101 พลศึกษา   (Physical  Education) 1(0-2-1) 
01-005-116 ลีลาศ (Social  Dance) 1(0-2-1) 
01-005-124 กีฬาประเภททีม (Team  Sports) 1(0-2-1) 
01-005-125 กีฬาประเภทบุคคล  (Individual  Sports) 1(0-2-1) 
01-006-101 นนัทนาการ (Recreation) 1(0-2-1) 
01-006-105 นนัทนาการเพื่อการฝึกอบรม (Recreation for Training Courses) 1(0-2-1) 

 

 

 หมวดวชิาเฉพาะ       98     หน่วยกิต   ประกอบดว้ย 
 กลุ่มวชิาแกน     19  หน่วยกิต   ประกอบดว้ย 

02-311-102 คณิตศาสตร์ส าหรับวทิยาศาสตร์ (Mathematics   for  Science) 3(3-0-6) 
02-411-101 หลกัเคมี (Principles  of  Chemistry)  3(3-0-6) 
02-411-102 ปฏิบติัการหลกัเคมี (Principles  of  Chemistry  Laboratory) 1(0-2-1) 1(0-2-1) 
02-511-101 หลกัฟิสิกส์ (Principles  of  Physics)   3(3-0-6) 
02-511-102 ปฏิบติัการหลกัฟิสิกส์ (Principles  of  Physics Laboratory) 1(0-2-1) 
02-611-101 หลกัชีววทิยา (Principles  of  Biology)                         3(3-0-6) 3(3-0-6) 
02-611-102 ปฏิบติัการหลกัชีววทิยา  (Principles  of  Biology  Laboratory)     1(0-2-1) 
07-411-101 วทิยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ (Food  Sciences and Nutrition)                         3(3-0-6) 
07-011-301 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา  

(Preparation  for Co-operative Education) 
1(0-2-1) 

 

 กลุ่มวชิาชีพบงัคบั     67  หน่วยกิต  ประกอบดว้ย  

02-412-113  เคมีอินทรียพ์ื้นฐาน (Basic Organic Chemistry)  3(3-0-6) 
02-412-114 ปฏิบติัการเคมีอินทรียพ์ื้นฐาน (Basic Organic Chemistry Laboratory)  1(0-2-1) 
02-612-205 ชีวเคมี (Biochemistry)  3(3-0-6) 
02-612-206 ปฏิบติัการชีวเคมี (Biochemistry  Laboratory)  1(0-2-1) 
07-311-101 หลกัการประกอบอาหารและโภชนาการ (Principles of Cookery and  

Nutrition)                 
3(2-2-5) 

02-612-201 จุลชีววทิยาทัว่ไป (General  Microbiology)           3(3-0-6) 
02-612-202 ปฏิบติัการจุลชีววทิยาทัว่ไป (General  Microbiology Laboratory)          1(0-2-1) 
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02-412-105 เคมีวเิคราะห์ (Analytical Chemistry)          3(3-0-6) 
02-412-106 ปฏิบติัการเคมีวิเคราะห์ (Analytical Chemistry Laboratory)         1(0-2-1) 
07-412-203 ความปลอดภยัของอาหาร (Food  Safety)                         3(3-0-6) 
07-412-204 การแปรรูปอาหาร (Food  Processing)                         3 (2-3-5) 
07-412-305 เคมีอาหาร (Food  Chemistry)                         3 (2-3-5) 
07-412-308 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร (Food   Product   Development  )                         3 (2-3-5) 
07-412-310 จุลชีววทิยาทางอาหาร (Food  Microbiology)                         4(2-4-6)  
07-412-311 หลกัวศิวกรรมอาหาร (Principles  of   Food  Engineering)                         4(2-4-6) 
07-412-312 แผนแบบการทดลอง (Experimental   Design)                         3(2-2-5) 
07-412-313 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร (Food   Processing Technology)                         3 (2-2-5) 
07-412-314 การควบคุมคุณภาพของผลิตภณัฑอ์าหาร  

(Quality Control of Food Product)                         
3(2-3-5) 

07-412-315 การประเมินทางประสาทสัมผสั (Sensory  Evaluation)                         3 (2-2-5) 
07-412-316 การวเิคราะห์อาหาร (Food  Analysis)                         3 (2-3-5) 
07-412-317 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร (Food   Plant  Sanitation)                         3(3-0-6) 
07-412-318 เทคโนโลยกีารพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  

(Technology of  Food  Product  Development)  
3(2-3-5) 

07-412-410 การบริหารจดัการอุตสาหกรรมอาหาร (Food   Industrial   Management)                        3(3-0-6) 
07-412-411 สัมมนาทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

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

07-412-412 โครงงานพิเศษทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  
(Special   Projects in Food Sciences and Techology)                         

3(1-4-4) 

 

 กลุ่มวชิาชีพเลือก     12  หน่วยกิต   ใหเ้ลือกศึกษารายวชิาต่อไปน้ี  
07-413-401 สหกิจศึกษาทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร   

(Co-operative Education for Food Science  and Technology)  
6(0-40-0) 

                 ในกรณีไม่สามารถลงทะเบียนวชิาสหกิจศึกษาทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ซ่ึง
เป็นไปตามขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  วา่ดว้ยการจดัสหกิจศึกษาและการฝึกงาน
วชิาชีพ  พ.ศ. 2553 หรือมติของคณะกรรมการประจ าหลกัสูตร ใหเ้ลือกลงทะเบียนวชิาการฝึกงานวชิาชีพ
ทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  
07-413-309 การฝึกงานวชิาชีพทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  

(Practice for  Food Science and Technology) 
3(0-40-0) 
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และให้เลอืกศึกษาให้ครบ  12  หน่วยกติ จากรายวชิาต่อไปนี้ 

07-413-301 คุณสมบติัดา้นหนา้ท่ีของอาหาร (Functional   Properties  of  Food) 3(3-0-6) 

07-413-303 เทคโนโลยกีารหมกั (Fermentation  Technology) 3 (2-3-5) 

07-413-304 การถนอมอาหาร (Food  Preservation) 3 (2-3-5) 

07-413-305 เทคโนโลยผีลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ  
(Technology of Health Food Product)  

3(3-0-6) 

07-413-306 องคป์ระกอบทางเคมีของอาหาร (Chemical Composition of Foods  )                         3 (2-2-5) 
07-413-307 การตลาดทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 

(Marketing of Food Science and Technology) 
3(3-0-6) 

07-413-309 เทคโนโลยบีรรจุภณัฑ์อาหาร (Food  Packaging  Technology) 3 (3-0-6)    
07-413-310 เทคโนโลยขีนมอบ (Bakery  Technology) 3 (2-3-5) 
07-413-311 เทคโนโลยขีนมหวาน (Confectionery  Technology) 3 (2-3-5) 

07-413-312 เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม (Beverage  Technology) 3 (2-3-5) 
07-413-313 เทคโนโลยธีญัชาติ (Cereal   Technology) 3 (2-3-5) 
07-413-314 เทคโนโลยผีกัและผลไม ้(Fruit  and  Vegetable  Technology) 3 (2-3-5) 
07-413-315 เทคโนโลยผีลิตภณัฑป์ระมง (Fishery  Product  Technology) 3 (2-3-5) 
07-413-316 เทคโนโลยเีน้ือสัตว ์และผลิตภณัฑ ์ 

(Meat  and  Meat  Product  Technology) 
3 (2-3-5) 

07-413-317 เทคโนโลยนีมและผลิตภณัฑ์ (Milk  and  Milk  Product  Technology) 3 (2-3-5) 
07-413-402 กรรมวธีิการผลิตอาหารดว้ยเทคโนโลยท่ีีเหมาะสม  

(Appropriate  Technology  for  Food  Processing) 
3(3-0-6) 

07-413-403 การประกนัคุณภาพอาหาร (Food  Quality  Assurance)                     3(3-0-6) 
07-413-404 หวัขอ้เฉพาะทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

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

07-513-205 อาหารฮาลาล (Halal Cuisine )      3(1-4-4) 
07-613-333 พฤติกรรมผูบ้ริโภค (Consumer Behavior)     3(3-0-6) 
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3.1.4   แสดงแผนการศึกษา  
                     แผนการเรียนปกติ 
 

ปีท่ี  1 /ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบติั 
ศึกษาดว้ย
ตนเอง 

01-002-101 ภาษาองักฤษ 1 3 3 0 6 

xx-xxx-xxx วชิากลุ่มพลศึกษาและนนัทนาการ (1) 1 0 2 1 

02-311-102 คณิตศาสตร์ส าหรับวทิยาศาสตร์ 3 3 0 6 

02-411-101 หลกัเคมี  3 3 0 6 

02-411-102 ปฏิบติัการหลกัเคมี   1 0 2 1 

02-611-101 หลกัชีววทิยา 3 3 0 6 

02-611-102 ปฏิบติัการหลกัชีววทิยา 1 0 2 1 
07-411-101 วทิยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  3 3 0 6 

รวม 18 15 6 33 
ชัว่โมง / สัปดาห์  =  21 

 

ปีท่ี  1 /ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบติั 
ศึกษาดว้ย
ตนเอง 

01-002-102 ภาษาองักฤษ 2 3 3 0 6 

xx-xxx-xxx วชิากลุ่มสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์(1)  3 3 0 6 

xx-xxx-xxx วชิากลุ่มพลศึกษาและนนัทนาการ (2) 1 0 2 1 

xx-xxx-xxx วชิากลุ่มคณิตศาสตร์และวทิยาศาสตร์ (1) 3 3 0 6 

02-412-113 เคมีอินทรียพ์ื้นฐาน 3 3 0 6 

02-412-114 ปฏิบติัการเคมีอินทรียพ์ื้นฐาน 1 0 2 1 

02-511-101 หลกัฟิสิกส์ 3 3 0 6 

02-511-102 ปฏิบติัการหลกัฟิสิกส์ 1 0 2 1 
รวม 18 15 6 33 

ชัว่โมง / สัปดาห์  =  21 
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ปีท่ี  2 /ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบติั 
ศึกษาดว้ย
ตนเอง 

xx-xxx-xxx วชิากลุ่มภาษาต่างประเทศ (3) 3 3 0 6 

xx-xxx-xxx วชิากลุ่มสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์(2)   3 3 0 6 

xx-xxx-xxx วชิากลุ่มสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์(3)  3 3 0 6 

xx-xxx-xxx วชิากลุ่มคณิตศาสตร์และวทิยาศาสตร์ (2) 3 3 0 6 

02-612-205 ชีวเคมี 3 3 0 6 

02-612-206 ปฏิบติัการชีวเคมี  1 0 2 1 

07-311-101 หลกัการประกอบอาหารและโภชนาการ 3 2 2 5 

รวม 19 17 4 36 
ชัว่โมง / สัปดาห์  =  21 

 

ปีท่ี  2 /ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบติั 
ศึกษาดว้ย
ตนเอง 

xx-xxx-xxx วชิากลุ่มภาษาไทย    3 3 0 6 

xx-xxx-xxx วชิากลุ่มภาษาต่างประเทศ (4) 3 3 0 6 

02-612-201 จุลชีววทิยาทัว่ไป 3 3 0 6 

02-612-202 ปฏิบติัการจุลชีววทิยาทัว่ไป 1 0 2 1 

02-612-105 เคมีวเิคราะห์  3 3 0 6 

02-612-106 ปฏิบติัการเคมีวิเคราะห์ 1 0 2 1 

07-412-203 ความปลอดภยัของอาหาร 3 3 0 6 

07-412-204 การแปรรูปอาหาร 3 2 3 5 
รวม 20 17 7 37 

ชัว่โมง / สัปดาห์  =  24 
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ปีท่ี  3 /ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบติั 
ศึกษาดว้ย
ตนเอง 

07-412-305 เคมีอาหาร 3 2 3 5 
07-412-308 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร   3 2 3 5 
07-412-310      จุลชีววทิยาทางอาหาร 4 2 4 6 

07-412-311 หลกัวศิวกรรมอาหาร 4 2 4 6 

07-412-312 แผนแบบการทดลอง 3 2 2 5 
xx-xxx-xxx วชิาชีพเลือก (1) x x x x 

รวม x x x x 

ชัว่โมง / สัปดาห์  =  xx 
 

ปีท่ี  3 /ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบติั ศึกษาดว้ย
ตนเอง 

07-412-313 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 3 2 2 5 

07-412-314 การควบคุมคุณภาพของผลิตภณัฑอ์าหาร 3 2 3 5 

07-412-315 การประเมินทางประสาทสัมผสั 3 2 2 5 

07-412-316 การวเิคราะห์อาหาร 3 2 3 5 

07-412-317 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3 3 0 6 

07-412-318 เทคโนโลยกีารพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  3 2 3 5 

07-011-301 เตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 1 0 2 1 
xx-xxx-xxx วชิาชีพเลือก (2) x x x x 

รวม x x x x 

ชัว่โมง / สัปดาห์  =  xx 
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ปีท่ี  4 /ภาคการศึกษาท่ี 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบติั ศึกษาดว้ยตนเอง 

07-413-401 สหกิจศึกษาทางวทิยาศาตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

6 0 40 0 

รวม 6 0 40 0 
ชัว่โมง / สัปดาห์  =  40 

 
ปีท่ี  4 /ภาคการศึกษาท่ี 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบติั ศึกษาดว้ยตนเอง 

07-412-410 การบริหารจดัการอุตสาหกรรมอาหาร 3 3 0 6 
07-412-411 สัมมนาทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร 
1 0 2 1 

07-412-412 โครงงานพิเศษทางวทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหาร  

3 1 4 4 

xx-xxx-xxx วชิาชีพเลือกเสรี (1) x x x x 

xx-xxx-xxx วชิาชีพเลือกเสรี (2) x x x x 

รวม x x x x 

ชัว่โมง / สัปดาห์  =  xx 
 

จัดแผนการศึกษาจนครบหลักสูตร 
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3.1.5   ค าอธิบายรายวชิา (ภาษาไทยและภาษาองักฤษ) 
1. หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป 

1.1   กลุ่มวชิาภาษาไทย 
01-001-103 ภาษาไทยเพือ่การส่ือสาร      3(3-0-6) 

Thai for Communication 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
ความรู้พื้นฐานในการใชภ้าษาไทย ภาษากบัการส่ือสาร ทกัษะการฟัง การพดู การอ่าน และ

การเขียนประเภทต่าง ๆ  
Basic Thai language usage; language and communication; language skills, listening, 

speaking, reading and writing 
 
01-001-104 ภาษาไทยเพือ่การส่ือสารธุรกิจ     3(3-0-6) 

Thai for Business Communication 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัการส่ือสารทางธุรกิจ แนวคิดเก่ียวกบัการส่ือสารทางธุรกิจ หลกัการ

เขียนจดหมายทางธุรกิจ จดหมายธุรกิจประเภทต่าง ๆ รายงานธุรกิจ และโครงการทางธุรกิจ 
General knowledge and concepts of business communication; principles of business 

letter writing; types of business letters; business-related reports and projects 
 

01-001-107 ภาษาไทยเพือ่การน าเสนอ     3(3-0-6) 
Thai for Presentation 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
ความรู้พื้นฐานเก่ียวกบัภาษาไทย ความรู้ทัว่ไปในการน าเสนอ องคป์ระกอบการน าเสนอ 

ประเภทการน าเสนอ หลกัและวธีิการน าเสนอ การเตรียมการน าเสนอ และการเลือกส่ือโสตทศันูปกรณ์ 
Basic Thai language; general knowledge of Thai for presentation; factors of presentation; 

types of presentation; principles of presentation; presentation and audio-visual aids selection 
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01-001-109 วรรณคดีไทย       3(3-0-6) 
Thai Literature  
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
ความรู้พื้นฐานของวรรณคดีไทย ความหมายและประเภทของวรรณคดีมรดก ความส าคญั

และคุณค่าวรรณคดีมรดก วเิคราะห์และประเมินค่าวรรณคดีมรดก 
Basic Thai literature; definitions and types of heritage literature; importance and value of 

heritage literature; analysis and evaluation of heritage literature 
 
01-001-110 การเขียนเชิงวชิาชีพ      3(3-0-6) 

Thai Writing for Profession 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
ความรู้พื้นฐานเก่ียวกบัการเขียน การเขียนหนงัสือราชการ การเขียนรายงานการประชุม 

การเขียนสาส์นและค ากล่าวในโอกาสต่าง ๆ การเขียนโครงการ การเขียนบทความ การเขียนค าขวญัและ
โฆษณา  

Basic Thai writing; writing official letters; minutes; messages; speeches; projects; 
articles; slogan and advertisements 

 
1.2 กลุ่มวชิาภาษาต่างประเทศ 

01-002-101 ภาษาองักฤษ 1       3(3-0-6) 
English 1 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 

  การใชส้ านวนและโครงสร้างภาษาระดบัพื้นฐาน การทกัทาย การแนะน าตวั การบรรยาย
บุคคล การบรรยายส่ิงของ ความสนใจและงานอดิเรก การบรรยายสถานท่ี  การบรรยายเหตุการณ์ในอดีต 
และการบรรยายแผนการและการพยากรณ์ในอนาคต  
  Basic English language usage of expressions and structures; greetings and introductions; 
describing people; describing things, interest and hobbies; describing places; describing past events; 
describing future plans and predictions 
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01-002-102 ภาษาองักฤษ 2        3(3-0-6) 
English 2 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : 01-002-101  ภาษาองักฤษ 1 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
การใช้ภาษาระดบัสูงข้ึนเพื่อใช้ภาษาให้ถูกตอ้งตามสถานการณ์ต่างๆไดอ้ย่างเหมาะสม 

ได้แก่ การเปรียบเทียบ ขั้นตอนการปฏิบัติในชีวิตประจ าวนัและการเตือน การก าหนดเง่ือนไข ข่าว
หนงัสือพิมพ ์การแลกเปล่ียนความคิดเห็น การสมคัรงานและการศึกษาต่อ 
  Upper level of English language usage for different situations: comparison; instructions 
and warning; conditions; newspaper news; exchanging opinions; job application and study application 
 

01-002-205 ภาษาองักฤษเทคนิค      3(3-0-6) 
Technical English 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 

  การใชภ้าษาองักฤษท่ีเก่ียวเน่ืองกบัวชิาชีพ ไดแ้ก่ ความรู้เก่ียวกบัค าศพัทแ์ละส านวน
เก่ียวกบัวชิาชีพ ใจความส าคญัและรายละเอียดจากเน้ือเร่ือง การใหนิ้ยามและการจ าแนกประเภท การ
เปรียบเทียบ ขั้นตอนการปฏิบติั ป้าย ประกาศและฉลาก การบรรยายกระบวนการและบทคดัยอ่  
  English language usage for careers in technical fields: technical terms and work-related 
expressions; main ideas and supporting details; definitions and classification; comparison; instructions; 
notice and labels; process description and abstracts 
 
01-002-206 ภาษาองักฤษเพือ่อาชีพ       3(3-0-6) 

English for Career 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : 01-002-102  ภาษาองักฤษ 2 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
ทกัษะการส่ือสารภาษาองักฤษเพื่อน าไปใชใ้นอาชีพต่าง ๆ การพบปะผูค้น การใชโ้ทรศพัท ์

การนัดหมาย การน าเสนองาน  การบอกคุณสมบติัของสินค้าและบริการ การพูดถึงเป้าหมายและการ
ตดัสินใจท าธุรกิจ  การต่อว่าและการแกปั้ญหาท่ีเกิดข้ึนในการด าเนินธุรกิจ  การตรวจสอบความกา้วหน้า
ของการด าเนินงาน   ความเขา้ใจภาษา และวฒันธรรม 

English language communication skills for various careers; meeting people; telephoning; 
making an appointment; giving presentation; describing products and services; identifying goals and 
business decision making; making and dealing with complaints; checking progress on work; 
understanding language and culture 
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01-002-211 การอ่านภาษาองักฤษ 1      3(3-0-6) 
English Reading 1 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
การใชพ้จนานุกรม การเดาความหมายของค าศพัท์จากปริบท องคป์ระกอบและโครงสร้าง

ของประโยค องคป์ระกอบท่ีช่วยในการอ่าน ทกัษะการอ่านจบัใจความ และเทคนิคการอ่าน 
 Using a dictionary; guessing the meanings of words from context; components and 
sentence structures; components of reading comprehension; reading skills of finding main ideas and 
reading techniques 
 
01-002-216 การฟังภาษาองักฤษ       3(3-0-6)  

English Listening 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
ทกัษะการฟังภาษาองักฤษเบ้ืองตน้ในสถานการณ์ต่างๆ ในชีวิตประจ าวนั การฟัง 

ระดบัประโยค  การฟังบทสนทนา  การฟังระดบัยอ่หนา้  การฟังบทความและตอบค าถาม  ทกัษะการฟังเพื่อ
จบัใจความและเทคนิคการฟัง 
 Introduction to English listening skills in various situations in daily lives; listening simple 
sentences, short dialogues, short paragraphs, short articles and answering the questions; listening 
comprehension skills of finding main ideas and listening techniques 
 
01-002-217 ภาษาองักฤษอุตสาหกรรม     3(3-0-6) 

Industrial English 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 

  ทกัษะการใชภ้าษาองักฤษท่ีใชใ้นงานอุตสาหกรรมเบ้ืองตน้ การบรรยายเคร่ืองมือและ
วธีิการใช ้การเปรียบเทียบผลิตภณัฑ ์การอ่านป้ายประกาศและสัญลกัษณ์ การกรอกแบบฟอร์มการซ่อมและ
บ ารุงรักษาเคร่ืองมือและอุปกรณ์  การแสดงความคิดเห็นในงานอาชีพ  การบนัทึกรายงาน 
  Introduction to English language skills in industrial fields; describing tools and tool 
using; comparing products; reading signs and symbols; filling in repairing and maintenance forms; 
expressing opinions in industrial areas; writing down the reports 
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01-002-218      การสนทนาภาษาองักฤษ                       3(3-0-6) 
                    English Conversation 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 

  การสนทนาในสถานการณ์ต่างๆในชีวติประจ าวนัใหถู้กตอ้งตามวฒันธรรมของเจา้ของ
ภาษา ไดแ้ก่ การทกัทายและแนะน าตวั ค าแนะน า การสนทนาทางโทรศพัท ์ การบอกท่ีตั้งและทิศทาง การ
ขอร้องและการเสนอให ้การขอบคุณและการขอโทษ  
  Conversation in various situations in daily lives in accordance with native culture: 
greetings and introductions; advice; telephoning; locations and directions; requests and offers; thanking 
and apologizing 
 
01-002-219 ภาษาองักฤษเพือ่การส่ือสารในชีวติประจ าวนั   3(3-0-6) 

English for Communication in Daily Life 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 

  ทกัษะการใชภ้าษาองักฤษในชีวติประจ าวนัเพื่อติดต่อส่ือสารในสถานการณ์ต่างๆ การจอง
ตัว๋และการจองหอ้งพกั การสั่งอาหาร การโทรศพัท ์การบนัทึกสาระส าคญั การน าเสนอขอ้มูล การนดัหมาย 
  English skills in daily lives to communicate in various situations: reserving tickets and 
reserving accommodation; ordering foods; telephoning; writing important information; presenting 
information; and making an appointment 
 
01-002-220    ภาษาจีนเบือ้งต้น       3(3-0-6)  

Fundamental of Chinese      
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
ทกัษะภาษาจีนเบ้ืองตน้ ไดแ้ก่ การฟัง พดู อ่าน และเขียน ประโยคและไวยากรณ์ 

ภาษาจีนขั้นพื้นฐาน ฝึกการสนทนาและอ่านขอ้ความภาษาจีนสั้นๆ  การสรุปเน้ือหาและตอบค าถามเป็น
ภาษาจีนอยา่งพอเขา้ใจได ้

Introduction to Chinese language skills: listening, speaking, reading and writing; 
basic sentence patterns and grammar; practice of short conversations and reading short messages; 
making a summary and answering questions understandably  
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01-002-221    ภาษาจีนเพือ่การส่ือสาร 1      3(3-0-6) 
Chinese for Communication 1 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : 01-002-220   ภาษาจีนเบ้ืองตน้ 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
ค  าศพัทแ์ละส านวนท่ีนิยมใชก้นัอยา่งกวา้งขวางในชีวติประจ าวนั ความสามารถในการ

ส่ือสารกบับุคคลทัว่ไปไดอ้ยา่งเหมาะสม  
Widely-used vocabulary and expressions used in daily lives; ability to communicate with 

other people appropriately 
 
01-002-222   การแปลภาษาจีนเป็นไทย 1         3(3-0-6) 
                    Chinese to Thai Translation 1 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : 01-002-220   ภาษาจีนเบ้ืองตน้ 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
หลกัวชิาการแปลพื้นฐานและฝึกการแปลขอ้ความจากภาษาจีนเป็นภาษาไทย รวมทั้งเรียน

วธีิการแปลปากเปล่า 
Basic translation rules and practice of translating messages from Chinese into Thai and 

learning how to translate orally 
 

01-002-223   การแปลภาษาจีนเป็นไทย 2        3(3-0-6) 
                    Chinese to Thai Translation 2 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : 01-002-222   การแปลภาษาจีนเป็นไทย 1   
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
หลกัวิชาการแปลชั้นสูง ได ้แก่ การแปลจดหมายทางราชการ  การแปลเชิงธุรกิจ  

วิธีการแปลปากเปล่า  
Advanced translation rules: translating official letters; translating business issues;   how 

to translate orally 
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1.3 กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ 
01-003-101     มนุษย์กบัสังคม       3(3-0-6) 
                    Man and Society 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 

  ความรู้เบ้ืองตน้ทางสังคมศาสตร์ สังคมกบัวฒันธรรม พฤติกรรมของมนุษยใ์นสังคม การ
จดัระเบียบทางสังคม การขดัเกลาทางสังคม สถาบนัทางสังคม การเปล่ียนแปลงทางสังคมและวฒันธรรม 
ปัญหาสังคม 
  Introduction to social sciences; society and culture; human behavior in society; social 
organization; socialization; social institutions; social and cultural changes; social problems 
 

01-003-102     มนุษยสัมพนัธ์       3(3-0-6) 
                    Human Relations 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 

  ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัมนุษยสัมพนัธ์ พฤติกรรมและธรรมชาติของมนุษย ์แรงจูงใจกบั
มนุษยสัมพนัธ์ในหน่วยงาน มนุษยสัมพนัธ์ในองค์กร  การส่ือสารกบัมนุษยสัมพนัธ์  มนุษยสัมพนัธ์ใน
วฒันธรรมไทย   หลกัธรรมทางศาสนากบัมนุษยสัมพนัธ์ 
  Introduction to human relationship; human behavior and nature; motivation and human 
relationship in workplace; human relationship in organizations; communication and human relationship; 
human relationship in Thai culture; religious principles and human relationship 
 

01-003-103     ระเบียบวธีิวจัิย        3(3-0-6) 
                    Research Methodology  

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : 02-001-103    สถิติเบ้ืองตน้ 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัการวิจยั วตัถุประสงคแ์ละประเภทของการวิจยั ขั้นตอนส าคญัของ

การวิจยั และการออกแบบวิจยั ก าหนดตวัแปรและสมมติฐานในการวิจยั วิธีการสุ่มตวัอย่างและการเก็บ
รวบรวมขอ้มูล วิธีการทางขอ้มูลและการวิเคราะห์ขอ้มูลเพื่อการวิจยั การตีความขอ้มูลและการน าเสนอ
ขอ้มูล การเขียนเคา้โครงการวจิยั   และรายงานการวจิยั 

Introduction to research; objectives and types of research; research process and research 
design; variables and research hypothesis; sampling and data collecting; data process and research 
analysis; data interpretation and presentation;  proposal and report writing 
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01-003-104     การพฒันาคุณภาพชีวติและสังคม      3(3-0-6) 
                    Life and Social Skills 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
การสร้างแนวคิดและเจตคติของตนเอง ภาระหนา้ท่ีและความรับผิดชอบของบุคคล กลยุทธ์

การบริหารตนเอง เทคนิคการครองใจคน การสร้างผลผลิตและการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ คุณธรรม 
จริยธรรม และจรรยาบรรณวชิาชีพ 

Forming self-worldviews and attitudes; individual’s duties and responsibilities; self-
managing strategies; techniques in handling people; efficient work performance; morality and professional 
ethics 
 
01-003-105     สังคมกบัเศรษฐกจิ       3(3-0-6) 
                    Society and Economy 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
ความรู้ทัว่ไปดา้นสังคมเศรษฐกิจ วิวฒันาการของระบบเศรษฐกิจและกลไกราคา สถาบนั

ทางเศรษฐกิจ การพฒันาเศรษฐกิจและสังคม ความร่วมมือทางเศรษฐกิจในระดบัต่างๆ 
General knowledge of economic society; the development of economic system and  

pricing,  economic institution; social and economic development; economic cooperation at  various levels 
 
01-003-106     สังคมกบัการปกครอง       3(3-0-6) 
                    Society and Government 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัสังคม รัฐและอุดมการณ์ทางการเมือง รูปแบบการปกครอง 

ของไทยสถาบนัการเมืองการปกครอง การมีส่วนร่วมทางการเมืองของประชาชน  
General knowledge of society, state and political ideology; types of Thai government and 

politics  institution; political  participation 
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01-003-107     สังคมกบัส่ิงแวดล้อม       3(3-0-6) 
                    Society and Environment 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
ความส าคญัของสังคมกบัส่ิงแวดล้อม แนวความคิดพื้นฐานทางนิเวศวิทยา  

การอนุรักษท์รัพยากรธรรมชาติ และส่ิงแวดลอ้ม มลพิษส่ิงแวดลอ้ม การจดัการส่ิงแวดลอ้ม 
Importance of society and environment; fundamental concept of ecology; natural 

resources and environmental  conservation; environmental pollutions; environmental management 
 
01-003-108    ปรัชญาเศรษฐกจิพอเพยีง      3(3-0-6) 

Sufficiency Economy Philosophy 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 

  ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง เศรษฐกิจพอเพียงกบัการพฒันาเศรษฐกิจ   
เศรษฐกิจพอเพียงกบัสังคมและชุมชน   ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงกบัการบริหารจดัการ 
ท่ีดี  การสร้างภูมิคุม้กนัทางเศรษฐกิจและการประยกุตป์รัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
                          Introduction to philosophy of sufficiency economy; sufficiency economy and economic 
development; sufficiency economy in society and community; sufficiency economy philosophy and good 
governance management; self-immunity protection from socioeconomic, application of  sufficiency 
economy philosophy 
 
01-003-109    กฎหมายและจริยธรรมในวชิาชีพ     3(3-0-6) 
               Law and Professional Ethics 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบักฎหมาย ความเป็นมาของกฎหมาย ระเบียบปฏิบติัและกฎหมายท่ี

เก่ียวขอ้งกบัการประกอบวิชาชีพของสาขาวิชา จรรยาบรรณในวิชาชีพ ความรับผิดชอบของผูป้ระกอบ
วิชาชีพต่อการก้าวล่วงในสิทธิส่วนบุคคล แนวคิดทัว่ไปเก่ียวกบัจริยธรรม และความรับผิดชอบต่อสังคม 
กรณีศึกษาต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการตระหนกัเร่ืองจรรยาบรรณวชิาชีพ 
  Introduction to law; background of law; rules and regulations dealing with professions; 
professional ethics; human-right; general concepts of ethics and social responsibility; case study related to 
realization on professional ethics 
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01-003-112    อาเซียนศึกษา         3(3-0-6) 
                    ASEAN Studies 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 

  ก าเนิดสมาคมประชาชาติแห่งเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้(อาเซียน) แนวคิดการรวมกลุ่ม
ประเทศอาเซียน บทบาทและปฏิญญาอาเซียน ขอ้ก าหนดท่ีประชุมสุดยอดอาเซียนและกฎบตัรอาเซียน 
เป้าหมายและความร่วมมือในการพฒันาด้านการเมืองและความมัน่คง การพฒันาดา้นเศรษฐกิจและด้าน
สังคม-วฒันธรรมของภูมิภาคอาเซียน 
  Establishment of Association of Southeast Asian Nations (ASEAN); concepts of ASEAN 
integration; ASEAN roles and declaration; ASEAN summits’ regulation and ASEAN charter; goals and 
cooperation in political and security, economic and socio-cultural development in the ASEAN region 
 
01-003-113    สันติศึกษา         3(3-0-6) 
                    Peace Studies  

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
ความหมายและแนวคิดหลกัเก่ียวกบัสันติภาพ และสันติศึกษา ปัญหาความขดัแยง้และความ

รุนแรงระดบัครอบครัว ชุมชน ชาติ และระหวา่งประเทศ   การจดัการความขดัแยง้โดยสันติวธีิ 
Definitions and key concepts of peace and peace studies; problems, conflict and violence 

in family, community, nation and international level; non-violence management for conflict resolution 
 

01-004-101 สารสนเทศและการศึกษาค้นคว้า     3(3-0-6) 
                      Information and Study Skills 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัสารสนเทศ ทรัพยากรสารสนเทศ ระบบการจดัเก็บทรัพยากร 

สารสนเทศในห้องสมุด การสืบคน้ทรัพยากรสารสนเทศและการใชเ้คร่ืองมือช่วยคน้ การศึกษาคน้ควา้ การ
อา้งอิง และบรรณานุกรม 

General knowledge of information; information resources; storage systems for 
information resources in libraries; information resources retrieving and usage of retrieving tools; study 
skills; citation and bibliography 
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01-004-103 จิตวทิยาทัว่ไป                   3(3-0-6) 
                    General   Psychology 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 

  ความรู้พื้นฐานทางจิตวทิยา พนัธุกรรม ส่ิงแวดลอ้มและพฒันาการของมนุษย ์สรีรวิทยาท่ีมี
อิทธิพลต่อพฤติกรรมของมนุษย ์การรับรู้ การเรียนรู้ และการจูงใจ เชาวน์ปัญญาและความฉลาดทางอารมณ์ 
บุคลิกภาพ การปรับตวัและสุขภาพจิต พฤติกรรมทางสังคม 
  Basic psychology; genetics; environment and human development; influence of 
physiology on human behaviors; perception, learning, and motivation; intelligence and emotional 
quotient; personality, adjustment and mental health; social behavior 
 
01-004-106   ไทยศึกษา        3(3-0-6) 
                Thai Studies 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
ความเป็นมาของชนชาติไทย ลกัษณะสังคม เศรษฐกิจ การปกครองของไทย ลกัษณะความ

เช่ือ ศาสนา ประเพณี วฒันธรรมขา้ว  ภูมิปัญญาไทยดา้นต่าง ๆ 
Background of Thai nationality; characteristics of society; economics; Thai 

administration; belief; religion; tradition; rice culture; various aspects of Thai wisdom 
 
01-004-108    การพฒันาบุคลกิภาพ       3(3-0-6) 

Personality Development 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
ความรู้พื้นฐานเก่ียวกบับุคลิกภาพ ทฤษฏีบุคลิกภาพ ปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อบุคลิกภาพ การ

ปรับปรุงบุคลิกภาพ การรับรู้เก่ียวกบัตนเอง สุขภาพจิตและการปรับตวั มนุษยสัมพนัธ์กบับุคลิกภาพ และ
การพฒันาบุคลิกภาพท่ีสมบูรณ์ 

Basic knowledge of personality; theory of personality; factors affecting personality; 
personality improvement; self-perception, mental health and self-adjustment; human relationship and 
personality; perfect personality development 
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01-004-109      พฤติกรรมมนุษย์กบัการพฒันาตน      3(3-0-6) 
      Human Behavior and Self Development  

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 

  พฤติกรรมมนุษย ์องคป์ระกอบพฤติกรรมมนุษย ์การพฒันาตน การพฒันางานและ
พฤติกรรมการท างาน บุคลิกภาพ  การปรับตวัและสุขภาพจิต มนุษยส์ัมพนัธ์และส่ือสารเพื่อสร้างมนุษย์
สัมพนัธ์ การเสริมสร้างชีวิตใหเ้ป็นสุข 

Human behavior; elements of human behaviors; self-development; work 
development and working behaviors; personality, self-adjustment and mental health; human relationship 
and communication for building human relationship; happy life enhancement 
 

1.4 กลุ่มวชิาคณติศาสตร์และวทิยาศาสตร์ 
02-001-101 คณติศาสตร์พืน้ฐาน         3(3-0-6) 

Fundamental Mathematics 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 

  ตรรกศาสตร์เบ้ืองตน้ เมตริกซ์และตวัก าหนด กฎการนบั  การเรียงสับเปล่ียนและการจดัหมู่ 
ความน่าจะเป็นเบ้ืองตน้ ทฤษฎีบททวนิาม ล าดบัและอนุกรม 

Introduction to logic; matrices and determinants; counting  rules; permutation and 
combination; introduction to probability; binomial theorem ; sequences and series 
 
02-001-103 สถิติเบือ้งต้น        3(3-0-6) 

Introduction to Statistics 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 

  ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัสถิติ ความน่าจะเป็น ตวัแปรสุ่มและการแจกแจงตวัแปรสุ่ม การสุ่ม
ตวัอยา่ง การแจกแจงความน่าจะเป็นของฟังกช์นัของตวัอยา่งสุ่ม การประมาณค่า และการทดสอบสมมติฐาน 

Introduction to statistics; probability; random variable distribution of random variable; 
sampling; distribution of functions of random variable; estimation, hypothesis testing 
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02-001-104 คณติศาสตร์ในชีวติประจ าวัน     3(3-0-6) 
Mathematics in Daily Life  
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 

  ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัมาตราชัง่ ตวง วดั อตัราส่วน สัดส่วน ร้อยละและการประยุกต ์พื้นท่ี
และปริมาตร ค่าสาธารณูปโภค ดอกเบ้ียและเงินผอ่นช าระ ภาษีมูลค่าเพิ่มและภาษีเงินได ้เลขดชันี ตรรกศาสตร์
เบ้ืองตน้และการใหเ้หตุผล และความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัสถิติ 

Introduction to weights and measures; ratio, proportion, percentage and application; area 
and volume; infrastructure expenses; interest and installment; value added tax and income tax; index; 
introduction to logic and reasoning; introduction to statistics 
 
02-002-101      วทิยาศาสตร์ในชีวติประจ าวนั     3(3-0-6) 

Science in Daily Life  
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 

  ความรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี วิทยาศาสตร์กับปรากฏการณ์
ธรรมชาติ พลงังาน ไฟฟ้าและการส่ือสารโทรคมนาคม รังสีและกมัมนัตภาพรังสี สารเคมีในชีวิตประจ าวนั 
ววิฒันาการและพนัธุกรรมของมนุษย ์

Introduction to science and technology; science and natural phenomenon; energy; electric 
and telecommunication; radiation and radioactivity; chemical in everyday life; evolution and human 
genome 
 
02-002-104    ส่ิงแวดล้อมและการจัดการทรัพยากร    3(3-0-6) 

Environment and Resource Management  
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 

  ความรู้พื้นฐานทางส่ิงแวดลอ้มและการจดัการทรัพยากร หลกันิเวศวทิยาและสมดุล
ธรรมชาติ ทรัพยากรธรรมชาติ มลพิษส่ิงแวดลอ้ม การอนุรักษท์รัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอ้ม การ
ประเมินผลกระทบส่ิงแวดลอ้มและการบริหารจดัการส่ิงแวดลอ้ม 

Basic knowledge of environment and resource management; ecological principles and 
natural balance; natural resources; environmental pollution; conservation of natural resources and 
environment; environmental impact assessment and environment management 
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1.5 กลุ่มวชิาพลศึกษาและนันทนาการ 
01-005-101     พลศึกษา       1(0-2-1) 

Physical Education  
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 

  ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบั วิทยาศาสตร์การกีฬา การทดสอบสมรรถภาพทางกาย ดชันีมวลกาย 
รูปแบบของการจดัการแข่งขนั และประเภทของกีฬา การบาดเจบ็จากการเล่นกีฬาและการปฐมพยาบาล และ
การออกก าลงักายเพื่อสุขภาพ  
  General knowledge of sports science; physical fitness testing; body mass index; forms of 
sports competition and types of sports; injury and first aid; forms of exercises for health 
 
01-005-116     ลลีาศ        1(0-2-1) 

Social Dance 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 

                            ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัลีลาศ  กฎ ระเบียบ และมารยาทของลีลาศ  รูปแบบของลีลาศฝึก
ทกัษะพื้นฐานของการลีลาศในจงัหวะต่าง ๆ 

General knowledge of social dance; etiquettes of social dance; types of social dance; 
practice of social dance 
 
01-005-124  กฬีาประเภททมี       1(0-2-1) 

Team Sports  
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบักีฬาประเภททีม ฝึกทกัษะการเล่นกีฬาประเภททีม  

การสร้างเสริมสมรรถภาพทางกาย กฎ ระเบียบ กติกาการแข่งขนักีฬาประเภททีม การแข่งขนักีฬา 
และการจดัการแข่งขนักีฬาประเภททีม  การบาดเจบ็จากการเล่นกีฬาและการปฐมพยาบาล 

General knowledge of team sports; training team sports; building physical fitness; rules, 
regulations and etiquettes of team sports; competition and competition management of team sports; sports 
injuries and first aid 
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01-005-125     กฬีาประเภทบุคคล      1(0-2-1) 
Individual Sports  
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบักีฬาประเภทบุคคล   ฝึกทกัษะการเล่นกีฬาประเภทบุคคล  

การสร้างเสริมสมรรถภาพทางกาย กฎ ระเบียบ กติกาการแข่งขนักีฬาประเภทบุคคล   การแข่งขนักีฬาและ
การจดัการแข่งขนักีฬาประเภทบุคคล  การบาดเจบ็จากการเล่นกีฬาและการปฐมพยาบาล 

General knowledge of individual sports; training individual sports; building physical 
fitness; rules, regulations and etiquettes of individual sports; competition and competition management of 
individual sports; sports injuries and first aid 
 
01-006-101    นันทนาการ       1(0-2-1) 

Recreation  
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบันันทนาการ ความหมายและความส าคญั ประเภทของนนัทนาการ 

กิจกรรมนนัทนาการ ฝึกปฏิบติัการเป็นผูน้ านนัทนาการ การจดักิจกรรมนนัทนาการ 
เพื่อการฝึกอบรม เกมส์นนัทนาการ การอยูค่่ายพกัแรม กบัการเลือกกิจกรรมนนัทนาการตามความเหมาะสม 

General knowledge of recreation; meaning and importance of recreation; types of 
recreation; recreational activities; training in recreational leadership; recreational activities for training 
courses; recreational games; camping and appropriate recreational activities 
 
01-006-105    นันทนาการเพือ่การฝึกอบรม     1(0-2-1) 

Recreation for Training Courses 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่ : - 
ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบั ความหมายและความส าคญัของนนัทนาการ การเป็นผูน้ านนัทนาการ

ในการฝึกอบรม ฝึกปฏิบติัการน ากิจกรรมนนัทนาการไปใชใ้นการฝึกอบรม และการเลือกใชกิ้จกรรม
นนัทนาการให้เหมาะสมกบัการอบรมต่าง ๆ 

General knowledge of recreation;  meaning and importance of recreati on; 
recreational leadership for training courses; practice of recreational activities for training courses; 
appropriate recreational activities for training courses 
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 2. หมวดวชิาเฉพาะ 
 2.1   กลุ่มวชิาแกน  
02-311-102 คณติศาสตร์ส าหรับวทิยาศาสตร์ 3(3-0-6)  

 Mathematics  for Science 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 

  ฟังก์ชัน ลิมิตและความต่อเน่ือง อนุพนัธ์ การหาอนุพนัธ์ของฟังก์ชนัพีชคณิต ฟังก์ชันช้ี
ก าลัง ฟังก์ชันลอการิทึม  ฟังก์ชันตรีโกณมิติ ฟังก์ชันตรีโกณมิติผกผนัและฟังก์ชันไฮเปอร์โบลิก การ
ประยกุตข์องอนุพนัธ์ ปริพนัธ์ เทคนิคการหาปริพนัธ์ ปริพนัธ์จ ากดัเขตและการประยกุตข์องปริพนัธ์  
   Function , limit and continuity , derivative of algebraic function , exponential function , 
logarithmic function , trigonometric function , inverse trigonometric and hyperbolic functions , application of 
derivative , integration , techniques of integration and application , definite of integrals  and applications 
 
02-411-101 หลกัเคมี 3(3-0-6)  

 Principles of Chemistry 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 

   ความรู้พื้นฐานเคมี โครงสร้างอะตอม และระบบพิริออดิก พันธะเคมี สารละลาย 
จลนศาสตร์เคมี และสมดุลเคมี กรด เบส เกลือ และเคมีอินทรีย ์
 The knowledge base of chemistry , atomic structure , periodic system , chemical bond ,  
chemical kinetic , chemical equilibrium , acid-base , salt and organic chemistry 
 
02-411-102 ปฏิบัติการหลกัเคมี 1(0-2-1)  

 Principles of Chemistry Laboratory 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 

 เทคนิคการใชเ้คร่ืองมือและอุปกรณ์ทางเคมี การทดสอบสมบติับางประการของธาตุและ อิ
ออน การทดสอบสารประกอบอิออนิกและสารประกอบโควาเลนต ์การทดลองเร่ืองสารละลาย การทดลอง
เร่ืองจลนศาสตร์เคมีและสมดุลเคมี การทดลองเร่ือง กรด เบส เกลือ และการทดสอบสมบติัของสารอินทรีย์ 
 Techniques and chemical equipments , the elemental properties of ions and elements 
testing , the ionic compounds and covalent compounds testing , the experiments of solution , chemical 
kinetic , chemical equilibrium , acid-base ,  and organic compounds testing 
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02-511-101 หลกัฟิสิกส์          3(3-0-6) 
  Principles of Physics 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  -  
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 

 เวกเตอร์และแรง การเคล่ือนท่ีและกฏการเคล่ือนท่ีของนิวตนั การดลและโมเมนตมั งาน
และพลงังาน กลศาสตร์ของไหล ความร้อนและอุณหพลศาสตร์เบ้ืองตน้ คล่ืน แสง และเสียง   
 Vectors and Force, motion and newton’s low of motion , impulse and momentum , work 
and energy , mechanical fluids, heat and basic thermodynamics , waves , light and sound 
 
02-511-102 ปฏิบัติการหลกัฟิสิกส์          1(0-2-1) 
  Principles of Physics  Laboratory 
 รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  -  
 รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :      
  เวกเตอร์และแรง การเคล่ือนท่ีและกฏการเคล่ือนท่ีของนิวตนั การดลและโมเมนตมั งาน
และพลงังาน กลศาสตร์ของไหล ความร้อนและอุณหพลศาสตร์เบ้ืองตน้ คล่ืน แสง และเสียง   
   Vectors and Force, motion and newton’s low of motion , impulse and momentum , work 
and energy , mechanical fluids, heat and basic thermodynamics , waves , light and sound 
 
02-611-101 หลกัชีววทิยา          3(3-0-6) 
  Principles of Biology 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  -  
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 

 ส่ิงมีชีวติและเซลล ์ระบบสารอาหารและพลงังานในชีวิตการเคล่ือนไหวและการรักษาดุลย
ภาพของร่างกาย ระบบประสาทและฮอร์โมน อนุกรมวิธานของส่ิงมีชีวิต นิเวศวิทยา และวิวฒันาการและ
การถ่ายทอดพนัธุกรรมของส่ิงมีชีวติ   
 Living organisms and cells. the nutrients and energy in life , movements and maintaining 
balance of the body , nervous system and hormones , taxonomy, ecology and evolution of living 
organisms and the transfer of genetic material of living organisms 
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02-611-102 ปฏิบัติการหลกัชีววทิยา             1(0-2-1) 
  Principles of Biology  Laboratory 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  -  
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 

  กลอ้งจุลทรรศน์ โครงสร้างของเซลล์ และการล าเลียงสารผ่านเซลล์ การเจริญเติบโตและ
การสืบพนัธ์ุของส่ิงมีชีวิต ลกัษณะและโครงสร้างเน้ือเยื่อและอวยัวะพืช ชนิดของราก ล าตน้ ใบ ดอก ผล 
เมล็ด ระบบอวยัวะของสัตว ์ระบบสืบพนัธ์ุของส่ิงมีชีวิต สมบติับางประการของสารอาหารและการสลาย 
ส่ิงมีชีวิตในอาณาจกัรมอเนอรา โพรติสตา ฟังใจ อาณาจกัรพืช อาณาจกัรสัตว ์ระบบนิเวศบนดินและน ้ า 
มลพิษ การถ่ายทอดพนัธุกรรม  
 Microscope , the structure of cell and nutrient transported of cell , growth and 
reproduction of living organisms; the nature and structure of tissues and organs of the plant roots , stems , 
leaves, flowers , seeds , animal organ systems , reproduction, digestion of nutrients , living in the kingdom 
monera , protista , fungi , plant and animal , ecosystems on land and water pollution and genetics 
 
07-411-101 วทิยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) 

 Food  Sciences and Nutrition 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 

   สถานการณ์อาหารโลก แหล่งอาหารของมนุษย ์ลกัษณะทางอุตสาหกรรม องค์ประกอบ
ของอาหาร โภชนศาสตร์ขององคป์ระกอบของอาหาร ปัจจยัท่ีมีผลต่อคุณภาพของอาหาร การเส่ือมเสียของ
อาหารและการควบคุม หลักเบ้ืองต้นของการแปรรูปอาหารชนิดต่าง ๆ ผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่าง ๆ 
ผลิตภณัฑ์เน้ือ ผลิตภณัฑ์นม อาหารทะเล ไขมนัและน ้ ามนั ธัญชาติ ผกัผลไม ้ผลิตภณัฑ์อาหารหมกั และ
สภาวะโภชนาการ ผลการแปรรูป และการเก็บรักษาต่อสารอาหาร 

Global food situation; human food resource; industrial characteristics; food component;  
nutrition of food components; factors affecting food quality; food deterioration and control, tools and 
equipment; the basic principle of food processing, various kinds of food products such as meat, milk, 
seafood, fat and oil, cereal, vegetable and fruit; ; the result of food processing and nutrient storage; the 
result of nutrient change caused by food processing 
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07-011-301 การเตรียมความพร้อมสหกจิศึกษา                              1(0-2-1) 
  Preparation for Co-operative Education  
  รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  : - 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    : - 
ปฏิบติัการเตรียมความพร้อมก่อนออกสหกิจศึกษา ความหมาย ความส าคญั ความเป็นมาและ

พฒันาการสหกิจศึกษา เทคนิคการปฏิบติังานในสถานประกอบการ วธีิเขียนรายงานและการน าเสนอรายงาน
สหกิจศึกษา 

Preparation for co-operative education; meaning, importance, background, and 
development; working technique in workplace; report writing, and co- operative education presentation 

 
2.2 กลุ่มวชิาชีพบังคับ  

02-412-113      เคมีอนิทรีย์พืน้ฐาน 3 (3-0-6) 
                    Basic Organic Chemistry  

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  02- 411-101   หลกัเคมี  
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
ความรู้เบ้ืองตน้ของเคมีอินทรีย ์   สารประกอบอะลิฟาติก และอะลิไซคลิกไฮโดรคาร์บอน 
สารประกอบอะโรมาติกไฮโดรคาร์บอน และสารประกอบเฮไลด์  สารประกอบ

แอลกอฮอล์    ฟีนอล และอีเทอร์    สารประกอบแอลดีไฮด์ และคีโตน   กรดคาร์บอกซิลิก และอนุพนัธ์   
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมนั 

Introduction to organic chemistry; aliphatic and alicyclic hydrocarbon compounds; 
aromatic hydrocarbon compounds and halides compounds;  alcohols, phenols and ethers compounds;  
aldehydes and ketones compounds ; carboxylic acids and carboxylic acid derivatives compounds;  
carbohydrates, proteins and lipids 

 
02-412-114      ปฏิบัติการเคมีอนิทรีย์พืน้ฐาน 1 (0-2-1) 

Basic Organic Chemistry Laboratory 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  02-412-113  เคมีอินทรียพ์ื้นฐาน 
ความปลอดภยัในห้องปฏิบติัการเคมี  เทคนิคพื้นฐานในการปฏิบติัการทางเคมีอินทรีย ์   

การแยกสารและการท าสารใหบ้ริสุทธ์ิ  การทดสอบสมบติัทางกายภาพและทางเคมีของสารประกอบอินทรีย์
ตามหมู่ฟังกช์ัน่  และการวเิคราะห์สารประกอบอินทรีย ์  
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Safety in chemical laboratories;  basic techniques in organic chemistry laboratories; 
chemicals separation and purification; test of physical and chemical properties of organic compounds by 
functional group and analysis of organic compounds 
 
02-612-205 ชีวเคมี  3(3-0-6) 

 Biochemistry 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  02-611-101  หลกัชีววทิยา   หรือ  
                                               02-611-103  ชีววทิยาทัว่ไป   
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่     :  - 
ความรู้ทัว่ไปทางชีวเคมี องค์ประกอบทางเคมีและการด ารงชีวิตของเซลล์ องค์ประกอบ

หลกัการของเมแทบอลิซึม สมบติั ประเภท และการท างานของเอนไซม์ คาร์โบไฮเดรตและเมแทบอลิซึม 
โปรตีนและเมแทบอลิซึม ลิพิดและเมแทบอลิซึม กรดนิวคลีอิกและเมแทบอลิซึม ประเภทโครงสร้างและ
บทบาทการท างานของวติามิน เกลือแร่ และฮอร์โมน ชีวเคมีกบัการท างานของร่างกาย 

Biochemical general knowledge; the chemical composition and survival of cell; the 
principle components of the metabolic; properties action of emzymes; metabolism of carbohydrates; 
protein; lipid; nucleic acids; structure and role of vitamins;  minerals and hormones biochemical functions 
of the body 

  
02-612-206 ปฏิบัติการชีวเคมี 1(0-2-1) 

 Biochemistry  Laboratory 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  -  
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่     :  02-612-205  ชีวเคมี 

 เคร่ืองมือและหลกัการใชเ้คร่ืองมือ พีเอส บฟัเฟอร์ เอนไซมแ์ละสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ 
คาร์โบไฮเดรตเมแทบอลิซึมและโปรตีน ชีวโมเลกุลในเซลลแ์ละกรดนิวคลิอิค สมบติัของเยื่อเซลลแ์ละการ
เจริญของเซลล ์การวเิคราะห์เลือดและปัสสาวะ 
 Tools and their usage pH;  concepts use tools to anylsis pH;  buffer solution; enzymes 
and spectroscopic photometer; carbohydrate metabolism and metabolic proteins;  biomolecules in the cell 
and nucleic acid; properties of cell membranes and cell growth; blood and urine analysis 
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General knowledge of cookery and nutrition; five food groups and nutrients; menu 
setting; recipes; food purchasing and raw material storage; raw material preparation, and nutrient  
preservation cooking  
 
02-612-201 จุลชีววทิยาทัว่ไป          3(3-0-6) 

  General  Microbiology 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  02-611-101  หลกัชีววทิยา  หรือ  
                                            02-611-103  ชีววทิยาทัว่ไป   
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัจุลชีววทิยา แบคทีเรีย ไวรัส และไวรอยด์ ราและยีสต ์ โพรโตซวัและ

สาหร่าย 
General knowledge about the microbiology of bacteria; viruses and viroid; fungi; 

yeast;protozoa and algae 
 

02-612-202  ปฏิบัติการจุลชีววทิยาทัว่ไป     1(0-2-1 )
  General  Microbiology  Laboratory 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่     :  02-612-201   จุลชีววทิยา  
แบคทีเรีย ไวรัส และไวรอยด ์รา ยสีต ์ โพรโตซวัและสาหร่าย 
Bacteria ; viruses and viroid ; fungi; yeast; protozoa and algae 

 
 
 
 
 

07-311-101        หลกัการประกอบอาหารและโภชนาการ  3(2-2-5) 
   Principles of Cookery and  Nutrition 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่  : -       
ความรู้เก่ียวกบัการประกอบอาหารและโภชนาการ อาหารหลกั 5 หมู่และสารอาหาร การ

ก าหนดรายการอาหาร  ต ารับอาหาร การเลือกซ้ือและการเก็บรักษาวตัถุดิบ การเตรียมวตัถุดิบและการ
ประกอบอาหารอยา่งสงวนคุณค่าทางโภชนาการ 
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02-412-105 เคมีวเิคราะห์          3(3-0-6) 
  Analytical Chemistry 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  02-411-101  หลกัเคมี  
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 

 หลกัเบ้ืองตน้เก่ียวกบัการวิเคราะห์เชิงปริมาณและค านวณปริมาณสัมพนัธ์  การประเมิน
ความน่าเช่ือถือของข้อมูลท่ีได้จากการวิเคราะห์  การวิเคราะห์โดยน ้ าหนักปริมาตรการวิเคราะห์  การ
ไทเทรตกรดเบสและการไทเทรตแบบตกตะกอน  การไทเทรตแบบเกิดปฏิกิริยารีดอกซ์  การไทเทรตแบบ
เกิดสารประกอบเชิงซอ้น  และหลกัการวเิคราะห์ทางสเปกโทรสโกปี 

 Principles  of basic quantitative analysis and stoichiometric calculation; assessing the 
reliability of the information obtained from the analysis; gravimetric and volumetric methods of analysis; 
acid/base titrations and precipitation titration; redox titration; complex metric titration; spectroscopic 
analysis 
 
02-412-106 ปฏิบัติการเคมีวเิคราะห์          1(0-2-1) 
 Analytical  Chemistry Laboratory 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  02-411-102 ปฏิบติัการหลกัเคมี     
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่     :  02-612-105  เคมีวเิคราะห์ 
การใชเ้คร่ืองแกว้และการเทียบมาตรฐานการเตรียมสารละลายมาตรฐาน การวิเคราะห์โดย

น ้าหนกัโดยใชต้วัตะกอนแบบอินทรียแ์ละอนินทรีย ์ การไทเทรตกรด เบส และการไทเทรตแบบต่าง ๆ การ
ใชเ้คร่ืองมือวดัความเป็นกรด เบส  และเคร่ืองวดัการดูดกลืนแสง 

Laboratory study of glassware using and the calibration of standard solution preparation; 
gravimetric analysis using organic and inorganic precipitating agent; acid-base titration and various types 
of titration; acid-base indicator and spectrophotometric instrument 
 
07-412-203 ความปลอดภัยของอาหาร 3(3-0-6) 

 Food  Safety 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน :  -   
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
ขอ้ปฏิบติัท่ีดีในการเพาะปลูก สุขลกัษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร สุขอนามยั ท่ีดีของ

พนกังาน  สุขาภิบาลโรงงาน การปฏิบติัท่ีเหมาะสมและ มาตรการควบคุมอนัตรายในระบบการผลิตอาหาร  
การวเิคราะห์อนัตรายและการควบคุมจุดวิกฤต (HACCP) ในกระบวนการผลิตอาหาร ผลกระทบต่อสุขภาพ
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ของผูบ้ริโภคและการบ าบดัรักษา ตลอดจนกฏระเบียบท่ีเก่ียวขอ้ง กบัมาตรฐาน กฎหมายท่ีเก่ียวกบัการ
ประกนัคุณภาพดา้นความปลอดภยัในการผลิตและการขนส่งอาหาร 

Good Agricultural Practices (GAP);  employees hygiene; plant sanitation; good 
manufacturing practice (GMP); hazard analysis and critical control points (HACCP) in food processing; 
effects on consumer health  and treatment;  food standard regulations; quality assurance laws on food 
production and transportation 

 
07-412-204 การแปรรูปอาหาร   3 (2-3-5) 

 Food Processing 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
หลักการเบ้ืองต้นเก่ียวกับคุณลักษณะทั่วไปของวตัถุดิบอาหาร การเตรียมวตัถุดิบใน

อุตสาหกรรม หลกัเกณฑ์ทัว่ไปของการปฏิบติัการท่ีดีในการผลิตอาหาร การจดัการของเสีย หลกัการของ
การแปรรูปอาหารโดยการใชค้วามร้อน ใชค้วามเยน็ ใชส้ารเคมี ใชรั้งสี ผลของการแปรรูปอาหารท่ีมีผลต่อ
คุณค่าทางโภชนาการ  

Introduction to the properties of food raw material; raw material handling and 
preparation; good manufacturing practices;  waste eliminate processing;  processing technique by thermal 
processing, cold processing, chemical processing, and irradiation; and resultd of food processing on 
nutritive value 

 
07-412-305 เคมีอาหาร 3 (2-3-5) 

 Food  Chemistry 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
องคป์ระกอบทางเคมีท่ีส าคญัของอาหาร น ้ า คาร์โบไฮเดรต ไขมนั โปรตีน วิตามิน แร่ธาตุ 

คุณสมบติัทางเคมีกายภาพ และการเปล่ียนแปลงทางเคมี ระหว่างการแปรรูปอาหารและเก็บรักษา การใช้
สารเจือปนอาหารในอาหาร 

Chemical composition of foods;  water; carbohydrate; lipid; protein; vitamin; mineral; 
physicochemical properties; chemical changes of food composition during processing and storage; food 
additive usege 

 
 

http://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%9A%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%B0%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%81%20&source=web&cd=2&ved=0CCcQFjAB&url=http%3A%2F%2Fwww.student.chula.ac.th%2F~51373154%2FGAP.htm&ei=qQzWTv-0NsSGrAe3mcSXDg&usg=AFQjCNFZSIJMiDc6jc4uCWBNGMLljNYhyA
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07-412-308 การพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร   3 (2-3-5) 
 Food   Product   Development   

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
ความส าคญั  และหลกัการของการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร  กระบวนการพฒันาผลิตภณัฑ์ 

การสร้าง และคดัเลือกแนวความคิดผลิตภณัฑ์ใหม่  การพฒันาสูตร  และการพฒันาผลิตภณัฑ์ตน้แบบ เพื่อ
การทดสอบการยอมรับ 

Importance and principles of food product development; development process; product 
idea generation and screening; formular and prototype development for sensory evaluation 

 
07-412-310 จุลชีววทิยาทางอาหาร 4 (2-4-6) 

 Food  Microbiology 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน :  02-612-201  จุลชีววทิยาทัว่ไป   
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
ชนิดและประโยชน์ของจุลินทรียท่ี์มีความส าคญัต่ออาหาร   จุลินทรียท่ี์ท าให้อาหารชนิด

ต่าง  ๆ  เกิดการเน่าเสียและแหล่งท่ีมาในการปนเป้ือนจุลินทรียท่ี์ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร   ผลของ
กรรมวิธีการผลิตต่อจุลินทรีย์    และโรคท่ีเกิดจากอาหารเป็นส่ือ      มาตรฐานและวิธีการตรวจวิเคราะห์
จุลินทรียใ์นอาหารประเภทต่าง ๆ  จุลินทรียท่ี์มีประโยชน์   

Types and  importance of food microorganism; food spoilage microorganism 
contamination sources during manufacturing process; its effects on microorganisms ; food-borne diseases; 
standard and methodology in  analyzing microorganism in various types of food ; useful microorganism 
 
07-412-311 หลกัวศิวกรรมอาหาร 4 (2-4-6) 

 Principles of   Food  Engineering  
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน :  02-511-101   หลกัฟิสิกส์  และ   
                                              02-311-102   คณิตศาสตร์ส าหรับวทิยาศาสตร์ 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
หลกัการค านวณพื้นฐานทางวิศวกรรม  การไหลของของไหลในกระบวนการผลิตอาหาร   

การถ่ายโอนความร้อนในกระบวนการผลิตอาหาร  กระบวนการถนอมอาหารดว้ยความร้อนการท าความเยน็  
การแช่เยอืกแขง็อาหาร การระเหย  แผนภูมิไซโคลเมทริกส์  การถ่ายโอนมวลและการขจดัน ้า 
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Fundamental engineering principles and calculation; rheology in food processing; heat 
transfer in food processing; food preservation process heating; refrigeration freezing and evaporation; 
psychometrics chart;  mass transfer and dehydration  

 
07-412-312 แผนแบบการทดลอง 3(2-2-5) 

 Experimental   Design  
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน :  02-001-103  สถิติเบ้ืองตน้ 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
แผนแบบการทดลอง แผนการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว แผนการวิเคราะห์ความ

แปรปรวนในบล็อก การทดลองท่ีมีหลายปัจจยั การทดลองแบบแฟกทอเรียล การวิเคราะห์ความแปรปรวน
ร่วม การใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ และการแปลความหมาย  

Experimental design; analysis of  one way variance; Randomized Complete Block 
Design (RCBD); factors experiment; factorial experiment; statistical packaged software usage  
 
07-412-313 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 3 (2-2-5) 

 Food   Processing Technology 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน :  -   
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
หลกัการและเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารต่างๆ การใช้เทคโนโลยีใหม่ในกระบวนการ

แปรรูปอาหาร  เทคโนโลยีสะอาด และผลของกระบวนการแปรรูปอาหารต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพของ
อาหาร การวางผงัโรงงาน 

Food processing principles and technology, application of new technology in food 
processing; clean technology; effects of food processing on food quality, plant lay out  
 

07-412-314 การควบคุมคุณภาพของผลติภัณฑ์อาหาร 3 (2-3-5) 
 Quality Control of Food Product 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 

 การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร  และการสุ่มตวัอยา่งเพื่อการยอมรับ ปฏิบติัการ
ตรวจวดัคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี โดยเรียนรู้ทกัษะการใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ทางวิทยาศาสตร์ พร้อม
ทั้งวเิคราะห์รายงานผลทางสถิติ เพื่อควบคุมคุณภาพอาหารใหไ้ดม้าตรฐานตามกฎหมาย 

http://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=rcbd%20%E0%B8%84%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B9%84%E0%B8%A3&source=web&cd=6&sqi=2&ved=0CEEQFjAF&url=http%3A%2F%2Fcyberclass.msu.ac.th%2Fcyberclass%2Fcyberclass-uploads%2Flibs%2Fdocument%2F4.RCBD_1_c379.pdf&ei=E5zyTvj-EIzRrQe3l63eDw&usg=AFQjCNF4sWLRqskH2eZhJEK37Ir3--UGaA
http://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=rcbd%20%E0%B8%84%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B9%84%E0%B8%A3&source=web&cd=6&sqi=2&ved=0CEEQFjAF&url=http%3A%2F%2Fcyberclass.msu.ac.th%2Fcyberclass%2Fcyberclass-uploads%2Flibs%2Fdocument%2F4.RCBD_1_c379.pdf&ei=E5zyTvj-EIzRrQe3l63eDw&usg=AFQjCNF4sWLRqskH2eZhJEK37Ir3--UGaA
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 Quality control in the food industry; sampling for the acceptance; laboratory 
measurement of physical and chemical quality; skills in using scientific equipment, analysis of statistical 
reports to control food quality standard complying to law 
 
07-412-315 การประเมินทางประสาทสัมผสั 3 (2-2-5)
 Sensory  Evaluation 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน :  02-001-103  สถิติเบ้ืองตน้  
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
การรับรู้ของประสาทสัมผสัขั้นพื้นฐาน  วิธีการประเมินทางประสาทสัมผสั โดยใช้การ

ทดสอบความแตกต่าง  การทดสอบความชอบ  การทดสอบการยอมรับ  วิธีการวิเคราะห์ข้อมูล  การ
ประยกุตใ์ชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร 

Fundamental sensory perception; sensory evaluation using different test; preference test;  
acceptance test and data analysis and the application of sensory evaluation in food industry 
 
07-412-316 การวเิคราะห์อาหาร 3 (2-3-5) 

 Food  Analysis 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    : - 

 หลกัการ  วธีิการ และเทคนิคท่ีจ าเป็นส าหรับการวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีของวตัถุดิบ
และผลิตภณัฑ ์ตลอดจนการสุ่มและการเตรียมตวัอยา่งอาหารส าหรับการวิเคราะห์ทางเคมี 
 Principles  methods and necessary techniques for the chemical composition analysis of 
raw material and product; random and preparation sampling food for the chemical analysis 
 
07-412-317 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

 Food   Plant  Sanitation  
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 

    ความหมายและความส าคัญของการสุขาภิบาลและความปลอดภัยในการผลิตอาหาร  การ
ปนเป้ือนในอาหาร จุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกบัการสุขาภิบาลอาหาร แมลงและสัตวน์ าโรคในอาหาร สุขวิทยาส่วน
บุคคล การท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ  การก าจดัของเสียและน ้าทิ้ง กฎระเบียบ มาตรฐาน เพื่อความปลอดภยัของ
อาหาร 
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Sanitation and food safety in food manufacturing; food contaminants; microorganism 
concerning food sanitation; pest and carrier in food; Sanitation Standard Operation Procedure (SSOP); 
cleaning and satinizing; waste and water disposal; standard and rules for food safety 

 
07-412-318          เทคโนโลยีการพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร 3 (2-3-5) 

  Technology of  Food  Product  Development  
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน :  07-412-308  การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
การวางแผนท่ีเหมาะสมส าหรับการพฒันาสูตร  การใชเ้ทคนิคในการควบคุมการผลิตให้มี

มาตรฐาน  การคิดตน้ทุนการผลิต  การทดสอบความตอ้งการของผูบ้ริโภค การประเมินความเป็นไปได้และ
การทดสอบทางการตลาด  

Proper planning for formular development; technique in controlling manufacturing 
standard; cost evaluation; consumers need survey and marketing feasibility evaluation 
 
07-412-410 การบริหารจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
 Food   Industrial   Management 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    : - 
หนา้ท่ีในการผลิตและด าเนินการต่างๆ  เก่ียวขอ้งกบัการผลิตให้เกิดประโยชน์สูงสุด   โดย

ศึกษาถึงการจดัจ าหน่าย   การออกแบบผลิตภณัฑ์  การออกแบบกระบวนการผลิต การเลือกท าเลท่ีตั้ ง
โรงงาน  การวางผงัโรงงาน  การวางแผน  การควบคุมการผลิต 

Role and operation to benefit manufacturing by studying the distribution; product design; 
production design process; plant location; lay out; planning and manufacturing control  
  

07-412-411        สัมมนาทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 1(0-2-1) 
 Seminar  in   Food Sciences and Technology 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
รูปแบบและขั้นตอนการจดัสัมมนา  คน้ควา้เน้ือหาใหม่ ๆ ท่ีทนัสมยั  และเก่ียวขอ้งกบัสาขา

วชิาเอก  การน าเสนอ  การอภิปราย  การวจิารณ์เพื่อแลกเปล่ียนความรู้ 
 Seminar patterns and procedure; innovative searching for new information relating to 
major course; presentation and discussion to exchange knowledge 
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07-412-412 โครงงานพิเศษทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 3 (1-4-4) 
 Special   Projects in   Food Sciences  and Technology 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
การคน้ควา้ รวบรวมขอ้มูล การทดลอง วิเคราะห์ผลเก่ียวกบัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

การอาหาร  หรือท าการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารท่ีสอดคลอ้งกบัความตอ้งการในสถานการณ์ปัจจุบนั  
Research, data collection; experiment; data analysis concerning with food science and 

technology or food development to respond consumers’ need in present situation 
 

2.3  กลุ่มวชิาชีพเลอืก 
07-413-401 สหกจิศึกษาศึกษาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 6 (0-40-0) 
 Co-operative Education  for Food Sciences and Technology 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  : 07-011-301 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    : - 
ปฏิบติัการในสถานประกอบการเสมือนเป็นพนกังานของสถานประกอบการในลกัษณะงาน

ท่ีตรงกบัสาขาวิชา และเหมาะสมกบัความรู้ ความสามารถ ทกัษะทางทฤษฎีและปฏิบติั รวมเวลา 16 สัปดาห์
อย่างต่อเน่ือง โดยท างานเต็มเวลา มีผูนิ้เทศงาน ติดตาม และประเมินผล รวมถึงการน าเสนอผลงานจากการ
ออกปฏิบติังานอยา่งเป็นระบบ 

Operate continuously as a full time job officer in work place concerning fields of study 
for 16 weeks for more experiences by using knowledge; abilities; and skills; moreover; there are the 
follow up supervision; evaluation; and operation   presentation  systematically 
 
07-413-309 การฝึกงานวชิาชีพทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 3(0-40-0) 
 Practice  for  Food  Science  and  Technology 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 

Work continuously as a trainee in food science and technology workplaces or related 
workplaces for 8 weeks 

ฝึกงานวชิาชีพในสถานประกอบการดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารหรือ
หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง เป็นระยะเวลาการฝึก 8 สัปดาห์ต่อเน่ืองกนั 
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07-413-301 คุณสมบัติด้านหน้าที่ของอาหาร 3(3-0-6) 

           Functional   Properties  of  Food 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    : - 

 การเปล่ียนแปลงคุณสมบติัดา้นหน้าท่ีขององค์ประกอบของอาหารระหว่างกระบวนการ
แปรรูป และการเก็บรักษา ความส าคญัของการเปล่ียนแปลงจากกระบวนการแปรรูปอาหาร  
          Food functional properties change during processing and storage; and importance of  
food functional properties after processing    
 
07-413-303 เทคโนโลยกีารหมัก 3 (2-3-5) 
 Fermentation  Technology 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
กระบวนการหมกัทางชีวภาพ   ปัจจยัท่ีมีผลต่อกระบวนการหมกั  ระบบการหมกั   อาหาร

เพาะเล้ียงจุลินทรียท่ี์เก่ียวกบัการหมกั  วตัถุดิบท่ีใชใ้นการหมกั  สภาพแวดลอ้มท่ีเหมาะสมในการหมกั  การ
ควบคุมกระบวนการหมกั  การแยกสารท่ีไดจ้ากการหมกัและการท าให้บริสุทธ์ิ  และการควบคุมคุณภาพ
ผลิตภณัฑ ์

Biological fermentation; factor  affecting fermentation; fermentation system;  culture for 
fermentation; raw materials used in fermentation; optimum condition; fermentation control; recovery and 
purification and product quality control  
 
 
07-413-304 การถนอมอาหาร 3 (2-3-5) 
 Food  Preservation 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
ความหมาย  ประวติั  และความส าคญัของการถนอมอาหารสาเหตุการเส่ือมคุณภาพของ

อาหาร  การเน่าเสียของอาหารทางกายภาพ เคมี และชีวภาพ  หลกัและกรรมวิธีการถนอมอาหาร    การถนอม
อาหารเพื่อเป็นอุตสาหกรรมขนาดยอ่ม 
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Meaning; history and importance of food preservation; causes of  food deterioration; 
food physical chemical and biological spoilage; food preservation principles and methods food 
preservation for  small industry 

 
07-413-305 เทคโนโลยีผลติภัณฑ์อาหารเพือ่สุขภาพ                       3(3-0-6) 

 Technology of Health Food Product 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
ความหมาย และความส าคญัของอาหารเพื่อสุขภาพ ประเภท หลกัการและกระบวนการ

ผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ  และขอ้บงัคบัท่ีใชใ้นการผลิตอาหารเพื่อสุขภาพระดบัอุตสาหกรรม 
Meaning and importance of health food product; categories; principles; manufacturing 

process and regulations for industrial health food  
    

07-413-306 องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร 3 (2-2-5) 
 Chemical Composition of Foods   

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
ความรู้เก่ียวกบั น ้า คาร์โบไฮเดรต ไขมนั โปรตีน วติามิน แร่ธาตุ และการเปล่ียนแปลงของ

องคป์ระกอบทางเคมีระหวา่งการเตรียมและการประกอบอาหาร 
General knowledge of water; carbohydrate; lipid; protein; vitamin and mineral; chemical 

changes of food composition during preparation and cookery 
 
07-413-307 การตลาดทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 3(3-0-6) 

 Marketing of  Food  Science  and  Technology 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
ความหมาย ความส าคญัของการตลาดดา้นอุตสาหกรรมอาหาร องค์ประกอบของตลาด

สินคา้ ชนิดของสินคา้ บทบาทและหน้าท่ีทางการตลาด สถาบนัทางการตลาด ช่องทางการจ าหน่าย การ
ส ารวจความตอ้งการของผูบ้ริโภค  ชนิดของคนกลาง วิธีการด าเนินของผูผ้ลิต ผูค้า้ส่ง ผูค้า้ปลีก และปัจจยัท่ี
มีอิทธิพลทางการตลาดในอุตสาหกรรมอาหาร 
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Meaning and importance of marketing in food industry; stock market; types of product;  
role and functions of marketing; marketing institution; channels of distribution; consumers needs survey; 
types of middle men; wholesalers; retailers and marketing factors influencing food industry 
 

07-413-309 เทคโนโลยบีรรจุภัณฑ์อาหาร 3(3-0-6) 
 Food  Packaging  Technology 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 

 หลกัการเบ้ืองต้นเก่ียวกบับรรจุภณัฑ์  คุณสมบติัของวสัดุบรรจุอาหารและการทดสอบ        
การประเมินอายุการเก็บผลิตภณัฑ์อาหาร  หลกัการเลือกใช้บรรจุภณัฑ์อาหาร  การออกแบบบรรจุภณัฑ์
เบ้ืองตน้  ระบบบรรจุอาหาร  เคร่ืองจกัรบรรจุอาหาร กฎขอ้บงัคบัและกฎหมายท่ีเก่ียวกบับรรจุภณัฑอ์าหาร 
 Basic principles of packaging; of food packag properties and testing; evaluation of  
product shelf life; food package selection; basic packaging design; food packaging system; food 
packaging machine; rules and law concerning food packaging 
 
07-413-310 เทคโนโลยีขนมอบ 3 (2-3-5) 

 Bakery  Technology  
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
ชนิดและประเภทของผลิตภณัฑ์ขนมอบ การตรวจสอบคุณสมบติั องค์ประกอบ ค านวณ

เก่ียวกบัสูตรสัดส่วนรวมถึงคุณลกัษณะทางกายภาพ การเก็บรักษา และคุณภาพของวตัถุดิบท่ีใช้ในการท า
ขนมอบ การผลิตขนมอบ การใชแ้ละบ ารุงรักษาเคร่ืองมือ การเส่ือมเสีย การบรรจุภณัฑ์ การควบคุมคุณภาพ 
การตรวจสอบ การค้นหาจุดบกพร่อง สาเหตุ ขอ้ผิดพลาด วิธีการแก้ไขกระบวนการผลิตขนมอบ และ
สุขลกัษณะการจดัการโรงงานผลิตขนมอบ  

Types and categories of bakery; properties check, component, recipe and portion 
calculation; physical properties; storage;  quality of raw material for bakery; production equipment 
maintenance; deterioration; packaging; quality control, examination; defect, cause, and error 
identification; production-process problem solving; and Good Manufacturing Practices (GMP) 
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07-413-311 เทคโนโลยีขนมหวาน 3 (2-3-5) 
 Confectionery  Technology 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    : - 
สมบติัและองค์ประกอบของวตัถุดิบท่ีใช้ในการผลิตขนมหวาน   กรรมวิธีการผลิตขนม

หวานแบบต่างๆ  ในระดบัอุตสาหกรรม  ในดา้นกรรมวิธีการผลิต  การควบคุมคุณภาพ  การบรรจุ  การเก็บ
รักษา และการตรวจสอบการเส่ือมเสีย 
 Properties and components of raw materials for confectionary production;  industrial production  
process  of various types of confectionary;  quality control; packing;  storing and  deterioration check 

 
 

07-413-312 เทคโนโลยีเคร่ืองดื่ม 3 (2-3-5) 
 Beverage  Technology 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
ชนิดของเคร่ืองด่ืม เคร่ืองด่ืมท่ีไม่มีแอลกอฮอล ์และเคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์ คุณสมบติัทาง

กายภาพ ทางเคมี  การใช้เคร่ืองมือ กรรมวิธีการแปรรูปผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืม การค านวณส่วนผสมและ
อตัราส่วนในการผลิตเคร่ืองด่ืม การเก็บรักษาวตัถุดิบรวมถึงผลิตภณัฑ์ส าเร็จของเคร่ืองด่ืม พร้อมทั้งการ
ควบคุมคุณภาพ  
 Types of drinks: alcoholic and non- alcoholic ; physical and chemical properties; 
equipment usage; drink processing; ingredients and proportion evaluation; raw   material and product 
storage; quality control 
 
07-413-313 เทคโนโลยธัีญชาติ 3 (2-3-5) 

 Cereal   Technology  
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  : - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    : - 

  โครงสร้างและลักษณะของธัญพืชชนิดต่างๆ องค์ประกอบทางเคมีของธัญพืช  การ
เปล่ียนแปลงทางเคมี และกายภาพ การแปรรูป การเก็บรักษา การน าไปใชป้ระโยชน์ในผลิตภณัฑต่์าง 

  Cereal & structure and characteristics; chemical component; chemical and physical 
transformation; cereal processing; storage and use of  cereals in different products 
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07-413-314 เทคโนโลยีผกัและผลไม้ 3 (2-3-5) 
 Fruit  and  Vegetable  Technology 

รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    : - 

   ความส าคญัของการแปรรูปผกัและผลไม้ คุณสมบติัทางกายภาพ เคมี และชีววิทยาของผกั
และผลไมแ้ละการเปล่ียนแปลงขั้นตอนต่างๆ ในการแปรรูปผกัและผลไม ้หลกัการและวิธีการแปรรูป การ
บรรจุและการเก็บรักษา การใชป้ระโยชน์โดยตรงจากอุตสาหกรรมผกัและผลไม ้ 

Vegetable and fruit processing; chemical and biological properties of vegetable and fruit; 
processing procedure transforming; principles and processing procedure;  packing and storing; direct use 
of vegetable and fruit  industry 
 
07-413-315 เทคโนโลยีผลติภัณฑ์ประมง  3 (2-3-5) 

 Fishery  Product  Technology 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
ชนิด ประเภทของสัตวน์ ้าและการน าสัตวน์ ้ามาใชป้ระโยชน์  จุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกบัสัตวน์ ้ า

และผลิตภณัฑ์ประมง การแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ต่างๆ ไดแ้ก่ การหมกั การท าแห้ง  การแช่แข็ง  สัตวน์ ้ าบรรจุ
กระป๋อง  การปนเป้ือนสารพิษ  และวตัถุเจือปนอาหารในสัตวน์ ้ าและผลิตภณัฑ์  การควบคุมคุณภาพของ
ผลิตภณัฑป์ระมง 

Categories and usage of aquatic animal; microorganism concerning with aquatic animal 
and fishery products; various methods of animal product processing; fermentation; drying; freezing; 
aquatic animal canning; food addictive in aquatic animal and product and quality control of fishery 
products 

 
07-413-316 เทคโนโลยีเนือ้สัตว์ และผลติภัณฑ์ 3 (2-3-5) 

 Meat  and  Meat  Product  Technology 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
สมบติัทางกายภาพ เคมี และสรีรวิทยาของเน้ือสัตว์ การฆ่าสัตว์ การช าแหละและการ

ตกแต่ง การเปล่ียนแปลงภายหลงัการฆ่า คุณภาพเน้ือสัตว ์การถนอมรักษา กรรมวิธีการแปรรูปเน้ือสัตวแ์บบ
ต่างๆและผลิตผลพลอยไดจ้ากสัตว ์
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Physical; chemical and physiology properties of meat; slaughtering; dressing procedure 
and processing;  post mortem change; meat quality; preservation;  meat processing; and animal by-
products 
 
07-413-317 เทคโนโลยีนมและผลติภัณฑ์ 3 (2-3-5) 

 Milk  and  Milk  Product  Technology 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    : - 
โครงสร้างเตา้นมสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม สรีรวิทยาของการกลัน่สร้างน ้ านม การปลดปล่อย

น ้านม ปัจจยัท่ีมีผลต่อการสร้างน ้านม องคป์ระกอบ คุณสมบติัทางเคมี กายภาพ และจุลชีววทิยา ปัจจยัท่ีมีผล
ต่อปริมาณ และคุณภาพของน ้ านมชนิดต่างๆ การตรวจคุณภาพของน ้ านม และมาตรฐานของน ้ านม การ
สุขาภิบาลโรงงานอุตสหกรรมผลิตนมและผลิตภณัฑ์นม ศึกษาและปฏิบติัการเก่ียวกบัสมบติั องคป์ระกอบ 
การตรวจสอบคุณภาพ คุณค่าทางโภชนาการ การเปล่ียนแปลง และการเส่ือมเสียของน ้ านมดิบ กรรมวิธีการ
ผลิต การบรรจุ และการเก็บรักษาผลิตภณัฑน์ม 

Mammal’s udder structure; of, physiology milk secretion; factors affecting milk 
secretion; milk quantity and quality; chemical, physical, and microbiology properties; milk quality and 
standardization; plant sanitation; properties, composition, quality examination; nutritive value, 
deterioration, and raw milk spoilage; manufacturing, packing, and storage 
 
07-413-402 กรรมวธีิการผลติอาหารด้วยเทคโนโลยีทีเ่หมาะสม  3(3-0-6) 

 Appropriate  Technology  for  Food  Processing 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    : - 
กรรมวิธีแปรรูปและการผลิตอาหาร  โดยการน าเทคโนโลยีอย่างง่ายมาประยุกตใ์ช้ส าหรับ

แปรรูปและผลิตอาหารในระดบัชุมชนต่าง ๆ ตามความเหมาะสม  
Application of simple technology in food processing and production in communities 

 
07-413-403 การประกนัคุณภาพอาหาร                       3(3-0-6) 

 Food  Quality  Assurance 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
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 ความรู้ทั่วไปของการประกันคุณภาพ ระบบประกันคุณภาพ มาตรฐานของอาหาร
ระดบัประเทศและระดบัสากล  กฎหมายและขอ้บงัคบัท่ีใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร เทคนิคการเสริมสร้าง
คุณภาพ  การใชส้ถิติในการควบคุมและประกนัคุณภาพอาหาร และการบริหารองคก์รดา้นคุณภาพ 
 General knowledge of quality assurance; quality assurance system; national and 
international food standard; law and regulation in food industry; quality enrichment technique; statistis in 
food quality and control; quality organization management  
 
07-413-404 หัวข้อเฉพาะทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร                       3(3-0-6) 

 Selected Topic in Food Science and Technology 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน  :  - 
รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่    :  - 
หวัขอ้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารท่ีเพิ่งคน้พบใหม่ หรือไดรั้บการ

ปรับปรุงพฒันาใหม ่หรือเทคนิคท่ีไดรั้บการสนใจ 
Meaning and basic principles of Halal and Harom food; characteristics of Halal; raw 

materials for Halal cooking; Halal food manufacturing procedure; Halal food certification 

 รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน     : - 
 รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่       : - 

Concept of consumer behavior;  factors effecting  consumer behavior;  psychological and 
social factors; buying decision process; marketing consumer behavior analysis   
  

07-513-205 อาหารฮาลาล         3(1-4-4) 
  Halal Cuisine 
  รายวชิาท่ีตอ้งเรียนมาก่อน     : - 
  รายวชิาท่ีตอ้งเรียนควบคู่        : -   

ความหมาย หลกัการพื้นฐานของอาหารฮาลาล ฮารอม  ลกัษณะอาหารฮาลาล วตัถุดิบท่ีใช้
ในการประกอบอาหารฮาลาล  ขอ้ปฏิบติัในการผลิตอาหารฮาลาล การรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล  

07-613-333 พฤติกรรมผู้บริโภค       3(3-0-6) 
   Consumer Behavior 

 แนวคิดพฤติกรรมผูบ้ริโภค ปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมผูบ้ริโภค ปัจจยัทางดา้นจิตวทิยา  
ปัจจยัทางสังคม กระบวนการตดัสินใจซ้ือของผูบ้ริโภคและการวิเคราะห์พฤติกรรมผูบ้ริโภคทางการตลาด 



55 
 

 
     3.2    ช่ือ สกุล เลขประจ าตัวประชาชน ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 
              3.2.1   อาจารย์ประจ าหลกัสูตร 
ล าดบั ช่ือ-นามสกุล 

เลขประจ าตวัประชาชน 
ต าแหน่ง
วิชาการ 

คุณวฒิุ สาขาวิชา/วิชาเอก จากสถาบนั  
การศึกษา 
พ.ศ. .... 

ภาระการสอนต่อสปัดาห์ แต่ละปี
การศึกษา 

2555 2556 2557 2558 
1 นางเกศรินทร์  เพช็รรัตน์ 

xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ วท.ม. 
 
 

วท.บ. 

พฒันาผลิตภณัฑ ์
อุตสาหกรรม

เกษตร 
พฒันาผลิตภณัฑ ์
อุตสาหกรรม

เกษตร 

ม.เกษตรศาสตร์ 
พ.ศ.2546 

 
ม.เกษตรศาสตร์ 

พ.ศ.2542 

9 12 12 12 

2 นางสาววรลกัษณ์  
 ปัญญาธิติพงศ ์

xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ Ph.D. 
 
 
 

วท.ม. 
 
 
 

วท.บ. 

Food Science 
 
 
 

วิทยาศาสตร์ 
การอาหาร 

 
 

วิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยกีาร

อาหาร 

ส.เทคโนโลยพีระ
จอมเกลา้เจา้คุณ
ทหารลาดกระบงั 

พ.ศ. 2554 
ส.เทคโนโลยพีระ
จอมเกลา้เจา้คุณ
ทหารลาดกระบงั 

พ.ศ. 2545 
ส.ราชภฏัพิบูล

สงคราม  
พ.ศ. 2542 

9 12 12 12 

3 นางดวงแข  สุขโข 

xxxx xxxxx xx x 

ผูช่้วย
ศาสตรา 
จารย ์

วท.ม. 
 
 

วท.บ. 

เทคโนโลยกีาร
อาหาร 

 
เคมี 

จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลยั  
พ.ศ.2525 
ม.เชียงใหม ่ 
พ.ศ.2521 

4 4 4 4 

4 นางนอ้มจิตต ์ สุธีบุตร 

xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ วท.ม. 
 

วท.บ. 

เทคโนโลยชีีวภาพ 
 

อุตสาหกรรม
เกษตร 

ม.สงขลานครินทร์             
พ.ศ.2544 

ม.สงขลานครินทร์ 
 พ.ศ.2541 

- - 10 10 

5 นางสาวสรรษนีย ์เตม็เป่ียม 

xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ วท.ม. เคมีอนินทรีย ์ ม.สงขลานครินทร์ 
พ.ศ.2545 

10 10 10 10 
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              3.2.2   อาจารย์ประจ า 
ล าดบั ช่ือ-นามสกุล 

เลขประจ าตวัประชาชน 
ต าแหน่ง
วิชาการ 

คุณวฒิุ สาขาวิชา/วิชาเอก จากสถาบนั  
การศึกษา 
พ.ศ. .... 

ภาระการสอนต่อสปัดาห์ แต่ละ
ปีการศึกษา 

2555 2556 2557 2558 

1 นางสาวชมภูนุช เผื่อนพิภพ 

xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ วท.ม. 
 
 

วท.บ. 

อาหารและ
โภชนาการเพ่ือการ

พฒันา 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีาร

อาหาร 

ม.ธรรมศาสตร์ 
พ.ศ.2550 

 
ม.มหิดล 
พ.ศ.2544 

 

7 10 10 10 

2 นายนพพร  สกุลยนืยงสุข 

xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ วท.บ. เทคโนโลยชีีวภาพ ม.เกษตรศาสตร์ 
พ.ศ.2535 

12 12 10 10 

3 นายธนภพ  โสตรโยม 

xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ ศ.ม 
 
วท.บ. 

 
 

เศรษฐศาสตร์ 
 

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีาร

อาหาร 

ม. เกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2550 

ส.ราชภฏัพระนคร  
พ.ศ. 2544 

- - 4 4 

4 นางสาวดวงกมล ตั้งสถิตพร 

xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ วท.ม. 
 
 

    คศ.บ. 

พฒันา
ผลิตภณัฑอุ์ตสาห
กรรมเกษตร 

อาหารโภชนาการ-
พฒันาผลิตภณัฑ ์

ม.เกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2553 

 
ส.เทคโนโลย ี
ราชมงคล  
พ.ศ. 2549 

7 11 10 10 

5 นางสาวดวงรัตน์ แซ่ตั้ง 

xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ คศ.บ. อาหารโภชนาการ-
พฒันาผลิตภณัฑ ์

ส.เทคโนโลย ี
ราชมงคล  
พ.ศ. 2549 

12 12 12 12 

6 นางสาวนนัทวนั ชมโฉม 

xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ วท.ม. 
 

คศ.บ. 

คหกรรมศาสตร์ 
 

อาหารโภชนาการ 

ม.เกษตรศาสตร์ 
พ.ศ.2552 

ส.เทคโนโลย ี
ราชมงคล  
พ.ศ. 2546 

5 5 5 5 

7 นายเชาวลิต  อุปฐาก 

xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ คศ.ม. 
 
คศ.บ. 

คหกรรมศาสตร์ 
 

อาหารโภชนาการ-
พฒันาผลิตภณัฑ ์

มทร.พระนคร 
พ.ศ. 2552 

ส.เทคโนโลยรีาช
มงคล พ.ศ. 2549 

5 5 5 5 
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             3.2.2   อาจารย์พเิศษ 
ล าดบั ช่ือ-นามสกุล 

เลขประจ าตวัประชาชน 
ต าแหน่ง
วิชาการ 

คุณวฒิุ สาขาวิชา/วิชาเอก จากสถาบนั  
การศึกษา 
พ.ศ. .... 

ภาระการสอนต่อสปัดาห์ แต่ละ
ปีการศึกษา 

2555 2556 2557 2558 

1 นางสาวอุทยั  กล่ินเกษร 

xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ ปร.ด. 
 
 

วท.บ. 

เทคโนโลยอีาหาร 
 
 

อุตสาหกรรมเกษตร 

ม.สงขลา
นครินทร์ 
พ.ศ. 2548 
ม.สงขลา
นครินทร์ 
พ.ศ. 2541 

3 3 3 3 

 

4.   องค์ประกอบเกีย่วกบัประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงานหรือสหกจิศึกษา) 
จากผลการประเมินความพึงพอใจของผูใ้ช้บัณฑิต พบว่า ผูใ้ช้บัณฑิตเห็นด้วยกับการให้บัณฑิตมี

ประสบการณ์ตรงในวิชาชีพก่อนเขา้สู่การท างานจริง ดงันั้นในหลกัสูตรจึงมีรายวิชา เตรียมความพร้อมสหกิจ
ศึกษา (Preparation for Co-operative Education) 1(0-2-1)โดยจดัใหมี้การฝึกอบรมเพื่อให้นกัศึกษามีความพร้อม
ต่อการออกปฏิบติัสหกิจ และมีการประเมินทกัษะก่อนปฏิบติังานสหกิจศึกษา และรายวิชาสหกิจศึกษาทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร (Co-operative Education for food Science and Technology) 6(0-40-0) 
เพื่อปฏิบติังานในสถานประกอบการเสมือนเป็นพนกังาน ในลกัษณะงานท่ีตรงกบัสาขาวิชา และเหมาะสมกบั
ความรู้ ความสามารถ ทกัษะทางทฤษฎีและปฏิบติั รวมเวลา 16 สัปดาห์อยา่งต่อเน่ือง โดยท างานเต็มเวลา เพื่อ
เพิ่มเติมประสบการณ์ตรงทางดา้นอาชีพและการพฒันาตนเอง  ภายใตก้ารดูแลของอาจารยนิ์เทศและพนกังานพี่
เล้ียง 

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 
ความมุ่งหวงัในผลการเรียนรู้ของนกัศึกษา มีดงัน้ี 

                1.  ทกัษะในการปฏิบติังานจากสถานประกอบการ สามารถบูรณาการหลกัการ แนวคิด ทฤษฎีเขา้ไป
เพิ่มความช านาญในวชิาชีพ  
                 2. มีระเบียบวินัย ตรงเวลา เขา้ใจวฒันธรรมองค์กร ตลอดจนมีมนุษยสัมพนัธ์และสามารถท างาน
ร่วมกบัผูอ่ื้นไดดี้ 
                 3. กลา้คิด กลา้ปฏิบติั กลา้น าเสนอ รวมถึงสามารถวิเคราะห์ปัญหาและหาแนวทางการแกไ้ขปัญหา
ร่วมกบัผูบ้งัคบับญัชาขั้นตน้ได ้
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4.2 ช่วงเวลา 

การปฏิบัติสหกจิศึกษา ช่วงภาคการศึกษาท่ี 1 ของปีการศึกษาปีท่ี 4 

การฝึกงานวชิาชีพ ช่วงภาคฤดูร้อนของปีการศึกษาปีท่ี 3  
 
 
4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 

การปฏิบัติสหกจิศึกษา จดัเต็มเวลา ใน 1 ภาคการศึกษาปกติ รวมเวลาไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์
ต่อเน่ืองกนั 

การฝึกงานวชิาชีพ จดัเตม็เวลา ระยะเวลาการฝึก รวม 8 สัปดาห์ต่อเน่ืองกนั   

 
5.   ข้อก าหนดเกี่ยวกบัการท าโครงงานพิเศษหรืองานวจัิย 

ข้อก าหนดในการท าโครงงานพิเศษ ต้องเป็นหัวข้อท่ีเ ก่ียวข้องกับการประยุกต์ใช้ความรู้ด้าน
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารในการวเิคราะห์ ออกแบบและพฒันางานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหารไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ โดยท าเป็นรายบุคคล หรือมีผูร่้วมโครงงาน 2-3 คน และมีรายงานท่ีตอ้งน าส่งตาม
รูปแบบและระยะเวลาท่ีหลกัสูตรก าหนดอยา่งเคร่งครัด 
      5.1   ค าอธิบายโดยย่อ 

หวัขอ้วิชาโครงงานพิเศษ เป็นหัวขอ้ท่ีนกัศึกษาสนใจ สามารถศึกษาคน้ควา้  คิดวิเคราะห์ ออกแบบ 
พฒันาและแกปั้ญหาได ้โดยการน าหลกัการและทฤษฎี มาประยุกตใ์ชอ้ยา่งเหมาะสมสอดคลอ้งกบัสภาพสังคม
ปัจจุบนัมีขอบเขตของโครงงานชดัเจน สามารถท าเสร็จภายในเวลาท่ีก าหนด 
      5.2   มาตรฐานผลการเรียนรู้  
              มีความสามารถในการบูรณาการวิชาต่างๆ อยา่งเป็นองค์รวม มีแนวคิดอยา่งเป็นระบบในการวิจยัและ
พฒันาองคค์วามรู้ใหก้า้วหนา้ และแกปั้ญหาโดยหลกัการและเหตุผล ไดอ้ยา่งสร้างสรรค ์สามารถท างานเป็นทีม
ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
     5.3   ช่วงเวลา 
             ภาคการศึกษาท่ี 1 หรือ  2     ของปีการศึกษาท่ี  4 
      5.4  จ านวนหน่วยกติ 
              3   หน่วยกิต 
      5.5  การเตรียมการ 
             มีการก าหนดชัว่โมงใหค้  าปรึกษา ใหข้อ้มูลข่าวสารเก่ียวกบัโครงงานพิเศษทางเวบ็ไซต ์และปรับปรุงให้
ทนัสมยัอยู่เสมอ ให้นกัศึกษารายงานความกา้วหน้าปัญหาอุปสรรคอย่างต่อเน่ืองตลอดภาคการศึกษา อีกทั้งมี
ตวัอยา่งโครงงานพิเศษใหศึ้กษา 
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5.6  กระบวนการประเมินผล 
ประเมินผลจากรายงานความก้าวหน้าในการท าโครงงานพิเศษ โดยอาจารยท่ี์ปรึกษา และประเมินผล

ส าเร็จของโครงงานพิเศษโดยการจดัสอบการน าเสนอ ท่ีมีกรรมการสอบไม่ต ่ากวา่ 3 คน 
 
 

 

หมวดที ่ 4   ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 

1.   การพฒันาคุณลกัษณะพเิศษของนักศึกษา 

คุณลกัษณะพิเศษ กลยทุธ์หรือกิจกรรมของนกัศึกษา 

มีความตระหนกัและทศันคติท่ีดีต่อจรรยา
บรรรทางวชิาชีพ 

-การสอดแทรกในวชิาเรียนท่ีเก่ียวขอ้งกบัจรรยาบรรรทาง
วชิาชีพ เช่น การแปรรูปอาหาร การประกนัคุณภาพ และ การ
ฝึกงาน  เป็นตน้ 

มีจิตส านึกสาธารณะ -จดักิจกรรมเสริมหลกัสูตร เช่น โครงการบ าเพญ็ประโยชน์ 

มีทกัษะการเป็นผูน้ าและท างานเป็นทีม -การท างานเป็นทีมในชั้นเรียน 
-โครงการการจดัการโรงงานอาหารจ าลอง 

มีวนิยัและความรับผดิชอบต่อตนเองและ
สังคม 

-การสอดแทรกในวชิาเรียนทุกรายวชิา 
-การมอบหมายงานใหน้กัศึกษารับผดิชอบในกิจกรรมต่างๆ 

มีทกัษะการเรียนรู้ดว้ยตนเอง -การจดัการเรียนการสอนท่ีมีการเรียนรู้ดว้ยตนเอง เช่น การ
คน้ควา้ ขอ้มูลสารสนเทศ การท าโครงการวิจยั 
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2. การพฒันาผลการเรียนรู้แต่ละด้าน 
2.1 การพฒันาคุณธรรมและจริยธรรม 

            2.1.1   ผลการเรียนรู้ดา้นคุณธรรม จริยธรรม 
                    ก.  หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป 

 (1)   เคารพสิทธิเสรีภาพของบุคคลและศกัด์ิศรีความเป็นมนุษยต์ามหลกัประชาธิปไตย 
(2)   ปฏิบติัตามกฎหมาย  กฎ ระเบียบ  ขอ้บงัคบั และกฎเกณฑข์องสังคม 
(3)   มีวนิยั ซ่ือสัตยสุ์จริตและมีจิตสาธารณะ 
(4)   มีจรรยาบรรณทางวชิาการและวชิาชีพ  รับผดิชอบต่อตนเองและสังคม 

                     (5)   ตระหนกัในคุณค่าของคุณธรรม จริยธรรม   
         ข. หมวดวชิาเฉพาะ 

(1) มีจิตส านึกและตระหนกัในการปฏิบติัตามจรรยาบรรณวชิาชีพ 
             (2) แสดงออกอยา่งสม ่าเสมอถึงความซ่ือสัตยสุ์จริต 
               (3) มีวนิยัและความรับผดิชอบต่อตนเองและสังคม 
               (4) เคารพกฎระเบียบและขอ้บงัคบัต่างๆ ขององคก์รและสังคม 

   (5) เคารพสิทธิและยอมรับฟังความคิดเห็นของผูอ่ื้น 
 

2.1.2 กลยทุธ์การสอนท่ีใชพ้ฒันาการเรียนรู้ดา้นคุณธรรมและจริยธรรม 
 - การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง 
 - สอดแทรกในเน้ือหาวชิาเรียน 
 - การเป็นแบบอยา่งท่ีดีของอาจารย ์
 - จดักิจกรรมพิเศษเพื่อพฒันาการเรียนรู้ 
 - การสอนแบบอภิปรายจากตวัอยา่งกรณีศึกษา 

2.1.3 กลยทุธ์การประเมินผลการเรียนรู้ดา้นคุณธรรมและจริยธรรม 
 - นกัศึกษาประเมินผลการเรียนรู้ดว้ยตนเอง ก่อนและหลงัการเรียน 
 - ประเมินโดยอาจารยจ์ากการสังเกตพฤติกรรมการแสดงออกตามปกติของนกัศึกษา 
 - ผูใ้ชบ้ณัฑิตประเมินคุณธรรมจริยธรรมของบณัฑิต 
2.2 ความรู้ 

2.2.1 ผลการเรียนรู้ดา้นความรู้ 
                   ก.  หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป  
                   (1)   เขา้ใจองคค์วามรู้ในหมวดวชิาศึกษาทัว่ไปอยา่งกวา้งขวางและเป็นระบบ 
       (2)   สามารถติดตามความกา้วหนา้ทางวชิาการและเทคโนโลยขีองวชิาศึกษาทัว่ไป 
       (3)   สามารถน าผลงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งมาใชใ้นการแกปั้ญหาดา้นวชิาการและวชิาชีพ 
                    (4)   สามารถบูรณาการความรู้ในหมวดวชิาศึกษาทัว่ไปเพื่อต่อยอดองคค์วามรู้ 
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       ข. หมวดวชิาเฉพาะ  
 (1) มีความรู้หลกัการและทฤษฎีท่ีสัมพนัธ์กนั ในสาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร

อย่างกวา้งขวางและเป็นระบบ ไดแ้ก่ ความรู้ความเขา้ใจด้านเคมี จุลชีววิทยาทางอาหาร การแปรรูปอาหาร 
วศิวกรรมอาหาร การประกนัคุณภาพและสุขาภิบาล และการท าวจิยั 

 (2) มีความรู้ในสาขาวิชาอ่ืน ไดแ้ก่ วิทยาศาสตร์ วิศวกรรมศาสตร์ การบริหารการจดัการ การ
พฒันาผลิตภณัฑ ์เทคโนโลยกีารบรรจุ และเทคโนโลยชีีวภาพ ในส่วนท่ีเก่ียวขอ้ง 

(3) มีความคุน้เคยกบัความกา้วหน้าทางวิชาการในสาขาวิชา รวมถึงงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการ
แกปั้ญหาและการต่อยอดองคค์วามรู้ 

(4) ตระหนกัในธรรมเนียมปฏิบติั กฎระเบียบ ขอ้ก าหนดทางเทคนิค รวมถึงการปรับเปล่ียนตาม
กาลเวลาเพื่อตอบสนองตามสถานการณ์ท่ีเปล่ียนแปลงไป 
 2.2.2 กลยทุธ์การสอนท่ีใชพ้ฒันาการเรียนรู้ดา้นความรู้ 

 ใชก้ารเรียนการสอนในหลากหลายรูปแบบ โดยเนน้หลกัการทางทฤษฎี และประยุกตท์างปฏิบติั
ในสภาพแวดลอ้มจริง โดยทนัต่อการเปล่ียนแปลงทางเทคโนโลยี ทั้งน้ีให้เป็นไปตามลกัษณะของรายวิชา 
ตลอดจนเน้ือหาสาระของรายวิชานั้นๆ นอกจากน้ีควรจดัให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริงโดยการศึกษาดู
งานหรือเชิญผูเ้ช่ียวชาญท่ีมีประสบการณ์ตรงมาเป็นวิทยากรพิเศษเฉพาะเร่ือง ตลอดจนการฝึกปฏิบติังานใน
สถานประกอบการ 

2.2.3 วธีิการประเมินผลการเรียนรู้ดา้นความรู้ 
 ประเมินจากผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนและการปฏิบติัของนกัศึกษา ในดา้นต่างๆคือ 
 (1)  การทดสอบยอ่ย  และการสอบปลายภาคเรียน 
          (2) ประเมินจากรายงานท่ีนกัศึกษาจดัท า   
          (3)  ประเมินจากแผนธุรกิจหรือโครงการท่ีน าเสนอ 
 (4)  ประเมินจากการน าเสนอรายงานในชั้นเรียน 

               (5)  ประเมินจากรายวชิาสหกิจศึกษา 
2.3 ทกัษะทางปัญญา 
 2.3.1 ผลการเรียนรู้ดา้นทกัษะปัญญา 

                  ก.  หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป 
                   (1)   คิดอยา่งมีระบบบนพื้นฐานของขอ้มูลและขอ้เทจ็จริง 
      (2)   สามารถสืบคน้  ตีความ และประเมินขอ้มูลแนวคิดและหลกัฐานเพื่อการวเิคราะห์ปัญหา 
      (3)   สามารถบูรณาการความรู้เพื่อการศึกษาปัญหาท่ีซบัซอ้นและเสนอแนะแนวทางการแกปั้ญหา 

              ข. หมวดวชิาเฉพาะ 
   (1) มีความสามารถในการคน้ควา้ขอ้เท็จจริง ท าความเข้าใจและประเมินข้อมูลสารสนเทศ 

แนวคิดและหลกัฐานใหม่ๆ จากแหล่งขอ้มูลท่ีหลากหลาย และใชข้อ้สรุปท่ีไดใ้นการแกข้ปัญหาหรืองานอ่ืนๆ 
โดยไม่ตอ้งอาศยัค าแนะน า 
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  (2) สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและเสนอแนะแนวทางการแก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์ โดย
ค านึงถึงความรู้ทางทฤษฎีท่ีเก่ียวขอ้ง ประสบการณืในภาคปฏิบติั ละผลกระทบท่ีตามมาจากการตดัสินใจนั้น  

  (3) สามารถใช้ทกัษะและความรู้ความเขา้ใจอนัท่องแท ้ในกลุ่มเคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร 
การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกนัคุณภาพและสุขาภิบาล และการท าวิจยั ในบริบททางวิชาชีพ
และวิชาการ ไดแ้ก่ การดูแลการจดัการการผลิตผลิตภณัฑ์อาหาร การตรวจวิเคราะห์อาหาร การควบคุมและ
ประกนัคุณภาพ การวจิยั และ งานอ่ืนๆท่ีเก่ียวขอ้ง  

  (4) มีทกัษะภาคปฏิบติัท่ีไดรั้บการฝึกฝน ตามเน้ือหาสาระส าคญัของสาขาวชิา 
2.3.2 กลยทุธ์การสอนท่ีใชพ้ฒันาการเรียนรู้ดา้นทกัษะทางปัญญา 
  (1)  กรณีศึกษาทางการประยุกต์เทคโนโลยีสารสนเทศ (เช่นถ้าเป็น หลักสูตรเทคโนโลย ี 

สารสนเทศ) 
   (2)  การอภิปรายกลุ่ม 
            (3) ใหน้กัศึกษามีโอกาสปฏิบติัจริง 
2.3.3 วธีิการประเมินผลการเรียนรู้ดา้นทกัษะทางปัญญา 
  ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน และการปฏิบัติของนักศึกษา เช่นการประเมินจากการ

น าเสนอรายงานในชั้นเรียน การทดสอบโดยใชแ้บบทดสอบหรือสัมภาษณ์ เป็นตน้ 
 

2.4 ทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 
 2.4.1 ผลการเรียนรู้ดา้นทกัษะความสัมพนัธ์ระหวา่งบุคคลและความรับผดิชอบ 
              ก.  หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป 
                   (1)  มีมนุษยสัมพนัธ์ท่ีดี 
                   (2)  สามารถน าเสนอแนวความคิดอยา่งสร้างสรรค ์
                   (3)  แสดงภาวะผูน้ าและผูต้ามไดอ้ยา่งเหมาะสม 
                   (4)  มีความรับผิดชอบต่อผลของการกระท าและการน าเสนอ 
              ข.  หมวดวชิาเฉพาะ 
  (1) มีความรับผดิชอบในงานท่ีไดรั้บมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
 (2) สามารถปรับตัวและท างานร่วมกับผู ้อ่ืนทั้ งในฐานะผู ้น าและสมาชิกกลุ่มได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
 (3) วางตวัและแสดงความคิดเห็นไดเ้หมาะสมกบับทบาท หนา้ท่ี และความรับผดิชอบ 
 (4) สามารถวางแผนและรับผดิชอบในการเรียนรู้และพฒันาตนเองและวชิาชีพอยา่งต่อเน่ือง 
 2.4.2 กลยทุธ์การสอนท่ีใชพ้ฒันาการเรียนรู้ดา้นทกัษะความสัมพนัธ์ระหวา่งบุคคลและความรับผดิชอบ 
         ใชก้ารสอนท่ีมีการก าหนดกิจกรรมให้มีการท างานเป็นกลุ่ม การท างานท่ีตอ้งประสานกบัผูอ่ื้นขา้ม
หลกัสูตร หรือตอ้งคน้ควา้หาขอ้มูลจากการสัมภาษณ์บุคคลอ่ืน หรือผูมี้ประสบการณ์ โดยมีความคาดหวงัใน
ผลการเรียนรู้ดา้นทกัษะความสัมพนัธ์ระหวา่งบุคคลและสามารถในการรับผดิชอบ                                           
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2.4.3 กลยทุธ์การประเมินผลการเรียนรู้ดา้นทกัษะความสัมพนัธ์ระหวา่งบุคคลและความรับผดิชอบ 
        ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษาในการน าเสนอรายงาน และสังเกตจาก
พฤติกรรมท่ีแสดงออกในการร่วมกิจกรรมต่างๆ และความครบถ้วนชัดเจนตรงประเด็นของข้อมูล                     
2.5 ทกัษะในการวเิคราะห์ การส่ือสาร และเทคโนโลยสีารสนเทศ 
 2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทกัษะในการวเิคราะห์ การส่ือสาร และเทคโนโลยสีารสนเทศ 

ก.  หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป 
                   (1)   เขา้ใจหลกัเบ้ืองตน้ทางคณิตศาสตร์และสถิติ 
                   (2)   สามารถประยกุตใ์ชว้ธีิการทางคณิตศาสตร์และสถิติในการศึกษาปัญหาและการน าเสนอ
รายงาน 

                   (3)  สามารถเลือกส่ือ และเคร่ืองมือในการสืบคน้ เก็บรวบรวมขอ้มูล ประมวลผล และ แปล
ความหมาย รวมถึงการน าเสนอขอ้มูลสารสนเทศไดอ้ยา่งเหมาะสม 

                    (4)   สามารถใชภ้าษาไทยและภาษาองักฤษในการส่ือสารไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ       
ข.  หมวดวชิาเฉพาะ 

 (1) สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ท่ีเก่ียวขอ้ง มาใช้ในการวิเคราะห์แปล
ความหมายและเสนอแนวทางในการแกไ้ขปัญหาไดอ้ยา่งสร้างสรรค ์

 
 (2) สามารถสรุปประเด็นและส่ือสารทั้งการพูดและการเขียน รู้จกัเลือกและใช้รูปแบบของการ

น าเสนอท่ีเหมาะสมส าหรับเร่ืองและผูฟั้งท่ีแตกต่างกนัไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
 (3) สามารถระบุ เขา้ถึง และคดัเลือกแหล่งขอ้มูลความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร จากแหล่งขอ้มูลสารสนเทศทั้งในระดบัชาติและนานาชาติ 
 (4) มีวิจารณญาณในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสารท่ีเหมาะสมและใช้อย่าง
สม ่าเสมอเพื่อการรวบรวมขอ้มูล แปลความหมาย และส่ือสารขอ้มูลข่าวสารและแนวความคิด 
 (5) สามารถใชค้อมพิวเตอร์ในการจดัการกบัขอ้มูลต่างๆ อยา่งเหมาะสม 
 (6) สามารถติดตามความกา้วหนา้ทางเทคโนโลยี นวตักรรม และสถานการณ์โลก โดยใชเ้ทคโลยี
สารสนเทศ 
 (7) สามารถใช้ภาษาไทยอยา่งถูกตอ้งทั้งภาษาพูดและภาษาเขียน และภาษาองักฤษ ในระดบัใช้
งานไดแ้ละเหมาะสม 
 2.5.2 กลยุทธ์การสอนท่ีใช้พฒันาการเรียนรู้ด้านทกัษะในการวิเคราะห์ การส่ือสาร และเทคโนโล ยี
สารสนเทศจดักิจกรรมการเรียนรู้ในรายวิชาต่างๆ ให้นกัศึกษาไดว้ิเคราะห์สถานการณ์จ าลอง และสถานการณ์
เสมือนจริง และน าเสนอการแก้ปัญหาท่ีเหมาะสม เรียนรู้เทคนิคการประยุกต์เทคโนโลยีสารสนเทศใน
หลากหลายสถานการณ์ 
 2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทกัษะในการวิเคราะห์ การส่ือสาร และเทคโนโลยี
สารสนเทศ 
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 (1)  ประเมินจากเทคนิคการน าเสนอโดยใชท้ฤษฏี การเลือกใชเ้คร่ืองมือทางเทคโนโลยีสารสนเทศหรือ
คณิตศาสตร์และสถิติ ท่ีเก่ียวขอ้ง 
          (2)  ประเมินจากความสามารถจากการอธิบาย ถึงขอ้จ ากดั เหตุผลในการเลือกใช้เคร่ืองมือต่างๆ การ
อภิปราย กรณีศึกษาต่างๆท่ีมีการน าเสนอต่อชั้นเรียน   

2.6   ด้านทกัษะพสัิย 
              2.6.1   ผลการเรียนรู้ดา้นทกัษะพิสัย 

ก.  หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป 
     ไม่มี 
ข.  หมวดวชิาเฉพาะ 
(1)   สามารถปฏิบติังานตามแบบท่ีก าหนดได ้

(2)  สามารถปฏิบติังานไดถู้กตอ้งโดยอิสระ 
(3)   สามารถประยกุตก์ารปฏิบติังานเพื่อการแกปั้ญหาในสภาพจริงได ้

              2.6.2   กลยทุธ์การสอนท่ีใชพ้ฒันาการเรียนรู้ทกัษะพิสัย 
                    จดักิจกรรมการเรียนรู้ในรายวิชาให้นกัศึกษาไดล้งมือปฏิบติัจริงโดยใชค้วามรู้จากวิชาต่าง ๆท่ีได้
ศึกษามา การวเิคราะห์เพื่อแกปั้ญหา เพื่อใหเ้กิดการพฒันาการเรียนรู้ดา้นทกัษะพิสัย ดงัน้ี  
                   (1)  สร้างทกัษะในการปฏิบติังาน 

(2)  สาธิตการปฏิบติัการโดยผูเ้ช่ียวชาญ 
(3)  สนบัสนุนการเขา้ประกวดทกัษะดา้นการปฏิบติั 
(4)  จดันิทรรศการแสดงผลงานของนกัศึกษา 
(5)  สนบัสนุนการท าโครงงาน 
(6)  การฝึกงานในสถานประกอบการ                 

            2.6.3   กลยทุธ์การประเมินผลการเรียนรู้ดา้นทกัษะพิสัย 
                         ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน และการปฏิบติัของนกัศึกษา เช่น 

(1)  มีการประเมินพฤติกรรมการปฏิบติังาน 
                 (2)  มีการประเมินผลการท างานในภาคปฏิบติั 

(3 )  มีการประเมินโครงงานของนกัศึกษา 
(4)  มีการประเมินนกัศึกษาวิชาสหกิจศึกษา 

 

 

3.   แผนทีแ่สดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวชิา                   
(Curriculum Mapping)   
       แสดงใหเ้ห็นวา่แต่ละรายวชิาในหลกัสูตรรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ใดบา้ง (ตามท่ีระบุในหมวดท่ี  4 ขอ้ 2) 
โดยระบุวา่เป็นความรับผดิชอบหลกัหรือความรับผดิชอบรอง  ซ่ึงบางรายวชิาอาจไม่น าสู่ผลการเรียนรู้บางเร่ือง  
ก็ได ้ ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดงัน้ี 
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     3.1   หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป 
คุณธรรม จริยธรรม 
(1)   เคารพสิทธิเสรีภาพของบุคคลและศกัด์ิศรีความเป็นมนุษยต์ามหลกัประชาธิปไตย 
(2)   ปฏิบติัตามกฎหมาย  กฎ ระเบียบ  ขอ้บงัคบั และกฎเกณฑข์องสังคม 
(3)   มีวนิยั ซ่ือสัตยสุ์จริตและมีจิตสาธารณะ 
(4)   มีจรรยาบรรณทางวชิาการและวิชาชีพ  รับผดิชอบต่อตนเองและสังคม 
(5)   ตระหนกัในคุณค่าของคุณธรรม จริยธรรม    
ความรู้ 
(1)   เขา้ใจองคค์วามรู้ในหมวดวชิาศึกษาทัว่ไปอยา่งกวา้งขวางและเป็นระบบ 
(2)   สามารถติดตามความกา้วหนา้ทางวชิาการและเทคโนโลยขีองวชิาศึกษาทัว่ไป 
(3)   สามารถน าผลงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งมาใชใ้นการแกปั้ญหาดา้นวชิาการและวชิาชีพ 
(4)   สามารถบูรณาการความรู้ในหมวดวชิาศึกษาทัว่ไปเพื่อต่อยอดองคค์วามรู้ 
 
 
ทกัษะทางปัญญา       

               (1)   คิดอยา่งมีระบบบนพื้นฐานของขอ้มูลและขอ้เทจ็จริง 
  (2)   สามารถสืบคน้  ตีความ และประเมินขอ้มูลแนวคิดและหลกัฐานเพื่อการวิเคราะห์ปัญหา 
  (3)   สามารถบูรณาการความรู้เพื่อการศึกษาปัญหาท่ีซบัซอ้นและเสนอแนะแนวทางการแกปั้ญหา 

ทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 
              (1)  มีมนุษยสัมพนัธ์ท่ีดี 
              (2)  สามารถน าเสนอแนวความคิดอยา่งสร้างสรรค ์
              (3)  แสดงภาวะผูน้ าและผูต้ามไดอ้ยา่งเหมาะสม 
              (4)  มีความรับผดิชอบต่อผลของการกระท าและการน าเสนอ 

ทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 
              (1)   เขา้ใจหลกัเบ้ืองตน้ทางคณิตศาสตร์และสถิติ 
              (2)   ประยกุตใ์ชว้ธีิการทางคณิตศาสตร์และสถิติในการศึกษาปัญหาและการน าเสนอรายงาน 
              (3)   เลือกส่ือ และเคร่ืองมือในการสืบคน้ เก็บรวบรวมขอ้มูล ประมวลผล และแปลความหมาย รวมถึง 
                      การน าเสนอขอ้มูลสารสนเทศไดอ้ยา่งเหมาะสม 
  (4)   สามารถใชภ้าษาไทยและภาษาองักฤษในการส่ือสารไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ       
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แผนทีแ่สดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป 

●   ความรับผดิชอบหลกั                    ความรับผดิชอบรอง 

รายวชิา 
คุณธรรม  จริยธรรม ความรู้ 

ทกัษะทาง 
ปัญญา 

ทกัษะ 
ความสัมพนัธ์ 
ระหว่างบุคคล 
และความ
รับผดิชอบ 

ทกัษะการวเิคราะห์ 
เชิงตัวเลข 

การส่ือสาร และ 
การใช้เทคโนโลยี 
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 
01-001-103  ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร ●    ● ●   ● ● ● ● ● ●     ● ● 
01-001-104   ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสารธุรกิจ   ● ●  ●   ● ● ● ● ●   ●   ● ● 
01-001-107   ภาษาไทยเพ่ือการน าเสนอ ●   ●  ● ●  ● ● ● ● ● ● ● ●   ● ● 
01-001-109   วรรณคดีไทย ●    ● ●  ● ● ● ● ●  ●      ● 
01-001-110   การเขียนเชิงวิชาชีพ ●   ● ● ●  ● ● ● ● ●  ●  ●   ● ● 
01-002-101   ภาษาองักฤษ 1                     

01-002-102   ภาษาองักฤษ 2                     

01-002-205   ภาษาองักฤษเทคนิค                     

01-002-206   ภาษาองักฤษเพ่ืออาชีพ                     

01-002-211   การอ่านภาษาองักฤษ 1                     

 



 

 

67 

แผนทีแ่สดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป 

●   ความรับผดิชอบหลกั                    ความรับผดิชอบรอง 

 

รายวชิา 
คุณธรรม  จริยธรรม ความรู้ 

ทกัษะทาง 
ปัญญา 

ทกัษะ 
ความสัมพนัธ์ 
ระหว่างบุคคล 
และความ
รับผดิชอบ 

ทกัษะการวเิคราะห์ 
เชิงตัวเลข 

การส่ือสาร และ 
การใช้เทคโนโลยี 
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 
01-002-216   การฟังภาษาองักฤษ                     

01-002-217  ภาษาองักฤษอุตสาหกรรม                          

01-002-218  การสนทนาภาษาองักฤษ                     

01-002-219   ภาษาองักฤษเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั                     

01-002-220   ภาษาจีนเบ้ืองตน้                     

01-002-221   ภาษาจีนเพื่อการส่ือสาร 1                     

01-002-222   การแปลภาษาจีนเป็นไทย 1                     

01-002-223   การแปลภาษาจีนเป็นไทย 2                     
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แผนทีแ่สดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป 

●   ความรับผดิชอบหลกั                    ความรับผดิชอบรอง 

 

รายวชิา 
คุณธรรม  จริยธรรม ความรู้ 

ทกัษะทาง 
ปัญญา 

ทกัษะ 
ความสัมพนัธ์ 
ระหว่างบุคคล 
และความ
รับผดิชอบ 

ทกัษะการวเิคราะห์ 
เชิงตัวเลข 

การส่ือสาร และ 
การใช้เทคโนโลยี 
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 
01-003-101   มนุษยก์บัสังคม                     

01-003-102   มนุษยสัมพนัธ์                     

01-003-103  ระเบียบวธีิวจิยั                     

01-003-104  การพฒันาคุณภาพชีวติและสังคม                     

01-003-105   สังคมกบัเศรษฐกิจ                     

01-003-106   สังคมกบัการปกครอง                     

01-003-107   สังคมกบัส่ิงแวดลอ้ม                     

01-003-108   ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง                     

01-003-109   กฎหมายและจริยธรรมในวชิาชีพ                     
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แผนทีแ่สดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป 

●   ความรับผดิชอบหลกั                    ความรับผดิชอบรอง 

 

รายวชิา 
คุณธรรม  จริยธรรม ความรู้ 

ทกัษะทาง 
ปัญญา 

ทกัษะ 
ความสัมพนัธ์ 
ระหว่างบุคคล 
และความ
รับผดิชอบ 

ทกัษะการวเิคราะห์ 
เชิงตัวเลข 

การส่ือสาร และ 
การใช้เทคโนโลยี 
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 
01-003-112   อาเซียนศึกษา                     

01-003-113   สันติศึกษา                     

01-004-101   สารสนเทศและการศึกษาคน้ควา้                     

01-004-103   จิตวทิยาทัว่ไป                     

01-004-106   ไทยศึกษา                     

01-004-108   การพฒันาบุคลิกภาพ                     

01-004-109   พฤติกรรมมนุษยก์บัการพฒันาตน                     

02-001-101  คณิตศาสตร์พื้นฐาน                      
02-001-103  สถิติเบ้ืองตน้                        
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แผนทีแ่สดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
หมวดวชิาศึกษาทัว่ไป 

●   ความรับผดิชอบหลกั                    ความรับผดิชอบรอง 

รายวชิา 
คุณธรรม  จริยธรรม ความรู้ 

ทกัษะทาง 
ปัญญา 

ทกัษะ 
ความสัมพนัธ์ 
ระหว่างบุคคล 
และความ
รับผดิชอบ 

ทกัษะการวเิคราะห์ 
เชิงตัวเลข 

การส่ือสาร และ 
การใช้เทคโนโลยี 
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 
02-001-104  คณิตศาสตร์ในชีวติประจ าวนั                     
02-002-101 วทิยาศาสตร์ในชีวติประจ าวนั                     

02-002-104  ส่ิงแวดลอ้มและการจดัการทรัพยากร                     

01-005-101    พลศึกษา                     

01-005-116    ลีลาศ                     

01-005-124    กีฬาประเภททีม                     

01-005-125    กีฬาประเภทบุคคล                     

01-006-101    นนัทนาการ                     

01-006-105   นนัทนาการเพื่อการฝึกอบรม                      
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  3.2 หมวดวชิาเฉพาะ   
คุณธรรม จริยธรรม 
(1) มีจิตส านึกและตระหนกัในการปฏิบติัตามจรรยาบรรณวชิาชีพ 
(2) แสดงออกอยา่งสม ่าเสมอถึงความซ่ือสัตยสุ์จริต 
(3) มีวนิยัและความรับผดิชอบต่อตนเองและสังคม 
(4) เคารพกฎระเบียบและขอ้บงัคบัต่างๆ ขององคก์รและสังคม 
 (5) เคารพสิทธิและยอมรับฟังความคิดเห็นของผูอ่ื้น 
ความรู้ 
(1) มีความรู้หลกัการและทฤษฎีท่ีสัมพนัธ์กนั ในสาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารอยา่ง

กวา้งขวางและเป็นระบบ ไดแ้ก่ ความรู้ความเขา้ใจดา้นเคมี จุลชีววทิยาทางอาหาร การแปรรูปอาหาร วศิวกรรม
อาหาร การประกนัคุณภาพและสุขาภิบาล และการท าวจิยั 

(2) มีความรู้ในสาขาวชิาอ่ืน ไดแ้ก่ วทิยาศาสตร์ วศิวกรรมศาสตร์ การบริหารการจดัการ การพฒันา
ผลิตภณัฑ ์เทคโนโลยกีารบรรจุ และเทคโนโลยชีีวภาพ ในส่วนท่ีเก่ียวขอ้ง 

(3) มีความคุน้เคยกบัความกา้วหนา้ทางวชิาการในสาขาวชิา รวมถึงงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการแกปั้ญหา
และการต่อยอดองคค์วามรู้ 

(4) ตระหนกัในธรรมเนียมปฏิบติั กฎระเบียบ ขอ้ก าหนดทางเทคนิค รวมถึงการปรับเปล่ียนตาม
กาลเวลาเพื่อตอบสนองตามสถานการณ์ท่ีเปล่ียนแปลงไป 

ทกัษะทางปัญญา       
 (1) มีความสามารถในการคน้ควา้ขอ้เท็จจริง ท าความเขา้ใจและประเมินขอ้มูลสารสนเทศ แนวคิดและ
หลกัฐานใหม่ๆ จากแหล่งขอ้มูลท่ีหลากหลาย และใชข้อ้สรุปท่ีไดใ้นการแกข้ปัญหาหรืองานอ่ืนๆ โดยไม่ตอ้ง
อาศยัค าแนะน า 
 (2) สามารถศึกษาวเิคราะห์ปัญหาและเสนอแนะแนวทางการแกไ้ขไดอ้ยา่งสร้างสรรค ์โดยค านึงถึง
ความรู้ทางทฤษฎีท่ีเก่ียวขอ้ง ประสบการณ์ในภาคปฏิบติั ละผลกระทบท่ีตามมาจากการตดัสินใจนั้น  
 (3) สามารถใชท้กัษะและความรู้ความเขา้ใจอนัท่องแท ้ในกลุ่มเคมีอาหาร จุลชีววทิยาอาหาร การแปร
รูปอาหาร วศิวกรรมอาหาร การประกนัคุณภาพและสุขาภิบาล และการท าวจิยั ในบริบททางวชิาชีพและวชิาการ 
ไดแ้ก่ การดูแลการจดัการการผลิตผลิตภณัฑอ์าหาร การตรวจวิเคราะห์อาหาร การควบคุมและประกนัคุณภาพ 
การวจิยั และ งานอ่ืนๆท่ีเก่ียวขอ้ง  
 (4) มีทกัษะภาคปฏิบติัท่ีไดรั้บการฝึกฝน ตามเน้ือหาสาระส าคญัของสาขาวชิา 

ทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 
              (1) มีความรับผดิชอบในงานท่ีไดรั้บมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
 (2) สามารถปรับตวัและท างานร่วมกบัผูอ่ื้นทั้งในฐานะผูน้ าและสมาชิกกลุ่มไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
 (3) วางตวัและแสดงความคิดเห็นไดเ้หมาะสมกบับทบาท หนา้ท่ี และความรับผิดชอบ 
 (4) สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรู้และพฒันาตนเองและวชิาชีพอยา่งต่อเน่ือง 
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ทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 
              (1) สามารถระบุและน าเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ท่ีเก่ียวขอ้ง มาใชใ้นการวเิคราะห์แปล
ความหมายและเสนอแนวทางในการแกไ้ขปัญหาไดอ้ยา่งสร้างสรรค ์
  (2) สามารถสรุปประเด็นและส่ือสารทั้งการพดูและการเขียน รู้จกัเลือกและใชรู้ปแบบของการน าเสนอ
ท่ีเหมาะสมส าหรับเร่ืองและผูฟั้งท่ีแตกต่างกนัไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
  (3) สามารถระบุ เขา้ถึง และคดัเลือกแหล่งขอ้มูลความรู้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร จากแหล่งขอ้มูลสารสนเทศทั้งในระดบัชาติและนานาชาติ 
  (4) มีวจิารณญาณในการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศและการส่ือสารท่ีเหมาะสมและใชอ้ยา่งสม ่าเสมอเพื่อ
การรวบรวมขอ้มูล แปลความหมาย และส่ือสารขอ้มูลข่าวสารและแนวความคิด 
  (5) สามารถใชค้อมพิวเตอร์ในการจดัการกบัขอ้มูลต่างๆ อยา่งเหมาะสม 
  (6) สามารถติดตามความกา้วหนา้ทางเทคโนโลย ีนวตักรรม และสถานการณ์โลก โดยใชเ้ทคโลยี
สารสนเทศ 
 (7) สามารถใชภ้าษาไทยอยา่งถูกตอ้งทั้งภาษาพดูและภาษาเขียน และภาษาองักฤษ ในระดบัใชง้านได้
และเหมาะสม    

ทกัษะพสัิย  (ถา้มี) 
(1)  สามารถปฏิบติังานตามแบบท่ีก าหนดได ้
(2)  สามารถปฏิบติังานไดถู้กตอ้งโดยอิสระ 

             (3)  สามารถประยกุตก์ารปฏิบติังานเพื่อการแกปั้ญหาในสภาพจริงได ้
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แผนทีแ่สดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
หมวดวชิาเฉพาะ 

●   ความรับผดิชอบหลกั                          ความรับผดิชอบรอง 

 
 
 

รายวชิา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 

3. ทกัษะทาง
ปัญญา 

4. ทกัษะ
ความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผดิชอบ 

5. ทกัษะการวเิคราะห์เชิงตวัเลข การ
ส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. ทกัษะ
พสัิย 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 

02-311-102  คณิตศาสตร์ส าหรับวิทยาศาสตร์                            

02-411-101 หลกัเคมี                            

02-411-102 ปฏิบติัการหลกัเคมี                            

02-511-101 หลกัฟิสิกส์                            

02-511-102 ปฏิบติัการหลกัฟิสิกส์                            

02-611-101 หลกัชีววิทยา                            

02-611-102 ปฏิบติัการหลกัชีววิทยา                            

07-411-101 วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ                            
07-011-301 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา                            
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แผนทีแ่สดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
หมวดวชิาเฉพาะ 

●   ความรับผดิชอบหลกั                          ความรับผดิชอบรอง 

รายวชิา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4. ทกัษะ
ความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผดิชอบ 

5. ทกัษะการวเิคราะห์เชิงตวัเลข การ
ส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
6. ทกัษะพสัิย 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 

02-412-113 เคมีอินทรียพ้ื์นฐาน                            
02-412-114 ปฏิบติัการเคมีอินทรียพ้ื์นฐาน                            

02-612-205 ชีวเคมี                            
02-612-206 ปฏิบติัการชีวเคมี                            

07-311-101 หลกัการประกอบอาหาร
และโภชนาการ 

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

02-612-201 จุลชีววิทยาทัว่ไป                            

02-612-202 ปฏิบติัการจุลชีววิทยาทัว่ไป                            

02-412-105 เคมีวิเคราะห์                            
02-412-106 ปฏิบติัการเคมีวิเคราะห์                            

07-412-203 ความปลอดภยัของอาหาร                            

07-412-204 การแปรรูปอาหาร                            
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แผนทีแ่สดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
หมวดวชิาเฉพาะ 

●   ความรับผดิชอบหลกั                          ความรับผดิชอบรอง 

รายวชิา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 

3. ทกัษะทาง
ปัญญา 

4. ทกัษะ
ความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผดิชอบ 

5. ทกัษะการวเิคราะห์เชิงตวัเลข การ
ส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. ทกัษะ
พสัิย 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 

07-412-305 เคมีอาหาร                            

07-412-308 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร                            
07-412-310 จุลชีววิทยาทางอาหาร                            

07-412-311 หลกัวิศวกรรมอาหาร                            

07-412-312 แผนแบบการทดลอง                            

07-412-313 เทคโนโลยีการแปรรูป
อาหาร 

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

07-412-314 การควบคุมคุณภาพของ
ผลิตภณัฑอ์าหาร 

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

07-412-315 การประเมินทางประสาท
สมัผสั 

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

07-412-316 การวิเคราะห์อาหาร                            
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แผนทีแ่สดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
หมวดวชิาเฉพาะ 

●   ความรับผดิชอบหลกั                          ความรับผดิชอบรอง 
 

 
 

รายวชิา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 

3. ทกัษะทาง
ปัญญา 

4. ทกัษะ
ความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผดิชอบ 

5. ทักษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข การ
ส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 

6. ทกัษะ
พสัิย 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3  1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 

07-412-317 การสุขาภิบาลโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

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

07-412-318 เทคโลยีการพฒันา
ผลิตภณัฑอ์าหาร 

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

07-412-410 การบริหารจดัการ
อุตสาหกรรมอาหาร 

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

07-412-411 สมัมนาทางวิทยาศาสตร์
และเทคโลยีการอาหาร 

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

07-412-412 โครงงานพิเศษทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโลยีการอาหาร 

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

3
6
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แผนทีแ่สดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
หมวดวชิาชีพเลอืก 

●   ความรับผดิชอบหลกั                          ความรับผดิชอบรอง 

 
 
 

รายวชิา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทกัษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพนัธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผดิชอบ 

5. ทกัษะการวเิคราะห์เชิงตวัเลข 
การส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
6. ทกัษะพสัิย 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 

07-413-401 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

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

07-413-309 การฝึกงานวิชาชีพทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

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

07-413-301 คุณสมบติัดา้นหนา้ท่ีของอาหาร                            
07-413-303 เทคโนโลยีการหมกั                            

07-413-304 การถนอมอาหาร                            

07-413-305 เทคโนโลยีผลิตภณัฑอ์าหาร
เพ่ือสุขภาพ 

                           
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แผนทีแ่สดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 
หมวดวชิาชีพเลอืก 

●   ความรับผดิชอบหลกั                          ความรับผดิชอบรอง 

 

รายวชิา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 

3. ทกัษะทาง
ปัญญา 

4. ทกัษะ
ความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผดิชอบ 

5. ทกัษะการวเิคราะห์เชิงตวัเลข การ
ส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. ทกัษะ
พสัิย 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 

07-413-306 องคป์ระกอบทางเคมีของ
อาหาร 

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

07-413-307 การตลาดส าหรับวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลยกีารอาหาร 

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

07-413-309 เทคโนโลยบีรรจุภณัฑอ์าหาร                            

07-413-310 เทคโนโลยขีนมอบ                            

07-413-311 เทคโนโลยขีนมหวาน                            

07-413-312 เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม                            

07-413-313 เทคโนโลยธีญัชาติ                            

07-413-314 เทคโนโลยผีกัและผลไม ้                            
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แผนทีแ่สดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวชิา (Curriculum Mapping) 

หมวดวชิาเฉพาะ 
●   ความรับผดิชอบหลกั                          ความรับผดิชอบรอง 

รายวชิา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 

3. ทกัษะทาง
ปัญญา 

4. ทกัษะ
ความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผดิชอบ 

5. ทกัษะการวเิคราะห์เชิงตวัเลข การ
ส่ือสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. ทกัษะ
พสัิย 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7 1 2 3 

07-413-315 เทคโนโลยผีลิตภณัฑป์ระมง                            

07-413-316 เทคโนโลยีเน้ือสตัวแ์ละ
ผลิตภณัฑ ์

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

07-413-317 เทคโนโลยีนมและผลิตภณัฑ ์                            

07-413-402 กรรมวิธีการผลิตอาหารดว้ย
เทคโนโลยีท่ีเหมาะสม 

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

07-413-403 การประกนัคุณภาพอาหาร                             

07-413-404 หวัขอ้เฉพาะทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร         

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

07-513-205 อาหารฮาลาล                            

07-613-333  พฤติกรรมผูบ้ริโภค                              

3
6
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หมวดที ่ 5  หลกัเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 

1.  กฎระเบียบหรือหลกัเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน(เกรด) 
           การวดัผลและการส าเร็จการศึกษาเป็นไปตามขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร     
วา่ดว้ยการศึกษาระดบัปริญญาตรี  พ.ศ. 2550 และฉบบัท่ี 2 พ.ศ. 2552 (ภาคผนวก  ก)   
 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษา 

มหาวทิยาลยัไดก้ าหนดระบบการทวนสอบเพื่อยนืยนัวา่ผูจ้บการศึกษาทุกคน มีผลการเรียนรู้อยา่งนอ้ย
ตามท่ีก าหนดไวใ้นมาตรฐานคุณวฒิุระดบัปริญญาตรี สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร ดงัน้ี 
      2.1   การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายงัไม่ส าเร็จการศึกษา 
             การทวนสอบในระดบัรายวชิา มีการประเมินทั้งในภาคทฤษฏีและภาคปฏิบติั โดยมีหวัหนา้สาขาวิชา 
พิจารณาความเหมาะสมของข้อสอบในการวดัผลการเรียนรู้ตามท่ีก าหนดไวใ้นรายละเอียดของรายวิชา  
(มคอ. 3) แผนการสอน การทวนสอบในระดบัหลกัสูตร ใชร้ะบบประกนัคุณภาพภายใน  
      2.2   การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลงัจากนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 
             การก าหนดกลวธีิการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนกัศึกษาหลงัส าเร็จการศึกษา เพื่อน ามาใช้
ปรับปรุงกระบวนการเรียนการสอนและพฒันาหลกัสูตร รวมทั้งการประเมินคุณภาพของหลกัสูตรใช้การ
ประเมิน ดงัน้ี 
              2.2.1 ภาวะการมีงานท าของบัณฑิต โดยประเมินจากนักศึกษาท่ีส าเร็จการศึกษา ในด้านของ
ระยะเวลาในการหางานท า ความเห็นต่อความรู้ ความสามารถ ความมัน่ใจในการประกอบการงานอาชีพ 
              2.2.2 การทวนสอบจากผูใ้ช้บณัฑิต เพื่อประเมินความพึงพอใจในบณัฑิตและเขา้ท างานในสถาน
ประกอบการนั้นๆ 
              2.2.3 การประเมินจากสถานศึกษาอ่ืนๆ ถึงระดับความพึงพอใจในด้านความรู้ ความพร้อมและ
คุณสมบติัดา้นอ่ืนๆของบณัฑิตท่ีเขา้ศึกษาต่อในระดบับณัฑิตศึกษาในสถานศึกษานั้นๆ 

 2.2.4 การเชิญผูท้รงคุณวฒิุภายนอกและผูป้ระกอบการดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารมา
ประเมินหลกัสูตรหรือมาเป็นอาจารยพ์ิเศษ/วิทยากร เพื่อเพิ่มประสบการณ์ เรียนรู้และการพฒันาองค์ความรู้
ของนกัศึกษา 

 
3.  เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลกัสูตร 
     นกัศึกษาท่ีจะส าเร็จการศึกษาตอ้งเรียนครบหน่วยกิต และรายวชิาตามท่ีก าหนดไวใ้นหลกัสูตร และเป็นไป
ตามขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนครวา่ดว้ยการศึกษาระดบัปริญญาตรี พ.ศ. 2550 และ
ฉบบัท่ี 2 พ.ศ. 2552 (ภาคผนวก  ก)   
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หมวดที ่ 6  การพฒันาคณาจารย์ 

1.  การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
     (1)   มีการปฐมนิเทศอาจารยใ์หม่ เพื่อให้มีความรู้และเขา้ใจนโยบายของมหาวิทยาลยั/คณะ  ตลอดจนใน
หลกัสูตรท่ีสอน 
     (2)   ส่งเสริมอาจารยใ์ห้มีการเพิ่มพูนความรู้  สร้างเสริมประสบการณ์เพื่อส่งเสริมการสอนและการวิจยั
อย่างต่อเน่ือง โดยผ่านการท าวิจยัสายตรงในสาขาวิชาเป็นอนัดับแรก  การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ  
ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ  การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและ/หรือ
ต่างประเทศ หรือการลาเพื่อเพิ่มพนูประสบการณ์ 
 
2.  การพฒันาความรู้และทกัษะให้แก่อาจารย์ 
     2.1  การพฒันาทกัษะการจัดการเรียนการสอน การวดัและการประเมินผล 
           (1)   จดัอบรมเชิงปฏิบติัการ/เขา้ร่วมสัมมนาเชิงวิชาการดา้นการเรียนการสอน เพื่อแลกเปล่ียนทศันะ
ความคิดเห็นกบัคณาจารยอ่ื์นหรือผูช้  านาญการ เพื่อเป็นการเพิ่มพูนทกัษะการจดัการเรียนการสอน การวดั
และการประเมินผลใหท้นัสมยัอยา่งต่อเน่ือง 
           (2)  ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพิ่มพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์การสอนและการวิจยัอย่าง
ต่อเน่ือง  
     2.2   การพฒันาวชิาการและวชิาชีพด้านอืน่ ๆ 
           (1)  สนับสนุนให้อาจารยไ์ด้รับประสบการณ์จริง โดยส่งไปฝึกงานในสถานประกอบการและจดั
สวสัดิการในการฝึกงานใหต้ามสมควร 
           (2)  เปิดโอกาสหรือจดังบประมาณใหอ้าจารยซ้ื์อต าราเรียนใหม่ๆ เพื่อพฒันาการเรียนการสอน รวมทั้ง
อ านวยความสะดวกในด้านการจัดหาอุปกรณ์ปฏิบัติการในห้องปฏิบัติการให้เพียงพอ และทันต่อ
ความกา้วหนา้ทางเทคโนโลย ี

(3) ใหอ้าจารยมี์ส่วนร่วมในการจดัท าหลกัสูตร ปรับปรุงรายวชิาหรือพฒันาหลกัสูตรใหม่ 
(4) สนบัสนุนดา้นการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานวชิาการและวชิาชีพในองคก์รต่างๆ การประชุมวิชาการ

ทั้งในประเทศและ/หรือต่างประเทศ หรือการลาเพื่อเพิ่มพนูประสบการณ์  
(5) สนับสนุนให้อาจารยท์  างานวิจยัท่ีเป็นประโยชน์ต่อตลาดด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ

อาหารรวมทั้งการตีพิมพเ์ผยแพร่งานวจิยัในระดบัชาติและนานาชาติ 
(6) สนบัสนุนให้อาจารยใ์ห้บริการวิชาการท่ีตรงกบัความตอ้งการของตลาดแรงงานและสังคม เพื่อน า

ประสบการณ์มาพฒันาการเรียนการสอนและพฒันาหลกัสูตรใหท้นัต่อความตอ้งการของสถานประกอบการ 
(7) มอบประกาศเกียรติคุณและใหร้างวลั เพื่อธ ารงรักษาคณาจารยท่ี์มีคุณภาพ 
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หมวดที ่ 7   การประกนัคุณภาพหลกัสูตร 
 

1.  การบริหารหลกัสูตร 
          ในการบริหารหลกัสูตร ใหมี้คณะกรรมการประจ าหลกัสูตร ประกอบดว้ยรองคณบดีฝ่ายวชิาการและ
วจิยัเป็นประธานกรรมการ  หวัหนา้สาขาวชิา และอาจารยป์ระจ าหลกัสูตรเป็นกรรมการ  ท าหนา้ท่ี  

1. จดัใหมี้การท ารายละเอียดของรายวชิา (มคอ.3และ มคอ.4) ทุกรายวชิา 
2. จดัท าท าเนียบผูส้อนทั้งอาจารยป์ระจ าและอาจารยพ์ิเศษ 
3. ก ากบัและติดตามการจดัการเรียนการสอนและการประเมินผลการเรียนการสอน 
4. จดัใหมี้การท ารายงานผลการด าเนินการของรายวชิา (มคอ.5 และ มคอ.6)และรายงานผลการ

ด าเนินการของหลกัสูตร (มคอ.7) 
5. ก ากบัและติดตามการน าผลการประเมินมาพฒันาการเรียนการสอน   
6. พิจารณาแกปั้ญหาต่างๆ ในการบริหารหลกัสูตร โดยเสนอต่อคณบดี 

 

เป้าหมาย การด าเนินการ การประเมินผล 
1. พฒันาหลกัสูตรให้ 
ทนัสมยัโดยอาจารย์
และนกัศึกษาสามารถ
กา้วทนัหรือเป็นผูน้ า
ในการสร้างองค์
ความรู้ใหม่ๆทางดา้น
วทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหาร 
2. กระตุน้ใหน้กัศึกษา 
เกิดความใฝ่รู้มีแนว 
ทางการเรียนท่ีสร้าง
ทั้งความรู้ความ 
สามารถในวชิาการ
วชิาชีพท่ีทนัสมยั 
3. ตรวจสอบและ 
ปรับปรุงหลกัสูตร ให้
มีคุณภาพมาตรฐาน 

1. จดัใหห้ลกัสูตรสอดคลอ้งกบัความตอ้งการ 
ของสถานประกอบการดา้นวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหารโดยเชิญผูใ้ชบ้ณัฑิต 
มาร่วมในการปรับปรุงและพฒันาหลกัสูตร 
2. ปรับปรุงหลกัสูตรใหท้นัสมยัโดยมี 
การพิจารณาปรับปรุงหลกัสูตรทุกๆ 3 ปี 
3. จดัแนวทางการเรียนในวชิาเรียนใหมี้ทั้ง
ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบติั และมีแนวทางการ
เรียนหรือกิจกรรมประจ าวชิาใหน้กัศึกษาได้
ศึกษาความรู้ท่ีทนัสมยัดว้ยตนเอง 
4. จดัใหมี้ผูส้นบัสนุนการเรียนรู้ และหรือ  
ผูช่้วยสอน เพื่อกระตุน้ให้นกัศึกษาเกิดความใฝ่รู้ 
5. ก าหนดใหอ้าจารยท่ี์สอนมีคุณวฒิุ ไม่ต ่ากวา่
ปริญญาโทหรือเป็นผูมี้ประสบการณ์หลายปี  
และมีจ านวนคณาจารยป์ระจ าไม่นอ้ยกวา่เกณฑ์ 
มาตรฐาน 
6. สนบัสนุนใหอ้าจารยเ์ป็นผูน้ าในทางวชิาการ 
และหรือ เป็นผูเ้ช่ียวชาญทางวชิาชีพดา้น
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารหรือใน
ดา้นท่ีเก่ียวขอ้ง 

1. จ  านวนวชิาเรียนท่ีมีภาคปฏิบติั 
และฝึกงานวชิาชีพหรือสหกิจ
ศึกษาทางวทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหาร 
2. จ  านวนรายวชิาท่ีมีแนวทางให้
นกัศึกษาไดศึ้กษาคน้ควา้ความรู้
ใหม่ไดด้ว้ยตนเอง 
3. จ  านวนและรายช่ือคณาจารย์
ประจ า ประวติัดา้นคุณวฒิุ
ประสบการณ์และการพฒันา
อบรม 
4.จ านวนผูส้นบัสนุนการเรียนรู้
และบนัทึกกิจกรรมในการ
สนบัสนุนการเรียนรู้ 
5. ผลการประเมินการเรียนการ
สอนของอาจารย ์โดยนกัศึกษา 
6.ประเมินผลโดยคณะกรรมการ
ท่ีประกอบดว้ยอาจารยภ์ายใน
คณะฯ ทุก 2 ปี 
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เป้าหมาย การด าเนินการ การประเมินผล 
4. มีการประเมิน 
มาตรฐานของหลกัสูตร 
อยา่งสม ่าเสมอ 

7. ส่งเสริมอาจารยป์ระจ าหลกัสูตรศึกษาดูงานใน
หลกัสูตรหรือวชิาการท่ีเก่ียวขอ้ง ทั้งในประเทศและ/
หรือต่างประเทศ 
8. มีการประเมินหลกัสูตรโดยคณะกรรมการ
ผูท้รงคุณวุฒิภายในทุกปี และภายนอกอยา่งนอ้ยทุก 4ปี 
9. จดัท าฐานขอ้มูลทางดา้นนกัศึกษา 
อาจารย ์อุปกรณ์ เคร่ืองมือวจิยั งบประมาณ ผลงานทาง
วชิาการทุกภาคการศึกษาเพื่อเป็นขอ้มูลในการประเมิน
ของคณะกรรมการ 
10. ประเมินความพึงพอใจของหลกัสูตรและการเรียน
การสอน โดยผูมี้ส่วนไดส่้วนเสีย(Stakeholder) 

7. ประเมินผลโดย
คณะกรรมการ
ผูท้รงคุณวุฒิภายนอก 
ทุก ๆ 4 ปี 
8. ประเมินผลโดย
บณัฑิต ทุกๆ 2 ปี 
 

 

2.   การบริหารทรัพยากรการเรียนการสอน 
    2.1   การบริหารงบประมาณ 

วเิคราะห์ค่าใชจ่้ายและรายไดล่้วงหนา้ 4 ปี ซ่ึงช่วยในการวางแผนงบประมาณเงินรายไดใ้นแต่ละ
ปีให้สอดคลอ้งกบัรายได ้และค่าใชจ่้ายท่ีจะเกิดข้ึน นอกจากน้ี   ผลการวิเคราะห์การเงิน    ยงัน ามาใชใ้น
การวางแผนการปฏิบติังานประจ าปีการศึกษา   โดยเฉพาะในเร่ืองการเพิ่มกิจกรรม/โครงการท่ีจะเพิ่ม
รายไดใ้ห้กบัสาขาวิชา การจดัสรรจ านวนรายวิชา/ชัว่โมงของอาจารยพ์ิเศษให้สอดคลอ้งกบังบประมาณ
เงินรายไดก้ารวางแผน การจดัหา การใช ้และการเพิ่มจ านวนทรัพยากรการเรียนการสอนของสาขาวชิา 
     2.2  ทรัพยากรการเรียนการสอนทีม่ีอยู่เดิม 

ขอ้มูลแสดงความพร้อมของทรัพยากรการเรียนการสอน  ต ารา  หนงัสืออา้งอิง เอกสาร อุปกรณ์
การเรียนการสอน ไดแ้ก่หอ้งปฏิบติัการเคมีอาหาร  หอ้งปฏิบติัการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร ห้องปฏิบติัการ  
จุลชีววทิยาทางอาหาร และหอ้งปฏิบติัการทดสอบทางประสาทสัมผสั   หอ้งสมุดโชติเวช เป็นตน้   
     2.3  การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิม่เติม 

2.3.1  มีการส ารวจทรัพยากรทั้งภายในและภายนอกมหาวทิยาลยั 
2.3.2 คณาจารยร่์วมกนัประชุมเพื่อวางแผนจดัท าขอ้เสนองบประมาณครุภณัฑ์ และอุปกรณ์การ

เรียนการสอน จดัหาวสัดุ ครุภณัฑ์ และส่ือทุกประเภทเพื่อใชใ้นการเรียนการสอนให้พอเพียง โดยคณะ
จดัสรรงบประมาณประจ าปีและอาจารยเ์สนอความตอ้งการทรัพยากร 
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     2.4  การประเมินความเพยีงพอของทรัพยากร 
2.4.1 ประเมินความพอเพียงทรัพยากรการเรียนการสอนเป็นประจ าทุกปีจากอาจารยแ์ละนกัศึกษา 
2.4.2 สรุปแหล่งทรัพยากรการเรียนการสอนในมหาวทิยาลยั คณะ และสาขาวชิาท่ีอาจารยแ์ละ

นกัศึกษาสามารถใชบ้ริการได ้
เป้าหมาย การด าเนินการ การประเมินผล 

1.มีหอ้งเรียนห้องปฏิบติัการ
ทางวทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหาร 
2.มีช่องทางการเรียนรู้ ท่ี 
เพียบพร้อมเพื่อสนบัสนุน 
ทั้งการศึกษาในหอ้งเรียน 
นอกหอ้งเรียน และเพื่อ 
การเรียนรู้ไดด้ว้ยตนเอง 
อยา่งเพียงพอ มีประสิทธิภาพ 

1. จดัใหมี้ห้องเรียนหอ้งปฏิบติัการ
ทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหารท่ีมีความพร้อมใชง้านอยา่งมี
ประสิทธิภาพ ทั้งในการสอนและ  
การปฏิบติัการส าหรับการทบทวน
การเรียน 
2. ในหอ้งสมุดมีการใหบ้ริการทั้ง 
หนงัสือต าราและส่ืออิเล็กทรอนิกส์ 
เพื่อการเรียนรู้ 

แบบส ารวจความพึงพอใจ
ของนกัศึกษาต่อการ
ใหบ้ริการทรัพยากรเพื่อ
การเรียนรู้และการ
ปฏิบติัการ 

 

3.  การบริหารคณาจารย์ 
     3.1  การรับอาจารย์ใหม่  

3.1.1 อาจารยป์ระจ าตอ้งมีคุณวฒิุเป็นไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการเร่ือง เกณฑม์าตรฐาน 
หลกัสูตรระดบัปริญญาตรี พ.ศ.2548 โดยมีคุณสมบติัดงัต่อไปน้ี 

3.1.1.1 ส าเร็จการศึกษาไม่ต ่ากวา่ปริญญาโทดา้นท่ีเก่ียวขอ้งกบัสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร เช่น วิทยาศาสตรมหาบณัฑิต คหกรรมศาสตรมหาบณัฑิต เศรษฐศาสตรมหา
บณัฑิต เป็นตน้  

3.1.1.2 มีประสบการณ์การสอนหรือเป็นวิทยากรเชิงวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยกีารอาหาร 

3.1.2  มีความเขา้ใจถึงวตัถุประสงคแ์ละเป้าหมายของหลกัสูตร 
3.1.3 มีความรู้ มีทกัษะในการจดัการเรียนการสอนและการประเมินผลสัมฤทธ์ิของนกัศึกษาและ

มีประสบการณ์ท าวจิยัหรือประสบการณ์ประกอบวชิาชีพในสาขาวชิาท่ีสอน 
     3.2   การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน การติดตามและทบทวนหลกัสูตร 

3.2.1 จดัประชุมอาจารยใ์นสาขาวิชา เพื่อติดตามผลการด าเนินงานตามแผนปฏิบติังานประจ าปี
ของสาขาวชิา 

3.2.2 แต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลกัสูตร ซ่ึงท าหนา้ท่ีทบทวนการบริหารหลกัสูตรทุกส้ิน 
ภาคการศึกษา และประจ าปี เพื่อน าไปสู่การปรับปรุงหลกัสูตร 

3.2.3 ส ารวจความตอ้งการจากผูท่ี้เก่ียวขอ้งเพื่อเป็นขอ้มูลในการปรับปรุงหลกัสูตร 
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     3.3  การเชิญคณาจารย์พเิศษ 
3.3.1 มีนโยบายในการเชิญผูท้รงคุณวุฒิภายนอกมาร่วมสอนในบางรายวชิา และบางหวัขอ้ท่ี 

ตอ้งการความเช่ียวชาญเฉพาะหรือประสบการณ์จริง 
3.3.2 จดัระบบคดักรองคณาจารยท่ี์จะเชิญมาบรรยายบางเวลา และสอนพิเศษ โดยก าหนด 

หลกัเกณฑก์วา้ง ๆ เพื่อเป็นแนวทางในการคดัเลือกเช่น ผลงานทางวชิาการ เป็นผูเ้ช่ียวชาญท่ียอมรับใน
วชิาชีพ เป็นตน้ และขออนุมติัการเชิญตามระเบียบของมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

3.3.3 คณาจารยพ์ิเศษท่ีสอนเต็มภาคการศึกษาตอ้งมี รายละเอียดของรายวิชา ตามแบบ มคอ.3 
โดยประสานงานกบัอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตร 
  
4.   การบริหารบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน 
     4.1  การก าหนดคุณสมบัติเฉพาะส าหรับต าแหน่ง 

4.1.1 มีการก าหนดคุณสมบติับุคลากรสนบัสนุนใหต้รงตามภาระหนา้ท่ีท่ีตอ้งรับผดิชอบก่อนการ
รับเขา้ท างาน 

4.1.2 ตอ้งผา่นการสอบแข่งขนัท่ีประกอบดว้ยการสอบขอ้เขียนและการสอบสัมภาษณ์ โดยให้
ความส าคญัต่อความสามารถในการปฏิบติังานตามต าแหน่ง และทศันคติต่องานการให้บริการอาจารยแ์ละ
นกัศึกษา 
     4.2  การเพิม่ทกัษะความรู้เพือ่การปฏิบัติงาน 

4.2.1 จดัฝึกอบรมในดา้นการปฏิบติังานในหนา้ท่ีและการมีทศันคติท่ีดีต่อการใหบ้ริการ  
4.2.2 จดัระบบการศึกษาดูงาน เพื่อให้เกิดการแลกเปล่ียนเรียนรู้การท างานในหน่วยงานอ่ืนและ

น ามาพฒันางานในหนา้ท่ีให้มีประสิทธิภาพยิง่ข้ึน 
4.2.3 สนบัสนุนใหบุ้คลากรไดร่้วมงานกบัอาจารยใ์นโครงการบริการทางวชิาการ และ

โครงการวจิยัของสาขาวชิา เพื่อส่งเสริมใหเ้กิดความสัมพนัธ์ท่ีดีเกิดองคค์วามรู้ใหม่ๆ 
5.  การสนับสนุนและการให้ค าแนะน านักศึกษา 
     5.1   การให้ค าปรึกษาด้านวชิาการและอืน่ ๆ แก่นักศึกษา 

5.1.1  จดัใหมี้อาจารยท่ี์ปรึกษา เพื่อท าหนา้ท่ีใหค้  าปรึกษาทั้งทางวชิาการและกิจกรรมแก่นกัศึกษา 
โดยจดัตารางเวลาอยา่งชดัเจน 

5.1.2 มีการปฐมนิเทศนกัศึกษาใหม่ และปัจฉิมนิเทศนกัศึกษาท่ีจะจบการศึกษา 
5.1.3  มีบริการแนะแนวการศึกษาและอาชีพ 
5.1.4  มีโครงการพฒันานกัศึกษา กิจกรรมชมรม กิจกรรมส่งเสริมจริยธรรม 
5.1.5  มีกองทุนกูย้มืเพื่อการศึกษา และทุนการศึกษา 

     5.2  การอุทธรณ์ของนักศึกษา  
            กรณีนกัศึกษามีขอ้สงสัยเก่ียวกบัผลการประเมินในรายวชิาใด สามารถยืน่ค  าร้องขอดู
กระดาษค าตอบในการสอบ  ตลอดจนขอดูคะแนนและวธีิการประเมินของอาจารยใ์นรายวชิานั้นได ้
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6.  ความต้องการของตลาดแรงงาน สังคม และหรือความพงึพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
มีการส ารวจตอ้งการของตลาดแรงงานและความพึงพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑิตจากสถานประกอบการ 

1. ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) (ใหท้  าเคร่ืองหมาย  X  ลงในช่องท่ีมีการ   
    ด าเนินกิจกรรม) 

ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 

1. อาจารยป์ระจ าหลกัสูตรอยา่งนอ้ยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมเพื่อ
วางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลกัสูตร 

X X X X X 

2. มีรายละเอียดของหลกัสูตร ตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคลอ้งกบักรอบมาตรฐาน
คุณวฒิุแห่งชาติ หรือ มาตรฐานคุณวฒิุสาขา/สาขาวชิา (ถา้มี) 

X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวชิา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม (ถา้มี) 
ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อยา่งนอ้ยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาค
การศึกษาใหค้รบทุกรายวชิา 

X X X X X 

4. จดัท ารายงานผลการด าเนินการของรายวชิา และรายงานผลการด าเนินการของ
ประสบการณ์ภาคสนาม (ถา้มี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วนั 
หลงัส้ินสุดภาคการศึกษาท่ีเปิดสอนใหค้รบทุกรายวชิา 

X X X X X 

5. จดัท ารายงานผลการด าเนินการของหลกัสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วนั 
หลงัส้ินสุดปีการศึกษา 

X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสมัฤทธ์ิของนกัศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ท่ีก าหนดใน มคอ.3 
และมคอ.4 (ถา้มี) อยา่งนอ้ยร้อยละ 25 ของรายวชิาท่ีเปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

X X X X X 

7. มีการพฒันา/ปรับปรุงการจดัการเรียนการสอน กลยทุธ์การสอน หรือ การประเมินผลการ
เรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงานท่ีรายงานใน มคอ.7 ปีท่ีแลว้   

- X X X X 

8. อาจารยใ์หม่ (ถา้มี) ทุกคน ไดรั้บการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าดา้นการจดัการ
เรียนการสอน 

X X X X X 

9. อาจารยป์ระจ าทุกคนไดรั้บการพฒันาทางวชิาการ และ/หรือวชิาชีพ อยา่งนอ้ย
ปีละหน่ึงคร้ัง 

X X X X X 

10. จ านวนบุคลากรสนบัสนุนการเรียนการสอน (ถา้มี) ไดรั้บการพฒันาวชิาการ 
และ/หรือวชิาชีพ ไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 50 ต่อปี 

X X X X X 

11. ระดบัความพึงพอใจของนกัศึกษาปีสุดทา้ย/บณัฑิตใหม่ท่ีมีต่อคุณภาพ
หลกัสูตร เฉล่ียไม่นอ้ยกวา่ 3.5 จากคะแนนเตม็ 5.0 

- - - X X 

12. ระดบัความพึงพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑิตท่ีมีต่อบณัฑิตใหม่ เฉล่ียไม่นอ้ยกวา่ 3.5 
จากคะแนนเตม็ 5.0 

- - - - X 

หมายเหตุ : X หมายถึง มีการด าเนินกิจกรรม           - หมายถึง ไม่มีการด าเนินกิจกรรม 
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หมวดที ่ 8   การประเมินผล และปรับปรุงการด าเนินการของหลกัสูตร 
 

1.  การประเมินประสิทธิภาพของการสอน 
     1.1  การประเมินกลยุทธ์การสอน 

1.1.1 การประชุมร่วมกนัของอาจารยท่ี์สอนในหลกัสูตร เพื่อแลกเปล่ียนความคิดเห็นและขอ
ค าแนะน ารวมทั้งขอ้เสนอแนะของอาจารยท่ี์มีความรู้ในการใชก้ลยทุธ์การสอน 

1.1.2 การปรึกษาหารือกบัผูเ้ช่ียวชาญดา้นหลกัสูตรหรือวิธีการสอน ในกรณีท่ีตอ้งพฒันา/ปรับปรุง
กลยทุธ์การสอนในรายวชิาท่ีตอ้งการสมรรถนะ และทกัษะอาชีพในระดบัสากล 

1.1.3 การสอบถามจากนกัศึกษา ถึงประสิทธิผลของการเรียนรู้จากวิธีการท่ีใช ้โดยใชแ้บบสอบถาม
หรือการสนทนากบักลุ่มนกัศึกษาระหวา่งภาคการศึกษา โดยอาจารยผ์ูส้อนและประเมินจากการเรียนรู้ของ
นกัศึกษาจากพฤติกรรมการแสดงออก การท ากิจกรรม และผลการสอบ 
     1.2  การประเมินทกัษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 

1.2.1 รายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และรายงานผลการด าเนินการของประสบการณ์
ภาคสนาม (ถา้มี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6  

1.2.2 ระบบประเมินการเรียนการสอนออนไลน์ของมหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
 

2.  การประเมินหลกัสูตรในภาพรวม 
2.1 ประเมินจากนักศึกษา โดยระบบประเมินการเรียนการสอนออนไลน์ และบณัฑิตท่ีจบตาม

หลกัสูตร ในระบบภาวะการมีงานท าของบณัฑิต และโครงการติดตามและประเมินผลผูส้ าเร็จการศึกษา  
รวมทั้งจากการสัมภาษณ์ตวัแทนของนกัศึกษา/บณัฑิต และตวัแทนคณาจารย ์การเปิดเวบ็ไซต์ (website) เพื่อ
รับขอ้มูลยอ้นกลบัจากนกัศึกษาและผูท่ี้เก่ียวขอ้ง 

2.2 ประเมินจากผู้ทรงคุณวุฒิ และ/หรือผู้ประเมินภายนอก โดยดูจากผลการประเมินตนเองของผูส้อน
และรายงานผลการด าเนินการหลกัสูตร และการเยีย่มชม 

2.3 ประเมินจากนายจ้างหรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง โดยประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพของบณัฑิตการ
วิพากษ์หลักสูตร และการส ารวจอตัราการว่าจา้งแรงงานและความก้าวหน้าของบณัฑิตท่ีก้าวข้ึนไปสู่
ต าแหน่งระดบัผูน้ าในองคก์ร 
 
3.  การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอยีดหลกัสูตร 

การประเมินคุณภาพการศึกษาประจ าปี ตามดชันีบ่งช้ีผลการด าเนินงานท่ีระบุในหมวดท่ี 7 ขอ้ 7 
โดยคณะกรรมการประเมินท่ีไดรั้บการแต่งตั้งจากมหาวทิยาลยั 
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4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลกัสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน 
4.1 อาจารยป์ระจ าวิชาทบทวนผลการประเมินประสิทธิผลของการสอนในวิชาท่ีรับผิดชอบใน

ระหวา่งภาคการศึกษา และปรับปรุงทนัทีเม่ือไดรั้บขอ้มูลในกรณีท่ีจ าเป็น และเม่ือส้ินภาคการศึกษาจดัท า
รายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และรายงานผลการด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม ตามแบบ 
มคอ.5 และ มคอ.6   เสนอหวัหนา้สาขาวชิาผา่นอาจารยผ์ูรั้บผดิชอบหลกัสูตร 

4.2 อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตรติดตามผลการด าเนินงานตามตวับ่งช้ีในหมวดท่ี 7 ขอ้ 7 จากการ
ประเมินคุณภาพภายในสาขาวิชา และจดัท ารายงานผลการด าเนินงานของหลกัสูตรตามแบบ มคอ.7 ภายใน    
60 วนั หลงัส้ินสุดปีการศึกษา โดยรวบรวมขอ้มูลจาก รายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และรายงานผล
การด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 รายงานผลการประเมินการเรียน
การสอนออนไลน์  รายงานผลภาวะการมีงานท าของบณัฑิต รายงานผลโครงการติดตามและประเมินผล
ผูส้ าเร็จการศึกษา  รายงานผลการประเมินคุณภาพภายในและความคิดเห็นของผูท้รงคุณวุฒิ  เสนอหวัหน้า
สาขาวชิา 

4.3 ประชุมอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร พิจารณาทบทวนรายงานผลการด าเนินการของหลกัสูตร (มคอ.
7)เพื่อวางแผนปรับปรุงหลกัสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน เพื่อใช้ในปีการศึกษาต่อไป โดยน าเสนอต่อ
คณบดีเพื่อแจง้อาจารยป์ระจ าวิชาให้มีการพฒันา/ปรับปรุงการจดัการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ 
การประเมินผลการเรียนรู้ จากรายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (มคอ.7) และแผนการปรับปรุง
หลกัสูตรและแผนกลยทุธ์การสอน 
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เอกสารแนบ 
   
  ภาคผนวก  ก     ขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร   
                                       วา่ดว้ยการศึกษาระดบัปริญญาตรี  พ.ศ. 2550 และ 
                                          ฉบบัท่ี 2 พ.ศ. 2552 
 ภาคผนวก  ข      ตารางสรุปการปรับปรุงหลกัสูตร  
 ภาคผนวก  ค      ประวติัและผลงานของอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร 
 ภาคผนวก  ง     คณะกรรมการจดัท าหลกัสูตร 
 
หมายเหตุ :  ดูรายละเอียดในภาคผนวก 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



90 

 

90 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ก 
ข้อบังคบัมหาวทิยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี  พ.ศ. 2550 
และฉบับที่ 2 พ.ศ. 2552 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



91 

 

91 

 
 

ข้อบังคับมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี 

พ.ศ. 2550 
 

โดยท่ีเห็นสมควรวางหลกัเกณฑ์เก่ียวกบัการจดัการศึกษาระดบัปริญญาตรีให้เป็นไปอยา่งมีคุณภาพ
ไดม้าตรฐาน สอดคลอ้งกบัประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เร่ือง เกณฑ์มาตรฐานหลกัสูตรระดบั ปริญญาตรี
พ.ศ. 2548  

อาศยัอ านาจตามความในมาตรา 17 (2) แห่งพระราชบญัญติัมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 
2548 สภามหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ในการประชุมคร้ังท่ี 4/2550 เม่ือวนัท่ี 26 กุมภาพนัธ์
พ.ศ. 2550 จึงออกขอ้บงัคบัไวด้งัต่อไปน้ี 

ขอ้ 1 ขอ้บงัคบัน้ีเรียกวา่ “ขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนครวา่ดว้ย การศึกษาระดบั
ปริญญาตรีพ.ศ. 2550”  

ขอ้ 2 ขอ้บงัคบัน้ีใหใ้ชบ้งัคบัตั้งแต่ปีการศึกษา 2550 เป็นตน้ไป  
ขอ้ 3 ในขอ้บงัคบัน้ี  
“สภามหาวทิยาลยั” หมายความวา่ สภามหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  
“มหาวทิยาลยั” หมายความวา่ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  
“อธิการบดี” หมายความวา่ อธิการบดีมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  
“คณะ” หมายความรวมถึง วทิยาลยัในมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  
“คณบดี” หมายความรวมถึง ผูอ้  านวยการวทิยาลยั  
“นกัศึกษา” หมายความวา่ ผูท่ี้เขา้รับการศึกษาระดบัปริญญาตรีในมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร 
“กรรมการคณะ” หมายความว่า คณะกรรมการประจ าคณะ หรือคณะกรรมการประจ า วิทยาลยัใน

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  
“สาขาวชิา” หมายความวา่ สาขาวชิาต่าง ๆ ท่ีจดัสอนในคณะหรือวทิยาลยั  
“หวัหนา้สาขาวิชา” หมายความวา่ หวัหนา้สาขาวิชาหวัหนา้ภาควิชาท่ีรับผิดชอบงานของสาขาวิชา

หรือภาควชิาในคณะหรือวทิยาลยั 
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“แผนการเรียน” หมายความว่า แผนการจดัการเรียนในแต่ละภาคการศึกษาของแต่ละหลกัสูตรซ่ึง
ไดรั้บความเห็นชอบจากมหาวิทยาลยัตามระยะเวลาและรายวิชาท่ีก าหนด การจดัแผนการเรียน จะตอ้งไดรั้บ
ความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจ าคณะ  

“อาจารยท่ี์ปรึกษา” หมายความวา่ อาจารยป์ระจ าในคณะหรือวิทยาลยั ซ่ึงคณบดีหรือ ผูอ้  านวยการ
วิทยาลัยแต่งตั้งและมอบหมายให้ท าหน้าท่ีแนะน า ปรึกษาการศึกษา ตกัเตือน และดูแลความ ประพฤติ
ตลอดจนรับผดิชอบในการลงทะเบียนเรียนรายวชิา และติดตามผลการศึกษาของนกัศึกษา 

“อาจารยผ์ูส้อน” หมายความวา่ อาจารยป์ระจ าหรืออาจารยพ์ิเศษท่ีรับผิดชอบสอนรายวิชา ในระดบั
ปริญญาตรี 

ขอ้ 4 ให้อธิการบดีรักษาการตามขอ้บงัคบัน้ีและให้มีอ านาจวินิจฉยัช้ีขาด หรือตีความตลอดจนออก
ประกาศ เพื่อปฏิบติัใหเ้ป็นไปตามขอ้บงัคบัน้ีทั้งน้ีค  าวนิิจฉยัใหถื้อเป็นท่ีสุด  
 

หมวด 1 
ระบบการศึกษา 

 
ขอ้ 5  ปีการศึกษา ให้เร่ิมตั้งแต่วนัท่ี 1 มิถุนายนของทุกปีและส้ินสุดลงในวนัท่ี 31 พฤษภาคมของ ปี

ถดัไป  
ขอ้ 6  ระบบการศึกษา  

(1) มหาวิทยาลยั จดัการศึกษาโดยการประสานงานดา้นวิชาการระหวา่งคณะหรือสาขาวิชา
ต่างๆ คณะใดหรือสาขาวิชาใดซ่ึงมีหน้าท่ีเก่ียวกับวิชาการด้านใดให้จดัการศึกษาในวิชาการด้านนั้นแก่
นกัศึกษาทุกคนทั้งมหาวทิยาลยั  

(2) การศึกษาในมหาวิทยาลยั ใช้ระบบทวิภาค (Semester Basis) โดยแบ่งเวลาศึกษาในปี
การศึกษาหน่ึง ๆ ออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติซ่ึงเป็นภาคการศึกษาบงัคบั คือ  

(ก) ภาคการศึกษาท่ีหน่ึง (First Semester) ตั้งแต่วนัจนัทร์แรกของเดือนมิถุนายนเป็นตน้ไป
เป็นเวลา 16 สัปดาห์รวมทั้งเวลาส าหรับการสอบดว้ย  

(ข) ภาคการศึกษาท่ีสอง (Second Semester) ตั้งแต่วนัจนัทร์แรกของเดือนพฤศจิกายน เป็น
ตน้ไป เป็นเวลา 16 สัปดาห์รวมทั้งเวลาส าหรับการสอบดว้ย ทั้งน้ีเวน้แต่มหาวิทยาลยัจะก าหนดเป็นอยา่งอ่ืน 
และมหาวิทยาลยัอาจเปิดภาคการศึกษา ฤดูร้อน (Summer Session) ซ่ึงเป็นภาคการศึกษาท่ีไม่บงัคบั ใชเ้วลา
ศึกษา 8 สัปดาห์รวมทั้งเวลาส าหรับ การสอบดว้ย โดยใหเ้พิ่มชัว่โมงการศึกษาในแต่ละรายวิชา ให้เท่ากบัภาค
การศึกษาปกติ 

(3) สาขาวชาต่างๆ จดัสอนรายวิชาท่ีอยู่ในความรับผิดชอบตามขอ้ก าหนดของหลกัสูตร
รายวิชาหน่ึง ๆ ก าหนดปริมาณการศึกษาเป็นจ านวนหน่วยกิต และสอนรายวิชานั้นๆ ในเวลาหน่ึงภาค
การศึกษา  
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(4) หน่วยกิต หมายถึง หน่วยท่ีใชแ้สดงปริมาณการศึกษา ในแต่ละรายวิชาจะมีจ านวน หน่วย
กิตก าหนดไวต้ามหลกัเกณฑด์งัน้ี  

(ก) รายวิชาทฤษฎีท่ีใช้เวลาบรรยาย หรืออภิปรายปัญหา ไม่น้อยกว่า 15 ชัว่โมงต่อ ภาค
การศึกษาปกติใหมี้ค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต  

(ข) รายวิชาภาคปฏิบติัท่ีใช้เวลาฝึกหรือทดลองไม่น้อยกว่า 30 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษา
ปกติใหมี้ค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต  

(ค) การฝึกงานหรือการฝึกภาคสนามท่ีใชเ้วลาฝึกไม่นอ้ยกวา่ 45 ชัว่โมงต่อ ภาคการศึกษา
ปกติใหมี้ค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต 

(ง) การท าโครงการหรือกิจกรรมการเรียนอ่ืนใดตามท่ีได้รับมอบหมายท่ีใช้เวลา ท า
โครงการหรือกิจกรรมนั้น ๆ ไม่นอ้ยกวา่ 45 ชัว่โมงต่อภาคการศึกษาปกติใหมี้ค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต  

(5) รายวชาหน่ึง ๆ ประกอบดว้ย รหสัประจ ารายวิชา ช่ือเต็มของรายวิชาจ านวนหน่วยกิต และ
ค าอธิบายรายวชิาท่ีจะสอนในรายวชิานั้น ๆ  

(6) ในแต่ละรายวชิา ถา้นกัศึกษามีเวลาศึกษาไม่ถึงร้อยละ 80 ของเวลาศึกษา จะไม่มีสิทธิสอบ
ในรายวชิานั้น เวน้แต่เหตุสุดวสิัย และจะไดรั้บอนุญาตจากคณบดีเป็นกรณีพิเศษ  

(7) รายละเอียดของจ านวนหน่วยกิตรวมและระยะเวลาการศึกษาซ่ึงนับจากวนัท่ีเปิด ภาค
การศึกษาแรกท่ีรับเขา้ศึกษาในหลกัสูตรนั้นๆ มีดงัน้ี  

(ก) หลกัสูตรปริญญาตรี (4 ปี) มีจ  านวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 120 หน่วยกิต ใช้เวลา
ศึกษาไม่เกิน 8 ปีการศึกษา ส าหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไม่เกิน 12 ปีการศึกษา ส าหรับการ
ลงทะเบียนเรียนไม่เตม็เวลา (ภาคสมทบ)  

(ข) หลกัสูตรปริญญาตรี (5 ปี) ให้มีจ  านวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกวา่ 150 หน่วยกิต เวลา
ศึกษาไม่เกิน 10 ปีการศึกษา ส าหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไม่เกิน 15 ปีการศึกษา ส าหรับการ
ลงทะเบียนเรียนไม่เตม็เวลา (ภาคสมทบ)  

(ค) หลกัสูตรปริญญาตรี (ต่อเน่ือง) ให้มีจ  านวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 
เวลาศึกษาไม่เกิน 4 ปีการศึกษา ส าหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไม่เกิน 6 ปีการศึกษา ส าหรับการ
ลงทะเบียนเรียนไม่เตม็เวลา  
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หมวด 2 
การรับเข้าศึกษา 

 
ขอ้ 7  ลกัษณะและคุณสมบติัของผูส้มคัรเขา้เป็นนกัศึกษา ผูส้มคัรเขา้เป็นนกัศึกษาของมหาวิทยาลยั 

จะตอ้งมีลกัษณะและคุณสมบติัดงัต่อไปน้ี 
(1) เป็นผูไ้ม่มีโรคติดต่อร้ายแรง โรคท่ีสังคมรังเกียจ หรือโรคท่ีจะเป็นอุปสรรคต่อการศึกษา 
(2) ไม่เป็นผูมี้ความประพฤติเส่ือมเสียอยา่งร้ายแรง  
(3) เป็นผูท่ี้มีคุณวฒิุการศึกษาตามท่ีก าหนดไวใ้นหลกัสูตร  

ขอ้ 8  การคดัเลือกผูส้มคัรเขา้เป็นนกัศึกษา ให้เป็นไปตามขอ้ประกาศการคดัเลือกเพื่อเขา้ ศึกษาต่อ
ระดบัปริญญาตรีซ่ึงมหาวทิยาลยัจะไดป้ระกาศใหท้ราบเป็นคราวๆ ไป  
 

หมวด 3 
การขึน้ทะเบียน และการลงทะเบียนเรียน 

 

ขอ้ 9  การข้ึนทะเบียนเป็นนกัศึกษา 
(1) ผูไ้ด้รับการคดัเลือกจะมีสภาพเป็นนักศึกษา ต่อเม่ือได้ข้ึนทะเบียนเป็นนักศึกษาของ

มหาวิทยาลยั ในการข้ึนทะเบียนเป็นนกัศึกษา ผูไ้ดรั้บการคดัเลือกจะตอ้งน าหลกัฐานต่างๆ ท่ีมหาวิทยาลยั
ก าหนด ไปรายงานตวัต่อมหาวทิยาลยั 

(2) ผู ้ได้รับการคัดเลือกต้องข้ึนทะเบียนเป็นนักศึกษาด้วยตนเอง พร้อมทั้ งช าระเงิน 
ค่าธรรมเนียมต่าง ๆ ตามวนั เวลาและสถานท่ีท่ีมหาวิทยาลยัก าหนด ส าหรับภาคการศึกษาแรกท่ีเขา้ศึกษาใน
มหาวทิยาลยั นกัศึกษาตอ้งลงทะเบียนเรียน รายวิชาต่างๆ ไม่นอ้ยกวา่ 9 หน่วยกิต มิฉะนั้น จะถือวา่พน้สภาพ
การเป็นนกัศึกษาของมหาวทิยาลยั 

(3) นกัศึกษาตอ้งมีบตัรประจ าตวันกัศึกษาของมหาวิทยาลยั ซ่ึงออกให้โดยส านกัส่งเสริม
วชิาการและงานทะเบียน  

(4) นกัศึกษาแต่ละคนมีอาจารยท่ี์ปรึกษาตามท่ีคณะแต่งตั้ง  
ขอ้ 10  การลงทะเบียนเรียนรายวชิา  

(1) มหาวทยาลยัจะจดัให้มีการลงทะเบียนเรียนในรายวิชาต่างๆ ในแต่ละภาคการศึกษา ให้
เสร็จก่อนวนัเปิดภาคการศึกษานั้นๆ  

(2) ในกรณท่ีมีเหตุอนัควร คณะอาจประกาศงดการเรียนการสอนรายวิชาใด หรือจ ากัด 
จ  านวนนกัศึกษาท่ีลงทะเบียนเรียนในรายวชิาใดก็ได ้ 

(3) การงดการเรียนการสอนรายวิชาท่ีมีนกัศึกษาลงทะเบียนเรียนไปบา้งแลว้จะตอ้งกระท า 
ภายใน 2 สัปดาห์แรกนบัจากวนัเปิดภาคการศึกษาปกติหรือภายในสัปดาห์แรก นบัจากวนัเปิดภาคการศึกษา
ฤดูร้อน  
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ขอ้ 11  การลงทะเบียนเรียน ใหก้ระท าตามหลกัเกณฑด์งัต่อไปน้ี 
(1) ในแต่ละภาคการศึกษาปกตินกัศึกษาตอ้งลงทะเบียนเรียนไม่นอ้ยกวา่ 9 หน่วยกิต และไม่

เกิน 22 หน่วยกิต ส าหรับภาคการศึกษาฤดูร้อน นกัศึกษาจะลงทะเบียนเรียนไดไ้ม่เกิน 9 หน่วยกิต  
(2) การลงทะเบียนเรียนเกินกวา่ท่ีก าหนดไวใ้นขอ้ 11(1) จะกระท าไดต่้อเม่ือไดรั้บอนุญาต 

จากคณบดีแต่ตอ้งไม่เกิน 25 หน่วยกิต ในภาคการศึกษาใดภาคการศึกษาหน่ึงเพียงภาคการศึกษาเดียว การ
ก าหนดจ านวนหน่วยกิตขั้นสูงในการลงทะเบียนเรียนดงักล่าวขา้งตน้ ไม่รวมถึง รายวิชาเสริมหลกัสูตรซ่ึงไม่
นบัหน่วยกิต ม.น. (AU) การลงทะเบียนเรียนต ่ากวา่ท่ีก าหนดไวใ้นภาคการศึกษาปกติ (9 หน่วยกิต) จะกระท า
ไดเ้ฉพาะกรณีเจบ็ป่วย หรือมีเหตุอ่ืนๆ ท่ีจะเป็นอุปสรรคต่อการศึกษา และไดรั้บอนุญาตจากมหาวิทยาลยั เวน้
แต่เป็นภาคการศึกษาท่ีมีการฝึกงานหรือการฝึกภาคสนาม หรือภาคการศึกษาสุดทา้ยท่ีจะส าเร็จการศึกษา  

(3) นกัศึกษาตอ้งรับผดิชอบต่อการลงทะเบียนเรียนรายวชิาต่างๆ ตามวนั เวลา และ สถานท่ีท่ี
มหาวทิยาลยัก าหนด พร้อมทั้งช าระหน้ีสินต่างๆ และช าระเงินค่าธรรมเนียมตามท่ีมหาวทิยาลยัก าหนด  

(4) นกัศึกษาท่ีไดรั้บคะแนน ม.ส.(I) ในภาคการศึกษาใด ไม่จ  าเป็นตอ้งลงทะเบียนเรียน เพื่อ
ขอเปล่ียนระดบัคะแนน ม.ส. (I) ในภาคการศึกษาต่อไป แต่การขอเปล่ียนระดบัคะแนน ม.ส. (I) ใน ภาค
การศึกษาสุดทา้ยของนกัศึกษา นกัศึกษาตอ้งขอรักษาสภาพการเป็นนกัศึกษา และช าระเงินค่าธรรมเนียม 
ตามท่ีมหาวทิยาลยัก าหนด  

(5) การลงทะเบียนเรียนรายวิชาต่าง ๆ ตอ้งไดรั้บอนุญาตจากอาจารยท่ี์ปรึกษา และหัวหน้า
สาขาวชิาท่ีนกัศึกษาสังกดั  

(6) สาหรบภาคการศึกษาปกตินกัศึกษาผูใ้ดลงทะเบียนหลงัวนัท่ีมหาวิทยาลยัก าหนดไว้
จะต้องช าระเงินค่าธรรมเนียมเพิ่มเติม (ค่าปรับ) ตามอัตราท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด ทั้ งน้ีไม่นับรวม
วนัหยดุราชการ มหาวทิยาลยัจะไม่อนุญาตใหน้กัศึกษาลงทะเบียนเรียนเม่ือพน้ก าหนดระยะเวลา 9 วนั ท าการ
นบัจากวนัท่ีมหาวทิยาลยัก าหนดใหน้กัศึกษาช าระเงินลงทะเบียนไม่วา่กรณีใดๆ 

(7) ในภาคการศึกษาปกติหากนักศึกษาผูใ้ดไม่ลงทะเบียนเรียนด้วยเหตุใดๆ จะตอ้งท า
หนังสือขออนุญาตลาพกัการศึกษาต่อคณบดีและจะต้องช าระเงินค่าธรรมเนียมเพื่อรักษาสภาพการเป็น
นกัศึกษาภายใน 30 วนันบัจากวนัเปิดภาคการศึกษา หากไม่ปฏิบติัดงักล่าว มหาวิทยาลยัจะถอนช่ือนกัศึกษา 
ผูน้ั้นออกจากทะเบียนนกัศึกษาของมหาวทิยาลยั  

(8) ส าหรับภาคการศึกษาฤดูร้อน นักศึกษาจะตอ้งลงทะเบียนเรียนให้เสร็จส้ินตามวนัท่ี
มหาวิทยาลยัก าหนด มิฉะนั้น จะตอ้งช าระเงินค่าธรรมเนียมเพิ่มเติม (ค่าปรับ) ตามอตัราท่ีมหาวิทยาลัย 
ก าหนดทั้งน้ีไม่นบัรวมวนัหยดุราชการ  

ไม่วา่กรณีใดๆ นกัศึกษาท่ีไม่ลงทะเบียนเรียนภายในระยะเวลา 7 วนัท าการนบัจากวนัท่ี
มหาวทิยาลยัก าหนดใหน้กัศึกษาช าระเงินลงทะเบียนเรียนส าหรับภาคการศึกษาฤดูร้อน เป็นอนัหมดสิทธิเขา้
ศึกษาในภาคการศึกษาฤดูร้อนนั้น  

อธิการบดีมีอ านาจออกประกาศเพิ่มเติมส าหรับภาคการศึกษาภาคฤดูร้อนได ้
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(9) ใหอ้ธิการบดีมีอ านาจอนุมติัให้นกัศึกษาผูใ้ดท่ีถูกถอนช่ือออกจากทะเบียนนกัศึกษา ของ
มหาวิทยาลยัตามขอ้ 11 (7) กลบัเขา้เป็นนกัศึกษาใหม่ไดเ้ป็นกรณีพิเศษ เม่ือมีเหตุผลอนัสมควรโดยให้ถือ
ระยะเวลาท่ีถูกถอนช่ือออกจากทะเบียนนักศึกษาเป็นระยะเวลาพกัการศึกษา ทั้ งน้ีต้องไม่พ้นก าหนด 
ระยะเวลา   1 ปี นบัจากวนัท่ีนกัศึกษาผูน้ั้นถูกถอนช่ือออกจากทะเบียนนกัศึกษา ในกรณีเช่นน้ีนกัศึกษา 
จะตอ้งช าระเงินค่าธรรมเนียมเสมือนเป็นผูล้าพกัการศึกษารวมทั้งค่าธรรมเนียนอ่ืนๆ ท่ีคา้งช าระตามอตัราท่ี
มหาวทิยาลยัก าหนด  

(10) การขอถอนคืนเงินค่าธรรมเนียมการลงทะเบียนเรียนรายวิชาให้เป็นไปตามระเบียบท่ี
มหาวทิยาลยัก าหนด  

ขอ้ 12  การขอเพิ่มและถอนรายวชิา ใหด้ าเนินการดงัน้ี 
(1) การขอเพิ่มรายวิชา ตอ้งกระท าภายใน 2 สัปดาห์แรกของภาคการศึกษาปกติหรือ ภายใน

สัปดาห์แรกของภาคการศึกษาฤดูร้อน  
(2) การขอถอนรายวชิา ใหมี้ผลดงัน้ี 

(ก) ในกรณีท่ีขอถอนรายวิชาภายใน 2 สัปดาห์นับจากวนัเปิดภาคการศึกษาปกติหรือ 
ภายในสัปดาห์แรกนบัจากวนัเปิดภาคการศึกษาฤดูร้อน รายวชิาท่ีขอถอนจะไม่ปรากฏในระเบียน 

(ข) ในกรณีท่ีขอถอนรายวิชาหลังจาก 2 สัปดาห์แรก แต่ยงัอยู่ภายในระยะเวลา 12 
สัปดาห์นบัจากวนัเปิดภาคการศึกษาปกติหรือหลงัจากสัปดาห์แรก แต่ยงัอยูภ่ายในระยะเวลา 6 สัปดาห์ นบั
จากวนัเปิดภาคการศึกษาฤดูร้อน ให้บนัทึกระดับคะแนน W ในรายวิชาท่ีขอถอน และจะไม่ได้รับเงิน
ค่าลงทะเบียนคืน 

(ค) ในกรณีท่ีขอถอนรายวิชาเม่ือพน้ระยะเวลา 12 สัปดาห์นบัจากวนัเปิดภาคการศึกษา
ปกติหรือเม่ือพน้ระยะเวลา 6 สัปดาห์นบัจากวนัเปิดภาคการศึกษาฤดูร้อน ให้บนัทึกระดบัคะแนน ต (F) หรือ 
ม.จ.(U) ในรายวชิาท่ีขอถอน และจะไม่ไดรั้บเงินค่าลงทะเบียนคืน 

(3) การขอเพิ่มหรือถอนรายวชิา ตอ้งไม่ขดัต่อการลงทะเบียนเรียนในขอ้ 11 (1) และขอ้11 (2)  
ขอ้ 13 การศึกษาโดยไม่นบัหน่วยกิต ม.น. (AU)  

(1) การศึกษาโดยไม่นบัหน่วยกิต ม.น. (AU) น้ีเม่ือนกัศึกษาไดมี้เวลาศึกษาครบร้อยละ  
80 ของเวลาศึกษา ประกอบกบัอาจารยผ์ูส้อนรายวชิานั้นๆ วนิิจฉยัวา่ไดศึ้กษาดว้ยความตั้งใจ ให้บนัทึก ระดบั
คะแนน ม.น. (AU) ไวใ้นระเบียน หากนกัศึกษามีเวลาศึกษาไม่ครบร้อยละ 80 ของเวลาศึกษา โดย ให้อาจารย์
ผูส้อนใหร้ะดบัคะแนน ถ (W) ในรายวชิานั้น  

(2) หนวยกิตของรายวชิาท่ีศึกษาโดยไม่นบัหน่วยกิต ม.น. (AU) จะไม่นบัรวมเขา้เป็น หน่วย
กิตสะสมและหน่วยกิตรวมตลอดหลกัสูตร  

(3) นกัศึกษาผูใ้ดไดล้งทะเบียนเรียนในรายวชิาใดโดยไม่นบัหน่วยกิตแลว้ นกัศึกษาผูน้ั้น จะ
ลงทะเบียนเรียนในรายวชิานั้นซ ้ าอีก เพื่อเป็นการนบัหน่วยกิตในภายหลงัก็ได ้ 

(4) มหาวิทยาลยัอนุมติัให้บุคคลภายนอก ท่ีไม่ใช่นกัศึกษาของมหาวิทยาลยัเขา้ศึกษา บาง
รายวิชาเป็นกรณีพิเศษ โดยไม่นบัหน่วยกิตได ้ แต่บุคคลนั้นจะตอ้งมีคุณสมบติัและพื้นความรู้ทางการศึกษา
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ตามท่ีมหาวิทยาลยัเห็นสมควร และจะตอ้งปฏิบติัตามขอ้บงัคบั หรือระเบียบ หรือประกาศ มหาวิทยาลยัว่า
ดว้ยการนั้นๆ เช่นเดียวกบันกัศึกษาของมหาวิทยาลยั และจะตอ้งช าระเงินค่าธรรมเนียมใน การจดัการศึกษา
ตามท่ีมหาวทิยาลยัก าหนด  

ขอ้ 14 การเทียบโอนรายวิชาให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ท่ีก าหนดในระเบียบมหาวิทยาลยัว่าดว้ยการ
เทียบโอนผลการเรียน  
 

หมวด 4 
การลาของนักศึกษา 

 
ขอ้ 15 การลาพกัการศึกษา 
           (1) นกัศึกษาอาจยืน่ค  าร้องต่อคณบดีเพื่อขออนุญาตลาพกัการศึกษาไดไ้ม่เกิน 2 ภาค  

การศึกษาปกติดงักรณีต่อไปน้ี 
    (ก) ถูกเกณฑห์รือระดมเขา้รับราชการทหารกองประจ าการ 

                            (ข) ได้รับทุนแลกเปล่ียนนักศึกษาระหว่างประเทศหรือทุนอ่ืนใดซ่ึงมหาวิทยาลัย 
เห็นสมควรสนบัสนุน 
                            (ค) ป่วยจนตอ้งพกัรักษาตวัตามค าสั่งแพทยเ์ป็นเวลานานเกินกวา่ร้อยละ 20 ของเวลาศึกษา
ในภาคการศึกษาหน่ึงๆ โดยมีใบรับรองแพทย ์

    (ง) มีความจ าเป็นส่วนตวั โดยนกัศึกษาผูน้ั้นไดศึ้กษาในมหาวทิยาลยัมาแลว้ ไม่นอ้ยกวา่ 1 
ภาคการศึกษา  

            (2) เม่ือนกัศึกษามีเหตุสุดวสิัยจ าตอ้งลาพกัการศึกษา ใหย้ืน่ค  าร้องต่อคณบดีโดยเร็วท่ีสุด  
            (3) ในการลาพกัการศึกษา นักศึกษาจะลาพกัการศึกษาเกินกว่า 2 ภาคการศึกษาปกติ

ติดต่อกนั หรือในภาคการศึกษาแรกท่ีได้ข้ึนทะเบียนเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลยัไม่ได้เวน้แต่จะได้รับ
อนุมติัจากอธิการบดีเป็นกรณีพิเศษ  

(4) นกัศึกษาท่ีไดรั้บอนุญาตให้ลาพกัการศึกษาแลว้ เม่ือจะกลบัเขา้ศึกษาจะตอ้งยื่นค าร้อง 
ขอกลบัเขา้ศึกษาต่อคณบดีก่อนก าหนดวนัลงทะเบียนเรียนของมหาวทิยาลยัไม่นอ้ยกวา่ 1 สัปดาห์  

(5) การลาพกัการศึกษาในระหวา่งภาคการศึกษา จะมีผลดงัต่อไปน้ี 
     (ก) ถา้วนัท่ีขอลาพกัการศึกษาอยูใ่นระหวา่ง 2 สัปดาห์แรกนบัจากวนัเปิดภาค การศึกษา

ปกติหรือสัปดาห์แรกนบัจากวนัเปิดภาคการศึกษาฤดูร้อนรายวิชาท่ีนกัศึกษาลงทะเบียนเรียน ทั้งหมดจะไม่
ปรากฏในระเบียน 

                 (ข) ถา้วนัท่ีขอลาพกัการศึกษาพน้ก าหนด 2 สัปดาห์แรกแต่ยงัอยูภ่ายใน 12 สัปดาห์ 
แรกนบัจากวนัเปิดภาคการกศึกษาปกติหรือเม่ือพน้ก าหนดสัปดาห์แรก แต่ยงัอยูภ่ายใน 6 สัปดาห์แรกนบั จาก
วนัเปิดภาคการศึกษาฤดูร้อน ให้บนัทึกระดบัคะแนน  ถ (W) ไวใ้นระเบียนส าหรับทุกรายวิชาท่ีนกัศึกษา 
ลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษานั้นๆ 
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      (ค) ถา้วนัท่ีขอลาพกัการศึกษาพน้ก าหนด 12 สัปดาห์แรกนบัจากวนัเปิดภาคการศึกษา 
ปกติหรือ 6 สัปดาห์แรกนบัจากวนัเปิดภาคการศึกษาฤดูร้อนแลว้ ให้บนัทึกระดบัคะแนน ต (F) หรือ ม.จ. (U) 
ไวใ้นระเบียนส าหรับทุกรายวิชาท่ีนกัศึกษาลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษานั้นๆ เวน้แต่กรณีท่ีนักศึกษา
เจ็บป่วยหรือมีเหตุสุดวิสัยโดยมีหลกัฐานเช่ือถือได้เม่ือนกัศึกษาไดรั้บอนุญาตให้ลาพกัการศึกษา ให้บนัทึก
ระดบัคะแนน ถ (W) ส าหรับทุกรายวชิาท่ีลงทะเบียนในภาคการศึกษานั้นๆ 

(6) ในกรณท่ีนักศึกษาได้รับอนุญาตให้ลาพกัการศึกษาหรือมีค าสั่งมหาวิทยาลยัให้พกั
การศึกษา เน่ืองจากถูกลงโทษดว้ยกรณีใดๆ ตามขอ้บงัคบัหรือระเบียบหรือประกาศมหาวิทยาลยัวา่ดว้ย การ
นั้นภายหลงัการลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษาใด ให้ถือวา่การลงทะเบียนเรียนทั้งหมดในภาค การศึกษา
นั้นเป็นโมฆะ และมหาวทิยาลยัจะไม่คืนเงินค่าบ ารุงการศึกษา ค่าลงทะเบียนและค่าหน่วยกิต ให้แต่นกัศึกษา
ไม่ตอ้งช าระค่าธรรมเนียม เพื่อรักษาสภาพการเป็นนกัศึกษาตามประกาศท่ีมหาวทิยาลยัก าหนด  

(7) นกัศึกษาท่ีไดรั้บอนุญาตใหล้าพกัการศึกษา หรือมีค าสั่งมหาวทิยาลยัใหพ้กัการศึกษา  
เน่ืองจากถูกลงโทษดว้ยกรณีใดๆ ตามขอ้บงัคบัหรือระเบียบหรือประกาศมหาวทิยาลยัวา่ดว้ยการนั้นก่อน  
การลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษาใด จะตอ้งช าระเงินค่าธรรมเนียมเพื่อรักษาสภาพการเป็นนกัศึกษาตาม 
ประกาศท่ีมหาวทิยาลยัก าหนดทุกภาคการศึกษา มิฉะนั้นจะถูกถอนช่ือออกจากทะเบียนของมหาวทิยาลยั 

(8) การลาพกัการศึกษาไม่ว่าดว้ยเหตุใดๆ หรือการกลบัเขา้ศึกษาใหม่หรือการถูกให้พกั
การศึกษาแลว้แต่กรณีไม่เป็นเหตุให้สภาพการเป็นนกัศึกษาขยายเวลาออกไปเกินกว่าสองเท่าของ แผนการ
เรียนตามหลกัสูตรนบัแต่วนัข้ึนทะเบียนเป็นนกัศึกษาของมหาวทิยาลยั ยกเวน้ภาคการศึกษาฤดูร้อน  

ขอ้ 16 การลาป่วย  
(1) การลาป่วยแยกอออกเป็น 2 ประเภท ดงัน้ี 
     (ก) การลาป่วยก่อนสอบ หมายถึง นกัศึกษาป่วยก่อนภาคการศึกษานั้นๆ จะส้ินสุดลง  

และยงัป่วยอยูจ่นกระทัง่ถึงวนัสอบ ซ่ึงท าใหไ้ม่สามารถเขา้สอบในบางรายวชิาหรือทั้งหมดได ้
     (ข) การลาป่วยระหวา่งสอบ หมายถึง นกัศึกษาไดศึ้กษามาจนส้ินภาคการศึกษาแลว้  

แต่เกิดป่วยจนไม่สามารถเขา้สอบในบางรายวชิาหรือทั้งหมดได ้
(2) การลาปวยตามขอ้ 16 (1) นั้น นกัศึกษาตอ้งยืน่ค  าร้องขอต่อคณบดีภายใน 1 สัปดาห์ 

นบัจากวนัท่ีนกัศึกษาเร่ิมป่วย พร้อมดว้ยใบรับรองแพทย ์
 

หมวด 5 
การวดัและประเมินผลการศึกษา 

 
ขอ้ 17 ใหม้หาวทิยาลยัจดัท าประกาศก าหนดหลกัเกณฑก์ารวดัและประเมินผลการศึกษา เพื่อคณะใช้

เป็นเกณฑ์ในการจดัการวดัผลและประเมินผลการศึกษาส าหรับรายวิชาท่ีนกัศึกษาลงทะเบียน เรียนในแต่ละ
ภาคการศึกษา โดยการประเมินผลการศึกษาในแต่ละรายวิชา ให้ก าหนดเป็นระดบัคะแนน (Grade) ค่าระดบั
คะแนนต่อหน่วยกิต และผลการศึกษา  
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หมวด 6 
การพ้นสภาพการเป็นนักศึกษา 

 
ขอ้ 18 การพน้สภาพการเป็นนกัศึกษาของมหาวทิยาลยัเน่ืองจากผลการศึกษา  

(1) นกัศึกษาจะพน้สภาพการเป็นนกัศึกษา เม่ือมีค่าระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมตามจ านวน  
หน่วยกิต ดงัน้ี  

     (ก) มีค่าระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมต ่ากวา่ 1.20 เม่ือลงทะเบียนเรียนมีหน่วยกิตสะสม  
ระหวา่ง 1 ถึง 20 หน่วยกิต  

     (ข) มีค่าระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมต ่ากวา่ 1.50 เม่ือลงทะเบียนเรียนมีหน่วยกิตสะสม  
ระหวา่ง 21 ถึง 60 หน่วยกิต  

     (ค) มีค่าระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมต ่ากวา่ 1.75 เม่ือลงทะเบียนเรียนมีหน่วยกิตสะสม  
ตั้งแต่ 61 หน่วยกิตข้ึนไป  

(2) กรณทนกศึกษาไดศึ้กษารายวิชาต่างๆ ครบจ านวนหน่วยกิตสะสม ตามท่ีก าหนดไวใ้น 
หลักสูตร และได้ค่าระดับคะแนนเฉล่ียสะสมตั้งแต่ 1.90 ข้ึนไป แต่ไม่ถึง 2.00 ซ่ึงผลการศึกษาไม่เพียง 
พอท่ีจะรับการเสนอช่ือเพื่อรับปริญญา ใหน้กัศึกษาขอลงทะเบียนเรียนซ ้ าในรายวิชาท่ีไดร้ะดบัคะแนนต ่ากวา่ 
ก (A) เพื่อปรับค่าระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมให้ถึง 2.00 ภายในก าหนดระยะเวลา 3 ภาคการศึกษา รวมภาค
การศึกษาฤดูร้อน แต่ไม่เกินระยะเวลาสองเท่าของแผนการเรียนตามหลกัสูตร  

(3) นกศกษาผูใ้ดท่ีพน้สภาพการเป็นนกัศึกษาของมหาวิทยาลยั เน่ืองจากผลการศึกษาใน 
ภาคการศึกษาใดๆให้ถือวา่การลงทะเบียนเรียนและผลการศึกษาในภาคการศึกษาต่อไปเป็นโมฆะ และไม่มี
ผลใดๆ  

 
หมวด 7 

การขอรับปริญญาและการอนุมัติปริญญา 
 

ขอ้ 19 ผูมี้สิทธิขอรับปริญญา ตอ้งมีคุณสมบติัครบถว้น ดงัต่อไปน้ี 
(1) เป็นนกัศึกษาภาคการศึกษาสุดทา้ยท่ีลงทะเบียนเรียนครบตามหลกัสูตร รวมทั้งรายวิชา 

ท่ีไดร้ะดบัคะแนน ต (F) หรือ ม.ส. (I) หรือ ถ (W) แต่ตอ้งไม่เกิน 25 หน่วยกิต เวน้แต่จะไดรั้บอนุญาต จาก
คณบดีตามขอ้ 11 (2)  

(2) เป็นนกัศึกษาท่ีไดศึ้กษาครบตามหลกัสูตรแลว้ แต่ยงัมิไดด้ าเนินการขอรับปริญญา  
(3) มระยะเวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 2 ภาคการศึกษาปกติส าหรับหลกัสูตร 2 – 3 ปี

การศึกษาหรือไม่นอ้ยกวา่ 4 ภาคการศึกษาปกติส าหรับหลกัสูตร 4 – 5 ปีการศึกษา  
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ขอ้ 20 การขอรับปริญญา  
นกัศึกษาผูมี้คุณสมบติัครบถว้นตามท่ีระบุไวใ้นขอ้ 19(1) จะตอ้งท าหนงัสือตามแบบท่ี 

มหาวิทยาลยัก าหนดยื่นต่อคณะก่อนการลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษาท่ีคาดว่าจะส าเร็จการศึกษา ทั้งน้ี
จะตอ้งกระท าภายในก าหนดระยะเวลา 30 วนันบัจากวนัเปิดภาคการศึกษาปกติหรือภายในก าหนด ระยะเวลา 
15 วนันับจากวนัเปิดภาคการศึกษาฤดูร้อน เพื่อให้มหาวิทยาลยัเสนอช่ือเพื่อขอรับอนุมติัปริญญา ต่อสภา
มหาวทิยาลยั  

การท าหนังสือตามวรรคก่อน จะตอ้งกระท าทุกภาคการศึกษาจนกว่านักศึกษาจะส าเร็จ 
การศึกษาตามประกาศสภามหาวทิยาลยัในภาคการศึกษาท่ีขอรับปริญญานั้นๆ  

นกัศึกษาผูใ้ดมิได้ยื่นหนังสือดงักล่าวจะไม่ได้รับการพิจารณาเสนอช่ือเพื่อรับปริญญาใน 
ภาคการศึกษานั้นๆ  

นกัศึกษาตามขอ้ 19(2) ท่ีมิได้ยื่นหนังสือดงักล่าว จะไม่ได้รับการพิจารณาเสนอช่ือเพื่อ 
ขอรับปริญญา ในภาคการศึกษานั้นๆ และจะต้องช าระเงินค่ารักษาสภาพการเป็นนักศึกษาตามอตัราท่ี
มหาวทิยาลยัก าหนดทุกภาคการศึกษาจนถึงภาคการศึกษาท่ีนกัศึกษาท าหนงัสือยืน่ เพื่อขอรับปริญญา  

ขอ้ 21 การเสนอช่ือเพื่อรับปริญญา  
(1) เม่ือส้ินภาคการศึกษาหน่ึง ๆ มหาวทิยาลยัจะเสนอรายช่ือนกัศึกษาท่ีมีสิทธิไดรั้บ ปริญญ

ตามหลกัสูตรและขอ้ก าหนดของสาขาวชิาต่าง ๆ เพื่อขออนุมติัปริญญาต่อสภามหาวทิยาลยั  
(2) กรรมการคณะเป็นผูพ้ิจารณานักศึกษาซ่ึงมีคุณสมบติัครบถว้นและมีความประพฤติดี

สมควรไดรั้บปริญญา โดยเสนอช่ือต่อมหาวิทยาลยัน าเสนอต่อสภามหาวิทยาลยัเพื่อขออนุมติัปริญญา เม่ือ
สอบไดจ้  านวนหน่วยกิตสะสมครบตามหลกัสูตรและขอ้ก าหนดของสาขาวิชาต่างๆ และไดค้่าระดบั คะแนน
เฉล่ียสะสมไม่ต ่ากวา่ 2.00  

(3) นกัศึกษาตอ้งศึกษารายวิชาต่างๆ ให้ครบตามหลกัสูตรและขอ้ก าหนดของสาขาวิชานั้น
กบัมีหน่วยกิตสะสมไม่ต ่ากวา่ท่ีหลกัสูตรก าหนดไวโ้ดยไดค้่าระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมไม่ต ่ากวา่ 2.00 และได้
ข้ึนทะเบียนเป็นนกัศึกษาของมหาวิทยาลยั โดยมีระยะเวลาการศึกษาตามขอ้ 19 (3) จึงจะไดรั้บ การเสนอช่ือ
เพื่อรับปริญญาในสาขาวชิานั้นๆ  

(4) นักศึกษาท่ีจะได้รับการเสนอช่ือเพื่อรับปริญญาต้องช าระหน้ีสินท่ีมีทั้ งหมดต่อ 
มหาวิทยาลัยและช าระเงินค่าข้ึนทะเบียนบัณฑิตของมหาวิทยาลัยเม่ือส าเร็จการศึกษาตามประกาศ 
มหาวทิยาลยั  

ข้อ 22 การเสนอช่ือเพื่อรับปริญญาประจ าภาคการศึกษา ให้มหาวิทยาลัยน า เสนอต่อสภา 
มหาวทิยาลยัอนุมติัในวนัเดียวกนักบัท่ีเสนอขออนุมติัปริญญาเกียรตินิยมและเหรียญเกียรตินิยม  

ขอ้ 23 การอนุมติัให้ปริญญา สภามหาวิทยาลยัจะพิจารณาอนุมติัปริญญาปีการศึกษาละ 3 คร้ัง คือ 
เม่ือส้ินภาค การศึกษาท่ีหน่ึง ภาคการศึกษาท่ีสอง และภาคการศึกษาฤดูร้อน  
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หมวด 8 
ปริญญาเกียรตินิยมและเหรียญเกยีรตินิยม 

 
ขอ้ 24 นกัศึกษาท่ีจะไดรั้บการเสนอช่ือเพื่อรับปริญญาเกียรตินิยมตอ้งเป็นไปตามหลกัเกณฑด์งัน้ี 

 (1) ลงทะเบียนรายวิชาในมหาวิทยาลยัไม่ต ่ากว่า 72 หน่วยกิตส าหรับหลกัสูตร 2-3 ปี
การศึกษา หรือไม่ต ่ากวา่ 120 หน่วยกิตส าหรับหลกัสูตร 4 ปีการศึกษา หรือไม่ต ่ากว่า 150 หน่วยกิตส าหรับ
หลกัสูตร 5 ปีการศึกษา  

(2) ส าเร็จการศึกษาภายในระยะเวลาท่ีหลกัสูตรก าหนด ทั้งน้ีไม่นบัระยะเวลาท่ีนกัศึกษา ขอ
ลาพกัการศึกษาตามขอ้บงัคบัน้ี  

(3) ตอ้งไม่มีผลการศึกษาท่ีอยูใ่นเกณฑข์ั้นไม่พอใจ หรือ ม.จ. หรือต ่ากวา่ระดบัคะแนน ขั้น
พอใชห้รือ ค (C) ในรายวชิาใดวชิาหน่ึง  

(4) นกัศึกษาผูส้ าเร็จการศึกษาท่ีมีคุณสมบติัครบถว้นตาม 24 (1) (2) และ(3) ท่ีมีค่าระดบั
คะแนนเฉล่ียไม่ต ่ากวา่ 3.75 จะไดรั้บการเสนอช่ือเพื่อรับปริญญาเกียรตินิยมอนัดบั 1  

(5) นกัศึกษาผูส้ าเร็จการศึกษาท่ีมีคุณสมบติัครบถว้นตาม 24(1) (2) และ(3) ท่ีมีค่าระดบั 
คะแนนเฉล่ียไม่ต ่ากวา่ 3.50 จะไดรั้บการเสนอช่ือเพื่อรับปริญญาเกียรตินิยมอนัดบั 2  

(6) การเสนอช่ือเพื่อรับปริญญาเกียรตินิยม ใหม้หาวทิยาลยัน าเสนอต่อสภามหาวิทยาลยั ใน
คราวเดียวกนักบัท่ีเสนอขออนุมติัปริญญาประจ าภาคการศึกษานั้น  

ขอ้ 25 การใหเ้กียรตินิยมเหรียญทองหรือเกียรตินิยมเหรียญเงิน 
(1) ใหมหาวิทยาลยัจดัให้มีเหรียญเกียรตินิยมแก่ผูส้ าเร็จการศึกษาท่ีมีผลการศึกษาดีเด่น 

โดยแยกเป็นคณะ  
(2) เกยรตนยมเหรียญทองให้แก่ผูส้ าเร็จการศึกษาท่ีไดป้ริญญาเกียรตินิยมอนัดบั 1 ท่ีไดค้่า

ระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมสูงสุดในแต่ละคณะ  
(3) เกียรตินิยมเหรียญเงินใหแ้ก่ผูส้ าเร็จการศึกษาท่ีไดค้่าระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมเป็นท่ีสอง 

และจะตอ้งได้ปริญญาเกียรตินิยมอนัดบั 1 หรือ 2 ในแต่ละคณะ กรณีผูส้ าเร็จการศึกษาไดค้่าระดบั คะแนน
เฉล่ียสะสมสูงสุด แต่ไดป้ริญญาเกียรตินิยมอนัดบั 2 ในแต่ละคณะ ใหเ้กียรตินิยมเหรียญเงิน  

     การเสนอช่ือเพื่อรับเหรียญเกียรตินิยม ให้ส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน
ด าเนินการ ปีการศึกษาละหน่ึงคร้ัง และใหอ้ธิการบดีน าเสนอต่อสภามหาวิทยาลยัเพื่อพิจารณาอนุมติัในคราว
เดียวกนั กบัท่ีเสนอขออนุมติัปริญญาประจ าภาคการศึกษาสุดทา้ยของปีการศึกษา  
 
 
 
 



102 

 

102 

บทเฉพาะกาล 
 

ขอ้ 26 ให้น าขอ้บงัคบัสถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2537 และท่ีแกไ้ขเพิ่มเติม มาใช้บงัคบักบั
นกัศึกษาท่ีเขา้ศึกษาก่อนปีการศึกษา 2550 โดยอนุโลม  
 

    ประกาศ ณ วนัท่ี 8 มีนาคม พ.ศ. 2550  
 
 

(ลงช่ือ)   จรวยพร ธรณินทร์  
        (นางจรวยพร ธรณินทร์)  

                                                                                      ปลดักระทรวงศึกษาธิการ  
                                                         นายกสภามหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  
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ขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
วา่ดว้ยการศึกษาระดบัปริญญาตรี  (ฉบบัท่ี 2) 

พ.ศ. 2552 

ดว้ยเห็นสมควรปรับปรุงแกไ้ขหลกัเกณฑ์การวดัผลและประเมินผลการศึกษาในการจดัการศึกษา
ระดบัปริญญาตรีใหเ้หมาะสมยิง่ข้ึน  

ฉะนั้น อาศยัอ านาจตามความในมาตรา 17 (2) แห่งพระราชบญัญติัมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล 
พ.ศ. 2548 สภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ในการประชุมคร้ังท่ี 12/2552 เม่ือวนัท่ี 25 
พฤศจิกายนพ.ศ. 2552 จึงออกขอ้บงัคบัไวด้งัต่อไปน้ี 

ขอ้ 1 ขอ้บงัคบัน้ีเรียกวา่ “ขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนครวา่ดว้ย การศึกษาระดบั
ปริญญาตรี (ฉบบัท่ี 2)พ.ศ. 2552”  

ขอ้ 2 ขอ้บงัคบัน้ีใหใ้ชบ้งัคบัตั้งแต่วนัถดัจากวนัประกาศเป็นตน้ไป  
ขอ้ 3 ให้ยกเลิกความในข้อ 17 แห่งข้อบงัคบัมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครว่าด้วย 

การศึกษาระดบัปริญญาตรี (ฉบบัท่ี 2)พ.ศ. 2550 และใชข้อ้ความต่อไปน้ีแทน  
ขอ้ 17 การวดัและประเมินผลการศึกษาและการส าเร็จการศึกษา 

(1)  ใหม้หาวทิยาลยัจดัท าประกาศก าหนดหลกัเกณฑ์การวดัและประเมินผลการศึกษา เพื่อให้
คณะใชเ้ป็นเกณฑใ์นการจดัการวดัผลและประเมินผลการศึกษาส าหรับรายวิชาท่ีนกัศึกษาลงทะเบียนเรียนใน
แต่ละภาคการศึกษา โดยการประเมินผลการศึกษาในแต่ละรายวิชา ให้ก าหนดเป็นระดบัคะแนน (Grade) ค่า
ระดบัคะแนนต่อหน่วยกิต และผลการศึกษา  

(2)  การส าเร็จการศึกษา นกัศึกษาตอ้งลงทะเบียนเรียนครบทุกรายวิชาในทุกหมวดรายวิชา 
และมีผลการเรียนผ่านตามเกณฑ์ไวใ้นหลกัสูตร ในกรณีนกัศึกษาลงทะเบียนเรียนวิชาโครงงานหรือวิชาท่ี
เรียกช่ืออย่างอ่ืน ซ่ึงมีลกัษณะเป็นการศึกษาคน้ควา้หรือทดลอง มีการประยุกต์ใช้วิชาชีพประกอบการท า
รายงานในลกัษณะภาคนิพนธ์ตามคู่มือท่ีมหาวิทยาลยัก าหนด เม่ือผา่นการประเมินผลการเรียนแลว้ นกัศึกษา
ตอ้งส่งรายงานฉบบัสมบูรณ์จ านวนหา้เล่ม พร้อมแผน่บนัทึกขอ้มูลต่อสาขาวชิา จึงจะส าเร็จการศึกษา 

    ประกาศ ณ วนัท่ี 15 ธนัวาคม พ.ศ. 2552  
 
 
 
 

(ศาสตราจารยไ์ชยยศ  เหมะรัชตะ)  
                                                         นายกสภามหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  
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ภาคผนวก  ข 
 

ประวตัแิละผลงานของอาจารย์ประจ าหลกัสูตร 
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ประวตัิและผลงานของอาจารย์ประจ าหลกัสูตร 

 
ช่ือ นามสกุล  นางเกศรินทร์  เพช็รรัตน์ 
ต าแหน่งทางวชิาการ อาจารย ์
การศึกษา                         วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต (วท.ม.) พฒันาผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมเกษตร 

จากมหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 2546 
วทิยาศาสตรบณัฑิต (วท.บ.) พฒันาผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 
จากมหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 2542 

การฝึกอบรม              หลกัสูตรพฒันาบุคลากรสายผูส้อน: Short Course on Food Safety  through the  
food chain at National University of Singapore  ประเทศสิงคโปร์ พ.ศ.2549 
หลกัสูตรพฒันาบุคลากรสายผูส้อน: โครงการฝึกอบรมหลกัสูตรเทคโนโลยนีมและ 
เน้ือสตัว ์University of Guelph  ประเทศแคนาดา พ.ศ.2550 

สังกดัหน่วยงาน  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยธุยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศพัท ์0 2281 9756-8 ต่อ 2301   โทรสาร 0 2281 9759 

                                               E-mail :  yookyuy@hotmail.com  
ต าแหน่งปัจจุบัน   หวัหนา้สาขาวชิาวทิยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
ประวตัิการท างาน  
• 21 กรกฏาคม 2546 อาจารย ์คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
• 15 พฤศจิกายน 2550   หวัหนา้สาขาวชิาวทิยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
ผลงานทางวชิาการ  

1.  คณะกรรมการคดัสรรผลิตภณัฑห์น่ึงต าบลหน่ึงผลิตภณัฑ ์(OTOP) 
ระดบัประเทศ ประเภทอาหาร (ขนม) ณ เมืองทองธานี ปี 2551 

2. หวัหนา้โครงการวจิยั : ช่ือโครงการวจิยั โครงการประยุกตใ์ชข้า้วกลอ้งงอกใน
ผลิตภณัฑข์นมหวาน งบประมาณแผน่ดิน 2554 

3. หวัหนา้โครงการวจิยั : ช่ือโครงการวจิยั โครงการการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร
แปรรูปจากเมด็บวัเพื่ออุตสาหกรรมอาหารสุขภาพ งบประมาณแผน่ดิน 2552 

4. ผูร่้วมวิจยั โครงการวจิยัเร่ือง การพฒันาผลิตภณัฑแ์ละเทคโนโลยท่ีีเหมาะสมใน
การผลิตอาหารจากกลว้ย งบประมาณแผน่ดิน พ.ศ.2554-2555 

5. ผูร่้วมวิจยั โครงการวิจยัเร่ือง โครงการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารจากขา้วหอมนิล 
เพื่ออุตสาหกรรม งบประมาณแผน่ดิน พ.ศ. 2552-2553 

mailto:yookyuy@hotmail.com
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6. ผูร่้วมวิจยั  โครงการวิจยัเร่ือง โครงการพฒันาผลิตภณัฑข์นมไทยเพื่อ
อุตสาหกรรมการส่งออก  งบประมาณแผน่ดิน พ.ศ. 2550-2551 

7. ผูร่้วมวิจยั โครงการวิจยัโครงการพฒันาผลิตภณัฑ์พริกแกงเพื่ออุตสาหกรรม
การส่งออก งบประมาณแผน่ดิน พ.ศ. 2549-2550 
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ประวตัิและผลงานของอาจารย์ประจ าหลกัสูตร 
 
ช่ือ นามสกุล  นางสาววรลกัษณ์ ปัญญาธิติพงศ ์
ต าแหน่งทางวชิาการ อาจารย ์
การศึกษา                         Doctor of Philosophy in Food Science 

สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั ส าเร็จการศึกษาปี 2554 
วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต (วท.ม.) วทิยาศาสตร์การอาหาร 
สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั ส าเร็จการศึกษาปี 2545 
วทิยาศาสตรบณัฑิต (วท.บ.) วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
ส.ราชภฎัพิบูลสงคราม  ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 2542 

สังกดัหน่วยงาน  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยธุยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศพัท ์0 2281 9756-8 ต่อ 2301   โทรสาร 0 2281 9759 

                                               E-mail :  -  
ต าแหน่งปัจจุบัน   ผูช่้วยคณบดี 
ประวตัิการท างาน  

•  กุมภาพนัธ์ 2546 อาจารย ์คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
•  ตุลาคม 2554    หวัหนา้สาขาวชิาคหกรรมศาสตร์ 
   ผูช่้วยคณบดี(งานประกนัคุณภาพ กบังานวจิยัและพฒันา)  

คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  
ผลงานทางวชิาการ      

1. จุฑา พีรพชัระ, ดวงสุดา เตโชติรส และวรลกัษณ์ ปัญญาธิติพงศ.์ 2553. การ
พฒันาผลิตภณัฑส์ับปะรดแช่อ่ิมอบแหง้ส าหรับกลุ่มสหกรณ์การเกษตรหุบกะพงจ ากดั ในโครงการการ
ประชุมวชิาการ มทร. คร้ังท่ี 3 และการประชุมวชิาการนานาชาติ มทร. คร้ังท่ี 2  สถาบนัวจิยัจุฬาภรณ์ 

2. Panyathitipong, W. and Puechkamut, Y. 2010. Functional effect of tofu 
powder in pork emulsion gel. Proceeding of 56rd International Congress of Meat Science and Technology  

3. Panyathitipong, W. and Puechkamut, Y. 2010.  Effect of Tofu Powder and 
Carrageenan on Functionality and Physical Characteristics of Surimi Emulsion Gel. Kasetsart J. (Nat. 
Sci.) 44: 671-679. 

4. Panyathitipong, W. and Puechkamut, Y. 2008. Quality of Tofu Powder as 
Affected by Soybean Variety, Coagulant and Drying Method. Kasetsart J. (Nat. Sci.) 42: 156-162. 
 

mailto:yookyuy@hotmail.com
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ประวตัิและผลงานของอาจารย์ประจ าหลกัสูตร 
 

ช่ือ นามสกุล  ผศ.ดวงแข  สุขโข 
ต าแหน่งทางวชิาการ ผูช่้วยศาสตราจารย ์
การศึกษา                         วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต (วท.ม.)   เทคโนโลยทีางอาหาร 

จากจุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลยั ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 2525  
วทิยาศาสตรบณัฑิต (วท.บ.) เคมี 
มหาวทิยาลยัเชียงใหม่  ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 2521 

การฝึกอบรม              หลกัสูตรพฒันาบุคลากรสายผูส้อน: Short Course on Food Safety  through the  
food chain at National University of Singapore  ประเทศสิงคโปร์ พ.ศ.2549 

สังกดัหน่วยงาน  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยธุยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศพัท ์0 2281 9756-8 ต่อ 2301   โทรสาร 0 2281 9759 

                                               E-mail :  dk_037@hotmail.com 
ต าแหน่งปัจจุบัน   ผูอ้  านวยการศูนยก์ารจดัการการความรู้ 
   รองผูอ้  านวยการส านกัส่งเสริมวชิาการและงานทะเบียน 
ประวตัิการท างาน  

• พ.ศ. 2550-2552 ผูช่้วยคณบดี(งานวชิาการ) คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  
• พ.ศ. 2549-2550 รองคณบดีฝ่ายวชิาการและวิจยังานวชิาการ คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์ 
• พ.ศ. 2544-2549 ผูช่้วยผูอ้  านวยการฝ่ายวชิาการ วทิยาเขตโชติเวช 

ผลงานทางวชิาการ      
1. หัวหน้าโครงการวจัิย : ช่ือโครงการวจิยั การพฒันาผลิตภณัฑผ์ลไมก้วนจากส่วน

เหลือทิ้งของโรงงานผลไมก้ระป๋องในระดบัอุตสาหกรรมขนาดยอ่ม งบประมาณแผน่ดิน 2546-2547 
2. ผู้ร่วมวจัิย โครงการวจิยัเร่ืองการผลิตน ้าส้มสายชูหมกัจากน ้าคั้นเปลือกสับปะรด 

งบประมาณแผน่ดิน 2546-2547 
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ประวตัิและผลงานของอาจารย์ประจ าหลกัสูตร 
 
ช่ือ นามสกุล  นางนอ้มจิตต ์ สุธีบุตร 
ต าแหน่งทางวชิาการ อาจารย ์
การศึกษา                         วทิยาศาสตรบณัฑิต (วท.บ.) อุตสาหกรรมเกษตร 

จากมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 2541 
วทิยาศาสตรบณัฑิต (วท.บ.) เทคโนโลยชีีวภาพ 
จากมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 2545 

การฝึกอบรม              หลกัสูตรพฒันาบุคลากรสายผูส้อน: โครงการฝึกอบรมหลกัสูตรเทคโนโลยนีมและ 
เน้ือสัตว ์University of Guelph  ประเทศแคนาดา พ.ศ.2550 

สังกดัหน่วยงาน  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยธุยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศพัท ์0 22628 6089, 02281 9231-4   โทรสาร 0 2282 4490 

                                               E-mail :  nong๐๑๐@yahoo.com  
ต าแหน่งปัจจุบัน   อาจารยส์าขาวชิาวทิยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
ประวตัิการท างาน  

เร่ิมรับราชการเม่ือวนัท่ี 27 ตุลาคม 2549  อายรุาชการ 5 ปี โดยไดรั้บต าแหน่งทาง
บริหารดงัต่อไปน้ี 
• 2549   อาจารย ์คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
• 2552   หวัหนา้งานวจิยัและพฒันา คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
ผลงานทางวชิาการ           

1. ผู้ร่วมวิจัย โครงการวิจยั เร่ือง โครงการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารจากขา้วหอมนิล 
เพื่ออุตสาหกรรม งบประมาณแผน่ดิน พ.ศ. 2550 

2. ผู้ร่วมว ิจ ัย  โครงการว ิจยั เ รื่องโครงการพฒันาผลิตภณัฑ ์พริกแกงเพื ่อ
อุตสาหกรรมการส่งออก งบประมาณแผน่ดิน พ.ศ. 2549 

3. ผู้ร่วมวจัิย โครงการวจิยัเร่ือง โครงการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารจากปลาน ้ าจืดเพื่อ
เพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจ งบประมาณแผน่ดิน พ.ศ.2551 

4. ผู้ร่วมวิจัย โครงการวิจัยเร่ือง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากปลานิลเพื่อ
ถ่ายทอดเทคโนโลยสู่ีชุมชนในเขตจงัหวดัลพบุรี งบประมาณสกอ.(เครือข่ายวจิยัภาคกลางตอนบน) 2551 
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ประวตัิและผลงานของอาจารย์ประจ าหลกัสูตร 

ช่ือ  นางสาวสรรษนีย ์ เตม็เป่ียม 

ต าแหน่งทางวชิาการ  อาจารย ์(พนกังานมหาวทิยาลยั) 

สถานทีท่ างาน  คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  

 มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  

 168  ถ.ศรีอยธุยา  แขวงวชิระ เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 

 โทรศพัท ์: 02-2819756-8 ต่อ 2204     โทรสาร : 02-2819759 

 โทรศพัทเ์คล่ือนท่ี : 089 7666388  

 E-mall address : kunyinga@yahoo.com,  kunyinga@hotmail.com 

ประวตัิการศึกษา   
1. ปริญญาตรี  วทิยาศาสตรบณัฑิต (วท.บ.) วชิาเอก : เคมี 

จากมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์    ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 2542 

2. ปริญญาโท วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต (วท.ม.) วชิาเอก : เคมีอนินทรีย ์
จากมหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์    ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 2545 
 

ประวตัิการท างาน : เร่ิมท างาน  27 ตุลาคม 2546 

   พ.ศ. 2547                        1.  หวัหนา้ส านกังานฝ่ายวางแผนและพฒันา 
2.  ช่วยงานในแผนกประเมินผลและรายงาน 

   พ.ศ. 2548                        1.  หวัหนา้ส านกังานฝ่ายวางแผนและพฒันา 
2.  หวัหนา้แผนกประเมินผลและรายงาน 

   พ.ศ. 2549                        1.  ส านกังานผูอ้  านวยการ  
2.  หวัหนา้แผนกประเมินผลและรายงาน   

 พ.ศ. 2550 – ปัจจุบนั        1  หวัหนา้งานติดตามประเมินผล. 
2.  เลขาคณบดีคณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
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ต าแหน่งหน้าทีปั่จจุบันนอกเหนือจากต าแหน่งทีใ่นองค์กรทั้งภาครัฐและเอกชน 
- 

ประสบการณ์ทีเ่กี่ยวข้องกบังานวจัิย :  
 

1. ผู้ร่วมวิจัย โครงการวิจยั เร่ือง โครงการการสังเคราะห์งานวิจยัดา้นอุตสาหกรรม
เคร่ืองนุ่งห่ม งบประมาณรายได ้พ.ศ. 2555 

2. ผู้ร่วมวิจัย โครงการวิจยัเร่ืองโครงการคุณลกัษณะของบณัฑิตที่พึงประสงคต์าม
กรอบมาตรฐานคุณว ุฒิระดบัอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาว ิชาเทคโนโลย ีการจดัการสินคา้แฟชัน่
งบประมาณแผน่ดิน พ.ศ. 2554 

3. ผู้ร่วมวิจัย โครงการวิจยัเร่ือง การเปรียบเทียบกระบวนการท างานของผูจ้ดัการ
สินคา้เส้ือผา้ในการผลิตเส้ือผา้แฟชัน่แบรนด์และเส้ือผา้อุตสาหกรรมในเขตกรุงเทพมหานคร งบประมาณ
สกอ.(เครือข่ายวจิยัภาคกลางตอนบน) 2553 

4. ผู้ร่วมวจัิย โครงการวจิยัเร่ือง โครงการการศึกษากระบวนการท างานของโรงงาน
เส้ือผา้อุตสาหกรรม : กรณีศึกษาบริษทับูติคนิวซิต้ี จ  ากดั (มหาชน) งบประมาณรายได ้พ.ศ.2552 

5. ผู้ร่วมวิจัย โครงการวิจยัเร่ืองโครงการการพฒันาและถ่ายทอดเทคโนโลยี
ผลิตภณัฑ์จากส่ิงประดิษฐ์เคร่ืองแยกเส้นใยละเอียดจากเส้นใยกลว้ยสู่ชุมชนในเขตจงัหวดันครสวรรค ์
งบประมาณแผน่ดิน พ.ศ. 2550-51 

6. ผู้ร่วมวิจัย โครงการวิจยั เร่ือง โครงการการพฒันากระดาษจากใบออ้ยดว้ยมือ
แบบไทยเพื่องานหตัถกรรมและบรรจุภณัฑ ์งบประมาณแผน่ดิน พ.ศ. 2550 
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ภาคผนวก  ง 
คณะกรรมการจัดท าหลกัสูตร 
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คณะกรรมการจัดท าหลกัสูตร 
กรรมการที่ปรึกษา 
1. อธิการบดีมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร  ประธานกรรมการ 
       รองศาสตราจารยด์วงสุดา เตโชติรส 
2. รองอธิการบดีดา้นวชิาการและวเิทศสัมพนัธ์          รองประธานกรรมการ 

  ผูช่้วยศาสตราจารยสุ์ภทัรา โกไศยกานนท ์
3. ผูอ้  านวยการส านกัส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน  กรรมการ 

นายมนตรี   รัตนวจิิตร 
4. คณบดีคณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์  กรรมการ 

 ผูช่้วยศาสตราจารยช์ญาภทัร์  ก่ีอาริโย 
 

กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
1. ศ.ดร.นิธิยา  รัตนาปนนท ์ ศ.เกียรติคุณ ภาควชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร    
 คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเชียงใหม่           
2. ดร.อุทยั  กล่ินเกษร                      อาจารย ์ภาควชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร    
 คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์           
3. นายปริญญา   วิญญรัตน์           ประธานกรรมการบริหารบริษทั ไทยเทพรสผลิตภณัฑอ์าหาร  
                                                                   จ  ากดั (มหาชน) 
4. นางพรภทัรา  ศรีนรคุตร                      นกัวชิาการ  ระดบั 8 
                                                                           สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย 
5. ผูช่้วยศาสตราจารยสุ์ขมุาล  หวงัวณิชพนัธ์ุ    รองผูอ้  านวยการส านกัส่งเสริมวชิาการและงานทะเบียน  
                                                                    

กรรมการด าเนินงาน 
1. รองคณบดีฝ่ายวชิาการและวิจยั  ประธานกรรมการ 

(ผูช่้วยศาสตราจารยจ์อมขวญั  สุวรรณรักษ)์ 
2. นางสาววรลกัษณ์  ปัญญาธิติพงศ ์          รองประธานกรรมการ 
3. ผูช่้วยศาสตราจารยด์วงแข  สุขโข     กรรมการ 
4. ผูช่้วยศาสตราจารยสุ์ธี  จนัทราภาขจี    กรรมการ 
5. นายนพพร  สกุลยนืยงสุข          กรรมการ 
6. นางนอ้มจิตต ์ สุธีบุตร     กรรมการ 
7. นางสาวชมภูนุช  เผื่อนพิภพ        กรรมการ 
8. นางสาวดวงกมล  ตั้งสถิตพร  กรรมการ  
9. นางสาวดวงรัตน์   แซ่ตั้ง   กรรมการ 
10. นางเกศรินทร์  เพช็รรัตน์           กรรมการและเลขานุการ 

 


