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คณะเทคโนโลยีการเกษตร 
 

หมวดที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 
1. รหัสและช่ือหลักสูตร  
 ภาษาไทย : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชานวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 
 ภาษาอังกฤษ : Bachelor  of  Science Program in   
                                             Food Innovation and Technology  
2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา   
 ชื่อเต็มภาษาไทย : วิทยาศาสตรบัณฑิต (นวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร) 
 อักษรย่อภาษาไทย : วท.บ. (นวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร) 
 ชื่อเต็มภาษาอังกฤษ :  Bachelor of Science (Food Innovation and Technology) 
 ชื่อย่อภาษาอังกฤษ : B.Sc. (Food Innovation and Technology) 
3. วิชาเอก / วิชาโท (ถ้ามี)  
 ไม่มี 
4. จำนวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
 เรียนไม่น้อยกว่า  126 หน่วยกิต  
5. รูปแบบของหลักสูตร 
 5.1 รูปแบบ   
       หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี  
 5.2 ประเภทของหลักสูตร  
                หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ   

5.3 ภาษาที่ใช้   
      ภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษ 
 
 



 มรรพ. 

หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568   หน้า  2 

5.4 การรับเข้าศึกษา   
     รับนักศึกษาไทย และนักศึกษาต่างชาติที่มีความรู้ และสามารถใช้ภาษาไทยได้ดีทั้ง การฟัง การพูด 

การอ่าน และการเขียน 

5.5 ความร่วมมือกับองค์กรภายนอก  
      หลักสูตรเฉพาะของสถาบันที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง 
5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้สำเร็จการศึกษา  
      ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชานวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2568 ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2565 เปิดการเรียนการสอน ภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2568 
 โดยสภาวิชาการเห็นชอบในการนำเสนอหลักสูตรต่อสภาวิชาการ ในคราวประชุม ครั้งที่  7/2567    
เมื่อวันที่ 23 เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2567 
 สภามหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี  ได้อนุมัติ ในคราวประชุม ครั้งที่  10/2567 เมื่อวันที่                 
8 เดือนตุลาคม พ.ศ. 2567 
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน  
 หลักสูตรมีความพร้อมเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐาน  ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
พ.ศ. 2565 ในปีการศึกษา 2570 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา 
 สามารถประกอบอาชีพที่เก่ียวกับนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร  ดังนี้ 
 8.1 ผู้ประกอบการธุรกิจส่วนตัว  
 8.2 นักวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  
 8.3 เจ้าหน้าที่การผลิต เจ้าหน้าที่ควบคุมคุณภาพ เจ้าหน้าที่ วิเคราะห์คุณภาพ เจ้าหน้าที่ประกัน
คุณภาพ เจ้าหน้าที่ฝ่ายจัดซื้อ เจ้าหน้าที่การตลาดและการขายในธุรกิจอาหาร เจ้าหน้าที่ สุขาภิบาลโรงงาน   
และ ผู้จัดการร้านอาหาร  
 8.4 รับราชการ หรือพนักงานของรัฐ ในหน่วยงานราชการ และรัฐวิสาหกิจ เช่น เจ้าหน้าที่ส่งเสริม
การเกษตร นักวิชาการเกษตร นักวิทยาศาสตร์ และนักโภชนาการ  
 
 
 
 
 
 
 



 มรรพ. 

หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568   หน้า  3 

หมวดที ่2 ปรัชญา วัตถุประสงค์ และผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
1. ปรัชญา วิสัยทัศน์ ความสำคัญ วัตถุประสงค์ และผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญาและวิสัยทัศน์ 
      1.1.1 ปรัชญา  
             ผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ความสามารถในการสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหาร เป็นผู้ประกอบการ

ที่ทันต่อการเปลี่ยนแปลงโดยการเรียนรู้ผ่านการปฏิบัติ และมีความเชี่ยวชาญมาตรฐานอาหารสากล  
     1.1.2 วิสัยทัศน์ 
             เก่งนวัตกรรม ชำนาญเทคโนโลยี สร้างสรรค์อาหารที่ดี มีมาตรฐานสากล 
1.2 ความสำคัญของหลักสูตร 
      ในสภาวการณ์ปัจจุบันสินค้าเกษตรแปรรูปเพ่ือการบริโภคภายในประเทศและการส่งออกมีการ

เปลี่ยนแปลงรูปแบบ ลักษณะบรรจุภัณฑ์ และคุณภาพสินค้าค่อนข้างชัดเจน เนื่องจากวิถีชีวิตเปลี่ยนไปจากเดิม
เพราะสภาวะเศรษฐกิจถดถอย และการระบาดของไวรัสโคโรน่า ทำให้ผู้บริโภคมีการเปลี่ยนแปลงการบริโภค 
การจัดหาอาหาร และการบริการที่เปลี่ยนไป มีการใช้บรรจุภัณฑ์ที่ง่ายและสะดวกต่อการขนส่ง ขนาดของ
สินค้าเล็กลง และมองด้านความคุ้มค่าของเงินที่จ่ายไปต่อคุณภาพ ปริมาณ และการตอบสนองความต้องการ 
โดยมีความระมัดระวังในการใช้จ่ายมากยิ่งขึ้น เหตุการณ์นี้อาจขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายอย่าง เช่น สถานการณ์ที่
เปลี่ยนแปลงไป พฤติกรรมส่วนบุคคล และความต้องการของผู้บริโภค เป็นต้น ซึ่งอาจเปลี่ยนแปลงไปอย่าง
ถาวรในอนาคต การพัฒนาคุณภาพสินค้าเกษตรและผลิตภัณฑ์จากอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร จำเป็นต้อง
เป็นไปในทิศทางที่มุ่งพัฒนารอบด้านให้เหมาะสมกับยุควิถีชีวิตใหม่ โดยเน้นเรื่องมาตรฐานและคุณภาพให้เป็นที่
ยอมรับของตลาด พัฒนานวัตกรรมอาหาร รวมถึงการใช้เทคโนโลยีกระบวนการทางอุตสาหกรรมในการผลิต
อาหารเพ่ือเพ่ิมมูลค่าสินค้าทางการเกษตรให้พร้อมบริการได้หลายช่องทาง โดยคำนึงถึงความยั่งยืน 
(Sustainability) ทั้งในด้านของการใช้วัตถุดิบและการสร้างนวัตกรรม ดังนั้นแนวทางในการผลิตบุคลากรใน
สาขานวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหารที่มีคุณภาพและจำนวนที่พอเพียง จึงเน้นที่การพัฒนาคุณภาพอาหารให้ได้
มาตรฐาน มีนวัตกรรมและเทคโนโลยีใหม่ๆ เพ่ือตอบสนองการสร้างผลิตภัณฑ์ที่ทันต่อยุคสมัยอย่างรอบด้าน 
รวมทั้งสร้างผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ ที่สามารถสร้างงานในระดับอุตสาหกรรมได้ พร้อมทั้งมีการผสมผสานความรู้
ในด้านต่างๆในลักษณะของสหวิทยาการ เช่น วิทยาศาสตร์  เทคโนโลยี  วิศวกรรมศาสตร์  โภชนศาสตร์     
การจัดการด้านการตลาดและการบริหารธุรกิจ  ตลอดจนความรู้ความสามารถด้านสารสนเทศ งานด้าน
วิทยาศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และนวัตกรรมอาหาร มีการออกกฎระเบียบข้อบังคับ
ต่างๆที่เกี่ยวข้องมากมาย  และมีการแข่งขันในตลาดโลกค่อนข้างสูง ซึ่งหลักสูตรและบุคลากรทางด้านนี้ต้อง
ปรับตัวให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา การปรับปรุงหลักสูตรครั้งนี้เพ่ือเพ่ิมศักยภาพและความพร้อม
ให้กับผู้เรียน และเพ่ือให้บัณฑิตที่จบการศึกษาเป็นผู้ที่มีความรู้ มีทักษะปฏิบัติ สามารถวิเคราะห์และแก้ไข
ปัญหา ตลอดจนเป็นผู้รู้จักคิดและสามารถนำองค์ความรู้ เทคโนโลยีและนวัตกรรมมาประยุกต์ใช้เพ่ือพัฒนาใน
การประกอบอาชีพของตนเอง และสร้างความเป็นผู้นำทางด้านอุตสาหกรรมอาหารได้ในอนาคต 
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1.3 วัตถุประสงค์ 
      มุ่งผลิตบัณฑิตสาขาวิชานวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร ที่มีคุณสมบัติดังนี้  
      1.3.1 เพ่ือให้บัณฑิตมีความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง  

มาประยุกต์ใช้เพื่อแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารอย่างถูกต้อง ปลอดภัยได้มาตรฐาน      
1.3.2 เพ่ือให้บัณฑิตมีทักษะด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร เพ่ือสร้างนวัตกรรมได้อย่าง

เหมาะสม สอดคล้องกับบริบทใหม่ วิถีชีวิตใหม่ หรือความต้องการใหม่ เป็นที่ต้องการและทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงของตลาด 

      1.3.3 เพ่ือให้บัณฑิตเข้าใจกฎหมายและข้อกำหนดที่เกี่ยวข้องกับการประกอบการแปรรูปอาหาร  
ทั้งฐานะผู้ผลิต ผู้ส่งออก ผู้นำเข้า และผู้จำหน่าย สามารถเลือกวัตถุดิบ กำหนดการผลิต และควบคุมคุณภาพ
อาหารให้ถูกต้อง 

      1.3.4 เพ่ือให้บัณฑิตเข้าใจการเป็นผู้ประกอบการการแปรรูปอาหาร เข้าใจพฤติกรรมผู้บริโภค 
เข้าใจกระบวนการเลือกโจทย์จากตลาด เพ่ือนำไปสู่การพัฒนานวัตกรรมอาหาร และการนำเสนอสินค้าสู่ตลาด 

      1.3.5 เพ่ือให้บัณฑิตมีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ มีความรับผิดชอบต่อตนเอง
และสังคม อดทนในการทำงาน รู้วิธีการแก้ปัญหา มีบุคลิกภาพที่ดี มีการสื่อสารที่ดี มีความคิดที่เป็นระบบ 
เชื่อมั่นในตนเอง รู้เท่าทันเทคโนโลยีและสื่อ และมีความคิดเชิงบวก 
 
2. ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร  
 ผลลัพธ์การเรียนรู้ (PLO) ของหลักสูตรได้มาจากการรับฟังความคิดเห็นจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียต่อ
หลักสูตร ประกอบด้วย คณาจารย์ ผู้บริหารคณะและสอนในหลักสูตร นักศึกษาปัจจุบัน บัณฑิต และผู้ใช้
บัณฑิตซึ่งเป็นตลาดแรงงานของบัณฑิตในหลักสูตร โดยอาศัยการสนทนากลุ่มเกี่ยวกับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่
คาดหวังของหลักสูตร โดยพิจารณาตามผลการเรียนรู้ 4 ด้าน ได้แก่ ด้านความรู้ ด้านทักษะ ด้านจริยธรรม และ
ด้านลักษณะบุคคล ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 ซึ่งประเด็นพิจารณาในแต่ละผลการ
เรียนรู้ มีรายละเอียดดังนี้   

2.1 ด้านความรู้ 
- มีองค์ความรู้ในสาขาวิชาที่เรียนและเข้าใจขั้นตอนวิธีการปฏิบัติงาน 
- มีความสามารถในการนำความรู้มาประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงาน 
- ความสามารถในการถ่ายทอดและเผยแพร่ความรู้ 

2.2 ด้านทักษะ 
- มีความสามารถในการการวางแผน  การทำงานอย่างมีประสิทธิภาพและเป็นระบบ  
- ทำงานอย่างมีข้ันตอน จัดลำดับความสำคัญ สามารถวิเคราะห์  แก้ไขปัญหาและตัดสินใจ 
- มีความคิดสร้างสรรค์ 
- มีทักษะในการสื่อสารเรื่องการพูด การเขียน การอ่าน การฟัง การนำเสนอ  
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- มีทักษะในการสื่อสารภาษาต่างประเทศระดับพื้นฐาน 
- มีความรู้และทักษะในการใช้คอมพิวเตอร์  และเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัย 
- สามารถประยุกต์ใช้เทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
- มีแรงบันดาลใจในวิชาชีพ 

2.3 ด้านจริยธรรม   
- มีความซื่อสัตย์/สุจริต 
- มีระเบียบวินัย/ตรงต่อเวลา 
- มีความเสียสละในการปฏิบัติหน้าที่ต่อหน่วยงาน 
- มีจรรยาบรรณต่อวิชาชีพ 
- มีการประพฤติตนอยู่ในศีลธรรมอันดี 
- มีสติ สมาธิในการทำงานให้เกิดประสิทธิภาพและประสิทธิผล 

2.4 ด้านลักษณะบุคคล 
- ความเชื่อมั่นในตนเอง  ทักษะความเป็นผู้นำและผู้ตาม มีวิสัยทัศน์ 
- กล้าแสดงออกในการทำงานอย่างเหมาะสม 
- มีความรอบรู้ ความสนใจข้อมูลข่าวสารเพื่อพัฒนาตนเองและพัฒนางาน 
- มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่  
- ความมีน้ำใจ  มีความเข้าอกเข้าใจผู้อื่น เอ้ือเฟ้ือเผื่อแผ่ต่อเพ่ือนร่วมงานและผู้อื่น 
- ความสามารถในการปรับตัว  ยืดหยุ่นในการทำงานเป็นทีม โดยรับฟังความคิดเห็นผู้อื่น 
- มีความคิดเชิงบวก (Positive Thinking) 
- มีบุคลิกภาพที่ดี 
- มีเป้าหมายในการทำงาน 

หลังจากการสนทนากลุ่มกับผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้จัดประชุมเพ่ือ
พิจารณาข้อคิดเห็นที่ได้จากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย แล้วกำหนดผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLO : 
Program Learning Outcomes) ดังนี้ 

PLO 1: สามารถอธิบายความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ได้แก่ คุณค่าทางโภชนาการ 
เคมีอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหาร การแปรรูปอาหาร บรรจุภัณฑ์ ไปใช้ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารอย่าง
ถูกต้อง และปลอดภัย 

PLO 2: สามารถนำความรู้ นวัตกรรม และงานวิจัย ไปสร้างแนวคิดอย่างเป็นระบบ จนสามารถพัฒนา
นวัตกรรมอาหาร ที่สอดคล้องกับแนวโน้มและความต้องการของตลาด 

PLO 3: สามารถอธิบายความรู้ด้านคุณภาพ มาตรฐานอาหาร ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง และความ
ปลอดภัยระดับประเทศและระดับสากล และนำไปใช้ในวิชาชีพได้ 
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PLO 4: สามารถเป็นผู้ประกอบการ โดยเข้าใจข้อมูลพฤติกรรมผู้บริโภค เพ่ือวิเคราะห์โจทย์ด้าน
การตลาด จนสามารถสร้างแนวความคิดด้านนวัตกรรมอาหารอย่างเป็นระบบ สร้างสื่อและนำเสนอสินค้าสู่
ตลาดได้ 

PLO 5: แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สุจริต มีระเบียบวินัย มีจรรยาบรรณวิชาชีพ รับผิดชอบต่อหน้าที่ มี
เป้าหมาย มีแรงบันดาลใจในการทำงาน มีบุคลิกภาพที่ดี มีความเชื่อมั่นในตนเอง มีความคิดเชิงบวก มีทักษะ
ความเป็นผู้นำ การสื่อสาร และสามารถทำงานเป็นทีมได้  
 
3. แนวคิดการออกแบบหลักสูตร 

3.1 สถานการณ์ภายนอกหรือความต้องการกำลังคนของประเทศหรือนานาชาติ 
3.1.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
        การปรับหลักสูตรให้สอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาติ พ.ศ. 2561 -2580 ในด้านการพัฒนา

ทางเศรษฐกิจนั้น หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหารมีความเกี่ยวข้องกับ
ยุทธศาสตร์ชาติด้านการส่งเสริมความสามารถในการแข่งขัน ในสองประเด็น กล่าวคือ 1) ประเด็นเกษตร
ปลอดภัย สร้างความตระหนักแก่ผู้ผลิตและผู้บริโภคในเรื่องความสำคัญของมาตรฐานระบบการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหาร จูงใจและวางกรอบให้เกษตรกรและผู้ผลิตทำการผลิตสินค้าที่สอดคล้องกับมาตรฐาน และ
เข้าสู่ระบบมาตรฐานการจัดการคุณภาพทางการเกษตรที่ได้รับการรับรองจากสถาบันที่มีความน่าเชื่อถือ 2) 
ประเด็นเกษตรแปรรูป ซึ่งมีการปรับใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมที่ทันสมัยอยู่ตลอดเวลา รวมทั้งนวัตกรรมจาก
วัตถุดิบในท้องถิ่น (Local ingredient) ภูมิปัญญาในการแปรรูป สร้างความแตกต่าง และเพ่ิมมูลค่าใน
ผลิตภัณฑ์และสินค้าเกษตร รวมทั้งส่งเสริมผลิตภัณฑ์เกษตรคุณภาพสูงของไทยสู่ตลาดภายในประเทศและ
ต่างประเทศ โดยส่งเสริมการแปรรูปสินค้าเกษตรขั้นสูงที่มีคุณค่าเฉพาะ คำนึงถึงการใช้ประโยชน์ของทรัพยา
การที่มีอยู่ ลดการสร้างของเสีย (Food waste) เพ่ือให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาดที่มีความ
หลากหลาย ด้วยการต่อยอดผลงานจากการวิจัยสู่การผลิตเชิงพาณิชย์  การส่งเสริมให้นำเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมใหม่ ๆ มาพัฒนาต่อยอดสินค้าเกษตรขั้นต้นให้เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีมูลค่าสูง การส่งเสริมการใช้
วัตถุดิบและผลิตผลทางการเกษตรเพ่ือแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ ไปพร้อมกับการสนับสนุนให้เกิดการพัฒนา
แบบยั่งยืน รวมทั้งการสนับสนุนการนำเทคโนโลยี นวัตกรรมสมัยใหม่มาใช้ในการสร้างสรรค์บรรจุภัณฑ์
อัจฉริยะ เพ่ือป้องกันการปลอมปน การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัย การติดตามผลิตภัณฑ์ในระหว่าง
การขนส่ง รวมถึงยืดอายุของอาหารและสินค้าเกษตรในบรรจุภัณฑ์ ซึ่งช่วยเพ่ิมมูลค่าทางการตลาดให้แก่สินค้า 
พร้อมทั้งส่งเสริมการสร้างแบรนด์ และขยายช่องทางการตลาดด้วยระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ รวมทั้งให้
ความสำคัญในการสร้างเครื่องหมายการค้าและปกป้องสิทธิในทรัพย์สินทางปัญญา  

    3.1.2 แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับท่ี 13 
            โครงสร้างทางเศรษฐกิจที่เปราะบางและข้อจำกัดในการสร้างมูลค่าเพ่ิมภายในประเทศเป็น

ปัจจัยสำคัญที่เหนี่ยวรั้งการพัฒนาอุตสาหกรรมและการเติบโตทางเศรษฐกิจของไทย ส่งผลให้ประเทศไทย     
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ไม่สามารถยกระดับขีดความสามารถในการแข่งขันให้สอดคล้องกับสภาพแวดล้อมการแข่งขันในเวทีโลกที่
เข้มข้นขึ้น จากความท้าทายของการเปลี่ยนแปลงบริบทโลกยุคใหม่ทั้งทางเทคโนโลยีและพฤติกรรมผู้บริโภค 
โดยการจัดอันดับ โดยสถาบันการจัดการนานาชาติในปี 2564 พบว่า ประเทศไทยมีขีดความสามารถในการ
แข่งขันทางเศรษฐกิจอยู่ในอันดับที่ 28จากทั้งหมด 64 ประเทศ  เขตเศรษฐกิจทั่วโลก ลดลงจากอันดับที่ 27 
เมื่อปี 2560 ส่วนหนึ่งมาจากการที่ระบบเศรษฐกิจไทยเน้นแข่งขันด้านต้นทุนและราคามากกว่าการลงทุน
พัฒนาเชิงคุณภาพหรือการสร้างคุณค่า ทำให้ไม่สามารถตอบสนองต่อโอกาสที่มาจากแนวโน้มการเปลี่ยนแปลง 
ในระดับโลกได้อย่างเต็มที่ ทั้งกระแสความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีที่พัฒนาอย่างรวดเร็ว รวมถึงรูปแบบการใช้  
ชีวิตบนความปกติใหม่ ที่เป็นปัจจัยเร่งให้ธุรกิจออนไลน์ในไทยเติบโตอย่างก้าวกระโดด แต่กลับถูกครองตลาด  
โดยแพลตฟอร์มต่างชาติ ก่อให้เกิดการแข่งขันด้านราคาและการเข้าถึงต้นทุนสินค้าจากต่างชาติที่ถูกกว่า  การ
นำเทคโนโลยีระบบอัตโนมัติและหุ่นยนต์เข้ามาใช้ทดแทนแรงงานมากขึ้นในหลายสาขาการผลิต ในขณะที่
แรงงานส่วนใหญ่ยังขาดทักษะและความรู้ที่เหมาะสม และมีภาวะการหดตัวของกำลังแรงงานจากการเป็นสังคม
สูงวัย ในขณะที่หลายประเทศทั่วโลกดำเนินนโยบายยกระดับการปกป้องทางการค้าและลดการพ่ึงพาการนำเข้า 
ซึ่งทั้งหมดนี้อาจเป็นปัจจัยกดดันการเติบโตทางเศรษฐกิจจากการส่งออกของไทยได้ในอนาคต  แม้ว่าจะมี
ข้อจำกัดและความท้าทายเชิงโครงสร้างหลายประการ ประเทศไทยก็ยังคงมีสถานะของทุนทางเศรษฐกิจที่มี
ศักยภาพ จากการมีพ้ืนฐานทางทรัพยากรที่ดี มีโครงสร้างพ้ืนฐานและระบบ  โลจิสติกส์ที่ได้รับการพัฒนาให้มี
ความก้าวหน้าได้มาตรฐานสากล และมีความเชี่ยวชาญในการผลิตสินค้า  และบริการตามความต้องการของ
ตลาดโลก ซึ่งเป็นปัจจัยรองรับการปรับตัวเพื่อสร้างประโยชน์จากโอกาส ที่มาพร้อมกับกระแสการเปลี่ยนแปลง
ในระดับโลกอันจะส่งผลให้เกิดการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภค การเปลี่ยนรูปแบบ
การดำเนินธุรกิจ การปรับห่วงโซ่อุปทาน และการย้ายฐาน การผลิต อาทิ การเข้าสู่ยุคดิจิทัลจะสร้างงานใหม่ ๆ 
ที่ต้องการทักษะด้านเทคโนโลยีและเพ่ิมความต้องการสินค้าอิเล็กทรอนิกส์อัจฉริยะมากขึ้น การเข้าสู่สังคมสูงวัย
ส่งผลให้สินค้าและบริการในอุตสาหกรรมการแพทย์ และสุขภาพเป็นที่ต้องการเพ่ิมขึ้นทั่วโลก กระแสความ
ตระหนักด้านสุขภาพจะเพ่ิมอุปสงค์ต่อสินค้าเกษตรปลอดภัยและผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ ตลอดจนความ
ใส่ใจในสิ่งแวดล้อมจะเพ่ิมความต้องการใช้พลังงานสะอาด ยานยนต์ไฟฟ้า รวมถึงสินค้าและบริการที่เป็นมิตร
ต่อสิ่งแวดล้อม พร้อมทั้งนำมาซึ่งการผลักดันให้ภาคธุรกิจเข้าสู่ระบบเศรษฐกิจหมุนเวียนและใส่ใจกับความ
ยั่งยืนมากขึ้น ซึ่งจะเป็นโอกาสสำหรับประเทศไทยในการโยกย้ายทรัพยากรจากฐานการผลิตเดิมไปสู่การปรับ
โครงสร้างเศรษฐกิจจากการขับเคลื่อนภาคการผลิต  และบริการแห่งอนาคตที่สร้างมูลค่าเพ่ิมได้สูงและให้
ความสำคัญกับความยั่งยืนตามแนวทางและเป้าหมายของยุทธศาสตร์ชาติ 
              3.1.3 แผนการศึกษาแห่งชาติ (พ.ศ. 2560 – 2579)  
                       แผนการศึกษาแห่งชาติ (พ.ศ. 2560 – 2579) เป็นการวางกรอบเป้าหมายและทิศทางการ
จัดการศึกษาของประเทศในการพัฒนาศักยภาพและขีดความสามารถของคนไทยทุกช่วงวัยใหม่เต็มตาม
ศักยภาพ สามารถแสวงหาความรู้และเรียนรู้ได้ด้วยตนเองอย่างต่อเนื่องตลอดชีวิต โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
พัฒนาระบบและกระบวนการจัดการศึกษาที่มีคุณภาพและมีประสิทธิภาพ เพ่ือพัฒนาคนไทยให้เป็นพลเมืองดี 
มีคุณลักษณะ ทักษะและสมรรถนะที่สอดคล้องกับบทบัญญัติของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย 
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พระราชบัญญัติการศึกษาแห่งชาติและยุทธศาสตร์ชาติ ตลอดจนเพ่ือพัฒนาสังคมไทยให้เป็นสังคมแห่งการ
เรียนรู้ และคุณธรรม จริยธรรม รู้รักสามัคคี และร่วมมือผนึกกำลังมุ่งสู่การพัฒนาประเทศอย่างยั่งยืนตามหลัก
ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และเพ่ือนำประเทศไทยก้าวข้ามกับดักประเทศที่มีรายได้ปานกลาง และความ
เหลื่อมล้ำภายในประเทศลดลงและมีวิสัยทัศน์ “คนไทยทุกคนได้รับการศึกษาและการเรียนรู้ตลอดชีวิตอย่างมี
คุณภาพ ดำรงชีวิตอย่างเป็นสุข สอดคล้องกับหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และการเปลี่ยนแปลงของโลก
ศตวรรษท่ี 21” โดยมียุทธศาสตร์ ดังนี้ 

            1) ในการจัดการศึกษาเพ่ือความมั่นคงของสังคมและประเทศชาติ  
            2) การผลิตและพัฒนากำลังคน การวิจัย และนวัตกรรมเพื่อสร้างขีดความสามารถในการ

แข่งขันของประเทศ  
            3) การพัฒนาศักยภาพคนทุกช่วงวัย และการสร้างสังคมแห่งการเรียนรู้  
            4) การสร้างโอกาส ความเสมอภาค และความเท่าเทียมทางการศึกษา  
            5) การจัดการศึกษาเพ่ือสร้างเสริมคุณภาพชีวิตที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม  
            6) การพัฒนาประสิทธิภาพของระบบบริหารจัดการศึกษา  
            ซึ่งมีเป้าหมายในการเข้าถึงการศึกษา (Access) ความเท่าเทียม (Equity) คุณภาพ (Quality)  

ประสิทธิภาพ (Efficiency) และตอบโจทย์บริบทที่เปลี่ยนแปลง (Relevancy) 
               3.1.4 นโยบายและยุทธศาสตร์การอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม พ.ศ. 2563 – 
2570  

             กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรมได้จัดทำนโยบายและยุทธศาสตร์          
การอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม พ.ศ. 2563 – 2570 ขึ้นให้มีความสอดคล้องกับยุทธศาสตร์
ชาติ มุ่งเน้นการพัฒนานโยบายสำหรับทุกกลุ่มทั้งเชิงพ้ืนที่และระดับประเทศ และอยู่บนพ้ืนฐานของข้อเท็จจริง
ที่มีข้อมูลสนับสนุน (Evidence – based Policy) โดยกำหนดเป้าหมายหลักและทิศทางเชิงยุทธศาสตร์ 
(Strategic Objectives) รวมถึงประเด็นสำคัญ (Key Issues) ในการพัฒนาอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม ที่ยึดหลักเน้นความต้องการของผู้ใช้ประโยชน์เป็นสำคัญ (Demand – driven) เพ่ือเป็นกรอบทิศ
ทางการพัฒนาการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรมของประเทศ โดยกำหนดวิสัยทัศน์ ดังนี้ 
วิสัยทัศน์ “เตรียมคนไทยแห่งศตวรรษที่ 21 พัฒนาเศรษฐกิจที่กระจายโอกาส อย่างทั่วถึง สังคมที่มั่นคง และ
สิ่งแวดล้อมที่ยั่งยืน โดยสร้างความเข้มแข็งทำงานนวัตกรรมระดับแนวหน้าในสากล นำพาประเทศไทยสู่
ประเทศท่ีพัฒนาแล้ว” 
         3.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
               จากพันธกิจของมหาวิทยาลัย (พ.ศ. 2566-2570) กำหนดพันธกิจ 3 พันธกิจ ได้แก่ 1) สร้างสังคม
คุณภาพ สู่ความยั่งยืน 2) สร้างคน ให้มีขีดความสามารถสูง เพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลงในอนาคต  และ 3) 
สร้างงานวิจัยและนวัตกรรมที่มีผลกระทบสูงให้กับสังคมและท้องถิ่น  ซึ่งนักศึกษาที่สำเร็จการศึกษาตาม
หลักสูตรนี้จะเป็นบัณฑิตที่มีคุณภาพ มีศักยภาพ สามารถแข่งขันได้ในตลาดแรงงานปัจจุบัน มีคุณลักษณะตรง
ตามพันธกิจที่ 2 ของมหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี คือ สร้างคนให้มีขีดความสามารถสูง เพ่ือรองรับการ
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เปลี่ยนแปลงในอนาคต ซึ่งมีคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์คือ มีคุณธรรม นำความรู้ สู่สากล อดทน ฉลาด
จัดการ 

3.3 การวิเคราะห์ความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียกับการผลิตบัณฑิต  
     จากการประชุมสนทนากลุ่ม (Focus group) โดยกำหนดให้มีผู้เข้าร่วมเป็นผู้ใช้บัณฑิต จากสถาน

ประกอบการด้านอุตสาหกรรมอาหาร  จำนวน 5 คน ผลการประชุมดังนี้ 
     ด้านความรู้ ควรมีองค์ความรู้ในสาขาวิชา ด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์ ด้านมาตรฐานอาหารไทย

และสากล ด้านกฎหมายอาหาร และกฎหมายที่เก่ียวข้อง ความร่วมมือทางธุรกิจ ทราบถึงพฤติกรรมผู้บริโภค
และเทคโนโลยีด้านการตลาด  
               ด้านทักษะ ควรมีความคิดอย่างเป็นระบบ มีความคิดสร้างสรรค์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
และคำนึงถึง Facility ของสถานประกอบการ มีทักษะในการสื่อสาร และการนำเสนอ สามารถใช้โปรแกรม 
Excel พ้ืนฐานได้ มีแรงบันดาลใจในวิชาชีพ 
              ด้านจริยธรรม  ควรมีความซื่อสัตย์สุจริต มีระเบียบวินัย ตรงต่อเวลา มีความรับผิดชอบในงาน    
ที่ได้รับมอบหมาย มีจรรยาบรรณต่อวิชาชีพ และมีสติ สมาธิในการทำงานให้เกิดประสิทธิภาพและประสิทธิผล 
              ด้านลักษณะบุคคล  ควรมีบุคลิกภาพที่ดี มีความเชื่อมั่นในตนเอง  มีทักษะความเป็นผู้นำและ     
ผู้ตาม มีความรอบรู้ ความสนใจข้อมูลข่าวสารเพ่ือพัฒนาตนเองและพัฒนางาน  มีเป้าหมายในการทำงาน       
มีความอดทนในการทำงาน มีน้ำใจ มีความเข้าอกเข้าใจผู้ อ่ืน เอ้ือเฟ้ือเผื่อแผ่ต่อเพ่ือนร่วมงานและผู้ อ่ืน          
มีความสามารถในการปรับตัว  ยืดหยุ่นในการทำงานเป็นทีม โดยรับฟังความคิดเห็นผู้อ่ืน  และมีความคิด      
เชิงบวก  

     สำหรับการประชุมสนทนากลุ่มกับศิษย์เก่า จำนวน 5 คน (จบการศึกษา พ.ศ. 2551 จำนวน 1 คน
, พ.ศ. 2554 จำนวน 1 คน, พ.ศ. 2558 จำนวน 1 คน และ พ.ศ. 2565 จำนวน 2 คน) พบว่า  

     ด้านความรู้ ควรมีองค์ความรู้ในสาขาวิชาในด้านมาตรฐานอาหารเบื้องต้นและขั้นสูง มาตรฐาน
การใช้ Food additive และ Allergen มีความรู้ด้านกฎหมายอาหาร และความปลอดภัยอาหาร ความรู้ด้าน
บรรจุภัณฑ์แทรกในรายวิชาต่างๆ ทราบขั้นตอนในการขออย. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสได้ สามารถประยุกต์ใช้ HACCP ในสถานการณ์จริงได้ สามารถถ่ายทอดองค์ความรู้ จากภาษา
วิชาการเป็นภาษาที่เข้าใจได้ง่ายได้ และควรทำงานร่วมกับชุมชน หรือผู้ประกอบการ โดยการรับโจทย์จาก
ผู้ประกอบการ เพ่ือนำงานวิจัยไปใช้ได้จริง 

     ด้านทักษะ สามารถจัดการเอกสารอย่างเป็นระบบได้ มีทักษะเรื่องพ้ืนฐานสี ตัวอักษร เพ่ือการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ มีการศึกษาดูงาน เพ่ือหาไอเดียในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ มีทักษะในการนำเสนองาน  มี
ทักษะการสนทนาทางสังคม (Small talk) ควรมีทักษะในการใช้โปรแกรม Word, Excel และ Canva และ
สามารถผลิตสื่อได้ 

     ด้านจริยธรรม ควรมีความซื่อสัตย์สุจริต มีระเบียบวินัยตรงต่อเวลา เคารพกฎระเบียบขององค์กร 
เช่น การแต่งกาย สุขลักษณะส่วนบุคคล เป็นต้น 
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     ด้านลักษณะบุคคล ควรมีบุคลิกภาพที่ดี คำนึงถึงการแต่งกาย การวางตัว และมารยาทในสังคม 
ควรมีความม่ันใจในตนเอง มีความกล้าในการตั้งคำถามและตอบคำถาม มีทักษะความเป็นผู้นำและผู้ตาม ควรมี
ความรู้รอบตัวในเรื่องที่เก่ียวข้อง เช่น การติดต่อกับฝ่ายจัดซื้อ มีความพร้อมที่จะเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเอง และมี
ความกระตือรือร้น  ควรรู้เป้าหมาย รู้ตัวตน เรียนรู้ วิเคราะห์ได้ เพ่ือให้บรรลุเป้าหมายที่วางไว้ 

 
หลักสูตรได้จัดการประชุมสนทนากลุ่มกับ ศิษย์ปัจจุบัน ชั้นปีที่ 2-4  จำนวน 24 คน (นักศึกษาชั้นปีที่ 

2 จำนวน 9 คน, นักศึกษาชั้นปีที่ 3 จำนวน 12 คน และนักศึกษาชั้นปีที่ 4 จำนวน 3 คน) ผลการประชุมดังนี้  
           ด้านความรู้  ควรให้เลือกวิชาศึกษาทั่วไปตามความต้องการของนักศึกษา มีความรู้เกี่ยวกับสัญลักษณ์
ต่างๆบนฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร มาตรฐานเชื้อจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์อาหาร เทรนด์ตลาด กฎหมายอาหาร 
ควรเพ่ิมการดูงานในโรงงานที่มีมาตรฐานตรงตามสาขาวิชา ควรมีการใช้เครื่องมือในห้องปฏิบัติการวิจัยและ 
ห้องแปรรูป เพ่ือฝึกปฏิบัติจริง เพ่ือรู้ขั้นตอนการทำงาน และการแก้ไขปัญหา ควรมีการเรียนการสอนแบบเน้น
การปฏิบัติการ ควรมีวิชาที่ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ ออกแบบ และจัดจำหน่ายแบบครบทั้งวงจร 
           ด้านทักษะ ควรเพ่ิมวิชาที่เสริมทักษะการคิดวิเคราะห์และการแก้ปัญหา ควรมีการพัฒนาทักษะการ
พูด การสื่อสาร และโน้มน้าว ควรมีทักษะในการตั้งคำถาม มีความรู้และทักษะในการใช้คอมพิวเตอร์  และ
โปรแกรมที่จำเป็น เช่น Word, Excel มีทักษะการออกแบบบรรจุภัณฑ์ ออกแบบโลโก้ มีทักษะด้านการตลาด 
การผลิตสื่อโฆษณา การสร้าง content    
          ด้านจริยธรรม  ควรมีระเบียบวินัย ตรงต่อเวลา โดยควรฝึกขณะกำลังศึกษาอยู่  

ด้านลักษณะบุคคล  ควรมีบุคลิกภาพที่ดี มีการวางตัวที่ดี การแต่งกายที่เสริมบุคลิกภาพ และควรมี
การทำงานเป็นทีม รับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 

สำหรับการสอบถามความต้องการและความคาดหวังของนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายโดยการใช้
แบบสอบถาม ได้ผลการสำรวจพบว่ามีผู้ตอบแบบสอบถามทั้งหมดจำนวน 346 คน เป็นชาย 119 คน (ร้อยละ 
34.39) เป็นหญิง 227 คน (ร้อยละ 65.61) กำลังศึกษาในชั้น ม.4 จำนวน 97 คน (ร้อยละ 28.03) ชั้น ม.5 
จำนวน 134 คน (ร้อยละ 38.73)  ชั้น ม.6 จำนวน 115 คน (ร้อยละ 33.24)  ซึ่งผู้ตอบแบบสอบถามเรียนใน
แผนศิลป์ภาษาจำนวน 76 คน (ร้อยละ 21.97) แผนศิลป์คำนวณ จำนวน 12 คน (ร้อยละ 3.47) แผนวิทย์-
คณิตจำนวน 228 คน (ร้อยละ 65.90) และแผนอ่ืนๆ อีกจำนวน 30 คน (ร้อยละ 8.67)  

เมื่อสอบถามผู้ตอบแบบสอบถามต่อความคาดหวังต่อสาขาวิชา (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) ในด้านความรู้ 
คือ มีความรู้ด้านโภชนาการ ส่วนผสมของอาหาร และการแปรรูปอาหารเชิงนวัตกรรมมากที่สุด จำนวน 272 
คน คิดเป็นร้อยละ 78.61 รองลงมา มีความรู้ด้านพฤติกรรมผู้บริโภค และการตลาด จำนวน 171 คน คิดเป็น
ร้อยละ 49.42 มีความรู้ด้านกฎหมาย ข้อกำหนด และมาตรฐานอาหาร จำนวน 130 คน คิดเป็นร้อยละ 37.57 
มีความสามารถในการสร้างสื่อและนำเสนอต่อสังคมอย่างเหมาะสม จำนวน 113 คน คิดเป็นร้อยละ 32.66 มี
ความรู้ด้านบรรจุภัณฑ์ จำนวน 101 คน คิดเป็นร้อยละ 29.19 และอ่ืนๆ จำนวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 2.31 
ตามลำดับ 
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ผู้ตอบแบบสอบถาม มีความคาดหวังต่อสาขาวิชา ในด้านทักษะ คือด้านมีความคิดสร้างสรรค์และเป็น
ระบบ ในการปฏิบัติและปรับปรุง พัฒนางานด้านวิชาชีพมากที่สุด จำนวน 264 คน คิดเป็นร้อยละ 76.30 
รองลงมา สามารถใช้คอมพิวเตอร์  และเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการสืบค้นข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับงานด้าน
วิชาชีพ จำนวน 129 คน คิดเป็นร้อยละ 37.28 สามารถติดต่อ สื่อสาร ประสานงานกับผู้ที่เกี่ยวข้องได้อย่าง
ถูกต้อง จำนวน 115 คน คิดเป็นร้อยละ 33.24  สร้างแรงบันดาลใจในวิชาชีพจำนวน 106 คน คิดเป็นร้อยละ 
30.64 สามารถใช้ศัพท์เฉพาะทางอาหารได้ จำนวน 101 คน คิดเป็นร้อยละ 29.19 และอ่ืนๆ จำนวน 8 คน คิด
เป็นร้อยละ 2.31 ตามลำดับ 

ผู้ตอบแบบสอบถาม มีความคาดหวังต่อสาขาวิชา ในด้านจริยธรรม คือมีจรรยาบรรณวิชาชีพมากท่ีสุด 
จำนวน 246 คน คิดเป็นร้อยละ 71.10 รองลงมา มีระเบียบวินัย ตรงต่อเวลา จำนวน 230 คน คิดเป็นร้อยละ 
66.47 มีความซื่อสัตย์สุจริต จำนวน 224 คน คิดเป็นร้อยละ 64.74 และอ่ืนๆ จำนวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 
1.73  

ผู้ตอบแบบสอบถาม มีความคาดหวังต่อสาขาวิชา ในด้านลักษณะ คือมีความรับผิดชอบต่อหน้าที่มาก
ที่สุด จำนวน 216 คน คิดเป็นร้อยละ 62.43 รองลงมา มีความอดทนในการทำงานจนสำเร็จ (มีเป้าหมายใน
การทำงาน) จำนวน 197 คน คิดเป็นร้อยละ 56.94 มีความคิดที่เป็นระบบ (สามารถวิเคราะห์และแก้ปัญหาได้) 
จำนวน 174 คน คิดเป็นร้อยละ 50.29 มีความรอบรู้ รู้เท่าทันเทคโนโลยีและสื่อ จำนวน 170 คน คิดเป็นร้อย
ละ 49.13 มีความเชื่อมั่นในตนเอง จำนวน 168 คน คิดเป็นร้อยละ 48.55 มีการสื่อสารที่ดี จำนวน 154 คน 
คิดเป็นร้อยละ 44.51 มีทักษะความเป็นผู้นำและทำงานเป็นทีมได้ จำนวน 154 คน คิดเป็นร้อยละ 44.51 มี
บุคลิกภาพที่ดี จำนวน 138 คน คิดเป็นร้อยละ 39.88 มีความคิดเชิงบวก จำนวน 126 คน คิดเป็นร้อยละ 
36.42 และอ่ืนๆ จำนวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 1.73 ตามลำดับ  

3.4 การออกแบบหลักสูตรที่สอดคล้องกับสถานการณ์ภายนอกหรือความต้องการกำลังคนของ
ประเทศหรือนานาชาติและความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียกับการผลิตบัณฑิต 
                หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร ยึดหลักการปรับปรุงตาม
แนวทาง Outcome Based Education (OBE) ที่เน้นผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้เรียนเป็นสำคัญ โดยคำนึงถึงทิศ
ทางการพัฒนาทางเศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม ทั้งในระดับประเทศ ภูมิภาคและระดับโลก รวมทั้งรวบรวม
ข้อคิดเห็นจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียครอบคลุมถึง นักเรียน นักศึกษา คณาจารย์ ศิษย์เก่า และผู้ใช้บัณฑิต ผนวก
กับนโยบายของรัฐ และกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม วิสัยทัศน์และพันธกิจของ
มหาวิทยาลัย และของคณะฯ ทั้งนี้เพ่ือสร้างบัณฑิตในศตวรรษที่ 21 ที่มีความพร้อม สามารถปรับตัวเข้ากับ
สถานการณ์โลก วิวัฒนาการของเทคโนโลยี สภาพความเสรีทั้งด้านเศรษฐกิจ การค้า และการศึกษา ตลอดจน
ความหลากหลายและการขยายตัวอย่างรวดเร็วของตลาดแรงงาน โดยการผลิตบุคลากรที่มีศักยภาพ ทันสมัย
ต่อความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีการผลิตใหม่ สามารถนำความรู้ไปต่อยอดสร้างคุณค่า และมูลค่าเพ่ิมให้กับ
ผลิตภัณฑ์อาหาร ซึ่งเป็นการใช้แนวคิดการนำเทคโนโลยีและนวัตกรรมไปยกระดับความสามารถในการแข่งขัน
อย่างยั่งยืน ให้กับอุตสาหกรรมเกษตรและอาหารและเพ่ิมประสิทธิภาพให้กับผู้ผลิตที่เป็นฐานการผลิตเดิม เช่น 
เกษตรกรและชุมชน ตลอดจนสนับสนุนให้เกิดผู้ประกอบการที่ผลิตสินค้า และบริการที่มีมูลค่าเพ่ิมสูง ภายหลัง
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สถานการณ์หลังการระบาดของไวรัส (Post-pandemic) อุตสาหกรรมอาหารควรให้ความสำคัญและเพ่ิมความ
ตระหนักถึงระบบการประกันคุณภาพ ความปลอดภัยและกฎหมายที่ เกี่ยวข้องในสาขาอาชีพในทุกมิติที่เป็น
สากลเพ่ือบัณฑิตมีความรู้ทางด้านภาษา การสื่อสาร คอมพิวเตอร์ สามารถคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ เรียนรู้
ได้ด้วยตนเองเพ่ือพัฒนาตนเองและวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง และสามารถปรับตัวให้เข้ากับงานที่มีความ
หลากหลายมากข้ึน 

4. การพัฒนาผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 
 4.1 ด้านความรู้ 
  4.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
   1) มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการและทฤษฎีที่สำคัญของสาขาวิชา 
   2) มีความรู้ในศาสตร์อื่นที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชา 
   3) สามารถติดตามความเปลี่ยนแปลงทางวิชาการท้ังศาสตร์ในสาขาวิชาและศาสตร์อ่ืนที่ 
เกี่ยวข้อง 
  4.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
   1)  จัดการเรียนการสอนโดยใช้วิธีการการบรรยาย (Lecture) 
   2) จัดการเรียนการสอนแบบปฎิบัติการ (Laboratory method) 
      3)  จัดการเรียนการสอนเน้นที่ผู้เรียนมีส่วนร่วมและมีปฏิสัมพันธ์กับกิจกรรมการเรียนรู้
ผ่านการปฎิบัติที่หลากหลายรูปแบบ (Active learning) 
   4) จัดการเรียนการสอนแบบผสมผสาน (Blended learning) การเรียนรู้ทั้งในชั้นเรียน
ผสมผสานกับการเรียนรู้นอกชั้นเรียน หรือ การใช้แหล่งเรียนรู้เพ่ือพัฒนาให้เกิดศักยภาพสูงสุด    

4.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) ประเมินจากผลการสอบข้อเขียน การสอบย่อยระหว่างภาค สอบกลางภาคและ   

  ปลายภาค 
2) ประเมินผลจากการสอบภาคปฏิบัติ ผลงงานจากการทำแบบฝึกหัด รายงานผลการฝึก

ภาคปฏิบัติ การนำเสนอผลการฝึกปฎิบัติผ่านสื่อสารสนเทศ 
3) ประเมินจากพฤติกรรมการมีส่วนร่วมในกิจกรรมการปฎิบัติงาน 
4) ประเมินผลจากการจัดกิจกรรมการนำเสนองานและการอภิปรายผลการศึกษาดูงาน

นอกสถานที่ และกิจกรรมจากแหล่งเรียนรู้นอกชั้นเรียน 
 4.2 ด้านทักษะ 
  4.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะ 

 1) มีความสามารถในการคิดอย่างเป็นระบบ เพ่ือนำไปสู่การปฏิบัติ การแก้ไขปัญหาใน 
สถานการณ์ต่างๆ   

 2) สามารถประยุกต์ความรู้จากทฤษฎีสู่การปฏิบัติ เพ่ือการพัฒนางานวิชาชีพอย่าง
สร้างสรรค์ 
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  3) สามารถสื่อสารทั้งการพูด การฟัง การอ่าน การเขียน และสามารถสรุปประเด็นและ 
นำเสนอได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

              4) สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นและเก็บรวบรวมข้อมูลได้อย่างมี 
ประสิทธิภาพและเหมาะสมกับสถานการณ์ 

4.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะ 
  1) จัดการเรียนการสอนเน้นที่ผู้เรียนมีส่วนร่วมและมีปฏิสัมพันธ์กับกิจกรรมการเรียนรู้ผ่าน
การปฎิบัติที่หลากหลายรูปแบบ (Active learning) 

 2) จัดการเรียนการสอนแบบโครงงาน (Project method) 
 3) จัดการเรียนการสอนโดยใช้สถานการณ์จำลอง (Simulation) 

   4) จัดการเรียนการสอนโดยจัดฝึกประสบการณ์งานด้านวิชาชีพ หรือการปฏิบัติสหกิจ 
ศึกษาภายนอกสถานที่ศึกษา 

4.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะ 
1)  ประเมินจากผลงานนวัตกรรมที่ผ่านกระบวนการคิดอย่างสร้างสรรค์ อย่างเป็นระบบ 

 ผลงานมีคุณภาพและได้มาตรฐาน 
2) ประเมินผลความสำเร็จในการจัดกิจกรรมกรณีศึกษา หรือสถานการณ์จำลอง 

 แสดงออกถึงความสำเร็จในการแก้ไขปัญหาจากสถานการณ์ต่างๆ  
3) ประเมินผลงานจากการใช้สื่อสารสนเทศ ในการสืบค้นข้อมูล การสร้างสื่อ และการ 

นำเสนอ  
4) ประเมินจากพฤติกรรมในการพูด การฟัง การอ่าน การเขียน การสรุปประเด็นและ 

การนำเสนอ 
5) ประเมินผลจากรายงานผลการฝึกประสบการณ์งานด้านวิชาชีพ หรือการปฏิบัติสหกิจ 

ศึกษา 
 4.3 ด้านจริยธรรม 
  4.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านจริยธรรม 
   1) มีความซื่อสัตย์สุจริต 
   2) มีระเบียบวินัยและตรงต่อเวลา 
   3) มีจิตสำนึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ   
  4.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านจริยธรรม 
   จัดกิจกรรมการเรียนรู้แบบบูรณาการทั้งด้านทักษะและสาระการเรียนรู้ โดยปลูกฝัง
คุณธรรม จริยธรรม และความมีระเบียบวินัย  โดยมีรูปแบบการ  บูรณาการแบบสอดแทรก (Infusion) 
  4.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านจริยธรรม 

1) ประเมินจากพฤติกรรมการแสดงออกถึงความมีระเบียบวินัยทั้งในชั้นเรียน และนอกชั้น
เรียน 
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2) ประเมินจากพฤติกรรมการตรงต่อเวลาในการทำกิจกรรมต่างๆ เช่น การเข้าชั้นเรียน
ตามเวลากำหนด  มาตรงเวลาในการนัดหมาย การทำงานที่ได้รับมอบหมายเสร็จทันเวลา 

3) ประเมินจากพฤติกรรมการแสดงออกถึงการปฎิบัติตามข้อบังคับ กฎ ระเบียบทั้งในชั้น
เรียน และนอกชั้นเรียน  
 4.4 ด้านลักษณะบุคคล 
  4.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านลักษณะบุคคล 
   1) มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
   2) มีบุคลิกภาพที่ดี และความเชื่อมั่นในตนเอง 
   3) มีแรงบันดาลใจและความคิดเชิงบวก 
   4) มีภาวะความเป็นผู้นำ และผู้ตาม และสามารถทำงานเป็นทีมได้ 
  4.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านลักษณะบุคคล 
   1) จัดกิจกรรมการเรียนรู้แบบบูรณาการทั้งด้านทักษะและสาระการเรียนรู้ โดยปลูกฝัง 
ค่านิยมท่ีดีงาม และคุณลักษณะอันพึงประสงค์ โดยมีรูปแบบการบูรณาการแบบสอดแทรก (Infusion) 
   2) จัดกิจกรรมการเรียนรู้แบบร่วมมือ (Cooperative learning) เช่น Jigsaw, STAD 
(Student Teams -Achievement Division) เป็นต้น  
       4.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านลักษณะบุคคล 

1) ประเมินพฤติกรรมการแสดงออกภาวะความเป็นผู้นำ และผู้ตาม และสามารถทำงาน 
เป็นทีมได้ รู้จักเกรงใจผู้อ่ืน  เข้าใจผู้อื่น และยอมรับความคิดเห็นผู้อื่น 

2) ประเมินพฤติกรรมการแสดงออกถึงความรับผิดชอบของนักศึกษาในชั้นเรียน ขณะ 
ทำกิจกรรมกลุ่ม หรือขณะฝึกประสบการณ์วิชาชีพ หรือปฏิบัติสหกิจศึกษา  

3) ประเมินพฤติกรรมการแสดงออกของด้านบุคลิกภาพและความเชื่อมั่นในตนเอง ในชั้น
เรียน  ขณะทำกิจกรรมกลุ่ม หรือขณะฝึกประสบการณ์วิชาชีพ หรือปฏิบัติสหกิจศึกษา  

    4) ประเมินพฤติกรรมและผลงานในการสร้างสรรค์อันเกิดจากแรงบันดาลใจ และ
แสดงออกถึงพฤติกรรมความคิดเชิงบวก  
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5. ตารางแสดงความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565  
กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLO) และกลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ กลยุทธ์
การประเมินผลการเรียนรู้        
ผลลัพธ์การเรียนรู้
ตามมาตรฐานคุณวุฒิ 

พ.ศ. 2565 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่
คาดหวังของหลักสูตร 

(PLOs) 

กลยุทธ์การสอนที่ใช้
พัฒนาการเรียนรู้ 

กลยุทธ์การประเมิน 
ผลการเรียนรู้ 

1.ด้านความรู้ 
1.มีความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับหลักการและ
ทฤษฎีที่สำคัญของ
สาขาวิชา  
 

PLO 1 : สามารถอธิบาย
ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์
และเทค โน โลยี อาห าร 
ไ ด้ แ ก่  คุ ณ ค่ า ท า ง
โภชนาการ เคมีอาหาร จุล
ชีววิทยาทางอาหาร การ
แปรรูปอาหาร บรรจุภัณฑ์ 
ไ ป ใ ช้ ใ น ก า ร แ ป ร รู ป
ผลิตภัณฑ์ อาหารอย่ าง
ถูกต้อง และปลอดภัย 
PLO 2: สามารถนำความรู้ 
นวัตกรรม และงานวิจัย 
ไปสร้างแนวคิดอย่างเป็น
ระบบ จนสามารถพัฒนา
น วั ต ก ร ร ม อ า ห า ร  ที่
สอดคล้องกับแนวโน้มและ
ความต้องการของตลาด 
PLO 3: สามารถอธิบาย
ค ว า ม รู้ ด้ า น คุ ณ ภ า พ 
ม า ต ร ฐ า น อ า ห า ร 
ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง และ
ค ว า ม ป ล อ ด ภั ย
ระดับประเทศและระดับ
ส ากล  และน ำไป ใช้ ใน
วิชาชีพได้ 
PLO 4: ส า ม า ร ถ เป็ น

1.จัดการเรียนการสอนโดยใช้
วิธีการการบรรยาย (Lecture) 
2.จัดการเรียนการสอนแบบ
ป ฎิ บั ติ ก า ร  (Laboratory 
method) 
3.จัดการเรียนการสอนเน้นที่
ผู้ เรี ย น มี ส่ ว น ร่ ว ม แ ล ะ มี
ปฏิสัมพันธ์กับกิจกรรมการ
เรี ย น รู้ ผ่ า น ก ารป ฎิ บั ติ ที่
หลากหลายรูปแบบ (Active 
learning) 
4.จัดการเรียนการสอนแบบ
ผ ส ม ผ ส า น  (Blended 
learning) การเรียนรู้ทั้งในชั้น
เรียนผสมผสานกับการเรียนรู้
นอกชั้น เรียน  หรือ  การใช้
แหล่งเรียนรู้เพ่ือพัฒนาให้เกิด
ศักยภาพสูงสุด 
5. บูรณาการการเรียนการ
สอนโดยใช้การวิจัยเป็นส่วน
หนึ่งของการสร้างการเรียนรู้ 
(Research based learning)
โดยใช้หลักการ ทฤษฏี และ
ทักษะการแก้ปัญหาที่ได้ศึกษา
มา ประยุกต์ใช้กับสถานการณ์
จริงในการทำวิจัย ที่มีโจทย์มา

1.ประเมินจากผลการสอบ
ข้ อ เขี ย น  ก ารส อบ ย่ อ ย
ระหว่างภาค สอบกลางภาค
และปลายภาค 
2.ประเมินผลจากการสอบ
ภาคปฏิบัติ ผลงานจากการ
ทำแบบฝึกหัด รายงานผล
การฝึ กภ าคปฏิ บั ติ  การ
นำเสนอผลการฝึกปฎิบัติ
ผ่านสื่อสารสนเทศ 
3.ประเมินจากพฤติกรรม
การมีส่วนร่วมในกิจกรรม
การปฎิบัติงาน 
4.ประเมินผลจากการจัด
กิจกรรมการนำเสนองาน
แ ล ะ ก า ร อ ภิ ป ร า ย ผ ล
การศึกษาดูงานนอกสถานที่ 
และกิ จก รรมจากแหล่ ง
เรียนรู้นอกชั้นเรียน
5. ประเมินจากการปฏิบัติ
จริง ทักษะการวิคราะห์ 
การแก้ ปั ญ ห า  และการ
จัดการอย่างเป็นระบบ 
6. ประเมินจากการเข้าร่วม
การแข่งขัน  หรือ การนำ
ผลิตภัณฑ์สู่ตลาด หรือการ
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ผลลัพธ์การเรียนรู้
ตามมาตรฐานคุณวุฒิ 

พ.ศ. 2565 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่
คาดหวังของหลักสูตร 

(PLOs) 

กลยุทธ์การสอนที่ใช้
พัฒนาการเรียนรู้ 

กลยุทธ์การประเมิน 
ผลการเรียนรู้ 

ผู้ประกอบการ โดยเข้าใจ
ข้อมูลพฤติกรรมผู้บริโภค 
เพ่ือวิ เคราะห์ โจทย์ด้าน
การตลาด  จนสามารถ
สร้างแนวความคิดด้ าน
นวัตกรรมอาหารอย่างเป็น
ร ะ บ บ  ส ร้ า ง สื่ อ แ ล ะ
นำเสนอสินค้าสู่ตลาดได้ 

จากความต้องการของชุมชน
ใน พ้ื น ที่  ห รื อ ก า ร ส ร้ า ง
นวัตกรรมเพ่ือเพ่ิมมูลค่าจาก
วัตถุดิบในท้องถิ่น  หรือตาม
ความสนใจของนักศึกษา เป็น
ต้น 
6. ส่งเสริมและสนับสนุนการ
เรียนรู้ไปสู่การนำผลิตภัณฑ์ที่
ได้จากการพัฒนาและวิจัย ให้
สามารถนำไปสู่การจำหน่าย
ได้จริ ง หรือนำไปประกวด
แข่งขันในเวทีระดับประเทศ
ได้ 

น ำ อ ง ค์ ค ว า ม รู้ ที่ ไ ด้ ไ ป
ถ่ายทอดให้กับชุมชน

2.มีความรู้ในศาสตร์
อ่ืนที่เกี่ยวข้องกับ
สาขาวิชา 

PLO 1 : สามารถอธิบาย
ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์
และเทค โน โลยี อาห าร 
ไ ด้ แ ก่  คุ ณ ค่ า ท า ง
โภชนาการ เคมีอาหาร จุล
ชีววิทยาทางอาหาร การ
แปรรูปอาหาร บรรจุภัณฑ์ 
ไ ป ใ ช้ ใ น ก า ร แ ป ร รู ป
ผลิตภัณฑ์ อาหารอย่ าง
ถูกต้อง และปลอดภัย 
PLO 2: สามารถนำความรู้ 
นวัตกรรม และงานวิจัย 
ไปสร้างแนวคิดอย่างเป็น
ระบบ จนสามารถพัฒนา
น วั ต ก ร ร ม อ า ห า ร  ที่
สอดคล้องกับแนวโน้มและ
ความต้องการของตลาด 
PLO 3: สามารถอธิบาย
ค ว า ม รู้ ด้ า น คุ ณ ภ า พ 
ม า ต ร ฐ า น อ า ห า ร 
ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง และ
ค ว า ม ป ล อ ด ภั ย
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่
คาดหวังของหลักสูตร 

(PLOs) 

กลยุทธ์การสอนที่ใช้
พัฒนาการเรียนรู้ 

กลยุทธ์การประเมิน 
ผลการเรียนรู้ 

ระดับประเทศและระดับ
ส ากล  และน ำไป ใช้ ใน
วิชาชีพได้ 
PLO 4: ส า ม า ร ถ เป็ น
ผู้ประกอบการ โดยเข้าใจ
ข้อมูลพฤติกรรมผู้บริโภค 
เพ่ือวิ เคราะห์ โจทย์ด้าน
การตลาด  จนสามารถ
สร้างแนวความคิดด้ าน
นวัตกรรมอาหารอย่างเป็น
ร ะ บ บ  ส ร้ า ง สื่ อ แ ล ะ
นำเสนอสินค้าสู่ตลาดได้ 

3.สามารถติดตาม
ความเปลี่ยนแปลงทาง
วิชาการท้ังศาสตร์ใน
สาขาวิชาและศาสตร์
อ่ืนที่เกี่ยวข้อง 

PLO 1 : สามารถอธิบาย
ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์
และเทค โน โลยี อาห าร 
ไ ด้ แ ก่  คุ ณ ค่ า ท า ง
โภชนาการ เคมีอาหาร จุล
ชีววิทยาทางอาหาร การ
แปรรูปอาหาร บรรจุภัณฑ์ 
ไ ป ใ ช้ ใ น ก า ร แ ป ร รู ป
ผลิตภัณฑ์ อาหารอย่ าง
ถูกต้อง และปลอดภัย 
PLO 2: สามารถนำความรู้ 
นวัตกรรม และงานวิจัย 
ไปสร้างแนวคิดอย่างเป็น
ระบบ จนสามารถพัฒนา
น วั ต ก ร ร ม อ า ห า ร  ที่
สอดคล้องกับแนวโน้มและ
ความต้องการของตลาด 
PLO 3: สามารถอธิบาย
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พ.ศ. 2565 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่
คาดหวังของหลักสูตร 

(PLOs) 

กลยุทธ์การสอนที่ใช้
พัฒนาการเรียนรู้ 

กลยุทธ์การประเมิน 
ผลการเรียนรู้ 

ค ว า ม รู้ ด้ า น คุ ณ ภ า พ 
ม า ต ร ฐ า น อ า ห า ร 
ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง และ
ค ว า ม ป ล อ ด ภั ย
ระดับประเทศและระดับ
ส ากล  และน ำไป ใช้ ใน
วิชาชีพได้ 
PLO 4: ส า ม า ร ถ เป็ น
ผู้ประกอบการ โดยเข้าใจ
ข้อมูลพฤติกรรมผู้บริโภค 
เพ่ือวิ เคราะห์ โจทย์ด้าน
การตลาด  จนสามารถ
สร้างแนวความคิดด้ าน
นวัตกรรมอาหารอย่างเป็น
ร ะ บ บ  ส ร้ า ง สื่ อ แ ล ะ
นำเสนอสินค้าสู่ตลาดได้ 

2.ด้านทักษะ 
1.มีความสามารถใน
การคิดอย่างเป็นระบบ 
เพ่ือนำไปสู่การปฏิบัติ 
การแก้ไขปัญหาใน
สถานการณ์ต่างๆ   

PLO 1 : สามารถอธิบาย
ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์
และเทค โน โลยี อาห าร 
ไ ด้ แ ก่  คุ ณ ค่ า ท า ง
โภชนาการ เคมีอาหาร จุล
ชีววิทยาทางอาหาร การ
แปรรูปอาหาร บรรจุภัณฑ์ 
ไ ป ใ ช้ ใ น ก า ร แ ป ร รู ป
ผลิตภัณฑ์ อาหารอย่ าง
ถูกต้อง และปลอดภัย 
PLO 2: สามารถนำความรู้ 
นวัตกรรม และงานวิจัย 
ไปสร้างแนวคิดอย่างเป็น

1.จัดการเรียนการสอนเน้นที่
ผู้ เรี ย น มี ส่ ว น ร่ ว ม แ ล ะ มี
ปฏิสัมพันธ์กับกิจกรรมการ
เรี ย น รู้ ผ่ า น ก ารป ฎิ บั ติ ที่
หลากหลายรูปแบบ (Active 
learning) 
2.จัดการเรียนการสอนแบบ
โครงงาน (Project method) 
3.จัดการเรียนการสอนโดยใช้
ส ถ า น ก า ร ณ์ จ ำ ล อ ง 
(Simulation) จั ด ก าร เรี ย น
ก า ร ส อ น โ ด ย จั ด ฝึ ก
ประสบการณ์งานด้านวิชาชีพ 

1 .ป ร ะ เมิ น จ า ก ผ ล ง า น
น วั ต ก ร ร ม ที่ ผ่ า น
ก ร ะ บ ว น ก า ร คิ ด อ ย่ า ง
สร้างสรรค์ อย่างเป็นระบบ 
 ผลงานมีคุณภาพและได้
มาตรฐาน 
2.ประเมินผลความสำเร็จใน
การจัดกิจกรรมกรณีศึกษา 
หรือสถานการณ์จำลอง 
 แสดงออกถึงความสำเร็จใน
ก า ร แ ก้ ไ ข ปั ญ ห า จ า ก
สถานการณ์ต่างๆ  
3 .ป ร ะ เมิ น ผ ล งา น จ า ก
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่
คาดหวังของหลักสูตร 

(PLOs) 

กลยุทธ์การสอนที่ใช้
พัฒนาการเรียนรู้ 

กลยุทธ์การประเมิน 
ผลการเรียนรู้ 

ระบบ จนสามารถพัฒนา
น วั ต ก ร ร ม อ า ห า ร  ที่
สอดคล้องกับแนวโน้มและ
ความต้องการของตลาด 
PLO 3: สามารถอธิบาย
ค ว า ม รู้ ด้ า น คุ ณ ภ า พ 
ม า ต ร ฐ า น อ า ห า ร 
ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง และ
ค ว า ม ป ล อ ด ภั ย
ระดับประเทศและระดับ
ส ากล  และน ำไป ใช้ ใน
วิชาชีพได้ 
PLO 4: ส า ม า ร ถ เป็ น
ผู้ประกอบการ โดยเข้าใจ
ข้อมูลพฤติกรรมผู้บริโภค 
เพ่ือวิ เคราะห์ โจทย์ด้าน
การตลาด  จนสามารถ
สร้างแนวความคิดด้ าน
นวัตกรรมอาหารอย่างเป็น
ร ะ บ บ  ส ร้ า ง สื่ อ แ ล ะ
นำเสนอสินค้าสู่ตลาดได้ 

หรือการปฏิบัติสหกิจ 
ศึกษาภายนอกสถานที่ศึกษา 

การใช้กสื่อสารสนเทศ ใน
การสืบค้นข้อมูล การสร้าง
สื่อ และการนำเสนอ  
4.ประเมินจากพฤติกรรมใน
การพูด  การฟัง การอ่าน 
การเขียน การสรุปประเด็น
และการนำเสนอ 
5.ประเมินผลจากรายงานผล
การฝึกประสบการณ์ งาน
ด้านวิชาชีพ หรือการปฏิบัติ
สหกิจศึกษา 
 

2.สามารถประยุกต์
ความรู้จากทฤษฎีสู่
การปฏิบัติ เพื่อการ
พัฒนางานวิชาชีพ
อย่างสร้างสรรค์  

PLO 1 : สามารถอธิบาย
ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์
และเทค โน โลยี อาห าร 
ไ ด้ แ ก่  คุ ณ ค่ า ท า ง
โภชนาการ เคมีอาหาร จุล
ชีววิทยาทางอาหาร การ
แปรรูปอาหาร บรรจุภัณฑ์ 
ไ ป ใ ช้ ใ น ก า ร แ ป ร รู ป
ผลิตภัณฑ์ อาหารอย่ าง
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่
คาดหวังของหลักสูตร 

(PLOs) 

กลยุทธ์การสอนที่ใช้
พัฒนาการเรียนรู้ 

กลยุทธ์การประเมิน 
ผลการเรียนรู้ 

ถูกต้อง และปลอดภัย 
PLO 2: สามารถนำความรู้ 
นวัตกรรม และงานวิจัย 
ไปสร้างแนวคิดอย่างเป็น
ระบบ จนสามารถพัฒนา
น วั ต ก ร ร ม อ า ห า ร  ที่
สอดคล้องกับแนวโน้มและ
ความต้องการของตลาด 
PLO 3: สามารถอธิบาย
ค ว า ม รู้ ด้ า น คุ ณ ภ า พ 
ม า ต ร ฐ า น อ า ห า ร 
ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง และ
ค ว า ม ป ล อ ด ภั ย
ระดับประเทศและระดับ
ส ากล  และน ำไป ใช้ ใน
วิชาชีพได้ 
PLO 4: ส า ม า ร ถ เป็ น
ผู้ประกอบการ โดยเข้าใจ
ข้อมูลพฤติกรรมผู้บริโภค 
เพ่ือวิ เคราะห์ โจทย์ด้าน
การตลาด  จนสามารถ
สร้างแนวความคิดด้ าน
นวัตกรรมอาหารอย่างเป็น
ร ะ บ บ  ส ร้ า ง สื่ อ แ ล ะ
นำเสนอสินค้าสู่ตลาดได้ 

3.สามารถสื่อสารทั้ง
การพูด การฟัง การ
อ่าน การเขียน และ
สามารถสรุปประเด็น
และนำเสนอได้อย่างมี

PLO 4: ส า ม า ร ถ เป็ น
ผู้ประกอบการ โดยเข้าใจ
ข้อมูลพฤติกรรมผู้บริโภค 
เพ่ือวิ เคราะห์ โจทย์ด้าน
การตลาด  จนสามารถ
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่
คาดหวังของหลักสูตร 

(PLOs) 

กลยุทธ์การสอนที่ใช้
พัฒนาการเรียนรู้ 

กลยุทธ์การประเมิน 
ผลการเรียนรู้ 

ประสิทธิภาพ สร้างแนวความคิดด้ าน
นวัตกรรมอาหารอย่างเป็น
ร ะ บ บ  ส ร้ า ง สื่ อ แ ล ะ
นำเสนอสินค้าสู่ตลาดได้ 
PLO 5: แ ส ด ง อ อ ก ถึ ง
ความซื่ อ สั ต ย์ สุ จ ริ ต  มี
ร ะ เ บี ย บ วิ นั ย  มี
จ ร ร ย าบ ร รณ วิ ช า ชี พ 
รับผิดชอบต่อหน้ าที่  มี
เป้าหมาย มีแรงบันดาลใจ
ในการทำงาน มีบุคลิกภาพ
ที่ ดี  มี ค ว าม เชื่ อ มั่ น ใน
ตนเอง มีความคิดเชิงบวก 
มีทั กษะความ เป็ นผู้ น ำ 
การสื่อสาร และสามารถ
ทำงานเป็นทีมได้ 

4.สามารถใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ
ในการสืบค้นและเก็บ
รวบรวมข้อมูลได้อย่าง
มีประสิทธิภาพและ
เหมาะสมกับ
สถานการณ์ 

PLO 4: ส า ม า ร ถ เป็ น
ผู้ประกอบการ โดยเข้าใจ
ข้อมูลพฤติกรรมผู้บริโภค 
เพ่ือวิ เคราะห์ โจทย์ด้าน
การตลาด  จนสามารถ
สร้างแนวความคิดด้ าน
นวัตกรรมอาหารอย่างเป็น
ร ะ บ บ  ส ร้ า ง สื่ อ แ ล ะ
นำเสนอสินค้าสู่ตลาดได้ 
PLO 5: แ ส ด ง อ อ ก ถึ ง
ความซื่ อ สั ต ย์ สุ จ ริ ต  มี
ร ะ เ บี ย บ วิ นั ย  มี
จ ร ร ย าบ ร รณ วิ ช า ชี พ 
รับผิดชอบต่อหน้ าที่  มี
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่
คาดหวังของหลักสูตร 

(PLOs) 

กลยุทธ์การสอนที่ใช้
พัฒนาการเรียนรู้ 

กลยุทธ์การประเมิน 
ผลการเรียนรู้ 

เป้าหมาย มีแรงบันดาลใจ
ในการทำงาน มีบุคลิกภาพ
ที่ ดี  มี ค ว าม เชื่ อ มั่ น ใน
ตนเอง มีความคิดเชิงบวก 
มีทั กษะความ เป็ นผู้ น ำ 
การสื่อสาร และสามารถ
ทำงานเป็นทีมได้ 

3.ด้านจริยธรรม 
3.1 มีความซื่อสัตย์
สุจริต  
  

PLO 5: แ ส ด ง อ อ ก ถึ ง
ความซื่ อ สั ต ย์ สุ จ ริ ต  มี
ร ะ เ บี ย บ วิ นั ย  มี
จ ร ร ย าบ ร รณ วิ ช า ชี พ 
รับผิดชอบต่อหน้ าที่  มี
เป้าหมาย มีแรงบันดาลใจ
ในการทำงาน มีบุคลิกภาพ
ที่ ดี  มี ค ว าม เชื่ อ มั่ น ใน
ตนเอง มีความคิดเชิงบวก 
มีทั กษะความ เป็ นผู้ น ำ 
การสื่อสาร และสามารถ
ทำงานเป็นทีมได้ 

1.จัดกิจกรรมการเรียนรู้แบบ
บูรณาการทั้งด้านทักษะและ
สาระการเรียนรู้ โดยปลูกฝัง
คุณ ธรรม  จริยธรรม  และ
ความมีระเบียบวินัย  โดยมี
รูปแบบการ  บูรณาการแบบ
สอดแทรก (Infusion) 
 
 
 
 

1.ประเมินจากพฤติกรรม
การแสดงออกถึงความมี
ระเบียบวินัยทั้งในชั้นเรียน 
และนอกชั้นเรียน 
2.ประเมินจากพฤติกรรม
การตรงต่อเวลาในการทำ
กิจกรรมต่างๆ เช่น การเข้า
ชั้น เรียนตามเวลากำหนด  
มาตรงเวลาในการนัดหมาย 
ก า ร ท ำ ง า น ที่ ไ ด้ รั บ
มอบหมายเสร็จทันเวลา 
3.ประเมินจากพฤติกรรม
การแสดงออกถึงการปฎิบัติ
ตามข้อบังคับ กฎ ระเบียบ
ทั้งในชั้นเรียน และนอกชั้น
เรียน  
 
 
 

3.2 มีระเบียบวินัยและ
ตรงต่อเวลา 

PLO 5: แ ส ด ง อ อ ก ถึ ง
ความซื่ อ สั ต ย์ สุ จ ริ ต  มี
ร ะ เ บี ย บ วิ นั ย  มี
จ ร ร ย าบ ร รณ วิ ช า ชี พ 
รับผิดชอบต่อหน้ าที่  มี
เป้าหมาย มีแรงบันดาลใจ
ในการทำงาน มีบุคลิกภาพ
ที่ ดี  มี ค ว าม เชื่ อ มั่ น ใน
ตนเอง มีความคิดเชิงบวก 
มีทั กษะความ เป็ นผู้ น ำ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่
คาดหวังของหลักสูตร 

(PLOs) 

กลยุทธ์การสอนที่ใช้
พัฒนาการเรียนรู้ 

กลยุทธ์การประเมิน 
ผลการเรียนรู้ 

การสื่อสาร และสามารถ
ทำงานเป็นทีมได้ 

3.3 มีจิตสำนึกและ
ตระหนักในการปฏิบัติ
ตามจรรยาบรรณ
วิชาชีพ  
 

PLO 5: แ ส ด ง อ อ ก ถึ ง
ความซื่ อ สั ต ย์ สุ จ ริ ต  มี
ร ะ เ บี ย บ วิ นั ย  มี
จ ร ร ย าบ ร รณ วิ ช า ชี พ 
รับผิดชอบต่อหน้ าที่  มี
เป้าหมาย มีแรงบันดาลใจ
ในการทำงาน มีบุคลิกภาพ
ที่ ดี  มี ค ว าม เชื่ อ มั่ น ใน
ตนเอง มีความคิดเชิงบวก 
มีทั กษะความ เป็ นผู้ น ำ 
การสื่อสาร และสามารถ
ทำงานเป็นทีมได้ 

4.ด้านลักษณะบุคคล 
1.มีความรับผิดชอบต่อ
ตนเองและสังคม 
 

PLO 5: แ ส ด ง อ อ ก ถึ ง
ความซื่ อ สั ต ย์ สุ จ ริ ต  มี
ร ะ เ บี ย บ วิ นั ย  มี
จ ร ร ย าบ ร รณ วิ ช า ชี พ 
รับผิดชอบต่อหน้ าที่  มี
เป้าหมาย มีแรงบันดาลใจ
ในการทำงาน มีบุคลิกภาพ
ที่ ดี  มี ค ว าม เชื่ อ มั่ น ใน
ตนเอง มีความคิดเชิงบวก 
มีทั กษะความ เป็ นผู้ น ำ 
การสื่อสาร และสามารถ
ทำงานเป็นทีมได้ 

1.จัดกิจกรรมการเรียนรู้แบบ
บูรณาการทั้งด้านทักษะและ
สาระการเรียนรู้ โดยปลูกฝัง 
ค่ า นิ ย ม ที่ ดี ง า ม  แ ล ะ
คุณลักษณะอันพึงประสงค์ 
โดยมีรูปแบบการบูรณาการ
แบบสอดแทรก (Infusion) 
2.จัดกิจกรรมการเรียนรู้แบบ
ร่ ว ม มื อ  ( Cooperative 
learning) เ ช่ น  Jigsaw, 
STAD (Student Teams -
Achievement Division) 
เป็นต้น 
    
 

1.ประเมินพฤติกรรมการ
แสดงออกภาวะความเป็น
ผู้ น ำ  แ ล ะ ผู้ ต า ม  แ ล ะ
สามารถทำงาน 
เป็นทีมได้ รู้จักเกรงใจผู้อ่ืน  
เข้ า ใจผู้ อ่ื น  และยอมรับ
ความคิดเห็นผู้อื่น 
2.ประเมินพฤติกรรมการ
แ ส ด ง อ อ ก ถึ ง ค ว า ม
รับผิดชอบของนักศึกษาใน
ชั้นเรียน ขณะทำกิจกรรม
ก ลุ่ ม  ห รื อ ข ณ ะ ฝึ ก
ประสบการณ์วิชาชีพ หรือ
ปฏิบัติสหกิจศึกษา  
3.ประเมินพฤติกรรมการ

2.มีบุคลิกภาพที่ดี และ
ความเชื่อมั่นในตนเอง 

PLO 5: แ ส ด ง อ อ ก ถึ ง
ความซื่ อ สั ต ย์ สุ จ ริ ต  มี
ร ะ เ บี ย บ วิ นั ย  มี
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่
คาดหวังของหลักสูตร 

(PLOs) 

กลยุทธ์การสอนที่ใช้
พัฒนาการเรียนรู้ 

กลยุทธ์การประเมิน 
ผลการเรียนรู้ 

จ ร ร ย าบ ร รณ วิ ช า ชี พ 
รับผิดชอบต่อหน้ าที่  มี
เป้าหมาย มีแรงบันดาลใจ
ในการทำงาน มีบุคลิกภาพ
ที่ ดี  มี ค ว าม เชื่ อ มั่ น ใน
ตนเอง มีความคิดเชิงบวก 
มีทั กษะความ เป็ นผู้ น ำ 
การสื่อสาร และสามารถ
ทำงานเป็นทีมได้ 

แ ส ด ง อ อ ก ข อ ง ด้ า น
บุคลิกภาพและความเชื่อมั่น
ในตนเอง ในชั้นเรียน  ขณะ
ทำกิจกรรมกลุ่ม หรือขณะ
ฝึกประสบการณ์ วิชาชีพ 
หรือปฏิบัติสหกิจศึกษา  
4.ประเมินพฤติกรรมและ
ผลงานในการสร้างสรรค์อัน
เกิดจากแรงบันดาลใจ และ
แสดงออกถึ งพฤติ กรรม
ความคิดเชิงบวก  
 
 

3.มีแรงบันดาลใจและ
ความคิดเชิงบวก 

PLO 5: แ ส ด ง อ อ ก ถึ ง
ความซื่ อ สั ต ย์ สุ จ ริ ต  มี
ร ะ เ บี ย บ วิ นั ย  มี
จ ร ร ย าบ ร รณ วิ ช า ชี พ 
รับผิดชอบต่อหน้ าที่  มี
เป้าหมาย มีแรงบันดาลใจ
ในการทำงาน มีบุคลิกภาพ
ที่ ดี  มี ค ว าม เชื่ อ มั่ น ใน
ตนเอง มีความคิดเชิงบวก 
มีทั กษะความ เป็ นผู้ น ำ 
การสื่อสาร และสามารถ
ทำงานเป็นทีมได้ 

4.มีภาวะความเป็น
ผู้นำ และผู้ตาม และ
สามารถทำงานเป็นทีม
ได้ 
 

PLO 5: แ ส ด ง อ อ ก ถึ ง
ความซื่ อ สั ต ย์ สุ จ ริ ต  มี
ร ะ เ บี ย บ วิ นั ย  มี
จ ร ร ย าบ ร รณ วิ ช า ชี พ 
รับผิดชอบต่อหน้ าที่  มี
เป้าหมาย มีแรงบันดาลใจ
ในการทำงาน มีบุคลิกภาพ
ที่ ดี  มี ค ว าม เชื่ อ มั่ น ใน
ตนเอง มีความคิดเชิงบวก 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่
คาดหวังของหลักสูตร 

(PLOs) 

กลยุทธ์การสอนที่ใช้
พัฒนาการเรียนรู้ 

กลยุทธ์การประเมิน 
ผลการเรียนรู้ 

มีทั กษะความ เป็ นผู้ น ำ 
การสื่อสาร และสามารถ
ทำงานเป็นทีมได้ 
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6. ตารางแสดงความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLO) เชื่อมโยงกับผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา                         
พ.ศ. 2565 ของหลักสูตร  

ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิ  
               ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 

  1. ด้านความรู้ 2. ด้านทักษะ 3. ด้านจริยธรรม 4. ด้านลักษณะบุคคล 

 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLO) 

 

1 
 

2 
 

3 
 

1 
 

2 
 

3 
 

4 
 

1 
 

2 
 

3 
 

1 
 

2 
 

3 
 

4 

PLO 1 สามารถอธิบายความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร ได้แก่ คุณค่าทางโภชนาการ เคมีอาหาร จุลชีววิทยาทาง
อาหาร การแปรรูปอาหาร บรรจุภัณฑ์  ไปใช้ในการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์อาหารอย่างถูกต้อง และปลอดภัย 

● ● ● ● ●          

PLO 2 สามารถนำความรู้ นวัตกรรม และงานวิจัย ไปสร้าง
แนวคิดอย่างเป็นระบบ จนสามารถพัฒนานวัตกรรมอาหาร ที่
สอดคล้องกับแนวโน้มและความต้องการของตลาด 

● ● ● ● ●          

PLO 3 สามารถอธิบายความรู้ด้านคุณภาพ มาตรฐานอาหาร 
ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง และความปลอดภัยระดับประเทศและ
ระดับสากล และนำไปใช้ในวิชาชีพได้ 

● ● ● ● ●          

PLO 4 สามารถเป็นผู้ประกอบการ โดยเข้าใจข้อมูลพฤติกรรม
ผู้บริโภค เพื่อวิเคราะห์โจทย์ด้านการตลาด จนสามารถสร้าง
แนวความคิดด้านนวัตกรรมอาหารอย่างเป็นระบบ สร้างสื่อและ
นำเสนอสินค้าสู่ตลาดได้ 
 

● ● ● ● ● ● ●        
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PLO 5: แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สุจริต มีระเบียบวินัย มี
จรรยาบรรณวิชาชีพ รับผิดชอบต่อหน้าที่ มีเป้าหมาย มีแรง
บันดาลใจในการทำงาน มีบุคลิกภาพที่ดี มีความเชื่อมั่นใน
ตนเอง มีความคิดเชิงบวก มีทักษะความเป็นผู้นำ การสื่อสาร 
และสามารถทำงานเป็นทีมได้ 

     ● ● ● ● ● ● ● ● ● 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 



 มรรพ. 

หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568  หน้า  28 

 
7. ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร PLO : Program Learning Outcomes  
สู่รายวิชาหมวดวิชาเฉพาะ (Curriculum Mapping)   

รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
หมวดวิชาเฉพาะ      
กลุ่มวิชาบังคับ      

5201301 การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร  ✓    ✓ 
5201471 สัมมนาด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 1  ✓  ✓ ✓ 
5201501 นวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้น  ✓     
5202201 จุลชีววิทยาทางอาหาร ✓ ✓ ✓   
5202301 กฎหมายอาหารและกฎหมายที่เก่ียวข้อง  ✓  ✓  ✓ 
5202471 สัมมนาด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 2  ✓  ✓ ✓ 
5202501 นวัตกรรมอาหารและการพัฒนาผลิตภัณฑ์  ✓ ✓   ✓ 
5202502 นวัตกรรมอาหารเพ่ือธุรกิจ  ✓ ✓    
5202601 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร  ✓ ✓    
5202701 อาหารและโภชนาการ  ✓    ✓ 
5202702 ส่วนผสมและวัตถุเจือปนอาหาร ✓ ✓ ✓  ✓ 
5203303 ความปลอดภัยทางอาหาร  ✓  ✓  ✓ 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
5203304 การวิเคราะห์อาหารและควบคุมคุณภาพ ✓  ✓  ✓ 
5203305 การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร ✓  ✓  ✓ 
5203306 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส   ✓ ✓  ✓ ✓ 
5203307 การวางแผนการวิจัยด้านอาหารและการตลาด  ✓ ✓  ✓ ✓ 
5203471 สัมมนาด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 3  ✓  ✓ ✓ 
5203501 นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเชิงหน้าที่และเพ่ือสุขภาพ  ✓ ✓ ✓  ✓ 
5203601 เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร  ✓    ✓ 
5203701 เคมีอาหาร  ✓ ✓   ✓ 
5204101 บรรจุภัณฑ์และการประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร  ✓  ✓  ✓ 
5204471 สัมมนาด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 4  ✓  ✓ ✓ 
5204481 เทคนิคการวิจัยด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
5204501 การสร้างสื่อผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารและการตลาด    ✓ ✓ ✓ 

กลุ่มวิชาเลือก 
5201502 เทคโนโลยีขนมอบ  ✓ ✓   ✓ 
5202503 นวัตกรรมและเทคโนโลยีผักและผลไม้  ✓ ✓  ✓  
5202602 หลักการถนอมและแปรรูปผลิตผลเกษตร ✓ ✓   ✓ 
5203201 นวัตกรรมและเทคโนโลยีการหมัก ✓ ✓   ✓ 
5203301 ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการด้านอุตสาหกรรมอาหาร ✓   ✓ ✓ 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
5203302 ภาษาอังกฤษวิชาชีพด้านอุตสาหกรรมและธุรกิจอาหาร   ✓   ✓ ✓ 
5203502 นวัตกรรมการสร้างมูลค่าเพ่ิมผลิตผลทางการเกษตร ✓ ✓   ✓ 
5203503 นวัตกรรมและเทคโนโลยีไขมันและน้ำมันบริโภค    ✓ ✓   ✓ 
5203504 นวัตกรรมและเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง  ✓ ✓   ✓ 
5203505 นวัตกรรมและเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญชาติ  ✓ ✓   ✓ 
5203506 นวัตกรรมและเทคโนโลยีเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อ  ✓ ✓   ✓ 
5204301 การบริหารโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ✓ ✓ ✓ ✓  
5204461 เรื่องเฉพาะทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร   ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
5204502 นวัตกรรมและเทคโนโลยีเครื่องดื่ม  ✓ ✓   ✓ 
5204503 นวัตกรรมและเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม ✓ ✓   ✓ 

กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา 
5203801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพนวัตกรรมและเทคโนโลยี

อาหาร   ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

5204801 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร   ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
5203998 เตรียมสหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร   ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
5204999 สหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร   ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
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8. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum 
Mapping) หมวดวิชาเฉพาะ 

 

รายวิชา 
1. ด้านความรู้ 2. ด้านทักษะ 3. ด้านจริยธรรม 4. ด้านลักษณะบุคคล 

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

หมวดวิชาเฉพาะ               

กลุ่มวิชาบังคับ               

5201301 การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร   ●           ●  ● 
5201471 สัมมนาด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 1    ●  ● ●     ●    
5201501 นวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้น  ● ● ●             
5202201 จุลชีววิทยาทางอาหาร ●   ● ●           
5202301 กฎหมายอาหารและกฎหมายที่เก่ียวข้อง  ●    ●     ●      
5202471 สัมมนาด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 2    ●  ● ●     ●    
5202501 นวัตกรรมอาหารและการพัฒนาผลิตภัณฑ์  ●    ●   ●        
5202502 นวัตกรรมอาหารเพ่ือธุรกิจ   ● ●  ●           
5202601 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร  ● ●   ●           
5202701 อาหารและโภชนาการ  ● ●       ●       
5202702 ส่วนผสมและวัตถุเจือปนอาหาร ●    ●     ●      
5203303 ความปลอดภัยทางอาหาร  ●    ●     ●      
5203304 การวิเคราะห์อาหารและควบคุมคุณภาพ ●    ●     ●      
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รายวิชา 
1. ด้านความรู้ 2. ด้านทักษะ 3. ด้านจริยธรรม 4. ด้านลักษณะบุคคล 

1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 
5203305 การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร ●   ● ●     ●      
5203306 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส   ●    ●  ●    ●     
5203307 การวางแผนการวิจัยด้านอาหารและการตลาด  ●   ●   ● ●        
5203471 สัมมนาด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 3    ●  ● ●     ●    
5203501 นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเชิงหน้าที่และเพ่ือ

สุขภาพ  
●    ●    ●       

5203601 เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร  ●     ●     ●     
5203701 เคมีอาหาร  ●   ●     ●      ● 
5204101 บรรจุภัณฑ์และการประเมินอายุการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์อาหาร  
●    ●    ●       

5204471 สัมมนาด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 4     ●  ● ●     ●    
5204481 เทคนิคการวิจัยด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยี

อาหาร  
●   ● ● ●  ● ●  ●     

5204501 การสร้างสื่อผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารและ
การตลาด  

     ● ●   ●  ●    

กลุ่มวิชาเลือก                
5201502 เทคโนโลยีขนมอบ  ●    ●    ●       
5202503 นวัตกรรมและเทคโนโลยีผักและผลไม้  ●    ●  ●         
5202602 หลักการถนอมและแปรรูปผลิตผลเกษตร ●    ●    ●       
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รายวิชา 
1. ด้านความรู้ 2. ด้านทักษะ 3. ด้านจริยธรรม 4. ด้านลักษณะบุคคล 

1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 
5203201 นวัตกรรมและเทคโนโลยีการหมัก ●    ●    ●       
5203301 ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการด้านอุตสาหกรรม

อาหาร  
●     ● ●  ●       

5203302 ภาษาอังกฤษวิชาชีพด้านอุตสาหกรรมและ
ธุรกิจอาหาร  

●     ● ●  ●       

5203502 นวัตกรรมการสร้างมูลค่าเพ่ิมผลิตผลทาง
การเกษตร 

●    ●    ●       

5203503 นวัตกรรมและเทคโนโลยีไขมันและน้ำมัน
บริโภค    

●    ●    ●       

5203504 นวัตกรรมและเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง  ●    ●    ●       
5203505 นวัตกรรมและเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญชาติ  ●    ●    ●       
5203506 นวัตกรรมและเทคโนโลยีเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์

เนื้อ  
●    ●    ●       

5204301 การบริหารโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ●   ● ● ●          
5204461 เรื่องเฉพาะทางนวัตกรรมและเทคโนโลยี

อาหาร   
●   ● ● ● ●         

5204502 นวัตกรรมและเทคโนโลยีเครื่องดื่ม  ●    ●    ●       
5204503 นวัตกรรมและเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 

 
●    ●    ●       
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รายวิชา 
1. ด้านความรู้ 2. ด้านทักษะ 3. ด้านจริยธรรม 4. ด้านลักษณะบุคคล 

1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 
กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา                
5203801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพนวัตกรรม

และเทคโนโลยีอาหาร   
● ●  ● ●   ● ● ●  ●   ● 

5204801 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพนวัตกรรมและ
เทคโนโลยีอาหาร   

● ●  ● ● ● ● ● ● ● ● ●   ● 

5203998 เตรียมสหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและ
เทคโนโลยีอาหาร   

● ●  ● ●   ● ● ●  ●   ● 

5204999 สหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและเทคโนโลยี
อาหาร   

● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●  ● 
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9. ตารางผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLO - Program Learning Outcome) และผลลัพธ์การเรียนรู้แต่ละชั้นปี (YLO - Year Learning Outcome)       
ของหลักสูตร 

ผลลัพธ์การเรียนรู้แต่ละชั้นปี (YLO) ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร 
PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 

YLO1 ช้ันปีท่ี 1 ✓ ✓  ✓ ✓ 
YLO1.1 มีความรู้ความเข้าใจ และสามารถปฏิบัติการด้านเคมีพ้ืนฐาน และ
จุลชีววิทยาทั่วไป  ✓     

YLO1.2 มีทัศนคติที่ดีต่อวิชาชีพ มีความรู้ความเข้าใจด้านนวัตกรรมและ
เทคโนโลยีอาหาร 

 ✓   ✓ 

YLO1.3 มีทักษะการสื่อสารและการนำเสนอ    ✓ ✓ 
YLO1.4 มีคุณธรรม จริยธรรม มีวินัย จิตสำนึก และความรับผิดชอบต่อ
ตนเอง และสังคม  

    ✓ 

YLO2 ชั้นปีที่ 2 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
YLO2.1 มีความรู้ความเข้าใจ และสามารถปฏิบัติการด้าน เคมีอินทรีย์
เบื้องต้น และเคมีวิเคราะห์เบื้องต้น ✓     

YLO2.2 สามารถสร้างแนวคิดสร้างสรรค์และเลือกเทคโนโลยีการแปรรูป  ✓    
YLO2.3 มีความรู้ความเข้าใจ ด้านกฎหมายและข้อกำหนดด้านวิทยาศาสตร์ 
นวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร  

  ✓   

YLO2.4 มีทักษะการสื่อสารและทักษะทางคอมพิวเตอร์และเทคโนโลยี
สารสนเทศ สามารถทำงานร่วมกับผู้อื่น และมีความรับผิดชอบต่อตนเองและ
สังคม 

   ✓ ✓ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้แต่ละชั้นปี (YLO) ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตร 
PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 

YLO3 ชั้นปีที่ 3 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 
YLO3.1 นำความรู้ไปสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหาร และเลือกใช้เทคโนโลยีใน
การแปรรูปที่เหมาะสม จนได้ชิ้นงานที่ดี มีคุณภาพตามมาตรฐานอาหาร ✓ ✓ ✓   

YLO3.2 สามารถสื่อสารและเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ เพื่อนำเสนอ
ผลงาน 

   ✓ ✓ 

YLO3.3 สามารถวางแผนในการทำงานอย่างเป็นระบบ มีระเบียบวินัย ตรง
ต่อเวลา มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ มีทักษะความเป็นผู้นำและทำงานเป็น
ทีมได้ และมีจรรยาบรรณต่อวิชาชีพ  

 ✓   ✓ 

YLO4 ชั้นปีที่ 4   ✓  ✓ ✓ 
YLO4.1 นำความรู้ไปพัฒนาผลิตภัณฑ์สร้างสรรค์ให้ได้มาตรฐานและตรงกับ
ความต้องการของตลาด  ✓ ✓ ✓   

YLO4.2 สร้างสื่อท่ีเกี่ยวข้องกับนวัตกรรมอาหาร และนำเสนอสู่ตลาดใน
รูปแบบต่าง ๆ 

   ✓  

YLO4.3 มีคุณธรรม จริยธรรม จิตสำนึก มีระเบียบวินัย ตรงต่อเวลา มีความ
รับผิดชอบต่อหน้าที่ มีทักษะความเป็นผู้นำและทำงานเป็นทีมได้ และมี
จรรยาบรรณต่อวิชาชีพ  

    ✓ 

 
หมายเหตุ : YLO1 หมายถึง ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับช้ันปีที่ 1 
               YLO2 หมายถึง ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับช้ันปีที่ 2 
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หมวดที ่3 โครงสร้างหลักสูตร รายวิชาและหน่วยกิต  
 
1. โครงสร้างหลักสูตร 

1.1 จำนวนหน่วยกิตรวมทั้งหลักสูตร           ไม่น้อยกว่า  126    หน่วยกิต 
มีสัดส่วนหน่วยกิตแต่ละหมวดวิชาดังนี้ 

(1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 
1.กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 
  1.1 กลุ่มวิชาภาษาอังกฤษ ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
  1.2 กลุ่มวิชาภาษาไทยและภาษาอ่ืน ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 
2.กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์  ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 
  2.1 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์    ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 
  2.2 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
3.กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี กลุ่มวิชา
คณิตศาสตร์ 

ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 

  3.1 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี   ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 
  3.2 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์    ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 
(2) หมวดวิชาเฉพาะ                        ไม่น้อยกว่า 96 หน่วยกิต 
1.กลุ่มวิชาแกน (วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์)  ไม่น้อยกว่า 16 หน่วยกิต 
2.กลุ่มวิชาเอกบังคับ ไม่น้อยกว่า 60 หน่วยกิต 
3.กลุ่มวิชาเอกเลือก                     ไม่น้อยกว่า 15  หน่วยกิต 
4.กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ หรือสหกิจศึกษา ไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต 
(3) หมวดวิชาเลือกเสรี   ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
    

     1.2 รายวิชาและหน่วยกิต 
 (1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 24 หน่วยกิต 
  1. กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร                                       จำนวน 9 หน่วยกิต 
  1.1 กลุ่มวิชาภาษาอังกฤษ                                ให้เลือกเรียน 6 หน่วยกิต 
  0166001 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 3(2-2-5) 
   Foundation English  
   0166002 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารตามสถานการณ์ต่าง ๆ                

ในศตวรรษที ่21 
3(2-2-5) 
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    English for Communication through Various Situations 
in the 21st Century 

 

    0166003 ภาษาอังกฤษเพ่ือเสริมทักษะการเรียนรู้ 3(2-2-5) 
    English for Study Skills  
   0166004 ภาษาอังกฤษเพ่ือเตรียมความพร้อมในการประกอบอาชีพ 3(2-2-5) 
    English for Career Preparation  
   0166005 ภาษาอังกฤษเพ่ือวิชาชีพ 3(2-2-5) 
    English for Professional Purposes  
   1.2 กลุ่มวิชาภาษาไทยและภาษาอื่น                  ให้เลือกเรียน 3 หน่วยกิต 
   0166006 ทักษะภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารร่วมสมัย 3(2-2-5) 
    Thai Skills for Contemporary Communication  
   0166007 ทักษะภาษาเขมรเพ่ือการสื่อสาร 3(2-2-5) 
    Khmer Skills for Communication  
   0166008 ทักษะภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร 3(2-2-5) 
    Chinese Skills for Communication  
   0166009 ภาษาไทยเพ่ือการนำเสนอ 3(2-2-5) 
    Thai for Presentation  
   0166010 พ้ืนฐานภาษาไทยสำหรับชาวต่างชาติ 3(2-2-5) 
    Basic Thai for Foreigners  
   2. กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์                     จำนวน 9 หน่วยกิต 
   2.1 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์                                 ให้เลือกเรียน 3 หน่วยกิต 
   0266001 สวนบ้านแก้วศึกษา 3(3-0-6) 
    Suan Ban Kaew Study  
   0266002 จริยศึกษากับโลกยุคใหม่ 3(3-0-6) 
    Moral Education for the New World  
   0266003 พลเมืองสีเขียว   3(2-2-5) 
    Green Citizen  
   0266004 การพัฒนาซอล์ฟสกิล 3(3-0-6) 
    Development of Soft Skill  
   0266005 ทักษะในศตวรรษที่ 21 เพ่ือชีวิตและอาชีพ 3(2-2-5) 
    Skills in the 21st Century for Living and Occupations  
   0266006 ขับร้องเพลงสมัยนิยมและเพลงพ้ืนบ้านของจันทบุรี 3(2-2-5) 
    Singing Popular Songs and Chanthaburi Folk Songs  
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   0266007 กระบวนการคิดในสังคมสมัยใหม่ 3(3-0-6) 
    Mindset In the Modern Society  
   0266008 การใช้ชีวิตด้วยจิตวิทยา 3(3-0-6) 
    Lifestyle Psychology  
   0266009 มนุษยสัมพันธ์ 3(3-0-6) 
    Human Relationships  
   0266010 ศิลปะการพูดและการนำเสนอ 3(2-2-5) 
    Art of Speaking and Presentation  
   0266011 การสื่อสารและรู้เท่าทันสื่อในยุคดิจิทัล 3(2-2-5) 
    Communication and Media Literacy in Digital Age  
   0266012 การออกแบบในชีวิตประจำวัน 3(2-2-5) 
    Design in Everyday Life  
   0266013 ศิลปะเพ่ือความสุข 3(2-2-5) 
    Art for Happiness  
              2.2 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์                                        จำนวน 6 หน่วยกิต 
   บังคับเรียน  3 หน่วยกิต 
  0266014 ศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนาอย่างยั่งยืน 3(3-0-6) 
   H.M. King Bhumibol Adulyadej's Philosophy for 

Sustainable Development 
 

   และเลือกเรียนจากรายวิชาต่อไปนี้                           จำนวน 3 หน่วยกิต 
  0266015 การเมืองการปกครองไทย 3(3-0-6) 
   Thai Politics and Governance  
  0266016 การเรียนรู้ชุมชนเชิงสร้างสรรค์ 3(2-2-5) 
   Creative Community Learning  
  0266017 ความเป็นพลเมืองในระบอบประชาธิปไตยของไทย 3(3-0-6) 
   Citizenship of Thai Democracy  
  0266018 จิตอาสากับการพัฒนาท้องถิ่น 3(2-2-5) 
   Volunteer and Local Development  
  0266019 ภูมิคุ้มกันการทุจริต 3(3-0-6) 
   Anti-Corruption Immunity  
  0266020 วิถีไทยก้าวไกลสู่อาเซียน 3(3-0-6) 
   Thai Way Advances Towards ASEAN 
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  0266020 วิถีไทยก้าวไกลสู่อาเซียน 3(3-0-6) 
   Thai Way Advances Towards ASEAN  
  0266021 เศรษฐกิจน่ารู้ในยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 
   Economic Knowledge in the Digital Age  
  0266022 การบัญชีในชีวิตประจำวัน 3(3-0-6) 
   Accounting in Daily Life  
  0266023 สื่อปลอดภัยและสร้างสรรค์ 3(2-2-5) 
   Safe and Creative Media  
  0266024 วิศวกรสังคม 3(2-2-5) 
   Social Engineer  
  0266025 การเงินและความมั่งคั่ง 3(3-0-6) 
   Finance and Wealth  
  0266026 ผู้ประกอบการวิถีใหม่ 3(3-0-6) 
   New Normal Entrepreneur  
  0266027 การจัดการองค์การและทุนมนุษย์ 3(3-0-6) 
   Organizational and Human Capital Management  
  0266028 การวิเคราะห์ข้อมูลเบื้องต้น 3(2-2-5) 
   The Basics of Data Analytics  
  0266029 ชีวิตและความตาย 3(2-2-5) 
   Life and Death  
  3. กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์      จำนวน 6 หน่วยกิต 
  3.1 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ให้เลือกเรียน      จำนวน 3 หน่วยกิต 
  0366001 การคิดสร้างสรรค์และนวัตกรรม 3(3-0-6) 
   Creativity and Innovation  
  0366002 การเกษตรตามแนวพระราชดำริ 3(3-0-6) 
   Royal Initiation for Agriculture  
  0366003 อัญมณีและเครื่องประดับในชีวิตประจำวัน 3(3-0-6) 
   Gems and Jewelry in Daily Life  
  0366004 การใช้เทคโนโลยีในยุคดิจิทัล 3(2-2-5) 
   Technology Literacy in the Digital Age  
  0366005 พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ 3(3-0-6) 
   Electronic Commerce 
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   0366006 พืชพรรณเพ่ือสุขภาพ 3(3-0-6) 
    Plants for Health  
   0366007 วิทยาศาสตร์กับปัญญาประดิษฐ์ 3(3-0-6) 
    Science and AI  
   0366008 สมาธิและคุณภาพชีวิต 3(3-0-6) 
    Meditation and Quality of Life  
   0366009 ผลประโยชน์แห่งชาติทางทะเล 3(3-0-6) 
    National Marine Benefits  
   0366010 เขตทางทะเล และการจัดการทรัพยากรทางทะเลและชายฝั่ง 3(3-0-6) 
    Maritime Zones, Marine Resources and Coastal 

Management 
 

   0366011 สุนทรียะการเกษตร 3(3-0-6) 
    Aesthetic Agriculture  
   0366012 การพัฒนาชุมชนประมงแบบบูรณาการ 3(3-0-6) 
    Integrated Development for Fisheries Community  
   0366013 โลกของผลไม้ 3(3-0-6) 
    Fruit World  
   0366014 เทคโนโลยีพ้ืนฐานด้านการถ่ายภาพและตกแต่งภาพ 3(2-2-5) 
    Basic Technology of Photography and Image 

Adjustment 
 

   0366015 การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในชวีิตประจำวัน 3(2-2-5) 
    Applications of Technology in Daily Life  
   0366016 การสร้างเสริมสุขภาพและดูแลสุขภาวะ 3(2-2-5) 
    Health Promotion and Care  
   3.2 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ ให้เลือกเรียน                      จำนวน 3 หน่วยกิต 
   0366017 การคิดและการตัดสินใจ 3(2-2-5) 
    Thinking and Decision Making  
   0366018 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจำวัน 3(2-2-5) 
    Mathematics in Daily Life  
   0366019 การคิดเชิงเหตุผล 3(2-2-5) 
    Logical Thinking  
   0366020 คณิตศาสตร์เพ่ือฝึกทักษะทางปัญญา 3(2-2-5) 
    Mathematics for Cognitive Skill  
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   0366021 การสำรวจความคิดเห็นและการนำเสนอข้อมูล 3(2-2-5) 
    Poll and Presentation  

(2) หมวดวิชาเฉพาะ                              ไม่น้อยกว่า  96  หน่วยกิต 
1. กลุ่มวิชาแกน (วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์)                     ไม่น้อยกว่า  16  หน่วยกิต  

4021111 เคมีพ้ืนฐาน 
Fundamental Chemistry 

3(3-0-6) 

4021112 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน 
Fundamental Chemistry Laboratory 

1(0-3-0) 

4021311 เคมีอินทรีย์เบื้องต้น 
Basic Organic Chemistry 

3(3-0-6) 

4021312 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์เบื้องต้น 
Basic Organic Chemistry Laboratory 

1(0-3-0) 

4022613 เคมีวิเคราะห์เบื้องต้น  
Basic Analytical Chemistry 

3(3-0-6) 

4022614 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์เบื้องต้น 
Basic Analytical Chemistry Laboratory  

1(0-3-0) 

4102001 จุลชีววิทยาทั่วไป  
General Microbiology 

3(3-0-6) 

4102002 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป 
General Microbiology Laboratory 

1(0-3-0) 

 
2.   กลุ่มวิชาบังคับ                               ไม่น้อยกว่า 60 หน่วยกิต 

5201301 การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร  
Food Business Entrepreneurship 

2(1-2-3) 

5201471 สัมมนาด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 1 
Seminar in Food Innovation and Technology 1 

1(0-2-1) 

5201501 นวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้น  
Introduction to Food Innovation and Technology 

3(3-0-6) 

5202201 จุลชีววิทยาทางอาหาร  
Food Microbiology 

3(2-2-5) 

5202301 กฎหมายอาหารและกฎหมายที่เก่ียวข้อง  
Food and Related Laws 
 

2(2-0-4) 
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5202471 สัมมนาด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 2 
Seminar in Food Innovation and Technology 2 

1(0-2-1) 

5202501 นวัตกรรมอาหารและการพัฒนาผลิตภัณฑ์  
Food Innovation and Product Development  

3(2-2-5) 

5202502 นวัตกรรมอาหารเพ่ือธุรกิจ  
Food Innovation for Business 

2(2-0-4) 

5202601 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร  
Food Processing Technology  

3(2-2-5) 

5202701 อาหารและโภชนาการ  
Food and Nutrition 

3(3-0-6) 

5202702 ส่วนผสมและวัตถุเจือปนอาหาร 
Food Ingredients and Additives 

3(2-2-5) 

5203303 ความปลอดภัยทางอาหาร  
Food Safety 

2(2-0-4) 

5203304 การวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพอาหาร 
Food Analysis and Quality Control 

3(2-2-5) 

5203305 การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
Quality Assurance System in Food Industry  

3(2-2-5) 

5203306 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส   
Food Sensory Evaluation 

3(2-2-5) 

5203307 การวางแผนการวิจัยด้านอาหารและการตลาด  
Food Experimental Research Design and Marketing 

3(2-2-5) 

5203471 สัมมนาด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 3 
Seminar in Food Innovation and Technology 3 

1(0-2-1) 

5203501 นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเชิงหน้าที่และเพ่ือสุขภาพ  
Innovative Functional Food Products and Wellness 

3(2-2-5) 

5203601 เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร  
Food Products Processing Technology  

3(2-2-5) 

5203701 เคมีอาหาร  
Food Chemistry 

3(2-2-5) 

5204101 บรรจุภัณฑ์และการประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร  
Packaging and Shelf-life Evaluation of Food Product 
 

3(2-2-5) 
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5204471 สัมมนาด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 4 
Seminar in Food Innovation and Technology 4 

1(0-2-1) 

5204481 เทคนิคการวิจัยด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร  
Research Techniques in Food Innovation and 
Technology 

3(0-6-3) 

5204501 การสร้างสื่อผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารและการตลาด  
Creation of Food Innovative Product Media and 
Marketing 

3(2-2-5) 

 
                       3. กลุ่มวิชาเลือก                             ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 

5201502 เทคโนโลยีขนมอบ  
Bakery Technology 

3(2-2-5) 

5202503 นวัตกรรมและเทคโนโลยีผักและผลไม้  
Innovation and Technology of Fruit and Vegetables  

3(2-2-5) 

5202602 หลักการถนอมและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
Principle of Agricultural Product Preservation and 
Processing 

3(2-2-5) 

5203201 นวัตกรรมและเทคโนโลยีการหมัก 
Innovation and Technology of Fermentation  

3(2-2-5) 

5203301 ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการด้านอุตสาหกรรมอาหาร  
Academic English for the Food Industry  

2(1-2-3) 

5203302 ภาษาอังกฤษวิชาชีพด้านอุตสาหกรรมและธุรกิจอาหาร  
Professional English for the Food Industry and 
Business  

2(1-2-3) 

5203502 นวัตกรรมการสร้างมูลค่าเพ่ิมผลิตผลทางการเกษตร 
Innovative Value Added for Agricultural Products 

3(2-2-5) 

5203503 นวัตกรรมและเทคโนโลยีไขมันและน้ำมันบริโภค    
Innovation and Technology of Edible Fat and Oil  

3(2-2-5) 

5203504 
นวัตกรรมและเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง  
Innovation and Technology of Fishery Products  

3(2-2-5) 

5203505 นวัตกรรมและเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญชาติ  
Innovation and Technology of Cereal Products  
 

3(2-2-5) 
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5203506 นวัตกรรมและเทคโนโลยีเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อ  
Innovation and Technology of Meat Products  

3(2-2-5) 

5204301 การบริหารโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
Management of Food Industry Plants 

2(1-2-3) 

5204461 เรื่องเฉพาะทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร   
Selected Topics in Food Innovation and Technology 

2(2-0-4) 

5204502 นวัตกรรมและเทคโนโลยีเครื่องดื่ม   
Innovation and Technology of Beverages  

3(2-2-5) 

5204503 นวัตกรรมและเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 
Innovation and Technology of Dairy Products  

3(2-2-5) 

 
             4. กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา             ไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต 

5203801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพนวัตกรรมและเทคโนโลยี
อาหาร   
Preparation for Professional Internship in Food 
Innovation and Technology 

2(90) 

5204801 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร   
Professional Internship in Food Innovation and 
Technology 

3(350) 

5203998 เตรียมสหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร   
Preparation for Cooperative Education in Food 
Innovation and Technology  

2(90) 

5204999 สหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร   
Cooperative Education in Food Innovation and 
Technology 

6(640) 

 
(3) หมวดวิชาเลือกเสรี                                                  ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 

ให้ เลือกเรียนรายวิชาใดๆ  ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี เปิดสอน               
โดยไม่ซ้ำกับรายวิชาที่เคยเรียนมาแล้ว  และต้องไม่เป็นรายวิชาที่กำหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม  ใน
เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 
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ความหมายของรหัสวิชา 
หมวดวิชาเฉพาะ  
เลขลำดับที่ 1 (5)  หมายถึง   เลขของคณะเทคโนโลยีการเกษตร 
เลขลำดับที่ 2-3 (520)  หมายถึง   สาขาวิชานวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 
เลขลำดับที่ 4  หมายถึง   ระดับชั้นปีที่ 1 
       ระดับชั้นปีที่ 2 
       ระดับชั้นปีที่ 3 
                  ระดับชั้นปีที่ 4 
เลขลำดับที่ 5-7 หมายถึง  กลุ่มวิชาของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต   

  สาขานวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร ดังต่อไปนี้ 
 

วิชาด้านบรรจุภัณฑ์ 520X1XX 
วิชาด้านจุลินทรีย์อาหาร  520X2XX 
วิชาด้านอุตสาหกรรมอาหาร 520X3XX 
วิชาด้านการวิจัย สัมมนา  
การศึกษาเรื่องเฉพาะทาง และเทคนิควิจัย 

520X4XX 

วิชาด้านนวัตกรรมอาหาร  520X5XX 
วิชาด้านเทคโนโลยีการแปรรูป 520X6XX 
วิชาด้านเคมีอาหารและโภชนศาสตร์ 520X7XX 
วิชาด้านการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 520X8XX 
วิชาด้านสหกิจศึกษา 520X9XX 
 

1.3 คำอธิบายรายวิชา 
คำอธิบายรายวิชา (ภาคผนวก ข) ดูในภาคผนวก 
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2. แผนการศึกษา 
 

ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 
หมวดวิชา/กลุ่มวิชา (หน่วยกิต) ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร (9) 

01XXXXX  XXXXXXXXX 
 

3(X-X-X) 
 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
(9) 

0266014 ศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนาอย่างยั่งยืน 
  

3(3-0-6) 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ (6) 

03XXXXX  XXXXXXXXX 
 

3(X-X-X) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาแกน (16) 

  

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเอกบังคับ (60) 

5201471  สัมมนาด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยี 
              อาหาร 1 
5201501  นวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้น 
 

1(0-2-1) 
 

3(3-0-6) 
 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเอกเลือก (15) 

  
 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือ 
สหกิจศึกษา (5) 

  

หมวดวิชาเลือกเสรี (6) XXXXXXX  XXXXXXXXX  
 

3(X-X-X) 
 

รวม 16 
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ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
หมวดวิชา/กลุ่มวิชา (หน่วยกิต) ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร (9) 

01XXXXX  XXXXXXXXX 
 

3(X-X-X) 
 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
(9) 

02XXXXX  XXXXXXXXX  3(X-X-X) 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ (6) 

03XXXXX  XXXXXXXXX 
 

3(X-X-X) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาแกน (16) 

4021111 เคมีพ้ืนฐาน 
4021112 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน 
4102001 จุลชีววิทยาทั่วไป 
4102002 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป 

3(3-0-6) 
1(0-3-0) 
3(3-0-6) 
1(0-3-0) 

 
หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเอกบังคับ (60) 

5201301 การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร  
 

2(1-2-3) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเอกเลือก (15) 

  

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือ 
สหกิจศึกษา (5) 

  

หมวดวิชาเลือกเสรี (6)   
รวม 19 
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ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 

หมวดวิชา/กลุ่มวิชา (หน่วยกิต) ชื่อวิชา หน่วยกิต 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร (9) 

  

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
(9) 

02XXXXX  XXXXXXXXX  3(X-X-X) 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ (6) 

  

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาแกน (16) 

4021311 เคมีอินทรีย์เบื้องต้น 
4021312 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์เบื้องต้น 
 

3(3-0-6) 
1(0-3-0) 

 
หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเอกบังคับ (60) 

5202201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 
5202501 นวัตกรรมอาหารและการพัฒนา 
             ผลิตภัณฑ์  
5202601 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร   
5202701 อาหารและโภชนาการ  
 

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

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

 
หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเอกเลือก (15) 

 
 

 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือ 
สหกิจศึกษา (5) 

  

หมวดวิชาเลือกเสรี (6)   
รวม 19 
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ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
หมวดวิชา/กลุ่มวิชา (หน่วยกิต) ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร (9) 

01XXXXX  XXXXXXXXX 
 

3(X-X-X) 
 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
(9) 

  

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ (6) 

   

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาแกน (16) 

4022613 เคมีวิเคราะห์เบื้องต้น  
4022614 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์เบื้องต้น 
 

3(3-0-6) 
1(0-3-0) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเอกบังคับ (60) 

5202301 กฎหมายอาหารและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง  
5202471 สัมมนาด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยี 
             อาหาร 2 
5202502 นวัตกรรมอาหารเพ่ือธุรกิจ  
5202702 ส่วนผสมและวัตถุเจือปนอาหาร 
 

2(2-0-4) 
1(0-2-1) 

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

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเอกเลือก (15) 

520XXXX XXXXXXXXX   
 

3(X-X-X) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือ 
สหกิจศึกษา (5) 

  

หมวดวิชาเลือกเสรี (6)   
รวม 18 
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ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 
หมวดวิชา/กลุ่มวิชา (หน่วยกิต) ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร (9) 

  

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
(9) 

  

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ (6) 

  

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาแกน (16) 

  

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเอกบังคับ (60) 

5203307 การวางแผนการวิจัยด้านอาหารและ
การตลาด  
5203501 นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเชิงหน้าที่และ
เพ่ือสุขภาพ  
5203601 เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร  
5203701 เคมีอาหาร 
 

3(2-2-5) 
 

3(2-2-5) 
 

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

 
หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเอกเลือก (15) 

520XXXX XXXXXXXXX  
520XXXX XXXXXXXXX  
 

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

 
หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือ 
สหกิจศึกษา (5) 

  

หมวดวิชาเลือกเสรี (6)   
รวม 17 
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ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 
หมวดวิชา/กลุ่มวิชา (หน่วยกิต) ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร (9) 

  

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
(9) 

  

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ (6) 

  

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาแกน (16) 

  

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเอกบังคับ (60) 

5203303 ความปลอดภัยทางอาหาร 
5203304 การวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพอาหาร 
5203305 การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรม 
             อาหาร 
5203306 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาท 
             สัมผัส  
5203471 สัมมนาด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยี 
             อาหาร 3 

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

 
3(2-2-5) 

 
1(0-2-1) 

 
หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเอกเลือก (15) 

520XXXX XXXXXXXXX  
520XXXX XXXXXXXXX  

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

 
หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือ 
สหกิจศึกษา (5) 

5203801  การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
              นวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 
หรือ  
5203998  เตรียมสหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและ 
              เทคโนโลยีอาหาร 

2(90)  
 

 
2(90) 

หมวดวิชาเลือกเสรี (6)   
รวม 19 
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แผนฝึกประสบการณ์วิชาชีพ และแผนสหกิจศึกษา 
(โดยให้นักศึกษาเลือกวิชาวิจัย และฝึกประสบการณ์ หรือวิชาสหกิจศึกษา)  
 

ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 
หมวดวิชา/กลุ่มวิชา (หน่วยกิต) ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร (9) 

  

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
(9) 

  

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ (6) 

  

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาแกน (16) 

  

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเอกบังคับ (60) 

  

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเอกเลือก (15) 

  

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือ 
สหกิจศึกษา (5) 

5204801  การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้าน 
              นวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 
หรือ 
5204999  สหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและเทคโนโลยี 
              อาหาร 
 

3(350) 
 

 
6(640) 

หมวดวิชาเลือกเสรี (6)   
รวม 3/6 
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ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 
หมวดวิชา/กลุ่มวิชา (หน่วยกิต) ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร (9) 

  

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
(9) 

  

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ (6) 

  

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาแกน (16) 

  

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเอกบังคับ (60) 

5204101 บรรจุภัณฑ์และการประเมินอายุการเก็บ 
             รักษาผลิตภัณฑ์อาหาร  
5204501 การสร้างสื่อผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหาร 
             และการตลาด  
5204471 สัมมนาด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยี 
             อาหาร 4 
5204481 เทคนิคการวิจัยด้านนวัตกรรมและ 
             เทคโนโลยีอาหาร 

3(2-2-5) 
 

3(2-2-5) 
 

1(0-2-1) 
 

3(0-6-3) 
 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเอกเลือก (15) 

520XXXX XXXXXXXXX   
 

2(X-X-X) 
 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือ 
สหกิจศึกษา (5) 

  

หมวดวิชาเลือกเสรี (6) XXXXXXX  XXXXXXXXX 3(X-X-X) 
 

รวม 15 
 
 
 

 



 มรรพ. 

หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568  หน้า  55 

หมวดที ่4 การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
 1.1 ระบบ  

ระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติมี
ระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน  
ไม่มี 

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  
ไม่มี 
 

2. การดำเนินการหลักสูตร 
2.1 วัน-เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน  
  เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี  ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับ     

ปริญญาตรี พ.ศ. 2566 
 ภาคการศึกษาท่ี 1  ตั้งแต่เดือนมิถุนายน - เดือนตุลาคม 

ภาคการศึกษาท่ี 2  ตั้งแต่เดือนพฤศจิกายน - เดือนกุมภาพันธ์ 
2.2 ระบบการศึกษา 

แบบชั้นเรียน หรือเป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี 
2.3 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย (ถ้ามี) 

เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณีว่าด้วย การเทียบโอนหน่วยกิตและผล
การศึกษาระดับปริญญาตรี และระดับบัณฑิตศึกษา 

 
3. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา)  
 5204801 การฝึกประสบการณ์วิชาชพีด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร  3(350) 

การปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้านอุตสาหกรรมอาหาร ในหน้าที่ผลิต ควบคุมคุณภาพ วิจัยและ
พัฒนา ระบบคุณภาพและความปลอดภัย หรือฝึกในหน่วยงานราชการ เช่น หน่วยงานวิจัย หน่วยงานวิเคราะห์
อาหาร หน่วยงานออกมาตรฐาน/กฎหมายอาหาร  โดยฝึกตามภารกิจของสถานที่ฝึกและการทำโครงงานแก้ไข
ปัญหาของสถานที่ฝึก ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษาการฝึกงานและผู้รับผิดชอบการฝึกงาน ตัวแทนจาก
หน่วยงานนั้นๆ  รวมระยะเวลาไม่น้อยกว่า 350 ชั่วโมง 

5204999 สหกจิศึกษาทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 6(640) 
การปฏิบัติงานในสถานประกอบการอย่างมีระบบ  ในด้านที่เกี่ยวข้องกับทางนวัตกรรมและเทคโนโลยี

อาหาร โดยนักศึกษาปฏิบัติงานจริง ณ สถานประกอบการ ในฐานะพนักงานชั่วคราว เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 16 
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สัปดาห์ และทำโครงงานที่ร่วมจัดทำขึ้นกับสถานประกอบการ โดยนำเสนอในรูปแบบเล่มรายงานฉบับสมบูรณ์ 
และสื่อที่สร้างสรรค์  ภายใต้การดูแลของพนักงานพ่ีเลี้ยงจากสถานประกอบการ และประเมินผลโดยอาจารย์
นิเทศ  อาจารย์ที่ปรึกษาโครงงาน ร่วมกับสถานประกอบการ 
 3.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม  
          3.1.1 มีวินัย สามารถปฏิบัติตนตามกฎระเบียบของสถานที่ฝึก 

3.1.2 ซื่อสัตย์ ตรงต่อเวลา อดทน และสามารถทำงานร่วมกับผู้อื่น 
3.1.3 มีความรู้และทักษะในการใช้เครื่องมืออุปกรณ์ และที่เกี่ยวข้องกับงานหรือเทคนิค

วิธีการทำงานในสถานที่ฝึกงาน 
3.1.4 สามารถใช้ความรู้ เทคโนโลยี และสร้างนวัตกรรมเพ่ือเสนอแนะวิธีการแก้ปัญหาใน

สถานการณ์จริง 
3.1.5 สามารถนำเทคโนโลยีสารสนเทศมาประยุกต์ใช้ในการทำงานในสถานที่ฝึกงาน 
3.1.6 มีทักษะการสื่อสารด้านการพูด เขียน คิดวิเคราะห์ประมวลผล 

3.2 ช่วงเวลา  
 

รหัส รายวิชา ชั้นปีที่ 
5203801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร  

Preparation for Professional Internship in Food Innovation 
and Technology 

3 
 

5204801 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร  
Professional Internship in Food Innovation and Technology  

4 
 

 
หรือเลือกเรียน 

รหัส รายวิชา ชั้นปีที่ 
5203998 เตรียมสหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร  

Preparation for Cooperative Education in Food Innovation 
and Technology  

3 

5204999 สหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร  
Cooperative Education in Food Innovation and Technology 

4 
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3.3 การจัดเวลาและตารางสอน  
 
แผนฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
          

ชั้นปีที่ การฝึกปฏิบัติภาคสนาม จำนวน
ชั่วโมง 

3 
 

การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร  
Preparation for Professional Internship in Food Innovation 
and Technology 

2(90) 
 

4 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร  
Professional Internship in Food Innovation and Technology  

3(350) 

 
 แผนสหกิจศึกษา 

ชั้นปีที่ การฝึกปฏิบัติภาคสนาม จำนวน
ชั่วโมง 

3 เตรียมสหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร  
Preparation for Cooperative Education in Food Innovation 
and Technology  

2(90) 
 

4 สหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร  
Cooperative Education in Food Innovation and Technology 

6(640) 

 
 

4. ข้อกำหนดเกี่ยวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย (ถ้ามี) 
4.1 คำอธิบายโดยย่อ 

                กระบวนการทำวิจัย รายละเอียดตามรายวิชา 5204481 เทคนิคการวิจัยด้านนวัตกรรมและ
เทคโนโลยีอาหาร นักศึกษาทำงานวิจัยเชิงทดลองตามโจทย์ที่สนใจ ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา 
นำเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบรายงาน และผ่านการประเมินผลงานวิจัยโดยประธานหลักสูตร 

4.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
 4.2.1 มีองค์ความรู้จากงานวิจัย 
     4.2.2 สามารถแก้ไขปัญหาโดยวิธีการวิจัย 
     4.2.3 สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นข้อมูล  
     4.2.4 สามารถใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติ 
     4.2.5 สามารถปรับตัวทำงานร่วมกับผู้อ่ืน 
     4.2.6 มีความสามารถในการสื่อสารด้วยภาษาเขียนและภาษาพูด 
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4.3 ช่วงเวลา 
  ภาคการศึกษาท่ี 2 ของปีการศึกษาชั้นปีที่ 4 
4.4 จำนวนหน่วยกิต 
 5204481   เทคนิคการวิจัยด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร หน่วยกิต 3(0-6-3) 
4.5 การเตรียมการ 

                4.5.1 อาจารย์ทำหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือให้คำแนะนำแก่นักศึกษาทุกคน โดยนักศึกษาเป็นผู้
เลือกอาจารย์ที่ปรึกษาซึ่งมีความเชี่ยวชาญในเรื่องที่ตนสนใจ  
                4.5.2 อาจารย์จัดตารางเวลาเพื่อให้คำปรึกษาและติดตามการทำงานของนักศึกษา 
                4.5.3 จัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือให้เพียงพอต่อการใช้งาน มีเจ้าหน้าที่ดูแลอุปกรณ์เครื่องมือ    
ให้อยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน 
                4.5.4 มีการดูแลความปลอดภัยของนักศึกษาในการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ สารเคมี การทำงานนอก
เวลา 

4.6 กระบวนการประเมินผล 
       4.6.1 ประเมินคุณภาพข้อเสนอโครงการวิจัย โดยอาจารย์ที่ปรึกษา 
                4.6.2 ประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการทำงานวิจัย โดยอาจารย์ที่ปรึกษาจากการสังเกตและ
จากการรายงานด้วยวาจาและเอกสาร 
                4.6.3 ประเมินผลการทำงานของนักศึกษาในภาพรวม จากการติดตามการทำงาน ผลงานที่เกิดขึ้น
ในแต่ละข้ันตอน และรายงานโดยอาจารย์ที่ปรึกษา  
 
5. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

5.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
                 คณะกรรมการประจำหลักสูตร กำหนดให้ผู้สอนจัดการเรียนการสอนตามผลลัพธ์การเรียนรู้ ของ
แต่ละรายวิชาและประเมินประสิทธิผลของกลยุทธ์จากผลการเรียนรู้ของนักศึกษา จากพฤติกรรมการแสดงออก 
การอภิปรายโต้ตอบ การตอบคำถาม การทำกิจกรรมในชั้นเรียน และผลการสอบโดยอาจารย์ผู้สอน  เพ่ือ
ปรับปรุงกลยุทธ์การสอน 
                 มีการประชุมร่วมกันของอาจารย์ในหลักสูตร  เพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็น  และให้ข้อเสนอแนะ  
เกี่ยวกับกระบวนการประเมินและกลยุทธ์การสอน 

5.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
                ให้นักศึกษาประเมินผลการสอนของอาจารย์ในทุกด้าน ทั้งด้านทักษะกลยุทธ์การสอน การตรงต่อ
เวลา การชี้แจงเป้าหมาย วัตถุประสงค์รายวิชา เกณฑ์การประเมินผล และสื่อการสอน 
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หมวดที ่5 ความพร้อมและศักยภาพในการบริหารจัดการหลักสตูร  
คณาจารย์และที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ 

 
1. สถานที่จัดการเรียนการสอน  
 มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี  
 
2. ความสัมพันธ์ (ถ้ามี) กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน  

2.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 
2.1.1 วิชาศึกษาทั่วไป ได้แก่ กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และ

สังคมศาสตร์ กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ และกลุ่มวิชาเลือก 
2.1.2 วิชาพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์ ได้แก่ เคมี ชีววิทยา ชีวเคมี จุลชีววิทยา และคณิตศาสตร์ 

2.2 รายวิชาที่เปิดสอนให้คณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 
      ทุกรายวิชาที่หลักสูตรเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษา 
2.3 การบริหารจัดการหลักสูตร 

                อาจารย์ประจำหลักสูตร ประสานงานกับอาจารย์ผู้แทนจากหลักสูตรอ่ืนๆ ในคณะที่เกี่ยวข้อง 
ได้ แก่  คณะมนุษยศาสตร์และสั งคมศาสตร์  คณะครุศาสตร์  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโน โลยี                       
ที่ให้บริการการสอนวิชาต่างๆ ในการจัดการด้านเนื้อหาสาระของวิชา การจัดตารางเวลาเรียนและสอบ การจัด
กลุ่มนักศึกษาตามระดับพ้ืนฐานความรู้  
 
3.สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

การบริหารงานของหลักสูตรดำเนินงานโดยคำนึงถึงปัจจัยที่สำคัญ  คือ สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ซึ่ง
ประกอบด้วยความพร้อมทางกายภาพ  ความพร้อมด้านอุปกรณ์  ความพร้อมด้านเทคโนโลยี  ความพร้อมด้าน
การให้บริการ เช่น ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ ห้องทำวิจัย อุปกรณ์การเรียนการสอน ห้องสมุด การบริการ
เทคโนโลยีสารสนเทศ คอมพิวเตอร์ Wifi และอ่ืน ๆ รวมทั้งการบำรุงรักษาที่ส่งเสริมสนับสนุนให้นักศึกษา
สามารถเรียนรู้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ประสิทธิผล ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่กำหนดตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ โดยพิจารณาร่วมกับผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ 

 
4.การบริหารอาจารย์ของหลักสูตร 
 หลักสูตรมีการวางแผนระยะยาวด้านอัตรากำลังอาจารย์ให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร  
รวมถึงมีระบบการรับอาจารย์ใหม่ที่มีความรู้  ความสามารถ  และความเชี่ยวชาญรวมทั้งมีการพัฒนาอาจารย์ที่
มีอยู่เดิมอย่างต่อเนื่อง  เพ่ือให้หลักสูตรมีความเข้มแข็ง  อาจารย์ในหลักสูตรสามารถส่งเสริมการทำงานตาม
ความชำนาญของแต่ละคนได้อย่างมีประสิทธิภาพ   โดยอาจารย์ประจำหลักสูตรต้องมีวุฒิการศึกษา   ตำแหน่ง
ทางวิชาการ  และประสบการณ์   ในจำนวนที่ไม่ต่ำกว่าเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่กำหนด  โดยมีเป้าหมายคือ 
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มีจำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรไม่น้อยกว่า 5 คน และอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีคุณสมบัติตาม
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 2565 ได้แก่ มีคุณวุฒิการศึกษาขั้นต่ำปริญญาโท  หรือเทียบเท่า  ในสาขาวิชา
นวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร หรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาของหลักสูตร  และมีผลงานวิชาการย้อนหลังอย่าง
น้อย 1 รายการในรอบ 5 ปี 

5. การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม่ 
5.1 ปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ ในเรื่องบทบาทและหน้าที่ความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ของนักศึกษา

ในรายวิชาที่รับผิดชอบ 
5.2 ชี้แจงและมอบเอกสารที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ รายละเอียดหลักสูตร ซึ่งแสดงถึงปรัชญา ความสำคัญ 

และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร กฎระเบียบการศึกษา คู่มือนักศึกษา คู่มืออาจารย์ ฯลฯ ให้อาจารย์ใหม่ 
5.3 ชี้แจงและมอบเอกสารรายละเอียดรายวิชา ซึ่งแสดงถึงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังจากรายวิชา    

และกลยุทธ์การสอนและการประเมินผล  ให้แก่อาจารย์ผู้สอนทั้งอาจารย์ใหม่และอาจารย์พิเศษ 
5.4 กำหนดให้อาจารย์ใหม่ต้องผ่านการฝึกอบรมเรื่อง กลยุทธ์การสอนแบบต่างๆ  กลยุทธ์การประเมิน

ผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา  การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาและการปรับปรุง และอยู่ในการดูแลของอาจารย์
พ่ีเลี้ยงก่อนการทำหน้าที่ลำพัง 

5.5 มอบหมายอาจารย์พ่ีเลี้ยงให้คำแนะนำและติดตามการทำงานของอาจารย์ใหม่ อย่างน้อย 1 ภาค
การศึกษา 

 
6. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 

มีกระบวนการให้ความรู้วิธีการปฏิบัติงานตามหน้าที่ความรับผิดชอบ และเปิดโอกาสให้คณาจารย์
พัฒนาตนเองทางวิชาชีพและวิชาการตามสายงาน  และสนับสนุนคณาจารย์เข้าสู่ตำแหน่งทางวิชาการ 

6.1 การพัฒนาความรู้และทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
                (1) การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติด้านการจัดการเรียนการสอน (กลยุทธ์การสอน วิธีการสอน)   การวัด
และประเมินผล  ซึ่งจัดเป็นประจำทุกปีโดยมหาวิทยาลัย โดยกำหนดให้อาจารย์ต้องเข้ารับการฝึกอบรม
หลักสูตรสำหรับอาจารย์ใหม่ในปีแรกที่เข้าทำงาน  
                (2) การประชุมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ประสบการณ์ อภิปรายปัญหาและแนวทางการแก้ไข ระหว่าง
อาจารย์ในหลักสูตร 
                (3) การสนับสนุนให้อาจารย์เข้าร่วมประชุมฝึกอบรมภายนอกสถาบัน และนำการเรียนรู้มา
ถ่ายทอดในหลักสูตร 
                (4) การใช้อาจารย์เก่าและใหม่ร่วมสอนในวิชาเดียวกัน เพ่ือให้อาจารย์ใหม่ได้เห็นตัวอย่างการ
สอนและการประเมินผล 
                (5) การแลกเปลี่ยนเอกสาร ข้อมูล ระหว่างอาจารย์ 

(6) การเชิญอาจารย์อื่นเข้าเยี่ยมชมการสอนและให้คำแนะนำ 
                (7) การสนับสนุนการวิจัยเพื่อการพัฒนาการเรียนการสอน และมีการเผยแพร่ผลงานวิจัย 
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6.2 การพัฒนาทางวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืนๆ 
(1) การสนับสนุนการเข้าร่วมฟัง และนำเสนอผลงานทางวิชาการในที่ประชุมวิชาการระดับชาติ 

และนานาชาติ 
(2) การฝึกอบรมการพัฒนาข้อเสนอโครงการวิจัยและการเขียนบทความวิจัยตีพิมพ์ในวารสาร

ระดับชาติ หรือนานาชาติ 
(3) การสนับสนุนการร่วมมือในงานวิจัยทั้งในและต่างประเทศ 
(4) การสนับสนุนการเข้ารับการฝึกอบรม การประชุมสัมมนาเพ่ิมพูนความรู้ 
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7. ชื่อ นามสกุล ตำแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 

ลำดับที่ ชื่อ–สกุล ตำแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา / สาขาวิชา 
 

สถาบันที่สำเร็จการศึกษา 
 

ปีท่ีสำเร็จ
การศึกษา 

1 นางสาววริศชนม์  นิลนนท์ 
 

รองศาสตราจารย์ 
(วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร) 

ปร.ด. 
วท.ม. 
 
ทษ.บ. 

(วิทยาศาสตร์สิ่งแวดล้อม) 
(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
 
(เทคโนโลยีและอุตสาหกรรมอาหาร) 

มหาวิทยาลัยบูรพา 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหารลาดกระบัง 
สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้ 

2552 
2539 

 
2532 

2 นางกุลพร  พุทธมี 
 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
(วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร) 

วท.ม. 
 

วท.บ. 

(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
 
(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหารลาดกระบัง 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคลบางพระ 

2546 
 

2542 

3 นางสาวจิรพร  สวัสดิการ 
 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
(วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร) 

วท.ม. 
วท.บ. 

(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

2555 
2545 

4 นายทรงศักดิ์  มิ่มกระโทก รองศาสตราจารย์ 
(วิศวกรรมเกษตร) 

วศ.ด. 
วศ.ม. 
วท.บ. 

(วิศวกรรมเกษตร) 
(วิศวกรรมเกษตร) 
(เกษตรกลวิธาน) 
 
 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 

2557 
2541 
2529 
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ลำดับที่ ชื่อ–สกุล ตำแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิการศึกษา / สาขาวิชา 
 

สถาบันที่สำเร็จการศึกษา 
 

ปีท่ีสำเร็จ
การศึกษา 

5 นางวาสนา  งามการ 
 

อาจารย์ 
 

คศ.ม. 
ป.พ.ส. 

(มนุษยนิเวศศาสตร์) 
(พยาบาลศาสตร์และผดุงครรภ์ชั้นสูง) 

มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 
วิทยาลัยพยาบาลพระปกเกล้า จันทบุรี 

2553 
2527 
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8. ชื่อ สกุล ตำแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 
8.1 อาจารย์ประจำหลักสูตร 
 

ลำดับ ชื่อ - สกุล 
คุณวุฒิ / สาขาวิชา /  

สถาบันที่สำเร็จการศึกษา 
ตำแหน่ง
วิชาการ 

ภาระการสอน  
(ชม./สัปดาห์) 

25
68

 
25

69
 

25
70

 
25

71
 

25
72

 

1 
 

นางสาววริศชนม์  
นิลนนท์ 
 

- ปร.ด.(วิทยาศาสตร์สิ่งแวดล้อม)
มหาวิทยาลัยบูรพา, 2552 

- วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยี พระจอมเกล้าเจ้า
คุณทหารลาดกระบัง, 2539 

- ทษ.บ. (เทคโนโลยีและอุตสาหกรรม  
  อาหาร)   
  สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้,  
  2532 

รอง
ศาสตราจารย์ 

(วิทยา 
ศาสตร์และ 
เทคโนโลยี
อาหาร) 

12 12 12 12 12 

2 นางกุลพร  พุทธมี 
 

- วท.ม. (วิทยาศาสตร์การ  
  อาหาร)  
  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้า
คุณทหารลาดกระบัง, 2546 

- วท.บ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ  
  อาหาร)  สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
  บางพระ, 2542 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

(วิทยา 
ศาสตร์และ
เทคโนโลยี
อาหาร) 

12 12 12 12 12 

3 นางสาวจิรพร  
สวัสดิการ 
 

- วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2555 

- วท.บ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร)  

  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2545 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

(วิทยา 
ศาสตร์และ
เทคโนโลยี
อาหาร) 

 
 
 

12 12 12 12 12 
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ลำดับ ชื่อ - สกุล 
คุณวุฒิ / สาขาวิชา / 

สถาบันที่สำเร็จการศึกษา 
ตำแหน่ง
วิชาการ 

ภาระการสอน  
(ชม./สัปดาห์) 

25
68

 
25

69
 

25
70

 
25

71
 

25
72

 

4 นายทรงศักดิ์   
มิ่มกระโทก 
 

- วศ.ด. (วิศวกรรมเกษตร) 
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2557 
- วศ.ม. (วิศวกรรมเกษตร) 
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2541 
- วท.บ. (เกษตรกลวิธาน)  
  วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา     
  วิทยาเขตบางพระ, 2529 

รองศาสตรา 
จารย์ 

12 12 12 12 12 

5 นางวาสนา   
งามการ 

-  คศ.ม. (มนุษยนิเวศศาสตร์)  
   มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช,  
   2553 
- ป.พ.ส. (พยาบาลศาสตร์และผดุงครรภ์ 
  ชั้นสูง) วิทยาลัยพยาบาลพระปกเกล้า   
  จันทบุรี, 2527 

อาจารย์ 12 12 12 12 12 
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8.2  อาจารย์ประจำ 

ลำดับ ชื่อ - สกุล 
คุณวุฒิ / สาขาวิชา /  

สถาบันที่สำเร็จการศึกษา 
ตำแหน่ง
วิชาการ 

ภาระการสอน  
(ชม./สัปดาห์) 

25
68

 
25

69
 

25
70

 
25

71
 

25
72

 

1 
 

นางสาววริศชนม์  
นิลนนท์ 
 

- ปร.ด.(วิทยาศาสตร์สิ่งแวดล้อม)
มหาวิทยาลัยบูรพา, 2552 

- วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) สถาบัน
เทคโนโลยี พระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง, 2539 

- ทษ.บ. (เทคโนโลยีและอุตสาหกรรมอาหาร)  
  สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้, 2532 

รอง
ศาสตรา 
จารย์ 

 

12 12 12 12 12 

2 นางกุลพร  พุทธมี 
 

- วท.ม. (วิทยาศาสตร์การ  
  อาหาร)  
  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหารลาดกระบัง, 2546 

- วท.บ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ  
  อาหาร)  สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
  บางพระ, 2542 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

12 12 12 12 12 

3 นางสาวจิรพร  
สวัสดิการ 
 

- วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2555 

- วท.บ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร)  

  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2545 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

 

12 12 12   12 12 

4 นายทรงศักดิ์   
มิ่มกระโทก 
 

- วศ.ด. (วิศวกรรมเกษตร) 
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2557 
- วศ.ม. (วิศวกรรมเกษตร) 
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2541 
- วท.บ. (เกษตรกลวิธาน)  
  วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา     
  วิทยาเขตบางพระ, 2529 

รอง
ศาสตรา 
จารย์ 

12 12 12 12 12 

5 นางวาสนา   
งามการ 

-  คศ.ม. (มนุษยนิเวศศาสตร์)  
   มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช,  

อาจารย์ 12 12 12 12 12 



 มรรพ. 
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ลำดับ ชื่อ - สกุล 
คุณวุฒิ / สาขาวิชา /  

สถาบันที่สำเร็จการศึกษา 
ตำแหน่ง
วิชาการ 

ภาระการสอน  
(ชม./สัปดาห์) 

25
68

 
25

69
 

25
70

 
25

71
 

25
72

 

   2553 
- ป.พ.ส. (พยาบาลศาสตร์และผดุงครรภ์ 
  ชั้นสูง) วิทยาลัยพยาบาลพระปกเกล้า   
  จันทบุรี, 2527 

6 นางสุพร   
สังข์สุวรรณ 
 

- วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร)  

  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,    
  2544 
- ทษ.บ. (เทคโนโลยีและอุตสาหกรรมอาหาร)  
  สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้, 2537  

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

12 12 12 12 12 

7 นางสาวขนิษฐา 
รัตน์ประโคน 

-M.S. (Food Science) Hamburg  
 University of Applied Science,   
 Germany, 2557 
-B.Sc. (Food, Nutrition and Hygiene)  
 University of Applied Science  
 Albstadt-Sigmaringen, Germany, 2553 

อาจารย์ 
 
 

12 12 12 12 12 

8 นางสาวพิกุล  
นุชนวลรัตน์ 
 

- Ph.D. (Plant Pathology) 
  University of the Philippines Los  

Ban͂os, Philippines, 2552 
- วท.ม. (เกษตรศาสตร์) 
  มหาวิทยาลัยขอนแก่น,   
  2541 
- วท.บ. (เกษตรศาสตร์)  
  สาขาโรคพืชวิทยา 
  มหาวิทยาลัยขอนแก่น,   
  2537 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

 

12 12 12 12 12 

9 นางสาวพรพรรณ 
สุขุมพินิจ 
 

- Ph.D. (Plant Breeding)  
  The United Graduate School of   

Agricultural Sciences, Ehime 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

12 12 12 12 12 
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ลำดับ ชื่อ - สกุล 
คุณวุฒิ / สาขาวิชา /  

สถาบันที่สำเร็จการศึกษา 
ตำแหน่ง
วิชาการ 

ภาระการสอน  
(ชม./สัปดาห์) 

25
68

 
25

69
 

25
70

 
25

71
 

25
72

 

University, Japan, 2554 
   M.S . (Plant Breeding) 
   Graduate School of Agriculture, 

Ehime University, Japan, 2551 
- วท.ม. (พืชสวน)  
  มหาวิทยาลัยแม่โจ้, 2549 
- วท.บ. (พืชศาสตร์-พืชสวน) 
  สถาบันเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก
วิทยาเขตบางพระ, 2544  

 

10 นายพรชัย  
เหลืองวารี 
 

 - วท.ม. (สัตวศาสตร์) 
   สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหารลาดกระบัง,  2554 

- วท.บ. (สัตวศาสตร์) 
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา 
เขตพ้ืนที่พิษณุโลก , 2551 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

 

12 12 12 12 12 

11 นางสาวนภาพร   
จิตต์ศรัทธา 
 

- วท.ม. (พืชสวน) 
  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณ 
ทหารลาดกระบัง , 2557 

- วท.บ. (พืชสวน)  สถาบัน 
  เทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร   
  ลาดกระบัง  2555 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

 

12 12 12 12 12 

12 นางสาวสรวีย์  
ธัญญมาดา 
 

- Ph.D. (Horticulture) Graduate School 
of Horticulture, Chiba University, 
Japan, 2565 
- M.Ag. (Horticulture) Graduate School 
of Horticulture, Chiba University, 
Japan, 2561 
- B.S. (Horticulture) Faculty of 
Horticulture, Chiba University, Japan, 

อาจารย์ 12 12 12 12 12 
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ลำดับ ชื่อ - สกุล 
คุณวุฒิ / สาขาวิชา /  

สถาบันที่สำเร็จการศึกษา 
ตำแหน่ง
วิชาการ 

ภาระการสอน  
(ชม./สัปดาห์) 

25
68

 
25

69
 

25
70

 
25

71
 

25
72

 

2559 
13 นางสาวนภาพรรณ 

หนิมพานิช  
วท.บ. (วิทยาศาสตร์เกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2556 
วท.ม. (พืชสวน) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
2560 

อาจารย์ 12 12 12 12 12 

14 นายถาวร  
ฉิมเลี้ยง 
 

- Ph.D. (Animal Science) 
  University of the Philippines Los  

Ban͂os, Philippines, 2546 
- M.S. (Animal Science) 
  University of the Philippines Los 

Ban͂os, Philippines, 2532    
- วท.บ. (เกษตรศาสตร์)  
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2527 

รอง
ศาสตรา 
จารย์ 

12 12 12 12 12 

15 นางสาวหยาดรุ้ง  
สุวรรณรัตน์ 
 
 

- ปร.ด. (เทคโนโลยีชวีภาพ) 
  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
ธนบุรี, 2555 

- วท.ม. (ผลิตภัณฑ์ประมง)  
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  
  2544 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ) มหาวิทยาลัยบูรพา, 2540 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

12 12 12 12 12 

16 นางสุทิศา ชัยกุล 
 
 

- ปร.ด. (ปฐพีวิทยา) 
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  
  2555  
- วท.บ. (ปฐพีวิทยา),  
  เกียรตินิยม อันดับ 1 
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2545 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

12 12 12 12 12 

17 นายสราวุธ  
แสงสว่างโชติ 

- วท.ด. (วิทยาศาสตร์ทางทะเล) 
  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย,  

ผู้ช่วย
ศาสตรา 

12 12 12 12 12 
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ลำดับ ชื่อ - สกุล 
คุณวุฒิ / สาขาวิชา /  

สถาบันที่สำเร็จการศึกษา 
ตำแหน่ง
วิชาการ 

ภาระการสอน  
(ชม./สัปดาห์) 

25
68

 
25

69
 

25
70

 
25

71
 

25
72

 

   2553 
- วท.ม. (วาริชศาสตร์)  
  มหาวิทยาลัยบูรพา, 2547 
- วท.บ. (วาริชศาสตร์)  
  มหาวิทยาลัยบูรพา, 2538 

จารย์ 

18 นางสาวปรียนันท์ 
สิทธิจินดาร์ 
 

- Ph.D. (Rural  
  Development) 
  Central Luzon State  
  University, Philippines,  
  2550 
- วท.ม. (ครุศาสตร์เกษตร)  
  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณ 
ทหารลาดกระบัง, 2541 

- คอ.บ. (เทคโนโลยีการเกษตร 
  การผลิตสัตว์) 
  สถาบันเทคโนโลยีพระจอม 
  เกล้าเจ้าคุณทหาร 
  ลาดกระบัง, 2538 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

12 12 12 12 12 

19 ว่าที่เรือตรี 
วัชรวิทย์ รัศมี 
 

- ปร.ด. (กีฏวิทยาและ 
  สิ่งแวดล้อม) 
  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหารลาดกระบัง, 2558 

- วท.ม. (กีฎวิทยาและ 
  สิ่งแวดล้อม)       
  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณ 
ทหารลาดกระบัง, 2549 

- วท.บ. (เกษตรศาสตร์) สาขา 
  เทคโนโลยีการจัดการ 
  ศัตรูพืช สถาบันเทคโนโลยี 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

12 12 12 12 12 
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ลำดับ ชื่อ - สกุล 
คุณวุฒิ / สาขาวิชา /  

สถาบันที่สำเร็จการศึกษา 
ตำแหน่ง
วิชาการ 

ภาระการสอน  
(ชม./สัปดาห์) 

25
68

 
25

69
 

25
70

 
25

71
 

25
72

 

  พระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร 
  ลาดกระบัง, 2544 

20 นางสาววิกันยา  
ประทุมยศ 
 

- Ph.D. (Sustainable Resource  
Science) Mie University, Japan, 2554 

 -  M.S. (Sustainable Resource  
    Science) 
    Mie University, Japan, 2551 
- วท.บ.  
  (เทคโนโลยีการเกษตร)  
  มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์,  
  2548 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

12 12 12 12 12 

21 นายเลิศชัย 
จิตร์อารี 

- ปร.ด. (สหวิทยาการเกษตร) มหาวิทยาลัย
แม่โจ้, 2565 

- วท.ม. (พืชสวน)  
  มหาวิทยาลัยแม่โจ้, 2549 
- วท.บ. (พืชศาสตร์ ) 
  มหาวิทยาลัยแม่โจ้, 2549 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

12 12 12 12 12 

22 นางสาวดวงรัตน์ 
สวัสดิ์มงคล 
 

- วท.ม. (เศรษฐศาสตร์เกษตร) 
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2555 
- วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ  
  เทคโนโลยีสิ่งทอ) 
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2547 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

12 12 12 12 12 

23 นายสิทธิพัฒน์ 
แผ้วฉ่ำ 
 

- วท.ม. (วิทยาศาสตร์การ 
  ประมง) 
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  
  2535 
- วท.บ. (วารชิศาสตร์) 
  มหาวิทยาลัยศรีนรินทร์ 
  วิโรฒ (วิทยาเขตบางแสน),  

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

12 12 12 12 12 
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ลำดับ ชื่อ - สกุล 
คุณวุฒิ / สาขาวิชา /  

สถาบันที่สำเร็จการศึกษา 
ตำแหน่ง
วิชาการ 

ภาระการสอน  
(ชม./สัปดาห์) 

25
68

 
25

69
 

25
70

 
25

71
 

25
72

 

  2530 

24 นางสาวคณิสร 
ล้อมเมตตา 

- วท.ม. (วาริชศาสตร์) 
  มหาวิทยาลัยบูรพา, 2544 
- วท.บ. (วรชิศาสตร์) 
  มหาวิทยาลัยบูรพา, 2537 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

12 12 12 12 12 

25 นายสนธยา   
กูลกัลยา 

- ปร.ด. (เกษตรศาสตร์)                  
วิชาเอกวิทยาศาสตร์การประมง 
มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี, 2560 

- วท.ม. (วิทยาศาสตร์การประมง)
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  

  2548 
- วท.บ. (ประมง) 
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,    
  2545 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

12 12 12 12 12 

26 นางสาวอุมารินทร์ 
มัจฉาเก้ือ 

- วท.ม. (วาริชศาสตร์) 
  มหาวิทยาลัยบูรพา, 2551 
- วท.บ. (การเพาะเลี้ยงสัตว์น้ำ)  
  สถาบันราชภัฏรำไพพรรณี, 2548 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

12 12 12 12 12 

27 นางสาวอารยา 
แดงโรจน์ 

- วท.ม. (วิทยาศาสตร์การประมง) 
  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณ
ทหารลาดกระบัง, 2544 

- วท.บ. (วิทยาศาสตร์การประมง) 
  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
  เจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2548 

ผู้ช่วย
ศาสตรา 
จารย์ 

 

12 12 12 12 12 

 
8.3  อาจารย์พิเศษ  

ไม่มี 
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หมวดที ่6 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษาแผนการรับนักศึกษา และงบประมาณ 
 

1.คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
1) เป็นผู้สำเร็จการศึกษา ระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย หรือเทียบเท่า จากสถาบันการศึกษาที่

กระทรวงศึกษาธิการรับรอง 
2) มีคุณสมบัติอ่ืนๆ ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี 

 
2.ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 

นักศึกษาแรกเข้ามีข้อจำกัดความรู้ด้านคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และภาษาอังกฤษ ปัญหาการปรับตัว
จากการเรียนในระดับมัธยมศึกษา มาเป็นการเรียนที่มีรูปแบบแตกต่างไปจากเดิมที่คุ้นเคย มีสังคมกว้างขึ้น 
ต้องดูแลตนเองมากข้ึน มีกิจกรรมทั้งการเรียนในห้องและกิจกรรมเสริมหลักสูตรที่นักศึกษาต้องสามารถจัดแบ่ง
เวลาให้เหมาะสม  

 
3.กลยุทธ์ในการดำเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจำกัดของนักศึกษาในข้อ 2 

1) จัดกิจกรรมการปรับความรู้ พ้ืนฐานด้าน คณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และภาษาอังกฤษ และ
มอบหมายหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาหมู่เรียน ทำหน้าที่สอดส่องดูแล ให้คำปรึกษา แนะนำการเรียน ติดตามผล
การเรียนของนักศึกษาในกลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และกลุ่มวิชาภาษาอังกฤษ  
          2) จัดการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ แนะนำการวางเป้าหมายชีวิต เทคนิคการเรียนในมหาวิทยาลัย และการ
แบ่งเวลา 
          3)  มอบหมายหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาให้แก่อาจารย์ทุกคน  ทำหน้าที่สอดส่องดูแล  ตักเตือน  ให้
คำปรึกษาแนะนำ 
 
4.แผนการรับนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 
 

นักศึกษา 
จำนวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

ปี 2568 ปี 2569 ปี 2570 ปี 2571 ปี 2572 
นักศึกษาชั้นปีที่ 1 30 30 30 30 30 
นักศึกษาชั้นปีที่ 2 - 30 30 30 30 
นักศึกษาชั้นปีที่ 3 - - 30 30 30 
นักศึกษาชั้นปีที่ 4 - - - 30 30 

รวม 30 60 90 120 120 
จำนวนนักศึกษาที่คาดว่าจะสำเร็จการศึกษา - - - 30 30 
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5. งบประมาณ 
 

รายการ ปี 2568 ปี 2569 ปี 2570 ปี 2571 ปี 2572 
งบประมาณรายรับ       
ค่าธรรมเนียมการศึกษาเหมาจ่าย 780,000 1,560,000 2,340,000 3,120,000 3,120,000 

รวมทั้งสิ้น 780,000 1,560,000 2,340,000 3,120,000 3,120,000 
งบประมาณรายจ่าย           
งบบุคลากร 440,000 466,400 494,300 524,000 555,400 
งบดำเนินการ 150,000 150,000 150,000 150,000 150,000 
งบลงทุน - - - - - 
งบอุดหนุน 100,000 115,000 132,200 152,000 174,800 
งบรายจ่ายอื่นๆ  100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 

รวมทั้งสิ้น 790,000 831,400 876,500 926,000 980,200 

ค่าใช้จ่ายในการผลิตบัณฑิต 26,000 บาท/คน/ปี 
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หมวดที ่7 การประเมินผลการเรียนและเกณฑ์การสำเร็จการศึกษา 

1. กฎ ระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน 
  การวัดผลและการสำเร็จการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณีว่าด้วย การจัด  
การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2566 ใช้ระบบการให้คะแนนแบบมีค่าระดับขั้น และแบบไม่มีค่าระดับข้ัน ดังนี้   
 1.1 ระบบระดับค่าคะแนน แบ่งเป็น 8 ระดับ 

 

ระดับการประเมิน ความหมายของผลการศึกษา ค่าระดับคะแนน 
A ดีเยี่ยม (Excellent) 4.0 
B+ ดีมาก (Very Good) 3.5 
B ดี  (Good) 3.0 
C+ ดีพอใช้  (Fairly Good) 2.5 
C พอใช้ (Fair) 2.0 
D+ อ่อน (Poor) 1.5 
D อ่อนมาก (Very Poor) 1.0 
F ตก (Fail) ไม่คิดค่าระดับคะแนน 

 

 1.2 ระบบไม่มีค่าระดับคะแนน  กำหนดสัญลักษณ์การประเมินดังนี้ 
 

ระดับการประเมิน ความหมายของผลการศึกษา 
PD ผ่านดีเยี่ยม (Pass with Distinction) 
P ผ่าน (Pass) 

NP ไม่ผ่าน (Not Pass) 
 

ระบบในข้อ 1.2 นี้ ใช้สำหรับประเมินผลรายวิชาที่หลักสูตรบังคับให้เรียนเพ่ิมตามข้อกำหนดเฉพาะ  
และรายวิชาที่สภามหาวิทยาลัยกำหนดให้เรียนเพ่ิม แต่การลงทะเบียนต้องเป็นไปตามลำดับวิชาที่แต่ละ
หลักสูตรกำหนด  

รายวิชาที่เป็นวิชาบังคับและได้ผลประเมิน “F”  และ  “NP”  นักศึกษาต้องลงทะเบียนเรียนใหม่
จนกว่าจะสอบได ้

กรณีที่สอบตกในรายวิชาเลือก สามารถเปลี่ยนไปเลือกวิชาเลือกอ่ืนแทนได้  ส่วนการประเมิน
รายวิชาที่เกี่ยวกับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือรายวิชาสหกิจ ถ้าได้ระดับคะแนนต่ำกว่า “C” หรือระดับ
การประเมินเป็น “NP” ถือว่า สอบตก และต้องลงทะเบียนเรียนใหม่ ถ้าได้รับการประเมินต่ำกว่า “C” หรือ
ระดับการประเมินเป็น “NP” เป็นครั้งที่สอง ถือว่าหมดสภาพการเป็นนักศึกษา 
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  1.3 สัญลักษณ์อ่ืน มีดังนี้ 
Au (Audit) ใช้สำหรับการลงทะเบียนเพื่อร่วมฟัง โดยไม่นับหน่วยกิต 
W (Withdraw) ใช้สำหรับบันทึกหลังจากนักศึกษาขอถอนรายวิชานั้นก่อนกำหนดสอบปลายภาค 

ไม่น้อยกว่า 2 สัปดาห์ หรือตามประกาศของมหาวิทยาลัย และในกรณีที่นักศึกษาลาพักการศึกษาหลังจาก  
ลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษานั้นแล้ว 

I (Incomplete) ใช้สำหรับการบันทึกการประเมินที่ไม่สมบูรณ์ในรายวิชา ดังต่อไปนี้ 
(1) นักศึกษายังปฏิบัติงานซึ่งเป็นส่วนประกอบการศึกษารายวิชานั้นยังไม่สมบูรณ์ 
(2) นักศึกษาขาดสอบเพราะป่วย หรือมีเหตุสุดวิสัยและได้รับอนุมัติจากคณบดี 
นักศึกษาที่ได้ “I” ในรายวิชาใด ให้อาจารย์ผู้สอนรายงานผลการสอบในภาคการศึกษาถัดไป                

ที่นักศึกษามีสิทธิ์ลงทะเบียนเรียน หากพ้นกำหนดดังกล่าวมหาวิทยาลัยจะเปลี่ยนผลการเรียน จาก “I” เป็น “F” 
รายวิชาที่ วัดผลการเรียนยังไม่สมบูรณ์ โดยมีผลการเรียนเป็น I หรือ I* ให้บันทึกไว้เป็น                    

การชั่วคราว จนกว่าจะได้รับผลการเรียนในรายวิชานั้น 
 
2. เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี ของมหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี 
 2.1 ต้องลงทะเบียนเรียนหน่วยกิตครบตามโครงสร้างหลักสูตรที่กำหนดไว้ในเล่มของสาขาวิชานี้ 
 2.2  ต้องไม่มีภาระหนี้สินกับมหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี 
 2.3 นักศึกษาต้องบรรลุผลลัพธ์ที่คาดหวังของหลักสูตร 
 2.4  เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณีว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี  
พ.ศ. 2566 
   “หมวด 8 การสำเร็จหลักสูตรและการเสนอให้ได้รับปริญญา 
    ข้อ 47. ในภาคการศึกษาสุดท้ายที่นักศึกษาจะสำเร็จการศึกษา นักศึกษาจะต้องยื่น
คำร้องขอสำเร็จการศึกษาท่ีกองบริการการศึกษา 
    ข้อ 48 นักศึกษาภาคปกติที่สำเร็จการศึกษาต้องมีคุณสมบัติครบถ้วน ดังนี้ 
  48.1 มีความประพฤติดีตามเกณฑ์ท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 
  48.2 สอบได้รายวิชาต่างๆ ครบตามหลักสูตรและเงื่อนไขของหลักสูตร 
  48.3 ได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่ต่ำกว่า 2.00  
  48.4 ผ่านการประเมินการร่วมกิจกรรมที่มหาวิทยาลัยกำหนด 
  48.5 ผ่านการทดสอบการประเมินความรู้และทักษะพ้ืนฐานที่จำเป็นตาม 
ที่มหาวิทยาลัยกำหนด 
  48.6 มี เวลาเรียน  สำหรับหลักสูตรปริญญาตรี  (ต่อเนื่ อง) ไม่ต่ำกว่า 4 
ภาคการศึกษาปกติ สำหรับหลักสูตรปริญญาตรี 4 ปี ไม่ต่ำกว่า 6 ภาคการศึกษาปกติ  

  ทั้งนี้ การสำเร็จการศึกษาให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม เรื่องมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี ในสาขาวิชานั้นๆ  
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   ข้อ 49 นักศึกษาภาคพิเศษที่สำเร็จการศึกษาต้องมีคุณสมบัติครบถ้วนทุกข้อ ดังนี้ 
   49.1 มีคุณสมบัติตามข้อ 48.1 48.2 และ 48.3 
   49.2 มีเวลาเรียน สำหรับหลักสูตรปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ไม่ต่ำกว่า 6 ภาค
การศึกษา สำหรับหลักสูตรปริญญาตรี 4 ปี ไม่ต่ำกว่า 9 ภาคการศึกษา 

  ทั้งนี้ การสำเร็จการศึกษาให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงการอุดมศึกษา 
วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม เรื่องมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี ในสาขาวิชานั้นๆ 

  ข้อ 50 นักศึกษาที่เรียนได้จำนวนหน่วยกิตครบตามเกณฑ์ที่กำหนดไว้ในหลักสูตร 
ได้คะแนนเฉลี่ยสะสมไม่ถึง 2.00 ให้เลือกเรียนรายวิชาเพ่ิมเติมเพ่ือปรับระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมให้ถึง  2.00 
จึงจะสำเร็จการศึกษา 
  ข้อ 51 นักศึกษาที่สำเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี ที่จะได้รับการเสนอให้ได้รับ
เกียรตินิยมจะต้องเป็น ผู้มีคุณสมบัติครบถ้วนตามเกณฑ์ ดังนี้ 
   51.1 ผู้ที่จะได้รับเกียรตินิยมอันดับ 1 ต้องสอบได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยจาก
ระดับอนุปริญญาหรือประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูงหรือประกาศนียบัตรอ่ืนใดที่เทียบเท่าจากสถาบันเดิม  
ไม่น้อยกว่า 3.60 และเรียนครบตามหลักสูตรได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยจากการศึกษาในมหาวิทยาลัยราชภัฏ  
รำไพพรรณี ไม่น้อยกว่า 3.60  
  ผู้ที่จะได้รับเกียรตินิยมอันดับ 2 ต้องสอบได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยจากระดับ
อนุปริญญาหรือประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูงหรือประกาศนียบัตรอื่นใดที่เทียบเท่าจากสถาบันเดิม ไม่น้อยกว่า
3.25 และเรียนครบตามหลักสูตรได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยจากการศึกษาในมหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี  
ไม่น้อยกว่า 3.25 
  ทั้งนี้ นักศึกษาที่จะได้รับการเสนอให้ได้รับเกียรตินิยมจะต้องมีคุณสมบัติตาม 
ข้อ 51.2 และ 51.3 ด้วย 
   51.2 สอบได้ในรายวิชาใดๆ ไม่ต่ำกว่า C ตามระบบค่าระดับคะแนน หรือไม่ได้ 
NP ตามระบบไม่มีค่าระดับคะแนน 
   51.3 นักศึกษาภาคปกติ มีเวลาศึกษาไม่เกิน 4 ภาคการศึกษาปกติสำหรับ
หลักสูตรปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ไม่เกิน 8 ภาคการศึกษาปกติสำหรับหลักสูตร 4 ปี  
 นักศึกษาภาคพิเศษ มีเวลาศึกษาไม่เกิน 8 ภาคการศึกษาสำหรับหลักสูตรปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) และไม่
เกิน 14 ภาคการศึกษาสำหรับหลักสูตร 4 ปี 
   51.4 นักศึกษาไม่เคยได้รับผลการเรียน F หรือไม่เคยลงทะเบียนเรียนซ้ำกับ
รายวิชาใดรายวิชาหนึ่ง    
  ข้อ 52 ให้สภาวิชาการเป็นผู้อนุมัติการประเมินผลการศึกษาตามหลักสูตร 
  ข้อ 53 ปริญญาบัตรและใบแสดงผลการศึกษา ให้ระบุชื่อปริญญา ชื่อสาขาวิชา 
และชื่อวิชา ให้ตรงกับที่ระบุไว้ในเอกสารหลักสูตรฉบับที่คณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษารับรอง 
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 2.5 เป็นไปตาม ประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานการตัดคะแนนความ
ประพฤตินักศึกษากระทำผิดกรณีต่างๆ พ.ศ. 2550 
   “ข้อ 6. นักศึกษาที่ถูกตัดคะแนนความประพฤติตามประกาศนี้มีสิทธิอุทธรณ์ได้ตามข้อบังคับ
มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณีว่าด้วยวินัยนักศึกษา พ.ศ. 2548 โดยอนุโลมและสามารถทำกิจกรรมบำเพ็ญ
ประโยชน์เพ่ือปรับปรุงคะแนนความประพฤติตามประกาศของมหาวิทยาลัยได้โดยยื่นเรื่องขอปรับปรุงคะแนน
ความประพฤติท่ีกองพัฒนานักศึกษา” 
   ทั้งนี้ นักศึกษาผู้มีสิทธิ์ยื่นคำร้องขอจบการศึกษาต้องมีคะแนนความประพฤติครบ  100 
คะแนน 
 
3. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
  3.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สำเร็จการศึกษา  

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา ดังนี้ 
3.1.1 ประเมินรายละเอียดรายวิชาว ่าผลการเรียนรู้ที่กำหนดสอดคล้องกับความรับผิดชอบ                 

ในหลักสูตร 
3.1.2 ประเมินข้อสอบของแต่ละรายวิชาว่าครอบคลุมผลการเรียนรู ้ตามที่กำหนดไว้ในรายละเอียด

รายวิชา 
3.1.3 คณะกรรมการกำกับมาตรฐานประจำสาขาวิชาพิจารณาความเหมาะสมของข ้อสอบ      

ให้เป็นไปตามแผนการสอน 
3.1.4 มีระบบประกันคุณภาพภายในดำเนินการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้และรายงานผล 

  3.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสำเร็จการศึกษา 
3.2.1 สำรวจภาวะการได้งานทำของบัณฑิตโดยประเมินจากบัณฑิตท่ีสำเร็จการศึกษา 
3.2.2 ประเมินจากความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
3.2.3 ประเมินจากบัณฑิตในแง่ความพร้อมในการทำงานและการนำทักษะและความรู ้ที่ได้ศึกษา

ไปใช้ในการประกอบอาชีพ 
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หมวดที ่8 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

1. การกำกับมาตรฐานหลักสูตร 
จำนวนอาจารย์ประจำหลักสูตรมีจำนวนไม่น้อยกว่า 5 คน  คุณสมบัติของอาจารย์ประจำหลักสูตร             

มีคุณวุฒิระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือดำรงตำแหน่งทางวิชาการไม่ต่ำกว่าผู้ช่วยศาสตราจารย์ในสาขาที่ตรงหรือ
สัมพันธ์กับสาขาวิชาที่เปิดสอน และต้องมีผลงานวิชาการที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญา  และเป็น
ผลงานทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่กำหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลดำรงตำแหน่งทาง
วิชาการอย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง ส่วนคุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรมีคุณวุฒิระดับ
ปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือดำรงตำแหน่งทางวิชาการไม่ต่ำกว่าผู้ช่วยศาสตราจารย์ในสาขาที่ตรงหรือสัมพันธ์กับ
สาขาที่เปิดสอน และต้องมีผลงานวิชาการที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพื่อรับปริญญาและเป็นผลงานทางวิชาการที่
ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่กำหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลดำรงตำแหน่งทางวิชาการอย่างน้อย  1 
รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง และคุณสมบัติของอาจารย์ผู้สอนเป็นอาจารย์ประจำหรืออาจารย์พิเศษ  ที่มีคุณวุฒิขั้นต่ำ
ปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือมีตำแหน่งผู้ช่วยศาสตราจารย์ในสาขาวิชานั้น หรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน หรือใน
สาขาวิชาของรายวิชาที่สอน การปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่กำหนด  หลักสูตรกำหนดไม่เกิน 5 ปี  
 
2. บัณฑิต 
 หลักสูตรมีแนวทางในการดำเนินการเพ่ือให้ได้ข้อมูลคุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2565 ซึ่งครอบคลุมผลการเรียนรู้อย่างน้อย 4 ด้าน คือ 1) ด้านความรู้ 2) ด้าน
ทักษะ 3) ด้านจริยธรรม และ 4) ด้านลักษณะบุคคล และสำรวจข้อมูลร้อยละของบัณฑิตปริญญาตรีที่ได้งานทำ 
หรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี โดยการออกแบบสำรวจเอง หรือใช้แบบสำรวจของมหาวิทยาลัย โดยผล
การประเมิน หลักสูตรได้นำมาพิจารณาและนำผลการประเมินมาปรับปรุงกระบวนการจัดการเรียนการสอน ใน
ปีการศึกษาถัดไป 
 
3. นักศึกษา 

หลักสูตรกำหนดการรับหรือคัดเลือกนักศึกษาเข้าศึกษาในหลักสูตร  โดยมีระบบที่สามารถคัดเลือก
นักศึกษาที่มีคุณสมบัติและความพร้อมในการเรียนในหลักสูตรจนสำเร็จการศึกษา และการส่งเสริมพัฒนา
นักศึกษาให้มีความพร้อมทางการเรียน และมีกิจกรรมการพัฒนาในรูปแบบต่าง ๆ เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้
ความสามารถตามหลักสูตร  มีทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ประกอบด้วย 4 กลุ่มหลัก ได้แก่ 1) กลุ่มวิชา
หลัก (core subjects) 2) กลุ่มทักษะชีวิตและอาชีพ (life and career skills) 3) กลุ่มทักษะการเรียนรู้และ
นวัตกรรม  (learning and innovation skills) และ  4 ) กลุ่ มทั กษะสารสน เทศ  สื่ อและเทคโน โลยี  
(information, media and technology skills)  
      หลักสูตรมีระบบและกลไกในการควบคุม การดูแล การให้คำปรึกษาวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษา
ในระดับปริญญาตรี โดยการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษา โดยให้คำแนะนำและปรึกษาในด้านต่างๆ ตามตาราง
กำหนดเข้าให้คำปรึกษาแก่นักศึกษาซึ่งกำหนดโดยมหาวิทยาลัย  
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หลักสูตรกำหนดให้นักศึกษาประเมินความความพึงพอใจต่อหลักสูตรในด้านการรับนักศึกษา การ
ส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา หากพบข้อร้องเรียนของนักศึกษา หลักสูตรจะนำข้อร้องเรียนมาพิจารณา และหา
แนวทางแก้ไขตามข้อร้องเรียนนั้น 
 
4. อาจารย์ 

หลักสูตรมีระบบการรับการแต่งตั้งอาจารย์ประจำหลักสูตร  ตลอดจนมีการกำกับดูแลและการพัฒนา
คุณภาพอาจารย์  การวางระบบประกันคุณภาพอาจารย์  เป็นการดำเนินงานเพ่ือให้ได้อาจารย์ที่มีคุณสมบัติทั้ง
เชิงปริมาณและเชิงคุณภาพที่เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่กำหนดโดยสำนักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา และมีพัฒนาการเพ่ิมยิ่งขึ้นด้วยการวางแผนและการลงทุนงบประมาณและทรัพยากรเพ่ือให้
อัตรากำลังอาจารย์มีจำนวนเหมาะสมกับจำนวนนักศึกษาที่รับเข้าในหลักสูตร มีจำนวนอาจารย์ที่มีความรู้ 
ความเชี่ยวชาญทางสาขาวิชาของหลักสูตร และมีประสบการณ์ที่เหมาะสมกับการผลิตบัณฑิต  ตรงตามวุฒิ
การศึกษา  ตำแหน่งทางวิชาการ และความก้าวหน้าในการผลิตผลงานทางวิชาการอย่างต่อเนื่อง โดย
กระบวนการการบริหารและพัฒนาอาจารย์ดำเนินการโดยคณะกรรมการประจำหลักสูตรร่วมกับคณะเพ่ือ
วางแผนกรอบอัตรากำลังระยะ 5 ปี ให้เป็นไปตามมาตรฐานของหลักสูตรและตามเกณฑ์มาตรฐานของสกอ. 
โดยกำหนดคุณสมบัติอาจารย์ประจำหลักสูตรให้มีคุณวุฒิตรงตามมาตรฐานสาขาวิชา  นำเสนอต่อที่ประชุม
คณะกรรมการวิชาการคณะ และมหาวิทยาลัย 
 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

หลักสูตรมีการปรับปรุงทุก 5 ปี  โดยคณะกรรมการบริหารหลักสูตรมีบทบาทหน้าที่ในการบริหาร
จัดการ 3 ด้านที่สำคัญ คือ 1) สาระของรายวิชาในหลักสูตร 2) การวางระบบผู้สอนและกระบวนการเรียนการ
สอน 3) การประเมินผู้เรียน ระบบประกันคุณภาพในการดำเนินการหลักสูตร ประกอบด้วย หลักสูตรการเรียน
การสอน และการประเมินผู้เรียน เพ่ือให้สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิตามที่สำนักงานคณะกรรมการ
การอุดมศึกษากำหนด ตัวบ่งชี้ในการประเมินหลักสูตรให้ความสำคัญกับการกำหนดรายวิชาที่มีเนื้อหาที่
ทันสมัย ก้าวทันความก้าวหน้าทางวิทยาการที่เปลี่ยนแปลงในด้านสถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและ
วัฒนธรรม  และสถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
 
6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
 หลักสูตรมีกระบวนการการดำเนินงานเพ่ือจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้และการทำวิจัย โดยการมีส่วนร่วม
ของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร อาจารย์ประจำหลักสูตร เพ่ือให้มีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่เพียงพอ                    
และตอบสนองต่อการใช้งาน รวมทั้งมีการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุน  
การเรียนรู้ เพ่ือนำผลมาใช้ในการพิจารณาจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ให้ เป็นไปตามความต้องการ            
ของนักศึกษาและอาจารย์ 
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หมวดที ่9 ระบบและกลไกในการพัฒนาหลักสูตร 
 
1.ระบบและกลไกในการพัฒนาหลักสูตร 
        หลักสูตรมีระบบและกลไกในการออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตร และการปรับปรุง
หลักสูตรให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์สาขาวิชา ซึ่งในการออกแบบหลักสูตร และการปรับปรุง
หลักสูตรตามรอบระยะเวลา มีระบบและกลไก โดยหลักสูตรแต่งตั้งคณะกรรมการดำเนินการปรับปรุงหลักสูตร 
และจัดทำร่างหลักสูตรฯ โดยศึกษาข้อมูล รายละเอียดของกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ กฎระเบียบต่างๆที่
เกี่ยวข้อง ติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการและเทคโนโลยี  นโยบายของมหาวิทยาลัย นโยบายของประเทศ 
ความต้องการของตลาดแรงงาน และผู้ มีส่วนได้ส่วนเสียที่ เกี่ยวข้อง ดำเนินการแต่งตั้งคณะกรรมการ
ผู้ทรงคุณวุฒิ โดยมีกรรมการร่างหลักสูตรจากบุคคลภายนอกไม่น้อยกว่า 2 คน และผู้ใช้บัณฑิต เพ่ือพิจารณา
และให้ข้อเสนอแนะในการร่างหลักสูตร จากนั้นดำเนินการปรับปรุงหลักสูตร ปรับปรุงแก้ไขตามข้อเสนอแนะ
ของคณะกรรมการร่างหลักสูตร และดำเนินการวิพากษ์หลักสูตรจากบุคคลภายนอกไม่น้อยกว่า 2 คน และผู้ใช้
บัณฑิต และดำเนินการปรับปรุงแก้ไขตามข้อเสนอแนะของกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ  เพ่ือนำเสนอต่อ
คณะกรรมการประจำคณะ สภาวิชาการ และสภามหาวิทยาลัยฯ และมหาวิทยาลัยนำเสนอต่อสำนักงาน
ปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรมเพื่อให้การรับรองต่อไป 
        สำหรับการปรับปรุง การออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตรของแต่ละปีการศึกษา โดย 
คณะกรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจำหลักสูตร พิจารณาทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนการ
สอน หลังจบภาคการศึกษาที่ 2 ในแต่ละปีการศึกษา ทบทวนสาระในคำอธิบายรายวิชาและปัญหาในการ
จัดการเรียนการสอน เพ่ือวิเคราะห์และปรับปรุงแก้ไข และนำเสนอรายการปรับปรุงต่อคณะกรรมการประจำ
คณะ สภาวิชาการมหาวิทยาลัย และสภามหาวิทยาลัยฯ 

หลักสูตรมีระบบและกลไกในการกำหนดผู้สอน โดยประชุมพิจารณาแผนการเรียนก่อนเปิดภาค
การศึกษา เพ่ือกำหนดผู้สอนที่เหมาะสมกับรายวิชา โดยคำนึงถึงประสบการณ์และความเชี่ยวชาญในการสอน  
และภาระงาน  

หลักสูตรมีการกำกับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดทำแผนการเรียนรู้ การจัดการเรียนการสอน  และ
การประเมินผลการเรียนรู้ เพ่ือให้เป็นไปตามตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 2565 โดย 
หลักสูตรมีระบบและกลไกในกระบวนประเมินผลการเรียนรู้ที่หลักสูตรได้ออกแบบ สอดคล้องกับผลลัพธ์การ
เรียนรู้ในแต่ละระดับชั้นปี และให้เป็นไปตามข้อกำหนดของมหาวิทยาลัย 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
คาดว่าจะดำเนินการแล้วเสร็จครบถ้วนภายในรอบเวลาหลักสูตร (4 ปี) 

 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

- ปรับปรุงรายวิช าให้ ทั นสมั ย 
สอดคล้องกับความต้องการของ
สังคม เศรษฐกิจ วิถีชีวิตใหม่ และ
การเปลี่ยนแปลงด้านนวัตกรรม
และเทคโนโลยีอาหาร  

- ติดตามความเปลี่ยนแปลงของ
สังคม เศรษฐกิจ วิถีชีวิตใหม่ และ
การเปลี่ยนแปลงด้านนวัตกรรม
และเทคโนโลยีอาหาร  
- ประเมินรายวิชา 
- รับ ฟั งความคิ ด เห็ นจากผู้ ใช้
บัณฑิต 
- รั บ ฟั ง ค ว า ม คิ ด เห็ น จ า ก
ผู้ทรงคุณวุฒิ 
 

-  รายงานผลการประเมินความพึง
พอใจและการตอบแบบสอบถาม
ด้านความต้องการบัณฑิตจากผู้ใช้
บัณฑิต  
- ข้อเสนอแนะจากผู้ทรงคุณวุฒิ 
 

- การเพ่ิมช่องทางในความร่วมมือ
กั บ ภ า ค อุ ต ส า ห ก ร ร ม 
ผู้ ป ระกอบการและองค์ ก รที่
เกี่ยวข้อง  

- มี การฝึ ก งานภาคสนามของ
ผู้เรียนในหน่วยงานอุตสาหกรรม
และหน่วยงานของรัฐ ฯ  
- มี โ ค ร ง ก า ร เรี ย น รู้ ร่ ว ม กั บ
อุตสาหกรรมเพ่ือเปิดโอกาสให้
ผู้เรียนได้เข้าไปร่วมทำงาน แสดง
ความคิดเห็น และเสนอแนวทาง
แก้ปัญหาให้กับทางอุตสาหกรรม
ห รื อ ห น่ ว ย ง าน ข อ งรั ฐ  ฯ  ที่
เกี่ยวข้อง  

-  ผลประเมินความพึงพอใจของ
หน่ ว ย งาน อุต ส าห กรรมแล ะ
หน่วยงานของรัฐฯ  
-  จำนวนโครงการเรียนรู้ร่ วม
อุ ต ส า ห ก ร ร ม  เ ช่ น  ฝึ ก
ประสบการณ์วิชาชีพ   และสหกิจ
ศึกษา 

 
3. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จำเป็นต้องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  

3.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
     จากแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 13 มีโครงสร้างทางเศรษฐกิจที่เปราะบางและ

ข้อจำกัดในการสร้างมูลค่าเพ่ิมภายในประเทศเป็นปัจจัยสำคัญที่เหนี่ยวรั้งการพัฒนาอุตสาหกรรมและการ
เติบโตทางเศรษฐกิจของไทย ส่งผลให้ประเทศไทยไม่สามารถยกระดับขีดความสามารถในการแข่งขันให้
สอดคล้องกับสภาพแวดล้อมการแข่งขันในเวทีโลกที่เข้มข้นขึ้น จากความท้าทายของการเปลี่ยนแปลงบริบท
โลกยุคใหม่ทั้งทางเทคโนโลยีและพฤติกรรมผู้บริโภค โดยการจัดอันดับ  โดยสถาบันการจัดการนานาชาติในปี 
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2564 พบว่า ประเทศไทยมีขีดความสามารถในการแข่งขันทางเศรษฐกิจอยู่ในอันดับที่ 28จากทั้งหมด 64 
ประเทศ เขตเศรษฐกิจทั่วโลก ลดลงจากอันดับที่ 27 เมื่อปี 2560 ส่วนหนึ่งมาจากการที่ระบบเศรษฐกิจไทย
เน้นแข่งขันด้านต้นทุนและราคามากกว่าการลงทุนพัฒนาเชิงคุณภาพหรือการสร้างคุณค่า ทำให้ไม่สามารถ
ตอบสนองต่อโอกาสที่มาจากแนวโน้มการเปลี่ยนแปลง ในระดับโลกได้อย่างเต็มที่ ทั้งกระแสความก้าวหน้าทาง
เทคโนโลยีที่พัฒนาอย่างรวดเร็ว รวมถึงรูปแบบการใช้ ชีวิตบนความปกติใหม่ ที่เป็นปัจจัยเร่งให้ธุรกิจออนไลน์
ในไทยเติบโตอย่างก้าวกระโดด แต่กลับถูกครองตลาด โดยแพลตฟอร์มต่างชาติ ก่อให้เกิดการแข่งขันด้านราคา
และการเข้าถึงต้นทุนสินค้าจากต่างชาติที่ถูกกว่า การนำเทคโนโลยีระบบอัตโนมัติและหุ่นยนต์เข้ามาใช้ทดแทน
แรงงานมากขึ้นในหลายสาขาการผลิต ในขณะที่แรงงานส่วนใหญ่ยังขาดทักษะและความรู้ที่เหมาะสม และมี
ภาวะการหดตัวของกำลังแรงงานจากการเป็นสังคมสูงวัย ในขณะที่หลายประเทศทั่วโลกดำเนินนโยบาย
ยกระดับการปกป้องทางการค้าและลดการพ่ึงพาการนำเข้า ซึ่งทั้งหมดนี้อาจเป็นปัจจัยกดดันการเติบโตทาง
เศรษฐกิจจากการส่งออกของไทยได้ในอนาคต 

อย่างไรก็ดี แม้จะมีข้อจำกัดและความท้าทายเชิงโครงสร้างหลายประการ แต่ประเทศไทยยังคงมี
สถานะของทุนทางเศรษฐกิจที่มีศักยภาพ จากการมีพ้ืนฐานทางทรัพยากรที่ดี มีโครงสร้างพ้ืนฐานและระบบ   
โลจิสติกส์ที่ได้รับการพัฒนาให้มีความก้าวหน้าได้มาตรฐานสากล และมีความเชี่ยวชาญในการผลิตสินค้า  และ
บริการตามความต้องการของตลาดโลก ซึ่งเป็นปัจจัยรองรับการปรับตัวเพ่ือสร้างประโยชน์จากโอกาส  ที่มา
พร้อมกับกระแสการเปลี่ยนแปลงในระดับโลกอันจะส่งผลให้เกิดการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมและ  ความต้องการ
ของผู้บริโภค การเปลี่ยนรูปแบบการดำเนินธุรกิจ การปรับห่วงโซ่อุปทาน และการย้ายฐาน การผลิต อาทิ การ
เข้าสู่ยุคดิจิทัลจะสร้างงานใหม่ ๆ ที่ต้องการทักษะด้านเทคโนโลยีและเพ่ิมความต้องการสินค้าอิเล็กทรอนิกส์
อัจฉริยะมากขึ้น การเข้าสู่สังคมสูงวัยส่งผลให้สินค้าและบริการในอุตสาหกรรมการแพทย์  และสุขภาพเป็นที่
ต้องการเพิ่มข้ึนทั่วโลก กระแสความตระหนักด้านสุขภาพจะเพ่ิมอุปสงค์ต่อสินค้าเกษตรปลอดภัยและผลิตภัณฑ์
อาหารเพ่ือสุขภาพ ตลอดจนความใส่ใจในสิ่งแวดล้อมจะเพ่ิมความต้องการใช้พลังงานสะอาด ยานยนต์ไฟฟ้า 
รวมถึงสินค้าและบริการที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม พร้อมทั้งนำมาซึ่งการผลักดันให้ภาคธุรกิจเข้าสู่ระบบ
เศรษฐกิจหมุนเวียนและใส่ใจกับความยั่งยืนมากขึ้น ซึ่งจะเป็นโอกาสสำหรับประเทศไทยในการโยกย้าย
ทรัพยากรจากฐานการผลิตเดิมไปสู่การปรับโครงสร้างเศรษฐกิจจากการขับเคลื่อนภาคการผลิต  และบริการ
แห่งอนาคตที่สร้างมูลค่าเพ่ิมได้สูงและให้ความสำคัญกับความยั่งยืนตามแนวทางและเป้าหมายของยุทธศาสตร์
ชาติ 

การพัฒนาทางเศรษฐกิจของประเทศไทยในช่วงระยะเวลาของแผนพัฒนาฯ ฉบับที่ 13 จึงจำเป็นต้อง  
เร่งรัดผลักดันการปรับโครงสร้างเศรษฐกิจภาคการผลิตเพ่ือเปลี่ยนผ่านสู่การขับเคลื่อนเศรษฐกิจ โดยนวัตกรรม
และมุ่งสู่การพัฒนาอย่างยั่งยืน ที่เน้นการสร้างคุณค่าให้แก่สินค้าและบริการเชิงคุณภาพ พร้อมทั้งให้
ความสำคัญกับการกระจายผลประโยชน์สู่ภาคส่วนที่เกี่ยวข้องภายในประเทศอย่างทั่วถึงและเป็นรูปธรรม  โดย
ถ่ายทอดแนวคิดในการพลิกโฉมประเทศสู่นโยบายและแผนในระดับต่าง ๆ ที่สนับสนุนการยกระดับภาคการ
ผลิตสู่อุตสาหกรรมและบริการแห่งอนาคต ทั้งเพ่ือพลิกฟ้ืนสภาวะทางเศรษฐกิจจากสถานการณ์การแพร่ระบาด
ของโควิด-19 และผลักดันการพัฒนาสาขาการผลิตที่จะมีบทบาทในการขับเคลื่อน  การเจริญเติบโตทาง
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เศรษฐกิจของประเทศไทยในระยะต่อไป โดยเร่งต่อยอดอุตสาหกรรมที่ไทยมีศักยภาพ  และมีความได้เปรียบ 
ประยุกต์ผสมผสานกับเทคโนโลยีในการยกระดับผลิตภาพในภาพรวมให้สามารถผลิตสินค้าและบริการที่มี
มูลค่าเพ่ิมสูงขึ้นได้ในระยะเวลาที่สั้นลง โดยการลงทุนวิจัยและพัฒนาต่อยอดจาก  องค์ความรู้เดิมเพ่ือสร้าง
นวัตกรรมให้เกิดเป็นทรัพย์สินทางปัญญาของไทยที่ เน้นคุณค่าและความยั่งยืน  พร้อมไปกับการสร้าง
อุตสาหกรรมใหม่แห่งอนาคตที่เชื่อมโยงเศรษฐกิจภายในประเทศให้เข้ากับทิศทาง  การเปลี่ยนแปลงของ
ตลาดโลก เพ่ือลดข้อจำกัดด้านขนาดของกำลังซื้อภายในประเทศที่มีแนวโน้มหดตัวลง โดยการผลักดันให้มีการ
พัฒนาคุณภาพปัจจัยการผลิต พร้อมทั้งเสริมสร้างนิเวศการแข่งขันที่เป็นธรรม  ยกระดับการเชื่อมโยงห่วงโซ่
มูลค่าโลก ตลอดจนใช้ประโยชน์จากระบบโครงสร้างพ้ืนฐานที่ไทยได้มีการวางระบบไว้แล้วให้เต็มประสิทธิภาพ 
พร้อมประยุกต์ใช้เทคโนโลยีและสร้างนวัตกรรมเพ่ือปรับปรุงผลิตภาพของแรงงาน ให้มีความสอดคล้องกับ
เป้าหมายในการปรับเปลี่ยนสู่อุตสาหกรรมและบริการแห่งอนาคตที่สร้างมูลค่าเพ่ิมสูง การพัฒนาในระยะต่อไป
จึงอยู่ที่การเพ่ิมศักยภาพของภาคการผลิต รวมถึงเร่งยกระดับคุณภาพมาตรฐานสินค้าและบริการหลักของไทย
ให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาดและการเปลี่ยนแปลงห่วงโซ่มูลค่าโลก โดยมุ่งเป้าในการเร่งพัฒนาภาค
การผลิตและบริการเป้าหมายรายสาขาท่ีสำคัญของประเทศ ได้แก่  

1) การยกระดับภาคการเกษตรสู่การผลิตสินค้าเกษตรและเกษตรแปรรูปมูลค่าสูง ที่ใช้ประโยชน์จาก  
เทคโนโลยีในการเพ่ิมผลิตภาพ ลดการพ่ึงพาทรัพยากรธรรมชาติ และเพ่ิมมูลค่าให้กับผลผลิตสู่อุตสาหกรรม  
อาหารมูลค่าสูง  

2) การปรับเปลี่ยนภาคการท่องเที่ยวซึ่งเป็นภาคบริการที่สำคัญของไทยให้เป็นการท่องเที่ยว ที่เน้น
คุณภาพและความยั่งยืน โดยส่งเสริมการท่องเที่ยวที่เน้นคุณภาพ คุณค่า และความยั่งยืนมากกว่า  ปริมาณจาก
การสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับบริการที่สอดรับกับทิศทางและแนวโน้มของตลาดยุคใหม่ 

3) การเปลี่ยนผ่านอุตสาหกรรมยานยนต์สู่ยานยนต์ไฟฟ้าตลอดห่วงโซ่อุปทาน โดยสนับสนุนการลงทุน
วิจัยและพัฒนาเพ่ือยกระดับขีดความสามารถของผู้ประกอบการไทย พร้อมทั้งเตรียมความพร้อมของโครงสร้าง
พ้ืนฐานด้านพลังงานและปัจจัยสนับสนุนอื่น ๆ อย่างเป็นระบบ  

4) การผลักดันให้ไทยเป็นศูนย์กลางทางการแพทย์ และสุขภาพมูลค่าสูง โดยส่งเสริมการผลิตบุคลากร 
ยกระดับมาตรฐาน รวมถึงสนับสนุนให้มีการใช้ประโยชน์  ต่อยอดจากผลการศึกษาวิจัยและเทคโนโลยีที่
ก้าวหน้ามาใช้ในกระบวนการรักษาพยาบาลเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม  ในการยกระดับสู่การให้บริการบนฐาน
นวัตกรรมและเทคโนโลยีขั้นสูง  

5) การดำเนินยุทธศาสตร์ให้ประเทศไทย เป็นประตูการค้าการลงทุนและยุทธศาสตร์ทางโลจิสติกส์ที่      
สำคัญของภูมิภาค โดยเร่งยกระดับการเชื่อมต่อระหว่างพ้ืนที่ทั้งในและระหว่างประเทศ พร้อมทั้งพัฒนา
โครงสร้างพื้นฐานด้านดิจิทัลและโลจิสติกส์ เพ่ืออำนวยความสะดวกด้านการค้าการลงทุน  

6) การเร่งยกระดับอุตสาหกรรมอิเล็กทรอนิกส์ของไทย ให้เป็นศูนย์กลางอุตสาหกรรมอิเล็กทรอนิกส์
อัจฉริยะและอุตสาหกรรมดิจิทัลของอาเซียน โดยปรับเปลี่ยน อุตสาหกรรมเซมิคอนดักเตอร์และอิเล็กทรอนิกส์
ของไทยจากการรับจ้างผลิตไปสู่การคิดค้นออกแบบ และเป็นเจ้าของเทคโนโลยีด้วยตนเอง 
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3.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
  3.2.1 ความตระหนักในการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมของสังคมโลก จากปัญหาการเปลี่ยนแปลงทาง
ธรรมชาติในอัตราเร่ง ความจำเป็นในการใช้พลังงานอย่างประหยัดคุ้มค่า และการใช้พลังงานทางเลือกกันมาก
ยิ่งขึ้น ในอุตสาหกรรมต่างๆ ทดแทนน้ำมันอย่างต่อเนื่อง 
  3.2.2 ความตื่นตัวด้านความปลอดภัยในห่วงโซ่อาหารและการดูแลคุณภาพ เพ่ือการคุ้มครอง
ผู้บริโภคและการค้าทั้งในและต่างประเทศ มีผลต่อการกำหนดและการกำกับดูแลกฎหมายอาหาร มาตรฐาน
อาหาร ข้อกำหนดด้านอาหาร กระบวนการผลิตและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร รวมถึงอาหารเพ่ือ
สุขภาพและความงาม อาหารที่ทำหน้าที่ พิ เศษ และอาหารอินทรีย์ ทำให้เกิดนวัตกรรมด้านการผลิต          
การแปรรูป และสูตรอาหารขึ้นมาใหม่มากขึ้น 
  3.2.3 แนวโน้มในการปรับเปลี่ยนการบริโภคสู่ธรรมชาติ โดยการลด/ปรับเปลี่ยนขั้นตอนหรือลด
เวลาที่ใช้ในการผลิต ทำให้เกิดอุตสาหกรรมขนาดเล็กมากขึ้น รวมถึงการเข้าถึงส่วนผสมต่างๆ จากต่างประเทศ 
ทำให้มีการนำเข้าสินค้าอาหารมากมายที่จะเข้ามาแทนที่วัตถุดิบบางตัวภายในประเทศ ซึ่งต้องเข้าใจและเข้าถึง
ข้อมูลกฎหมายของวัตถุดิบต่างๆ นั้นอย่างถูกต้อง และสามารถวิเคราะห์คุณภาพอาหารนั้น ๆ ได้ เพ่ือสามารถ
สร้างนวัตกรรมอาหารใหม่ๆ สู่การตลาด 
  3.2.4 อุตสาหกรรมอาหารเป็นการแปรรูปวัตถุดิบทางการเกษตร ซึ่งเกี่ยวข้องกับแรงงาน                
การปรับ เปลี่ยนการบริหารจัดการหรือกระบวนการจึงมีผลกระทบต่อรายได้ของคนจำนวนมาก  
  3.2.5 การตลาดอาหารปัจจุบันได้เปลี่ยนแปลงไปมาก เป็นยุคการค้าผ่านเครือข่ายอินเทอร์เน็ต 
(E-Commerce) รวมถึงการพัฒนาแอพพลิเคชั่นให้ผู้บริโภคเข้าถึงอาหารผ่านมือถือ ดังนั้นการปรับตัวด้านการ
ผลิตจึงไม่เพียงพอต่อสถานการณ์ปัจจุบัน ควรต้องปรับตัวทางด้านเทคโนโลยีสารสนเทศด้านอาหารด้วย 
 
4. ผลกระทบจาก ข้อ 3.1 และ 3.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 

4.1 การพัฒนาหลักสูตร 
4.1.1 เพ่ือการเตรียมพร้อมด้านกำลังคนด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหารที่จะเปลี่ยนแปลงในอนาคต 

รวมทั้งมีการพัฒนาทักษะที่สอดคล้องกับความต้องการในตลาดแรงงานและทักษะที่จำเป็นต่อการดำรงชีวิตใน
ศตวรรษที่ 21 เพ่ือให้เติบโตอย่างมีคุณภาพ มีคุณธรรมจริยธรรม มีระเบียบวินัย และมีจิตสำนึกที่ดีต่อสังคม
ส่วนรวม  

4.1.2 เพ่ือให้มีการพัฒนานวัตกรรม และความคิดสร้างสรรค์ด้านอุตสาหกรรมการอาหารและ
ธุรกิจด้านอาหาร เข้าถึงคุณภาพมาตรฐานสากล และพัฒนาเป็นนวัตกรรมอาหารที่เหมาะสมต่อยุคสมัย 

4.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
                จากพันธกิจของมหาวิทยาลัย (พ.ศ. 2566-2570) กำหนดพันธกิจ 3 พันธกิจ ได้แก่ 1) สร้างสังคม
คุณภาพ สู่ความยั่งยืน 2) สร้างคน ให้มีขีดความสามารถสูง เพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลงในอนาคต  และ 3) 
สร้างงานวิจัยและนวัตกรรมที่มีผลกระทบสูงให้กับสังคมและท้องถิ่น  ซึ่งนักศึกษาที่สำเร็จการศึกษาตาม
หลักสูตรนี้จะเป็นบัณฑิตที่มีคุณภาพ มีศักยภาพ สามารถแข่งขันได้ในตลาดแรงงานปัจจุบัน มีคุณลักษณะตรง
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ตามพันธกิจที่ 2 ของมหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี คือ สร้างคนให้มีขีดความสามารถสูง เพ่ือรองรับการ
เปลี่ยนแปลงในอนาคต ซึ่งมีคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์คือ มีคุณธรรม นำความรู้ สู่สากล อดทน ฉลาด
จัดการ 
 
5. การประเมินความพึงพอใจหลักสูตรในภาพรวม 

5.1 ประเมินจากนักศึกษาและบัณฑิต 
                การประเมินหลักสูตรในภาพรวมจากรูปแบบของการสัมภาษณ์  แบบสอบถาม โดยนักศึกษาชั้นปี
ที่ 4  ในภาคปลายก่อนจบการศึกษา 

      สำหรับบัณฑิตจะประเมินโดยใช้แบบสอบถาม หรืออาจจะจัดประชุมศิษย์เก่าตามโอกาสที่
เหมาะสม 

5.2 ประเมินจากผู้ใช้บัณฑิตหรือสถานประกอบการ 
      ดำเนินการโดยสัมภาษณ์จากสถานประกอบการที่นักศึกษาไปฝึกงาน  หรือใช้วิธีการส่ง

แบบสอบถามไปยังผู้ใช้บัณฑิต 
5.3 ประเมินโดยผู้ทรงคุณวุฒิหรือท่ีปรึกษา 
      ดำเนินการโดยเชิญผู้ทรงคุณวุฒิมาให้ความเห็น หรือจากข้อมูลในรายงานผลการดำเนินงาน

หลักสูตร หรือจากรายงานการประเมินผลการประกันคุณภาพภายใน 
 

6. การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
  การประเมินคุณภาพการศึกษาประจำปี ตามดัชนีบ่งชี้ผลการดำเนินงาน โดยคณะกรรมการประเมิน
อย่างน้อย 3 คน ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอย่างน้อย 1 คน ที่ได้รับการแต่งตั้งจากมหาวิทยาลัย 

  ทั้งนี้ มหาวิทยาลัยได้กำหนดให้ทุกหลักสูตรมีการพัฒนาหลักสูตรให้ทันสมัย แสดงการปรับปรุงดัชนี
ด้านมาตรฐานและคุณภาพการศึกษาตลอดจนมีการประเมินเพ่ือปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรอย่างต่อเนื่อง             
ทุก 4 ปี 
 

7. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน 
  จากการรวบรวมข้อมูล การสัมมนา และการประชุม ผู้บริหาร อาจารย์ นักศึกษา และผู้ใช้บัณฑิต              
จะทำให้ทราบปัญหาของการบริหารหลักสูตรทั้งในภาพรวม และในแต่ละรายวิชา กรณีที่พบปัญหาของรายวิชา
ก็สามารถที่จะดำเนินการปรับปรุงรายวิชานั้น ๆ ได้ทันที ซึ่งก็จะเป็นการปรับปรุงย่อยในการปรับปรุงย่อยนั้น
ควรทำได้ตลอดเวลาที่พบปัญหา สำหรับการปรับปรุงหลักสูตรทั้งฉบับนั้นจะกระทำทุก 5 ปี ทั้งนี้ เพ่ือให้
หลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
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ภาคผนวก ก 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของรายวิชาศึกษาทั่วไปมหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี 
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1. ตารางแสดงความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565                  
กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (GELO)  

 และกลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้  
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้          
ตามมาตรฐานคุณวุฒิ 

พ.ศ. 2565 

ผลลัพธ์การเรียนรู้          
ที่คาดหวังของหลักสูตร 

(GELO) 

กลยุทธ์การสอนที่ใช้
พัฒนาการเรียนรู้ 

กลยุทธ์การประเมิน        
ผลการเรียนรู้ 

1. ด้านความรู้ 
1.1 มีความรู้ความเข้าใจ              
ใน แ น ว คิ ด  ห ลั ก ก า ร 
ทฤษฎี และกระบวนการ
ต่าง ๆ ตามสาระวิชา 

GELO3 รู้ เท่ า ทั น สื่ อ  แ ล ะ
สามารถใช้เทคโนโลยีเพื่อการ
ทำงานพร้อมทั้ งแก้ปัญหา
อย่างสร้างสรรค์ 
GELO4 สามารถสื่อสารภาษา 
และใช้ภาษาได้อย่างถูกต้อง
เหมาะสม 
GELO5 มีทักษะชีวิต สามารถ
ตัดสิน ใจโดยใช้ฐานคิด เชิ ง
เหตุผล และนำความรู้ไปใช้ใน
ชีวิตประจำวัน 

1 ) จั ด กิ จ ก ร ร ม ก า ร
เรียนรู้ที่ เน้นผู้เรียนเป็น
สำคัญ โดยบู รณ าการ
ศาสตร์สาขาอ่ืน  ๆ  ที่
เ กี่ ย ว ข้ อ ง  อ ย่ า ง
เหมาะสม  
2) จัดกิจกรรมการเรียน
การสอนหลากหลาย
รูป แบ บ  โด ย เน้ น ทั้ ง
ทฤษฎีและปฏิบัติเพื่อให้
ผู้ เรียนเกิดองค์ความรู้
และทักษะต่าง ๆ 
 

1) ประเมินผลสัมฤทธิ์
ทาง การเรียน โดยเน้น
การประเมินตามสภาพ
จ ริ ง  แ ล ะ ใช้ วิ ธี ก า ร
ประเมินที่หลากหลาย 
เช่น การทดสอบโดยใช้
แ บ บ ท ด ส อ บ  ก า ร
ป ระ เมิ น ผ ล จ ากก าร
นำเสนอผลงาน รายงาน
หรือโครงงาน 
2) สังเกตพฤติกรรมการ
ทำงานและการปฏิบัติตน  
 

1.2 ส า ม า ร ถ เรี ย น รู้
เกี่ยวกับแนวคิด หลักการ 
ทฤษฎี และกระบวนการ
ต่าง ๆ 

 

GELO3 รู้ เท่ า ทั น สื่ อ  แ ล ะ
สามารถใช้เทคโนโลยีเพื่อการ
ทำงานพร้อมทั้ งแก้ปัญหา
อย่างสร้างสรรค์ 
GELO5 มีทักษะชีวิต สามารถ
ตัดสิน ใจโดยใช้ฐานคิด เชิ ง
เหตุผล และนำความรู้ไปใช้ใน
ชีวิตประจำวัน 

1.3 สามารถวิเคราะห์และ
จำแนกข้อเทจ็จรงิตาม
แนวคดิ หลักการ และ
ทฤษฎีของสาระวิชา 

GELO3 รู้ เท่ า ทั น สื่ อ  แ ล ะ
สามารถใช้เทคโนโลยีเพื่อการ
ทำงานพร้อมทั้ งแก้ปัญหา
อย่างสร้างสรรค์ 
GELO5 มีทักษะชีวิต สามารถ
ตัดสิน ใจโดยใช้ฐานคิด เชิ ง
เหตุผล และนำความรู้ไปใช้ใน
ชีวิตประจำวัน 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้          
ตามมาตรฐานคุณวุฒิ 

พ.ศ. 2565 

ผลลัพธ์การเรียนรู้          
ที่คาดหวังของหลักสูตร 

(GELO) 

กลยุทธ์การสอนที่ใช้
พัฒนาการเรียนรู้ 

กลยุทธ์การประเมิน        
ผลการเรียนรู้ 

1.4 ส า ม า รถ แ ส ว งห า
ค ว า ม รู้ ที่ จ ำ เป็ น แ ล ะ
เพี ย งพ อต่ อการน ำ ไป
ปฏิบั ติ  ต่อยอดความรู้  
ปรับใช้ความรู้ 

GELO2 ส าม ารถท ำงาน ที่
ได้รับมอบหมายร่วมกับผู้ อ่ืน
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ และ
ยอมรับความคิดเห็นที่แตกต่าง 
GELO3 รู้ เท่ า ทั น สื่ อ  แ ล ะ
สามารถใช้เทคโนโลยีเพื่อการ
ทำงานพร้อมทั้ งแก้ปัญหา
อย่างสร้างสรรค์ 
GELO4 สามารถสื่อสารภาษา 
และใช้ภาษาได้อย่างถูกต้อง
เหมาะสม 

2. ด้านทักษะ 
2.1 สามารถใช้ทักษะการ
เรี ยนรู้  การเรียนรู้ ด้ วย
ตนเองในการปฏิบัติ ในการ
ปรับปรุงพัฒนางาน เพื่อ
ก า ร ป ร ะ ก อ บ อ า ชี พ 
สำหรับการดำรงชีวิตใน
ยุคดิจิทัล 

GELO2  สามารถท ำงานที่
ได้รับมอบหมายร่วมกับผู้ อ่ืน
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ และ
ยอมรับความคิดเห็นที่แตกต่าง 
GELO3  รู้ เท่ า ทั น สื่ อ  แ ล ะ
สามารถใช้เทคโนโลยีเพื่อการ
ทำงานพร้อมทั้ งแก้ปัญหา
อย่างสร้างสรรค์ 
GELO5 มีทักษะชีวิต สามารถ
ตัดสิน ใจโดยใช้ฐานคิด เชิ ง
เหตุผล และนำความรู้ไปใช้ใน
ชีวิตประจำวัน 

 1) จัดกิจกรรมการเรียน
การสอนที่เน้นการพัฒนา
ทักษะการสื่อสาร การ
ทำงานเป็นทีมและความ
เป็นผู้นำ 
 2) มอบหมายงานให้
ผู้เรียนศึกษาค้นคว้าจาก
แหล่งเรียนรู้ต่าง ๆ 
 3)  ฝึ ก ใ ห้ วิ เค ร า ะ ห์
สถานการณ์ปัจจุบันให้
เชื่อมโยงกับทฤษฎีและ
เนื้อหาในบทเรียน 
 

1) ประเมินตามสภาพ
จริง จากการปฏิบัติงาน  
2) สังเกตการนำเสนอ
งาน หรือผลงาน  
 

2.2 สามารถใช้ทักษะการ
เรียนรู้ในการแก้ไขปัญหา
ต่าง ๆ ได้ 

GELO2  สามารถท ำงานที่
ได้รับมอบหมายร่วมกับผู้ อ่ืน
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ และ
ยอมรับความคิดเห็นที่แตกต่าง 
GELO4 สามารถสื่อสารภาษา 
และใช้ภาษาได้อย่างถูกต้อง
เหมาะสม 
GELO5 มีทักษะชีวิต สามารถ
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ผลลัพธ์การเรียนรู้          
ตามมาตรฐานคุณวุฒิ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้          
ที่คาดหวังของหลักสูตร 

(GELO) 

กลยุทธ์การสอนที่ใช้
พัฒนาการเรียนรู้ 

กลยุทธ์การประเมิน        
ผลการเรียนรู้ 

ตัดสิน ใจโดยใช้ฐานคิด เชิ ง
เหตุผล และนำความรู้ไปใช้ใน
ชีวิตประจำวัน 

2.3 สามารถใช้ทักษะที่มี              
ในการทำงานร่วมกับผู้ อ่ืน                   
ที่ นำไปสู่ การพัฒนางาน              
เพื่อสร้างสรรค์องค์กรและ
สังคม 

GELO2  สามารถท ำงานที่
ได้รับมอบหมายร่วมกับผู้ อ่ืน
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ และ
ยอมรับความคิดเห็นที่แตกต่าง 
GELO4 สามารถสื่อสารภาษา 
และใช้ภาษาได้อย่างถูกต้อง
เหมาะสม 
GELO5 มีทักษะชีวิต สามารถ
ตัดสิน ใจโดยใช้ฐานคิด เชิ ง
เหตุผล และนำความรู้ไปใช้ใน
ชีวิตประจำวัน 

3. ด้านจริยธรรม 
3.1 แสดงความซื่อสัตย์
สุจริตอย่างสมำ่เสมอ 

 

GELO1 มีคุณธรรมจริยธรรม
และยึดมั่นในสิ่งที่ถูกต้องมีจิต
สาธารณะ รู้จักปรับตัวให้เข้า
กับการเปลี่ยนแปลงของสังคม 
เศรษฐกิจและสิ่งแวดล้อม 
GELO2  สามารถท ำงานที่
ได้รับมอบหมายร่วมกับผู้ อ่ืน
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ และ
ยอมรับความคิดเห็นที่แตกต่าง 
GELO3  รู้ เท่ า ทั น สื่ อ  แ ล ะ
สามารถใช้เทคโนโลยีเพื่อการ
ทำงานพร้อมทั้ งแก้ปัญหา
อย่างสร้างสรรค์ 
GELO5 มีทักษะชีวิต สามารถ
ตัดสิน ใจโดยใช้ฐานคิด เชิ ง
เหตุผล และนำความรู้ไปใช้ใน
ชีวิตประจำวัน 

1) จัดกิจกรรมการเรียน
การสอนที่ สอดแทรก
กิจกรรมที่ เกี่ยวข้องกับ
ความเป็นผู้ มี คุณธรรม
ศี ล ธ ร ร ม  แ ล ะ
จรรยาบรรณ 
2) ให้ความสำคัญของ
การมีวินัย การตรงต่อ
เวลา  การส่ งงานตาม
ก ำ ห น ด แ ล ะ ค ว า ม
ซื่ อ สั ต ย์ ใ น ก า ร ท ำ
กิ จ ก รรม ห รื อ งาน ที่
มอบหมาย 
3) ส่งเสริมให้ผู้เรียนจัด
กิจกรรมหรือ เข้ าร่วม
กิจกรรมทั้งในและนอก
ห้องเรียน 

1) สังเกตพฤติกรรมการ
แต่งกายของนักศึกษา 
การปฏิบัติตน 
2) ให้คะแนนการเข้าชั้น
เรียน  การส่ งงานตรง
เวลา และการปฏิบัติตน
ตามระเบียบข้อบังคับของ
มหาวิทยาลัย 
3) ประเมินจากผลงาน 
ผลการปฏิบัติกิจกรรม
โดยพิจารณาเฉพาะด้าน
ที่แสดงออกถึงคุณธรรม
จริยธรรม 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้          
ที่คาดหวังของหลักสูตร 

(GELO) 

กลยุทธ์การสอนที่ใช้
พัฒนาการเรียนรู้ 

กลยุทธ์การประเมิน        
ผลการเรียนรู้ 

3.2 มี วินั ย  ตรงต่อเวลา 
และปฏิบัติตามระเบียบของ
องค์กร 

GELO1 มีคุณธรรมจริยธรรม
และยึดมั่นในสิ่งที่ถูกต้องมีจิต
สาธารณะ รู้จักปรับตัวให้เข้า
กับการเปลี่ยนแปลงของสังคม 
เศรษฐกิจและสิ่งแวดล้อม 
GELO3 รู้ เท่ า ทั น สื่ อ  แ ล ะ
สามารถใช้เทคโนโลยีเพื่อการ
ทำงานพร้อมทั้ งแก้ปัญหา
อย่างสร้างสรรค์ 

4) เน้นเรื่องการแต่งกาย
และ การปฏิบัติตนให้
เหมาะสมถูกต้องตาม
ระเบียบข้อบั งคับของ
มหาวิทยาลัย 

3 .3  มี จิ ต ส า ธ า ร ณ ะ 
รับผิดชอบต่อตนเองสังคม 
และสิ่งแวดล้อม 

GELO1 มีคุณธรรมจริยธรรม
และยึดมั่นในสิ่งที่ถูกต้องมีจิต
สาธารณะ รู้จักปรับตัวให้เข้า
กับการเปลี่ยนแปลงของสังคม 
เศรษฐกิจและสิ่งแวดล้อม 
GELO2  สามารถท ำงานที่
ได้รับมอบหมายร่วมกับผู้ อ่ืน
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ และ
ยอมรับความคิดเห็นที่แตกต่าง 
GELO5 มีทักษะชีวิต สามารถ
ตัดสิน ใจโดยใช้ฐานคิด เชิ ง
เหตุผล และนำความรู้ไปใช้ใน
ชีวิตประจำวัน 

3.4 รับฟั งความคิดเห็น
และเคารพสิทธิ์ของผู้ อ่ืน 
เคารพสิทธิมนุษยชน 

GELO4 สามารถสื่อสารภาษา 
และใช้ภาษาได้อย่างถูกต้อง
เหมาะสม 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้          
ที่คาดหวังของหลักสูตร 

(GELO) 

กลยุทธ์การสอนที่ใช้
พัฒนาการเรียนรู้ 

กลยุทธ์การประเมิน        
ผลการเรียนรู้ 

4.ด้านลักษณะบุคคล 
4.1 มีความคิดเชิงตรรกะ 
และสามารถบริหารจัดการ
ทุกสิ่งได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

GELO2 สามารถทำงานที่
ได้รับมอบหมายร่วมกับผู้อื่น
ได้อย่างมปีระสิทธิภาพ และ
ยอมรับความคิดเห็นที่แตกต่าง 
GELO5 มีทักษะชีวิต สามารถ
ตัดสินใจโดยใช้ฐานคิดเชิง
เหตุผล และนำความรู้ไปใช้ใน
ชีวิตประจำวนั 

1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอน
ที่เน้นกระบวนการกลุ่ม การทำงาน
แบบร่วมมือ หรือ 
Brainstorming  
2) ส่งเสริมการอภิปราย 
แลกเปลี่ยนความคิดเห็น         
โดยจัดอภิปรายหรือเสวนา                
งานที่มอบหมายให้ศึกษาค้นควา้ 
 

1) สังเกตพฤติกรรม             
การทำงานกลุ่ม 
2) ประเมินผลจากผลงาน  
การนำเสนองาน การอภิปราย
แลกเปลี่ยนความคิดเห็น 
 

4.2 มี มนุ ษ ยสั มพั น ธ์ที่ ดี             
กับเพื่อนร่วมงานในองค์กร
และบุคคลทั่วไปได้เป็นอย่างดี 

GELO4 สามารถสื่อสารภาษา 
และใช้ภาษาได้อย่างถูกต้อง
เหมาะสม 

4 .3  มี ค ว าม รับ ผิ ด ช อบ  
ต่อตนเองและสังคม 

GELO1 มีคุณธรรมจริยธรรม
และยึดมั่นในสิ่งที่ถูกต้องมีจิต
สาธารณะ รู้จักปรับตัวให้เข้า
กับการเปลี่ยนแปลงของสังคม 
เศรษฐกิจแลสิ่งแวดล้อม 
GELO2  สามารถท ำงานที่
ได้รับมอบหมายร่วมกับผู้ อ่ืน
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ และ
ยอมรับความคิดเห็นที่แตกต่าง 
GELO5 มีทักษะชีวิต สามารถ
ตัดสิน ใจโดยใช้ฐานคิด เชิ ง
เหตุผล และนำความรู้ไปใช้ใน
ชีวิตประจำวัน 

4.4 ต้องสามารถปรับตั ว
ทำงานร่วมกับผู้ อ่ืนทั้ งใน
ฐานะผู้นำและผู้ตามได้ 

GELO2  สามารถท ำงานที่
ได้รับมอบหมายร่วมกับผู้ อ่ืน
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ และ
ยอมรับความคิดเห็นที่แตกต่าง 
GELO4 สามารถสื่อสารภาษา 
และใช้ภาษาได้อย่างถูกต้อง
เหมาะสม 
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2. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษาของหลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
1. มีความรับผิดชอบ - ส่งงานที่ได้รับมอบหมายตรงต่อเวลาและส่งเสริม                   

ความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
2. มีคุณภาพ คุณธรรมและ
จริยธรรม 

- สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม มนุษยสัมพันธ์และการวางตัว
ในสังคมให้เหมาะสมในกิจกรรมการเรียนการสอน 

3. มีการศึกษาค้นคว้าและ
เรียนรู้ด้วยตนเอง 

- มอบหมายงานให้นักศึกษาได้สืบค้น รวบรวมข้อมูล และ
สรุปผลการศึกษาเพ่ือนำเสนอในชั้นเรียนหรือเป็นรูปเล่ม
รายงานส่งผู้สอน 

4. มีความสามารถและฉลาด
ในการจัดการ 

- มอบหมายงานให้นักศึกษาคิดวางแผน ลงมือปฏิบัติ สรุปผล
การดำเนินงานและแก้ไขปรับปรุง 

 

  3. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้านของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
     3.1 ด้านความรู้ 

ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) มีความรู้ความเข้าใจในแนวคิด หลักการ ทฤษฎี และกระบวนการต่าง ๆ ตามสาระวิชา 
2) สามารถเรียนรู้เกี่ยวกับแนวคิด หลักการ ทฤษฎี และกระบวนการต่าง ๆ 
3) สามารถวิเคราะห์และจำแนกข้อเท็จจริงตามแนวคิด หลักการ และทฤษฎีของสาระวิชา 
4) สามารถแสวงหาความรู้ที่จำเป็นและเพียงพอต่อการนำไปปฏิบัติ ต่อยอดความรู้ ปรับใช้ความรู้ 

เพ่ือการพัฒนางาน 
 
กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) จัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่เน้นผู้เรียนเป็นสำคัญโดยบูรณาการศาสตร์สาขาอ่ืน  ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

อย่างเหมาะสม  
2) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนหลากหลายรูปแบบ โดยเน้นทั้งทฤษฎีและปฏิบัติเพ่ือให้ผู้เรียน    

เกิดองค์ความรู้และทักษะต่าง ๆ 
3) มอบหมายงานกลุ่มให้สืบค้นข้อมูลเกี่ยวกับกรณีศึกษาและนำเสนอในชั้นเรียน 
กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) ประเมินผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน โดยเน้นการประเมินตามสภาพจริง และใช้วิธีการประเมิน  

ที่หลากหลาย เช่น การทดสอบโดยใช้แบบทดสอบ การประเมินผลจากการนำเสนอผลงาน รายงานหรือ
โครงงาน 

2) สังเกตพฤติกรรมการทำงานและการปฏิบัติตน  
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  3.2 ด้านทักษะ 
ผลการเรียนรู้ด้านทักษะ 
1) สามารถใช้ทักษะการเรียนรู้ การเรียนรู้ด้วยตนเองในการปฏิบัติ ในการปรับปรุงพัฒนางาน 

เพ่ือการประกอบอาชีพ สำหรับการดำรงชีวิตในยุคดิจิทัล 
2) สามารถใช้ทักษะการเรียนรู้ในการแก้ไขปัญหาต่างๆ ได้ 
3) สามารถใช้ทักษะที่มีในการทำงานร่วมกับผู้อ่ืนที่นำไปสู่การพัฒนางาน เพ่ือสร้างสรรค์องค์กร                

และสังคม 
กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะ 
1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นการพัฒนาทักษะการสื่อสาร การทำงานเป็นทีม และความ

เป็นผู้นำ 
2) มอบหมายงานให้ผู้เรียนศึกษาค้นคว้าจากแหล่งเรียนรู้ต่าง ๆ 
3) ฝึกให้วิเคราะห์สถานการณ์ปัจจุบันให้เชื่อมโยงกับทฤษฎีและเนื้อหาในบทเรียน 
กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะ 
1) ประเมินตามสภาพจริงจากการปฏิบัติงาน  
2) สังเกตการนำเสนองาน หรือผลงาน  

   3.3 ด้านจริยธรรม 
ผลการเรียนรู้ด้านจริยธรรม 
1) แสดงความซื่อสัตย์สุจริตอย่างสม่ำเสมอ 
2) มีวินัย ตรงต่อเวลา และปฏิบัติตามระเบียบขององค์กร 
3) มีจิตสาธารณะ รับผิดชอบต่อตนเอง สังคม และสิ่งแวดล้อม 
4) รับฟังความคิดเห็นและเคารพสิทธิ์ของผู้อื่น เคารพสิทธิมนุษยชน 
 
กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านจริยธรรม 
1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่สอดแทรกกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับความเป็นผู้มีคุณธรรม 

ศีลธรรม และจรรยาบรรณ 
2) ให้ความสำคัญของการมีวินัย การตรงต่อเวลา การส่งงานตามกำหนดและความซื่อสัตย์                    

ในการทำกิจกรรมหรืองานที่มอบหมาย 
3) ส่งเสริมให้ผู้เรียนจัดกิจกรรมหรือเข้าร่วมกิจกรรมทั้งในและนอกห้องเรียน 
4) เน้นเรื่องการแต่งกายและการปฏิบัติตนให้เหมาะสม ถูกต้องตามระเบียบข้อบังคับของ

มหาวิทยาลัย 
กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านจริยธรรม 
1) สังเกตพฤติกรรมการแต่งกายของนักศึกษา การปฏิบัติตน 
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2) ให้คะแนนการเข้าชั้นเรียน การส่งงานตรงเวลา และการปฏิบัติตนตามระเบียบข้อบังคับของ
มหาวิทยาลัย 

3) ประเมินจากผลงาน ผลการปฏิบัติกิจกรรมโดยพิจารณาเฉพาะด้านที่แสดงออกถึงคุณธรรม
จริยธรรม 
   3.4 ด้านลักษณะบุคคล 

ผลการเรียนรู้ด้านลักษณะบุคคล 
1) มีความคิดเชิงตรรกะ และสามารถบริหารจัดการทุกสิ่งได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีกับเพ่ือนร่วมงานในองค์กรและบุคคลทั่วไปได้เป็นอย่างดี 
3) มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
4) ต้องสามารถปรับตัวทำงานร่วมกับผู้อื่นทั้งในฐานะผู้นำและผู้ตามได้ 
กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านลักษณะบุคคล 
1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นกระบวนการกลุ่ม การทำงานแบบร่วมมือ หรือ Brainstorming  
2) ส่งเสริมการอภิปรายแลกเปลี่ยนความคิดเห็นโดยจัดอภิปรายหรือเสวนางานที่มอบหมายให้

ศึกษาค้นคว้า 
กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านลักษณะบุคคล 
1) สังเกตพฤติกรรมการทำงานกลุ่ม 
2) ประเมินผลจากผลงาน การนำเสนองาน การอภิปรายแลกเปลี่ยนความคิดเห็น 
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4. ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
จำแนกตามรายวิชากับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป (General Education Learning Outcomes : GELOs) 

 
 

รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป  

(General Education Learning Outcomes : GELOs) 
GELO1 GELO2 GELO3 GELO4 GELO5 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป      
1) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร เรียน 9 หน่วยกิต      
    1.1 กลุ่มวิชาภาษาอังกฤษ เลือกเรียนจำนวน 6 หน่วยกิต      
0166001 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 

(K1,K4/S1/E2/C3) 
   ✓ 

  

0166002 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารตามสถานการณ์ตา่ง ๆ ใน
ศตวรรษที่ 21 
(K1,K4/S1/E2/C3) 

 
✓ 
 
 

 
✓ 
 
 

 

0166003 ภาษาอังกฤษเพื่อเสริมทักษะการเรียนรู้ 
(K1,K4/S1/E2/C3)  ✓ 

 
✓ 
 

✓ 
 

✓ 
 

0166004 ภาษาอังกฤษเพื่อเตรียมความพร้อมในการประกอบอาชีพ 
(K1,K4/S1/E2/C3) 

 ✓ 
 

 
✓ 
 

✓ 
 

0166005 ภาษาอังกฤษเพื่อวิชาชีพ 
(K1/S1/E2/C2) 

  
✓ 
 

✓  ✓ 
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รายวิชา 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
(General Education Learning Outcomes : GELOs) 

GELO1 GELO2 GELO3 GELO4 GELO5 
    1.2 กลุ่มวิชาภาษาไทยและภาษาอื่น เลือกเรียน จำนวน 3 หน่วยกิต      
0166006 ทักษะภาษาไทยเพื่อการสื่อสารร่วมสมัย 

(S1) 
 ✓ ✓ ✓  

0166007 ทักษะภาษาเขมรเพื่อการสื่อสาร 
(S1) 

   ✓ ✓ 

0166008 ทักษะภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร 
(K1/S1/E2/C3) 

 ✓ 
 

 ✓   

0166009 ภาษาไทยเพื่อการนำเสนอ 
(S1) 

  
✓ ✓  ✓ 

0166010 พื้นฐานภาษาไทยสำหรับชาวต่างชาติ 
(K1)  

  
✓  ✓  ✓ 

2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ เรียน 9 หน่วยกิต       
    2.1 กลุ่มวิชามนุษย์ศาสตร์ จำนวน 3 หน่วยกิต       
0266001 สวนบา้นแก้วศึกษา 

(K1/S1/E1/C1) 
✓ ✓  ✓     

0266002 จริยศึกษากับโลกยุคใหม่ 
(K1/S1/E1) 

✓ ✓ ✓    

0266003 พลเมืองสีเขียว 
(E3) 

✓ ✓ ✓   ✓ 
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รายวิชา 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
(General Education Learning Outcomes : GELOs) 

GELO1 GELO2 GELO3 GELO4 GELO5 
0266004 การพัฒนาซอล์ฟสกิล 

(K2/S1/C2)     
✓ 
 

✓ ✓  ✓ 

0266005 ทักษะในศตวรรษที่ 21 เพื่อชีวิตและอาชีพ 
(S1/E1/C4) 

 ✓ ✓ ✓ ✓ 

0266006 ขับร้องเพลงสมัยนิยมและเพลงพื้นบา้นของจันทบุรี 
(K4/S3/E4/C2)   

✓ ✓ ✓   

0266007 กระบวนการคิดในสังคมสมัยใหม่ 
(K4/E3/C1) ✓  ✓  ✓ 

0266008 การใช้ชีวิตด้วยจติวิทยา 
(K2/S2/C3)   

✓ ✓ 
 

✓  ✓ 
 

0266009 มนุษยสัมพนัธ ์   
K1/S3/C2 

 ✓ 
 

✓  ✓ 

0266010 ศิลปะการพูดและการนำเสนอ 
(K1/S1/E2/C2) 

  ✓ ✓  

0266011 การสื่อสารและรู้เท่าทันสื่อในยคุดิจิทัล 
(K1/S1/E2/C4) 

✓ 
 

✓ 
 

✓ 
 

 ✓ 

0266012 การออกแบบในชีวิตประจำวนั 
(K1/S1/E2/C3) 

✓ 
 

✓ 
 

✓  ✓ 
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รายวิชา 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
(General Education Learning Outcomes : GELOs) 

GELO1 GELO2 GELO3 GELO4 GELO5 
0266013 ศิลปะเพื่อความสุข   

(K4/S2) 
✓ 
 

✓ 
 

  ✓ 
 

2.2 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ เรียน จำนวน 6 หน่วยกิต       
     บังคับเรียน 3 หน่วยกิต       
0266014 ศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนาอย่างยั่งยืน 

(K1/S1/E1) 
✓ 
 

✓ 
 

✓ 
 

 
✓ 
 

     และเลือกเรียนจากวิชาต่อไปนี้อีก 3 หน่วยกิต       
0266015 การเมืองการปกครองไทย 

(K1/S2) 
✓ 
 

✓ 
 

    ✓ 

0266016 การเรียนรู้ชุมชนเชงิสร้างสรรค์ 
(K4/C4) 

✓ 
 

✓ 
 

    ✓ 

0266017 ความเป็นพลเมืองในระบอบประชาธปิไตยของไทย 
(K1/S2/E3,E4/C3) 

✓ 
 

✓ 
 

✓ 
 

 
✓ 
 

0266018 จิตอาสากับการพัฒนาท้องถิ่น 
(K1/S1,S2,S3/E2,E3) 

✓ 
 

✓ 
 

✓ 
 

 
✓ 
 

0266019 ภูมิคุ้มกันการทุจริต 
(K2/S1,S3/E2/C1) 

✓ 
 

     
✓ 
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รายวิชา 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
(General Education Learning Outcomes : GELOs) 

GELO1 GELO2 GELO3 GELO4 GELO5 
0266020 วิถีไทยก้าวไกลสู่อาเซียน 

(K3/S1/E2/C1) 
✓ 
 

✓ 
 

   

0266021 เศรษฐกิจน่ารู้ในยุคดิจิทัล 
(K1/E3/C1) 

✓ 
 

✓ 
 

  ✓ 
 

0266022 การบัญชีในชีวิตประจำวนั 
(K1/S1/E1)  

✓ 
 

✓ 
  ✓ 

 

0266023 สื่อปลอดภัยและสร้างสรรค ์
(K1/S1/E2/C4) 

✓ 
 

✓ 
 

✓ 
 

  

0266024 วิศวกรสังคม 
(K1/S3/E3/C3) 

✓ 
 

✓ 
 

✓ 
 

 ✓ 
 

0266025 การเงินและความมัง่คั่ง  
(K1/S1/E2/C1)     

✓ 
 

   ✓ 
 

0266026 ผู้ประกอบการวิถีใหม่ 
(K1/S1/E2/C1)  

✓ 
 

 
✓ 
 

 ✓ 
 

0266027 การจัดการองค์การและทุนมนุษย์  
(K1/S1/E2/C4)  

✓ 
 

✓ 
 

✓ 
 

✓ 
 

0266028 การวิเคราะห์ข้อมูลเบื้องต้น  
(K3/S1/C1)    

✓ 
 

✓ 
 

✓ 
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รายวิชา 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
(General Education Learning Outcomes : GELOs) 

GELO1 GELO2 GELO3 GELO4 GELO5 
0266029 ชีวิตและความตาย   

(K1/S1/E1) 
✓ 
 

✓ 
   ✓ 

 
3) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์  
    เรียน 6 หน่วยกิต 

  
   

    3.1 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เลือกเรียน จำนวน 3 หน่วยกิต       
0366001 การคิดสร้างสรรค์และนวัตกรรม  

(K1,K2/S1/C1) 
✓ 
  

✓ 
 

 
✓ 
 

0366002 การเกษตรตามแนวพระราชดำร ิ
(K1/E2) 

✓ 
 

✓ 
 

   
✓ 
 

0366003 อัญมณีและเครื่องประดับในชีวติประจำวนั  
(K1/S1)  ✓ 

    
✓ 
 

0366004 การใช้เทคโนโลยีในยุคดิจิทลั 
(K1/S1/C1)    

 ✓ 
 

✓ 
 

 
✓ 
 

0366005 พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส ์  
(K3/S1/C1)    

✓ 
 

✓ 
 

✓ 
  

✓ 
 

0366006 พืชพรรณเพื่อสุขภาพ 
(K1,K4/S1)  ✓ 

 
✓ 
  

✓ 
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รายวิชา 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
(General Education Learning Outcomes : GELOs) 

GELO1 GELO2 GELO3 GELO4 GELO5 
0366007 วิทยาศาสตร์กับปัญญาประดิษฐ์ 

(S2) 
✓ 
  ✓ 

  ✓ 
 

0366008 สมาธิและคุณภาพชีวิต 
(K1,K2,K4/S1/E1,E4/C4) 

✓ 
 

✓ 
 

✓ 
 

✓ 
 

✓ 
 

0366009 ผลประโยชน์แห่งชาติทางทะเล 
(K1) 

   ✓ 
 

✓ 
 

0366010 เขตทางทะเล และการจัดการทรัพยากรทางทะเลและชายฝั่ง 
(K1) 

   ✓ 
 

✓ 
 

0366011 สุนทรียะการเกษตร  
(K1/S1/E2/C3)  ✓ 

 
✓ 
  ✓ 

 
0366012 การพัฒนาชุมชนประมงแบบบูรณาการ  

(K1) 
 ✓ 

 
✓ 
 

✓ 
  

0366013 โลกของผลไม ้
(K1) 

 ✓ 
   ✓ 

 
0366014 เทคโนโลยพีื้นฐานดา้นการถ่ายภาพและตกแต่งภาพ 

(K1,K4/S1/E2/C4) 
✓ 
  ✓ 

   

0366015 การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในชีวติประจำวนั  
(K3/S1/E2) 

✓ 
  ✓ 
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รายวิชา 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
(General Education Learning Outcomes : GELOs) 

GELO1 GELO2 GELO3 GELO4 GELO5 
0366016 การสร้างเสริมสุขภาพและดูแลสุขภาวะ 

(K2/S2/E2/C2) 
✓ 
 

✓ 
 

✓ 
 

✓ 
 

✓ 
 

     3.2 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ เลือกเรียนจำนวน 3 หน่วยกิต       
0366017 การคิดและการตัดสนิใจ      

(K2/S2/E3/C2) 
✓ 
 

✓ 
 

   
✓ 
 

0366018 คณิตศาสตร์ในชวีิตประจำวนั 
(K3/S1) 

✓ 
 

✓ 
 

   
✓ 
 

0366019 การคิดเชิงเหตุผล 
(K2/S2) 

✓ 
 

✓ 
 

✓ 
 

✓ 
 

✓ 
 

0366020 คณิตศาสตร์เพื่อฝึกทักษะทางปญัญา 
(K3/S2) 

✓ 
 

✓ 
   ✓ 

 
0366021 การสำรวจความคิดเห็นและการนำเสนอข้อมูล 

(K1/E2/C3) 
 ✓ 

 
✓ 
  ✓ 

 
 

 หมายเหตุ : ระบุสัญลักษณ์ “✓” หมายถึง มีการจัดการเรียนการสอนและประเมินผลว่าผู้เรียนบรรลุตามผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (GELOs)  
และมีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่กำหนด 
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5. ตารางแสดงความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป (GELO) 
เชื่อมโยงกับกับผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 

 

 
 
 

                              ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิ        
                                       ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 
 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (GELO) 

1. ด้านความรู้ 2. ด้านทักษะ 3. ด้านจริยธรรม 4. ด้านลักษณะบุคคล 

1.1 1.2 1.3 1.4 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 

GELO1 มีคุณธรรมจริยธรรมและยึดมั่นในสิ่งที่ถูกต้องมีจิตสาธารณะ 
รู้จักปรับตัวให้เข้ากับการเปลี่ยนแปลงของสังคม เศรษฐกิจและ
สิ่งแวดล้อม 

       ● ● ●    ●  

GELO 2 สามารถทำงานที่ได้รับมอบหมายร่วมกับผู้อ่ืนได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ และยอมรับความคิดเห็นที่แตกต่าง 

   ● ● ● ● ●  ●  ●  ● ● 

GELO 3 รู้เท่าทันสื่อ และสามารถใช้เทคโนโลยีเพ่ือการทำงาน    
พร้อมทั้งแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ ● ● ● ● ●   ● ● 

 
     

GELO4 สามารถสื่อสารภาษา และใช้ภาษาได้อย่างถูกต้องเหมาะสม ●   ●  ● ●    ●  ●  ● 
GELO 5 มีทักษะชีวิต สามารถตัดสินใจโดยใช้ฐานคิดเชิงเหตุผล 
และนำความรู้ไปใช้ในชีวิตประจำวัน ● ● ●  ● ● ● ●  ●  ●  ●  
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ภาคผนวก ข 
คำอธิบายรายวิชา 
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คำอธิบายรายวิชาหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
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คำอธิบายรายวิชา (Course Description) 
คำอธิบายรายวิชาหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

 
1. กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 9  หน่วยกิต 
    1.1 กลุ่มวิชาภาษาอังกฤษ 6    หน่วยกิต 
 
รหัสวิชา ชื่อวิชาและคำอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
0166001 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 3(2-2-5) 
 Foundation English  
 การฟัง การพูด การอ่าน และไวยากรณ์ภาษาอังกฤษในระดับพ้ืนฐาน 
 Listening, speaking, reading and grammar at the basic levels. 
 
0166002 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในศตวรรษที่ 21 3(2-2-5) 
 English for Communication through Various 

Situations in the 21st Century 
 

 การฟัง การพูด การอ่าน และการเขียนภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารตามสถานการณ์ต่าง ๆ 
ในศตวรรษท่ี 21 รวมทั้งคำศัพท์และการออกเสียงได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 
 Listening, speaking, reading and writing English for communication through 
various situations in the 21st century including appropriate vocabulary and accurate pronunciation. 
 
0166003 ภาษาอังกฤษเพื่อเสริมทักษะการเรียนรู้ 3(2-2-5) 
          English for Study Skills  
 การอ่านในชีวิตประจำวัน การอ่านเพ่ือการสืบค้นข้อมูลจากแหล่งต่าง ๆ และการอ่าน 
เพ่ือการศึกษาด้วยตนเอง 
 Reading for daily life context, online searching for information from various  
sources and reading for self-study purposes. 
 
0166004 ภาษาอังกฤษเพื่อเตรียมความพร้อมในการประกอบอาชีพ 3(2-2-5) 
 English for Career Preparation  
 การอ่านประกาศรับสมัครงาน การกรอกใบสมัครงาน การเขียนจดหมายสมัครงาน การเขียน 
ประวัติย่อ การสัมภาษณ์งาน การนำเสนองาน สำนวน วลี ประโยคที่ใช้ในการทำงานและการติดต่องาน 
 Reading job advertisements, filling out job application forms, writing job application 
letters, writing resumes, preparing for job interviews, giving presentations, expressions, phrases and 
sentences used in general work and social context. 
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0166005 ภาษาอังกฤษเพื่อวิชาชีพ   3(2-2-5) 
 English for Professional Purposes  
 พัฒนาทักษะและความสามารถทางภาษา จัดประสบการณ์ตรงในการเรียนภาษาท่ีใช้จริงจาก 
สื่อสิ่งพิมพ์ และแหล่งทรัพยากรออนไลน์เน้นชิ้นงานที่ผู้เรียนต้องบูรณาการทักษะทั้ง 4 ด้าน โดยให้ความสำคัญ
กับทักษะการอ่าน และการเขียน ในวิชาชีพ 
 Enhancing English skills and abilities, providing experience in using s of print  
media and online sources, creating work integrated four skills focusing on reading and writing 
in professional purposes. 
 
    1.2 กลุ่มวิชาภาษาไทยและภาษาอ่ืน 3    หน่วยกิต 
 
รหัสวิชา ชื่อวิชาและคำอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
0166006 ทักษะภาษาไทยเพื่อการสื่อสารร่วมสมัย 3(2-2-5) 
 Thai Skills for Contemporary Communication  
 การใช้ภาษาไทยในปัจจุบันเพ่ือการสื่อสารยุคดิจิทัล ฝึกทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และ 
การเขียน ตามอัตลักษณ์สาขาวิชาอย่างบูรณาการ ประยุกต์ใช้ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารได้อย่างสอดคล้อง
เหมาะสมกับสื่อร่วมสมัยในทุกโอกาส 
 The usage of in the digital period, the integrated practice of listening, speaking, 
reading and writing skills based on identity of each field, the Thai usage for communication 
appropriately, harmoniously and occasionally with all the contemporary media. 
 
0166007 ทักษะภาษาเขมรเพื่อการสื่อสาร 3(2-2-5) 
 Khmer Skills for Communication  
 ลักษณะทั่วไปของภาษาเขมร อักขรวิธีภาษาเขมร คำศัพท์และรูปประโยคพ้ืนฐาน โดยฝึกการฟัง 
การพูด การอ่าน และการเขียนเพื่อใช้สื่อสารในชีวิตประจำวันในสถานการณ์ต่าง ๆ ได้ 
 General characteristics of Khmer Language, orthography of Khmer language  
basic words, sentences and basic Khmer grammar. and practicing listening and speaking for 
daily-life communication appropriate for various situations. 
 
0166008 ทักษะภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร 3(2-2-5) 
 Chinese Skills for Communication  
                   ระบบสัทอักษรภาษาจีน คำศัพท์ สำนวน ไวยากรณ์ภาษาจีนเบื้องต้น โดยฝึกการฟังและการ
พูดเพ่ือใช้สื่อสารในชีวิตประจำวันในสถานการณ์ต่างๆ ให้เหมาะสมในบริบทสังคมและวัฒนธรรม 
                   Basic Chinese phonetic system, vocabulary and expressions and grammar 
system, and practicing listening and speaking for daily-life communication appropriate for 
various situations within the Chinese social and cultural context. 
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0166009 ภาษาไทยเพื่อการนำเสนอ 3(2-2-5) 
 Thai for Presentation  
 หลักและศิลปะการพูดในที่ประชุมชน  เพื่อพัฒนาทักษะการพูดในการนำเสนอ ตัดสินใจ และ 
แก้ปัญหาเฉพาะหน้าได้อย่างมีเหตุผล รวมทั้งเทคนิคการพูดโดยใช้วัจนภาษาที่สัมพันธ์กับอวัจนภาษาอย่าง             
ลงตัวและเหมาะสม การพูดนำเสนอที่สอดคล้องกับสถานการณ์ที่หลากหลาย ทั้งในด้านวิชาการและวิชาชีพ 
 Principles and arts of public speech, formation and development of speaking  
skill for presentation, decision making and immediate problem solving speaking technique 
using the verbal and nonverbal s simultaneously and appropriately, presentation conforming 
to the various situations including the academic and vocational matters. 
     
0166010  พื้นฐานภาษาไทยสำหรับชาวต่างชาติ 3(2-2-5) 
 Basic Thai for Foreigners  
                      หลักภาษาไทยพื้นฐาน ฝึกการออกเสียงพยัญชนะ สระ วรรณยุกต์ เรียนรู้คำศัพท์และสำนวน
ไทยในชีวิตประจำวัน ฝึกทักษะการฟังการพูดการอ่าน การเขียน เพ่ือการสื่อสารเบื้องต้นในสถานการณ์ต่าง ๆ 
และเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการสืบค้นข้อมูลในการพัฒนาทักษะภาษาไทยของตนเอง 
 Basic Thai principles, practicing pronunciation on consonants, vowels, tones, 
learning vocabulary and Thai expressions in daily life.  Practicing listening, speaking, reading 
and writing for basic communication in various situations. Selecting information technology 
for the language skill development.  

 
2. กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์     9  หน่วยกิต 
    2.1 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 3    หน่วยกิต 
 
รหัสวิชา ชื่อวิชาและคำอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
0266001 สวนบ้านแก้วศึกษา 3(3-0-6) 
 Suan Ban Kaew Study  
 เรียนรู้และเข้าใจในประวัติศาสตร์เกี่ยวกับพิพิธภัณฑ์วังสวนบ้านแก้ว และพระราชประวัติของ 
สมเด็จพระนางเจ้ารำไพพรรณี พระบรมราชินี ในรัชกาลที่ 7 ผู้ทรงมีพระราชจริยวัตรด้านคุณธรรมจริยธรรม 
ด้านความเป็นผู้นำ และมีพระราชกรณียกิจที่ทรงประกอบเพ่ือพสกนิกรชาวจันทบุรี ในด้านต่าง  ๆ อาทิ                 
ด้านเกษตรกรรม ด้านหัตถกรรมด้านการแพทย์ ด้านการศึกษา ด้านเศรษฐกิจพอเพียง และดำเนินการวางแผน
ออกแบบกิจกรรมเชิงบูรณาการด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศ เพ่ือเป็นแนวทางการดำเนินชีวิตในยุคปัจจุบัน 
 Learning and understanding of the history of Suan Ban Kaew Palace and the  
royal biography of Her Majesty Queen Rambhai Barni, the Queen of His Majesty the King 
Rama VII. Royal activities for the people of Chanthaburi in various fields including agriculture, 
handicrafts, medicine, education, and sufficiency economy. Planning and designing of relevant 
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integrated activities to serve life in the present age 
 
0266002 จริยศึกษากับโลกยุคใหม่ 3(3-0-6) 
 Moral Education for the New World  
 เรียนรู้ความหมายของจริยศึกษา คุณธรรมจริยธรรม การนำหลักธรรมคำสอนทางศาสนาปรัชญา 
มาตรฐานการตัดสินคุณค่าของชีวิตตามหลักจริยธรรมสากล การประยุกต์ใช้ การเป็นผู้นำ การบูรณาการ                   
เพ่ือพัฒนาชีวิตและสังคม และการฝึกปฏิบัติเพ่ือเรียนรู้การเป็นจิตอาสา แนวทาง ผลกระทบในการแก้ไขปัญหา
ที่เกิดจากการเปลี่ยนแปลงของโลก 
 The meaning of ethics and morality applying the principles of religious teachings, 
philosophy, concepts of the development of their own lives, criteria for judging in life, 
applying and integrating self-development and practicing to be a volunteer. And impacting 
methods for resolving issues brought on by worldwide changes. 
     
0266003  พลเมืองสีเขียว 3(2-2-5) 
 Green Citizen  
 การปลูกฝังจิตสำนึกของความเป็นพลเมือง บทบาทหน้าที่ของพลเมืองในสังคมไทย การปลูกฝัง 
จิตสำนึกสาธารณะสิ่งแวดล้อมของชุมชนท้องถิ่น การปลูกฝั่งจิตสำนึกสาธารณะต่อโลกใบ และการฝึกปฏิบัติ
โครงการเกี่ยวเนื่องกับการพัฒนาสิ่งแวดล้อมยั่งยืนภายใต้นโยบาย SDG 
 To instill a sense of conscious citizen, role and function of citizens in Thai  
society. To develop the understanding of environmental awareness in the local community 
and global level. To implement an activity or a minor project relating to the issues of world 
environmental development under the SDGs policy. 
  
0266004 การพัฒนาซอล์ฟสกิล 3(3-0-6) 
 Development of Soft Skill  
          ความหมายความสำคัญของซอฟต์สกิล ความฉลาดทางอารมณ์การคิดเชิงบวก ทักษะทางสังคม 
ทักษะการสื่อสาร การเจรจาต่อรองทักษะการคิดวิเคราะห์ การคิดอย่างมีวิจารณญาณ ความคิดสร้างสรรค์
ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล ภาวะผู้นำและการทำงานเป็นทีมจรรยาบรรณในการทำงาน การบริหารเวลา 
การแก้ปัญหาจริยธรรม และผลกระทบการใช้ปัญญาประดิษฐ์ 

          Introduction to soft skills, emotional intelligence, positive thinking, social skills, 
communication and persuasion skills, analytical and critical thinking skills, creativity thinking 
skills, interpersonal skills, leadership and teamwork, work ethics, time management, problem 
solving skills, ethics and impacts of artificial intelligence use. 
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0266005 ทักษะในศตวรรษที่ 21 เพื่อชีวิตและอาชีพ 3(2-2-5) 
 Skills in the 21st Century for Living and Occupations  
                    สืบค้น วิเคราะห์และอภิปรายแนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับทักษะการเรียนรู้และนวัตกรรม (4Cs) 
ตามกรอบการเรียนรู้ทักษะจำเป็น เพื่อบูรณาการและประยุกต์ในการดำเนินชีวิตและการประกอบอาชีพอย่างมี
คุณภาพในศตวรรษที่ 21 และมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับแนวคิด ประเภท และผลกระทบต่อชีวิตและสังคม
ของปัญญาประดิษฐ์เพ่ือพัฒนาทักษะการใช้งานเครื่องมือปัญญาประดิษฐ์พื้นฐานเพ่ิมประสิทธิภาพในการเรียน
และการทำงาน รวมถึงปลูกฝังความรับผิดชอบทางจริยธรรมและความปลอดภัยในการใช้ปัญญาประดิษฐ์          
         Searches, analyses and discussions of concepts and theories related to 
learning and innovation skills for integrating and applying to effective life and careers in the 
21st century and possess knowledge and understanding of concepts, types, and impacts of 
artificial intelligence on life and society to develop skills in using basic AI tools for enhancing 
learning and work efficiency, as well as to cultivate ethical responsibility and safety in the 
use of artificial intelligence. 
 
0266006 ขับร้องเพลงสมัยนิยมและเพลงพ้ืนบ้านของจันทบุรี 3(2-2-5) 
 Singing Popular Songs and Chanthaburi Folk Songs  
 การร้องเพลงและฝึกปฏิบัติขับร้องบทเพลงสมัยนิยมและเพลงพ้ืนบ้านของจันทบุรี  
 Singing and practice singing with popular songs and folk songs of Chanthaburi. 
 

   
0266008  การใช้ชีวิตด้วยจิตวิทยา 3(3-0-6) 
 Lifestyle Psychology  
 ความหมาย ความสำคัญ หลักการของทฤษฎีทางจิตวิทยาการรับรู้ รู้จักตนเองเข้าใจตนเอง  
เข้าใจผู้อ่ืนและการปรับตัวสุขภาพจิต การจัดการความเครียด การสร้างความมั่นคงทางอารมณ์การใช้หลักการ

0266007  กระบวนการคิดในโลกสังคมสมัยใหม่ 3(3-0-6) 
 Mindset In the Modern Society  
 แนวคิด การคิดขั้นพ้ืนฐาน การคิดขั้นสูง กระบวนการคิดในสังคมสมัยใหม่ความคิดแบบเติบโต 
ความเข้าใจชีวิต ความสามารถในการเผชิญปัญหา และการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมกระบวนการคิดให้สอดคล้อง
กับบริบทสังคมสมัยใหม ่
 Concept basic thinking, advanced thinking, cognitive in modern society, growth 
mindset, understanding of life, adversity skills, change behavior cognitive conforms to the 
modern society. 
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ทางจิตวิทยาในการแก้ไขปัญหา ความรัก ความสุขและการค้นหาความสุขท่ีแท้จริงให้กับชีวิต 
 Introduction to psychology, principles of psychology theories, perception,  
self-awareness understanding of others and adaptation mental health stress management, 
establish emotional stability, using psychology principles to solve problems, Love happiness 
and find for true happiness in life. 
 

0266009 มนุษยสัมพันธ์ 3(3-0-6) 
 Human Relationships  
 ความหมายความสำคัญ หลักการของมนุษยสัมพันธ์ ธรรมชาติและความต้องการของมนุษย์  
ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล ชุมชนและสังคม การจัดกิจกรรมกลุ่มสัมพันธ์การพัฒนาภาวะผู้นำและภาวะผู้ตาม
เพ่ือการทำงานเป็นทีมเทคนิคการสร้างและรักษามนุษยสัมพันธ์ บุคลิกภาพกับการสร้างมนุษยสัมพันธ์                  
การสื่อสารเพื่อมนุษยสัมพันธ์การเสริมสร้างมนุษยสัมพันธ์ในองค์กร 
 Introduction to human relationships, principles of human relationships, nature 
and human needs, interpersonal relationships, ommunity and society, group relationships 
activities, leadership and follower development for teamwork, techniques for making and 
maintaining human relationships, personality and human relationships, human relationships 
communication, strengthening human relationships in the organization. 
 
0266010 ศิลปะการพูดและการนำเสนอ 3(2-2-5) 
 Art of Speaking and Presentation  
 หลักการและศิลปะการพูด การพัฒนาบุคลิกภาพ ศิลปะการพูดและการนำเสนอการเตรียมเนื้อหา 
การเรียบเรียงเนื้อหาและการสร้างจุดสนใจในการพูดเพ่ือการนำเสนอ การประยุกต์ใช้ความสามารถด้านการพูด
เพ่ือนำไปใช้พัฒนาวิชาชีพ การสร้างสื่อประกอบการพูด และการนำเสนอต่อหน้าสาธารณชน 
 Principles and art of speaking, personality development, the art of speaking  
and presenting, preparation of content, content composition and creating a point of interest 
in the speech for the presentation. Application of speaking abilities for professional 
development, creating media and public presentation. 
 
0266011 การสื่อสารและรู้เท่าทันสื่อในยุคดิจิทัล 3(2-2-5) 
 Communication and Media Literacy in Digital Age  
                    แนวคิดความสําคัญและองค์ประกอบการสื่อสารในยุคดิจิทัลการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลและ
เครื่องมือปัญญาประดิษฐ์พ้ืนฐาน ในการทำงานการปรับตัว การสื่อสารเชิงบวก การแก้ปัญหาการบริหารเวลา 
วิเคราะห์และประเมินความน่าเชื่อถือของข้อมูลและข่าวสารในสื่อดิจิทัล  สร้างเนื้อหาที่มีคุณภาพบนสื่อสังคม
ออนไลน์ด้วยความฉลาดทางอารมณ์  จริยธรรมความลำเอียงความปลอดภัยในการใช้สื่อดิจิทัลและ
ปัญญาประดิษฐ์รู้เท่าทันสื่อออนไลน์อย่างมีวิจารณญาณในโลกยุคใหม่ 
 Concepts, importance and elements of communication in the digital age, the 
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use of digital technology and basic artificial intelligence tools in work, adaptability, positive 
communication, problem solving, time management, analysis and evaluation of the reliability 
of information and news in digital media, quality content creation on social media with 
emotional intelligence, ethics, bias, safety in digital media use and artificial intelligence, 
critical awareness of online media in the modern world. 
 
0266012 การออกแบบในชีวิตประจำวัน 3(2-2-5) 
 Design in Everyday Life  
                    หลักการออกแบบเบื้องต้น ความหมายและความสำคัญของงานออกแบบในชีวิตประจำวัน 
การประยุกต์ใช้หลักการออกแบบเพื่อการจัดองค์ประกอบศิลป์อย่างเหมาะสม การแต่งกายอย่างเหมาะสมโดย
ใช้หลักการออกแบบการออกแบบกราฟิกเบื้องต้นบนผลิตภัณฑ์ การปรับใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและ
ปัญญาประดิษฐ์ ในการสร้างสรรค์ผลงาน และการปลูกฝังจริยธรรมในการใช้เทคโนโลยีอย่างเหมาะสม  
 Basic principles of design, the meaning and importance of design in everyday 
life, the application of design principles to achieve effective composition art, the use of 
design principles in selecting appropriate dressing, basic graphic design for products, the 
integration of information technology and artificial intelligence in creative work, and the 
cultivation of ethical practices in the responsible use of technology. 
 
0266013 ศิลปะเพื่อความสุข 3(2-2-5) 
 Art for Happiness  
 ความรู้พ้ืนฐานความสำคัญของศิลปะ สู่การประยุกต์ใช้ศิลปะปฏิบัติ เพ่ือพัฒนาความคิด 
สร้างสรรค์ ให้เป็นประโยชน์ในการดำเนินชีวิตอย่างมีความสุข 
 The fundamental importance of art for useful practical art applications for  
development of creativity and happy living. 
 
    2.2 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 6    หน่วยกิต 
 
รหัสวิชา ชื่อวิชาและคำอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
0266014 ศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนาอย่างยั่งยืน 3(3-0-6) 

 H.M. King Bhumibol Adulyadej's Philosophy for Sustainable Development 
 การเรียนรู้ศาสตร์พระราชา ในมิติต่าง ๆ เช่น มิติเข้าใจ เข้าถึง พัฒนา มิติภูมิสังคม มิติหลักการ 
ทรงงาน 27 ข้อ หลักการปกครองโดยหลักพุทธธรรม และมิติการสร้างคนด้วยการศึกษาและการเรียนรู้ เป็นต้น 
แนวทางพระราชดำริในการพัฒนาประเทศ โครงการพระราชดำริต่าง ๆ โครงการพระราชดำริในจันทบุรี             
เป็นต้นที่แก้ปัญหาให้กับราษฎร ตามพระบรมราโชวาทและพระราชดำรัส ของพระบาทสมเด็จพระบรม                 
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ชนกาธิเบศรมหาภูมิพลอดุลยเดชมหาราช บรมนาถบพิตร รัชกาลที่ 9 ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง                 
และการศึกษาดูงานโครงการพระราชดำริในจังหวัดจันทบุรีที่นำไปสู่การพัฒนาอย่างยั่งยืน 
 Students study King Rama IX, otherwise known as H.M. Bhumibol Adulyadej's, work. 
His Majesty’s work is studied in each aspect such as understanding, achieving and 
developing, His Majesty’s 27 work ethics, educating people and creating learning through 
experience, etc. Also, they study Royal Projects which helped solve people's problems, 
Royal Guidance, Royal Speech and Sufficiency Economy Philosophy. Students will be able to 
demonstrate familiarity with all The Royal Projects in Chanthaburi Provine. 
 
0266015 การเมืองการปกครองไทย 3(3-0-6) 
   Thai Politics and Governance  
 ความรู้พื้นฐานการเมืองและการปกครอง สถาบันพระมหากษัตริย์ของไทย ความสัมพันธ์ระหว่าง 
รัฐกับสังคม สถาบันการเมือง กระบวนการทางการเมือง หลักธรรมาภิบาล การมีคุณธรรม ซื่อสัตย์สุจริต                 
ต่อหน้าที่ ตรงต่อเวลา มีวินัย การรับฟังความคิดเห็นของผู้ อ่ืนตามสิทธิทางการเมืองและเสรีภาพตาม
รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย พัฒนาการของแนวคิดและการวิเคราะห์ประชาสังคม ความเคลื่อนไหว                 
ของประชาสังคมไทย หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง วิเคราะปัญหาการเมืองการปกครอง รวมถึงแนวโน้ม
การเมืองการปกครองของไทยในอนาคต  
 Fundamental knowledge of politics and government; the monarchial Institution of 
Thailand; state and society relationship; political institutions; morals and ethics of politicians; 
principles of good governance; the constitutional rights and freedom of citizens of the 
Kingdom of Thailand; the development of concept and analyses of civil society; movement 
of Thailand’s civil society; sufficiency economy philosophy; the analyses of political 
problems including the future trends of politics of Thailand. 
 
0266016 การเรียนรู้ชุมชนเชิงสร้างสรรค์ 3(2-2-5) 
 Creative Community Learning  
 ความเข้าใจความหมาย ชุมชน ลักษณะ องค์ประกอบ การก่อตัวของความเป็นชุมชน ประเภท 
ชุมชน หน้าที่ของชุมชน  แนวคิดการเรียนรู้ชุมชน จุดมุ่งหมาย ความสำคัญ แนวทางการเรียนรู้ชุมชน วิธีการ 
เทคนิค เครื่องมือ สำหรับการเรียนรู้ชุมชนพ้ืนฐาน การสรุปข้อมูล และการนำเสนอข้อมูล ให้กับชุมชน หรือ 
การคืนข้อมูลให้กับชุมชน สำหรับนำไปเป็นประโยชน์ในการพัฒนา 
 To understand the various definitions of community and its characteristics and 
components, the formation of community, types, and functions. To comprehend the 
importance of community learning concepts, aims and approaches comprising methods, 
techniques, tools for basic community learning. To summarize the community-based data 
collected from fieldwork exercise and present them to the community for the benefit of 
development project. 
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0266017 ความเป็นพลเมืองในระบอบประชาธิปไตยของไทย 3(3-0-6) 
 Citizenship of Thai Democracy  
 หลักการพื้นฐานของการปกครองในระบอบประชาธิปไตยในยุคปัจจุบัน พัฒนาการ แนวคิด 
ความเป็นพลเมือง คุณลักษณะความเป็นพลเมืองในระบอบประชาธิปไตยที่มุ่งเน้นแสวงหาความรู้ด้วยตนเอง 
ทักษะการคิด ทํางาน แก้ปัญหา สื่อสาร และการร่วมมือทํางาน การปลูกฝังให้เป็นมนุษย์ที่เข้าใจในวิถีชีวิตของ
แต่ละปัจเจกและวัฒนธรรมที่แตกต่าง อาทิ ศักดิ์ศรีความเป็นมนุษย์ ความเสมอภาค สิทธิเสรีภาพ การมีส่วน
ร่วม และบทบาททางการเมืองภาคพลเมือง 
 Basic principles of democracy, development, concepts of citizenship, characteristics 
of citizenship and democracy, focusing on self-learning, thinking, working, problem-solving, 
communication, and collaborative work skills, cultivating an understanding of individual’s 
lifestyle and different cultures such as human dignity, equality, rights, freedom and 
participation as a citizen in a political role. 
  
0266018  จิตอาสากับการพัฒนาท้องถิ่น 3(2-2-5) 
 Volunteer and Local Development  
 เข้าใจความหมาย ความสำคัญ แนวคิด อุดมการณ์ หลักการและวิธีการเกี่ยวกับงานจิตอาสา  
เพ่ือการพัฒนาตนเอง ชุมชน ท้องถิ่น รูปแบบ แนวทาง กระบวนการ ตามแนวพระราโชบายพระบาทสมเด็จ
พระเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 10  เน้นการสร้างงานจิตอาสา ศึกษาหน้าที่ของบุคคล กลุ่ม องค์กร หน่วยงานที่ทำงาน
ด้านจิตอาสา ด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศ ตลอดจนการบำเพ็ญประโยชน์หรือเป็นอาสาสมัคร ด้านจิตอาสา              
เพ่ือการพัฒนาสังคมและสิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน 
 Understand the meaning, importance, concept, ideology, principles and methods 
of volunteer work for self-development, local community. To understanding the form, 
guidelines, process in accordance to the royal concept of His Majesty the King, King Rama XII. 
He focuses on creating volunteer works. Study the duties of individuals, organizations. The 
organizations that work in volunteering with information technology as well as being   
a volunteer or volunteer in the way of volunteer spirit for sustainable social and environmental 
development. 
 
0266019 ภูมิคุ้มกันการทุจริต 3(3-0-6) 
 Anti-Corruption Immunity  
                   ความหมายและประเภทของการทุจริต  ความแตกต่างระหว่างผลประโยชน์ส่วนตนกับ
ผลประโยชน์ส่วนรวม สภาพและผลเสียที่เกิดขึ้นจากปัญหาการทุจริต แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับการป้องกัน
การทุจริตในประเทศไทย เสริมสร้างความตระหนักในคุณธรรม จริยธรรม ซื่อสัตย์สุจริต ความเข้าใจในบทบาท
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หน้าที่ของพลเมืองและความรับผิดชอบต่อสังคมในการต่อต้านการทุจริตและการนำหลักธรรมาภิบาลมาปรับใช้
ในการบริหารจัดการในการดำรงชีวิตและการทำงาน   
  Meaning and kinds of corruption, self-interest and common-interest 
differences, conditions and damage consequences of corruption problems, concepts, 
theories and methods of corruption prevention Thailand. Enhancing moral, ethic, honesty 
realization and understanding roles and duties of citizen, social responsibility towards 
anti-corruption and applying good governance in living and working management. 
 
0266020 

 
วิถีไทยก้าวไกลสู่อาเซียน 

 
3(3-0-6) 

 Thai Way Advances Towards ASEAN  
 ความเข้าใจสังคมรับผิดชอบต่อหน้าที่ มีจิตสาธารณะ เข้าใจวัฒนธรรมที่หลากหลายในอาเซียน 
ปัญหาสังคม เศรษฐกิจ การเมือง พัฒนาการความร่วมมือของประชาคมอาเซียน ความร่วมมือทางเศรษฐกิจ 
ปัญหาความขัดแย้งในอาเซียน บทบาทด้านการต่างประเทศของไทยในประชาคมอาเซียน ทั้งมิติการเมือง 
เศรษฐกิจสังคม วัฒนธรรมภูมิปัญญาและการสื่อสาร ผลกระทบนโยบายของประชาคมอาเซียนที่มีต่อ
พัฒนาการทางสังคมและเศรษฐกิจของไทย 
 Understanding of different societies, responsibilities, public mind and cultures  
in ASEAN, problems in society, economy and politics, ASEAN cooperation development, 
economic cooperation, ASEAN controversial problems, Thailand’s roles in foreign affairs in 
ASEAN including political, socioeconomic, cultural, local wisdom and communication 
aspects, and impacts of ASEAN policies towards Thai social and economic development. 
                                                      
0266021 เศรษฐกิจน่ารู้ในยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 
 Economic Knowledge in the Digital Age  
                    แนวคิดและกิจกรรมทางเศรษฐกิจ การซื้อ การขาย และการแลกเปลี่ยนในยุคดิจิทัล เศรษฐกิจ
ภาคเอกชน ความร่วมมือทางเศรษฐกิจระหว่างประเทศ เศรษฐกิจโลก และบทบาทของรัฐในการแก้ไขปัญหา
เศรษฐกิจ การเสริมสร้างความรอบรู้ด้านปัญญาประดิษฐ์และการเพ่ิมประสิทธิภาพการเรียนรู้ 
        Concepts and economic activities, buying, selling, and exchanging in the digital 
age, private sector economy, international economic cooperation, global economy, and roles 
of the state in solving economic problems, enhancing artificial intelligence literacy, and 
improving learning efficiency. 

 
0266022  การบัญชีในชีวิตประจำวัน 3(3-0-6) 
 Accounting in Daily Life  
 แนวคิดและหลักการบัญชีขั้นพ้ืนฐาน การจัดทำบัญชีครัวเรือน การจดบันทึกรายรับ และรายจ่าย 
ในชีวิตประจำวันของบุคคลและครอบครัว ตามปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง สามารถนำข้อมูลมาวางแผนทาง  
การเงินเพ่ือความมั่งค่ังทางการเงินในชีวิตได้ 
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 Basic accounting concepts and principles, household accounting, recording  
revenues and daily life expenses of individuals and families according to the sufficiency 
economy philosophy and applying the data to plan for financial wealth in life. 
 

0266023 สื่อปลอดภัยและสร้างสรรค์ 3(2-2-5) 
 Safe and Creative Media  
                 สื่อที่ส่งเสริมศีลธรรม จริยธรรม วัฒนธรรม ทักษะชีวิต ความสัมพันธ์ที่ดีในครอบครัวและ
สังคมหลากหลาย การส่งเสริมความสามัคคี การฝึกวิเคราะห์และระมัดระวังสื่อที่ไม่ปลอดภัย ความรุนแรง เพศ 
และภาษาที่ไม่เหมาะสม การใช้เทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์ อย่างมีความรับผิดชอบ การสร้างสื่อปลอดภัย 
สร้างสรรค์ และเป็นประโยชน์ต่อสังคม     
  Media promoting morality, ethics, culture, life skills, good relationships in 
families and diverse societies, unity, analysis and caution practice in unsafe media, violence, 
sex and inappropriate language, reasonable AI technology use, safe, creative and beneficial 
media creation for society. 
 
0266024  วิศวกรสังคม 3(2-2-5) 
 Social Engineer  
 การพัฒนาตนเองและชุมชนท้องถิ่นโดยบทบาทและทักษะของวิศวกรสังคม การประยุกต์ใช้ 
หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงและภูมิปัญญาท้องถิ่น การบูรณาการองค์ความรู้และสหวิทยาการ ภาวะผู้นำ
และการทำงานเป็นทีม การประสานความร่วมมือของบุคคลในองค์กรในการออกแบบและสร้างนวัตกรรม             
โดยใช้การพัฒนาเชิงพ้ืนที่เป็นฐาน ฝึกปฏิบัติการใบงานเรื่องฟ้าประทาน เรื่องนาฬิกาชีวิต เรื่องไทม์ไลน์
พัฒนาการ เรื่องไทม์ไลน์กระบวนการ และเรื่อง M.I.C. โมเดล 
 Self-development and the development of local communities by using the roles 
and skills of social engineer; applications of the sufficiency economy philosophy and local
wisdom; integration of knowledge and interdisciplinary knowledge; leadership and teamwork; 
coordination of people in the organization to design and create area-based innovations; 
practice of using the worksheet on "Sky," "Life Clock," "Development Timeline," "Process 
Timeline," and the "M.I.C. model". 
 
0266025 การเงินและความม่ังคั่ง 3(3-0-6) 
 Finance and Wealth  
 การปรัชญาทางการเงิน  ความเข้าใจการเงิน การสร้างอาชีพและรายได้ การบริหารจัดการ 
การเงินส่วนบุคคล การจัดทำบัญชีครัวเรือน การวางแผนการเงิน การออม รายรับและรายจ่ายส่วนบุคคล 
ดอกเบี้ยและผลตอบแทนทางการเงิน การลงทุนในหลักทรัพย์ต่างๆ  ความเสี่ยงจากการลงทุน และภาษีอากร
เบื้องต้น 
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 The philosophy of Money and Finance, personal financial and income management, 
household budgets and accounting, personal financial planning and saving, interest and 
income tax, financial investment, and risks. 
 

0266026 ผู้ประกอบการวิถีใหม่ 3(3-0-6) 
 New Normal Entrepreneur  
                    ทักษะการเป็นผู้ประกอบการวิถีใหม่ การวางแผนธุรกิจ การตลาด การเงิน และจริยธรรมทาง
ธุรกิจ วิเคราะห์และออกแบบโมเดลธุรกิจเครื่องมือทางธุรกิจดิจิทัล และปัญญาประดิษฐ์  
การออกแบบและการพัฒนาธุรกิจใหม่ที่มีส่วนรับผิดชอบต่อสังคมในศตวรรษที่ 21 การเตรียมพร้อมสู่การเป็น
ผู้ประกอบการ 
          New entrepreneurial skills, business planning, marketing, finance, and business 
ethics, business model analysis and design, digital business tools, and artificial intelligence to 
design and develop new businesses that are socially responsible in the 21st century, 
entrepreneurial preparation. 
 
0266027 การจัดการองค์การและทุนมนุษย์ 3(3-0-6) 
 Organizational and Human Capital Management  
 แนวคิดเกี่ยวกับการจัดการนวัตกรรม ความรู้การสร้างนวัตกรรมโดยเน้นการพัฒนาระบบ  
และวิธีการรวมถึงปัจจัยที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงขององค์การ การถ่ายโอนองค์ความรู้นวัตกรรมทั้งภายในและ
ภายนอกองค์การ ตลอดจนแนวคิดหลักการจัดการทุนมนุษย์ ภาวะผู้นำ การพัฒนาทักษะเดิมและเพ่ิมเติม
ทักษะของคนและธุรกิจด้วยเครื่องมือใหม่ๆ พร้อมรับการเปลี่ยนแปลงและบริหารความหลากหลายในองค์การ 
 Concept of innovation management Innovation creation knowledge focus on 
the development of systems and methods including factors affecting organizational change. 
Knowledge transfer, innovation both inside and outside the organization as well as concepts 
and principles of human capital management, leadership, developing existing skills and 
enhancing the skills of people and businesses with new tools. Ready for change and 
managing diversity in the organization. 
 
0266028 การวิเคราะห์ข้อมูลเบื้องต้น 3(2-2-5) 
 The Basics of Data Analytics  
                     ความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับข้อมูลสารสนเทศทางธุรกิจและปัญญาประดิษฐ์ ทฤษฎีกรอบแนวคิด 
CRISP-DM การฝึกปฏิบัติการใช้เครื่องมือวิเคราะห์ข้อมูลเบื้องต้นร่วมกับปัญญาประดิษฐ์ ในการเตรียมข้อมูล
และการพยากรณ์ การสกัดข้อมูลเชิงลึก การนำเสนอผลการวิเคราะห์ด้วยกราฟและแผนภูมิให้เหมาะสมเชิง
ธุรกิจ การปลูกฝังจรรยาบรรณและความปลอดภัยในการใช้ข้อมูลและปัญญาประดิษฐ์ 
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การจัดทำโครงงานในการแก้ไขปัญหาทางธุรกิจ 
  Fundamental business data, information systems, artificial intelligence 
principles, and CRISP-DM theoretical framework, practical application of analytical tools with 
AI integration for data preparation, filtering, and analysis, creation of business-appropriate 
visualizations through graphs and charts, cultivation of ethical standards and security
practices in data and AI utilization, completion of capstone projects addressing real business 
challenges through applied methodologies. 
 

0266029 ชีวิตและความตาย 3(2-2-5) 
 Life and Death  
                    หลักคำสอนของแต่ละศาสนาที่เกี่ยวกับชีวิตและความตาย  ของคนทั่วไปทั้งในประเทศ 
ต่างประเทศ รวมทั้งความตายของแต่ละศาสนาและชาติพันธุ์ โดยเน้นศึกษาโลกทัศน์ และชีวทัศน์ของแต่ละ
ศาสนา โดยเฉพาะศาสนาพุทธเกี่ยวกับชีวิตและความตาย เช่น เรื่อง ขันธ์ 5 ไตรลักษณ์ กรรมและสังสารวัฏ 
วิธีการปฏิบัติต่อชีวิตและความตาย เช่น หลักความไม่ประมาทในการดำเนินชีวิต หลักการเตรียมตัวตายอย่างมี
สติ แนวคิดเกี่ยวกับความเป็นมาของชีวิตในอดีตชาติ  ชีวิตใกล้ตาย ชีวิตหลังความตาย การเตรียมตัวตาย 
รูปแบบการตายที่ดี ประเพณี เกี่ยวกับความตาย และวิธีการปลอบโยนให้กำลังใจแก่ผู้ประสบความสูญเสีย 
  Doctrines of each religion, life and death of people in Thailand and foreign 
countries, studying death in each religion and ethnicity, revising worldview and biosphere of 
each religion, life and death in Buddhism, Pancakkhandha or five aggregates, Tilakkhana or 
the three characteristics, Karma and Samsara or the wheel of rebirth, how to treat life and 
death, principles of non-negligence in life, principles of preparing to die consciously, 
concepts of historical life in the previous life, near-death experiences, life after death, 
preparing for passing away, good death patterns, death’s tradition, methods of comforting 
and encouraging those suffering from loss. 

 
3. กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ 6  หน่วยกิต 
    3.1 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 3    หน่วยกิต 
             
รหัสวิชา ชื่อวิชาและคำอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
0366001 การคิดสร้างสรรค์และนวัตกรรม 3(3-0-6) 

Creativity and Innovation   
  แนวคิด หลักการ ทฤษฎีและความสำคัญของการคิดสร้างสรรค์และนวัตกรรม กระบวนการ
และเทคนิคการพัฒนาความคิดสร้างสรรค์ การใช้เทคโนโลยีในการออกแบบและพัฒนานวัตกรรมที่มีประโยชน์ 
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ความรอบรู้ด้านปัญญาประดิษฐ์ การประยุกต์ใช้เครื่องมือปัญญาประดิษฐ์ในการเสริมกระบวนการคิด
สร้างสรรค์ แนวคิดด้านจริยธรรมและความรับผิดชอบในผลกระทบ การใช้เทคโนโลยีอย่างปลอดภัยในการ
สร้างสรรค์นวัตกรรม 
  Concepts, principles, theories and the importance of creative thinking and 
innovation, thinking process, techniques for developing creative thinking, using technology to 
design, create and develop innovations for utilization, artificial intelligence literacy, the 
application of artificial intelligence tools to enhance creative thinking processes, with ethical 
awareness and responsibility for their impacts, and the safe use of technology in innovative 
creation.                                     
 

0366002 การเกษตรตามแนวพระราชดำริ 3(3-0-6) 
 Royal Initiation for Agriculture  
 ความสำคัญของการเกษตร ปัญหาทางด้านการเกษตร แนวพระราชดำริในการพัฒนาทาง  
การเกษตร ในด้านพืช ดิน น้ำ ป่า ปศุสัตว์ ประมง และสิ่งแวดล้อม ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง เกษตรทฤษฎีใหม่ 
และการประยุกต์ใช้ในระบบเศรษฐกิจ ครัวเรือนและชุมชนเพ่ือสืบสาน รักษา ต่อยอดพระราชปณิธานของ
พระบาทสมเด็จพระบรมชนกาธิเบศร มหาภูมิพลอดุลยเดชมหาราชบรมนาถบพิตร รัชกาลที่ 9 
 Importance of agriculture, problems of agriculture, the royal initiation for  
agricultural development including plant, soil, water, forest, livestock, fishery and 
environmental resources, the philosophy of Sufficiency Economy, new theory of agriculture 
and application for economics, households and communities in order to continue, preserve 
and build upon the royal ideas of King Rama IX. 
 
0366003 อัญมณีและเครื่องประดับในชีวิตประจำวัน 3(3-0-6) 
 Gems and Jewelry in Daily Life  
 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอัญมณีและเครื่องประดับ ความหมาย ความสำคัญ ประวัติความเป็นมา 
ประเภทของอัญมณีและเครื่องประดับ โลหะมีค่า การตรวจสอบเบื้องต้น การประเมินคุณภาพ การเลือกซื้อ
และการดูแลรักษาอัญมณีและเครื่องประดับ 
 Basic knowledge of gemstones and jewelry, definition, importance, history,  
types of famous gems and jewelry, precious metals, initial inspection, quality assessment, 
concepts of buying and caring of gems and jewelry. 
        
0366004 การใช้เทคโนโลยีในยุคดิจิทัล 3(2-2-5) 
 Technology Literacy in the Digital Age  
                    แนวคิดเกี่ยวกับยุคดิจิทัล การใช้งานดิจิทัล การใช้งานอินเทอร์เน็ต การประยุกต์ใช้ดิจิทัลใน
สำนักงานและชีวิตประจำวัน การทำงานร่วมกันแบบออนไลน์ การสร้างสื่อดิจิทัล การใช้งานเพ่ือความมั่นคง
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ปลอดภัย กฎหมายและจริยธรรมดิจิทัล แนวคิดด้านปัญญาประดิษฐ์ ทักษะการใช้งานเครื่องมือปัญญาประดิษฐ์  
ตระหนักรู้ถึงหลักการจริยธรรมประเด็นความลำเอียงและความปลอดภัยในการใช้ปัญญาประดิษฐ์ 
   Concepts of the digital era, digital applications and internet utilization, 
integration of digital technologies in professional and personal contexts, collaborative online 
methodologies, digital media development, cybersecurity implementation, digital legal 
frameworks and ethical considerations, artificial intelligence principles, proficiency in artificial 
intelligence tool applications, and critical awareness of ethical standards concerning 
algorithmic bias and safety protocols in artificial intelligence deployment. 
 

0366005 พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ 3(3-0-6) 
 Electronic Commerce  
                    ระบบและประเภทการค้าอิเล็กทรอนิกส์การรับ–จ่ายเงินผ่านอินเทอร์เน็ต ระบบความ
ปลอดภัยการตลาดอิเล็กทรอนิกส์กฎหมายที่เกี่ยวข้อง ปัญหาและอุปสรรคของการค้าอิเล็กทรอนิกส์ วิเคราะห์
กรณีศึกษา ประยุกต์ใช้ปัญญาประดิษฐ์ประกอบการตัดสินใจทางธุรกิจในการจำลองธุรกิจ แนวคิดด้าน
จริยธรรมในการใช้ปัญญาประดิษฐ์โดยเน้น ความรับผิดชอบความปลอดภัย และความเป็นธรรมทางดิจิทัล 
           Electronic commerce systems and types, internet payment processing, 
security frameworks, digital marketing strategies, relevant legal regulations, challenges and 
barriers analysis, case study evaluation, artificial intelligence implementation for business 
decision-making simulation, ethical artificial intelligence  cultivation emphasizing digital 
responsibility, safety protocols, and fairness principles in technological advancement. 
 
0366006 พืชพรรณเพื่อสุขภาพ 3(3-0-6) 
 Plants for Health  
 สืบค้น วิเคราะห์ ทฤษฎีเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์เบื้องต้นของพืช คุณค่าของพืชพรรณในชีวิตประจำวัน 
ด้านโภชนาการ การใช้พืชเป็นยาสมุนไพร ยาสมุนไพรกับภูมิปัญญาไทย ตัวอย่างตำรับยาสมุนไพรไทย สมุนไพร
พ้ืนบ้านจันทบุรี เรียนรู้สารเคมีสำคัญในพืชการใช้สมุนไพรเพ่ือสุขภาพและความงาม ยาสมุนไพรกับการรักษา
โรคอุบัติใหม่ แนวโน้มของการพัฒนาด้านธุรกิจสมุนไพรไทยและสามารถเข้าถึงข้อมูลต่าง ๆ ด้วยวิธีการ                        
ที่หลากหลาย 
 Search, analyze, theories about basic plant science, the value of plants in daily 
nutrition, use of plants as herbal medicines, herbal medicine and Thai wisdom, examples of 
Thai herbal medicine recipes, Chanthaburi local herbs, learn about the essential chemicals in 
plants, using herbs for health and beauty, herbal medicine and the treatment of emerging 
diseases, the trend of the development of Thai herbal businessand can access information 
through a variety of methods. 
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0366007   วิทยาศาสตร์กับปัญญาประดิษฐ์ 3(3-0-6) 
 Science and AI  
                     การใช้ประโยชน์จากปัญญาประดิษฐ์ในงานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เรียนรู้การฝึกสติเพื่อ
รับมือกับข่าวสารที่เกิดจากความลำเอียงหรืออคติของผู้สร้างหรือผู้ใช้ปัญญาประดิษฐ์เสริมสร้างทักษะ ด้านการ
ตัดสินใจ การคิดวิเคราะห์ ด้านความฉลาดทางอารมณ์ และด้านความยืดหยุ่น เพื่อใช้สำหรับทำงานร่วมกับ
ปัญญาประดิษฐ์ 
                   Benefits of artificial intelligence in the fields of science and technology, mindfulness
to cope with biased or prejudiced AI-generated news, decision-making and analytical skills, 
emotional intelligence, and adaptability for collaboration with artificial intelligence. 
 
0366008 สมาธิและคุณภาพชีวิต 3(3-0-6) 
 Meditation and Quality of Life  
 ความรู้พื้นฐาน ความหมาย ความสำคัญของการทำสมาธิ ประเภทและระดับของสมาธิ ลักษณะ 
ของการทำสมาธิ วิธีการ ขั้นตอน ลักษณะอาการต่อต้านสมาธิและวิธีการแก้ไขปัญหาอุปสรรคที่เกิดขึ้น                    
ในการปฏิบัติสมาธิ ประโยชน์ของสมาธิ การนำสมาธิไปใช้ในการพัฒนาคุณภาพชีวิต องค์ประกอบของคุณภาพ
ชีวิต อาหารเสริมสร้างสุขภาพ อาหารสำหรับบุคคลแต่ละวัย อาหารควบคุมน้ำหนัก การเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์
อาหารปรุงสำเร็จอาหารสำเร็จรูป และการสุขาภิบาลอาหาร 
 Basic knowledge, definition, importance of meditation, types and levels of  
meditation, methods, nature of meditation, procedures, symptoms of mediation resistance 
and solutions to problems of the obstacles occurred during meditation practice, advantage 
of meditation, application of meditation in developing quality of life, elements of quality of 
life, healthy food, food for different ages, food for weight control, selection of ready meals 
and instant food consumption and food cleanliness. 
 
0366009     ผลประโยชน์แห่งชาติทางทะเล    3(3-0-6) 
 National Marine Benefits  
 ผลประโยชน์ที่ประเทศไทยพึงได้รับจากทะเลหรือเกี่ยวเนื่องกับทะเลทั้งภายในน่านน้ำไทยหรือ 
น่านน้ำอ่ืน ๆ รวมถึงชายฝั่งทะเล เกาะ พ้ืนดินท้องทะเล ใต้พ้ืนดินท้องทะเล หรืออากาศเหนือท้องทะเลทั้ งนี้                
ไม่ว่ากิจกรรมใดในทุก ๆ ด้าน เช่น ทรัพยากรธรรมชาติสิ่งแวดล้อมทางทะเล การขนส่ง การทองเที่ยว ความมั่นคง 
ความสงบเรียบร้อย หรืออ่ืน ๆ 
 Benefits that Thailand receive from the sea, or in connection with the sea,  
both of within Thai waters or other waters, including coastlines, islands, seabed or under the 
seabed, the air above the sea. All activities in every aspect, such as natural resources, marine 
environment, transportation, tourism, security, public order, or others. 
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0366010 เขตทางทะเล และการจัดการทรัพยากรทางทะเลและชายฝั่ง   3(3-0-6) 
Maritime Zones, Marine Resources and Coastal Management 

 เขตทางทะเลและชายฝั่ง (Maritime Zones) ธรณีวิทยาและธรณีสัณฐานวิทยาของทะเลไทย 
การทับถมและตกตะกอนในทะเลและชายฝั่ง ภูมิลักษณ์ชายฝั่งทะเลไทย ทรัพยากรมีชีวิตในทะเลและชายฝั่ง 
ทรัพยากรไม่มีชีวิตในทะเลและชายฝั่ง การตั้งถิ่นฐานของประชาชนชายฝั่งทะเล ระบบสาธารณสุขชุมชนชายฝั่ง 
ความมั่นคง มั่งค่ัง ยั่งยืนและผลประโยชน์ทางเศรษฐกิจของทะเลไทย และการจัดการชายฝั่งทะเลไทย 
 Maritime zones, marine resources, coastal management. Geology and geomorphology 
of Thai seas. Coastal marine sedimentation and non-living coastal and marine resources. 
Coastal zone inhabitation, public health systems. National security and economic benefits 
relating to utilization of the coastal zone. 
 
0366011 สุนทรียะการเกษตร 3(3-0-6) 
 Aesthetic Agriculture  
 ความรู้พ้ืนฐานและความสำคัญของการเกษตร ด้านสัตว์บก สัตว์น้ำ พืช ภูมิปัญญาและ  
เทคโนโลยีการเกษตร การแปรรูปผลผลิตจากการเกษตร และการนำผลผลิตทางการเกษตรมาใช้ในการ
ดำรงชีวิตอย่างมีความสุข 
 Basic knowledge and importance of agriculture: animals, aquatic animals, plants 
and food, wisdom and agricultural technology, processing of agricultural products, application of 
agricultural products for living a happy life. 
   
0366012 การพัฒนาชุมชนประมงแบบบูรณาการ 3(3-0-6) 
 Integrated Development for Fisheries Community  
 การบูรณาการองค์ความรู้จาก วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตรรม หลากหลายมิติ เพ่ือการพัฒนา 
เศรษฐกิจสังคมของชุมชนประมงชายฝั่งอย่างยั่งยืน 
 The various dimensions of science, research, and innovation are used in  
integrating knowledge to operate procedural sustainable socio-economic development of 
coastal fishing communities. 
 
0366013     โลกของผลไม้      3(3-0-6) 
     Fruit world  
 ความสำคัญและคุณค่าทางโภชนาการของผลไม้ การปลูก การเจริญเติบโต และการดูแลรักษา 
ไม้ผล การเก็บเก่ียว การแปรรูป และการตลาดของผลไม้ 
 Importance and nutritional value of fruits. Fruit plant, growth and maintenance, 
fruit harvesting, fruit processing and market. 
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0366014 เทคโนโลยีพื้นฐานด้านการถา่ยภาพและตกแต่งภาพ   3(2-2-5) 
 Basic Technology of Photography and Image Adjustment  
      ประวัติและพัฒนาการของการถ่ายภาพ หลักการทำงานของกล้องและการถ่ายภาพการ
ตกแต่งภาพเบื้องต้น การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีและปัญญาประดิษฐ์ในการสร้างสรรค์และปรับแต่งภาพ  
การพัฒนาทักษะ และความคิดสร้างสรรค์ในการผลิตสื่อภาพถ่ายร่วมสมัย 
  History and development of photography, camera operations, and basic photo 
editing, application of technology and artificial intelligence in image creation and 
enhancement to develop creative and contemporary visual media skills. 
     
0366015 การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในชีวิตประจำวัน 3(2-2-5) 
 Applications of Technology in Daily Life  
    การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการพัฒนาทักษะพ้ืนฐานทั้งในรูปแบบออนไลน์และ
ออฟไลน์  การฝึกปฏิบัติการใช้เครื่องมือหรือซ่อมบำรุงอุปกรณ์พ้ืนฐานภายในบ้าน และการพัฒนาทักษะและ
ปลูกฝังความรับผิดชอบทางจริยธรรมในการใช้งานเครื่องมือปัญญาประดิษฐ์พ้ืนฐาน 
  Digital technology application to develop essential skills online and offline 
and practicing using tools for maintaining critical home equipment and developing skills and 
instilling ethical responsibility in the use of basic artificial intelligence tools. 
 
0366016 การสร้างเสริมสุขภาพและดูแลสุขภาวะ   3(2-2-5) 
 Health Promotion and Care  
                    แบบการสร้างเสริมสุขภาพและดูแลสุขภาวะ ความสำคัญของออกกำลังกายและการเล่นกีฬา
หรือนันทนาการเพื่อสุขภาพ การสร้างเสริมสุขภาพ ออกแบบและจัดกิจกรรมการสร้างเสริมสุขภาพและดูแลสุข
ภาวะทางกาย จิต สังคมและปัญญา เล่นกีฬาและนันทนาการเพ่ือสร้างเสริมและดูแลสุขภาวะในการใช่ชีวิตที่
เป็นปกติสุข โดยใช้เทคโนโลยีมาช่วยในการออกแบบ 
  A model of health promotion and care, the importance of exercise, sports and 
recreation, health promotion, creation and arrangement for physical, mind, society and 
wisdom care, sports and recreation to create health promotion and care in living a good life 
on technology. 
 
    3.2 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ 3    หน่วยกิต 
                    
รหัสวิชา ชื่อวิชาและคำอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
0366017 การคิดและการตัดสินใจ   3(2-2-5) 
 Thinking and Decision Making  
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           การคิดเชิงตรรกศาสตร์และการให้เหตุผล อัตราส่วนและสัดส่วน ร้อยละ ลำดับและอนุกรม 
วิเคราะห์ข้อมูลเบื้องต้น กระบวนการตัดสินใจ ความน่าจะเป็นและการประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหาใน
ชีวิตประจำวัน 
  Logical thinking and reasoning, ratios and proportions, percent, sequence and 
serial, fundamental data analysis, decisions-making processes, probability and application to 
solve problems in daily life. 

 
0366018 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจำวัน 3(2-2-5) 
 Mathematics in Daily Life  
  วิธีการให้เหตุผลและตรวจสอบความสมเหตุสมผล การใช้เครื่องคำนวณ ดอกเบี้ย การซื้อเงิน
ผ่อน การเช่าซื้อ บำเหน็จ ตัวแทน และนายหน้า การจำนอง การจำนำ และการขายฝา  
  Reasoning and validation methods, calculators using for interests, credits, 
leasing, pension, agents and brokers, the mortgage and pledge. 

 
0366019 การคิดเชิงเหตุผล 3(2-2-5) 
 Logical Thinking  
 วิเคราะห์ ออกแบบ แสดงวิธีการคำนวณตามลำดับขั้นการดำเนินการตัวเลข สัดส่วน  ร้อยละ 
การแก้โจทย์ปัญหา การให้เหตุผล การให้เงื่อนไขเชิงภาษา เชิงสัญลักษณ์  และแบบรูปในการอธิบาย
ปรากฏการณ์ที่ เกิดขึ้นในชีวิตประจำวัน การวิเคราะห์แนวทางการแก้ปัญหา การเลือกใช้แนวทางได้                   
อย่างเหมาะสม วิเคราะห์และอธิบายข้อมูลข่าวสารในโลกปัจจุบันและการตัดสินใจบนพ้ืนฐานของข้อมูลได้ 
 Analysis, design, computation methods in the order of numerical operations,  
proportion, percentage, problem-solving, reasoning, linguistic conditional and pattern in 
describing phenomena that occur in daily life problem-solving analysis, choosing the right 
approach to analyze and explain information in today's world and make informed decisions. 
  
0366020 คณิตศาสตร์เพื่อฝึกทักษะทางปัญญา    3(2-2-5) 
 Mathematics for Cognitive Skill  
                    ความรู้ความสามารถทั่วไปและเชาว์ปัญญาทางคณิตศาสตร์ใน เร่ือง ลำดับและอนุกรม อัตราส่วน
และสัดสว่น ร้อยละ ตวัหารร่วมมาก ตัวคูณร่วมน้อย เศษส่วนและทศนิยม การหาพื้นที่และปริมาตร การอ่านตาราง 
กราฟ และแผนภูมิ  การแก้โจทย์ปัญหาทั่วไป 
           General knowledge and intelligence in mathematics about sequences, series, ratios 
and proportions, greatest common divisors, least common multiples, fractions and decimal, the 
area and volume findings, tables, graph and chart reading and common problems solving. 
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0366021 การสำรวจความคิดเห็นและการนำเสนอข้อมูล    3(2-2-5) 
 Poll and Presentation  
                    ร้อยละ อัตราส่วน สัดส่วน การวัดแนวโน้มเข้าสู่ส่วนกลางการวัดตำแหน่งที่ข้อมูล การวัดการ
กระจาย เทคนิคการเลือกตัวอย่างเบื้องต้น การทำโพล การใช้โปรแกรมประยุกต์ในการวิเคราะห์ข้อมูลเบื้องต้น 
การนำเสนอข้อมูล ความรู้เบื้องต้นและจริยธรรมเกี่ยวกับปัญญาประดิษฐ์ ประเภทและผลกระทบของ
ปัญญาประดิษฐ์ การใช้เครื่องมือปัญญาประดิษฐ์เพื่อออกแบบสื่อประกอบการนำเสนอ 
         Percentage, ratio, proportion, measure of central tendency, measure of 
relative standing, measure of dispersion, basic sampling technique, conducting a poll, use of 
applied program for basic data analysis, introduction, ethics, classification, and impacts of 
artificial intelligence and, AI tools for designing presentation media. 
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คำอธิบายรายวิชาหมวดวิชาเฉพาะ 
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คำอธิบายรายวิชา (Course Description) 
คำอธิบายรายวิชาหมวดวิชาเฉพาะ  

 
1. กลุม่วิชาแกน  (วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์)                 จำนวน 16 หน่วยกิต                        

รหัสวิชา ชื่อวิชาและคำอธิบายรายวิชา    หน่วยกิต 
4021111 เคมีพื้นฐาน 

Fundamental Chemistry 
      3(3-0-6) 

รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่  : 4021112 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน 
โครงสร้างอะตอม พันธะเคมี ปริมาณสารสัมพันธ์ สมบัติของธาตุเรพริเซน เททีฟ                    

และแทรนซชิัน ของแข็ง ของเหลว แก๊ส สารละลาย สมดุลเคมี กรด-เบส เคมีไฟฟ้า 
  Corequisite : 4021112  Fundamental Chemistry Laboratory 

                 Atomic structure, chemical bonding, stoichiometry, representative and 
transition elements properties, solid, liquid, gas, solution, chemical equilibrium, acid-base, 
electrochemistry. 
 
4021112 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน 

Fundamental Chemistry Laboratory 
1(0-3-0) 

รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่   :  4021111  เคมีพ้ืนฐาน 
เทคนิคปฏิบัติการเคมีที่สอดคล้องกับเนื้อหารายวิชาเคมีพ้ืนฐาน ความปลอดภัยและระเบียบ

วินัยในห้องปฏิบัติการ ทักษะการสื่อสาร การนำเสนอข้อมูลและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการรายงาน
ผลการทดลอง 

Corequisite : 4021111 Fundamental Chemistry 
Basic chemistry laboratory technique related to Fundamental chemistry 

contents, rule and safety in laboratory, communication, data presentation and 
information technology for laboratory report. 
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4021311                                เคมีอินทรีย์เบื้องต้น                                3(3-0-6) 
                         Basic Organic Chemistry 

รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่   : 4021312  ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์เบื้องต้น 
โครงสร้างและสมบัติทางกายภาพของสารอินทรีย์  การเรียกชื่อสารอินทรีย์  และหมู่ฟังก์ชัน

ไอโซเมอริซึมของสารอินทรีย์ปฏิกิริยาเคมีของสารอินทรีย์เบื้องต้น และสารชีวโมเลกุล 
 Corequisite :  4021312  Basic Organic Chemistry Laboratory 

                 Organic structural and physical properties, organic nomenclature and 
functional group, isomerism of organic compounds, basic organic reaction and 
biomolecules. 
 
4021312 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์เบื้องต้น                           

Basic Organic Chemistry  Laboratory 
1(0-3-0) 

รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่    :  4021311  เคมีอินทรีย์เบื้องต้น 
ปฏิบัติการเกี่ยวกับเทคนิคการแยกสารอินทรีย์และการทำให้บริสุทธิ์   ปฏิกิริยาของ

สารอินทรีย์เบื้องต้นและการวิเคราะห์หมู่ฟังก์ชัน 
Corequisite :  4021311  Basic Organic Chemistry 

                  Laboratory of separation and purification techniques for organic 
compounds, basic organic reaction and functional group identification. 
 
4022613 เคมีวิเคราะห์เบื้องต้น 

Basic Analytical Chemistry 
3(3-0-6) 

รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่  :  4022614 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์เบื้องต้น                         
การจัดการข้อมูล  การชั่งน้ำหนัก  การเตรียมสารละลายมาตรฐาน การวิเคราะห์โดย

ปริมาตร  การวิเคราะห์โดยน้ำหนัก  การวิเคราะห์โดยใช้เครื่องมือทางด้านไฟฟ้าเคมี และเครื่องมือ
ทางด้านสเปกโทรโฟโตมิเตอร์  วิธีทำกราฟมาตรฐาน และการวิเคราะห์ตัวอย่างจริงโดยใช้พ้ืนฐานการ
วิเคราะห์เชิงปริมาณเบื้องต้น 

Corequisite : 4022614 Basic Analytical Chemistry Laboratory 
                  Data management, weighting, preparation of standard solutions, volumetric 
analysis, gravimetric analysis, electrochemical analysis and spectrophotometric analysis, 
creating standard curve, and real sample analysis based on preliminary quantitative 
method. 
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4022614 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์เบื้องต้น 
Basic Analytical Chemistry Laboratory 

 

1(0-3-0) 

รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่  :  4022613 เคมีวิเคราะห์เบื้องต้น 
ฝึกเตรียมสารละลายมาตรฐาน  ทำการวิเคราะห์เชิงปริมาณโดยอาศัยหลักการไทเทรตการ

วิเคราะห์เชิงน้ำหนัก  ทำการวิเคราะห์เชิงปริมาณโดยใช้เครื่องมือทางด้านไฟฟ้าเคมีและเครื่องสเปกโทร
โฟโตมิเตอร์  การทำกราฟมาตรฐาน 

Corequisite : 4022613 Basic Analytical Chemistry 
                 Practical in preparing of standard solutions, quantitative analysis by titration, 
gravimetric analysis, quantitative analysis by using the electrochemical and 
spectrophotometric instruments, standard curve method. 
 
4102001 จุลชีววิทยาทั่วไป 

General Microbiology 
3(3-0-6) 

                    รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่    :   4102002   ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป 
                    ประวัติ การพัฒนา และความรู้เบื้องต้นทางจุลชีววิทยากล้องจุลทรรศน์ เทคนิคการศึกษา
จุลินทรีย์ลักษณะทางสัณฐานวิทยา การเจริญ เติบโตและการสืบพันธุ์ของจุลินทรีย์  อาหารเลี้ยง
เชื้อจุลินทรีย์ เมแทบอลิซึมของจุลินทรีย์พันธุศาสตร์ของจุลินทรีย์การจำแนกประเภทของจุลินทรีย์ สภาวะ
แวดล้อมที่มีผลต่อการเจริญของจุลินทรีย์และการควบคุมจุลินทรีย์  ความสำคัญของจุลินทรีย์ต่อเกษตร 
อุตสาหกรรม สิ่งแวดล้อมและการแพทย์ 

Corequisite : 4102002 General Microbiology Laboratory 
History, development and introduction to microbiology, microscope, 

techniques for studying microorganisms, morphological characteristics,  microbial growth 
and reproduction, culture media, microbial metabolism, microbial genetics, classification 
of microorganisms,  environmental effects on microbial growth and control of 
microorganisms, importance of microorganisms in agriculture, industries, environment and 
medicine. 

 
4102002 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป 

General Microbiology Laboratory 
1(0-3-0) 

                 รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่    :   4102001   จุลชีววิทยาทั่วไป                 
                 การทดลองและฝึกปฏิบัติการใช้อุปกรณ์และเครื่องมือพ้ืนฐานทางจุลชีววิทยา จุลินทรีย์ใน
สิ่งแวดล้อม  เทคนิคปลอดเชื้อและการเพาะเชื้อ  การสำรวจจุลินทรีย์ด้วยกล้องจุลทรรศน์  การย้อมสีแก
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รม การย้อมสีโครงสร้างของแบคทีเรีย เทคนิคต่าง ๆ ในการแยกเชื้อบริสุทธิ์ อาหารเลี้ยงเชื้อจุลินทรีย์ การ
เจริญของจุลินทรีย์  เมแทบอลิซึม  การกลายพันธุ์ ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญของจุลินทรีย์ การควบคุมการ
เจริญของจุลินทรีย์ 
                 Corequisite : 4102001 General Microbiology 
                 Experiments and practices in basic apparatus in microbiology, microorganisms 
in environments, aseptic and cultivation techniques, microscopic examination of 
microorganisms, gram stains, bacterial structural stains, isolation techniques to obtain 
pure culture, microbial culture media, microbial growth, microbial metabolism,  mutation,  
factors affecting microbial growth, control of microbial growth.  
 
 

   2. กลุ่มวิชาบังคับ                                                        ไม่น้อยกว่า 60 หน่วยกติ 
  
รหัสวิชา ชื่อวิชาและคำอธิบายรายวิชา       หน่วยกิต 
5201301 การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 

Food Business Entrepreneurship 
2(1-2-3) 

                    ความหมายของผู้ประกอบการ คุณลักษณะของผู้ประกอบการที่ดี ความสามารถในการ
ตัดสินใจ การเป็นผู้ประกอบการที่ประสบความสำเร็จ การวิเคราะห์ปัจจัยแวดล้อมและโอกาสทางธุรกิจ 
ทรัพยากรที่จำเป็นสำหรับลงทุนในธุรกิจอาหาร การค้นหาความต้องการของตลาด การกำหนดทิศทาง
ธุรกิจระยะสั้น ระยะกลาง ระยะยาว การกำหนดกลยุทธ์ การดำเนินกลยุทธ์และการประเมินความสำเร็จ
ของกลยุทธ์ 

         Meaning of entrepreneurship, characteristics of a good entrepreneur, 
Decision-making abilities, being a successful entrepreneur, analyzing business 
environmental factors, business opportunities, and resources essential for investing in the 
food business, market research, setting short-term, medium-term, and long-term business 
directions, strategic planning, implementing, and evaluating strategy success. 

 
5201471 สัมมนาด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 1 

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

                    ความหมายโดยทั่วไปของนวัตกรรมอาหารและเทคโนโลยี การเป็นผู้ประกอบการ แนวคิด
นวัตกรรมอาหารใหม่ๆ นำเสนอแนวคิดด้านผลิตภัณฑ์ ด้านการออกแบบ และด้านการตลาด 
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                   The general definition of food innovation and technology, being an 
entrepreneur, introducing new food innovation concepts, presenting innovative ideas 
related to product development, design, and marketing. 
 
5201501 นวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้น 

Introduction to Food Innovation and Technology 
3(3-0-6) 

          ความสำคัญของอุตสาหกรรมอาหาร  สถานการณ์และแนวโน้มอาหารโลก ทิศทางการ
พัฒนานวัตกรรมอาหารสู่ตลาดต่างๆ การตลาดและการประกอบธุรกิจอาหาร ระบบอาหารที่ยั่งยืน 
นวัตกรรมการแปรรูปอาหารประเภทต่างๆ และบรรจุภัณฑ์ เช่น อาหารทั่วไป อาหารเพ่ือสุขภาพ อาหาร
เชิงหน้าที่ เพื่อสร้างแรงบันดาลใจในวิชาชีพ 
                    The importance of the food industry, global situations, and trends, Trend of 
food innovation development for various markets, Marketing, and food business, Sustainable 
food system, Innovations in food processing and packaging, such as general food, healthy 
food, and functional food, in order to create professional inspiration. 
 
5202201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 

Food Microbiology 
3(2-2-5) 

                    รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : 4102001  จุลชีววิทยาทั่วไป 

                    จุลินทรีย์ที่มีความสำคัญต่ออาหาร การเสื่อมคุณภาพและการเน่าเสียของอาหาร  ผลของ
กรรมวิธีการผลิตต่อจุลินทรีย์  จุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรคทางอาหารและอาหารเป็นพิษ  จุลินทรีย์ที่ใช้เป็น
เกณฑ์มาตรฐานในการกำหนดการแปรรูป และเกณฑ์คุณภาพด้านจุลินทรีย์ต่อการควบคุมคุณภาพอาหาร
ไทยและสากล และปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับการควบคุมคุณภาพอาหารด้านจุลินทรีย์  

                   Prerequisite : 4102001  General Microbiology 

                  Important microorganisms for food include the deterioration, and spoilage of 
food, the impact of processing methods on microorganisms, pathogens causing 
foodborne illness and,  food poisoning, microorganisms used as standards for processing 
and quality criteria in Thai and international food standards, and practices related to 
microbial quality control in food. 
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5202301 กฎหมายอาหารและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
Food and Related Laws 

2(2-0-4) 

                    กฎหมายและข้อบังคับเกี่ยวกับกระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพอาหาร 
มาตรฐานของอาหารระดับประเทศและระดับสากล  กฎหมายเกี่ยวกับฉลากอาหารและฉลากโภชนาการ  
กฎหมายผังเมือง กฎหมายแรงงาน กฎหมายและข้อบังคับที่เกี่ยวกับโรงงานอุตสาหกรรมอาหารและ
สิ่งแวดล้อม กฎหมายที่เกี่ยวข้อง ข้อกำหนดทางการค้าระหว่างประเทศ  
                    Law and regulation related to food production and quality control, 
national and international food standards, laws regarding food labeling and nutritional 
labeling, urban planning laws, labor laws, laws and regulations related to food industry 
factories and the environment, food-related laws, and international trade regulation. 
 
5202471 สัมมนาด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 2 

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

                    แนวทางการใช้เทคโนโลยีการแปรรูปและแนวคิดด้านธุรกิจสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหาร 
การคัดเลือกวัตถุดิบ การคัดเลือกเทคโนโลยีการแปรูป การคัดเลือกกลุ่มเป้าหมายทางการตลาด และ
นำเสนอรูปแบบสินค้าต้นแบบ 
                    Guidelines for applying food processing technology and creative business 
innovation concepts, selection of raw materials, selection of processing technologies, 
identifying target market groups, and presentation of prototype products designs. 
 
5202501 นวัตกรรมอาหารและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

Food Innovation and Product Development 
3(2-2-5) 

      คำจำกัดความและความสำคัญของนวัตกรรม   กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ การ
เข้าใจผู้บริโภค การสร้างแนวความคิดเชิงนวัตกรรม การสืบค้นสิทธิบัตรและกระบวนการจดสิทธิบัตร
สำหรับผลิตภัณฑ์นวัตกรรม การคัดเลือกแนวคิดผลิตภัณฑ์ การพัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ์เชิงนวัตกรรม การ
ออกแบบผลิตภัณฑ์นวัตกรรมและพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค 
การทดสอบผลิตภัณฑ์ใหม่และการทดสอบความชอบของผู้บริโภค การจัดการราคาและช่องทางการจัด
จำหน่าย 

     Definitions and significance of innovation, new product development 
process, consumer understanding, generating innovative thinking, patent research, and 
the patenting process for innovative products. Selecting product concepts, developing 
innovative product concepts, designing innovative products, and developing prototype 
products that align with consumer requirements. Testing new products and evaluating 
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consumer preferences, managing pricing and distribution channels. 
 

5202502 นวัตกรรมอาหารเพื่อธุรกิจ 
Food Innovation for Business 

2(2-0-4) 

         ความหมายและความสำคัญของธุรกิจอาหาร ปัจจัยในการดำเนินธุรกิจ หน้าที่ในการ
ประกอบธุรกิจ รูปแบบการประกอบธุรกิจ นวัตกรรมอาหารที่จำหน่ายในปัจจุบันและทิศทางนวัตกรรม
อาหารในอนาคต การพัฒนาธุรกิจอาหารบนฐานนวัตกรรม การวิเคราะห์ปัจจัยแห่งความสำเร็จในธุรกิจ
อาหารเพ่ือนำสร้างแผนธุรกิจ 

 Meaning and importance of food business, factors in conducting the business, 
roles in business operations, business models, current trends in innovative food products 
and the future direction of food innovation. Developing a food business based on 
innovation, analyzing success factors in the food business to create a business plan.        

  
5202601 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 

Food Processing Technology 
3(2-2-5) 

                    การจัดการวัตถุดิบและการเตรียมวัตถุดิบในอุตสาหกรรมอาหาร  หลักการแปรรูปอาหาร
และปัจจัยการแปรรูปที่มีผลต่อคุณภาพอาหาร ได้แก่ การใช้ความร้อน การใช้ความเย็น  การทำแห้ง  การ
หมักดอง การฉายรังสี  และกระบวนการแปรรูปด้วยวิธีอื่น หลักการพื้นฐาน การวิเคราะห์และการคำนวน
จากตัวอย่างที่เก่ียวข้องกับการแปรรูปอาหาร เช่น ระบบหน่วยและมิติ หลักการอุณหพลศาสตร์ สมดุลมวล
สารและพลังงาน การไหลของของไหล การถ่ายโอนความร้อน เป็นต้น  
                     Raw material management and preparation in the food industry, principles 
of food processing, and influencing factors on food quality, including heat treatment, cool 
treatment, drying, fermentation, irradiation, and other processing methods. Fundamental 
principles, analysis, and calculation based on examples related to food processing, such 
as unit systems and dimensions, thermodynamics, mass and energy balance, fluid flow, 
and heat transfer, etc. 
 
5202701 อาหารและโภชนาการ 

Food and Nutrition 
3(3-0-6) 

           ประเภทและความสําคัญของสารอาหาร การย่อยและการดูดซึมของสารอาหาร  ความ
ต้องการสารอาหารและพลังงาน สภาวะโภชนาการและแนวทางแก้ไข  ฉลากโภชนาการ  ผลของการแปร
รูปอาหารที่มีต่อคุณค่าทางโภชนาการ อาหารเสริมสุขภาพ  และอาหารกลุ่มใหม่ที่มีผลเชิงสุขภาพ 

           Types and importance of nutrients, digestion and absorption of nutrients, 
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nutrient and energy needs, assessment of nutritional status and solutions, nutritional 
labels, the effect of food processing on nutritional value, healthy food, and new health-
enhancing food groups.  

 
5202702 ส่วนผสมและวัตถุเจือปนอาหาร 

Food Ingredients and Additives 
3(2-2-5) 

                    คุณสมบัติ หน้าที่และการเลือกใช้ส่วนผสมและวัตถุเจือปนในผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น สาร
ให้ความหวาน  สารปรับความเป็นกรด เกลือ สารกันหืน สารกันเสีย สารให้กลิ่นรส สารเสริมกลิ่นรส สาร
ให้สี เอนไซม์   สารอิมัลซิไฟเออร์ สารให้ความคงตัว เป็นต้น เพ่ือใช้ในการปรับปรุงคุณภาพอาหาร การยืด
อายุการเก็บรักษา หรือเพ่ิมความปลอดภัยในอาหารได้อย่างถูกต้องเหมาะสม โดยเชื่อมโยงกับกฎหมาย
หรือมาตรฐานหรือข้อกำหนดที่เก่ียวข้อง     
                    Characteristics, functions, and the selection of ingredients and additives in 
food products, such as sweeteners, acidulants, salt, antioxidants, preservatives, flavoring 
agents, flavor enhancers, colorants, enzymes, emulsifiers, stabilizers, etc., for improving 
the quality, extending shelf-life, or increasing the safety of food products in compliance 
with relevant laws, standards, or relevant regulations. 
 
5203303 ความปลอดภัยทางอาหาร 

Food Safety 
2(2-0-4) 

                      ความสำคัญด้านความปลอดภัยทางอาหาร ประเภทของอันตรายในอาหาร สารก่อมะเร็ง 
สารก่อภูมิแพ้ พิษวิทยาทางอาหาร โดยเชื่อมโยงกับกฎหมายหรือข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง การประเมินความ
เสี่ยงด้านความปลอดภัยทางอาหาร การจัดการและการสื่อสารความเสี่ยงด้านความปลอดภัยของอาหาร 
                     The relevance of food safety, types of hazards in food, carcinogenic 
substances, allergens, and food toxicology, linked to relevant laws or regulations. Risk 
assessment in food safety, risk management, and communication of safety risks 
associated with food. 
 
5203304 การวิเคราะห์อาหารและควบคุมคุณภาพ 

Food Analysis and Quality Control 
3(2-2-5) 

                     ความรู้ความเข้าใจด้านกฎหมายและข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง ของผู้ผลิต ผู้นำเข้า ผู้จำหน่าย 
และ ผู้ส่งออก เข้าใจมาตรฐานและข้อกำหนดของคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร วัตถุดิบ และส่วนผสมแต่ละ
ชนิด สามารถวิเคราะห์คุณภาพอาหารและสารตกค้างทั้งเชิงปริมาณและคุณภาพ ด้วยเทคนิคต่างๆ เช่น 
เทคนิคสเปคโทรสโคปี โครมาโทกราฟฟี และอ่ืนๆ เพ่ือการควบคุมคุณภาพ และการออกใบรับรอง  
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                     Understanding the legal requirements and regulations relevant to 
manufacturers, importers, distributors, and exporters. Comprehending the standards and 
specifications for the quality of food products, raw materials, and various ingredients. 
Being able to analyze the quality of food and residues both quantitatively and 
qualitatively using different techniques such as spectroscopy, chromatography, and others 
for quality control and certification purposes.  
 
5203305 การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 

Quality Assurance System in Food Industry 
3(2-2-5) 

                    การสุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การควบคุมน้ำใช้ การจัดการของเสียและ
ของเหลือทิ้ง ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร กฎหมายเกี่ยวกับสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) มาตรฐานสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร (GHP) ระบบ
การจัดการความปลอดภัยด้านอาหาร เช่น HACCP และ ISO 22000 และระบบการประกันคุณภาพอ่ืน ๆ 
ตามมาตรฐานสากล การสืบย้อนกลับ การวิเคราะห์ความเสี่ยง การปลอมอาหาร การปกป้องผลิตภัณฑ์จาก
การก่อการร้ายทางอาหาร และระบบอื่นๆ ที่เก่ียวข้อง 
   Sanitation in food industry factories, water control, waste and by-products 
management in food factories, food sanitation law, good manufacturing practices (GMP), 
good hygiene practices (GHPs), food safety management systems such as HACCP, ISO 
22000, and other quality assurance systems according to international standards, 
traceability, risk analysis, food fraud, food defense, and other related systems. 
 
5203306 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส 

Food Sensory Evaluation 
3(2-2-5) 

           หลักการและเทคนิคที่ใช้ในการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์
อาหาร อวัยวะและสรีรวิทยาทางประสาทสัมผัส การเก็บและการเตรียมตัวอย่าง การคัดเลือกและฝึกฝน  
ผู้ทดสอบ วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส การรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูล เพ่ือประยุกต์และออกแบบ
วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหาร เพื่อตอบสนองความต้องการของตลาด
และความพึงพอใจของผู้บริโภค  

          Principles and techniques used to assess the sensory characteristics of food 
products, organoleptic and sensory neurophysiology, sample collection and preparation, 
selection and training of panelists, sensory evaluation methods, data collection, and 
analysis for applying and designing sensory evaluation methods of food products in 
response to market demands and consumer satisfaction. 
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5203307 การวางแผนการวิจัยด้านอาหารและการตลาด 

Food Experimental Research Design and Marketing 
3(2-2-5) 

                    ความน่าจะเป็น สถิติเบื้องต้น การสุ่มตัวอย่าง การเก็บข้อมูลทางสถิติ การวางแผนการ
ทดลองที่ใช้ในงานวิจัยด้านอาหาร การเก็บข้อมูลทางด้านการตลาด การวิจัยตลาด การวิเคราะห์ข้อมูลทาง
สถิติ กรณีศึกษาการนำความต้องการของตลาดมาวางแผนสร้างนวัตกรรมด้านอาหาร  

 Probability, basic statistics, sampling techniques, statistical data collection, 
experimental designs used in food research, market data collection, market research, 
statistical data analysis, and case studies integrating market demands into food 
innovation planning.   

 
5203471 สัมมนาด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 3 

Seminar in Food Innovation and Technology 3 
1(0-2-1) 

                    เลือกใช้เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่ได้จากแนวคิดด้านธุรกิจสร้างสรรค์
นวัตกรรมอาหาร การออกแบบฉลากและบรรจุภัณฑ์ การนำเสนอข้อมูลผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับกฎหมาย
และข้อกำหนดที่เก่ียวข้อง  

        Selecting and implementing technology to process prototype products 
derived from innovative business concepts, designing labels and packaging, and 
presenting product information related to relevant laws and regulations. 

 
5203501 นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเชิงหน้าที่และเพื่อสุขภาพ 

Innovative Functional Food Products and Wellness 
3(2-2-5) 

                     ศึกษาความหมาย หน้าที่ ประโยชน์ และความสำคัญของอาหารเชิงหน้าที่ อาหารใหม่ 
อาหารตามความต้องการเฉพาะกลุ่ม อาหารเพ่ือสุขภาพ อาหารเพ่ืออนาคต ที่เป็นไปตามแนวโน้มการ
บริโภคอาหารและผลิตภัณฑ์ นวัตกรรมและเทคโนโลยีการผลิตที่เกี่ยวข้อง ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ ข้อมูลงานวิจัย ข้อกำหนดและเกณฑ์ความปลอดภัยทางกฎหมายที่ เกี่ยวข้องทั้งในและ
ต่างประเทศ 
                   Studying the meaning, functions, benefits, and significance of functional 
foods, novel foods, food for specific groups, wellness foods, and future foods, aligning 
with trends in food and product consumption, innovations and related manufacturing 
technologies, factors influencing product quality, research data, and legal safety 
regulation both domestically and internationally. 
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5203601 เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหาร 

Food Products Processing Technology 
3(2-2-5) 

           วัตถุดิบทางอาหาร การเตรียมวัตถุดิบ เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่าง ๆ 
เช่น  ผลิตภัณฑ์เนื้อ  ผลิตภัณฑ์นม  ผลิตภัณฑ์ประมง  ธัญชาติ  ผักและผลไม้  เป็นต้น การควบคุม
คุณภาพและการเก็บรักษา ผลิตผลพลอยได้และการใช้ประโยชน์จากของเสีย  

          Raw materials and preparation, various food product processing 
technologies such as meat products, dairy products, fishery products, cereals, fruits and 
vegetables, etc. Quality control and storage, by-products and their utilization. 

 
5203701 เคมีอาหาร 

Food Chemistry 
3(2-2-5) 

                    องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร โครงสร้าง  สมบัติทางเคมีและสมบัติเชิงหน้าที่ของ
องค์ประกอบอาหาร  ได้แก่ น้ำ  คาร์โบไฮเดรต  โปรตีน ไขมัน  วิตามิน  และแร่ธาตุ   การเปลี่ยนแปลง
ทางเคมีขององค์ประกอบในอาหารเมื่อผ่านกระบวนการแปรรูป  การเก็บรักษาและวิธีป้องกันแก้ไข  
เอนไซม์ในอาหาร  มีปฏิบัติการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร เช่น ความชื้น  เส้นใยอาหาร 
โปรตีน ไขมัน เถ้า และเอนไซม์ในอาหาร เป็นต้น 
                     Chemical components of food include the structure, chemical and 
functional properties of food components, including water, carbohydrates, proteins, fats, 
vitamins, and minerals. Changes in the chemical composition during processing, storage 
and prevention methods, enzymes in food, laboratory analysis of the chemical 
composition of food, such as moisture, dietary fiber, proteins, fats, ash, and enzymes in 
food. 
 
5204101 บรรจุภัณฑ์และการประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 

Packaging and Shelf-life Evaluation of Food Product 
3(2-2-5) 

           ชนิดและสมบัติ ของวัสดุสำหรับบรรจุภัณฑ์  การคัด เลือกบรรจุภัณฑ์สำหรับ
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร การประเมินอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตรโดยใช้ความรู้
พ้ืนฐานทางด้านปฏิกิริยาจลนพลศาสตร์ อันดับของปฏิกิริยา ผลของอุณหภูมิต่ออัตราปฏิกิริยา ปัจจัยที่มี
ผลต่ออายุการเก็บ ภาชนะบรรจุและความสัมพันธ์ของภาชนะบรรจุกับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ วอเทอร์
แอกทิวิตี การทดสอบอายุการเก็บในสภาวะเร่งและการประเมินอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์จากกรณี
ตัวอย่าง 

         Types and properties of packaging materials, selection of packaging for agro-
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industrial products, assessment of shelf-life using basic knowledge of kinetic reactions, 
order of reactions, temperature effects on the reaction rate, factors affecting shelf life, 
package and its relationships to product quality, water activity, accelerated shelf-life 
testing, and evaluation of product shelf-life from case studies.   

 
5204471 สัมมนาด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 4 

Seminar in Food Innovation and Technology 4 
1(0-2-1) 

                    การวิเคราะห์อาหารเพ่ือการควบคุมคุณภาพที่เกี่ยวข้องกับกฎหมายและข้อกำหนดที่
เกี่ยวข้อง การสร้างสื่อ และการนำเสนอสินค้าสู่ตลาดผ่านรูปแบบการตลาดจำลอง 

         Analyzing food for quality control related to relevant laws and regulations, 
creating media, and presenting products to the market through simulated marketing 
formats. 
 
5204481 เทคนิคการวิจัยด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 

Research Techniques in Food Innovation and 
Technology 

3(0-6-3) 

                    การเขียนข้อเสนอโครงการวิจัยระดับปริญญาตรี การวางแผนการทดลอง สถิติที่ใช้ในการ
วิจัย การเก็บข้อมูล การใช้โปรแกรมสำเร็จรูปในการวิเคราะห์ข้อมูล การวิเคราะห์และแปลผล การเรียบ
เรียง และรายงานผลงานการวิจัยทางด้านอาหาร 
                    Research proposal writing in bachelor degree, experimental design, 
statistics used in research, data collection, using software programs for data analysis, 
analysis and interpretation of results, organization, and reporting of research findings. 
 
5204501 การสร้างสื่อผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารและการตลาด 

Creation of Food Innovative Product Media and 
Marketing  

3(2-2-5) 

                    การวิเคราะห์จุดเด่นของผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสร้างจุดขายทางการตลาด  การถ่ายภาพ 
การสร้างสื่อภาพนิ่ง การสร้างสื่อเคลื่อนไหว การสร้างคลิปวีดีโอ การตัดต่อ การสร้างรายละเอียดและ
เนื้อหาสินค้าเพ่ือการตลาด 

                   Analyzing product strengths to create marketing selling points, product 
photography, creating visual media, motion media, video clips, media editing, creating 
product descriptions, and content for marketing purposes. 
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  3. กลุม่วิชาเลือก                                                          ไม่น้อยกว่า  15 หน่วยกิต 
 
รหัสวิชา ชื่อวิชาและคำอธิบายรายวิชา   หน่วยกิต 
5201502 เทคโนโลยีขนมอบ 

Bakery Technology 
3(2-2-5) 

                 สมบัติและหน้าที่ของส่วนประกอบในการทำขนมอบ  การทำให้สูตรสมดุล  ชนิดของ    
ขนมอบ  กระบวนการผลิต  การบรรจุ  การเก็บรักษาและการควบคุมคุณภาพ 
                 Properties and functions of baking ingredients, formula balance, types of 
bakeries, production process, packaging, storage, and quality control. 
 
5202503 นวัตกรรมและเทคโนโลยีผักและผลไม้ 

Innovation and Technology of Fruits and Vegetables 
3(2-2-5) 

     ความหมายและความสำคัญของผักและผลไม้ แนวโน้มและทิศทางของอุตสาหกรรม
ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้  ปัจจัยและการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของผักและผลไม้ ความสัมพันธ์ระหว่าง
สรีรวิทยาของผักและผลไม้กับกระบวนการแปรรูปที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์  นวัตกรรมและ
เทคโนโลยีการแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์  และการใช้ประโยชน์จากเศษเหลือจากอุตสาหกรรมผักและผลไม้ 

Meaning and significance of fruits and vegetables, trends and directions in the 
fruits and vegetable product industry. Factors and physiological changes in fruits and 
vegetables, the relationship between physiological properties of fruits and vegetables 
and processing methods affecting product quality, innovations and processing 
technologies, and the utilization of by-products from the fruits and vegetable industry. 

 
5202602 หลักการถนอมและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

Principle of Agricultural Product Preservation and Processing 
3(2-2-5) 

        ความหมายและความสำคัญของการถนอมอาหาร หลักการถนอมอาหารและการแปรรูป 
ปัจจัยต่าง ๆ ที่ทำให้ผลิตผลทางการเกษตรเกิดการเสื่อมเสีย รวมถึงการควบคุมและป้องกัน เทคนิคและ
วิธีการแปรรูปผลิตผลทางเกษตรให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารปลอดภัย 

       Meaning and importance of food preservation, principles of food 
preservation and processing, factors affecting food spoilage in agricultural produce, 
including control and prevention, techniques and methods of processing agricultural 
produce into safe food products. 
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5203201 นวัตกรรมและเทคโนโลยีการหมัก 
Innovation and Technology of Fermentation 

3(2-2-5) 

       แนวโน้มทางการตลาดของอาหารหมัก จุลินทรีย์ที่ เกี่ยวข้องและบทบาทที่สำคัญต่อ
กระบวนการหมัก ประเภทการหมักและการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นระหว่างการหมัก นวัตกรรมอาหารหมัก
และวัตถุเจือปนอาหารจากเนื้อสัตว์ น้ำนมจากสัตว์ สัตว์น้ำ ธัญพืช  ผักและผลไม้ บรรจุภัณฑ์ การควบคุม
คุณภาพและสภาวะการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารหมักและวัตถุเจือปนอาหาร 

      Market trends in fermented food, relevant microorganisms and their 
important roles in the fermentation process, type of fermentation and changes during 
fermentation, innovation in fermented foods and additives from meat, milk from 
animals, aquatic animals, cereals, fruits and vegetables, packaging, quality control, and 
storage conditions of fermented food products and food additives. 

 
5203301 ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการด้านอุตสาหกรรมอาหาร 

Academic English for the Food Industry 
2(1-2-3) 

                     ศึกษาเกี่ยวกับไวยากรณ์พ้ืนฐานที่จำเป็นสำหรับภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ คำศัพท์เฉพาะ
ทาง การแปล และสรุปความจากบทความทางวิชาการและ/หรือบทความที่เกี่ยวข้องด้านอุตสาหกรรม
อาหาร การตีความและคาดเดาความหมายจากบริบท  การพัฒนาทักษะและความสามารถทาง
ภาษาอังกฤษ ด้านการฟัง การออกสียง และการอ่านที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหาทางด้านการแปรรูป และ
อุตสาหกรรมอาหาร 
                    Studying fundamental grammar essential for academic English, technical 
vocabulary, translation and summarization from academic articles and/or relevant 
articles in the food industry, interpreting and inferring the meaning from context, 
developing English language skills in listening, pronunciation, and reading related to 
content in food processing and the food industry. 
 
5203302 ภาษาอังกฤษวิชาชีพด้านอุตสาหกรรมและธุรกิจอาหาร 

Professional English for the Food Industry and Business 
2(1-2-3) 

                 การพัฒนาทักษะและความสามารถทางภาษาอังกฤษ ทั้งการฟัง พูด อ่าน เขียน การตีความ 
และการจับใจความสำคัญ จากบทความทางวิชาการและ/หรือบทความที่เกี่ยวข้องด้านอุตสาหกรรม
อาหาร การเลือกใช้คำศัพท์ทางเทคนิคและเชิงวิชาการให้เหมาะสมกับบริบท การเขียนบทคัดย่อเชิง
วิชาการ และการนำเสนองาน ทักษะภาษาอังกฤษเพ่ือธุรกิจที่จำเป็นสำหรับการประกอบธุรกิจและการ
ทำงานด้านอาหาร  
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   Developing language skills and proficiency in English, including listening, 
speaking, reading, writing, interpretation, and summarizing key concepts from academic 
articles and/or related articles in the food industry, selecting technical and academic 
vocabulary appropriately for context, academic abstract writing and presentation skills, 
relevant English language skills for business operations in the food industry and work-
related activities.. 

 
5203502 นวัตกรรมการสร้างมูลค่าเพิ่มผลิตผลทางการเกษตร 

Innovative Value Added for Agricultural Products 
3(2-2-5) 

                 ความสำคัญของนวัตกรรมเพ่ือเพ่ิมมูลค่า หลักการเพ่ิมมูลค่า ความต้องการสินค้าเกษตรทาง
การตลาด ปัจจัยต่างๆ ที่ทำให้สินค้าเกษตรเสื่อมคุณภาพ  การแปรรูปและถนอมผลิตผลทางการเกษตร 
และการใช้ประโยชน์จากของเสีย 
                 Importance of innovation to add value, principles of value addition, market 
demand for agricultural products, various factors that lead to the deterioration of 
agricultural products, processing and preservation of agricultural produce, and the 
utilization of by-products. 
 
5203503 นวัตกรรมและเทคโนโลยีไขมันและน้ำมันบริโภค 

Innovation and Technology of Edible  Fat and Oil 
3(2-2-5) 

                 สมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันและน้ำมันบริโภค การสกัดและการทำน้ำมัน ให้
บริสุทธิ์  การเสื่อมเสียและการเก็บรักษา การแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือการบริโภค มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมของไขมันและน้ำมันบริโภค นวัตกรรมไขมันและน้ำมันบริโภค    

                 Chemical and physical properties of edible fats and oils, extraction 
techniques and refining processes, deterioration and storage, production techniques of 
edible fat and oil products, Thai Industrial Standards for edible fats and oils, and 
innovations in edible fat and oil production.       
 

5203504 
นวัตกรรมและเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง 

Innovation and Technology of Fishery Products 
3(2-2-5) 

                 แนวโน้มทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ประมง องค์ประกอบทางเคมีของสัตว์น้ำและสาหร่าย 
การเปลี่ยนแปลงและการจัดการภายหลังการจับสัตว์น้ำ การประเมินคุณภาพของสัตว์น้ำและสาหร่าย  
นวัตกรรมผลิตภัณฑ์ประมงและบรรจุภัณฑ์ เทคโนโลยีที่ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ประมง สาเหตุการเสื่อม
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เสีย การเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ประมง ผลิตภัณฑ์นวัตกรรมจากส่วน   
เหลือทิ้งและผลพลอยได้ของสัตว์น้ำและสาหร่าย 
                  Market trends of fishery products, chemical compositions of aquatic animals 
and seaweed, condition change and post-harvest management of aquatic animals, 
sensory evaluation of aquatic animals and seaweed, innovative fishery products and 
packaging, technologies for developing fishery products, causes of deterioration, shelf 
life, quality control and standards of fishery products, innovative products from waste 
and by-products of aquatic animals and seaweed. 
 

5203505 
นวัตกรรมและเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญชาติ 

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

       โครงสร้างของธัญชาติ องค์ประกอบทางเคมี การเก็บรักษาและแปรรูปธัญชาติ การ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ คุณภาพและมาตรฐานของธัญชาติและผลิตภัณฑ์  นวัตกรรมที่
เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ 

      Structure of cereal grain, chemical composition, preservation and processing 
of cereal, quality changes of cereal products, quality and standards of cereals and their 
products, and innovation related to cereal products.  

 

5203506 
นวัตกรรมและเทคโนโลยีเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อ 

Innovation and Technology of Meat Products 
3(2-2-5) 

      โครงสร้างและองค์ประกอบของเนื้อสัตว์ ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพเนื้อสัตว์ การเปลี่ยนแปลง
ของเนื้อสัตว์หลังการฆ่า การถนอมและการแปรรูปเนื้อสัตว์ การเก็บรักษาและการบรรจุผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
การเสื่อมเสียของเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ การตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพ นวัตกรรมที่เกี่ยวข้องกับ
ผลิตภัณฑ์ 

   Structure and composition of meat, factors affecting meat quality, changes in 
meat after slaughter, meat preservation and processing, storage and packing of meat 
products, deterioration of meat and meat products, quality inspection and control, and 
innovation related to meat products. 

 

5204301 
การบริหารโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

Management of Food Industry Plants 
2(1-2-3) 

     หลักการทั่วไปในการบริหารงานโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร โครงสร้างองค์กร การวิเคราะห์
กระบวนการผลิต  การวางแผนการผลิต การจัดการการผลิต การจัดการความปลอดภัย กฎหมายและ
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ระบบคุณภาพที่จำเป็นในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร จิตวิทยาอุตสาหกรรม การคำนวณต้นทุนการผลิต 
การศึกษาอุปสงค์อุปทานในเชิงผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม การบริหารสินค้าคงคลัง 

     Principles of food industry management, organizational structure, production 
process analysis, production planning, production management, safety management, 
laws and necessary quality systems in the food industry, industrial psychology, 
production cost calculation, the study of supply and demand in terms of industrial 
products, and inventory management.  

 
5204461 เรื่องเฉพาะทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 

Selected Topics in Food Innovation and Technology 
2(2-0-4) 

      ศึกษาเกี่ยวกับหัวข้อทางด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร เขียนข้อเสนอโครงการวิจัยที่
เกี่ยวข้อง รวบรวม เรียบเรียง รายงานผลและนำเสนอ   
                Study on topics related to innovation and food technology, data collection, 
organization, report writing, and presentation.   
 

5204502 
นวัตกรรมและเทคโนโลยีเครื่องดื่ม 

Innovation and Technology of Beverages  
3(2-2-5) 

    แนวโน้มและทิศทางของอุตสาหกรรมเครื่องดื่ม ชนิดและกระบวนการผลิตเครื่องดื่ม 
ส่วนประกอบของเครื่องดื่ม การควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบ    นวัตกรรม กระบวนการและผลิตภัณฑ์
สำเร็จรูป 
               Trends and directions in the beverage industry, types and production 
processes of beverages, ingredients of beverages, quality control of raw materials, 
innovations, processes, and finished beverage products. 
 

5204503 
นวัตกรรมและเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 

Innovation and Technology of Dairy Products  
3(2-2-5) 

                 การผลิตน้ำนม ลักษณะทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมีของน้ำนม จุลินทรีย์ของ
ผลิตภัณฑ์นม นวัตกรรมและเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์นมที่เป็นของเหลวและผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่ม 
ผลิตภัณฑ์ครีม ผลิตภัณฑ์เนย ผลิตภัณฑ์เนยแข็ง ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต ผลิตภัณฑ์นมผง และปฏิบัติการ 
                 Production of milk, physical characteristics and chemical components of 
milk, microorganisms in dairy products, innovations and manufacturing technologies for 
liquid dairy products and ready-to-drink milk products, cream, butter, cheese, yoghurt, 
milk powder, and laboratory practices. 



 มรรพ. 
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3. กลุม่วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ และสหกิจศึกษา           ไม่น้อยกว่า  5  หน่วยกิต 
 
รหัสวิชา ชื่อวิชาและคำอธิบายรายวิชา หน่วยกิต 
5203801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร   

Preparation for Professional Internship in Food Innovation 
and Technology  

2(90) 

                     กิจกรรมเตรียมความพร้อมก่อนออกฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางด้านนวัตกรรมและ
เทคโนโลยีอาหาร  ฝึกการวางแผนอย่างเป็นระบบ ฝึกการใช้เครื่องมือสำหรับกระบวนการผลิตและเครื่องมือ
ในห้องปฏิบัติการ ฝึกการใช้มาตรฐานอาหารในการควบคุมคุณภาพ อบรมด้านคุณธรรมจริยธรรม  ความ
สามัคคี การทำงานเป็นทีม และบุคลิกภาพ ให้ความรู้ด้านต่างๆ ที่เก่ียวข้อง และสร้างแรงจูงใจ 
                     Preparatory activities before professional training in the food innovation and 
technology field include training in systematic planning, practicing with the tools for 
manufacturing processes and laboratory equipment, training in using food standards for 
quality control, training on ethics, unity, teamwork, and personality development skills, 
providing knowledge on various relevant topics, and inspiring motivation. 
 
5204801 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 

Professional Internship in Food Innovation and Technology  
3(350) 

                    รายวชิาที่ต้องเรียนมาก่อน : 
                    5203801   การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร  หรือ 
                    5203998   เตรียมสหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 
                    ฝึกประสบการณ์วิชาชีพที่เกี่ยวข้องกับนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหารในหน่วยงานของรัฐ
หรือเอกชนเป็นเวลาไม่น้อยกว่า 350 ชั่วโมง 
                    Prerequisite : 5203801 Preparation for Professional Experience in Food 
Innovation and Technology  
                   Training courses related to food innovation and technology in government 
sectors or food factories for a minimum of 350 hours. 
 
 
 
 
 



 มรรพ. 
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5203998 เตรียมสหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 
Preparation for Cooperative Education in Food Innovation 

and Technology  

2(90) 

                    เตรียมสหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร ศึกษาหลักการ  แนวคิด  กระบวน 
การสหกิจศึกษาและระเบียบข้อปฏิบัติที่เกี่ยวข้อง  เทคนิคในการสมัครงาน  ความรู้พื้นฐานในการปฏิบัติงาน
ในสถานประกอบการ  เพื่อนำไปพัฒนาตนเองตามมาตรฐานวิชาชีพทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร และ
มีกระบวนการอบรมสหกิจศึกษาไม่น้อยกว่า 30 ชั่วโมง  
                    The pre-cooperative education course of Food Innovation and Technology  
studies in principles, concepts, processes of cooperative education and concerning 
procedure regulations, techniques in job applications including a basic knowledge for 
operation in the workplace to develop oneself in accordance with a professional standard 
in Food Innovation and Technology that have a cooperative education training process at 
least 30 hours. 
 
5204999 สหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 

Cooperative Education in Food Innovation and Technology  
6(640) 

                     รายวชิาที่ต้องเรียนมาก่อน :  
                     5203998 เตรียมสหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร   
                     สหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร การปฏิบัติงานในสถานประกอบการอย่าง
มีระบบในด้านที่เกี่ยวข้องกับทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร  โดยนักศึกษาปฏิบัติงานจริง  ณ  สถาน
ประกอบการ ในฐานะเป็นพนักงานชั่วคราว  เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์  และทำโครงงานที่ร่วมจัดทำ
ขึ้นกับสถานประกอบการ โดยนำเสนอในรูปแบบเล่มรายงานฉบับสมบูรณ์ และสื่อที่สร้างสรรค์ ภายใต้การ
ดูแลของพนักงานพี่เลี้ยงจากสถานประกอบการ และประเมินผลโดยอาจารย์นิเทศ อาจารย์ที่ปรึกษาโครงงาน 
ร่วมกับสถานประกอบการ                     
                     The cooperative education course of food innovation and technology  
operates in workplace systematically in a part which concerns of innovation and technology  
by students exactly work at workplace as a temporary officer at least 16 weeks and do a 
project that cooperates with the workplace by presenting in a complete report form and 
creative media that under the supervision of a mentor from the workplace and evaluate by 
supervisors, project advisors, and workplace. 
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ภาคผนวก ค 
 

ตารางแสดงความสมัพนัธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ท่ีคาดหวังระดับรายวิชา (CLO) 
กับผลลัพธ์การเรียนรู้ทีค่าดหวังของหลักสตูร (PLO) 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
หมวดวิชาเฉพาะ      
กลุ่มวิชาบังคับ          

5201301 
 

การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร  
Food Business Entrepreneurship  ✓   ✓ ✓ 

CLO1 เข้าใจความหมายของผู้ประกอบการและคุณลักษณะ
ของผู้ประกอบการ ✓     

CLO2 สามารถวิเคราะห์ปัจจัยแวดล้อมและโอกาสทางธุรกิจ  ✓     
CLO3 เข้าใจถึงทรัพยากรที่จำเป็นสำหรับลงทุนในธุรกิจอาหาร ✓     
CLO4 สามารถค้นหาความต้องการของตลาดและนำมา
กำหนดทิศทางธุรกิจและการกำหนดกลยุทธ์ 

   ✓  

CLO5 สามารถกำหนดแนวคิดในการเป็นผู้ประกอบการ และ
การกำหนดเป้าหมาย 

   ✓  

CLO6 มีบุคลิกภาพการเป็นผู้ประกอบการ และทักษะการเป็น
ผู้นำ       

    ✓ 

5201471 
 

สัมมนาด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 1 
Seminar in Food Innovation and Technology 1 

 ✓  ✓ ✓ 

 CLO1 เข้าใจความหมายโดยทั่วไปของนวัตกรรมอาหารและ  ✓    



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
เทคโนโลยี 

 CLO2 เข้าใจความหมายของการเป็นผู้ประกอบการ   ✓    
 CLO3 สามารถสร้างแนวคิดนวัตกรรมอาหารใหม่ๆ และ

นำเสนอแนวคิดด้านผลิตภัณฑ์ ด้านการออกแบบ และด้าน
การตลาด 

   ✓  

 CLO4 แสดงถึงจรรยาบรรณวิชาชีพ และซื่อสัตย์ต่อลูกค้า     ✓ 
   5201501 

 
นวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้น  
Introduction to Food Innovation and Technology ✓   

 
 

CLO1 สามารถอธิบายความสำคัญของอุตสาหกรรมอาหารได้   ✓     
CLO2 สามารถอธิบายสถานการณ์อาหารโลก และทิศทางการ
พัฒนานวัตกรรมอาหารได้ ✓   

 
 

CLO3 สามารถอธิบายเกี่ยวกับระบบอาหารที่ยั่งยืนได้ ✓     
CLO4 สามารถอธิบายเกี่ยวกับนวัตกรรมการแปรรูปอาหาร
ประเภทต่างๆได้ ✓   

 
 

5202201 
 

จุลชีววิทยาทางอาหาร 
 Food Microbiology ✓ ✓ ✓ 

 
 

           CLO1 เข้าใจถึงจุลินทรีย์ที่มีความสำคัญต่ออาหาร แหล่งที่มา
ของการปนเปื้อน ✓   

  



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
 CLO2 เข้าใจการเสื่อมคุณภาพและการเน่าเสียของอาหาร    ✓    
 CLO3 อธิบายถึงจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรคทางอาหาร และ

อาหารเป็นพิษ 
  ✓  

 

 CLO4 เข้าใจการใช้ประโยชน์จากจุลินทรีย์ในอุตสาหกรรม     ✓   
5202301 

 
กฎหมายอาหารและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง  
Food and Related Laws ✓  ✓ 

 
✓ 

CLO1 สามารถอธิบายถึงกฎหมายอาหารและข้อบังคับที่
เกี่ยวกับกระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพอาหารได้ ✓   

 
 

CLO2 สามารถอธิบายถึงกฎหมายที่เก่ียวข้องระดับประเทศ
และระดับสากลได้ 

  ✓ 
 

 

CLO3 สามารถอธิบายถึงกฎหมายที่เก่ียวข้องกับฉลากอาหาร
และฉลากโภชนาการได้ 

  ✓ 
 

 

CLO4 สามารถอธิบายถึงความซื่อสัตย์ในการใช้กฎหมายและ
ข้อกำหนด มีจรรยาบรรณต่อวิชาชีพได้ 

   
 

✓ 

5202471 
 

สัมมนาด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 2 
Seminar in Food Innovation and Technology 2 

 ✓  ✓ ✓ 

 CLO1 สามารถเลือกแนวทางการใช้เทคโนโลยีการแปรรูปและ
แนวคิดด้านธุรกิจสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหาร  

 ✓  
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
 CLO2 สามารถเข้าใจการคัดเลือกวัตถุดิบ การคัดเลือก

เทคโนโลยีการแปรูป  
 ✓  

 
 

 CLO3 สามารถคัดเลือกกลุ่มเป้าหมายทางการตลาดให้ตรงกับ
กับแนวคิดผลิตภัณฑ์ 

   ✓  

 CLO4 สามารถนำเสนอรูปแบบสินค้าต้นแบบ    ✓  
 CLO5 แสดงถึงจรรยาบรรณวิชาชีพ และซื่อสัตย์ต่อลูกค้า     ✓ 

5202501 
 

นวัตกรรมอาหารและการพัฒนาผลิตภัณฑ์  
Food Innovation and Product Development ✓ ✓   ✓ 

 CLO1 สามารถอธิบายความสำคัญของนวัตกรรมและความ
จำเป็นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ได้ ✓     

 CLO2 สามารถอธิบายถึงขั้นตอนในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ได้ ✓     
 CLO3 สามารถสร้างแนวความคิดเชิงระบบตาม

กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ได้  
 ✓    

 CLO4 สามารถพัฒนานวัตกรรมอาหาร หรือผลิตภัณฑ์ใหม่
ตามข้ันตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่สอดคล้องกับความต้องการ
ของตลาดได้ 

 ✓    

 CLO5 มีจรรยาบรรณวิชาชีพ มีเป้าหมาย มีทักษะความเป็นผุ้
นำ และสามารถทำงานเป็นทีมได้ 

    ✓ 



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
5202502 

 
นวัตกรรมอาหารเพื่อธุรกิจ  
Food Innovation for Business ✓ ✓    

CLO1 สามารถอธิบายความสำคัญของธุรกิจอาหารได้ ✓     
CLO2 สามารถอธิบายถึงปัจจัยในการดำเนินธุรกิจ และหน้าที่
ในการประกอบธุรกิจ ✓     

CLO3 เข้าใจถึงนวัตกรรมอาหารที่จำหน่ายในปัจจุบันและ
ทิศทางในอนาคต  ✓     

CLO4 สามารถเขียนแผนธุรกิจอย่างง่ายได้  ✓    
5202601 

 
เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร  
Food Processing Technology ✓ ✓    

CLO1 สามารถอธิบายการจัดการวัตถุดิบและการเตรียม
วัตถุดิบในอุตสาหกรรมอาหารได้ ✓     

CLO2 สามารถอธิบายหลักการแปรรูปอาหารและปัจจัยการ
แปรรูปที่มีผลต่อคุณภาพอาหารได้ ✓     

CLO3 สามารถอธิบายหลักการพื้นฐาน การวิเคราะห์และการ
คำนวนจากตัวอย่างที่เก่ียวข้องกับการแปรรูปอาหารได้ ✓     

 CLO4 สามารถใช้เครื่องมือในการแปรรูปอาหารได้อย่าง
ถูกต้อง 

 ✓  
 

 



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
5202701 

 
อาหารและโภชนาการ  
Food and Nutrition ✓   

 
✓ 

CLO1 สามารถอธิบายประเภทและความสำคัญของสารอาหาร 
การย่อยและการดูดซึม ความต้องสารอาหารและพลังงานของ
สารอาหารชนิดต่างๆได้ 

✓   
 

 

CLO2 สามารถอธิบายสภาวะโภชนาการและแนวทางแก้ไขได้ ✓     
CLO3 สามารถอธิบายเกี่ยวกับฉลากโภชนาการได้ ✓     
CLO4 สามารถอธิบายผลของการแปรรูปอาหารที่มีต่อคุณค่า
ทางโภชนาการได้ ✓   

 
 

CLO5 สามารถอธิบายเกี่ยวกับอาหารเสริมสุขภาพและอาหาร
กลุ่มใหม่ท่ีมีผลเชิงสุขภาพได้ ✓   

 
 

CLO6 มีระเบียบวินัย และตรงต่อเวลา      ✓ 
5202702 ส่วนผสมและวัตถุเจือปนอาหาร 

Food Ingredients and Additives ✓ ✓ ✓ 
 

✓ 

 CLO1 นักศึกษาสามารถบอกคุณสมบัติ และหน้าที่ของ
ส่วนผสมและวัตถุเจือปนในผลิตภัณฑ์อาหารได้ ✓   

 
 

 CLO2 นักศึกษาสามารถเลือกชนิดของส่วนผสมและวัตถุเจือ
ปนอาหารเพื่อใช้ในการปรับปรุงคุณภาพอาหาร     การยืดอายุ

 ✓ ✓   



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
การเก็บรักษา หรือเพ่ิมความปลอดภัยในอาหารได้อย่างถูกต้อง
เหมาะสม  

 CLO3 นักศึกษาสามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้น
ข้อมูลเกี่ยวกับส่วนผสมและวัตถุเจือปนอาหารโดยเชื่อมโยงกับ
กฎหมายหรือมาตรฐานหรือข้อกำหนดที่เก่ียวข้องได้ 

   
 

✓ 

5203303 
 

ความปลอดภัยทางอาหาร  
Food Safety ✓  ✓ 

 
 ✓ 

CLO1 สามารถอธิบายความสำคัญของความปลอดภัยทาง
อาหารได้ ✓   

 
 

CLO2 สามารถอธิบายที่มาของอันตรายที่เกิดจากกระบวนการ
ทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลชีววิทยาที่เก่ียวข้องกับ
อาหารได้ 

✓   
 

 

CLO3 สามารถประเมินความเสี่ยงด้านความปลอดภัยของ
อาหาร โดยสามารถเชื่อมโยงกับกฎหมายหรือข้อกำหนดที่
เกี่ยวข้องได้ 

  ✓ 
 

 

CLO4 สามารถจัดการและสื่อสารความเสี่ยงที่เก่ียวข้อง  
ด้านความปลอดภัยของอาหารได้อย่างเหมาะสม 
 

   
 

✓ 



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
5203304 

 
การวิเคราะห์อาหารและควบคุมคุณภาพ 
Food Analysis and Quality Control ✓  ✓ 

 
 ✓ 

 CLO1 สามารถอธิบายหลักการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์
หลักการทำงาน และวิธีการวิเคราะห์ของเครื่องวิเคราะห์ขั้นสูง
ที่เก่ียวข้องด้านอุตสาหกรรมอาหารได้ 

✓   
 

 

 CLO2 สามารถอธิบายและเข้าใจกฎหมายและข้อกำหนดที่
เกี่ยวข้องกับการควบคุมคุณภาพได้ ✓   

 
 

 CLO3 สามารถเลือกใช้วิธีการวิเคราะห์ และเครื่องมือที่
เหมาะสมในการวิเคราะห์อาหาร สารตกค้าง หรืออ่ืนๆที่
เกี่ยวข้องในการควบคุมคุณภาพอาหาร ได้อย่างมีระบบขั้นตอน
และเหมาะสม 

  ✓ 

 

✓ 

 CLO4 สามารถอภิปราย และวิเคราะห์ผลได้อย่างถูกต้องตาม
หลักวิทยาศาสตร์ และนำไปใช้ตามข้อกำหนดและมาตรฐานที่
เกี่ยวข้องได้ 

  ✓ 
 

 

5203305 
 

การประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
Quality Assurance System in Food Industry  ✓  ✓ 

 
✓ 

 CLO 1 สามารถอธิบายความสำคัญของการประกันคุณภาพใน
อุตสาหกรรมอาหารได้ ✓   

 
 



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
 CLO 2 สามารถอธิบายระบบคุณภาพที่ใช้ในอุตสาหกรรม

อาหารได้ ✓   
 

 

 CLO 3 สามารถนำความรู้เกี่ยวกับระบบคุณภาพไปใช้ใน
วิชาชีพได้ 

  ✓ 
 

 

 CLO 4 สามารถอธิบายระบบประกันคุณภาพที่ใช้ใน
ระดับประเทศและระดับสากลที่ส่งผลถึงความปลอดภัยของ
ผู้บริโภคได้ 

  ✓ 
 

 

 CLO 5 มีความซื่อสัตย์สุจริต มีระเบียบวินัย และมีความ
เชื่อมั่นในตนเอง 

   
 

✓ 

5203306 
 

การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส   
Food Sensory Evaluation ✓ ✓  ✓ ✓ 

 CLO 1 สามารถอธิบายหลักการของการประเมินผลทาง
ประสาทสัมผัสได้ ✓     

 CLO 2 สามารถลงมือปฏิบัติการในการทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสได้ 

 ✓    

 CLO 3 สามารถคำนวณข้อมูลทางสถิติที่เกี่ยวข้องกับการ
ประเมินผลทางประสาทสัมผัสและนำเสนอได้ 

 ✓   ✓ 

 CLO 4 สามารถนำข้อมูลไปประยุกต์และออกแบบวิธีการ    ✓  



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
ทดสอบท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์และความต้องการของตลาด
ได้ 

5203307 
 

การวางแผนการวิจัยด้านอาหารและการตลาด  
Food Experimental Research Design and 
Marketing 

✓ ✓  ✓ ✓ 

 CLO1 เข้าใจหลักสถิติและข้อมูลทางสถิติ ✓     
 CLO2 เข้าใจหลักการวางแผนการทดลอง และการวิเคราะห์

ทางสถิติ 
 ✓  

  

 CLO3 สามารถวางแผนการทดลอง และเขียนแผนการทดลอง    ✓  
 CLO4 แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สุจริต มีระเบียบวินัย มี

จรรยาบรรณวิชาชีพ 
   

 
✓ 

5203471 
 

สัมมนาด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 3 
Seminar in Food Innovation and Technology 3 

 ✓  ✓ ✓ 

 CLO1 เลือกใช้เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่ได้
จากแนวคิดด้านธุรกิจสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหาร   ✓  

 
 

 CLO2 สามารถออกแบบฉลากและบรรจุภัณฑ์  
 

 ✓  
 

 



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
 CLO3 สามารถนำเสนอข้อมูลผลิตภัณฑ์ที่เก่ียวข้องกับ

กฎหมายและข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง 
   ✓  

 CLO4 แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สุจริต มีระเบียบวินัย มี
จรรยาบรรณวิชาชีพ 

   
 

✓ 

5203501 
 

นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเชิงหน้าที่และเพื่อสุขภาพ  
Innovative Functional Food Products and 
Wellness 

✓ ✓  ✓ ✓ 

 CLO1 สามารถอธิบายความหมาย ประเภท แนวโน้ม
ผลิตภัณฑ์ ความต้องการเฉพาะกลุ่มในท้องตลาดของ
ผลิตภัณฑ์อาหารเชิงหน้าที่และอาหารเพ่ือสุขภาพได้ 

✓   
 

 

 CLO2 สามารถอธิบายนวัตกรรมและเทคโนโลยีการผลิต และ
ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารเชิงหน้าที่และ
อาหารเพ่ือสุขภาพได้ 

 ✓  
 

 

 CLO3 สามารถปฏิบัติการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหาร
เชิงหน้าที่และอาหารเพ่ือสุขภาพ ตามความต้องการเฉพาะ
กลุ่มในท้องตลาดได้ 

   
✓ 

 

 CLO4 สามารถสืบค้นข้อมูลโดยการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
และนำเสนองานได้ 

   
 

✓ 



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
5203601 

 
เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหาร  
Food Products Processing Technology ✓    ✓ 

CLO1 สามารถอธิบายเกี่ยวกับวัตถุดิบทางอาหารและการ
เตรียมวัตถุดิบได้ ✓   

 
 

CLO2 สามารถอธิบายเกี่ยวกับเทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดต่าง ๆ ได้ ✓   

 
 

CLO3 สามารถอธิบายการควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่าง ๆ ได้ ✓   

 
 

CLO4 สามารถอธิบายผลิตผลพลอยได้และการใช้ประโยชน์
จากของเสียของผลิตภัณฑ์อาหารชนิดต่าง ๆ ได้ ✓   

 
 

CLO5 สามารถสืบค้นข้อมูลโดยการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
และนำเสนองานได้ 

   
 

✓ 

5203701 
 

เคมีอาหาร  
Food Chemistry ✓ ✓  

 
✓ 

 CLO1 สามารถอธิบายโครงสร้าง  สมบัติทางเคมีและสมบัติเชิง
หน้าที่ขององค์ประกอบทางเคมีที่สำคัญของอาหาร และ
เอนไซม์ในอาหารได้ 
 

✓   

 

 



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
 CLO2 สามารถอธิบายการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของ

องค์ประกอบในอาหารเมื่อผ่านกระบวนการแปรรูป การเก็บ
รักษาและวิธีป้องกันแก้ไขได้ 

✓   
 

 

 CLO3 สามารถปฏิบัติการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของ
อาหาร และเอนไซม์ในอาหารได้ 

 ✓  
 

 

 CLO4 แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สุจริต มีระเบียบวินัย ตรงต่อ
เวลา และมีจรรยาบรรณต่อวิชาชีพ 

   
 

✓ 

5204101 
 

บรรจุภัณฑ์และการประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร  
Packaging and Shelf Life Evaluation of Food 
Products 

✓  ✓ 
 

✓ 

 CLO1 สามารถอธิบายความหมาย ความสำคัญ ประเภท ของ
บรรจุภัณฑ์  ✓   

 
 

 CLO 2 สามารถอธิบายถึงปัจจัยที่มีผลต่ออายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์อาหารได้  ✓   

 
 

 CLO 3 สามารถอธิบายวิธีการประเมินอายุการเก็บรักษาผลิคภณัฑ์
อาหารได ้ ✓     

 CLO 4 สามารถปฏบิัติการศึกษาหาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหารได ้

  ✓
  



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
 CLO 5 สามารถสืบค้นข้อมูลโดยการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

และนำเสนองานได้ 
   

 
✓ 

5204471 
 

สัมมนาด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 4  
Seminar in Food Innovation and Technology 4 

 ✓  ✓ ✓ 

CLO1 การวิเคราะห์อาหารเพ่ือการควบคุมคุณภาพที่เกี่ยวข้อง
กับกฎหมายและข้อกำหนดที่เก่ียวข้อง   ✓  

 
 

CLO2 สร้างชิ้นงานนวัตกรรมอาหาร สร้างสื่อ และการ
นำเสนอสินค้าสู่ตลาดผ่านรูปแบบการตลาดจำลอง 

   ✓  

CLO3 ประมวลผลงานตนเอง และผลงานกลุ่ม เพ่ือวิเคราะห์
ความสำเร็จ และความสามารถในการเป็นผู้ประกอบการ 

   
 

✓ 

5204481 
 

เทคนิคการวิจัยด้านนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร  
Research Techniques in Food Innovation and 
Technology 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

 CLO1 สามารถเขียนข้อเสนอโครงการวิจัย วางแผนการ
ทดลอง เก็บข้อมูล ใช้โปรแกรมสำเร็จรูปในการวิเคราะห์ข้อมูล 
แปลผล เรียบเรียง และรายงานผลงานการวิจัยทางด้านอาหาร
ได้  

✓ ✓ ✓ ✓  



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
 CLO2 สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

เพ่ือการสืบค้นข้อมูล และสร้างสื่อเพ่ือนำเสนอได้ 
    ✓ 

 CLO3 แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สุจริต มีระเบียบวินัย 
ตรงต่อเวลา และมีจรรยาบรรณต่อวิชาชีพ 

    ✓ 

5204501 
 

การสร้างสื่อผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารและการตลาด  
Creation of Food Innovative Product Media and 
Marketing 

 ✓  ✓ ✓ 

 CLO1 การวิเคราะห์จุดเด่นของผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสร้างจุด
ขายทางการตลาด  

 ✓    

 CLO2 การถ่ายภาพ การสร้างสื่อภาพนิ่ง การสร้างสื่อ
เคลื่อนไหว การสร้างคลิปวีดีโอ การตัดต่อ การสร้าง
รายละเอียดและเนื้อหาสินค้าเพ่ือการตลาด 

 
 

 ✓  

 CLO3 การนำเสนอสื่อด้านนวัตกรรมอาหารต่อสาธารณะ    ✓  
 CLO4 มีจรรยาบรรณวิชาชีพในการสร้างสื่อที่สร้างสรรค์     ✓ 

กลุ่มวิชาเลือก 
5201502 

 
เทคโนโลยีขนมอบ  
Bakery Technology 
 

✓ ✓  
 

✓ 



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
 CLO1 สามารถอธิบายกระบวนการผลิต 

ขนมอบพ้ืนฐาน ตลอดจนถึงการบรรจุ และการควบคุม
คุณภาพได้    

✓   
 

 

 CLO2 สามารถผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอบพื้นฐานได้  ✓    
 CLO3 แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สุจริต มีระเบียบวินัย และ

ตรงต่อเวลา 
   

 
✓ 

5202503 
 

นวัตกรรมและเทคโนโลยีผักและผลไม้  
Innovation and Technology of Fruits and 
Vegetables 

✓ ✓  
 
 ✓ 

 CLO1 สามารถอธิบายการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี และ
สรีรวิทยาของผักและผลไม้หลังการเก็บเกี่ยว และกระบวนการ
แปรรูปผักและผลไม้ได้ 

✓   
 

 

 CLO2 สามารถปฏิบัติการแปรรูปผลิตผลิตภัณฑ์ 
จากผักและผลไม้ โดยนำความรู้ นวัตกรรม หรืองานวิจัย  
สร้างแนวคิดอย่างเป็นระบบ จนสามารถพัฒนานวัตกรรม 
อาหารได้ 

 ✓  

 

 

 CLO3 แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สุจริต มีระเบียบวินัย ตรงต่อ
เวลา มีความรับผิดชอบ 

   
 

✓ 



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
5202602 

 
หลักการถนอมและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
Principle of Agricultural Product Preservation and 
Processing 

✓ ✓  
 

✓ 

CLO1 สามารถอธิบายความหมายและความสำคัญของการ
ถนอมอาหาร หลักการถนอมอาหารและการแปรรูปได้ ✓   

 
 

CLO2 สามารถอธิบายปัจจัยต่าง ๆ ที่ทำให้ผลิตผลทางการ
เกษตรเกิดการเสื่อมเสีย รวมถึงการควบคุมและป้องกันได้  ✓   

 
 

CLO3 สามารถอธิบายเทคนิคและวิธีการแปรรูปผลิตผลทาง
เกษตรให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารปลอดภัยได้ ✓   

 
 

CLO4 สามารถปฏิบัติการแปรรูปผลิตผลทางเกษตรให้เป็น 
ผลิตภัณฑ์อาหารได้ 

 ✓  
 

 

CLO5 แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สุจริต มีระเบียบวินัย ตรงต่อ
เวลา มีความรับผิดชอบ 

   
 

✓ 

5203201 
 

นวัตกรรมและเทคโนโลยีการหมัก 
Innovation and Technology of Fermentation ✓ ✓  

 
✓ 

 CLO1 สามารถระบุประเภทของการหมักและจุลินทรีย์ที่สำคัญ
ในกระบวนการหมัก  
 

✓   
 

 



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
 CLO2 สามารถใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมในอุตสาหกรรม

หมัก เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารหมักชนิดต่างๆ 
 ✓  

 
 

 CLO3 สามารถนำความรู้ไปควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษา 
การทดสอบคุณภาพอาหารหมัก   ✓   

 
 

 CLO4 มีจรรยาบรรณวิชาชีพ ด้านเทคโนโลยีการหมัก     ✓ 
5203301 

 
ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการด้านอุตสาหกรรมอาหาร  
Academic English for Food Industry ✓   ✓ ✓ 

CLO1 สามารถอธิบายไวยากรณ์ โครงสร้างประโยค และ
คำศัพท์ที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารได้ ✓   

 
 

CLO2 สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้น
ความหมาย และบทความทางด้านภาษาอังกฤษได้ 

   
 

✓ 

CLO3 สามารถวิเคราะห์ ตีความ และสรุปเนื้อหาในบทความ
ภาษาอังกฤษทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร และสื่อสารได้ 

   ✓  

5203302 
 

ภาษาอังกฤษวิชาชีพด้านอุตสาหกรรมและธุรกิจอาหาร  
Professional English for Food Industry and 
Business 

✓   ✓ ✓ 

 CLO1 สามารถเข้าใจและจับใจความสำคัญจากบทความทาง
วิชาการหรือบทความที่เก่ียวข้องด้านอุตสาหกรรมอาหารได้ ✓   

 
 



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
 CLO2 สามารถเขียนบทคัดย่อเชิงวิขาการ เลือกใช้คำศัพท์ทาง

เทคนิคที่เหมาะสมด้านอุตสาหกรรมและธุรกิจอาหาร และ
นำเสนอได้ 

   ✓ ✓ 

 CLO3 สามารถประยุกต์ใช้ภาษาอังกฤษเพื่อธุรกิจที่เกี่ยวข้อง
กับวิชาชีพด้านอุตสาหกรรมและธุรกิจอาหาร และสื่อสารได้
อย่างเหมาะสม 

   
 

✓ 

5203502 
 

นวัตกรรมการสร้างมูลค่าเพิ่มผลิตผลทางการเกษตร 
Innovative Value Added for Agricultural Products ✓ ✓  

 
✓ 

 CLO1 สามารถอธิบายถึงปัจจัยที่ทำให้สินค้าเกษตรเสื่อม
คุณภาพ  วิธีการเพ่ิมมูลค่าของผลิตผลทางการเกษตร ของเสีย
จากกระบวนการผลิตและส่วนเหลือทิ้งของผลผลิตทาง
การเกษตรได้ 

✓   

 

 

 CLO2 สามารถปฏิบัติการเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการ 
เกษตร ของเสียจากกระบวนการผลิตและส่วนเหลือทิ้งของ 
ผลผลิตทางการเกษตร โดยนำความรู้ นวัตกรรม หรืองานวิจัย  
สร้างแนวคิดอย่างเป็นระบบ จนสามารถพัฒนานวัตกรรม 
เพ่ือเพ่ิมมูลค่าได้ 
 

 ✓  

 

 



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
 CLO3 แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สุจริต มีระเบียบวินัย ตรงต่อ

เวลา มีความรับผิดชอบ 
   

 
✓ 

5203503 
 

นวัตกรรมและเทคโนโลยีไขมันและน้ำมันบริโภค    
Innovation and Technology of Edible  Fat and Oil ✓ ✓  

 
✓ 

CLO1 นักศึกษาสามารถอธิบายสมบัติทางเคมีและกายภาพ
ของไขมันและน้ำมันบริโภคได้   ✓   

 
 

CLO2 นักศึกษาสามารถอธิบายวิธีการสกัดและการทำน้ำมัน
ให้บริสุทธิ์  การเสื่อมเสียและการเก็บรักษาน้ำมันได้ ✓   

 
 

CLO3 นักศึกษาสามารถอธิบายกระบวนการแปรรูปไขมันและ
น้ำมันให้เป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือการบริโภค และมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมของไขมันและน้ำมันบริโภคได้ 

✓   
 

 

CLO4 นักศึกษาสามารถปฏิบัติการวิเคราะห์สมบัติทางเคมี
และกายภาพของไขมันและน้ำมันบริโภคได้   

 ✓  
 

 

CLO5 นักศึกษาสามารถสืบค้นข้อมูลนวัตกรรมไขมันและ
น้ำมันบริโภคโดยการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ และนำเสนอได้ 

   
 

✓ 

5203504 นวัตกรรมและเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง  
Innovation and Technology of Fishery Products 
 

✓ ✓  
 

✓ 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
 CLO1 สามารถอธิบายโครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของ

สัตว์น้ำและสาหร่าย ✓   
 

 

 CLO2 สามารถบอกการเปลี่ยนแปลงของสัตว์น้ำภายหลังการ
จับและเลือกวิธีการจัดการภายหลังการจับสัตว์น้ำได้อย่าง
เหมาะสม 

✓   
 

 

 CLO3 สามารถปฏิบัติการประเมินคุณภาพสัตว์น้ำและสาหร่าย 
การแปรรูป และการเลือกบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์
สัตว์น้ำและสาหร่าย 

 ✓  
 

 

 CLO4 สามารถบอกถึงการควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของ
ผลิตภัณฑ์ประมง ✓   

 
 

 CLO5 สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
เพ่ือการสืบค้นข้อมูล และสร้างสื่อเพ่ือนำเสนอได้ 

   
 

✓ 

5203505 
 

นวัตกรรมและเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญชาติ  
Innovation and Technology of Cereal Products ✓ ✓  

 
✓ 

 CLO1 สามารถอธิบายโครงสร้างของธัญชาติและองค์ประกอบ 
ทางเคมี การแปรรูปธัญชาติ การเก็บรักษาและ 
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์คุณภาพได้   
 

✓   

 

 



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
 CLO2 สามารถปฏิบัติการแปรรูปผลิตผลิตภัณฑ์ 

จากธัญชาติ โดยนำความรู้ นวัตกรรม หรืองานวิจัย  
สร้างแนวคิดอย่างเป็นระบบ จนสามารถพัฒนานวัตกรรม 
อาหารได้ 

 ✓  

 

 

 CLO3 แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สุจริต มีระเบียบวินัย ตรงต่อ
เวลา และมีความรับผิดชอบ 

   
 

✓ 

5203506 
 

นวัตกรรมและเทคโนโลยีเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อ  
Innovation and Technology of Meat Products ✓ ✓  

 
✓ 

 CLO1 สามารถอธิบายโครงสร้างและองค์ประกอบของเนื้อสัตว์ 
ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพเนื้อสัตว์ การเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตว์
หลังการฆ่าได้ 

✓   
 

 

 CLO2 สามารถปฏิบัติในการแปรรูปผลิตผลิตภัณฑ์ 
จากเนื้อสัตว์ โดยนำความรู้ นวัตกรรม หรืองานวิจัย  
สร้างแนวคิดอย่างเป็นระบบ จนสามารถพัฒนานวัตกรรม 
อาหารได้ 

 ✓  

 

 

 CLO3 แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สุจริต มีระเบียบวินัย ตรงต่อ
เวลา และมีความรับผิดชอบ 
 

   
 

✓ 



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
5204301 

 
การบริหารโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
Management of Food Industry Plant ✓ ✓ ✓ ✓  

 CLO1 เข้าใจหลักการทั่วไปในการบริหารงานโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

 ✓  
  

 CLO2 สามารถวิเคราะห์กระบวนการผลิต  การวางแผนการ
ผลิต และการจัดการการผลิต 

  ✓ 
  

 CLO3 เข้าใจกฎหมายและระบบคุณภาพที่จำเป็นในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

 ✓   
 

 CLO4 สามารถสืบค้นข้อมูลเพ่ือทำกรณีศึกษาโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหารต้นแบบ และคำนวณต้นทุนการผลิต 

   ✓ 
 

 CLO5 สามารถอธิบายถึงอุปสงค์อุปทานในเชิง
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม และการบริหารสินค้าคงคลัง ✓    

 

5204461 
 

เรื่องเฉพาะทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร   
Selected Topic in Food Innovation and 
Technology 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

 CLO1 สามารถเขียนข้อเสนอโครงการวิจัย รวบรวม เรียบเรียง 
และรายงานผลงานการวิจัยทางด้านอาหารได้  ✓ ✓ ✓ ✓  

 CLO2 สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ     ✓ 



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
เพ่ือการสืบค้นข้อมูล และสร้างสื่อเพ่ือนำเสนอได้ 

5204502 
 

นวัตกรรมและเทคโนโลยีเครื่องดื่ม  
Innovation and Technology of Beverages ✓ ✓  

 
✓ 

CLO1 สามารถอธิบายส่วนประกอบของเครื่องดื่มและ 
กระบวนการผลิตเครื่องดื่มชนิดต่างๆได้ ✓   

 
 

CLO2 สามารถปฏิบัติการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม
จากวัตถุดิบชนิดต่างๆ โดยนำความรู้  
นวัตกรรม หรืองานวิจัย สร้างแนวคิดอย่างเป็นระบบ  
จนสามารถพัฒนานวัตกรรมเครื่องดื่มได้ 

 ✓  

 

 

CLO3 แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สุจริต มีระเบียบวินัย  
ตรงต่อเวลา และมีความรับผิดชอบ 

   
 

✓ 

5204503 
 

นวัตกรรมและเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 
Innovation and Technology of Dairy Products ✓ ✓  

 
✓ 

 CLO1 นักศึกษาสามารถอธิบายสมบัติทางเคมี และกายภาพ
ของน้ำนมได้   ✓   

 
 

 CLO2 นักศึกษาสามารถอธิบายการเสื่อมเสีย และการเก็บ
รักษาน้ำนมได้ 
 

✓   
 

 



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
 CLO3 นักศึกษาสามารถอธิบายกระบวนการแปรรูปนมและ

ผลิตภัณฑ์นมได้ ✓   
 

 

 CLO4 นักศึกษาสามารถปฏิบัติการวิเคราะห์สมบัติทางเคมี 
กายภาพ และจุลินทรีย์ของน้ำนม และผลิตภัณฑ์นมได้   

 ✓  
 

 

 CLO5 นักศึกษาสามารถสืบค้นข้อมูลนวัตกรรมนมและ
ผลิตภัณฑ์นมโดยการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ และนำเสนอ
งานได้ 

   
 

✓ 

กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา 
5203801 

 
การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพนวัตกรรมและเทคโนโลยี
อาหาร   
Preparation for Professional Internship in Food 
Innovation and Technology 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

 CLO1 สามารถอธิบายความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร และความรู้ด้านคุณภาพ มาตรฐานอาหารได้  ✓  ✓   

 CLO2 สามารถสร้างแนวคิดอย่างเป็นระบบ เพ่ือพัฒนา
นวัตกรรมอาหารได้  

 ✓  ✓  

 CLO3 สามารถใช้เครื่องมือสำหรับกระบวนการผลิตและ
เครื่องมือในห้องปฏิบัติการได้ 

 ✓    



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
 CLO4 สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

เพ่ือการสืบค้นข้อมูล และสร้างสื่อเพ่ือนำเสนอได้ 
    ✓ 

 CLO5 แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สุจริต มีความรับผิดชอบ มี
ระเบียบวินัย และตรงต่อเวลา  

    ✓ 

 CLO6 มีบุคลิกภาพที่ดี มีความเชื่อมั่นในตนเอง มีความคิดเชิง
บวก มีทักษะความเป็นผู้นำ และสามารถทำงานเป็นทีมได้ 

    ✓ 

5204801 
 

การฝึกประสบการณ์วิชาชีพนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร   
Professional Internship in Food Innovation and 
Technology 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

 CLO1 สามารถแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารอย่างถูกต้อง และ
ปลอดภัย ✓     

 CLO2 สามารถพัฒนานวัตกรรมอาหาร ที่สอดคล้องกับ
แนวโน้มและความต้องการของตลาด 

 ✓    

 CLO3 สามารถนำความรู้ด้านคุณภาพ มาตรฐานอาหาร 
ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง และความปลอดภัยระดับประเทศและ
ระดับสากล ไปใช้ในการฝึกประสบการณ์วิชาชีพได้ 

  ✓   

 CLO4 สามารถสร้างแนวความคิดด้านนวัตกรรมอาหารอย่าง
เป็นระบบ สร้างสื่อและนำเสนอสินค้าสู่ตลาดได้ 

   ✓  



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
 CLO5 สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

เพ่ือการสืบค้นข้อมูล และสร้างสื่อเพ่ือนำเสนอได้ 
    ✓ 

 CLO6 แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สุจริต มีความรับผิดชอบ มี
ระเบียบวินัย และตรงต่อเวลา  

    ✓ 

 CLO7 มีบุคลิกภาพที่ดี มีความเชื่อมั่นในตนเอง มีความคิดเชิง
บวก มีทักษะความเป็นผู้นำ และสามารถทำงานเป็นทีมได้ 

    ✓ 

5203998 
 

เตรียมสหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร   
Preparation for Cooperative Education in Food 
Innovation and Technology 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

 CLO1 สามารถอธิบายความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร และความรู้ด้านคุณภาพ มาตรฐานอาหารได้  ✓  ✓   

 CLO2 สามารถสร้างแนวคิดอย่างเป็นระบบ เพ่ือพัฒนา
นวัตกรรมอาหารได้  

 ✓  ✓  

 CLO3 สามารถใช้เครื่องมือสำหรับกระบวนการผลิตและ
เครื่องมือในห้องปฏิบัติการได้ 

 ✓    

 CLO4 สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
เพ่ือการสืบค้นข้อมูล และสร้างสื่อเพ่ือนำเสนอได้ 

    ✓ 

 CLO5 แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สุจริต มีความรับผิดชอบ มี ✓ 



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
ระเบียบวินัย และตรงต่อเวลา  

 CLO6 มีบุคลิกภาพที่ดี มีความเชื่อมั่นในตนเอง มีความคิดเชิง
บวก มีทักษะความเป็นผู้นำ และสามารถทำงานเป็นทีมได้ 

    ✓ 

5204999 
 

สหกิจศึกษาทางนวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร   
Cooperative Education in Food Innovation and 
Technology 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ 

 CLO1 สามารถแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารอย่างถูกต้อง และ
ปลอดภัย ✓     

 CLO2 สามารถพัฒนานวัตกรรมอาหาร ที่สอดคล้องกับ
แนวโน้มและความต้องการของตลาด 

 ✓    

 CLO3 สามารถนำความรู้ด้านคุณภาพ มาตรฐานอาหาร 
ข้อกำหนดที่เกี่ยวข้อง และความปลอดภัยระดับประเทศและ
ระดับสากล ไปใช้ในการปฏิบัติสหกิจศึกษาได้ 

  ✓   

 CLO4 สามารถสร้างแนวความคิดด้านนวัตกรรมอาหารอย่าง
เป็นระบบ สร้างสื่อและนำเสนอสินค้าสู่ตลาดได้ 

   ✓  

 CLO5 สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
เพ่ือการสืบค้นข้อมูล และสร้างสื่อเพ่ือนำเสนอได้ 
 

    ✓ 



 มรรพ. 
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รายวิชา 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร  
PLO : Program Learning Outcomes 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
 CLO6 แสดงออกถึงความซื่อสัตย์สุจริต มีความรับผิดชอบ มี

ระเบียบวินัย และตรงต่อเวลา  
    ✓ 

 CLO7 มีบุคลิกภาพที่ดี มีความเชื่อมั่นในตนเอง มีความคิดเชิง
บวก มีทักษะความเป็นผู้นำ และสามารถทำงานเป็นทีมได้ 

    ✓ 

 
 
 
 



 มรรพ. 
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ภาคผนวก ง 
ประวัติอาจารย์ประจำหลักสูตรและผลงานทางวิชาการ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 



 มรรพ. 
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ประวัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/อาจารย์ประจำหลักสูตรและผลงานทางวิชาการ 

1. ชื่อ  นางสาววริศชนม์     นิลนนท์ 
         Miss Waritchon  Ninlanon 

 1.1  ตำแหน่งทางวิชาการ   รองศาสตราจารย์ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) 
 1.2  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) ชื่อสถาบัน, ประเทศ ปี พ.ศ. 
ปริญญาเอก ปรัชญาดุษฎีบัณฑิต  

(วิทยาศาสตร์สิ่งแวดล้อม) 
มหาวิทยาลัยบูรพา, ไทย 2552 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  
(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง, ไทย 

2539 

ปริญญาตรี เทคโนโลยีการเกษตรบัณฑิต 
(เทคโนโลยีและอุตสาหกรรมอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้, 
ไทย 

2532 

 1.3 ผลงานวิชาการ 
1.3.1 ตำรา หนังสือ  

                     - 

 1.3.2 บทความทางวิชาการ          
                     - วริศชนม์ นิลนนท์ กุลพร พุทธมี จิรพร สวัสดิการ คมสัน มุ่ยสี และประมวล ศรีกาหลง. 
(2564). การพัฒนาบรรจุภัณฑ์จากเส้นใยเปลือกทุเรียนแบบฟอกขาวและไม่ฟอกขาว . วารสารวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม. 40 (6) เดือนพฤศจิกายน – ธันวาคม พ.ศ. 2564, 422- 429. 
(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุ่มท่ี 1) 
 

    1.4 ประสบการณ์การสอนระดับอุดมศึกษา    31   ปี 
 
 

    1.5 ภาระงานสอน 

 รายวิชาระดับปริญญาตรี 
0463009 สุนทรียะการเกษตร 3 หน่วยกิต 
5201901 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น  3 หน่วยกิต 
5202902 เทคโนโลยีขนมอบ 3 หน่วยกิต 
5203902 เทคโนโลยีผักและผลไม้  3 หน่วยกิต 
5204902 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม   3 หน่วยกิต 
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2. ชื่อ นางกุลพร  พุทธมี 
        Mrs. Kunlaporn Puttame 
 2.1 ตำแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) 
     2.2 ประวัติการศึกษา 
ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) ชื่อสถาบัน, ประเทศ ปี พ.ศ. 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต   
(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง, ไทย 

2546 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต  (วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล  
บางพระ, ไทย 

2542 

  
 2.3 ผลงานวิชาการ 
  2.3.1 ตำรา หนังสือ  
          - 
          2.3.2  บทความทางวิชาการ 
                   - กุลพร พุทธมี และวริศชนม์ นิลนนท์. (2564). การพัฒนาผลิตภัณฑ์บะหมี่เสริมผำอบแห้ง. 
วารสารวิจัยและพัฒนา วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. 16(2) .
เดือนพฤษภาคม – สิงหาคม พ.ศ. 2564, 57-69. 
(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุ่มท่ี 2) 
 
 

2.4 ประสบการณ์สอนระดับอุดมศึกษา 20 ปี 
 

      2.5 ภาระงานสอน 
             รายวิชาระดับปริญญาตรี 

5201901 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น  3 หน่วยกิต 
5203701 เคมีอาหาร 1 3 หน่วยกิต 
5203702 เคมีอาหาร 2 3 หน่วยกิต 
5203903 เทคโนโลยีไขมันและน้ำมันบริโภค 3 หน่วยกิต 
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3.  ชื่อ นางสาวจิรพร  สวัสดิการ 
         Miss Jiraporn Sawasdikarn 
     3.1 ตำแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) 

     3.2 ประวัติการศึกษา 
ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) ชื่อสถาบัน, ประเทศ ปี พ.ศ. 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต   (วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
ไทย 

2555 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต  (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
ไทย 

2545 

 

      3.3 ผลงานวิชาการ  

       3.3.1 ตำรา หนังสือ  

   -  

   3.3.2 บทความทางวิชาการ 
                 - จิรพร สวัสดิการ เดือนรุ่ง เบญจมาศ และหยาดรุ้ง สุวรรณรัตน์. (2566). การพัฒนาน้ำมังคุด
ผสมเปลือกทุเรียนผง. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม. 42 (1) เดือนมกราคม 
– กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2566, 1- 9. 
(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุ่มท่ี 1) 
 
 

3.4 ประสบการณ์การสอนระดับอุดมศึกษา  20  ปี 
 

      3.5 ภาระงานสอน 

          รายวิชาระดับปริญญาตรี 
5201901 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารเบื้องต้น  3 หน่วยกิต 
5201501 อาหารและโภชนาการ 3 หน่วยกิต 
5202901 การแปรรูปอาหาร  1 3 หน่วยกิต 
5203601 การแปรรูปอาหาร  2 3 หน่วยกิต 
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4. ชื่อ นายทรงศักดิ์  มิ่มกระโทก 
        Mr. Songsak  Mimgratok 

    4.1 ตำแหน่งทางวิชาการ  รองศาสตราจารย์ (วิศวกรรมเกษตร) 

    4.2 ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) ชื่อสถาบัน, ประเทศ ปี พ.ศ. 
ปริญญาเอก วิศวกรรมศาสตรดุษฎีบัณฑิต 

(วิศวกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, ไทย
  

2557 

ปริญญาโท วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต   

(วิศวกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, ไทย 2541 

ปริญญาตรี  วิทยาศาสตรบัณฑิต 
(เกษตรกลวิธาน)  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
, ไทย 

2529 

 

    4.3 ผลงานทางวิชาการ 

4.3.1 ตำรา หนังสือ  
   -  

4.3.2 บทความวิชาการ 
                     - Peuo, V., Mimgratok, S., Chimliang, T., Yagura, K, Huon, T. and Peuo, P. (2021). 
Economic analysis of cassava production in Cambodia. International Journal of Agricultural 
Technology, 1 7 (1) January, 2021, 277-290. 

(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุ่มที่ 2) 
            - ทรงศักดิ์ มิ่มกระโทก สินาด โกศลานันท์ ภูวดล บัวบางพลู พัชรินทร์ บัวเย็น พรนภา นิมิต

ตระกูล ดรุณี ดอกแก้ว และกฤต พัฒนพานิช. (2566). การศึกษาพัฒนาระบบประเมินผลการปฏิบัติราชการ
ออนไลน์สำหรับการประเมินบุคลกรสายวิชาการของมหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี. วารสารวิชาการศรีปทุม 
ชลบุรี. 20 (1) เดือนกรกฎาคม - กันยายน พ.ศ. 2566, 1-12.  
(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุ่มที่ 2) 
 

     4.4 ประสบการณ์การสอนระดับอุดมศึกษา 33 ปี  
 

 

 

 

 



 มรรพ. 

หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568  หน้า  183 

 4.5 ภาระงานสอน 

  รายวิชาระดับปริญญาตรี 
 

 
 
 

รายวิชาระดับปริญญาโท 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

5203501 วิศวกรรมอาหาร  3 หน่วยกิต 
3083001 การตลาดและโลจิสติกส์ของผลไม้ 3 หน่วยกิต 

3081901 นิเวศวิทยาและการจัดการทรัพยากรการเกษตร 3 หน่วยกิต 
3082901 เทคโนโลยีการจัดการฟาร์มและธุรกิจการเกษตร 3 หน่วยกิต 
3082901 เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการเกษตร 3 หน่วยกิต 
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5.  ชื่อ นางวาสนา  งามการ 
         Mrs. Wasana Ngamgarn 
     5.1 ตำแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

     5.2 ประวัติการศึกษา 
ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) ชื่อสถาบัน, ประเทศ ปี พ.ศ. 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  
(มนุษยนิเวศศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช
, ไทย 

2553 

ประกาศนียบัตร ประกาศนียบัตร  
(พยาบาลศาสตร์และผดุงครรภ์ชั้นสูง) 

วิทยาลัยพยาบาลพระปกเกล้า 
จันทบุรี, ไทย 

2527 

      5.3 ผลงานวิชาการ  

       5.3.1 ตำรา หนังสือ  

   -  

   5.3.2 บทความทางวิชาการ 
- วาสนา งามการ วริสนันท์ ลี้สิริวัฒนกุล ฐิติชญา พฤกษานุศักดิ์ และศศิธารา น่วมภา. (2564). 

ผลของโปรแกรมการพยาบาล ในการส่งเสริมการเลี้ยงลูกด้วยนมแม่อย่างเดียวต่อเนื่อง ร่วมกับการสนับสนุน
ของครอบครัว การสัมผัสแบบเนื้อแนบเนื้อโดยเร็วหลังคลอด ต่อประสิทธิภาพการดูดนมแม่ ภาวะตัวเหลืองใน
ทารกแรกเกิด และการเลี้ยงลูกด้วยนมแม่อย่างเดียว 1 เดือน. วารสารศูนย์การศึกษาแพทยศาสตร์คลินิก 
โรงพยาบาลพระปกเกล้า. 38 (1) เดือนมกราคม – มีนาคม พ.ศ. 2564, 67-76.   
(วารสารทางวิชาการในฐานข้อมูลระดับชาติ Thai Journal Citation Index (TCI) กลุ่มท่ี 1) 
 
 

5.4 ประสบการณ์การสอนระดับอุดมศึกษา  3  ปี 
 

5.5 ภาระงานสอน 

 รายวิชาระดับปริญญาตรี 
2563101 การบริหารการพยาบาล   2  หน่วยกิต 
2564901 การปฏิบัติการบริหารทางการพยาบาล 2  หน่วยกิต 
2522101 การพยาบาลมารดาทารกและการผดุงครรภ์ 1 3  หน่วยกิต 
2523102 การพยาบาลมารดาทารกและการผดุงครรภ์ 2 3  หน่วยกิต 
2523901 ปฏิบัติการพยาบาลมารดาทารกและการผดุงครรภ์ 1  3  หน่วยกิต 
2524902 ปฏิบัติการพยาบาลมารดาทารกและการผดุงครรภ์2 3  หน่วยกิต 
2502901 ปฏิบัติการพยาบาลพ้ืนฐาน 3 หน่วยกิต 

 



 มรรพ. 

หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568  หน้า  185 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

ภาคผนวก จ 
คำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชานวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 
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ภาคผนวก ฉ 

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี 
ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี 
ประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี 
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ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี  
ว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตร ี

พ.ศ. 2566 
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ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี 
ว่าด้วย สหกิจศึกษา 

พ.ศ. 2562 
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ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี 

ว่าด้วย การเทียบโอนหน่วยกิตและผลการศกึษา  
ระดับปริญญาตรีและระดับบัณฑิตศึกษา 
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ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี 
ว่าด้วย การเทียบโอนผลการเรียนระดับปริญญาตรี  

ในกรณีการไปศึกษา หรือการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ หรือสหกิจศึกษาใน
สถาบันอุดมศึกษาต่างประเทศ หรือหน่วยงานต่างประเทศ 

หรือสถานประกอบการต่างประเทศ พ.ศ. 2561 
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 ภาคผนวก  ช 
โครงสร้างเปรียบเทียบหลักสูตร 
สาระสำคัญในการปรับปรุงหลักสตูร 

ตารางเทียบรายวชิา 
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โครงสร้างเปรียบเทียบหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 กบั หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชานวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร  

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 
 

1. เหตุผลและความจำเป็นในการปรับปรุง  
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร มีการปรับสาระรายวิชา 

เพ่ือให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของสังคม เศรษฐกิจ วิถีชีวิตใหม่ โดยยึดหลักการปรับปรุงตามแนวทาง 
Outcome Based Education (OBE) ที่เน้นผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้เรียนเป็นสำคัญ  

 
2. ชื่อหลักสูตร ชื่อปริญญา ปรัชญา วัตถุประสงค์ 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 
1. ชื่อหลักสูตร  

หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต  สาขาวิชา           
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
Bachelor  of  Science Program in   

              Food Science and Technology 

1. ชื่อหลักสูตร  
หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต  สาขาวิชา          
นวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 
Bachelor  of  Science Program in   
Food Innovation and Technology 

2. ชื่อปริญญา 
วิทยาศาสตรบัณฑิต  
(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)
Bachelor of Science  
(Food Science and Technology) 
B.Sc. (Food Science and Technology) 

2. ชื่อปริญญา 
วิทยาศาสตรบัณฑิต  
(นวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร) 
วท.บ. (นวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร) 
Bachelor of Science  
(Food Innovation and Technology) 
B.Sc. (Food Innovation and Technology) 

3. ปรัชญาของหลักสูตร   
ผลิตบัณฑติให้รอบรู้ทฤษฎี  มีทักษะปฏิบัติการ
เชี่ยวชาญมาตรฐานอาหารสากล 
 

3. ปรัชญาของหลักสูตร   
ผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ความสามารถในการ

สร้างสรรค์นวัตกรรมอาหาร เป็นผู้ประกอบการที่ทันต่อ
การเปลี่ยนแปลงโดยการเรียนรู้ผ่านการปฏิบัติ และมี
ความเชี่ยวชาญมาตรฐานอาหารสากล  
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 
4. วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

4.1 เพื่อให้บัณฑิตมีความรู้ทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร รวมถึงมีทักษะ
ในการปฏิบัติงานดา้นอุตสาหกรรมอาหาร
และธุรกิจทีเ่กี่ยวข้องกับอาหาร 

4.2 เพื่อให้บัณฑิตมีความสามารถที่จะ
ประยุกต์ใช้ความรู้ที่มีอยู่และค้นคว้าหา
ความรู้ เพื่อนำมาใช้ในแก้ปัญหาทีเ่กี่ยวข้อง
กับอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึงนำ
เทคโนโลยีต่างๆ มาประยุกต์ใช้ไดอ้ย่าง
เหมาะสม สามารถสรา้งผลติภณัฑ์
นวัตกรรม เข้าถึงคุณภาพมาตรฐานสากล 
และพัฒนาเป็นนวัตกรรมอาหารที่
เหมาะสมต่อยุคสมัย 

4.3 เพื่อให้บัณฑิตมีคณุธรรม จรยิธรรมและ  
รักษาไว้ซึ่งจรรยาบรรณแห่งวิชาชีพทาง
เทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรม
อาหาร มีความรับผดิชอบต่อตนเองและ
สังคม มีความพร้อมต่อการเปลี่ยนแปลงท่ี
เกิดขึ้นอย่างรวดเร็วในปัจจุบัน 

4. วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
4.1 เพื่ อให้บัณฑิตมีความรู้และทักษะด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร และ
ศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง  มาประยุกต์ใช้เพื่อแปร
รูปผลิตภัณฑ์อาหารอย่างถูกต้อง ปลอดภัย
ได้มาตรฐาน      

4.2 เพื่อให้บัณฑิตนำความรู้และทักษะด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ไปสู่
การสร้างสรรค์นวัตกรรมได้อย่างเหมาะสม 
สอดคล้องกับบริบทใหม่ วิถีชีวิตใหม่ หรือ
ความต้องการใหม่ เป็นที่ต้องการและทันต่อ
การเปลี่ยนแปลงของตลาด 

4.3 เพื่อให้บัณฑิตเข้าใจกฎหมายและข้อกำหนด
ที่ เกี่ยวข้องกับการประกอบการแปรรูป
อาหาร ทั้งฐานะผู้ผลิต ผู้ส่งออก ผู้นำเข้า 
และผู้ จำหน่ าย  สามารถเลื อกวัตถุดิ บ 
กำหนดการผลิต  และควบคุมคุณภาพ
อาหารให้ถูกต้อง 

4.4 เพื่อให้บัณฑิตเข้าใจการเป็นผู้ประกอบการ
การแปรรูปอาหาร เข้าใจพฤติกรรมผู้บริโภค 
เข้าใจกระบวนการเลือกโจทย์จากตลาดเพื่อ
นำไปสู่การพัฒนานวัตกรรมอาหาร และการ
นำเสนอสินค้าสู่ตลาด 

4.5 เพื่อให้บัณฑิตมีคุณธรรม จริยธรรม และ
จรรยาบรรณวิชาชีพ มีความรับผิดชอบต่อ
ตนเองและสังคม อดทนในการทำงาน รู้
วิธีการแก้ปัญหา มีบุคลิกภาพ ท่ีดี สื่อสารที่
ดี มีความคิดที่เป็นระบบ เช่ือมั่นในตนเอง 
รู้เท่าทันเทคโนโลยีและสื่อ และมีความคิด
เชิงบวก 

5. คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
5.1  ต้องเป็นผู้สำเร็จการศึกษา ระดับ     

มัธยมศึกษาตอนปลาย หรือเทียบเท่า 
5.2 มีคุณสมบัติอื่นๆ ตามข้อบังคับ

มหาวิทยาลยัราชภฏัว่าด้วยการจัดศึกษา
ระดับปริญญาตร ี

        5.คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
4.1 ต้องเป็นผู้สำเร็จการศึกษา ระดับ     

มัธยมศึกษาตอนปลาย หรือเทียบเท่า 
4.2 มีคุณสมบัติอื่นๆ ตามข้อบังคับ 

มหาวิทยาลยัราชภฏัว่าด้วยการจัดศึกษา
ระดับปริญญาตร ี
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5. การวัดผล 

เป็นไปตามระเบียบการวัดผลของมหาวิทยาลยั
ราชภัฏรำไพพรรณี 

6.การวัดผล 
เป็นไปตามระเบียบการวัดผลของมหาวิทยาลยั
ราชภัฏรำไพพรรณี 

6. การสำเร็จการศึกษา 
เป็นไปตามระเบียบการวัดผลของมหาวิทยาลยั
ราชภัฏรำไพพรรณี 

7.การสำเร็จการศึกษา 
เป็นไปตามระเบียบการวัดผลของมหาวิทยาลยั
ราชภัฏรำไพพรรณี 

8.หลักสูตร 
จำนวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสตูร  
ไม่น้อยกว่า  137 หน่วยกิต 

      8.หลักสูตร 
จำนวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสตูร  
ไม่น้อยกว่า  126 หน่วยกิต 

8.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   ไม่น้อยกว่า 30 หน่วย
กิต 

8.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 

8.2 หมวดวิชาเฉพาะ       ไม่น้อยกว่า 101 หน่วยกิต 8.2 หมวดวิชาเฉพาะ       ไม่น้อยกว่า 96 หน่วยกิต 
     8.2.1 กลุ่มวิชาแกน (วิทยาศาสตร์และ 
             คณิตศาสตร์)                   27 หน่วยกิต 

     8.2.1 กลุ่มวิชาแกน (วิทยาศาสตร์และ 
             คณิตศาสตร์)                   16 หน่วยกิต 

     8.2.2 กลุ่มวิชาบังคับ                 48 หน่วยกิต      8.2.2 กลุ่มวิชาบังคับ                 60 หน่วยกิต 
     8.2.3 กลุ่มวิชาเลือก                  21 หน่วยกิต      8.2.3 กลุ่มวิชาเลือก                  15 หน่วยกิต 
     8.2.4 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือ 
            สหกิจศึกษา      ไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต 

     8.2.4 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือ 
                  สหกิจศึกษา       ไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต 

8.3 หมวดวิชาเลือกเสรี      ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต    8.3 หมวดวิชาเลือกเสรี      ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต    
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สาระสำคัญในการปรับปรุงหลักสูตร 
 

1. รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป    ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต (1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป    ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 
 1.1  กลุ่มวิชาคุณธรรม จริยธรรม        9 หน่วยกิต      1. กลุ่มวิชาภาษาและการสือ่สาร   9 หน่วยกิต 
       บังคับเรียน  3 หน่วยกิต 1.1 กลุ่มวิชาภาษาอังกฤษ  ให้เลือกเรียน 6 หน่วยกิต 

0163001 ศาสตร์พระราชาสู่การ
พัฒนาอย่างยั่งยืน  

3(3-0-6) 0166001 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน  3(2-2-5) 

       เลือกเรียน 6 หน่วยกิต 0166002 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร
ตามสถานการณ์ ต่ างๆ  ใน
ศตวรรษที่ 21 

3(2-2-5) 

0163002 จริยศึกษาเพื่อการพัฒนาตน 3(3-0-6) 0166003 ภาษาอังกฤษเพื่อเสรมิทักษะ
การเรยีนรู ้

3(2-2-5) 

0163003 ภูมิคุ้มกันการทุจริต  3(3-0-6) 0166004 ภาษาอังกฤษเพื่อเตรียมความ
พร้อมในการประกอบอาชีพ 

3(2-2-5) 

0163004 สมาธิเพื่อการพัฒนาชีวิต 3(2-2-5) 0166005  ภาษาอังกฤษเพื่อวิชาชีพ   3(2-2-5) 
0163005 ชีวิตและความตาย  3(2-2-5) 1.2 กลุ่มวิชาภาษาไทยและภาษาอ่ืน      

ให้เลือกเรียน 
3 หน่วยกิต 

1.2 กลุ่มวิชาการนำความรู้สู่สากล        6 หน่วยกิต 0166006   ทักษะภาษาไทยเพื่อการ
สื่อสารร่วมสมัย 

3(2-2-5) 

0263001  ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารใน
ศตวรรษที่ 21  

3(2-2-5) 0166007 ทักษะภาษาเขมรเพื่อการ
สื่อสาร   

3(2-2-5) 

0263002  ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร
ในศตวรรษที่ 21  

3(2-2-5) 0166008   ทักษะภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร 3(2-2-5) 

0263003 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสารใน
ศตวรรษที่ 21  

3(2-2-5) 0166009 ภาษาไทยเพื่อการนำเสนอ 3(2-2-5) 

0263004 ภาษาเขมรเพื่อการสื่อสารใน
ศตวรรษที่ 21  

3(2-2-5) 0166010   พื้นฐานภาษาไทยสำหรับ
ชาวต่างชาติ 

3(2-2-5) 

0263005 วิถีไทยวิถีอาเซียน  3(3-0-6) 2. กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 9 หน่วยกิต 
0263006 ชีวิตในยุคดิจิทัล  3(2-2-5) กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์ ให้เลือกเรียน 3 หน่วยกิต 
0263007 คอมพิวเตอร์ โพล และการ

นำเสนอ 
3(2-2-5) 0266001  สวนบ้านแก้วศึกษา 3(3-0-6) 

   1.3 กลุ่มวิชาความอดทน 6 หน่วยกิต 0266002 จริยศึกษาเพื่อการพัฒนาตน 3(3-0-6) 
0363001 จิตอาสากับการพัฒนา

ท้องถิ่น  
3(2-2-5) 0266003 พลเมืองสีเขยีว    3(2-2-5) 
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0363002 การเมืองการปกครองไทย 3(3-0-6) 0266004   การพัฒนาซอล์ฟสกลิ 3(3-0-6) 
0363003  ความเป็นพลเมืองในระบอบ

ประชาธิปไตยของไทย 
3(3-0-6) 0266005 

  
ทักษะในศตวรรษที่ 21 เพื่อ
ชีวิตและอาชีพ  

3(2-2-5) 

0363004 การเรยีนรู้ชุมชนเชิง
สร้างสรรค ์  

3(2-2-5) 0266006  ขับร้องเพลงสมัยนยิมและ
เพลงพื้นบ้านของจันทบุรี  

3(2-2-5) 

0363005 พลเมืองสีเขยีว  3(2-2-5) 0266007 กระบวนการคดิในโลกยุคใหม ่ 3(3-0-6) 
0363006 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับ

เทคโนโลยีกับการพัฒนา 
3(2-2-5) 0266008  จิตวิทยาในชีวิตประจำวัน 3(3-0-6) 

0363007 แนวพระราชดำริด้านพืช
พรรณและการเกษตร 

3(2-2-5) 0266009 มนุษยสัมพันธ ์ 3(3-0-6) 

   1.4 กลุ่มวิชาฉลาดคิดและการจัดการ 6 หน่วยกิต 0266010  ศิลปะการพูดและการนำเสนอ 3(2-2-5) 
0463001 ฉลาดคดิ  3(3-0-6) 0266011  การสื่อสารยุคดิจิทัล 3(2-2-5) 
0463002 จิตวิทยาในชีวิตประจำวัน 3(3-0-6) 0266012  การออกแบบในชีวิตประจำวัน 3(2-2-5) 
0463003 ภาวะผู้นำและการทำงาน

เป็นทีม  
3(3-0-6) 0266013  ศิลปะเพื่อความสุข 3(2-2-5) 

0463004 ธุรกิจยุคดิจิทลัและเอสเอ็มอ ี 3(3-0-6) 2.2 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์   6 หน่วยกิต 
0463005 การเงินและความมั่งคั่ง 3(3-0-6)  บังคับเรียน 3 หน่วยกิต 
0463006  อัญมณีและเครื่องประดับ

  
3(3-0-6) 0266014 ศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนา

อย่างยั่งยืน 
3(3-0-6) 

0463007  การจัดการชีวิตและสุขภาพ 3(2-2-5)             เลือกเรียน 3 หน่วยกิต 
0463008  ศิลปะเพื่อชีวิตประจำวันใน

ศตวรรษที่ 21  
3(2-2-5) 0266015 การเมืองการปกครองไทย 3(3-0-6) 

0463009  สุนทรียะการเกษตร  3(2-2-5) 0266016 การเรยีนรู้ชุมชนเชิง
สร้างสรรค ์

3(2-2-5) 

0463010 การคิดและการตัดสินใจ
  

3(3-0-6) 0266017 ความเป็นพลเมืองในระบอบ
ประชาธิปไตยของไทย 

3(3-0-6) 

    1.5 ให้เลือกกลุ่มวชิาใดวิชาหนึ่งอีก     3 หน่วยกิต 0266018 จิตอาสากับการพัฒนาท้องถิ่น 3(2-2-5) 
          ให้เลือกเรียนวิชาใด ๆ ในหมวดวิชาการศึกษา

ทั่วไป ท่ีไม่ซ้ำกับรายวิชาที่เคยเรียนมาแล้ว และต้องไมเ่ป็น
รายวิชาที่กำหนดให้เรียนโดยไม่นบัหน่วยกิต 

0266019 ภูมิคุ้มกันการทุจรติ  3(3-0-6) 

   0266020 วิถีไทยวิถีอาเซียน  3(3-0-6) 
   0266021 เศรษฐกิจน่ารู้ในยคุดิจิทลั 3(3-0-6) 
   0266022 การบัญชีในชีวิตประจำวัน 3(3-0-6) 
   0266023 สื่อปลอดภัยและสร้างสรรค ์ 3(2-2-5) 
   0266024 การรู้เท่าทันสื่อในยุคดิจิทลั 3(2-2-5) 
   0266025  การเงินและความมั่งคั่ง  3(3-0-6) 
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   0266026 การจัดการธุรกิจในยุคดิจิทัล  3(3-0-6) 
   0266027 การจัดการองค์การและทุน

มนุษย์ 
3(3-0-6) 

   0266028  การจัดการข้อมูลเบื้องต้นใน
ยุคดิจิทัล 

3(2-2-5) 

   0266029 ชีวิตและความตาย  3(2-2-5) 
   3.กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

กลุ่มวชิาคณิตศาสตร์    
6 หน่วยกิต 

   กลุ่มวชิาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี       
ให้เลือกเรียน   

3 หน่วยกิต 

   0366001  การคิดสร้างสรรค์และ
นวัตกรรม  

3(3-0-6) 

   0366002  การเกษตรตามแนว
พระราชดำริ 

3(3-0-6) 

   0366003 อัญมณีและเครื่องประดับใน
ชีวิตประจำวัน 

3(3-0-6) 

   0366004 การใช้เทคโนโลยีในยุคดิจิทลั  3(2-2-5) 
   0366005  พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส ์ 3(3-0-6) 
   0366006 พืชพรรณเพื่อสุขภาพ  3(3-0-6) 
   0366007 วิทยาศาสตร์วิถีใหม ่ 3(3-0-6) 
   0366008  สมาธิและคณุภาพชีวิต 3(3-0-6) 
   0366009  ผลประโยชน์แห่งชาติทาง

ทะเล  
3(3-0-6) 

   0366010 เขตทางทะเล และการจัดการ
ทรัพยากรทางทะเลและ
ชายฝั่ง  

3(3-0-6)   

   0366011 สุนทรียะการเกษตร  3(3-0-6) 
   0366012 การพัฒนาชุมชนประมงแบบ

บูรณาการ 
3(3-0-6) 

   0366013 โลกของผลไม ้  3(3-0-6)  
   0366014  เทคโนโลยีพื้นฐานด้านการ

ถ่ายภาพและตกแต่งภาพ 
3(2-2-5) 

   0366015 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับ
เทคโนโลยีกับการพัฒนา 

3(2-2-5) 

   0366016 การสร้างเสริมสุขภาพและ
ดูแลสุขภาวะ 

3(2-2-5) 
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   กลุ่มวชิาคณิตศาสตร์   ให้เลือกเรียน   3 หน่วยกิต 
   0366017 การคิดและการตัดสินใจ 3(2-2-5) 
   0366018 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจำวัน  3(2-2-5) 
   0366019  การคิดเชิงเหตุผล 3(2-2-5) 
   0366020  คณิตศาสตร์เพื่อฝึกทักษะทาง

ปัญญา 
3(2-2-5) 

   0366021 การสำรวจความคดิเห็นและ
การนำเสนอข้อมูล 

3(2-2-5) 

      
2. รายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะ 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
(หลักสูตรเดิม) 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 
(หลักสูตรปรับปรุง) 

หมายเหตุ 

2. หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 101 หน่วยกิต (2) หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 96 หน่วยกิต ลดลง 
    2.1 กลุ่มวิชาแกน (วิทยาศาสตร์และ 
         คณิตศาสตร์)       27 หน่วยกิต 

    1. กลุ่มวิชาแกน (วิทยาศาสตร์และ 
         คณิตศาสตร์)       16 หน่วยกิต 

ลดลง 

4021111 เคมีพื้นฐาน 3(3-0-6) 4021111 เคมีพื้นฐาน 3(3-0-6) คงเดิม 

4021112 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน 1(0-3-0) 4021112 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน 1(0-3-0) คงเดิม 

4021311 เคมีอินทรีย์เบื้องต้น 3(3-0-6) 4021311 เคมีอินทรีย์เบื้องต้น 3(3-0-6) คงเดิม 
4021312 ปฏิบัติการเคมีอินทรยี์

เบื้องต้น 
1(0-3-0) 4021312 ปฏิบัติการเคมีอินทรยี์

เบื้องต้น 
1(0-3-0) คงเดิม 

4022511 ชีวเคมีเบื้องต้น 3(3-0-6)    ยกเลิก 
4022512 ปฏิ บั ติ ก าร ชี ว เค มี

เบื้องต้น 
1(0-3-0)    ยกเลิก 

4022613 เคมีวิเคราะห์เบื้องต้น  3(3-0-6) 4022613 เคมีวิเคราะห์เบื้องต้น  3(3-0-6) คงเดิม 
4022614 ป ฏิ บั ติ ก า ร เ ค มี

วิเคราะห์เบื้องต้น 
1(0-3-0) 4022614 ป ฏิ บั ติ ก า ร เ ค มี

วิเคราะห์เบื้องต้น 
1(0-3-0) คงเดิม 

4031101 ชีววิทยาพ้ืนฐาน  3(3-0-6)    ยกเลิก 
4031102 ปฏิบัติการชีววิทยา

พื้นฐาน 
1(0-3-0)    ยกเลิก 

4091402 แคลคูลัส 1 3(3-0-6)    ยกเลิก 
4102001 จุลชีววิทยาท่ัวไป  3(3-0-6) 4102001 จุลชีววิทยาท่ัวไป  3(3-0-6) คงเดิม 
4102002 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา

ทั่วไป 
1(0-3-0) 4102002 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา

ทั่วไป 
 
 

1(0-3-0) คงเดิม 
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  2.2 กลุ่มวิชาเอก                   48 หน่วยกิต 2. กลุ่มวิชาบังคับ                   60 หน่วยกิต เพ่ิมขึ้น 
5201501 

 
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร
เบื้องต้น 

3(3-0-6)    ยกเลิก 

   5201501 นวัตกรรมและ
เทคโนโลยีอาหาร
เบื้องต้น  

3(3-0-6) วิชาใหม่ 

   5201301 การเป็น
ผู้ประกอบการธุรกิจ
อาหาร  

2(1-2-3) วิชาใหม่ 

5201701 อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) 5202701 อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) ปรับรหสั
วิชา/ 
ปรับ

คำอธิบาย
รายวิชา 

5202201 จุลชีววิทยาทาง
อาหาร  

3(3-0-6) 5202201 จุลชีววิทยาทาง
อาหาร  

3(2-2-5) เพิ่ม
ปฏิบัติการ/

ปรับ
คำอธิบาย
รายวิชา 

5202202 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา
ทางอาหาร 

1(0-3-0)    ยกเลิก 

5202601 การแปรรปูอาหาร  1   3(2-3-4) 5202601 เทคโนโลยีการแปรรูป
อาหาร  
 

3(2-2-5) ปรับชื่อวิชา/
ปรับ

คำอธิบาย
รายวิชา  

5203101 เทคโนโลยีบรรจุภณัฑ ์ 3(2-3-4)    ยกเลิก 
   5204101 บรรจภุัณฑ์และการ

ประเมินอายุการเก็บ
รักษาผลิตภณัฑ์
อาหาร  

3(2-2-5) วิชาใหม่ 

5203301 การควบคุมคณุภาพ
อาหาร  

3(2-3-4) 5203304 การวิเคราะห์และ
ควบคุมคุณภาพ
อาหาร 

3(2-2-5) ปรับ
คำอธิบาย
รายวิชา 



 มรรพ. 

หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568  หน้า  235 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
(หลักสูตรเดิม) 

 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 
(หลักสูตรปรับปรุง) 

หมายเหตุ 

   5203303 ความปลอดภัยทาง
อาหาร  

2(2-0-4) วิชาใหม่ 

5203306 สถิติเบื้องต้นและการ
วางแผนการวิจัยด้าน
อาหาร 

3(2-3-4)    ยกเลิก 

   5203307 การวางแผนการวิจยั
ด้านอาหารและ
การตลาด  

3(2-2-5) วิชาใหม่ 

5203302 การประกันคณุภาพ
อาหาร   

3(2-3-4) 5203305 การประกันคณุภาพ
ในอุตสาหกรรม
อาหาร 
 

3(2-2-5) ปรับรหสั
วิชา/ 

ปรับช่ือวิชา/
ปรับ

คำอธิบาย
รายวิชา 

5203304 กฎหมายและ
มาตรฐานอาหาร  

2(2-0-4) 5202301 กฎหมายอาหารและ
กฎหมายที่เกีย่วข้อง  
 
 

2(2-0-4) ปรับรหสั
วิชา/ปรับชื่อ
วิชา/ปรับ
คำอธิบาย
รายวิชา  

5203501 วิศวกรรมอาหาร   3(2-3-4)    ยกเลิก 
   5202501 นวัตกรรมอาหารและ

การพัฒนาผลิตภณัฑ์  
3(2-2-5) ย้ายมาจาก

วิชาเลือก/
ปรับชื่อวิชา/

ปรับ
คำอธิบาย
รายวิชา 

   5203306 การประเมินคณุภาพ
อาหารทางประสาท
สัมผสั   

3(2-2-5) ย้ายมาจาก
วิชาเลือก/ 

ปรับ
คำอธิบาย
รายวิชา 
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 5203501 นวัตกรรมผลิตภณัฑ์
อาหารเชิงหน้าท่ีและ
เพื่อสุขภาพ  

3(2-2-5) ย้ายมาจาก
วิชาเลือก/ 
ปรับชื่อวิชา/

ปรับ
คำอธิบาย
รายวิชา 

5203601 การแปรรปูอาหาร  2   3(2-3-4) 5203601 เทคโนโลยีการแปรรูป
ผลิตภณัฑ์อาหาร  
 

3(2-2-5) ปรับชื่อวิชา/
ปรับ

คำอธิบาย
รายวิชา  

5203701 เคมีอาหาร 1 3(2-3-4) 5203701 เคมีอาหาร   
 

3(2-2-5) ปรับ
คำอธิบาย
รายวิชา 

5203702 เคมีอาหาร 2  3(2-3-4)    ยกเลิก 
   5202702 ส่วนผสมและวัตถุเจือ

ปนอาหาร 
3(2-2-5) วิชาใหม่ 

5204310 การตลาดอาหาร    
แปรรูป  

3(3-0-6)    ยกเลิก 

   5202502 นวัตกรรมอาหารเพื่อ
ธุรกิจ  

2(2-0-4) วิชาใหม่ 

5204471 สัมมนาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร 

1(0-2-1) 
 

   ยกเลิก 

   5201471 สัมมนาด้านนวัตกรรม
แ ล ะ เท ค โ น โ ล ยี  
อาหาร 1 

1(0-2-1) วิชาใหม่ 

   5202471 สัมมนาด้านนวัตกรรม
แ ล ะ เท ค โ น โ ล ยี   
อาหาร 2 

1(0-2-1) วิชาใหม่ 

   5203471 สัมมนาด้านนวัตกรรม
แ ล ะ เท ค โ น โ ล ยี  
อาหาร 3 
 
 

1(0-2-1) วิชาใหม่ 
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   5204471 สัมมนาด้านนวัตกรรม
แ ล ะ เท ค โ น โ ล ยี   
อาหาร 4 

1(0-2-1) วิชาใหม่ 

5204481 เทคนิคการวิจัยด้าน
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

3(0-6-3) 5204481 เทคนิคการวิจัยด้าน
นวัตกรรมและ
เทคโนโลยีอาหาร  

3(0-6-3) ปรับชื่อวิชา/
ปรับ

คำอธิบาย
รายวิชา 

5204610 
 

การสร้างสรรค์และ
นวัตกรรมอาหาร  

2(1-2-3)    ยกเลิก 

   5204501 การสร้างสื่อผลิตภัณฑ์
นวัตกรรมอาหารและ
การตลาด  

3(2-2-5) วิชาใหม่ 

   2.2  กลุ่มวิชาเลือก               21 หน่วยกิต 2.2  กลุ่มวิชาเลือก               15  หน่วยกิต ลดลง 
5202602 

 
เทคโนโลยีขนมอบ 3(1-4-4) 5201502 เทคโนโลยีขนมอบ  

 
3(2-2-5) ปรับรหสั

วิชา/ปรับ
คำอธิบาย
รายวิชา 

5202603 
 

นวัตกรรมการสร้าง
มูลค่าเพิม่ผลิตผลทาง
การเกษตร 

3(2-2-5) 5203502 
 

นวัตกรรมการสร้าง
มูลค่าเพิม่ผลิตผลทาง
การเกษตร 

3(2-2-5) ปรับรหสัวิชา 
 

5202604 
 

หลักการถนอมและ
แปรรูปผลิตผลเกษตร 

3(2-2-5) 5202602 หลักการถนอมและ
แปรรูปผลิตผลเกษตร 

3(2-2-5) ปรับรหสัวิชา 

5203201 อุตสาหกรรมการหมัก  3(2-2-5) 5203201 นวัตกรรมและ
เทคโนโลยีการหมัก 
 
 

3(2-2-5) ปรับชื่อวิชา/
ปรับ

คำอธิบาย
รายวิชา 

5203303 การประเมินคณุภาพ
อาหารทางประสาท

สัมผัส   

3(2-2-5) 5203304 การประเมินคณุภาพ
อาหารทางประสาท
สัมผสั   

3(2-2-5) ปรับรหสัวิชา 

5203305 ภาษาอังกฤษวิชาชีพ
ด้านอุตสาหกรรม

อาหาร 
 
 

3(3-0-6)    ยกเลิก 
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   5203301 ภาษาอังกฤษเชิง
วิชาการด้าน
อุตสาหกรรมอาหาร  

2(1-2-3) วิชาใหม่ 

   5203302 ภาษาอังกฤษวิชาชีพ
ด้านอุตสาหกรรมและ
ธุรกิจอาหาร  

2(1-2-3) วิชาใหม่ 

5203602 เทคโนโลยีผักและ
ผลไม้  

3(2-2-5) 5202503 นวัตกรรมและ
เทคโนโลยีผักและ
ผลไม้  

3(2-2-5) ปรับรหสั
วิชา/ปรับชื่อ
วิชา/ปรับ
คำอธิบาย
รายวิชา  

5203603 
 

เทคโนโลยีไขมันและ
น้ำมันบริโภค    

3(2-2-5) 5203503 นวัตกรรมและ
เทคโนโลยีไขมันและ
น้ำมันบริโภค    

3(2-2-5) ปรับรหสั
วิชา/ปรับชื่อ
วิชา/ปรับ
คำอธิบาย
รายวิชา  

5203703 หลักการวิเคราะห์
อาหาร 

3(2-2-5)    ยกเลิก 

5204301 ธุรกิจอาหารระหว่าง
ประเทศ 

3(2-3-4)    ยกเลิก 

5204302 การบริหารโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

3(2-2-5) 5204301 การบริหารโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 
 

2(1-2-3) ปรับหน่วย
กิต/ปรับรหสั
วิชา/ปรับ
คำอธิบาย
รายวิชา 

5204304 การพัฒนาผลิตภณัฑ์
และนวัตกรรมอาหาร 

3(2-2-5)    ย้ายไปวิชา
บังคับ/ ปรับ
รหัสวิชา/

ปรับชื่อวิชา/
ปรับ

คำอธิบาย
รายวิชา 

5204305 วัตถุเจือปนในอาหาร   3(3-0-6)  
 
 

  ยกเลิก 
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5204461 เรื่องเฉพาะทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

2(2-0-4) 5204461 เรื่องเฉพาะทาง
นวัตกรรมและ
เทคโนโลยีอาหาร   

2(2-0-4) ปรับชื่อวิชา/
ปรับ

คำอธิบาย
รายวิชา 

 
5204462 การศึกษาดูงานด้าน

อุตสาหกรรมอาหาร   
1(0-3-0)    ยกเลิก 

5204601 
 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
ประมง   

3(2-2-5) 5203504 นวัตกรรมและ
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
ประมง  

3(2-2-5) ปรับรหสั
วิชา/ปรับชื่อ
วิชา/ปรับ
คำอธิบาย
รายวิชา 

5204602 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม   3(2-2-5) 5204502 นวัตกรรมและ
เทคโนโลยีเครื่องดื่ม   

3(2-2-5) ปรับรหสั
วิชา/ปรับชื่อ
วิชา/ปรับ
คำอธิบาย
รายวิชา 

5204603 
 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
ธัญชาติ  

3(2-2-5) 5203505 นวัตกรรมและ
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
ธัญชาติ  
 
 

3(2-2-5) ปรับรหสั
วิชา/ปรับชื่อ
วิชา/ปรับ
คำอธิบาย
รายวิชา 

5204604 
 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
เนื้อ  

3(2-2-5) 5203506 นวัตกรรมและ
เทคโนโลยีเทคโนโลยี
ผลิตภณัฑ์เนื้อ  

3(2-2-5) ปรับรหสั
วิชา/ปรับชื่อ
วิชา/ปรับ
คำอธิบาย
รายวิชา 

5204605 
 

เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
นม 

3(2-2-5) 5204503 นวัตกรรมและ
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
นม 

3(2-2-5) ปรับรหสั
วิชา/ปรับชื่อ
วิชา/ปรับ
คำอธิบาย
รายวิชา 

5204612 
 

อาหารเพื่อสุขภาพ 3(3-0-6)    ยกเลิก 
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3. รายวิชาในหมวดวิชาเลือกเสรี 

 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
(หลักสูตรเดิม) 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
(หลักสูตรปรับปรุง) 

หมายเหตุ 

      2.3 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
           หรือสหกิจศึกษา ไม่น้อยกว่า 5  

           หน่วยกิต 

      2.3 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
           หรือสหกิจศึกษา ไม่น้อยกว่า 5  
           หน่วยกิต 

คงเดิม 
 

            ให้นักศึกษาเลือกเรียนกลุ่มวิชาฝึก  
            ประสบการณ์วิชาชีพ หรือเลือกเรียน 
            กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา ไมน่้อยกว่า  
            5 หน่วยกิต 

            ให้นักศึกษาเลือกเรียนกลุ่มวิชาฝึก  
            ประสบการณ์วิชาชีพ หรือเลือกเรียน 
            กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา ไมน่้อยกว่า  
            5 หน่วยกิต 

 

5203801 การเตรียมฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

2(90) 5203801 การเตรียมฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ
นวัตกรรมและ
เทคโนโลยีอาหาร   

2(90) ปรับชื่อวิชา/
ปรับ

คำอธิบาย
รายวิชา 

5204801 การฝึกประสบการณ์
วิชาชีพวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการ
อาหาร  

3(350) 5204801 การฝึกประสบการณ์
วิชาชีพนวัตกรรมและ
เทคโนโลยีอาหาร   

3(350) ปรับชื่อวิชา 
 

 

5203998 เตรียมสหกจิศึกษา
ทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

2(90) 5203998 เตรียมสหกจิศึกษา
ทางนวัตกรรมและ
เทคโนโลยีอาหาร   

2(90) ปรับชื่อวิชา 
 

5204999 สหกิจศึกษาทาง
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร  

6(640) 5204999 สหกิจศึกษาทาง
นวัตกรรมและ
เทคโนโลยีอาหาร   

6(640) ปรับชื่อวิชา 
 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
(หลักสูตรเดิม) 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 
(หลักสูตรปรับปรุง) 

หมายเหตุ 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต 3. หมวดวิชาเลือกเสรี  ไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต คงเดิม 
   ให้เลือกเรียนรายวิชาใดๆ ในหลักสูตร 
    มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณีเปิดสอน              
    โดยไม่ซ้ำกับรายวิชาที่เคยเรียนมาแล้ว  และ   
    ต้องไม่เป็นรายวิชาที่กำหนดให้เรียนโดยไม่นับ  
    หน่วยกิตรวมในเกณฑ์การสำเร็จการศึกษา   
    หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 
    วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

    ให้เลือกเรียนรายวิชาใดๆ ในหลักสูตร 
    มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณีเปิดสอน          
    โดยไม่ซ้ำกับรายวิชาที่เคยเรียนมาแล้ว  และ   
    ต้องไม่เป็นรายวิชาที่กำหนดให้เรียนโดยไม่นับ  
    หน่วยกิตรวมในเกณฑ์การสำเร็จการศึกษา   
    หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา 
    นวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร 
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ตารางเทียบรายวิชาที่สามารถเรียนแทนกันได้  
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 กับ หลักสตูรวทิยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชานวัตกรรมและเทคโนโลยีอาหาร หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

(หลักสูตรเดิม) 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

(หลักสูตรปรับปรุง) 
รหัส ชื่อวิชา หน่วยกิต รหัส ชื่อวิชา หน่วยกิต 

4021111 เคมีพื้นฐาน 3(3-0-6) 4021111 เคมีพื้นฐาน 3(3-0-6) 

4021112 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน 1(0-3-0) 4021112 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน 1(0-3-0) 

4021311 เคมีอินทรีย์เบื้องต้น 3(3-0-6) 4021311 เคมีอินทรีย์เบื้องต้น 3(3-0-6) 
4021312 ปฏิบัติการเคมีอินทรยี์

เบื้องต้น 
1(0-3-0) 4021312 ปฏิบัติการเคมีอินทรยี์

เบื้องต้น 
1(0-3-0) 

4022613 เคมีวิเคราะห์เบื้องต้น  3(3-0-6) 4022613 เคมีวิเคราะห์เบื้องต้น  3(3-0-6) 
4022614 ปฏิ บั ติ ก าร เคมี วิ เค ราะห์

เบื้องต้น 
1(0-3-0) 4022614 ปฏิบั ติ การ เคมี วิ เค ราะห์

เบื้องต้น 
1(0-3-0) 

4102001 จุลชีววิทยาท่ัวไป  3(3-0-6) 4102001 จุลชีววิทยาท่ัวไป  3(3-0-6) 
4102002 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาท่ัวไป 1(0-3-0) 4102002 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาท่ัวไป 1(0-3-0) 
5202201 จุลชีววิทยาทางอาหาร  3(3-0-6) 5202201 จุลชีววิทยาทางอาหาร  3(2-2-5) 
5202601 การแปรรปูอาหาร  1   3(2-3-4) 5202601 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร  3(2-2-5) 
5203302 การประกันคณุภาพอาหาร    3(2-3-4) 5203305 การประกันคณุภาพใน

อุตสาหกรรมอาหาร 
3(2-2-5) 

5203304 กฎหมายและมาตรฐาน
อาหาร  

2(2-0-4) 5202301 กฎหมายอาหารและ
กฎหมายที่เกีย่วข้อง  

2(2-0-4) 

5201701 อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) 5202701 อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) 
5203601 การแปรรปูอาหาร  2   3(2-3-4) 5203601 เทคโนโลยีการแปรรูป

ผลิตภณัฑ์อาหาร  
3(2-2-5) 

5203701 เคมีอาหาร 1 3(2-3-4) 5203701 เคมีอาหาร  3(2-2-5) 
5202604 
 

หลักการถนอมและแปรรูป
ผลิตผลเกษตร 

3(2-2-5) 5202602 หลักการถนอมและแปรรูป
ผลิตผลเกษตร 

3(2-2-5) 

5202602 เทคโนโลยีขนมอบ 3(1-4-4) 5201502 เทคโนโลยีขนมอบ  3(2-2-5) 
5202603 

 
นวัตกรรมการสร้างมลูค่าเพิ่ม
ผลิตผลทางการเกษตร 

3(2-2-5) 5203502 
 

นวัตกรรมการสร้าง
มูลค่าเพิม่ผลิตผลทาง
การเกษตร 

3(2-2-5) 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
(หลักสูตรเดิม) 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 
(หลักสูตรปรับปรุง) 

รหัส ชื่อวิชา หน่วยกิต รหัส ชื่อวิชา หน่วยกิต 
5203201 อุตสาหกรรมการหมัก  3(2-2-5) 5203201 นวัตกรรมและเทคโนโลยีการ

หมัก 
3(2-2-5) 

5203303 การประเมินคณุภาพอาหารทาง
ประสาทสัมผสั   

3(2-2-5) 5203306 การประเมินคณุภาพอาหาร
ทางประสาทสัมผสั   

3(2-2-5) 

5204481 เทคนิคการวิจัยด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร 

3(0-6-3) 5204481 เทคนิคการวิจัยด้าน
นวัตกรรมและเทคโนโลยี
อาหาร  

3(0-6-3) 

5203602 เทคโนโลยีผักและผลไม้  3(2-2-5) 5202503 นวัตกรรมและเทคโนโลยผีัก
และผลไม้  

3(2-2-5) 

5203603 เทคโนโลยีไขมันและนำ้มัน
บริโภค    

3(2-2-5) 5203503 นวัตกรรมและเทคโนโลยี
ไขมันและน้ำมันบริโภค    

3(2-2-5) 

5204304 การพัฒนาผลิตภณัฑ์และ
นวัตกรรมอาหาร 

3(2-2-5) 5202501 นวัตกรรมอาหารและการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์  

3(2-2-5) 

5204461 เรื่องเฉพาะทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีการอาหาร 

2(2-0-4) 5204461 เรื่องเฉพาะทางนวัตกรรม
และเทคโนโลยีอาหาร 

2(2-0-4) 

5204601 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง   3(2-2-5) 5203504 นวัตกรรมและเทคโนโลยี
ผลิตภณัฑ์ประมง  

3(2-2-5) 

5204602 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม   3(2-2-5) 5204502 นวัตกรรมและเทคโนโลยี
เครื่องดื่ม   

3(2-2-5) 

5204603 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญชาติ  3(2-2-5) 5203505 นวัตกรรมและเทคโนโลยี
ผลิตภณัฑ์ธัญชาติ  

3(2-2-5) 

5204604 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อ  3(2-2-5) 5203506 นวัตกรรมและเทคโนโลยี
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อ  

3(2-2-5) 

5204605 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม 3(2-2-5) 5204503 นวัตกรรมและเทคโนโลยี
ผลิตภณัฑ์นม 

3(2-2-5) 


