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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ฉบับนี้เป็นหลักสูตรปรับปรุง     
พ.ศ. 2565 โดยได้มีการปรับปรุง ให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ    
พ.ศ. 2552 ของส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สป.อว.)  
และเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี           
พ.ศ. 2560 รวมทั้งมีความสอดคล้องกับยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศและวิสัยทัศน์ พันธกิจ               
ของมหาวิทยาลัย และเกณฑ์มาตรฐานวิชาชีพ โดยมุ่งมั่นให้ผู้ส าเร็จการศึกษาจากหลักสูตรนี้ มีความรู้
ทางด้านวิชาการและมีทักษะด้านปฏิบัติ ที่สามารถท างานในสถานประกอบการได้เป็นอย่างดี 
สอดคล้องกับความต้องการของสถานประกอบการหรือผู้ใช้บัณฑิตที่ต้องการบัณฑิตทีมีความรู้
ความสามารถด้านเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรฉบับนี้ได้จัดท าโดยมีสาระส าคัญ 8 หมวด ได้แก่  
1. ข้อมูลทั่วไป  
2. ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร  
3. ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการและโครงสร้างของหลักสูตร 
4. ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
5. หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
6. การพัฒนาอาจารย์ 
7. การประกันคุณภาพหลักสูตร 
8. การประเมินผลและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
 นอกจากการน าหลักสูตรไปใช้  ซึ่ งต้องพิจารณาถึงความสอดคล้องกับปรัชญาและ
วัตถุประสงค์ที่ได้ก าหนดไว้แล้วนั้น ผู้บริหาร ผู้สอน ที่เกี่ยวข้องยังคงต้องศึกษา ท าความเข้าใจ
รายละเอียดให้ครบถ้วน เพ่ือประสิทธิภาพของการน าหลักสูตรไปใช้ในการเรียนการสอนและปฏิบัติ
อย่างมีประสิทธิผลอย่างต่อเนื่อง 
 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการและโครงสร้างของหลักสูตร 10 
 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 65 
 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 84 
 6 การพัฒนาคณาจารย์ 86 
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 ก ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษา

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560 
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 ข ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการเทียบโอน
ผลการเรียน พ.ศ. 2559         
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 ค ตารางสรุปเปรียบเทียบเนื้อหาสาระการปรับปรุงหลักสูตร  121 
 ง ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ า

หลักสูตร 
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 จ ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 137 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2565 

------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา             มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

คณะ/สถาบัน/ศูนย์                  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนยโ์ชติเวช 

 
หมวดที ่1 ข้อมูลทั่วไป 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร 
รหัสหลักสูตร : 25551941101244 
ภาษาไทย : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Food Technology 

 
2.  ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 

ชื่อเต็ม (ไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) 
ชื่อย่อ (ไทย) : วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ) : Bachelor of Science (Food Technology) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ) : B.Sc. (Food Technology) 

 

3. วิชาเอก (ถ้ามี)  
     - 
4. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
         130 หน่วยกิต      
5. รูปแบบของหลักสูตร 
    5.1 รูปแบบ 
         หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี 
    5.2 ประเภทของหลักสูตร  
         หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ  
    5.3 ภาษาที่ใช้ 
          การจัดการเรียนการสอนใช้ภาษาไทยเป็นหลักและภาษาอังกฤษบางรายวิชา 
    5.4 การรับเข้าศึกษา 
     รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติที่ใช้ภาษาไทยได้อย่างดี 
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5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร มีนโยบายให้ทุกหลักสูตรในระดับปริญญาตรีมีความ
ร่วมมือกับหน่วยงานหรือสถาบันการศึกษาที่เกี่ยวข้อง เพ่ือส่งเสริมให้ผู้เรียนสามารถพัฒนาการ
เรียนรู้ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติจากงานจริงในสถานประกอบการ โดยการจัดท าบันทึก
ข้อตกลงความร่วมมือทางวิชาการร่วมกัน ได้แก่  
5.5.1 บริษัท แมคไทย จ ากัด 

 5.5.2 บริษัท ดิออริจินัล ฟาร์ม จ ากัด 
 5.5.3 บริษัท วีรสุ กรุ๊ป จ ากัด 
5.5.4 บริษัท อะคิโยชิ จ ากัด 
5.5.5 Kunming University of Science and Technology 

    5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 

   ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

    6.1 สถานภาพของหลักสูตร 

      หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2565 ปรับปรุงมาจากหลักสูตร วิทยาศาสตรบัณทิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร พ.ศ. 2560 
    6.2 การพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

● สภาวิชาการ พิจารณาให้ความเห็นชอบในการน าเสนอหลักสูตรต่อสภามหาวิทยาลัย 
ในการประชุมครั้งที่ 7/2564 วันที่ 7 เดือน กรกฎาคม พ.ศ. 2564 

● สภามหาวิทยาลัย ให้ความเห็นชอบหลักสูตร 
ในการประชุมครั้งที่ 7/2564 วันที่ 27 เดือน กรกฎาคม พ.ศ. 2564                
เปิดด าเนินการสอน ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2565 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน 
    หลักสูตรมีความพร้อมเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ พ.ศ. 2552 ในปีการศึกษา 2567  
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
    8.1  ผู้ประกอบกิจการอาชีพอิสระด้านอาหาร 
    8.2  นักวิทยาศาสตร์การอาหาร 
    8.3  ผู้ช่วยนักวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
    8.4  เจ้าหน้าที่ฝ่ายผลิตและแปรรูปอาหาร 
    8.5  เจ้าหน้าที่ควบคุมคุณภาพอาหาร 
    8.6  เจ้าหน้าที่กองอาหารและยา 
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9. ชื่อ สกุล ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 
 

ต าแหน่งทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ 
และสาขาวชิา 

ส าเร็จการศึกษา 

มหาวิทยาลัย/สถาบัน พ.ศ./ 
ค.ศ. 

1 นางสาววรลักษณ์  
ปัญญาธิติพงศ์ 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร)  

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง  
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง  
สถาบันราชภฏัพิบูลสงคราม 
 

2554 
 

2545 
 

2542 

2 นางสาวศุภัคษร 
มาแสวง 

อาจารย ์ Ph.D. (Food Processing  
Biotechnology) 
วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ)  

Université Bourgogne Franche-
Comté, France 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น  
มหาวิทยาลัยมหิดล 

2019 
 

2551
2545 

3 นางเกศรินทร ์เพ็ชรรัตน์ อาจารย ์ วท.ม. (พัฒนา
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) 
วท.บ. (พัฒนา
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร)  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 

2546 
 

2542 

4 นายนพพร สกุลยืนยงสุข อาจารย ์ คศ.ม.  
วท.บ. (เทคโนโลยีชวีภาพ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

2559
2535 

5 นางสาวจิราภัทร โอทอง อาจารย ์ วท.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลัยมหิดล 

2558
2555 
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10. สถานที่จัดการเรียนการสอน  
      คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 
 
11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  

     11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  

 ความก้าวหน้าทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มีความส าคัญเป็นอย่างยิ่งต่อการ
พัฒนาทางเศรษฐกิจ โดยเฉพาะอย่างยิ่งการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วของเทคโนโลยีอาหาร 
ท าให้เกิดการพัฒนาและขยายตัวของภาคการผลิตอย่างรวดเร็วและต่อเนื่อง ทั้ งในระดับ
อุตสาหกรรม และธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม ซึ่งต้องการบุคลากรที่มีความรู้ทั้งด้าน
ทฤษฏีและปฏิบัติที่สามารถท างานได้ สามารถพัฒนาขีดความสามารถในการแข่งขันทั้ง
ภายในประเทศและต่างประเทศ การพัฒนาทางเศรษฐกิจสามารถท าได้จากการเร่งพัฒนา
ความรู้ การถ่ายทอดความรู้และการปรับใช้เทคโนโลยีจากภายนอก เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพ
ภาคการผลิตภายในประเทศ ซึ่งการพัฒนาขีดความสามารถทางการแข่งขันทุกระดับได้ถูก 
ก าหนดไว้อย่างชัดเจนในทิศทางหรือยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศในแผนพัฒนาเศรษฐกิจ
และสังคมแห่งชาติฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) รวมถึงการจัดตั้งประชาคมเศรษฐกิจ
อาเซียน (ASEAN Economics Community – AEC) เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถการแข่งขัน
ทางด้านเศรษฐกิจระดับโลก ทั้งนี้ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา เป็นหน่วยงาน
ส่งเสริมให้สถาบันการศึกษา พัฒนาก าลังคนด้านอุตสาหกรรมและธุรกิจขนาดกลาง ขนาด
ย่อมและกลุ่มบริการ ในไทยแลนด์ 4.0 ที่ต้องการปรับเปลี่ยนโครงสร้างเศรษฐกิจ ไปสู่ 
“Value–Based Economy” หรือ “เศรษฐกิจที่ขับเคลื่อนด้วยนวัตกรรม” โดยมีฐาน
ความคิดหลัก คือ เปลี่ยนจากการผลิตสินค้าด้านโภคภัณฑ์ไปสู่สินค้าเชิงนวัตกรรม เปลี่ยน
จากการขับเคลื่อนประเทศด้วยภาคอุตสาหกรรม ไปสู่การขับเคลื่อนด้วยเทคโนโลยี ความคิด
สร้างสรรค์และนวัตกรรม รวมทั้งแนวคิดเรื่อง "ทักษะแห่งอนาคตใหม่ : การเรียนรู้ใน
ศตวรรษที่ 21" ที่เน้นย้ าถึงความจ าเป็นในการเปลี่ยนแปลงแนวคิดการจัดการศึกษา การ
เรียนการสอนที่เปิดโอกาสให้ผู้เรียนได้คิดอย่างสร้างสรรค์และเข้ากับบริบทของโลกที่ได้
เปลี่ยนแปลงไป ดังนั้นจึงจ าป็นต้องเตรียมพร้อมให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงดังกล่าว ซึ่งเป็น
ส่วนส าคัญอย่างยิ่งต่อ การพัฒนาทางเศรษฐกิจ ท าให้เกิดการพัฒนาด้านนวัตกรรม และ
ขยายตัวของภาคการผลิตและบริการอย่างรวดเร็วและต่อเนื่อง ทั้งในระดับอุตสาหกรรมและ
ธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม ซึ่งต้องการบุคลากรทางด้าน เทคโนโลยีอาหารที่มี 
ความสามารถในการแข่งขัน โดยการพัฒนาทางเศรษฐกิจสามารถท าได้จากการเร่งพัฒนา
ความรู้ การถ่ายทอดความรู้ และการปรับใช้เทคโนโลยีจากภายนอก เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพ 
ภาคการผลิตภายในประเทศ โดยต้องมีการบริหารจัดการองค์ความรู้อย่างเป็นระบบ ทั้งการ
พัฒนาหรือสร้างองค์ความรู้ รวมถึงการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีที่เหมาะสม มาผสมผสาน
ร่วมกับจุดแข็งในสังคมไทยกับเป้าหมายยุทธศาสตร์ของกระทรวงการอุดมศึกษา 
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วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม ผนวกด้วยกับแผนกลยุทธ์ที่ส าคัญของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เพ่ือพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของประเทศไทย จึงมีความ
จ าเป็นอย่างยิ่งที่ต้องการบุคลากรทางด้านเทคโนโลยีอาหารซึ่งมีคุณภาพเป็นจ านวนมาก     
ที่สอดคล้องกับความต้องการส าหรับการพัฒนาประเทศในอนาคต 

11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

ยุคไทยแลนด์ 4.0 มีการใช้คอมพิวเตอร์ทุกหนทุกแห่ง (Ubiquitous Computing)   
ที่เพ่ิมข้ึนอย่างรวดเร็วผ่านเครือข่ายความเร็วสูงและ/หรืออินเทอร์เน็ต ประกอบกับราคาและ
ค่าใช้จ่ายที่ถูกลง รวมทั้งสมรรถนะของเทคโนโลยีในปัจจุบันและคอมพิวเตอร์แบบพกพา    
ที่สามารถสื่อสารข้อมูลมัลติมีเดียได้สะดวกและรวดเร็ว สู่การเปลี่ยนแปลงทางสังคมและ
วัฒนธรรม จ าเป็นต้องเข้าถึงข้อมูลข่าวสารที่เชื่อถือได้ ขณะเดียวกันการใช้อินเทอร์เน็ตท าให้
มีการแพร่ขยายของข้อมูลข่าวสารที่ไร้พรหมแดน ยากต่อการดูแลและป้องกันเด็กหรือวัยรุ่น
จากค่านิยมที่ไม่พึงประสงค์มากขึ้น เกิดปัญหาการก่อการร้าย การระบาดของโรคพันธุกรรม
ใหม่ ๆ และการค้ายาเสพติดหลากหลายรูปแบบดังนั้นจ าเป็นต้องมีการวางแผนหลักสูตร    
ที่ต้องค านึงถึงการเปลี่ยนแปลงทางด้านสังคมและวัฒนธรรมที่เป็นทั้งโอกาสและผลกระทบ
ต่อสังคม และประเทศไทยมีโอกาสมากขึ้นในการพัฒนานวัตกรรมใหม่ ๆ ในด้านเทคโนโลยี
อาหารสามารถน าองค์ความรู้ มาสนับสนุนการพัฒนาภูมิปัญญา ท้องถิ่นและสร้างมูลค่าเพ่ิม
จนเป็นสินทรัพย์ทางปัญญา ที่สร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจได้ กระบวนการพัฒนาทุกขั้นตอน
ต้องใช้ความรอบรู้ ในการพัฒนา ด้วยความรอบคอบและเป็นไปตามล าดับขั้นตอน             
ให้สอดคล้องกับวิถีชีวิตของสังคมไทยรวมทั้งการเสริมสร้างศีลธรรม คุณธรรม จริยธรรมใน
การปฏิบัติหน้าที่ และการด าเนินชีวิตด้วยความเพียร ตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง    
อันเป็นภูมิคุ้มกันในตัวที่ดีพร้อมเผชิญการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นระดับครอบครัว ชุมชน สังคม
และประเทศชาติ นอกจากนี้ยังต้องให้ความส าคัญกับการพัฒนาก าลังคน วัยท างานทุกสาขา
อาชีพ ทั้งบุคลากรภาครัฐและภาคเอกชน ให้มีความสามารถในการสร้างสรรค์และใช้
เทคโนโลยีดิจิทัลอย่างชาญฉลาดในการประกอบอาชีพ และการพัฒนาบุคลากรในสาขาวิชา
เทคโนโลยีอาหารโดยตรง ให้มีความรู้ความสามารถ และความเชี่ยวชาญเฉพาะด้านในระดับ
มาตรฐานสากล เพ่ือน าไปสู่การสร้างและจ้างงานที่มีคุณค่าสูงในยุคเศรษฐกิจและสังคม ที่ใช้
เทคโนโลยีดิจิทัลเป็นปัจจัยหลักในการขับเคลื่อนสังคมและเปิดโอกาสให้บัณฑิตได้ท างานกับ
บริษัทข้ามชาติ หรือมีโอกาสไปท างานต่างประเทศมากขึ้น หลักสูตรจึงฝึกทักษะการสื่อสาร
ด้วยภาษาต่างประเทศ โดยเฉพาะภาษาอังกฤษให้มากข้ึน เพ่ือให้บัณฑิตมีทักษะ ความรู้และ
ความสามารถท่ีจะเรียนรู้ด้วยเทคโนโลยีใหม่ ๆ ได้อย่างรวดเร็ว และรองรับการเปลี่ยนแปลง
ดังกล่าว สอดคล้องและเหมาะสมกับวิถีสังคมไทย อาเซียนและสังคมโลกในยุคดิจิทัล 
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12. ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

12.1 การพัฒนาหลักสูตร   

ผลกระทบจากสถานการณ์ภายนอก ในการพัฒนาหลักสูตรจึงจ าเป็นต้องพัฒนา
หลักสูตรในเชิงรุกที่มีศักยภาพ ที่สามารถปรับเปลี่ยนได้ตามวิวัฒนาการของเทคโนโลยี
โดยเฉพาะสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารจ าเป็นอย่างยิ่งที่ต้องวางแผนในการบริหารหลักสูตรให้
มีประสิทธิภาพและประสิทธิผล เพ่ือฝึกฝนให้ผู้เรียนเกิดสมรรถนะด้านวิชาชีพ การคิด
วิเคราะห์ การแสดงออกเชิงสร้างสรรค์รวมไปถึงฝึกฝนทักษะต่าง ๆ ที่จ าเป็นต่อการท างาน
ในยุคปัจจุบันอย่างเข้มงวด เพ่ือรองรับการแข่งขันการท างานทั้งในประเทศและต่างประเทศ 
การผลิตบัณฑิตสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารนี้ จ าเป็นอย่างยิ่งที่ต้องให้มีคุณภาพและความ
พร้อมที่สามารถออกปฏิบัติงานได้ทันที มีศักยภาพสูงในการพัฒนาตนเอง ให้เข้ากับลักษณะ
งานทั้งด้านวิชาการและทักษะวิชาชีพ สามารถน าทรัพยากรที่มีอยู่มาใช้ให้เกิดประสิทธิภาพ
อย่างสูงสุดต่อหน่วยงาน สังคม ประเทศชาติ และมีส่วนในการพัฒนาอุตสาหกรรมให้
เจริญก้าวหน้ายิ่งขึ้น โดยเฉพาะก าลังคนที่มีทักษะสูงในด้านนี้ โดยต้องปฏิบัติตนอย่างมือ
อาชีพ มีคุณธรรม จริยธรรม ให้เป็นไปตามนโยบายและวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย 
สอดคล้องกับแนวทางการพัฒนาประเทศอย่างยั่งยืน 

12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เป็นสถาบันการศึกษาที่เน้นการจัด
การศึกษาเพ่ือให้บัณฑิตมีคุณลักษณะที่มีทักษะทางด้านต่าง ๆ ดังนี้ บัณฑิตสาขาเทคโนโลยี
อาหารสามารถปฏิบัติงานได้จริง มีความคิดสร้างสรรค์ที่ท าให้สามารถประกอบอาชีพได้จริง
และหลากหลายอาชีพ มีพันธกิจนอกจากด้านการเรียนการสอน ยังมีด้านการวิจัย ค้นคว้า 
สร้างนวัตกรรมใหม่ ๆ และสร้างองค์ความรู้ด้านการวิจัย ถ่ายทอดสู่ชุมชน ผ่านการบริการ
วิชาการ โดยทางหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร เป็นหลักสูตรที่มี
บทบาทในการจัดการเรียนการสอนเพ่ือฝึกฝนให้ผู้เรียนรู้จักการคิดวิเคราะห์ สร้างสรรค์
ผลงานเพ่ือแก้ปัญหาให้กับชุมชนและสังคม จึงก าหนดแนวทางการจัดการเรียนการสอน โดย
บูรณาการการวิจัย นวัตกรรม และบริการวิชาการผ่านรายวิชาต่าง ๆ ในลักษณะโครงการ 
เพ่ือน าผลงานของนักศึกษาไปสร้างประโยชน์ให้กับชุมชนสังคมในสถานการณ์จริง และ
ส่งเสริมให้นักศึกษาได้มีส่วนร่วม ในการถ่ายทอดความรู้สู่ชุมชน ผ่านกระบวนการให้
ค าปรึกษาและฝึกอบรมแก่ชุมชน ทั้งด้านวิชาการ และวิชาชีพซึ่งเป็นไปตามนโยบาย      
แผนกลยุทธ์และวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย 
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13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/สาขาวิชาอื่นในมหาวิทยาลัย 

      13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน 

 รายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ประกอบด้วยกลุ่ม วิชาภาษาไทย กลุ่มวิชา
ภาษาต่างประเทศ กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ กลุ่มวิชาพลศึกษาและ
นันทนาการ กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์และกลุ่มวิชาบูรณาการ ใช้เรียนร่วมกัน
ทุกหลักสูตรของมหาวิทยาลัย ด าเนินการสอนโดยคณะศิลปศาสตร์และคณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี 

รายวิชาในหมวดวิชาเลือกเสรี  เปิดสอนโดยสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและสาขาวิชา
ต่าง ๆ ภายในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืนต้องมาเรียน  

             - 

       13.3 การบริหารจัดการ 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีหน้าที่ประสานงานกับผู้บริหาร อาจารย์ผู้สอน 
บุคลากร เจ้าหน้าที่ ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (stakeholder) และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ทั้งในด้าน
เนื้อหาสาระรายวิชา กระบวนการจัดการเรียนการสอน การจัดตารางเรียน ตารางสอบ 
รวมทั้งสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ การประกันคุณภาพการศึกษาภายในระดับหลักสูตร          
การประเมินเพ่ือพัฒนาหลักสูตร ให้มีความสอดคล้องกับมาตรฐานผลการเรียนรู้             
ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552  
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หมวดที ่2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร   
 

1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

    1.1 ปรัชญา 

  ผลิตบัณฑิตที่สร้างสรรค์อาหารที่ปลอดภัย มีมาตรฐานด้วยเทคโนโลยีที่เหมาะสม 

    1.2 ความส าคัญ 

   หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ผลิตบัณฑิตเพ่ือสนองต่อ
ความต้องการและเป็นที่ยอมรับในระดับสากล ด้านก าลังคน ที่มีความเชี่ยวชาญเกี่ยวกับ
อุตสาหกรรมอาหาร 

    1.3 วัตถุประสงค์ 

1.3.1  เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มี คุณธรรม จริยธรรม มีจิตสาธารณะ รวมถึงเป็นผู้มีจรรยาบรรณใน
วิชาชีพ  

1.3.2  เพ่ือผลิตบัณฑิตที่ม ีความรู้ ความเข้าใจ ด้านเทคโนโลยีอาหารอย่างเป็นระบบ            
1.3.3  เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีทักษะ ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์อย่างเป็นระบบ บนพื้นฐานของข้อมูล
และข้อเท็จจริง และมีความช านาญในงานอาชีพด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร อุตสาหกรรมการ
ผลิตอาหาร งานวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
1.3.4  เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถน าความรู้ไปประยุกต์ และพัฒนาความรู้เพ่ือการศึกษา
ขั้นสูงต่อไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



9 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

2.  แผนพัฒนาปรับปรุง 

แผนพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งช้ี 
▪ ปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัย

สอดคล้องและมีมาตรฐาน
ตามท่ี สป.อว. ก าหนด 

▪ พัฒนาหลักสูตรตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิที่ก าหนด 

▪ ติดตาม ประเมินผล หลักสูตร
อย่างสม่ าเสมอ 

▪ เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 
▪ รายงานผลการประเมิน

หลักสูตร 

▪ ปรับปรุงหลักสูตรให้มีความ
สอดคล้องกับความต้องการ
ของอุตสาหกรรมและการ
เปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยี 

▪ ติดตามการเปลี่ยนแปลงตาม 
ความต้องการปัจจุบันของ
ผู้ประกอบการด้าน
อุตสาหกรรมที่เก่ียวข้อง 

▪ รายงานผลการประเมินความ
พึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตของ
สถานประกอบการ 

▪ ความพึงพอใจในทักษะ  
ความรู้ ความสามารถ ในการ
ท างานของบัณฑิต 

▪ พัฒนาศักยภาพผู้สอน ▪ ส่งเสริมการเสนอขอต าแหน่ง
ทางวิชาการ 

▪ ส่งเสริมสนับสนุนการเพิ่ม
ประสบการณ์ทางด้าน
วิชาชีพให้ทันกับเทคโนโลยี
และการลาศึกษาต่อเพ่ือเพ่ิม
คุณวุฒิ 

▪ ผู้สอนมีต าแหน่งทางวิชาการ
เพ่ิมข้ึน 

▪ ผู้สอนมีโอกาสพัฒนาทาง
วิชาชีพอย่างต่อเนื่องและ
คุณวุฒิ การลาศึกษาต่อ 

▪ การปรับปรุงห้องปฏิบัติการ ▪ ปรับปรุงครุภัณฑ์การเรียน
การสอนและอุปกรณ์
เครื่องมือในห้องปฏิบัติการ 
ให้มีความพร้อมและเพียงพอ
ต่อการเรียนการสอน 

▪ มีพ้ืนที่รองรับให้ผู้เรียน
สามารถใช้เรียนรู้ด้วยตนเอง 
และรองรับงานการวิจัย  
การบริการวิชาการแก่สังคม 

▪ มีการจัดสรรงบประมาณให้
อย่างเพียงพอต่อความ
ต้องการของผู้ใช้อย่างต่อเนื่อง 

▪ มีการจัดสรรห้องปฏิบัติการ
ให้ใช้งานอย่างเหมาะสมตาม
ความต้องการของผู้ใช้ 
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หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการและโครงสร้างของหลักสูตร  
1. ระบบการจัดการศึกษา 

    1.1 ระบบ 
การศึกษาในมหาวิทยาลัยใช้ระบบทวิภาค (Semester System) โดยแบ่งเวลาศึกษาในปี

การศึกษาหนึ่ง ๆ ออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ ซึ่งเป็นภาคการศึกษาบังคับ ได้แก่ 
               (1) ภาคการศึกษาท่ีหนึ่ง (First Semester)  ตั้งแต่เดือนมิถุนายนเป็นต้นไปเป็นเวลา 16 
สัปดาห์รวมทั้งเวลาส าหรับการสอบด้วย 
               (2) ภาคการศึกษาที่สอง (Second Semester) ตั้งแต่เดือนพฤศจิกายนเป็นต้นไปเป็นเวลา 
16 สัปดาห์รวมทั้งเวลาส าหรับการสอบด้วย 
   1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 

      การจัดการเรียนการสอนภาคฤดูร้อน เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี        
ราชมงคลพระนคร และมหาวิทยาลัยอาจเปิดภาคการศึกษาฤดูร้อน (Summer Session) ซึ่ง
เป็นภาคการศึกษาที่ไม่บังคับ ใช้เวลาศึกษา 8 สัปดาห์ รวมทั้งเวลาส าหรับการสอบด้วย โดยให้
เพ่ิมชั่วโมงการศึกษาในแต่ละรายวิชาให้เท่ากับภาคการศึกษาปกติ 

   1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 

                ไม่มี 

2. การด าเนินการหลักสูตร 

    2.1 วัน-เวลาในการด าเนนิการเรียนการสอน 

             ภาคการศึกษาที่  1              มิถุนายน - ตุลาคม 
             ภาคการศึกษาที่  2               พฤศจิกายน - มีนาคม 
             ภาคการศึกษาฤดูร้อน            มีนาคม – พฤษภาคม 

วัน-เวลา การสอนภาคปกติ      วันจันทร์-ศุกร์ เวลา 8.00 น. ถึง 16.00 น. 
    2.2 คุณสมบัติผู้เข้าศึกษา 

            (1)  ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม.6) แผนการเรียนวิทยาศาสตร์-
คณิตศาสตร์ หรือต้องศึกษาในกลุ่มสาระการเรียนรู้วิชาวิทยาศาสตร์ โดยเรียนรายวิชาพ้ืนฐาน
และรายวิชาเพ่ิมเติม รวมกันไม่น้อยกว่า 22 หน่วยกิต หรือ ต้องศึกษา ในกลุ่มสาระการเรียนรู้
วิชาคณิตศาสตร์  โดยต้องเรียนรายวิชาพ้ืนฐานและรายวิชาเพ่ิมเติม รวมกันไม่น้อยกว่า          
12 หน่วยกิต 

            (2)  ส าเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ประเภทวิชาเกษตรกรรม 
สาขาวิชาเกษตรศาสตร์ สาขางานอุตสาหกรรมเกษตร หรือประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ สาขางานการแปรรูปอาหาร หรือเทียบเท่า 
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(3)  มีคุณสมบัติอื่น ๆ ตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่า
ด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560 หรือให้เป็นไปตามดุลพินิจของคณะกรรมการ
ประจ าหลักสูตร           

 
การคัดเลือกผู้เข้าศึกษา 

         (1) เข้าศึกษาโดยระบบคัดเลือกของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร หรือ 
       (2) เข้าศึกษาโดยระบบคัดเลือกของส านักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา 

วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สป.อว.) 
    2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 

   จากการส ารวจข้อมูลหลักสูตรสาขาวิชาเดียวกันและใกล้เคียงจากมหาวิทยาลัยอ่ืน 
และการสัมภาษณ์อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเพ่ิมเติม พร้อมทั้งการศึกษาและวิเคราะห์
ข้อมูล มคอ.7 ปีการศึกษาท่ีผ่าน ๆ มา มีประเด็นซึ่งเป็นนัยส าคัญพบว่า 

 นักศึกษาแรกเข้าส่วนมากมีปัญหา หรือมีความกังวลเกี่ยวกับการปรับตัวให้เข้ากับ
บริบทของมหาวิทยาลัย ที่เป็นการเรียนการสอนระดับอุดมศึกษา ซึ่งมีความแตกต่างจากระดับ
มัธยมศึกษาตอนปลาย ทั้งในด้านการสอนภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ การจัดตารางเรียน      
การใช้ชีวิตประจ าวันในรั้วมหาวิทยาลัย แหล่งข้อมูลที่จ าเป็นอย่างยิ่งต่อการเรียนรู้ และการให้
ค าปรึกษาทั้งทางด้านวิชาการและปัญหาส่วนตัว จากการศึกษาข้อมูลเพ่ิมเติมยังพบว่า 
นักศึกษาแรกเข้าส่วนมากมีทักษะและความรู้ กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพอยู่ในระดับน้อย 
โดยเฉพาะความรู้ พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์และภาษาอังกฤษ ซึ่งไม่เพียงพอ                 
ต่อการต่อยอดความรู้ในขั้นสูงขึ้น อันเป็นผลให้การเรียนของนักศึกษาแรกเข้ามักมีคะแนนเฉลี่ย
ต่ าในภาคการศึกษาท่ี 1 และส่งผลถึงภาคการศึกษาต่อ ๆ มา 

    2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
(1) จัดให้มีการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ แนะน าขั้นตอนและวิธีการเรียนการสอนใน

มหาวิทยาลัย การแบ่งเวลาเรียนและกิจกรรมให้เหมาะสม การใช้ห้องสมุด การบริการ 
กิจกรรมนันทนาการต่าง ๆ สิ่งอ านวยความสะดวก และสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่จ าเป็นต่อ
การเรียนของนักศึกษา 

(2) จัดให้มีระบบอาจารย์ที่ปรึกษา ที่มอบหมายให้อาจารย์ที่ปรึกษา มีกิจกรรมให้ค าแนะน า
แก่นักศึกษา ทั้งด้านวิชาการและปัญหาส่วนตัวที่สามารถให้ค าปรึกษาได้ มีการก ากับ 
ติดตาม ผลการให้ค าปรึกษา ประเมินผลจากนักศึกษาที่มาขอเข้าพบทุกคน น าผลการ
ประเมินไปปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง 

(3) จัดการสอนเสริมในรายวิชาพ้ืนฐาน ที่พบว่ามีปัญหา ได้แก่ พ้ืนฐานวิชาชีพ โดยคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ สาขาเทคโนโลยีการอาหาร หรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

(4) จัดกิจกรรมทางวิชาการหรือสอดแทรกในการสอนผ่านรายวิชาวิทยาศาสตร์อาหารและ
โภชนาการภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษาหรือผู้สอนหรือนักศึกษารุ่นพ่ี  

(5) มีการ ก ากับ ติดตาม ประเมินผล และปรับปรุง ทุกกิจกรรมในข้อ (1) – (4) อย่างต่อเนื่อง  
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ  5  ปี 

2.5.1 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษา หลักสูตร 4 ปี       

จ านวนนักศึกษา 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 
ชั้นปีที่ 1 25 25 25 25 25 
ชั้นปีที่ 2 - 25 25 25 25 
ชั้นปีที ่3 - - 25 25 25 
ชั้นปีที่ 4 - - - 25 25 

รวม 25 50 75 100 100 
คาดว่าจะจบการศึกษา - - - 25 25 

2.6 งบประมาณตามแผน 
2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย : บาท) หลักสูตร 4 ปี   

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 
ค่าบ ารุงการศึกษา

ค่าลงทะเบียน และค่า
สนับสนุนการจัดการศึกษาแบบ

เหมาจ่าย 

650,000 1,300,000 1,950,000 2,437,500 2,437,500 

งบประมาณแผ่นดิน 75,000 150,000 225,000 300,000 300,000 
รวมรายรับ 725,000 1,450,000 2,175,000 2,737,500 2,737,500 

2.6.2  งบประมาณรายจ่าย (หน่วย : บาท) 

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 
ก. งบด าเนินงาน      

1. ค่าใช้จ่ายบุคลากร 3,857,590 4,089,045 4,334,388 4,594,451 4,870,118 
2. ค่าใช้จ่ายด าเนินงาน  

(ไม่รวมข้อ 3) 
161,700 244,200 326,700 401,075 401,075 

3. ทุนการศึกษา - - - - - 
4. รายจ่ายระดับมหาวิทยาลัย  260,000   520,000   780,000   975,000    975,000 

รวม (ก) 4,279,290 4,853,245 5,441,088 5,970,526 6,246,193 
ข. งบลงทุน      

ค่าครุภัณฑ์ 995,100 - - - - 
รวม (ข) 995,100 - - - - 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

หมวดเงิน ปีงบประมาณ 
2565 2566 2567 2568 2569 

รวม (ก) + (ข) 5,274,390 4,853,245 5,441,088 5,970,526 6,246,193 
จ านวนนักศึกษา 25 50 75 100 100 

สรุปค่าใช้จ่ายเฉลี่ยต่อหัว 
(บาท) 

210,976 97,065 72,548 59,705 62,462 

 

   2.7 ระบบการศึกษา 

               แบบชั้นเรียน 

          แบบทางไกลผ่านสิ่งพิมพ์เป็นสื่อหลัก 

         แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 

         แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-Learning) 

                        แบบทางไกลทางอินเทอร์เน็ต 

                            แบบอ่ืน ๆ (ระบุ) ............................................. 

   2.8 การเทียบโอนหน่วยกิตรายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย 

       นักศึกษาที่เคยศึกษาในมหาวิทยาลัย/สถาบันการศึกษาอ่ืน ในระดับอุดมศึกษามาก่อน
หรือผู้ส าเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง เมื่อเข้าศึกษาในหลักสูตรนี้สามารถ
เทียบโอนผลการเรียนได้ ทั้งนี้ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ. 2559 (ภาคผนวก ข)  

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



14 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน    
    3.1 หลักสูตร 
         3.1.1 จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร 130 หน่วยกิต 
         3.1.2 หลักสูตรปริญญาตรี 4 ปี   

โครงสร้างหลักสูตร แบ่งเป็นหมวดวิชาที่สอดคล้องกับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับอุดมศึกษา ดังนี้   

ก.  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  30 หน่วยกิต 
 ก.1 กลุ่มวิชาภาษาไทย 3 หน่วยกิต 
 ก.2 กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 12 หน่วยกิต 
 ก.3 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ 3 หน่วยกติ 
 ก.4 กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 2 หน่วยกิต 
 ก.5 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 6 หน่วยกิต 
 ก.6 กลุ่มวิชาบูรณาการ 4 หน่วยกิต 
ข.  หมวดวิชาเฉพาะ 94 หน่วยกิต 
 ข.1 กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 18 หน่วยกิต 
 ข.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ  61 หน่วยกิต 
 ข.3 กลุม่วิชาชีพเลือก 15 หน่วยกิต 
ค.  หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

 3.1.3 รายวิชา   

❖ รหัสวิชา  ประกอบด้วยตัวอักษรภาษาอังกฤษและตัวเลขรวมกันจ านวน 9 ตัว จ าแนกตาม
แผนภูมิ ดังนี้  

AA X XX X X XX

ล าดับวิชาในกลุ่ม (0 –    

ชั้นปีท่ีควรศึกษา

กลุ่มวิชา

สาขาวิชา

ระดับการศึกษา

คณะ

นก.    -ป - น)

ชั่วโมงศึกษานอกเวลา

ชั่วโมงปฏิบัติ

ชั่วโมงทฤษฎี

หน่วยกิต

 

เช่น  LA2011101     ST2012201    BA2013204     EN2052207 
 

❖ รหัสคณะ 

HE  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ (Faculty of Home Economics Technology) 
 

❖ รหัสสาขาวิชา 
00 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
05  เทคโนโลยีอาหาร 

❖ ระดับการศึกษา             
2  ปริญญาตรี    

❖ กลุ่มวิชา                     
1    กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ       
3-9 กลุ่มวิชาชีพเลือก 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

❖ หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ก าหนดรหัสวิชาดังนี้ 

GE X XX X X XX

ล าดับวิชาในกลุ่ม (0 –    

ชั้นปีท่ีควรศึกษา

สภาพรายวิชา

กลุ่มวิชา

ระดับการศึกษา

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป

นก.    -ป - น)

ชั่วโมงศึกษานอกเวลา

ชั่วโมงปฏิบัติ

ชั่วโมงทฤษฎี

หน่วยกิต

 
❖ กลุ่มวิชา    

10 กลุ่มวิชาภาษาไทย   20 กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 
  30 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์   40 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 
  50 กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 60 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ 
  70 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์   80 กลุ่มวิชาบูรณาการ 
                     81 กลุ่มวิชาบูรณาการด้านสังคมศาสตร์     82 กลุ่มวิชาบูรณาการด้านวิทยาศาสตร์                                         

❖ สภาพรายวิชา        
0 วิชาไม่บังคับ           1 วิชาบังคับ  

❖ ระดับการศึกษา     
1 อนุปริญญา  2 ปริญญาตรี 

เช่น  GE2100101   ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร (Thai for Communication)   3(3-0-6)  
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

❖ รายวิชาหลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี   
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกิต ประกอบด้วย 

กลุ่มวิชาภาษาไทย 3 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ หรือรายวิชาที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 

GE2100101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร  3(3-0-6) 
 Thai for Communication  

GE2100102 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารธุรกิจ  3(3-0-6) 
 Thai for Business Communication  

GE2100103 ภาษาไทยเพ่ือการน าเสนอ  3(3-0-6) 
 Thai for Presentation  

GE2100106 การสรรค์สร้างภาษาเพ่ือพัฒนาชีวิต  3(3-0-6) 
 Language Creativity for Life Development  

กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 12 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ หรือรายวิชาที่
มหาวิทยาลัยก าหนด 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2200101 ภาษาอังกฤษเทคนิค  3(3-0-6) 

 Technical English  
GE2200102 ภาษาอังกฤษเพ่ืออาชีพ  3(3-0-6) 

 English for Careers  
GE2200103 การอ่านภาษาอังกฤษ  3(3-0-6) 

 English Reading  
GE2200104 การฟังภาษาอังกฤษ  3(3-0-6) 

 English Listening  
GE2200105 การสนทนาภาษาอังกฤษ  3(3-0-6) 

 English Conversation  
GE2200106 ภาษาจีนพ้ืนฐาน  3(3-0-6) 

 Fundamental Chinese  
GE2200107 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร  3(3-0-6) 

 Chinese for Communication  
GE2200108 ภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนรู้   3(3-0-6) 

 English for Learning  
GE2200109 ทักษะการสื่อสารด้วยภาษาอังกฤษ  3(3-0-6) 

 English Communication Skills  
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2200110 ภาษาอังกฤษเพ่ือการพูดในที่สาธารณะและการโต้วาที 3(3-0-6) 

 English for Public Speaking and Debate  
GE2200111 ภาษาอังกฤษเพ่ือธุรกิจออนไลน์  3(3-0-6) 

 English for Online Business  
GE2200112 ภาษาอังกฤษผ่านวรรณกรรมในสื่อ  3(3-0-6) 

 English via Media Literature  
GE2200113 ภาษาอังกฤษจากภาพยนตร์   3(3-0-6) 

 English from Movies  
GE2200114 ภาษาและวัฒนธรรม  3(3-0-6) 

 Language and Culture  

กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ 3 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ หรือรายวิชา 
ที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2300101 พลวัตทางสังคมและความทันสมัย   3(3-0-6) 

 Social Dynamics and Modernity  
GE2300102 มนุษยสัมพันธ์   3(3-0-6) 

 Human Relations  
GE2300103 ระเบียบวิธีวิจัย   3(3-0-6) 

 Research Methodology  
GE2300107 กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ   3(3-0-6) 

 Law and Professional Ethics  
GE2300108 อาเซียนศึกษา   3(3-0-6) 

 ASEAN Studies  
GE2300110 การพัฒนาคุณภาพชีวิตและความอยู่ดี มีสุข      3(3-0-6) 

 Quality of Life and Well-Being Development  
GE2300111 ศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนาที่ยั่งยืน  3(3-0-6) 

 The King’s Philosophy to Sustainable Development  
GE2300112 ชุมชนศึกษา  3(3-0-6) 

 Community Studies  
GE2300113 วัยใส ใจสะอาด    3(3-0-6) 

 Youngster with Good heart  
GE2400102 จิตวิทยาทั่วไป    3(3-0-6) 

 General Psychology  
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2400103 ไทยศึกษา  3(3-0-6) 

 Thai Studies  
GE2400104 การพัฒนาบุคลิกภาพ   3(3-0-6) 

 Personality Development  
GE2400105 พฤติกรรมมนุษย์กับการพัฒนาตน    3(3-0-6) 

 Human Behavior and Self-Development  
GE2400109 ทักษะการรู้สารสนเทศ   3(3-0-6) 

 Information Literacy Skills  
GE2400110 จิตปัญญาเพื่อการพัฒนาตน   3(3-0-6) 

 Mental Wisdom for Self-Development  

กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 2 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ หรือรายวิชาที่
มหาวิทยาลัยก าหนด 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2500101 พลศึกษา 1(0-2-1) 

 Physical  Education  
GE2500102 ลีลาศ  1(0-2-1) 

 Social Dance  
GE2500103 กีฬาประเภททีม  1(0-2-1) 

 Team  Sports  
GE2500104 กีฬาประเภทบุคคล  1(0-2-1) 

 Individual Sports  
GE2500105 นันทนาการ  1(0-2-1) 

 Recreation  
GE2500106 ศิลปะการป้องกันตัวและการต่อสู้ด้วยมวยไทย            1(0-2-1) 

 Martial Art with Thai Boxing  
GE2500107  การฝึกด้วยน้ าหนักเพ่ือสุขภาพ   1(0-2-1) 

 Weight Training for Health  
GE2500108 การวิ่งเหยาะเพ่ือสุขภาพ  1(0-2-1) 

 Jogging for Health  
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กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 6 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ หรือรายวิชาที่
มหาวิทยาลัยก าหนด 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2600101 คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน   3(3-0-6) 
 Fundamental Mathematics  
GE2600102 สถิติเบื้องต้น   3(3-0-6) 
 Introduction to Statistics  
GE2600103 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน   3(3-0-6) 
 Mathematics in Daily Life  
GE2600104 การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ   3(3-0-6) 
 Data Analysis Using Statistical Package Program  
GE2700101 วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน   3(3-0-6) 
 Science in Daily Life  
GE2700102 สิ่งแวดล้อมและการจัดการทรัพยากร 3(3-0-6) 
 Environment and Resource Management  
GE2700103 ชีวิตกับเทคโนโลยี    3(3-0-6) 
 Life and Technology  
GE2700104 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเปลี่ยนโลก  3(3-0-6) 
 Science and Disruptive Technology  
GE2700105 การใช้ชีวิตที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม   3(3-0-6) 
 Green Living  

กลุ่มวิชาบูรณาการ 4 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาต่อไปนี้ หรือรายวิชาที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

กลุ่มวิชาบูรณาการด้านสังคมศาสตร์ 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2810101 โลกในศตวรรษท่ี 21   2(2-0-4) 
 World in 21st Century  
GE2810102 การพัฒนาตนเพ่ืออาชีพ  2(2-0-4) 
 Self-Development for Careers  
GE2810103 ชีวิตและการคิดเชิงบวก   2(2-0-4) 
 Life and Positive Thinking  
GE2810104 การออกก าลังกายและกีฬาเพ่ือสุขภาพ   2(2-0-4) 
 Exercise and Sports for Health  
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รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2810105 กิจกรรมเพ่ือสุขภาพ   2(2-0-4) 
 Activities for Health  
GE2810106 จิตอาสาและการป้องกันสาธารณภัย   2(2-0-4) 
 Volunteer Spirit and Disaster Prevention  
GE2810107 การคิดและการออกแบบนวัตกรรมสร้างสรรค์ของมนุษย์   2(2-0-4) 
 Human Innovative and Creative Design Thinking  
GE2810108 เรารัก มทร.พระนคร  2(2-0-4) 
 I Love RMUTP  

กลุ่มวิชาบูรณาการด้านวิทยาศาสตร์ 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
GE2820101 ปกิณกคณิตศาสตร์   2(2-0-4) 

 Miscellaneous  Mathematics  
GE2820102 วิทยาศาสตร์กับการด ารงชีวิต   2(2-0-4) 

 Science for Living  
GE2820103 วัสดุและการประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน  2(2-0-4) 

 Material and Application in Daily Life  
GE2820104 การคิด การตัดสินใจและการแก้ปัญหา    2(2-0-4) 

 Thinking Decision Making and Problem Solving  
GE2820105 การเปลี่ยนผ่านสู่เทคโนโลยีสีเขียวเพ่ือความยั่งยืน   4(4-0-8) 

 The Transition to Green Technology for Sustainability  
GE2820106 ทรัพย์สินทางปัญญาเพ่ืออุตสาหกรรมสีเขียว 4(4-0-8) 

 Intellectual Property for Green Industry  
 

หมวดวิชาเฉพาะ 94 หน่วยกิต ประกอบด้วย 

กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 18 หน่วยกิต  

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
ST2031105 แคลคูลัสเบื้องต้น 3(3-0-6)  

 Elementary Calculus  
ST2041108 เคมี 1 3(3-0-6) 

 General Chemistry 1  
ST2041109 ปฏิบัติการเคมี 1 1(0-2-1) 

 General Chemistry Laboratory 1  
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กลุ่มวิชาชีพบังคับ 61 หน่วยกิต  

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
HE2021102 พ้ืนฐานการประกอบอาหารและโภชนาการ   3(2-3-4) 

 Basic Cooking and Nutrition  
HE2052101 เคมีอินทรีย์อาหาร   3(2-3-4) 

 Food Organic Chemistry  
HE2052202 ชีวเคมีอาหาร    3(2-3-4) 

 Food Biochemistry  
HE2052203 จุลชีววิทยาอาหาร 1    3(2-3-4) 

 Food Microbiology 1  
HE2052204 เคมีวิเคราะห์อาหาร 1   3(2-3-4) 

 Food Analytical Chemistry 1  
HE2052205 วิศวกรรมอาหาร    4(2-4-6) 

 Food Engineering  
HE2052206 จุลชีววิทยาอาหาร 2   3(2-3-4) 

 Food Microbiology 2  
HE2052307 การแปรรูปอาหาร   3(2-3-4) 

 Food Processing   
HE2052308 เคมีอาหาร   3(2-3-4) 

 Food Chemistry  
HE2052309 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 1    3(2-3-4) 

 Food Product Development 1  
 

 

 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
ST2051101 หลักฟิสิกส์  3(3-0-6) 

 Principles of Physics  
ST2051102 ปฏิบัติการหลักฟิสิกส์   1(0-2-1) 

 Principles  of  Physics Laboratory  
ST2061103 ชีววิทยาทั่วไป  3(3-0-6) 

 General of Biology   
ST2061104 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป   1(0-2-1) 

 General of Biology Laboratory  
HE2051101 วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  3(3-0-6) 

 Food Science and Nutrition  
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กลุ่มวิชาชีพเลือก 15 หน่วยกิต ก าหนดให้ศึกษาดังนี้ 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
HE2053401 สหกิจศึกษาทางเทคโนโลยีอาหาร 6(0-40-0) 

 Co-operative Education in Food Technology  
            ในกรณีไม่สามารถลงทะเบียนวิชาสหกิจศึกษาทางเทคโนโลยีอาหาร ซึ่งเป็นไปตามข้อบังคับ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการจัดสหกิจศึกษาและการฝึกงานวิชาชีพ พ.ศ. 2553 
หรือมติของคณะกรรมการประจ าหลักสูตร ให้เลือกลงทะเบียนวิชาการฝึกงานทางเทคโนโลยีอาหาร 
HE2053302 การฝึกงานวิชาชีพทางเทคโนโลยีอาหาร       3(0-40-0) 
 Food Technology Work Practice  

 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
HE2052310 การออกแบบการทดลอง    3(2-3-4) 

 Experimental Design  
HE2052311 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร     3(3-0-6) 

 Food Standard and Regulations  
HE2052312 ความปลอดภัยและสุขาภิบาลอาหาร    3(3-0-6) 

 Food Safety and Sanitation   
HE2052313 การวัดคุณภาพอาหารทางกายภาพ   3(2-3-4) 

 Food Product Quality Control  
HE2052314 การประเมินทางประสาทสัมผัส    3(2-3-4) 

 Sensory Evaluation  
HE2052315 เคมีวิเคราะห์อาหาร 2   3(2-3-4) 

 Food Analysis Chemistry 2  
HE2052316 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 2    1(0-2-1) 

 Food Product Development 2  
HE2052417 การจัดการโรงงานอาหารและโลจิสติกส์   3(3-0-6) 

 Food Plant Management  
HE2052418 การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร   3(3-0-6) 

 Food Quality Control and Assurance  
HE2052419 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร   1(0-2-1) 

 Seminar in Food Technology  
HE2052420 โครงงานพิเศษทางเทคโนโลยีอาหาร    3(0-6-3) 

 Special Projects in Food Technology  
HE2052421 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาทางเทคโนโลยีอาหาร   1(0-2-1) 

 Preparation for Co-operative Education in Food Technology  
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

และเลือกศึกษาให้ครบ  15  หน่วยกิต จากรายวิชาต่อไปนี้ 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา หน่วยกิต 
HE2053203 การถนอมอาหาร    3(2-3-4) 

 Food Preservation  
HE2053204 การตลาดด้านอุตสาหกรรมอาหาร   3(3-0-6) 

 Industrial Food Marketing   
HE2053305 เทคโนโลยีการหมักอาหาร   3(2-3-4) 

 Food Fermentation Technology  
HE2053306 เทคโนโลยีขนมเพ่ือเศรษฐกิจใหม่         3(2-3-4) 

 Snack Technology for New Economics  
HE2053307 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมหวาน    3(2-3-4) 

 Confectionery Product Technology   
HE2053308 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม    3(2-3-4) 

 Beverage Product Technology   
HE2053309 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญชาติและถ่ัว    3(2-3-4) 

 Cereal and Legume Product Technology  
HE2053310 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้   3(2-3-4) 

 Fruit and Vegetable Product Technology  
HE2053311 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง    3(2-3-4) 

 Fishery Product Technology  
HE2053312 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์   3(2-3-4) 

 Meat Product Technology  
HE2053313 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม   3(2-3-4) 

 Milk Product Technology  
HE2053314 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร   3(2-3-4) 

 Food Packaging Technology  
HE2053315 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร    3(2-3-4) 

 Food Processing Technology  
HE2053416 หัวข้อคัดสรรทางเทคโนโลยีอาหาร     3(3-0-6) 

 Selected Topics in Food Science and Technology  

หมวดวิชาเลือกเสรี  6 หน่วยกิต  

เลือกศึกษาจากรายวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตรระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลพระนคร และต้องไม่เป็นรายวิชาที่ไม่นับหน่วยกิต หรือเลือกศึกษาจากมหาวิทยาลัยอ่ืนที่มี
ความร่วมมือ ทั้งนี้ข้ึนอยู่ดุลพินิจและความเห็นชอบของคณะกรรมการประจ าหลักสูตร 
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          3.1.4 แผนการศึกษาเสนอแนะ      

ปีท่ี 1/ ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 
GE2200xxx วิชากลุ่มภาษาต่างประเทศ (1)   3 3 0 6 
GE2500xxx วิชากลุ่มพลศึกษาและนันทนาการ (1) 1 0 2 1 
ST2031105 แคลคูลัสเบื้องต้น 3 3 0 6 
ST2041108 เคมี 1 3 3 0 6 
ST2041109 ปฏิบัติการเคมี 1 1 0 2 1 
ST2061103 ชีววิทยาทั่วไป 3 3 0 6 
ST2061104 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป 1 0 2 1 
HE2051101 วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 3 3 0 6 

รวม 18 15 6 33 

ชั่วโมง / สัปดาห์  =  21 

ปีท่ี 1/ ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 
GE2200xxx วิชากลุ่มภาษาต่างประเทศ (2)   3 3 0 6 
GE2xxxxxx วิชากลุ่มสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์(1)  3 3 0 6 
GE2500xxx วิชากลุ่มพลศึกษาและนันทนาการ (2) 1 0 2 1 
GE2xxxxxxx วิชากลุ่มคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ (1) 3 3 0 6 
ST2051101 หลักฟิสิกส์ 3 3 0 6 
ST2051102 ปฏิบัติการหลักฟิสิกส์ 1 0 2 1 
HE2052101 เคมีอินทรีย์อาหาร 3 2 3 4 

รวม 17 14 7 30 

ชั่วโมง / สัปดาห์  =  21 
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ปีท่ี  2 /ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 
GE220xxxx วิชากลุ่มภาษาต่างประเทศ (3) 3 3 0 6 
GE282xxxx วิชากลุ่มบูรณาการด้านวิทยาศาสตร์ (1)                                     2 2 0 4 
GE2xxxxxx วิชากลุ่มคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ (2) 3 3 0 6 
GE281xxxx วิชากลุ่มบูรณาการด้านสังคมศาสตร์ (1) 2 2 0 4 
HE2021102 พ้ืนฐานการประกอบอาหารและ

โภชนาการ 
3 2 3 4 

HE2052202 ชีวเคมีอาหาร 3 2 3 4 
HE2052203 จุลชีววิทยาอาหาร 1 3 2 3 4 

รวม 19 16 9 32 

ชั่วโมง / สัปดาห์  =  25 

ปีท่ี  2 /ภาคการศึกษาปี่ที ่2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 
GE21xxxxx วิชากลุ่มภาษาไทย  3 3 0 6 
GE220xxxx วิชากลุ่มภาษาต่างประเทศ(4) 3 3 0 6 
HE2052204 เคมีวิเคราะห์อาหาร 1 3 2 3 4 
HE2052205 วิศวกรรมอาหาร 4 2 4 6 
HE2052206 จุลชีววิทยาทางอาหาร 2 3 2 3 4 

รวม 16 12 10 26 

ชั่วโมง / สัปดาห์  =  22 
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ปีท่ี  3 /ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 

HE2052307 การแปรรูปอาหาร 3 2 3 4 
HE2052308 เคมีอาหาร 3 2 3 4 
HE2052309 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 1  3 2 3 4 
HE2052310 การออกแบบการทดลอง 3 2 3 4 
HE2053xxx วิชาชีพเลือก (1) 3 x x x 

HE2053xxx วิชาชีพเลือก (2) 3 x x x 

รวม 18 x x x 

ชั่วโมง / สัปดาห์  =  xx 

 

ปีท่ี  3 /ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 

HE2052311 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร   3 3 0 6 
HE2052312 ความปลอดภัยและสุขาภิบาลอาหาร 3 3 0 6 
HE2052313 การวัดคุณภาพอาหารทางกายภาพ 3 2 3 4 
HE2052314 การประเมินทางประสาทสัมผัส 3 2 3 4 
HE2052315 เคมีวิเคราะห์อาหาร 2 3 2 3 4 
HE2052316 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 2 1 0 2 1 
xxxxxxxxx วิชาเลือกเสรี (1) 3 x x x 

รวม 19 x x x 

ชั่วโมง / สัปดาห์  =  xx 
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ปีท่ี  4 /ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วยตนเอง 

HE2052417 การจัดการโรงงานอาหารและโลจิสติกส์ 3 3 0 6 
HE2052418 การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร 3 3 0 6 
HE2052419 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 1 0                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    2 1 
HE2052420 โครงงานพิเศษทางเทคโนโลยีอาหาร 3 0 6 3 
HE2052421 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาทาง

เทคโนโลยีอาหาร 
1 0 2 1 

HE2053xxx วิชาชีพเลือก (3) 3 x x x 

xxxxxxxxx วิชาเลือกเสรี (2) 3 x x x 

รวม 17 x x x 

ชั่วโมง / สัปดาห์  =  xx 

ปีท่ี  4 /ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 

HE2053401 สหกิจศึกษาทางเทคโนโลยีอาหาร 6 0 40 0 
รวม 6 0 40 0 

ชั่วโมง / สัปดาห์  =  40 
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          3.1.5 ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษาก าหนดไว้ดังนี้    

ชั้นป ี รายละเอียด 

1 
 

มีความรู้ความเข้าใจวิชาพ้ืนฐานมากขึ้น ด้านวิทยาศาสตร์ เคมี ฟิสิกส์ ชีววิทยา และเตรียมความพร้อม
ด้านทักษะปฏิบัติสร้างความเข้าใจในอัตลักษณ์ของสาขาวิชาเพ่ิมขึ้น ในรายวิชาวิทยาศาสตร์การ
อาหารและโภชนาการ 

2 
 

มีความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เคมีวิเคราะห์อาหาร ชีวเคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร และวิศวกรรมอาหาร 
เพ่ิมมากขึ้น และฝึกทักษะปฏิบัติพ้ืนฐานการประกอบอาหารและโภชนาการได้อย่างเหมาะสม เพ่ือ
เตรียมความพร้อมนักศึกษาส าหรับวิทยาศาสตรบัณฑิต 

3 
 

มีความเข้าใจในรายวิชาที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชามากขึ้น ในด้านการแปรรูปอาหาร เคมีอาหาร การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การออกแบบการทดลอง มาตรฐานและกฎหมายอาหาร ความปลอดภัยและ
สุขาภิบาลอาหาร การวัดคุณภาพอาหารทางกายภาพ การประเมินทางประสาทสัมผัส และเคมี
วิเคราะห์อาหาร และฝึกทักษะปฏิบัติในรายวิชาให้มีความเชี่ยวชาญเพ่ิมข้ึน 

4 
 

สามารถน าความรู้ที่เรียนและเทคโนโลยีวิทยาศาสตร์มาประยุกต์ใช้ในรายวิชาโครงงานพิเศษฯ เพ่ือ
เสริมสร้างงานให้มีคุณภาพมีความเหมาะสมและสอดคล้องกับงานด้านเทคโนโลยีอาหาร เพ่ือเป็น
บัณฑิตที่มีคุณภาพพร้อมออกปฏิบัติที่มีคุณภาพพร้อมออกปฏิบัติจริงในสถานประกอบการ 

การออกแบบรายวิชาในแต่ละชัน้ปี และสมรรถนะวิชาชีพที่คาดหวัง 

ชัน้ป ี รายวิชาต่าง ๆ ที่ออกแบบให้นักศึกษาเรียน 
เพ่ือให้ได้ผลลัพธ์การเรียนรูท้ี่คาดหวัง 

สมรรถนะวชิาชีพท่ีต้องการประเมินหรือทดสอบ 
ในแต่ละชัน้ป ี

1 1. แคลคูลสัเบื้องต้น  
2. วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ                                                   
3. เคมีอินทรีย์อาหาร 

3(3-0-6) 
3(3-0-6) 
3(2-3-4) 

อธิบายโจทย์แคลคูลสัเบื้องต้น วิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ และเคมีอินทรีย์อาหารได้อย่างถูกต้อง 

2 1. ชีวเคมีอาหาร                                                                            
2. พื้นฐานการประกอบอาหารและ
โภชนาการ                             
3. วิศวกรรมอาหาร                  

3(2-3-4) 
3(2-3-4)  
 
4(2-4-6) 

เข้าใจคุณประโยชน์จากสารอาหาร ต ารับอาหาร  
สงวนคุณค่าทางโภชนาการได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
ค านวณพื้นฐานทางวิศวกรรมอาหารได้อย่างถูกต้อง 

3 1. การพัฒนาผลติภณัฑ์อาหาร 1                                                                    
2. การออกแบบการทดลอง  
3. การวัดคุณภาพอาหารทางกายภาพ  

3(2-3-4)  
3(2-3-4) 
3(2-3-4) 

คิดค้นและพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหารใหม ่
สามารถใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติได้อย่างถูกต้อง 
ใช้เครื่องมือทางกายภาพ และวิเคราะหร์ายงานผล 
ทางสถิติได้ถูกต้อง 

4 1. การจัดการโรงงานอาหารและโลจิสติกส์  
2. การควบคุมและประกันคุณภาพอาหา 
3. โครงงานพิเศษทางเทคโนโลยีอาหาร  

3(3-0-6) 
3(3-0-6)  
3(0-9-0) 

ประยุกต์ใช้ความรู้ที่เรยีนมาในการจัดการโรงงานอาหาร
และโลจสิติกส์ ตามมาตรฐานสากล การควบคุมประกัน
คุณภาพอาหาร และกฎหมายอาหารต่างๆ ได้อย่าง
ถูกต้อง สามารถสร้างสรรค์และน าไปใช้กับวิชาโครงงาน
พิเศษฯได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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3.1.6 ค าอธิบายรายวิชา   

❖ กลุ่มวิชาภาษาไทย 

GE2100101 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 Thai for Communication  

 การใช้ภาษาไทย ภาษากับการสื่อสาร ทักษะการฟัง การพูด การอ่านและการเขียนประเภท 
ต่าง ๆ  

 Thai language usage; language and communication; listening; speaking, reading, 
and writing skills 

GE2100102 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารธุรกิจ 3(3-0-6) 
 Thai for Business Communication  

 การใช้ภาษาไทย ความรู้ทั่วไปและแนวคิดเก่ียวกับการสื่อสารธุรกิจ การเขียนจดหมายธุรกิจ
ประเภทต่าง ๆ  การเขียนสมัครงาน การเขียนบันทึกและรายงานทางธุรกิจ การเขียนโครงการ
ทางธุรกิจ  

 Thai language usage; general knowledge and concept of business communication; 
writing business letters; application writing; memo and business report writing; 
project proposal writing 

GE2100103 ภาษาไทยเพื่อการน าเสนอ 3(3-0-6) 
 Thai for Presentation  

 พ้ืนฐานการน าเสนอ การใช้ภาษาในการน าเสนอ รูปแบบและวิธีการน าเสนอ เทคนิค     การ
น าเสนอที่ดี การเลือกใช้เครื่องมือในการน าเสนอ 

 Basic of presentation; language usage for presentation; presentation formats and 
methods; effective presentation techniques; choosing presentation tools 

GE2100106 การสรรค์สร้างภาษาเพื่อพัฒนาชีวิต 3(3-0-6) 
 Language Creativity for Life Development  

 การฟังอย่างพิเคราะห์ การเลือกสรรและเรียบเรียงถ้อยค าให้เหมาะความ การจับประเด็นส าคัญ
รู้เท่าทันการอ่าน การเขียนมุ่งสรรค์สร้างงานใหม่และการปรับใช้นวัตกรรมเพ่ือน าเสนอ 

 Analytical listening; word selection and sorting words; reading comprehension 
and discretion; writing to create new work,and applying innovation to present 
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❖ กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 

GE2200101 ภาษาอังกฤษเทคนิค                    3(3-0-6) 
 Technical English  

 การใช้ภาษาอังกฤษท่ีเกี่ยวเนื่องกับวิชาชีพ  ค าศัพท์และส านวนเกี่ยวกับวิชาชีพ ใจความส าคัญ
และรายละเอียดจากเนื้อเรื่อง การให้นิยามและการจ าแนกประเภท ขั้นตอนการปฏิบัติ การ
บรรยายกระบวนการ ความสัมพันธ์ของเหตุและผล  

 English usage for careers in technical fields; technical terms and work-related 
expressions; main ideas and supporting details; definitions and classification; 
instructions; process description; cause and effect relationship 

GE2200102 ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ                  3(3-0-6) 
 English for Careers  

 การสื่อสารภาษาอังกฤษเพ่ือน าไปใช้ในอาชีพต่าง ๆ การพบปะผู้คนในสถานประกอบการ การ
นัดหมายทางธุรกิจ การน าเสนอผลประกอบการ การบอกคุณสมบัติของสินค้าและบริการ การ
ต่อว่าและการแก้ปัญหาข้อร้องทุกข์ การรายงานความก้าวหน้าของการด าเนินงาน  

 English communication in various careers; meeting people in the workplace; 
making an appointment in business; giving presentations about company 
performance; describing products and services; making and dealing with 
complaints; reporting progress on work 

GE2200103 การอ่านภาษาอังกฤษ                3(3-0-6) 
 English Reading   

 การใช้พจนานุกรมออนไลน์ การเดาความหมายของค าศัพท์จากบริบท โครงสร้างของประโยค 
องค์ประกอบที่ช่วยในการอ่าน เทคนิคการอ่าน ทักษะการอ่านจับใจความและสรุปใจความ
ส าคัญ   

 Using online dictionaries; guessing meaning from context; sentence structures; 
components of reading comprehension; reading techniques; reading for main 
ideas and summarizing   

GE2200104 การฟังภาษาอังกฤษ                   3(3-0-6) 
 English Listening  

 การฟังภาษาอังกฤษในสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวิตประจ าวัน การฟังบทสนทนา การฟังระดับย่อ
หน้า การฟังบทความและตอบค าถาม ทักษะการฟังเพ่ือจับใจความและเทคนิคการฟัง  

 English listening skills in various situations in daily life; listening to dialogues, 
paragraphs, articles and answering; listening comprehension for main ideas and 
listening techniques  
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GE2200105 การสนทนาภาษาอังกฤษ                3(3-0-6) 
 English Conversation   

 การสนทนาภาษาอังกฤษตามสถานการณ์ต่าง ๆ ให้ถูกต้องและเหมาะสม การท าความรู้จักและ
การสร้างความคุ้นเคย การเลือกซื้อสินค้า การบอกที่ตั้งและทิศทาง การใช้ภาษาอังกฤษใน
ร้านอาหาร การใช้ภาษาอังกฤษในโรงแรม การเดินทางท่องเที่ยว  

 Conversation in various situations; getting acquainted; going shopping; asking for 
locations and directions; eating out; staying in a hotel; traveling  

GE2200106 ภาษาจีนพื้นฐาน                         3(3-0-6) 
 Fundamental Chinese   

 ระบบพินอิน การทักทายและการแนะน าตัว การให้ข้อมูลเกี่ยวกับบุคคลและสมาชิกใน
ครอบครัว  การบอกกิจวัตรประจ าวัน  การซื้อของและการสั่งอาหาร  และการถามทาง 

 Pinyin system; greetings and introductions; talking about personal information 
and family members; talking about daily routines; shopping and ordering food; 
asking for directions   

GE2200107 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร               3(3-0-6) 
 Chinese for Communication   

 การออกเสียง ค าศัพท์และส านวนภาษาจีนที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน การสนทนาโต้ตอบ การเขียน
จดหมายโต้ตอบ การเขียนจดหมายอิเล็กทรอนิกส์ 

 Phonetic; vocabulary; and expression used in daily life; dialogue, 
correspondence; writing e-mail 

GE2200108 ภาษาอังกฤษเพื่อการเรียนรู้ 3(3-0-6) 
 English for Learning  

 การใช้ส านวนและโครงสร้างภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน ได้แก่การทักทาย
และการแนะน าตัว การบรรยายบุคคลสิ่งของ สถานที่ การบรรยายเหตุการณ์ในอดีต             
การบรรยายเหตุการณ์ และการคาดการณ์ในอนาคต 

 English usage of expressions and structures for daily communication; greetings 
and introductions; describing people; describing things; describing places; 
describing past events; describing future plans and predictions 
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GE2200109 ทักษะการสื่อสารด้วยภาษาอังกฤษ       3(3-0-6) 
 English Communication Skills  

 การพัฒนาทักษะการฟัง การพูด การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารได้ถูกต้อง
ตามสถานการณ์ต่าง ๆ การเปรียบเทียบ ขั้นตอนการปฏิบัติงานทั่วไป การก าหนดเงื่อนไข การ
หาข้อมูลในสื่อออนไลน์ การแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและข้อมูลข่าวสาร การให้ค าแนะน า  

 Development of basic skills for listening, speaking, reading, and writing in various 
situations; comparison; general instructions; conditions; searching for online 
information; exchanging opinions and information; giving advice 

GE2200110 ภาษาอังกฤษเพื่อการพูดในที่สาธารณะและการโต้วาที 3(3-0-6) 
 English for Public Speaking and Debate  

 ภาษาอังกฤษส าหรับการพูดในที่สาธารณะและการโต้วาที ประวัติความเป็นมาของการพูดในที่
สาธารณะ ส่วนประกอบส าคัญของการพูด  การประยุกต์ใช้เทคนิคการพูด และสัทอักษรสากล 
เทคโนโลยีที่เก่ียวกับการพูดในที่สาธารณะและการน าเสนอในที่สาธารณะ 

 English for public speaking and debate; history of public speaking; essential 
components of speech; application of speaking techniques and the International 
Phonetic Alphabets (IPA); technology for public speaking and public presentation 

GE2200111 ภาษาอังกฤษเพื่อธุรกิจออนไลน์       3(3-0-6) 
 English for Online Business  

 ภาษาอังกฤษที่เน้นให้ผู้ประกอบธุรกิจสามารถสื่อสารและท าธุรกิจผ่านระบบออนไลน์
โดยเฉพาะการติดต่อกับลูกค้าชาวต่างชาติ โดยใช้ค าศัพท์  ส านวน  โครงสร้างไวยากรณ์ในด้าน
การน าเสนอสินค้า การโฆษณาสินค้า การติดต่อภาษาอังกฤษผ่านระบบสังคมออนไลน์ การท า
ธุรกรรมออนไลน์  การขายของออนไลน์และกลยุทธ์การขายของออนไลน์ 

 English for entrepreneurs in communicating and running online business, 
especially in contacting foreigners using vocabulary, expressions, and 
grammatical structures in these aspects; product presentation; product 
advertisement; social network communication; online banking; and strategies in 
online sales 
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GE2200112 ภาษาอังกฤษผ่านวรรณกรรมในสื่อ       3(3-0-6) 
 English via Media Literature   

 การใช้ภาษาอังกฤษในวรรณกรรมสื่อต่าง ๆ ในชีวิตประจ าวัน เพลงและภาพยนตร์ ละคร สื่อ
สังคมออนไลน์ และข้อมูลตามกระแสสังคม การตระหนักรู้ทางสังคมในการใช้สื่อสังคมออนไลน์ 

 English usage for media literature in daily life; songs and movies; soap opera; 
social media and current social trends; social awareness 

GE2200113 ภาษาอังกฤษจากภาพยนตร์                                       3(3-0-6) 
 English from Movies                                           

 ส านวนและสแลงภาษาอังกฤษจากภาพยนตร์ การออกเสียง วัจนภาษาและอวัจนภาษา บริบท
ทางวัฒนธรรมต่าง ๆ รวมถึงการน าไปใช้ในสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวิตประจ าวัน 

 English idioms and slangs from movies; pronunciation; verbal and nonverbal 
communications; various culture contexts; and applying for daily life 

GE2200114 ภาษาและวัฒนธรรม                   3(3-0-6) 
 Language and Culture   

 หลักการใช้ภาษาอังกฤษในการสื่อสารในฐานะเป็นภาษาสากล การสื่อสารโดยการใช้ 
วัจนภาษาและอวัจนภาษา วัฒนธรรมจากคนหลากหลายเชื้อชาติ การสื่อสารระหว่าง
วัฒนธรรมที่คล้ายคลึงกันและแตกต่างกัน หลักมารยาทสากลในการสื่อสาร หลักการสื่อสารใน
บริบทต่าง ๆ การประยุกต์ใช้ภาษาอังกฤษและวัฒนธรรมด้วยความคิดเชิงสร้างสรรค์ 

 Principles in using English in communication as an international language; verbal 
and nonverbal communication; culture from people in different countries and 
nationalities; intercultural communication in similarities and differences; 
principles in intercultural manners in communication; principles in 
communication in different contexts; applying English language and culture with 
creative thinking 

❖ กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ 

GE2300101 พลวัตทางสังคมและความทันสมัย       3(3-0-6) 
 Social Dynamics and Modernity  

 แนวคิดและทฤษฎีทางสังคมสมัยใหม่ โครงสร้างสังคมและสถาบัน ความทันสมัยและ
กระแสโลกาภิวัตน์ ความหลากหลายทางวัฒนธรรม พัฒนาการทางการเมือง หน้าที่พลเมือง 
ประชาธิปไตยและการมีส่วนร่วมทางการเมือง ปัญหาสังคมและการแก้ไข  

 Modern sociological concepts and theories; social structure and institutions; 
modernity and globalization trends; cultural diversity; political development; 
civics; democracy and participation in politics; social problems and solutions 
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GE2300102 มนุษยสัมพันธ์                         3(3-0-6) 
 Human Relations   

 ที่มาและความส าคัญของมนุษยสัมพันธ์  พฤติกรรมและธรรมชาติของมนุษย์ แรงจูงใจกับ
มนุษยสัมพันธ์ในองค์การ การสื่อสารกับมนุษยสัมพันธ์ มนุษยสัมพันธ์ในวัฒนธรรมไทย 
หลักธรรมทางศาสนากับมนุษยสัมพันธ์  

 Background and Significance of human relations; human behavior and nature; 
motivation and human relations in organizations; communication and human 
relations; human relations in Thai culture; religious principles and human 
relations 

GE2300103 ระเบียบวิธีวิจัย                         3(3-0-6) 
 Research Methodology    

 ที่มาและความส าคัญของการวิจัย วัตถุประสงค์และประเภทของการวิจัย ขั้นตอนและ   
การออกแบบวิจัย วิธีการสุ่มตัวอย่างและการเก็บรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ ข้อมูล      
การวิจัย การตีความและการน าเสนอข้อมูลการวิจัย และการเขียนรายงานการวิจัย  

 Background and Significance of the Study; objectives and types of research; 
research process and design; sampling and data collection; data analysis; data 
interpretation and presentation; research report writing 

GE2300107 กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ        3(3-0-6) 
 Law and Professional Ethics   

 กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการประกอบวิชาชีพ จรรยาบรรณวิชาชีพ สิทธิมนุษยชน จริยธรรม
และความรับผิดชอบต่อสังคม 

 Professional laws; professional ethics; human rights; ethics and social  
responsibility  

GE2300108 อาเซียนศึกษา                                                                            3(3-0-6) 
 ASEAN Studies 
 ก าเนิดสมาคมประชาชาติแห่งเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ (อาเซียน)ปฏิญญาการประชุมสุด

ยอดและกฎบัตรอาเซียน ความร่วมมือในการพัฒนาเสาหลักอาเซียน รัฐสมาชิกอาเซียน
และประเทศคู่เจรจา ความส าคัญของการอยู่ร่วมกันในภูมิภาคอาเซียน 

 Founded of the Association of Southeast Asian Nations (ASEAN); declaration 
of the Summit and the ASEAN Charter; development of ASEAN pillars; 
member states and dialogue countries; importance of coexistence in the 
ASEAN region 
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GE2300110 การพัฒนาคุณภาพชีวิตและความอยู่ดี มีสุข 3(3-0-6) 
 Quality of Life and Well-Being Development                    

 ความหมายของคุณภาพชีวิต แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง ตัวชี้วัดในการวัดคุณภาพชีวิต 
คุณภาพชีวิตกับการท างานและความสุข ทักษะชีวิตเพ่ือความส าเร็จในอาชีพ การตระหนักรู้
และเห็นคุณค่าในตนเองและผู้อ่ืน การจัดการกับอารมณ์และความเครียด การคิดวิเคราะห์
ตัดสินใจและแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ 

 Quality of life definition; concepts and theories; indicators for measuring 
quality of life; work and happiness; life skills for career success; self-esteem 
and other-esteem; dealing with emotions and stress; critical thinking and 
creative problem solving 

GE2300111 ศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนาที่ยั่งยืน     3(3-0-6) 
 The King’s Philosophy to Sustainable Development  

 การพัฒนาทางเศรษฐกิจ หลักการและแนวคิดปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงหลักธรรมาภิบาล   
การบริหารจัดการความเสี่ยง การพัฒนาที่ยั่งยืน ปัญหา ผลกระทบและวิกฤติการพัฒนาใน
สังคมไทยและสังคมโลก การประยุกต์หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน  

 Economic development; philosophy and concepts of sufficiency economy; 
good governance; risk management; sustainable development; problems, 
impact and development crisis in Thai and global societies; application of the 
sufficiency economy philosophy for sustainable development  

GE2300112 ชุมชนศึกษา                                                                              3(3-0-6) 
 Community Studies 
 การศึกษาชุมชนแบบบูรณาการ เศรษฐกิจ สังคม ประวัติศาสตร์ การเมือง วัฒนธรรม ภูมิ

ปัญญาท้องถิ่น การรู้สารสนเทศทางเทคโนโลยี คุณภาพชีวิตในสังคมเมือง และทิศทางการ
พัฒนาอย่างยั่งยืน 

 Integrated community study; economy, society, history, politics, culture, and 
wisdom; information technology literacy; life quality in urban society; and 
sustainable development direction 
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GE2300113 วัยใส ใจสะอาด                         3(3-0-6) 
 Youngster with Good heart  

 ปรับฐานความคิดต้านทุจริตส่วนตนและส่วนรวม สร้างสังคมท่ีไม่ทนต่อการทุจริต ยกระดับ
ดัชนีสร้างพลเมืองดีในสังคม ปรับทุจริตด้วยจิตพอเพียง  

 Creating ideas for personal and public anti-corruption; creating an honest 
society; enhancing the index by creating good citizens for society; corruption 
adjustments with sufficient minds 

GE2400102 จิตวิทยาทั่วไป                          3(3-0-6) 
 General Psychology   

 ที่มาและความส าคัญของจิตวิทยา พันธุกรรม สิ่งแวดล้อมและพัฒนาการของมนุษย์ 
สรีรวิทยาที่มีอิทธิพลต่อพฤติกรรมของมนุษย์ การรับรู้ การเรียนรู้และการจูงใจ เชาวน์
ปัญญาและความฉลาดทางอารมณ์ บุคลิกภาพ การปรับตัวและสุขภาพจิต พฤติกรรมทาง
สังคม  

 Background and significance of psychology; heredity; environment and human 
development; influence of physiology on human behaviors; perception, 
learning and motivation; intelligence and emotional quotient; personality 
adjustment and mental health; social behavior 

GE2400103 ไทยศึกษา 3(3-0-6) 
 Thai Studies  

 ความเป็นมาของชนชาติไทย ลักษณะสังคม เศรษฐกิจ การปกครองของไทย ความเชื่อ 
ศาสนา ประเพณี วัฒนธรรมข้าว ภูมิปัญญาท้องถิ่น  

 Background of native Thai; Thai social, economic, and government; beliefs; 
religion; tradition; rice culture; local wisdom 

GE2400104 การพัฒนาบุคลิกภาพ                                                                  3(3-0-6) 
 Personality Development  
 ความหมายและความส าคัญของบุคลิกภาพ  ทฤษฎีบุคลิกภาพ  ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อ 

บุคลิกภาพ การปรับปรุงบุคลิกภาพ การรับรู้เกี่ยวกับตนเอง สุขภาพจิตและการปรับตัว 
มนุษยสัมพันธ์กับบุคลิกภาพ การพัฒนาบุคลิกภาพที่สมบูรณ์  

 Definition and importance of personality; theory of personality; factors 
affecting personality; personality improvement; self-perception, mental 
health and self-adjustment; human relation and personality; perfect 
personality development   
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GE2400105 พฤติกรรมมนุษย์กับการพัฒนาตน       3(3-0-6) 
 Human Behavior and Self-Development   

 แนวคิดและองค์ประกอบพฤติกรรมมนุษย์ การพัฒนาตน ภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลงการ
เรียนรู้ การพัฒนาการท างาน การปรับตัว มนุษยสัมพันธ์และการสื่อสารในองค์การสมัยใหม่ 
สุขภาพจิตและการเสริมสร้างชีวิตให้เป็นสุข  

 Human behavior concepts; elements of human behaviors; self-development; 
transformational leadership; learning; work development; self-adjustment; 
human relations in modern organization and communication; mental health 
and happy life enhancement  

GE2400109 ทักษะการรู้สารสนเทศ                 3(3-0-6) 
 Information Literacy Skills   

 การรู้สารสนเทศ ทรัพยากรสารสนเทศและการจัดเก็บ การสืบค้นสารสนเทศ การประเมิน
และการคัดเลือกสารสนเทศ การน าเสนอสารสนเทศ การอ้างอิง บรรณานุกรมและ
จริยธรรม การใช้สารสนเทศ 

 Information literacy; information resources and collection; searching; 
evaluation and selection; presentation; citation; bibliography and ethics of 
information usage 

GE2400110 จิตปัญญาเพื่อการพัฒนาตน            3(3-0-6) 
 Mental Wisdom for Self-Development  

 ความหมายและความส าคัญของจิตและปัญญา การพัฒนาจิตเพื่อคุณภาพชีวิต         การ
พัฒนาปัญญาด้วยการท าสมาธิ การพัฒนาตนเองและการเปลี่ยนแปลงเชิงพฤติกรรมด้วย
การท าสมาธิ การประยุกต์ใช้สมาธิในชีวิตประจ าวัน 

 Definition and importance of mind and wisdom; mental development for 
quality of life; mental development for wisdom; wisdom development 
through meditation, self-development and behavior adaptation through 
meditation; application of meditation for daily life 
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❖ กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 

GE2500101 พลศึกษา                                   1(0-2-1) 
 Physical Education   

 หลักการทางพลศึกษา การทดสอบสมรรถภาพทางกาย ดัชนีมวลกาย รูปแบบของการจัด 
การแข่งขัน และประเภทของกีฬา การบาดเจ็บจากการเล่นกีฬาและการปฐมพยาบาล   
การออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ 

 Principles of physical education; physical fitness testing; body mass index; 
forms of sports competition and types of sports; injury and first-aid; forms of 
exercises for health 

GE2500102 ลีลาศ 1(0-2-1) 
 Social Dance  

 ประวัติความเป็นมา  กฎ ระเบียบ และมารยาทของลีลาศ รูปแบบของลีลาศ ฝึกทักษะ
พ้ืนฐานการลีลาศในจังหวะต่าง ๆ 

 History; etiquettes of social dance; types of social dance; practice of social 
dance 

GE2500103 กีฬาประเภททีม                           1(0-2-1) 
 Team Sports   

 หลักการการกีฬาประเภททีม ฝึกทักษะการเล่นกีฬาประเภททีม การสร้างเสริมสมรรถภาพ
ทางกาย กฎ ระเบียบ กติกาการแข่งขันกีฬาประเภททีม การแข่งขันกีฬาและการจัดการ
แข่งขันกีฬาประเภททีม การบาดเจ็บจากการเล่นกีฬาและการปฐมพยาบาล 

 Principles of team sports; training team sports; building physical fitness; rules; 
regulations and etiquettes of team sports; competition management of team 
sports; sports injuries and first- aid 

GE2500104 กีฬาประเภทบุคคล 1(0-2-1) 
 Individual Sports   

 หลักการการกีฬาประเภทบุคคล  ฝึกทักษะการเล่นกีฬาประเภทบุคคล  การสร้างเสริม
สมรรถภาพทางกาย  กฎ  ระเบียบ  กติกาการแข่งขันกีฬาประเภทบุคคล การแข่งขันกีฬา
และการจัดการแข่งขันกีฬาประเภทบุคคล การบาดเจ็บจากการเล่นกีฬาและการปฐม
พยาบาล 

 Principles of individual sports; training individual sports; building physical 
fitness; rules; regulations and etiquettes of individual sports; competition and 
competition management of individual sports; sports injuries and first -aid  
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GE2500105 นันทนาการ 1(0-2-1) 
 Recreation  

 ความหมายและความส าคัญของนันทนาการ ประเภทของนันทนาการ กิจกรรม นันทนาการ 
ฝึกปฏิบัติการเป็นผู้น านันทนาการ การจัดกิจกรรมนันทนาการเพ่ือการฝึกอบรม เกมส์
นันทนาการ การอยู่ค่ายพักแรม กับการเลือกกิจกรรมนันทนาการตาม 
ความเหมาะสม 

 Definition and importance of recreation; types of recreation; recreational 
activities; training in recreational leadership; recreational activities for training 
courses; recreational games; camping with appropriate recreational activities 

GE2500106 ศิลปะการป้องกันตัวและการต่อสู้ด้วยมวยไทย      1(0-2-1) 
 Martial Art with Thai Boxing  

 คุณค่าและประโยชน์ของศิลปะการป้องกันตัวและการต่อสู้ด้วยมวยไทย ทักษะและความรู้
พ้ืนฐานมวยไทย  การประยุกต์ศิลปะการป้องกันตัวและการต่อสู้ด้วยมวยไทยไปสู่การออก
ก าลังกายเพื่อส่งเสริมสุขภาพในชีวิตประจ าวัน 

 Values and benefits of Thai boxing martial arts; fundamental Thai boxing skills 
and knowledge; applying Thai boxing martial arts to exercise for health in daily 
life 

GE2500107 การฝึกด้วยน้ าหนักเพื่อสุขภาพ           1(0-2-1) 
 Weight Training for Health   

 การออกก าลังกายด้วยกิจกรรมการฝึกด้วยน้ าหนัก ทักษะและความรู้พ้ืนฐาน การฝึกด้วย
น้ าหนัก การประยุกต์ใช้กิจกรรมการฝึกด้วยน้ าหนัก  ไปสู่การออกก าลังกายเพ่ือส่งเสริม
สุขภาพ  ในชีวิตประจ าวัน 

 Exercise with weight training activity; fundamental weight training skills and 
knowledge; applying weight training activity to exercise for health in daily life 

GE2500108 การว่ิงเหยาะเพื่อสุขภาพ                 1(0-2-1) 
 Jogging for Health   

 การออกก าลังกายด้วยกิจกรรมการวิ่งเหยาะ ทักษะและความรู้ พ้ืนฐาน การวิ่งเหยาะ      
การประยุกต์กิจกรรมการวิ่งเหยาะไปสู่การออกก าลังกาย  เพ่ือส่งเสริมสุขภาพแต่ละบุคคล
ในชีวิตประจ าวันและสุขภาพสังคม 

 Exercise with jogging activity; fundamental jogging skills and knowledge; 
applying jogging activity to promote personal and social health with exercise 
lifestyle in daily life 
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❖ กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 

GE2600101 คณิตศาสตร์พื้นฐาน                             3(3-0-6) 
 Fundamental Mathematics  

 ตรรกศาสตร์ เมทริกซ์ กฎการนับ การเรียงสับเปลี่ยนและการจัดหมู่ ความน่าจะเป็น
เบื้องต้น  ทฤษฏีบททวินาม  ล าดับ และอนุกรม 

 Logic; matrices; counting rules, permutation, and combination; introduction 
to probability; binomial theorem; sequences and series  

GE2600102 สถิติเบื้องต้น                                      3(3-0-6) 
 Introduction to Statistics  

 สถิติเชิงพรรณนา  ตัวแปรสุ่ม  การสุ่มตัวอย่าง การประมาณค่า การทดสอบ สมมติฐานและ
การแปลผลจากโปรแกรมส าเร็จรูป 

 Descriptive statistics; random variables; sampling; estimation; hypothesis 
testing and the interpretation and results from the statistics package 

GE2600103 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน                    3(3-0-6) 
 Mathematics in Daily Life  

 มาตราชั่งตวงและการวัด อัตราส่วน สัดส่วน ร้อยละและการประยุกต์   พ้ืนที่และปริมาตร  
ดอกเบี้ยและเงินผ่อนช าระ ภาษีมูลค่าเพ่ิมและภาษีเงินได้ เลขดัชนี ตรรกศาสตร์เบื้องต้น
และการให้เหตุผล ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับสถิติ 

 Weights and measurement; ratio, proportion, percentage and applications; 
area and volume; interest and installment payment; value-added tax and 
income tax;  index; introduction to logic and reasoning; introduction to 
statistics   

GE2600104 การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 3(3-0-6) 
 Data Analysis Using Statistical Package Program  

 การจัดเตรียมข้อมูล การใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ สถิติเชิงพรรณนา สถิติเชิงอนุมาน 
การวิเคราะห์ความแปรปรวนจ าแนกทางเดียว การวิเคราะห์ข้อมูลจ าแนกประเภท 

 Data preparation; use of statistical package program; descriptive statistics; 
inferential statistics; one-way analysis of variance; categorical data analysis 
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GE2700101 วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน             3(3-0-6) 
 Science in Daily Life  

 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี วทิยาศาสตร์กับปรากฏการณ์ธรรมชาติ พลังงาน ไฟฟ้าและการ
สื่อสารโทรคมนาคม รังสีและกัมมันตภาพรังสี สารเคมีในชีวิตประจ าวัน วิวัฒนาการและ
พันธุกรรมของมนุษย์ 

 Science and technology; science and natural phenomenon; energy; electricity 
and telecommunication; radiation and radioactivity; chemical substances in 
everyday life; evolution and human genome 

GE2700102 สิ่งแวดล้อมและการจัดการทรัพยากร     3(3-0-6) 
 Environment and Resource Management                   

 ความรู้ทางสิ่งแวดล้อมและการจัดการทรัพยากร หลักนิเวศวิทยาและสมดุลธรรมชาติ 
ทรัพยากรธรรมชาติและการอนุรักษ์ มลพิษสิ่งแวดล้อม การประเมินผลกระทบสิ่งแวดล้อม   
การจัดการสิ่งแวดล้อม 

 Knowledge of environment and resource management; ecological principles 
and natural balance; natural resources and conservation; environmental 
pollution; environmental impact assessment; environment management 

GE2700103 ชีวิตกับเทคโนโลยี                        3(3-0-6) 
 Life and Technology  

 วิทยาการกับการ พัฒนาคุณภาพชี วิ ต  เทคโน โลยี การแพทย์ และสาธารณสุข 
เทคโนโลยีชีวภาพ เทคโนโลยีพลังงาน นาโนเทคโนโลยีและวัสดุ เทคโนโลยีสารสนเทศและ
คอมพิวเตอร์  

 Science and life quality; Medical technology and public health; 
biotechnology; energy technology; nanotechnology and materials; 
information technology and computer 

GE2700104 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเปลี่ยนโลก    3(3-0-6) 
 Science and Disruptive Technology  

 แนวคิดสมัยใหม่ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เทคโนโลยีและนวัตกรรม เพ่ือการพัฒนา
คุณภาพชีวิต เทคโนโลยีเปลี่ยนโลกกับการปฏิวัติชีวิตมนุษย์ ผลกระทบของเทคโนโลยี
เปลี่ยนโลก และการปรับตัวสู่เทคโนโลยีดิจิทัล 

 A modern concept in science and technology; technology and innovation for 
life quality development; disruptive technology and human revolution; the 
impact of disruptive technology; and digital technology transformation 

 

 

 

 

 



43 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

GE2700105 การใช้ชีวิตที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม   3(3-0-6) 
 Green Living  

 สิ่งแวดล้อมกับการด ารงชีวิต  การพัฒนาที่ยั่งยืนและเมืองสีเขียว ปัญหาสิ่งแวดล้อมใน
ชีวิตประจ าวัน ธุรกิจสีเขียวและเศรษฐกิจหมุนเวียน การบริโภคที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม
และการเลือกใช้ผลิตภัณฑ์ที่ เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม การประยุกต์ใช้หลัก 7Rs ใน
ชีวิตประจ าวันและการท างาน การท่องเที่ยวเชิงนิเวศและการอนุรักษ์แหล่งท่องเที่ยวทาง
ธรรมชาติที่มีเอกลักษณ์เฉพาะถิ่น ตัวอย่างกรณีศึกษา 

 Environment and human living; sustainable development and green city; 
environmental problem in daily life; green business and circular economy; 
eco-friendly consumption and environmental-friendly products selection; 
application of 7Rs in daily life and work; ecotourism and natural endemic 
identity conservation; case study 

❖ กลุ่มวิชาบูรณาการด้านสังคมศาสตร์ 

GE2810101 โลกในศตวรรษที่ 21                     2(2-0-4) 
 World in 21st Century  

 โลกาภิวัตน์และความทันสมัย การเปลี่ยนผ่านสู่ยุคเศรษฐกิจดิจิทัลเศรษฐกิจและการเมืองใน
สังคมโลก วิกฤตการพัฒนา ความเป็นพลเมืองโลก สังคมสร้างสรรค์ ระบบปัญญาประดิษฐ์
ในชีวิตประจ าวัน การพัฒนาที่ยั่งยืน สังคมแห่งการเรียนรู้และทักษะแห่งศตวรรษที่ 21 

 Globalization and modernity; digital transformation and political; crises in 
development; global citizenship; creative society, AI in daily life; sustainable 
development; learning society and 21st century skills 

GE2810102 การพัฒนาตนเพื่ออาชีพ                   2(2-0-4) 
 Self-Development for Careers  

 การพัฒนาตนเพ่ือการเป็นบัณฑิตนักปฏิบัติ ทักษะและคุณลักษณะที่จ าเป็นส าหรับการ
ท างาน ภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลง บุคลิกภาพ การท างานเป็นทีม การเป็นผู้ประกอบการ
และความคิดสร้างสรรค์ส าหรับการเข้าสู่อาชีพ 

 Self-development to be hands-on graduates; necessary skills and 
characteristics to work; transformational leadership; personality; teamwork; 
entrepreneurship  and creative thinking to careers 
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GE2810103 ชีวิตและการคิดเชิงบวก                2(2-0-4) 
 Life and Positive Thinking  

 การพัฒนาทักษะชีวิต การเรียนรู้เพื่อการเปลี่ยนแปลงตนเอง การคิดเชิงบวก การใคร่ครวญ
ด้วยวิจารณญาณ การพัฒนาสติ การเรียนรู้ตลอดชีวิต ชีวิตและการแก้ปัญหา 

 Life skill development; transformative learning; positive thinking; critical 
reflection; consciousness development; life-long learning; life and problem 
solving 

GE2810104      การออกก าลังกายและกีฬาเพื่อสุขภาพ    2(2-0-4) 
 Exercise and Sports for Health  

 หลักการของวิทยาศาสตร์การกีฬาและการออกก าลังกาย ความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมทางกาย 
การเสริมสร้างสมรรถภาพทางกายที่เกี่ยวกับสุขภาพ การทดสอบสมรรถภาพทางกายด้วย
ตนเอง การบริโภคอาหาร การควบคุมน้ าหนัก การพักผ่อนด้วยกิจกรรมนันทนาการ การ
ประยุกต์วิทยาศาสตร์    การกีฬากับการออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ 

 The principle of sports science and fitness; knowledge of physical activities; 
enhancing physical fitness for health; Self-physical fitness test; food 
consumption; weight control; leisure and recreation activities; the application 
of sport science and exercises for health 

GE2810105 กิจกรรมเพื่อสุขภาพ                    2(2-0-4) 
 Activities for Health  

 ความหมายและความส าคัญของสุขภาพและสุขปฏิบัติ  การดูแลตนเองให้มีสุขปฏิบัติที่ดี  
การดูแลสุขภาพอวัยวะภายนอก กิจกรรมนันทนาการเพ่ือสุขภาพ  การออกก าลังกายเพ่ือ
สุขภาพ อาหารเพื่อสุขภาพ การส่งเสริมสุขภาพจิต 

 Meaning and importance of health and health care practices; self-care for 
good health practices; external organ health care; recreational activities for 
health; healthy food; mental health promotion 

GE2810106 จิตอาสาและการป้องกันสาธารณภัย     2(2-0-4) 
 Volunteer Spirit and Disaster Prevention  

 จิตอาสา สถาบันพระมหากษัตริย์ ศาสตร์พระราชา ข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับสาธารณภัยและ
กิจกรรมจิตอาสากับการป้องกันสาธารณภัย 

 Volunteering; Monarchy; the King’s philosophy; basic information about 
disaster; volunteer and disaster prevention activities 
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GE2810107 การคิดและการออกแบบนวัตกรรมสร้างสรรค์ของมนุษย์      2(2-0-4) 
 Human Innovative and Creative Design Thinking                          

 นิยาม คุณค่าและความส าคัญของการคิดสร้างสรรค์ ประเภทของนวัตกรรมการคิด
สร้างสรรค์ เทคนิควิธีการคิดและการออกแบบนวัตกรรมสร้างสรรค์ การน าผลงานไปใช้
ประโยชน์ 

 Definition value and the importance of creativity; types of innovations, 
creativity; techniques of thinking methods; creative innovation design; benefits 
from works 

GE2810108 เรารัก มทร.พระนคร 2(2-0-4) 
 I Love RMUTP  

 ประวัติความเป็นมาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร บุคคลส าคัญและศิษย์เก่า
ที่สร้างชื่อเสียงท าคุณประโยชน์ให้กับมหาวิทยาลัย การเรียนรู้ชีวิตการเป็นนักศึกษาตาม        
อัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัย การปรับตัวให้ทันกับการเปลี่ยนแปลงของสังคมโลก การสร้าง
จิตส านึก การแบ่งปันและช่วยเหลือสังคม การด ารงชีวิตบนพื้นฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง
และพัฒนาโครงการที่เกิดประโยชน์ต่อมหาวิทยาลัย 

 The establishment of Rajamangala University of Technology Phra Nakhon 
(RMUTP); the study on the pride and prestige of RMUTP alumni; student life 
and the university identity's responsibility; student's acceptance and 
adjustment in global society; self-awareness; social contribution; the moral 
life based on the philosophy of sufficiency economy, and university project 
development 

❖ กลุ่มวิชาบูรณาการด้านวิทยาศาสตร ์

GE2820101 ปกิณกคณิตศาสตร์                        2(2-0-4) 
 Miscellaneous  Mathematics  

 เทคนิคและแนวคิดทางคณิตศาสตร์ คณิตคิดเร็ว คณิตศิลป์ คณิตพยากรณ์ คณิตกับการ
ลงทุน  คณิตกับสุขภาพ 

 Technical and conceptual mathematics; mathematical tricks; mathematical 
art;  mathematics for forecasting;  mathematics and investment; mathematics 
and health 

GE2820102 วิทยาศาสตร์กับการด ารงชีวิต           2(2-0-4) 
 Science for Living  

 อาหารและโภชนาการ ยารักษาโรคและสมุนไพร วัสดุสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม นวัตกรรมที่อยู่
อาศัย สุขภาพและโรคอุบัติใหม่ 

 Food and nutritional science; medicine and herbs; textile materials and 
clothing; residence innovation; health and emerging diseases 
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GE2820103 วัสดุและการประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน 2(2-0-4) 
 Material and Application in Daily Life                                  

 วัสดุงานบรรจุภัณฑ์อาหาร วัสดุยานยนต์ วัสดุทาง การแพทย์ วัสดุส าหรับเครื่องนุ่งห่ม วัสดุ
ในงานก่อสร้าง วัสดุส าหรับเครื่องใช้ไฟฟ้า 

 Food packaging materials; automotive materials; medical materials; materials 
for clothing; construction materials; material for electric appliance 

GE2820104 การคิด การตัดสินใจและการแก้ปัญหา   2(2-0-4) 
 Thinking Decision Making and Problem Solving                                                     

 ธรรมชาติและระบบการคิด การคิดวิเคราะห์และการคิดเชิงระบบ การคิดอย่างมี
วิจารณญานและการคิดสร้างสรรค์ การคิดเชิงตรรกะและการแก้ปัญหาเชิงระบบ การลง
ความเห็นและการตัดสินใจ การต่อรองและการแก้ปัญหาที่ซับซ้อน 

 Nature and systems of thinking; analytical thinking and systematic thinking; 
critical thinking and creative thinking; logical thinking and system problem 
solving; judgment and decision making; negotiation and complex problem 
solving 

GE2820105 การเปลี่ยนผ่านสู่เทคโนโลยีสีเขียวเพื่อความยั่งยืน   4(4-0-8)                                             
 The Transition to Green Technology for Sustainability  

 ต้นแบบเศรษฐกิจเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน ผลิตภัณฑ์ฐานชีวภาพ การจัดการขยะ นวัตกรรม
ชีวภาพ วัสดุส าหรับเศษฐกิจหมุนเวียน ตลาดคาร์บอน 

 Economic model for sustainable development; biobased products; waste 
management; bioinnovation; material for a circular economy; carbon markets 

GE2820106 ทรัพย์สินทางปัญญาเพื่ออุตสาหกรรมสีเขียว 4(4-0-8)                                             
 Intellectual Property for Green Industry      

 อุตสาหกรรมสีเขียว สังคมเศรษฐกิจและนิเวศเศรษฐกิจของอุตสาหกรรมสีเขียว การ
ขับเคลื่อนอุตสาหกรรมสีเขียวสู่มาตรฐานสากล ทรัพย์สินทางปัญญากับอุตสาหกรรมสีเขียว
และเครือข่ายสีเขียว การคุ้มครองและกลยุทธิ์การตรวจสอบทรัพย์สินทางปัญญา กฎหมาย
ทรัพย์สินทางปัญญาเบื้องต้น การวางแผน การบริหารจัดการและการประเมินมูลค่าทาง
ทรัพย์สินทางปัญญา กรณีศึกษา 

 Green industry; green industry and green networks for eco-society and eco-
efficiency; driving green industry to international standards; intellectual 
property (IP) and green industry and eco-green networks; IP registration and IP 
search strategies and techniques; introduction to intellectual property law; IP 
planning and valuation; case studies 
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❖ กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 

 

 

 

 

 

 

ST2031105 แคลคูลัสเบื้องต้น 3(3-0-6) 
 Elementary Calculus  

 ฟังก์ชันชี้ก าลัง และลอการิทึม ลิมิตและความต่อเนื่องของฟังก์ชัน การหาอนุพันธ์ของ
ฟังก์ชัน การประยุกต์ของอนุพันธ์ การหาปริพันธ์ ปริพันธ์จ ากัดเขตและการประยุกต์ปริพันธ์ 

 Exponential and logarithmic function, limit and continuity of function, 
derivative of function, application of derivative, integration and definite of 
integrals and applications  

ST2041108 เคมี 1                                                                                   3(3-0-6) 
 General Chemistry 1 
 โครงสร้างอะตอมและตารางธาตุ ปริมาณสารสัมพันธ์ พันธะเคมี สมบัติของธาตุเรพรีเชนเท

ทีฟและแทรนซิชัน สมดุลเคมี กรด–เบส เคมีอินทรีย์เบื้องต้น 
 Atomic structure and periodic table; stoichiometry; chemical bonds; 

representative and transition elements; chemical equilibrium; acid – base; 
basic of organic chemistry 

ST2041109 ปฏิบัติการเคมี 1                                                                         1(0-2-1) 
 General Chemistry Laboratory 1 
 รายวิชาเรียนควบคู่ :  ST2041108 เคมี 1 
 เทคนิคพ้ืนฐานการทดลองและอุปกรณ์ทางเคมี ความปลอดภัยและสารเคมี การทดสอบ

สมบัติบางประการของธาตุและไอออน การทดลองสมดุลเคมี การทดลองสมดุลกรด – เบส 
การทดสอบสมบัติของสารอินทรีย์ 

 Basic experiment and equipment techniques; safety and chemical reagents; 
element and ion test; chemical equilibrium; acid – base; organic compound 
test 

ST2051101 หลักฟิสิกส์                                                                 3(3-0-6) 
 Principles of Physics 
 กลศาสตร์แบบฉบับ การสั่นและคลื่น ความร้อนและอุณหพลศาสตร์ กลศาสตร์ของไหล 

แม่เหล็กไฟฟ้า ฟิสิกส์ยุคใหม่ 
 Classical mechanics; vibrations and waves; thermal physics and statistical 

physics; electromagnetism; quamtum mechanics; modern physics 
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ST2051102 ปฏิบัติการหลักฟิสิกส์                                                              1(0-2-1) 
 Principles of Physics  Laboratory 
 รายวิชาเรียนควบคู่ :  ST2051101 หลักฟิสิกส์ 
 กลศาสตร์แบบฉบับ การสั่นและคลื่น ความร้อนและอุณหพลศาสตร์ กลศาสตร์ของไหล 

แม่เหล็กไฟฟ้า ฟิสิกส์ยุคใหม่ 
 Classical mechanics; vibrations and waves; thermal physics and statistical 

physics; electromagnetism; quamtum mechanics; modern physics 
ST2061103 ชีววิทยาทั่วไป                   3(3-0-6) 

 General of Biology 
 สมบัติและสารเคมีของสิ่งมีชีวิต  เซลล์และเมแทบอลิซึม  พันธุศาสตร์และกลไกของ

วิวัฒนาการ ความหลากหลายและการจัดระบบของสิ่งมีชีวิต  โครงสร้างและหน้าที่ของพืช
และสัตว์  นิเวศวิทยาและพฤติกรรม 

 Properties and chemical of life; cell and metabolism; genetics and 
mechanisms of evolution; diversity and organization of life; plant and animal 
structures and functions; ecology and behavior    

ST2061104 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป                                                              1(0-2-1) 
 General of Biology Laboratory 
 การใช้กล้องจุลทรรศน์ โครงสร้างเซลล์และการแบ่งเซลล์ สารชีวโมเลกุลของสิ่งมีชีวิต    

พันธุศาสตร์และวิวัฒนาการ การสังเคราะห์แสงและการหายใจ อาณาจักรสิ่งมีชีวิต 
โครงสร้างของพืชและสัตว์ นิเวศวิทยา   

 Use of optical microscopes; cell structure and division; biological molecule; 
genetics and evolution; photosynthesis and respiration; kingdom of life; plant 
and animal structures; ecology 

HE2051101 วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ                                              3(3-0-6) 
 Food Science and Nutrition 
 สถานการณ์อาหารโลก แหล่งอาหารของมนุษย์  ลักษณะทางอุตสาหกรรมอาหาร 

องค์ประกอบของอาหารและโภชนศาสตร์ ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของอาหาร              การ
เสื่อมเสียของอาหารและการควบคุม หลักเบื้องต้นของการแปรรูปอาหาร       ผลิตภัณฑ์
อาหาร ผลของการแปรรูปและการเก็บรักษาต่อการเปลี่ยนแปลงสารอาหาร 

 Global food situation; human food resource; industrial food characteristics; 
food components and nutrition of food component; factors affecting food 
quality; food spoilage and control; basic principles of food processing ; food 
products; effects of food processing and food storage on nutrients 
transformation 
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❖ กลุ่มวิชาชีพบังคับ 

 

 

 

 

 

HE2021102 พื้นฐานการประกอบอาหารและโภชนาการ                           3(2-3-4) 
 Basic Cooking and Nutrition  
 ประเภทที่มาของอาหาร ความรู้เกี่ยวกับโภชนาการ เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการ

เตรียมและประกอบอาหาร การใช้ความร้อนในการประกอบอาหาร การประกอบอาหาร
ตามต ารับอย่างสงวนคุณค่าทางโภชนาการ 

 Type of food and origins of foods; knowledge of nutrition; tools and 
equipment used in food preparation and cooking;  heat cooking methods; 
recipes for cooking with nutritional reserves 

HE2052101 เคมีอินทรีย์อาหาร  3(2-3-4) 
 Food Organic Chemistry  
 รายวิชาบังคับก่อน :  ST2041108 เคมี 1  

 ความรู้เบื้องต้นของเคมีอินทรียอาหาร์ สารประกอบไฮโดรคาร์บอน สารประกอบอินทรีย์
ตามหมู่ฟังก์ชัน สารประกอบเฮเทอโรไซคลิกและพอลิเมอร์ 

 Introduction to organic chemistry; hydrocarbon compounds; halide 
compounds; alcohols, phenols and ethers; aldehydes and ketones; carboxylic 
acids and derivatives of carboxylic acids; heterocyclic compounds and 
polymers 

HE2052202 ชีวเคมีอาหาร                                                                            3(2-3-4) 
 Food Biochemistry 
 รายวิชาบังคับก่อน :  ST2041108 เคมี 1 
 ความรู้เบื้องเกี่ยวกับชีวเคมี การจ าแนกโครงสร้าง หน้าที่ เมตาบอลิซึม และคุณสมบัติทาง

ชีวเคมีขององค์ประกอบเคมีอาหาร ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ลิปิด กรดนิวคลิอิก 
รวมถึงกลไลการท างานของเอนไซม์และโคเอนไซม์ วิตามินและเกลือแร่ที่เกี่ยวข้องการกับ
การสังเคราะห์เคมีอาหารในสิ่งมีชีวิต การสังเคราะห์อาร์เอ็นเอ ดีเอ็นเอ การควบคุมการ
แสดงออกของสารพันธุกรรม 

 Basic principles of biochemistry, classification of structure, function, 
metabolism and biochemical properties of food chemical components such 
as carbohydrates, proteins, lipids, nucleic acids, as well as kinetic of enzymes 
and co-enzymes vitamins and minerals involved in the synthesis of food 
chemistry in living organism; RNA and DNA synthesis with regulation of genetic 
expression 
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HE2052203 จุลชีววิทยาอาหาร 1                                                                    3(2-3-4) 
 Food Microbiology 1 
 รายวิชาบังคับก่อน : ST2061103 ชีววิทยาทั่วไป    
 การจ าแนกจุลินทรีย์ การเจริญเติบโต ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่

เกี่ยวข้องกับอาหาร การเสื่อมเสียของอาหารและการป้องกัน จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค
ทางเดินอาหาร การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อและการแยกเชื้อจุลินทรีย์ในอาหาร  การ
ตรวจสอบจุลินทรีย์ในอาหารเบื้องต้น   

 Microbial classification; the growth, factors affecting the growth of 
microorganisms related to food; food spoilage and prevention; 
microorganisms that cause gastrointestinal diseases; preparation of microbial 
food and microbial isolation in food; preliminary examination of 
microorganisms in food 

HE2052204 เคมีวิเคราะห์อาหาร 1                                                                 3(2-3-4) 
 Food Analytical Chemistry 1 
 รายวิชาบังคับก่อน :  ST2041108 เคมี 1  
 หลักเบื้องต้นเกี่ยวกับเคมีวิเคราะห์อาหาร การประเมินความน่าเชื่อถือของข้อมูล         การ

วิเคราะห์โดยน้ าหนักและปริมาตรวิเคราะห์ การวิเคราะห์โดยการไทเทรต และพ้ืนฐานการ
วิเคราะห์ด้วยเครื่องมือเชิงสเปกโทรสโกปี 

 Introduction to food analytical chemistry; assessing the reliability of 
Information; analysis by weight and volume; analysis by titration and 
fundamentals of spectroscopy analysis 

HE2052205 วิศวกรรมอาหาร                  4 (2-4-6) 
 Food Engineering  
 รายวิชาบังคับก่อน :  ST2051101 หลักฟิสิกส์  และ ST2031105 แคลคูลัสเบื้องต้น 
 การค านวณพ้ืนฐานทางวิศวกรรม การไหลของของไหลในกระบวนการผลิตอาหาร การถ่าย

โอนความร้อนในกระบวนการผลิตอาหาร การท าความเย็น การแช่เยือกแข็ง การระเหย 
แผนภูมิไซโคลเมทริกส์ การถ่ายโอนมวล การลดขนาด 
Fundamental calculation in engineering; rheology in food processing; heat 
transfer in food processing; refrigeration; freezing; evaporation; psychometrics 
chart; mass transfer; size reduction 
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HE2052206 จุลชีววิทยาอาหาร 2                  3(2-3-4) 
  Food  Microbiology 2 
 รายวิชาที่บังคับก่อน : HE2052203 จุลชีววิทยาอาหาร 1 
 ชนิดของจุลินทรีย์ที่ส าคัญในอาหาร บทบาทของจุลินทรีย์ในการแปรรูปอาหาร จุลชีววิทยา

ของอาหารหมัก การถนอมอาหาร จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดการเน่าเสียในอาหาร จุลินทรีย์ก่อ
โรคและจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเป็นพิษ มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ 

 Types of microorganisms in food; role of microorganism in food processing; 
microbiology in fermented foods; food preservation; food spoilage 
microorganisms; pathogenic microorganisms and foodborne illness; microbial 
food standard  

HE2052307 การแปรรูปอาหาร                    3(2-3-4) 
 Food Processing 
 วัตถุดิบอาหาร หลักเกณฑ์ทั่วไปของการปฏิบัติการที่ดีในการผลิตอาหาร การจัดการของ

เสีย การแปรรูปอาหารโดยการใช้ความร้อน การใช้ความเย็น การใช้สารเคมี และการใช้รังสี 
ผลของการแปรรูปที่มีผลต่อคุณภาพอาหาร  
Food raw materials; principles of good food manufacturing practices; waste 
elimination management; processing technique by thermal processing, low 
temperature processing, chemical processing, and irradiation; effect of 
processing on food quality 

HE2052308 เคมีอาหาร                                                                         3(2-3-4) 
     Food Chemistry 
 องค์ประกอบทางเคมีที่ส าคัญของอาหาร น้ า คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน วิตามิน แร่ธาตุ 

คุณสมบัติทางเคมีกายภาพ การเปลี่ยนแปลงทางเคมีระหว่างการแปรรูปอาหารและเก็บ
รักษา วัตถุเจือปนอาหาร 

 Important chemical composition of food; water, carbohydrates, lipids, 
proteins, vitamins, minerals, physicochemical properties; chemical changes of 
food composition during processing and storage; food additives  

HE2052309 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 1                          3(2-3-4) 
 Food Product Development 1 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ พฤติกรรมผู้บริโภค การสร้างและคัดเลือกแนวความคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ การทดสอบตลาด 
 Product development; consumer behavior; idea generation and screening;  

prototype product development; quality control; market testing 
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HE2052310 การออกแบบการทดลอง                                                              3(2-3-4) 
 Experimental Design  
 รายวิชาบังคับก่อน : GE2600102 สถิติเบื้องต้น 
 การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ แผนการทดลอง

แบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ในบล็อก การจัดสิ่งทดลองแบบแฟกทอเรียล การวิเคราะห์ความ
แปรปรวนร่วม การใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 

 One-way analysis of variance; complete randomized design; randomized 
complete block design; factorial experiment; analysis of covariance; statistical 
packaged software usage  

HE2052311 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร                   3(3-0-6)  
 Food Standard and Regulations    
 มาตรฐาน กฎระเบียบและข้อบังคับของการผลิตอาหาร การควบคุมอาหาร การขออนุญาต

ผลิตอาหาร ฉลากอาหาร ฉลากโภชนาการและการกล่าวอ้าง การขึ้นทะเบียนและการ
โฆษณาอาหาร หน่วยงานด้านมาตรฐานและกฎหมายอาหาร การคุ้มครองผู้บริโภค 

 Standards, rules and regulations related of food production; diet; application 
for food production permission; food label; nutrition labels and claims; food 
registration and advertising; food standards and law agency; consumer 
protection. 

HE2052312 ความปลอดภัยและสุขาภิบาลอาหาร                                           3(3-0-6) 
 Food Safety and Sanitation  
 ความส าคัญของความปลอดภัยอาหาร การปนปื้นในอาหาร สัตว์และแมลงน าโรค สุขวิทยา

ส่วนบุคคล ห่วงโซ่ผลิตอาหาร มาตรฐานความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร การท า  
ความสะอาดและการฆ่าเชื้อ การบ าบัดของเสียและรักษาสิ่งแวดล้อม 

 Importance of food safety; contamination in food ; animal vector borne 
disease; personal hygiene ;food production chain;  food safety standards in 
food industry ; cleaning and disinfection; waste treatment and environmental 
protection  

HE2052313 การวัดคุณภาพอาหารทางกายภาพ                                           3(2-3-4) 
 Food Product Quality Control  
 การตรวจวัดคุณภาพทางกายภาพ วัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์อาหาร การใช้เครื่องมือและอุปกรณ ์

การวิเคราะห์และรายงานผลทางสถิติ 
 Physical quality measurement; food raw materials; use of tools and 

equipment; statistical analysis and reporting   

http://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=rcbd%20%E0%B8%84%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B9%84%E0%B8%A3&source=web&cd=6&sqi=2&ved=0CEEQFjAF&url=http%3A%2F%2Fcyberclass.msu.ac.th%2Fcyberclass%2Fcyberclass-uploads%2Flibs%2Fdocument%2F4.RCBD_1_c379.pdf&ei=E5zyTvj-EIzRrQe3l63eDw&usg=AFQjCNF4sWLRqskH2eZhJEK37Ir3--UGaA
http://www.google.co.th/url?sa=t&rct=j&q=rcbd%20%E0%B8%84%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B9%84%E0%B8%A3&source=web&cd=6&sqi=2&ved=0CEEQFjAF&url=http%3A%2F%2Fcyberclass.msu.ac.th%2Fcyberclass%2Fcyberclass-uploads%2Flibs%2Fdocument%2F4.RCBD_1_c379.pdf&ei=E5zyTvj-EIzRrQe3l63eDw&usg=AFQjCNF4sWLRqskH2eZhJEK37Ir3--UGaA
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HE2052314 การประเมินทางประสาทสัมผัส                                                       3(2-3-4) 
 Sensory Evaluation 
 การรับรู้ของประสาทสัมผัสขั้นพ้ืนฐาน วิธีการประเมินทางประสาทสัมผัสโดยใช้การทดสอบ

ความแตกต่าง การทดสอบความชอบ การทดสอบเชิงพรรณนา การทดสอบการยอมรับ
ของผู้บริโภค วิธีการวิเคราะห์ข้อมูล การประยุกต์ในอุตสาหกรรมอาหาร 

 Fundamental sensory perception; sensory evaluation using discrimination 
test; affective test; descriptive test; acceptance test; data analysis; the 
application of sensory evaluation in food industry 

HE2052315 เคมีวิเคราะห์อาหาร 2                                                                  3(2-3-4) 
 Food Analysis Chemistry 2 
 วิธีการ ส าหรับการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของวัตถุดิบ และผลิตภัณฑ์อาหาร รวมถึง

วิธีการ ตรวจสอบปฏิกิริยาเคมีในอาหาร หลักการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารด้านเคมี 
เทคนิคไตเตรชัน และเทคนิคสเปกโตสโกปี หลักการและเทคนิคการใช้เครื่องมือวิเคราะห์
อาหาร การสุ่มและการ เตรียมตัวอย่างอาหารส าหรับการวิเคราะห์ทางเคมี   

 Methods for chemical component analysis in raw materials and food products  
including chemical reactions monitoring in food; principles of chemical food 
quality analysis;  titration technique and spectroscopy techniques; principles 
and techniques of food analysis instruments; sampling and sample 
preparation for  chemical analysis 

HE2052316 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 2                     1(0-2-1) 
 Food  Product  Development 2 
 รายวิชาบังคับก่อน : HE2052309 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  1  
 การวางแผนการทดลองพัฒนาสูตรเบื้องต้น การใช้เทคนิคในการควบคุมคุณภาพการผลิต 

การวิเคราะห์ผล และการทดสอบความต้องการของผู้บริโภค  
 Experimental planning for introductory formula development; techniques for 

quality control of production; analysis of the results; consumers’ demand 
testing  

HE2052417 การจัดการโรงงานอาหารและโลจิสติกส์                 3(3-0-6) 
 Food  Plant  Management 

 การวางผังโรงงาน การพยากรณ์ก าลังการผลิต การวางแผนการผลิต ห่วงโซ่อุปทาน       
การเลือกท าเลที่ตั้ง การจัดเส้นทางและตารางเวลาในการด าเนินงานขนส่ง การตัดสินใจ
เลือกเส้นทางการขนส่ง และใช้เทคโนโลยีในการบริหารเส้นทางการขนส่ง 
Factory layout; capacity forecast; production planning; supply chain; location 
selection; routing and operating schedules for transportation operations; 
deciding on the transportation route and technology use to manage transport 
routes 
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HE2052418 การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร                3(3-0-6) 
 Food  Quality  Assurance 
 มาตรฐานระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร ระบบประกันคุณภาพ กฎหมายและ

ข้อบังคับที่เกี่ยวข้อง เทคนิคการเสริมสร้างคุณภาพ การใช้สถิติในการควบคุมและประกัน
คุณภาพอาหาร การบริหารองค์กรด้านคุณภาพ  
Standard of food safety management systems; quality assurance system; 
related laws and regulations; quality-building techniques; statistics for food 
quality control and assurance; quality organization management 

HE2052419 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร                                                     1(0-2-1) 
 Seminar in Food Technology 

 รูปแบบและขั้นตอนการจัดสัมมนา การน าเสนอ การอภิปรายและการวิจารณ์เพ่ือ
แลกเปลี่ยนความรู้ กรณีศึกษาในสาขาเทคโนโลยีอาหาร   

 Format and procedures for seminars; presentations; discussions and criticism 
for knowledge exchange; case studies in the field of food technology 

HE2052420 โครงงานพิเศษทางเทคโนโลยีอาหาร                                           3(0-6-3) 
 Special Projects in Food Technology 
 การค้นคว้า รวบรวมข้อมูล การทดลอง วิเคราะห์ผล การจัดท ารายงานและการน าเสนอ

เกี่ยวกับเทคโนโลยีอาหารที่สอดคล้องกับความต้องการในสถานการณ์ปัจจุบัน  
 Research, data collection, tryout, data analysis; project report and 

presentation on food technology topics in line with current needs 
HE2052421 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาทางเทคโนโลยีอาหาร                          1(0-2-1) 

 Preparation for Co-operative Education in Food Technology 
 กระบวนการสหกิจศึกษาทางเทคโนโลยีอาหาร ระบบสารสนเทศสหกิจศึกษา การเลือก

สถานประกอบการและการสมัครงาน การสัมภาษณ์งานอาชีพ การพัฒนาบุคลิกภาพ 
กฎหมายแรงงานและจรรยาบรรณวิชาชีพ ระบบคุณภาพและความปลอดภัย การเขียน
รายงานและการน าเสนองาน 

 Co-operative education process; cooperative education information system;  
establishment selection and job applications; job interviews; personality 
development; labor law and professional ethics; quality and safety system ; 
report writing and presentation 
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❖ กลุ่มวิชาชีพเลือก 

HE2053401 สหกิจศึกษาทางเทคโนโลยีอาหาร                                                   6(0-40-0) 
 Co-operative Education in Food Technology 
 รายวิชาบังคับก่อน : HE2052421 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาทางเทคโนโลยีอาหาร                                
 ปฏิบัติงานจริงด้านเทคโนโลยีอาหารเสมือนพนักงานของหน่วยงานตามลักษณะงานใน

ต าแหน่งงานที่ได้รับการคัดเลือกเป็นเวลาไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์  จัดท ารายงานการ
ปฏิบัติงานหรือรายงานการท าโครงงานภายใต้การดูแลของพนักงานพ่ีเลี้ยงและอาจารย์
นิเทศ รวมถึงการน าเสนอผลงานจากการออกปฏิบัติงานอย่างเป็นระบบ 

 Practice working in food technology as an actual employee according to the 
job description  in selected position for not less than 16 weeks; preparation 
the work reports or project reports under the supervision of the supervisor 
and supervising teacher including systematic presentation of the results of 
the work performance 

HE2053302 การฝึกงานวิชาชีพทางเทคโนโลยีอาหาร                                         3(0-40-0) 
 Food Technology Work Practice 
 รายวิชาบังคับก่อน : HE2052421 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาทางเทคโนโลยีอาหาร                                
 ปฏิบัติงานทางวิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารกับสถานประกอบการ 

นักศึกษาจะต้องปฏิบัติงานเต็มเวลาในหน่วยงานนั้น  โดยมีพนักงานที่ปรึกษาที่องค์กร
มอบหมายให้ท าหน้าที่ดูแลรับผิดชอบในการปฏิบัติงานของนักศึกษา มีก าหนดลักษณะงาน
แผนการปฏิบัติงานให้นักศึกษาเพ่ือการประเมินผลการศึกษา ก าหนดเวลาปฏิบัติงานไม่
น้อยกว่า 16 สัปดาห์ ต่อเนื่องกัน 
Performing professional work in food science and technology with 
establishments. Students are required to work full-time in that agency under 
the supervision of an advisors assigned by the organization to be responsible 
for the student's performance. There is a set of job characteristics, an action 
plan for students for educational evaluation. The working time must not be 
less than 16 consecutive weeks. 

HE2053203 การถนอมอาหาร                                                               3(2-3-4) 
 Food Preservation 
 การถนอมอาหาร การใช้ความร้อน การแช่เย็นและการแช่แข็ง การท าแห้ง การควบคุม

ปริมาณวอเตอร์แอคติวิตี การหมักดอง 
 Food Preservation; heat treatment; refrigeration and freezing; drying; water 

activity control; food fermentation 
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HE2053204 การตลาดด้านอุตสาหกรรมอาหาร                                           3(3-0-6) 
 Industrial Food Marketing 
 องค์ประกอบของตลาดสินค้า ชนิดของสินค้า บทบาทและหน้าที่ทางการตลาด สถาบัน

ทางการตลาด ช่องทางการจ าหน่าย การส ารวจความต้องการของผู้บริโภค ชนิดของคนกลาง 
วิธีการด าเนินของผู้ผลิต ผู้ค้าส่ง ผู้ค้าปลีก ปัจจัยที่มีอิทธิพลทางการตลาดในอุตสาหกรรม
อาหาร 

 Composition of product market; product types; roles and functions in 
marketing; marketing institution; distribution channels; consumer needs survey; 
types of intermediary; operational methods of manufacturers, wholesalers, 
retailers; influencing factors in the food industry.  

HE2053305 เทคโนโลยีการหมักอาหาร                                                             3(2-3-4) 
 Food Fermentation Technology 
 กระบวนการการหมักทางชีวภาพ  ปัจจัยที่มีผลต่อกระบวนการหมัก   กล้าเชื้อและจุลินทรีย์

ในอาหารหมัก  ผลิตภัณฑ์อาหารหมักจากเนื้อสัตว์และปลา  ผลิตภัณฑ์น้ านมหมัก 
ผลิตภัณฑ์อาหารหมักจากถ่ัวเหลือง ผัก ผลไม้ และธัญพืช  การผลิตกรดอินทรีย์และเอนไซม์
โดยจุลินทรีย์  คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหารหมัก 

 Biological fermentation process; factors affecting fermentation process; 
plantain and microbial in fermented food; fermented food from meat and fish; 
fermented milk products; fermented food products from soy bean, vegetables, 
fruits and cereals; production of organic acids and enzymes by microorganisms; 
quality and safety of fermented food products 

HE2053306 เทคโนโลยีขนมเพื่อเศรษฐกิจใหม่                                                      3(2-3-4) 
 Snack Technology for New Economics 
 ประวัติความเป็นมาของขนม เทคโนโลยีการผลิตขนม เครื่องมือและอุปกรณ์ในการผลิตขนม 

ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพขนม การตรวจสอบและควบคุมคุณภาพขนม การผลิตและบริโภค
ขนมท่ียั่งยืน โมเดลเศรษฐกิจขนมสู่การพัฒนาที่ยั่งยืน 

 History of the snacks production; technology tools and equipment for snacks 
production; factors affecting snacks quality; inspection and quality control of 
snacks; sustainable production and consumption of snacks; snacks economic 
model for sustainable development 
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HE2053307 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมหวาน                                                      3(2-3-4) 
 Confectionery Product Technology 
 สมบัติและองค์ประกอบของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตขนมหวาน กรรมวิธีการผลิตขนมหวาน 

ในระดับอุตสาหกรรม การควบคุมคุณภาพ การบรรจุและบรรจุภัณฑ์ การเก็บรักษา การ
ตรวจสอบ การเสื่อมเสีย 

 Properties and components of raw materials used in confectionary 
production; process for the production of confectionary manufacture at the 
industry; quality control; packing and packaging; storage; deterioration check 

HE2053308 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม                                                     3(2-3-4) 
 Beverage Product Technology 
 ประเภทของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม ส่วนประกอบและการค านวณส่วนผสมส าหรับการผลิต

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม การเตรียมวัตถุดิบและกรรมวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม สมบัติ
ทางกายภาพและเคมี การทดสอบชิม การเลือกใช้วัตถุดิบและบรรจุภัณฑ์ การเก็บรักษา
วัตถุดิบรวมถึงผลิตภัณฑ์ส าเร็จของเครื่องดื่ม มาตรฐานของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม 
Types of beverage products; composition and ingredient calculations for the 
production of beverage products; preparation of raw materials and processing 
methods for beverage products; physical and chemical properties; tasting; 
selection of raw materials and packaging; storage of raw materials and 
beverage finished products ;standard of beverage products 

HE2053309 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ธัญชาติและถั่ว                                                 3(2-3-4) 
 Cereal and Legume Product Technology 

 โครงสร้างและลักษณะของธัญชาติ และถั่ว องค์ประกอบทางเคมีของธัญชาติ   สมบัติทาง
เคมีและกายภาพ เทคโนโลยีการแปรรูปธัญชาติและถั่ว ผลิตภัณฑ์จากธัญชาติและถั่ว    
การเก็บรักษา  
Structure and characteristics of cereal and legume; chemical component of 
cereal; chemical and physical properties; technology of processing cereals 
and legumes ; cereal and legume products; cereal and legume storage 

HE2053310 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้                                                     3(2-3-4) 
H  Fruit and Vegetable Product Technology 
 สมบัติทางกายภาพ เคมี สรีรวิทยาและการเปลี่ยนแปลง การบรรจุและการเก็บรักษา  

เทคโนโลยีการยืดอายุ กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากผักและผลไม้   
 Chemical and physical properties; physiology and physiological changes; 

packaging and storage; life extension technology; processing of fruit and 
vegetable products  
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HE2053311 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง                                                           3(2-3-4) 
 Fishery Product Technology  
 องค์ประกอบทางเคมีของสัตว์น้ า การน าสัตว์น้ ามาใช้ประโยชน์ การปนเปื้อนและการเสื่อม

เสียในสัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์ เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์ประมง การใช้วัตถุเจือปน
อาหารในผลิตภัณฑ์ประมง การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ประมง  

 Chemical composition in aquatic animals; uses of aquatic animals; 
contamination and decomposition of the aquatic animals and fishery 
products; fishery product processing technology; the use of food 
contaminants in fishery products; quality control of fishery products 

HE2053312 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์                                                         3(2-3-4) 
 Meat Product Technology 
 ความรู้ทั่วไป สมบัติทางกายภาพ เคมี และสรีรวิทยาของเนื้อสัตว์ การฆ่าสัตว์การช าแหละ

และการตกแต่งเนื้อสัตว์ การเปลี่ยนแปลงของกล้ามเนื้อเป็นเนื้อสัตว์ภายหลังการฆ่า 
คุณภาพเนื้อสัตว์การถนอมรักษาเนื้อสัตว์ กรรมวิธีการแปรรูปเนื้อสัตว์ ผลิตผลพลอยได้จาก
สัตว์ การเสื่อมเสียของเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ 

 General knowledge physical, chemical, and physiological properties of meat; 
butchery, slaughtering, and dressing of meat; post mortem changes; meat 
quality; meat preservation; meat processing technology; animal by-products; 
spoilage of meat of meat and meat products 

HE2053313 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นม                                                               3(2-3-4) 
 Milk Product Technology 
 ปัจจัยที่มีผลต่อการสร้างและปริมาณของน้ านม องค์ประกอบและคุณภาพของน้ านม     

การตรวจคุณภาพของน้ านม และมาตรฐานของน้ านม การเปลี่ยนแปลงและการเสื่อมเสีย
ของน้ านมดิบ เทคโนโลยีการแปรรูปน้ านม  การบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นม  

 Factors affecting the production and supply of milk; components and quality 
of milk; milk quality control, and standardization of milk; chemical changes 
and decomposition of raw milk; milk processing technology; packaging and 
storing dairy products 

HE2053314 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร                                                          3(2-3-4) 
 Food Packaging Technology 
 บรรจุภัณฑ์อาหาร การประเมินอายุการเก็บผลิตภัณฑ์อาหาร การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์

อาหาร การออกแบบบรรจุภัณฑ์ ระบบบรรจุอาหาร เครื่องจักรบรรจุอาหาร ข้อบังคับและ
กฎหมายที่เกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์อาหาร 

 Food packaging; shelf life evaluation of food product; food packaging 
selection; packaging design; food packaging systems; food packaging machine 
; laws and regulations on food packaging 
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HE2053315 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร                                                         3 (2-3-4) 
 Food Processing Technology 
 รายวิชาบังคับก่อน : HE2052304  การแปรรูปอาหาร   
 การใช้เทคโนโลยีที่ทันสมัยในกระบวนการแปรรูปอาหาร ผลของกระบวนการแปรรูป

อาหารต่อคุณภาพของอาหาร  
 Modern processing food technology; effects of food processing on food 

quality  
HE2053416 หัวข้อคัดสรรทางเทคโนโลยีอาหาร                                                   3(3-0-6) 

 Selected Topics in Food Technology 
 การอภิปรายทางวิชาการเกี่ยวกับหัวข้อที่เลือกหรือหัวข้อปัจจุบันที่น่าสนใจทางเทคโนโลยี

อาหาร  
 Academic discussion on selected topics or interesting current topics in food 

technology  
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3.2 ชื่อ สกุล ต าแหน่งและคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์   
3.2.1  อาจารย์ประจ าหลักสูตร  

 
ล าดับ 

ชื่อ-นามสกุล 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน, พ.ศ./ค.ศ. 

 
ผลงานวิชาการ 

(เร่ืองล่าสุด 1 รายการ) 

ภาระการสอนต่อสัปดาห์ 
แต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 

1 นางสาววรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ ์
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร), สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2554 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร), สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง, 2545 
วท.บ. (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร), 
สถาบันราชภัฏพิบูลสงคราม, 2542 

มณี ภาชนะทอง, วไลภรณ์ สุทธา และวรลักษณ์ ปัญญา
ธิติพงศ์. (2561). การใช้ความร้อนระดับครัวเรือนเพื่อ
ปรับปรุงคุณภาพของมะขามหวาน. วารสารวิชากการ
และวิจัย มทร.พระนคร. 12(1), 102-112. (ม.ค.-ม.ิย.) 
 
 
 

12 11 10 11 

2 นางสาวศุภัคษร มาแสวง 
อาจารย์ 
Ph.D. ( Food Processing Biotechnology) , 
Université Bourgogne Franche-Comté, France, 
2019 
วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร), มหาวิทยาลัยขอนแก่น, 
2551  
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ), มหาวิทยาลัยมหิดล, 2545 

Chaiwarit, T., Masavang, S., Mahe, J. Sommano, 
S., Ruksiriwanich, W., Brachais, C.- H., Chambin, 
O. & Jantrawut, P. (2 0 2 0 ) .  Mango (cv. Nam 
Dokmai) peel as a source of pectin and its 
potential use as a film-forming polymer. Food  
Hydrocolloids, 102, 105611, 1-8. (May). 
 

10 12 10 10 

3 นางเกศรนิทร์ เพ็ชรรัตน ์
อาจารย์ 
วท.ม. (พัฒนาผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตร), 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2546 
วท.บ. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร), 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2542 

ดวงกมล ตั้งสถิตพร, เกศรินทร์ เพ็ชรรัตน์ และดวงรัตน์ 
แซ่ตั้ง. (2562). การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์จากข้าว
หักและส่วนเหลือทิ้งจากข้าวส าหรับผู้บริโภคกลุ่มวยัรุน่. 
การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
ครั้งที่  11 “วิถีราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมเพื่อ
สร้างสรรค์เศรษฐกิจและสังคม” เชียงใหม่, 406-415 

12 11 11 10 

4 นายนพพร สกุลยืนยงสุข  
อาจารย์  
คศ.ม. มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 
2559 
วท.บ..(เทคโนโลยีชีวภาพ), มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์, 
2535 

Polyium U., & Sakulyunyongsuk, N. (2 0 2 0 ) . 
Biological Activities and Optimal Conditions for 
Making Khlu Tea. Applied Mechanics and 
Materials, 901, 11-15. (August) 

10 10 11 101 

5 นางสาวจริาภัทร โอทอง  
อาจารย์  
วท.ม. (คหกรรมศาสตร์), มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร,์         
2558 
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร), มหาวิทยาลยัมหิดล, 
2555  

จิราภัทร โอทอง, ลัดดาวัลย์ กลิ่นมาลัย และอมรรัตน์ 
เจริญชัย. (2563). การใช้อินนูลินทดแทนน้าตาลทราย
ในไอศกรีมอกไก่. วารสารวิชาการและวิจัย  
มทร.พระนคร, 19 (1), 39-49. (ม.ค. – มี.ค.) 

11 12 13 12 

6 นางนอ้มจิตต์  สุธีบุตร 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร), 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2559 
วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ), 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2544 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร), 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2541 

ธีรพล ฟ้าค าตัน , ธนภพ โสตรโยม และน้อมจิตต์         
สุธีบุตร. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรส
แช่อิ่มแห้ง และการศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคใน
เขตชุมชน เทศบาลต าบลแม่ค า อ าเภอแม่จัน จังหวัด
เชียงราย. วารสารสังคมศาสตร์วิชาการ, 13(1), 165-
177. (ม.ค.-ม.ิย.) 

10 12 10 13 
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ล าดับ 

ชื่อ-นามสกุล 
ต าแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน, พ.ศ./ค.ศ. 

 
ผลงานวิชาการ 

(เร่ืองล่าสุด 1 รายการ) 

ภาระการสอนต่อสัปดาห์ 
แต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 

7 นายธนภพ  โสตรโยม 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
Ph.D. (Food Science and Engineering), South 
China University of Technology, People's 
Republic of China, 2016 
ศ.ม. (เศรษฐศาสตร์), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
2550 
วท.บ. (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร), 
สถาบันราชภัฏพระนคร, 2545 

จิรายุทธ จูมพลหล้า, ธนภพ โสตรโยม, ชญาภัทร์  
กี่อาริโย และน้อมจิตต์  สุธีบุตร. (2561). การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผงเพื่อสุขภาพ. 
วารสารพัฒนาเทคนิคศึกษา. 30, 106 : 81-92. (เม.ย.-
มิ.ย.) 

12 10 11 12 

8 นางสาวดวงรัตน์ แซ่ตั้ง 
อาจารย์ 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์), มหาวทิยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลพระนคร, 2560 
คศ.บ. (อาหารโภชนาการ-พัฒนาผลิตภัณฑ์), 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร, 2550 

ธนภพ โสตรโยม, ชญาภัทร์ กี่อาริโย, นพพร สกุลยืนยง
สุข, ดวงกมล ตั้งสถิตพร, ศุภัคษร มาแสวง, ดวงรัตน์ 
แซ่ตั้ง, สุมมา เทิดขวัญชัย และเจนปอ ซู. (2563). 
คลอโรฟิลล์สกัดพร้อมชงจากผักตบชวา, วารสารคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, 2, 22-30. (ม.ค.-มิ.ย.) 

12 10 11 13 
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        3.2.2  อาจารย์ประจ า  
 

ล าดับ 
ชื่อ-นามสกุล 

ต าแหน่งทางวิชาการ 
คุณวุฒิ (สาขาวิชา) 

ส าเร็จการศึกษาจากสถาบัน, พ.ศ. 

ภาระการสอนต่อสัปดาห์ 
แต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 

1 นางสาวชมภูนุช เผื่อนพิภพ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
วท.ม. (อาหารและโภชนาการเพื่อการพัฒนา), มหาวิทยาลัยมหิดล, 2550 
วท.บ. (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร), มหาวทิยาลัยธรรมศาสตร,์ 2544 

10 11 13 12 

2 นางสาวอญัชนา ขัติยวงศ ์
อาจารย์  
กศ.ม. (วทิยาศาสตร์ศกึษา), มหาวทิยาลัยนเรศวร ,2549 
วท.บ.(เคมี), มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม, 2540 

10 11 11 10 

3 นายอุดมเดชา พลเย่ียม 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
วท.ม. (การศกึษาวทิยาศาสตร์), สถาบันเทคโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง, 2544 
ค.บ. (เคมี) ,มหาวทิยาลัยราชภัฏบ้านสมเดจ็เจ้าพระยา, 2539 

10 11 11 10 

4 นายวรวทิย์ จันทร์สุวรรณ 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
วท.ด. (เคมี), จุฬาลงกรณ์มหาวทิยาลัย, 2555 
วท.ม. (เคมี), มหาวทิยาลัยเชียงใหม่, 2547 
วท.บ. (เคมี), มหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี, 2543 

10 10 11 10 

5 นางสาววไลภรณ์  สทุธา 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ศศ.ด. (อาชีวศกึษา), มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์, 2560 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์), มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร,์ 2536 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ), สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล ศนูย์โชติเวช, 2528 

10 11 11 11 

           

4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์วิชาชีพภาคสนาม (สหกิจศึกษา/การฝึกงาน/การฝึกสอน) 

     จากการส ารวจความคิดเห็นของสถานประกอบการหรือผู้ใช้บัณฑิต และการศึกษาวิเคราะห์
ข้อมูลที่เกี่ยวข้องในรายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (มคอ. 7) พบว่าสถานประกอบการหรือ
ผู้ใช้บัณฑิต มีความต้องการให้บัณฑิตมีประสบการณ์ในงานอาชีพจริงก่อนจบการศึกษา ดังนั้น
หลักสูตรจึงก าหนดให้มีรายวิชาสหกิจศึกษา ซึ่งจัดไว้ในหมวดวิชาเฉพาะ กลุ่มวิชาชีพเลือก   

    4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์สหกิจศึกษา 

          ความคาดหวังในผลการเรียนรู้ประสบการณ์สหกิจศึกษาของนักศึกษามีดังนี้ 

(1) มีระเบียบวินัย ตรงต่อเวลา เข้าใจวัฒนธรรมองค์กร สามารถปรับตัวเข้ากับสถาน
ประกอบการ 

(2) บูรณาการองค์ความรู้ที่เรียนมาเข้ากับงานที่ได้รับมอบหมายจากสถานประกอบการ 
และแก้ปัญหาที่ เกิดขึ้นด้วยเครื่องมือที่ เหมาะสม ตามบริบทของเทคโนโลยี
เครื่องจักรกลที่มีอยู่อย่างเป็นระบบ 
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(3) มีทักษะและสมรรถนะในการปฏิบัติ งานด้าน เทคโนโลยีอาหารจากสถาน
ประกอบการอย่างมีประสิทธิผล และเข้าใจขั้นตอนหรือกระบวนการผลิตในสภาพ
การท างานจริง 

(4) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี ท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้เป็นอย่างดี 
(5) มีการสื่อสารในองค์กรที่ดี มีความตระหนักในการใช้หรือสื่อสารด้วยภาษาอ่ืน        

ที่เกี่ยวข้องในรูปแบบของการน าเสนอ หรือใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเชิงดิจิทัลได้
อย่างมั่นใจยิ่งขึ้น 

4.2 ช่วงเวลา 
         ภาคการศึกษาที่ 2 ของปีการศึกษาที่ 4       

    4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 

         จัดเต็มเวลา 1 ภาคการศึกษา   

5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงาน/งานวิจัย 

การท าโครงงาน/งานวิจัยของนักศึกษา ต้องเป็นการบูรณาการความรู้วิชาชีพเพ่ือ          
การแก้ปัญหาหรือประยุกต์ใช้ความรู้และความคิดสร้างสรรค์ผลงานให้เกิดประโยชน์เป็นรูปธรรม 
มุ่งเน้นให้มีการค้นคว้าพัฒนาทางด้านเทคโนโลยีอาหาร ภายใต้ค าแนะน าของอาจารย์ที่ปรึกษา    
โดยมีผู้ร่วมโครงงานจ านวนไม่เกิน 3 คนต่อโครงงาน ก าหนดให้มีการศึกษา ทดลอง/เก็บข้อมูล 
วิเคราะห์ข้อมูลและท ารายงานตามแบบที่มหาวิทยาลัยก าหนดมีการส่งรายงาน และ/หรือ น าเสนอ
ผลงานตามก าหนดเวลา     

5.1 ค าอธิบายโดยย่อ 

      การค้นคว้า รวบรวมข้อมูล การทดลอง วิเคราะห์ผล การจัดท ารายงานและการน าเสนอ
เกี่ยวกับเทคโนโลยีการอาหารที่สอดคล้องกับความต้องการในสถานการณ์ปัจจุบัน  

    5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

นักศึกษาสามารถท างานเป็นทีม และบูรณาการความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
การอาหารน าไปปรับปรุงหรือแก้ไขปัญหาในการด าเนินการท าวิจัย               

    5.3 ช่วงเวลา  

          ภาคการศึกษาที่ 1 หรือ 2 ของปีการศึกษาที่ 4  

    5.4 จ านวนหน่วยกิต 

          3 หน่วยกิต 

    5.5 การเตรียมการ 

นักศึกษาต้องผ่านรายวิชาการเตรียมโครงงาน จัดท าเค้าโครงงานที่นักศึกษาสนใจ เสนอ
อาจารย์ที่ปรึกษา ด าเนินการตามแผนในเค้าโครงงานที่ได้รับความเห็นชอบจากอาจารย์           
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ที่ปรึกษาโครงงาน มีการจัดเตรียมอาจารย์ที่ปรึกษาโครงการ โดยการให้ค าปรึกษาเป็นกลุ่ม   
และรายบุคคล โดยนักศึกษาต้องจัดท ารายงานตามแบบที่มหาวิทยาลัยก าหนด  

    5.6 กระบวนการประเมินผล 

แต่งตั้งคณะกรรมการสอบหรือประเมินผลโครงงาน นักศึกษาต้องน าเสนอผล           
การด าเนินการของโครงงานต่ออาจารย์ที่ปรึกษาหรือคณะกรรมการสอบหรือประเมินโครงงาน 
ที่คณะวิชาแต่งตั้ง รูปแบบและเกณฑ์การประเมินเป็นไปตามที่ก าหนด ด้วยหลักการวัด        
และประเมินผลการศึกษา 
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หมวดที ่4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธก์ารสอนและการประเมินผล         

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
1. มีคุณธรรม จริยธรรม และ
ความรับผิดชอบต่อตนเองและ
สังคม รวมทั้งมีจิตส านึก
สาธารณะ 

- ให้ความรู้ถึงกฎเกณฑ์ ระเบียบ ข้อควรปฏิบัติและกฎหมายที่
เกี่ยวข้องในการปฏิบัติงานตามสาขาวิชาชีพ  
- ปลูกฝังให้นักศึกษาปฏิบัติตามกฎ ระเบียบ ข้อบังคับ และ
กฎเกณฑ์ของสังคม เพ่ือสร้างวินัยให้ตนเอง เช่น การเข้าขั้นเรียน
ตรงเวลา การแต่งกายตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยฯ การส่งงานที่
ได้รับมอบหมายตรงเวลา เป็นต้น 
- มอบหมายให้ท างานเป็นกลุ่ม ฝึกความรับผิดชอบต่อตนเองและ
ผู้อื่น ในทุกรายวิชา 
- ส่งเสริมให้นักศึกษาจัดกิจกรรมบ าเพ็ญประโยชน์และบริการ
วิชาการแก่สังคม เช่น กิจกรรมชมรมอนุรักษ์ธรรมชาติ  จัดฝึกอบรม 
วิชาชีพให้กับชุมชนโดยให้นักศึกษามีส่วนร่วม เป็นต้น 

2. มีจรรยาบรรณในวิชาชีพ - ส่งเสริมให้นักศึกษามีจรรยาบรรณในวิชาชีพโดยสอดแทรกใน
รายวิชาที่เกี่ยวข้อง เช่น วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ             
เคมีวิเคราะห์อาหาร วิศวกรรมอาหาร การแปรรูปอาหาร มาตรฐาน
และกฎหมายอาหาร การประเมินทางประสาทสัมผัส โครงงาน
พิเศษทางเทคโนโลยีอาหาร การถนอมอาหาร เป็นต้น 

3. มีทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเอง 
คิดเป็นระบบ ปฏิบัติได้อย่างมือ
อาชีพ 

- จัดการเรียนการสอนที่ส่งเสริมให้นักศึกษาเรียนรู้ด้วยตนเอง เช่น 
การค้นคว้าข้อมูลสารสนเทศจากฐานข้อมูลอ้างอิงงานวิจัย และ e-
Book ของมหาวิทยาลัยและหน่วยงานภายนอกทางอินเตอร์เน็ต 
การท าโครงงานพิเศษ การค้นคว้าข้อมูลเพ่ือน าเสนอในรายวิชา
สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร 
- จัดการเรียนการสอนทางทฤษฎีและการปฏิบัติการที่เน้นให้มี
ความรู้ ความเข้าใจ และประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหาได้ จัดให้มีการ
ใช้เครื่องมือและอุปกรณ์เฉพาะทางวิชาชีพ  
- จัดให้นักศึกษาปฏิบัติสหกิจศึกษาในเทอมสุดท้ายของการเรียน 
เพ่ือให้นักศึกษาประสบกับปัญหาที่เกิดขึ้นจริงในสถานประกอบการ
และประมวลความรู้ทั้งทางทฤษฎีและปฏิบัติมาแก้ปัญหาได้ 
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2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน     

    2.1 คุณธรรม จริยธรรม 

          2.1.1 ผลการเรียนรูด้้านคุณธรรม จริยธรรม 

                   ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(1) ปฏิบัติตามกฎหมาย กฎ ระเบียบ ข้อบังคับ และกฎเกณฑ์ของสังคม 
(2) มีวินัย ซื่อสัตย์ สุจริต และมีจิตสาธารณะ 
(3) มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 

                   ข. หมวดวิชาเฉพาะ   
(1) ปฏิบัติตามกฎหมาย กฎ ระเบียบ ข้อบังคับ และกฎเกณฑ์ของสังคม 
(2) มีวินัย ซื่อสัตย์ สุจริต และมีจิตสาธารณะ 
(3) มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 

2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม   
(1) ปลูกฝังให้นักศึกษามีระเบียบวินัย การเข้าชั้นเรียนให้ตรงเวลา 
(2) เปิดโอกาสให้นักศึกษาจัดกิจกรรมที่เป็นประโยชน์ต่อสังคม แสดงถึงความ

เสียสละ 
(3) สอดแทรกความซื่อสัตย์ต่อตนเองและสังคม 
(4) จัดกิจกรรมประเด็นคุณธรรม จริยธรรมที่ก าลังพูดคุยในสังคม 
(5) สร้างความตระหนักในด้านจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ   

2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม      

(1) ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเข้าชั้นเรียน การส่งงานตาม
ก าหนดเวลาที่มอบหมายและการเข้าร่วมกิจกรรม 

(2) ประเมินจากการเข้าร่วมกิจกรรม 
(3) ประเมินจากการกระท าทุจริตในการสอบ 
(4) ประเมินผลจากกรณีศึกษาและการอภิปราย ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
(5)  สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษาในการปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับ

ต่าง ๆ  
 

2.2 ความรู้ 

2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

                   ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(1) เข้าใจองค์ความรู้ในสาขาวิชาอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ 
(2) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการและเทคโนโลยีของสาขา 
(3) สามารถน าผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการแก้ปัญหาด้านวิชาการและวิชาชีพ 
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 ข. หมวดวิชาเฉพาะ   

(1) เข้าใจองค์ความรู้ในสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ 
(2) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการและเทคโนโลยีของสาขาเทคโนโลยี

การอาหาร  
(3) สามารถน าผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการแก้ปัญหาด้านวิชาการและวิชาชีพ 

2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้  

(1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ 
(2) มอบหมายให้นักศึกษาท าโครงงาน 
(3) ใช้การสอนหลายรูปแบบ โดยเน้นหลักทางทฤษฎีและการปฏิบัติ เพื่อให้เกิดองค์

ความรู้   
(4) ฝึกการแก้ปัญหาจากการสร้างสถานการณ์จ าลอง 
(5) จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง โดยการศึกษาดูงาน 

          2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้  

(1) ประเมินด้านความรู้จากกิจกรรมของผู้เรียน 
(2) ประเมินจากการทดสอบ 
(3) ประเมินจากผลการปฏิบัติจากงานที่มอบหมาย 
(4) สังเกตุพฤติกรรมจากการสร้างสถานการณ์จ าลอง 
(5) ประเมินจากรายงานผลการศึกษาดูงาน 

 2.3 ทักษะทางปัญญา 

          2.3.1 ผลการเรียนรูด้้านทักษะทางปัญญา 

                  ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(1) คิดอย่างมีระบบบนพื้นฐานของข้อมูลและข้อเท็จจริง 
(2) สามารถสืบค้น ตีความ และประเมินข้อมูล แนวคิด และหลักฐาน เพ่ือการ

วิเคราะห์ปัญหา 
(3) สามารถบูรณาการความรู้เพ่ือการศึกษาปัญหาที่ซับซ้อน และเสนอแนะแนวทาง

แก้ปัญหา 
                    

ข. หมวดวิชาเฉพาะ   

(1) คิดอย่างมีระบบบนพื้นฐานของข้อมูลและข้อเท็จจริง 
(2) สามารถสืบค้น ตีความ และประเมินข้อมูล แนวคิด และหลักฐาน เพ่ือการ

วิเคราะห์ปัญหา 
(3) สามารถบูรณาการความรู้เพ่ือการศึกษาปัญหาที่ซับซ้อน และเสนอแนะแนวทาง

แก้ปัญหา 
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2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะทางปัญญา  

(1) มอบหมายงานที่ส่งเสริมการคิด วิเคราะห์และสังเคราะห์ 
(2) ส่งเสริมการเรียนรู้จากการแก้ปัญหา 
(3) ให้นักศึกษาปฏิบัติการจากสถานการณ์จริง 
(4) การศึกษา ค้นคว้า และรายงานทางเอกสารและรายงานหน้าชั้นเรียน 
(5)  การอภิปรายกลุ่ม 

2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา   

(1) ประเมินจากผลงานที่มอบหมาย 
(2) ประเมินจากกิจกรรมด้านทักษะการแก้ปัญหา 
(3) ประเมินผลการปฏิบัติการจากสถานการณ์จริง 
(4) สังเกตุผู้เรียนในด้านการใช้ความคิดสร้างสรรค์ 

     2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

          2.4.1 ผลการเรียนรูด้้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(1) มีมนุษย์สัมพันธ์ที่ดี และยอมรับความแตกต่างระหว่างบุคคล 
(2) แสดงภาวะผู้น าและผู้ตามได้อย่างเหมาะสม 
(3) มีความรับผิดชอบต่อผลการกระท าและการน าเสนอ 

                    ข. หมวดวิชาเฉพาะ  

(1) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี และยอมรับความแตกต่างระหว่างบุคคล  
(2) แสดงภาวะผู้น าและผู้ตามได้อย่างเหมาะสม 
(3) มีความรับผิดชอบต่อผลการกระท าและการน าเสนอ 

 

         2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ 
                 ความรับผิดชอบ  

(1) ก าหนดการท างานกลุ่มโดยให้หมุนเวียนการเป็นผู้น า การเป็นสมาชิกกลุ่มและ
ผลัดกันเป็นผู้รายงาน 

(2) ส่งเสริมให้นักศึกษากล้าแสดงออกและเสนอความคิดเห็น หรือการระดมสมอง 
โดยการจัดอภิปราย มีการเสวนางานที่มอบหมายที่ให้ค้นคว้า 

(3) ปลูกฝังให้มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ท่ีได้รับในงานกลุ่ม 
(4) ให้ค าแนะน าในการเข้าร่วมกิจกรรมสโมสร กิจกรรมของมหาวิทยาลัยฯ เพ่ือ

ส่งเสริมทักษะการอยู่ในสังคม 
(5)  ส่งเสริมการเคารพสิทธิและการรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน 
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2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ 
                    ความรับผิดชอบ   

(1) ประเมินผลจากพฤติกรรมการท าหน้าที่เป็นผู้น าและผู้ตามที่ดี 
(2) ประเมินผลจากการกิจกรรมสมมุติในการเสวนาและการอภิปราย 
(3) ประเมินผลจากการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา 
(4) ติดตามการท างานร่วมกับสมาชิกกลุ่มของนักศึกษาเป็นระยะ พร้อมบันทึก

พฤติกรรมเป็นรายบุคคล 
(5) สังเกตุพฤติกรรมจากกิจกรรมการระดมสมอง 

     2.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

          2.5.1 ผลการเรียนรูด้้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ 
                  การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ     

ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

(1) เข้าใจหลักเบื้องต้นทางคณิตศาสตร์และสถิติ 
(2) สามารถประยุกต์ให้วิธีการทางคณิตศาสตร์และสถิติในการศึกษาปัญหาและการ

น าเสนอรายงาน 
(3) สามารถเลือกสื่อ และเครื่องมือในการสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูล ประมวลผล 

และแปลความหมาย รวมถึงการน าเสนอข้อมูลสารสนเทศได้อย่างเหมาะสม 
(4) สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
(5) สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีดิจิทัลที่หลากหลายอย่างเหมาะสมและปลอดภัย ใน

การเรียนรู้ สร้างสรรค์ และสื่อสาร  
     ข. หมวดวิชาเฉพาะ   

(1) เข้าใจหลักเบื้องต้นทางคณิตศาสตร์และสถิติ 
(2) สามารถประยุกต์ใช้วิธีการทางคณิตศาสตร์และสถิติในการศึกษาปัญหาและการ

น าเสนอรายงาน 
(3) สามารถเลือกสื่อ และเครื่องมือในการสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูล ประมวลผล 

และแปลความหมาย รวมถึงการน าเสนอข้อมูลสารสนเทศได้อย่างเหมาะสม 
(4) สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร  

        และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  

(1) ส่งเสริมให้มีการตัดสินใจบนฐานข้อมูลและข้อมูลเชิงตัวเลข 
(2) มอบงานค้นคว้าองค์ความรู้จากแหล่งข้อมูลต่าง ๆ และให้นักศึกษาน าเสนอหน้า

ชั้น 
(3) การใช้ศักยภาพทางเทคโนโลยีสารสนเทศในการน าเสนอผลงาน 
(4) ส่งเสริมการเรียบเรียงข้อมูลและการน าเสนอ โดยให้ความส าคัญในการอ้างอิง

แหล่งที่มาของข้อมูล  
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 2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
                 และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  

(1) ประเมินจากเทคนิคการน าเสนอโดยใช้ทฤษฎี การเลือกใช้เครื่องมือทาง
เทคโนโลยีสารสนเทศหรือคณิตศาสตร์และสถิติ ที่เก่ียวข้อง 

(2) ประเมินจากความสามารถจากการอธิบาย เหตุผลในการเลือกใช้เครื่องมือต่าง ๆ 
และการอภิปราย กรณีศึกษาต่าง ๆ ที่มีการน าเสนอต่อชั้นเรียน 

(3) สังเกตพฤติกรรมนักศึกษาด้านความมีเหตุผลและมีการบันทึกเป็นระยะ 
2.6 ด้านทักษะพิสัย  

          2.6.1 ผลการเรียนรูด้้านพิสัย 

               ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

                         ไม่มี  

                    ข. หมวดวิชาเฉพาะ 

(1) สามารถปฏิบัติงานตามแบบที่ก าหนดได้ 
(2) สามารถปฏิบัติงานได้ถูกต้องโดยอิสระ 
(3) สามารถประยุกต์การปฏิบัติงานเพื่อการแก้ปัญหาในสภาพจริงได้ 

2.6.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะพิสัย 

(1) สร้างทักษะในการปฏิบัติงาน 
(2) สาธิตการปฏิบัติการโดยผู้เชี่ยวชาญ 
(3) สนับสนุนการเข้าประกวดทักษะด้านการปฏิบัติ 
(4) จัดนิทรรศการแสดงผลงานของนักศึกษา 
(5) สนับสนุนการท าโครงงาน 
(6) การฝึกงานในสถานประกอบการ      

          2.6.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะพิสัย 

(1) การประเมินพฤติกรรมการปฏิบัติงาน 
(2) การประเมินผลการท างานในภาคปฏิบัติ 
(3) การประเมินโครงงานของนักศึกษา 
(4) การประเมินนักศึกษาวิชาสหกิจศึกษา 
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)   

    แสดงให้เห็นว่าแตล่ะรายวิชาในหลักสตูรรบัผิดชอบต่อผลลัพธ์การเรยีนรู้ใดบ้าง (ตามที่ระบุในหมวดที่ 4 ข้อ 2) โดยระบุว่าเป็นความรับผดิชอบหลักหรือความรับผิดชอบรอง 
     ผลลัพธ์การเรียนรู้ในตารางมีความหมาย ดังนี ้
     3.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา 
ทักษะความสมัพันธ์ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการ
สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1) 
 
 
2) 
 
3) 
 
 
 
 

ปฏิบัติตามกฎหมาย กฎ 
ระเบียบ ขอ้บังคับ และ
กฎเกณฑ์ของสังคม 
มีวินัย ซ่ือสัตย์ สุจริต และมีจิต
สาธารณะ 
มีจรรยาบรรณทางวิชาการ
และวิชาชพี รับผิดชอบตอ่
ตนเองและสังคม 

1) 
 
2) 
 
 
3) 
 
 
 
 
 

เข้าใจองค์ความรู้ในสาขาวิชา
อย่างกว้างขวางและเป็นระบบ 
สามารถติดตามความก้าวหน้า
ทางวิชาการและเทคโนโลยขีอง
สาขา 
สามารถน าผลงานวจิัยที่
เกี่ยวขอ้งมาใช้ในการแกป้ัญหา
ด้านวิชาการและวิชาชีพ 

1) 
 
2) 
 
 
 
3) 
 
 
 
 

คิดอย่างมีระบบบนพื้นฐานของ
ข้อมูลและข้อเท็จจริง 
สามารถสืบค้น ตีความ และ
ประเมินข้อมูล แนวคิด และ
หลักฐาน เพื่อการวิเคราะห์
ปัญหา 
สามารถบูรณาการความรู้เพื่อ
การศึกษาปญัหาที่ซับซ้อน และ
เสนอแนะแนวทางแก้ปัญหา 

1) 
 
2) 
 
3) 
 
 

มีมนุษย์สัมพันธ์ที่ด ีและยอมรับ
ความแตกต่างระหว่างบุคคล 
แสดงภาวะผู้น าและผู้ตามได้
อย่างเหมาะสม 
มีความรับผิดชอบต่อผลการ
กระท าและการน าเสนอ 

1) 
 
2) 
 
 
 
3) 
 
 
 
 
4) 
 
 
5) 

เข้าใจหลักเบื้องต้นทาง
คณิตศาสตร์และสถิติ 
สามารถประยกุต์ให้วธิีการทาง
คณิตศาสตร์และสถิติในการศึกษา
ปัญหาและ                              
การน าเสนอรายงาน 
สามารถเลือกสื่อ และเครื่องมือใน
การสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูล 
ประมวลผล และแปลความหมาย 
รวมถึงการน าเสนอข้อมูล
สารสนเทศได้อย่างเหมาะสม 
สามารถใช้ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้
อย่างมีประสิทธภิาพ 
สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีดิจิทัลที่
หลากหลายอย่างเหมาะสมและ
ปลอดภัย ในการเรียนรู้ 
สร้างสรรค์ และสื่อสาร  
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

● ความรับผิดชอบหลัก     ⚪ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

 
 

ความรู้ 
 
 
 

ทักษะทางปัญญา 
 

ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 
กลุ่มวชิาภาษาไทย   
GE2100101  ภาษาไทยเพื่อการสือ่สาร  ● ○ ● ● ● ○ ● ○ ● ● ● ●  ○ ● ● ● 
GE2100102  ภาษาไทยเพื่อการสือ่สารธุรกิจ  ● ○ ○ ●  ○ ● ○  ○ ○ ●  ○ ● ○ ○ 
GE2100103  ภาษาไทยเพื่อการน าเสนอ  ● ○ ● ● ○ ● ○ ● ● ○ ○ ● ○ ○ ● ○ ● 
GE2100106  การสรรคส์รา้งภาษาเพื่อพัฒนาชีวิต  ● ● ○ ● ● ○ ● ● ○ ● ○ ● ● ● ○ ○ ● 
กลุ่มวชิาภาษาต่างประเทศ   
GE2200101  ภาษาอังกฤษเทคนิค ● ○  ● ○ ○  ○ ● ● ○ ○    ●  

GE2200102  ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ ● ○ ○ ● ○ ○  ○ ● ● ○     ●  
GE2200103  การอ่านภาษาอังกฤษ ● ○  ●    ○ ● ●      ●  

GE2200104  การฟังภาษาอังกฤษ ● ○  ●    ○ ● ●      ●  

GE2200105  การสนทนาภาษาองักฤษ ● ○  ●    ○ ● ● ○     ●  

GE2200106  ภาษาจีนพื้นฐาน ● ○ ○ ●    ○ ● ●      ●  

GE2200107  ภาษาจีนเพื่อการสือ่สาร ● ○ ○ ●    ○ ● ● ○     ●  

GE2200108  ภาษาอังกฤษเพื่อการเรยีนรู ้ ● ○  ● ○   ○ ● ●      ●  

 

72 



73 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

● ความรับผิดชอบหลัก     ⚪ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

 
 

ความรู้ 
 

 

ทักษะทางปัญญา 
 

ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 
GE2200109  ทักษะการสื่อสารดว้ยภาษาอังกฤษ ● ○  ● ○   ○ ● ●      ●  

GE2200110  ภาษาอังกฤษเพื่อการพูดในท่ีสาธารณะ 
                 และการโต้วาท ี

● ○  ● ○   ○ ● ● ○ ○    ● ○ 

GE2200111  ภาษาอังกฤษเพื่อธุรกิจออนไลน ์ ○ ● ○ ● ○  ○ ○ ● ●  ○    ● ○ 
GE2200112  ภาษาอังกฤษผ่านวรรณกรรมในสื่อ ● ○  ● ○   ○ ● ●  ○    ●  

GE2200113  ภาษาอังกฤษจากภาพยนตร ์ ● ○  ● ○   ○ ● ●  ○    ●  

GE2200114  ภาษาและวัฒนธรรม ● ○  ● ○  ○ ○ ● ● ○ ○    ● ○ 
กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์และมนุษยศ์าสตร์  
GE2300101  พลวัตทางสังคมและความทันสมัย ● ○  ● ○  ○ ●  ●  ○   ○  ● 
GE2300102  มนุษย์สมัพันธ์ ○ ●  ○  ●  ○ ● ● ● ○   ● ○  

GE2300103  ระเบียบวิธีวิจัย ○  ● ○  ● ○ ●  ○ ●  ○ ● ●  ○ 
GE2300107  กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ ● ○ ●  ○  ●  ○ ●  ○   ● ○  

GE2300108  อาเซียนศึกษา ○ ●  ○ ●  ●  ○ ● ○    ● ○  
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

● ความรับผิดชอบหลัก     ⚪ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม จริยธรรม 
 

 

ความรู้ 
 

ทักษะทางปัญญา 
 

ทักษะความสมัพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 
GE2300110  การพัฒนาคณุภาพชีวิตและความอยูด่ี มสีุข ○ ●  ○ ●  ○ ●   ○ ●   ○  ● 
GE2300111  ศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนาท่ียั่งยืน  ● ○ ● ○  ●  ○ ● ○ ○ ○  ●  ○ 
GE2300112  ชุมชนศึกษา  ● ○  ○ ● ○ ●  ●    ○ ●   
GE2300113  วัยใส ใจสะอาด ● ●   ○ ●  ○ ● ● ○  ● ○    
GE2400102  จิตวิทยาทั่วไป ○ ● ● ● ○ ○ ● ● ● ○ ● ○  ○ ● ○  
GE2400103  ไทยศึกษา ● ○  ● ○   ● ○  ○ ●   ○  ● 
GE2400104  การพัฒนาบุคลิกภาพ  ● ● ● ○ ○ ● ● ● ● ● ●   ● ○  
GE2400105  พฤติกรรมมนุษย์กบัการพัฒนาตน  ● ○ ● ○  ○ ●  ○ ○    ● ○  
GE2400109  ทักษะการรูส้ารสนเทศ ○  ● ●  ○ ● ○   ○ ●   ● ○ ○ 
GE2400110  จิตปัญญาเพื่อการพัฒนาตน  ● ○ ●   ●  ○ ● ○  ○  ●  ○ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

● ความรับผิดชอบหลัก     ⚪ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

 
 

ความรู้ 
 

 

ทักษะทางปัญญา ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 
กลุ่มวชิาพลศึกษาและนนัทนาการ  
GE2500101  พลศึกษา ⬤ ○  ⬤  ○ ⬤  ○ ○ ⬤    ⬤ ○  
GE2500102  ลลีาศ ⬤ ○  ⬤ ○   ○ ⬤  ○ ⬤ ○   ⬤  
GE2500103  กีฬาประเภททีม ⬤ ○ ○  ○ ⬤ ⬤  ○ ○ ⬤  ⬤ ○    
GE2500104  กีฬาประเภทบุคคล ⬤ ○ ○  ○ ⬤ ⬤  ○ ○ ⬤  ⬤ ○    
GE2500105  นันทนาการ ○ ⬤  ⬤  ○  ⬤ ○ ○ ⬤    ○  ⬤ 
GE2500106  ศิลปะการป้องกันตวัและการต่อสูด้้วย 
                  มวยไทย       

○ ○ ⬤ ⬤ ○  ○  ⬤ ○  ⬤ ○  ⬤   

GE2500107  การฝึกด้วยน้ าหนักเพื่อสุขภาพ ● ○  ⬤  ○  ○ ⬤ ○  ⬤  ⬤   ○ 
GE2500108  การวิ่งเหยาะเพื่อสขุภาพ ● ○   ⬤ ○ ○ ⬤  ⬤ ○   ○ ⬤   
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

● ความรับผิดชอบหลัก    ⚪ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

 
 

ความรู้ 
 

 

ทักษะทางปัญญา 
 

ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 
กลุ่มวชิาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 
GE2600101  คณติศาสตร์พื้นฐาน ● ○ ○ ● ○  ● ○ ○ ○ ○ ● ● ○  ○ ○ 
GE2600102  สถิตเิบื้องต้น          ● ○ ○ ● ○  ● ○ ○ ○ ○ ● ● ○ ○ ○ ○ 
GE2600103  คณติศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน ● ○ ○ ● ○  ● ○ ○ ○ ○ ● ● ○ ○ ○ ○ 
GE2600104  การวิเคราะห์ข้อมลูด้วยโปรแกรม              

ส าเรจ็รูปทางสถติ ิ
● ○ ○ ● ○ ○ ○ ● ○ ● ○ ○ ○ ○ ● ○ ○ 

GE2700101  วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน      ● ● ○ ● ○ ○ ○ ● ○ ● ● ○ ○ ○ ● ○ ● 
GE2700102  สิ่งแวดล้อมและการจัดการทรัพยากร ○ ○ ● ● ○ ○ ● ⚪ ○ ○ ○ ●  ○ ○   
GE2700103  ชีวิตกับเทคโนโลย ี ● ● ○ ● ○ ○ ● ● ○ ● ● ○ ○ ○ ● ○ ● 
GE2700104  วิทยาศาสตร์กับเทคโนโลยีเปลี่ยนโลก ● ● ○ ● ○  ● ○  ● ○ ○   ● ○ ● 
GE2700105  การใช้ชีวิตที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ● ● ○ ● ● ○ ○ ● ○ ○ ● ○ ○ ○ ● ○ ○ 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

● ความรับผิดชอบหลัก     ⚪ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

 
 
 

ความรู้ 
 
 
 

ทักษะทางปัญญา 
 

ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 
กลุ่มวชิาบูรณาการด้านสังคมศาสตร์ 
GE2810101  โลกในศตวรรษที่ 21  ○  ●  ● ○   ● ○    ○ ●   
GE2810102  การพัฒนาตนเพื่ออาชีพ  ○ ●  ● ○  ○ ● ○ ● ● ○   ● ○  
GE2810103  ชีวิตและการคิดเชิงบวก  ○ ●   ● ○  ○ ● ●     ● ○  
GE2810104  การออกก าลังกายและกีฬาเพื่อสุขภาพ ● ○  ●  ○ ○  ● ○ ●   ○ ●   
GE2810105  กิจกรรมเพื่อสุขภาพ   ●   ○  ●    ●     ○ 
GE2810106  จิตอาสาและการปอ้งกันสาธารณภัย ○ ●  ●   ○ ●  ●     ●   
GE2810107  การคิดและการออกแบบนวัตกรรม 
                 สร้างสรรค์ของมนุษย์ 

 ● ○  ● ○  ○ ● ● ○   ●    

GE2810108  เรารัก มทร.พระนคร ● ○ ○ ● ○ ○ ○ ● ○ ● ○ ○ ○  ● ● ○ 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

● ความรับผิดชอบหลัก     ⚪ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

 
 
 

ความรู้ 
 
 
 

ทักษะทางปัญญา 
 

ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

 

ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 
กลุ่มวชิาบูรณาการด้านวิทยาศาสตร์ 
GE2820101  ปกิณกคณิตศาสตร ์   ● ○ ○ ● ○  ● ○ ○ ○ ○ ● ● ○ ○  ○ 
GE2820102  วิทยาศาสตร์กับการด ารงชีวิต   ● ● ○ ● ○  ● ○  ● ○    ● ○ ○ 
GE2820103  วัสดุและการประยกุต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน   ○ ● ○ ⚪ ○ ● ○ ● ● ⚪ ○ ●  ○ ● ● ○ 
GE2820104  การคิด การตดัสินใจและการแก้ปัญหา ● ○ ○ ● ○ ○ ● ○ ○ ○ ○ ● ● ○ ○ ○ ○ 
GE2820105  การเปลี่ยนผ่านสูเ่ทคโนโลยีสีเขยีว 
                 เพื่อความยั่งยืน 

● ○  ● ○  ○ ●  ● ● ○   ● ● ○ 

GE2820106  ทรัพย์สินทางปัญญากับอุตสาหกรรมสี
เขียว 

 ● ○ ● ○   ● ○ ○ ● ○   ● ● ○ 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

     3.2 หมวดวิชาเฉพาะ  ผลลัพธ์การเรียนรู้ในตารางมีความหมาย ดังนี้ 
 

คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา 
ทักษะความสมัพันธ์ ระหว่าง
บุคคลและความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลขการสื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1) 
 
 
 
2) 
 
 
3) 

ปฏิบัติตามกฎหมาย 
กฎ ระเบยีบ 
ข้อบังคับ และ
กฎเกณฑ์ของสังคม 
มีวินัย ซื่อสัตย์ 
สุจรติ และมีจิต
สาธารณะ 
มีจรรยาบรรณทาง
วิชาการและวิชาชีพ 
รับผิดชอบต่อตนเอง
และสังคม 

1) 
 
 
 
 
2) 
 
 
 
 
 
3) 

เข้าใจองค์ความรู้ใน
สาขาวิชาเทคโนโลยี
อาหารอย่าง
กว้างขวางและเป็น
ระบบ 
สามารถติดตาม
ความก้าวหน้าทาง
วิชาการและ
เทคโนโลยีของ
สาขาวิชาเทคโนโลยี
อาหาร 
สามารถน า
ผลงานวิจัยท่ี
เกี่ยวข้องมาใช้ใน
การแก้ปัญหาด้าน
วิชาการและวิชาชีพ 

1) 
 
 
2) 
 
 
 
 
3) 
 

คิดอย่างมีระบบบน
พื้นฐานของข้อมูล
และข้อเท็จจริง 
สามารถสืบค้น 
ตีความ และประเมิน
ข้อมูล แนวคิด และ
หลักฐาน เพื่อการ
วิเคราะหป์ัญหา
สามารถบูรณาการ
ความรู้เพื่อการศึกษา
ปัญหาที่ซับซ้อน และ
เสนอแนะแนวทาง
แก้ปัญหา 

1) 
 
 
2) 
 
3) 
 

มีมนุษยสมัพันธ์ที่ดี และ
ยอมรับความแตกต่าง
ระหว่างบุคคล 
แสดงภาวะผู้น าและผู้ตาม
ได้อย่างเหมาะสม 
มีความรับผิดชอบต่อผล
การกระท าและการ
น าเสนอ 

1) 
 
2) 
 
 
 
 
3) 
 
 
 
 
 
 
 
4) 
 

เข้าใจหลักเบื้องต้นทาง
คณิตศาสตร์และสถติ ิ
สามารถประยุกต์ใช้
วิธีการทางคณิตศาสตร์
และสถติิในการศึกษา
ปัญหาและการ
น าเสนอรายงาน 
สามารถเลือกสื่อ และ
เครื่องมือในการสบืค้น 
เก็บรวบรวมข้อมูล 
ประมวลผล และแปล
ความหมาย รวมถึง
การน าเสนอข้อมูล
สารสนเทศได้อย่าง
เหมาะสม 
สามารถใช้ภาษาไทย
และภาษาอังกฤษใน
การสื่อสารได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

1) 
 
2) 
 
3) 
 

สามารถปฏิบัติงานตาม
แบบท่ีก าหนดได ้
สามารถปฏิบัติงานได้
ถูกต้องโดยอิสระ 
สามารถประยุกต์การ
ปฏิบัติงานเพื่อการ
แก้ปัญหาในสภาพจริงได ้

  

    

    

 

 

P
A
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
หมวดวิชาเฉพาะ     

● ความรับผิดชอบหลัก    ⚪ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา 

ทักษะความสมัพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และ

การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 
กลุ่มวชิาเฉพาะ 
ST2031105  แคลคูลสัเบื้องต้น ● ○ ○ ● ○ ○ ● ○ ○ ● ○ ○ ○ ● ○ ○    
ST2041108  เคมี 1  ●   ●     ● ●      ●    
ST2041109  ปฏิบัติการเคมี 1  ●   ●     ● ●      ● ●   
ST2051101  หลักฟิสิกส ์ ● ● ○ ● ○ ○ ● ○ ○ ● ○ ○ ○ ○ ● ○    
ST2051102  ปฏิบัติการหลักฟิสกิส ์ ● ● ○ ● ○ ○ ● ○ ○ ● ○ ○ ○ ○ ● ○ ○ ○ ● 
ST2061103  ชีววิทยาท่ัวไป ● ● ○ ● ○ ○ ● ○ ● ○ ○ ● ○ ● ● ○    
ST2061104  ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป ● ● ○ ● ○ ○ ● ● ○ ○ ● ● ● ○ ● ○ ●   

HE2051101  วิทยาศาสตร์การอาหารและ       
โภชนาการ    ● ● ○  ● ●  ●  ○   ● ●    

HE2021102  พื้นฐานการประกอบอาหารและ  
โภชนาการ  ● ○ ●   ○ ○ ● ● ○ ○  ● ○  ●   

HE2052101  เคมีอินทรีย์อาหาร ● ○  ●   ●   ●     ●  ●   
HE2052202  ชีวเคมีอาหาร ●  ○ ●   ●    ● ○   ●  ●   
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
หมวดวิชาเฉพาะ     

● ความรับผิดชอบหลัก    ⚪ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา 

ทักษะความสมัพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และ

การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 
กลุ่มวชิาเฉพาะ 
HE2052203  จุลชีววิทยาอาหาร 1 ● ○  ○ ● ○ ○ ●  ○ ●  ●    ●   
HE2052204  เคมีวิเคราะห์อาหาร 1   ● ●   ●    ●  ●    ●   
HE2052205  วิศวกรรมอาหาร ● ○ ● ● ○ ● ● ● ○ ● ● ○ ● ● ○ ●  ●  
HE2052206  จุลชีววิทยาอาหาร 2  ○ ●  ● ● ○ ● ○  ●   ●  ○ ○  ●  
HE2052307  การแปรรูปอาหาร   ● ● ●  ● ●  ● ○ ○ ● ○ ● ○  ●  

HE2052308  เคมีอาหาร ● ○  ● ○  ● ●   ○ ●   ●  ●   
HE2052309  การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร 1 ● ○  ● ○ ○ ●  ○ ○ ● ○ ○  ● ●  ●  

HE2052310  การออกแบบการทดลอง ●   ●    ○ ●   ● ● ● ○  ●   
HE2052311  มาตรฐานและกฎหมายอาหาร ●  ● ○ ●  ○ ● ○  ○ ● ○ ○  ●    
HE2052312  ความปลอดภยัและสุขาภิบาล

อาหาร  ● ○  ○ ● ○ ○ ●  ● ○  ○ ●  ○ ○   

HE2052313  การวัดคุณภาพอาหารทาง
กายภาพ ●    ○ ● ○ ●  ○ ●  ● ○   ●   
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
หมวดวิชาเฉพาะ     

● ความรับผิดชอบหลัก    ⚪ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
คุณธรรม 
จริยธรรม 

ความรู้ 
ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร 

และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 
กลุ่มวชิาเฉพาะ 
HE2052314  การประเมินทางประสาทสมัผสั  ● ○ ● ● ○ ● ● ● ○ ● ● ○ ● ● ● ●  ●  
HE2052315  เคมีวิเคราะห์อาหาร 2 ○ ●  ● ○ ○ ● ⚪  ○ ●  ●    ●   

HE2052316  การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร 2   ●    ○ ● ○ ●  ● ○  ● ○   ● ○  
HE2052417  การจัดการโรงงานอาหารและโลจิสติกส ์ ●   ○ ●  ○ ●  ● ○  ● ○  ● ○   
HE2052418  การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร   ●  ● ● ○ ○ ● ○ ● ○  ○  ● ○    
HE2052419  สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร  ●   ●   ●    ●  ○ ● ● ●   
HE2052420  โครงงานพิเศษทางเทคโนโลยีอาหาร ● ○ ● ○ ● ● ○ ● ● ○ ● ○ ○ ○ ● ○ ○ ○ ● 
HE2052421  การเตรียมความพรอ้มสหกิจศึกษาทางเทคโนโลยี

อาหาร  
● ● ○ 

● ○  
● 

○  
● 

○  ○ ○ 
● 

 
  ● 

HE2053401  สหกิจศึกษาทางเทคโนโลยีอาหาร ● ● ○ ● ● ● ● ● ○ ● ● ○ ● ● ○ ● ○ ○ ● 
HE2053302  การฝึกงานวิชาชีพทางเทคโนโลยีอาหาร ● ● ○ ● ● ○ ● ● ● ● ○ ● ● ● ○ ● ○ ○ ● 

HE2053203  การถนอมอาหาร  ●  ● ● ○  ●  ○ ○ ●  ○  ●  ●   
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
หมวดวิชาเฉพาะ     

● ความรับผิดชอบหลัก    ⚪ ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
คุณธรรม 
จริยธรรม 

ความรู้ ทักษะทางปัญญา 
ทักษะความสมัพันธ์
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การสื่อสาร และ

การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 
กลุ่มวชิาเฉพาะ 
HE2053204  การตลาดด้านอุตสาหกรรมอาหาร ● ● ● ● ●  ● ●   ●  ●  ● ○    
HE2053305  เทคโนโลยีการหมัก   ● ○ ○ ● ● ○ ● ● ○ ● ○ ● ○ ● ○ ○ ○ ● 
HE2053306  เทคโนโลยีขนมเพื่อเศรษฐกิจใหม่  ●   ○ ●  ○ ●  ● ○  ○  ● ○ ●   
HE2053307  เทคโนโลยผีลติภณัฑ์ขนมหวาน  ●   ○ ●  ○ ●  ● ○  ○ ● ○  ●   
HE2053308  เทคโนโลยผีลติภณัฑ์เครื่องดื่ม  ● ○ ● ● ● ○ ● ●  ○ ● ○ ○ ● ● ○  ●  

HE2053309  เทคโนโลยผีลติภณัฑ์ธัญชาติและถั่ว  ● ● ○ ● ● ● ○ ● ● ○ ● ○ ● ● ● ○ ○ ○ ● 
HE2053310  เทคโนโลยผีลติภณัฑ์ผักและผลไม้  ○ ● ○ ○ ● ● ○ ● ● ○ ● ○ ● ● ● ○ ○ ○ ● 
HE2053311  เทคโนโลยผีลติภณัฑ์ประมง ○ ● ○ ○ ● ● ○ ● ● ○ ● ○ ● ● ● ○ ○ ○ ● 
HE2053312  เทคโนโลยผีลติภณัฑ์เนื้อสัตว์  ○ ○ ●  ○ ● ○ ●  ○ ●  ○ ○ ● ● ●   
HE2053313  เทคโนโลยผีลติภณัฑ์นม ● ○ ● ● ● ○ ● ● ○ ○ ● ○ ● ○ ● ○  ○ ● 
HE2053314  เทคโนโลยีบรรจภุณัฑ์อาหาร  ● ○ ● ● ● ● ● ● ○ ● ● ○ ○ ○ ● ●  ○ ● 
HE2052315  เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร ● ○  ● ○  ○ ● ●  ○ ●   ●  ●   

HE2053416  หัวข้อคัดสรรทางเทคโนโลยีอาหาร ● ● ○ ● ● ○ ● ● ○ ○ ● ○ ● ○ ● ○    
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หมวดที ่5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา  
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 

          การวัดผลและการส าเร็จการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560 (ภาคผนวก  ก)   

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

มหาวิทยาลัยต้องก าหนดระบบและกลไกในการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา และสร้างความ
เข้าใจให้กับผู้ปฏิบัติงานทั้งองค์กรให้มีแนวทางในการด าเนินการเป็นไปในทิศทางเดียวกัน โดยถือเป็น
ส่วนหนึ่งของ การประกันคุณภาพภายใน เพ่ือยืนยันว่าผู้ส าเร็จการศึกษาทุกคน มีผลลัพธ์การเรียนรู้
อย่างน้อยเป็นไปตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552   

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 

         2.1.1 การทวนสอบในระดับรายวิชา  

มีการทวนสอบผลลัพธ์การเรียนรู้ (Learning Outcomes) ของนักศึกษา ในทุกรายวิชาที่มี
การเรียนการสอนทุกภาคการศึกษา โดยนักศึกษา ผู้สอน และมีการแต่งตั้งคณะกรรมการ
ทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา เพ่ือด าเนินการทวนสอบตามกระบวนการที่ก าหนด หรือ
ตามระบบและกลไกที่มหาวิทยาลัยก าหนด และรายงานผลให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร, 
ผู้บริหารระดับคณะวิชาทราบ และเพ่ือพิจารณาหาแนวทางในการส่งเสริม สนับสนุน 
ปรับปรุง รายวิชาอย่างต่อเนื่อง 

 2.1.2 การทวนสอบในระดับหลักสูตร 

มีการจัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (มคอ.7) ประจ าภาคการศึกษาหรือ
อย่างน้อยประจ าปีการศึกษา เป็นไปตามระบบประกันคุณภาพภายในระดับหลักสูตร      
เพ่ือเป็นการทวนสอบว่าแต่ละรายวิชาของหลักสูตร ในแต่ละภาคการศึกษา/ปีการศึกษา    
มีรายวิชาใดบ้างในภาพรวมที่นักศึกษา ผู้สอน และคณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธิ์    
พบปัญหาและอุปสรรค หรือข้อเสนอแนะต่อการปรับปรุง พัฒนา และต้องน าเสนอต่อคณะ
กรรมการบริหารคณะวิชา เพ่ือพิจารณาหาแนวทางในการส่งเสริม สนับสนุน ปรับปรุง 
หลักสูตรอย่างต่อเนื่อง  
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2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 

    มีกระบวนการในการด าเนินการ เพ่ือยืนยันว่าบัณฑิตทุกคนที่ส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตรใน
แต่ละปีการศึกษา มีคุณภาพตามคุณลักษณะพึงประสงค์และผลลัพธ์การเรียนรู้ที่ก าหนด 
สอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต โดยอาจใช้การประเมินจาก 

(1)  การทวนสอบหรือความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย และ /หรือ
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก น าข้อมูลในแต่ละปีการศึกษามาประกอบการจัดท า มคอ.7 เพ่ือการ
พัฒนา ปรับปรุง สาระรายวิชาของหลักสูตรในแต่ละปีการศึกษา 

(2)  ภาวะการมีงานท าของบัณฑิตในแต่ละรุ่นปีการศึกษา ในด้านที่เป็นนัยส าคัญต่อการน าข้อมูล
มาใช้เพ่ือการพัฒนาหลักสูตร อาทิ ระยะเวลาในการหางานท า ความคิดเห็นต่อความรู้ 
ความสามารถ ที่น าไปใช้ในการท างาน ข้อเสนอแนะเพ่ือการปรับปรุงหลักสูตร เป็นต้น  

(3)  การประเมินจากสถานศึกษาอ่ืนถึงระดับความพึงพอใจในด้านความรู้ ความพร้อม คุณสมบัติ
ด้านอื่น ๆของบัณฑิตที่เข้าศึกษาต่อในระดับบัณฑิตศึกษาในสถานศึกษานั้น ๆ 

3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  

           นักศึกษาต้องลงทะเบียนเรียนครบทุกรายวิชาในทุกหมวดวิชาที่ก าหนดไว้ในหลักสูตร และมีผล
การศึกษาผ่านตามเกณฑ์การประเมินผลการศึกษา ได้คะแนนเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 2.00 และผ่าน
การเข้าร่วมกิจกรรมเสริมหลักสูตรตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด มีคุณสมบัติอ่ืน ๆ ตามข้อบังคับ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560  
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หมวดที ่6 การพัฒนาคณาจารย์     
 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 

    1.1 มีการปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของมหาวิทยาลัย/คณะวิชา  
    1.2 ชี้แจงแนวทางการเรียนการสอน บทบาทของผู้สอน เทคนิคการสอน การใช้สื่อการสอน การวัดและ 
         ประเมินผล ศึกษารายละเอียดในแต่ละหมวดของหลักสูตร และการวิจัยในชั้นเรียน  
    1.3 แนะน าการเขียน มคอ.3 - มคอ.6 ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 
    1.4 ก าหนดอาจารย์พ่ีเลี้ยงเพ่ือช่วยเหลือและให้ค าปรึกษา 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่อาจารย์ 

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
(1) ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์ในสาขาที่เกี่ยวข้อง เพ่ือ

ส่งเสริมการสอนและการวิจัยการสอนอย่างต่อเนื่อง  
(2) มีการเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผลให้ทันสมัย 
(3) สนับสนุนให้อาจารย์มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้เกี่ยวกับการวัดและประเมินผล ร่วมกับ

คณาจารย์ในหลักสูตรอื่น 
(4) ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพิ่มพูนความรู้ทางด้านภาษาอังกฤษเพ่ือการเรียนการสอน 
(5) ศึกษาดูงาน อบรม สัมมนา ด้านการเรียนการสอนและการวัดและการประเมินผล 

     2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 

(1) การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาความรู้และ
คุณธรรม 

(2) ส่งเสริม สนับสนุนการท าวิจัยในชั้นเรียน วิจัยเชิงวิชาชีพ การบูรณาการงานวิจัย เข้ากับ
การเรียนการสอน 

(3) ส่งเสริมให้อาจารย์มีประสบการณ์ในงานอุตสาหกรรม การฝังตัวในสถานประกอบการ 
(4) ให้การสนับสนุนการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการ และวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ 

การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและต่างประเทศ หรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูน
ประสบการณ์ 

(5) สนับสนุนให้อาจารย์เข้าร่วมกิจกรรมงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย  
(6) สนับสนุนให้อาจารย์ เขียนต ารา หรือจัดท าผลงานทางวิชาการ เพ่ือส่งเสริมการมีต าแหน่ง

ทางวิชาการท่ีสูงขึ้น 
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2.3 การพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ใหม่) 

(1) ส ารวจและวางแผนทดแทนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่ไม่สามารปฏิบัติหน้าที่ได้ 
อาทิ เกษียณอายุ ลาศึกษาต่อ ย้ายหรือสับเปลี่ยนไปประจ าหลักสูตรอ่ืน เป็นต้น  

(2) แต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ใหม่) และมีการให้ความรู้ ความเข้าใจในการ
บริหารหลักสูตรโดยประธานหลักสูตรหรืออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรคนอ่ืนที่ ถูก
มอบหมาย  

(3) ร่วมประชุมและร่วมจัดท ารายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตร (มคอ.7) ประจ าภาค/
ประจ าปี 

(4) ส่งเสริมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ใหม่) ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ และสร้างเสริม
ประสบการณ์   ในการบริหารหลักสูตรในทุก ๆ ด้าน และแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในการ
บริหารหลักสูตรกับอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอื่น ๆ อย่างต่อเนื่อง  
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หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร   
 

การด าเนินการด้านการประกันคุณภาพหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 
และตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ .ศ. 2558 รวมทั้งระบบประกันคุณภาพการศึกษา
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2557 ของส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา โดยใช้เกณฑ์การประเมินตาม
องค์ประกอบ ดังนี้  

1. การก ากับมาตรฐาน 
2. บัณฑิต 
3. นักศึกษา 
4. อาจารย์ 
5. หลักสูตรการเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

โดยหลักสูตรต้องมีการด าเนินการให้เป็นไปตามเกณฑ์และ/หรือประเด็นส าคัญในแต่ละ
องค์ประกอบดังกล่าวอย่างมีคุณภาพ ตามรายละเอียด ดังนี้    

1. การก ากับมาตรฐาน 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ก าหนดการก ากับมาตรฐานให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตรระดับปริญญาตรี พ .ศ. 2558 และตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ         
พ.ศ. 2552 สอดคล้องกับกฎกระทรวงว่าด้วย ระบบ หลักเกณฑ์ และวิธีการประกันคุณภาพการศึกษา 
พ.ศ. 2557 ค านึงถึงการจัดการศึกษาอย่างมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล ในการพัฒนาคุณภาพและ
มาตรฐานการศึกษาของมหาวิทยาลัยอย่างต่อเนื่อง สอดคล้องกับบริบทและวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยมอบหมายให้กองวิชาการและพัฒนาคณาจารย์ ท าหน้าที่ก ากับดูแลการบริหาร
จัดการหลักสูตรในภาพรวมของมหาวิทยาลัย และคณบดีท าหน้าที่ก ากับดูแลการบริหารหลักสูตรในระดับ
คณะวิชา โดยในระดับหลักสูตรมีการแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรท าหน้าที่บริหารหลักสูตรให้
เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร รวมทั้งมีการก ากับ ติดตาม ประเมินผลการด าเนินงานเป็นประจ าทุกปี 
และพิจารณาปรับปรุงแก้ไขการด าเนินงานหรือพัฒนาหลักสูตร  

ทั้งนี้การก ากับมาตรฐาน ในด้านการบริหารหลักสูตรจะมีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร บริหาร
หลักสูตรจ านวน 5 คน โดยมีผู้บริหารคณะวิชา เป็นผู้ก ากับดูแลและคอยให้ค าแนะน า ตลอดจนก าหนด
นโยบายปฏิบัติให้แก่อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ซึ่งการก ากับมาตรฐานหลักสูตรต้องเป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 ดังนี้ 
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1.1 จ านวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อย 5 คน 
1.2 คุณสมบัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีคุณวุฒิขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือมีต าแหน่ง

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ และต้องมีผลงานทางวิชาการที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา 
และเป็นผลงานทางวิชาการ ที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้ง
ให้บุคคลด ารงต าแหน่งทางวิชาการอย่างน้อย 1 รายการ ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 

1.3 กรอบระยะเวลาในการปรับปรุงหลักสูตรไม่เกิน 5 ปี 
 

 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจะต้องวางแผนการจัดการเรียนการสอนร่วมกับฝ่ายบริหารและ
อาจารย์ผู้สอน โดยมีการติดตาม รวบรวมข้อมูลส าหรับใช้ในการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรทุกปีอย่าง
ต่อเนื่อง 
  
2. บัณฑิต 

            หลักสูตรต้องมีการบริหารคุณภาพของบัณฑิตให้เป็นไปตามเกณฑ์โดยมีประเด็น ดังนี้ 

2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒฺระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ มีการก าหนดคุณลักษณะพึง
ประสงค์ และครอบคลุมมาตรฐานผลการเรียนรู้ อย่างน้อย 5 ด้าน ประกอบด้วย 1) คุณธรรม 
จริยธรรม 2) ความรู้ 3) ทักษะทางปัญญา 4) ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 5) ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ โดยมี
การเพ่ิม 6) ทักษะพิสัย (เฉพาะหลักสูตรปฏิบัติการ/วิชาชีพ) โดยพิจารณาจากข้อมูลป้อนกลับ
จากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องหลายด้าน ประกอบด้วย สถานประกอบการ ผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า และ
ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ทั้งนี้หลักสูตรมีการประเมินคุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ในมุมมองของผู้ใช้บัณฑิต ซึ่งต้องได้คะแนนประเมินไม่น้อยกว่า 3.51 
จากคะแนนเต็ม 5 

2.2 การมีงานท าหรือประกอบอาชีพของผู้ส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตรภายใน 1 ปี ไม่น้อยกว่าร้อย
ละ 80 ของผู้ส าเร็จการศึกษา  

นอกจากนั้นมหาวิทยาลัยได้ท าการส ารวจความพึงพอใจและความคาดหวังของผู้ใช้บัณฑิตเป็น
ประจ าทุกปี และแจ้งผลการส ารวจให้กับคณะวิชาได้รับทราบเพ่ือเป็นข้อมูลส าหรับการปรับปรุงพัฒนา
หลักสูตรและการจัด การเรียนการสอน 

3. นักศึกษา 

          หลักสูตรมีการด าเนินการเก่ียวกับนักศึกษา  

    3.1 การรับนักศึกษาและการเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 
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     3.1.1 การรับนักศึกษา สาขาวิชา ด าเนินการรับนักศึกษาภายในก าหนดของมหาวิทยาลัย โดยมี
ด าเนินการ 
                  ตามกระบวนการหรือระบบและกลไก คือ 

(1) แต่งตั้งคณะกรรมการสอบคัดเลือก สอบสัมภาษณ์และออกข้อสอบ 
(2) ก าหนดคุณสมบัติผู้สมัคร 
(3) ก าหนดวัน-เวลาการสอบข้อเขียนและสัมภาษณ์   
(4) ประกาศผู้ผ่านการสอบคัดเลือกและลงทะเบียนเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัย 

     3.1.2 การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษาก่อนการเข้าศึกษา 
มีการตรวจสอบความรู้พ้ืนฐานด้านคณิตศาสตร์ ภาษาอังกฤษและการใช้คอมพิวเตอร์ โดย
พิจารณาจากผลการสอบคัดเลือกหากพบว่า พ้ืนฐานความรู้ไม่เพียงพอก็จัดกิจกรรมสอน
เสริมให้ ส่วน การปรับตัวของนักศึกษา จัดอาจารย์ที่ปรึกษาซึ่งทางคณะ/สาขาวิชาได้
เตรียมไว้เป็นผู้ให้ค าปรึกษาและแนะแนวแก่นักศึกษาทุกคน รวมทั้งมีการพัฒนา เสริม
ทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ให้กับนักศึกษาอย่างต่อเนื่อง ทั้งก่อนเข้าเรียนและ
ระหว่างเรียน ผ่านกิจกรรมที่เหมาะสม ซึ่งสามารถสอดแทรกในรายวิชาต่าง ๆ ได้  

    3.2 การควบคุมการดูแลการให้ค าปรึกษาด้านวิชาการและแนะแนวแก่นักศึกษา 
         สาขาวิชามีการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นักศึกษาทุกคน โดยนักศึกษาที่
มีปัญหาในการเรียน สามารถปรึกษากับอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการได้ โดยอาจารย์ของ
สาขาวิชาทุกคน จะต้องท าหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นักศึกษา และอาจารย์ที่
ปรึกษาทุกคนต้องก าหนดวัน-เวลาและชั่วโมง สถานที่ให้ค าปรึกษา โดยมีการประกาศแจ้งให้
นักศึกษาทราบอย่างเป็นระบบ เพ่ือให้นักศึกษาเข้าปรึกษาได้ นอกจากนี้อาจมีที่ปรึกษากิจกรรม
เพ่ือให้ค าปรึกษาแนะน าในการจัดท ากิจกรรมแก่นักศึกษา 

     3.3 กระบวนการและผลการด าเนินงาน (การคงอยู่ การส าเร็จการศึกษา ความพึงพอใจและผลการ
จัดการ 
          ข้อร้องเรียนของนักศึกษา  
         3.3.1 การคงอยู่ของนักศึกษา  
                  แต่ละปีการศึกษาของนักศึกษาในแต่ละชั้นปี หลักสูตรต้องมีการติดตามจ านวนหรืออัตรา

การคงอยู่ของนักศึกษาในแต่ละรุ่น อย่างน้อย 3 ปีการศึกษาต่อเนื่อง เพ่ือให้เห็นแนวโน้ม 
(Trend) ด้าน การคงอยู่ของนักศึกษา ในกรณีที่มีแนวโน้มที่ลดลง อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรต้องวิเคราะห์หาสาเหตุ หรือประเด็นส าคัญที่ท าให้เกิดขึ้น แล้วน ามาวางแผน
ปรับปรุง ด าเนินการตามแผนปรับปรุงดังกล่าวเพ่ือท าให้อัตราการคงอยู่ของนักศึกษา     
ในหลักสูตรสูงขึ้นและมีการพัฒนาอย่างต่อเนื่องทุกปี      
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 3.3.2 การส าเร็จการศึกษา  
       หลักสูตรต้องมีการติดตามจ านวนบัณฑิตหรืออัตราการส าเร็จการศึกษาในแต่ละรุ่นตาม

ระยะเวลาที่ก าหนดไว้ในหลักสูตร อย่างน้อย 3 ปีการศึกษาต่อเนื่อง เพ่ือให้เห็นแนวโน้ม
ด้านการส าเร็จการศึกษาของนักศึกษา ในกรณีที่มีแนวโน้มที่ลดลง อาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรต้องวิเคราะห์  หาสาเหตุ หรือประเด็นส าคัญที่ท าให้เกิดขึ้น แล้วน ามาวางแผน
ปรับปรุง ด าเนินการตามแผนปรับปรุงดังกล่าวเพ่ือท าให้การส าเร็จการศึกษาของนักศึกษา
ในหลักสูตรสูงขึ้นและมีการพัฒนาอย่างต่อเนื่องทุกปี      
 

 3.3.3 ความพึงพอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีการใช้เครื่องมือที่เหมาะสมในการประเมินความพึงพอใจ
ของนักศึกษา ในประเด็นความพึงพอใจของนักศึกษาต่อกระบวนการที่ด าเนินการให้กับ
นักศึกษาตามกิจกรรมด้านการคงอยู่และการส าเร็จการศึกษา รวมทั้งผลการจัดการข้อ
ร้องเรียนของนักศึกษา อย่างน้อย 3 ปีต่อเนื่อง เพ่ือให้เห็นแนวโน้มในการด าเนินงาน 
สามารถน าข้อมูลมาแปลผลเพื่อ  การพัฒนาได้อย่างมีประสิทธิผล  

4. อาจารย์ 

    หลักสูตรให้ความส าคัญกับคุณภาพของอาจารย์ ซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญในการผลิตบัณฑิตจึงมีการก าหนด
ระบบและกลไก ในประเด็นเกี่ยวกับการบริหารและพัฒนาอาจารย์ คุณภาพอาจารย์และผลที่เกิดกับ
อาจารย์ เพ่ือให้ได้อาจารย์ที่มีคุณภาพเหมาะสม มีคุณสมบัติสอดคล้องกับสภาพบริบท ปรัชญา วิสัยทัศน์
ของมหาวิทยาลัย โดยผู้บริหารมีการก าหนดนโยบาย แผนระยะยาวในการส่งเสริม สนับสนุน ให้อาจารย์มี
การพัฒนาจนมีคุณสมบัติทั้ง เชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร หรือตาม
มาตรฐานวิชาชีพที่ก าหนด โดยพิจารณาจากองค์ประกอบด้านอาจารย์ ดังนี้ 

    4.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์ 

หลักสูตรต้องมีระบบและกลไก หรือกระบวนการในการรับอาจารย์ใหม่ มีการก าหนดเกณฑ์ 
คุณสมบัติและการคัดเลือกอาจารย์ที่สอดคล้องกับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนดโดย
คณะกรรมการการอุดมศึกษา นอกจากนี้หลักสูตรต้องมีระบบการบริหารอาจารย์และระบบการ
ส่งเสริมพัฒนาอาจารย์ (โดยเฉพาะอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ตามเกณฑ์การประกันคุณภาพ
การศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร พ.ศ. 2557) ทั้งด้านการเรียนการสอน วิจัย การน าเสนอผลงาน
วิชาการ หรือการเข้าสู่ต าแหน่งทางวิชาการท่ีสูงขึ้น โดยมีนโยบายและแผนพัฒนาอาจารย์ประจ าปี
และระยะปานกลาง มีระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ที่ชัดเจนสามารถปฏิบัติได้ ภายใต้
ข้อจ ากัด งบประมาณ ทรัพยากรรวมทั้งกิจกรรมและระยะเวลาที่ใช้ใน การพัฒนา ทั้งนี้ในการ
ด าเนินการดังกล่าว หลักสูตรต้องมีกระบวนการหรือแสดงผลการด าเนินการ ให้ครอบคลุมประเด็น
ส าคัญที่ประกอบด้วย (1) ระบบการรับและแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (2) ระบบการ
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บริหารอาจารย์ และ (3) ระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร รวมทั้ง การ
ก ากับ ติดตาม ปรับปรุง พัฒนาในประเด็นดังกล่าวอย่างครบถ้วนและต่อเนื่อง 

    4.2 คุณภาพอาจารย์ 

หลักสูตรมีการตระหนักถึงคุณภาพอาจารย์ให้มีคุณสมบัติที่เหมาะสม ด้านความรู้ ทักษะความ
เชี่ยวชาญในหลักสูตรที่สอน และปริมาณที่เพียงพอต่อการบริหารหลักสูตร เพ่ือให้การผลิตบัณฑิต
ในสาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร มีคุณภาพตามคุณลักษณะพึงประสงค์ โดยการพัฒนาอาจารย์ทาง
คุณวุฒิ ต าแหน่งทางวิชาการ และความก้าวหน้าในการผลิตผลงานทางวิชาการอย่างต่อเนื่อง ทั้งนี้
หลักสูตรค านึงถึงประเด็นส าคัญให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีคุณภาพตามเกณฑ์การประกัน
คุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร พ.ศ. 2557 ดังนี้ (1) ร้อยละของการมีคุณวุฒิปริญญา
เอก (2) ร้อยละของการด ารงต าแหน่งทางวิชาการ (3) ผลงานทางวิชาการ รวมทั้งการก ากับ 
ติดตาม ปรับปรุง พัฒนาในประเด็นดังกล่าวอย่างครบถ้วนและต่อเนื่อง 

    4.3 ผลลัพธ์ที่เกิดกับอาจารย์ 

หลักสูตรต้องมีระบบและกลไกในการส่งเสริม สนับสนุน ให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ตาม
เกณฑ์ การประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร พ .ศ. 2557) มีอัตราการคงอยู่ที่สูง 
หรือมีแนวโน้มที่จะไม่โยกย้าย หรือการไม่ถูกปรับให้ไปอยู่ในหลักสูตรอ่ืนในแต่ละปี และสิ่งส าคัญ
หลักสูตรต้องมีการใช้เครื่องมือที่เหมาะสมในการประเมินความพึงพอใจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรทุกคน ต่อการท าหน้าที่บริหารหลักสูตรโดยเป็นการประเมินความพึงพอใจต่อ
กระบวนการที่ได้ด าเนินการให้กับอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรตามกิจกรรมต่าง ๆ ในประเด็นการ
บริหารและพัฒนาอาจารย์ ทั้งนี้หลักสูตรต้องเก็บข้อมูลอย่างน้อย 3 ปีการศึกษาต่อเนื่อง เพ่ือให้
เห็นแนวโน้มในการด าเนินงาน สามารถน าข้อมูลมาแปลผลเพื่อการพัฒนาได้อย่างมีประสิทธิผล  

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

หลักสูตรมีการบริหารจัดการเพ่ือให้สอดคล้องกับเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาภายใน 
ระดับหลักสูตร พ.ศ. 2557 ในประเด็นส าคัญ ดังนี้ 

    5.1 สาระรายวิชาในหลักสูตร 

หลักสูตรมีการออกแบบสาระรายวิชาโดยการก ากับ ติดตาม ควบคุม การจัดท ารายวิชาต่าง ๆ ให้มี
เนื้อหาที่ทันสมัย และสอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงาน ก้าวทันความทันสมัยใน
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ที่มีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา มีการบริหารจัดการรายวิชาต่าง ๆ 
การเปิด-ปิดรายวิชา ให้สอดคล้องกับแผนการเรียนที่ก าหนด สอดคล้องกับความต้องการของ
นักศึกษา ผู้ใช้บัณฑิตและตลาดแรงงาน โดยเน้นการสอนที่ผู้ เรียนเป็นส าคัญ กระบวนการที่
ด าเนินการครอบคลุม (1) การออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชา และ (2) การปรับปรุงหลักสูตร
ให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ทั้งนี้หลักสูตรโดยอาจารย์
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ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ต้องมีการวิเคราะห์ข้อมูลการเรียน การสอนทุกรายวิชา จากรายงานผลการ
ด าเนินการรายวิชา (มคอ.5) ทุกภาคการศึกษา เพ่ือหาประเด็นที่มีนัยส าคัญต่อการออกแบบ
รายวิชา ให้มีเนื้อหาสาระรายวิชาที่ทันสมัย เหมาะสมกับการเปลี่ยนแปลงของโลกและสอดคล้อง
กับความต้องการของตลาดแรงงาน เป็นประจ าทุกปีการศึกษาอย่างต่อเนื่อง โดยศึกษาข้อมูลจาก
ความคิดเห็นของผู้สอนและนักศึกษาที่รายงานใน มคอ.5 ซึ่งจะเป็นนัยส าคัญที่ต้องน ามาเขียนใน
รายงานผลการด าเนิการของหลักสูตร (มคอ.7) ต่อไป เพ่ือการประเมินผล ปรับปรุง ควบคุมและ
พัฒนาในประเด็นการออกแบบสาระรายวิชาในหลักสูตรทุกปีการศึกษาอย่างต่อเนื่อง 

    5.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 

หลักสูตรมีระบบและกลไกในการก าหนดผู้สอนในแต่ละรายวิชา โดยค านึงถึงความรู้ ทักษะ และ
ความเชี่ยวชาญในรายวิชาที่สอน และเป็นความรู้ที่ต้องทันสมัยของผู้สอน ที่ถูกมอบหมายให้
รับผิดชอบในรายวิชาที่สอน เพ่ือให้นักศึกษามีโอกาสได้เรียนรู้จากผู้สอนที่มีประสบการณ์ และ
นักศึกษาได้รับการเรียนรู้จากผู้รู้จริง ส าหรับกระบวนการเรียนการสอน หลักสูตรต้องมีการ
ด าเนินการให้ครอบคลุมประเด็น ดังนี้ (1) การก าหนดผู้สอน (2) การก ากับ ติดตาม และตรวจสอบ
การจัดท าแผนการเรียน (3) การจัดการเรียน การสอนที่มีการบูรณาการกับการวิจัย การบริการ
วิชาการแก่สังคม และการท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม ทั้งนี้หลักสูตรโดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร ต้องใช้กระบวนการเรียนการสอนที่ใช้สื่อเทคโนโลยีสมัยใหม่ สอดคล้องกับทักษะใน
ศตวรรษที่ 21 โดยเฉพาะทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเอง ผู้สอนมีหน้าที่อ านวยความสะดวก ส่งเสริม 
สนับสนุนให้เกิดผลลัพธ์การเรียนรู้ของนักศึกษา มีกลไกในการส่งเสริม ก ากับ ติดตาม     ให้ผู้สอน
มีความรู้ ความเข้าใจอย่างถ่องแท้ในการเขียน มคอ .3 และ มคอ.4 อย่างมีคุณภาพ รวมทั้ง การ
ก าหนดกิจกรรมในรายวิชาที่สามารถบูรณาการการเรียนการสอนกับงานวิจัย และ/หรือการบริการ
วิชาการแก่สังคม การท านุบ ารุงศิลปะและวัฒนธรรม      

    5.3 การประเมินผู้เรียน 

หลักสูตรต้องให้ความส าคัญกับการก าหนดเกณฑ์การประเมิน วิธีการประเมิน เครื่องมือประเมินที่
มีคุณภาพ ที่ใช้ในระบบการประเมินผู้เรียน รวมทั้งวิธีการให้เกรดที่สะท้อนถึงผลลัพธ์การเรียนรู้ได้
อย่างเหมาะสม มีวิธีการประเมินที่หลากหลาย ให้ผลการประเมินที่สะท้อนความสามารถในการ
ปฏิบัติงานจริงของนักศึกษา โดยมีข้อมูลป้อนกลับไปยังผู้เรียน เพ่ือให้สามารถแก้ไขจุดอ่อนและ
เสริมจุดแข็งของตนเองได้ ทั้งนี้กระบวนการหรือระบบการประเมิน หลักสูตรต้องด าเนินการใน
ประเด็นที่ส าคัญ ดังนี้  (1) การประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ อย่างน้อย 5 ด้าน (2) การตรวจสอบการประเมินผลลัพธ์การเรียนรู้ของ
นักศึกษา และ (3) การก ากับการประเมินการจัดการเรียนการสอนและประเมินหลักสูตร หลักสูตร
ต้องตระหนักถึงการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา มีระบบและกลไกใน   การด าเนินการที่
ชัดเจน มีการวิเคราะห์ข้อมูลจากรายงาน มคอ .5, มคอ.6 และมคอ.7 เพ่ือประเมินผลลัพธ์การ
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เรียนรู้  (Learning Outcomes) ของนักศึกษาเป็นประจ าทุกภาคการศึกษา/ประจ าปี อย่าง
ต่อเนื่อง 

    5.4 ผลการด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

ในแต่ละปีการศึกษา อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องมีการด าเนินการตามตัวบ่งชี้ ที่ก าหนดใน
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ อย่างน้อย 12 ตัวบ่งชี้ ที่ปรากฏในหลักสูตร 
(มคอ.2) หมวดที่ 7 ข้อ 7 โดยมีการรายงานผลการด าเนินงานประจ าปีใน มคอ .7 และ/หรือ
รายงานการประเมินตนเอง (Self-Assessment Report - SAR) เพ่ือรองรับการตรวจสอบและ
ประเมินคุณภาพการบริหารหลักสูตร ตามระบบการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับ
หลักสูตร ที่ก าหนดเกณฑ์โดยส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา     

6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

    หลักสูตรมีการบริหารทรัพยากรการเรียนการสอนหรือสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ประกอบด้วยความ
พร้อมทางกายภาพ ได้แก่ ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ , ความพร้อมด้านอุปกรณ์ ได้แก่ เครื่องมือและ
อุปกรณ์การเรียนการสอน ห้องสมุด และการบริการเทคโนโลยีสารสนเทศ คอมพิวเตอร์ Wifi และอ่ืน ๆ ที่
เพียงพอส าหรับการจัดการเรียนการสอน รวมทั้งการบ ารุงรักษา สนับสนุนให้นักศึกษาเรียนรู้ได้อย่างมี
ประสิทธิผล และมีการประเมินความพึงพอใจต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ของผู้ใช้บริการ โดยพิจารณา
ร่วมกับผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและอาจารย์ โดยผลการประเมินต้องได้คะแนนไม่น้อย
กว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 ทั้งนีห้ลักสูตรอาจระบุสิ่งสนับสนุน การเรียนรู้ที่จ าเป็น (เพ่ิมเติม) ในแต่ละ
ปีการศึกษาให้ชัดเจน นอกเหนือจากสิ่งสนับสนุนทั่วไป ส าหรับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
เทคโนโลยีอาหาร มีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ประกอบด้วย 

 (1) ห้องปฏิบัติการที่มีเครื่องมือเฉพาะทางท่ีทันสมัยและอุปกรณ์ท่ีเพียงพอต่อการเรียนการสอน 

 (2) เครื่องมือและอุปกรณ์การเรียนการสอน 
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7. ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators)         

ผลการประเมินตามตัวบ่งชี้ต้องบรรลุเป้าหมาย ตามเกณฑ์การประเมินที่ก าหนดไว้ในคู่มือการประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับ
หลักสูตร ของส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา ซึ่งต้องมีผลการด าเนินงานไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุ
ไว้ในแต่ละป ีทั้งน้ีในแต่ละปีการศึกษา หลักสูตรต้องด าเนินงานให้ตัวบ่งชีต้ามข้อ 1-5 ผ่านการประเมินทุกปีการศึกษา     

ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมเพื่อวางแผน 
ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 

X X X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
แห่งชาติ หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้าม)ี 

X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้าม)ี ตามแบบ 
มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทกุรายวิชา 

X X X X X 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และรายงานผลการด าเนนิการของ
ประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้าม)ี ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังส้ินสุด
ภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลกัสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังส้ินสุด
ปีการศึกษา 

X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่ก าหนดใน มคอ.3 
และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยรอ้ยละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปกีารศึกษา 

X X X X X 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรงุการจัดการเรียนการสอน กลยุทธก์ารสอน หรือ การประเมินผลการ
เรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ปีที่ผ่านมา   

 X X X X 

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้าม)ี ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน า ดา้นจัดการเรียนการสอน X X X X X 

9. อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชพี อย่างน้อยปี
ละหนึ่งครั้ง 

X X X X X 

10. จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้าม)ี ได้รับการพัฒนาวิชาการ และ/หรือ
วิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อป ี

X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดทา้ย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่
น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

   X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนน
เต็ม 5.0 

    X 

รวมตัวบ่งชีบ้ังคับทีต่้องด าเนินการ (ข้อ 1-5) ในแต่ละป ี 5 5 5 5 5 

รวมตัวบ่งชี้ในแต่ละป ี 12 12 12 12 12 

หมายเหต ุ:   ตามประกาศคณะกรรมการการอุดมศึกษา เร่ือง แนวทางการปฏบิัติตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาต ิ(ฉบับ
ที่ 3) พ.ศ. 2558 ระบุค าว่า “อาจารย์ใหม่” ในข้อ 8 ให้หมายถึง อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรที่เพิ่งเข้ามาท าหนา้ที่ในหลักสูตรคนใหม่ แม้วา่
จะเป็นอาจารย์เกา่ที่มาจากหลกัสูตร/สาขาวิชาอื่น ก็ถือว่าเป็นอาจารย์ใหม่ 
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หมวดที ่8 การประเมินผล และปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร    
 

1. การประเมินประสิทธิภาพของการสอน   

1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
(1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจัดการประชุมร่วมของอาจารย์ในสาขาวิชา เพ่ือ

แลกเปลี่ยนความคิดเห็น และขอค าแนะน า รวมทั้งข้อเสนอแนะจากอาจารย์ที่มีความรู้
และทักษะในการใช้วิธีสอนหรือกลยุทธ์การสอนที่หลากหลายและมีประสิทธิภาพ 
ประสิทธิผล 

(2) อาจารย์ผู้สอนต้องประเมินผู้เรียนในทุก ๆ หัวข้อว่ามีความเข้าใจหรือไม่ โดยอาจ
ประเมินจาก  การทดสอบย่อย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การอภิปรายโต้ตอบ
จากนักศึกษา การตอบค าถามจากนักศึกษาในชั้นเรียน ซึ่งเมื่อรวบรวมข้อมูลจากที่กล่าว
ข้างต้นแล้ว จะสามารถประเมินเบื้องต้นได้ว่า ผู้เรียนมีความเข้าใจหรือไม่ หากวิธีการ
สอนที่ใช้ไม่สามารถท าให้ผู้เรียนเข้าใจได้ ต้องมีการปรับเปลี่ยนวิธีสอนหรือกลยุทธ์การ
สอนให้มีความเหมาะสมกับผู้เรียน โดยช่วงหลัง การสอนให้มีการวิเคราะห์ผลการ
ประเมินการสอนโดยนักศึกษา และ/หรือการวิเคราะห์ผลการเรียนของนักศึกษา 

(3) การสอบถามจากนักศึกษาถึงประสิทธิผลของการเรียนรู้ โดยอาจารย์ผู้สอน ด้วย
เครื่องมือที่เหมาะสม อาทิ ใช้แบบสอบถาม หรือการสัมภาษณ์รายกลุ่ม รายบุคคล และ
ประเมินจาก การเรียนรู้ของนักศึกษา จากการท ากิจกรรมและดูคะแนนจากผลการสอบ 

(4) ส่วนกระบวนการด้านการน าผลการประเมินไปปรับปรุง ท าโดยรวบรวมปัญหา
ข้อเสนอแนะ เพ่ือปรับปรุงและก าหนดให้ทีมผู้สอนน าไปปรับปรุงและรายงานผลต่อไป 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
(1) การประเมินการสอนโดยนักศึกษาทุกภาคการศึกษา  
(2) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประเมิน โดยการดูแผนการสอนที่ผู้สอนเขียนหรือออก

แบบวิธีสอนหรือกลยุทธ์ในการสอน จากรายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) และติดตาม
ผลการน าไปใช้ จากรายงานผลการด าเนินการของรายวิชา (มคอ.5) หากพบว่าไม่มี
ประสิทธิผล ต้องมีแนวทางใน การปรับปรุงให้มีประสิทธิภาพมากขึ้นและก ากับ ติดตาม 
ประเมินผลอย่างต่อเนื่อง 

(3) ประเมินการใช้กลยุทธ์ในการสอนจากผู้ร่วมสอนในรายวิชา ด้วยวิธีการที่เหมาะสม อาทิ 
การเข้าร่วมสังเกตการณ์การสอนในชั้นเรียน ดูบริบทต่าง ๆ ในห้องเรียน สภาพความ
สนใจของผู้เรียน และการท ากิจกรรม  
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2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

2.1 ประเมินโดยนักศึกษา บัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาในหลักสูตร 
นักศึกษาใช้ระบบประเมินการเรียนการสอนออนไลน์ และบัณฑิตท่ีส าเร็จการศึกษา ทางหลักสูตร
มีระบบติดตามภาวะการมีงานท าของบัณฑิต รวมทั้งโครงการติดตามและประเมินผลผู้ส าเร็จ
การศึกษา 

2.2 ประเมินโดยผู้ใช้บัณฑิตหรือผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย  
แบบประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพของบัณฑิต ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ โดยผู้ใช้บัณฑิต และ/หรือผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

2.3 ประเมินโดยผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก หรือคณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน /
ภายนอก ประเมินจากรายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตร (มคอ.7) หรือรายงานผลการ
ประเมินตนเอง, การสัมภาษณ์ผู้บริหารรวมทั้งผู้เกี่ยวข้อง และจากการเยี่ยมชมบริบทหรือสภาพ
การเรียนการสอนทั่วไป 

3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร   

          การประเมินคุณภาพการศึกษาภายในประจ าปี ตามดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุในหมวดที่ 7 
ข้อ 7 โดยคณะกรรมการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ที่ได้รับการแต่งตั้งจากคณะวิชา ซึ่งหลักสูตร
ด าเนินการตามเกณฑ์การประกันคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร ของส านักงานคณะกรรมการ
การอุดมศึกษา (สกอ.)  

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน 

          การทบทวนผลการประเมินจะท าให้ทราบจุดอ่อน จุดแข็ง วิกฤติ และโอกาสของการบริหาร
หลักสูตร ทั้งในภาพรวมและในแต่ละรายวิชา หากพบปัญหาต้องท าการพัฒนาปรับปรุง โดยอาจจ าแนก
ออกเป็น 2 รูปแบบ คือ การปรับปรุงย่อยและการปรับปรุงใหญ่ โดยที่การปรับปรุงย่อย หมายถึง กรณีที่
พบปัญหาในระดับรายวิชา สามารถด าเนินการปรับปรุงรายวิชานั้นได้ทันทีตลอดเวลาที่พบปัญหา ส่วน
การปรับปรุงใหญ่ หมายถึง การปรับปรุงหลักสูตรทั้งฉบับซึ่งจะด าเนินการ ทุก ๆ 5 ปี เพ่ือให้หลักสูตรมี
ความทันสมัยและสอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต และเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานของ
ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา โดยด าเนินการ ดังนี้ 

(1) ผู้สอนวิเคราะห์หรือทบทวนข้อมูลที่ได้จากการประเมินการสอนโดยนักศึกษาในระหว่าง
การสอน แล้วท าการปรับปรุงทันที ก่อนการสอนในครั้งต่อไป เมื่อสิ้นภาคการศึกษาต้อง
รายงานผล การด าเนินการรายวิชา (มคอ.5) หากมีนัยส าคัญที่ต้องแก้ไขด้านกลยุทธ์การ
สอนและ/หรือ การประเมินกลยุทธ์การสอน และส่วนอ่ืนที่เกี่ยวข้อง ให้มีการวางแผน
ปรับปรุงสาเหตุหรือปัญหาดังกล่าว โดยจัดท ารายละเอียดใหม่ในการเขียน มคอ .3 เพ่ือ
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ใช้ในการสอนครั้งต่อไป ทั้งนี้ต้องมีการเสนออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรให้ความ
เห็นชอบก่อนน าไปสอนจริง 

(2) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร จัดท ารายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตร (มคอ.7)    
มีการให้ข้อเสนอต่อการปรับปรุงหลักสูตรเป็นประจ าปี จากการรวบรวมข้อมูลการ
ประเมินโดย นักศึกษาปีสุดท้าย บัณทิต ผู้ทรงคุณวุฒิ ผู้ใช้บัณฑิต ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย    
มาจัดท าแผนพัฒนาปรับปรุงให้สอดคล้องกับความต้องการ และด าเนินการตามแผน มี
การก ากับ ติดตาม ประเมินผล พัฒนาอย่างต่อเนื่อง 

(3) ประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตร เสนอแนวทางและความคิดที่เป็นประโยชน์ต่อการ
พัฒนาหลักสูตรร่วมกัน ไม่ว่าจะเป็นการพัฒนาด้านบุคลากร งบประมาณ ห้องเรียน 
ห้องปฏิบัติการ อุปกรณ์สนับสนุนการเรียนรู้ ให้ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับวิธีการสอนและวิธี
ประเมินการสอนที่มีคุณภาพ รวมทั้งการทบทวนกระบวนการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของ
นักศึกษาจากการปฏิบัติงานจริง ให้มีความสอดคล้องกับระบบและกลไกท่ีก าหนดไว้ 

(4) ประชุมอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อย่างน้อยปีละ 4 ครั้ง พิจารณาทบทวนสรุปผล             
การด าเนินการหลักสูตร จากร่างรายงานผลการด าเนินการหลักสูตรและความคิดเห็น
ของผู้ทรงคุณวุฒิ ระดม ความคิดเห็น วางแผนปรับปรุงการด าเนินการเพ่ือใช้ในรอบการ
ปีการศึกษาต่อไป โดยจัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (มคอ.7) เสนอ
คณะกรรมการบริหารคณะวิชา เพ่ือให้ข้อคิดเห็นเพ่ิมเติมในมุมมองของผู้บริหารและ
ผู้ทรงคุณวุฒิ 

 
 

เอกสารแนบ : ภาคผนวก   

ภาคผนวก ก ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560 

ภาคผนวก ข ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ. 2559         

ภาคผนวก ค ตารางสรุปเปรียบเทียบเนื้อหาสาระการปรับปรุงหลักสูตร  

ภาคผนวก ง ประวัติและผลงานของอาจารยผ์ู้รบัผิดชอบหลักสูตรและอาจารยป์ระจ าหลักสูตร 

ภาคผนวก จ ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ภาคผนวก ฉ บันทึกข้อตกลงความร่วมมือ (MOU)  

ภาคผนวก ช คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560 
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ภาคผนวก ข 

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ. 2559 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
   
 

 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

ตารางสรุปเปรียบเทียบเนื้อหาสาระการปรับปรุงหลักสูตร  
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



123 
 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ 

 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565 
ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต   สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร  
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Food Science and 
Technology  

ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณทิต สาขาวิชาเทคโนโลยอีาหาร 
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Food Technology 

ชื่อปริญญา 
ชื่อเต็ม (ไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร) 
ชื่อย่อ (ไทย) : วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ) : Bachelor of Science (Food Science and 
Technology) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ) : B.Sc. (Food Science and Technology) 

ชื่อปริญญา 
ชื่อเต็ม (ไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีอาหาร) 
ชื่อย่อ (ไทย) : วท.บ. (เทคโนโลยอีาหาร)            
ชื่อเต็ม (อังกฤษ) : Bachelor of Science (Food Technology) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ) : B.Sc. (Food Technology) 

วัตถุประสงค์หลักสตูร 
1. เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสาธารณะ รวมถึงเป็นผู้มี
จรรยาบรรณในวิชาชีพ 
2. เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู้ ความเข้าใจ ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารอย่างเป็นระบบ 
3. เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีทักษะ ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์อย่างเป็นระบบ บน
พื้นฐานของข้อมูลและข้อเท็จจริง และมคีวามช านาญในงานอาชีพดา้น
วิทยาศาสตร์การอาหาร อุตสาหกรรมการผลิตอาหาร งานวิจยัและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

วัตถุประสงค์หลักสตูร 
1. เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมี คุณธรรม จริยธรรม มีจิตสาธารณะ รวมถึงเป็นผู้มี
จรรยาบรรณในวิชาชีพ  
2. เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมี ความรู้ ความเขา้ใจ ด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารอย่างเป็นระบบ            
3. เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีทักษะ ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์อย่างเป็นระบบ บน
พื้นฐานของข้อมูลและข้อเท็จจริง และมคีวามช านาญในงานอาชีพดา้น
วิทยาศาสตร์การอาหาร อุตสาหกรรมการผลิตอาหาร งานวิจยัและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

 

 

รายละเอียดสรุปการปรับปรุงหลักสูตร 

และตารางเปรียบเทียบเนื้อหาสาระการปรับปรุง 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต   สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

สาเหตุในการปรับปรุงแก้ไข             

การพัฒนาหลักสูตรได้ด าเนินการให้สอดคล้องกับแผนพัฒนาเศรฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับท่ี 12 (พ.ศ. 2560 - 2564) และ
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 เพื่อให้รายวิชาต่างๆ ในหลักสูตรมีเนื้อหาที่ทันสมัย ในด้านการ
บริหารจัดการและด้านเทคโนโลยี ที่มีการเปลี่ยนแปลง มีความเป็นทันสมัยขึ้น รองรับและสอดคล้องกับนโยบายประเทศในยุค
ประเทศไทย 4.0, ด้านอุตสาหกรรมเส้นโค้งเอส (S-Curve) และเส้นโค้งเอสใหม่ (new S-Curve) โดยมุ่งมั่นให้การผลิตและ
พัฒนาก าลังคนในระดับปริญญาตรี สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร มีประสิทธิภาพในการด าเนินการยิ่งขึ้น   

สาระในการปรับปรุงแก้ไข  

การปรับปรุงสาระและการพัฒนาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565      
มีสาระในการปรับปรุงเนื้อหาต่างๆ ประกอบด้วย ช่ือสาขาวิชา วัตถุประสงค์ จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร โครงสร้าง
หลักสูตร รายวิชาเรียน และค าอธิบายรายวิชา  
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ 

หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565 
4. เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถน าความรู้ไปประยุกต์ และพัฒนา
ความรู้เพื่อการศึกษาขั้นสูงต่อไป 
5. เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถใช้ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศใน
การสื่อสาร รวมถึงใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในวิชาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

4. เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีความสามารถน าความรู้ไปประยุกต์ และพัฒนา
ความรู้เพื่อการศึกษาขั้นสูงต่อไป 
 
 

โครงสร้างหลักสูตร 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
1.1 กลุ่มวิชาภาษาไทย  
1.2 กลุ่มวิชาภาษาตา่งประเทศ 
1.3 กลุ่มวิชาสังคมและมนุษยศาสตร์ 
1.4 กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 
1.5 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 
1.6 กลุ่มวิชาบูรณาการด้านวิทยาศาสตร์  
2. หมวดวิชาเฉพาะ 
2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชพี 
2.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ  
2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก 
3. กลุ่มวิชาเลือกเสร ี
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100 
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66 
15 
6 

 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 

โครงสร้างหลักสูตร 
1.หมวดวชิาศึกษาทั่วไป 
1.1 กลุ่มวิชาภาษาไทย  
1.2 กลุ่มวิชาภาษาตา่งประเทศ 
1.3 กลุ่มวิชาสังคมและมนุษยศาสตร์ 
1.4 กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 
1.5 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 
1.6 กลุ่มวิชาบูรณาการด้านวิทยาศาสตร์ 
2. หมวดวิชาเฉพาะ 
2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชพี 
2.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ 
2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก 
3. กลุ่มวิชาเลือกเสร ี

 
30 
3 
12 
3 
2 
6 
4 
94 
 18 
 61 
 15 
  6 

 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 

จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสตูร                      136    หน่วยกิต จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสตูร                  130     หน่วยกิต 

รายวิชาที่มีการตดัออกในแต่ละกลุ่มวชิา/หมวดวชิา  
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
โครงสร้างของหลักสูตร หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (ฉบับ พ.ศ. 2559) 

รายวิชาที่มีการตดัออกในแต่ละกลุ่มวชิา/หมวดวชิา  
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
โครงสร้างของหลักสูตร หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (ฉบับ พ.ศ. 2564) 

2. หมวดวิชาเฉพาะ 
2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 

2. หมวดวิชาเฉพาะ 
2.1 กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 

จ านวน 9 รายวิชา หนว่ยกิตรวม 19 หน่วยกิต จ านวน 8 รายวิชา หนว่ยกิตรวม 18 หน่วยกิต 
 ตัดออกจากกลุ่มวิชา จ านวน 1 รายวชิา 

HE2001301 ชื่อรายวิชา การเตรียมความพร้อมสหกจิศึกษา      1(0-2-1) 
(กลุ่มวิชาชีพบังคับ) 
2.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ  
จ านวน 26 รายวิชา หน่วยกิตรวม 66 หน่วยกิต 

2.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ  
จ านวน 22 รายวิชา หน่วยกิตรวม 61 หน่วยกิต 

ปรับรหัส/ชื่อรายวิชา จ านวน 14 รายวิชา 
ST2042101 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน                                      3(3-0-6) 
ST2042102 ปฏิบัติการเคมีอินทรียพ์ื้นฐาน                           1(0-2-1) 
ST2042205 ชีวเคมีพื้นฐาน                         3(3-0-6) 
ST2042206 ปฏิบัติการชวีเคมีพื้นฐาน           1(0-2-1) 
ST2042207 เคมีวิเคราะห์             3(3-0-6) 
ST2042208 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์                         1(0-2-1) 
ST2062201 จุลชวีวิทยาทั่วไป                                       3(3-0-6) 
ST2062202 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทัว่ไป                              1(0-2-1) 
HE2052202 จุลชีววิทยาทางอาหาร                        2(2-0-4) 
HE2052203 ปฏิบัติการจุลชวีวิทยาทางอาหาร                       2(0-4-2) 
HE2052310 การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร             3(2-3-4) 
HE2052312 การวิเคราะห์อาหาร                                      3(2-3-4) 
HE2052414 การจัดการโรงงานอาหาร                                3(3-0-6) 
HE2052415 การประกันคุณภาพอาหาร                               3(3-0-6) 

ปรับรหัส/ชื่อรายวิชา จ านวน 10 รายวิชา 
HE2052101 เคมีอินทรีย์อาหาร                                       3(2-3-4) 
HE2052202 ชีวเคมีอาหาร                                    3(2-3-4) 
HR2052204 เคมีวิเคราะห์อาหาร 1                                  3(2-3-4) 
HR2052203 จุลชีววิทยาอาหาร 1                                    3(2-3-4) 
HE2052206 จุลชีววิทยาอาหาร 2                                    3(2-3-4) 
HE2052313 การวัดคุณภาพอาหารทางกายภาพ                   3(2-3-4) 
HE2052315 เคมีเคราะห์อาหาร 2                                    3(2-3-4) 
HE2052417 การจัดการโรงงานอาหารและโลจิสติกส์              3(3-0-6) 
HE2052418 การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร               3(3-0-6) 
HE2052421 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษาทาง  
                เทคโนโลยีอาหาร                                        1(0-2-1) 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ 

หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565 
เพิ่มหน่วยกิตรายวชิา จ านวน 3 รายวชิา  
HE2052306 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 2                         2(1-2-3) 
HE2052307 การออกแบบการทดลอง                                 2(1-2-3) 
HE2052416 สัมมนาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร   2(0-4-2) 
ตัดออกจากกลุ่มวิชา จ านวน 1 รายวชิา 
HE2052308 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร                            3(2-3-4) 
(กลุ่มวิชาชีพเลือก) 

เพิ่มหน่วยกิตรายวชิา จ านวน 3 รายวชิา  
HE2052310 การออกแบบการทดลอง                               3(2-3-4) 
HE2052316 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 2                         1(0-2-1) 
HE2052419 สัมมนาทางเทคโนโลยีอาหาร                          1(0-2-1) 
เพิ่มรายวชิาใหม่ในหลักสูตร จ านวน 1 รายวิชา  
HE2052311 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร                         3(3-0-6) 

2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก 2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก 

ปรับรหัส/ชื่อรายวิชา จ านวน 2 รายวชิา 
HE2053305 เทคโนโลยีการหมัก                                       3(2-3-4) 
HE2053306 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมอบ                            3(2-3-4) 

ปรับรหัส/ชื่อรายวิชา จ านวน 2 รายวชิา 
HE2053305 เทคโนโลยีการหมักอาหาร                             3(2-3-4) 
HE2053306 เทคโนโลยีขนมเพื่อเศรษฐกิจใหม่              3(2-3-4) 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี จ านวน 6 หน่วยกิต 3. หมวดวิชาเลือกเสรี จ านวน 6 หน่วยกิต 
ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร ระดับปริญญาตร ี

เลือกศึกษาจากรายวิชาที่เปิดสอนในหลกัสูตรระดับปริญญาตรีของ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และต้องไม่เป็นรายวิชาที่ไม่นับ
หน่วยกิต หรือเลือกศึกษาจากมหาวิทยาลัยอื่นที่มีความร่วมมือ ทั้งนี้ขึ้นอยู่
ดุลพินิจและความเห็นชอบของคณะกรรมการประจ าหลักสูตร 

รายวิชาที่มีการปรบัปรงุค าอธิบายรายวิชา (ชื่อรายวชิาเดิม) 
1. หมวดศึกษาทั่วไป 

โครงสร้างของหลักสูตร หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (ฉบับ พ.ศ. 2559) 

 
1. หมวดศึกษาทั่วไป 

โครงสร้างของหลักสูตร หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (ฉบับ พ.ศ. 2564) 
2. หมวดวิชาเฉพาะ  
2.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ 

2. หมวดวิชาเฉพาะ 
2.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ 

HE2052309 ความปลอดภยัและสุขาภิบาลอาหาร               3(3-0-6) 
                การปนเปื้อนในอาหาร การควบคุมคุณภาพน้ าใช้ใน  
                อุตสาหกรรมอาหาร สุขวิทยาส่วนบุคคล มาตรฐานความ  
                ปลอดภัยอุตสาหกรรมอาหาร สัตว์และแมลงน าโรค การบ าบัด 
                ของเสียและรักษาสิ่งแวดล้อม 

HE2052312 ความปลอดภยัและสุขาภิบาลอาหาร             3(3-0-6) 
                ความส าคัญของความปลอดภัยอาหาร การปนปื้นในอาหาร  
                สัตว์และแมลงน าโรค สุขวิทยาส่วนบุคคล ห่วงโซ่ผลิตอาหาร  
                มาตรฐานความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร การท าความ 
                สะอาดและการฆ่าเช้ือ การบ าบัดของเสียและรักษา 
                สิ่งแวดล้อม 

2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก 

HE2053305 เทคโนโลยีการหมัก                                   3(2-3-4) 
                กระบวนการหมกัทางชีวภาพ ปจัจัยที่มีผลต่อกระบวนการ 
                หมัก ระบบการหมัก วัตถดุิบที่ใช้ในการหมัก  สภาพแวดล้อม 
                ที่เหมาะสมในการหมัก การควบคุมกระบวนการหมัก การแยก 
                สารที่ได้จากการหมักและการท าให้บริสุทธิ์ การควบคุม 
                คุณภาพผลิตภัณฑ์ 
 
HE2053306 เทคโนโลยีผลิตภณัฑ์ขนมอบ                        3(2-3-4) 
                ผลิตภัณฑ์ขนมอบ คุณภาพของวัตถุดิบที่ใช้ในการท าขนมอบ  
                การค านวณสูตรส่วนผสม  เทคโนโลยีการผลิตและการควบคุม 
                คุณภาพขนมอบ  การบรรจุและบรรจุภัณฑ์ส าหรับขนมอบ  
                การเสื่อมเสียของขนมอบ การใช้และบ ารุงรักษาเครื่องมือ  
                สุขลักษณะการจัดการโรงงานผลิตขนมอบ 

2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก 

HE2053305 เทคโนโลยีการหมักอาหาร                          3(2-3-4) 
                กระบวนการการหมักทางชีวภาพ  ปัจจัยที่มีผลต่อ 
                กระบวนการหมัก กล้าเช้ือและจุลินทรีย์ในอาหารหมัก   
                ผลิตภัณฑ์อาหารหมักจากเนื้อสัตวแ์ละปลา  ผลิตภัณฑ์น้ านม 
                หมัก ผลิตภัณฑ์อาหารหมักจากถั่วเหลือง ผัก ผลไม้ และ 
                ธัญพืช การผลิตกรดอินทรีย์และเอนไซม์โดยจุลินทรีย์   
                คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหารหมัก 
HE2053306 เทคโนโลยีขนมเพื่อเศรษฐกิจใหม่             3(2-3-4) 
                ประวัติความเป็นมาของขนม เทคโนโลยีการผลิตขนม  
                เครื่องมือและอุปกรณ์ในการผลิตขนม ปัจจัยที่มีผลต่อ 
                คุณภาพขนม การตรวจสอบและควบคุมคุณภาพขนม  

 การผลิตและบริโภคขนมที่ยั่งยืน โมเดลเศรษฐกิจขนมสู่ 
 การพัฒนาที่ยั่งยืน 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ 

หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2560 หลักสูตรปรบัปรุง พ.ศ. 2565 
HE2053312 เทคโนโลยีผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว์                        3(2-3-4) 
                สมบัติทางกายภาพ เคม ีและสรีรวิทยาของเนื้อสัตว์ การเชือด  
                การช าแหละ และการตัดแต่ง การเปลี่ยนแปลงภายหลัง        
                การฆ่า คุณภาพเนื้อสัตว์ การเก็บรักษาเนื้อสัตว์ เทคโนโลยี                
                การแปรรูปเนื้อสัตว์ ผลิตผลพลอยได้จากสัตว ์
 
 
HE2053308 เทคโนโลยีผลิตภณัฑ์เครือ่งดื่ม                      3(2-3-4) 
                เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ เครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ สมบัติ 
                ทางกายภาพและทางเคมี เทคโนโลยีการผลิตและการควบคุม 
                คุณภาพผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม การค านวณส่วนผสมส าหรับ 
                ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม การเก็บรักษาวัตถุดิบรวมถึงผลิตภัณฑ์ 
                ส าเร็จของเครื่องดื่ม 

HE2053312 เทคโนโลยีผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว์                      3(2-3-4) 
                ความรู้ทั่วไป สมบัติทางกายภาพ เคมี และสรีรวิทยาของ 
                เนื้อสัตว์ การฆ่าสัตว์การช าแหละและการตกแต่งเนื้อสัตว์                     
                การเปลี่ยนแปลงของกล้ามเน้ือเป็นเนื้อสัตว์ภายหลังการฆ่า  
                คุณภาพเนื้อสัตว์การถนอมรักษาเนื้อสัตว์ กรรมวิธีการแปร 
                รูปเนื้อสัตว์ ผลิตผลพลอยได้จากสัตว์ การเสื่อมเสียของ 
                เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ 
HE2053308 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม                     3(2-3-4) 
                ประเภทของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม ส่วนประกอบและการ

ค านวณส่วนผสมส าหรับการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม      
การเตรียมวัตถุดิบและกรรมวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่ม สมบัติทางกายภาพและเคมี การทดสอบชิม การ
เลือกใช้วัตถุดิบและบรรจุภัณฑ์ การเก็บรักษาวัตถุดิบรวมถึง
ผลิตภัณฑ์ส าเร็จของเครื่องดื่ม มาตรฐานของผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่ม 

รายวิชาใหมใ่นหลักสูตร  
 1. หมวดศึกษาทั่วไป 

โครงสร้างของหลักสูตร หมวดวิชาศึกษาทั่วไป (ฉบับ พ.ศ. 2564) 
2. หมวดวิชาเฉพาะ 
HE2052311 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร                     3(3-0-6) 
                มาตรฐาน กฎระเบียบและข้อบังคับของการผลิตอาหาร   

การควบคุมอาหาร การขออนุญาตผลิตอาหาร ฉลากอาหาร 
ฉลากโภชนาการและการกล่าวอ้าง การขึ้นทะเบียนและ 
การโฆษณาอาหาร หน่วยงานด้านมาตรฐานและกฎหมาย
อาหาร การคุ้มครองผู้บริโภค 

ความคาดหวงัของผลลัพธ์การเรยีนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา  

ชั้นปี 1 : มีความรู้ความเข้าใจวิชาพื้นฐานมากขึ้น ด้านวิทยาศาตร์ เคมี 
ฟิสิกส์ และเตรียมความพร้อมด้านทักษะการปฏิบัติสร้างความเข้าใจในอัต
ลักษณ์ของสาขาวิชาเพิ่มขึ้น ในรายวิชาวิทยาศาตร์การอาหารและ
โภชนาการ 

ชั้นปี 1 : มีความรู้ความเข้าใจวิชาพื้นฐานมากขึ้น ด้านวิทยาศาสตร์ เคมี 
ฟิสิกส์ ชีววิทยา และเตรียมความพร้อมด้านทักษะปฏิบัติสร้างความเข้าใจ
ในอัตลักษณ์ของสาขาวิชาเพิ่มขึ้น ในรายวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ 

ชั้นปี 2 : มีความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เคม ีชีวเคมี จุลชีววิทยาทั่วไป  
จุลชีววิทยาทางอาหาร และวิศวกรรมอาหาร เพิ่มมากขึ้น และฝึกทักษะ
ปฏิบัติหลักการประกอบอาหารและโภชนาการได้อย่างเหมาะสม เพื่อเตรียม
ความพร้อมนักศึกษาส าหรับการเป็นวิทยาศาตรบัณฑิต 

ชั้นปี 2 : มีความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เคมีวิเคราะห์อาหาร ชีวเคมีอาหาร    
จุลชีววิทยาอาหาร และวิศวกรรมอาหาร เพิ่มมากขึ้น และฝึกทักษะปฏิบัติ
หลักการประกอบอาหารและโภชนาการได้อย่างเหมาะสม เพื่อเตรียม
ความพร้อมนักศึกษาส าหรับวิทยาศาสตรบัณฑิต 

ชั้นปี 3 : มีความเข้าใจในรายวิชาที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชามากขึ้น ในด้าน
การแปรรูปอาหาร เคมีอาหาร การออกแบการทดลอง การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร ความปลอดภัยและสุขาภิบาลอาหาร การวิเคราะห์อาหาร และการ
ประเมินทางประสาทสัมผัส และฝึกทักษะปฏิบัติในรายวิชาให้มีความ
เช่ียวชาญเพิ่มขึ้น 

ชั้นปี 3 : มีความเข้าใจในรายวิชาที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชามากขึ้น ในด้าน
การแปรรูปอาหาร เคมีอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การออกแบบ
การทดลอง มาตรฐานและกฎหมายอาหาร ความปลอดภัยและสุขาภิบาล
อาหาร การวัดคุณภาพอาหารทางกายภาพ การประเมินทางประสาท
สัมผัส และเคมีวิเคราะห์อาหาร และฝึกทักษะปฏิบัติในรายวิชาให้มีความ
เช่ียวชาญเพิ่มขึ้น 

ชั้นปี 4 : สามารถน าความรู้ที่เรียนและเทคโนโลยีวิทยาศาสตร์มาประยุกต์ใช้
ในรายวิชาโครงงานพิเศษฯ เพื่อเสริมสร้างงานให้มีคุณภาพมีความเหมาะสม
และสอดคล้องกับงานด้านวิทยาศาตร์และเทคโนโลยีการอาหาร เพื่อเป็น
บัณฑิตท่ีมีคุณภาพพร้อมออกปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการ 

ชั้นปี 4 : สามารถน าความรู้ที่ เรียนและเทคโนโลยีวิทยาศาสตร์มา
ประยุกต์ใช้ในรายวิชาโครงงานพิเศษฯ เพื่อเสริมสร้างงานให้มีคุณภาพมี
ความเหมาะสมและสอดคล้องกับงานด้านเทคโนโลยีอาหาร เพื่อเป็น
บัณฑิตที่มีคุณภาพพร้อมออกปฏิบัติที่มีคุณภาพพร้อมออกปฏิบัติจริงใน
สถานประกอบการ 

 

 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

และอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 
ประวัติและผลงานทางวิชาการ 

 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร  
ชื่อ-สกลุ นางสาววรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ ์
ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

ปร.ด. วิทยาศาสตร ์
การอาหาร 

2554 สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

วท.ม. วิทยาศาสตร ์
การอาหาร 

2545 สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 
เจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

2542 สถาบันราชภฏัพิบูลสงคราม 

การฝึกอบรม 5 เมษายน 2564       Hydrocolloids: Key Ingredients in Plant-Based Food and 
Beverages จัดโดยเมืองนวัตกรรมอาหาร คณะเกษตรศาสตร์
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม มหาวิทยาลยันเรศวร 

4 มีนาคม 2564        The Science behind Croissants จัดโดยเมืองนวัตกรรมอาหาร คณะ
อุตสาหกรรมอาหาร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคณุทหาร
ลาดกระบัง 

6 สิงหาคม 2563       Ohmic Heating for The Food and Beverage Industry: A 
Potential Technology to Develop High Value-Added Foods  
จัดโดยเมืองนวัตกรรมอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

1 กรกฎาคม 2563     Chilling and Freezing จัดโดยเมืองนวัตกรรมอาหาร คณะอตุสาหกรรม
เกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่

24 มิถุนายน 2563     Spray Drying, Drum Drying and Freeze drying จัดโดยเมือง
นวัตกรรมอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

17 มิถุนายน 2563     Vacuum Frying จัดโดยเมืองนวัตกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและ
อุตสหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ ้

10 มิถุนายน 2563     High-Pressure Processing จัดโดยเมืองนวัตกรรมอาหาร คณะ
เกษตรศาสตร์ทรัพยากรธรรมชาตแิละสิ่งแวดล้อม มหาวิทยาลยันเรศวร 

27 พฤษภาคม 2563  Sterilization and Pasteurization จัดโดยเมืองนวัตกรรมอาหาร คณะ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

20 พฤษภาคม 2563  Packaging for Extending Shelf Life จัดโดยเมืองนวัตกรรมอาหาร คณะ
วิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย 

16 ธันวาคม 2559     การค านวณอายุการเก็บรักษาผลติภณัฑ์อาหาร                              
จัดโดยคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์

14-15 ธันวาคม 2559 การประเมนิและการเพิ่มอายุการเก็บของผลติภัณฑ์อาหาร                           
จัดโดยคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  ศูนย์โชติเวช 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ท่ีท างาน 02-6653888 ต่อ 8291  
มือถือ : 08 9891 3433 
อีเมล : woralak.p@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 
ประวัติการท างาน 2561 – ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร   

 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
2557 – 2561  รองคณบดีฝ่ายวิชาการและวิจัย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
2554 – 2557  หัวหน้าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
 ผู้ช่วยคณบดี (งานประกันคุณภาพ และงานวิจัยและพัฒนา) 
2548-2554  อาจารย์ประจ าสาขาวิชาวิทยาศาสต์และเทคโนโลยีการอาหารคณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
2545-2548  อาจารย์ประจ าสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตโชติเวช 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

มณี ภาชนะทอง วไลภรณ์ สุทธา และวรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์. (2561). การใช้ความร้อน
ระดับครัวเรือนเพื่อปรับปรุงคุณภาพของมะขามหวาน. วารสารวิชาการและวิจัย 
มทร.พระนคร. 12(1), 102-112. (ม.ค.-มิ.ย.) 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกลุ นางสาวศุภัคษร  มาแสวง 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย ์
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

Ph.D. Food Processing 
Biotechnology 

2019 Université de Bourgogne Franche-Comté, 
France 

วท.ม. เทคโนโลยีการอาหาร 2551 มหาวิทยาลยัขอนแก่น 
วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ 2545 มหาวิทยาลยัมหิดล 

การฝึกอบรม 1-31 สิงหาคม 2563  เรียนออนไลน์เรื่อง TN11 003 กฎหมายอาหารและมาตรฐานส าหรับ
อุตสาหกรรมอาหาร (Food Laws and Standard for Food Industry) 
จัดโดย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี ในโครงการยกระดับสมถรรถนะ
ก าลังคนวัยแรงงานเพื่ออนาคต (Upskill/Reskill) ปี 2563  

1-31 กรกฎาคม 2563  หลักการวิทยาศาสตร์และปฏิบัติการส าหรับกระบวนการแปรรูปอาหารและ
ถนอมอาหารเบื้องต้นทักษะด้านอุตสาหกรรมอาหาร จัดโดย มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีสุรนารี ในโครงการยกระดับสมถรรถนะก าลังคนวัยแรงงานเพื่อ
อนาคต (Upskill/Reskill) ปี 2563  

23-24 มกราคม 2563  หลักสูตรหลักจริยธรรมการวิจัยพื้นฐานด้านสังคมศาสตร์และ 
                             พฤติกรรมศาสตร์ ส าหรับนักวิจัยและคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัย  
                             จัดโดย มทร.พระนคร  ร่วมกับ ส านักงานการวิจัยแห่งชาติ และ ชมรม 
                             จริยธรรมการวิจัยในคนในประเทศไทย 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชตเิวช 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
โทรศัพทท์ี่ท างาน 02-6653888 
มือถือ : 061 635 3997 
อีเมล : supuksorn.m@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
ประวัติการท างาน 2562 – ปัจจุบัน    อาจารย์ประจ าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

2555-2555         หัวหน้าฝ่ายควบคุมคุณภาพ บริษัท Northeastern Starch Co., Ltd.
นครราชสมีา 

2553-2555         หัวหน้าฝ่ายควบคุมและประกันคณุภาพ บริษัท Eiamheng Modified Starch 
Co., Ltd. นครราชสีมา 

2551-2553 เจ้าหน้าท่ีประกันคุณภาพ บริษัท Cargill Siam Limited, มหาสารคาม 
2548-2549 เจ้าหน้าท่ีควบคุมคุณภาพ บริษัท Chaiyaphum Starch Co., Ltd., ชัยภูมิ 
2545-2548 เจ้าหน้าท่ีควบคุมคุณภาพ บริษัท General Starch Co., Ltd. นครราชสีมา 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

1. Chaiwarit, T., Masavang, S., Mahe, J. Sommano, S., Ruksiriwanich, W., Brachais, C.-      
           H., Chambin, O. & Jantrawut, P. (2020). Mango (cv. Nam Dokmai) peel as a     
           source of pectin and its potential use as a film-forming polymer. Food  
           Hydrocolloids, 102, 105611, 1-8. (May). 
2. Masavang, S., Roudaut, G., Champion, D. (2019). Identification of complex glass  
            transition phenomena by DSC in expanded cereal-based food extrudates:  
            Impact of plasticization by water and sucrose. Journal of Food  
            Engineering, 245, 43-52. (March). 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกลุ นางเกศรินทร์ เพ็ชรรตัน ์
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย ์
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

วท.ม. พัฒนาผลิตภัณฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 

2546 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
  

วท.บ. พัฒนาผลิตภัณฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 

2542 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
  

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

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชตเิวช
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสติ กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพทท์ี่ท างาน 02-6653888 ต่อ 5251    
อีเมล์ : kasarin.m@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร 
ประวัติการท างาน 2563-ปัจจุปัน       อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ (ลาศึกษาต่อ) 

2550-2563 หัวหน้าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ   
2546-2550 อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์ 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

ดวงกมล ตั้งสถติพร, เกศรินทร์ เพ็ชรรัตน์ และดวงรัตน์ แซต่ั้ง. (2562). การพัฒนารูปแบบ
ผลิตภณัฑ์จากข้าวหักและส่วนเหลอืท้ิงจากข้าวส าหรับผูบ้ริโภคกลุม่วยัรุ่น. การประชุม
วิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 11 “วิถีราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรม
เพื่อสร้างสรรคเ์ศรษฐกิจและสังคม” เชียงใหม,่ 406-415 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกลุ นายนพพร  สกุลยืนยงสุข 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย ์
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

คศ.ม. - 2559 มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ 2535 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

การฝึกอบรม 28 พฤศจิกายน 2562     โครงการฝึกอบรมเรื่องการค านวณอายุการเก็บของผลติภณัฑ์อาหาร 
                                ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
                                มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ จังหวัดกรุงเทพฯ 
26-27 พฤศจิกายน 2562 โครงการฝึกอบรมเรื่องการประเมินและการเพิ่มอายุการเก็บของ 
                                ผลิตภัณฑ์อาหาร ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร   
                                มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ จังหวัดกรุงเทพฯ 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชตเิวช 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ท่ีท างาน : 02 665 3888 ต่อ 5332 
มือถือ : 08 5324 8353 
อีเมล : nopporn.s@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน 
ต าแหน่งบริหาร  

อาจารย์ประจ าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
รองคณบดฝี่ายวางแผน 

ประวัติการท างาน พ.ศ. 2561 – ปัจจุบัน     รองคณบดีฝ่ายวางแผน 
พ.ศ. 2550 – 2561       หัวหน้างานแผนงานและงบประมาณ 
พ.ศ. 2555 - ปัจจุบัน     อาจารย์ประจ าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
พ.ศ. 2550 - 2554        อาจารย์ประจ าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 
พ.ศ. 2545 – 2549       อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ-พัฒนาผลติภณัฑ์       

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

Polyium U., & Sakulyunyongsuk, N. (2020). Biological Activities and Optimal 
Conditions for Making Khlu Tea. Applied Mechanics and Materials, 901, 11-
15. (August) 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

  ประวัติและผลงานทางวิชาการ  
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกลุ นางสาวจิราภัทร โอทอง 
ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย ์
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

วท.ม.  คหกรรมศาสตร ์ 2558 มหาวิทยาลยัเกษตรศาตร์  

วท.บ. เทคโนโลยีการอาหาร 2555 มหาวิทยาลยัมหิดล  
การฝึกอบรม 20 เมษายน 2564          การเขียนต าราในรูปแบบ e-book มหาวิทยาลัยขอนแก่น  

19 เมษายน 2564          เทคนิคการเขียนต าราที่ดี เพ่ือความก้าวหน้าทางวิชาการ  
สาขาวิทยาศาสตร์สุขภาพ มหาวิทยาลัยขอนแก่น  

24 มีนาคม 2564           อบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนาทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษใน 
การน าเสนอผลงานวิจัยในระดับนานาชาติ จัดโดยสถาบันภาษา 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

16-18 พฤศจิกายน 2563 และ 25-26 มีนาคม 2564  
โครงการปรับปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรีและคณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือน
ปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

26 มิถุนายน 2563         อบรมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาผลงานทางวิชาการในการเสนอข้อ 
ก าหนดต าแหน่งทางวิชาการ ประจาปี 2563 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลพระนคร  

13-15 ธันวาคม 2562   โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดยคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ณ ห้องประชุมโชติเวช อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ วันท่ี  

11-13 มีนาคม 2562      โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากร
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช 
อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  จั งหวัด
พระนครศรีอยุธยา จังหวัดอ่างทอง และจังหวัดพิษณุโลก  

5-6 พฤศจิกายน 2561  โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดย คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ณ อิงธารรีสอร์ท จังหวัดนครนายก  

20-22 เมษายน 2561    โครงการการพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ของบุคลากร  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ จัดโดยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ณ ห้องประชุมโชติเวช 
อาคารเรือนปัญญา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ , จังหวัดเพชรบุรี 
และจังหวัดประจวบคีรีขันธ์  

15-17 มีนาคม 2561    โครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล จัดโดยคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ณ ชวาลัน รีสอร์ท จังหวัดนครปฐม  
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

 

 

 

 
ประวัติและผลงานทางวิชาการ 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ท่ีทางาน : 02-665-3777 ต่อ 8292 
มือถือ : 086-5536-2236 
อีเมล : jirapat.o@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

ประวัติการท างาน พ.ศ. 2560-ปัจจุบัน อาจารย์ประจาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

จิราภัทร โอทอง, ลัดดาวัลย์ กลิ่นมาลัย และอมรรัตน์ เจริญชัย. (2563). การใช้อินนูลินทดแทนน้า
ตาลทรายในไอศกรีมอกไก่. วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี,  
19 (1), 39-49. (ม.ค. – มี.ค.) 

จิราภัทร โอทอง, เบญจวรรณ แม้นประสิทธิ และเจ้าพระยา พิลิแก้ว. (2561). การพัฒนาคุ๊กกี้
เสริมผงลูกเดือย. การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งท่ี 
10 “ราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรมก้าวไกลสู่ Thailand 4.0”, ตรัง, 593-599.  
(1 – 3 ส.ค.) 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ  
ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ชื่อ-สกลุ นางน้อมจิตต์  สุธีบุตร 
ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
ประวัติการศึกษา คุณวุฒิ สาขาวิชาท่ีจบ ปีที่จบ มหาวิทยาลัย 

ปร.ด วิทยาศาสตร์และ 
เทคโนโลยีอาหาร 

2559   มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ์

วท.ม. เทคโนโลยีชีวภาพ 2544   มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ์
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร 2541   มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ์

การฝึกอบรม 2 เมษายน  2564        การแสดงฉลากอาหารและการประยุกต์ใช้ตามกฏหมายประเทศไทย 
                             จัดโดย สมาคมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารแห่งประเทศไทย 
6-7 สิงหาคม 2563      หลักสูตรการประเมนิอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ shelf-life evaluation  
                             จัดโดยสมาคมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหารแห่งประเทศไทย 
23-24 มกราคม 2563  หลักสูตรหลักจริยธรรมการวิจัยพื้นฐานด้านสังคมศาสตร์และ 
                             พฤติกรรมศาสตร์ ส าหรับนักวิจัยและคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัย  
                             จัดโดย มทร.พระนคร  ร่วมกับ ส านักงานการวิจัยแห่งชาติ และ ชมรม 
                             จริยธรรมการวิจัยในคนในประเทศไทย 
2-3 เมษายน 2562      หลักสูตรผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหารและการ 
                             พิจารณาแบบแปลนแผนผัง 
                             จัดโดย ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ร่วมกับ   
                             สมาคมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารแห่งประเทศไทย 
5-9 มิถุนายน 2560     หลักสูตร Talent Mobility สาขาอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร 
                             จัดโดย มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ร่วมกับส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา 
5-7 พฤษภาคม 2560   หลักสูตร The Food Safety Preventive Controls Alliance course:   
                             FSPCA Preventive Controls for Human Food บริษัท Food   
                             จัดโดยบริษัท Professional Co. ltd. 

สังกัดหน่วยงาน สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  ศูนย์โชติเวช  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
โทรศัพท์ท่ีท างาน : 02-665-3777 
มือถือ : 0853464522 
อีเมล : nomjit.s@rmutp.ac.th 

ต าแหน่งปัจจุบัน 
ต าแหน่งบริหาร  

อาจารย์ประจ าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์   
หัวหน้าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์   

ประวัติการท างาน 

 

พ.ศ. 2561 – ปัจจุบัน หัวหน้าสาขาวิชาสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์   
พ.ศ. 2547 – 2561  อาจารย์ประจ าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร
              คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
พ.ศ. 2545-2547             นักวิทยาศาสตร์ คณะอตุสาหกรรมเกษตร   
                                    มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ์
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565)  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ประวัติและผลงานทางวิชาการ 
อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัย 

1. ธีรพล ฟ้าค าตัน, ธนภพ โสตรโยม และน้อมจิตต์ สุธีบุตร. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑ์
เปลือกเสาวรสแช่อิ่มแห้ง และการศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคในเขตชุมชน 
เทศบาลต าบลแม่ค า อ าเภอแม่จัน จังหวัดเชียงราย. วารสารสังคมศาสตร์วิชาการ, 
13(1), 165-177. (ม.ค.-มิ.ย.) 

2. จิรายุทธ จูมพลหล้า, ธนภพ โสตรโยม, ชญาภัทร์ กี่อาริโย และน้อมจิตต์ สุธีบุตร. (2561). 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงแก่นตะวันผงเพื่อสุขภาพ. วารสารพัฒนาเทคนิค
ศึกษา, 30(106), 81-92. (เม.ย.-มิ.ย.) 

บทความจากการประชุมวิชาการ 
1. เติมพงษ์ สร้อยจรุง และน้อมจิตต์  สุธีบุตร. (2563). การผลิตกุนเชียงปลาลดไขมัน.           
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มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 
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4. ดวงกมล ตั้งสถิตพร, ดวงรัตน์ แซ่ตั้ง และธนภพ โสตรโยม. (2561). “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนม
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11. นายณัฏฐชัย ลาภบรรลือศักดิ์      กรรมการและเลขานุการ 
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