
รายละเอียดของหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต   สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

หลักสูตรใหม พ.ศ. 2555 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา              มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

วิทยาเขต/คณะ                         คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

 
หมวดท่ี 1  ขอมูลท่ัวไป 

1.  รหัสและชื่อหลักสูตร 
             ภาษาไทย                วิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวชิาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
             ภาษาอังกฤษ            Bachelor of Science Program in Food Science and Technology  
 

2.  ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
            ช่ือเต็ม (ไทย):           วิทยาศาสตรบัณทิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 
            ช่ือยอ (ไทย):             วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 
            ช่ือเต็ม (อังกฤษ):       Bachelor of Science (Food Science and Technology) 
            ช่ือยอ (อังกฤษ):         B.Sc. (Food Science and Technology) 
 

3.   วิชาเอก (ถามี)  
            - 
 

4.  จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 
             136 หนวยกิต 
 

5.  รูปแบบของหลักสูตร 
      5.1  รูปแบบ 
              หลักสูตรระดับปริญญาตรี   4  ป 
     5.2   ภาษาท่ีใช 
             การจัดการเรียนการสอนเปนภาษาไทย   

5.3 การรับเขาศึกษา 
 รับนักศึกษาไทย และนักศึกษาตางชาติท่ีสามารถใชภาษาไทยไดเปนอยางด ี

5.4  ความรวมมือกับสถาบันอ่ืน 
ไมมี 
 

มคอ.2 
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5.5 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา 
ใหปริญญาเพียงสาขาวิชาเดยีว 
 

6.   สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
               หลักสูตรใหม  พ.ศ. 2555 
                       สภาวิชาการ เห็นชอบในการนําเสนอหลักสูตรตอสภาวชิาการ ในการประชุมคร้ังท่ี 5/2555 
                                วันท่ี 16 พฤษภาคม พ.ศ.2555 
                       สภามหาวิทยาลัย อนุมัติหลักสูตร ในการประชุมคร้ังท่ี 5/2555  วันท่ี 30  พฤษภาคม พ.ศ.2555 
                               เปดสอน  ภาคการศึกษาที่  1   ปการศึกษา  2555 
 

7.   ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน 
         หลักสูตรมีความพรอมเผยแพรคุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี     
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ   สาขาวิชาวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารในปการศึกษา  2557 
 

8.   อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา 
       (1)  นักวทิยาศาสตรการอาหาร 
       (2)  นักวิจยัและพฒันาผลิตภัณฑ 
       (3)  เจาหนาท่ีควบคุมคุณภาพ 
       (4)  เจาหนาท่ีฝายผลิต 
       (5)  เจาของกิจการดานอาหาร 
 

9.   ชื่อ เลขประจําตัวบัตรประชาชน ตําแหนง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
 1. นางเกศรินทร เพ็ชรรัตน  ตําแหนง  อาจารย. วท.ม. (พฒันาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร), 2546 
     เลขประจําตัวประชาชน        xxxx xxxxx xx x 
2. นางสาววรลักษณ ปญญาธิติพงศ  ตําแหนง  อาจารย. Ph.D. (Food Science), 2554                  
     เลขประจําตัวประชาชน        xxxx xxxxx xx x 
3. นางดวงแข สุขโข  ตําแหนง ผูชวยศาสตราจารย. วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร), 2525   
     เลขประจําตัวประชาชน        xxxx xxxxx xx x 
4. นางนอมจิตต  สุธีบุตร ตําแหนง  อาจารย. วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ) ,  2544      
     เลขประจําตัวประชาชน        xxxx xxxxx xx x 
5. นางสาวสรรษนีย  เต็มเปยม  ตําแหนง  อาจารย. วท.ม. (เคมีอนินทรีย) , 2545 
     เลขประจําตัวประชาชน        xxxx xxxxx xx x 
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10.  สถานท่ีจัดการเรียนการสอน  
          คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร    กรุงเทพมหานคร 
 

11.   สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาที่จําเปนตองนาํมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  
       11.1 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
 11.1.1 ประเทศไทยเปนประเทศเกษตรกรรม เปนแหลงผลิตอาหารท่ีเปนท่ีตองการของประชากร
ท่ัวโลก ซ่ึงประชากรมีแนวโนมเพิ่มข้ึนทุกป และพฤติกรรมการบริโภคของประชากรมีการเปล่ียนแปลง
อยางรวดเร็ว 
 11.1.2 ในสังคมมีความเล่ือมลํ้าทางความรู และการพัฒนาองคความรูในระดับระหวางประเทศ
และในระดับประเทศตางกนั ทําใหเกิดการไดเปรียบทางการแขงขัน 
 11.1.3 ความกาวหนาทางดานเทคโนโลยี การเพิ่มความรูทักษะฝมือแรงงานทําใหสินคาทางการ
เกษตรมีราคาลดตํ่าลง และการแขงขันการลดตนทุนการผลิต 
        11.2 สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
 11.2.1 ตระหนักถึงทรัพยากรที่มีของสังคมโลก จากปญหาทรัพยากรขาดแคลน 
   11.2.2 การตื่นตัวเกี่ยวกับกฏหมายอาหาร กระบวนการผลิต การควบคุมคุณภาพอาหารและ
เทคโนโลยีทันสมัย เพื่อพัฒนาใหสอดคลองกับสาขาวิชา 
  11.2.3 แนวโนมในการนําผลงานวิจยัท่ีเกีย่วของมาประยุกตใชใหเหมาะสมกับสังคมและเหตุการณ  
  11.2.4 พัฒนาทรัพยากรเหลือใชจากเกษตรและประมง มาปรับเปล่ียนหรือลดข้ันตอน เวลาการผลิต 
เพื่อใหเกิดประโยชนสูงสุดตอสังคมและส่ิงแวดลอม 
 

12.  ผลกระทบจาก ขอ 11 ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเก่ียวของกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
      12.1 การพัฒนาหลักสูตร 
 12.1.1 ปรับปรุงหลักสูตรใหตอบสนองตอความตองการและเปนท่ียอมรับในระดับสากลของ
ประเทศ ดานกําลังคน ทักษะทางปญญา ทักษะพิสัยท่ีเช่ียวชาญ เกีย่วกับอุตสาหกรรมอาหาร 
 12.1.2 เนนความสําคัญในเร่ืองความปลอดภัยและคุณคาทางโภชนาการของอาหาร พรอมท้ัง
สอดคลองกับกฎหมายของประเทศไทยและระดับสากล 
        12.2 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
   12.2.1 ผลิตบัณฑติมุงเนนวชิาชีพบนพื้นฐานดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ท่ีมีคุณภาพตาม
มาตรฐานสากล สามารถสรางบัณฑิตพรอมเขาสูอาชีพ 
   12.2.2 สนับสนุนองคความรูใหมจากผลงานวิจยัและนวัตกรรม เพื่อถายทอดสรางสรรคอาชีพ
อิสระโดยยดึหลักเศรษฐกจิพอเพียง 
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13.  ความสัมพันธกับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปดสอนในคณะ/สาขาวิชาอ่ืนในมหาวิทยาลัย 
       13.1  รายวิชาท่ีในหลักสูตรท่ีเปดสอนในคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ใชรวมกับทุกหลักสูตรของมหาวทิยาลัย 
 13.2  รายวิชาท่ีเปดสอนใหคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 

รหัสวิชา 07-413-306 ช่ือวิชา องคประกอบทางเคมีของอาหาร 
 13.3  การบริหารจัดการ 
 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร ประสานงานกับอาจารยผูแทนจากสาขา/ภาควิชาอ่ืนในคณะท่ี
เกี่ยวของ ดานเน้ือหาสาระการจัดตารางเวลาเรียนและสอบ รวมท้ังความสอดคลองกับมาตรฐานผลการ
เรียนรูตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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หมวดท่ี  2  ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

1.  ปรัชญา  ความสําคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร 
     1.1  ปรัชญา 
             หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มุงเนนผลิตบัณฑิตท่ีสรางสรรคอาหาร
มาตรฐานสากลดวยเทคโนโลยีสมัยใหม 
    1.2   วัตถุประสงค 
           1.2.1 เพื่อผลิตบัณฑติท่ีมีคุณธรรม จิตสาธารณะ และจริยธรรมในวิชาชีพ รวมถึงเปนผูมีจรรยาบรรณ
ในวิชาชีพ 
           1.2.2 เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีมีความรู ความเขาใจ ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารอยางเปน
ระบบ 
           1.2.3 เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีเปนผูมีทักษะ ความคิดริเร่ิมสรางสรรคอยางเปนระบบบนพื้นฐานของขอมูล
และขอเท็จจริง และมีความชํานาญในงานอาชีพวิทยาศาสตรการอาหาร อุตสาหกรรมการผลิตอาหาร 
งานวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
           1.2.4  เพื่อผลิตบัณฑติท่ีสามารถนําความรูไปประยุกต และพัฒนาความรูเพื่อการศึกษาข้ันสูงตอไป 
           1.2.5 เพื่อผลิตบัณฑิตท่ีสามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศในการส่ือสาร รวมถึงใช
เทคโนโลยีสารสนเทศในวิชาชีพไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 
2.  แผนพฒันาปรับปรุง  

แผนพฒันา/เปล่ียนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี ้

 ปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวทิยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหารใหมี
มาตรฐานตามท่ี สกอ. กําหนด 

 พัฒนาหลักสูตรตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิท่ีกําหนด 
 ติดตามประเมินผลหลักสูตร

อยางสมํ่าเสมอ 

 เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 
 รายงานผลการประเมิน

หลักสูตร 

 ปรับปรุงหลักสูตรให
สอดคลองกับความตองการ
ของอุตสาหกรรมและการ
เปล่ียนแปลงของเทคโนโลยี 

 

 ติดตามการเปล่ียนแปลงใน
ความตองการของ
ผูประกอบการดาน
อุตสาหกรรมการผลิต 

 รายงานผลการประเมินความ
พึงพอใจในการใชบัณฑิตของ
สถานประกอบการ 
 ความพึงพอใจในทักษะ  

ความรูความสามารถในการ
ทํางานของบัณฑิต 
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แผนพฒันา/เปล่ียนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี ้

 พัฒนาบุคลากรดานการเรียน
การสอนและบริการวิชาการให
มีประสบการณจากการนํา 
ความรู มาปฏิบัติงานจริง 

 สนับสนุนบุคลากรดานการ
เรียนการสอนใหทํางานบริการ
วิชาการแกองคกรภายนอก 

 ปริมาณงานบริการวิชาการตอ
อาจารยในหลักสูตร 
 การศึกษาตอ 
 การฝกอบรม - ดูงาน 
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หมวดท่ี 3  ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการและโครงสรางของหลักสูตร 

1.   ระบบการจัดการศึกษา 
       1.1   ระบบ 
               การจัดการศึกษาเปนแบบทวิภาค  ขอกําหนดตาง ๆ ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 
ราชมงคลพระนคร  วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี  พ.ศ. 2550 และฉบับท่ี 2 พ.ศ.2552  (ภาคผนวก ก) 
      1.2   การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน 
               การจัดการเรียนการสอนภาคฤดูรอน ข้ึนอยูกับการพิจารณาของคณะกรรมการประจําหลักสูตร 
      1.3   การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค 
                ไมมี 
 

2.   การดําเนินการหลักสูตร 
      2.1  วัน-เวลาในการดําเนนิการเรียนการสอน 
              ภาคการศึกษาท่ี  1            เดือนมิถุนายน  -  กันยายน 
              ภาคการศึกษาท่ี  2            เดือนพฤศจิกายน  -  กุมภาพันธ 
              ภาคการศึกษาฤดูรอน       เดือน มีนาคม  -  พฤษภาคม 

2.2   คุณสมบตัิผูเขาศึกษา 
             สําเร็จการศึกษาระดบัมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม.6) แผนการเรียนวิทยาศาสตร-คณิตศาสตร 
             การคัดเลือกผูเขาศึกษา 

(1) เขาศึกษาโดยระบบคัดเลือกของสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) หรือ 
(2) เขาศึกษาโดยระบบคัดเลือกของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

      2.3   ปญหาของนักศึกษาแรกเขา 
                           - 
      2.4   กลยุทธในการดําเนินการเพื่อแกไขปญหา/ขอจํากัดของนักศึกษาในขอ 2.3 
                           - 

 
 
 
 
 
 
 

 



8 
 

2.5 แผนการรับนกัศึกษาและผูสําเร็จการศึกษาในระยะ  5  ป 

2.6  งบประมาณตามแผน 
              2.6.1  งบประมาณรายรับ (หนวย : บาท) 

รายละเอียดรายรับ 
ปงบประมาณ 

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

 

จํานวนนักศึกษา 
จํานวนนักศึกษาแตละปการศึกษา 

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

ช้ันปท่ี  4 -   35 70 

รวม 35 105 175 245 280 

คาดวาจะจบการศึกษา - - - 35 70 
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              2.6.2   งบประมาณรายจาย (หนวย : บาท) 

หมวดเงิน 
ปงบประมาณ 

2555 2556 2557 2558 2559 
ก. งบดําเนนิการ      

1. คาใชจายบุคลากร 1,667,138.- 1,750,495.- 1,838,020.- 1,929,920.- 2,026,417.- 
2. คาใชจายดําเนนิงาน  (ไมรวม 3) 912,660.- 958,293.- 1,006,207.- 1,056,518.- 1,056,518.- 
3. ทุนการศึกษา - - - - - 
4. รายจายระดับมหาวิทยาลัย 1,374,052.- 1,374,052.- 1,374,052.- 1,374,052.- 1,374,052.- 

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

* หมายเหตุ  คาใชจายตอหัวนักศึกษา 76,050.-บาทตลอดหลักสูตร 

       2.7   ระบบการศึกษา 
            ระบบการศึกษาเปนแบบช้ันเรียน และเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี  พ.ศ. 2550 และฉบับท่ี 2 พ.ศ.2552  (ภาคผนวก ก) 
      2.8   การเทียบโอนหนวยกิตรายวิชาและการลงทะเบียนเรียนขามสถาบันอุดมศึกษา 
             เปนไปตามประกาศ สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาและระเบียบมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร   
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3.  หลักสูตรและอาจารยผูสอน 
      3.1   หลักสูตร 
               3.1.1  จํานวนหนวยกิต                  รวมตลอดหลักสูตร  136   หนวยกิต 
               3.1.2  โครงสรางหลักสูตร 
                          โครงสรางหลักสูตร แบงเปนหมวดวิชาท่ีสอดคลองกับท่ีกําหนดไวในมาตรฐานหลักสูตรของ
กระทรวงศึกษาธิการ  ดังนี ้
ก.  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป                                                                                                 32   หนวยกิต 
     ก.1  กลุมวชิาภาษาไทย                                                                                                  3   หนวยกิต 
     ก.2  กลุมวชิาภาษาตางประเทศ                                                                                    12   หนวยกติ 
     ก.3  กลุมวชิาสังคมศาสตรและมนุษยศาสตร                                                                 9   หนวยกิต 
     ก.4   กลุมวชิาคณิตศาสตรและวิทยาศาสตร                                                                   6   หนวยกติ 
     ก.5   กลุมวชิาพลศึกษาและนันทนาการ                                                                         2   หนวยกิต 
ข.  หมวดวิชาเฉพาะ                                                                                                        98   หนวยกิต 
     ข.1  กลุมวิชาแกน                                                                                                         19  หนวยกิต 
     ข.2  กลุมวิชาชีพบังคับ                                                                                                 67   หนวยกิต 
     ข.3  กลุมวิชาชีพเลือก                                                                                                   12   หนวยกติ 
ค.  หมวดวิชาเลือกเสรี                                                                                                         6   หนวยกิต 

               3.1.3   รายวิชา 
   -    รหัสวิชา 
         รหัสวิชาประกอบดวยตัวเลข 8 หลัก   XX-XXX-XXX   มีความหมายดังนี ้
          หลักท่ี 1 และ2   เปนรหัสคณะ ( 07 = คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร)  
          หลักท่ี 3  เปนรหัสสาขาวิชา  (0 = ไมระบุสาขาวิชา   4 =   สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร)    
          หลักท่ี 4  เปนรหัสหมวดวิชา   (0  =  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป    1 =  หมวดวิชาเฉพาะ) 
          หลักท่ี 5  เปนรหัสกลุมวิชา 
                         -  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไปที่เปนศิลปศาสตร    (1 =  ภาษาไทย   2 = ภาษาตางประเทศ   3 =  สังคมศาสตร     
                                  4 =  มนุษยศาสตร 5 = พลศึกษา  6 =  นันทนาการ)     

                         -  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไปที่เปนวิทยาศาสตร   (1 =  คณิตศาสตร      2 =   วิทยาศาสตร )     

                         -  หมวดวิชาเฉพาะ   (1 =  วิชาแกน   2 = วิชาชีพบังคับ   3 =  วิชาชีพเลือก)         
         หลักท่ี 6  เปนปท่ีควรศกึษา       
         หลักท่ี 7 และ 8  เปนลําดับรายวิชา  
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-  รายวิชา 

 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป                          32    หนวยกิต    ประกอบดวย 
 กลุมวิชาภาษาไทย        3      หนวยกิต   ใหเลือกศึกษาจากรายวิชาตอไปน้ี 
      หรือรายวชิาท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

01-001-103 ภาษาไทยเพื่อการส่ือสาร (Thai  for Communication)   3(3-0-6) 
01-001-104 ภาษาไทยเพื่อการส่ือสารธุรกิจ (Thai for Business Communication) 3(3-0-6) 

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

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

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

 กลุมวิชาภาษาตางประเทศ       12   หนวยกติ   ประกอบดวย 
 

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

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

     และใหเลือกศึกษาอีก   6  หนวยกิต จากรายวิชาตอไปนี้หรือรายวิชาท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

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

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

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

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

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

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

01-002-219 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารในชีวิตประจําวัน 

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

01-002-220 ภาษาจนีเบ้ืองตน (Fundamental of Chinese)  3(3-0-6) 
01-002-221 ภาษาจนีเพื่อการส่ือสาร 1 (Chinese for Communication 1) 3(3-0-6) 

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

01-002-223 การแปลภาษาจีนเปนไทย 2 (Chinese to Thai Translation 2) 3(3-0-6) 
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 กลุมวิชาสังคมศาสตรและมนุษยศาสตร     9  หนวยกิต ใหเลือกศึกษารายวิชาตอไปนีห้รือ
รายวิชาท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด  

 

01-003-101 มนุษยกับสังคม (Man  and  Society) 3(3-0-6) 
01-003-102 มนุษยสัมพนัธ (Human Relations) 3(3-0-6) 
01-003-103 ระเบียบวิธีวิจยั (Research Methodology) 3(3-0-6) 
01-003-104 การพัฒนาคุณภาพชีวติและสังคม (Life and Social Skills) 3(3-0-6) 
01-003-105 สังคมกับเศรษฐกิจ (  Society and Economy) 3(3-0-6) 
01-003-106 สังคมกับการปกครอง (Society and Government) 3(3-0-6) 
01-003-107 สังคมกับส่ิงแวดลอม (Society and Environment) 3(3-0-6) 
01-003-108 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพยีง (Sufficiency Economy Philosophy) 3(3-0-6) 
01-003-109 กฏหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ (Law and Professional Ethics) 3(3-0-6) 
01-003-112 อาเซียนศึกษา (ASEAN Studies) 3(3-0-6) 
01-003-113 สันติศึกษา (Peace Studies) 3(3-0-6) 
01-004-101 สารสนเทศและการศึกษาคนควา (Information and Study Skills) 3(3-0-6) 

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

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

01-004-109 พฤติกรรมมนุษยกับการพัฒนาตน (Human Behavior and Self Development) 3(3-0-6) 
 

 กลุมวิชาคณิตศาสตรและวิทยาศาสตร    6   หนวยกิต ใหเลือกศึกษารายวิชาตอไปนีห้รือ
รายวิชาท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด  

 

02-001-101 คณิตศาสตรพื้นฐาน (Fundamental Mathematics) 3(3-0-6) 
02-001-103 สถิติเบ้ืองตน (Introduction to Statistics) 3(3-0-6) 
02-001-104 คณิตศาสตรในชีวิตประจําวนั (Mathematics in Daily Life) 3(3-0-6) 
02-002-101 วิทยาศาสตรในชีวิตประจําวนั (Science in Daily Life) 3(3-0-6) 
02-002-104 ส่ิงแวดลอมและการจัดการทรัพยากร 

(Environment and Resource Management) 
3(3-0-6) 
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 กลุมวิชาพลศึกษาและนันทนาการ    2   หนวยกิต ใหเลือกศึกษารายวิชาตอไปนี้หรือ 
       รายวิชาท่ีมหาวิทยาลัยกาํหนด  

 

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

   
 

 

 หมวดวิชาเฉพาะ       98     หนวยกิต   ประกอบดวย 
 กลุมวิชาแกน     19  หนวยกติ   ประกอบดวย 

02-311-102 คณิตศาสตรสําหรับวิทยาศาสตร (Mathematics   for  Science) 3(3-0-6) 
02-411-101 หลักเคม ี(Principles  of  Chemistry) 3(3-0-6) 
02-411-102 ปฏิบัติการหลักเคมี (Principles  of  Chemistry  Laboratory) 1(0-2-1) 
02-511-101 หลักฟสิกส (Principles  of  Physics)  3(3-0-6) 
02-511-102 ปฏิบัติการหลักฟสิกส (Principles  of  Physics Laboratory) 1(0-2-1) 
02-611-101 หลักชีววิทยา (Principles  of  Biology)                         3(3-0-6) 
02-611-102 ปฏิบัติการหลักชีววิทยา  (Principles  of  Biology  Laboratory)     1(0-2-1) 
07-411-101 วิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ (Food  Science and Nutrition)              3(3-0-6) 
07-011-301 การเตรียมความพรอมสหกิจศึกษา (Preparation for Co-operative Education) 1(0-2-1) 

 

 กลุมวิชาชีพบังคับ     67  หนวยกิต  ประกอบดวย  

02-412-113  เคมีอินทรียพืน้ฐาน (Basic Organic Chemistry)  3(3-0-6) 
02-412-114 ปฏิบัติการเคมีอินทรียพื้นฐาน (Basic Organic Chemistry Laboratory)  1(0-2-1) 
02-612-205 ชีวเคม ี(Biochemistry)  3(3-0-6) 
02-612-206 ปฏิบัติการชีวเคมี (Biochemistry  Laboratory)  1(0-2-1) 
07-311-101 หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ (Principles of Cookery and  

Nutrition)                 
3(2-2-5) 

02-612-201 จุลชีววิทยาท่ัวไป (General  Microbiology)           3(3-0-6) 
02-612-202 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาท่ัวไป (General  Microbiology Laboratory)          1(0-2-1) 
02-412-105 เคมีวิเคราะห (Analytical Chemistry)          3(3-0-6) 
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02-412-106 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห (Analytical Chemistry Laboratory)         1(0-2-1) 
07-412-203 ความปลอดภยัของอาหาร (Food  Safety)                         3(3-0-6) 
07-412-204 การแปรรูปอาหาร (Food  Processing)                         3 (2-3-5) 
07-412-305 เคมีอาหาร (Food  Chemistry)                         3 (2-3-5) 
07-412-308 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร (Food   Product   Development  )                         3 (2-3-5) 
07-412-310 จุลชีววิทยาทางอาหาร (Food  Microbiology)                         4(2-4-6)  
07-412-311 หลักวิศวกรรมอาหาร (Principles  of   Food  Engineering)                         4(2-4-6) 
07-412-312 แผนแบบการทดลอง (Experimental   Design)                         3(2-2-5) 
07-412-313 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร (Food   Processing Technology)                         3 (2-2-5) 
07-412-314 การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑอาหาร  

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

07-412-315 การประเมินทางประสาทสัมผัส (Sensory  Evaluation)                         3 (2-2-5) 
07-412-316 การวิเคราะหอาหาร (Food  Analysis)                         3 (2-3-5) 
07-412-317 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร (Food   Plant  Sanitation)                3(3-0-6) 
07-412-318 เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภณัฑอาหาร  

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

07-412-410 การจัดการอุตสาหกรรมอาหาร (Food   Industrial   Management)                      3(3-0-6) 
07-412-411 สัมมนาทางวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

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

07-412-412 โครงงานพิเศษทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  
(Special Projects in Food Science and Techology)                         

3(1-4-4) 

 

 กลุมวิชาชีพเลือก     12  หนวยกิต   ใหเลือกศึกษารายวิชาตอไปนี้  
07-413-401 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร   

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

                 ในกรณีไมสามารถลงทะเบียนวชิาสหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ซ่ึง
เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  วาดวยการจัดสหกิจศึกษาและการฝกงาน
วิชาชีพ  พ.ศ. 2553 หรือมติของคณะกรรมการประจําหลักสูตร ใหเลือกลงทะเบียนวิชาการฝกงานวิชาชีพ
ทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

07-413-318 การฝกงานวิชาชีพทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  
(Practice for  Food Science and Technology) 

3(0-40-0) 
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และใหเลือกศึกษาใหครบ  12  หนวยกิต จากรายวิชาตอไปน้ี 

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

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

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

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

3(3-0-6) 

07-413-306 องคประกอบทางเคมีของอาหาร (Chemical Composition of Foods  )            3 (2-2-5) 
07-413-307 การตลาดทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

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

07-413-309 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑอาหาร (Food  Packaging  Technology) 3 (3-0-6)  
07-413-310 เทคโนโลยีขนมอบ (Bakery  Technology) 3 (2-3-5) 
07-413-311 เทคโนโลยีขนมหวาน (Confectionery  Technology) 3 (2-3-5) 

07-413-312 เทคโนโลยีเคร่ืองดื่ม (Beverage  Technology) 3 (2-3-5) 
07-413-313 เทคโนโลยีธัญชาติ (Cereal   Technology) 3 (2-3-5) 
07-413-314 เทคโนโลยีผักและผลไม (Fruit  and  Vegetable  Technology) 3 (2-3-5) 
07-413-315 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง (Fishery  Product  Technology) 3 (2-3-5) 
07-413-316 เทคโนโลยีเนือ้สัตว และผลิตภัณฑ  

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

07-413-317 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ (Milk  and  Milk  Product  Technology) 3 (2-3-5) 
07-413-402 กรรมวิธีการผลิตอาหารดวยเทคโนโลยีท่ีเหมาะสม  

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

07-413-403 การประกันคุณภาพอาหาร (Food  Quality  Assurance)                     3(3-0-6) 
07-413-404 หัวขอเฉพาะทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

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

07-513-205 อาหารฮาลาล (Halal Cuisine )      3(1-4-4) 
07-612-315 พฤติกรรมผูบริโภค (Consumer Behavior)     3(3-0-6) 

 

 หมวดวิชาเลือกเสรี     6   หนวยกิต    
                    ใหเลือกศึกษาจากรายวิชาท่ีเปดสอนในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  ระดับปริญญาตรี 
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3.1.4   แสดงแผนการศึกษา  
                     แผนการเรียนปกติ 
 

ปท่ี  1 /ภาคการศึกษาท่ี 1 หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาดวย
ตนเอง 

01-002-101 ภาษาอังกฤษ 1 3 3 0 6 

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

02-311-102 คณิตศาสตรสําหรับวิทยาศาสตร 3 3 0 6 

02-411-101 หลักเคม ี 3 3 0 6 

02-411-102 ปฏิบัติการหลักเคม ี   1 0 2 1 

02-611-101 หลักชีววิทยา 3 3 0 6 

02-611-102 ปฏิบัติการหลักชีววิทยา 1 0 2 1 
07-411-101 วิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ  3 3 0 6 

รวม 18 15 6 33 
ช่ัวโมง / สัปดาห  =  21 

 

ปท่ี  1 /ภาคการศึกษาท่ี 2 หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาดวย
ตนเอง 

01-002-102 ภาษาอังกฤษ 2 3 3 0 6 

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

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

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

02-412-113 เคมีอินทรียพืน้ฐาน 3 3 0 6 

02-412-114 ปฏิบัติการเคมีอินทรียพื้นฐาน 1 0 2 1 

02-511-101 หลักฟสิกส 3 3 0 6 

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

ช่ัวโมง / สัปดาห  =  21 
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ปท่ี  2 /ภาคการศึกษาท่ี 1 หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาดวย
ตนเอง 

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

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

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

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

02-612-205 ชีวเคม ี 3 3 0 6 

02-612-206 ปฏิบัติการชีวเคมี  1 0 2 1 

07-311-101 หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ 3 2 2 5 

รวม 19 17 4 36 
ช่ัวโมง / สัปดาห  =  21 

 

ปท่ี  2 /ภาคการศึกษาท่ี 2 หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาดวย
ตนเอง 

xx-xxx-xxx วิชากลุมภาษาไทย    3 3 0 6 

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

02-612-201 จุลชีววิทยาท่ัวไป 3 3 0 6 

02-612-202 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาท่ัวไป 1 0 2 1 

02-612-105 เคมีวิเคราะห  3 3 0 6 

02-612-106 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห 1 0 2 1 

07-412-203 ความปลอดภยัของอาหาร 3 3 0 6 

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

ช่ัวโมง / สัปดาห  =  24 
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ปท่ี  3 /ภาคการศึกษาท่ี 1 หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาดวย
ตนเอง 

07-412-305 เคมีอาหาร 3 2 3 5 
07-412-308 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร   3 2 3 5 
07-412-310      จุลชีววิทยาทางอาหาร 4 2 4 6 

07-412-311 หลักวิศวกรรมอาหาร 4 2 4 6 

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

รวม x x x x 

ช่ัวโมง / สัปดาห  =  xx 
 

ปท่ี  3 /ภาคการศึกษาท่ี 2 หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาดวย
ตนเอง 

07-412-313 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 3 2 2 5 

07-412-314 การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑอาหาร 3 2 3 5 

07-412-315 การประเมินทางประสาทสัมผัส 3 2 2 5 

07-412-316 การวิเคราะหอาหาร 3 2 3 5 

07-412-317 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3 3 0 6 

07-412-318 เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภณัฑอาหาร  3 2 3 5 

07-011-301 เตรียมความพรอมสหกิจศึกษา 1 0 2 1 
xx-xxx-xxx วิชาชีพเลือก (2) x x x x 

รวม x x x x 

ช่ัวโมง / สัปดาห  =  xx 
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ปท่ี  4 /ภาคการศึกษาท่ี 1 หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาดวย
ตนเอง 

07-413-401 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาตรและเทคโนโลยี
การอาหาร 

6 0 40 0 

รวม 6 0 40 0 
ช่ัวโมง / สัปดาห  =  40 

 

ปท่ี  4 /ภาคการศึกษาท่ี 2 หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาดวย
ตนเอง 

07-412-410 การจัดการอุตสาหกรรมอาหาร 3 3 0 6 
07-412-411 สัมมนาทางวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 
1 0 2 1 

07-412-412 โครงงานพิเศษทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร  

3 1 4 4 

xx-xxx-xxx วิชาชีพเลือกเสรี (1) x x x x 

xx-xxx-xxx วิชาชีพเลือกเสรี (2) x x x x 

รวม x x x x 

ช่ัวโมง / สัปดาห  =  xx 
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3.1.5   คําอธิบายรายวิชา (ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ) 
1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

1.1   กลุมวิชาภาษาไทย 
01-001-103 ภาษาไทยเพื่อการส่ือสาร      3(3-0-6) 

Thai for Communication 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
ความรูพื้นฐานในการใชภาษาไทย ภาษากับการส่ือสาร ทักษะการฟง การพูด การอาน และ

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

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

Thai for Business Communication 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับการส่ือสารทางธุรกิจ แนวคิดเกี่ยวกับการส่ือสารทางธุรกิจ หลักการ

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

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

01-001-107 ภาษาไทยเพื่อการนําเสนอ     3(3-0-6) 
Thai for Presentation 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับภาษาไทย ความรูท่ัวไปในการนําเสนอ องคประกอบการนําเสนอ 

ประเภทการนาํเสนอ หลักและวิธีการนําเสนอ การเตรียมการนําเสนอ และการเลือกส่ือโสตทัศนูปกรณ 
Basic Thai language; general knowledge of Thai for presentation; factors of presentation; 

types of presentation; principles of presentation; presentation and audio-visual aids selection 
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01-001-109 วรรณคดีไทย       3(3-0-6) 
Thai Literature  
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
ความรูพื้นฐานของวรรณคดีไทย ความหมายและประเภทของวรรณคดีมรดก ความสําคัญ

และคุณคาวรรณคดีมรดก วิเคราะหและประเมินคาวรรณคดีมรดก 
Basic Thai literature; definitions and types of heritage literature; importance and value of 

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

Thai Writing for Profession 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับการเขียน การเขียนหนังสือราชการ การเขียนรายงานการประชุม 

การเขียนสาสนและคํากลาวในโอกาสตาง ๆ การเขียนโครงการ การเขียนบทความ การเขียนคําขวัญและ
โฆษณา  

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

 
1.2 กลุมวิชาภาษาตางประเทศ 

01-002-101 ภาษาอังกฤษ 1       3(3-0-6) 
English 1 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 

  การใชสํานวนและโครงสรางภาษาระดับพืน้ฐาน การทกัทาย การแนะนําตัว การบรรยาย
บุคคล การบรรยายส่ิงของ ความสนใจและงานอดิเรก การบรรยายสถานท่ี  การบรรยายเหตุการณในอดีต 
และการบรรยายแผนการและการพยากรณในอนาคต  
  Basic English language usage of expressions and structures; greetings and introductions; 
describing people; describing things, interest and hobbies; describing places; describing past events; 
describing future plans and predictions 
 
 



22 
 

01-002-102 ภาษาอังกฤษ 2        3(3-0-6) 
English 2 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 01-002-101  ภาษาอังกฤษ 1 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
การใชภาษาระดับสูงข้ึนเพื่อใชภาษาใหถูกตองตามสถานการณตางๆไดอยางเหมาะสม 

ไดแก การเปรียบเทียบ ข้ันตอนการปฏิบัติในชีวิตประจําวันและการเตือน การกําหนดเง่ือนไข ขาว
หนังสือพิมพ การแลกเปล่ียนความคิดเห็น การสมัครงานและการศึกษาตอ 
  Upper level of English language usage for different situations: comparison; instructions 
and warning; conditions; newspaper news; exchanging opinions; job application and study application 
 

01-002-205 ภาษาอังกฤษเทคนิค      3(3-0-6) 
Technical English 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 

  การใชภาษาอังกฤษท่ีเกี่ยวเนื่องกับวิชาชีพ ไดแก ความรูเกี่ยวกับคําศัพทและสํานวน
เกี่ยวกับวิชาชีพ ใจความสําคัญและรายละเอียดจากเนื้อเร่ือง การใหนิยามและการจําแนกประเภท การ
เปรียบเทียบ ข้ันตอนการปฏิบัติ ปาย ประกาศและฉลาก การบรรยายกระบวนการและบทคัดยอ  
  English language usage for careers in technical fields: technical terms and work-related 
expressions; main ideas and supporting details; definitions and classification; comparison; instructions; 
notice and labels; process description and abstracts 
 
01-002-206 ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ       3(3-0-6) 

English for Career 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 01-002-102  ภาษาอังกฤษ 2 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
ทักษะการส่ือสารภาษาอังกฤษเพ่ือนําไปใชในอาชีพตาง ๆ การพบปะผูคน การใชโทรศัพท 

การนัดหมาย การนําเสนองาน  การบอกคุณสมบัติของสินคาและบริการ การพูดถึงเปาหมายและการ
ตัดสินใจทําธุรกิจ  การตอวาและการแกปญหาท่ีเกิดข้ึนในการดําเนินธุรกิจ  การตรวจสอบความกาวหนา
ของการดําเนินงาน   ความเขาใจภาษา และวัฒนธรรม 

English language communication skills for various careers; meeting people; telephoning; 
making an appointment; giving presentation; describing products and services; identifying goals and 
business decision making; making and dealing with complaints; checking progress on work; 
understanding language and culture 
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01-002-211 การอานภาษาอังกฤษ 1      3(3-0-6) 
English Reading 1 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
การใชพจนานุกรม การเดาความหมายของคําศัพทจากปริบท องคประกอบและโครงสราง

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

English Listening 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
ทักษะการฟงภาษาอังกฤษเบื้องตนในสถานการณตางๆ ในชีวิตประจําวัน การฟงระดับ 

ประโยค  การฟงบทสนทนา  การฟงระดับยอหนา  การฟงบทความและตอบคําถาม  ทักษะการฟงเพื่อ       
จับใจความและเทคนิคการฟง 
 Introduction to English listening skills in various situations in daily lives; listening simple 
sentences, short dialogues, short paragraphs, short articles and answering the questions; listening 
comprehension skills of finding main ideas and listening techniques 
 
01-002-217 ภาษาอังกฤษอุตสาหกรรม     3(3-0-6) 

Industrial English 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 

  ทักษะการใชภาษาอังกฤษท่ีใชในงานอุตสาหกรรมเบ้ืองตน การบรรยายเคร่ืองมือและ
วิธีการใช การเปรียบเทียบผลิตภัณฑ การอานปายประกาศและสัญลักษณ การกรอกแบบฟอรมการซอมและ
บํารุงรักษาเคร่ืองมือและอุปกรณ  การแสดงความคิดเหน็ในงานอาชีพ  การบันทึกรายงาน 
  Introduction to English language skills in industrial fields; describing tools and tool 
using; comparing products; reading signs and symbols; filling in repairing and maintenance forms; 
expressing opinions in industrial areas; writing down the reports 
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01-002-218      การสนทนาภาษาอังกฤษ                       3(3-0-6) 
                    English Conversation 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 

  การสนทนาในสถานการณตางๆในชีวิตประจําวนัใหถูกตองตามวัฒนธรรมของเจาของ
ภาษา ไดแก การทักทายและแนะนําตัว คําแนะนํา การสนทนาทางโทรศัพท การบอกท่ีต้ังและทิศทาง การ
ขอรองและการเสนอให การขอบคุณและการขอโทษ  
  Conversation in various situations in daily lives in accordance with native culture: 
greetings and introductions; advice; telephoning; locations and directions; requests and offers; thanking 
and apologizing 
 
01-002-219 ภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสารในชีวิตประจําวัน   3(3-0-6) 

English for Communication in Daily Life 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 

  ทักษะการใชภาษาอังกฤษในชีวิตประจําวันเพื่อติดตอส่ือสารในสถานการณตางๆ การจอง
ต๋ัวและการจองหองพัก การส่ังอาหาร การโทรศัพท การบันทึกสาระสําคัญ การนําเสนอขอมูล การนัดหมาย 
  English skills in daily lives to communicate in various situations: reserving tickets and 
reserving accommodation; ordering foods; telephoning; writing important information; presenting 
information; and making an appointment 
 
01-002-220    ภาษาจีนเบื้องตน       3(3-0-6)  

Fundamental of Chinese      
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
ทักษะภาษาจีนเบ้ืองตน ไดแก การฟง พูด อาน และเขียน ประโยคและไวยากรณ 

ภาษาจีนข้ันพื้นฐาน ฝกการสนทนาและอานขอความภาษาจีนส้ันๆ  การสรุปเนื้อหาและตอบคําถามเปน
ภาษาจีนอยางพอเขาใจได 

Introduction to Chinese language skills: listening, speaking, reading and writing; 
basic sentence patterns and grammar; practice of short conversations and reading short messages; 
making a summary and answering questions understandably 
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01-002-221    ภาษาจีนเพื่อการส่ือสาร 1      3(3-0-6) 
Chinese for Communication 1 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 01-002-220   ภาษาจนีเบ้ืองตน 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
คําศัพทและสํานวนท่ีนิยมใชกันอยางกวางขวางในชีวิตประจําวนั ความสามารถในการ

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

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

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 01-002-220   ภาษาจนีเบ้ืองตน 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
หลักวิชาการแปลพื้นฐานและฝกการแปลขอความจากภาษาจีนเปนภาษาไทย รวมท้ังเรียน

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

learning how to translate orally 
 

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

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 01-002-222   การแปลภาษาจีนเปนไทย 1   
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
หลักวิชาการแปลชั้นสูง  ไดแก การแปลจดหมายทางราชการ   การแปลเชิงธุรกิจ  

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

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

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 

  ความรูเบ้ืองตนทางสังคมศาสตร สังคมกับวัฒนธรรม พฤติกรรมของมนุษยในสังคม การ
จัดระเบียบทางสังคม การขัดเกลาทางสังคม สถาบันทางสังคม การเปล่ียนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรม 
ปญหาสังคม 
  Introduction to social sciences; society and culture; human behavior in society; social 
organization; socialization; social institutions; social and cultural changes; social problems 
 

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

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 

  ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับมนุษยสัมพันธ พฤติกรรมและธรรมชาติของมนุษย แรงจูงใจกับ
มนุษยสัมพันธในหนวยงาน มนุษยสัมพันธในองคกร  การส่ือสารกับมนุษยสัมพันธ  มนุษยสัมพันธใน
วัฒนธรรมไทย   หลักธรรมทางศาสนากับมนุษยสัมพันธ 
  Introduction to human relationship; human behavior and nature; motivation and human 
relationship in workplace; human relationship in organizations; communication and human relationship; 
human relationship in Thai culture; religious principles and human relationship 
 

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

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 02-001-103    สถิติเบ้ืองตน 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับการวิจัย วัตถุประสงคและประเภทของการวิจัย ข้ันตอนสําคัญของ

การวิจัย และการออกแบบวิจัย กําหนดตัวแปรและสมมติฐานในการวิจัย วิธีการสุมตัวอยางและการเก็บ
รวบรวมขอมูล วิธีการทางขอมูลและการวิเคราะหขอมูลเพื่อการวิจัย การตีความขอมูลและการนําเสนอ
ขอมูล การเขียนเคาโครงการวิจัย   และรายงานการวิจัย 

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

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
การสรางแนวคิดและเจตคติของตนเอง ภาระหนาท่ีและความรับผิดชอบของบุคคล กลยุทธ

การบริหารตนเอง เทคนิคการครองใจคน การสรางผลผลิตและการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพ คุณธรรม 
จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ 

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

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
ความรูท่ัวไปดานสังคมเศรษฐกิจ วิวัฒนาการของระบบเศรษฐกิจและกลไกราคา สถาบัน

ทางเศรษฐกิจ การพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม ความรวมมือทางเศรษฐกิจในระดับตางๆ 
General knowledge of economic society; the development of economic system and  

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

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับสังคม รัฐและอุดมการณทางการเมือง รูปแบบการปกครองของไทย

สถาบันการเมืองการปกครอง การมีสวนรวมทางการเมืองของประชาชน  
General knowledge of society, state and political ideology; types of Thai government and 

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

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
ความสําค ัญของสังคมก ับ สิ ่งแวดล อม  แนวความค ิดพื ้นฐานทางน ิเ วศว ิทยา               

การอนุรักษทรัพยากรธรรมชาติ และส่ิงแวดลอม มลพิษส่ิงแวดลอม การจัดการส่ิงแวดลอม 
Importance of society and environment; fundamental concept of ecology; natural 

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

Sufficiency Economy Philosophy 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 

  ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกบัปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง เศรษฐกิจพอเพียงกับการพัฒนาเศรษฐกิจ   
เศรษฐกิจพอเพียงกับสังคมและชุมชน   ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงกับการบริหารจัดการท่ีดี  การสราง
ภูมิคุมกันทางเศรษฐกิจและการประยุกตปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
                          Introduction to philosophy of sufficiency economy; sufficiency economy and economic 
development; sufficiency economy in society and community; sufficiency economy philosophy and 
good governance management; self-immunity protection from socioeconomic, application of  
sufficiency economy philosophy 
 
01-003-109    กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชพี     3(3-0-6) 
               Law and Professional Ethics 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับกฎหมาย ความเปนมาของกฎหมาย ระเบียบปฏิบัติและกฎหมายท่ี

เกี่ยวของกับการประกอบวิชาชีพของสาขาวิชา จรรยาบรรณในวิชาชีพ ความรับผิดชอบของผูประกอบ
วิชาชีพตอการกาวลวงในสิทธิสวนบุคคล แนวคิดท่ัวไปเกี่ยวกับจริยธรรม และความรับผิดชอบตอสังคม 
กรณีศึกษาตางๆ ท่ีเกี่ยวของกับการตระหนักเร่ืองจรรยาบรรณวิชาชีพ 
  Introduction to law; background of law; rules and regulations dealing with professions; 
professional ethics; human-right; general concepts of ethics and social responsibility; case study related to 
realization on professional ethics 
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01-003-112    อาเซียนศึกษา         3(3-0-6) 
                    ASEAN Studies 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 

  กําเนิดสมาคมประชาชาติแหงเอเชียตะวันออกเฉียงใต (อาเซียน) แนวคิดการรวมกลุม
ประเทศอาเซียน บทบาทและปฏิญญาอาเซียน ขอกําหนดท่ีประชุมสุดยอดอาเซียนและกฎบัตรอาเซียน 
เปาหมายและความรวมมือในการพัฒนาดานการเมืองและความม่ันคง การพัฒนาดานเศรษฐกิจและดาน
สังคม-วัฒนธรรมของภูมิภาคอาเซียน 
  Establishment of Association of Southeast Asian Nations (ASEAN); concepts of ASEAN 
integration; ASEAN roles and declaration; ASEAN summits’ regulation and ASEAN charter; goals and 
cooperation in political and security, economic and socio-cultural development in the ASEAN region 
 
01-003-113    สันติศึกษา         3(3-0-6) 
                    Peace Studies  

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
ความหมายและแนวคิดหลักเกี่ยวกบัสันติภาพ และสันติศึกษา ปญหาความขัดแยงและความ

รุนแรงระดับครอบครัว ชุมชน ชาติ และระหวางประเทศ   การจัดการความขัดแยงโดยสันติวิธี 
Definitions and key concepts of peace and peace studies; problems, conflict and violence 

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

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

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับสารสนเทศ ทรัพยากรสารสนเทศ ระบบการจัดเก็บทรัพยากร 

สารสนเทศในหองสมุด การสืบคนทรัพยากรสารสนเทศและการใชเคร่ืองมือชวยคน การศึกษาคนควา     
การอางอิง และบรรณานุกรม 

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

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 

  ความรูพื้นฐานทางจิตวิทยา พันธุกรรม ส่ิงแวดลอมและพัฒนาการของมนุษย สรีรวิทยาท่ีมี
อิทธิพลตอพฤติกรรมของมนุษย การรับรู การเรียนรู และการจูงใจ เชาวนปญญาและความฉลาดทางอารมณ 
บุคลิกภาพ การปรับตัวและสุขภาพจิต พฤติกรรมทางสังคม 
  Basic psychology; genetics; environment and human development; influence of 
physiology on human behaviors; perception, learning, and motivation; intelligence and emotional 
quotient; personality, adjustment and mental health; social behavior 
 
01-004-106   ไทยศึกษา        3(3-0-6) 
                Thai Studies 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
ความเปนมาของชนชาติไทย ลักษณะสังคม เศรษฐกิจ การปกครองของไทย ลักษณะความ

เช่ือ ศาสนา ประเพณี วัฒนธรรมขาว  ภูมิปญญาไทยดานตาง ๆ 
Background of Thai nationality; characteristics of society; economics; Thai 

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

Personality Development 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับบุคลิกภาพ ทฤษฏีบุคลิกภาพ ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอบุคลิกภาพ การ

ปรับปรุงบุคลิกภาพ การรับรูเกี่ยวกับตนเอง สุขภาพจิตและการปรับตัว มนุษยสัมพันธกับบุคลิกภาพ และ
การพัฒนาบุคลิกภาพท่ีสมบูรณ 

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

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 

  พฤติกรรมมนุษย องคประกอบพฤติกรรมมนุษย การพัฒนาตน การพัฒนางานและ
พฤติกรรมการทํางาน บุคลิกภาพ  การปรับตัวและสุขภาพจิต มนุษยสัมพันธและส่ือสารเพ่ือสรางมนุษย
สัมพันธ การเสริมสรางชีวิตใหเปนสุข 

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

1.4 กลุมวิชาคณิตศาสตรและวิทยาศาสตร 
02-001-101 คณิตศาสตรพืน้ฐาน         3(3-0-6) 

Fundamental Mathematics 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 

  ตรรกศาสตรเบ้ืองตน เมตริกซและตัวกําหนด กฎการนับ  การเรียงสับเปล่ียนและการจัดหมู 
ความนาจะเปนเบ้ืองตน ทฤษฎีบททวินาม ลําดับและอนุกรม 

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

Introduction to Statistics 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 

  ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับสถิติ ความนาจะเปน ตัวแปรสุมและการแจกแจงตัวแปรสุม การสุม
ตัวอยาง การแจกแจงความนาจะเปนของฟงกชันของตัวอยางสุม การประมาณคา และการทดสอบสมมติฐาน 

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

  ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับมาตราช่ัง ตวง วัด อัตราสวน สัดสวน รอยละและการประยุกต พื้นท่ี
และปริมาตร คาสาธารณูปโภค ดอกเบ้ียและเงินผอนชําระ ภาษีมูลคาเพิ่มและภาษเีงินได เลขดัชนี ตรรกศาสตร
เบ้ืองตนและการใหเหตุผล และความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับสถิติ 

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

Science in Daily Life  
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 

  ความรู เ บ้ืองตนเกี่ยวกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี วิทยาศาสตรกับปรากฏการณ
ธรรมชาติ พลังงาน ไฟฟาและการส่ือสารโทรคมนาคม รังสีและกัมมันตภาพรังสี สารเคมีในชีวิตประจําวัน 
วิวัฒนาการและพันธุกรรมของมนุษย 

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

Environment and Resource Management  
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 

  ความรูพื้นฐานทางส่ิงแวดลอมและการจัดการทรัพยากร หลักนิเวศวิทยาและสมดุล
ธรรมชาติ ทรัพยากรธรรมชาติ มลพิษส่ิงแวดลอม การอนุรักษทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม                 
การประเมินผลกระทบส่ิงแวดลอมและการบริหารจัดการส่ิงแวดลอม 

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

Physical Education  
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 

  ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับ วิทยาศาสตรการกีฬา การทดสอบสมรรถภาพทางกาย ดัชนีมวลกาย 
รูปแบบของการจัดการแขงขัน และประเภทของกีฬา การบาดเจ็บจากการเลนกีฬาและการปฐมพยาบาล และ
การออกกําลังกายเพื่อสุขภาพ  
  General knowledge of sports science; physical fitness testing; body mass index; forms of 
sports competition and types of sports; injury and first aid; forms of exercises for health 
 
01-005-116     ลีลาศ        1(0-2-1) 

Social Dance 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 

                            ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับลีลาศ  กฎ ระเบียบ และมารยาทของลีลาศ  รูปแบบของลีลาศฝก
ทักษะพื้นฐานของการลีลาศในจังหวะตาง ๆ 

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

Team Sports  
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
คว ามรู ทั ่ว ไป เ กี ่ย ว ก ับก ีฬ าประ เ ภทท ีม  ฝ กท ักษะก า ร เ ล นก ีฬ าประ เ ภทท ีม                           

การสรางเสริมสมรรถภาพทางกาย กฎ ระเบียบ กติกาการแขงขันกีฬาประเภททีม การแขงขันกีฬา และ          
การจัดการแขงขันกีฬาประเภททีม  การบาดเจ็บจากการเลนกีฬาและการปฐมพยาบาล 

General knowledge of team sports; training team sports; building physical fitness; rules, 
regulations and etiquettes of team sports; competition and competition management of team sports; sports 
injuries and first aid 
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01-005-125     กีฬาประเภทบุคคล      1(0-2-1) 
Individual Sports  
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
ความรู ทั ่วไปเกี ่ยวก ับก ีฬาประเภทบุคคล  ฝกทักษะการเล นก ีฬาประเภทบุคคล                     

การสรางเสริมสมรรถภาพทางกาย กฎ ระเบียบ กติกาการแขงขันกีฬาประเภทบุคคล   การแขงขันกีฬาและ
การจัดการแขงขันกีฬาประเภทบุคคล  การบาดเจ็บจากการเลนกีฬาและการปฐมพยาบาล 

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

Recreation  
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับนันทนาการ ความหมายและความสําคัญ ประเภทของนันทนาการ 

กิจกรรมนันทนาการ ฝกปฏิบัติการเปนผูนาํนันทนาการ การจัดกจิกรรมนันทนาการเพื่อการฝกอบรม เกมส
นันทนาการ การอยูคายพักแรม กับการเลือกกิจกรรมนันทนาการตามความเหมาะสม 

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

Recreation for Training Courses 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู : - 
ความรูท่ัวไปเกี่ยวกบั ความหมายและความสําคัญของนันทนาการ การเปนผูนํานันทนาการ

ในการฝกอบรม ฝกปฏิบัติการนํากิจกรรมนันทนาการไปใชในการฝกอบรม และการเลือกใชกิจกรรม
นันทนาการใหเหมาะสมกับการอบรมตาง ๆ 

General knowledge of recreation;  meaning and importance of recreation; 
recreational leadership for training courses; practice of recreational activities for training courses; 
appropriate recreational activities for training courses 
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 2.  หมวดวิชาเฉพาะ 
 2.1  กลุมวิชาแกน  
02-311-102 คณิตศาสตรสําหรับวิทยาศาสตร 3(3-0-6)  

 Mathematics  for Science 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 

  ฟงกชัน ลิมิตและความตอเนื่อง อนุพันธ การหาอนุพันธของฟงกชันพีชคณิต ฟงกชัน        
ช้ีกําลัง ฟงกชันลอการิทึม  ฟงกชันตรีโกณมิติ ฟงกชันตรีโกณมิติผกผันและฟงกชันไฮเปอรโบลิก             
การประยุกตของอนุพันธ ปริพันธ เทคนิคการหาปริพันธ ปริพันธจํากัดเขตและการประยุกตของปริพันธ  
   Function , limit and continuity , derivative of algebraic function , exponential function, 
logarithmic function, trigonometric function, inverse trigonometric and hyperbolic functions, application of 
derivative, integration, techniques of integration and application, definite of integrals and applications 
 
02-411-101 หลักเคมี 3(3-0-6)  

 Principles of Chemistry 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 

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

 Principles of Chemistry Laboratory 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 

 เทคนิคการใชเคร่ืองมือและอุปกรณทางเคมี การทดสอบสมบัติบางประการของธาตุและ     
อิออน การทดสอบสารประกอบอิออนิกและสารประกอบโควาเลนต การทดลองเร่ืองสารละลาย การทดลอง
เร่ืองจลนศาสตรเคมีและสมดุลเคมี การทดลองเร่ือง กรด เบส เกลือ และการทดสอบสมบัติของสารอินทรีย 
 Techniques and chemical equipments, the elemental properties of ions and elements 
testing, the ionic compounds and covalent compounds testing, the experiments of solution, chemical 
kinetic, chemical equilibrium, acid-base,  and organic compounds testing 
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02-511-101 หลักฟสิกส          3(3-0-6) 
  Principles of Physics 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  -  
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 

 เวกเตอรและแรง การเคล่ือนท่ีและกฏการเคล่ือนท่ีของนิวตัน การดลและโมเมนตัม งาน
และพลังงาน กลศาสตรของไหล ความรอนและอุณหพลศาสตรเบ้ืองตน คล่ืน แสง และเสียง   
 Vectors and Force, motion and newton’s low of motion, impulse and momentum, work 
and energy, mechanical fluids, heat and basic thermodynamics, waves, light and sound 
 
02-511-102 ปฏิบัติการหลักฟสิกส          1(0-2-1) 
  Principles of Physics  Laboratory 
 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  -  
 รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :      
  เวกเตอรและแรง การเคล่ือนท่ีและกฏการเคล่ือนท่ีของนิวตัน การดลและโมเมนตัม งาน
และพลังงาน กลศาสตรของไหล ความรอนและอุณหพลศาสตรเบ้ืองตน คล่ืน แสง และเสียง   
   Vectors and Force, motion and newton’s low of motion, impulse and momentum, work 
and energy, mechanical fluids, heat and basic thermodynamics, waves, light and sound 
 
02-611-101 หลักชีววิทยา          3(3-0-6) 
  Principles of Biology 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  -  
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 

 ส่ิงมีชีวิตและเซลล ระบบสารอาหารและพลังงานในชีวิตการเคล่ือนไหวและการรักษาดุลย
ภาพของรางกาย ระบบประสาทและฮอรโมน อนุกรมวิธานของส่ิงมีชีวิต นิเวศวิทยา และวิวัฒนาการและ
การถายทอดพันธุกรรมของส่ิงมีชีวิต   
 Living organisms and cells. the nutrients and energy in life, movements and maintaining 
balance of the body, nervous system and hormones, taxonomy, ecology and evolution of living organisms 
and the transfer of genetic material of living organisms 
 
 
 
 



37 
 

02-611-102 ปฏิบัติการหลักชีววิทยา             1(0-2-1) 
  Principles of Biology  Laboratory 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  -  
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 

  กลองจุลทรรศน โครงสรางของเซลล และการลําเลียงสารผานเซลล การเจริญเติบโตและ
การสืบพันธุของส่ิงมีชีวิต ลักษณะและโครงสรางเนื้อเยื่อและอวัยวะพืช ชนิดของราก ลําตน ใบ ดอก ผล 
เมล็ด ระบบอวัยวะของสัตว ระบบสืบพันธุของส่ิงมีชีวิต สมบัติบางประการของสารอาหารและการสลาย 
ส่ิงมีชีวิตในอาณาจักรมอเนอรา โพรติสตา ฟงใจ อาณาจักรพืช อาณาจักรสัตว ระบบนิเวศบนดินและน้ํา 
มลพิษ การถายทอดพันธุกรรม  
 Microscope, the structure of cell and nutrient transported of cell, growth and reproduction 
of living organisms; the nature and structure of tissues and organs of the plant roots, stems, leaves, 
flowers, seeds, animal organ systems, reproduction, digestion of nutrients, living in the kingdom monera, 
protista, fungi, plant and animal, ecosystems on land and water pollution and genetics 
 
07-411-101 วิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) 

 Food  Science and Nutrition 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 

   สถานการณอาหารโลก แหลงอาหารของมนุษย ลักษณะทางอุตสาหกรรม องคประกอบ
ของอาหาร โภชนศาสตรขององคประกอบของอาหาร ปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพของอาหาร การเส่ือมเสียของ
อาหารและการควบคุม หลักเบ้ืองตนของการแปรรูปอาหารชนิดตาง ๆ ผลิตภัณฑอาหารชนิดตาง ๆ 
ผลิตภัณฑเนื้อ ผลิตภัณฑนม อาหารทะเล ไขมันและน้ํามัน ธัญชาติ ผักผลไม ผลิตภัณฑอาหารหมัก และ
สภาวะโภชนาการ ผลการแปรรูป และการเก็บรักษาตอสารอาหาร 

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

รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    : - 
ปฏิบัติการเตรียมความพรอมกอนออกสหกิจศึกษา ความหมาย ความสําคัญ ความเปนมาและ

พัฒนาการสหกิจศึกษา เทคนิคการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ วิธีเขียนรายงานและการนําเสนอรายงาน
สหกิจศึกษา 

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

 
2.2 กลุมวิชาชีพบังคับ  

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

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  02- 411-101   หลักเคมี  
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 
ความรูเบ้ืองตนของเคมีอินทรีย   สารประกอบอะลิฟาติก และอะลิไซคลิกไฮโดรคารบอน 
สารประกอบอะโรมาติกไฮโดรคารบอน  และสารประกอบเฮไลด   สารประกอบ

แอลกอฮอล    ฟนอล และอีเทอร    สารประกอบแอลดีไฮด และคีโตน   กรดคารบอกซิลิก และอนุพันธ   
คารโบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน 

Introduction to organic chemistry; aliphatic and alicyclic hydrocarbon compounds; 
aromatic hydrocarbon compounds and halides compounds;  alcohols, phenols and ethers compounds;  
aldehydes and ketones compounds; carboxylic acids and carboxylic acid derivatives compounds;  
carbohydrates, proteins and lipids 
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02-412-114      ปฏิบัติการเคมีอินทรียพื้นฐาน 1 (0-2-1) 
Basic Organic Chemistry Laboratory 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  02-412-113  เคมีอินทรียพื้นฐาน 
ความปลอดภัยในหองปฏิบัติการเคมี  เทคนิคพื้นฐานในการปฏิบัติการทางเคมีอินทรีย    

การแยกสารและการทําสารใหบริสุทธ์ิ  การทดสอบสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของสารประกอบอินทรีย
ตามหมูฟงกช่ัน  และการวิเคราะหสารประกอบอินทรีย   

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

 Biochemistry 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  02-611-101  หลักชีววิทยา   หรือ  
                                               02-611-103  ชีววิทยาท่ัวไป   
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู     :  - 
ความรูท่ัวไปทางชีวเคมี องคประกอบทางเคมีและการดํารงชีวิตของเซลล องคประกอบ

หลักการของเมแทบอลิซึม สมบัติ ประเภท และการทํางานของเอนไซม คารโบไฮเดรตและเมแทบอลิซึม 
โปรตีนและเมแทบอลิซึม ลิพิดและเมแทบอลิซึม กรดนิวคลีอิกและเมแทบอลิซึม ประเภทโครงสรางและ
บทบาทการทํางานของวิตามิน เกลือแร และฮอรโมน ชีวเคมกีับการทํางานของรางกาย 

Biochemical general knowledge; the chemical composition and survival of cell; the 
principle components of the metabolic; properties action of emzymes; metabolism of carbohydrates; 
protein; lipid; nucleic acids; structure and role of vitamins;  minerals and hormones biochemical functions 
of the body 
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02-612-206 ปฏิบัติการชีวเคมี 1(0-2-1) 
 Biochemistry  Laboratory 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  -  
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู     :  02-612-205  ชีวเคม ี

 เคร่ืองมือและหลักการใชเคร่ืองมือ พีเอส บัฟเฟอร เอนไซมและสเปกโทรโฟโตมิเตอร 
คารโบไฮเดรตเมแทบอลิซึมและโปรตีน ชีวโมเลกุลในเซลลและกรดนิวคลิอิค สมบัติของเยื่อเซลลและการ
เจริญของเซลล การวิเคราะหเลือดและปสสาวะ 
 Tools and their usage pH;  concepts use tools to anylsis pH;  buffer solution; enzymes 
and spectroscopic photometer; carbohydrate metabolism and metabolic proteins;  biomolecules in the cell 
and nucleic acid; properties of cell membranes and cell growth; blood and urine analysis 
 
07-311-101        หลักการประกอบอาหารและโภชนาการ 3(2-2-5) 
 Principles of Cookery and  Nutrition 
 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  : - 
 รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู  : -  
 ความรูเกี่ยวกับการประกอบอาหารและโภชนาการ อาหารหลัก 5 หมูและสารอาหาร การ
กําหนดรายการอาหาร  ตํารับอาหาร การเลือกซ้ือและการเก็บรักษาวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบและการ
ประกอบอาหารอยางสงวนคุณคาทางโภชนาการ 

General knowledge of cookery and nutrition; five food groups and nutrients; menu 
setting; recipes; food purchasing and raw material storage; raw material preparation, and nutrient  
preservation cooking  
 
02-612-201 จุลชีววิทยาท่ัวไป          3(3-0-6) 

  General  Microbiology 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  02-611-101  หลักชีววิทยา  หรือ  
                                              02-611-103  ชีววิทยาท่ัวไป   
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 
ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับจุลชีววิทยา แบคทีเรีย ไวรัส และไวรอยด ราและยีสต  โพรโตซัวและ

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

yeast;protozoa and algae 
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02-612-202  ปฏิบัติการจุลชีววิทยาท่ัวไป     1(0-2-1 )
 General  Microbiology  Laboratory 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู     :  02-612-201   จุลชีววิทยา  
แบคทีเรีย ไวรัส และไวรอยด รา ยีสต  โพรโตซัวและสาหราย 
Bacteria ; viruses and viroid ; fungi; yeast; protozoa and algae 

 
02-412-105 เคมีวิเคราะห          3(3-0-6) 
  Analytical Chemistry 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  02-411-101  หลักเคม ี  
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 

 หลักเบ้ืองตนเกี่ยวกับการวิเคราะหเชิงปริมาณและคํานวณปริมาณสัมพันธ  การประเมิน
ความนาเช่ือถือของขอมูลท่ีไดจากการวิเคราะห  การวิเคราะหโดยน้ําหนักปริมาตรการวิเคราะห  การ
ไทเทรตกรดเบสและการไทเทรตแบบตกตะกอน  การไทเทรตแบบเกิดปฏิกิริยารีดอกซ  การไทเทรตแบบ
เกิดสารประกอบเชิงซอน  และหลักการวิเคราะหทางสเปกโทรสโกป 
 Principles  of basic quantitative analysis and stoichiometric calculation; assessing the 
reliability of the information obtained from the analysis; gravimetric and volumetric methods of analysis; 
acid/base titrations and precipitation titration; redox titration; complex metric titration; spectroscopic 
analysis 
 
02-412-106 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห          1(0-2-1) 
 Analytical  Chemistry Laboratory 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  02-411-102 ปฏิบัติการหลักเคมี     
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู     :  02-612-105  เคมีวิเคราะห 
การใชเคร่ืองแกวและการเทียบมาตรฐานการเตรียมสารละลายมาตรฐาน การวิเคราะหโดย

น้ําหนักโดยใชตัวตะกอนแบบอินทรียและอนินทรีย  การไทเทรตกรด เบส และการไทเทรตแบบตาง ๆ การ
ใชเคร่ืองมือวัดความเปนกรด เบส  และเครื่องวัดการดูดกลืนแสง 

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

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน :  -   
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 
ขอปฏิบัติท่ีดีในการเพาะปลูก สุขลักษณะท่ีดีในการผลิตอาหาร สุขอนามัย ท่ีดีของ

พนักงาน  สุขาภิบาลโรงงาน การปฏิบัติท่ีเหมาะสมและ มาตรการควบคุมอันตรายในระบบการผลิตอาหาร  
การวิเคราะหอันตรายและการควบคุมจุดวิกฤต (HACCP) ในกระบวนการผลิตอาหาร ผลกระทบตอสุขภาพ
ของผูบริโภคและการบําบัดรักษา ตลอดจนกฏระเบียบท่ีเกี่ยวของ กับมาตรฐาน กฎหมายท่ีเกี่ยวกับการ
ประกันคุณภาพดานความปลอดภัยในการผลิตและการขนสงอาหาร 

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

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

 Food Processing 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 
หลักการเบื้องตนเกี่ยวกับคุณลักษณะท่ัวไปของวัตถุดิบอาหาร การเตรียมวัตถุดิบใน

อุตสาหกรรม หลักเกณฑท่ัวไปของการปฏิบัติการท่ีดีในการผลิตอาหาร การจัดการของเสีย หลักการของ
การแปรรูปอาหารโดยการใชความรอน ใชความเย็น ใชสารเคมี ใชรังสี ผลของการแปรรูปอาหารท่ีมีผลตอ
คุณคาทางโภชนาการ  

Introduction to the properties of food raw material; raw material handling and 
preparation; good manufacturing practices;  waste eliminate processing;  processing technique by thermal 
processing, cold processing, chemical processing, and irradiation; and resultd of food processing on 
nutritive value 
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07-412-305 เคมีอาหาร 3 (2-3-5) 
 Food  Chemistry 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 
องคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญของอาหาร น้ํา คารโบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน วิตามิน แรธาตุ 

คุณสมบัติทางเคมีกายภาพ และการเปล่ียนแปลงทางเคมี ระหวางการแปรรูปอาหารและเก็บรักษา การใช
สารเจือปนอาหารในอาหาร 

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

 
07-412-308 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร   3 (2-3-5) 

 Food   Product   Development   
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 
ความสําคัญ  และหลักการของการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ 

การสราง และคัดเลือกแนวความคิดผลิตภัณฑใหม  การพัฒนาสูตร  และการพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบ เพื่อ
การทดสอบการยอมรับ 

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

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

 Food  Microbiology 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน :  02-612-201  จุลชีววิทยาท่ัวไป   
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 
ชนิดและประโยชนของจุลินทรียท่ีมีความสําคัญตออาหาร   จุลินทรียท่ีทําใหอาหารชนิด

ตาง  ๆ  เกิดการเนาเสียและแหลงท่ีมาในการปนเปอนจุลินทรียท่ีใชในกระบวนการผลิตอาหาร  ผลของ
กรรมวิธีการผลิตตอจุลินทรีย    และโรคท่ีเกิดจากอาหารเปนส่ือ      มาตรฐานและวิธีการตรวจวิเคราะห
จุลินทรียในอาหารประเภทตาง ๆ  จุลินทรียท่ีมีประโยชน   

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

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน :  02-511-101   หลักฟสิกส  และ   
                                              02-311-102   คณิตศาสตรสําหรับวิทยาศาสตร 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 
หลักการคํานวณพื้นฐานทางวิศวกรรม  การไหลของของไหลในกระบวนการผลิตอาหาร   

การถายโอนความรอนในกระบวนการผลิตอาหาร  กระบวนการถนอมอาหารดวยความรอนการทําความเย็น  
การแชเยือกแข็งอาหาร การระเหย  แผนภูมิไซโคลเมทริกส  การถายโอนมวลและการขจัดน้ํา 

Fundamental engineering principles and calculation; rheology in food processing; heat 
transfer in food processing; food preservation process heating; refrigeration freezing and evaporation; 
psychometrics chart;  mass transfer and dehydration  

 
07-412-312 แผนแบบการทดลอง 3(2-2-5) 

 Experimental   Design  
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน :  02-001-103  สถิติเบ้ืองตน 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 
แผนแบบการทดลอง แผนการวิเคราะหความแปรปรวนทางเดียว แผนการวิเคราะหความ

แปรปรวนในบล็อก การทดลองท่ีมีหลายปจจัย การทดลองแบบแฟกทอเรียล การวิเคราะหความแปรปรวน
รวม การใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ และการแปลความหมาย  

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

 Food   Processing Technology 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน :  -   
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 
หลักการและเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารตางๆ การใชเทคโนโลยีใหมในกระบวนการ

แปรรูปอาหาร  เทคโนโลยีสะอาด และผลของกระบวนการแปรรูปอาหารตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของ
อาหาร การวางผังโรงงาน 

Food processing principles and technology, application of new technology in food 
processing; clean technology; effects of food processing on food quality, plant lay out  
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07-412-314 การควบคุมคณุภาพของผลิตภัณฑอาหาร 3 (2-3-5) 
 Quality Control of Food Product 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 

 การควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร  และการสุมตัวอยางเพ่ือการยอมรับ ปฏิบัติการ
ตรวจวัดคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี โดยเรียนรูทักษะการใชเคร่ืองมืออุปกรณทางวิทยาศาสตร พรอม
ท้ังวิเคราะหรายงานผลทางสถิติ เพื่อควบคุมคุณภาพอาหารใหไดมาตรฐานตามกฎหมาย 
 Quality control in the food industry; sampling for the acceptance; laboratory 
measurement of physical and chemical quality; skills in using scientific equipment, analysis of statistical 
reports to control food quality standard complying to law 
 
07-412-315 การประเมินทางประสาทสัมผัส 3 (2-2-5)
 Sensory  Evaluation 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน :  02-001-103  สถิติเบ้ืองตน  
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 
การรับรูของประสาทสัมผัสข้ันพื้นฐาน  วิธีการประเมินทางประสาทสัมผัส โดยใชการ

ทดสอบความแตกตาง การทดสอบความชอบ การทดสอบการยอมรับ วิธีการวิเคราะหขอมูล การประยุกตใช
ในอุตสาหกรรมอาหาร 

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

 Food  Analysis 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    : - 

 หลักการ  วิธีการ และเทคนิคท่ีจําเปนสําหรับการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของวัตถุดิบ
และผลิตภัณฑ ตลอดจนการสุมและการเตรียมตัวอยางอาหารสําหรับการวิเคราะหทางเคมี 
 Principles  methods and necessary techniques for the chemical composition analysis of 
raw material and product; random and preparation sampling food for the chemical analysis 
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07-412-317 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
 Food   Plant  Sanitation  

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 

    ความหมายและความสําคัญของการสุขาภิบาลและความปลอดภัยในการผลิตอาหาร  การ
ปนเปอนในอาหาร จุลินทรียท่ีเกี่ยวของกับการสุขาภิบาลอาหาร แมลงและสัตวนําโรคในอาหาร สุขวิทยาสวน
บุคคล การทําความสะอาดและฆาเช้ือ  การกําจัดของเสียและน้ําท้ิง กฎระเบียบ มาตรฐาน เพื่อความปลอดภัยของ
อาหาร 

Sanitation and food safety in food manufacturing; food contaminants; microorganism 
concerning food sanitation; pest and carrier in food; Sanitation Standard Operation Procedure (SSOP); 
cleaning and satinizing; waste and water disposal; standard and rules for food safety 

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

  Technology of  Food  Product  Development  
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน :  07-412-308  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 
การวางแผนท่ีเหมาะสมสําหรับการพัฒนาสูตร  การใชเทคนิคในการควบคุมการผลิตใหมี

มาตรฐาน  การคิดตนทุนการผลิต  การทดสอบความตองการของผูบริโภค การประเมินความเปนไปไดและ
การทดสอบทางการตลาด  

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

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    : - 
การผลิตและดําเนินการตางๆ  เกี่ยวของกับการผลิตใหเกิดประโยชนสูงสุด โดยศึกษาถึงการ

จัดจําหนาย การออกแบบผลิตภัณฑ การออกแบบกระบวนการผลิต การเลือกทําเลที่ต้ังโรงงาน การวางผัง
โรงงาน  การวางแผน  การควบคุมการผลิต 

Operation to maximized benefit manufacturing by studying the distribution; product 
design; production design process; plant location; lay out; planning and manufacturing control  
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07-412-411        สัมมนาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1(0-2-1) 
 Seminar  in  Food Science and Technology 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 
รูปแบบและข้ันตอนการจัดสัมมนา  คนควาเนื้อหาใหม ๆ ท่ีทันสมัย  และเกี่ยวของกับสาขา

วิชาเอก  การนําเสนอ  การอภิปราย  การวิจารณเพื่อแลกเปล่ียนความรู 
 Seminar patterns and procedure; innovative searching for new information relating to 
major course; presentation and discussion to exchange knowledge 
 
07-412-412 โครงงานพิเศษทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3 (1-4-4) 
 Special   Projects in   Food Science  and Technology 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 
การคนควา รวบรวมขอมูล การทดลอง วิเคราะหผลเก่ียวกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

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

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

2.3  กลุมวิชาชพีเลือก 
07-413-401 สหกิจศึกษาศึกษาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 6 (0-40-0) 
 Co-operative Education  for Food Science and Technology 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  : 07-011-301 การเตรียมความพรอมสหกิจศึกษา 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    : - 
ปฏิบัติการในสถานประกอบการเสมือนเปนพนักงานของสถานประกอบการในลักษณะงาน

ที่ตรงกับสาขาวิชา และเหมาะสมกับความรู ความสามารถ ทักษะทางทฤษฎีและปฏิบัติ รวมเวลา 16 สัปดาห
อยางตอเนื่อง โดยทํางานเต็มเวลา มีผูนิเทศงาน ติดตาม และประเมินผล รวมถึงการนําเสนอผลงานจากการ
ออกปฏิบัติงานอยางเปนระบบ 

Operate continuously as a full time job officer in work place concerning fields of study 
for 16 weeks for more experiences by using knowledge; abilities; and skills; moreover; there are the 
follow up supervision; evaluation; and operation   presentation  systematically 
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07-413-318 การฝกงานวิชาชีพทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3(0-40-0) 
 Practice  for  Food  Science  and  Technology 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    : -    
ฝกงานวิชาชีพในสถานประกอบการดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารหรือ

หนวยงานท่ีเกี่ยวของ เปนระยะเวลาการฝก 8 สัปดาหตอเนื่องกัน 
Work continuously as a trainee in food science and technology workplaces or related 

workplaces for 8 weeks 
              
07-413-301 คุณสมบัตดิานหนาท่ีของอาหาร 3(3-0-6) 

           Functional   Properties  of  Food 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    : - 

 การเปล่ียนแปลงคุณสมบัติดานหนาท่ีขององคประกอบของอาหารระหวางกระบวนการ
แปรรูป และการเก็บรักษา ความสําคัญของการเปล่ียนแปลงจากกระบวนการแปรรูปอาหาร  
          Food functional properties change during processing and storage; and importance of  
food functional properties after processing    
 
07-413-303 เทคโนโลยีการหมัก 3 (2-3-5) 
 Fermentation  Technology 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 
กระบวนการหมักทางชีวภาพ   ปจจัยท่ีมีผลตอกระบวนการหมัก  ระบบการหมัก   อาหาร

เพาะเล้ียงจุลินทรียท่ีเกี่ยวกับการหมัก  วัตถุดิบท่ีใชในการหมัก  สภาพแวดลอมท่ีเหมาะสมในการหมัก  การ
ควบคุมกระบวนการหมัก  การแยกสารที่ไดจากการหมักและการทําใหบริสุทธ์ิ  และการควบคุมคุณภาพ
ผลิตภัณฑ 

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

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 
ความหมาย  ประวัติ  และความสําคัญของการถนอมอาหารสาเหตุการเส่ือมคุณภาพของ

อาหาร  การเนาเสียของอาหารทางกายภาพ เคมี และชีวภาพ  หลักและกรรมวิธีการถนอมอาหาร    การถนอม
อาหารเพื่อเปนอุตสาหกรรมขนาดยอม 

Meaning; history and importance of food preservation; causes of  food deterioration; 
food physical chemical and biological spoilage; food preservation principles and methods food 
preservation for  small industry 

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

 Technology of Health Food Product 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 
ความหมาย และความสําคัญของอาหารเพ่ือสุขภาพ ประเภท หลักการและกระบวนการ

ผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพ  และขอบังคับท่ีใชในการผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพระดับอุตสาหกรรม 
Meaning and importance of health food product; categories; principles; manufacturing 

process and regulations for industrial health food  
    

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

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 
ความรูเกี่ยวกับ น้ํา คารโบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน วิตามิน แรธาตุ และการเปล่ียนแปลงของ

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

changes of food composition during preparation and cookery 
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07-413-307 การตลาดทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3(3-0-6) 
 Marketing of  Food  Science  and  Technology 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 
ความหมาย ความสําคัญของการตลาดดานอุตสาหกรรมอาหาร องคประกอบของตลาด

สินคา ชนิดของสินคา บทบาทและหนาท่ีทางการตลาด สถาบันทางการตลาด ชองทางการจําหนาย การ
สํารวจความตองการของผูบริโภค  ชนิดของคนกลาง วิธีการดําเนินของผูผลิต ผูคาสง ผูคาปลีก และปจจัยท่ี
มีอิทธิพลทางการตลาดในอุตสาหกรรมอาหาร 

Meaning and importance of marketing in food industry; stock market; types of product;  
role and functions of marketing; marketing institution; channels of distribution; consumers needs survey; 
types of middle men; wholesalers; retailers and marketing factors influencing food industry 
 

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

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 

 หลักการเบื้องตนเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ  คุณสมบัติของวัสดุบรรจุอาหารและการทดสอบ        
การประเมินอายุการเก็บผลิตภัณฑอาหาร  หลักการเลือกใชบรรจุภัณฑอาหาร  การออกแบบบรรจุภัณฑ
เบ้ืองตน  ระบบบรรจุอาหาร  เคร่ืองจักรบรรจุอาหาร กฎขอบังคับและกฎหมายท่ีเกี่ยวกับบรรจุภัณฑอาหาร 
 Basic principles of packaging; of food packag properties and testing; evaluation of  
product shelf life; food package selection; basic packaging design; food packaging system; food 
packaging machine; rules and law concerning food packaging 
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07-413-310 เทคโนโลยีขนมอบ 3 (2-3-5) 
 Bakery  Technology  

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 
ชนิดและประเภทของผลิตภัณฑขนมอบ การตรวจสอบคุณสมบัติ องคประกอบ คํานวณ

เกี่ยวกับสูตรสัดสวนรวมถึงคุณลักษณะทางกายภาพ การเก็บรักษา และคุณภาพของวัตถุดิบท่ีใชในการทํา
ขนมอบ การผลิตขนมอบ การใชและบํารุงรักษาเคร่ืองมือ การเส่ือมเสีย การบรรจุภัณฑ การควบคุมคุณภาพ 
การตรวจสอบ การคนหาจุดบกพรอง สาเหตุ ขอผิดพลาด วิธีการแกไขกระบวนการผลิตขนมอบ และ
สุขลักษณะการจัดการโรงงานผลิตขนมอบ  

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

 Confectionery  Technology 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    : - 
สมบัติและองคประกอบของวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตขนมหวาน   กรรมวิธีการผลิตขนม

หวานแบบตางๆ  ในระดับอุตสาหกรรม  ในดานกรรมวิธีการผลิต  การควบคุมคุณภาพ  การบรรจุ  การเก็บ
รักษา และการตรวจสอบการเส่ือมเสีย 
 Properties and components of raw materials for confectionary production;  industrial 
production  process of various types of confectionary;  quality control; packing;  storing and  deterioration 
check 
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07-413-312 เทคโนโลยีเคร่ืองดื่ม 3 (2-3-5) 
 Beverage  Technology 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 
ชนิดของเคร่ืองดื่ม เคร่ืองดื่มท่ีไมมีแอลกอฮอล และเคร่ืองดื่มท่ีมีแอลกอฮอล คุณสมบัติทาง

กายภาพ ทางเคมี  การใชเคร่ืองมือ กรรมวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑเคร่ืองดื่ม การคํานวณสวนผสมและ
อัตราสวนในการผลิตเคร่ืองดื่ม การเก็บรักษาวัตถุดิบรวมถึงผลิตภัณฑสําเร็จของเคร่ืองดื่ม พรอมท้ังการ
ควบคุมคุณภาพ  
 Types of drinks: alcoholic and non- alcoholic ; physical and chemical properties; 
equipment usage; drink processing; ingredients and proportion evaluation; raw   material and product 
storage; quality control 
 
07-413-313 เทคโนโลยีธัญชาต ิ 3 (2-3-5) 

 Cereal   Technology  
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  : - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    : - 

  โครงสรางและลักษณะของธัญพืชชนิดตางๆ องคประกอบทางเคมีของธัญพืช การ
เปล่ียนแปลงทางเคมี และกายภาพ การแปรรูป การเก็บรักษา การนําไปใชประโยชนในผลิตภัณฑตาง 

  Cereal & structure and characteristics; chemical component; chemical and physical 
transformation; cereal processing; storage and use of  cereals in different products 

  
07-413-314 เทคโนโลยีผักและผลไม 3 (2-3-5) 

 Fruit  and  Vegetable  Technology 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    : - 

   ความสําคัญของการแปรรูปผักและผลไม คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และชีววิทยาของผัก
และผลไมและการเปล่ียนแปลงข้ันตอนตางๆ ในการแปรรูปผักและผลไม หลักการและวิธีการแปรรูป      
การบรรจุและการเก็บรักษา การใชประโยชนโดยตรงจากอุตสาหกรรมผักและผลไม  

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

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 
ชนิด ประเภทของสัตวน้ําและการนําสัตวน้ํามาใชประโยชน  จุลินทรียท่ีเกี่ยวของกับสัตวน้าํ

และผลิตภัณฑประมง การแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ ไดแก การหมัก การทําแหง  การแชแข็ง  สัตวน้ําบรรจุ
กระปอง  การปนเปอนสารพิษ  และวัตถุเจือปนอาหารในสัตวน้ําและผลิตภัณฑ  การควบคุมคุณภาพของ
ผลิตภัณฑประมง 

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

 
07-413-316 เทคโนโลยีเนื้อสัตว และผลิตภัณฑ 3 (2-3-5) 

 Meat  and  Meat  Product  Technology 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 
สมบัติทางกายภาพ เคมี และสรีรวิทยาของเนื้อสัตว การฆาสัตว การชําแหละและการ

ตกแตง การเปล่ียนแปลงภายหลังการฆา คุณภาพเนื้อสัตว การถนอมรักษา กรรมวิธีการแปรรูปเนื้อสัตวแบบ
ตางๆและผลิตผลพลอยไดจากสัตว 

Physical; chemical and physiology properties of meat; slaughtering; dressing procedure 
and processing;  post mortem change; meat quality; preservation;  meat processing; and animal by-
products 
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07-413-317 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ 3 (2-3-5) 
 Milk  and  Milk  Product  Technology 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    : - 
โครงสรางเตานมสัตวเล้ียงลูกดวยนม สรีรวิทยาของการกล่ันสรางน้ํานม การปลดปลอย

น้ํานม ปจจัยท่ีมีผลตอการสรางน้ํานม องคประกอบ คุณสมบัติทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยา ปจจัยท่ีมีผล
ตอปริมาณ และคุณภาพของน้ํานมชนิดตางๆ การตรวจคุณภาพของนํ้านม และมาตรฐานของนํ้านม การ
สุขาภิบาลโรงงานอุตสหกรรมผลิตนมและผลิตภัณฑนม ศึกษาและปฏิบัติการเกี่ยวกับสมบัติ องคประกอบ 
การตรวจสอบคุณภาพ คุณคาทางโภชนาการ การเปล่ียนแปลง และการเส่ือมเสียของน้ํานมดิบ กรรมวิธีการ
ผลิต การบรรจุ และการเก็บรักษาผลิตภัณฑนม 

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

 Appropriate  Technology  for  Food  Processing 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    : - 
กรรมวิธีแปรรูปและการผลิตอาหาร  โดยการนําเทคโนโลยีอยางงายมาประยุกตใชสําหรับ

แปรรูปและผลิตอาหารในระดับชุมชนตาง ๆ ตามความเหมาะสม  
Application of simple technology in food processing and production in communities 
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07-413-403 การประกันคณุภาพอาหาร                       3(3-0-6) 
 Food  Quality  Assurance 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 

 ความรู ท่ัวไปของการประกันคุณภาพ ระบบประกันคุณภาพ มาตรฐานของอาหาร
ระดับประเทศและระดับสากล  กฎหมายและขอบังคับท่ีใชในอุตสาหกรรมอาหาร เทคนิคการเสริมสราง
คุณภาพ  การใชสถิติในการควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร และการบริหารองคกรดานคุณภาพ 
 General knowledge of quality assurance; quality assurance system; national and 
international food standard; law and regulation in food industry; quality enrichment technique; statistis in 
food quality and control; quality organization management  
 
07-413-404 หัวขอเฉพาะทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                       3(3-0-6) 

 Selected Topic in Food Science and Technology 
รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  :  - 
รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู    :  - 
หัวขอท่ีเกี่ยวของกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารท่ีเพิ่งคนพบใหม หรือไดรับการ

ปรับปรุงพัฒนาใหม หรือเทคนิคท่ีไดรับการสนใจ 
Related topics or interesting techniques in food science and technology currently found or 

improved 
 
07-513-205 อาหารฮาลาล   3(1-4-4) 
 Halal Cuisine 
 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน     : - 
 รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู        : - 
 ความหมาย หลักการพื้นฐานของอาหารฮาลาล ฮารอม  ลักษณะอาหารฮาลาล วัตถุดิบท่ีใช
ในการประกอบอาหารฮาลาล  ขอปฏิบัติในการผลิตอาหารฮาลาล การรับรองมาตรฐานอาหารฮาลาล 

Meaning and basic principles of Halal and Harom food; characteristics of Halal; raw 
materials for Halal cooking; Halal food manufacturing procedure; Halal food certification 
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07-612-315 พฤติกรรมผูบริโภค       3(3-0-6) 
 Consumer Behavior 
 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน     : - 
 รายวิชาท่ีตองเรียนควบคู       : - 
 แนวคิดพฤติกรรมผูบริโภค ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอพฤติกรรมผูบริโภค ปจจัยทางดานจิตวิทยา  
ปจจัยทางสังคม กระบวนการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคและการวิเคราะหพฤติกรรมผูบริโภคทางการตลาด 

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



57 
 

3.2    ชื่อ สกุล เลขประจําตัวประชาชน ตาํแหนงและคุณวุฒิของอาจารย 
3.2.1   อาจารยประจําหลักสูตร 

ลําดับ 
ชื่อ-นามสกุล 

เลขประจําตัวประชาชน 
ตําแหนง
วิชาการ 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/วิชาเอก 
จากสถาบัน  
การศึกษา 
พ.ศ. .... 

ภาระการสอนตอสัปดาห  
แตละปการศึกษา 

2555 2556 2557 2558 
1 นางเกศรินทร  เพ็ชรรัตน 

xxxx xxxxx xx x 

อาจารย วท.ม. 
 
 

วท.บ. 

พัฒนาผลิตภัณฑ 
อุตสาหกรรม

เกษตร 
พัฒนาผลิตภัณฑ 
อุตสาหกรรม

เกษตร 

ม.เกษตรศาสตร 
พ.ศ.2546 

 
ม.เกษตรศาสตร 

พ.ศ.2542 

9 12 12 12 

2 นางสาววรลักษณ  
 ปญญาธิติพงศ 

xxxx xxxxx xx x 

อาจารย Ph.D. 
 
 
 

วท.ม. 
 
 
 

วท.บ. 

Food Science 
 
 
 

วิทยาศาสตร 
การอาหาร 

 
 

วิทยาศาสตรและ 
เทคโนโลยีการ

อาหาร 

ส.เทคโนโลยีพระ
จอมเกลาเจาคณุ
ทหารลาดกระบัง 

พ.ศ. 2554 
ส.เทคโนโลยีพระ
จอมเกลาเจาคณุ
ทหารลาดกระบัง 

พ.ศ. 2545 
ส.ราชภัฏพิบูล

สงคราม  
พ.ศ. 2542 

9 12 12 12 

3 นางดวงแข  สุขโข 

xxxx xxxxx xx x 

ผูชวย
ศาสตรา 
จารย 

วท.ม. 
 
 

วท.บ. 

เทคโนโลยีการ
อาหาร 

 
เคมี 

จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลัย  
พ.ศ.2525 
ม.เชียงใหม  
พ.ศ.2521 

4 4 4 4 

4 นางนอมจิตต  สุธีบุตร 

xxxx xxxxx xx x 

อาจารย วท.ม. 
 

วท.บ. 

เทคโนโลยีชีวภาพ 
 

อุตสาหกรรม
เกษตร 

ม.สงขลานครินทร     
พ.ศ.2544 

ม.สงขลานครินทร 
 พ.ศ.2541 

- - 10 10 

5 นางสาวสรรษนีย เต็มเปยม 

xxxx xxxxx xx x 

อาจารย วท.ม. 
 

วท.บ. 
 
 

เคมีอนินทรีย 
 

เคมี 

ม.สงขลานครินทร 
พ.ศ.2545 

ม.สงขลานครินทร 
พ.ศ.2542 

10 10 10 10 
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ลําดับ 
ชื่อ-นามสกุล 

เลขประจําตัวประชาชน 
ตําแหนง
วิชาการ 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/วิชาเอก 
จากสถาบัน  
การศึกษา 
พ.ศ. .... 

ภาระการสอนตอสัปดาห  
แตละปการศึกษา 

2555 2556 2557 2558 
1 นางสาวชมภูนุช เผ่ือนพิภพ 

xxxx xxxxx xx x 

อาจารย วท.ม. 
 
 

วท.บ. 

อาหารและ
โภชนาการเพื่อการ

พัฒนา 
วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการ

อาหาร 

ม.ธรรมศาสตร 
พ.ศ.2550 

 
ม.มหิดล 
พ.ศ.2544 

 

7 10 10 10 

2 นายนพพร  สกุลยนืยงสุข 

xxxx xxxxx xx x 

อาจารย วท.บ. เทคโนโลยีชีวภาพ ม.เกษตรศาสตร 
พ.ศ.2535 

12 12 10 10 

3 นายธนภพ  โสตรโยม 

xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ศ.ม 
 
วท.บ. 

 
 

เศรษฐศาสตร 
 

วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการ

อาหาร 

ม. เกษตรศาสตร 
พ.ศ. 2550 

ส.ราชภัฏพระนคร  
พ.ศ. 2544 

- - 4 4 

4 นางสาวดวงกมล ต้ังสถิตพร 

xxxx xxxxx xx x 

อาจารย วท.ม. 
 
 

    คศ.บ. 

พัฒนา
ผลิตภัณฑอุตสาห
กรรมเกษตร 

อาหารโภชนาการ-
พัฒนาผลิตภัณฑ 

ม.เกษตรศาสตร 
พ.ศ. 2553 

 
ส.เทคโนโลยี 
ราชมงคล  
พ.ศ. 2549 

7 11 10 10 

5 นางสาวดวงรัตน แซต้ัง 

xxxx xxxxx xx x 

อาจารย คศ.บ. อาหารโภชนาการ-
พัฒนาผลิตภัณฑ 

ส.เทคโนโลยี 
ราชมงคล  
พ.ศ. 2549 

12 12 12 12 

6 นางสาวนันทวัน ชมโฉม 

xxxx xxxxx xx x 

อาจารย วท.ม. 
 

คศ.บ. 

คหกรรมศาสตร 
 

อาหารโภชนาการ 

ม.เกษตรศาสตร 
พ.ศ.2552 

ส.เทคโนโลยี 
ราชมงคล  
พ.ศ. 2546 

5 5 5 5 

7 นายเชาวลิต  อุปฐาก 

xxxx xxxxx xx x 

อาจารย คศ.ม. 
 
คศ.บ. 

คหกรรมศาสตร 
 

อาหารโภชนาการ-
พัฒนาผลิตภัณฑ 

มทร.พระนคร 
พ.ศ. 2552 

ส.เทคโนโลยีราช
มงคล พ.ศ. 2549 

5 5 5 5 
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 3.2.3   อาจารยพิเศษ 

ลําดับ 
ชื่อ-นามสกุล 

เลขประจําตัวประชาชน 
ตําแหนง
วิชาการ 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/วิชาเอก 
จากสถาบัน  
การศึกษา 
พ.ศ. .... 

ภาระการสอนตอสัปดาห 
แตละปการศึกษา 

2555 2556 2557 2558 
1 นางสาวอุทัย  กล่ินเกษร 

xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ปร.ด. 
 
 

วท.บ. 

เทคโนโลยีอาหาร 
 
 

อุตสาหกรรมเกษตร 

ม.สงขลา
นครินทร 
พ.ศ. 2548 
ม.สงขลา
นครินทร 
พ.ศ. 2541 

3 3 3 3 

 

4.   องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณภาคสนาม (การฝกงานหรือสหกิจศึกษา) 
จากผลการประเมินความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต พบวา ผูใชบัณฑิตเห็นดวยกับการใหบัณฑิต    

มีประสบการณตรงในวิชาชีพกอนเขาสูการทํางานจริง ดังนั้นในหลักสูตรจึงมีรายวิชา เตรียมความพรอม    
สหกิจศึกษา (Preparation for Co-operative Education) 1(0-2-1)โดยจัดใหมีการฝกอบรมเพื่อใหนักศึกษามี
ความพรอมตอการออกปฏิบัติสหกิจ และมีการประเมินทักษะกอนปฏิบัติงานสหกิจศึกษา และรายวิชาสหกิจ
ศึกษาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (Co-operative Education for food Science and 
Technology) 6(0-40-0) เพื่อปฏิบัติงานในสถานประกอบการเสมือนเปนพนักงาน ในลักษณะงานท่ีตรงกับ
สาขาวิชา และเหมาะสมกับความรู ความสามารถ ทักษะทางทฤษฎีและปฏิบัติ รวมเวลา 16 สัปดาหอยาง
ตอเนื่อง โดยทํางานเต็มเวลา เพื่อเพิ่มเติมประสบการณตรงทางดานอาชีพและการพัฒนาตนเอง ภายใตการ
ดูแลของอาจารยนิเทศและพนักงานพี่เล้ียง 

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรูของประสบการณภาคสนาม 
ความมุงหวังในผลการเรียนรูของนักศึกษา มีดังนี้ 

                1.  ทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการ สามารถบูรณาการหลักการ แนวคิด ทฤษฎีเขา
ไปเพิ่มความชํานาญในวิชาชีพ  
                 2. มีระเบียบวินัย ตรงเวลา เขาใจวัฒนธรรมองคกร ตลอดจนมีมนุษยสัมพันธและสามารถทํางาน
รวมกับผูอ่ืนไดดี 
                 3. กลาคิด กลาปฏิบัติ กลานําเสนอ รวมถึงสามารถวิเคราะหปญหาและหาแนวทางการแกไขปญหา
รวมกับผูบังคับบัญชาข้ันตนได 

4.2 ชวงเวลา 

การปฏิบัติสหกิจศึกษา ชวงภาคการศึกษาท่ี 1 ของปการศึกษาปท่ี 4 

การฝกงานวิชาชีพ ชวงภาคฤดูรอนของปการศึกษาปท่ี 3  
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4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 

การปฏิบัติสหกิจศึกษา จัดเต็มเวลา ใน 1 ภาคการศึกษาปกติ รวมเวลาไมนอยกวา 16 สัปดาห
ตอเนื่องกัน 

การฝกงานวิชาชีพ จัดเต็มเวลา ระยะเวลาการฝก รวม 8 สัปดาหตอเนื่องกัน 
    

 
 

5.   ขอกําหนดเก่ียวกับการทําโครงงานพิเศษหรืองานวิจัย 
ขอกําหนดในการทําโครงงานพิเศษ ตองเปนหัวขอท่ีเกี่ยวของกับการประยุกตใชความรูดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารในการวิเคราะห ออกแบบและพัฒนางานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหารไดอยางมีประสิทธิภาพ โดยทําเปนรายบุคคล หรือมีผูรวมโครงงาน 2-3 คน และมีรายงานท่ีตองนําสงตาม
รูปแบบและระยะเวลาท่ีหลักสูตรกําหนดอยางเครงครัด 
      5.1   คําอธิบายโดยยอ 

หัวขอวิชาโครงงานพิเศษ เปนหัวขอท่ีนักศึกษาสนใจ สามารถศึกษาคนควา  คิดวิเคราะห ออกแบบ 
พัฒนาและแกปญหาได โดยการนําหลักการและทฤษฎี มาประยุกตใชอยางเหมาะสมสอดคลองกับสภาพสังคม
ปจจุบันมีขอบเขตของโครงงานชัดเจน สามารถทําเสร็จภายในเวลาท่ีกําหนด 
      5.2   มาตรฐานผลการเรียนรู  
              มีความสามารถในการบูรณาการวิชาตางๆ อยางเปนองครวม มีแนวคิดอยางเปนระบบในการวิจัยและ
พัฒนาองคความรูใหกาวหนา และแกปญหาโดยหลักการและเหตุผล ไดอยางสรางสรรค สามารถทํางานเปนทีม
ไดอยางมีประสิทธิภาพ 
     5.3   ชวงเวลา 
             ภาคการศึกษาท่ี 1 หรือ  2     ของปการศึกษาท่ี  4 
      5.4  จํานวนหนวยกิต 
              3   หนวยกิต 
      5.5  การเตรียมการ 
             มีการกําหนดช่ัวโมงใหคําปรึกษา ใหขอมูลขาวสารเกี่ยวกับโครงงานพิเศษทางเว็บไซต และปรับปรุงให
ทันสมัยอยูเสมอ ใหนักศึกษารายงานความกาวหนาปญหาอุปสรรคอยางตอเนื่องตลอดภาคการศึกษา อีกท้ังมี
ตัวอยางโครงงานพิเศษใหศึกษา 

5.6  กระบวนการประเมินผล 
ประเมินผลจากรายงานความกาวหนาในการทําโครงงานพิเศษ โดยอาจารยท่ีปรึกษา และประเมินผล

สําเร็จของโครงงานพิเศษโดยการจัดสอบการนําเสนอ ท่ีมีกรรมการสอบไมตํ่ากวา 3 คน 
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หมวดท่ี  4   ผลการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล 

1.   การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกจิกรรมของนักศึกษา 

มีความตระหนักและทัศนคติท่ีดีตอ
จรรยาบรรณทางวิชาชีพ 

-การสอดแทรกในวิชาเรียนท่ีเกี่ยวของกับจรรยาบรรรทาง
วิชาชีพ เชน การแปรรูปอาหาร การประกันคุณภาพ และ การ
ฝกงาน  เปนตน 

มีจิตสํานึกสาธารณะ -จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร เชน โครงการบําเพ็ญประโยชน 

มีทักษะการเปนผูนําและทํางานเปนทีม -การทํางานเปนทีมในช้ันเรียน 
-โครงการการจัดการโรงงานอาหารจําลอง 

มีวินยัและความรับผิดชอบตอตนเองและ
สังคม 

-การสอดแทรกในวิชาเรียนทุกรายวิชา 
-การมอบหมายงานใหนกัศึกษารับผิดชอบในกจิกรรมตางๆ 

มีทักษะการเรียนรูดวยตนเอง -การจัดการเรียนการสอนท่ีมีการเรียนรูดวยตนเอง เชน การ
คนควา ขอมูลสารสนเทศ การทําโครงการวิจัย 

 

2. การพัฒนาผลการเรียนรูแตละดาน 
2.1 การพัฒนาคุณธรรมและจริยธรรม 

            2.1.1   ผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 
                    ก.  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

(1)   เคารพสิทธิเสรีภาพของบุคคลและศักดิ์ศรีความเปนมนุษยตามหลักประชาธิปไตย 
(2)   ปฏิบัติตามกฎหมาย  กฎ ระเบียบ  ขอบังคับ และกฎเกณฑของสังคม 
(3)   มีวินัย ซ่ือสัตยสุจริตและมีจิตสาธารณะ 
(4)   มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ  รับผิดชอบตอตนเองและสังคม 

                     (5)   ตระหนักในคุณคาของคุณธรรม จริยธรรม   
         ข. หมวดวิชาเฉพาะ 

(1) มีจิตสํานกึและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 
             (2) แสดงออกอยางสมํ่าเสมอถึงความซ่ือสัตยสุจริต 
               (3) มีวินัยและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 
               (4) เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตางๆ ขององคกรและสังคม 

   (5) เคารพสิทธิและยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 
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2.1.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 
 - การเรียนรูจากสถานการณจริง 
 - สอดแทรกในเนื้อหาวิชาเรียน 
 - การเปนแบบอยางท่ีดีของอาจารย 
 - จัดกิจกรรมพิเศษเพื่อพัฒนาการเรียนรู 
 - การสอนแบบอภิปรายจากตัวอยางกรณีศึกษา 

2.1.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม 
 - นักศึกษาประเมินผลการเรียนรูดวยตนเอง กอนและหลังการเรียน 
 - ประเมินโดยอาจารยจากการสังเกตพฤติกรรมการแสดงออกตามปกติของนักศึกษา 
 - ผูใชบัณฑติประเมินคุณธรรมจริยธรรมของบัณฑิต 

2.2 ความรู 
2.2.1 ผลการเรียนรูดานความรู 

                   ก.  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  
(1)   เขาใจองคความรูในหมวดวิชาศึกษาทั่วไปอยางกวางขวางและเปนระบบ 
(2)   สามารถติดตามความกาวหนาทางวิชาการและเทคโนโลยีของวิชาศึกษาท่ัวไป 
(3)   สามารถนําผลงานวิจยัท่ีเกี่ยวของมาใชในการแกปญหาดานวิชาการและวิชาชีพ 
(4)   สามารถบูรณาการความรูในหมวดวชิาศึกษาท่ัวไปเพื่อตอยอดองคความรู 

      ข. หมวดวชิาเฉพาะ  
 (1) มีความรูหลักการและทฤษฎีท่ีสัมพันธกัน ในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

อยางกวางขวางและเปนระบบ ไดแก ความรูความเขาใจดานเคมี จุลชีววิทยาทางอาหาร การแปรรูปอาหาร 
วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล และการทําวิจัย 

 (2) มีความรูในสาขาวิชาอ่ืน ไดแก วิทยาศาสตร วิศวกรรมศาสตร การบริหารการจัดการ การ
พัฒนาผลิตภัณฑ เทคโนโลยีการบรรจุ และเทคโนโลยีชีวภาพ ในสวนท่ีเกี่ยวของ 

(3) มีความคุนเคยกับความกาวหนาทางวิชาการในสาขาวิชา รวมถึงงานวิจัยท่ีเกี่ยวของกับการ
แกปญหาและการตอยอดองคความรู 

(4) ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ ขอกําหนดทางเทคนิค รวมถึงการปรับเปล่ียนตาม
กาลเวลาเพื่อตอบสนองตามสถานการณท่ีเปล่ียนแปลงไป 
 2.2.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 

 ใชการเรียนการสอนในหลากหลายรูปแบบ โดยเนนหลักการทางทฤษฎี และประยุกตทางปฏิบัติ
ในสภาพแวดลอมจริง โดยทันตอการเปล่ียนแปลงทางเทคโนโลยี ท้ังนี้ใหเปนไปตามลักษณะของรายวิชา 
ตลอดจนเน้ือหาสาระของรายวิชานั้นๆ นอกจากนี้ควรจัดใหมีการเรียนรูจากสถานการณจริงโดยการศึกษาดู
งานหรือเชิญผูเช่ียวชาญที่มีประสบการณตรงมาเปนวิทยากรพิเศษเฉพาะเร่ือง ตลอดจนการฝกปฏิบัติงานใน
สถานประกอบการ 
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2.2.3 วิธีการประเมินผลการเรียนรูดานความรู 
 ประเมินจากผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษา ในดานตางๆคือ 

(1)  การทดสอบยอย  และการสอบปลายภาคเรียน 
(2) ประเมินจากรายงานท่ีนักศึกษาจัดทํา   
(3)  ประเมินจากแผนธุรกิจหรือโครงการท่ีนําเสนอ 
(4)  ประเมินจากการนําเสนอรายงานในช้ันเรียน 
(5)  ประเมินจากรายวิชาสหกิจศึกษา 

2.3 ทักษะทางปญญา 
 2.3.1 ผลการเรียนรูดานทักษะปญญา 

                  ก.  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
(1)  คิดอยางมีระบบบนพื้นฐานของขอมูลและขอเท็จจริง 
(2)  สามารถสืบคน  ตีความ และประเมินขอมูลแนวคิดและหลักฐานเพ่ือการวิเคราะหปญหา 
(3)  สามารถบูรณาการความรูเพื่อการศกึษาปญหาท่ีซับซอนและเสนอแนะแนวทางการแกปญหา 

              ข. หมวดวิชาเฉพาะ 
   (1) มีความสามารถในการคนควาขอเท็จจริง ทําความเขาใจและประเมินขอมูลสารสนเทศ 

แนวคิดและหลักฐานใหมๆ จากแหลงขอมูลท่ีหลากหลาย และใชขอสรุปท่ีไดในการแกขปญหาหรืองานอ่ืนๆ 
โดยไมตองอาศัยคําแนะนํา 

  (2) สามารถศึกษาวิเคราะหปญหาและเสนอแนะแนวทางการแกไขไดอยางสรางสรรค โดย
คํานึงถึงความรูทางทฤษฎีท่ีเกี่ยวของ ประสบการณในภาคปฏิบัติ ละผลกระทบท่ีตามมาจากการตัดสินใจนั้น  

  (3) สามารถใชทักษะและความรูความเขาใจอันทองแท ในกลุมเคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร 
การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล และการทําวิจัย ในบริบททางวิชาชีพ
และวิชาการ ไดแก การดูแลการจัดการการผลิตผลิตภัณฑอาหาร การตรวจวิเคราะหอาหาร การควบคุมและ
ประกันคุณภาพ การวิจัย และ งานอ่ืนๆท่ีเกี่ยวของ  

  (4) มีทักษะภาคปฏิบัติท่ีไดรับการฝกฝน ตามเนื้อหาสาระสําคัญของสาขาวิชา 
2.3.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 
  (1)  กรณีศึกษาทางการประยุกตเทคโนโลยีสารสนเทศ 
    (2)  การอภิปรายกลุม 
              (3) ใหนักศึกษามีโอกาสปฏิบัติจริง 
2.3.3 วิธีการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 
  ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน และการปฏิบัติของนักศึกษา เชนการประเมินจากการ

นําเสนอรายงานในช้ันเรียน การทดสอบโดยใชแบบทดสอบหรือสัมภาษณ เปนตน 
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2.4 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
 2.4.1 ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
              ก.  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
                   (1)  มีมนุษยสัมพันธท่ีด ี
                   (2)  สามารถนําเสนอแนวความคิดอยางสรางสรรค 
                   (3)  แสดงภาวะผูนําและผูตามไดอยางเหมาะสม 
                   (4)  มีความรับผิดชอบตอผลของการกระทําและการนําเสนอ 
              ข.  หมวดวิชาเฉพาะ 
  (1) มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย ท้ังงานรายบุคคลและงานกลุม 
 (2) สามารถปรับตัวและทํางานรวมกับผู อ่ืนท้ังในฐานะผูนําและสมาชิกกลุมไดอยางมี
ประสิทธิภาพ 
 (3) วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี และความรับผิดชอบ 
 (4) สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรูและพัฒนาตนเองและวิชาชีพอยางตอเนื่อง 
 2.4.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
         ใชการสอนท่ีมีการกําหนดกิจกรรมใหมีการทํางานเปนกลุม การทํางานท่ีตองประสานกับผูอ่ืนขาม
หลักสูตร หรือตองคนควาหาขอมูลจากการสัมภาษณบุคคลอ่ืน หรือผูมีประสบการณ โดยมีความคาดหวังใน
ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและสามารถในการรับผิดชอบ                                           
2.4.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
        ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษาในการนําเสนอรายงาน และสังเกตจาก
พฤติกรรมท่ีแสดงออกในการรวมกิจกรรมตางๆ  และความครบถวนชัดเจนตรงประเด็นของขอมูล      
2.5 ทักษะในการวิเคราะห การสื่อสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ 
 2.5.1 ผลการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะห การสื่อสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ 

ก.  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
                   (1)   เขาใจหลักเบ้ืองตนทางคณิตศาสตรและสถิติ 
                   (2)   สามารถประยุกตใชวิธีการทางคณิตศาสตรและสถิติในการศึกษาปญหาและการนําเสนอ
รายงาน 
                   (3)  สามารถเลือกส่ือ และเคร่ืองมือในการสืบคน เก็บรวบรวมขอมูล ประมวลผล และ แปล
ความหมาย รวมถึงการนําเสนอขอมูลสารสนเทศไดอยางเหมาะสม 
                    (4)   สามารถใชภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการส่ือสารไดอยางมีประสิทธิภาพ       

ข.  หมวดวิชาเฉพาะ 
 (1) สามารถระบุและนําเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตรท่ีเกี่ยวของ มาใชในการวิเคราะหแปล

ความหมายและเสนอแนวทางในการแกไขปญหาไดอยางสรางสรรค 
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 (2) สามารถสรุปประเด็นและส่ือสารท้ังการพูดและการเขียน รูจักเลือกและใชรูปแบบของการ
นําเสนอท่ีเหมาะสมสําหรับเร่ืองและผูฟงท่ีแตกตางกันไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 (3) สามารถระบุ เขาถึง และคัดเลือกแหลงขอมูลความรูท่ีเกี่ยวของกบัวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร จากแหลงขอมูลสารสนเทศท้ังในระดับชาติและนานาชาติ 
 (4) มีวิจารณญาณในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสารท่ีเหมาะสมและใชอยาง
สมํ่าเสมอเพ่ือการรวบรวมขอมูล แปลความหมาย และส่ือสารขอมูลขาวสารและแนวความคิด 
 (5) สามารถใชคอมพิวเตอรในการจัดการกับขอมูลตางๆ อยางเหมาะสม 
 (6) สามารถติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณโลก โดยใชเทคโลยี
สารสนเทศ 
 (7) สามารถใชภาษาไทยอยางถูกตองท้ังภาษาพูดและภาษาเขียน และภาษาอังกฤษ ในระดับใช
งานไดและเหมาะสม 
 2.5.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะห การส่ือสาร และเทคโนโลยี
สารสนเทศจัดกิจกรรมการเรียนรูในรายวิชาตางๆ ใหนักศึกษาไดวิเคราะหสถานการณจําลอง และสถานการณ
เสมือนจริง และนําเสนอการแกปญหาท่ีเหมาะสม เรียนรูเทคนิคการประยุกตเทคโนโลยีสารสนเทศใน
หลากหลายสถานการณ 
 2.5.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะห การส่ือสาร และเทคโนโลยี
สารสนเทศ 
 (1)  ประเมินจากเทคนิคการนําเสนอโดยใชทฤษฏี การเลือกใชเคร่ืองมือทางเทคโนโลยีสารสนเทศหรือ
คณิตศาสตรและสถิติ ท่ีเกี่ยวของ 
          (2)  ประเมินจากความสามารถจากการอธิบาย ถึงขอจํากัด เหตุผลในการเลือกใชเคร่ืองมือตางๆ การ
อภิปราย กรณีศึกษาตางๆท่ีมีการนําเสนอตอช้ันเรียน   

2.6   ดานทักษะพิสัย 
              2.6.1   ผลการเรียนรูดานทักษะพิสัย 

ก.  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
     ไมมี 
ข.  หมวดวิชาเฉพาะ 
(1)   สามารถปฏิบัติงานตามแบบท่ีกําหนดได 
(2)  สามารถปฏิบัติงานไดถูกตองโดยอิสระ 
(3)   สามารถประยุกตการปฏิบัติงานเพ่ือการแกปญหาในสภาพจริงได 

              2.6.2   กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูทักษะพิสัย 
                    จัดกิจกรรมการเรียนรูในรายวิชาใหนักศึกษาไดลงมือปฏิบัติจริงโดยใชความรูจากวิชาตาง ๆท่ีได
ศึกษามา การวิเคราะหเพื่อแกปญหา เพื่อใหเกดิการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะพิสัย ดังนี้  
                   (1)  สรางทักษะในการปฏิบัติงาน 
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(2)  สาธิตการปฏิบัติการโดยผูเช่ียวชาญ 
(3)  สนับสนุนการเขาประกวดทักษะดานการปฏิบัติ 
(4)  จัดนิทรรศการแสดงผลงานของนักศึกษา 
(5)  สนับสนุนการทําโครงงาน 
(6)  การฝกงานในสถานประกอบการ                 

            2.6.3   กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะพิสัย 
ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน และการปฏิบัติของนักศึกษา เชน 
(1)  มีการประเมินพฤติกรรมการปฏิบัติงาน 
(2)  มีการประเมินผลการทํางานในภาคปฏิบัติ 
(3)  มีการประเมินโครงงานของนักศึกษา 
(4)  มีการประเมินนักศึกษาวชิาสหกิจศึกษา 

 

 

3.   แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา                   
(Curriculum Mapping)   
       แสดงใหเห็นวาแตละรายวิชาในหลักสูตรรับผิดชอบตอผลการเรียนรูใดบาง (ตามท่ีระบุในหมวดท่ี  4 ขอ 2) 
โดยระบุวาเปนความรับผิดชอบหลักหรือความรับผิดชอบรอง  ซ่ึงบางรายวิชาอาจไมนําสูผลการเรียนรูบางเร่ือง  
ก็ได  ผลการเรียนรูในตารางมีความหมายดงันี้ 
     3.1   หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

คุณธรรม จริยธรรม 
(1)   เคารพสิทธิเสรีภาพของบุคคลและศักดิ์ศรีความเปนมนุษยตามหลักประชาธิปไตย 
(2)   ปฏิบัติตามกฎหมาย  กฎ ระเบียบ  ขอบังคับ และกฎเกณฑของสังคม 
(3)   มีวนิัย ซ่ือสัตยสุจริตและมีจิตสาธารณะ 
(4)   มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ  รับผิดชอบตอตนเองและสังคม 
(5)   ตระหนักในคุณคาของคุณธรรม จริยธรรม    
ความรู 
(1)   เขาใจองคความรูในหมวดวิชาศึกษาทั่วไปอยางกวางขวางและเปนระบบ 
(2)   สามารถติดตามความกาวหนาทางวิชาการและเทคโนโลยีของวิชาศึกษาท่ัวไป 
(3)   สามารถนําผลงานวิจยัท่ีเกี่ยวของมาใชในการแกปญหาดานวิชาการและวิชาชีพ 
(4)   สามารถบูรณาการความรูในหมวดวชิาศึกษาท่ัวไปเพื่อตอยอดองคความรู 
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ทักษะทางปญญา       
               (1)   คิดอยางมีระบบบนพื้นฐานของขอมูลและขอเท็จจริง 
  (2)   สามารถสืบคน  ตีความ และประเมินขอมูลแนวคิดและหลักฐานเพ่ือการวิเคราะหปญหา 
  (3)   สามารถบูรณาการความรูเพื่อการศึกษาปญหาท่ีซับซอนและเสนอแนะแนวทางการแกปญหา 

ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
              (1)  มีมนุษยสัมพนัธท่ีดี 
              (2)  สามารถนําเสนอแนวความคิดอยางสรางสรรค 
              (3)  แสดงภาวะผูนําและผูตามไดอยางเหมาะสม 
              (4)  มีความรับผิดชอบตอผลของการกระทําและการนําเสนอ 

ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
              (1)   เขาใจหลักเบ้ืองตนทางคณิตศาสตรและสถิติ 
              (2)   ประยุกตใชวิธีการทางคณิตศาสตรและสถิติในการศึกษาปญหาและการนําเสนอรายงาน 
              (3)   เลือกส่ือ และเคร่ืองมือในการสืบคน เก็บรวบรวมขอมูล ประมวลผล และแปลความหมาย รวมถึง 
                      การนําเสนอขอมูลสารสนเทศไดอยางเหมาะสม 
  (4)   สามารถใชภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการส่ือสารไดอยางมีประสิทธิภาพ       
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

●   ความรับผิดชอบหลัก                  ความรบัผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 
คุณธรรม  จริยธรรม ความรู 

ทักษะทาง 
ปญญา 

ทักษะ 
ความสัมพันธ 
ระหวางบุคคล 
และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 
เชิงตัวเลข 

การสื่อสาร และ 
การใชเทคโนโลยี 
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 
01-001-103  ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร ●    ● ●   ● ● ● ● ● ●     ● ● 
01-001-104   ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารธุรกิจ   ● ●  ●   ● ● ● ● ●   ●   ● ● 
01-001-107   ภาษาไทยเพื่อการนําเสนอ ●   ●  ● ●  ● ● ● ● ● ● ● ●   ● ● 
01-001-109   วรรณคดีไทย ●    ● ●  ● ● ● ● ●  ●      ● 
01-001-110   การเขียนเชิงวิชาชีพ ●   ● ● ●  ● ● ● ● ●  ●  ●   ● ● 
01-002-101   ภาษาอังกฤษ 1                     

01-002-102   ภาษาอังกฤษ 2                     

01-002-205   ภาษาอังกฤษเทคนิค                     

01-002-206   ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ                     

01-002-211   การอานภาษาอังกฤษ 1                     
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

●   ความรับผิดชอบหลัก                    ความรบัผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 
คุณธรรม  จริยธรรม ความรู 

ทักษะทาง 
ปญญา 

ทักษะ 
ความสัมพันธ 
ระหวางบุคคล 
และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 
เชิงตัวเลข 

การสื่อสาร และ 
การใชเทคโนโลยี 
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 
01-002-216   การฟงภาษาอังกฤษ                     

01-002-217  ภาษาอังกฤษอุตสาหกรรม                          

01-002-218  การสนทนาภาษาอังกฤษ                     

01-002-219   ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจําวัน                     

01-002-220   ภาษาจนีเบื้องตน                     

01-002-221   ภาษาจนีเพื่อการสื่อสาร 1                     

01-002-222   การแปลภาษาจีนเปนไทย 1                     

01-002-223   การแปลภาษาจีนเปนไทย 2                     
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

●   ความรับผิดชอบหลัก                    ความรบัผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 
คุณธรรม  จริยธรรม ความรู 

ทักษะทาง 
ปญญา 

ทักษะ 
ความสัมพันธ 
ระหวางบุคคล 
และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 
เชิงตัวเลข 

การสื่อสาร และ 
การใชเทคโนโลยี 
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 
01-003-101   มนุษยกับสังคม                     

01-003-102   มนุษยสัมพนัธ                     

01-003-103  ระเบียบวิธีวจิัย                     

01-003-104  การพัฒนาคุณภาพชีวิตและสังคม                     

01-003-105   สังคมกับเศรษฐกิจ                     

01-003-106   สังคมกับการปกครอง                     

01-003-107   สังคมกับสิ่งแวดลอม                     

01-003-108   ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพยีง                     

01-003-109   กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ                     
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

●   ความรับผิดชอบหลัก                    ความรบัผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 
คุณธรรม  จริยธรรม ความรู 

ทักษะทาง 
ปญญา 

ทักษะ 
ความสัมพันธ 
ระหวางบุคคล 
และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 
เชิงตัวเลข 

การสื่อสาร และ 
การใชเทคโนโลยี 
สารสนเทศ 

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

01-003-113   สันติศึกษา                     

01-004-101   สารสนเทศและการศึกษาคนควา                     

01-004-103   จิตวิทยาทั่วไป                     

01-004-106   ไทยศึกษา                     

01-004-108   การพัฒนาบุคลิกภาพ                     

01-004-109   พฤติกรรมมนุษยกับการพัฒนาตน                     

02-001-101  คณิตศาสตรพื้นฐาน                      
02-001-103  สถิติเบื้องตน                        
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

●   ความรับผิดชอบหลัก                    ความรบัผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 
คุณธรรม  จริยธรรม ความรู 

ทักษะทาง 
ปญญา 

ทักษะ 
ความสัมพันธ 
ระหวางบุคคล 
และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห 
เชิงตัวเลข 

การสื่อสาร และ 
การใชเทคโนโลยี 
สารสนเทศ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 
02-001-104  คณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน                     
02-002-101 วิทยาศาสตรในชีวิตประจําวัน                     

02-002-104  สิ่งแวดลอมและการจัดการทรัพยากร                     

01-005-101    พลศึกษา                     

01-005-116    ลีลาศ                     

01-005-124    กีฬาประเภททีม                     

01-005-125    กีฬาประเภทบุคคล                     

01-006-101    นันทนาการ                     

01-006-105   นันทนาการเพือ่การฝกอบรม                      
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  3.2 หมวดวิชาเฉพาะ   
คุณธรรม จริยธรรม 
(1) มีจิตสํานึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 
(2) แสดงออกอยางสมํ่าเสมอถึงความซ่ือสัตยสุจริต 
(3) มีวินัยและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 
(4) เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตางๆ ขององคกรและสังคม 
 (5) เคารพสิทธิและยอมรับฟงความคิดเหน็ของผูอ่ืน 
ความรู 
(1) มีความรูหลักการและทฤษฎีท่ีสัมพันธกัน ในสาขาวชิาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารอยาง

กวางขวางและเปนระบบ ไดแก ความรูความเขาใจดานเคมี จุลชีววิทยาทางอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรม
อาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล และการทําวิจยั 

(2) มีความรูในสาขาวิชาอ่ืน ไดแก วิทยาศาสตร วิศวกรรมศาสตร การบริหารการจัดการ การพัฒนา
ผลิตภัณฑ เทคโนโลยีการบรรจุ และเทคโนโลยีชีวภาพ ในสวนท่ีเกีย่วของ 

(3) มีความคุนเคยกับความกาวหนาทางวิชาการในสาขาวชิา รวมถึงงานวิจัยท่ีเกีย่วของกับการแกปญหา
และการตอยอดองคความรู 

(4) ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ ขอกําหนดทางเทคนิค รวมถึงการปรับเปล่ียนตาม
กาลเวลาเพื่อตอบสนองตามสถานการณท่ีเปล่ียนแปลงไป 

ทักษะทางปญญา       
 (1) มีความสามารถในการคนควาขอเท็จจริง ทําความเขาใจและประเมินขอมูลสารสนเทศ แนวคิดและ
หลักฐานใหมๆ  จากแหลงขอมูลท่ีหลากหลาย และใชขอสรุปท่ีไดในการแกขปญหาหรืองานอ่ืนๆ โดยไมตอง
อาศัยคําแนะนาํ 
 (2) สามารถศึกษาวเิคราะหปญหาและเสนอแนะแนวทางการแกไขไดอยางสรางสรรค โดยคํานึงถึง
ความรูทางทฤษฎีท่ีเกีย่วของ ประสบการณในภาคปฏิบัติ ละผลกระทบท่ีตามมาจากการตัดสินใจนัน้  
 (3) สามารถใชทักษะและความรูความเขาใจอันทองแท ในกลุมเคมีอาหาร จุลชีววิทยาอาหาร การแปร
รูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภบิาล และการทําวิจยั ในบริบททางวิชาชีพและวิชาการ 
ไดแก การดแูลการจัดการการผลิตผลิตภัณฑอาหาร การตรวจวิเคราะหอาหาร การควบคุมและประกันคุณภาพ 
การวิจยั และ งานอ่ืนๆท่ีเกี่ยวของ  
 (4) มีทักษะภาคปฏิบัติท่ีไดรับการฝกฝน ตามเนื้อหาสาระสําคัญของสาขาวิชา 

ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 
              (1) มีความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย ท้ังงานรายบุคคลและงานกลุม 
 (2) สามารถปรับตัวและทํางานรวมกับผูอ่ืนท้ังในฐานะผูนําและสมาชิกกลุมไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 (3) วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี และความรับผิดชอบ 
 (4) สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรูและพัฒนาตนเองและวิชาชีพอยางตอเนื่อง 
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ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การส่ือสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
              (1) สามารถระบุและนําเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตรท่ีเกี่ยวของ มาใชในการวิเคราะหแปล
ความหมายและเสนอแนวทางในการแกไขปญหาไดอยางสรางสรรค 
  (2) สามารถสรุปประเด็นและส่ือสารท้ังการพูดและการเขียน รูจักเลือกและใชรูปแบบของการนําเสนอ
ท่ีเหมาะสมสําหรับเร่ืองและผูฟงท่ีแตกตางกันไดอยางมีประสิทธิภาพ 
  (3) สามารถระบุ เขาถึง และคัดเลือกแหลงขอมูลความรูท่ีเกี่ยวของกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร จากแหลงขอมูลสารสนเทศท้ังในระดับชาติและนานาชาติ 
  (4) มีวิจารณญาณในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสารท่ีเหมาะสมและใชอยางสมํ่าเสมอเพ่ือ
การรวบรวมขอมูล แปลความหมาย และส่ือสารขอมูลขาวสารและแนวความคิด 
  (5) สามารถใชคอมพิวเตอรในการจัดการกบัขอมูลตางๆ อยางเหมาะสม 
  (6) สามารถติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณโลก โดยใชเทคโลยี
สารสนเทศ 
 (7) สามารถใชภาษาไทยอยางถูกตองท้ังภาษาพูดและภาษาเขียน และภาษาอังกฤษ ในระดับใชงานได
และเหมาะสม    

ทักษะพิสัย  (ถามี) 
(1)  สามารถปฏิบัติงานตามแบบท่ีกําหนดได 
(2)  สามารถปฏิบัติงานไดถูกตองโดยอิสระ 

             (3)  สามารถประยุกตการปฏิบัติงานเพ่ือการแกปญหาในสภาพจริงได 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ 

●   ความรับผิดชอบหลัก                          ความรับผิดชอบรอง 

 
 
 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 

3. ทักษะทาง
ปญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ
สื่อสาร และการใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. ทักษะ
พิสัย 

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

02-311-102  คณิตศาสตรสําหรับวิทยาศาสตร                            

02-411-101 หลักเคมี                            

02-411-102 ปฏิบัติการหลักเคมี                            

02-511-101 หลักฟสิกส                            

02-511-102 ปฏิบัติการหลักฟสิกส                            

02-611-101 หลักชีววิทยา                            

02-611-102 ปฏิบัติการหลักชีววิทยา                            

07-411-101 วิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ                            
07-011-301 การเตรียมความพรอมสหกิจศึกษา                            
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ 

●   ความรับผิดชอบหลัก                          ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ
สื่อสาร และการใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 
6. ทักษะพิสัย 

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

02-412-113 เคมีอินทรียพื้นฐาน                            
02-412-114 ปฏิบัติการเคมีอินทรียพื้นฐาน                            

02-612-205 ชีวเคมี                            
02-612-206 ปฏิบัติการชีวเคมี                            

07-311-101 หลักการประกอบอาหาร
และโภชนาการ 

                           

02-612-201 จุลชีววิทยาทั่วไป                            

02-612-202 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป                            

02-412-105 เคมีวิเคราะห                            
02-412-106 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห                            

07-412-203 ความปลอดภัยของอาหาร                            

07-412-204 การแปรรูปอาหาร                            
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ 

●   ความรับผิดชอบหลัก                          ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 

3. ทักษะทาง
ปญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ
สื่อสาร และการใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. ทักษะ
พิสัย 

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

07-412-305 เคมีอาหาร                            

07-412-308 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร                            
07-412-310 จุลชีววิทยาทางอาหาร                            

07-412-311 หลักวิศวกรรมอาหาร                            

07-412-312 แผนแบบการทดลอง                            
07-412-313 เทคโนโลยีการแปรรูป
อาหาร 

                           

07-412-314 การควบคุมคุณภาพของ
ผลิตภัณฑอาหาร 

                           

07-412-315 การประเมินทางประสาท
สัมผัส 

                           

07-412-316 การวิเคราะหอาหาร                            
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ 

●   ความรับผิดชอบหลัก                          ความรับผิดชอบรอง 
 

 
 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 

3. ทักษะทาง
ปญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ

สื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
6. ทักษะ
พิสัย 

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

07-412-317 การสุขาภิบาลโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

                           

07-412-318 เทคโลยีการพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหาร 

                           

07-412-410 การจัดการอุตสาหกรรม
อาหาร 

                           

07-412-411 สัมมนาทางวิทยาศาสตร
และเทคโลยีการอาหาร 

                           

07-412-412 โครงงานพิเศษทาง
วิทยาศาสตรและเทคโลยีการอาหาร 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาชพีเลือก 

●   ความรับผิดชอบหลัก                          ความรับผิดชอบรอง 

 
 
 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ
ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 
6. ทักษะพิสัย 

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

07-413-401 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร 

                           

07-413-318 การฝกงานวิชาชีพทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

                           

07-413-301 คุณสมบัติดานหนาที่ของอาหาร                            
07-413-303 เทคโนโลยีการหมัก                            

07-413-304 การถนอมอาหาร                            

07-413-305 เทคโนโลยีผลิตภณัฑอาหาร
เพื่อสุขภาพ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาชพีเลือก 

●   ความรับผิดชอบหลัก                          ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 

3. ทักษะทาง
ปญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ
สื่อสาร และการใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. ทักษะ
พิสัย 

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

07-413-306 องคประกอบทางเคมีของ
อาหาร 

                           

07-413-307 การตลาดสําหรับวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร 

                           

07-413-309 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑอาหาร                            

07-413-310 เทคโนโลยีขนมอบ                            

07-413-311 เทคโนโลยีขนมหวาน                            

07-413-312 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม                            

07-413-313 เทคโนโลยีธัญชาติ                            

07-413-314 เทคโนโลยีผักและผลไม                            
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ 

●   ความรับผิดชอบหลัก                          ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 

3. ทักษะทาง
ปญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การ
สื่อสาร และการใชเทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. ทักษะ
พิสัย 

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

07-413-315 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง                            

07-413-316 เทคโนโลยีเนือ้สัตวและ
ผลิตภัณฑ 

                           

07-413-317 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ                            

07-413-402 กรรมวิธีการผลิตอาหารดวย
เทคโนโลยีที่เหมาะสม 

                           

07-413-403 การประกันคุณภาพอาหาร                             

07-413-404 หัวขอเฉพาะทางวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร         

                           

07-513-205 อาหารฮาลาล                            

07-612-315 พฤติกรรมผูบรโิภค                              
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หมวดท่ี  5  หลักเกณฑในการประเมินผลนกัศึกษา 

1.  กฎระเบียบหรือหลักเกณฑในการใหระดับคะแนน(เกรด) 
           การวัดผลและการสําเร็จการศึกษาเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร     
วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี  พ.ศ. 2550 และฉบับท่ี 2 พ.ศ. 2552 (ภาคผนวก  ก)   
 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

มหาวิทยาลัยไดกําหนดระบบการทวนสอบเพื่อยืนยันวาผูจบการศึกษาทุกคน มีผลการเรียนรูอยางนอย
ตามท่ีกําหนดไวในมาตรฐานคุณวฒิุระดับปริญญาตรี สาขาวิชาวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ดังนี ้
      2.1   การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูขณะนักศึกษายังไมสําเร็จการศึกษา 
             การทวนสอบในระดับรายวิชา มีการประเมินท้ังในภาคทฤษฏีและภาคปฏิบัติ โดยมีหัวหนาสาขาวิชา 
พิจารณาความเหมาะสมของขอสอบในการวัดผลการเรียนรูตามที่กําหนดไวในรายละเอียดของรายวิชา  
(มคอ. 3) แผนการสอน การทวนสอบในระดับหลักสูตร ใชระบบประกันคุณภาพภายใน  
      2.2   การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูหลังจากนกัศึกษาสําเร็จการศึกษา 
             การกําหนดกลวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูของนักศึกษาหลังสําเร็จการศึกษา เพื่อนํามาใช
ปรับปรุงกระบวนการเรียนการสอนและพัฒนาหลักสูตร รวมท้ังการประเมินคุณภาพของหลักสูตรใชการ
ประเมิน ดังนี้ 
              2.2.1 ภาวะการมีงานทําของบัณฑิต โดยประเมินจากนักศึกษาท่ีสําเร็จการศึกษา ในดานของ
ระยะเวลาในการหางานทํา ความเห็นตอความรู ความสามารถ ความม่ันใจในการประกอบการงานอาชีพ 
              2.2.2 การทวนสอบจากผูใชบัณฑิต เพื่อประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตและเขาทํางานในสถาน
ประกอบการนั้นๆ 
              2.2.3 การประเมินจากสถานศึกษาอื่นๆ ถึงระดับความพึงพอใจในดานความรู ความพรอมและ
คุณสมบัติดานอ่ืนๆของบัณฑิตท่ีเขาศึกษาตอในระดับบัณฑิตศึกษาในสถานศึกษานั้นๆ 

 2.2.4 การเชิญผูทรงคุณวุฒิภายนอกและผูประกอบการดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารมา
ประเมินหลักสูตรหรือมาเปนอาจารยพิเศษ/วิทยากร เพื่อเพิ่มประสบการณ เรียนรูและการพัฒนาองคความรู
ของนักศึกษา 

 
3.  เกณฑการสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
     นักศึกษาท่ีจะสําเร็จการศึกษาตองเรียนครบหนวยกิต และรายวิชาตามท่ีกําหนดไวในหลักสูตร และเปนไป
ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครวาดวยการศกึษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2550 และ
ฉบับท่ี 2 พ.ศ. 2552 (ภาคผนวก  ก)   
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หมวดท่ี  6  การพัฒนาคณาจารย 

1.  การเตรียมการสําหรับอาจารยใหม 
     (1)   มีการปฐมนิเทศอาจารยใหม เพื่อใหมีความรูและเขาใจนโยบายของมหาวิทยาลัย/คณะ  ตลอดจนใน
หลักสูตรท่ีสอน 
     (2)   สงเสริมอาจารยใหมีการเพิ่มพูนความรู  สรางเสริมประสบการณเพื่อสงเสริมการสอนและการวิจัย
อยางตอเนื่อง โดยผานการทําวิจัยสายตรงในสาขาวิชาเปนอันดับแรก  การสนับสนุนดานการศึกษาตอ  
ฝกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองคกรตาง ๆ  การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและ/หรือ
ตางประเทศ หรือการลาเพ่ือเพิ่มพูนประสบการณ 
 
2.  การพัฒนาความรูและทักษะใหแกอาจารย 
     2.1  การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
           (1)   จัดอบรมเชิงปฏิบัติการ/เขารวมสัมมนาเชิงวิชาการดานการเรียนการสอน เพื่อแลกเปล่ียนทัศนะ
ความคิดเห็นกับคณาจารยอ่ืนหรือผูชํานาญการ เพื่อเปนการเพิ่มพูนทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัด
และการประเมินผลใหทันสมัยอยางตอเนื่อง 
           (2)  สงเสริมอาจารยใหมีการเพิ่มพูนความรู สรางเสริมประสบการณการสอนและการวิจัยอยาง
ตอเนื่อง  
     2.2   การพัฒนาวิชาการและวิชาชพีดานอ่ืน ๆ 
           (1)  สนับสนุนใหอาจารยไดรับประสบการณจริง โดยสงไปฝกงานในสถานประกอบการและจัด
สวัสดิการในการฝกงานใหตามสมควร 
           (2)  เปดโอกาสหรือจัดงบประมาณใหอาจารยซ้ือตําราเรียนใหมๆ เพื่อพัฒนาการเรียนการสอน รวมท้ัง
อํานวยความสะดวกในดานการจัดหาอุปกรณปฏิบัติการในหองปฏิบัติการใหเพียงพอ  และทันตอ
ความกาวหนาทางเทคโนโลยี 

(3) ใหอาจารยมีสวนรวมในการจัดทําหลักสูตร ปรับปรุงรายวิชาหรือพัฒนาหลักสูตรใหม 
(4) สนับสนุนดานการศึกษาตอ ฝกอบรม ดูงานวิชาการและวิชาชีพในองคกรตางๆ การประชุมวิชาการ

ท้ังในประเทศและ/หรือตางประเทศ หรือการลาเพ่ือเพิ่มพูนประสบการณ  
(5) สนับสนุนใหอาจารยทํางานวิจัยท่ีเปนประโยชนตอตลาดดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารรวมท้ังการตีพิมพเผยแพรงานวิจัยในระดับชาติและนานาชาติ 
(6) สนับสนุนใหอาจารยใหบริการวิชาการท่ีตรงกับความตองการของตลาดแรงงานและสังคม เพื่อนํา

ประสบการณมาพัฒนาการเรียนการสอนและพัฒนาหลักสูตรใหทันตอความตองการของสถานประกอบการ 
(7) มอบประกาศเกียรติคุณและใหรางวัล เพื่อธํารงรักษาคณาจารยท่ีมีคุณภาพ 
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หมวดท่ี  7   การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

1.  การบริหารหลักสูตร 
          ในการบริหารหลักสูตร ใหมีคณะกรรมการประจาํหลักสูตร ประกอบดวยรองคณบดีฝายวิชาการและ
วิจัยเปนประธานกรรมการ  หัวหนาสาขาวชิา และอาจารยประจําหลักสูตรเปนกรรมการ  ทําหนาท่ี  

1. จัดใหมีการทํารายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3และ มคอ.4) ทุกรายวิชา 
2. จัดทําทําเนยีบผูสอนท้ังอาจารยประจําและอาจารยพิเศษ 
3. กํากับและติดตามการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลการเรียนการสอน 
4. จัดใหมีการทาํรายงานผลการดําเนินการของรายวิชา (มคอ.5 และ มคอ.6)และรายงานผลการ

ดําเนินการของหลักสูตร (มคอ.7) 
5. กํากับและติดตามการนําผลการประเมินมาพัฒนาการเรียนการสอน   
6. พิจารณาแกปญหาตางๆ ในการบริหารหลักสูตร โดยเสนอตอคณบด ี

 

เปาหมาย การดําเนินการ การประเมินผล 
1. พัฒนาหลักสูตรให 
ทันสมัยโดยอาจารย
และนักศึกษาสามารถ
กาวทันหรือเปนผูนํา
ในการสรางองค
ความรูใหมๆทางดาน
วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 
2. กระตุนใหนักศึกษา 
เกิดความใฝรูมีแนว 
ทางการเรียนท่ีสราง
ท้ังความรูความ 
สามารถในวิชาการ
วิชาชีพท่ีทันสมัย 
3. ตรวจสอบและ 
ปรับปรุงหลักสูตร ให
มีคุณภาพมาตรฐาน 

1. จัดใหหลักสูตรสอดคลองกับความตองการ 
ของสถานประกอบการดานวทิยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหารโดยเชิญผูใชบัณฑิต 
มารวมในการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร 
2. ปรับปรุงหลักสูตรใหทันสมัยโดยมี 
การพิจารณาปรับปรุงหลักสูตรทุกๆ 3 ป 
3. จัดแนวทางการเรียนในวชิาเรียนใหมีท้ัง
ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ และมีแนวทางการ
เรียนหรือกจิกรรมประจําวิชาใหนกัศึกษาได
ศึกษาความรูท่ีทันสมัยดวยตนเอง 
4. จัดใหมีผูสนับสนุนการเรียนรู และหรือ  
ผูชวยสอน เพื่อกระตุนใหนกัศึกษาเกิดความใฝรู 
5. กําหนดใหอาจารยท่ีสอนมีคุณวุฒิ ไมตํ่ากวา
ปริญญาโทหรือเปนผูมีประสบการณหลายป  
และมีจํานวนคณาจารยประจําไมนอยกวาเกณฑ 
มาตรฐาน 
6. สนับสนุนใหอาจารยเปนผูนําในทางวิชาการ 
และหรือ เปนผูเช่ียวชาญทางวิชาชีพดาน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารหรือใน
ดานท่ีเกีย่วของ 

1. จํานวนวิชาเรียนท่ีมีภาคปฏิบัติ 
และฝกงานวิชาชีพหรือสหกิจ
ศึกษาทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 
2. จํานวนรายวิชาท่ีมีแนวทางให
นักศึกษาไดศึกษาคนควาความรู
ใหมไดดวยตนเอง 
3. จํานวนและรายช่ือคณาจารย
ประจํา ประวติัดานคุณวุฒิ
ประสบการณและการพัฒนา
อบรม 
4.จํานวนผูสนับสนุนการเรียนรู
และบันทึกกิจกรรมในการ
สนับสนุนการเรียนรู 
5. ผลการประเมินการเรียนการ
สอนของอาจารย โดยนักศึกษา 
6.ประเมินผลโดยคณะกรรมการ
ท่ีประกอบดวยอาจารยภายใน
คณะฯ ทุก 2 ป 
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เปาหมาย การดําเนินการ การประเมินผล 
4. มีการประเมิน 
มาตรฐานของหลักสูตร 
อยางสมํ่าเสมอ 

7. สงเสริมอาจารยประจําหลักสูตรศึกษาดูงานใน
หลักสูตรหรือวิชาการท่ีเกีย่วของ ท้ังในประเทศและ/
หรือตางประเทศ 
8. มีการประเมินหลักสูตรโดยคณะกรรมการ
ผูทรงคุณวุฒิภายในทุกป และภายนอกอยางนอยทุก 4ป 
9. จัดทําฐานขอมูลทางดานนักศึกษา 
อาจารย อุปกรณ เคร่ืองมือวิจัย งบประมาณ ผลงานทาง
วิชาการทุกภาคการศึกษาเพือ่เปนขอมูลในการประเมิน
ของคณะกรรมการ 
10. ประเมินความพึงพอใจของหลักสูตรและการเรียน
การสอน โดยผูมีสวนไดสวนเสีย(Stakeholder) 

7. ประเมินผลโดย
คณะกรรมการ
ผูทรงคุณวุฒิภายนอก 
ทุก ๆ 4 ป 
8. ประเมินผลโดย
บัณฑิต ทุกๆ 2 ป 
 

 

2.   การบริหารทรัพยากรการเรียนการสอน 
    2.1   การบริหารงบประมาณ 

วิเคราะหคาใชจายและรายไดลวงหนา 4 ป ซ่ึงชวยในการวางแผนงบประมาณเงินรายไดในแตละ
ปใหสอดคลองกับรายได และคาใชจายท่ีจะเกิดข้ึน นอกจากนี้   ผลการวิเคราะหการเงิน    ยังนํามาใชใน
การวางแผนการปฏิบัติงานประจําปการศึกษา   โดยเฉพาะในเร่ืองการเพิ่มกิจกรรม/โครงการท่ีจะเพิ่ม
รายไดใหกับสาขาวิชา การจัดสรรจํานวนรายวิชา/ช่ัวโมงของอาจารยพิเศษใหสอดคลองกับงบประมาณ
เงินรายไดการวางแผน การจัดหา การใช และการเพิ่มจํานวนทรัพยากรการเรียนการสอนของสาขาวิชา 
     2.2  ทรัพยากรการเรียนการสอนท่ีมีอยูเดิม 

ขอมูลแสดงความพรอมของทรัพยากรการเรียนการสอน  ตํารา  หนังสืออางอิง เอกสาร อุปกรณ
การเรียนการสอน ไดแกหองปฏิบัติการเคมีอาหาร  หองปฏิบัติการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร หองปฏิบัติการ  
จุลชีววิทยาทางอาหาร และหองปฏิบัติการทดสอบทางประสาทสัมผัส   หองสมุดโชติเวช เปนตน   
     2.3  การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 

2.3.1  มีการสํารวจทรัพยากรทั้งภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย 
2.3.2 คณาจารยรวมกันประชุมเพื่อวางแผนจัดทําขอเสนองบประมาณครุภัณฑ และอุปกรณการ

เรียนการสอน จัดหาวัสดุ ครุภัณฑ และส่ือทุกประเภทเพ่ือใชในการเรียนการสอนใหพอเพียง โดยคณะ
จัดสรรงบประมาณประจําปและอาจารยเสนอความตองการทรัพยากร 
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     2.4  การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 
2.4.1 ประเมินความพอเพียงทรัพยากรการเรียนการสอนเปนประจําทุกปจากอาจารยและนักศึกษา 
2.4.2 สรุปแหลงทรัพยากรการเรียนการสอนในมหาวิทยาลัย คณะ และสาขาวิชาท่ีอาจารยและ

นักศึกษาสามารถใชบริการได 
เปาหมาย การดําเนินการ การประเมินผล 

1.มีหองเรียนหองปฏิบัติการ
ทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 
2.มีชองทางการเรียนรู ท่ี 
เพียบพรอมเพ่ือสนับสนุน 
ท้ังการศึกษาในหองเรียน 
นอกหองเรียน และเพื่อ 
การเรียนรูไดดวยตนเอง 
อยางเพียงพอ มีประสิทธิภาพ 

1. จัดใหมีหองเรียนหองปฏิบัติการ
ทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหารที่มีความพรอมใชงานอยางมี
ประสิทธิภาพ ท้ังในการสอนและ  
การปฏิบัติการสําหรับการทบทวน
การเรียน 
2. ในหองสมุดมีการใหบริการท้ัง 
หนังสือตําราและส่ืออิเล็กทรอนิกส 
เพื่อการเรียนรู 

แบบสํารวจความพึงพอใจ
ของนักศึกษาตอการ
ใหบริการทรัพยากรเพื่อ
การเรียนรูและการ
ปฏิบัติการ 

 

3.  การบริหารคณาจารย 
     3.1  การรับอาจารยใหม  

3.1.1 อาจารยประจําตองมีคุณวุฒิเปนไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการเร่ือง เกณฑมาตรฐาน 
หลักสูตรระดบัปริญญาตรี พ.ศ.2548 โดยมีคุณสมบัติดังตอไปนี ้

3.1.1.1 สําเร็จการศึกษาไมตํ่ากวาปริญญาโทดานท่ีเกี่ยวของกับสาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร เชน วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต เศรษฐศาสตรมหา
บัณฑิต เปนตน  

3.1.1.2 มีประสบการณการสอนหรือเปนวิทยากรเชิงวิชาการดานวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 

3.1.2  มีความเขาใจถึงวัตถุประสงคและเปาหมายของหลักสูตร 
3.1.3 มีความรู มีทักษะในการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาและ

มีประสบการณทําวิจัยหรือประสบการณประกอบวิชาชีพในสาขาวิชาท่ีสอน 
     3.2   การมีสวนรวมของคณาจารยในการวางแผน การติดตามและทบทวนหลักสูตร 

3.2.1 จัดประชุมอาจารยในสาขาวิชา เพื่อติดตามผลการดําเนินงานตามแผนปฏิบัติงานประจําป
ของสาขาวิชา 

3.2.2 แตงต้ังคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร ซ่ึงทําหนาท่ีทบทวนการบริหารหลักสูตรทุกส้ิน 
ภาคการศึกษา และประจําป เพื่อนําไปสูการปรับปรุงหลักสูตร 

3.2.3 สํารวจความตองการจากผูท่ีเกี่ยวของเพื่อเปนขอมูลในการปรับปรุงหลักสูตร 
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     3.3  การเชิญคณาจารยพิเศษ 
3.3.1 มีนโยบายในการเชิญผูทรงคุณวุฒิภายนอกมารวมสอนในบางรายวิชา และบางหัวขอท่ี 

ตองการความเช่ียวชาญเฉพาะหรือประสบการณจริง 
3.3.2 จัดระบบคัดกรองคณาจารยท่ีจะเชิญมาบรรยายบางเวลา และสอนพิเศษ โดยกําหนด 

หลักเกณฑกวาง ๆ เพื่อเปนแนวทางในการคัดเลือกเชน ผลงานทางวิชาการ เปนผูเช่ียวชาญที่ยอมรับใน
วิชาชีพ เปนตน และขออนุมัติการเชิญตามระเบียบของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.3.3 คณาจารยพิเศษท่ีสอนเต็มภาคการศึกษาตองมี รายละเอียดของรายวิชา ตามแบบ มคอ.3 
โดยประสานงานกับอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 
  
4.   การบริหารบุคลากรสนบัสนุนการเรียนการสอน 
     4.1  การกําหนดคุณสมบตัิเฉพาะสําหรับตําแหนง 

4.1.1 มีการกําหนดคณุสมบัติบุคลากรสนับสนุนใหตรงตามภาระหนาท่ีท่ีตองรับผิดชอบกอนการ
รับเขาทํางาน 

4.1.2 ตองผานการสอบแขงขันท่ีประกอบดวยการสอบขอเขียนและการสอบสัมภาษณ โดยให
ความสําคัญตอความสามารถในการปฏิบัติงานตามตําแหนง และทัศนคติตองานการใหบริการอาจารยและ
นักศึกษา 
     4.2  การเพิ่มทักษะความรูเพื่อการปฏิบัติงาน 

4.2.1 จัดฝกอบรมในดานการปฏิบัติงานในหนาท่ีและการมีทัศนคติท่ีดีตอการใหบริการ  
4.2.2 จัดระบบการศึกษาดงูาน เพื่อใหเกดิการแลกเปล่ียนเรียนรูการทาํงานในหนวยงานอ่ืนและ

นํามาพัฒนางานในหนาท่ีใหมีประสิทธิภาพยิ่งข้ึน 
4.2.3 สนับสนุนใหบุคลากรไดรวมงานกับอาจารยในโครงการบริการทางวิชาการ และ

โครงการวิจัยของสาขาวิชา เพื่อสงเสริมใหเกิดความสัมพันธท่ีดีเกดิองคความรูใหมๆ 
5.  การสนับสนุนและการใหคําแนะนํานักศึกษา 
     5.1   การใหคําปรึกษาดานวิชาการและอ่ืน ๆ แกนักศึกษา 

5.1.1  จัดใหมีอาจารยท่ีปรึกษา เพื่อทําหนาท่ีใหคําปรึกษาท้ังทางวิชาการและกิจกรรมแกนกัศึกษา 
โดยจัดตารางเวลาอยางชัดเจน 

5.1.2 มีการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม และปจฉิมนิเทศนกัศึกษาท่ีจะจบการศึกษา 
5.1.3  มีบริการแนะแนวการศึกษาและอาชีพ 
5.1.4  มีโครงการพัฒนานกัศึกษา กิจกรรมชมรม กิจกรรมสงเสริมจริยธรรม 
5.1.5  มีกองทุนกูยืมเพื่อการศึกษา และทุนการศึกษา 

     5.2  การอุทธรณของนักศึกษา  
            กรณีนกัศึกษามีขอสงสัยเกี่ยวกับผลการประเมินในรายวิชาใด สามารถยื่นคํารองขอดู
กระดาษคําตอบในการสอบ  ตลอดจนขอดคูะแนนและวธีิการประเมินของอาจารยในรายวิชานั้นได 
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6.   ความตองการของตลาดแรงงาน สังคม และหรือความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต 
มีการสํารวจตองการของตลาดแรงงานและความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตจากสถานประกอบการ 

7.   ตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) (ใหทําเคร่ืองหมาย  X  ลงในชองท่ีมีการ   
    ดําเนินกิจกรรม) 

ตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

1. อาจารยประจําหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวมในการประชุมเพื่อ
วางแผน ติดตาม และทบทวนการดําเนินงานหลักสูตร 

X X X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคลองกับกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิแหงชาติ หรือ มาตรฐานคุณวฒิุสาขา/สาขาวิชา (ถามี) 

X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณภาคสนาม (ถามี) 
ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อยางนอยกอนการเปดสอนในแตละภาค
การศึกษาใหครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

4. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวชิา และรายงานผลการดําเนนิการของ
ประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน 
หลังส้ินสุดภาคการศึกษาท่ีเปดสอนใหครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

5. จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน 
หลังส้ินสุดปการศึกษา 

X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู ที่กําหนดใน มคอ.3 
และมคอ.4 (ถามี) อยางนอยรอยละ 25 ของรายวิชาที่เปดสอนในแตละปการศึกษา 

X X X X X 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธการสอน หรือ การประเมินผลการ
เรียนรู จากผลการประเมินการดําเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ปที่แลว   

- X X X X 

8. อาจารยใหม (ถามี) ทุกคน ไดรับการปฐมนิเทศหรือคําแนะนําดานการจัดการ
เรียนการสอน 

X X X X X 

9. อาจารยประจําทุกคนไดรับการพัฒนาทางวชิาการ และ/หรือวิชาชีพ อยางนอย
ปละหนึ่งคร้ัง 

X X X X X 

10. จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถามี) ไดรับการพัฒนาวชิาการ 
และ/หรือวิชาชีพ ไมนอยกวารอยละ 50 ตอป 

X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนกัศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหมท่ีมีตอคุณภาพ
หลักสูตร เฉล่ียไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

- - - X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตท่ีมีตอบัณฑิตใหม เฉล่ียไมนอยกวา 3.5 
จากคะแนนเต็ม 5.0 

- - - - X 

 

หมายเหตุ : X หมายถึง มีการดําเนินกิจกรรม           - หมายถึง ไมมีการดาํเนินกจิกรรม 
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หมวดท่ี  8   การประเมินผล และปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 
 

1.  การประเมินประสิทธิภาพของการสอน 
     1.1  การประเมินกลยุทธการสอน 

1.1.1 การประชุมรวมกันของอาจารยท่ีสอนในหลักสูตร เพื่อแลกเปล่ียนความคิดเห็นและขอ
คําแนะนํารวมท้ังขอเสนอแนะของอาจารยท่ีมีความรูในการใชกลยุทธการสอน 

1.1.2 การปรึกษาหารือกับผูเช่ียวชาญดานหลักสูตรหรือวิธีการสอน ในกรณีท่ีตองพัฒนา/ปรับปรุง
กลยุทธการสอนในรายวิชาท่ีตองการสมรรถนะ และทักษะอาชีพในระดับสากล 

1.1.3 การสอบถามจากนักศึกษา ถึงประสิทธิผลของการเรียนรูจากวิธีการท่ีใช โดยใชแบบสอบถาม
หรือการสนทนากับกลุมนักศึกษาระหวางภาคการศึกษา โดยอาจารยผูสอนและประเมินจากการเรียนรูของ
นักศึกษาจากพฤติกรรมการแสดงออก การทํากิจกรรม และผลการสอบ 
     1.2  การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยทุธการสอน 

1.2.1 รายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และรายงานผลการดําเนินการของประสบการณ
ภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6  

1.2.2 ระบบประเมินการเรียนการสอนออนไลนของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

2.  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
2.1 ประเมินจากนักศึกษา โดยระบบประเมินการเรียนการสอนออนไลน และบัณฑิตท่ีจบตาม

หลักสูตร ในระบบภาวะการมีงานทําของบัณฑิต และโครงการติดตามและประเมินผลผูสําเร็จการศึกษา  
รวมท้ังจากการสัมภาษณตัวแทนของนักศึกษา/บัณฑิต และตัวแทนคณาจารย การเปดเว็บไซต (website) เพื่อ
รับขอมูลยอนกลับจากนักศึกษาและผูท่ีเกี่ยวของ 

2.2 ประเมินจากผูทรงคุณวุฒิ และ/หรือผูประเมินภายนอก โดยดูจากผลการประเมินตนเองของผูสอน
และรายงานผลการดําเนินการหลักสูตร และการเยี่ยมชม 

2.3 ประเมินจากนายจางหรือผูมีสวนเกี่ยวของ โดยประเมินความพึงพอใจตอคุณภาพของบัณฑิตการ
วิพากษหลักสูตร และการสํารวจอัตราการวาจางแรงงานและความกาวหนาของบัณฑิตท่ีกาวข้ึนไปสู
ตําแหนงระดับผูนําในองคกร 
 
3.  การประเมินผลการดาํเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

การประเมินคุณภาพการศึกษาประจําป ตามดัชนีบงช้ีผลการดําเนินงานท่ีระบุในหมวดท่ี 7 ขอ 7 
โดยคณะกรรมการประเมินท่ีไดรับการแตงต้ังจากมหาวิทยาลัย 
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4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธการสอน 
4.1 อาจารยประจําวิชาทบทวนผลการประเมินประสิทธิผลของการสอนในวิชาท่ีรับผิดชอบใน

ระหวางภาคการศึกษา และปรับปรุงทันทีเม่ือไดรับขอมูลในกรณีท่ีจําเปน และเม่ือส้ินภาคการศึกษาจัดทํา
รายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และรายงานผลการดําเนินการของประสบการณภาคสนาม ตามแบบ 
มคอ.5 และ มคอ.6   เสนอหัวหนาสาขาวิชาผานอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

4.2 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรติดตามผลการดําเนินงานตามตัวบงช้ีในหมวดท่ี 7 ขอ 7 จากการ
ประเมินคุณภาพภายในสาขาวิชา และจัดทํารายงานผลการดําเนินงานของหลักสูตรตามแบบ มคอ.7 ภายใน    
60 วัน หลังส้ินสุดปการศึกษา โดยรวบรวมขอมูลจาก รายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และรายงานผล
การดําเนินการของประสบการณภาคสนาม ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 รายงานผลการประเมินการเรียน
การสอนออนไลน  รายงานผลภาวะการมีงานทําของบัณฑิต รายงานผลโครงการติดตามและประเมินผล
ผูสําเร็จการศึกษา  รายงานผลการประเมินคุณภาพภายในและความคิดเห็นของผูทรงคุณวุฒิ เสนอหัวหนา
สาขาวิชา 

4.3 ประชุมอาจารยประจําหลักสูตร พิจารณาทบทวนรายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร (มคอ.
7) เพื่อวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธการสอน เพื่อใชในปการศึกษาตอไป โดยนําเสนอตอ
คณบดีเพื่อแจงอาจารยประจําวิชาใหมีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธการสอน หรือ 
การประเมินผลการเรียนรู จากรายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร (มคอ.7) และแผนการปรับปรุง
หลักสูตรและแผนกลยุทธการสอน 
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เอกสารแนบ 
   
  ภาคผนวก  ก     ขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   
                           วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี  พ.ศ. 2550 และ 
                                 ฉบับท่ี 2 พ.ศ. 2552  
 ภาคผนวก  ข     ประวัติและผลงานของอาจารยประจําหลักสูตร  
 ภาคผนวก  ค    คณะกรรมการจัดทําหลักสูตร 
 
หมายเหตุ :  ดูรายละเอียดในภาคผนวก 
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ภาคผนวก  ก 
ขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี  พ.ศ. 2550 
และฉบับท่ี 2 พ.ศ. 2552 
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ขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี 
พ.ศ. 2550 

 
โดยท่ีเห็นสมควรวางหลักเกณฑเกี่ยวกับการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรีใหเปนไปอยางมีคุณภาพ

ไดมาตรฐาน สอดคลองกับประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เร่ือง เกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับ ปริญญาตรี
พ.ศ. 2548  

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 17 (2) แหงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 
2548 สภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ในการประชุมคร้ังท่ี 4/2550 เม่ือวันท่ี 26 กุมภาพันธ
พ.ศ. 2550 จึงออกขอบังคับไวดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ขอบังคับนี้เรียกวา “ขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครวาดวย การศึกษาระดับ
ปริญญาตรีพ.ศ. 2550”  

ขอ 2 ขอบังคับนี้ใหใชบังคับต้ังแตปการศึกษา 2550 เปนตนไป  
ขอ 3 ในขอบังคับนี้  
“สภามหาวิทยาลัย” หมายความวา สภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
“มหาวิทยาลัย” หมายความวา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
“อธิการบดี” หมายความวา อธิการบดีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
“คณะ” หมายความรวมถึง วิทยาลัยในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
“คณบดี” หมายความรวมถึง ผูอํานวยการวิทยาลัย  
“นักศึกษา” หมายความวา ผูท่ีเขารับการศึกษาระดับปริญญาตรีในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร 
“กรรมการคณะ” หมายความวา คณะกรรมการประจําคณะ หรือคณะกรรมการประจํา วิทยาลัยใน

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
“สาขาวิชา” หมายความวา สาขาวิชาตาง ๆ ท่ีจัดสอนในคณะหรือวิทยาลัย  
“หัวหนาสาขาวิชา” หมายความวา หัวหนาสาขาวิชาหัวหนาภาควิชาท่ีรับผิดชอบงานของสาขาวิชา

หรือภาควิชาในคณะหรือวิทยาลัย 
“แผนการเรียน” หมายความวา แผนการจัดการเรียนในแตละภาคการศึกษาของแตละหลักสูตรซ่ึง

ไดรับความเห็นชอบจากมหาวิทยาลัยตามระยะเวลาและรายวิชาท่ีกําหนด การจัดแผนการเรียน จะตองไดรับ
ความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจําคณะ  
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“อาจารยท่ีปรึกษา” หมายความวา อาจารยประจําในคณะหรือวิทยาลัย ซ่ึงคณบดีหรือ ผูอํานวยการ
วิทยาลัยแตงต้ังและมอบหมายใหทําหนาท่ีแนะนํา ปรึกษาการศึกษา ตักเตือน และดูแลความ ประพฤติ
ตลอดจนรับผิดชอบในการลงทะเบียนเรียนรายวิชา และติดตามผลการศึกษาของนักศึกษา 

“อาจารยผูสอน” หมายความวา อาจารยประจําหรืออาจารยพิเศษท่ีรับผิดชอบสอนรายวิชา ในระดับ
ปริญญาตรี 

ขอ 4 ใหอธิการบดีรักษาการตามขอบังคับนี้และใหมีอํานาจวินิจฉัยช้ีขาด หรือตีความตลอดจนออก
ประกาศ เพื่อปฏิบัติใหเปนไปตามขอบังคับนี้ท้ังนี้คําวินิจฉัยใหถือเปนท่ีสุด  
 

หมวด 1 
ระบบการศึกษา 

 
ขอ 5  ปการศึกษา ใหเร่ิมต้ังแตวันท่ี 1 มิถุนายนของทุกปและส้ินสุดลงในวันท่ี 31 พฤษภาคมของ ป

ถัดไป  
ขอ 6  ระบบการศึกษา  

(1) มหาวิทยาลัย จัดการศึกษาโดยการประสานงานดานวิชาการระหวางคณะหรือสาขาวิชา
ตางๆ คณะใดหรือสาขาวิชาใดซ่ึงมีหนาท่ีเกี่ยวกับวิชาการดานใดใหจัดการศึกษาในวิชาการดานนั้นแก
นักศึกษาทุกคนท้ังมหาวิทยาลัย  

(2) การศึกษาในมหาวิทยาลัย ใชระบบทวิภาค (Semester Basis) โดยแบงเวลาศึกษาในป
การศึกษาหนึ่ง ๆ ออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติซ่ึงเปนภาคการศึกษาบังคับ คือ  

(ก) ภาคการศึกษาท่ีหนึ่ง (First Semester) ต้ังแตวันจันทรแรกของเดือนมิถุนายนเปนตนไป
เปนเวลา 16 สัปดาหรวมท้ังเวลาสําหรับการสอบดวย  

(ข) ภาคการศึกษาท่ีสอง (Second Semester) ต้ังแตวันจันทรแรกของเดือนพฤศจิกายน เปน
ตนไป เปนเวลา 16 สัปดาหรวมท้ังเวลาสําหรับการสอบดวย ท้ังนี้เวนแตมหาวิทยาลัยจะกําหนดเปนอยางอ่ืน 
และมหาวิทยาลัยอาจเปดภาคการศึกษา ฤดูรอน (Summer Session) ซ่ึงเปนภาคการศึกษาท่ีไมบังคับ ใชเวลา
ศึกษา 8 สัปดาหรวมท้ังเวลาสําหรับ การสอบดวย โดยใหเพิ่มช่ัวโมงการศึกษาในแตละรายวิชา ใหเทากับภาค
การศึกษาปกติ 

(3) สาขาวิชาตางๆ จัดสอนรายวิชาท่ีอยูในความรับผิดชอบตามขอกําหนดของหลักสูตร
รายวิชาหนึ่ง ๆ กําหนดปริมาณการศึกษาเปนจํานวนหนวยกิต และสอนรายวิชานั้นๆ ในเวลาหน่ึงภาค
การศึกษา  

(4) หนวยกติ หมายถึง หนวยท่ีใชแสดงปริมาณการศึกษา ในแตละรายวชิาจะมีจํานวนหนวยกิต
กําหนดไวตามหลักเกณฑดังนี้  
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(ก) รายวิชาทฤษฎีท่ีใชเวลาบรรยาย หรืออภิปรายปญหา ไมนอยกวา 15 ช่ัวโมงตอ ภาค
การศึกษาปกติใหมีคาเทากับ 1 หนวยกิต  

(ข) รายวิชาภาคปฏิบัติท่ีใชเวลาฝกหรือทดลองไมนอยกวา 30 ช่ัวโมงตอภาคการศึกษา
ปกติใหมีคาเทากับ 1 หนวยกิต  

(ค) การฝกงานหรือการฝกภาคสนามท่ีใชเวลาฝกไมนอยกวา 45 ช่ัวโมงตอ ภาคการศึกษา
ปกติใหมีคาเทากับ 1 หนวยกิต 

(ง) การทําโครงการหรือกิจกรรมการเรียนอ่ืนใดตามท่ีไดรับมอบหมายท่ีใชเวลา ทํา
โครงการหรือกิจกรรมนั้น ๆ ไมนอยกวา 45 ช่ัวโมงตอภาคการศึกษาปกติใหมีคาเทากับ 1 หนวยกิต  

(5) รายวิชาหน่ึง ๆ ประกอบดวย รหัสประจํารายวิชา ช่ือเต็มของรายวิชาจํานวนหนวยกิต และ
คําอธิบายรายวิชาท่ีจะสอนในรายวิชานั้น ๆ  

(6) ในแตละรายวิชา ถานักศึกษามีเวลาศึกษาไมถึงรอยละ 80 ของเวลาศึกษา จะไมมีสิทธิสอบ
ในรายวิชานั้น เวนแตเหตุสุดวิสัย และจะไดรับอนุญาตจากคณบดีเปนกรณีพิเศษ  

(7) รายละเอียดของจํานวนหนวยกิตรวมและระยะเวลาการศึกษาซ่ึงนับจากวันท่ีเปด ภาค
การศึกษาแรกที่รับเขาศึกษาในหลักสูตรนัน้ๆ มีดังนี้  

(ก) หลักสูตรปริญญาตรี (4 ป) มีจํานวนหนวยกิตรวมไมนอยกวา 120 หนวยกิต ใชเวลา
ศึกษาไมเกิน 8 ปการศึกษา สําหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไมเกิน 12 ปการศึกษา สําหรับการ
ลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา (ภาคสมทบ)  

(ข) หลักสูตรปริญญาตรี (5 ป) ใหมีจํานวนหนวยกิตรวมไมนอยกวา 150 หนวยกิต เวลา
ศึกษาไมเกิน 10 ปการศึกษา สําหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไมเกิน 15 ปการศึกษา สําหรับการ
ลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา (ภาคสมทบ)  

(ค) หลักสูตรปริญญาตรี (ตอเนื่อง) ใหมีจํานวนหนวยกิตรวมไมนอยกวา 72 หนวยกิต 
เวลาศึกษาไมเกิน 4 ปการศึกษา สําหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา และไมเกิน 6 ปการศึกษา สําหรับการ
ลงทะเบียนเรียนไมเต็มเวลา  
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หมวด 2 
การรับเขาศึกษา 

 
ขอ 7  ลักษณะและคุณสมบัติของผูสมัครเขาเปนนักศึกษา ผูสมัครเขาเปนนักศึกษาของมหาวิทยาลัย 

จะตองมีลักษณะและคุณสมบัติดังตอไปนี้ 
(1) เปนผูไมมีโรคติดตอรายแรง โรคท่ีสังคมรังเกียจ หรือโรคท่ีจะเปนอุปสรรคตอการศึกษา 
(2) ไมเปนผูมีความประพฤติเส่ือมเสียอยางรายแรง  
(3) เปนผูท่ีมีคุณวุฒิการศึกษาตามท่ีกําหนดไวในหลักสูตร  

ขอ 8  การคัดเลือกผูสมัครเขาเปนนักศึกษา ใหเปนไปตามขอประกาศการคัดเลือกเพื่อเขา ศึกษาตอ
ระดับปริญญาตรีซ่ึงมหาวิทยาลัยจะไดประกาศใหทราบเปนคราวๆ ไป  
 

หมวด 3 
การขึ้นทะเบียน และการลงทะเบียนเรียน 

 
ขอ 9  การข้ึนทะเบียนเปนนักศึกษา 

(1) ผูไดรับการคัดเลือกจะมีสภาพเปนนักศึกษา ตอเม่ือไดข้ึนทะเบียนเปนนักศึกษาของ
มหาวิทยาลัย ในการข้ึนทะเบียนเปนนักศึกษา ผูไดรับการคัดเลือกจะตองนําหลักฐานตางๆ ท่ีมหาวิทยาลัย
กําหนด ไปรายงานตัวตอมหาวิทยาลัย 

(2) ผูไดรับการคัดเลือกตองข้ึนทะเบียนเปนนักศึกษาดวยตนเอง พรอมท้ังชําระเงิน 
คาธรรมเนียมตาง ๆ ตามวัน เวลาและสถานท่ีท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด สําหรับภาคการศึกษาแรกท่ีเขาศึกษาใน
มหาวิทยาลัย นักศึกษาตองลงทะเบียนเรียน รายวิชาตางๆ ไมนอยกวา 9 หนวยกิต มิฉะนั้น จะถือวาพนสภาพ
การเปนนักศึกษาของมหาวิทยาลัย 

(3) นักศึกษาตองมีบัตรประจําตัวนักศึกษาของมหาวิทยาลัย ซ่ึงออกใหโดยสํานักสงเสริม
วิชาการและงานทะเบียน  

(4) นักศึกษาแตละคนมีอาจารยท่ีปรึกษาตามท่ีคณะแตงต้ัง  
ขอ 10  การลงทะเบียนเรียนรายวิชา  

(1) มหาวิทยาลัยจะจัดใหมีการลงทะเบียนเรียนในรายวิชาตางๆ ในแตละภาคการศึกษา ให
เสร็จกอนวันเปดภาคการศึกษานั้นๆ  

(2) ในกรณท่ีมีเหตุอันควร คณะอาจประกาศงดการเรียนการสอนรายวิชาใด หรือจํากัด 
จํานวนนักศึกษาท่ีลงทะเบียนเรียนในรายวิชาใดก็ได  
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(3) การงดการเรียนการสอนรายวิชาท่ีมีนักศึกษาลงทะเบียนเรียนไปบางแลวจะตองกระทํา 
ภายใน 2 สัปดาหแรกนับจากวันเปดภาคการศึกษาปกติหรือภายในสัปดาหแรก นับจากวันเปดภาคการศึกษา
ฤดูรอน  

ขอ 11  การลงทะเบียนเรียน ใหกระทําตามหลักเกณฑดังตอไปนี้ 
(1) ในแตละภาคการศึกษาปกตินักศึกษาตองลงทะเบียนเรียนไมนอยกวา 9 หนวยกิต และไม

เกิน 22 หนวยกิต สําหรับภาคการศึกษาฤดูรอน นักศึกษาจะลงทะเบียนเรียนไดไมเกิน 9 หนวยกิต  
(2) การลงทะเบียนเรียนเกินกวาท่ีกําหนดไวในขอ 11(1) จะกระทําไดตอเม่ือไดรับอนุญาต 

จากคณบดีแตตองไมเกิน 25 หนวยกิต ในภาคการศึกษาใดภาคการศึกษาหนึ่งเพียงภาคการศึกษาเดียว การ
กําหนดจํานวนหนวยกิตข้ันสูงในการลงทะเบียนเรียนดังกลาวขางตน ไมรวมถึง รายวิชาเสริมหลักสูตรซ่ึงไม
นับหนวยกิต ม.น. (AU) การลงทะเบียนเรียนต่ํากวาท่ีกําหนดไวในภาคการศึกษาปกติ (9 หนวยกิต) จะกระทํา
ไดเฉพาะกรณีเจ็บปวย หรือมีเหตุอ่ืนๆ ท่ีจะเปนอุปสรรคตอการศึกษา และไดรับอนุญาตจากมหาวิทยาลัย เวน
แตเปนภาคการศึกษาท่ีมีการฝกงานหรือการฝกภาคสนาม หรือภาคการศึกษาสุดทายท่ีจะสําเร็จการศึกษา  

(3) นักศึกษาตองรับผิดชอบตอการลงทะเบียนเรียนรายวิชาตางๆ ตามวัน เวลา และ สถานท่ีท่ี
มหาวิทยาลัยกําหนด พรอมท้ังชําระหนี้สินตางๆ และชําระเงินคาธรรมเนียมตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด  

(4) นักศึกษาท่ีไดรับคะแนน ม.ส.(I) ในภาคการศึกษาใด ไมจําเปนตองลงทะเบียนเรียน เพื่อ
ขอเปล่ียนระดับคะแนน ม.ส. (I) ในภาคการศึกษาตอไป แตการขอเปล่ียนระดับคะแนน ม.ส. (I) ใน ภาค
การศึกษาสุดทายของนักศึกษา นักศึกษาตองขอรักษาสภาพการเปนนักศึกษา และชําระเงินคาธรรมเนียม 
ตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด  

(5) การลงทะเบียนเรียนรายวิชาตาง ๆ ตองไดรับอนุญาตจากอาจารยท่ีปรึกษา และหัวหนา
สาขาวิชาท่ีนักศึกษาสังกัด  

(6) สาหรับภาคการศึกษาปกตินักศึกษาผูใดลงทะเบียนหลังวันท่ีมหาวิทยาลัยกําหนดไว
จะตองชําระเงินคาธรรมเนียมเพิ่มเติม  (คาปรับ) ตามอัตราที่มหาวิทยาลัยกําหนด  ท้ังนี้ไมนับรวม
วันหยุดราชการ มหาวิทยาลัยจะไมอนุญาตใหนักศึกษาลงทะเบียนเรียนเม่ือพนกําหนดระยะเวลา 9 วัน ทําการ
นับจากวันท่ีมหาวิทยาลัยกําหนดใหนักศึกษาชําระเงินลงทะเบียนไมวากรณีใดๆ 

(7) ในภาคการศึกษาปกติหากนักศึกษาผูใดไมลงทะเบียนเรียนดวยเหตุใดๆ จะตองทํา
หนังสือขออนุญาตลาพักการศึกษาตอคณบดีและจะตองชําระเงินคาธรรมเนียมเพื่อรักษาสภาพการเปน
นักศึกษาภายใน 30 วันนับจากวันเปดภาคการศึกษา หากไมปฏิบัติดังกลาว มหาวิทยาลัยจะถอนช่ือนักศึกษา 
ผูนั้นออกจากทะเบียนนักศึกษาของมหาวิทยาลัย  

(8) สําหรับภาคการศึกษาฤดูรอน นักศึกษาจะตองลงทะเบียนเรียนใหเสร็จส้ินตามวันท่ี
มหาวิทยาลัยกําหนด มิฉะนั้นจะตองชําระเงินคาธรรมเนียมเพิ่มเติม (คาปรับ) ตามอัตราท่ีมหาวิทยาลัย 
กําหนดท้ังนี้ไมนับรวมวันหยุดราชการ  
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ไมวากรณีใดๆ นักศึกษาท่ีไมลงทะเบียนเรียนภายในระยะเวลา 7 วันทําการนับจากวันท่ี
มหาวิทยาลัยกําหนดใหนักศึกษาชําระเงินลงทะเบียนเรียนสําหรับภาคการศึกษาฤดูรอน เปนอันหมดสิทธิเขา
ศึกษาในภาคการศึกษาฤดูรอนนั้น  

อธิการบดีมีอํานาจออกประกาศเพ่ิมเติมสําหรับภาคการศึกษาภาคฤดูรอนได 
(9) ใหอธิการบดีมีอํานาจอนุมัติใหนักศึกษาผูใดท่ีถูกถอนช่ือออกจากทะเบียนนักศึกษา ของ

มหาวิทยาลัยตามขอ 11 (7) กลับเขาเปนนักศึกษาใหมไดเปนกรณีพิเศษ เม่ือมีเหตุผลอันสมควรโดยใหถือ
ระยะเวลาที่ถูกถอนช่ือออกจากทะเบียนนักศึกษาเปนระยะเวลาพักการศึกษา ท้ังนี้ตองไมพนกําหนด 
ระยะเวลา  1 ป นับจากวันท่ีนักศึกษาผูนั้นถูกถอนช่ือออกจากทะเบียนนักศึกษา ในกรณีเชนนี้นักศึกษา 
จะตองชําระเงินคาธรรมเนียมเสมือนเปนผูลาพักการศึกษารวมทั้งคาธรรมเนียนอ่ืนๆ ท่ีคางชําระตามอัตราท่ี
มหาวิทยาลัยกําหนด  

(10) การขอถอนคืนเงินคาธรรมเนียมการลงทะเบียนเรียนรายวิชาใหเปนไปตามระเบียบท่ี
มหาวิทยาลัยกําหนด  

ขอ 12  การขอเพิ่มและถอนรายวิชา ใหดําเนินการดังนี้ 
(1) การขอเพิ่มรายวิชา ตองกระทําภายใน 2 สัปดาหแรกของภาคการศึกษาปกติหรือ ภายใน

สัปดาหแรกของภาคการศึกษาฤดูรอน  
(2) การขอถอนรายวิชา ใหมีผลดังนี้ 

(ก) ในกรณีท่ีขอถอนรายวิชาภายใน 2 สัปดาหนับจากวันเปดภาคการศึกษาปกติหรือ 
ภายในสัปดาหแรกนับจากวันเปดภาคการศึกษาฤดูรอน รายวิชาท่ีขอถอนจะไมปรากฏในระเบียน 

(ข) ในกรณีท่ีขอถอนรายวิชาหลังจาก 2 สัปดาหแรก แตยังอยูภายในระยะเวลา 12 
สัปดาหนับจากวันเปดภาคการศึกษาปกติหรือหลังจากสัปดาหแรก แตยังอยูภายในระยะเวลา 6 สัปดาห นับ
จากวันเปดภาคการศึกษาฤดูรอน ใหบันทึกระดับคะแนน W ในรายวิชาท่ีขอถอน และจะไมไดรับเงิน
คาลงทะเบียนคืน 

(ค) ในกรณีท่ีขอถอนรายวิชาเม่ือพนระยะเวลา 12 สัปดาหนับจากวันเปดภาคการศึกษา
ปกติหรือเม่ือพนระยะเวลา 6 สัปดาหนับจากวันเปดภาคการศึกษาฤดูรอน ใหบันทึกระดับคะแนน ต (F) หรือ 
ม.จ.(U) ในรายวิชาท่ีขอถอน และจะไมไดรับเงินคาลงทะเบียนคืน 

(3) การขอเพิ่มหรือถอนรายวิชา ตองไมขัดตอการลงทะเบียนเรียนในขอ 11 (1) และขอ 11 
(2)  

ขอ 13 การศึกษาโดยไมนับหนวยกิต ม.น. (AU)  
(1) การศึกษาโดยไมนับหนวยกิต ม.น. (AU) นี้เม่ือนักศึกษาไดมีเวลาศึกษาครบรอยละ  

80 ของเวลาศึกษา ประกอบกับอาจารยผูสอนรายวิชานั้นๆ วินิจฉัยวาไดศึกษาดวยความต้ังใจ ใหบันทึก ระดับ
คะแนน ม.น. (AU) ไวในระเบียน หากนักศึกษามีเวลาศึกษาไมครบรอยละ 80 ของเวลาศึกษา ใหอาจารย
ผูสอนใหระดับคะแนน ถ (W) ในรายวิชานั้น  
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(2) หนวยกิตของรายวิชาท่ีศึกษาโดยไมนับหนวยกิต ม.น. (AU) จะไมนับรวมเขาเปน หนวยกิต
สะสมและหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร  

(3) นักศึกษาผูใดไดลงทะเบียนเรียนในรายวิชาใดโดยไมนับหนวยกิตแลว นักศึกษาผูนั้นจะ
ลงทะเบียนเรียนในรายวิชานั้นซ้ําอีก เพื่อเปนการนับหนวยกิตในภายหลังก็ได  

(4) มหาวิทยาลัยอนุมัติใหบุคคลภายนอกท่ีไมใชนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเขาศึกษาบาง
รายวิชาเปนกรณีพิเศษ โดยไมนับหนวยกิตได  แตบุคคลนั้นจะตองมีคุณสมบัติและพ้ืนความรูทางการศึกษา
ตามท่ีมหาวิทยาลัยเห็นสมควร และจะตองปฏิบัติตามขอบังคับ หรือระเบียบ หรือประกาศ มหาวิทยาลัย       
วาดวยการนั้นๆ เชนเดียวกับนักศึกษาของมหาวิทยาลัย และจะตองชําระเงินคาธรรมเนียมใน การจัดการศึกษา
ตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด  

ขอ 14 การเทียบโอนรายวิชาใหเปนไปตามหลักเกณฑท่ีกําหนดในระเบียบมหาวิทยาลัยวาดวยการ
เทียบโอนผลการเรียน  
 

หมวด 4 
การลาของนักศึกษา 

 
ขอ 15 การลาพักการศึกษา 
           (1) นักศึกษาอาจยื่นคํารองตอคณบดีเพื่อขออนุญาตลาพักการศึกษาไดไมเกิน 2 ภาคการศึกษา

ปกติ ดังกรณีตอไปนี้ 
     (ก) ถูกเกณฑหรือระดมเขารับราชการทหารกองประจําการ 

                             (ข) ไดรับทุนแลกเปล่ียนนักศึกษาระหวางประเทศหรือทุนอ่ืนใดซ่ึงมหาวิทยาลัย 
เห็นสมควรสนับสนุน 
                             (ค) ปวยจนตองพักรักษาตัวตามคําส่ังแพทยเปนเวลานานเกินกวารอยละ 20 ของเวลา
ศึกษาในภาคการศึกษาหนึ่งๆ โดยมีใบรับรองแพทย 

     (ง) มีความจําเปนสวนตัว โดยนักศึกษาผูนั้นไดศึกษาในมหาวิทยาลัยมาแลว ไมนอยกวา 
1 ภาคการศึกษา  

(2) เม่ือนักศึกษามีเหตุสุดวิสัยจําตองลาพักการศึกษา ใหยื่นคํารองตอคณบดีโดยเร็วท่ีสุด  
 (3) ในการลาพักการศึกษา นักศึกษาจะลาพักการศึกษาเกินกวา 2 ภาคการศึกษาปกติ

ติดตอกัน หรือในภาคการศึกษาแรกท่ีไดข้ึนทะเบียนเปนนักศึกษาของมหาวิทยาลัยไมไดเวนแตจะไดรับ
อนุมัติจากอธิการบดีเปนกรณีพิเศษ  

(4) นักศึกษาท่ีไดรับอนุญาตใหลาพักการศึกษาแลว เม่ือจะกลับเขาศึกษาจะตองยื่นคํารอง ขอ
กลับเขาศึกษาตอคณบดีกอนกําหนดวันลงทะเบียนเรียนของมหาวิทยาลัยไมนอยกวา 1 สัปดาห  

(5)  การลาพักการศึกษาในระหวางภาคการศึกษา จะมีผลดังตอไปนี้ 
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(ก) ถาวันท่ีขอลาพักการศึกษาอยูในระหวาง 2 สัปดาหแรกนับจากวันเปดภาค การศึกษา
ปกติหรือสัปดาหแรกนับจากวันเปดภาคการศึกษาฤดูรอนรายวิชาท่ีนักศึกษาลงทะเบียนเรียน ท้ังหมดจะไม
ปรากฏในระเบียน 

(ข) ถาวันท่ีขอลาพักการศึกษาพนกําหนด 2 สัปดาหแรกแตยังอยูภายใน 12 สัปดาหแรก 
นับจากวันเปดภาคการกศึกษาปกติหรือเม่ือพนกําหนดสัปดาหแรก แตยังอยูภายใน 6 สัปดาหแรกนับ จากวัน
เปดภาคการศึกษาฤดูรอน ใหบันทึกระดับคะแนน  ถ (W) ไวในระเบียนสําหรับทุกรายวิชาท่ีนักศึกษา 
ลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษานั้นๆ 

(ค) ถาวันท่ีขอลาพักการศึกษาพนกําหนด 12 สัปดาหแรกนับจากวันเปดภาคการศึกษา 
ปกติหรือ 6 สัปดาหแรกนับจากวันเปดภาคการศึกษาฤดูรอนแลว ใหบันทึกระดับคะแนน ต (F) หรือ ม.จ. (U) 
ไวในระเบียนสําหรับทุกรายวิชาท่ีนักศึกษาลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษานั้นๆ เวนแตกรณีท่ีนักศึกษา
เจ็บปวยหรือมีเหตุสุดวิสัยโดยมีหลักฐานเชื่อถือไดเม่ือนักศึกษาไดรับอนุญาตใหลาพักการศึกษา ใหบันทึก
ระดับคะแนน ถ (W) สําหรับทุกรายวิชาท่ีลงทะเบียนในภาคการศึกษานั้นๆ 

(6) ในกรณึท่ีนักศึกษาไดรับอนุญาตใหลาพักการศึกษาหรือมีคําส่ังมหาวิทยาลัยใหพัก
การศึกษา เนื่องจากถูกลงโทษดวยกรณีใดๆ ตามขอบังคับหรือระเบียบหรือประกาศมหาวิทยาลัยวาดวย การ
นั้นภายหลังการลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษาใด ใหถือวาการลงทะเบียนเรียนท้ังหมดในภาคการศึกษา
นั้นเปนโมฆะ และมหาวิทยาลัยจะไมคืนเงินคาบํารุงการศึกษา คาลงทะเบียนและคาหนวยกิต ใหแตนักศึกษา
ไมตองชําระคาธรรมเนียม เพื่อรักษาสภาพการเปนนักศึกษาตามประกาศท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด  

(7) นักศึกษาท่ีไดรับอนุญาตใหลาพักการศึกษา หรือมีคําส่ังมหาวิทยาลัยใหพักการศึกษา  
เนื่องจากถูกลงโทษดวยกรณีใดๆ ตามขอบังคับหรือระเบียบหรือประกาศมหาวิทยาลัยวาดวยการนั้นกอน  
การลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษาใด จะตองชําระเงินคาธรรมเนียมเพื่อรักษาสภาพการเปนนักศึกษาตาม 
ประกาศท่ีมหาวิทยาลัยกําหนดทุกภาคการศึกษา มิฉะนั้นจะถูกถอนช่ือออกจากทะเบียนของมหาวิทยาลัย 

(8) การลาพักการศึกษาไมวาดวยเหตุใดๆ หรือการกลับเขาศึกษาใหมหรือการถูกใหพัก
การศึกษาแลวแตกรณีไมเปนเหตุใหสภาพการเปนนักศึกษาขยายเวลาออกไปเกินกวาสองเทาของ แผนการ
เรียนตามหลักสูตรนับแตวันข้ึนทะเบียนเปนนักศึกษาของมหาวิทยาลัย ยกเวนภาคการศึกษาฤดูรอน  

ขอ 16 การลาปวย  
(1) การลาปวยแยกอออกเปน 2 ประเภท ดังนี้ 
     (ก) การลาปวยกอนสอบ หมายถึง นักศึกษาปวยกอนภาคการศึกษานั้นๆ จะส้ินสุดลง  

และยังปวยอยูจนกระท่ังถึงวันสอบ ซ่ึงทําใหไมสามารถเขาสอบในบางรายวิชาหรือท้ังหมดได 
     (ข) การลาปวยระหวางสอบ หมายถึง นักศึกษาไดศึกษามาจนส้ินภาคการศึกษาแลว  

แตเกิดปวยจนไมสามารถเขาสอบในบางรายวิชาหรือท้ังหมดได 
(2) การลาปวยตามขอ 16 (1) นั้น นักศึกษาตองยื่นคํารองขอตอคณบดีภายใน 1 สัปดาห 

นับจากวันท่ีนักศึกษาเร่ิมปวย พรอมดวยใบรับรองแพทย 
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หมวด 5 
การวัดและประเมินผลการศึกษา 

 
ขอ 17 ใหมหาวิทยาลัยจัดทําประกาศกําหนดหลักเกณฑการวัดและประเมินผลการศึกษา เพื่อคณะใช

เปนเกณฑในการจัดการวัดผลและประเมินผลการศึกษาสําหรับรายวิชาท่ีนักศึกษาลงทะเบียน เรียนในแตละ
ภาคการศึกษา โดยการประเมินผลการศึกษาในแตละรายวิชา ใหกําหนดเปนระดับคะแนน (Grade) คาระดับ
คะแนนตอหนวยกิต และผลการศึกษา  
 

หมวด 6 
การพนสภาพการเปนนักศึกษา 

 
ขอ 18 การพนสภาพการเปนนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเนื่องจากผลการศึกษา  

(1) นักศึกษาจะพนสภาพการเปนนักศึกษา เม่ือมีคาระดับคะแนนเฉล่ียสะสมตามจํานวน  
หนวยกิต ดังนี้  

     (ก) มีคาระดับคะแนนเฉล่ียสะสมต่ํากวา 1.20 เม่ือลงทะเบียนเรียนมีหนวยกิตสะสม  
ระหวาง 1 ถึง 20 หนวยกิต  

     (ข) มีคาระดับคะแนนเฉล่ียสะสมต่ํากวา 1.50 เม่ือลงทะเบียนเรียนมีหนวยกิตสะสม  
ระหวาง 21 ถึง 60 หนวยกิต  

     (ค) มีคาระดับคะแนนเฉล่ียสะสมต่ํากวา 1.75 เม่ือลงทะเบียนเรียนมีหนวยกิตสะสม  
ต้ังแต 61 หนวยกิตข้ึนไป  

(2) กรณีท่ีนักศึกษาไดศึกษารายวิชาตางๆ ครบจํานวนหนวยกิตสะสม ตามท่ีกําหนดไวใน 
หลักสูตร และไดคาระดับคะแนนเฉล่ียสะสมต้ังแต 1.90 ข้ึนไป แตไมถึง 2.00 ซ่ึงผลการศึกษาไมเพียง 
พอท่ีจะรับการเสนอช่ือเพื่อรับปริญญา ใหนักศึกษาขอลงทะเบียนเรียนซ้ําในรายวิชาท่ีไดระดับคะแนนต่ํากวา 
ก (A) เพื่อปรับคาระดับคะแนนเฉล่ียสะสมใหถึง 2.00 ภายในกําหนดระยะเวลา 3 ภาคการศึกษา รวมภาค
การศึกษาฤดูรอน แตไมเกินระยะเวลาสองเทาของแผนการเรียนตามหลักสูตร  

(3) นักศึกษาผูใดท่ีพนสภาพการเปนนักศึกษาของมหาวิทยาลัย เนื่องจากผลการศึกษาใน 
ภาคการศึกษาใดๆ ใหถือวาการลงทะเบียนเรียนและผลการศึกษาในภาคการศึกษาตอไปเปนโมฆะ และไมมี
ผลใดๆ  
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หมวด 7 
การขอรับปริญญาและการอนุมัติปริญญา 

 
ขอ 19 ผูมีสิทธิขอรับปริญญา ตองมีคุณสมบัติครบถวน ดังตอไปนี้ 

(1) เปนนักศึกษาภาคการศึกษาสุดทายท่ีลงทะเบียนเรียนครบตามหลักสูตร รวมท้ังรายวิชา 
ท่ีไดระดับคะแนน ต (F) หรือ ม.ส. (I) หรือ ถ (W) แตตองไมเกิน 25 หนวยกิต เวนแตจะไดรับอนุญาต จาก
คณบดีตามขอ 11 (2)  

(2) เปนนักศึกษาท่ีไดศึกษาครบตามหลักสูตรแลว แตยังมิไดดําเนินการขอรับปริญญา  
(3) มีระยะเวลาการศึกษาไมนอยกวา 2 ภาคการศึกษาปกติสําหรับหลักสูตร 2–3 ปการศึกษา

หรือไมนอยกวา 4 ภาคการศึกษาปกติสําหรับหลักสูตร 4–5 ปการศึกษา  
ขอ 20 การขอรับปริญญา  

นักศึกษาผูมีคุณสมบัติครบถวนตามท่ีระบุไวในขอ 19(1) จะตองทําหนังสือตามแบบท่ี 
มหาวิทยาลัยกําหนดยื่นตอคณะกอนการลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษาท่ีคาดวาจะสําเร็จการศึกษา ท้ังนี้
จะตองกระทําภายในกําหนดระยะเวลา 30 วันนับจากวันเปดภาคการศึกษาปกติหรือภายในกําหนด ระยะเวลา 
15 วันนับจากวันเปดภาคการศึกษาฤดูรอน เพื่อใหมหาวิทยาลัยเสนอชื่อเพื่อขอรับอนุมัติปริญญา ตอสภา
มหาวิทยาลัย  

การทําหนังสือตามวรรคกอน จะตองกระทําทุกภาคการศึกษาจนกวานักศึกษาจะสําเร็จ 
การศึกษาตามประกาศสภามหาวิทยาลัยในภาคการศึกษาท่ีขอรับปริญญานั้นๆ  

นักศึกษาผูใดมิไดยื่นหนังสือดังกลาวจะไมไดรับการพิจารณาเสนอช่ือเพื่อรับปริญญาใน 
ภาคการศึกษานั้นๆ  

นักศึกษาตามขอ 19(2) ท่ีมิไดยื่นหนังสือดังกลาว จะไมไดรับการพิจารณาเสนอชื่อเพื่อ 
ขอรับปริญญา ในภาคการศึกษานั้นๆ และจะตองชําระเงินคารักษาสภาพการเปนนักศึกษาตามอัตราท่ี
มหาวิทยาลัยกําหนดทุกภาคการศึกษาจนถึงภาคการศึกษาท่ีนักศึกษาทําหนังสือยื่น เพื่อขอรับปริญญา  

ขอ 21 การเสนอช่ือเพื่อรับปริญญา  
(1) เม่ือส้ินภาคการศึกษาหนึ่ง ๆ มหาวิทยาลัยจะเสนอรายช่ือนักศึกษาท่ีมีสิทธิไดรับ

ปริญญาตามหลักสูตรและขอกําหนดของสาขาวิชาตาง ๆ เพื่อขออนุมัติปริญญาตอสภามหาวิทยาลัย  
(2) กรรมการคณะเปนผูพิจารณานักศึกษาซ่ึงมีคุณสมบัติครบถวนและมีความประพฤติดี

สมควรไดรับปริญญา โดยเสนอชื่อตอมหาวิทยาลัยนําเสนอตอสภามหาวิทยาลัยเพื่อขออนุมัติปริญญา เม่ือ
สอบไดจํานวนหนวยกิตสะสมครบตามหลักสูตรและขอกําหนดของสาขาวิชาตางๆ และไดคาระดับ คะแนน
เฉล่ียสะสมไมต่ํากวา 2.00  

(3) นักศึกษาตองศึกษารายวิชาตางๆ ใหครบตามหลักสูตรและขอกําหนดของสาขาวิชานั้น
กับมีหนวยกิตสะสมไมต่ํากวาท่ีหลักสูตรกําหนดไวโดยไดคาระดับคะแนนเฉล่ียสะสมไมต่ํากวา 2.00 และได
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ข้ึนทะเบียนเปนนักศึกษาของมหาวิทยาลัย โดยมีระยะเวลาการศึกษาตามขอ 19 (3) จึงจะไดรับ การเสนอช่ือ
เพื่อรับปริญญาในสาขาวิชานั้นๆ  

(4) นักศึกษาท่ีจะไดรับการเสนอช่ือเพื่อรับปริญญาตองชําระหนี้สินท่ีมีท้ังหมดตอมหาวทิยาลัย 
และชําระเงินคาข้ึนทะเบียนบัณฑิตของมหาวิทยาลัยเม่ือสําเร็จการศึกษาตามประกาศ มหาวิทยาลัย  

ขอ  22 การเสนอชื่อเพื่อรับปริญญาประจําภาคการศึกษา  ใหมหาวิทยาลัยนําเสนอตอสภา 
มหาวิทยาลัยอนุมัติในวันเดียวกันกับท่ีเสนอขออนุมัติปริญญาเกียรตินิยมและเหรียญเกียรตินิยม  

ขอ 23 การอนุมัติใหปริญญา สภามหาวิทยาลัยจะพิจารณาอนุมัติปริญญาปการศึกษาละ 3 คร้ัง คือ 
เม่ือส้ินภาคการศึกษาท่ีหนึ่ง ภาคการศึกษาท่ีสอง และภาคการศึกษาฤดูรอน  

 
หมวด 8 

ปริญญาเกียรตินิยมและเหรียญเกียรตินิยม 
 

ขอ 24 นักศึกษาท่ีจะไดรับการเสนอช่ือเพื่อรับปริญญาเกียรตินิยมตองเปนไปตามหลักเกณฑดังนี้ 
 (1) ลงทะเบียนรายวิชาในมหาวิทยาลัยไมต่ํากวา 72 หนวยกิตสําหรับหลักสูตร 2-3 ป

การศึกษา หรือไมต่ํากวา 120 หนวยกิตสําหรับหลักสูตร 4 ปการศึกษา หรือไมต่ํากวา 150 หนวยกิตสําหรับ
หลักสูตร 5 ปการศึกษา  

(2) สําเร็จการศึกษาภายในระยะเวลาที่หลักสูตรกําหนด ท้ังนี้ไมนับระยะเวลาท่ีนักศึกษา ขอ
ลาพักการศึกษาตามขอบังคับนี้  

(3) ตองไมมีผลการศึกษาท่ีอยูในเกณฑข้ันไมพอใจ หรือ ม.จ. หรือต่ํากวาระดับคะแนน ข้ัน
พอใชหรือ ค (C) ในรายวิชาใดวิชาหน่ึง  

(4) นักศึกษาผูสําเร็จการศึกษาท่ีมีคุณสมบัติครบถวนตาม 24 (1) (2) และ (3) ท่ีมีคาระดับ
คะแนนเฉล่ียไมต่ํากวา 3.75 จะไดรับการเสนอช่ือเพื่อรับปริญญาเกียรตินิยมอันดับ 1  

(5) นักศึกษาผูสําเร็จการศึกษาที่มีคุณสมบัติครบถวนตาม 24(1) (2) และ (3) ท่ีมีคาระดับ 
คะแนนเฉล่ียไมต่ํากวา 3.50 จะไดรับการเสนอช่ือเพื่อรับปริญญาเกียรตินิยมอันดับ 2  

(6) การเสนอช่ือเพื่อรับปริญญาเกียรตินิยม ใหมหาวิทยาลัยนําเสนอตอสภามหาวิทยาลัย ใน
คราวเดียวกันกับท่ีเสนอขออนุมัติปริญญาประจําภาคการศึกษานั้น  

ขอ 25 การใหเกียรตินิยมเหรียญทองหรือเกียรตินิยมเหรียญเงิน 
(1) ใหมหาวิทยาลัยจัดใหมีเหรียญเกียรตินิยมแกผูสําเร็จการศึกษาท่ีมีผลการศึกษาดีเดน 

โดยแยกเปนคณะ  
(2) เกียรตินิยมเหรียญทองใหแกผูสําเร็จการศึกษาท่ีไดปริญญาเกียรตินิยมอันดับ 1 ท่ีได     

คาระดับคะแนนเฉล่ียสะสมสูงสุดในแตละคณะ  
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(3) เกียรตินิยมเหรียญเงินใหแกผูสําเร็จการศึกษาท่ีไดคาระดับคะแนนเฉล่ียสะสมเปนท่ีสอง 
และจะตองไดปริญญาเกียรตินิยมอันดับ 1 หรือ 2 ในแตละคณะ กรณีผูสําเร็จการศึกษาไดคาระดับ คะแนน
เฉล่ียสะสมสูงสุด แตไดปริญญาเกียรตินิยมอันดับ 2 ในแตละคณะ ใหเกียรตินิยมเหรียญเงิน  

     การเสนอชื่อเพื่อรับเหรียญเกียรตินิยม ใหสํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียน
ดําเนินการ ปการศึกษาละหนึ่งคร้ัง และใหอธิการบดีนําเสนอตอสภามหาวิทยาลัยเพื่อพิจารณาอนุมัติในคราว
เดียวกัน กับท่ีเสนอขออนุมัติปริญญาประจําภาคการศึกษาสุดทายของปการศึกษา  
 

บทเฉพาะกาล 
 

ขอ 26 ใหนําขอบังคับสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2537 และที่แกไขเพิ่มเติม มาใชบังคับกับ
นักศึกษาท่ีเขาศึกษากอนปการศึกษา 2550 โดยอนุโลม  
 

    ประกาศ ณ วันท่ี 8 มีนาคม พ.ศ. 2550  
 
 

(ลงช่ือ)   จรวยพร ธรณินทร  
        (นางจรวยพร ธรณินทร)  

                                                                                      ปลัดกระทรวงศึกษาธิการ  
                                                         นายกสภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
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ขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
วาดวยการศึกษาระดับปริญญาตรี  (ฉบับท่ี 2) 

พ.ศ. 2552 

ดวยเห็นสมควรปรับปรุงแกไขหลักเกณฑการวัดผลและประเมินผลการศึกษาในการจัดการศึกษา
ระดับปริญญาตรีใหเหมาะสมยิ่งข้ึน  

ฉะนั้น อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 17 (2) แหงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
พ.ศ. 2548 สภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ในการประชุมคร้ังท่ี 12/2552 เม่ือวันท่ี 25 
พฤศจิกายนพ.ศ. 2552 จึงออกขอบังคับไวดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ขอบังคับนี้เรียกวา “ขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครวาดวย การศึกษาระดับ
ปริญญาตรี (ฉบับท่ี 2)พ.ศ. 2552”  

ขอ 2 ขอบังคับนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศเปนตนไป  
ขอ 3 ใหยกเลิกความในขอ 17 แหงขอบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครวาดวย 

การศึกษาระดับปริญญาตรี (ฉบับท่ี 2) พ.ศ. 2550 และใชขอความตอไปนี้แทน  
ขอ 17 การวัดและประเมินผลการศึกษาและการสําเร็จการศึกษา 

(1)  ใหมหาวิทยาลัยจัดทําประกาศกําหนดหลักเกณฑการวัดและประเมินผลการศึกษา เพื่อให
คณะใชเปนเกณฑในการจัดการวัดผลและประเมินผลการศึกษาสําหรับรายวิชาท่ีนักศึกษาลงทะเบียนเรียนใน
แตละภาคการศึกษา โดยการประเมินผลการศึกษาในแตละรายวิชา ใหกําหนดเปนระดับคะแนน (Grade)      
คาระดับคะแนนตอหนวยกิต และผลการศึกษา  

(2)  การสําเร็จการศึกษา นักศึกษาตองลงทะเบียนเรียนครบทุกรายวิชาในทุกหมวดรายวิชา 
และมีผลการเรียนผานตามเกณฑไวในหลักสูตร ในกรณีนักศึกษาลงทะเบียนเรียนวิชาโครงงานหรือวิชาท่ี
เรียกช่ืออยางอ่ืน ซ่ึงมีลักษณะเปนการศึกษาคนควาหรือทดลอง มีการประยุกตใชวิชาชีพประกอบการทํา
รายงานในลักษณะภาคนิพนธตามคูมือท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด เม่ือผานการประเมินผลการเรียนแลว นักศึกษา
ตองสงรายงานฉบับสมบูรณจํานวนหาเลม พรอมแผนบันทึกขอมูลตอสาขาวิชา จึงจะสําเร็จการศึกษา 

    ประกาศ ณ วันท่ี 15 ธันวาคม พ.ศ. 2552  
 
 
 
 

(ศาสตราจารยไชยยศ  เหมะรัชตะ)  
                                                         นายกสภามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
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ภาคผนวก  ข 
ประวัติและผลงานของอาจารยประจําหลกัสูตร 
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ประวัติและผลงานของอาจารยประจําหลักสูตร 
 
ชื่อ นามสกุล  นางเกศรินทร  เพ็ชรรัตน 
ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย 
การศึกษา                         วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วท.ม.) พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร พ.ศ.2546 
วิทยาศาสตรบัณฑิต (วท.บ.) พัฒนาผลิตภณัฑอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร พ.ศ.2542 

การฝกอบรม              หลักสูตรพัฒนาบุคลากรสายผูสอน: Short Course on Food Safety  through the  
food chain at National University of Singapore  ประเทศสิงคโปร พ.ศ.2549 
หลักสูตรพัฒนาบุคลากรสายผูสอน: โครงการฝกอบรมหลักสูตรเทคโนโลยีนมและ 
เนื้อสัตว University of Guelph  ประเทศแคนาดา พ.ศ.2550 

สังกัดหนวยงาน  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท 0 2281 9756-8 ตอ 2301   โทรสาร 0 2281 9759 

                                               E-mail :  yookyuy@hotmail.com  
ตําแหนงปจจุบัน   หัวหนาสาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 
ประวัติการทํางาน  
• 21 กรกฏาคม 2546 อาจารย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
• 15 พฤศจิกายน 2550   หัวหนาสาขาวชิาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 
ผลงานทางวิชาการ  

1.  คณะกรรมการคัดสรรผลิตภัณฑหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภณัฑ (OTOP) 
ระดับประเทศ ประเภทอาหาร (ขนม) ณ เมืองทองธานี ป 2551 

2. หัวหนาโครงการวิจยั : ช่ือโครงการวิจัย โครงการประยุกตใชขาวกลองงอกใน
ผลิตภัณฑขนมหวาน งบประมาณแผนดิน 2554 

3. หัวหนาโครงการวิจยั : ช่ือโครงการวิจัย โครงการการพัฒนาผลิตภณัฑอาหาร
แปรรูปจากเม็ดบัวเพื่ออุตสาหกรรมอาหารสุขภาพ งบประมาณแผนดิน 2552 

4. ผูรวมวิจยั โครงการวิจัยเร่ือง การพัฒนาผลิตภัณฑและเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมใน
การผลิตอาหารจากกลวย งบประมาณแผนดิน พ.ศ.2554-2555 

5. ผูรวมวิจัย โครงการวิจัยเร่ือง โครงการพฒันาผลิตภัณฑอาหารจากขาวหอมนิล 
เพื่ออุตสาหกรรม งบประมาณแผนดิน พ.ศ. 2552-2553 
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6. ผูรวมวิจัย  โครงการวิจัยเร่ือง โครงการพัฒนาผลิตภณัฑขนมไทยเพื่อ
อุตสาหกรรมการสงออก  งบประมาณแผนดิน พ.ศ. 2550-2551 

7. ผูรวมวิจัย โครงการวิจัยโครงการพัฒนาผลิตภัณฑพริกแกงเพ่ืออุตสาหกรรม
การสงออก งบประมาณแผนดิน พ.ศ. 2549-2550 
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ประวัติและผลงานของอาจารยประจําหลักสูตร 
 
ชื่อ นามสกุล  นางสาววรลักษณ ปญญาธิติพงศ 
ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย 
การศึกษา                         Doctor of Philosophy in Food Science 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง  พ.ศ. 2554 
วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (วท.ม.) วิทยาศาสตรการอาหาร 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง  พ.ศ.2545 
วิทยาศาสตรบัณฑิต (วท.บ.) วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
ส.ราชภัฎพิบูลสงคราม  พ.ศ.2542 

สังกัดหนวยงาน  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท 0 2281 9756-8 ตอ 2301   โทรสาร 0 2281 9759 

ตําแหนงปจจุบัน   ผูชวยคณบด ี
ประวัติการทํางาน  

•  กุมภาพันธ 2546 อาจารย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
•  ตุลาคม 2554    หัวหนาสาขาวชิาคหกรรมศาสตร 
   ผูชวยคณบดี (งานประกันคุณภาพ กับงานวิจัยและพฒันา)  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  
ผลงานทางวิชาการ      

1. จุฑา พีรพัชระ, ดวงสุดา เตโชติรส และวรลักษณ ปญญาธิติพงศ. 2553. การ
พัฒนาผลิตภณัฑสับปะรดแชอ่ิมอบแหงสําหรับกลุมสหกรณการเกษตรหุบกะพงจํากัด ในโครงการการ
ประชุมวิชาการ มทร. คร้ังท่ี 3 และการประชุมวิชาการนานาชาติ มทร. คร้ังท่ี 2  สถาบันวิจยัจฬุาภรณ 

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

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

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

ชื่อ นามสกุล  ผศ.ดวงแข  สุขโข 
ตําแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย 
การศึกษา                         วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วท.ม.)   เทคโนโลยทีางอาหาร 

 จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย พ.ศ.2525  
วิทยาศาสตรบัณฑิต (วท.บ.) เคมี  
มหาวิทยาลัยเชียงใหม  พ.ศ.2521 

การฝกอบรม              หลักสูตรพัฒนาบุคลากรสายผูสอน: Short Course on Food Safety  through the  
food chain at National University of Singapore  ประเทศสิงคโปร พ.ศ.2549 

สังกัดหนวยงาน  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท 0 2281 9756-8 ตอ 2301   โทรสาร 0 2281 9759 

                                               E-mail :  dk_037@hotmail.com 
ตําแหนงปจจุบัน   ผูอํานวยการศูนยการจดัการการความรู 
   รองผูอํานวยการสํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียน 
ประวัติการทํางาน  

• พ.ศ. 2550-2552 ผูชวยคณบดี(งานวิชาการ) คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร  
• พ.ศ. 2549-2550 รองคณบดีฝายวิชาการและวิจยังานวิชาการ คณะสถาปตยกรรมศาสตร 
• พ.ศ. 2544-2549 ผูชวยผูอํานวยการฝายวิชาการ วิทยาเขตโชติเวช 

ผลงานทางวิชาการ      
1. หัวหนาโครงการวิจัย : ช่ือโครงการวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑผลไมกวนจากสวน

เหลือท้ิงของโรงงานผลไมกระปองในระดบัอุตสาหกรรมขนาดยอม งบประมาณแผนดิน 2546-2547 
2. ผูรวมวิจัย โครงการวิจัยเร่ืองการผลิตน้ําสมสายชูหมักจากน้ําค้ันเปลือกสับปะรด 

งบประมาณแผนดิน 2546-2547 
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ประวัติและผลงานของอาจารยประจําหลักสูตร 
 
ชื่อ นามสกุล  นางนอมจิตต  สุธีบุตร 
ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย 
การศึกษา                         วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วท.ม.) เทคโนโลยชีีวภาพ 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร พ.ศ.2544 
                                        วิทยาศาสตรบัณฑิต (วท.บ.) อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร พ.ศ.2541 
การฝกอบรม              หลักสูตรพัฒนาบุคลากรสายผูสอน: โครงการฝกอบรมหลักสูตรเทคโนโลยีนมและ 

เนื้อสัตว University of Guelph  ประเทศแคนาดา พ.ศ.2550 
สังกัดหนวยงาน  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิระพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท 0 22628 6089, 02281 9231-4   โทรสาร 0 2282 4490 

                                               E-mail :  nong๐๑๐@yahoo.com  
ตําแหนงปจจุบัน   อาจารยสาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 
ประวัติการทํางาน  

เร่ิมรับราชการเม่ือวันท่ี 27 ตุลาคม 2549  อายุราชการ 5 ป โดยไดรับตําแหนงทาง
บริหารดังตอไปนี้ 
• 2549   อาจารย คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
• 2552   หัวหนางานวิจยัและพฒันา คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร 
ผลงานทางวิชาการ           

1. ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย เรื่อง โครงการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากขาวหอมนิล 
เพื่ออุตสาหกรรม งบประมาณแผนดิน พ.ศ. 2550 

2. ผู ร วมว ิจ ัย  โครงการว ิจ ัย เ รื ่องโครงการพัฒนาผล ิตภ ัณฑพร ิกแกงเพื ่อ
อุตสาหกรรมการสงออก งบประมาณแผนดิน พ.ศ. 2549 

3. ผูรวมวิจัย โครงการวิจัยเร่ือง โครงการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากปลาน้ําจืดเพื่อ
เพิ่มมูลคาทางเศรษฐกจิ งบประมาณแผนดิน พ.ศ.2551 

4. ผูรวมวิจัย โครงการวิจัยเร่ือง การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากปลานิลเพื่อ
ถายทอดเทคโนโลยีสูชุมชนในเขตจังหวัดลพบุรี งบประมาณสกอ.(เครือขายวิจัยภาคกลางตอนบน) 2551 
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ประวัติและผลงานของอาจารยประจําหลักสูตร 

ชื่อ  นางสาวสรรษนีย  เต็มเปยม 

ตําแหนงทางวิชาการ  อาจารย  

การศึกษา  วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ ( เคมีอนินทรีย) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร  พ.ศ.2545 
 วิทยาศาสตรบัณฑิต (เคมี)  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร พ.ศ.2542 
การฝกอบรม - 
สังกัดหนวยงาน  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

168  ถ.ศรีอยุธยา  แขวงวชิรพบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท : 02-2819756-8 ตอ 2204   โทรสาร : 02-2819759 
โทรศัพทเคล่ือนท่ี : 089 7666388 
E-mall address : kunyinga@yahoo.com,  kunyinga@hotmail.com 

ตําแหนงปจจุบัน หัวหนางานติดตามประเมินผล คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

ประวัติการทํางาน  
 พ.ศ. 2548                 หัวหนาแผนกประเมินผลและรายงาน 
 พ.ศ. 2550 – ปจจุบัน  หัวหนางานติดตามประเมินผล 
ผลงานทางวิชาการ 

1. ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย เรื่อง โครงการการสังเคราะหงานวิจัยดานอุตสาหกรรม
เคร่ืองนุงหม งบประมาณรายได พ.ศ. 2555 

2. ผูรวมวิจัย โครงการวิจัยเรื่องโครงการคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงคตาม
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติของสาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการสินคาแฟชั ่น
งบประมาณแผนดิน พ.ศ. 2554 

3. ผูรวมวิจัย โครงการวิจัยเร่ือง การเปรียบเทียบกระบวนการทํางานของผูจัดการ
สินคาเส้ือผาในการผลิตเส้ือผาแฟช่ันแบรนดและเส้ือผาอุตสาหกรรมในเขตกรุงเทพมหานคร งบประมาณ
สกอ.(เครือขายวิจัยภาคกลางตอนบน) 2553 

4. ผูรวมวิจัย โครงการวิจัยเร่ือง โครงการการศึกษากระบวนการทํางานของโรงงาน
เส้ือผาอุตสาหกรรม : กรณีศึกษาบริษัทบูติคนิวซิต้ี จํากัด (มหาชน) งบประมาณรายได พ.ศ.2552 

5. ผู ร วมวิจัย โครงการวิจัยเรื ่องโครงการการพัฒนาและถายทอดเทคโนโลยี
ผลิตภัณฑจากสิ่งประดิษฐเครื่องแยกเสนใยละเอียดจากเสนใยกลวยสูชุมชนในเขตจังหวัดนครสวรรค 
งบประมาณแผนดิน พ.ศ. 2550-51 

6. ผูรวมวิจัย โครงการวิจัย เรื่อง โครงการการพัฒนากระดาษจากใบออยดวยมือ
แบบไทยเพ่ืองานหัตถกรรมและบรรจุภัณฑ งบประมาณแผนดิน พ.ศ. 2550 
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ภาคผนวก  ค 
คณะกรรมการจัดทําหลกัสูตร 
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คณะกรรมการจัดทําหลักสูตร 
 

กรรมการท่ีปรึกษา 
1. อธิการบดีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  ประธานกรรมการ 
       รองศาสตราจารยดวงสุดา เตโชติรส 
2. รองอธิการบดีดานวิชาการและวิเทศสัมพนัธ          รองประธานกรรมการ 

 ผูชวยศาสตราจารยสุภัทรา โกไศยกานนท 
3. ผูอํานวยการสํานักสงเสริมวชิาการและงานทะเบียน  กรรมการ 

นายมนตรี   รัตนวิจิตร 
4. คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  กรรมการ 

 ผูชวยศาสตราจารยชญาภัทร  กี่อาริโย 
 

กรรมการผูทรงคุณวุฒ ิ
1. ศ.ดร.นิธิยา  รัตนาปนนท ศ.เกียรติคุณ ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร    
 คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม           
2. ดร.อุทัย  กล่ินเกษร                      อาจารย ภาควชิาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร    
 คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร           
3. นายปริญญา   วิญญรัตน           ประธานกรรมการบริหารบริษัท ไทยเทพรสผลิตภัณฑอาหาร  
                                                                   จํากัด (มหาชน) 
4. นางพรภัทรา  ศรีนรคุตร                      นักวิชาการ  ระดับ 8 
                                                                           สถาบันวิจยัวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย 
5. ผูชวยศาสตราจารยสุขุมาล  หวังวณิชพนัธุ    รองผูอํานวยการสํานักสงเสริมวิชาการและงานทะเบียน  
                                                                    

กรรมการดําเนินงาน 
1. รองคณบดีฝายวิชาการและวิจัย  ประธานกรรมการ 

(ผูชวยศาสตราจารยจอมขวญั  สุวรรณรักษ) 
2. ดร.วรลักษณ  ปญญาธิติพงศ          รองประธานกรรมการ 
3. ผูชวยศาสตราจารยดวงแข  สุขโข     กรรมการ 
4. ผูชวยศาสตราจารยสุธี  จันทราภาขจ ี    กรรมการ 
5. นายนพพร  สกุลยืนยงสุข          กรรมการ 
6. นางนอมจิตต  สุธีบุตร     กรรมการ 
7. นางสาวชมภนูชุ  เผ่ือนพิภพ        กรรมการ 
8. นางสาวดวงกมล  ต้ังสถิตพร  กรรมการ  
9. นางสาวดวงรัตน   แซต้ัง   กรรมการ 
10. นางเกศรินทร  เพ็ชรรัตน           กรรมการและเลขานุการ 

 


