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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวชิาเทคโนโลยีการอาหาร  
(หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2565) 

 
ชื่อสถาบันการศึกษา  มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ 
คณะ เกษตรศาสตร์ 
 

หมวดที ่1  ข้อมูลทั่วไป 
1.  ชื่อหลักสูตร       หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 
                  Bachelor of Science Program in Food Technology 
 
2.  ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
 ชื่อเต็ม :       วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีการอาหาร) 
                  Bachelor of Science (Food Technology) 
 ชื่อย่อ :       วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร) 
                           B.S. (Food Technology) 
 
3.  วิชาเอก    - 
 
4.  จ านวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร  131 หน่วยกิต 
 
5.  รูปแบบของหลักสูตร 

5.1  รูปแบบ    
 หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี 

5.2  ประเภทของหลักสูตร 
 หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ  

5.3  ภาษาที่ใช้ 
      จัดการเรียนการสอนเป็นภาษาไทย 
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5.4  การรับเข้าศึกษา 
      รับนักศึกษาไทยที่สามารถฟัง พูด อ่าน เขียน และเข้าใจภาษาไทยได้ดี 
5.5  ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน   
       เป็นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ 
5.6  การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา    
   ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
5.7  องค์กรวิชาชีพท่ีเกี่ยวข้อง  
      - ไม่มี- 

 
6.  สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร   

6.1  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2565) ปรับปรุงมาจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) 
     6.2  คณะกรรมการประจ าคณะเกษตรศาสตร์ ให้ความเห็นชอบเมื่อการประชุมครั้งที่ 1/2564
วันที่ 19 พฤษภาคม พ.ศ. 2564 

6.3  คณะกรรมการบริหารวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์  ให้ความเห็นชอบเมื่อการ
ประชุมครั้งที ่ 7/2564 วันที่ 5 กรกฎาคม พ.ศ. 2564 
     6.4  คณะกรรมการสภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ ให้ความเห็นชอบเมื่อการประชุม
ครั้งที ่8/2564 วันที่ 16 กรกฎาคม พ.ศ. 2564 
     6.5  คณะกรรมการสภามหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ ให้ความเห็นชอบเมื่อการประชุมครั้งที่ 
9/2564 วันที่ 6 สิงหาคม พ.ศ. 2564 

6.6  เปิดสอนภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2565 
 
7.  ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน   
     หลักสูตรจะได้รับการเผยแพร่เป็นหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ พ.ศ. 2552 ในปีการศึกษา 2567 

 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา ให้ระบุอาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จ
การศึกษา  

8.1  พนักงานฝ่ายผลิตอาหาร  
    8.2  พนักงานฝ่ายตรวจสอบและควบคุมคุณภาพอาหาร 
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    8.3  พนักงานฝ่ายประกันคุณภาพอาหาร   
    8.4  พนักงานฝ่ายวางแผนและการจัดองค์กรภายในหน่วยงาน  
    8.5  นักวิจัยและนักวิชาการในหน่วยงานหน่วยงานภาครัฐและเอกชน 
    8.6  ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
 
9. ชื่อ-นามสกุล เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ 

ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ที ่
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
(นาย/นาง/นางสาว)  

ชื่อ-สกุล 
คุณวุฒิ-สาขา-สถานศึกษา 

(ป.เอก ป.โท ป.ตรี) 

 ปี
การศึกษา
ทีส่ าเร็จ 

1  อาจารย์ 
 

นางสาวนันทา  เป็งเนตร์ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร)  
มหาวิทยาลัยนเรศวร 
วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลัยนเรศวร 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร)  
สถาบันราชภัฏอุตรดิตถ์  

 2560 
 

 
2547 

 
2541 

 

2  อาจารย์ 
 

นางดรุณี  นาคเสวี 
 

วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  
วท.บ. (เกียรตินิยมอันดับ 2 ) 
(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร)  
สถาบันราชภัฏอุตรดิตถ์ 

2545 
 

 
2540 

 

3 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 
 

นางปิยวรรณ  ปาลาศ 
 

วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า
ธนบุรี  
วท.บ. (วิศวกรรมกระบวนการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  

2546 
 

 
2541 
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ที ่ ต าแหน่ง 
ทางวิชาการ 

(นาย/นาง/นางสาว)  
ชื่อ-สกุล 

คุณวุฒิ-สาขา-สถานศึกษา 
(ป.เอก ป.โท ป.ตรี) 

 ปี
การศึกษาท่ี

ส าเร็จ 
4 อาจารย์ 

 
นางวิภา  ประพินอักษร 
 

ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์สิ่งแวดล้อม) 
มหาวิทยาลัยนเรศวร 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 
สถาบันราชภัฏพิบูลสงครามพิษณุโลก 

2560 
 

2546 
 

2537 

5 อาจารย์ นางวรรณกนก  เขื่อนสุข วท.ม. (วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  
ทษ.บ. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้ 

2546 
 

2534 

 
10.  สถานที่จัดการเรียนการสอน   

  มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์   
  

11.  สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
11.1  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

     ตามยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.ศ.2561-2580) เป็นแผนแม่บทหลักของการพัฒนา
ประเทศ และเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainable Development Goals : SDGs)  สู่การเป็น
ประเทศประเทศไทย 4.0 โดยมีทิศทางการพัฒนาประเทศเพ่ือมุ่งสู่  “ความมั่นคง มั่งคั่ง และ
ยั่งยืน”  โดยแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 มีวัตถุประสงค์เพ่ือวางรากฐานให้ 
คนไทยเป็นคนที่สมบูรณ์ มีคุณธรรมจริยธรรม มีระเบียบวินัย ค่านิยมที่ดี มีจิตสาธารณะ และมี
ความสุข โดยมีสุขภาวะและสุขภาพที่ดี ครอบครัวอบอุ่น ตลอดจนเป็นคนเก่งที่มีทักษะความรู้
ความสามารถและพัฒนาตนเองได้ต่อเนื่องตลอดชีวิตและมีเป้าหมายรวมในการพัฒนาประเทศ 
ประการแรกเพ่ือให้คนไทยมีคุณลักษณะเป็นคนไทยที่สมบูรณ์ มีวินัย มีทัศนคติและพฤติกรรมตาม
บรรทัดฐานที่ดีของสังคม มีความเป็นพลเมืองตื่นรู้ มีความสามารถในการปรับตัวได้อย่างรู้เท่าทัน
สถานการณ์ มีความรับผิดชอบและท าประโยชน์ต่อส่วนรวม มีสุขภาพกายและใจที่ดี มีความเจริญ
งอกงามทางจิตวิญญาณ มีวิถีชีวิตที่พอเพียงและมีความเป็นไทย ทั้งนี้เพ่ือให้คนไทยมีความเข้มแข็ง
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และปรับตัวได้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของกระแสโลกในยุคปัจจุบันและอนาคตที่มีภาวการณ์ทวีความ
รุนแรงมากยิ่งขึ้น ดังนั้นรัฐบาลจึงมุ่งให้มีการส่งเสริมความมั่นคงทางเศรษฐกิจได้มีการส่งเสริมให้เกิด
การเรียนรู้ตลอดชีวิต โดยมุ่งเน้นพัฒนาคนไทยให้มีศักยภาพในการคิดอย่างสร้างสรรค์เพ่ือเชื่อมโยงสู่
การพัฒนาโครงสร้างเศรษฐกิจโดยรวมให้เติบโตอย่างยั่งยืนโดยการสร้างบุคลากรทางการศึกษาเพ่ือ
รองรับการพัฒนาเศรษฐกิจสร้างสรรค์ ประเทศไทยมีพ้ืนฐานทางเกษตรกรรม เป็นแหล่งผลิตอาหาร
ของโลก สร้างรายได้เพ่ือการพัฒนาประเทศด้วยการส่งออกผลิตภัณฑ์อาหาร จึงมีความต้องการ
ก าลังคนที่มีความรู้ความเชี่ยวชาญที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารให้ทันกับสังคมยุคโลกาภิวัตน์ 
การเปิดเสรีทางการค้าและการเคลื่อนย้ายการท างานอาชีพ ท าให้เกิดการแข่งขันทั้งภายในและ
ภายนอกประเทศ การผลิตบุคลากรระดับควบคุมงานที่มีความรู้ความสามารถจึงมีความจ าเป็น 
สถาบันการศึกษาเป็นที่พ่ึงพาของประเทศในการเป็นแหล่งความรู้และสร้างสรรค์นวัตกรรมที่น ามาใช้
ประโยชน์ได้ จากกระบวนการเรียนการสอนที่สร้างสรรค์ความคิดวิเคราะห์ 

11.2  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
     สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม ทางหลักสูตรได้วางแผนการพัฒนา
หลักสูตรโดยวิเคราะห์ด้านทิศทางและแนวโน้มของความปลอดภัยทางอาหารและการรักษาสุขภาพ 
ซึ่งมีผลต่อการก าหนดและการก ากับดูแลกฎหมายอาหาร การควบคุมกระบวนการผลิตและการ
ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร แนวโน้มในการปรับเปลี่ยนการบริโภคสู่ธรรมชาติ โดยการลด
ปรับเปลี่ยนขั้นตอนหรือลดเวลาที่ใช้ในการผลิตท าให้เกิดอุตสาหกรรมขนาดเล็กมากขึ้น ขณะที่
อุตสาหกรรมขนาดใหญ่ต้องปรับกระบวนการผลิตอุตสาหกรรมอาหารเป็นการแปรรูปวัตถุดิบ
การเกษตร ปศุสัตว์ และประมงที่เกี่ยวข้องกับแรงงานมากขึ้น การปรับเปลี่ยนการบริหารจัดการหรือ
กระบวนการจึงมีผลกระทบต่อรายได้ของคนจ านวนมาก การจัดการศึกษาจึงมุ่งเน้นให้ผู้เรียนรู้จักและ
อนุรักษ์วัฒนธรรมอาหารพ้ืนถิ่น ตลอดจนการท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรมและการอนุรักษ์ศิลปะและ
วัฒนธรรมไทยให้คงอยู่ ควบคู่กับการน ามาใช้เป็นต้นทุนในการพัฒนาสร้างสรรค์ และต่อยอดก่อเกิด
เป็นมูลค่าเพ่ิมในรูปแบบใหม่อย่างเหมาะสมกับยุคสมัย 

 
12.  ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจ
ของสถาบัน 

12.1  การพัฒนาหลักสูตร  
     หลักสูตรวิทยาศาตรบัณฑิต สาขาเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565) 

เป็นหลักสูตรที่ปรับปรุงและพัฒนาต่อยอดจากหลักสูตรเดิมที่เริ่มใช้ตั้งแต่ปีการศึกษา 2559 ตลอด
ระยะเวลาที่มีการจัดการเรียนการสอนที่ผ่านมานั้น คณะกรรมการประจ าหลักสูตรได้มีการประชุม
ปรึกษาหารือร่วมกันเพ่ือศึกษาข้อมูลและหาแนวทางเกี่ยวกับการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรให้มี
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ความทันสมัย สอดคล้องกับความต้องการของผู้เรียนและผู้ใช้บัณฑิตผ่านการสอบถามจากสถาน
ประกอบการ แหล่งฝึกประสบการณ์วิชาชีพและสหกิจศึกษา การสอบถามข้อมูลจากผู้เรียน รวมถึง
การสรุปผลการด าเนินงานของทุก ๆ ปี ในรูปแบบ มคอ.7 และการประกันคุณภาพการศึกษา ท าให้
ทราบทิศทางการพัฒนาและปรับปรุงสร้างหลักสูตรในครั้งนี้ โดยการหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 จะ
มีการปรับเปลี่ยนชื่อและค าอธิบายรายวิชาบางรายวิชา รวมถึงการเพ่ิมรายวิชาใหม่ให้มีความทันสมัย 
สอดคล้องกับความต้องการของท้องถิ่นและสอดคล้องกับวัตถุประสงค์และปรัชญาของหลักสูตรยิ่งขึ้น  

การปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2565 นี้ คณะกรรมการประจ าหลักสูตรได้ก าหนดขอบเขตการปรับปรุงไว้ดังนี้  

1.  การเปลี่ยนแปลงหลักสูตรให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติและตามข้อเสนอแนะของทุกภาคส่วน ได้แก่ คณาจารย์ นักศึกษา บัณฑิต  ผู้ใช้บัณฑิต  
ศิษย์เก่า ผู้ประกอบการด้านธุรกิจอาหารเพ่ือน าเป็นแนวทางในการพิจารณาปรับปรุงหลักสูตร  

2.  ปรับหลักสูตรโดยเพ่ิมรายวิชาที่เกี่ยวกับเทคโนโลยีการอาหารและการจัดการด้าน
ธุรกิจมากขึ้นทั้งในรายวิชาบังคับและรายวิชาเลือกและปรับปรุงโครงสร้างหลักสูตร ปรับรายวิชาใหม่
ให้ครอบคลุมกลุ่มสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหารให้มีความหลากหลายและมีความทันสมัยยิ่งขึ้น โดย
ด าเนินการจัดกลุ่มรายวิชาให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ทั้งนี้เพ่ือ
เพ่ิมศักยภาพของผู้เรียนทางด้านทักษะวิชาชีพ ได้แก่ กระบวนการจัดการความคิดเชิงระบบ การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร การวางแผนการจัดท าธุรกิจ โดยอ้างอิงจากผล
ส ารวจความต้องการของนักศึกษาปัจจุบัน ศิษย์เก่า อาจารย์ในหลักสูตรและผู้ใช้บัณฑิต 

3.  ปรับให้มีการเรียนการสอนที่เน้นทางด้านทักษะ จัดรูปแบบการจัดการศึกษาเชิง
บูรณาการกับการท างาน (Cooperative and Work Integrated Education: CWIE) เพ่ือเปิดโอกาส
ให้นักศึกษาได้พัฒนาทักษะอาชีพควบคู่กับพัฒนาทักษะชีวิตก่อนออกสู่โลกอาชีพหลังส าเร็จการศึกษา 
ทั้งนี้เพ่ือให้เป็นไปตามนโยบายของกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัย และนวัตกรรม ในการ
เปิดโอกาสให้นักศึกษาได้ฝึกฝนและประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะจนเกิดความช านาญ ตลอดจนรู้จัก
วิธีการแก้ปัญหาและเผชิญปัญหาต่าง ๆ ที่อาจจะเกิดขึ้น ซึ่งการเรียนการเรียนรู้ในรูปแบบ การ 
บูรณาการกับการท างาน (CWIE) นี้ จะเป็นกลไกส าคัญในการขับเคลื่อนการศึกษาในระดับอุดมศึกษา
จนสามารถน าสู่การสร้างอัตลักษณ์ของหลักสูตรให้มีความโดดเด่นยิ่งขึ้น 
 
 12.2  ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน  
 มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์เป็นสถาบันการศึกษาเพ่ือพัฒนาท้องถิ่นที่มีชื่อเสียงในด้าน
การบริการท้องถิ่น การผลิตนักเทคโนโลยีการอาหารเพ่ือรองรับการพัฒนาประเทศและบริการสังคม 
การพัฒนาหลักสูตรได้สอดคล้องกับพันธกิจและวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัยที่มุ่งผลิตบัณฑิตให้เป็น  
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คนดี คนเก่ง เพ่ือพัฒนาท้องถิ่น รวมถึงการสร้างความเป็นเลิศในการประยุกต์ ใช้ศาสตร์ด้าน
เทคโนโลยีการอาหารในการถ่ายทอดองค์ความรู้สู่การใช้ประโยชน์ให้กับท้องถิ่น รวมไปถึงพัฒนา
นวัตกรรมเพ่ือการพ่ึงพาตนเองอย่างยั่งยืน 

การจัดการเรียนการสอนที่สอดคล้องกับการพัฒนาทักษะในศตวรรษที่ 21 ซึ่งจะต้อง
ปรับเปลี่ยนทัศนะ (Perspectives) จากกระบวนทัศน์แบบดั้งเดิม (Tradition Paradigm) ไปสู่
กระบวนทัศน์ใหม่ (New Paradigm) เพ่ือเป็นการเปิดโลกทัศน์ของนักศึกษาและอาจารย์ผู้สอนให้มี
ความเป็นพลวัตตามความเป็นจริงของกระแสสังคมโลกตามยุคสมัย ปรับเปลี่ยนรูปแบบการจัด 
การเรียนการสอนเน้นให้นักศึกษาเป็นศูนย์กลางการเรียนรู้  การบูรณาการการเรียนรู้ในรูปแบบที่
หลากหลาย อาทิ การเรียนรู้จากการปฏิบัติจริ ง (Action Learning) การเรียนรู้จากโครงงาน 
(Project-based Learning) การเรียนรู้ในชุมชนท้องถิ่น (Community-based Learning) ตลอดจน
การบูรณาการกับการท างาน (Work Integrated Education) ในรูปแบบของสหกิจศึกษา (Co-
operative Education) ทั้งนี้เพ่ือสนับสนุนการสร้างงาน และน าความรู้ไปแก้ปัญหาผ่านความร่วมมือ
กับภาคเอกชนและท้องถิ่น ตามปรัชญา วิสัยทัศน์ และพันธกิจทั้งของคณะและมหาวิทยาลัยอีกทั้ง
เป็นไปตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ (TQF)   

 
13.  ความสัมพันธ์ (ถ้ามี) กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน   
      13.1  รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชาอ่ืนของของมหาวิทยาลัยราชภัฏ
อุตรดิตถ์ มีดังนี้ 

     13.1.1  รายวิชาหมวดศึกษาท่ัวไป โดยความรับผิดชอบของส านักวิชาศึกษาทั่วไป 
     13.1.2  รายวิชาสหกิจศึกษา โดยความรับผิดชอบของผู้รับผิดชอบหลักสูตรและศูนย์

พัฒนาคุณภาพการศึกษาบูรณาการกับการท างาน          
     13.1.3  รายวิชาด้านวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ โดยความรับผิดชอบของคณะ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
13.1.4 รายวิชาด้านภาษาอังกฤษ โดยความรับผิดชอบของคณะมนุษยศาสตร์ และ

สังคมศาสตร์ 
 

13.2  รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืนต้องมาเรียน 
      รายวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตร นักศึกษาในหลักสูตรอ่ืนสามารถเลือกเรียนเป็นวิชาเลือก

เสรีได้     
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13.3  การบริหารจัดการ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประสานกับอาจารย์ประจ าหลักสูตรด าเนินการบริหาร

หลักสูตรเพ่ือจัดการเรียนการสอน การวัดผลและประเมินผล รวมทั้งประสานอาจารย์ผู้สอนสาขา 
วิชาอ่ืนและ/หรือจากคณะที่เกี่ยวข้องเพ่ือให้บรรลุวัตถุประสงค์ของหลักสูตร โดยก าหนดให้มีการ
ประชุมอย่างน้อยภาคการศึกษาละ 2 ครั้ง   

 
14.  ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (รายชั้นปี) 

ชั้นปีท่ี 1  การคิดเชิงออกแบบผลิตภัณฑ์อาหารอย่างเป็นระบบ  
 มีความรู้ พ้ืนฐานด้านเคมี จุลชีววิทยา วิทยาการค านวณทางการอาหาร มีทักษะด้าน

กระบวนการคิดเชิงออกแบบต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารได้อย่างเป็นระบบ  
ชั้นปีท่ี 2  การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร  
มีความความรู้ด้านการจัดการเตรียมวัตถุดิบ การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร การควบคุมและ

ประกันคุณภาพอาหาร มีทักษะการปฏิบัติงานทางด้านการแปรรูปอาหารและการตรวจวิเคราะห์
คุณภาพอาหารในห้องปฏิบัติการและสถานประกอบการ  

ชั้นปีท่ี 3  พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและจัดท าแผนธุรกิจ  
มีความรู้และทักษะด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การวางแผนงานทดลองด้านการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหาร การจัดท าแผนธุรกิจ การตลาดและการวิจัยผู้บริโภค   
ชั้นปีท่ี 4  ผู้ประกอบการด้านอาหาร  
มีความรู้ด้านการจัดรูปแบบองค์กร การวางแผนการตลาด แผนการผลิต การบริหารการเงิน 

และกฎหมายที่เกี่ยวกับธุรกิจการค้า มีทักษะในการแก้ปัญหา การน าเสนอแผนธุรกิจอาหารจากโจทย์
วิจัยทางการอาหาร   
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หมวดที ่2  ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1.  ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร   
     1.1  ปรัชญา   

  ผลิตบัณฑิตให้มีองค์ความรู้และทักษะทางด้านเทคโนโลยีการอาหาร สามารถประยุกต์ใช้
องค์ความรู้ เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การจัดท าแผนธุรกิจอาหาร เพ่ือพัฒนาตนเองสู่การเป็น          
ผู้ประกอบอาชีพด้านอาหารและการเป็นผู้ประกอบการอาหารอย่างมีคุณภาพ มีคุณธรรม จริยธรรม
ในวิชาชีพ 
 

1.2  ความส าคัญ 
        หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2565) มุ่งเน้นการให้การศึกษาและส่งเสริมความรู้เพ่ือประกอบอาชีพที่เกี่ยวกับอุตสาหกรรมอาหาร 
ธุรกิจอุตสาหกรรมอาหาร พร้อมทั้งเน้นการส่งเสริมสุขภาพและความปลอดภัยของผู้บริโภค หลักสูตร
ได้ก าหนดโครงสร้างหลักสูตรโดยค านึงถึงเนื้อหาความรู้ที่จะก่อให้เกิดประโยชน์สู งสุด การประยุกต์
ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์ วิทยาศาสตร์ประยุกต์และวิศวกรรมศาสตร์เข้าด้วยกัน ซึ่งเป็นการ 
บูรณาการองค์ความรู้ด้านการแปรรูปอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การควบคุมและการประกัน
คุณภาพอาหาร การยืดอายุการเก็บรักษา ตลอดจนการจัดการความปลอดภัยทางอาหารส าหรับ
ผู้ประกอบการอาหาร แผนธุรกิจและการจัดการทางการเงิน ที่มุ่งเน้นทักษะการศึกษา การวิจัย การ
ค้นคว้าปฏิบัติงานด้วยตนเอง การเรียนรู้ตลอดชีวิต ส่งเสริมให้บัณฑิตมีคุณธรรม จริยธรรมในวิชาชีพ 
รวมถึงการมีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
 

1.3  วัตถุประสงค์ 
    เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีคุณลักษณะและความรู้ความสามารถดังนี้ 

1.3.1  มีความสามารถในการคิด วิเคราะห์ บูรณาการองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีการอาหาร 
ประยุกต์ใช้องค์ความรู้อย่างถูกต้องและเหมาะสมกับสถานการณ์ 

1.3.2  สามารถประยุกต์องค์ความรู้ใหม่ ๆ ที่เกี่ยวกับเทคโนโลยีการอาหารด้านการแปรรูป 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และการจัดท าแผนธุรกิจที่มีคุณภาพ มีมาตรฐานและความปลอดภัยทางอาหาร 
ส าหรับการพัฒนาการเป็นผู้ประกอบการและภาคอุตสาหกรรม 

1.3.3  มีความสามารถสื่อสารและถ่ายทอดองค์ความรู้ไปสู่บุคคลต่าง ๆ ได้แก่ ชุมชน 
ท้องถิ่นและผู้ปฏิบัติงาน   

1.3.4  มีคุณธรรม  จริยธรรม และความภาคภูมิในวิชาชีพ 
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2.  แผนพัฒนาปรับปรุง   
แผนการพัฒนา/ 

เปลี่ยนแปลง 
กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

1. พัฒนา/ปรับปรุง
หลักสูตรสาขาเทคโนโลยี
การอาหาร 

ติดตามประเมินการใช้หลักสูตร
อย่างสม่ าเสมอ 

1. มีการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร
อย่างน้อย 1 ครั้งใน 5 ปี 
2. มีการปฐมนิเทศคณาจารย์ใหม่ 
3. ผลงานทางวิชาการ 

2. วางแผนการด าเนินการ
หลักสูตร 

1. มีคณะกรรมการบริหาร
หลักสูตร 
2. การจัดคณาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 
3. การจัดท ารายละเอียดของ
หลักสูตร 

1. คณะกรรมการบริหารหลักสูตร
ท าหน้าที่วางแผนการสอน จัดการ
สอน และประเมินผลการสอน  
2. มีคณาจารย์รับผิดชอบหลักสูตร 
3. เอกสาร มคอ.3 – มคอ.7 

3. ด าเนินการตามแผน
และการจัดท าผลการ
ด าเนินการ 

1. ส ารวจความพร้อมของ
ทรัพยากร 
2. ส่งเสริมให้บุคลากรเข้าร่วม
อบรมสัมมนาวิชาการเพ่ือพัฒนา
ทางวิชาการ ทักษะทางวิชาชีพ  
3. ส่งเสริมให้บุคลากรบูรณาการ
งานวิจัย บริการวิชาการและ
ส่งเสริมศิลปวัฒนธรรม 

1. รายงานสรุปความพร้อมของ
ทรัพยากรประกอบการเรียนการ
สอน 
2. บุคลากรเข้าร่วมประชุม
วิชาการ/ฝึกอบรมอย่างน้อยปีละ 1 
ครั้ง 
3. บุคลากรบูรณาการงานวิจัย 
บริการวิชาการและการส่งเสริม
ศิลปวัฒนธรรม 
4. บุคลากรจัดท าผลงานทาง
วิชาการ 

4. พัฒนา/ปรับปรุงการ
จัดการเรียนการสอน  
กลยุทธ์การสอน หรือการ
ประเมินผลการเรียนรู้ 

1. เน้นทฤษฎี การปฏิบัติและ
การสร้างสรรค์ทางด้าน
เทคโนโลยีการอาหาร 
2. การจัดการเรียนการสอนโดย
เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ 
3.การประเมินการสอนของ
คณาจารย์ 

1. การจัดการเรียนการสอนใน
รูปแบบ CWIE โดยร่วมกับการการ
ลงนามความร่วมมือทางวิชาการกับ
สถานประกอบการต่าง ๆ  
2. ผลการประเมินการสอนของ
อาจารย์ในแต่ละภาคเรียนโดย
นักศึกษา 
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แผนการพัฒนา/ 
เปลี่ยนแปลง 

กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

5. พัฒนาหลักสูตรให้
สอดคล้องกับความ
ต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 

1. ส ารวจความพึงพอใจของผู้ใช้
บัณฑิต 
2. ปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร
ให้สอดคล้องกับความต้องการ
ของผู้ใช้บัณฑิต 

1. ผลการส ารวจความพึงพอใจของ
ผู้ใช้บัณฑิต 
2. หลักสูตรที่พัฒนาสอดคล้องกับ
ความต้องการของตลาดแรงงาน 

6. จัดท าแผนพัฒนาความ
ร่วมมือกับสถาน
ประกอบการ 

1. สร้างเครือข่ายความร่วมมือ 
(MOU) กับสถานประกอบการ
ในพ้ืนที่เพ่ือสร้างแผน CWIE รับ
นักศึกษา 
2. สร้างความรู้ความเข้าใจเรื่อง 
CWIE รวมถึงมาตรฐานและ
ประโยชน์ที่เกิดข้ึนกับนักศึกษา 
สถาบันอุดมศึกษา และสถาน
ประกอบการ   
3. มีระบบข้อมูลที่เชื่อมต่อ
ระหว่างสถาบันการศึกษากับ
สถานประกอบการและระบบ
บริการข้อมูล 
4. สถาบันอุดมศึกษาและสถาน
ประกอบการร่วมกันออกแบบ
หลักสูตรและระบบบริหาร
จัดการ 
5. สถาบันอุดมศึกษา  
สถานประกอบการ และ
นักศึกษามีการร่วมสอบทานและ
ประเมินเพ่ือการพัฒนาปรับปรุง
อย่างต่อเนื่อง 
6. พัฒนา CWIE เพ่ือยกระดับ
คุณภาพสถานประกอบการ 

1. ข้อตกลงความร่วมมือทาง
วิชาการ (MOU) 
2. ข้อมูลส าหรับการจับคู่ความ
ร่วมมือ 
3. Learning Outcome ของ
นักศึกษาท่ีสอดคล้องกับความ
ต้องการของสถานประกอบการ 
4. การต่อยอดและยกระดับ CWIE 
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แผนการพัฒนา/ 
เปลี่ยนแปลง 

กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

7. จัดท าแผนพัฒนา
วิธีการจัดการเรียนการ
สอน CWIE 

1. ประเมินสมรรถนะของ
นักศึกษาจากสถานประกอบการ 
2. พัฒนาทักษะใหม่ที่จ าเป็นกับ
การท างาน 
3. สถาบันอุดมศึกษา สถาน
ประกอบการ และนักศึกษามี
การร่วมสอบทานและประเมิน
เพ่ือการพัฒนาปรับปรุงอย่าง
ต่อเนื่อง 

1. ผลการประเมินสมรรถนะของ
นักศึกษาจากสถานประกอบการ 
2. ผลการประเมินและสอบทาน
ของสถาบันอุดมศึกษา  
สถานประกอบการและนักศึกษา 
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หมวดที ่3  ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 

1.  ระบบการจัดการศึกษา 
1.1  ระบบ   

 การจัดการศึกษาเป็นแบบทวิภาคโดย 1 ปีการศึกษา แบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ  
1 ภาคการศึกษาปกติ มีระยะเวลาในการเรียนไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ ส่วนข้อก าหนดต่าง ๆ  ให้
เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 
(ภาคผนวก ก) 

1.2  การจัดการศึกษาฤดูร้อน 
การลงทะเบียนเรียนภาคการศึกษาฤดูร้อน ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏ

อุตรดิตถ์ การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 (ภาคผนวก ก) และให้จัดการเรียนการสอน        
ไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์ 

1.3  การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค   
 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค สามารถเทียบโอนได้ตามระเบียบของมหาวิทยาลัย

ราชภัฏอุตรดิตถ์ พ.ศ. 2549 (ภาคผนวก ก) 
 

2.  การด าเนินการหลักสูตร 
2.1  วัน-เวลา ในการด าเนินการเรียนการสอน   

  ภาคการศึกษาที่ 1 เดือนมิถุนายน   ถึง  เดือนตุลาคม  
 ภาคการศึกษาที่ 2 เดือนพฤศจิกายน ถึง  เดือนมีนาคม 
 ภาคการศึกษาฤดูร้อน เดือนเมษายน   ถึง  เดือนพฤษภาคม   

2.2  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา   
2.2.1  ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า  
2.2.2  คุณสมบัติ อ่ืนๆ ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ ว่าด้วย 

การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 (ภาคผนวก ก) 
 

2.3  ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า  
2.3.1  การปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษามาเป็นการเรียนในระดับอุดมศึกษาที่มี

รูปแบบและสังคมที่แตกต่างไปจากเดิม ท าให้มีปัญหาในการจัดแบ่งเวลาและต้องมีความรับผิดชอบ
ต่อตนเองมากขึ้น 

2.3.2  ความรู้พื้นฐานและทักษะทางด้านเทคโนโลยีการอาหารของนักศึกษาไม่เท่ากัน 
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2.4  กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3   
 2.4.1  จัดการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ แนะน าการวางเป้าหมายชีวิต เทคนิคการเรียนใน

มหาวิทยาลัยและการแบ่งเวลา 
2.4.2  มอบหมายหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาให้แก่อาจารย์ ให้ท าหน้าที่ดูแล ตักเตือน ให้

ค าแนะน าแก่นักศึกษา 
2.4.3  จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร เพ่ือปรับพ้ืนความรู้และการจัดกิจกรรมสอนเสริมที่

เหมาะสมให้แก่นักศึกษาและเป็นไปตามมาตรฐานของสาขาวิชาของผู้เรียน      
    

2.5  แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะเวลา 5 ปี   

ระดับชั้นปี 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2565  2566 2567 2568 2569 
ชั้นปีที่ 1 30 30 30 30 30 
ชั้นปีที่ 2 - 30 30 30 30 
ชั้นปีที่ 3 - - 30 30 30 
ชั้นปีที่ 4 - - - 30 30 

รวม 30 60 90 120 120 
จ านวนที่คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - - - 30 30 

2.6  งบประมาณ  

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 

รายรับ (ค่าธรรมเนียมการศึกษา) 480,000 960,000 1,440,000 1,920,000 1,920,000 

 ก. งบด าเนินการ      
ค่าตอบแทน (เงินเดือน) 1,100,000 1,150,000 1,200,000 1,250,000 1,320,000 
ค่าใช้สอย 45,000  47,000  55,000  60,000  60,000  
ค่าวัสดุและค่าใช้จ่ายอื่น ๆ  20,000  20,000 20,000 20,000 20,000 

รวมงบด าเนินการ  1,165,000 1,217,000 1,275,000 1,330,000  1,400,000 

ข. งบลงทุน      

ค่าครุภณัฑ ์ 50,000 50,000 50,000 50,000 50,000 
ค่าสิ่งก่อสร้าง - - - - - 

รวมงบลงทุน 50,000 50,000 50,000 50,000 50,000 
รวมท้ังสิ้น (ก+ข) 1,215,000 1,267,000 1,325,000 1,380,000 1,450,000 

 ประมาณการค่าใช้จ่ายต่อหัวในการผลิตนักศึกษาตามหลักสูตร 19,900 บาท ต่อคนต่อปี 
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2.7  ระบบการศึกษา 
 2.7.1  ระบบการศึกษาเป็นแบบชั้นเรียน  
 2.7.2  ระบบการศึกษาเป็นแบบสหกิจศึกษาและการจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการ

ท างาน (Cooperative and Work-integrated Education: CWIE)  
2.8  การเทียบโอนหน่วยกิตรายวิชา และการลงทะเบียนเรียนเข้ามหาวิทยาลัย  

  2.8.1  ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ ว่าด้วยการโอนผลการเรียนและการเทียบ
โอนรายวิชาจากการศึกษาในระบบระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2549 (ภาคผนวก ก)  

  2.8.2  ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ ว่าด้วยการเทียบโอนรายวิชาจากการศึกษา
นอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2549 (ภาคผนวก ก)  
 
3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน   
     3.1 หลกัสูตร 
 3.1.1  จ านวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า      131    หน่วยกิต 

3.1.2  โครงสร้างหลักสูตร 
          ก.  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า     30   หน่วยกิต 
      บังคับเรียน        24     หน่วยกิต 
      (1)  กลุ่มภาษา  บังคับเรียน        9      หน่วยกิต 
      (2)  กลุ่มมนุษยศาสตร์ สังคมศาสตร์ และ 
                              วิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์ บังคับเรียน      15   หน่วยกิต 

    เลือกเรียน ไม่น้อยกว่า         6   หน่วยกิต 
      (1)  กลุ่มภาษา เลือกเรียนไม่น้อยกว่า        3   หน่วยกิต 
      (2)  กลุ่มมนุษยศาสตร์ หรือ กลุ่มสังคมศาสตร์ 
                              หรือกลุ่มวิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์ ไม่น้อยกว่า  3   หน่วยกิต 
 ข.  หมวดวิชาเฉพาะ เรียนไม่น้อยกว่า    95   หน่วยกิต 
      (1)  วิชาแกน           15   หน่วยกิต 
      (2)  วิชาเฉพาะด้านบังคับ         61   หน่วยกิต 
      (3)  วิชาเฉพาะด้านเลือก เลือกเรียนไม่น้อยกว่า       12   หน่วยกิต 
      (4)  วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ         7   หน่วยกิต 
  ค. หมวดวิชาเลือกเสรี เรียนไม่น้อยกว่า           6   หน่วยกิต 
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3.1.3  ความหมายของรหัสรายวิชา 
          รูปแบบรหัสรายวิชาของมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์เป็นตัวเลขระบบ 7 หลัก แต่
ละหลักมีความหมายเพื่อจ าแนกรายวิชาออกเป็นสาขาวิชาและกลุ่มวิชา ในการจ าแนกสาขาวิชาได้ยึด
ห ลั ก ก า ร จ า แ น ก ข อ ง  ISCED ( International Standard Classification of Education)  มี
ความหมายดังนี้ 

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

                      
ตัวเลขล าดับที่ 1-3 หมายถึง กลุ่มสาขาวิชา 

                   ตัวเลขล าดับที่ 4  หมายถึง ความยากท่ีควรจัดให้เรียนในชั้นปี 
  ตัวเลขล าดับที่ 5   หมายถึง กลุ่มวิชาในสาขาวิชา 
  ตัวเลขล าดับที่ 6-7 หมายถึง ล าดับที่ของรายวิชา 
 ส าหรับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 

ตัวเลขล าดับที่ 1-3 
507  หมายถึง  กลุ่มสาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร 

ตัวเลขล าดับที่ 4 ความรู้ที่ควรจัดให้เรียนในชั้นปี หมายถึง 
  5071 หมายถึง รายวิชาที่มีความรู้ควรจัดให้เรียนในชั้นปีที่ 1 

5072  หมายถึง รายวิชาที่มีความรู้ควรจัดให้เรียนในชั้นปีที่ 2 
  5073 หมายถึง รายวิชาที่มีความรู้ควรจัดให้เรียนในชั้นปีที่ 3 
  5074 หมายถึง รายวิชาที่มีความรู้ควรจัดให้เรียนในชั้นปีที่ 4 
 ตัวเลขล าดับที่ 5 กลุ่มสาขาเทคโนโลยีการอาหาร แบ่งกลุ่มวิชาไว้ดังนี้ 
  507_1 หมายถึง กลุ่มวิชาการบริหารและการจัดการ 
  507_2 หมายถึง กลุ่มวิชาจุลินทรีย์อาหาร 

507_3 หมายถึง กลุ่มวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  
507_4 หมายถึง กลุ่มวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 
507_5 หมายถึง กลุ่มวิชาวิศวกรรมอาหาร 
507_6 หมายถึง กลุ่มวิชาโภชนศาสตร์ 
507_7 หมายถงึ กลุ่มวิชาเคมีอาหาร 
507_8 หมายถึง กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
507_9 หมายถึง กลุ่มวิชาการศึกษาเอกเทศ วิจัย หัวข้อพิเศษและสัมมนา 
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ตัวอย่าง  รหัสวิชา 5073412 เทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษาและบรรจุภัณฑ์อาหาร   3(2–2–5)       
   หมายถึง วิชาเทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษาและบรรจุภัณฑ์อาหารเป็นรายวิชาในกลุ่ม
สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร ความยากควรจัดให้เรียนในชั้นปีที่ 3 อยู่ในกลุ่มวิชาเทคโนโลยี
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ รายวิชาล าดับที่ 12 จ านวน 3 หน่วยกิต แบ่งเป็นกลุ่มทฤษฎี 2 ชั่วโมงต่อ
สัปดาห์ ปฏิบัติการ 2 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ และศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง 4 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ และไม่น้อย
กว่า 15 สัปดาห์ต่อ 1 ภาคเรียน 
 ส าหรับการก าหนดรหัสวิชาให้เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ เรื่อง
ระบบรหัสรายวิชามหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ (ภาคผนวก ก) 
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 3.1.4  รายวิชา 
    ก.  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   เรียนไม่น้อยกว่า                        30 หน่วยกิต 
         (1) บังคับเรียน           24 หน่วยกิต 

    (1.1)  กลุ่มภาษา บังคับเรียน 9 หน่วยกิต 
0001102 ทักษะการฟังและการพูดภาษาอังกฤษ 3(2-2-5) 

 English Listening and Speaking Skills  
0001103 การใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร  3(2-2-5) 

 English Usage for Communication  
0001104 ภาษาอังกฤษเพ่ือวิชาชีพ 3(2-2-5) 

 English for Professional Purposes  
    (1.2)  กลุ่มมนุษยศาสตร์ กลุ่มสังคมศาสตร์ และกลุ่ม 
            วิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์บังคับเรียน  

 
15 หน่วยกิต 

0001209 ผู้ประกอบการยุคใหม่ 3(3-0-6) 
 Modern Entrepreneurs  

0001106 ความเป็นพลเมืองไทย 3(3-0-6) 
 Thai Citizenship  

0001109 ศาสตร์พระราชาเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่น 3(3-0-6) 
 The King’s Wisdom for Local Development  

0001108 การสร้างเสริมและดูแลสุขภาวะ 3(3-0-6) 
 Health Promotion and Care  

0001210 ชีวิตชาญฉลาดในยุคดิจิทัล 3(2-2-5) 
 Smart Life in the Digital Age  

 
           (2)  เลือกเรียน รายวิชาในกลุ่มต่อไปนี้ ไม่น้อยกว่า 6  หน่วยกิต 
                            (2.1)  เลือกเรียนกลุ่มภาษา ไม่น้อยกว่า 3  หน่วยกิต 

0001101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 Thai for Communication  

0001201 ภาษาญี่ปุ่นเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 Japanese for Communication  

0001202 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 Chinese for Communication  
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0001203 ภาษาเกาหลีเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 Korean for Communication  

             (2.2)  เลือกเรียน กลุ่มมนุษยศาสตร์ หรือ กลุ่มสังคมศาสตร์  
         หรือ กลุ่มวิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์  ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 

0001105 สุนทรียศาสตร์ 3(3-0-6) 
 Aesthetics   

0001107 ทักษะในศตวรรษท่ี 21 เพ่ือชีวิตและอาชีพ 3(2-2-5) 
 21st Century Skills for Living and Occupations  
0001110 การคิดและการตัดสินใจ 3(3-0-6) 

 Thinking and Decision-Making  
0001204 ปรัชญาและศาสนาเพ่ือการด าเนินชีวิต 3(3-0-6) 

 Philosophy and Religion for Life   
0001205 นวัตกรรมและสุนทรียศาสตร์ทางการท่องเที่ยว 3(3-0-6) 

 Tourism Innovation and Aesthetic   
0001206 ประวัติศาสตร์และพัฒนาการของโลกสมัยใหม่ 3(3-0-6) 

 
History and Development of the Modern 
World 

  

0001207 กฎหมายในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
 Laws in Daily Life   

0001208 ชีวิตออกแบบได้ด้วยวิทยาศาสตร์ 3(3-0-6) 
 Designing Your Life with Science   

0001211 นวัตกรรมส าหรับคนรุ่นใหม่ 3(3-0-6) 
 Innovation for New Generation   

0001212 ฮวงจุ้ยในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
 Feng Shui in Daily Life   

0001213 การพัฒนาบุคลิกภาพด้วยแฟชั่น 3(3-0-6) 
 Fashion Personality Development   

0001214 พลเมืองยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 
 Digital Citizenship   

0001215 การคิดต่างอย่างสร้างสรรค์ 3(3-0-6) 
 Creative Thinking   
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  ข.  หมวดวิชาเฉพาะ   ไม่น้อยกว่า                                        95  หน่วยกิต 
       1.  วิชาแกน บังคับเรียน                                      15  หน่วยกิต 
   4027101 เคมีพ้ืนฐานส าหรับนักเทคโนโลยีการอาหาร     3(3-0-6) 
    Fundamental of Chemistry for Food 
   Technologists 
 4027102 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐานส าหรับนักเทคโนโลยีการอาหาร 2(0-4-2) 
  Fundamental of Chemistry Laboratory 
  for Food Technologists 
 4031601 จุลชีววิทยาทั่วไป           3(3-0-6) 
  General  Microbiology   
 4031602 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป   1(0-2-1) 
  General  Microbiology Laboratory  
 5071402 กระบวนการคิดเชิงออกแบบเพ่ือการ   3(2-2-5) 
  พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร    
  Design Thinking for Food Development 

5071501    วิทยาการค านวณส าหรับนักเทคโนโลยีการอาหาร   3(2-2-5)       
  Computational Science for Food Technologists 
 

  2.  วิชาเฉพาะด้านบังคับ                                    61  หน่วยกิต 
 3543116 การตลาดอาหารและการวิจัยผู้บริโภค  3(3-0-6) 
  Food Marketing and Consumer Research 
 3563309 การเขียนแผนธุรกิจส าหรับผู้ประกอบการอาหาร  3(2-2-5) 
   Business Plans Writing for Food Entrepreneur 
 3564301 การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร   3(2-2-5) 
  Food Entrepreneur  
 5072304 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร     3(2-2-5)       
  Food Quality Control and Assurance 
 5072403 การจัดการและการเตรียมวัตถุดิบเพ่ือผลิตอาหาร     3(2-3-4) 

Raw Material Management for Food Products 
 5072405 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร     3(2-3-4) 
  Food Technology 
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 5072406 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารสมัยใหม่ 3(2-3-4) 
  Modern Technology for Food Process 
 5072701  เคมีอาหารและการวิเคราะห์อาหาร  3(2-3-4) 
  Food Chemistry and Food Analysis 
 5073103 เทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษาและ 3(2-2-5) 
  บรรจุภัณฑ์อาหาร  
  Technology of Extending Shelf Life  
   and Food Packaging 
 5073201  จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์อาหาร   3(3-0-6) 
  Microbiology of Food Product 
 5073202 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์อาหาร        1(0-3-1) 
  Microbiology of Food Product Laboratory 
 5073309 การจัดการโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ส าหรับ 3(2-2-5) 
  ผู้ประกอบการอาหาร   
  Supply Chain Management and Logistics  
  for Food Entrepreneur 
 5073310 การจัดการความปลอดภัยทางอาหารส าหรับ 3(2-2-5) 
  ผู้ประกอบการอาหาร  
  Food Safety Management for Food Entrepreneur 
 5073407 เทคโนโลยีการใช้สารปรุงแต่งในอาหาร 3(2-2-5) 
  Food Additives Technology 
 5073408 หลักการและเทคนิคในการพัฒนา  3(2-3-4) 
  ผลิตภัณฑ์อาหาร   
  Principles and Techniques for Food  
  Product Development   
 5073409 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 3(2-3-4) 
  อาหาร  
  Technology and Development of Food 
  Product Innovation 
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 5073602 อาหารและโภชนาการ   3(2-2-5)       
  Food and Nutrition  

5073603 โภชนาการเพ่ือส่งเสริมสุขภาพ         3(3-0-6)       
  Nutrition for Health Promotion 
 5074310 การตลาดและการสร้างตราสินค้าส าหรับผลิตภัณฑ์   3(2-2-5)       
   ในอุตสาหกรรมอาหาร   
    Marketing and Branding for Products in  
   Food Industry 
 5074905 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการอาหาร  6(3-6-9)       

  Research Methodology for Food Technology 
 
(3)  วิชาเฉพาะด้านเลือก เลือกเรียนไม่น้อยกว่า     12  หน่วยกิต 

  กลุ่มโภชนาการอาหาร 
5072601 อาหารเพื่อสุขภาพ 3(3-0-6) 
 Food for Health 

  5072602 การประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 
   Cuisines for Healthy Food 
  กลุ่มวิชาเทคโนโลยีและการแปรรูป 
 5073406    เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม้  3(2–2–5) 
   Fruit and Vegetable Processing Technology 

5073410  เทคโนโลยีขนมอบ 3(2-3-4) 
 Bakery Technology    
5074410 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์นม                         3(2-3-4) 
 Milk Technology and Milk Products  
5074411 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์เนื้อ     3(2-3-4)

 Meat Technology and Meat Products  
5074412 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม                   3(2-3-4)

 Beverage Product Technology 
5074416   การแปรรูปอาหารท้องถิ่น    3(2-3-4)            

   Local Food Processing 
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  กลุ่มธุรกิจอาหาร 
 3523212 การบัญชีเบื้องต้น ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6)       
    Fundamental Account for Food Industry 
  5072306 เศรษฐศาสตร์ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6)       
    Economics for Food Industry 
  5072603 การจัดการธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-2-5)       
   Food Management for Health 
  

(4) วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 7  หน่วยกิต 
  5073801  การเตรียมประสบการณ์ภาคสนามทาง 1(0–2–1) 
    ด้านอุตสาหกรรมอาหาร  

Preparation for Field Experience Training in 
Food Industry 

  5074801   สหกิจศึกษาทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร 6(0–36–0) 
    Cooperative Education in Food Industry    
 
  ค.  หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า                                     6  หน่วยกิต 
  ให้เลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรที่มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์เปิดสอนโดย
ไม่ซ้ ากับรายวิชาที่เคยเรียนมาแล้ว และต้องไม่เป็นรายวิชาที่ก าหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวมใน
เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาของหลักสูตรนี้ 
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        3.15  แผนการศึกษา           
คิดเชิงออกแบบผลิตภัณฑ์อาหารอย่างเป็นระบบ 

ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ช่ือรายวิชา 
หน่วยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ – 
ศึกษาด้วยตนเอง) 

กลุ่มวิชา 
วิชาบังคับ 

ก่อน/รายวิชา  
CWIE 

xxxxxxx รายวิชาหมวดศึกษาทั่วไป 3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป  
xxxxxxx  รายวิชาหมวดศึกษาทั่วไป 3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป  
4027101 เคมีพื้นฐานส าหรับนักเทคโนโลยีอาหาร 3(3-0-6) แกน  
4027102 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐานส าหรบันักเทคโนโลยีอาหาร 2(0-4-2) แกน  
4031601 จุลชีววิทยาทั่วไป 3(3-0-6) แกน  
4031602 ปฏิบัติการชีววิทยาทั่วไป 1(0-2-1) แกน  
5071501 วิทยาการค านวณส าหรับนักเทคโนโลยีอาหาร 3(2-2-5) แกน  

รวม 18   
              
 

ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ช่ือรายวิชา 

หน่วยกิต 
 (บรรยาย-ปฏิบัติ 
-  
ศึกษาด้วยตนเอง) 

กลุ่มวิชา 

วิชาบังคับ 
ก่อน/

รายวิชา  
CWIE 

xxxxxxx รายวิชาหมวดศึกษาทั่วไป 3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป  
xxxxxxx รายวิชาหมวดศึกษาทั่วไป 3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป  
5071402 กระบวนการคดิเชิงออกแบบเพื่อการพัฒนา

ผลิตภณัฑ์อาหาร 
3(2-2-5) แกน CWIE 

5073201 จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์อาหาร 3(3-0-6) เฉพาะด้านบังคับ  
5073202 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาของผลติภณัฑ์อาหาร 1(0-3-1) เฉพาะด้านบังคับ  
5073602 อาหารและโภชนาการ 3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ  
xxxxxxx เฉพาะด้านเลือก 3(x-x-x) เฉพาะด้านเลือก  

รวม 19    

 
 

 
 



 (มคอ.2) หน้า  33 

แปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร 

   ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ช่ือรายวิชา 
หน่วยกิต 

 (บรรยาย-ปฏิบัติ -  
ศึกษาด้วยตนเอง) 

กลุ่มวิชา 
วิชาบังคับ 

ก่อน/รายวิชา  
CWIE 

xxxxxxx รายวิชาหมวดศึกษาทั่วไป 3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป  
xxxxxxx รายวิชาหมวดศึกษาทั่วไป 3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป  
5072405 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร   3(2-3-4) เฉพาะด้านบังคับ CWIE 
5072701 เคมีอาหารและการวิเคราะห์อาหาร 3(2-3-4) เฉพาะด้านบังคับ  
5072403 การจัดการและการเตรียมวัตถุดิบเพื่อผลิตอาหาร   3(2-3-4) เฉพาะด้านบังคับ  
507xxxx เฉพาะด้านเลือก 3(2-3-4) เฉพาะด้าน (เลือก)  

xxxxxxx  วิชาเลือกเสร ี 3(x-x-x) เลือกเสร ี  
รวม 21   

 
 

ปีท่ี 2  ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 
หน่วยกิต 

 (บรรยาย-ปฏิบัติ -  
ศึกษาด้วยตนเอง) 

กลุ่มวิชา 
วิชาบังคับ 

ก่อน/รายวิชา  
CWIE 

xxxxxxx รายวิชาหมวดศึกษาทั่วไป 3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป  
Xxxxxxx รายวิชาหมวดศึกษาทั่วไป 3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป  

5072304 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ CWIE 
5072406 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารสมัยใหม ่ 3(2-3-4) เฉพาะด้านบังคับ  
5073603 โภชนาการเพื่อส่งเสริมสุขภาพ         3(3-0-6)       เฉพาะด้านบังคับ  
Xxxxxxx  วิชาเลือกเสร ี 3(x-x-x) เลือกเสร ี  

รวม 18    
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พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและจัดท าแผนธุรกิจ 
ปีท่ี 3 ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ช่ือรายวิชา 
หน่วยกิต 

 (บรรยาย-ปฏิบัติ -  
ศึกษาด้วยตนเอง) 

กลุ่มวิชา 
วิชาบังคับ 

ก่อน/รายวิชา  
CWIE  

xxxxxxx รายวิชาหมวดศึกษาทั่วไป 3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป  
xxxxxxx รายวิชาหมวดศึกษาทั่วไป 3(3-0-6) ศึกษาทั่วไป  

5073310 การจัดการความปลอดภยัทางอาหารส าหรับ
ผู้ประกอบการอาหาร 

3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ  

5073407 เทคโนโลยีการใช้สารปรุงแต่งในอาหาร 3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ  
5073408 หลักการและเทคนิคในการพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร 3(2-3-4) เฉพาะด้านบังคับ CWIE 
xxxxxxx เฉพาะด้านเลือก 3(x-x-x) เฉพาะด้านเลือก  

รวม 18    
 

 

ปีท่ี 3 ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ช่ือรายวิชา 
หน่วยกิต 

 (บรรยาย-ปฏิบัติ -  
ศึกษาด้วยตนเอง) 

กลุ่มวิชา 
วิชาบังคับ 

ก่อน/รายวิชา  
CWIE 

3563309 การเขียนแผนธุรกจิส าหรับผู้ประกอบการอาหาร 3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ  
5073103 เทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษาและบรรจภุัณฑ์

อาหาร 
3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ  

5073409 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการพัฒนาผลติภณัฑ์อาหาร 3(2-3-4) เฉพาะด้านบังคับ  
5073309 การจัดการโซ่อุปทานและโลจสิติกส์ส าหรับ

ผู้ประกอบการอาหาร 
3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ CWIE 

3543116 การตลาดอาหารและการวิจัยผู้บรโิภค 3(3-0-6) เฉพาะด้านบังคับ  
xxxxxxx เฉพาะด้านเลือก 3(x-x-x) เฉพาะด้านเลือก  

รวม 18   
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ผู้ประกอบการด้านอาหาร 
 

ปีท่ี 4 ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ช่ือรายวิชา 
หน่วยกิต 

 (บรรยาย-ปฏิบัติ -  
ศึกษาด้วยตนเอง) 

กลุ่มวิชา 
วิชาบังคับ 

ก่อน/รายวิชา  
CWIE 

3564301 การเป็นผูป้ระกอบการธุรกิจอาหาร  3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ CWIE 
5074310 การตลาดและการสรา้งตราสินค้าส าหรับผลติภณัฑ์ใน

อุตสาหกรรมอาหาร            
3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ  

5073801 
 

การเตรียมฝึกประสบการณภ์าคสนามทางด้าน
อุตสาหกรรมอาหาร 

1(0-2-1) ฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ 

 

5074905 ระเบียบวิธีวิจยัทางเทคโนโลยีการอาหาร 6(3-6-9) เฉพาะด้านบังคับ  
รวม 13   

 
 
 

ปีท่ี 4 ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ช่ือรายวิชา 
หน่วยกิต 

 (บรรยาย-ปฏิบัติ -  
ศึกษาด้วยตนเอง) 

กลุ่มวิชา 
วิชาบังคับ 

ก่อน/รายวิชา  
CWIE 

5074801 สหกิจศึกษาทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร 6(0–36–0) 
 

ฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ 

5073801 

รวม 6(0-36-0)    
 

หมายเหตุ :  สหกิจศึกษาและการจัดการเชิงบูรณาการเรียนกับการท างาน (Cooperative and  
                 Work Integrated Education:  CWIE) 
               หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

    1.  บริษัท วังทองผลพืช จ ากัด  
    2.  ห้างหุ้นสว่นจ ากัดน่านดูโอ 
    3. บริษัทโชริฮาบุ จ ากัด 
    4. โรงพยาบาลศรีสังวร กลุ่มงานโภชนาศาสตร์  
    5. องค์การส่งเสริมกิจการโคมนมแห่งประเทศไทย เขตภาคเหนือตอนล่าง        
        จังหวัดสุโขทัย  
    6. ห้างหุ้นส่วนจ ากัดชั้นสุพัฒน์รุ่งเรือง แผนกผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
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        3.1.6  ค าอธิบายรายวิชา  
         ก.  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป     
รหัสวิชา  ชื่อและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
 
0001101   ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร      3(3-0-6) 
    Thai for Communication 
    ความรู้ ความเข้าใจ และมีทักษะในการใช้ภาษาไทยในการสื่อสาร ได้เหมาะสม 
ตามสถานการณ์ การวิเคราะห์และสรุปประเด็นหลักจากเรื่องที่ฟัง ดูอย่างมีวิจารณญาณ พูดสื่อสาร  
เชิงบวกในโอกาสต่าง ๆ ระดับของภาษา การใช้ส าเนียงในการพูดสื่อสาร อ่านออกเสียงตามอักขระวิธี 
การอ่านจับใจความจากงานเขียนประเภทต่าง ๆ  การเขียนผลงานประเภทต่าง ๆ ตามหลักการเขียน  
มารยาทในการฟัง พูด อ่าน และเขียน 
 
0001102 ทักษะการฟังและการพูดภาษาอังกฤษ   3(2-2-5)
        English Listening and Speaking Skills  
   ความรู้ ความเข้าใจ  และมีทักษะในการฟังบทสนทนาและข้อความสั้นๆ การจับ
ใจความโดยใช้ประโยคและส านวนเกี่ยวกับสิ่งรอบตัว การใช้ภาษาอังกฤษในการพูด บอกรายละเอียด
และสรุปประเด็นส าคัญ การสื่อสารเรื่องที่ง่ายและเป็นกิจวัตรที่ต้องมีการแลกเปลี่ยนข้อมูลโดยตรง  
ไม่ยุ่งยากเกี่ยวกับสิ่งที่คุ้นเคยหรือท าเป็นประจ า โครงสร้างทางไวยากรณ์ในการพูด การใช้ภาษา 
ส าเนียง กิริยาท่าทางที่เหมาะสมในพูดโต้ตอบในสถานการณ์ที่แตกต่างหลากหลาย การรู้ถึงวัฒนธรรม
ของเจ้าของภาษา ฝึกปฏิบัติทักษะการสื่อสารตามสถานการณ์ต่าง ๆ 
     
0001103 การใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 3(2-2-5) 
   English Usage for Communication  
   ความรู้ ความเข้าใจ และมีทักษะในการใช้ภาษาอังกฤษในการสื่อสารข้อมูลที่ได้ 
จากการฟังเกี่ยวกับชีวิตประจ าวัน การศึกษา การสนทนา ค าบรรยาย บันทึกข้อเท็จจริง โดยใช้ภาษา
ตามมาตรฐาน การสนทนาจากหัวข้อที่คุ้น เคยและสนใจ การให้ค าแนะน า กล่าวร้องทุกข์  
การสนทนาในเหตุการณ์เฉพาะหน้า การแสดงความรู้สึก การเล่าประสบการณ์ของตนเอง การโต้แย้ง
และให้เหตุผลได้ การน าเสนอผลงานโดยเชื่อมโยงหัวข้อที่คุ้นเคย สรุปข้อมูล การอ่านเพ่ือหาใจ  
ความส าคัญและจับประเด็นอย่างรวดเร็ว ระบุข้อมูลจากสิ่งที่อ่าน การเขียนรายงานในหัวข้อที่คุ้นเคย 
ประสบการณ์ เหตุการณ์ ความคิด ความฝัน การเขียนจดหมายที่เป็นรูปแบบมาตรฐานเกี่ยวข้องกับ
เรื่องท่ีสนใจ เพ่ือพัฒนาทักษะฟัง พูด อ่าน เขียนภาษาอังกฤษที่จ าเป็นต่อการสื่อสาร 
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รหัสวิชา  ชื่อและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
 
0001104 ภาษาอังกฤษเพื่อวิชาชีพ  3(2-2-5) 

English for Professional Purposes 
    ความรู้ ความเข้าใจและมีทักษะในการใช้ภาษาอังกฤษในการพูดและสนทนา 
เชิงเทคนิคในเรื่องที่มีความเชี่ยวชาญ โต้ตอบอย่างคล่องแคล่ว เป็นธรรมชาติ การโต้ตอบกับผู้พูด  
ที่เป็นเจ้าของภาษาได้โดยใช้ถ้อยค าที่ชัดเจน มีความละเอียดในหัวข้อที่หลากหลาย ความเข้าใจ
จุดประสงค์ของประเด็นที่มีความซับซ้อนทั้งรูปธรรมและนามธรรม ฝึกปฏิบัติทักษะภาษาอังกฤษ 
ผ่านกิจกรรมค่ายภาษาอังกฤษ   
       
0001105 สุนทรียศาสตร์ 3(3-0-6) 
  Aesthetics 
     ความรู้ ความเข้าใจในความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์กับคุณค่าและความงาม การรับรู้
คุณค่าและการสัมผัสความงาม การแสดงออกทางอารมณ์ของมนุษย์ การรับรู้และเรียนรู้เกี่ยวกับ
คุณค่าความงามในด้านต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับชีวิตมนุษย์  การขับร้องเพลงตามจังหวะ ท านอง และ
เนื้อหาของเพลงแต่ละประเภท และเพลงร าวงมาตรฐาน ออกแบบการแสดง จัดการแสดง การเล่น
เครื่องดนตรีประกอบจังหวะ การจัดการแสดง การวิเคราะห์หลักทางสุนทรียศาสตร์ในงานทัศนศิลป์ 
หลักการทางทัศนธาตุ หลักการจัดองค์ประกอบศิลป์ หลักการออกแบบป้ายนิเทศ ออกแบบฉาก เวที 
สื่อการเรียนรู้ แฟ้มผลงาน จัดท าผลงานทางศิลปะ น าเสนอผลงาน การวิพากษ์ผลงานศิลปะ 
       
0001106 ความเป็นพลเมืองไทย 3(3-0-6) 
    Thai Citizenship 
    ความรู้และความเข้าใจและการปฏิบัติตนที่แสดงออกถึงการเคารพศักดิ์ศรี  
ความเป็นมนุษย์ ยอมรับความแตกต่างของบุคคล ความเสมอภาคและความเท่าเทียม เคารพสิทธิ 
เสรีภาพ และการอยู่ร่วมกันในสังคมไทยและประชาคมโลกอย่างสันติตามหลักขันติธรรม การสร้าง
และปฏิบัติตาม กฎ กติกาของสังคม กฎหมายเบื้องต้นที่เกี่ยวข้อง รูปแบบการปกครอง อุดมการณ์  
วิถีชีวิตประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข หน้าที่ของตนเองในฐานะของพลเมืองไทย
ในระบอบประชาธิปไตย มีความเป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง เคารพสิทธิผู้อ่ืนอย่างมีเหตุผล มีจิตส านึก มี
จิตอาสา จิตสาธารณะรับผิดชอบต่อหน้าที่ของตนเอง ฝึกการวิเคราะห์ จัดท าโครงการ ออกแบบการ
ปฏิบัติจิตอาสา และจิตสาธารณะ   
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0001107 ทักษะในศตวรรษที่ 21 เพื่อชีวิตและอาชีพ 3(2-2-5)
   21st  Century Skills for Living and Occupations 
     สืบค้น วิเคราะห์ แนวคิด ทฤษฎีเกี่ยวกับทักษะ 3R7C โดยบูรณาการการประยุกต์
เพ่ือพัฒนาทักษะที่ส าคัญต่อการด าเนินชีวิตและการประกอบอาชีพอย่างมีคุณภาพในศตวรรษท่ี 21 
 
0001108 การสร้างเสริมและดูแลสุขภาวะ 3(3-0-6) 
   Health Promotion and Care 

    ความรู้ ความเข้าใจในการสร้างเสริมและดูแลสุขภาวะ การพัฒนาทักษะทางสมอง 
ภาวะทางอารมณ์ การบริหารจัดการชีวิต การเสริมสร้างกระบวนการวางรากฐานภูมิคุ้มกันและ
ป้องกันปัญหาพฤติกรรมต่าง ๆ ของเด็กในระยะยาว ความส าคัญของกีฬาและนันทนาการ นโยบาย
สาธารณะเพ่ือการส่งเสริมสุขภาพ การออกแบบและจัดกิจกรรมการสร้างเสริมและดูแลสุขภาวะทาง
กาย จิต อารมณ์  สังคมและสติปัญญา การออกแบบกีฬาและนันทนาการในการจัดการเรียนรู้ ความ
พร้อมในสร้างเสริมและดูแลสุขภาวะในด้านที่ส าคัญ    
       
0001109 ศาสตร์พระราชาเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น 3(3-0-6) 
   The King’s Wisdom for Local Development 
     แนวคิดและหลักการของโครงการอันเนื่องมาจากพระราชด าริ การประยุกต์ใช้
หลักการทรงงาน หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง แนวคิดการพัฒนาแบบยั่งยืนในชีวิตประจ าวันได้ 
การวิเคราะห์ยุทธศาสตร์ฉลาดรู้เพ่ือการพัฒนาชุมชนต้นแบบตามศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนาอย่าง
เป็นรูปธรรม  ความร่วมมือกันท างานโดยบูรณาการแบบองค์รวมกับทีมภาคีเครือข่าย   

 
0001110   การคิดและการตัดสินใจ  3(3-0-6) 
   Thinking and Decision-Making   

การวิเคราะห์ ออกแบบ แสดงวิธีการค านวณตามล าดับขั้นการด าเนินการตัวเลข 
สัดส่วน ร้อยละ การแก้โจทย์ปัญหา การให้เหตุผล การให้เงื่อนไขเชิงภาษา เชิงสัญลักษณ์ และ  
แบบรูป ในการอธิบายปรากฏการณ์ท่ีเกิดขึ้นในชีวิตประจ าวัน ทักษะการคิดเชิงค านวณ การวิเคราะห์
และการเลือกใช้แนวทางการแก้ปัญหาได้อย่างเหมาะสม วิเคราะห์และอธิบายข้อมูลข่าวสารในโลก
ปัจจุบัน  การตัดสินใจบนพื้นฐานของข้อมูลได้ 
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0001201  ภาษาญี่ปุ่นเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6) 
    Japanese for Communication 
     การฝึกทักษะ ฟัง พูด อ่าน เขียนภาษาญี่ปุ่น ตั วอักษรฮิรางานะ คาตาคานะ 
ประโยคและไวยากรณ์พื้นฐาน ฝึกบทสนทนาที่ใช้ ในชีวิตประจ าวัน การเขียนเป็นประโยค อ่านเนื้อหา
หรือข้อความสั้น การตอบค าถาม และศึกษาประเพณี วัฒนธรรม รวมถึงสถานการณ์ต่าง ๆ  ของญี่ปุ่น
ในปัจจุบัน 
 
0001202  ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6) 
    Chinese for Communication 
    ศึกษาระบบเสียงภาษาจีนกลาง อ่านพินอินได้ถูกต้องตามมาตรฐาน ค าศัพท์ วลี 
โครงสร้างประโยคอย่างง่าย หลักการเขียนอักษรจีน การพูดโต้ตอบ พูดสนทนา พูดสื่อสาร
สถานการณ์ต่าง ๆ  ในชีวิตประจ าวัน ศึกษาประเพณี วัฒนธรรม ความเชื่อ เทศกาลที่ส าคัญของชาว
จีน การเลือกใช้สื่อและเทคโนโลยีเพ่ือพัฒนาทักษะการพูด การสื่อสารภาษาจีนของตนเอง 
 
0001203  ภาษาเกาหลีเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6) 
    Korean for Communication 
     อ่าน เขียนพยัญชนะ และสระในภาษาเกาหลี ประสมค าแล้วอ่านออกเสียง และ
เขียนค าศัพท์ได้ถูกต้อง น าค าศัพท์มาสร้างเป็นวลีแล้วสร้างเป็นประโยค โดยเลือกใช้ไวยากรณ์ได้อย่าง
ถูกต้องเหมาะสม สื่อสารด้วยบทสนทนาภาษาเกาหลีขั้นพ้ืนฐานได้ และมีทัศนคติที่ดีต่อภาษาและ
วัฒนธรรมเกาหลี 
 
0001204  ปรัชญาและศาสนาเพื่อการด าเนินชีวิต 3(3-0-6) 
    Philosophy and Religion for Life 
     เรียนรู้ แนวคิดทางปรัชญาและศาสนาทั้งตะวันตกและตะวันออก ความหมายของ
ชีวิต สังคม โลก นักคิดและศาสนาของโลก เพ่ือการด ารงชีวิตให้นักศึกษารู้จักคิด วิเคราะห์ และ
วิจารณ์ปรากฏการณ์ต่าง ๆ  อย่างมีหลักเกณฑ์ และสามารถประยุกต์ความรู้ ความเข้าใจคุณค่าและ
ความหมายของชีวิต ด ารงชีวิตร่วมกับผู้อ่ืนในสังคมได้ 
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0001205  นวัตกรรมและสุนทรียศาสตร์ทางการท่องเที่ยว 3(3-0-6) 
    Tourism Innovation and Aesthetics 
     ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการท่องเที่ยว สินค้าและทรัพยากรการท่องเที่ยวรูปแบบ 
ต่าง ๆ  ความเข้าใจเกี่ยวกับการสร้างสรรค์ อนุรักษ์และพัฒนาอย่างยั่งยืน  มีทักษะการประยุกต์ใช้
เทคโนโลยี นวัตกรรม และมารยาทการเข้าสังคม วัฒนธรรม เพ่ือเพ่ิมสุนทรียศาสตร์ทางการท่องเที่ยว 
มีทัศนคติ ส านึกสาธารณะและความภาคภูมิใจกับทรัพยากรการท่องเที่ยวของประเทศไทย 
 
0001206 ประวัติศาสตร์และพัฒนาการของโลกสมัยใหม่ 3(3-0-6)
 History and Development of the Modern World 
   เรียนรู้ประวัติความเป็นมาของอารยธรรมและวิวัฒนาการของมนุษยชาติโดยทั้ง
ตะวันตกและตะวันออกและผลพวงที่เกิดขึ้นในโลกยุคปัจจุบัน การเมือง เศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม
และสิ่งแวดล้อม เพ่ือให้เกิดมุมมองต่อความหลากหลายและเข้าใจความซับซ้อนที่สัมพันธ์กันทั้งโลก มี
จิตส านึกสาธารณะ เปิดโลกทัศน์ใหม่ให้กว้างขวางขึ้น เพ่ือปรับตัวอยู่ในโลกปัจจุบันและรับมือกับ
อนาคตอันใกล้ 
 
0001207 กฎหมายในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
  Laws in Daily Life 
   ศึกษากฎหมายพ้ืนฐานที่จ าเป็นในการด าเนินชีวิต นิติกรรมสัญญา เอกเทศสัญญา
ได้แก่ สัญญาซื้อขาย สัญญาเช่าทรัพย์ เช่าซื้อ สัญญายืม สัญญาจ้างแรงงาน สัญญาค้ าประกัน จ านอง 
จ าน า ครอบครัว มรดก กฎหมายอาญา กฎหมายทะเบียนราษฎร์ กฎหมายเกี่ยวกับอิเล็กทรอนิกส์ 
เครื่องหมายการค้า ลิขสิทธิ์ และสิทธิบัตร 
 
0001208 ชีวิตออกแบบได้ด้วยวิทยาศาสตร์ 3(3-0-6) 
  Designing Your Life with Science  
  บทบาทของวิทยาศาสตร์ที่มีต่อมนุษย์และเอกภพ พลังงาน สิ่งแวดล้อม ปัญหา
สิ่งแวดล้อม เคมีและเทคโนโลยีชีวภาพในชีวิตประจ าวัน กระบวนการเรียนรู้และแก้ปัญหาของมนุษย์
ด้วยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี พัฒนาการของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่มีต่อภูมิปัญญาท้องถิ่น 
ระบบเศรษฐกิจ สังคม และการบูรณาการ 
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0001209 ผู้ประกอบการยุคใหม่      3(3-0-6) 
  Modern Entrepreneurs 
   สร้างแรงบันดาลใจและจุดประกายความคิดในการประกอบธุรกิจ การพัฒนา
แนวคิดในการท าธุรกิจ นวัตกรรมและเทคโนโลยีในการประกอบธุรกิจ การแสวงหาโอกาสทางการ
ตลาดและช่องทางการท าธุรกิจ การจัดท าแผนธุรกิจ การจัดการกระบวนการผลิต การวิเคราะห์ทาง
การเงิน  การท างบประมาณการลงทุน การบริหารการตลาด การวิเคราะห์ความเสี่ยงและจริยธรรมใน
การประกอบธุรกิจ 
 
0001210 ชีวิตชาญฉลาดในยุคดิจิทัล      3(2-2-5) 
  Smart Life in the Digital Age 
   หลักการของอินเทอร์เน็ตในทุกสิ่ง และวิวัฒนาการของการน าเสนอองค์ความรู้และ
ตรรกะ เทคโนโลยีที่ช่วยให้สรรพสิ่งรับรู้ข้อมูลบริบทแวดล้อม เทคโนโลยีที่ช่วยให้สรรพสิ่งประมวลผล
ข้อมูลของตนเองได้ กรณีศึกษาการประยุกต์ใช้ เกี่ยวกับอินเทอร์เน็ตของสรรพสิ่งที่มีอยู่ในปัจจุบัน 
การประยุกต์ใช้อินเทอร์เน็ตของสรรพสิ่งและประยุกต์ใช้ปัญญาประดิษฐ์เชิงสร้างสรรค์ 
 
0001211 นวัตกรรมส าหรับคนรุ่นใหม่ 3(3-0-6) 
   Innovation for New Generation 
   ทฤษฎีความต้องการของมนุษย์ การบูรณาการสาระความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ 
เทคโนโลยี วิศวกรรมศาสตร์ คณิตศาสตร์ และศาสตร์อื่น ๆ ทักษะการคิดอย่างเป็นระบบ แนวคิดการ
ออกแบบและการประยุกต์ใช้ทฤษฎี การศึกษาเกี่ยวกับตัวเลขเพ่ือวิเคราะห์หาเหตุผลและช่วย
ตัดสินใจ การตั้งค าถาม การหาข้อมูล การวิเคราะห์หาเหตุผล ข้อค้นพบใหม่ การสร้างนวัตกรรมใหม่
เพ่ือแก้ปัญหาหรือเป็นประโยชน์ต่อการด าเนินชีวิตและการประกอบอาชีพ 
 
0001212 ฮวงจุ้ยในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
  Feng Shui in Daily Life 
   ทฤษฎีฮวงจุ้ยเบื้องต้น วิวัฒนาการฮวงจุ้ยตามวิถีชีวิตรูปแบบต่าง ๆ  การประยุกต์
หลักฮวงจุ้ยให้เข้ากับสมัยนิยมในชีวิตประจ าวัน ธาตุ สี ฤกษ์ แนวโน้ม รสนิยม การตัดสินใจจากหลัก 
ฮวงจุ้ยเพื่อน ามาปรับใช้เสริมสร้างความเชื่อม่ัน 
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0001213 การพัฒนาบุคลิกภาพด้วยแฟชั่น 3(3-0-6) 
  Fashion Personality Development 
   การพัฒนาบุคลิกภาพทั้งภายในและบุคลิกภาพภายนอก การแสดงความเป็นตัวตน
มาประยุกต์กับเทรนด์แฟชั่นให้เหมาะสมกับสภาพแวดล้อม สถานการณ์ สังคม ในยุคปัจจุบัน  สู่
บุคลิกภาพใหม่ ที่เป็นต้นทุนด้านบุคลิกภาพเพ่ือน าไปต่อยอดในการใช้ชีวิตจริง 
 
0001214 พลเมืองยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 
   Digital Citizenship 
   หลักการ แนวคิดของ พลเมืองในยุคดิจิทัล สื่อสารสนเทศและดิจิทัล การรู้เท่าทัน
สื่อสารสนเทศและดิจิทัล ทักษะทางดิจิทัล การน าเสนอด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศ จริยธรรมและ
กฎหมายการใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ บูรณาการการใช้และการสร้างสรรค์สื่อสาร
สนเทศและดิจิทัลที่มีประโยชน์ในการด าเนินชีวิตประจ าวันสู่ความเป็นพลเมืองที่มีความรับผิดชอบ 
พลเมืองที่มีส่วนร่วมและพลเมืองมุ่งเน้นความเป็นธรรมในสังคมในยุคดิจิตอล 
 
0001215 การคิดต่างอย่างสร้างสรรค์ 3(3-0-6) 
  Creative Thinking 
  ความรู้ความเข้าใจเรื่องความคิดเชิงสร้างสรรค์ผ่านความคิดด้านต่าง ๆ  4 ด้าน 
ได้แก่ คิดดี ชีวิตดี สังคมดี งานดีหรืออาชีพดี เรียนรู้การใช้เทคโนโลยี สามารถน าเทคโนโลยี หรือ
นวัตกรรม เปลี่ยนความคิดมาสร้างสรรค์สิ่งที่ตอบโจทย์การใช้ชีวิตให้เท่าทันยุค 5.0 เพ่ือต่อยอดเป็น
อาชีพได้ 
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  ข.  หมวดวิชาเฉพาะ 
รหัสวิชา        ชื่อและค าอธิบายรายวิชา       หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
วิชาแกน 
4027101 เคมีพื้นฐานส าหรับนักเทคโนโลยีอาหาร   3(3-0-6) 
 Fundamental of Chemistry for Food Technologists 
 หลักเคมีเบื้องต้น สสารและการจ าแนกสสาร สมบัติของธาตุ สารประกอบของผสม
สารละลาย ปริมาณสารสัมพันธ์ โครงสร้างอะตอมและตารางธาตุ พันธะเคมีเบื้องต้น ปฏิกิริยากรด
เบส เกลือ อินดิเคเตอร์ ชนิดและกลไกของปฏิกิริยาเคมีอินทรีย์เบื้องต้น หลักการวิเคราะห์เชิงปริมาณ 
หลักการวิเคราะห์ทางสเปกโทรสโกปีและการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร 
 
4027102 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐานส าหรับนักเทคโนโลยีอาหาร   2(0-4-2) 
 Fundamental of Chemistry Laboratory for Food Technologists 
      ความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการเคมี เทคนิคการค านวณและการเตรียมสารละลาย 
การสกัดสารชีวโมเลกุล เทคนิคการวิเคราะห์ทางเคมี การวิเคราะห์สารอินทรีย์เบื้องต้น การวิเคราะห์
ในเชิงปริมาณ การไทเทรต การวิเคราะห์โดยน้ าหนัก การวิเคราะห์ทางสเปกโทรสโกปีและการ
ประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร 
 
4031601 จุลชีววิทยาทั่วไป 3(3-0-6) 
 General  Microbiology 
      ความรู้เกี่ยวกับจุลินทรีย์ต่าง ๆ แบคทีเรีย รา สาหร่าย โพรโทชัว ไวรัส โครงสร้าง
ลักษณะและสรีรวิทยาของจุลินทรีย์ การจัดจ าแนกชนิดของจุลินทรีย์  หลักการควบคุมจุลินทรีย์ 
ความสัมพันธ์ของจุลินทรีย์ทางดิน น้ า อาหาร อุตสาหกรรม ประโยชน์และโทษของจุลินทรีย์ 
   
4031602 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทั่วไป 1(0-2-1) 
 General  Microbiology Laboratory   

การใช้เครื่องมือทางจุลชีววิทยา การเพาะเลี้ยงจุลินทรีย์ เทคนิคการท าให้ปลอดการ
ปนเปื้อน เทคนิคการแยกและการท าเชื้อบริสุทธิ์ การจ าแนกชนิดของจุลินทรีย์ด้วยลักษณะทาง
สัณฐาน ปฏิกิริยาชีวเคมี การตรวจหาและการน าจ านวนจุลินทรีย์ การเก็บรักษาจุลินทรีย์ 
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5071402 กระบวนการคิดเชิงออกแบบเพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-2-5) 
 Design Thinking for Food Development 
 แนวคิดและความส าคัญของการคิดเชิงออกแบบ กระบวนการคิดอย่างเป็นระบบ 
ชุดเครื่องมือวิเคราะห์สถานการณ์และการแก้ปัญหา กระบวนการคิดเชิงออกแบบ การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร แนวคิดการสร้างธุรกิจและการตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์อาหาร การเก็บข้อมูล การ
วิเคราะห์ข้อมูลผู้บริโภคเชิงลึก การคิดค้นนวัตกรรมอาหาร การออกแบบและสร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบ
การทดสอบผลิตภัณฑ์อาหาร 
หมายเหตุ  : CWIE 
 
5071501    วิทยาการค านวณส าหรับนักเทคโนโลยีอาหาร 3(2-2-5)       
 Computational Science for Food Technologists 
 หลักการค านวณด้านการแปรรูปอาหาร การแปลงหน่วย การค านวณมวลสารเข้า
และออกจากระบบ การค านวณพลังงาน หลักการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์อาหาร การท าแห้งอาหาร การลด
ขนาด การผสม การแยก การระเหย การกลั่น การสกัด การตกผลึก การใช้โปรแกรมส าเร็จรูปส าหรับ
การค านวณ ปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับเนื้อหารายวิชา 
 
วิชาเฉพาะด้านบังคับ 
รหัสวิชา        ชื่อและค าอธิบายรายวิชา       หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
 
3543116 การตลาดอาหารและการวิจัยผู้บริโภค  3(3-0-6) 
 Food Marketing and Consumer Research 
 หลักของการตลาดและส่วนผสมทางการตลาดซึ่งสัมพันธ์ต่อพฤติกรรรมผู้บริโภค 
ความส าคัญของการวิจัยผู้บริโภค กระบวนการและขั้นตอนการวิจัยผู้บริโภค ความต้องการและการ
ตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค กรณีศึกษารูปแบบการตลาดที่เหมาะสมกับความต้องการของผู้บริโภค 
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3563309 การเขียนแผนธุรกิจส าหรับผู้ประกอบการอาหาร  3(2-2-5) 
 Business Plan Writing for Food Entrepreneur 
 แนวคิดความส าคัญและกระบวนการท าแผนธุรกิจส าหรับผู้ประกอบการอาหาร การ
วิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค การจัดท าแผนการตลาด แผนการบริหารทรัพยากร
มนุษย์ แผนการเงิน แผนการผลิตและแผนฉุกเฉิน ฝึกการเขียนแผนธุรกิจร่วมกับสถานประกอบการ 
 
3564301 การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 3(2-2-5) 
 Food Entrepreneur 
  แนวคิดการเป็นผู้ประกอบการ การสร้างแรงบันดาลใจ วิธีการเริ่มต้นและพัฒนา
ธุรกิจใหม่ การศึกษาความเป็นไปได้ การวิเคราะห์และประเมินโอกาสทางธุรกิจ คุณลักษณะของ
ผู้ประกอบการที่ดี การแก้ปัญหาและการตัดสินใจทางธุรกิจ รวมถึงการจัดโมเดลแผนธุรกิจ การ
แก้ปัญหาและการตัดสินใจทางธุรกิจ เทคนิคการเจรจาต่อรอง คุณธรรมจริยธรรมทางธุรกิจที่
เกี่ยวข้องกับการประกอบการ การฝึกจ าลองการเป็นผู้ประกอบการและปฏิบัติงานด้านอาหาร ศึกษา
ดูงานนอกสถานที ่
 
5072304 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 3(2-2-5)       
  Food Quality Control and Assurance 
  การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร การประกันคุณภาพอาหาร การจัดการด้าน
ความปลอดภัยของอาหาร การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤติที่ต้องควบคุมในการผลิตอาหาร
หลักการประเมินคุณภาพอาหารทางเคมี ทางกายภาพ ทางจุลินทรีย์ ทางด้านประสาทสัมผัส การ
ควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร มาตรฐานและความปลอดภัยของอาหาร การประยุกต์ใช้สถิติด้าน
การควบคุมคุณภาพอาหาร การทวนสอบระบบอาหาร ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหาวิชา 
หมายเหตุ  : CWIE 
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5072403 การจัดการและการเตรียมวัตถุดิบเพื่อผลิตอาหาร   3(2-3-4) 
 Raw Material Management for Food Products 
 ประเภทของวัตถุดิบและส่วนผสมของอาหาร คุณภาพและมาตรฐานความปลอดภัย
ของวัตถุดิบ ปฏิบัติการหลังการเก็บเกี่ยว การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของวัตถุดิบอาหาร การเสื่อมเสีย
คุณภาพภายหลังการเก็บเกี่ยวการเก็บรักษาและการขนส่ง การจัดการผลิตผลทางการเกษตรก่อนการ
แปรรูป การจัดหาวัตถุดิบ การคัดเลือกวัตถุดิบ การคัดเกรด การตัดแต่ง และการท าความสะอาด 
ปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับเนื้อหารายวิชา 
 
5072405 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร   3(2-3-4) 
 Food Technology 
  หลักการและกระบวนการแปรรูปอาหาร เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารด้วยความ
ร้อน การใช้ความเย็นและการแช่เยือกแข็ง การอบแห้ง การระเหย การหมักดอง การใช้สารปรุงแต่ง
ในอาหารและการใช้เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารแบบผสมผสาน ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหา
รายวิชา 
หมายเหตุ  : CWIE 
 
5072406 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารสมัยใหม่ 3(2-3-4) 
 Modern Technology for Food Process 
 หลักการและความส าคัญของเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารสมัยใหม่ การบรรจุ การ
เก็บรักษาอาหาร การควบคุมกระบวนการผลิตด้วยระบบคอมพิวเตอร์ การแปรรูปด้วยความร้อนและ 
ไม่ใช้ความร้อน เทคนิคการแช่แข็งอาหาร เทคนิคพัลส์สนามไฟฟ้า หลักการใช้ความดันสูงในอาหาร 
การใช้เทคโนโลยีชีวภาพ และเครื่องมือสมัยใหม่ในกระบวนการผลิตอาหาร ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับ
เนื้อหาวิชา 
 
5072701 เคมีอาหารและการวิเคราะห์อาหาร  3(2-3-4) 
  Food Chemistry and Food Analysis 
 องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร น้ า โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน วิตามิน เกลือแร่ 
และสารที่ส าคัญอ่ืน ๆ  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมีอาหารในระหว่างการแปรรูปและการเก็บ
รักษา เทคนิคการเตรียมสารละลาย หลักการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและปริมาณสารอาหารใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร บทปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหาวิชา 
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5073103 เทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษาและบรรจุภัณฑ์อาหาร 3(2-2-5) 
 Technology of Extending Shelf Life and Food Packaging 
 หลักการและวิธีการประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร เทคโนโลยีเพื่อยืดอายุการเก็บ
รักษาของอาหาร หลักการบรรจุภัณฑ์อาหาร การใช้เทคโนโลยีบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร การตรวจสอบ
คุณภาพผลิตภัณฑ์ การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร การพยากรณ์อายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์อาหาร การเขียนรายงานผลการประเมินอายุการเก็บรักษา เกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์
อาหาร ปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับเนื้อหารายวิชา 
 
5073201  จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์อาหาร 3(3-0-6) 
 Microbiology of Food Product 
 จุลินทรีย์ที่มีความส าคัญต่ออาหาร จุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุของโรคทางเดินอาหาร 
การเสื่อมเสียของอาหารแปรรูป การท าลายจุลินทรีย์โดยกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร มาตรฐาน
ทางด้านจุลินทรีย์ การสุ่มตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสินทางด้านจุลชีววิทยา เทคนิคการตรวจสอบ
จุลินทรีย์ในอาหารและผลิตภัณฑ์ การวิเคราะห์และประเมินผล การศึกษานอกสถานที่ 
 
5073202 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์อาหาร      1(0-3-1) 
 Microbiology of Food Product Laboratory 
 ศึกษาในห้องปฏิบัติการให้สอดคล้องกับเนื้อหารายวิชาจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์
อาหาร ปฏิบัติการโดยเทคนิควิธีการตรวจสอบคุณภาพอาหาร การเสื่อมเสียของอาหารแปรรูป และ
การประยุกต์ใช้วิธีการวิเคราะห์แบบเร็วในตัวอย่างอาหาร การประเมินผลจุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุของ
โรคทางเดินอาหาร 
 
5073309 การจัดการโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ส าหรับผู้ประกอบการอาหาร 3(2-2-5) 
 Supply Chain Management and Logistics for Food Entrepreneur  
 หลักการความส าคัญของโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ในอุตสาหกรรมเกษตร กิจกรรมที่
เกี่ยวข้องกับโซ่อุปทาน ระบบการผลิตสินค้าในงานอุตสาหกรรมเกษตร การวางแผนการผลิต การ
วิเคราะห์และปรับปรุงกระบวนการท างาน การเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต ระบบการจัดการด้านการ
รักษาความปลอดภัยห่วงโซ่อุปทาน มาตรฐาน ISO 28000 การวางแผนและการจัดการห่วงโซ่อุปทาน
ในงานอุตสาหกรรมอาหาร ปฏิบัติการที่เก่ียวข้อง การศึกษาดูงานในหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
หมายเหตุ  : CWIE 
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5073310 การจัดการความปลอดภัยทางอาหารส าหรับผู้ประกอบการอาหาร 3(2-2-5) 
  Food Safety Management for Food Entrepreneur 
 ความรู้เกี่ยวกับอันตรายในอาหาร ข้อก าหนดการควบคุมอันตรายในอาหาร 
หน่วยงานด้านมาตรฐานและกฎหมายอาหาร พระราชบัญญัติอาหาร มาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมของไทย มาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี  (GAP) หลักเกณฑ์การปฏิบัติทางการ 
ผลิตที่ดี (GMP) มาตรฐานสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร (GHP) การวิเคราะห์อันตรายและจุด 
วิกฤตที่ต้องควบคุมในการผลิตอาหาร (HACCP) และมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศที่เกี่ยวข้อง 
การจัดการบุคลากร สิ่งแวดล้อม ระบบการจัดการชีวอนามัยและความป ลอดภัยในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร การใช้ประโยชน์จากของเหลือทิ้งในสถานประกอบการอาหาร ปฏิบัติการที่
สอดคล้องกับเนื้อหาวิชา 
 
5073407 เทคโนโลยีการใช้สารปรุงแต่งในอาหาร 3(2-2-5) 
  Food Additives Technology 
     ความหมายและความส าคัญของสารปรุงแต่งในอาหาร ประเภทของสารปรุงแต่งใน
อาหาร ข้อก าหนดและกฎหมายการใช้สารปรุงแต่งในอาหาร วิธีการและการเลือกใช้สารปรุงแต่งใน
อาหาร สารปรุงแต่งในอาหารที่ผลิตจากธรรมชาติและวัตถุดิบในท้องถิ่น นวัตกรรมการใช้สารปรุงแต่ง
ในผลิตภัณฑ์อาหาร ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหาวิชา 
 
5073408 หลักการและเทคนิคในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  3(2-3-4) 
  Principles and Techniques for Food Product Development 
 ความส าคัญและบทบาทของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่ออุตสาหกรรมอาหาร ขั้นตอน
และกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ สถิติและการวางแผนการทดลองที่ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ บทปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหาวิชา 
หมายเหตุ  : CWIE 
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5073409 เทคโนโลยีและนวัตกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-4) 
 Technology and Development of Food Product Innovation 
 กระบวนการคิดและสร้างนวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหาร การสร้างนวัตกรรมอาหาร
ต้นแบบ การใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมอาหารเพ่ือลดต้นทุนการผลิต การเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต 
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การวิเคราะห์ความเป็นไปได้ของโครงการ กรณีศึกษา ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับ
เนื้อหาวิชา 
หมายเหตุ  : CWIE 
 
5073602 อาหารและโภชนาการ 3(2-2-5)       
 Food and Nutrition 
 ความหมายและความส าคัญของอาหาร ส่วนประกอบของอาหารและคุณค่าทาง
โภชนาการ ปัญหาทางโภชนาการของมนุษย์ การค านวณพลังงานจากอาหาร การก าหนดเมนูอาหาร
และอาหารแลกเปลี่ยน ฉลากโภชนาการความต้องการพลังงานในแต่ละวัยและบุคคลพิเศษ การ
ประเมินภาวะทางโภชนาการและพิษภัยที่พบในอาหาร ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหาวิชา 
 
5073603  โภชนาการเพื่อส่งเสริมสุขภาพ     3(3-0-6) 
  Nutrition for Health Promotion 
         ปัจจัยที่ เกี่ยวข้องกับการมีสุขภาพดี ความส าคัญของโภชนาการต่อสุขภาพ 
กระบวนการเปลี่ยนแปลงและผลที่เกิดขึ้นจากการบริโภคอาหาร ความสัมพันธ์ของโภชนาการกับการ
เกิดโรค การประเมินความเสี่ยงด้านสุขภาพ การน าโภชนาการมาใช้ในการส่งเสริมสุขภาพ และการ
วางแผนการให้โภชนาการในผู้ป่วย 
 
5074310 การตลาดและการสร้างตราสินค้าส าหรับผลิตภัณฑ์ใน  3(2-2-5)       

อุตสาหกรรมอาหาร   
   Marketing and Branding for Products in Food Industry 
  ตลาดของอุตสาหกรรมอาหาร หลักการและการวางแผนการตลาดเบื้องต้น กลยุทธ์
ทางการตลาดส าหรับผลิตภัณฑ์อาหาร เทคนิคการตั้งราคา ตราสินค้าและการออกแบบกระบวนการ
สร้างตราสินค้าและกลยุทธ์ธุรกิจส าหรับผลิตภัณฑ์อาหาร การสื่อสารการตลาดแบบบูรณาการเพ่ือ
เพ่ิมมูลค่าตราสินค้า การประเมินประสิทธิภาพตราสินค้า 
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5074905 ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการอาหาร              6(3-6-9)       
  Research Methodology for Food Technology 
           การศึกษาค้นคว้า การตั้งโจทย์วิจัยและสมมติฐานทางการวิจัย วิธีการในการ
ด าเนินงานวิจัยทางเทคโนโลยีการอาหาร การจัดท าโครงร่างวิจัย การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการ
สืบค้นข้อมูล การค านวณจากสถิติที่เกี่ยวข้อง การใช้คอมพิวเตอร์ในงานวิจัยและวิเคราะห์ผล มีการ
รวบรวมข้อมูล น าเสนอผลงานทางวิชาการ รายงานวิชาการในสาขาเทคโนโลยีการอาหาร  
 
หมวดวิชาเฉพาะด้านเลือก 
 
รหัสวิชา        ชื่อและค าอธิบายรายวิชา       หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
 
กลุ่มอาหารเพื่อสุขภาพ 
5072601  อาหารเพื่อสุขภาพ        3(3–0–6) 
   Food for Health 

 ความหมายและความส าคัญของอาหารเพ่ือสุขภาพ อันตรายทางอาหารที่มีผลต่อ
สุขภาพ พฤติกรรมการบริโภคอาหารที่มีผลต่อสุขภาพ แนวทางการปฏิบัติที่ดีเพ่ือน าไปสู่การ
เสริมสร้างสุขภาพที่ดี นาฬิกาชีวิต โภชนบัญญัติ การประเมินภาวะโภชนาการที่ช่วยป้องกันโรคเสื่อม 
(NCDs) อาหารเพ่ือสุขภาพต้านการเกิดโรคเสื่อม (NCDs) ต่าง ๆ  ประเภทของอาหารเพ่ือสุขภาพ 
เช่น อาหารตามหลักโภชนาการ อาหารคลีน (clean food) อาหารกับสมุนไพร อาหารฟังก์ชัน 
(functional food) อาหารพรีไบโอติค อาหารโปรไบโอติค อาหารแมคโครไบโอติค อาหารเสริม
ประเภทต่าง ๆ  อาหารบ าบัดโรคหรือโภชนบ าบัด  
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5072602 การประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ 3(2-3-4) 
            Cuisines for Healthy Food 

เทคนิคและเทคโนโลยีการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ ต ารับอาหารและการพัฒนา
สูตรอาหารเพ่ือสุขภาพ การเลือกวัตถุดิบในการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ การเตรียมวัตถุดิบและ
การปรุงอาหาร การจัดตกแต่ง การควบคุมคุณภาพและรสชาติของอาหารเพ่ือสุขภาพ การอบรม
หลักสูตรผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผู้ประกอบการและผู้สัมผัส
อาหารตามมาตรฐานของกรมอนามัย จริยธรรมของผู้ประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ ปฏิบัติการประกอบ
อาหารเพื่อสุขภาพ 

 
กลุ่มวิชาเทคโนโลยีและการแปรรูปอาหาร 
 
5073406    เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม้      3(2–2–5) 

Fruit and Vegetable Processing Technology 
ความหมายและความส าคัญ โครงสร้าง องค์ประกอบ ชนิดของผักและผลไม้ การ

จัดการคุณภาพผักและผลไม้ภายหลังการเก็บเกี่ยว หลักการแปรรูปผักและผลไม้ด้วยวิธีการต่าง  ๆ 
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผักและผลไม้จากการแปรรูป การเก็บรักษา การเสื่อมเสีย บรรจุภัณฑ์ 
นวัตกรรมและการใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้จากผักและผลไม้ 
 
5073410 เทคโนโลยีขนมอบ 3(2-3-4) 
 Bakery Technology   
   ประเภท ลักษณะโครงสร้างและคุณสมบัติของขนมอบ คุณสมบัติของวัตถุดิบที่ใช้
ในการท าขนมอบ  กระบวนการผลิตขนมอบชนิดต่างๆ บรรจุภัณฑ์ และการเก็บรักษา การควบคุม
คุณภาพ และการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์ขนมอบสุขลักษณะที่ดีในการผลิตขนมอบ การจัดจ าหน่าย
ขนมอบ ฝึกปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับเนื้อหาวิชา 
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5074410 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์นม    3(2–3–4) 

Milk Technology and  Milk Products  
  โครงสร้างเต้านม สรีรวิทยาของการสร้างน้ านม ปัจจัยที่มีผลต่อการผลิตน้ านม 

องค์ประกอบ สมบัติทางเคมี กายภาพและจุลชีววิทยาของนมและผลิตภัณฑ์นม ปัจจัยที่มีผลต่อ
ปริมาณและคุณภาพของน้ านม การเสื่อมเสีย การเก็บรักษา กรรมวิธีที่ใช้ในการแปรรูป ผลิตภัณฑ์นม 
การตรวจสอบคุณภาพของน้ านม มาตรฐานของน้ านมและผลิตภัณฑ์นม ฝึกปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับ
เนื้อหาวิชา   

 
5074411 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์เนื้อ  3(2-3-4) 

Meat Technology and Meat Products  
โครงสร้างของกล้ามเนื้อ สมบัติทางเคมี กายภาพและชีวภาพ องค์ประกอบของ

เนื้อสัตว์ การเปลี่ยนแปลงของเนื้อหลังฆ่า และการช าแหละ ปัจจัยที่มีต่อเนื้อเยื่อของสัตว์ การเปลี่ยน
สีของเม็ดสีในเซลล์กล้ามเนื้อ การตรวจคุณภาพเนื้อสัตว์ การเสื่อมเสียของเนื้อสัตว์ กรรมวิธี แปรรูป
เนื้อสัตว์แบบต่าง ๆ ผลิตภัณฑ์เนื้อและการเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์เนื้อชนิด      
ต่าง ๆ การศึกษาดูงานในโรงฆ่าสัตว์และโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์จากสัตว์ ฝึกปฏิบัติการที่เกี่ยวข้อง
กับเนื้อหาวิชา   

 
5074412 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม 3(2-3-4) 

Beverage Product Technology 
ชนิดและองค์ประกอบของเครื่องดื่มทั้งที่มีแอลกอฮอล์ และไม่มีแอลกอฮอล์ 

ประเภทและวิธีการผลิตเครื่องดื่มชนิดต่าง ๆ  เครื่องดื่มอัดแก๊สและไม่อัดแก๊ส น้ าผลไม้ เครื่องดื่ม  
เข้มข้น เครื่องดื่มผลไม้ สุรา ไวน์ เบียร์ สารประกอบทางเคมีที่มีความส าคัญต่อคุณภาพทางประสาท
สัมผัส การเสริมสุขภาพ ฝึกปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับเนื้อหาวิชา   
 
5074416    การแปรรูปอาหารท้องถิ่น     3(2-3-4 )            
  Local Food Processing 
  ลักษณะของอาหารท้องถิ่น คุณค่า และประโยชน์ การน าวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นมา
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์โดยใช้เทคโนโลยีการแปรรูปและการถนอมอาหาร การเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ การ
สร้างจุดขายให้อาหารท้องถิ่น ฝึกปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับเนื้อหาวิชา 
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รหัสวิชา        ชื่อและค าอธิบายรายวิชา       หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
 
กลุ่มธุรกิจอาหาร 
 
3523212 การบัญชีเบื้องต้นส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร   3(3-0-6)       
   Fundamental Account  for Food Industry 

 วัตถุประสงค์และความส าคัญของบัญชี แนวความคิดพ้ืนฐานของการบัญชี หลักและ
วิธีการบันทึกบัญชี สมุดบันทึกรายการขั้นต้นของกิจการขายบริการและขายสินค้า การผ่านรายการไป
บัญชีแยกประเภท งบทดลอง กระดาษท าการ รายการปรับปรุง ปิดบัญชี การแก้ไขข้อผิดพลาดทาง
บัญชี ศึกษาการจดบันทึกบัญชี การปรับปรุงบัญชี การจัดท างบการเงินของกิจการอุตสาหกรรม 
ระบบใบส าคัญ 
 
5072603 การจัดการธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ 3(2-2-5)       
  Food Management for Health 
         ความส าคัญของอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ กระบวนการผลิตอาหารเพ่ือ
สุขภาพประเภทต่าง ๆ การควบคุมคุณภาพและการตรวจสอบ การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์และการเก็บ
รักษา มาตรฐาน กฎหมายและข้อบังคับในการผลิตอาหาร สถานการณ์และแนวโน้มการตลาด 
กระบวนการสร้างธุรกิจผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ การเขียนและพัฒนาแผนธุรกิจด้านผลิตภัณฑ์
อาหารเพ่ือสุขภาพ แนวทางและการบริหารจัดการธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพในธุรกิจขนาดกลางและ
ขนาดย่อม ปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับเนื้อหาวิชา 
 
5072306 เศรษฐศาสตร์ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร    3(3-0-6)       
   Economics for Food Industry 

อุปสงค์และอุปทานของสินค้าเกษตรและ อาหาร โครงสร้างต้นทุนและหลักการ
บัญชี สูตรดอกเบี้ย ค่าของเงินตามเวลา ตลาดและการก าหนดราคาของสินค้าอาหาร การวิเคราะห์
เชิงเศรษฐศาสตร์เพ่ือการตัดสินใจใน การลงทุนด้านอุตสาหกรรมอาหาร การวิเคราะห์การทดแทน 
การวิเคราะห์จุดคุ้มทุน ค่าเสื่อมราคาและการพิจารณาภาษีเงินได้ 
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รหัสวิชา        ชื่อและค าอธิบายรายวิชา       หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
 
หมวดวิชาฝีกประสบการณ์วิชาชีพ 
5073801  การเตรียมฝึกประสบการณ์ภาคสนามทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร 1(0–2–1) 

Preparation for Field Experience Training in Food Industry 
  การเตรียมตัวเพ่ือการปฏิบัติงานในสถานประกอบการหลักการและแนวคิด

เกี่ยวกับสหกิจศึกษา การเลือกสถานประกอบการและต าแหน่งงาน การสมัครงาน การสัมภาษณ์งาน 
การพัฒนาบุคลิกภาพ วัฒนธรรมองค์กร จรรยาบรรณวิชาชีพ ทักษะพ้ืนฐานที่จ าเป็นส าหรับการ
ปฏิบัติงาน ทักษะวิชาชีพ การเขียนโครงงานหรือผลการปฏิบัติงาน การเขียนรายงานทางวิชาการและ
การน าเสนองานโดยมีกระบวนการเตรียมประสบการณ์ภาคสนาม/อบรมสหกิจศึกษาไม่น้อยกว่า 30 
ชั่วโมง 
 
5074801  สหกิจศึกษาทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร 6(0–36–0) 
  Cooperative Education in Food Industry    
  วิชาบังคับก่อน :  5073801 การเตรียมฝึกประสบการณ์ภาคสนามทางด้าน 

   อุตสาหกรรมอาหาร 
           จัดให้นักศึกษาปฏิบัติงานในสถานประกอบการเสมือนพนักงานชั่วคราวตาม

กระบวนการสหกิจศึกษา  ไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ จัดท ารายงานเพ่ือพัฒนาวิชาชีพตามที่ได้รับ
มอบหมายในรูปแบบโครงงาน หรือรายงานการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา น าเสนองาน ประเมินผลโดย 
ผู้นิเทศและอาจารย์นิเทศ 
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3.2  ชื่อ สกุล เลขประจ าตัวประชาชน ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 
 3.2.1  อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ที ่
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
(นาย/นาง/นางสาว) 

 ช่ือ-สกุล 

คุณวุฒิ-สาขา-สถานศึกษา 
-ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 
(ป.เอก ป.โท ป.ตรี) 

ผลงาน 
ทางวิชาการ 

ภาระงานสอน 
(ช่ัวโมง/สัปดาห์) 
เดิม ใหม ่

1 อาจารย ์
 

นางสาวนันทา  เป็งเนตร ์ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร)  
มหาวิทยาลยันเรศวร, 2560 
วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร) 
มหาวิทยาลยันเรศวร, 2547 
วทบ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร) 
สถาบันราชภฏัอุตรดิตถ์, 2541 

ภาคผนวก ง 
 
 
 
 
 
 
  

14 18 

2 อาจารย ์
 

นางดรุณี  นาคเสว ี
 

วท.ม.  
(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 2545 
วท.บ.( เกียรตินิยมอันดับ  2 )
(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 
สถาบันราชภฏัอุตรดิตถ์, 2540 

ภาคผนวก ง 
 

14 12 

3 ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

 

นางปิยวรรณ  ปาลาศ 
 

วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าธนบุร,ี 2546 
วท.บ. (วิศวกรรมกระบวนการ
อาหาร) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, 2541 

ภาคผนวก ง 
 
 
 

14 12 

4 อาจารย ์
 

นางวิภา  ประพินอักษร 
 

ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 
มหาวิทยาลยัขอนแก่น, 2560 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์สิ่งแวดล้อม) 
มหาวิทยาลยันเรศวร, 2546 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร) 
สถาบันราชภฏัพิบูลสงคราม
พิษณุโลก, 2537 

ภาคผนวก ง 
  

14 15 
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ที ่
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
(นาย/นาง/นางสาว) 

 ช่ือ-สกุล 

คุณวุฒิ-สาขา-สถานศึกษา 
-ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 
(ป.เอก ป.โท ป.ตรี) 

ผลงาน 
ทางวิชาการ 

ภาระงานสอน 
(ช่ัวโมง/สัปดาห์) 
เดิม ใหม ่

5 อาจารย ์ นางวรรณกนก  เขื่อนสุข วท.ม. (วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว) 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 2546 
 ทษ.บ. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรม
อาหาร) 
สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแมโ่จ้, 
2534 

ภาคผนวก ง 14 12 

 

 3.2.2  อาจารย์ประจ า 

ที ่
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
(นาย/นาง/นางสาว) ช่ือ-สกุล 

คุณวุฒิ-สาขา-สถานศึกษา 
-ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 
(ป.เอก ป.โท ป.ตรี) 

ภาระงานสอน 
(ช่ัวโมง/สัปดาห์) 
เดิม ใหม ่

1 อาจารย ์ นางสาวพันธุ์ทิพย์  ถือเงิน วท.ด. (เคมี) 3 6 
   มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 2556   
   วท.ม. (เคมี)   
   มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 2551   
   วท.บ. (เคมี)   
   มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 2545   
2 อาจารย ์ นางอัมพวัน วิริยะรัตนกลุ ปร.ด. (เคมี) 6 3 
   มหาวิทยาลยัขอนแก่น, 2560   
   วท.ม. (เคมี)   
   มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์ 2552   
   วท.บ. (เคมี)   
   มหาวิทยาลยันเรศวร, 2550   
3 อาจารย ์ นายวีรศักดิ์ จอมกติิชัย ปร.ด. (เคมี) 6 6 
   มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 2557   
   วท.ม. (เคมี)   
   มหาวิทยาลยันเรศวร, 2548   
   วท.บ. (เคมี)   
   มหาวิทยาลยันเรศวร, 2544 
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ที ่
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
(นาย/นาง/นางสาว) ช่ือ-สกุล 

คุณวุฒิ-สาขา-สถานศึกษา 
-ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 
(ป.เอก ป.โท ป.ตรี) 

ภาระงานสอน 
(ช่ัวโมง/สัปดาห์) 

4 ผู้ช่วย นายยุทธชัย มิ่งขวัญ วท.ม. (สถิติ) 3 3 
 ศาสตราจารย ์ มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์ 2547   
   วท.บ. (สถิติ)   
   มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร,์ 2543   
5 อาจารย ์ นางวรินสินี จันทะคณุ วท.ม. (คณิตศาสตร์ประยุกต์) 3 3 
    มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ 2555   
   กศ.บ. (คณิตศาสตร)์   
   มหาวิทยาลยันเรศวร, 2551   

 
3.2.3  อาจารย์พิเศษ 

 
ที ่

ต าแหน่ง 
ทางวิชาการ 

(นาย/นาง/นางสาว) 
ช่ือ-สกุล 

คุณวุฒิ-สาขา-สถานศึกษา 
-ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 
(ป.เอก ป.โท ป.ตรี) 

ภาระงานสอน 
(ช่ัวโมง/สัปดาห์) 
เดิม ใหม่ 

1. นักโภชนาการปฏิบัติการ  
กลุ่มงานโภชนศาสตร์ โรงพยาบาล
ศรีสังวรสุโขทัย 

 น.ส.ยุภารัตน์ สุกกล้า    วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

 มหาวิทยาลัยราชภัฏอตุรดติถ์, 2546 
  

 1.5 

2. ผู้อ านวยการโรงงาน  
หจก.ช้ันสุพัฒน์  รุ่งเรือง    

 น.ส.วีนา  ศรีใจวงศ์    วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

 มหาวิทยาลัยราชภัฏอตุรดติถ์, 2545 

 บธ.บ. การตลาด 

 มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธริาช, 2559 

 1.5 

3.  ประธานกรรมการ   
 ผู้จัดการ  
 หจก.นัทชา โกลบอล 

 น.ส. ชัญญรัช ค าทิพย ์ วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

 มหาวิทยาลัยราชภัฏอตุรดติถ์, 2541 

 วท.ม.อุตสาหกรรมเกษตร 

 มหาวิทยาลัยนเรศวร, 2547 

 1.5 
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4.  องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงานหรือสหกิจศึกษา)   
 เพ่ือให้นักศึกษามีประสบการณ์ในวิชาชีพก่อนเข้าสู่การท างานจริงในสถานประกอบการ จึง
ให้มีกลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพในโครงสร้างรายวิชาของหลักสูตร เพ่ือให้นักศึกษาได้ประยุกต์ใช้
ทักษะความรู้ กับการท างานในสถานประกอบการ โดยก าหนดให้ทุกคนต้องเรียนรายวิชาการเตรียม
ฝึกประสบการณ์ภาคสนาม เพื่อเตรียมความพร้อมก่อนที่จะให้มีการเลือกเรียนรายวิชาในรูปแบบการ
ฝึกประสบการณ์ภาคสนามหรือสหกิจศึกษา ซึ่งรายวิชากลุ่มฝึกประสบการณ์นี้ ได้แก่ 

5073801   การเตรียมฝึกประสบการณ์ภาคสนามทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร 1(0–2–1) 
5074801   สหกิจศึกษาทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร   6(0-36-0) 

4.1  มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม   
4.1.1  ทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการ 
4.1.2  บูรณาการความรู้ที่เรียนมาเพ่ือน าไปแก้ปัญหาในการประกอบอาชีพ 
4.1.3  มีมนุษยสัมพันธ์และสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ดี 
4.1.4  มีระเบียบวินัยตรงต่อเวลา เข้าใจวัฒนธรรมองค์กร และสามารถปรับตัวได้ 
4.1.5  มีความกล้าแสดงออกและน าความคิดสร้างสรรค์ไปใช้ประโยชน์ในงานได้ 
4.1.6  มีทักษะการสื่อสารด้านการพูด เขียน คิดวิเคราะห์และประมวลผล 

4.2  ช่วงเวลา   
4.2 .1  รายวิชาการเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา เรียน ในภาคการศึกษาที่  1  

ปีการศึกษาท่ี 4 
 4.2.2  รายวิชาสหกิจศึกษาทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร เรียนในภาคการศึกษาที่ 2 

ปีการศึกษา 4 
4.3  การจัดเวลาและตารางสอน   

จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา 
 

5.  ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย  
 หลักสูตรก าหนดให้มีการด าเนินการท าวิจัยในรายวิชาปัญหาพิเศษ ตามค าอธิบายรายวิชา  
ปัญหาพิเศษทางเทคโนโลยีการอาหาร  โดยจัดกลุ่มนักศึกษาในการท าวิจัยกลุ่มละ 2-3 คน ท างาน
วิจัยเชิงทดลองตามโจทย์ที่สนใจ ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา น าเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบ
รายงานและวาจา ผ่านผลการประเมินโดยอาจารย์ประจ ารายวิชาและคณาจารย์ในหลักสูตร และมี
เล่มรายงานฉบับสมบูรณ์ที่ต้องน าส่งตามรูปแบบและระยะเวลาที่หลักสูตรก าหนดอย่างเคร่งครัด 
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5.1  ค าอธิบายโดยย่อ 
หัวข้อในการท าวิจัยจะเป็นหัวข้อที่นักศึกษาสนใจ สามารถศึกษาค้นคว้าเพ่ิมเติม แก้ไข

ปัญหา คิดวิเคราะห์ และสังเคราะห์ข้อมูลงานวิจัย โดยสามารถประยุกต์ใช้ทฤษฎีมาด าเนินการได้
อย่างเป็นระบบและมีประสิทธิภาพ มีขอบเขตระยะเวลาแล้วเสร็จได้ตามที่ก าหนด  

5.2  มาตรฐานผลการเรียนรู้  
 นักศึกษามีองค์ความรู้จากงานวิจัย สามารถแก้ไขปัญหาโดยวิธีการวิจัย สามารถท างานเป็น

ทีมและปรับตัวท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ มีความสามารถในการสื่อสารด้ายภาษาเขียนและภาษาพูด มี
ความเชี่ยวชาญในการใช้เครื่องมือ มีการประยุกต์ใช้ทฤษฎีในการสร้างสรรค์งาน สามารถใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ในการวิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติ  
 5.3  ช่วงเวลา    
  ภาคการศึกษาที่ 1  ปีการศึกษาท่ี 4 

5.4  จ านวนหน่วยกิต    
  3 หน่วยกิต 

5.5  การเตรียมการ  
 มีการก าหนดชั่วโมงให้ค าปรึกษา จัดท าบันทึกให้ค าปรึกษา ให้ข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับความรู้

ที่ทันสมัยอยู่เสมอ จัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือให้เพียงพอต่อการใช้งาน มีเจ้าหน้าที่ดูแลอุปกรณ์
เครื่องมือให้อยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน มีการดูแลความปลอดภัยของนักศึกษาในการใช้อุปกรณ์ 
เครื่องมือ สารเคมี การท างานนอกเวลา ให้นักศึกษารายงานความก้าวหน้าปัญหาอุปสรรคอย่าง
ต่อเนื่องตลอดภาคการศึกษา 

5.6  กระบวนการประเมินผล  
  ประเมินผลโดยอาจารย์ที่ปรึกษาจากรายงานความก้าวหน้าในการท าผลงานวิจัย จาก

รายงาน และรูปแบบการน าเสนอตามกรอบระยะเวลาที่ก าหนด และประเมินผลความส าเร็จของ
งานวิจัยโดยนักศึกษาน าเสนอผลงานวิจัยต่อกรรมการที่เป็นอาจารย์สอบไม่น้อยกว่า 3 คน 
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หมวดที ่4  ผลการเรียนรู้ กลยุทธก์ารสอนและการประเมินผล 
 

1.  การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา   
คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 

1. สามารถคิดและสร้างสรรค์งานพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารอย่างเป็นระบบ 

มีการจัดอบรมโดยได้รับความรู้จากผู้เชี่ยวชาญด้าน
การพัฒ นาผลิตภัณ ฑ์ อาหาร ในรายวิชาที่ จั ด
การศึกษาเชิงบูรณาการเรียนกับการท างาน (CWIE) 

2.  มีทักษะการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร
และการตรวจวิเคราะห์คุณภาพ 

การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ในห้องเรียนและการจัด
การศึกษาเชิงบูรณาการเรียนกับการท างาน (CWIE) 
ในสถานประกอบการ  

3. สามารถประยุกต์ใช้กระบวนการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารร่วมกับการจัดท าแผน
ธุรกิจอาหาร 

1. มีการอบรมด้านการจัดท าแผนธุรกิจจาก
ผู้เชี่ยวชาญในรายวิชาที่เก่ียวข้อง 
2. มกีารส่งเสริมและฝึกให้นักศึกษาได้น าความรู้ใน
รายวิชาในชั้นเรียน และกรณีศึกษาจากสถาน
ประกอบการมาประยุกต์ใช้การท าแผนธุรกิจ   

4. สามารถพัฒนาตนเองให้ก้าวสู่การเป็น
ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 

1. มีการฝึกอบรมการเป็นผู้ประกอบการรุ่นใหม่ 
2. มีการฝึกอบรมการน าเสนองานและแผนงานธุรกิจ 
3. มีการจัดการศึกษาเชิงบูรณาการเรียนกับการ
ท างาน (CWIE) ในสถานประกอบการ 

 
2.  การพัฒนาการเรียนรู้ในแต่ละด้าน  
 2.1  ผลพัฒนาการเรียนรู้หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

 1.  ด้านคุณธรรม จริยธรรม  
 1.1  ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
  1.  มีสติในการด าเนินชีวิตประจ าวัน และสามารถจัดการกับปัญหาบนฐาน
คุณธรรมจริยธรรม 
            2.  มีคุณค่าภายในตามหลักของปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง และสามารถ
ประยุกต์ใช้ในการด าเนินชีวิตและแก้ปัญหา 
            3.  มีคุณธรรม รับผิดชอบต่อสังคมในการประกอบการ  
            4.  มีความภาคภูมิใจในความเป็นไทย วัฒนธรรมไทย มีความตรงต่อเวลา 
ระเบียบวินัย ความรับผิดชอบ 
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 1.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาผู้เรียนด้านคุณธรรม จริยธรรม 
  1.  สอดแทรกสาระและกิจกรรมการเรียนการสอนให้ผู้เรียนเกิดความตระหนักใน
คุณค่าของความซื่อสัตย์ ความรับผิดชอบ ทั้งต่อตนเองและผู้อ่ืน 
  2.  สร้างวัฒนธรรมในองค์กรที่ปลูกฝังความมีระเบียบวินัย เคารพในกฎระเบียบ
ของมหาวิทยาลัย เช่น การเข้าชั้นเรียนตรงเวลา การแต่งกายตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 
  3.  จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นปฏิบัติ เพ่ือให้ผู้เรียนเกิดความเข้าใจอย่าง
ลึกซึ้งในคุณธรรมที่ต้องปลูกฝัง 
 1.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
 1.  ประเมินจากพฤติกรรมของผู้เรียน เช่น การเข้าชั้นเรียนตรงเวลา ส่งงานตรง
เวลาครบถ้วน เข้าร่วมกิจกรรมในชั้นเรียนอย่างผู้มีความรับผิดชอบ 
  2.  ประเมินจากการปฏิบัติงานที่ได้รับมอบหมาย 
  3.  ประเมินจากการเข้าร่วมกิจกรรมที่แสดงถึงความมีวินัย ความพร้อมเพียง 
ความเป็นผู้น าและผู้ตามที่ดี ความรักความสามัคคี 
 
 2.  ด้านความรู้   
  2.1  ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
   1.  มีความรู้ความเข้าใจด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี คณิตศาสตร์ เพ่ือใช้ใน
ชีวิตประจ าวัน 
            2.  มีความรู้ความเข้าใจด้านสังคมศาสตร์ มนุษยศาสตร์ เพ่ือประโยชน์ในการ
ด ารงชีวิตอย่างรู้เท่าทัน 
            3.  มีความรู้และความสามารถในการใช้ภาษาและศิลปะในการสื่อสาร 
            4.  มีความรู้ความเข้าใจ และเห็นคุณค่า เคารพในสิทธิมนุษยชนจากความ
แตกต่างของวัฒนธรรม 
  2.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาผู้เรียนด้านความรู้ 
   1.  จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่ยึดผู้เรียนเป็นส าคัญ ในลักษณะบูรณาการ
ความรู้และประสบการณ์เดิมของผู้เรียนเข้ากับความรู้และประสบการณ์ใหม่ในรายวิชาที่สอนได้อย่าง
กลมกลืน 
  2.  จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นการเรียนรู้จากทฤษฎีสู่การปฏิบัติ เพ่ือให้
ผู้เรียนเกิดความเข้าใจได้อย่างแท้จริง 
  2.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
 1. ประเมินด้วยการทดสอบย่อย สอบปลายภาคการศึกษา 
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   2. ประเมินจากการปฏิบัติกิจกรรมต่าง ๆ ของรายวิชาที่เรียน 
   3. ประเมินจากการน าเสนองานทั้งที่เป็นรายกลุ่มและรายบุคคล 
 

3.  ด้านทักษะทางปัญญา   
 3.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
            1. มีความสามารถและทักษะการคิดในเชิงเหตุผล สร้างสรรค์ นวัตกรรมและ
เชื่อมโยงความคิดอย่างองค์รวม 
            2. มีความสามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์ข้อมูล เพ่ือการแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ 
            3. มีความเข้าใจเรื่องของสิทธิและความรับผิดชอบ เพ่ือสร้างความสมดุลให้เกิด
ความยั่งยืนในฐานะพลเมือง ทั้งในระดับประเทศและระดับโลก 
            4. มีความตระหนักถึงความส าคัญของวิถีชุมชน มีจิตส านึกในการอนุรักษ์ความ
เป็นไทย 
   3.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
   1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนด้วยกระบวนการคิด เพ่ือส่งเสริมให้ผู้เรียนคิด
วิเคราะห์ และแก้ปัญหา 
   2. จัดการเรียนรู้จากการปฏิบัติงานจริง 
   3.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
   1. ประเมินจากพฤติกรรมทางปัญญาของผู้เรียน ตั้งแต่ขั้นสังเกต ค าถาม สืบค้น 
คิดวิเคราะห์ และแก้ปัญหา 
   2. ประเมินจากการน าเสนอผลงานในห้องเรียน 
    3. ประเมินด้วยการให้ผู้เรียนฝึกตัดสินใจแก้ปัญหาอย่างมีเหตุผล โดยผู้สอนและ
ผู้เรียนร่วมกันประเมินผลงาน 
 
 4.  ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  
   4.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
            1.  มีจิตอาสา ส านึกสาธารณะ และเห็นคุณค่าของการให้ 
          2.  มีทักษะความเป็นผู้น า ผู้ตาม ในการสร้างความเป็นทีม  
      3.  มีการปลูกฝังและสร้างจิตส านึกในการบ าเพ็ญตนให้เป็นประโยชน์ต่อชุมชน
และสังคม  
            4.  มีความสัมพันธ์ร่วมกับชุมชน เห็นถึงคุณค่าและเอกลักษณ์ที่ดีงามของไทย     
ภูมิปัญญาท้องถิ่น ประวัติศาสตร์ 
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   4.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาผู้เรียนด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 
   1.  จัดกิจกรรมการเรียนรู้ผ่านประสบการณ์ตรงจากการท างานเป็นรายบุคคล
หรือเป็นกลุ่ม 
    2.  จัดกิจกรรมที่เสริมสร้างมนุษยสัมพันธ์ การปรับตัว และการยอมรับของคน   
ในสังคม 
    3.  จัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่เปิดโอกาสให้ผู้เรียนได้ปฏิสัมพันธ์ร่วมกัน เช่น การ
ท างานเป็นกลุ่ม การแสดงบทบาทสมมติ การท างานเป็นทีม เป็นต้น 
   4.3  วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ด้านความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
     1.  สังเกตจากการเข้าร่วมกิจกรรมกลุ่มของผู้เรียน 
    2.  ประเมินผลจากการประเมินตนเองและกิจกรรมกลุ่ม 
 
   5.  ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
    5.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะและการคิดวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ  
  1.  มีทักษะในการคิดวิเคราะห์ตัวเลข มีความสามารถการใช้ เทคโนโลยี
สารสนเทศในการค้นคว้า รวบรวมข้อมูล ประมวลผล แปลความหมาย และน าเสนอข้อมูลสารสนเทศ 
          2.  มีความสามารถรู้เท่าทันสื่อ เพ่ือใช้ในการเรียนรู้ ประเมินคุณค่าสื่ออย่างมี
วิจารณญาณ 
   3. มีความสามารถเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างเหมาะสมกับชีวิตประจ าวัน 
           4. มีความสามารถสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพและสร้างสรรค์ 
           5. มีความสามารถใช้รูปแบบของการน าเสนอที่เหมาะสมส าหรับกลุ่มบุคคลที่    
แตกต่างกันได ้  
  5.2  กลยุทธ์การสอนที่สร้างทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 
                    1.  ส่งเสริมให้เห็นความส าคัญและฝึกให้มีการตัดสินใจบนฐานข้อมูลและข้อมูล
เชิงตัวเลข 
                   2.  จัดกิจกรรมการเรียนการสอนด้วยการจัดประสบการณ์ตรงทางภาษาในการ
สื่อสาร 
                   3.  จัดกิจกรรมการเรียนรู้ให้ผู้ เรียนได้มีโอกาสสืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยี
สารสนเทศที่เหมาะสม ตลอดจนการน าเสนอข้อมูลด้วยเทคโนโลยีที่เหมาะสม 
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              5.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร   
และการใช้เทคโนโลยี 
                     1.  ประเมินผลจากการจัดกิจกรรมให้ผู้เรียนได้สะท้อนความรู้ ความคิด ความ
เข้าใจผ่านสื่อเทคโนโลยีแบบต่าง ๆ  
  2.  ประเมินจากการจัดกิจกรรมเสริมประสบการณ์ตรงทางภาษา 
  3.  ประเมินทักษะการใช้เทคโนโลยีในการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ในรายวิชา และ
การใช้เทคโนโลยีในการจัดกิจกรรม 
 
 2.2.  ผลพัฒนาการเรียนรู้หมวดวิชาเฉพาะด้าน 

 1.  ด้านคุณธรรม จริยธรรม  
 1.1  ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม  จริยธรรม 
  1.  มีความซื่อสัตย์ สุจริต อ่อนน้อมถ่อมตน 

 2.  มีวินัย ตรงต่อเวลา ขยัน อดทน 
 3.  มีความเสียสละ มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 

  1.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม  
        1.  การทักทายระหว่างอาจารย์และนักศึกษาทุกครั้ง     
    2.  การมอบหมายงานที่เก่ียวข้องกับเรียนทั้งในและนอกห้องเรียน 
  1.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
       1.  การลงรายชื่อเข้าเรียนและส่งงานตามก าหนด     
   2.  การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษาโดยอาจารย์และนักศึกษา 
 

2.  ด้านความรู้   
  2.1  ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
    1.  มีความรู้ ความสามารถคิดวิเคราะห์ในศาสตร์ที่เกี่ยวของทางด้านเทคโนโลยี
การอาหาร 
    2.  มีความรู้ในหลักการทฤษฎี และสามารถเชื่อมโยงความรู้พ้ืนฐานเข้ากับวิชาชีพ
ได้ 
  3.  สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการ พัฒนาความรู้ในวิชาที่ศึกษาและ
ศาสตร์ที่เกี่ยวข้องได้อย่างเหมาะสม 
 2.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
 1.  การสอนโดยใช้สื่อการสอนทีเหมาะสม กระตุ้นให้นักศึกษาเกิดการเรียนรู้ 
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 2.  การให้ค าแนะน าในการค้นคว้าแหล่งความรู้เพ่ิมเติมจากแหล่งข้อมูลต่าง ๆ 
 2.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
   1.  การประเมินผลโดยการใช้ชุดทดลอง และ/หรือ การปฏิบัติ  
    2.  การประเมินผลโดยการน าเสนอความรู้ที่ได้ศึกษามา 
 
 3.  ด้านทักษะทางปัญญา   
  3.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
  1.  สามารถศึกษาวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ มีเหตุผลตามหลักการที่ถูกต้อง 
น าไปสู่การสร้างสรรค์ทางเทคโนโลยีการอาหาร 
  2.  มีความคิดสร้างสรรค์ผลงานและองค์ความรู้ใหม่ที่เก่ียวข้อง  
  3.  สามารถน าความรู้ทางทฤษฎีและปฏิบัติไปประยุกต์ใช้กับสถานการณ์ต่าง ๆ  
ได้อย่างถูกต้อง 
 3.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  
      1.  การสอนโดยใช้การฝึกคิดอย่างเป็นระบบ มีเหตุผลตามหลักการและวิธีการที่
ถูกต้อง 
       2.  จัดกระบวนการการการสอนให้มีการบูรณาการและเชื่อมโยงเนื้อหาของแต่ละ
รายวิชา เพื่อสร้างความเข้าใจและน าไปสู่การน าไปประยุกต์ใช้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 
  3.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
      1.  ประเมินผลการด าเนินงานและผลส าเร็จของผลงานที่ได้รับมอบหมาย จาก
กรณีศึกษา สถานการณ์จ าลองหรือจากสถานการณ์จริง 
      2.  ประเมินจากความสามารถในการตอบปัญหาด้วยโจทย์ที่ต้องใช้การคิด
วิเคราะห์ โดยใช้หลักการเหตุผล การอ้างอิงข้อมูลตามหลักวิชาการและการน าไปประยุกต์ใช้ในการ
ตอบค าถาม 
     3.  การประเมินจากการน าเสนอผลงานในรูปแบบต่าง ๆ การเขียนรายงานในแต่
ละรายวิชา รายงานระเบียบวิธีวิจัยและรายงานสหกิจศึกษาในสถานประกอบการ  
 
 4.  ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  
   4.1  ผลการเรียนรู้ด้านความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  
   1. มีภาวะความเป็นผู้น าและผู้ตาม สามารถท างานเป็นทีมและจัดล าดับ
ความส าคัญของงาน   
    2. มีความสามารถในการสร้างความสัมพันธ์ที่ดีระหว่างบุคคลและกลุ่ม 
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   3.  มีความรับผิดชอบต่อสังคมและองค์กรที่ปฏิบัติงาน รวมทั้งการพัฒนาตนเอง
และพัฒนางาน 
 4.2  กลยุทธ์การสอนที่สร้างทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
        1.  จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นการปฏิบัติงานเป็นกลุ่ม และงานที่ต้องมี
ปฏิสัมพันธ์ระหว่างบุคคล 
      2. การมอบหมายงานเป็นกลุ่ม และให้กลุ่มมีการแบ่งหน้าที่ความรับผิดชอบ 
       2.  การน าเสนองานกลุ่ม โดยแต่ละคนในกลุ่มมีบทบาท หน้าที่ตามที่ได้รับหมาย 
 4.3  วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ด้านความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
   1.  การประเมินผลการน าเสนองานที่ได้รับมอบหมาย  
  2.  การประเมินพฤติกรรมความรับผิดชอบโดยสมาชิกในกลุ่ม  
  3.  การประเมินกระบวนการและผลส าเร็จของกิจกรรมหรืองานที่ได้รับมอบหมาย 
 
 5.  ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ   
  5.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะและการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยี      

       1.  สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นข้อมูล การเก็บรวมรวมข้อมูล
ได้อย่างถูกต้อง  
   2.  สามารถใช้ทักษะการใช้ภาษาในการสื่อสารได้อย่างเหมาะสมกับสถานการณ์ 
        3.  สามารถประยุกต์ความรู้ ทักษะการวิเคราะห์ทางสถิติและการประมวลผลได้
อย่างถูกต้องเหมาะสม 
  5.2  กลยุทธ์การสอนที่สร้างทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 
         1.  การจัดการสอนและมอบหมายงานที่ต้องมีสืบค้นและวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ   
         2. การน าเสนอผลงานโดยการใช้สื่อสารสนเทศที่สืบค้นได้อย่างเหมาะสม 
         3. การมอบหมายงานที่ต้องมีการเรียบเรียง น าเสนอเป็นภาษาเขียน น าเสนอ
ด้วยวาจา และการใช้สื่อประกอบการน าเสนอ 
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 5.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยี 
         1.  การประเมินผลการน าเสนอโดยใช้สื่อเทคโนโลยีสารสนเทศรูปแบบต่าง ๆ ได้ 
อย่างเหมาะสม 
   2.  ประเมินจากทักษะการพูด การน าเสนอผลงานโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
   3.  ประเมินความถูกต้องในการใช้ทักษะการวิเคราะห์ทางสถิติ เพ่ืออธิบายผล
และอภิปรายผลงานได้อย่างเหมาะสม 
 
3  แผนที่แสดงความกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา 
(Curriculum Mapping) ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี้ 
 3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป (รายละเอียดแสดงไว้หน้าที่ 68 ถึง 69 
 3.2 หมวดวิชาเฉพาะด้าน (รายละเอียดแสดงไว้หน้าที่ 70 ถึง 72
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 
1.คุณธรรม
จริยธรรม 

2. ความรู้ 
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4.ทักษะ
ความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

5.ทักษะการวิเคราะห์เชิง 
ตัวเลขการสื่อสารและ

การ ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

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

กลุ่มภาษา  

0001101 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร                      
0001102 ทักษะการฟังและการพดูภาษาอังกฤษ                      
0001103 การใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร                      
0001104 ภาษาอังกฤษเพื่อวิชาชีพ                      
0001201 ภาษาญี่ปุ่นเพื่อการสื่อสาร                      
0001202 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร                      
0001203 ภาษาเกาหลีเพื่อการสือ่สาร                      
กลุ่มมนุษยศาสตร์ กลุม่สังคมศาสตร์ กลุ่มวิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์ 
0001105 สุนทรียศาสตร ์                      
0001106 ความเป็นพลเมืองไทย                      
0001107 ทักษะในศตวรรษที ่21 เพื่อชีวิตและอาชีพ                      
0001108 การสร้างเสริมและดูแลสุขภาวะ                       
0001109 ศาสตร์พระราชาเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น                      
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รายวิชา 
1.คุณธรรม
จริยธรรม 

2. ความรู้ 
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4.ทักษะ
ความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

5.ทักษะการวิเคราะห์เชิง 
ตัวเลขการสื่อสารและ

การ ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

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

0001110 การคิดและการตัดสินใจ                      
กลุ่มมนุษยศาสตร์ กลุม่สังคมศาสตร์ กลุ่มวิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์ 
0001204 ปรัชญาและศาสนาเพื่อการด าเนินชีวิต                       
0001205 นวัตกรรมและสุนทรยีศาสตร์ทางการท่องเที่ยว                       
0001206 ประวัติศาสตร์และพัฒนาการของโลกสมัยใหม ่                      
0001207 กฎหมายในชีวิตประจ าวัน                      
0001208 ชีวิตออกแบบได้ด้วยวิทยาศาสตร์                       
0001209 ผู้ประกอบการยุคใหม่                       
0001210 ชีวิตชาญฉลาดในยคุดิจทิัล                       
0001211 นวัตกรรมส าหรับคนรุ่นใหม่                       
0001212 ฮวงจุ้ยในชีวิตประจ าวนั                       
0001213 การพัฒนาบุคลิกภาพดว้ยแฟช่ัน                       
0001214 พลเมืองยุคดิจิทัล                       
0001215 การคิดต่างอย่างสร้างสรรค ์                      
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะ

ความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง 

ตัวเลขการสื่อสาร
และการ ใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
4027101  เคมีพื้นฐานส าหรับนักเทคโนโลยีอาหาร                
4027102  ปฏิบัติการเคมีพื้นฐานส าหรับนักเทคโนโลยีอาหาร                
4031601  จุลชีววิทยาท่ัวไป                
4031602  ปฏิบัติการจุลชีววิทยาท่ัวไป                
5071402  กระบวนการคิดเชิงออกแบบเพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                
5071501 วิทยาการค านวณส าหรับนักเทคโนโลยีอาหาร                
วิชาเฉพาะด้านบังคับ 
3543116  การตลาดอาหารและการวิจัยผู้บริโภค                
3563309  การเขียนแผนธุรกิจส าหรับผู้ประกอบอาหาร                
3564301  การประกอบการธุรกิจอาหาร                
5072304  การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร                
5072403  การจัดการและการเตรียมวัตถุดิบเพ่ือผลิตอาหาร                  
5072405  เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร                
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รายวิชา 
1. คุณธรรม
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะ

ความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง 

ตัวเลขการสื่อสาร
และการ ใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
5072406 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารสมัยใหม่                
5072701  เคมีอาหารและการวิเคราะห์อาหาร                
5073103  เทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษาและบรรจุภัณฑ์อาหาร                
5073201  จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์อาหาร                
5073202 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์อาหาร                     
5073309 การจัดการโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ส าหรับผู้ประกอบการอาหาร                
5073310  การจัดการความปลอดภัยทางอาหารส าหรับผู้ประกอบการอาหาร                
5073407  เทคโนโลยีการใช้สารปรุงแต่งในอาหาร                
5073408  หลักการและเทคนิคในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                
5073409  เทคโนโลยีและนวัตกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร                
5073602  อาหารและโภชนาการ                
5073603  โภชนาการเพื่อส่งเสริมสุขภาพ                
5074310 การตลาดและการสร้างตราสินค้าส าหรับผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรม                             
              อาหาร                
5074905  ระเบียบวิธีวิจัยทางเทคโนโลยีการอาหาร                
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รายวิชา 
1. คุณธรรม
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะ

ความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง 

ตัวเลขการสื่อสาร
และการ ใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
วิชาเฉพาะด้านเลือก 
5072601  อาหารเพื่อสุขภาพ                
5072602  การประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ                
5073406  เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม้                
5073410  เทคโนโลยีขนมอบ                
5074410 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์นม                
5074411  เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์เนื้อ                
5074412  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม                
5074416  การแปรรูปอาหารท้องถิ่น                
3523212  การบัญชีเบ้ืองต้นส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร                
5072306  เศรษฐศาสตร์ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร                
5072603  การจัดการธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ                
5073801  การเตรียมฝึกประสบการณ์ภาคสนามทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร                
5074801  สหกิจศึกษาทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร                
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หมวดที ่5  หลกัเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1.  กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด)   
     1.1  การวัดและประเมินผลการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ ว่าด้วย
การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 (ภาคผนวก ก) 
     1.2  แบ่งสัดส่วนการวัดและประเมินผลในรายวิชาที่นักศึกษาต้องฝึกปฏิบัติในสถานประกอบการ 
องค์กรผู้ใช้บัณฑิต แบ่งสัดส่วนเป็นร้อยละ 70:30 โดยร้อยละ 70 มาจากการวัดและประเมินผลการ
จัดการเรียนการสอนภายในมหาวิทยาลัย และร้อยละ 30 มาจากการสอนของผู้สอนที่เป็นองค์กรผู้ใช้
บัณฑิต 
 
2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา  
 2.1  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 

 2.1.1  มีการทวนสอบผลการประเมินผลการเรี ยนทั้ งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดย
คณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธิ์หรือคณะกรรมการบริหารงานหลักสูตร พิจารณาความเหมาะสมของ
รายละเอียดรายวิชา ข้อสอบและผลการสอบ ให้สอดคล้องกับมาตรฐานผลการเรียนรู้ของหลักสูตร 

2.1.2  ผลการประเมินของนักศึกษาที่มีต่อการเรียนการสอนทุกรายวิชา 

 2.1.3  ผลงานนักศึกษาที่เป็นรูปธรรม เช่น งานวิจัย โครงการ กิจกรรม รายงาน การเข้าร่วม
แข่งขันทักษะทางวิชาการและวิชาชีพ 

 2.1.4  ผลการประเมินของสถานประกอบการที่รับนักศึกษาไปฝึกประสบการณ์ภาคสนาม  
2.2  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 

 2.2.1  วิเคราะห์ภาวะการมีงานท าของบัณฑิต ในด้านของระยะเวลาในการได้งานท า ความเห็น
ต่อความรู้ ความสามารถ ความมั่นใจของบัณฑิตในการประกอบอาชีพ 

 2.2.2  ประเมินจากบัณฑิตที่ไปประกอบอาชีพ ในด้านของความพร้อมและความรู้จากสาขาวิชา
ที่เรียน รวมทั้งเปิดโอกาสให้เสนอข้อคิดเห็นในการปรับปรุงหลักสูตร 

2.2.3  การประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
2.2.4  การประเมินต าแหน่งงาน หรือความก้าวหน้าในสายงาน 

3.  เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  
นักศึกษาจะส าเร็จการศึกษาต้องมีคุณสมบัติต่อไปนี้ 

 3.1  ต้องเรียนครบตามรายวิชาและจ านวนหน่วยกิตท่ีก าหนดไว้ในหลักสูตร 
 3.2  ต้องได้รับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ ากว่า 2.00 และเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ 
การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 (ภาคผนวก ก) 
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หมวดที ่6  การพัฒนาคณาจารย์ 
 
1.  การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 

1.1  การปฐมนิเทศ 
1.2  การฝึกอบรมคณาจารย์ใหม่ด้านการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
1.3  การพัฒนาด้านการวิจัย การจัดเงินทุนส าหรับนักวิจัยหน้าใหม่เพ่ือผลิตผลงานวิจัย และการเข้า

ร่วมเป็นคณะผู้วิจัยร่วมกับนักวิจัยอาวุโส 
1.4  จัดให้มีความร่วมมือในสถานประกอบการของคณะ มหาวิทยาลัย เพ่ือสร้างความเข้ าใจและ

สร้างเครือข่ายความร่วมมือในการจัดการเรียนการสอนระหว่างอาจารย์กับพ่ีเลี้ยงในสถานประกอบการ   
 
2.  การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่อาจารย์   

2.1  การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
 2.1.1 ส่งเสริมให้อาจารย์ได้ศึกษาดูงานทางวิชาการ 
         2.2.2 ส่งเสริมให้อาจารย์ท าผลงานวิชาการและท างานวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่ โดยจัดสรร
เงินทุนเพ่ือผลิตผลงานและตีพิมพ์เผยแพร่ 
        2.2.3 เพ่ิมพูนทักษะเทคนิคการจัดการเรียนการสอน และการวัดผลประเมินผลที่ทันสมัย 
        2.2.4 พัฒนาวิธีการจัดการเรียนการสอนแบบต่าง ๆ การใช้สื่อการสอน การใช้คอมพิวเตอร์ ใน
การจัดการเรียนการสอนและการวัดผลประเมินผล 

2.2  การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ  
2.2.1 พัฒนาอาจารย์ด้านวิชาการ วิชาชีพ และการเข้าสู่ต าแหน่งทางวิชาการ 

         2.2.2 ส่งเสริมการท าผลงานวิชาการและงานวิจัย 
         2.2.3 จัดให้อาจารย์เข้าร่วมกิจกรรมและโครงการบริการวิชาการต่าง ๆ ของคณะ มหาวิทยาลัย 

รวมทั้งสถานประกอบการที่เข้าร่วมโครงการ 
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หมวดที ่7   การประกันคณุภาพหลักสูตร 
 
1.  การก ากับมาตรฐาน   
  มีการก ากับมาตรฐานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  และระบบกลไก
เพ่ือการประกันคุณภาพการศึกษาดังนี้ 
  1.1  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ด าเนินการบริหารหลักสูตรให้เป็นไปตามวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
โดยด าเนินการตามกระบวนการการประกันคุณภาพ ดังนี้ 
 1.1.1  วางแผนและควบคุมการด าเนินงานของหลักสูตรให้เป็นไปตามวัตถุประสงค์ที่ก าหนด 
        1.1.2  มอบหมายผู้รับผิดชอบรายวิชา จัดท ารายละเอียดรายวิชา การจัดการเรียนการสอน การ
ประเมินผล ควบคุมการจัดการเรียนการสอนรายวิชา และการจัดท ารายงานผลการด าเนินงานของ
รายวิชา 
 1.1.3  ด าเนินการประเมินผลการด าเนินงานของหลักสูตร 
         1.1.4 จัดให้มีการประชุมอย่างน้อยปีละ 4 ครั้ง เพ่ือทบทวนประเมินผลการด าเนินงานของ
หลักสูตร และปรับปรุงแก้ไขตามความเหมาะสม 
 1.2  คณะกรรมการประจ าคณะ ท าหน้าที่ควบคุมการด าเนินงานของหลักสูตรให้มีคุณภาพเป็นไปตาม
มาตรฐานการศึกษาระดับปริญญา  
 
2.  บัณฑิต   
   มีการทบทวนผลสัมฤทธิ์ผลการเรียนรู้ต้องผ่านเกณฑ์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ ประเมินจากความต้องการของตลาดแรงงาน สังคม และความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
ด าเนินการส ารวจความต้องการแรงงานและความพึงพอใจของผู้ ใช้บัณฑิต เพ่ือน าข้อมูลมาใช้
ประกอบการปรับปรุงหลักสูตรและวางแผนการรับนักศึกษา ดังนี้ 
 2.1  ส ารวจความต้องการของตลาดแรงงานและความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตก่อนการปรับปรุง
หลักสูตร 
 2.2  ส ารวจประมาณการความต้องการแรงงานประจ าปี จากภาวะการได้งานท าบัณฑิต และจาก
แหล่งข้อมูลต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับความต้องการแรงงาน 
   2.3  ให้มีแผนการจัดการส ารวจความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตเมื่อครบรอบของหลักสูตร เพ่ือใช้เป็น
ข้อมูลในการปรับปรุงหลักสูตรครั้งต่อไป 
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3.  นักศึกษา 
 3.1  กระบวนการรับนักศึกษา 
    มีคณะกรรมการคัดเลือกบุคคลเข้าศึกษาในหลักสูตรตามข้อก าหนดของหลักสูตรและเป็นไป
ตามประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ ในการรับสมัครนักศึกษาเข้าศึกษาต่อในระดับปริญญาตรี
ของแต่ละสาขา/วิชาเอก  
 3.2  ความพร้อมก่อนเข้าศึกษา ระหว่างและจบการศึกษา การให้ค าปรึกษา และแนะแนวแก่
นักศึกษา 
   3.2.1  มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์มีการจัดปฐมนิเทศนักศึกษาแรกเข้าทั้งหมดเพ่ือเตรียม
ความพร้อมให้กับนักศึกษา   
   3.2.2  คณะมีการปฐมนิเทศนักศึกษาเข้าใหม่ที่สังกัดคณะ ซึ่งคณะมีการแต่งตั้งอาจารย์ที่
ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นักศึกษาทุกคน โดยนักศึกษาท่ีมีปัญหาในการเรียนสามารถปรึกษากับอาจารย์ที่
ปรึกษาทางวิชาการได้ โดยอาจารย์ของคณะทุกคนจะต้องท าหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่
นักศึกษา และทุกคนต้องก าหนดชั่วโมงว่าง (Office Hours) เพ่ือให้นักศึกษาเข้าปรึกษาได้ นอกจากนี้ 
ต้องมีท่ีปรึกษากิจกรรมเพ่ือให้ค าปรึกษาแนะน าในการจัดท ากิจกรรมแก่นักศึกษา 
   3.2.3  มหาวิทยาลัย/คณะได้ก าหนดให้มีการปัจฉิมนิเทศนักศึกษาก่อนส าเร็จการศึกษา 
 3.3  ความพึงพอใจและผลการจัดการข้อเรียกร้องของนักศึกษา 
   3.3.1  มีการส ารวจความพึงพอใจของนักศึกษาในด้านแหล่งข้อมูลทางวิชาการ ต ารา ห้องเรียน 
ห้องปฏิบัติการ อุปกรณ์การเรียนการสอน การจัดการเรียนการสอน การประเมินผล สิ่งอ านวยความ
สะดวกในการเรียนการสอน  
  3.3.2  นักศึกษาสามารถอุทธรณ์ในเรื่องต่าง ๆ โดยเฉพาะเกี่ยวกับเรื่องวิชาการ ทั้งนี้ภายใต้
กระบวนการในการพิจารณาค าอุทธรณ์ของคณะกรรมการคณะหรือมหาวิทยาลัย 
 
4.  อาจารย ์
    4.1  ระบบการรับอาจารย์ใหม่ 
  4.1.1  มีการคัดเลือกอาจารย์ใหม่ตามระเบียบและหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์  
โดยก าหนดคุณวุฒิและคุณสมบัติของอาจารย์ที่รับใหม่ต้องครบถ้วนตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร  โดยมี
คณะกรรมการรับผิดชอบในการสอบคัดเลือกอาจารย์ใหม่ในแต่ละอัตรา และก าหนดคุณสมบัติของ
อาจารย์ที่จะรับในอัตรานั้น ๆ  
 4.1.2  การสอบคัดเลือกโดยการพิจารณาจากประวัติและผลงานทางวิชาการของผู้สมัคร  การ
สอบข้อเขียน การสอบสัมภาษณ์ และการสอบสอน หรือเป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏ
อุตรดิตถ ์
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 4.1.3  มีการจัดอบรมอาจารย์ใหม่ การจัดระบบอาจารย์พ่ีเลี้ยงเพ่ือให้ค าแนะน าปรึกษากับ
อาจารย์ใหม่ ในด้านการจัดการเรียนการสอนและด้านวิชาการ 
 4.1.4  มีคู่มือการให้ค าปรึกษากับอาจารย์ใหม่เพ่ือเป็นแนวทางการท างานกับนักศึกษา และให้
อาจารย์ ใหม่จัดท าตารางเวลาการให้นักศึกษาเข้าพบ เพ่ือขอค าปรึกษาด้านวิชาการ 
 4.1.5  มหาวิทยาลัยจะมีคณะกรรมการประเมินผลการปฏิบัติงานของอาจารย์ใหม่ เป็นระยะ ๆ 
เพ่ือต่อสัญญาจ้าง 
    4.2  การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน ติดตาม และทบทวนหลักสูตร 
      อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์ประจ าหลักสูตร ทุกคน รวมถึง อาจารย์พิเศษที่มาจาก
บุคลากรสถานประกอบการ และอาจารย์ผู้สอน มีการประชุมร่วมกันในการวางแผนการจัดการเรียนการ
สอน และการประเมินผลทุกรายวิชา ทุกปีการศึกษา และเก็บรวบรวมข้อมูลเพ่ือเตรียมไว้ส าหรับการ
ปรับปรุงหลักสูตร ตลอดจนปรึกษาหารือแนวทางที่จะท าให้หลักสูตรบรรลุเป้าหมาย และได้บัณฑิต
เป็นไปตามคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ 
 4.3  การแต่งตั้งอาจารย์พิเศษ 
      ก าหนดให้มีอาจารย์พิเศษมาร่วมสอนและถ่ายทอดประสบการณ์ตรงจากการปฏิบัติมาให้กับ
นักศึกษาในบางรายวิชาที่ต้องการความเชี่ยวชาญหรือมีความส าคัญกับการน าไปประยุกต์ใช้ในการ
ปฏิบัติงานจริง โดยเชิญมาบรรยายบางชั่วโมง โดยผ่านกระบวนการเลือกสรรจากผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
ผ่านกระบวนการกลั่นกรองจากคณะและมหาวิทยาลัยตามล าดับ 
 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
 5.1  การบริหารหลักสูตร 
       อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตรต้องมีส่วนร่วมในการวางแผน การ
ติดตาม และทบทวนหลักสูตร มีการประชุมร่วมกันในการออกแบบหลักสูตร ก ากับการจัดท ารายวิชา     
จัดผู้สอนให้เหมาะสมกับรายวิชา วางแผนในกระบวนการจัดการเรียนการสอน การจัดกิจกรรม การ
ประเมินผล และให้ความเห็นชอบการประเมินผู้เรียนในทุกรายวิชาของหลักสูตร เก็บรวบรวมข้อมูลเพ่ือ
เตรียมไว้ส าหรับการปรับปรุง/พัฒนาหลักสูตร ตลอดจนปรึกษาหารือแนวทางที่จะท าให้บรรลุเป้าหมาย
ตามหลักสูตร และได้บัณฑิตตามคุณลักษณะที่พึงประสงค์ 
 5.2  การเรียนการสอนและการประเมินผู้เรียน 
   อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ก ากับการเรียนการสอนและการประเมินผลให้ด าเนินไปตาม
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติและมาตรฐานการเรียนการสอนตามที่มหาวิทยาลัย 
ราชภัฏอุตรดิตถ์วางแผนไว้ 
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 5.3  การอุทธรณ์ของนักศึกษา  
   กรณีทีนักศึกษามีความสงสัยเกี่ยวกับผลการประเมินในรายวิชาใด สามารถที่จะยื่นค าร้องขอดู
กระดาษค าตอบในการสอบของตนเอง ในแต่ละรายวิชาได้ ทั้งนี้ให้เป็นไปตามขั้นตอนของมหาวิทยาลัย 
 
6.  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
 6.1  การบริหารงบประมาณ 
   มีการประมาณการรายจ่ายของนักศึกษาหนึ่งคนต่อปี มีการค านวณรายรับจากงบประมาณ
แผ่นดินและรายได้จากค่าลงทะเบียนเรียนของนักศึกษา ให้เพียงพอต่อการด าเนินงานของหลักสูตร 
  6.2  ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 
  คณะมีความพร้อมด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนการสอน อาคารสถานที่ ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ 
สื่อการสอน เครื่องมือในห้องปฏิบัติการ ห้องคอมพิวเตอร์ เพ่ือให้นักศึกษาได้สืบค้นข้อมูลทางระบบ
อินเทอร์เน็ต นอกจากนี้ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ มีบริการหนังสือด้านการบริหาร
จัดการและด้านอ่ืน ๆ รวมถึงฐานข้อมูลเพ่ือการสืบค้น    
     6.3  การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม  
    หลักสูตรฯ จัดห้องเรียนเพ่ิมเติม พร้อมอุปกรณ์มีห้องสมุดย่อย เพ่ือบริการหนังสือ ต ารา หรือ
วารสารเฉพาะทาง และหน่วยงานอ่ืนได้จัดสื่อการสอนอ่ืนเพ่ือใช้ประกอบการสอนของอาจารย์  มี
เครื่องมือและอุปกรณ์ด้านการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรและมีห้องปฏิบัติการส าหรับการตรวจ
วิเคราะห์คุณภาพอาหาร 
     6.4  การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร   
  การประเมินความพร้อมในการใช้งานของห้องเรียนและอุปกรณ์การเรียนการสอนการประเมิน
ความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  การประเมินจ านวนและระดับความร่วมมือของ
เครือข่ายและแหล่งเรียนรู้ ภายนอกเพ่ือน าผลการประเมินไปปรับปรุงให้สอดคล้องกับความต้องการ และ
ส่งเสริมให้เกิดการเรียนรู้โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 6.5 บุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน 
 พัฒนาบุคลากรโดยการเพ่ิมพูนความรู้ความสามารถ และสร้างเสริมประสบการณ์ในสาขาอาชีพ 
โดยการสนับสนุนให้มีการพัฒนาตนเองโดยการศึกษาเพ่ิมเติม เข้ารับการอบรมสัมมนาและการศึกษาดู
งานด้านการจัดการเรียนการสอนตามสถานที่ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 
 
 
 
 



 (มคอ.2) หน้า  79 

7.  ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators)   

ตัวบ่งชี้และเป้าหมาย 
ปีการศึกษา 

ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

1. อาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสตูรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุม
เพื่อวางแผน ติดตามและทบทวนการด าเนินงานของหลักสูตร      

2. มีรายละเอียดของหลักสตูร ตามแบบ มคอ. 2 ท่ีสอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ พ.ศ. 2552      

3. มีรายละเอียดของรายวิชาและรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้า
มี) ตามแบบ มคอ. 3 และ มคอ. อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนครบทกุรายวิชา      

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชาและรายงานผลการด าเนินการ
ของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้าม)ี ตามแบบ มคอ. 5 และ มคอ. 6 ภายใน 30 
วัน หลังสิ้นสดุภาคการศึกษาที่เปดิสอนให้ครบทุกรายวิชา 

     

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตร ตามแบบ มคอ. 7 ภายใน 60 
วัน หลังสิ้นสดุปีการศึกษา      

6. มีการทวนสอบผลสมัฤทธ์ิของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่ก าหนด
ใน มคอ. 3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25  ของรายวิชาที่เปิดสอนใน
แต่ละปีการศึกษา 

     

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจดัการเรยีนการสอน กลุยุทธ์การสอน หรือการ
ประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงาน ที่รายงานใน มคอ.7 
เมื่อปีที่แล้ว  

     

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคนไดร้บัการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้านการจัดการ
เรียนการสอน      

9. อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการและ/หรือวิชาชีพ 
อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง      

10. จ านวนบุคลากรสนบัสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ไดร้ับการพฒันาทาง
วิชาการและ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี      

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ ที่มตี่อคุณภาพ
หลักสตูร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5 

     

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มตี่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่นอ้ยกว่า 3.5 
จากคะแนนเตม็ 5 

     

13. นักศึกษา ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ผ่านการอบรมด้านมาตรฐานและความ
ปลอดภัยทางอาหารก่อนออกฝึกสหกิจศึกษา  

     

รวมตัวบ่งชี้บังคับท่ีต้องด าเนินการ (ข้อ 1-5) ในแต่ละป ี 5 5 5 5 5 
รวมตัวบ่งชี้ในแต่ละป ี 10 10 10 12 13 
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หมวดที ่8   การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
 
1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน  
 1.1  การประเมินกลยุทธ์การสอน   
  1.1.1 การประชุมร่วมของอาจารย์ในหลักสูตรเพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและขอค าแนะน า
หรือข้อเสนอแนะของอาจารย์ที่มีความรู้ในการใช้กลยุทธ์การสอน 
  1.1.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบ/อาจารย์ผู้สอนรายวิชา ขอความคิดเห็นและข้อเสนอแนะจาก
อาจารย์ท่านอ่ืน หลังการวางแผนกลยุทธ์การสอนส าหรับรายวิชา 
  1.1.3 สอบถามจากนักศึกษาถึงประสิทธิผลของการเรียนรู้จากวิธีการที่ใช้โดยใช้แบบสอบถาม
หรือการสนทนากับกลุ่มนักศึกษาระหว่างภาคการศึกษาโดยอาจารย์ผู้สอน 
  1.1.4 ประเมินจากการเรียนรู้ของนักศึกษา จากพฤติกรรมการแสดงออก การท ากิจกรรม และ
ผลการสอบ 
 1.2  การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน  
  1.2.1 การประเมินการสอนโดยนักศึกษาทุกรายวิชา ทุกภาคการศึกษา โดยกองบริการ
การศึกษา 
 1.2.2  การประเมินการสอนของอาจารย์จากการสังเกตในชั้นเรียนถึงวิธีการสอน กิจกรรม งานที่
มอบหมายแก่นักศึกษา การประเมินผลการเรียน โดยอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 1.2.3  ท าการส ารวจเพื่อประเมินประสิทธิภาพการสอนของคณาจารย์ โดยให้นักศึกษาประเมิน
การสอนในระบบทุกรายวิชาก่อนสิ้นภาคการศึกษา ข้อมูลที่ได้จะถูกวิเคราะห์และส่งให้อาจารย์ผู้สอนใน
ภาคการศึกษาถัดไปเพ่ือใช้เป็นผลป้อนกลับในการปรับปรุงการสอนในรายวิชาของตน 
 
2.  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม   
 2.1  การประเมินในระดับรายวิชา โดยการทวนสอบผลการเรียนรู้ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ของแต่
ละรายวิชาที่ก าหนดไว้ในรายละเอียดของหลักสูตร เช่น การสอบข้อเขียน การสอบสัมภาษณ์ การสอบ
ปฏิบัติ การสังเกตพฤติกรรม การให้คะแนนโดยผู้ร่วมงาน รายงานกิจกรรม แฟ้มผลงาน การประเมิน
ตนเองของผู้เรียน เป็นต้น 
 2.2  การประเมินภาพรวมของหลักสูตร โดยคณาจารย์และผู้บริหารหลักสูตร เช่น การประเมิน
ข้อสอบ การสอบด้วยข้อสอบกลาง การเทียบเคียงข้อสอบกับสถาบันการศึกษาอ่ืน  การประเมินของผู้จ้าง
งาน เป็นต้น  
 2.3  การประเมินคุณภาพของหลักสูตร โดยผู้เกี่ยวข้องหรือผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสียต่อคุณภาพของ
บัณฑิต เช่น การสอบถามนักศึกษาปีที่  4 ที่จะส าเร็จการศึกษา การประชุมทบทวนหลักสูตรโดย
ผู้ทรงคุณวุฒิและผู้ใช้งานบัณฑิต เป็นต้น 



 (มคอ.2) หน้า  81 

3.  การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร   
การประเมินคุณภาพการศึกษาประจ าปี ตามดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุในหมวดที่ 7 ข้อ 7 

โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประเมินตนเอง และคณะกรรมการประเมินอย่างน้อย 3 คน ประกอบ 
ด้วยผู้ทรงคุณวุฒิในสาขา/สาขาวิชาเดียวกันอย่างน้อย 1 คนที่ได้รับการแต่งตั้งจากมหาวิทยาลัย  

 
4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง   
 จากการรวบรวมข้อมูลจากผลการด าเนินงานของรายวิชาที่น าเสนอต่อผู้รับผิดชอบหลักสูตร จะท าให้
ทราบปัญหาของการบริหารหลักสูตร กรณีที่พบปัญหาจะด าเนินการปรับปรุงรายวิชานั้น  ๆ ทันที 
ส่วนข้อมูลจากผลการด าเนินงานของหลักสูตรจะมีการทบทวนเพ่ือปรับปรุงทุก 5 ปี ทั้งนี้ เพื่อให้หลักสูตร
ทันสมัยและสอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต  
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การคิดเชิงออกแบบผลิตภัณฑ์
อาหารอย่างเป็นระบบ 

ความรู้  :  มีความรูด้้านห่วงโซ่
คุณค่าและห่วงโซ่อุปทาน 

ทักษะ  :  สามารถออกแบบและ
วิเคราะหห์่วงโซ่คณุค่าและห่วงโซ่
อุปทานอาหาร 

คุณลักษณะ :   
1. มีกระบวนการคดิอย่างเป็นระบบ  
2. มีความละเอียดรอบคอบในการ
ท างาน 
 

การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร 

สมรรถนะ (Competencies) / ผลการเรียนรู้ (Learning Outcome) 

ความรู้ :   

1. มีความรู้ด้านการแปรรูปและพฒันา
ผลิตภณัฑ์อาหาร  
2. มีความรู้ด้านการควบคมุคุณภาพและ
มาตรฐานอาหาร 
 
ทักษะ : สามารถแปรรูปและพัฒนา
ผลิตภณัฑ์อาหาร รวมถึงการใช้
เทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องกับการแปรรปูและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
 
คุณลักษณะ : มีวินัยและความรับผิดชอบ 
มีความสามารถท างานร่วมกับผู้อืน่ 
 

ชั้นปีที่ 
2 

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและ 
จัดท าแผนธุรกิจ 

 

ชั้นปีที่ 
3 

ชั้นปีที่ 
4 

ความรู้ :   

1. มีความรู้ด้านการพัฒนาผลิตภณัฑ ์
2. มีความรูด้้านการจัดการธรุกิจ 
 

ทักษะ :  สามารถพัฒนาผลติภณัฑ์
อาหารและวางแผนจัดท าธรุกิจเบือ้งต้น
ได ้
 

คุณลักษณะ : มีความรับผิดชอบ 
ซื่อสัตยส์ุจรติ และการท างานเป็นทีม 
 

ผู้ประกอบการด้านอาหาร 
 

ชั้นปีที่ 
1 

ความรู้ :  

1. มีความรู้ด้านการประกอบธุรกจิ 
2. มีความรู้ด้านการวิจัยทางดา้น
อาหาร  
 
ทักษะ :  มีทักษะด้านการเปีน
ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร  

คุณลักษณะ : มีความสามารถในการ
สื่อสารทางด้านภาษาและการ
น าเสนองานได้อย่างน่าสนใจ 
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ประวัติและผลงานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (คนที่ 1) 
 

1. ชื่อ   นางสาวนันทา   เป็งเนตร์ 
 

2. ต ำแหน่งทำงวิชำกำร อาจารย์ 
 

3. ประวัติกำรศึกษำ 
ระดับ วุฒิการศึกษา สาขา/วิชาเอก ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาเอก ปร.ด. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2560 

ปริญญาโท วท.ม. อุตสาหกรรมเกษตร 2547 

ปริญญาตรี วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2541 

 
4. รำยวิชำที่รับผิดชอบ  
5071211  จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์อาหาร                 3(3-0-6) 
5071212  ปฏิบัติการจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์อาหาร              1(0-3-0) 
5071312  การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร              3(2-2-5) 
5074911  ระเบียบวิธีวิจัยทางการอาหาร     3(0-6-3) 
5074801  การเตรียมฝึกประสบการณ์ภาคสนามทางอุตสาหกรรมอาหาร 1(0-2-1) 
5074802  สหกิจศึกษาทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร    6(0–36–0) 
 
5. ผลงำนทำงวิชำกำร/งำนวิจัย   
 Nantha Pengnet, Boonsong Sang-On, Peerasak Chaiprasart. (2018). Selection of edible chitosan 

and gum arabic coating used to preserve fresh cut ‘Nam Dok Mai #4’ mango 
(Mangiferaindica L.). Acta horticulturae. DOI: 10.17660/ActaHortic. 2018.1213.24 
pp.185-192. 

Peerasak C., Boonsong S., Nantha P. (2018). Optimization of chitosan and gum arabic coating 
formulations to physicochemical properties of fresh-cut mango. Acta horticulturae.  
DOI: 10.17660/ActaHortic. 2018.1194.77 pp. 527-536. 
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เกณฑ์มำตรฐำนผลงำนทำงวิชำกำร  (แสดงเคร่ืองหมำย  ให้ตรงตำมผลงำนที่แนบมำ) 
 เกณฑ์มำตรฐำนตำมระบบ CHECO 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมอืระหวา่งประเทศ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ระดับนานาชาติ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน 

 งานสร้างสรรคม์ีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลกัษณะหนึ่งหรือผ่านสือ่อิเลก็ทรอนกิส์ Online 

 ต าราหรอืหนังสอืที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 

 ต าราหรอืหนังสอืที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมนิต าแหน่งทางวิชาการแต่ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ 

 บทความวจิัย หรือ บทความทางวชิาการทีต่ีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานขอ้มูลกลุ่มที่ 2 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับชาติ 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาต ิหรอืใน 

 วารสารวิชาการระดับชาตทิี่มีอยู่ในฐานข้อมลู ตามประกาศ ก.พ.อ. หรอืระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์ 
 การพจิารณาวารสารทางวิชาส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพิมพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาต ิหรอืใน 
 วารสารวิชาการระดับชาตทิี่มีอยู่ในฐานข้อมลู ตามประกาศ ก.พ.อ. หรอืระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์ 
 การพจิารณาวารสารวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลผลงานทางวชิาการ พ.ศ.2556 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการที่ตีพมิพใ์นวารสารวิชาการระดับนานาชาตทิี่มอียู่ในฐานขอ้มูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการ 
 การอุดมศกึษาว่าด้วย หลกัเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพรผ่ลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบัน 
 อนุมตัิและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบภายใน 30 วันนับแต่วนัทีอ่อกประกาศ(ซ่ึงไม่อยู่ใน Beall's list) 
  หรือตีพมิพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที ่1 

 ประสบการณ์จากสถานประกอบการ 

 ผลงานค้นพบพนัธุ์พืช ที่ค้นพบใหม่และได้รบัการจดทะเบียน 

 ผลงานที่ไดร้ับการจดสทิธิบัตร 

 ผลงานวิจัยที่ได้รับการจดอนุสทิธิบัตร 

 ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ 

 ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับเกณฑ์การประเมนิการขดต าแหน่งทางวชิาการแล้ว 

 
                  ข้ำพเจ้ำขอรับรองว่ำข้อมูลดังกล่ำวข้ำงต้นถูกต้อง ครบถ้วน 
 
                                                 (ลงช่ือ)............................................................... 
               (อาจารย์ ดร.นันทา  เป็งเนตร์) 
                  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

   
ตรวจสอบแล้วถูกต้องเป็นไปตามเกณฑ์ฯ 

 
ลงช่ือ)............................................................... 

              (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิชัย  ใจกล้า) 
                        คณบดีคณะเกษตรศาสตร ์
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ประวัติและผลงานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (คนที่ 2) 
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1. ชื่อ   นางดรุณี  นาคเสวี 
 

2. ต ำแหน่งทำงวิชำกำร อาจารย์ 
 

3. ประวัติกำรศึกษำ 
ระดับ วุฒิการศึกษา สาขา/วิชาเอก ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

ปริญญาโท วท.ม. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2545 

ปริญญาตรี วท.บ. (เกียรตินิยมอันดับ 2) 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

2540 

 
4. รำยวิชำที่รับผิดชอบ  
5072711  เคมีอาหารและการวิเคราะห์อาหาร     3(2-3-4) 
5073423  หลักการและเทคนิคในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร    3(2-3-4) 
5073424  เทคโนโลยีและนวัตกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  3(2-3-4) 
5073315 การตลาดอาหารและการวิจัยผู้บริโภค    3(3-0-6) 
 
5. ผลงำนทำงวิชำกำร/งำนวิจัย   
  ดรุณี  นาคเสวี, วรรณกนก  เขื่อนสุข และ โยษิตา มูลเมือง. (2561). ส่วนประกอบทางโภชนาการของทุเรียน

พันธุ์การค้าในจังหวัดอุตรดิตถ์.  ใน รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการพืชสวนแห่งชาติ ครั้งที่ 17.  
วันที่ 19-21 พฤศจิกายน  2561. เชียงใหม่. หน้า 256-260.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เกณฑ์มำตรฐำนผลงำนทำงวิชำกำร  (แสดงเคร่ืองหมำย  ให้ตรงตำมผลงำนที่แนบมำ) 
 เกณฑ์มำตรฐำนตำมระบบ CHECO 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมอืระหวา่งประเทศ 
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 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ระดับนานาชาติ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน 

 งานสร้างสรรคม์ีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลกัษณะหนึ่งหรือผ่านสือ่อิเลก็ทรอนกิส์ Online 

 ต าราหรอืหนังสอืที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 

 ต าราหรอืหนังสอืที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมนิต าแหน่งทางวิชาการแต่ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ 

 บทความวจิัย หรือ บทความทางวชิาการทีต่ีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานขอ้มูลกลุ่มที่ 2 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับชาติ 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาต ิหรอืใน 

 วารสารวิชาการระดับชาตทิี่มีอยู่ในฐานข้อมลู ตามประกาศ ก.พ.อ. หรอืระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์ 
 การพจิารณาวารสารทางวิชาส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาต ิหรอืใน 
 วารสารวิชาการระดับชาตทิี่มีอยู่ในฐานข้อมลู ตามประกาศ ก.พ.อ. หรอืระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์ 
 การพจิารณาวารสารวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลผลงานทางวชิาการ พ.ศ.2556 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการที่ตีพมิพใ์นวารสารวิชาการระดับนานาชาตทิี่มีอยู่ในฐานขอ้มูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการ 
 การอุดมศกึษาว่าด้วย หลกัเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพรผ่ลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบัน 
 อนุมตัิและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบภายใน 30 วันนับแต่วนัทีอ่อกประกาศ(ซ่ึงไม่อยู่ใน Beall's list) 
  หรือตีพมิพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที ่1 

 ประสบการณ์จากสถานประกอบการ 

 ผลงานค้นพบพนัธุ์พืช ที่ค้นพบใหม่และได้รบัการจดทะเบียน 

 ผลงานที่ไดร้ับการจดสทิธิบัตร 

 ผลงานวิจัยที่ได้รับการจดอนุสทิธิบัตร 

 ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ 

 ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับเกณฑ์การประเมนิการขดต าแหน่งทางวชิาการแล้ว 

 
                                     ข้ำพเจ้ำขอรับรองว่ำข้อมูลดังกลำ่วข้ำงต้นถูกต้อง ครบถ้วน 
 
                                                 (ลงช่ือ)............................................................... 
                    (อาจารย์ดรณุี  นาคเสวี) 
                  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

   
ตรวจสอบแล้วถูกต้องเป็นไปตามเกณฑ์ฯ 

 
ลงช่ือ)............................................................... 

              (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิชัย  ใจกล้า) 
                        คณบดีคณะเกษตรศาสตร ์
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ประวัติและผลงานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (คนที่ 3) 
 
 
1. ชื่อ   นางปิยวรรณ  ปาลาศ 
 

2. ต ำแหน่งทำงวิชำกำร ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 

3. ประวัติกำรศึกษำ 
ระดับ วุฒิการศึกษา สาขา/วิชาเอก ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

ปริญญาโท วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร 2546 

ปริญญาตรี วท.บ. วิศวกรรมกระบวนการอาหาร 2541 

 
4. รำยวิชำที่รับผิดชอบ  
5071511  วิทยาการค านวณส าหรับนักเทคโนโลยีอาหาร    3(2-2-5) 
5071420  กระบวนการคิดเชิงออกแบบเพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  3(2-2-5) 
5073318  เทคโนโลยีการใช้สารปรุงแต่งอาหาร    3(3-0-6) 
5073112 เทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษาและบรรจุภัณฑ์อาหาร  3(2-2-5) 
 
5. ผลงำนทำงวิชำกำร/งำนวิจัย (ที่ตรงกับสำขำวิชำของหลักสูตร) 
  ปิยวรรณ ปาลาศ, วรรณกนก เขื่อนสุข, พจนีย์ แสงมณี และเจษฎา มิ่งฉาย. (2562). การเพ่ิมขีดความสามารถ

ของเกษตรกรเพ่ือผลิตลางสาดคุณภาพจังหวัดอุตรดิตถ์. ใน รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการและ
น าเสนอผลงานระดับชาติ The 6th Engagement Thailand Annual Conference 2019 พันธ
กิจสัมพันธ์ตามศาสตร์พระราชาเพื่อสร้างคุณค่าและพัฒนาชุมชนท้องถิ่นอย่างย่ังยืน. วันที่ 3-5  
กรกฎาคม 2562. ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์. หน้า 3-10. 
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เกณฑ์มำตรฐำนผลงำนทำงวิชำกำร  (แสดงเคร่ืองหมำย  ให้ตรงตำมผลงำนที่แนบมำ) 
 เกณฑ์มำตรฐำนตำมระบบ CHECO 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมอืระหวา่งประเทศ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ระดับนานาชาติ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน 

 งานสร้างสรรคม์ีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลกัษณะหนึ่งหรือผ่านสือ่อิเลก็ทรอนกิส์ Online 

 ต าราหรอืหนังสอืที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 

 ต าราหรอืหนังสอืที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมนิต าแหน่งทางวิชาการแต่ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ 

 บทความวจิัย หรือ บทความทางวชิาการทีต่ีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานขอ้มูลกลุ่มที่ 2 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับชาติ 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาต ิหรอืใน 

 วารสารวิชาการระดับชาตทิี่มีอยู่ในฐานข้อมลู ตามประกาศ ก.พ.อ. หรอืระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์ 
 การพจิารณาวารสารทางวิชาส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาต ิหรอืใน 
 วารสารวิชาการระดับชาตทิี่มีอยู่ในฐานข้อมลู ตามประกาศ ก.พ.อ. หรอืระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์ 
 การพจิารณาวารสารวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลผลงานทางวชิาการ พ.ศ.2556 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการที่ตีพมิพใ์นวารสารวิชาการระดับนานาชาตทิี่มอียู่ในฐานขอ้มูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการ 
 การอุดมศกึษาว่าด้วย หลกัเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพรผ่ลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบัน 
 อนุมตัิและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบภายใน 30 วันนับแต่วนัทีอ่อกประกาศ(ซ่ึงไม่อยู่ใน Beall's list) 
  หรือตีพมิพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที ่1 

 ประสบการณ์จากสถานประกอบการ 

 ผลงานค้นพบพนัธุ์พืช ที่ค้นพบใหม่และได้รบัการจดทะเบียน 

 ผลงานที่ไดร้ับการจดสทิธิบัตร 

 ผลงานวิจัยที่ได้รับการจดอนุสทิธิบัตร 

 ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ 

 ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับเกณฑ์การประเมนิการขดต าแหน่งทางวชิาการแล้ว 

 
                                    ข้ำพเจ้ำขอรับรองว่ำข้อมูลดังกล่ำวข้ำงต้นถูกต้อง ครบถ้วน 
 
                                                 (ลงช่ือ).................................... ........................... 
             (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ปิยวรรณ  ปาลาศ) 
                  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

   
ตรวจสอบแล้วถูกต้องเป็นไปตามเกณฑ์ฯ 

 
ลงช่ือ)............................................................... 

              (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิชัย  ใจกล้า) 
                        คณบดีคณะเกษตรศาสตร ์

 
 



 (มคอ.2) หน้า  98 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 (มคอ.2) หน้า  99 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
อาจารย์ประจ าหลักสูตรล าดับท่ี 4 
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ประวัติและผลงานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (คนที่ 4) 
 
1. ชื่อ   นางวิภา  ประพินอักษร 
 

2. ต ำแหน่งทำงวิชำกำร อาจารย์    
 

3. ประวัติกำรศึกษำ 
ระดับ วุฒิ

การศึกษา 
สาขา/วิชาเอก ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

ปริญญาเอก ปร.ด. เทคโนโลยีชีวภาพ 2560 

ปริญญาโท วท.ม. วิทยาศาสตร์สิ่งแวดล้อม 2546 

ปริญญาตรี วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 2537 

 
4. รำยวิชำที่รับผิดชอบ  
5071602 อาหารและโภชนาการ      3(2-2-5) 
5072421 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร        3(2-3-4) 
5073603  โภชนาการเพ่ือส่งเสริมสุขภาพ            3(3-0-6) 
5073313 การจัดการความปลอดภัยทางอาหารส าหรับผู้ประกอบการอาหาร 3(2-2-5) 
5072422 การแปรรูปอาหารด้วยเทคโนโลยีสมัยใหม่    3(2-3-4) 
 
5. ผลงำนทำงวิชำกำร/งำนวิจัย (ที่ตรงกับสำขำวิชำของหลักสูตร) 
Prapinagsorn, W.; Sittijunda, S.; Reungsang, A. (2017). Co-Digestion of Napier Grass and Its Silage 

with Cow Dung for Bio-Hydrogen and Methane Production by Two-Stage Anaerobic 
Digestion Process. Energies., 11, 47. P 2 – 16. 

Prapinagsorn, W.; Sittijunda, S.; Reungsang, A. (2017). Co-Digestion of Napier Grass and Its Silage 
with Cow Dung for Methane Production. Energies. 10, 1654. P 17 – 20. 
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เกณฑ์มำตรฐำนผลงำนทำงวิชำกำร  (แสดงเคร่ืองหมำย  ให้ตรงตำมผลงำนที่แนบมำ) 
 เกณฑ์มำตรฐำนตำมระบบ CHECO 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมอืระหวา่งประเทศ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ระดับนานาชาติ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน 

 งานสร้างสรรคม์ีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลกัษณะหนึ่งหรือผ่านสือ่อิเลก็ทรอนกิส์ Online 

 ต าราหรอืหนังสอืที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 

 ต าราหรอืหนังสอืที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมนิต าแหน่งทางวิชาการแต่ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ 

 บทความวจิัย หรือ บทความทางวชิาการทีต่ีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานขอ้มูลกลุ่มที่ 2 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับชาติ 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาต ิหรอืใน 

 วารสารวิชาการระดับชาตทิี่มีอยู่ในฐานข้อมลู ตามประกาศ ก.พ.อ. หรอืระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์ 
 การพจิารณาวารสารทางวิชาส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาต ิหรอืใน 
 วารสารวิชาการระดับชาตทิี่มีอยู่ในฐานข้อมลู ตามประกาศ ก.พ.อ. หรอืระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์ 
 การพจิารณาวารสารวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลผลงานทางวชิาการ พ.ศ.2556 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการที่ตีพมิพใ์นวารสารวิชาการระดับนานาชาตทิี่มอียู่ในฐานขอ้มูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการ 
 การอุดมศกึษาว่าด้วย หลกัเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพรผ่ลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบัน 
 อนุมตัิและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบภายใน 30 วันนับแต่วนัทีอ่อกประกาศ(ซ่ึงไม่อยู่ใน Beall's list) 
  หรือตีพมิพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที ่1 

 ประสบการณ์จากสถานประกอบการ 

 ผลงานค้นพบพนัธุ์พืช ที่ค้นพบใหม่และได้รบัการจดทะเบียน 

 ผลงานที่ไดร้ับการจดสทิธิบัตร 

 ผลงานวิจัยที่ได้รับการจดอนุสทิธิบัตร 

 ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ 

 ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับเกณฑ์การประเมนิการขดต าแหน่งทางวชิาการแล้ว 

 
                                    ข้ำพเจ้ำขอรับรองว่ำข้อมูลดังกล่ำวข้ำงต้นถูกต้อง ครบถ้วน 
 
                                                 (ลงช่ือ)............................................................... 
               (อาจารย์ ดร.วภิา  ประพินอักษร) 
                  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

   
ตรวจสอบแล้วถูกต้องเป็นไปตามเกณฑ์ฯ 

 
ลงช่ือ)............................................................... 

              (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิชัย  ใจกล้า) 
                        คณบดีคณะเกษตรศาสตร ์
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ประวัติและผลงานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (คนที่ 5) 
 

1. ชื่อ   นางวรรณกนก  เขื่อนสุข 
 

2. ต ำแหน่งทำงวิชำกำร อาจารย์ 
 

3. ประวัติกำรศึกษำ 
ระดับ วุฒิการศึกษา สาขา/วิชาเอก ปีท่ีส าเร็จการศึกษา 

ปริญญาโท วท.ม. วิทยาการหลังการเก็บเก่ียว 2546 

ปริญญาตรี ทษ.บ. เทคโนโลยีอาหารและอุตสาหกรรม 2534 

 
4. รำยวิชำที่รับผิดชอบ  
3563401 แผนธุรกิจและการจัดการทางการเงิน    3(2-2-5) 
3564401 การประกอบการธุรกิจอาหาร     3(2-2-5) 
5073316 การจัดการโซ่อุปทานและโลจิสติกส์ส าหรับผู้ประกอบการอาหาร 3(3-0-6) 
5071311 การจัดการและการเตรียมวัตถุดิบเพ่ือผลิตอาหาร     3(2-3-4) 
 
5. ผลงำนทำงวิชำกำร/งำนวิจัย   
 วรรณกนก  เขื่อนสุข (2562). การยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์แปรรูปจากปลาล าน้ าน่านเพ่ือกระตุ้นเศรษฐกิจ

ชุมชน อ าเภอน้ าปาด จังหวัดอุตรดิตถ์. ใน รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการและน าเสนอผลงาน
ระดับชาติ The 6th Engagement Thailand Annual Conference 2019 พันธกจิสัมพันธ์ตาม
ศาสตร์พระราชาเพื่อสร้างคุณค่าและพัฒนาชุมชนท้องถิ่นอย่างย่ังยืน. วันที่ 3-5  กรกฎาคม 2562. 
ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์. หน้า 21-27. 

ปิยวรรณ ปาลาศ, วรรณกนก เขื่อนสุข, พจนีย์ แสงมณี และเจษฎา มิ่งฉาย. (2562). การเพิ่มขีดความสามารถ
ของเกษตรกรเพ่ือผลิตลางสาดคุณภาพจังหวัดอุตรดิตถ์. ใน รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการและ
น าเสนอผลงานระดับชาติ The 6th Engagement Thailand Annual Conference 2019 พันธ
กิจสัมพันธ์ตามศาสตร์พระราชาเพื่อสร้างคุณค่าและพัฒนาชุมชนท้องถิ่นอย่างย่ังยืน. วันที่ 3-5  
กรกฎาคม 2562. ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์. หน้า 3-10. 
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เกณฑ์มำตรฐำนผลงำนทำงวิชำกำร  (แสดงเคร่ืองหมำย  ให้ตรงตำมผลงำนที่แนบมำ) 
 เกณฑ์มำตรฐำนตำมระบบ CHECO 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมอืระหวา่งประเทศ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ระดับนานาชาติ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน 

 งานสร้างสรรคม์ีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลกัษณะหนึ่งหรือผ่านสือ่อิเลก็ทรอนกิส์ Online 

 ต าราหรอืหนังสอืที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 

 ต าราหรอืหนังสอืที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมนิต าแหน่งทางวิชาการแต่ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ 

 บทความวจิัย หรือ บทความทางวชิาการทีต่ีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานขอ้มูลกลุ่มที่ 2 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับชาต ิ

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาต ิหรอืใน 

 วารสารวิชาการระดับชาตทิี่มีอยู่ในฐานข้อมลู ตามประกาศ ก.พ.อ. หรอืระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์ 
 การพจิารณาวารสารทางวิชาส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาต ิหรอืใน 
 วารสารวิชาการระดับชาตทิี่มีอยู่ในฐานข้อมลู ตามประกาศ ก.พ.อ. หรอืระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์ 
 การพจิารณาวารสารวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลผลงานทางวชิาการ พ.ศ.2556 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการที่ตีพมิพใ์นวารสารวิชาการระดับนานาชาตทิี่มอียู่ในฐานขอ้มูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการ 
 การอุดมศกึษาว่าด้วย หลกัเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพรผ่ลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบัน 
 อนุมตัิและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบภายใน 30 วันนับแต่วนัทีอ่อกประกาศ(ซ่ึงไม่อยู่ใน Beall's list) 
  หรือตีพมิพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที ่1 

 ประสบการณ์จากสถานประกอบการ 

 ผลงานค้นพบพนัธุ์พืช ที่ค้นพบใหม่และได้รบัการจดทะเบียน 

 ผลงานที่ไดร้ับการจดสทิธิบัตร 

 ผลงานวิจัยที่ได้รับการจดอนุสทิธิบัตร 

 ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ 

 ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับเกณฑ์การประเมนิการขดต าแหน่งทางวชิาการแล้ว 

 
                  ข้ำพเจ้ำขอรับรองว่ำข้อมูลดังกล่ำวข้ำงต้นถูกต้อง ครบถ้วน 
 
                                                 (ลงช่ือ)............................................................... 
                 (อาจารย์วรรณกนก  เขื่อนสุข) 
                  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

   
ตรวจสอบแล้วถูกต้องเป็นไปตามเกณฑ์ฯ 

 
ลงช่ือ)............................................................... 

              (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิชัย  ใจกล้า) 
                        คณบดีคณะเกษตรศาสตร ์
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