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ช่ือสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

คณะ เทคโนโลยีการเกษตร 
 

1. ช่ือปริญญา ประกาศนียบัตรบัณฑิต ประกาศนียบัตรบัณฑิตข้ันสูง และสาขาวิชา 
 

1.1 ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

     ชื่อเต็ม (ภาษาไทย)      : วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

     ชื่อยอ (ภาษาไทย)       : วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

     ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ)  : Bachelor of Science (Food Science and Technology) 

     ชื่อยอ (ภาษาอังกฤษ)   : B.Sc. (Food Science and Technology) 

 

1.2 รหัสและช่ือหลักสูตร 

     รหัส             : 25481791107639 

     ภาษาไทย      : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

     ภาษาอังกฤษ  : Bachelor of Science Program in Food Science and Technology 

 

1.3. วิชาเอก (ใหระบุวิชาเอกถามี) 

 

1.4. จำนวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 

       ไมนอยกวา 120 หนวยกิต 

 

1.5 รูปแบบของหลักสูตร  

     หลักสูตรระดับปริญญาตรีทางวิชาการ 4 ป 

 

1.6 ภาษาท่ีใช 

  ภาษาไทย 

 

1.7 การรับสมัครนักศึกษา  
  รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาตางชาติท่ีสามารถใชภาษาไทยไดเปนอยางดี 

 

1.8 การใหปริญญาแกผูศึกษา 

  ใหปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
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1.9 สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

     - � หลักสูตรใหม เริ่มเปดสอน 

     -  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ปรับปรุง พ.ศ. 2568 

ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ปรับปรุง พ.ศ. 

2563 

เริ่มเปดสอนภาคการศึกษาท่ี 1 ปการศึกษา 2568 

     - ไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจำคณะ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี   

       ในการประชุมครั้งท่ี 1/2567 เม่ือวันท่ี 10 เดือนมกราคม พ.ศ. 2567 

     - ไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี   

       ในการประชุมครั้งท่ี 7/2567 เม่ือวันท่ี 18 เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2567 

     - ไดรับความเห็นชอบจากสภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี   

       ในการประชุมครั้งท่ี 8/2567 เม่ือวันท่ี 1 เดือนสิงหาคม พ.ศ. 2567 

     - ไดรับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี   

       ในการประชุมครั้งท่ี ......... เม่ือวันท่ี ...... เดือน............ พ.ศ. ..... 

     - ไดรับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภาวิชาชีพ (**ถามี) 

       ในการประชุมครั้งท่ี ......... เม่ือวันท่ี ...... เดือน............ พ.ศ. ..... 

 

1.10 อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสำเร็จการศึกษา 

1) พนักงานบริษัท/องคกรธุรกิจเอกชน 

          ทำงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในดานการวางแผนและควบคุมการผลิต การควบคุมและประกัน

คุณภาพอาหาร การสุขาภิบาลและความปลอดภัยของอาหาร การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ และการทำงาน 

อื่น ๆ ที่เกี ่ยวของ เชน การสงเสริมการขายเคมีภัณฑ วัตถุดิบอาหาร อุปกรณและเครื่องมือวิทยาศาสตร 

อุปกรณและเครื่องมือการผลิต 

       2) หนวยงานของภาครัฐ 

 ทำงานในหนวยงานราชการในดานการวิจัย การตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพอาหาร การกำหนด

มาตรฐานอาหารและการสงเสริมการเกษตร เชน สถาบันอาหาร สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

สถาบันโภชนาการ ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา และสำนักงาน

สาธารณสุขจังหวัด 

 3) พนักงานรัฐวิสาหกิจ 

   ทำงานในภาครัฐวิสาหกิจ เชน สำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ (สวทช.) และ

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.) 

       4) เจาของกิจการหรือดำเนินธุรกิจอิสระเก่ียวกับอุตสาหกรรมอาหาร 
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   ทำงานประกอบธุรกิจเปนเจาของธุรกิจขนาดเล็ก ขนาดยอม ขนาดกลาง และขนาดใหญ ในดาน    

การผลิต การสงออก หรือการนำเขาผลิตภัณฑอาหาร 

 

1.11 สถานท่ีการจัดการศึกษา  
       คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

 

1.12 ความรวมมือกับสถาบันหรือหนวยงานอ่ืน 

 หลักสูตรเฉพาะของสถาบันท่ีจัดการเรียนการสอนโดยตรง 
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2. ปรัชญา วัตถุประสงค ผลลัพธการเรียนรู 

 

2.1 ปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัย 

      ปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี โดยมติเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี

ในคราวประชุมครั้งที่ 10/2565 วันที่ 17 ตุลาคม พ.ศ. 2565 และประกาศใชตั้งแตวันที่ 2 พฤศจิกายน พ.ศ. 

2565 ความวา “การจัดการศึกษาที่มุงเนนผลลัพธ สรางการเรียนรูตลอดชีวิตทุกชวงวัยดวยการศึกษาแบบ

ยืดหยุน เนนสมรรถนะผูเรียนเปนสำคัญ สรางประสบการณจากการปฏิบัติ มีความภาคภูมิใจในตนเอง สังคม

และสถาบัน อยูรวมกันอยางมีความสุขดวยคุณธรรม จริยธรรม บนพื้นฐานหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

เพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิต และการพัฒนาทองถ่ินอยางยั่งยืน” 

 

2.2 ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร 
2.2.1 ปรัชญาของหลักสูตร 

สรางบัณฑิตที่มีความรู คุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร เนนสมรรถนะผูเรียนและประสบการณจากการปฏิบัติ พัฒนาทักษะการเรียนรูตลอดชีวิต มี

ความคิดริเริ่มสรางสรรคและพัฒนาศักยภาพตนเองสำหรับการประกอบอาชีพหรือสรางงานดวยตนเองไดโดย

สอดคลองกับความตองการของอุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทย 

 

2.2.2 ความสำคัญของหลักสูตร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนหลักสูตรท่ี

มุงเนนผลิตบัณฑิตใหสอดคลองและตอบสนองนโยบายของประเทศซ่ึงมีความสามารถในการสรางสรรคอาหาร

ที่ปลอดภัย และมีมาตรฐานดวยเทคโนโลยีที่เหมาะสม มีคุณธรรมและจริยธรรม สามารถทำงานรวมกับผูอ่ืน 

ตลอดจนมีทักษะในการแสวงหาความรูเพ่ือพัฒนาตนเอง สังคม และประเทศได อุตสาหกรรมอาหาร เปนกลุม

อุตสาหกรรมเปาหมายที่ประเทศใหความสำคัญและมีสวนชวยในการขับเคลื ่อนประเทศ โดยถูกจัดเปน

อุตสาหกรรมลำดับแรกที่มีมูลคาการผลิตรวมสูงที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับอุตสาหกรรมอื่น ๆ การพัฒนา

เศรษฐกิจของประเทศในยุคปจจุบันยังมีการนำโมเดลพัฒนาเศรษฐกิจของรัฐบาลท่ีเรียกวา “ประเทศไทย 4.0” 

(Thailand 4.0) มาใชดวย โดยโมเดลดังกลาวจะขับเคลื่อนโครงสรางเศรษฐกิจของประเทศดวยวิทยาการ

ความคิดสรางสรรค นวัตกรรมวิทยาศาสตร เทคโนโลยีการวิจัยและพัฒนา โดยมุงเนนใน 10 กลุมอุตสาหกรรม

เปาหมายแหงอนาคต (S-Curve) ซ่ึงมีกลุมอาหาร เกษตร และเทคโนโลยีชีวภาพ เปนหนึ่งในเปาหมายดังกลาว

ดวย เพื่อใหเกิดการสรางเทคโนโลยีใหมหรือการแกไขปญหาภาคอุตสาหกรรมของประเทศ ตอบสนองกับ

เปาหมายการพัฒนาที่ยั ่งยืนของ Sustainable Development Goals (SDGs) การเพิ่มมูลคาผลผลิตทาง

การเกษตรและลดการสูญเสียในระหวางการแปรรูป นอกจากนี้ประชากรไทยจะมีการเปลี่ยนแปลงทั้งในเชิง

โครงสรางและพฤติกรรม โดยประชากรสูงอายุจะมีสัดสวนเพิ่มขึ้น ในขณะที่ประชากรวัยหนุมสาวจะมีสัดสวน
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ลดลง เขาสูสังคมสูงวัย ประกอบกับ ประชากรมีแนวโนมจะมีสุขภาพดีและอายุยืนมากข้ึน นอกจากนั้น คานิยม

และพฤติกรรมของประชากร จะเปลี่ยนแปลงไปเร็วมาก จำนวนผูบริโภคหันมาบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ

เพ่ิมข้ึน ทำใหอุตสาหกรรมอาหารตองการผูท่ีมีความรูและมีความสามารถในสายงานการแปรรูปอาหารมากข้ึน 

สามารถใชองคความรูเพื่อผลิตสินคาเกษตรและอาหารที่มีคุณภาพดี มีผลตอบแทนสูง อาหารเพื่อสุขภาพและ

อาหารผูสูงอายุ เปนตน ดังนั้นการผลิตบัณฑิตเพ่ือรองรับความตองการของตลาดแรงงาน ท่ีมีความรู สมรรถนะ 

และความสามารถในการประยุกตใชความรูดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จึงมีความจำเปนอยาง

ยิ่งในการพัฒนาประเทศท้ังในปจจบุันและอนาคต  

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรบัปรุง 

พ.ศ. 2568) เปนการปรับปรุงหลักสูตรท่ีมีรูปแบบการจัดการเรียนรูมุงผลลัพธการเรียนรูและสมรรถนะของ

ผูเรียน (Outcome-Based Education: OBE) และเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 

2565 มีความสอดคลองกับแผนพลิกโฉม (Reinventing) ของมหาวิทยาลัย และตามทิศทางของกลุม

สถาบันอุดมศึกษา มีการปรับปรุงเนื้อหาสาระของรายวิชา และการสรางรายวิชาใหม เพื่อใหมีความใหมและ

ทันสมัยตอบสนองตอความตองการในภาคอุตสาหกรรมใหมและความตองการของประเทศ (Thailand 4.0, 

กลุมอุตสาหกรรม S-curve, SDGs และ BCG) ธุรกิจและการเปนผูประกอบการธุรกิจอาหารในสังคมยุคดจิทัิล 

การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารดวยแนวคิดอาหารแหงอนาคตตามบริบทของสังคม เพื่อสราง

มูลคาเพิ่มวัตถุดิบตามบริบทเชิงพื้นที่อยางยั่งยืน โดยการคำนึงถึงคุณภาพ ความปลอดภัยของผูบริโภค และ

ผลกระทบตอสิ่งแวดลอม ไดแก วิชาการวางแผนธุรกิจอาหารสูการเปนผูประกอบการ  วิชาระบบอัตโนมัติใน

อุตสาหกรรมอาหาร วิชาอาหารแหงอนาคต (Future food) และวิชาการผลิตสื่อดิจิทัลสำหรับธุรกิจอาหาร 

รายวิชาเรียนในหลักสูตรสวนใหญเนนรายวิชาปฏิบัติมากกวารายวิชาเรียนทฤษฎี ลดเวลาเรียนของหลักสูตรใน

มหาวิทยาลัยและเพิ่มเวลารูในสถานประกอบการเพื่อการเรียนรูผานการปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการ

เครือขายความรวมมือทั้งภาคเอกชนและภาคอุตสาหกรรม มีรายวิชาท่ีรองรับการจัดการศึกษาในระบบคลัง

เครดิต (Credit bank) เพื ่อการเรียนรู ตลอดชีวิตและทุกชวงวัย มุ งเนนพัฒนาและผลิตบัณฑิตที่มีความ

เชี ่ยวชาญเฉพาะทาง มีสมรรถนะทางวิชาชีพด านอาหารและมีค ุณลักษณะที ่พ ึงประสงค (Desired 

characteristics) สอดคลองกับความตองการของผูใชบัณฑิตและตลาดแรงงานทั้งในสถานการณปจจุบันและ

อนาคต 

 

2.2.3 วัตถุประสงคและผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร 
2.2.3.1 วัตถุประสงคของหลักสูตร 

         1) เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรูความเขาใจทางทฤษฎีและภาคปฏิบัติทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร ติดตามความกาวหนาทางวิชาการและประยุกตใชเพื่อการพัฒนาตอยอดสำหรับการ

ประกอบอาชีพในอุตสาหกรรมอาหารหรือสรางงานดวยตนเองบนพื้นฐานของสังคมพหุวัฒนธรรมและพลวัต 

โดยสามารถแกไขปญหาไดอยางเปนระบบ 
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 2) เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีทักษะวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร สามารถ

แสวงหาความรูอยางตอเนื่องและการเรียนรูตลอดชีวิตโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัย คิดวิเคราะห 

สังเคราะห และสื่อสารขอมูลไดอยางเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 

 3) เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จิตสำนึก รับผิดชอบตอหนาท่ี ตอตนเอง ตอสังคม และสิ่งแวดลอม 

 4) เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีสามารถสื่อสารและปรับตัวในการทำงานรวมกับผูอ่ืนท้ังในฐานะผูนำ

และผูรวมงาน พัฒนาตนเองและวิชาชีพไดอยางตอเนื่อง มีสมรรถนะการเปนผูประกอบการธุรกิจอาหารและ

อุตสาหกรรมอาหารดวยการทำงานเชิงสรางสรรคเพื่อนำไปสูการพัฒนาทองถิ่นและสังคมดิจิทัล โดยใชองค

ความรูและเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมกับสถานการณปจจุบันและอนาคตได 

 5) เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีสรรถนะทางวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร สามารถ

ประกอบอาชีพและปฏิบัติงานเปนท่ียอมรับของสถานประกอบการดานอุตสาหกรรมอาหารได 

 
2.2.3.2 ผลลัพธการเร ียนรู ของหลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั ่วไป (General Education 

Program Learning Outcomes: GELOs) 

1) GELO-1: สามารถใชทักษะดานภาษาและทักษะการสื่อสาร ในการเรียนรูไดอยางมี

ประสิทธิภาพ  

GELO-1.1: สามารถสื่อสารภาษาอังกฤษหรือภาษาที่ 3 ไดทั้งในชีวิตประจำวันและใน

การประกอบอาชีพ   

GELO-1.2: สามารถสื่อสารภาษาไทยไดท้ังในชีวิตประจำวันและในการประกอบอาชีพ 

2) GELO-2: สามารถใชเทคโนโลยีดิจิทัล เพ่ือการเรียนรู รูเทาทันการเปลี่ยนแปลง และมี

ความยืดหยุนตอการดำรงชีวิตในสังคมทุกระดับ 

GELO-2.1: มีความรู ความเขาใจเก่ียวกับเทคโนโลยีดิจิทัล และประยุกตใชความรูเพ่ือ

การดำรงชีวิตในศตวรรษท่ี 21 

GELO-2.2: แสดงออกถึงการเปนผูมีความยืดหยุนในการดำรงชีวิตทามกลางสังคมพหุ

วัฒนธรรม เคารพในความแตกตางของธรรมชาติความเปนมนุษย และวิถีชีวิต 

GELO-2.3: สามารถเชื่อมโยงความรูในศาสตรที่หลากหลาย เพื่อคุณภาพชีวิตของ

ตนเองครอบครัว ชุมชน และสังคม 

3) GELO-3: สามารถใชทักษะการคิด เพ่ือสรางสรรคนวัตกรรม 

GELO-3.1: สามารถประยุกตใชหลักการคิด การแสวงหาความรูเพื่อการแกไขและหา

คำตอบใหไดขอสรุปของปญหาท่ีมีนัยสำคัญ หรือสรางสรรคผลงานทางความคิด 

GELO-3.2: มีทักษะการคิดนอกกรอบ คิดอยางสรางสรรคและสามารถประยุกตใช

เทคโนโลยีท่ีทันสมัยเพ่ือตอยอดใหเกิดนวัตกรรม 
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4) GELO-4: มีคุณลักษณะความเปนผูประกอบการที่สัมพันธกับการประกอบอาชีพในยุค

ดิจิทัล 

GELO-4.1: มีคุณลักษณะความเปนผูประกอบการในยุคดิจิทัล และสามารถทำงาน

รวมกับผูอ่ืนเปนทีมไดอยางมีประสิทธิภาพ 

GELO-4.2: สามารถวางแผนธุรกิจไดอยางเหมาะสมกับการประกอบอาชีพท่ีตองมีการ

ลงทุนในยุคดิจิทัล 

5) GELO-5: มีคุณลักษณะของผูมีคุณธรรม จริยธรรมอันดีงาม และมีคุณลักษณะของการ

เปนพลเมืองท่ีมีคุณภาพ 

GELO-5.1: สามารถเรียนรู แนวทางในการดำเนินชีวิตบนพื้นฐานของพระบรมรา

โชบายดานการศึกษา ไดแก ทัศนคติที่ถูกตองตอบานเมือง พื้นฐานชีวิตที่มั่นคง-มีคุณธรรม มีงานทำ-มีอาชีพ 

เปนพลเมืองท่ีดี  

GELO-5.2: ตระหนักและสำนึกในความเปนไทยเพ่ือใหเขาใจและเห็นคุณคาของตนเอง 

ผูอ่ืน สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 

6) GELO-6: มีคุณลักษณะของผูมีจิตสำนึกและรวมสืบสาน “ศาสตรแหงพระราชา” 

GELO-6.1: มีความรู ความเขาใจเก่ียวกับศาสตรพระราชาเพ่ือการพัฒนาอยางยั่งยืน 

GELO-6.2: สามารถเลือกแนวทางตามศาสตรพระราชาไปใชในการสรางคุณคาใหเกิด

กับท้ังตนเอง สังคม และประเทศชาติ 

 
2.2.3.3 ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) 

PLO 1: แสดงออกถึงการเปนผูมีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร ความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม สามารถทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการแสวงหาความรูและการเรียนรูดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพ่ือพัฒนาตนเองและอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 3: นำเสนอขอมูลเช ิงว ิชาการดวยการใช ภาษาไทยและภาษาอังกฤษด าน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไดอยางถูกตองและตรงประเด็น 

PLO 4: สามารถใชองคความรูทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารสำหรับการ

ประกอบอาชีพ ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล  

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารดวยแนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื่อเพ่ิม

มูลคาวัตถุดิบตามบริบทเชิงพ้ืนท่ี 
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2.2.3 ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรูเม่ือส้ินปการศึกษา (YLOs)  

ช้ันปท่ี ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรูเม่ือส้ินปการศึกษา หมายเหตุ 

ช้ันปท่ี 1 อธิบายความรูพื ้นฐานทางวิทยาศาสตรเพื่อการเรียนรูและพัฒนา

สมรรถนะทางวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มี

ทักษะการแปรรูปเบื้องตนในการผลิตอาหารโดยคำนึงถึงคุณภาพ 

ความปลอดภัย กฎหมายและขอบังคับที ่เกี ่ยวของ มีทักษะการ

วิเคราะหเชิงตัวเลขและสถิติโดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอร 

 

ช้ันปท่ี 2 อธิบายความสำคัญของจุลินทรีย สมบัติเชิงหนาที่ขององคประกอบ

ในอาหาร เทคโนโลยีการแปรรูปและระบบอัตโนมัติตาง ๆ และ

สามารถประยุกตใชเพื่อใหไดผลิตภัณฑอาหารเปนที่ยอมรับของ

ผูบริโภคและมีการควบคุมคุณภาพใหเปนไปตามมาตรฐาน 

 

ช้ันปท่ี 3 ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารดวยแนวคิดอาหารแหงอนาคต

ดวยทักษะการแปรรูปอาหาร การวิเคราะหและตรวจสอบคุณภาพ 

เพื่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตามบริบทเชิงพื้นที่ เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม 

อธิบายการบริหารโรงงานและการแกปญหา 

 

ช้ันปท่ี 4 อธิบายและประเมินการเปนผูประกอบการดานอาหารในสังคมดิจิทัล 

ประยุกตใชกระบวนการวิจัยเพื่อสรางสรรคผลิตภัณฑอาหารดวย

ทักษะการแสวงหาความรูอยางตอเนื่อง ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรม

อาหารและธุรกิจอาหารได โดยคำนึงถึงจรรยาบรรณวิชาชีพ 

 

หมายเหตุ ตารางแสดงความสอดคลองของผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) กับจำแนกตาม

รายวิชาเฉพาะตามลำดับชั้นป (YLOs) (ภาคผนวก ง)  
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3. โครงสรางของหลกัสูตร รายวิชาและหนวยกิต 

 

3.1 โครงสรางหลักสูตร 

3.1.1 จำนวนหนวยกิต รวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 120 หนวยกิต 

3.1.2 โครงสรางหลักสูตร ไมนอยกวา 120 หนวยกิต 

 ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 24 หนวยกิต 

 1. กลุมวิชาพัฒนาทักษะการเรียนรู ไมนอยกวา 12 หนวยกิต 

  1) ทักษะภาษาและการสื่อสาร ไมนอยกวา 9 หนวยกิต 

  2) ทักษะการเรียนรูสื่อและการปรับตัวในยุคโลกาภิวัตน ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

 2. กลุมวิชาพัฒนาทักษะการคิดและการสรางสรรคนวัตกรรม ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

  1) ทักษะการคิดเพ่ือสรางสรรคนวัตกรรม ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

  2) ทักษะการเปนผูประกอบการ ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

 3. กลุมวิชาพัฒนาจริยธรรมและทักษะการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

  1) จริยธรรมและการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

  2) รอยเรื่องเมืองเพชร ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

 ข. หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา 90 หนวยกิต 

 1. กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

 2. กลุมวิชาชีพบังคับ ไมนอยกวา 65 หนวยกิต 

 3. กลุมวิชาชีพเลือก ไมนอยกวา 12 หนวยกิต 

 4. กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ ไมนอยกวา 7 หนวยกิต 

 ค. หมวดวิชาเลือกเสรี  6 หนวยกิต 

 

3.1.3 รายวิชา 

ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป    

1. กลุมวิชาพัฒนาทักษะการเรียนรู เรียนไมนอยกวา 12 หนวยกิต 

1) ทักษะภาษาและการส่ือสาร   เรียนไมนอยกวา 9 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

1550100 ภาษาอังกฤษระดับ A2 

(English level A2) 

non-credit บังคับเรียน 

1550101 ภาษาอังกฤษระดับ B1 

(English level B1) 

 

3 (1-2-6) บังคับเรียน 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

1550102 ภาษาอังกฤษระดับ B1+ 

(English level B1+) 

3 (1-2-6) บังคับเรียน 

1550103 แรงบันดาลใจในการเรียนภาษาอังกฤษ 

(Inspiration in Learning English) 

3 (1-2-6)  

1550104 ภาษาอังกฤษในวิถีชีวิต 

(English lifestyle) 

3 (1-2-6)  

1550105 ภาษาอังกฤษสำหรับโซเชียลมีเดีย 

(English for Social Media) 

3 (1-2-6)  

1540101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารเชิงบูรณาการ 

(Thai Language for Integrated Communication) 

3 (1-2-6) บังคับเรียน 

1540102 สงสารสรางสรรคเพ่ือการพัฒนา 

(Send Creative Messages for Development) 

3 (1-2-6)  

1570101 สนุกกับภาษาจีน  

(Chinese is Fun) 

3 (1-2-6)  

1590101 สนุกกับภาษาญี่ปุน 

(Japanese is Fun) 

3 (1-2-6)  

1620101 สนุกกับภาษาเกาหลี 

(Korean is Fun) 

3 (1-2-6)  

    

2) ทักษะการเรียนรูส่ือและการปรับตัวในยุคโลกาภิวัตน เรียนไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

7000101 ดิจิ-เทค 
(Digital & Technology) 

3 (1-2-6) บังคับเรียน 

1000101 ความสุขในศตวรรษท่ี 21 
(Happiness in the 21st Century) 

3 (1-2-6)  

2000101 ชีวิตยืดหยุนได 
(Resilient life) 

3 (1-2-6)  

2500101 ศิลปะการอยูรวมกับผูอ่ืน 

(The Art of Living with Others) 

3 (1-2-6)  
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2. กลุมวิชาพัฒนาทักษะการคิดและการสรางสรรคนวัตกรรม เรียนไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

1) ทักษะการคิดเพ่ือสรางสรรคนวัตกรรม เรียนไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

1000102 ทาทายความคิด 

(Growth Mindset) 

3 (1-2-6)  

4020101 วิทยาศาสตรกับภูมิปญญาไทย 

(Science of Thai Wisdom) 

3 (1-2-6)  

5000101 นวัตกรรมการเกษตรเพ่ือคุณภาพชีวิต 

(Agricultural Innovation for Quality of Life) 

3 (1-2-6)  

6000101 ความคิดสรางสรรคเพ่ือการพัฒนานวัตกรรม 

(Creativity for Innovation Development) 

3 (1-2-6)  

4040101 คณิตศาสตรเพ่ือการแกปญหาและการตัดสินใจ 3 (1-2-6)  

 (Mathematics for Problem Solving and Decision Making)   

4090101 การทำอาหารไทยและอาหารนานาชาต ิ

(Thai cooking and International cooking) 

3 (1-2-6)  

    

2) ทักษะการเปนผูประกอบการ เรียนไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

3560101 ผูประกอบการดิจิทัล 

(Digital Entrepreneurship) 

3 (1-2-6)  

3560102 ศาสตรแหงการเปนผูประกอบการ 

(Principles of Entrepreneurship) 

3 (1-2-6)  

3540101 การตลาดสำหรับผูประกอบการรุนใหม 

(Marketing for Modern Entrepreneur) 

3 (1-2-6)  

3560103 เศรษฐศาสตรกับการเปนผูประกอบการ 

(Economics and Entrepreneurship) 

3 (1-2-6)  

 

3010101 การสื่อสารทางธุรกิจดิจิทัล 

(Digital Business Communication) 

3 (1-2-6)  

3010102 การสรางแบรนดและการสื ่อสารแบรนดเชิงกลยุทธ

(Branding and Strategic Brand Communications) 

 

 

 

3 (1-2-6)  
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3. กลุมวิชาพัฒนาจริยธรรม 

และทักษะการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง 

เรียนไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

1) จริยธรรมและการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง เรียนไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

2560101 การเมืองและกฎหมายในชีวิตยุคดิจิทัล 

(Politics and Law in Digital Life) 

3 (1-2-6)  

4010101 วิทยาศาสตรเพ่ือการพัฒนาท่ียั่งยืน 

(Science for Sustainable Development) 

3 (1-2-6)  

4010102 สิ่งแวดลอมและการปรับตัวภายใตวิกฤตภูมิอากาศ  

(Environment and Climate Crisis Adaptation) 

3 (1-2-6)  

 

0988101 สุขภาพเพ่ือชีวิตในยุคดิจิทัล 

(Health for Life in the Digital Age) 

3 (1-2-6)  

1090101 กิจกรรมทางกายเพ่ือชีวิตวิถีแนวใหมท่ียั่งยืน 

(Physical Activities for Sustainable New Normal) 

3 (1-2-6)  

    

2) รอยเรื่องเมืองเพชร เรียนไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

2500102 รักษเมืองพริบพรี 

(Conservation of Phetchaburi) 

3 (1-2-6)  

2500103 ชุมชนของพอ 

(The King’s Community) 

3 (1-2-6)  

2530101 พัฒนาทองถ่ินอยางยั่งยืน 

(Community Development) 

3 (1-2-6)  

 

ข. หมวดวิชาเฉพาะ    

1. กลุมวิชาแกน เรียนไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

4021105 เคมีพ้ืนฐาน 

(Fundamental of Chemistry) 

3 (2-2-5)  

4032201 จุลชีววิทยา 

(Microbiology) 

3 (2-2-5)  
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2. กลุมวิชาชีพบังคับ เรียนไมนอยกวา 65 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

5071702 การวางแผนธุรกิจอาหารสูการเปนผูประกอบการ 

(Food Business Planning for Entrepreneurs) 

3 (2-2-5)  

5072703 ระบบอัตโนมัติในอุสาหกรรมอาหาร 

(Automation System for Food Industry) 

3 (2-2-5)  

5072101      อาหารและโภชนาการ 

(Food and Nutrition) 

3 (3-0-6) 

 

 

5072301      วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน 

(Introduction to Food Science and 

Technology) 

3 (2-2-5)  

5072302      การแปรรูปอาหาร 1 

(Food Processing 1) 

3 (2-2-5)  

5072701 ภาษาอังกฤษสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 

(English for Food Science and Technology) 

3 (2-2-5)  

5072901 สถิติสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

(Statistics for Food Science and Technology) 

3 (2-2-5)  

5073102      เคมีอาหาร 

(Food Chemistry) 

3 (2-2-5)  

5073103      หลักการวิเคราะหอาหาร 

(Principles of Food Analysis) 

2 (2-0-4)  

 

5073104 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 1 

(Food Analysis Laboratory 1) 

   1 (0-3-0)    

5073105 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 2 

(Food Analysis Laboratory 2) 

   1 (0-3-0)    

5073106 อาหารแหงอนาคต 

(Future Foods) 

3 (2-2-5)  

5073201      จุลชีววิทยาทางอาหาร 

(Food Microbiology) 

3 (2-2-5)  

5073303      การแปรรูปอาหาร 2 

(Food Processing 2) 

3 (2-2-5)  
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รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

5073304  การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส 

(Sensory Evaluation of Food)  

3 (2-2-5)  

5073307   การวางแผนและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร 

(Planning and Management of Food Plant) 

3 (3-0-6)  

5073401      พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร 

(Fundamental in Food Engineering) 

3 (2-2-5)  

5073402      ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหาร 

(Unit Operation for Food Engineering) 

3 (2-2-5)  

5073501 กฎหมายและสุขาภิบาลอาหาร 

(Food Laws and Food Sanitation) 

3 (3-0-6)  

5073902 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

(Seminar in Food Science and Technology) 

1 (0-3-6) 

 

 

5074305 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

(Food Product Development) 

3 (2-2-5)  

5074502  การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 

(Food Quality Control and Assurance) 

3 (3-0-6)  

5074704 การผลิตสื่อดิจิทัลสำหรับธุรกิจอาหาร 

(Production of Digital Medias for Food 

Business) 

3 (2-2-5)  

5074903      ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

(Special Problems in Food Science and 

Technology) 

3 (0-6-4)  

 

3. กลุมวิชาชีพเลือก เรียนไมนอยกวา 12 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

5073601 เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม  

(Fruit and Vegetable Processing Technology) 

3 (2-2-5)  

5073602 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 

(Fishery Product Technology) 

3 (2-2-5)  

5074306     การบรรจุภัณฑอาหาร 3 (2-2-5)  
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(Food Packaging) 

    

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

5074603 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 

(Dairy Product Technology) 

3 (2-2-5)  

5074604   เทคโนโลยีขนมอบ   

(Bakery Technology) 

3 (2-2-5)  

5074605 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ 

(Meat and Meat Product Technology) 

3 (2-2-5)  

 

4. กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ เรียนไมนอยกวา 7 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

5073801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  

(Pre-field Experience in Food Science and 

Technology) 

1 (90) 

 

 

5074802 การฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  

(Field Experience in Food Science and 

Technology)        

6 (540)  

 

ค. หมวดวิชาเลือกเสรี เรียนไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

   ใหเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี โดยไมซ้ำกับรายวิชาที่เคยเรียน

มาแลว และตองไมเปนรายวิชาท่ีกำหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตรวมในเกณฑการสำเร็จหลักสูตร 

 

3.2 ระบบการจัดการศึกษา 

ระบบการจัดการศึกษาระบบทวิภาค โดย 1 ปการศึกษาแบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ 1  

ภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห 

 

3.3 การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน  

 ไมมี 
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3.4 ระยะเวลาการดำเนินการหลักสูตร 

     ภาคการศึกษาท่ี 1 เริ่มเปดสอนในเดือนกรกฎาคม  – เดือนพฤศจิกายน 

     ภาคการศึกษาท่ี 2 เริ่มเปดสอนในเดือนธันวาคม  – เดือนมีนาคม 

     ภาคฤดูรอน เริ่มเปดสอนในเดือนเมษายน – เดือนมิถุนายน (ถามี) 

 

3.5 คุณสมบัติของผูเขาศึกษา  

3.5.1 คุณสมบัติของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

             เปนผูสำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทาจากสถาบันการศึกษาท่ีกระทรวง

การศึกษา วิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม หรือสภามหาวิทยาลัยรับรอง และ/หรือเปนไปตามขอบังคับวา 

ดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี พ.ศ. 2565 (หมวด 2) 

3.5.2 ตองไมเปนผูมีความประพฤติเสียหายรายแรง 

3.5.3 ตองไมเปนคนวิกลจริตและไมเปนโรคติดตอรายแรงหรือโรคอ่ืนท่ีสังคมรังเกียจ 

 

3.6 การลงทะเบียนเรียนและการเทียบโอนผลการศึกษา 

      นักศึกษาภาคปกติ ลงทะเบียนไดไมเกิน 22 หนวยกิต ในแตละภาคการศึกษาปกติ และลงทะเบียนได 

ไมเกิน 9 หนวยกิต สำหรับการศึกษาภาคฤดูรอน หากตองลงทะเบียนเรียนนอกเหนือจากนี้ ใหเปนไปตาม

ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี วาดวย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 หมวด 4 และการ

เทียบโอนหนวยกิตและผลการศึกษา ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี วาดวย การจัดการ

ศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 หมวด 10 

 

3.7 การวัดผลและการสำเร็จการศึกษา 

     การวัดและประเมินผล ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี วาดวย การจัดการศึกษาระดับ

ปริญญาตรี พ.ศ. 2565 หมวด 9 และการสำเร็จการศึกษา ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

วาดวย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 หมวด 13 
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3.8 แผนการรับนักศึกษา ระบุจำนวนนักศึกษาแตละปการศึกษา 

รายละเอียด 2568 2569 2570 2571 2572 

ชั้นปท่ี 1 45 45 45 45 45 

ชั้นปท่ี 2 - 45 45 45 45 

ชั้นปท่ี 3 - - 45 45 45 

ชั้นปท่ี 4    45 45 

รวม 45 90 135 180 180 

คาดวาจะสำเร็จการศึกษา  - -  45 45 

 

3.9 รูปแบบการจัดการศึกษา 

  ชั้นเรียน 100% 

  ออนไลน 100% 

  แบบ Blended learning 

 แบบ คลังหนวยกิต 

 แบบ Workshop หรือแบบอ่ืนๆ ระบุ…………………………………...............................……………………. 
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3.10 งบประมาณหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

หมวดเงิน 
ปงบประมาณ 

2568 2569 2570 2571 2572 

ก. งบดำเนินการ      

เงินเดือน  
(คาจางอาจารยทุกคนในสาขาท้ังป 
เชน 35000 บาท x 5 คน x 12 
เดือน) 

3,144,000 3,222,600 3,303,165 3,385,744 3,470,387 

คาตอบแทน 
(วิทยากร/อาจารยพิเศษ ท้ังป) 

- - - - - 

คาใชสอย 4,000 4,250 4,500 4,750 5,000 

คาวัสด ุ 10,000 12,000 14,000 16,000 18,000 

รายจายอ่ืน ๆ - - - - - 

รวม (ก) 3,158,600 3,238,850 3,321,665 3,406,494 3,493,387 

ข. งบลงทุน      

คาครุภัณฑ - - - - - 

คาท่ีดิน - - - - - 

คาสิ่งกอสราง - - - - - 

รวม (ข) - - - - - 

รวม (ก) + (ข) 3,158,600 3,238,850 3,321,665 3,406,494 3,493,387 

จำนวนนักศึกษา  45 90 135 180 180 

คาใชจายตอหัวท่ีใชในการผลิต
นักศึกษาตามหลักสูตรนี้ (คาใชจายเฉลี่ยตอหัวนักศึกษา จำนวน  22,158.66 บาท/คน) 

 

คาธรรมเนียมการศึกษา 24,000 บาท/คน/ป 
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3.11 แผนการศึกษา 

ป 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวย

ตนเอง 

 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 

1550100 ภาษาอังกฤษระดับ A2  
Non-

Credit 
1 2 6 

----------- กลุมวิชาศึกษาท่ัวไป 3 1 2 6 

----------- กลุมวิชาศึกษาท่ัวไป 3 1 2 6 

----------- กลุมวิชาศึกษาท่ัวไป 3 1 2 6 

หมวดวิชาเฉพาะ 

(วิชาแกน) 
4021105 เคมีพ้ืนฐาน 3 2 2 5 

หมวดวิชาเฉพาะ 

(วิชาชีพบังคับ) 
5072301 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารเบื้องตน 
3 2 2 5 

  รวม 15 8 12 34 

ช่ัวโมงเรียน/สัปดาห ไมนอยกวา 20 

 

ป 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวย

ตนเอง 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
1550101 ภาษาอังกฤษระดับ B1 3 1 2 6 

----------- กลุมวิชาศึกษาท่ัวไป 3 1 2 6 

หมวดวิชาเฉพาะ 

(วิชาแกน) 
4032201 จุลชีววิทยา 3 2 2 5 

หมวดวิชาเฉพาะ 

(วิชาชีพบังคับ) 

5072302 การแปรรูปอาหาร 1 3 2 2 5 

5072901 
สถิติสำหรับวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 
3 2 2 5 

5073501 กฎหมายและสุขาภิบาลอาหาร 3 3 0 6 

  รวม 18 11 10 33 

ช่ัวโมงเรียน/สัปดาห ไมนอยกวา 21 
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ป 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวย

ตนเอง 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 1540101 
ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารเชิง

บูรณาการ  
3 1 2 6 

หมวดวิชาเฉพาะ 

(วิชาชีพบังคับ) 

5072101 อาหารและโภชนาการ 3 3 0 6 

5072701 

ภาษาอังกฤษสำหรับ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร 

3 2 2 5 

5072703 
ระบบอัตโนมัติใน

อุสาหกรรมอาหาร 
3 2 2 5 

5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3 2 2 5 

5073303 การแปรรูปอาหาร 2 3 2 2 5 

  รวม 18 12 10 32 

ช่ัวโมงเรียน/สัปดาห ไมนอยกวา 22 

 

ป 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวย

ตนเอง 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
1550102 ภาษาอังกฤษระดับ B1+ 3 1 2 6 

7000101 ดิจ-ิเทค  3 1 2 6 

หมวดวิชาเฉพาะ 

(วิชาชีพบังคับ) 

5073102 เคมีอาหาร 3 2 2 5 

5073304 
การประเมินคุณภาพอาหาร

โดยประสาทสัมผัส 
3 2 2 5 

5073401 พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร 3 2 2 5 

5074502 
การควบคุมและการประกัน

คุณภาพอาหาร 
3 3 0 6 

  รวม 18 11 10 33 

                   ช่ัวโมงเรียน/สัปดาห ไมนอยกวา 21 
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ป 3 ภาคการศึกษาท่ี 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวย

ตนเอง 

หมวดวิชาเฉพาะ 

(วิชาชีพบังคับ) 

5073103 หลักการวิเคราะหอาหาร 2 2 0 4 

5073104 ปฏิบัตกิารวิเคราะหอาหาร 1 1 0 3 0 

5073402 
ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทาง

วิศวกรรมอาหาร 
3 2 2 5 

5074305 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3 2 2 5 

5073307 
การวางแผนและการจัดการ

โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
3 2 2 5 

หมวดวิชาเลือกเสรี 
----------- วิชาเลือกเสร ี 3 2 2 5 

----------- วิชาเลือกเสร ี 3 2 2 5 

  รวม 18 13 11 30 

ช่ัวโมงเรียน/สัปดาห ไมนอยกวา 24 

 

ป 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวย

ตนเอง 

หมวดวิชาเฉพาะ 

(วิชาชีพบังคับ) 

5073105 ปฏิบัตกิารวิเคราะหอาหาร 2 1 0 3 0 

5073106 อาหารแหงอนาคต 3 2 2 5 

5073902 
สัมมนาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 
1 0 3 6 

หมวดวิชาเฉพาะ 

(วิชาชีพเลือก) 

----------- กลุมวิชาชีพเลือก 3 2 2 5 

----------- กลุมวิชาชีพเลือก 3 2 2 5 

----------- กลุมวิชาชีพเลือก 3 2 2 5 

----------- กลุมวิชาชีพเลือก 3 2 2 5 

  รวม 17 10 16 31 

ช่ัวโมงเรียน/สัปดาห ไมนอยกวา 26 
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ป 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวย

ตนเอง 

หมวดวิชาเฉพาะ 

(วิชาชีพบังคับ) 

5071702 
การวางแผนธุรกิจอาหารสูการ

เปนผูประกอบการ 
3 2 2 5 

5074704 
การผลิตสื่อดิจิทัลสำหรับ

ธุรกิจอาหาร 
3 2 2 5 

5074903 
ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  
3 0 6 4 

หมวดวิชาเฉพาะ 

(กลุมวิชาฝก

ประสบการณวิชาชีพ) 

5073801 

เ ต ร ี ยมฝ  กประสบ กา ร ณ

วิชาชีพดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

1 0 90 0 

 
 

รวม 10 4 10 

(90) 

14 

ช่ัวโมงเรียน/สัปดาห ไมนอยกวา 14 (90) 

 

ป 4 ภาคการศึกษาท่ี 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวย

ตนเอง 

หมวดวิชาเฉพาะ 

(กลุมวิชาฝก

ประสบการณวิชาชีพ) 

5074802 

การฝกประสบการณวิชาชีพ

ดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  

6 0 540 0 

  รวม 6 0 540 0 

ช่ัวโมงเรียน/สัปดาห ไมนอยกวา 0 (540) 
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3.12 คำอธิบายรายวิชาในแตละหมวด 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

1. กลุมวิชาพัฒนาทักษะการเรียนรู 

1) ทักษะภาษาและการส่ือสาร 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

1550100 ภาษาอังกฤษระดบั A2  

(English level A2) 
(non-credit) 

 ความรูดานคำศัพท สำนวน วลี และโครงสรางประโยคภาษาอังกฤษ

ตามกรอบเนื ้อหาเกณฑมาตรฐานภาษาอังกฤษ CEFR ระดับ A2 

สำหร ับการส ื ่อสารและสนทนาโต ตอบในช ีว ิตประจำว ันและ

สถานการณท่ัวไปท่ีคุนเคย 

 

 Knowledge of English vocabulary, idioms, phrases, and 

structures that are in accordance with the standard criteria 

of the Common European Framework (CEFR) at the A2 level 

for daily communication and familiar general situations 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถประมวลคำศัพทเพื่อสรางสำนวน วลี และประโยค

ตามหลักไวยากรณภาษาอังกฤษในระดับ A2 ตามเกณฑ 

CEFR (R, U) 

CLO-2: สามารถสื่อสารและสนทนาโตตอบตามบริบทของสถานการณ

ทั่วไปที่จำเปนในชีวิตประจำวันดวยทักษะภาษาอังกฤษใน

ระดับ A2 ตามเกณฑ CEFR (U, Ap) 

 

 

1550101 ภาษาอังกฤษระดบั B1 

(English level B1) 

3 (1-2-6) 

 ความรู ด านคำศัพท สำนวน วลี โครงสรางประโยคการวิเคราะห

ขอความ และการอานจับใจความภาษาอังกฤษตามกรอบเนื้อหาเกณฑ

มาตรฐานภาษาอังกฤษ CEFR ระดับ B1 เพ่ือประยุกตใชกับการสื่อสาร

ในชีวิตประจำวันและการประกอบอาชีพ 

 

 Vocabulary knowledge, idioms, phrases, sentence structure, 

text analysis, and reading comprehension in English 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

according to the Common European Framework of 

Reference for Languages ( CEFR)  at the B1 level which can 

be applied to daily life and careers. 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถประยุกตใชความรูดานการประมวลคำศัพท เพ่ือสราง

สำนวน วลี และโครงสรางประโยคที่มีความซับซอนในระดับ 

B1 ตามเกณฑ CEFR (Ap) 

CLO-2: สามารถอานจับใจความสำคัญ จากเนื ้อหาที ่เกี ่ยวของกับ

บริบทในชีวิตประจำวันและบริบทการประกอบอาชีพโดย

ระดับความซับซอนของภาษาอยู ในระดับ B1 ตามเกณฑ 

CEFR (Ap, An) 

 

 

 

 

 

 

 

1550102 ภาษาอังกฤษระดบั B1+ 

(English level B1+) 

3 (1-2-6) 

 ความรูดานคำศัพท สำนวน วลี โครงสรางประโยค การสังเคราะห

ขอความ การสรางสรรคขอความเพื่ออธิบายหรือตอบสนองประเด็น

ตาง ๆ ในการสื ่อสารโดยใชภาษาอังกฤษตามกรอบเนื ้อหาเกณฑ

มาตรฐานภาษาอังกฤษ CEFR ระดับ B1+ สำหรับการสื ่อสารใน

ชีวิตประจำวันและการประกอบอาชีพ  

 

 Knowledge of English vocabulary, idioms, phrases, sentence 

structures, text synthesis, and text composition for 

explaining or responding to various topics in communicating 

using English according to standard criteria of the Common 

European Framework of Reference for Languages ( CEFR)  at 

the B1 level for daily communication and careers, being able 

to pass the English language standardized test at a level not 

less than B1. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถสังเคราะหขอความและสรางสรรคขอความที่มีความ

ซับซอนของการใชภาษาอังกฤษเพื ่ออธิบายความและการ
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

ตอบสนองในประเด็นการสื ่อสารประเภทตางๆดวยทักษะ

ภาษาอังกฤษในระดับ B1+ ตามเกณฑ CEFR (An, C) 

CLO-2: สามารถใชภาษาอังกฤษสื่อสารในชีวิตประจำวันและการ

ประกอบอาชีพได (Ap) 

 

1550103 แรงบันดาลใจในการเรียนภาษาอังกฤษ 

(Inspiration in Learning English) 
3 (1-2-6) 

 เรียนรูภาษาอังกฤษผานกิจกรรมสนุกสนาน เชน เกมนันทนาการ การ

แขงขัน ภาพยนตร เพลง พอดแคส เปนตน เสริมสรางทักษะการคิด

และเจตคติตอการเรียนรูภาษาที่ดีผานกิจกรรมการเรียนรูที่สนุกสนาน 

ประยุกตใชเนื้อหาภาษาอังกฤษท่ีเก่ียวของกับสถานการณท่ีคุนเคยและ

ไมคุนเคย ตามกรอบเนื้อหาเกณฑมาตรฐานภาษาอังกฤษ CEFR ระดับ 

B1 

 

 Learn English through fun activities:  games, competitions, 

movies, songs, podcasts, etc. Enhance thinking skills through 

an activity- based learning strategy.  Apply English content 

related to familiar and unfamiliar situations according to the 

Common European Framework of Reference for Languages 

(CEFR) at the B1 level. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถฟง พูด อ าน และเข ียนภาษาอังกฤษไดอย าง

คลองแคลวผานกิจกรรมการเรียนรูท่ีมีความหลากหลายโดยมี

ทักษะภาษาอังกฤษในระดับ B1 ตามเกณฑ CEFR (R, U)  

CLO-2: สามารถประยุกตใชความรูภาษาอังกฤษในการสื่อสารระหวาง

บุคคลท้ังในสถานการณท่ีคุนเคยและไมคุนเคยไดอยางถูกตอง

และคลองแคลว (Ap) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

1550104 ภาษาอังกฤษในวิถีชีวิต 

(English lifestyle) 

3 (1-2-6) 

 ศึกษาภาษาอังกฤษท่ีจำเปนตอการใชในการทำงาน การเขาสังคม การ

ทองเท่ียว การทำธุรกิจ ตลอดจนการฝกทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ

ท่ีจำเปนในชีวิตประจำวัน เชน การขอรอง การขออภัย การเสนอความ

ชวยเหลือ การจูงใจ เปนตน เพื ่อใหผ ู  เร ียนได ม ีสมรรถนะทาง

ภาษาอ ังกฤษท ี ่ ระดับ B1 ตามกรอบเน ื ้ อหาเกณฑ มาตรฐาน

ภาษาอังกฤษ CEFR 

 

 Study English for work, socializing, travel, and business; 

practicing English communicative skills related to daily life 

situations such as making requests, apologizing, offering 

help, and persuading someone; and acquiring the language 

competency equivalent to level B1 of the Common 

European Framework of Reference for Languages (CEFR). 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถฟง พูด อ าน และเข ียนภาษาอังกฤษไดอย าง

คลองแคลวผานกิจกรรมการเร ียนรู โดยใชกรณีศึกษาท่ี

สอดคลองกับการดำเน ินช ีว ิตในปจจ ุบ ัน โดยมีท ักษะ

ภาษาอังกฤษในระดับ B1 ตามเกณฑ CEFR (Re, U) 

CLO-2: สามารถประยุกตใชความรูภาษาอังกฤษในการติดตอสื่อสาร

ระหว างบ ุคคลในสถานการณจร ิงได อย างถ ูกต องและ

คลองแคลว (Ap) 

 

 

1550105 ภาษาอังกฤษสำหรับโซเชียลมีเดีย 

(English for Social Media) 

3 (1-2-6) 

 ความรู และทักษะในการใชภาษาอังกฤษสำหรับการสื ่อสารและ

นำเสนอเนื้อหาหรือประเด็นที่นาสนใจผานสื่อโซเชียลมีเดียประเภท

ต าง ๆ ได อย างสร างสรรค  เช น การประชาส ัมพ ันธ ก ิจกรรม  

การเชิญชวน ความบันเทิง การทองเท่ียว การแนะนำอาหาร เปนตน 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

 Knowledge and skills in using English for communicating and 

creatively presenting interesting content or issues, such as 

promoting activities and events, entertainment, tourism, and 

food. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถประยุกต ใช  เทคโนโลยีด ิจ ิท ัลเพื ่อการส ื ่อสาร

ภาษาอังกฤษไดอยางสรางสรรค คลองแคลว และถูกตอง 

(Ap) 

CLO-2: สามารถนำเสนอเนื้อหาที่หลากหลายและนาสนใจผานสื่อ

โซเชียลที่มีความทันสมัยและเปนประโยชนตอการพัฒนา

ตนเองและสังคม (Ap) 

 

 

1540101 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสารเชิงบูรณาการ 

(Thai Language for Integrated Communication) 

3 (1-2-6) 

 ศึกษาความรูเบื้องตนและเขาใจการใชภาษาไทย ทั้งฝกทักษะดานการ

ฟง พูด อาน เขียน ประยุกตใชสำหรับการสื่อสารในชีวิตประจำวันได

ถูกตองตามระดับภาษา เพื ่อพัฒนาตนเองใหเปนผู ท ี ่ม ีคุณธรรม 

จริยธรรม ในการใชภาษาไทย ตลอดจนบูรณาการการใชภาษาไทยให

สอดคลองกับศาสตรแขนงตาง ๆ ไดอยางมีประสิทธิภาพ  

 

 Study the basic knowledge and understanding of the use of 

the Thai language, including practicing listening, speaking, 

reading, and writing skills and applying them for 

communication in daily life correctly according to the 

language level, in order to develop oneself as a person with 

morality and ethics in using the Thai language, as well as 

integrating the use of the Thai language in accordance with 

various fields of study effectively. 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถประยุกตใชทักษะทางภาษาไทยในการสื่อสารทั้งใน

รูปแบบที่เปนทางการและกึ ่งทางการไดอยางถูกตองและ

เหมาะสม (Ap) 

CLO-2: สามารถเขียนกรอบแนวคิด ผังความคิด เขียนบันทึก และ

สามารถนำเสนองานดวยทักษะการใชภาษาไทยท่ีถูกตองและ

เหมาะสม (An) 

CLO-3: สามารถสรางสรรคชิ้นงานที่มีความหลากหลายและนาสนใจ

อันแสดงออกถึงการเปนผูไดรับการฝกฝนและพัฒนาทักษะ

ภาษาไทย (C) 

 

 

1540102 สงสารสรางสรรคเพ่ือการพัฒนา 

(Send Creative Messages for Development) 

3 (1-2-6) 

 ศึกษาหล ักการและกลว ิธ ีการพ ูด การเข ียนเพ ื ่อส งสารในสื่อ

ประชาสัมพันธ สื ่อสมัยใหมไดอยางสรางสรรค สามารถประยุกต

หล ักการไปพัฒนาการจ ัดทำส ื ่อเพื ่อเผยแพรเช ิงสร างสรรคใน

ชีวิตประจำวันไดถูกตองเหมาะสมกับบริบทการสื่อสารในยุคดิจิทัล   

 

 Study principles and strategies for speaking and writing to 

send messages in public relations media and new media and 

be able to apply the principles to develop media 

production for creative dissemination in daily life that is 

appropriate to the communication context in the digital age. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายหลักการและกลวิธีการพูดและเขียนในการ

สื่อสารได (U, Ap) 

CLO-2: สามารถสงสารสื่อประชาสัมพันธไดอยางสรางสรรค (U, Ap) 

CLO-3: สามารถประยุกตและจัดทำสื่อเพื่อเผยแพรเชิงสรางสรรคได 

(Ap) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

1570101 สนุกกับภาษาจีน 

(Chinese is Fun) 

3 (1-2-6) 

 ฝกทักษะการใชภาษาจีนเพื่อการฟง การพูด  การอาน และการเขียน

เพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจำวัน โดยใชคำศัพท สำนวน และโครงสราง

ไวยากรณไดอยางถูกตองเหมาะสม 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายโครงสรางประโยคและไวยากรณภาษาจีนข้ัน

พ้ืนฐานได (R, U) 

CLO-2: สามารถฟง พูด อานและเขียนภาษาจีนเพื่อการสื่อสารใน

ชีวิตประจำวันได (Ap) 

 

 

1590101 สนุกกับภาษาญ่ีปุน 

(Japanese is Fun) 

3 (1-2-6) 

 ฝกทักษะภาษาญี่ปุนการฟงและการพูด โดยใชคำศัพท สำนวนและรูป

ประโยคพ้ืนฐานในชวีิตประจำวัน  

 

 Practice listening and speaking skills in Japanese, focusing on 

basic vocabularies, expressions, and sentences in daily life. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายความรูพื้นฐานเกี่ยวกับคำศัพทและรูปแบบ

ประโยค พ้ืนฐานภาษาญี่ปุนในชีวิตประจำวันได (R, U) 

CLO-2 :  สามารถฟ  งและพ ูดภาษาญ ี ่ป ุ  น เพ ื ่ อการส ื ่ อสาร ใน

ชีวิตประจำวันได (Ap) 

 

 

1620101 สนุกกับภาษาเกาหลี 

(Korean is Fun) 

แชมีอิดนึน ฮันกุกอ (Jaemiissneun Hangukeo) 

3 (1-2-6) 

 ฝกปฏิบัติการใชภาษาเกาหลีเพื่อการสื่อสารเบื้องตนดวยกิจกรรมตาง 

ๆ เชน การดูหนัง การฟงเพลง การเรียนรูวัฒนธรรมเกาหลี การละเลน

และกิจกรรมนันทนาการตาง ๆ จากสื่อการเรียนรูที่เหลากหลาย ฝก

ปฏิบัติการแลกเปลี่ยนและแบงปนขอมูลสวนตัวกับผูอื่น รวมถึงการ

 



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

30 

 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

สรางสื่อเพื่อนำเสนอขอมูลที่นาสนใจผานชองทางโซเชียลมีเดียจาก

เหตุการณท่ีหลากหลาย 

 Practice using the Korean language for communication 

through movies, songs, culture and traditions, and 

recreations from various learning resources. Practice sharing 

and exchanging personal information with others, including 

creating media to present interesting content via social 

media devices from different situations. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถฟง พูด อานและเขียนภาษาเกาหลีเบื ้องตนผาน

กิจกรรม นันทนาการตางๆ ได (U, Ap) 

CLO-2: สามารถประยุกตและสรางสื่อการเรียนรูภาษาเกาหลีได (Ap) 

 

 

2) ทักษะการเรียนรูส่ือและการปรับตัวในยุคโลกาภิวัตน 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

7000101 ดิจ-ิเทค 

(Digital & Technology) 
3 (1-2-6) 

 ศึกษาและฝกปฏิบัติการใชงานคอมพิวเตอร อินเทอรเน็ต การใชงาน

เพื ่อความมั ่นคงปลอดภัย การใชโปรแกรมประมวลผลคำ การใช

โปรแกรมตารางคำนวณ การใชโปรแกรมการนำเสนองาน การใช

โปรแกรมสรางสื่อดิจิทัล การทำงานรวมกันแบบออนไลน และการใช

ดิจิทัลเพื่อความมั่นคงปลอดภัยเพื่อใหไดคุณภาพตามมาตรฐานทักษะ

ดิจิทัล รวมทั้งมีความรูและทักษะความเขาใจเกี่ยวกับโลกเสมือนจริง 

และปญญาประดิษฐ เพ่ือการการปรับตัวโลกอนาคตสำหรับการใชชีวิต

ในสังคมดิจิทัล รูเทาทันสื่อและการเปลี่ยนแปลงของสังคม มีการเรียนรู

ตลอดชีวิต มีวิจารณญาณ ตระหนักในจรรยาบรรณและผลกระทบที่มี

ตอบุคคลและสังคมรวมท้ังกฎหมายท่ีเก่ียวของ 

 

 Study and practice the use of computers, the Internet, 

security, word processors, spreadsheet programs, 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

presentation programs, digital media, online collaboration, 

and the use of digital security, which aim at achieving the 

quality of digital skills standards, including knowledge and 

skills in order to understand the virtual world and artificial 

intelligence for future world adaptation for living in a digital 

society, enhancing lifelong learning, critical thinking skills, 

and awareness of ethics and its impact on individuals and 

society, including related laws. 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถใชงานคอมพิวเตอร อินเทอรเน็ต และโปรแกรม

คอมพิวเตอรในการสรางสื่อดิจิทัลได (Ap, S) 

CLO-2: สามารถประยุกตใชโปรแกรมคอมพิวเตอรใหเหมาะสมในการ

ปองกันความมั่นคงปลอดภัยเพื่อใหไดคุณภาพตามมาตรฐาน

ทักษะดิจิทัลได (Ap, S) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชโลกเสมือนจริงและปญญาประดิษฐใน

สังคมดิจิทัลและการเรียนรูตลอดชีวิตได (Ap, S) 

 

 

1000101 ความสุขในศตวรรษท่ี 21 

(Happiness in the 21st Century) 

3 (1-2-6) 

 มีความสามารถดานการคิดและใชชีวิตอยางมีความสุขในศตวรรษท่ี 21 

โดยอาศัยหลักความคิดและการเสริมแรงทางบวกท้ังตอตนเองและผูอ่ืน 

การสรางภูมิคุมกันตอการใชชีวิตตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

การรูเทาทันสื่อ และการวิเคราะหขอมูลสารสนเทศในยุคโลกาภิวัฒน

อยางมีวิจารณญาณ ดวยการฝกปฏิบัติดานความคิดและกรณีศึกษาท่ี

เก่ียวของกับเทคนิคการสรางความสุขในศตวรรษท่ี 21 เพ่ือใหสามารถ

ปรับตัวในชีวิตประจำวันและทำงานรวมกับผูอ่ืนไดอยางมีความสุข 

 

 Thinking and living happily in the 21st century by relying on 

the principles of thinking and positive reinforcement for 

oneself and others, building immunity in living according to 

the Sufficiency Economy Philosophy, media literacy, and 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

critical analysis of information in the era of globalization with 

practical thinking, and case studies related to techniques for 

creating happiness in the 21st century in order to be able to 

adapt to daily life and work happily with others. 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถแกปญหาและสรางภูมิคุมกันตอการใชชีวิตตามหลัก

ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง (Ap)  

CLO-2: สามารถประเมินและวิเคราะหสื่อและขอมูลสารสนเทศในยุค

โลกาภิวัตนไดอยางมีวิจารณญาณ (An, E, S) 

CLO-3: สามารถวางแผนการดำเนินชีวิตประจำวันและทำงานรวมกับ

ผูอ่ืนไดอยางมีความสุข (C, At)  

CLO-4: สามารถออกแบบวิธีการในการสรางความสุขทั้งตอตนเอง 

และผู อื ่น ดวยเทคนิคการสรางความสุขในศตวรรษที่ 21  

(C, At) 

 

 

2000101 ชีวิตยืดหยุนได  

(Resilient life) 

3 (1-2-6) 

 หลักการและแนวคิดของการดำเนินชีวิตเชิงบวก มิติกาย จิต อารมณ 

สังคมในการสรางสมดุลชีวิต กระบวนการทางปญญาจากหลากหลาย

มุมมองของศาสตรเกี ่ยวกับการออกแบบการดำเนินชีวิตอยางสมดุล 

(การใหเหตุผล การเรียนรู การคิด การจำ การรับรูและการกระทำ) 

การปรับตัวและฟ นตัวกลับสู ภาวะปกติ การรู เทาทันบริบทและ

สถานการณในปจจุบัน การบริหารจัดการความเครียด เครื่องมือในการ

มองอนาคตและการวางแผนการแกปญหาในอนาคตอยางสรางสรรค 

การวิเคราะหตนเองเพ่ือกำหนดเปาหมายการดำเนินชีวิต การออกแบบ

การใชชีวิตท่ียืดหยุนได 

 

 Principles and concepts of positive lifestyles, physical, 

mental, emotional, and social dimensions for life balance, 

and cognitive processes from various perspectives of the 

science of designing a balanced life ( reasoning, learning, 

 



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

33 

 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

thinking, memory, perception, and action) , adaptation and 

resilience, the context, and the current situation literacy, 

stress management, foresight tools, and creative planning 

for future problem-solving; self-analysis for setting life goals; 

and resilient life design. 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายหลักการและแนวคิดของการดำเนินชีวิตเชิง

บวก มิติกาย จิต อารมณ สังคมในการสรางสมดุลชีวิต (R, U) 

CLO-2: สามารถแกปญหา เพื่อการดำเนินชีวิตอยางสมดุล (การให

เหตุผล การเรียนรู การคิด การจำ การรับรูและการกระทำ) 

การปรับตัวและฟนตัวกลับสูภาวะปกติ การรูเทาทันบริบท

และสถานการณในปจจุบัน (Ap, S) 

CLO-3:  สามารถเล ือกใช กระบวนการในการบร ิหารจ ัดการ

ความเครียด (Ap)  

CLO-4: สามารถแกปญหา โดยใชเครื่องมือในการมองอนาคต และ

การวางแผนการแกปญหาในอนาคตอยางสรางสรรค (Ap) 

CLO-5: สามารถวิเคราะหและประเมินตนเองเพื่อกำหนดเปาหมาย

การดำเนินชีวิต (An, E)  

CLO-6: สามารถออกแบบการใชชีวิตท่ียืดหยุนได (C, At) 

 

 

2500101 ศิลปะการอยูรวมกับผูอ่ืน  

(The Art of Living with Others) 

3 (1-2-6) 

 อธิบายความหมาย วิเคราะหความสำคัญ และความจำเปนของการอยู

รวมกับผูอื่น ธรรมเนียมปฏิบัติของการอยูรวมกันในวิถีสังคมไทยและ

วิถีสังคมโลก พัฒนาทักษะการดำรงตนในสังคมพหุวัฒนธรรม และ

สรางสรรควิธีการเพ่ือการอยูรวมกับผูอ่ืนไดในสถานการณตางๆ 

 

 Describe the meaning and analyze the importance of living 

with others, the manner of living with others in Thai and 

world society, develop skills for living in a multicultural 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

society, and create methods for living with others in 

different situations. 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1:  สามารถอธ ิบายความหมายของการอย ู  ร  วมก ับผ ู  อ่ืน  

ธรรมเนียมปฏิบัติของการอยูรวมกันในวิถีสังคมไทย และวิถี

สังคมโลก (R, U) 

CLO-2: สามารถสาธิตว ิธ ีในการดำรงตนในสังคมพหุว ัฒนธรรม  

(Ap, S) 

CLO-3: สามารถจำแนกธรรมเนียมปฏิบัติของการอยู ร วมกันใน 

วิถีสังคมไทยและวิถีสังคมโลก (An) 

CLO-4: สามารถวิพากษวิจารณธรรมเนียมปฏิบัติของการอยูรวมกัน

ในวิถีสังคมไทยและวิถีสังคมโลก (E) 

CLO-5: สามารถสรางสรรคว ิธ ีการเพื ่อการอยู ร วมกับผู อ ื ่นใน

สถานการณตาง ๆ ได เพื่อชีวิตที่ดีอยูดวยกันอยางมีความสุข 

(C, At) 

 

 

2. กลุมวิชาพัฒนาทักษะการคิดและการสรางสรรคนวัตกรรม 

1) ทักษะการคิดเพ่ือสรางสรรคนวัตกรรม  

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

1000102 ทาทายความคิด 

(Growth Mindset) 

3 (1-2-6) 

 หลักการสรางนวัตกรรมเชิงสรางสรรค หลักการสรางชิ ้นงานหรือ 

องคความรูใหมผานกระบวนการอยางเปนระบบ โดยใชหลักการคิด

อยางมีวิจารณญาณ การคิดอยางเปนระบบ การคิดอยางสรางสรรค 

การคิดวิเคราะหและแกปญหา กอใหเกิดการสรางสรรคนวัตกรรม 

เพ่ือใหเกิดความคุมคา คุมทุน และสอดคลองกับบริบทของชุมชนอยาง

ยั่งยืน ภายใตพ้ืนฐานความคิดดานจริยธรรมและความรับผิดชอบตอ

สังคม 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

 The principles of creative innovation—creating work or new 

knowledge through a systematic process using the principles 

of critical thinking, systematic thinking, thinking creatively, 

thinking analytically, and thinking to solve problems—

causing innovation to achieve worthiness, cost-

effectiveness, and consistency with the context of the 

community sustainably under the concept of ethics and 

social responsibility. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถคนควาหาความรู เพื่อการแกไขและหาคำตอบใหได

ขอสรุปของปญหาท่ีมีนัยสำคัญ (S) 

CLO-2: สามารถสรางชิ้นงาน โดยใชหลักการคิดอยางมีวิจารณญาณ 

การค ิ ดอย  า ง เป  น ระบบ  การค ิ ดอย  า งส ร  า งสรรค   

การคิดวิเคราะหและแกปญหา (Ap, C) 

CLO-3: สามารถอธิบายหลักการสรางนวัตกรรมเชิงสรางสรรค 

หลักการสรางชิ้นงาน หรือองคความรูใหมผานกระบวนการ

อยางเปนระบบ (R, U) 

CLO-4: สามารถประยุกตใชหลักการคิด ในการสรางสรรคนวัตกรรม

ทางความคิด (Ap, S) 

CLO-5: สามารถสรางนวัตกรรม โดยการประยุกตใชเทคโนโลยีท่ี

ทันสมัย (C) 

CLO-6: สามารถวิเคราะหความคุมคา คุมทุน (An)  

CLO-7: สามารถประเม ินความสอดคลองกับบร ิบทของช ุมชน  

มีจริยธรรมและความรับผิดชอบตอสังคม (At, E) 

 

 

4020101 วิทยาศาสตรกับภูมิปญญาไทย 

(Science of Thai Wisdom) 

3 (1-2-6) 

 ความหมายและความสำคัญของวิทยาศาสตรวิทยาศาสตรในภูมิปญญา

ไทยที่เกี่ยวของกับสุขภาพ ความงาม ศิลปะ วิถีชีวิต พิธีกรรม ศรัทธา

และความเชื ่อ กรณีศึกษาที ่ เกี ่ยวของกับการใชศาสตรทางด าน
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

วิทยาศาสตรในการเพิ่มมูลคาภูมิปญญาไทย คิดวิเคราะหเพื่อวางแผน 

ออกแบบ และฝกปฏิบัติการเตรียมผลิตภัณฑเพื่อการเพิ่มมูลคาภูมิ

ปญญาไทยท่ีนาสนใจ  

 The meaning and importance of science; Science in Thai 

wisdom related to health, beauty, art, way of life, rituals, 

faith and belief; Case studies related to the use of science 

in adding value to Thai wisdom; Think analytically to plan, 

design and practice product preparation to add value to 

interesting Thai wisdom. 

 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธ ิบายความหมาย และสร ุปความสำคัญของ

วิทยาศาสตรที่เกี่ยวของกับภูมิปญญาไทยดวยหลักการทาง

วิทยาศาสตรท่ีถูกตอง (R, U) 

CLO-2: สามารถวิเคราะห สังเคราะห สรุป และนำเสนอขอมูลจาก

กรณีศึกษาที่เกี่ยวของกับการนำภูมิปญญาไทยมาเพิ่มมูลคา

ดวยกระบวนการทางวิทยาศาสตร (An, E, At) 

CLO-3: สามารถวางแผน ออกแบบ และเตรียมผลิตภัณฑที่นาสนใจ

บางชนิดดวยหลักการทางวิทยาศาสตรท่ีถูกตอง (Ap, C, S) 

 

 

 

5000101 นวัตกรรมการเกษตรเพ่ือคุณภาพชีวิต 

(Agricultural Innovation for Quality of Life) 

3 (1-2-6) 

 ความสำคัญของภาคเกษตรกับการดำรงชีวิตของมนุษย สถานการณ

และผลกระทบทางการเกษตรตอสังคม นวัตกรรมเพื่อการเกษตรอยาง

ยั่งยืน หวงโซคุณคาเกษตรสีเขียว นวัตกรรมเพื่อการเกษตรสีเขียว  

การสรางโอกาสและเพิ ่มรายไดจากการเกษตร คิดวิเคราะหเพ่ือ

วางแผน ออกแบบ และฝกปฏิบัติการสรางนวัตกรรมเพื ่อพัฒนา 

งานดานการเกษตรเบื้องตน  

 

 The importance of the agricultural sector and human 

livelihood, situations and impacts of agriculture on society, 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

innovation for sustainable agriculture, the green agricultural 

value chain, and innovation for green agriculture to create 

opportunities and increase income from agriculture; think 

analytically to plan, design, and practice creating 

innovations to develop basic agricultural work. 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายความสำคัญของภาคเกษตรกับการดำรงชีวิต

ของมนุษย (R, U) 

CLO-2: สามารถวิเคราะหสถานการณและผลกระทบทางการเกษตร

ตอสังคม (An) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชนวัตกรรมเพ่ือการเกษตรอยางยั่งยืน (Ap) 

CLO-4: สามารถสรางหวงโซคุณคาเกษตรสีเขียวและนวัตกรรมเพ่ือ

การเกษตรสีเขียว ในการสรางโอกาสและเพิ ่มรายไดจาก

การเกษตร (Ap, S) 

CLO-5: สามารถวางแผน ออกแบบ และสรางนวัตกรรมเพื่อพัฒนา

งานดานการเกษตรเบื้องตน (Ap, C) 

 

 

6000101 ความคิดสรางสรรคเพ่ือการพัฒนานวัตกรรม 
(Creativity for Innovation Development) 

3 (1-2-6) 

 ศึกษาแนวคิด ทฤษฎี รูปแบบและหลักการในการพัฒนานวัตกรรม 

แนวทางของการเปนวัตกรเพ่ือเปนผูสรางสรรคในการพัฒนานวัตกรรม 

สิ่งประดิษฐ และตนแบบของแนวคิดใหม เรียนรูกรณีศึกษาจากนวัตกร

ผูพัฒนานวัตกรรมระดับทองถิ่นประเทศและระดับสากล กฎหมาย

ทรัพยสินทางปญญาเบื้องตน คิดวิเคราะหเพื่อวางแผน ออกแบบ และ

ฝกปฏิบัติการสรางนวัตกรรม 

 

 Study concepts, theories, models, and principles of 

innovation development; an innovative approach to 

becoming a creator in order to become a developer of 

innovations, inventions, and prototypes of new concepts. 

Learn case studies from innovators who have developed 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

local, national, and global innovations, as well as an 

introduction to intellectual property laws to plan, design, 

and practice creating innovations. 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายแนวคิด ทฤษฎี รูปแบบและหลักการในการ

พัฒนานวัตกรรม (R, U) 

CLO-2: สามารถนำแนวคิดจากผู พัฒนานวัตกรรมระดับทองถ่ิน

ประเทศ และระดับสากลมาประยุกตใชได (Ap, S) 

CLO-3: สามารถพัฒนาและสรางนวัตกรรม สิ่งประดิษฐ และตนแบบ

ของแนวคิดใหมไดอยางสรางสรรคและมีประโยชนตาม

กฎหมายทรัพยสินทางปญญาเบื้องตน (Ap, C, S, At) 

 

 

4040101 คณิตศาสตรเพ่ือการแกปญหาและการตัดสินใจ 

(Mathematics for Problem Solving and Decision Making) 

3 (1-2-6) 

 การคิดและกระบวนการใหเหตุผล การหาขอสรุปอยางสมเหตุสมผล

จากขอความ สัญลักษณ รูปภาพ สถานการณ หรือแบบจำลองตาง ๆ 

ตลอดจนการใชขอมูลเพื่อการตัดสินใจ การคิดวิเคราะห เปรียบเทียบ

และใช ความค ิดรวบยอดทางคณิตศาสตร ในการแก ป ญหาใน

ชีวิตประจำวัน 

 

 Thinking and reasoning processes, including making 

reasonable inferences from texts, symbols, pictures, 

situations, or models, as well as the use of information for 

decision- making, analytical thinking, comparing, and using 

mathematical concepts to solve the problems in daily life. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายความหมายและความสำคัญของการคิดและ

กระบวนการให  เหต ุผล ตลอดจนสามารถเช ื ่ อมโยง

ความสัมพันธและใหเหตุผลของสถานการณตาง ๆ จนได

ขอสรุปท่ีสมเหตุสมผล (R, U) 

 



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

39 

 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

CLO-2: สามารถวิเคราะห ส ังเคราะห สร ุป และนำเสนอขอมูล  

เพ่ือนำไปใชในการตัดสินใจไดอยางเหมาะสม (An, S) 

CLO-3: สามารถใชความรูทางคณิตศาสตรพื้นฐานในการคิดวิเคราะห 

เปรียบเทียบ และใชความคิดรวบยอดทางคณิตศาสตรในการ

แกปญหาในชีวิตประจำวันและสถานการณตาง ๆ ได (E, Ap, 

S) 

 

4090101 การทำอาหารไทยและอาหารนานาชาติ 

(Thai and International Cooking) 

3 (1-2-6) 

 เทคนิคการตัด หั ่น แตงวัตถุดิบ เพื ่อการประกอบอาหารไทยและ

อาหารนานาชาติ คุณคาทางโภชนาการของอาหารเพ่ือสุขภาพ อาหาร

ปองกันและกอใหเกิดโรค การจัดการสุขาภิบาลอาหาร การบริหาร

ตนทุนอาหาร การทำและสรางสรรคอาหารไทยและอาหารนานาชาติ

เพ่ือการประกอบอาชีพหรือหารายได 

 

 Techniques for cutting, slicing, dicing, carving, and peeling 

raw materials for Thai and international cuisines, nutritional 

value of healthy dishes, food that can prevent diseases and 

cause diseases, food preservation, food cost control; 

cooking, and creating Thai and international cuisines for 

culinary careers or extra income. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายคุณคาทางโภชนาการของอาหารเพื่อสุขภาพ 

อาหารปองกันและกอใหเกิดโรค การจัดการสุขาภิบาลอาหาร 

(R, U) 

CLO-2: สามารถตัด หั่น แตงวัตถุดิบ เพ่ือการประกอบอาหารไทยและ

อาหารนานาชาติได (S) 

CLO-3: สามารถทำและสรางสรรคอาหารไทยและอาหารนานาชาติ

เพ่ือการประกอบอาชีพหรือหารายได (C) 

CLO-4: สามารถบริหารตนทุนอาหารใหเหมาะสมกับงบประมาณและ

กำหนดราคาขายได (An) 
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2) ทักษะการเปนผูประกอบการ  

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

3560101 ผูประกอบการดิจิทัล 

(Digital Entrepreneurship) 

3 (1-2-6) 

 หลักการและคุณลักษณะของผูประกอบการ การเริ่มตนพัฒนาธุรกิจ

ออนไลน การสรางสินคาหรือบริการเพ่ือสนองความตองการของตลาด

ยุคดิจิทัล การสรางมูลคาทางธุรกิจของสินคาและบริการ การพัฒนา

เทคโนโลยีที่สนับสนุนการตลาดดิจิทัล การจัดการเนื้อหาสื่อ รวมท้ัง

วิเคราะหและสังเคราะหความรูตนแบบธุรกิจที่ประสบความสำเร็จใน

ธุรกิจออนไลนการออกแบบตัวแบบธุรกิจและประยุกตใชในการดำเนิน

ธุรกิจยุคดิจิทัลโดยอยูบนพื้นฐานของคุณธรรม จริยธรรมและความ

รับผิดชอบตอสังคม 

 

 Entrepreneurial Principles and Characteristics; Starting to 

develop an online business; Creation of products or services 

to meet the needs of the digital market; Creating business 

value of products and services; Technology development 

that supports digital marketing; Media content management 

as well as analyzing and synthesizing knowledge of 

successful business models in online business; Designing 

and applying business models to conduct business in the 

digital era based on morality, ethics, and social 

responsibility. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายแนวคิด หลักการและคุณลักษณะการเปน

ผูประกอบการได (Re, U) 

CLO-2: สามารถนำความรูดานเทคโนโลยีมาสนับสนุนธุรกิจออนไลน 

เพ่ือสนองความตองการของตลาดยุคดิจิทัล (Ap, S) 

CLO-3: สามารถออกแบบธุรกิจดิจิทัลบนพื้นฐานคุณธรรม จริยธรรม

และความรับผิดชอบตอสังคม (C, At) 

CLO-4: มีทักษะความเปนผูประกอบการท่ีทันตอการเปลี่ยนแปลงของ

ยุคดิจิทัล (S) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

3560102 ศาสตรแหงการเปนผูประกอบการ  

(Principles of Entrepreneurship) 

3 (1-2-6) 

 ความหมายและคุณลักษณะพ้ืนฐานท่ีสำคัญของผูประกอบการ แนวคิด

ของการเปนผูประกอบการ การวิเคราะหและแสวงหาโอกาสทางธุรกิจ

โดยคำนึงถึงการแขงขันในยุคเศรษฐกิจดิจิทัล การวางแผนการเริ่มตน

ธุรกิจ รูปแบบการแขงขันในตลาด ความคุมคาเชิงธุรกิจ การวิเคราะห

สภาพแวดลอมที ่มีผลกระทบตอการประกอบการ หนาที ่ทางการ

จัดการธุรกิจสำหรับผู ประกอบการ การจัดทำแผนธุรกิจเบื ้องตน

พื ้นฐานของคุณธรรม จริยธรรมและความรับผิดชอบตอสังคมและ

กฎหมายเบื้องตนท่ีจำเปนสำหรับผูประกอบการ 

 

 Definition and important fundamental characteristics of 

entrepreneurs; Concept of entrepreneurship; Analyzing and 

seeking business opportunities by taking into account the 

competition in the digital economy era; Start- up business 

planning; Marketing competition; Business value ; Analysis of 

the environment that affects the business; Business 

management duties for entrepreneurs; Preparation of an 

introductory business plan; The basics of morality, ethics 

and social responsibility and basic legal requirements for 

entrepreneurs. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายแนวคิดและคุณลักษณะที่เหมาะสมของการ

เปนผูประกอบการได (Re, U) 

CLO-2: สามารถอธิบายหนาที่ของการจัดการธุรกิจสำหรับการเปน

ผูประกอบการได (Re, U) 

CLO-3: สามารถวิเคราะหและประเมินโอกาสทางธุรกิจเพ่ือการเริ่มตน

ประกอบธุรกิจท่ีสอดคลองกับการแขงขันในเศรษฐกิจยุคดิจิทัลได (An, 

Ap) 

CLO-4: สามารถจัดทำแผนธุรกิจเบื้องตนสำหรับผูประกอบการบน

พ้ืนฐานคุณธรรม จริยธรรมและความรับผิดชอบตอสังคมได (C, S) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

3540101 การตลาดสำหรับผูประกอบการรุนใหม 

(Marketing for Modern Entrepreneur) 

3 (1-2-6) 

 บทบาท ความสำคัญและแนวคิดของการตลาดสมัยใหมสำหรับ

ผู ประกอบการ การวิเคราะหสภาพแวดลอมทางการตลาดและ

พฤติกรรมผูบริโภคยุคดิจิทัล การตลาดออนไลน การวางแผนกลยุทธ

การตลาดสมัยใหม ฝกปฏิบัติการเขียนแผนการตลาด 

The roles, importance and concepts of modern marketing 

for entrepreneurs; Analysis of marketing environment and 

consumer behavior in the digital age; Online marketing; 

Modern marketing strategy planning; Practicing writing a 

marketing plan. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายบทบาท ความสำคัญและแนวคิดการตลาด

สำหรับผูประกอบการได (R, U) 

CLO-2: นักศึกษาสามารถวิเคราะหสภาพแวดลอมทางการตลาดเพ่ือ

กำหนดกลยุทธการตลาดได (An, Ap) 

CLO-3: นักศึกษาสามารถเข ียนแผนการตลาดได  เหมาะสมกับ

สถานการณได (S, C) 

 

 

3560103 เศรษฐศาสตรกับการเปนผูประกอบการ 

(Economics and Entrepreneurship) 

3 (1-2-6) 

 ความรูและหลักการเบื้องตนทางเศรษฐศาสตรกับการประกอบธุรกิจ 

การผลิต การกระจายและการบริโภคสินคาและบริการ ลักษณะของ

ตลาดสินคาประเภทตาง ๆ เศรษฐศาสตรระดับจุลภาคและมหภาคท่ี

สัมพันธกับการเปนผูประกอบการ ตลอดจนแนวคิดเศรษฐกิจดิจิทัล 

Basic knowledge and principles of economics and business 

operations; Production, distribution and consumption of 

goods and services; Characteristics of different types of 

markets; Micro and macro economics related to 

entrepreneurship and digital economy concepts. 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายหลักการของเศรษฐศาสตร ก ับการเปน

ผูประกอบการได (R, U) 

CLO-2: สามารถวิเคราะหทางเศรษฐกิจดานการผลิต การกระจาย

และการบริโภคสินคาและบริการได (An) 

CLO-3: สามารถออกแบบการกระจายสินคาและการบริการได (C) 

CLO-4: สามารถประยุกตแนวคิดทางเศรษฐศาสตรกับการประกอบ

ธุรกิจได (Ap) 

 

 

3010101 การส่ือสารทางธุรกิจดิจิทัล   

(Digital Business Communication) 

3 (1-2-6) 

 หลักการสื่อสารทางธุรกิจดิจิทัล ความหมาย กระบวนการ ความสำคัญ 

รูปแบบของการสื่อสารทางธุรกิจ แนวโนมการสื่อสารธุรกิจที่ตรงใจ

ผู บริโภค การวิเคราะหกลุ มเปาหมาย การสรางสรรคเนื้อหา การ

เลือกใชสื่อออนไลน และรูปแบบการสื่อสารที่เหมาะสมกับธุรกิจยุค

ใหม   

Digital business communication principles; Meaning, process, 

importance, form of business communication; Trends in 

business communication that meet the needs of 

consumers; Audience Analysis; Content Creation; Choosing 

online media and communication formats suitable for 

modern business. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายแนวคิด หลักการการสื่อสารทางธุรกิจดิจิทัล 

ความหมาย กระบวนการ ความสำคัญ รูปแบบของการสื่อสารทาง

ธุรกิจ และแนวโนมการสื่อสารธุรกิจท่ีตรงใจผูบริโภคได (R, U) 

CLO-2: สามารถวิเคราะหเพื่อเลือกใชสื่อออนไลนที่เหมาะสมกับการ

ดำเนินธุรกิจดิจิทัล (An) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

CLO-3: สามารถผลิตเพ่ือประยุกตใชในการสื่อสารทางธุรกิจดิจิทัลโดย

ตระหนักถึงคุณธรรม จริยธรรมและกฎหมายสำหรับนักสื่อสารทาง

ธุรกิจดิจิทัล (An, C, S) 

   

3010102 การสรางแบรนดและการส่ือสารแบรนดเชิงกลยุทธ 

(Branding and Strategic Brand Communications)  

3 (1-2-6) 

 ศึกษาหลักการและแนวคิดของกลยุทธการสรางแบรนดและการสื่อสาร

แบรนด หลักการบริหารและการสื่อสารแบรนดเชิงกลยุทธในมิติของ

เจาของแบรนด เขาใจองคประกอบของกลยุทธการสรางแบรนด 

องคประกอบการสื่อสารแบรนด กำหนดวิสัยทัศนของแบรนด แกนแท

ของแบรนด และกำหนดตำแหนงแบรนด บุคลิกภาพแบรนด และ

สามารถวางกลยุทธ การสรางแบรนดและการสื่อสารแบรนด จาก

กรณีศึกษา 

Study the principles and concepts of branding strategy and 

brand communication; Principles of management and 

strategic brand communication in the dimension of brand 

owners; Understand the components of a branding strategy; 

Brand communication elements; Define brand vision, brand 

essence, and define brand positioning, brand personality, 

and be able to formulate branding strategy and brand 

communication from case studies. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายหลักการและแนวคิดของกลยุทธการสรางแบ

รนดและการสื่อสารแบรนด หลักการบริหารและการสื่อสารแบรนด

เชิงกลยุทธในมิติของเจาของแบรนดได (R, U) 

CLO-2: สามารถนำความรูดานการสรางแบรนดและการสื่อสารแบ

รนด ไปประยุกตใชในการสรางแบรนดและการสื่อสารแบรนดสินคา

หรือผลิตภัณฑได (Ap, An, C)  
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

CLO-3: มีวินัย มีความตรงตอเวลา รับผิดชอบตอตนเอง สังคม และ

ตระหนักถึงคุณธรรม จริยธรรมและกฎหมายที่เกี่ยวของกับการสราง

แบรนดและการสื่อสารแบรนด (At) 

 

3. กลุมวิชาพัฒนาจริยธรรมและทักษะการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง 

1) จริยธรรมและการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

2560101 การเมืองและกฎหมายในชีวิตยุคดิจิทัล 

(Politics and Law in Digital Life) 

3 (1-2-6) 

 การใชสิทธิเสรีภาพตามรัฐธรรมนูญและกฎหมายในยุคดิจิทัล การเขามี

สวนรวมทางการเมืองของประชาชน การเรียกรองสิทธิเสรีภาพของ

ประชาชนที่พึงไดรับจากรัฐ ตลอดจนการมีสวนรวมในการตรวจสอบ

การใชอำนาจทางการเมืองหรือกฎหมายของผูใชอำนาจรัฐโดยใชสื่อ

สังคมออนไลนและความรูเบื ้องตนเกี่ยวกับกฎหมายวาดวยการทำ

ธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกสกับการกอนิติสัมพันธในทางแพง และ

วิธีการตรวจสอบเบื้องตนเพื่อปองกันการทุจริตในชองทางออนไลน 

และความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการกระทำความผิดทางอาญาผานระบบ

ออนไลน และการตรวจสอบและระมัดระวังในเบื้องตนเพื่อไมใหตก

เปนผูกระทำความผิดโดยไมตั้งใจ 

 

 Using rights and freedoms according to the constitution and 

laws in the digital age, citizens participating in politics, 

demanding rights and liberties that should be deserved from 

the state, as well as participating in the consideration of the 

political or legal power of the state users by social media, 

an introduction of electronic transaction law and civil legal 

relations, basic investigation methods to prevent fraud in 

online channels, basic knowledge of criminal offenses 

online, and preliminary investigation and precaution to 

avoid being an unintentional offender. 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายสิทธิตามรัฐธรรมนูญและกฎหมายในยุคดิจิทัล

ไดอยางชัดเจน (R, U) 

CLO-2: สามารถเลือกใชกฎหมายที ่เหมาะสมในการเรียกรองสิทธิ

เสรีภาพของประชาชน การตรวจสอบการใชอำนาจทาง

การเมือง และการทำธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกสกับการกอนิติ

สัมพันธในทางแพง และวิธีการตรวจสอบเบื้องตนเพ่ือปองกัน

การทุจริตในชองทางออนไลน (U) 

 

 

4010101 วิทยาศาสตรเพ่ือการพัฒนาท่ีย่ังยืน 

(Science for Sustainable Development) 

3 (1-2-6) 

 ศึกษาบทบาทของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีตอการดำรงชีวิตและ

การอยูรอดในโลกพลวัตร วิทยาศาสตร เทคโนโลยี และนวัตกรรมเพ่ือ

การดำรงชีวิตในแบบวิถีใหมและพัฒนาคุณภาพชีวิต การพัฒนาและใช

พลังงานสะอาดเพื่อเปาหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน การพัฒนาและเพ่ิม

มูลคาผลิตภัณฑจากธรรมชาติ การเกษตร และอุตสาหกรรมโดยใช

ว ิทยาศาสตรและเทคโนโลยีย ุคใหมเพื ่อส งเสริมการเติบโตทาง

เศรษฐกิจท่ียั่งยืน 

Study of the role of science and technology for life and 

survival in the age of an abruptly changing world; science, 

technology, and innovation in the New Normal of living and 

developing life quality; development and using clean energy 

for sustainable development goals; product development 

and adding value to natural, agricultural, and industrial 

products by using modern science and technology to 

promote sustainable economic growth. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายความสัมพันธของวิทยาศาสตร เทคโนโลยี 

และนวัตกรรม เพ่ือการพัฒนาท่ียั่งยืนได (R, U) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

CLO-2: สามารถวิเคราะหสถานการณและผลกระทบภายใตยุคโลก

เปลี่ยนแปลงฉับพลันได (Ap, At) 

CLO-3: สามารถสังเคราะหองคความรู นวัตกรรม เพื่อประยุกตใชใน

สถานการณท่ีเหมาะสมได (An) 

CLO-4: สามารถพัฒนาและเพิ ่มมูลคาผลิตภัณฑจากธรรมชาติ 

การเกษตร และอุตสาหกรรมโดยใช ว ิทยาศาสตร และ

เทคโนโลยียุคใหม (C) 

 

4010102 ส่ิงแวดลอมและการปรับตัวภายใตวิกฤตภูมิอากาศ 

(Environment and Climate Crisis Adaptation) 

3 (1-2-6) 

 ความสำคัญของสิ ่งแวดลอมและทรัพยากรธรรมชาติที ่ม ีต อการ

ดำรงชีว ิตและการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมในภาวะวิกฤตของ

สิ ่งแวดลอม การเปลี ่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศและภัยพิบัต ิทาง

ธรรมชาติท่ีเกิดจากการเปลี่ยนแปลงสิ่งแวดลอม การปรับตัวรับมือและ

การสรางขีดความสามารถในการจัดการเปลี่ยนแปลงสิ ่งแวดลอม  

การเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ และภัยพิบัติทางธรรมชาติท่ีเกิดจาก

การเปลี ่ยนแปลงสิ ่งแวดลอม การจัดการทรัพยากรธรรมชาติและ 

ความหลากหลายทางช ีวภาพเพ ื ่อความม ั ่นคงทางอาหารและ 

การบริโภคที ่ย ั ่งยืน เทคโนโลยีและนวัตกรรรมเพื ่อลดผลกระทบ 

จากวิกฤตของสิ่งแวดลอม การเปนเมืองคารบอนต่ำ การจัดการมรดก

ทางธรรมชาติและมรดกทางวัฒนธรรมเพ่ือการทองเท่ียวท่ียั่งยืน 

 

 The significance of the environment and natural resources 

available to sustain life and economic and social 

development in environmental crises, climate change, and 

natural disasters caused by environmental changes; 

adaptation and the development of the capacity to manage 

environmental change, climate change, and natural 

disasters resulting from environmental change; management 

of natural resources and biodiversity for food security and 

sustainable consumption; technology and innovations to 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

reduce environmental impact from environmental crises; 

low- carbon urbanism; management of natural and cultural 

heritage; and sustainable tourism. 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1:  สามารถอธ ิบายความส ัมพ ันธ ของส ิ ่ งแวดล อมและ 

การดำรงชีวิตในสภาวะภูมิอากาศท่ีวิกฤตได (R, U) 

CLO-2: สามารถวิเคราะหสาเหตุและผลกระทบที่เกิดจากสภาวะ

ภูมิอากาศท่ีวิกฤตได (An) 

CLO-3: สามารถสังเคราะหองคความรู และสรางนวัตกรรมเพื่อลด

ผลกระทบจากวิกฤตของสิ่งแวดลอมได (Ap, An) 

CLO-4: สามารถออกแบบแนวทางการจัดการมรดกทางธรรมชาติและ

มรดกทางวัฒนธรรมเพ่ือการทองเท่ียวท่ียั่งยืนได (C) 

 

 

0988101 สุขภาพเพ่ือชีวิตในยุคดิจิทัล 

(Health for Life in the Digital Age)  

3 (1-2-6) 

 แนวคิดทางสุขภาพ มนุษยและพัฒนาการของมนุษย ปจจัยสังคม

กำหนดสุขภาพ สิ่งแวดลอมและภาวะสุขภาพในยุคดิจิทัล พหุลักษณ

ทางการแพทย การดูแลและสงเสริมสุขภาพแบบองครวม การดูแล

สุขภาพในสังคมผูสูงอายุ การปฐมพยาบาลเบื้องตน สิทธิอันพึงไดรับ

จากบริการสุขภาพของประเทศไทย ศึกษากรณีตัวอยางพรอมฝก

ปฏิบัติการวางแผนและออกแบบนวัตกรรม หรือโครงการเพื่อสงเสริม

สุขภาพของมนุษยในยุคดิจิทัลดวยการบูรณาการขามศาสตร 

 

 Health concepts, humans and human development, social 

factors determining health, the environment, and health in 

the digital age, medical pluralism, holistic health care and 

promotion, health care for the elderly, first aid, private rights 

from Thai health services, case studies, and practices on 

planning and designing innovations or projects to promote 

human health in the digital age through cross- disciplinary 

integration. 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายแนวคิดทางสุขภาพ ปจจัยที ่เกี ่ยวของกับ

สุขภาพในยุคดิจิทัลไดอยางถูกตองเหมาะสม (R, U) 

CLO-2: สามารถวิเคราะหบทบาท สิทธิ และผลกระทบทางสุขภาพตอ

มนุษยในยุคดิจิทัลไดอยางถูกตองเหมาะสม (An) 

CLO-3: สามารถวางแผนและออกแบบโครงการกิจกรรมเพื่อสงเสริม

สุขภาพของมนุษยในยุคดิจิทัลไดอยางถูกตองเหมาะสม  

(Ap, S) 

 

 

1090101 กิจกรรมทางกายเพ่ือชีวิตวิถีแนวใหมท่ีย่ังยืน    

Physical Activities for Sustainable New Normal 

3 (1-2-6) 

 เปนผูมีความรอบรูและปฏิบัติกิจกรรมทางกายเพื่อดำรงวิถีชีวิตแนว

ใหม โดยอาศัยหลักการกิจกรรมกายที่ถูกตอง เพื่อออกแบบ สราง

โปรแกรม ตลอดจนจัดกิจกรรมทางกายในเวลาวางเพื ่อส ุขภาพ 

กิจกรรมทางกายสำหรับอโรคยา รูปรางและการควบคุมน้ำหนัก 

รวมทั้งการประเมินสมรรถภาพทางกายดวยตนเองอยางมีวินัย และ

รับผิดชอบในการปฏิบัติอยางสม่ำเสมอ 

 

 Explicit knowledge and participation in a number of physical 

activities for new ways of life, implementation of good 

principles of physical activity to design or create a physical 

activity program, leisure time physical activity, physical 

activity for wellness, as well as self- assessment of physical 

fitness and regular practice. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1:  สามารถอธ ิบายหล ักการการม ีก ิจกรรมทางกายเ พ่ือ 

การดำรงชีวิตในประจำวัน (R, U) 

CLO-2: สามารถวิเคราะห สังเคราะห และเลือกกิจกรรมทางกายใน

เวลาวางเพ่ือสุขภาพ (An) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

CLO-3: สามารถวางแผน ออกแบบ การสรางโปรแกรมกิจกรรมทาง

กายสำหรับตนเองและการประเมินสมรรถภาพดวยตนเอง 

(Ap, C) 

 

2) รอยเรื่องเมืองเพชร 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

2500102 รักษเมืองพริบพร ี

(Conservation of Phetchaburi) 

3 (1-2-6) 

 เรียนรูแนวทางในการดำเนินชีวิตบนพื้นฐานของพระบรมราโชบาย 

ดานการศึกษา ไดแก ทัศนคติที่ถูกตองตอบานเมือง พื้นฐานชีวิตท่ี

มั่นคง-มีคุณธรรม มีงานทำ-มีอาชีพ เปนพลเมืองที่ดี โดยมีเปาหมาย

การพัฒนาชุมชนทองถิ่นและรักษามรดกทางพหุวัฒนธรรมเปนฐานใน

การจัดการเรียนรู  (community, problem and cultural based) 

โดยศึกษาผาน ภูมิศาสตรโบราณคดี ประวัติศาสตร ศิลปะ วัฒนธรรม 

วิถีชีวิต ภูมิปญญาภูมิสังคมของจังหวัดเพชรบุรี เพื ่อใหเกิดความ

ตระหนัก สำนึก ภาคภูมิใจในทองถิ่นและความเปนไทย สำหรับเปน

พื้นฐานในการดำเนินชีวิต รวมถึงการสืบสาน รักษา พัฒนา ตอยอด 

เพ่ือการพัฒนาทองถ่ินและประเทศ 

 

 Study on Thai flagship royal policy, e. g. , education, 

maintaining a positive attitude in life and society, morality, 

and good citizenship values, for local community 

development and maintaining multicultural heritage for 

establishing a community- based learning center through 

interdisciplinary disciplines such as archeological geography, 

history, arts and culture, lifestyle, and social intelligence in 

Phetchaburi province in order to develop social awareness, 

Thai and local community pride for fundamental principles 

for life, and sustainability of local and national 

development. 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถเรียนรูแนวทางการดำเนินชีวิตบนพื้นฐานของพระ

บรมราโชบาย และประยุกตใชกับแนวทางการดำรงชีวิตของ

ตนเองบนพ้ืนฐานพลเมืองท่ีดีไดเปนอยางดี (R, U, Ap) 

CLO-2: สามารถอธิบายคุณคาทางภูมิศาสตรโบราณคดี ประวัติศาสตร 

ศิลปะ วัฒนธรรม วิถีชีวิต ภูมิปญญาภูมิสังคมของจังหวัด

เพชรบุรีไดอยางถูกตอง (R, U) 

CLO-3: สามารถอธิบายเปาหมายของการพัฒนาชุมชนทองถ่ิน โดยใช

มรดกทางพห ุว ัฒนธรรมเป นฐานในการจ ัดการเร ียนรู   

(R, U, At) 

CLO-4: สามารถนำองคความรู ไปประยุกตใชในการดำเนินชีวิต 

ทามกลางสังคมพหุวัฒนธรรม (Ap, At) 

 

 

2500103 ชุมชนของพอ  

(The King’s Community) 

3 (1-2-6) 

 เรียนรูและเขาใจพระบรมราโชวาท พระราชดำริ หลักการทรงงาน 

ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และการพัฒนาชุมชนอยางยั่งยืนของ

พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช บรมนาถบพิตร 

โดยศึกษาจากแหลงเรียนรูจริงในโครงการอันเนื่องมาจากพระราชดำริ

ของจังหวัดเพชรบุรีและประจวบคีรีขันธ เพื่อบูรณาการความรูศาสตร

ตางๆ การแกปญหาอยางมีสวนรวม เพื่อนำมาใชในการดำรงชีวิตของ

ตนเองและถายทอดสูชุมชนใหสามารถพ่ึงตนเองได 

 

 Learn and understand the royal speech, royal initiatives, 

working principles, philosophy of sufficiency economy, and 

sustainable community development of King Bhumibol 

Adulyadej by studying from the authentic sources in the 

royal initiative projects throughout Phetchaburi and 

Prachuap Khiri Khan provinces to integrate knowledge of 

various sciences and participatory problem solving to be 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

used in our own lives and conveyed to the community for 

self-reliance. 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถเรียนรูและเขาใจพระบรมราโชวาท พระราชดำริ 

หล ักการทรงงาน ปร ัชญาของเศรษฐกิจพอเพ ียง และ 

การพัฒนาชุมชนอยางยั่งยืน (R, U) 

CLO-2: สามารถบูรณาการความรู ศาสตรตางๆ เขากับหลักการ 

ทรงงานในการแก ป ญหาของช ุมชนอย างม ีส วนร  วม  

และสามารถนำมา ใช  ใ นการดำร งช ี ว ิ ต ของตน เอง  

และถายทอดสูชุมชนได (Ap, S) 

CLO-3: สามารถนำองค ความร ู ศาสตร ต างๆ ไปออกแบบใน 

การแกปญหาอยางมีสวนรวมตามบริบทของชุมชน (Ap, At) 

 

 

2530101 พัฒนาทองถิ่นอยางย่ังยืน 

(Community Development) 

3 (1-2-6) 

 หลักการและแนวคิดทางการพัฒนาชุมชน เครื่องมือทางวิศวกรสังคม 

การสรางกระบวนการมีสวนรวม และนำความรูมาจัดกิจกรรมเพ่ือ

พัฒนาชุมชนและทองถ่ิน โดยการวิเคราะหปญหา สาเหตุ และแนวทาง

การแกไขที ่เหมาะสมกับกับบริบทของพื้นที่และความตองการของ

ชุมชนในจังหวัดเพชรบุรี และพ้ืนท่ีใกลเคียง เพ่ือเกิดการทำงานรวมกัน

อยางสรางสรรค และมีความสุข 

Principles and concepts of community development and 

social engineering tools, creating participatory processes, 

and bringing knowledge to activities for community and 

local development by analyzing problems, causes, and 

solutions suitable for the context of the area and the needs 

of communities in Phetchaburi Province and nearby areas to 

create creative and happy collaboration. 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถวิเคราะหปญหา สาเหตุ และแนวทางการแกไข  

เพ่ือออกแบบกิจกรรมจิตอาสาตามบริบทของทองถ่ิน (An, C) 

CLO-2: สามารถจัดกิจกรรมเพ่ือพัฒนาทองถ่ินไดอยางมีประสิทธิภาพ 

(S) 

CLO-3: สามารถทำงานรวมกัน ดวยกระบวนการทำงานรวมกันอยาง 

สรางสรรค (At, S) 

 

 

หมวดวิชาเฉพาะ 

 1. กลุมวิชาแกน 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

4021105      เคมีพ้ืนฐาน 

(Fundamental of Chemistry) 

3 (2-2-5) 

 

 การจำแนกสาร โครงสรางอะตอม ธาตุและสารประกอบ พันธะเคมี

สมบัติของสารในสถานะตาง ๆ ปฏิกิริยาเคมี สมบัติของกรด เบส และ

เกลือ เทคนิคการสกัดการแยก และการทำสารใหบริสุทธิ์ ประเภทและ

ความเขมขนของสารละลาย เคมีอินทรียเบื้องตน สารอาหาร พลังงาน

และแหลงพลังงาน ปฏิบัติการศึกษาปฏิกิริยาเคมี สมบัติของกรดและ

เบส อัตราการเกิดปฏิกิริยาเคมี การสกัดและการแยกสาร วิธีการทำให

สารบริสุทธิ์ การเตรียมสารละลาย สมบัติของสารอินทรียประเภท  

ตาง ๆ และการตรวจสอบไอออนในสารละลาย 

 

 Classification of substance, atomic structure, elements and 

compounds; chemical bonding, property of three state 

matters, chemical reaction, property of acid, base and salt; 

extraction separation and purification of matters, type and 

concentration of solution, basic organic chemistry, nutrients, 

energy and energy sources, Laboratory experiment on 

chemical reaction, properties of acids and bases, rate of 

chemical reaction, extraction separation and purification of 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

matters, solution preparation, properties of organic 

compound and determination of the ions in the solution 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถสืบคนขอมูลและนำเสนอขอมูลที่ไดจากการสืบคนได

อยางถูกตองเหมาะสม (U, Ap) 

CLO-2: มีความรูพื้นฐานทางเคมีและสามารถนำความรูพื้นฐานทาง

เคมีไปใชทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได (U, Ap) 

 

 

4032201 จุลชีววิทยา 

(Microbiology) 

3 (2-2-5) 

 ความรูพื้นฐานชองจุลชีววิทยา ศึกษาเปรียบเทียบโพรคาริโอตและ ยู

คาริโอต การจำแนกประเภท สัณฐานวิทยา สรีรวิทยา การเจริญเติบโต 

การสืบพันธุ การควบคุมความสัมพันธของจุลินทรียตออาหาร น้ำ ดิน

อากาศ การอุตสาหกรรม การสุขาภิบาล โรคติดตอ และภูมิตานทาน 

การศึกษาภาคสนาม 

 

 Basic knowledge of microbiology, comparative study of 

prokaryotes and eukaryotes, classification, morphology, 

physiology, growth, reproduction, relative control of 

microorganisms to food, water, soil, air, industry, sanitation, 

communicable diseases and immunity, field study 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถเพาะเลี้ยงจุลินทรียได (R, U) 

CLO-2: สามารถอธิบายความรูพื ้นฐานทางจุลชีววิทยาและนำไปใช

ประโยชนทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได (U, Ap) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชความรูในรายวิชาเชื่อมโยงกับกิจกรรมใน

ชีวิตประจำวันและดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได (U, 

Ap) 
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 2. กลุมวิชาชีพบังคับ 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

5071702 การวางแผนธุรกิจอาหารสูการเปนผูประกอบการ 

(Food Business Planning for Entrepreneurs) 

3 (2-2-5) 

 ความคิดและลักษณะของธุรกิจอาหาร การเปนผูประกอบการ การ

ริเริ่มและการพัฒนาธุรกิจ การวิเคราะหและประเมินโอกาสทางธุรกิจ 

การศึกษาความเปนไปได รูปแบบ การจัดทำ และการนำเสนอแผน

ธุรกิจ แบบจำลองทางธุรกิจ การจับคูทางธุรกิจ การวิเคราะหและ

จัดทำแผนการตลาด การจัดการ การผลิต การบัญชี การเงิน การ

สงออกและการนำเขาสินคาอาหาร การดำเนินการของวิสาหกิจขนาด

กลางและขนาดยอม การจัดการผลิตภัณฑ ตราสินคาและราคา และ

ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 

 Concept and characteristics of food businesses 

entrepreneurship, start and develop business, analyzing and 

evaluating business opportunities, feasibility study, business 

plan format, presenting business concepts and business 

plan, business model canvas, business matching, marketing 

plan and analysis, management, production, accounting, 

finance, import and export for food products, small and 

medium enterprise operation, management of product, 

brand and price, and laboratory experiments according to 

the contents 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถเขียนอธิบายและนำเสนอแผนธุรกิจแบบปากเปลาได 

(U, Ap) 

CLO-2: สามารถเขียนอธิบายแผนการทำการตลาดดิจิทัลและนำเสนอ

แบบปากเปลาได (U, Ap) 

CLO-3: สามารถออกแบบและจัดทำแผนธุรกิจเพื่อเปนผูประกอบการ

ธุรกิจในยุคดิจิทัลได (U, Ap) 

CLO-4: สามารถทำการวิเคราะหและประเมินโอกาสทางธุรกิจได (An, 

E) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

5072703 ระบบอัตโนมัติในอุสาหกรรมอาหาร  

(Automation System for Food Industry) 

3 (2-2-5) 

 ความรูพื้นฐานระบบไฟฟา  อุปกรณและวงจรอิเล็กทรอนิกส แนวคิด

ของระบบไฟฟาควบคุมในงานอุตสาหกรรม ความรูพื้นฐานของระบบ

น ิวแมต ิกส และไฮดรอล ิกส  ไฟฟ า การประย ุกต  ใช  งานวงจร

อิเล็กทรอนิกสในระบบควบคุม เซนเซอร ระบบอัตโนมัติ ระบบ

อัตโนมัติท่ีใชในอุตสาหกรรมอาหาร และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 

 Basic of electrical system, electronics devices and circuits, 

concepts of electrical control systems in industrial work, 

basic of electro-pneumatic and hydraulic systems, 

application of electronic circuits in control systems, sensor, 

automation system, automation system used in food 

industry, and laboratory experiments according to the 

contents 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา และความรับผิดชอบ (R) 

CLO-2: สามารถอธิบายความรูเก่ียวกับระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรม

อาหารได (U) 

 

 

5072101 อาหารและโภชนาการ 

(Food and Nutrition) 

3 (3-0-6) 

 ความสำคัญของอาหารและโภชนาการ การยอยและการดูดซึมอาหาร 

หนาที่และประโยชนของสารอาหาร ความตองการพลังงานและการ

คำนวณพล ังงานที ่ ได ร ับ ภาวะโภชนาการขาดและเก ิน ฉลาก

โภชนาการ การแพอาหาร สารพิษในอาหาร อาหารเพื ่อสุขภาพ 

ผลิตภัณฑเสริมอาหาร หัวขอนาสนใจทางโภชนาการ 

 

 Importance of food and nutrition, digestion and absorption, 

nutrient functions and benefits, energy requirement and 

calorie count, under and over nutrition, nutrition label, food 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

allergies, toxicants in food, healthy foods, dietary 

supplements, interesting nutrition topic 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา และความรับผิดชอบ (R, U) 

CLO-2: สามารถอธ ิบายความร ู  เก ี ่ยวก ับอาหารและคุณคาทาง

โภชนาการ (R, U) 

CLO-3: สามารถอานฉลากโภชนาการ (R, U) 

 

 

5072301 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบ้ืองตน 

(Introduction to Food Science and Technology) 

3 (2-2-5) 

 ความหมายและความสำคัญของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร ความรูเบื้องตนเก่ียวกับองคประกอบทางเคมีของอาหาร สมบัติ

เช ิงหนาที ่ขององคประกอบทางเคมีของอาหาร การเปลี ่ยนของ

องคประกอบทางเคมีของอาหารเมื ่อผานการแปรรูป จุลินทรียท่ี

เกี่ยวของกับอาหาร การเสื่อมเสียของอาหาร การแปรรูปอาหาร การ

ควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร แผนผังขั้นตอนการผลิตอาหาร

ปลอดภัยจากมือผูผลิตสงถึงมือผูบริโภค และปฏิบัติการตามเนื้อหา  

 

 Meaning and importance of food science and technology, 

chemical composition of food, functional properties of 

chemical composition, changes of chemical composition of 

food due to processing, food microbiology, food 

deterioration, food processing, food control and assurance, 

from farm to table flow chart, and laboratory experiments 

according to the contents                              

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีว ินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถเขียนอธิบายความรู ความเขาใจที ่เกี ่ยวกับหลัก

ว ิทยาศาสตร และเทคโนโลย ีการอาหารและสามารถ
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

ประยุกตใชความรู เพื ่อการแปรรูปอาหารอยางงายๆ ใน

เบื้องตนได (R, U, Ap) 

CLO-3: สามารถเขียนและอธิบายผลการทดสอบในหองปฏิบัติการได 

(U, Ap) 

 

5072302 การแปรรูปอาหาร 1  

(Food Processing 1) 

3 (2-2-5) 

 การเตรียมวัตถุดิบ การลดขนาด การผสมและขึ้นรูป การแยกสารและ

การทำใหเขมขน การใชความรอนในการแปรรูป การทำแหง การ

ระเหย การทอด การยาง การรมควัน เอนแคปซูเลชัน และปฏิบัติการ

ตามเนื้อหา 

 

 Raw material preparation, size reduction, mixing and 

forming, separation and concentration, thermal processing, 

dehydration, evaporation, frying, roasting, smoking, 

encapsulation, and laboratory experiments according to the 

contents 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีวินัย ตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ ขยันหมั่นเพียร อดทน 

(R, U) 

CLO-2: มีความรูและสามารถประยุกตใชการเตรียมวัตถุดิบ วิธีการ

แปรรูปอาหารทางความรอนและการทำแหงที่เหมาะสมใน

การแปรรูปอาหาร (R, U, Ap) 

 

 

5072701 ภาษาอังกฤษสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

(English for Food Science and Technology) 

3 (2-2-5) 

 ศึกษาและฝกทักษะภาษาอังกฤษที่เกี ่ยวของกับวิทยาศาสตรและ

อุตสาหกรรมอาหารจากสื่อสิ่งพิมพ สื่ออิเล็กทรอนิกส บทความทาง

วิชาการและบทความวิจัย สวนประกอบของบทความ คูมือการใชงาน

เคร ื ่องม ือ การใช พจนานุกรม คำศัพทเฉพาะดาน การอธ ิบาย
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

กระบวนการ แผนภูมิ กราฟ และตาราง การใชปญญาประดิษฐท่ี

เก่ียวของ และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 Practice English language skills related to science and food 

industry from printing media, electronic media, academic 

and research articles; parts of manuscript, manual for 

laboratory equipment, use of dictionaries, specialized 

terminology, explanation of procedures, charts, graphs, and 

tables; use of a relevant artificial intelligence (AI), and 

practice according to the contents 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีทักษะการปฏิบัต ิด านการคนควา รวบรวมขอมูลจาก

แหลงขอมูลท่ีหลากหลาย (R) 

CLO-2: สามารถอธิบายกระบวนการ แผนภูมิ กราฟ และตารางได 

(U) 

CLO-3: สามารถอานสวนประกอบของบทความทางวิชาการและ

บทความวิจัย และนำเสนอขอมูลเปนภาษาอังกฤษแบบปาก

เปลาได (U, Ap) 

 

 

5072901 สถิติสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

(Statistics for Food Science and Technology) 

3 (2-2-5) 

 ความนาจะเปนและสถิติเบื้องตน หลักการทดลอง การวิเคราะหความ

แปรปรวน การออกแบบการทดลอง 1 ปจจัย และมากกวา 1 ปจจัย 

การวิเคราะหกำหนดการเชิงเสนและการถดถอยเชิงเสนตรง การใช

คอมพิวเตอรในการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ การสรางกราฟ การใช

โปรแกรมเอกเซลสำหรับการคำนวณ การใชสูตร และตาราง และ

ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 

 Probability and preliminary statistics, experimental principle, 

analysis of variance, experimental designs for single factor 

and multiple factors, linear programming and regression 

analysis, using computer for statistical data analysis, excel 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

for calculation, formular, and tables; and practice according 

to the contents 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีวินัย ตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ ขยันหมั่นเพียร อดทน 

(U) 

CLO-2: เขาใจสถิติและหลักการทดลอง วิเคราะหขอมูลทางสถิติ

เบื้องตนทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได (R, U) 

CLO-3: สามารถใชคอมพิวเตอรในการวิเคราะหขอมูลทางสถิติทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได (R, U, Ap) 

 

 

5073102 เคมีอาหาร  

(Food Chemistry) 

3 (2-2-5) 

 โครงสร าง สมบ ัต ิทางเคม ี  ช ีวเคม ี  และสมบัต ิ เช ิงหน าท ี ่ของ

องคประกอบในอาหาร การเปลี ่ยนแปลงทางเคมีที ่เกี ่ยวของกับ

คุณภาพและการเสื่อมเสียของอาหารภายหลังการเก็บเกี่ยว การแปร

รูป และการเก็บรักษา อันตรายทางเคมีในอาหาร และปฏิบัติการตาม

เนื้อหา 

 

 Structure, chemical, biochemical and functional properties 

of food components; chemical changes involved in food 

quality and deterioration after postharvest, processing and 

storage; chemical hazards in food, and laboratory 

experiments according to the contents 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถทำงานรวมกับผูอื่นได มีความรับผิดชอบตอหนาที่ท่ี

ไดรับ มอบหมาย ซ่ือสัตยสุจริต และตรงตอเวลา (R) 

CLO-2: สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูลท่ีทันสมัย

เก่ียวกับเคมีอาหารได (U, Ap) 

CLO-3: สามารถอธิบายการเปลี่ยนแปลงขององคประกอบทางเคมีใน

อาหารที่เกิดขึ้นภายหลังการเก็บเกี่ยว ในระหวางการแปรรูป 

และการเก็บรักษาการ และการแกไขปญหาได (U, Ap) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

5073103 หลักการวิเคราะหอาหาร 

(Principles of Food Analysis) 

2 (2-0-4) 

 ทฤษฎีและหลักการวิเคราะหอาหารทางเคมีและชุดทดสอบ การ

วิเคราะหองคประกอบอยางประมาณ เทคนิคสเปกโทรสโกปและโคร

มาโทกราฟ การสุมและการเตรียมตัวอยาง การคำนวณการเตรียม

สารละลายเคมี  

 

 Theory and principles in chemical food analysis and test kits, 

proximate analysis, spectroscopy and chromatography 

techniques, sampling and sample preparation, and solution 

preparation calculation 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถทำงานรวมกับผูอื่นได มีความรับผิดชอบตอหนาที่ท่ี

ไดรับมอบหมาย ซ่ือสัตยสุจริต และตรงตอเวลา (R) 

CLO-2: สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูลท่ีทันสมัย

เก่ียวกับหลักการวิเคราะหอาหารได (U, Ap) 

 

 

5073104 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 1 

(Food Analysis Laboratory 1) 

1 (0-3-0) 

 ภาคปฏิบัติเกี่ยวกับการวิเคราะหอาหารทางเคมีและชุดทดสอบ การ

วิเคราะหองคประกอบอยางประมาณ เทคนิคสเปกโทรสโกปและโคร

มาโทกราฟ การสุมและการเตรียมตัวอยาง การเตรียมสารละลายเคมี 

 

 Practice in chemical food analysis and test kits, proximate 

analysis, spectroscopy and chromatography techniques, 

sampling and sample preparation, and solution preparation  

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถทำงานรวมกับผูอื่นได มีความรับผิดชอบตอหนาที่ท่ี

ไดรับมอบหมาย ซ่ือสัตยสุจริต และตรงตอเวลา (R) 

CLO-2: สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูลท่ีทันสมัย

เก่ียวกับหลักการวิเคราะหอาหารได (U, Ap) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

CLO-3: สามารถตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของอาหารและสรุปผล

การวิเคราะหได (An, E) 

 

5073105 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 2 

(Food Analysis Laboratory 2) 

1 (0-3-0) 

 ภาคปฏิบัติเกี่ยวกับการตรวจสอบคุณภาพอาหารโดยใชเครื ่องมือ วิ

เคราะหฺความชื้น น้ำอิสระ เนื้อสัมผัส สี ความหนืด สมบัติรีโอโลยี และ

สมบัติทางความรอน  

 

 Practice in food inspection by using instruments, including 

moisture, water activity, texture, color, viscosity, rheology, 

and thermal analyses 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถทำงานรวมกับผูอื่นได มีความรับผิดชอบตอหนาที่ท่ี

ไดรับมอบหมาย ซ่ือสัตยสุจริต และตรงตอเวลา (R) 

CLO-2: สามารถตรวจสอบคุณภาพทางเคมีกายภาพของอาหารและ

สรุปผลการวิเคราะหได (An, E) 

 

 

5073106 อาหารแหงอนาคต  

(Future Foods) 

3 (2-2-5)                 

 แนวคิดและความสำคัญ แนวโนมของอาหารแหงอนาคตและระบบ

อาหารที่ยั ่งยืน สวนผสมอาหารและประเภทของอาหารแหงอนาคต 

อาหารจากพืช อาหารฟงกช ัน อาหารสำหรับผู ส ูงอายุ เนื ้อสัตว

เพาะเลี้ยง แหลงโปรตีนยั่งยืน กระบวนการแปรรูปและเทคโนโลยีการ

ผล ิต การพิมพอาหาร 3 ม ิต ิ การลดปริมาณความสูญเส ียจาก

กระบวนการแปรรูปและการนำมาใชประโยชนใหเปนผลิตภัณฑ

รูปแบบใหม การตรวจสอบยอนกลับ และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 

 Concept and importance, future food trends and 

sustainable food systems, food ingredients and types of 

future foods, plant-based food, functional food, elderly 

food, cultured meat, sustainable protein source, processing 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

and production technology, 3D food printing, recycle and 

upcycle, traceability, and laboratory experiments according 

to the contents  

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูลท่ีทันสมัย

เก่ียวกับอาหารแหงอนาคตได (U, Ap) 

CLO-2: สามารถนำเสนอและอธิบายขอมูลเชิงวิชาการเก่ียวกับอาหาร

แหงอนาคตได (U) 

CLO-3: สามารถใชความรู เทคนิค เครื่องมือและอุปกรณสำหรับการ

แปรรูปผลิตภัณฑอาหารแหงอนาคตในหองปฏิบัติการได (U, 

Ap) 

 

 

5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 

(Food Microbiology) 

3 (2-2-5) 

 จุลินทรียท่ีมีความสำคัญตออาหาร ปจจัยท่ีมีผลตอการเจริญเติบโตของ

จุลินทรียในอาหาร การเสื ่อมเสียของอาหารที ่เกิดจากจุลินทรีย 

จุลินทรียที่ทำใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ จุลินทรียที่ใชในกระบวนการ

ผลิตอาหาร จุลินทรียท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ  ผลของกรรมวิธีการผลิต

ตอจุลินทรีย การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ การตรวจนับจำนวนจุลินทรีย

ในอาหาร มาตรฐานทางจุลชีววิทยาในอาหาร การวิเคราะหจุลินทรีย

กอโรคดวยเทคนิคที่มีความเฉพาะเจาะจง ไดแก การทดสอบปฏิกิริยา

เอนไซมอิมมูโน วิธีอิมมูโนฟลูออเรสเซนต กรณีศึกษาผลิตภัณฑอาหาร

จากภูมิปญญาทองถ่ิน และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 

 Important microorganisms in foods, factors affecting 

microbial growth in foods, food spoilage, pathogenic 

microorganisms, microorganisms for food processing, 

beneficial microorganisms for health, effects of food 

processing on microorganisms, microbiological media 

preparation, microbiological count methods, standard 

methods, analysis of specific pathogenic microorganism 

 



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

64 

 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

using specific techniques including ELISA, 

immunofluorescence; case study of food products from 

local wisdom, and laboratory experiments according to the 

contents 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถทำงานเปนทีม รวมกันคิด วางแผนและดำเนินงานให

สำเร็จ (U, Ap) 

CLO-2: สามารถใชความรู ทางจุลชีววิทยาอาหารในการควบคุม

คุณภาพอาหารใหปลอดภัย และตรวจนับจุลินทรียในอาหาร

ได (R, U, Ap) 

 

 

5073303 การแปรรูปอาหาร 2  

(Food Processing 2) 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 5072302  การแปรรูปอาหาร 1 

3 (2-2-5) 

 การแปรรูปอาหารดวยระบบเอกซทรูชัน การแชเย็น การแชแข็ง การ

ฉายรังสี การใชไมโครเวฟและอินฟราเรด การใหความรอนดวยวิธโีอห

มิก การหมัก การแปรรูปอาหารดวยกระบวนการไมใชความรอน 

เทคโนโลยีเฮอรเดิล วัตถุเจือปนอาหารและเลขสารบบสากล การ

ประเมินอายุการเก็บรักษา และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 

 Food processing using extrusion, chilling, freezing, irradiation, 

microwave and infrared, ohmic heating, fermentation, non-

thermal methods, hurdle technology, food additives and INS 

numbers, shelf-life evaluation, and laboratory experiments 

according to the contents 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถทำงานเปนทีม รวมกันคิด วางแผนและดำเนินงานให

สำเร็จ (U, Ap) 

CLO-2: สามารถคนควาและสื่อสารขอมูลทางการแปรรูปอาหารโดย

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศได (U, Ap) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

CLO-3: มีความรูและใชหลักการแปรรูปอาหารเพื่อผลิตอาหารดวย

เทคโนโลยีท่ีเหมาะสมได (R, U, Ap) 

5073304 การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส 

(Sensory Evaluation of Food) 

3 (2-2-5) 

 ความสำคัญของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส การรับรูทาง

ประสาทสัมผัส ปจจัยที่มีผลตอการทดสอบทางประสาทสัมผัส การ

คัดเลือกและฝกฝนผูทดสอบ วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส การ

ทดสอบความแตกตาง การทดสอบเชิงพรรณนา และการทดสอบการ

ยอมรับของผูบริโภค และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 

 Importance of sensory evaluation, sensory attributes and 

perception, factors influencing sensory verdicts, selection 

and training of sensory panelists, sensory analysis of 

discrimination testing, descriptive analysis and affective 

testing, and laboratory experiment according to the 

contents 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา และความรับผิดชอบ (R, U) 

CLO-2: สามารถอธิบายความรู ความเขาใจเกี ่ยวกับการประเมิน

คุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส (R, U) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชความรูในการประเมินคุณภาพอาหารดวย

ประสาทสัมผัส (U, Ap) 

 

 

5073307 การวางแผนและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

(Planning and Management of Food Plant)                

3 (3-0-6) 

 ความสำคัญของการวางแผน การจัดการ และการบริหารงานโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร บทบาทและหนาที่ในงานอุตสาหกรรมอาหาร 

การจัดวางผังโรงงาน การวางแผนการผลิต การออกแบบกระบวนการ

ผลิต การกำหนดตารางการผลิต การควบคุมการผลิต ระบบการผลิต

และการจัดการการผลิต เทคนิคการควบคุมการผลิต การพยากรณ

ความตองการ ระบบหวงโซอุปทานและโลจิสติกส ระบบการจัดการ
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

สินคาคงคลัง ระบบความปลอดภัยในโรงงานอุตสาหกรรม จิตวิทยา

อุตสาหกรรม  

 Importance of planning, management and administration in 

food industry, plant lay out, production planning, process 

design, production scheduling, production control, forecast 

of demand, supply chain and logistic system, inventory 

management and warehousing, industrial safety system, 

industrial psychology 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีว ินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถเขียนอธิบายความรูความเขาใจเกี่ยวกับหลักการและ

ทฤษฎีพื้นฐานเกี่ยวกับการวางแผนและการจัดการโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหารได (R, U) 

 

 

5073401 พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร 

(Fundamental in Food Engineering) 

3 (2-2-5) 

 พีชคณิตและเรขาคณิตเบื้องตน ระบบสมการเชิงเสนและสมการกำลัง

สอง ทฤษฎีทางวิศวกรรมและการผลิตอาหาร สมดุลมวลและสมดุล

พลังงาน อุณหพลศาสตร สมดุลวัฏภาค คุณสมบัติทางรีโอโลยีของ

อาหาร กลศาสตรของของไหล และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Basic algebra and geometry, system of linear equations and 

quadratic equation,  theor ies of engineering and food 

p roduc t ion ,  mas s  ba l ance  and ene r gy  ba l ance , 

t he rmodynam i c s ,  pha se  equ i l i b r i um ,  r heological 

properties of food, flu id  mechan i c s ,  and  l abo ra tory 

experiments according to the contents 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีวินัย ความรับผิดชอบ และสามารถทำงานรวมกับผูอื ่นได 

(R) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

CLO-2: สามารถอธิบายความรูความเขาใจทฤษฎีทางวิศวกรรมและ

การผลิตอาหาร สมดุลมวลและสมดุลพลังงาน อุณหพล

ศาสตรสมดุลวัฏภาค คุณลักษณะของวัสดุ กลศาสตรของของ

ไหลได (U) 

 

5073402 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหาร 

(Unit Operation for Food Engineering) 

3 (2-2-5) 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 5073401 พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร 

การประยุกตใชหลักการทางวิศวกรรมในหนวยปฏิบัติการแปรรูป

อาหารดวยความรอน การใชความเย็น การระเหย การทาแหง การ

แยก การผสมและการลดขนาด เครื่องมือ การแปรรูปอาหารที่ใชใน

โรงงานอุตสาหกรรม และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 

 The application of fundamental in food engineering in unit 

operation of food processing such as heat processing, 

freezing, evaporation, dehydration, separation, mixing, and 

size reduction, food equipment in food industry, and 

laboratory experiment according to the content 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีวินัย ความรับผิดชอบ และสามารถทำงานรวมกับผูอื ่นได 

(R) 

CLO-2: สามารถประยุกตใชหลักการทางวิศวกรรมในหนวยปฏิบัติการ

แปรรูปอาหารได (U) 

CLO-3: สามารถอธิบายความรูความเขาใจการทำงานของเครื่องมือ

การแปรรูปอาหารท่ีใชในโรงงานอุตสาหกรรม (R, U, Ap) 

 

 

5073501 กฎหมายและสุขาภิบาลอาหาร 

(Food Laws and Sanitation) 

3 (3-0-6) 

 กฎหมายและขอบังคับที่เกี่ยวของกับการผลิตอาหารของประเทศไทย

แบบบังคับและไมบังคับและกฎหมายตางประเทศ มาตรฐานอาหาร

ระดับประเทศและระดับสากล ขอกำหนดทางการคาระหวางประเทศ 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

ฉลากอาหาร ฉลากคารบอนฟุตพริ้นท ความสำคัญของการสุขาภิบาล

อาหาร หลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร จุลินทรียที่เปนตัวบงชี้ดาน

สุขาภิบาล การจัดการน้ำและของเสียในโรงงาน     

 Laws and regulations related to food production in Thailand, 

mandatory and non-mandatory, and foreign laws, national 

and international food standards, international trade 

regulations, food labels, carbon foot print labels, 

importance of food sanitation, good manufacturing 

practices, microorganism indicators of sanitation, water and 

waste management in food industry 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีว ินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถอธิบายความรูความเขาใจเกี่ยวกับกฎหมายอาหารได 

(R, U) 

CLO-3: สามารถอธิบายความรูความเขาใจเกี่ยวกับหลักปฏิบัติที่ดีใน

การผลิตอาหารได (R, U) 

 

 

5073902 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

(Seminar in Food Science and Technology) 

1 (0-3-6) 

 การศึกษาคนควาบทความวิจัยในวารสารระดับนานาชาติ งานวิจัย 

และเอกสารท่ีเก่ียวของทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

คัดเลือก รวบรวม และวิเคราะหขอมูล การนำเสนอและเขียนรายงาน 

 

 Studies and reviews of research articles in international 

journals, research and documents related to food science 

and technology, information selecting, collecting and 

analysis, presentation and report writing 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถคนควาและคัดเลือกบทความวิจัยที ่เกี ่ยวของกับ

อาหารและ ผลิตภัณฑได (U, S) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

CLO-2: สามารถรวบรวม วิเคราะหขอมูล อธิบายความสัมพันธของ

สวนที ่เกี ่ยวของกัน และนำเสนอขอมูลสวนประกอบของ

บทความเปนภาษาอังกฤษแบบปากเปลาได (Ap, An) 

 

5074305 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

(Food Product Development) 

3(2-2-5) 

 ความสำคัญและบทบาทของการพัฒนาผลิตภัณฑตออุตสาหกรรม

อาหาร ชนิดของผลิตภัณฑใหม หลักการและกระบวนการการพัฒนา

ผลิตภัณฑ การสรางและคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ การกำหนด

แนวคิดผลิตภัณฑ การพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบและการวางแผนการ

ทดลอง การทดสอบผูบริโภค การคำนวณตนทุนการผลิต โครงงาน

พัฒนาผลิตภัณฑเพื่อสรางมูลคาเพิ่มวัตถุดิบตามบริบทเชิงพื้นที่ และ

ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 

 Importance and role of product development in the food 

industry, type of new product, principles and processes of 

product development, product idea generation and 

selection, product conceptualization prototype product 

development and experimental design, consumer testing, 

calculation of production costs, product development 

project to create added value of raw materials according to 

spatial context, and laboratory experiment according to the 

contents 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีว ินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถประยุกตใชความรูในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร (U, 

Ap) 

CLO-3: สามารถการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร เพื่อสราง

มูลคาเพ่ิมวัตถุดิบตามบริบทเชิงพ้ืนท่ี (C) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

5074502 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 

(Food Quality Control and Assurance) 

3 (3-0-6) 

 หลักการควบคุมคุณภาพ สถิติที่ใชในการควบคุมคุณภาพ การบริหาร

องคกรดานคุณภาพ ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยใน

อ ุตสาหกรรมอาหาร (GMP, SSOP, GHP, HACCP, FSSC 22000) 

มาตรฐานอาหารฮาลาล การจัดการระบบประกันคุณภาพอาหาร   

 

 Principles of quality control, statistics used for quality 

control, quality organization management, quality and 

safety assurance systems in food industry (GMP, SSOP, GHP, 

HACCP, FSSC 2 2000 ) , halal food standards, food quality 

assurance system management 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา และความรับผิดชอบ (R, U) 
CLO-2: สามารถอธิบายความรูความเขาใจเกี่ยวกับ หลักการประกัน

คุณภาพและความปลอดภัยในอาหาร (R, U) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชความรูในการทำระบบประกันคุณภาพ 

(U, Ap) 

 

 

5074704 การผลิตส่ือดิจิทัลสำหรับธุรกิจอาหาร 

(Production of Digital Medias for Food Business) 

3 (2-2-5) 

 ความรูเบื ้องตนเกี่ยวกับเทคโนโลยีมัลติมีเดีย หลักการผลิตสื่อและ

ถายภาพสำหรับตลาดดิจิทัล กฎหมายเบื้องตนและจริยธรรมเกี่ยวของ

กับตลาดออนไลน วิธีและกระบวนการคิดสรางสรรค การใชโปรแกรม

สรางภาพกราฟก การออกแบบและนำเสนอผลิตภัณฑอาหาร เทคนิค

การตลาดออนไลน แนวโนมการตลาดดิจิทัล และปฏิบัติการตาม

เนื้อหา 

 

 Basic knowledge of multimedia technology, principles of 

media production and photography for the digital market, 

basic laws and ethics related to online markets, creative 

methods and processes, using a software or platform for 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

graphic visualization, food product design and presentation, 

online marketing techniques, digital marketing trends, and 

practice according to the contents 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีวินัย ตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ ขยันหมั่นเพียร อดทน 

(U) 

CLO-2: มีความรูและสามารถสรางสื่อเพื่อจำหนายผลิตภัณฑอาหาร

ในตลาดดิจิทัล (U, Ap, C) 

 

 

5074903  ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

(Special Problems in Food Science and Technology) 

3 (0-6-4)                 

 คนควา ทดลอง และทำการวิจัยงานดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร นวัตกรรมอาหารตามบริบทเชิงพ้ืนท่ี รวบรวมและวิเคราะห

ขอมูลผลการทดลอง สรุปผลและนำเสนอรายงาน 

 

 Literature review, tryout and research in food science and 

technology; food innovation according to the spatial 

context; data collection and data analysis; conclusion and 

report presentation    

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถทำงานเปนทีมไดทั้งฐานะผูนำและสมาชิกของกลุมได

อยางมีประสิทธิภาพ (R, At) 

CLO-2: สามารถใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการประมวลผลขอมูลทาง

สถิติได (Ap, S) 

CLO-3: สามารถเขียนและนำเสนอผลงานวิจัยได (An, E) 

CLO-4: สามารถวางแผน ออกแบบ ปฏิบัติการวิจัย และคิดวิเคราะห

ขอสรุปจากผลการวิจัยเพื่อสรางสรรคผลิตภัณฑอาหารตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ีได (An, C, S) 
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 3. กลุมวิชาชีพเลือก 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

5073601 เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม 

(Fruit and Vegetable Processing Technology) 

3 (2-2-5) 

 ความสำคัญของการแปรรูปผักและผลไม สมบัติทางกายภาพ เคมี และ

การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและชีวเคมีของผักและผลไม คุณภาพ

และมาตรฐานของผักและผลไม การเก็บเกี่ยว การจัดการหลังการเก็บ

เก ี ่ยว เทคโนโลยีและนว ัตกรรมการแปรร ูปผ ักและผลไม และ

ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 

 Importance of fruit and vegetable processing, chemical and 

physical properties, physiology and physiological changes, 

quality and standards of fruit and vegetable, harvesting, 

postharvest management, technologies and innovations 

fruit and vegetable processing, and laboratory experiments 

according to the contents 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีว ินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถใชเทคนิค วิธีการ เครื่องมือและอุปกรณสำหรับการ

แปรรูปผักและผลไมเปนผลิตภัณฑตาง ๆ ในหองปฏิบัติการ

ได (U, Ap) 

CLO-3: สามารถเขียนและอธิบายผลการทดสอบในหองปฏิบัติการได 

(U, Ap) 

 

 

5073602 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 

(Fishery product technology) 

3 (2-2-5) 

 ชนิด โครงสรางทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีของสัตวน้ำ 

คุณภาพและการตรวจสอบ การปฏิบัติตอสัตวน้ำภายหลังการจับ การ

เก็บรักษาและยืดอายุการเก็บรักษา การถนอมและแปรรูป เทคโนโลยี 

ซูริมิและผลิตภัณฑ ผลพลอยไดจากผลิตภัณฑประมง การควบคุม

คุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ กรณีศึกษาผลิตภัณฑสัตวน้ำในภูมิ

ปญญาทองถ่ิน และปฏิบัติการตามเนื้อหา 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 Type, physiology and chemical composition of aquatic 

animals, quality and quality inspection, postharvest 

handling, storage and shelf-life extension, preservation and 

processing, surimi and surimi-based product technology, 

fishery by-products, quality control and standard of fishery 

products, case study of local fishery product processing, and 

laboratory experiments according to the contents 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีว ินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถใชความรู เทคนิค เครื่องมือและอุปกรณสำหรับการ

แปรรูปสัตวน้ำเปนผลิตภัณฑตาง ๆ ในหองปฏิบัติการได (U, 

Ap) 

CLO-3: สามารถเขียนและอธิบายผลการทดลองในหองปฏิบัติการได 

(U, Ap) 

 

 

5074306 การบรรจุภัณฑอาหาร 

(Food Packaging) 

3 (2-2-5) 

 ความสำคัญของบรรจุภัณฑ บทบาทและหนาที่ของบรรจุภัณฑอาหาร 

ชนิดและคุณสมบัติของวัสดุบรรจุภัณฑ มาตรฐานและการทดสอบวัสดุ

บรรจุภัณฑ การเลือกใชวัสดุบรรจุภัณฑอาหาร บรรจุภัณฑยั่งยืน การ

ออกแบบและสรางสรรคบรรจุภัณฑ เครื่องมือเกี่ยวของกับบรรจุภณัฑ

อาหาร เทคโนโลยีและนวัตกรรมการบรรจุภัณฑอาหาร ขอบังคับและ

กฎหมายท่ีเก่ียวของกับบรรจุภัณฑอาหาร และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 

 Importance of packaging, role and functions of food 

packaging, types and properties of packaging materials, 

packaging standards and testing, selection of packaging 

materials, sustainable packaging, packaging design and 

creativity, food packaging machinery, technologies and 

innovations food packaging, laws and regulations relating to 
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food packaging, and laboratory experiments according to 

the contents 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถใชเทคนิค เครื่องมือและอุปกรณทดสอบคุณสมบัติ

ของบรรจุภัณฑอาหารในหองปฏิบัติการได (U, Ap) 

CLO-2: สามารถเขียนและอธิบายผลการทดสอบในหองปฏิบัติการได 

(U, Ap) 

CLO-3: สามารถประยุกตใช ความรู ในการทดสอบและประเมิน

คุณภาพของบรรจุภัณฑอาหารได (U, Ap) 

CLO-4: สามารถออกแบบและประดิษฐบรรจุภัณฑสำหรับอาหารได 

(C) 

 

 

5074603 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 

(Dairy Product Technology) 

3 (2-2-5) 

 สภาวะการตลาดและการวางแผนการผลิตน้ำนมและผลิตภัณฑนมของ

ประเทศ ปจจัยที่มีผลตอองคประกอบและปริมาณการสรางน้ำนม 

คุณสมบัติทางเคมีกายภาพและจุลินทรีย การเสื่อมเสียของน้ำนมและ

ผลิตภัณฑนม การตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพของน้ำนมดิบและ

ผลิตภัณฑนม อุปกรณ เครื่องมือ และเครื่องจักรในโรงงานแปรรูป

ผลิตภัณฑนม กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑนม กฎหมายและ

มาตรฐานผลิตภัณฑ และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 

 Marketing and production plan of milk and dairy products in 

Thailand, factors affecting the composition and quantity of 

milk, physiochemical and microbiological properties, 

deterioration of milk and dairy products, inspection and 

quality controls of raw milk and dairy products, equipment, 

tools and machinery in dairy processing plants, dairy 

product processing, laws and standard of dairy products, 

and laboratory experiment according to the contents 
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 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีว ินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถใชความรู เทคนิค เครื่องมือและอุปกรณสำหรับการ

แปรรูปน้ำนมเปนผลิตภัณฑตาง ๆ ในหองปฏิบัติการได (U, 

Ap) 

CLO-3: สามารถเขียนและอธิบายผลการทดสอบในหองปฏิบัติการได 

(U, Ap) 

 

 

5074604 เทคโนโลยีขนมอบ 

(Bakery Technology) 

3 (2-2-5) 

 ความสำคัญและพัฒนาการของอุตสาหกรรมผลิตภัณฑขนมอบ 

โครงสรางและองคประกอบของขาวสาลี สมบัติและหนาที่ของวัตถดุิบ 

ชนิดและประเภทของผลิตภัณฑขนมอบ อุปกรณและเครื ่องมือ 

กรรมวิธีและเทคนิคการผลิตผลิตภัณฑขนมอบ การเสื่อมเสีย บรรจุ

ภัณฑ แนวทางการดำเนินธุรกิจ และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 

 Importance and evolution of the bakery product industry, 

wheat structure and composition, properties and functions 

of bakery ingredient, types and categories of bakery 

products, tools and equipment, bakery production 

processing and techniques, deterioration, packaging, 

business guidelines, and laboratory experiments according 

to the contents 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายความรู ความเขาใจเกี ่ยวกับ หลักการและ

ทฤษฎีพ้ืนฐานเก่ียวกับ เทคโนโลยีขนมอบได (R, U) 

CLO-2: สามารถประยุกตใชเครื ่องมือ/อุปกรณในการทำผลิตภัณฑ

ขนมอบได (R, U, Ap) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชความรูและทักษะการทำธุรกิจขนมอบได 

(U, Ap) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

5074605 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ 

(Meat and Meat Product Technology) 

3 (2-2-5) 

 โครงสรางและสวนประกอบของกลามเนื้อ การฆาสัตว การชำแหละ

และการตัดแตง การเปลี ่ยนแปลงของกลามเนื ้อภายหลังการตาย 

คุณภาพและการตรวจสอบ การแปรรูปเนื้อสัตว การเสื่อมเสียของ

เนื้อสัตวและผลิตภัณฑ การควบคุมคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ 

ผลพลอยไดจากสัตว และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

 

 Structure and composition of muscle, slaughtering, carcass 

cutting and dressing, postmortem changes in muscle, quality 

and quality inspections, meat processing, meat and meat 

products spoilage, quality control and standard of meat 

products, animal by−products, and laboratory experiments 

according to the contents 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถทำงานรวมกับผูอื่นได มีความรับผิดชอบตอหนาที่ท่ี

ไดรับมอบหมาย ซ่ือสัตยสุจริต และตรงตอเวลา (R) 

CLO-2: สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอม ูลท่ี

เกี่ยวของกับเทคโนโลยีการแปรรูปเนื้อสัตวและผลิตภัณฑได 

(U, Ap) 

CLO-3: สามารถเลือกใชกระบวนการแปรรูปเนื ้อสัตวที ่ทำใหได

ผลิตภัณฑมูลคาเพิ ่มที ่ม ีคุณภาพและความปลอดภัยตอ

ผูบริโภคได (U, Ap) 

 

 

  4) กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

5073801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี         

การอาหาร  

(Pre-field Experience in Food Science and Technology) 

1 (90) 

 

 การจัดกิจกรรมเพื ่อพัฒนาผู เรียนใหมีความรู  และทักษะทางดาน

ปฏิบัติการ และ/หรือทักษะทางวิชาชีพในสถานการณจำลองภายใน
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 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

สถานศึกษาที ่สอดคลองกับบริบทเชิงพื ้นที ่ สถานประกอบการใน

ทองถิ ่นและวิสาหกิจชุมชน เพื ่อเตรียมความพรอมสำหรับการฝก

ประสบการณวิชาชีพในสถานประกอบการดานอุตสาหกรรมอาหาร มี

การเสนอรายงานการฝกประสบการณตออาจารยผูควบคุมสำหรับการ

ประเมินผล  

 Arrangement of activities to develop learners’ knowledge 

and operation skills, and/or professional skills in simulated 

situation in the university that are consistent with the spatial 

context, the local workplace and community enterprise to 

prepare them for professional experience training in food 

industry organizations; report and presentation to the 

supervising teacher for evaluation 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบตอหนาที่ที่ไดรับ

มอบหมาย และสามารถทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U, At) 

CLO-2: สามารถสื ่อสารและนำเสนอขอมูลเชิงวิชาการไดอยางมี

ประสิทธิภาพ (U, Ap) 

CLO-3: สามารถใชความรูทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

ในการปฏิบัติงานได (U, Ap) 

 

 

5074802 การฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี         

การอาหาร           

(Field Experience in Food Science and Technology) 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 5073801 การฝกประสบการณวิชาชีพ

ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1 

6 (540) 

 การฝกประสบการณวิชาชีพในสถานประกอบการดานอุตสาหกรรม

อาหาร การนำเสนอรายงานการฝกประสบการณวิชาชีพ และจัดกลุม

อภิปรายเสนอตออาจารยผูควบคุมสำหรับการประเมินผล 
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 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

 Field experience training skills in food industry organizations, 

presentation of experience training report, and group 

discussion to the supervising teacher for evaluation  

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบตอหนาที่ที่ไดรับ

มอบหมาย และสามารถทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U, At) 

CLO-2: สามารถสื ่อสารและนำเสนอขอมูลเชิงวิชาการไดอยางมี

ประสิทธิภาพ (U, Ap) 

CLO-3: ปฏิบัติงานในสถานประกอบการดานอุตสาหกรรมอาหารตาม

คำแนะนำและหนาท่ีท่ีไดรับมอบหมายได (Ap, An) 

 

 

3.13 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจำหลักสูตร 

3.13.1 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

ลำดับ ช่ือ - สกุล คุณวุฒิ - สาขาวิชา สถาบันการศึกษา ภาระงานสอน 

1. อ.ดร.กิตติมา ลีละ

พงศวัฒนา 

ปร.ด. (เทคโนโลยี

อาหาร)  

วท.ม. (เทคโนโลยี

อาหาร)  

วท.บ. (อุตสาหกรรม

เกษตร)  

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

(2550) 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

(2545) 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

(2542) 

15 

2. ผศ.บำเพ็ญ นิ่มเขียน วท.ม. (วิทยาศาสตร

การอาหาร) 

วท.บ. (เทคโนโลยี

อาหารและโภชนาการ)  

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

เจาคุณทหารลาดกระบัง (2545) 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

มหาสารคาม (2536) 

15 

3. ผศ.ประกาศ ชมภู

ทอง 

วท.ม. (เกษตรและ

อุตสาหกรรมเกษตร

เพ่ือการพัฒนา) 

ทษ.บ. (เทคโนโลยี

อุตสาหกรรมอาหาร)  

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

(2558) 

 

สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแม

โจ (2534) 

15 
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ลำดับ ช่ือ - สกุล คุณวุฒิ - สาขาวิชา สถาบันการศึกษา ภาระงานสอน 

4. ผศ.สุภัทรา กล่ำสกุล วท.ม. (วิทยาศาสตร

การอาหาร)  

วท.บ. (วิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการ

อาหาร)  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

(2543) 

สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล คณะ

เกษตรศาสตรบางพระ (2537) 

15 

5. ผศ.อรอนงค ศรี  

พวาทกุล 

วศ.ม. (วิศวกรรม

อาหาร)  

วท.บ. 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)  

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

ธนบุรี (2537) 

มหาวิทยาลัยขอนแกน (2532) 

15 

 

3.13.2 อาจารยประจำหลักสูตร 

ลำดับ ช่ือ - สกุล คุณวุฒิ - สาขาวิชา สถาบันการศึกษา ภาระงานสอน 

1. อ.ดร.กิตติมา ลีละ

พงศวัฒนา 

ปร.ด. (เทคโนโลยี

อาหาร)  

วท.ม. (เทคโนโลยี

อาหาร)  

วท.บ. (อุตสาหกรรม

เกษตร)  

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

(2550) 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

(2545) 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

(2542) 

15 

2. ผศ.บำเพ็ญ นิ่มเขียน วท.ม. (วิทยาศาสตร

การอาหาร) 

วท.บ. (เทคโนโลยี

อาหารและโภชนาการ)  

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

เจาคุณทหารลาดกระบัง (2545) 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

มหาสารคาม (2536) 

15 

3. ผศ.ประกาศ ชมภู

ทอง 

วท.ม. (เกษตรและ

อุตสาหกรรมเกษตร

เพ่ือการพัฒนา) 

ทษ.บ. (เทคโนโลยี

อุตสาหกรรมอาหาร)  

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

(2558) 

 

สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแม

โจ (2534) 

15 

4. ผศ.สุภัทรา กล่ำสกุล วท.ม. (วิทยาศาสตร

การอาหาร)  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

(2543) 

สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล คณะ

เกษตรศาสตรบางพระ (2537) 

15 
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ลำดับ ช่ือ - สกุล คุณวุฒิ - สาขาวิชา สถาบันการศึกษา ภาระงานสอน 

วท.บ. (วิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการ

อาหาร)  

5. ผศ.อรอนงค ศรี  

พวาทกุล 

วศ.ม. (วิศวกรรม

อาหาร)  

วท.บ. 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)  

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

ธนบุรี (2537) 

มหาวิทยาลัยขอนแกน (2532) 

15 

6. อ.ดร.กัญญา รัชตชัย

ยศ 

ปร.ด. (เทคโนโลยี

อาหาร)  

วท.ม. (วิทยาศาสตร

การอาหาร)  

วท.บ. (เทคโนโลยี

อาหาร)  

มหาวิทยาลัยขอนแกน (2552) 

 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

(2542) 

มหาวิทยาลัยขอนแกน (2536) 

15 

7. รศ.ดร.จินตนา 

วิบูลยศิริกุล 

D. Agric. Sci (Food 

Science and 

Biotechnology)  

M.S. (Food Science) 

 

วท.บ. (พัฒนา 

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม

เกษตร)  

Kyoto University, Japan 

(2551)     

 

Rutgers, The State University 

of New Jersey, USA (2556) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

(2540) 

15 
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4. การจัดกระบวนการเรียนรู 

 

4.1 การประเมินผลลัพธการเรียนรู 

4.1.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

ผลลัพธการเรียนรูของหมวด

วิชาศึกษาท่ัวไป 

กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนา การวัดและประเมินผลลัพธการ

เรียนรู 

GELO-1: สามารถใชทักษะดานภาษาและทักษะการส่ือสาร ในการเรียนรูไดอยางมีประสิทธิภาพ 

GELO-1.1:  

สามารถส่ือสารภาษาอังกฤษ

หรือภาษาท่ี 3 ไดท้ังใน

ชีวิตประจำวันและในการ

ประกอบอาชีพ   

 

1. การสอนโดยบรรยาย 

2. การสอนโดยกรณีตัวอยางและมี

การวิเคราะห สังเคราะหและ

นำเสนอรายบุคคลหรือรายกลุม  

3. การสอนโดยสถานการณจำลอง

และรวมกันฝกปฏิบัติ 

4. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืน ๆ 

ตามหลัก Active learning 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลการทดสอบ 

2. การสังเกตหรือสัมภาษณ

ผูเรียนจากการยกกรณี

ตัวอยาง 

3. การสังเกตพฤติกรรมใน

ขณะท่ีจัดสถานการณจำลอง

ตามสภาพจริง  

4. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืน 

ๆ ท่ีเหมาะสม 

GELO-1.2: 

สามารถส่ือสารภาษาไทยไดท้ัง

ในชีวิตประจำวันและในการ

ประกอบอาชีพ 

1. การสอนโดยบรรยาย 

2. การสอนโดยกรณีตัวอยางและมี

การวิเคราะห สังเคราะหและ

นำเสนอรายบคุคลหรือรายกลุม  

3. การสอนโดยสถานการณจำลอง

และรวมกันฝกปฏิบัติ 

4. การเรียนการสอนในรูปแบบ 

อ่ืน ๆ ตามหลัก Active learning 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลการทดสอบ 

2. การสังเกตหรือสัมภาษณ

ผูเรียนจากการยกกรณี

ตัวอยาง 

3. การสังเกตพฤติกรรมในขณะท่ี

จัดสถานการณจำลองตาม

สภาพจริง  

4. วิธีการวัดและประเมินผล   

อ่ืน ๆ ท่ีเหมาะสม 

GELO-2: สามารถใชเทคโนโลยีดิจิทัล เพ่ือการเรียนรู รูเทาทันการเปล่ียนแปลง และมีความยืดหยุนตอ 

การดำรงชีวิตในสังคมทุกระดับ 

GELO-2.1:  

มีความรู ความเขาใจเกี่ยวกับ

เทคโนโลยีดิจิทัล และ

1. การสอนโดยการบรรยาย 1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลทดสอบประเภทตาง ๆ 
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ผลลัพธการเรียนรูของหมวด

วิชาศึกษาท่ัวไป 

กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนา การวัดและประเมินผลลัพธการ

เรียนรู 

ประยุกตใชความรูเพ่ือการ

ดำรงชีวิตในศตวรรษท่ี 21 

 

2. การสอนโดยกรณีตัวอยาง แลว

วิเคราะห สังเคราะห และนำเสนอ

ขอมูลรายบุคคลหรือรายกลุม 

3. การสอนโดยสถานการณจำลอง 

และรวมกันระดมความคิดเห็น 

4. การสอนโดยใชโครงงานหรือ 

 ปญหาเปนฐาน (Project-based  

 or Problem-based Learning)    

 5. การสอนแบบผสมผสาน (Hybrid   

     Learning) 

6. การเรียนการสอนแบบ Active  

    Learning อ่ืน ๆ ท่ีมีความ 

   เหมาะสม 

2. การสังเกตหรือสัมภาษณ 

ผูเรียนจากการยกกรณี

ตัวอยาง 

3. การสังเกตพฤติกรรมในขณะท่ี

จัดสถานการณจำลองตาม

สภาพจริง  

4. ผลงานจากการทำโครงงาน

หรือผลจากการแกปญหาและ

การสะทอนคิดโดยผูเรียน 

5. วิธีการวัดและประเมินผล   

อ่ืน ๆ ท่ีมีความเหมาะสม 

GELO-2.2:  

แสดงออกถึงการเปนผูมีความ

ยืดหยุนในการดำรงชีวิต

ทามกลางสังคมพหุวัฒนธรรม 

เคารพในความแตกตางของ

ธรรมชาติความเปนมนุษย 

และวิถีชีวิต 

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยกรณีตัวอยาง แลว

วิเคราะห สังเคราะห และนำเสนอ

ขอมูลรายบุคคลหรือรายกลุม 

3. การสอนโดยสถานการณจำลอง 

และรวมกันระดมความคิดเห็น 

4. การสอนโดยใชโครงงานหรือ 

   ปญหาเปนฐาน (Project-based  

   or Problem-based learning) 

5. การเรียนการสอนแบบ Active  

   learning อ่ืน ๆ ท่ีมีความ 

   เหมาะสม 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลทดสอบประเภทตาง ๆ 

2. การสังเกตหรือสัมภาษณ 

ผูเรียนจากการยกกรณี

ตัวอยาง 

3. การสังเกตพฤติกรรมในขณะท่ี

จัดสถานการณจำลองตาม

สภาพจริง  

4. ผลงานจากการทำโครงงาน

หรือผลจากการแกปญหาและ

การสะทอนคิดโดยผูเรียน 

5. วิธีการวัดและประเมินผล 

    อ่ืน ๆ ท่ีมีความเหมาะสม 

GELO-2.3:  

สามารถเช่ือมโยงความรูใน

ศาสตรท่ีหลากหลาย เพ่ือ

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยใชโครงงานหรือ 

ปญหาเปนฐาน (Project-based 

or Problem-based learning) 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลทดสอบประเภทตาง ๆ 
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ผลลัพธการเรียนรูของหมวด

วิชาศึกษาท่ัวไป 

กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนา การวัดและประเมินผลลัพธการ

เรียนรู 

คุณภาพชีวิตของตนเอง 

ครอบครัว ชุมชน และสังคม 

 

3. การสอนโดยใชกิจกรรมการ

เรียนรูผานกรณีศึกษา หรือ

สถานการณจำลอง 

4. การอภิปรายในชั้นเรียน 

5. การเรียนการสอนในรูปแบบ 

Active learning อ่ืน ๆ ท่ี

เหมาะสม 

2. การสังเกตหรือสัมภาษณ 

ผูเรียนจากการยกกรณี

ตัวอยาง 

3. การสังเกตพฤติกรรมในขณะท่ี

จัดสถานการณจำลองตาม

สภาพจริง  

4. ผลงานจากการทำโครงงาน

หรือผลจากการแกปญหาและ

การสะทอนคิดโดยผูเรียน 

5. วิธีการวัดและประเมินผล   

อ่ืน ๆ ท่ีมีความเหมาะสม 

GELO-3: สามารถใชทักษะการคิด เพ่ือสรางสรรคนวัตกรรม 

GELO-3.1:  

สามารถประยุกตใชหลักการ

คิด การแสวงหาความรูเพ่ือ

การแกไขและหาคำตอบ ใหได

ขอสรุปของปญหาท่ีมี

นัยสำคัญ หรือสรางสรรค

ผลงานทางความคิด 

1. การสอนโดยบรรยาย 

2. การสอนโดยกรณีตัวอยางและมี

การวิเคราะห สังเคราะหและ

นำเสนอรายบคุคลหรือรายกลุม  

3. การสอนโดยสถานการณจำลอง

และรวมกันฝกปฏิบัติ 

4. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืน ๆ 

ตามหลัก Active learning 

1. การประเมินจากผลงาน หรือ

ผลการทดสอบ 

2. การสังเกตหรือสัมภาษณ

ผูเรียนจากการยกกรณี

ตัวอยาง 

3. การสังเกตพฤติกรรมในขณะท่ี

จัดสถานการณจำลองตาม

สภาพจริง 

1. วิธีการวัดและประเมินผล   

อ่ืน ๆ ท่ีเหมาะสม 

GELO-3.2:  

มีทักษะการคิดนอกกรอบ คิด

อยางสรางสรรคและสามารถ

ประยุกตในเทคโนโลยีท่ี

ทันสมัยเพ่ือใชตอยอดใหเกิด

นวัตกรรม 

 

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การเรียนรูโดยใชโครงงาน หรือ

ปญหาเปนฐาน (Project-based 

or Problem-based learning) 

3. การสอนโดยเนนผูเรียนเปนสำคัญ 

4. การอภิปรายในชั้นเรียน 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลสอบประเภทตาง ๆ 

2. ผลงานจากการทำโครงงาน

หรือผลจากการแกปญหาและ

การสะทอนคิดโดยผูเรียน 

3. การตอบคำถามและแสดง

ความคิดเห็นในหองเรียน 

4. การสังเกตและสัมภาษณผู    



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

84 

 

ผลลัพธการเรียนรูของหมวด

วิชาศึกษาท่ัวไป 

กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนา การวัดและประเมินผลลัพธการ

เรียนรู 

5. การเรียนการสอนในรูปแบบ 

Active learning อ่ืน ๆ ท่ี

เหมาะสม 

    อภิปราย 

5. วิธีการวัดและประเมินผล 

   อ่ืน ๆ ท่ีเหมาะสม 

GELO-4: มีคุณลักษณะความเปนผูประกอบการท่ีสัมพันธกับการประกอบอาชีพในยุคดิจิทัล 

มีคุณลักษณะความเปน

ผูประกอบการในยุคดิจิทัล 

และสามารถทำงานรวมกับ

ผูอ่ืนเปนทีมไดอยางมี

ประสิทธิภาพ 

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยใชโครงงาน หรือ 

ปญหาเปนฐาน (Project-based 

or Problem-based learning) 

3. การสอนโดยกรณีตัวอยางและมี

การวิเคราะห สังเคราะหและ

นำเสนอรายบคุคลหรือรายกลุม 

4. การรวมอภิปรายในชั้นเรียน 

5. การเรียนการสอนในรูปแบบ 

Active learning อ่ืน ๆ ท่ี

เหมาะสม 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลการทดสอบระเภทตาง ๆ 

2. ผลงานจากการทำโครงงาน

หรือผลจากการแกปญหาและ

การสะทอนคิดจากกรณีศึกษา

โดยผูเรียน 

3. การสังเกตและสัมภาษณผู   

   อภิปราย 

4. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืน 

ๆ ท่ีเหมาะสม 

GELO-4.2: 

สามารถวางแผนธุรกิจไดอยาง

เหมาะสมกับการประกอบ

อาชีพท่ีตองมีการลงทุนในยุค

ดิจิทัล 

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยใชโครงงาน หรือ 

ปญหาเปนฐาน (Project-based 

or Problem-based learning) 

3. การสอนโดยกรณีตัวอยางและมี

การวิเคราะห สังเคราะหและ

นำเสนอรายบุคคลหรือรายกลุม 

4. การรวมอภิปรายในชั้นเรียน 

5. การเรียนการสอนในรูปแบบ 

Active learning อ่ืน ๆ ท่ี

เหมาะสม 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลการทดสอบระเภทตาง ๆ 

2. ผลงานจากการทำโครงงาน

หรือผลจากการแกปญหาและ

การสะทอนคิดจากกรณีศึกษา

โดยผูเรียน 

3. การสังเกตและสัมภาษณผู    

   อภิปราย 

4. วิธีการวัดและประเมินผล   

อ่ืน ๆ ท่ีเหมาะสม 

GELO-5: มีคุณลักษณะของผูมีคุณธรรม จริยธรรมอันดีงาม และมีคุณลักษณะของการเปนพลเมืองท่ีมี

คุณภาพ 

GELO-5.1:  1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยการสาธิต 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลการทดสอบระเภทตาง ๆ 
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ผลลัพธการเรียนรูของหมวด

วิชาศึกษาท่ัวไป 

กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนา การวัดและประเมินผลลัพธการ

เรียนรู 

สามารถเรียนรูแนวทางในการ

ดำเนินชีวิตบนพ้ืนฐานของ

พระบรมราโชบายดาน

การศึกษา ไดแก ทัศนคติท่ี

ถูกตองตอบานเมือง พ้ืนฐาน

ชีวิตท่ีม่ันคง-มีคุณธรรม มีงาน

ทำ-มีอาชีพ เปนพลเมืองท่ีดี 

3. การอภิปรายในชั้นเรียน 

4. การสอนโดยใชโครงงาน หรือ

ปญหาเปนฐาน (Project-based 

or Problem-based Learning)    

5. การเรียนการสอนในรูปแบบ 

Active learning อ่ืน ๆ ท่ี

เหมาะสม 

2. ผลงานจากการทำโครงงาน

หรือผลจากการแกปญหา

และการสะทอนคิดจาก

กรณีศึกษาโดยผูเรียน 

3. การสังเกตและสัมภาษณผู 

อภิปราย 

4. วิธีการวัดและประเมินผล 

    อ่ืน ๆ ท่ีเหมาะสม 

GELO-5.2: 

ตระหนักและสำนึกในความ

เปนไทยเพ่ือใหเขาใจและเห็น

คุณคาของตนเอง ผูอ่ืน สังคม 

ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 

 

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยการสาธิต 

3. การอภิปรายในชั้นเรียน 

4. การสอนโดยใชโครงงาน หรือ

ปญหาเปนฐาน (Project-based 

or Problem-based Learning)    

5. การลงมือปฏิบัติจริงจาก Field 

experience  

6. การเรียนการสอนในรูปแบบ 

Active learning อ่ืน ๆ ท่ี

เหมาะสม 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลการทดสอบประเภท   

ตาง ๆ 

2. การประเมินผลจากการ

ปฏิบัติในการลงพ้ืนท่ีจริง 

3. การสังเกตและสัมภาษณผู

อภิปราย 

4. ผลงานจากการแกปญหาและ

การสะทอนคิดโดยผูเรียน 

5. วิธีการวัดและประเมินผล   

อ่ืน ๆ ท่ีเหมาะสม 

GELO-6: มีคุณลักษณะของผูมีจิตสำนึกและรวมสืบสาน “ศาสตรแหงพระราชา” 

GELO-6.1: 

มีความรู ความเขาใจเกี่ยวกับ

ศาสตรพระราชาเพ่ือการ

พัฒนาอยางย่ังยืน 

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยการสาธิต 

3. การอภิปรายในชั้นเรียน 

4. การสอนโดยใชโครงงานหรือ

ปญหาเปนฐาน (Project-based 

or Problem-based Learning)    

5. การลงมือปฏิบัติจริงจาก Field   

    experience                           

6. การเรียนการสอนในรูปแบบ     

    Active learning อ่ืน ๆ ท่ี  

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลการทดสอบประเภท   

ตาง ๆ 

2. การประเมินผลจากการ

ปฏิบัติในการลงพ้ืนท่ีจริง 

3. การสังเกตและสัมภาษณผู

อภิปราย 

4. ผลงานจากการแกปญหาและ

การสะทอนคิดโดยผูเรียน 

5. วิธีการวัดและประเมินผล      
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ผลลัพธการเรียนรูของหมวด

วิชาศึกษาท่ัวไป 

กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนา การวัดและประเมินผลลัพธการ

เรียนรู 

   เหมาะสม    อ่ืน ๆ ท่ีเหมาะสม 

GELO-6.2: 

สามารถเลือกแนวทางตาม

ศาสตรพระราชาไปใชในการ

สรางคุณคาใหเกิดกับท้ังตนเอง 

สังคม และประเทศชาติ 

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยการสาธิต 

3. การอภิปรายในชั้นเรียน 

4. การสอนโดยใชโครงงานหรือ

ปญหาเปนฐาน (Project-based 

or Problem-based Learning)    

5. การลงมือปฏิบัติจริงจาก Field 

experience  

6. การเรียนการสอนในรูปแบบ 

Active learning อ่ืน ๆ ท่ี

เหมาะสม 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลการทดสอบประเภท   

ตาง ๆ 

2. การประเมินผลจากการปฏิบัติ

ในการลงพ้ืนท่ีจริง 

3. การสังเกตและสัมภาษณผู

อภิปราย 

4. ผลงานจากการแกปญหาและ

การสะทอนคิดโดยผูเรียน 

5. วิธีการวัดและประเมินผล   

อ่ืน ๆ ท่ีเหมาะสม 

 

4.1.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของ

หลักสูตร (PLOs) 

กลยุทธการสอน วิธีการวัด/ประเมินผล 

(Assessment Method) 

PLO1 แสดงออกถึงการเป นผ ู  มี

คุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณ

วิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร ความรับผิดชอบตอ

ตนเองและสังคม สามารถทำงาน

รวมกับผูอ่ืนได 

 

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยการสาธิต 

3. การอภิปรายในชั้นเรียน 

 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลสอบประเภทตาง ๆ 

2. การตอบคำถามและแสดง

ความคิดเห็นในหองเรียน 

3. การสังเกตและสัมภาษณผู

อภิปราย 

4. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืน ๆ  

ท่ีเหมาะสม 

PLO2 ใชเทคโนโลยีสารสนเทศท่ี

ทันสมัยสำหรับการแสวงหาความรู

และการเรียนรูด านวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหารอยาง

ต อเน ื ่องเพื ่อพัฒนาตนเองและ

อาชีพในสังคมพลวัต 

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยการสาธิต 

3. การเรียนการสอนแบบ Active 

Learning อ่ืน ๆ ท่ีมีความ

เหมาะสม 

 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลสอบประเภทตาง ๆ 

2. การตอบคำถามและแสดง

ความคิดเห็นในหองเรียน 

3. การสังเกตและสัมภาษณผู

อภิปราย 
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของ

หลักสูตร (PLOs) 

กลยุทธการสอน วิธีการวัด/ประเมินผล 

(Assessment Method) 

4. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืน ๆ  

ท่ีเหมาะสม 

PLO3 นำเสนอขอมูลเชิงวิชาการ

ด  ว ย ก า ร ใ ช  ภ า ษ า ไ ท ย แ ล ะ

ภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารได อย าง

ถูกตองและตรงประเด็น 

 

 

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยการสาธิต 

3. การเรียนการสอนแบบ Active 

Learning อ่ืน ๆ ท่ีมีความ

เหมาะสม 

 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลสอบประเภทตาง ๆ 

2. การตอบคำถามและแสดง

ความคิดเห็นในหองเรียน 

3. การสังเกตและสัมภาษณผู

อภิปราย 

4. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืน ๆ  

ท่ีเหมาะสม 

PLO4 สามารถใชองคความรู ทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารสำหรับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร 

และผูประกอบการธุรกิจอาหารใน

สังคมยุคดิจิทัล 

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยการสาธิต 

3. การเรียนการสอนแบบ Active 

Learning อ่ืน ๆ ท่ีมีความ

เหมาะสม 

4. การสอนโดยใชโครงงานหรือ

ปญหาเปนฐาน (Project-

based or Problem-based 

Learning)    

5. การลงมือปฏิบัติจริงจาก 

Field experience  

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลสอบประเภทตาง ๆ 

2. ผลงานจากการทำโครงงาน

หรือผลจากการแกปญหาและ

การสะทอนคิดโดยผูเรียน 

3. การตอบคำถามและแสดง

ความคิดเห็นในหองเรียน 

4. การสังเกตและสัมภาษณผู

อภิปราย 

5. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืน ๆ  

ท่ีเหมาะสม 

PLO 5 อ อ ก แ บ บ แ ล ะ พ ั ฒ น า

ผล ิตภ ัณฑ อาหารด วยแนว คิด

อาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ ่มมูลคา

วัตถุดิบตามบริบทเชิงพ้ืนท่ี 

 

 

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยการสาธิต 

3. การเรียนการสอนแบบ Active 

Learning อ่ืน ๆ ท่ีมีความ

เหมาะสม 

4. การสอนโดยใชโครงงานหรือ

ปญหาเปนฐาน (Project-

based or Problem-based 

Learning)    

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลสอบประเภทตาง ๆ 

2. ผลงานจากการทำโครงงาน

หรือผลจากการแกปญหาและ

การสะทอนคิดโดยผูเรียน 

3. การตอบคำถามและแสดง

ความคิดเห็นในหองเรียน 

4. การสังเกตและสัมภาษณผู

อภิปราย 
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของ

หลักสูตร (PLOs) 

กลยุทธการสอน วิธีการวัด/ประเมินผล 

(Assessment Method) 

 5. วิธีการวัดและประเมินผล   

อ่ืน ๆ ท่ีเหมาะสม 
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5. ความพรอมและศักยภาพในการบริหารจัดการหลักสูตร  

ซึ่งรวมทั้งคณาจารยและที่ปรึกษาวิทยานิพนธ  

 

5.1 ดานกายภาพ  

1) หองเรียน อาคารเฉลิมพระเกียรติพระชนมพรรษา 7 รอบ (อาคาร 19) 

2) หองปฏิบัติการ จำนวน 9 หอง ไดแก หองปฏิบัติการวิเคราะหผล (19105) หองปฏิบัติการ

เทคโนโลยีเบเกอรี่ (19106) หองปฏิบัติการแปรรูปอาหาร (19107) หองปฏิบัติการแปรรูปพืช-สัตว หรืออาคาร

ปฏิบัติการโรงงานตนแบบ (19114) หองปฏิบัติการทางจุลชีววิทยา (19302) หองปฏิบัติการเทคโนโลยี

ผลิตภัณฑนม (19303) หองปฏิบัติการทางเคมีอาหาร (19307) หองปฏิบัติการเครื่องมืออาหารข้ันสูง (19308) 

3) สิ่งอำนวยความสะดวกเพื่อการเรียนรู บริการหนังสือและฐานขอมูลอิเล็กทรอนิกสโดยสำนักวิทย

บริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี นอกจากนี้ ยังมีเครื่องมือและอุปกรณสำหรับ

การเรียนการสอนในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ดัง

รายละเอียดแสดงในตาราง 

ลำดับ รายการ บริหารจัดการ 

งานสำนักงาน 

บริหารจัดการ

ดานการเรียน

การสอน 

หนวยนับ 

1. เครื่องโครมาโทกราฟของเหลวสมรรถนะสูง (High 

Performance Liquid Chromatography: HPLC) 

  1 เครื่อง 

2. เครื่องแกสโครมาโทกราฟ – แมสสเปคโทรเมทรี (Gas 

Chromatography – Mass Spectrometry) 

  1 เครื่อง 

3. ชุดเครื่องมือทดสอบหาองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ 

(Diode Array 7250 NIR Analysis System) 
 

 1 ชุด 

4. เครื่องวัดความหนืดแบบรวดเร็ว (Rapid Visco 

Analyser; RVA)  

  1 เครื่อง 

5. เครื่องวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพของวัสดุ 

(Differential Scanning Calorimetry: DSC) 

  1 เครื่อง 

6. เครื่องรีโอมิเตอร (Rheometer)   1 เครื่อง 

7. เครื่องจำลองและเรงสภาวะการเสื่อมสภาพของตัวอยาง 

Q-Sun 

  1 เครื่อง 

8. เครื่องวัดคาการดูดกลืนแสงชนิดยูว-ีวิสซิเบิล (UV-

Visible Spectrophotometer) 

  1 เครื่อง 

9. เครื่องวัดคาส ี   1 เครื่อง 
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ลำดับ รายการ บริหารจัดการ 

งานสำนักงาน 

บริหารจัดการ

ดานการเรียน

การสอน 

หนวยนับ 

10. เครื่องวิเคราะหหาปริมาณน้ำแบบ Volumetric Karl 

Fischer 

  1 เครื่อง 

11. เครื่องหมุนเหวี่ยงความเร็วรอบสูง (High Speed 

Centrifuge) 

  1 เครื่อง 

12. ชุดเครื่องมือวิเคราะหหาปริมาณองคประกอบอยาง

ประมาณ (Proximate Analysis) ของอาหาร 
 

 1 ชุด 

13. เครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer)   3 เครื่อง 

14. เครื่องวิเคราะหปริมาณน้ำอิสระ (aw)   1 เครื่อง 

15. เครื่อง Bomb Calorimeter   1 เครื่อง 

16. เครื่องทำแหงเยือกแข็งแบบระเหิดสุญญากาศ (Vacuum 

Freeze Dryer) 
 

 1 เครื่อง 

17. เครื่องทำแหงแบบพนฝอย   1 เครื่อง 

18. เครื่องทอดระบบสุญญากาศ (Automatic Control 

Vacuum Fryer) 
  1 เครื่อง 

19. ชุดอุปกรณและเครื่องมือสำหรับการฆาเชื้อดวยไอน้ำและ

น้ำรอน  
 

 1 ชุด 

20. เครื่องทำแหงแบบลูกกลิ้ง (Drum Dryer)   1 เครื่อง 

21. เครื่องวิเคราะหความชื้น (Moisture Balance)   1 เครื่อง 

22. เครื่องนึ่งฆาเชื้อ (Auto Steam Sterilizer, Autoclave)   3 เครื่อง 

23. เครื่องวิเคราะหหาความแนนเนื้อของผลไม (Fruits 

Hardness Tester) 

  1 เครื่อง 

24. เครื่องวัดความเค็ม (Hand Salinity Meter)   2 เครื่อง 

25. เครื่องวิเคราะหของแข็งท่ีละลายได (Refractometer) 

แบบดิจิทัล 

  1 เครื่อง 
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5.2 ดานวิชาการ 

     5.2.1 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

 (แสดงจำนวนผลงานวิชาการและสิ่งประดิษฐ ของอาจารยผูรับผิดหลักสูตร ในรอบ 5 ป ยอนหลัง) 

ลำดับ ช่ือ-สกุล 
ผลงานวิชาการตามเกณฑอาจารยประจำหลักสูตร 

(ท่ีไดรับการเผยแพรตีพิมพไมเกิน 5 ป) 

1. อ.ดร.กิตติมา ลีละพงศวัฒนา Leelapongwattana, K., Linruesee, R., Benjakul, S., 

Yarnpakdee, S., Kishimura, H., Senphan, T., & Sriket, C. 

(2024). Impact of different smoke flavors on the quality 

of hermetically sealed green chili paste (Nam Prik 

Num). Future Foods, 9, 100341.  

https://doi.org/10.1016/j.fufo.2024.100341  

(บทความวิจัย; Scopus-Q1) 

ธีระพล เสนพันธุ, ณัฐพงษ มุงเมือง, วิจิตรา แดงปรก, จิตราพร 

งามพีระพงศ, มงคล ถิรบุยานนท, กิตติมา ลีละพงศวัฒนา และ 

สิริมา สินธุสำราญ. (2567). การคัดเลือกสารหอหุมที่เหมาะสม

ในกระบวนการไมโครเอนแคปซูลโปรตีนไอโซเลตจากเห็ดถั่งเชา

สีทองดวยมอลโทเดกซทรินและเบตา-ไซโคลเดกซทริน. วารสาร

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม, 43(6). 

(Accepted) (ไดรับการตอบรับการเผยแพรตีพิมพ เมื่อวันที่ 5 

เดือนตุลาคม พ.ศ. 2566) 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

บุญชาติ คติวัฒน,  ทรงศักดิ์ ธรรมจำรัส และ กิตติมา ลีละพงศ

วัฒนา. (2567). ผลของการใหขี ้แดดนาเกลือและปุ ยเคมีตอ

คุณภาพทางเคมีกายภาพของผลฝรั ่งพันธุ กิมจู. วารสารผลิต

กรรมการเกษตร, 6(3). (Accepted) (ไดร ับการตอบรับการ

เผยแพรตีพิมพ เม่ือวันท่ี 20 เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2566) 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

เจนจิรา นิเวศน, เกรียงศักดิ์ เมงอำพัน, วิจิตรา แดงปรก, กิตติ

มา ลีละพงศวัฒนา, สุธาสินี ญาณภักดี และ ธีระพล เสนพันธุ. 

(2564). การพัฒนากระบวนการผลิตไบโอแคลเซียมจากกระดูก

ปลาหนังลูกผสม. วารสารวิทยาศาสตรบูรพา, 26(3), 1532-

1544. 

https://doi.org/10.1016/j.fufo.2024.100341
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ลำดับ ช่ือ-สกุล 
ผลงานวิชาการตามเกณฑอาจารยประจำหลักสูตร 

(ท่ีไดรับการเผยแพรตีพิมพไมเกิน 5 ป) 

https://ojs.lib.buu.ac.th/index.php/science/article/view 

/7841 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

2. ผศ.บำเพ็ญ นิ่มเขียน สุภัทรา กล่ำสกุล, กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน และ 

ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑลูกตาลออนใน

น้ำตาลสดในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาช. วารสารเทคโนโลยีการ

อาหาร มหาวิทยาลัยสยาม, 19(1), 37-49. https://li01.tci-

thaijo.org/index.php/JFTSU/article/view/261773 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน, สุภัทรา กล่ำสกุล และ 

ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑไสกรอกปลา

อิมัลชันจากปลาน้ำจืด. วารสารเกษตรศาสตรและเทคโนโลยี. 

(Accepted) (ไดรับการตอบรับการเผยแพรตีพิมพ เมื่อวันที่ 8 

เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2567) 

(บทความวจิัย; TCI-2) 

3. ผศ.ประกาศ ชมภูทอง สุภัทรา กล่ำสกุล, กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน และ 

ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑลูกตาลออน

ในน้ำตาลสดในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาช. วารสารเทคโนโลยีการ

อาหาร มหาวิทยาลัยสยาม, 19(1), 37-49. https://li01.tci-

thaijo.org/index.php/JFTSU/article/view/261773 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน, สุภัทรา กล่ำสกุล และ 

ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑไสกรอกปลา

อิมัลชันจากปลาน้ำจืด. วารสารเกษตรศาสตรและเทคโนโลยี. 

(Accepted) (ไดรับการตอบรับการเผยแพรตีพิมพ เมื่อวันที่ 8 

เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2567) 

(บทความวจิัย; TCI-2) 

4. ผศ.สุภัทรา กล่ำสกุล สุภัทรา กล่ำสกุล, กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน และ 

ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑลูกตาลออนใน

น้ำตาลสดในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาช. วารสารเทคโนโลยีการ
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ลำดับ ช่ือ-สกุล 
ผลงานวิชาการตามเกณฑอาจารยประจำหลักสูตร 

(ท่ีไดรับการเผยแพรตีพิมพไมเกิน 5 ป) 

อาหาร มหาวิทยาลัยสยาม, 19(1), 37-49. https://li01.tci-

thaijo.org/index.php/JFTSU/article/view/261773 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน, สุภัทรา กล่ำสกุล และ 

ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑไสกรอกปลา

อิมัลชันจากปลาน้ำจืด. วารสารเกษตรศาสตรและเทคโนโลยี. 

(Accepted) (ไดรับการตอบรับการเผยแพรตีพิมพ เมื่อวันที่ 8 

เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2567) 

(บทความวจิัย; TCI-2) 

5. ผศ.อรอนงค ศรีพวาทกุล อรอนงค ศรีพวาทกุล, มนทกานติ ทามติ้น และ ประพัฒน กอ

สวัสดิ์พัฒน. (2564). การพัฒนาผลิตภัณฑผงโรยขาวปลาเสริม

สาหร ายพวงอง ุ น.  วารสารว ิทยาศาสตร และเทคโนโลยี  

มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี, 8(2), 69-82. https://ph01.tci-

thaijo.org/index.php/scudru/article/view/243937 

(บทความวิจัย; TCI-2) 

      

 5.2.2 อาจารยประจำหลักสูตร 

 (แสดงจำนวนผลงานวิชาการและสิ่งประดิษฐ ของอาจารยประจำหลักสูตร ในรอบ 5 ป ยอนหลัง) 

ลำดับ ช่ือ-สกุล 
ผลงานวิชาการตามเกณฑอาจารยประจำหลักสูตร 

(ท่ีไดรับการเผยแพรตีพิมพไมเกิน 5 ป) 

1. อ.ดร.กิตติมา ลีละพงศวัฒนา Leelapongwattana, K., Linruesee, R., Benjakul, S., 

Yarnpakdee, S., Kishimura, H., Senphan, T., & Sriket, C. 

(2024). Impact of different smoke flavors on the quality 

of hermetically sealed green chili paste (Nam Prik 

Num). Future Foods, 9, 100341.  

https://doi.org/10.1016/j.fufo.2024.100341  

(บทความวิจัย; Scopus-Q1) 

ธีระพล เสนพันธุ, ณัฐพงษ มุงเมือง, วิจิตรา แดงปรก, จิตราพร 

งามพีระพงศ, มงคล ถิรบุยานนท, กิตติมา ลีละพงศวัฒนา และ 

สิริมา สินธุสำราญ. (2567). การคัดเลือกสารหอหุมที่เหมาะสม

https://doi.org/10.1016/j.fufo.2024.100341
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ลำดับ ช่ือ-สกุล 
ผลงานวิชาการตามเกณฑอาจารยประจำหลักสูตร 

(ท่ีไดรับการเผยแพรตีพิมพไมเกิน 5 ป) 

ในกระบวนการไมโครเอนแคปซูลโปรตีนไอโซเลตจากเห็ดถั่งเชา

สีทองดวยมอลโทเดกซทรินและเบตา-ไซโคลเดกซทริน. วารสาร

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม, 43(6). 

(Accepted) (ไดรับการตอบรับการเผยแพรตีพิมพ เมื่อวันที่ 5 

เดือนตุลาคม พ.ศ. 2566) 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

บุญชาติ คติวัฒน,  ทรงศักดิ์ ธรรมจำรัส และ กิตติมา ลีละพงศ

วัฒนา. (2567). ผลของการใหขี ้แดดนาเกลือและปุ ยเคมีตอ

คุณภาพทางเคมีกายภาพของผลฝรั ่งพันธุ กิมจู. วารสารผลิต

กรรมการเกษตร, 6(3). (Accepted) (ไดร ับการตอบรับการ

เผยแพรตีพิมพ เม่ือวันท่ี 20 เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2566) 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

เจนจิรา นิเวศน, เกรียงศักดิ์ เมงอำพัน, วิจิตรา แดงปรก, กิตติ

มา ลีละพงศวัฒนา, สุธาสินี ญาณภักดี และ ธีระพล เสนพันธุ. 

(2564). การพัฒนากระบวนการผลิตไบโอแคลเซียมจากกระดูก

ปลาหนังลูกผสม. วารสารวิทยาศาสตรบูรพา, 26(3), 1532-

1544. 

https://ojs.lib.buu.ac.th/index.php/science/article/view 

/7841 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

2. ผศ.บำเพ็ญ นิ่มเขียน สุภัทรา กล่ำสกุล, กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน และ 

ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑลูกตาลออนใน

น้ำตาลสดในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาช. วารสารเทคโนโลยีการ

อาหาร มหาวิทยาลัยสยาม, 19(1), 37-49. https://li01.tci-

thaijo.org/index.php/JFTSU/article/view/261773 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน, สุภัทรา กล่ำสกุล และ 

ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑไสกรอกปลา

อิมัลชันจากปลาน้ำจืด. วารสารเกษตรศาสตรและเทคโนโลยี. 
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ลำดับ ช่ือ-สกุล 
ผลงานวิชาการตามเกณฑอาจารยประจำหลักสูตร 

(ท่ีไดรับการเผยแพรตีพิมพไมเกิน 5 ป) 

(Accepted) (ไดรับการตอบรับการเผยแพรตีพิมพ เมื่อวันที่ 8 

เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2567) 

(บทความวจิัย; TCI-2) 

3. ผศ.ประกาศ ชมภูทอง สุภัทรา กล่ำสกุล, กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน และ 

ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑลูกตาลออน

ในน้ำตาลสดในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาช. วารสารเทคโนโลยีการ

อาหาร มหาวิทยาลัยสยาม, 19(1), 37-49. https://li01.tci-

thaijo.org/index.php/JFTSU/article/view/261773 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน, สุภัทรา กล่ำสกุล และ 

ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑไสกรอกปลา

อิมัลชันจากปลาน้ำจืด. วารสารเกษตรศาสตรและเทคโนโลยี. 

(Accepted) (ไดรับการตอบรับการเผยแพรตีพิมพ เมื่อวันที่ 8 

เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2567) 

(บทความวจิัย; TCI-2) 

4. ผศ.สุภัทรา กล่ำสกุล สุภัทรา กล่ำสกุล, กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน และ 

ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑลูกตาลออนใน

น้ำตาลสดในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาช. วารสารเทคโนโลยีการ

อาหาร มหาวิทยาลัยสยาม, 19(1), 37-49. https://li01.tci-

thaijo.org/index.php/JFTSU/article/view/261773 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน, สุภัทรา กล่ำสกุล และ 

ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑไสกรอกปลา

อิมัลชันจากปลาน้ำจืด. วารสารเกษตรศาสตรและเทคโนโลยี. 

(Accepted) (ไดรับการตอบรับการเผยแพรตีพิมพ เมื่อวันที่ 8 

เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2567) 

(บทความวจิัย; TCI-2) 

5. ผศ.อรอนงค ศรีพวาทกุล อรอนงค ศรีพวาทกุล, มนทกานติ ทามติ้น และ ประพัฒน กอ

สวัสดิ์พัฒน. (2564). การพัฒนาผลิตภัณฑผงโรยขาวปลาเสริม

สาหร ายพวงอง ุ น.  วารสารว ิทยาศาสตร และเทคโนโลยี  
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ลำดับ ช่ือ-สกุล 
ผลงานวิชาการตามเกณฑอาจารยประจำหลักสูตร 

(ท่ีไดรับการเผยแพรตีพิมพไมเกิน 5 ป) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี, 8(2), 69-82. https://ph01.tci-

thaijo.org/index.php/scudru/article/view/243937 

(บทความวิจัย; TCI-2) 

6. อ.ดร.กัญญา รัชตชัยยศ สุภัทรา กล่ำสกุล, กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน และ 

ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑลูกตาลออนใน

น้ำตาลสดในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาช. วารสารเทคโนโลยีการ

อาหาร มหาวิทยาลัยสยาม, 19(1), 37-49. https://li01.tci-

thaijo.org/index.php/JFTSU/article/view/261773 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน, สุภัทรา กล่ำสกุล และ 

ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑไสกรอกปลา

อิมัลชันจากปลาน้ำจืด. วารสารเกษตรศาสตรและเทคโนโลยี. 

(Accepted) (ไดรับการตอบรับการเผยแพรตีพิมพ เมื่อวันที่ 8 

เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2567) 

(บทความวจิัย; TCI-2) 

7. รศ.ดร.จินตนา วิบูลยศิริกุล Wiboonsirikul, J., Ongkunaruk, P., & Poonpan, P. 

(2024). Determining key factors affecting coconut sap 

quality after harvesting. Heliyon, 10, e29002.  

https://doi.org/10.1016/j.heliyon.2024.e29002 

(บทความวิจัย; Scopus-Q1) 

Wiboonsirikul, J., Khuwijitjaru, P., & Klahan, R. (2024). 

Extraction of crude bromelain from pineapple (Ananas 

comosus L.) fruit waste and its in vitro protein 

digestibility. Journal of Agricultural Science – Sri Lanka, 

19(1), 73-88. DOI: 10.4038/jas.v19i1.9798 

(บทความวิจัย; Scopus-Q3) 

Klahan, R., Deevong, P., Wiboonsirikul, J., & Yuangsoi, 

B. (2023). Growth performance, feed utilization, 

endogenous digestive enzymes, intestinal morphology, 

and antimicrobial effect of pacific white shrimp 

https://doi.org/10.1016/j.heliyon.2024.e29002
https://doi.org/10.4038/jas.v19i1.9798
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ลำดับ ช่ือ-สกุล 
ผลงานวิชาการตามเกณฑอาจารยประจำหลักสูตร 

(ท่ีไดรับการเผยแพรตีพิมพไมเกิน 5 ป) 

(Litopenaeus vannamei) fed with feed supplemented 

with pineapple waste crude extract as a functional 

feed additive. Aquaculture Nutrition, e1160015. 

https://doi.org/10.1155/2023/1160015  

(บทความวิจัย; Scopus-Q1) 

Klahan, R., Bundit, Y., Wiboonsirikul, J., Pinsurang, D., 

& Laohasathit, S. (2021). The evaluation of protein 

digestibity, saponin and trypsin inhibitor content in 

pacific white shrimp (Litopenaeus vanamei) feed, 

digested with bromelain crude extract from pineapple 

waste. Proceedings of the International Conference on 

Fisheries and Aquaculture, 7(1), 72-81.   

https://doi.org/10.17501/23861282.2021.7106 

(บทความวิจัย) 

 

5.3 ดานการเงินและการบัญชี 

 ทางหลักสูตรไดรับการจัดสรรงบประมาณในแตละปการศึกษาจากมหาวิทยาลัยแบงเปน 2 แหลง คือ 

1) เงินแผนดิน (งบประมาณท่ีคณะไดรับจัดสรรจากสำนักงบประมาณตามพระราชบัญญัติงบประมาณ

รายจายประจำป) คณะนำมาจัดสรรเปนงบประมาณตาม Function (รายจายพื้นฐาน) รายจายตามแผน

ยุทธศาสตร และงบลงทุน (ครุภัณฑ) 

2) เงินรายไดมหาวิทยาลัย (งบประมาณท่ีมหาวิทยาลัยไดจัดสรรรายรับใหกับคณะตามระเบียบวาดวย

เงินรายไดฯ และหลักเกณฑการจัดสรรงบประมาณรายจายเงินรายไดประจำป) คณะนำมาจัดสรรเปนรายจาย

ตามแผนยุทธศาสตร 

 

5.4 ดานบริหารจัดการ  

5.4.1 การเตรียมการสำหรับอาจารยใหม 

1) อาจารยใหมทุกคนเขารับการปฐมนิเทศจากมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรีหรือคณะ 

1.1) ภาระหนาท่ีของอาจารย 4 ดาน ท้ังดานการผลิตบัณฑิต การวิจัย การบริการวิชาการ และ

ทำนุบำรุงศิลปวัฒนธรรม 

1.2) กฎระเบียบขอบังคับพนักงานสายวิชาการ 

https://doi.org/10.1155/2023/1160015
https://doi.org/10.17501/23861282.2021.7106
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1.3) หลักสูตรท่ีเปดสอนการจัดแผนการเรียนตลอดหลักสูตร และการจัดกิจกรรมเสริม 

2) คณะใหอาจารยอาวุโสเปนพ่ีเลี้ยง โดยมีหนาท่ี 

2.1) ใหคำปรึกษา เพ่ือการเรียนรู เพ่ือการปรับตัวเขาสูเปนอาจารย 

2.2) ใหคำแนะนำ นิเทศการสอนท้ังในภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติ 

2.3) ประเมินและติดตามความกาวหนาในการปฏิบัติงานของอาจารยใหม 

3) อาจารยทุกคนในสาขาวิชา ตองไดรับการพัฒนา ในดานการจัดการเรียนการสอน และมี

เทคโนโลยีท่ีทันสมัย โดยมีการจัดสัมมนาภายในและภายนอก โดยสงเสริมใหอาจารยเขารวมอยางตอเนื่อง 

3.1) สนับสนุนใหเขารวมอบรม ประชุมวิชาการภายในมหาวิทยาลัย 

3.2) สนับสนุนใหเขารวมอบรมประชุมวิชาการภายนอกภายใน 

3.3) ศึกษาดูงานภายใน และตางประเทศ 

3.4) สนับสนุนใหจัดตั้งหนวยวิจัยในเรื่องท่ีเชี่ยวชาญเฉพาะทาง  

3.5) สนับสนุนใหเขารวมกับนักวิจัยอาวุโสและรวมวิจัยกับภาคอุตสาหกรรม 

3.6) เขารวมนำเสนอผลงานการวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ 

5.4.2 การพัฒนาความรูและทักษะใหแกอาจารย 

1) การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

1.1) กำหนดใหอาจารยตองเขารับการอบรม เพ่ือพัฒนาอาจารยในหัวขอตาง ๆ ท่ีเก่ียวของกับ

การจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล การวิจัย และการผลิตผลงานทางวิชาการ 

1.2) ศึกษาดูงานทั ้งในประเทศ และ/หรือตางประเทศเกี ่ยวกับการจัดการเรียนการสอน  

การวัดและการประเมินผล การวิจัย และการผลิตผลงานทางวิชาการ 

1.3) สงเสริมหรือสรางโอกาสใหอาจารยมีการแลกเปลี่ยนเรียนรูประสบการณดานการจัดการ

เรียนการสอน การวัดและการประเมินผล การวิจัย และการผลิตผลงานทางวิชาการระหวางอาจารยใน

หลักสูตร 

1.4) มีการพัฒนาคณาจารยในเรื่องการจัดกระบวนการเรียนรู ทั้งในระบบชั้นเรียนและผาน

ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศดวยเทคนิควิธีการตาง ๆ ที่เนนผูเรียนเปนสำคัญ การประเมินผลลัพธ การเรียนรู

และการพัฒนาการเรียนรูของผูเรียน รวมทั้งการใหคำปรึกษาและการดูแลผูเรียนใหประสบความสำเร็จใน

การศึกษา 

2) การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอ่ืน ๆ 

2.1) พัฒนาอาจารยดานวิชาการและวิชาชีพ และตำแหนงวิชาการ ไดแก ดานการสอน การวิจัย 

การบริการวิชาการ การทำนุบำรุงศิลปวัฒนธรรม และการทำผลงานเพ่ือกำหนดตำแหนงทางวิชาการ 

2.2) สงเสริมใหอาจารยเขารวมอบรม การประชุมสัมมนา และดูงานทงวิชาการและวิชาชีพใน

สถานศึกษาหรือองคกรตาง ๆ ท่ีเก่ียวของท้ังในประเทศและหรือตางประเทศ 
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2.3) สงเสริมใหอาจารยผลิต และการนำเสนอผลงานทางวิชาการในรูปแบบตาง ๆ ในการ

ประชุมวิชาการท้ังใน และหรือตางประเทศ 

5.4.3 การพัฒนาเชิงวิชาชีพแกบุคลากรสายสนับสนุน (ถามี) 

1) กำหนดภาระงานพนักงานสายสนับสนุนประจำหองปฏิบัติการและการทำหนาท่ีเปนผูชวยสอน 

2) สนับสนุนใหเขารับการอบรม เพ่ือพัฒนางานท่ีรับผิดชอบ 

3) สนับสนุนใหไปศึกษาดูงานดานวิชาชีพท้ังภายในและภายนอกประเทศ 

4) สงเสริมใหพัฒนาดานสารสนเทศแกบุคลากรสายสนับสนุน 

5) สงเสริมใหมีการศึกษาตอในระดับท่ีสูงข้ึน 

5.4.4 การกำกับดูแลและประเมินผล 

1) การวัดและประเมินผลการจัดกระบวนการเรียนรู ท้ังในระบบชั้นเรียนและผานระบบเทคโนโลยี

สารสนเทศดวยเทคนิควิธีการตาง ๆ ท่ีเนนผูเรียนเปนสำคัญ การประเมินผลลัพธ การเรียนรูและการพัฒนาการ

เรียนรูของผูเรียน รวมท้ังการใหคำปรึกษาและการดูแลผูเรียนใหประสบความสำเร็จในการศึกษา 

2) การวัดและประเมินผลการเตรียมความพรอมและศักยภาพในการบริหารจัดการหลักสูตร  

ซ่ึงรวมถึงคณาจารยและท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ 
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6. การประเมินผลการเรียนและเกณฑการสำเร็จการศึกษา 

 

6.1 หลักเกณฑในการใหคะแนน 

     หลักเกณฑการใหคะแนนเปนไปตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี วาดวยการจัดการศึกษา

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 หมวด 9 การวัดและประเมินผล 

 

6.2 การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

   ดำเนินการแตงตั้งคณะกรรมการทวนสอบกลางของคณะ กำหนดขั้นตอนและวิธีการทวนสอบ ระยะเวลา

การดำ เน ิ นการทวนสอบ แนวปฏ ิบ ั ต ิ ก รณ ี การประ เม ิ นผลส ั มฤทธ ิ ์  ( เ กรด )  ผ ิ ดปกต ิ  และ 

การรายงานผลการทวนสอบ 

6.2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูขณะนักศึกษายังไมสำเร็จการศึกษา การทวนสอบในระดับ

รายวิชาท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ อยางนอยรอยละ 25 ของรายวิชาท่ีเปดสอนในภาคการศึกษานั้น 

1) การทวนสอบในระดับหลักสูตร 

1.1) สอบถามความคิดเห็นของบัณฑิตโดยใชแบบสอบถามหรือประชุมรวมกัน 

1.2) ใหสถานประกอบการมีสวนรวมในการประเมินมาตรฐานผลการเรียนรูของนักศึกษาจาก

การฝกประสบการณวิชาชีพ หรือสหกิจศึกษา 

1.3) มีคณะกรรมการตรวจสอบและประเมินผลการฝกปฏิบัติงาน โครงงาน และ/หรือ 

ปญหาพิเศษ ท่ีผูเรียนไดรับมอบหมาย 

6.2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูหลังจากนักศึกษาสำเร็จการศึกษา 

1) การไดงานทำของบัณฑิต ประเมินจากบัณฑิตแตละรุนที่จบการศึกษา ในดานความรูไดรับตรง

กับงานท่ีทำ ทักษะความสามารถท่ีเรียนนำไปใชไดกับงานท่ีทำ ความม่ันใจของบัณฑิตในการประกอบอาชีพ 

2) การตรวจสอบจากผู ประกอบการ โดยการขอเขาสัมภาษณ หรือการสงแบบสอบถาม 

เพ่ือประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตท่ีจบการศึกษา และเขาทำงานในสถานประกอบการนั้น ๆ 

3) การประเมินตำแหนง และ/หรือความกาวหนาในสายงานของบัณฑิต 

4) การประเมินจากสถานศึกษาอื่น โดยสอบถามระดับความพึงพอใจในดานความรู ความพรอม 

และคุณสมบัติดานอ่ืน ๆ ของบัณฑิตท่ีเขาศึกษาเพ่ือปริญญาท่ีสูงข้ึนในสถานศึกษานั้น ๆ 

5) การประเมินจากศิษยเกาที่ไปประกอบอาชีพ ดานความรูจากสาขาวิชาที่เรียน สามารถนำไป

ประกอบอาชีพได ขอเสนอแนะในการปรับปรุงหลักสูตรจากศิษยเกา และ/หรือขอเสนอแนะจากผูทรงคุณวุฒิ

ภายนอก อาจารยพิเศษ ตอความพรอมของนักศึกษาในการเรียน และคุณสมบัติอื่น ๆ ที่เกี่ยวกับกระบวนการ

เรียนรู และการพัฒนาองคความรูของนักศึกษา 
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6.3 เกณฑการสำเร็จการศึกษา 

 เกณฑการสำเร็จการศึกษาเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี วาดวย การจัดการศึกษา

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 (หมวด 13) โดยผูสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตรตองมีคุณสมบัติครบถวนทุกขอ

ดังนี้  

1) สอบไดรายวิชาตาง ๆ ครบตามโครงสรางของหลักสูตรตามเกณฑการประเมินผล  

2) ไดคะแนนเฉลี่ยสะสมไมต่ำกวา 2.00 

3) ไดคะแนนเฉลี่ยสะสมในหมวดวิชาเฉพาะไมต่ำกวา 2.00 

4) มีผลลัพธการเรียนรูเปนไปตามท่ีหลักสูตรกำหนด 

5) ผานการเขารวมกิจกรรมตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด  

6) สอบผานการประเมินความรู และทักษะตามที่มหาวิทยาลัยกำหนด ในกรณีที่มหาวิทยาลัย

กำหนดใหมีการทดสอบ 

7) มีความประพฤติดี  
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7. การประกันคุณภาพการศึกษา 

 

การประกันคุณภาพของหลักสูตรมีการประกันคุณภาพเปนตามประกาศ ระเบียบ หรือ ขอบังคับฯ 

ของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ตามที่สภามหาวิทยาลัยกำหนด เพื่อใหสามารถประกันคุณภาพหลักสูตร 

และการจัดการเรียนการสอนที่จะทำใหบัณฑิตมีคุณภาพ โดยมีองคประกอบในการประกันคุณภาพอยางนอย

ดังนี้ การกำกับมาตรฐานคุณภาพของการบริหารหลักสูตรการเรียนการสอน บัณฑิต นักศึกษา อาจารย 

หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน สิ่งสนับสนุนการเรียนรู และผูมีสวนไดสวนเสีย ท้ังนี้ตัวบงชี้ผล

การดำเนินงานหลักในการประกันคุณภาพของหลักสูตรสามารถกำหนดใหครอบคลุม และเปนไปตาม

เจตนารมณของมาตรฐานคุณวุฒิ เกณฑมาตรฐานการประกันคุณภาพหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏ

เพชรบุรี (PBRU QA) หรือ (PBRU IQA) ซ่ึงมีระบบการประกันคุณภาพของหลักสูตรตามขอบังคับมหาวิทยาลัย

ราชภัฏเพชรบุรี วาดวย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 หมวด 14 ขอ 59-60 สอดคลองกับ

ประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เรื่องเกณฑมาตรฐานหลักสูตร ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 

และฉบับอ่ืน ๆ  โดยมีรายละเอียดการตรวจประกันคุณภาพในประเด็น ดังนี้ 

ประเด็นท่ี 1 การกำกับมาตรฐาน 

ประเด็นท่ี 2 ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

ประเด็นท่ี 3 โครงสรางหลักสูตรการศึกษา 

ประเด็นท่ี 4 กระบวนการจัดการเรียนรู 

ประเด็นท่ี 5 การวัดและประเมินผล 

ประเด็นท่ี 6 คณาจารย บุคลากร สิ่งสนับสนุนการเรียนรู 

ประเด็นท่ี 7 ผลลัพธการเรียนรู 

โดยแนวทางการในการบริหารหลักสูตร เพ่ือใหเปนตามการกำกับมาตรฐานมีการดำเนินการดังตอไปนี้ 

1) อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวมในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม 

และทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร  

2) มีการจัดทำหลักสูตรใหสอดคลองกับกรอบแนวความคิดในการออกแบบคุณลักษณะบัณฑิตอันพึง

ประสงคตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี (PBRU QF1)  

3) มีรายละเอียดของหลักสูตร (Programme Specification: PBRU QF 2) ตามกรอบมาตรฐาน 

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ และสอดคลองกับมาตรฐานคุณวุฒิของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

ครบทุกประเด็นเปนอยางนอย โดยมีการกำหนดผลลัพธการเรียนรูที่สอดคลองหรือเทียบเคียงตามที่กำหนด 

ในมาตรฐานคุณวุฒิเปนหลัก และ/หรือเพิ่มเติมผลการเรียนรูเฉพาะของหลักสูตรใหเปนไปตามปรัชญา 

วัตถุประสงคของหลักสูตร และคุณลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงคของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี  

4) มีการจัดทำรายละเอียดของรายวิชา (Course Specification or Course Syllabus: PBRU QF 3) 

และรายละเอียดของประสบการณภาคสนาม (Field Experience Specification: PBRU QF 4) ที่สอดคลอง 
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กับรายละเอียดของหลักสูตรใหแลวเสร็จทุกรายวิชากอนเปดทำการสอนทุกภาคการศึกษา ตามที่กำหนดไวใน

หลักสูตรตามแบบฟอรมท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

5) มีการจัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา (Course Report: PBRU QF 5) และรายงาน 

ผลการดำเนินการของประสบการณภาคสนาม (Field Experience Report: PBRU QF 6) ภายใน 30 วัน 

หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปดสอนใหสมบูรณทุกรายวิชา โดยมีรายละเอียดการเรียนการสอน การประเมินผล 

และการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ผลการเรียนรูของแตละรายวิชาในแตละภาคการศึกษาตามแบบตามแบบฟอรมท่ี

มหาวิทยาลัยกำหนด   

6) มีการจ ัดทำรายงานการประเม ินตนเอง (Self-Assessment Report: PBRU QF 7) ภายใน 

กำหนดเวลา 60 วันหลังสิ้นสุดปการศึกษา ตามแบบตามแบบฟอรมท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด  

7) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ ์ของผลลัพธการเรียนรูของนักศึกษาตามผลการเรียนรู ที ่กำหนดใน

รายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณภาคสนามที่กำหนดไวอยางนอยรอยละ 25 ของ

รายวิชาท่ีเปดสอน ในแตละปการศึกษา  

8) มีการพัฒนาหรือปรบัปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธการสอน การประเมินผลลัพธการเรียนรู 

ใหทันสมัย จากผลการดำเนินการประเมินตนเองของหลักสูตรในปที่ผานมาเปนระยะ ๆ อยางนอยตามรอบ

ระยะเวลาของหลักสูตร หรือทุกรอบ 5 ป 

9) อาจารยผ ู ร ับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจำหลักสูตรทุกคนมีคุณสมบัต ิครบตามท่ี

มหาวิทยาลัยกำหนด และเปนไปตามท่ีสภาวิชาชีพกำหนด (ถามี) 

10) อาจารยใหมทุกคนไดรับการปฐมนิเทศคำแนะนำ หรือการอบรมดานการจัดการเรียนการสอน 

(ถามี) 

11) อาจารยประจำหลักสูตรทุกคนไดรับการพัฒนาในดานวิชาการ การจัดการเรียนการสอน และ 

วิชาชีพทุกปไมนอยกวา 15 ชั่วโมงตอปการศึกษา  

12) บุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน ไดรับการพัฒนาตรงตามงานที่รับผิดชอบทุกคนในแตละป 

ไมนอยกวา 10 ชั่วโมงตอปการศึกษา (ถามี) 

13) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทายหรือบัณฑิตใหมที่มีตอคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมนอย 

กวา 3.51จากคะแนนเต็ม 5  

14) ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตท่ีมีตอบัณฑิตใหมเฉลี่ยไมนอยกวา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5 

15) มีการดำเนินการประกันคุณภาพหลักสูตรตามเกณฑการประเมิน ระดับหลักสูตรสูการพัฒนาท่ี

เปนเลิศ (PBRU QA) ที่มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรีกำหนด ตามเอกลักษณของสถาบัน และมีการทบทวนตัว 

บงชี้ในแตละปใหเหมาะสมกับการดำเนินการหลักสูตรของสถาบัน  

16) มีผลการประเมินคุณภาพหลักสูตรเปนไปตามเกณฑการรับรองมาตรฐานหลักสูตร ตามมาตรฐาน 

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ และสภาวิชาชีพ (ถามี) บรรลุตามเปาหมายตัวบงชี้หรือตามเกณฑที่กำหนด 
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อยูในเกณฑระดับดีตอเนื่องทุกปการศึกษา และครอบคลุมอยางนอยรอยละ 80 ของตัวบงชี้ผลการดำเนินงาน 

รวมท่ีระบุไวในแตละป  

17) การเผยแพรหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ 

และตามประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เรื่องเกณฑ มาตรฐานหลักสูตร ระดับปริญญาตรี 

พ.ศ. 2565 และฉบับเพ่ิมเติม และมีการสื่อสารไปยังผูมีสวนไดสวนเสีย (Stakeholder) 

 

7.1 ตัวบงช้ีผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators) 

ขอ ตัวบงช้ีผลการดำเนินงาน ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

1 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 มีสวน

รวมในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการ

ดำเนินงานหลักสูตร 

     

2 มีรายละเอียดของหลักสูตร (Programme Specification: 

PBRU QF 2) ตามกรอบมาตรฐาน คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา

แห  งชาต ิ  และสอดคล องก ับมาตรฐานค ุณว ุฒ ิของ

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรคีรบทุกประเด็นเปนอยางนอย 

โดยมีการกำหนดผลลัพธการเร ียนรู ท ี ่สอดคลองหรือ

เทียบเคียงตามท่ีกำหนดในมาตรฐานคุณวุฒิเปนหลัก และ/

หรือเพ่ิมเติมผลการเรียนรูเฉพาะของหลักสูตรใหเปนไปตาม

ปรัชญา วัตถุประสงคของหลักสูตร และคุณลักษณะบัณฑิต

ท่ีพึงประสงคของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี (ถามี) 

     

3 ม ี ก า ร จ ั ด ท ำ ร า ย ล ะ เ อ ี ย ด ข อ ง ร า ย ว ิ ช า  ( Course 

Specification or Course Syllabus: PBRU QF 3) แ ล ะ

รายละ เอ ี ยดของประสบการณ ภาคสนาม (Field 

Experience Specification: PBRU QF 4) ท ี ่ สอดคล อง 

กับรายละเอียดของหลักสูตรใหแลวเสร็จทุกรายวิชากอน

เปดทำการสอนทุกภาคการศึกษา  

     

4 มีการจัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา (Course 

Report: PBRU QF 5) และรายงาน ผลการดำเนินการของ

ประสบการณภาคสนาม (Field Experience Report: 

PBRU QF 6) ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ี

เปดสอนใหสมบูรณทุกรายวิชา  
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ขอ ตัวบงช้ีผลการดำเนินงาน ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

5 มีการจัดทำรายงานการประเมินตนเอง (Self-Assessment 

Report: PBRU QF 7) ภายใน กำหนดเวลา 60 วันหลัง

สิ้นสุดปการศึกษา  

     

6 มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ ์ของผลลัพธการเร ียนรู ของ

นักศึกษาตามผลการเรียนรูที ่กำหนดในรายละเอียดของ

รายวิชา และรายละเอียดของประสบการณภาคสนามท่ี

กำหนดไวอยางนอยรอยละ 25 ของรายวิชาที่เปดสอน ใน

แตละปการศึกษา 

     

7 มีการพัฒนาหรือปรับปรงุการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ

การสอน การประเมินผลลัพธการเรียนรู ใหทันสมัย จากผล

การดำเนินการประเมินตนเองของหลักสูตรในปที่ผานมา

เปนระยะ ๆ อยางนอยตามรอบระยะเวลาของหลักสูตร 

หรือทุกรอบ 5 ป 

     

8 อาจารยใหมทุกคนไดรับการปฐมนิเทศคำแนะนำ หรือการ

อบรมดานการจัดการเรียนการสอน (ถามี) 

     

9 อาจารยประจำหลักสูตรทุกคนไดรับการพัฒนาในดาน

วิชาการ การจัดการเรียนการสอน และ วิชาชีพทุกปไมนอย

กวา 15 ชั่วโมงตอปการศึกษา 

     

10 บุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน ไดรับการพัฒนาตรง

ตามงานที ่ร ับผิดชอบทุกคนในแตละป ไมนอยกวา 10 

ชั่วโมงตอปการศึกษา (ถามี) 

     

11 ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหมที่มี

คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมนอยกวา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

12 ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตท่ีมีตอบัณฑิตใหม  

เฉลี่ยไมนอยกวา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

13 ร อยละ 100 ของผ ู  เร ียนที ่สำเร ็จการศึกษาม ีท ักษะ

ภาษาอังกฤษผานเกณฑตามที่มหาวิทยาลัยกำหนด เพื่อให

เปนไปตามนโนบายของรัฐบาล 

     

รวมตัวบงชี้ (ขอ) ในแตละป 9 10 11 12 12 

รวมตัวบงชี้บังคับ (ขอท่ี) 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 
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8. ระบบและกลไกในการพัฒนาหลักสูตร  

 

8.1 การประเมินหลักสูตรและผูใชงานบัณฑิต  

หลักสูตรมีการติดตามคุณภาพของบัณฑิตตามมาตรฐานผลการเรียนรู หรือผลการเรียนรูที่คาดหวัง

ของหลักสูตร โดยพิจารณาขอมูลผลลัพธการเรียนรู จากอัตราการสำเร็จการศึกษาภายในระยะเวลา 4 ป และ

ภาวะการมีงานทำ การประกอบอาชีพอิสระของบัณฑิต โดยการสำรวจความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตเปน

ประจำทุกปการศึกษา นอกจากนี้หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร ติดตามความตองการและความคาดหวังขององคกรผูใชบัณฑิต และตองการของตลาดแรงงาน รวมท้ัง

สรางความสัมพันธอันดีกับกลุมผูมีสวนไดสวนเสีย สถานประกอบการ ท่ีรับนักศึกษาเขาฝกงาน ทำงาน สำหรับ

ผลการประเมินและความตองการและความคาดหวัง ผลการประเมิน Student Outcome และการประเมิน 

Program Learning Outcome (PLOs) จะเสนอตอที่ประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เพื่อนำขอมูล

ประกอบการปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอนอยางเหมาะสม 

 

8.2 อธิบายขอมูลจากระบบประกันคุณภาพของหลักสูตร ท้ังภายในและภายนอก 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรนำผลการประกันคุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตรจากปการศึกษากอน

หนา มาจัดทำแผนพัฒนาคุณภาพการศึกษา (Improvement plan) โดยเชื่อมโยงกับแผนการบริหารหลักสูตร

ประจำปการศึกษา และมีการประเมินผลปการศึกษาละหนึ่งครั้ง นอกจากนี้ ยังมีการรายงานผลการประกัน

คุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตรในการประกันคุณภาพการศึกษาระดับคณะ และคณะกรรมการติดตามผล

การดำเนินงานของมหาวิทยาลัย โดยนำขอเสนอแนะจากการประกันคุณภาพการศึกษาระดับคณะและ

คณะกรรมการติดตามผลมาปรับปรุงอยางตอเนื่อง 

 

8.3 จัดทำแผนปรับปรุงแผนพัฒนาหลักสูตร 

8.3.1 การประเมินประสิทธิผลการสอน 

1) การประเมินกลยุทธการสอน 

กระบวนการที่จะใชในการประเมินและปรับปรุงยุทธศาสตรที่วางแผนไวเพื่อพัฒนาการเรียน

การสอนนั้น พิจารณาจากตัวผูเรียนโดยอาจารยผูสอนจะตองประเมินผูเรียนในทุก ๆ หัวขอวามีความเขาใจ

หรือไม โดยอาจประเมินจากการทดสอบยอย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การอภิปรายโตตอบจาก

นักศึกษา การตอบคำถามของนักศึกษาในชั้นเรียน ซึ่งเมื่อรวบรวมขอมูลจากที่กลาวขางตนแลว ก็จะสามารถ

ประเมินเบื้องตนไดวา ผูเรียนมีความเขาใจหรือไม หากวิธีการที่ใชไมสามารถทำใหผูเรียนเขาใจได ก็จะตองมี

การปรับเปลี่ยนวิธีสอน การทดสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน จะสามารถชี้ไดวาผูเรียนมีความเขาใจ

หรือไมในเนื้อหาที่สอนไป สวนชวงหลังการสอนหากพบวามีปญหามีขอเสนอแนะจากผูเรียนก็จะตองมีการ
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ดำเนินการวิเคราะหปญหาท่ีเกิดจากการเรียนการสอน เพ่ือนำไปปรับปรุงกลยุทธการสอนและพัฒนาการเรียน

การสอนในโอกาสตอไป 

2) การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 

ใหนักศึกษาไดมีการประเมินผลการสอนของอาจารยในทุกดาน ทั้งดานทักษะกลยุทธการสอน 

การตรงตอเวลา การชี้แจงเปาหมาย วัตถุประสงครายวิชา ชี้แจงเกณฑการประเมินผลรายวิชา และการใชสื่อ

การสอนในทุกรายวิชา 

8.3.2 การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

การประเมินหลักสูตรในภาครวมนั้นจะกระทำ เมื่อนักศึกษาเรียนจบหลักสูตร ติดตามประเมิน

ความรูของนักศึกษาวา สามารถปฏิบัติงานไดหรือไม มีความรับผิดชอบ และขาดคุณสมบัติในดานใด ซึ่งจะมี

การรวบรวมขอมูลทั้งหมดเพื่อการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร ตลอดจนปรับปรุงกระบวนการการจัดการ

เรียนการสอนทั้งในภาพรวมและในแตละวิชา โดยสำรวจจากนักศึกษาปสุดทาย บัณฑิตใหม ผูใชบัณฑิตและ

ผูทรงคุณวุฒิ 

8.3.3 การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

การประเม ินคุณภาพการศึกษาประจำปตามผลการดำเน ินงานที ่ระบุในหมวดที ่  7โดย

คณะกรรมการประเมินอยางนอย 3 คน ประกอบดวยผูทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอยางนอย 1 คน ที่ไดรับการ

แตงตั้งจากมหาวิทยาลัย ท้ังนี้มหาวิทยาลัยไดกำหนดใหทุกหลักสูตรมีการพัฒนาหลักสูตรใหทันสมัย แสดงการ

ปรับปรุงดานมาตรฐานและคุณภาพการศึกษาตลอดจนมีการประเมินเพื่อปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรอยาง

ตอเนื่องทุก 5 ป 
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ความตองการจำเปนของผูมีสวนไดสวนเสีย 
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ตารางที่ ก1 ความตองการจำเปนของผูมีสวนไดสวนเสีย (Stakeholders’ needs/Input) 

ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

1 วิสัยทัศนและพันธกิจของ

มหาวิทยาลัย 

วิสัยทัศน (Vision) 

ภายในป 2570 จะเปนมหาวิทยาลัยชั ้นนำดานอาหาร การ

ทองเที่ยว และวิทยาการสุขภาพภายใตความเปนมหาวิทยาลัย

ดิจิทัลดวยการบูรณาการศาสตรเพ่ือพัฒนาทองถ่ิน 

พันธกิจ (Mission) 

1. ผลิตบัณฑิต ตามอัตลักษณของมหาวิทยาลัยมีคุณภาพ ตาม

สมรรถนะในศตวรรษที่ 21 มีทัศนคติที่ดี มีคุณธรรมนำความรู 

เปนพลเมืองดีในสังคม เนนองคความรูสูทองถ่ิน และสงเสริมการ

เรียนรูตลอดชีวิต 

2. เสริมสรางความเขมแข็งของวิชาชีพครู ผลิตและพัฒนาครูและ

บุคลากรทางการศึกษาใหมีคุณภาพและมาตรฐานท่ีเหมาะสม  

3. วิจัยสรางองคความรู นวัตกรรม และงานสรางสรรคมุ งเนน

การบูรณาการเพื่อประโยชนในการพัฒนาทองถิ่นและประเทศ

อยางแทจริงเปนรูปธรรม แกปญหาเชิงพื ้นที ่ใหเกิดการใช

ประโยชนเชิงพานิชย 

4. นอมนําแนวพระราชดําริเพื่อถายทอดองคความรู เทคโนโลยี 

นวัตกรรมเพื่อพัฒนาทองถิ่นและใหบริการวิชาการ โดยรวมมือ

PLO 1: แสดงออกถึงการเปนผู มีคุณธรรม จริยธรรม 

จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร ความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม สามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 3: นำเสนอขอมูลเชิงวิชาการดวยการใชภาษาไทย

และภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารไดอยางถูกตองและตรงประเด็น 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

กับทุกภาคสวนเพื่อตอบสนองความตองการของชุมชน สังคม 

ประเทศชาติ และเผยแพรสูสากล 

5. เพิ่มประสิทธิภาพการบริหารจัดการดวยเทคโนโลยีที่ทันสมัย 

ตามหลักธรรมาภิบาล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 

 

2 ปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัย “การจัดการศึกษาท่ีมุงเนนผลลัพธ สรางการเรียนรูตลอดชีวิตทุก

ชวงวัยดวยการศึกษาแบบยืดหยุ น เนนสมรรถนะผูเรียนเปน

สำคัญ สรางประสบการณจากการปฏิบัติ มีความภาคภูมิใจใน

ตนเอง สังคมและสถาบัน อยู ร วมกันอยางมีความสุขด วย

คุณธรรม จริยธรรม บนพื ้นฐานหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ

พอเพียง เพื่อยกระดับคุณภาพชีวิต และการพัฒนาทองถิ่นอยาง

ยั่งยืน” 

PLO 1: แสดงออกถึงการเปนผู มีคุณธรรม จริยธรรม 

จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร ความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม สามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 

3 วิสัยทัศนและพันธกิจของคณะ วิสัยทัศน (Vision) 

ภายในป 2570 คณะเทคโนโลยีการเกษตร เป นเล ิศด าน

การเกษตรปลอดภัยระดับนานาชาติ และเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

พันธกิจ (Mission) 

1. สรางความโดดเดนดานเกษตรและอาหารปลอดภัยสูสากล 

2. ยกระดับคุณภาพบัณฑิตใหไดมาตรฐานและเปนมืออาชีพ  

3. บูรณาการองคความรู  วิจัย พัฒนานวัตกรรม และบริการ

วิชาการดานเกษตรและอาหารเพ่ือความยั่งยืน 

4. สงเสริมและสืบสานโครงการอันเนื่องมาจากพระราชดำริและ

ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

5. อนุรักษศิลปวัฒนธรรม ภูมิปญญาทองถ่ิน และสิ่งแวดลอม 

6. พัฒนาระบบบริหารจัดการตามหลักธรรมาภิบาล และงาน

ประกันคุณภาพการศึกษาอยางตอเนื่อง 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 

 

4 แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม

แหงชาติ ฉบับท่ี 13 (พ.ศ. 2566– 

2570) 

- การพัฒนาอยางยั่งยืน (Sustainable Development Goals: 

SDGs) ในประเด็นที ่ 2 คือ ขจัดความหิวโหย บรรลุเปาความ

มั่นคงทางอาหารและโภชนการที่ดีขึ ้นแบบยั่งยืน อาจจะมีการ

เชื ่อมโยงกับเกษตรกรในทองถิ ่นทั ้งในดานวัตถุดิบและการ

ถายทอดองคความรู เปนการยกระดับวัตถุดิบและผลิตภัณฑใน

ทองถิ่น ทำใหมีโอกาสทางการตลาดเพิ่มขึ้น ประเด็นท่ี 3 การมี

สุขภาพและความเปนอยูที่ดี ซึ่งมุงเนนใหมีการผลิตและสงเสริม

การบริโภคที่นำไปสูการมีสุขภาพและความเปนอยูที่ดีในทุกชวง

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

อายุ องคความรูที่ไดรับยังรวมถึงการมีพื้นฐานความรูทางดาน

โภชนการ ที่จะชวยเสริมสรางทักษะและคุณลักษณะ ความเปน

มืออาชีพในดานอาหารเพื่อสุขภาพและอาหารสำหรับผูสูงอายุ  

ประเด็นท่ี 9 พัฒนาโครงสรางพ้ืนฐานท่ีพรอมรับการเปลี่ยนแปลง 

สงเสริมการปรับตัวใหเปนอุตสาหกรรมอยางยั่งยืนและท่ัวถึง 

- เศรษฐกิจชีวภาพ เศรษฐกิจหมุนเวียน และเศรษฐกิจสีเขียว 

(Bio-Circular-Green Economy: BCG) 

5 แผนการศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2560 

- 2579 

- ผลิตและพัฒนากําลังคน การวิจัยและนวัตกรรม 

- พัฒนาศักยภาพคนทุกชวงวัยและการสรางสังคมแหงการเรียนรู 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

114 

 

ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

6 ประกาศกระทรวงการอุดมศึกษา 

วิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม 

เรื่อง การกำหนดให

สถาบันอุดมศึกษาสังกัดกลุม

สถาบันอุดมศึกษา ประจำป

งบประมาณ 2565 

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี จัดอยูในกลุมที่ 5 กลุมผลิตและ

พัฒนาบุคลากรวิชาชีพและสาขาจำเพาะ  

     มีพันธกิจหลักและยุทธศาสตรที ่มุ งสู การผลิตและพัฒนา

บัณฑิตท่ีมีความเชี่ยวชาญเฉพาะทาง มีความสามารถทางวิชาชีพ

ระดับสูง หรือบัณฑิตสาขาจำเพาะตามความตองการของประเทศ

ในแตละขณะ พัฒนาความรู และนวัตกรรมรวมทั ้งถายทอด

ความรูเชิงทฤษฎีสูการปฏิบัติ โดยตองเนนการจัดการศึกษาเพ่ือ

พัฒนาผูเรียนใหมีความรู 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 

7 ประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏ

เพชรบุรี เรื่อง กรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี พ.ศ. 

2565 

ดานผลลัพธผูเรียน 

ความรู (Knowledge) 

   ผลลัพธการเรียนรู 

   1. รอบรูวิชาการ ประยุกตใชความรู ความเขาใจในหลักการ

และทฤษฎีทางวิทยาศาสตรและหรือคณิตศาสตรและศาสตร

เฉพาะ 

PLO 1: แสดงออกถึงการเปนผู มีคุณธรรม จริยธรรม 

จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร ความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม สามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

   2. รอบรู ว ิชาชีพ สามารถบูรณาการความรู พ ื ้นฐานทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีท่ีจะนำมาอธิบายหลักการและทฤษฎี

ในศาสตรเฉพาะในการแกปญหาอยางเปนระบบเพื่อพัฒนางาน

หรืออาชีพ 

   3. รอบรูวิชาคน/ชุมชน เขาใจและเห็นคุณคาของความเปน

มนุษยเขาใจความแตกตางระหวางบุคคลและสามารถทำงานและ

อาศัยอยูรวมกับผูอ่ืนทามกลางความแตกตางทางวัฒนธรรม 

  4. บูรณาการเพื่อพัฒนา สามารถติดตามความกาวหนาและ

ประยุกตใชความรูทางวิชาการ พัฒนาองคความรูใหมโดยเฉพาะ

อยางยิ่งดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี นำไปสูการนวัตกรรม

อยางสรางสรรค 

   5. ตอยอดความรูจนเกิดความรูใหม  มีความรอบรูในศาสตร

ตาง ๆ พัฒนา ตอยอด ที่จะนำไปใชในการประกอบอาชีพและ

ชีวิตประจำวัน 

ทักษะ (Skills) 

   ผลลัพธการเรียนรู 

   1. ทักษะเฉพาะศาสตร/ว ิชาชีพ สามารถคิดว ิเคราะห   

สังเคราะหอยางเปนระบบ และมีเหตุผลตามหลักการและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 3: นำเสนอขอมูลเชิงวิชาการดวยการใชภาษาไทย

และภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารไดอยางถูกตองและตรงประเด็น 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

กระบวนการทางวิทยาศาสตร ไปประยุกตใชกับสถานการณตาง 

ๆ ในสาขาวิชาชีพเฉพาะไดอยางถูกตองเหมาะสม พรอมเขาสู

การปฏิบัติงานหรือการประกอบอาชีพ 

   2. ทักษะการเรียนรูในศตวรรษที่ 21 มีทักษะการเรียนรู การ

จัดระบบความคิด การใชสารสนเทศ สื ่อ เทคโนโลยี ในการ

พัฒนาทักษะชีวิตและอาชีพ 

   3. ทักษะภาษา สามารถใชภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการ

สืบคนและสื่อสารไดอยางถูกตองและเหมาะสมในสถานการณ

ตาง ๆ 

   4. ทักษะการคิด วิเคราะห อยางเปนระบบ สามารถคิด

วิเคราะห สังเคราะหอยางเปนระบบและมีวิจารณญาณ และคิด

สรางสรรคนวัตกรรมตลอดจนเสนอแนวทางแกปญหาไดอยาง

เหมาะสม และมีความอดทนไมยอทอตอปญหาอุปสรรค 

   5. ทักษะสัมพันธ ภาพและการสื ่อสาร สามารถจัดการ

สัมพันธภาพระหวางบุคคล รูจักตนเองและเขาใจผูอื่น สามารถ

จัดการอารมณใหสอดคลองกับสถานการณตาง ๆ ในสังคม รูเทา

ทันสื่อ ตลอดจนมีทักษะการสื่อสาร การปรับตัว 

จริยธรรม (Ethics) 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

   ผลลัพธการเรียนรู 

   1. รัก ผูกพันตนเอง สังคมและสถาบัน มีทัศนคติที่ถูกตอง 

เปนอันหนึ่งอันเดียวกับองคกร ยอมรับคานิยม เปาหมาย และ

วัฒนธรรมขององคกร มีความจงรักภักดีในสถาบันชาติ ศาสนา 

พระมหากษัตริยตลอดจนตระหนักสำนึกในความเปนไทย 

   2. มีวินัย เคารพกฎระเบียบ และขอบังคับ เคารพและปฏิบัติ

ตามระเบียบวินัย และขอบังคับขององคกรและสังคม เคารพสิทธิ

และความคิดเห็นของผูอ่ืน เคารพในความแตกตางระหวางบุคคล

และศักดิ์ศรีความเปนมนุษย 

   3. สามารถแยกแยะดีช่ัวท่ีเอ้ืออาทรตอเพ่ือนมนุษย  สามารถ

แยกแยะดีชั ่ว และปฏิเสธสิ ่งที ่ผิด มีความเอื ้ออาทรตอเพื ่อน

มนุษยและมีความกตัญูกตเวทิตา 

   4. ซื ่อสัตยส ุจร ิต มีความซื ่อส ัตยส ุจร ิตมี จิตสำนึกและ

ตระหนักในการปฏิบัต ิตามจริยธรรมและจรรยาบรรณทาง

วิชาการและวิชาชีพ 

   5. จิตสาธารณะ เปนพลเมืองท่ีดี มีจิตสาธารณะดวยน้ำใจเอ้ือ

อาทร 

ลักษณะบุคคล (Character) 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

   ผลลัพธการเรียนรู 

   1. ลักษณะท่ัวไป 

      1) ความยืดหยุนและความสามารถในการปรับตัว มีความ

ย ืดหย ุ นและความสามารถในการปร ับต ัวให ท ันต อการ

เปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็ว เขาใจความแตกตางระหวางบุคคล

วัฒนธรรมองคกร สามารถทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

      2) ใฝรูเพื่อการพัฒนางาน มีความใฝรูและเพิ่มทักษะของ

ตนเองอยางตอเนื่อง และเขาถึงความรูหรือทักษะใหม ๆ ในการ

พัฒนาตนเองและพัฒนางาน ตลอดจนชวยเหลือผู อื ่นในการ

เรียนรูและพัฒนาศักยภาพ สรางความสำเร็จตามเปาหมายใน

การทำงาน 

      3) ทักษะการบริหารจัดการ เพื่อรองรับการเปลี่ยนแปลง 

มีภาวะผูนำ มีความรับผิดชอบตอตนเอง สังคมและองคกร มี

ทักษะการวางแผน การบริหารจัดการ มีความคิดริเริ่มสรางสรรค

ในการแสวงหาสิ่งใหม ๆ ในการพัฒนานวัตกรรมเฉพาะดานเพ่ือ

ชวยแกปญหาใหเหมาะสมกับสถานการณการเปลี่ยนแปลง 

   2. ลักษณะตาม PBRU DNA เปนคุณลักษณะเฉพาะของ

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ดังนี ้
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

   1) Digital Literacy การสร  า งสรรค ส ื ่ อด ิ จ ิท ั ลและ

นวัตกรรมดิจิทัล การสืบคนและการนำเสนอขอมูลการพัฒนา

และสรางโปรแกรมท่ีเหมาะสมกับปจจุบัน 

   2) Language Literacy มีบุคลิกภาพที ่สะทอนถึงการ

สื่อสารภาษาไทยและภาษาอังกฤษในวิชาชีพได นำเสนองานเปน

ภาษาไทยและภาษาอังกฤษไดอยางเหมาะสม 

 3) Entrepreneur Literacy มีเขาใจศาสตรแหงการเปน

ผู ประกอบการ พัฒนาทักษะการเปนผู สรางสรรคนวัตกรรม

(นวัตกร) มีความสามารถในการติดตอสื่อสาร สื่อ ขอความในการ

ประกอบธุรกิจ 

    4) Social Literacy มีความสามารถในการใชเครื ่องมือ

ของวิศกรสังคมในการพัฒนาซอฟสกิลและนำไปสู การพัฒนา

ตนเองชุมชนในการพัฒนาท่ียั่งยืนได 

อัตล ักษณเฉพาะว ิชาช ีพ/ศาสตร  เฉพาะ (Professional 

Identity) 

   ผลลัพธการเรียนรู 

   1. สมรรถนะที ่จำเปนทางวิชาชีพ ปฏิบัติงานไดอยางมี

ประส ิทธ ิภาพ โดยใช องค ความร ู และท ักษะทางว ิชาชีพ
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร และเปนที่ยอมรับของ

สถานประกอบการดานอุตสาหกรรมอาหาร 

   2. คุณลักษณะตามวิชาชีพ ขยัน หมั่นเพียร อดทน ทำงาน

รวมกับผูอ่ืนได และยึดหลักจรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

8 ทักษะในศตวรรษท่ี 21 1. ทักษะความรู  (Hard Skills, 3R) ไดแก Reading Writing 

และ Arithmetics 

2. ทักษะทางอารมณ (Soft Skills, 8C) ไดแก Critical 

Thinking and Problem Solving, Creativity and 

Innovation, Cross-cultural Understanding, 

Collaboration, Teamwork and Leadership, 

Communication, Information and Media Literacy, 

Computing and ICT Literacy, Caree and Learning Skills, 

และ Compassion   

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 3: นำเสนอขอมูลเชิงวิชาการดวยการใชภาษาไทย

และภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารไดอยางถูกตองและตรงประเด็น 

 

9 ทักษะการเรียนรูตลอดชีวิต ทักษะการคิด (Thinking Skills) ทักษะการเรียนรู  (Learning 

Skills) และทักษะดานเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื ่อสาร 

(Information Technology and Communication Skills) 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

PLO 3: นำเสนอขอมูลเชิงวิชาการดวยการใชภาษาไทย

และภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารไดอยางถูกตองและตรงประเด็น 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 

10 คุณลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค คุณลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงคของมหาวิทยาลัย  

1. มีคุณธรรม จริยธรรม 

2. มีความรอบรูและเชี่ยวชาญในวิชาชีพ 

3. คิดเปนทำเปน 

4. มีความรับผิดชอบ 

5. มีความสามารถในการสื่อสารและเทคโนโลยีสารสนเทศท่ี

เหมาะสม 

PLO 1: แสดงออกถึงการเปนผู มีคุณธรรม จริยธรรม 

จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร ความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม สามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 3: นำเสนอขอมูลเชิงวิชาการดวยการใชภาษาไทย

และภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารไดอยางถูกตองและตรงประเด็น 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 

11 อัตลักษณนักศึกษาของ

มหาวิทยาลัย 

ซ่ือสัตย มีวินัย ใฝเรียนรู คูจิตสาธารณะ PLO 1: แสดงออกถึงการเปนผู มีคุณธรรม จริยธรรม 

จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร ความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม สามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 3: นำเสนอขอมูลเชิงวิชาการดวยการใชภาษาไทย

และภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารไดอยางถูกตองและตรงประเด็น 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 

12 แผนพัฒนาความเปนเลิศและผลิต

กําลังคนระดับสูงเฉพาะทาง

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ระยะ 

5 ป พ.ศ. 2566-2570 

 

ปรับปรุงหลักสูตรที่มีการศึกษามุงเนนผลลัพธการเรียนรู (OBE) 

และม ุ  งการพ ัฒนาด  านผลล ัพธ  ของผ ู  เ ร ี ยน  (Learning 

Outcomes) เพ ื ่ อตอบสนองอ ุตสาหกรรมใหม และความ

ตองการของประเทศ (BCG, SDGs และ Thailand 4.0) และ

ผลิตบัณฑิตใหมีสมรรถนะและศักยภาพสูงที ่ตรงตามความ

ตองการของตลาดแรงงานและผูใชบัณฑิต รวมทั้งสามารถเปน

ผูประกอบการได 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

13 ความตองการจำเปนของนายจาง - ปรับปรุงหลักสูตรใหทันสมัยและรองรับอนาคต เนื่องจากใน

อนาคตโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร อาจจะมีการใชหุ นยนต

แทนคนในการควบคุมปริมาณและคุณภาพ  - พัฒนาทักษะที่

สอดคลองในตลาดแรงงาน 

- รายวิชาที่เกี่ยวของกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจ SDGs และ BCG 

(BCG คือ อาหารฟงกชัน มีคุณคาทางโภชนาการ Clean label 

อาหารเพื่อสุขภาพที่มีปริมาณน้ำตาลนอย ไขมันต่ำ มีใยอาหาร 

และมีโปรตีนที่เพียงพอ หรือ การสรางมูลคาเพิ่มใหกับสมุนไพร 

เพ่ือตอบสนองความตองการของตลาดในอนาคต 

- เพ ิ ่มท ักษะการจ ัดการทร ัพยากรมนุษย ภายในโรงงาน

อุตสาหกรรม และภาวะผูนำ ในฐานะที่เปนหัวหนางาน การ

ทำงานเปนทีม (Soft Skills ขอ 4)  

- ทักษะดานคอมพิวเตอร เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร  

(Soft Skills ขอ 6) 

- ทักษะในการแกไขปญหา (Soft Skills ขอ 1) 

- สามารถสื่อสารและอานภาษาอังกฤษได 

- ขยัน อดทน ใฝรู ทำงานใหเต็มท่ี 

PLO 1: แสดงออกถึงการเปนผู มีคุณธรรม จริยธรรม 

จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร ความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม สามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 3: นำเสนอขอมูลเชิงวิชาการดวยการใชภาษาไทย

และภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารไดอยางถูกตองและตรงประเด็น 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

14 ความตองการจำเปนของศิษยเกา - ความรูเกี่ยวกับการวิเคราะหขอมูลตนทุน การคำนวณตนทุน

การผลิต/ต นทุนผลิตภัณฑ แนวปฏิบ ัต ิการลดตนทุนของ

กระบวนการ การจัดทำแผนภูมิกางปลา (Fishbone Diagram) 

หรือผังแสดงเหตุและผล (Cause and Effect Diagram) 

- ขอมูล ความรู หรือกฎหมายเกี่ยวกับการกีดกันทางการคา การ

แขงขันทางการคา 

- การตรวจสอบคุณภาพอาหารและผลิตภัณฑดวย Test Kit 

- การเริ่มตนเปนผูประกอบการดานผลิตภัณฑอาหาร การเปน

ผูประกอบการและธุรกิจ startup กระบวนการคิดเชิงออกแบบ 

(Design Thinking) การตลาด/ชองทางตลาด การเขียนแผน

ธุรกิจ การบัญชี การเงิน Supply Chain/ Logistic ทรัพยสินทาง

ปญญา การขายออนไลน 

- เพิ่มการฝกปฏิบัติดานกระบวนการแปรรูปอาหารกระปองและ

การตรวจสอบ 

- สามารถสื่อสารและอานภาษาอังกฤษได 

PLO 1: แสดงออกถึงการเปนผู มีคุณธรรม จริยธรรม 

จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร ความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม สามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 3: นำเสนอขอมูลเชิงวิชาการดวยการใชภาษาไทย

และภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารไดอยางถูกตองและตรงประเด็น 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

15 ความตองการจำเปนของศิษย

ปจจุบัน  

- ควรมีการปรับลดรายวิชาในกลุ มว ิชาแกน (ว ิชาในคณะ

วิทยาศาสตร) เนื ่องจากอยากเร ียนรู ว ิชาการและทักษะท่ี

เก่ียวของกับวิชาชีพเพ่ือการทำงานและประกอบอาชีพในอนาคต 

- มีความเห็นวา วิชาคณิตศาสตรพ้ืนฐานมีประโยชนนอยท่ีสุด 

- การสอนที่เนนการฝกทักษะและการปฏิบัติงานจริงเหมาะสม

ท่ีสุด 

- กิจกรรมทัศนศึกษาดูงานเพื ่อเป ดม ุมมองการเร ียนร ู ใน

สถานการณปจจุบันและแนมโนมของอนาคต 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 

16 ความตองการจำเปนของอาจารย - จัดการเรียนการสอนใหมีรายวิชาที ่สงเสริมความรู  การคิด

วิเคราะหและการแกปญหาอยางเปนระบบและเกิดแนวคิด

สรางสรรคในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

- สงเสริมใหมีการอภิปรายในหองเรียน การมอบหมายงาน การ

แก ป ญหาจากโจทย  ป ญหา  (Problem-based Learning) 

กรณีศึกษา สถานการณจำลองหรือสถาการณจริง เพื่อฝกการคิด

วิเคราะหอยางเปนระบบและมีเหตุผลตามหลักวิชาการ 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 3: นำเสนอขอมูลเชิงวิชาการดวยการใชภาษาไทย

และภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารไดอยางถูกตองและตรงประเด็น 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

- จัดการเรียนการสอนที่เนนใหเกิดแนวคิดการเปนผูประกอบ

ดานธุรกิจอาหารและอุตสาหกรรมอาหารในยุคดิจิทัล 

- จัดกิจกรรมทัศนศึกษาดูงานและแลกเปลี ่ยนความรู จาก

ผูประกอบการ 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 

17 ความตองการของนักเรียน - การตัดสินใจเรียนตอในหลักสูตรนี้ ขึ ้นอยูกับคาธรรมเนียม

การศึกษา สภาวะแวดลอมของสถานศึกษา และอาชีพรองรับใน

อนาคต 

- ขอมูลของการศึกษาตอในหลักสูตรนี้ ไดรับจากการแนะแนว

ศึกษาตอของมหาวิทยาลัยและคณะ โดยถาหากมีอาจารยประจำ

สาขาวิชามาใหขอมูลจะทำใหเขาใจชัดเจนมากยิ่งข้ึน 

- ความนาสนใจของหลักสูตรนี้คือ เรียนจบแลวมีงานทำแนนอน 

เนื่องจากยังเปนที่ตองการของตลาดแรง สามารถประกอบชีพ

อิสระ เปนผูประกอบการ และเจาของธุรกิจท่ีเก่ียวของกับอาหาร

ได 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

18 Skill mapping Skill mapping: วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

     เทคนิค Skill Mapping มาใชในการปรับปรุง หลักสูตรใน

ฐานะที ่หลักสูตรเปนฝาย Supply Side ใหตรงกับความตอง

การดาน Demand Side เพื่อใหทันตอการเปลี่ยนแปลงและเพ่ือ

ใหกระบวนเรียนรูตามหลักสูตร 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 
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ภาคผนวก ข 

ความสัมพันธระหวางวัตถุประสงคของหลักสูตร และผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 
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ตารางท่ี ข1 ความสัมพันธระหวางวัตถุประสงคของหลักสูตร และผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

วัตถุประสงคของหลักสูตร 
ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร* 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 

1. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรูความเขาใจทางทฤษฎีและภาคปฏิบัติทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ติดตามความกาวหนาทางวิชาการ

และประยุกตใชเพื ่อการพัฒนาตอยอดสำหรับการประกอบอาชีพใน

อุตสาหกรรมอาหารหรือสรางงานดวยตนเองบนพื้นฐานของสังคมพหุ

วัฒนธรรมและพลวัต โดยสามารถแกไขปญหาไดอยางเปนระบบ 

     

2. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีทักษะวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร สามารถแสวงหาความรูอยางตอเนื่องและการเรียนรูตลอดชีวิตโดย

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัย คิดวิเคราะห สังเคราะห และสื่อสาร

ขอมูลไดอยางเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 

   

 

 

3. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณทางวิชาการ

และวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จิตสำนึก รับผิดชอบตอ

หนาท่ี ตอตนเอง ตอสังคม และสิ่งแวดลอม  
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วัตถุประสงคของหลักสูตร 
ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร* 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 

4. เพื่อผลิตบัณฑิตที่สามารถสื่อสารและปรับตัวในการทำงานรวมกับผูอ่ืน

ทั้งในฐานะผูนำและผูรวมงาน พัฒนาตนเองและวิชาชีพไดอยางตอเนื่อง มี

สมรรถนะการเปนผูประกอบการธุรกิจอาหารและอุตสาหกรรมอาหารดวย

การทำงานเชิงสรางสรรคเพื่อนำไปสูการพัฒนาทองถิ่นและสังคมดิจิทัล 

โดยใชองคความรูและเทคโนโลยีที่เหมาะสมกับสถานการณปจจุบันและ

อนาคตได 

     

5 เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีสรรถนะทางวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร สามารถประกอบอาชีพและปฏิบัติงานเปนที่ยอมรับของสถาน

ประกอบการดานอุตสาหกรรมอาหารได 

     

หมายเหตุ : สัญลักษณ  แสดงความสอดคลองระหวางวัตถุประสงคของหลักสูตร กับผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร 

PLO1: แสดงออกถึงการเปนผูมีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม สามารถทำงาน

รวมกับผูอ่ืนได 

PLO2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีทันสมัยสำหรับการแสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพ่ือพัฒนาตนเองและอาชีพใน

สังคมพลวัต 

PLO3: นำเสนอขอมูลเชิงวิชาการดวยการใชภาษาไทยและภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไดอยางถูกตองและตรงประเด็น 
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PLO4: สามารถใชองคความรูทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารสำหรับการประกอบอาชีพ ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการธุรกิจอาหารใน

สังคมยุคดิจิทัล  

PLO5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารดวยแนวคิดอาหารแหงอนาคตเพ่ือเพ่ิมมูลคาวัตถุดิบตามบริบทเชิงพ้ืนท่ี 
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ภาคผนวก ค 

ความสอดคลองระหวางผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชาศึกษาท่ัวไปกับ 

ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตรหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป (GELOs)และ 

ความสอดคลองระหวางผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชาเฉพาะ 

กับผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs)  
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ตารางท่ี ค1 ความสอดคลองระหวางผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชาศึกษาท่ัวไปกับผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตรหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป (GELOs) 

รายวิชา GELO-1 GELO-2 GELO-3 GELO-4 GELO-5 GELO-6 

รหัส ช่ือรายวิชา 1.1 1.2 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 5.2 6.1 6.2 

1. กลุมวิชาพัฒนาทักษะการเรียนรู     

1) ทักษะภาษาและการส่ือสาร 

1550100 ภาษาอังกฤษระดับ A2              

 

CLO-1: สามารถประมวลคำศัพทเพื่อสรางสำนวน วลี และประโยคตาม

หลักไวยากรณภาษาอังกฤษในระดับ A2 ตามเกณฑ CEFR (Re, U) 

CLO-2: สามารถสื่อสารและสนทนาโตตอบตามบริบทของสถานการณ

ทั่วไปที่จำเปนในชีวิตประจำวันดวยทักษะภาษาอังกฤษในระดับ A2 ตาม

เกณฑ CEFR (U, Ap) 

 

1550101 ภาษาอังกฤษระดับ B1              

 CLO-1: สามารถประยุกตใชความรูดานการประมวลคำศัพท เพื่อสราง

สำนวน วลี และโครงสรางประโยคที่มีความซับซอนในระดับ B1 ตาม

เกณฑ CEFR (Ap) 

CLO-2: สามารถอานจับใจความสำคัญ จากเนื้อหาท่ีเก่ียวของกับบริบทใน

ชีวิตประจำวันและบริบทการประกอบอาชีพโดยระดับความซับซอนของ

ภาษาอยูในระดับ B1 ตามเกณฑ CEFR (Ap, An) 

 

1550102 ภาษาอังกฤษระดับ B1+              
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รายวิชา GELO-1 GELO-2 GELO-3 GELO-4 GELO-5 GELO-6 

รหัส ช่ือรายวิชา 1.1 1.2 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 5.2 6.1 6.2 

 CLO-1: สามารถสังเคราะหขอความและสรางสรรคขอความที่มีความ

ซับซอนของการใชภาษาอังกฤษเพื่ออธิบายความและการตอบสนองใน

ประเด็นการสื่อสารประเภทตางๆดวยทักษะภาษาอังกฤษในระดับ B1+ 

ตามเกณฑ CEFR (An, C) 

CLO-2: สามารถใชภาษาอังกฤษสื่อสารในชีวิตประจำวันและการประกอบ

อาชีพได (Ap) 

 

1550103 แรงบันดาลใจในการเรียนภาษาอังกฤษ              

 CLO-1: สามารถฟง พูด อาน และเขียนภาษาอังกฤษไดอยางคลองแคลว

ผานกิจกรรมการเรียนรูที่มีความหลากหลายโดยมีทักษะภาษาอังกฤษใน

ระดับ B1 ตามเกณฑ CEFR (R, U)  

CLO-2: สามารถประยุกตใชความรูภาษาอังกฤษในการสื่อสารระหวาง

บุคคลทั ้งในสถานการณที ่คุ นเคยและไมคุ นเคยไดอยางถูกตองและ

คลองแคลว (Ap) 

 

1550104 ภาษาอังกฤษในวิถีชีวิต              

 CLO-1: สามารถฟง พูด อาน และเขียนภาษาอังกฤษไดอยางคลองแคลว

ผานกิจกรรมการเรียนรูโดยใชกรณีศึกษาท่ีสอดคลองกับการดำเนินชีวิตใน

ปจจุบัน โดยมีทักษะภาษาอังกฤษในระดับ B1 ตามเกณฑ CEFR (R, U) 
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รายวิชา GELO-1 GELO-2 GELO-3 GELO-4 GELO-5 GELO-6 

รหัส ช่ือรายวิชา 1.1 1.2 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 5.2 6.1 6.2 

CLO-2: สามารถประยุกตใชความรู ภาษาอังกฤษในการติดตอสื ่อสาร

ระหวางบุคคลในสถานการณจริงไดอยางถูกตองและคลองแคลว (Ap) 

1550105 ภาษาอังกฤษสำหรับโซเชียลมีเดีย              

 CLO-1: สามารถประยุกตใชเทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการสื่อสารภาษาอังกฤษ

ไดอยางสรางสรรค คลองแคลว และถูกตอง (Ap) 

CLO-2: สามารถนำเสนอเนื้อหาที่หลากหลายและนาสนใจผานสื่อโซเชยีล

ท่ีมีความทันสมัยและเปนประโยชนตอการพัฒนาตนเองและสังคม (Ap) 

 

1540101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารเชิงบูรณาการ              

 CLO-1: สามารถประยุกตใชทักษะทางภาษาไทยในการสื ่อสารทั ้งใน

รูปแบบท่ีเปนทางการและก่ึงทางการไดอยางถูกตองและเหมาะสม (Ap) 

CLO-2: สามารถเขียนกรอบแนวคิด ผังความคิด เขียนบันทึก และสามารถ

นำเสนองานดวยทักษะการใชภาษาไทยท่ีถูกตองและเหมาะสม (An) 

CLO-3: สามารถสรางสรรคชิ้นงานที่มีความหลากหลายและนาสนใจอัน

แสดงออกถึงการเปนผูไดรับการฝกฝนและพัฒนาทักษะภาษาไทย (C) 

 

1540102 สงสารสรางสรรคเพ่ือการพัฒนา                

 CLO-1: สามารถอธิบายหลักการและกลวิธีการพูดและเขียนในการสื่อสาร

ได (U, Ap) 

CLO-2: สามารถสงสารสื่อประชาสัมพันธไดอยางสรางสรรค (U, Ap) 
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รายวิชา GELO-1 GELO-2 GELO-3 GELO-4 GELO-5 GELO-6 

รหัส ช่ือรายวิชา 1.1 1.2 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 5.2 6.1 6.2 

CLO-3: สามารถประยุกตและจัดทำสื่อเพ่ือเผยแพรเชิงสรางสรรคได (Ap) 

1570101 สนุกกับภาษาจีน              

 CLO-1: สามารถอธิบายโครงสรางประโยคและไวยากรณภาษาจีนข้ัน

พ้ืนฐานได (R, U) 

CLO-2: สามารถฟง พูด อานและเขียนภาษาจีนเพื ่อการสื ่อสารใน

ชีวิตประจำวันได (Ap) 

 

1590101 สนุกกับภาษาญี่ปุน              

 CLO-1: สามารถอธิบายความรู พื ้นฐานเกี ่ยวกับคำศัพทและรูปแบบ

ประโยค พ้ืนฐานภาษาญี่ปุนในชีวิตประจำวันได (R, U) 

CLO-2: สามารถฟงและพูดภาษาญี่ปุนเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจำวันได 

(Ap) 

 

1620101 สนุกกับภาษาเกาหลี              

 CLO-1: สามารถฟง พูด อานและเขียนภาษาเกาหลีเบื้องตนผานกิจกรรม 

นันทนาการตางๆ ได (U, Ap) 

CLO-2: สามารถประยุกตและสรางสื่อการเรียนรูภาษาเกาหลีได (Ap) 

 

2) ทักษะการเรียนรูส่ือและการปรับตัวในยุคโลกาภิวัตน 

7000101 ดิจ-ิเทค              
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รายวิชา GELO-1 GELO-2 GELO-3 GELO-4 GELO-5 GELO-6 

รหัส ช่ือรายวิชา 1.1 1.2 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 5.2 6.1 6.2 

 

CLO-1: สามารถใช งานคอมพิวเตอร  อ ินเทอร เน ็ต และโปรแกรม

คอมพิวเตอรในการสรางสื่อดิจิทัลได (Ap, S) 

CLO-2: สามารถประยุกตใชโปรแกรมคอมพิวเตอรใหเหมาะสมในการ

ปองกันความมั่นคงปลอดภัยเพื่อใหไดคุณภาพตามมาตรฐานทักษะดิจิทัล

ได (Ap, S) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชโลกเสมือนจริงและปญญาประดิษฐในสังคม

ดิจิทัลและการเรียนรูตลอดชีวิตได (Ap, S) 

 

1000101 ความสุขในศตวรรษท่ี 21              

 CLO-1: สามารถแกปญหาและสรางภูมิคุ มกันตอการใชชีวิตตามหลัก

ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง (Ap)  

CLO-2: สามารถประเมินและวิเคราะหสื่อและขอมูลสารสนเทศในยุคโลกา

ภิวัตนไดอยางมีวิจารณญาณ (An, E, S) 

CLO-3: สามารถวางแผนการดำเนินชีวิตประจำวันและทำงานรวมกับผูอ่ืน

ไดอยางมีความสุข (C, At)  

CLO-4: สามารถออกแบบวิธีการในการสรางความสุขทั้งตอตนเอง และ

ผูอ่ืน ดวยเทคนิคการสรางความสุขในศตวรรษท่ี 21  

(C, At) 

 

2000101 ชีวิตยืดหยุนได              
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รายวิชา GELO-1 GELO-2 GELO-3 GELO-4 GELO-5 GELO-6 

รหัส ช่ือรายวิชา 1.1 1.2 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 5.2 6.1 6.2 

 CLO-1: สามารถอธิบายหลักการและแนวคิดของการดำเนินชีวิตเชิงบวก 

มิติกาย จิต อารมณ สังคมในการสรางสมดุลชีวิต (R, U) 

CLO-2: สามารถแกปญหา เพื่อการดำเนินชีวิตอยางสมดุล (การใหเหตุผล 

การเรียนรู การคิด การจำ การรับรูและการกระทำ) การปรับตัวและฟนตัว

กลับสูภาวะปกติ การรูเทาทันบริบทและสถานการณในปจจุบัน (Ap, S) 

CLO-3: สามารถเลือกใชกระบวนการในการบริหารจัดการความเครียด 

(Ap)  

CLO-4: สามารถแกปญหา โดยใชเครื่องมือในการมองอนาคต และการวาง

แผนการแกปญหาในอนาคตอยางสรางสรรค (Ap) 

CLO-5: สามารถวิเคราะหและประเมินตนเองเพื่อกำหนดเปาหมายการ

ดำเนินชีวิต (An, E)  

CLO-6: สามารถออกแบบการใชชีวิตท่ียืดหยุนได (C, At) 

 

2500101 ศิลปะการอยูรวมกับผูอ่ืน              

 CLO-1: สามารถอธิบายความหมายของการอยูรวมกับผูอื ่น ธรรมเนียม

ปฏิบัติของการอยูรวมกันในวิถีสังคมไทย และวิถีสังคมโลก (R, U) 

CLO-2: สามารถสาธิตวิธีในการดำรงตนในสังคมพหุวัฒนธรรม (Ap, S) 

CLO-3: สามารถจำแนกธรรมเนียมปฏิบัต ิของการอยู ร วมกันในวิถี

สังคมไทยและวิถีสังคมโลก (An) 

 



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

140 

 

รายวิชา GELO-1 GELO-2 GELO-3 GELO-4 GELO-5 GELO-6 

รหัส ช่ือรายวิชา 1.1 1.2 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 5.2 6.1 6.2 

CLO-4: สามารถวิพากษวิจารณธรรมเนียมปฏิบัติของการอยูรวมกันในวิถี

สังคมไทยและวิถีสังคมโลก (E) 

CLO-5: สามารถสรางสรรควิธีการเพื่อการอยูรวมกับผูอื่นในสถานการณ

ตาง ๆ ได เพ่ือชีวิตท่ีดีอยูดวยกันอยางมีความสุข (C, At) 

2. กลุมวิชาพัฒนาทักษะการคิดและการสรางสรรคนวัตกรรม 

1) ทักษะการคิดเพ่ือสรางสรรคนวัตกรรม 

1000102 ทาทายความคิด              

 CLO-1: สามารถคนควาหาความรู  เพื ่อการแกไขและหาคำตอบใหได

ขอสรุปของปญหาท่ีมีนัยสำคัญ (S) 

CLO-2: สามารถสรางชิ้นงาน โดยใชหลักการคิดอยางมีวิจารณญาณ การ

คิดอยางเปนระบบ การคิดอยางสรางสรรค  

การคิดวิเคราะหและแกปญหา (Ap, C)  

CLO-3: สามารถอธิบายหลักการสรางนวัตกรรมเชิงสรางสรรค หลักการ

สรางชิ้นงาน หรือองคความรูใหมผานกระบวนการอยางเปนระบบ (R, U) 

CLO-4: สามารถประยุกตใชหลักการคิด ในการสรางสรรคนวัตกรรมทาง

ความคิด (Ap, S) 

CLO-5: สามารถสรางนวัตกรรม โดยการประยุกตใชเทคโนโลยีที่ทันสมัย 

(C) 
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รายวิชา GELO-1 GELO-2 GELO-3 GELO-4 GELO-5 GELO-6 

รหัส ช่ือรายวิชา 1.1 1.2 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 5.2 6.1 6.2 

CLO-6: สามารถวิเคราะหความคุมคา คุมทุน (An)  

CLO-7: สามารถประเมินความสอดคลองกับบริบทของชุมชน มีจริยธรรม

และความรับผิดชอบตอสังคม (At, E) 

4020101 วิทยาศาสตรกับภูมิปญญาไทย              

 CLO-1: สามารถอธิบายความหมาย และสรุปความสำคัญของวิทยาศาสตร

ท่ีเก่ียวของกับภูมิปญญาไทยดวยหลักการทางวิทยาศาสตรท่ีถูกตอง (R, U) 

CLO-2: สามารถวิเคราะห สังเคราะห สรุป และนำเสนอขอมูลจาก

กรณีศ ึกษาที ่ เก ี ่ยวข องกับการนำภูม ิป ญญาไทยมาเพิ ่มม ูลค าดวย

กระบวนการทางวิทยาศาสตร (An, E, At) 

CLO-3: สามารถวางแผน ออกแบบ และเตรียมผลิตภัณฑที่นาสนใจบาง

ชนิดดวยหลักการทางวิทยาศาสตรท่ีถูกตอง (Ap, C, S) 

 

5000101 นวัตกรรมการเกษตรเพ่ือคุณภาพชีวิต              

 CLO-1: สามารถอธิบายความสำคัญของภาคเกษตรกับการดำรงชีวิตของ

มนุษย (R, U) 

CLO-2: สามารถวิเคราะหสถานการณและผลกระทบทางการเกษตรตอ

สังคม (An) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชนวัตกรรมเพ่ือการเกษตรอยางยั่งยืน (Ap)  
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รายวิชา GELO-1 GELO-2 GELO-3 GELO-4 GELO-5 GELO-6 

รหัส ช่ือรายวิชา 1.1 1.2 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 5.2 6.1 6.2 

CLO-4: สามารถสรางหวงโซคุณคาเกษตรสีเขียวและนวัตกรรมเพ่ือ

การเกษตรสีเขียว ในการสรางโอกาสและเพิ่มรายไดจากการเกษตร (Ap, 

S) 

CLO-5: สามารถวางแผน ออกแบบ และสรางนวัตกรรมเพื่อพัฒนางาน

ดานการเกษตรเบื้องตน (Ap, C) 

6000101 ความคิดสรางสรรคเพ่ือการพัฒนานวัตกรรม              

 CLO-1: สามารถอธิบายแนวคิด ทฤษฎี รูปแบบและหลักการในการพัฒนา

นวัตกรรม (R, U) 

CLO-2: สามารถนำแนวคิดจากผูพัฒนานวัตกรรมระดับทองถิ่นประเทศ 

และระดับสากลมาประยุกตใชได (Ap, S) 

CLO-3: สามารถพัฒนาและสรางนวัตกรรม สิ่งประดิษฐ และตนแบบของ

แนวคิดใหมไดอยางสรางสรรคและมีประโยชนตามกฎหมายทรัพยสินทาง

ปญญาเบื้องตน (Ap, C, S, At) 

 

4040101 คณิตศาสตรเพ่ือการแกปญหาและการตัดสินใจ              

 CLO-1: สามารถอธิบายความหมายและความสำคัญของการคิดและ

กระบวนการใหเหตุผล ตลอดจนสามารถเชื่อมโยงความสัมพันธและให

เหตุผลของสถานการณตาง ๆ จนไดขอสรุปท่ีสมเหตุสมผล (R, U) 
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รายวิชา GELO-1 GELO-2 GELO-3 GELO-4 GELO-5 GELO-6 

รหัส ช่ือรายวิชา 1.1 1.2 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 5.2 6.1 6.2 

CLO-2: สามารถวิเคราะห สังเคราะห สรุป และนำเสนอขอมูล เพ่ือ

นำไปใชในการตัดสินใจไดอยางเหมาะสม (An, S) 

CLO-3: สามารถใชความรู ทางคณิตศาสตรพื้นฐานในการคิดวิเคราะห 

เปรียบเทียบ และใชความคิดรวบยอดทางคณิตศาสตรในการแกปญหาใน

ชีวิตประจำวันและสถานการณตาง ๆ ได (E, Ap, S) 

4090101 การทำอาหารไทยและอาหารนานาชาต ิ              

 CLO-1: สามารถอธิบายคุณคาทางโภชนาการของอาหารเพื ่อสุขภาพ 

อาหารปองกันและกอใหเกิดโรค การจัดการสุขาภิบาลอาหาร (R, U) 

CLO-2: สามารถตัด หั่น แตงวัตถุดิบ เพื่อการประกอบอาหารไทยและ

อาหารนานาชาติได (S) 

CLO-3: สามารถทำและสรางสรรคอาหารไทยและอาหารนานาชาติเพ่ือ

การประกอบอาชีพหรือหารายได (C) 

CLO-4: สามารถบริหารตนทุนอาหารใหเหมาะสมกับงบประมาณและ

กำหนดราคาขายได (An) 

 

2) ทักษะการเปนผูประกอบการ            

3560101 ผูประกอบการดิจิทัล              

 CLO-1: สามารถอธิบายแนวคิด หลักการและคุณลักษณะการเปน

ผูประกอบการได (R, U) 
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รายวิชา GELO-1 GELO-2 GELO-3 GELO-4 GELO-5 GELO-6 

รหัส ช่ือรายวิชา 1.1 1.2 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 5.2 6.1 6.2 

CLO-2: สามารถนำความรูดานเทคโนโลยีมาสนับสนุนธุรกิจออนไลนเพ่ือ

สนองความตองการของตลาดยุคดิจิทัล (Ap, S) 

CLO-3: สามารถออกแบบธุรกิจดิจิทัลบนพื้นฐานคุณธรรม จริยธรรมและ

ความรับผิดชอบตอสังคม (C, At) 

CLO-4: มีทักษะความเปนผูประกอบการที่ทันตอการเปลี่ยนแปลงของยุค

ดิจิทัล (S) 

3560102 ศาสตรแหงการเปนผูประกอบการ              

 CLO-1: สามารถอธิบายแนวคิดและคุณลักษณะที่เหมาะสมของการเปน

ผูประกอบการได (R, U) 

CLO-2: สามารถอธิบายหนาที ่ของการจัดการธุรกิจสำหรับการเปน

ผูประกอบการได (R, U) 

CLO-3: สามารถวิเคราะหและประเมินโอกาสทางธุรกิจเพื่อการเริ่มตน

ประกอบธุรกิจที่สอดคลองกับการแขงขันในเศรษฐกิจยุคดิจิทัลได (An, 

Ap) 

CLO-4: สามารถจัดทำแผนธุรกิจเบื้องตนสำหรับผูประกอบการบนพ้ืนฐาน

คุณธรรม จริยธรรมและความรับผิดชอบตอสังคมได (C, S) 

 

3540101 การตลาดสำหรับผูประกอบการรุนใหม              
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รายวิชา GELO-1 GELO-2 GELO-3 GELO-4 GELO-5 GELO-6 

รหัส ช่ือรายวิชา 1.1 1.2 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 5.2 6.1 6.2 

 CLO-1: สามารถอธิบายบทบาท ความสำคัญและแนวคิดการตลาดสำหรับ

ผูประกอบการได (R, U) 

CLO-2: นักศึกษาสามารถวิเคราะหสภาพแวดลอมทางการตลาดเพ่ือ

กำหนดกลยุทธการตลาดได (An, Ap) 

CLO-3: นักศึกษาสามารถเขียนแผนการตลาดไดเหมาะสมกับสถานการณ

ได (S, C) 

 

3560103 เศรษฐศาสตรกับการเปนผูประกอบการ              

 CLO-1: สามารถอธ ิบายหล ักการของเศรษฐศาสตร ก ับการเปน

ผูประกอบการได (R, U) 

CLO-2: สามารถวิเคราะหทางเศรษฐกิจดานการผลิต การกระจายและการ

บริโภคสินคาและบริการได (An) 

CLO-3: สามารถออกแบบการกระจายสินคาและการบริการได (C) 

CLO-4: สามารถประยุกตแนวคิดทางเศรษฐศาสตรกับการประกอบธุรกิจ

ได (Ap) 

 

3010101 การสื่อสารทางธุรกิจดิจิทัล              

 CLO-1: สามารถอธิบายแนวคิด หลักการการสื ่อสารทางธุรกิจดิจิทัล 

ความหมาย กระบวนการ ความสำคัญ รูปแบบของการสื่อสารทางธุรกิจ 

และแนวโนมการสื่อสารธุรกิจท่ีตรงใจผูบริโภคได (R, U) 
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รายวิชา GELO-1 GELO-2 GELO-3 GELO-4 GELO-5 GELO-6 

รหัส ช่ือรายวิชา 1.1 1.2 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 5.2 6.1 6.2 

CLO-2: สามารถวิเคราะหเพื ่อเลือกใชสื ่อออนไลนที ่เหมาะสมกับการ

ดำเนินธุรกิจดิจิทัล (An) 

CLO-3: สามารถผลิตเพื่อประยุกตใชในการสื่อสารทางธุรกิจดิจิทัลโดย

ตระหนักถึงคุณธรรม จริยธรรมและกฎหมายสำหรับนักสื่อสารทางธุรกิจ

ดิจิทัล (An, C, S) 

3010102 การสรางแบรนดและการสื่อสารแบรนดเชิงกลยุทธ              

 

CLO-1: สามารถอธิบายหลักการและแนวคิดของกลยุทธการสรางแบรนด

และการสื่อสารแบรนด หลักการบริหารและการสื่อสารแบรนดเชิงกลยุทธ

ในมิติของเจาของแบรนดได (R, U) 

CLO-2: สามารถนำความรูดานการสรางแบรนดและการสื่อสารแบรนด ไป

ประยุกตใชในการสรางแบรนดและการสื่อสารแบรนดสินคาหรือผลิตภัณฑ

ได (Ap, An, C)  

CLO-3: มีวินัย มีความตรงตอเวลา รับผิดชอบตอตนเอง สังคม และ

ตระหนักถึงคุณธรรม จริยธรรมและกฎหมายที่เกี่ยวของกับการสรางแบ

รนดและการสื่อสารแบรนด (At) 

 

3. กลุมวิชาพัฒนาจริยธรรมและทักษะการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง  

1) จริยธรรมและการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง  

2560101 การเมืองและกฎหมายในชีวิตยุคดิจิทัล              
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รายวิชา GELO-1 GELO-2 GELO-3 GELO-4 GELO-5 GELO-6 

รหัส ช่ือรายวิชา 1.1 1.2 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 5.2 6.1 6.2 

 CLO-1: สามารถอธิบายสิทธิตามรัฐธรรมนูญและกฎหมายในยุคดิจิทัลได

อยางชัดเจน (R, U) 

CLO-2: สามารถเลือกใชกฎหมายที่เหมาะสมในการเรียกรองสิทธิเสรีภาพ

ของประชาชน การตรวจสอบการใชอำนาจทางการเมือง และการทำ

ธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกสกับการกอนิติสัมพันธในทางแพง และวิธีการ

ตรวจสอบเบื้องตนเพ่ือปองกันการทุจริตในชองทางออนไลน (U) 

 

4010101 วิทยาศาสตรเพ่ือการพัฒนาท่ียั่งยืน              

 CLO-1: สามารถอธิบายความสัมพันธของวิทยาศาสตร เทคโนโลยี และ

นวัตกรรม เพ่ือการพัฒนาท่ียั่งยืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถวิเคราะหสถานการณและผลกระทบภายใตย ุคโลก

เปลี่ยนแปลงฉับพลันได (Ap, At) 

CLO-3: สามารถสังเคราะหองคความรู  นวัตกรรม เพื ่อประยุกตใชใน

สถานการณท่ีเหมาะสมได (An) 

CLO-4: สามารถพัฒนาและเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑจากธรรมชาติ การเกษตร 

และอุตสาหกรรมโดยใชวิทยาศาสตรและเทคโนโลยียุคใหม (C) 

 

4010102 สิ่งแวดลอมและการปรับตัวภายใตวิกฤตภูมิอากาศ               

 CLO-1: สามารถอธิบายความสัมพันธของสิ่งแวดลอมและการดำรงชีวิตใน

สภาวะภูมิอากาศท่ีวิกฤตได (R, U) 
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รายวิชา GELO-1 GELO-2 GELO-3 GELO-4 GELO-5 GELO-6 

รหัส ช่ือรายวิชา 1.1 1.2 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 5.2 6.1 6.2 

CLO-2: สามารถว ิเคราะหสาเหตุและผลกระทบที ่ เก ิดจากสภาวะ

ภูมิอากาศท่ีวิกฤตได (An) 

CLO-3: สามารถสังเคราะหองคความรู  และสรางนวัตกรรมเพื ่อลด

ผลกระทบจากวิกฤตของสิ่งแวดลอมได (Ap, An) 

CLO-4: สามารถออกแบบแนวทางการจัดการมรดกทางธรรมชาติและ

มรดกทางวัฒนธรรมเพ่ือการทองเท่ียวท่ียั่งยืนได (C) 

0988101 สุขภาพเพ่ือชีวิตในยุคดิจิทัล              

 CLO-1: สามารถอธิบายแนวคิดทางสุขภาพ ปจจัยที่เกี่ยวของกับสุขภาพ

ในยุคดิจิทัลไดอยางถูกตองเหมาะสม (R, U) 

CLO-2: สามารถวิเคราะหบทบาท สิทธิ และผลกระทบทางสุขภาพตอ

มนุษยในยุคดิจิทัลไดอยางถูกตองเหมาะสม (An) 

CLO-3: สามารถวางแผนและออกแบบโครงการกิจกรรมเพื ่อสงเสริม

สุขภาพของมนุษยในยุคดิจิทัลไดอยางถูกตองเหมาะสม  

(Ap, S) 

 

1090101 กิจกรรมทางกายเพ่ือชีวิตวิถีแนวใหมท่ียั่งยืน              

 CLO-1: สามารถอธิบายหลักการการมีกิจกรรมทางกายเพื่อการดำรงชีวิต

ในประจำวัน (R, U) 
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รายวิชา GELO-1 GELO-2 GELO-3 GELO-4 GELO-5 GELO-6 

รหัส ช่ือรายวิชา 1.1 1.2 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 5.2 6.1 6.2 

CLO-2: สามารถวิเคราะห สังเคราะห และเลือกกิจกรรมทางกายในเวลา

วางเพ่ือสุขภาพ (An) 

CLO-3: สามารถวางแผน ออกแบบ การสรางโปรแกรมกิจกรรมทางกาย

สำหรับตนเองและการประเมินสมรรถภาพดวยตนเอง (Ap, C) 

2) รอยเรื่องเมืองเพชร 

2500102 รักษเมืองพริบพรี              

 

CLO-1: สามารถเรียนรูแนวทางการดำเนินชีวิตบนพื้นฐานของพระบรมรา

โชบาย และประยุกตใชกับแนวทางการดำรงชีวิตของตนเองบนพื้นฐาน

พลเมืองท่ีดีไดเปนอยางดี (R, U, Ap) 

CLO-2: สามารถอธิบายคุณคาทางภูมิศาสตรโบราณคดี ประวัติศาสตร 

ศิลปะ วัฒนธรรม วิถีชีวิต ภูมิปญญาภูมิสังคมของจังหวัดเพชรบุรีไดอยาง

ถูกตอง (R, U) 

CLO-3: สามารถอธิบายเปาหมายของการพัฒนาชุมชนทองถิ ่น โดยใช

มรดกทางพหุวัฒนธรรมเปนฐานในการจัดการเรียนรู  

(R, U, At) 

CLO-4: สามารถนำองคความรูไปประยุกตใชในการดำเนินชีวิต ทามกลาง

สังคมพหุวัฒนธรรม (Ap, At) 

 

2500103 ชุมชนของพอ              
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รายวิชา GELO-1 GELO-2 GELO-3 GELO-4 GELO-5 GELO-6 

รหัส ช่ือรายวิชา 1.1 1.2 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 5.2 6.1 6.2 

 CLO-1: สามารถเรียนรูและเขาใจพระบรมราโชวาท พระราชดำริ หลักการ

ทรงงาน ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และการพัฒนาชุมชนอยางยั่งยืน 

(R, U) 

CLO-2: สามารถบูรณาการความรูศาสตรตางๆ เขากับหลักการทรงงานใน

การแกปญหาของชุมชนอยางมีสวนรวมและสามารถนำมาใชในการ

ดำรงชีวิตของตนเอง และถายทอดสูชุมชนได (Ap, S) 

CLO-3: สามารถนำองคความรูศาสตรตาง ๆ ไปออกแบบในการแกปญหา

อยางมีสวนรวมตามบริบทของชุมชน (Ap, At) 

 

2530101 พัฒนาทองถ่ินอยางยั่งยืน              

 CLO-1: สามารถวิเคราะหปญหา สาเหตุ และแนวทางการแกไข เพ่ือ

ออกแบบกิจกรรมจิตอาสาตามบริบทของทองถ่ิน (An, C) 

CLO-2: สามารถจัดกิจกรรมเพ่ือพัฒนาทองถ่ินไดอยางมีประสิทธิภาพ (S) 

CLO-3: สามารถทำงานรวมกัน ดวยกระบวนการทำงานรวมกันอยาง 

สรางสรรค (At, S) 

 

หมายเหตุ : สัญลักษณ  แสดงความสอดคลองระหวางรายวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปกับผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตรหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป (GELOs) 
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ตาราง ค2 ความสอดคลองระหวางผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชาเฉพาะ กับผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs)  

รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

1. กลุมวิชาแกน 

4021105 เคมีพ้ืนฐาน 3      

 CLO-1: สามารถสืบคนขอมูลและนำเสนอขอมูลที่ไดจากการสืบคน

ไดอยางถูกตองเหมาะสม (U, Ap) 

CLO-2: มีความรูพื้นฐานทางเคมีและสามารถนำความรูพื้นฐานทาง

เคมีไปใชทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได (U, Ap) 

  

4032201 จุลชีววิทยา 3      

 CLO-1: สามารถเพาะเลี้ยงจุลินทรียได (R, U) 

CLO-2: สามารถอธิบายความรูพื้นฐานทางจุลชีววิทยาและนำไปใช

ประโยชนทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได (U, Ap) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชความรูในรายวิชาเชื่อมโยงกับกิจกรรมใน

ชีวิตประจำวันและดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได (U, 

Ap) 

  

2. กลุมวิชาชีพบังคับ 

5071702 การวางแผนธุรกิจอาหารสูการเปนผูประกอบการ 3      
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

 CLO-1: สามารถเขียนอธิบายและนำเสนอแผนธุรกิจแบบปากเปลา

ได (U, Ap) 

CLO-2: สามารถเขียนอธิบายแผนการทำการตลาดดิจ ิท ัลและ

นำเสนอแบบปากเปลาได (U, Ap) 

CLO-3:  ส ามารถออกแบบและจ ั ดทำแผนธ ุ ร ก ิ จ เพ ื ่ อ เ ป น

ผูประกอบการธุรกิจในยุคดิจิทัลได (U, Ap) 

CLO-4: สามารถทำการวิเคราะหและประเมินโอกาสทางธุรกิจได 

(An, E) 

  

5072703 ระบบอัตโนมัติในอุสาหกรรมอาหาร 3      

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา และความรับผิดชอบ (R) 

CLO-2 : สามารถอธ ิบายความร ู  เก ี ่ ยวก ับระบบอ ัตโนม ัต ิ ใน

อุตสาหกรรมอาหารได (U) 

  

5072101 อาหารและโภชนาการ 3      

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา และความรับผิดชอบ (R, U) 

CLO-2: สามารถอธิบายความรู  เก ี ่ยวกับอาหารและคุณคาทาง

โภชนาการ (R, U) 

CLO-3: สามารถอานฉลากโภชนาการ (R, U) 
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

5072301 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน 3      

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถเขียนอธิบายความรู ความเขาใจที ่เกี ่ยวกับหลัก

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารและสามารถประยุกตใช

ความรูเพ่ือการแปรรูปอาหารอยางงาย ๆ ในเบื้องตนได (R, U, Ap) 

CLO-3: สามารถเขียนและอธิบายผลการทดสอบในหองปฏิบัติการได 

(U, Ap) 

  

5072302 การแปรรูปอาหาร 1 3      

 CLO-1: มีวินัย ตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ ขยันหมั่นเพียร อดทน 

(R, U) 

CLO-2: มีความรูและสามารถประยุกตใชการเตรียมวัตถุดิบ วิธีการ

แปรรูปอาหารทางความรอนและการทำแหงที ่เหมาะสมในการ    

แปรรูปอาหาร (R, U, Ap) 

  

5072701 ภาษาอังกฤษสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3      

 CLO-1: มีทักษะการปฏิบัติดานการคนควา รวบรวมขอมูลจาก

แหลงขอมูลท่ีหลากหลาย (R) 
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

CLO-2: สามารถอธิบายกระบวนการ แผนภูมิ กราฟ และตารางได 

(U) 

CLO-3: สามารถอานสวนประกอบของบทความทางวิชาการและ

บทความวิจัย และนำเสนอขอมูลเปนภาษาอังกฤษแบบปากเปลาได 

(U, Ap) 

5072901 สถิติสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3      

 CLO-1: มีวินัย ตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ ขยันหมั่นเพียร อดทน 

(U) 

CLO-2: เขาใจสถิติและหลักการทดลอง วิเคราะหขอมูลทางสถิติ

เบื้องตันทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได (R, U) 

CLO-3: สามารถใชคอมพิวเตอรในการวิเคราะหขอมูลทางสถิติทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได (R, U, Ap) 

  

5073102 เคมีอาหาร 3      

 CLO-1: ทำงานรวมกับผูอื่นได มีความรับผิดชอบตอหนาที่ที่ไดรับ

มอบหมาย ซ่ือสัตยสุจริต และตรงตอเวลา (R) 

CLO-2: ใช เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูลที ่ท ันสมัย

เก่ียวกับเคมีอาหารได (U, Ap) 
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

CLO-3: อธิบายการเปลี่ยนแปลงขององคประกอบทางเคมีในอาหาร

ที่เกิดขึ้นภายหลังการเก็บเกี่ยว ระหวางการแปรรูป และการเก็บ

รักษา และการแกไขปญหาได (U, Ap) 

5073103 หลักการวิเคราะหอาหาร 2      

 CLO-1: ทำงานรวมกับผูอื่นได มีความรับผิดชอบตอหนาที่ที่ไดรับ

มอบหมาย ซ่ือสัตยสุจริต และตรงตอเวลา (R) 

CLO-2: ใช เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูลที ่ท ันสมัย

เก่ียวกับหลักการวิเคราะหอาหารได (U, Ap) 

  

5073104 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 1 1      

 CLO-1: ทำงานรวมกับผูอื่นได มีความรับผิดชอบตอหนาที่ที่ไดรับ

มอบหมาย ซ่ือสัตยสุจริต และตรงตอเวลา (R) 

CLO-2: ใช เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูลที ่ท ันสมัย

เก่ียวกับหลักการวิเคราะหอาหารได (U, Ap) 

CLO-3: ตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของอาหารและสรุปผลการ

วิเคราะหได (An, E) 

  

5073105 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 2 1      
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

 CLO-1: ทำงานรวมกับผูอื่นได มีความรับผิดชอบตอหนาที่ที่ไดรับ

มอบหมาย ซ่ือสัตยสุจริต และตรงตอเวลา (R) 

CLO-2: ตรวจสอบคุณภาพทางเคมีกายภาพของอาหารและสรุปผล

การวิเคราะหได (An, E) 

  

5073104 อาหารแหงอนาคต 3      

 CLO-1: สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูลท่ี

ทันสมัยเก่ียวกับอาหารแหงอนาคตได (U, Ap) 

CLO-2: สามารถนำเสนอและอธิบายขอมูลเชิงวิชาการเกี ่ยวกับ

อาหารแหงอนาคตได (U) 

CLO-3: สามารถใชความรู เทคนิค เครื่องมือและอุปกรณสำหรับการ

แปรรูปผลิตภัณฑอาหารแหงอนาคตในหองปฏิบัติการได (U, Ap) 

  

5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3      

 CLO-1: สามารถทำงานเปนทีม รวมกันคิด วางแผนและดำเนินงาน

ใหสำเร็จ (U, Ap) 

CLO-2: สามารถใชความรู ทางจุลชีววิทยาอาหารในการควบคุม

คุณภาพอาหารใหปลอดภัย และตรวจนับจุลินทรียในอาหารได (R, 

U, Ap) 
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

5073303 การแปรรูปอาหาร 2 3      

 CLO-1: สามารถทำงานเปนทีม รวมกันคิด วางแผนและดำเนินงาน

ใหสำเร็จ (U, Ap) 

CLO-2: สามารถคนควาและสื่อสารขอมูลทางการแปรรูปอาหารโดย

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศได (U, Ap) 

CLO-3: มีความรูและใชหลักการแปรรูปอาหารเพื่อผลิตอาหารดวย

เทคโนโลยีท่ีเหมาะสมได (R, U, Ap) 

  

5073304 การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส 3      

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา และความรับผิดชอบ (R, U) 

CLO-2: สามารถอธิบายความรู ความเขาใจเกี ่ยวกับการประเมิน

คุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส (R, U) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชความรูในการประเมินคุณภาพอาหาร

ดวยประสาทสัมผัส (U, Ap) 

  

5073307 การวางแผนและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3      

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

CLO-2: สามารถเขียนอธิบายความรูความเขาใจเกี่ยวกับหลักการ

และทฤษฎีพื ้นฐานเกี ่ยวกับการวางแผนและการจัดการโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหารได (R, U) 

5073401 พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร 3      

 CLO-1: มีวินัย ความรับผิดชอบ และสามารถทำงานรวมกับผูอื่นได 

(R) 

CLO-2: สามารถอธิบายความรูความเขาใจทฤษฎีทางวิศวกรรมและ

การผลิตอาหาร สมดุลมวลและสมดุลพลังงาน อุณหพลศาสตร

สมดุลวัฏภาค คุณลักษณะของวัสดุ กลศาสตรของของไหลได (U) 

  

5073402 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหาร 3      

 CLO-1: มีวินัยความรับผิดชอบ และสามารถทำงานรวมกับผูอื ่นได 

(R) 

CLO-2: สามารถประย ุกต ใช หล ักการทางว ิศวกรรมในหนวย

ปฏิบัติการแปรรูปอาหารได (U) 

CLO-3: สามารถอธิบายความรูความเขาใจการทำงานของเครื่องมือ

การแปรรูปอาหารท่ีใชในโรงงานอุตสาหกรรม (R, U, Ap) 

  

5073501 กฎหมายและสุขาภิบาลอาหาร 3      
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถอธิบายความรูความเขาใจเกี่ยวกับกฎหมายอาหาร

ได (R, U) 

CLO-3: สามารถอธิบายความรูความเขาใจเกี่ยวกับหลักปฏิบัติที่ดีใน

การผลิตอาหารได (R, U) 

  

5073902 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1      

 CLO-1: สามารถคนควาและคัดเลือกบทความวิจัยที ่เกี ่ยวของกับ

อาหารและผลิตภัณฑได (U, S) 

CLO-2: สามารถรวบรวม วิเคราะหขอมูล อธิบายความสัมพันธของ

สวนท่ีเก่ียวของกัน และนำเสนอขอมูลสวนประกอบของบทความเปน

ภาษาอังกฤษแบบปากเปลาได (Ap, An) 

  

5074305 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3      

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถประยุกตใชความรูในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

(U, Ap) 
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

CLO-3: สามารถการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร เพ่ือสราง

มูลคาเพ่ิมวัตถุดิบตามบริบทเชิงพ้ืนท่ี (C) 

5074502 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 3      

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา และความรับผิดชอบ (R, U) 

CLO-2: สามารถอธิบายความรูความเขาใจเกี่ยวกับหลักการประกัน

คุณภาพและความปลอดภัยในอาหาร (R, U) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชความรูในการทำระบบประกันคุณภาพ 

(U, Ap) 

  

5074704 การผลิตสื่อดิจิทัลสำหรับธุรกิจอาหาร 3      

 CLO-1: มีวินัย ตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ ขยันหมั่นเพียร อดทน 

(U) 

CLO-2: มีความรูและสามารถสรางสื่อเพื่อจำหนายผลิตภัณฑอาหาร

ในตลาดดิจิทัล (U, Ap, C) 

  

5074903 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3      

 CLO-1: สามารถทำงานเปนทีมไดทั้งฐานะผูนำและสมาชิกของกลุม

ไดอยางมีประสิทธิภาพ (R, At) 
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

CLO-2: สามารถใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการประมวลผลขอมูล

ทางสถิติได (Ap, S) 

CLO-3: สามารถเขียนและนำเสนอผลงานวิจัยได (An, E) 

CLO-4: สามารถวางแผน ออกแบบ ปฏิบัติการวิจัย และคิดวิเคราะห

ขอสรุปจากผลการวิจัยเพ่ือสรางสรรคผลิตภัณฑอาหารตามบริบทเชิง

พ้ืนท่ีได (An, C, S) 

3. กลุมวิชาชีพเลือก 

5073601 เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม 3      

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถใชเทคนิค วิธีการ เครื่องมือและอุปกรณสำหรับการ

แปรรูปผักและผลไมเปนผลิตภัณฑตาง ๆ ในหองปฏิบัติการได (U, 

Ap) 

CLO-3: สามารถเขียนและอธิบายผลการทดสอบในหองปฏิบัติการได 

(U, Ap) 

  

5073602 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 3      
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถใชความรู เทคนิค เครื่องมือและอุปกรณสำหรับการ

แปรรูปสัตวน้ำเปนผลิตภัณฑตาง ๆ ในหองปฏิบัติการได (U, Ap) 

CLO-3: สามารถเขียนและอธิบายผลการทดลองในหองปฏิบัติการได 

(U, Ap) 

 

 

5074306 การบรรจุภัณฑอาหาร 3      

 CLO-1: สามารถใชเทคนิค เครื่องมือและอุปกรณทดสอบคุณสมบัติ

ของบรรจุภัณฑอาหารในหองปฏิบัติการได (U, Ap) 

CLO-2: สามารถเขียนและอธิบายผลการทดสอบในหองปฏิบัติการได 

(U, Ap) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชความรู ในการทดสอบและประเมิน

คุณภาพของบรรจุภัณฑอาหารได (U, Ap) 

CLO-4: สามารถออกแบบและประดิษฐบรรจุภัณฑสำหรับอาหารได 

(C) 

  

5074603 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 3      
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถใชความรู เทคนิค เครื่องมือและอุปกรณสำหรับการ

แปรรูปน้ำนมเปนผลิตภัณฑตาง ๆ ในหองปฏิบัติการได (U, Ap) 

CLO-3: สามารถเขียนและอธิบายผลการทดสอบในหองปฏิบัติการได 

(U, Ap) 

 

 

5074604 เทคโนโลยีขนมอบ 3      

 CLO-1: สามารถอธิบายความรู ความเขาใจเกี ่ยวกับหลักการและ

ทฤษฎีพ้ืนฐานเก่ียวกับเทคโนโลยีขนมอบได (R, U) 

CLO-2 : สามารถประยุกต ใช  เคร ื ่องม ือและอุปกรณในการทำ

ผลิตภัณฑขนมอบได (R, U, Ap) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชความรูและทักษะการทำธุรกิจขนมอบได 

(U, Ap) 

  

5074605 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ 3      

 CLO-1: สามารถทำงานรวมกับผูอื่นได มีความรับผิดชอบตอหนาที่ท่ี

ไดรับมอบหมาย ซ่ือสัตยสุจริต และตรงตอเวลา (R) 
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

CLO-2: สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของกับเทคโนโลยีการแปรรูปเนื้อสัตวและผลิตภัณฑได (U, Ap) 

CLO-3: สามารถเลือกใชกระบวนการแปรรูปเนื ้อสัตวที ่ทำใหได

ผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิมท่ีมีคุณภาพและความปลอดภัยตอผูบริโภคได (U, 

Ap) 

4. กลุมฝกประสบการณวิชาชีพ 

5073801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี     

การอาหาร  

1      

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบตอหนาที่ที่ไดรับ

มอบหมาย และสามารถทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U, At) 

CLO-2: สามารถสื ่อสารและนำเสนอขอมูลเชิงวิชาการไดอยางมี

ประสิทธิภาพ (U, Ap) 

CLO-3: สามารถใชความรูทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

ในการปฏิบัติงานได (U, Ap) 

 

 

5074802 การฝกประสบการณว ิชาช ีพด านว ิทยาศาสตรและเทคโนโลยี        

การอาหาร  

6      
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบตอหนาที่ที่ไดรับ

มอบหมาย และสามารถทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U, At) 

CLO-2: สามารถสื ่อสารและนำเสนอขอมูลเชิงวิชาการไดอยางมี

ประสิทธิภาพ (U, Ap) 

CLO-3: ปฏิบัติงานในสถานประกอบการดานอุตสาหกรรมอาหาร

ตามคำแนะนำและหนาท่ีท่ีไดรับมอบหมายได (Ap, An) 

  

หมายเหตุ : สัญลักษณ  แสดงความสอดคลองระหวางผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) กับผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชา (CLOs) 
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ภาคผนวก ง 

ความสอดคลองของผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs)  

กับจำแนกตามรายวิชาเฉพาะตามลำดับชั้นป (YLOs) 
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ตารางท่ี ง1 ความสอดคลองของผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) กับจำแนกตามรายวิชาเฉพาะตามลำดับชั้นป (YLOs)  

ช้ันปท่ี/รหัสวิชา/ช่ือวิชา จำนวนหนวยกิต 
ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 

ช้ันปท่ี 1   

4021105 เคมีพ้ืนฐาน 3  U, Ap U, Ap U, Ap  

4032201 จุลชีววิทยา 3    R, U, Ap  

5072301 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน 3 R, U   R, U, Ap  

5072302 การแปรรูปอาหาร 1 3 R, U   R, U, Ap  

5072901 สถิติสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3 U   R, U, Ap  

5073501 กฎหมายและสุขาภิบาลอาหาร 3 R, U   R, U  

ช้ันปท่ี 2  

5072101 อาหารและโภชนาการ 3 R, U   R, U  

5072701 ภาษาอังกฤษสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 

3  R U, Ap   

5072703 ระบบอัตโนมัติในอุสาหกรรมอาหาร 3 R   U  

5073102 เคมีอาหาร 3 R U, Ap  U, Ap  

5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3 U, Ap   R, U, Ap  

5073303 การแปรรูปอาหาร 2 3  U, Ap U, Ap  R, U, Ap  

5073304 การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส 3 R, U   R, U, Ap  

5073401 พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร 3 R   U  
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ช้ันปท่ี/รหัสวิชา/ช่ือวิชา จำนวนหนวยกิต 
ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 

5074502 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 3 R, U   R, U, Ap  

ช้ันปท่ี 3  

5073103 หลักการวิเคราะหอาหาร 2 R U, Ap    

5073104 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 1 1 R U, Ap  An, E  

5073105 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 2 1 R   An, E  

5073106 อาหารแหงอนาคต 3  U, Ap U  U, Ap 

5073307 การวางแผนและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3 R, U   U, Ap  

5073402 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหาร 3 R   R, U, Ap  

5073902 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1  U, S Ap, An   

5074305 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3 R, U   U, Ap C 

ช้ันปท่ี 4   

5071702 การวางแผนธุรกิจอาหารสูการเปนผูประกอบการ 3   U, Ap U, Ap, An, E  

5074704 การผลิตสื่อดิจิทัลสำหรับธุรกิจอาหาร 3 U   U, Ap, C  

5073801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  

1 R, U, At  U, Ap U, Ap  

5074802 การฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตร และ

เทคโนโลยีการอาหาร  

6 R, U, At  U, Ap Ap, An  

5074903 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3 R, At Ap, S An, E  An, C, S 
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หมายเหตุ:ระบุในชองของ PLOs ดวยสัญลักษณ R: Remembering, U: Understanding, Ap: Applying, An: Analyzing, E: Evaluating, C: Creatingตาม 

“Cognitive Domain” ระด ับต  า งๆ จากการ เร ี ยนร ู  ของ  Bloom’s Taxonomy และสำหร ับ  Psychomotor Domain (Skill) ใช  ส ัญล ักษณ   S, Affective 

Domain(Attitude)ใชสัญลักษณ At 
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ภาคผนวก จ 

ความสอดคลองระหวางผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง กับผลลัพธการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับ

ปริญญาตรี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี พ.ศ. 2565 (PBRULOs) 

และ 

ความสอดคลองระหวางรายวิชากับผลลัพธการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี พ.ศ. 2565 (PBRULOs)
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ตารางท่ี จ1 ความสอดคลองระหวางผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง กับผลลัพธการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี พ.ศ. 2565 

(PBRU LOs) 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

วิชาชีพ/ศาสตร

เฉพาะ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
ท่ัวไป PBRU DNA ตามสภาวิชาชีพ* 

1 2 3 1 2 3 4 1 2 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

GELO-1: สามารถใชทักษะดานภาษาและทักษะการส่ือสาร ในการเรียนรูไดอยางมีประสิทธิภาพ  

GELO-1.1 สามารถสื่อสาร

ภาษาอังกฤษหรือภาษาท่ี 

3 ไดท้ังในชีวิตประจำวัน

และในการประกอบ 

อาชีพ 

                        

GELO-1.2 สามารถสื่อสารภาษาไทย

ไดท้ังในชีวิตประจำวัน

และในการประกอบ

อาชีพ 

                        

GELO-2: สามารถใชเทคโนโลยีดิจิทัล เพ่ือการเรียนรู รูเทาทันการเปล่ียนแปลง และมีความยืดหยุนตอการดำรงชีวิตในสังคมทุกระดับ 
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

วิชาชีพ/ศาสตร

เฉพาะ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
ท่ัวไป PBRU DNA ตามสภาวิชาชีพ* 

1 2 3 1 2 3 4 1 2 

GELO-2.1 มีความรู ความเขาใจ

เก่ียวกับเทคโนโลยีดิจิทัล 

และประยุกตใชความรู

เพ่ือ การดำรงชีวิตใน

ศตวรรษท่ี 21 

                        

GELO-2.2 แสดงออกถึงการเปนผูมี

ความยืดหยุนในการ

ดำรงชีวิตทามกลางสังคม

พหุวัฒนธรรม เคารพใน

ความแตกตางของ

ธรรมชาติความเปน

มนุษย และวิถีชีวิต 

                        

GELO-2.3 สามารถเชื่อมโยงความรู

ในศาสตรท่ีหลากหลาย 

                        



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

173 

 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

วิชาชีพ/ศาสตร

เฉพาะ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
ท่ัวไป PBRU DNA ตามสภาวิชาชีพ* 

1 2 3 1 2 3 4 1 2 

เพ่ือคุณภาพชีวิตของ

ตนเอง ครอบครัว ชุมชน 

และสังคม 

GELO-3: สามารถใชทักษะการคิด เพ่ือสรางสรรคนวัตกรรม 

GELO-3.1 สามารถประยุกตใช

หลักการคิด การแสวงหา

ความรูเพ่ือการแกไขและ

หาคำตอบใหไดขอสรุป

ของปญหาท่ีมีนัยสำคัญ 

หรือสรางสรรคผลงาน

ทางความคิด 

                        

GELO-3.2 มีทักษะการคิดนอกกรอบ 

คิดอยางสรางสรรคและ

สามารถประยุกตใช
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

วิชาชีพ/ศาสตร

เฉพาะ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
ท่ัวไป PBRU DNA ตามสภาวิชาชีพ* 

1 2 3 1 2 3 4 1 2 

เทคโนโลยีท่ีทันสมัยเพ่ือ

ตอยอดใหเกิดนวัตกรรม 

GELO-4: มีคุณลักษณะความเปนผูประกอบการท่ีสัมพันธกับการประกอบอาชีพในยุคดิจิทัล 

GELO-4.1 มีคุณลักษณะความเปน

ผูประกอบการในยุค

ดิจิทัล และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนเปน

ทีมไดอยางมี

ประสิทธิภาพ 

                        

GELO-4.2 สามารถวางแผนธุรกิจได

อยางเหมาะสมกับการ

ประกอบอาชีพท่ีตองมี

การลงทุนใน 

ยุคดิจิทัล 
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

วิชาชีพ/ศาสตร

เฉพาะ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
ท่ัวไป PBRU DNA ตามสภาวิชาชีพ* 

1 2 3 1 2 3 4 1 2 

GELO-5: มีคุณลักษณะของผูมีคุณธรรม จริยธรรมอันดีงาม และมีคุณลักษณะของการเปนพลเมืองท่ีมีคุณภาพ 

GELO-5.1 สามารถเรียนรูแนวทาง

ในการดำเนินชีวิตบน

พ้ืนฐานของพระบรมรา

โชบาย ดานการศึกษา 

ไดแก ทัศนคติท่ีถูกตอง

ตอบานเมือง พ้ืนฐานชีวิต

ท่ีม่ันคง-มีคุณธรรม มีงาน

ทำ-มีอาชีพ เปนพลเมือง

ท่ีดี  

                        

GELO-5.2 ตระหนักและสำนึกใน

ความเปนไทยเพ่ือให

เขาใจและเห็นคุณคาของ

ตนเอง ผูอ่ืน สังคม 
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

วิชาชีพ/ศาสตร

เฉพาะ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
ท่ัวไป PBRU DNA ตามสภาวิชาชีพ* 

1 2 3 1 2 3 4 1 2 

ศิลปวัฒนธรรมและ

ธรรมชาต ิ

GELO-6: มีคุณลักษณะของผูมีจิตสำนึกและรวมสืบสาน “ศาสตรแหงพระราชา” 

GELO-6.1 มีความรู ความเขาใจ

เก่ียวกับศาสตรพระราชา

เพ่ือการพัฒนาอยาง

ยั่งยืน 

                        

GELO-6.2 สามารถเลือกแนวทาง

ตามศาสตรพระราชาไป

ใชในการสรางคุณคาให

เกิดกับท้ังตนเอง สังคม 

และประเทศชาติ 
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

วิชาชีพ/ศาสตร

เฉพาะ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
ท่ัวไป PBRU DNA ตามสภาวิชาชีพ* 

1 2 3 1 2 3 4 1 2 

หมวดวิชาเฉพาะ 

PLO-1 แสดงออกถึงการเปนผูมี

คุณธรรม จริยธรรม 

จรรยาบรรณวิชาชีพ

วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

ความรับผิดชอบตอ

ตนเองและสังคม 

สามารถทำงานรวมกับ

ผูอ่ืนได 

  

  

     

       

       

 

PLO-2 ใชเทคโนโลยีสารสนเทศ

ท่ีทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการ

เรียนรูดานวิทยาศาสตร
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

วิชาชีพ/ศาสตร

เฉพาะ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
ท่ัวไป PBRU DNA ตามสภาวิชาชีพ* 

1 2 3 1 2 3 4 1 2 

และเทคโนโลยีการ

อาหารอยางตอเนื่องเพ่ือ

พัฒนาตนเองและอาชีพ

ในสังคมพลวัต  
PLO-3 นำเสนอขอมูลเชิง

วิชาการดวยการใช

ภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษดาน

วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารได

อยางถูกตองและตรง

ประเด็น 

 

 

     

 

 

 

   

        

   

PLO-4 สามารถใชองคความรู

ทางวิทยาศาสตรและ
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

วิชาชีพ/ศาสตร

เฉพาะ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
ท่ัวไป PBRU DNA ตามสภาวิชาชีพ* 

1 2 3 1 2 3 4 1 2 

เทคโนโลยีการอาหาร

สำหรับการประกอบ

อาชีพ ปฏิบัติงานใน

อุตสาหกรรมอาหาร และ

ผูประกอบการธุรกิจ

อาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO-5 ออกแบบและพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหารดวย

แนวคิดอาหารแหง

อนาคตเพ่ือเพ่ิมมูลคา

วัตถุดิบตามบริบทเชิง

พ้ืนท่ี 

                        

หมายเหตุ : สัญลักษณ  แสดงความสอดคลองระหวางผลการเรียนรูที่คาดหวัง กับผลลัพธการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยราชภัฏ

เพชรบุรี พ.ศ. 2565 (PBRU LOs)   
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ตารางท่ี จ2 ความสอดคลองระหวางรายวิชากับผลลัพธการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี พ.ศ. 2565 (PBRU LOs) 

รายวิชา 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

วิชาชีพ/ศาสตร

เฉพาะ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
ท่ัวไป PBRU DNA ตามสภาวิชาชีพ* 

1 2 3 1 2 3 4   

ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

1. กลุมวิชาพัฒนาทักษะการเรียนรู 

1) ทักษะภาษาและการส่ือสาร 

1550100 ภาษาอังกฤษระดับ A2                         

1550101 ภาษาอังกฤษระดับ B1                         

1550102 ภาษาอังกฤษระดับ B1+                         

1550103 แรงบันดาลใจในการ

เรียนภาษาอังกฤษ 
                      

  

1550104 ภาษาอังกฤษในวิถีชีวิต                         

1550105 ภาษาอังกฤษสำหรับ

โซเชียลมีเดีย 
                      

  

1540101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร

เชิงบูรณาการ 
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รายวิชา 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

วิชาชีพ/ศาสตร

เฉพาะ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
ท่ัวไป PBRU DNA ตามสภาวิชาชีพ* 

1 2 3 1 2 3 4   

1540102 สงสารสรางสรรคเพ่ือการ

พัฒนา   
                      

  

1570101 สนุกกับภาษาจีน                         

1590101 สนุกกับภาษาญี่ปุน                         

1620101 สนุกกับภาษาเกาหลี                         

2) ทักษะการเรียนรูส่ือและการปรับตัวในยุคโลกาภิวัตน 

7000101 ดิจ-ิเทค                         

1000101 ความสุขในศตวรรษท่ี 21                         

2000101 ชีวิตยืดหยุนได                         

2500101 ศิลปะการอยูรวมกับผูอ่ืน                         

2. กลุมวิชาพัฒนาทักษะการคิดและการสรางสรรคนวัตกรรม 

1) ทักษะการคิดเพ่ือสรางสรรคนวัตกรรม 

1000102 ทาทายความคิด                         
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รายวิชา 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

วิชาชีพ/ศาสตร

เฉพาะ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
ท่ัวไป PBRU DNA ตามสภาวิชาชีพ* 

1 2 3 1 2 3 4   

4020101 วิทยาศาสตรกับภูมิ

ปญญาไทย 

                        

5000101 นวัตกรรมการเกษตรเพ่ือ

คุณภาพชีวิต 

                        

6000101 ความคิดสรางสรรคเพ่ือ

การพัฒนานวัตกรรม 

                        

4040101 คณิตศาสตรเพ่ือการ

แกปญหาและการ

ตัดสินใจ 

                        

4090101 การทำอาหารไทยและ

อาหารนานาชาติ 

                        

2) ทักษะการเปนผูประกอบการ 

3560101 ผูประกอบการดิจิทัล                         
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รายวิชา 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

วิชาชีพ/ศาสตร

เฉพาะ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
ท่ัวไป PBRU DNA ตามสภาวิชาชีพ* 

1 2 3 1 2 3 4   

3560102 ศาสตรแหงการเปน

ผูประกอบการ 

                        

3540101 การตลาดสำหรับ

ผูประกอบการรุนใหม 

                        

3560103 เศรษฐศาสตรกับการเปน

ผูประกอบการ 

                        

3010101 การสื่อสารทางธุรกิจ

ดิจิทัล 

                        

3010102 การสรางแบรนดและการ

สื่อสารแบรนดเชิงกลยุทธ 

                        

3. กลุมวิชาพัฒนาจริยธรรมและทักษะการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง 

1) จริยธรรมและการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง 

2560101 การเมืองและกฎหมายใน

ชีวิตยุคดิจิทัล 
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รายวิชา 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

วิชาชีพ/ศาสตร

เฉพาะ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
ท่ัวไป PBRU DNA ตามสภาวิชาชีพ* 

1 2 3 1 2 3 4   

4010101 วิทยาศาสตรเพ่ือการ

พัฒนาท่ียั่งยืน 

                        

4010102 สิ่งแวดลอมและการ

ปรับตัวภายใตวิกฤต

ภูมิอากาศ 

                        

0988101 สุขภาพเพ่ือชีวิตในยุค

ดิจิทัล 

                        

1090101 กิจกรรมทางกายเพ่ือชีวิต

วิถีแนวใหมท่ียั่งยืน 

                        

2) จริยธรรมและการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง 

2500102 รักษเมืองพริบพรี                         

2500103 ชุมชนของพอ                         

2530101 พัฒนาทองถ่ินอยางยั่งยืน                         
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รายวิชา 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

วิชาชีพ/ศาสตร

เฉพาะ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
ท่ัวไป PBRU DNA ตามสภาวิชาชีพ* 

1 2 3 1 2 3 4   

ข. หมวดวิชาเฉพาะ 

1.กลุมวิชาแกน 

4021105 เคมีพ้ืนฐาน                         

4032201 จุลชีววิทยา                         

2. กลุมวิชาชีพบังคับ 

5071702 การวางแผนธุรกิจอาหาร

สูการเปนผูประกอบการ 

                        

5072703 ระบบอัตโนมัติใน

อุสาหกรรมอาหาร 

                        

5072101 อาหารและโภชนาการ                         

5072301 วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร

เบื้องตน 

                        

5072302 การแปรรูปอาหาร 1                         
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รายวิชา 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

วิชาชีพ/ศาสตร

เฉพาะ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
ท่ัวไป PBRU DNA ตามสภาวิชาชีพ* 

1 2 3 1 2 3 4   

5072701 ภาษาอังกฤษสำหรับ

วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

                        

5072901 สถิติสำหรับวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการ

อาหาร 

                        

5073102 เคมีอาหาร                         

5073103 หลักการวิเคราะหอาหาร                         

5073104 ปฏิบัติการวิเคราะห

อาหาร 1 

                        

5073105 ปฏิบัติการวิเคราะห

อาหาร 2 

                        

5073106 อาหารแหงอนาคต                         

5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร                         



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

187 

 

รายวิชา 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

วิชาชีพ/ศาสตร

เฉพาะ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
ท่ัวไป PBRU DNA ตามสภาวิชาชีพ* 

1 2 3 1 2 3 4   

5073303 การแปรรูปอาหาร 2                         

5073304 การประเมินคุณภาพ

อาหารโดยประสาท

สัมผัส 

                        

5073307 การวางแผนและการ

จัดการโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร 

                        

5073401 พ้ืนฐานทางวิศวกรรม

อาหาร 

                        

5073402 ปฏิบัติการเฉพาะหนวย

ทางวิศวกรรมอาหาร 

                        

5073501 กฎหมายและสุขาภิบาล

อาหาร 
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รายวิชา 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

วิชาชีพ/ศาสตร

เฉพาะ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
ท่ัวไป PBRU DNA ตามสภาวิชาชีพ* 

1 2 3 1 2 3 4   

5073902 สัมมนาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

                        

5074305 การพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร 
                 

       

5074502 การควบคุมและการ

ประกันคุณภาพอาหาร 

                        

5074704 การผลิตสื่อดิจิทัลสำหรับ

ธุรกิจอาหาร 
   

                     

5074903 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการ

อาหาร 

                        

3. กลุมวิชาชีพเลือก 

5073601 เทคโนโลยีการแปรรูปผัก

และผลไม 
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รายวิชา 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

วิชาชีพ/ศาสตร

เฉพาะ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
ท่ัวไป PBRU DNA ตามสภาวิชาชีพ* 

1 2 3 1 2 3 4   

5073602 เทคโนโลยผีลิตภัณฑ

ประมง 

                        

5074306 การบรรจุภัณฑอาหาร                         

5074603 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม                         

5074604 เทคโนโลยีขนมอบ                         

5074605 เทคโนโลยีเนื้อและ

ผลิตภัณฑ 

                        

4. กลุมฝกประสบการณวิชาชีพ 

5073801 เตรียมฝกประสบการณ

วิชาชีพดานวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการ

อาหาร  

                        

5074802 การฝกประสบการณ

วิชาชีพดานวิทยาศาสตร
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รายวิชา 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

วิชาชีพ/ศาสตร

เฉพาะ 

รหัสวิชา ช่ือวิชา 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
ท่ัวไป PBRU DNA ตามสภาวิชาชีพ* 

1 2 3 1 2 3 4   

และเทคโนโลยีการ

อาหาร  

หมายเหตุ * หลักสูตรเปนผูกำหนดเพ่ือสรางความโดดเดนเฉพาะ  
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มาตรฐานผลลัพธการเรียนรูและผลลัพธการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี  

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี พ.ศ. 2565 (PBRU LOs) ระดับปริญญาตร ี

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษะบุคคล อัตลักษณเฉพาะวิชาชีพ 

1. รอบรูวิชาการ 

โดยมีความรู ความเขาใจใน

หลักการ เหตุผล และทฤษฎีท่ีเปน

แกนความรูของเน้ือหาท่ีศึกษาและ

สามารถสรปุแนวคิดหลัก (Core 

idea) ของเน้ือหาไดอยางชำนาญ 

1. ทักษะเฉพาะศาสตร/วิชาชีพ 

มีทักษะท่ีจำเปนตามศาสตรหรือ

สาขาวิชาชีพเฉพาะพรอมเขาสูการ

ปฏิบัติงานหรือการประกอบอาชีพ

อยางชำนาญ 

1. รัก ผูกพันตนเอง สังคมและ

สถาบัน 

ทัศนคติในทิศทางบวกกับองคกร 

เปนอันหน่ึงอันเดียวกันกับองคกร 

ยอมรับเปาหมาย คานิยม และ

นวัตกรรมขององคกร มีความ

จงรักภักดี ในสถาบันชาติ ศาสนา 

และพระมหากษัตริยตลอดท้ัง

ตระหนักและสำนึกในความเปนไทย 

คุณลักษณะท่ัวไป 

1. ความยืดหยุนและ

ความสามารถในการปรับตัว 

ความสามารถในการทำงานกับคน

อ่ืนท่ีมีความหลากหลาย โดยเขาใจ

และยอมรับในความแตกตาง 

ขอตกลงและความสนใจ และ

สามารถปรับตัว ใหเขากับ

สถานการณและการเปลี่ยนแปลงท่ี

รวดเร็ว 

1. สมรรถนะท่ีจำเปนทางวิชาชีพ 

ปฏิบัติงานไดอยางมีประสิทธิภาพ 

โดยใชองคความรูและทักษะทาง

วิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร และเปนท่ียอมรับของ

สถานประกอบการดาน

อุตสาหกรรมอาหาร 

 

2. รอบรูวิชางาน 

สามารถบูรณาการศาสตรอ่ืน ๆ 

รวมกับศาสตรเฉพาะของตนเองใน

การแกปญหาอยางเปนระบบเพ่ือ

พัฒนางานหรืออาชีพ 

2. ทักษะการเรียนรู ในศตวรรษท่ี 

21 

ทักษะการเรยีนรูและนวัตกรรม 

ทักษะสารสนเทศ สื่อ เทคโนโลยี 

ทักษะชีวิตและอาชีพ 

2. มีวินัย เคารพกฎระเบียบ และ

ขอบังคับ มีวินัย 

เคารพกฎระเบียบและขอบังคับของ

องคกรและสังคม เคารพสิทธิและ

รับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืนดวยการ

เห็นคาและศักดิ์ศรีของความเปน

มนุษย 

2. ใฝรูเพ่ือการพัฒนางาน 

ความสามารถในการแสวงหาโอกาส 

ท่ีจะเพ่ิมพูนความรูและทักษะของ

ตนเองอยางตอเน่ือง และเขาถึง

ความรูหรือทักษะใหมๆ ไดอยาง

ตอเน่ืองเพ่ือพัฒนาตนเอง ในการ

กาวสูความสำเร็จในอาชีพ สราง

ความมั่นใจใหกับตนเอง ตลอดจน

ชวยเหลือผูอ่ืน ในการเรียนรูและ

พัฒนาศักยภาพ สรางความสำเร็จ

2. คุณลักษณะตามวิชาชีพ 

ขยัน หมั่นเพียร อดทน ทำงาน

รวมกับผูอ่ืนได และยึดหลัก

จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร 
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ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษะบุคคล อัตลักษณเฉพาะวิชาชีพ 

ตามเปาหมายในการทำงาน 

ความสำเร็จขององคกร 

3. รอบรูวิชาคน 

เขาใจและเห็นคุณคาของความเปน

มนุษยเพ่ือการอยูรวมกับผูอ่ืนใน

สังคมทุกระดับทามกลางความ

แตกตางทางวัฒนธรรม 

3. ทักษะภาษา 

สื่อสารโดยใชภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษไดอยางถูกตองและ

เหมาะสมในสถานการณตางๆ  

 

3. สามารถแยกแยะดีช ั ่วที ่เอ้ือ

อาทรตอเพ่ือนมนุษย  

สามารถแยกแยะและปฏิเสธสิ่งท่ีผดิ 

สิ่งท่ีดีและช่ัว มีความเอ้ืออาทรตอ

เพ่ือมนุษย ตลอดท้ังมีความกตญัู

กตเวทิตา 

3. ทักษะการบริหารจัดการ เพ่ือ

รองรับการเปลี่ยนแปลง  

มีทักษะการวางแผน การบริหาร

จัดการงานและเวลา มีทักษะการ

ริเริม่แนวคิดใหม เพ่ือแสวงหาสิ่ง

ใหมๆ นำมาพัฒนานวัตกรรมเฉพาะ

ดาน เพ่ือชวยแกไขปญหา ใหเหมาะ

กับสถานการณการเปลี่ยนแปลง 

 

4. บูรณาการเพ่ือพัฒนา 

สามารถประยุกตใชความรูทาง

วิชาการท่ีทันสมัยรวมกับเทคโนโลยี

ท่ีมีความกาวหนา เพ่ือวิเคราะห 

สังเคราะห และสรางสรรคองค

ความรูหรือนวัตกรรมใหมอยางมือ

อาชีพ 

4. ทักษะการคิด วิเคราะห อยาง

เปนระบบ 

มีการคิดวิเคราะห อยางเปนระบบ

และมีวิจารณญาณและสามารถ

แกปญหาไดทันทวงที กลาตัดสินใจ 

และมีความอดทนไมยอทอตอ

ปญหาอุปสรรค 

4. ซ่ือสัตยสุจริต 

ยึดมั่นในจรยิธรรมและจรรยาบรรณ

ทางวิชาการและวิชาชีพ 

คุณลักษณะตาม PBRUDNA 

1. Digital Literacy 

การสรางสรรคสื่อดิจิทัลและ

นวัตกรรมดิจิทัลการสบืคนและการ

นำเสนอขอมูล การพัฒนาและสราง

โปรแกรมท่ีเหมาะสมกับปจจุบัน 

 

5. ตอยอดความรู จนเกิดความรู

ใหม 

นำความรูท่ีไดไปพัฒนา ตอยอด 

ปรับปรุงใหเกิดสิ่งประดิษฐ สิ่งของ 

กระบวนการ แนวคดิใหม 

5. ทักษะสัมพันธภาพและการ

สื่อสาร 

มีสัมพันธภาพระหวางบุคคล การ

เปดเผยตนเองและไววางใจซึ่งกัน 

และการสื่อสารท่ีเขาใจตรงกัน และ

5. จิตสาธารณะ 

เปนพลเมืองดี มจีิตสาธารณะดวย

น้ำใจท่ีเอ้ืออาทร 

2. Language Literacy 

บุคลิกภาพท่ีสะทอนถึงการสื่อสาร

ภาษาไทยและภาษาอังกฤษใน

วิชาชีพได นำเสนองานเปน
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ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษะบุคคล อัตลักษณเฉพาะวิชาชีพ 

สอดคลองกับบริบทใหม วิถีชีวิต

ใหม หรือความตองการใหม 

สามารถจัดการอารมณใหสอดคลอง

กับสถานการณตาง ๆ ในสังคม 

พรอมท้ัง มีทักษะการสื่อสาร การ

ปรับตัว รูเทาทันสื่อ 

ภาษาไทยและภาษาอังกฤษไดอยาง

เหมาะสม 

   3. Entrepreneur Literacy 

เขาใจศาสตรแหงการเปน

ผูประกอบการ  พัฒนาทักษะการ

เปนผูสรางสรรคนวัตกรรม(นวัตกร) 

มีความสามารถในการติดตอสื่อสาร 

สื่อ ขอความในการประกอบธุรกิจ 

(Communication ability) 

 

   4. Social Literacy(วิศวกรสังคม) 

เปนสมรรถนะท่ีสะทอนถึงความ

ตระหนักในการกระทำของตนท่ี

สงผลตอสังคมชุมชนและ

สิ่งแวดลอมเพ่ือนำไปสูการ

ปฏิบัติงานท่ีตอบสนองการพัฒนาท่ี

ยังยืน 
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ภาคผนวก ฉ 

ตารางเปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงระหวางหลักสูตรเดิมและหลักสูตรปรับปรุง
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ตารางท่ี ฉ1 ตารางเปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงระหวางหลักสูตรเดิมและหลักสูตรปรับปรุง  

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 หมายเหตุ 

1) ชื่อหลักสูตรและชื่อปริญญา 

ช่ือหลักสูตร 

ภาษาไทย : หล ักส ูตรว ิทยาศาสตรบ ัณฑิต  สาขาว ิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Food 

Science and Technology 

ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร) 

    ชื่อยอ (ภาษาไทย) : วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร) 

    ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ) : Bachelor of Science (Food 

Science and Technology) 

    ช ื ่อย อ (ภาษาอ ังกฤษ) :  B.Sc. (Food Science and 

Technology) 

 

ช่ือหลักสูตร 

ภาษาไทย : หลักสูตรว ิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Food 

Science and Technology 

ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร) 

    ชื่อยอ (ภาษาไทย) : วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร) 

    ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ) : Bachelor of Science (Food 

Science and Technology) 

    ชื ่อยอ (ภาษาอังกฤษ) : B.Sc. (Food Science and 

Technology) 

 

คงเดิม 

2) ปรัชญาและ/หรือวัตถุประสงคของหลักสูตร 

ปรัชญาของหลักสูตร 

 

ปรัชญาของหลักสูตร 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 หมายเหตุ 

สร างบ ัณฑิตท ี ่ม ีความร ู และท ักษะในการปฏ ิบ ัต ิด  าน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารที ่สอดคลองกับทิศ

ทางการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนทองถิ่นประเทศและสังคมโลก

ตลอดจนสนับสนุนทิศทางการพัฒนาของมหาวิทยาลัยที ่มี

เปาหมายในการกาวสู ความเปนเลิศดานอาหารและการ

ทองเท่ียว 

 

วัตถุประสงคของหลักสูตร 

1) เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรูความเขาใจและมีทักษะทาง

ปฏิบัติดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารท่ีเหมาะสม

ในการประกอบอาชีพหรือสรางงานดวยตนเองได 

2) เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความคิดริเริ่มสรางสรรคในงานอาชีพ

ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารอุตสาหกรรมการ

ผลิตอาหารนว ัตกรรมอาหาร ตลอดจนสามารถพัฒนา

กระบวนการแกปญหาดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารไดอยางเหมาะสม 

3) เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถในการประยุกตใชองค

ความรูและเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมกับสถานการณปจจุบัน 

 

สร างบ ัณฑ ิตท ี ่ม ีความร ู   ค ุณธรรม จร ิยธรรม และ

จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

เนนสมรรถนะผู เร ียนและประสบการณจากการปฏิบัติ 

พ ัฒนาท ักษะการเร ียนร ู ตลอดช ีว ิต มีความค ิดร ิ เริ่ม

สรางสรรคและพัฒนาศักยภาพตนเองสำหรับการประกอบ

อาชีพหรือสรางงานดวยตนเองได 

 
วัตถุประสงคของหลักสูตร 

1) เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณ

วิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

2) เพื ่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู และทักษะทางปฏิบัติดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารที่เหมาะสมในการ

ประกอบอาชีพหรือสรางงานดวยตนเองได 

3) เพ ื ่อผล ิตบัณฑิตที ่ม ีความคิดร ิเร ิ ่มสรางสรรคและ

สมรรถนะการเป นผ ู ประกอบการธ ุรก ิจอาหารและ

อุตสาหกรรมอาหารอยางยั ่งยืน โดยใชองคความรู และ

เทคโนโลยีท่ีเหมาะสมกับสถานการณปจจุบันและอนาคตได 

 

ปร ับปร ัชญาและว ัตถ ุประสงค ของ

หลักสูตรเพ่ือใหสอดคลองกับผลลัพธการ

เรียนรูของหลักสูตร 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 หมายเหตุ 

3) คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 

เปนผู สำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือ

เทียบเทา และ/หรือเปนไปตามขอบังคับวาดวย การจัดการ

ศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี พ.ศ. 

2553 (ภาคผนวก ช  หมวด 2 )  หร ื อ เท ี ยบ เท  าจาก

สถาบันการศึกษาซ่ึงกระทรวงศึกษาธิการรับรอง 

 

 

1. เปนผูสำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือ

เทียบเทาจากสถาบันการศึกษาที ่กระทรวงการศึกษา 

วิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม หรือสภามหาวิทยาลัย

ร ับรอง และ/หรือเปนไปตามขอบังคับวา ดวยการจัด

การศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

พ.ศ. 2565 (หมวด 2) 

2. ตองไมเปนผูมีความประพฤติเสียหายรายแรง 

3. ตองไมเปนคนวิกลจริตและไมเปนโรคติดตอรายแรงหรือ

โรคอ่ืนท่ีสังคมรังเกียจ 

 

 

ปรับคุณสมบัติของผู เขาศึกษาเพื ่อให

เป นไปตามขอบังค ับว า ด วยการจัด

ก า รศ ึ กษ า ร ะด ั บป ร ิ ญญาตร ี ข อ ง

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี พ.ศ. 2565 

หมวด 2 

 

 

4) จำนวนการรับนักศึกษา 

40 คน 

 

45 คน 

 

 

5) ระบบการศึกษา 

ระบบการจัดการศึกษา 

ระบบการจัดการศึกษา ใชระบบทวิภาค โดย 1 ปการศึกษา

แบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ  

1 ภาคการศึกษาปกติ มีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 15 

สัปดาห  

 

ระบบการจัดการศึกษา 

ระบบการจัดการศึกษาระบบทวิภาค โดย 1 ปการศึกษา

แบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกตมีิ

ระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห 

 

 

คงเดิม 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 หมายเหตุ 

การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน 

 ไมมี 

 

การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน  

 ไมมี 

6) เกณฑการสำเร็จการศึกษา 

เปนไปตามขอบังคับวาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี

ของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี พ.ศ. 2553 (หมวด 7) 

 

 

เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี วาดวย 

การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 หมวด 13 

 

 

ปรับเกณฑการสำเร็จการศึกษาใหเปนไป

ตามขอบังคับวา ดวยการจัดการศึกษา

ระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราช

ภัฏเพชรบุรี พ.ศ. 2565 หมวด 13 

7) โครงสรางและองคประกอบของหลักสูตร 

หนวยกิตรวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา   131 หนวยกิต 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป                    30 หนวยกิต 

    1.1 กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร      12 หนวยกิต 

    1.2 กลุมวิชาสังคมศาสตร                  6 หนวยกิต 

    1.3 กลุมวิชามนุษยศาสตร                 6 หนวยกิต 

    1.4 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร             

                                                    6 หนวยกิต  

2. หมวดวิชาเฉพาะดาน                    95 หนวยกิต 

    2.1 กลุมวิชาแกน  บังคับเรียน          18  หนวยกิต 

    2.2 กลุมวิชาชีพบังคับ บังคับเรียน      49 หนวยกิต                                       

 

หนวยกิตรวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา    120 หนวยกิต 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป                    24 หนวยกิต 

1.1 กลุมวิชาพัฒนาทักษะการเรียนรู     12 หนวยกิต 

1.2 กลุ มวิชาพัฒนาทักษะการคิดและการสรางสรรค

นวัตกรรม                                         6 หนวยกิต 

1.3 กลุมวิชาพัฒนาจริยธรรมและทักษะการเปนพลเมือง

ท่ีเขมแข็ง                                          6 หนวยกิต 

2. หมวดวิชาเฉพาะ                          90 หนวยกิต 

    2.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ                6 หนวยกิต 

    2.2 กลุมวิชาชีพบังคับ                      65 หนวยกิต                                       

 

- หนวยกิตรวมตลอดหลักสูตรมีจำนวนท่ี

ลดลง เนื ่องจากมีการปรับลดจำนวน

หนวยกิตของหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป และ

หมวดวิชาเฉพาะ กลุมวิชาแกน เพื่อให

เป นไปตามประกาศคณะกรรมการ

มาตรฐานอ ุดมศ ึกษา เร ื ่อง เกณฑ

มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี 

พ.ศ. 2565 และขอบังคับวา ดวยการจัด

ก า รศ ึ กษ า ร ะด ั บป ร ิ ญญาตร ี ข อ ง
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 หมายเหตุ 

    2.3 กลุมวิชาชีพเลือก                     21 หนวยกิต 

    2.4 กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ    7 หนวยกิต                                     

3. หมวดวิชาเลือกเสรี                       6 หนวยกิต 

    2.3 กลุมวิชาชีพเลือก                       12 หนวยกิต 

    2.4 กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ      7 หนวยกิต                                     

3. หมวดวิชาเลือกเสรี                         6 หนวยกิต 

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี พ.ศ. 2565 

หมวด 5  

- เปลี ่ยนกลุ มวิชาในหมวดวิชาศึกษา

ทั ่วไปใหเหมือนที ่ระบุไวในหมวดวิชา

ศึกษาทั ่วไป (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2566) ตามที่มหาวิทยาลัยไดดำเนินการ

ปรับปรุง 

- ปรับลดจำนวนหนวยกิตของหมวดวิชา

เฉพาะ กล ุ มว ิชาแกน และปร ับเพ่ิม

จำนวนหนวยกิตของหมวดวิชาเฉพาะ 

กลุ มวิชาชีพบังคับเพื ่อใหผู เร ียนเกิด

สมรรถนะดานท่ีจำเปนตอการทำงานใน 

ภาคอุตสาหกรรมอาหาร การประกอบ

อาช ีพหร ือสร  างงานด วยตนเองได

สอดคลองกับความตองการจำเปนของผู

มีสวนไดสวนเสียและผลลัพธการเรียน

ของหลักสูตร ทั ้งนี ้เนื ้อหาบางสวนใน

รายวิชาของกลุมวิชาแกนท่ีมีการปรับลด

นั ้น ได ม ีการนำไปรวมกับรายวิชาท่ี
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 หมายเหตุ 

เกี ่ยวของของหลักสูตรในกลุ มวิชาชีพ

บังค ับ ได แก  ว ิชาว ิทยาศาสตร และ

เทคโนโลยีการอาหารเบ ื ้องต น ว ิชา

พื้นฐานวิศวกรรมอาหาร และวิชาสถิติ

สำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 

8) รายวิชาตามโครงสรางของหลักสูตร โดยเปรียบเทียบใน

ลักษณะเปนวิชาตอวิชา 

  

4021105      เคมีพ้ืนฐาน                        3 (2-3-4) 

(Fundamental of Organic Chemistry) 

การจำแนกสารโครงสรางอะตอม ธาตุและสารประกอบพันธะ

เคมีสมบัติของสารในสถานะตางๆปฏิกิริยาเคมีสมบัติของกรด

เบสและเกลือ เทคนิคการสกัดการแยก และการทำสารให

บริสุทธิ์สารละลายประเภทและความเขมขันของสารละลาย 

เคมีอินทรียเบื้องตน สารอาหาร พลังงานและแหลงพลังงาน 

ปฏิบัติการศึกษาปฏิกิริยาเคมี สมบัติของกรดและเบส อัตรา

การเกิดปฏิกิริยาเคมีการสกัดและการแยกสาร วิธีการทำให

สารบริสุทธิ ์การเตรียมสารละลายสมบัติของสารอินทรีย

ประเภทตางๆ และการตรวจสอบไอออนในสารละลาย 

4021105      เคมีพ้ืนฐาน                       3 (2-2-5) 

(Fundamental of Organic Chemistry) 

การจำแนกสาร โครงสรางอะตอม ธาตุและสารประกอบ 

พันธะเคมีสมบัติของสารในสถานะตาง ๆ ปฏิกิริยาเคมี 

สมบัติของกรด เบส และเกลือ เทคนิคการสกัดการแยก 

และการทำสารใหบริสุทธิ์ ประเภทและความเขมขนของ

สารละลาย เคมีอินทรียเบื้องตน สารอาหาร พลังงานและ

แหลงพลังงาน ปฏิบัติการศึกษาปฏิกิริยาเคมี สมบัติของ

กรดและเบส อัตราการเกิดปฏิกิริยาเคมี การสกัดและการ

แยกสาร วิธีการทำใหสารบริสุทธิ์ การเตรียมสารละลาย 

ปรับชั่วโมงเรียน 
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Classification of substance, atomic structure, 

elements and compounds, chemical bonding, 

property of three state matters, chemical reaction, 

property of acid, base and salt, extraction 

separation and purification of matters type and 

concentration of solution, basic organic chemistry, 

nutrients, energy and energy sources, Laboratory 

experiment on chemical reaction, properties of 

acids and bases, rate of chemical reaction, 

extraction separation and purification of matters, 

solution preparation, properties of organic 

compound and determine the ions in the solution 

สมบัติของสารอินทรียประเภท  ตาง ๆ และการตรวจสอบ

ไอออนในสารละลาย 

Classification of substance, atomic structure, 

elements and compounds; chemical bonding, 

property of three state matters, chemical 

reaction, property of acid, base and salt; 

extraction separation and purification of matters, 

type and concentration of solution, basic organic 

chemistry, nutrients, energy and energy sources, 

Laboratory experiment on chemical reaction, 

properties of acids and bases, rate of chemical 

reaction, extraction separation and purification of 

matters, solution preparation, properties of 

organic compound and determination of the ions 

in the solution 

4022305 เคมีอินทรียพ้ืนฐาน                3 (2-3-4) 

(Fundamental of Organic Chemistry) 

ศึกษาการเกิดไฮบริดออรบ ิทอล สเตอริโอเคมีชนิดของ

ปฏิกิริยาเคมีอินทรีย การเรียกชื่อสมบัติทางกายภาพ การ

 ปดรายวิชา 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 หมายเหตุ 

เตร ียมและปฏ ิก ิร ิยาของสารประกอบไฮโดรคาร บอน

สารประกอบอโรมาติกและสารประกอบอินทรีย ท ี ่ม ีหมู

ฟงกชั่นชนิดตางๆ รวมถึง แฮไลดแอลกอฮอล อีเทอร แอลดี

ไฮด   ค ี โตน เอม ีนกรดคาร บอกซ ิล ิกและอน ุพ ันธ และ

สารประกอบเฮเทอโรไซคลิก 

Study on orbital hybridization, types of organic 

reaction, nomenclature, physical property, 

preparation and reaction of hydrocarbon, aromatic 

and functional group including of halide, alcohol, 

ether, aldehyde, carboxylic acid, amine and 

derivative and heterocyclic compounds          

4022501 ชีวเคมีพ้ืนฐาน                  3 (2-3-4) 

(Fundamental of Biochemistry) 

เซลลและองคประกอบของเซลล น้ำและบัฟเฟอรภายในเซลล 

คารโบไฮเดรต ลิพิดโปรตีน เอนไซม วิตามิน กรดนิวคลีอิก 

การยอยและการดูดซึมสารอาหาร และกระบวนการเมทาบอ

ลิซึมเบื้องตน ปฏิบัติการที่เกี่ยวกับการทดสอบสมบัติทางเคมี

ของคารโบไฮเดรต ลิพิดโปรตีนเอนไซม กรดนิวคลีอิก และ

วิตามิน 

 ปดรายวิชา โดยนำเนื ้อหาบางสวนท่ี

สอดคลองกับสมรรถนะทางวิชาชีพ และ

ผลล ัพธ การเร ียนร ู ของหล ักส ูตรไป

เพิ่มเติมในกลุมวิชาเฉพาะ กลุมวิชาชีพ

บ ั งค ั บค ื อ  ว ิ ช าว ิ ทยาศาสตร  และ

เทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 หมายเหตุ 

Cells and water and buffering within cells, 

carbohydrates, lipids, proteins, enzymes, vitamins, 

nucleic acids, digestion and absorption of nutrients 

and basic metabolic processes, Laboratory 

experiment chemical properties of carbohydrates, 

lipid, proteins, enzymes, nucleic acids and vitamins 

4022601 เคมีวิเคราะห                       3 (2-3-4) 

(Analytical Chemistry) 

หลักการเกี่ยวกับการวิเคราะหในเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ 

การวิเคราะหขอมูลเชิงสถิติ การคำนวณความเขมขนของ

สารละลาย สมดุลเคมี การวิเคราะหโดยน้ำหนัก การวิเคราะห

โดยปริมาตรของปฏิกิริยารีดอกซ ปฏิกิริยาการตกตะกอน  

ปฏิกิริยากรด – เบสและปฏิกิริยาการเกิดสารเชิงซอน 

Principle of qualitative and quantitative analysis, 

treatment of analytical data calculation of solution 

concentration, chemical equilibrium, gravimetric 

analysis, volumetric analysis of redox, precipitation, 

acid – base and complex reaction 

 

 ปดรายวิชา 
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4032201 จุลชีววิทยา                         3 (2-3-4) 

(Microbiology) 

ความรูพ้ืนฐานชองจุลชีววิทยา ศึกษาเปรียบเทียบโพรคาริโอต

และ ยูคาริโอต การจำแนกประเภทสัณฐานวิทยา สรีรวิทยา

การเจริญเติบโต การสืบพันธุ การควบคุมความสัมพันธของ

จุลินทรียตออาหาร น้ำ ดินอากาศ การอุตสาหกรรม การ

สุขาภิบาลโรคติดตอ และภูมิตานทาน การศึกษาภาคสนาม 

Basic knowledge of microbiology, comparative 

study of prokaryotes and eukaryotes, classification, 

morphology, physiology, growth, reproduction, 

relative control of microorganisms to food, water, 

soil, air, industry, sanitation, communicable 

diseases and immunity, field study 

4032201 จุลชีววิทยา                       3 (2-2-5) 

(Microbiology) 

ความรูพื้นฐานชองจุลชีววิทยา ศึกษาเปรียบเทียบโพรคาริ

โอตและ ยูคาริโอต การจำแนกประเภท สัณฐานวิทยา 

สรีรว ิทยา การเจริญเติบโต การสืบพันธ ุ   การควบคุม

ความสัมพันธของจุลินทรียตออาหาร น้ำ ดินอากาศ การ

อุตสาหกรรม การสุขาภิบาล โรคติดตอ และภูมิตานทาน 

การศึกษาภาคสนาม 

Basic knowledge of microbiology, comparative 

study of prokaryotes and eukaryotes, 

classification, morphology, physiology, growth, 

reproduction, relative control of microorganisms 

to food, water, soil, air, industry, sanitation, 

communicable diseases and immunity, field study 

ปรับชั่วโมงเรียน 

4041103 คณิตศาสตรพ้ืนฐาน               3 (3-0-6)                                                            

(Basic Mathematics) 

พีชคณิตและเรขาคณิตเบื ้องตนระบบสมการเชิงเสนและ

สมการกำลังสอง พื ้นที ่ผิวและปริมาตร อสมการเซตและ

ระบบจำนวนจริงตรรกศาสตร ความสัมพันธและฟงกชัน

 ปดรายวิชา โดยนำเนื ้อหาบางสวนท่ี

สอดคลองกับสมรรถนะทางวิชาชีพ และ

ผลล ัพธ การเร ียนร ู ของหล ักส ูตรไป

เพิ่มเติมในกลุมวิชาเฉพาะ กลุมวิชาชีพ

บังคับคือ วิชาพื้นฐานวิศวกรรมอาหาร 
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เรขาคณิตวิเคราะหและภาคตัดกรวย ฟงกชันเอกซโพเนน

เชียลและฟงกชันลอการิทึมตรีโกณมิติ เวกเตอรและเมตริก

จำนวนเชิงซอนลำดับและอนุกรมความนาจะเปนและสถิติ

เบื้องตน กำหนดการเชิงเสน 

basic algebra and geometry, system of linear 

equations and quadratic equation, surface area and 

volume, inequality, set and real number system, 

logic, relation and function, analytic geometry and 

conic section, exponential function and logarithm 

function, trigonometry, vector and matrix, complex 

number, sequence and series, probability and basic 

statistics, Linear programming 

และวิชาสถิติสำหรับวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

กลุมวิชาชีพบังคับ 

5003402  การวางแผนธุรกิจเกษตรสำหรับผูประกอบการ

                                        3 (2-3-4) 

(Agricultural Business Planning for Entrepreneurs) 

ความคิดและลักษณะของธุรกิจเกษตรและอุตสาหกรรม

เกษตร การเปนผูประกอบการ การริเริ่มและการพัฒนาธุรกิจ 

การวิเคราะหและประเมินโอกาสทางธุรกิจ การศึกษาความ

 ปดรายวิชา และเพิ่มรายวิชา 5071702 

การวางแผนธ ุรก ิจอาหารส ู การเปน

ผ ู ประกอบการ เพ ื ่อให ผ ู  เร ียนเกิด

สมรรถนะทางวิชาชีพและสอดคลองกับ

ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
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เปนไปได รูปแบบ การจัดทำ และการนำเสนอแผนธุรกิจ การ

วิเคราะหการตลาด การจัดการ การผลิต การบัญชี การเงิน 

สหกรณการเกษตร การสงออกและการนำเขา การดำเนินการ

ของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม การจัดการผลิตภัณฑ 

ตราสินคาและราคา และฝกปฏิบัติ  

Concept and characteristics of agricultural and 

agro-industry businesses entrepreneurship, start 

and develop business, analyzing and evaluating 

business opportunities, feasibility study, business 

plan format, presenting business concepts and 

business plan, marketing analysis, management, 

production, accounting, finance, agricultural 

cooperative, import and export for agriculture and 

agro-industry businesses, small and medium 

enterprise operation, management of product, 

brand and price with the practices 
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 5071702 การวางแผนธุรกิจอาหารสูการเปน

ผูประกอบการ                                      3 (2-2-5) 

(Food Business Planning for Entrepreneurs) 

ความค ิ ดและล ั กษณะของธ ุ รก ิ จอาหาร  การ เป น

ผูประกอบการ การริเริ่มและการพัฒนาธุรกิจ การวิเคราะห

และประเมินโอกาสทางธุรกิจ การศึกษาความเปนไปได 

รูปแบบ การจัดทำ และการนำเสนอแผนธุรกิจ แบบจำลอง

ทางธุรกิจ การจับคู ทางธุรกิจ การวิเคราะหและจัดทำ

แผนการตลาด การจัดการ การผลิต การบัญชี การเงิน การ

สงออกและการนำเขาสินคาอาหาร การดำเนินการของ

วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม การจัดการผลิตภัณฑ 

ตราสินคาและราคา และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Concept and characteristics of food businesses 

entrepreneurship, start and develop business, 

analyzing and evaluating business opportunities, 

feasibility study, business plan format, presenting 

business concepts and business plan, business 

model canvas, business matching, marketing plan 

and analysis, management, production, 

สรางรายวิชาใหม เพื ่อใหผู เร ียนเกิด

สมรรถนะทางวิชาชีพ สอดคลองกับ

ผลลัพธการเร ียนรู ของหลักสูตรและ

ความตองการจำเปนของผูมีสวนไดสวน

เสีย 
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accounting, finance, import and export for food 

products, small and medium enterprise operation, 

management of product, brand and price, and 

laboratory experiments according to the contents 

5003501 ระบบควบคุมเครื่องมือและอุปกรณอัจฉริยะทาง

การเกษตร                                             3 (2-3-4) 

(Agricultural Instrument and Smart Device 

Control System) 

ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับอุปกรณตรวจจับในงานเกษตรและ

อุตสาหกรรมเกษตรและการประยุกตใช การเชื่อมตออุปกรณ

อัจฉริยะดวยระบบอินเทอรเน็ต ระบบควบคุมไฟฟา ความรู

และการประยุกตใชโปรแกรมท่ีเก่ียวของ และฝกปฏิบัติ 

Principle and Application of detection device in 

agriculture and agro-industry, connecting smart 

device with the internet, electrical control system, 

knowledge and application of related program with 

the practices 

 

 ปดรายวิชา และเพิ่มรายวิชา 5072703 

ระบบอัตโนมัต ิในอุสาหกรรมอาหาร 

เพื่อใหผูเรียนเกิดสมรรถนะทางวิชาชีพ  

สอดคลองกับผลลัพธการเรียนรู ของ

หลักสูตรและความตองการจำเปนของผู

มีสวนไดสวนเสีย 
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 5072703 ระบบอัตโนมัติในอุสาหกรรมอาหาร      

                                                       3 (2-2-5) 

(Automation System for Food Industry) 

ความรูพ้ืนฐานระบบไฟฟา อุปกรณและวงจรอิเล็กทรอนิกส 

แนวคิดของระบบไฟฟาควบคุมในงานอุตสาหกรรม ความรู

พื ้นฐานของระบบนิวแมติกสและ ไฮดรอลิกสไฟฟา การ

ประยุกต ใช งานวงจรอิเล ็กทรอนิกส ในระบบควบคุม 

เซนเซอร ระบบอัตโนมัติ ระบบอัตโนมัติท่ีใชในอุตสาหกรรม

อาหาร และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Basic of electrical system, electronics devices and 

circuits, concepts of electrical control systems in 

industrial work, basic of electro-pneumatic and 

hydraulic systems, application of electronic 

circuits in control systems, sensor, automation 

system, automation system used in food industry, 

and laboratory experiments according to the 

contents 

 

สรางรายวิชาใหม เพื ่อใหผู เร ียนเกิด

สมรรถนะทางวิชาชีพและสอดคลองกับ

ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร ทั้งนี้ ใน

ปจจุบันอุตสาหกรรมอาหาร มีขั ้นตอน

การทำงานหลายอย  า งท ี ่ ใช  ระบบ

อัตโนมัติในกระบวนการผลิตมากข้ึน 
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5072101 อาหารและโภชนาการ                  3 (3-0-6) 

(Food and Nutrition) 

ความสำคัญของอาหารและโภชนาการ ระบบการยอยอาหาร 

หนาที่และประโยชนของสารอาหาร ปญหาทางโภชนาการ 

ฉลากโภชนาการ การแพอาหาร สารพิษในอาหาร อาหารที่มี

ผลเชิงสุขภาพ โภชนเภสัชภัณฑ อาหารฟงกชัน ผลิตภัณฑ

เสริมอาหาร หัวขอนาสนใจทางโภชนาการ 

Importance of food and nutrition, digestive system, 

functions and benefits of nutrients, malnutrition, 

nutrition label, food intolerance, toxicant in food, 

health foods, nutraceutical, functional foods and 

dietary supplement, current topic of nutrition 

5072101 อาหารและโภชนาการ                3 (3-0-6) 

(Food and Nutrition) 

ความสำคัญของอาหารและโภชนาการ การยอยและการดดู

ซึมอาหาร หนาที ่และประโยชนของสารอาหาร ความ

ตองการพลังงานและการคำนวณพลังงานที ่ไดรับ ภาวะ

โภชนาการขาดและเกิน ฉลากโภชนาการ การแพอาหาร 

สารพิษในอาหาร อาหารเพ่ือสุขภาพ ผลิตภัณฑเสริมอาหาร 

หัวขอนาสนใจทางโภชนาการ 

Importance of food and nutrition, digestion and 

absorption, nutrient functions and benefits, 

energy requirement and calorie count, under and 

over nutrition, nutrition label, food allergies, 

toxicants in food, healthy foods, dietary 

supplements, interesting nutrition topic 

ปรับคำอธิบายรายวิชาเพื่อใหผูเรียนเกิด

สมรรถนะทางวิชาชีพ สอดคลองกับ

ผลลัพธการเร ียนรู ของหลักสูตรและ

ความตองการจำเปนของผูมีสวนไดสวน

เสีย 

 

 

5072301 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบ้ืองตน                                             

                                                         3 (2-3-4) 

(Introduction to Food Science and Technology) 

ความหมายและความสำคัญของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหารเบื้องตน ความรูเบื้องตนเก่ียวกับองคประกอบทาง

5072301 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบ้ืองตน                                            

                                                       3 (2-2-5) 

(Introduction to Food Science and Technology) 

ความหมายและความสำคัญของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับองคประกอบทางเคมี

ปรับชั่วโมงเรียนและคำอธิบายรายวิชา

โดยเพิ่มเนื้อหาบางสวนจากวิชาชีวเคมี

พื้นฐาน เพื่อใหผูเรียนเกิดสมรรถนะทาง

วิชาชีพและสอดคลองกับผลลัพธการ

เรียนรูของหลักสูตร 



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

211 

 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 หมายเหตุ 

เคมีของอาหาร จุลินทรียที่เกี่ยวของกับอาหาร การเสื่อมเสีย

ของอาหาร การแปรรูปอาหาร บรรจุภัณฑอาหาร มาตรฐาน

และกฎหมายอาหาร การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร 

สุขาภิบาลอาหาร และการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

Meaning and important of food science and 

technology, chemical composition of food, food 

microbiology, food deterioration, food processing, 

food packaging, food law and standard, food 

control and assurance, food hygiene, food product 

development 

ของอาหาร สมบัติเชิงหนาที่ขององคประกอบทางเคมีของ

อาหาร การเปลี่ยนขององคประกอบทางเคมีของอาหารเม่ือ

ผานการแปรรูป จุลินทรียที่เกี่ยวของกับอาหาร การเสื่อม

เสียของอาหาร การแปรรูปอาหาร การควบคุมและประกัน

คุณภาพอาหาร แผนผังขั้นตอนการผลิตอาหารปลอดภัย

จากมือผูผลิตสงถึงมือผูบริโภค และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Meaning and importance of food science and 

technology, chemical composition of food, 

functional properties of chemical composition, 

changes of chemical composition of food due to 

processing, food microbiology, food deterioration, 

food processing, food control and assurance, from 

farm to table flow chart, and laboratory 

experiments according to the contents 

5072302 การแปรรูปอาหาร 1             3 (2-3-4) 

(Food Processing 1) 

การเตรียมวัตถุดิบ การลดขนาด การผสมและข้ึนรูป การแยก

สารและการทำใหเขมขน การใชความรอนในการแปรรูป การ

5072302 การแปรรูปอาหาร 1            3 (2-2-5)  

(Food Processing 1) 

การเตรียมวัตถุดิบ การลดขนาด การผสมและขึ้นรูป การ

แยกสารและการทำใหเขมขน การใชความรอนในการ    

คงเดิม 
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ทำแหง การระเหย การทอด การยาง การรมควัน และ

ปฏิบัติการตามเนื้อหา  

Raw material preparation, size reduction, mixing 

and forming, separation and concentration, heat 

treatment in food processing, drying, evaporation, 

frying, roasting, smoking, and laboratory experiment 

according to the content 

แปรรูป การทำแหง การระเหย การทอด การยาง การ

รมควัน เอนแคปซูเลชัน และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Raw material preparation, size reduction, mixing 

and forming, separation and concentration, 

thermal processing, dehydration, evaporation, 

frying, roasting, smoking, encapsulation, and 

laboratory experiments according to the contents 

5072701 ภาษาอังกฤษสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร                                      3 (2-3-4)  

(English for Food Science and Technology) 

ศึกษาและฝกทักษะภาษาอังกฤษที่เกี่ยวของกับวิทยาศาสตร

และอุตสาหกรรมอาหารจากสื่อ สิ่งพิมพ สื่ออิเล็กทรอนิกส 

บทความทางวิชาการและบทความวิจัย คู ม ือการใชงาน

เครื ่องมือ การใชพจนานุกรม คำศัพทเฉพาะดาน และ

ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Practice English language skills related to science 

and food industry from printing media, electronic 

media, academic and research articles, manual for 

laboratory equipment, use of dictionaries, 

5072701 ภาษาอ ังกฤษสำหร ับว ิทยาศาสตร และ

เทคโนโลยีการอาหาร                           3 (2-2-5)  

(English for Food Science and Technology) 

ศึกษาและฝกทักษะภาษาอังกฤษท่ีเก่ียวของกับวิทยาศาสตร

และอุตสาหกรรมอาหารจากสื่อสิ่งพิมพ สื่ออิเล็กทรอนิกส 

บทความทางวิชาการและบทความวิจัย สวนประกอบของ

บทความ คู มือการใชงานเครื ่องมือ การใชพจนานุกรม 

คำศัพทเฉพาะดาน การอธิบายกระบวนการ แผนภูมิ กราฟ 

และตาราง การใช ป ญญาประด ิษฐ ท ี ่ เก ี ่ยวข อง และ

ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Practice English language skills related to science 

and food industry from printing media, electronic 

ปรับชั่วโมงเรียนและคำอธิบายรายวิชา

เพื่อใหผูเรียนเกิดสมรรถนะทางวิชาชีพ 

สอดคลองกับผลลัพธการเรียนรู ของ

หลักสูตรและความตองการจำเปนของผู

มีสวนไดสวนเสีย 
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specialized terminology, and laboratory experiment 

according to the content 

media, academic and research articles; parts of 

manuscript, manual for laboratory equipment, 

use of dictionaries, specialized terminology, 

explanation of procedures, charts, graphs, and 

tables; use of a relevant artificial intelligence (AI), 

and practice according to the contents 

5072901 สถ ิต ิและการวางแผนการทดลองสำหรับ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร      3 (2-3-4) 

(Statistics and Experimental Design for Food 

Science and Technology)                                                                        

สถิติพื้นฐานสำหรับการวางแผนการทดลอง การสุมตัวอยาง 

การเปรียบเทียบคาเฉลี่ย การออกแบบการทดลองแบบปจจัย

เดี่ยว การออกแบบการทดลองแบบหลายปจจัย การวิเคราะห

การถดถอยเชิงเสนตรง การประยุกตใชโปรแกรมคอมพิวเตอร

ในการวิเคราะหขอมูลทพางสถิติ และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Basic statistics for experimental design, sampling, 

mean comparison, experimental design for one 

factor, experimental design for several factors, 

regression analysis, application on computer 

5072901 สถิติสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร                                                3 (2-2-5) 

(Statistics for Food Science and Technology) 

ความนาจะเปนและสถิติเบื ้องตน หลักการทดลอง การ

วิเคราะหความแปรปรวน การออกแบบการทดลอง 1 ปจจัย 

และมากกวา 1 ปจจัย การวิเคราะหกำหนดการเชิงเสนและ

การถดถอยเชิงเสนตรง การใชคอมพิวเตอรในการวิเคราะห

ขอมูลทางสถิติ การสรางกราฟ การใชโปรแกรมเอกเซล

สำหรับการคำนวณ การใชสูตร และตาราง และปฏิบัติการ

ตามเนื้อหา 

Probability and preliminary statistics, experimental 

principle, analysis of variance, experimental 

designs for single factor and multiple factors, 

ปรับชั่วโมงเรียนและคำอธิบายรายวิชา 

เนื่องจากมีการปรับผูเรียนจากชั้นปที่ 2 

ในหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 เปนชั้น

ปที่ 1 ในหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

จึงปรับเนื ้อหาใหเหมาะสมกับผู เร ียน 

และเพ ิ ่ ม เน ื ้ อหาบางส  วนจากว ิชา

คณิตศาสตรพ้ืนฐานเพ่ือใหเกิดสมรรถนะ

ทางวิชาชีพ และสอดคลองกับผลลัพธ

การเรียนรูของหลักสูตร  
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software for data analysis, and practice according 

to the content 

linear programming and regression analysis, using 

computer for statistical data analysis, excel for 

calculation, formular, and tables; and practice 

according to the contents 

5073102 เคมีอาหาร                         3 (2-3-4) 

(Food Chemistry) 

โครงสราง สมบัติทางเคมี ชีวเคมี และสมบัติเชิงหนาที ่ของ

องคประกอบในอาหารการเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพของ

องคประกอบที่เกี ่ยวของกับคุณภาพและการเสื่อมเสียของ

อาหารภายหลังการเก็บเกี่ยว การแปรรูปและการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ วัตถุเจือปนอาหาร อันตรายทางเคมีในอาหาร และ

ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Structure, chemical, biochemical and functional 

properties of food components, physicochemical 

changes of components involved in food quality 

and deterioration during postharvest, processing 

and storage, food additives and chemical hazards 

in food, and laboratory experiment according to 

the content 

5073102 เคมีอาหาร                       3 (2-2-5) 

(Food Chemistry) 

โครงสราง สมบัติทางเคมี ชีวเคมี และสมบัติเชิงหนาที่ของ

องคประกอบในอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางเคมีท่ีเก่ียวของ

กับคุณภาพและการเสื่อมเสียของอาหารภายหลังการเก็บ

เกี่ยว การแปรรูป และการเก็บรักษา อันตรายทางเคมีใน

อาหาร และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Structure, chemical, biochemical and functional 

properties of food components; chemical changes 

involved in food quality and deterioration after 

postharvest, processing and storage; chemical 

hazards in food, and laboratory experiments 

according to the contents 

ปรับชั่วโมงเรียนและคำอธิบายรายวิชา

เพ่ือใหไมเกิดความซ้ำซอนกับรายวิชาอ่ืน 

โดยตัดเร ื ่องว ัตถ ุเจ ือปนอาหารออก 

เนื ่องจากมีหัวขอนี ้อยู แลวในรายวิชา

แปรรูปอาหาร 2 
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5073103 หลักการวิเคราะหอาหาร   3 (2-3-4) 

(Food Analysis) 

หลักการและเทคนิคในการวิเคราะหอาหารทางเคมี การสุม

และการเตรียมตัวอยาง การวิเคราะหองคประกอบอยาง

ประมาณ และปฏิบัติการวิเคราะหทางเคมีในผลิตภัณฑ

อาหาร การใชเครื่องมือวิเคราะห  

Principles and techniques in chemical instrumental 

analysis, sampling and sample preparation, 

proximate analysis, laboratory chemical analysis in 

food product, instrument analysis  

 

5073103 หลักการวิเคราะหอาหาร   2 (2-0-4) 

(Principles of Food Analysis) 

ทฤษฎีและหลักการวิเคราะหอาหารทางเคมีและชุดทดสอบ 

การวิเคราะหองคประกอบอยางประมาณ เทคนิคสเปก    

โทรสโกปและโครมาโทกราฟ การสุมและการเตรียมตัวอยาง 

การคำนวณการเตรียมสารละลายเคมี 

Theory and principles in chemical food analysis 

and test kits, proximate analysis, spectroscopy 

and chromatography techniques, sampling and 

sample preparation, and solution preparation 

calculation 

ปรับชั่วโมงเรียนและคำอธิบายรายวิชา

เพื่อใหผูเรียนเกิดสมรรถนะทางวิชาชีพ 

สอดคลองกับผลลัพธการเรียนรู ของ

หลักสูตรและความตองการจำเปนของผู

มีสวนไดสวนเสีย 

 

5073104 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 1         1 (0-3-0) 

(Food Analysis Laboratory 1) 

ภาคปฏิบัติเกี ่ยวกับการวิเคราะหอาหารทางเคมีและชุด

ทดสอบ การวิเคราะหองคประกอบอยางประมาณ เทคนิค 

สเปกโทรสโกปและโครมาโทกราฟ การสุมและการเตรียม

ตัวอยาง การเตรียมสารละลายเคมี 

Practice in chemical food analysis and test kits, 

proximate analysis, spectroscopy and 

สรางรายวิชาใหม เพื่อใหผูเรียนพัฒนา

ทักษะและเกิดสมรรถนะทางวิชาชีพ 

สอดคลองกับผลลัพธการเรียนรู ของ

หลักสูตรและความตองการจำเปนของผู

มีสวนไดสวนเสีย 



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

216 

 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 หมายเหตุ 

chromatography techniques, sampling and 

sample preparation, and solution preparation 

5073105 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 2         1 (0-3-0) 

(Food Analysis Laboratory 2) 

ภาคปฏิบัติเกี ่ยวกับการตรวจสอบคุณภาพอาหารโดยใช

เครื่องมือ วิเคราะหฺความชื้น น้ำอิสระ เนื้อสัมผัส สี ความ

หนืด สมบัติรีโอโลยี และสมบัติทางความรอน 

Practice in food inspection by using instruments, 

including moisture, water activity, texture, color, 

viscosity, rheology, and thermal analyses 

สรางรายวิชาใหม เพื่อใหผูเรียนพัฒนา

ทักษะและเกิดสมรรถนะทางวิชาชีพ 

สอดคลองกับผลลัพธการเรียนรู ของ

หลักสูตรและความตองการจำเปนของผู

มีสวนไดสวนเสีย 

 5073106       อาหารแหงอนาคต               3 (2-2-5)   

(Future Foods) 

แนวคิดและความสำคัญ แนวโนมของอาหารแหงอนาคต

และระบบอาหารที่ยั่งยืน สวนผสมอาหารและประเภทของ

อาหารแหงอนาคต อาหารจากพืช อาหารฟงกชัน อาหาร

สำหรับผูสูงอายุ เนื้อสัตวเพาะเลี ้ยง แหลงโปรตีนยั ่งยืน 

กระบวนการแปรรูปและเทคโนโลยีการผลิต การพิมพ

อาหาร 3 มิติ การลดปริมาณความสูญเสียจากกระบวนการ

สรางรายวิชาใหม เพื ่อใหผู เร ียนเกิด

สมรรถนะทางวิชาชีพ สอดคลองกับ

ผลลัพธการเร ียนรู ของหลักสูตรและ

ความตองการจำเปนของผูมีสวนไดสวน

เสีย 
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แปรรูปและการนำมาใชประโยชนใหเปนผลิตภัณฑรูปแบบ

ใหม การตรวจสอบยอนกลบั และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Concept and importance, future food trends and 

sustainable food systems, food ingredients and 

types of future foods, plant-based food, 

functional food, elderly food, cultured meat, 

sustainable protein source, processing and 

production technology, 3D food printing, recycle 

and upcycle, traceability, and laboratory 

experiments according to the contents 

5073201 จุลชีวว ิทยาทางอาหาร     3 (2-3-4) 

(Food Microbiology) 

จุล ินทร ีย ท ี ่ม ีความสำคัญตออาหาร  จ ุล ินทร ีย ท ี ่ ใช ใน

กระบวนการผลิตอาหาร จุลินทรียที ่ทำใหอาหารเสื่อมเสีย 

จุลินทรียท่ีทำใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ จุลินทรียท่ีมีประโยชน

ตอสุขภาพ  ปจจัยที่มีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ผล

ของกรรมวิธีการผลิตตอจุลินทรีย การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ 

การตรวจนับจำนวนจุลินทรียในอาหาร การตรวจวิเคราะห

จุลินทรียกอโรคในอาหาร มาตรฐานทางจุลชีววิทยาในอาหาร 

5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร     3 (2-2-5) 

(Food Microbiology) 

จุลินทรียที ่มีความสำคัญตออาหาร ปจจัยที ่มีผลตอการ

เจริญเติบโตของจุลินทรียในอาหาร การเสื่อมเสียของอาหาร

ที่เกิดจากจุลินทรีย จุลินทรียที่ทำใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ 

จุลินทรียที ่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร จุลินทรียที ่มี

ประโยชนตอสุขภาพ  ผลของกรรมวิธีการผลิตตอจุลินทรีย 

การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ การตรวจนับจำนวนจุลินทรียใน

อาหาร มาตรฐานทางจุลชีววิทยาในอาหาร การวิเคราะห

ปรับชั่วโมงเรียนและคำอธิบายรายวิชา

เพื่อใหผูเรียนเกิดสมรรถนะทางวิชาชีพ

และสอดคลองกับผลลัพธการเรียนรูของ

หลักสูตร 
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กรณีศึกษาผลิตภัณฑอาหารจากภูมิปญญาทองถิ ่น และ

ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Important microorganisms in foods, food 

processing, food spoilage, pathogenic 

microorganisms, beneficial microorganisms for 

health, factors for microbial growth, effects of food 

processing on microorganisms, microbiological 

media preparation, microbiological count methods, 

standard methods and case study of food products 

from local wisdom, and laboratory experiment 

according to the content 

จุลินทรียกอโรคดวยเทคนิคที่มีความเฉพาะเจาะจง ไดแก 

การทดสอบปฏิกิริยาเอนไซมอิมมูโน วิธีอิมมูโนฟลูออเรส

เซนต กรณีศึกษาผลิตภัณฑอาหารจากภูมิปญญาทองถ่ิน 

และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Important microorganisms in foods, factors 

affecting microbial growth in foods, food spoilage, 

pathogenic microorganisms, microorganisms for 

food processing, beneficial microorganisms for 

health, effects of food processing on 

microorganisms, microbiological media 

preparation, microbiological count methods, 

standard methods, analysis of specific pathogenic 

microorganism using specific techniques including 

ELISA, immunofluorescence; case study of food 

products from local wisdom, and laboratory 

experiments according to the contents 
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5073303 การแปรรูปอาหาร 2              3 (2-3-4)                    

(Food Processing 2) 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 5072302 การแปรรูปอาหาร 1 

การหมักและการใชสารเคมีในการถนอมอาหาร การแปรรูป

อาหารดวยระบบเอกซทรูชัน การแชเย็น การแชแข็ง การฉาย

รังสี การใชไมโครเวฟ การแปรรูปดวยวิธีโอหมิก และการแปร

รูปอาหารดวยกระบวนการไมใชความรอน และปฏิบัติการ

ตามเนื้อหา 

Food fermentation, food additives, food processing 

using extrusion, chilling, freezing, irradiation, and 

microwave as well as non-thermal methods, and 

laboratory experiment according to the content 

5073303 การแปรรูปอาหาร 2        3 (2-2-5)               

(Food Processing 2) 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 5072302 การแปรรูปอาหาร 1 

การแปรรูปอาหารดวยระบบเอกซทรูชัน การแชเย็น การแช

แข็ง การฉายรังสี การใชไมโครเวฟและอินฟราเรด การให

ความรอนดวยวิธีโอหมิก การหมัก การแปรรูปอาหารดวย

กระบวนการไมใชความรอน เทคโนโลยีเฮอรเดิล วัตถุเจือ

ปนอาหารและเลขสารบบสากล การประเมินอายุการเก็บ

รักษา และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Food processing using extrusion, chilling, freezing, 

irradiation, microwave and infrared, ohmic 

heating, fermentation, non-thermal methods, 

hurdle technology, food additives and INS 

numbers, shelf-life evaluation, and laboratory 

experiments according to the contents 

 

 

 

ปรับชั่วโมงเรียนและคำอธิบายรายวิชา

เพื่อใหผูเรียนเกิดสมรรถนะทางวิชาชีพ

และสอดคลองกับผลลัพธการเรียนรูของ

หลักสูตร 
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5073304 การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส

                                       3 (2-3-4) 

(Sensory Evaluation of Food) 

ความสำคัญของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส การ

รับรู ทางประสาทสัมผัส ปจจัยที ่มีผลตอการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัส การคัดเลือกและฝกฝนผู ทดสอบ วิธีการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส การทดสอบความแตกตาง การ

ทดสอบเช ิงพรรณนา และการทดสอบการยอมร ับของ

ผูบริโภค และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Importance of sensory evaluation, sensory 

attributes and perception, factors influencing 

sensory verdicts, selection and training of sensory 

panelists, sensory analysis of discrimination testing, 

descriptive analysis and affective testing, and 

laboratory experiment according to the content 

5073304 การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส

                                               3 (2-2-5) 

(Sensory Evaluation of Food) 

ความสำคัญของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

การรับรูทางประสาทสัมผัส ปจจัยท่ีมีผลตอการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัส การคัดเลือกและฝกฝนผูทดสอบ วิธีการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส การทดสอบความแตกตาง การ

ทดสอบเชิงพรรณนา และการทดสอบการยอมรับของ

ผูบริโภค และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Importance of sensory evaluation, sensory 

attributes and perception, factors influencing 

sensory verdicts, selection and training of sensory 

panelists, sensory analysis of discrimination 

testing, descriptive analysis and affective testing, 

and laboratory experiment according to the 

contents 

 

 

ปรับชั่วโมงเรียน 
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5073307 การวางแผนและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร                                                 3 (2-3-4) 

(Planning and Management of Food Plant) 

ความสำคัญของการวางแผน การจัดการ และการควบคุมการ

ผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การจัดผังโรงงาน การ

วางแผนการผล ิ ตและกำล ั งการผล ิต  การออกแบบ

กระบวนการผลิต การกำหนดตารางการผลิต ระบบการผลิต

และการจัดการการผลิต เทคนิคการควบคุมการผลิต การ

จัดการการผลิตสมัยใหม ระบบหวงโซอุปทาน ระบบการ

จ ัดการส ินค าคงคล ัง ระบบความปลอดภ ัยในโรงงาน

อุตสาหกรรม และจิตวิทยาอุตสาหกรรม และปฏิบัติการตาม

เนื้อหา 

Importance of planning, management and 

controlling production in food industry, plant lay 

out, production planning, process design, 

production scheduling, perspective of production 

system and production management; production 

control techniques, modern production 

management, supply chain, inventory management 

5073307 การวางแผนและการจัดการโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร                                3 (3-0-6) 

(Planning and Management of Food Plant) 

ความสำค ัญของการวางแผน การจ ัดการ  และการ

บริหารงานโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร บทบาทและหนาท่ี

ในงานอุตสาหกรรมอาหาร การจัดวางผังโรงงาน การ

วางแผนการผลิต การออกแบบกระบวนการผลิต การ

กำหนดตารางการผลิต การควบคุมการผลิต ระบบการผลิต

และการจัดการการผลิต เทคนิคการควบคุมการผลิต การ

พยากรณความตองการ ระบบหวงโซอุปทานและโลจิสตกิส 

ระบบการจัดการสินคาคงคลัง ระบบความปลอดภัยใน

โรงงานอุตสาหกรรม จิตวิทยาอุตสาหกรรม และปฏิบัติการ

ตามเนื้อหา 

Importance of planning, management and 

administration in food industry, plant lay out, 

production planning, process design, production 

scheduling, production control, forecast of 

demand, supply chain and logistic system, 

inventory management and warehousing, 

ปรับชั่วโมงเรียนและคำอธิบายรายวิชา

เพ่ือใหมีความสอดคลองเหมาะสมกับ

สถานการณทางวิชาการท่ีเปลี่ยนแปลง

ไปและผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
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and warehousing, safety health and environmental 

in industry system and industrial psychology, and 

laboratory experiment according to the content 

industrial safety system, industrial psychology, 

and laboratory experiments according to the 

contents 

5073401   พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร         3 (2-3-4) 

(Fundamental in Food Engineering) 

ทฤษฎีทางวิศวกรรมและการผลิตอาหาร สมดุลมวลและสมดุล

พลังงาน อุณหพลศาสตรสมดุลวัฏภาค คุณลักษณะของวัสดุ 

กลศาสตรของของไหล และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Theories of engineering and food production, mass 

balance and energy balance, phase equilibrium, 

rheology properties, fluid mechanics, and 

laboratory experiment according to the content 

5073401   พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร       3 (2-2-5) 

(Fundamental in Food Engineering) 

พีชคณิตและเรขาคณิตเบื้องตน ระบบสมการเชิงเสนและ

สมการกำลังสอง ทฤษฎีทางวิศวกรรมและการผลิตอาหาร 

สมดุลมวลและสมดุลพลังงาน อุณหพลศาสตร สมดุลวัฏ

ภาค คุณสมบัติทางรีโอโลยีของอาหาร กลศาสตรของของ

ไหล และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Basic algebra and geometry, system of linear 

equations and quadratic equation, theories of 

engineering and food production, mass balance 

and energy balance, thermodynamics, phase 

equilibrium, rheological properties of food, fluid 

mechanics, and laboratory experiments according 

to the contents 

 

 

ปรับชั่วโมงเรียนและคำอธิบายรายวิชา

และเพ ิ ่ ม เน ื ้ อหาบางส  วนจากว ิชา

คณิตศาสตรพื ้นฐานเพื ่อใหผู เรียนเกิด

สมรรถนะทางวิชาชีพและสอดคลองกับ

ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
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5073402 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหาร                                               

                                                         3 (2-3-4) 

(Unit Operation for Food Engineering)  

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 5073401 พ้ืนฐานทางวิศวกรรม

อาหาร 

การประยุกตใชหลักการทางวิศวกรรมในหนวยปฏิบัติการแปร

รูปอาหารดวยความรอน การใชความเย็น การระเหย การทำ

แหง การแยก การผสมและการลดขนาด  เครื่องมือการแปร

รูปอาหารที่ใชในโรงงานอุตสาหกรรม และปฏิบัติการตาม

เนื้อหา 

The application of fundamental in food engineering 

in unit operation of food processing such as heat 

processing, freezing, evaporation, dehydration, 

separation, mixing, and size reduction, food 

equipment in food industry, and laboratory 

experiment according to the content 

5073402 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหาร                                                  

                                                       3 (2-2-5)  

(Unit Operation for Food Engineering)  

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 5073401 พ้ืนฐานทาง

วิศวกรรมอาหาร 

การประยุกตใชหลักการทางวิศวกรรมในหนวยปฏิบัติการ

แปรรูปอาหารดวยความรอน การใชความเย็น การระเหย 

การทาแหง การแยก การผสมและการลดขนาด เครื่องมือ 

การแปรร ูปอาหารท ี ่ ใช ในโรงงานอ ุตสาหกรรม และ

ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

The application of fundamental in food 

engineering in unit operation of food processing 

such as heat processing, freezing, evaporation, 

dehydration, separation, mixing, and size 

reduction, food equipment in food industry, and 

laboratory experiment according to the content 

 

 

ปรับชั่วโมงเรียน 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 หมายเหตุ 

5073501 กฎหมายและสุขาภิบาลอาหาร         3 (3-0-6) 

(Food Laws and Sanitation) 

กฎหมายและขอบังคับที ่เกี ่ยวของกับการผลิตอาหารของ

ประเทศไทยและตางประเทศที ่เก ี ่ยวของ คุณภาพและ

มาตรฐานอาหารระดับประเทศและระดับสากล ขอกำหนด

ทางการคาระหวางประเทศ ฉลากอาหาร ความสำคัญของ

การสุขาภิบาลอาหาร หลักปฏิบัติที ่ด ีในการผลิตอาหาร 

จุลินทรียที่เปนตัวบงชี้ดานสุขาภิบาลโรงงาน การจัดการน้ำ

และของเสียในโรงงาน   

Laws and regulations relating of food production 

processes and laws of Thailand and abroad, quality 

and food standards at national and international, 

international trade requirements, food label and 

important of food sanitation, Good Manufacturing 

Practice, microorganism indicators of food 

sanitation water and waste management in food 

industry 

5073501 กฎหมายและสุขาภิบาลอาหาร       3 (3-0-6) 

(Food Laws and Sanitation) 

กฎหมายและขอบังคับที่เกี ่ยวของกับการผลิตอาหารของ

ประเทศไทยแบบบ ังค ับและไม บ ั งค ับและกฎหมาย

ตางประเทศ มาตรฐานอาหารระดับประเทศและระดับ

สากล ขอกำหนดทางการคาระหวางประเทศ ฉลากอาหาร 

ฉลากคารบอนฟุตพริ้นท ความสำคัญของการสุขาภิบาล

อาหาร หลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร จุลินทรียที่เปนตัว

บงชี้ดานสุขาภิบาล การจัดการน้ำและของเสียในโรงงาน 

Laws and regulations related to food production 

in Thailand, mandatory and non-mandatory, and 

foreign laws, national and international food 

standards, international trade regulations, food 

labels, carbon foot print labels, importance of 

food sanitation, good manufacturing practices, 

microorganism indicators of sanitation, water and 

waste management in food industry 

 

 

ปร ับคำอธ ิบายรายว ิ ชา ให ม ี ความ

สอดคลองเหมาะสมกับสถานการณทาง

วิชาการที่เปลี่ยนแปลงไปและเพิ่มเรื ่อง

ฉลากคารบอนฟุตพริ้นท เพื่อใหผูเรียน

เกิดสมรรถนะทางวิชาชีพและสอดคลอง

กับผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 หมายเหตุ 

5073902 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

การอาหาร                              1 (0-3-0) 

(Seminar in Food Science and Technology) 

การศึกษาคนควาบทความวิจัยในวารสารระดับนานาชาติ 

งานวิจัย และเอกสารที่เกี ่ยวของทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร คัดเลือก รวบรวม และวิเคราะหขอมูล 

การนำเสนอและเขียนรายงาน  

Studies and reviews of research articles in 

international journals, research and documents 

related to food science and technology, 

information selecting, collecting and analysis, 

presentation and report writing 

5073902 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

การอาหาร                                     1 (0-3-6) 

(Seminar in Food Science and Technology) 

การศึกษาคนควาบทความวิจัยในวารสารระดับนานาชาติ 

งานวิจัย และเอกสารที่เกี่ยวของทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร คัดเลือก รวบรวม และวิเคราะห

ขอมูล การนำเสนอและเขียนรายงาน 

Studies and reviews of research articles in 

international journals, research and documents 

related to food science and technology, 

information selecting, collecting and analysis, 

presentation and report writing 

คงเดิม 

5074305 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร            3 (2-3-4) 

(Food Product Development) 

ความสำค ัญและบทบาทของการพัฒนาผล ิตภ ัณฑ ตอ

อุตสาหกรรมอาหาร หลักการและกระบวนการการพัฒนา

ผล ิตภ ัณฑ การสร างและค ัดเล ือกความค ิดผล ิตภ ัณฑ 

การศึกษาผูบริโภค การกำหนดแนวคิดผลิตภัณฑ การพัฒนา

5074305 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร          3 (2-2-5) 

(Food Product Development) 

ความสำคัญและบทบาทของการพัฒนาผลิตภัณฑตอ

อุตสาหกรรมอาหาร ชนิดของผลิตภัณฑใหม หลักการและ

กระบวนการการพัฒนาผลิตภัณฑ การสรางและคัดเลือก

ความคิดผลิตภัณฑ การกำหนดแนวคิดผลิตภัณฑ การ

พัฒนาผลิตภัณฑตนแบบและการวางแผนการทดลอง การ

ปรับชั่วโมงเรียนและคำอธิบายรายวิชา

ใหเพื่อใหมีความสอดคลองเหมาะสมกับ

สถานการณทางวิชาการที่เปลี่ยนแปลง

ไปและผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 หมายเหตุ 

ผลิตภัณฑตนแบบ การทดสอบผูบริโภคและตลาด โครงงาน

พัฒนาผลิตภัณฑ และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Importance and role of product development in 

the food industry, principles and steps use in a new 

product-developing process, idea generation, idea 

screening, consumer study, product concept 

testing, prototype development, consumer 

acceptance testing, market testing, product 

development project, and laboratory experiment 

according to the content 

ทดสอบผู บริโภค การคำนวณตนทุนการผลิต โครงงาน

พัฒนาผลิตภัณฑเพื่อสรางมูลคาเพิ่มวัตถุดิบตามบริบทเชิง

พ้ืนท่ี และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Importance and role of product development in 

the food industry, type of new product, principles 

and processes of product development, product 

idea generation and selection, product 

conceptualization prototype product 

development and experimental design, consumer 

testing, calculation of production costs, product 

development project to create added value of 

raw materials according to spatial context, and 

laboratory experiment according to the contents 

5074502 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 

                                       3 (2-3-4) 

(Food Quality Control and Assurance)  

หลักการควบคุมและการประกันคุณภาพ การวัดคาคุณภาพ

ของอาหารและวัตถุดิบ การตรวจสอบและกระบวนการทาง

สถิติท่ีใชในการควบคุมคุณภาพ หลักการจัดการระบบประกัน

5074502 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 

                                     3 (3-0-6) 

(Food Quality Control and Assurance)  

หลักการควบคุมคุณภาพ สถิติที่ใชในการควบคุมคุณภาพ 

การบริหารองคกรดานคุณภาพ ระบบประกันคุณภาพและ

ความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร (GMP, SSOP, GHP, 

ปรับชั่วโมงเรียนและคำอธิบายรายวิชา

เพื ่อใหมีความสอดคลองเหมาะสมกับ

สถานการณทางวิชาการที่เปลี่ยนแปลง

ไปและสอดคลองกับผลลัพธการเรียนรู

ของหลักสูตร 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 หมายเหตุ 

คุณภาพอาหาร การบริหารองคกรดานคุณภาพ ระบบประกัน

คุณภาพและความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร และ

ปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Principles of control and quality assurance, 

measurement of food quality and raw materials, 

inspection and statistical processes used in quality 

control, management principle of food quality 

assurance systems, quality organization 

management, quality assurance system and safety 

in food industry, and laboratory experiment 

according to the content 

HACCP, FSSC 22000) มาตรฐานอาหารฮาลาล การจัดการ

ระบบประกันคุณภาพอาหาร  

Principles of quality control, statistics used for 

quality control, quality organization management, 

quality and safety assurance systems in food 

industry (GMP, SSOP, GHP, HACCP, FSSC 22000), 

halal food standards, food quality assurance 

system management 

 5074704 การผลิตส่ือดิจิทัลสำหรับธุรกิจอาหาร                                                                  

                                                       3 (2-2-5) 

(Production of Digital Medias for Food 

Business) 

ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับเทคโนโลยีมัลติมีเดีย หลักการผลิต

สื่อและถายภาพสำหรับตลาดดิจิทัล กฎหมายเบื้องตนและ

จริยธรรมเกี่ยวของกับตลาดออนไลน วิธีและกระบวนการ

คิดสรางสรรค การใชโปรแกรมสรางภาพกราฟก การ

สรางรายวิชาใหม เพื ่อใหผู เร ียนเกิด

สมรรถนะทางวิชาชีพ สอดคลองกับ

ผลลัพธการเร ียนรู ของหลักสูตรและ

ความตองการจำเปนของผูมีสวนไดสวน

เสีย 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 หมายเหตุ 

ออกแบบและนำเสนอผลิตภัณฑอาหาร เทคนิคการตลาด

ออนไลน แนวโนมการตลาดดิจิทัล และปฏิบัติการตาม

เนื้อหา 

Basic knowledge of multimedia technology, 

principles of media production and photography 

for the digital market, basic laws and ethics 

related to online markets, creative methods and 

processes, using a software or platform for graphic 

visualization, food product design and 

presentation, online marketing techniques, digital 

marketing trends, and practice according to the 

contents 

5074903 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร                                                 3 (2-3-4) 

(Special Problems in Food Science and 

Technology)  

คนควา ทดลอง และทำการวิจัยงานดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหาร นว ัตกรรมอาหาร รวบรวมและ

วิเคราะหขอมูลผลการทดลอง สรุปผลและนำเสนอรายงาน 

5074903 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร                                               3 (0-6-4) 

(Special Problems in Food Science and 

Technology)  

คนควา ทดลอง และทำการวิจัยงานดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร นวัตกรรมอาหารตามบริบทเชิงพื้นท่ี

ปรับชั่วโมงเรียนและคำอธิบายรายวิชา

เพื่อใหผูเรียนเกิดสมรรถนะทางวิชาชีพ 

สอดคลองกับผลลัพธการเรียนรู ของ

หลักสูตรและความตองการจำเปนของผู

มีสวนไดสวนเสีย 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 หมายเหตุ 

Literature review, tryout and research in food 

science and technology, food innovation, data 

collection and data analysis of experimental, result 

and report presentation    

รวบรวมและวิเคราะหขอมูลผลการทดลอง สรุปผลและ

นำเสนอรายงาน 

Literature review, tryout and research in food 

science and technology; food innovation 

according to the spatial context; data collection 

and data analysis; conclusion and report 

presentation 

กลุมวิชาชีพเลือก 

5073601 เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม 

                                       3 (2-3-4) 

(Fruit and Vegetable Processing Technology) 

ความสำคัญของการแปรรูปผักและผลไม สมบัติทางกายภาพ 

เคมี และการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและชีวเคมีของผัก

และผลไม คุณภาพและมาตรฐานของผักและผลไม การเก็บ

เกี ่ยว การปฏิบัติการหลังการเก็บเกี ่ยวผักและผลไม การ

ปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑผักและผลไม การบรรจุและการ

เก็บรักษา และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Importance of fruit and vegetable processing, 

chemical and physical properties, physiology and 

5073601 เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม                                               

                                                       3 (2-2-5) 

(Fruit and Vegetable Processing Technology) 

ความสำคัญของการแปรร ูปผ ักและผลไม สมบัต ิทาง

กายภาพ เคมี และการเปลี ่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและ

ชีวเคมีของผักและผลไม คุณภาพและมาตรฐานของผักและ

ผลไม การเก็บเก่ียว การจัดการหลังการเก็บเก่ียว เทคโนโลยี

และนวัตกรรมการแปรรูปผักและผลไม และปฏิบัติการตาม

เนื้อหา 

Importance of fruit and vegetable processing, 

chemical and physical properties, physiology and 

ปรับชั่วโมงเรียนและคำอธิบายรายวิชา

เพื ่อใหมีความสอดคลองเหมาะสมกับ

สถานการณทางวิชาการที่เปลี่ยนแปลง

ไปและผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 หมายเหตุ 

physiological changes, quality and standards of fruit 

and vegetable, harvesting, postharvest, operation 

processing of vegetable and fruit products, 

packaging and storage, and laboratory experiment 

according to the content   

physiological changes, quality and standards of 

fruit and vegetable, harvesting, postharvest 

management, technologies and innovations fruit 

and vegetable processing, and laboratory 

experiments according to the contents 

5073602 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง            3 (2-3-4)                

(Fishery Product Technology) 

ชนิด โครงสรางทางกายภาพ และองคประกอบทางเคมีของ

สัตวน้ำ คุณภาพและการตรวจสอบ การปฏิบัติตอสัตวน้ำ

ภายหลังการจับ การเก็บรักษาและยืดอายุการเก็บรักษา การ

ถนอมและแปรรูป เทคโนโลยีซูริมิและผลิตภัณฑ ผลพลอยได

จากผลิตภัณฑประมง การควบคุมคุณภาพและมาตรฐาน

ผลิตภัณฑประมง กรณีศึกษาผลิตภัณฑสัตวน้ำในภูมิปญญา

ทองถ่ิน และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Type, physiology and chemical composition of 

aquatic animals, quality and quality inspections, 

postharvest handling, storage and prolonging shelf 

life, preservation and processing, surimi and surimi-

based product technology, fishery by-products, 

5073602 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง          3 (2-2-5)                

(Fishery Product Technology) 

ชนิด โครงสรางทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีของ

สัตวน้ำ คุณภาพและการตรวจสอบ การปฏิบัติตอสัตวน้ำ

ภายหลังการจับ การเก็บรักษาและยืดอายุการเก็บรักษา 

การถนอมและแปรรูป เทคโนโลยี ซูร ิม ิและผลิตภัณฑ      

ผลพลอยไดจากผลิตภัณฑประมง การควบคุมคุณภาพและ

มาตรฐานผลิตภัณฑ กรณีศึกษาผลิตภัณฑสัตวน้ำในภูมิ

ปญญาทองถ่ิน และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Type, physiology and chemical composition of 

aquatic animals, quality and quality inspection, 

postharvest handling, storage and shelf-life 

extension, preservation and processing, surimi and 

surimi-based product technology, fishery by-

ปรับชั่วโมงเรียน 
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quality control and standard of fishery products, 

local fishery product processing case study, and 

laboratory experiment according to the content 

products, quality control and standard of fishery 

products, case study of local fishery product 

processing, and laboratory experiments according 

to the contents 

5074306 การบรรจุภ ัณฑอาหาร      3 (2-3-4)                  

(Food Packaging) 

ความสำคัญของบรรจุภัณฑ บทบาทและหนาที ่ของบรรจุ

ภ ัณฑอาหาร ชนิดและคุณสมบัต ิของว ัสด ุบรรจ ุภ ัณฑ 

มาตรฐานและการทดสอบวัสดุบรรจุภัณฑ การเลือกใชและ

การออกแบบบรรจุภัณฑอาหาร การบรรจุและเครื ่องมือ

เกี ่ยวกับบรรจุภัณฑอาหาร เทคโนโลยีและนวัตกรรมการ

บรรจุภัณฑอาหาร ขอบังคับและกฎหมายท่ีเก่ียวของกับบรรจุ

ภัณฑอาหาร และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Importance of packaging, role and functions of 

food packaging, types and properties of packaging 

materials, packaging standards and tests, selection 

to use and food packaging design, packing and 

packaging machinery, food packaging technologies 

and innovations, laws and regulations relating to 

5074306 การบรรจุภัณฑอาหาร      3 (2-2-5)                  

(Food Packaging) 

ความสำคัญของบรรจุภัณฑ บทบาทและหนาที่ของบรรจุ

ภ ัณฑอาหาร ชนิดและคุณสมบัต ิของว ัสด ุบรรจุภ ัณฑ 

มาตรฐานและการทดสอบวัสดุบรรจุภัณฑ การเลือกใชวัสดุ

บรรจุภัณฑอาหาร บรรจุภัณฑยั ่งยืน การออกแบบและ

สรางสรรคบรรจุภัณฑ เครื่องมือเกี่ยวของกับบรรจุภัณฑ

อาหาร เทคโนโลยีและนวัตกรรมการบรรจุภัณฑอาหาร 

ขอบังคับและกฎหมายที ่เกี ่ยวของกับบรรจุภัณฑอาหาร 

และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Importance of packaging, role and functions of 

food packaging, types and properties of packaging 

materials, packaging standards and testing, 

selection of packaging materials, sustainable 

packaging, packaging design and creativity, food 

ปรับชั่วโมงเรียนและคำอธิบายรายวิชา

เพื ่อใหมีความสอดคลองเหมาะสมกับ

สถานการณทางวิชาการที่เปลี่ยนแปลง

ไปและผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
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food packaging, and laboratory experiment 

according to the content 

packaging machinery, technologies and 

innovations food packaging, laws and regulations 

relating to food packaging, and laboratory 

experiments according to the contents 

5074603 เทคโนโลย ีผล ิตภ ัณฑนม    3 (2-3-4) 

(Dairy Product Technology) 

สภาวะการตลาดและการวางแผนการผลิตน้ำนมของประเทศ 

สรีรวิทยาและโครงสรางเตานมโค การกลั ่นสรางและการ

ปลดปลอยน้ำนม ปจจัยที่มีผลตอองคประกอบและปริมาณ

การสรางน้ำนม องคประกอบทางเคมีของน้ำนม คุณสมบัติ

ทางเคมีกายภาพและจุลชีววิทยาของน้ำนม การเสื่อมเสียของ

น้ำนม การควบคุมคุณภาพและการตรวจสอบคุณภาพของ

น้ำนมดิบและผลิตภัณฑ เครื่องจักร อุปกรณในกระบวนการ

ผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑนม กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ

นมชนิดตาง ๆ และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Marketing and production plan of dairy product in 

Thailand, physiology and udder anatomy, 

mechanism of dairy production and secreting, 

factor effect dairy composition and quantity, dairy 

5074603 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม      3 (2-2-5) 

(Dairy Product Technology) 

สภาวะการตลาดและการวางแผนการผลิตน ้ำนมและ

ผลิตภัณฑนมของประเทศ ปจจัยท่ีมีผลตอองคประกอบและ

ปริมาณการสรางน้ำนม คุณสมบัติทางเคมีกายภาพและ

จุลินทรีย การเสื่อมเสียของน้ำนมและผลิตภัณฑนม การ

ตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพของน้ำนมดิบและ

ผลิตภัณฑนม อุปกรณ เครื่องมือ และเครื่องจักรในโรงงาน

แปรรูปผลิตภัณฑนม กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑนม 

กฎหมายและมาตรฐานผลิตภัณฑ และปฏิบัติการตาม

เนื้อหา 

Marketing and production plan of milk and dairy 

products in Thailand, factors affecting the 

composition and quantity of milk, physiochemical 

and microbiological properties, deterioration of 

ปรับชั่วโมงเรียนและคำอธิบายรายวิชา

เพื ่อใหมีความสอดคลองเหมาะสมกับ

สถานการณทางวิชาการที่เปลี่ยนแปลง

ไปและผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
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chemical composition physiochemical and 

microbiological properties, deterioration of dairy 

products, dairy quality control and monitoring, 

equipment used in dairy plant, dairy product 

processing, and laboratory experiment according to 

the content 

milk and dairy products, inspection and quality 

controls of raw milk and dairy products, 

equipment, tools and machinery in dairy 

processing plants, dairy product processing, laws 

and standard of dairy products, and laboratory 

experiment according to the contents 

5074604 เทคโนโลยีขนมอบ        3 (2-3-4) 

(Bakery Technology) 

โครงสรางและองคประกอบของขาวสาลี คุณสมบัติและ

องคประกอบของวัตถุดิบ อุปกรณและเครื่องมือการผลิต  

ขนมอบ การเสื่อมเสีย บรรจุภัณฑ การเก็บรักษา หัวขอ

นาสนใจทางผลิตภัณฑขนมอบ และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Structure and composition of wheat, properties and 

functions of baking ingredients, equipment used in 

baking, deteriorating, packaging and storage, 

interesting topics of baker technology, and 

laboratory experiment according to the content 

 

 

5074604 เทคโนโลยีขนมอบ       3 (2-2-5) 

(Bakery Technology) 

ความสำคัญและพัฒนาการของอุตสาหกรรมผลิตภัณฑขนม

อบ โครงสรางและองคประกอบของขาวสาลี สมบัติและ

หนาที่ของวัตถุดิบ ชนิดและประเภทของผลิตภัณฑขนมอบ 

อุปกรณและเคร ื ่องม ือ กรรมว ิธ ีและเทคนิคการผลิต

ผลิตภัณฑขนมอบ การเสื่อมเสีย บรรจุภัณฑ แนวทางการ

ดำเนินธุรกิจ และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Importance and evolution of the bakery product 

industry, wheat structure and composition, 

properties and functions of bakery ingredient, 

types and categories of bakery products, tools 

and equipment, bakery production processing and 

ปรับชั่วโมงเรียนและคำอธิบายรายวิชา

เพื ่อใหมีความสอดคลองเหมาะสมกับ

สถานการณทางวิชาการที่เปลี่ยนแปลง

ไปและผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
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techniques, deterioration, packaging, business 

guidelines, and laboratory experiments according 

to the contents 

5074605 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ           3 (2-3-4) 

(Meat and Meat Product Technology) 

โครงสรางและสวนประกอบของกลามเนื้อ การฆาสัตว การ

ชำแหละและการตัดแตง การเปลี ่ยนแปลงของกลามเนื้อ

ภายหลังการตาย คุณภาพและการตรวจสอบ การแปรรูป

เนื้อสัตว การเสื่อมเสียของเนื้อสัตวและผลิตภัณฑ การบรรจุ

และการเก ็บร ักษา การควบคุมคุณภาพและมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ ผลพลอยไดจากสัตว และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Structure and composition of muscle, slaughtering, 

carcass cutting and dressing, postmortem changes 

in muscle, quality and quality inspections, meat 

processing, meat and meat products spoilage, 

packaging and storage, quality control and standard 

of meat products, animal by−products, and 

laboratory experiment according to the content 

5074605 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ      3 (2-2-5) 

(Meat and Meat Product Technology) 

โครงสรางและสวนประกอบของกลามเนื้อ การฆาสัตว การ

ชำแหละและการตัดแตง การเปลี่ยนแปลงของกลามเนื้อ

ภายหลังการตาย คุณภาพและการตรวจสอบ การแปรรูป

เนื ้อสัตว การเสื ่อมเสียของเนื ้อสัตวและผลิตภัณฑ การ

ควบคุมคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ ผลพลอยไดจาก

สัตว และปฏิบัติการตามเนื้อหา 

Structure and composition of muscle, 

slaughtering, carcass cutting and dressing, 

postmortem changes in muscle, quality and 

quality inspections, meat processing, meat and 

meat products spoilage, quality control and 

standard of meat products, animal by−products, 

and laboratory experiments according to the 

contents 

ปรับชั่วโมงเรียนและคำอธิบายรายวิชา

เพื ่อใหมีความสอดคลองเหมาะสมกับ

สถานการณทางวิชาการที่เปลี่ยนแปลง

ไปและผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
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กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ 

5073801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร                               1 (100)                            

(Pre-field Experience in Food Science and 

Technology) 

การจัดกิจกรรมเพื ่อพัฒนาผู เรียนใหมีความรู  และทักษะ

ทางด านปฏ ิบ ัต ิการ และ/หร ือท ักษะทางว ิชาช ีพใน

สถานการณจำลองภายในสถานศึกษา มีการเสนอรายงานการ

ฝกประสบการณตออาจารยผูควบคุมสำหรับการประเมินผล 

Arrangement of activities for development of 

learners and operation skills and/or professional 

skills in simulated training in the university, report 

and presentation to the supervision for evaluation 

5073801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร              1 (90)                  

(Pre-field Experience in Food Science and 

Technology 1) 

การจัดกิจกรรมเพื่อพัฒนาผูเรียนใหมีความรู และทักษะ

ทางด านปฏ ิบ ัต ิการ และ/หร ือท ักษะทางว ิชาช ีพใน

สถานการณจำลองภายในสถานศึกษาที่สอดคลองกับบรบิท

เชิงพื้นที่ สถานประกอบการในทองถิ่นและวิสาหกิจชุมชน 

เพื่อเตรียมความพรอมสำหรับการฝกประสบการณวิชาชีพ

ในสถานประกอบการดานอุตสาหกรรมอาหาร มีการเสนอ

รายงานการฝกประสบการณตออาจารยผู ควบคุมสำหรับ

การประเมินผล  

Arrangement of activities to develop learners’ 

knowledge and operation skills, and/or 

professional skills in simulated situation in the 

university that are consistent with the spatial 

context, the local workplace and community 

enterprise to prepare them for professional 

ปรับชั่วโมงรวมและคำอธิบายรายวิชา 

เพื่อใหผูเรียนเกิดสมรรถนะทางวิชาชีพ 

สอดคลองกับผลลัพธการเรียนรู ของ

หลักสูตรและความตองการจำเปนของผู

มีสวนไดสวนเสีย 
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experience training in food industry organizations; 

report and presentation to the supervising teacher 

for evaluation 

5074802 ฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร                               6 (600) 

(Field Experience in Food Science and 

Technology)  

การฝกประสบการณวิชาชีพในสถานประกอบการในทองถ่ิน 

วิสาหกิจชุมชน และโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การนำเสนอ

รายงานการฝกประสบการณวิชาชีพ และจัดกลุมอภิปราย

เสนอตออาจารยผูควบคุมสำหรับการประเมินผล 

Field experience training skills in the local 

workplace, community enterprise and food 

industry, presentation of experience report, and 

discussion groups to the supervision of advisor 

control for the evaluation 

 

 

5074802 การฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร                             6 (540)                        

(Field Experience in Food Science and 

Technology) 

รายว ิชาท ี ่ต องเร ียนมาก อน : 5073801 เตร ียมฝก

ประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร  

การฝกประสบการณวิชาชีพในสถานประกอบการดาน

อ ุ ตสาหกรรมอาหาร  การนำ เสนอรายงานการฝก

ประสบการณวิชาชีพ และจัดกลุมอภิปรายเสนอตออาจารย

ผูควบคุมสำหรับการประเมินผล 

Field experience training skills in food industry 

organizations, presentation of experience training 

report, and group discussion to the supervising 

teacher for evaluation 

 

ปรับชั่วโมงรวมและคำอธิบายรายวิชา 

เพื่อใหผูเรียนเกิดสมรรถนะทางวิชาชีพ 

สอดคลองกับผลลัพธการเรียนรู ของ

หลักสูตรและความตองการจำเปนของผู

มีสวนไดสวนเสีย 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 หมายเหตุ 

5073803        เตรียมสหกิจศึกษา                 1 (100)                                                                

(Pre-co-operative Education)                

กระบวนการสหกิจศึกษา การเลือกสถานประกอบการและ

การสมัครงาน การสัมภาษณงาน การพัฒนาบุคลิกภาพ 

ความรู พ ื ้นฐานในการปฏิบัต ิงาน กฎหมายแรงงานและ

จรรยาบรรณวิชาชีพ ระบบคุณภาพและความปลอดภัยใน

สถานประกอบการ การเขียนรายงานและการนำเสนองาน 

Co-operative education process, selecting 

establishments and job applications, job interviews, 

personality development, basic knowledge in 

operation, labor law and professional ethics, 

quality system and safety in the workplace, report 

writing and presentation 

 ปดรายวิชา 

5074804     สหกิจศึกษา                         6 (600)                      

(Co-operative Education)    

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 5073803 เตรียมสหกิจศึกษา             

การปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการเสมือนพนักงานของ

หนวยงานตามลักษณะงานในตำแหนงงานที ่ ได ร ับการ

คัดเลือกซึ่งเกี่ยวของกับสาขาวิชาที่ศึกษาเปนระยะเวลา ไม

 ปดรายวิชา 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 หมายเหตุ 

นอยกวา 16 สัปดาห จัดทำรายงานการปฏิบัต ิงานหรือ

รายงานการทำโครงงานภายใตการดูแลของพนักงานพี่เลี้ยง

และอาจารยนิเทศ รวมถึงการนำเสนอหลังจากเสร็จสิ้นการ

ปฏิบัติงาน  

Practice working in the workplace as an actual 

employee according to the position being 

appointed there are operation related to the field 

study for not less than 16 weeks, accomplishing 

the work report or project report under the 

supervision of the supervisor and Rajabhat’s 

supervisor 
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ภาคผนวก ช 

ผลงานทางวิชาการ (ยอนหลัง 5 ป) ของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจำหลักสูตร 
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ตารางท่ี ช1 ผลงานทางวิชาการ (ยอนหลัง 5 ป) ของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจำหลักสูตร  

ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

ช่ือ นางสาวกิตติมา ลีละพงศวัฒนา 1. หนังสือ/ตำรา/บทความวิชาการ 

ตำแหนงทางวิชาการ: อาจารย 

ประวัติการศึกษา: 

- ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

(2550) 

- วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

(2545) 

- วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

(2542) 

 

 

 2. ผลงานวิจัย 

 Leelapongwattana, K., Linruesee, R., Benjakul, S., Yarnpakdee, S., Kishimura, H., Senphan, T., & 

Sriket, C. (2024). Impact of different smoke flavors on the quality of hermetically sealed green 

chili paste (Nam Prik Num). Future Foods, 9, 100341.  

https://doi.org/10.1016/j.fufo.2024.100341  

(บทความวิจัย; Scopus-Q1) 

ธีระพล เสนพันธุ, ณัฐพงษ มุงเมือง, วิจิตรา แดงปรก, จิตราพร งามพีระพงศ, มงคล ถิรบุยานนท, กิตติมา ลีละ

พงศวัฒนา และ สิริมา สินธุสำราญ. (2567). การคัดเลือกสารหอหุมท่ีเหมาะสมในกระบวนการไมโครเอนแคปซูล

โปรตีนไอโซเลตจากเห็ดถั่งเชาสีทองดวยมอลโทเดกซทรินและเบตา-ไซโคลเดกซทริน. วารสารวิทยาศาสตรและ

https://doi.org/10.1016/j.fufo.2024.100341
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม, 43(6). (Accepted) (ไดรับการตอบรับการเผยแพรตีพิมพ เมื่อวันที่ 5 

เดือนตุลาคม พ.ศ. 2566) 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

บุญชาติ คติวัฒน,  ทรงศักดิ์ ธรรมจำรัส และ กิตติมา ลีละพงศวัฒนา. (2567). ผลของการใหขี้แดดนาเกลือและ

ปุยเคมีตอคุณภาพทางเคมีกายภาพของผลฝรั่งพันธุกิมจู. วารสารผลิตกรรมการเกษตร, 6(3). (Accepted) (ไดรับ

การตอบรับการเผยแพรตีพิมพ เม่ือวันท่ี 20 เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2566) 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

เจนจิรา นิเวศน, เกรียงศักดิ์ เมงอำพัน, วิจิตรา แดงปรก, กิตติมา ลีละพงศวัฒนา, สุธาสินี ญาณภักดี และ ธีระ

พล เสนพันธุ . (2564). การพัฒนากระบวนการผลิตไบโอแคลเซียมจากกระดูกปลาหนังลูกผสม. วารสาร

วิทยาศาสตรบูรพา, 26(3), 1532-1544. https://ojs.lib.buu.ac.th/index.php/science/article/view /7841 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

 ประสบการณสอน/วิชาท่ีรับผิดชอบสอน 

 วิชา 5072701 ภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

วิชา 5072901 สถิติและการวางแผนการทดลองดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

วิชา 5073102 เคมีอาหาร 

วิชา 5073103 หลักการวิเคราะหอาหาร 

วิชา 5073601 เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม 

วิชา 5073602 เทคโนโลยีผลติภัณฑประมง 

วิชา 5073902 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

วิชา 5074605 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ 

วิชา 5074308 หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร 

 ประสบการณการทำงาน 

 พ.ศ. 2550 – ปจจุบัน อาจารยประจำสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

พ.ศ. 2558 – ปจจุบัน อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจำหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

พ.ศ. 2559 – 2560    ประธานสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

     พ.ศ. 2561 – 2563    ผูชวยคณบดีคณะเทคโนโลยีการเกษตร  

พ.ศ. 2566 – ปจจุบัน ประธานสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

ช่ือ นางสาวบำเพ็ญ นิ่มเขียน 1. หนังสือ/ตำรา/บทความวิชาการ 

ตำแหนงทางวิชาการ: ผูชวยศาสตราจารย 

ประวัติการศึกษา: 

- วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง (2545) 

- วท.บ. (เทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ) มหาวิทยาลัยศรี  

นครินทรวิโรฒ มหาสารคาม (2536) 

 

 

 2. ผลงานวิจัย 

 สุภัทรา กล่ำสกุล, กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน และ ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ

ลูกตาลออนในน้ำตาลสดในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาช. วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม, 19(1), 

37-49. https://li01.tci-thaijo.org/index.php/JFTSU/article/view/261773 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน, สุภัทรา กล่ำสกุล และ ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑไส

กรอกปลาอิมัลชันจากปลาน้ำจืด. วารสารเกษตรศาสตรและเทคโนโลยี. (Accepted) (ไดรับการตอบรับการ

เผยแพรตีพิมพ เม่ือวันท่ี 8 เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2567) 

(บทความวจิัย; TCI-2) 

 ประสบการณสอน/วิชาท่ีรับผิดชอบสอน 

 วิชา 5072301 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน 

วิชา 5072302 การแปรรูปอาหาร 1 
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

วิชา 5073303 การแปรรูปอาหาร 2 

วิชา 5073602 เทคโนโลยีผลติภัณฑประมง 

วิชา 5074603 เทคโนโลยีผลติภัณฑนม 

 ประสบการณการทำงาน 

       พ.ศ. 2536 – ปจจุบัน อาจารยประจำสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

ช่ือ นายประกาศ ชมภูทอง  1. หนังสือ/ตำรา/บทความวิชาการ 

ตำแหนงทางวิชาการ: ผูชวยศาสตราจารย 

ประวัติการศึกษา: 

- วท.ม. (เกษตรและอุตสาหกรรมเกษตรเพ่ือการพัฒนา) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี (2558) 

- ทษ.บ. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร)  

สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแมโจ (2534) 

 

 

 2. ผลงานวิจัย 

 สุภัทรา กล่ำสกุล, กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน และ ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ

ลูกตาลออนในน้ำตาลสดในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาช. วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม, 19(1), 

37-49. https://li01.tci-thaijo.org/index.php/JFTSU/article/view/261773 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน, สุภัทรา กล่ำสกุล และ ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑไส

กรอกปลาอิมัลชันจากปลาน้ำจืด. วารสารเกษตรศาสตรและเทคโนโลยี. (Accepted) (ไดรับการตอบรับการ

เผยแพรตีพิมพ เม่ือวันท่ี 8 เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2567) 

(บทความวจิัย; TCI-2) 

 ประสบการณสอน/วิชาท่ีรับผิดชอบสอน 

 วิชา 5003402 การวางแผนธุรกิจเกษตรสำหรับผูประกอบการ  

วิชา 5073307 การวางแผนและจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

วิชา 5073601 เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม 

วิชา 5073801 การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1 

วิชา 5073902 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

วิชา 5074306 การบรรจุภัณฑอาหาร 

วิชา 5074802 การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2  

วิชา 5074903 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 ประสบการณการทำงาน 

       พ.ศ. 2536 – ปจจุบัน อาจารยประจำสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

ช่ือ นางสาวสุภัทรา กล่ำสกุล 1. หนังสือ/ตำรา/บทความวิชาการ 

ตำแหนงทางวิชาการ: ผูชวยศาสตราจารย 

ประวัติการศึกษา : 

- วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

(2543) 

 - วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) สถาบัน

เทคโนโลยีราชมงคล คณะเกษตรศาสตรบางพระ (2537) 

 

 

 2. ผลงานวิจัย 

 สุภัทรา กล่ำสกุล, กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน และ ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ

ลูกตาลออนในน้ำตาลสดในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาช. วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม, 19(1), 

37-49. https://li01.tci-thaijo.org/index.php/JFTSU/article/view/261773 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน, สุภัทรา กล่ำสกุล และ ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑไส

กรอกปลาอิมัลชันจากปลาน้ำจืด. วารสารเกษตรศาสตรและเทคโนโลยี. (Accepted) (ไดรับการตอบรับการ

เผยแพรตีพิมพ เม่ือวันท่ี 8 เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2567) 

(บทความวจิัย; TCI-2) 

 ประสบการณสอน/วิชาท่ีรับผิดชอบสอน 

 วิชา 5003402 การวางแผนธุรกิจเกษตรสำหรับผูประกอบการ 

วิชา 5072901 สถิติและการวางแผนการทดลองสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

วิชา 5073103 หลักการวิเคราะหอาหาร 

วิชา 5073304 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของอาหาร 

วิชา 5073501 กฎหมายและสุขาภิบาลอาหาร 

วิชา 5073801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

วิชา 5073902 สัมมนาวิชาการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

วิชา 5074305 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

วิชา 5074502 การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร 

วิชา 5074802  ฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

วิชา 5074903 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 ประสบการณการทำงาน 

       พ.ศ. 2536 – ปจจุบัน อาจารยประจำสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 พ.ศ. 2543 − 2552 หัวหนาสำนักงานคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัย ราชภัฏเพชรบุรี 

 พ.ศ. 2556 − 2559 ประธานสาขาสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 พ.ศ. 2562 – 2564 รองคณบดีฝายวิจัยและบริการวิชาการ คณะเทคโนโลยีการเกษตร 
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

ช่ือ นางสาวอรอนงค ศรีพวาทกุล 1. หนังสือ/ตำรา/บทความวิชาการ 

ตำแหนงทางวิชาการ: ผูชวยศาสตราจารย 

ประวัติการศึกษา: 

- วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

ธนบุรี (2537) 

- วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยขอนแกน (2532) 

 

 

 2. ผลงานวิจัย 

 อรอนงค ศรีพวาทกุล, มนทกานติ ทามติ้น และ ประพัฒน กอสวัสดิ์พัฒน. (2564). การพัฒนาผลิตภัณฑผงโรย

ขาวปลาเสริมสาหรายพวงองุน. วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี, 8(2), 69-82. 

https://ph01.tci-thaijo.org/index.php/scudru/article/view/243937 

(บทความวิจัย; TCI-2) 

 ประสบการณสอน/วิชาท่ีรับผิดชอบสอน 

 วิชา 5073401 พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร 

วิชา 5073402 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหาร 
วิชา 5003501 ระบบควบคุมเครื่องมือและอุปกรณอัจฉริยะทางการเกษตร 

วิชา 5073902 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

วิชา 5074604 เทคโนโลยีขนมอบ 

วิชา 5074605 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ 

วิชา 5074903 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

 ประสบการณการทำงาน 

 พ.ศ. 2538 – 2549    ประธานสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  
       พ.ศ. 2538 – ปจจุบัน อาจารยประจำสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

ช่ือ นางสาวกัญญา รัชตชัยยศ 1. หนังสือ/ตำรา/บทความวิชาการ 

ตำแหนงทางวิชาการ: อาจารย 

ประวัติการศึกษา: 

- ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยขอนแกน (2552) 

- วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

(2542) 

- วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยขอนแกน (2536) 

 

 

 2. ผลงานวิจัย 

 สุภัทรา กล่ำสกุล, กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน และ ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ

ลูกตาลออนในน้ำตาลสดในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาช. วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม, 19(1), 

37-49. https://li01.tci-thaijo.org/index.php/JFTSU/article/view/261773 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน, สุภัทรา กล่ำสกุล และ ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ

ไสกรอกปลาอิมัลชันจากปลาน้ำจืด. วารสารเกษตรศาสตรและเทคโนโลยี. (Accepted) (ไดรับการตอบรับการ

เผยแพรตีพิมพ เม่ือวันท่ี 8 เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2567) 

(บทความวจิัย; TCI-2) 

 ประสบการณสอน/วิชาท่ีรับผิดชอบสอน 

 วิชา 5070614 อาหารเพ่ือสุขภาพ 

วิชา 5072101 อาหารและโภชนาการ 
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

วิชา 5072701 ภาษาอังกฤษสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

วิชา 5072901 สถิติและการวางแผนการทดลองสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

วิชา 5073304 การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส 

วิชา 5074305 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

วิชา 5074502 การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร 

วิชา 5074604 เทคโนโลยีขนมอบ 

วิชา 5600010 เกษตรในชีวิตประจำวัน 

 ประสบการณการทำงาน 

       พ.ศ. 2543 – ปจจุบัน อาจารยประจำสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

      พ.ศ. 2553 – 2557    รองผูอำนวยการโรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

 พ.ศ. 2560 – 2561    ประธานสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

ช่ือ นางสาวจินตนา วิบูลยศิริกุล 1. หนังสือ/ตำรา/บทความวิชาการ 

ตำแหนงทางวิชาการ: รองศาสตราจารย 

ประวัติการศึกษา: 

- D. Agric. Sci (Food Science and Biotechnology) 

Kyoto University, Japan (2551)     

- M.S. (Food Science) Rutgers, The State University of  

New Jersey, USA (2556) 

-วท.บ.(พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (2540) 

 

 

 2. ผลงานวิจัย 

 Wiboonsirikul, J., Ongkunaruk, P., & Poonpan, P. (2024). Determining key factors affecting coconut 

sap quality after harvesting. Heliyon, 10, e29002.  

https://doi.org/10.1016/j.heliyon.2024.e29002 

(บทความวิจัย; Scopus-Q1) 

Wiboonsirikul, J., Khuwijitjaru, P., & Klahan, R. (2024). Extraction of crude bromelain from 

pineapple (Ananas comosus L.) fruit waste and its in vitro protein digestibility. Journal of 

Agricultural Science – Sri Lanka, 19(1), 73-88. DOI: 10.4038/jas.v19i1.9798 

(บทความวิจัย; Scopus-Q3) 

https://doi.org/10.1016/j.heliyon.2024.e29002
https://doi.org/10.4038/jas.v19i1.9798
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

Klahan, R., Deevong, P., Wiboonsirikul, J., & Yuangsoi, B. (2023). Growth performance, feed 

utilization, endogenous digestive enzymes, intestinal morphology, and antimicrobial effect of 

pacific white shrimp (Litopenaeus vannamei) fed with feed supplemented with pineapple waste 

crude extract as a functional feed additive. Aquaculture Nutrition, e1160015. 

https://doi.org/10.1155/2023/1160015  

(บทความวิจัย; Scopus-Q1) 

Klahan, R., Bundit, Y., Wiboonsirikul, J., Pinsurang, D., & Laohasathit, S. (2021). The evaluation of 

protein digestibity, saponin and trypsin inhibitor content in pacific white shrimp (Litopenaeus 

vanamei) feed, digested with bromelain crude extract from pineapple waste. Proceedings of the 

International Conference on Fisheries and Aquaculture, 7(1), 72-81.   

https://doi.org/10.17501/23861282.2021.7106 

(บทความวิจัย) 

 ประสบการณสอน/วิชาท่ีรับผิดชอบสอน 

 วิชา 5070614 อาหารเพ่ือสุขภาพ 

วิชา 5072303 การแปรรูปอาหาร 1   

วิชา 5072901 สถิติและการวางแผนการทดลองทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทางอาหาร 

วิชา 5073201 จุลชีววิทยาอาหาร 

วิชา 5073303 การแปรรูปอาหาร 2 

วิชา 5600010 เกษตรในชีวิตประจำวัน 

https://doi.org/10.1155/2023/1160015
https://doi.org/10.17501/23861282.2021.7106
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

 ประสบการณการทำงาน 

 พ.ศ. 2540 – 2542     พนักงานฝายวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ บริษัทยูนิแชมป จำกัด 

พ.ศ. 2546 – ปจจุบัน  อาจารยประจำสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

พ.ศ. 2557 – 2558     กรรมการสภาวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

พ.ศ. 2562 – 2564     ผูชวยคณบดี คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

พ.ศ. 2565 – 2566    ประธานสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

256 

 

 

 

 
 

 

 

ภาคผนวก ซ 

หลักการจัดรหัสวิชา 
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แนบหลักการจัดรหัสวิชา 

การจัดระบบรหัสวิชา 

 

1. ระบบรหัสวิชายึดพ้ืนฐานของระบบรหัสเดิม 

2. การจ ัดหมวดว ิชา หม ู ว ิชา ย ึดระบบการจ ัดหมวดหมู ว ิชาของ ISCED (International Standard 

Classification Education) เปนแนวทาง 

3. การจัดหมวดวิชาและหมูวิชา ยึดหลัก 3 ประการ คือ 

 3.1 ยึดสาระสำคัญ (Concept) ของคำอธิบายรายวิชา 

 3.2 ยึดฐานกำเนิดของรายวิชา 

4. รหัสวิชาประกอบดวยตัวเลข 7 ตัว 

 เลข 3 ตัวแรกเปนหมวดวิชาและหมูวิชา 

 เลขตัวท่ี 4 บงบอกถึงระดับความยากงายหรือชั้นป 

 เลขตัวท่ี 5 บงบอกถึงลักษณะเนื้อหาวิชา 

 เลขตัวท่ี 6,7 บงบอกถึงลำดับกอนหลังของวิชา 

 
                      

 

           

                                  ลำดับวิช 

         ลักษณะเนื้อหา 

        ระดับความยากงาย หรือชั้นป 

       หมวดวิชาและหมูวิชา 

 

 
  

1 2

 

4 5 6 7 3 

 ลำดับวิชา 

 ลักษณะเนื้อหา 

 ระดับความยากงายหรือชั้นป 

หมวดวิชาและหมูวิชา 
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ภาคผนวก ฌ 

คำสั่งแตงตั้งคณะกรรมการปรับปรุง/พัฒนาหลักสูตร 

 

 

  



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

259 

 

แนบคำสั่งแตงตั้งคณะกรรมการปรับปรุง/พัฒนาหลักสูตร 
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ภาคผนวก ญ 

รายงานการสัมภาษณผูมีสวนไดสวนเสีย 

ผลการสังเคราะหผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs)  

ตามความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย (Stakeholder) 
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แนบรายงานการสัมภาษณผูมีสวนไดสวนเสีย 

 

รายงานการสัมภาษณผูมีสวนไดสวนเสีย (Stakeholders) โดยมีความตองการสรุปไดดังนี้ 

กลุม Stakeholders การวิเคราะห

กลุม 

วิธีการไดมาซ่ึง

สมรรถนะท่ีจำเปน 

Stakeholders needs/requirement 

ผูใชบัณฑิต  

- หนวยงานภาครัฐ : สำนักงาน

สาธารณสุข จ.เพชรบุรี, โรงเรียน

บานหนองคอไก 

- หนวยงานภาคเอกชน : โรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร ไดแก ผักและ

ผลไม (Tipco), ผลิตภัณฑจากเนื้อ

ปลาบด (Kibun),  แปรรูปปลาทูนา

(บริษัท ร.มังกรโฟรเซนฟูด จำกัด), 

ผลิตภัณฑปลากระปอง สามแม

ค ร ั ว  ( บ ร ิ ษ ั ท  Royal foods 

Vietnam)  

Low Power 

High Impact 

(LPHI) 

แบบสอบถาม 

- ผูใหขอมูล 6 ราย 

- มีความเห็นวา วิชาคณิตศาสตรพื้นฐานมี

ประโยชนนอยท่ีสุด 

- การสอนที ่ เน นการฝ กทักษะและการ

ปฏิบัติงานจริงเหมาะสมท่ีสุด 

- ความรูเกี่ยวกับการวิเคราะหขอมูลตนทุน 

กา รคำนวณต  นท ุ นกา รผล ิ ต /ต  น ทุน

ผลิตภัณฑ แนวปฏิบัติการลดตนทุนของ

กระบวนการ การจัดทำแผนภูมิกางปลา 

(Fishbone Diagram) หรือผังแสดงเหตุและ

ผล (Cause and Effect Diagram) 

- ขอมูล ความรู หรือกฎหมายเกี่ยวกับการ

กีดกันทางการคา การแขงขันทางการคา 

- การตรวจสอบค ุณภาพอาหารและ

ผลิตภัณฑดวย Test kit 

- การเร ิ ่ มต น เป นผ ู ประกอบการด  าน

ผลิตภัณฑอาหาร การเปนผู ประกอบการ

และธ ุรก ิจ startup กระบวนการคิดเชิง

ออกแบบ (Design thinking) การตลาด/

ชองทางตลาด การเขียนแผนธุรกิจ การ

บ ัญช ี  ก า ร เ ง ิ น  supply chain/ logistic 

ทรัพยสินทางปญญา การขายออนไลน 

- รายว ิชาท ี ่ เก ี ่ ยวข  องก ับแผนพ ัฒนา

เศรษฐกิจ SDGs และ BCG (BCG คือ อาหาร

ฟงกช ัน มีค ุณคาทางโภชนาการ Clean 

label อาหารเพื่อสุขภาพที่มีปริมาณน้ำตาล

นอย ไขมันต่ำ มีใยอาหาร และมีโปรตีนท่ี

เพียงพอ หรือ การสรางมูลคาเพิ ่มใหกับ

ศิษยเกา 

รหัส 57-62 และ 52  

Low Power 

High Impact 

(LPHI) 

1) แบบสอบถาม 

-  ผ ู  ให ข อม ูล 26 

ราย  

2) การสนทนากลุม 

- ผูใหขอมูล 2 ราย 

(วันท่ี 27 ก.ย. 66) 

3) การสัมภาษณ 

- ผูใหขอมูล 4 ราย 

(วันท่ี 1 ตค 66) 

ศิษยปจจุบัน 

นักศึกษาชั้นปท่ี 1-4  

Low Power 

High Impact 

(LPHI) 

แบบสอบถาม 

-  ผ ู  ให ข อม ูล 50 

ราย ชั้นปที ่ 1 2 3 

และ 4 เปนจำนวน 

12 11 14 และ 13 

คน ตามลำดับ 
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กลุม Stakeholders การวิเคราะห

กลุม 

วิธีการไดมาซ่ึง

สมรรถนะท่ีจำเปน 

Stakeholders needs/requirement 

ผูทรงคุณวุฒ ิ Low Power 

Low Impact 

(LPLI) 

การสนทนากลุม 

- ผูใหขอมูล 1 ราย 

(วันท่ี 27 ก.ย. 66) 

สมุนไพร ซ่ึงเปนการยกระดับการสรางมูลคา

ใหกับเศรษฐกิจ สวน SDGs ประเด็นท่ี 2 คือ 

ขจัดความหิวโหย บรรลุเปาความมั่นคงทาง

อาหารและโภชนการที ่ด ีข ึ ้นแบบยั ่งยืน 

อาจจะม ีการเช ื ่อมโยงก ับเกษตรกรใน

ทองถิ่นทั้งในดานวัตถุดิบและการถายทอด

องคความรู เปนการยกระดับวัตถุดิบและ

ผลิตภัณฑในทองถิ ่น ทำใหมีโอกาสทาง

การตลาดเพ่ิมข้ึน) 

- เพ่ิมการฝกปฏิบัติดานกระบวนการแปรรูป

อาหารกระปองและการตรวจสอบ 

- ปรับปรุงหลักสูตรใหทันสมัยและรองรับ

อนาคต เน ื ่ องจากในอนาคตโร ง งาน

อ ุตสาหกรรมอาหาร อาจจะม ีการ ใช 

หุนยนตแทนคนในการควบคุมปริมาณและ

คุณภาพ  - พัฒนาทักษะที ่สอดคลองใน

ตลาดแรงงาน 

- เพิ่มทักษะการจัดการทรัพยากรมนุษย

ภายในโรงงานอุตสาหกรรม และภาวะผูนำ 

ในฐานะที่เปนหัวหนางาน การทำงานเปน

ทีม (Soft skills ขอ 4)  

- ทักษะดานคอมพิวเตอร   เทคโนโลย ี

สารสนเทศและการสื ่อสาร  (Soft skills 

ขอ 6) 

- ทักษะในการแกไขปญหา (Soft skills ขอ 

1) 

- สามารถสื่อสารและอานภาษาอังกฤษได 

- ขยัน อดทน ใฝรู ทำงานใหเต็มท่ี 

ครูแนะแนว/นักเรียนชั้นมัธยม 6 Low Power 

Low Impact 

(LPLI) 

แบบสอบถาม 

- ผูใหขอมูล 4 ราย 

อาจารยผูสอนและ 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

High Power 

High Impact 

(HPHI) 

การสนทนากลุม 

- ผูใหขอมูล 7 ราย 
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กลุม Stakeholders การวิเคราะห

กลุม 

วิธีการไดมาซ่ึง

สมรรถนะท่ีจำเปน 

Stakeholders needs/requirement 

- เพิ่มกิจกรรมของหลักสูตร เชน การศึกษา

ดูงาน 

- การตัดสินใจเรียนตอในหลักสูตรนี้ ขึ้นอยู

กับคาธรรมเนียมการศึกษา สภาวะแวดลอม

ของสถานศึกษา และอาชีพรองรับในอนาคต 

- ขอมูลของการศึกษาตอในหลักส ูตรนี้  

ได  ร ับจากการแนะแนวศ ึกษาต  อของ

มหาวิทยาลัยและคณะ โดยถาหากมีอาจารย

ประจำสาขาวิชามาใหขอมูลจะทำใหเขาใจ

ชัดเจนมากยิ่งข้ึน 

- ความนาสนใจของหลักสูตรนี้คือ เรียนจบ

แลวมีงานทำแนนอน เนื ่องจากยังเปนท่ี

ตองการของตลาดแรง สามารถประกอบชีพ

อิสระ เปนผูประกอบการ และเจาของธุรกิจ

ท่ีเก่ียวของกับอาหารได 
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ภาคผนวก ฎ 

คำส่ังคณะกรรมการวิพากษหลักสูตร 
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แนบคำส่ังคณะกรรมการวิพากษหลักสูตร 
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ภาคผนวก ฏ 

รายงานการประชุมการวิพากษหลักสูตร 
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รายงานการประชุม 

คณะกรรมการวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568) คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

วันพุธท่ี 13 ธันวาคม พ.ศ. 2566 เวลา 9.00-16.30 น. 

ณ หองประชุม 19209 อาคาร 19 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 7 รอบ พระชนมพรรษา คณะ

เทคโนโลยีการเกษตร 

และผานระบบออนไลน Zoom 

 

ผูมาประชุม  

  1. ผูชวยศาสตราจารย ดร.วนิดา มากศิริ  คณบดี    ประธานกรรมการ 

  2. ผูชวยศาสตราจารยบำเพ็ญ นิ่มเขียน  อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร กรรมการ 

  3. ผูชวยศาสตราจารยประกาศ ชมภูทอง  อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร กรรมการ 

  4. ผูชวยศาสตราจารยสุภัทรา กล่ำสกุล  อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร กรรมการ 

  5. ผูชวยศาสตราจารยอรอนงค ศรีพวาทกุล อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร กรรมการ 

  6. ศาสตราจารย ดร.มนัส ชยัจันทร  ผูทรงคุณวุฒิภายนอก  กรรมการ      ออนไลน 

  7. ผูชวยศาสตราจารย ดร.ชนกภัทร ผดุงอรรถ ผูทรงคุณวุฒิภายนอก  กรรมการ      ออนไลน 

  8. ดร.สุดารัตน เจียมยั่งยืน   ผูทรงคุณวุฒิภายนอก  กรรมการ      ออนไลน 

  9. นายไกรสร อุดมสิต    ตัวแทนผูใชบัณฑิตภาคเอกชน กรรมการ      ออนไลน 

  10. นางนงลักษณ อุดมสิต   ตัวแทนผูใชบัณฑิตภาคเอกชน กรรมการ 

  11. นางมาราตรี ประเสริฐชัย   ศิษยเกา    กรรมการ 

  12. นายธเนศ บุญเกิด    ศิษยเกา    กรรมการ 

  13. ดร.กัญญา รัชตชัยยศ   อาจารยประจำหลักสูตร  กรรมการ 

  14. รองศาสตราจารย ดร.จินตนา วิบูลยศิริกุล อาจารยประจำหลักสูตร  กรรมการ 

  15. ดร.กิตติมา ลีละพงศวัฒนา   ประธานสาขาวิชา/           กรรมการ/เลขานุการ 

      อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

 

ผูไมมาประชุม  

  ไมมี 

 

เริ่มประชุม เวลา 9.00 น. 

 เม่ือครบองคประชุมแลว  ประธานไดกลาวเปดการประชุม และดำเนินการประชุมมตามระเบียบวาระ 

ดังนี ้
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ระเบียบวาระท่ี 1 เรื่องประธานแจงเพ่ือทราบ 

  ไมมี 

ระเบียบวาระท่ี 2 เรื่องรับรองรายงานการประชุม  

 ไมมี 

ระเบียบวาระท่ี 3 เรื่องสืบเนื่อง 

 ไมมี 

ระเบียบวาระท่ี 4 เรื่องเสนอเพ่ือพิจารณา 

 4.1 พิจารณา (ราง) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร   

ดร.กิตติมา ลีละพงศวัฒนา ประธานสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร นำเสนอ

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 แบบยอใหกรรมการทุกทานทราบดวยโปรแกรม power point จากนั้น

ดำเนินการวิพากษหลักสูตร โดยกรรรมการพิจารณารางเลมหลักสูตรตามลำดับและมีขอเสนอแนะจาก

กรรมการ ดังรายละเอียดดังตอไปนี้ 

 ศาสตราจารย ดร.มนัส ชัยจันทร ใหขอเสนอแนะเกี่ยวกับวิชาอาหารแหงอนาคต (Future foods) 

วา เปนรายวิชาท่ีนาสนใจท้ังในปจจุบันและอนาคต อยางไรก็ตาม ควรเพ่ิมรายละเอียดของเนื้อหาวิชาเก่ียวกับ

อาหารจากพืช แหลงโปรตีนยั่งยืน เชน โปรตีนจากแมลง โปรตีนจากสาหราย เปนตน บรรจุภัณฑยั่งยืน การ

พิมพอาหาร 3 มิติ นอกจากนี้ ยังขอใหทางหลักสูตรเรงดำเนินการแกไขปญหาการขาดคุณสมบัติของอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตรบางทาน เนื่องจากไมมีผลงานวิชาการท่ีไดรับการเผยแพรตามหลักเกณฑท่ีกำหนดในการ

พิจารณาแตงตั้งใหบุคคลดำรงตำแหนงทางวิชาการอยางนอย 1 เรื่อง ในรอบ 5 ป ยอนหลัง  

 ผูชวยศาสตราจารย ดร.ชนกภัทร ผดุงอรรถ ใหขอเสนอแนะเกี่ยวกับการปรับปรุงแกไขความ
คาดหวังของผลลัพธการเรียนรูเมื่อสิ้นปการศึกษา (YLOs) ในแตละชั้นปใหสอดคลองกับรายวิชาที่นักศึกษาได
เรียนในแตละปตามที่ระบุไวในแผนการศึกษา นอกจากนี้ ตามแผนการศึกษาของหลักสูตร นักศึกษาจะเรียน
วิชาสถิติสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารในชั้นปที่ 1 ซึ่งจะมีการนำไปประยุกตใชในรายวิชา
พัฒนาผลิตภัณฑอาหารหรือรายวิชาปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารในชั้นปที่ 3 และ 4 
ตามลำดับ ดังนั้น จึงควรมีการสอดแทรกเนื้อหาเกี่ยวกับการวางแผนการทดลองในรายวิชาดังกลาว เพื่อให
นักศึกษามีความเขาใจมากยิ่งข้ึนและสามารถนำไปใชประโยชนในการเรียนไดอยางมีประสิทธิภาพ 

ดร.สุดารัตน เจียมย่ังยืน ใหขอเสนอแนะเก่ียวกับการเพ่ิมเนื้อหาเรื่องเลขสารบบสากล (INS) ของวัตถุ
เจือปนอาหาร (Food additives) เพื่อใหนักศึกษาเขาใจและสามารถสืบคนฐานขอมูลสำหรับการนำไปใช
ประโยชน หลักสูตรอาจมีแนวทางการจัดอบรมที่เพิ่มพูนทักษะและเตรียมความพรอมใหนักศึกษาสำหรับการ
ทำงานหรือประกอบอาชีพเม่ือสำเร็จการศึกษา 
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นายไกรสร อุดมสิต ใหขอเสนอแนะเกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอนที่พัฒนาใหนักศึกษาสามารถ
มองเห็นภาพรวมของสายงานและมีความเขาใจวา เม่ือจบแลว จะสามารถทำงานสวนไหนไดบาง เขาใจแผนผัง 
(Flow chart) ของกระบวนการผลิต อยางไรก็ตาม ควรมีการบูรณาการกับศาสตรอ่ืนและนำปญญาประดิษฐท่ี
เก่ียวของ (Artificial intelligence, AI) มาใชเพ่ือเพ่ิมพูนทักษะ รวมท้ังการมุงเนนการใหความรูและทักษะการ
ใชภาษาตางประเทศ โดยเฉพาะอยางยิ่งภาษาอังกฤษ เนื่องจากมีความสำคัญและจำเปนในสถานการณปจจุบัน
และอนาคต นอกจากนี้ ควรเพ่ิมเติมระยะเวลาในการฝกงานในสถานประกอบการจริง เนื่องจากเปนประโยชน
ตอนักศึกษาทำใหสามารถเรียนรู ไดจากประสบการณจริง และในสถานประกอบการบางแหงอาจมีการ
มอบหมายโครงการ (Project) หรือโจทยปญหา ใหนักศึกษาไดทดลองทำสำหรับการฝกทักษะสถานการณจริง
ท้ังในดานของการประยุกตใชองคความรูท่ีไดจากการเรียนและการแกไขปญหาเฉพาะหนา และมีโอกาสไดงาน
ทำทันทีเม่ือสำเร็จการศึกษา 

นางนงลักษณ อุดมสิต ใหขอเสนอแนะเกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอนที่ทำใหนักศึกษาสามารถ
เชื่อมโยงความรูท่ีไดรับจากรายวิชาจุลชีววิทยาทางอาหารกับการนำไปใชประโยชนไดจริงกับผลิตภัณฑอาหาร
ชนิดตาง ๆ มาตรฐานทางจุลินทรียในสินคาและผลิตภัณฑอาหารแตละชนิด ในสังคมปจจุบัน แนวโนมของการ
เปนเจาของธุรกิจหรือการเปนผูประกอบการเพิ่มมากขึ้น ดังนั้น ความรูเกี่ยวกับการคิดตนทุนการผลิตและ
การตลาดจึงเปนสิ่งจำเปน ควรมีการเพิ่มความรูและทักษะเกี่ยวกับการออกแบบฟอรมการบันทึกขอมูล แผน
งาน (Worksheet) ตาง ๆ ที่ใชในการบันทึกขอมูลสำหรับการตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพของกระบวน
ผลิต 

นางมาราตรี ประเสริฐชัย ใหขอเสนอแนะเก่ียวกับการเพ่ิมเนื้อหาในเรื่องของสวนผสมอาหาร (Food 
ingredients) ท่ีเปนขอมูลในปจจุบัน รวมถึงการนำไปใชประโยชนในผลิตภัณฑอาหาร เนื่องจากเทคโนโลยีการ
ผลิตกาวหนาไปมากแลว เชน การใชสวนผสมอาหารในการทำขนมปงปราศจากกลูเตน สารสีเหลืองจากขม้ิน 
เปนตน แผนการศึกษาที่จัดนั้น ควรทำใหนักศึกษาตั้งแตชั้นปที่ 1 ไดรูจักและเขาใจคำวา วิทยาศาสตรและ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ความรูและทักษะทางภาษาอังกฤษเปนสิ่งจำเปนและเปนประโยชนตอ
นักศึกษา นอกจากการมุงเนนเรื่องความรูและทักษะตาง ๆ ทางวิชาชีพแลว ในดานของจริยธรรม คุณลักษณะ
บุคคล การสื่อสาร และทัศนคติ ก็เปนสิ่งสำคัญสำหรับการพัฒนาศักยภาพของนักศึกษาใหสามารถทำงาน
รวมกับผูอื่น รูจักรับฟงและยอมรับความคิดเห็นของคนอื่น ควบคูไปกับการมีความรูพื้นฐานในงานที่เกี่ยวของ 
และประสบความสำเร็จได 

นายธเนศ บุญเกิด ใหขอเสนอแนะเกี่ยวกับกลุมวิชาชีพเลือกวา รายวิชาตาง ๆ มีความนาสนใจและ
ครอบคลุมทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนประโยชนตอนักศึกษา ควรปรับเนื้อหาใน
รายวิชากฎหมายและสุขาภิบาลอาหารและรายวิชาการควบคุมและการประกันคุณภาพอาหารใหไมซ้ำซอนกัน 
การจัดการเรียนการสอนควรเปนไปในแนวทางที่นักศึกษาสามารถรูและเขาใจกฎหมายและมาตรฐานสำหรับ
อาหารและผลิตภัณฑแตละชนิด เพื่อใหสามารถนำความรูที่ไดรับไปใชไดอยางมีประสิทธิภาพ นอกจากนี้ จาก
สถานการณในปจจุบัน รวมถึงการกีดกันทางการคา สงผลใหมาตรฐานตาง ๆ ที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรม
อาหารมีการเปลี่ยนแปลงไปมาก ดังนั้น หลักสูตรควรมุงเนนการพัฒนาบัณฑิตใหทราบถึงแหลงของความรูหรือ
ขอมูลตาง ๆ การสืบคนขอมูลเพ่ือติดตามขาวสารและการเปลี่ยนแปลงท่ีเก่ียวของ เชน ขอมูลเก่ียวกับกฎหมาย
หรือขอกำหนดตาง ๆ  
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 มติที่ประชุม : เห็นชอบ (ราง) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร   

ระเบียบวาระท่ี 6 เรื่องอ่ืน ๆ   

 ไมมี 

เม่ือคณะกรรมการไมมีขอเสนอแนะและความคิดเห็นเพ่ิมเติมแลว ประธานสาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร ปดการประชุมวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรงุ พ.ศ. 2568) 

ปดประชุม เวลา 16.30 น. 

 

 
                                          (ดร.กิตติมา ลีละพงศวัฒนา) 

                ผูบันทึกรายงานการประชุม 
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ภาคผนวก ฐ 

ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี วาดวย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

273 

 

แนบขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี วาดวย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 

 












































