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ช่ือสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

คณะ เทคโนโลยีการเกษตร 
 

1. ช่ือปริญญา ประกาศนียบัตรบัณฑิต ประกาศนียบัตรบัณฑิตข้ันสูง และสาขาวิชา 
 

1.1 ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

     ชื่อเต็ม (ภาษาไทย)      : วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

     ชื่อยอ (ภาษาไทย)       : วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

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

     ชื่อยอ (ภาษาอังกฤษ)   : B.Sc. (Food Science and Technology) 

 

1.2 รหัสและช่ือหลักสูตร 

     รหัส             : 25481791107639 

     ภาษาไทย      : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

     ภาษาอังกฤษ  : Bachelor of Science Program in Food Science and Technology 

 

1.3. วิชาเอก (ใหระบุวิชาเอกถามี) 

 

1.4. จำนวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 

       ไมนอยกวา 120 หนวยกิต 

 

1.5 รูปแบบของหลักสูตร  

     หลักสูตรระดับปริญญาตรีทางวิชาการ 4 ป 

 

1.6 ภาษาท่ีใช 

  ภาษาไทย 

 

1.7 การรับสมัครนักศึกษา  
  รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาตางชาติท่ีสามารถใชภาษาไทยไดเปนอยางดี 

 

1.8 การใหปริญญาแกผูศึกษา 

  ใหปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
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1.9 สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

     - � หลักสูตรใหม เริ่มเปดสอน 

     -  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ปรับปรุง พ.ศ. 2568 

ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ปรับปรุง พ.ศ. 

2563 

เริ่มเปดสอนภาคการศึกษาท่ี 1 ปการศึกษา 2568 

     - ไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจำคณะ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี   

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

     - ไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการบริหารวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี   

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

     - ไดรับความเห็นชอบจากสภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี   

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

     - ไดรับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี   

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

     - ไดรับอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภาวิชาชีพ (**ถามี) 

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

 

1.10 อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสำเร็จการศึกษา 

1) พนักงานบริษัท/องคกรธุรกิจเอกชน 

          ทำงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในดานการวางแผนและควบคุมการผลิต การควบคุมและประกัน

คุณภาพอาหาร การสุขาภิบาลและความปลอดภัยของอาหาร การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ และการทำงาน 

อื่น ๆ ที่เกี ่ยวของ เชน การสงเสริมการขายเคมีภัณฑ วัตถุดิบอาหาร อุปกรณและเครื่องมือวิทยาศาสตร 

อุปกรณและเครื่องมือการผลิต 

       2) หนวยงานของภาครัฐ 

 ทำงานในหนวยงานราชการในดานการวิจัย การตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพอาหาร การกำหนด

มาตรฐานอาหารและการสงเสริมการเกษตร เชน สถาบันอาหาร สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

สถาบันโภชนาการ ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา และสำนักงาน

สาธารณสุขจังหวัด 

 3) พนักงานรัฐวิสาหกิจ 

   ทำงานในภาครัฐวิสาหกิจ เชน สำนักงานพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ (สวทช.) และ

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.) 

       4) เจาของกิจการหรือดำเนินธุรกิจอิสระเก่ียวกับอุตสาหกรรมอาหาร 
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   ทำงานประกอบธุรกิจเปนเจาของธุรกิจขนาดเล็ก ขนาดยอม ขนาดกลาง และขนาดใหญ ในดาน    

การผลิต การสงออก หรือการนำเขาผลิตภัณฑอาหาร 

 

1.11 สถานท่ีการจัดการศึกษา  
       คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

 

1.12 ความรวมมือกับสถาบันหรือหนวยงานอ่ืน 

 หลักสูตรเฉพาะของสถาบันท่ีจัดการเรียนการสอนโดยตรง 
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2. ปรัชญา วัตถุประสงค ผลลัพธการเรียนรู 

 

2.1 ปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัย 

      ปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี โดยมติเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี

ในคราวประชุมครั้งที่ 10/2565 วันที่ 17 ตุลาคม พ.ศ. 2565 และประกาศใชตั้งแตวันที่ 2 พฤศจิกายน พ.ศ. 

2565 ความวา “การจัดการศึกษาที่มุงเนนผลลัพธ สรางการเรียนรูตลอดชีวิตทุกชวงวัยดวยการศึกษาแบบ

ยืดหยุน เนนสมรรถนะผูเรียนเปนสำคัญ สรางประสบการณจากการปฏิบัติ มีความภาคภูมิใจในตนเอง สังคม

และสถาบัน อยูรวมกันอยางมีความสุขดวยคุณธรรม จริยธรรม บนพื้นฐานหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

เพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิต และการพัฒนาทองถ่ินอยางยั่งยืน” 

 

2.2 ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร 
2.2.1 ปรัชญาของหลักสูตร 

สรางบัณฑิตที่มีความรู คุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร เนนสมรรถนะผูเรียนและประสบการณจากการปฏิบัติ พัฒนาทักษะการเรียนรูตลอดชีวิต มี

ความคิดริเริ่มสรางสรรคและพัฒนาศักยภาพตนเองสำหรับการประกอบอาชีพหรือสรางงานดวยตนเองไดโดย

สอดคลองกับความตองการของอุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทย 

 

2.2.2 ความสำคัญของหลักสูตร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนหลักสูตรท่ี

มุงเนนผลิตบัณฑิตใหสอดคลองและตอบสนองนโยบายของประเทศซ่ึงมีความสามารถในการสรางสรรคอาหาร

ที่ปลอดภัย และมีมาตรฐานดวยเทคโนโลยีที่เหมาะสม มีคุณธรรมและจริยธรรม สามารถทำงานรวมกับผูอ่ืน 

ตลอดจนมีทักษะในการแสวงหาความรูเพ่ือพัฒนาตนเอง สังคม และประเทศได อุตสาหกรรมอาหาร เปนกลุม

อุตสาหกรรมเปาหมายที่ประเทศใหความสำคัญและมีสวนชวยในการขับเคลื ่อนประเทศ โดยถูกจัดเปน

อุตสาหกรรมลำดับแรกที่มีมูลคาการผลิตรวมสูงที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับอุตสาหกรรมอื่น ๆ การพัฒนา

เศรษฐกิจของประเทศในยุคปจจุบันยังมีการนำโมเดลพัฒนาเศรษฐกิจของรัฐบาลท่ีเรียกวา “ประเทศไทย 4.0” 

(Thailand 4.0) มาใชดวย โดยโมเดลดังกลาวจะขับเคลื่อนโครงสรางเศรษฐกิจของประเทศดวยวิทยาการ

ความคิดสรางสรรค นวัตกรรมวิทยาศาสตร เทคโนโลยีการวิจัยและพัฒนา โดยมุงเนนใน 10 กลุมอุตสาหกรรม

เปาหมายแหงอนาคต (S-Curve) ซ่ึงมีกลุมอาหาร เกษตร และเทคโนโลยีชีวภาพ เปนหนึ่งในเปาหมายดังกลาว

ดวย เพื่อใหเกิดการสรางเทคโนโลยีใหมหรือการแกไขปญหาภาคอุตสาหกรรมของประเทศ ตอบสนองกับ

เปาหมายการพัฒนาที่ยั ่งยืนของ Sustainable Development Goals (SDGs) การเพิ่มมูลคาผลผลิตทาง

การเกษตรและลดการสูญเสียในระหวางการแปรรูป นอกจากนี้ประชากรไทยจะมีการเปลี่ยนแปลงทั้งในเชิง

โครงสรางและพฤติกรรม โดยประชากรสูงอายุจะมีสัดสวนเพิ่มขึ้น ในขณะที่ประชากรวัยหนุมสาวจะมีสัดสวน
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ลดลง เขาสูสังคมสูงวัย ประกอบกับ ประชากรมีแนวโนมจะมีสุขภาพดีและอายุยืนมากข้ึน นอกจากนั้น คานิยม

และพฤติกรรมของประชากร จะเปลี่ยนแปลงไปเร็วมาก จำนวนผูบริโภคหันมาบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ

เพ่ิมข้ึน ทำใหอุตสาหกรรมอาหารตองการผูท่ีมีความรูและมีความสามารถในสายงานการแปรรูปอาหารมากข้ึน 

สามารถใชองคความรูเพื่อผลิตสินคาเกษตรและอาหารที่มีคุณภาพดี มีผลตอบแทนสูง อาหารเพื่อสุขภาพและ

อาหารผูสูงอายุ เปนตน ดังนั้นการผลิตบัณฑิตเพ่ือรองรับความตองการของตลาดแรงงาน ท่ีมีความรู สมรรถนะ 

และความสามารถในการประยุกตใชความรูดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จึงมีความจำเปนอยาง

ยิ่งในการพัฒนาประเทศท้ังในปจจบุันและอนาคต  

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (หลักสูตรปรบัปรุง 

พ.ศ. 2568) เปนการปรับปรุงหลักสูตรท่ีมีรูปแบบการจัดการเรียนรูมุงผลลัพธการเรียนรูและสมรรถนะของ

ผูเรียน (Outcome-Based Education: OBE) และเปนไปตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 

2565 มีความสอดคลองกับแผนพลิกโฉม (Reinventing) ของมหาวิทยาลัย และตามทิศทางของกลุม

สถาบันอุดมศึกษา มีการปรับปรุงเนื้อหาสาระของรายวิชา และการสรางรายวิชาใหม เพื่อใหมีความใหมและ

ทันสมัยตอบสนองตอความตองการในภาคอุตสาหกรรมใหมและความตองการของประเทศ (Thailand 4.0, 

กลุมอุตสาหกรรม S-curve, SDGs และ BCG) ธุรกิจและการเปนผูประกอบการธุรกิจอาหารในสังคมยุคดจิทัิล 

การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารดวยแนวคิดอาหารแหงอนาคตตามบริบทของสังคม เพื่อสราง

มูลคาเพิ่มวัตถุดิบตามบริบทเชิงพื้นที่อยางยั่งยืน โดยการคำนึงถึงคุณภาพ ความปลอดภัยของผูบริโภค และ

ผลกระทบตอสิ่งแวดลอม ไดแก วิชาการวางแผนธุรกิจอาหารสูการเปนผูประกอบการ  วิชาระบบอัตโนมัติใน

อุตสาหกรรมอาหาร วิชาอาหารแหงอนาคต (Future food) และวิชาการผลิตสื่อดิจิทัลสำหรับธุรกิจอาหาร 

รายวิชาเรียนในหลักสูตรสวนใหญเนนรายวิชาปฏิบัติมากกวารายวิชาเรียนทฤษฎี ลดเวลาเรียนของหลักสูตรใน

มหาวิทยาลัยและเพิ่มเวลารูในสถานประกอบการเพื่อการเรียนรูผานการปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการ

เครือขายความรวมมือทั้งภาคเอกชนและภาคอุตสาหกรรม มีรายวิชาท่ีรองรับการจัดการศึกษาในระบบคลัง

เครดิต (Credit bank) เพื ่อการเรียนรู ตลอดชีวิตและทุกชวงวัย มุ งเนนพัฒนาและผลิตบัณฑิตที่มีความ

เชี ่ยวชาญเฉพาะทาง มีสมรรถนะทางวิชาชีพด านอาหารและมีค ุณลักษณะที ่พ ึงประสงค (Desired 

characteristics) สอดคลองกับความตองการของผูใชบัณฑิตและตลาดแรงงานทั้งในสถานการณปจจุบันและ

อนาคต 

 

2.2.3 วัตถุประสงคและผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร 
2.2.3.1 วัตถุประสงคของหลักสูตร 

         1) เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรูความเขาใจทางทฤษฎีและภาคปฏิบัติทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร ติดตามความกาวหนาทางวิชาการและประยุกตใชเพื่อการพัฒนาตอยอดสำหรับการ

ประกอบอาชีพในอุตสาหกรรมอาหารหรือสรางงานดวยตนเองบนพื้นฐานของสังคมพหุวัฒนธรรมและพลวัต 

โดยสามารถแกไขปญหาไดอยางเปนระบบ 
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 2) เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีทักษะวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร สามารถ

แสวงหาความรูอยางตอเนื่องและการเรียนรูตลอดชีวิตโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัย คิดวิเคราะห 

สังเคราะห และสื่อสารขอมูลไดอยางเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 

 3) เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จิตสำนึก รับผิดชอบตอหนาท่ี ตอตนเอง ตอสังคม และสิ่งแวดลอม 

 4) เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีสามารถสื่อสารและปรับตัวในการทำงานรวมกับผูอ่ืนท้ังในฐานะผูนำ

และผูรวมงาน พัฒนาตนเองและวิชาชีพไดอยางตอเนื่อง มีสมรรถนะการเปนผูประกอบการธุรกิจอาหารและ

อุตสาหกรรมอาหารดวยการทำงานเชิงสรางสรรคเพื่อนำไปสูการพัฒนาทองถิ่นและสังคมดิจิทัล โดยใชองค

ความรูและเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมกับสถานการณปจจุบันและอนาคตได 

 5) เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีสรรถนะทางวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร สามารถ

ประกอบอาชีพและปฏิบัติงานเปนท่ียอมรับของสถานประกอบการดานอุตสาหกรรมอาหารได 

 
2.2.3.2 ผลลัพธการเร ียนรู ของหลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั ่วไป (General Education 

Program Learning Outcomes: GELOs) 

1) GELO-1: สามารถใชทักษะดานภาษาและทักษะการสื่อสาร ในการเรียนรูไดอยางมี

ประสิทธิภาพ  

GELO-1.1: สามารถสื่อสารภาษาอังกฤษหรือภาษาที่ 3 ไดทั้งในชีวิตประจำวันและใน

การประกอบอาชีพ   

GELO-1.2: สามารถสื่อสารภาษาไทยไดท้ังในชีวิตประจำวันและในการประกอบอาชีพ 

2) GELO-2: สามารถใชเทคโนโลยีดิจิทัล เพ่ือการเรียนรู รูเทาทันการเปลี่ยนแปลง และมี

ความยืดหยุนตอการดำรงชีวิตในสังคมทุกระดับ 

GELO-2.1: มีความรู ความเขาใจเก่ียวกับเทคโนโลยีดิจิทัล และประยุกตใชความรูเพ่ือ

การดำรงชีวิตในศตวรรษท่ี 21 

GELO-2.2: แสดงออกถึงการเปนผูมีความยืดหยุนในการดำรงชีวิตทามกลางสังคมพหุ

วัฒนธรรม เคารพในความแตกตางของธรรมชาติความเปนมนุษย และวิถีชีวิต 

GELO-2.3: สามารถเชื่อมโยงความรูในศาสตรที่หลากหลาย เพื่อคุณภาพชีวิตของ

ตนเองครอบครัว ชุมชน และสังคม 

3) GELO-3: สามารถใชทักษะการคิด เพ่ือสรางสรรคนวัตกรรม 

GELO-3.1: สามารถประยุกตใชหลักการคิด การแสวงหาความรูเพื่อการแกไขและหา

คำตอบใหไดขอสรุปของปญหาท่ีมีนัยสำคัญ หรือสรางสรรคผลงานทางความคิด 

GELO-3.2: มีทักษะการคิดนอกกรอบ คิดอยางสรางสรรคและสามารถประยุกตใช

เทคโนโลยีท่ีทันสมัยเพ่ือตอยอดใหเกิดนวัตกรรม 
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4) GELO-4: มีคุณลักษณะความเปนผูประกอบการที่สัมพันธกับการประกอบอาชีพในยุค

ดิจิทัล 

GELO-4.1: มีคุณลักษณะความเปนผูประกอบการในยุคดิจิทัล และสามารถทำงาน

รวมกับผูอ่ืนเปนทีมไดอยางมีประสิทธิภาพ 

GELO-4.2: สามารถวางแผนธุรกิจไดอยางเหมาะสมกับการประกอบอาชีพท่ีตองมีการ

ลงทุนในยุคดิจิทัล 

5) GELO-5: มีคุณลักษณะของผูมีคุณธรรม จริยธรรมอันดีงาม และมีคุณลักษณะของการ

เปนพลเมืองท่ีมีคุณภาพ 

GELO-5.1: สามารถเรียนรู แนวทางในการดำเนินชีวิตบนพื้นฐานของพระบรมรา

โชบายดานการศึกษา ไดแก ทัศนคติที่ถูกตองตอบานเมือง พื้นฐานชีวิตที่มั่นคง-มีคุณธรรม มีงานทำ-มีอาชีพ 

เปนพลเมืองท่ีดี  

GELO-5.2: ตระหนักและสำนึกในความเปนไทยเพ่ือใหเขาใจและเห็นคุณคาของตนเอง 

ผูอ่ืน สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 

6) GELO-6: มีคุณลักษณะของผูมีจิตสำนึกและรวมสืบสาน “ศาสตรแหงพระราชา” 

GELO-6.1: มีความรู ความเขาใจเก่ียวกับศาสตรพระราชาเพ่ือการพัฒนาอยางยั่งยืน 

GELO-6.2: สามารถเลือกแนวทางตามศาสตรพระราชาไปใชในการสรางคุณคาใหเกิด

กับท้ังตนเอง สังคม และประเทศชาติ 

 
2.2.3.3 ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) 

PLO 1: แสดงออกถึงการเปนผูมีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร ความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม สามารถทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการแสวงหาความรูและการเรียนรูดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพ่ือพัฒนาตนเองและอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 3: นำเสนอขอมูลเช ิงว ิชาการดวยการใช ภาษาไทยและภาษาอังกฤษด าน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไดอยางถูกตองและตรงประเด็น 

PLO 4: สามารถใชองคความรูทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารสำหรับการ

ประกอบอาชีพ ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล  

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารดวยแนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื่อเพ่ิม

มูลคาวัตถุดิบตามบริบทเชิงพ้ืนท่ี 
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2.2.3 ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรูเม่ือส้ินปการศึกษา (YLOs)  

ช้ันปท่ี ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรูเม่ือส้ินปการศึกษา หมายเหตุ 

ช้ันปท่ี 1 อธิบายความรูพื ้นฐานทางวิทยาศาสตรเพื่อการเรียนรูและพัฒนา

สมรรถนะทางวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มี

ทักษะการแปรรูปเบื้องตนในการผลิตอาหารโดยคำนึงถึงคุณภาพ 

ความปลอดภัย กฎหมายและขอบังคับที ่เกี ่ยวของ มีทักษะการ

วิเคราะหเชิงตัวเลขและสถิติโดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอร 

 

ช้ันปท่ี 2 อธิบายความสำคัญของจุลินทรีย สมบัติเชิงหนาที่ขององคประกอบ

ในอาหาร เทคโนโลยีการแปรรูปและระบบอัตโนมัติตาง ๆ และ

สามารถประยุกตใชเพื่อใหไดผลิตภัณฑอาหารเปนที่ยอมรับของ

ผูบริโภคและมีการควบคุมคุณภาพใหเปนไปตามมาตรฐาน 

 

ช้ันปท่ี 3 ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารดวยแนวคิดอาหารแหงอนาคต

ดวยทักษะการแปรรูปอาหาร การวิเคราะหและตรวจสอบคุณภาพ 

เพื่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตามบริบทเชิงพื้นที่ เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม 

อธิบายการบริหารโรงงานและการแกปญหา 

 

ช้ันปท่ี 4 อธิบายและประเมินการเปนผูประกอบการดานอาหารในสังคมดิจิทัล 

ประยุกตใชกระบวนการวิจัยเพื่อสรางสรรคผลิตภัณฑอาหารดวย

ทักษะการแสวงหาความรูอยางตอเนื่อง ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรม

อาหารและธุรกิจอาหารได โดยคำนึงถึงจรรยาบรรณวิชาชีพ 

 

หมายเหตุ ตารางแสดงความสอดคลองของผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) กับจำแนกตาม

รายวิชาเฉพาะตามลำดับชั้นป (YLOs) (ภาคผนวก ง)  
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3. โครงสรางของหลกัสูตร รายวิชาและหนวยกิต 

 

3.1 โครงสรางหลักสูตร 

3.1.1 จำนวนหนวยกิต รวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา 120 หนวยกิต 

3.1.2 โครงสรางหลักสูตร ไมนอยกวา 120 หนวยกิต 

 ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา 24 หนวยกิต 

 1. กลุมวิชาพัฒนาทักษะการเรียนรู ไมนอยกวา 12 หนวยกิต 

  1) ทักษะภาษาและการสื่อสาร ไมนอยกวา 9 หนวยกิต 

  2) ทักษะการเรียนรูสื่อและการปรับตัวในยุคโลกาภิวัตน ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

 2. กลุมวิชาพัฒนาทักษะการคิดและการสรางสรรคนวัตกรรม ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

  1) ทักษะการคิดเพ่ือสรางสรรคนวัตกรรม ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

  2) ทักษะการเปนผูประกอบการ ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

 3. กลุมวิชาพัฒนาจริยธรรมและทักษะการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

  1) จริยธรรมและการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

  2) รอยเรื่องเมืองเพชร ไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

 ข. หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา 90 หนวยกิต 

 1. กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

 2. กลุมวิชาชีพบังคับ ไมนอยกวา 65 หนวยกิต 

 3. กลุมวิชาชีพเลือก ไมนอยกวา 12 หนวยกิต 

 4. กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ ไมนอยกวา 7 หนวยกิต 

 ค. หมวดวิชาเลือกเสรี  6 หนวยกิต 

 

3.1.3 รายวิชา 

ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป    

1. กลุมวิชาพัฒนาทักษะการเรียนรู เรียนไมนอยกวา 12 หนวยกิต 

1) ทักษะภาษาและการส่ือสาร   เรียนไมนอยกวา 9 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

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 หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

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 สงสารสรางสรรคเพ่ือการพัฒนา 

(Send Creative Messages for Development) 

3 (1-2-6)  

1570101 สนุกกับภาษาจีน  

(Chinese is Fun) 

3 (1-2-6)  

1590101 สนุกกับภาษาญี่ปุน 

(Japanese is Fun) 

3 (1-2-6)  

1620101 สนุกกับภาษาเกาหลี 

(Korean is Fun) 

3 (1-2-6)  

    

2) ทักษะการเรียนรูส่ือและการปรับตัวในยุคโลกาภิวัตน เรียนไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

7000101 ดิจิ-เทค 
(Digital & Technology) 

3 (1-2-6) บังคับเรียน 

1000101 ความสุขในศตวรรษท่ี 21 
(Happiness in the 21st Century) 

3 (1-2-6)  

2000101 ชีวิตยืดหยุนได 
(Resilient life) 

3 (1-2-6)  

2500101 ศิลปะการอยูรวมกับผูอ่ืน 

(The Art of Living with Others) 

3 (1-2-6)  
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2. กลุมวิชาพัฒนาทักษะการคิดและการสรางสรรคนวัตกรรม เรียนไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

1) ทักษะการคิดเพ่ือสรางสรรคนวัตกรรม เรียนไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

1000102 ทาทายความคิด 

(Growth Mindset) 

3 (1-2-6)  

4020101 วิทยาศาสตรกับภูมิปญญาไทย 

(Science of Thai Wisdom) 

3 (1-2-6)  

5000101 นวัตกรรมการเกษตรเพ่ือคุณภาพชีวิต 

(Agricultural Innovation for Quality of Life) 

3 (1-2-6)  

6000101 ความคิดสรางสรรคเพ่ือการพัฒนานวัตกรรม 

(Creativity for Innovation Development) 

3 (1-2-6)  

4040101 คณิตศาสตรเพ่ือการแกปญหาและการตัดสินใจ 3 (1-2-6)  

 (Mathematics for Problem Solving and Decision Making)   

4090101 การทำอาหารไทยและอาหารนานาชาต ิ

(Thai cooking and International cooking) 

3 (1-2-6)  

    

2) ทักษะการเปนผูประกอบการ เรียนไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

3560101 ผูประกอบการดิจิทัล 

(Digital Entrepreneurship) 

3 (1-2-6)  

3560102 ศาสตรแหงการเปนผูประกอบการ 

(Principles of Entrepreneurship) 

3 (1-2-6)  

3540101 การตลาดสำหรับผูประกอบการรุนใหม 

(Marketing for Modern Entrepreneur) 

3 (1-2-6)  

3560103 เศรษฐศาสตรกับการเปนผูประกอบการ 

(Economics and Entrepreneurship) 

3 (1-2-6)  

 

3010101 การสื่อสารทางธุรกิจดิจิทัล 

(Digital Business Communication) 

3 (1-2-6)  

3010102 การสรางแบรนดและการสื ่อสารแบรนดเชิงกลยุทธ

(Branding and Strategic Brand Communications) 

 

 

 

3 (1-2-6)  
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3. กลุมวิชาพัฒนาจริยธรรม 

และทักษะการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง 

เรียนไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

1) จริยธรรมและการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง เรียนไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

2560101 การเมืองและกฎหมายในชีวิตยุคดิจิทัล 

(Politics and Law in Digital Life) 

3 (1-2-6)  

4010101 วิทยาศาสตรเพ่ือการพัฒนาท่ียั่งยืน 

(Science for Sustainable Development) 

3 (1-2-6)  

4010102 สิ่งแวดลอมและการปรับตัวภายใตวิกฤตภูมิอากาศ  

(Environment and Climate Crisis Adaptation) 

3 (1-2-6)  

 

0988101 สุขภาพเพ่ือชีวิตในยุคดิจิทัล 

(Health for Life in the Digital Age) 

3 (1-2-6)  

1090101 กิจกรรมทางกายเพ่ือชีวิตวิถีแนวใหมท่ียั่งยืน 

(Physical Activities for Sustainable New Normal) 

3 (1-2-6)  

    

2) รอยเรื่องเมืองเพชร เรียนไมนอยกวา 3 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

2500102 รักษเมืองพริบพรี 

(Conservation of Phetchaburi) 

3 (1-2-6)  

2500103 ชุมชนของพอ 

(The King’s Community) 

3 (1-2-6)  

2530101 พัฒนาทองถ่ินอยางยั่งยืน 

(Community Development) 

3 (1-2-6)  

 

ข. หมวดวิชาเฉพาะ    

1. กลุมวิชาแกน เรียนไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

4021105 เคมีพ้ืนฐาน 

(Fundamental of Chemistry) 

3 (2-2-5)  

4032201 จุลชีววิทยา 

(Microbiology) 

3 (2-2-5)  
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2. กลุมวิชาชีพบังคับ เรียนไมนอยกวา 65 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

5071702 การวางแผนธุรกิจอาหารสูการเปนผูประกอบการ 

(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      วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน 

(Introduction to Food Science and 

Technology) 

3 (2-2-5)  

5072302      การแปรรูปอาหาร 1 

(Food Processing 1) 

3 (2-2-5)  

5072701 ภาษาอังกฤษสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 

(English for Food Science and Technology) 

3 (2-2-5)  

5072901 สถิติสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

(Statistics for Food Science and Technology) 

3 (2-2-5)  

5073102      เคมีอาหาร 

(Food Chemistry) 

3 (2-2-5)  

5073103      หลักการวิเคราะหอาหาร 

(Principles of Food Analysis) 

2 (2-0-4)  

 

5073104 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 1 

(Food Analysis Laboratory 1) 

   1 (0-3-0)    

5073105 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 2 

(Food Analysis Laboratory 2) 

   1 (0-3-0)    

5073106 อาหารแหงอนาคต 

(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 หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

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      ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหาร 

(Unit Operation for Food Engineering) 

3 (2-2-5)  

5073501 กฎหมายและสุขาภิบาลอาหาร 

(Food Laws and Food Sanitation) 

3 (3-0-6)  

5073902 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

(Seminar in Food Science and Technology) 

1 (0-3-6) 

 

 

5074305 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

(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      ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

(Special Problems in Food Science and 

Technology) 

3 (0-6-4)  

 

3. กลุมวิชาชีพเลือก เรียนไมนอยกวา 12 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

5073601 เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม  

(Fruit and Vegetable Processing Technology) 

3 (2-2-5)  

5073602 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 

(Fishery Product Technology) 

3 (2-2-5)  

5074306     การบรรจุภัณฑอาหาร 3 (2-2-5)  
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(Food Packaging) 

    

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

5074603 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 

(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. กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ เรียนไมนอยกวา 7 หนวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

5073801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  

(Pre-field Experience in Food Science and 

Technology) 

1 (90) 

 

 

5074802 การฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  

(Field Experience in Food Science and 

Technology)        

6 (540)  

 

ค. หมวดวิชาเลือกเสรี เรียนไมนอยกวา 6 หนวยกิต 

   ใหเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี โดยไมซ้ำกับรายวิชาที่เคยเรียน

มาแลว และตองไมเปนรายวิชาท่ีกำหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตรวมในเกณฑการสำเร็จหลักสูตร 

 

3.2 ระบบการจัดการศึกษา 

ระบบการจัดการศึกษาระบบทวิภาค โดย 1 ปการศึกษาแบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ 1  

ภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห 

 

3.3 การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน  

 ไมมี 
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3.4 ระยะเวลาการดำเนินการหลักสูตร 

     ภาคการศึกษาท่ี 1 เริ่มเปดสอนในเดือนกรกฎาคม  – เดือนพฤศจิกายน 

     ภาคการศึกษาท่ี 2 เริ่มเปดสอนในเดือนธันวาคม  – เดือนมีนาคม 

     ภาคฤดูรอน เริ่มเปดสอนในเดือนเมษายน – เดือนมิถุนายน (ถามี) 

 

3.5 คุณสมบัติของผูเขาศึกษา  

3.5.1 คุณสมบัติของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

             เปนผูสำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทาจากสถาบันการศึกษาท่ีกระทรวง

การศึกษา วิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม หรือสภามหาวิทยาลัยรับรอง และ/หรือเปนไปตามขอบังคับวา 

ดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี พ.ศ. 2565 (หมวด 2) 

3.5.2 ตองไมเปนผูมีความประพฤติเสียหายรายแรง 

3.5.3 ตองไมเปนคนวิกลจริตและไมเปนโรคติดตอรายแรงหรือโรคอ่ืนท่ีสังคมรังเกียจ 

 

3.6 การลงทะเบียนเรียนและการเทียบโอนผลการศึกษา 

      นักศึกษาภาคปกติ ลงทะเบียนไดไมเกิน 22 หนวยกิต ในแตละภาคการศึกษาปกติ และลงทะเบียนได 

ไมเกิน 9 หนวยกิต สำหรับการศึกษาภาคฤดูรอน หากตองลงทะเบียนเรียนนอกเหนือจากนี้ ใหเปนไปตาม

ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี วาดวย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 หมวด 4 และการ

เทียบโอนหนวยกิตและผลการศึกษา ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี วาดวย การจัดการ

ศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 หมวด 10 

 

3.7 การวัดผลและการสำเร็จการศึกษา 

     การวัดและประเมินผล ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี วาดวย การจัดการศึกษาระดับ

ปริญญาตรี พ.ศ. 2565 หมวด 9 และการสำเร็จการศึกษา ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

วาดวย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 หมวด 13 
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3.8 แผนการรับนักศึกษา ระบุจำนวนนักศึกษาแตละปการศึกษา 

รายละเอียด 2568 2569 2570 2571 2572 

ชั้นปท่ี 1 45 45 45 45 45 

ชั้นปท่ี 2 - 45 45 45 45 

ชั้นปท่ี 3 - - 45 45 45 

ชั้นปท่ี 4    45 45 

รวม 45 90 135 180 180 

คาดวาจะสำเร็จการศึกษา  - -  45 45 

 

3.9 รูปแบบการจัดการศึกษา 

  ชั้นเรียน 100% 

  ออนไลน 100% 

  แบบ Blended learning 

 แบบ คลังหนวยกิต 

 แบบ Workshop หรือแบบอ่ืนๆ ระบุ…………………………………...............................……………………. 
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3.10 งบประมาณหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

หมวดเงิน 
ปงบประมาณ 

2568 2569 2570 2571 2572 

ก. งบดำเนินการ      

เงินเดือน  
(คาจางอาจารยทุกคนในสาขาท้ังป 
เชน 35000 บาท x 5 คน x 12 
เดือน) 

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

คาตอบแทน 
(วิทยากร/อาจารยพิเศษ ท้ังป) 

- - - - - 

คาใชสอย 4,000 4,250 4,500 4,750 5,000 

คาวัสด ุ 10,000 12,000 14,000 16,000 18,000 

รายจายอ่ืน ๆ - - - - - 

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

ข. งบลงทุน      

คาครุภัณฑ - - - - - 

คาท่ีดิน - - - - - 

คาสิ่งกอสราง - - - - - 

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 

คาใชจายตอหัวท่ีใชในการผลิต
นักศึกษาตามหลักสูตรนี้ (คาใชจายเฉลี่ยตอหัวนักศึกษา จำนวน  22,158.66 บาท/คน) 

 

คาธรรมเนียมการศึกษา 24,000 บาท/คน/ป 
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3.11 แผนการศึกษา 

ป 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวย

ตนเอง 

 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 

1550100 ภาษาอังกฤษระดับ A2  
Non-

Credit 
1 2 6 

----------- กลุมวิชาศึกษาท่ัวไป 3 1 2 6 

----------- กลุมวิชาศึกษาท่ัวไป 3 1 2 6 

----------- กลุมวิชาศึกษาท่ัวไป 3 1 2 6 

หมวดวิชาเฉพาะ 

(วิชาแกน) 
4021105 เคมีพ้ืนฐาน 3 2 2 5 

หมวดวิชาเฉพาะ 

(วิชาชีพบังคับ) 
5072301 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารเบื้องตน 
3 2 2 5 

  รวม 15 8 12 34 

ช่ัวโมงเรียน/สัปดาห ไมนอยกวา 20 

 

ป 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวย

ตนเอง 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
1550101 ภาษาอังกฤษระดับ B1 3 1 2 6 

----------- กลุมวิชาศึกษาท่ัวไป 3 1 2 6 

หมวดวิชาเฉพาะ 

(วิชาแกน) 
4032201 จุลชีววิทยา 3 2 2 5 

หมวดวิชาเฉพาะ 

(วิชาชีพบังคับ) 

5072302 การแปรรูปอาหาร 1 3 2 2 5 

5072901 
สถิติสำหรับวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 
3 2 2 5 

5073501 กฎหมายและสุขาภิบาลอาหาร 3 3 0 6 

  รวม 18 11 10 33 

ช่ัวโมงเรียน/สัปดาห ไมนอยกวา 21 
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ป 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวย

ตนเอง 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 1540101 
ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารเชิง

บูรณาการ  
3 1 2 6 

หมวดวิชาเฉพาะ 

(วิชาชีพบังคับ) 

5072101 อาหารและโภชนาการ 3 3 0 6 

5072701 

ภาษาอังกฤษสำหรับ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

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 ไมนอยกวา 22 

 

ป 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวย

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 ไมนอยกวา 21 
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ป 3 ภาคการศึกษาท่ี 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวย

ตนเอง 

หมวดวิชาเฉพาะ 

(วิชาชีพบังคับ) 

5073103 หลักการวิเคราะหอาหาร 2 2 0 4 

5073104 ปฏิบัตกิารวิเคราะหอาหาร 1 1 0 3 0 

5073402 
ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทาง

วิศวกรรมอาหาร 
3 2 2 5 

5074305 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 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 ไมนอยกวา 24 

 

ป 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวย

ตนเอง 

หมวดวิชาเฉพาะ 

(วิชาชีพบังคับ) 

5073105 ปฏิบัตกิารวิเคราะหอาหาร 2 1 0 3 0 

5073106 อาหารแหงอนาคต 3 2 2 5 

5073902 
สัมมนาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 
1 0 3 6 

หมวดวิชาเฉพาะ 

(วิชาชีพเลือก) 

----------- กลุมวิชาชีพเลือก 3 2 2 5 

----------- กลุมวิชาชีพเลือก 3 2 2 5 

----------- กลุมวิชาชีพเลือก 3 2 2 5 

----------- กลุมวิชาชีพเลือก 3 2 2 5 

  รวม 17 10 16 31 

ช่ัวโมงเรียน/สัปดาห ไมนอยกวา 26 
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ป 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวย

ตนเอง 

หมวดวิชาเฉพาะ 

(วิชาชีพบังคับ) 

5071702 
การวางแผนธุรกิจอาหารสูการ

เปนผูประกอบการ 
3 2 2 5 

5074704 
การผลิตสื่อดิจิทัลสำหรับ

ธุรกิจอาหาร 
3 2 2 5 

5074903 
ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  
3 0 6 4 

หมวดวิชาเฉพาะ 

(กลุมวิชาฝก

ประสบการณวิชาชีพ) 

5073801 

เ ต ร ี ยมฝ  กประสบ กา ร ณ

วิชาชีพดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

1 0 90 0 

 
 

รวม 10 4 10 

(90) 

14 

ช่ัวโมงเรียน/สัปดาห ไมนอยกวา 14 (90) 

 

ป 4 ภาคการศึกษาท่ี 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาดวย

ตนเอง 

หมวดวิชาเฉพาะ 

(กลุมวิชาฝก

ประสบการณวิชาชีพ) 

5074802 

การฝกประสบการณวิชาชีพ

ดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  

6 0 540 0 

  รวม 6 0 540 0 

ช่ัวโมงเรียน/สัปดาห ไมนอยกวา 0 (540) 
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3.12 คำอธิบายรายวิชาในแตละหมวด 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

1. กลุมวิชาพัฒนาทักษะการเรียนรู 

1) ทักษะภาษาและการส่ือสาร 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

1550100 ภาษาอังกฤษระดบั A2  

(English level A2) 
(non-credit) 

 ความรูดานคำศัพท สำนวน วลี และโครงสรางประโยคภาษาอังกฤษ

ตามกรอบเนื ้อหาเกณฑมาตรฐานภาษาอังกฤษ CEFR ระดับ A2 

สำหร ับการส ื ่อสารและสนทนาโต ตอบในช ีว ิตประจำว ันและ

สถานการณท่ัวไปท่ีคุนเคย 

 

 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 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถประมวลคำศัพทเพื่อสรางสำนวน วลี และประโยค

ตามหลักไวยากรณภาษาอังกฤษในระดับ A2 ตามเกณฑ 

CEFR (R, U) 

CLO-2: สามารถสื่อสารและสนทนาโตตอบตามบริบทของสถานการณ

ทั่วไปที่จำเปนในชีวิตประจำวันดวยทักษะภาษาอังกฤษใน

ระดับ A2 ตามเกณฑ CEFR (U, Ap) 

 

 

1550101 ภาษาอังกฤษระดบั B1 

(English level B1) 

3 (1-2-6) 

 ความรู ด านคำศัพท สำนวน วลี โครงสรางประโยคการวิเคราะห

ขอความ และการอานจับใจความภาษาอังกฤษตามกรอบเนื้อหาเกณฑ

มาตรฐานภาษาอังกฤษ CEFR ระดับ B1 เพ่ือประยุกตใชกับการสื่อสาร

ในชีวิตประจำวันและการประกอบอาชีพ 

 

 Vocabulary knowledge, idioms, phrases, sentence structure, 

text analysis, and reading comprehension in English 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

according to the Common European Framework of 

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

be applied to daily life and careers. 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถประยุกตใชความรูดานการประมวลคำศัพท เพ่ือสราง

สำนวน วลี และโครงสรางประโยคที่มีความซับซอนในระดับ 

B1 ตามเกณฑ CEFR (Ap) 

CLO-2: สามารถอานจับใจความสำคัญ จากเนื ้อหาที ่เกี ่ยวของกับ

บริบทในชีวิตประจำวันและบริบทการประกอบอาชีพโดย

ระดับความซับซอนของภาษาอยู ในระดับ B1 ตามเกณฑ 

CEFR (Ap, An) 

 

 

 

 

 

 

 

1550102 ภาษาอังกฤษระดบั B1+ 

(English level B1+) 

3 (1-2-6) 

 ความรูดานคำศัพท สำนวน วลี โครงสรางประโยค การสังเคราะห

ขอความ การสรางสรรคขอความเพื่ออธิบายหรือตอบสนองประเด็น

ตาง ๆ ในการสื ่อสารโดยใชภาษาอังกฤษตามกรอบเนื ้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. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถสังเคราะหขอความและสรางสรรคขอความที่มีความ

ซับซอนของการใชภาษาอังกฤษเพื ่ออธิบายความและการ
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

ตอบสนองในประเด็นการสื ่อสารประเภทตางๆดวยทักษะ

ภาษาอังกฤษในระดับ B1+ ตามเกณฑ CEFR (An, C) 

CLO-2: สามารถใชภาษาอังกฤษสื่อสารในชีวิตประจำวันและการ

ประกอบอาชีพได (Ap) 

 

1550103 แรงบันดาลใจในการเรียนภาษาอังกฤษ 

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

 เรียนรูภาษาอังกฤษผานกิจกรรมสนุกสนาน เชน เกมนันทนาการ การ

แขงขัน ภาพยนตร เพลง พอดแคส เปนตน เสริมสรางทักษะการคิด

และเจตคติตอการเรียนรูภาษาที่ดีผานกิจกรรมการเรียนรูที่สนุกสนาน 

ประยุกตใชเนื้อหาภาษาอังกฤษท่ีเก่ียวของกับสถานการณท่ีคุนเคยและ

ไมคุนเคย ตามกรอบเนื้อหาเกณฑมาตรฐานภาษาอังกฤษ 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. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถฟง พูด อ าน และเข ียนภาษาอังกฤษไดอย าง

คลองแคลวผานกิจกรรมการเรียนรูท่ีมีความหลากหลายโดยมี

ทักษะภาษาอังกฤษในระดับ B1 ตามเกณฑ CEFR (R, U)  

CLO-2: สามารถประยุกตใชความรูภาษาอังกฤษในการสื่อสารระหวาง

บุคคลท้ังในสถานการณท่ีคุนเคยและไมคุนเคยไดอยางถูกตอง

และคลองแคลว (Ap) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

1550104 ภาษาอังกฤษในวิถีชีวิต 

(English lifestyle) 

3 (1-2-6) 

 ศึกษาภาษาอังกฤษท่ีจำเปนตอการใชในการทำงาน การเขาสังคม การ

ทองเท่ียว การทำธุรกิจ ตลอดจนการฝกทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ

ท่ีจำเปนในชีวิตประจำวัน เชน การขอรอง การขออภัย การเสนอความ

ชวยเหลือ การจูงใจ เปนตน เพื ่อใหผ ู  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). 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถฟง พูด อ าน และเข ียนภาษาอังกฤษไดอย าง

คลองแคลวผานกิจกรรมการเร ียนรู โดยใชกรณีศึกษาท่ี

สอดคลองกับการดำเน ินช ีว ิตในปจจ ุบ ัน โดยมีท ักษะ

ภาษาอังกฤษในระดับ B1 ตามเกณฑ CEFR (Re, U) 

CLO-2: สามารถประยุกตใชความรูภาษาอังกฤษในการติดตอสื่อสาร

ระหว างบ ุคคลในสถานการณจร ิงได อย างถ ูกต องและ

คลองแคลว (Ap) 

 

 

1550105 ภาษาอังกฤษสำหรับโซเชียลมีเดีย 

(English for Social Media) 

3 (1-2-6) 

 ความรู และทักษะในการใชภาษาอังกฤษสำหรับการสื ่อสารและ

นำเสนอเนื้อหาหรือประเด็นที่นาสนใจผานสื่อโซเชียลมีเดียประเภท

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

การเชิญชวน ความบันเทิง การทองเท่ียว การแนะนำอาหาร เปนตน 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

 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. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

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

ภาษาอังกฤษไดอยางสรางสรรค คลองแคลว และถูกตอง 

(Ap) 

CLO-2: สามารถนำเสนอเนื้อหาที่หลากหลายและนาสนใจผานสื่อ

โซเชียลที่มีความทันสมัยและเปนประโยชนตอการพัฒนา

ตนเองและสังคม (Ap) 

 

 

1540101 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสารเชิงบูรณาการ 

(Thai Language for Integrated Communication) 

3 (1-2-6) 

 ศึกษาความรูเบื้องตนและเขาใจการใชภาษาไทย ทั้งฝกทักษะดานการ

ฟง พูด อาน เขียน ประยุกตใชสำหรับการสื่อสารในชีวิตประจำวันได

ถูกตองตามระดับภาษา เพื ่อพัฒนาตนเองใหเปนผู ท ี ่ม ีคุณธรรม 

จริยธรรม ในการใชภาษาไทย ตลอดจนบูรณาการการใชภาษาไทยให

สอดคลองกับศาสตรแขนงตาง ๆ ไดอยางมีประสิทธิภาพ  

 

 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 หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถประยุกตใชทักษะทางภาษาไทยในการสื่อสารทั้งใน

รูปแบบที่เปนทางการและกึ ่งทางการไดอยางถูกตองและ

เหมาะสม (Ap) 

CLO-2: สามารถเขียนกรอบแนวคิด ผังความคิด เขียนบันทึก และ

สามารถนำเสนองานดวยทักษะการใชภาษาไทยท่ีถูกตองและ

เหมาะสม (An) 

CLO-3: สามารถสรางสรรคชิ้นงานที่มีความหลากหลายและนาสนใจ

อันแสดงออกถึงการเปนผูไดรับการฝกฝนและพัฒนาทักษะ

ภาษาไทย (C) 

 

 

1540102 สงสารสรางสรรคเพ่ือการพัฒนา 

(Send Creative Messages for Development) 

3 (1-2-6) 

 ศึกษาหล ักการและกลว ิธ ีการพ ูด การเข ียนเพ ื ่อส งสารในสื่อ

ประชาสัมพันธ สื ่อสมัยใหมไดอยางสรางสรรค สามารถประยุกต

หล ักการไปพัฒนาการจ ัดทำส ื ่อเพื ่อเผยแพรเช ิงสร างสรรคใน

ชีวิตประจำวันไดถูกตองเหมาะสมกับบริบทการสื่อสารในยุคดิจิทัล   

 

 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. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายหลักการและกลวิธีการพูดและเขียนในการ

สื่อสารได (U, Ap) 

CLO-2: สามารถสงสารสื่อประชาสัมพันธไดอยางสรางสรรค (U, Ap) 

CLO-3: สามารถประยุกตและจัดทำสื่อเพื่อเผยแพรเชิงสรางสรรคได 

(Ap) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

1570101 สนุกกับภาษาจีน 

(Chinese is Fun) 

3 (1-2-6) 

 ฝกทักษะการใชภาษาจีนเพื่อการฟง การพูด  การอาน และการเขียน

เพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจำวัน โดยใชคำศัพท สำนวน และโครงสราง

ไวยากรณไดอยางถูกตองเหมาะสม 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายโครงสรางประโยคและไวยากรณภาษาจีนข้ัน

พ้ืนฐานได (R, U) 

CLO-2: สามารถฟง พูด อานและเขียนภาษาจีนเพื่อการสื่อสารใน

ชีวิตประจำวันได (Ap) 

 

 

1590101 สนุกกับภาษาญ่ีปุน 

(Japanese is Fun) 

3 (1-2-6) 

 ฝกทักษะภาษาญี่ปุนการฟงและการพูด โดยใชคำศัพท สำนวนและรูป

ประโยคพ้ืนฐานในชวีิตประจำวัน  

 

 Practice listening and speaking skills in Japanese, focusing on 

basic vocabularies, expressions, and sentences in daily life. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายความรูพื้นฐานเกี่ยวกับคำศัพทและรูปแบบ

ประโยค พ้ืนฐานภาษาญี่ปุนในชีวิตประจำวันได (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) 

 ฝกปฏิบัติการใชภาษาเกาหลีเพื่อการสื่อสารเบื้องตนดวยกิจกรรมตาง 

ๆ เชน การดูหนัง การฟงเพลง การเรียนรูวัฒนธรรมเกาหลี การละเลน

และกิจกรรมนันทนาการตาง ๆ จากสื่อการเรียนรูที่เหลากหลาย ฝก

ปฏิบัติการแลกเปลี่ยนและแบงปนขอมูลสวนตัวกับผูอื่น รวมถึงการ
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

สรางสื่อเพื่อนำเสนอขอมูลที่นาสนใจผานชองทางโซเชียลมีเดียจาก

เหตุการณท่ีหลากหลาย 

 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. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถฟง พูด อานและเขียนภาษาเกาหลีเบื ้องตนผาน

กิจกรรม นันทนาการตางๆ ได (U, Ap) 

CLO-2: สามารถประยุกตและสรางสื่อการเรียนรูภาษาเกาหลีได (Ap) 

 

 

2) ทักษะการเรียนรูส่ือและการปรับตัวในยุคโลกาภิวัตน 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

7000101 ดิจ-ิเทค 

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

 ศึกษาและฝกปฏิบัติการใชงานคอมพิวเตอร อินเทอรเน็ต การใชงาน

เพื ่อความมั ่นคงปลอดภัย การใชโปรแกรมประมวลผลคำ การใช

โปรแกรมตารางคำนวณ การใชโปรแกรมการนำเสนองาน การใช

โปรแกรมสรางสื่อดิจิทัล การทำงานรวมกันแบบออนไลน และการใช

ดิจิทัลเพื่อความมั่นคงปลอดภัยเพื่อใหไดคุณภาพตามมาตรฐานทักษะ

ดิจิทัล รวมทั้งมีความรูและทักษะความเขาใจเกี่ยวกับโลกเสมือนจริง 

และปญญาประดิษฐ เพ่ือการการปรับตัวโลกอนาคตสำหรับการใชชีวิต

ในสังคมดิจิทัล รูเทาทันสื่อและการเปลี่ยนแปลงของสังคม มีการเรียนรู

ตลอดชีวิต มีวิจารณญาณ ตระหนักในจรรยาบรรณและผลกระทบที่มี

ตอบุคคลและสังคมรวมท้ังกฎหมายท่ีเก่ียวของ 

 

 Study and practice the use of computers, the Internet, 

security, word processors, spreadsheet programs, 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

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. 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถใชงานคอมพิวเตอร อินเทอรเน็ต และโปรแกรม

คอมพิวเตอรในการสรางสื่อดิจิทัลได (Ap, S) 

CLO-2: สามารถประยุกตใชโปรแกรมคอมพิวเตอรใหเหมาะสมในการ

ปองกันความมั่นคงปลอดภัยเพื่อใหไดคุณภาพตามมาตรฐาน

ทักษะดิจิทัลได (Ap, S) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชโลกเสมือนจริงและปญญาประดิษฐใน

สังคมดิจิทัลและการเรียนรูตลอดชีวิตได (Ap, S) 

 

 

1000101 ความสุขในศตวรรษท่ี 21 

(Happiness in the 21st Century) 

3 (1-2-6) 

 มีความสามารถดานการคิดและใชชีวิตอยางมีความสุขในศตวรรษท่ี 21 

โดยอาศัยหลักความคิดและการเสริมแรงทางบวกท้ังตอตนเองและผูอ่ืน 

การสรางภูมิคุมกันตอการใชชีวิตตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

การรูเทาทันสื่อ และการวิเคราะหขอมูลสารสนเทศในยุคโลกาภิวัฒน

อยางมีวิจารณญาณ ดวยการฝกปฏิบัติดานความคิดและกรณีศึกษาท่ี

เก่ียวของกับเทคนิคการสรางความสุขในศตวรรษท่ี 21 เพ่ือใหสามารถ

ปรับตัวในชีวิตประจำวันและทำงานรวมกับผูอ่ืนไดอยางมีความสุข 

 

 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 หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

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. 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถแกปญหาและสรางภูมิคุมกันตอการใชชีวิตตามหลัก

ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง (Ap)  

CLO-2: สามารถประเมินและวิเคราะหสื่อและขอมูลสารสนเทศในยุค

โลกาภิวัตนไดอยางมีวิจารณญาณ (An, E, S) 

CLO-3: สามารถวางแผนการดำเนินชีวิตประจำวันและทำงานรวมกับ

ผูอ่ืนไดอยางมีความสุข (C, At)  

CLO-4: สามารถออกแบบวิธีการในการสรางความสุขทั้งตอตนเอง 

และผู อื ่น ดวยเทคนิคการสรางความสุขในศตวรรษที่ 21  

(C, At) 

 

 

2000101 ชีวิตยืดหยุนได  

(Resilient life) 

3 (1-2-6) 

 หลักการและแนวคิดของการดำเนินชีวิตเชิงบวก มิติกาย จิต อารมณ 

สังคมในการสรางสมดุลชีวิต กระบวนการทางปญญาจากหลากหลาย

มุมมองของศาสตรเกี ่ยวกับการออกแบบการดำเนินชีวิตอยางสมดุล 

(การใหเหตุผล การเรียนรู การคิด การจำ การรับรูและการกระทำ) 

การปรับตัวและฟ นตัวกลับสู ภาวะปกติ การรู เทาทันบริบทและ

สถานการณในปจจุบัน การบริหารจัดการความเครียด เครื่องมือในการ

มองอนาคตและการวางแผนการแกปญหาในอนาคตอยางสรางสรรค 

การวิเคราะหตนเองเพ่ือกำหนดเปาหมายการดำเนินชีวิต การออกแบบ

การใชชีวิตท่ียืดหยุนได 

 

 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, 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

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. 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายหลักการและแนวคิดของการดำเนินชีวิตเชิง

บวก มิติกาย จิต อารมณ สังคมในการสรางสมดุลชีวิต (R, U) 

CLO-2: สามารถแกปญหา เพื่อการดำเนินชีวิตอยางสมดุล (การให

เหตุผล การเรียนรู การคิด การจำ การรับรูและการกระทำ) 

การปรับตัวและฟนตัวกลับสูภาวะปกติ การรูเทาทันบริบท

และสถานการณในปจจุบัน (Ap, S) 

CLO-3:  สามารถเล ือกใช กระบวนการในการบร ิหารจ ัดการ

ความเครียด (Ap)  

CLO-4: สามารถแกปญหา โดยใชเครื่องมือในการมองอนาคต และ

การวางแผนการแกปญหาในอนาคตอยางสรางสรรค (Ap) 

CLO-5: สามารถวิเคราะหและประเมินตนเองเพื่อกำหนดเปาหมาย

การดำเนินชีวิต (An, E)  

CLO-6: สามารถออกแบบการใชชีวิตท่ียืดหยุนได (C, At) 

 

 

2500101 ศิลปะการอยูรวมกับผูอ่ืน  

(The Art of Living with Others) 

3 (1-2-6) 

 อธิบายความหมาย วิเคราะหความสำคัญ และความจำเปนของการอยู

รวมกับผูอื่น ธรรมเนียมปฏิบัติของการอยูรวมกันในวิถีสังคมไทยและ

วิถีสังคมโลก พัฒนาทักษะการดำรงตนในสังคมพหุวัฒนธรรม และ

สรางสรรควิธีการเพ่ือการอยูรวมกับผูอ่ืนไดในสถานการณตางๆ 

 

 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 หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

society, and create methods for living with others in 

different situations. 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1:  สามารถอธ ิบายความหมายของการอย ู  ร  วมก ับผ ู  อ่ืน  

ธรรมเนียมปฏิบัติของการอยูรวมกันในวิถีสังคมไทย และวิถี

สังคมโลก (R, U) 

CLO-2: สามารถสาธิตว ิธ ีในการดำรงตนในสังคมพหุว ัฒนธรรม  

(Ap, S) 

CLO-3: สามารถจำแนกธรรมเนียมปฏิบัติของการอยู ร วมกันใน 

วิถีสังคมไทยและวิถีสังคมโลก (An) 

CLO-4: สามารถวิพากษวิจารณธรรมเนียมปฏิบัติของการอยูรวมกัน

ในวิถีสังคมไทยและวิถีสังคมโลก (E) 

CLO-5: สามารถสรางสรรคว ิธ ีการเพื ่อการอยู ร วมกับผู อ ื ่นใน

สถานการณตาง ๆ ได เพื่อชีวิตที่ดีอยูดวยกันอยางมีความสุข 

(C, At) 

 

 

2. กลุมวิชาพัฒนาทักษะการคิดและการสรางสรรคนวัตกรรม 

1) ทักษะการคิดเพ่ือสรางสรรคนวัตกรรม  

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

1000102 ทาทายความคิด 

(Growth Mindset) 

3 (1-2-6) 

 หลักการสรางนวัตกรรมเชิงสรางสรรค หลักการสรางชิ ้นงานหรือ 

องคความรูใหมผานกระบวนการอยางเปนระบบ โดยใชหลักการคิด

อยางมีวิจารณญาณ การคิดอยางเปนระบบ การคิดอยางสรางสรรค 

การคิดวิเคราะหและแกปญหา กอใหเกิดการสรางสรรคนวัตกรรม 

เพ่ือใหเกิดความคุมคา คุมทุน และสอดคลองกับบริบทของชุมชนอยาง

ยั่งยืน ภายใตพ้ืนฐานความคิดดานจริยธรรมและความรับผิดชอบตอ

สังคม 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

 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. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถคนควาหาความรู เพื่อการแกไขและหาคำตอบใหได

ขอสรุปของปญหาท่ีมีนัยสำคัญ (S) 

CLO-2: สามารถสรางชิ้นงาน โดยใชหลักการคิดอยางมีวิจารณญาณ 

การค ิ ดอย  า ง เป  น ระบบ  การค ิ ดอย  า งส ร  า งสรรค   

การคิดวิเคราะหและแกปญหา (Ap, C) 

CLO-3: สามารถอธิบายหลักการสรางนวัตกรรมเชิงสรางสรรค 

หลักการสรางชิ้นงาน หรือองคความรูใหมผานกระบวนการ

อยางเปนระบบ (R, U) 

CLO-4: สามารถประยุกตใชหลักการคิด ในการสรางสรรคนวัตกรรม

ทางความคิด (Ap, S) 

CLO-5: สามารถสรางนวัตกรรม โดยการประยุกตใชเทคโนโลยีท่ี

ทันสมัย (C) 

CLO-6: สามารถวิเคราะหความคุมคา คุมทุน (An)  

CLO-7: สามารถประเม ินความสอดคลองกับบร ิบทของช ุมชน  

มีจริยธรรมและความรับผิดชอบตอสังคม (At, E) 

 

 

4020101 วิทยาศาสตรกับภูมิปญญาไทย 

(Science of Thai Wisdom) 

3 (1-2-6) 

 ความหมายและความสำคัญของวิทยาศาสตรวิทยาศาสตรในภูมิปญญา

ไทยที่เกี่ยวของกับสุขภาพ ความงาม ศิลปะ วิถีชีวิต พิธีกรรม ศรัทธา

และความเชื ่อ กรณีศึกษาที ่ เกี ่ยวของกับการใชศาสตรทางด าน
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

วิทยาศาสตรในการเพิ่มมูลคาภูมิปญญาไทย คิดวิเคราะหเพื่อวางแผน 

ออกแบบ และฝกปฏิบัติการเตรียมผลิตภัณฑเพื่อการเพิ่มมูลคาภูมิ

ปญญาไทยท่ีนาสนใจ  

 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. 

 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธ ิบายความหมาย และสร ุปความสำคัญของ

วิทยาศาสตรที่เกี่ยวของกับภูมิปญญาไทยดวยหลักการทาง

วิทยาศาสตรท่ีถูกตอง (R, U) 

CLO-2: สามารถวิเคราะห สังเคราะห สรุป และนำเสนอขอมูลจาก

กรณีศึกษาที่เกี่ยวของกับการนำภูมิปญญาไทยมาเพิ่มมูลคา

ดวยกระบวนการทางวิทยาศาสตร (An, E, At) 

CLO-3: สามารถวางแผน ออกแบบ และเตรียมผลิตภัณฑที่นาสนใจ

บางชนิดดวยหลักการทางวิทยาศาสตรท่ีถูกตอง (Ap, C, S) 

 

 

 

5000101 นวัตกรรมการเกษตรเพ่ือคุณภาพชีวิต 

(Agricultural Innovation for Quality of Life) 

3 (1-2-6) 

 ความสำคัญของภาคเกษตรกับการดำรงชีวิตของมนุษย สถานการณ

และผลกระทบทางการเกษตรตอสังคม นวัตกรรมเพื่อการเกษตรอยาง

ยั่งยืน หวงโซคุณคาเกษตรสีเขียว นวัตกรรมเพื่อการเกษตรสีเขียว  

การสรางโอกาสและเพิ ่มรายไดจากการเกษตร คิดวิเคราะหเพ่ือ

วางแผน ออกแบบ และฝกปฏิบัติการสรางนวัตกรรมเพื ่อพัฒนา 

งานดานการเกษตรเบื้องตน  

 

 The importance of the agricultural sector and human 

livelihood, situations and impacts of agriculture on society, 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

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. 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายความสำคัญของภาคเกษตรกับการดำรงชีวิต

ของมนุษย (R, U) 

CLO-2: สามารถวิเคราะหสถานการณและผลกระทบทางการเกษตร

ตอสังคม (An) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชนวัตกรรมเพ่ือการเกษตรอยางยั่งยืน (Ap) 

CLO-4: สามารถสรางหวงโซคุณคาเกษตรสีเขียวและนวัตกรรมเพ่ือ

การเกษตรสีเขียว ในการสรางโอกาสและเพิ ่มรายไดจาก

การเกษตร (Ap, S) 

CLO-5: สามารถวางแผน ออกแบบ และสรางนวัตกรรมเพื่อพัฒนา

งานดานการเกษตรเบื้องตน (Ap, C) 

 

 

6000101 ความคิดสรางสรรคเพ่ือการพัฒนานวัตกรรม 
(Creativity for Innovation Development) 

3 (1-2-6) 

 ศึกษาแนวคิด ทฤษฎี รูปแบบและหลักการในการพัฒนานวัตกรรม 

แนวทางของการเปนวัตกรเพ่ือเปนผูสรางสรรคในการพัฒนานวัตกรรม 

สิ่งประดิษฐ และตนแบบของแนวคิดใหม เรียนรูกรณีศึกษาจากนวัตกร

ผูพัฒนานวัตกรรมระดับทองถิ่นประเทศและระดับสากล กฎหมาย

ทรัพยสินทางปญญาเบื้องตน คิดวิเคราะหเพื่อวางแผน ออกแบบ และ

ฝกปฏิบัติการสรางนวัตกรรม 

 

 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 หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

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

introduction to intellectual property laws to plan, design, 

and practice creating innovations. 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายแนวคิด ทฤษฎี รูปแบบและหลักการในการ

พัฒนานวัตกรรม (R, U) 

CLO-2: สามารถนำแนวคิดจากผู พัฒนานวัตกรรมระดับทองถ่ิน

ประเทศ และระดับสากลมาประยุกตใชได (Ap, S) 

CLO-3: สามารถพัฒนาและสรางนวัตกรรม สิ่งประดิษฐ และตนแบบ

ของแนวคิดใหมไดอยางสรางสรรคและมีประโยชนตาม

กฎหมายทรัพยสินทางปญญาเบื้องตน (Ap, C, S, At) 

 

 

4040101 คณิตศาสตรเพ่ือการแกปญหาและการตัดสินใจ 

(Mathematics for Problem Solving and Decision Making) 

3 (1-2-6) 

 การคิดและกระบวนการใหเหตุผล การหาขอสรุปอยางสมเหตุสมผล

จากขอความ สัญลักษณ รูปภาพ สถานการณ หรือแบบจำลองตาง ๆ 

ตลอดจนการใชขอมูลเพื่อการตัดสินใจ 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. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายความหมายและความสำคัญของการคิดและ

กระบวนการให  เหต ุผล ตลอดจนสามารถเช ื ่ อมโยง

ความสัมพันธและใหเหตุผลของสถานการณตาง ๆ จนได

ขอสรุปท่ีสมเหตุสมผล (R, U) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

CLO-2: สามารถวิเคราะห ส ังเคราะห สร ุป และนำเสนอขอมูล  

เพ่ือนำไปใชในการตัดสินใจไดอยางเหมาะสม (An, S) 

CLO-3: สามารถใชความรูทางคณิตศาสตรพื้นฐานในการคิดวิเคราะห 

เปรียบเทียบ และใชความคิดรวบยอดทางคณิตศาสตรในการ

แกปญหาในชีวิตประจำวันและสถานการณตาง ๆ ได (E, Ap, 

S) 

 

4090101 การทำอาหารไทยและอาหารนานาชาติ 

(Thai and International Cooking) 

3 (1-2-6) 

 เทคนิคการตัด หั ่น แตงวัตถุดิบ เพื ่อการประกอบอาหารไทยและ

อาหารนานาชาติ คุณคาทางโภชนาการของอาหารเพ่ือสุขภาพ อาหาร

ปองกันและกอใหเกิดโรค การจัดการสุขาภิบาลอาหาร การบริหาร

ตนทุนอาหาร การทำและสรางสรรคอาหารไทยและอาหารนานาชาติ

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. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายคุณคาทางโภชนาการของอาหารเพื่อสุขภาพ 

อาหารปองกันและกอใหเกิดโรค การจัดการสุขาภิบาลอาหาร 

(R, U) 

CLO-2: สามารถตัด หั่น แตงวัตถุดิบ เพ่ือการประกอบอาหารไทยและ

อาหารนานาชาติได (S) 

CLO-3: สามารถทำและสรางสรรคอาหารไทยและอาหารนานาชาติ

เพ่ือการประกอบอาชีพหรือหารายได (C) 

CLO-4: สามารถบริหารตนทุนอาหารใหเหมาะสมกับงบประมาณและ

กำหนดราคาขายได (An) 

 



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

40 

 

2) ทักษะการเปนผูประกอบการ  

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

3560101 ผูประกอบการดิจิทัล 

(Digital Entrepreneurship) 

3 (1-2-6) 

 หลักการและคุณลักษณะของผูประกอบการ การเริ่มตนพัฒนาธุรกิจ

ออนไลน การสรางสินคาหรือบริการเพ่ือสนองความตองการของตลาด

ยุคดิจิทัล การสรางมูลคาทางธุรกิจของสินคาและบริการ การพัฒนา

เทคโนโลยีที่สนับสนุนการตลาดดิจิทัล การจัดการเนื้อหาสื่อ รวมท้ัง

วิเคราะหและสังเคราะหความรูตนแบบธุรกิจที่ประสบความสำเร็จใน

ธุรกิจออนไลนการออกแบบตัวแบบธุรกิจและประยุกตใชในการดำเนิน

ธุรกิจยุคดิจิทัลโดยอยูบนพื้นฐานของคุณธรรม จริยธรรมและความ

รับผิดชอบตอสังคม 

 

 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. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายแนวคิด หลักการและคุณลักษณะการเปน

ผูประกอบการได (Re, U) 

CLO-2: สามารถนำความรูดานเทคโนโลยีมาสนับสนุนธุรกิจออนไลน 

เพ่ือสนองความตองการของตลาดยุคดิจิทัล (Ap, S) 

CLO-3: สามารถออกแบบธุรกิจดิจิทัลบนพื้นฐานคุณธรรม จริยธรรม

และความรับผิดชอบตอสังคม (C, At) 

CLO-4: มีทักษะความเปนผูประกอบการท่ีทันตอการเปลี่ยนแปลงของ

ยุคดิจิทัล (S) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

3560102 ศาสตรแหงการเปนผูประกอบการ  

(Principles of Entrepreneurship) 

3 (1-2-6) 

 ความหมายและคุณลักษณะพ้ืนฐานท่ีสำคัญของผูประกอบการ แนวคิด

ของการเปนผูประกอบการ การวิเคราะหและแสวงหาโอกาสทางธุรกิจ

โดยคำนึงถึงการแขงขันในยุคเศรษฐกิจดิจิทัล การวางแผนการเริ่มตน

ธุรกิจ รูปแบบการแขงขันในตลาด ความคุมคาเชิงธุรกิจ การวิเคราะห

สภาพแวดลอมที ่มีผลกระทบตอการประกอบการ หนาที ่ทางการ

จัดการธุรกิจสำหรับผู ประกอบการ การจัดทำแผนธุรกิจเบื ้องตน

พื ้นฐานของคุณธรรม จริยธรรมและความรับผิดชอบตอสังคมและ

กฎหมายเบื้องตนท่ีจำเปนสำหรับผูประกอบการ 

 

 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. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายแนวคิดและคุณลักษณะที่เหมาะสมของการ

เปนผูประกอบการได (Re, U) 

CLO-2: สามารถอธิบายหนาที่ของการจัดการธุรกิจสำหรับการเปน

ผูประกอบการได (Re, U) 

CLO-3: สามารถวิเคราะหและประเมินโอกาสทางธุรกิจเพ่ือการเริ่มตน

ประกอบธุรกิจท่ีสอดคลองกับการแขงขันในเศรษฐกิจยุคดิจิทัลได (An, 

Ap) 

CLO-4: สามารถจัดทำแผนธุรกิจเบื้องตนสำหรับผูประกอบการบน

พ้ืนฐานคุณธรรม จริยธรรมและความรับผิดชอบตอสังคมได (C, S) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

3540101 การตลาดสำหรับผูประกอบการรุนใหม 

(Marketing for Modern Entrepreneur) 

3 (1-2-6) 

 บทบาท ความสำคัญและแนวคิดของการตลาดสมัยใหมสำหรับ

ผู ประกอบการ การวิเคราะหสภาพแวดลอมทางการตลาดและ

พฤติกรรมผูบริโภคยุคดิจิทัล การตลาดออนไลน การวางแผนกลยุทธ

การตลาดสมัยใหม ฝกปฏิบัติการเขียนแผนการตลาด 

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. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายบทบาท ความสำคัญและแนวคิดการตลาด

สำหรับผูประกอบการได (R, U) 

CLO-2: นักศึกษาสามารถวิเคราะหสภาพแวดลอมทางการตลาดเพ่ือ

กำหนดกลยุทธการตลาดได (An, Ap) 

CLO-3: นักศึกษาสามารถเข ียนแผนการตลาดได  เหมาะสมกับ

สถานการณได (S, C) 

 

 

3560103 เศรษฐศาสตรกับการเปนผูประกอบการ 

(Economics and Entrepreneurship) 

3 (1-2-6) 

 ความรูและหลักการเบื้องตนทางเศรษฐศาสตรกับการประกอบธุรกิจ 

การผลิต การกระจายและการบริโภคสินคาและบริการ ลักษณะของ

ตลาดสินคาประเภทตาง ๆ เศรษฐศาสตรระดับจุลภาคและมหภาคท่ี

สัมพันธกับการเปนผูประกอบการ 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 หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายหลักการของเศรษฐศาสตร ก ับการเปน

ผูประกอบการได (R, U) 

CLO-2: สามารถวิเคราะหทางเศรษฐกิจดานการผลิต การกระจาย

และการบริโภคสินคาและบริการได (An) 

CLO-3: สามารถออกแบบการกระจายสินคาและการบริการได (C) 

CLO-4: สามารถประยุกตแนวคิดทางเศรษฐศาสตรกับการประกอบ

ธุรกิจได (Ap) 

 

 

3010101 การส่ือสารทางธุรกิจดิจิทัล   

(Digital Business Communication) 

3 (1-2-6) 

 หลักการสื่อสารทางธุรกิจดิจิทัล ความหมาย กระบวนการ ความสำคัญ 

รูปแบบของการสื่อสารทางธุรกิจ แนวโนมการสื่อสารธุรกิจที่ตรงใจ

ผู บริโภค การวิเคราะหกลุ มเปาหมาย การสรางสรรคเนื้อหา การ

เลือกใชสื่อออนไลน 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. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายแนวคิด หลักการการสื่อสารทางธุรกิจดิจิทัล 

ความหมาย กระบวนการ ความสำคัญ รูปแบบของการสื่อสารทาง

ธุรกิจ และแนวโนมการสื่อสารธุรกิจท่ีตรงใจผูบริโภคได (R, U) 

CLO-2: สามารถวิเคราะหเพื่อเลือกใชสื่อออนไลนที่เหมาะสมกับการ

ดำเนินธุรกิจดิจิทัล (An) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

CLO-3: สามารถผลิตเพ่ือประยุกตใชในการสื่อสารทางธุรกิจดิจิทัลโดย

ตระหนักถึงคุณธรรม จริยธรรมและกฎหมายสำหรับนักสื่อสารทาง

ธุรกิจดิจิทัล (An, C, S) 

   

3010102 การสรางแบรนดและการส่ือสารแบรนดเชิงกลยุทธ 

(Branding and Strategic Brand Communications)  

3 (1-2-6) 

 ศึกษาหลักการและแนวคิดของกลยุทธการสรางแบรนดและการสื่อสาร

แบรนด หลักการบริหารและการสื่อสารแบรนดเชิงกลยุทธในมิติของ

เจาของแบรนด เขาใจองคประกอบของกลยุทธการสรางแบรนด 

องคประกอบการสื่อสารแบรนด กำหนดวิสัยทัศนของแบรนด แกนแท

ของแบรนด และกำหนดตำแหนงแบรนด บุคลิกภาพแบรนด และ

สามารถวางกลยุทธ การสรางแบรนดและการสื่อสารแบรนด 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. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายหลักการและแนวคิดของกลยุทธการสรางแบ

รนดและการสื่อสารแบรนด หลักการบริหารและการสื่อสารแบรนด

เชิงกลยุทธในมิติของเจาของแบรนดได (R, U) 

CLO-2: สามารถนำความรูดานการสรางแบรนดและการสื่อสารแบ

รนด ไปประยุกตใชในการสรางแบรนดและการสื่อสารแบรนดสินคา

หรือผลิตภัณฑได (Ap, An, C)  
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

CLO-3: มีวินัย มีความตรงตอเวลา รับผิดชอบตอตนเอง สังคม และ

ตระหนักถึงคุณธรรม จริยธรรมและกฎหมายที่เกี่ยวของกับการสราง

แบรนดและการสื่อสารแบรนด (At) 

 

3. กลุมวิชาพัฒนาจริยธรรมและทักษะการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง 

1) จริยธรรมและการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

2560101 การเมืองและกฎหมายในชีวิตยุคดิจิทัล 

(Politics and Law in Digital Life) 

3 (1-2-6) 

 การใชสิทธิเสรีภาพตามรัฐธรรมนูญและกฎหมายในยุคดิจิทัล การเขามี

สวนรวมทางการเมืองของประชาชน การเรียกรองสิทธิเสรีภาพของ

ประชาชนที่พึงไดรับจากรัฐ ตลอดจนการมีสวนรวมในการตรวจสอบ

การใชอำนาจทางการเมืองหรือกฎหมายของผูใชอำนาจรัฐโดยใชสื่อ

สังคมออนไลนและความรูเบื ้องตนเกี่ยวกับกฎหมายวาดวยการทำ

ธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกสกับการกอนิติสัมพันธในทางแพง และ

วิธีการตรวจสอบเบื้องตนเพื่อปองกันการทุจริตในชองทางออนไลน 

และความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการกระทำความผิดทางอาญาผานระบบ

ออนไลน และการตรวจสอบและระมัดระวังในเบื้องตนเพื่อไมใหตก

เปนผูกระทำความผิดโดยไมตั้งใจ 

 

 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 หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายสิทธิตามรัฐธรรมนูญและกฎหมายในยุคดิจิทัล

ไดอยางชัดเจน (R, U) 

CLO-2: สามารถเลือกใชกฎหมายที ่เหมาะสมในการเรียกรองสิทธิ

เสรีภาพของประชาชน การตรวจสอบการใชอำนาจทาง

การเมือง และการทำธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกสกับการกอนิติ

สัมพันธในทางแพง และวิธีการตรวจสอบเบื้องตนเพ่ือปองกัน

การทุจริตในชองทางออนไลน (U) 

 

 

4010101 วิทยาศาสตรเพ่ือการพัฒนาท่ีย่ังยืน 

(Science for Sustainable Development) 

3 (1-2-6) 

 ศึกษาบทบาทของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีตอการดำรงชีวิตและ

การอยูรอดในโลกพลวัตร วิทยาศาสตร เทคโนโลยี และนวัตกรรมเพ่ือ

การดำรงชีวิตในแบบวิถีใหมและพัฒนาคุณภาพชีวิต การพัฒนาและใช

พลังงานสะอาดเพื่อเปาหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน การพัฒนาและเพ่ิม

มูลคาผลิตภัณฑจากธรรมชาติ การเกษตร และอุตสาหกรรมโดยใช

ว ิทยาศาสตรและเทคโนโลยีย ุคใหมเพื ่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. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายความสัมพันธของวิทยาศาสตร เทคโนโลยี 

และนวัตกรรม เพ่ือการพัฒนาท่ียั่งยืนได (R, U) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

CLO-2: สามารถวิเคราะหสถานการณและผลกระทบภายใตยุคโลก

เปลี่ยนแปลงฉับพลันได (Ap, At) 

CLO-3: สามารถสังเคราะหองคความรู นวัตกรรม เพื่อประยุกตใชใน

สถานการณท่ีเหมาะสมได (An) 

CLO-4: สามารถพัฒนาและเพิ ่มมูลคาผลิตภัณฑจากธรรมชาติ 

การเกษตร และอุตสาหกรรมโดยใช ว ิทยาศาสตร และ

เทคโนโลยียุคใหม (C) 

 

4010102 ส่ิงแวดลอมและการปรับตัวภายใตวิกฤตภูมิอากาศ 

(Environment and Climate Crisis Adaptation) 

3 (1-2-6) 

 ความสำคัญของสิ ่งแวดลอมและทรัพยากรธรรมชาติที ่ม ีต อการ

ดำรงชีว ิตและการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมในภาวะวิกฤตของ

สิ ่งแวดลอม การเปลี ่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศและภัยพิบัต ิทาง

ธรรมชาติท่ีเกิดจากการเปลี่ยนแปลงสิ่งแวดลอม การปรับตัวรับมือและ

การสรางขีดความสามารถในการจัดการเปลี่ยนแปลงสิ ่งแวดลอม  

การเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ และภัยพิบัติทางธรรมชาติท่ีเกิดจาก

การเปลี ่ยนแปลงสิ ่งแวดลอม การจัดการทรัพยากรธรรมชาติและ 

ความหลากหลายทางช ีวภาพเพ ื ่อความม ั ่นคงทางอาหารและ 

การบริโภคที ่ย ั ่งยืน เทคโนโลยีและนวัตกรรรมเพื ่อลดผลกระทบ 

จากวิกฤตของสิ่งแวดลอม การเปนเมืองคารบอนต่ำ การจัดการมรดก

ทางธรรมชาติและมรดกทางวัฒนธรรมเพ่ือการทองเท่ียวท่ียั่งยืน 

 

 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 หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

reduce environmental impact from environmental crises; 

low- carbon urbanism; management of natural and cultural 

heritage; and sustainable tourism. 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1:  สามารถอธ ิบายความส ัมพ ันธ ของส ิ ่ งแวดล อมและ 

การดำรงชีวิตในสภาวะภูมิอากาศท่ีวิกฤตได (R, U) 

CLO-2: สามารถวิเคราะหสาเหตุและผลกระทบที่เกิดจากสภาวะ

ภูมิอากาศท่ีวิกฤตได (An) 

CLO-3: สามารถสังเคราะหองคความรู และสรางนวัตกรรมเพื่อลด

ผลกระทบจากวิกฤตของสิ่งแวดลอมได (Ap, An) 

CLO-4: สามารถออกแบบแนวทางการจัดการมรดกทางธรรมชาติและ

มรดกทางวัฒนธรรมเพ่ือการทองเท่ียวท่ียั่งยืนได (C) 

 

 

0988101 สุขภาพเพ่ือชีวิตในยุคดิจิทัล 

(Health for Life in the Digital Age)  

3 (1-2-6) 

 แนวคิดทางสุขภาพ มนุษยและพัฒนาการของมนุษย ปจจัยสังคม

กำหนดสุขภาพ สิ่งแวดลอมและภาวะสุขภาพในยุคดิจิทัล พหุลักษณ

ทางการแพทย การดูแลและสงเสริมสุขภาพแบบองครวม การดูแล

สุขภาพในสังคมผูสูงอายุ การปฐมพยาบาลเบื้องตน สิทธิอันพึงไดรับ

จากบริการสุขภาพของประเทศไทย ศึกษากรณีตัวอยางพรอมฝก

ปฏิบัติการวางแผนและออกแบบนวัตกรรม หรือโครงการเพื่อสงเสริม

สุขภาพของมนุษยในยุคดิจิทัลดวยการบูรณาการขามศาสตร 

 

 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. 

 



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

49 

 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายแนวคิดทางสุขภาพ ปจจัยที ่เกี ่ยวของกับ

สุขภาพในยุคดิจิทัลไดอยางถูกตองเหมาะสม (R, U) 

CLO-2: สามารถวิเคราะหบทบาท สิทธิ และผลกระทบทางสุขภาพตอ

มนุษยในยุคดิจิทัลไดอยางถูกตองเหมาะสม (An) 

CLO-3: สามารถวางแผนและออกแบบโครงการกิจกรรมเพื่อสงเสริม

สุขภาพของมนุษยในยุคดิจิทัลไดอยางถูกตองเหมาะสม  

(Ap, S) 

 

 

1090101 กิจกรรมทางกายเพ่ือชีวิตวิถีแนวใหมท่ีย่ังยืน    

Physical Activities for Sustainable New Normal 

3 (1-2-6) 

 เปนผูมีความรอบรูและปฏิบัติกิจกรรมทางกายเพื่อดำรงวิถีชีวิตแนว

ใหม โดยอาศัยหลักการกิจกรรมกายที่ถูกตอง เพื่อออกแบบ สราง

โปรแกรม ตลอดจนจัดกิจกรรมทางกายในเวลาวางเพื ่อส ุขภาพ 

กิจกรรมทางกายสำหรับอโรคยา รูปรางและการควบคุมน้ำหนัก 

รวมทั้งการประเมินสมรรถภาพทางกายดวยตนเองอยางมีวินัย และ

รับผิดชอบในการปฏิบัติอยางสม่ำเสมอ 

 

 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. 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1:  สามารถอธ ิบายหล ักการการม ีก ิจกรรมทางกายเ พ่ือ 

การดำรงชีวิตในประจำวัน (R, U) 

CLO-2: สามารถวิเคราะห สังเคราะห และเลือกกิจกรรมทางกายใน

เวลาวางเพ่ือสุขภาพ (An) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

CLO-3: สามารถวางแผน ออกแบบ การสรางโปรแกรมกิจกรรมทาง

กายสำหรับตนเองและการประเมินสมรรถภาพดวยตนเอง 

(Ap, C) 

 

2) รอยเรื่องเมืองเพชร 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

2500102 รักษเมืองพริบพร ี

(Conservation of Phetchaburi) 

3 (1-2-6) 

 เรียนรูแนวทางในการดำเนินชีวิตบนพื้นฐานของพระบรมราโชบาย 

ดานการศึกษา ไดแก ทัศนคติที่ถูกตองตอบานเมือง พื้นฐานชีวิตท่ี

มั่นคง-มีคุณธรรม มีงานทำ-มีอาชีพ เปนพลเมืองที่ดี โดยมีเปาหมาย

การพัฒนาชุมชนทองถิ่นและรักษามรดกทางพหุวัฒนธรรมเปนฐานใน

การจัดการเรียนรู  (community, problem and cultural based) 

โดยศึกษาผาน ภูมิศาสตรโบราณคดี ประวัติศาสตร ศิลปะ วัฒนธรรม 

วิถีชีวิต ภูมิปญญาภูมิสังคมของจังหวัดเพชรบุรี เพื ่อใหเกิดความ

ตระหนัก สำนึก ภาคภูมิใจในทองถิ่นและความเปนไทย สำหรับเปน

พื้นฐานในการดำเนินชีวิต รวมถึงการสืบสาน รักษา พัฒนา ตอยอด 

เพ่ือการพัฒนาทองถ่ินและประเทศ 

 

 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 หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถเรียนรูแนวทางการดำเนินชีวิตบนพื้นฐานของพระ

บรมราโชบาย และประยุกตใชกับแนวทางการดำรงชีวิตของ

ตนเองบนพ้ืนฐานพลเมืองท่ีดีไดเปนอยางดี (R, U, Ap) 

CLO-2: สามารถอธิบายคุณคาทางภูมิศาสตรโบราณคดี ประวัติศาสตร 

ศิลปะ วัฒนธรรม วิถีชีวิต ภูมิปญญาภูมิสังคมของจังหวัด

เพชรบุรีไดอยางถูกตอง (R, U) 

CLO-3: สามารถอธิบายเปาหมายของการพัฒนาชุมชนทองถ่ิน โดยใช

มรดกทางพห ุว ัฒนธรรมเป นฐานในการจ ัดการเร ียนรู   

(R, U, At) 

CLO-4: สามารถนำองคความรู ไปประยุกตใชในการดำเนินชีวิต 

ทามกลางสังคมพหุวัฒนธรรม (Ap, At) 

 

 

2500103 ชุมชนของพอ  

(The King’s Community) 

3 (1-2-6) 

 เรียนรูและเขาใจพระบรมราโชวาท พระราชดำริ หลักการทรงงาน 

ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และการพัฒนาชุมชนอยางยั่งยืนของ

พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช บรมนาถบพิตร 

โดยศึกษาจากแหลงเรียนรูจริงในโครงการอันเนื่องมาจากพระราชดำริ

ของจังหวัดเพชรบุรีและประจวบคีรีขันธ เพื่อบูรณาการความรูศาสตร

ตางๆ การแกปญหาอยางมีสวนรวม เพื่อนำมาใชในการดำรงชีวิตของ

ตนเองและถายทอดสูชุมชนใหสามารถพ่ึงตนเองได 

 

 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 หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

used in our own lives and conveyed to the community for 

self-reliance. 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถเรียนรูและเขาใจพระบรมราโชวาท พระราชดำริ 

หล ักการทรงงาน ปร ัชญาของเศรษฐกิจพอเพ ียง และ 

การพัฒนาชุมชนอยางยั่งยืน (R, U) 

CLO-2: สามารถบูรณาการความรู ศาสตรตางๆ เขากับหลักการ 

ทรงงานในการแก ป ญหาของช ุมชนอย างม ีส วนร  วม  

และสามารถนำมา ใช  ใ นการดำร งช ี ว ิ ต ของตน เอง  

และถายทอดสูชุมชนได (Ap, S) 

CLO-3: สามารถนำองค ความร ู ศาสตร ต างๆ ไปออกแบบใน 

การแกปญหาอยางมีสวนรวมตามบริบทของชุมชน (Ap, At) 

 

 

2530101 พัฒนาทองถิ่นอยางย่ังยืน 

(Community Development) 

3 (1-2-6) 

 หลักการและแนวคิดทางการพัฒนาชุมชน เครื่องมือทางวิศวกรสังคม 

การสรางกระบวนการมีสวนรวม และนำความรูมาจัดกิจกรรมเพ่ือ

พัฒนาชุมชนและทองถ่ิน โดยการวิเคราะหปญหา สาเหตุ และแนวทาง

การแกไขที ่เหมาะสมกับกับบริบทของพื้นที่และความตองการของ

ชุมชนในจังหวัดเพชรบุรี และพ้ืนท่ีใกลเคียง เพ่ือเกิดการทำงานรวมกัน

อยางสรางสรรค 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 หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถวิเคราะหปญหา สาเหตุ และแนวทางการแกไข  

เพ่ือออกแบบกิจกรรมจิตอาสาตามบริบทของทองถ่ิน (An, C) 

CLO-2: สามารถจัดกิจกรรมเพ่ือพัฒนาทองถ่ินไดอยางมีประสิทธิภาพ 

(S) 

CLO-3: สามารถทำงานรวมกัน ดวยกระบวนการทำงานรวมกันอยาง 

สรางสรรค (At, S) 

 

 

หมวดวิชาเฉพาะ 

 1. กลุมวิชาแกน 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

4021105      เคมีพ้ืนฐาน 

(Fundamental of Chemistry) 

3 (2-2-5) 

 

 การจำแนกสาร โครงสรางอะตอม ธาตุและสารประกอบ พันธะเคมี

สมบัติของสารในสถานะตาง ๆ ปฏิกิริยาเคมี สมบัติของกรด เบส และ

เกลือ เทคนิคการสกัดการแยก และการทำสารใหบริสุทธิ์ ประเภทและ

ความเขมขนของสารละลาย เคมีอินทรียเบื้องตน สารอาหาร พลังงาน

และแหลงพลังงาน ปฏิบัติการศึกษาปฏิกิริยาเคมี สมบัติของกรดและ

เบส อัตราการเกิดปฏิกิริยาเคมี การสกัดและการแยกสาร วิธีการทำให

สารบริสุทธิ์ การเตรียมสารละลาย สมบัติของสารอินทรียประเภท  

ตาง 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 หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

matters, solution preparation, properties of organic 

compound and determination of the ions in the solution 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถสืบคนขอมูลและนำเสนอขอมูลที่ไดจากการสืบคนได

อยางถูกตองเหมาะสม (U, Ap) 

CLO-2: มีความรูพื้นฐานทางเคมีและสามารถนำความรูพื้นฐานทาง

เคมีไปใชทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได (U, Ap) 

 

 

4032201 จุลชีววิทยา 

(Microbiology) 

3 (2-2-5) 

 ความรูพื้นฐานชองจุลชีววิทยา ศึกษาเปรียบเทียบโพรคาริโอตและ ยู

คาริโอต การจำแนกประเภท สัณฐานวิทยา สรีรวิทยา การเจริญเติบโต 

การสืบพันธุ การควบคุมความสัมพันธของจุลินทรียตออาหาร น้ำ ดิน

อากาศ การอุตสาหกรรม การสุขาภิบาล โรคติดตอ และภูมิตานทาน 

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 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถเพาะเลี้ยงจุลินทรียได (R, U) 

CLO-2: สามารถอธิบายความรูพื ้นฐานทางจุลชีววิทยาและนำไปใช

ประโยชนทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได (U, Ap) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชความรูในรายวิชาเชื่อมโยงกับกิจกรรมใน

ชีวิตประจำวันและดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได (U, 

Ap) 
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 2. กลุมวิชาชีพบังคับ 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

5071702 การวางแผนธุรกิจอาหารสูการเปนผูประกอบการ 

(Food Business Planning for Entrepreneurs) 

3 (2-2-5) 

 ความคิดและลักษณะของธุรกิจอาหาร การเปนผูประกอบการ การ

ริเริ่มและการพัฒนาธุรกิจ การวิเคราะหและประเมินโอกาสทางธุรกิจ 

การศึกษาความเปนไปได รูปแบบ การจัดทำ และการนำเสนอแผน

ธุรกิจ แบบจำลองทางธุรกิจ การจับคูทางธุรกิจ การวิเคราะหและ

จัดทำแผนการตลาด การจัดการ การผลิต การบัญชี การเงิน การ

สงออกและการนำเขาสินคาอาหาร การดำเนินการของวิสาหกิจขนาด

กลางและขนาดยอม การจัดการผลิตภัณฑ ตราสินคาและราคา 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 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถเขียนอธิบายและนำเสนอแผนธุรกิจแบบปากเปลาได 

(U, Ap) 

CLO-2: สามารถเขียนอธิบายแผนการทำการตลาดดิจิทัลและนำเสนอ

แบบปากเปลาได (U, Ap) 

CLO-3: สามารถออกแบบและจัดทำแผนธุรกิจเพื่อเปนผูประกอบการ

ธุรกิจในยุคดิจิทัลได (U, Ap) 

CLO-4: สามารถทำการวิเคราะหและประเมินโอกาสทางธุรกิจได (An, 

E) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

5072703 ระบบอัตโนมัติในอุสาหกรรมอาหาร  

(Automation System for Food Industry) 

3 (2-2-5) 

 ความรูพื้นฐานระบบไฟฟา  อุปกรณและวงจรอิเล็กทรอนิกส แนวคิด

ของระบบไฟฟาควบคุมในงานอุตสาหกรรม ความรูพื้นฐานของระบบ

น ิวแมต ิกส และไฮดรอล ิกส  ไฟฟ า การประย ุกต  ใช  งานวงจร

อิเล็กทรอนิกสในระบบควบคุม เซนเซอร ระบบอัตโนมัติ ระบบ

อัตโนมัติท่ีใชในอุตสาหกรรมอาหาร 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 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา และความรับผิดชอบ (R) 

CLO-2: สามารถอธิบายความรูเก่ียวกับระบบอัตโนมัติในอุตสาหกรรม

อาหารได (U) 

 

 

5072101 อาหารและโภชนาการ 

(Food and Nutrition) 

3 (3-0-6) 

 ความสำคัญของอาหารและโภชนาการ การยอยและการดูดซึมอาหาร 

หนาที่และประโยชนของสารอาหาร ความตองการพลังงานและการ

คำนวณพล ังงานที ่ ได ร ับ ภาวะโภชนาการขาดและเก ิน ฉลาก

โภชนาการ การแพอาหาร สารพิษในอาหาร อาหารเพื ่อสุขภาพ 

ผลิตภัณฑเสริมอาหาร หัวขอนาสนใจทางโภชนาการ 

 

 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 หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

allergies, toxicants in food, healthy foods, dietary 

supplements, interesting nutrition topic 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา และความรับผิดชอบ (R, U) 

CLO-2: สามารถอธ ิบายความร ู  เก ี ่ยวก ับอาหารและคุณคาทาง

โภชนาการ (R, U) 

CLO-3: สามารถอานฉลากโภชนาการ (R, U) 

 

 

5072301 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบ้ืองตน 

(Introduction to Food Science and Technology) 

3 (2-2-5) 

 ความหมายและความสำคัญของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร ความรูเบื้องตนเก่ียวกับองคประกอบทางเคมีของอาหาร สมบัติ

เช ิงหนาที ่ขององคประกอบทางเคมีของอาหาร การเปลี ่ยนของ

องคประกอบทางเคมีของอาหารเมื ่อผานการแปรรูป จุลินทรียท่ี

เกี่ยวของกับอาหาร การเสื่อมเสียของอาหาร การแปรรูปอาหาร การ

ควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร แผนผังขั้นตอนการผลิตอาหาร

ปลอดภัยจากมือผูผลิตสงถึงมือผูบริโภค 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                              

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีว ินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถเขียนอธิบายความรู ความเขาใจที ่เกี ่ยวกับหลัก

ว ิทยาศาสตร และเทคโนโลย ีการอาหารและสามารถ
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

ประยุกตใชความรู เพื ่อการแปรรูปอาหารอยางงายๆ ใน

เบื้องตนได (R, U, Ap) 

CLO-3: สามารถเขียนและอธิบายผลการทดสอบในหองปฏิบัติการได 

(U, Ap) 

 

5072302 การแปรรูปอาหาร 1  

(Food Processing 1) 

3 (2-2-5) 

 การเตรียมวัตถุดิบ การลดขนาด การผสมและขึ้นรูป การแยกสารและ

การทำใหเขมขน การใชความรอนในการแปรรูป การทำแหง การ

ระเหย การทอด การยาง 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 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีวินัย ตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ ขยันหมั่นเพียร อดทน 

(R, U) 

CLO-2: มีความรูและสามารถประยุกตใชการเตรียมวัตถุดิบ วิธีการ

แปรรูปอาหารทางความรอนและการทำแหงที่เหมาะสมใน

การแปรรูปอาหาร (R, U, Ap) 

 

 

5072701 ภาษาอังกฤษสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

(English for Food Science and Technology) 

3 (2-2-5) 

 ศึกษาและฝกทักษะภาษาอังกฤษที่เกี ่ยวของกับวิทยาศาสตรและ

อุตสาหกรรมอาหารจากสื่อสิ่งพิมพ สื่ออิเล็กทรอนิกส บทความทาง

วิชาการและบทความวิจัย สวนประกอบของบทความ คูมือการใชงาน

เคร ื ่องม ือ การใช พจนานุกรม คำศัพทเฉพาะดาน การอธ ิบาย
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

กระบวนการ แผนภูมิ กราฟ และตาราง การใชปญญาประดิษฐท่ี

เก่ียวของ 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 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีทักษะการปฏิบัต ิด านการคนควา รวบรวมขอมูลจาก

แหลงขอมูลท่ีหลากหลาย (R) 

CLO-2: สามารถอธิบายกระบวนการ แผนภูมิ กราฟ และตารางได 

(U) 

CLO-3: สามารถอานสวนประกอบของบทความทางวิชาการและ

บทความวิจัย และนำเสนอขอมูลเปนภาษาอังกฤษแบบปาก

เปลาได (U, Ap) 

 

 

5072901 สถิติสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

(Statistics for Food Science and Technology) 

3 (2-2-5) 

 ความนาจะเปนและสถิติเบื้องตน หลักการทดลอง การวิเคราะหความ

แปรปรวน การออกแบบการทดลอง 1 ปจจัย และมากกวา 1 ปจจัย 

การวิเคราะหกำหนดการเชิงเสนและการถดถอยเชิงเสนตรง การใช

คอมพิวเตอรในการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ การสรางกราฟ การใช

โปรแกรมเอกเซลสำหรับการคำนวณ การใชสูตร 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 หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

for calculation, formular, and tables; and practice according 

to the contents 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีวินัย ตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ ขยันหมั่นเพียร อดทน 

(U) 

CLO-2: เขาใจสถิติและหลักการทดลอง วิเคราะหขอมูลทางสถิติ

เบื้องตนทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได (R, U) 

CLO-3: สามารถใชคอมพิวเตอรในการวิเคราะหขอมูลทางสถิติทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได (R, U, Ap) 

 

 

5073102 เคมีอาหาร  

(Food Chemistry) 

3 (2-2-5) 

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

องคประกอบในอาหาร การเปลี ่ยนแปลงทางเคมีที ่เกี ่ยวของกับ

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 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถทำงานรวมกับผูอื่นได มีความรับผิดชอบตอหนาที่ท่ี

ไดรับ มอบหมาย ซ่ือสัตยสุจริต และตรงตอเวลา (R) 

CLO-2: สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูลท่ีทันสมัย

เก่ียวกับเคมีอาหารได (U, Ap) 

CLO-3: สามารถอธิบายการเปลี่ยนแปลงขององคประกอบทางเคมีใน

อาหารที่เกิดขึ้นภายหลังการเก็บเกี่ยว ในระหวางการแปรรูป 

และการเก็บรักษาการ และการแกไขปญหาได (U, Ap) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

5073103 หลักการวิเคราะหอาหาร 

(Principles of Food Analysis) 

2 (2-0-4) 

 ทฤษฎีและหลักการวิเคราะหอาหารทางเคมีและชุดทดสอบ การ

วิเคราะหองคประกอบอยางประมาณ เทคนิคสเปกโทรสโกปและโคร

มาโทกราฟ การสุมและการเตรียมตัวอยาง 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 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถทำงานรวมกับผูอื่นได มีความรับผิดชอบตอหนาที่ท่ี

ไดรับมอบหมาย ซ่ือสัตยสุจริต และตรงตอเวลา (R) 

CLO-2: สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูลท่ีทันสมัย

เก่ียวกับหลักการวิเคราะหอาหารได (U, Ap) 

 

 

5073104 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 1 

(Food Analysis Laboratory 1) 

1 (0-3-0) 

 ภาคปฏิบัติเกี่ยวกับการวิเคราะหอาหารทางเคมีและชุดทดสอบ การ

วิเคราะหองคประกอบอยางประมาณ เทคนิคสเปกโทรสโกปและโคร

มาโทกราฟ การสุมและการเตรียมตัวอยาง การเตรียมสารละลายเคมี 

 

 Practice in chemical food analysis and test kits, proximate 

analysis, spectroscopy and chromatography techniques, 

sampling and sample preparation, and solution preparation  

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถทำงานรวมกับผูอื่นได มีความรับผิดชอบตอหนาที่ท่ี

ไดรับมอบหมาย ซ่ือสัตยสุจริต และตรงตอเวลา (R) 

CLO-2: สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูลท่ีทันสมัย

เก่ียวกับหลักการวิเคราะหอาหารได (U, Ap) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

CLO-3: สามารถตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของอาหารและสรุปผล

การวิเคราะหได (An, E) 

 

5073105 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 2 

(Food Analysis Laboratory 2) 

1 (0-3-0) 

 ภาคปฏิบัติเกี่ยวกับการตรวจสอบคุณภาพอาหารโดยใชเครื ่องมือ วิ

เคราะหฺความชื้น น้ำอิสระ เนื้อสัมผัส สี ความหนืด สมบัติรีโอโลยี และ

สมบัติทางความรอน  

 

 Practice in food inspection by using instruments, including 

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

and thermal analyses 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถทำงานรวมกับผูอื่นได มีความรับผิดชอบตอหนาที่ท่ี

ไดรับมอบหมาย ซ่ือสัตยสุจริต และตรงตอเวลา (R) 

CLO-2: สามารถตรวจสอบคุณภาพทางเคมีกายภาพของอาหารและ

สรุปผลการวิเคราะหได (An, E) 

 

 

5073106 อาหารแหงอนาคต  

(Future Foods) 

3 (2-2-5)                 

 แนวคิดและความสำคัญ แนวโนมของอาหารแหงอนาคตและระบบ

อาหารที่ยั ่งยืน สวนผสมอาหารและประเภทของอาหารแหงอนาคต 

อาหารจากพืช อาหารฟงกช ัน อาหารสำหรับผู ส ูงอายุ เนื ้อสัตว

เพาะเลี้ยง แหลงโปรตีนยั่งยืน กระบวนการแปรรูปและเทคโนโลยีการ

ผล ิต การพิมพอาหาร 3 ม ิต ิ การลดปริมาณความสูญเส ียจาก

กระบวนการแปรรูปและการนำมาใชประโยชนใหเปนผลิตภัณฑ

รูปแบบใหม การตรวจสอบยอนกลับ 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 หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

and production technology, 3D food printing, recycle and 

upcycle, traceability, and laboratory experiments according 

to the contents  

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูลท่ีทันสมัย

เก่ียวกับอาหารแหงอนาคตได (U, Ap) 

CLO-2: สามารถนำเสนอและอธิบายขอมูลเชิงวิชาการเก่ียวกับอาหาร

แหงอนาคตได (U) 

CLO-3: สามารถใชความรู เทคนิค เครื่องมือและอุปกรณสำหรับการ

แปรรูปผลิตภัณฑอาหารแหงอนาคตในหองปฏิบัติการได (U, 

Ap) 

 

 

5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 

(Food Microbiology) 

3 (2-2-5) 

 จุลินทรียท่ีมีความสำคัญตออาหาร ปจจัยท่ีมีผลตอการเจริญเติบโตของ

จุลินทรียในอาหาร การเสื ่อมเสียของอาหารที ่เกิดจากจุลินทรีย 

จุลินทรียที่ทำใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ จุลินทรียที่ใชในกระบวนการ

ผลิตอาหาร จุลินทรียท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ  ผลของกรรมวิธีการผลิต

ตอจุลินทรีย การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ การตรวจนับจำนวนจุลินทรีย

ในอาหาร มาตรฐานทางจุลชีววิทยาในอาหาร การวิเคราะหจุลินทรีย

กอโรคดวยเทคนิคที่มีความเฉพาะเจาะจง ไดแก การทดสอบปฏิกิริยา

เอนไซมอิมมูโน วิธีอิมมูโนฟลูออเรสเซนต กรณีศึกษาผลิตภัณฑอาหาร

จากภูมิปญญาทองถ่ิน 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 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

using specific techniques including ELISA, 

immunofluorescence; case study of food products from 

local wisdom, and laboratory experiments according to the 

contents 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถทำงานเปนทีม รวมกันคิด วางแผนและดำเนินงานให

สำเร็จ (U, Ap) 

CLO-2: สามารถใชความรู ทางจุลชีววิทยาอาหารในการควบคุม

คุณภาพอาหารใหปลอดภัย และตรวจนับจุลินทรียในอาหาร

ได (R, U, Ap) 

 

 

5073303 การแปรรูปอาหาร 2  

(Food Processing 2) 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 5072302  การแปรรูปอาหาร 1 

3 (2-2-5) 

 การแปรรูปอาหารดวยระบบเอกซทรูชัน การแชเย็น การแชแข็ง การ

ฉายรังสี การใชไมโครเวฟและอินฟราเรด การใหความรอนดวยวิธโีอห

มิก การหมัก การแปรรูปอาหารดวยกระบวนการไมใชความรอน 

เทคโนโลยีเฮอรเดิล 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 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถทำงานเปนทีม รวมกันคิด วางแผนและดำเนินงานให

สำเร็จ (U, Ap) 

CLO-2: สามารถคนควาและสื่อสารขอมูลทางการแปรรูปอาหารโดย

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศได (U, Ap) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

CLO-3: มีความรูและใชหลักการแปรรูปอาหารเพื่อผลิตอาหารดวย

เทคโนโลยีท่ีเหมาะสมได (R, U, Ap) 

5073304 การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส 

(Sensory Evaluation of Food) 

3 (2-2-5) 

 ความสำคัญของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส การรับรูทาง

ประสาทสัมผัส ปจจัยที่มีผลตอการทดสอบทางประสาทสัมผัส การ

คัดเลือกและฝกฝนผูทดสอบ วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส การ

ทดสอบความแตกตาง การทดสอบเชิงพรรณนา และการทดสอบการ

ยอมรับของผูบริโภค 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 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา และความรับผิดชอบ (R, U) 

CLO-2: สามารถอธิบายความรู ความเขาใจเกี ่ยวกับการประเมิน

คุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส (R, U) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชความรูในการประเมินคุณภาพอาหารดวย

ประสาทสัมผัส (U, Ap) 

 

 

5073307 การวางแผนและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

(Planning and Management of Food Plant)                

3 (3-0-6) 

 ความสำคัญของการวางแผน การจัดการ และการบริหารงานโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร บทบาทและหนาที่ในงานอุตสาหกรรมอาหาร 

การจัดวางผังโรงงาน การวางแผนการผลิต การออกแบบกระบวนการ

ผลิต การกำหนดตารางการผลิต การควบคุมการผลิต ระบบการผลิต

และการจัดการการผลิต เทคนิคการควบคุมการผลิต การพยากรณ

ความตองการ ระบบหวงโซอุปทานและโลจิสติกส ระบบการจัดการ
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

สินคาคงคลัง 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 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีว ินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถเขียนอธิบายความรูความเขาใจเกี่ยวกับหลักการและ

ทฤษฎีพื้นฐานเกี่ยวกับการวางแผนและการจัดการโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหารได (R, U) 

 

 

5073401 พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร 

(Fundamental in Food Engineering) 

3 (2-2-5) 

 พีชคณิตและเรขาคณิตเบื้องตน ระบบสมการเชิงเสนและสมการกำลัง

สอง ทฤษฎีทางวิศวกรรมและการผลิตอาหาร สมดุลมวลและสมดุล

พลังงาน อุณหพลศาสตร สมดุลวัฏภาค คุณสมบัติทางรีโอโลยีของ

อาหาร กลศาสตรของของไหล 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 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีวินัย ความรับผิดชอบ และสามารถทำงานรวมกับผูอื ่นได 

(R) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

CLO-2: สามารถอธิบายความรูความเขาใจทฤษฎีทางวิศวกรรมและ

การผลิตอาหาร สมดุลมวลและสมดุลพลังงาน อุณหพล

ศาสตรสมดุลวัฏภาค คุณลักษณะของวัสดุ กลศาสตรของของ

ไหลได (U) 

 

5073402 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหาร 

(Unit Operation for Food Engineering) 

3 (2-2-5) 

 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 5073401 พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร 

การประยุกตใชหลักการทางวิศวกรรมในหนวยปฏิบัติการแปรรูป

อาหารดวยความรอน การใชความเย็น การระเหย การทาแหง การ

แยก การผสมและการลดขนาด เครื่องมือ การแปรรูปอาหารที่ใชใน

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 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีวินัย ความรับผิดชอบ และสามารถทำงานรวมกับผูอื ่นได 

(R) 

CLO-2: สามารถประยุกตใชหลักการทางวิศวกรรมในหนวยปฏิบัติการ

แปรรูปอาหารได (U) 

CLO-3: สามารถอธิบายความรูความเขาใจการทำงานของเครื่องมือ

การแปรรูปอาหารท่ีใชในโรงงานอุตสาหกรรม (R, U, Ap) 

 

 

5073501 กฎหมายและสุขาภิบาลอาหาร 

(Food Laws and Sanitation) 

3 (3-0-6) 

 กฎหมายและขอบังคับที่เกี่ยวของกับการผลิตอาหารของประเทศไทย

แบบบังคับและไมบังคับและกฎหมายตางประเทศ มาตรฐานอาหาร

ระดับประเทศและระดับสากล ขอกำหนดทางการคาระหวางประเทศ 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

ฉลากอาหาร ฉลากคารบอนฟุตพริ้นท ความสำคัญของการสุขาภิบาล

อาหาร หลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร จุลินทรียที่เปนตัวบงชี้ดาน

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 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีว ินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถอธิบายความรูความเขาใจเกี่ยวกับกฎหมายอาหารได 

(R, U) 

CLO-3: สามารถอธิบายความรูความเขาใจเกี่ยวกับหลักปฏิบัติที่ดีใน

การผลิตอาหารได (R, U) 

 

 

5073902 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

(Seminar in Food Science and Technology) 

1 (0-3-6) 

 การศึกษาคนควาบทความวิจัยในวารสารระดับนานาชาติ งานวิจัย 

และเอกสารท่ีเก่ียวของทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

คัดเลือก รวบรวม และวิเคราะหขอมูล 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 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถคนควาและคัดเลือกบทความวิจัยที ่เกี ่ยวของกับ

อาหารและ ผลิตภัณฑได (U, S) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

CLO-2: สามารถรวบรวม วิเคราะหขอมูล อธิบายความสัมพันธของ

สวนที ่เกี ่ยวของกัน และนำเสนอขอมูลสวนประกอบของ

บทความเปนภาษาอังกฤษแบบปากเปลาได (Ap, An) 

 

5074305 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

(Food Product Development) 

3(2-2-5) 

 ความสำคัญและบทบาทของการพัฒนาผลิตภัณฑตออุตสาหกรรม

อาหาร ชนิดของผลิตภัณฑใหม หลักการและกระบวนการการพัฒนา

ผลิตภัณฑ การสรางและคัดเลือกความคิดผลิตภัณฑ การกำหนด

แนวคิดผลิตภัณฑ การพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบและการวางแผนการ

ทดลอง การทดสอบผูบริโภค การคำนวณตนทุนการผลิต โครงงาน

พัฒนาผลิตภัณฑเพื่อสรางมูลคาเพิ่มวัตถุดิบตามบริบทเชิงพื้นที่ 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 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีว ินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถประยุกตใชความรูในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร (U, 

Ap) 

CLO-3: สามารถการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร เพื่อสราง

มูลคาเพ่ิมวัตถุดิบตามบริบทเชิงพ้ืนท่ี (C) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

5074502 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 

(Food Quality Control and Assurance) 

3 (3-0-6) 

 หลักการควบคุมคุณภาพ สถิติที่ใชในการควบคุมคุณภาพ การบริหาร

องคกรดานคุณภาพ 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 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา และความรับผิดชอบ (R, U) 
CLO-2: สามารถอธิบายความรูความเขาใจเกี่ยวกับ หลักการประกัน

คุณภาพและความปลอดภัยในอาหาร (R, U) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชความรูในการทำระบบประกันคุณภาพ 

(U, Ap) 

 

 

5074704 การผลิตส่ือดิจิทัลสำหรับธุรกิจอาหาร 

(Production of Digital Medias for Food Business) 

3 (2-2-5) 

 ความรูเบื ้องตนเกี่ยวกับเทคโนโลยีมัลติมีเดีย หลักการผลิตสื่อและ

ถายภาพสำหรับตลาดดิจิทัล กฎหมายเบื้องตนและจริยธรรมเกี่ยวของ

กับตลาดออนไลน วิธีและกระบวนการคิดสรางสรรค การใชโปรแกรม

สรางภาพกราฟก การออกแบบและนำเสนอผลิตภัณฑอาหาร เทคนิค

การตลาดออนไลน แนวโนมการตลาดดิจิทัล 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 หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

graphic visualization, food product design and presentation, 

online marketing techniques, digital marketing trends, and 

practice according to the contents 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีวินัย ตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ ขยันหมั่นเพียร อดทน 

(U) 

CLO-2: มีความรูและสามารถสรางสื่อเพื่อจำหนายผลิตภัณฑอาหาร

ในตลาดดิจิทัล (U, Ap, C) 

 

 

5074903  ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

(Special Problems in Food Science and Technology) 

3 (0-6-4)                 

 คนควา ทดลอง และทำการวิจัยงานดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร นวัตกรรมอาหารตามบริบทเชิงพ้ืนท่ี รวบรวมและวิเคราะห

ขอมูลผลการทดลอง 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    

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถทำงานเปนทีมไดทั้งฐานะผูนำและสมาชิกของกลุมได

อยางมีประสิทธิภาพ (R, At) 

CLO-2: สามารถใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการประมวลผลขอมูลทาง

สถิติได (Ap, S) 

CLO-3: สามารถเขียนและนำเสนอผลงานวิจัยได (An, E) 

CLO-4: สามารถวางแผน ออกแบบ ปฏิบัติการวิจัย และคิดวิเคราะห

ขอสรุปจากผลการวิจัยเพื่อสรางสรรคผลิตภัณฑอาหารตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ีได (An, C, S) 
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 3. กลุมวิชาชีพเลือก 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

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 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีว ินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถใชเทคนิค วิธีการ เครื่องมือและอุปกรณสำหรับการ

แปรรูปผักและผลไมเปนผลิตภัณฑตาง ๆ ในหองปฏิบัติการ

ได (U, Ap) 

CLO-3: สามารถเขียนและอธิบายผลการทดสอบในหองปฏิบัติการได 

(U, Ap) 

 

 

5073602 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 

(Fishery product technology) 

3 (2-2-5) 

 ชนิด โครงสรางทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีของสัตวน้ำ 

คุณภาพและการตรวจสอบ การปฏิบัติตอสัตวน้ำภายหลังการจับ การ

เก็บรักษาและยืดอายุการเก็บรักษา การถนอมและแปรรูป เทคโนโลยี 

ซูริมิและผลิตภัณฑ ผลพลอยไดจากผลิตภัณฑประมง การควบคุม

คุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ กรณีศึกษาผลิตภัณฑสัตวน้ำในภูมิ

ปญญาทองถ่ิน และปฏิบัติการตามเนื้อหา 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 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 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีว ินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถใชความรู เทคนิค เครื่องมือและอุปกรณสำหรับการ

แปรรูปสัตวน้ำเปนผลิตภัณฑตาง ๆ ในหองปฏิบัติการได (U, 

Ap) 

CLO-3: สามารถเขียนและอธิบายผลการทดลองในหองปฏิบัติการได 

(U, Ap) 

 

 

5074306 การบรรจุภัณฑอาหาร 

(Food Packaging) 

3 (2-2-5) 

 ความสำคัญของบรรจุภัณฑ บทบาทและหนาที่ของบรรจุภัณฑอาหาร 

ชนิดและคุณสมบัติของวัสดุบรรจุภัณฑ มาตรฐานและการทดสอบวัสดุ

บรรจุภัณฑ การเลือกใชวัสดุบรรจุภัณฑอาหาร บรรจุภัณฑยั่งยืน การ

ออกแบบและสรางสรรคบรรจุภัณฑ เครื่องมือเกี่ยวของกับบรรจุภณัฑ

อาหาร เทคโนโลยีและนวัตกรรมการบรรจุภัณฑอาหาร ขอบังคับและ

กฎหมายท่ีเก่ียวของกับบรรจุภัณฑอาหาร 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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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

food packaging, and laboratory experiments according to 

the contents 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถใชเทคนิค เครื่องมือและอุปกรณทดสอบคุณสมบัติ

ของบรรจุภัณฑอาหารในหองปฏิบัติการได (U, Ap) 

CLO-2: สามารถเขียนและอธิบายผลการทดสอบในหองปฏิบัติการได 

(U, Ap) 

CLO-3: สามารถประยุกตใช ความรู ในการทดสอบและประเมิน

คุณภาพของบรรจุภัณฑอาหารได (U, Ap) 

CLO-4: สามารถออกแบบและประดิษฐบรรจุภัณฑสำหรับอาหารได 

(C) 

 

 

5074603 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 

(Dairy Product Technology) 

3 (2-2-5) 

 สภาวะการตลาดและการวางแผนการผลิตน้ำนมและผลิตภัณฑนมของ

ประเทศ ปจจัยที่มีผลตอองคประกอบและปริมาณการสรางน้ำนม 

คุณสมบัติทางเคมีกายภาพและจุลินทรีย การเสื่อมเสียของน้ำนมและ

ผลิตภัณฑนม การตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพของน้ำนมดิบและ

ผลิตภัณฑนม อุปกรณ เครื่องมือ และเครื่องจักรในโรงงานแปรรูป

ผลิตภัณฑนม กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑนม 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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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีว ินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถใชความรู เทคนิค เครื่องมือและอุปกรณสำหรับการ

แปรรูปน้ำนมเปนผลิตภัณฑตาง ๆ ในหองปฏิบัติการได (U, 

Ap) 

CLO-3: สามารถเขียนและอธิบายผลการทดสอบในหองปฏิบัติการได 

(U, Ap) 

 

 

5074604 เทคโนโลยีขนมอบ 

(Bakery Technology) 

3 (2-2-5) 

 ความสำคัญและพัฒนาการของอุตสาหกรรมผลิตภัณฑขนมอบ 

โครงสรางและองคประกอบของขาวสาลี สมบัติและหนาที่ของวัตถดุิบ 

ชนิดและประเภทของผลิตภัณฑขนมอบ อุปกรณและเครื ่องมือ 

กรรมวิธีและเทคนิคการผลิตผลิตภัณฑขนมอบ 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 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถอธิบายความรู ความเขาใจเกี ่ยวกับ หลักการและ

ทฤษฎีพ้ืนฐานเก่ียวกับ เทคโนโลยีขนมอบได (R, U) 

CLO-2: สามารถประยุกตใชเครื ่องมือ/อุปกรณในการทำผลิตภัณฑ

ขนมอบได (R, U, Ap) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชความรูและทักษะการทำธุรกิจขนมอบได 

(U, Ap) 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

5074605 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ 

(Meat and Meat Product Technology) 

3 (2-2-5) 

 โครงสรางและสวนประกอบของกลามเนื้อ การฆาสัตว การชำแหละ

และการตัดแตง การเปลี ่ยนแปลงของกลามเนื ้อภายหลังการตาย 

คุณภาพและการตรวจสอบ การแปรรูปเนื้อสัตว การเสื่อมเสียของ

เนื้อสัตวและผลิตภัณฑ การควบคุมคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ 

ผลพลอยไดจากสัตว 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 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: สามารถทำงานรวมกับผูอื่นได มีความรับผิดชอบตอหนาที่ท่ี

ไดรับมอบหมาย ซ่ือสัตยสุจริต และตรงตอเวลา (R) 

CLO-2: สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอม ูลท่ี

เกี่ยวของกับเทคโนโลยีการแปรรูปเนื้อสัตวและผลิตภัณฑได 

(U, Ap) 

CLO-3: สามารถเลือกใชกระบวนการแปรรูปเนื ้อสัตวที ่ทำใหได

ผลิตภัณฑมูลคาเพิ ่มที ่ม ีคุณภาพและความปลอดภัยตอ

ผูบริโภคได (U, Ap) 

 

 

  4) กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ 

รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

5073801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี         

การอาหาร  

(Pre-field Experience in Food Science and Technology) 

1 (90) 

 

 การจัดกิจกรรมเพื ่อพัฒนาผู เรียนใหมีความรู  และทักษะทางดาน

ปฏิบัติการ และ/หรือทักษะทางวิชาชีพในสถานการณจำลองภายใน
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

สถานศึกษาที ่สอดคลองกับบริบทเชิงพื ้นที ่ สถานประกอบการใน

ทองถิ ่นและวิสาหกิจชุมชน เพื ่อเตรียมความพรอมสำหรับการฝก

ประสบการณวิชาชีพในสถานประกอบการดานอุตสาหกรรมอาหาร มี

การเสนอรายงานการฝกประสบการณตออาจารยผูควบคุมสำหรับการ

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 

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบตอหนาที่ที่ไดรับ

มอบหมาย และสามารถทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U, At) 

CLO-2: สามารถสื ่อสารและนำเสนอขอมูลเชิงวิชาการไดอยางมี

ประสิทธิภาพ (U, Ap) 

CLO-3: สามารถใชความรูทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

ในการปฏิบัติงานได (U, Ap) 

 

 

5074802 การฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี         

การอาหาร           

(Field Experience in Food Science and Technology) 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 5073801 การฝกประสบการณวิชาชีพ

ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1 

6 (540) 

 การฝกประสบการณวิชาชีพในสถานประกอบการดานอุตสาหกรรม

อาหาร การนำเสนอรายงานการฝกประสบการณวิชาชีพ และจัดกลุม

อภิปรายเสนอตออาจารยผูควบคุมสำหรับการประเมินผล 
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รหัสวิชา รายวิชา หนวยกิต 

 (ทฤษฎ-ีปฏิบัต-ิศึกษาดวยตนเอง) 

 Field experience training skills in food industry organizations, 

presentation of experience training report, and group 

discussion to the supervising teacher for evaluation  

 

 ผลลัพธการเรียนรูรายวิชา (Course Learning Outcomes) 

CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบตอหนาที่ที่ไดรับ

มอบหมาย และสามารถทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U, At) 

CLO-2: สามารถสื ่อสารและนำเสนอขอมูลเชิงวิชาการไดอยางมี

ประสิทธิภาพ (U, Ap) 

CLO-3: ปฏิบัติงานในสถานประกอบการดานอุตสาหกรรมอาหารตาม

คำแนะนำและหนาท่ีท่ีไดรับมอบหมายได (Ap, An) 

 

 

3.13 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร/อาจารยประจำหลักสูตร 

3.13.1 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

ลำดับ ช่ือ - สกุล คุณวุฒิ - สาขาวิชา สถาบันการศึกษา ภาระงานสอน 

1. อ.ดร.กิตติมา ลีละ

พงศวัฒนา 

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)  

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

เจาคุณทหารลาดกระบัง (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

เกษตรศาสตรบางพระ (2537) 

15 

5. ผศ.อรอนงค ศรี  

พวาทกุล 

วศ.ม. (วิศวกรรม

อาหาร)  

วท.บ. 

(เทคโนโลยีชีวภาพ)  

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

ธนบุรี (2537) 

มหาวิทยาลัยขอนแกน (2532) 

15 

 

3.13.2 อาจารยประจำหลักสูตร 

ลำดับ ช่ือ - สกุล คุณวุฒิ - สาขาวิชา สถาบันการศึกษา ภาระงานสอน 

1. อ.ดร.กิตติมา ลีละ

พงศวัฒนา 

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)  

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

เจาคุณทหารลาดกระบัง (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

เกษตรศาสตรบางพระ (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)  

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

ธนบุรี (2537) 

มหาวิทยาลัยขอนแกน (2532) 

15 

6. อ.ดร.กัญญา รัชตชัย

ยศ 

ปร.ด. (เทคโนโลยี

อาหาร)  

วท.ม. (วิทยาศาสตร

การอาหาร)  

วท.บ. (เทคโนโลยี

อาหาร)  

มหาวิทยาลัยขอนแกน (2552) 

 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

(2542) 

มหาวิทยาลัยขอนแกน (2536) 

15 

7. รศ.ดร.จินตนา 

วิบูลยศิริกุล 

D. Agric. Sci (Food 

Science and 

Biotechnology)  

M.S. (Food Science) 

 

วท.บ. (พัฒนา 

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม

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 การประเมินผลลัพธการเรียนรู 

4.1.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

ผลลัพธการเรียนรูของหมวด

วิชาศึกษาท่ัวไป 

กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนา การวัดและประเมินผลลัพธการ

เรียนรู 

GELO-1: สามารถใชทักษะดานภาษาและทักษะการส่ือสาร ในการเรียนรูไดอยางมีประสิทธิภาพ 

GELO-1.1:  

สามารถส่ือสารภาษาอังกฤษ

หรือภาษาท่ี 3 ไดท้ังใน

ชีวิตประจำวันและในการ

ประกอบอาชีพ   

 

1. การสอนโดยบรรยาย 

2. การสอนโดยกรณีตัวอยางและมี

การวิเคราะห สังเคราะหและ

นำเสนอรายบุคคลหรือรายกลุม  

3. การสอนโดยสถานการณจำลอง

และรวมกันฝกปฏิบัติ 

4. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืน ๆ 

ตามหลัก Active learning 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลการทดสอบ 

2. การสังเกตหรือสัมภาษณ

ผูเรียนจากการยกกรณี

ตัวอยาง 

3. การสังเกตพฤติกรรมใน

ขณะท่ีจัดสถานการณจำลอง

ตามสภาพจริง  

4. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืน 

ๆ ท่ีเหมาะสม 

GELO-1.2: 

สามารถส่ือสารภาษาไทยไดท้ัง

ในชีวิตประจำวันและในการ

ประกอบอาชีพ 

1. การสอนโดยบรรยาย 

2. การสอนโดยกรณีตัวอยางและมี

การวิเคราะห สังเคราะหและ

นำเสนอรายบคุคลหรือรายกลุม  

3. การสอนโดยสถานการณจำลอง

และรวมกันฝกปฏิบัติ 

4. การเรียนการสอนในรูปแบบ 

อ่ืน ๆ ตามหลัก Active learning 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลการทดสอบ 

2. การสังเกตหรือสัมภาษณ

ผูเรียนจากการยกกรณี

ตัวอยาง 

3. การสังเกตพฤติกรรมในขณะท่ี

จัดสถานการณจำลองตาม

สภาพจริง  

4. วิธีการวัดและประเมินผล   

อ่ืน ๆ ท่ีเหมาะสม 

GELO-2: สามารถใชเทคโนโลยีดิจิทัล เพ่ือการเรียนรู รูเทาทันการเปล่ียนแปลง และมีความยืดหยุนตอ 

การดำรงชีวิตในสังคมทุกระดับ 

GELO-2.1:  

มีความรู ความเขาใจเกี่ยวกับ

เทคโนโลยีดิจิทัล และ

1. การสอนโดยการบรรยาย 1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลทดสอบประเภทตาง ๆ 
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ผลลัพธการเรียนรูของหมวด

วิชาศึกษาท่ัวไป 

กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนา การวัดและประเมินผลลัพธการ

เรียนรู 

ประยุกตใชความรูเพ่ือการ

ดำรงชีวิตในศตวรรษท่ี 21 

 

2. การสอนโดยกรณีตัวอยาง แลว

วิเคราะห สังเคราะห และนำเสนอ

ขอมูลรายบุคคลหรือรายกลุม 

3. การสอนโดยสถานการณจำลอง 

และรวมกันระดมความคิดเห็น 

4. การสอนโดยใชโครงงานหรือ 

 ปญหาเปนฐาน (Project-based  

 or Problem-based Learning)    

 5. การสอนแบบผสมผสาน (Hybrid   

     Learning) 

6. การเรียนการสอนแบบ Active  

    Learning อ่ืน ๆ ท่ีมีความ 

   เหมาะสม 

2. การสังเกตหรือสัมภาษณ 

ผูเรียนจากการยกกรณี

ตัวอยาง 

3. การสังเกตพฤติกรรมในขณะท่ี

จัดสถานการณจำลองตาม

สภาพจริง  

4. ผลงานจากการทำโครงงาน

หรือผลจากการแกปญหาและ

การสะทอนคิดโดยผูเรียน 

5. วิธีการวัดและประเมินผล   

อ่ืน ๆ ท่ีมีความเหมาะสม 

GELO-2.2:  

แสดงออกถึงการเปนผูมีความ

ยืดหยุนในการดำรงชีวิต

ทามกลางสังคมพหุวัฒนธรรม 

เคารพในความแตกตางของ

ธรรมชาติความเปนมนุษย 

และวิถีชีวิต 

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยกรณีตัวอยาง แลว

วิเคราะห สังเคราะห และนำเสนอ

ขอมูลรายบุคคลหรือรายกลุม 

3. การสอนโดยสถานการณจำลอง 

และรวมกันระดมความคิดเห็น 

4. การสอนโดยใชโครงงานหรือ 

   ปญหาเปนฐาน (Project-based  

   or Problem-based learning) 

5. การเรียนการสอนแบบ Active  

   learning อ่ืน ๆ ท่ีมีความ 

   เหมาะสม 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลทดสอบประเภทตาง ๆ 

2. การสังเกตหรือสัมภาษณ 

ผูเรียนจากการยกกรณี

ตัวอยาง 

3. การสังเกตพฤติกรรมในขณะท่ี

จัดสถานการณจำลองตาม

สภาพจริง  

4. ผลงานจากการทำโครงงาน

หรือผลจากการแกปญหาและ

การสะทอนคิดโดยผูเรียน 

5. วิธีการวัดและประเมินผล 

    อ่ืน ๆ ท่ีมีความเหมาะสม 

GELO-2.3:  

สามารถเช่ือมโยงความรูใน

ศาสตรท่ีหลากหลาย เพ่ือ

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยใชโครงงานหรือ 

ปญหาเปนฐาน (Project-based 

or Problem-based learning) 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลทดสอบประเภทตาง ๆ 
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ผลลัพธการเรียนรูของหมวด

วิชาศึกษาท่ัวไป 

กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนา การวัดและประเมินผลลัพธการ

เรียนรู 

คุณภาพชีวิตของตนเอง 

ครอบครัว ชุมชน และสังคม 

 

3. การสอนโดยใชกิจกรรมการ

เรียนรูผานกรณีศึกษา หรือ

สถานการณจำลอง 

4. การอภิปรายในชั้นเรียน 

5. การเรียนการสอนในรูปแบบ 

Active learning อ่ืน ๆ ท่ี

เหมาะสม 

2. การสังเกตหรือสัมภาษณ 

ผูเรียนจากการยกกรณี

ตัวอยาง 

3. การสังเกตพฤติกรรมในขณะท่ี

จัดสถานการณจำลองตาม

สภาพจริง  

4. ผลงานจากการทำโครงงาน

หรือผลจากการแกปญหาและ

การสะทอนคิดโดยผูเรียน 

5. วิธีการวัดและประเมินผล   

อ่ืน ๆ ท่ีมีความเหมาะสม 

GELO-3: สามารถใชทักษะการคิด เพ่ือสรางสรรคนวัตกรรม 

GELO-3.1:  

สามารถประยุกตใชหลักการ

คิด การแสวงหาความรูเพ่ือ

การแกไขและหาคำตอบ ใหได

ขอสรุปของปญหาท่ีมี

นัยสำคัญ หรือสรางสรรค

ผลงานทางความคิด 

1. การสอนโดยบรรยาย 

2. การสอนโดยกรณีตัวอยางและมี

การวิเคราะห สังเคราะหและ

นำเสนอรายบคุคลหรือรายกลุม  

3. การสอนโดยสถานการณจำลอง

และรวมกันฝกปฏิบัติ 

4. การเรียนการสอนในรูปแบบอ่ืน ๆ 

ตามหลัก Active learning 

1. การประเมินจากผลงาน หรือ

ผลการทดสอบ 

2. การสังเกตหรือสัมภาษณ

ผูเรียนจากการยกกรณี

ตัวอยาง 

3. การสังเกตพฤติกรรมในขณะท่ี

จัดสถานการณจำลองตาม

สภาพจริง 

1. วิธีการวัดและประเมินผล   

อ่ืน ๆ ท่ีเหมาะสม 

GELO-3.2:  

มีทักษะการคิดนอกกรอบ คิด

อยางสรางสรรคและสามารถ

ประยุกตในเทคโนโลยีท่ี

ทันสมัยเพ่ือใชตอยอดใหเกิด

นวัตกรรม 

 

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การเรียนรูโดยใชโครงงาน หรือ

ปญหาเปนฐาน (Project-based 

or Problem-based learning) 

3. การสอนโดยเนนผูเรียนเปนสำคัญ 

4. การอภิปรายในชั้นเรียน 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลสอบประเภทตาง ๆ 

2. ผลงานจากการทำโครงงาน

หรือผลจากการแกปญหาและ

การสะทอนคิดโดยผูเรียน 

3. การตอบคำถามและแสดง

ความคิดเห็นในหองเรียน 

4. การสังเกตและสัมภาษณผู    
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ผลลัพธการเรียนรูของหมวด

วิชาศึกษาท่ัวไป 

กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนา การวัดและประเมินผลลัพธการ

เรียนรู 

5. การเรียนการสอนในรูปแบบ 

Active learning อ่ืน ๆ ท่ี

เหมาะสม 

    อภิปราย 

5. วิธีการวัดและประเมินผล 

   อ่ืน ๆ ท่ีเหมาะสม 

GELO-4: มีคุณลักษณะความเปนผูประกอบการท่ีสัมพันธกับการประกอบอาชีพในยุคดิจิทัล 

มีคุณลักษณะความเปน

ผูประกอบการในยุคดิจิทัล 

และสามารถทำงานรวมกับ

ผูอ่ืนเปนทีมไดอยางมี

ประสิทธิภาพ 

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยใชโครงงาน หรือ 

ปญหาเปนฐาน (Project-based 

or Problem-based learning) 

3. การสอนโดยกรณีตัวอยางและมี

การวิเคราะห สังเคราะหและ

นำเสนอรายบคุคลหรือรายกลุม 

4. การรวมอภิปรายในชั้นเรียน 

5. การเรียนการสอนในรูปแบบ 

Active learning อ่ืน ๆ ท่ี

เหมาะสม 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลการทดสอบระเภทตาง ๆ 

2. ผลงานจากการทำโครงงาน

หรือผลจากการแกปญหาและ

การสะทอนคิดจากกรณีศึกษา

โดยผูเรียน 

3. การสังเกตและสัมภาษณผู   

   อภิปราย 

4. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืน 

ๆ ท่ีเหมาะสม 

GELO-4.2: 

สามารถวางแผนธุรกิจไดอยาง

เหมาะสมกับการประกอบ

อาชีพท่ีตองมีการลงทุนในยุค

ดิจิทัล 

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยใชโครงงาน หรือ 

ปญหาเปนฐาน (Project-based 

or Problem-based learning) 

3. การสอนโดยกรณีตัวอยางและมี

การวิเคราะห สังเคราะหและ

นำเสนอรายบุคคลหรือรายกลุม 

4. การรวมอภิปรายในชั้นเรียน 

5. การเรียนการสอนในรูปแบบ 

Active learning อ่ืน ๆ ท่ี

เหมาะสม 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลการทดสอบระเภทตาง ๆ 

2. ผลงานจากการทำโครงงาน

หรือผลจากการแกปญหาและ

การสะทอนคิดจากกรณีศึกษา

โดยผูเรียน 

3. การสังเกตและสัมภาษณผู    

   อภิปราย 

4. วิธีการวัดและประเมินผล   

อ่ืน ๆ ท่ีเหมาะสม 

GELO-5: มีคุณลักษณะของผูมีคุณธรรม จริยธรรมอันดีงาม และมีคุณลักษณะของการเปนพลเมืองท่ีมี

คุณภาพ 

GELO-5.1:  1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยการสาธิต 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลการทดสอบระเภทตาง ๆ 
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ผลลัพธการเรียนรูของหมวด

วิชาศึกษาท่ัวไป 

กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนา การวัดและประเมินผลลัพธการ

เรียนรู 

สามารถเรียนรูแนวทางในการ

ดำเนินชีวิตบนพ้ืนฐานของ

พระบรมราโชบายดาน

การศึกษา ไดแก ทัศนคติท่ี

ถูกตองตอบานเมือง พ้ืนฐาน

ชีวิตท่ีม่ันคง-มีคุณธรรม มีงาน

ทำ-มีอาชีพ เปนพลเมืองท่ีดี 

3. การอภิปรายในชั้นเรียน 

4. การสอนโดยใชโครงงาน หรือ

ปญหาเปนฐาน (Project-based 

or Problem-based Learning)    

5. การเรียนการสอนในรูปแบบ 

Active learning อ่ืน ๆ ท่ี

เหมาะสม 

2. ผลงานจากการทำโครงงาน

หรือผลจากการแกปญหา

และการสะทอนคิดจาก

กรณีศึกษาโดยผูเรียน 

3. การสังเกตและสัมภาษณผู 

อภิปราย 

4. วิธีการวัดและประเมินผล 

    อ่ืน ๆ ท่ีเหมาะสม 

GELO-5.2: 

ตระหนักและสำนึกในความ

เปนไทยเพ่ือใหเขาใจและเห็น

คุณคาของตนเอง ผูอ่ืน สังคม 

ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 

 

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยการสาธิต 

3. การอภิปรายในชั้นเรียน 

4. การสอนโดยใชโครงงาน หรือ

ปญหาเปนฐาน (Project-based 

or Problem-based Learning)    

5. การลงมือปฏิบัติจริงจาก Field 

experience  

6. การเรียนการสอนในรูปแบบ 

Active learning อ่ืน ๆ ท่ี

เหมาะสม 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลการทดสอบประเภท   

ตาง ๆ 

2. การประเมินผลจากการ

ปฏิบัติในการลงพ้ืนท่ีจริง 

3. การสังเกตและสัมภาษณผู

อภิปราย 

4. ผลงานจากการแกปญหาและ

การสะทอนคิดโดยผูเรียน 

5. วิธีการวัดและประเมินผล   

อ่ืน ๆ ท่ีเหมาะสม 

GELO-6: มีคุณลักษณะของผูมีจิตสำนึกและรวมสืบสาน “ศาสตรแหงพระราชา” 

GELO-6.1: 

มีความรู ความเขาใจเกี่ยวกับ

ศาสตรพระราชาเพ่ือการ

พัฒนาอยางย่ังยืน 

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยการสาธิต 

3. การอภิปรายในชั้นเรียน 

4. การสอนโดยใชโครงงานหรือ

ปญหาเปนฐาน (Project-based 

or Problem-based Learning)    

5. การลงมือปฏิบัติจริงจาก Field   

    experience                           

6. การเรียนการสอนในรูปแบบ     

    Active learning อ่ืน ๆ ท่ี  

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลการทดสอบประเภท   

ตาง ๆ 

2. การประเมินผลจากการ

ปฏิบัติในการลงพ้ืนท่ีจริง 

3. การสังเกตและสัมภาษณผู

อภิปราย 

4. ผลงานจากการแกปญหาและ

การสะทอนคิดโดยผูเรียน 

5. วิธีการวัดและประเมินผล      
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ผลลัพธการเรียนรูของหมวด

วิชาศึกษาท่ัวไป 

กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนา การวัดและประเมินผลลัพธการ

เรียนรู 

   เหมาะสม    อ่ืน ๆ ท่ีเหมาะสม 

GELO-6.2: 

สามารถเลือกแนวทางตาม

ศาสตรพระราชาไปใชในการ

สรางคุณคาใหเกิดกับท้ังตนเอง 

สังคม และประเทศชาติ 

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยการสาธิต 

3. การอภิปรายในชั้นเรียน 

4. การสอนโดยใชโครงงานหรือ

ปญหาเปนฐาน (Project-based 

or Problem-based Learning)    

5. การลงมือปฏิบัติจริงจาก Field 

experience  

6. การเรียนการสอนในรูปแบบ 

Active learning อ่ืน ๆ ท่ี

เหมาะสม 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลการทดสอบประเภท   

ตาง ๆ 

2. การประเมินผลจากการปฏิบัติ

ในการลงพ้ืนท่ีจริง 

3. การสังเกตและสัมภาษณผู

อภิปราย 

4. ผลงานจากการแกปญหาและ

การสะทอนคิดโดยผูเรียน 

5. วิธีการวัดและประเมินผล   

อ่ืน ๆ ท่ีเหมาะสม 

 

4.1.2 หมวดวิชาเฉพาะ 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของ

หลักสูตร (PLOs) 

กลยุทธการสอน วิธีการวัด/ประเมินผล 

(Assessment Method) 

PLO1 แสดงออกถึงการเป นผ ู  มี

คุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณ

วิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร ความรับผิดชอบตอ

ตนเองและสังคม สามารถทำงาน

รวมกับผูอ่ืนได 

 

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยการสาธิต 

3. การอภิปรายในชั้นเรียน 

 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลสอบประเภทตาง ๆ 

2. การตอบคำถามและแสดง

ความคิดเห็นในหองเรียน 

3. การสังเกตและสัมภาษณผู

อภิปราย 

4. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืน ๆ  

ท่ีเหมาะสม 

PLO2 ใชเทคโนโลยีสารสนเทศท่ี

ทันสมัยสำหรับการแสวงหาความรู

และการเรียนรูด านวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหารอยาง

ต อเน ื ่องเพื ่อพัฒนาตนเองและ

อาชีพในสังคมพลวัต 

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยการสาธิต 

3. การเรียนการสอนแบบ Active 

Learning อ่ืน ๆ ท่ีมีความ

เหมาะสม 

 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลสอบประเภทตาง ๆ 

2. การตอบคำถามและแสดง

ความคิดเห็นในหองเรียน 

3. การสังเกตและสัมภาษณผู

อภิปราย 
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของ

หลักสูตร (PLOs) 

กลยุทธการสอน วิธีการวัด/ประเมินผล 

(Assessment Method) 

4. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืน ๆ  

ท่ีเหมาะสม 

PLO3 นำเสนอขอมูลเชิงวิชาการ

ด  ว ย ก า ร ใ ช  ภ า ษ า ไ ท ย แ ล ะ

ภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารได อย าง

ถูกตองและตรงประเด็น 

 

 

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยการสาธิต 

3. การเรียนการสอนแบบ Active 

Learning อ่ืน ๆ ท่ีมีความ

เหมาะสม 

 

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลสอบประเภทตาง ๆ 

2. การตอบคำถามและแสดง

ความคิดเห็นในหองเรียน 

3. การสังเกตและสัมภาษณผู

อภิปราย 

4. วิธีการวัดและประเมินผลอ่ืน ๆ  

ท่ีเหมาะสม 

PLO4 สามารถใชองคความรู ทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารสำหรับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร 

และผูประกอบการธุรกิจอาหารใน

สังคมยุคดิจิทัล 

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยการสาธิต 

3. การเรียนการสอนแบบ Active 

Learning อ่ืน ๆ ท่ีมีความ

เหมาะสม 

4. การสอนโดยใชโครงงานหรือ

ปญหาเปนฐาน (Project-

based or Problem-based 

Learning)    

5. การลงมือปฏิบัติจริงจาก 

Field experience  

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลสอบประเภทตาง ๆ 

2. ผลงานจากการทำโครงงาน

หรือผลจากการแกปญหาและ

การสะทอนคิดโดยผูเรียน 

3. การตอบคำถามและแสดง

ความคิดเห็นในหองเรียน 

4. การสังเกตและสัมภาษณผู

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

อาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ ่มมูลคา

วัตถุดิบตามบริบทเชิงพ้ืนท่ี 

 

 

1. การสอนโดยการบรรยาย 

2. การสอนโดยการสาธิต 

3. การเรียนการสอนแบบ Active 

Learning อ่ืน ๆ ท่ีมีความ

เหมาะสม 

4. การสอนโดยใชโครงงานหรือ

ปญหาเปนฐาน (Project-

based or Problem-based 

Learning)    

1. การประเมินจากผลงานหรือ

ผลสอบประเภทตาง ๆ 

2. ผลงานจากการทำโครงงาน

หรือผลจากการแกปญหาและ

การสะทอนคิดโดยผูเรียน 

3. การตอบคำถามและแสดง

ความคิดเห็นในหองเรียน 

4. การสังเกตและสัมภาษณผู

อภิปราย 



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

88 

 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของ

หลักสูตร (PLOs) 

กลยุทธการสอน วิธีการวัด/ประเมินผล 

(Assessment Method) 

 5. วิธีการวัดและประเมินผล   

อ่ืน ๆ ท่ีเหมาะสม 
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5. ความพรอมและศักยภาพในการบริหารจัดการหลักสูตร  

ซึ่งรวมทั้งคณาจารยและที่ปรึกษาวิทยานิพนธ  

 

5.1 ดานกายภาพ  

1) หองเรียน อาคารเฉลิมพระเกียรติพระชนมพรรษา 7 รอบ (อาคาร 19) 

2) หองปฏิบัติการ จำนวน 9 หอง ไดแก หองปฏิบัติการวิเคราะหผล (19105) หองปฏิบัติการ

เทคโนโลยีเบเกอรี่ (19106) หองปฏิบัติการแปรรูปอาหาร (19107) หองปฏิบัติการแปรรูปพืช-สัตว หรืออาคาร

ปฏิบัติการโรงงานตนแบบ (19114) หองปฏิบัติการทางจุลชีววิทยา (19302) หองปฏิบัติการเทคโนโลยี

ผลิตภัณฑนม (19303) หองปฏิบัติการทางเคมีอาหาร (19307) หองปฏิบัติการเครื่องมืออาหารข้ันสูง (19308) 

3) สิ่งอำนวยความสะดวกเพื่อการเรียนรู บริการหนังสือและฐานขอมูลอิเล็กทรอนิกสโดยสำนักวิทย

บริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี นอกจากนี้ ยังมีเครื่องมือและอุปกรณสำหรับ

การเรียนการสอนในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ดัง

รายละเอียดแสดงในตาราง 

ลำดับ รายการ บริหารจัดการ 

งานสำนักงาน 

บริหารจัดการ

ดานการเรียน

การสอน 

หนวยนับ 

1. เครื่องโครมาโทกราฟของเหลวสมรรถนะสูง (High 

Performance Liquid Chromatography: HPLC) 

  1 เครื่อง 

2. เครื่องแกสโครมาโทกราฟ – แมสสเปคโทรเมทรี (Gas 

Chromatography – Mass Spectrometry) 

  1 เครื่อง 

3. ชุดเครื่องมือทดสอบหาองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ 

(Diode Array 7250 NIR Analysis System) 
 

 1 ชุด 

4. เครื่องวัดความหนืดแบบรวดเร็ว (Rapid Visco 

Analyser; RVA)  

  1 เครื่อง 

5. เครื่องวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพของวัสดุ 

(Differential Scanning Calorimetry: DSC) 

  1 เครื่อง 

6. เครื่องรีโอมิเตอร (Rheometer)   1 เครื่อง 

7. เครื่องจำลองและเรงสภาวะการเสื่อมสภาพของตัวอยาง 

Q-Sun 

  1 เครื่อง 

8. เครื่องวัดคาการดูดกลืนแสงชนิดยูว-ีวิสซิเบิล (UV-

Visible Spectrophotometer) 

  1 เครื่อง 

9. เครื่องวัดคาส ี   1 เครื่อง 



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

90 

 

ลำดับ รายการ บริหารจัดการ 

งานสำนักงาน 

บริหารจัดการ

ดานการเรียน

การสอน 

หนวยนับ 

10. เครื่องวิเคราะหหาปริมาณน้ำแบบ Volumetric Karl 

Fischer 

  1 เครื่อง 

11. เครื่องหมุนเหวี่ยงความเร็วรอบสูง (High Speed 

Centrifuge) 

  1 เครื่อง 

12. ชุดเครื่องมือวิเคราะหหาปริมาณองคประกอบอยาง

ประมาณ (Proximate Analysis) ของอาหาร 
 

 1 ชุด 

13. เครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer)   3 เครื่อง 

14. เครื่องวิเคราะหปริมาณน้ำอิสระ (aw)   1 เครื่อง 

15. เครื่อง Bomb Calorimeter   1 เครื่อง 

16. เครื่องทำแหงเยือกแข็งแบบระเหิดสุญญากาศ (Vacuum 

Freeze Dryer) 
 

 1 เครื่อง 

17. เครื่องทำแหงแบบพนฝอย   1 เครื่อง 

18. เครื่องทอดระบบสุญญากาศ (Automatic Control 

Vacuum Fryer) 
  1 เครื่อง 

19. ชุดอุปกรณและเครื่องมือสำหรับการฆาเชื้อดวยไอน้ำและ

น้ำรอน  
 

 1 ชุด 

20. เครื่องทำแหงแบบลูกกลิ้ง (Drum Dryer)   1 เครื่อง 

21. เครื่องวิเคราะหความชื้น (Moisture Balance)   1 เครื่อง 

22. เครื่องนึ่งฆาเชื้อ (Auto Steam Sterilizer, Autoclave)   3 เครื่อง 

23. เครื่องวิเคราะหหาความแนนเนื้อของผลไม (Fruits 

Hardness Tester) 

  1 เครื่อง 

24. เครื่องวัดความเค็ม (Hand Salinity Meter)   2 เครื่อง 

25. เครื่องวิเคราะหของแข็งท่ีละลายได (Refractometer) 

แบบดิจิทัล 

  1 เครื่อง 
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5.2 ดานวิชาการ 

     5.2.1 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

 (แสดงจำนวนผลงานวิชาการและสิ่งประดิษฐ ของอาจารยผูรับผิดหลักสูตร ในรอบ 5 ป ยอนหลัง) 

ลำดับ ช่ือ-สกุล 
ผลงานวิชาการตามเกณฑอาจารยประจำหลักสูตร 

(ท่ีไดรับการเผยแพรตีพิมพไมเกิน 5 ป) 

1. อ.ดร.กิตติมา ลีละพงศวัฒนา 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 ลีละพงศวัฒนา และ 

สิริมา สินธุสำราญ. (2567). การคัดเลือกสารหอหุมที่เหมาะสม

ในกระบวนการไมโครเอนแคปซูลโปรตีนไอโซเลตจากเห็ดถั่งเชา

สีทองดวยมอลโทเดกซทรินและเบตา-ไซโคลเดกซทริน. วารสาร

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม, 43(6). 

(Accepted) (ไดรับการตอบรับการเผยแพรตีพิมพ เมื่อวันที่ 5 

เดือนตุลาคม พ.ศ. 2566) 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

บุญชาติ คติวัฒน,  ทรงศักดิ์ ธรรมจำรัส และ กิตติมา ลีละพงศ

วัฒนา. (2567). ผลของการใหขี ้แดดนาเกลือและปุ ยเคมีตอ

คุณภาพทางเคมีกายภาพของผลฝรั ่งพันธุ กิมจู. วารสารผลิต

กรรมการเกษตร, 6(3). (Accepted) (ไดร ับการตอบรับการ

เผยแพรตีพิมพ เม่ือวันท่ี 20 เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2566) 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

เจนจิรา นิเวศน, เกรียงศักดิ์ เมงอำพัน, วิจิตรา แดงปรก, กิตติ

มา ลีละพงศวัฒนา, สุธาสินี ญาณภักดี และ ธีระพล เสนพันธุ. 

(2564). การพัฒนากระบวนการผลิตไบโอแคลเซียมจากกระดูก

ปลาหนังลูกผสม. วารสารวิทยาศาสตรบูรพา, 26(3), 1532-

1544. 

https://doi.org/10.1016/j.fufo.2024.100341
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ลำดับ ช่ือ-สกุล 
ผลงานวิชาการตามเกณฑอาจารยประจำหลักสูตร 

(ท่ีไดรับการเผยแพรตีพิมพไมเกิน 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 ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑลูกตาลออนใน

น้ำตาลสดในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาช. 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 ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑไสกรอกปลา

อิมัลชันจากปลาน้ำจืด. วารสารเกษตรศาสตรและเทคโนโลยี. 

(Accepted) (ไดรับการตอบรับการเผยแพรตีพิมพ เมื่อวันที่ 8 

เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2567) 

(บทความวจิัย; TCI-2) 

3. ผศ.ประกาศ ชมภูทอง สุภัทรา กล่ำสกุล, กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน และ 

ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑลูกตาลออน

ในน้ำตาลสดในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาช. 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 ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑไสกรอกปลา

อิมัลชันจากปลาน้ำจืด. วารสารเกษตรศาสตรและเทคโนโลยี. 

(Accepted) (ไดรับการตอบรับการเผยแพรตีพิมพ เมื่อวันที่ 8 

เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2567) 

(บทความวจิัย; TCI-2) 

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

ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑลูกตาลออนใน

น้ำตาลสดในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาช. วารสารเทคโนโลยีการ
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ลำดับ ช่ือ-สกุล 
ผลงานวิชาการตามเกณฑอาจารยประจำหลักสูตร 

(ท่ีไดรับการเผยแพรตีพิมพไมเกิน 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 ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑไสกรอกปลา

อิมัลชันจากปลาน้ำจืด. วารสารเกษตรศาสตรและเทคโนโลยี. 

(Accepted) (ไดรับการตอบรับการเผยแพรตีพิมพ เมื่อวันที่ 8 

เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2567) 

(บทความวจิัย; TCI-2) 

5. ผศ.อรอนงค ศรีพวาทกุล อรอนงค ศรีพวาทกุล, มนทกานติ ทามติ้น และ ประพัฒน กอ

สวัสดิ์พัฒน. (2564). การพัฒนาผลิตภัณฑผงโรยขาวปลาเสริม

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 อาจารยประจำหลักสูตร 

 (แสดงจำนวนผลงานวิชาการและสิ่งประดิษฐ ของอาจารยประจำหลักสูตร ในรอบ 5 ป ยอนหลัง) 

ลำดับ ช่ือ-สกุล 
ผลงานวิชาการตามเกณฑอาจารยประจำหลักสูตร 

(ท่ีไดรับการเผยแพรตีพิมพไมเกิน 5 ป) 

1. อ.ดร.กิตติมา ลีละพงศวัฒนา 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 ลีละพงศวัฒนา และ 

สิริมา สินธุสำราญ. (2567). การคัดเลือกสารหอหุมที่เหมาะสม

https://doi.org/10.1016/j.fufo.2024.100341
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ลำดับ ช่ือ-สกุล 
ผลงานวิชาการตามเกณฑอาจารยประจำหลักสูตร 

(ท่ีไดรับการเผยแพรตีพิมพไมเกิน 5 ป) 

ในกระบวนการไมโครเอนแคปซูลโปรตีนไอโซเลตจากเห็ดถั่งเชา

สีทองดวยมอลโทเดกซทรินและเบตา-ไซโคลเดกซทริน. วารสาร

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม, 43(6). 

(Accepted) (ไดรับการตอบรับการเผยแพรตีพิมพ เมื่อวันที่ 5 

เดือนตุลาคม พ.ศ. 2566) 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

บุญชาติ คติวัฒน,  ทรงศักดิ์ ธรรมจำรัส และ กิตติมา ลีละพงศ

วัฒนา. (2567). ผลของการใหขี ้แดดนาเกลือและปุ ยเคมีตอ

คุณภาพทางเคมีกายภาพของผลฝรั ่งพันธุ กิมจู. วารสารผลิต

กรรมการเกษตร, 6(3). (Accepted) (ไดร ับการตอบรับการ

เผยแพรตีพิมพ เม่ือวันท่ี 20 เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2566) 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

เจนจิรา นิเวศน, เกรียงศักดิ์ เมงอำพัน, วิจิตรา แดงปรก, กิตติ

มา ลีละพงศวัฒนา, สุธาสินี ญาณภักดี และ ธีระพล เสนพันธุ. 

(2564). การพัฒนากระบวนการผลิตไบโอแคลเซียมจากกระดูก

ปลาหนังลูกผสม. วารสารวิทยาศาสตรบูรพา, 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 ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑลูกตาลออนใน

น้ำตาลสดในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาช. 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 ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑไสกรอกปลา

อิมัลชันจากปลาน้ำจืด. วารสารเกษตรศาสตรและเทคโนโลยี. 
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ลำดับ ช่ือ-สกุล 
ผลงานวิชาการตามเกณฑอาจารยประจำหลักสูตร 

(ท่ีไดรับการเผยแพรตีพิมพไมเกิน 5 ป) 

(Accepted) (ไดรับการตอบรับการเผยแพรตีพิมพ เมื่อวันที่ 8 

เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2567) 

(บทความวจิัย; TCI-2) 

3. ผศ.ประกาศ ชมภูทอง สุภัทรา กล่ำสกุล, กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน และ 

ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑลูกตาลออน

ในน้ำตาลสดในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาช. 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 ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑไสกรอกปลา

อิมัลชันจากปลาน้ำจืด. วารสารเกษตรศาสตรและเทคโนโลยี. 

(Accepted) (ไดรับการตอบรับการเผยแพรตีพิมพ เมื่อวันที่ 8 

เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2567) 

(บทความวจิัย; TCI-2) 

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

ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑลูกตาลออนใน

น้ำตาลสดในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาช. 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 ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑไสกรอกปลา

อิมัลชันจากปลาน้ำจืด. วารสารเกษตรศาสตรและเทคโนโลยี. 

(Accepted) (ไดรับการตอบรับการเผยแพรตีพิมพ เมื่อวันที่ 8 

เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2567) 

(บทความวจิัย; TCI-2) 

5. ผศ.อรอนงค ศรีพวาทกุล อรอนงค ศรีพวาทกุล, มนทกานติ ทามติ้น และ ประพัฒน กอ

สวัสดิ์พัฒน. (2564). การพัฒนาผลิตภัณฑผงโรยขาวปลาเสริม

สาหร ายพวงอง ุ น.  วารสารว ิทยาศาสตร และเทคโนโลยี  
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ลำดับ ช่ือ-สกุล 
ผลงานวิชาการตามเกณฑอาจารยประจำหลักสูตร 

(ท่ีไดรับการเผยแพรตีพิมพไมเกิน 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 ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑลูกตาลออนใน

น้ำตาลสดในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาช. 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 ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑไสกรอกปลา

อิมัลชันจากปลาน้ำจืด. วารสารเกษตรศาสตรและเทคโนโลยี. 

(Accepted) (ไดรับการตอบรับการเผยแพรตีพิมพ เมื่อวันที่ 8 

เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2567) 

(บทความวจิัย; TCI-2) 

7. รศ.ดร.จินตนา วิบูลยศิริกุล 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 
ผลงานวิชาการตามเกณฑอาจารยประจำหลักสูตร 

(ท่ีไดรับการเผยแพรตีพิมพไมเกิน 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 ดานการเงินและการบัญชี 

 ทางหลักสูตรไดรับการจัดสรรงบประมาณในแตละปการศึกษาจากมหาวิทยาลัยแบงเปน 2 แหลง คือ 

1) เงินแผนดิน (งบประมาณท่ีคณะไดรับจัดสรรจากสำนักงบประมาณตามพระราชบัญญัติงบประมาณ

รายจายประจำป) คณะนำมาจัดสรรเปนงบประมาณตาม Function (รายจายพื้นฐาน) รายจายตามแผน

ยุทธศาสตร และงบลงทุน (ครุภัณฑ) 

2) เงินรายไดมหาวิทยาลัย (งบประมาณท่ีมหาวิทยาลัยไดจัดสรรรายรับใหกับคณะตามระเบียบวาดวย

เงินรายไดฯ และหลักเกณฑการจัดสรรงบประมาณรายจายเงินรายไดประจำป) คณะนำมาจัดสรรเปนรายจาย

ตามแผนยุทธศาสตร 

 

5.4 ดานบริหารจัดการ  

5.4.1 การเตรียมการสำหรับอาจารยใหม 

1) อาจารยใหมทุกคนเขารับการปฐมนิเทศจากมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรีหรือคณะ 

1.1) ภาระหนาท่ีของอาจารย 4 ดาน ท้ังดานการผลิตบัณฑิต การวิจัย การบริการวิชาการ และ

ทำนุบำรุงศิลปวัฒนธรรม 

1.2) กฎระเบียบขอบังคับพนักงานสายวิชาการ 

https://doi.org/10.1155/2023/1160015
https://doi.org/10.17501/23861282.2021.7106
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1.3) หลักสูตรท่ีเปดสอนการจัดแผนการเรียนตลอดหลักสูตร และการจัดกิจกรรมเสริม 

2) คณะใหอาจารยอาวุโสเปนพ่ีเลี้ยง โดยมีหนาท่ี 

2.1) ใหคำปรึกษา เพ่ือการเรียนรู เพ่ือการปรับตัวเขาสูเปนอาจารย 

2.2) ใหคำแนะนำ นิเทศการสอนท้ังในภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติ 

2.3) ประเมินและติดตามความกาวหนาในการปฏิบัติงานของอาจารยใหม 

3) อาจารยทุกคนในสาขาวิชา ตองไดรับการพัฒนา ในดานการจัดการเรียนการสอน และมี

เทคโนโลยีท่ีทันสมัย โดยมีการจัดสัมมนาภายในและภายนอก โดยสงเสริมใหอาจารยเขารวมอยางตอเนื่อง 

3.1) สนับสนุนใหเขารวมอบรม ประชุมวิชาการภายในมหาวิทยาลัย 

3.2) สนับสนุนใหเขารวมอบรมประชุมวิชาการภายนอกภายใน 

3.3) ศึกษาดูงานภายใน และตางประเทศ 

3.4) สนับสนุนใหจัดตั้งหนวยวิจัยในเรื่องท่ีเชี่ยวชาญเฉพาะทาง  

3.5) สนับสนุนใหเขารวมกับนักวิจัยอาวุโสและรวมวิจัยกับภาคอุตสาหกรรม 

3.6) เขารวมนำเสนอผลงานการวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ 

5.4.2 การพัฒนาความรูและทักษะใหแกอาจารย 

1) การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

1.1) กำหนดใหอาจารยตองเขารับการอบรม เพ่ือพัฒนาอาจารยในหัวขอตาง ๆ ท่ีเก่ียวของกับ

การจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล การวิจัย และการผลิตผลงานทางวิชาการ 

1.2) ศึกษาดูงานทั ้งในประเทศ และ/หรือตางประเทศเกี ่ยวกับการจัดการเรียนการสอน  

การวัดและการประเมินผล การวิจัย และการผลิตผลงานทางวิชาการ 

1.3) สงเสริมหรือสรางโอกาสใหอาจารยมีการแลกเปลี่ยนเรียนรูประสบการณดานการจัดการ

เรียนการสอน การวัดและการประเมินผล การวิจัย และการผลิตผลงานทางวิชาการระหวางอาจารยใน

หลักสูตร 

1.4) มีการพัฒนาคณาจารยในเรื่องการจัดกระบวนการเรียนรู ทั้งในระบบชั้นเรียนและผาน

ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศดวยเทคนิควิธีการตาง ๆ ที่เนนผูเรียนเปนสำคัญ การประเมินผลลัพธ การเรียนรู

และการพัฒนาการเรียนรูของผูเรียน รวมทั้งการใหคำปรึกษาและการดูแลผูเรียนใหประสบความสำเร็จใน

การศึกษา 

2) การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอ่ืน ๆ 

2.1) พัฒนาอาจารยดานวิชาการและวิชาชีพ และตำแหนงวิชาการ ไดแก ดานการสอน การวิจัย 

การบริการวิชาการ การทำนุบำรุงศิลปวัฒนธรรม และการทำผลงานเพ่ือกำหนดตำแหนงทางวิชาการ 

2.2) สงเสริมใหอาจารยเขารวมอบรม การประชุมสัมมนา และดูงานทงวิชาการและวิชาชีพใน

สถานศึกษาหรือองคกรตาง ๆ ท่ีเก่ียวของท้ังในประเทศและหรือตางประเทศ 
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2.3) สงเสริมใหอาจารยผลิต และการนำเสนอผลงานทางวิชาการในรูปแบบตาง ๆ ในการ

ประชุมวิชาการท้ังใน และหรือตางประเทศ 

5.4.3 การพัฒนาเชิงวิชาชีพแกบุคลากรสายสนับสนุน (ถามี) 

1) กำหนดภาระงานพนักงานสายสนับสนุนประจำหองปฏิบัติการและการทำหนาท่ีเปนผูชวยสอน 

2) สนับสนุนใหเขารับการอบรม เพ่ือพัฒนางานท่ีรับผิดชอบ 

3) สนับสนุนใหไปศึกษาดูงานดานวิชาชีพท้ังภายในและภายนอกประเทศ 

4) สงเสริมใหพัฒนาดานสารสนเทศแกบุคลากรสายสนับสนุน 

5) สงเสริมใหมีการศึกษาตอในระดับท่ีสูงข้ึน 

5.4.4 การกำกับดูแลและประเมินผล 

1) การวัดและประเมินผลการจัดกระบวนการเรียนรู ท้ังในระบบชั้นเรียนและผานระบบเทคโนโลยี

สารสนเทศดวยเทคนิควิธีการตาง ๆ ท่ีเนนผูเรียนเปนสำคัญ การประเมินผลลัพธ การเรียนรูและการพัฒนาการ

เรียนรูของผูเรียน รวมท้ังการใหคำปรึกษาและการดูแลผูเรียนใหประสบความสำเร็จในการศึกษา 

2) การวัดและประเมินผลการเตรียมความพรอมและศักยภาพในการบริหารจัดการหลักสูตร  

ซ่ึงรวมถึงคณาจารยและท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ 
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6. การประเมินผลการเรียนและเกณฑการสำเร็จการศึกษา 

 

6.1 หลักเกณฑในการใหคะแนน 

     หลักเกณฑการใหคะแนนเปนไปตามขอบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี วาดวยการจัดการศึกษา

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 หมวด 9 การวัดและประเมินผล 

 

6.2 การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

   ดำเนินการแตงตั้งคณะกรรมการทวนสอบกลางของคณะ กำหนดขั้นตอนและวิธีการทวนสอบ ระยะเวลา

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

การรายงานผลการทวนสอบ 

6.2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูขณะนักศึกษายังไมสำเร็จการศึกษา การทวนสอบในระดับ

รายวิชาท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ อยางนอยรอยละ 25 ของรายวิชาท่ีเปดสอนในภาคการศึกษานั้น 

1) การทวนสอบในระดับหลักสูตร 

1.1) สอบถามความคิดเห็นของบัณฑิตโดยใชแบบสอบถามหรือประชุมรวมกัน 

1.2) ใหสถานประกอบการมีสวนรวมในการประเมินมาตรฐานผลการเรียนรูของนักศึกษาจาก

การฝกประสบการณวิชาชีพ หรือสหกิจศึกษา 

1.3) มีคณะกรรมการตรวจสอบและประเมินผลการฝกปฏิบัติงาน โครงงาน และ/หรือ 

ปญหาพิเศษ ท่ีผูเรียนไดรับมอบหมาย 

6.2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูหลังจากนักศึกษาสำเร็จการศึกษา 

1) การไดงานทำของบัณฑิต ประเมินจากบัณฑิตแตละรุนที่จบการศึกษา ในดานความรูไดรับตรง

กับงานท่ีทำ ทักษะความสามารถท่ีเรียนนำไปใชไดกับงานท่ีทำ ความม่ันใจของบัณฑิตในการประกอบอาชีพ 

2) การตรวจสอบจากผู ประกอบการ โดยการขอเขาสัมภาษณ หรือการสงแบบสอบถาม 

เพ่ือประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตท่ีจบการศึกษา และเขาทำงานในสถานประกอบการนั้น ๆ 

3) การประเมินตำแหนง และ/หรือความกาวหนาในสายงานของบัณฑิต 

4) การประเมินจากสถานศึกษาอื่น โดยสอบถามระดับความพึงพอใจในดานความรู ความพรอม 

และคุณสมบัติดานอ่ืน ๆ ของบัณฑิตท่ีเขาศึกษาเพ่ือปริญญาท่ีสูงข้ึนในสถานศึกษานั้น ๆ 

5) การประเมินจากศิษยเกาที่ไปประกอบอาชีพ ดานความรูจากสาขาวิชาที่เรียน สามารถนำไป

ประกอบอาชีพได ขอเสนอแนะในการปรับปรุงหลักสูตรจากศิษยเกา และ/หรือขอเสนอแนะจากผูทรงคุณวุฒิ

ภายนอก อาจารยพิเศษ ตอความพรอมของนักศึกษาในการเรียน และคุณสมบัติอื่น ๆ ที่เกี่ยวกับกระบวนการ

เรียนรู และการพัฒนาองคความรูของนักศึกษา 
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6.3 เกณฑการสำเร็จการศึกษา 

 เกณฑการสำเร็จการศึกษาเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี วาดวย การจัดการศึกษา

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 (หมวด 13) โดยผูสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตรตองมีคุณสมบัติครบถวนทุกขอ

ดังนี้  

1) สอบไดรายวิชาตาง ๆ ครบตามโครงสรางของหลักสูตรตามเกณฑการประเมินผล  

2) ไดคะแนนเฉลี่ยสะสมไมต่ำกวา 2.00 

3) ไดคะแนนเฉลี่ยสะสมในหมวดวิชาเฉพาะไมต่ำกวา 2.00 

4) มีผลลัพธการเรียนรูเปนไปตามท่ีหลักสูตรกำหนด 

5) ผานการเขารวมกิจกรรมตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด  

6) สอบผานการประเมินความรู และทักษะตามที่มหาวิทยาลัยกำหนด ในกรณีที่มหาวิทยาลัย

กำหนดใหมีการทดสอบ 

7) มีความประพฤติดี  
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7. การประกันคุณภาพการศึกษา 

 

การประกันคุณภาพของหลักสูตรมีการประกันคุณภาพเปนตามประกาศ ระเบียบ หรือ ขอบังคับฯ 

ของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ตามที่สภามหาวิทยาลัยกำหนด เพื่อใหสามารถประกันคุณภาพหลักสูตร 

และการจัดการเรียนการสอนที่จะทำใหบัณฑิตมีคุณภาพ โดยมีองคประกอบในการประกันคุณภาพอยางนอย

ดังนี้ การกำกับมาตรฐานคุณภาพของการบริหารหลักสูตรการเรียนการสอน บัณฑิต นักศึกษา อาจารย 

หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน สิ่งสนับสนุนการเรียนรู และผูมีสวนไดสวนเสีย ท้ังนี้ตัวบงชี้ผล

การดำเนินงานหลักในการประกันคุณภาพของหลักสูตรสามารถกำหนดใหครอบคลุม และเปนไปตาม

เจตนารมณของมาตรฐานคุณวุฒิ เกณฑมาตรฐานการประกันคุณภาพหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏ

เพชรบุรี (PBRU QA) หรือ (PBRU IQA) ซ่ึงมีระบบการประกันคุณภาพของหลักสูตรตามขอบังคับมหาวิทยาลัย

ราชภัฏเพชรบุรี วาดวย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 หมวด 14 ขอ 59-60 สอดคลองกับ

ประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เรื่องเกณฑมาตรฐานหลักสูตร ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 

และฉบับอ่ืน ๆ  โดยมีรายละเอียดการตรวจประกันคุณภาพในประเด็น ดังนี้ 

ประเด็นท่ี 1 การกำกับมาตรฐาน 

ประเด็นท่ี 2 ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

ประเด็นท่ี 3 โครงสรางหลักสูตรการศึกษา 

ประเด็นท่ี 4 กระบวนการจัดการเรียนรู 

ประเด็นท่ี 5 การวัดและประเมินผล 

ประเด็นท่ี 6 คณาจารย บุคลากร สิ่งสนับสนุนการเรียนรู 

ประเด็นท่ี 7 ผลลัพธการเรียนรู 

โดยแนวทางการในการบริหารหลักสูตร เพ่ือใหเปนตามการกำกับมาตรฐานมีการดำเนินการดังตอไปนี้ 

1) อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 มีสวนรวมในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม 

และทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร  

2) มีการจัดทำหลักสูตรใหสอดคลองกับกรอบแนวความคิดในการออกแบบคุณลักษณะบัณฑิตอันพึง

ประสงคตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี (PBRU QF1)  

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

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ และสอดคลองกับมาตรฐานคุณวุฒิของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

ครบทุกประเด็นเปนอยางนอย โดยมีการกำหนดผลลัพธการเรียนรูที่สอดคลองหรือเทียบเคียงตามที่กำหนด 

ในมาตรฐานคุณวุฒิเปนหลัก และ/หรือเพิ่มเติมผลการเรียนรูเฉพาะของหลักสูตรใหเปนไปตามปรัชญา 

วัตถุประสงคของหลักสูตร และคุณลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงคของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี  

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

และรายละเอียดของประสบการณภาคสนาม (Field Experience Specification: PBRU QF 4) ที่สอดคลอง 
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กับรายละเอียดของหลักสูตรใหแลวเสร็จทุกรายวิชากอนเปดทำการสอนทุกภาคการศึกษา ตามที่กำหนดไวใน

หลักสูตรตามแบบฟอรมท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

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

ผลการดำเนินการของประสบการณภาคสนาม (Field Experience Report: PBRU QF 6) ภายใน 30 วัน 

หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปดสอนใหสมบูรณทุกรายวิชา โดยมีรายละเอียดการเรียนการสอน การประเมินผล 

และการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ผลการเรียนรูของแตละรายวิชาในแตละภาคการศึกษาตามแบบตามแบบฟอรมท่ี

มหาวิทยาลัยกำหนด   

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

กำหนดเวลา 60 วันหลังสิ้นสุดปการศึกษา ตามแบบตามแบบฟอรมท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด  

7) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ ์ของผลลัพธการเรียนรูของนักศึกษาตามผลการเรียนรู ที ่กำหนดใน

รายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณภาคสนามที่กำหนดไวอยางนอยรอยละ 25 ของ

รายวิชาท่ีเปดสอน ในแตละปการศึกษา  

8) มีการพัฒนาหรือปรบัปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธการสอน การประเมินผลลัพธการเรียนรู 

ใหทันสมัย จากผลการดำเนินการประเมินตนเองของหลักสูตรในปที่ผานมาเปนระยะ ๆ อยางนอยตามรอบ

ระยะเวลาของหลักสูตร หรือทุกรอบ 5 ป 

9) อาจารยผ ู ร ับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจำหลักสูตรทุกคนมีคุณสมบัต ิครบตามท่ี

มหาวิทยาลัยกำหนด และเปนไปตามท่ีสภาวิชาชีพกำหนด (ถามี) 

10) อาจารยใหมทุกคนไดรับการปฐมนิเทศคำแนะนำ หรือการอบรมดานการจัดการเรียนการสอน 

(ถามี) 

11) อาจารยประจำหลักสูตรทุกคนไดรับการพัฒนาในดานวิชาการ การจัดการเรียนการสอน และ 

วิชาชีพทุกปไมนอยกวา 15 ชั่วโมงตอปการศึกษา  

12) บุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน ไดรับการพัฒนาตรงตามงานที่รับผิดชอบทุกคนในแตละป 

ไมนอยกวา 10 ชั่วโมงตอปการศึกษา (ถามี) 

13) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทายหรือบัณฑิตใหมที่มีตอคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมนอย 

กวา 3.51จากคะแนนเต็ม 5  

14) ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตท่ีมีตอบัณฑิตใหมเฉลี่ยไมนอยกวา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5 

15) มีการดำเนินการประกันคุณภาพหลักสูตรตามเกณฑการประเมิน ระดับหลักสูตรสูการพัฒนาท่ี

เปนเลิศ (PBRU QA) ที่มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรีกำหนด ตามเอกลักษณของสถาบัน และมีการทบทวนตัว 

บงชี้ในแตละปใหเหมาะสมกับการดำเนินการหลักสูตรของสถาบัน  

16) มีผลการประเมินคุณภาพหลักสูตรเปนไปตามเกณฑการรับรองมาตรฐานหลักสูตร ตามมาตรฐาน 

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ และสภาวิชาชีพ (ถามี) บรรลุตามเปาหมายตัวบงชี้หรือตามเกณฑที่กำหนด 
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อยูในเกณฑระดับดีตอเนื่องทุกปการศึกษา และครอบคลุมอยางนอยรอยละ 80 ของตัวบงชี้ผลการดำเนินงาน 

รวมท่ีระบุไวในแตละป  

17) การเผยแพรหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ 

และตามประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เรื่องเกณฑ มาตรฐานหลักสูตร ระดับปริญญาตรี 

พ.ศ. 2565 และฉบับเพ่ิมเติม และมีการสื่อสารไปยังผูมีสวนไดสวนเสีย (Stakeholder) 

 

7.1 ตัวบงช้ีผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators) 

ขอ ตัวบงช้ีผลการดำเนินงาน ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

1 อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 มีสวน

รวมในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการ

ดำเนินงานหลักสูตร 

     

2 มีรายละเอียดของหลักสูตร (Programme Specification: 

PBRU QF 2) ตามกรอบมาตรฐาน คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา

แห  งชาต ิ  และสอดคล องก ับมาตรฐานค ุณว ุฒ ิของ

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรคีรบทุกประเด็นเปนอยางนอย 

โดยมีการกำหนดผลลัพธการเร ียนรู ท ี ่สอดคลองหรือ

เทียบเคียงตามท่ีกำหนดในมาตรฐานคุณวุฒิเปนหลัก และ/

หรือเพ่ิมเติมผลการเรียนรูเฉพาะของหลักสูตรใหเปนไปตาม

ปรัชญา วัตถุประสงคของหลักสูตร และคุณลักษณะบัณฑิต

ท่ีพึงประสงคของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี (ถามี) 

     

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 

กับรายละเอียดของหลักสูตรใหแลวเสร็จทุกรายวิชากอน

เปดทำการสอนทุกภาคการศึกษา  

     

4 มีการจัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา (Course 

Report: PBRU QF 5) และรายงาน ผลการดำเนินการของ

ประสบการณภาคสนาม (Field Experience Report: 

PBRU QF 6) ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ี

เปดสอนใหสมบูรณทุกรายวิชา  

     
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ขอ ตัวบงช้ีผลการดำเนินงาน ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

5 มีการจัดทำรายงานการประเมินตนเอง (Self-Assessment 

Report: PBRU QF 7) ภายใน กำหนดเวลา 60 วันหลัง

สิ้นสุดปการศึกษา  

     

6 มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ ์ของผลลัพธการเร ียนรู ของ

นักศึกษาตามผลการเรียนรูที ่กำหนดในรายละเอียดของ

รายวิชา และรายละเอียดของประสบการณภาคสนามท่ี

กำหนดไวอยางนอยรอยละ 25 ของรายวิชาที่เปดสอน ใน

แตละปการศึกษา 

     

7 มีการพัฒนาหรือปรับปรงุการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ

การสอน การประเมินผลลัพธการเรียนรู ใหทันสมัย จากผล

การดำเนินการประเมินตนเองของหลักสูตรในปที่ผานมา

เปนระยะ ๆ อยางนอยตามรอบระยะเวลาของหลักสูตร 

หรือทุกรอบ 5 ป 

     

8 อาจารยใหมทุกคนไดรับการปฐมนิเทศคำแนะนำ หรือการ

อบรมดานการจัดการเรียนการสอน (ถามี) 

     

9 อาจารยประจำหลักสูตรทุกคนไดรับการพัฒนาในดาน

วิชาการ การจัดการเรียนการสอน และ วิชาชีพทุกปไมนอย

กวา 15 ชั่วโมงตอปการศึกษา 

     

10 บุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน ไดรับการพัฒนาตรง

ตามงานที ่ร ับผิดชอบทุกคนในแตละป ไมนอยกวา 10 

ชั่วโมงตอปการศึกษา (ถามี) 

     

11 ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหมที่มี

คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมนอยกวา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

12 ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตท่ีมีตอบัณฑิตใหม  

เฉลี่ยไมนอยกวา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

13 ร อยละ 100 ของผ ู  เร ียนที ่สำเร ็จการศึกษาม ีท ักษะ

ภาษาอังกฤษผานเกณฑตามที่มหาวิทยาลัยกำหนด เพื่อให

เปนไปตามนโนบายของรัฐบาล 

     

รวมตัวบงชี้ (ขอ) ในแตละป 9 10 11 12 12 

รวมตัวบงชี้บังคับ (ขอท่ี) 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 
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8. ระบบและกลไกในการพัฒนาหลักสูตร  

 

8.1 การประเมินหลักสูตรและผูใชงานบัณฑิต  

หลักสูตรมีการติดตามคุณภาพของบัณฑิตตามมาตรฐานผลการเรียนรู หรือผลการเรียนรูที่คาดหวัง

ของหลักสูตร โดยพิจารณาขอมูลผลลัพธการเรียนรู จากอัตราการสำเร็จการศึกษาภายในระยะเวลา 4 ป และ

ภาวะการมีงานทำ การประกอบอาชีพอิสระของบัณฑิต โดยการสำรวจความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตเปน

ประจำทุกปการศึกษา นอกจากนี้หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร ติดตามความตองการและความคาดหวังขององคกรผูใชบัณฑิต และตองการของตลาดแรงงาน รวมท้ัง

สรางความสัมพันธอันดีกับกลุมผูมีสวนไดสวนเสีย สถานประกอบการ ท่ีรับนักศึกษาเขาฝกงาน ทำงาน สำหรับ

ผลการประเมินและความตองการและความคาดหวัง ผลการประเมิน Student Outcome และการประเมิน 

Program Learning Outcome (PLOs) จะเสนอตอที่ประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เพื่อนำขอมูล

ประกอบการปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอนอยางเหมาะสม 

 

8.2 อธิบายขอมูลจากระบบประกันคุณภาพของหลักสูตร ท้ังภายในและภายนอก 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรนำผลการประกันคุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตรจากปการศึกษากอน

หนา มาจัดทำแผนพัฒนาคุณภาพการศึกษา (Improvement plan) โดยเชื่อมโยงกับแผนการบริหารหลักสูตร

ประจำปการศึกษา และมีการประเมินผลปการศึกษาละหนึ่งครั้ง นอกจากนี้ ยังมีการรายงานผลการประกัน

คุณภาพการศึกษาระดับหลักสูตรในการประกันคุณภาพการศึกษาระดับคณะ และคณะกรรมการติดตามผล

การดำเนินงานของมหาวิทยาลัย โดยนำขอเสนอแนะจากการประกันคุณภาพการศึกษาระดับคณะและ

คณะกรรมการติดตามผลมาปรับปรุงอยางตอเนื่อง 

 

8.3 จัดทำแผนปรับปรุงแผนพัฒนาหลักสูตร 

8.3.1 การประเมินประสิทธิผลการสอน 

1) การประเมินกลยุทธการสอน 

กระบวนการที่จะใชในการประเมินและปรับปรุงยุทธศาสตรที่วางแผนไวเพื่อพัฒนาการเรียน

การสอนนั้น พิจารณาจากตัวผูเรียนโดยอาจารยผูสอนจะตองประเมินผูเรียนในทุก ๆ หัวขอวามีความเขาใจ

หรือไม โดยอาจประเมินจากการทดสอบยอย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การอภิปรายโตตอบจาก

นักศึกษา การตอบคำถามของนักศึกษาในชั้นเรียน ซึ่งเมื่อรวบรวมขอมูลจากที่กลาวขางตนแลว ก็จะสามารถ

ประเมินเบื้องตนไดวา ผูเรียนมีความเขาใจหรือไม หากวิธีการที่ใชไมสามารถทำใหผูเรียนเขาใจได ก็จะตองมี

การปรับเปลี่ยนวิธีสอน การทดสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน จะสามารถชี้ไดวาผูเรียนมีความเขาใจ

หรือไมในเนื้อหาที่สอนไป สวนชวงหลังการสอนหากพบวามีปญหามีขอเสนอแนะจากผูเรียนก็จะตองมีการ
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ดำเนินการวิเคราะหปญหาท่ีเกิดจากการเรียนการสอน เพ่ือนำไปปรับปรุงกลยุทธการสอนและพัฒนาการเรียน

การสอนในโอกาสตอไป 

2) การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 

ใหนักศึกษาไดมีการประเมินผลการสอนของอาจารยในทุกดาน ทั้งดานทักษะกลยุทธการสอน 

การตรงตอเวลา การชี้แจงเปาหมาย วัตถุประสงครายวิชา ชี้แจงเกณฑการประเมินผลรายวิชา และการใชสื่อ

การสอนในทุกรายวิชา 

8.3.2 การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

การประเมินหลักสูตรในภาครวมนั้นจะกระทำ เมื่อนักศึกษาเรียนจบหลักสูตร ติดตามประเมิน

ความรูของนักศึกษาวา สามารถปฏิบัติงานไดหรือไม มีความรับผิดชอบ และขาดคุณสมบัติในดานใด ซึ่งจะมี

การรวบรวมขอมูลทั้งหมดเพื่อการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร ตลอดจนปรับปรุงกระบวนการการจัดการ

เรียนการสอนทั้งในภาพรวมและในแตละวิชา โดยสำรวจจากนักศึกษาปสุดทาย บัณฑิตใหม ผูใชบัณฑิตและ

ผูทรงคุณวุฒิ 

8.3.3 การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

การประเม ินคุณภาพการศึกษาประจำปตามผลการดำเน ินงานที ่ระบุในหมวดที ่  7โดย

คณะกรรมการประเมินอยางนอย 3 คน ประกอบดวยผูทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอยางนอย 1 คน ที่ไดรับการ

แตงตั้งจากมหาวิทยาลัย ท้ังนี้มหาวิทยาลัยไดกำหนดใหทุกหลักสูตรมีการพัฒนาหลักสูตรใหทันสมัย แสดงการ

ปรับปรุงดานมาตรฐานและคุณภาพการศึกษาตลอดจนมีการประเมินเพื่อปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรอยาง

ตอเนื่องทุก 5 ป 

 

 

  



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

108 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

109 

 

 

 

 
ภาคผนวก ก 
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ตารางที่ ก1 ความตองการจำเปนของผูมีสวนไดสวนเสีย (Stakeholders’ needs/Input) 

ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

1 วิสัยทัศนและพันธกิจของ

มหาวิทยาลัย 

วิสัยทัศน (Vision) 

ภายในป 2570 จะเปนมหาวิทยาลัยชั ้นนำดานอาหาร การ

ทองเที่ยว และวิทยาการสุขภาพภายใตความเปนมหาวิทยาลัย

ดิจิทัลดวยการบูรณาการศาสตรเพ่ือพัฒนาทองถ่ิน 

พันธกิจ (Mission) 

1. ผลิตบัณฑิต ตามอัตลักษณของมหาวิทยาลัยมีคุณภาพ ตาม

สมรรถนะในศตวรรษที่ 21 มีทัศนคติที่ดี มีคุณธรรมนำความรู 

เปนพลเมืองดีในสังคม เนนองคความรูสูทองถ่ิน และสงเสริมการ

เรียนรูตลอดชีวิต 

2. เสริมสรางความเขมแข็งของวิชาชีพครู ผลิตและพัฒนาครูและ

บุคลากรทางการศึกษาใหมีคุณภาพและมาตรฐานท่ีเหมาะสม  

3. วิจัยสรางองคความรู นวัตกรรม และงานสรางสรรคมุ งเนน

การบูรณาการเพื่อประโยชนในการพัฒนาทองถิ่นและประเทศ

อยางแทจริงเปนรูปธรรม แกปญหาเชิงพื ้นที ่ใหเกิดการใช

ประโยชนเชิงพานิชย 

4. นอมนําแนวพระราชดําริเพื่อถายทอดองคความรู เทคโนโลยี 

นวัตกรรมเพื่อพัฒนาทองถิ่นและใหบริการวิชาการ โดยรวมมือ

PLO 1: แสดงออกถึงการเปนผู มีคุณธรรม จริยธรรม 

จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร ความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม สามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 3: นำเสนอขอมูลเชิงวิชาการดวยการใชภาษาไทย

และภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารไดอยางถูกตองและตรงประเด็น 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

กับทุกภาคสวนเพื่อตอบสนองความตองการของชุมชน สังคม 

ประเทศชาติ และเผยแพรสูสากล 

5. เพิ่มประสิทธิภาพการบริหารจัดการดวยเทคโนโลยีที่ทันสมัย 

ตามหลักธรรมาภิบาล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 

 

2 ปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัย “การจัดการศึกษาท่ีมุงเนนผลลัพธ สรางการเรียนรูตลอดชีวิตทุก

ชวงวัยดวยการศึกษาแบบยืดหยุ น เนนสมรรถนะผูเรียนเปน

สำคัญ สรางประสบการณจากการปฏิบัติ มีความภาคภูมิใจใน

ตนเอง สังคมและสถาบัน อยู ร วมกันอยางมีความสุขด วย

คุณธรรม จริยธรรม บนพื ้นฐานหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ

พอเพียง เพื่อยกระดับคุณภาพชีวิต และการพัฒนาทองถิ่นอยาง

ยั่งยืน” 

PLO 1: แสดงออกถึงการเปนผู มีคุณธรรม จริยธรรม 

จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร ความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม สามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 

3 วิสัยทัศนและพันธกิจของคณะ วิสัยทัศน (Vision) 

ภายในป 2570 คณะเทคโนโลยีการเกษตร เป นเล ิศด าน

การเกษตรปลอดภัยระดับนานาชาติ และเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

พันธกิจ (Mission) 

1. สรางความโดดเดนดานเกษตรและอาหารปลอดภัยสูสากล 

2. ยกระดับคุณภาพบัณฑิตใหไดมาตรฐานและเปนมืออาชีพ  

3. บูรณาการองคความรู  วิจัย พัฒนานวัตกรรม และบริการ

วิชาการดานเกษตรและอาหารเพ่ือความยั่งยืน 

4. สงเสริมและสืบสานโครงการอันเนื่องมาจากพระราชดำริและ

ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

5. อนุรักษศิลปวัฒนธรรม ภูมิปญญาทองถ่ิน และสิ่งแวดลอม 

6. พัฒนาระบบบริหารจัดการตามหลักธรรมาภิบาล และงาน

ประกันคุณภาพการศึกษาอยางตอเนื่อง 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 

 

4 แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม

แหงชาติ ฉบับท่ี 13 (พ.ศ. 2566– 

2570) 

- การพัฒนาอยางยั่งยืน (Sustainable Development Goals: 

SDGs) ในประเด็นที ่ 2 คือ ขจัดความหิวโหย บรรลุเปาความ

มั่นคงทางอาหารและโภชนการที่ดีขึ ้นแบบยั่งยืน อาจจะมีการ

เชื ่อมโยงกับเกษตรกรในทองถิ ่นทั ้งในดานวัตถุดิบและการ

ถายทอดองคความรู เปนการยกระดับวัตถุดิบและผลิตภัณฑใน

ทองถิ่น ทำใหมีโอกาสทางการตลาดเพิ่มขึ้น ประเด็นท่ี 3 การมี

สุขภาพและความเปนอยูที่ดี ซึ่งมุงเนนใหมีการผลิตและสงเสริม

การบริโภคที่นำไปสูการมีสุขภาพและความเปนอยูที่ดีในทุกชวง

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 

 



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

113 

 

ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

อายุ องคความรูที่ไดรับยังรวมถึงการมีพื้นฐานความรูทางดาน

โภชนการ ที่จะชวยเสริมสรางทักษะและคุณลักษณะ ความเปน

มืออาชีพในดานอาหารเพื่อสุขภาพและอาหารสำหรับผูสูงอายุ  

ประเด็นท่ี 9 พัฒนาโครงสรางพ้ืนฐานท่ีพรอมรับการเปลี่ยนแปลง 

สงเสริมการปรับตัวใหเปนอุตสาหกรรมอยางยั่งยืนและท่ัวถึง 

- เศรษฐกิจชีวภาพ เศรษฐกิจหมุนเวียน และเศรษฐกิจสีเขียว 

(Bio-Circular-Green Economy: BCG) 

5 แผนการศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2560 

- 2579 

- ผลิตและพัฒนากําลังคน การวิจัยและนวัตกรรม 

- พัฒนาศักยภาพคนทุกชวงวัยและการสรางสังคมแหงการเรียนรู 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

6 ประกาศกระทรวงการอุดมศึกษา 

วิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม 

เรื่อง การกำหนดให

สถาบันอุดมศึกษาสังกัดกลุม

สถาบันอุดมศึกษา ประจำป

งบประมาณ 2565 

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี จัดอยูในกลุมที่ 5 กลุมผลิตและ

พัฒนาบุคลากรวิชาชีพและสาขาจำเพาะ  

     มีพันธกิจหลักและยุทธศาสตรที ่มุ งสู การผลิตและพัฒนา

บัณฑิตท่ีมีความเชี่ยวชาญเฉพาะทาง มีความสามารถทางวิชาชีพ

ระดับสูง หรือบัณฑิตสาขาจำเพาะตามความตองการของประเทศ

ในแตละขณะ พัฒนาความรู และนวัตกรรมรวมทั ้งถายทอด

ความรูเชิงทฤษฎีสูการปฏิบัติ โดยตองเนนการจัดการศึกษาเพ่ือ

พัฒนาผูเรียนใหมีความรู 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 

7 ประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏ

เพชรบุรี เรื่อง กรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี พ.ศ. 

2565 

ดานผลลัพธผูเรียน 

ความรู (Knowledge) 

   ผลลัพธการเรียนรู 

   1. รอบรูวิชาการ ประยุกตใชความรู ความเขาใจในหลักการ

และทฤษฎีทางวิทยาศาสตรและหรือคณิตศาสตรและศาสตร

เฉพาะ 

PLO 1: แสดงออกถึงการเปนผู มีคุณธรรม จริยธรรม 

จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร ความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม สามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

   2. รอบรู ว ิชาชีพ สามารถบูรณาการความรู พ ื ้นฐานทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีท่ีจะนำมาอธิบายหลักการและทฤษฎี

ในศาสตรเฉพาะในการแกปญหาอยางเปนระบบเพื่อพัฒนางาน

หรืออาชีพ 

   3. รอบรูวิชาคน/ชุมชน เขาใจและเห็นคุณคาของความเปน

มนุษยเขาใจความแตกตางระหวางบุคคลและสามารถทำงานและ

อาศัยอยูรวมกับผูอ่ืนทามกลางความแตกตางทางวัฒนธรรม 

  4. บูรณาการเพื่อพัฒนา สามารถติดตามความกาวหนาและ

ประยุกตใชความรูทางวิชาการ พัฒนาองคความรูใหมโดยเฉพาะ

อยางยิ่งดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี นำไปสูการนวัตกรรม

อยางสรางสรรค 

   5. ตอยอดความรูจนเกิดความรูใหม  มีความรอบรูในศาสตร

ตาง ๆ พัฒนา ตอยอด ที่จะนำไปใชในการประกอบอาชีพและ

ชีวิตประจำวัน 

ทักษะ (Skills) 

   ผลลัพธการเรียนรู 

   1. ทักษะเฉพาะศาสตร/ว ิชาชีพ สามารถคิดว ิเคราะห   

สังเคราะหอยางเปนระบบ และมีเหตุผลตามหลักการและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 3: นำเสนอขอมูลเชิงวิชาการดวยการใชภาษาไทย

และภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารไดอยางถูกตองและตรงประเด็น 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

กระบวนการทางวิทยาศาสตร ไปประยุกตใชกับสถานการณตาง 

ๆ ในสาขาวิชาชีพเฉพาะไดอยางถูกตองเหมาะสม พรอมเขาสู

การปฏิบัติงานหรือการประกอบอาชีพ 

   2. ทักษะการเรียนรูในศตวรรษที่ 21 มีทักษะการเรียนรู การ

จัดระบบความคิด การใชสารสนเทศ สื ่อ เทคโนโลยี ในการ

พัฒนาทักษะชีวิตและอาชีพ 

   3. ทักษะภาษา สามารถใชภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการ

สืบคนและสื่อสารไดอยางถูกตองและเหมาะสมในสถานการณ

ตาง ๆ 

   4. ทักษะการคิด วิเคราะห อยางเปนระบบ สามารถคิด

วิเคราะห สังเคราะหอยางเปนระบบและมีวิจารณญาณ และคิด

สรางสรรคนวัตกรรมตลอดจนเสนอแนวทางแกปญหาไดอยาง

เหมาะสม และมีความอดทนไมยอทอตอปญหาอุปสรรค 

   5. ทักษะสัมพันธ ภาพและการสื ่อสาร สามารถจัดการ

สัมพันธภาพระหวางบุคคล รูจักตนเองและเขาใจผูอื่น สามารถ

จัดการอารมณใหสอดคลองกับสถานการณตาง ๆ ในสังคม รูเทา

ทันสื่อ ตลอดจนมีทักษะการสื่อสาร การปรับตัว 

จริยธรรม (Ethics) 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

   ผลลัพธการเรียนรู 

   1. รัก ผูกพันตนเอง สังคมและสถาบัน มีทัศนคติที่ถูกตอง 

เปนอันหนึ่งอันเดียวกับองคกร ยอมรับคานิยม เปาหมาย และ

วัฒนธรรมขององคกร มีความจงรักภักดีในสถาบันชาติ ศาสนา 

พระมหากษัตริยตลอดจนตระหนักสำนึกในความเปนไทย 

   2. มีวินัย เคารพกฎระเบียบ และขอบังคับ เคารพและปฏิบัติ

ตามระเบียบวินัย และขอบังคับขององคกรและสังคม เคารพสิทธิ

และความคิดเห็นของผูอ่ืน เคารพในความแตกตางระหวางบุคคล

และศักดิ์ศรีความเปนมนุษย 

   3. สามารถแยกแยะดีช่ัวท่ีเอ้ืออาทรตอเพ่ือนมนุษย  สามารถ

แยกแยะดีชั ่ว และปฏิเสธสิ ่งที ่ผิด มีความเอื ้ออาทรตอเพื ่อน

มนุษยและมีความกตัญูกตเวทิตา 

   4. ซื ่อสัตยส ุจร ิต มีความซื ่อส ัตยส ุจร ิตมี จิตสำนึกและ

ตระหนักในการปฏิบัต ิตามจริยธรรมและจรรยาบรรณทาง

วิชาการและวิชาชีพ 

   5. จิตสาธารณะ เปนพลเมืองท่ีดี มีจิตสาธารณะดวยน้ำใจเอ้ือ

อาทร 

ลักษณะบุคคล (Character) 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

   ผลลัพธการเรียนรู 

   1. ลักษณะท่ัวไป 

      1) ความยืดหยุนและความสามารถในการปรับตัว มีความ

ย ืดหย ุ นและความสามารถในการปร ับต ัวให ท ันต อการ

เปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็ว เขาใจความแตกตางระหวางบุคคล

วัฒนธรรมองคกร สามารถทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

      2) ใฝรูเพื่อการพัฒนางาน มีความใฝรูและเพิ่มทักษะของ

ตนเองอยางตอเนื่อง และเขาถึงความรูหรือทักษะใหม ๆ ในการ

พัฒนาตนเองและพัฒนางาน ตลอดจนชวยเหลือผู อื ่นในการ

เรียนรูและพัฒนาศักยภาพ สรางความสำเร็จตามเปาหมายใน

การทำงาน 

      3) ทักษะการบริหารจัดการ เพื่อรองรับการเปลี่ยนแปลง 

มีภาวะผูนำ มีความรับผิดชอบตอตนเอง สังคมและองคกร มี

ทักษะการวางแผน การบริหารจัดการ มีความคิดริเริ่มสรางสรรค

ในการแสวงหาสิ่งใหม ๆ ในการพัฒนานวัตกรรมเฉพาะดานเพ่ือ

ชวยแกปญหาใหเหมาะสมกับสถานการณการเปลี่ยนแปลง 

   2. ลักษณะตาม PBRU DNA เปนคุณลักษณะเฉพาะของ

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ดังนี ้
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

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

นวัตกรรมดิจิทัล การสืบคนและการนำเสนอขอมูลการพัฒนา

และสรางโปรแกรมท่ีเหมาะสมกับปจจุบัน 

   2) Language Literacy มีบุคลิกภาพที ่สะทอนถึงการ

สื่อสารภาษาไทยและภาษาอังกฤษในวิชาชีพได นำเสนองานเปน

ภาษาไทยและภาษาอังกฤษไดอยางเหมาะสม 

 3) Entrepreneur Literacy มีเขาใจศาสตรแหงการเปน

ผู ประกอบการ พัฒนาทักษะการเปนผู สรางสรรคนวัตกรรม

(นวัตกร) มีความสามารถในการติดตอสื่อสาร สื่อ ขอความในการ

ประกอบธุรกิจ 

    4) Social Literacy มีความสามารถในการใชเครื ่องมือ

ของวิศกรสังคมในการพัฒนาซอฟสกิลและนำไปสู การพัฒนา

ตนเองชุมชนในการพัฒนาท่ียั่งยืนได 

อัตล ักษณเฉพาะว ิชาช ีพ/ศาสตร  เฉพาะ (Professional 

Identity) 

   ผลลัพธการเรียนรู 

   1. สมรรถนะที ่จำเปนทางวิชาชีพ ปฏิบัติงานไดอยางมี

ประส ิทธ ิภาพ โดยใช องค ความร ู และท ักษะทางว ิชาชีพ
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร และเปนที่ยอมรับของ

สถานประกอบการดานอุตสาหกรรมอาหาร 

   2. คุณลักษณะตามวิชาชีพ ขยัน หมั่นเพียร อดทน ทำงาน

รวมกับผูอ่ืนได และยึดหลักจรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

8 ทักษะในศตวรรษท่ี 21 1. ทักษะความรู  (Hard Skills, 3R) ไดแก Reading Writing 

และ Arithmetics 

2. ทักษะทางอารมณ (Soft Skills, 8C) ไดแก 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: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 3: นำเสนอขอมูลเชิงวิชาการดวยการใชภาษาไทย

และภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารไดอยางถูกตองและตรงประเด็น 

 

9 ทักษะการเรียนรูตลอดชีวิต ทักษะการคิด (Thinking Skills) ทักษะการเรียนรู  (Learning 

Skills) และทักษะดานเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื ่อสาร 

(Information Technology and Communication Skills) 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

PLO 3: นำเสนอขอมูลเชิงวิชาการดวยการใชภาษาไทย

และภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารไดอยางถูกตองและตรงประเด็น 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 

10 คุณลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค คุณลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงคของมหาวิทยาลัย  

1. มีคุณธรรม จริยธรรม 

2. มีความรอบรูและเชี่ยวชาญในวิชาชีพ 

3. คิดเปนทำเปน 

4. มีความรับผิดชอบ 

5. มีความสามารถในการสื่อสารและเทคโนโลยีสารสนเทศท่ี

เหมาะสม 

PLO 1: แสดงออกถึงการเปนผู มีคุณธรรม จริยธรรม 

จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร ความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม สามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 3: นำเสนอขอมูลเชิงวิชาการดวยการใชภาษาไทย

และภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารไดอยางถูกตองและตรงประเด็น 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 

11 อัตลักษณนักศึกษาของ

มหาวิทยาลัย 

ซ่ือสัตย มีวินัย ใฝเรียนรู คูจิตสาธารณะ PLO 1: แสดงออกถึงการเปนผู มีคุณธรรม จริยธรรม 

จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร ความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม สามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 3: นำเสนอขอมูลเชิงวิชาการดวยการใชภาษาไทย

และภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารไดอยางถูกตองและตรงประเด็น 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 

12 แผนพัฒนาความเปนเลิศและผลิต

กําลังคนระดับสูงเฉพาะทาง

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ระยะ 

5 ป พ.ศ. 2566-2570 

 

ปรับปรุงหลักสูตรที่มีการศึกษามุงเนนผลลัพธการเรียนรู (OBE) 

และม ุ  งการพ ัฒนาด  านผลล ัพธ  ของผ ู  เ ร ี ยน  (Learning 

Outcomes) เพ ื ่ อตอบสนองอ ุตสาหกรรมใหม และความ

ตองการของประเทศ (BCG, SDGs และ Thailand 4.0) และ

ผลิตบัณฑิตใหมีสมรรถนะและศักยภาพสูงที ่ตรงตามความ

ตองการของตลาดแรงงานและผูใชบัณฑิต รวมทั้งสามารถเปน

ผูประกอบการได 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

13 ความตองการจำเปนของนายจาง - ปรับปรุงหลักสูตรใหทันสมัยและรองรับอนาคต เนื่องจากใน

อนาคตโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร อาจจะมีการใชหุ นยนต

แทนคนในการควบคุมปริมาณและคุณภาพ  - พัฒนาทักษะที่

สอดคลองในตลาดแรงงาน 

- รายวิชาที่เกี่ยวของกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจ SDGs และ BCG 

(BCG คือ อาหารฟงกชัน มีคุณคาทางโภชนาการ Clean label 

อาหารเพื่อสุขภาพที่มีปริมาณน้ำตาลนอย ไขมันต่ำ มีใยอาหาร 

และมีโปรตีนที่เพียงพอ หรือ การสรางมูลคาเพิ่มใหกับสมุนไพร 

เพ่ือตอบสนองความตองการของตลาดในอนาคต 

- เพ ิ ่มท ักษะการจ ัดการทร ัพยากรมนุษย ภายในโรงงาน

อุตสาหกรรม และภาวะผูนำ ในฐานะที่เปนหัวหนางาน การ

ทำงานเปนทีม (Soft Skills ขอ 4)  

- ทักษะดานคอมพิวเตอร เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร  

(Soft Skills ขอ 6) 

- ทักษะในการแกไขปญหา (Soft Skills ขอ 1) 

- สามารถสื่อสารและอานภาษาอังกฤษได 

- ขยัน อดทน ใฝรู ทำงานใหเต็มท่ี 

PLO 1: แสดงออกถึงการเปนผู มีคุณธรรม จริยธรรม 

จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร ความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม สามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 3: นำเสนอขอมูลเชิงวิชาการดวยการใชภาษาไทย

และภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารไดอยางถูกตองและตรงประเด็น 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

14 ความตองการจำเปนของศิษยเกา - ความรูเกี่ยวกับการวิเคราะหขอมูลตนทุน การคำนวณตนทุน

การผลิต/ต นทุนผลิตภัณฑ แนวปฏิบ ัต ิการลดตนทุนของ

กระบวนการ การจัดทำแผนภูมิกางปลา (Fishbone Diagram) 

หรือผังแสดงเหตุและผล (Cause and Effect Diagram) 

- ขอมูล ความรู หรือกฎหมายเกี่ยวกับการกีดกันทางการคา การ

แขงขันทางการคา 

- การตรวจสอบคุณภาพอาหารและผลิตภัณฑดวย Test Kit 

- การเริ่มตนเปนผูประกอบการดานผลิตภัณฑอาหาร การเปน

ผูประกอบการและธุรกิจ startup กระบวนการคิดเชิงออกแบบ 

(Design Thinking) การตลาด/ชองทางตลาด การเขียนแผน

ธุรกิจ การบัญชี การเงิน Supply Chain/ Logistic ทรัพยสินทาง

ปญญา การขายออนไลน 

- เพิ่มการฝกปฏิบัติดานกระบวนการแปรรูปอาหารกระปองและ

การตรวจสอบ 

- สามารถสื่อสารและอานภาษาอังกฤษได 

PLO 1: แสดงออกถึงการเปนผู มีคุณธรรม จริยธรรม 

จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร ความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม สามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 3: นำเสนอขอมูลเชิงวิชาการดวยการใชภาษาไทย

และภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารไดอยางถูกตองและตรงประเด็น 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

15 ความตองการจำเปนของศิษย

ปจจุบัน  

- ควรมีการปรับลดรายวิชาในกลุ มว ิชาแกน (ว ิชาในคณะ

วิทยาศาสตร) เนื ่องจากอยากเร ียนรู ว ิชาการและทักษะท่ี

เก่ียวของกับวิชาชีพเพ่ือการทำงานและประกอบอาชีพในอนาคต 

- มีความเห็นวา วิชาคณิตศาสตรพ้ืนฐานมีประโยชนนอยท่ีสุด 

- การสอนที่เนนการฝกทักษะและการปฏิบัติงานจริงเหมาะสม

ท่ีสุด 

- กิจกรรมทัศนศึกษาดูงานเพื ่อเป ดม ุมมองการเร ียนร ู ใน

สถานการณปจจุบันและแนมโนมของอนาคต 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 

16 ความตองการจำเปนของอาจารย - จัดการเรียนการสอนใหมีรายวิชาที ่สงเสริมความรู  การคิด

วิเคราะหและการแกปญหาอยางเปนระบบและเกิดแนวคิด

สรางสรรคในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

- สงเสริมใหมีการอภิปรายในหองเรียน การมอบหมายงาน การ

แก ป ญหาจากโจทย  ป ญหา  (Problem-based Learning) 

กรณีศึกษา สถานการณจำลองหรือสถาการณจริง เพื่อฝกการคิด

วิเคราะหอยางเปนระบบและมีเหตุผลตามหลักวิชาการ 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 3: นำเสนอขอมูลเชิงวิชาการดวยการใชภาษาไทย

และภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารไดอยางถูกตองและตรงประเด็น 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

- จัดการเรียนการสอนที่เนนใหเกิดแนวคิดการเปนผูประกอบ

ดานธุรกิจอาหารและอุตสาหกรรมอาหารในยุคดิจิทัล 

- จัดกิจกรรมทัศนศึกษาดูงานและแลกเปลี ่ยนความรู จาก

ผูประกอบการ 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 

17 ความตองการของนักเรียน - การตัดสินใจเรียนตอในหลักสูตรนี้ ขึ ้นอยูกับคาธรรมเนียม

การศึกษา สภาวะแวดลอมของสถานศึกษา และอาชีพรองรับใน

อนาคต 

- ขอมูลของการศึกษาตอในหลักสูตรนี้ ไดรับจากการแนะแนว

ศึกษาตอของมหาวิทยาลัยและคณะ โดยถาหากมีอาจารยประจำ

สาขาวิชามาใหขอมูลจะทำใหเขาใจชัดเจนมากยิ่งข้ึน 

- ความนาสนใจของหลักสูตรนี้คือ เรียนจบแลวมีงานทำแนนอน 

เนื่องจากยังเปนที่ตองการของตลาดแรง สามารถประกอบชีพ

อิสระ เปนผูประกอบการ และเจาของธุรกิจท่ีเก่ียวของกับอาหาร

ได 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 
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ลำดับท่ี Stakeholders/Input 
รายละเอียดความตองการจำเปน                           

(Stakeholders’ needs / Requirements) 

Corresponding PLOs 

18 Skill mapping Skill mapping: วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

     เทคนิค Skill Mapping มาใชในการปรับปรุง หลักสูตรใน

ฐานะที ่หลักสูตรเปนฝาย Supply Side ใหตรงกับความตอง

การดาน Demand Side เพื่อใหทันตอการเปลี่ยนแปลงและเพ่ือ

ใหกระบวนเรียนรูตามหลักสูตร 

PLO 2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพื่อพัฒนาตนเอง

และอาชีพในสังคมพลวัต 

PLO 4: สามารถใชองคความรู ทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหารสำหร ับการประกอบอาชีพ 

ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการ

ธุรกิจอาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO 5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภ ัณฑอาหารด วย

แนวคิดอาหารแหงอนาคตเพื ่อเพิ่มมูลคาวัตถุดิบตาม

บริบทเชิงพ้ืนท่ี 
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ภาคผนวก ข 

ความสัมพันธระหวางวัตถุประสงคของหลักสูตร และผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 
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ตารางท่ี ข1 ความสัมพันธระหวางวัตถุประสงคของหลักสูตร และผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

วัตถุประสงคของหลักสูตร 
ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร* 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 

1. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรูความเขาใจทางทฤษฎีและภาคปฏิบัติทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ติดตามความกาวหนาทางวิชาการ

และประยุกตใชเพื ่อการพัฒนาตอยอดสำหรับการประกอบอาชีพใน

อุตสาหกรรมอาหารหรือสรางงานดวยตนเองบนพื้นฐานของสังคมพหุ

วัฒนธรรมและพลวัต โดยสามารถแกไขปญหาไดอยางเปนระบบ 

     

2. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีทักษะวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร สามารถแสวงหาความรูอยางตอเนื่องและการเรียนรูตลอดชีวิตโดย

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัย คิดวิเคราะห สังเคราะห และสื่อสาร

ขอมูลไดอยางเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 

   

 

 

3. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณทางวิชาการ

และวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จิตสำนึก รับผิดชอบตอ

หนาท่ี ตอตนเอง ตอสังคม และสิ่งแวดลอม  

     
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วัตถุประสงคของหลักสูตร 
ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร* 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 

4. เพื่อผลิตบัณฑิตที่สามารถสื่อสารและปรับตัวในการทำงานรวมกับผูอ่ืน

ทั้งในฐานะผูนำและผูรวมงาน พัฒนาตนเองและวิชาชีพไดอยางตอเนื่อง มี

สมรรถนะการเปนผูประกอบการธุรกิจอาหารและอุตสาหกรรมอาหารดวย

การทำงานเชิงสรางสรรคเพื่อนำไปสูการพัฒนาทองถิ่นและสังคมดิจิทัล 

โดยใชองคความรูและเทคโนโลยีที่เหมาะสมกับสถานการณปจจุบันและ

อนาคตได 

     

5 เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีสรรถนะทางวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร สามารถประกอบอาชีพและปฏิบัติงานเปนที่ยอมรับของสถาน

ประกอบการดานอุตสาหกรรมอาหารได 

     

หมายเหตุ : สัญลักษณ  แสดงความสอดคลองระหวางวัตถุประสงคของหลักสูตร กับผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร 

PLO1: แสดงออกถึงการเปนผูมีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม สามารถทำงาน

รวมกับผูอ่ืนได 

PLO2: ใชเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีทันสมัยสำหรับการแสวงหาความรูและการเรียนรูดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารอยางตอเนื่องเพ่ือพัฒนาตนเองและอาชีพใน

สังคมพลวัต 

PLO3: นำเสนอขอมูลเชิงวิชาการดวยการใชภาษาไทยและภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารไดอยางถูกตองและตรงประเด็น 
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PLO4: สามารถใชองคความรูทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารสำหรับการประกอบอาชีพ ปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร และผูประกอบการธุรกิจอาหารใน

สังคมยุคดิจิทัล  

PLO5: ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารดวยแนวคิดอาหารแหงอนาคตเพ่ือเพ่ิมมูลคาวัตถุดิบตามบริบทเชิงพ้ืนท่ี 
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ภาคผนวก ค 

ความสอดคลองระหวางผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชาศึกษาท่ัวไปกับ 

ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตรหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป (GELOs)และ 

ความสอดคลองระหวางผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชาเฉพาะ 

กับผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs)  
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ตารางท่ี ค1 ความสอดคลองระหวางผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชาศึกษาท่ัวไปกับผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตรหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป (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. กลุมวิชาพัฒนาทักษะการเรียนรู     

1) ทักษะภาษาและการส่ือสาร 

1550100 ภาษาอังกฤษระดับ A2              

 

CLO-1: สามารถประมวลคำศัพทเพื่อสรางสำนวน วลี และประโยคตาม

หลักไวยากรณภาษาอังกฤษในระดับ A2 ตามเกณฑ CEFR (Re, U) 

CLO-2: สามารถสื่อสารและสนทนาโตตอบตามบริบทของสถานการณ

ทั่วไปที่จำเปนในชีวิตประจำวันดวยทักษะภาษาอังกฤษในระดับ A2 ตาม

เกณฑ CEFR (U, Ap) 

 

1550101 ภาษาอังกฤษระดับ B1              

 CLO-1: สามารถประยุกตใชความรูดานการประมวลคำศัพท เพื่อสราง

สำนวน วลี และโครงสรางประโยคที่มีความซับซอนในระดับ B1 ตาม

เกณฑ CEFR (Ap) 

CLO-2: สามารถอานจับใจความสำคัญ จากเนื้อหาท่ีเก่ียวของกับบริบทใน

ชีวิตประจำวันและบริบทการประกอบอาชีพโดยระดับความซับซอนของ

ภาษาอยูในระดับ 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: สามารถสังเคราะหขอความและสรางสรรคขอความที่มีความ

ซับซอนของการใชภาษาอังกฤษเพื่ออธิบายความและการตอบสนองใน

ประเด็นการสื่อสารประเภทตางๆดวยทักษะภาษาอังกฤษในระดับ B1+ 

ตามเกณฑ CEFR (An, C) 

CLO-2: สามารถใชภาษาอังกฤษสื่อสารในชีวิตประจำวันและการประกอบ

อาชีพได (Ap) 

 

1550103 แรงบันดาลใจในการเรียนภาษาอังกฤษ              

 CLO-1: สามารถฟง พูด อาน และเขียนภาษาอังกฤษไดอยางคลองแคลว

ผานกิจกรรมการเรียนรูที่มีความหลากหลายโดยมีทักษะภาษาอังกฤษใน

ระดับ B1 ตามเกณฑ CEFR (R, U)  

CLO-2: สามารถประยุกตใชความรูภาษาอังกฤษในการสื่อสารระหวาง

บุคคลทั ้งในสถานการณที ่คุ นเคยและไมคุ นเคยไดอยางถูกตองและ

คลองแคลว (Ap) 

 

1550104 ภาษาอังกฤษในวิถีชีวิต              

 CLO-1: สามารถฟง พูด อาน และเขียนภาษาอังกฤษไดอยางคลองแคลว

ผานกิจกรรมการเรียนรูโดยใชกรณีศึกษาท่ีสอดคลองกับการดำเนินชีวิตใน

ปจจุบัน 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: สามารถประยุกตใชความรู ภาษาอังกฤษในการติดตอสื ่อสาร

ระหวางบุคคลในสถานการณจริงไดอยางถูกตองและคลองแคลว (Ap) 

1550105 ภาษาอังกฤษสำหรับโซเชียลมีเดีย              

 CLO-1: สามารถประยุกตใชเทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการสื่อสารภาษาอังกฤษ

ไดอยางสรางสรรค คลองแคลว และถูกตอง (Ap) 

CLO-2: สามารถนำเสนอเนื้อหาที่หลากหลายและนาสนใจผานสื่อโซเชยีล

ท่ีมีความทันสมัยและเปนประโยชนตอการพัฒนาตนเองและสังคม (Ap) 

 

1540101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารเชิงบูรณาการ              

 CLO-1: สามารถประยุกตใชทักษะทางภาษาไทยในการสื ่อสารทั ้งใน

รูปแบบท่ีเปนทางการและก่ึงทางการไดอยางถูกตองและเหมาะสม (Ap) 

CLO-2: สามารถเขียนกรอบแนวคิด ผังความคิด เขียนบันทึก และสามารถ

นำเสนองานดวยทักษะการใชภาษาไทยท่ีถูกตองและเหมาะสม (An) 

CLO-3: สามารถสรางสรรคชิ้นงานที่มีความหลากหลายและนาสนใจอัน

แสดงออกถึงการเปนผูไดรับการฝกฝนและพัฒนาทักษะภาษาไทย (C) 

 

1540102 สงสารสรางสรรคเพ่ือการพัฒนา                

 CLO-1: สามารถอธิบายหลักการและกลวิธีการพูดและเขียนในการสื่อสาร

ได (U, Ap) 

CLO-2: สามารถสงสารสื่อประชาสัมพันธไดอยางสรางสรรค (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: สามารถประยุกตและจัดทำสื่อเพ่ือเผยแพรเชิงสรางสรรคได (Ap) 

1570101 สนุกกับภาษาจีน              

 CLO-1: สามารถอธิบายโครงสรางประโยคและไวยากรณภาษาจีนข้ัน

พ้ืนฐานได (R, U) 

CLO-2: สามารถฟง พูด อานและเขียนภาษาจีนเพื ่อการสื ่อสารใน

ชีวิตประจำวันได (Ap) 

 

1590101 สนุกกับภาษาญี่ปุน              

 CLO-1: สามารถอธิบายความรู พื ้นฐานเกี ่ยวกับคำศัพทและรูปแบบ

ประโยค พ้ืนฐานภาษาญี่ปุนในชีวิตประจำวันได (R, U) 

CLO-2: สามารถฟงและพูดภาษาญี่ปุนเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจำวันได 

(Ap) 

 

1620101 สนุกกับภาษาเกาหลี              

 CLO-1: สามารถฟง พูด อานและเขียนภาษาเกาหลีเบื้องตนผานกิจกรรม 

นันทนาการตางๆ ได (U, Ap) 

CLO-2: สามารถประยุกตและสรางสื่อการเรียนรูภาษาเกาหลีได (Ap) 

 

2) ทักษะการเรียนรูส่ือและการปรับตัวในยุคโลกาภิวัตน 

7000101 ดิจ-ิเทค              



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

138 

 

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

คอมพิวเตอรในการสรางสื่อดิจิทัลได (Ap, S) 

CLO-2: สามารถประยุกตใชโปรแกรมคอมพิวเตอรใหเหมาะสมในการ

ปองกันความมั่นคงปลอดภัยเพื่อใหไดคุณภาพตามมาตรฐานทักษะดิจิทัล

ได (Ap, S) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชโลกเสมือนจริงและปญญาประดิษฐในสังคม

ดิจิทัลและการเรียนรูตลอดชีวิตได (Ap, S) 

 

1000101 ความสุขในศตวรรษท่ี 21              

 CLO-1: สามารถแกปญหาและสรางภูมิคุ มกันตอการใชชีวิตตามหลัก

ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง (Ap)  

CLO-2: สามารถประเมินและวิเคราะหสื่อและขอมูลสารสนเทศในยุคโลกา

ภิวัตนไดอยางมีวิจารณญาณ (An, E, S) 

CLO-3: สามารถวางแผนการดำเนินชีวิตประจำวันและทำงานรวมกับผูอ่ืน

ไดอยางมีความสุข (C, At)  

CLO-4: สามารถออกแบบวิธีการในการสรางความสุขทั้งตอตนเอง และ

ผูอ่ืน ดวยเทคนิคการสรางความสุขในศตวรรษท่ี 21  

(C, At) 

 

2000101 ชีวิตยืดหยุนได              



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

139 

 

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 สังคมในการสรางสมดุลชีวิต (R, U) 

CLO-2: สามารถแกปญหา เพื่อการดำเนินชีวิตอยางสมดุล (การใหเหตุผล 

การเรียนรู การคิด การจำ การรับรูและการกระทำ) การปรับตัวและฟนตัว

กลับสูภาวะปกติ การรูเทาทันบริบทและสถานการณในปจจุบัน (Ap, S) 

CLO-3: สามารถเลือกใชกระบวนการในการบริหารจัดการความเครียด 

(Ap)  

CLO-4: สามารถแกปญหา โดยใชเครื่องมือในการมองอนาคต และการวาง

แผนการแกปญหาในอนาคตอยางสรางสรรค (Ap) 

CLO-5: สามารถวิเคราะหและประเมินตนเองเพื่อกำหนดเปาหมายการ

ดำเนินชีวิต (An, E)  

CLO-6: สามารถออกแบบการใชชีวิตท่ียืดหยุนได (C, At) 

 

2500101 ศิลปะการอยูรวมกับผูอ่ืน              

 CLO-1: สามารถอธิบายความหมายของการอยูรวมกับผูอื ่น ธรรมเนียม

ปฏิบัติของการอยูรวมกันในวิถีสังคมไทย และวิถีสังคมโลก (R, U) 

CLO-2: สามารถสาธิตวิธีในการดำรงตนในสังคมพหุวัฒนธรรม (Ap, S) 

CLO-3: สามารถจำแนกธรรมเนียมปฏิบัต ิของการอยู ร วมกันในวิถี

สังคมไทยและวิถีสังคมโลก (An) 
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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: สามารถวิพากษวิจารณธรรมเนียมปฏิบัติของการอยูรวมกันในวิถี

สังคมไทยและวิถีสังคมโลก (E) 

CLO-5: สามารถสรางสรรควิธีการเพื่อการอยูรวมกับผูอื่นในสถานการณ

ตาง ๆ ได เพ่ือชีวิตท่ีดีอยูดวยกันอยางมีความสุข (C, At) 

2. กลุมวิชาพัฒนาทักษะการคิดและการสรางสรรคนวัตกรรม 

1) ทักษะการคิดเพ่ือสรางสรรคนวัตกรรม 

1000102 ทาทายความคิด              

 CLO-1: สามารถคนควาหาความรู  เพื ่อการแกไขและหาคำตอบใหได

ขอสรุปของปญหาท่ีมีนัยสำคัญ (S) 

CLO-2: สามารถสรางชิ้นงาน โดยใชหลักการคิดอยางมีวิจารณญาณ การ

คิดอยางเปนระบบ การคิดอยางสรางสรรค  

การคิดวิเคราะหและแกปญหา (Ap, C)  

CLO-3: สามารถอธิบายหลักการสรางนวัตกรรมเชิงสรางสรรค หลักการ

สรางชิ้นงาน หรือองคความรูใหมผานกระบวนการอยางเปนระบบ (R, U) 

CLO-4: สามารถประยุกตใชหลักการคิด ในการสรางสรรคนวัตกรรมทาง

ความคิด (Ap, S) 

CLO-5: สามารถสรางนวัตกรรม โดยการประยุกตใชเทคโนโลยีที่ทันสมัย 

(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: สามารถวิเคราะหความคุมคา คุมทุน (An)  

CLO-7: สามารถประเมินความสอดคลองกับบริบทของชุมชน มีจริยธรรม

และความรับผิดชอบตอสังคม (At, E) 

4020101 วิทยาศาสตรกับภูมิปญญาไทย              

 CLO-1: สามารถอธิบายความหมาย และสรุปความสำคัญของวิทยาศาสตร

ท่ีเก่ียวของกับภูมิปญญาไทยดวยหลักการทางวิทยาศาสตรท่ีถูกตอง (R, U) 

CLO-2: สามารถวิเคราะห สังเคราะห สรุป และนำเสนอขอมูลจาก

กรณีศ ึกษาที ่ เก ี ่ยวข องกับการนำภูม ิป ญญาไทยมาเพิ ่มม ูลค าดวย

กระบวนการทางวิทยาศาสตร (An, E, At) 

CLO-3: สามารถวางแผน ออกแบบ และเตรียมผลิตภัณฑที่นาสนใจบาง

ชนิดดวยหลักการทางวิทยาศาสตรท่ีถูกตอง (Ap, C, S) 

 

5000101 นวัตกรรมการเกษตรเพ่ือคุณภาพชีวิต              

 CLO-1: สามารถอธิบายความสำคัญของภาคเกษตรกับการดำรงชีวิตของ

มนุษย (R, U) 

CLO-2: สามารถวิเคราะหสถานการณและผลกระทบทางการเกษตรตอ

สังคม (An) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชนวัตกรรมเพ่ือการเกษตรอยางยั่งยืน (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: สามารถสรางหวงโซคุณคาเกษตรสีเขียวและนวัตกรรมเพ่ือ

การเกษตรสีเขียว ในการสรางโอกาสและเพิ่มรายไดจากการเกษตร (Ap, 

S) 

CLO-5: สามารถวางแผน ออกแบบ และสรางนวัตกรรมเพื่อพัฒนางาน

ดานการเกษตรเบื้องตน (Ap, C) 

6000101 ความคิดสรางสรรคเพ่ือการพัฒนานวัตกรรม              

 CLO-1: สามารถอธิบายแนวคิด ทฤษฎี รูปแบบและหลักการในการพัฒนา

นวัตกรรม (R, U) 

CLO-2: สามารถนำแนวคิดจากผูพัฒนานวัตกรรมระดับทองถิ่นประเทศ 

และระดับสากลมาประยุกตใชได (Ap, S) 

CLO-3: สามารถพัฒนาและสรางนวัตกรรม สิ่งประดิษฐ และตนแบบของ

แนวคิดใหมไดอยางสรางสรรคและมีประโยชนตามกฎหมายทรัพยสินทาง

ปญญาเบื้องตน (Ap, C, S, At) 

 

4040101 คณิตศาสตรเพ่ือการแกปญหาและการตัดสินใจ              

 CLO-1: สามารถอธิบายความหมายและความสำคัญของการคิดและ

กระบวนการใหเหตุผล ตลอดจนสามารถเชื่อมโยงความสัมพันธและให

เหตุผลของสถานการณตาง ๆ จนไดขอสรุปท่ีสมเหตุสมผล (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 และนำเสนอขอมูล เพ่ือ

นำไปใชในการตัดสินใจไดอยางเหมาะสม (An, S) 

CLO-3: สามารถใชความรู ทางคณิตศาสตรพื้นฐานในการคิดวิเคราะห 

เปรียบเทียบ และใชความคิดรวบยอดทางคณิตศาสตรในการแกปญหาใน

ชีวิตประจำวันและสถานการณตาง ๆ ได (E, Ap, S) 

4090101 การทำอาหารไทยและอาหารนานาชาต ิ              

 CLO-1: สามารถอธิบายคุณคาทางโภชนาการของอาหารเพื ่อสุขภาพ 

อาหารปองกันและกอใหเกิดโรค การจัดการสุขาภิบาลอาหาร (R, U) 

CLO-2: สามารถตัด หั่น แตงวัตถุดิบ เพื่อการประกอบอาหารไทยและ

อาหารนานาชาติได (S) 

CLO-3: สามารถทำและสรางสรรคอาหารไทยและอาหารนานาชาติเพ่ือ

การประกอบอาชีพหรือหารายได (C) 

CLO-4: สามารถบริหารตนทุนอาหารใหเหมาะสมกับงบประมาณและ

กำหนดราคาขายได (An) 

 

2) ทักษะการเปนผูประกอบการ            

3560101 ผูประกอบการดิจิทัล              

 CLO-1: สามารถอธิบายแนวคิด หลักการและคุณลักษณะการเปน

ผูประกอบการได (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: สามารถนำความรูดานเทคโนโลยีมาสนับสนุนธุรกิจออนไลนเพ่ือ

สนองความตองการของตลาดยุคดิจิทัล (Ap, S) 

CLO-3: สามารถออกแบบธุรกิจดิจิทัลบนพื้นฐานคุณธรรม จริยธรรมและ

ความรับผิดชอบตอสังคม (C, At) 

CLO-4: มีทักษะความเปนผูประกอบการที่ทันตอการเปลี่ยนแปลงของยุค

ดิจิทัล (S) 

3560102 ศาสตรแหงการเปนผูประกอบการ              

 CLO-1: สามารถอธิบายแนวคิดและคุณลักษณะที่เหมาะสมของการเปน

ผูประกอบการได (R, U) 

CLO-2: สามารถอธิบายหนาที ่ของการจัดการธุรกิจสำหรับการเปน

ผูประกอบการได (R, U) 

CLO-3: สามารถวิเคราะหและประเมินโอกาสทางธุรกิจเพื่อการเริ่มตน

ประกอบธุรกิจที่สอดคลองกับการแขงขันในเศรษฐกิจยุคดิจิทัลได (An, 

Ap) 

CLO-4: สามารถจัดทำแผนธุรกิจเบื้องตนสำหรับผูประกอบการบนพ้ืนฐาน

คุณธรรม จริยธรรมและความรับผิดชอบตอสังคมได (C, S) 

 

3540101 การตลาดสำหรับผูประกอบการรุนใหม              
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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

ผูประกอบการได (R, U) 

CLO-2: นักศึกษาสามารถวิเคราะหสภาพแวดลอมทางการตลาดเพ่ือ

กำหนดกลยุทธการตลาดได (An, Ap) 

CLO-3: นักศึกษาสามารถเขียนแผนการตลาดไดเหมาะสมกับสถานการณ

ได (S, C) 

 

3560103 เศรษฐศาสตรกับการเปนผูประกอบการ              

 CLO-1: สามารถอธ ิบายหล ักการของเศรษฐศาสตร ก ับการเปน

ผูประกอบการได (R, U) 

CLO-2: สามารถวิเคราะหทางเศรษฐกิจดานการผลิต การกระจายและการ

บริโภคสินคาและบริการได (An) 

CLO-3: สามารถออกแบบการกระจายสินคาและการบริการได (C) 

CLO-4: สามารถประยุกตแนวคิดทางเศรษฐศาสตรกับการประกอบธุรกิจ

ได (Ap) 

 

3010101 การสื่อสารทางธุรกิจดิจิทัล              

 CLO-1: สามารถอธิบายแนวคิด หลักการการสื ่อสารทางธุรกิจดิจิทัล 

ความหมาย กระบวนการ ความสำคัญ รูปแบบของการสื่อสารทางธุรกิจ 

และแนวโนมการสื่อสารธุรกิจท่ีตรงใจผูบริโภคได (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เพื ่อเลือกใชสื ่อออนไลนที ่เหมาะสมกับการ

ดำเนินธุรกิจดิจิทัล (An) 

CLO-3: สามารถผลิตเพื่อประยุกตใชในการสื่อสารทางธุรกิจดิจิทัลโดย

ตระหนักถึงคุณธรรม จริยธรรมและกฎหมายสำหรับนักสื่อสารทางธุรกิจ

ดิจิทัล (An, C, S) 

3010102 การสรางแบรนดและการสื่อสารแบรนดเชิงกลยุทธ              

 

CLO-1: สามารถอธิบายหลักการและแนวคิดของกลยุทธการสรางแบรนด

และการสื่อสารแบรนด หลักการบริหารและการสื่อสารแบรนดเชิงกลยุทธ

ในมิติของเจาของแบรนดได (R, U) 

CLO-2: สามารถนำความรูดานการสรางแบรนดและการสื่อสารแบรนด ไป

ประยุกตใชในการสรางแบรนดและการสื่อสารแบรนดสินคาหรือผลิตภัณฑ

ได (Ap, An, C)  

CLO-3: มีวินัย มีความตรงตอเวลา รับผิดชอบตอตนเอง สังคม และ

ตระหนักถึงคุณธรรม จริยธรรมและกฎหมายที่เกี่ยวของกับการสรางแบ

รนดและการสื่อสารแบรนด (At) 

 

3. กลุมวิชาพัฒนาจริยธรรมและทักษะการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง  

1) จริยธรรมและการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง  

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

อยางชัดเจน (R, U) 

CLO-2: สามารถเลือกใชกฎหมายที่เหมาะสมในการเรียกรองสิทธิเสรีภาพ

ของประชาชน การตรวจสอบการใชอำนาจทางการเมือง และการทำ

ธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกสกับการกอนิติสัมพันธในทางแพง และวิธีการ

ตรวจสอบเบื้องตนเพ่ือปองกันการทุจริตในชองทางออนไลน (U) 

 

4010101 วิทยาศาสตรเพ่ือการพัฒนาท่ียั่งยืน              

 CLO-1: สามารถอธิบายความสัมพันธของวิทยาศาสตร เทคโนโลยี และ

นวัตกรรม เพ่ือการพัฒนาท่ียั่งยืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถวิเคราะหสถานการณและผลกระทบภายใตย ุคโลก

เปลี่ยนแปลงฉับพลันได (Ap, At) 

CLO-3: สามารถสังเคราะหองคความรู  นวัตกรรม เพื ่อประยุกตใชใน

สถานการณท่ีเหมาะสมได (An) 

CLO-4: สามารถพัฒนาและเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑจากธรรมชาติ การเกษตร 

และอุตสาหกรรมโดยใชวิทยาศาสตรและเทคโนโลยียุคใหม (C) 

 

4010102 สิ่งแวดลอมและการปรับตัวภายใตวิกฤตภูมิอากาศ               

 CLO-1: สามารถอธิบายความสัมพันธของสิ่งแวดลอมและการดำรงชีวิตใน

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 ิเคราะหสาเหตุและผลกระทบที ่ เก ิดจากสภาวะ

ภูมิอากาศท่ีวิกฤตได (An) 

CLO-3: สามารถสังเคราะหองคความรู  และสรางนวัตกรรมเพื ่อลด

ผลกระทบจากวิกฤตของสิ่งแวดลอมได (Ap, An) 

CLO-4: สามารถออกแบบแนวทางการจัดการมรดกทางธรรมชาติและ

มรดกทางวัฒนธรรมเพ่ือการทองเท่ียวท่ียั่งยืนได (C) 

0988101 สุขภาพเพ่ือชีวิตในยุคดิจิทัล              

 CLO-1: สามารถอธิบายแนวคิดทางสุขภาพ ปจจัยที่เกี่ยวของกับสุขภาพ

ในยุคดิจิทัลไดอยางถูกตองเหมาะสม (R, U) 

CLO-2: สามารถวิเคราะหบทบาท สิทธิ และผลกระทบทางสุขภาพตอ

มนุษยในยุคดิจิทัลไดอยางถูกตองเหมาะสม (An) 

CLO-3: สามารถวางแผนและออกแบบโครงการกิจกรรมเพื ่อสงเสริม

สุขภาพของมนุษยในยุคดิจิทัลไดอยางถูกตองเหมาะสม  

(Ap, S) 

 

1090101 กิจกรรมทางกายเพ่ือชีวิตวิถีแนวใหมท่ียั่งยืน              

 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

วางเพ่ือสุขภาพ (An) 

CLO-3: สามารถวางแผน ออกแบบ การสรางโปรแกรมกิจกรรมทางกาย

สำหรับตนเองและการประเมินสมรรถภาพดวยตนเอง (Ap, C) 

2) รอยเรื่องเมืองเพชร 

2500102 รักษเมืองพริบพรี              

 

CLO-1: สามารถเรียนรูแนวทางการดำเนินชีวิตบนพื้นฐานของพระบรมรา

โชบาย และประยุกตใชกับแนวทางการดำรงชีวิตของตนเองบนพื้นฐาน

พลเมืองท่ีดีไดเปนอยางดี (R, U, Ap) 

CLO-2: สามารถอธิบายคุณคาทางภูมิศาสตรโบราณคดี ประวัติศาสตร 

ศิลปะ วัฒนธรรม วิถีชีวิต ภูมิปญญาภูมิสังคมของจังหวัดเพชรบุรีไดอยาง

ถูกตอง (R, U) 

CLO-3: สามารถอธิบายเปาหมายของการพัฒนาชุมชนทองถิ ่น โดยใช

มรดกทางพหุวัฒนธรรมเปนฐานในการจัดการเรียนรู  

(R, U, At) 

CLO-4: สามารถนำองคความรูไปประยุกตใชในการดำเนินชีวิต ทามกลาง

สังคมพหุวัฒนธรรม (Ap, At) 

 

2500103 ชุมชนของพอ              
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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: สามารถเรียนรูและเขาใจพระบรมราโชวาท พระราชดำริ หลักการ

ทรงงาน ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และการพัฒนาชุมชนอยางยั่งยืน 

(R, U) 

CLO-2: สามารถบูรณาการความรูศาสตรตางๆ เขากับหลักการทรงงานใน

การแกปญหาของชุมชนอยางมีสวนรวมและสามารถนำมาใชในการ

ดำรงชีวิตของตนเอง และถายทอดสูชุมชนได (Ap, S) 

CLO-3: สามารถนำองคความรูศาสตรตาง ๆ ไปออกแบบในการแกปญหา

อยางมีสวนรวมตามบริบทของชุมชน (Ap, At) 

 

2530101 พัฒนาทองถ่ินอยางยั่งยืน              

 CLO-1: สามารถวิเคราะหปญหา สาเหตุ และแนวทางการแกไข เพ่ือ

ออกแบบกิจกรรมจิตอาสาตามบริบทของทองถ่ิน (An, C) 

CLO-2: สามารถจัดกิจกรรมเพ่ือพัฒนาทองถ่ินไดอยางมีประสิทธิภาพ (S) 

CLO-3: สามารถทำงานรวมกัน ดวยกระบวนการทำงานรวมกันอยาง 

สรางสรรค (At, S) 

 

หมายเหตุ : สัญลักษณ  แสดงความสอดคลองระหวางรายวิชาในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปกับผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตรหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป (GELOs) 
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ตาราง ค2 ความสอดคลองระหวางผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชาเฉพาะ กับผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs)  

รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

1. กลุมวิชาแกน 

4021105 เคมีพ้ืนฐาน 3      

 CLO-1: สามารถสืบคนขอมูลและนำเสนอขอมูลที่ไดจากการสืบคน

ไดอยางถูกตองเหมาะสม (U, Ap) 

CLO-2: มีความรูพื้นฐานทางเคมีและสามารถนำความรูพื้นฐานทาง

เคมีไปใชทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได (U, Ap) 

  

4032201 จุลชีววิทยา 3      

 CLO-1: สามารถเพาะเลี้ยงจุลินทรียได (R, U) 

CLO-2: สามารถอธิบายความรูพื้นฐานทางจุลชีววิทยาและนำไปใช

ประโยชนทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได (U, Ap) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชความรูในรายวิชาเชื่อมโยงกับกิจกรรมใน

ชีวิตประจำวันและดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได (U, 

Ap) 

  

2. กลุมวิชาชีพบังคับ 

5071702 การวางแผนธุรกิจอาหารสูการเปนผูประกอบการ 3      
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

 CLO-1: สามารถเขียนอธิบายและนำเสนอแผนธุรกิจแบบปากเปลา

ได (U, Ap) 

CLO-2: สามารถเขียนอธิบายแผนการทำการตลาดดิจ ิท ัลและ

นำเสนอแบบปากเปลาได (U, Ap) 

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

ผูประกอบการธุรกิจในยุคดิจิทัลได (U, Ap) 

CLO-4: สามารถทำการวิเคราะหและประเมินโอกาสทางธุรกิจได 

(An, E) 

  

5072703 ระบบอัตโนมัติในอุสาหกรรมอาหาร 3      

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา และความรับผิดชอบ (R) 

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

อุตสาหกรรมอาหารได (U) 

  

5072101 อาหารและโภชนาการ 3      

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา และความรับผิดชอบ (R, U) 

CLO-2: สามารถอธิบายความรู  เก ี ่ยวกับอาหารและคุณคาทาง

โภชนาการ (R, U) 

CLO-3: สามารถอานฉลากโภชนาการ (R, U) 
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

5072301 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน 3      

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถเขียนอธิบายความรู ความเขาใจที ่เกี ่ยวกับหลัก

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารและสามารถประยุกตใช

ความรูเพ่ือการแปรรูปอาหารอยางงาย ๆ ในเบื้องตนได (R, U, Ap) 

CLO-3: สามารถเขียนและอธิบายผลการทดสอบในหองปฏิบัติการได 

(U, Ap) 

  

5072302 การแปรรูปอาหาร 1 3      

 CLO-1: มีวินัย ตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ ขยันหมั่นเพียร อดทน 

(R, U) 

CLO-2: มีความรูและสามารถประยุกตใชการเตรียมวัตถุดิบ วิธีการ

แปรรูปอาหารทางความรอนและการทำแหงที ่เหมาะสมในการ    

แปรรูปอาหาร (R, U, Ap) 

  

5072701 ภาษาอังกฤษสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3      

 CLO-1: มีทักษะการปฏิบัติดานการคนควา รวบรวมขอมูลจาก

แหลงขอมูลท่ีหลากหลาย (R) 
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

CLO-2: สามารถอธิบายกระบวนการ แผนภูมิ กราฟ และตารางได 

(U) 

CLO-3: สามารถอานสวนประกอบของบทความทางวิชาการและ

บทความวิจัย และนำเสนอขอมูลเปนภาษาอังกฤษแบบปากเปลาได 

(U, Ap) 

5072901 สถิติสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3      

 CLO-1: มีวินัย ตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ ขยันหมั่นเพียร อดทน 

(U) 

CLO-2: เขาใจสถิติและหลักการทดลอง วิเคราะหขอมูลทางสถิติ

เบื้องตันทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได (R, U) 

CLO-3: สามารถใชคอมพิวเตอรในการวิเคราะหขอมูลทางสถิติทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารได (R, U, Ap) 

  

5073102 เคมีอาหาร 3      

 CLO-1: ทำงานรวมกับผูอื่นได มีความรับผิดชอบตอหนาที่ที่ไดรับ

มอบหมาย ซ่ือสัตยสุจริต และตรงตอเวลา (R) 

CLO-2: ใช เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูลที ่ท ันสมัย

เก่ียวกับเคมีอาหารได (U, Ap) 
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

CLO-3: อธิบายการเปลี่ยนแปลงขององคประกอบทางเคมีในอาหาร

ที่เกิดขึ้นภายหลังการเก็บเกี่ยว ระหวางการแปรรูป และการเก็บ

รักษา และการแกไขปญหาได (U, Ap) 

5073103 หลักการวิเคราะหอาหาร 2      

 CLO-1: ทำงานรวมกับผูอื่นได มีความรับผิดชอบตอหนาที่ที่ไดรับ

มอบหมาย ซ่ือสัตยสุจริต และตรงตอเวลา (R) 

CLO-2: ใช เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูลที ่ท ันสมัย

เก่ียวกับหลักการวิเคราะหอาหารได (U, Ap) 

  

5073104 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 1 1      

 CLO-1: ทำงานรวมกับผูอื่นได มีความรับผิดชอบตอหนาที่ที่ไดรับ

มอบหมาย ซ่ือสัตยสุจริต และตรงตอเวลา (R) 

CLO-2: ใช เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูลที ่ท ันสมัย

เก่ียวกับหลักการวิเคราะหอาหารได (U, Ap) 

CLO-3: ตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของอาหารและสรุปผลการ

วิเคราะหได (An, E) 

  

5073105 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 2 1      
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

 CLO-1: ทำงานรวมกับผูอื่นได มีความรับผิดชอบตอหนาที่ที่ไดรับ

มอบหมาย ซ่ือสัตยสุจริต และตรงตอเวลา (R) 

CLO-2: ตรวจสอบคุณภาพทางเคมีกายภาพของอาหารและสรุปผล

การวิเคราะหได (An, E) 

  

5073104 อาหารแหงอนาคต 3      

 CLO-1: สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูลท่ี

ทันสมัยเก่ียวกับอาหารแหงอนาคตได (U, Ap) 

CLO-2: สามารถนำเสนอและอธิบายขอมูลเชิงวิชาการเกี ่ยวกับ

อาหารแหงอนาคตได (U) 

CLO-3: สามารถใชความรู เทคนิค เครื่องมือและอุปกรณสำหรับการ

แปรรูปผลิตภัณฑอาหารแหงอนาคตในหองปฏิบัติการได (U, Ap) 

  

5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3      

 CLO-1: สามารถทำงานเปนทีม รวมกันคิด วางแผนและดำเนินงาน

ใหสำเร็จ (U, Ap) 

CLO-2: สามารถใชความรู ทางจุลชีววิทยาอาหารในการควบคุม

คุณภาพอาหารใหปลอดภัย และตรวจนับจุลินทรียในอาหารได (R, 

U, Ap) 
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

5073303 การแปรรูปอาหาร 2 3      

 CLO-1: สามารถทำงานเปนทีม รวมกันคิด วางแผนและดำเนินงาน

ใหสำเร็จ (U, Ap) 

CLO-2: สามารถคนควาและสื่อสารขอมูลทางการแปรรูปอาหารโดย

ใชเทคโนโลยีสารสนเทศได (U, Ap) 

CLO-3: มีความรูและใชหลักการแปรรูปอาหารเพื่อผลิตอาหารดวย

เทคโนโลยีท่ีเหมาะสมได (R, U, Ap) 

  

5073304 การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส 3      

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา และความรับผิดชอบ (R, U) 

CLO-2: สามารถอธิบายความรู ความเขาใจเกี ่ยวกับการประเมิน

คุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส (R, U) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชความรูในการประเมินคุณภาพอาหาร

ดวยประสาทสัมผัส (U, Ap) 

  

5073307 การวางแผนและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3      

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

CLO-2: สามารถเขียนอธิบายความรูความเขาใจเกี่ยวกับหลักการ

และทฤษฎีพื ้นฐานเกี ่ยวกับการวางแผนและการจัดการโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหารได (R, U) 

5073401 พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร 3      

 CLO-1: มีวินัย ความรับผิดชอบ และสามารถทำงานรวมกับผูอื่นได 

(R) 

CLO-2: สามารถอธิบายความรูความเขาใจทฤษฎีทางวิศวกรรมและ

การผลิตอาหาร สมดุลมวลและสมดุลพลังงาน อุณหพลศาสตร

สมดุลวัฏภาค คุณลักษณะของวัสดุ กลศาสตรของของไหลได (U) 

  

5073402 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหาร 3      

 CLO-1: มีวินัยความรับผิดชอบ และสามารถทำงานรวมกับผูอื ่นได 

(R) 

CLO-2: สามารถประย ุกต ใช หล ักการทางว ิศวกรรมในหนวย

ปฏิบัติการแปรรูปอาหารได (U) 

CLO-3: สามารถอธิบายความรูความเขาใจการทำงานของเครื่องมือ

การแปรรูปอาหารท่ีใชในโรงงานอุตสาหกรรม (R, U, Ap) 

  

5073501 กฎหมายและสุขาภิบาลอาหาร 3      
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถอธิบายความรูความเขาใจเกี่ยวกับกฎหมายอาหาร

ได (R, U) 

CLO-3: สามารถอธิบายความรูความเขาใจเกี่ยวกับหลักปฏิบัติที่ดีใน

การผลิตอาหารได (R, U) 

  

5073902 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1      

 CLO-1: สามารถคนควาและคัดเลือกบทความวิจัยที ่เกี ่ยวของกับ

อาหารและผลิตภัณฑได (U, S) 

CLO-2: สามารถรวบรวม วิเคราะหขอมูล อธิบายความสัมพันธของ

สวนท่ีเก่ียวของกัน และนำเสนอขอมูลสวนประกอบของบทความเปน

ภาษาอังกฤษแบบปากเปลาได (Ap, An) 

  

5074305 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3      

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถประยุกตใชความรูในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

(U, Ap) 
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

CLO-3: สามารถการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร เพ่ือสราง

มูลคาเพ่ิมวัตถุดิบตามบริบทเชิงพ้ืนท่ี (C) 

5074502 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 3      

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา และความรับผิดชอบ (R, U) 

CLO-2: สามารถอธิบายความรูความเขาใจเกี่ยวกับหลักการประกัน

คุณภาพและความปลอดภัยในอาหาร (R, U) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชความรูในการทำระบบประกันคุณภาพ 

(U, Ap) 

  

5074704 การผลิตสื่อดิจิทัลสำหรับธุรกิจอาหาร 3      

 CLO-1: มีวินัย ตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ ขยันหมั่นเพียร อดทน 

(U) 

CLO-2: มีความรูและสามารถสรางสื่อเพื่อจำหนายผลิตภัณฑอาหาร

ในตลาดดิจิทัล (U, Ap, C) 

  

5074903 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3      

 CLO-1: สามารถทำงานเปนทีมไดทั้งฐานะผูนำและสมาชิกของกลุม

ไดอยางมีประสิทธิภาพ (R, At) 
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

CLO-2: สามารถใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการประมวลผลขอมูล

ทางสถิติได (Ap, S) 

CLO-3: สามารถเขียนและนำเสนอผลงานวิจัยได (An, E) 

CLO-4: สามารถวางแผน ออกแบบ ปฏิบัติการวิจัย และคิดวิเคราะห

ขอสรุปจากผลการวิจัยเพ่ือสรางสรรคผลิตภัณฑอาหารตามบริบทเชิง

พ้ืนท่ีได (An, C, S) 

3. กลุมวิชาชีพเลือก 

5073601 เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม 3      

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถใชเทคนิค วิธีการ เครื่องมือและอุปกรณสำหรับการ

แปรรูปผักและผลไมเปนผลิตภัณฑตาง ๆ ในหองปฏิบัติการได (U, 

Ap) 

CLO-3: สามารถเขียนและอธิบายผลการทดสอบในหองปฏิบัติการได 

(U, Ap) 

  

5073602 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 3      
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถใชความรู เทคนิค เครื่องมือและอุปกรณสำหรับการ

แปรรูปสัตวน้ำเปนผลิตภัณฑตาง ๆ ในหองปฏิบัติการได (U, Ap) 

CLO-3: สามารถเขียนและอธิบายผลการทดลองในหองปฏิบัติการได 

(U, Ap) 

 

 

5074306 การบรรจุภัณฑอาหาร 3      

 CLO-1: สามารถใชเทคนิค เครื่องมือและอุปกรณทดสอบคุณสมบัติ

ของบรรจุภัณฑอาหารในหองปฏิบัติการได (U, Ap) 

CLO-2: สามารถเขียนและอธิบายผลการทดสอบในหองปฏิบัติการได 

(U, Ap) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชความรู ในการทดสอบและประเมิน

คุณภาพของบรรจุภัณฑอาหารได (U, Ap) 

CLO-4: สามารถออกแบบและประดิษฐบรรจุภัณฑสำหรับอาหารได 

(C) 

  

5074603 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 3      
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบ และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U) 

CLO-2: สามารถใชความรู เทคนิค เครื่องมือและอุปกรณสำหรับการ

แปรรูปน้ำนมเปนผลิตภัณฑตาง ๆ ในหองปฏิบัติการได (U, Ap) 

CLO-3: สามารถเขียนและอธิบายผลการทดสอบในหองปฏิบัติการได 

(U, Ap) 

 

 

5074604 เทคโนโลยีขนมอบ 3      

 CLO-1: สามารถอธิบายความรู ความเขาใจเกี ่ยวกับหลักการและ

ทฤษฎีพ้ืนฐานเก่ียวกับเทคโนโลยีขนมอบได (R, U) 

CLO-2 : สามารถประยุกต ใช  เคร ื ่องม ือและอุปกรณในการทำ

ผลิตภัณฑขนมอบได (R, U, Ap) 

CLO-3: สามารถประยุกตใชความรูและทักษะการทำธุรกิจขนมอบได 

(U, Ap) 

  

5074605 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ 3      

 CLO-1: สามารถทำงานรวมกับผูอื่นได มีความรับผิดชอบตอหนาที่ท่ี

ไดรับมอบหมาย ซ่ือสัตยสุจริต และตรงตอเวลา (R) 
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

CLO-2: สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูลท่ี

เก่ียวของกับเทคโนโลยีการแปรรูปเนื้อสัตวและผลิตภัณฑได (U, Ap) 

CLO-3: สามารถเลือกใชกระบวนการแปรรูปเนื ้อสัตวที ่ทำใหได

ผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิมท่ีมีคุณภาพและความปลอดภัยตอผูบริโภคได (U, 

Ap) 

4. กลุมฝกประสบการณวิชาชีพ 

5073801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี     

การอาหาร  

1      

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบตอหนาที่ที่ไดรับ

มอบหมาย และสามารถทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U, At) 

CLO-2: สามารถสื ่อสารและนำเสนอขอมูลเชิงวิชาการไดอยางมี

ประสิทธิภาพ (U, Ap) 

CLO-3: สามารถใชความรูทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

ในการปฏิบัติงานได (U, Ap) 

 

 

5074802 การฝกประสบการณว ิชาช ีพด านว ิทยาศาสตรและเทคโนโลยี        

การอาหาร  

6      
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รายวิชา จำนวน

หนวยกิต 

ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 
รหัส ช่ือรายวิชา 

 CLO-1: มีวินัย ความตรงตอเวลา ความรับผิดชอบตอหนาที่ที่ไดรับ

มอบหมาย และสามารถทำงานรวมกับผูอ่ืนได (R, U, At) 

CLO-2: สามารถสื ่อสารและนำเสนอขอมูลเชิงวิชาการไดอยางมี

ประสิทธิภาพ (U, Ap) 

CLO-3: ปฏิบัติงานในสถานประกอบการดานอุตสาหกรรมอาหาร

ตามคำแนะนำและหนาท่ีท่ีไดรับมอบหมายได (Ap, An) 

  

หมายเหตุ : สัญลักษณ  แสดงความสอดคลองระหวางผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) กับผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของรายวิชา (CLOs) 
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ภาคผนวก ง 

ความสอดคลองของผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs)  

กับจำแนกตามรายวิชาเฉพาะตามลำดับชั้นป (YLOs) 
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ตารางท่ี ง1 ความสอดคลองของผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) กับจำแนกตามรายวิชาเฉพาะตามลำดับชั้นป (YLOs)  

ช้ันปท่ี/รหัสวิชา/ช่ือวิชา จำนวนหนวยกิต 
ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 

ช้ันปท่ี 1   

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

4032201 จุลชีววิทยา 3    R, U, Ap  

5072301 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน 3 R, U   R, U, Ap  

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

5072901 สถิติสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3 U   R, U, Ap  

5073501 กฎหมายและสุขาภิบาลอาหาร 3 R, U   R, U  

ช้ันปท่ี 2  

5072101 อาหารและโภชนาการ 3 R, U   R, U  

5072701 ภาษาอังกฤษสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

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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ช้ันปท่ี/รหัสวิชา/ช่ือวิชา จำนวนหนวยกิต 
ผลการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 PLO5 

5074502 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 3 R, U   R, U, Ap  

ช้ันปท่ี 3  

5073103 หลักการวิเคราะหอาหาร 2 R U, Ap    

5073104 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 1 1 R U, Ap  An, E  

5073105 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 2 1 R   An, E  

5073106 อาหารแหงอนาคต 3  U, Ap U  U, Ap 

5073307 การวางแผนและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3 R, U   U, Ap  

5073402 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหาร 3 R   R, U, Ap  

5073902 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1  U, S Ap, An   

5074305 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3 R, U   U, Ap C 

ช้ันปท่ี 4   

5071702 การวางแผนธุรกิจอาหารสูการเปนผูประกอบการ 3   U, Ap U, Ap, An, E  

5074704 การผลิตสื่อดิจิทัลสำหรับธุรกิจอาหาร 3 U   U, Ap, C  

5073801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  

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

5074802 การฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตร และ

เทคโนโลยีการอาหาร  

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

5074903 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3 R, At Ap, S An, E  An, C, S 
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หมายเหตุ:ระบุในชองของ PLOs ดวยสัญลักษณ 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)ใชสัญลักษณ At 
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ภาคผนวก จ 

ความสอดคลองระหวางผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง กับผลลัพธการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับ

ปริญญาตรี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี พ.ศ. 2565 (PBRULOs) 

และ 

ความสอดคลองระหวางรายวิชากับผลลัพธการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี พ.ศ. 2565 (PBRULOs)
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ตารางท่ี จ1 ความสอดคลองระหวางผลการเรียนรูท่ีคาดหวัง กับผลลัพธการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี พ.ศ. 2565 

(PBRU LOs) 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

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: สามารถใชทักษะดานภาษาและทักษะการส่ือสาร ในการเรียนรูไดอยางมีประสิทธิภาพ  

GELO-1.1 สามารถสื่อสาร

ภาษาอังกฤษหรือภาษาท่ี 

3 ไดท้ังในชีวิตประจำวัน

และในการประกอบ 

อาชีพ 

                        

GELO-1.2 สามารถสื่อสารภาษาไทย

ไดท้ังในชีวิตประจำวัน

และในการประกอบ

อาชีพ 

                        

GELO-2: สามารถใชเทคโนโลยีดิจิทัล เพ่ือการเรียนรู รูเทาทันการเปล่ียนแปลง และมีความยืดหยุนตอการดำรงชีวิตในสังคมทุกระดับ 
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

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 ความเขาใจ

เก่ียวกับเทคโนโลยีดิจิทัล 

และประยุกตใชความรู

เพ่ือ การดำรงชีวิตใน

ศตวรรษท่ี 21 

                        

GELO-2.2 แสดงออกถึงการเปนผูมี

ความยืดหยุนในการ

ดำรงชีวิตทามกลางสังคม

พหุวัฒนธรรม เคารพใน

ความแตกตางของ

ธรรมชาติความเปน

มนุษย และวิถีชีวิต 

                        

GELO-2.3 สามารถเชื่อมโยงความรู

ในศาสตรท่ีหลากหลาย 

                        
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

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: สามารถใชทักษะการคิด เพ่ือสรางสรรคนวัตกรรม 

GELO-3.1 สามารถประยุกตใช

หลักการคิด การแสวงหา

ความรูเพ่ือการแกไขและ

หาคำตอบใหไดขอสรุป

ของปญหาท่ีมีนัยสำคัญ 

หรือสรางสรรคผลงาน

ทางความคิด 

                        

GELO-3.2 มีทักษะการคิดนอกกรอบ 

คิดอยางสรางสรรคและ

สามารถประยุกตใช

                        
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

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

ตอยอดใหเกิดนวัตกรรม 

GELO-4: มีคุณลักษณะความเปนผูประกอบการท่ีสัมพันธกับการประกอบอาชีพในยุคดิจิทัล 

GELO-4.1 มีคุณลักษณะความเปน

ผูประกอบการในยุค

ดิจิทัล และสามารถ

ทำงานรวมกับผูอ่ืนเปน

ทีมไดอยางมี

ประสิทธิภาพ 

                        

GELO-4.2 สามารถวางแผนธุรกิจได

อยางเหมาะสมกับการ

ประกอบอาชีพท่ีตองมี

การลงทุนใน 

ยุคดิจิทัล 

                        
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

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: มีคุณลักษณะของผูมีคุณธรรม จริยธรรมอันดีงาม และมีคุณลักษณะของการเปนพลเมืองท่ีมีคุณภาพ 

GELO-5.1 สามารถเรียนรูแนวทาง

ในการดำเนินชีวิตบน

พ้ืนฐานของพระบรมรา

โชบาย ดานการศึกษา 

ไดแก ทัศนคติท่ีถูกตอง

ตอบานเมือง พ้ืนฐานชีวิต

ท่ีม่ันคง-มีคุณธรรม มีงาน

ทำ-มีอาชีพ เปนพลเมือง

ท่ีดี  

                        

GELO-5.2 ตระหนักและสำนึกใน

ความเปนไทยเพ่ือให

เขาใจและเห็นคุณคาของ

ตนเอง ผูอ่ืน สังคม 

                        
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

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: มีคุณลักษณะของผูมีจิตสำนึกและรวมสืบสาน “ศาสตรแหงพระราชา” 

GELO-6.1 มีความรู ความเขาใจ

เก่ียวกับศาสตรพระราชา

เพ่ือการพัฒนาอยาง

ยั่งยืน 

                        

GELO-6.2 สามารถเลือกแนวทาง

ตามศาสตรพระราชาไป

ใชในการสรางคุณคาให

เกิดกับท้ังตนเอง สังคม 

และประเทศชาติ 

 

 

                        
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

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 แสดงออกถึงการเปนผูมี

คุณธรรม จริยธรรม 

จรรยาบรรณวิชาชีพ

วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

ความรับผิดชอบตอ

ตนเองและสังคม 

สามารถทำงานรวมกับ

ผูอ่ืนได 

  

  

     

       

       

 

PLO-2 ใชเทคโนโลยีสารสนเทศ

ท่ีทันสมัยสำหรับการ

แสวงหาความรูและการ

เรียนรูดานวิทยาศาสตร

 

 

 

 

  

  

        

   
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ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

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

อาหารอยางตอเนื่องเพ่ือ

พัฒนาตนเองและอาชีพ

ในสังคมพลวัต  
PLO-3 นำเสนอขอมูลเชิง

วิชาการดวยการใช

ภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษดาน

วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารได

อยางถูกตองและตรง

ประเด็น 

 

 

     

 

 

 

   

        

   

PLO-4 สามารถใชองคความรู

ทางวิทยาศาสตรและ

                        



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

179 

 

ผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวัง 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

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

ผูประกอบการธุรกิจ

อาหารในสังคมยุคดิจิทัล 

PLO-5 ออกแบบและพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหารดวย

แนวคิดอาหารแหง

อนาคตเพ่ือเพ่ิมมูลคา

วัตถุดิบตามบริบทเชิง

พ้ืนท่ี 

                        

หมายเหตุ : สัญลักษณ  แสดงความสอดคลองระหวางผลการเรียนรูที่คาดหวัง กับผลลัพธการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยราชภัฏ

เพชรบุรี พ.ศ. 2565 (PBRU LOs)   
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ตารางท่ี จ2 ความสอดคลองระหวางรายวิชากับผลลัพธการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี พ.ศ. 2565 (PBRU LOs) 

รายวิชา 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

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. กลุมวิชาพัฒนาทักษะการเรียนรู 

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 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

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 สงสารสรางสรรคเพ่ือการ

พัฒนา   
                      

  

1570101 สนุกกับภาษาจีน                         

1590101 สนุกกับภาษาญี่ปุน                         

1620101 สนุกกับภาษาเกาหลี                         

2) ทักษะการเรียนรูส่ือและการปรับตัวในยุคโลกาภิวัตน 

7000101 ดิจ-ิเทค                         

1000101 ความสุขในศตวรรษท่ี 21                         

2000101 ชีวิตยืดหยุนได                         

2500101 ศิลปะการอยูรวมกับผูอ่ืน                         

2. กลุมวิชาพัฒนาทักษะการคิดและการสรางสรรคนวัตกรรม 

1) ทักษะการคิดเพ่ือสรางสรรคนวัตกรรม 

1000102 ทาทายความคิด                         
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รายวิชา 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

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 วิทยาศาสตรกับภูมิ

ปญญาไทย 

                        

5000101 นวัตกรรมการเกษตรเพ่ือ

คุณภาพชีวิต 

                        

6000101 ความคิดสรางสรรคเพ่ือ

การพัฒนานวัตกรรม 

                        

4040101 คณิตศาสตรเพ่ือการ

แกปญหาและการ

ตัดสินใจ 

                        

4090101 การทำอาหารไทยและ

อาหารนานาชาติ 

                        

2) ทักษะการเปนผูประกอบการ 

3560101 ผูประกอบการดิจิทัล                         
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รายวิชา 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

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 ศาสตรแหงการเปน

ผูประกอบการ 

                        

3540101 การตลาดสำหรับ

ผูประกอบการรุนใหม 

                        

3560103 เศรษฐศาสตรกับการเปน

ผูประกอบการ 

                        

3010101 การสื่อสารทางธุรกิจ

ดิจิทัล 

                        

3010102 การสรางแบรนดและการ

สื่อสารแบรนดเชิงกลยุทธ 

                        

3. กลุมวิชาพัฒนาจริยธรรมและทักษะการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง 

1) จริยธรรมและการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง 

2560101 การเมืองและกฎหมายใน

ชีวิตยุคดิจิทัล 

                        
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รายวิชา 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

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 วิทยาศาสตรเพ่ือการ

พัฒนาท่ียั่งยืน 

                        

4010102 สิ่งแวดลอมและการ

ปรับตัวภายใตวิกฤต

ภูมิอากาศ 

                        

0988101 สุขภาพเพ่ือชีวิตในยุค

ดิจิทัล 

                        

1090101 กิจกรรมทางกายเพ่ือชีวิต

วิถีแนวใหมท่ียั่งยืน 

                        

2) จริยธรรมและการเปนพลเมืองท่ีเขมแข็ง 

2500102 รักษเมืองพริบพรี                         

2500103 ชุมชนของพอ                         

2530101 พัฒนาทองถ่ินอยางยั่งยืน                         
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รายวิชา 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

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.กลุมวิชาแกน 

4021105 เคมีพ้ืนฐาน                         

4032201 จุลชีววิทยา                         

2. กลุมวิชาชีพบังคับ 

5071702 การวางแผนธุรกิจอาหาร

สูการเปนผูประกอบการ 

                        

5072703 ระบบอัตโนมัติใน

อุสาหกรรมอาหาร 

                        

5072101 อาหารและโภชนาการ                         

5072301 วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร

เบื้องตน 

                        

5072302 การแปรรูปอาหาร 1                         
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รายวิชา 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

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

วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

                        

5072901 สถิติสำหรับวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการ

อาหาร 

                        

5073102 เคมีอาหาร                         

5073103 หลักการวิเคราะหอาหาร                         

5073104 ปฏิบัติการวิเคราะห

อาหาร 1 

                        

5073105 ปฏิบัติการวิเคราะห

อาหาร 2 

                        

5073106 อาหารแหงอนาคต                         

5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร                         
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รายวิชา 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

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 ปฏิบัติการเฉพาะหนวย

ทางวิศวกรรมอาหาร 

                        

5073501 กฎหมายและสุขาภิบาล

อาหาร 

                        
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รายวิชา 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

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 สัมมนาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

                        

5074305 การพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร 
                 

       

5074502 การควบคุมและการ

ประกันคุณภาพอาหาร 

                        

5074704 การผลิตสื่อดิจิทัลสำหรับ

ธุรกิจอาหาร 
   

                     

5074903 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการ

อาหาร 

                        

3. กลุมวิชาชีพเลือก 

5073601 เทคโนโลยีการแปรรูปผัก

และผลไม 

                        
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รายวิชา 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

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 การบรรจุภัณฑอาหาร                         

5074603 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม                         

5074604 เทคโนโลยีขนมอบ                         

5074605 เทคโนโลยีเนื้อและ

ผลิตภัณฑ 

                        

4. กลุมฝกประสบการณวิชาชีพ 

5073801 เตรียมฝกประสบการณ

วิชาชีพดานวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการ

อาหาร  

                        

5074802 การฝกประสบการณ

วิชาชีพดานวิทยาศาสตร

                        
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รายวิชา 

ผลลัพธการเรียนรู PBRU LOs 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษณะบุคคล  

อัตลักษณเฉพาะ

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 * หลักสูตรเปนผูกำหนดเพ่ือสรางความโดดเดนเฉพาะ  
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มาตรฐานผลลัพธการเรียนรูและผลลัพธการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี  

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี พ.ศ. 2565 (PBRU LOs) ระดับปริญญาตร ี

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษะบุคคล อัตลักษณเฉพาะวิชาชีพ 

1. รอบรูวิชาการ 

โดยมีความรู ความเขาใจใน

หลักการ เหตุผล และทฤษฎีท่ีเปน

แกนความรูของเน้ือหาท่ีศึกษาและ

สามารถสรปุแนวคิดหลัก (Core 

idea) ของเน้ือหาไดอยางชำนาญ 

1. ทักษะเฉพาะศาสตร/วิชาชีพ 

มีทักษะท่ีจำเปนตามศาสตรหรือ

สาขาวิชาชีพเฉพาะพรอมเขาสูการ

ปฏิบัติงานหรือการประกอบอาชีพ

อยางชำนาญ 

1. รัก ผูกพันตนเอง สังคมและ

สถาบัน 

ทัศนคติในทิศทางบวกกับองคกร 

เปนอันหน่ึงอันเดียวกันกับองคกร 

ยอมรับเปาหมาย คานิยม และ

นวัตกรรมขององคกร มีความ

จงรักภักดี ในสถาบันชาติ ศาสนา 

และพระมหากษัตริยตลอดท้ัง

ตระหนักและสำนึกในความเปนไทย 

คุณลักษณะท่ัวไป 

1. ความยืดหยุนและ

ความสามารถในการปรับตัว 

ความสามารถในการทำงานกับคน

อ่ืนท่ีมีความหลากหลาย โดยเขาใจ

และยอมรับในความแตกตาง 

ขอตกลงและความสนใจ และ

สามารถปรับตัว ใหเขากับ

สถานการณและการเปลี่ยนแปลงท่ี

รวดเร็ว 

1. สมรรถนะท่ีจำเปนทางวิชาชีพ 

ปฏิบัติงานไดอยางมีประสิทธิภาพ 

โดยใชองคความรูและทักษะทาง

วิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร และเปนท่ียอมรับของ

สถานประกอบการดาน

อุตสาหกรรมอาหาร 

 

2. รอบรูวิชางาน 

สามารถบูรณาการศาสตรอ่ืน ๆ 

รวมกับศาสตรเฉพาะของตนเองใน

การแกปญหาอยางเปนระบบเพ่ือ

พัฒนางานหรืออาชีพ 

2. ทักษะการเรียนรู ในศตวรรษท่ี 

21 

ทักษะการเรยีนรูและนวัตกรรม 

ทักษะสารสนเทศ สื่อ เทคโนโลยี 

ทักษะชีวิตและอาชีพ 

2. มีวินัย เคารพกฎระเบียบ และ

ขอบังคับ มีวินัย 

เคารพกฎระเบียบและขอบังคับของ

องคกรและสังคม เคารพสิทธิและ

รับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืนดวยการ

เห็นคาและศักดิ์ศรีของความเปน

มนุษย 

2. ใฝรูเพ่ือการพัฒนางาน 

ความสามารถในการแสวงหาโอกาส 

ท่ีจะเพ่ิมพูนความรูและทักษะของ

ตนเองอยางตอเน่ือง และเขาถึง

ความรูหรือทักษะใหมๆ ไดอยาง

ตอเน่ืองเพ่ือพัฒนาตนเอง ในการ

กาวสูความสำเร็จในอาชีพ สราง

ความมั่นใจใหกับตนเอง ตลอดจน

ชวยเหลือผูอ่ืน ในการเรียนรูและ

พัฒนาศักยภาพ สรางความสำเร็จ

2. คุณลักษณะตามวิชาชีพ 

ขยัน หมั่นเพียร อดทน ทำงาน

รวมกับผูอ่ืนได และยึดหลัก

จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร 



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

192 

 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษะบุคคล อัตลักษณเฉพาะวิชาชีพ 

ตามเปาหมายในการทำงาน 

ความสำเร็จขององคกร 

3. รอบรูวิชาคน 

เขาใจและเห็นคุณคาของความเปน

มนุษยเพ่ือการอยูรวมกับผูอ่ืนใน

สังคมทุกระดับทามกลางความ

แตกตางทางวัฒนธรรม 

3. ทักษะภาษา 

สื่อสารโดยใชภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษไดอยางถูกตองและ

เหมาะสมในสถานการณตางๆ  

 

3. สามารถแยกแยะดีช ั ่วที ่เอ้ือ

อาทรตอเพ่ือนมนุษย  

สามารถแยกแยะและปฏิเสธสิ่งท่ีผดิ 

สิ่งท่ีดีและช่ัว มีความเอ้ืออาทรตอ

เพ่ือมนุษย ตลอดท้ังมีความกตญัู

กตเวทิตา 

3. ทักษะการบริหารจัดการ เพ่ือ

รองรับการเปลี่ยนแปลง  

มีทักษะการวางแผน การบริหาร

จัดการงานและเวลา มีทักษะการ

ริเริม่แนวคิดใหม เพ่ือแสวงหาสิ่ง

ใหมๆ นำมาพัฒนานวัตกรรมเฉพาะ

ดาน เพ่ือชวยแกไขปญหา ใหเหมาะ

กับสถานการณการเปลี่ยนแปลง 

 

4. บูรณาการเพ่ือพัฒนา 

สามารถประยุกตใชความรูทาง

วิชาการท่ีทันสมัยรวมกับเทคโนโลยี

ท่ีมีความกาวหนา เพ่ือวิเคราะห 

สังเคราะห และสรางสรรคองค

ความรูหรือนวัตกรรมใหมอยางมือ

อาชีพ 

4. ทักษะการคิด วิเคราะห อยาง

เปนระบบ 

มีการคิดวิเคราะห อยางเปนระบบ

และมีวิจารณญาณและสามารถ

แกปญหาไดทันทวงที กลาตัดสินใจ 

และมีความอดทนไมยอทอตอ

ปญหาอุปสรรค 

4. ซ่ือสัตยสุจริต 

ยึดมั่นในจรยิธรรมและจรรยาบรรณ

ทางวิชาการและวิชาชีพ 

คุณลักษณะตาม PBRUDNA 

1. Digital Literacy 

การสรางสรรคสื่อดิจิทัลและ

นวัตกรรมดิจิทัลการสบืคนและการ

นำเสนอขอมูล การพัฒนาและสราง

โปรแกรมท่ีเหมาะสมกับปจจุบัน 

 

5. ตอยอดความรู จนเกิดความรู

ใหม 

นำความรูท่ีไดไปพัฒนา ตอยอด 

ปรับปรุงใหเกิดสิ่งประดิษฐ สิ่งของ 

กระบวนการ แนวคดิใหม 

5. ทักษะสัมพันธภาพและการ

สื่อสาร 

มีสัมพันธภาพระหวางบุคคล การ

เปดเผยตนเองและไววางใจซึ่งกัน 

และการสื่อสารท่ีเขาใจตรงกัน และ

5. จิตสาธารณะ 

เปนพลเมืองดี มจีิตสาธารณะดวย

น้ำใจท่ีเอ้ืออาทร 

2. Language Literacy 

บุคลิกภาพท่ีสะทอนถึงการสื่อสาร

ภาษาไทยและภาษาอังกฤษใน

วิชาชีพได นำเสนองานเปน

 



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

193 

 

ความรู ทักษะ จริยธรรม คุณลักษะบุคคล อัตลักษณเฉพาะวิชาชีพ 

สอดคลองกับบริบทใหม วิถีชีวิต

ใหม หรือความตองการใหม 

สามารถจัดการอารมณใหสอดคลอง

กับสถานการณตาง ๆ ในสังคม 

พรอมท้ัง มีทักษะการสื่อสาร การ

ปรับตัว รูเทาทันสื่อ 

ภาษาไทยและภาษาอังกฤษไดอยาง

เหมาะสม 

   3. Entrepreneur Literacy 

เขาใจศาสตรแหงการเปน

ผูประกอบการ  พัฒนาทักษะการ

เปนผูสรางสรรคนวัตกรรม(นวัตกร) 

มีความสามารถในการติดตอสื่อสาร 

สื่อ ขอความในการประกอบธุรกิจ 

(Communication ability) 

 

   4. Social Literacy(วิศวกรสังคม) 

เปนสมรรถนะท่ีสะทอนถึงความ

ตระหนักในการกระทำของตนท่ี

สงผลตอสังคมชุมชนและ

สิ่งแวดลอมเพ่ือนำไปสูการ

ปฏิบัติงานท่ีตอบสนองการพัฒนาท่ี

ยังยืน 
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ภาคผนวก ฉ 

ตารางเปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงระหวางหลักสูตรเดิมและหลักสูตรปรับปรุง
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ตารางท่ี ฉ1 ตารางเปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงระหวางหลักสูตรเดิมและหลักสูตรปรับปรุง  

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

1) ชื่อหลักสูตรและชื่อปริญญา 

ช่ือหลักสูตร 

ภาษาไทย : หล ักส ูตรว ิทยาศาสตรบ ัณฑิต  สาขาว ิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Food 

Science and Technology 

ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร) 

    ชื่อยอ (ภาษาไทย) : วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

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

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Food 

Science and Technology 

ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 

ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร) 

    ชื่อยอ (ภาษาไทย) : วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร) 

    ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ) : Bachelor of Science (Food 

Science and Technology) 

    ชื ่อยอ (ภาษาอังกฤษ) : B.Sc. (Food Science and 

Technology) 

 

คงเดิม 

2) ปรัชญาและ/หรือวัตถุประสงคของหลักสูตร 

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

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารที ่สอดคลองกับทิศ

ทางการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนทองถิ่นประเทศและสังคมโลก

ตลอดจนสนับสนุนทิศทางการพัฒนาของมหาวิทยาลัยที ่มี

เปาหมายในการกาวสู ความเปนเลิศดานอาหารและการ

ทองเท่ียว 

 

วัตถุประสงคของหลักสูตร 

1) เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรูความเขาใจและมีทักษะทาง

ปฏิบัติดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารท่ีเหมาะสม

ในการประกอบอาชีพหรือสรางงานดวยตนเองได 

2) เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความคิดริเริ่มสรางสรรคในงานอาชีพ

ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารอุตสาหกรรมการ

ผลิตอาหารนว ัตกรรมอาหาร ตลอดจนสามารถพัฒนา

กระบวนการแกปญหาดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารไดอยางเหมาะสม 

3) เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถในการประยุกตใชองค

ความรูและเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมกับสถานการณปจจุบัน 

 

สร างบ ัณฑ ิตท ี ่ม ีความร ู   ค ุณธรรม จร ิยธรรม และ

จรรยาบรรณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

เนนสมรรถนะผู เร ียนและประสบการณจากการปฏิบัติ 

พ ัฒนาท ักษะการเร ียนร ู ตลอดช ีว ิต มีความค ิดร ิ เริ่ม

สรางสรรคและพัฒนาศักยภาพตนเองสำหรับการประกอบ

อาชีพหรือสรางงานดวยตนเองได 

 
วัตถุประสงคของหลักสูตร 

1) เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณ

วิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

2) เพื ่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู และทักษะทางปฏิบัติดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารที่เหมาะสมในการ

ประกอบอาชีพหรือสรางงานดวยตนเองได 

3) เพ ื ่อผล ิตบัณฑิตที ่ม ีความคิดร ิเร ิ ่มสรางสรรคและ

สมรรถนะการเป นผ ู ประกอบการธ ุรก ิจอาหารและ

อุตสาหกรรมอาหารอยางยั ่งยืน โดยใชองคความรู และ

เทคโนโลยีท่ีเหมาะสมกับสถานการณปจจุบันและอนาคตได 

 

ปร ับปร ัชญาและว ัตถ ุประสงค ของ

หลักสูตรเพ่ือใหสอดคลองกับผลลัพธการ

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

3) คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 

เปนผู สำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือ

เทียบเทา และ/หรือเปนไปตามขอบังคับวาดวย การจัดการ

ศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี พ.ศ. 

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

สถาบันการศึกษาซ่ึงกระทรวงศึกษาธิการรับรอง 

 

 

1. เปนผูสำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือ

เทียบเทาจากสถาบันการศึกษาที ่กระทรวงการศึกษา 

วิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม หรือสภามหาวิทยาลัย

ร ับรอง และ/หรือเปนไปตามขอบังคับวา ดวยการจัด

การศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

พ.ศ. 2565 (หมวด 2) 

2. ตองไมเปนผูมีความประพฤติเสียหายรายแรง 

3. ตองไมเปนคนวิกลจริตและไมเปนโรคติดตอรายแรงหรือ

โรคอ่ืนท่ีสังคมรังเกียจ 

 

 

ปรับคุณสมบัติของผู เขาศึกษาเพื ่อให

เป นไปตามขอบังค ั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 ใชระบบทวิภาค โดย 1 ปการศึกษา

แบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ  

1 ภาคการศึกษาปกติ มีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 15 

สัปดาห  

 

ระบบการจัดการศึกษา 

ระบบการจัดการศึกษาระบบทวิภาค โดย 1 ปการศึกษา

แบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกตมีิ

ระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห 

 

 

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

การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน 

 ไมมี 

 

การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน  

 ไมมี 

6) เกณฑการสำเร็จการศึกษา 

เปนไปตามขอบังคับวาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี

ของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี พ.ศ. 2553 (หมวด 7) 

 

 

เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี วาดวย 

การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 หมวด 13 

 

 

ปรับเกณฑการสำเร็จการศึกษาใหเปนไป

ตามขอบังคับวา ดวยการจัดการศึกษา

ระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราช

ภัฏเพชรบุรี พ.ศ. 2565 หมวด 13 

7) โครงสรางและองคประกอบของหลักสูตร 

หนวยกิตรวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา   131 หนวยกิต 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป                    30 หนวยกิต 

    1.1 กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร      12 หนวยกิต 

    1.2 กลุมวิชาสังคมศาสตร                  6 หนวยกิต 

    1.3 กลุมวิชามนุษยศาสตร                 6 หนวยกิต 

    1.4 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร             

                                                    6 หนวยกิต  

2. หมวดวิชาเฉพาะดาน                    95 หนวยกิต 

    2.1 กลุมวิชาแกน  บังคับเรียน          18  หนวยกิต 

    2.2 กลุมวิชาชีพบังคับ บังคับเรียน      49 หนวยกิต                                       

 

หนวยกิตรวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา    120 หนวยกิต 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป                    24 หนวยกิต 

1.1 กลุมวิชาพัฒนาทักษะการเรียนรู     12 หนวยกิต 

1.2 กลุ มวิชาพัฒนาทักษะการคิดและการสรางสรรค

นวัตกรรม                                         6 หนวยกิต 

1.3 กลุมวิชาพัฒนาจริยธรรมและทักษะการเปนพลเมือง

ท่ีเขมแข็ง                                          6 หนวยกิต 

2. หมวดวิชาเฉพาะ                          90 หนวยกิต 

    2.1 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ                6 หนวยกิต 

    2.2 กลุมวิชาชีพบังคับ                      65 หนวยกิต                                       

 

- หนวยกิตรวมตลอดหลักสูตรมีจำนวนท่ี

ลดลง เนื ่องจากมีการปรับลดจำนวน

หนวยกิตของหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป และ

หมวดวิชาเฉพาะ กลุมวิชาแกน เพื่อให

เป นไปตามประกาศคณะกรรมการ

มาตรฐานอ ุดมศ ึกษา เร ื ่อง เกณฑ

มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี 

พ.ศ. 2565 และขอบังคับวา ดวยการจัด

ก า รศ ึ กษ า ร ะด ั บป ร ิ ญญาตร ี ข อ ง
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    2.3 กลุมวิชาชีพเลือก                     21 หนวยกิต 

    2.4 กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ    7 หนวยกิต                                     

3. หมวดวิชาเลือกเสรี                       6 หนวยกิต 

    2.3 กลุมวิชาชีพเลือก                       12 หนวยกิต 

    2.4 กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ      7 หนวยกิต                                     

3. หมวดวิชาเลือกเสรี                         6 หนวยกิต 

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี พ.ศ. 2565 

หมวด 5  

- เปลี ่ยนกลุ มวิชาในหมวดวิชาศึกษา

ทั ่วไปใหเหมือนที ่ระบุไวในหมวดวิชา

ศึกษาทั ่วไป (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2566) ตามที่มหาวิทยาลัยไดดำเนินการ

ปรับปรุง 

- ปรับลดจำนวนหนวยกิตของหมวดวิชา

เฉพาะ กล ุ มว ิชาแกน และปร ับเพ่ิม

จำนวนหนวยกิตของหมวดวิชาเฉพาะ 

กลุ มวิชาชีพบังคับเพื ่อใหผู เร ียนเกิด

สมรรถนะดานท่ีจำเปนตอการทำงานใน 

ภาคอุตสาหกรรมอาหาร การประกอบ

อาช ีพหร ือสร  างงานด วยตนเองได

สอดคลองกับความตองการจำเปนของผู

มีสวนไดสวนเสียและผลลัพธการเรียน

ของหลักสูตร ทั ้งนี ้เนื ้อหาบางสวนใน

รายวิชาของกลุมวิชาแกนท่ีมีการปรับลด

นั ้น ได ม ีการนำไปรวมกับรายวิชาท่ี
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เกี ่ยวของของหลักสูตรในกลุ มวิชาชีพ

บังค ับ ได แก  ว ิชาว ิทยาศาสตร และ

เทคโนโลยีการอาหารเบ ื ้องต น ว ิชา

พื้นฐานวิศวกรรมอาหาร และวิชาสถิติ

สำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร 

8) รายวิชาตามโครงสรางของหลักสูตร โดยเปรียบเทียบใน

ลักษณะเปนวิชาตอวิชา 

  

4021105      เคมีพ้ืนฐาน                        3 (2-3-4) 

(Fundamental of Organic Chemistry) 

การจำแนกสารโครงสรางอะตอม ธาตุและสารประกอบพันธะ

เคมีสมบัติของสารในสถานะตางๆปฏิกิริยาเคมีสมบัติของกรด

เบสและเกลือ เทคนิคการสกัดการแยก และการทำสารให

บริสุทธิ์สารละลายประเภทและความเขมขันของสารละลาย 

เคมีอินทรียเบื้องตน สารอาหาร พลังงานและแหลงพลังงาน 

ปฏิบัติการศึกษาปฏิกิริยาเคมี สมบัติของกรดและเบส อัตรา

การเกิดปฏิกิริยาเคมีการสกัดและการแยกสาร วิธีการทำให

สารบริสุทธิ ์การเตรียมสารละลายสมบัติของสารอินทรีย

ประเภทตางๆ และการตรวจสอบไอออนในสารละลาย 

4021105      เคมีพ้ืนฐาน                       3 (2-2-5) 

(Fundamental of Organic Chemistry) 

การจำแนกสาร โครงสรางอะตอม ธาตุและสารประกอบ 

พันธะเคมีสมบัติของสารในสถานะตาง ๆ ปฏิกิริยาเคมี 

สมบัติของกรด เบส และเกลือ เทคนิคการสกัดการแยก 

และการทำสารใหบริสุทธิ์ ประเภทและความเขมขนของ

สารละลาย เคมีอินทรียเบื้องตน สารอาหาร พลังงานและ

แหลงพลังงาน ปฏิบัติการศึกษาปฏิกิริยาเคมี สมบัติของ

กรดและเบส อัตราการเกิดปฏิกิริยาเคมี การสกัดและการ

แยกสาร วิธีการทำใหสารบริสุทธิ์ 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 

สมบัติของสารอินทรียประเภท  ตาง 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 เคมีอินทรียพ้ืนฐาน                3 (2-3-4) 

(Fundamental of Organic Chemistry) 

ศึกษาการเกิดไฮบริดออรบ ิทอล สเตอริโอเคมีชนิดของ

ปฏิกิริยาเคมีอินทรีย การเรียกชื่อสมบัติทางกายภาพ การ

 ปดรายวิชา 
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เตร ียมและปฏ ิก ิร ิยาของสารประกอบไฮโดรคาร บอน

สารประกอบอโรมาติกและสารประกอบอินทรีย ท ี ่ม ีหมู

ฟงกชั่นชนิดตางๆ รวมถึง แฮไลดแอลกอฮอล 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) 

เซลลและองคประกอบของเซลล น้ำและบัฟเฟอรภายในเซลล 

คารโบไฮเดรต ลิพิดโปรตีน เอนไซม วิตามิน กรดนิวคลีอิก 

การยอยและการดูดซึมสารอาหาร และกระบวนการเมทาบอ

ลิซึมเบื้องตน ปฏิบัติการที่เกี่ยวกับการทดสอบสมบัติทางเคมี

ของคารโบไฮเดรต ลิพิดโปรตีนเอนไซม กรดนิวคลีอิก และ

วิตามิน 

 ปดรายวิชา โดยนำเนื ้อหาบางสวนท่ี

สอดคลองกับสมรรถนะทางวิชาชีพ และ

ผลล ัพธ การเร ียนร ู ของหล ักส ูตรไป

เพิ่มเติมในกลุมวิชาเฉพาะ กลุมวิชาชีพ

บ ั งค ั บค ื อ  ว ิ ช าว ิ ทยาศาสตร  และ

เทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน 
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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) 

หลักการเกี่ยวกับการวิเคราะหในเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ 

การวิเคราะหขอมูลเชิงสถิติ การคำนวณความเขมขนของ

สารละลาย สมดุลเคมี การวิเคราะหโดยน้ำหนัก การวิเคราะห

โดยปริมาตรของปฏิกิริยารีดอกซ ปฏิกิริยาการตกตะกอน  

ปฏิกิริยากรด – เบสและปฏิกิริยาการเกิดสารเชิงซอน 

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 

 

 ปดรายวิชา 
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4032201 จุลชีววิทยา                         3 (2-3-4) 

(Microbiology) 

ความรูพ้ืนฐานชองจุลชีววิทยา ศึกษาเปรียบเทียบโพรคาริโอต

และ ยูคาริโอต การจำแนกประเภทสัณฐานวิทยา สรีรวิทยา

การเจริญเติบโต การสืบพันธุ การควบคุมความสัมพันธของ

จุลินทรียตออาหาร น้ำ ดินอากาศ การอุตสาหกรรม การ

สุขาภิบาลโรคติดตอ และภูมิตานทาน 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) 

ความรูพื้นฐานชองจุลชีววิทยา ศึกษาเปรียบเทียบโพรคาริ

โอตและ ยูคาริโอต การจำแนกประเภท สัณฐานวิทยา 

สรีรว ิทยา การเจริญเติบโต การสืบพันธ ุ   การควบคุม

ความสัมพันธของจุลินทรียตออาหาร น้ำ ดินอากาศ การ

อุตสาหกรรม การสุขาภิบาล โรคติดตอ และภูมิตานทาน 

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 คณิตศาสตรพ้ืนฐาน               3 (3-0-6)                                                            

(Basic Mathematics) 

พีชคณิตและเรขาคณิตเบื ้องตนระบบสมการเชิงเสนและ

สมการกำลังสอง พื ้นที ่ผิวและปริมาตร อสมการเซตและ

ระบบจำนวนจริงตรรกศาสตร ความสัมพันธและฟงกชัน

 ปดรายวิชา โดยนำเนื ้อหาบางสวนท่ี

สอดคลองกับสมรรถนะทางวิชาชีพ และ

ผลล ัพธ การเร ียนร ู ของหล ักส ูตรไป

เพิ่มเติมในกลุมวิชาเฉพาะ กลุมวิชาชีพ

บังคับคือ วิชาพื้นฐานวิศวกรรมอาหาร 
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เรขาคณิตวิเคราะหและภาคตัดกรวย ฟงกชันเอกซโพเนน

เชียลและฟงกชันลอการิทึมตรีโกณมิติ เวกเตอรและเมตริก

จำนวนเชิงซอนลำดับและอนุกรมความนาจะเปนและสถิติ

เบื้องตน กำหนดการเชิงเสน 

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 

และวิชาสถิติสำหรับวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร 

กลุมวิชาชีพบังคับ 

5003402  การวางแผนธุรกิจเกษตรสำหรับผูประกอบการ

                                        3 (2-3-4) 

(Agricultural Business Planning for Entrepreneurs) 

ความคิดและลักษณะของธุรกิจเกษตรและอุตสาหกรรม

เกษตร การเปนผูประกอบการ การริเริ่มและการพัฒนาธุรกิจ 

การวิเคราะหและประเมินโอกาสทางธุรกิจ การศึกษาความ

 ปดรายวิชา และเพิ่มรายวิชา 5071702 

การวางแผนธ ุรก ิจอาหารส ู การเปน

ผ ู ประกอบการ เพ ื ่อให ผ ู  เร ียนเกิด

สมรรถนะทางวิชาชีพและสอดคลองกับ

ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
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เปนไปได รูปแบบ การจัดทำ และการนำเสนอแผนธุรกิจ การ

วิเคราะหการตลาด การจัดการ การผลิต การบัญชี การเงิน 

สหกรณการเกษตร การสงออกและการนำเขา การดำเนินการ

ของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม การจัดการผลิตภัณฑ 

ตราสินคาและราคา และฝกปฏิบัติ  

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 การวางแผนธุรกิจอาหารสูการเปน

ผูประกอบการ                                      3 (2-2-5) 

(Food Business Planning for Entrepreneurs) 

ความค ิ ดและล ั กษณะของธ ุ รก ิ จอาหาร  การ เป น

ผูประกอบการ การริเริ่มและการพัฒนาธุรกิจ การวิเคราะห

และประเมินโอกาสทางธุรกิจ การศึกษาความเปนไปได 

รูปแบบ การจัดทำ และการนำเสนอแผนธุรกิจ แบบจำลอง

ทางธุรกิจ การจับคู ทางธุรกิจ การวิเคราะหและจัดทำ

แผนการตลาด การจัดการ การผลิต การบัญชี การเงิน การ

สงออกและการนำเขาสินคาอาหาร การดำเนินการของ

วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอม การจัดการผลิตภัณฑ 

ตราสินคาและราคา 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, 

สรางรายวิชาใหม เพื ่อใหผู เร ียนเกิด

สมรรถนะทางวิชาชีพ สอดคลองกับ

ผลลัพธการเร ียนรู ของหลักสูตรและ

ความตองการจำเปนของผูมีสวนไดสวน

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 ระบบควบคุมเครื่องมือและอุปกรณอัจฉริยะทาง

การเกษตร                                             3 (2-3-4) 

(Agricultural Instrument and Smart Device 

Control System) 

ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับอุปกรณตรวจจับในงานเกษตรและ

อุตสาหกรรมเกษตรและการประยุกตใช การเชื่อมตออุปกรณ

อัจฉริยะดวยระบบอินเทอรเน็ต ระบบควบคุมไฟฟา ความรู

และการประยุกตใชโปรแกรมท่ีเก่ียวของ และฝกปฏิบัติ 

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 

 

 ปดรายวิชา และเพิ่มรายวิชา 5072703 

ระบบอัตโนมัต ิในอุสาหกรรมอาหาร 

เพื่อใหผูเรียนเกิดสมรรถนะทางวิชาชีพ  

สอดคลองกับผลลัพธการเรียนรู ของ

หลักสูตรและความตองการจำเปนของผู

มีสวนไดสวนเสีย 
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 5072703 ระบบอัตโนมัติในอุสาหกรรมอาหาร      

                                                       3 (2-2-5) 

(Automation System for Food Industry) 

ความรูพ้ืนฐานระบบไฟฟา อุปกรณและวงจรอิเล็กทรอนิกส 

แนวคิดของระบบไฟฟาควบคุมในงานอุตสาหกรรม ความรู

พื ้นฐานของระบบนิวแมติกสและ ไฮดรอลิกสไฟฟา การ

ประยุกต ใช งานวงจรอิเล ็กทรอนิกส ในระบบควบคุม 

เซนเซอร ระบบอัตโนมัติ ระบบอัตโนมัติท่ีใชในอุตสาหกรรม

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 

 

สรางรายวิชาใหม เพื ่อใหผู เร ียนเกิด

สมรรถนะทางวิชาชีพและสอดคลองกับ

ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร ทั้งนี้ ใน

ปจจุบันอุตสาหกรรมอาหาร มีขั ้นตอน

การทำงานหลายอย  า งท ี ่ ใช  ระบบ

อัตโนมัติในกระบวนการผลิตมากข้ึน 
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5072101 อาหารและโภชนาการ                  3 (3-0-6) 

(Food and Nutrition) 

ความสำคัญของอาหารและโภชนาการ ระบบการยอยอาหาร 

หนาที่และประโยชนของสารอาหาร ปญหาทางโภชนาการ 

ฉลากโภชนาการ การแพอาหาร สารพิษในอาหาร อาหารที่มี

ผลเชิงสุขภาพ โภชนเภสัชภัณฑ อาหารฟงกชัน ผลิตภัณฑ

เสริมอาหาร หัวขอนาสนใจทางโภชนาการ 

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 การยอยและการดดู

ซึมอาหาร หนาที ่และประโยชนของสารอาหาร ความ

ตองการพลังงานและการคำนวณพลังงานที ่ไดรับ ภาวะ

โภชนาการขาดและเกิน ฉลากโภชนาการ การแพอาหาร 

สารพิษในอาหาร อาหารเพ่ือสุขภาพ ผลิตภัณฑเสริมอาหาร 

หัวขอนาสนใจทางโภชนาการ 

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 

ปรับคำอธิบายรายวิชาเพื่อใหผูเรียนเกิด

สมรรถนะทางวิชาชีพ สอดคลองกับ

ผลลัพธการเร ียนรู ของหลักสูตรและ

ความตองการจำเปนของผูมีสวนไดสวน

เสีย 

 

 

5072301 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบ้ืองตน                                             

                                                         3 (2-3-4) 

(Introduction to Food Science and Technology) 

ความหมายและความสำคัญของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหารเบื้องตน ความรูเบื้องตนเก่ียวกับองคประกอบทาง

5072301 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบ้ืองตน                                            

                                                       3 (2-2-5) 

(Introduction to Food Science and Technology) 

ความหมายและความสำคัญของวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับองคประกอบทางเคมี

ปรับชั่วโมงเรียนและคำอธิบายรายวิชา

โดยเพิ่มเนื้อหาบางสวนจากวิชาชีวเคมี

พื้นฐาน เพื่อใหผูเรียนเกิดสมรรถนะทาง

วิชาชีพและสอดคลองกับผลลัพธการ

เรียนรูของหลักสูตร 
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เคมีของอาหาร จุลินทรียที่เกี่ยวของกับอาหาร การเสื่อมเสีย

ของอาหาร การแปรรูปอาหาร บรรจุภัณฑอาหาร มาตรฐาน

และกฎหมายอาหาร การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร 

สุขาภิบาลอาหาร และการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

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 สมบัติเชิงหนาที่ขององคประกอบทางเคมีของ

อาหาร การเปลี่ยนขององคประกอบทางเคมีของอาหารเม่ือ

ผานการแปรรูป จุลินทรียที่เกี่ยวของกับอาหาร การเสื่อม

เสียของอาหาร การแปรรูปอาหาร การควบคุมและประกัน

คุณภาพอาหาร แผนผังขั้นตอนการผลิตอาหารปลอดภัย

จากมือผูผลิตสงถึงมือผูบริโภค 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

สารและการทำใหเขมขน การใชความรอนในการแปรรูป การ

5072302 การแปรรูปอาหาร 1            3 (2-2-5)  

(Food Processing 1) 

การเตรียมวัตถุดิบ การลดขนาด การผสมและขึ้นรูป การ

แยกสารและการทำใหเขมขน การใชความรอนในการ    

คงเดิม 



PBRUQF2 (Program Specification) 

 

212 

 

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

ทำแหง การระเหย การทอด การยาง 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 การทำแหง การระเหย การทอด การยาง 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 ภาษาอังกฤษสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร                                      3 (2-3-4)  

(English for Food Science and Technology) 

ศึกษาและฝกทักษะภาษาอังกฤษที่เกี่ยวของกับวิทยาศาสตร

และอุตสาหกรรมอาหารจากสื่อ สิ่งพิมพ สื่ออิเล็กทรอนิกส 

บทความทางวิชาการและบทความวิจัย คู ม ือการใชงาน

เครื ่องมือ การใชพจนานุกรม คำศัพทเฉพาะดาน 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) 

ศึกษาและฝกทักษะภาษาอังกฤษท่ีเก่ียวของกับวิทยาศาสตร

และอุตสาหกรรมอาหารจากสื่อสิ่งพิมพ สื่ออิเล็กทรอนิกส 

บทความทางวิชาการและบทความวิจัย สวนประกอบของ

บทความ คู มือการใชงานเครื ่องมือ การใชพจนานุกรม 

คำศัพทเฉพาะดาน 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

เพื่อใหผูเรียนเกิดสมรรถนะทางวิชาชีพ 

สอดคลองกับผลลัพธการเรียนรู ของ

หลักสูตรและความตองการจำเปนของผู

มีสวนไดสวนเสีย 
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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

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร      3 (2-3-4) 

(Statistics and Experimental Design for Food 

Science and Technology)                                                                        

สถิติพื้นฐานสำหรับการวางแผนการทดลอง การสุมตัวอยาง 

การเปรียบเทียบคาเฉลี่ย การออกแบบการทดลองแบบปจจัย

เดี่ยว การออกแบบการทดลองแบบหลายปจจัย การวิเคราะห

การถดถอยเชิงเสนตรง การประยุกตใชโปรแกรมคอมพิวเตอร

ในการวิเคราะหขอมูลทพางสถิติ 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 สถิติสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร                                                3 (2-2-5) 

(Statistics for Food Science and Technology) 

ความนาจะเปนและสถิติเบื ้องตน หลักการทดลอง การ

วิเคราะหความแปรปรวน การออกแบบการทดลอง 1 ปจจัย 

และมากกวา 1 ปจจัย การวิเคราะหกำหนดการเชิงเสนและ

การถดถอยเชิงเสนตรง การใชคอมพิวเตอรในการวิเคราะห

ขอมูลทางสถิติ การสรางกราฟ การใชโปรแกรมเอกเซล

สำหรับการคำนวณ การใชสูตร และตาราง และปฏิบัติการ

ตามเนื้อหา 

Probability and preliminary statistics, experimental 

principle, analysis of variance, experimental 

designs for single factor and multiple factors, 

ปรับชั่วโมงเรียนและคำอธิบายรายวิชา 

เนื่องจากมีการปรับผูเรียนจากชั้นปที่ 2 

ในหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 เปนชั้น

ปที่ 1 ในหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 

จึงปรับเนื ้อหาใหเหมาะสมกับผู เร ียน 

และเพ ิ ่ ม เน ื ้ อหาบางส  วนจากว ิชา

คณิตศาสตรพ้ืนฐานเพ่ือใหเกิดสมรรถนะ

ทางวิชาชีพ และสอดคลองกับผลลัพธ

การเรียนรูของหลักสูตร  
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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) 

โครงสราง สมบัติทางเคมี ชีวเคมี และสมบัติเชิงหนาที ่ของ

องคประกอบในอาหารการเปลี่ยนแปลงทางเคมีกายภาพของ

องคประกอบที่เกี ่ยวของกับคุณภาพและการเสื่อมเสียของ

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) 

โครงสราง สมบัติทางเคมี ชีวเคมี และสมบัติเชิงหนาที่ของ

องคประกอบในอาหาร การเปลี่ยนแปลงทางเคมีท่ีเก่ียวของ

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

เพ่ือใหไมเกิดความซ้ำซอนกับรายวิชาอ่ืน 

โดยตัดเร ื ่องว ัตถ ุเจ ือปนอาหารออก 

เนื ่องจากมีหัวขอนี ้อยู แลวในรายวิชา

แปรรูปอาหาร 2 
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5073103 หลักการวิเคราะหอาหาร   3 (2-3-4) 

(Food Analysis) 

หลักการและเทคนิคในการวิเคราะหอาหารทางเคมี การสุม

และการเตรียมตัวอยาง การวิเคราะหองคประกอบอยาง

ประมาณ และปฏิบัติการวิเคราะหทางเคมีในผลิตภัณฑ

อาหาร การใชเครื่องมือวิเคราะห  

Principles and techniques in chemical instrumental 

analysis, sampling and sample preparation, 

proximate analysis, laboratory chemical analysis in 

food product, instrument analysis  

 

5073103 หลักการวิเคราะหอาหาร   2 (2-0-4) 

(Principles of Food Analysis) 

ทฤษฎีและหลักการวิเคราะหอาหารทางเคมีและชุดทดสอบ 

การวิเคราะหองคประกอบอยางประมาณ เทคนิคสเปก    

โทรสโกปและโครมาโทกราฟ การสุมและการเตรียมตัวอยาง 

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

เพื่อใหผูเรียนเกิดสมรรถนะทางวิชาชีพ 

สอดคลองกับผลลัพธการเรียนรู ของ

หลักสูตรและความตองการจำเปนของผู

มีสวนไดสวนเสีย 

 

5073104 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 1         1 (0-3-0) 

(Food Analysis Laboratory 1) 

ภาคปฏิบัติเกี ่ยวกับการวิเคราะหอาหารทางเคมีและชุด

ทดสอบ การวิเคราะหองคประกอบอยางประมาณ เทคนิค 

สเปกโทรสโกปและโครมาโทกราฟ การสุมและการเตรียม

ตัวอยาง การเตรียมสารละลายเคมี 

Practice in chemical food analysis and test kits, 

proximate analysis, spectroscopy and 

สรางรายวิชาใหม เพื่อใหผูเรียนพัฒนา

ทักษะและเกิดสมรรถนะทางวิชาชีพ 

สอดคลองกับผลลัพธการเรียนรู ของ

หลักสูตรและความตองการจำเปนของผู

มีสวนไดสวนเสีย 
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chromatography techniques, sampling and 

sample preparation, and solution preparation 

5073105 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 2         1 (0-3-0) 

(Food Analysis Laboratory 2) 

ภาคปฏิบัติเกี ่ยวกับการตรวจสอบคุณภาพอาหารโดยใช

เครื่องมือ วิเคราะหฺความชื้น น้ำอิสระ เนื้อสัมผัส สี ความ

หนืด สมบัติรีโอโลยี และสมบัติทางความรอน 

Practice in food inspection by using instruments, 

including moisture, water activity, texture, color, 

viscosity, rheology, and thermal analyses 

สรางรายวิชาใหม เพื่อใหผูเรียนพัฒนา

ทักษะและเกิดสมรรถนะทางวิชาชีพ 

สอดคลองกับผลลัพธการเรียนรู ของ

หลักสูตรและความตองการจำเปนของผู

มีสวนไดสวนเสีย 

 5073106       อาหารแหงอนาคต               3 (2-2-5)   

(Future Foods) 

แนวคิดและความสำคัญ แนวโนมของอาหารแหงอนาคต

และระบบอาหารที่ยั่งยืน สวนผสมอาหารและประเภทของ

อาหารแหงอนาคต อาหารจากพืช อาหารฟงกชัน อาหาร

สำหรับผูสูงอายุ เนื้อสัตวเพาะเลี ้ยง แหลงโปรตีนยั ่งยืน 

กระบวนการแปรรูปและเทคโนโลยีการผลิต การพิมพ

อาหาร 3 มิติ การลดปริมาณความสูญเสียจากกระบวนการ

สรางรายวิชาใหม เพื ่อใหผู เร ียนเกิด

สมรรถนะทางวิชาชีพ สอดคลองกับ

ผลลัพธการเร ียนรู ของหลักสูตรและ

ความตองการจำเปนของผูมีสวนไดสวน

เสีย 
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แปรรูปและการนำมาใชประโยชนใหเปนผลิตภัณฑรูปแบบ

ใหม การตรวจสอบยอนกลบั 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 ีความสำคัญตออาหาร  จ ุล ินทร ีย ท ี ่ ใช ใน

กระบวนการผลิตอาหาร จุลินทรียที ่ทำใหอาหารเสื่อมเสีย 

จุลินทรียท่ีทำใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ จุลินทรียท่ีมีประโยชน

ตอสุขภาพ  ปจจัยที่มีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ผล

ของกรรมวิธีการผลิตตอจุลินทรีย การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ 

การตรวจนับจำนวนจุลินทรียในอาหาร การตรวจวิเคราะห

จุลินทรียกอโรคในอาหาร มาตรฐานทางจุลชีววิทยาในอาหาร 

5073201 จุลชีววิทยาทางอาหาร     3 (2-2-5) 

(Food Microbiology) 

จุลินทรียที ่มีความสำคัญตออาหาร ปจจัยที ่มีผลตอการ

เจริญเติบโตของจุลินทรียในอาหาร การเสื่อมเสียของอาหาร

ที่เกิดจากจุลินทรีย จุลินทรียที่ทำใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ 

จุลินทรียที ่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร จุลินทรียที ่มี

ประโยชนตอสุขภาพ  ผลของกรรมวิธีการผลิตตอจุลินทรีย 

การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ การตรวจนับจำนวนจุลินทรียใน

อาหาร มาตรฐานทางจุลชีววิทยาในอาหาร การวิเคราะห

ปรับชั่วโมงเรียนและคำอธิบายรายวิชา

เพื่อใหผูเรียนเกิดสมรรถนะทางวิชาชีพ

และสอดคลองกับผลลัพธการเรียนรูของ

หลักสูตร 
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กรณีศึกษาผลิตภัณฑอาหารจากภูมิปญญาทองถิ ่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 

จุลินทรียกอโรคดวยเทคนิคที่มีความเฉพาะเจาะจง ไดแก 

การทดสอบปฏิกิริยาเอนไซมอิมมูโน วิธีอิมมูโนฟลูออเรส

เซนต กรณีศึกษาผลิตภัณฑอาหารจากภูมิปญญาทองถ่ิน 

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) 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 5072302 การแปรรูปอาหาร 1 

การหมักและการใชสารเคมีในการถนอมอาหาร การแปรรูป

อาหารดวยระบบเอกซทรูชัน การแชเย็น การแชแข็ง การฉาย

รังสี การใชไมโครเวฟ การแปรรูปดวยวิธีโอหมิก และการแปร

รูปอาหารดวยกระบวนการไมใชความรอน 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) 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 5072302 การแปรรูปอาหาร 1 

การแปรรูปอาหารดวยระบบเอกซทรูชัน การแชเย็น การแช

แข็ง การฉายรังสี การใชไมโครเวฟและอินฟราเรด การให

ความรอนดวยวิธีโอหมิก การหมัก การแปรรูปอาหารดวย

กระบวนการไมใชความรอน เทคโนโลยีเฮอรเดิล 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

เพื่อใหผูเรียนเกิดสมรรถนะทางวิชาชีพ

และสอดคลองกับผลลัพธการเรียนรูของ

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

5073304 การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส

                                       3 (2-3-4) 

(Sensory Evaluation of Food) 

ความสำคัญของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส การ

รับรู ทางประสาทสัมผัส ปจจัยที ่มีผลตอการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัส การคัดเลือกและฝกฝนผู ทดสอบ วิธีการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส การทดสอบความแตกตาง การ

ทดสอบเช ิงพรรณนา และการทดสอบการยอมร ับของ

ผูบริโภค 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 

การรับรูทางประสาทสัมผัส ปจจัยท่ีมีผลตอการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัส การคัดเลือกและฝกฝนผูทดสอบ วิธีการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส การทดสอบความแตกตาง การ

ทดสอบเชิงพรรณนา และการทดสอบการยอมรับของ

ผูบริโภค 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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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 หมายเหตุ 

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 ระบบหวงโซอุปทาน 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 บทบาทและหนาท่ี

ในงานอุตสาหกรรมอาหาร การจัดวางผังโรงงาน การ

วางแผนการผลิต การออกแบบกระบวนการผลิต การ

กำหนดตารางการผลิต การควบคุมการผลิต ระบบการผลิต

และการจัดการการผลิต เทคนิคการควบคุมการผลิต การ

พยากรณความตองการ ระบบหวงโซอุปทานและโลจิสตกิส 

ระบบการจัดการสินคาคงคลัง 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

เพ่ือใหมีความสอดคลองเหมาะสมกับ

สถานการณทางวิชาการท่ีเปลี่ยนแปลง

ไปและผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 หมายเหตุ 

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 อุณหพลศาสตรสมดุลวัฏภาค คุณลักษณะของวัสดุ 

กลศาสตรของของไหล 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) 

พีชคณิตและเรขาคณิตเบื้องตน ระบบสมการเชิงเสนและ

สมการกำลังสอง ทฤษฎีทางวิศวกรรมและการผลิตอาหาร 

สมดุลมวลและสมดุลพลังงาน อุณหพลศาสตร สมดุลวัฏ

ภาค คุณสมบัติทางรีโอโลยีของอาหาร กลศาสตรของของ

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

คณิตศาสตรพื ้นฐานเพื ่อใหผู เรียนเกิด

สมรรถนะทางวิชาชีพและสอดคลองกับ

ผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 หมายเหตุ 

5073402 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหาร                                               

                                                         3 (2-3-4) 

(Unit Operation for Food Engineering)  

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 5073401 พ้ืนฐานทางวิศวกรรม

อาหาร 

การประยุกตใชหลักการทางวิศวกรรมในหนวยปฏิบัติการแปร

รูปอาหารดวยความรอน การใชความเย็น การระเหย การทำ

แหง การแยก การผสมและการลดขนาด  เครื่องมือการแปร

รูปอาหารที่ใชในโรงงานอุตสาหกรรม 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 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหาร                                                  

                                                       3 (2-2-5)  

(Unit Operation for Food Engineering)  

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน: 5073401 พ้ืนฐานทาง

วิศวกรรมอาหาร 

การประยุกตใชหลักการทางวิศวกรรมในหนวยปฏิบัติการ

แปรรูปอาหารดวยความรอน การใชความเย็น การระเหย 

การทาแหง 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) 

กฎหมายและขอบังคับที ่เกี ่ยวของกับการผลิตอาหารของ

ประเทศไทยและตางประเทศที ่เก ี ่ยวของ คุณภาพและ

มาตรฐานอาหารระดับประเทศและระดับสากล ขอกำหนด

ทางการคาระหวางประเทศ ฉลากอาหาร ความสำคัญของ

การสุขาภิบาลอาหาร หลักปฏิบัติที ่ด ีในการผลิตอาหาร 

จุลินทรียที่เปนตัวบงชี้ดานสุขาภิบาลโรงงาน 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) 

กฎหมายและขอบังคับที่เกี ่ยวของกับการผลิตอาหารของ

ประเทศไทยแบบบ ังค ับและไม บ ั งค ับและกฎหมาย

ตางประเทศ มาตรฐานอาหารระดับประเทศและระดับ

สากล ขอกำหนดทางการคาระหวางประเทศ ฉลากอาหาร 

ฉลากคารบอนฟุตพริ้นท ความสำคัญของการสุขาภิบาล

อาหาร หลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร จุลินทรียที่เปนตัว

บงชี้ดานสุขาภิบาล 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

สอดคลองเหมาะสมกับสถานการณทาง

วิชาการที่เปลี่ยนแปลงไปและเพิ่มเรื ่อง

ฉลากคารบอนฟุตพริ้นท เพื่อใหผูเรียน

เกิดสมรรถนะทางวิชาชีพและสอดคลอง

กับผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 หมายเหตุ 

5073902 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

การอาหาร                              1 (0-3-0) 

(Seminar in Food Science and Technology) 

การศึกษาคนควาบทความวิจัยในวารสารระดับนานาชาติ 

งานวิจัย และเอกสารที่เกี ่ยวของทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร คัดเลือก รวบรวม และวิเคราะหขอมูล 

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 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

การอาหาร                                     1 (0-3-6) 

(Seminar in Food Science and Technology) 

การศึกษาคนควาบทความวิจัยในวารสารระดับนานาชาติ 

งานวิจัย และเอกสารที่เกี่ยวของทางดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร คัดเลือก รวบรวม และวิเคราะห

ขอมูล 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 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร            3 (2-3-4) 

(Food Product Development) 

ความสำค ัญและบทบาทของการพัฒนาผล ิตภ ัณฑ ตอ

อุตสาหกรรมอาหาร หลักการและกระบวนการการพัฒนา

ผล ิตภ ัณฑ การสร างและค ัดเล ือกความค ิดผล ิตภ ัณฑ 

การศึกษาผูบริโภค การกำหนดแนวคิดผลิตภัณฑ การพัฒนา

5074305 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร          3 (2-2-5) 

(Food Product Development) 

ความสำคัญและบทบาทของการพัฒนาผลิตภัณฑตอ

อุตสาหกรรมอาหาร ชนิดของผลิตภัณฑใหม หลักการและ

กระบวนการการพัฒนาผลิตภัณฑ การสรางและคัดเลือก

ความคิดผลิตภัณฑ การกำหนดแนวคิดผลิตภัณฑ การ

พัฒนาผลิตภัณฑตนแบบและการวางแผนการทดลอง การ

ปรับชั่วโมงเรียนและคำอธิบายรายวิชา

ใหเพื่อใหมีความสอดคลองเหมาะสมกับ

สถานการณทางวิชาการที่เปลี่ยนแปลง

ไปและผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2563 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 หมายเหตุ 

ผลิตภัณฑตนแบบ การทดสอบผูบริโภคและตลาด 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 การคำนวณตนทุนการผลิต โครงงาน

พัฒนาผลิตภัณฑเพื่อสรางมูลคาเพิ่มวัตถุดิบตามบริบทเชิง

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 การวัดคาคุณภาพ

ของอาหารและวัตถุดิบ การตรวจสอบและกระบวนการทาง

สถิติท่ีใชในการควบคุมคุณภาพ หลักการจัดการระบบประกัน

5074502 การควบคุมและการประกันคุณภาพอาหาร 

                                     3 (3-0-6) 

(Food Quality Control and Assurance)  

หลักการควบคุมคุณภาพ สถิติที่ใชในการควบคุมคุณภาพ 

การบริหารองคกรดานคุณภาพ ระบบประกันคุณภาพและ

ความปลอดภัยในอุตสาหกรรมอาหาร (GMP, SSOP, GHP, 

ปรับชั่วโมงเรียนและคำอธิบายรายวิชา

เพื ่อใหมีความสอดคลองเหมาะสมกับ

สถานการณทางวิชาการที่เปลี่ยนแปลง

ไปและสอดคลองกับผลลัพธการเรียนรู

ของหลักสูตร 
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คุณภาพอาหาร การบริหารองคกรดานคุณภาพ 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) 

ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับเทคโนโลยีมัลติมีเดีย หลักการผลิต

สื่อและถายภาพสำหรับตลาดดิจิทัล กฎหมายเบื้องตนและ

จริยธรรมเกี่ยวของกับตลาดออนไลน วิธีและกระบวนการ

คิดสรางสรรค การใชโปรแกรมสรางภาพกราฟก การ

สรางรายวิชาใหม เพื ่อใหผู เร ียนเกิด

สมรรถนะทางวิชาชีพ สอดคลองกับ

ผลลัพธการเร ียนรู ของหลักสูตรและ

ความตองการจำเปนของผูมีสวนไดสวน

เสีย 
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ออกแบบและนำเสนอผลิตภัณฑอาหาร เทคนิคการตลาด

ออนไลน แนวโนมการตลาดดิจิทัล 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 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร                                                 3 (2-3-4) 

(Special Problems in Food Science and 

Technology)  

คนควา ทดลอง และทำการวิจัยงานดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ีการอาหาร นว ัตกรรมอาหาร รวบรวมและ

วิเคราะหขอมูลผลการทดลอง สรุปผลและนำเสนอรายงาน 

5074903 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร                                               3 (0-6-4) 

(Special Problems in Food Science and 

Technology)  

คนควา ทดลอง และทำการวิจัยงานดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร นวัตกรรมอาหารตามบริบทเชิงพื้นท่ี

ปรับชั่วโมงเรียนและคำอธิบายรายวิชา

เพื่อใหผูเรียนเกิดสมรรถนะทางวิชาชีพ 

สอดคลองกับผลลัพธการเรียนรู ของ

หลักสูตรและความตองการจำเปนของผู

มีสวนไดสวนเสีย 
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Literature review, tryout and research in food 

science and technology, food innovation, data 

collection and data analysis of experimental, result 

and report presentation    

รวบรวมและวิเคราะหขอมูลผลการทดลอง 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 

กลุมวิชาชีพเลือก 

5073601 เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม 

                                       3 (2-3-4) 

(Fruit and Vegetable Processing Technology) 

ความสำคัญของการแปรรูปผักและผลไม สมบัติทางกายภาพ 

เคมี และการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาและชีวเคมีของผัก

และผลไม คุณภาพและมาตรฐานของผักและผลไม การเก็บ

เกี ่ยว การปฏิบัติการหลังการเก็บเกี ่ยวผักและผลไม การ

ปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑผักและผลไม 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 ่อใหมีความสอดคลองเหมาะสมกับ

สถานการณทางวิชาการที่เปลี่ยนแปลง

ไปและผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
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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 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง            3 (2-3-4)                

(Fishery Product Technology) 

ชนิด โครงสรางทางกายภาพ และองคประกอบทางเคมีของ

สัตวน้ำ คุณภาพและการตรวจสอบ การปฏิบัติตอสัตวน้ำ

ภายหลังการจับ การเก็บรักษาและยืดอายุการเก็บรักษา การ

ถนอมและแปรรูป เทคโนโลยีซูริมิและผลิตภัณฑ ผลพลอยได

จากผลิตภัณฑประมง การควบคุมคุณภาพและมาตรฐาน

ผลิตภัณฑประมง กรณีศึกษาผลิตภัณฑสัตวน้ำในภูมิปญญา

ทองถ่ิน 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 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง          3 (2-2-5)                

(Fishery Product Technology) 

ชนิด โครงสรางทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีของ

สัตวน้ำ คุณภาพและการตรวจสอบ การปฏิบัติตอสัตวน้ำ

ภายหลังการจับ การเก็บรักษาและยืดอายุการเก็บรักษา 

การถนอมและแปรรูป เทคโนโลยี ซูร ิม ิและผลิตภัณฑ      

ผลพลอยไดจากผลิตภัณฑประมง การควบคุมคุณภาพและ

มาตรฐานผลิตภัณฑ กรณีศึกษาผลิตภัณฑสัตวน้ำในภูมิ

ปญญาทองถ่ิน 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 ัณฑอาหาร      3 (2-3-4)                  

(Food Packaging) 

ความสำคัญของบรรจุภัณฑ บทบาทและหนาที ่ของบรรจุ

ภ ัณฑอาหาร ชนิดและคุณสมบัต ิของว ัสด ุบรรจ ุภ ัณฑ 

มาตรฐานและการทดสอบวัสดุบรรจุภัณฑ การเลือกใชและ

การออกแบบบรรจุภัณฑอาหาร การบรรจุและเครื ่องมือ

เกี ่ยวกับบรรจุภัณฑอาหาร เทคโนโลยีและนวัตกรรมการ

บรรจุภัณฑอาหาร ขอบังคับและกฎหมายท่ีเก่ียวของกับบรรจุ

ภัณฑอาหาร 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 การบรรจุภัณฑอาหาร      3 (2-2-5)                  

(Food Packaging) 

ความสำคัญของบรรจุภัณฑ บทบาทและหนาที่ของบรรจุ

ภ ัณฑอาหาร ชนิดและคุณสมบัต ิของว ัสด ุบรรจุภ ัณฑ 

มาตรฐานและการทดสอบวัสดุบรรจุภัณฑ การเลือกใชวัสดุ

บรรจุภัณฑอาหาร บรรจุภัณฑยั ่งยืน การออกแบบและ

สรางสรรคบรรจุภัณฑ เครื่องมือเกี่ยวของกับบรรจุภัณฑ

อาหาร เทคโนโลยีและนวัตกรรมการบรรจุภัณฑอาหาร 

ขอบังคับและกฎหมายที ่เกี ่ยวของกับบรรจุภัณฑอาหาร 

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 ่อใหมีความสอดคลองเหมาะสมกับ

สถานการณทางวิชาการที่เปลี่ยนแปลง

ไปและผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
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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 ัณฑนม    3 (2-3-4) 

(Dairy Product Technology) 

สภาวะการตลาดและการวางแผนการผลิตน้ำนมของประเทศ 

สรีรวิทยาและโครงสรางเตานมโค การกลั ่นสรางและการ

ปลดปลอยน้ำนม ปจจัยที่มีผลตอองคประกอบและปริมาณ

การสรางน้ำนม องคประกอบทางเคมีของน้ำนม คุณสมบัติ

ทางเคมีกายภาพและจุลชีววิทยาของน้ำนม การเสื่อมเสียของ

น้ำนม การควบคุมคุณภาพและการตรวจสอบคุณภาพของ

น้ำนมดิบและผลิตภัณฑ เครื่องจักร อุปกรณในกระบวนการ

ผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑนม กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ

นมชนิดตาง 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 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม      3 (2-2-5) 

(Dairy Product Technology) 

สภาวะการตลาดและการวางแผนการผลิตน ้ำนมและ

ผลิตภัณฑนมของประเทศ ปจจัยท่ีมีผลตอองคประกอบและ

ปริมาณการสรางน้ำนม คุณสมบัติทางเคมีกายภาพและ

จุลินทรีย การเสื่อมเสียของน้ำนมและผลิตภัณฑนม การ

ตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพของน้ำนมดิบและ

ผลิตภัณฑนม อุปกรณ เครื่องมือ และเครื่องจักรในโรงงาน

แปรรูปผลิตภัณฑนม กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑนม 

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 ่อใหมีความสอดคลองเหมาะสมกับ

สถานการณทางวิชาการที่เปลี่ยนแปลง

ไปและผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
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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) 

โครงสรางและองคประกอบของขาวสาลี คุณสมบัติและ

องคประกอบของวัตถุดิบ อุปกรณและเครื่องมือการผลิต  

ขนมอบ การเสื่อมเสีย บรรจุภัณฑ การเก็บรักษา หัวขอ

นาสนใจทางผลิตภัณฑขนมอบ 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) 

ความสำคัญและพัฒนาการของอุตสาหกรรมผลิตภัณฑขนม

อบ โครงสรางและองคประกอบของขาวสาลี สมบัติและ

หนาที่ของวัตถุดิบ ชนิดและประเภทของผลิตภัณฑขนมอบ 

อุปกรณและเคร ื ่องม ือ กรรมว ิธ ีและเทคนิคการผลิต

ผลิตภัณฑขนมอบ 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 ่อใหมีความสอดคลองเหมาะสมกับ

สถานการณทางวิชาการที่เปลี่ยนแปลง

ไปและผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
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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) 

โครงสรางและสวนประกอบของกลามเนื้อ การฆาสัตว การ

ชำแหละและการตัดแตง การเปลี ่ยนแปลงของกลามเนื้อ

ภายหลังการตาย คุณภาพและการตรวจสอบ การแปรรูป

เนื้อสัตว การเสื่อมเสียของเนื้อสัตวและผลิตภัณฑ การบรรจุ

และการเก ็บร ักษา การควบคุมคุณภาพและมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ ผลพลอยไดจากสัตว 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) 

โครงสรางและสวนประกอบของกลามเนื้อ การฆาสัตว การ

ชำแหละและการตัดแตง การเปลี่ยนแปลงของกลามเนื้อ

ภายหลังการตาย คุณภาพและการตรวจสอบ การแปรรูป

เนื ้อสัตว การเสื ่อมเสียของเนื ้อสัตวและผลิตภัณฑ การ

ควบคุมคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ ผลพลอยไดจาก

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 ่อใหมีความสอดคลองเหมาะสมกับ

สถานการณทางวิชาการที่เปลี่ยนแปลง

ไปและผลลัพธการเรียนรูของหลักสูตร 
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กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ 

5073801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร                               1 (100)                            

(Pre-field Experience in Food Science and 

Technology) 

การจัดกิจกรรมเพื ่อพัฒนาผู เรียนใหมีความรู  และทักษะ

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

สถานการณจำลองภายในสถานศึกษา มีการเสนอรายงานการ

ฝกประสบการณตออาจารยผูควบคุมสำหรับการประเมินผล 

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 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดาน

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร              1 (90)                  

(Pre-field Experience in Food Science and 

Technology 1) 

การจัดกิจกรรมเพื่อพัฒนาผูเรียนใหมีความรู และทักษะ

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

สถานการณจำลองภายในสถานศึกษาที่สอดคลองกับบรบิท

เชิงพื้นที่ สถานประกอบการในทองถิ่นและวิสาหกิจชุมชน 

เพื่อเตรียมความพรอมสำหรับการฝกประสบการณวิชาชีพ

ในสถานประกอบการดานอุตสาหกรรมอาหาร มีการเสนอ

รายงานการฝกประสบการณตออาจารยผู 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 

เพื่อใหผูเรียนเกิดสมรรถนะทางวิชาชีพ 

สอดคลองกับผลลัพธการเรียนรู ของ

หลักสูตรและความตองการจำเปนของผู

มีสวนไดสวนเสีย 
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experience training in food industry organizations; 

report and presentation to the supervising teacher 

for evaluation 

5074802 ฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร                               6 (600) 

(Field Experience in Food Science and 

Technology)  

การฝกประสบการณวิชาชีพในสถานประกอบการในทองถ่ิน 

วิสาหกิจชุมชน และโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การนำเสนอ

รายงานการฝกประสบการณวิชาชีพ และจัดกลุมอภิปราย

เสนอตออาจารยผูควบคุมสำหรับการประเมินผล 

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 การฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร                             6 (540)                        

(Field Experience in Food Science and 

Technology) 

รายว ิชาท ี ่ต องเร ียนมาก อน : 5073801 เตร ียมฝก

ประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร  

การฝกประสบการณวิชาชีพในสถานประกอบการดาน

อ ุ ตสาหกรรมอาหาร  การนำ เสนอรายงานการฝก

ประสบการณวิชาชีพ และจัดกลุมอภิปรายเสนอตออาจารย

ผูควบคุมสำหรับการประเมินผล 

Field experience training skills in food industry 

organizations, presentation of experience training 

report, and group discussion to the supervising 

teacher for evaluation 

 

ปรับชั่วโมงรวมและคำอธิบายรายวิชา 

เพื่อใหผูเรียนเกิดสมรรถนะทางวิชาชีพ 

สอดคลองกับผลลัพธการเรียนรู ของ

หลักสูตรและความตองการจำเปนของผู

มีสวนไดสวนเสีย 
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5073803        เตรียมสหกิจศึกษา                 1 (100)                                                                

(Pre-co-operative Education)                

กระบวนการสหกิจศึกษา การเลือกสถานประกอบการและ

การสมัครงาน การสัมภาษณงาน 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 

 ปดรายวิชา 

5074804     สหกิจศึกษา                         6 (600)                      

(Co-operative Education)    

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 5073803 เตรียมสหกิจศึกษา             

การปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการเสมือนพนักงานของ

หนวยงานตามลักษณะงานในตำแหนงงานที ่ ได ร ับการ

คัดเลือกซึ่งเกี่ยวของกับสาขาวิชาที่ศึกษาเปนระยะเวลา ไม

 ปดรายวิชา 
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นอยกวา 16 สัปดาห จัดทำรายงานการปฏิบัต ิงานหรือ

รายงานการทำโครงงานภายใตการดูแลของพนักงานพี่เลี้ยง

และอาจารยนิเทศ 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 (ยอนหลัง 5 ป) ของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจำหลักสูตร 
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ตารางท่ี ช1 ผลงานทางวิชาการ (ยอนหลัง 5 ป) ของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจำหลักสูตร  

ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

ช่ือ นางสาวกิตติมา ลีละพงศวัฒนา 1. หนังสือ/ตำรา/บทความวิชาการ 

ตำแหนงทางวิชาการ: 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

พงศวัฒนา และ สิริมา สินธุสำราญ. (2567). การคัดเลือกสารหอหุมท่ีเหมาะสมในกระบวนการไมโครเอนแคปซูล

โปรตีนไอโซเลตจากเห็ดถั่งเชาสีทองดวยมอลโทเดกซทรินและเบตา-ไซโคลเดกซทริน. วารสารวิทยาศาสตรและ

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

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม, 43(6). (Accepted) (ไดรับการตอบรับการเผยแพรตีพิมพ เมื่อวันที่ 5 

เดือนตุลาคม พ.ศ. 2566) 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

บุญชาติ คติวัฒน,  ทรงศักดิ์ ธรรมจำรัส และ กิตติมา ลีละพงศวัฒนา. (2567). ผลของการใหขี้แดดนาเกลือและ

ปุยเคมีตอคุณภาพทางเคมีกายภาพของผลฝรั่งพันธุกิมจู. วารสารผลิตกรรมการเกษตร, 6(3). (Accepted) (ไดรับ

การตอบรับการเผยแพรตีพิมพ เม่ือวันท่ี 20 เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2566) 

(บทความวิจัย; TCI-1) 

เจนจิรา นิเวศน, เกรียงศักดิ์ เมงอำพัน, วิจิตรา แดงปรก, กิตติมา ลีละพงศวัฒนา, สุธาสินี ญาณภักดี และ ธีระ

พล เสนพันธุ . (2564). การพัฒนากระบวนการผลิตไบโอแคลเซียมจากกระดูกปลาหนังลูกผสม. วารสาร

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

(บทความวิจัย; TCI-1) 

 ประสบการณสอน/วิชาท่ีรับผิดชอบสอน 

 วิชา 5072701 ภาษาอังกฤษดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

วิชา 5072901 สถิติและการวางแผนการทดลองดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

วิชา 5073102 เคมีอาหาร 

วิชา 5073103 หลักการวิเคราะหอาหาร 

วิชา 5073601 เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม 

วิชา 5073602 เทคโนโลยีผลติภัณฑประมง 

วิชา 5073902 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

วิชา 5074605 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ 

วิชา 5074308 หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร 

 ประสบการณการทำงาน 

 พ.ศ. 2550 – ปจจุบัน อาจารยประจำสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

พ.ศ. 2558 – ปจจุบัน อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจำหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

พ.ศ. 2559 – 2560    ประธานสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

     พ.ศ. 2561 – 2563    ผูชวยคณบดีคณะเทคโนโลยีการเกษตร  

พ.ศ. 2566 – ปจจุบัน ประธานสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

ช่ือ นางสาวบำเพ็ญ นิ่มเขียน 1. หนังสือ/ตำรา/บทความวิชาการ 

ตำแหนงทางวิชาการ: ผูชวยศาสตราจารย 

ประวัติการศึกษา: 

- วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง (2545) 

- วท.บ. (เทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ) มหาวิทยาลัยศรี  

นครินทรวิโรฒ มหาสารคาม (2536) 

 

 

 2. ผลงานวิจัย 

 สุภัทรา กล่ำสกุล, กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน และ ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ

ลูกตาลออนในน้ำตาลสดในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาช. 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 ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑไส

กรอกปลาอิมัลชันจากปลาน้ำจืด. วารสารเกษตรศาสตรและเทคโนโลยี. (Accepted) (ไดรับการตอบรับการ

เผยแพรตีพิมพ เม่ือวันท่ี 8 เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2567) 

(บทความวจิัย; TCI-2) 

 ประสบการณสอน/วิชาท่ีรับผิดชอบสอน 

 วิชา 5072301 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน 

วิชา 5072302 การแปรรูปอาหาร 1 
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

วิชา 5073303 การแปรรูปอาหาร 2 

วิชา 5073602 เทคโนโลยีผลติภัณฑประมง 

วิชา 5074603 เทคโนโลยีผลติภัณฑนม 

 ประสบการณการทำงาน 

       พ.ศ. 2536 – ปจจุบัน อาจารยประจำสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

ช่ือ นายประกาศ ชมภูทอง  1. หนังสือ/ตำรา/บทความวิชาการ 

ตำแหนงทางวิชาการ: ผูชวยศาสตราจารย 

ประวัติการศึกษา: 

- วท.ม. (เกษตรและอุตสาหกรรมเกษตรเพ่ือการพัฒนา) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี (2558) 

- ทษ.บ. (เทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร)  

สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแมโจ (2534) 

 

 

 2. ผลงานวิจัย 

 สุภัทรา กล่ำสกุล, กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน และ ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ

ลูกตาลออนในน้ำตาลสดในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาช. 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 ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑไส

กรอกปลาอิมัลชันจากปลาน้ำจืด. วารสารเกษตรศาสตรและเทคโนโลยี. (Accepted) (ไดรับการตอบรับการ

เผยแพรตีพิมพ เม่ือวันท่ี 8 เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2567) 

(บทความวจิัย; TCI-2) 

 ประสบการณสอน/วิชาท่ีรับผิดชอบสอน 

 วิชา 5003402 การวางแผนธุรกิจเกษตรสำหรับผูประกอบการ  

วิชา 5073307 การวางแผนและจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

วิชา 5073601 เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม 

วิชา 5073801 การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1 

วิชา 5073902 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

วิชา 5074306 การบรรจุภัณฑอาหาร 

วิชา 5074802 การฝกประสบการณวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2  

วิชา 5074903 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 ประสบการณการทำงาน 

       พ.ศ. 2536 – ปจจุบัน อาจารยประจำสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

ช่ือ นางสาวสุภัทรา กล่ำสกุล 1. หนังสือ/ตำรา/บทความวิชาการ 

ตำแหนงทางวิชาการ: ผูชวยศาสตราจารย 

ประวัติการศึกษา : 

- วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

(2543) 

 - วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) สถาบัน

เทคโนโลยีราชมงคล คณะเกษตรศาสตรบางพระ (2537) 

 

 

 2. ผลงานวิจัย 

 สุภัทรา กล่ำสกุล, กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน และ ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ

ลูกตาลออนในน้ำตาลสดในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาช. 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 ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑไส

กรอกปลาอิมัลชันจากปลาน้ำจืด. วารสารเกษตรศาสตรและเทคโนโลยี. (Accepted) (ไดรับการตอบรับการ

เผยแพรตีพิมพ เม่ือวันท่ี 8 เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2567) 

(บทความวจิัย; TCI-2) 

 ประสบการณสอน/วิชาท่ีรับผิดชอบสอน 

 วิชา 5003402 การวางแผนธุรกิจเกษตรสำหรับผูประกอบการ 

วิชา 5072901 สถิติและการวางแผนการทดลองสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

วิชา 5073103 หลักการวิเคราะหอาหาร 

วิชา 5073304 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของอาหาร 

วิชา 5073501 กฎหมายและสุขาภิบาลอาหาร 

วิชา 5073801 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

วิชา 5073902 สัมมนาวิชาการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

วิชา 5074305 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

วิชา 5074502 การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร 

วิชา 5074802  ฝกประสบการณวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

วิชา 5074903 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 ประสบการณการทำงาน 

       พ.ศ. 2536 – ปจจุบัน อาจารยประจำสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 พ.ศ. 2543 − 2552 หัวหนาสำนักงานคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัย ราชภัฏเพชรบุรี 

 พ.ศ. 2556 − 2559 ประธานสาขาสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

 พ.ศ. 2562 – 2564 รองคณบดีฝายวิจัยและบริการวิชาการ คณะเทคโนโลยีการเกษตร 
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

ช่ือ นางสาวอรอนงค ศรีพวาทกุล 1. หนังสือ/ตำรา/บทความวิชาการ 

ตำแหนงทางวิชาการ: ผูชวยศาสตราจารย 

ประวัติการศึกษา: 

- วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา

ธนบุรี (2537) 

- วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยขอนแกน (2532) 

 

 

 2. ผลงานวิจัย 

 อรอนงค ศรีพวาทกุล, มนทกานติ ทามติ้น และ ประพัฒน กอสวัสดิ์พัฒน. (2564). การพัฒนาผลิตภัณฑผงโรย

ขาวปลาเสริมสาหรายพวงองุน. วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี, 8(2), 69-82. 

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

(บทความวิจัย; TCI-2) 

 ประสบการณสอน/วิชาท่ีรับผิดชอบสอน 

 วิชา 5073401 พ้ืนฐานทางวิศวกรรมอาหาร 

วิชา 5073402 ปฏิบัติการเฉพาะหนวยทางวิศวกรรมอาหาร 
วิชา 5003501 ระบบควบคุมเครื่องมือและอุปกรณอัจฉริยะทางการเกษตร 

วิชา 5073902 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

วิชา 5074604 เทคโนโลยีขนมอบ 

วิชา 5074605 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ 

วิชา 5074903 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

 ประสบการณการทำงาน 

 พ.ศ. 2538 – 2549    ประธานสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  
       พ.ศ. 2538 – ปจจุบัน อาจารยประจำสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

ช่ือ นางสาวกัญญา รัชตชัยยศ 1. หนังสือ/ตำรา/บทความวิชาการ 

ตำแหนงทางวิชาการ: อาจารย 

ประวัติการศึกษา: 

- ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยขอนแกน (2552) 

- วท.ม. (วิทยาศาสตรการอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

(2542) 

- วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยขอนแกน (2536) 

 

 

 2. ผลงานวิจัย 

 สุภัทรา กล่ำสกุล, กัญญา รัชตชัยยศ, บำเพ็ญ นิ่มเขียน และ ประกาศ ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ

ลูกตาลออนในน้ำตาลสดในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาช. 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 ชมภูทอง. (2567). การพัฒนาผลิตภัณฑ

ไสกรอกปลาอิมัลชันจากปลาน้ำจืด. วารสารเกษตรศาสตรและเทคโนโลยี. (Accepted) (ไดรับการตอบรับการ

เผยแพรตีพิมพ เม่ือวันท่ี 8 เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2567) 

(บทความวจิัย; TCI-2) 

 ประสบการณสอน/วิชาท่ีรับผิดชอบสอน 

 วิชา 5070614 อาหารเพ่ือสุขภาพ 

วิชา 5072101 อาหารและโภชนาการ 
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

วิชา 5072701 ภาษาอังกฤษสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร 

วิชา 5072901 สถิติและการวางแผนการทดลองสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

วิชา 5073304 การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส 

วิชา 5074305 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

วิชา 5074502 การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร 

วิชา 5074604 เทคโนโลยีขนมอบ 

วิชา 5600010 เกษตรในชีวิตประจำวัน 

 ประสบการณการทำงาน 

       พ.ศ. 2543 – ปจจุบัน อาจารยประจำสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 

      พ.ศ. 2553 – 2557    รองผูอำนวยการโรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

 พ.ศ. 2560 – 2561    ประธานสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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ช่ือ-สกุล ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ 

ช่ือ นางสาวจินตนา วิบูลยศิริกุล 1. หนังสือ/ตำรา/บทความวิชาการ 

ตำแหนงทางวิชาการ: 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.(พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร) 

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) 

 ประสบการณสอน/วิชาท่ีรับผิดชอบสอน 

 วิชา 5070614 อาหารเพ่ือสุขภาพ 

วิชา 5072303 การแปรรูปอาหาร 1   

วิชา 5072901 สถิติและการวางแผนการทดลองทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทางอาหาร 

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 

 ประสบการณการทำงาน 

 พ.ศ. 2540 – 2542     พนักงานฝายวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ บริษัทยูนิแชมป จำกัด 

พ.ศ. 2546 – ปจจุบัน  อาจารยประจำสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

พ.ศ. 2557 – 2558     กรรมการสภาวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

พ.ศ. 2562 – 2564     ผูชวยคณบดี คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

พ.ศ. 2565 – 2566    ประธานสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
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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) เปนแนวทาง 

3. การจัดหมวดวิชาและหมูวิชา ยึดหลัก 3 ประการ คือ 

 3.1 ยึดสาระสำคัญ (Concept) ของคำอธิบายรายวิชา 

 3.2 ยึดฐานกำเนิดของรายวิชา 

4. รหัสวิชาประกอบดวยตัวเลข 7 ตัว 

 เลข 3 ตัวแรกเปนหมวดวิชาและหมูวิชา 

 เลขตัวท่ี 4 บงบอกถึงระดับความยากงายหรือชั้นป 

 เลขตัวท่ี 5 บงบอกถึงลักษณะเนื้อหาวิชา 

 เลขตัวท่ี 6,7 บงบอกถึงลำดับกอนหลังของวิชา 

 
                      

 

           

                                  ลำดับวิช 

         ลักษณะเนื้อหา 

        ระดับความยากงาย หรือชั้นป 

       หมวดวิชาและหมูวิชา 

 

 
  

1 2

 

4 5 6 7 3 

 ลำดับวิชา 

 ลักษณะเนื้อหา 

 ระดับความยากงายหรือชั้นป 

หมวดวิชาและหมูวิชา 
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ภาคผนวก ฌ 

คำสั่งแตงตั้งคณะกรรมการปรับปรุง/พัฒนาหลักสูตร 
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แนบคำสั่งแตงตั้งคณะกรรมการปรับปรุง/พัฒนาหลักสูตร 
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ภาคผนวก ญ 

รายงานการสัมภาษณผูมีสวนไดสวนเสีย 

ผลการสังเคราะหผลลัพธการเรียนรูท่ีคาดหวังของหลักสูตร (PLOs)  

ตามความตองการของผูมีสวนไดสวนเสีย (Stakeholder) 
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แนบรายงานการสัมภาษณผูมีสวนไดสวนเสีย 

 

รายงานการสัมภาษณผูมีสวนไดสวนเสีย (Stakeholders) โดยมีความตองการสรุปไดดังนี้ 

กลุม Stakeholders การวิเคราะห

กลุม 

วิธีการไดมาซ่ึง

สมรรถนะท่ีจำเปน 

Stakeholders needs/requirement 

ผูใชบัณฑิต  

- หนวยงานภาครัฐ : สำนักงาน

สาธารณสุข จ.เพชรบุรี, โรงเรียน

บานหนองคอไก 

- หนวยงานภาคเอกชน : โรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร ไดแก ผักและ

ผลไม (Tipco), ผลิตภัณฑจากเนื้อ

ปลาบด (Kibun),  แปรรูปปลาทูนา

(บริษัท ร.มังกรโฟรเซนฟูด จำกัด), 

ผลิตภัณฑปลากระปอง สามแม

ค ร ั ว  ( บ ร ิ ษ ั ท  Royal foods 

Vietnam)  

Low Power 

High Impact 

(LPHI) 

แบบสอบถาม 

- ผูใหขอมูล 6 ราย 

- มีความเห็นวา วิชาคณิตศาสตรพื้นฐานมี

ประโยชนนอยท่ีสุด 

- การสอนที ่ เน นการฝ กทักษะและการ

ปฏิบัติงานจริงเหมาะสมท่ีสุด 

- ความรูเกี่ยวกับการวิเคราะหขอมูลตนทุน 

กา รคำนวณต  นท ุ นกา รผล ิ ต /ต  น ทุน

ผลิตภัณฑ แนวปฏิบัติการลดตนทุนของ

กระบวนการ การจัดทำแผนภูมิกางปลา 

(Fishbone Diagram) หรือผังแสดงเหตุและ

ผล (Cause and Effect Diagram) 

- ขอมูล ความรู หรือกฎหมายเกี่ยวกับการ

กีดกันทางการคา การแขงขันทางการคา 

- การตรวจสอบค ุณภาพอาหารและ

ผลิตภัณฑดวย Test kit 

- การเร ิ ่ มต น เป นผ ู ประกอบการด  าน

ผลิตภัณฑอาหาร การเปนผู ประกอบการ

และธ ุรก ิจ startup กระบวนการคิดเชิง

ออกแบบ (Design thinking) การตลาด/

ชองทางตลาด การเขียนแผนธุรกิจ การ

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

ทรัพยสินทางปญญา การขายออนไลน 

- รายว ิชาท ี ่ เก ี ่ ยวข  องก ับแผนพ ัฒนา

เศรษฐกิจ SDGs และ BCG (BCG คือ อาหาร

ฟงกช ัน มีค ุณคาทางโภชนาการ Clean 

label อาหารเพื่อสุขภาพที่มีปริมาณน้ำตาล

นอย ไขมันต่ำ มีใยอาหาร และมีโปรตีนท่ี

เพียงพอ หรือ การสรางมูลคาเพิ ่มใหกับ

ศิษยเกา 

รหัส 57-62 และ 52  

Low Power 

High Impact 

(LPHI) 

1) แบบสอบถาม 

-  ผ ู  ให ข อม ูล 26 

ราย  

2) การสนทนากลุม 

- ผูใหขอมูล 2 ราย 

(วันท่ี 27 ก.ย. 66) 

3) การสัมภาษณ 

- ผูใหขอมูล 4 ราย 

(วันท่ี 1 ตค 66) 

ศิษยปจจุบัน 

นักศึกษาชั้นปท่ี 1-4  

Low Power 

High Impact 

(LPHI) 

แบบสอบถาม 

-  ผ ู  ให ข อม ูล 50 

ราย ชั้นปที ่ 1 2 3 

และ 4 เปนจำนวน 

12 11 14 และ 13 

คน ตามลำดับ 
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กลุม Stakeholders การวิเคราะห

กลุม 

วิธีการไดมาซ่ึง

สมรรถนะท่ีจำเปน 

Stakeholders needs/requirement 

ผูทรงคุณวุฒ ิ Low Power 

Low Impact 

(LPLI) 

การสนทนากลุม 

- ผูใหขอมูล 1 ราย 

(วันท่ี 27 ก.ย. 66) 

สมุนไพร ซ่ึงเปนการยกระดับการสรางมูลคา

ใหกับเศรษฐกิจ สวน SDGs ประเด็นท่ี 2 คือ 

ขจัดความหิวโหย บรรลุเปาความมั่นคงทาง

อาหารและโภชนการที ่ด ีข ึ ้นแบบยั ่งยืน 

อาจจะม ีการเช ื ่อมโยงก ับเกษตรกรใน

ทองถิ่นทั้งในดานวัตถุดิบและการถายทอด

องคความรู เปนการยกระดับวัตถุดิบและ

ผลิตภัณฑในทองถิ ่น ทำใหมีโอกาสทาง

การตลาดเพ่ิมข้ึน) 

- เพ่ิมการฝกปฏิบัติดานกระบวนการแปรรูป

อาหารกระปองและการตรวจสอบ 

- ปรับปรุงหลักสูตรใหทันสมัยและรองรับ

อนาคต เน ื ่ องจากในอนาคตโร ง งาน

อ ุตสาหกรรมอาหาร อาจจะม ีการ ใช 

หุนยนตแทนคนในการควบคุมปริมาณและ

คุณภาพ  - พัฒนาทักษะที ่สอดคลองใน

ตลาดแรงงาน 

- เพิ่มทักษะการจัดการทรัพยากรมนุษย

ภายในโรงงานอุตสาหกรรม และภาวะผูนำ 

ในฐานะที่เปนหัวหนางาน การทำงานเปน

ทีม (Soft skills ขอ 4)  

- ทักษะดานคอมพิวเตอร   เทคโนโลย ี

สารสนเทศและการสื ่อสาร  (Soft skills 

ขอ 6) 

- ทักษะในการแกไขปญหา (Soft skills ขอ 

1) 

- สามารถสื่อสารและอานภาษาอังกฤษได 

- ขยัน อดทน ใฝรู ทำงานใหเต็มท่ี 

ครูแนะแนว/นักเรียนชั้นมัธยม 6 Low Power 

Low Impact 

(LPLI) 

แบบสอบถาม 

- ผูใหขอมูล 4 ราย 

อาจารยผูสอนและ 

อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

High Power 

High Impact 

(HPHI) 

การสนทนากลุม 

- ผูใหขอมูล 7 ราย 
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กลุม Stakeholders การวิเคราะห

กลุม 

วิธีการไดมาซ่ึง

สมรรถนะท่ีจำเปน 

Stakeholders needs/requirement 

- เพิ่มกิจกรรมของหลักสูตร เชน การศึกษา

ดูงาน 

- การตัดสินใจเรียนตอในหลักสูตรนี้ ขึ้นอยู

กับคาธรรมเนียมการศึกษา สภาวะแวดลอม

ของสถานศึกษา และอาชีพรองรับในอนาคต 

- ขอมูลของการศึกษาตอในหลักส ูตรนี้  

ได  ร ับจากการแนะแนวศ ึกษาต  อของ

มหาวิทยาลัยและคณะ โดยถาหากมีอาจารย

ประจำสาขาวิชามาใหขอมูลจะทำใหเขาใจ

ชัดเจนมากยิ่งข้ึน 

- ความนาสนใจของหลักสูตรนี้คือ เรียนจบ

แลวมีงานทำแนนอน เนื ่องจากยังเปนท่ี

ตองการของตลาดแรง สามารถประกอบชีพ

อิสระ เปนผูประกอบการ และเจาของธุรกิจ

ท่ีเก่ียวของกับอาหารได 
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ภาคผนวก ฎ 

คำส่ังคณะกรรมการวิพากษหลักสูตร 
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แนบคำส่ังคณะกรรมการวิพากษหลักสูตร 
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ภาคผนวก ฏ 

รายงานการประชุมการวิพากษหลักสูตร 
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รายงานการประชุม 

คณะกรรมการวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568) คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

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

ณ หองประชุม 19209 อาคาร 19 อาคารเฉลิมพระเกียรติ 7 รอบ พระชนมพรรษา คณะ

เทคโนโลยีการเกษตร 

และผานระบบออนไลน Zoom 

 

ผูมาประชุม  

  1. ผูชวยศาสตราจารย ดร.วนิดา มากศิริ  คณบดี    ประธานกรรมการ 

  2. ผูชวยศาสตราจารยบำเพ็ญ นิ่มเขียน  อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร กรรมการ 

  3. ผูชวยศาสตราจารยประกาศ ชมภูทอง  อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร กรรมการ 

  4. ผูชวยศาสตราจารยสุภัทรา กล่ำสกุล  อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร กรรมการ 

  5. ผูชวยศาสตราจารยอรอนงค ศรีพวาทกุล อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร กรรมการ 

  6. ศาสตราจารย ดร.มนัส ชยัจันทร  ผูทรงคุณวุฒิภายนอก  กรรมการ      ออนไลน 

  7. ผูชวยศาสตราจารย ดร.ชนกภัทร ผดุงอรรถ ผูทรงคุณวุฒิภายนอก  กรรมการ      ออนไลน 

  8. ดร.สุดารัตน เจียมยั่งยืน   ผูทรงคุณวุฒิภายนอก  กรรมการ      ออนไลน 

  9. นายไกรสร อุดมสิต    ตัวแทนผูใชบัณฑิตภาคเอกชน กรรมการ      ออนไลน 

  10. นางนงลักษณ อุดมสิต   ตัวแทนผูใชบัณฑิตภาคเอกชน กรรมการ 

  11. นางมาราตรี ประเสริฐชัย   ศิษยเกา    กรรมการ 

  12. นายธเนศ บุญเกิด    ศิษยเกา    กรรมการ 

  13. ดร.กัญญา รัชตชัยยศ   อาจารยประจำหลักสูตร  กรรมการ 

  14. รองศาสตราจารย ดร.จินตนา วิบูลยศิริกุล อาจารยประจำหลักสูตร  กรรมการ 

  15. ดร.กิตติมา ลีละพงศวัฒนา   ประธานสาขาวิชา/           กรรมการ/เลขานุการ 

      อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร 

 

ผูไมมาประชุม  

  ไมมี 

 

เริ่มประชุม เวลา 9.00 น. 

 เม่ือครบองคประชุมแลว  ประธานไดกลาวเปดการประชุม และดำเนินการประชุมมตามระเบียบวาระ 

ดังนี ้
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ระเบียบวาระท่ี 1 เรื่องประธานแจงเพ่ือทราบ 

  ไมมี 

ระเบียบวาระท่ี 2 เรื่องรับรองรายงานการประชุม  

 ไมมี 

ระเบียบวาระท่ี 3 เรื่องสืบเนื่อง 

 ไมมี 

ระเบียบวาระท่ี 4 เรื่องเสนอเพ่ือพิจารณา 

 4.1 พิจารณา (ราง) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร   

ดร.กิตติมา ลีละพงศวัฒนา ประธานสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร นำเสนอ

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2568 แบบยอใหกรรมการทุกทานทราบดวยโปรแกรม power point จากนั้น

ดำเนินการวิพากษหลักสูตร โดยกรรรมการพิจารณารางเลมหลักสูตรตามลำดับและมีขอเสนอแนะจาก

กรรมการ ดังรายละเอียดดังตอไปนี้ 

 ศาสตราจารย ดร.มนัส ชัยจันทร ใหขอเสนอแนะเกี่ยวกับวิชาอาหารแหงอนาคต (Future foods) 

วา เปนรายวิชาท่ีนาสนใจท้ังในปจจุบันและอนาคต อยางไรก็ตาม ควรเพ่ิมรายละเอียดของเนื้อหาวิชาเก่ียวกับ

อาหารจากพืช แหลงโปรตีนยั่งยืน เชน โปรตีนจากแมลง โปรตีนจากสาหราย เปนตน บรรจุภัณฑยั่งยืน การ

พิมพอาหาร 3 มิติ นอกจากนี้ ยังขอใหทางหลักสูตรเรงดำเนินการแกไขปญหาการขาดคุณสมบัติของอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตรบางทาน เนื่องจากไมมีผลงานวิชาการท่ีไดรับการเผยแพรตามหลักเกณฑท่ีกำหนดในการ

พิจารณาแตงตั้งใหบุคคลดำรงตำแหนงทางวิชาการอยางนอย 1 เรื่อง ในรอบ 5 ป ยอนหลัง  

 ผูชวยศาสตราจารย ดร.ชนกภัทร ผดุงอรรถ ใหขอเสนอแนะเกี่ยวกับการปรับปรุงแกไขความ
คาดหวังของผลลัพธการเรียนรูเมื่อสิ้นปการศึกษา (YLOs) ในแตละชั้นปใหสอดคลองกับรายวิชาที่นักศึกษาได
เรียนในแตละปตามที่ระบุไวในแผนการศึกษา นอกจากนี้ ตามแผนการศึกษาของหลักสูตร นักศึกษาจะเรียน
วิชาสถิติสำหรับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารในชั้นปที่ 1 ซึ่งจะมีการนำไปประยุกตใชในรายวิชา
พัฒนาผลิตภัณฑอาหารหรือรายวิชาปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารในชั้นปที่ 3 และ 4 
ตามลำดับ ดังนั้น จึงควรมีการสอดแทรกเนื้อหาเกี่ยวกับการวางแผนการทดลองในรายวิชาดังกลาว เพื่อให
นักศึกษามีความเขาใจมากยิ่งข้ึนและสามารถนำไปใชประโยชนในการเรียนไดอยางมีประสิทธิภาพ 

ดร.สุดารัตน เจียมย่ังยืน ใหขอเสนอแนะเก่ียวกับการเพ่ิมเนื้อหาเรื่องเลขสารบบสากล (INS) ของวัตถุ
เจือปนอาหาร (Food additives) เพื่อใหนักศึกษาเขาใจและสามารถสืบคนฐานขอมูลสำหรับการนำไปใช
ประโยชน หลักสูตรอาจมีแนวทางการจัดอบรมที่เพิ่มพูนทักษะและเตรียมความพรอมใหนักศึกษาสำหรับการ
ทำงานหรือประกอบอาชีพเม่ือสำเร็จการศึกษา 
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นายไกรสร อุดมสิต ใหขอเสนอแนะเกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอนที่พัฒนาใหนักศึกษาสามารถ
มองเห็นภาพรวมของสายงานและมีความเขาใจวา เม่ือจบแลว จะสามารถทำงานสวนไหนไดบาง เขาใจแผนผัง 
(Flow chart) ของกระบวนการผลิต อยางไรก็ตาม ควรมีการบูรณาการกับศาสตรอ่ืนและนำปญญาประดิษฐท่ี
เก่ียวของ (Artificial intelligence, AI) มาใชเพ่ือเพ่ิมพูนทักษะ รวมท้ังการมุงเนนการใหความรูและทักษะการ
ใชภาษาตางประเทศ โดยเฉพาะอยางยิ่งภาษาอังกฤษ เนื่องจากมีความสำคัญและจำเปนในสถานการณปจจุบัน
และอนาคต นอกจากนี้ ควรเพ่ิมเติมระยะเวลาในการฝกงานในสถานประกอบการจริง เนื่องจากเปนประโยชน
ตอนักศึกษาทำใหสามารถเรียนรู ไดจากประสบการณจริง และในสถานประกอบการบางแหงอาจมีการ
มอบหมายโครงการ (Project) หรือโจทยปญหา ใหนักศึกษาไดทดลองทำสำหรับการฝกทักษะสถานการณจริง
ท้ังในดานของการประยุกตใชองคความรูท่ีไดจากการเรียนและการแกไขปญหาเฉพาะหนา และมีโอกาสไดงาน
ทำทันทีเม่ือสำเร็จการศึกษา 

นางนงลักษณ อุดมสิต ใหขอเสนอแนะเกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอนที่ทำใหนักศึกษาสามารถ
เชื่อมโยงความรูท่ีไดรับจากรายวิชาจุลชีววิทยาทางอาหารกับการนำไปใชประโยชนไดจริงกับผลิตภัณฑอาหาร
ชนิดตาง ๆ มาตรฐานทางจุลินทรียในสินคาและผลิตภัณฑอาหารแตละชนิด ในสังคมปจจุบัน แนวโนมของการ
เปนเจาของธุรกิจหรือการเปนผูประกอบการเพิ่มมากขึ้น ดังนั้น ความรูเกี่ยวกับการคิดตนทุนการผลิตและ
การตลาดจึงเปนสิ่งจำเปน ควรมีการเพิ่มความรูและทักษะเกี่ยวกับการออกแบบฟอรมการบันทึกขอมูล แผน
งาน (Worksheet) ตาง ๆ ที่ใชในการบันทึกขอมูลสำหรับการตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพของกระบวน
ผลิต 

นางมาราตรี ประเสริฐชัย ใหขอเสนอแนะเก่ียวกับการเพ่ิมเนื้อหาในเรื่องของสวนผสมอาหาร (Food 
ingredients) ท่ีเปนขอมูลในปจจุบัน รวมถึงการนำไปใชประโยชนในผลิตภัณฑอาหาร เนื่องจากเทคโนโลยีการ
ผลิตกาวหนาไปมากแลว เชน การใชสวนผสมอาหารในการทำขนมปงปราศจากกลูเตน สารสีเหลืองจากขม้ิน 
เปนตน แผนการศึกษาที่จัดนั้น ควรทำใหนักศึกษาตั้งแตชั้นปที่ 1 ไดรูจักและเขาใจคำวา วิทยาศาสตรและ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ความรูและทักษะทางภาษาอังกฤษเปนสิ่งจำเปนและเปนประโยชนตอ
นักศึกษา นอกจากการมุงเนนเรื่องความรูและทักษะตาง ๆ ทางวิชาชีพแลว ในดานของจริยธรรม คุณลักษณะ
บุคคล การสื่อสาร และทัศนคติ ก็เปนสิ่งสำคัญสำหรับการพัฒนาศักยภาพของนักศึกษาใหสามารถทำงาน
รวมกับผูอื่น รูจักรับฟงและยอมรับความคิดเห็นของคนอื่น ควบคูไปกับการมีความรูพื้นฐานในงานที่เกี่ยวของ 
และประสบความสำเร็จได 

นายธเนศ บุญเกิด ใหขอเสนอแนะเกี่ยวกับกลุมวิชาชีพเลือกวา รายวิชาตาง ๆ มีความนาสนใจและ
ครอบคลุมทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร เปนประโยชนตอนักศึกษา ควรปรับเนื้อหาใน
รายวิชากฎหมายและสุขาภิบาลอาหารและรายวิชาการควบคุมและการประกันคุณภาพอาหารใหไมซ้ำซอนกัน 
การจัดการเรียนการสอนควรเปนไปในแนวทางที่นักศึกษาสามารถรูและเขาใจกฎหมายและมาตรฐานสำหรับ
อาหารและผลิตภัณฑแตละชนิด เพื่อใหสามารถนำความรูที่ไดรับไปใชไดอยางมีประสิทธิภาพ นอกจากนี้ จาก
สถานการณในปจจุบัน รวมถึงการกีดกันทางการคา สงผลใหมาตรฐานตาง ๆ ที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรม
อาหารมีการเปลี่ยนแปลงไปมาก ดังนั้น หลักสูตรควรมุงเนนการพัฒนาบัณฑิตใหทราบถึงแหลงของความรูหรือ
ขอมูลตาง ๆ การสืบคนขอมูลเพ่ือติดตามขาวสารและการเปลี่ยนแปลงท่ีเก่ียวของ เชน ขอมูลเก่ียวกับกฎหมาย
หรือขอกำหนดตาง ๆ  
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 มติที่ประชุม : เห็นชอบ (ราง) หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร   

ระเบียบวาระท่ี 6 เรื่องอ่ืน ๆ   

 ไมมี 

เม่ือคณะกรรมการไมมีขอเสนอแนะและความคิดเห็นเพ่ิมเติมแลว ประธานสาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร ปดการประชุมวิพากษหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร  (หลักสูตรปรับปรงุ พ.ศ. 2568) 

ปดประชุม เวลา 16.30 น. 

 

 
                                          (ดร.กิตติมา ลีละพงศวัฒนา) 

                ผูบันทึกรายงานการประชุม 
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ภาคผนวก ฐ 

ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี วาดวย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 
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แนบขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี วาดวย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 

 












































