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หลักสูตรวิทยาศาตรบัณฑิต
สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554

ชื่อสถาบัน มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม
คณะ เกษตรและชีวภาพ

หมวดที่ 1. ขอมูลทั่วไป
1. ชื่อหลักสูตร

ภาษาไทย หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
ภาษาอังกฤษ Bachelor of Science Program in Food Science and Technology

2. ชื่อปริญญา
ชื่อเต็ม วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)

: Bachelor of Science (Food Science and Technology)
ชื่อยอ วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)

: B.Sc. (Food Science and Technology)

3. วิชาเอกหรือความเชี่ยวชาญเฉพาะของหลักสูตร
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

4. จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร
ไมนอยกวา 136 หนวยกิต

5. รูปแบบของหลักสูตร
5.1 รูปแบบ

หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ป ตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2548
5.2 ภาษาท่ีใช

ภาษาไทย และเอกสารและตําราเปนภาษาไทยและภาษาอังกฤษ
5.3 การรับเขาศึกษา

รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาตางประเทศที่สามารถใชภาษาไทยไดเปนอยางดี
5.4 ความรวมมือกับสถาบันอื่น

เปนหลักสูตรเฉพาะของสถาบันที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง
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5.5 การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา
ใหปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2554 ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร พ.ศ 2549 เปดสอนในภาคการศึกษาที่ 1 ปการศึกษา 2554 เปนตนไป
สภาวิชาการเห็นชอบในการประชุมคร้ังที่ 7/2554 วันที่ 10 เดือน  มีนาคม พ.ศ. 2554
สภามหาวิทยาลัยเห็นชอบในการประชุมคร้ังที่ 8/2554 วันที่ 11 เดือน พฤษภาคม พ.ศ. 2554

7. ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน
ปการศึกษา 2556 (หลังจากเปดสอนแลว 2 ป)

8. อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา
1) ประกอบอาชีพที่เกี่ยวกับโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  อาทิเชน การวางแผนการผลิต การควบคุมการ

ผลิต การควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพ การสุขาภิบาลในโรงงานและความปลอดภัยในอาหาร
2) ประกอบอาชีพในหนวยงานราชการตางๆที่ เกี่ยวกับอาหาร  อาทิเชน นักวิจัยในสถาบันตางๆ

นักโภชนาการในโรงพยาบาล  เจาหนาที่ทางดานความปลอดภัยในอาหาร  ของหนวยงานตางๆ  วิทยากร
เผยแพรความรูทางดานอาหารและความปลอดภัยอาหาร เปนตน

3) การทํางานที่เกี่ยวของอ่ืนๆ เชน นักวิเคราะหความเสี่ยงทางดานอาหาร การกําหนดมาตรฐานทางดาน
อาหาร การขาย เปนตน
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9. ชื่อ ตําแหนง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร

ลําดับ
ตําแหนง

ทางวิชาการ ช่ือ-สกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบัน ปท่ีจบ

1. ผูชวย
ศาสตราจารย

นางสาวสุภาณี  ดานวิริยะกุล Ph.D.

M.S.

วท.บ.

Food  Science

Food Science

วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร

University of Massachusetts,
USA.
Mississippi State University,
USA.
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร

2544

2539

2534

2. อาจารย นางวราภรณ  นิลนนท วท.ม.
วท.บ.

วิทยาศาสตรการอาหาร
วิทยาศาสตรการอาหาร

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร

2519
2515

3. อาจารย นายอํานาจ  ภักดีโต* วท.ม.

วท.บ.

เทคโนโลยีชีวภาพ

ชีววิทยา

สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกลา เจาคุณทหารลาดกระบัง
มหาวิทยาลัยนเรศวร

2545

2537
4. อาจารย นางสาวจันทรจิรา พิมพาเรียน วท.ม.

วท.บ.

พัฒนาผลิตภัณฑ
อุตสาหกรรมเกษตร
พัฒนาผลิตภัณฑ
อุตสาหกรรมเกษตร

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร

2545

2542

5. อาจารย นางสาวธัชชดา  อารยกาญจน บธ.ม

วท.บ.

การจัดการธุรกิจเกษตร
และอุตสาหกรรม
อาหาร
อุตสาหกรรมเกษตร

สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกลาเจาคุณทหาร ลาดกระบัง

มหาวิทยาลัยนเรศวร

2548

2542

10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน (ตองระบุท่ีเปดสอนทุกแหง)
1) หองเรียนทฤษฏีและหองปฏิบัติการของมหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม แขวงจันทรเกษม

เขตจตุจักร กรุงเทพฯ
2) ใชสถานที่ของหนวยงานตางๆ ทั้งภาครัฐและเอกชน โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หรือโรงงาน

อุตสาหกรรมที่เกี่ยวของ
11. สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเปนตองนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร

11.1 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ
11.1.1 ตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติของประเทศไทย ฉบับที่ 1-11 รัฐบาลไทย

มุงสงเสริมและสนับสนุนใหประเทศไทย พัฒนาการดานการเกษตรและอุตสาหกรรมการเกษตรของประเทศ
เพื่อการสงออกผลิตภัณฑทางดานเกษตรและอาหารออกสูตางประเทศ  ดังน้ันรัฐบาลมุงสงเสริมใหการเกษตร

* หมายถึงประธานหลกัสูตร
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และอุตสาหกรรมอาหารของประเทศพัฒนาเปนแหลงผลิตอาหารของโลกที่สําคัญประเทศหน่ึง ความตองการ
กําลังคนที่มีความรูความสามารถที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมการอาหาร จึงมีความสําคัญเปนอยางยิ่งในการ
พัฒนาประเทศไทย และพัฒนาใหเกิดองคความรูและนวัตกรรมเพื่อเพิ่มขีดความสามารถและศักยภาพของ
ประเทศตอไป

11.1.2 สังคมโลกาภิวัตน และการเปดเสรีทางการคา (FTA) สงผลใหเกิดการเคลื่อนยาย
ทรัพยากรการผลิต ที่ดิน ทุน แรงงาน และผูประกอบการไดโดยงาย สงผลใหเกิดการแขงขันทางการคารุนแรง
ขึ้นทั้งภายในและภายนอกประเทศ

11.1.3 สังคมปจจุบันเปนสังคมแหงขอมูลขาวสาร มีความเจริญทางเทคโนโลยีและการ
สื่อสาร เปนสังคมแหงการเรียนรู ที่แขงขันกันดวยความรูความสามารถ การผลิตบุคลากรที่มีความรู
ความสามารถจึงมีความจําเปนและมีความสําคัญ

11.1.4 สถาบันการศึกษาเปนที่พึ่งพาของประเทศในการเปนแหลงความรูและสรางสรรค
นวัตกรรมที่นํามาใชประโยชนได  จากกระบวนการเรียนการสอนที่สรางสรรค  ความคิดวิเคราะห

11.2 สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม
11.2.1 ความตระหนักในการอนุรักษสิ่งแวดลอมของสังคมโลก  จากปญหาการเปลี่ยนแปลง

ทางธรรมชาติและปญหาสิ่งแวดลอมที่ เกิดขึ้น  ความสําคัญในการใชพลังงานอยางประหยัดและมีความคุมคา
เพื่อลดปญหาทางดานสิ่งแวดลอมที่เกิดขึ้นได

11.2.2 ความต่ืนตัวทางดานอาหารปลอดภัยและคุณคาทางโภชนาการ เพื่อสุขภาพและ
พลานามัยที่สมบูรณ มีผลตอการกําหนดและการกํากับดูแลดานกฎหมายอาหาร และกระบวนการผลิตและการ
ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑอาหาร

11.2.3 แนวโนมการปรับเปลี่ยนการบริโภคสูธรรมชาติ  โดยการลด / การปรับเปลี่ยนขั้นตอน
หรือลดเวลาที่ใชในการผลิต  ทําใหเกิดอุตสาหกรรมขนาดเล็กมากยิ่งขึ้น ขณะที่อุตสาหกรรมขนาดใหญ
จําเปนตองมีการปรับเปลี่ยนกระบวนการผลิตใหสอดคลอง

11.2.4 สถาบันการศึกษาเปนสถานที่ที่รวบรวมองคความรู และสรางสรรคนวัตกรรมที่
นํามาใชประโยชนในการพัฒนาไดจากการเรียนการสอนที่สรางสรรคทางความคิด

12. ผลกระทบจากขอ 11 ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวของกับพันธกิจของสถาบัน
12.1 การพัฒนาหลักสูตร

12.1.1 ปรับปรุงหลักสูตรใหตอบสนองความตองการของประเทศทางดานกําลังคนและ
ความรู ความเชี่ยวชาญ ที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมอาหารและธุรกิจทางดานอาหาร

12.1.2 ปรับปรุงหลักสูตรใหตอบสนองตอการเปลี่ยนแปลงของสังคมโลก และเปนที่ยอมรับ
12.1.3 ใหความสําคัญเร่ืองความปลอดภัยทางดานอาหารและคุณคาทางโภชนาการของอาหาร

และสอดคลองกับกฎหมายภายในประเทศ  และกฎหมายสากล
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12.2 ความเกี่ยวของกับพันธกิจของสถาบัน
12.2.1 ผลิตบัณฑิตทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารใหเพียงพอกับความ

ตองการของประเทศ
12.2.2 สงเสริมการใชเทคโนโลยีที่เหมาะสม เพื่ออนุรักษสิ่งแวดลอม
12.2.3 สนับสนุนการสรางองคความรูใหมจากงานวิจัย ที่สามารถนําไปพัฒนา และประยุกต

ใชในองคกร อุตสาหกรรม  และหนวยงานได

13. ความสัมพันธกับหลักสูตรอื่นท่ีเปดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน
13.1 กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรน้ีที่เปดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน

13.1.1 วิชาศึกษาทั่วไป  ไดแก  กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร   กลุมวิชาภาษากลุม
วิชาสังคมศาสตร  กลุมวิชามนุษยศาสตร    และกลุมวิชาพลศึกษา

13.1.2 วิชาพื้นฐานทางวิทยาศาสตร ไดแก เคมี ชีววิทยา ชีวเคมี  ฟสิกส  จุลชีววิทยา
คณิตศาสตร  สถิติ

13.2 กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปดสอนใหภาควิชา/หลักสูตรอ่ืนตองมาเรียน
ไมมี

13.3 การบริหารจัดการ
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร  ประสานงานกับอาจารยผูแทนจากภาควิชาอ่ืนๆ ในคณะที่เกี่ยวของ

ไดแก  คณะศึกษาศาสตร  คณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร คณะวิทยาศาสตร และคณะวิทยาการจัดการ  ที่
ใหบริการการสอนวิชาการตางๆที่เกี่ยวของ ในการจัดตารางเวลาเรียนและการสอบ  การจัดกลุมนักศึกษาตาม
ระดับพื้นฐานความรูเฉพาะดานน้ันๆ
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หมวดที่ 2. ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร
1. ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงคของหลักสูตร

1.1 ปรัชญา
พัฒนากําลังคนเพื่อตอบสนองความตองการดานการพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรของประเทศใหมี

ความสามารถทั้งทางดานวิชาการ และทักษะวิชาชีพ  มีคุณธรรม  จริยธรรม  ตลอดจนมีศักยภาพในการพัฒนา
ตนเองเพื่อการแขงขัน สามารถกาวทัน และรองรับการเปลี่ยนแปลงของวิทยาการใหมๆ ไดทันเวลาและมี
คุณภาพ  สอดคลองกับปรัชญามหาวิทยาลัย  คือ ความรูดี มีคุณธรรม นําชุมชนพัฒนา

1.2 วัตถุประสงค
1) เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรูในวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ใหสามารถนําความรูไป

ประยุกตใชกับงานดานอุตสาหกรรมอาหารไดอยางมีประสิทธิภาพ และมุงเนนใหบัณฑิตมีความสามารถดาน
วิชาการ และเทคโนโลยีอยางถองแท เพื่อเปนพื้นฐานสําหรับการศึกษาตอและการวิจัยในระดับที่สูงขึ้น

2) เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีทักษะปฏิบัติการทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  สามารถ
แกปญหา มีความคิดริเร่ิม และมีความสามารถตามความตองการของภาคอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร

3) เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรับผิดชอบ  มีคุณธรรม  และจรรยาบรรณในวิชาชีพ
4) เพื่อสงเสริมใหมีการผลิตทางอุตสาหกรรมอาหารใหมีคุณภาพสูงเพื่อเปนประโยชน และ

เสริมสรางความเจริญ กาวหนา ทางดานเศรษฐกิจและสังคมของประเทศ
2. แผนพัฒนาปรับปรุง

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี้
1. สงเสริมใหเกิดกระบวนการ
เรียนรูจากการศึกษาในหองเรียน
ปฏิบัติการ การศึกษาคนควาดวย
ตนเอง และจากการปฏิบัติงานจริง
(LEARNING-L)

1.1 จัดปฐมนิเทศนักศึกษาใหม
เตรียมความพรอมทางดานการ
ปรับตัว และเทคนิคการเรียนรู
1.2 การจัดการเรียนการสอนใน

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร
ประกอบดวยทฤษฎี การปฏิบัติการ
และการศึกษาคนควาดวยตนเอง
1.3 สงเสริมและสนับสนุนการ
เรียนรูจากประสบการณและการ
แกไขปญหาในงานจากประสบ
การณจริง

1.1 จํานวนนักศึกษาคงอยูในปที่ 2 ไม
นอยกวารอยละ 80

1.2 การเรียนการสอน  ในรายวิชา
ประกอบดวย ทฤษฎี การปฏิบัติ และ
การ ศึกษาคนควาดวยตนเอง

1.3 การฝกงานหรือการไปสหกิจศึกษา
ผลการประเมินความพึงพอใจของ
สถานประกอบการ ตอผลงานของ
นักศึกษาอยูในเกณฑการประเมิน 3.5
จากคะแนนเต็ม 5
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี้
2. การพัฒนาทักษะทางดานภาษา
(ENGLISH –E)

2.1 การเรียนการสอนและสื่อการ
เรียนการสอน มีสอดแทรกดวย
ภาษาอังกฤษ เพื่อใหนักศึกษา
สามารถเขาใจศัพทเฉพาะที่ใชใน
วิชาชีพ

2.1 เอกสารการสอนในการเรียนการ
สอนของอาจารย มีการสอดแทรกการ
ใชภาษาโดยเฉพาะศัพทเฉพาะที่ใชใน
วิชาชีพ

3. การพัฒนาทัศนคติ นักศึกษาให
มีความรูความเขาใจและสืบสาน
ประพณี ศิลปะ วัฒนธรรม และมี
ทัศ นค ติแ ล ะ จร รย า บ รร ณท า ง
วิชาชีพที่ดี (ALTITUDE –A)

3.1 การสงเสริมและสนับสนุน
กิจกรรม นักศึกษาเร่ืองประเพณี
ศิ ล ป ะ  แ ล ะ วั ฒ น ธ ร ร ม   เ ช น
กิจกรรมการไหวครู กิจกรรมรุน
นองเคารพรุนพี่  กิจกรรมการสอน
อาหารไทย เปนตน
3.2 การสงเสริมสนับสนุนกิจกรรม
การชวยเหลือสังคม อาทิเชน การ
ออกคายอาสา วิชาการจิตอาสาพี่
สอนนอง   เปนตน
3.3 การสง เสริมสนับสนุนให
นักศึกษาตระหนักถึงการปฏิบัติ
ตามหลัก 3 D คือ คุณธรรมความ
เปนไทย  สงเสริมประชาธิปไตย
และหางไกลยาเสพติด

3 . 1 โค รง ก า รส ง เส ริ ม ศิล ป ะ  แล ะ
วัฒนธรรม วัฒนธรรม  กิจกรรมหรือ
โครงการ ปละอยางนอย 1 เร่ือง

3 . 2 โค รงก ารก ารชวย เหลือสั ง ค ม
กิจกรรมหรือโครงการปละอยางนอย 1
เร่ือง

3.3 โครงการพัฒนา  กิจกรรมที่สงเสริม
แนวทางตามหลัก 3 D ปละอยางนอย
1 เร่ือง

4. การประหยัดทรัพยากรและ
รักษาสิ่งแวดลอม
(NATURAL– N)

4 . 1 ก ารส ง เส ริม ส นับส นุนใ ห
นักศึกษาตระหนักถึงทรัพยากร
ธรรมชาติและสิ่งแวดลอม  โดย
ผานการเรียนการสอน เชน  การ
บําบัดนํ้าเสียใหมีคุณภาพและความ
ปลอดภัยกอนปลอยสูสิ่งแวดลอม
ก า ร ส อ น ก ฎ ห ม า ย เ กี่ ย ว กั บ
สิ่งแวดลอม  เปนตน
4 . 2 ก า ร ร ณ ร ง ค ก า ร ป ร ะ ห ยั ด
ทรัพยากร และรักษาสิ่งแวดลอม

4.1 เอกสารประกอบ การเรียนการสอน
หรือโครงการหรือกิจกรรมการรณรงค
และรักษาสิ่งแวดลอม ปละ 1 เร่ือง

4.2 การติดปายรณรงค การประหยัด
ทรัพยากรภายในอาคาร สถานที่เรียน
นํ้าประปา
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หมวดที่ 3. ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสรางหลักสูตร

1. ระบบการจัดการศึกษา
1.1 ระบบ

ใชระบบการศึกษาแบบทวิภาค ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษมวาดวยการจัด
การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2548

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน
มีการจัดการเรียนการสอนภาคฤดูรอน ทั้งน้ีขึ้นอยูกับการพิจารณาของคณะกรรมการหลักสูตร

1.3 การเทียบเคียงหนวยกิตในระบบทวิภาค
ใชระบบทวิภาค

2 . การดําเนินการหลักสูตร
2.1 วัน- เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน

ภาคเรียนที่ 1 มิถุนายน – ตุลาคม
ภาคเรียนที่ 2 พฤศจิกายน – มีนาคม
ภาคฤดูรอน มีนาคม - พฤษภาคม

2.2 คุณสมบัติของผูเขาศึกษา
1. ตองสําเร็จการศึกษาไมตํ่ากวามัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา
2. ผานการคัดเลือกตามเกณฑของสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา

การคัดเลือกผูเขาศึกษา
ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษมวาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี

พ.ศ. 2548 (ภาคผนวกเอกสารหมายเลข 2)
2.3 ปญหาของนักศึกษาแรกเขา (ถามี)

ปญหาการปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย มาเปนระบบการเรียนการสอน
ระดับมหาวิทยาลัย ซึ่งนักศึกษามีการเปลี่ยนแปลงเร่ืองสถานที่ ความเปนอยู รูปแบบการศึกษา สังคม และ
กิจกรรมการเรียนการสอนทั้งการเรียนในหองและกิจกรรมเสริมหลักสูตร  นักศึกษาจําเปนตองมีความขยัน
หมั่นพียรและแบงเวลาใหเหมาะสม

2.4 กลยุทธในการดําเนินการเพื่อแกไขปญหา /ขอจํากัดของนักศึกษาในขอ 2.3
1) จัดการปฐมศึกษานักศึกษาใหม  แนะนําการวางเปาหมายชีวิต  เทคนิคการเรียนใน

มหาวิทยาลัย และการแบงเวลาที่เหมะสม
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2) มอบหมายหนาที่อาจารยที่ปรึกษาใหแกอาจารยทุกทาน ทําหนาที่สอดสองดูแล ตักเตือน
ใหคําปรึกษา และแนะนํา

3) มีนักวิชาการทางดานการศึกษา ทําหนาที่แนะแนวทางการศึกษา เชน การจับประเด็นการอาน
หนังสือ การจดบันทึก  การจัดระบบความคิด  และการดํารงชีวิตในมหาวิทยาลัย  ใหแกนักศึกษาที่มีปญหาและ
ขอความชวยเหลือ

2.5 แผนการรับนักศึกษาและผูสําเร็จการศึกษาในระยะเวลา 5 ป

2.6 งบประมาณตามแผน
2.6.1 งบประมาณรายรับ (หนวย : บาท)

รายการ ปงบประมาณ
2554 2555 2556 2557 2558

คาบํารุงการศึกษา
คาลงทะเบียน
เงินอุดหนุนจากรัฐบาล

432,000
672,000

-

864,000
1,344,000

-

1,296,000
2,016,000

-

1,728,000
2,688,000

-

1,728,000
2,688,000

-
รวมรายรับท้ังหมด 1,104,000 2,208,000 3,312,000 4,416,000 4,416,000

จํานวนนักศึกษาระดับ
ปริญญาตรีชั้นปท่ี (คน)

จํานวนนักศึกษาแตละปการศึกษา
2554 2555 2556 2557 2558

1
2
3
4

60 60
60

60
60
60

60
60
60
60

60
60
60
60

รวม 60 120 180 240 240
จํานวนนักศึกษาท่ีคาดวาจะ

สําเร็จการศึกษา
50 50
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2.6.2 งบประมาณรายจาย

รายการ
ปงบประมาณ

2554 2555 2556 2557 2558
ก.งบดําเนินการ
1. คาใชจายบุคลากร
2. คาใชจายดําเนินการ(ไมรวม 3)
3. ทุนการศึกษา
4. รายจายระดับมหาวิทยาลัย

3,270,000
2,650,000

-
-

3,401,000
2,915,000

-
-

3,537,000
3,206,000

-
-

3,678,000
3,527,000

-
-

3,825,000
3,880,000

-
-

รวม (ก) 5,920,000 6,316,600 6,743,000 7,205,000 3,825,000
ข. งบลงทุน

คาครุภัณฑ
500,000 500,000 500,000 500,000 500,000

รวม (ข) 500,000 500,000 500,000 500,000 500,000
รวม (ก) + (ข) 6,420,000 6,816,000 7,243,000 7,705,000 8,205,000
จํานวนนักศึกษา * 60 120 180 240 240
คาใชจายตอหัวนักศึกษา 107,000 56,800 40,238 32,104 34,187

2.7 ระบบการจัดการศึกษา
จัดการศึกษาแบบชั้นเรียนตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษมวาดวยการจัดการศึกษา

ระดับปริญญาตรี  พ.ศ. 2548  (ภาคผนวกเอกสารหมายเลข 2)

2.8 การเทียบโอนหนวยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลัย
ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษมวาดวยการจัดการศึกษา ระดับปริญญาตรี

พ.ศ. 2548  (ภาคผนวกเอกสารหมายเลข 2)



คณะเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม

11

3 . หลักสูตรและอาจารยผูสอน
3.1 หลักสูตร

3.1.1 จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตรไมนอยกวา 136-137 หนวยกิต
3.1.2 โครงสรางหลักสูตร

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 30 หนวยกิต
2. หมวดวิชาเฉพาะ 100-101 หนวยกิต

2.1 กลุมวิชาแกน 42 หนวยกิต
2.2 กลุมวิชาเอก 51 หนวยกิต

2.2.1 เอกบังคับ 43 หนวยกิต
2.2.2 เอกเลือก 8 หนวยกิต

2.3 กลุมวิชาปฏิบัติการและฝกประสบการณวิชาชีพ 7-8 หนวยกิต
3. หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หนวยกิต

3.1.3 รายวิชาในโครงสรางหลักสูตร
1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 30 หนวยกิต
1.1 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร 6 หนวยกิต
วิชาเลือก 6 หนวยกิต

GESC1101 เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร 3(3-0-6)
Information Technology and Communication

GESC1102 วิทยาศาสตรเพื่อชีวิต 3(3-0-6)
Sciences for life

GESC1103 พืชพรรณเพื่อชีวิต 3(3-0-6)
Plants for life

GESC1104 ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอมเพื่อชีวิต 3(3-0-6)
Natural Resources and Environment for life

GESC1105 ชีวิตกับเทคโนโลยี 3(3-0-6)
Life and Technology

GESC1106 การคิดและคณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6)
Thinking and Mathematics in Daily Life
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1.2 กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร 9 หนวยกิต
วิชาบังคับ 6 หนวยกิต

GETH1001 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6)
Thai for Communication

GEEN1001 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6)
English for Communication

วิชาเลือก 3 หนวยกิต
GEEN1102 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารขั้นสูง 3(3-0-6)

English for Advanced Communication
GEEN1103 ภาษาอังกฤษเพื่อเตรียมความพรอมสมัครงาน 3(3-0-6)

English for Career Application
1.3 กลุมวิชามนุษยศาสตร 7 หนวยกิต
วิชาบังคับ 1 หนวยกิต

GEHS1001 สารสนเทศเพื่อการเรียนรู 1(1-0-2)
Information for learning

วิชาเลือก 6 หนวยกิต
GEHS1101 สุนทรียภาพของชีวิต 3(3-0-6)

Aesthetics of life
GEHS1102 การพัฒนาตนเพื่อความสุขของชีวิต 3(3-0-6)

Self-development for Happiness in life
GEHS1103 จริยธรรมทางสังคมและการใชเหตุผล 3(3-0-6)

Social Morality and Reasoning
1.4 กลุมวิชาสังคมศาสตร 6 หนวยกิต
วิชาบังคับ 3 หนวยกิต

GESO1001 พลวัตสังคมไทย 3(3-0-6)
Dynamics of Thai Society

วิชาเลือก 3 หนวยกิต
GESO1101 พลวัตสังคมโลก 3(3-0-6)

Dynamics of Global  Society
GESO1102 มนุษยกับสิ่งแวดลอม 3(3-0-6)

Man and Environment
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GESO1103 กฏหมายในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6)
Law in Daily Life

GESO1104 เศรษฐกิจพอเพียงและการประยุกตใช 3(3-0-6)
Sufficiency Economy and Application

GESO1105 ธุรกิจสําหรับชีวิตประจําวัน 3(3-0-6)
Business for Daily Life

1.5 กลุมวิชาพลานามัย 2 หนวยกิต
วิชาบังคับ 2 หนวยกิต

GEPA1001 การออกกําลังกายเพื่อสุขภาพ 1(0-2-1)
Exercises for Health

GEPA1002 กีฬาประเภทบุคคล 1(0-2-1)
Individual  Sports

2. หมวดวิชาเฉพาะ 100-101 หนวยกิต
2.1 กลุมวิชาแกน 42 หนวยกิต

AGLS1101 เกษตรและชีวภาพ 3(3-0-6)
Agriculture and Life Sciences

BIOL1101 ชีววิทยาทั่วไป 3(2-3-4)
General Biology

BIOL2301 จุลชีววิทยา 3(3-0-6)
Microbiology

BIOL2302 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 1(0-3-0)
Microbiology Laboratory

CHEM1103 เคมีทั่วไป 3(3-0-6)
General Chemistry

CHEM1104 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1(0-3-0)
General Chemistry Laboratory

CHEM1201 เคมีอินทรียพื้นฐาน 3(2-3-4)
Fundamental Organic Chemistry

CHEM2401 เคมีเชิงฟสิกส 1 3(3-0-6)
Physical Chemistry 1
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CHEM2501 ชีวเคมีพื้นฐาน 3(2-3-4)
Fundamental Biochemistry

CHEM2601 เคมีวิเคราะหพื้นฐาน 3(3-0-6)
Fundamental Analytical Chemistry

CHEM2602 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหพื้นฐาน 1(0-3-0)
Fundamental Analytical Chemistry
Laboratory

MATH1401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห 1 3(3-0-6)
Calculus and Analytical Geometry 1

MATH2401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห 2 3(3-0-6)
Calculus and Analytical Geometry 2

PHYS1301 ฟสิกสเบื้องตน 3(2-3-4)
Introduction to Physics

FDST2401 โภชนศาสตร 3(3-0-6)
Nutrition

FDST2901 สถิติและการวางแผนการทดลองทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร

3(3-0-6)

Statistics and Experimental Planning for Food Science and
Technology

2.2 กลุมวิชาเอก 51 หนวยกิต
2.2.1 เอกบังคับ 43 หนวยกิต
รายวิชากลุมวิชาเคมีอาหาร

FDST3401 เคมีอาหาร 3(3-0-6)
Food Chemistry

FDST3402 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0)
Food Chemistry Laboratory

FDST3403 หลักการวิเคราะหอาหาร 2(2-0-4)
Principles of Food Analysis

FDST3404 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 1(0-3-0)
Food Analysis Laboratory



คณะเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม

15

รายวิชากลุมวิชาจุลชีววิทยาทางอาหาร
FDST3501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3 (3-0-6)

Food Microbiology
FDST3502 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1 (0-3-0)

Food Microbiology Laboratory
รายวิชากลุมแปรรูปอาหาร

FDST3201 การแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-4)
Food Processing 1

FDST3202 การแปรรูปอาหาร 2 3(2-3-4)
Food Processing 2

FDST3203 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส 2(1-3-2)
Sensory Evaluation of Food Quality

FDST4101 เทคโนโลยีการบรรจุและบรรจุภัณฑ 2(2-0-4)
Packaging and Filling Technology

FDST4201 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-3-4)
Food  Product Development

รายวิชากลุมวิศวกรรมอาหาร
FDST3301 วิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6)

Food Engineering
FDST3302 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1(0-3-0)

Food Engineering Laboratory
รายวิชากลุมประกันคุณภาพและสุขาภิบาล

FDST3601 สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-4)
Food Plant Sanitation

FDST3602 หลักการประกันคุณภาพอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-4)
Principles of Quality Assurance in Food Industry

รายวิชากลุมวิจัย
FDST3901 วิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3(3-0-6)

Research Methodology in Food Science and Technology
รายวิชาสงเสริมทักษะวิชาชีพ

FDST4701 การจัดการโรงงานและโลจิสติกส 2(2-0-4)



คณะเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม

16

Food  Plant Management and Logistics
FDST4901 สัมมนาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1(0-2-4)

Seminar in Food Science and Technology
FDST4903 ปญหาพิเศษทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3(0-6-3)

Special Problems in Food Science and Technology
2.2.2 เอกเลือก 8 หนวยกิต

FDST3204 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 2(1-3-2)
Dairy Product Technology

FDST3205 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 2(1-3-2)
Fishery Product Technology

FDST3206 เทคโนโลยีเน้ือ สัตวปก และผลิตภัณฑ 2(1-3-2)
Meat and Poultry Product Technology

FDST3207 เทคโนโลยีผักและผลไม 2(1-3-2)
Vegetable and Fruit Technology

FDST3208 เทคโนโลยีเคร่ืองด่ืมปราศจากแอลกอฮอล 2(1-3-2)
Nonalcoholic Beverage Technology

FDST3209 เทคโนโลยีขนมอบ 2(1-3-2)
Bakery Technology

FDST3210 เทคโนโลยีขนมหวาน 2(1-3-2)
Confectionery Technology

FDST3211 ผลิตภัณฑอาหารพื้นบานไทย 2(1-3-2)
Thai Traditional Food Product

FDST3504 เทคโนโลยีอาหารหมัก 2(1-3-2)
Food Fermentation Technology

FDST3603 เทคโนโลยีสะอาด 2(1-3-2)
Clean Technology

FDST4202 เทคโนโลยีไขมันและนํ้ามัน 2(1-3-2)
Fat and Oil Technology

FDST4203 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ 2(1-3-2)
Cereal and Cereal Products Technology

FDST4204 เทคโนโลยีนํ้าตาล 2(2-0-4)
Sugar Technology
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FDST4401 สารเจือปนในอาหาร 2(2-0-4)
Food Additives

FDST4503 จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม 2(1-3-2)
Industrial Microbiology

FDST4703 การจัดการวิสาหกิจขนาดยอมและและการสรางธุรกิจ 2(2-0-4)
SMEs  Management and New Venture Creation

FDST4704 การจัดการนวัตกรรมทางอาหาร 2(2-0-4)
Food Innovation Management

2.3. กลุมวิชาปฏิบัติการและฝกประสบการณวิชาชีพ 7-8 หนวยกิต
FDST4801 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
2(90)

Preparation for Occupational Practicum in
Food Science and Technology

FDST4802 การฝกประสบการณวิชาชีพทางวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร

5(350)

Occupational Practicum in Food Science and
Technology

หรือ
FDST4803 การเตรียมฝกสหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร
2(90)

Preparation for Co-operative Education in Food Science
and Technology

FDST4804 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร

6(600)

Co-operative Education in Food Science and Technology

3. หมวดวิชาเลือกเสรี
ใหเลือกเรียนรายวิชาใดๆในหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม

โดยไมซ้ํากับรายวิชาที่เคยเรียนมาแลว และตองไมเปนรายวิชาที่กําหนดใหเรียน
โดยไมนับหนวยกิตรวมในเกณฑการสําเร็จหลักสูตรของสาขาวิชา โดยกําหนดให
เรียนอยางนอย 2 วิชา วิชาละ 3 หนวยกิต ทั้งน้ีตองเลือกเรียนกลุมวิชาภาษาและ
การสื่อสารกอน จํานวน 3 หนวยกิต  ของวิชาเลือก  จึงสามารถเลือกกลุมวิชาอ่ืนๆ

6 หนวยกิต
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3.1.4 แผนการศึกษา

ชั้นปท่ี 1
ภาคการศึกษาท่ี 1

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต
1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป GETH1001 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6)

GEHS1001 สารสนเทศเพ่ือการเรียนรู 1(1-0-2)
GESO1001 พลวัตสังคมไทย 3(3-0-6)
GEPA1001 การออกกําลังกายเพ่ือสุขภาพ 1(0-2-1)

2. หมวดวิชาเฉพาะ
2.1 กลุมวิชาแกน BIOL1101 ชีววิทยาทั่วไป 3(2-3-4)

CHEM1103 เคมีทั่วไป 3(3-0-6)
CHEM1104 ปฏิบตัิการเคมีทั่วไป 1(0-3-0)
MATH1401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห 1 3(3-0-6)

2.2 กลุมวิชาเอกบังคับ
2.3 กลุมวิชาเอกเลือก
2.3 กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ

3. หมวดวิชาเลือกเสรี
รวม 18
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ชั้นปท่ี 1
ภาคการศึกษาท่ี 2

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต
1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป GESO1105 ธุรกิจสําหรับชีวิตประจําวัน 3(3-0-6)

GESC1101 เทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร 3(3-0-6)
GEHS1101 สุนทรียภาพของชีวิต 3(3-0-6)

2. หมวดวิชาเฉพาะ
2.1 กลุมวิชาแกน BIOL2301 จุลชีววิทยา 3(3-0-6)

BIOL2302 ปฏิบตัิการจุลชีววิทยา 1(0-3-0)
AGLS1101 เกษตรและชีวภาพ 3(3-0-6)
CHEM1201 เคมีอินทรียพ้ืนฐาน 3(2-3-4)
MATH2401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห 2 3(3-0-6)

2.2 กลุมวิชาเอกบังคับ
2.3 กลุมวิชาเอกเลือก
2.3 กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ

3. หมวดวิชาเลือกเสรี
รวม 22
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ชั้นปท่ี 2
ภาคการศึกษาท่ี 1

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต
1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป GESC1105 ชีวิตกับเทคโนโลยี 3(3-0-6)

GEHS1103 จริยธรรมทางสังคมและการใชเหตุผล 3(3-0-6)
2. หมวดวิชาเฉพาะ
2.1 กลุมวิชาแกน CHEM2601 เคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน 3(3-0-6)

CHEM2602 ปฏิบตัิการเคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน 1(0-3-0)
CHEM2501 ชีวเคมีพ้ืนฐาน 3(2-3-4)
PHYS1301 ฟสิกสเบื้องตน 3(2-3-4)
FDST2401 โภชนศาสตร 3(3-0-6)

2.2 กลุมวิชาเอกบังคับ
2.3 กลุมวิชาเอกเลือก
2.3 กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ

3. หมวดวิชาเลือกเสรี
รวม 19
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ชั้นปท่ี 2
ภาคการศึกษาท่ี 2

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต
1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป GEEN1001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6)

GEPA1002 กีฬาประเภทบคุคล 1(0-2-1)
2. หมวดวิชาเฉพาะ
2.1 กลุมวิชาแกน CHEM2401 เคมีเชิงฟสิกส 1 3(3-0-6)

FDST2901 สถิติและการวางแผนการทดลองทางวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร

3(3-0-6)

2.2 กลุมวิชาเอกบังคับ FDST3201 การแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-4)
FDST3501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(3-0-6)
FDST3502 ปฏิบตัิการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1(0-3-0)
FDST4101 เทคโนโลยีบรรจุและบรรจุภัณฑ 2(2-0-4)

2.3 กลุมวิชาเอกเลือก
2.3 กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ

3. หมวดวิชาเลือกเสรี
รวม 19
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ชั้นปท่ี 3
ภาคการศึกษาท่ี 1

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต
1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป
2. หมวดวิชาเฉพาะ
2.1 กลุมวิชาแกน
2.2 กลุมวิชาเอกบังคับ FDST3202 การแปรรูปอาหาร 2 3(2-3-4)

FDST3203 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส 2(1-3-2)
FDST3301 วิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6)
FDST3302 ปฏิบตัิการวิศวกรรมอาหาร 1(0-3-0)
FDST3401 เคมีอาหาร 3(3-0-6)
FDST3402 ปฏิบตัิการเคมีอาหาร 1(0-3-0)
FDST3601 สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-4)

2.3 กลุมวิชาเอกเลือก
2.3 กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ FDST4801 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพทางวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหาร
2(90)

หรือ
FDST4803 การเตรียมสหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร
2(90)

3. หมวดวิชาเลือกเสรี
รวม 18
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ชั้นปท่ี 3
ภาคการศึกษาท่ี 2

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต
1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป เลือกเรียนกลุมวิชาภาษาและการส่ือสาร 3
2. หมวดวิชาเฉพาะ
2.1 กลุมวิชาแกน
2.2 กลุมวิชาเอกบังคับ FDST3403 หลักการวิเคราะหอาหาร 2(2-0-4)

FDST3404 ปฏิบตัิการวิเคราะหอาหาร 1(0-3-0)
FDST3602 หลักการประกันคุณภาพอุตสาหกรรม

อาหาร
3(2-3-4)

FDST4201 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-3-4)
FDST4701 การจัดการโรงงานและโลจิสติกส 2(2-0-4)

2.3 กลุมวิชาเอกเลือก เลือกเรียน 4
FDST3204 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 2(1-3-2)
FDST3205 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 2(1-3-2)
FDST3206 เทคโนโลยีเนื้อ สัตวปก และผลิตภัณฑ 2(1-3-2)
FDST3211 ผลิตภัณฑอาหารพ้ืนบานไทย 2(1-3-2)
FDST4202 เทคโนโลยีไขมันและน้ํามัน 2(1-3-2)
FDST4203 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ 2(1-3-2)
FDST4204 เทคโนโลยีน้ําตาล 2(2-0-4)
FDST4703 การจัดการวิสาหกิจขนาดยอมและการสรางธุรกิจ 2(2-0-4)

2.3 กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ
3. หมวดวิชาเลือกเสรี

รวม 18
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ชั้นปท่ี 4
ภาคการศึกษาท่ี 1

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต
1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป
2. หมวดวิชาเฉพาะ
2.1 กลุมวิชาแกน
2.2 กลุมวิชาเอกบังคับ FDST3901 วิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3(3-0-6)

FDST4901 สัมมนาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1(0-2-1)
2.3 กลุมวิชาเอกเลือก เลือกเรียน 4

FDST3207 เทคโนโลยีผักและผลไม 2(1-3-2)
FDST3208 เทคโนโลยีเครื่องดื่มปราศจากแอลกฮอล 2(1-3-2)
FDST3209 เทคโนโลยีขนมอบ 2(1-3-2)
FDST3210 เทคโนโลยีขนมหวาน 2(1-3-2)
FDST3504 เทคโนโลยีอาหารหมัก 2(1-3-2)
FDST3603 เทคโนโลยีสะอาด 2(1-3-2)
FDST4401 สารเจือปนในอาหาร 2(2-0-4)
FDST4503 จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม 2(1-3-2)
FDST4704 การจัดการนวัตกรรมทางดานอาหาร 2(2-0-4)

2.3 กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ FDST4802 การฝกประสบการณวิชาชีพทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร

5(350)

หรือ
FDST4804 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร
6(600)

3. หมวดวิชาเลือกเสรี เลือกเรียนกลุมวิชาภาษาและการส่ือสาร 3
รวม 16 – 17
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ชั้นปท่ี 4
ภาคการศึกษาท่ี 2

หมวดวิชา รหัสวิชา ช่ือวิชา หนวยกิต
1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป
2. หมวดวิชาเฉพาะ
2.1 กลุมวิชาแกน
2.2 กลุมวิชาเอกบังคับ FDST4903 ปญหาพิเศษทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร
3(0-6-3)

2.3 กลุมวิชาเอกเลือก เลือกเรียน(กรณียังเลอืกเรียนไมครบหรือเลอืกเปน
วิชาเลือกเสรี)

FDST3204 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 2(1-3-2)
FDST3205 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 2(1-3-2)
FDST3206 เทคโนโลยีเนื้อ สัตวปก และผลิตภัณฑ 2(1-3-2)
0 ผลิตภัณฑอาหารพ้ืนบานไทย 2(1-3-2)
FDST4202 เทคโนโลยีไขมันและน้ํามัน 2(1-3-2)
FDST4203 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ 2(1-3-2)
FDST4204 เทคโนโลยีน้ําตาล 2(1-3-2)
FDST4703 การจัดการวิสาหกิจขนาดยอมและการสรางธุรกิจ 2(2-0-4)

2.3 กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ
3. หมวดวิชาเลือกเสรี 3

รวม 6
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3.1.5 คําอธิบายรายวิชา

รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวิชา หนวยกิต (ท-ป-อ)
AGLS1101 เกษตรและชีวภาพ 3(3-0-6)

Agriculture and Life Sciences
หลักการดานการเกษตร การผลิตสัตว ระบบมาตรฐานฟารม หลักการผลิตพืช

มาตรฐานการจัดการการเกษตรในระบบ GAP หลักการสงเสริมและธุรกิจการเกษตร การแปรรูป
ผลิตผลการเกษตร มาตรฐานการผลิตอาหาร GMP/HACCP การผลิตอาหารปลอดภัย
เทคโนโลยีชีวภาพทางการเกษตร

BIOL1101 ชีววิทยาท่ัวไป 3(2-3-4)
General Biology

โครงสรางและการทํางานของเซลล เน้ือเยื่อ อวัยวะและระบบตางๆ ของสิ่งมีชีวิต
การสืบพันธุ การเจริญเติบโตของตัวออน การจําแนกสิ่งมีชีวิต พันธุศาสตร สิ่งมีชีวิตและสภาวะ
แวดลอม

BIOL2301 จุลชีววิทยา 3(3-0-6)
Microbiology
รายวิชาท่ีตองเรียนกอน: BIOL1101 ชีววิทยาทั่วไป

ความรูพื้นฐานของจุลชีววิทยา เปรียบเทียบโพรคาริโอตและยูคาริโอต การจําแนก
ประเภทสัณฐานวิทยา สรีรวิทยา การเจริญเติบโต การสืบพันธ ความสัมพันธระหวางจุลินทรีย
กับอาหาร นํ้า อากาศ การอุตสาหกรรม การสุขาภิบาล โรคติดตอและภูมิตานทาน

BIOL2302 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 1(0-3-0)
Microbiology Laboratory

ปฏิบัติการเกี่ยวกับเน้ือหาของวิชาจุลชีววิทยา

CHEM1103 เคมีท่ัวไป 3(3-0-6)
General Chemistry

สสารและการจําแนกสสาร ปริมาณสารสัมพันธ โครงสรางอะตอม ตารางธาตุ
พันธะเคมีเบื้องตน ปฏิกิริยาของกรด เบส เกลือ สมบัติตางๆ ของแกส ของแข็ง ของเหลว และ
สารละลาย ปฏิกิริยานิวเคลียรเบื้องตน
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวิชา หนวยกิต(ท-ป-อ)

CHEM1104 ปฏิบัติการเคมีท่ัวไป 1(0-3-0)
General Chemistry Laboratory

ปฏิบัติการเกี่ยวกับเน้ือหาของวิชาเคมีทั่วไป

CHEM1201 เคมีอินทรียพื้นฐาน 3(2-3-4)
Fundamental Organic Chemistry

ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับเคมีอินทรีย สเตอริโอเคมี ชนิดของปฏิกิริยาเคมีอินทรีย
การเรียกชื่อ สมบัติกายภาพ การเตรียมและปฏิบั ติของสารประกอบไฮโดรคารบอน
สารประกอบแอโรมาติกและสารประกอบอิทรีย ที่มีหมูฟงกชั่นชนิดตางๆ เชน แฮไลด
แอลกฮอล อีเทอร แอลดีไฮด คีโตน กรดคารบอกซิลิก และอนุพันธ เอมีน สารโมเลกุลใหญ
เชนโปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน

CHEM2401 เคมีเชิงฟสิกส 1 3(3-0-6)
Physical Chemistry 1

สมบัติของแกส ทฤษฎีจลน โมเลกุลของแกส กฎขอที่หน่ึง สอง  และสามของ
อุณหพลศาสตร  พลังงานเสรี  สมดุลเคมีและสมดุลไอออน  สารละลายและสารอิเล็กโทรไลต
สมดุลวัฏภาค

CHEM2501 ชีวเคมีพื้นฐาน 3(2-3-4)
Fundamental Biochemistry
รายวิชาท่ีตองเรียนกอน: CHEM1201 เคมีอินทรียพื้นฐาน

โมเลกุลของสารในสิ่งมีชีวิตพรอมทั้งสมบัติ หนาที่  และบทบาทของเซลลและ
องคประกอบของเซลล กรด เบส บัฟเฟอรในเซลล โปรตีน เอนไซม คารโบไฮเดรตลิปด วิตามิน
ฮอรโมน การยอย และการดูดซึมอาหาร เมทาบอลิซึมของคารโบไฮเดรต
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รหัส                                             ชื่อและคําอธิบายรายวิชา                                                   หนวยกิต(ท-ป-อ)

CHEM2601 เคมีวิเคราะหพื้นฐาน 3(3-0-6)
Fundamental Analytical Chemistry
รายวิชาท่ีตองเรียนกอน: CHEM1103 เคมีทั่วไป

หลักการเบื้องตนในการวิเคราะห การใชเคร่ืองมือในการวิเคราะหวิธีเบื้องตนในการทํา
คุณภาพวิเคราะหแบบกึ่งจุลภาค การวิเคราะหแคตไอออน และแอนไอออนในสารอนินทรียการ
วิเคราะหและการคํานวณหาปริมาณสารอนินทรีย การวิเคราะหและการคํานวณหาปริมาสารเคมี
ในปฏิกิริยากรด เบส และปฏิกิริยา รีดอกซ ปฏิกิริยาตกตะกอน และการเกิดสารประกอบเชิงซอน

หลักการเบื้องตนในการวิเคราะห การใชเคร่ืองมือในการวิเคราะหวิธีเบื้องตนในการทําคุณภาพวิเคราะหแบบกึ่งจุลภาค การวิเคราะหแคตไอออน และแอนไอออนในสารอนินทรีย  การวิเคราะหและการคํานวณหาปริมาณสารอนินทรีย การวิเคราะหแล
CHEM2602 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหพื้นฐาน 1(0-3-0)

Fundamental Analytical  Chemistry Laboratory
ปฏิบัติการเกี่ยวกับเน้ือหาของวิชาเคมีวิเคราะหพื้นฐาน

FDST2401 โภชนศาสตร 3(3-0-6)
Nutrition

อาหารและคุณคาทางโภชนาการตอรางกายมนุษย ปริมาณความตองการและปญหา
ทางโภชนาการความสัมพันธของการโภชนาการและอาหารเพื่อสุขภาพ และโภชนาการเฉพาะ
กลุมวัยของผูบริโภค ผลกระทบจากการแปรรูปและการเก็บรักษาตอคุณคาทางโภชนาการของ
อาหารและสารอาหาร ฉลากโภชนาการที่เกี่ยวของ

FDST2901 สถิติและการวางแผนการทดลองทางวิทยาศาสตร 3(3-0-6)
และเทคโนโลยีการอาหาร
Statistics and Experimental Planning for Food Science and Technology

สถิติเบื้องตน วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล การทดสอบสมมติฐาน การวิเคราะหความ
แปรปรวน การวางแผนการทดลองแบบตางๆ เชน สุมสมบูรณ บลอคสุมสมบูรณ ลาตินสแควร
แฟคทอเรียล การใชโปรแกรมคอมพิวเตอร การวิเคราะหสถิติที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมอาหาร
และการเกษตรที่เกี่ยวของ
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวิชา หนวยกิต(ท-ป-อ)

FDST3201 การแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-4)
Food Processing 1
รายวิชาท่ีตองเรียนกอน: AGLS1101 เกษตรและชีวภาพ

คุณลักษณะทั่วไปของวัตถุ ดิบ การจัดการและการเตรียมวัตถุดิบเพื่อผลิตใน
อุตสาหกรรมอาหาร หลักการของการแปรรูปอาหาร การเก็บรักษาผลิตภัณฑ และปจจัยที่มีผล
ตอคุณภาพ  เทคนิคการแปรรูปโดยกรรมวิธีการใชความรอน ความเย็น การ ทําแหง รังสี
สารเคมี และการใชจุลินทรีย และปฏิบัติตามเน้ือหาขางตน

FDST3202 การแปรรูปอาหาร 2 3(2-3-4)
Food Processing 2
รายวิชาท่ีตองเรียนกอน: FDST3201 การแปรรูปอาหาร1

กรรมวิธีการแปรรูปอาหาร  เอกทรูชัน การสกัด กรรมวิธีเฮอรเดิล กระบวนการ
แปรรูปขั้นสูง เชน การใช เทคนิคโอมิกซ การใชความดันสูง ไมโครเวฟ การควบคุม
กระบวนการแปรรูป หลักการเทคโนโลยีสะอาด   และปฏิบัติการตามเน้ือหาขางตน

FDST3203 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส 2(1-3-2)
Sensory Evaluation of Food Quality
รายวิชาท่ีตองเรียนกอน: FDST2901 หลักสถิติและการวางแผนฯ

ความสําคัญ และประโยชนของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสอุตสาหกรรม
อาหารพื้นฐานของคุณสมบัติการรับรส  กลิ่น  การมองเห็น การไดยินและเน้ือสัมผัส ปจจัยที่มี
ผลตอการทดสอบทางประสาทสัมผัส วิธีการประเมินคุณภาพอาหารโดยการประเมินประสาท
สัมผัสแบบตางๆ การใชวิธีการทางสถิติเพื่อวิเคราะหขอมูล  และปฏิบัติการตามเน้ือหาขางตน

FDST3204 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 2(1-3-2)
Dairy Product Technology

โครงสรางเตานม สรีรวิทยาของการสรางนํ้านม การปลดปลอยนํ้านม  องคประกอบ
สมบัติทางเคมี กายภาพ และชีวภาพของนํ้านม และผลิตภัณฑ   ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพของ
นํ้านม การเสื่อมเสีย การเก็บรักษา กรรมวิธีที่ใช ในการแปรรูปผลิตภัณฑนมชนิดตางๆ  การ
ตรวจสอบคุณภาพของนํ้านม มาตรฐานของนํ้านมและผลิตภัณฑ และปฏิบัติการตามเน้ือหา
ขางตน
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวิชา หนวยกิต(ท-ป-อ)

FDST3205 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 2(1-3-2)
Fishery Product Technology

ประเภทของสัตวนํ้าที่ใชในการบริโภค โครงสราง องคประกอบทางเคมี กายภาพ
และชีวภาพของสัตวนํ้า สาเหตุการเสื่อมเสีย และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตวนํ้าและ
ผลิตภัณฑ   หลักการแปรรูป  การบรรจุ  การเก็บรักษา การขนสง การควบคุมคุณภาพและ
มาตรฐานของผลิตภัณฑ และปฏิบัติการตามเน้ือหาขางตน

FDST3206 เทคโนโลยีเน้ือ  สัตวปก และผลิตภัณฑ 2(1-3-2)
Meat and  Poultry Product Technology

โครงสรางของกลามเน้ือ สมบัติทางเคมี กายภาพ และชีวภาพ องคประกอบของ
เน้ือสัตว  เน้ือสัตวปก และไข  การเปลี่ยนแปลงของเน้ือ หลังการฆา และการชําแหละ อิทธิพล
ตางๆ ที่มีตอเน้ือเยื่อของสัตว การเปลี่ยนสีของเม็ดสีในเซลลกลามเน้ือ การตรวจคุณภาพเน้ือสัตว
การเสื่อมเสียของเน้ือสัตว กรรมวิธีแปรรูปเน้ือสัตวแบบตางๆ ผลิตภัณฑเน้ือ การเก็บรักษา และ
การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑชนิดตางๆ และปฏิบัติการตามเน้ือหาขางตน

FDST3207 เทคโนโลยีผักและผลไม 2(1-3-2)
Vegetable and Fruit Technology

ความสําคัญของการแปรรูปผักและผลไม สมบัติทางเคมี กายภาพ และชีวภาพของผัก
และผลไม หลักการและวิธีการแปรรูป การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยว ระหวางการ
แปรรูป  การบรรจุ  และการเก็บรักษา  การใชประโยชนจากผลพลอยไดในอุตสาหกรรมผักและ
ผลไม และปฏิบัติการตามเน้ือหาขางตน
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวิชา หนวยกิต(ท-ป-อ)

FDST3208 เทคโนโลยีเคร่ืองดื่มปราศจากแอลกอฮอล 2(1-3-2)
Nonalcoholic Beverage Technology

ชนิด และประเภทของเคร่ืองด่ืม  สวนประกอบของเคร่ืองด่ืมไมมีแอลกฮอลชนิด
อัดแกสและไมอัดแกส รวมทั้งเคร่ืองด่ืมจาก ชา กาแฟ โกโก และอ่ืนๆ กรรมวิธีการผลิต การ
ตรวจสอบคุณภาพ การบรรจุ และการเก็บรักษา เคร่ืองด่ืม  และปฏิบัติตามเน้ือหาขางตน

FDST3209 เทคโนโลยีขนมอบ 2(1-3-2)
Bakery Technology

ชนิดและประเภทขนมอบ   กรรมวิธีผลิต  การควบคุมคุณภาพ  การตรวจสอบสาเหตุ
การเสื่อมเสีย    การบรรจุ การเก็บรักษา การพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอร่ี การใชและการบํารุงรักษา
เคร่ืองมือการผลิต และปฏิบัติการตามเน้ือหาขางตน

FDST3210 เทคโนโลยีขนมหวาน 2(1-3-2)
Confectionery Technology

หลักการและเทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑขนมหวาน วัตถุดิบและสมบัติของ
วัตถุดิบ การควบ คุมคุณภาพ  การบรรจุ การเก็บรักษา การเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑระหวาง
การผลิตและการเก็บรักษา เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และเทคนิคการควบคุม  และปฏิบัติการตาม
เน้ือหาขางตน

FDST3211 ผลิตภัณฑอาหารพื้นบานไทย 2(1-3-2)
Thai Traditional Food Product

ชนิดและประเภทอาหารพื้นบานไทย กรรมวิธีการผลิต ปจ จัยที่มีผลตอการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพ การควบคุมคุณภาพ  การเก็บรักษา และปฏิบัติการตามเน้ือหาขางตน
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวิชา หนวยกิต(ท-ป-อ)
FDST3301 วิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6)

Food  Engineering
รายวิชาท่ีตองเรียนกอน: CHEM2401 เคมีเชิงฟสิกส 1

หลักการทางวิศวกรรมที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตอาหาร สมดุลมวลและพลังงาน
เทอรโมไดนามิกส  กลศาสตรของไหล  หลักพื้นฐานจลนพลศาสตร  การถายเทมวลสารและ
ความรอน กระบวนการทําความเย็นและแชเยือกแข็ง และการคํานวณพลังงาน

FDST3302 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1(0-3-0)
Food  Engineering Laboratory
รายวิชาท่ีตองเรียนกอน: CHEM2401 เคมีเชิงฟสิกส

ปฏิบัติการเกี่ยวกับเน้ือหาของรายวิชาวิศวกรรมอาหาร
FDST3401 เคมีอาหาร 3(3-0-6)

Food  Chemistry
รายวิชาท่ีตองเรียนกอน: CHEM2501 ชีวเคมีพื้นฐาน

องคประกอบทางเคมีของอาหาร สมบัติและหนาที่ขององคประกอบอาหารการ
เปลี่ยนแปลงอาหารหลังการเก็บเกี่ยวระหวางการแปรรูป และการเก็บรักษา กลไกการทํางาน
และการใชประโยชนวัตถุเจือปนอาหาร  อัตรายทางเคมีและสารพิษในอาหาร

FDST3402 ปฏิบัติการเคมีอาหาร
Food Chemistry Laboratory 1(0-3-0)
รายวิชาท่ีตองเรียนกอน: CHEM2501 ชีวเคมีพื้นฐาน

FDST3401 เคมีอาหาร
ปฏิบัติการเกี่ยวกับเน้ือหาของรายวิชาเคมีอาหาร

FDST3403 หลักการวิเคราะหอาหาร 2(2-0-4)
Principles of Food Analysis
รายวิชาท่ีตองเรียนกอน: CHEM2601 เคมีวิเคราะหพื้นฐาน

CHEM2602 ปฏิบัติการเคมีฯ
หลักการวิเคราะหอาหารทั้งเชิงคุณภาพและปริมาณ  การใชและการดูแลรักษา

เคร่ืองมือ และอุปกรณการวิเคราะหอาหาร  และปฏิบัติการตามเน้ือหาขางตน
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวิชา หนวยกิต(ท-ป-อ)

FDST3404 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 1(0-3-0)
Food Analysis Laboratory
รายวิชาท่ีตองเรียนกอน: CHEM2601 เคมีวิเคราะหพื้นฐาน

CHEM2602 ปฏิบัติการเคมีฯ
ปฏิบัติการเกี่ยวกับเน้ือหาของรายวิชาหลักการวิเคราะหอาหาร

FDST3501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(3-0-6)
Food Microbiology
รายวิชาท่ีตองเรียนกอน: BIOL2301 จุลชีววิทยา

ศึกษาเกี่ยวกับความสัมพันธของจุลินทรียที่เกี่ยวของกับอาหาร การเสื่อมคุณภาพและ
การเนาเสียของอาหาร การถนอมและการปองกันอาหารจากจุลินทรีย จุลินทรียกับการเกิดโรค
ทางอาหาร   การตรวจสอบจุลินทรียชนิดตางๆในอาหาร

FDST3502 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1(0-3-0)
Food Microbiology Laboratory
รายวิชาท่ีตองเรียนกอน: BIOL2301 จุลชีววิทยา

ปฏิบัติการเกี่ยวกับเน้ือหาของรายวิชาจุลชีววิทยาทางอาหาร

FDST3504 เทคโนโลยีอาหารหมัก 2(1-3-2)
Food Fermentation  Technology

หลักการและประเภทของการหมัก  จุลินทรียที่สําคัญและปจจัยที่ เกี่ยวของใน
กระบวนการหมัก การผลิตกลาเชื้อ ผลิตภัณฑอาหารหมักชนิดตางๆ การควบคุมคุณภาพและการ
เก็บรักษา  อาหารหมักกับสุขภาพ  และปฏิบัติการตามเน้ือหาขางตน
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวิชา หนวยกิต(ท-ป-อ)

FDST3601 สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-4)
Food  Plant Sanitation
รายวิชาท่ีตองเรียนกอน: FDTS3501 จุลชีววิทยาทางอาหาร

สุขลักษณะในการผลิตอาหาร การเก็บรักษา และการขนสงอาหาร สุขวิทยาสวน
บุคคลในโรงงาน การควบคุมสัตวนําโรค  แมลง และจุลินทรีย การออกแบบโรงงาน และการ
ติดต้ังเคร่ืองมืออุปกรณในโรงงานใหถูกหลักสุขาภิบาล การควบคุมคุณภาพนํ้าใชในโรงงาน
หลักการทําความสะอาด  การฆาเชื้อในโรงงาน  จุลินทรีย ที่เปนตัวบงชี้ดานสุขาภิบาลโรงงาน
การบําบัดของเสียและนํ้าทิ้ง และกฎหมาย ขอบังคับ มาตรฐานที่เกี่ยวกับอาหาร โรงงานผลิต
อาหารและสิ่งแวดลอม

FDST3602 หลักการประกันคุณภาพอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-4)
Principles of Quality Assurance in Food Industry
รายวิชาท่ีตองเรียนกอน: FFDST2901 ลักสถิติและการวางแผน

การประกันคุณภาพระดับสากล GAP GMP HACCP ISO 9001 ISO 17025
ISO 22000 การควบคุมคุณภาพของอาหารต้ังแตการเตรียมวัตถุดิบ  กระบวนการแปรรูป
ผลิตภัณฑสุดทาย  การเก็บรักษา และการขนสง  การสุมตัวอยางอาหาร  การตรวจสอบ
กระบวนการทางสถิติที่เกี่ยวของ และปฏิบัติการตามเน้ือหาขางตน

FDST3603 เทคโนโลยีสะอาด 2(1-3-2)
Clean Technology

หลักการเทคโนโลยีสะอาด การใชประโยชนจากของเหลือทางการเกษตรและ
อุตสาหกรรมอาหาร  กระบวนการแปรรูป  เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร  และเทคนิคการควบคุม
การควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษา และปฏิบัติการตามเน้ือหาขางตน
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวิชา หนวยกิต(ท-ป-อ)
FDST3901 วิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3(3-0-6)

Research Methodology in Food Science and
Technology

ประเภทและกระบวนการวิจัย การกําหนดปญหาการวิ จัย ตัวแปรและสมมุติฐาน
การเก็บรวบรวมขอมูล การวิ เคราะหขอมูล การเขียนโครงรางและรายงาน การวิ จัย
กา รประ เมินงา นวิ จั ย  แล ะก า รนํา งา นวิ จั ย ไป ใ ชป ระโย ชน  จรรยา บ รรณผู วิ จั ยท า ง
ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

FDST4101 เทคโนโลยีการบรรจุและบรรจุภัณฑ  2(2-0-4)
Packaging and Filling Technology

ชนิดและประเภทของบรรจุภัณฑและการบรรจุ สมบัติทางกายภาพและเคมีของวัสดุ
และบรรจุภัณฑ    หลักการบรรจุ หลักการออกแบบ  การตรวจสอบคุณภาพ การพิจารณาเลือกใช
และการทํานายอายุการเก็บรักษาอาหารในบรรจุภัณฑ นวัตกรรมบรรจุภั ณฑ  กฎหมายที่
เกี่ยวของบรรจุภัณฑและการบรรจุ

FDST4201 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-3-4)
Food  Product  Development
รายวิชาท่ีตองเรียนกอน: FDST3202 การแปรรูปอาหาร 2

FDST3203 การประเมินคุณภาพฯ
หลักการ และประโยชนของการพัฒนาผลิตภัณฑ ปจจัยที่มีผลตอการพัฒนา

ผลิตภัณฑ ขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ หลักการตลาดและการพัฒนาผลิตภัณฑ แนวโนมการ
ผลิตและการทดสอบ การประเมินผล  ชองทางการจัดจําหนาย  การวางแผนการผลิต และ
ปฏิบัติการตามเน้ือหาขางตน

FDST4202 เทคโนโลยีไขมันและนํ้ามัน 2(1-3-2)
Fat and Oil Technology

สมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมันและนํ้ามัน วัตถุดิบ วิธีการแยกนํ้ามัน และ
กระบวนการทําใหนํ้ามันบริสุทธิ์  ผลิตภัณฑจากไขมันและนํ้ามัน  การเก็บรักษา การเสื่อมเสีย
การควบคุมคุณภาพ และปฏิบัติการตามเน้ือหาขางตน
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวิชา หนวยกิต(ท-ป-อ)

FDST4203 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ 2(1-3-2)
Cereal and Cereal Products Technology

ลักษณะโครงสราง สมบัติ และการเปลี่ยนแปลงทางเคมี กายภาพ และชีวภาพของ
ธัญชาติระหวางการแปรรูป การนําไปใชประโยชน สมบัติของผลิตภัณฑ  การเสื่อมเสีย  การเก็บ
รักษา  การขนสง และปฏิบัติการตามเน้ือหาขางตน

FDST4204 เทคโนโลยีนํ้าตาล 2(2-0-4)
Sugar Technology

ลักษณะ  โครงสราง และสมบัติของพืชนํ้าตาล การนําไปใช เทคนิคและกรรมวิธีใน
การผลิตนํ้าตาล สารเคมี และการฟอกสี  การควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษา และผลพลอยไดจาก
อุตสาหกรรมนํ้าตาล และปฏิบัติการตามเน้ือหาขางตน

FDST4401 สารเจือปนในอาหาร 2(2-0-4)
Food Additives

วัตถุเจือปนชนิดตาง ๆ ที่ใชในอุตสาหกรรมอาหาร สมบัติและหนาที่ การนําไปใช
กลไกการทํางาน  กฏหมายและมาตรฐานที่เกี่ยวของ

FDST4503 จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม 2(1-3-2)
Industrial  Microbiology

จุลินทรีย เพื่อการอุตสาหกรรม หลักการคัดเลือกและการเก็บรักษา สายพันธุ
กระบวนการตางๆในการผลิตผลิตภัณฑปฐมภูมิ ผลิตภัณฑทุติยภูมิ   และผลิตภัณฑอ่ืนๆที่ไดจาก
จุลินทรียกลุมตางๆ เชน แบคทีเรีย ยีสต และสาหราย ทั้งในระดับหองปฏิบัติการ โรงงาน
ตนแบบ และระดับอุตสาหกรรม และปฏิบัติการตามเน้ือหาขางตน
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวิชา หนวยกิต(ท-ป-อ)
FDST4701 การจัดการโรงงานและโลจิสติกส 2(2-0-4)

Food  Plant Managemente and Logistics
ระบบการผลิตและรูปแบบที่ใชในการออกแบบ วางแผน และควบคุมการผลิต

การวางผัง และการพัฒนากลยุทธเพื่อการดําเนินงานในระดับสากล การพยากรณ การวางแผน
เพื่อขยายงาน การบริหารวัตถุดิบ การจัดตารางเวลา   การควบคุมคุณภาพ และการจัดการวัสดุ
คลังสินคา  ตลอดหวงโซอุปทานโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร

FDST4703 การจัดการวิสาหกิจขนาดยอมและการสรางธุรกิจ 2(2-0-4)
SMEs  Management and New Venture Creation

ประเภทของธุรกิจขนาดยอม   กระบวนการเร่ิมธุรกิจ  การเงินและการวิเคราะห
โครงการ  การตลาดและกลยุทธทางการตลาด  การบริหารงานบุคคล การผลิต การประเมินผล
และจัดการความเสี่ยง จริยธรรมทางธุรกิจ และการเขียนแผนธุรกิจทางดานอุตสาหกรรมอาหาร
เพื่อสรางความไดเปรียบทางการแขงขันของธุรกิจ

FDST4704 การจัดการนวัตกรรมทางอาหาร 2(2-0-4)
Food Innovation Management

ประเภทของนวัตกรรมทางดานอาหาร กระบวนการในการสรางนวัตกรรมทางดาน
อาหาร การจัดการความคิดสรางสรรคเพื่อสรางนวัตกรรมทางดานอาหาร ปจจัยที่มีผลตอการ
จัดการนวัตกรรมในองคการ  การจัดการดานสิทธิบัตรเพื่อขอรับความคุมครองสําหรับ
นวัตกรรมใหม การนํานวัตกรรมไปประยุกตใชในการผลิต การดําเนินงาน และเทคโนโลยีทาง
นวัตกรรมที่เกี่ยวของทางอาหาร

FDST4801 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ
ทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

2(90)

Preparation  for Occupational  Practicum in  Food Science and Technology
จัดใหมีกิจกรรมเพิ่มพูนทักษะ เพื่อเตรียมความพรอมของผูเรียนดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร ในดานเจตคติ แรงจูงใจ การรับรู  ลักษณะและการประกอบอาชีพ
การพัฒนาของผูเรียน ใหมีความรูดานทักษะ ภาษา และคอมพิวเตอร และทักษะทางวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร ตางๆ ตลอดจนคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ โดยการกระทําหรือ
สถานการณ หรือ รูปแบบตางๆซึ่งเกี่ยวของกับงานในวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวิชา หนวยกิต(ท-ป-อ)
FDST4802 การฝกประสบการณวิชาชีพทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
5(350)

Occupational  Practicum in Food Science and Technology
รายวิชาท่ีตองเรียนกอน: FDST4801 การเตรียมฝก

ประสบการณฯ
ฝกประสบการณในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หรือสถานประกอบการที่

เกี่ยวของเพื่อศึกษากระบวนการผลิต การควบคุม และตรวจสอบคุณภาพอาหารในสถาน
ประกอบการ การบริหารจัดการ การเสนอรายงานเปนรูปเลม และจัดกลุมอภิปราย

FDST4803 การเตรียมฝกสหกิจศึกษาทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

2(90)

Preparation for Co-operative Education in   Food Science and Technology
เตรียมความพรอมของผู เ รียนดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

จรรยาบรรณวิชาชีพ ลักษณะและการประกอบอาชีพ การพัฒนาของผูเรียน ใหมีความรูดาน
ทักษะทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ตลอดจนคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ
โดยการฝกทักษะทางวิชาชีพที เกี่ยวของกับงานในวิชาชีพดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร

FDST4804 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 6(600)
Co-operative Education in Food Science and Technology
รายวิชาท่ีตองเรียนกอน: FDST4803 การเตรียม

ฝกสหกิจศึกษาฯ
ระบบการศึกษา ที่เนนการปฏิบัติงานในสถานประกอบการอยางมีระบบ จัดใหมีการ

เรียนในสถานศึกษา รวมกับการจัดใหนักศึกษาไปปฏิบัติงานจริง ในฐานะพนักงานชั่วคราวใน
สถานประกอบการที่ใหความรวมมือ โดยลักษณะการทํางานเต็มเวลาระยะเวลาไมนอยกวา 600
ชั่วโมง และมีคาตอบแทนตามสมควร  โดยมีการกําหนดคุณสมบัติเบื้องตนของนักศึกษา
ผูเขารวมโครงการ
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวิชา หนวยกิต(ท-ป-อ)
FDST4901 สัมมนาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1(0-2-4)

Seminar in Food Science and Technology
ศึกษาวิธีการสืบคนขอมูลแบบตางๆ ลักษณะเอกสารทางวิชาการดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  และการตีความ  การรวบรวมขอมูล   และเสนอรายงานเปนรายบุคคล

FDST4903 ปญหาพิเศษทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3(0-6-3)
Special Problems in Food Science and Technology

คนควา  ทดลอง และวิจัยงานทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  หรือปญหา
ที่เกี่ยวของกับอาหารและผลิตภัณฑอาหาร  รวบรวมและอภิปรายผล  สรุปผลและเสนอเ ปน
รายงาน

GESC1101 เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร 3(3-0-6)
Information Technology and Communication

ระบบคอมพิวเตอร  ระบบโทรคมนาคม  ระบบการจัดการสารสนเทศ การใชงาน
โปรแกรมระบบโปรแกรมสําเร็จรูปตางๆ ระบบเครือขายคอมพิวเตอร และอินเทอรเน็ต เพื่อ
การศึกษาคนควา  การทํารายงาน การนําเสนอผลงาน และประยุกตใชงานในชีวิตประจําวันอยาง
มีประสิทธิภาพโดยเคารพในสิทธิทางปญญาจริยธรรมในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ

GESC1102 วิทยาศาสตรเพื่อชีวิต 3(3-0-6)
Sciences for Life

กระบวนการและการพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  การพัฒนาคุณภาพชีวิต ความ
สัมพันธของสุขภาพกับอาหาร  การออกกําลังกาย ยาและสมุนไพร  การใชสารเคมีในชีวิต ประจําวัน
อยางถูกตองและเหมาะสม  ความสําคัญของพลังงานตอโลกและชีวิต  ความปลอดภัยในการดําเนิน
ชีวิต  การสงเสริมสุขภาพจิตและการปองกันสารเสพติด

GESC1103 พืชพรรณเพื่อชีวิต 3(3-0-6)
Plants for Life

คุณและคาของพืชพรรณที่มีตอชีวิต และการจัดการทรัพยากรตาง ๆ    เปนตามแนวทางโครงการ
อนุรักษพันธุกรรมพืชอันเน่ืองมาจากพระราชดําริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวิชา หนวยกิต(ท-ป-อ)
GESC1104 ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอมเพื่อชีวิต 3(3-0-6)

Natural Resources and Environment for Life
ทรัพยากรธรรมชาติ  สิ่งแวดลอม การอนุรักษ  ผลกระทบที่เกิดขึ้นจากความกาวหนา

ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีที่มีตอทรัพยากรทางดานกายภาพ  ชีวภาพ  และการดํารงชีวิต
ของมนุษยการมีสวนรวมในการจัดการฟนฟู  สงเสริม  บํารุงรักษา  คุมครองทรัพยากร  ตาม
หลักการทางวิทยาศาสตรสิ่งแวดลอมเพื่อพัฒนาอยางยั่งยืน

GESC1105 ชีวิตกับเทคโนโลยี 3(3-0-6)
Life and Technology

ความกาวหนาและการพัฒนาเทคโนโลยีในปจจุบันและอนาคต   บทบาทแล ะ
ผลกระทบของ   เทคโนโลยีตอวิถีชีวิต เทคโนโลยีดานเทคโนโลยีชีวภาพ นาโนเทคโนโลยี
เทคโนโลยีพลังงาน เทคโนโลยีสุขภาพ และความปลอดภัย เทคโนโลยีสะอาด และการใช
เทคโนโลยีอยางชาญฉลาด

GESC1106 การคิดและคณิตศาสตรในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6)
Thinking and  Mathematics in Daily Life

การคิดและกระบวนการคิดของมนุษย  รูปแบบการคิด  กระบวนการคิดทาง
คณิตศาสตรและการใหเหตุ  การแปลความหมายและการสื่อสารทางคณิตศาสตร  การ
เปรียบเทียบหนวยวัด  อัตราการเปลี่ยนแปลงสกุลเงิน  ดอกเบี้ย  ภาษี  การประยุกตคณิตศาสตร
และสถิติ  เพื่อการตัดสินใจ  การคาดการณ  และการแกใขปญหาในชีวิตประจําวัน

GETH1001 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6)
Thai for Communication

ทักษะทางภาษาเพื่อการสื่อสารและทักษะการเขียนที่เกี่ยวของกับชีวิตประจําวัน  โดย
เนนกระบวนการทักษะสัมพันธทางภาษา

GEEN1001 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6)
English for Communication

ทักษะภาษาอังกฤษดานการฟง พูด อาน และเขียน  เนนการฟง การพูด เพื่อการ
สื่อสารขั้นพื้นฐานในสถานการณตางๆ ใหมีทักษะในการอานสื่อสิ่งพิมพในชีวิตประจํา วัน
สามารถเขียนประโยคพื้นฐาน และขอความสั้น ๆ   เพื่อใชในการสื่อสาร
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวิชา หนวยกิต(ท-ป-อ)
GEEN1101 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารข้ันสูง 3(3-0-6)

English for Advanced Communication
พัฒนาทักษะในการใชภาษาดานการฟง พูด อาน และเขียน ในระดับสูง การสื่อสาร

โดยใชศัพท และรูปแบบของประโยคที่ซับซอน การสนทนา อภิปรายโตตอบ การนําเสนอ
การอานขอความที่ซับซอน บทความเชิงวิชาการ และตําราจากสื่อตาง ๆ  การเขียนประโยค
ระดับซับซอน เขียนขอความต้ังแตสองยอหนา และเขียนสรุปสาระสําคัญของบทความทาง
วิชาการ

GEEN1102 ภาษาอังกฤษเพื่อเตรียมความพรอมสําหรับการสมัครงาน 3(3-0-6)
English for Career Application

พัฒนาทักษะภาษาอังกฤษเพื่อเตรียมความพรอมในการสมัครงาน  การอานเอกสาร
ประชาสัมพันธ การรับสมัครงาน การเขียนประวัติโดยยอ การเขียนจดหมายสมัครงานและ
เอกสารที่เกี่ยวของ การพัฒนาทักษะการพูดเพื่อการเตรียมตัวสัมภาษณและการติดตามผลการ
สมัครงาน

GEHS1001 สารสนเทศเพื่อการเรียนรู 1(1-0-2)
Information for Learning

ความหมาย  ความสําคัญของสารสนเทศ  แหลงสารสนเทศในการศึกษาคนควา
ภายในสถาบันการศึกษาและแหลงสารสนเทศอ่ืน ๆ  วิธีการสืบคนฐานขอมูลตาง ๆ  การ
รวบรวมสารสนเทศเพื่อการศึกษาคนควาดวยตนเอง  และวิธีการนําเสนอผลการศึกษาคนควา
ตามรูปแบบมาตรฐาน

GEHS1101 สุนทรียภาพของชีวิต 3(3-0-6)
Aesthetics of Life

ความหมายของสุนทรียศาสตร  และความงดงามของศาสตรทางดนตรี  นาฏศิลป
และศิลปะทั้งไทยและสากลใหเกิดความซาบซึ้งและเห็นคุณคาของศาสตรทางความงาม
สามารถวิเคราะห  คุณคาทางสุนทรียศิลป  โดยผานขั้นตอนการเรียนรูเชิงคุณคา  อันเปน
ประโยชนตอการพัฒนารสนิยม  สามารถดํารงตนอยูในสังคมไดอยางมีความสุข
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวิชา หนวยกิต(ท-ป-อ)
GEHS1102 การพัฒนาตนเพื่อความสุขของชีวิต 3(3-0-6)

Self-development for Happiness in Life
พฤติกรรมมนุษยกับการพัมนาตน  องคประกอบของพฤติกรรมพื้นฐานทาง

สรีรวิทยาที่สงผลตอพฤติกรรมมนุษย  พัฒนาการของมนุษยทุกชวงวัย    การศึกษาตนเอง  และ
การประเมินตนเองเพื่อการพัมนาบุคลิกภาพ  และการปรับตัวใหเหมาะสมกับการเปลี่ยนแปลง
การเสริมสรางบุคลิกภาพ  มนุษยสัมพันธในการทํางาน  สุขภาพจิตและการจัดการความเครียด
การสรางเสริมชีวิตใหมีความสุข

GEHS1103 จริยธรรมทางสังคมและการใชเหตุผล 3(3-0-6)
Social Morality and Reasoning

แนวคิดพื้นฐานของมนุษย  โลกทัศน  ชีวทัศน  การสงเสริมคุณธรรม  จริยธรรม
การมีวินัย  ความรับผิดชอบ  การพัฒนาปญญาตามหลักศาสนธรรม  การใชเหตุผลอยาง
สรางสรรค  เพื่อการดํารงชีวิตในสังคมอยางมีสันติสุข  และสันติธรรม

GESO1001 พลวัตสังคมไทย 3(3-0-6)
Dynamics of Thai Society

ความเปนมาและวิวัฒนาการของสังคมไทย  ในดานการเมืองการปกครอง
เศรษฐกิจ  สังคมและวัฒนธรรม ศึกษาเหตุการณและบุคคลสําคัญที่มี อิทธิพลตอการ
เปลี่ยนแปลงของสังคม  ลักษณะพิเศษของสังคมไทยและวัฒนธรรมไทย  ปลูกฝงแนวทางการ
ดําเนินชีวิตในสังคมตามปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  เพื่อรักษาและสงเสริมคุณคาความเปนไทย

GESO1101 พลวัตสังคมโลก 3(3-0-6)
Dynamics of Global Society

วิวัฒนาการของมนุษยและสังคม  อารยธรรม  ระบบความคิด  ระบบเศรษฐกิจ  และ
ระบบเมือง  การปกครอง  โดยเฉพาะกระแสความคิดภายใตระบอบประชาธิปไตยเนนหลักสิทธิ
เสรีภาพ  ความเสมอภาคและหนาที่ของพลเมือง  รวมทั้งวิเคราะหสถานการณความเปลี่ยนแปลง
ตางๆ  ของสังคมโลกและมีผลกระทบตอสังคมไทย เพื่อใหรูจัก  เขาใจ  และสามารถดํารงชีวิต
ไดอยางมีดุลยภาพและมีความเขาใจในโลกปจจุบันและอนาคตไดอยางมีสํานึกและความ
รับผิดชอบตอความเปนสังคมพลเมือง (Civil society) ทั้งในระดับชาติและระดับโลกตอไป
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวิชา หนวยกิต(ท-ป-อ)
GESO1102 มนุษยกับสิ่งแวดลอม 3(3-0-6)

Man and Environment
ความหมาย  ความสําคัญของสิ่งแวดลอมและปญหาสิ่งแวดลอมที่มีผลกระทบตอการ

ดํารงชีวิตของมนุษยเพื่อสรางจิตสํานึกสาธารณะในการอนุรักษ การจัดการและการพัฒนา
สิ่งแวดลอม ตามหลักการพัฒนาอยางยั่งยืนโดยเนนการมีสวนรวมของชุมชนและสังคม

GESO1103 กฎหมายในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6)
Law in Daily Life

กฎหมายสําคัญๆ  ที่เกี่ยวของกับการดําเนินชีวิตประจําวันที่พึงทราบ  ทั้งในระดับ
ตนเอง  ครอบครัว  ชุมชน  และประเทศ  เพื่อใหมีความรู  ความเขาใจเ กี่ยวกับกฎหมายสาร
บัญญัติและวิธีบัญญัติที่เกี่ยวของกับกิจกรรมในชีวิตประจําวัน  เห็นความสําคัญของกฎหมายใน
ฐานะที่เปนกติกาของสังคม  และปฏิบัติตนไดอยางถูกตองตามที่กฎหมายบัญญัติในฐานะที่เปน
สมาชิกที่ดีของสังคม

GESO1104 เศรษฐกิจพอเพียงและการประยุกตใช 3(3-0-6)
Sufficiency Economy and Applications

แนวทางการศึกษาและการวิเคราะหสังคมและเศรษฐกิจ  เพื่อนําไปสูการวิเคราะห
วิวัฒนาการของสังคมและเศรษฐกิจที่เกิดขึ้นในประเทศไทย  โดยเนนใหเห็นถึงอิทธิพลของ
วัฒนธรรมและสถาบันที่มีตอระบบสังคมและเศรษฐกิจ  ศึกษาปรัชญาแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง
และวิธีการนําไปประยุกตใชกับเศรษฐกิจและสังคมไทย  เพื่อนําไปสูการพัฒนาที่ยั่งยืนและมี
ภูมิคุมกัน  นอกจากน้ีการศึกษายังครอบคลุมถึงการวิเคราะหผลสัมฤทธิ์การณีศึกษา (Case
Studies) ตางๆ ที่มีการนําแนวความคิดเศรษฐกิจพอเพียงและทฤษฎีใหมไปใชกับเหตุการณจริง

GESO1105 ธุรกิจสําหรับชีวิตประจําวัน 3(3-0-6)
Business for Daily Life

ลักษณะพื้นฐานและโครงสรางของธุรกิจประเภทตางๆและองคประกอบที่ใชในการ
ประกอบธุรกิจไดแกการจัดการการบัญชี การเงิน การตลาด การบริหารบุคคล การบริหาร
สํานักงาน การบริหารการผลิต ซึ่งครอบคลุมถึงเอกสารธุรกิจประเภทตางๆ แนวทางการ
ประกอบธุรกิจตลอดจนศึกษาปญหา และประโยชนที่ เกี่ ยวของในการ ดําเนินธุรกิจ
จรรยาบรรณนักธุรกิจเพื่อสามารถนําไปประยุกตใชในการดํารงชีวิต
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รหัส ชื่อและคําอธิบายรายวิชา หนวยกิต(ท-ป-อ)
GEPA1001 การออกกําลังกายเพื่อสุขภาพ 1(0-2-1)

Exercises for Health
หลักการออกกําลังกายเพื่อสุขภาพ การออกกําลังกายเพื่อสุขภาพ  การทดสอบ

สมรรถภาพทางกาย การออกกําลังกายเพื่อพัฒนาสมรรถภาพทางกายและสมรรถภาพทางจิต
ตลอดจน สามารถนําการออกกําลังกายไปประยุกตใชในชีวิตประจําวันได เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต

GEPA1002 กีฬาประเภทบุคคล 1(0-2-1)
Individual Sports

ทักษะการเลนกีฬา และมารยาทการเลนกีฬาประเภทบุคคลตามความสนใจและความ
ตองการของผูเรียน เพื่อการพัฒนา รางกาย อารมณ สังคมและจิตใจ ใหสามารถนําเอาการเลนกีฬา
เปนทักษะทางสังคม และการใชเวลาวางใหเปนประโยชน

MATH1401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห 1 3(3-0-6)
Calculus and Analytical Geometry 1

เรขาคณิตวาดวยเสนตรง วงกลม และภาคตัดกรวย ลิมิตของฟงกชัน ฟงกชันตอเน่ือง
อนุพันธ และหาอนุพันธของฟงกชันพีชคณิต ฟงกชันอดิศัยการประยุกตอนุพันธและอินติกรัล

MATH2401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห 2 3(3-0-6)
Calculus and Analytical Geometry 2
รายวิชาท่ีตองเรียนกอน: MATH1401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห 1

พิกัดเชิงขั้ว   สมการอิงตัวแปรเสริม  อินติกรัลจํากัดเขต เทคนิค  การอินติเกรต การ
ประยุกตอินติกรัลจํากัดเขต อนุพันธและอินติกรัลของฟงกชันในพิกัดเชิงขั้ว อินติกรัลไมตรง
แบบ หลักเกณฑโลปตาล ลําดับและอนุกรม  อนุกรมกําลัง

PHYS1301 ฟสิกสเบื้องตน 3(2-3-4)
Introduction to Physics

การวัดและหนวยของการวัด    สเกลารและเวคเตอร จลนศาสตรของอนุภาค
โมเมนตัม พลังงานกล คลื่น สถิตศาสตรของไหลและการประยุกตใช  ความรอนและ
อุณพหลศาสตร ทฤษฎีพื้นฐานทางไฟฟา กัมมันตภาพรังสี
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3.2 ชื่อ สกุล ตําแหนง และคุณวุฒิของอาจารย
3.2.1 อาจารยประจําหลักสูตร

ลําดับ
ท่ี

ตําแหนง
ทางวิชาการ

ช่ือ – สกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบัน ปท่ีจบ ภาระ
การ
สอน

ช.ม.ตอ
สัปดาห

1. ผูชวย
ศาสตราจารย

นางสาวสุภาณี  ดานวิริยะกุล Ph.D.

M.S.

วท.บ.

Food  Science

Food Science

วิทยาศาสตร
และเทคโนโลยี
การอาหาร

University of
Massachusetts, USA.
Mississippi State University,
USA.
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร

2544

2539

2534

19

2. อาจารย นางวราภรณ  นิลนนท วท.ม.

วท.บ.

วิทยาศาสตร
การอาหาร
วิทยาศาสตร 

การอาหาร

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร

2519

2515

19

3. อาจารย นายอํานาจ  ภักดีโต วท.ม.

วท.บ.

เทคโนโลยี
ชีวภาพ
ชีววิทยา

สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกลา เจาคุณทหารลาดกระบัง
มหาวิทยาลัยนเรศวร

2545

2537

20

4. อาจารย นางสาวจันทรจิรา พิมพาเรียน วท.ม.

วท.บ.

พัฒนาผลิตภัณฑ
อุตสาหกรรม
เกษตร
พัฒนาผลิตภัณฑ
อุตสาหกรรม
เกษตร

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร

2545

2542

21

5. อาจารย นางสาวธัชชดา  อารยกาญจน บธ. ม.

วท.บ.

การจัดการธุรกิจ
เกษตรและ
อุตสาหกรรม
อาหาร
อุตสาหกรรม
เกษตร

สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกลาเจาคุณทหาร ลาดกระบัง

มหาวิทยาลัยนเรศวร

2548

2542

21



คณะเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม

46

3.2.2 อาจารยประจํา
ลําดับ ตําแหนง

ทางวิชาการ
ตําแหนง/ช่ือ – สกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบัน ปท่ีจบ ภาระ

การ
สอน

ช.ม.ตอ
สัปดาห

1. ผูชวย
ศาสตราจารย

นายสถาพร ถาวรอธิวาสน ศศ.ด.
วท.ม.
วท.บ.

อาชีวศึกษา
โภชนศาสตร
คหกรรมศาสตร

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร

2548
2530
2517

15

2. อาจารย นายสมเกียรติ  ศีลสุทธ์ิ สพ. บ.
Certificate

สัตวแพทย
-Intensive
Biotechnology
-Integrated Pest
Control
-Modern
Technique in
Chinese and
Western style
Meat Product

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
Sheffield Hallam University,
UK
Egyptian International
Center for Agriculture, Egypt
China Meat Research Center,
China

2534 21

3. อาจารย นายสันติธรรม โชติประทุม วท.ม.

วท.บ.

วิทยาศาสตร
การอาหาร
วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยี
การอาหาร

สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกลาเจาคุณทหารลาดกระบงั
มหาวิทยาลัยราชภัฏ
จันทรเกษม

2547

2544

21

3.2.3 อาจารยพิเศษ
ลําดับ

ท่ี
ตําแหนง

ทางวิชาการ
ช่ือ – สกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบัน ปท่ีจบ ภาระการสอน

ช.ม.ตอ
สัปดาห

1. อาจารย นายสุขุม ภุมรินทรวรากุล Ph.D.

M.S.

วท.บ.

Chemical
Engineering
Chemical
Engineering
เทคโนโลยี
การอาหาร
จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลัย

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย

2553

2547

2542

4
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4. องคประกอบเกี่ยวกับประสบการณภาคสนาม (การฝกงาน หรือสหกิจศึกษา)
จากความตองการที่บัณฑิตควรมีประสบการณในวิชาชีพกอนเขาสูการทํางานจริง ดังน้ันหลักสูตรได

กําหนดใหนักศึกษา ตองผานการฝกงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ในหนาที่ผลิต ควบคุมคุณภาพ วิจัยและ
พัฒนา ระบบคุณภาพ และความปลอดภัย หรือฝกในหนวยงานราชการ เชน หนวยงานวิจัย หนวยงานวิเคราะห
อาหาร หนวยงานออกมาตรฐาน/กฎหมายอาหาร โดยฝกตามภารกิจของสถานที่ฝก และการทําโครงงานแกไข
ปญหาของสถานที่ฝกภายใตการดูแลของอาจารยที่ปรึกษา การฝกงานและผูรับผิดชอบการฝกงาน ตัวแทนจาก
หนวยงานน้ันๆ รวมระยะเวลาไมนอยกวา 300 ชั่วโมง  รายวิชาสหกิจศึกษา

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรูของประสบการณภาคสนาม
ความคาดหวังในผลการเรียนรูประสบการณภาคสนามของนักศึกษา มีดังน้ี

1) ทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการ ตลอดจนมีความเขาใจในหลักการ ความจําเปนในการ
เรียนรูทฤษฎีมากยิ่งขึ้นบูรณาการความรูที่เรียนมาเพื่อนําไปแกปญหาทางธุรกิจโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศ
เปนเคร่ืองมือไดอยางเหมาะสม

2) มีมนุษยสัมพันธและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืนไดดี
3) มีระเบียบวินัย มีความซื่อสัตย ตรงเวลาและอดทน เขาใจวัฒนธรรมและสามารถปรับตัวเขากับสถาน

ประกอบการได
4) มีความกลาในการแสดงออก และนําความคิดสรางสรรคไปใชประโยชนในงานได
5) มีความรูและทักษะ ในการใชเคร่ืองมือและอุปกรณที่เกี่ยวของกับงาน หรือเทคนิควิธีในสถานที่ฝก

ปฏิบัติงาน

4.2 ชวงเวลา
ป 3 ภาคฤดูรอน

4.3 การจัดเวลาและตารางสอน
ตามเวลาทํางานของหนวยงานที่เขาฝกงาน โดยใหไดระยะเวลาการฝกงานรวมอยางนอย 300 ชั่วโมง



คณะเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม

48

5. ขอกําหนดเกี่ยวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย (ถามี)
ขอกําหนดในการทําโครงงาน ตองเปนหัวขอที่เกี่ยวของกับวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

การบรรจุ  การพัฒนาผลิตภัณฑ การสุขาภิบาลโรงงาน การบริหารจัดการภายในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร
โดยการบรรยายกระบวนการทําการวิจัย โดยจัดกลุมนักศึกษาในการทําการวิจัย เด่ียวหรือกลุมละ 2 คน เพื่อ
ทํางานเชิงทดลองตามโจทยที่สนใจ ภายใตการดูแลของอาจารยที่ปรึกษา นําเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบรายงาน
และวาจา โดยมีการจัดนิทรรศการการนําเสนอผลงาน และตองผานการประเมินผลงานวิจัย ตามรูปแบบและ
ระยะเวลาที่หลักสูตรกําหนด

5.1 คําอธิบายโดยยอ
โครงงานวิจัยที่นักศึกษาสนใจ สามารถอธิบายทฤษฎีที่นํามาใชในการทําโครงงาน ป ระโยชนที่จะ

ไดรับจากการทําโครงงาน มีขอบเขตโครงงานที่สามารถทําเสร็จภายในระยะเวลาที่กําหนด

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู
1) มีองคความรูจากงานวิจัย
2) สามารถแกไขปญหาโดยวิธีการวิจัย
3) สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูล
4) สามารถใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการวิเคราะหผลการทดลองทางสถิติ
5) สามารถปรับตัวทํางานรวมกับผูอ่ืน

6) มีความสามารถในการสื่อสารดวยภาษาเขียนและภาษาพูด

5.3 ชวงเวลา
ในภาคตนหรือภาคปลาย ของปการศึกษาที่ 4

5.4 จํานวนหนวยกิต
3 หนวยกิต

5.5 การเตรียมการ
1) อาจารยทําหนาที่อาจารยที่ปรึกษาเพื่อใหคําแนะนําแกนักศึกษาทุกคน โดยนักศึกษาเปนผูเลือก

อาจารยที่ปรึกษาซึ่งมีความเชี่ยวชาญในเร่ืองที่ตนสนใจ
2) อาจารยจัดตารางเวลาเพื่อใหคําปรึกษาและติดตามการทํางานของนักศึกษา
3)ใหขอมูลขาวสารเกี่ยวกับโครงงานทางเว็บไซต หรือสื่อสื่งพิมพ
4) จัดเตรียมอุปกรณเคร่ืองมือใหเพียงพอตอการใชงาน มีเจาหนาที่ดูแลอุปกรณเคร่ืองมือ ใหอยูใน

สภาพพรอมใชงาน
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5.6 กระบวนการประเมินผล
1) ประเมินคุณภาพขอเสนอโครงการวิจัย โดยอาจารยประจําวิชาและอาจารยทีปรึกษา
2) ประเมินความกาวหนาในระหวางการทํางานวิจัย โดยอาจารยที่ปรึกษาจากการสังเกตและจากการ

รายงานดวยวาจาและเอกสาร
3) ประเมินการนําเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบโปสเตอร โดยอาจารยประจําวิชาและอาจารยอ่ืนอีก

อยางนอย 3 คน
4) ประเมินผลการทํางานของนักศึกษาในภาพรวม จากการติดตามการทํางาน ผลงานที่เกิดขึ้นในแตละ

ขั้นตอน และรายงานโดยอาจารยที่ปรึกษา
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หมวดที่ 4. ผลการเรียนรู กลยุทธการสอนและการประเมินผล

ผลการเรียนรู 5 ดานจากหลักสูตรหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปสูรายวิชา
1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา (หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป)

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธการสอนหรือกิจกรรมนักศึกษา
1. มีการแตงกายที่เหมาะสม  มีวาจาที่สุภาพ
มีสุขภาพรางกายที่แข็งแรง  มีความผูกพันตอ
ทองถิ่น  ภูมิใจในคุณคาของความเปนไทยและ
มีจิตสํานึกของความเปนคนดีของสังคม

- กวดขันระเบียบการแตงกาย
- แสดงบทบาทสมมุติในหองเรียน  โดยสมมุติ
สถานการณในแตละดาน
- กรณีศึกษาบุคคลสําคัญตางๆ

2. มีความสามารถดานการใชภาษาตางประเทศ
อยางนอย 2 ภาษา

- จัดใหมีวิชาเลือกในภาษาตางๆ นอกเหนือจาก
ภาษาอังกฤษ

3. มีจิตสํานึกสาธารณะ - การทํางานเปนทีมในชั้นเรียน
- การทําโครงงานกลุม

4. มีทักษะการเปนผูนําและทํางานเปนทีม - การสอดแทรกในวิชาเรียน
- การมอบหมายงานใหนักศึกษารับผิดชอบใน
กิจกรรมตางๆ

5. มีทักษะการเรียนรูดวยตนเอง - การจัดการเรียนการสอนที่มีการเรียนรูดวย
ตนเอง  เชน  การคนควาขอมูลสารสนเทศและ
เทคโนโลยีที่ทันสมัยอยูเสมอ  เปนตน

2. การพัฒนาการเรียนรูในแตละดานหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป
2.1 ดานคุณธรรม  จริยธรรม

นักศึกษาตองมีคุณธรรม  จริยธรรมเพื่อใหสามารถดําเนินชีวิตรวมกับผูอ่ืนในสังคม
อยางราบร่ืนและเปนประโยชนตอสวนรวม  อาจารยที่สอนในแตละวิชาตองพยายามสอดแทรกเร่ืองที่เกี่ยวกับ
สิ่งตอไปน้ี  เพื่อใหนักศึกษาสามารถพัฒนาคุณธรรม  และจริยธรรม  รวมทั้งอาจารยตองมีคุณสมบัติดาน
คุณธรรม  และจริยธรรมเพื่อแสดงตนเปนแบบอยางที่ดีแกนักศึกษาดวย

2.1.1 ผลการเรียนรูดานคุณธรรมและจริยธรรม
1) ตระหนักและซาบซึ้งในคุณคาของคุณธรรมและจริยธรรม  ปฏิบัติเปนนิสัยและถายทอดแก

ผูอ่ืนได
2) มีความซื่อสัตยสุจริต  สามารถจัดการปญหาทางดานจริยธรรมและความขัดแยงระหวาง

ผลประโยชนที่ไดรับกับจริยธรรมได
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3) แสดงออกซึ่งคุณธรรมและจริยธรรมในการปฏิบั ติงานและการปฏิบัติตนตอผูอ่ืนอยาง
สม่ําเสมอ

4) มีภาวะความเปนผูนําและผูตาม  สามารถทํางานเปนทีมและสามารถแกไขขอขัดแยงและ
ลําดับความสําคัญได

5) มีความรับผิดชอบในหนาที่  เปนสมาชิกที่ดีและมีสวนรวมในกิจกรรมเพื่อการพัฒนาเปน
แบบอยางที่ดีตอผูอ่ืน

6) มีวินัย  มีความตรงตอเวลา  ปฏิบัติตามกฎระเบียบและขอบังคับขององคกรและสังคม
7) เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน  รวมทั้งเคารพในคุณคาและศักด์ิศรีของความ

เปนมนุษย
8) มีความเขาใจในคานิยมที่แตกตางไปตามพลวัตสังคม

2.1.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม
1) กําหนดใหมีวัฒนธรรมองคกร  เพื่อเปนการปลูกฝงใหนักศึกษามีระเบียบวินัย
2) เนนการเขาชั้นเรียนใหตรงเวลาตลอดจนการกวดขันเร่ืองการแตงกายใหเปนไปตาม

ระเบียบของมหาวิทยาลัย
3) นักศึกษาตองมีความรับผิดชอบโดยในการทํางานกลุมน้ันตองฝกใหรูหนาที่ของการเปน

ผูนํากลุมและการเปนสมาชิกกลุม
4) ปลูกจิตสํานึกความซื่อสัตยโดยตองไมกระทําการทุจริตในการสอบหรือการลอกการบาน

ของผูอ่ืน
5) สอนคุณธรรม  จริยธรรม  สอดแทรกในรายวิชา
6) สอนโดยใชกรณีศึกษาและอภิปรายรวมกัน
7) สอนโดยการอางอิงระเบียบและกฎหมายที่เกี่ยวของกับจรรยาบรรณแตละวิชาชีพ
8) การแสดงออกอันเปนแบบอยางที่ดีของผูสอน

2.1.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรม  จริยธรรม
1) การประเมินจากตารางเวลาของนักศึกษาในการเขาชั้นเรียน การสงงานตามกําหนด

ระยะเวลาที่มอบหมายและการเขารวมกิจกรรม
2) การประเมินจากการมีวินัยและพรอมเพรียงของนักศึกษาในการเขารวมกิจกรรมเสริม

หลักสูตร
3) จํานวนผูกระทําทุจริตในการสอบ
4) ประเมินจากความรับผิดชอบในหนาที่ที่ไดรับมอบหมาย
5) ผลการสอบในรายวิชาที่เกี่ยวของกับคุณธรรม  จริยธรรมโดยตรง
6) สังเกตการแสดงพฤติกรรมระหวางผูเรียนรวมกันและกับผูสอนทุกคน
7) การทํางานเปนกลุม  และรายงานผลงาน
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2.2 ดานความรู
2.2.1 ผลการเรียนรูดานความรู

นักศึกษาตองมีความรูและความเขาใจในศาสตรที่ เปนพื้นฐานของชีวิต  และความรูเกี่ยวกับ
สาขาวิชาที่ศึกษาเพื่อใชในการดํารงชีพและชวยพัฒนาสังคม  ดังน้ันมาตรฐานความรูตองครอบคลุมสิ่งตอไปน้ี

1) มีองคความรูพื้นฐานทั่วไปอยางกวางขวางและเปนระบบและเขาใจหลักการในการ
ดํารงชีวิต

2) สามารถวิเคราะหปญหา รวมทั้งประยุกตความรู  และทักษะที่เหมาะสมในการแกไขปญหา
3) สามารถบูรณาการความรูในแตละศาสตรเขากันได
4) มีความเขาใจเกี่ยวกับความกาวหนาของความรูเฉพาะดานและตระหนักถึงงานวิจัยใน

ปจจุบันที่เกี่ยวกับการแกปญหา
5) ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ  กฎระเบียบ  ขอบังคับ  ที่เปลี่ยนแปลงตามสถานการณ

2.2.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู
1) บรรยายในชั้นเรียนและถามตอบ
2) อภิปรายเปนกลุมโดยใหผูสอนต้ังคําถาม  ตามเน้ือหาโดยยึดผูเรียนเปนศูนยกลาง
3) สอนใหคนควาและทํารายงานทั้งเด่ียวและกลุม
4) เปรียบเทียบความรูจากหองเรียนกับประสบการณการปฏิบัติงานจริง

2.2.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู
1) ทดสอบทฤษฎีโดยการสอบและใหคะแนน
2) ประเมินจากรายงานที่ใหคนควา
3) ประเมินจากงานที่ไดรับมอบหมาย
4) ประเมินดวยแบบสังเกตพฤติกรรม

2.3 ทักษะทางปญญา
สามารถประยุกตความรูภาคทฤษฎี  และภาคปฎิบัติไดอยางสอดคลองกับเน้ือหาวิชาการสามารถ

บอกเลาดวยการวินิจฉัยอยางผูรูและสถานการณที่ขาดขอมูลขาวสารที่สมบูรณ  สามารถสังเคราะหและ
ประยุกตใชผลงานวิจัย สิ่งตีพิมพ / สื่อตาง ๆ ทางวิชาการ สามารถวางแผนอยางเปนอิสระ  และดําเนินการ
โครงการสําคัญหรือโครงการวิจัยคนควาทางวิชาการ  โดยประยุกตใชความรูทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ

2.3.1 ผลการเรียนรูทางดานทักษะทางปญญา
1) สามารถคนหาขอเท็จจริง  ทําความเขาใจและประเมิน  แนวคิดและหลักฐานใหมๆ  จาก

แหลงขอมูลที่หลากหลาย  และใชขอมูลที่ไดในการแกไขปญหาและงานอ่ืนๆ ดวยตนเอง
2) สามารถศึกษาปญหาที่คอนขางซับซอนและเสนอแนะแนวทางการแกไขไดอยาง

สรางสรรค  โดยคํานึงถึงความรูทางภาคทฤษฎี  ประสบการณทางภาคปฏิบัติ  และผลกระทบทางการตัดสินใจ
3) สามารถใชทักษะความเขาใจเน้ือหาสาระในการแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม
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4) สามารถประยุกตใชความรู / นวัตกรรมจากศาสตรอ่ืนๆ ที่เกี่ยวของมาพัฒนาทักษะการ
ทํางานและองคกรใหเกิดประสิทธิผล

2.3.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา
1) การเรียนรูจากการแกปญหา (PBL)
2) การเรียนรูรายบุคล (IS)
3) การเรียนรูจากการทํางาน (WBL)
4) การเรียนรูที่เนนการวิจัยเพื่อสรางองคความรู (RBL)
5) การอภิปรายกลุม
6) การบรรยายโดยผูทรงคุณวุฒิหรือผูประสบความสําเร็จในวิชาชีพ

2.3.3 วิธีการวัดและประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา
1) ประเมินจากผลงานที่มอบหมาย
2) การสอบขอเขียน
3) การเขียนรายงาน
4) การสัมมนา
5) การวิเคราะห / วิจารณ
6) การแสดงความคิดเห็นในและหนาชั้นเรียน

2.4 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ
สามารถริเร่ิมอยางสรางสรรคและจัดการแกไขขอโตแยงปญหาที่ยุงยากซับซอน  มีความรับผิดชอบใน

การดําเนินงานของตนเอง  และรวมมือกับผูอ่ืนอยางเต็มที่  แสดงออกซึ่งทักษะการเปนผูนําและผูตามไดอยาง
เหมาะสมตามโอกาสและสถานการณ

2.4.1 การเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางตัวบุคคลและความสามารถในการรับผิดชอบ
1) สามารถสื่อสารกับกลุมคนหลากหลายและสามารถสนทนาทั้ งภาษาไทยและ

ภาษาตางประเทศอยางมีประสิทธิภาพ
2) สามารถปฏิบัติและรับผิดชอบงานที่ไดรับมอบหมายตามหนาที่และบทบาทของตนได

อยางเหมาะสม
3) สามารถใหความชวยเหลือและอํานวยความสะดวกในการแกปญหาสถานการณตางๆ ใน

กลุมทั้งในบทบาทของผูนํา  หรือในบทบาทของผูรวมทีม
4) สามารถพัฒนาตนเอง  และพัฒนาวิชาชีพใหทันสมัยอยางตอเน่ือง
5) มีความสามารถในการจัดการกับทรัพยากรเพื่อการทํางานและการบริหาร
6) สามารถเปนผูริเร่ิมแสดงประเด็นในการแกไขสถานการณทั้งสวนตัวและสวนรวม

พรอมทั้งแสดงจุดยืนอยางพอเหมาะทั้งของตนเองและของกลุม
7) สามารถใชความรูในศาสตรมาชี้นําสังคมในประเด็นที่เหมาะสม
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2.4.2 กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ

1) กําหนดกิจกรรมการเรียนรูเปนกลุม
2) กําหนดกิจกรรมการเรียนรู  คนควาหาขอมูลโดยการสัมภาษณหรือตองประสานงาน

กับผูอ่ืน
3) การเรียนรูโดยโครงการ (Project Base)
4) การเรียนรูเชิงบริการ
5) กิจกรรมบทบาทสมมุติ
6) ศึกษาโดยใชกรณีศึกษา

2.4.3 วิธีการวัดและการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความ
รับผิดชอบ

1) ประเมินผลงานของกลุมและผลงานของผูเรียนในกลุมที่ไดรับมอบหมายใหทํางาน
2) ประเมินตนเองและประเมินซึ่งกันและกัน
3) สังเกตพฤติกรรมในการเรียน
4) ใชผลการประเมินจากการเรียนรูเชิงบริการ
5) ประเมินจากงานที่ไดรับมอบหมาย

2.5 ทักษะในการคิดวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ
สามารถสื่อสารไดอยางมีประสิทธิภาพเหมาะสมกับผูฟง  นําเสนอรายงานทั้งรูปแบบที่เปน

ทางการและไมเปนทางการจากสิ่งตีพิมพ / สื่อตางๆ  ทางวิชาการและวิชาชีพ  มีความสามารถในการ
ประเมินผลอยางมีวิจารณญาณ  โดยใชขอมูลทางคณิตศาสตรและสถิติ  ตลอดจนเทคโนโลยีสารสนเทศและ
การสื่อสารในการตรวจสอบปญหาไดอยางมีประสิทธิภาพ

2.5.1 ผลการเรียนรูดานทักษะในการคิดวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และการใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ

1) สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสื่อสาร  เก็บรวบรวมขอมูล  ประมวลผลแปล
ความหมาย และการนําเสนอความหมายไดอยางมีประสิทธิภาพ

2) สามารถใชเทคนิคพื้นฐานทางคณิตศาสตรและสถิติ ในการประมวล  การแปลความหมาย
และการวิเคราะหขอมูลเพื่อแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม

3) สามารถใชภาษาในการสื่อสารไดอยางมีประสิทธิภาพทั้งการฟง  การพูด  การอาน  และ
การเขียน

4) สามารถสื่อสารกับชาวตางชาติไดอยางเหมาะสมตามสถานการณวัฒนธรรมและกลุม
บุคคลที่แตกตางกันได
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2.5.2 กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานการคิดวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และ
การใชเทคโนโลยีสารสนเทศ

1) ทดสอบความรูความสามารถดานภาษาโดยการสอบและสัมภาษณ
2) แกปญหาโจทยโดยใชคณิตศาสตรหรือสถิติ
3) ฝกใชสถิติประมวลผลขอมูลในการวิจัย
4) ใชตําราภาษาอังกฤษ  ประกอบการเรียนการสอน
5) ฝกใหคนควาหาขอมูลจากระบบสารสนเทศ
6) ฝกใหนําเสนอผลงานที่คนควาดวยตนเองในรูปแบบตางๆ
7) บูรณาการใชคอมพิวเตอร  เครือขาย และซอฟตแวรหรือสื่อตางๆ ในทุกรายวิชาที่สามารถ

ทําได
8) ฝกใหนําเสนอผลงานที่คนควาดวยตนเองในรูปแบบตางๆ

2.5.3 วิธีการวัดและประเมินผลการเรียนรูดานทักษะในการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช
เทคโนโลยีสารสนเทศ

1) ประเมินผลโดยการสอบขอเขียนและปากเปลา
2) ประเมินผลจากการนําเสนองานที่ไดรับมอบหมาย
3) ประเมินผลจากการใชคอมพิวเตอร
4) ผลการแกปญหาโจทยทางคณิตศาสตร
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ผลการเรียนรู 5 ดานจากหลักสูตรหมวดวิชาเฉพาะสูรายวิชา

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา (หมวดวิชาเฉพาะ)
คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนักศึกษา

ดาน  จรรยาบรรณวิชาชีพ - การสอดแทรกในวิชาเรียนท่ีเกี่ยวของกับจรรยาบรรณ
วิชาชีพ เชน การแปรรูปอาหาร การประกันคุณภาพ
และ การฝกงาน เปนตน

ดาน  จิตสํานึกและการรับผิดชอบตอสังคมและ
ประเทศชาติ

- จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร เชน โครงการบําเพ็ญ
ประโยชน

ดาน  ทักษะการทํางานเปนทีมและการเปนผูนํา - การทํางานเปนทีมในชั้นเรียน
- โครงการหรือกิจกรรมระหวางชั้นเรียน

ดาน  ระเบียบวินัย และรักษาวัฒนธรรมไทย - การสอดแทรกในวิชาเรียนทุกรายวิชา
- การมอบหมายงานใหนักศึกษารับผิดชอบในกิจกรรม
ตางๆ

ดาน   การศึกษาคนควาดวยตนเอง และทักษะ
ทางเทคโนโลยีสารสนเทศ

- การจัดการเรียนการสอนท่ีมีการเรียนรูดวยตนเอง
เชน การคนควาขอมูลสารสนเทศ  การทําโครงงานวิจัย

2.การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน
2.1ดานคุณธรรม จริยธรรม
2.1.1. ผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม

1) มีจิตสํานึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ
2) แสดงออกอยางสม่ําเสมอถึงความซื่อสัตยสุจริต
3) มีวินัยและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม
4) เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตางๆ ขององคกรและสังคม
5) เคารพสิทธิและยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน

2.1.2. กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม
1) การเรียนรูจากสถานการณจริง
2) สอดแทรกในเน้ือหาวิชาเรียน
3) การเปนแบบอยางที่ดีของอาจารย
4) จัดกิจกรรมพิเศษเพื่อพัฒนาการเรียนรู
5) การสอนแบบอภิปรายจากตัวอยางกรณีศึกษา
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2.1.3. กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม
1) นักศึกษาประเมินผลการเรียนรูดวยตนเอง กอนและหลังการเรียน
2) ประเมินโดยอาจารยจากการสังเกตพฤติกรรมการแสดงออกของนักศึกษา
3) ผูใชบัณฑิตประเมินคุณธรรมจริยธรรมของบัณฑิต

2.2 ดานความรู
2.2.1. ผลการเรียนรูดานความรู

นักศึกษาตองมีความรูทางดานวิชาชีพ โดยสงเสริมใหมีคุณธรรม จริยธรรม และความรู
เกี่ยวกับสาขาวิชาที่ศึกษาน้ันเพื่อใชประกอบอาชีพและชวยพัฒนาสังคม ดังตอไปน้ี

1) มีความรูหลักการและทฤษฎีที่สัมพันธกัน ในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหารอยางเปนระบบ ไดแก ความรูดานเคมีอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรม
อาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล และการทําวิจัย

2) มีความรูในสาขาวิชาอ่ืน ไดแก วิทยาศาสตร วิศวกรรมศาสตร การบริหารจัดการ การ
พัฒนาผลิตภัณฑ เทคโนโลยีการบรรจุ และเทคโนโลยีชีวภาพ ในสวนที่เกี่ยวของ

3) มีความคุนเคยกับความกาวหนาทางวิชาการในสาขาวิชา รวมถึงงานวิจัยที่เกี่ยวของ
กับการแกไขปญหาและการตอยอดองคความรู

4) ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ ขอกําหนดทางเทคนิค
2.2.2. กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู

1) การใหภาพรวมของความรูกอนเขาสูบทเรียน การสรุปย้ําความรูใหมหลังบทเรียน
พรอมกับเชื่อมโยงความรูใหมกับความรูเดิม การเชื่อมโยงความรูจากวิชาหน่ึงไปสูอีกวิชาหน่ึงในระดับที่สูงขึ้น
การเลือกใชวิธีการสอนที่เหมาะสมกับเน้ือหาสาระ

2) ใชการสอนหลายรูปแบบ ตามลักษณะของเน้ือหาสาระ ไดแก  การบรรยาย
การทบทวน การฝกปฏิบัติการ และเทคนิคการสอนอ่ืนๆที่เนนผูเรียนเปนสําคัญ เชน การเรียนแบบรวมมือ การ
เรียนแบบใชปญหาเปนฐาน การเรียนโดยการคนควาดวยตนเอง

3) การเรียนรูจากสถานการณจริง จากการฝกงานในอุตสาหกรรมและการทัศนศึกษา
จากวิทยากรภาคอุตสาหกรรมและนักวิชาการนอกสถาบัน ในหัวขอที่นาสนใจและทันสมัย

4) การถาม-ตอบปญหาทางวิชาการในหองเรียน
2.2.3. กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู

ประเมินจากผลสัมฤทธิ์การเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษา ในดานตาง ๆ คือ
1) การทดสอบยอย การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน
2) ประเมินจากรายงานที่นักศึกษาจัดทํา
3) ประเมินจากการนําเสนอรายงานในชั้นเรียน
4) ประเมินจากโครงการที่นําเสนอ
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2.3 ดานทักษะทางปญญา
2.3.1. ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา

1) มีความสามารถในการคนหาขอเท็จจริง ทําความเขาใจและประเมินขอมูลสารสนเทศ
แนวคิดและหลักฐานใหมๆ จากแหลงขอมูลที่หลากหลาย และใชขอสรุปที่ไดในการแกไขปญหาหรืองานอ่ืนๆ
โดยไมตองอาศัยคําแนะนํา

2) สามารถศึกษาวิเคราะหปญหาและเสนอแนวทางการแกไขไดอยางสรางสรรค โดย
คํานึงถึงความรูทางทฤษฎีที่เกี่ยวของ ประสบการณในภาคปฏิบัติ และผลกระทบที่ตามมาจากการตัดสินใจน้ัน

3) สามารถใชทักษะ  ความรู  ความเขาใจ  ในกลุมเคมีอาหาร จุลชีววิทยา ทางอาหาร
การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล และการวิจัย ในบริบททางวิชาชีพและ
วิชาการ  ไดแก การดูแลจัดการการผลิตผลิตภัณฑอาหาร การตรวจวิเคราะหอาหาร การควบคุมและประกัน
คุณภาพ  การวิจัย และงานอ่ืนๆที่เกี่ยวของ

4) มีทักษะภาคปฏิบัติที่ไดรับการฝกฝน ตามเน้ือหาสาระสําคัญของสาขาวิชา

2.3.2. กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา
1) การแนะนําและฝกกระบวนการคิดอยางสรางสรรคเมื่อเร่ิมเขาศึกษา เร่ิมจากโจทยที่งาย

และเพิ่มความยากตามระดับชั้นเรียนที่สูงขึ้น ในรายวิชาที่เหมาะสม
2) การมอบหมายงานการแกปญหาจากโจทยปญหาและกรณีศึกษา
3) การจัดใหมีรายวิชาที่เสริมสรางการพัฒนาทักษะทางเชาวนปญญา ใหไดฝกคิดวิเคราะห

สังเคราะหความรูใหมจากความรูเดิมดานตางๆ ทั้งในสาขาและนอกสาขา ไดแก วิชาเทคนิควิจัย ปญหาพิเศษ
4) การสอนแบบผูเรียนเปนสําคัญ ที่เปดโอกาสใหมีการอภิปรายแสดงความคิดเห็น

2.3.3. กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา
1) ประเมินจากผลงานการแกไขปญหาที่ไดรับมอบหมาย
2) ประเมินโดยการสอบขอเขียนดวยโจทยที่ตองใชทักษะทางปญญา
3) ประเมินรายงานผลการวิจัยในรายวิชาเทคนิควิจัย

2.4ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ
2.4.1. ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางตัวบุคคลและความรับผิดชอบ

1) มีความรับผิดชอบในงานที่ไดรับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุม
2) สามารถปรับตัวและทํางานรวมกับผูอ่ืนทั้งในฐานะผูนําและสมาชิกกลุมไดอยางมี

ประสิทธิภาพ
3) วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดเหมาะสมกับบทบาท หนาที่ และความรับผิดชอบ
4) สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรูและพัฒนาตนเองและวิชาชีพอยางตอเน่ือง
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2.4.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความ
รับผิดชอบ

1) ใชการการสอนแบบกลุมรวมมือ ซึ่งตองแนะนํากฎ กติกา มารยาท บทบาทความ
รับผิดชอบของแตละคนในการเรียนรูรวมกัน

2) มอบหมายการทํางานแบบกลุมยอย ที่สลับหมุนเวียนสมาชิกกลุม และหนาที่
3) ยกตัวอยางผลกระทบของทักษะดานน้ีที่มีตอสังคม แทรกในเน้ือหาวิชาเรียน

2.4.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความ
รับผิดชอบ

1) มอบหมายนักศึกษาประเมินตนเองและเพื่อนในกลุม  สรุปผลการประเมินโดยใช
เสียงสวนใหญ

2) สังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียน

2.5ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ
2.5.1. ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ

1) สามารถระบุและนําเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตรที่เกี่ยวของ มาใชในการวิเคราะห
แปลความหมายและเสนอแนวทางในการแกไขปญหาไดอยางสรางสรรค

2) สามารถสรุปประเด็นและสื่อสารทั้งการพูดและการเขียน รูจักเลือกและใชรูปแบบของ
การนําเสนอที่เหมาะสมสําหรับเร่ืองและผูฟงที่แตกตางกันไดอยางมีประสิทธิภาพ

3) สามารถระบุ เขาถึง และคัดเลือกแหลงขอมูลความรูที่เกี่ยวของกับวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร จากแหลงขอมูลสารสนเทศทั้งในระดับชาติและนานาชาติ

4) มีวิจารณญาณในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารที่เหมาะสม และใชอยาง
สม่ําเสมอ  เพื่อการรวบรวมขอมูล แปลความหมาย และสื่อสารขอมูลขาวสารและแนวความคิด

5) สามารถใชคอมพิวเตอรในการจัดการกับขอมูลตางๆ อยางเหมาะสม
6) สามารถติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณโลก โดยใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ
7) สามารถใชภาษาไทยอยางถูกตองทั้งภาษาพูดและภาษาเขียน และภาษาอังกฤษในระดับ

ใชงานไดและเหมาะสม
2.5.2. กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร

และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ
1) มอบหมายงานที่ตองใชทักษะในการวิเคราะหหรือคํานวณในทุกรายวิชาที่ฝกทักษะ โดย

ผูสอนแนะนําวิธีการ ติดตามตรวจสอบงาน และตรวจแกพรอมใหคําแนะนํา
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2) มอบหมายงานที่ตองมีการเรียบเรียงนําเสนอเปนภาษาเขียน และที่ตองมีการนําเสนอดวย
วาจาทั้งแบบปากเปลาและใชสื่อประกอบการนําเสนอ

3) มอบหมายงานที่ตองมีการสืบคนขอมูลโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศ
4) การจัดรายวิชาสัมมนาใหสืบคนขอมูล ทํารายงาน นําเสนอสื่ออิเล็กทรอนิกส

2.5.3. กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช
เทคโนโลยีสารสนเทศ

1) ประเมินจากผลงานกิจกรรมที่เกี่ยวของกับการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสืบคนขอมูลดวย
เทคโนโลยีสารสนเทศที่มอบหมายแตละบุคคล

2) ประเมินจากการสอบขอเขียนและการแกโจทยปญหาเชิงตัวเลขกอน
3) ประเมินทักษะการสื่อสารดวยภาษาเขียนจากรายงานแตละบุคคลหรือรายงานกลุมใน

สวนที่นักศึกษาน้ันรับผิดชอบ
4) ประเมินทักษะการสื่อสารดวยภาษาพูดจากพัฒนาการการนําเสนอรายงานในชั้นเรียน

การนําเสนอสัมมนา การนําเสนอนิทรรศการงานวิจัยตอผูเยี่ยมชมดวยวาจา
5) สังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียน

3. แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา
(Curriculum Mapping)

3.1 ผลการเรียนรูหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป
3.1.1. ดานคุณธรรม จริยธรรม

1) ซื่อสัตยสุจริต
2) ขยัน อดทน อดกลั้น ประหยัดพอเพียง
3) มีวินัย รูหนาที่ ตรงเวลา รับผิดชอบ รูกาลเทศะ
4) เสียสละ มีนํ้าใจ มีจิตสาธารณะ
5) กตัญู มีจิตสํานึกรักทองถิ่น สถาบันและประเทศชาติ
6) สุภาพ ออนนอม
7) รูรักสามัคคี และมีจิตสํานึกประชาธิปไตย
8) มีจรรยาบรรณตอวิชาชีพ

3.1.2. ดานความรู
1) มีความรูและประสบการณ ในสาขาวิชาที่ศึกษาและใฝรูในสถานการณตางๆ
2) มีความรูในหลักการวิจัยและพัฒนาองคความรูในสาขาวิชาของตน
3) มีความรูและประสบการณในการแกปญหาการทํางานได

3.1.3. ดานทักษะทางปญญา
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1) สามารถคนควาหาความรูขอเท็จจริง และเขาถึงแหลงขอมูลที่ตองการ
2) สามารถใชขอมูลที่ไดจากการคนความาศึกษาปญหาและเสนอแนวทางแกไขได

อยางสรางสรรค
3) สามารถใชความรูจากภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติมาใชปฏิบัติในงานประจําและ

แกไขปญหาที่เกิดขึ้นและพัฒนางานประจําไดอยางเหมาะสม
3.1.4. ดานความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ

1) มีความสามารถในการทํางานรวมกับผูอ่ืน
2) มีภาวะผูนําในการทํางานของกลุม
3) มีความคิดริเร่ิมในการแกไขปญหาที่เกิดขึ้นในการทํางานของกลุม
4) มีความรับผิดชอบตออาชีพมีนํ้าใจและเสียสละ พรอมอุทิศตนในการทํางานเพื่อ

สวนรวม
3.1.5. ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลขการสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ

1) มีความสามารถในการคิดวิเคราะหดวยกระบวนการทางคณิตศาสตรหรือ
วิทยาศาสตรอยางมีวิจารณญาณเพื่อนําไปประยุกตใชในการดําเนินชีวิตไดอยางมีคุณภาพ

2) มีความรูและทักษะทางภาษาตางประเทศและสามารถสื่อสารไดอยางมี
ประสิทธิภาพ

3) มีความรูและทักษะในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการแสวงหาความรูเพื่อ
นําไป ใชไดอยางมีประสิทธิภาพ

3.2 ผลการเรียนรูหมวดวิชาเฉพาะ
3.2.1. คุณธรรม จริยธรรม

1) มีจิตสํานึกและตระหนักในการปฎิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ
2) แสดงออกอยางสม่ําเสมอถึงความซื่อสัตยสุจริต
3) มีวินัยและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม
4) เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตางๆ ขององคกรและสังคม
5) เคารพสิทธิ และยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน

3.2.2. ความรู
1) มีความรูหลักการและทฤษฎีที่สัมพันธกัน ในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารอยางกวางขวางและเปนระบบ  ไดแก ความรูความเขาใจดานเคมีอาหาร
จุลชีววิทยาทางอาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพ และสุขาภิบาล และการทําวิจัย

2) มีความรูในสาขาวิชาอ่ืน  ไดแก การบริหารจัดการ การพัฒนาผลิตภัณฑ เทคโนโลยีการ
บรรจุ  และเทคโนโลยีการบรรจุ  และเทคโนโลยีชีวภาพ ในสวนที่เกี่ยวของ
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3) มีความคุนเคย กับความกาวหนาทางวิชาการในสาขาวิชา รวมถึงงานวิจัยที่เกี่ยวของกับ
การแกไขปญหาและการตอยอดองคความรู

4) ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ ขอกําหนดทางวิชาการ

3.2.3. ทักษะทางปญญา
1) มีความสามารถในการคนหาขอเท็จจริง ทําความเขาใจ และประเมินขอมูลสารสนเทศ

แนวคิดและหลักฐานใหมๆ จากแหลงขอมูลที่หลากหลาย และใชขอมูลที่ไดในการแกไขปญหา ไดดวยตนเอง
2) สามารถศึกษาวิเคราะหปญหา และเสนอแนะแนวทางแกไข ไดอยางสรางสรรค โดย

คํานึงถึงทฤษฏีความรูที่เกี่ยวของ ประสบการณในภาคปฏิบัติ และผลกระทบที่ตามมาจากการตัดสินใจน้ัน
3) สามารถใชทักษะ และความรูความเขาใจอันถองแท ในกลุมเคมีอาหาร จุลชีววิทยาทาง

อาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร  การประกันคุณภาพและการสุขาภิบาลอาหาร และการวิจัย ใน
บริบททางวิชาชีพและวิชาการ ไดแก  การดูแลการจัดการ กระบวนการการผลิตผลิตภัณฑอาหาร การตรวจ
วิเคราะหอาหาร การควบคุมและการประกันคุณภาพ การวิจัยและงานอ่ืนๆ ที่เกี่ยวของ

4) มีทักษะปฏิบัติตามที่ไดรับการฝกฝน จากเน้ือหาสาระสําคัญของสาขาวิชา

3.2.4. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ
1) มีความรับผิดชอบในงานที่ไดรับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุม
2) สามารถปรับตัวและทํางานรวมกับผูอ่ืน ทั้งในฐานะผูนําและสมาชิกกลุม
3) วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดเหมาะสมกับบทบาท หนาที่และความรับผิดชอบ
4) สามารถวางแผน  รับผิดชอบ การเรียนรูและพัฒนา ตนเองและวิชาชีพ อยางตอเน่ือง

3.2.5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ
1) สามารถระบุและนําเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตรที่เกี่ยวของมาใชในการวิเคราะห

แปลความหมาย และเสนอแนะแนวทางในการแกไขปญหาไดอยางสรางสรรค
2) สามารถสรุปประเด็น และสื่อสารทางการพูดและการเขียน  รูจักเลือกและใชรูปแบบการ

นําเสนอที่เหมาะสมสําหรับเร่ือง และผูฟงที่แตกตางกันไดอยางมีประสิทธิภาพ
3) สามารถระบุ เขาถึง  คัดเลือกแหลงขอมูลความรูที่เกี่ยวของกับวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร  จากแหลงขอมูลสารสนเทศทั้งในระดับชาติและระดับนานาชาติ
4) มีวิจารณญาณในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารที่เหมาะสม   และใชอยาง

สม่ําเสมอ  เพื่อการรวบรวมขอมูล แปลความหมาย และสื่อสารขอมูลขาวสารแนวคิด
5) สามารถใชคอมพิวเตอรในการจัดการกับขอมูลตางๆอยางเหมาะสม
6) สามารถติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยี   นวัตกรรม  และสถานการณโลก  โดยใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ
7) สามารถใชภาษาไทยอยางถูกตอง และภาษาอังกฤษในระดับใชงานไดและเหมาะสม
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบตอผลการเรียนรู (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป

 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง

รายวิชา / ผลการเรียนรู 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 4. ทักษะความสัมพันธระหวาง
บุคคลและความรับผิดชอบ

5. ทักษะการวิเคราะห
เชิงตัวเลขการสื่อสาร
และการใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ

1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3
1)หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป
- กลุมวิชา วิทยาศาสตรและคณิตศาสตร
GESC1101 เทคโนโลยีสารสนเทศและการ
ส่ือสาร                     

GESC1102 วิทยาศาสตรเพื่อชีวิต                     

GESC1103 พืชพรรณเพื่อชีวิต                     

GESC1104 ทรัพยากรธรรมชาติและ
ส่ิงแวดลอมเพื่อชีวิต                     

GESC1105 ชีวิตกับเทคโนโลยี                     

GESC1106 การคิดและคณิตศาสตรใน
ชีวิตประจําวัน                     
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รายวิชา / ผลการเรียนรู 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 4. ทักษะความสัมพันธระหวาง
บุคคลและความรับผิดชอบ

5. ทักษะการวิเคราะหเชิง
ตัวเลขการสื่อสารและ
การใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ

1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3
- กลุมวิชา ภาษา

GETH1001 ภาษาไทยเพื่อการส่ือสาร                     

GEEN1001 ภาษาอังกฤษเพื่อการ
ส่ือสาร                     

GEKR1101 ภาษาเกาหลีเบ้ืองตนเพื่อ
การส่ือสาร                     

GEKM1101 ภาษาเขมรเบ้ืองตนเพื่อการ
ส่ือสาร                     

GECN1101 ภาษาจีนเบ้ืองตนเพื่อการ
ส่ือสาร                     

GEJP1101 ภาษาญี่ปุนเบ้ืองตนเพื่อการ
ส่ือสาร                     

GEVN1101 ภาษาเวียดนามเบ้ืองตนเพื่อ
การส่ือสาร                     

GEFR1101 ภาษาฝร่ังเศสเบ้ืองตนเพื่อ
การส่ือสาร                     

GEEN1101 ภาษาอังกฤษเพื่อการ
ส่ือสารขั้นสูง                     

GEEN1102 ภาษาอังกฤษเพื่อเตรียม
ความพรอมสําหรับการสมัครงาน                     
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รายวิชา / ผลการเรียนรู 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา 4. ทักษะความสัมพันธระหวาง
บุคคลและความรับผิดชอบ

5. ทักษะการวิเคราะห
เชิงตัวเลขการสื่อสาร
และการใชเทคโนโลยี
สารสนเทศ

1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3
GEHS1001 สารสนเทศเพื่อการเรียนรู                     

GEHS1101 l สุนทรียภาพของชีวิต                     

GEHS1102 การพัฒนาตนเพื่อความสุขของ
ชีวิต                     

GEHS1103 จริยธรรมทางสังคมและการใช
เหตุผล                     

-กลุมวิชา สังคมศาสตร
GESO1001 พลวัตสังคมไทย                     

GESO1101 พลวัตสังคมโลก                     

GESO1102 มนุษยกับส่ิงแวดลอม                     

GESO1103 กฎหมายในชีวติประจําวัน                     

GESO1104 เศรษฐกิจพอเพียงและการ
ประยุกตใช                     

GESO1105 ธุรกิจสําหรับชีวิตประจําวัน                     

-กลุมวิชา พลานามัย
GEPA1001 การออกกําลังกายเพื่อสุขภาพ                     

GEPA1002 กีฬาประเภทบุคคล                     
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบตอผลการเรียนรู (Curriculum Mapping) หมวดวิชาเฉพาะ
 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง

รายวิชา / ผลการเรียนรู 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา
4. ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและความ
รับผิดชอบ

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข สื่อสาร และการใช
เทคโนโลยีสารสนเทศ

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7
2) หมวดวิชาเฉพาะ
- กลุมวิชาพ้ืนฐาน (วิชาแกน)
AGLS1101 เกษตรและชีวภาพ                        

BIOL1101 ชีววิทยาท่ัวไป                        

BIOL2301 จุลชีววิทยา                        

BIOL2302 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา                        

CHEM1103 เคมีท่ัวไป                        

CHEM1104 ปฏิบัติการเคมีท่ัวไป                        

CHEM1201 เคมีอินทรียพื้นฐาน                        

CHEM2401 เคมีเชิงฟสิกส 1                        

CHEM2501 ชีวเคมพีื้นฐาน                        

CHEM2601 เคมีวิเคราะหพื้นฐาน                        

CHEM2602 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหพื้นฐาน                        

MATH1401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคระห 1                        

MATH2402 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคระห 2                        

PHYS1303 ฟสิกสเบ้ืองตน                        

FDST2401 โภชนศาสตร                        

FDST2901 สถิติและการวางแผนการทดลองทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร
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รายวิชา / ผลการเรียนรู 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา
4. ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและความ
รับผิดชอบ

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข สื่อสาร และการใช
เทคโนโลยีสารสนเทศ

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7
- กลุมวิชาเอกบังคับ
FDST3401 เคมีอาหาร                        

FDST3402 ปฏิบัติการเคมีอาหาร                        

FDST3403 หลักการวิเคราะหอาหาร                        

FDST3404 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร                        

FDST3501 จุลชีววิทยาทางอาหาร                        

FDST3502 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร                        

FDST3201 การแปรรูปอาหาร 1                        

FDST3202 การแปรรูปอาหาร 2                        

FDST3203 การประเมินคุณภาพอาหารทาง ประสาท
สัมผัส                        

FDST4101 เทคโนโลยีบรรจุและบรรจุภัณฑ                        

FDST4201 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร                        

FDST3301 วิศวกรรมอาหาร                        

FDST3302 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร                        

FDST3601 สุขาภิบาลโรงงานอาหาร                        

FDST3602 หลักการประกันคุณภาพอุตสาหกรรม
อาหาร                        

FDST3901 วิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีฯ                        

FDST4701 การจัดการโรงงานและโลจิสติกส                        

FDST4901 สัมมนาทางวิทยาศาสตรฯ                        

FDST4903 ปญหาพิเศษทางวิทยาศาสตรฯ                        
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รายวิชา / ผลการเรียนรู 1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู 3. ทักษะทางปญญา
4. ทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและความ
รับผิดชอบ

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข สื่อสาร และการใช
เทคโนโลยีสารสนเทศ

1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 6 7
- กลุมวิชาเอกเลือก
FDST3204 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม                        

FDST3205 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง                        

FDST3206 เทคโนโลยีเน้ือ สัตวปก และผลิตภัณฑ                        

FDST3207 เทคโนโลยีผักและผลไม                        

FDST3208 เทคโนโลยีเคร่ืองด่ืมปราศจากแอลกฮอล                        

FDST3209 เทคโนโลยีขนมอบ                        

FDST3210 เทคโนโลยีขนมหวาน                        

FDST3211 ผลิตภัณฑอาหารพื้นบานไทย                        

FDST3504 เทคโนโลยีอาหารหมัก                        

FDST3603 เทคโนโลยีสะอาด                        

FDST4202 เทคโนโลยีไขมันและนํ้ามัน                        

FDST4203 เทคโนโลยีธัญชาติแลผลิตภัณฑ                        

FDST4204 เทคโนโลยีนํ้าตาล                        

FDST4401 สารเจือปนในอาหาร                        

FDST4503 จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม                        

FDST4703 การจัดการวิสาหกิจขนาดยอมฯ                        

FDST4704 การจัดการนวัตกรรมทางอาหาร                        

- กลุมวิชาปฏิบัติการและฝกประสบการณวิชาชีพ
FDST4801 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                        

FDST4802 การฝกประสบการณวิชาชีพทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                        

FDST4803 การเตรียมฝกสหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร                        

FDST4804 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร                        
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หมวดที่ 5. หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑในการใหระดับคะแนน (เกรด)
ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษมวาดวยการจัดการศึกษา ระดับปริญญาตรี  พ.ศ. 2548
(ภาคผนวกเอกสารหมายเลข 2)

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา
2.1. การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูขณะนักศึกษายังไมสําเร็จการศึกษา

1) มีการทวนสอบในระดับรายวิชา โดยประธานสาขาแตงต้ังคณะกรรมการทวนสอบของสาขาวิชา
ประเมินความสอดคลองของขอสอบกับผลการเรียนรูที่กําหนดไวในรายวิชา ความเหมาะสมของการให
คะแนนในกระดาษคําตอบ และการใหระดับคะแนน  อยางนอย 25 % ของรายวิชาที่เปดสอนในแตละป

2) มีการทวนสอบระดับหลักสูตร โดยการจัดสอบนักศึกษาชั้นปที่ 4 หลังการสอบปลายภาค
การศึกษาที่ 2 ดวยขอสอบกลางของเครือขายสถาบันอุดมศึกษาสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร

2.2. การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูหลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา
ลงทะเบียนเรียนและสอบผานทุกรายวิชาในหลักสูตร ภายในเวลาไมเกิน 8 ป ผานการฝกงาน และ

ไดคะแนนเฉลี่ยไมตํ่ากวา 2.00 และผานเงื่อนไขอ่ืนๆ ตามระเบียบของมหาวิทยาลัย (ภาคผนวกเอกสาร
หมายเลข 2)

3. เกณฑการสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร
ตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษมวาดวยการจัดการศึกษา ระดับปริญญาตรี พ.ศ.2548

(ภาคผนวกเอกสารหมายเลข 2)
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หมวดที่ 6. การพัฒนาคณาจารย

1. การเตรียมการสําหรับอาจารยใหม
1) ปฐมนิเทศอาจารยใหม ในเร่ืองบทบาทและหนาที่ความรับผิดชอบตอผลการเรียนรูของนักศึกษาใน

รายวิชาที่รับผิดชอบ
2) ชี้แจงและมอบเอกสารที่เกี่ยวของ ไดแก รายละเอียดหลักสูตร ซึ่งแสดงถึงปรัชญา ความสําคัญ และ

วัตถุประสงคของหลักสูตร กฎระเบียบการศึกษา คูมือนักศึกษา คูมืออาจารย ฯลฯ ใหอาจารยใหม
3) ชี้แจงและมอบเอกสารรายละเอียดรายวิชา ซึ่งแสดงถึงผลการเรียนรูที่คาดหวังจากรายวิชา และ

กลยุทธการสอนและการประเมินผล  ใหแกอาจารยผูสอนทั้งอาจารยใหมและอาจารยพิเศษ
4) กําหนดใหอาจารยใหมตองผานการฝกอบรม(หลักสูตรสําหรับอาจารยใหม)เร่ืองกลยุทธและวิธีการ

สอนแบบตางๆ กลยุทธการประเมินผลสัมฤทธของนักศึกษา การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาและการ
ปรับปรุงและอยูในการดูแลของอาจารยพี่เลี้ยง กอนการทําหนาที่ตามลําพัง

5) มอบหมายอาจารยพี่เลี้ยงใหคําแนะนําและติดตามการทํางานของอาจารยใหม อยางนอย 1

ภาคการศึกษา

2. การพัฒนาความรูและทักษะใหแกคณาจารย
มีกระบวนการใหความรูวิธีการปฏิบัติงานตามหนาที่ความรับผิดชอบ และเปดโอกาสใหคณาจารย

พัฒนาตนเองทางวิชาชีพและวิชาการตามสายงาน  โดยอาจารยทุกคนตองไดรับการพัฒนาไมนอยกวา 15
ชั่วโมง/ป

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล
1) การฝกอบรมเชิงปฏิบัติดานการจัดการเรียนการสอน(กลยุทธการสอน วิธีการสอน) การวัดและ

ประเมินผล  ซึ่งจัดเปนประจําทุกปโดยกองบริการการศึกษาของมหาวิทยาลัย โดยกําหนดใหอาจารยตองเขา
รับการฝกอบรมหลักสูตรสําหรับอาจารยใหมในปแรกที่เขาทํางาน และเขารั บการฝกอบรมเพิ่มเติมหรือ
ฟนฟู ทุก 2-3 ป

2) การประชุมแลกเปลี่ยนเรียนรูประสบการณ อภิปรายปญหาและแนวทางการแกไข
3) การสนับสนุนใหอาจารยเขารวมประชุม/ฝกอบรมภายนอกสถาบัน  และนําการเรียนรูมา

ถายทอดในภาควิชา
4) การใชอาจารยเกาและใหมรวมสอนในวิชาเดียวกัน เพื่อใหอาจารยใหมไดเห็นตัวอยางการสอน

และการประเมินผล
5) การแลกเปลี่ยนเอกสาร ขอมูล ระหวางอาจารย
6) การเชิญอาจารยอ่ืนเขาเยี่ยมชมการสอนและใหคําแนะนํา
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7) การสนับสนุนการวิจัยเพื่อการพัฒนาการเรียนการสอน และเผยแพรผลงานในเครือขายพัฒนา
หลกัสูตรและการเรียนการสอน

2.2. การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอื่น ๆ
1) การสนับสนุนการเขารวมฟง และนําเสนอผลงานทางวิชาการในที่ประชุมวิชาการ
2) การฝกอบรมการพัฒนาขอเสนอโครงการวิจัยและการเขียนบทความวิจัยตีพิมพในวารสาร

นานาชาติ
3) การสนับสนุนการรวมมือในงานวิจัยทั้งในและตางประเทศ
4) การสนับสนุนการเขารับการฝกอบรม การประชุมสัมมนาเพิ่มพูนความรู
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หมวดที่ 7. การประกันคุณภาพหลักสูตร

1. การบริหารหลักสูตร
ในการบริหารหลักสูตร จะมีคณะกรรมการประจําหลักสูตร อันประกอบดวยรองคณบดีฝายวิชาก าร

ประธานหลักสูตร หรือหัวหนาสาขาวิชา และอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรรับผิดชอบโดยมีคณบดีเปนผู
กํากับดูแลและคอยใหคําแนะนํา ตลอดจนกําหนดนโยบายปฏิบัติใหแก อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร
อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร จะวางแผนการจัดการเรียนการสอนรวมกับผูบริหารของคณะและอาจ ารย
ผูสอน ติดตามและรวบรวมขอมูล สําหรับใชในการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรโดยกระทําทุกปอยาง
ตอเน่ือง

เปาหมาย การดําเนินการ การประเมินผล
1.มีการบริหารงานตามหลัก

ธรรมาภิบาลและเศรษฐกิจ
พอเพียง

1.จัดคณะกรรมการบริหารหลักสูตร  เปนผูทางคุณวุฒิและ
ประสบการณสอดคลองตามเกณฑมาตรฐานหลักสูตร
เปนผูบริหารจัดการใหเกิดประสิทธิภาพในทุกดาน โดย
การ กํ าหั บ ดู แ ล ข อ ง ค ณะ  โ ด ย จั ด ใ ห มี การ ป ร ะ ชุม
แลกเปล่ียน ความรูและขอเสนอแนะ เ ก่ียวกับความ
รับผิดชอบดานหลักสูตรอยางสมํ่าเสมอ

1.ผลของการประชุม

2. จัดแผนการเรียนการสอน
ใหสอดคลองกับการเรียนรู

2.จัดแผนการเรียนการสอนโดยเรียงลําดับความตอเนื่อง
การกําหนดลําดับกอนหลังของรายวิชาตลอดระยะเวลาของ
หลักสูตร  โดยประเมินความเหมาะสมจากผลสัมฤทธ์ิทาง
การศึกษาของผูเรียน

2. แบบประเมินการ
เรียนรูของผูเรียน

3. จัดใหมีการจัดแนวการเรียน
การสอนในทุกรายวิชาของ
หลักสูตร

3. ดําเนินการใหผูสอนจัดแนวการเรียนการสอนอยางเปน
ระบบและระเบียบ และครอบคลุมเนื้อหาสาระในรายวิชา
กําหนดกระบวนการสอน การบรรยาย สัมมนา ศึกษาดูงาน

3. แนวการเรียนการ
สอนรายวิชา

4. การจัดผูสอน 4. ผูสอนมีคุณวุฒิหรือประสบการณการทํางานที่สอดคลอง
กับรายวิชาที่รับผิดชอบ  มีการจัดการสอนแบบบูรณาการการ
เรียนรู

4. คุณวุฒิและ
ประสบการณ

5. การประเมินกิจกรรม การ
เรียนการสอน

5. จัดใหมีกิจกรรมการประเมินการเรียนการสอน โดย
นักศึกษามีสวนรวม

5. แบบประเมินการ
สอนนักศึกษา

6. การติดตามประเมินผล
บัณฑิต

6. จัดใหมีการประเมินผลบัณฑิตรวมกับคณะ มหาวิทยาลัย
ทุกปการศึกษา ในดานภาวะการมีงานทําของบัณฑิต   ความ
พึงพอใจของผูใชบัณฑิต  และประเด็นปรับปรุงเพ่ิมเติมทาง
วิชาการเพ่ือนําขอมูลมาใชปรับปรุงหลักสูตรตอไป

6. แบบประเมินการมี
งานทํา และ
แบบประเมินความ

พึงพอใจของนายจาง
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2. การบริหารทรัพยากรการเรียนการสอน

2.1 การบริหารงบประมาณ
แสวงหารายไดสมทบงบประมาณแผนดินเพื่อการจัดหาครุภัณฑที่จําเปน โดยการจัดการเรียนการ

สอนภาคพิเศษและการบริการทางวิชาการ  พิจารณาจัดสรรงบประมาณคาใชจายตามความจําเปน  กําหนด
วงเงินคาใชจายในแตละรายวิชา และติดตามการใชจายใหเปนไปตามแผนและตามกําหนดเวลา

2.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนท่ีมีอยูเดิม
หลักสูตรมีความพรอมดานทรัพยากรการเรียนการสอน (ภาคผนวกเอกสารหมายเลข 4)

2.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม
มหาวิทยาลัยและคณะ จัดสรรงบประมาณสําหรับหนังสือตําราและวารสารทางวิชาการ สื่อ

อิเล็กทรอนิกส เปนประจําทุกปและเวียนแจงอาจารยใหเสนอชื่อสื่อที่ตองการ สวนอุปกรณเคร่ืองมือ
ปฏิบัติการจะมีการประชุมวางแผนจัดทําขอเสนองบประมาณครุภัณฑ

2.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร
ประเมินความเพียงพอของทรัพยากรโดยนักศึกษาในแตละรายวิชา อาจารยประเมินจากการสังเกต

การใชงานในรายวิชาที่สอน แลวรายงานตออาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตร

เปาหมาย การดําเนินการ การประเมินผล
(1) มีอุปกรณเคร่ืองมือและ
ส า ร เ ค มี  เ พี ย ง พ อ ต อ ก า ร
ปฏิบัติการ

(1) มอบหมายเจาหนาที่และ
อาจารยที่เกี่ยวของตรวจสอบ
อุ ป ก ร ณ แ ล ะ ส า ร เ ค มี  ใ ห
เพียงพอตอการใชงาน  โดยทํา
บันทึกการตรวจสอบการใช
และประมาณการสารเคมีและ
อุปกรณที่ตองใชในการจัดการ
เรียนการสอน

(1) ประเมินจากแบบบันทึกการ
ตรวจสอบเคร่ืองมือ อุปกรณและ
สารเคมี
ภาคเรียนละ 1 คร้ัง

3. การบริหารคณาจารย
3.1 การรับอาจารยใหม

การรับสมัครอาจารยใหมเปนไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย โดยสาขาวิชาเปนผูกําหนดคุณวุฒิ
และคุณสมบัติที่ตองการ มีการกําหนดใหผูสมัครนําเสนอผลงานวิจัยแบบปากเปลาในที่ประชุมคณาจารย
และสัมภาษณโดยคณะกรรมการ  คณะกรรมการรับฟงความคิดเห็นจากอาจารยประกอบการพิจารณา
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3.2 การมีสวนรวมของคณาจารยในการวางแผน การติดตามและทบทวนหลักสูตร
อาจารยประจําทุกคนรวมเปนกรรมการสาขาวิชา มีการประชุมคณะกรรมการอยางนอยปละ 6 คร้ัง

ซึ่งรวมถึงการประชุมกอนและหลังภาคการศึกษา  ในกรณีการปรับปรุงหลักสูตร มีการแตงต้ังคณะกรรมการ
ปรับปรุงหลักสูตร โดยอาจารยทุกคนตองรวมรับผิดชอบในกลุมวิชาที่สอน อาจารยประจําหลักสูตรตองเขา
รวมประชุมในการวางแผน ติดตาม และทบทวนหลักสูตร ไมนอยกวา 80 %

3.3 การแตงตั้งคณาจารยพิเศษ
1) ไมมีนโยบายในการรับอาจารยที่สอนบางเวลาและอาจารยพิเศษ แตมีนโยบายในการเชิญ

ผูทรงคุณวุฒิจากภายนอก (ทั้งในและตางประเทศ) มาเปนวิทยากรรวมสอนในบางหัวขอที่ตองการความ
เชี่ยวชาญเฉพาะหรือประสบการณจริง

2) มอบหมายใหอาจารยประจําวิชาเลือกสรรวิทยากร โดยผานการเห็นชอบจากหัวหนาสาขาวิชา
แลวกําหนดในแผนการสอน

3) กําหนดแผนงบประมาณของสาขาวิชา สอดคลองกับแผนการสอน

4. การบริหารบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน
4.1 การกําหนดคุณสมบัติเฉพาะสําหรับตําแหนง

มีการกําหนดคุณสมบัติบุคลากรสนับสนุนใหตรงตามภาระหนาที่ที่ตองรับผิดชอบ กอนการรับเขา
ทํางาน และตองผานการสอบแขงขันที่ประกอบดวยการสอบขอเขียนและการสอบสัมภาษณ    โดยขอสอบ
ใหความสําคัญตอความสามารถในการปฏิบัติงานตามตําแหนง และทัศนคติตองานการใหบริการอาจารย
และนักศึกษา

4.2 การเพิ่มทักษะความรูเพื่อการปฏิบัติงาน
1) สนับสนุนใหบุคลากรไดเขารับการฝกอบรมที่เกี่ยวของกับงานในหนาที่
2) สนันสนุนใหบุคลากรไดแลกเปลี่ยนเรียนรูการทํางานในหนวยงานอ่ืน
3) สนับสนุนใหบุคลากรไดรวมงานกับอาจารยในโครงการบริการวิชาการ เชน งานวิเคราะห

อาหาร งานวิจัย
5. การสนับสนุนและการใหคําแนะนํานักศึกษา

1) มีการมอบหมายภาระหนาที่การเปนอาจารยที่ปรึกษาแกอาจารยทุกคน
2) คณะมีคณะกรรมการอาจารยที่ปรึกษานักศึกษา  มีหนาที่สงเสริม สนับสนุน ใหคําแนะนํา และ

กํากับดูแลการทํางานของอาจารยที่ปรึกษา

5.1 การใหคําปรึกษาดานวิชาการและอื่น ๆ แกนักศึกษา
1) อาจารยประจํารายวิชากําหนดตารางเวลาใหคําปรึกษาทางวิชาการแกนักศึกษาที่เรียนรายวิชา
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2) อาจารยที่ปรึกษาประจําตัวนักศึกษากําหนดตารางเวลาใหคําปรึกษาแนะนําทางวิชาการ และ
แผนการเรียนแกนักศึกษา

3) คณะมีอาจารยที่ปรึกษาเฉพาะเร่ือง สําหรับปญหาที่อาจารยที่ปรึกษาสงตอมาให
4) คณะ/มหาวิทยาลัย จัดอบรมสัมมนาการเลือกและวางแผนสําหรับอาชีพแกนักศึกษากอนจบ

การศึกษา
5) มหาวิทยาลัยมีการจัดระบบการสอนเสริมดานวิชาการแกนักศึกษาในดานตางๆ เชน ภาษาอังกฤษ

คอมพิวเตอร สถิติ เปนตน แกนักศึกษาที่สนใจ
5.2 การอุทธรณของนักศึกษา

เปนตามกฎระเบียบของมหาวิทยาลัย (ภาคผนวกเอกสารหมายเลข 2)

6. ความตองการของตลาดแรงงาน สังคม และ/หรือความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต
1) จัดการสํารวจความตองการของตลาดแรงงานและความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตกอนการ

ปรับปรุงหลักสูตร
2) ประมาณการความตองการแรงงานประจําป จากภาวะการไดงานทําของบัณฑิต เอกสารสิ่งพิมพที่

มีการวิเคราะหความตองการแรงงาน รายงานผลการสํารวจความตองการแรงงานของหนวยงานราชการ/
องคกรสาธารณะ

3) ติดตามขอมูลความรูและทักษะที่เปนที่ตองการของอุตสาหกรรมอาหาร ซึ่งเปลี่ยนแปลงตาม
ความกาวหนาทางเทคโนโลยี การแขงขันทางการคา มาตรการ/กฎหมายอาหารที่เกี่ยวของกับการคาภายใน
และระหวางประเทศ  และแนวโนมการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการบริโภค

4) มีแผนการจัดการสํารวจความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตเมื่อครบรอบหลักสูตร เพื่อใชเปนขอมูลใน
การปรับปรุงหลักสูตรคร้ังตอไป

7. ตัวบงชี้ผลการดําเนินการ (Key Performance Indicators)
ผลการดําเนินการบรรลุตามเปาหมายตัวบงชี้ทั้งหมดในเกณฑดีตอเน่ือง 2 ปการศึกษาเพื่อติดตาม

การดําเนินการตาม TQF ตอไป  ทั้งน้ีเกณฑการประเมินผาน คือ มีการดําเนินงานตามขอ 1-5 และอยางนอย
รอยละ 80 ของตัวบงชี้ผลการดําเนินงานที่ระบุไวในแตละป
ตัวบงชี้และเปาหมายของการประกันคุณภาพหลักสูตรและการเรียนการสอน ประกอบดวยตัวบงชี้และ
เปาหมายไมตํ่ากวาที่กําหนดในมาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร (ตัวบงชี้ที่
1-12) โดยตัวบงชี้ที่ 1-5 เปนตัวบงชี้บังคับที่ตองมีผลดําเนินการในปที่ดําเนินการ  และตัวบงชี้ที่หลักสูตร
กําหนดเพิ่มเติม (ตัวบงชี้ที่ 13-19) ซึ่งจํานวนตัวบงชี้และเปาหมายในแตละปการศึกษาของการใชหลักสูตรมี
ความแตกตางกันดังแสดงในตาราง
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ดัชนีบงชี้ผลการดําเนินงาน ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5
(1) อาจารยประจําหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80 มีสวน

รวมในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวน
การดําเนินงานหลักสูตร

× × × × ×

(2) มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่
สอดคลองกับมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/ สาขาวิชา × × × × ×

(3) มีรายละเอียดของรายวิชา  และประสบการณ
ภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อยาง
นอยกอนการเปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบ
ทุกรายวิชา

× × × × ×

(4) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และ
ประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตามแบบ มคอ.5-6
ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปดสอนให
ครบทุกรายวิชา

× × × × ×

(5) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตาม
แบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปการศึกษา × × × × ×
(6)มีก า รท วนส อบ ผล สัม ฤ ท ธิ์ ข อง นัก ศึก ษ า ตา ม
มาตรฐานผลการเรียนรู ที่กําหนดในมคอ.3-4 (ถามี)
อยางนอยรอยละ 25 ของรายวิชาที่เปดสอนในแตละป
การศึกษา

× × × × ×

(7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กล
ยุทธการสอน หรือ การประเมินผลการเรียนรู จากผล
การประเมินการดําเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ปที่
แลว

× × × ×

(8) อาจารยใหม (ถามี) ทุกคน ไดรับการปฐมนิเทศหรือ
คําแนะนําดานการจัดการเรียนการสอน × × × × ×
(9) อาจารยประจําทุกคนไดรับการพัฒนาทางวิชาการ
และ/หรือวิชาชีพ อยางนอยปละ1คร้ัง × × × × ×
(10) จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถา
มี) ไดรับการพัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไมนอย
กวารอยละ 50 ตอป

× × × × ×
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ดัชนีบงชี้ผลการดําเนินงาน ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5
(11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย /
บัณฑิตใหมที่มีตอคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมนอยกวา
3.5 จากคะแนน 5.0

× ×

(12) ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตที่มีตอบัณฑิต
ใหม เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 ×
(13) นักศึกษามีงานทําภายใน 1 ป หลังจากสําเร็จ
การศึกษา ไมตํ่ากวารอยละ 80 × × × ×
(14) บัณฑิตไดงานทําไดรับเงินเดือนเร่ิมตนไมตํ่ากวา
เกณฑ ก.พ. กําหนด × × ×
(15) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาแรกเขา ตอการ
ชวยเหลือที่ไดรับ เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนนเต็ม
5.0

× × ×

(16) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาตอคุณภาพการ
สอน  สิ่งงอํานวยความสะดวก ทรัพยากรสนับสนุน
เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จาก 5.0

× × ×

(17) บัณฑิตมีความตระหนักและมีความพึงพอใจใน
การเปนสถานศึกษา 3 D คือ สงเสริมความมีคุณธรรม
ความเปนไทย  สงเสริมประชาธิปไตย  และสงเสริมให
นักศึกษาหางไกลยาเสพติดเฉลี่ย ไมนอยกวา 3.5 จาก
คะแนนเต็ม 5.0 หรือรอยละ 80

× × ×

(18) อาจารย และบุคลากรทางการศึกษา มีองคความรู
และการปฏิบัตตามเกณฑมาตรฐานคุณภาพการศึกษา
3 D

× × ×

(19) ระดับความพึ่งพอใจของสถานประกอบการ ตอ
คุณภาพของนักศึกษาฝกงาน/สหกิจศึกษาไมนอยกวา
3.5 จาก 5.0

× × × ×

รวมตัวบงชี้ 9 12 17 18 19
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หมวดที่ 8. การประเมินและปรับปรุงดําเนินการของหลักสูตร

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน
1.1 การประเมินกลยุทธการสอน

1) การประชุมรวมของอาจารยในสาขาวิชา เพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและขอคําแนะนํา/
ขอเสนอแนะของอาจารยที่มีความรูในการใชกลยุทธการสอน

2) อาจารยรับผิดชอบ/อาจารยผูสอนรายวิชา ขอความคิดเห็นและขอเสนอแนะจากอาจารยทานอ่ืน
หลังการวางแผนกลยุทธการสอนสําหรับรายวิชา

3) การสอบถามจากนักศึกษา ถึงประสิทธิผลของการเรียนรูจากวิธีการที่ใช โดยใชแบบสอบถาม
หรือการสนทนากับกลุมนักศึกษา ระหวางภาคการศึกษา โดยอาจารยผูสอน

4) ประเมินจากการเรียนรูของนักศึกษา จากพฤติกรรมการแสดงออก การทํากิจกรรม และผล
การสอบ

1.2 การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน
1) การประเมินการสอนโดยนักศึกษาทุกปลายภาคการศึกษา โดยสํานักทะเบียนและประเมินผล
2) การประเมินการสอนของอาจารยจากการสังเกตในชั้นเรียนถึงวิธีการสอน กิจกรรม งาน

ที่มอบหมายแกนักศึกษา โดยแบบประเมินการเรียนการสอน ของคณะกรรมการประเมินการสอนของ
ภาควิชา

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม
2.1 โดยนักศึกษาปจจุบัน และบัณฑิตท่ีจบการศึกษาในหลักสูตร

- การประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยนักศึกษาชั้นปที่ 4 ในภาคปลายกอนจบการศึกษา  ใน
รูปแบบสอบถาม หรือ การประชุมตัวแทนนักศึกษากับตัวแทนอาจารย

2.2 โดยผูทรงคุณวุฒิ ท่ีปรึกษา และ/หรือจากผูประเมิน
- การประเมินจากการเยี่ยมชมและขอมูลในรางรายงานผลการดําเนินการหลักสูตร

2.3 โดยนายจาง และ/หรือผูมีสวนเกี่ยวของอื่นๆ
- แบบประเมินความพึงพอใชตอคุณภาพของบัณฑิต โดยผูใชบัณฑิต
- การประชุมทบทวนหลักสูตร โดย ผูทรงคุณวุฒิ ผูใชงานนักศึกษา บัณฑิตใหม

3. การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร
ตองผานการประกันคุณภาพหลักสูตรและจัดการเรียนการสอนตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญา

ตรี สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร และตัวบงชี้เพิ่มเติมขางตน รวมทั้งการผานการประเมิน
การประกันคุณภาพภายใน (IQA)
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4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง
1) อาจารยประจําวิชาทบทวนผลการประเมินประสิทธิผลของการสอนในวิชาที่รับผิดชอบใน

ระหวางภาคการศึกษา ปรับปรุงทันทีจากขอมูลที่ไดรับ เมื่อสิ้นภาคการศึกษา จัดทํารายงานผลการ
ดําเนินการรายวิชาเสนอหัวหนาสาขาวิชาผานอาจารยรับผิดชอบหลักสูตร

2) อาจารยรับผิดชอบหลักสูตรติดตามผลการดําเนินการตามตัวบงชี้ในหมวดที่ 7 ขอ 7 จากการ
ประเมินคุณภาพภายในภาควิชา

3) อาจารยรับผิดชอบหลักสูตรสรุปผลการดําเนินการหลักสูตรประจําป โดยรวบรวมขอมูลการ
ประเมินประสิทธิผลของการสอน รายงานรายวิชา รายงานผลการประเมินการสอนและสิ่งอํานวยความ
สะดวก  รายงานผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา รายงานผลการประเมินหลักสูตร รายงานผลการ
ประเมินคุณภาพภายใน ความคิดเห็นของผูทรงคุณวุฒิ จัดทํารายงานผลการดําเนินการหลักสูตรประจําป
เสนอหัวหนาสาขาวิชา

4) ประชุมอาจารยประจําหลักสูตร พิจารณาทบทวนสรุปผลการดําเนินการหลักสูตร จากราง
รายงานผลการดําเนินการหลักสูตรและความคิดเห็นของผูทรงคุณวุฒิ ระดมความคิดเห็น วางแผนปรับปรุง
การดําเนินการเพื่อใชในรอบการศึกษาตอไป จัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร เสนอตอคณบดี
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เอกสารภาคผนวก
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เอกสารหมายเลข 1
เปรียบเทียบหลักสูตรเดิมและหลักสูตรปรับปรุง

สาระในการปรับปรุงหลักสูตร
1. ความสําคัญในการปรับปรุงหลักสูตร

ตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับที่ 11 ไดกําหนดยุทธศาสตรของการ
พัฒนาประเทศ ใหมั่นคง สังคมสงบสันติ และประชาชนดํารงชีวิตอยางมีความสุข  สรางภูมิคุมกัน
ปองกันปจจัยเสี่ยงตางๆ  และเสริมรากฐานของประเทศใหเขมแข็ง สรางความเจริญและพัฒนา
ประเทศใหกาวหนาตอไป ประกอบดวย 6 ยุทธศาสตร คือ

1) ยุทธศาสตรสรางความเปนธรรมในสังคม
2) ยุทธศาสตรการพัฒนาคนสูสังคมแหงการเรียนรูตลอดชีวิตอยางยั่งยืน
3) ยุทธศาสตรการสรางสมดุล และความมั่นคงของอาหารและพลังงาน
4) ยุทธศาสตรการสรางเศรษฐกิจบนฐานความรู และการสรางปจจัยสิ่งแวดลอม
5) ยุทธศาสตรการสรางเศรษฐกิจเชื่อมโยงกับภูมิภาค
6) ยุทธศาสตรการจัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม อยางยั่งยืน
ประกอบกับการพัฒนาหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ

(TQF) สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คือ สาขาวิชาที่มีการศึกษาทางดานวิทยาศาสตร
ชีวภาพ วิทยาศาสตรกายภาพ และวิศวกรรมศาสตร เพื่อเปนพื้นฐานในการศึกษาธรรมชาติของ
อาหาร สาเหตุการเนาเสียและเสื่อมสภาพ การถนอมรักษา  การแปรรูปอาหาร และการนําความรู
น้ันๆไปใชประโยชน  รวมถึงการศึกษาทางดานอ่ืนๆ ทั้งน้ีเพื่อใหบัณฑิตสามารถประกอบอาชีพที่
เกี่ยวของกับอาหาร โดยมีคุณลักษณะบัณฑิตที่พึ่งประสงค ดังน้ี

1) มีคุณธรรมจริยธรรม จิตสํานึก และความรับผิดชอบตอสังคมตามจรรยาบรรณวิชาชีพ
2) มีความรอบรูในวิชาการ  ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ ในสาขาวิทยาศา สตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางกวางขวางและเปนระบบ  และสามารถนําไปใชในการประกอบวิชาชีพ
3) มีความสามารถในการคิดวิเคราะห เสนอแนะแนวทางการแกไขปญหา โดยใชวามรู

ในวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารและสาขาอ่ืนๆที่เกี่ยวของ
4) มีความสามารถในการสื่อสารและทํางานรวมกับผูอ่ืนไดทุกระดับอยางเหมาะสม
5) มีการพัฒนาตนเองและวิชาชีพอยางตอเน่ือง

สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร นับวาเปนหน่ึงในสาขาวิชาที่มีความ สําคัญ
และยังขาดแคลนบุคลากรที่สามารถนําองคความรูและเทคโนโลยีมาชวยเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต
การพัฒนาผลิตภัณฑใหมเพื่อรองรับการขยายตัวทางเศรษฐกิจทั้งภายในภายนอกประเทศและสราง
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ความมั่นคงทางอาหารและพลังงานของประเทศเปนสําคัญ  การสนับสนุนการขยายตัวทางเศรษฐกิจ
และปจจัยความเสี่ยงตางๆ จําเปนตองใชบุคลากรที่มีความรูความชํานาญและตอบสนองความ
ตองการของประเทศเปนสําคัญ  ดังน้ันสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จึงเล็งเห็น
ความสําคัญในการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาตรบัณฑิต เพื่อใหทันกับการเปลี่ยนแปลงทางดาน
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีและสอดคลองกับการพัฒนาประเทศไทย โดยมีจุดมุงหมายในการ
ปรับปรุงหลักสูตร คือ   พัฒนากระบวนการเรียนการสอนที่เนนเด็กเปนศูนยกลาง พัฒนาความรู
ความสามารถทางวิชาการ และปลูกฝงคุณธรรมและจริยธรรม  โดยการสรางองคความรูใหม และ
นําไปสูการสรางนวัตกรรม โดยใหความสําคัญกับฐานทางดานเทคโนโลยีพึ่งพาตนเอง นําภูมิปญญา
ไทยผสมผสานกับเทคโนโลยี เพื่อพัฒนาการศึกษาใหสอดคลองกับความตองการของตลาดและการ
พัฒนาประเทศตามแนวคิด เศรษฐกิจสรางสรรคบนฐานความรู

2. โครงสรางท่ัวไป
โครงสรางหลักสูตรเดิมมีแขนงวิชา  คือ   แขนงวิชาการแปรรูปอาหาร  แขนงจุลชีววิทยาทาง

อาหาร   แขนงวิชาความปลอดภัยทางดานอาหาร  โครงสรางหลักสูตรปรับปรุงใหมไมมีแขนงวิชา
เนนการบูรณาการวิชาการใหครอบคลุมความรูทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร โดย
ปรับปรุงจํานวนหนวยกิตในการเรียนการสอนตลอดหลักสูตร  โดยที่หลักสูตรเดิม พ.ศ.2549
นักศึกษาเรียน 145-148 หนวยกิต ในขณะที่หลักสูตรปรับปรุงใหมน้ีนักศึกษาเรียน 136 หนวยกิต

3. โครงสรางหลักสูตรภายหลังการปรับปรุงแกไขเมื่อเปรียบเทียบกับโครงสรางเดิม และ
เกณฑมาตรฐานหลักสูตรปริญญาตรี ปรากฏดังน้ี

ลําดับ รายการ เกณฑ  สกอ. โครงสราง
หลักสูตรเดิม
พ.ศ. 2549

โครงสรางหลักสูตร
ปรับปรงุ พ.ศ. 2554

1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 30 30 30
2 หมวดววิชาเฉพาะ 84 109-112 100-101
3 หมวดวิชาเลือกเสรี 6 6 6

หนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 120 145-148 136-137
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4. โครงสรางหลักสูตรภายหลังการปรับปรุงแกไขเมื่อเปรียบเทียบกับโครงสรางเดิม
และเกณฑมาตรฐานหลักสูตรปริญญาตรี  มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม  ปรากฏดังน้ี

หลักสูตร หลักสูตรเดิม
พ.ศ. 2549

หลักสูตรปรับปรุง
พ.ศ. 2554

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร 145-148 136-137
1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 30 30

1.1 กลุมวิชาภาษา 9 9
1.2 กลุมวิชามนุษยศาสตร 7 7
1.3 กลุมวิชาสังคมศาสตร 6 6
1.4 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร 6 6
1.5 กลุมวิชาพลานามัย 2 2

2 หมวดวิชาเฉพาะ 109-112 100-101
2.1 กลุมวิชาแกน (พื้นฐาน) 40 42
2.2 กลุมวิชาเฉพาะเอกบังคับและเสริมทักษะ
วิชาชีพ

47 43

2.3 กลุมวิชาเฉพาะเอกเลือก 15 8
2.4 การฝกงาน/สหกิจศึกษา 7-10 7-8

3 หมวดวิชาเลือกเสรี 6 6
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ตารางเปรียบเทียบสาระการปรับปรุงหลักสูตร พ.ศ.2549 กับหลักสูตร พ.ศ.2554

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2549 หลักสูตรปรับปรุงพ.ศ. 2554 เหตุผล
1.หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป

จํานวนไมนอยกวา 30 หนวยกิต
วิชาศึกษาทั่วไปในหลักสูตร
มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม พ.ศ. 2549

กําหนด ดังนี้
1.สังคมศาสตร 6 หนวยกิต
2.มนุษยศาสตร 7 หนวยกิต
3.ภาษา 9 หนวยกิต
4.วิทยาศาสตรและ
คณิตศาสตร

6 หนวยกิต

5.พลานามัย 2 หนวยกิต

1.1 กลุมวิชาสังคมศาสตร รวม 6 หนวยกิต
วิชาบังคับ 3 หนวยกิต
GESO1001 พลวัตสังคมไทย 3(3-0-6)
วิชาเลือก 3 หนวยกิต
GESO1101พลวัตสังคมโลก 3(3-0-6)
GESO1102มนุษยกับส่ิงแวดลอม 3(3-0-6)
GESO1103กฎหมายในชีวิตประจําวัน 3(3-0-6)

1.หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป
จํานวนไมนอยกวา 30 หนวยกิต

วิชาศึกษาทั่วไปในหลักสูตร
มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม พ.ศ. 2554

กําหนด ดังนี้
1.สังคมศาสตร 6 หนวยกิต
2.มนุษยศาสตร 7 หนวยกิต
3.ภาษา 9 หนวยกิต
4.วิทยาศาสตรและ
คณิตศาสตร

6 หนวยกิต

5.พลานามัย 2 หนวยกิต

1.1 กลุมวิชาสังคมศาสตร รวม 6 หนวยกิต
วิชาบังคับ 3 หนวยกิต
GESO1001 พลวัตสังคมไทย 3(3-0-6)
วิชาเลือก 3 หนวยกิต
GESO1105 ธุรกิจสําหรับชีวิตประจําวัน 3(3-0-6)

ปรับปรุงโครงสรางรายวิชา
ศึกษาทั่วไป
ตามมหาวิทยาลัยกําหนด
โดยสาขาวิชาวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร
เลือกรายวิชาในการเรียน
การสอนใหสอดคลองตาม
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอดุมศึกษา TQF
สาขาวิชาวิทยาศษสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร

1.2 กลุมวิชามนุษยศาสตร รวม 7 หนวยกิต
วิชาบังคับ 1 หนวยกิต
GEHS1001 สารสนเทศเพ่ือการเรียนรู 1(1-0-2)
วิชาเลือก 6 หนวยกิต
GEHS1101 สุนทรียภาพของชีวิต 3(3-0-6)
GEHS1102 การพัฒนาตนเพ่ือความสุข 3(3-0-6)

ของชีวิต
GEHS1103 จริยธรรมทางสังคมและ 3(3-0-6)

การใชเหตุผล

1.2 กลุมวิชามนุษยศาสตร รวม 7 หนวยกิต
วิชาบังคับ 1 หนวยกิต
GEHS1001 สารสนเทศเพ่ือการเรียนรู 1(1-0-2)
วิชาเลือก 6 หนวยกิต
GEHS1101 สุนทรียภาพของชีวิต 3(3-0-6)
GEHS1103 จริยธรรมทางสังคมและการ 3(3-0-6)

ใชเหตุผล
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1.3 กลุมวิชาภาษาและการส่ือสารรวม 9หนวยกิต
วิชาบังคับ 6 หนวยกิต

GETH1001 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6)
GEEN1001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร3(3-0-6)
วิชาเลือก 3 หนวยกิต

GEEN1101ภาษาอังกฤษเพ่ือการพัฒนาตน3(3-0-6)
GEEN1102ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6)

ระดับสูง
GEEN1103 ภาษาอังกฤษเพ่ือเตรยีมความ 3(3-0-6)

พรอมสมัครงาน
GEEN1104 ภาษาอังกฤษเพ่ือนันทนาการ 3(3-0-6)
GEEN1105 ภาษาอังกฤษเชิงวิชาการ 3(3-0-6)

1.3 กลุมวิชาภาษาและการส่ือสารรวม 9 หนวยกิต
วิชาบังคับ 6 หนวยกิต
GETH1001 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6)
GEEN1001 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสาร 3(3-0-6)
วิชาเลือก 6 หนวยกิต
GEEN1102 ภาษาอังกฤษเพ่ือเตรยีมความ 3(3-0-6)

พรอมสําหรับสมัครงาน

ปรับปรุงโครงสรางรายวิชา
ศึกษาทั่วไป
ตามมหาวิทยาลัยกําหนด
โดยสาขาวิชาวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร
เลือกรายวิชาในการเรียน
การสอนใหสอดคลองตาม
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอดุมศึกษา TQF
สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร

1.4 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร
รวม 6 หนวยกิต

วิชาบังคับ 3 หนวยกิต
GESC1001 การคิดและการตัดสินใจ 3(3-0-6)
วิชาเลือก 3 หนวยกิต
GESC1001 เทคโนโลยีสารสนเทศ 3(3-0-6)

และการส่ือสาร
GESC1102 วิทยาศาสตรเพ่ือชีวิต 3(3-0-6)
GESC1103 พืชพรรณเพ่ือชีวิต 3(3-0-6)
GESC1104 ทรัพยากรธรรมชาติและ 3(3-0-6)

ส่ิงแวดลอมเพ่ือชีวิต

1.4 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร
6 หนวยกิต

วิชาบังคับ - หนวยกิต

วิชาเลือก 6 หนวยกิต
GESC1101 เทคโนโลยีสารสนเทศและ 3(3-0-6)

การส่ือสาร
GESC1105 ชีวิตกับเทคโนโลยี 3(3-0-6)

1.5 กลุมวิชาพลานามัย
บังคับเรียน (เลือก) 2 หนวยกิต
GEPA1001 การออกกําลังกาย 1(0-2-1)

เพ่ือสุขภาพ
GEPA1002 กีฬาประเภทบุคคล 1(0-2-1)

1.5 กลุมวิชาพลานามัย
บังคับเรียน (เลือก) 2 หนวยกิต
GEPA1001 การออกกําลังกาย 1(0-2-1)

เพ่ือสุขภาพ
GEPA1002 กีฬาประเภทบุคคล 1(0-2-1)
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2.หมวดวิชาเฉพาะ 109-112 หนวยกิต
2.1. กลุมวิชาแกน 40 หนวยกิต
2.2. กลุมวิชาเฉพาะ 47 หนวยกิต
2.3. กลุมวิชาแขนง 15 หนวยกิต
2.4. กลุมวิชาชีพ 7-10 หนวยกิต

2.1 กลุมวิชาแกน 40 หนวยกิต

AGLS1101 เกษตรและชีวภาพ 3(3-0-6)
BIOL1101 ชีววิทยาทั่วไป 3(2-3-4)
BIOL2603 จุลชีววิทยาทั่วไป 3(3-0-6)
BIOL2604 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา

ทั่วไป
1(0-3-0)

CHEM1103 เคมีทั่วไป 3(3-0-6)
CHEM1104 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1(0-3-0)
CHEM2203 เคมีอินทรีย 3(3-0-6)
CHEM2204 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย 1(0-3-0)
CHEM2403 เคมีเชงิฟสิกส 3(3-0-6)
CHEM2404 ปฏิบัติการเคมีเชงิฟสิกส 1(0-3-0)
CHEM2503 ชีวเคมี 3(3-0-6)
CHEM2504 ปฏิบัติการชีวเคมี 1(0-3-0)
CHEM2603 เคมีวิเคราะห 3(3-0-6)
CHEM2604 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห 1(0-3-0)
MATH1401 แคลคลูัสและเรขาคณิต

วิเคราะห 1
3(3-0-6)

MATH2401 แคลคลูัสและเรขาคณิต
วิเคราะห 2

3(3-0-6)

PHYS1301 ฟสิกสเบื้องตน 3(2-3-4)
PHYS1304 ปฏิบัติการฟสิกสพ้ืนฐาน 1(0-3-0)

2.หมวดวิชาเฉพาะ 100-101 หนวยกิต
2.1. กลุมวิชาแกน 42 หนวยกิต
2.2. กลุมวิชาเฉพาะ(บังคับ) 43 หนวยกิต
2.3. กลุมวิชาเฉพาะ(เลือก) 8 หนวยกิต
2.4. กลุมวิชาชีพ 7-8 หนวยกิต

2.1 กลุมวิชาแกน 42 หนวยกิต

AGLS1101 เกษตรและชีวภาพ 3 3(3-0-6)
BIOL1101 ชีววิทยาทั่วไป 3(2-3-4)
BIOL2301 จุลชีววิทยา 3(3-0-6)
BIOL2604 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา

ทั่วไป
1(0-3-0)

CHEM1104 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1(0-3-0)
CHEM1201 เคมีอินทรียพ้ืนฐาน 3(2-3-4)
CHEM2401 เคมีเชงิฟสิกส 1 3(3-0-6)
CHEM2501 ชีวเคมีพ้ืนฐาน 3(2-3-4)
CHEM2601 เคมีวิเคราะหพ้ืนฐาน 3(3-0-6)
CHEM2602 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหฯ 1(0-3-0)
MATH1401 แคลคลูัสและเรขาคณิต

วิเคราะห 1
3(3-0-6)

MATH2401 แคลคลูัสและเรขาคณิต
วิเคราะห 2

3(3-0-6)

PHYS1301 ฟสิกสเบื้องตน 3(2-3-4)
FDST2401 โภชนศาสตร 3(3-0-6)
FDST2901 สถิติและการวางแผนการ

ทดลองทางวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการ
อาหาร

3(3-0-6)

รายวิชาที่มีการปรับปรุง  ดังนี้
ปรับเปลี่ยนรายวิชาที่ใชในการ

เรียนการสอน ดังนี้
1)BIOL2603  3(-0-6) และ

BIOL2604 1(03-0) เปน
BIOL2301 3(3-0-6)
BIOL2302 1(0-3-0)

2) CHEM2203 3(3-0-6) และ
CHEM2204 1(0-3-0) เปน

CHEM1201 3(2-3-4)
3) CHEM2403(3-0-6) และ
CHEM2404 1(0-3-0) เปน

CHEM2401 3(3-0-6)
4)CHEM2503 3(3-0-6) และ
CHEM2504 1(0-3-0) เปน

CHEM2501 3(2-3-4)
-เปดวิชาใหม  คือ FDST2901 สถิติ
และการวางแผนการทดลองทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร 3(3-0-6)

- FDST2401 โภชนศาสตร ยายจาก
กลุมวิชาเฉพาะมาอยูกลุมวิชาแกน
ปรับตาม TQF
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2.2 กลุมวิชาเฉพาะดาน 47 หนวย

FDST2102 กฏหมายและมาตรฐาน
อาหาร

3(3-0-6)

FDST2401 โภชนศาสตร 3(3-0-6)
FDST3201 การแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-4)
FDST3202 การแปรรูปอาหาร 2 3(2-3-4)
FDST3203 การประเมินคุณภาพ

อาหารทางประสาท
สัมผัส

2(1-3-2)

FDST3301 วิศวกรรมอาหาร 4 (3-3-6)
FDST3401 เคมีอาหาร 3(2-3-4)
FDST3402 หลักการวิเคราะหอาหาร 3(2-3-4)
FDST3501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 4 (3-3-6)
FDST3601 สุขาภิบาลโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร
2(1-3-2)

FDST3602 หลักการประกันคุณภาพ
อุตสาหกรรมอาหาร

3(2-3-4)

FDST3901 หลักสถิติและการวาง
แผนการทดลอง

4 (3-3-6)

FDST4201 การพัฒนาผลิตภัณฑ
อาหาร

3(3-0-6)

FDST4701 การจัดการโรงงานผลิต
อาหาร

3(3-0-6)

FDST4901 สัมมนาทางวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการ
อาหาร

1(0-2-1)

FDST4902 ปญหาพิเศษทาง
วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร

3(0-6-3)

2.2 วิชาเฉพาะดานบังคับ 43 หนวย
กลุมเคมีอาหาร 7 หนวย

FDST3401 เคมีอาหาร 3(3-0-6)
FDST3402 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0)
FDST3403 หลักการวิเคราะหอาหาร 2(2-0-4)
FDST3404 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 1(0-3-0)

กลุมจลุชีววิทยาทางอาหาร 4 หนวย
FDST3501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(3-0-6)
FDST3502 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทาง

อาหาร
1(0-3-0)

กลุมแปรรูปอาหาร 12 หนวย
FDST3201 การแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-4)
FDST3202 การแปรรูปอาหาร 2 3(2-3-4)
FDST3203 การประเมินคุณภาพอาหาร

ทางประสาทสัมผัส
2(1-3-2)

FDST4201 การพัฒนาผลิตภัณฑ 3(2-3-4)
FDST4101 เทคโนโลยีการบรรจุและ

บรรจุภัณฑ
2(2-0-4)

กลุมวิศวกรรมอาหาร 4 หนวย
FDST3301 วิศวกรรมอาหาร 3 (3-0-6)
FDST3302 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1(0-3-0)

กลุมประกันคุณภาพและสุขาภิบาล 6 หนวย
FDST3601 สุขาภิบาลโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร
3(2-3-4)

FDST3602 หลักการประกันคุณภาพ
อุตสาหกรรมอาหาร

3(2-3-4)

กลุมวิจัย 3 หนวย
FDST3901 วิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร
3 (3-0-6)

.4 วิชาสงเสริมทักษะวิชาชีพ 7 หนวย
FDST4701 การจัดการโรงงานและ

โลจิสติกส
2(2-0-4)

FDST4901 สัมมนาทางวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร

1(0-2-1)

FDST4903 ปญหาพิเศษทางวิทยาศาสตรฯ 3(0-6-3)

-ปดรายวิชา ดังนี้ FDST2102

เปดรายวิชา  ปรับรหัส หนวยกิต
FDST3402 1(0-3-0)
FDST3404 1(0-3-0)

เปดรายวิชา  ปรับรหัส หนวยกิต
FDST3502 1(0-3-0)

- ปรับหนวยกิตรหัสวิชา
FDST4201 พัฒนาผลิตภัณฑ
อาหาร 3(3-0-6) เปน 3(2-3-4)

- ปรับรหัสวิชา FDST4101 บรรจุ
ภัณฑอาหาร 3(3-0-6) เปน
FDST4101เทคโนโลยีการบรรจุ
และบรรจุภัณฑ 2(2-0-4) ยามมา
เฉพาะดานบังคับ

เปดรายวิชา  ปรับรหัส หนวยกิต
FDST3302 1(0-3-0)

-FDST3601สุขาภิบาลโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร2(1-3-2)ปรับ

หนวยกิตเปน3(2-3-4) เ
-FDST 3602 การประกันคุณภาพ
อาหาร เปลี่ยนชื่อเปน หลกัการ
ประกันคุณภาพอุตสาหกรรม

อาหาร
-เปดรายวิชาใหม FDST3901

วิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร 3 (3-0-6)
-FDST4701 การจัดการ
โรงงานผลิตอาหาร3(3-0-6)เปน
การจัดการโรงงานและ
โลจิสติกส2(2-0-4)
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2.3 กลุมวิชาแขนง  เลือกเรียนเฉพาะภายในกลุม

เดียวกันในแขนงวิชาโดยมี 3 แขนงคือ แขนงการ
แปรรูปอาหาร  แขนงจลุชีววิทยาทางอาหาร  แขนง
ความปลอดภัย

เลือกเรียน                               ไมนอยกวา 15 หนวย

2.3.1 แขนงการแปรรูปอาหาร ( Food   Processing )
FDST3204 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ

นม
3(2-3-4)

FDST3205 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ
ประมง

3(2-3-4)

FDST3206 เทคโนโลยีเนื้อ  สัตวปก
และผลิตภัณฑ

3(2-3-4)

FDST3207 เทคโนโลยีผักและ
ผลไ,ม

3(2-3-4)

FDST3208 เทคโนโลยีเคร่ืองดื่ม
ปราศจากแอลกอฮอล

3(2-3-4)

FDST3209 เทคโนโลยีขนมอบ 3(2-3-4)
FDST3210 เทคโนโลยีขนมหวาน 3(2-3-4)
FDST3211 วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร
พ้ืนบานไทย

3(2-3-4)

FDST3603 เทคโนโลยีสะอาด 3(2-3-4)
FDST4101 บรรจุภัณฑอาหาร 3(2-3-4)
FDST4202 เทคโนโลยีไขมันและ

น้ํามัน
3(2-3-4)

FDST4203 เทคโนโลยีธัญชาติฯ 3(2-3-4)
FDST4204 เทคโนโลยีน้ําตาล 2(2-0-4)
FDST4205 การออกแบบ

โรงงานผลิตอาหาร
3(2-3-4)

FDST4904 หัวขอศึกษาพิเศษทาง
วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร

1(0-3-3)

2.3 วิชาเฉพาะดานเลือก 8 หนวยกิต
(ไมมแีขนงวิชา)

เลือกเรียน ไมนอยกวา 8 หนวย

FDST3204 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 2(1-3-2)
FDST3205 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ

ประมง
2(1-3-2)

FDST3206 เทคโนโลยีเนื้อ  สัตวปก
และผลิตภัณฑ

2(1-3-2)

FDST3207 เทคโนโลยีผักและผลไม 2(1-3-2)
FDST3208 เทคโนโลยีเคร่ืองดื่ม

ปราศจากแอลกอฮอล
2(1-3-2)

FDST3209 เทคโนโลยีขนมอบ 2(1-3-2)
FDST3210 เทคโนโลยีขนมหวาน 2(1-3-2)
FDST3211 ผลิตภัณฑอาหารพ้ืนบาน

ไทย
2(1-3-2)

FDST3603 เทคโนโลยีสะอาด 2(1-3-2)
FDST4202 เทคโนโลยีไขมันและ

น้ํามัน
2(1-3-2)

FDST4203 เทคโนโลยีธัญชาติและ
ผลิตภัณฑ

2(1-3-2)

FDST4204 เทคโนโลยีน้ําตาล 2(2-0-4)
FDST3504 เทคโนโลยีอาหารหมัก 2(1-3-2)
FDST4503 จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม 2(1-3-2)
FDST4401 สารเจือปนอาหาร 2(2-0-4)

-ทุกรายวิชาในหมวดกลุมวิชา
เฉพาะดานเลือก  ปรับจาก 3 หนวย
กิต เปน 2 หนวยกิต
-วิชาเฉพาะดานเลือก จาก 15 หนวย
กิต เปน 10 หนวยกิต

-รายวิชากลุมเฉพาะดานเลือก
ปรับวิชา FDST 3211 วิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีอาหารพ้ืนบานไทย
เปลี่ยนชื่อเปน ผลิตภัณฑพ้ืนบาน
ไทย
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2.3.2 แขนงจุลชีววิทยาทางอาหาร (Food
Microbiology )
FDST3502 จุลินทรียกอโรคใน

อาหาร
3(2-3-4)

FDST3503 การประยุกตใชจลุินทรีย
ในการแปรรูปอาหาร

3(2-3-4)

FDST3504 เทคโนโลยีอาหารหมัก 3(2-3-4)
FDST3505 ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่ม

แอลกอฮอล
3(2-3-4)

FDST3506 จุลินทรียอาหารหมัก
พ้ืนบานไทย

3(2-3-4)

FDST4501 สรีรวิทยาของจุลินทรีย
เพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร

3(2-3-4)

FDST4502 เคร่ืองมือและเทคนิคทาง
จุลชีววิทยา

3(2-3-4)

FDST4503 จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม 3(2-3-4)
FDST4904 หัวขอศึกษาพิเศษทาง

วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร

1(1-0-3)

2.3.3 แขนงความปลอดภัยดานอาหาร ( Food
Safety )

FDST3604 สุขศาสตรผลิตภัณฑอาหาร
พืช

3(2-3-4)

FDST3605 สุขศาสตรผลิตภัณฑอาหาร
สัตว

3(2-3-4)

FDST3606 การจัดการสุขาภิบาลในงาน
บริการอาหาร

3(2-3-4)

FDST3607 ระบบความปลอดภัยอาหาร 3(2-3-4)
FDST4401 สารเจือปนในอาหาร 3(2-3-4)
FDST4601 พิษวิทยาทางอาหาร 3(2-3-4)
FDST4602 การออกแบบเชิงสุขลกัษณะ

ในโรงงานผลิตอาหาร
2(2-0-4)

FDST4603 การจัดการสิ่งแวดลอมใน
โรงงานผลิตอาหาร

3(2-3-4)

FDST4702 การจัดการหวงโซอุปทาน 2(2-0-4)
FDST4904 หัวขอศึกษาพิเศษทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร

1(1-0-3)
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2.4 หมายเหตุ ในหลักสูตร พ.ศ .2549 จะนํารายวิชาเสริม
ทักษะวิชาชีพรวมอยูในหมวด (2.2 วิชาเฉพาะดาน)

2.4 วิชาสงเสริมทักษะวิชาชีพ 6 หนวย
FDST4701 การจัดการโรงงานและ

โลจิสติกส
2(2-0-4)

FDST4901 สัมมนาทางวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร

1(0-2-1)

FDST4903 ปญหาพิเศษทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร

3(0-6-3)

เปลี่ยนชื่อรายวิชา FDST4701 เปน
การจัดการโรงงานและ
โลจิสติกส
-เปดรายวิชา FDST4702 การตลาด
และการวางแผนทางธุรกิจ
อุตสาหกรรมอาหาร
-เปลี่ยนชื่อรายวิชา FDST4901เปน
สัมมนาทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร
-เปลี่ยนชื่อรายวิชา FDST4902เปน
ปญหาพิเศษทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร

2.5 กลุมวิชาชีพ 7-10 หนวย
(440-690 ช่ัวโมง)

FDST4801 การเตรียมฝกประสบการณ
วิชาชีพทางวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร

2(90)

FDST4802 การฝกประสบการณวิชาชีพ 5(350)
หรือ

FDST4805 สหกิจศกึษา 8(600)
AGLS2801 การศึกษาดูงานดานเกษตร

และชีวภาพ
1(0-2-0)

2.5 กลุมวิชาชีพ 7 -8 หนวย
(440-585 ช่ัวโมง)

FDST4801 การเตรียมฝก
ประสบการณวิชาชีพทาง
วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร

2(90)

FDST4802 การฝกประสบการณ
วิชาชีพฯ

5(350)

หรือ
FDST4803 การเตรียมฝกสหกิจทาง

วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร

2(90)

FDST4804 สหกิจศกึษาฯ 6(600)

-เปดรายวิชา FDST4801การเตรียม
ฝกประสบการณวิชาชีพทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร 2(90ชั่วโมง) และ FDST4803
การเตรียมฝกสหกิจทางวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร 2(90
ชั่วโมง) เปนไปตามนโยบายของ
มหาวิทยาลัย

3. หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หนวย 3. หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หนวย
หมายเหตใุหนักศึกษาเลือกเรียนในกลุมวิชาภาษา
และการส่ือสาร จํานวน 3 หนวยกิต และเลือก
รายวิชาที่สนใจ อยางนอยอีก จํานวน 3 หนวยกิต

เลือกเรียนหมวดวิชาภาษาเพ่ิมอีก 3
หนวยกิต เพ่ือใหเปนไปตามกรอม
คุ ณ วุ ฒิ อุ ด ม ศึ ก ษ า (TQF) โ ด ย
กําหนดใหตองเรียนวิชาภาษาทั้งหมด
อยางนอย 12 หนวยกิต ดังนั้นจึงตอง
เลือกเพ่ิมรายวิชาหมวดภาษาและการ
สื่อสาร



91

คณะเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม

เอกสารหมายเลข 2
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ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภฏัจันทรเกษม
วาดวยการจัดการศึกษาระดบัปริญญาตรี

พ.ศ. ๒๕๔๘
------------------------------

โดยที่เปนการสมควรออกขอบังคับเก่ียวกับการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี ของ
มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๑๘(๒) แหงพระราชบัญญัติ
มหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. ๒๕๔๗ สภามหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม จึงออกขอบังคับไวดังตอไปน้ี

ขอ ๑ ขอบังคับน้ีเรียกวา   ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม   วาดวยการจัด
การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. ๒๕๔๘

ขอ ๒ ขอบังคับน้ีใหใชบังคับนักศึกษาภาคปกติที่เขาศึกษาตั้งแตภาคการศึกษาที่ ๑
ปการศึกษา ๒๕๔๘ เปนตนไป

ขอ ๓ ในขอบังคับน้ี
“มหาวิทยาลัย” หมายถึง มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม
“สภามหาวิทยาลัย” หมายถึง สภามหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม
“สภาวิชาการ” หมายถึง สภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม
“การจัดการศึกษา” หมายถึง การจัดการศึกษาภาคปกติตามหลักสูตรของมหาวิทยาลัย

หรือหลักสูตรอื่นที่สภามหาวิทยาลัยรับรอง
“การศึกษาในระบบ” หมายถึง การศึกษาที่กําหนดจุดมุงหมาย วิธีการศึกษา หลักสูตร

ระยะเวลาการศึกษา การวัดผลและประเมินผล ซ่ึงเปนเงื่อนไขของการสําเร็จการศึกษาที่แนนอน
“การศึกษานอกระบบ” หมายถึง การศึกษาที่มีความยืดหยุนในการกําหนดจุดมุงหมาย

รูปแบบ วิธีการจัดการศึกษา ระยะเวลาของการศึกษา การวัดผลและประเมินผล ซ่ึงเปนไปตามเงื่อนไข
สําคัญของการสําเร็จการศึกษา    โดยเน้ือหาและหลักสูตรจะตองมีความเหมาะสมสอดคลองกับสภาพ
ปญหาและความตองการของบุคคลแตละกลุม

“การศึกษาตามอัธยาศัย” หมายถึง การศึกษาที่ใหผูเรียนไดเรียนรูดวยตนเอง ตามความ
สนใจ ศักยภาพ ความพรอมและโอกาส โดยศึกษาจากบุคคล ประสบการณ สังคม สภาพแวดลอม ส่ือ
หรือแหลงความรูอื่นๆ
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“อาจารยที่ปรึกษา” หมายถึง บุคคลที่มหาวิทยาลัยแตงตั้งใหทําหนาที่เปนที่ปรึกษาดูแล
สนับสนุนทางวิชาการ วิธีการเรียน ควบคุมโปรแกรมการเรียน และมีสวนชวยประเมินความกาวหนา
ในการเรียนของนักศึกษา

“นักศึกษา” หมายถึง นักศึกษาภาคปกติที่ศึกษาในวันทําการปกติของมหาวิทยาลัยและ
หรือวันเวลาอื่นใด ซ่ึงเปนไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย

“ศูนยการศึกษา” หมายถึง สถานที่ภายนอกมหาวิทยาลัยที่จัดการศึกษา
“วิทยาเขต” หมายถึง เขตการศึกษาของมหาวิทยาลัยที่มีคณะ สถาบัน สํานัก วิทยาลัย

ศูนย      สวนราชการหรือหนวยงานที่เรียกชื่ออยางอื่นที่มีฐานะเทียบเทาคณะตั้งแตสองสวนราชการ
ขึ้นไป ตั้งอยูในเขตการศึกษาน้ัน ตามที่สภามหาวิทยาลัยกําหนด

“การเรียนโดยส่ือประสม” หมายถึง วิธีการจัดการเรียนการสอนสําหรับรายวิชาใน
หลักสูตร โดยผูเรียนอาศัยวิธีเรียนจากชุดวิชาและส่ือตางๆ

“ระบบการศึกษาทางไกล” หมายถึง วิธีการจัดการศึกษาสําหรับรายวิชาในหลักสูตร
มหาวิทยาลัย โดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศและนวัตกรรมตางๆ เปนส่ือกลางในการถายทอดความรู

“สหกิจศึกษา” หมายถึง ระบบการศึกษาที่เนนการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ
อยางมีระบบ

“อธิการบดี” หมายถึง อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม
“คณบดี” หมายถึง คณบดีคณะตางๆ ในมหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม
ขอ ๔ ผูมีสิทธิ์เขาศึกษา คุณสมบัติและการสมัคร

๔.๑ ผูมีสิทธิ์เขาศึกษาตองมีคุณสมบัติดังน้ี
๔.๑.๑ หลักสูตรปริญญาตรี จะตองเปนผูสําเร็จการศึกษาระดับ

มัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทา
๔.๑.๒ หลักสูตรปริญญาตรี (ตอเน่ือง) จะตองเปนผูสําเร็จการศึกษา

ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูงหรือเทียบเทาหรือระดับอนุปริญญา (๓ ป) หรือเทียบเทา  ตามเกณฑ
มาตรฐานหลักสูตรของทบวงมหาวิทยาลัยหรือตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑมาตรฐาน
หลักสูตรระดับอนุปริญญา  พ.ศ. ๒๕๔๘

๔.๒ ผูสมัครเขาเปนนักศึกษาตามขอ ๔.๑ ตองมีคุณสมบัติตามขอกําหนด
ของสาขาวิชาที่สมัครเขาศึกษา

๔.๓ การสมัครและการรับเขาเปนนักศึกษา   ใหเปนไปตามประกาศของ
มหาวิทยาลัย
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ขอ ๕ ระบบการศึกษา
๕.๑ ระบบการจัดการศึกษาใชระบบทวิภาค โดย ๑ ปการศึกษาจัดการศึกษา

แบงเปน ๒ ภาคการศึกษาปกติ ๑ ภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา ๑๕ สัปดาห และ
อาจจัดการศึกษาภาคการศึกษาฤดูรอน ซ่ึงมีระยะเวลาศึกษาและจํานวนหนวยกิตมีสัดสวนเทียบเคียง
ไดกับการศึกษาภาคการศึกษาปกติ

การจัดการศึกษาภาคการศึกษาฤดูรอนใหเปนไปตามประกาศมหาวิทยาลัย
๕.๒ มหาวิทยาลัยจัดการศึกษาดวยระบบสหวิทยาการ (Interdisciplinary

System) โดยคณะหรือภาควิชาที่เก่ียวของกับสาขาวิชาใด ใหมีหนาที่อํานวยการศึกษาและวิจัยใน
สาขาวิชาน้ันๆ แกนักศึกษาของมหาวิทยาลัย ทั้งน้ี คณะหรือภาควิชาตางๆ จะไมเปดสอนรายวิชา
ซํ้าซอนกัน

โครงสรางหลักสูตร จํานวนหนวยกิต    ใหเปนไปตามประกาศกระทรวง
ศึกษาธิการ เรื่องเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. ๒๕๔๘

ขอ ๖ ระยะเวลาการศึกษา
๖.๑ หลักสูตรปริญญาตรี ๔ ป   ใชเวลาศึกษาไมเกิน ๘ ปการศึกษา และ

สําเร็จการศึกษาไดไมกอน ๖ ภาคการศึกษาปกติ สําหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา
๖.๒ หลักสูตรปริญญาตรี ๕ ป ใชเวลาศึกษาไมเกิน ๑๐ ปการศึกษา และ

สําเร็จการศึกษาไดไมกอน ๘ ภาคการศึกษาปกติ สําหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา
๖.๓ หลักสูตรปริญญาตรี ๖ ป ใชเวลาศึกษาไมเกิน ๑๒ ปการศึกษา และ

สําเร็จการศึกษาไดไมกอน ๑๐ ภาคการศึกษาปกติ สําหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา
๖.๔ หลักสูตรปริญญาตรี (ตอเน่ือง) ใชเวลาศึกษาไมเกิน ๔ ปการศึกษา

และสําเร็จการศึกษาไดไมกอน ๔ ภาคการศึกษาปกติ สําหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลา
ขอ ๗ การลงทะเบียนเรียน

๗.๑ การลงทะเบียนเรียน  ใหลงทะเบียนเรียนไดไมนอยกวา ๙ หนวยกิต
และไมเกิน ๒๒ หนวยกิต ในแตละภาคการศึกษาปกติ

สําหรับการลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษาฤดูรอนใหลงทะเบียนเรียนได
ไมเกิน ๙ หนวยกิต

การลงทะเบียนเรียน     ที่มีจํานวนหนวยกิตมากกวาหรือนอยกวาที่กําหนด
อาจทําไดหากมีเหตุผลและความจําเปน    แตตองไดรับอนุมัติจากคณบดี หรือผูที่คณบดีมอบหมาย
โดยผานความเห็นชอบของอาจารยที่ปรึกษา
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หนวยกิตขั้นต่ําที่กําหนดไว   ไมใชบังคับนักศึกษาที่ศึกษาครบทุกวิชาตาม
หลักสูตรของสาขาวิชาน้ันๆ แตยังมีวิชาที่สอบตก   หรือมีคะแนนเฉลี่ยสะสมไมถึ งเกณฑที่กําหนด
หรือภาคการศึกษาที่คาดวาจะเปนภาคการศึกษาสุดทายกอนที่จะสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร

๗.๒ ในการลงทะเบียนเรียน   หากวิชาใดมีขอกําหนดในหลักสูตรวาตอง
เคยศึกษาวิชาใดมากอน (Pre-requisite) นักศึกษาก็จะตองเคยศึกษาและสอบไลไดวิชาน้ันแลว
จึงจะมีสิทธิ์ลงทะเบียนเรียน

๗.๓ นักศึกษาที่เขาศึกษาในหลักสูตรปริญญาตรีตอเน่ือง จะลงทะเบียนเรียน
รายวิชาซํ้ากับรายวิชาที่ศึกษามาแลวในระดับอนุปริญญาไมได

๗.๔ การลงทะเบียนเรียนปกติ จะกระทําไดกอนวันเปดภาคการศึกษา
แตละภาค  การลงทะเบียนลาชาจะกระทําไดไมเกิน ๑๔ วัน นับจากวันเปดภาคการศึกษาปกติหรือ
ไมเกิน ๗ วัน นับจากวันเปดภาคการศึกษาฤดูรอน และจะตองชําระคาธรรมเนียมตามที่มหาวิทยาลัย
กําหนด

๗.๕ นักศึกษาที่ไมไดลงทะเบียนภายใน ๑๔ วัน นับจากวันเปดภาคการศึกษา
ปกติ   หรือภายใน ๗ วัน   นับจากวันเปดภาคการศึกษาฤดูรอน   จะหมดสิทธิ์ในการลงทะเบียนเรียน
สําหรับภาคการศึกษาน้ัน   เวนแตมีเหตุผลและความจําเปน โดยไดรับอนุมัติจากคณบดี หรือผูที่คณบดี
มอบหมาย โดยผานความเห็นชอบของอาจารยที่ปรึกษา แตทั้งน้ีตองไมเกิน ๒๘ วัน นับจากวันเปดภาค
การศึกษาปกติ หรือไมเกิน ๑๔ วัน นับจากวันเปดภาคการศึกษาฤดูรอน โดยเสียคาปรับตามระเบียบ

๗.๖ ในภาคการศึกษาปกติใดหากนักศึกษาไมไดลงทะเบียนเรียน จะตอง
ขอลาพักการศึกษาสําหรับภาคการศึกษาน้ัน เพื่อรักษาสถานภาพการเปนนักศึกษาภายใน ๓๐ วัน
นับจากวันเปดภาคการศึกษา         โดยตองชําระคาธรรมเนียมเพื่อรักษาสถานภาพการเปนนักศึกษา
หากไมปฏิบัติตามมหาวิทยาลัยจะถอนชื่อนักศึกษาผูน้ันจากทะเบียนนักศึกษา

๗.๗ อธิการบดีอาจอนุมัติใหนักศึกษาที่ถูกถอนชื่อตามขอ ๗.๖ กลับเขาเปน
นักศึกษาใหมได ถามีเหตุผลอันสมควร โดยใหถือวาระยะเวลาที่ถูกถอนชื่อน้ันเปนระยะเวลาพัก
การศึกษา   โดยนักศึกษาตองชําระคาธรรมเนียมเพื่อขึ้นทะเบียนเปนนักศึกษา รวมทั้งคาธรรมเนียมอื่น
ๆ    ที่คางชําระเสมือนเปนผูลาพักการศึกษา

อธิการบดีจะไมอนุมัติใหกลับเขาเปนนักศึกษาตามวรรคหน่ึง หากพน
กําหนดเวลาสองปนับจากวันที่นักศึกษาผูน้ันถูกถอนชื่อจากทะเบียน

๗.๘ การลงทะเบียนเรียนจะสมบูรณก็ตอเมื่อไดชําระคาธรรมเนียมตาง ๆ
พรอมทั้งยื่นหลักฐานการลงทะเบียนน้ันตอมหาวิทยาลัย

ขอ ๘ การเพิ่มและถอนรายวิชา
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การเพิ่มและถอนรายวิชา ตองไดรับความยินยอมจากอาจารยที่ปรึกษา ทั้งน้ี ให
ยื่นหลักฐานการยินยอมน้ันตอมหาวิทยาลัย

๘.๑ การเพิ่มรายวิชา จะกระทําไดภายใน ๒ สัปดาหแรกนับจากวันเปดภาค
การศึกษาปกติ หรือภายใน ๑ สัปดาหแรกนับจากวันเปดภาคการศึกษาฤดูรอน

๘.๒ การถอนรายวิชา จะกระทําไดกอนกําหนดการสอบปลายภาคไมนอย
กวา ๒ สัปดาห สําหรับการศึกษาภาคการศึกษาปกติ หรือกอนกําหนดสอบปลายภาคไมนอยกวา
๑ สัปดาห สําหรับการศึกษาภาคการศึกษาฤดูรอน

การถอนรายวิชาภายในกําหนดเวลาเดียวกันกับการเพิ่มรายวิชาจะไมปรากฏ
อักษร W (Withdraw) ในระเบียนผลการเรียน และจะไดรับเงินคาหนวยกิตคืน     แตถาถอนรายวิชา
หลังกําหนดเวลาการเพิ่มรายวิชา นักศึกษาจะไดรับอักษร W และจะไมไดรับเงินคาหนวยกิตคืน

๘.๓ ขั้นตอนปฏิบัติในการเพิ่มและถอนรายวิชา ใหเปนไปตามที่กําหนดไว
ในประกาศมหาวิทยาลัย

ขอ ๙ การเรียนการสอน
๙.๑ มหาวิทยาลัยอาจตั้งศูนยการศึกษาและวิทยาเขตไดตามความเหมาะสม
๙.๒ การจัดการเรียนการสอนอาจทําไดทั้งในเวลาราชการ และนอกเวลา

ราชการ       และอาจจัดการเรียนโดยส่ือประสมหรือระบบการศึกษาทางไกล   ทั้งน้ี  ใหเปนไปตาม
ประกาศของมหาวิทยาลัย

๙.๓ กําหนดวันเปดและปดภาคการศึกษาของมหาวิทยาลัย มีดังน้ี
ภาคการศึกษาที่ ๑ วันเปดภาคการศึกษา เดือนมิถุนายน

วันปดภาคการศึกษา เดือนตุลาคม
ภาคการศึกษาที่ ๒ วันเปดภาคการศึกษา เดือนพฤศจิกายน

วันปดภาคการศึกษา เดือนมีนาคม
ภาคการศึกษาฤดูรอน วันเปดภาคการศึกษา เดือนเมษายน

วันปดภาคการศึกษา เดือนพฤษภาคม
มหาวิทยาลัยอาจกําหนดวันเปดและวันปดภาคการศึกษาที่แตกตางจากวรรค

หน่ึงก็ได     แตตองเปนไปตามความเหมาะสมและความตองการของทองถิ่น  และตองสอดคลองกับ
เกณฑมาตรฐานของหลักสูตร และใหทําเปนประกาศของมหาวิทยาลัย

๙.๔ การเปดสอนสาขาวิชาใด ระดับใด  ใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานของ
หลักสูตร โดยผานความเห็นชอบจากสภาวิชาการ และรายงานผลการปฏิบัติงานใหสภามหาวิทยาลัย
ทราบทุกส้ินปการศึกษา
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๙.๕ ใหอาจารยผูสอนจัดทําแนวการสอน เอกสารประกอบการสอน   หรือ
เอกสารคําสอน หรือกําหนดตําราหลักทุกรายวิชาที่เปดสอนใหแกนักศึกษาในแตละภาคการศึกษา

๙.๖ รายวิชาใดที่เปดสอนมากกวา ๑ กลุม ในภาคเรียนเดียวกัน  ใหอาจารย
ผูสอนใชแนวการสอน ขอสอบ และใชเกณฑการวัดผลและประเมินผลเดียวกัน

๙.๗ ตําราหลักในรายวิชาที่เปดสอน อาจเรียบเรียงโดยอาจารยของ
มหาวิทยาลัย หรือผูเชี่ยวชาญภายนอกก็ได โดยจะตองมีขอบเขตของเน้ือหาครอบคลุมหลักสูตร
และระดับการศึกษา

๙.๘ มหาวิทยาลัยตองสนับสนุนการจัดหาหรือผลิตส่ือ เพื่อใชประกอบ
การเรียนการสอน  และพัฒนาโสตทัศนูปกรณพื้นฐาน   ส่ือการเรียนการสอนใหมีมาตรฐานและ
เพียงพอกับจํานวนนักศึกษา

๙.๙ ใหสํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ และสํานักศิลปะและ
วัฒนธรรมอํานวยความสะดวกแกนักศึกษาในรูปแบบตางๆ เพื่อสงเสริมใหนักศึกษามีโอกาสศึกษา
คนควาหาความรูและประสบการณเพิ่มขึ้น

๙.๑๐ การนิเทศการฝกประสบการณวิชาชีพ  สหกิจศึกษา ใหคณะแตงตั้ง
คณะกรรมการทําหนาที่เปนผูดําเนินการกํากับ และควบคุมการฝกประสบการณวิชาชีพและสหกิจ-
ศึกษาใหมีประสิทธิภาพและคุณภาพ

๙.๑๑ คณะตองจัดอาจารยที่ปรึกษา ทําหนาที่ใหคําปรึกษาดานวิชาการ
วิธีการเรียน ควบคุมแผนการเรียน และติดตามความกาวหนาในการเรียนของนักศึกษา

๙.๑๒ ใหคณะกรรมการประจําคณะ ทําหนาที่กลั่นกรอง ตรวจสอบ  และ
ใหความเห็นชอบการประเมินผลการเรียน

๙.๑๓ ใหมีการโอนผลการเรียน  และการยกเวนการเรียนในรายวิชาที่ได
ศึกษาแลวในระดับเดียวกัน

หลักเกณฑและวิธีปฏิบัติในการขอโอนผลการเรียนและการยกเวนการเรียน
ในรายวิชา ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัย วาดวยการโอนผลการเรียนและการยกเวนการเรียน
ในรายวิชา และตามขอกําหนดของแตละสาขาวิชา

ขอ ๑๐ ใหมีการวัดผลการศึกษาระหวางภาคเรียนและปลายภาคเรียน ในทุกรายวิชา
ที่มีการเรียนการสอนในแตละภาคเรียน

การวัดผลระหวางภาคเรียน ใชวิธีสอบยอยและหรือการทํารายงานและหรือ
การสอบปฏิบัติและหรือทํากิจกรรมตามที่กําหนดและหรือการสอบกลางภาคเรียน โดยมีคะแนนเก็บ
ระหวางรอยละ ๔๐-๗๐ ของคะแนนรวมทั้งหมด หรือตามมติของสภาวิชาการ
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การวัดผลปลายภาคเรียน   ใชวิธีสอบขอเขียนและหรือสอบปฏิบัติ   โดยมี
คะแนนอยูระหวางรอยละ ๓๐-๖๐ ของคะแนนรวมทั้งหมด หรือตามมติของสภาวิชาการ

ขอ ๑๑ ใหใชการประเมินผลการเรียนในรายวิชาตางๆ ตามหลักสูตร เปน ๒ ระบบ
ดังน้ี

(๑) ระบบคาระดับคะแนน แบงเปน ๘ ระดับ
ระดับคะแนน ความหมายของผลการเรียน คาระดับคะแนน
A ดีเยี่ยม (Excellent) ๔.๐
B+ ดีมาก (Very Good) ๓.๕
B ดี (Good) ๓.๐
C+ ดีพอใช (Fairly Good) ๒.๕
C พอใช (Fair) ๒.๐
D+ ออน (Poor) ๑.๕
D ออนมาก (Very Poor) ๑.๐
F ตก (Fail) ๐.๐

ระบบน้ี ใชสําหรับการประเมินผลการเรียนรายวิชาที่เรี ยนตามหลักสูตร
คาระดับคะแนนที่ถือวาสอบไดตองไมต่ํากวา “D”

นักศึกษาไดคาระดับคะแนนรายวิชาบังคับเปน “F” ตองลงทะเบียนและ
เรียนใหมจนกวาจะสอบได และใหบันทึกลงในระเบียนแสดงผลการเรียน

สําหรับวิชาเลือกถาไดคาระดับคะแนน “F” จะลงทะเบียนรายวิชาน้ันซํ้าอีก
หรือเลือกรายวิชาอื่นแทนได และบันทึกลงในระเบียนแสดงผลการเรียน

สําหรับวิชาการฝกประสบการณวิชาชีพครู   จะตองไดคาระดับคะแนน
ไมต่ํากวา “C”

(๒) ระบบไมมีคาระดับคะแนน กําหนดสัญลักษณการประเมินดังน้ี
ระดับการประเมิน ความหมายของผลการเรียน คารอยละ
PD ผานดีเยี่ยม (Pass with Distinction) ๙๐-๑๐๐
P ผาน (Pass) ๕๐-๘๙
NP ไมผาน (No Pass) ๐-๔๙
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ระบบน้ีใชสําหรับการประเมินรายวิชาเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ รายวิชา
การฝกประสบการณวิชาชีพ รายวิชาสหกิจศึกษา รายวิชาที่หลักสูตรบังคับใหเรียนเพิ่มตามขอกําหนด
เฉพาะ และรายวิชาที่สภามหาวิทยาลัยกําหนดใหเรียนเพิ่ม

รายวิชาที่ไดผลประเมิน “NP” นักศึกษาตองลงทะเบียนและเรียนใหมจนกวา
จะผานการประเมิน

สัญลักษณอื่น มีดังน้ี
Au (Audit) ใชสําหรับการลงทะเบียนเพื่อรวมฟง โดยไมนับหนวยกิต
W (Withdraw) ใชสําหรับการบันทึกหลังจากไดรับอนุมัติใหถอนรายวิชาน้ัน

กอนกําหนดการสอบปลายภาคไมนอยกวา ๒ สัปดาห    รวมทั้งกรณีที่นักศึกษาลาพักการศึกษาหรือ
ถูกส่ังใหพักการศึกษา หลังจากลงทะเบียนเรียนในภาคเรียนน้ันแลว  และรายวิชาเลือกที่ไดรับอนุมัติ
ใหไปเรียนรายวิชาอื่นแทน

I (Incomplete) ใชสําหรับบันทึกการประเมินที่ไมสมบูรณในรายวิชาที่
นักศึกษายังทํางานไมเสร็จตามกําหนด  โดยมีเหตุผลสมควร เมื่อส้ินภาคเรียน    โดยผ  ู สอนตองสง
คะแนนที่มีอยูพรอมแนบเกณฑการประเมินผล

นักศึกษาที่ได “I” ตองดําเนินการขอรับการประเมิน   เพื่อเปลี่ยนระดับคา
คะแนนใหเสร็จส้ินภายในภาคเรียนถัดไป ถานักศึกษายังทํางานไมเสร็จ คณะกรรมการประจําคณะ
จะพิจารณาผลงานที่คางอยูเปนศูนย และประเมินผลการเรียนจากคะแนนที่มีอยูแลว ตามเกณฑของ
อาจารยประจําวิชา

FM (Final Missing) ใชบันทึกการประเมินในรายวิชาที่นักศึกษาขาดสอบ
ปลายภาค โดยผูสอนตองสงคะแนนที่มีอยูพรอมแนบเกณฑการประเมินผล

นักศึกษาที่ขาดสอบปลายภาค   จะตองสมัครสอบและชําระคาธรรมเนียม
รายวิชาละ ๓๐๐ บาท      ภายใน ๑๔ วัน  หลังจากเสร็จส้ินการสอบตามกําหนดของมหาวิทยาลัย
นักศึกษาที่ขาดสอบและไมสมัครสอบตามที่มหาวิทยาลัยกําหนด         หรือสมัครและชําระเงินแต
ไมมาสอบตามที่มหาวิทยาลัยกําหนด    คณะกรรมการประจําคณะจะปรับคะแนนสวนที่เหลืออยู
เปนศูนย แลวประเมินผลการเรียนจากคะแนนที่มีอยู ตามเกณฑของอาจารยประจํา วิชา และในการ
ยื่นคํารองขอสอบปลายภาค  ใหนักศึกษายื่นคํารองที่สํานักงานคณบดีในรายวิชาที่ตนเองเรียนอย  ู 
เพื่อคณบดีพิจารณาตอไป

กรณีมหาวิทยาลัยมีความจําเปน   หรือนักศึกษาเจ็บปวยจนไมสามารถทําการสอบ
ปลายภาคได  คณบดีอาจพิจารณายกเวนการชําระคาธรรมเนียมการสอบได
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ขอ ๑๒ รายวิชาที่ไดรับการยกเวนการเรียน ตามขอบังคับวาดวยการโอนผลการเรียน
และยกเวนผลการเรียนใหไดผลการเรียนดังน้ี

๑๒.๑ รายวิชาที่ไดรับการยกเวนการเรียน จากการศึกษาในระบบ  ใหไดรับ
ผลการเรียน “P”

๑๒.๒ รายวิชาที่ไดรับการยกเวนการเรียน จากการศึกษานอกระบบและหรือ
การศึกษาตามอัธยาศัย ใหไดผลการเรียน ดังน้ี

CS (Credits from Standardized Test) กรณีไดหนวยกิต จากการ
ทดสอบมาตรฐาน (Standardized Test)

CE (Credits from Exam) กรณีไดหนวยกิต จากการทดสอบดวยการ
สอบที่ไมใชการทดสอบมาตรฐาน (Non-Standardized Test)

CT (Credits from Training) กรณีไดหนวยกิต   จากการประเมิน
การศึกษา/อบรมที่จัดโดยหนวยงานอื่นที่ไมใชสถาบันอุดมศึกษา (Evaluation of Non-Sponsored
Training)

CP (Credits from Portfolio) กรณีไดหนวยกิต จากการเสนอแฟม
สะสมผลงาน (Portfolio)

ขอ ๑๓ การหาคาระดับคะแนนเฉลี่ย
คาระดับคะแนนเฉลี่ยประจําภาค และคาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม ใหคิดเปน

เลขทศนิยม ๒ ตําแหนง   โดยไมปดเศษ   สําหรับรายวิชาที่ผลการเรียนเปน “I” หรือ “FM” ไมนํา
หนวยกิตมารวมเปนตัวหารเฉลี่ย

๑๓.๑ กรณีที่สอบตกและตองเรียนซํ้าในรายวิชาบังคับ     ใหนับรวมทั้ง
หนวยกิตที่สอบตกและเรียนซํ้าเพื่อใชเปนตัวหาร

สําหรับรายวิชาเลือก    อาจเลือกเรียนวิชาเดิมหรือวิชาอื่นแทนได
และใหนับหนวยกิตที่สอบตกเปนตัวหารดวย

๑๓.๒ กรณีที่นักศึกษาลงทะเบียนเรียนวิชาซํ้ากับรายวิชาที่สอบไดแลว หรือ
เรียนวิชาที่ระบุไวในหลักสูตรที่เทียบเทา    ใหนับหนวยกิตและคาระดับคะแนนเฉพาะรายวิชาที่
ลงทะเบียนครั้งแรกเทาน้ัน

ขอ ๑๔ ผูที่สําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร ตองมีคุณสมบัติครบถวนทุกขอ ดังน้ี
๑๔.๑ มีความประพฤติดี
๑๔.๒ สอบผานในรายวิชาตางๆ ครบตามหลักสูตร   รวมทั้งรายวิชาที่

สภามหาวิทยาลัยกําหนด
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๑๔.๓ ไดระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไมต่ํากวา ๒.๐๐
๑๔.๔ มีระยะเวลาศึกษา ตามขอ ๖

ขอ ๑๕ วันสําเร็จการศึกษากําหนด ๑๔ วัน หลังจากการสอบปลายภาควันสุดทาย

ขอ ๑๖ การพนสภาพการเปนนักศึกษา ใหเปนไปตามหลักเกณฑตอไปน้ี
๑๖.๑ ตาย
๑๖.๒ ลาออก
๑๖.๓ ขาดคุณสมบัติของผูสมัครเขาเปนนักศึกษา
๑๖.๔ ปฏิบัติตนผิดระเบียบของมหาวิทยาลัยและมหาวิทยาลัยมีประกาศให

พนสภาพการเปนนักศึกษา
๑๖.๕ เมื่อพนกําหนดเวลา ๒ สัปดาหแรกของภาคเรียนแลวยังไมมา

ลงทะเบียนเรียน  หรือไมไดมารักษาสถานภาพการเปนนักศึกษา
นักศึกษาที่พนสภาพการเปนนักศึกษาอาจขอคืนสถานภาพการเปน

นักศึกษาได  โดยไดรับอนุมัติจากอธิการบดีหรือผูที่อธิการบดีมอบหมาย
๑๖.๖ นักศึกษาลงทะเบียนเรียนครบตามที่หลักสูตรกําหนด และไดคาระดับ

คะแนนเฉลี่ยสะสมต่ํากวา ๑.๘๐
๑๖.๗ เรียนครบหลักสูตรและไดรับอนุมัติใหสําเร็จการศึกษาตามขอ ๑๔
๑๖.๘ มีผลการเรียนอยูในเกณฑขอใดขอหน่ึง  ดังตอไปน้ี

๑) ผลการประเมินไดคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ํากวา ๑.๖๐ เมื่อส้ิน
ภาคเรียนปกติภาคเรียนที่ ๒ นับแตวันเริ่มเขาเรียน

๒) ผลการประเมินไดคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ํากวา ๑.๘๐ ในภาคเรียน
ปกติที่ ๔ ที่ ๖ ที่ ๘ ที่ ๑๐ ที่ ๑๒ ที่ ๑๔ ที่ ๑๖ ที่ ๑๘ ที่ ๒๐ ที่ ๒๒ และที่ ๒๔ นับแตวันเริ่มเขาเรียน

๓) นักศึกษาไมผานการฝกประสบการณวิชาชีพเปนครั้งที่ ๒
๑๖.๙ มีระยะเวลาการศึกษาเกินกําหนดเวลาตามขอ ๖

ขอ ๑๗ เมื่อนักศึกษาเรียนไดหนวยกิต ครบตามที่กําหนดไวในหลักสูตรแลวและได
คาระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตั้งแต ๑.๘๐ แตไมถึง ๒.๐๐ ใหเลือกเรียนรายวิชาเพิ่มเติมเพื่อทําคาระดับ
คะแนนเฉลี่ยสะสมใหถึง ๒.๐๐ ทั้งน้ี ตองอยูในระยะเวลาที่กําหนด ตามขอ ๖

ขอ ๑๘ นักศึกษาที่ทุจริตหรือรวมทุจริตในการสอบรายวิชาใดใหนักศึกษาผูน้ันไดรับ
ผลการเรียน F ในรายวิชาน้ัน และใหมหาวิทยาลัยพิจารณาโทษตามควรแกกรณี
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ขอ ๑๙ ผูสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี จะไดรับเกียรตินิยมตองมีคุณสมบัติ
๑๙.๑ นักศึกษาระดับปริญญาตรี   สอบไดระดับคะแนนเฉลี่ยจากการศึกษา

ไมนอยกวา ๓.๗๕ จะไดรับเกียรตินิยมอันดับ ๑
นักศึกษาระดับปริญญาตรี   สอบไดระดับคะแนนเฉลี่ยจากการศึกษา

ไมนอยกวา ๓.๒๕ แตไมถึง ๓.๗๕ จะไดรับเกียรตินิยมอันดับ ๒
นักศึกษาระดับปริญญาตรี(ตอเน่ือง) สอบไดระดับคะแนนเฉลี่ยจาก

ระดับอนุปริญญาหรือประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูงหรือประกาศนียบัตรอื่นใดที่เทียบเทาไมนอยกวา
๓.๗๕ และเรียนครบตามหลักสูตรไดคาระดับคะแนนเฉลี่ยจากการศึกษาในมหาวิทยาลัย ไมนอยกวา
๓.๗๕ จะไดรับเกียรตินิยมอันดับ ๑

นักศึกษาระดับปริญญาตรี (ตอเน่ือง) สอบไดระดับคะแนนเฉลี่ยจาก
ระดับอนุปริญญาหรือประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูงหรือประกาศนียบัตรอื่นใดที่เทียบเทาไมนอยกวา
๓.๒๕ และเรียนครบตามหลักสูตรไดคาระดับคะแนนเฉลี่ยจากการศึกษาในมหาวิทยาลัย ไมนอยกวา
๓.๒๕ จะไดรับเกียรตินิยมอันดับ ๒

๑๙.๒ สอบไดในรายวิชาใดๆ ไมต่ํากวา “C” ตามระบบคาระดับคะแนน หรือ
ไมได “NP” ตามระบบไมมีคาระดับคะแนน

๑๙.๓ มีระยะเวลาศึกษา
๑) นักศึกษามีเวลาเรียนไมเกิน ๔ ภาคเรียนปกติติดตอกัน สําหรับหลักสูตร ๒ ป

๒) นักศึกษามีเวลาเรียนไมเกิน ๘ ภาคเรียนปกติติดตอกัน สําหรับหลักสูตร ๔ ป
๓) นักศึกษามีเวลาเรียนไมเกิน ๑๐ ภาคเรียนปกติติดตอกัน สําหรับหลักสูตร ๕ ป
๔) นักศึกษามีเวลาเรียนไมเกิน ๑๒ ภาคเรียนปกติติดตอกัน สําหรับหลักสูตร ๖ ป

ขอ ๒๐ นักศึกษาที่ขอยกเวนผลการเรียนไมมีสิทธิ์ไดรับปริญญาเกียรตินิยม
ขอ ๒๑ ใหคณะกรรมการประจําคณะเปนผูอนุมัติการประเมินผลการศึกษา
ขอ ๒๒ คาธรรมเนียมการศึกษา
การเก็บคาธรรมเนียมการศึกษาทุกระบบทุกประเภท ใหเปนไปตามระเบียบของ

มหาวิทยาลัย   วาดวยการรับจายเงินเพื่อจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี
ขอ ๒๓ การประเมินผล

๒๓.๑ ใหมหาวิทยาลัยประเมินการสอนของอาจารยผูสอนทุกภาคการศึกษา
เพื่อใหอาจารยผูสอนพัฒนาและปรับปรุงคุณภาพการสอน
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๒๓.๒ ใหมหาวิทยาลัยมีการประเมินผลการจัดการศึกษาทุกๆ ระยะ ๔ ป
เพื่อพัฒนาการจัดการเรียนการสอนและพัฒนาหลักสูตร

ขอ ๒๔ ใหอธิการบดีเปนผูรักษาการตามขอบังคับน้ี       และมีอํานาจออกระเบียบ
ประกาศหรือคําส่ังเพื่อประโยชนในการปฏิบัติตามขอบังคับน้ี

ในกรณีที่มีปญหาเก่ียวกับการปฏิบัติตามขอบังคับน้ี ใหอธิการบดีมีอํานาจตีความ
และวินิจฉัย

ประกาศ ณ วันที่ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๔๘

พลตรี(สน่ัน  ขจรประศาสน)
นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม
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เอกสารหมายเลข 3
การกําหนดรหัสวิชาของสาขาวิชา

หลักการ
1. ระบบรหัส

กําหนดรหัสวิชา ใชระบบตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพใหญ 4 ตัว อักษรนําหมูวิชา  หรืออักษรยอ
และตัวเลข 4 หลัก

2. การจัดหมวดวิชาและหมูวิชา
ยึดหลัก 2 ประการ คือ
2.1. ยึดฐานกําเนิดของรายวิชา
2.2. ยึดสาระสําคัญ(concept) ของคําอธิบายรายวิชา

3. รหัสวิชา ประกอบไปดวย
อักษรภาษาอังกฤษ 4 ตัว เปนหมวดวิชาและหมูวิชา/กลุมวิชา
เลขตัวที่ 1 บงบอกถึงระดับความยากงายหรือชั้นป
เลขตัวที่ 2 บงบอกถึงลักษณะเน้ือหาวิชา/แขนงวิชา
เลขตัวที่ 3,4 บงบอกถึงลําดับกอนหลังของวิชา

อักษรตัวท่ี 1-4 1 2 3 4

หมวดวิชาหมูวิชา/กลุมวิชา

ระดับความยากงายของวิชา/ชั้นป

ลักษณะเนื้อหา/แขนงวิชา

ลําดับกอนหลังของวิชา



105

คณะเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม

หมวดวิชาและหมูวิชาของอักษรภาษาอังกฤษ 4 ตัว

1. หมวดวิชาการศึกษาท่ัวไป GE  :  General Education
1.1กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร

GETH : กลุมวิชาภาษาไทยที่เปนวิชาพื้นฐาน
GEEN : กลุมวิชาภาษาอังกฤษที่เปนรายวิชาพื้นฐาน

1.2กลุมวิชามนุษยศาสตร
GEHS

1.3กลุมวิชาสังคมศาสตร
GESO

1.4กลุมวิชา คณิตศาสตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
GESC

2. หมวดวิชาในสังกัดคณะตางๆ
2.1คณะศึกษาศาสตร

หมูวิชา หลักสูตรและการสอน EDCI
หมูวิชา เทคโนโลยีและนวัตกรรม EDTE
หมูวิชา การศึกษาปฐมวัย EAED
หมูวิชา จิตวิทยาและการแนะแนว PSYC
หมูวิชาการประเมินผลและวิจัยทางการศึกษา ERED
หมูวิชาพลศึกษา PHED

2.2คณะวิทยาศาสตร
หมูวิชาฟสิกส PHYS
หมูวิชาเคมี CHEM
หมูวิชาชีววิทยา BIOL
หมูวิชาคณิตศาสตร MATH
หมูวิชาสถิติ STAT
หมูวิชาคอมพิวเตอรและสารสนเทศ COSC
หมูวิชาวิทยาศาสตรสิ่งแวดลอม ENVI
หมูวิชาวิทยาศาสตรสุขภาพ HESC
หมูวิชาคหกรรมศาสตร HOME
หมูวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรม INTC
หมูวิชาวิทยาศาสตรความปลอดภัย SASC



106

คณะเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม

หมูวิชาวิทยาศาสตรการกีฬา SPSC

2.3คณะวิทยาการจัดการ
หมูวิชาบริหารธุรกิจ BUSS
หมูวิชาการตลาด MRKT
หมูวิชาเศรษฐศาสตร ECON
หมูวิชาการเงินการธนาคาร FINB
หมูวิชาการบัญชี ACCT
หมูวิชานิเทศศาสตร COMM
หมูวิชาทองเที่ยวและการโรงแรม TRHM

2.4คณะเกษตรและชีวภาพ
หมูวิชาเกษตรและชีวภาพทั่วไป AGLS
หมูวิชาวิทยาการเกษตร AGSC
หมูวิชาอุตสาหกรรมเกษตร FDST
หมูวิชาวิทยาการผลิตและสุขภาพสัตว ANSC
หมูวิชาสารสนเทศและธุรกิจเกษตร AGBE

2.5คณะมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร
หมูวิชา ภาษาไทย THAI
หมูวิชา ภาษาจีน CHIN
หมูวิชา ภาษาอังกฤษ ENGL

หมูวิชา ภาษาฝร่ังเศส FREN
หมูวิชา ภาษาญ่ีปุน JPAN
หมูวิชา พัฒนาชุมชน SOAN
หมูวิชา รัฐประศาสนศาสตรและนิติศาสตร POLS, LAWS
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หมวดวิชาเกษตรและชีวภาพ
AGLS : Agriculture and Life Sciences

ประกอบดวย 5 หมูวิชา ไดแก
1. หมูวิชาเกษตรและชีวภาพทั่วไป

AGLS : Agriculture and Life Science
2. หมูวิชาวิทยาการเกษตร

AGSC : Agricultural  Science
3. หมูวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

FDST : Food Science and Technology
4. หมูวิชาวิทยาการผลิตและสุขภาพสัตว

ANSC : Animal Production and Health Science
5. หมูวิชาสงเสริมและธุรกิจเกษตร

AGBE : Agri - Business and Extension
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หมูวิชาเกษตรและชีวภาพท่ัวไป
AGLS : Agriculture and Life Science

หมูวิชาเกษตรและชีวภาพทั่วไปซึ่งอยูในหมวดวิชาเกษตรและชีวภาพ ไดจัดลักษณะเน้ือหาวิชา
ออกเปนดังน้ี

1. ทั่วไป (AGLS-1--)
2. ประวัติและการจัดการ (AGLS-2--)
3. (AGLS-3--)
4. (AGLS-4--)
5. (AGLS-5--)
6. (AGLS-6--)
7. (AGLS-7--)
8. ทักษะวิชาชีพ (AGLS-8--)
9. (AGLS-9--)
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หมูวิชาวิทยาการเกษตร
AGSC : Agricultural  Science

หมูวิชาวิทยาการเกษตร ซึ่งอยูในหมวดวิชาเกษตรและชีวภาพ ไดจัดลักษณะเน้ือหาวิชาออกเปน
ดังน้ี

1. เกษตรทั่วไป (AGSC-1--)
2. ปฐพีวิทยา (AGSC-2--)
3. การผลิตและการจัดการพืช (AGSC-3--)
4. กีฎวิทยาและโรคพืช (AGSC-4--)
5. ภูมิสถาปตยและการออกแบบ (AGSC-5--)
6. นิเวศนวิทยาและสิ่งแวดลอม (AGSC-6--)
7. การจัดการการผลิต (AGSC-7--)
8. การฝกประสบการณวิชาชีพ/สหกิจศึกษา (AGSC-8--)
9. ปญหาพิเศษ สัมมนา หัวขอศึกษาพิเศษ (AGSC-9--)
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หมูวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
FDST : Food Science and Technology

หมูวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารซึ่งอยูในหมวดวิชาเกษตรและชีวภาพ ได
จัดลักษณะเน้ือหาวิชาออกเปนดังน้ี

1. ทั่วไป (FDST-1--)
2. การแปรรูปอาหารและเทคโนโลยีผลิตภัณฑ (FDST-2--)
3. วิศวกรรมอาหาร (FDST-3--)
4. โภชนศาสตรและเคมีอาหาร (FDST-4--)
5. จุลชีววิทยาทางอาหาร (FDST-5--)
5. สุขาภิบาลและความปลอดภัยอาหาร (FDST-6--)
7. การบริหารจัดการ (FDST-7--)
8. การฝกประสบการณวิชาชีพ/สหกิจศึกษา (FDST-8--)
9. ปญหาพิเศษ สัมมนา หัวขอศึกษาพิเศษ (FDST-9--)
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หมูวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
(Food Science and Technology)

รหัสวิชา รหัสวิชาเกา ชื่อวิชา หนวยกิต
(ท-ป-อ)

FDST2401 โภชนศาสตร 3(3-0-6)
FDST2901 FDST3901 สถิติและการวางแผนการทดลองทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร
3(3-0-6)

FDST3401 เคมีอาหาร 3(3-0-6)
FDST3402 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0)
FDST3403 FDST3402 หลักการวิเคราะหอาหาร 2(2-0-4)
FDST3404 ปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 1(0-3-0)
FDST3501 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3 (3-0-6)
FDST3502 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1 (0-3-0)
FDST3201 การแปรรูปอาหาร 1 3(2-3-4)
FDST3202 การแปรรูปอาหาร 2 3(2-3-4)
FDST3203 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส 2(1-3-2)
FDST4101 เทคโนโลยีการบรรจุและบรรจุภัณฑ 2(2-0-4)
FDST4201 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-3-4)
FDST3301 วิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6)
FDST3302 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1(0-3-0)
FDST3601 สุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-4)
FDST3602 หลักการประกันคุณภาพอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-4)
FDST3901 วิธีวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3(3-0-6)
FDST4701 การจัดการโรงงานและโลจิสติกส 2(2-0-4)
FDST4901 สัมมนาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 1(0-2-4)
FDST4903 ปญหาพิเศษทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 3(0-6-3)
FDST3204 เทคโนโลยีผลิตภัณฑนม 2(1-3-2)
FDST3205 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 2(1-3-2)
FDST3206 เทคโนโลยีเน้ือ สัตวปก และผลิตภัณฑ 2(1-3-2)
FDST3207 เทคโนโลยีผักและผลไม 2(1-3-2)



112

คณะเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม

(ตอ)
รหัสวิชา รหัสวิชาเกา ชื่อวิชา หนวยกิต

(ท-ป-อ)
FDST3208 เทคโนโลยีเคร่ืองด่ืมปราศจากแอลกอฮอล 2(1-3-2)
FDST3209 เทคโนโลยีขนมอบ 2(1-3-2)
FDST3210 เทคโนโลยีขนมหวาน 2(1-3-2)
FDST3211 ผลิตภัณฑอาหารพื้นบานไทย 2(1-3-2)
FDST3504 เทคโนโลยีอาหารหมัก 2(1-3-2)
FDST3603 เทคโนโลยีสะอาด 2(1-3-2)
FDST4202 เทคโนโลยีไขมันและนํ้ามัน 2(1-3-2)
FDST4203 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ 2(1-3-2)
FDST4204 เทคโนโลยีนํ้าตาล 2(2-0-4)
FDST4401 สารเจือปนในอาหาร 2(2-0-4)
FDST4503 จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม 2(1-3-2)
FDST4703 การจัดการวิสาหกิจขนาดยอมและและการสรางธุรกิจ 2(2-0-4)
FDST4704 การจัดการนวัตกรรมทางดานอาหาร 2(2-0-4)
FDST4801 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร
2(90)

FDST4802 การฝกประสบการณวิชาชีพทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร

5(350)

FDST4803 การเตรียมฝกสหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร

2(90)

FDST4804 FDST4805 สหกิจศึกษาทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 6(600)
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เอกสารหมายเลข 4
ทรัพยากรการเรียนการสอน

1. อาคารและหองปฏิบัติการ
ลําดับ รายการและลักษณะเฉพาะ จํานวนท่ีมีอยู จํานวนท่ีตองการเพิม่

1.อาคารปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 หลัง 1 หลัง
หองปฏิบัติการผลิตน้ําดื่ม 1 1
หองปฏิบัติการผลิตอาหารกระปอง 1 -
หองปฏิบัติการผลิตอาหารพาสเจอไรซ 1 -
หองปฏิบัติการผลิตภัณฑเบเกอร่ี 1 1
หองปฏิบัติการแปรรูปเนื้อสัตว 1 -
หองกําเนิดไอน้ํา 1 -
หองเก็บวัตถุดิบและบรรจุภัณฑ 1 1
หองเปลี่ยนเคร่ืองแตงกายและลางมือ 1 -
หองเตรียมอาหาร 1 1
หองปฏิบัติการอาหารหมัก 1 1
หองพัฒนาผลิตภัณฑ - 1
หองเย็น - 1
หองแชแข็ง - 1

2.อาคารปฏิบัติการวิเคราะหอาหาร 1 หลัง 1 หลัง
หองปฏิบัติการวิเคราะหอาหารทาง ประสาทสัมผัส

หองเตรียมตัวอยางอาหารเพ่ือทดสอบ 1 -
หองทดสอบอาหารแบบควบคุม 1 -
หองทดสอบอาหารกลาง - 1

หองปฏิบัติการวิเคราะหอาหารทางจุลชีววิทยา
หองเคร่ืองชัง่ 1 1
หองถายเชื้อ - 1
หองเตรียมตัวอยาง 1 -
หองเก็บตัวอยางเชื้อและอุปกรณ 1 -
หองลางเคร่ืองมือ - 1
หองฆาเชื้อ - 1
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ลําดับ รายการและลักษณะเฉพาะ จํานวนท่ีมีอยู จํานวนท่ีตองการเพิม่
หองปฏิบัติการวิเคราะหอาหารทางเคมี

หองเคร่ืองชัง่ 1 -
หองวิเคราะหอาหารทางเคมี 1 1
หองเคร่ืองมือพ้ืนฐานทางเคมี 1 -
หองลางอุปกรณ - 1
หองเบิกจายและสํารองอุปกรณ 1 -
หองเคร่ืองมือวิเคราะหเฉพาะทาง - 2

หองปฏิบัติการวิเคราะหอาหารทางกายภาพ
หองเคร่ืองชัง่ 1 -
หองเคร่ืองมือทางกายภาพเฉพาะทาง 1 1
หองเตรียมตัวอยาง 1 -
หองเคร่ืองมือวิเคราะหพ้ืนฐาน - 1
หองลางอุปกรณ - 1

หองปฏิบัติการวิเคราะหกลาง
หองปฏิบัติการกลาง 1 1
หองบรรยายกอนปฏิบัติการ 2 1

หองสมุดและสวนพักผอนนักศึกษา
หองสมุด 1 -
หองพักนักศึกษา - 2
หองสุขา - 8

หองธุรการและหองพักอาจารย
หองธุรการภาควิชา 1 -
หองพักอาจารย 1 1
หองสุขา 2 -

3.อาคารและระบบบําบัดน้ําเสีย 1 หลัง
บอรวบรวมน้ําเสีย 1 -
บอบําบัดน้ําเสีย 1 -
อาคารควบคุมระบบ 1 -
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2. เคร่ืองมือ อุปกรณ และสื่อการเรียนการสอน
2.1 เคร่ืองมือดานการแปรรูปอาหาร

ลําดับ เครื่องมือ/อุปกรณ จํานวนท่ีมีอยู จํานวนท่ีตองการเพิม่
1. เครื่องมือดานการแปรรูปอาหารกลุมเนื้อสัตว 1 ระบบ

เคร่ืองคั่วหมูหยองขนาด 8 กิโลกรัมชนดิใชแกส 1 -
เคร่ืองบดเนื้อ 2 -
เคร่ืองอัดไสกรอก 2 -
เคร่ืองสับผสม 2 -
เคร่ืองทอดชนิดจุมแบบหลุมลกึ 4 -
ตูเย็น 1 1
ตูแชแขง็ 1 1
ชุดมีดชําแหละเนื้อสัตว 1 -
เคร่ืองขึ้นรูปลูกชิ้น - 1
เคร่ืองฉีดน้ําเกลือ - 1
เคร่ืองทอดชนิดสุญญากาศ - 1
เคร่ืองนวดแฮม - 1
เคร่ืองมือวัดอุณหภูมิในเนื้อสัตว 1 5
เคร่ืองชั่งชนิดทศนิยม 2 ตําแหนง 1 -
เคร่ืองชั่งดจิิตอล ขนาด 20 กิโลกรัม - 1
อางลางสแตนเลสชนิด 2 หลุม 1 3
โตะแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อสัตว 2 2
ชุดเคร่ืองมือในการตัดแตงเนื้อสัตว - 4
รถเข็นสแตนเลสชนิดสองชั้น 4 -

2. เครื่องมือดานการแปรรูปผลิตภัณฑเบเกอรี่ 1 ระบบ
เตาอบเบเกอร่ีชนิดไฟฟาแบบสองชั้น 1 1
ตูบมหมักโด 1 1
เคร่ืองนวดแปงชนิดแขนเดียว 4 -
เคร่ืองนวดแปงชนิดสองแขน 1 1
เคร่ืองหั่นขนมปง 2 -
ตูเย็น 1 1
ตูแชเบเกอร่ี - 1
เคร่ืองทําเสนพาสตา 2 -
โตะปฏิบัติการเบเกอร่ี 2 2
เคร่ืองชั่งชนิด 2 ตําแหนง - 1
เคร่ืองชั่งชนิด 1 ตําแหนง 1 3
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ลําดับ เครื่องมือ/อุปกรณ จํานวนท่ีมีอยู จํานวนท่ีตองการเพิม่
3. เครื่องมือแปรรูปผลิตภัณฑนม

เคร่ืองผลิตไอศกรีมระดับครัวเรือน 1 3
เคร่ืองผลิตไอศกรีมแบบออนตัว - 1
เคร่ืองผลิตไอศกรีมชนิดแข็งตัว 1 -
สายการผลิตนมพาสเจอไรสแบบกึ่งตอเนื่อง 1 -
สายการผลิตนมพาสเจอไรสแบบตอเนื่อง - 1
ระบบทําความสะอาดในสายการผลิตแบบทอ
(CIP)

1 -

เคร่ืองปนโฮโมจิไนเซชั่นในหองปฏิบตัิการ 2 2
เคร่ืองปนโฮโมจิไนเซชั่นแบบใชความดัน - 1
เคร่ืองชั่งอุตสาหกรรมชนิดดจิิตอล 50 กิโลกรัม - 1
เคร่ืองชั่งชนิด 1 ตําแหนง 1 3
เคร่ืองปนเนย - 2
เคร่ืองแยกครีม - 1
อางสแตนเลสชนิดสองหลุม 1 1

4. เครื่องมือแปรรูปผลิตภัณฑอาหารกระปอง 1 ระบบ
เคร่ืองผลิตไอน้ํา 1 1
หมอตมแบบตั้งพ้ืน 1 -
หมอตมชนิดหมุนเท - 1
เคร่ืองลวกอาหาร 1 -

4. เครื่องมือแปรรูปผลิตภัณฑอาหารกระปอง (ตอ)
เคร่ืองไลอากาศ 1 -
เคร่ืองปดฝากระปองชนิดเทาเหยียบ 1 -
เคร่ืองปดฝากระปองชนิดสุญญากาศ - 1
เคร่ืองฆาเชื้ออาหารกระปอง ชนิด Still Retort 2 -
เคร่ืองฆาเชื้ออาหารกระปอง ชนิด Water Retort - 1
โตะเตรียมวัตถุดิบ 2 2
อางสแตนเลสชนิดสองหลุม 1 1
เคร่ืองชั่งอุตสาหกรรมขนาด 100 กิโลกรัม - 1

5. สายการผลิตน้ําดื่ม 1 ระบบ
ชุดกรองน้ํากระดางและสนิมเหล็ก 1 -
เคร่ืองกรองจลุินทรีย 1 -
เคร่ืองฆาเชื้อแบบอุลตราไวโอเลต 1 -
เคร่ืองโอโซไนเซชั่น - 1
เคร่ืองรีเวสออสโมซิส - 1
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ลําดับ เครื่องมือ/อุปกรณ จํานวนท่ีมีอยู จํานวนท่ีตองการเพิม่
เคร่ืองบรรจุชนิดกึง่อัตโนมัติ 1 -
เคร่ืองลางขวดชนิดถัง 1 -
เคร่ืองบรรจุขวดและปดฝาแบบอัตโนมัติ - 1
เคร่ืองลางขวดแบบอัตโนมัติ - 1

6. เครื่องมือแปรรูปอาหารชนิดทําแหง
เคร่ืองอบแหงชนิดลมรอน 1 -
เคร่ืองทําอาหารแหงชนิดลูกกลิ้ง - 1
เคร่ืองทําอาหารแหงโดยใชความเย็นเยือกแข็ง 1 1
เคร่ืองอบแหงชนิดพลังแสงอาทิตย - 1
เคร่ืองทําอาหารชนิดเอกทรูชั่น - 1
เคร่ืองทําแหงชนิดพนลมรอน - 1

7. เครื่องมือแปรรูปอาหารกลุมอาหารหมัก
ถังหมกัอัตโนมัติ 3 -
ถังหมกัไวน - 2
หองบมไวน - 1
ชุดกรองไวน/กลั่นไวน - 1

8. เครื่องมือดานสุขาภิบาลในโรงงานอาหาร
อางลางมือชนิดเทาเหยียบ 1 1
ลอคเกอรเปลี่ยนเคร่ืองแตงกาย 6 6

9. อุปกรณเครื่องมือดานการเก็บรักษาอาหารและอ่ืนๆ
ตูเย็นชนิดบานเปด 2 บาน 1 -
ตูแชแขง็ 1 -
เคร่ืองผลิตน้ําแข็ง 1 -
เคร่ืองบีบอัดน้ําผลไม 1 -
เคร่ืองบีบอัดน้ําผลไมชนิดฟลเตอรเพลส - 1
ภาชนะและอุปกรณสแตนเลส 1 ระบบ 1 -
ชุดพาสเจอไรสชนิดทอขนาดเล็ก 1 -
ชุดบรรจุแบบกึง่อัตโนมัติขนาดเล็ก 1 -
เคร่ืองปดฝาฟอยล 1 -
เคร่ืองปดผนึกพลาสติก - 1
เคร่ืองยิงสัญญาลักษณชนิดอิงคเจต 1 -
เตาแกส 3 3
เตาไฟฟาชนิด 4 หัวเตา 1 3
เตาไฟฟาชนิด 2 หัวเตา 2 2



118

คณะเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม

ลําดับ เครื่องมือ/อุปกรณ จํานวนท่ีมีอยู จํานวนท่ีตองการเพิม่
โถปนอาหารไฟฟาชนิดสแตนเลสขนาด 2 ลิตร 4 -
โถปนอาหารไฟฟาขนาด 800 ซีซ.ี 10 -
เคร่ืองสับคั้นผลไมระดับครัวเรือน 2 2
เคร่ืองปดผนึกสุญญากาศพรอมเติมแกส 1 -

2.2 เคร่ืองมือและอุปกรณในการวิเคราะหอาหาร
ลําดับ เครื่องมือ/อุปกรณ จํานวนท่ีมีอยู จํานวนท่ีตองการเพิม่

1. หองปฏิบัติการวิเคราะหอาหารทางประสาทสัมผัส
หองทดสอบชิม 6 6
เตาแกสชนิด 4 หัวเตา 1 -
เคร่ืองดูดควัน 1 -
อางลางชนิดสองหลุมสแตนเลส 1 1
ตูเย็นชนิดไมมีน้ําแข็งเกาะ 1 1
เคาเตอรและตูติดผนังเก็บอุปกรณทดสอบ 1 -
อุปกรณเตรียมอาหารและอุปกรณเสิรฟอาหาร 1 -

2. หองวิเคราะหอาหารทางจุลชีววิทยา
เคร่ืองชั่งชนิดทศนิยม 2 ตําแหนง 1 1
เคร่ืองชั่งชนิดทศนิยม 4 ตําแหนง 1 1
กลองจลุทรรศนชนิดตาเดียว 6 -
กลองจลุทรรศนชนิด 2 ตา 10 10
กลองถายภาพจากกลองจลุทรรศน 1 -
กลองจลุทรรศนชนิดสองตาพรอมอุปกรณ
ถายทอดสัญญาณภาพ

1 -

ตูถายเชื้อ 2 2
เคร่ืองนับจํานวนจุลินทรีย 1 1
เคร่ืองผสมสารละลาย 1 3
เคร่ืองวัดคาความเปนกรดดาง 1 1
ตูบมเพาะเชื้อ 3 2
ตูบมเพาะเชื้อชนิดอุณหภูมิต่ํา 2 -
ตูเย็นเก็บเชื้อและอาหารเลี้ยงเชื้อ 1 1
ตูเย็นเก็บตัวอยางสงตรวจ 1 1
ตูแชแขง็ชนิดแนวนอน - 1
หมอนึ่งฆาเชื้อ 2 -
เคร่ืองไมโครเวฟอุนอาหารเลี้ยงเชื้อ 1 -
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ลําดับ เครื่องมือ/อุปกรณ จํานวนท่ีมีอยู จํานวนท่ีตองการเพิม่
เคร่ืองตีปนเตรียมตัวอยางอาหาร 1 1
เคร่ืองปนตกตะกอนความเร็วสูงชนิดควบคุม
อุณหภูมิ

1 -

เตาไฟฟา 2 2
เตาไฟฟาพรอมตัวกวนแมเหล็ก 1 3
อางน้ํารอนอุนสาร 4
อางอุนพรอมเขยา 1 1
ตูอบเคร่ืองแกว 2 -
ชุดยอมสี 10 -
เคร่ืองนับจํานวนยีสต รา 10 -
ตูเย็นชนิดแชแข็งอุณหภูมิต่ําย่ิงยวด - 1
เคร่ืองแหงชนิดความเย็นเยือกแข็ง - 1
ตูเลี้ยงเชื้อชนิดควบคุมปจจัย - 2
อุปกรณเคร่ืองแกวสําหรับการวิเคราะห 1 1

3. หองปฏิบัติการวิเคราะหอาหารทางกายภาพ
อุปกรณเคร่ืองแกวสําหรับการวิเคราะห 1 1
ชุดทดสอบเนื้อสัมผัสอาหาร 1 -
เคร่ืองวิเคราะหคา Aw ในอาหาร 1 -
เคร่ืองวัดสีชนิด Hunter 1 -
เคร่ืองวิเคราะหความขนหนืดในอาหาร 1 -
เคร่ืองวิเคราะหคุณภาพแปงชนิด RVA 1 -
เคร่ืองวัดคาการดูดกลืนแสง 3 -
เคร่ืองบดตัวอยางอาหารแข็ง 1 -
เคร่ืองรอนตัวอยางของแหงชนิดกําหนดขนาด
อนุภาคได

1 -

เคร่ืองตรวจตะเข็บกระปอง 1 2
ชุดตรวจสอบและหาคา F0 ในอาหารกระปอง 1 -
เคร่ืองทําความสะอาดดวยคลื่นอัลตราโซนิก 1 -
ชุดกลั่นสารชนิด 1 1
เคร่ืองชั่งชนิด 2 ตําแหนง 1 1
เคร่ืองชั่งชนิด 4 ตําแหนง 1 -
ชุดดูดสุญญากาศ 1 -
ชุดเทียบสี Munsell book 1 1
เคร่ืองปนตกตะกอนความเร็วสูง 1 -
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ลําดับ เครื่องมือ/อุปกรณ จํานวนท่ีมีอยู จํานวนท่ีตองการเพิม่
4. หองปฏิบัติการวิเคราะหอาหารทางเคมี

เคร่ืองกลั่นน้ําชนิดสองขั้นตอน 1 1
เคร่ืองวัดคาความเปนกรดดาง 2 -
เคร่ืองวัดคาการนําไฟฟา 1 -
เคร่ืองชั่งชนิด 2 ตําแหนง 1 2
เคร่ืองชั่งชนิด 4 ตําแหนง 2 -
เคร่ืองวิเคราะหโปรตีน 2 2
เคร่ืองวิเคราะหไขมัน 1 1
เคร่ืองวิเคราะหหาปริมาณเย่ือใย 1 1
เคร่ืองวิเคราะหหาไขมันในน้ํานม 1 -
ตูดูดควัน 5 -
ชุดชําระลางตาและรางกายฉุกเฉิน 1 1
ชุดกลั่นแอลกอฮอล 1 2
เคร่ืองแกสโครมาโตกราฟฟ GC - 1
เคร่ืองแกสโครมาโตกราฟฟ (GC – MS) - 1
เคร่ืองวิเคราะหองคประกอบอยางละเอียด
(HPLC)

- 1

ชุดวิเคราะหใยอาหาร - 2
เตาเผาอุณหภูมิสูง 2 2
โถดูดความชื้น 3 3
ตูอบลมรอน 2 -

5. สวนปฏิบัติการระบบบําบัดน้ําเสีย 1 ระบบ
ชุดควบคุมระบบบําบัดน้ําเสียดวยคอมพิวเตอร 1
ระบบ

1 -

เคร่ืองวิเคราะหหาคา BOD ในน้ํา - 1
เคร่ืองวิเคราะหหาคา COD ในน้ํา - 1
เคร่ืองวิเคราะหหาคา DO ในน้ํา - 1
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หองสมุด
มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม มีสํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ซึ่งใหบริการสื่อ

เอกสารตําราที่เกี่ยวของในสาขาวิชาทั้งในรูปแบบตํารา วารสาร และสื่อสิ่งพิมพ รวมทั้งระบบตําราในระบบ
สื่ออิเลคทรอนิก และฐานขอมูลที่เกี่ยวของจํานวนมาก นอกจากน้ียังมีระบบการเชื่อมโยงเครือขายขอมูลสื่อ
อิเลคทรอนิกกับหนวยงานดานจัดการศึกษา ทั้งในและตางประเทศ ซึ่งนักศึกษาสามารถใชเปนแหลงขอมูล
อางอิงหรือคนควาไดอยางเพียงพอ โดยมีตัวอยางเอกสารตําราที่เกี่ยวของเฉพาะสาขา ดังน้ี

ลําดับ ช่ือหนังสือ/ตําราเรียน จํานวนท่ีมีอยู จํานวนท่ีตองการ
1 กนกพรรณ  ศรีโมภาษ. 2544. ความปลอดภัยของอาหารจากฟารมสูสอม .

กองควบคุมตรวจสอบผลิตภัณฑและการแปรรูปสัตว. กรมปศุสัตว
กระทรวงเกษตรและสหกรณ. กรุงเทพฯ.

1 -

2 กรมวิชาการเกษตร. 2543. ขาว ชีวิต เศรษฐกิจและสิ่งแวดลอม.
การประชุมวิชาการป 2543 ระหวางวันที่ 8-12 พ.ค. 2543 ณ เมืองทองธานี
กระทรวงเกษตรและสหกรณ. กรุงเทพฯ.

1 -

3 กรมวิชาการเกษตร. 2539. เอกสารประกอบการสัมมนาเชิงปฏิบัติการ
งานวิจัยยาง ครั้งที่ 8. อุบลกจิออฟเซทการพิมพ. อุบลราชธานี.

1 -

4 กรมวิทยาศาสตรบริการสิ่งแวดลอม. 2537. รายงานกิจกรรม กรม
วิทยาศาสตรบริการ. กระทรวงวิทยาศาสตรเทคโนโลยี. โรงพิมพองคการ
สงเคราะหทหารผานศึก. กรุงเทพฯ.

1 -

5 กรมวิทยาศาสตรบริการ. 2543. รายงานกิจกรรม กรมวิทยาศาสตรบริการ.
กระทรวงวิทยาศาสตรเทคโนโลยีและสิ่งแวดลอม. กรุงเทพฯ.

1 -

6 กรรณิการ สิริสิงห. 2525. เคมขีองน้ํา น้ําโสโครกและการวิเคราะห. บริษัท
ประยูรวงศจํากัด. กรุงเทพฯ.

1 -

7 กลาณรงค ศรีรอด. 2542. เทคโนโลยีของแปง. คณะอุตสาหกรรมเกษตร.
สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. กรุงเทพฯ.

1 -

8 กองควบคุมอาหาร. 2541. ฉลากโภชนาการ . สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข. กรุงเทพฯ.

1 -

9 กองพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน้ํา. 2534. การใชประโยชนจากปลา น้ําจืด
(การผลิตเสนกวยเตี๋ยวปลา). กรมประมง กระทรวงเกษตรและสหกรณ.
กรุงเทพฯ.

1 -

10 กองสารวัตรสํานักงาน. 2541. คูมือการตรวจสอบสถานที่ผลิตไอศกรีม.
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข. กรุงเทพฯ .

1 -

11 เกรียงศักดิ์  พูนสุข. 2531. คูมือโรคไก. โซลาวย ทอนิมัล เฮ็คช. กรุงเทพฯ. 1 -
12 เกรียงศักดิ์ แดงพรม. 2535. คูมือการตรวจเนื้อสัตวและขบวนการฆาสัตวที่

โรงฆาสัตว. กรมปศุสัตว กระทรวงเกษตรและสหกรณ. กรุงเทพฯ.
1 -
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ลําดับ ช่ือหนังสือ/ตําราเรียน จํานวนท่ีมีอยู จํานวนท่ีตองการ
13 แกว กงัสดาลอําไพ. 2529. โภชนาพิษวิทยา.สถาบันวิจัยโภชนาการ

มหาวิทยาลัยมหิดล. กรุงเทพฯ.
1 -

14 คณะกรรมการสภาวิจัยแหงชาติ. 2544. ความปลอดภัยของอาหารสําหรับ
ผูบริโภค. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. กรุงเทพฯ.

1 -

15 คณะอนุกรรมการวิจัยขาวและธัญพืชเมืองหนาว. 2543. สรุปผล รายงาน
วิจัยขาวและธัญพืชเมืองหนาวป 41-42. กรมวิชาการเกษตร กระทรวง
เกษตรและสหกรณ. กรุงเทพฯ.

1 -

16 คณะอุตสาหกรรมเกษตร. 2540. โปรเซสซิ่งส แลคติกแอสิกแบคทีเรียใน
อุตสาหกรรมอาหารไทย ครั้งที่ 3. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. กรุงเทพฯ.

1 -

17 คณะอุตสาหกรรมเกษตร. 2545. การอบรมเชิงปฏิบัติการการผลิตไวนผลไม
ในระดับอุตสาหกรรม. มหาวิทยาลัยเชียงใหม. เชียงใหม.

1 -

18 งานควบคุมมาตรฐาน. 2530. พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522. กอง
ควบคุมอาหาร กระทรวงสาธารณสุข. กรุงเทพฯ.

1 -

19 จินดา อาจริยากุล. 2538. แคลคูลัส. หางหุนสวนจํากัดพิทักษ การพิมพ.
กรุงเทพฯ.

1 -

20 ฉัตร  ช่ําชอง. 2522. หลักการจัดการฟารม. สํานักพิมพเฉลิมชาญการพิมพ.
กรุงเทพฯ.

1 -

21 เฉลียว มหานีรานนท. 2531. หนังสือประกอบการเรียนชีววิทยา ว045.
กรุงเทพฯ.

1 -

22 ณรงค ณ เชียงใหม. 2525. อาชีวสิ่งแวดลอมและเทคนิคการจัดการความ
ปลอดภัย. คณะแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร. สงขลา

1 -

23 ดรุณี เอ็ดเวิรดส. 2544. อาหารติดตอปลอดภัยจริงหรือ. คณะเภสชั
ศาสตร มหาวิทยาลัยศิลปากร. กรุงเทพฯ.

1 -

24 เทพพนม เมืองแมน. 2537. เกร็ดนารูเก่ียวกับโอโซน. บริษัท ไบร เอน
เทค มารเก็ตติ้ง จํากัด. กรุงเทพฯ.

2 -

25 นัยนา บุญทวียุวัฒน และเรวดี จงสุวัฒน. 2545. น้ํามันรําขาว. สํานักพิมพ
โอเดียนสโตร. กรุงเทพฯ.

1 -

26 บริษัท จารพา  เท็คเซ็นเตอร  จํากัด. 2543. การสัมมนา  เรื่อง การ
วิเคราะหเนื้อสัมผัสของอาหาร. บริษัท จารพา  เท็คเซ็นเตอร  จํากัด.
กรุงเทพฯ.

1 -

27 บุษบา ยงสมิทธ. 2540. จุลชีววิทยาการหมัก  วิตามินและสารสี.
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. กรุงเทพฯ.

1 -

28 ประดิษฐ  มีสุข. 2530. เคมีอินทรียเบ้ืองตน.โอเอสพร้ินติ้ง. กรุงเทพฯ. 1 -
29 ปรีชา ขุมทรัพย. 2540. คณิตศาสตร1. สถาบันเทคโนโลยี พระจอม

เกลาพระนครเหนือ. กรุงเทพฯ.
1 -

30 ปุน คงเจริญเกียรติ และสมพร คงเจริญเกียรติ. 2541. บรรจุภัณฑอาหาร.
โรงพิมพย่ีเฮง. กรุงเทพฯ.

1 -
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ลําดับ ช่ือหนังสือ/ตําราเรียน จํานวนท่ีมีอยู จํานวนท่ีตองการ
31 โปรแกรมวิชาเคมี. 2546. การอบรมเชิงปฏิบัติการ เรื่อง การ

วิเคราะหและบําบัดน้ําเสีย. คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี สถาบันราชภัฏ
จันทรเกษม. กรุงเทพฯ.

1 -

32 โปรแกรมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร. 2544. การ
อบรมการหาคา F0 ในอาหารกระปองและบรรจุภัณฑออนตัว. คณะ
เทคโนโลยีการเกษตร สถาบันราชภัฏจันทรเกษม. กรุงเทพฯ.

1 -

33 โปรแกรมวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร. 2546. เอกสาร
ประกอบการประชุมเชิงปฏิบัติการ เรื่องมาตรฐานหองปฏิบัติการวิเคราะห
อาหาร ตามเกณฑมาตรฐาน ISO/IEC 17025 . คณะ
เทคโนโลยีการเกษตร สถาบันราชภัฏจนัทรเกษม. กรุงเทพฯ.

1 -

34 พัชทรา มณีสินธุ. 2546. การเลือกใชบรรจุภัณฑใหเหมาะสมกับอาหาร.
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย. กรุงเทพฯ.

1 -

35 ภาควิชาชีวเคมี. 2543. สิ่งมีชีวิตแตงพันธุ. คณะวิทยาศาสตร จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลัย. กรุงเทพฯ.

1 -

36 ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ. 2536. เอกสารประกอบการสอนการวัดคาคุณภาพ
ทางเคมี. คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. กรุงเทพฯ.

1 -

37 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 2538. การประชุมทางวิชาการของ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ครั้งที่ 33 สาขาสัตว สัตวแพทยศาสตร.
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. กรุงเทพฯ.

1 -

38 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 2538. การประชุมทางวิชาการของ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ครั้งที่ 33 สาขาสัตว ประมง  วิทยาศาสตร และ
อุตสาหกรรมเกษตร. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. กรุงเทพฯ.

1 -

39 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 2539. การประชุมทางวิชาการของ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ครั้งที่ 34 สาขาสัตว สัตวแพทยศาสตร.
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. กรุงเทพฯ.

1 -

40 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 2540. การประชุมทางวิชาการของ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ครั้งที่ 35. สํานักพิมพ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. กรุงเทพฯ.

1 -

41 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 2540. การประชุมทางวิชาการของ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ครั้งที่ 35 สาขาพืช สงเสริมและ
นิเทศศาสตรเกษตร  อุตสาหกรรมเกษตร. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.
กรุงเทพฯ.

1 -

42 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 2540. การประชุมทางวิชาการของ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ครั้งที่ 35 บทคัดยอ. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.
กรุงเทพฯ.

1 -

43 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 2540. การประชุมทางวิชาการของ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ครั้งที่ 35 สาขาประมง วิทยาศาสตร
วิศวกรรมศาสตร. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. กรุงเทพฯ.

1 -



124

คณะเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม

ลําดับ ช่ือหนังสือ/ตําราเรียน จํานวนท่ีมีอยู จํานวนท่ีตองการ
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ธาระสืบ   ประภาศรี  อัศวกุล   สมศกัดิ ์ บุญมาเลิศ   และทศพร  คลายอุดม.
2534. แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห1. มหาวิทยาลัยรามคําแหง.
กรุงเทพฯ.

1 -

45 ไมตรี ปชาเดชสุวัฒน. 2534. การประยุกต และเรขาคณิตวิเคราะห. โรงพิมพ
ประกอบเมไตร. กรุงเทพฯ.

1 -

46 ไมตรี สุทธจิตต และศิริวรรณ สุทธจิตต. 2532. อาหารและมะเร็ง.
คณะแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม. เชียงใหม.

1 -

47 เยาวมาลย คาเจริญ. 2543. ผลของอะฟลาทอกซินตอความเสี่ยงของสุขภาพ
และการผลิตสัตว. คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน. ขอนแกน.

1 -

48 วรรณา ตั้งเจริญชัย. 2538. ปฏิบัติการตรวจสอบคุณภาพนมและผลิตภัณฑ
นม. สหมิตรออฟเซท. กรุงเทพฯ.

1 -

49 วิฑูรย  ปริญญาวิวัฒนกุล. 2543. Techniques  in  Product
Development. คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.
กรุงเทพฯ.

1 -

50 วินัย ประลิมพกาญจน. 2527. การผลิตสุกร. คณะทรัพยากรธรรมชาติ
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร. สงขลา.

1 -

51 ศิวาพร ศิวเวชช. 2546. วตัถุเจือปนอาหาร. คณะอุตสาหกรรมเกษตร
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. โรงพิมพศูนยสงเสริมและฝกอบรมการเกษตร
แหงชาติ. นครปฐม.

5 -

52 ศูนยการบรรจุหีบหอไทย. 2531. หีบหอมาตรฐานเพ่ือการสงออกผักผลไม
ไทย. สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี แหงประเทศ
ไทย. กรุงเทพฯ.

1 -

53 ศูนยพันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแหงชาติ. 2545. Biotec News.
กรุงเทพฯ.

1 -

54 ศูนยวิจัยพืชไรอุบลราชธานี. 2535. เอกสารประกอบการสัมมนา เชิง
ปฏิบัติการงานวิจัยยาง ครั้งที่ 5. กรมวิชาการเกษตร
กระทรวงเกษตรและสหกรณ. อุบลราชธานี.

1 -

55 สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร. 2543. การฝกอบรม เชิง
ปฏิบัติการเครื่องดื่มแอลกอฮอลจากผลิตผลทางการเกษตร. สํานักพิมพ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. กรุงเทพฯ.

1 -

56 สถาบันฝกอบรมการคาระหวางประเทศ. 2544 . เอกสารประกอบการ
บรรยายเรื่องแนวโนมการบรรจุภัณฑอาหารเพ่ือ การสงออก. กรม
สงเสริมการสงออก กระทรวงพาณิชย. กรุงเทพฯ.

1 -

57 สถาบันราชภัฏจันทรเกษม. 2537. สรุปรายงานการฝกอบรมการใช
คอมพิวเตอร.สถาบันราชภัฏจันทรเกษม. กรุงเทพฯ.

1 -

58 สถาบันราชภัฏจันทรเกษม. 2538. การวิเคราะหความแปรปรวน. สถาบัน
ราชภัฏจันทรเกษม. กรุงเทพฯ.

1 -
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คอมพิวเตอร. สถาบันราชภัฏจันทรเกษม. กรุงเทพฯ.
1 -

60 สถาบันวิจัยพืชไรสงขลา. 2541. ถั่วเหลืองพันธุสงขลา 1. ศูนยวิจัยพืชไร
สงขลา กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ. สงขลา.

1 -

61 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย. 2544.
วิทยาศาสตรสําหรับเยาวชน อาหารและผลิตภัณฑ 1. โรงพิมพ
สหมิตรพร้ินติ้ง. กรุงเทพฯ.

1 -

62 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย. 2544. อาหารและ
ผลิตภัณฑธรรมชาติ. โรงพิมพสหมิตรพร้ินติ้ง. นนทบุรี.

1 -

63 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย. 2544. เกราะ
ปองกันชีวิต. โรงพิมพสหมิตรพร้ินติ้ง. นนทบุรี.

1 -

64 สวนพัฒนามาตรฐานอาหารและสนับสนุนการกํากับดูแล. 2545.
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 พรอมกฎกระทรวงและประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข. กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา กระทรวงสาธารณสุข. กรุงเทพฯ.

1 -

65 สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. 2545. ปญหายาตกคางในเนื้อสัตว
และแนวทางแกไข. กระทรวงสาธารณสุข. กรุงเทพฯ.

2 -

66 สํานักงานประจําภูมิภาคเอเชียและแปซิฟก. 2542. จรรยาบรรณในการทํา
การประมงอยางรับผิดชอบ. องคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ.
กรุงเทพฯ.

1

-

67 สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร. 2539. การศึกษาประสิทธิภาพการผลิต
ปาลมน้ํามันเปรียบเทียบระหวางเกษตรกรและบริษัท. กระทรวงเกษตรและ
สหกรณ. กรุงเทพฯ.

1 -

68 สํานักบริการคอมพิวเตอร. 2535. การศกึษาและจัดวางระบบเช่ือมโยงดวย
เครือขายคอมพิวเตอร. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. กรุงเทพฯ.

1 -

69 สําราญ  เสตสุบรรณ. 2534. หลักการเล้ียงสัตว. คณะวิชาเกษตรและ
อุตสาหกรรม วิทยาลัยครูจันทรเกษม. กรุงเทพฯ.

1 -

70 สุภินันท สเปคสายาเชื้อ. 2543. โลหิตวทิยา. กรุงสยามพร๊ินตร้ิงกรุป จํากัด.
กรุงเทพฯ.

1 -

71 สุเมธี กิตติพงศไพศาล. 2542. เล้ียงสัตวปก. คณะเกษตรและอุตสาหกรรม.
สถาบันราชภัฏจันทรเกษม. กรุงเทพฯ.

1 -

72 สุวรรณ  วิรัชกุล. 2544. โปรตีนปลา. ขอนแกนการพิมพ. ขอนแกน. 1 -
73 หัทยา  กองจันทกึ. 2539. การศึกษาหากรอบและแนวทางในการจัดใหมี

ฉลากโภชนาการในประเทศไทย . กระทรวงสาธารณสุข. กรุงเทพฯ.
1 -

74 องคการสหกิจอุตสาหกรรมการหมัก. 2535. เทคนิคการผลิตและการตรวจ
วิเคราะหคุณภาพไวนและสาโท . ศูนยพันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพ
แหงชาติ. กรุงเทพฯ.

1 -
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75 อรพินท  บรรจง ธรา  วิริยะพานิช และอุไรพร  จิตแจง. 2538. คูมือการ

ประเมินปริมาณอาหาร . สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล.
นครปฐม.

1 -

76 อรสุรางค ธีระวัฒน. 2538. ทะเบียนตํารับอาหารและการอนุญาต .
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข. กรุงเทพฯ.

1 -

77 อรอนงค นัยวิกุล. 2538. เคมีธัญญาหาร. คณะอุตสาหกรรมเกษตร
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. กรุงเทพฯ.

1 -

78 อุสนา  ประจง. 2538. ฉลากโภชนาการและการขออนุญาต. สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข. กรุงเทพฯ.

1 -

79 เอกพร รักความสุข ชมภูศักดิ ์ พูลเกษ สนั่น  เอกแสงกลุ เทพนม  เมืองแมน
และธวัชชัย  บวรวนิชยกุล . 2540. ระบบการบริหารงานดานอาชีวอนามัย
และความปลอดภัยเพ่ือสูแนวทางสากล. กรมสวัสดิการและคุมครอง
แรงงาน. กรุงเทพฯ.

1 -

80 Amerine M.A., Berg H.W., and Cruess W.V. 1972. The
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1 -
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1 -
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1 -
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New York  : Van Nostrand Reinhold, Inc., USA.

1 -
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1 -

85 Barbosa- Canovas G. V. 1996. Dehydration of  Foods.
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1 -
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1 -
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1 -

97 Cole-Parmer P. 1998. Food Tech Source. London : Cole-
Parmer Instrument Company, Inc., UK.

1 -
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เอกสารหมายเลข 5
มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี(มคอ.1)
สาขาวิชา วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

และ ผลสํารวจความพึงพอใจของนักศึกษามาใชในการปรับปรุงหลักสูตร
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(ราง แบบ มคอ.๑)
มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี

สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
พ.ศ. ๒๕๕๒

๑. ช่ือสาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

๒. ช่ือปริญญาและสาขาวิชา

ชื่อเต็ม
วิทยาศาสตรบัณฑิต (สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหาร) หรือ
วิทยาศาสตรบัณฑิต (สาขาวิชาเทคโนโลยีการอาหาร) หรือ
วิทยาศาสตรบัณฑิต (สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)
Bachelor of Science (Food Science) or
Bachelor of Science (Food Technology) or
Bachelor of Science (Food Science and Technology)

ชื่อยอ
วท.บ. (วิทยาศาสตรการอาหาร) หรือ
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหาร) หรือ
วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)

B.Sc. (Food Science) or B.S. (Food Science) or
B.Sc. (Food Technology) or B.S. (Food Technology) or
B.Sc. (Food Science and Technology) or B.S. (Food Science and Technology)

ปริญญาอาจแสดงชื่อสาขาวิชา เปน วิทยาศาสตรการอาหาร เทคโนโลยีการอาหาร หรือ
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ขึ้นกับจุดเนนของหลักสูตร
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๓. ลักษณะของสาขาวิชา
สาขาวิชาวิทยาศาสตรและ/หรือเทคโนโลยีการอาหาร เปนสาขาวิชาที่รวมเน้ือหาทั้งดาน

วิทยาศาสตรและดานเทคโนโลยี  คือมีการศึกษาทางดานวิทยาศาสตรชีวภาพ วิทยาศาสตรกายภาพ และ
วิศวกรรมศาสตร  เพื่อเปนพื้นฐานในการศึกษาธรรมชาติของอาหาร สาเหตุการเนา เสียเสื่อมสภาพของ
อาหาร หลักการถนอมรักษาและการพัฒนาปรับปรุงอาหาร   และการนําความรูน้ันๆ ไปใชประโยชนในการ
คัดเลือก การถนอมรักษา การแปรรูป การบรรจุ การกระจายและการใชอาหารที่สมบูรณ ปลอดภัย มีคุณคา
ทางโภชนาการ  รวมถึงการศึกษาทางดานอ่ืนๆ  ทั้งน้ีเพื่อใหบัณฑิตสามารถประกอบอาชีพที่เกี่ยวของกับ
อาหาร เชน การทํางานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในดานการวางแผนการผลิต การควบคุมการผลิต การ
ควบคุมและประกันคุณภาพ การสุขาภิบาลและความปลอดภัยของอาหาร และการทํางานที่เกี่ยวของอ่ืนๆ
เชน การขาย การวิจัยและพัฒนา การวิเคราะหอาหาร การใหคําปรึกษาในการจัดทํา/ประเมินระบบคุณภาพ
และระบบความปลอดภัยของอาหาร และการกําหนดมาตรฐานอาหาร เปนตน ตลอดจนมีพื้นฐานความรู
อยางเพียงพอที่จะศึกษาตอในระดับที่สูงขึ้นได

หลักสูตรอาจมีชื่อเปน วิทยาศาสตรการอาหาร เทคโนโลยีการอาหาร หรือ วิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร ขึ้นกับจุดเนนของหลักสูตร หรืออาจมีชื่อเปนอยางอ่ืน  ซึ่งจะพิจารณาวาเปนหลักสูตร
สาขาน้ีได เมื่อมีผลการเรียนรูครบถวนตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรีสาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหารฉบับน้ี

๔. คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค
๔.๑ มีคุณธรรม จริยธรรม จิตสํานึก และความรับผิดชอบตอสังคมตามจรรยาบรรณวิชาชีพ
๔.๒ มีความรอบรูในวิชาการ ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ ในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารอยางกวางขวางและเปนระบบ และสามารถนําไปปรับใชในการประกอบอาชีพได
๔.๓ มีความสามารถในการคิดวิเคราะห และเสนอแนวทางในการแกไขปญหา โดยใชความรู

ในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารและสาขาอ่ืนๆ ที่เกี่ยวของ
๔.๔ มีความสามารถในการสื่อสาร และทํางานรวมกับบุคคลอ่ืนไดทุกระดับอยางเหมาะสม
๔.๕ มีการพัฒนาตนเองและพัฒนาวิชาชีพใหมีความกาวหนาไดอยางตอเน่ือง

๕. มาตรฐานผลการเรียนรู
๕.๑ คุณธรรม จริยธรรม

๕.๑.๑ มีจิตสํานึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ
๕.๑.๒ แสดงออกอยางสม่ําเสมอถึงความซื่อสัตยสุจริต
๕.๑.๓ มีวินัยและความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม
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๕.๑.๔ เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตางๆ ขององคกรและสังคม
๕.๑.๕ เคารพสิทธิและยอมรับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน

๕.๒. ความรู
๕.๒.๑ มีความรูหลักการและทฤษฎีที่สัมพันธกัน   ในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหารอยางกวางขวางและเปนระบบ ไดแก ความรูความเขาใจดานเคมีอาหาร จุลชีววิทยาทางอาหาร
การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล และการทําวิจัย

๕.๒.๒ มีความรูในสาขาวิชาอ่ืน ไดแก การบริหารจัดการ การพัฒนาผลิตภัณฑ เทคโนโลยีการ
บรรจุ และเทคโนโลยีชีวภาพ ในสวนที่เกี่ยวของ

๕.๒.๓ มีความคุนเคยกับความกาวหนาทางวิชาการในสาขาวิชา รวมถึงงานวิจัยที่ เกี่ยวของกับ
การแกไขปญหาและการตอยอดองคความรู

๕.๒.๔ ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ ขอกําหนดทางวิชาการ ซึ่งมีการปรับเปลี่ยน
ตามกาลเวลาเพื่อตอบสนองตอสถานการณที่เปลี่ยนแปลงไป

๕.๓. ทักษะทางปญญา
๕.๓.๑ มีความสามารถในการคนหาขอเท็จจริง ทําความเขาใจและประเมินขอมูลสารสนเทศ

แนวคิดและหลักฐานใหมๆ จากแหลงขอมูลที่หลากหลาย และใชขอมูลที่ไดในการแกไขปญหาหรืองาน
อ่ืนๆ ไดดวยตนเอง

๕.๓.๒ สามารถศึกษาวิเคราะหปญหาและเสนอแนวทางการแกไขไดอยางสรางสรรค
โดยคํานึงถึงความรูทางทฤษฎีที่เกี่ยวของ ประสบการณในภาคปฏิบัติ และผลกระทบที่ตามมาจากการ
ตัดสินใจน้ัน

๕.๓.๓ สามารถใชทักษะและความรูความเขาใจอันถองแท ในกลุมเคมีอาหาร จุลชีววิทยา
อาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร การประกันคุณภาพและสุขาภิบาล และการวิจัย ในบริบททาง
วิชาชีพและวิชาการ ไดแก การดูแลจัดการกระบวนการการผลิตผลิตภัณฑอาหาร การตรวจวิเคราะหอาหาร
การควบคุมและประกันคุณภาพ การวิจัย และงานอ่ืนๆ ที่เกี่ยวของ

๕.๓.๔’ มีทักษะปฏิบัติตามที่ไดรับการฝกฝน  จากเน้ือหาสาระสําคัญของสาขาวิชา
๕.๔ ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ

๕.๔.๑ มีความรับผิดชอบในงานที่ไดรับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุม
๕.๔.๒ สามารถปรับตัวและทํางานรวมกับผูอ่ืนทั้งในฐานะผูนําและสมาชิกกลุมไดอยางมี

ประสิทธิภาพ
๕.๓.๓ วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดเหมาะสมกับบทบาท หนาที่ และความรับผิดชอบ
๕.๔.๔ สามารถวางแผนและรับผิดชอบในการเรียนรูและพัฒนาตนเองและวิชาชีพอยาง

ตอเน่ือง
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๕.๕ ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ
๕.๕.๑ สามารถระบุและนําเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตรที่ เกี่ยวของ มาใชในการวิเคราะห

แปลความหมาย และเสนอแนวทางในการแกไขปญหาไดอยางสรางสรรค
๕.๕.๒ สามารถสรุปประเด็นและสื่อสารทั้งการพูดและการเขียน รูจักเลือกและใชรูปแบบของ

การนําเสนอที่เหมาะสมสําหรับเร่ืองและผูฟงที่แตกตางกันไดอยางมีประสิทธิภาพ
๕.๕.๓ สามารถระบุ เขาถึง และคัดเลือกแหลงขอมูลความรูที่เกี่ยวของกับวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหาร จากแหลงขอมูลสารสนเทศทั้งในระดับชาติและนานาชาติ
๕.๕.๔ มีวิจารณญาณในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารที่เหมาะสม และใชอยาง

สม่ําเสมอ  เพื่อการรวบรวมขอมูล แปลความหมาย และสื่อสารขอมูลขาวสารและแนวความคิด
๕.๕.๕ สามารถใชคอมพิวเตอรในการจัดการกับขอมูลตางๆ อยางเหมาะสม
๕.๕.๖ สามารถติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณโลก โดยใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ
๕.๕.๗ สามารถใชภาษาไทยอยางถูกตอง และภาษาอังกฤษในระดับใชงานไดและเหมาะสม

๖. องคกรวิชาชีพที่รับรองหลักสูตร

ไมมี

๗. โครงสรางหลักสูตร
องคประกอบของหลักสูตร ประกอบดวยหมวดวิชาศึกษาทั่วไป หมวดวิชาเฉพาะ และหมวด

วิชาเลือกเสรี  โดยมีสัดสวนจํานวนหนวยกิตแตละหมวดและหนวยกิตรวมทั้งหลักสูตร  เปนไปตามประกาศ
กระทรวงศึกษาธิการเร่ืองเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี

ในสวนของหมวดวิชาเฉพาะ เน่ืองจากเปนสาขาวิชาวิทยาศาสตรประยุกต และมีลักษณะงานที่
หลากหลาย จึงตองกําหนดเปนกลุมยอย ดังน้ี

๑) วิชาพื้นฐาน หมายถึง วิชาจําเปนที่ตองเรียนเพื่อเปนความรูพื้นฐานสําหรับการเรียนวิชา
เฉพาะดาน

๒) วิชาเฉพาะดานบังคับ หมายถึง วิชาเน้ือหาสาระสําคัญของสาขาวิชา ๖ กลุม เปนวิชาบังคับที่
กําหนดใหทุกหลักสูตรตองเรียนเปนอยางนอย แตละหลักสูตรอาจเพิ่มเติมเน้ือหาสาระหรือจํานวนหนวยกิต
เพื่อแสดงถึงเอกลักษณของหลักสูตร

๓) วิชาเฉพาะดานเลือก หมายถึง วิชาที่เพิ่มเติมจากวิชาเฉพาะบังคับ เพื่อเปดโอกาสใหผูเรียน
ไดเลือกเรียนตามลักษณะงานอาชีพที่ตนสนใจ
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๔) วิชาเสริมทักษะวิชาชีพ หมายถึง วิชาเฉพาะที่เปนอิสระ ไมใชวิชาพื้นฐานของวิชาใดๆ และ
เปนวิชาที่ใหความรูและทักษะที่สงเสริมการปฏิบัติงานอาชีพ เชน การบริหารจัดการ จิตวิทยาอุตสาหกรรม
จรรยาบรรณวิชาชีพ สัมมนา เปนตน ตามปรัชญา ปณิธาน วัตถุประสงคของสถาบันและของหลักสูตร

การจัดรายวิชาในหลักสูตร อาจจัดวิชาเสริมทักษะวิชาชีพ ในหมวดวิชาศึกษาทั่วไปบังคับ หรือ
ในกลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ

นอกจากน้ีจําเปนตองมีประสบการณภาคสนาม ซึ่งอาจเปนการฝกงานในสถานประกอบการ
หรือสหกิจศึกษา

โครงสรางหลักสูตร องคประกอบ และหนวยกิต เปนดังน้ี
หนวยกิตรวม ไมนอยกวา ๑๒๐ หนวยกิต

๗.๑ หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไมนอยกวา ๓๐ หนวยกิต
สังคมศาสตร
มนุษยศาสตร
ภาษา (ไมนอยกวา ๑๒ หนวยกิต)
วิทยาศาสตรและคณิตศาสตร

๗.๒ หมวดวิชาเฉพาะดาน ไมนอยกวา ๘๔ หนวยกิต
๗.๒.๑ วิชาพื้นฐาน (ไมนอยกวา ๓๓ หนวยกิต)

กลุมวิชาวิทยาศาสตร (เคมีทั่วไป เคมีวิเคราะห เคมีอินทรีย
ชีวเคมี เคมีฟสิกส ฟสิกส ชีววิทยา จุลชีววิทยาทั่วไป
คณิตศาสตร/แคลคูลัส และ สถิติ)

วิชาดานโภชนศาสตร
๗.๒.๒ วิชาเฉพาะดานบังคับ                              ไมนอยกวา ๒๙ หนวยกิต

กลุมเคมีอาหาร (ไมนอยกวา ๖ หนวยกิต)
กลุมจุลชีววิทยาอาหาร (ไมนอยกวา ๔ หนวยกิต)
กลุมการแปรรูปอาหาร (ไมนอยกวา ๖ หนวยกิต)
กลุมวิศวกรรมอาหาร (ไมนอยกวา ๔ หนวยกิต)
กลุมการประกันคุณภาพและสุขาภิบาล (ไมนอยกวา ๖ หนวยกิต)
กลุมการวิจัย (ไมนอยกวา ๓ หนวยกิต)

๗.๒.๓ กลุมวิชาเสริมทักษะวิชาชีพ (ไมกําหนด)
(อาจจัดรวมในวิชาศึกษาทั่วไปบังคับ
หรือในวิชาเฉพาะดานบังคับ)

๗.๒.๔ วิชาเฉพาะดานเลือก (ไมกําหนด)
๗.๓ หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา ๖ หนวยกิต
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๗.๔ วิชาประสบการณภาคสนาม
การฝกงานไมนอยกวา ๑๕๐ ชั่วโมง หรือ สหกิจศึกษาไมนอยกวา ๖ หนวยกิต (อาจจัดเน้ือหา

สาระสําคัญกลุมการวิจัย ในสหกิจศึกษาที่มีลักษณะเปนโครงงานวิจัย)

๘. เนื้อหาสาระสําคัญของสาขาวิชา
หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารมีเน้ือหาสาระสําคัญที่ตองเรียนรู ๖ กลุม

เน้ือหาในแตละกลุมประกอบดวยหลักการทฤษฎีและภาคปฏิบัติ และเน้ือหาทั้งดานวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยี สถาบันอุดมศึกษาที่จัดหลักสูตรมีอิสระในการจัดเน้ือหาสาระและหนวยกิตของรายวิชา  โด ย
รายวิชาหน่ึงๆ อาจใชเน้ือหาสาระจากกลุมเน้ือหาสาระเดียวหรือผสมผสานจากหลายกลุมเน้ือหาสาระ และ
สถาบันอุดมศึกษาตองจัดสัดสวนเน้ือหาดานวิทยาศาสตรตอเน้ือหาดานเทคโนโลยีของแตละกลุมเน้ือหา
สาระสําคัญ ใหเปนไปตามจุดเนนของหลักสูตรซึ่งสอดคลองกับชื่อปริญญา แตทั้งน้ีหลักสูตรตองมีเน้ือหา
สาระสําคัญและหนวยกิตของแตละกลุม ครบถวนทั้ง ๖ กลุม

๘.๑ กลุมเคมีอาหาร อยางนอย ๖ หนวยกิต มีเน้ือหาครอบคลุมหัวขอตางๆ ดังตอไปน้ี เปนอยาง
นอย

๘.๑.๑ โครงสรางและสมบัติทางเคมีขององคประกอบอาหาร
๘.๑.๒ เคมีของการเปลี่ยนแปลงระหวางการแปรรูปและเก็บรักษาและวิธีปองกันแกไข
๘.๑.๓ หลักการและเทคนิคการวิเคราะหอาหารทางเคมี
๘.๑.๔ วัตถุเจือปนอาหาร
๘.๑.๕ อันตรายทางเคมี

๘.๒ กลุมจุลชีววิทยาอาหาร อยางนอย ๔ หนวยกิต มีเน้ือหาครอบคลุมหัวขอตางๆ ดังตอไปน้ี
เปนอยางนอย

๘.๒.๑ จุลินทรียที่มีความสําคัญตออาหาร
๘.๒.๒ จุลินทรียที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร
๘.๒.๓ จุลินทรียที่ทําใหอาหารเสื่อมเสีย
๘.๒.๔ จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษและการควบคุม
๘.๒.๕ มาตรฐานและการตรวจวิเคราะหจุลินทรียในอาหารประเภทตางๆ
๘.๒.๖ จุลินทรียที่มีประโยชนตอสุขภาพ
๘.๒.๗ แหลงที่มาของการปนเปอน
๘.๒.๘ ผลของกรรมวิธีการผลิตตอจุลินทรีย

๘.๓ กลุมการแปรรูปอาหาร อยางนอย ๖ หนวยกิต มีเน้ือหาครอบคลุมหัวขอตางๆ ดังตอไปน้ี
เปนอยางนอย

๘.๓.๑ วัตถุดิบ (รวมถึงสวนประกอบ) และการจัดการ
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๘.๓.๒ หลักการถนอมอาหาร และการแปรรูปอาหารดวยวิธีการตางๆ
๘.๓.๓ ปจจัยการแปรรูปที่มีผลตอคุณภาพ
๘.๓.๔ บรรจุภัณฑ
๘.๓.๕ การเก็บรักษาผลิตภัณฑ
๘.๓.๖ เทคโนโลยีสะอาด
๘.๓.๗ การวางผังโรงงาน

๘.๔ กลุมวิศวกรรมอาหาร อยางนอย ๔ หนวยกิต มีเน้ือหาครอบคลุมหัวขอตางๆ ดังตอไปน้ี
เปนอยางนอย

๘.๔.๑ สมดุลมวลและพลังงาน
๘.๔.๒ อุณหพลศาสตร
๘.๔.๓ การถายโอนความรอนและมวลสาร
๘.๔.๔ กลศาสตรของไหล
๘.๔.๕ ปฏิบัติการเฉพาะหนวยในวิศวกรรมอาหาร

๘.๕. กลุมการประกันคุณภาพและสุขาภิบาล อยางนอย ๖ หนวยกิต มีเน้ือหาครอบคลุมหัวขอ
ตางๆ ดังตอไปน้ี เปนอยางนอย

๘.๕.๑ หลักการควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพ
๘.๕.๒ ปจจัยคุณภาพและการตรวจวัดคุณภาพ
๘.๕.๓ สถิติที่ใชในการควบคุมคุณภาพ
๘.๕.๔ ระบบการประกันคุณภาพ
๘.๕.๕ สุขาภิบาล การจัดการนํ้า และของเสียในโรงงาน
๘.๕.๖ ระบบความปลอดภัยของอาหาร
๘.๕.๗ กฎหมายและมาตรฐานอาหารของไทยและตางประเทศ

๘.๖ กลุมการวิจัย อยางนอย ๓ หนวยกิต เปนวิชาที่นําความรูตางๆ ที่ไดเรียนมาใชในงานวิจัย
หรืองานปญหาพิเศษ มีเน้ือหาครอบคลุมหัวขอตางๆ ดังตอไปน้ี เปนอยางนอย

๘.๖.๑ ปญหาและสมมติฐานการวิจัย
๘.๖.๒ การวางแผนการทดลอง
๘.๖.๓ การดําเนินการทดลอง
๘.๖.๔ การวิเคราะหและวิจารณผลการทดลอง
๘.๖.๕ การเขียนรายงานและการนําเสนอ

อาจจัดเน้ือหาสาระสําคัญกลุมการวิจัย ในสหกิจศึกษาที่มีลักษณะเปนโครงงานวิจัย
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๙. กลยุทธการสอนและการประเมินผลการเรียนรู
๙.๑ กลยุทธการสอน กลยุทธการสอนเปนปจจัยสําคัญในการบรรลุผลการเรียนรูของผูเรียน

สถาบันอุดมศึกษาจึงตองกําหนดกลยุทธการสอน  ทั้งในระดับหลักสูตรและรายวิชา  ในระดับหลักสูตรคือ
การจัดลําดับการเรียนรายวิชาใหมีเน้ือหาสอดคลองตอเน่ืองกัน ใหเกิดการพัฒนาดานความรูและทักษะ
ทางปญญาที่สูงขึ้นตามระดับชั้นป  เนนย้ําดานคุณธรรม จริยธรรม ในทุกรายวิชาที่มีโอกาส  มีการกระจาย
ความรับผิดชอบตอผลการเรียนรูตลอดหลักสูตรสูรายวิชาอยางครบถวน จัดปจจัยการเรียนรู /กลยุทธการ
สอนที่หลากหลายและเหมาะสมกับการเรียนรูแตละดาน เชน ดานคุณธรรม จริยธรรม อาจารยตองประพฤติ
ตนเปนแบบอยาง จัดกิจกรรมสรางจิตสํานึกทั้งในหองเรียนและนอกหองเรียน การมอบหมายใหนักศึกษา
วิเคราะหตนเองและจัดทําบันทึกการเรียนรู การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม และทัศนคติของตนเอง  การให
ขอมูลปอนกลับโดยอาจารยและนักศึกษาที่รวมชั้นเรียน/งานกลุม และการกํากับดูแลการพัฒนาคุณธรรม
จริยธรรม ที่คาดหวัง อยางจริงจัง ใหเกิดเปนนิสัย   สวนดานความรู จะตองอธิบายภาพรวมของเน้ือหา และ
เชื่อมโยงความรูใหมกับความรูกอนหนา มีการทดลองปฏิบัติยืนยันหลักการ/ทฤษฏี ทําใหเขาใจจริงและจํา
ไดนาน  ทักษะทางปญญาเกิดขึ้นตอเน่ืองจากความรู จึงตองใหหลักการ/ทฤษฏีกอน  แลวกระตุนใหเกิด
ทักษะทางปญญาโดยการต้ังคําถาม อภิปรายแสดงความคิดเห็น มอบหมายงานที่ตองใชทักษะดานน้ีและให
ขอมูลปอนกลับผลงานของนักศึกษา  สวนการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความ
รับผิดชอบ และทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ  จะไดจากการ
มอบหมายงานที่ตองรับผิดชอบ ทั้งงานสวนตนและงานกลุม

สวนในระดับรายวิชา  ตองจัดการเรียนการสอนที่เนนผูเรียนเปนสําคัญ ใหผูเรียนมีสวนรวมใน
การกําหนดกิจกรรมการเรียนการสอนหรือสามารถศึกษาดวยตนเอง มีการใชสื่อและเทคโน โลยีหรือ
นวัตกรรมในการเรียนการสอนเพื่อสงเสริมการเรียนรูจากกลยุทธดังกลาวขางตน  ใชวิธีการสอนที่
หลากหลายที่เหมาะสมกับการเรียนรูดานตางๆ เชน การบรรยาย การฝกปฏิบัติ การมอบหมายงาน การ
อภิปราย   การเรียนแบบความรวมมือ การเรียนแบบใชปญหาเปนฐาน การเรียนจากกรณีศึกษา/สถานการณ
จําลอง การทําโครงงานหรือการวิจัย การทัศนศึกษา มีการฝกงานหรือสหกิจศึกษา ฯลฯ

๙.๒ กลยุทธการวัดและประเมินผลการเรียนรู หลักสูตรตองมีการประเมินผลการเรียนรู ที่
สอดคลองกับสภาพการเรียนรูที่จัดให  โดยคํานึงถึงผลการเรียนรูที่ตองการวัด เชน ดานคุณธรรม จริยธรรม
และดานทักษะความสําคัญระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ ใชการสังเกตพฤติกรรม การประเมินตนเอง
และการประเมินโดยเพื่อนรวมชั้นเรียน/กลุมงาน ดานความรู ใชการสอบขอเขียน การสอบปฏิบัติ การเขียน
รายงาน การนําเสนอดวยวาจา ดานทักษะทางปญญา ใชวิธีการเชนเดียวกับดานความรู และเพิ่มเติมโดยการ
สังเกตการอภิปรายแสดงความคิดเห็น รายงานผลงานวิจัย/โครงงาน สวนดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข
การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ ประเมินจากผลงานที่ไดรับมอบหมายและการแสดงออก
นอกจากน้ีตองคํานึงถึงพัฒนาการของผูเรียน ซึ่งประเมินไดจากการเปลี่ยนแปลงที่สังเกตได และจากบันทึก
การเรียนรูของนักศึกษา
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๑๐. การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู
สถาบันอุดมศึกษาตองมีระบบการทวนสอบ(พิสูจน) เพื่อยืนยันวาผูจบการศึกษาทุกคนมีผล

การเรียนรูอยางนอยตามที่กําหนดไวในมาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชา  การทวนสอบตองจัดทําทั้งในระดับ
รายวิชาและระดับหลักสูตร  ในระดับรายวิชา เชน การมีคณะกรรมการหรือผูทรงคุณวุฒิภายนอกพิจารณา
ความเหมาะสมของขอสอบและการใหคะแนนในการวัดผลการเรียนรูตามที่กําหนดไวในรายละเอียดของ
รายวิชา  การแลกเปลี่ยนขอสอบระหวางสถาบันอุดมศึกษา  การสอบขอสอบกลางของกลุมเครือขาย
สถาบันอุดมศึกษา  สวนการทวนสอบในระดับหลักสูตร เปนการประเมินความสําเร็จของหลักสูตรในการ
ผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพ ที่สะทอนการบรรลุผลการเรียนรูในภาพรวมของหลักสูตร เชน การสอบถามความ
คิดเห็นของนักศึกษาชั้นปสุดทายและ/หรือบัณฑิตใหม  โดยการใชแบบสอบถามหรือโดยการประชุมกลุม
ยอย  การสอบประมวลผลการเรียนรูโดยรวมกอนจบการศึกษา (Exit Examination) โดยใชขอสอบของ
คณะกรรมการผูทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาในสถาบันอุดมศึกษาหรือของกลุมเครือขายของสถาบันอุดมศึกษา
และการสอบถามความพึงพอใจจากผูจางงาน เปนตน

สถาบันอุดมศึกษาตองสามารถแสดงหลักฐานการทวนสอบที่ไดดําเนินการ เชน บันทึกผลการ
ทวนสอบ รายงานการทวนสอบ เปนตน

๑๑. คุณสมบัติผูเขาศึกษาและการเทียบโอนผลการเรียนรู
ผูเขาศึกษาระดับปริญญาตรีสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารในชั้นปที่หน่ึง ตอง

จบการศึกษาพื้นฐานสายสามัญ (ระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย) ที่เรียนวิชาทางวิทยาศาสตร ไดแก เคมี
ชีววิทยา ฟสิกส และคณิตศาสตร และควรมีความสนใจในการประกอบอาชีพที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรม
อาหาร ผานการคัดเลือกตามหลักเกณฑของสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา และ/หรือของ
มหาวิทยาลัยที่เขาศึกษา  สวนผูเขาศึกษาตอเน่ืองในระหวางหลักสูตร จากระดับคุณวุฒิที่ตํ่ากวา ตองมี
คุณสมบัติเปนไปตามหลักเกณฑการเทียบโอนผลการเรียนรูของสถาบันอุดมศึกษาน้ันๆ

นักศึกษาสามารถเทียบโอนผลการเรียนรูในสาขาวิชาระหวางสถาบันอุดมศึกษาที่ เผยแพร
หลักสูตรตามมาตรฐานคุณวุฒิปริญญาตรีสาขาวิชาน้ี  สวนการเทียบโอนจากประสบการณ จะตองผานการ
ทดสอบผลการเรียนรูที่ตองการเทียบโอน อยางไรก็ตามการเทียบโอนทั้งสองกรณีน้ี ตองเปนไปตามระเบียบ
อ่ืนๆ ของสถาบันอุดมศึกษาที่รับเทียบโอนดวย และนักศึกษาตองศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาที่ใหปริญญา
ไมนอยกวากึ่งหน่ึงของจํานวนหนวยกิตในหลักสูตร

๑๒. อาจารยและบุคลากรสนับสนุน
หลักสูตรที่จัดการเรียนการสอนในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  ตองมี

จํานวนและคุณวุฒิอาจารยประจําหลักสูตรตามประกาศเกณฑมาตรฐานหลักสูตรระดับปริญ ญาตรี ป
๒๕๔๘ คือ  อยางนอย ๕ คน  และในจํานวนน้ี  ตองมีคุณวุฒิการศึกษาในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหารหรือในสาขาวิชาที่สัมพันธกัน  ไมตํ่ากวาปริญญาโทหรือดํารงตําแหนงทางวิชาการไม
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ตํ่ากวาผูชวยศาสตราจารย อยางนอย ๒ คน  มีความรูความเขาใจในระบบการทํางานในอุตสาหกรรมอาหาร
และงานที่เกี่ยวของ และมีทักษะในการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา ไดรับ
การพัฒนาดานวิชาชีพอยางตอเน่ือง  และควรมีสัดสวนจํานวนนักศึกษาเต็มเวลาเทียบเทาตอจํานวนอาจารย
ประจําเปนไปตามเกณฑการประกันคุณภาพ คือ ๒๐:๑ ควรมีการเชิญผูเชี่ยวชาญจากภาคการศึกษา
หนวยงานราชการ และอุตสาหกรรม ที่เกี่ยวของ เปนอาจารยพิเศษ/วิทยากรเปนคร้ังคราว เพื่อประโยชนของ
นักศึกษาและอาจารยในการติดตามความกาวหนาทางวิชาการและวิชาชีพและการเรียนรูจากประสบการณ
ตรง

นอกจากน้ีตองมีบุคลากรสนันสนุนการเรียนการสอน  คือผูชวยสอนประจําหองปฏิบัติการที่มี
ความรูในการใชอุปกรณเคร่ืองมือ  ทั้งเคร่ืองมือแปรรูปและเคร่ืองมือตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหาร และ
สามารถดูแลบํารุงรักษาเบื้องตน  ซึ่งตองมีจํานวนเพียงพอ ไมเปนอุปสรรคตอการจัดการเรียนการสอน

๑๓. ทรัพยากรการเรียนการสอนและการจัดการ
หลักสูตรที่จัดการการเรียนการสอนในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  ตองมี

หรือสามารถบริหารจัดการทรัพยากรสนับสนุนการเรียนการสอนที่สําคัญใหเพียงพอ ไมเปนอุปสรรคตอ
การจัดการเรียนการสอนใหบรรลุมาตรฐานผลการเรียนรูที่คาดหวัง ไดแก สถานที่และทัศนูปกรณที่ใชใน
การจัดการเรียนการสอน   หองปฏิบัติการพรอมอุปกรณเคร่ืองมือแปรรูป  เคร่ืองมือตรวจวัดคุณภาพอาหาร
ดานเคมี     จุลชีววิทยา กายภาพ และประสาทสัมผัส  นอกจากน้ีตองมีแหลงและสิ่งอํานวยความสะดวกใน
การสืบคนขอมูลสารสนเทศ เชน หองสมุด ระบบคอมพิวเตอร สถาบันอุดมศึกษาตองสํารวจความตองการ
ทรัพยากรที่จําเปนที่ตองใชในหลักสูตรเปนประจําทุกป และวางแผนจัดหาเพิ่มเติม ชดเชย หรือบริหาร
จัดการ   พรอมทั้งมีการกํากับดูแลการใชทรัพยากรใหเกิดประโยชนสูงสุด

๑๔. แนวทางในการพัฒนาอาจารย
อาจารยใหมจะตองไดรับทราบถึงวัตถุประสงคของการจัดการศึกษา ผลการเรียนรู และ

เปาหมายของหลักสูตรที่กําหนดไวในรายละเอียดหลักสูตร  ไดรับการฝกอบรมเร่ืองการจัดการเรียนการ
สอน กลยุทธและวิธีการสอนแบบตางๆ กลยุทธการวัดและประเมินผลการเรียนรู รวมถึงวิธีการออกขอสอบ
เพื่อการวัดผลสัมฤทธิ์การศึกษา การวิจัยเพื่อการพัฒนาการเรียนการสอน การจัดทํารายละเอียดหลักสูตร
รายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณภาคสนาม  เทคนิคการใหคําปรึกษาแกผูเรียน
ทั้งน้ีเพื่อใหอาจารยสามารถปฏิบัติงานในหนาที่ไดอยางถูกตองเหมาะสม  นอกจากน้ีทั้ งอาจารยใหมและเกา
จะตองไดรับการทบทวนฟนฟู และ/หรือพัฒนาความรูความสามารถที่ตองใชในการปฏิบัติงานอยาง
สม่ําเสมอ  ทั้งดานวิชาชีพและดานวิชาการ  โดยอาจารยแตละคนควรไดรับการพัฒนาไมนอยกวาปละ ๑๒
ชั่วโมง
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๑๕. การประกันคุณภาพหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน
สถาบันอุดมศึกษาที่จัดการเรียนการสอนสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

ตองสามารถประกันคุณภาพหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน  ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา  โดยการกําหนดตัวบงชี้หลักและเปาหมายผลการดําเนินงาน  ดังตอไปน้ี

๑. จํานวนอาจารยประจําหลักสูตรที่มีสวนในการประชุมวางแผน ติดตาม และทบทวนการ
ดําเนินการของหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 80

๒. มีรายละเอียดของหลักสูตร (แบบ มคอ.๒) ที่สอดคลองกับมาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชาในทุก
ประเด็น

๓. มีรายละเอียดของรายวิชา (แบบ มคอ.๓) และ รายละเอียดของประสบการณภาคสนาม (แบบ
มคอ.๔) ที่หลักสูตรรับผิดชอบ กอนการเปดสอน ครบทุกรายวิชา

๔. มีการจัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา (แบบ มคอ.๕) รายงานผลการดําเนินการของ
ประสบการณภาคสนาม (แบบ มคอ.๖) ภายใน ๓๐ วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปดสอน ใหครบทุก
รายวิชา

๕. มีการจัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร (แบบ มคอ.๗) ภายใน ๖๐ วัน หลังสิ้นสุดป
การศึกษา

๖. มีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูตามที่กําหนดในมาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชา ในระดับ
รายวิชา ไมนอยกวารอยละ ๒๕ ของรายวิชาที่หลักสูตรรับผิดชอบ ที่เปดสอนในแตละป

๗. มีการพัฒนาปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน  กลยุทธการสอน และ/หรือ การประเมินผลการ
เรียนรู  จากผลการประเมินการดําเนินการของหลักสูครที่รายงานในปกอนหนา ไมนอยกวารอยละ ๘๐ ของ
แผน

๘. อาจารยใหมทุกคนไดรับการปฐมนิเทศหรือคําแนะนําดานการจัดการเรียนการสอน
๙. อาจารยทุกคนไดรับการพัฒนา ไมนอยกวา ๑๕ ชั่วโมง/ป
๑๐. จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอนไดรับการพัฒนา ไมนอยกวารอยละ ๗๕
๑๐. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหม ตอคุณภาพของหลักสูตร เฉลี่ยไมนอย

กวา 3.5 จากคะแนน 5
๑๒. ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิต ตอคุณภาพของบัณฑิต เฉลี่ยไมนอยกวา 3.5 จากคะแนน 5

สถาบันอุดมศึกษาอาจกําหนดตัวบงชี้เพิ่มเติม ใหสอดคลองกับพันธกิจและวัตถุประสงคของ
สถาบัน หรือกําหนดเปาหมายการดําเนินงานที่สูงขึ้น เพื่อการยกระดับมาตรฐานของตนเอง โดยกําหนดไว
ในรายละเอียดของหลักสูตร

หลักสูตรที่ไดมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. ๒๕๕๒ ตองมี
ผลการดําเนินการบรรลุเปาหมายตัวบงชี้ขอ 1-5 ครบถวน และผลการดําเนินการรวมบรรลุเปาหมายเทากับ
หรือมากกวารอยละ 80 สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาจะเผยแพรหลักสูตรที่มีผลการดําเนินการได
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มาตรฐานตอเน่ืองไมนอยกวา ๒ ปการศึกษากอนการเผยแพร และถอนชื่อออกจากการเผยแพรเมื่อผลการ
ดําเนินการของหลักสูตรไมไดมาตรฐาน

๑๖. การนํามาตรฐานคุณวฒิุสาขาวิชาสูการปฏิบัติในหลักสูตร/โปรแกรม
สถาบันอุดมศึกษาที่ประสงคจะเปดสอน/ปรับปรุงหลักสูตรสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร ตองดําเนินการดังน้ี
๑๖.๑ พิจารณาความพรอมและศักยภาพของสถาบันในการบริหารจัดการศึกษาตามหลักสูตรใน

หัวขอตาง ๆ ที่กําหนดในมาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
๑๖.๒ ใหสถาบันแตงต้ังคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร อยางนอย ๕ คน ซึ่งประกอบดวยอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรอยางนอย ๓ คน ผูทรงคุณวุฒิหรือ
ผูเชี่ยวชาญในสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ซึ่งเปนบุคคลภายนอกไมนอยกวา ๒ คน เพื่อ
ดําเนินการพัฒนาหลักสูตรใหสอดคลองกับมาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ
อาหาร โดยมีหัวขอและรายละเอียดของหลักสูตรอยางนอย ตามที่กําหนดไวในแบบ มคอ.๒ (รายละเอียด
ของหลักสูตร)

๑๖.๓ การพัฒนาหลักสูตรสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ตามขอ ๑๖.๒ น้ัน ใน
หัวขอผลการเรียนรูที่คาดหวัง นอกจากผลการเรียนรูที่กําหนดไวในมาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชาวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหารแลว สถาบันอาจเพิ่มเติมผลการเรียนรูซึ่งสถาบันตองการใหบัณฑิตสาขาวิชา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารของตนมีคุณลักษณะเดนหรือพิเศษกวาบัณฑิตในสาขาวิชาเดียวกัน
ของสถาบันอ่ืน ๆ เพื่อใหเปนไปตามปรัชญาและปณิธานของสถาบัน และเปนที่สนใจของบุคคลที่จะเลือก
เรียนหลักสูตรของสถาบันหรือนายจางสนใจที่จะรับบัณฑิตเขาทํางานเมื่อสําเร็จการศึกษา  โดยใหแสดง
แผนที่การกระจายความรับผิดชอบตอมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา (Curriculum Mapping)
เพื่อใหเห็นความรับผิดชอบหลักหรือความรับผิดชอบรองตอมาตรฐานผลการเรียนรูดานตางๆ ของแตละ
รายวิชาในหลักสูตร

๑๖.๔ จัดทํารายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณภาคสนามหรือฝกงาน
ตามที่กําหนดไวในหลักสูตร ที่แสดงผลการเรียนรูที่คาดหวังในแตละรายวิชาและประสบการณภาคสนาม
โดยมีหัวขอและรายละเอียดอยางนอยตาม แบบ มคอ.๓ (รายละเอียดของรายวิชา) และแบบ มคอ. ๔ (รายละเอียด
ของประสบการณภาคสนาม) พรอมทั้งแสดงใหเห็นวา แตละรายวิชาจะทําใหเกิดผลการเรียนรูที่คาดหวังในเร่ือง
ใด

๑๖.๕ สถาบันอุดมศึกษาตองเสนอสภาสถาบันอนุมัติหลักสูตร ซึ่งไดจัดทําอยางถูกตองสมบูรณ
แลวกอนเปดสอน  โดยสภาสถาบันควรกําหนดระบบและกลไกของการจัดทําและอนุมัติรายละเอียดของ
หลักสูตร รายละเอียดของรายวิชาและรายละเอียดของประสบการณภาคสนามหรือฝกงาน ใหชัดเจน
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๑๖.๖ สถาบันอุดมศึกษาตองเสนอหลักสูตรซึ่งสภาสถาบันอนุมัติแลวตอคณะกรรมการการ
อุดมศึกษาเพื่อรับทราบภายใน ๓๐ วันนับต้ังแตวันที่สภาสถาบันอนุมัติ

๑๖.๗ เมื่อสภาสถาบันอนุมัติตามขอ ๑๖.๕ แลว ใหมอบหมายอาจารยผูสอนแตละรายวิชา
ดําเนินการจัดการเรียนการสอนตามกลยุทธการสอนและการประเมินผลที่กําหนดไวในรายละเอียดของ
รายวิชา และรายละเอียดของประสบการณภาคสนามหรือฝกงาน  ใหบรรลุมาตรฐานผลการเรียนรูที่คาดหวัง
ของสาขาวิชา

๑๖.๘ เมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอน การประเมินผลและการทวนสอบผลการเรียนรูของแตละ
รายวิชาและประสบการณภาคสนามในแตละภาคการศึกษาแลว ใหอาจารยผูสอนจัดทํารายงานผลการ
ดําเนินการของรายวิชา ซึ่งรวมถึงการประเมินผล และการทวนสอบผลการเรียนในรายวิชาที่ตนรับผิดชอบ
พรอมปญหา/อุปสรรคและขอเสนอแนะ  โดยมีหัวขอและรายละเอียดอยางนอยตามแบบ มคอ.๕ (รายงาน
ผลการดําเนินการของรายวิชา) และแบบ มคอ.๖ (รายงานผลการดําเนินการของประสบการณภาคสนาม)
ใหอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรประมวล/วิเคราะหประสิทธิภาพและประสิทธิผลการดําเนินการ และจัดทํา
รายงานผลการดําเนินการของหลักสูตรในภาพรวมประจําปการศึกษาเมื่อสิ้นปการศึกษา โดยมีหัวขอและ
รายละเอียดอยางนอยตามแบบ มคอ.๗ (รายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร) เพื่อใชในการพิจารณา
ปรับปรุงและพัฒนากลยุทธการสอน กลยุทธการประเมินผลและแกไขปญหาอุปสรรคที่เกิดขึ้น   และหาก
จําเปนจะตองปรับปรุงหลักสูตรหรือการจัดการเรียนการสอนก็สามารถกระทําได

๑๖.๙ เมื่อครบรอบหลักสูตร (๔ ป) ใหจัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร โดยมีหัวขอ
และรายละเอียดอยางนอยตามแบบ มคอ.๗ เชนเดียวกับการรายงานผลการดําเนินการของหลักสูตรในแตละ
ปการศึกษา แลววิเคราะหประสิทธิภาพและประสิทธิผลของการบริหารจัดการหลักสูตรในภาพรวม วา
บัณฑิตบรรลุมาตรฐานผลการเรียนรูตามที่คาดหวังไวหรือไม และนําผลการวิเคราะหมาปรับปรุงและพัฒนา
หลักสูตรและ/หรือการดําเนินการของหลักสูตรตอไป

๑๗. การเผยแพรหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ พ.ศ. ๒๕๕๒
หลักสูตรในสถาบันอุดมศึกษา  ที่นํามาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหาร  ไปใชในการพัฒนาและดําเนินการหลักสูตร จะไดรับการเผยแพรหลักสูตร โดยสํานักงาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษา ตามหลักเกณฑตอไปน้ีเปนอยางนอย

๑๗.๑ สถาบันอุดมศึกษาไดเปดดําเนินการเรียนการสอนตามหลักสูตร ไปแลวอยางนอย ๒ ป
การศึกษา

๑๗.๒ สถาบันอุดมศึกษาไดเสนอหลักสูตรซึ่งสภาสถาบันอนุมัติแลวตอคณะกรรมการการอุดมศึกษา
เพื่อรับทราบภายใน ๓๐ วันนับต้ังแตวันที่สภาสถาบันอนุมัติ (ตามขอ ๑๖.๕ และ ๑๖.๖) เรียบรอยแลว

๑๗.๓ ผลการประเมินคุณภาพภายในตามตัวบงชี้ที่มาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหารกําหนด (ตามขอ ๑๕) และที่สถาบันอุดมศึกษากําหนดเพิ่มเติมในระบบการประกัน
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คุณภาพภายใน ในสวนของการประกันคุณภาพหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน ตองมีคะแนนเฉลี่ยไม
ตํ่ากวาระดับดีทุกป และบรรลุเงื่อนไขที่มาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชากําหนด นับต้ังแตเปดสอนหลักสูตรที่ได
พัฒนาตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแหงชาติ พ.ศ.๒๕๕๒ จนถึงปที่เผยแพรหลักสูตร

๑๗.๔ หลักสูตรใดที่ไมไดรับการเผยแพรจากผลการประเมินคุณภาพ สถาบันการศึกษาจะตอง
ดําเนินการปรับปรุงตามเงื่อนไขที่คณะกรรมการการอุดมศึกษาจะกําหนดตอไป

๑๗.๕ กรณีที่หลักสูตรไดรับการเผยแพรแลว สถาบันอุดมศึกษาจะตองกํากับดูแลรักษาคุณภาพให
ไดมาตรฐานอยูเสมอ โดยผลการประเมินการประกันคุณภาพภายใน ในสวนของการประกันคุณภาพ
หลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน ตองมีคะแนนเฉลี่ยไมตํ่ากวาระดับดีทุกป และบรรลุเงื่อนไขที่
มาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชากําหนด  หากไมสามารถรักษาคุณภาพไวได สํานักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษาจะเสนอคณะกรรมการการอุดมศึกษา พิจารณาถอนการเผยแพรหลักสูตรน้ัน จนกวา
สถาบันการศึกษาจะปรับปรุงตามเงื่อนไขของคณะกรรมการการอุดมศึกษา

๑๘. รายช่ือคณะกรรมการจัดทํามาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรีสาขาวิชาวทิยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร

๑. รองศาสตราจารย ดร.สุคนธชื่น  ศรีงาม ประธานคณะกรรมการกลาง
ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
คณะอุตสาหกรรมเกษตร
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร

๒. รองศาสตราจารย ดร.สายวรุฬ  ชัยวานิชศิริ ประธานคณะกรรมการสาขาวิชา
ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร
คณะวิทยาศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย

๓. ผูชวยศาสตราจารย ดร.วิเชียร  วรพุทธพร กรรมการ
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร
คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยขอนแกน

๔. ผูชวยศาสตราจารย ดร.วิโรจน  ยูรวงศ กรรมการ
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร

๕. ผูชวยศาสตราจารย ดร.สุเชษฐ  สมุหเสนีโต กรรมการ
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร
คณะวิศวกรรมศาสตรและอุตสาหกรรมเกษตร
มหาวิทยาลัยศิลปากร
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๖. อาจารยนุชฤดี  ศิริบุญ กรรมการ
ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหาร
คณะเทคโนโลยีชีวภาพ มหาวิทยาลัยอัสสัมชัญ

๗. อาจารยจันทรจนา  ศิริพันธวัฒนา กรรมการ
สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต

๘. ผูชวยศาสตราจารย อุมาพร  ศิริพินทุ กรรมการ
ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร
คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร
มหาวิทยาลัยแมโจ

๙. รองศาสตราจารย ดร.วรางคณา  สมพงษ กรรมการ
ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร ศูนยรังสิต

๑๐. ดร.จตุพร  อรุณกมลศรี กรรมการ
สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก

๑๑. ผูชวยศาสตราจารย ดร.พัชรินทร  ระวียัน กรรมการ
ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม

๑๒. ผูชวยศาสตราจารย ดร.วรรณี  จิรภาคยกุล กรรมการและเลขานุการ
ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร
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๑๙. ภาคผนวก
มาตรฐานผลการเรียนรู ตามกลุมเน้ือหาสาระสําคัญ

เนื้อหาสาระสําคัญ (หนวยกิตขั้นต่ํา) มาตรฐานผลการเรียนรู
๑. กลุมเคมีอาหาร (๖)

๑.๑ โครงสรางและสมบัติทางเคมีของ
องคประกอบอาหาร

๑.๒ เคมีของการเปลี่ยนแปลงระหวาง
การแปรรูปและเก็บรักษาและวิธี
ปองกันแกไข

๑.๓ หลักการและเทคนคิการวิเคราะห
อาหารทางเคมี

๑.๔ วัตถุเจือปนอาหาร
๑.๕ อันตรายทางเคมี

๑. คุณธรรม จริยธรรม
๑.๑ ปฏิบัติตามกฎหมาย รวมทั้งกฎระเบียบและขอปฏิบัติในหองปฏิบัติการ
๑.๒ มจีิตสํานึกและความรับผิดชอบในดานความปลอดภัยทางดานเคมีตอตนเอง ชุมชน และ

สิ่งแวดลอม
๑.๓ มีความซื่อสัตยสุจริตในการวิเคราะหและรายงานผลการวิเคราะหทางเคมี

๒. ความรู
๒.๑ มีความรูความเขาใจโครงสราง สมบัติทางเคมี และสมบัติเชงิหนาที่ขององคประกอบ

อาหาร
๒.๒ มีความรูความเขาใจการเปลี่ยนแปลงทางเคมขีององคประกอบอาหารในระหวางการเก็บ

วัตถุดิบ กระบวนการแปรรูป และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ
๒.๓ มีความรูความเขาใจหลักการและเทคนิคการวิเคราะหอาหารโดยวิธีทางเคมีและการใช

เคร่ืองมือพ้ืนฐาน
๒.๔ มีความรูความเขาใจกลไกการทํางานและการใชประโยชนของวัตถุเจือปนอาหาร

ตลอดจนผลกระทบจากการใชที่ไมเหมาะสม
๒.๕ มีความรูเกี่ยวกับอันตรายทางเคมี ชนิด ปริมาณที่เกิดโทษ การปนเปอนการปองกัน และ

การกําจัด
๓. ทักษะทางปญญา

๓.๑ สามารถใชความรูในการปองกันหรือลดปญหาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของวัตถุดิบและ
ผลิตภัณฑระหวางการเก็บรักษาและการแปรรูป

๓.๒ สามารถใชเคร่ืองมือและอุปกรณวิเคราะหอยางถูกตอง
๓.๓ สามารถเลือกใชวิธีการวิเคราะหทางเคมีไดอยางเหมาะสม
๓.๔ สามารถเลือกใชวัตถุเจือปนอาหารไดอยางเหมาะสม
๓.๕ สามารถเลือกวิธีการควบคุมอันตรายทางเคมีในอาหารใหอยูในระดับที่ปลอดภัย

๔. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ
๔.๑ มีความรับผิดชอบในการใชหองปฏิบัติการ เคร่ืองมือและอุปกรณวิเคราะหรวมกับผูอ่ืน
๔.๒ มีความรับผิดชอบตอผลการวิเคราะหที่ถูกตองและทันเวลา
๔.๓ มีความรับผิดชอบในงานที่ไดรับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุม          ทํางาน

ดวยความอุตสาหะ และใหความรวมมือกับกลุมเพ่ือใหงานสําเร็จลลุวงตามเปาหมาย
๕. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ

๕.๑ สามารถสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพทั้งการพูดและการเขียน รวมถึงการรายงานผลการ
วิเคราะหทางเคมีไดอยางถูกตอง ในรูปแบบที่เหมาะสม เพ่ือสื่อใหผูอ่ืนเขาใจไดอยาง
ถูกตอง

๕.๒ สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูลในงานดานเคมีอาหาร
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เนื้อหาสาระสําคัญ (หนวยกิตขั้นต่ํา) มาตรฐานผลการเรียนรู
๒. กลุมจุลชีววิทยาอาหาร (๔)

๒.๑ จุลินทรียที่มีความสําคัญตออาหาร
๒.๒ จลุินทรียที่ใชในกระบวนการผลติ

อาหาร
๒.๓ จลุินทรียที่ทําใหอาหารเสื่อมเสีย
๒.๔ จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคอาหารเปน

พิษและการควบคุม
๒.๕ มาตรฐานและการตรวจวิเคราะห

จุลินทรียในอาหารประเภทตางๆ
๒.๖ จลุินทรียที่มีประโยชนตอสุขภาพ
๒.๗ แหลงที่มาของการปนเปอน
๒.๘ ผลของกรรมวิธีการผลิตตอ

จุลินทรีย

๑. คุณธรรม จริยธรรม
๑.๑ ปฏิบัติตามกฎหมาย รวมทั้งกฎระเบียบและขอปฏิบัติในหองปฏิบัติการ
๑.๒ มจีิตสํานึกและความรับผิดชอบในดานความปลอดภัยทางดานจุลชีววิทยาอาหารตอตนเอง

ชุมชน และสิง่แวดลอม
๑.๓ มีความซื่อสัตยสุจริตในการวิเคราะหและรายงานผลการวิเคราะหทางจุลชีววิทยา

๒. ความรู
๒.๑ มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับจลุินทรียที่มีความสําคัญตออาหาร จุลินทรียที่ใชใน

กระบวนการผลิตอาหาร  จุลินทรียที่ทําใหอาหารเสื่อมเสีย จุลินทรียที่ทําใหเกดิโรคอาหาร
เปนพิษและการควบคุม

๒.๒ มีความรูเร่ืองมาตรฐานวิธีตรวจวิเคราะหทางจุลชีววิทยาในอาหารประเภทตางๆ
๒.๓ มีความรูเร่ืองแหลงที่มาของการปนเปอนจากจุลินทรียและการควบคุม
๒.๔ มคีวามรูความเขาใจในปจจัยกระบวนการผลิตที่มีผลตอจุลินทรียในอาหาร

๓. ทักษะทางปญญา
๓.๑ สามารถนําความรูดานจุลชีววิทยาอาหารมาใชในการผลิตอาหารไดอยางเหมาะสม
๓.๒ สามารถปองกันการปนเปอน ลด ทําลาย หรือควบคุมปริมาณจุลินทรียในระหวางการผลิต

การเก็บรักษา การขนยาย และการจําหนายอาหารใหอยูในระดับที่ปลอดภัย
๓.๓ สามารถเลือกวิธีการวิเคราะหทางจุลชีววิทยาใหเหมาะสมกับอาหารแตละประเภท
๓.๔ สามารถตรวจและประเมินการเสื่อมเสียและอันตราย เนื่องจากจุลินทรียในอาหาร

๔. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ
๔.๑ มีความรับผิดชอบในการใชหองปฏิบัติการ เคร่ืองมือและอุปกรณวิเคราะหรวมกับผูอ่ืน
๔.๒ มีความรับผิดชอบตอผลการวิเคราะหที่ถูกตองและทันเวลา
๔.๓ มีความรับผิดชอบในงานที่ไดรับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุม ทํางานดวย

ความอุตสาหะ และใหความรวมมือกับกลุมเพ่ือใหงานสําเร็จลลุวงตามเปาหมาย
๕. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ

๕.๑ สามารถวิเคราะหและประเมินผลทางดานจุลชีววิทยาอาหารไดอยางถูกตองและเปนระบบ
๕.๒ สามารถนําโปรแกรมคอมพิวเตอรมาประมวลผลทางดานจุลชีววิทยาอาหาร
๕.๓ สามารถนําเสนอผลงานทางดานจุลชีววิทยาอาหารไดอยางเหมาะสม
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เนื้อหาสาระสําคัญ (หนวยกิตขั้นต่ํา) มาตรฐานผลการเรียนรู
๓. กลุมแปรรูปอาหาร (๖)

๓.๑ วัตถุดิบ (รวมถึงสวนประกอบ) และ
การจัดการ

๓.๒ หลักการถนอมอาหาร และการแปร
รูปอาหารดวยวิธีการตางๆ

๓.๓ ปจจัยการแปรรูปที่มีผลตอคุณภาพ
๓.๔ บรรจุภัณฑ
๓.๕ การเก็บรักษาผลิตภัณฑ
๓.๖ เทคโนโลยีสะอาด
๓.๗ การวางผังโรงงาน

๑. คุณธรรม จริยธรรม
๑.๑ ตระหนักในจรรยาบรรณวิชาชีพในการผลิตอาหารใหปลอดภัยและถูกตองตามกฎหมาย
๑.๒ มจีิตสํานึกในการอนุรักษทรัพยากร พลังงาน และเปนมิตรตอสิ่งแวดลอมและชุมชน

๒. ความรู
๒.๑ มีความรูความเขาใจกระบวนการจัดการวัตถุดิบและน้ําใชเพ่ือการแปรรูป
๒.๒ มีความรูความเขาใจหลักการถนอมอาหารและกระบวนการแปรรูปอาหาร
๒.๓ มีความรูความเขาใจปจจัยการแปรรูปที่มีผลตอคุณภาพของอาหาร
๒.๔ มีความรูเกี่ยวกับชนิด สมบัติ การเลือกใชภาชนะบรรจุ และวิธีการบรรจุ
๒.๕ มีความรูความเขาใจปจจัยที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของอาหารระหวางการเก็บ

รักษาและการขนสงกระจายสินคา
๒.๖ มีความรูความเขาใจหลักการของเทคโนโลยีสะอาดในกระบวนการผลิตอาหาร
๒.๗ มีความรูความเขาใจการวางผังโรงงานเบื้องตน

๓. ทักษะทางปญญา
๓.๑ สามารถจัดการวัตถุดิบ การผลิต การเก็บรักษา ขนสง และกระจายสินคาไดอยางเหมาะสม
๓.๒ สามารถเลือกใชวิธีการถนอมอาหารและการแปรรูปอาหารที่เหมาะสมกับวัตถุดิบและ

ผลิตภัณฑอาหารที่ตองการ
๓.๓ สามารถเลือกใชภาชนะบรรจุและวิธีการบรรจุที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ
๓.๔ สามารถบูรณาการองคความรูดานการแปรรูปอาหารกับองคความรูอ่ืนในสาขาวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารในการแกปญหาไดอยางเหมาะสม
๔. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ

๔.๑ เปนผูนําและผูตามที่ดีในการทํางานเปนกลุม
๔.๒ สามารถจัดการความขัดแยงระหวางบุคคลไดอยางมีประสิทธิภาพ เพ่ือใหกระบวนการ

ผลิตเปนไปไดอยางราบร่ืนและเสร็จตามเวลาที่กําหนด
๔.๓ มีความรับผิดชอบตองานที่ไดรับมอบหมาย และชวยเหลือผูอ่ืนเพ่ือใหงานของหนวยงาน

สําเร็จตามเปาหมายและทันเวลา
๔.๔ รับผิดชอบในการเรียนรู และพัฒนาตนเอง ติดตามเทคโนโลยีการผลิตหรือนวัตกรรมการ

ผลิตอาหารแบบใหมอยางสม่ําเสมอ
๔.๕ มีความรับผิดชอบในการใชสถานที่ เคร่ืองมือและอุปกรณรวมกับผูอ่ืน

๕. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ
๕.๑ สามารถคัดเลือกแหลงขอมูลความรูที่เกี่ยวของกับการแปรรูปอาหารไดอยางถูกตอง

เหมาะสม
๕.๒ สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่เหมาะสมในการสืบคน เก็บรวบรวม แปลความ และ

นําเสนอขอมูลที่เกี่ยวของกับการจัดการวัตถุดิบ การผลิต และเก็บรักษา
๕.๓ สามารถแกปญหาโดยใชหลักคณิตศาสตรและสถิติ
๕.๔ สามารถใชรูปแบบการสื่อสารและการนําเสนอที่เหมาะสมกับเร่ืองสถานการณ
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เนื้อหาสาระสําคัญ (หนวยกิตขั้นต่ํา) มาตรฐานผลการเรียนรู
๔. กลุมวิศวกรรมอาหาร (๔)

๔.๑ สมดุลมวลและพลังงาน
๔.๒ อุณหพลศาสตร

(Thermodynamics)
๔.๓ การถายโอนความรอนและมวลสาร
๔.๔ กลศาสตรของไหล
๔.๕ ปฏิบัติการเฉพาะหนวยใน

วิศวกรรมอาหาร

๑. คุณธรรม จริยธรรม
๑.๑ มีความซื่อสัตยสุจริตในการรายงานผลการออกแบบ การคํานวณ และการรายงานผล
๑.๒ มีดุลยพินิจที่ถูกตองตามวิชาการ กฎหมาย และศลีธรรม ในการออกแบบเคร่ืองมือ

กระบวนการผลิตใหสามารถใชงานไดอยางถูกตอง ปลอดภัย และประหยัด
๑.๓ มีวินัยและความอดทน

๒. ความรู
๒.๑ มีความรูความเขาใจในหลักการพ้ืนฐานดานสมดุลมวลและพลังงาน
๒.๒ มีความรูความเขาใจในหลกัการพ้ืนฐานดานอุณหพลศาสตร
๒.๓ มีความรูความเขาใจในหลักการพ้ืนฐานดานการถายโอนความรอนและมวลสาร
๒.๔ มีความรูความเขาใจในหลักการพ้ืนฐานดานกลศาสตรของไหล
๒.๕ มีความรูความเขาใจในหลกัการและการทํางานของหนวยปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหาร

๓. ทักษะทางปญญา
๓.๑ สามารถวิเคราะหและคํานวณการทําสมดุลมวลสาร สมดุลความรอน และระบบการไหล

ในทอ
๓.๒ สามารถวิเคราะหและคํานวณการถายโอนความรอนและการถายโอนมวลสาร
๓.๓ สามารถบูรณาการองคความรูดานวิศวกรรมอาหารกับองคความรูอ่ืนในสาขาวิชาวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีการอาหารไดอยางเหมาะสม
๔. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ

๔.๑ เปนผูนําและผูตามที่ดีในการทํางานเปนกลุม กลาแสดงความคิดเห็น
๕. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ

๕.๑ สามารถประยุกตเทคนิคทางคณิตศาสตร สถิติ และคอมพิวเตอรมาใชในการประมวลผลและ
แปลผล

๕.๒ มีทักษะในการสื่อสารทางดานการพูด การเขียน และการใชสื่อในการนําเสนอใหกับผูอ่ืน
เขาใจ

๕.๓ มีวิจารณญาณในการสืบคน และคัดเลือกขอมูลทีจ่ะนําไปใชไดอยางถูกตองและเหมาะสม
๕.๔ มคีวามสามารถทางดานภาษาไทยอยางถูกตอง และภาษาอังกฤษในระดบัใชงานไดและ

เหมาะสม
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เนื้อหาสาระสําคัญ (หนวยกิตขั้นต่ํา) มาตรฐานผลการเรียนรู
๕. กลุมการประกันคุณภาพและสุขาภิบาล

(๖)
๕.๑ หลักการควบคุมคุณภาพและการ

ประกันคุณภาพ
๕.๒ ปจจัยคุณภาพและการตรวจวัด

คุณภาพ
๕.๓ สถิติที่ใชในการควบคุมคุณภาพ
๕.๔ ระบบการประกันคุณภาพ
๕.๕ สุขาภิบาล การจัดการน้ํา และของ

เสียในโรงงาน
๕.๖ ความปลอดภัยของอาหาร
๕.๗ กฎหมายและมาตรฐานอาหารของ

ไทยและตางประเทศ

๑. คุณธรรม จริยธรรม
๑.๑ มีความซื่อสัตยตอการบันทึกขอมูลและรายงานผล
๑.๒ เคารพสิทธิและยอมรับฟงความคิดเห็นที่แตกตางของผูอ่ืน
๑.๓ เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตางๆ ขององคกรและสงัคม

๒. ความรู
๒.๑ มีความรูความเขาใจหลกัการควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพ
๒.๒ มีความรูเร่ืองปจจัยคุณภาพ
๒.๓ มีความรูเร่ืองวิธีการตรวจวัดปจจยัคุณภาพดานกายภาพและประสาทสัมผัส
๒.๔ มคีวามรูความเขาใจหลักการและวิธีการทางสถิติตางๆ ที่เกี่ยวของในการควบคุมคุณภาพ
๒.๕ มีความรูความเขาใจหลักการและขั้นตอนการจัดทําระบบประกันคุณภาพตางๆ
๒.๖ มีความรูความเขาใจหลักปฏิบัติทีด่ีในการผลิตอาหารและการจัดการสุขาภิบาลโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร
๒.๗ มีความรูความเขาใจหลักการการจัดการน้ําเสียในโรงงานอุตสาหกรรม
๒.๘ มคีวามรูความเขาใจหลักการและขั้นตอนการจัดทําระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร
๒.๙ มีความรูความเขาใจกฎหมาย มาตรฐาน และขอบังคับทีจ่ําเปนในการผลิตและจําหนาย

อาหารทั้งในและตางประเทศ
๓. ทักษะทางปญญา

๓.๑ มีทักษะในการใชเคร่ืองมือวิเคราะหตรวจวัดปจจัยคุณภาพ ดานกายภาพ และประสาท
สัมผัส

๓.๒ สามารถเลือกวิธีการวิเคราะหตรวจวัดปจจัยคุณภาพดานกายภาพและประสาทสัมผัสที่
เหมาะสม

๓.๓ สามารถใชวิธีการทางสถิติที่เหมาะสมในการควบคุมคุณภาพ
๓.๔ สามารถรวมจัดทําระบบการควบคุมคุณภาพและระบบการผลิตอาหารดวยหลักเกณฑและ

วิธีการที่ดีในการผลิต (GMP) และระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตทีต่องควบคุม
(HACCP)

๓.๕ สามารถจัดการและแกไขปญหาดานสุขาภิบาลอาหารไดอยางเหมาะสม
๓.๖ สามารถปฏิบัติตามกฎหมายและมาตรฐานอาหารไดอยางถูกตอง

๔. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ
๔.๑ มีความรับผิดชอบในงานที่ไดรับมอบหมาย
๔.๒ มีความสามารถในการทํางานเปนทีม และการทํางานกับผูอ่ืนที่มีระดับความรูพ้ืนฐานที่

แตกตางกัน
๕. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ

๕.๑ สามารถสื่อสารอยางมีประสิทธิภาพ ทั้งการพูดและการเขียน  รูจกัเลือกและใชรูปแบบของ
การนําเสนอที่เหมาะสําหรับปญหาและกลุมผูฟงที่แตกตางกัน

๕.๒ สามารถระบุเทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตรที่เกี่ยวของ และใชอยางสรางสรรคในการ
แปลความหมายและเสนอแนะแนวทางในการแกไข

๕.๓ ใชเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารที่เหมาะสมในการเก็บรวบรวมขอมูล แปล
ความหมาย และสืบคนขอมูลขาวสารและแนวความคิด

๕.๔ สามารถใชเทคโนโลยีสนับสนุนการดําเนินงานในการควบคุมและประกันคุณภาพ
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เนื้อหาสาระสําคัญ (หนวยกิตขั้นต่ํา) มาตรฐานผลการเรียนรู
๖. กลุมวิจัยและการฝกงาน (๓)

๖.๑ ปญหาและสมมติฐานการวิจัย
๖.๒ การวางแผนการทดลอง
๖.๓ การดําเนินการทดลอง
๖.๔ การวิเคราะหและวิจารณผลการ

ทดลอง
๖.๕ การเขียนรายงาน
๖.๖ การฝกประสบการณภาคสนาม

๑. คุณธรรม จริยธรรม
๑.๑ มีระเบียบวินัย อดทน ตรงตอเวลา และมคีวามซื่อสัตย
๑.๒ มีจรรยาบรรณของนักวิจัย
๑.๓ คํานึงถึงความปลอดภัย สวนบุคคล และสวนรวม

๒. ความรู
๒.๑ มีความรูความเขาใจการวางแผนการวิจัย การออกแบบการทดลอง การวิเคราะหขอมูลทาง

สถิติและการแปลผล การวิจารณ และสรุปผลการทดลอง
๒.๒ มีความรูความเขาใจหลักการเขียนเคาโครงวิจัย (proposal) และการเขียนรายงานทาง

วิชาการ
๒.๓ มีความรูในการใชเคร่ืองมือ  อุปกรณ และ/หรือเทคนิคที่เกี่ยวของกับงานวิจัยและสถานที่

ฝกงาน
๓. ทักษะทางปญญา

๓.๑ สามารถระบุปญหา ตั้งสมมุติฐาน และแนวทางในการแกปญหา
๓.๒ สามารถสืบคนและวิเคราะหขอมูลจากฐานขอมูลไดอยางเหมาะสม
๓.๓ สามารถวางแผนการทดลองไดอยางเหมาะสม
๓.๔ สามารถเลือกใชเคร่ืองมือและเทคนิคตางๆ ในการทดลองไดอยางเหมาะสม
๓.๕ สามารถวิเคราะหขอมูลทางสถิติ แปลผลการทดลอง อภิปราย และสรุปผลการทดลองได

อยางถูกตองตามหลักวิชาการ
๓.๖ สามารถบูรณาการความรูจากองคความรูตางๆ ในการทําวิจัยโดยการทดลองและในการ

ฝกงาน
๓.๗ สามารถใชเคร่ืองมือ อุปกรณ และ/หรือเทคนิคที่เกี่ยวของกับงานในสถานที่ฝกงาน
๓.๘ สามารถจัดการวัสดุ อุปกรณ งบประมาณ และเวลาไดอยางมีประสิทธิภาพ

๔. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ
๔.๑ สามารถปรับตัวและทํางานกับผูอ่ืนไดอยางมีประสิทธิภาพ
๔.๒ เปนผูนําและผูตามที่ดีในการทํางานเปนกลุม กลาแสดงความคิดเห็น
๔.๓ มีความรับผิดชอบในงานที่ไดรับมอบหมาย ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุม ทํางานดวย

ความอุตสาหะ และใหความรวมมือกับกลุมเพ่ือใหงานสําเร็จลลุวงตามเปาหมาย
๕. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ

๕.๑ สามารถวิเคราะหขอมูล โดยใชความรูทางคณิตศาสตร สถิติ และโปรแกรมสําเร็จรูป
๕.๒ สามารถสืบคนขอมูลเพ่ือการวิจัยและแกปญหา โดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศ
๕.๓ สามารถนําเสนองานโดยการพูดและเขียน โดยใชสื่อและเทคโนโลยีที่เหมาะสมกับผูฟงที่

มีความรูตางระดับกัน
๕.๔ สามารถสื่อสารโดยใชภาษาที่เหมาะสม



156

คณะเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม

สรุปผลประเมินโครงการความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีตอการจัดการศึกษาหลักสูตร พ.ศ. 2549
สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  คณะเกษตรและชีวภาพ

มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม

เคร่ืองมือท่ีใชในการเก็บขอมูล แบบสอบถาม
สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล รอยละ  คาเฉลี่ย และคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน
เกณฑในการแปลผลคาเฉลี่ยความพึงพอใจ

ระดับความพึงพอใจ คาเฉลี่ย
มากที่สุด 4.51 - 5.00
มาก 3.51 - 4.50
ปานกลาง 2.51 – 3.50
นอย 1.51 – 2.50
นอยที่สุด 1.00 – 1.50

ผลการประเมิน
1. ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามจากการตอบแบบสอบถามของนักศึกษา จํานวน 23 คน
2. ความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีตอการจัดการศึกษาหลักสูตร พ.ศ. 2549
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ตารางท่ี 1 รอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความพึงพอใจตอหลักสูตรตอนักศึกษา
ดานหลักสูตรและเน้ือหาการเรียนการสอน

หัวขอการประเมิน ระดับความพึงพอใจ (รอยละ) คา
เฉลี่ย

คา
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน

ระดับ
ความพึง

พอใจ
มาก
ที่สุด

มาก ปาน
กลาง

นอย นอย
ที่สุด

1. จุดประสงของหลักสูตร
สอดคลองกับเน้ือหา

13.04 65.22 17.39 4.35 0.00 3.74 0.69 มาก

2. ความทันสมัยของหลักสูตร 8.70 56.52 34.78 0.00 0.00 3.61 0.62 มาก
3.หลักสูตรมีความสอดคลอง
กับผูเรียน

13.04 52.17 34.78 0.00 0.00 3.65 0.67 มาก

4.หลักสูตรมีความสอดคลอง
กับตลาดแรงงาน

17.39 69.57 13.04 0.00 0.00 3.90 0.56 มาก

5.ความเหมาะสมของรายวิชา
ตามหลักสูตร

8.70 47.83 39.13 4.35 0.00 3.49 0.72 ปาน
กลาง

6.การมีสวนรวมในการจัดการ
เรียนการสอนของนักศึกษา

13.04 34.78 39.13 13.04 0.00 3.37 0.90 ปาน
กลาง

จากตารางที่ 1 พบวาระดับความพึงพอใจสูงสุด คือ  หลักสูตรสอดคลองตลาดแรงงานที่คะแนนเฉลี่ย 3.90
รองลงมา คือ จุดประสงของหลักสูตรสอดคลองกับเน้ือหาคะแนนเฉลี่ย 3.74
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ตารางท่ี 2 รอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความพึงพอใจตอหลักสูตรตอนักศึกษา
ดานการจัดกิจกรรมการเรียนรู

หัวขอการประเมิน ระดับความพึงพอใจ (รอยละ) คา
เฉลี่ย

คา
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน

ระดับ
ความพึง

พอใจ
มาก
ที่สุด

มาก ปาน
กลาง

นอย นอย
ที่สุด

1.จุดประสงคการเรียนรู
เหมาะสมกับผูเรียน

4.35 69.57 26.09 0.00 0.00 3.65 0.52 มาก

2. จุดประสงคการเรียนรู
เหมาะสมกับเน้ือหา

4.35 73.91 21.74 0.00 0.00 3.69 0.49 มาก

3.การดําเนินการจัดกิจกรรม
ไดอยางมีประสิทธิภาพ

0.00 52.17 43.48 4.35 0.00 3.36 0.59 ปาน
กลาง

4.สงเสริมใหผูเรียนมีสวนรวม
ในการกําหนดกิจกรรมการ
เรียนรู

4.35 56.52 30.43 8.70 0.00 3.45 0.73 ปาน
กลาง

5. วิธีการจัดกิจกรรมเนนให
ผูเรียนพัฒนาทักษะการคิด
วิเคราะห

17.39 65.22 13.04 4.35 0.00 3.82 0.71 มาก

6. การจัดกิจกรรมงายและ
เหมาะสมตอการปฏิบัติของ
นักเรียน

0.00 47.83 39.13 13.04 0.00 3.24 0.71 ปาน
กลาง

7.วิธีการจัดกิจกรรมมีความ
นาสนใจ สงเสริมใหเกิดการ
เรียนรูดวยตนเอง

4.35 60.87 30.43 4.35 0.00 3.53 0.65 มาก

8.กําหนดเวลาแตละกิจกรรม
อยางเหมาะสม

8.70 30.43 52.17 8.70 0.00 3.28 0.78 ปาน
กลาง

จากตารางที่ 2 พบวาระดับความพึงพอใจสูงสุด คือ วิธีการจัดกิจกรรมเนนใหผูเรียนพัฒนาทักษะการคิด
วิเคราะหที่คะแนนเฉลี่ย 3.82 รองลงมา คือ จุดประสงคการเรียนรูเหมาะสมกับเน้ือหา คะแนนเฉลี่ย 3.67
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ตารางท่ี 3 รอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความพึงพอใจตอหลักสูตรตอนักศึกษา
ดานสื่อและแหลงการเรียนรู

หัวขอการประเมิน ระดับความพึงพอใจ (รอยละ) คา
เฉลี่ย

คา
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน

ระดับ
ความพึง

พอใจ
มาก
ที่สุด

มาก ปาน
กลาง

นอย นอย
ที่สุด

1. ความพอเพียงของสื่อ
อุปกรณหองปฏิบัติการ กับ
จํานวนนักศึกษา

0.00 56.52 21.74 21.74 0.00 3.24 0.83 ปาน
กลาง

2. ประสิทธิภาพของสื่อ
อุปกรณ หองปฏิบัติการ กับ
จํานวนนักศึกษา

4.35 39.13 34.78 21.74 0.00 3.16 0.86 ปาน
กลาง

3. แหลงการเรียนรูมีความ
พรอมตอการใหบริการ

0.00 30.43 39.13 26.09 4.35 2.87 0.88 ปาน
กลาง

4.แหลงการเรียนรูมีเพียงพอ
ตอการคนควา

0.00 13.04 65.22 17.39 4.35 2.78 0.69 ปาน
กลาง

5.สื่อและแหลงการเรียนรูที่ใช
มีความทันสมัย

0.00 30.43 47.83 17.39 4.35 2.95 0.82 ปาน
กลาง

6.เน้ือหาที่ใชทําสื่อถูกตอง
และมีความนาเชื่อถือ

4.35 65.22 30.43 0.00 0.00 3.61 0.54 มาก

จากตารางที่ 3 พบวาระดับความพึงพอใจสูงสุด คือ เน้ือหาที่ใชทําสื่อถูกตองและมีความนาเชื่อถือที่คะแนน
เฉลี่ย 3.82 รองลงมา คือ ความพอเพียงของสื่อ อุปกรณหองปฏิบัติการ กับจํานวนนักศึกษาคะแนนเฉลี่ย 3.67
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ตารางท่ี 4 รอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความพึงพอใจตอหลักสูตรตอนักศึกษา
ดานการวัดผลและประเมินผลการเรียนรู

หัวขอการประเมิน ระดับความพึงพอใจ (รอยละ) คา
เฉลี่ย

คา
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน

ระดับ
ความพึง

พอใจ
มาก
ที่สุด

มาก ปาน
กลาง

นอย นอย
ที่สุด

1. วิธีการและประเมินผลการ
เรียนรูมีความหลากหลาย

4.35 56.52 34.78 4.35 0.00 3.49 0.66 ปาน
กลาง

2. วิธีการวัดและประเมินผล
การเรียนรูมีความนาเชื่อถือ

4.35 52.17 34.78 8.70 0.00 3.41 0.73 ปาน
กลาง

3. กระบวนการวัดและ
ประเมินผลการเรียนรูมีความ
ถูกตอง

4.35 65.22 21.74 8.70 0.00 3.53 0.71 มาก

4.ผูทําการวัดและประเมินผล
การเรียนรูมีความซื่อสัตยใน
การวัดและประเมิน

0.00 78.26 17.39 4.35 0.00 3.61 0.54 มาก

จากตารางที่ 4 พบวาระดับความพึงพอใจสูงสุด คือ ผูทําการวัดและประเมินผลการเรียนรูมีความซื่อสัตยใน
การวัดและประเมินที่คะแนนเฉลี่ย 3.61 รองลงมา คือ กระบวนการวัดและประเมินผลการเรียนรูมีความถูกตอง
คะแนนเฉลี่ย 3.53
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ตารางท่ี 5 รอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความพึงพอใจตอหลักสูตรตอนักศึกษา
ดานอาจารยผูสอน

หัวขอการประเมิน ระดับความพึงพอใจ (รอยละ) คา
เฉลี่ย

คา
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน

ระดับ
ความพึง

พอใจ
มาก
ที่สุด

มาก ปาน
กลาง

นอย นอย
ที่สุด

1. ความสามารถในการ
ถายทอดความรู

34.78 56.52 8.70 0.00 0.00 4.11 0.62 มาก

2. การเตรียมตัวกอนการสอน 39.13 47.83 13.04 0.00 0.00 4.11 0.69 มาก
3. การใชสื่อ/เทคโนโลยีการ
สอน

8.70 69.57 17.39 4.35 0.00 3.69 0.65 มาก

4.บุคลิกภาพเหมาะกับการ
เปนครู

43.48 52.17 4.35 0.00 0.00 4.23 0.58 มาก

5.การใหเวลากับนักสึกษา
นอกชั้นเรียน

8.70 60.87 30.43 0.00 0.00 3.65 0.60 มาก

จากตารางที่ 5 พบวาระดับความพึงพอใจสูงสุด คือ บุคลิกภาพเหมาะกับการเปนครูที่คะแนนเฉลี่ย 4.23
รองลงมา คือ การเตรียมตัวกอนการสอน และความสามารถในการถายทอดความรู คะแนนเฉลี่ย 4.11

ตารางท่ี 6 รอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความพึงพอใจตอหลักสูตรตอนักศึกษา
ดานอาจารยที่ปรึกษา

หัวขอการประเมิน ระดับความพึงพอใจ (รอยละ) คา
เฉลี่ย

คา
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน

ระดับ
ความพึง

พอใจ
มาก
ที่สุด

มาก ปาน
กลาง

นอย นอย
ที่สุด

1. การใหเวลาในการให
คําปรึกษา

21.74 56.52 17.39 4.35 0.00 3.82 0.77 มาก

2. การใหคําแนะนําและ
คําปรึกษา

17.39 60.87 17.39 4.35 0.00 3.78 0.73 มาก

3.การดูแลเอาใจใสนักศึกษา 26.09 65.22 8.70 0.00 0.00 4.02 0.58 มาก
จากตารางที่ 6 พบวาระดับความพึงพอใจสูงสุด คือ การดูแลเอาใจใสนักศึกษาที่คะแนนเฉลี่ย 4.02 รองลงมา
คือ การใหเวลาในการใหคําปรึกษาคะแนนเฉลี่ย 3.82
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ตารางท่ี 7 รอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความพึงพอใจตอหลักสูตรตอนักศึกษา
ดานกิจกรรมของคณะ

หัวขอการประเมิน ระดับความพึงพอใจ (รอยละ) คา
เฉลี่ย

คา
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน

ระดับ
ความพึง

พอใจ
มาก
ที่สุด

มาก ปาน
กลาง

นอย นอย
ที่สุด

1. กิจกรรมพัฒนานักศึกษา 0.00 39.13 39.13 17.39 4.35 3.04 0.87 ปาน
กลาง

2. การประชาสัมพันธ 0.00 21.74 39.13 30.43 8.70 2.66 0.92 ปาน
กลาง

3.การจัดการฝกประสบการณ
วิชาชีพ

4.35 65.22 21.74 4.35 4.35 3.49 0.84
ปาน
กลาง

4. การใหบริการสารสนเทศ
และอินเตอรเน็ตของคณะ

4.35 4.35 4.35 17.39 30.43 2.30 1.11 นอย

5.การใหบริการของบุคลากร
ระดับคณะ

4.35 8.70 39.13 39.13 8.70 2.54 0.94 ปาน
กลาง

จากตารางที่ 7 พบวาระดับความพึงพอใจสูงสุด คือ การจัดการฝกประสบการณวิชาชีพ ที่คะแนนเฉลี่ย 3.49
รองลงมา คือ กิจกรรมพัฒนานักศึกษาคะแนนเฉลี่ย 3.04

ตารางท่ี 8 รอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความพึงพอใจตอหลักสูตรตอนักศึกษา
ดานการมีสวนรวมของนักศึกษา

หัวขอการประเมิน ระดับความพึงพอใจ (รอยละ) คา
เฉลี่ย

คา
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน

ระดับ
ความพึง

พอใจ
มาก
ที่สุด

มาก ปาน
กลาง

นอย นอย
ที่สุด

1. การเปดโอกาสใหนักศึกษา
มีสวนรวมตอการจัดการศึกษา

0.00 60.87 30.43 8.70 0.00 3.40 0.67 ปาน
กลาง

2. การสงเสริมและสนับสนุน
กิจกรรมนักศึกษา

0.00 47.83 34.78 17.39 0.00 3.20 0.76 ปาน
กลาง

จากตารางที่ 8 พบวาระดับความพึงพอใจสูงสุด คือ การเปดโอกาสใหนักศึกษามีสวนรวมตอการจัดการศึกษา
ที่คะแนนเฉลี่ย 3.40 รองลงมา คือ การสงเสริมและสนับสนุนกิจกรรมนักศึกษาคะแนนเฉลี่ย 3.20
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ตารางท่ี 9 รอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความพึงพอใจตอหลักสูตรตอนักศึกษา
ดานเจาหนาที่และหองปฏิบัติการ

หัวขอการประเมิน ระดับความพึงพอใจ (รอยละ) คา
เฉลี่ย

คา
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน

ระดับ
ความพึง

พอใจ
มาก
ที่สุด

มาก ปาน
กลาง

นอย นอย
ที่สุด

1. การใหบริการของบุคลากร 0.00 56.52 39.13 4.35 0.00 3.40 0.59 ปาน
กลาง

2. เคร่ืองมือและอุปกรณ 0.00 60.87 30.43 8.70 0.00 3.40 0.67 ปาน
กลาง

3.สารเคมีเพียงพอ 0.00 56.52 39.13 4.35 0.00 3.40 0.59 ปาน
กลาง

จากตารางที่ 9 พบวาระดับความพึงพอใจสูงสุด คือ การใหบริการของบุคลากร เคร่ืองมือและอุปกรณ และ
สารเคมี ที่คะแนนเฉลี่ย 3.40

ตารางท่ี 10 รอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความพึงพอใจตอหลักสูตรตอนักศึกษา
ดานภูมิทัศนสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร/คณะ

หัวขอการประเมิน ระดับความพึงพอใจ (รอยละ) คา
เฉลี่ย

คา
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน

ระดับ
ความพึง

พอใจ
มาก
ที่สุด

มาก ปาน
กลาง

นอย นอย
ที่สุด

1. ธรรมชาติ และสิ่งแวดลอม 13.04 65.22 21.74 0.00 0.00 3.77 0.60 มาก
2. บรรยากาศทางวิชาการที่
เอ้ือตอการเรียนรู

4.35 47.83 39.13 8.70 0.00 3.36 0.73 ปาน
กลาง

3.มลภาวะตางๆ 8.70 17.39 39.13 26.09 8.70 2.84 1.08 ปาน
กลาง

จากตารางที่ 10 พบวาระดับความพึงพอใจสูงสุด คือ ธรรมชาติ และสิ่งแวดลอมที่คะแนนเฉลี่ย 3.40 รองลงมา
คือ บรรยากาศทางวิชาการที่เอ้ือตอการเรียนรูคะแนนเฉลี่ย 3.20
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ตารางท่ี 11 รอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความพึงพอใจตอหลักสูตรตอนักศึกษา
ดานงานอาคารสถานที่

หัวขอการประเมิน ระดับความพึงพอใจ (รอยละ) คา
เฉลี่ย

คา
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน

ระดับ
ความพึง

พอใจ
มาก
ที่สุด

มาก ปาน
กลาง

นอย นอย
ที่สุด

1. หองเรียน 0.00 69.57 26.09 4.35 0.00 3.52 0.57 มาก
2. โรงอาหาร 4.35 30.43 43.48 13.04 8.70 3.00 1.00 ปาน

กลาง
3.ที่จอดรถ 4.35 26.09 56.52 13.04 0.00 3.11 0.74 ปาน

กลาง
4. หองนํ้า 4.35 47.83 30.43 17.39 17.39 3.28 0.84 ปาน

กลาง
5. สถานที่เลนกีฬา 4.35 17.39 39.13 39.13 0.00 2.79 0.87 ปาน

กลาง
6.การรักษาความปลอดภัย 4.35 34.78 34.78 26.09 0.00 3.08 0.91 ปาน

กลาง
7.การใหบริการของ รปภ. 0.00 47.83 26.09 26.09 0.00 3.12 0.85 ปาน

กลาง
8.การใหบริการของพนักงาน
ทําความสะอาด

4.35 47.83 43.48 4.35 0.00 3.40 0.67 ปาน
กลาง

จากตารางที่ 11 พบวาระดับความพึงพอใจสูงสุด คือ หองเรียน ที่คะแนนเฉลี่ย 3.52 รองลงมา คือ การ
ใหบริการของพนักงานทําความสะอาด คะแนนเฉลี่ย 3.40

ตารางท่ี 12 รอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความพึงพอใจตอหลักสูตรตอนักศึกษา
ดานเน้ือหารายวิชา

หัวขอการประเมิน ระดับความพึงพอใจ (รอยละ) คา
เฉลี่ย

คาเบี่ยงเบน
มาตรฐาน

ระดับ
ความพึง

พอใจ
มาก
ที่สุด

มาก ปาน
กลาง

นอย นอย
ที่สุด

1. กลุมวิชาเคมีอาหาร 17.39 56.52 26.09 0.00 0.00 3.78 0.67 มาก
2. การวิเคราะหอาหาร 13.04 69.57 13.04 4.35 0.00 3.78 0.67 มาก
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(ตอ)
หัวขอการประเมิน ระดับความพึงพอใจ (รอยละ) คา

เฉลี่ย
คาเบี่ยงเบน
มาตรฐาน

ระดับ
ความพึง

พอใจ
3. ชีววิทยา 21.74 60.87 17.39 0.00 0.00 3.90 0.64 มาก
4. เทคโนโลยีชีวภาพ 17.39 65.22 17.39 0.00 0.00 3.86 0.60 มาก
5.จุลชีววิทยาอาหาร 21.74 60.87 17.39 0.00 0.00 3.90 0.64 มาก
6.การแปรรูปอาหาร 26.09 56.52 17.39 0.00 0.00 3.94 0.67 มาก
7.ฟสิกสทางอาหาร 0.00 56.52 30.43 13.04 0.00 3.32 0.73 ปานกลาง
8. วิศวกรรมอาหาร 8.70 65.22 26.09 4.35 0.00 3.65 0.67 มาก
9.การบรรจุภัณฑ 17.39 60.87 21.74 0.00 0.00 3.82 0.64 มาก
10.การทดสอบประสาท
สัมผัส

13.04 52.17 30.43 4.35 0.00 3.61 0.75 มาก

11.การประกันคุณภาพอาหาร 13.04 65.22 21.74 0.00 0.00 3.77 0.60 มาก

12.โภชนะศาสตร 8.70 65.22 17.39 8.70 0.00 3.61 0.75 มาก
13. ความปลอดภัยและ
ควบคุมการเปนพิษ

13.04 47.83 30.43 8.70 0.00 3.53 0.83 มาก

14. สถิติและงานวิจัย 17.39 52.17 26.09 4.35 0.00 3.70 0.78 มาก
15.หลักการจัดการทางดาน
อาหารและโรงงาน

13.04 69.57 17.39 0.00 0.00 3.82 0.56 มาก

16. การตลาด 8.70 34.78 21.74 30.43 4.35 3.05 1.10 ปานกลาง
17. การพัฒนาผลิตภัณฑ 17.39 56.52 13.04 13.04 0.00 3.66 0.90 มาก
18.การจัดการสิ่งแวดลอม 13.04 52.17 34.78 0.00 0.00 3.65 0.67 มาก
19.เทคโนโลยีสารสนเทศ 13.04 43.48 39.13 4.35 0.00 3.53 0.78 มาก
20. ภาษาตางประเทศ 4.35 43.48 34.78 17.39 0.00 3.24 0.83 ปานกลาง
21.การวิจัยและสัมมนา 17.39 43.48 39.13 0.00 0.00 3.66 0.74 มาก
22.การฝกงาน และ สหกิจ
ศึกษา

13.04 65.22 17.39 4.35 0.00 3.74 0.69 มาก

จากตารางที่ 12 พบวาระดับความพึงพอใจสูงสุด คือ การแปรรูปอาหาร ที่คะแนนเฉลี่ย 3.94 รองลงมา คือ
ชีววิทยาและจุลชีววิทยา คะแนนเฉลี่ย 3.90
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ตารางท่ี 13 การสรุปภาพรวมทั้งหมดในการตอบแบบสํารวจ รอยละ คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบน
มาตรฐานของระดับความพึงพอใจตอหลักสูตรตอนักศึกษา

หัวขอการประเมิน ระดับความพึงพอใจ (รอยละ) คา
เฉลี่ย

คา
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน

ระดับ
ความพึง

พอใจ
มาก
ที่สุด

มาก ปาน
กลาง

นอย นอย
ที่สุด

1. ดานหลักสูตรและเน้ือหา
การเรียนการสอน

12.32 54.35 29.68 3.62 0.00 3.63 0.69 มาก

2. ดานการจัดกิจกรรมการ
เรียนรู

5.44 57.07 32.06 5.44 0.00 3.50 0.65 มาก

3.ดานสื่อและแหลงการ
เรียนรู

1.45 39.13 39.86 17.39 2.18 3.10 0.77 ปาน
กลาง

4.ดานการวัดผลและ
ประเมินผลการเรียนรู

3.26 63.04 27.17 6.53 0.00 3.51 0.66 มาก

5.ดานอาจารยผูสอน 26.95 57.39 14.782 0.87 0.00 3.96 0.63 มาก
6.ดานอาจารยที่ปรึกษา 21.74 60.87 14.49 2.9 0.00 3.88 0.69 มาก
7.ดานกิจกรรมของคณะ 2.61 27.83 28.70 21.74 11.31 2.81 0.94 ปาน

กลาง
8. ดานการมีสวนรวมของ
นักศึกษา

0.00 54.35 32.61 13.05 0.00 3.30 0.72 ปาน
กลาง

9.ดานเจาหนาที่และ
หองปฏิบัติการ

0.00 57.97 36.23 5.80 0.00 3.40 0.62 ปาน
กลาง

10.ดานภูมิทัศนสาขา
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร/คณะ

8.70 43.48 33.33 11.60 2.90 3.33 0.80 ปาน
กลาง

11.ดานงานอาคารสถานที่
และการรักษาความปลอดภัย

3.26 40.22 37.50 17.94 3.26 3.16 0.80 ปาน
กลาง

12.ดานเน้ือหารายวิชา 14.03 56.52 24.11 5.34 0.20 3.66 0.72 มาก
จากตารางที่ 13 พบวาระดับความพึงพอใจสูงสุด คือ ดานอาจารยผูสอนที่คะแนนเฉลี่ย 3.96 รองลงมา คือ ดาน
อาจารยที่ปรึกษา คะแนนเฉลี่ย 3.88


