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หลักสูตรวิทยาศาตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา   มหาวิทยาลัยทักษิณ 
วิทยาเขต/คณะ   วิทยาเขตพัทลุง คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร 
 รหัสหลักสูตร : 25480221104878 
 ภาษาไทย : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
 ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Food Science and Technology 
 
2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  
 ชื่อเต็ม (ไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) 
 ชื่อย่อ (ไทย)  : วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) 
 ชื่อเต็ม (อังกฤษ) : Bachelor of Science (Food Science and Technology) 
 ชื่อย่อ (อังกฤษ)  : B.Sc. (Food Science and Technology) 
 
3. วิชาเอก  
 ไม่มี 
 
4. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
 ไม่น้อยกว่า 128 หน่วยกิต 
 
5. รูปแบบของหลักสูตร 
 5.1 รูปแบบ 
  หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี 
 5.2 ประเภทของหลักสูตร  
    หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ  
    หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพ  
    หลักสูตรปริญญาตรีปฏิบัติการ  
    หลักสูตรบัณฑิตศึกษา 
 5.3 ภาษาที่ใช้  
   ภาษาไทย  
   ภาษาต่างประเทศภาษา ..........................  
   ภาษาไทย และภาษาต่างประเทศภาษา.................................... 
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 5.4 การรับเข้าศึกษา  
   รับเฉพาะนิสิตไทย 
   รับเฉพาะนิสิตต่างชาติ 
   รับทั้งนิสิตไทยและนิสิตต่างชาติ 
 5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน  
   เป็นหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ ที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง 
   เป็นหลักสูตรร่วมกับสถาบันอ่ืน 
   ชื่อสถาบัน  ………………………………….   ประเทศ ……………… 
   รูปแบบของการร่วมมือ 
    ร่วมมือกัน โดยมหาวิทยาลัยทักษิณเป็นผู้ให้ปริญญา 
    ร่วมมือกัน โดยผู้ศึกษาได้รับปริญญาจาก 2 สถาบัน  
 5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา  
  กรณีหลักสูตรเฉพาะของสถาบัน 
   ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
   ให้ปริญญามากกว่าหนึ่งสาขาวิชา 
  กรณีหลักสูตรร่วมกับสถาบันอ่ืน 
   หลักสูตรปริญญาคู่ (Double Degree) 
   หลักสูตรปริญญาร่วม (Joint Degree) 
    
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
 6.1 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2565 ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
 6.2 ได้รับความเห็นชอบจากสภาวิชาการ ในการประชุมครั้งที ่7/2564   
  เมื่อวันที่ 25 สิงหาคม 2564  
 6.3 ได้รับอนุมัติจากสภามหาวิทยาลัยทักษิณ ในการประชุมครั้งที่  11/2564 
  เมื่อวันที่  4 ธันวาคม 2564   
 6.4 เปิดสอนภาคเรียนที ่1 ปีการศึกษา 2565 เป็นต้นไป 
 
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
 หลักสูตรมีความพร้อมในการเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 ในปีการศึกษา 2567 
 
8. อาชีพที่สามารถประกอบอาชีพได้หลังส าเร็จการศึกษา  

 8.1 พนักงานบริษัท 
ท างานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในด้านการวางแผนการผลิต การควบคุมการผลิต  

การควบคุมและประกันคุณภาพ การสุขาภิบาลและความปลอดภัยของอาหาร การวิจัยและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร และการท างานอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง เช่น การส่งเสริมการขาย 
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 8.2 ข้าราชการ 
ท างานในหน่วยงานราชการในด้านการวิจัย การวิเคราะห์อาหาร การก าหนดมาตรฐานอาหาร 

และการส่งเสริมการเกษตร เช่น สถาบันอาหาร สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร สถาบัน
โภชนาการ ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ และองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 

 8.3 พนักงานรัฐวิสาหกิจ 
ท างานในภาครัฐวิสาหกิจ เช่น ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) 

และสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) 
8.4  เจ้าของธุรกิจส่วนตัวเกี่ยวกับอุตสาหกรรมอาหาร 

  ท างานประกอบธุรกิจเป็นเจ้าของธุรกิจขนาดเล็ก ขนาดย่อม ขนาดกลาง และขนาดใหญ่ ใน
ด้านการผลิต การส่งออก หรือการน าเข้าผลิตภัณฑ์อาหาร 
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9. ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง และคุณวุฒิของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบัน ปี พ.ศ. 

1 นายสรรพสิทธิ์  กล่อมเกล้า รองศาสตราจารย ์ ปร.ด. 
วท.บ. 

(เกียรตินิยมอันดับ 2) 

เทคโนโลยีอาหาร 
อุตสาหกรรมเกษตร 

ม.สงขลานครินทร ์
ม.สงขลานครินทร ์

2550 
2545 

2 นายพณัฐ  กิตติพัฒนบวร ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ปร.ด. 
วท.ม. 
วท.บ. 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
เทคโนโลยีอาหาร 
อุตสาหกรรมเกษตร 

ม.สงขลานครินทร ์
ม.สงขลานครินทร ์
ม.สงขลานครินทร ์

2555 
2547 
2545 

3 นางพรพิมล  มะยะเฉียว ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร ม.เทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 2552 

   วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร ม.เทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุร ี 2548 

   วท.บ. 
(เกียรตินิยมอันดับ 1) 

อุตสาหกรรมเกษตร ม.สงขลานครินทร ์ 2538 

4 นางวิไลลักษณ์  กล่อมพงษ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ปร.ด. 
วท.ม. 
วท.บ. 

เทคโนโลยีอาหาร 
เทคโนโลยีอาหาร 
จุลชีววิทยา 

ม.สงขลานครินทร ์
ม.สงขลานครินทร ์
ม.สงขลานครินทร ์

2551 
2538 
2536 

5 นางสาวรัทรดา  เทพประดิษฐ์ อาจารย ์ Dr. nat. techn. Food Science and Technology University of Natural Resources and  Applied Life 
Sciences, Vienna, Austria 

2553 

   วท.ม. พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร ม.เกษตรศาสตร ์ 2545 

   วท.บ. 
(เกียรตินิยมอันดับ 1) 

อุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้คุณทหารลาดกระบัง 2540 
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10. สถานที่จัดการเรียนการสอน  
มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 

 
11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
 (1) การตอบสนองนโยบายและยุทธศาสตร์ชาติ  

นโยบายและยุทธศาสตร์ชาติ 6 ประการ ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตร 
 1. ยุทธศาสตร์ด้านความมั่นคง  
 2. ยุทธศาสตร์ด้านการสร้างความสามารถในการ
แข่งขัน 

หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2565 มุ่งเน้นเพ่ือให้ประเทศมีขีด
ความสามารถในการแข่งขันสูงขึ้น เน้นการน าผลผลิต
ทางการเกษตรมาแปรรูปเป็นอาหารมูลค่าเพ่ิม โดย
เกี่ยวข้องกับการสร้างมูลค่าผลิตผลทางการเกษตร 
อัตลักษณ์ของท้องถิ่นอย่างยั่งยืน รวมไปถึงการ
ส่งเสริมและผลักดันอาหารท้องถิ่นให้เป็นที่รู้จักใน
ระดับชาติและนานาชาติ โดยการประยุกต์ใช้
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพ่ือผลิตอาหารให้มี
คุณภาพได้มาตรฐาน นอกจากนี้ยังเน้นการสร้าง
นวัตกรรมที่เหมาะสม เพ่ือมาประยุกต์ใช้กับ
อุตสาหกรรมอาหารสมัยใหม่ โดยในหลักสูตรจะมีวิชา
ที่เก่ียวข้องในการพัฒนานวัตกรรม โดยมีการเรียน
การสอนในห้องเรียนและห้องปฏิบัติการ รวมทั้งมีการ
เรียนรู้ต่าง ๆ ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และ
สถานประกอบการอาหารในชุมชน 

 3. ยุทธศาสตร์การพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพ
คน 

หลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2565 มีเป้าหมายในการผลิตบัณฑิต
และพัฒนาก าลังคนด้านอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือให้
สอดคล้องกับยุทธศาสตร์การพัฒนาและเสริมสร้าง
ศักยภาพคน โดยพัฒนาและเสริมสร้างทรัพยากร
มนุษย์ร่วมกับอุตสาหกรรมอาหารและชุมชน เพ่ือให้
เกิดองค์ความรู้ตลอดจนทักษะ ยกระดับศักยภาพ 
เพ่ือส่งเสริมให้เกิดเป็นผู้ประกอบการสมัยใหม่ 
ส่งเสริมเศรษฐกิจฐานราก น าไปสู่การพัฒนา
ทรัพยากรมนุษย์อย่างยั่งยืน นอกจากนี้หลักสูตรมี
การปรับเปลี่ยนระบบการเรียนรู้ให้เอื้อต่อการพัฒนา
ทักษะส าหรับศตวรรษที่ 21 ในด้านการพัฒนาระบบ
การเรียนรู้ตลอดชีวิต และสร้างระบบการศึกษาเพ่ือ
ความเป็นเลิศทางวิชาการ 
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นโยบายและยุทธศาสตร์ชาติ 6 ประการ ความเกี่ยวข้องกับหลักสูตร 
 4. ยุทธศาสตร์ด้านการสร้างโอกาสความเสมอ
ภาคและเท่าเทียมกันทางสังคม  

 

 5. ยุทธศาสตร์ด้านการสร้างการเติบโตบน
คุณภาพชีวิตที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 

 

 6. ยุทธศาสตร์ด้านการปรับสมดุลและพัฒนา
ระบบการบริหารจัดการภาครัฐ  

 

 
 (2) การตอบสนองนโยบายการพัฒนาก าลังคนของประเทศ  

นโยบายการพัฒนาก าลังคนของประเทศ  
 1. อุตสาหกรรมยานยนต์สมัยใหม่  
 2. อุตสาหกรรมอิเล็กทรอนิกส์อัจฉริยะ  
 3. อุตสาหกรรมเกษตรและเทคโนโลยีชีวภาพ ด้วยประเทศไทยมีเป้าหมายที่จะหลุดพ้นจากกับดัก

รายได้ปานกลาง โดยการปรับเปลี่ยนโครงสร้าง
เศรษฐกิจไปสู่เศรษฐกิจฐานนวัตกรรม ผ่านการ
ก าหนดนโยบายอุตสาหกรรมที่เป็น New Growth 
Engine ในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจของประเทศใน
อุตสาหกรรมเป้าหมายซึ่งประกอบด้วยอุตสาหกรรม
เดิมที่มีศักยภาพ (S-curve) อุตสาหกรรมอนาคต 
(New S-curve) และอุตสาหกรรมเป้าหมายเพ่ิมเติม 
ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตรและเทคโนโลยีชีวภาพ 
และอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร จัดอยู่ในกลุ่ม
อุตสาหกรรมเดิมที่มีศักยภาพ ดังนั้น เพ่ือเป็นส่วน
หนึ่งในการมีบทบาทต่อการผลิตพัฒนาและเพ่ิมพูน
ความสามารถบุคลากรส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร
และเทคโนโลยีชีวภาพ และอุตสาหกรรมการแปรรูป
อาหารในด้านพัฒนาสมรรถนะ ทักษะ และความรู้ที่
จ าเป็น จึงจัดท าและปรับปรุงหลักสูตรเพื่อสอดคล้อง
กับความต้องการของประเทศ และการพัฒนา
ก าลังคนที่มีศักยภาพในการตอบโจทย์ตลาดด้าน
อาหารของประเทศ โดยหลักสูตรมุ่งเน้นการผลิต
ก าลังคนที่มีความรู้ความสามารถและทักษะพ้ืนฐาน 
ด้านอุตสาหกรรมเกษตร การแปรรูปอาหารและ
เทคโนโลยีชีวภาพ เพ่ือยกระดับศักยภาพ ทักษะและ
สมรรถนะแรงงานตามความต้องการของ
ตลาดแรงงาน นอกจากนี้บัณฑิตสามารถประยุกต์ใช้
ทักษะส าหรับศตวรรษที่ 21 และระบบการเรียนรู้

 4. อุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร 
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นโยบายการพัฒนาก าลังคนของประเทศ  
ตลอดชีวิตเพ่ือปรับตัวเข้ากับสถานการณ์ของโลกที่
เปลี่ยนแปลงได้ 

 5. หุ่นยนต์เพื่ออุตสาหกรรม  
 6. อุตสาหกรรมการบินและโลจิสติกส์  
 7. อุตสาหกรรมเชื้อเพลิงชีวภาพและเคมีชีวภาพ  
 8. อุตสาหกรรมดิจิทัล  
 9. กลุ่มผู้สูงอายุ  
 10. soft skill  

 
11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

 อุตสาหกรรมอาหารของไทยถือเป็นหนึ่งในอุตสาหกรรมที่มีศักยภาพมากที่สุด เนื่องจาก
ประเทศไทยมีทรัพยากรทางธรรมชาติที่อุดมสมบูรณ์ มีผลผลิตทางการเกษตรจ านวนมาก ซึ่งน ามาต่อ
ยอดและใช้เป็นวัตถุดิบได้ดี มีความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีการผลิตและการแปรรูปที่มีความทันสมัย  
อีกทั้งยังมีผู้ประกอบการในห่วงโซ่อุปทานจ านวนมาก โดยประเทศไทยนั้นมีผู้ประกอบการประมาณ 
110,000 ราย มีการจ้างงานมากกว่า 8 แสนคน มีมูลค่าการส่งออกอาหารกว่า 1 ล้านล้านบาทต่อปี  
โดยรัฐบาลมุ่งเน้นนวัตกรรมอาหารแห่งอนาคต เพ่ือเพ่ิมมูลค่าทางการเกษตรและยกระดับฐานรากของ
ประเทศ (ส านักงานสภานโยบายการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรมแห่งชาติ, 2563) 
 นอกจากนี้ ประชากรไทยจะมีการเปลี่ยนแปลงทั้ งในเชิงโครงสร้างและพฤติกรรม  
โดยประชากรสูงอายุจะมีสัดส่วนเพ่ิมขึ้น ในขณะที่ประชากรวัยหนุ่มสาวจะมีสัดส่วนลดลง ประกอบกับ
ประชากรมีแนวโน้มจะมีสุขภาพดีและอายุยืนมากขึ้น นอกจากนั้น ค่านิยมและพฤติกรรมของประชากร
จะเปลี่ยนแปลงไปเร็วมาก จ านวนผู้บริโภคหันมาบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพเพ่ิมขึ้น ท าให้อุตสาหกรรม
อาหารต้องการผู้ที่มีความรู้และมีความสามารถในสายงานการแปรรูปอาหารมากขึ้น จากกรณีการระบาด
ของไวรัส COVID-19 อาจท าให้อุตสาหกรรมอาหารชะลอตัว แต่อย่างไรก็ตามมีการฟ้ืนตัวแบบค่อยเป็น
ค่อยไป ซึ่งอาจได้จากแรงหนุนจากมาตรการการกระตุ้นเศรษฐกิจภายในประเทศของภาครัฐ ซึ่งมี
แนวโน้มการฟ้ืนตัวของเศรษฐกิจภายในประเทศและเศรษฐกิจของประเทศคู่ค้าหลัก ทั้งนี้อาจส่งผลบวก
ต่อสินค้าผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูป ผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งส าเร็จรูป หรือผลิตภัณฑ์อาหารที่มีอายุการเก็บ
รักษานาน จากสถานการณ์ข้างต้นก็ยังมีการแข่งขันของอุตสาหกรรมอาหารที่มุ่งเน้นการสร้างความ
ยอมรับในเรื่องมาตรฐาน โดยยึดหลักความรับผิดชอบต่อสังคม ด้วยความแตกต่างทั้งในด้านสังคม 
วัฒนธรรม สิ่งแวดล้อม รวมถึงความก้าวหน้าทางเศรษฐกิจ และการพัฒนาด้านเทคโนโลยีในนานา
ประเทศส่งผลให้แต่ละประเทศมีการก าหนดเงื่อนไข กฎระเบียบที่แตกต่างกันไป ทั้งในการน าเข้าและ
ส่งออกผลิตภัณฑ์อาหาร ภายใต้กระแสการเปลี่ยนแปลงในบริบทใหม่ที่ ผลิตภัณฑ์อาหารสามารถ
เคลื่อนย้ายได้โดยอิสระและไม่จ าเป็นต้องค านึงถึงขอบเขตของประเทศ ส่งผลให้ความต้องการสินค้า
อาหารต่าง ๆ ในแต่ละประเทศมีความคล้ายคลึงและเป็นมาตรฐานที่ใกล้เคียงกันมากขึ้น ส าหรับทิศทาง
ของผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มที่มีแนวโน้มเติบโตในอนาคต ได้แก่ อาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 
อาหาร Super food ซึ่งเป็นอาหารที่เน้นความเข้มข้นของวัตถุดิบที่มีโภชนาการสูง ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์
ทดแทน (Alternative meats) อาหารส าหรับผู้สูงอายุ อาหารเสริมและเครื่องดื่มเสริมที่ มีมาตรฐานการ
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ผลิต และรวมทั้งกลุ่มผลิตภัณฑ์อินทรีย์ ดังนั้น การพัฒนาก าลังคนที่มีความรู้ความสามารถทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารจึงยังมีความจ าเป็นต่อประเทศทั้งในปัจจุบันและในอนาคต  
 
12. ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของ
สถาบัน 

12.1 ผลกระทบต่อการพัฒนาหลักสูตร  
 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรม

เกษตรและชีวภาพได้มีการเปิดใช้ครั้งแรกและรับนิสิตเข้าศึกษาต่อ เมื่อปี พ.ศ. 2548 ซึ่งเป็นหลักสูตรที่
มุ่งเน้นผลิตบัณฑิตให้สอดคล้องและตอบสนองนโยบายของประเทศที่ต้องการก าลังคนทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารที่มีความรู้และความเชี่ยวชาญ เพ่ือรองรับการผลิตอาหารที่ปลอดภัย
และได้มาตรฐานเพ่ือการส่งออกในภาคอุตสาหกรรมอาหาร ดังนั้น การเปิดหลักสูตรวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารจึงเป็นสิ่งจ าเป็น ต่อมาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 ได้ปรับปรุงเพ่ือให้สอดคล้องตามมาตรฐานการเรียนรู้
ของ สกอ. และสภาวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร นอกจากนี้เพ่ือให้สอดคล้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย
ในการบริการองค์ความรู้สู่ชุมชน และยังมีการเพ่ิมรายวิชาเพ่ือให้นิสิตมีแนวทางในการประกอบอาชีพ
ธุรกิจส่วนตัวโดยเฉพาะทางด้านการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร ส าหรับปรับปรุงหลักสูต ร พ.ศ. 2560 
มีวัตถุประสงค์เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ ความสามารถที่หลากหลายขึ้นเพ่ือให้มีทักษะการเรียนรู้ตลอด
ชีวิต (Life Long Learning) นอกจากนี้รัฐบาลใช้นโยบาย “ประเทศไทย 4.0” ที่จะผลักดันเพ่ือยกระดับ
เศรษฐกิจของประเทศโดยการปรับเปลี่ยนโครงสร้างการผลิต เน้นการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพ่ือเพ่ิม
มูลค่าสินค้าและบริการในกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร เกษตรและเทคโนโลยีชีวภาพมากขึ้น จึงมีความ
ต้องการบุคลากรที่สามารถน าความรู้ไปใช้ในการต่อยอดงานวิจัยและสร้างนวัตกรรมด้านอาหาร 
  ส าหรับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2565 เพ่ือให้สอดคล้องกับการมุ่งสู่อุตสาหกรรมอาหารแห่งอนาคต (Food for the 
future) ซึ่งแบ่งอาหารแห่งอนาคตออกเป็น 4 กลุ่มใหญ่ ได้แก่ อาหารประเภท ออร์แกนิค (Organic 
food) อาหารที่ผลิตขึ้นมาใหม่ทางนวัตกรรม (Novel food) อาหารและเครื่องดื่มเสริมสุขภาพ 
(Functional food) และอาหารทางการแพทย์ (Medical food) นอกจากนี้หลักสูตรได้น าโมเดล
เศ รษ ฐกิ จสู่ ก าร พั ฒ น าที่ ยั่ งยื น  BCG Economy (Bio-Circular-Green Economy) โด ยการน า
วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมไปยกระดับความสามารถในการแข่งขันอย่างยั่ งยืนให้กับ
อุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร โดยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรมจะเข้าไปช่วยเพ่ิม
ประสิทธิภาพให้กับผู้ผลิตที่เป็นฐานการผลิตเดิม เช่น เกษตรกรและชุมชน ตลอดจนสนับสนุนให้เกิด
ผู้ประกอบการที่ผลิตสินค้าและบริการที่มีมูลค่าเพ่ิมสูงหรือนวัตกรรม นอกจากนี้ยังสนับสนุนการพัฒนา
นวัตกรรมที่เก่ียวข้องกับเศรษฐกิจหมุนเวียน คือ สามารถออกแบบผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิตเพ่ือให้
เกิดของเสียน้อยที่สุด ส่งเสริมการใช้ซ้ า และให้ความส าคัญกับการจัดการของเสียจากการผลิตและบริโภค 
ด้วยการน าวัตถุดิบที่ผ่านการผลิตและบริโภคแล้วเข้าสู่กระบวนการแปรสภาพเพ่ือกลับมาใช้ใหม่ ดังนั้น 
หลักสูตรจึงมุ่งเน้นจัดท าเป็นหลักสูตรฐานสมรรถนะ เพ่ือสร้างบัณฑิตให้มีสมรรถนะด้านการเป็น
ผู้ประกอบการอาหาร ด้านการผลิตอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพและมีคุณภาพได้มาตรฐาน ด้านการ
ควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร และด้านวิเคราะห์ วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร โดยสามารถผลิต
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ก าลังคนเข้าสู่ตลาดงานด้านอุตสาหกรรมอาหารของประเทศ นอกจากนี้เพ่ือสร้างองค์ความรู้ใหม่ 
งานวิจัย ที่สามารถสร้างนวัตกรรมและบริการวิชาการสู่ชุมชนและสังคม 
 12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 

 การตอบนโยบายกลยุทธ์ของมหาวิทยาลัย 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2565 ได้ปรับปรุงหลักสูตรโดยจัดท าเป็นหลักสูตรฐานสมรรถนะซึ่งครอบคลุมความรู้ 
ทักษะและลักษณะ โดยสร้างให้เกิดสมรรถนะกับผู้เรียนเป็น 2 สมรรถนะ ได้แก่ 1) สมรรถนะหลักซ่ึงเป็น
สมรรถนะการเป็นผู้ประกอบการและ 2) สมรรถนะเฉพาะด้าน ซึ่งจัดตามความรู้และทักษะเฉพาะด้าน
ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร และยังค านึงถึงสมรรถนะและทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 
เน้นทักษะ การคิดวิจารณญาณและการแก้ปัญหา (Critical Thinking and Problem Solving) การ
สื่อสาร (Communication) การร่วมมือ (Collaboration) ความคิดสร้างสรรค์ (Creativity) และความ
เข้าใจและใช้เทคโนโลยีดิจิทัล (Digital Literacy) นอกจากนี้หลักสูตรได้ปรับปรุงโดยจัดโครงสร้าง
หลักสูตรแบบชุดวิชา โดยแต่ละชุดวิชามีความสอดคล้องกับสมรรถนะที่ก าหนด และได้เพ่ิมการจัดการ
เรียนการสอนแบบเชิงรุกมากข้ึน ได้แก่ Active Based Learning, Problem Based Learning, Project 
Based Learning, Research Based Learning, Activity Based Learning หรือรูปแบบอ่ืน ๆ ที่ไม่ใช่
การสอนรูปแบบบรรยายเพียงอย่างเดียว โดยแต่ละวิชามีสัดส่วนของเวลาที่สอนในรูปแบบเชิงรุกไม่น้อย
กว่าร้อยละ 25 และมีรายวิชาทั้งหลักสูตรมากกว่าร้อยละ 50 ซ่ึงสอดคล้องกับนโยบายของมหาวิทยาลัย 

 ตามที่มหาวิทยาลัยมีวิสัยทัศน์ในการมุ่งสู่ความเป็นเลิศทางวิชาการที่สอดคล้องกับความ
ต้องการของสังคมและชุมชน ภายในปี 2580 (Academic Excellence through Social Relevance 
within 2037) และพันธกิจในการจัดการศึกษาเพ่ือผลิตบัณฑิตและพัฒนาก าลังคนคุณภาพ สร้างสรรค์
ผลงานวิจัยเพื่อการพัฒนาสู่การเป็นมหาวิทยาลัยวิจัยเพื่อสังคม การบริการวิชาการ ถ่ายทอดองค์ความรู้สู่
สังคม ร่วมสร้างสังคมแห่งการเรียนรู้ที่เข้มแข็งส่งเสริม สนับสนุน การท านุบ ารุง รักษา และพัฒนาด้าน
ศิลปะ วัฒนธรรม ภูมิปัญญา และสิ่งแวดล้อมของภาคใต้ตอนล่างให้เกิดคุณค่า มูลค่า จึงมีการด าเนินการ
ปรับปรุงหลักสูตร เพ่ือให้มีความสอดคล้องกับนโยบายและยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัยทักษิณในการ
สร้างบัณฑิตท่ีมีคุณลักษณะพึงประสงค์ของมหาวิทยาลัยทักษิณ มีความรู้ ทักษะปฏิบัติและมีสมรรถนะใน
การเป็นผู้ประกอบการด้านอาหารซึ่งสอดคล้องกับผลสัมฤทธิ์ที่ส าคัญ ได้แก่ ด้านการพัฒนาหลักสูตรของ
มหาวิทยาลัยและการพัฒนาหลักสูตรจัดการศึกษาในรายวิชาร่วมกับสถานประกอบการ ชุมชนและ
ภาคอุตสาหกรรม เพ่ือให้นิสิตมีแนวคิดในการเป็นผู้ประกอบการซึ่งเป็นสมรรถนะหลักของหลักสูตรฯ 
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13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของมหาวิทยาลัย  
13.1 กลุ่มวิชา/กระบวนวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน  

 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป
 หมวดวิชาเฉพาะ 
 หมวดวิชาเลือกเสรี 

13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนเพื่อให้บริการคณะ/สาขาวิชาอื่น  
 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
 หมวดวิชาเฉพาะ 
 หมวดวิชาเลือกเสรี 

13.3 การบริหารจัดการ  
13.3.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ก าหนดให้อาจารย์ประจ าที่สังกัดส่วนงานวิชาการและส่วนงาน

อ่ืนที่ได้รับมอบหมายจากมหาวิทยาลัยเป็นผู้สอน โดยมีรองอธิการบดีที่ได้รับมอบหมายให้รับผิดชอบ 
ด้านวิชาการเป็นผู้ก ากับดูแล และฝ่ายวิชาการเป็นผู้ประสานงาน 

13.3.2 หมวดวิชาเฉพาะ ที่ด าเนินการสอนโดยคณะวิทยาศาสตร์ ก าหนดให้อาจารย์ประจ าที่
สังกัดคณะวิทยาศาสตร์และส่วนงานอ่ืนที่ได้รับมอบหมายจากมหาวิทยาลัยเป็นผู้สอน โดยมีรองคณบดีคณะ
อุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพที่ได้รับมอบหมายให้รับผิดชอบด้านวิชาการเป็นผู้ก ากับดูแล และคณะ
อุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพเป็นผู้ประสานงาน 

13.3.3 รายวิชาที่เรียนจากหลักสูตรอ่ืน มอบหมายคณะกรรมการหลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ด าเนินการเกี่ยวกับกระบวนการจัดการเรียนการ
สอนเพ่ือให้บรรลุเป้าหมายรายวิชา โดยให้มีการบูรณาการความร่วมมือ ในเรื่องทรัพยากรด้านการเรียน
การสอน เช่น อุปกรณ์ หรือเครื่องมือด้านต่าง ๆ กับสาขาวิชาหรือคณะต่าง ๆ ที่มีความเก่ียวข้อง 
 
14. ความร่วมมือทางวิชาการกับหน่วยงานอ่ืน 
 14.1 มี MOU 
   ไม่มี 
 14.2 ไม่มี MOU 

หน่วยงาน โครงการ/กิจกรรม 
1. มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ - ท างานวิจัยร่วมกับภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะ

อุตสาหกรรมเกษตร 
- ส่งประกวดโครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารของนิสิต 

2. ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) 

ท างานวิจัยร่วมกับหน่วยวิจัยเทคโนโลยีชีวภาพอาหาร ศูนย์
พันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแห่งชาติ โดยมีนิสิตเข้า
ร่วมวิจัย/ผู้ช่วยวิจัย 

3. อุทยานวิทยาศาสตร์ภาคใต้ และ
ส านักงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

เข้าร่วมโครงการ โปรแกรมสนับสนุนการพัฒนาเทคโนโลยีและ
นวัตกรรม (ITAP) เพ่ือพัฒนาศักยภาพของวิสาหกิจขนาดกลาง
และขนาดย่อม โดยมีนิสิตเข้าร่วมวิจัย/ผู้ช่วยวิจัยผ่านรายวิชา 
1201464 โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
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หน่วยงาน โครงการ/กิจกรรม 
4. ส านักงานนวัตกรรมแห่งชาติ (NIA) นิสิตเข้าร่วมวิจัย/ผู้ช่วยวิจัยในโครงการนวัตกรรมเพ่ือสังคม 
5. หน่วยงานภาครัฐและเอกชนที่
เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร เช่น  
   - บริษัท แมนเอโฟรสเซนฟูดส์ จ ากัด 
   - บริษัท สยามอินเตอร์เนชั่นเนลฟู๊ด 
จ ากัด 
   - บริษัท คิงฟิชเชอร์ โฮลดิ้งส์ จ ากดั  
   - บริษัท สงขลาแคนนิ่ง จ ากัด 
(มหาชน) 
   - บริษัท โชติวัฒน์อุตสาหกรรมการ
ผลิต จ ากัด  
   - บริษัท ผลิตภัณฑ์อาหารกว้าง
ไพศาล จ ากัด (มหาชน) 
    -บริษัท วีไอพี อินเตอร์ฟู้ด จ ากัด 
   - สหกรณ์โคนมพัทลุง จ ากัด 
   - ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ 

- สหกิจศึกษา ฝึกงาน ศึกษาดูงาน 
- กิจกรรมการฝึกทักษะการเป็นผู้ประกอบการ 

6. วิสาหกิจชุมชน 
   - วสิาหกิจชุมชนวิถีชุมชนคนเกษตร 
   - วสิาหกิจชุมชนสินธุ์แพรทอง 
   - กลุ่มสาคูแม่บุญเรือนชัยบุรี 
   - วสิาหกิจชุมชนบ้านเขากลาง 
   - วสิาหกิจชุมชนบุชรอ  

- ศึกษาดูงาน และการเรียนรู้ผ่านชุมชน  
- กรณีศึกษาในรายวิชาโครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารเพ่ือแก้ปัญหาให้กับชุมชน 

 



 

 

มคอ.2 TSU 12 

หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1. ปรัชญา วัตถุประสงค์ และผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
 1.1 ปรัชญา 
   รอบรู้ทฤษฎี มีทักษะปฏิบัติ สร้างสรรค์นวัตกรรม เพื่อพัฒนาสังคม 
 1.2 วัตถุประสงค์หลักสูตร: 
  1.2.1 เพ่ือสร้างสรรค์องค์ความรู้สู่งานวิจัย นวัตกรรม และการบริการวิชาการสู่สังคม 

 1.2.2 เพ่ือผลิตก าลังคนที่มีศักยภาพเข้าสู่ตลาดแรงงานด้านอุตสาหกรรมอาหารของประเทศ 
 1.2.3 เพ่ือผลิตบัณฑิตท่ีมีสมรรถนะการเป็นผู้ประกอบการอาหาร การผลิตอาหารได้อย่างมี
ประสิทธิภาพและมีคุณภาพได้มาตรฐาน การควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร การวิเคราะห์ วิจัย
และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร พร้อมทั้งมีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณในการผลิตอาหาร 
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1.3 ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (Program Learning Outcomes : PLOs) 

ผลการเรียนรูข้องหลักสูตร 
(PLO และ Sub PLO) 

ผลการเรียนรู้
ทั่วไป 

(Generic LO) 

ผลการเรียนรู้
เฉพาะสาขา 

(Specific LO) 

Bloom’s 
Taxonomy 
C (U, A, E) 

AF, P 

การเรียนรู้ 5 ด้าน
ของ TQF* 

สมรรถนะตาม
ข้อก าหนดของ
มหาวิทยาลัย 

PLO 1 สามารถเป็นผู้ประกอบการอาหารที่มีทักษะการออกแบบแนวคิด
ผลิตภัณฑ์อาหารและการสร้างแผนธุรกิจ 

  
 

 
 

Sub PLO 1A สามารถสร้างและออกแบบแนวคิดเก่ียวกับผลิตภัณฑ์อาหาร 
 

 
/ A, E 1, 2, 3, 4, 5 2, 4.1, 4.2, 4.3, 

4.4, 4.5  
Sub PLO 1B สามารถวางแผนทางการตลาดและท าแผนธุรกิจได้ และแสดงทักษะ 

การเป็นผู้ประกอบการทางด้านอาหารอย่างมีคุณธรรมจริยธรรม 
 

/ A 1, 2, 3, 4, 5 2, 4.1, 4.2, 4.3, 
4.4, 4.5 

PLO 2 สามารถผลิตและควบคุมกระบวนการผลิตอาหารให้มี
ประสิทธิภาพและคุณภาพตามข้อก าหนด 

 
    

Sub PLO 2A ประยุกต์ใช้หลักการแปรรูปในการผลิตอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ
เป็นไปตามแผนและปฏิบัติตามข้อก าหนด ด้วยความรับผิดชอบ 

 
/ A 1, 2, 3, 4, 5 3, 4.1 

Sub PLO 2B สามารถประยุกตใ์ช้เครื่องมือ/อุปกรณ์/เครื่องจักรในการแปรรูป
อาหาร 

 
/ U, A 1, 2, 3, 4, 5 3, 4.2, 4.3 

Sub PLO 2C สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการบรรจุและการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

 
/ A 1, 2, 3, 4, 5 3, 4.4, 4.5 

PLO 3 สามารถควบคุมและประกันคุณภาพอาหารให้ได้มาตรฐานความ
ปลอดภัย 

 
    

Sub PLO 3A สามารถอธิบายเกี่ยวกับข้อก าหนดและกฏหมายอาหาร กระบวนการ
เก็บรักษาอาหาร หลักอาหารปลอดภัย มาตรฐานอาหารและพิษภัยใน
อาหาร และสามารถสืบค้นมาตรฐานอาหารตามสถานการณ์ปัจจุบัน 

 
/ U, A, AF 1, 2, 3, 4, 5 3, 4.4, 4.5 
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ผลการเรียนรูข้องหลักสูตร 
(PLO และ Sub PLO) 

ผลการเรียนรู้
ทั่วไป 

(Generic LO) 

ผลการเรียนรู้
เฉพาะสาขา 

(Specific LO) 

Bloom’s 
Taxonomy 
C (U, A, E) 

AF, P 

การเรียนรู้ 5 ด้าน
ของ TQF* 

สมรรถนะตาม
ข้อก าหนดของ
มหาวิทยาลัย 

Sub PLO 3B สามารถวางแผนและจัดท าระบบประกันคุณภาพให้ผลิตภัณฑ์อาหาร
มีคุณภาพ และความปลอดภัย 

 
/ A 1, 2, 3, 4, 5 3, 4.1 ,4.2, 4.3 

PLO 4 สามารถวิเคราะห์ วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารที่
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค 

 
    

Sub PLO 4A สามารถวิเคราะห์คุณภาพอาหารของมนุษย์ด้านเคมี จุลินทรีย์ และ
กายภาพตามวิธีมาตรฐาน 

 / U, A 1, 2, 3, 4, 5 3, 4.1, 4.3 

Sub PLO 4B ออกแบบแนวคิดและสร้างผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารต้นแบบตาม
ความต้องการของผู้บริโภค 

 / E 1, 2, 3, 4, 5 3, 4.1, 4.2, 4.4 

Sub PLO 4C สามารถออกแบบการทดลองและน าเสนอที่เก่ียวกับวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร 

 / A, E 1, 2, 3, 4, 5 3, 4.2, 4.5 

หมายเหตุ 1. C= Cognitive (U = Remembering/understanding , A=Applying /Analyzing, E= Evaluation/Creating) AF= Affective, P = Psychomotor 
    2 การเรียนรู้ 5 ด้านของ TQF 

1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม  2 ด้านความรู้   3 ด้านทักษะทางปัญญา   
4 ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
* ผลการเรียนรู้ของหลักสูตร กับการเรียนรู้ 5 ด้านของ TQF แสดงความสอดคล้องตามที่ปรากฎในตารางที่ 1.4 

    3. หลักสูตรฐานสมรรถนะ 
        (1) การสร้างนวัตกรรมสังคม (2) การเป็นผู้ประกอบการ (3) สมรรถนะเฉพาะด้าน (4) สมรรถนะและทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 เน้นทักษะ (4.1) 
การคิดวิจารณญาณและการแก้ปัญหา (Critical Thinking and Problem Solving) (4.2) การสื่อสาร (Communication) (4.3) การร่วมมือ (Collaboration) (4.4) ความคิด
สร้างสรรค์ (Creativity) (4.5) ความเข้าใจและใช้เทคโนโลยีดิจิทัล (Digital Literacy) 
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1.4 ระบุเนื้อหาที่ผู้เรียนต้อง "รู้ (Know)" และ "เข้าใจ (Understanding)" ทักษะ (Skills) ที่ผู้เรียนต้องฝึก และเจตคติ (Attitude) ที่ผูเ้รียนต้องมีเพื่อให้เกิด 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามท่ีระบุไว้  

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
(PLOs) 

เนื้อหาที่ผู้เรียนต้อง "รู้" และ "เข้าใจ" (Know) ทักษะ (Skills) เจตคติ (Attitude) 

PLO 1 สามารถเป็นผู้ประกอบการอาหาร
ที่มีทักษะการออกแบบแนวคิดผลิตภัณฑ์
อาหารและการสร้างแผนธุรกิจ 
Sub PLO 1A   สามารถสร้างและ
ออกแบบแนวคิดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหาร 
Sub PLO 1B สามารถวางแผนทาง
การตลาดและท าแผนธุรกิจได้ และแสดง
ทักษะ การเป็นผู้ประกอบการทางด้าน
อาหารอย่างมีคุณธรรมจริยธรรม 

K1. การผลิตและการใช้เครื่องมือในการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารขั้นต้น 
K2. กระบวนการคิดเชิงออกแบบ 
K3. การคิดเชิงธุรกิจมาพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ 
K4. การใช้เทคนิคทางสารสนเทศมาออกแบบผลิตภัณฑ์ 
K5. การท าโมเดลธุรกิจ (Business model canvas) 
K6. การวิเคราะห์ความสามารถในการแข่งขัน (SWOT 
analysis) 
K7. การเขียนแผนธุรกิจ และวิเคราะห์งบประมาณทาง
การเงิน 
K8. การใช้สื่อต่าง ๆ เพ่ือน าเสนองานทางธุรกิจทั้ง
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
K9. การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือตอบสนองความต้องการ
ของตลาด 

S1. การเป็นผู้ประกอบการ 
S2. การออกแบบและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ 
S3. กระบวนการคิดเชิงออกแบบ
และเชิงธุรกิจ 
S4. การท างานเป็นทีม 
S5. การเขียนแผนธุรกิจ  
S6. การสื่อสารภาษาไทย 
S7. การสื่อสารภาษาอังกฤษ 
S8. การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 

A1. การเป็นผู้น า 
A2. ความรับผิดชอบ 
A3. ความซื่อสัตย์ 
A4. การปฏิบัติตาม
ข้อก าหนด 
A5. ความขยันและความ
อดทน 
A6. การใฝ่รู้และความตั้งใจ 

PLO 2 สามารถผลิตและควบคุม
กระบวนการผลิตอาหารให้มี
ประสิทธิภาพและคุณภาพตามข้อก าหนด 
 Sub PLO 2A ประยุกต์ใช้หลักการแปร
รูปในการผลิตอาหารได้อย่างมี
ประสิทธิภาพเป็นไปตามแผนและปฏิบัติ
ตามข้อก าหนด ด้วยความรับผิดชอบ 

K1. หลักการแปรรูปอาหาร 
K2. วัตถุดิบส าหรับการแปรรูปอาหาร 
K3. การถนอมอาหาร 
K4. เทคโนโลยีการผลิตนวัตกรรมการ/แปรรูป
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
K5. วิศวกรรมอาหาร 
K6. การผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพ ผู้ป่วยและผู้สูงอายุ 

S1. การเลือกวัตถุดิบใน
กระบวนการแปรรูป 
S2. การผลิตหรือแปรรูปผลิตภัณฑ์
อาหาร 
S3. การใช้เครื่องมือเทคโนโลยีใน
การแปรรูปอาหาร 
S4. การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ

A1. ความรับผิดชอบ 
A2. ความซื่อสัตย์ 
A3. การปฎิบัติตาม
ข้อก าหนด 
A4. ความขยันและความ
อดทน 
A5. การใฝ่รู้และความตั้งใจ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

(PLOs) 
เนื้อหาที่ผู้เรียนต้อง "รู้" และ "เข้าใจ" (Know) ทักษะ (Skills) เจตคติ (Attitude) 

Sub PLO 2B สามารถประยุกตใ์ช้
เครื่องมือ/อุปกรณ์/เครื่องจักรในการแปร
รูปอาหาร  
Sub PLO 2C สามารถประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีในการบรรจุและการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

K7. การเพ่ิมประสิทธิภาพการแปรรูปอาหาร 
(productivity) 
K8. สามารถออกแบบและแก้ปัญหากระบวนการผลิตได ้
K9. เครื่องมือส าหรับการแปรรูป/การใช้เครื่องมือที่
ทันสมัย/นวัตกรรมเครื่องจักร/ การใช้เครื่องจักร
อัตโนมัติในการผลิตเพ่ือใช้ในการผลิตอาหาร และการ
ดูแลเครื่องจักร 
K10. การยืดอายุอาหารและการเก็บรักษา 
K11. บรรจุภัณฑ์อาหาร/Biodegradable packaging 
for food 

เพ่ือการสื่อสารในธุรกิจอาหารและ
อุตสาหกรรมอาหาร 
S5. การปรับตัวในการท างาน
ร่วมกับผู้อ่ืน 
 

PLO 3 สามารถควบคุมและประกัน
คุณภาพอาหารให้ได้มาตรฐานความ
ปลอดภัย 
Sub PLO 3A สามารถอธิบาย
เกี่ยวกับข้อก าหนดและกฏหมายอาหาร 
กระบวนการเก็บรักษาอาหาร หลัก
อาหารปลอดภัย มาตรฐานอาหารและ
พิษภัยในอาหาร และสามารถสืบค้น
มาตรฐานอาหารตามสถานการณ์
ปัจจุบัน 
Sub PLO 3B สามารถวางแผนและ
จัดท าระบบประกันคุณภาพให้ผลิตภัณฑ์
อาหารมีคุณภาพและความปลอดภัย 

K1. หลักทั่วไปของกฎหมายอาหาร 
K2. ระบบประกันคุณภาพอาหารและมาตรฐานอาหาร
ในประเทศและระหว่างประเทศ 
K3. มาตรฐานสุขลักษณะส่วนบุคคล ตรวจติดตาม
กระบวนการผลิต และการวางแผนและเขียน SSOP   
K4. หลักการ GMP และ HACCP  

S1. การสืบค้นมาตรฐานอาหาร
ระหว่างประเทศ สถานการณ์
อาหารปลอดภัย 
S2. การวางระบบประกันคุณภาพ 
S3. การใช้เครื่องมือควบคุมและ
ประกันคุณภาพ 

A1. ความอดทน 
A2. ความรับผิดชอบ 
A3. ความซื่อสัตย์ 
A4. การปฎิบัติตาม
ข้อก าหนด 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

(PLOs) 
เนื้อหาที่ผู้เรียนต้อง "รู้" และ "เข้าใจ" (Know) ทักษะ (Skills) เจตคติ (Attitude) 

PLO 4  สามารถวิเคราะห์ วิจัยและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารที่
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค 
Sub PLO 4A  สามารถวิเคราะห์
คุณภาพอาหารของมนุษย์ด้านเคมี 
จุลินทรีย์ และกายภาพตามวิธีมาตรฐาน 
 Sub PLO 4B ออกแบบแนวคิดและ
สร้างผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารต้นแบบ
ตามความต้องการของผู้บริโภค 
Sub PLO 4C สามารถออกแบบการ
ทดลองและน าเสนอที่เก่ียวกับ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

K1. เคมีและการเปลี่ยนแปลงของอาหาร 
K2. สารเติมแต่งและสารพิษในอาหาร 
K3. จุลชีววิทยาอาหาร 
K4. หลักการและเครื่องมือวิเคราะห์เชิงปริมาณและ
คุณภาพของอาหาร 
K5. กฎหมาย มาตรฐาน และข้อก าหนดที่เกี่ยวกับ
อาหาร 
K6. หลักโภชนาการ/การค านวณพลังงานของอาหาร/
ฉลากโภชนาการ 
K7. หลักการพัฒนาและออกแบบผลิตภัณฑ์/ 
บรรจุภัณฑ์ 
K8. การวิจัยพฤติกรรมผู้บริโภค 
K9. การวางแผนการทดลอง 

S1. การวิเคราะห์คุณภาพอาหาร
ทางด้านเคมี จุลินทรีย์ และ
กายภาพ 
S2. การใช้เครื่องมือวิเคราะห์
อาหารได้ 
S3. การสร้างสูตร/การออกแบบ
ผลิตภัณฑ์ เช่น การเลือกใช้
สารเติมแต่งอาหาร การก าหนด
อาหารตามคุณค่าทางโภชนาการ 
เป็นต้น 
S4. การออกแบบและการใช้สถิติ
ในการวิจัยพฤติกรรมผู้บริโภค 
S5. การใช้สถิติและโปรแกรมทาง
สถิติส าหรับการวางแผนการ
ทดลอง 

A1. ความรับผิดชอบ 
A2. ความซื่อสัตย์ 
A3. การปฏิบัติตาม
ข้อก าหนดและกฎระเบียบ
ต่าง ๆ 
A4. ความขยันและความ
อดทน 
A5. การใฝ่รู้และความตั้งใจ 
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1.5 การพัฒนาผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร  

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 
Program Learning 

Outcomes 
(PLOs) 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อยของหลักสูตร 
Sub - Program Learning Outcomes 

(SPLOs)  
ชื่อวิชา 

PLO 1 สามารถเป็นผู้ประกอบการ
อาหารที่มีทักษะการออกแบบ
แนวคิดผลิตภัณฑ์อาหารและการ
สร้างแผนธุรกิจ 
 

Sub PLO 1A สามารถสร้างและออกแบบแนวคิด
เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหาร 
Sub PLO 1B สามารถวางแผนทางการตลาดและ
ท าแผนธุรกิจได้ และแสดงทักษะการเป็น
ผู้ประกอบการทางด้านอาหารอย่างมีคุณธรรม
จริยธรรม 

1201161 การฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 1  
(K1+S1+S4+S8+A1+A2+A3+A4+A5) 

2(0-6-0) 

1201312 ภาษาอังกฤษส าหรับอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
(K8+S7+S8+A5+A6) 

1(1-0-2) 

1201351 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร   
(K3+K4+K9+S1+S2+S3+S4+A1+A2+A4) 

3(2-3-4) 

1201352 มัลติมีเดียส าหรับการออกแบบและน าเสนอ
ผลิตภัณฑ์อาหาร      
(K2+K4+K8+S2+S4+S6+S7+S8+A1+A2+A6) 

1(0-3-0) 

1201451 การตลาดและแผนธุรกิจส าหรับผู้ประกอบการ 
(K3+K5+K6+K7+S1+S3+S4+S5+S6+S7+S8+A3
+A5+A6) 

3(2-3-4) 

1201452 กระบวนการคิดเชิงออกแบบส าหรับนวัตกรรม
อาหาร 
(K2+K3+S2+S3+S6+S8+A5+A6) 

2(2-0-4) 

PLO 2 สามารถผลิตและควบคุม
กระบวนการผลิตอาหารให้มี
ประสิทธิภาพและคุณภาพตาม
ข้อก าหนด 
 

Sub PLO 2A ประยุกต์ใช้หลักการแปรรูปในการ
ผลิตอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพเป็นไปตามแผน
และปฏิบัติตามข้อก าหนด ด้วยความรับผิดชอบ 
Sub PLO 2B สามารถประยุกตใ์ช้เครื่องมือ/
อุปกรณ์/เครื่องจักรในการแปรรูปอาหาร 

1201111 
 

คณิตศาสตร์และฟิสิกส์ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร
และชีวภาพ 
(K5+S4+S5+A5) 

3(3-0-6) 
 

1201113 อุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพเบื้องต้น 
(K1+K3+S4+S5+A5) 

2(2-0-4) 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

Program Learning 
Outcomes 

(PLOs) 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อยของหลักสูตร 
Sub - Program Learning Outcomes 

(SPLOs)  
ชื่อวิชา 

Sub PLO 2C สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีใน
การบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 

1201141 การแปรรูปอาหาร 1 
(K1+K2+K3+S1+S2+S3+A1+A2) 

2(2-0-4) 

  1201161 การฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 1 
(K1+K2+K3+K4+K5+K6+S1+S2+S3+S4+S5+A1
+A2+A3+A4+A5) 

2(0-6-0) 

  1201241 การแปรรูปอาหาร 2 
(K3+K4+S1+S2+S3+S4+A3+A4) 

2(2-0-4) 

  1201242 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร  
(K9+K10+S2+S3+S5+S6+A2+A5) 

1(0-3-0) 

  1201243 วิศวกรรมอาหาร  
(K5+S2+S5+A1+A5) 

3(3-0-6) 

  1201244 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 
(K5+K9+S1+S2+S3+A1+A4) 

1(0-3-0) 

  1201245 การบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 
(K10+K11+S2+S3+S4+A1+A2+A3+A4+A5) 

2(2-0-4) 

  1201341 การจัดการโรงงานและการเพ่ิมผลผลิตใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
(K7+K8+S2+S3+S4+S5+A1+A2+A3+A4+A5) 

2(2-0-4) 

  1201342 เครื่องจักรส าหรับอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร  
(K4+K9+S2+S3+S5+A1+A2+A3+A4+A5) 

1(0-3-0) 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

Program Learning 
Outcomes 

(PLOs) 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อยของหลักสูตร 
Sub - Program Learning Outcomes 

(SPLOs)  
ชื่อวิชา 

  1201441 การออกแบบโรงงานผลิตอาหาร 
(K7+K8+K9+S2+S3+S4+S5+A2+A3) 

1(0-3-0) 

PLO 3 สามารถควบคุมและ
ประกันคุณภาพอาหารให้ได้
มาตรฐานความปลอดภัย 
 

Sub PLO 3A สามารถอธิบายเกี่ยวกับข้อก าหนด
และกฏหมายอาหาร กระบวนการเก็บรักษาอาหาร
หลักอาหารปลอดภัย มาตรฐานอาหารและพิษภัยใน
อาหาร และสามารถสืบค้นมาตรฐานอาหารตาม
สถานการณ์ปัจจุบัน 
Sub PLO 3B สามารถวางแผนและจัดท าระบบ
ประกันคุณภาพให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีคุณภาพ  
และความปลอดภัย 

1201131 จุลชีววิทยาอาหาร 1 
(K3+S1+A3+A4) 

3(2-3-4) 

1201231 จุลชีววิทยาอาหาร 2 
(K1+K3+S1+A1+A2+A3+A4) 

3(2-3-4) 

1201232 การจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
(K1+K2+S1+S2+A1+A2+A3) 

2(1-3-2) 

1201331 การจัดการความปลอดภัยอาหาร  
(K2+K3+K4+S1+S2+S3+A1+A3+A4) 

2(2-0-4) 

1201332 การควบคุมคุณภาพอาหารและประเมินทางประสาท
สัมผัส 
(K2+K3+S1+S2+A1+A2+A3+A4) 

3(2-3-4) 

1201333 การประกันคุณภาพอาหาร 
(K2+K3+K4+S1+S2+S3+A3+A4+A5) 

2(2-0-4) 

PLO 4  สามารถวิเคราะห์ วิจัย
และพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรม
อาหารที่ตอบสนองความต้องการ
ของผู้บริโภค 
 

Sub PLO 4A  สามารถวิเคราะห์คุณภาพอาหาร
ของมนุษย์ด้านเคมี จุลินทรีย์ และกายภาพตามวิธี
มาตรฐาน 
Sub PLO 4B ออกแบบแนวคิดและสร้าง
ผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารต้นแบบตามความ
ต้องการของผู้บริโภค 

0204105 เคมีเบื้องต้น 
(K1+S1+A1) 

3(2-3-4) 

0204242 ชีวเคมี 
(K1+S1+S2+A1+A2) 

3(2-3-4) 

0204254 เคมีวิเคราะห์ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร 
(K1+S1+S2+A1+A4) 

2(2-0-4) 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

Program Learning 
Outcomes 

(PLOs) 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อยของหลักสูตร 
Sub - Program Learning Outcomes 

(SPLOs)  
ชื่อวิชา 

Sub PLO 4C สามารถออกแบบการทดลองและ
น าเสนอท่ีเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

0204290 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร   
(K1+S1+A1+A3+A4) 

1(0-3-0) 

0214191 ปฏิบัติการคอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ    
(K9+S5+A1+A2+A4+A5) 

1(0-3-0) 

1201112 ชีววิทยาส าหรับอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
(K3+S1+A4+A5) 

2(2-0-4) 

1201131 จุลชีววิทยาอาหาร 1 
(K3+S1+A1+A2+A3) 

3(2-3-4) 

1201221 เคมีอาหาร 1 
(K1+S1+S2+A1+A2+A3) 

2(2-0-4) 

1201222 หลักการวิเคราะห์อาหาร 
(K1+K2+K4+S1+S2+A4+A5) 

2(1-3-2) 

1201231 จุลชีววิทยาอาหาร 2 
(K3+S1+A1+A2+A3) 

3(2-3-4) 

1201311 สถิติและการประยุกต์ใช้โปรแกรมส าหรับ
อุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
(K8+K9+S4+S5+A2+A3) 

3(2-3-4) 

 1201321 เคมีอาหาร 2 
(K1+K4+S1+S2+A1+A4+A5) 

2(2-0-4) 

1201322 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 
(K1+K2+K4+S2+A2+A3) 

1(0-3-0) 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

Program Learning 
Outcomes 

(PLOs) 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อยของหลักสูตร 
Sub - Program Learning Outcomes 

(SPLOs)  
ชื่อวิชา 

1201323 ส่วนผสมและวัตถุเจือปนในการแปรรูปอาหาร 
(K2+K4+K5+S1+S2+A2+A3+A5) 

1(1-0-2) 

1201324 หลักโภชนศาสตร์ 
(K6+S3+A1+A2+A3) 

3(3-0-6) 

1201351 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  
(K7+K8+S4+S5+A4) 

3(2-3-4) 

1201352 มัลติมีเดียส าหรับการออกแบบและน าเสนอ
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
(K7+K8+S4+S5+A4) 

1(0-3-0) 

1201361 เทคนิคการวิจัย 
(K8+K9+S4+S5+A1+A2+A3) 

2(1-3-2) 

1201362 สัมมนา 
(K7+K8+K9+S3+S4+A1+A2+A4) 

1(0-2-1) 

1201461 การฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 2 
(K4+K5+K9+S2+S3+S5+A1+A2+A3+A4+A5) 

3(0-1-0) 

1201462 เตรียมสหกิจศึกษา 
(K9+S3+S4+S5+A1+A2+A3+A4) 

1(0-3-0) 

1201463 สหกิจศึกษา 
(K9+S2+S3+S4+A1+A2+A3+A4+A5) 

6(0-18-0) 

1201464 
 

โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
(K9+S2+S3+S4+A1+A3+A4) 

4(0-12-0) 
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1.6 ระบุวิธีการวัด (Assessment) ความสามารถ และหรือ ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่ก าหนด  

ผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อยของ
หลักสูตร 
(SPLOs) 

สถานการณ์หรือภาระงานที่สะท้อน
สมรรถนะของผู้เรียน 

 

เกณฑ์การบรรลุสมรรถนะ/LO 
 

PLO 1 สามารถเป็นผู้ประกอบการอาหารที่มีทักษะการออกแบบแนวคิดผลิตภัณฑ์อาหารและการสร้างแผนธุรกิจ 
Sub PLO 1A   สามารถสร้าง
และออกแบบแนวคิดเกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
 

ผลิตภัณฑ์ต้นแบบและบรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบ
โดยใช้กระบวนการคิดเชิงสร้างสรรค์และมี
ระบบ ซึ่งตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภค 

การใช้กระบวนการเชิงระบบและสร้างสรรค์ในการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ได้
อย่างถูกต้องและมีความทันสมัย โดยมีการสอบข้อเขียนและปฏิบัติ  
1. เกณฑ์การบรรลุด้านความรู้ ความรับผิดชอบ ความซื่อสัตย์ การท างานเป็นทีม โดยการประเมิน
เป็นระดับขั้น ผ่านเกณฑ์ค่าระดับขั้นตามความสามารถของผู้เรียน (ระดับขั้น A ถึง D) และไม่ผ่าน 
(ระดับขั้น F)   
2. เกณฑ์การบรรลุผลิตภัณฑ์ต้นแบบหรือชิ้นงาน โดยใช้เกณฑ์ Rubric Score 

Sub PLO 1B สามารถวางแผน
ทางการตลาดและท าแผน 
ธุรกิจได้ และแสดงทักษะ การเป็น
ผู้ประกอบการทางด้านอาหารอย่าง
มีคุณธรรมจริยธรรม 

แผนการตลาดและแผนธุรกิจจากการสร้าง
และเริ่มต้นธุรกิจ (Start up) ได้ และมีทักษะ
การใช้เครื่องมือจัดการธุรกิจและการตลาด
ด้วยเทคโนโลยีดิจิทัลได้อย่างถูกต้องและ
เหมาะสม 

1. ทดสอบโดยการน าเสนอการวางแผนการตลาดและแผนธุรกิจได้อย่างถูกต้องตามสถานการณ์
ของธุรกิจนั้น โดยใช้เทคโนโลยีดิจิทัลได้เหมาะสมและอย่างมีคุณธรรมจริยธรรม โดยใช้เกณฑ์ 
Rubric Score  
2. สอบข้อเขียนหัวเรื่องการค านวณต้นทุน ก าไร และการคืนทุนได้อย่างถูกต้อง 
3. ประเมินจากการใช้สถานการณ์จ าลองและการด าเนินงานธุรกิจจ าลองในการฝึกงาน โดยเน้น
การแก้ไขสถานการณ์เฉพาะหน้า และการแก้ไขปัญหา 

PLO 2 สามารถผลิตและควบคุมกระบวนการผลิตอาหารให้มีประสิทธิภาพและคุณภาพตามข้อก าหนด 

Sub PLO 2A ประยุกต์ใช้
หลักการแปรรูปในการผลิต
อาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ
เป็นไปตามแผนและปฏิบัติตาม
ข้อก าหนด ด้วยความรับผิดชอบ 

กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารได้รับการ
ก าหนดและออกแบบอย่างเหมาะสม ตาม
มาตรฐานคุณภาพของผลิตภัณฑ์ และ
ปลอดภัยส าหรับการจัดจ าหน่ายแก่ผู้บริโภค 
(ในห้องปฏิบัติการ) 

ความถูกต้องและเหมาะสมในการก าหนดกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารที่ปลอดภัย และ
เป็นไปตามมาตรฐาน โดยการสอบข้อเขียนและปฏิบัติ 
1. เกณฑ์การบรรลุด้านความรู้ ความรับผิดชอบ ความซื่อสัตย์ การท างานเป็นทีม โดยการประเมิน
เป็นระดับขั้น ผ่านเกณฑ์ค่าระดับขั้นตามความสามารถของผู้เรียน (ระดับขั้น A ถึง D) และไม่ผ่าน 
(ระดับขั้น F)   
2. สอบข้อเขียนหัวเรื่องการแก้โจทย์ การค านวณ การออกแบบกระบวนการที่ถูกต้อง 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อยของ

หลักสูตร 
(SPLOs) 

สถานการณ์หรือภาระงานที่สะท้อน
สมรรถนะของผู้เรียน 

 

เกณฑ์การบรรลุสมรรถนะ/LO 
 

3. ประเมินจากรายงานและการน าเสนอการศึกษาดูงานกระบวนการผลิต โดยใช้เกณฑ ์Rubric 
Score  

Sub PLO 2B สามารถ
ประยุกต์ใช้เครื่องมือ/อุปกรณ์/
เครื่องจักรในการแปรรูปอาหาร 

เครื่องมือและอุปกรณ์ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์
อาหารแต่ละชนิดถูกก าหนดอย่างถูกต้อง 
เหมาะสม เพ่ือให้ได้ประสิทธิภาพการผลิต
และคุณภาพอาหารตามมาตรฐานและความ
ต้องการ 

1. ประเมินจากการสอบทักษะปฏิบัติในการใช้เครื่องมือในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารแต่ละชนิด 
เพ่ือให้ได้ประสิทธิภาพการผลิตและคุณภาพอาหารตามมาตรฐานและความต้องการ ตามหลักการ
ใช้เครื่องมืออย่างถูกต้อง 
2. ประเมินจากชั่วโมงการฝึกงานจากรายวิชา 1201161 การฝึกงานอุตสาหกรรมอาหาร 1 ไม่
น้อยกว่า 90 ชั่วโมง และเป็นไปตามข้อก าหนดของรายวิชา 
3. ประเมินจากการน าเสนอการฝึกงาน โดยใช้เกณฑ์ Rubric Score 

Sub PLO 2C สามารถ
ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการ
บรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
อาหาร 

วิธีการบรรจุและชนิดบรรจุภัณฑ์ได้รับการ
ก าหนดและออกแบบให้รักษาคุณภาพและยืด
อายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ตลอดการจัด
จ าหน่ายได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 

1. เกณฑ์การบรรลุด้านความรู้ ความรับผิดชอบ ความซื่อสัตย์ การท างานเป็นทีม โดยการประเมิน
เป็นระดับขั้น ผ่านเกณฑ์ค่าระดับขั้นตามความสามารถของผู้เรียน (ระดับขั้น A ถึง D) และไม่ผ่าน 
(ระดับขั้น F)   
2. ประเมินจากการค านวณ การแก้โจทย์ปัญหา การออกแบบ การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ได้อย่าง
ถูกต้อง 
3. ประเมินจากการใช้สถานการณ์จ าลอง ในการเลือกใช้วิธีการบรรจุและชนิดบรรจุภัณฑ์ เพ่ือ
รักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ตลอดการจัดจ าหน่าย ได้อย่างเหมาะสม 

PLO 3 สามารถควบคุมและประกันคุณภาพอาหารให้ได้มาตรฐานความปลอดภัย 

Sub PLO 3A สามารถอธิบาย
เกี่ยวกับข้อก าหนดและกฏหมาย
อาหาร กระบวนการเก็บรักษาอาหาร 
หลักอาหารปลอดภัย มาตรฐาน
อาหารและพิษภัยในอาหาร และ

กระบวนการผลิตและเก็บรักษาอาหารได้รับ
การก าหนดและออกแบบอย่างเหมาะสม ตาม
มาตรฐาน ระเบียบ ข้อก าหนด และกฎหมาย
อาหารสอดคล้องกับหลักอาหารปลอดภัย  

1. เกณฑ์การบรรลุด้านความรู้ ความรับผิดชอบ ความซื่อสัตย์ การท างานเป็นทีม โดยการประเมิน
เป็นระดับขั้น ผ่านเกณฑ์ค่าระดับขั้นตามความสามารถของผู้เรียน (ระดับขั้น A ถึง D) และไม่ผ่าน 
(ระดับขั้น F)   
2. ประเมินจากการสืบค้นเทคโนโลยีสารสนเทศด้านมาตรฐาน ระเบียบ ข้อก าหนด และกฎหมาย
อาหารของอาหารชนิดต่าง ๆ ของแต่ละประเทศ ได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 



 

 

มคอ.2 TSU 25 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อยของ

หลักสูตร 
(SPLOs) 

สถานการณ์หรือภาระงานที่สะท้อน
สมรรถนะของผู้เรียน 

 

เกณฑ์การบรรลุสมรรถนะ/LO 
 

สามารถสืบค้นมาตรฐาน ระเบียบ 
ข้อก าหนด และกฎหมายอาหารตาม
สถานการณ์ปัจจุบัน 

Sub PLO 3B สามารถ
วางแผนและจัดท าระบบประกัน
คุณภาพให้ผลิตภัณฑ์อาหารมี
คุณภาพ และความปลอดภัย 

แผนและการจัดท าระบบประกันคุณภาพ
อาหารได้รับการก าหนดและออกแบบ 
อย่างเหมาะสมตามหลักอาหารปลอดภัย  

1. เกณฑ์การบรรลุด้านความรู้ ความรับผิดชอบ ความซื่อสัตย์ การท างานเป็นทีม โดยการประเมิน
เป็นระดับขั้น ผ่านเกณฑ์ค่าระดับขั้นตามความสามารถของผู้เรียน (ระดับขั้น A ถึง D) และไม่ผ่าน 
(ระดับขั้น F)   
2. ประเมินจากการใช้สถานการณ์จ าลองในด้านการจัดท าระบบการจัดท าคุณภาพอาหารได้อย่าง
ถูกต้อง 
3. ประเมินจากการน าเสนอและการเขียนรายงานระบบประกันคุณภาพ GMP และ HACCP จาก
กลุ่มโรงงานอุตสาหกรรมที่ถูกต้องตามหลักทฤษฎี โดยใช้เกณฑ์ Rubric Score 

PLO 4 สามารถวิเคราะห์ วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค 

Sub PLO 4A  สามารถ
วิเคราะห์คุณภาพอาหารของ
มนุษย์ด้านเคมี จุลินทรีย์ และ
กายภาพตามวิธีมาตรฐาน 

วิธีการวิเคราะห์และเครื่องมือการวิเคราะห์
คุณภาพอาหารแต่ละชนิด ด้านเคมี จุลินทรีย์
และกายภาพ ถูกก าหนดอย่างถูกต้อง 
เหมาะสมเป็นไปตามวิธีมาตรฐานและความ
ต้องการ (ในห้องปฏิบัติการ) 

ความถูกต้องและเหมาะสมของการเลือกใช้วิธีการวิเคราะห์และเครื่องมือในการวิเคราะห์คุณภาพ
อาหารด้านต่าง ๆ ตามมาตรฐานและความต้องการ โดยการสอบข้อเขียนและสาธิตการปฏิบัติงาน 
1. เกณฑ์การบรรลุด้านความรู้ ความรับผิดชอบ ความซื่อสัตย์ การท างานเป็นทีม โดยการประเมิน
เป็นระดับขั้น ผ่านเกณฑ์ค่าระดับขั้นตามความสามารถของผู้เรียน (ระดับขั้น A ถึง D) และไม่ผ่าน 
(ระดับขั้น F)   
2.ประเมินจากการวางแผนการทดลองในการวิเคราะห์คุณภาพอาหารได้อย่างถูกต้อง 
3.ประเมินจากการสอบทักษะการใช้เครื่องมือวิเคราะห์คุณภาพอาหารทั้งเป็นรายบุคคลและราย
กลุ่มได้อย่างถูกต้องและเป็นไปตามข้อก าหนด 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อยของ

หลักสูตร 
(SPLOs) 

สถานการณ์หรือภาระงานที่สะท้อน
สมรรถนะของผู้เรียน 

 

เกณฑ์การบรรลุสมรรถนะ/LO 
 

Sub PLO 4B ออกแบบ
แนวคิดและสร้างผลิตภัณฑ์
นวัตกรรมอาหารต้นแบบตาม
ความต้องการของผู้บริโภค 

สูตรผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่พัฒนาจากสูตร
พ้ืนฐาน และมีการออกแบบผลิตภัณฑ์โดยการ
ก าหนดคุณลักษณะ คุณสมบัติ และ
กระบวนการผลิต รวมถึงบรรจุภัณฑ์ ที่ได้จาก
การส ารวจความต้องการของผู้บริโภค และ
เลือกใช้สถิติเพ่ือการประมวลผลในขั้นตอน
การพัฒนาและออกแบบผลิตภัณฑ์ได้  

1. เกณฑ์การบรรลุด้านความรู้ ความรับผิดชอบ ความซื่อสัตย์ การท างานเป็นทีม โดยการประเมิน
เป็นระดับขั้น ผ่านเกณฑ์ค่าระดับขั้นตามความสามารถของผู้เรียน (ระดับขั้น A ถึง D) และไม่ผ่าน 
(ระดับขั้น F)   
2. เกณฑ์การบรรลุชิ้นงานในการออกแบบผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารต้นแบบ โดยใช้เกณฑ์ 
Rubric Score  

Sub PLO 4C สามารถ
ออกแบบการทดลองและน าเสนอ
ที่เก่ียวกับวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 

วางแผนการทดลองอย่างเป็นระบบจาก
ปัญหา/เงื่อนไขท่ีก าหนด โดยเลือกใช้
เครื่องมือทางสถิติได้สอดคล้องกับระเบียบวิธี
วิจัย น าเสนอข้อมูลปฐมภูมิและ/หรือทุติยภูมิ
เป็นล าดับ โดยเลือกสื่อสารสนเทศท่ีเหมาะสม 
อภิปรายและสรุปผลตามหลักวิทยาศาสตร์ 

1. เกณฑ์การบรรลุด้านความรู้ ความรับผิดชอบ ความซื่อสัตย์ การท างานเป็นทีม โดยการประเมิน
เป็นระดับขั้น ผ่านเกณฑ์ค่าระดับขั้นตามความสามารถของผู้เรียน (ระดับขั้น A ถึง D) และไม่ผ่าน 
(ระดับขั้น F)   
2. ประเมินจากการน าเสนอโครงงาน/การวิจัยเป็นฐาน ผ่านการน าเสนอโครงร่างและโปสเตอร์ 
โดยใช้เกณฑ์ Rubric Score  
3. ประเมินจากการสอบปฏิบัติการใช้โปรแกรมทางสถิติ 
4. ประเมินจากชั่วโมงการฝึกงานในรายวิชา 1201461 การฝึกงานอุตสาหกรรมอาหาร 2 ไม่น้อย
กว่า 270 ชั่วโมงและในรายวิชา 1201463 สหกิจศึกษา ไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ ในสถาน
ประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร และเป็นไปตามข้อก าหนดและแนวปฏิบัติของโรงงาน
อุตสาหกรรมจากการประเมินการฝึกงานของนิสิตจากสถานประกอบการ 
5. ประเมินจากการน าเสนอโครงงาน/การวิจัยเป็นฐาน จากการแก้โจทย์ปัญหาในโรงงาน
อุตสาหกรรม หรือวิสาหกิจชุมชน โดยมีสถานประกอบการหรือวิสาหกิจชุมชนเข้าร่วมการประเมิน
โดยใช้เกณฑ์ Rubric Score 
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1.7 แผนการเรียนที่สอดคล้องกับผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร SPLOs ที่ก าหนดในหัวข้อ 1.4 - 1.5 ข้างต้น  
ผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อย
ของหลักสูตร (SPLOs) 

วิธีจัดการเรียนการสอน 
(Learning Pedagogy) 

การจัดกิจกรรมการเรียนรู้  
(Learning Activities) 

PLO 1 สามารถเป็นผู้ประกอบการอาหารที่มีทักษะการออกแบบแนวคิดผลิตภัณฑ์อาหารและการสร้างแผนธุรกิจ 
Sub PLO 1A  สามารถ
สร้างและออกแบบแนวคิด
เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหาร 
 

กลยุทธ์การเรียนการสอนมหีลากหลายรูปแบบเพื่อบรรลผุลลัพธ์การเรียนรู้ โดยมีรูปแบบการเรียนการ
สอนเป็น 2 ประเภทหลัก ๆ ดังนี้ 
1. การจัดการเรียนการสอนเชิงรุก (Active based learning) ซึ่งแบ่งออกเป็น 

1.1 การสอนโดยใช้ปัญหาเป็นฐาน (Problem based learning) ใช้ปัญหาเป็นตัวกระตุ้นให้นิสิตได้
คิด วิเคราะห์ แสวงหา และบูรณาการความรู้ทีเ่หมาะสมกับการน าไปใช้ในสถานการณ์จริง  

1.2 การสอนโดยใช้โครงงาน/วิจัยเป็นฐาน (Project/research based learning) นิสติสามารถ
บูรณาการความรู้เพื่อแก้ปัญหาโดยท าลักษณะเป็นโครงงานหรือช้ินงาน นิสิตเป็นผูป้ฏิบัติในการ
ออกแบบการทดลอง รวบรวมผล และวิเคราะหเ์พื่อค้นหาค าตอบ 

1.3 การสอนโดยใช้กิจกรรมตา่ง ๆ เป็นฐาน (Activity based learning) ซึ่งอาจมีหลากหลาย
รูปแบบ เช่น  

- การอภิปราย ซึ่งนิสติอาจได้รับมอบหมายประเด็นในการอภิปรายเป็นรายบุคคลหรือรายกลุ่ม 
นิสิตสามารถประยุกต์ใช้ความรู้และมีส่วนร่วมในการแสดงความคดิเห็น และยังมีทักษะการท างานเป็น
กลุ่ม และแสดงความเป็นผู้น าและผู้ตามได ้

- การศึกษาค้นคว้าอิสระ  นิสิตสามารถก าหนดหัวข้อการเรียนรูต้ามความสามารถและความสนใจ 
โดยผู้สอนสามารถให้ค าแนะน าได ้ 

- การใช้กรณีศึกษา เป็นการใช้กรณีตัวอย่างให้นิสติได้ฝึกคดิ วิเคราะห์ อภิปรายเพื่อสรา้งความ
เข้าใจแล้วตดัสินใจเลือกแนวทางการแก้ปัญหา 

- การฝึกทักษะปฏิบตัิ นิสิตไดล้งมอืปฏิบัติด้วยตนเอง 
- การฝึกภาคสนาม นสิิตได้ประสบการณต์รงจากการปฏิบัติในสถานการณ์จริง โดยสามารถ

เชื่อมโยงความรูจ้ากห้องเรียนได้ ซึ่งอาจฝึกในหรือนอกสถานท่ีก็ได้ 
- การไปทัศนศึกษา เป็นการจัดกิจกรรมการเรยีนรู้นอกห้องเรยีนเพื่อให้นิสิตได้รับประสบการณ์

จากแหล่งเรยีนรูต้่าง ๆ ตามสภาพจริง 
- การใช้สถานการณ์จ าลอง เป็นการจ าลองสถานการณ์ให้ใกล้เคยีงของจริง เพื่อฝึกการตัดสินใจ 

แก้ไขปัญหา 

1. การใช้โครงงาน/วิจัยเป็นฐาน โดยการท างาน
เป็นกลุ่ม โดยให้นิสิตออกแบบผลิตภัณฑ์ ตาม
โจทย์ปัญหาที่ได้รับมอบหมาย ซึ่งอาจสัมพันธ์กับ
วัตถุดิบ ความจ าเพาะกลุ่มผู้บริโภค ความ
ต้องการของชุมชน  
2. การน าเสนอผลงานที่ได้จากการวิจัย โดยต้อง
บูรณาการกับความรู้และการออกแบบด้วย
มัลติมีเดียต่าง ๆ เพ่ือการสื่อสารที่เหมาะสมและ
เข้าใจได้ชัดเจน 

Sub PLO 1B  สามารถ
วางแผนทางการตลาด
และท าแผนธุรกิจได้ และ
แสดงทักษะ การเป็น
ผู้ประกอบการทางด้าน
อาหารอย่างมีคุณธรรม
จริยธรรม 

1. การใช้ปัญหาจากชุมชนเป็นฐาน ในการจัดท า
ชิ้นงานในรูปแบบของโครงงานและแผนธุรกิจ 
2. กิจกรรมการวางแผนและส ารวจความ
ต้องการของตลาด ซึ่งได้ฝึกการออกแบบ การ
ประมวล วิเคราะห์และสรุปผล และน าเสนอใน
รูปของรายงานได้อย่างถูกต้อง ใช้สถานการณ์
จริงหรือสถานการณ์จ าลองในการออกแบบและ
ท าแผนธุรกิจ  
3. การน าเสนอแผนธุรกิจได้อย่างเหมาะสม  
4. การใช้กรณีศึกษาเพ่ือการค านวณต้นทุน ก าไร 
การคืนทุนได้ 
5. การสืบค้นข้อมูลทางด้านกระบวนการผลิต 



 

 

มคอ.2 TSU 28 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อย
ของหลักสูตร (SPLOs) 

วิธีจัดการเรียนการสอน 
(Learning Pedagogy) 

การจัดกิจกรรมการเรียนรู้  
(Learning Activities) 

- การสอนแบบศูนย์การเรยีนรู้  ซึง่เป็นการสอนแบบกลุ่มกิจกรรม แบ่งนิสิตเวียนเขา้เรียนในศูนย์
กิจกรรมต่าง ๆ และมีสรุปบทเรยีนตอนท้าย 

- การเรียนด้วยตนเองด้วยบทเรียนออนไลน์ จัดการเรยีนการสอนโดยใช้เทคโนโลยี เช่น 
คอมพิวเตอร์ e-learning ให้นิสิตได้เรียนรู้อย่างเป็นอิสระด้วยตนเอง  
2. การจัดการเรียนรู้แบบทฤษฎี ซึง่อาจใช้ในรูปแบบการบรรยาย (lecture) โดยเน้นการอธิบาย
เนื้อหา ทฤษฏีให้แก่นิสิต 

เครื่องจักร เพื่อใช้ในการวางแผนธุรกิจ 

 

PLO 2 สามารถผลิตและควบคุมกระบวนการผลิตอาหารให้มีประสิทธิภาพและคุณภาพตามข้อก าหนด 
Sub PLO 2A   ประยุกต์ 
ใช้หลักการแปรรูปในการ
ผลิตอาหารได้อย่างมี
ประสิทธิภาพเป็นไปตาม
แผนและปฏิบัติตาม
ข้อก าหนด ด้วยความ
รับผิดชอบ 

กลยุทธ์การเรียนการสอนมีหลากหลายรูปแบบเพื่อบรรลผุลลัพธ์การเรียนรู้ โดยมีรูปแบบการเรียนการ
สอนเป็น 2 ประเภทหลัก ๆ ดังนี้ 
1. การจัดการเรียนการสอนเชิงรุก (Active based learning) ซึ่งแบ่งออกเป็น 

1.1 การสอนโดยใช้ปัญหาเป็นฐาน (Problem based learning) ใช้ปัญหาเป็นตัวกระตุ้นให้นิสิตได้
คิด วิเคราะห์ แสวงหา และบูรณาการความรู้ทีเ่หมาะสมกับการน าไปใช้ในสถานการณ์จริง  

1.2 การสอนโดยใช้โครงงาน/วิจัยเป็นฐาน (Project/research based learning) นิสติสามารถ
บูรณาการความรู้เพื่อแก้ปัญหาโดยท าลักษณะเป็นโครงงานหรือช้ินงาน นิสิตเป็นผูป้ฏิบัติในการ
ออกแบบการทดลอง รวบรวมผล และวิเคราะหเ์พื่อค้นหาค าตอบ 

1.3 การสอนโดยใช้กิจกรรมตา่ง ๆ เป็นฐาน (Activity based learning) ซึ่งอาจมีหลากหลาย
รูปแบบ เช่น  

- การอภิปราย ซึ่งนิสติอาจได้รับมอบหมายประเด็นในการอภิปรายเป็นรายบุคคลหรือรายกลุ่ม 
นิสิตสามารถประยุกต์ใช้ความรู้และมีส่วนร่วมในการแสดงความคดิเห็น และยังมีทักษะการท างานเป็น
กลุ่ม และแสดงความเป็นผู้น าและผู้ตามได ้

- การศึกษาค้นคว้าอิสระ  นิสิตสามารถก าหนดหัวข้อการเรียนรูต้ามความสามารถและความสนใจ 
โดยผู้สอนสามารถให้ค าแนะน าได ้ 

- การใช้กรณีศึกษา เป็นการใช้กรณีตัวอย่างให้นิสติได้ฝึกคดิ วิเคราะห์ อภิปรายเพื่อสรา้งความ
เข้าใจแล้วตดัสินใจเลือกแนวทางการแก้ปัญหา 

- การฝึกทักษะปฏิบตัิ นิสิตไดล้งมอืปฏิบัติด้วยตนเอง 
- การฝึกภาคสนาม นสิิตได้ประสบการณต์รงจากการปฏิบัติในสถานการณ์จริง โดยสามารถ

1. การแก้โจทย์ปัญหา กรณีศึกษา การอภิปราย  
2. การฝึกทักษะปฏิบัติในการใช้เครื่องมือที่
เกี่ยวข้องกับการแปรรูป  
3. การแก้โจทย์ การค านวณ การออกแบบ
กระบวนการที่เหมาะสม 
4. การใช้สถานการณ์จ าลอง 
5. การศึกษากระบวนการผลิตจากการศึกษาดู
งาน คลิปวิดีโอ โดยสามารถเข้าใจ วิเคราะห์และ
อภิปรายได้ 
6. การสืบค้นเทคโนโลยีการแปรรูปต่าง ๆ 

Sub PLO 2B สามารถ
ประยุกต์ใช้เครื่องมือ/
อุปกรณ์/เครื่องจักรในการ
แปรรูปอาหาร 

1. การฝึกทักษะปฏิบัติในการใช้เครื่องมือ การ
ดูแลรักษา การท าความสะอาดของเครื่องมือนั้น 
ๆ อย่างเหมาะสม 
2. การฝึกงานนอกห้องเรียนที่เกี่ยวข้องกับ
เทคโนโลยีอาหาร  
3. การน าเสนอการฝึกงาน 

  



 

 

มคอ.2 TSU 29 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อย
ของหลักสูตร (SPLOs) 

วิธีจัดการเรียนการสอน 
(Learning Pedagogy) 

การจัดกิจกรรมการเรียนรู้  
(Learning Activities) 

Sub PLO 2C สามารถ
ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีใน
การบรรจุและการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 

เชื่อมโยงความรูจ้ากห้องเรียนได้ ซึ่งอาจฝึกในหรือนอกสถานท่ีก็ได ้
- การไปทัศนศึกษา เป็นการจัดกิจกรรมการเรยีนรู้นอกห้องเรยีนเพื่อให้นิสิตได้รับประสบการณ์

จากแหล่งเรยีนรูต้่าง ๆ ตามสภาพจริง 
- การใช้สถานการณ์จ าลอง เป็นการจ าลองสถานการณ์ให้ใกล้เคยีงของจริง เพื่อฝึกการตัดสินใจ 

แก้ไขปัญหา 
- การสอนแบบศูนย์การเรยีนรู้  ซึง่เป็นการสอนแบบกลุ่มกิจกรรม แบ่งนิสิตเวียนเขา้เรียนในศูนย์

กิจกรรมต่าง ๆ และมีสรุปบทเรยีนตอนท้าย 
- การเรียนด้วยตนเองด้วยบทเรียนออนไลน์  จัดการเรียนการสอนโดยใช้เทคโนโลยี เช่น 

คอมพิวเตอร์ e-learning ให้นิสิตได้เรียนรู้อย่างเป็นอิสระด้วยตนเอง  
2. การจัดการเรียนรู้แบบทฤษฎี ซึง่อาจใช้ในรูปแบบการบรรยาย (lecture) โดยเน้นการอธิบาย
เนื้อหา ทฤษฏีให้แก่นิสิต 

1. การแก้โจทย์ปัญหา กรณีศึกษา การอภิปราย  
2. การฝึกทักษะปฏิบัติในการใช้เครื่องมือที่
เกี่ยวข้องกับการแปรรูป  
3. การแก้โจทย์ การค านวณ การออกแบบ การ
เลือกใช้บรรจุภัณฑ์และวิธีการที่เหมาะสม 
4. การใช้สถานการณ์จ าลองในการเลือกใช้
วิธีการบรรจุและชนิดบรรจุภัณฑ์ เพ่ือรักษา
คุณภาพและยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ตลอด
การจัดจ าหน่าย 

PLO 3 สามารถควบคุมและประกันคุณภาพอาหารให้ได้มาตรฐานความปลอดภัย 
Sub PLO 3A สามารถ
อธิบายเกี่ยวกับข้อก าหนด
และกฏหมายอาหาร 
กระบวนการเก็บรักษาอาหาร 
หลักอาหารปลอดภัย 
มาตรฐานอาหารและพิษภัยใน
อาหาร และสามารถสืบค้น
มาตรฐานอาหารตาม
สถานการณ์ปัจจุบัน 

กลยุทธ์การเรียนการสอนมีหลากหลายรูปแบบเพื่อบรรลผุลลัพธ์การเรียนรู้ โดยมีรูปแบบการเรียนการ
สอนเป็น 2 ประเภทหลัก ๆ ดังนี้ 
1. การจัดการเรียนการสอนเชิงรุก (Active based learning) ซึ่งแบ่งออกเป็น 

1.1 การสอนโดยใช้ปัญหาเป็นฐาน (Problem based learning) ใช้ปัญหาเป็นตัวกระตุ้นให้นิสิตได้
คิด วิเคราะห์ แสวงหา และบูรณาการความรู้ทีเ่หมาะสมกับการน าไปใช้ในสถานการณ์จริง  

1.2 การสอนโดยใช้โครงงาน/วิจัยเป็นฐาน (Project/research based learning) นิสติสามารถ
บูรณาการความรู้เพื่อแก้ปัญหาโดยท าลักษณะเป็นโครงงานหรือช้ินงาน นิสิตเป็นผูป้ฏิบัติในการ
ออกแบบการทดลอง รวบรวมผล และวิเคราะหเ์พื่อค้นหาค าตอบ 

1.3 การสอนโดยใช้กิจกรรมตา่ง ๆ เป็นฐาน (Activity based learning) ซึ่งอาจมีหลากหลาย
รูปแบบ เช่น  

- การอภิปราย ซึ่งนิสติอาจได้รับมอบหมายประเด็นในการอภิปรายเป็นรายบุคคลหรือรายกลุ่ม 
นิสิตสามารถประยุกต์ใช้ความรู้และมีส่วนร่วมในการแสดงความคดิเห็น และยังมีทักษะการท างานเป็น
กลุ่ม และแสดงความเป็นผู้น าและผู้ตามได ้

1. กรณีศึกษา ค้นคว้าข้อก าหนด มาตรฐาน หรือ
กฎหมายอาหารที่เก่ียวข้อง 
2. การน าเสนอด้านมาตรฐานและกฎหมาย
อาหารของอาหารชนิดต่าง ๆ ของแต่ละประเทศ 

  
  
  



 

 

มคอ.2 TSU 30 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อย
ของหลักสูตร (SPLOs) 

วิธีจัดการเรียนการสอน 
(Learning Pedagogy) 

การจัดกิจกรรมการเรียนรู้  
(Learning Activities) 

Sub PLO 3B สามารถ
วางแผนและจัดท าระบบ
ประกันคุณภาพให้
ผลิตภัณฑ์อาหารมี
คุณภาพ และความ
ปลอดภัย 

- การศึกษาค้นคว้าอิสระ  นิสิตสามารถก าหนดหัวข้อการเรียนรูต้ามความสามารถและความสนใจ 
โดยผู้สอนสามารถให้ค าแนะน าได ้ 

- การใช้กรณีศึกษา เป็นการใช้กรณีตัวอย่างให้นิสติได้ฝึกคดิ วิเคราะห์ อภิปรายเพื่อสรา้งความ
เข้าใจแล้วตดัสินใจเลือกแนวทางการแก้ปัญหา 

- การฝึกทักษะปฏิบตัิ นิสิตไดล้งมอืปฏิบัติด้วยตนเอง 
- การฝึกภาคสนาม นสิิตได้ประสบการณต์รงจากการปฏิบัติในสถานการณ์จริง โดยสามารถ

เชื่อมโยงความรูจ้ากห้องเรียนได้ ซึ่งอาจฝึกในหรือนอกสถานท่ีก็ได้ 
- การไปทัศนศึกษา เป็นการจัดกิจกรรมการเรยีนรู้นอกห้องเรยีนเพื่อให้นิสิตได้รับประสบการณ์

จากแหล่งเรยีนรูต้่าง ๆ ตามสภาพจริง 
- การใช้สถานการณ์จ าลอง เป็นการจ าลองสถานการณ์ให้ใกล้เคยีงของจริง เพื่อฝึกการตัดสินใจ 

แก้ไขปัญหา 
- การสอนแบบศูนย์การเรยีนรู้  ซึง่เป็นการสอนแบบกลุ่มกิจกรรม แบ่งนิสิตเวียนเขา้เรียนในศูนย์

กิจกรรมต่าง ๆ และมีสรุปบทเรยีนตอนท้าย 
- การเรียนด้วยตนเองด้วยบทเรียนออนไลน์  จัดการเรียนการสอนโดยใช้เทคโนโลยี เช่น 

คอมพิวเตอร์ e-learning ให้นิสิตได้เรียนรู้อย่างเป็นอิสระด้วยตนเอง  
2. การจัดการเรียนรู้แบบทฤษฎี ซึง่อาจใช้ในรูปแบบการบรรยาย (lecture) โดยเน้นการอธิบาย
เนื้อหา ทฤษฏีให้แก่นิสิต 

1. การจ าลองสถานการณ์ การศึกษาดูงานสถาน
ประกอบการด้านอาหาร  
2. การจัดท าระบบประกันคุณภาพ GMP และ 
HACCP จากกลุ่มโรงงานอุตสาหกรรมที่ได้รับ
มอบหมายได้ 
3. การสืบค้นตัวอย่างการประกันคุณภาพใน
ระดับนานาชาติได้ 
4. การน าเสนอ และการเขียนรายงานระบบ
ประกันคุณภาพ GMP และ HACCP จากกลุ่ม
โรงงานอุตสาหกรรมที่ถูกต้องตามหลักทฤษฎี 

PLO 4  สามารถวิเคราะห์ วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค 
Sub PLO 4A  สามารถ
วิเคราะห์คุณภาพอาหาร
ของมนุษย์ด้านเคมี 
จุลินทรีย์ และกายภาพ
ตามวิธีมาตรฐาน 

กลยุทธ์การเรียนการสอนมีหลากหลายรูปแบบเพื่อบรรลผุลลัพธ์การเรียนรู้ โดยมีรูปแบบการเรียนการ
สอนเป็น 2 ประเภทหลัก ๆ ดังนี้ 
1. การจัดการเรียนการสอนเชิงรุก (Active based learning) ซึ่งแบ่งออกเป็น 

1.1 การสอนโดยใช้ปัญหาเป็นฐาน (Problem based learning) ใช้ปัญหาเป็นตัวกระตุ้นให้นิสิตได้
คิด วิเคราะห์ แสวงหา และบูรณาการความรู้ทีเ่หมาะสมกับการน าไปใช้ในสถานการณ์จริง  

1.2 การสอนโดยใช้โครงงาน/วิจัยเป็นฐาน (Project/research based learning) นิสติสามารถ
บูรณาการความรู้เพื่อแก้ปัญหาโดยท าลักษณะเป็นโครงงานหรือช้ินงาน นิสิตเป็นผูป้ฏิบัติในการ
ออกแบบการทดลอง รวบรวมผล และวิเคราะหเ์พื่อค้นหาค าตอบ 

1. การอภิปรายจากการใช้กรณีศึกษา การรับชม
วีดีโอ การวิเคราะห์ข่าวสารปัจจุบันที่เก่ียวข้อง
กับคุณภาพของอาหาร 
2. การใช้ปัญหา กรณีศึกษา ในการวิเคราะห์
คุณภาพอาหาร 
3. การวางแผนการทดลองในการวิเคราะห์
คุณภาพอาหาร 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อย
ของหลักสูตร (SPLOs) 

วิธีจัดการเรียนการสอน 
(Learning Pedagogy) 

การจัดกิจกรรมการเรียนรู้  
(Learning Activities) 

1.3 การสอนโดยใช้กิจกรรมตา่ง ๆ เป็นฐาน (Activity based learning) ซึ่งอาจมีหลากหลาย
รูปแบบ เช่น  

- การอภิปราย ซึ่งนิสติอาจได้รับมอบหมายประเด็นในการอภิปรายเป็นรายบุคคลหรือรายกลุ่ม 
นิสิตสามารถประยุกต์ใช้ความรู้และมีส่วนร่วมในการแสดงความคดิเห็น และยังมีทักษะการท างานเป็น
กลุ่ม และแสดงความเป็นผู้น าและผู้ตามได ้

- การศึกษาค้นคว้าอิสระ  นิสิตสามารถก าหนดหัวข้อการเรียนรูต้ามความสามารถและความสนใจ 
โดยผู้สอนสามารถให้ค าแนะน าได ้ 

- การใช้กรณีศึกษา เป็นการใช้กรณีตัวอย่างให้นิสติได้ฝึกคดิ วิเคราะห์ อภิปรายเพื่อสรา้งความ
เข้าใจแล้วตดัสินใจเลือกแนวทางการแก้ปัญหา 

- การฝึกทักษะปฏิบตัิ นิสิตไดล้งมอืปฏิบัติด้วยตนเอง 
- การฝึกภาคสนาม นสิิตได้ประสบการณต์รงจากการปฏิบัติในสถานการณ์จริง โดยสามารถ

เชื่อมโยงความรูจ้ากห้องเรียนได้ ซึ่งอาจฝึกในหรือนอกสถานท่ีก็ได้ 
- การไปทัศนศึกษา เป็นการจัดกิจกรรมการเรยีนรู้นอกห้องเรยีนเพื่อให้นิสิตได้รับประสบการณ์

จากแหล่งเรยีนรูต้่าง ๆ ตามสภาพจริง 
- การใช้สถานการณ์จ าลอง เป็นการจ าลองสถานการณ์ให้ใกล้เคยีงของจริง เพื่อฝึกการตัดสินใจ 

แก้ไขปัญหา 
- การสอนแบบศูนย์การเรยีนรู้  ซึง่เป็นการสอนแบบกลุ่มกิจกรรม แบ่งนิสิตเวียนเขา้เรียนในศูนย์

กิจกรรมต่าง ๆ และมีสรุปบทเรยีนตอนท้าย 
- การเรียนด้วยตนเองด้วยบทเรียนออนไลน์  จัดการเรียนการสอนโดยใช้เทคโนโลยี เช่น 

คอมพิวเตอร์ e-learning ให้นิสิตได้เรียนรู้อย่างเป็นอิสระด้วยตนเอง  
2. การจัดการเรียนรู้แบบทฤษฎี ซึง่อาจใช้ในรูปแบบการบรรยาย (lecture) โดยเน้นการอธิบาย
เนื้อหา ทฤษฏีให้แก่นิสิต 

4. การฝึกทักษะปฏิบัติในการใช้เครื่องมือ
วิเคราะห์คุณภาพอาหารซึ่งมีทั้งมอบหมายเป็น
รายบุคคลและรายกลุ่ม 
5. การเขียนรายงานเชิงวิชาการ อภิปราย และ
สรุปผลการทดลอง 
6. การน าเสนอและอธิบายผลการวิเคราะห์
คุณภาพอาหาร 
7. การศึกษาดูงาน การศึกษาจากคลิปวิดิโอ 

Sub PLO 4B   ออกแบบ
แนวคิดและสร้าง
ผลิตภัณฑ์นวัตกรรม
อาหารต้นแบบตามความ
ต้องการของผู้บริโภค 

1. การศึกษาค้นคว้าอิสระ การใช้ปัญหา การใช้
โครงงาน 
2. การออกแบบผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหาร
ต้นแบบให้สอดคล้องกับชุมชนและความต้องการ
ของผู้บริโภค 

Sub PLO 4C สามารถ
ออกแบบการทดลองและ
น าเสนอท่ีเกี่ยวกับ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 

1. การใช้กรณีศึกษา การใช้โครงงาน/การวิจัย
เป็นฐาน โดยมอบหมายรายบุคคลหรือเป็นกลุ่ม 
2. ฝึกการออกแบบการทดลองและเลือกใช้การ
วิเคราะห์สถิติ 
3. การฝึกทักษะปฏิบัติการใช้โปรแกรมสถิติ 
4. การฝึกภาคสนาม ในสถานประกอบการ 
5. การน าเสนอผลการฝึกภาคสนามและโครงงาน 
6. ฝึกการน าเสนอวิชาการรูปแบบโปสเตอร์หรือ
การจัดนิทรรศการ 
7. การน าเสนอโดยการใช้สื่อเป็นภาษาอังกฤษ 
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 1.8 ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เม่ือสิ้นปีการศึกษา (Year Learning Outcomes: 
YLOs)  
ชั้นปี
ที ่

รายละเอียด 

1 1. อธิบายความรู้พ้ืนฐานทางด้านคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ เพ่ือเป็นพ้ืนฐานในการศึกษารายวิชาด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
2. มีทักษะกระบวนการผลิตขั้นพ้ืนฐาน ด้านการแปรรูปอาหาร และทักษะพ้ืนฐานทางด้านจุลชีววิทยา 
3. มีทักษะในการสื่อสารทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ   
4. มีทักษะการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศพ้ืนฐาน 

2 1. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ด้านจุลชีววิทยาอาหาร หลักการวิเคราะห์อาหาร การแปรรูปอาหาร วิศวกรรม
อาหารและการจัดการเบื้องต้นด้านคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ในงานที่ เกี่ยวข้องทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
2. มีทักษะปฏิบัติด้านจุลชีววิทยาอาหาร หลักการวิเคราะห์อาหาร การแปรรูปอาหารและวิศวกรรมอาหาร 
3. มีทักษะในการสืบค้น เลือกข้อมูลจากการสืบค้นและสามารถน าเสนอข้อมูลได้อย่างเหมาะสม  
4. มีทักษะการท างานเป็นทีมและรู้จักแสดงบทบาทเป็นผู้น า 

3 1. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และมีทักษะปฏิบัติด้านเคมีอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหารและประเมินทาง
ประสาทสัมผัส การควบคุมคุณภาพและการจัดการโรงงาน เพ่ือการผลิตอาหารให้ได้คุณภาพตามมาตรฐาน 
2. สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  
3. มีทักษะในการสืบค้นและสามารถน าเสนอข้อมูลโดยใช้มัลติมีเดียได้อย่างเหมาะสม  
4. มีความเข้าใจในบทบาทและหน้าที่ของนักวิทยาศาสตร์อาหารในการท างานจริง  สามารถท างานเป็นทีม
และสื่อสารกับผู้ร่วมงานทุกระดับ  

4 1. สามารถวางแผนการตลาดและท าแผนธุรกิจ ออกแบบโรงงานผลิตอาหาร และการเป็นผู้ประกอบการ
ทางด้านอาหารได ้
2. สามารถออกแบบและวางแผนการทดลอง เพ่ือบูรณาการองค์ความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารที่เกี่ยวข้อง ในการแก้ไขปัญหาและสร้างสรรค์นวัตกรรมที่เป็นประโยชน์ต่ออุตสาหกรรมอาหารและ
สังคม 
3. มีคุณธรรม และจริยธรรม ในการประกอบอาชีพ 

 
2. แผนการพัฒนา/ปรับปรุง 
แผนการพัฒนา/

เปลี่ยนแปลง 
กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

1. ประเมินการจัดการเรียน
การสอนและผลการจัดการ
เรียนการสอนทุกรายวิชาของ
แต่ละภาคการศึกษา และใช้
ในการปรับปรุงและ
พัฒนาการเรียนการสอนต่อไป 

- อาจารย์ผู้สอนจัดท าแผนการเรียนการ
สอน โดยน าผลการประเมินมา
ปรับปรุงการเรียนการสอน 

- การประชุมร่วมกันของอาจารย์ประจ า
หลักสูตรเพื่อประเมินแผนการเรียน
การสอนของแต่ละรายวิชาก่อนเปิด

- แผนการเรียนการสอน (course 
syllabus) ของทุกรายวิชาที่เปิด
การเรียนการสอนในแต่ละภาค
การศึกษา 

- รายงานการประชุมประเมิน
แผนการเรียนการสอนและ
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แผนการพัฒนา/
เปลี่ยนแปลง 

กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

ภาคการศึกษาและการประเมินผล
ระดบัขั้นของแต่ละรายวิชาเมื่อจัดการ
เรียนการสอนแล้วเสร็จ 

- นิสิตประเมินผลการจัดการเรียนการ
สอนของแต่ละรายวิชา 

- การประเมินหลักสูตรด้วยระบบ
ประกันคุณภาพระดับหลักสูตร (AUN 
QA) 

ประเมินค่าระดับขั้น 

- รายงานการประเมินตนเองระดับ
หลักสูตร 

- รายงานผลการประเมินคุณภาพ
ระดับหลักสูตร 

2. การพัฒนาและปรับปรุง
หลักสูตรทุก 5 ปี  

- ติดตามสถานการณ์การเปลี่ยนแปลง
ทางด้านเศรษฐกิจสังคมและ
สิ่งแวดล้อมและความต้องการก าลังคน
ในภาคอุตสาหกรรมเกษตรและ
อุตสาหกรรมอาหารทั้งภาครัฐและ
ภาคเอกชน และนโยบาย วิสัยทัศน์ 
พันธกิจของมหาวิทยาลัยเพ่ือเป็น
ข้อมูลในการพัฒนาหลักสูตร 

- พัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรให้
สอดคล้องตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 

- ส ารวจความต้องการการใช้บัณฑิตที่
พึงประสงค์จากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 

- น าผลการประเมิน AUN-QA มา
ประกอบการปรับปรุงหลักสูตร 

- เชิญผู้เชี่ยวชาญทั้งภาครัฐและเอกชน 
ศิษย์ปัจจุบัน ศิษย์เก่าให้มีส่วนร่วมใน
การวิพากษ์ในการปรับปรุงหลักสูตร 

- หลักสูตรที่ผ่านการปรับปรุง
หลักสูตรโดยได้รับความเห็นชอบ
จากสภาวิชาการและได้รับอนุมัติ
จากสภามหาวิทยาลัยทักษิณ 

- ผลการส ารวจความต้องการของ
การใช้บัณฑิตที่พึงประสงค์จากผู้
มีส่วนได้ส่วนเสียทุกกลุ่ม 

 

3. แผนพัฒนาบุคคลากร - จัดท าแผนพัฒนาและจัดสรร
งบประมาณในการพัฒนาบุคลากรทั้ง
สายวิชาการและสนับสนุน 

- แผนพัฒนาบุคลากรประจ าปี 

- แผนจัดสรรงบประมาณประจ าปี 

- รายงานการพัฒนาตนเองของ
บุคลากรประจ าปี 

4. แผนพัฒนานิสิต - จัดโครงการพัฒนานิสิตเพ่ือส่งเสริม
การเรียนรู้สมรรถนะด้านต่าง ๆ ทั้งที่
เกี่ยวกับการเรียนการสอนและ

- รายงานการจัดท าโครงการพัฒนา
นิสิตประจ าปี 
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แผนการพัฒนา/
เปลี่ยนแปลง 

กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

นอกเหนือการเรียนการสอน 

- การหาความร่วมมือกับสถาน
ประกอบการทางด้านอุตสาหกรรม
อาหาร วิสาหกิจชุมชน และสถาบัน
ของรัฐ ที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหารอย่างต่อเนื่องใน
การส่งนิสิตฝึกงาน สหกิจศึกษา ความ
ร่วมมือในการท าโครงงาน/วิจัย 
การศึกษาดูงาน 

- ส่งนิสิตเข้าร่วมแข่งขันทักษะทาง
วิชาการ การน าเสนอผลงานทาง
วิชาการ หรือการแข่งขันประกวด
แนวคิดนวัตกรรมทางด้านอาหาร 

- บันทึกความร่วมมือหรือรายงาน
การประสานงานกับหน่วยงาน
ต่าง ๆ  

- รายงานการส่งนิสิตเพ่ือแข่งขัน
ทักษะประจ าปี หรือรางวัลที่
ได้รับจากการแข่งขัน 

- ผลงานทางวิชาการท่ีมีนิสิตเป็น
ส่วนร่วม 

5. ประกันคุณภาพ - การประชุมคณะกรรมการผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร ในการวางแผนและจัดท า
ประกันคุณภาพ 

- การประชุมร่วมกันของอาจารย์ประจ า
หลักสูตรเพื่อชี้แจงท าความเข้าในการ
ประกันคุณภาพหลักสูตร 

- การเข้าร่วมหลักสูตรอบรมที่เกี่ยวข้อง
กับการประกันหลักสูตร 

- รายงานการประเมินตนเองระดับ
หลักสูตร 

- รายงานผลการประเมินคุณภาพ
ระดับหลักสูตร 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 
1. ระบบการจัดการศึกษา 
 1.1 ระบบ 
  ระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติมี
ระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ 
 1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน  
   แผนการศึกษาไม่มีภาคฤดูร้อน 
   แผนการศึกษาก าหนดให้มีภาคฤดูร้อน โดยมีระยะเวลาศึกษาภาคเรียนฤดูร้อน ไม่น้อย
กว่า 6 สัปดาห์ ซึ่งมีการจัดชั่วโมงการเรียนเท่ากับ 15 สัปดาห์ (จัดชั่วโมงการเรียน เท่ากับ 2.5 เท่า ของ
ภาคเรียนปกต)ิ  
 1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  

ไม่มี 
 

2. การด าเนินการหลักสูตร 
 2.1 วัน - เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 
  ภาคเรียนที่ 1   ตั้งแต่เดือนมิถุนายน - เดือนตุลาคม 
  ภาคเรียนที่ 2   ตั้งแต่เดือนพฤศจิกายน - เดือนมีนาคม 
    ในเวลาราชการ 
    นอกเวลาราชการ โปรดระบุ.............................. 
 2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  
  2.2.1 ส าเร็จการศึกษาไม่ต่ ากว่าชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า  
  2.2.2 เป็นผู้มีความประพฤติดี  

    และเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยทักษิณ ว่าด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี   
    พ.ศ. 2559 หมวดที่ 3 ข้อที่ 12    
 2.3 ปัญหาของนิสิตแรกเข้า  
   ความรู้ด้านภาษาต่างประเทศไม่เพียงพอ 
   ความรู้ด้านคณิตศาสตร์/วิทยาศาสตร์ไม่เพียงพอ 
   การปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษา  
   นิสิตไม่ประสงค์จะเรียนในสาขาวิชาที่สอบคัดเลือกได้ 
   อ่ืน ๆ (ระบุ) .......................................................... .... 
 2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนิสิตในข้อ 2.3 
   จัดสอนเสริมเตรียมความรู้พื้นฐานก่อนการเรียน 
   จัดการปฐมนิเทศนิสิตใหม่ แนะน าการวางเป้าหมายชีวิต เทคนิคการเรียนในมหาวิทยาลัย 
และการแบ่งเวลา 
   จัดให้มีระบบอาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือท าหน้าที่สอดส่องดูแล ตักเตือน ให้ค าแนะน าแก่นิสิต 
และให้เน้นย้ าในกรณีท่ีนิสิตมีปัญหาตามข้างต้นเป็นกรณีพิเศษ 
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   จัดกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการสร้างความสัมพันธ์ของนิสิตและการดูแลนิสิต ได้แก่ วันแรก
พบระหว่างนิสิตกับอาจารย์ วันพบผู้ปกครอง การติดตามการเรียนของนิสิตชั้นปีที่ 1 จากอาจารย์ผู้สอน 
และจัดกิจกรรมสอนเสริมถ้าจ าเป็น 

 อ่ืน ๆ (ระบุ) .............................................................. 
 2.5 แผนการรับนิสิตและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี  

ระดับชั้นปี 
จ านวนนิสิตในแต่ละปีการศกึษา 

2565 2566 2567 2568 2569 
ชั้นปีที่ 1 40 40 40 40 40 
ชั้นปีที่ 2 - 40 40 40 40 
ชั้นปีที่ 3 - - 40 40 40 
ชั้นปีที่ 4 - - - 40 40 

รวม 40 80 120 160 160 
คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - - - 40 40 

 
 2.6 งบประมาณตามแผน 
ค่าบ ารุงการศึกษาและค่าเล่าเรียนแบบเหมาจ่าย         17,000 บาท/ภาคเรียน 
ประมาณการตลอดหลักสูตร   136,000  บาท/คน 
ค่าใช้จ่ายต่อหัว/คน/ปี          34,000  บาท/คน/ปี 
 
  2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย: บาท) 

ประมาณการรายรับ หน่วยนับ 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 
ค่าลงทะเบียน บาท/ปี 1,360,000 2,720,000 4,080,000 5,440,000 5,440,000 
งานบริการวิชาการจากภายนอก  บาท/ปี - - - - - 
ทุนด้านการเรียนการสอนและ
การวิจัย  

- - - - - - 

รวม 
 

1,360,000 2,720,000 4,080,000 5,440,000 5,440,000 
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  2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย: บาท)  

รายการ 
ปีงบประมาณ 

2565 2566 2567 2568 2569 
1. ค่าใช้จ่ายด าเนินงาน      

1.1 ค่าตอบแทน 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 
1.2 ค่าใช้สอย  50,000 50,000 50,000 50,000 50,000 
1.3 ค่าวัสดุ 130,000 130,000 130,000 130,000 130,000 
1.4 ค่าสาธารณูปโภค  25,000 25,000 25,000 25,000 25,000 

2. รายจ่ายให้มหาวิทยาลัย (ถ้ามี) - - - - - 
3. งบลงทุน 11,311,730 12,442,903 13,687,193 15,055,912 16,561,503 
รวมทั้งสิ้น 11,526,730 12,657,903 13,902,193 15,270,912 16,776,503 
 
 2.7 ระบบการศึกษา 

 แบบชั้นเรียน 
 แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
 แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 
 แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning) 
 แบบทางไกลทางอินเทอร์เน็ต 
 อ่ืน ๆ (ระบุ)          

 2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนข้ามมหาวิทยาลัย 
  การเทียบรายวิชา เนื้อหาของค าอธิบายรายวิชาในรายวิชาที่ขอเทียบจะต้องครอบคลุมเนื้อหา
ของค าอธิบายรายวิชาตามโครงสร้างที่นิสิตต้องเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 75 รายวิชาที่โอนต้องเป็น
รายวิชาที่นิสิตเคยเรียนมาแล้วไม่เกิน 5 ปี และได้รับระดับขั้นไม่ต่ ากว่า C หรือได้รับค่าระดับขั้นไม่ต่ ากว่า 
2.00 ทั้งนี้จ านวนหน่วยกิตที่ขอรับโอนรายวิชา เทียบโอนรายวิชา และเทียบประสบการณ์ รวมกันแล้วต้อง
ไม่เกินร้อยละ 40 ของจ านวนหน่วยกิตรายวิชาตามโครงสร้างหลักสูตร และเป็นไปตามข้อบังคับ
มหาวิทยาลัยทักษิณ ว่าด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2559 หมวดที่ 7 ข้อ 30 ข้อ 31 ข้อ 32 ข้อ 
33 และข้อ 34  
 
3. หลักสตูรและอาจารย์ผู้สอน 

3.1 หลักสูตร 
 3.1.1 จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร   ไม่น้อยกว่า 128 หน่วยกิต 
 3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 

ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
ข. หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 92 หน่วยกิต 

แผน 1 สหกิจศึกษา 
วิชาพื้นฐานเฉพาะด้าน  ไม่น้อยกว่า 21 หน่วยกิต 
วิชาเอก ไม่น้อยกว่า 56 หน่วยกิต 

วิชาบังคับ  50 หน่วยกิต 
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วิชาเลือก ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
วิชาประสบการณ์เชิงปฏิบัติ ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 
แผน 2 โครงงานนิสิต 
วิชาพื้นฐานเฉพาะด้าน  ไม่น้อยกว่า 21 หน่วยกิต 
วิชาเอก ไม่น้อยกว่า 59 หน่วยกิต 

วิชาบังคับ  50 หน่วยกิต 
วิชาเลือก ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 

วิชาประสบการณ์เชิงปฏิบัติ ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 

ค. หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
 3.1.3 รายวิชา 

ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
 วิชาบังคับ  18 หน่วยกิต 

 กลุ่มการใช้ภาษา  9 หน่วยกิต 
0000111 ภาษาไทยส าหรับอุดมศึกษา   3(3-0-6) 
  Thai for Higher Education 
0000121 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐานในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
  Basic English in Daily Life 
0000122 การอ่านและเขียนภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 
  Read and Write in Basic English 

 กลุ่มบูรณาการ     9 หน่วยกิต 
0000161 คุณภาพชีวิต  3(3-0-6) 
  Quality of Life 
0000162 สิ่งแวดล้อมกับการด าเนินชีวิต 3(3-0-6) 
  Environment and Lifestyle 
0000261 สังคมยั่งยืนและเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) 
  Social Sustainability and Sufficiency Economy  
 วิชาเลือก ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 

  กลุ่มวิชาบังคับเลือก  3 หน่วยกิต 
 เลือกจากรายวิชา 
0000262 ทักษิณศึกษา 3(2-2-5) 
  Southern Thai Studies 
0000263 วิถีชุมชนท้องถิ่น 3(1-6-2) 
  Local Community Ways 
หมายเหตุ : กรณีท่ีเลือกเรียนรายวิชาใดรายวิชาหนึ่งเป็นวิชาบังคับเลือกแล้ว สามารถ

เลือกรายวิชาที่เหลือเป็นวิชาเลือกได้ 



 

 

มคอ.2 TSU 39 

 กลุ่มวิชาเลือก ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 
 วิชาเลือก 9 หน่วยกิตให้เลือกจากรายวิชาดังต่อไปนี้ 

เลือกจากรายวิชากลุ่มการใช้ภาษา 
0000112 พหุภาษาเพ่ือการเรียนรู้ 3(2-2-5) 

 Multilingual for Learning  
0000131 ภาษาและวัฒนธรรมพม่า 3(3-0-6) 

 Burmese Language and Culture 
0000132 ภาษาและวัฒนธรรมเวียดนาม 3(3-0-6) 

Vietnamese Language and Culture 
0000133 ภาษาและวัฒนธรรมเกาหลี 3(3-0-6) 

Korean Language and Culture  
0000134 ภาษาและวัฒนธรรมญี่ปุ่น 3(3-0-6) 

Japanese Language and Culture  
0000135 ภาษาและวัฒนธรรมจีน 3(3-0-6) 

Chinese Language and Culture  
0000136 ภาษาและวัฒนธรรมมลายู 3(3-0-6) 

Malay Language and Culture  
0000137 ภาษารัสเซียส าหรับชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 

Russian for Daily Life  
 เลือกจากรายวิชากลุ่มบูรณาการ    

0000163 วิถีอาเซียน 3(3-0-6) 
ASEAN Ways  

0000164 หลักปรัชญาและศาสนาเพ่ือการพัฒนาชีวิต 3(3-0-6) 
Philosophy and Religion Principles for Life Development 

0000165 ชมศิลป์ ดูหนัง ฟังเพลง 2(2-0-4) 
Audio and Visual Art Appreciation  

0000166 ไฟฟ้ากับชีวิต 3(2-2-5) 
Electricity and Life 

0000167 อาหารเพื่อชีวิตและความงาม 3(3-0-6) 
Food for Life and Beauty  

0000168 การอ่านเพ่ือชีวิต 2(2-0-4) 
Reading for Life  

0000169 กีฬาและนันทนาการเพ่ือสุขภาพ 2(1-2-3) 
Sports and Recreation for Health  

0000171 วิถีดิจิทัลกับการเรียนรู้ 3(2-2-5) 
Learning Digital Ways  

0000181 การผลิตผลิตภัณฑ์ที่ใช้ในบ้านเรือน 3(2-2-5) 
Production for Home Products  
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0000182 ผู้หญิงกับบทบาทในสังคม 3(3-0-6) 
Women and Roles in Society 

0000183 ชีวิตดีดีมีได้ทุกวัน 3(3-0-6) 
Everyday Good Life  

0000184 ฉลาดคิดทางวิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 3(2-2-5) 
  Smart Thinking with Sciences in Daily Life  
0000185 พลังคนรุ่นใหม่ใจสะอาด 3(2-2-5) 

The Power of New Generations with Pure Mind  
0000186 อัตลักษณ์ทักษิณและการเรียนรู้อย่างสร้างสรรค์ 3(2-2-5) 

Thaksin Identities and Creative Learning  
0000191 ภาวะผู้น ายุคดิจิทัล 3(2-2-5) 

Digital Leadership  
0000192 เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพ่ือชุมชน 3(2-2-5) 

Technology and Innovation for Community  
0000264 เศรษฐศาสตร์และการจัดการ 2(2-0-4) 

Economics and Management  
0000265 ความมั่นคงทางอาหารและพลังงานกับการพัฒนาคุณภาพชีวิต 2(2-0-4) 

Food and Energy Security for Quality of Life  
0000266 เศรษฐกิจสร้างสรรค์ 3(2-2-5) 

Creative Economy  
0000267 ทัศนศิลป์และสังคีตวิจักษ์ 2(2-0-4) 

Visual Art and Music Appreciation  
0000268 การเมืองการปกครองไทย 3(3-0-6) 

Thai Politics and Governance  
0000271 การศึกษาเพ่ือสร้างความเป็นพลเมือง 3(2-2-5) 

Civic Education  
0000281 ทัศนศึกษาเพ่ือการเรียนรู้ภาษาและวัฒนธรรม 3(2-2-5) 

Visual Education to Learn Languages and Cultures  
0000282 เทคนิคการตกแต่งภาพและการตัดต่อวิดีโอ 3(2-2-5) 

Technique for Photo Retouching and Video Editing  
0000283 เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการเรียนรู้ 3(2-2-5) 

Digital Technology for Learning  
0000284 ปัญญาประดิษฐ์และอินเทอร์เน็ตสรรพสิ่ง 3(2-2-5) 

Artificial Intelligence and Internet of Things  



 

 

มคอ.2 TSU 41 

ข. หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 92 หน่วยกิต 
  วิชาพื้นฐานเฉพาะด้าน  21 หน่วยกิต 
  กลุ่มวิชาพื้นฐานด้านอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 21 หน่วยกิต 

0204105 เคมีเบื้องต้น                                                  3(2-3-4) 
Basic Chemistry 

0204242 ชีวเคมี 3(2-3-4) 
Biochemistry  

0204254 เคมีวิเคราะห์ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร       2(2-0-4) 
Analytical Chemistry for Agro-Industry 

0204290 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร   1(0-3-0) 
Analytical Chemistry Laboratory for Agro-Industry 

0214191 ปฏิบัติการคอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ    1(0-3-0) 
Computer and Information Technology Laboratory  

1201111 คณิตศาสตร์และฟิสิกส์ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 3(3-0-6) 
Mathemetics and Physics for Agro and Bio Industry 

1201112 ชีววิทยาส าหรับอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 2(2-0-4) 
Biology for Agro and Bio Industry  

1201113 อุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพเบื้องต้น 2(2-0-4) 
Introduction to Agro and Bio Industry 

1201311 สถิติและการประยุกต์ใช้โปรแกรม  3(2-3-4) 
ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ  
Statistics and Application of Statistical Program  
for Agro and Bio Industry  

1201312 ภาษาอังกฤษส าหรับอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 1(1-0-2) 
English for Agro and Bio Industry  

 วิชาเอก  
 แผน 1 สหกิจศึกษา ไม่น้อยกว่า 56 หน่วยกิต 
 แผน 2 โครงงานนิสิต ไม่น้อยกว่า 59 หน่วยกิต 
 วิชาบังคับ  50 หน่วยกิต 
  โมดูล 1 เคมีและการวิเคราะห์อาหาร  11 หน่วยกิต 

1201221 เคมีอาหาร 1 2(2-0-4) 
Food Chemistry 1 

1201222 หลักการวิเคราะห์อาหาร 2(1-3-2) 
Principles of Food Analysis 

1201321 เคมีอาหาร 2 2(2-0-4) 
Food Chemistry 2 

1201322 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 
Food Chemistry Laboratory 
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1201323 ส่วนผสมและวัตถุเจือปนในการแปรรูปอาหาร 1(1-0-2) 
Ingredients and Additives in Food Processing 

1201324 หลักโภชนศาสตร์ 3(3-0-6) 
Principles of Nutrition 

  โมดูล 2 จุลชีววิทยาอาหารและการประกันคุณภาพอาหาร 15 หน่วยกิต 
1201131 จุลชีววิทยาอาหาร 1 3(2-3-4) 

Food Microbiology 1 
1201231 จุลชีววิทยาอาหาร 2 3(2-3-4) 

Food Microbiology 2 
1201232 การจัดการสุขาภิบาลอาหาร 2(1-3-2) 
  Food Sanitation Management  
1201331 การจัดการความปลอดภัยอาหาร 2(2-0-4) 

Food Safety Management 
1201332 การควบคุมคุณภาพอาหารและประเมินทางประสาทสัมผัส 3(2-3-4) 

Food Quality Control and Sensory Evaluation  
1201333 การประกันคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) 

Food Quality Assurance 
  โมดูล 3 การแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร  15 หน่วยกิต 

1201141 การแปรรูปอาหาร 1 2(2-0-4) 
Food Processing 1 

1201241 การแปรรูปอาหาร 2   2(2-0-4) 
Food Processing 2 

1201242 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร   1(0-3-0) 
Food Processing Laboratory 

1201243 วิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
Food Engineering 

1201244 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1(0-3-0) 
Food Engineering Laboratory 

1201245 การบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 2(2-0-4) 
Packing and Storage of Food Products 

1201341 การจัดการโรงงานและการเพ่ิมผลผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
 Food Industrial Plant Management and Productivity 

Improvement in Food Industry 
1201342 เครื่องจักรส าหรับอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร 1(0-3-0) 

Machinery for Food Processing Industry 
1201441 การออกแบบโรงงานผลิตอาหาร 1(0-3-0) 

Food Plant Design 
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โมดูล 4 การจัดการและผู้ประกอบการอาหาร 9 หน่วยกิต 
1201351 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-4) 

Food Product Development 
  1201352  มัลติมีเดียส าหรับการออกแบบและน าเสนอผลิตภัณฑ์อาหาร  1(0-3-0) 

  Multimedia for Food Product Design and Presentation 
1201451 การตลาดและแผนธุรกิจส าหรับผู้ประกอบการ 3(2-3-4) 

Marketing and Business Plan for Entrepreneurs 
1201452 กระบวนการคิดเชิงออกแบบส าหรับนวัตกรรมอาหาร 2(2-0-4) 

Process of Design Thinking for Food Innovation  
  วิชาเลือก 
 แผน 1 สหกิจศึกษา ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
 แผน 2 โครงงานนิสิต ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 
  นิสิตสามารถเลือกเรียนรายวิชาเลือกได้ตามความสนใจ โดยไม่จ าเป็นต้องเลือกเรียน
ในกลุ่มวิชาเดียวกัน  
  กลุ่มวิชาการแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์น้ า และนม  9 หน่วยกิต 

1201442 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก 3(2-3-4) 
Technology of Meat and Poultry Products 

1201443 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์นม 3(2-3-4) 
Milk and Dairy Product Technology 

1201444 เทคโนโลยีภายหลังการจับสัตว์น้ าและแปรรูปสัตว์น้ า 3(2-3-4) 
Post-Harvest and Processing Technology of Fish 

  กลุ่มวิชาขนมอบ ของหวานและเครื่องดื่ม 9 หน่วยกิต 
1201445 เทคโนโลยีขนมอบ 3(2-3-4) 
  Bakery Technology 
1201446 เทคโนโลยีช็อคโกแลตและขนมหวาน 3(2-3-4) 

Chocolate and Confectionery Technology 
1201453 เทคโนโลยีเครื่องดื่มและการเป็นผู้ประกอบการ 3(2-3-4) 

Beverage Technology and Entrepreneurship 
กลุ่มวิชาผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช  9 หน่วยกิต 
1201421 เทคโนโลยีแป้ง  3(2-3-4) 

Starch Technology 
1201447 เทคโนโลยีผักและผลไม้ 3(2-3-4) 

Fruit and Vegetable Technology 
1201448 เทคโนโลยีธัญพืช 3(2-3-4) 

Cereal Technology 
  กลุ่มวิชาโภชนาการและอาหารเพื่อสุขภาพ 9 หน่วยกิต 

1201422 นวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 
Functional Food Innovation 
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1201423 หลักการก าหนดอาหารเบื้องต้น 3(2-3-4) 
Principles of Dietetics 

1201424 โภชนบ าบัดเบื้องต้น 3(2-3-4) 
Introduction of Diet Therapy 

  กลุ่มวิชาเทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 9 หน่วยกิต 
1201425 เอนไซม์ในอาหาร 3(2-3-4) 

Food Enzymes 
1201431 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารหมัก 3(2-3-4) 

Fermented Food Products Technology 
1201449 การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-4) 

Utilization of By-product from Food Industry 
  กลุ่มวิชาการตลาดและสื่อดิจิทัลในธุรกิจอาหาร 9 หน่วยกิต 

1201454 โปรแกรมกราฟฟิคส าหรับผลิตสื่อดิจิทัล 3(2-3-4) 
Graphic Program for Digital Media 

1201455 การสร้างแบรนด์ธุรกิจดิจิทัล   3(2-3-4) 
Digital Business Branding    

1201456 การขายและการตลาดดิจิทัล 3(2-3-4) 
Digital Selling and Marketing 

  วิชาประสบการณ์เชิงปฏิบัติ  
   นิสิตสามารถเลือกเรียน 1 แผนการศึกษา ดังนี้ 
 แผน 1 สหกิจศึกษา ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 

1201161 การฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 1 2(0-6-0) 
Internship in Food Industry 1 

1201361 เทคนิคการวิจัย 2(1-3-2) 
Research Techniques 

1201362 สัมมนา 1(0-2-1) 
Seminar 

1201461 การฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 2 3(0-9-0) 
Internship in Food Industry 2 

1201462 เตรียมสหกิจศึกษา 1(0-3-0) 
Preparation of Cooperative Education  

1201463 สหกิจศึกษา                                6(0-18-0) 
Cooperative Education 

 แผน 2 โครงงานนิสิต ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 
1201161 การฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 1 2(0-6-0) 

Internship in Food Industry 1 
1201361 เทคนิคการวิจัย 2(1-3-2) 

Research Techniques 
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1201362 สัมมนา 1(0-2-1) 
Seminar 

1201461 การฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 2 3(0-9-0) 
Internship in Food Industry 2 

1201464 โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 4(0-12-0) 
Food Science and Technology Project 

ค. หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
1201471 เทคโนโลยีและภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร  3(3-0-6) 

Technology and Local Wisdom of Food 
1201472 อาหารหมักของโลก  3(3-0-6) 

Global Fermented Food 
1201473 อาหารเพื่อสุขภาพ  3(3-0-6) 

Food for Health  
1201474 ทักษะการเป็นผู้ประกอบการยุคดิจิทัล  3(3-0-6) 

Digital Entrepreneurship Skills 
ก าหนดให้เลือกเรียนรายวิชาที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยทักษิณหรือเลือกเรียนวิชาใน

สถาบันอุดมศึกษาอ่ืน โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการประจ าคณะที่หลักสูตรสังกัด ทั้งนี้รายวิชา
ดังกล่าวต้องเป็นรายวิชาที่ลงทะเบียนเรียนในระยะเวลาไม่เกิน 5 ปี นับถึงวันที่ขอโอน 

ความหมายของรหัสวิชา 
เลขรหัสประจ ารายวิชาที่ใช้ในหลักสูตร  ประกอบด้วยเลข 7 หลัก มีความหมายดังนี้ 

เลขรหัสสองหลักแรก หมายถึง เลขรหัสคณะ 
เลข 12 หมายถึง คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 

เลขรหัสหลักที่สามและสี่            หมายถึง เลขรหัสสาขาวิชา 
เลข 01 หมายถึง สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

เลขรหัสหลักที่ห้า หมายถึง ชั้นปีที่เปิดสอน 
เลข 1 หมายถึง ชั้นปีที่ 1 
เลข 2 หมายถึง ชั้นปีที่ 2 

เลข 3 หมายถึง ชั้นปีที่ 3 

เลข 4 หมายถึง ชั้นปีที่ 4 

เลขรหัสหลักที่หก หมายถึง หมวดวิชาหรือกลุ่มวิชา 
เลข 1 หมายถึง กลุ่มวิชาพ้ืนฐานด้านอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
เลข 2 หมายถึง โมดูล 1 เคมีและการวิเคราะห์อาหาร 
เลข 3 หมายถึง โมดูล 2 จุลชีววิทยาอาหารและการประกันคุณภาพอาหาร 
เลข 4 หมายถึง โมดูล 3 การแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร 

เลข 5 หมายถึง โมดูล 4 การจัดการและผู้ประกอบการอาหาร 

เลข 6 หมายถึง วิชาประสบการณ์เชิงปฏิบัติ 
เลข 7 หมายถึง กลุ่มวิชาเลือกเสรี 

เลขรหัสหลักสุดท้าย             หมายถึง ล าดับรายวิชาในแต่ละหมวดวิชาหรือกลุ่มวิชา 
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 3.1.4 แสดงแผนการศึกษา 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  
หน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 128 หน่วยกิต 

ชั้นปีที ่1 ภาคเรียนที่ 1 หน่วยกิต 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 9 

 
วิชากลุ่มการใช้ภาษา 6 

0000111 ภาษาไทยส าหรับอุดมศึกษา 3(3-0-6) 
0000121 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐานในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 

 
วิชากลุ่มบูรณาการ 3 

0000161 คุณภาพชีวิต 3(3-0-6) 
หมวดวิชาเฉพาะ 11 
0204105 เคมีเบื้องต้น                                                  3(2-3-4) 
0214191 ปฏิบัติการคอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ    1(0-3-0) 
1201111 คณิตศาสตร์และฟิสิกส์ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 3(3-0-6) 
1201112 ชีววิทยาส าหรับอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 2(2-0-4) 
1201113 อุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพเบื้องต้น 2(2-0-4) 

รวมหน่วยกิต 20 
 

ชั้นปีที ่1 ภาคเรียนที่ 2 หน่วยกิต 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 9 
  วิชากลุ่มการใช้ภาษา 3 
0000122   การอ่านและเขียนภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 
  วิชากลุ่มบูรณาการ 3 
0000162 สิ่งแวดล้อมกับการด าเนินชีวิต 3(3-0-6) 
  วิชาเลือก 3 
................ (กลุ่มรายวิชาเลือก/บูรณาการ) 3(.........) 
 หมวดวิชาเฉพาะ 10 
0204254 เคมีวิเคราะห์ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร 2(2-0-4) 
0204290 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร 1(0-3-0) 
1201131 จุลชีววิทยาอาหาร 1 3(2-3-4) 
1201141 การแปรรูปอาหาร 1 2(2-0-4) 
1201161 การฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 1 2(0-6-0) 
รวมหน่วยกิต 19 
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ชั้นปีที ่2 ภาคเรียนที่ 1 หน่วยกิต 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 9 
  วิชาบังคับเลือก (เลือกจากรายวิชา) 3 
0000262 ทักษิณศึกษา 3(2-2-5) 
0000263 วิถีชุมชนท้องถิ่น 3(1-6-2) 

 วิชากลุ่มบูรณาการ 3 
0000261 สังคมยั่งยืนและเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) 

  วิชาเลือก 3 
.................. (เลือกจากกลุ่มรายวิชาเลือก) 3(.........) 
หมวดวิชาเฉพาะ 9 
0204242 ชีวเคมี 3(2-3-4) 
1201231 จุลชีววิทยาอาหาร 2 3(2-3-4) 
1201241 การแปรรูปอาหาร 2  2(2-0-4) 
1201242 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1(0-3-0) 

รวมหน่วยกิต 18 
 

ชั้นปีที ่2 ภาคเรียนที่ 2 หน่วยกิต 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 
  วิชาเลือก 3 
.................. (เลือกจากกลุ่มรายวิชาเลือก) 3(.........) 
หมวดวิชาเฉพาะ 12 
1201221 เคมีอาหาร 1  2(2-0-4) 
1201222 หลักการวิเคราะห์อาหาร 2(1-3-2) 
1201232 การจัดการสุขาภิบาลอาหาร 2(1-3-2) 
1201243 วิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 
1201244 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1(0-3-0) 
1201245 การบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร  2(2-0-4) 

  วิชาเลือกเสรี 3 
...................  วิชาเลือกเสรี 3(.........) 
รวมหน่วยกิต 18 
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ชั้นปีที ่3 ภาคเรียนที่ 1 หน่วยกิต 
หมวดวิชาเฉพาะ 13 
1201311 สถิติและการประยุกต์ใช้โปรแกรมส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร

และชีวภาพ 
3(2-3-4) 

1201312 ภาษาอังกฤษส าหรับอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 1(1-0-2) 
1201321 เคมีอาหาร 2  2(2-0-4) 
1201322 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 
1201323 ส่วนผสมและวัตถุเจือปนในการแปรรูปอาหาร 1(1-0-2) 
1201331 การจัดการความปลอดภัยอาหาร  2(2-0-4) 
1201332 การควบคุมคุณภาพอาหารและประเมินทางประสาทสัมผัส 3(2-3-4) 

  วิชาเลือกเสรี 3 
...................  วิชาเลือกเสรี 3(.........) 
รวมหน่วยกิต 16 

 
ชั้นปีที ่3 ภาคเรียนที่ 2 หน่วยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ 15 
1201324 หลักโภชนศาสตร์ 3(3-0-6) 
1201333 การประกันคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) 
1201341 การจัดการโรงงานและการเพ่ิมผลผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
1201342 เครื่องจักรส าหรับอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร  1(0-3-0) 
1201351 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-4) 
1201352 มัลติมีเดียส าหรับการออกแบบและน าเสนอผลิตภัณฑ์อาหาร 1(0-3-0) 
1201361 เทคนิคการวิจัย 2(1-3-2) 
1201362 สัมมนา 1(0-2-1) 

รวมหน่วยกิต 15 
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ชั้นปีที ่4 ภาคเรียนที่ 1 หน่วยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ 9 
1201441 การออกแบบโรงงานผลิตอาหาร 1(0-3-0) 
1201451 การตลาดและแผนธุรกิจส าหรับผู้ประกอบการ  3(2-3-4) 
1201452 กระบวนการคิดเชิงออกแบบส าหรับนวัตกรรมอาหาร  2(2-0-4) 
1201461 การฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 2 3(0-9-0) 

 แผน 1 สหกิจศึกษา 7 
1201462  เตรียมสหกิจศึกษา 1(0-3-0) 

................... วิชาเอกเลือก 3(.........) 

................... วิชาเอกเลือก 3(.........) 
 แผน 2 โครงงานนิสิต 6 

................... วิชาเอกเลือก 3(.........) 

................... วิชาเอกเลือก 3(.........) 
รวมหน่วยกิต 16, 15 

 
ชั้นปีที ่4 ภาคเรียนที่ 2 หน่วยกิต 

 แผน 1 สหกิจศึกษา 6 
1201463 สหกิจศึกษา 6(0-18-0) 

 แผน 2 โครงงานนิสิต 7 
1201464 โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 4(0-12-0) 
................. วิชาเอกเลือก 3(...........) 
รวมหน่วยกิต 6, 7 
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3.1.5 ค าอธิบายรายวิชา 
ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  

0000111 ภาษาไทยส าหรับอุดมศึกษา  3(3-0-6) 
 Thai for Higher Education 

การใช้ภาษาไทยเพ่ือการศึกษาในระดับอุดมศึกษา  ฟังบรรยายทางวิชาการ จับใจความ 
สรุปความ และน าเสนอด้วยการพูดหรือเขียน  ศึกษาค้นคว้าความรู้จากการอ่านสื่อสิ่งพิมพ์และสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ วิเคราะห์ สังเคราะห์ น าเสนอด้วยการพูดและการเขียนโดยค านึงถึงคุณธรรม จริยธรรม 
และมารยาทในการสื่อสาร 

Thai language used in studying at higher education level, listening to 
academic lectures, gasping main ideas, summary, oral and written presentations.  A 
search for knowledge from reading publications and electronic media, analysis and 
synthesis of the knowledge acquired from the search with oral or written presentation 
in line with ethics and codes of conduct in communications 
0000121 ภาษาอังกฤษพื้นฐานในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
 Basic English in Daily Life  

ฟัง พูด อ่าน และเขียนภาษาอังกฤษในสถานการณ์ต่าง ๆ โดยเน้นการฟัง พูด เพ่ือการ
สื่อสาร 

Listening, speaking, reading and writing skills in English in different situations 
with an emphasis on listening and speaking communication skills 
0000122 การอ่านและเขียนภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 
 Read and Write in Basic English 

หลักการ กลวิธีการอ่านและเขียนภาษาอังกฤษ ฝึกอ่านและเขียนประโยคและข้อความ  
สั้น ๆ เพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน 

Principles and strategies of reading and writing basic English with a hand-on 
practice in reading and writing sentences and short passages for communication in 
daily life 
0000131 ภาษาและวัฒนธรรมพม่า 3(3-0-6) 
 Burmese Language and Culture 

ค าศัพท์ ระบบเสียง และระบบไวยากรณ์ภาษาพม่าเบื้องต้นที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน โดยฝึก
การฟังและการพูดในบริบทสังคมวัฒนธรรมพม่า 

A study of basic Burmese vocabulary, sound and grammar systems used 
primarily in everyday life practicing listening and speaking within the Burmese social 
and cultural context 
0000132 ภาษาและวัฒนธรรมเวียดนาม 3(3-0-6) 
 Vietnamese Language and Culture  

ค าศัพท์ ระบบเสียง และระบบไวยากรณ์ภาษาเวียดนามเบื้องต้นที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน โดย
ฝึกการฟัง และการพูดในบริบทสังคมวัฒนธรรมเวียดนาม 
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A study of basic Vietnamese vocabulary, sound and grammar systems used 
primarily in everyday life practicing listening and speaking within the Vietnamese social 
and cultural context 
0000133 ภาษาและวัฒนธรรมเกาหลี 3(3-0-6) 
 Korean Language and Culture  

ค าศัพท์ ระบบเสียง และระบบไวยากรณ์ภาษาเกาหลีเบื้องต้นในชีวิตประจ าวัน โดยฝึกฟัง
และพูดในบริบทสังคมวัฒนธรรมเกาหลี 

A study of basic Korean vocabulary, sound and grammar systems used 
primarily in everyday life practicing listening and speaking within the Korean social and 
cultural context 
0000134 ภาษาและวัฒนธรรมญี่ปุ่น 3(3-0-6) 
 Japanese Language and Culture  

ค าศัพท์ ระบบเสียง และระบบไวยากรณ์ภาษาญี่ปุ่นเบื้องต้นในชีวิตประจ าวัน โดยฝึกฟัง
และพูดในบริบทสังคมวัฒนธรรมญี่ปุ่น 

A study of basic Japanese vocabulary, sound and grammar systems used 
primarily in everyday life practicing listening and speaking within the Japanese social 
and cultural context 
0000135 ภาษาและวัฒนธรรมจีน 3(3-0-6) 
 Chinese Language and Culture  

ค าศัพท์ ระบบเสียง และระบบไวยากรณ์ภาษาจีนเบื้องต้นที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน โดยฝึกการ
ฟัง และการพูดในบริบทสังคมวัฒนธรรมจีน 

A study of basic Chinese vocabulary, sound and grammar systems used 
primarily in everyday life practicing listening and speaking within the Chinese social and 
cultural context 
0000136 ภาษาและวัฒนธรรมมลายู 3(3-0-6) 
 Malay Language and Culture  

 ความรู้และทักษะการใช้ภาษามลายูเพ่ือการสื่อสารเบื้องต้น การเรียนรู้ประเพณี ศิลปะ 
โลกทัศน์ วิถีชีวิตและภูมิหลังของชาวมลายู 

Knowledge and skills in the use of Malay for basic communication. Learning 
about custom, arts, worldviews, lifestyles and backgrounds of the Malays 
0000137 ภาษารัสเซียส าหรับชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
 Russian for Daily Life                                           

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การเขียนและการออกเสียงตัวอักษรภาษารัสเซีย การประสมค า
เพ่ือการออกเสียงค าศัพท์และวลี เพ่ือแปลความหมาย การใช้ หน้าที่และต าแหน่งของค า โครงสร้าง
ประโยคพื้นฐาน เพ่ือน าไปสู่การสื่อสารภาษารัสเซียในชีวิตประจ าวันและอาชีพ 

Study and practice of Russian speaking and writing, word combination for 
pronunciation, vocabulary and phrases. To interpret the usage, function, and position 
of words basic sentence structure to communicate in Russian daily life and career 
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0000161 คุณภาพชีวิต 3(3-0-6) 
 Quality of Life  

 ความรู้พ้ืนฐานและดัชนีชี้วัดเกี่ยวกับคุณภาพชีวิตด้านร่างกาย จิตใจ เศรษฐกิจ สังคมและ
วัฒนธรรม นโยบายรัฐ สวัสดิการของรัฐและเทคโนโลยีสารสนเทศที่ส่งผลต่อการพัฒนาคุณภาพชีวิต 

Fundamental knowledge and indicators of quality of life in the physical, 
psychological, economic and social dimensions as well as the government’s policy and 
state welfares and information technology that have impacts on development of the 
quality of life 
0000162 สิ่งแวดล้อมกับการด าเนินชีวิต 3(3-0-6) 
 Environment and Lifestyle  

ปัญหา ผลกระทบการเปลี่ยนแปลงทรัพยากรธรรมชาติ สิ่งแวดล้อม นิเวศวิทยา และ 
ภัยพิบัติ จิตส านึกและจริยธรรมทางสิ่งแวดล้อม ประยุกต์ความรู้และเทคโนโลยีสารสนเทศในการรักษา
ดุลยภาพของสิ่งแวดล้อม และใช้นวัตกรรมเพ่ือการแก้ปัญหา 

Problems, impacts of changes in natural resources, environment and 
ecology as well as disaster, awareness and ethical concerns of environment; applying 
knowledge and information technology in keeping the equilibrium of the environment 
and innovative solutions of the problems 
0000163 วิถีอาเซียน 3(3-0-6) 
 ASEAN Ways 

ภูมิรัฐศาสตร์ ชาติพันธุ์สัมพันธ์ ความเป็นมา อัตลักษณ์ความหลากหลาย มรดกทาง
ธรรมชาติและวัฒนธรรม วิถีประชาคม เศรษฐกิจประชาชาติ บุคคลส าคัญ ปฎิสัมพันธ์กับโลกภายนอก 
สถานการณ์ปัจจุบันและแนวโน้มในอนาคตของอาเซียน 

Geopolitics, ethnic relations, backgrounds, diverse identities, natural and 
cultural heritage, community ways, national economy, dignitaries, interactions with the 
outside world, current situations and future prospects of the ASEAN 
0000164 หลักปรัชญาและศาสนาเพื่อการพัฒนาชีวิต 3(3-0-6) 
 Philosophy and Religion Principles for Life Development  

วิเคราะห์หลักปรัชญาและศาสนาต่าง ๆ เพ่ือเป็นแนวทางในการพัฒนาตนเองและสังคม  
ด้วยการเรียนรู้เข้าใจมีความคิดเป็นเหตุเป็นผล  ตามทฤษฎีส าคัญทางปรัชญา  เกณฑ์ตัดสินทาง
จริยธรรม  ค าสอนส าคัญทางศาสนา  มนุษย์กับโลก  มนุษย์กับมนุษย์และคุณค่าต่าง ๆ ในชีวิตมนุษย์ 

Analysis of various philosophy and religious principles in order to guide the 
development of persons and society by learning, understanding and thinking rationally 
in accordance with the philosophical theory, ethical criteria, religious teachings, man 
and the world, relationship between man and man including the values in human life 
0000165 ชมศิลป ์ดูหนัง ฟังเพลง 2(2-0-4) 
 Audio and Visual Art Appreciation  

สร้างเสริมรสนิยมในการเข้าถึงงานทัศนศิลป์ ดนตรี และภาพยนตร์อย่างรู้เท่าทัน ตระหนัก
ในคุณค่า สามารถวิเคราะห์ วิจารณ์ในฐานะผู้บริโภคหรือผู้สนับสนุนที่มีคุณภาพ 
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Promoting sense of taste for meaningful appreciation of visual art, music, 
movies.  Recognizing the values of the art genres to enable learners in analyzing and 
making critics as quality consumers or advocates 
0000166 ไฟฟ้ากับชีวิต 3(2-2-5) 
 Electricity and Life  

การใช้ไฟฟ้าในชีวิตประจ าวัน ความต้องการใช้ไฟฟ้าในประเทศ ผลกระทบของการผลิต
ไฟฟ้าต่อสิ่งแวดล้อม โครงสร้างค่าไฟฟ้า รูปแบบการผลิตไฟฟ้า และการค านวณค่าไฟฟ้าในบ้านเรือน 
การประหยัดไฟฟ้าในระบบ แสงสว่าง ระบบปรับอากาศ และเครื่องใช้ไฟฟ้าชนิดต่าง ๆ ความปลอดภัย
ของการใช้ไฟฟ้าในชีวิตประจ าวัน กรณีศึกษาและปฏิบัติการประยุกต์ใช้ความรู้ด้านไฟฟ้าเบื้องต้นกับ
สถานการณ์จริง 

Understanding of electricity use in daily life, the demand for electricity in 
the country, the impact of electricity generation on the environment, electricity tariff 
structure; forms of electricity generation and calculation of the electrical power for 
household usage; electric saving in lighting and air conditioning systems, electrical 
appliances of various kinds including safety of using electricity in daily life, case studies 
and practical application of basic knowledge of electricity to real situations. 
0000167 อาหารเพื่อชีวิตและความงาม 3(3-0-6) 
 Food for Life and Beauty  

อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ ความต้องการอาหารของร่างกาย คุณภาพชีวิตกับ 
การรับประทานอาหาร อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม ประเภทและบทบาทของอาหารเพ่ือสุขภาพ
และความงาม ชนิดและกลไกของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่มีผลต่อสุขภาพและความงาม เทคโนโลยีใน
การผลิตและบรรจุภัณฑ์ส าหรับอาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม ฉลากอาหาร กฎหมายอาหาร และ  
การคุ้มครองผู้บริโภค แนวโน้มของตลาดผลิตภัณฑ์อาหารเสริมสุขภาพและความงามในปัจจุบัน 

Food and nutritional values for bodily needs, quality of life and food 
consumption, food for health and beauty, types and roles of food for health and 
beauty, types and mechanisms of bioactive compounds that affect the health and 
beauty, technologies in production and packaging of food for health and beauty, food 
labeling, food laws, consumer protection, current market trends of food supplements 
for health and beauty 
0000168 การอ่านเพื่อชีวิต 2(2-0-4) 
 Reading for Life  

ฝึกอ่านจากบทความ บทประพันธ์  นวนิยาย เรื่องสั้ น  หรือจากสื่ อสิ่ งพิมพ์และ 
สื่ออิเล็กทรอนิกส์ต่าง ๆ ตามความสนใจ แล้วน าเสนอข้อสรุปใจความส าคัญจากสิ่งที่อ่าน และน าความรู้
มาประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวันได้ 

Practice reading of articles, novels, short stories or articles from printed 
media and electronic media according to the choice of interest and present the key 
conclusions from the reading texts, and the knowledge acquired from such reading 
applied for use in everyday life 
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0000169 กีฬาและนันทนาการเพื่อสุขภาพ 2(1-2-3) 
 Sports and Recreation for Health  

ความส าคัญ ความสัมพันธ์ของสุขภาพและสมรรถภาพทางกาย ทักษะและทัศนคติที่ดีใน
การเล่นกีฬาหรือออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ สมรรถภาพและนันทนาการ การสร้างเสริมและทดสอบ
สมรรถภาพทางกาย ฝึกปฏิบัติกิจกรรมกีฬาหรือนันทนาการตามความสนใจเพ่ือพัฒนาความเป็นผู้มี
สุขภาพดีและบุคลิกท่ีดี มีน้ าใจนักกีฬา เคารพและปฏิบัติตามกฎ ระเบียบ กติกา มารยาทของผู้เล่น ผู้ดู 
น าไปประยุกต์ใช้กับกติกาของสังคม 

Importance and the relationship of health and physical fitness, skills and 
attitudes in sports or exercise. Fitness and recreation, enhance the physical fitness test. 
Practicing sports or recreational interest in order to develop a healthy and great 
personalities.  Sportsmanship respect abide by the rules and etiquette of players 
applied to the rules of society 
0000181 การผลิตผลิตภัณฑ์ที่ใช้ในบ้านเรือน 3(2-2-5) 
 Production for Home Products  

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับ หลักการ กระบวนการ วัสดุอุปกรณ์ และเคมีภัณฑ์ ส าหรับการท า
ผลิตภัณฑ์ท่ีใช้ในบ้านเรือน โดยน าความรู้ที่ได้ไปจัดท าผลิตภัณฑ์ด้วยตนเอง การท าสบู่ ครีมทาผิว โลชั่น 
น้ าหอม ยาหม่อง น้ ายาล้างจาน และน้ ายาปรับผ้านุ่ม 

Basic knowledge about principle, process, material, equipment and 
chemical for do product by yourself; soap, skin cream, lotion, perfumes, balm, washing 
liquid, and fabric softener 
0000182 ผู้หญิงกับบทบาทในสังคม 3(3-0-6) 
 Women and Roles in Society 

ทักษะชีวิตกับบทบาทในสังคมของผู้หญิง คุณลักษณะของผู้ที่สวย รวย เก่ง การบริหารและ
การจัดการปัญหาชีวิต ปัญหาสุขภาพ ปัญหาทางการเงิน ปัญหาการเรียนและการท างาน ปัญหาคู่ครอง 
ปัญหาการดูแลบุตรและผู้สูงอายุ 

Life skills in the 21st century; character of beautiful, rich and smart person; 
administration and management of life problems including health problems, financial 
problems, study and work problems, spouse problems, child and elderly care 
problems 
0000183 ชีวิตดีดีมีได้ทุกวัน 3(3-0-6) 
 Everyday Good Life 

การวิเคราะห์และปรับเปลี่ยนวิถีการด าเนินชีวิต การสร้างและออกแบบโปรแกรมความสุข 
เพ่ือการกระตุ้นแรงและสร้างพลังใจให้ตัวเอง สร้างสุขของครอบครัวในกิจวัตรประจ าวันทั้ง การ
รับประทานอาหาร การเรียนและการท างาน การออกก าลังกาย การพักผ่อนหย่อนใจ และท าจิตใจให้
ผ่องใส เพ่ือการด าเนินชีวิตที่ดีและมีความสุข 
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This way of thinking and ideas to change in lifestyle. The program is 
designed to create a happiness. In order to motivate and empower it to yourself for 
create a happy family in the daily routine, eating time, studying in class and 
working,  exercise time, recreation and calmness in meditation for a good and 
happiness life 
0000184 ฉลาดคิดทางวิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 3(2-2-5) 
 Smart Thinking with Sciences in Daily Life 

กระบวนการคิดทางวิทยาศาสตร์ ทักษะในการตัดสินใจเลือกแนวทางปฏิบัติได้อย่าง
เหมาะสมในการด าเนินชีวิต ทักษะทางวิทยาศาสตร์ในการเลือกถนอมอาหาร การบริโภคอาหาร 
สามารถเลือกใช้สารเคมีในชีวิตประจ าวัน รู้เท่าทันมหันตภัยของยาเสพติด และรู้จักพลังงานทดแทน น า
ความรู้พื้นฐานเพ่ือน ามาปรับปรุงคุณภาพชีวิตให้สอดคล้องกับความต้องการพื้นฐานของมนุษย์และการ
ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในชีวิตประจ าวัน 

Scientific thinking process, Skills of decisions for make the guidelines right 
choice in life, scientific skills in food preservation, food consumption, choose chemicals 
in daily life, knowing the disaster of drugs and knowing renewable energy, using basic 
knowledge for Improvement of the quality of life in accordance with basic human 
needs and the application of technology in daily life 
0000185  พลังคนรุ่นใหม่ใจสะอาด 3(2-2-5) 
 The Power of New Generations with Pure Mind 

การทุจริต ประเภทและรูปแบบของการทุจริต มาตรการป้องกันและปราบปรามการทุจริต 
กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการป้องกันและปราบปรามการทุจริตในระดับสากล ระดับประเทศ ทัศนคติและ
ความตระหนักถึงผลกระทบที่ร้ายแรงของการทุจริต จิตส านึกของการเป็นพลเมืองดีในการป้องกันและ
ต่อต้านการทุจริต แนวทางในการพัฒนาตนเองเพ่ือหลีกเลี่ยงการทุจริต กรณีศึกษาแนวทางการป้องกัน
และปราบปรามการทุจริตในประเทศไทย การสร้างสรรค์สังคมคมไทยในอนาคต 

Corruption, types and forms of corruption, anti-corruption measures, 
International and national laws about preventing and subjugating corruption, attitude 
and understanding of severe impact of corruption, consciousness of being a good 
citizen in preventing and counteract corruption, process of self-development to avoid 
corruption, case study guidelines for prevention and suppression of corruption in 
Thailand, creative Thai society for the future 
0000186  อัตลักษณ์ทักษิณและการเรียนรู้อย่างสร้างสรรค์ 3(2-2-5) 
 Thaksin Identities and Creative Learning 
 การเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ทักษะการเรียนรู้ ทักษะการสื่อสาร ทักษะการคิด การท างาน
อย่างสร้างสรรค์ การพัฒนาทักษะการเป็นผู้น าและการเป็นผู้ตาม ภูมิปัญญาท้องถิ่น กิจกรรมสร้างสรรค์ 
บูรณาการความรู้สู่การปฏิบัติในรูปแบบการจัดท าโครงการทักษิณสร้างสรรค์เพ่ือการจัดการเรียนรู้สู่
ชุมชน ตามอัตลักษณ์ มุ่งผลิตบัณฑิตที่มีความรับผิดชอบ รอบรู้ สู้งาน มีประสบการณ์เชิงปฏิบัติ และ
ทักษะสากล 
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 Learning in the 21st Century, learning skills, communication skills, thinking 
skills, creative works, developing ladership and follower skills, local wisdom, creative 
activities , Thaksin projects for learning management to community, writing and 
operating creative Thaksin Projects for learning management to community 
0000191 ภาวะผู้น ายุคดิจิทัล 3(2-2-5) 
 Digital Leadership  
 ผู้น า ภาวะผู้น าในยุคโลกดิจิทัล การปรับตัวกับสถานการณ์ปัจจุบัน การเป็นพลเมืองดิจิทัล 
เครือข่ายการเรียนรู้ที่ใช้เทคโนโลยีที่ทันสมัย นวัตกรรมการเรียนรู้ในโลกอนาคต ทักษะใหม่ Reskills, 
Upskills, Future skills ทีจ่ าเป็นส าหรับผู้น าดิจิทัล การเปลี่ยนผ่านการเรียนรู้จากยุคดั้งเดิม สู่ยุคดิจิทัล  
ฝึกบุคลิกภาพของผู้น ายุคดิจิทัล การสื่อสารบนโลกดิจิทัล การปรับตัวให้ทันกับเทคโนโลยีการพัฒนาคน
และการสร้างคนสู่องค์กรดิจิทัล การด ารงชีวิตในสถานการณ์การเปลี่ยนแปลงในยุค  Discerptions อัต
ลักษณ์บุคคล การคิดเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการอยู่ร่วมกันในสังคมเพ่ือความเท่าเทียม และลดความเหลื่อม
ล้ าของสังคมไทย 
 Leadership in the digital age adaptation to the current situation citizenship 
digital learning network Learning innovation in the future world,  new skills reskills, 
upskills, future skills necessary for digital leaders. Transition from learning from the 
primitive era to the digital age train the personality of digital leaders. Digital 
communication adaptation to keep up with technology, human development, and the 
creation of people to digital organizations. Living in a changing situation in the age of 
discerptions. Creative thinking for coexistence in society for equality and reduce the 
inequality of Thai society 
0000192 เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพื่อชุมชน 3(2-2-5) 
 Technology and Innovation for Community 
 แนวความคิดและการบวนการในการพัฒนาเทคโนโลยี เทคโนโลยีด้านการเกษตรและการ
ประยุกต์ใช้ แนวความคิดการใช้นวัตกรรม กระบวนการพัฒนานวัตกรรมเพ่ือท้องถิ่นโดยการใช้
วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและภูมิปัญญาท้องถิ่น วัฏจักรชีวิตของเทคโนโลยีและการพัฒนานวัตกรรม 
สตาร์ทอัพที่ทันสมัย เพ่ือเพ่ิมผลผลิตภาคการเกษตรที่มีคุณภาพและปลอดภัย 
 Concepts and processes in technology development, agricultural 
technology and application, the process of innovation development for localities by 
using science, technology and local wisdom, technology process life cycle and 
innovation development, start up to increase safety and high quality of agriculture 
productivity 

0000261 สังคมยั่งยืนและเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) 
 Social Sustainability and Sufficiency Economy 
 ปรัชญา แนวคิดการเปลี่ยนแปลงวิถีไทย วิถีโลก การอยู่ร่วมกันในสังคมพหุวัฒนธรรม 
เศรษฐกิจพอเพียง เศรษฐกิจชุมชน การพัฒนาอย่างยั่งยืน กฎหมายและจริยธรรมเพ่ือการด าเนินชีวิต 
ทักษะภาวะผู้น า ความคิดเชิงสร้างสรรค์ ความเป็นผู้ประกอบการ การประยุกต์และการปรับตัวในบริบท
สังคมโลก กรณีศึกษาเศรษฐกิจชุมชนโดยใช้สังคมวิพากษ์เชิงบวก 
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Philosophies and concepts of change in the way of life of Thai people, 
global way, co-existence in a multicultural society, sufficient economy, community 
economy and sustainable development; legal and ethical concepts in lifestyle, 
leadership skills, creative thinking, entrepreneurship and adaptation in the context of a 
global society. Case studies of the community economy using social critique positively 

0000262 ทักษิณศึกษา 3(2-2-5) 
 Southern Thai Studies  

อารยธรรมไทย วัฒนธรรมภาคใต้ ประวัติศาสตร์ โบราณคดี วิถีชีวิต ประเพณี พิธีกรรม 
ความเชื่อ ศิลปะ หัตถกรรม การละเล่นพ้ืนบ้าน ภูมิปัญญาท้องถิ่น สิ่งสร้างสรรค์ในภาคใต้  และ
ความสัมพันธ์ทางวัฒนธรรมภาคใต้กับภูมิภาคอาเซียน โดยศึกษาจากพิพิธภัณฑ์คติชนวิทยา สถาบัน
ทักษิณคดีศึกษา วิทยาลัยภูมิปัญญาชุมชน และแหล่งเรียนรู้ในท้องถิ่น 

Thai civilization, Southern Thai culture, Southern Thailand history, 
archeology, ways of life, traditions, beliefs, arts and crafts, folk play, folk wisdom, 
creative entities in the South and cultural relations with the ASEAN region based on 
the information compiled by the Folklore Museum of the Institute for Southern Thai 
Studies, College of Local Wisdom and local learning resources 
0000263 วิถีชุมชนท้องถิ่น 3(1-6-2) 
 Local Community Ways  

ชุมชนและสิทธิชุมชน เรียนรู้ เชิงบูรณาการเกี่ยวกับวิถีชุมชนท้องถิ่นภาคใต้ กลไก 
การปรับตัวที่สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ ชีวภาพ เศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรมของ
ชุมชน การประยุกต์ใช้แนวทางปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงที่สอดคล้องกับบริบทจ าเพาะของแต่ละชุมชน  
ที่น าไปสู่การพัฒนาแบบยั่งยืน 

Community and community rights, integrative learning on local community 
in the South.  Adjustment mechanism in harmony with changes in the physical, 
biological, economic, social and cultural dimensions of the community.  The 
application of the sufficient economy consistent with the specific context of each 
community which leads to sustainable development 
0000264 เศรษฐศาสตร์และการจัดการ 2(2-0-4) 
 Economics and Management  

ระบบเศรษฐกิจ เศรษฐศาสตร์ในการด าเนินชีวิต เศรษฐกิจพอเพียง การจัดการความเสี่ยง 
การจัดการเวลา การเงินและการออม การลงทุน การบัญชีครัวเรือน การจัดการบุคลิกภาพ การจัดการ
ความหลากหลาย การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ จริยธรรมและความรับผิดชอบสังคม 

Economic system and economics leading a lifestyle, sufficient economy, risk 
management, time management, finance and savings, investment, household 
accounting, personality management, diversity management, application of information 
technology, ethics and social responsibility 
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0000265 ความม่ันคงทางอาหาร และพลังงาน กับการพัฒนาคุณภาพชีวิต  2(2-0-4) 
 Food and Energy Security for Quality of Life  

การพัฒนาคุณภาพชีวิต ความมั่นคงทางอาหารและพลังงาน ในระดับครัวเรือน ชุมชน 
ความสัมพันธ์ของความมั่นคงทางอาหารและพลังงานกับการพัฒนาคุณภาพชีวิต ระบบการผลิตอาหาร 
และพลังงานทางเลือก การผลิตอาหารปลอดภัย การจัดการผลผลิตทางการเกษตรเพ่ือเป็นอาหารและ
พลังงาน รายได้หลัก ลดรายจ่าย รายได้เสริม นันทนาการ และกิจกรรมเพ่ือสังคม 

Development of quality of life, food and energy security at the household 
level, community relations in food and energy security and improvement of the quality 
of life, food production system and alternative energy, safety food production, 
management of agricultural products for food and energy, core revenue, expense 
reduction, supplement income, recreation and social activities 
0000266 เศรษฐกิจสร้างสรรค์ 3(2-2-5) 
 Creative Economy  

บูรณาการแนวความคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์กับการสร้างเอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ ความ
ยากต่อการลอกเลียนแบบ การขายได้ราคา การผสานวัฒนธรรมท้องถิ่น ความสามารถทางการตลาด 
จ าแนกตามกลุ่มผลิตภัณฑ์ ปัจจัยในการขับเคลื่อนที่ประกอบไปด้วยเทคโนโลยี ความต้องการสินค้า การ
ท่องเที่ยว และคุณลักษณะของผู้ประกอบการ พ้ืนฐานการคิดที่จะสามารถน ามาซึ่งการท าธุรกิจในเชิง
สร้างสรรค ์

Integrated creative concepts with creation uniqueness of product, difficulty 
of imitating, increasing cost values; weaving local culture, ability of marketing 
classification according to products; factors in driving technology, need of product; 
tourism, and characteristics of entrepreneurs; ability of using fundamental thinking to 
run creative business 
000267 ทัศนศิลป์และสังคีตวิจักษ์ 2(2-0-4) 
 Visual Art and Music Appreciation  

ความซาบซึ้งในความงามและคุณค่าของทัศนศิลป์กับดนตรีที่สามารถน าไปใช้ประโยชน์เพ่ือ
การออกแบบและการพัฒนาคุณภาพชีวิต 

The appreciation of the beauty and value of the visual arts and music that 
can be used to design and improve the quality of life 
0000268 การเมืองการปกครองไทย 3(3-0-6) 
 Thai Politics and Governance  

วิวัฒนาการระบอบการเมืองของไทยตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน กระบวนการนโยบายและการ
วางแผน รัฐธรรมนูญ พรรคการเมืองและการเลือกตั้ง บทบาททางการเมืองขององค์กรภาครัฐ ภาคธุรกิจ
เอกชน ภาคประชาชน ปัญหาหลักทางการเมืองและการบริหารรัฐกิจ ตลอดจนแนวทางการปฏิรูป
การเมืองของไทย 
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Thailand's political evolution from past to present, policy and planning 
process, constitution, political parties and elections.  Political role of government, 
business and public sector organizations.   Major problems of political and public 
administration, as well as the political reform in Thailand 
0000281 ทัศนศึกษาเพื่อการเรียนรู้ภาษาและวัฒนธรรม 3(2-2-5) 
 Visual Education to Learn Languages and Cultures 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการท่องเที่ยว รูปแบบของการท่องเที่ยว การท่องเที่ยวทั้ ง
ภายในประเทศและต่างประเทศ สถานที่ท่องเที่ยวที่น่าสนใจทั้งภายในประเทศและต่างประเทศ ความรู้
เบื้องต้นเกี่ยวกับสังคม วัฒนธรรม การใช้ภาษาประเทศ และการเดินทางท่องเที่ยวรูปแบบสะพายเป้ 
 Basic knowledge about tourism style of tourism tourism both domestically 
and internationally, tourist attractions both domestically and internationally. basic 
knowledge about society, culture, language usage, country and travel, backpack style 
0000282 เทคนิคการตกแต่งภาพและการตัดต่อวิดีโอ 3(2-2-5) 
 Technique for Photo Retouching and Video Editing 

หลักการสร้างภาพลายเส้น การตกแต่งภาพถ่าย การใช้เครื่องมือพ้ืนฐาน การตัดภาพ
เฉพาะส่วน การจัดวาง การปรับรูปทรง การสร้างข้อความ การใช้เทคนิคพิเศษ หลักการถ่ายวิดีโอและ
การตัดต่อวิดีโอ การจัดการล าดับของฉาก การจัดการองค์ประกอบของฉาก เทคนิคพิเศษในการเปลี่ยน
ฉาก และการใส่เทคนิคพิเศษอ่ืน ๆ การสร้างการเคลื่อนไหวของคลิปวิดีโอ การท างานกับเสียง การน า
ไฟล์วิดีโอออกเผยแพร่และฝึกปฏิบัติ 

Principles of vector creating, bitmap retouching. How to use basic tools, 
images cropping, layout, shape adjustment, text creating, special techniques. Principles 
of video recording and video editing, sequence management, timeline and key frames 
management, transitions, motion, effects, audio, exporting video files and practices 
0000283 เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการเรียนรู้ 3(2-2-5) 
 Digital Technology for Learning 

สมรรถนะในการใช้เทคโนโลยีดิจิทัล; ความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับการใช้งานเครื่องมือด้านดิจิทัล  
ทักษะความเข้าใจและการใช้เทคโนโลยีดิจิทัล การเลือกแหล่งสารสนเทศเพ่ือการค้นคว้า การใช้
เทคโนโลยีดิจิทัลในการสืบค้นสารสนเทศ ความเข้าใจสื่อดิจิทัล การสื่อสารยุคดิจิทัล ความมั่นคง
ปลอดภัยในยุคดิจิทัล กฎหมายดิจิทัล แนวปฏิบัติในสังคมดิจิทัล การใช้โปรแกรมประยุกต์เพ่ือการ
น าเสนอสารสนเทศ จัดการเอกสาร การค านวณ และการสร้างเว็บไซต์ส าเร็จรูป 

Competency in using digital technology; preliminary knowledge about the 
use of digital tools; digital literacy; selection of proper resources for searching; 
understanding about digital media, digital communication, security in digital era, digital 
laws, practices in digital society; the use of digital technology for searching; the use of 
applications for presentation, document management, calculation; and creating 
website 
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0000284  ปัญญาประดิษฐ์และอินเทอร์เน็ตสรรพสิ่ง 3(2-2-5) 
 Artificial Intelligence and Internet of Things  

เข้าใจแนวคิดของปัญญาประดิษฐ์เบื้องต้นและอินเทอร์เน็ตสรรพสิ่ง หลักการพัฒนา
เครื่องจักรการเรียนรู้และหุ่นยนต์โต้ตอบบนสื่อสังคมออนไลน์ การประยุกต์ใช้อินเทอร์เน็ตสรรพสิ่ง 
ผลกระทบของการน าปัญญาประดิษฐ์และอินเทอร์เน็ตสรรพสิ่งไปใช้ในการแก้ไขปัญหา ความสัมพันธ์
ระหว่างอินเทอร์เน็ตสรรพสิ่งและการประมวลผลแบบกลุ่มเมฆ การฝึกปฏิบัติและกรณีศึกษา 

Understand the concept of the artificial intelligence (AI) and internet of 
things (IoT); fundamentals of machine learning and Chabot on social media; application 
of an IoT impacts of used an IoT and AI for the problem-solving solutions; the 
relationship between IoT and cloud computing; practicum and case study 

ข. หมวดวิชาเฉพาะ 
0204105 เคมีเบื้องต้น 3(2-3-4) 

Basic Chemistry 
 โครงสร้างอะตอม ตารางธาตุ พันธะเคมี ปริมาณสารสัมพันธ์ ของแข็ง ของเหลว แก๊ส 
สารละลาย สมดุลเคมี กรด-เบส จลนพลศาสตร์ อุณหพลศาสตร์ เคมีไฟฟ้า และปฏิบัติการที่เกี่ยวข้อง 
 Atomic structure; chemical periodicity; chemical bonding; stoichiometry; 
solids; liquids; gases; solutions; chemical equilibria; acid-base; chemical kinetics; 
thermodynamics;  electrochemistry and related experimental 
0204242 ชีวเคมี 3(2-3-4) 

Biochemistry 
ชนิด โครงสร้าง และหน้าที่ส าคัญของสารชีวโมเลกุลประเภทต่าง ๆ การถ่ายทอดพลังงาน 

ในสิ่งมีชีวิต กระบวนการเมแทบอลิซึมของสารชีวโมเลกุล การควบคุมกระบวนการเมแทบอลิซึม การ
แสดงออกของยีนและการควบคุม หัวข้อทางชีวเคมีส าหรับเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร และ
ปฏิบัติการที่เก่ียวข้อง 

Types; structures; and important functions of biomolecules; energy transfer 
in living organism; metabolism process and regulation of biomolecules; gene expression 
and regulation; related topics in biochemistry for agriculture and agro-industry and 
related experiments 
0204254 เคมีวิเคราะห์ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร   2(2-0-4) 

Analytical Chemistry for Agro-Industry 
หลักการทางเคมีวิเคราะห์ การวิเคราะห์เชิงปริมาณโดยน้ าหนักและปริมาตร การแยกสาร

และการท าบริสุทธิ์ด้วยวิธีการต่าง ๆ การวิเคราะห์เชิงคุณภาพและปริมาณโดยเทคนิคทางสเปกโทรสโกปี  
Principles of analytical chemistry; quantitative analysis by gravimetric and 

volumetric method; separation and purification by various methods; qualitative and 
quantitative analysis by spectroscopy techniques 
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0204290 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร   1(0-3-0) 
Analytical Chemistry Laboratory for Agro-Industry 
ปฏิบัติการเก่ียวกับการวิเคราะห์เชิงปริมาณโดยน้ าหนักและปริมาตร การแยกสารและการ

ท าบริสุทธิ์ด้วยวิธีการต่าง ๆ การวิเคราะห์เชิงคุณภาพและปริมาณโดยเทคนิคทางสเปกโทรสโกปี 
Practical experiment in quantitative analysis by gravimetric and volumetric method; 
separation and purification by various methods; qualitative and quantitative analysis by 
spectroscopy techniques  
0214191 ปฏิบัติการคอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ        1(0-3-0) 

Computer and Information Technology Laboratory 
การฝึกปฏิบัติทักษะคอมพิวเตอร์ที่จ าเป็นส าหรับการท างานเบื้องต้น การสร้างสื่อและตัด

ต่อวิดีโอ การสืบค้นสารสนเทศผ่านฐานข้อมูลอิเล็กทรอนิกส์ 
Practices computer skills necessary for work; media creation and video 

editing; information retrieval through electronic databases 
1201111 คณิตศาสตร์และฟิสิกส์ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 3(3-0-6) 

Mathemetics and Physics for Agro and Bio Industry 
กฎการเทียบบัญญัติไตรยางค์ ลอการิทึม กราฟและสมการ แคลคูลัสเบื้องต้น หน่วยและ

การวัด ของไหล เทอร์โมไดนามิกส์ สมดุลความร้อนและสมดุลมวล การถ่ายเทความร้อนและการถ่ายเท
มวล คลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า จลนพลศาสตร์  

Rules of three in arithmetic, logarithm, graphs and equations, fundamental 
calculus; unit and measurement, fluids, thermodynamics, heat and mass balance; heat 
and mass transfer, electromagnetic wave; kinetics 
1201112 ชีววิทยาส าหรับอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 2(2-0-4) 

Biology for Agro and Bio Industry 
โครงสร้าง หน้าที่ กลไกการท างานของเซลล์จุลินทรีย์ พืช สัตว์และมนุษย์ สรีรวิทยาของพืช 

สัตว์และมนุษย์ แนวโน้มเทคโนโลยีชีวภาพ 
Cell structures and functions of microorganism, plants, animals, and human; 

physiology functions of plants, animals, and human; biotechnological trend 
1201113 อุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพเบื้องต้น 2(2-0-4) 

Introduction to Agro and Bio Industry 
หลักการ และความส าคัญของอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพในชีวิตประจ าวัน  

สถานการณ์อุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพโลก การน าวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมาใช้ผลิต และ
ควบคุมคุณภาพและความปลอดภัย อุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ ประเภทของอุตสาหกรรมเกษตร
และชีวภาพ ชนิดของผลิตภัณฑ์ นวัตกรรมอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
 Principles and importance of agro and bio industry in everyday life; agro and 
bio industry world situation; agro and bio industry for production and quality and safety 
control; types of agro and bio industries, types of products and agro and bio industrial 
innovation 
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1201131 จุลชวีวิทยาอาหาร 1 3(2-3-4) 
Food Microbiology 1 
บุรพวิชา : 1201112 ชีววิทยาส าหรับอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ  
หลักทางจุลชีววิทยา โครงสร้างและสัณฐานวิทยาของจุลินทรีย์ สรีรวิทยา พันธุศาสตร์และ

การจัดหมวดหมู่ การเพาะเลี้ยงและการเจริญของจุลินทรีย์ เทคนิคเบื้องต้นทางจุลชีววิทยา บทบาทของ
จุลินทรีย์ในอาหาร ปัจจัยภายในและภายนอกในการเจริญของจุลินทรีย์ในอาหาร ปฏิบัติการที่เก่ียวข้อง 

Principles of microbiology; structure and morphology of microorganisms, 
physiology, genetics, and classification; cultivation and growth; microbiological 
techniques; roles of microorganisms in food; intrinsic and extrinsic factors affecting 
growth of microorganisms in food; laboratory practice of related contents 
1201141 การแปรรูปอาหาร 1 2(2-0-4) 

Food Processing 1 
วัตถุ ดิ บ และการเตรียมวัตถุ ดิ บ ก่ อนกา รแปรรูป  การแปรรูป ขั้ น ต่ า  ก ารลวก  

การพาสเจอร์ไรซ์ การสเตอริไลซ์ การทอด การท าให้เข้มข้น การท าแห้ง การแช่เย็นและแช่แข็ง 
 Raw materials and preparation of raw materials before processing; minimal 
processing; blanching; pasteurization; sterilization; frying; concentration; drying; chilling 
and freezing  
1201161 การฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 1 2(0-6-0) 

Internship in Food Industry 1 
 การฝึกงานพ้ืนฐานด้านทักษะปฏิบัติการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร การผลิต
ผลิตภัณฑ์อาหาร ฝึกทักษะการเป็นผู้ประกอบการด้านอาหาร และฝึกปฏิบัติในภาคธุรกิจจริง ไม่น้อยกว่า 
90 ชั่วโมง 
 Basic training in food science and technology skills; production of food 
products practicing food entrepreneurship skills and practices in the real business sector 
for at least 90 hours 
1201221 เคมีอาหาร 1 2(2-0-4) 

Food Chemistry 1 
บุรพวิชา 0204242 ชีวเคมี 
องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร ได้แก่ น้ า คาร์โบไฮเดรต ไขมันและน้ ามัน โปรตีน วิตามิน 

แร่ธาตุ รวมทั้ง ชนิด โครงสร้าง แหล่ง สมบัติ และปฏิกิริยาเคมี เอนไซม์ในอาหาร 
Chemical compositions in food such as water, carbohydrate, fat and oil, 

protein, vitamin and mineral as well as their types, structures, sources, properties and 
chemical reaction; food enzyme  
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1201222 หลักการวิเคราะห์อาหาร 2(1-3-2) 
Principles of Food Analysis 
บุรพวิชา : 0204242 ชีวเคมี 
การสุ่มและการเตรียมตัวอย่างเพ่ือการวิเคราะห์ การเตรียมสารละลายเคมี การวิเคราะห์

องค์ประกอบพ้ืนฐานทางเคมีของอาหาร หลักการและการวิเคราะห์ส่วนประกอบของอาหารโดยใช้
เครื่องมือ เทคนิคสเปกโทรสโกปี เทคนิคโครมาโตกราฟีและอิเลคโตรฟอริซีส โครงงานการวิเคราะห์
อาหาร 

Sampling and preparation of laboratory samples; preparation of chemical 
solutions; proximate analysis; principles and analysis of food components using 
instruments; spectroscopy techniques; chromatography techniques; electrophoresis; 
food analysis project 
1201231 จุลชีววิทยาอาหาร 2 3(2-3-4) 

Food Microbiology 2 
บุรพวิชา : 1201131 จุลชีววิทยาอาหาร 1  
ชนิด แหล่งปนปื้อน การป้องกัน และผลกระทบของจุลินทรีย์ก่อโรคและจุลินทรีย์ที่ท าให้

อาหารเน่าเสีย จุลินทรีย์ที่เป็นประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร ผลกระทบของกระบวนการผลิตอาหาร
ต่อจุลินทรีย์ การตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ก่อโรคและจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสียในอาหาร ปฏิบัติการที่
เกี่ยวข้อง 
 Types, sources, prevention, and impacts of pathogenic and spoilage 
microorganisms; beneficial microorganism in food industry; effects of food processing 
on microorganisms; detection of spoilage and pathogenic microorganisms in food; 
laboratory practice in related contents 

1201232 การจัดการสุขาภิบาลอาหาร 2(1-3-2) 
Food Sanitation Management  
วิธีปฏิบัติมาตรฐานทางด้านสุขาภิบาล โครงสร้างและอุปกรณ์เครื่องมือ การควบคุมน้ า การ

ท าความสะอาดและการฆ่าเชื้อ การควบคุมอันตราย สุขลักษณะส่วนบุคคล การควบคุมแมลงและสัตว์น า
โรค การจัดการของเสียและน้ าเสีย เครื่องมือคุณภาพ 7 ชนิด กรณีศึกษาของสถานประกอบการอาหาร 
การฝึกปฏิบัติในเนื้อหาที่เก่ียวข้อง 

Sanitation standard operation procedure; structure and equipment; water 
control; cleaning and sanitizing; hazard control; personal hygiene; pest control; waste 
and waste water treatment; QC 7 tools;  case study of food plants;  practice in related 
contents
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1201241 การแปรรูปอาหาร 2 2(2-0-4) 
Food Processing 2 
การแปรรูปอาหารด้วยไมโครเวฟ การฉายรังสี เอ็กซ์ทรูชัน เอนแคปซูเลชัน นาโน

เทคโนโลยีทางอาหาร เทคโนโลยีเฮอร์เดิ้ล การให้ความร้อนแบบโอห์มมิค สนามไฟฟ้าแบบจังหวะ คลื่น
เสียง รังสีอัลตร้าไวโอเลต ความดันสูง เทคโนโลยีสะอาด 
 Food processing by microwave; irradiation; extrusion; encapsulation; food 
nanotechnology; hurdle technology; ohmic heating; pulsed electric field; ultrasound; 
ultraviolet; high pressure; clean technology 
1201242 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1(0-3-0) 

Food Processing Laboratory 
ปฏิบัติการแปรรูปอาหารที่สอดคล้องกับเนื้อหารายวิชาการแปรรูปอาหาร 1 และ 2 
Practical laboratory for food processing related to content of food 

processing 1 and 2 courses  
1201243 วิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 

Food Engineering 
หน่วยวัดทางวิศวกรรมอาหาร สมดุลมวลและพลังงาน การถ่ายเทมวล การถ่ายเทความ

ร้อน การไหลของของไหล เทอร์โมไดนามิกส์ ไซโครเมตริก การท าแห้ง การแช่เย็นและแช่แข็ง การระเหย 
การสกัด การกรอง การแยกเชิงกล หลักการแก้ไขปัญหาโดยใช้พื้นฐานวิศวกรรม 

Unit in food engineering; mass and energy balance; mass transfer; heat 
transfer; fluid flow; thermodynamics; psychrometrics; drying; chilling and freezing; 
evaporation; extraction; filtration; mechanical separation; principles of problem-solving 
using engineering basis 
1201244 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1(0-3-0) 

Food Engineering Laboratory 
ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหารที่สอดคล้องกับเนื้อหารายวิชาวิศวกรรมอาหาร 
Practical laboratory for food engineering related to content of food 

engineering course 
1201245 การบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 2(2-0-4) 

Packing and Storage of Food Products 
 บรรจุภัณฑ์อาหาร การบรรจุในถุงรีทอร์ต การบรรจุแบบปลอดเชื้อ บรรจุภัณฑ์ส าหรับ
อาหารไมโครเวฟ การบรรจุแบบสุญญากาศ การบรรจุแบบควบคุมและดัดแปลงบรรยากาศ บรรจุภัณฑ์
แอคทีฟและบรรจุภัณฑ์อัจฉริยะ การออกแบบและการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์อาหาร กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับ
บรรจุภัณฑ์และสิ่งแวดล้อม การประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร 
 Food package; aseptic processing; retort packaging; package for microwave 
food; vacuum, modified atmosphere and control atmosphere packaging; active and 
intelligent packaging; food packaging design and selection; law related package and 
environment; product shelf life evaluation 
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1201311 สถิติและการประยุกต์ใช้โปรแกรมส าหรับอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 3(2-3-4) 
Statistics and Application of Statistical Program for Agro and Bio 
Industry 
สถิติพรรณนา การสุ่มตัวอย่าง การประมาณค่า การทดสอบสมมติฐานส าหรับประชากร

หนึ่งกลุ่มและสองกลุ่ม การวิเคราะห์ความแปรปรวนเบื้องต้น การวิเคราะห์การถดถอยและสหสัมพันธ์ 
การทดสอบไคสแควร์ การออกแบบและวิเคราะห์การทดลอง 1 ปัจจัย และมากกว่า 1 ปัจจัย การฝึก
ปฏิบัติการใช้โปรแกรมจัดการข้อมูล การวิเคราะห์ทางสถิติและวางแผนการทดลอง  

Descriptive statistics; sampling; estimation; hypothesis testing for one- and 
two-group; analysis of variance; regression and correlation analysis; chi-square; 
experimental designs for single factor and multiple factors; practice of statistical 
program application in data management, data analysis and experimental designign   
1201312 ภาษาอังกฤษส าหรับอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 1(1-0-2) 

English for Agro and Bio Industry 
การฝึกทักษะภาษาอังกฤษ ด้านการฟัง พูด อ่าน และเขียน ที่เกี่ยวข้องกับศัพท์เฉพาะใน

ศาสตร์ทางด้านอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
Practice of English skills in listening, speaking, reading and writing-related to 

terminology in agro and bio industry 
1201321 เคมีอาหาร 2 2(2-0-4) 

Food Chemistry 2 
บุรพวิชา : 1201221 เคมีอาหาร 1 
โครงสร้าง องค์ประกอบทางเคมี การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีภายหลังการเก็บเกี่ยว การ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการแปรรูป และการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์กลุ่มเนื้อสัตว์ ไข่ นม พืชน้ ามัน 
ธัญชาติและถ่ัว ชา กาแฟ โกโก้ ผักและผลไม้ กลิ่นรสอาหาร  
 Structure, chemical compositions, biochemical changes after harvesting, 
quality changes during processing and storage of meats, egg, milk, oil plants, cereals and 
legumes, tea, coffee, cocoa, fruit and vegetables; food flavors 
1201322 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 

Food Chemistry Laboratory 
บุรพวิชา : 1201222 หลักการวิเคราะห์อาหาร 
ปฏิบัติการวิเคราะห์ปริมาณน้ าตาล กลูเตน ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ แอลกอฮอล์ กร ด

แอสคอร์บิก คลอโรฟิลล์ ไนไตรท์ ไขมันนม ค่าเพอร์ออกไซด์ ค่าสปอนิฟิเคชัน ค่ากรดไขมันอิสระและค่า
ไอโอดีนในวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหาร การตรวจสอบกิจกรรมของเอนไซม์ในอาหาร   

Practical laboratory for food analysis such as sugar, gluten, sulfur dioxide, 
alcohol, total acidity, chlorophyll, nitrite, milk fat, peroxide value, saponification value, 
free fatty acid value and iodine value in raw materials and food products; enzyme 
activity determination in foods 
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1201323 ส่วนผสมและวัตถุเจือปนในการแปรรูปอาหาร 1(1-0-2) 
Ingredients and Additives in Food Processing 
บุรพวิชา : 1201221 เคมีอาหาร 1 
สมบัติและการใช้ส่วนผสมและวัตถุเจือปนในการแปรรูปอาหาร สารให้ความหวาน สาร

ปรับความเป็นกรด สารต้านออกซิเดชัน สารอิมัลซิไฟเออร์ เอนไซม์ สารกันเสีย สารให้สี สารให้กลิ่นรส 
สารปรับเนื้อสัมผัส สารช่วยตกตะกอนและท าให้ใส สารช่วยละลายหรือช่วยพา สารป้องกันการเกิดฟอง 
สารป้องกันการจับเป็นก้อน ซีเควสแตรนท์ สารทดแทนไขมัน สารท าให้เกิดความชุ่มชื้น สารไครโอโพร
เทคแทนต์ ข้อก าหนดและกฎหมายในการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

Properties and uses of ingredients and additives in food processing; 
sweeteners; acidulants; antioxidants; emulsifiers; enzymes; preservatives; colorants; 
flavorants; texturing agents; clarifying agents; carriers; antifoaming agents; anticaking 
agents; sequestrants; fat replacers; humectants; cryoprotectants; regulation and law of 
food additives 
1201324 หลักโภชนศาสตร์ 3(3-0-6) 

Principles of Nutrition 
บุรพวิชา : 1201221 เคมีอาหาร 1 
ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับอาหารและโภชนาการ ระบบการกิน ย่อย ดูดซึม และใช้สารอาหาร

ในร่างกาย กระบวนการเผาผลาญคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามิน เกลือแร่ น้ าและอิเล็กโตรไลต์  
ความต้องการพลังงานและการค านวณพลังงานที่ได้รับจากอาหาร ความสัมพันธ์ระหว่างสารอาหารกับ
ภาวะทุพโภชนาการ การประเมินภาวะโภชนาการ สถานการณ์ปัญหาและวิธีป้องกันความไม่ปลอดภัย
ต่าง ๆ จากอาหาร การสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการอาหารและผลิตภัณฑ์ การค านวณและแสดงฉลาก
โภชนาการ 

Basic knowledge in food and nutrition; digestion system; nutrients 
bioavailability; metabolisms of carbohydrate, protein, lipid, vitamin, minerals, water and 
electrolytes; caloric requirement and calculation; role of nutrient intake and 
malnutrition; nutritional assessment; food problem situations and methods for 
preventing foodborne illness; loss of nutritional value in foods and food products; 
nutritional calculation and labeling claims 
1201331 การจัดการความปลอดภัยอาหาร 2(2-0-4) 

Food Safety Management 
อันตรายในอาหาร การจัดการห่วงโซ่อุปทานอาหาร หลักการและระบบการจัดการความ

ปลอดภัยอาหาร กรรมวิธีการผลิตที่ดี (GMP) มาตรฐานสุขลักษณะที่ดี (GHP) การวิเคราะห์อันตรายและ
จุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (HACCP) การควบคมุเชิงป้องกันส าหรับอาหารมนุษย์ 

Food hazards; food supply chain management; food safety management 
principles and systems; good manufacturing practice (GMP); good hygiene practice (GHP); 
hazard analysis and critical control point (HACCP); preventive controls for human food 
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1201332 การควบคุมคุณภาพอาหารและประเมินทางประสาทสัมผัส 3(2-3-4) 
Food Quality Control and Sensory Evaluation 
หลักการการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรมอาหาร ปัจจัยคุณภาพ เกณฑ์การตั้ง

ข้อก าหนดคุณภาพ วิธีการตรวจวัดคุณภาพ การใช้ประสาทสัมผัสในการควบคุมคุณภาพอาหาร หลักการ 
วิธีการ และการประยุกต์ใช้สถิติในการควบคุมและประเมินคุณภาพอาหาร การฝึกปฏิบัติในเรื่องที่
เกี่ยวข้อง         
 Principles of product quality control in food industry; quality factors; criteria 
for quality specification setting; methods for quality measurement;  sensory evaluation 
for food quality control; principles, method and applying statistic for food quality 
control and assessment; practice in relevant topics 
1201333 การประกันคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) 

Food Quality Assurance 
ค าจ ากัดความและความส าคัญของระบบการจัดการคุณภาพ วงจรการปรับปรุงคุณภาพ 

ระบบคุณภาพต่าง ๆ การจัดท าระบบคุณภาพตามข้อก าหนด การประเมินระบบคุณภาพ ระบบควบคุม
เอกสาร มาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารที่เกี่ยวข้องรวมถึงขั้นตอนการขึ้นทะเบียน ข้อบังคับและกฎหมาย
อาหารไทยและต่างประเทศ 

Definitions and significance of quality management systems; quality 
improvement cycles; various quality systems; establishing a quality system; quality 
system evaluation; document control system; relevant food product standards including 
the registration process; regulations and laws of Thai and international food 
1201341 การจัดการโรงงานและการเพิ่มผลผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 

Food Industrial Plant Management and Productivity Improvement in 
Food Industry 
หลักการบริหารและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การจัดการการผลิต การ

วางแผนและการควบคุมการผลิต หลักการเพ่ิมผลผลิตเบื้องต้นและเทคนิคการเพ่ิมผลผลิต เครื่องมือใน
การเพ่ิมผลิตภาพ การพยากรณ์การผลิต การควบคุมสินค้าคงคลัง การบริหารการซ่อมบ ารุง กฎหมาย
โรงงานที่เก่ียวข้อง 

Principles of management and organization in food industry; production 
management; production planning and control; principles and techniques for 
productivity improvement; tools for productivity improvement; production forecasting; 
inventory control; maintenance management; law related to food factory 
1201342 เครื่องจักรส าหรับอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร 1(0-3-0) 

Machinery for Food Processing Industry 
ปฏิบัติการเครื่องจักรส าหรับอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร เครื่องจักรอัตโนมัติใน

อุตสาหกรรมอาหาร การเลือกและประยุกต์ใช้เครื่องจักร การท าความสะอาดและบ ารุงรักษาเครื่องจักร 
Operating machinery for food processing industry; automation machinery in 

food industry; machinery selection and application; machinery cleaning and 
maintenance 
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1201351 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-4) 
Food Product Development 
หลักการและความส าคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การสร้าง

และคัดเลือกแนวความคิดผลิตภัณฑ์ การออกแบบและระบุข้อก าหนดผลิตภัณฑ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ์
ต้นแบบ การออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การทดสอบผลิตภัณฑ์ การประเมิน
ตลาด ปฏิบัติการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

Principles and significance of product development; product development 
process; product idea generation and screening; product design specification; product 
prototype development; packaging design for food product development; product 
testing; market testing; practice of food product development 
1201352 มัลติมีเดียส าหรับการออกแบบและน าเสนอผลิตภัณฑ์อาหาร 1(0-3-0) 

Multimedia for Food Product Design and Presentation 
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับเทคโนโลยีมัลติมีเดีย การใช้คอมพิวเตอร์กราฟฟิค อินโฟกราฟฟิค 

และโปรแกรมมัลติมิเดียในการออกแบบและน าเสนอผลิตภัณฑ์อาหาร 
Basic knowledge of multimedia technology; use for computer graphics and 

infographics; multimedia program for food product design and presentation 
1201361 เทคนิคการวิจัย 2(1-3-2) 

Research Techniques 
หลักการและกระบวนการวิจัย การก าหนดประเด็นวิจัยและกรอบความคิดในการวิจัย การ

ตั้งสมมติฐาน การเก็บรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูล การรายงานผลการวิเคราะห์ หลักการเขียนและ
น าเสนอเค้าโครงการวิจัย 

Principles and research methodology; research mapping and conceptual 
framework; hypothesis; data collection; data analysis; analyzed data interpretation and 
reporting: principles of writing and presenting proposal 
1201362 สัมมนา 1(0-2-1) 

Seminar 
การน าเสนอบทความทางวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารที่ทันสมัย การ

เขียนรายงานสัมมนา 
 Presentation of academic articles in the field of modern food science and 
technology; composing seminar report 
1201421 เทคโนโลยีแป้ง 3(2-3-4) 

Starch Technology 
โครงสร้างและสมบัติทางเคมีของแป้งและสตาร์ช เทคโนโลยีการผลิต การดัดแปร การ

ไฮโดรไลซ์ การประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารและอ่ืน ๆ ปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับเนื้อหา 
Structure and chemical properties of flour and starch; production 

technology; modified starch; hydrolyzation; applications in food and other industries; 
laboratory practice in ralated contents 
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1201422 นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ 3(2-3-4) 
Functional Food Innovation 
นิยามของผลิตภัณฑ์อาหารและเสริมอาหารเพ่ือสุขภาพ อาหารคุณประโยชน์สูง 

สารอาหารที่มีสรรพคุณด้านความสวยงาม ป้องกันโรคและชะลอความชรา การประยุกต์สารออกฤทธิ์ทาง
ชีวภาพมาใช้ในอาหารโภชนเภสัชและอาหารเสริมเพ่ือสุขภาพ โปรตีนทางเลือกใหม่ การออกแบบ
ส่วนผสมและโครงสร้างส าหรับอาหารเพ่ือสุขภาพ เทคโนโลยีเกี่ยวกับการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือ
สุขภาพ ระเบียบก ากับอาหารเพ่ือสุขภาพและการกล่าวอ้างทางสุขภาพ แนวโน้มตลาดอาหารเพ่ือสุขภาพ 
ปฏิบัติการในเนื้อหาที่เกี่ยวข้อง 

Definition of functional foods and food supplements; superfoods; nutrients 
promoting beauty, health and anti-aging; application of bioactive ingredients in 
nutraceutical foods and food supplements; alternative protein sources; ingredients and 
structure functional food design; functional food production technology; regulation and 
heath claims for functional foods; marketing trends for functional foods; laboratory 
practice in related contents 
1201423 หลักการก าหนดอาหารเบื้องต้น 3(2-3-4) 

Principles of Dietetics 
ความต้องการด้านโภชนาการในแต่ละวัย ความรู้เบื้องต้นด้านการก าหนดอาหาร การ

ค านวณและก าหนดส่วนของอาหารแลกเปลี่ยน การสร้างเมนูอาหารส าหรับคนทั่วไปในภาวะต่าง ๆ และ
ผู้ป่วยที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก กฎหมายและจรรยาบรรณวิชาชีพของนักก าหนดอาหารและนัก
โภชนาการ การสอบรับรองวิชาชีพนักก าหนดอาหารในประเทศไทยและต่างประเทศ และปฏิบัติการใน
เนื้อหาที่เก่ียวข้อง 

Nutrition requirement for different age; introduction to dietetics; nutrient 
calculation and food exchange listing; meal planning for general population with varying 
conditions and patients requiring weight management; laws and ethics of dietitian and 
nutritionist; registration of dietitian in Thailand and abroad; laboratory practice in related 
contents 
1201424 โภชนบ าบัดเบื้องต้น 3(2-3-4) 

Introduction of Diet Therapy 
หลักการโภชนบ าบัด ลักษณะของอาหารที่ใช้ในโรงพยาบาล คุณลักษณะอาหารที่เหมาะสม

ส าหรับผู้ป่วยโรคต่าง ๆ ผลของการปรุงประกอบอาหารต่อการเปลี่ยนแปลงคุณค่าทางโภชนาการ อาหาร
ลดกากใยและอาหารเพ่ิมกากใย อาหารโรคขาดโปรตีนและพลังงาน อาหารจ ากัดโซเดียม อาหาร
โรคเบาหวาน การใช้ตารางแลกเปลี่ยนอาหารในการค านวณและประกอบอาหารตามใบสั่งแพทย์ และ
ปฏิบัติการในเนื้อหาที่เกี่ยวข้อง 

Principles of diet therapy; characteristics of hospital diets; characteristic of 
diets appropriate for patients; effects of cooking methods on nutritional quality; low and 
high fiber diets; diet for protein energy malnutrition; low sodium diet, diet for diabetes; 
using food exchange table for calculating and cooking according to medical prescription; 
laboratory practice of related contents 
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1201425 เอนไซม์ในอาหาร 3(2-3-4) 
Food Enzymes 
สมบัติทางกายภาพและเคมีของเอนไซม์ การจ าแนกเอนไซม์ แหล่งเอนไซม์ การผลิต การ

แยกและการท าเอนไซม์ให้บริสุทธิ์ การเสียของอาหารอันเนื่องมาจากเอนไซม์ การใช้ประโยชน์เอนไซม์ใน
อุตสาหกรรมต่าง ๆ ปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับเนื้อหา 

Physical and chemical properties of enzyme; classification of enzymes; 
sources of enzymes; production, isolation and purification; food deterioration from 
enzymes; industrial applications of enzymes; laboratory practice in ralated contents 
1201431 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารหมัก 3(2-3-4) 

Fermented Food Product Technology 
บทบาทของจุลินทรีย์ในกระบวนการหมัก การคัดเลือกและการผลิตกล้าเชื้อ ชนิดของ

อาหารหมัก หลักการและเครื่องมือในการผลิตอาหารหมัก อาหารหมักจากวัตถุดิบเนื้อสัตว์ ปลา น้ านม 
ถั่วเหลือง ผัก ผลไม้ และธัญพืช ปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับเนื้อหา 

Roles of microorganisms in fermented foods, screening and starter 
production, types of fermented foods; principles and equipment for fermented food 
production, fermented food from meat; fish; milk; soy bean; vegetable; fruit; cereal; 
laboratory practice in related contents 
1201441 การออกแบบโรงงานผลิตอาหาร 1(0-3-0) 

Food Plant Design 
การฝึกปฏิบัติการออกแบบโรงงานผลิตอาหารโดยใช้ความรู้เกี่ยวกับกระบวนการผลิต

อาหารข้อบังคับและมาตรฐานของการออกแบบ การเลือกท าเลที่ตั้งของโรงงาน หลักการออกแบบให้เกิด
สมดุลมวลและพลังงาน การเขียนผังและการวางผังโรงงาน การเลือกเครื่องจักร อุปกรณ์เครื่องมือใน
กระบวนการต่าง ๆ การประเมินราคาในการออกแบบ 

Practicing on food plant design by using the flow process chart, regulations 
and standards for designing; plant design principle for mass and energy balance and 
location, drawing and laying plant layout; choosing machines, process equipment and 
tools; plant design cost evaluation 
1201442 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก 3(2-3-4) 

Technology of Meat and Poultry Products 
สมบัติทางเคมี-กายภาพของเนื้อสัตว์และสัตว์ปีก การเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตว์ภายหลังฆ่า

และการช าแหละ กรรมวิธีการแปรรูปและเทคโนโลยีการยืดอายุผลิตภัณฑ์ที่ใช้ในอุตสาหกรรมเนื้อสัตว์ 
การตรวจสอบและควบคุมคุณภาพเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ มาตรฐานที่เกี่ยวข้อง การใช้ประโยชน์จากวัสดุ
เศษเหลือ และฝึกปฏิบัติการในเรื่องท่ีเกี่ยวข้อง 

Physicochemical properties of meat and poultry; postmortem change of 
muscle to meat; processing and preservation technologies employed in meat industry; 
meat quality inspection and control; related regulations; by-product utilization; 
laboratory practice in related contents 
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1201443 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์นม 3(2-3-4) 
Milk and Dairy Product Technology 
ประเภท สมบัติ องค์ประกอบ และคุณภาพของนมและผลิตภัณฑ์นม กระบวนการแปรรูป  

การประยุกต์ใช้ประโยชน์จากวัสดุเศษเหลือ การควบคุมคุณภาพ การบรรจุ การเก็บรักษา การเสื่อมเสีย
ของผลิตภัณฑ์นม การปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับเนื้อหา 

Types, properties, composition, and quality of milk and dairy products; 
processing; applications of by-products; quality control; packaging; storage; deterioration 
of milk products; laboratory practice in related content 
1201444 เทคโนโลยีภายหลังการจับสัตว์น้ าและแปรรูปสัตว์น้ า 3(2-3-4) 

Post-Harvest and Processing Technology of Fish 
ชนิด ลักษณะทางกายภาพ และองค์ประกอบทางเคมีของสัตว์น้ า การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ 

การตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพภายหลังการจับสัตว์น้ า กรรมวิธีการแปรรูปสัตว์น้ า ปฏิบัติการที่
เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 
 Types, morphology and chemical composition of fish; quality changes; post-
harvest quality inspection and control; fish processing; laboratory practice of ralated 
contents 
1201445 เทคโนโลยีขนมอบ 3(2-3-4) 

Bakery Technology 
ความส าคัญและพัฒนาการของอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์ขนมอบ ชนิดและประเภทของ

ผลิตภัณฑ์ขนมอบ สมบัติและหน้าที่ของวัตถุดิบ อุปกรณ์และเครื่องมือ กรรมวิธีและเทคนิคการผลิต
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ การตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพ การเสื่อมคุณภาพ บรรจุภัณฑ์ และการเก็บ
รักษา ปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับเนื้อหา 

Importance and development of bakery product industry; types and 
categories of bakery; characteristics and functional properties of ingredients; tools and 
equipment; processing and techniques of bakery production; inspection and quality 
control; deteriorative changes; packaging; laboratory practice in related contents 
1201446 เทคโนโลยีช็อคโกแลต และขนมหวาน 3(2-3-4) 

Chocolate and Confectionery Technology 
วิวัฒนาการของช็อคโกแลตและขนมหวาน ประเภทของช็อคโกแลตและขนมหวาน วัตถุดิบ 

การคัดเลือก การตรวจสอบคุณภาพ และการเตรียมวัตถุดิบ การผลิตช็อคโกแลตและขนมหวาน การ
ควบคุมและการประกันคุณภาพ การฝึกปฏิบัติและดูงาน 

Evolution of chocolate and confectionery; types of chocolate and 
confectionery; raw materials; selection, quality inspection, and preparation of raw 
materials; chocolate and confectionery production; quality control and assurance; 
practice and study tour 
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1201447 เทคโนโลยีผักและผลไม้ 3(2-3-4) 
Fruit and Vegetable Technology 
คุณค่าทางโภชนาการและประโยชน์ต่อสุขภาพของผักและผลไม้ ชีวเคมีและคุณสมบัติของ

ผักและผลไม้ การจัดการและการถนอมคุณภาพของผักและผลไม้หลังการเก็บเกี่ยว อุตสาหกรรมแปรรูป
ผักและผลไม้และการตลาด เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม้ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้แปรรูป 
ผลติภัณฑ์อาหารฟังก์ชันจากผักและผลไม้ บรรจุภัณฑ์ส าหรับผักผลไม้ การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้
จากการแปรรูปผักและผลไม้ ปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับเนื้อหา 

Nutritional values and health benefits of fruits and vegetables; biochemistry 
and properties of fruits and vegetables; quality management and preservation of fruit 
and vegetable after postharvest; fruit and vegetable processing industry and market; 
processing technologies of fruits and vegetables; processed fruit and vegetable product 
development; functional fruit and vegetable products; packaging for fruits and 
vegetables; utilization of by-products of fruit and vegetable processing; laboratory 
practice in related contents 
1201448 เทคโนโลยีธัญพืช 3(2-3-4) 

Cereal Technology 
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับธัญพืช ชนิด โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของธัญพืช การ

เก็บรักษาและการเสื่อมเสียของธัญพืช ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของธัญพืช เทคโนโลยีการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ธัญพืช ผลิตภัณฑ์อาหารฟังก์ชันจากธัญพืช ธัญชาติอาหารเช้า 

Introduction to cereals; types, structure, and chemical composition of 
cereals; storage and deterioration of cereals; factors affecting cereal quality; processing 
technology for cereal products;  functional cereal products; breakfast cereals 
1201449 การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-4) 

Utilization of By-product from Food Industry 
แหล่งและองค์ประกอบของวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมอาหาร การผลิตและสมบัติของ

ผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิมจากวัสดุเศษเหลือ การประยุกต์ใช้วัสดุเศษเหลือและผลิตภัณฑ์ในอาหาร ปฏิบัติการ
ในเนื้อหาที่เก่ียวข้อง 
 Sources and compositions of by-products from food industry; production 
and properties of value-added products from by-products; application of by-products 
and products in food; laboratory practice in related contents 
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1201451 การตลาดและแผนธุรกิจส าหรับผู้ประกอบการ 3(2-3-4) 
Marketing and Business Plan for Entrepreneurs 
แนวคิดพ้ืนฐานของวิสาหกิจขนาดย่อมและขนาดกลาง การสืบค้นความต้องการของ

ผู้บริโภคและโอกาสทางตลาด การคิดโมเดลธุรกิจ (คุณค่าของผลิตภัณฑ์ การเลือกกลุ่มเป้าหมาย ช่อง
ทางการจัดจ าหน่าย ช่องทางการสื่อสัมพันธ์กับลูกค้า ปัจจัยการผลิตที่จ าเป็น ความร่วมมือที่จ าเป็น 
กิจกรรมที่จ าเป็น เส้นทางของรายได้และโครงการต้นทุน) และวิเคราะห์จุดแข็งจุดอ่อนโอกาสและ
อุปสรรคในการท าธุรกิจ การออกแบบกลยุทธ์ทางการตลาดและการผลิต การประเมินงบประมาณทาง
การเงิน กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจ บูรณาการเนื้อหาและแนวปฏิบัติในภาคธุรกิจโรงงานของคณะฯ 
 Basic idea of small and medium business; investigate customer persona and 
analyzing a business opportunity; selecting target group; creating business model canvas 
(value proposition, customer segment, channels, customer relationship, key resources, 
key partners, key activities, revenue streams, cost structure); SWOT analysis; designing 
marketing and producing strategy; financial evaluation, business related law, Integrate 
content and practices in the Faculty's factory business sector 
1201452 กระบวนการคิดเชิงออกแบบส าหรับนวัตกรรมอาหาร 2(2-0-4) 

Process of Design Thinking for Food Innovation 
ความส าคัญของกระบวนการคิดเชิงออกแบบ ประโยชน์ของระบบคิดเชิงออกแบบ 

กระบวนการของการคิดเชิงออกแบบ ประเภทของนวัตกรรมอาหาร แนวคิดนวัตกรรมธุรกิจอาหาร และ
โมเดลกระบวนของการคิดเชิงออกแบบที่น ามาประยุกต์ใช้เพ่ือสร้างสรรค์นวัตกรรมอาหาร 

Importance of design thinking process; benefits of design thinking system; 
process of design thinking; type of food innovations; concepts of business food 
innovation and model of design thinking process for food innovation application 
1201453 เทคโนโลยีเครื่องดื่มและการเป็นผู้ประกอบการ 3(2-3-4) 

Beverage Technology and Entrepreneurship 
วิวัฒนาการของเครื่องดื่ม ประเภทของเครื่องดื่ม ขั้นตอนการเริ่มต้นธุรกิจ หัวใจของการท า

ธุรกิจ วัตถุดิบ การคัดเลือก การตรวจสอบคุณภาพ และการเตรียมวัตถุดิบ การผลิตเครื่องดื่ม การควบคุม
และการประกันคุณภาพ การค านวณต้นทุน การท าระบบสินค้าคงคลัง การคัดเลือกท าเลร้านและการ
คัดเลือกผู้ร่วมงาน เทคนิคการพัฒนาสูตรและสร้างเมนูใหม่ การท าการตลาด โฆษณา การค้นหา
กลุ่มเป้าหมายและจุดขาย การฝึกปฏิบัติและดูงาน 

Evolution of beverages; types of beverage; steps to starting business; heart 
of doing business; raw materials; selection, quality inspection, preparation of raw 
materials; beverage production; beverage quality control and assurance; cost 
calculation; stock system management; selection of shop location and associates; 
techniques for developing formulas and creating new menus; marketing, advertising, 
searching for target groups and selling point;  practice and study tour 
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1201454 โปรแกรมกราฟฟิคส าหรับผลิตสื่อดิจิทัล 3(2-3-4) 
Graphic Program for Digital Media 
การศึกษาเกี่ยวกับความรู้พ้ืนฐานของภาพกราฟิก หลักการของภาพกราฟิก ประเภทและ

คุณลักษณะของภาพกราฟิก วิธีและกระบวนการคิดสร้างสรรค์ในการออกแบบ รูปแบบและการใช้
โปรแกรมสร้างภาพกราฟิกเพ่ือผลิตสื่อดิจิทัลให้เหมาะสมกับงานธุรกิจ 

Study about basic knowledge of graphics; principles of graphics; types and 
characteristics of graphics; methods and creation process design; pattern and program 
using in photo graphics creation for business digital media 
1201455 การสร้างแบรนด์ธุรกิจดิจิทัล   3(2-3-4) 

Digital Business Branding    
ความส าคัญของแบรนด์ หลักการสร้างแบรนด์ให้เป็นดิจิทัล การออกแบบแบรนด์ การ

สร้างอัตลักษณ์ของแบรนด์ให้กับธุรกิจดิจิทัล พฤติกรรมและการประเมินคุณภาพของแบรนด์  การฝึก
ปฏิบัติการสร้างแบรนด์ให้กับผลิตภัณฑ์ดิจิทัล 
 Importance of brand; principle of digital branding; brand design; brand 
identity creation for digital business; brand behavior and quality evaluation; practice in 
digital product branding 
1201456 การขายและการตลาดดิจิทัล  3(2-3-4) 

Digital Selling and Marketing 
ความหมายและหลักการขายดิจิทัล เทคนิคการเป็นสุดยอดนักขายดิจิทัล ความหมายและ

วัตถุประสงค์ของการตลาดดิจิทัล การสื่อสารและประเภทของการตลาดดิจิทัล เทรนด์การตลาดดิจิทัล 
การฝึกปฏิบัติในเนื้อหาที่เก่ียวข้อง 

Definitions and principles of digital selling; techniques for being super digital 
salesperson; definitions and objectives of digital marketing; digital marketing 
communication and types; digital marketing trends; practice in relevant topics 
1201461 การฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 2 3(0-9-0) 

Internship in Food Industry 2 
การฝึกงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารในสถานประกอบการของ

หน่วยงานราชการ เอกชน โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หรือองค์กรชุมชน เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 270 
ชั่วโมง การน าเสนอผลการฝึกงาน 

Food science and technology training in government, private, food industrial 
factory or community units for not less than 270 hours; training output presentation 
1201462 เตรียมสหกิจศึกษา 1(0-3-0) 

Preparation of Cooperative education  
เทคนิควิจัย ความรู้และทักษะที่จ าเป็นส าหรับสหกิจศึกษาในสถานประกอบการที่เกี่ยวข้อง

กับศาสตร์ของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร การจัดท าโครงงานอย่างง่ายด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 
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 Research techniques; essential knowledge and skills for cooperative 
education in food science and technology for company or organization; conducting a 
simple project in food science and technology 
1201463 สหกิจศึกษา 6(0-18-0) 

Cooperative Education 
บุรพวิชา : 1201462 เตรียมสหกิจศึกษา 
การปฏิบัติงานในสถานประกอบการ หรือหน่วยงานที่ด าเนินงานเกี่ยวข้องทางวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีอาหาร ตามโครงการสหกิจศึกษา มีระยะเวลา 1 ภาคเรียน 
Practice of food science and technology in company or organization 

according to cooperative education for 1 semester 
1201464 โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 4(0-12-0) 

Food Science and Technology Project 
การจัดท าและน าเสนอข้อเสนอโครงงาน การด าเนินการวิจัย การวิเคราะห์ การวิจารณ์ 

และการสรุปผลการทดลอง การน าเสนอโครงงานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
Developing and presenting research proposal, conducting research, result 

analysis, discussion, and conclusion; presenting research in food science and technology 
1201471 เทคโนโลยีและภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 3(3-0-6) 

Technology and Local Wisdom of Food 
ความหมายและความส าคัญของเทคโนโลยีและภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร ประวัติและ

ชนิดของอาหารแต่ละท้องถิ่น อาหารตามเทศกาลและประเพณีต่าง ๆ การใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเชื่อมโยงกับภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร การอนุรักษ์และการต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหาร นโยบายสนับสนุนจากภาครัฐและการคุ้มครองทรัพย์สินทางปัญญาด้านอาหารไทย 

Definitions and importance of technology and local wisdom of food; history 
and types of local food, food in different festivals and customs; use of scientific 
knowledge and technology associated with local wisdom for food; conservation and 
development of local wisdom of food; government policy and intellectual in Thai food 
1201472 อาหารหมักของโลก 3(3-0-6) 

Global Fermented Food 
ความหมายของอาหารหมัก บทบาทของจุลินทรีย์ในการหมัก ประโยชน์ของกระบวนการ

หมักและอาหารหมัก อาหารหมักในชีวิตประจ าวัน ผลิตภัณฑ์อาหารหมักพ้ืนบ้านของไทย ผลิตภัณฑ์
อาหารหมักในกลุ่มประเทศอาเซียน เอเชีย และภูมิภาคอ่ืน ๆ กรณีศึกษาและน าเสนอ 

Definitions of fermented foods; roles of microorganism in fermentation 
process; benefits of fermentation and fermented foods; fermented foods in daily life; 
Thai indigenous fermented foods; fermented foods in ASEAN, Asia, and other regions; 
case study and presentation of related contents 
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1201473 อาหารเพื่อสุขภาพ 3(3-0-6) 
 Food for Health 

ความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับความต้องการอาหารของร่างกาย องค์ประกอบอาหาร สุขลักษณะ 
ของอาหารกับสุขภาพ อาหารที่ไม่ได้สัดส่วนกับโรค อุปนิสัยการรับประทานอาหารกับสุขภาพ ปัญหาและ
โรคจากโภชนาการ โรคจากการปนเปื้อนของสารถนอมอาหารและบรรจุภัณฑ์ ความปลอดภัยด้านอาหาร
และการคุ้มครองผู้บริโภค 

Introduction to bodily needs of food; compositions of food; food hygiene 
and health; diet imbalanced with diseases; eating habits and health; nutritional 
problems and diseases; diseases from contamination of food preservatives and 
packaging; food safety and consumer protection 
1201474 ทักษะการเป็นผู้ประกอบการยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 

Digital Entrepreneurship Skills  
หลักธุรกิจเบื้องต้นส าหรับผู้ประกอบการ ความส าคัญของผู้ประกอบการยุคดิจิทัล การ

สร้างอัตลักษณ์ของแบรนด์ให้กับธุรกิจดิจิทัล  ประเภทของการตลาดดิจิทัล เทรนด์การตลาดดิจิทัล และ
เทคนิคการขายออนไลน์ 

Principles of entrepreneur; importance of digital entrepreneurs; brand 
identity creation for business digital; digital marketing types; digital marketing trends and 
online selling technique 
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3.2 ชื่อ สกุล ต าแหน่ง และคุณวุฒิของอาจารย์ 

3.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร   

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบัน ปี พ.ศ. 

1 นายสรรพสิทธ์ิ  กล่อมเกล้า รองศาสตราจารย ์ ปร.ด. 
วท.บ. 

(เกียรตินิยมอันดับ 2) 

เทคโนโลยีอาหาร 
อุตสาหกรรมเกษตร 

ม.สงขลานครินทร ์
ม.สงขลานครินทร ์

2550 
2545 

2 นายพณัฐ  กิตติพัฒนบวร ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ปร.ด. 
วท.ม. 
วท.บ. 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
เทคโนโลยีอาหาร 
อุตสาหกรรมเกษตร 

ม.สงขลานครินทร ์
ม.สงขลานครินทร ์
ม.สงขลานครินทร ์

2555 
2547 
2545 

3 นางพรพิมล  มะยะเฉียว ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร ม.เทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 2552 
   วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร ม.เทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 2548 
   วท.บ. 

(เกียรตินิยมอันดับ 1) 
อุตสาหกรรมเกษตร ม.สงขลานครินทร ์ 2538 

4 นางวิไลลักษณ์  กล่อมพงษ ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ปร.ด. 
วท.ม. 
วท.บ. 

เทคโนโลยีอาหาร 
เทคโนโลยีอาหาร 
จุลชีววิทยา 

ม.สงขลานครินทร ์
ม.สงขลานครินทร ์
ม.สงขลานครินทร ์

2551 
2538 
2536 

5 นางสาวรัทรดา  เทพประดิษฐ ์ อาจารย ์ Dr. nat. techn. 
 

Food Science and Technology University of Natural Resources and  Applied Life 
Sciences, Vienna, Austria 

2553 
 

   วท.ม. พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร ม.เกษตรศาสตร ์ 2545 
   วท.บ. 

(เกียรตินิยมอันดับ 1) 
อุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้คุณทหารลาดกระบัง 2540 

6 นางชลทิศา  สุขเกษม  ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ปร.ด. เทคโนโลยีชีวภาพ ม.สงขลานครินทร ์ 2552 
   วท.ม. เทคโนโลยีอาหาร ม.สงขลานครินทร ์ 2540 
   วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร ม.สงขลานครินทร ์ 2534 
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ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบัน ปี พ.ศ. 

7 นายถาวร  จันทโชต ิ ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ Dr. nat. techn. 
 

Food Science and Technology  University of Natural Resources and Applied Life 
Sciences, Vienna, Austria 

2549 

   วท.ม. เทคโนโลยีอาหาร ม.สงขลานครินทร ์ 2540 
   วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร ม.สงขลานครินทร ์ 2536 
8 นางสาวธิดารตัน์  จุทอง ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ Dr.-Ing. Bioprocess Engineering Technische Universitaet Dresden, Germany 2554 
   วท.ม. เทคโนโลยีชีวภาพ ม.สงขลานครินทร ์ 2544 
   วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร ม.สงขลานครินทร ์ 2541 
9 นางสาวอมรรัตน์  ถนนแก้ว              ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ ปร.ด. เทคโนโลยีอาหาร ม.สงขลานครินทร ์ 2549 
   วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร ม.สงขลานครินทร ์ 2544 

10 นางสาวรสวันต์  อินทรศิริสวัสดิ์ อาจารย ์ ปร.ด. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ม.สงขลานครินทร ์ 2557 
   วท.ม. เทคโนโลยีอาหาร ม.สงขลานครินทร ์ 2550 
   วท.บ. วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ม.เกษตรศาสตร ์ 2547 

 

3.2.2 อาจารย์พิเศษ 
เป็นบุคลากรที่มีความเชี่ยวชาญเฉพาะทาง โดยเชิญมาเป็นครั้งคราวและเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยทักษิณ ว่าด้วย หลักเกณฑ์และวิธีการแต่งตั้ง

อาจารย์พิเศษ พ.ศ. 2551 ลงวันที่ 1 สิงหาคม พ.ศ. 2551 และตามประกาศเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 ข้อ 10.1.3 อาจารย์ผู้สอน วรรคที่ 2 “ใน
กรณีของอาจารย์พิเศษอาจได้รับการยกเว้นคุณวุฒิปริญญาโทแต่ทั้งนี้ต้องมีคุณวุฒิขั้นต่ าปริญญาตรีหรือเทียบเท่า และมีประสบการณ์การท างานที่เกี่ยวข้องกับวิชาที่สอน
มาแล้วไม่น้อยกว่า 6 ปี ทั้งนี้ อาจารย์พิเศษต้องมีชั่วโมงสอนไม่เกินร้อยละ 50 ของรายวิชาโดยมีอาจารย์ประจ าเป็นผู้รับผิดชอบรายวิชานั้น” 
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4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา)  
การฝึกงาน 

1. รายวิชา 1201161 การฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 1 2(0-6-0) ฝึกงานพ้ืนฐานด้านทักษะ
ปฏิบัติการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร การผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร ฝึกทักษะการเป็น
ผู้ประกอบการด้านอาหาร และฝึกปฏิบัติในภาคธุรกิจจริง ไม่น้อยกว่า 90 ชั่วโมง 

2. รายวิชา 1201461 การฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 2 3(0-9-0) โดยฝึกงานที่เกี่ยวข้องกับ
สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารในสถานประกอบการของหน่วยงานราชการ เอกชน หรือองค์กร
ชุมชนต่าง ๆ จ านวนไม่น้อยกว่า 270 ชั่วโมง และมีการน าเสนอผลการฝึกงาน 
สหกิจศึกษา 

1. รายวิชา 1201463 สหกิจศึกษา 6(0-18-0) โดยให้ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ หรือ
หน่วยงานที่ด าเนินงานเกี่ยวข้องทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ตามโครงการสหกิจศึกษา มี
ระยะเวลา 1 ภาคเรียน 

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 
4.1.1 วิเคราะห์และสังเคราะห์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเพ่ือ

ประกอบอาชีพ โดยมาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนามในด้านการฝึกงาน และสหกิจ
ศึกษามีข้อแตกต่างกันดัง ต่อไปนี้ 

การฝึกงาน 
1. ผู้เรียนสามารถวิเคราะห์และสังเคราะห์ความรู้ด้านการผลิตและควบคุมกระบวนการ

ผลิตอาหารที่มีประสิทธิภาพ การวิจัยและการพัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารเพ่ือตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภค 
   2. ผู้เรียนมีทักษะการใช้เครื่องมือทางด้านเทคโนโลยีการผลิต ควบคุมและการแปรรูป
อาหาร 
   3. ผู้เรียนมีทักษะการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการสื่อสารในอุตสาหกรรมอาหาร 

สหกิจศึกษา 
1. ผู้เรียนสามารถวิเคราะห์และสังเคราะห์ความรู้ และการวางแผนการทดลอง 
2. ผู้เรียนมีทักษะการใช้เครื่องมือทางด้านการวิเคราะห์อาหาร การออกแบบและ

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร รวมไปถึงการใช้สถิติเพ่ือวิจัยพฤติกรรมผู้บริโภค 
3. ผู้เรียนมีทักษะการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการสื่อสารในอุตสาหกรรมอาหารกับ

บุคคลากรได้ทุกระดับ 
4. ผู้เรียนสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารในการคิด

วิเคราะห์ แก้ปัญหาตามงานที่ได้รับมอบหมายจากสถานประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร 
 

4.1.2 สื่อสารและท างานร่วมกับบุคคลอ่ืนได้ทุกระดับอย่างเหมาะสม 
4.1.3 มีความอดทนและรับผิดชอบต่อหน้าที่ 
4.1.4 มีทักษะการคิดวิเคราะห์เชิงตัวเลขและเชิงคุณภาพ 
4.1.5 มีทักษะการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นและน าเสนอ 
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4.2 ช่วงเวลา 
รายวิชา ชั้นปี ภาคเรียนที ่

1201161 การฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 1 ชั้นปีที่ 1 2 
1201461 การฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 2 ชั้นปีที่ 3 ภาคฤดูร้อน 
1201463 สหกิจศึกษา ชั้นปีที่ 4 2 

4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 
รายวิชา ชั้นปี ภาคเรียนที ่ จ านวน 

1201161 การฝึกงานทางอุตสาหกรรม
อาหาร 1 

ชั้นปีที่ 1 2 6 ชั่วโมง/สัปดาห์ 
ตลอด 1 ภาคเรียน 

1201461 การฝึกงานทางอุตสาหกรรม
อาหาร 2 

ชั้นปีที่ 3 ภาคฤดูร้อน 
ไม่น้อยกว่า 270 ชั่วโมง 

1201463 สหกิจศึกษา ชั้นปีที่ 4 2 1 ภาคเรียน 
หรืออย่างน้อย 16 สัปดาห์ 

ในสถานประกอบการ 
 

5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรือรายวิจัย  
5.1 ค าอธิบายโดยย่อ 

การบรรยายกระบวนการท าวิจัย รายละเอียดตามรายวิชา 1201464 โครงงานวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร 4(0-12-0) จัดกลุ่มนิสิตในการท าวิจัย กลุ่มละ 2-3 คน จัดท าข้อเสนอโครงงานวิจัย
และท างานวิจัยเชิงทดลองตามโจทย์ที่สนใจ ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา น าเสนอผลงานวิจัยใน
รูปแบบรายงานและวาจา มีการจัดนิทรรศการเสนอผลงาน และต้องผ่านการประเมินผลงานวิจัยจาก
คณะกรรมการในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของการท าโครงงานหรืองานวิจัย 
5.2.1 มีจิตส านึกและความรับผิดชอบต่อสังคมตามจรรยาบรรณของการประกอบอาชีพ 
5.2.2 วิเคราะห์และสังเคราะห์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเพ่ือ

ประกอบอาชีพ 
5.2.3 สื่อสารและท างานร่วมกับบุคคลอ่ืนได้ทุกระดับอย่างเหมาะสม 
5.2.4 มีความอดทนและรับผิดชอบต่อหน้าที่ 
5.2.5 มีทักษะการคิดวิเคราะห์เชิงตัวเลขและเชิงคุณภาพ 
5.2.6 มีทักษะการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นและน าเสนอ 

5.3 ช่วงเวลา  
ชั้นปีที่ 4 ภาคเรียนที่ 1 หรือ 2  

5.4 จ านวนหน่วยกิต 
โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารจ านวน 4 หน่วยกิต หรือ 12 ชั่วโมง/สัปดาห์ เพ่ือ

จัดท าข้อเสนอโครงงานวิจัยและท างานวิจัยเชิงทดลอง 
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5.5 การเตรียมการ 

5.5.1 อาจารย์ที่ปรึกษาให้ค าแนะน านิสิต โดยให้นิสิตเป็นผู้เลือกอาจารย์ที่ปรึกษาโครงงาน
และหัวข้อโครงงาน 

5.5.2 อาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานติดตามการท างานตามแผนงานการท าโครงงานของนิสิต 
5.5.3 จัดเตรียมวัสดุอุปกรณ์สิ่งอ านวยความสะดวกในการท าโครงงานวิจัย เช่น เครื่อง

คอมพิวเตอร์ เครื่องมือ อุปกรณ์ สารเคมี  
5.6 กระบวนการประเมินผล 

5.6.1 ประเมินคุณภาพโครงงานโดยอาจารย์ประจ าสาขาวิชาและอาจารย์ที่ปรึกษา
โครงงาน 

5.6.2 ประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการท าวิจัยหรือโครงงานโดยอาจารย์ที่ปรึ กษา
โครงงาน 

5.6.3 ประเมินผลการท างานของนิสิตในภาพรวมจากการติดตามการท างาน ผลงานที่เกิด
ในแต่ละข้ันตอน และรายงานผลการประเมินเป็นระดับขั้น 
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หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนิสิต  
คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนิสิต รายวิชา 

1. สามารถเป็น
ผู้ประกอบการ 
ทีม่ีศักยภาพสร้างและ
ออกแบบแนวคิด
ผลิตภัณฑ์อาหาร และ
วางแผนทางการตลาด
และท าแผนธุรกิจได้ 

- จัดให้นิสิตเข้าร่วมโครงการ ที่ทางสาขาฯ
ท าความร่วมมือกับภาคอุตสาหกรรม  
- ส่งเสริมการเข้าร่วมการประกวดแข่งขันใน
ระดับชาติหรือนานาชาติ 
- จัดกิจกรรมการประกวดแข่งขัน 
- ส่งเสริมการเข้าร่วมกิจกรรมการเขียน
ทรัพย์สินทางปัญญา 
- จัดกิจกรรมสร้างแรงบันดาลใจจากศิษย์
เก่าหรือผู้ประกอบการ 

รายวิชาในโมดูล 4 การจัดการและผู้ประกอบการ
อาหาร โดยมีรายวิชาดังนี้ 
1201341 การจัดการโรงงานและการ

เพ่ิมผลผลิตในอุตสาหกรรม
อาหาร 

1201351 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร       
1201352 มัลติมีเดียส าหรับการ

ออกแบบและน าเสนอ  
1201441 การออกแบบโรงงานผลิต

อาหาร  
1201451 การตลาดและแผนธุรกิจ

ส าหรับผู้ประกอบการ                    
1201452 กระบวนการคิดเชิง

ออกแบบส าหรับนวัตกรรม
อาหาร         

2(2-0-4) 
 
 

3(2-3-4) 
1(0-3-0)  

 
1(0-3-0) 

 
3(2-3-4) 

 
2(2-0-4) 

    
 

2. สามารถท างาน
ร่วมกับชุมชนในด้าน
การสร้างนวัตกรรม
อาหารเพื่อสังคม  

- จั ดกิ จกรรมให้ นิ สิ ตศึ กษาดู งานตาม
วิสาหกิจชุมชนต่าง ๆ 
- จัดให้นิสิตเข้าร่วมโครงการ ที่ทางสาขาฯ
ท าความร่วมมือกับภาคอุตสาหกรรม  
- ฝึ กปฏิ บั ติ งานด้ านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร ด้วยการจัดการเรียนการ
สอน การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ และการ
ฝึกงาน 
- จัดการประกวดนวัตกรรรม และส่งเสริม
ให้นวัตกรรมที่มีความโดดเด่นเข้าร่วมการ
ประกวดนวัตกรรม ระดับชาติ หรือระดับ
นานาชาติ 

รายวิชาในวิชาประสบการณ์เชิงปฏิบัติซึ่งเป็นรายวิชา
ที่สามารถออกแบบเพ่ือท างานร่วมกับชุมชนได้ มี
รายวิชาดังนี้ 
1201361 เทคนิคการวิจัย 
1201463 สหกิจศึกษา 
1201464 โครงงานวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีอาหาร 

2(1-3-2) 
6(0-18-0) 
4(0-12-0) 
 

และรายวิชาที่ เกี่ยวข้องกับการสร้างแนวคิดและ
นวัตกรรมอาหาร ได้แก่ 
1201351 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-4) 
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2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน  
ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
(PLO/SubPLO) 

กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ 

PLO 1 สามารถเป็นผู้ประกอบการอาหารที่มีทักษะการ
ออกแบบแนวคิดผลิตภัณฑ์อาหารและการสร้างแผนธุรกิจ 

กลยุทธ์การเรียนการสอนสามารถมีหลากหลายรูปแบบเพื่อบรรลุผลลัพธ์การ
เรียนรู้ โดยมีรูปแบบการเรียนการสอนเป็น 2 ประเภทหลัก ๆ ดังนี ้
1. การจัดการเรียนการสอนเชิงรุก (Active based learning) เป็นการเรียนรู้ที่
เน้นบทบาทและการมีส่วนร่วมของผู้เรียน ซึ่งแบ่งออกเป็นหลายรูปแบบ ได้แก่ 

1.1 การสอนโดยใช้ปัญหาเป็นฐาน (Problem based learning) ใช้ปัญหาเป็น
ตัวกระตุ้นให้นิสิตได้คิด วิเคราะห์ แสวงหา และบูรณาการความรู้ที่เหมาะสมกับ
การน าไปใช้ในสถานการณ์จริง  

1.2 การสอนโดยใช้โครงงาน /วิจัย เป็นฐาน (Project/Research based 
learning) นิสิตสามารถบูรณาการความรู้ เพื่อแก้ปัญหาโดยท าลักษณะเป็น
โครงงานหรือช้ินงาน นิสิตเป็นผู้ปฏิบัติในการออกแบบการทดลอง รวบรวมผล 
และวิเคราะห์เพื่อค้นหาค าตอบ 

1.3 การสอนโดยใช้กิจกรรมต่าง ๆ เป็นฐาน (Activity based learning) ซึ่ง
อาจมีหลากหลายรูปแบบ เช่น  

- การอภิปราย ซึ่งนิสิตอาจได้รับมอบหมายประเด็นในการอภิปรายเป็น
รายบุคคลหรือรายกลุ่ม นิสิตสามารถประยุกต์ใช้ความรู้และมีส่วนร่วมในการแสดง
ความคิดเห็น และยังมีทักษะการท างานเป็นกลุ่ม และแสดงความเป็นผู้น าและผู้
ตามได้ 

- การศึกษาค้นคว้าอิสระ  นิสิตสามารถก าหนดหั วข้อการเรียนรู้ตาม
ความสามารถและความสนใจ โดยผู้สอนสามารถให้ค าแนะน าได้  

- การใช้กรณีศึกษา เป็นการใช้กรณีตัวอย่างให้นิสิตได้ฝึกคิด วิเคราะห์ 
อภิปรายเพื่อสร้างความเข้าใจแล้วตัดสินใจเลือกแนวทางการแก้ปัญหา 

- การฝึกทักษะปฏิบัติ นิสิตได้ลงมือปฏิบัติด้วยตนเอง 
- การฝึกภาคสนาม นิสิตได้ประสบการณ์ตรงจากการปฏิบัติในสถานการณ์จริง 

โดยสามารถเช่ือมโยงความรู้จากห้องเรียนได้ ซึ่งอาจฝึกในหรือนอกสถานที่ก็ได้ 

กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรูส้ามารถเลือกใช้ได้
อย่างเหมาะสมกับกิจกรรมการเรยีนการสอน ซึ่งมี
รูปแบบต่าง ๆ ดังนี ้
1. การสังเกต โดยการสังเกต ประเมินพฤติกรรม
ตามธรรมชาติ  
2. การสอบข้อเขียน ซึ่งอาจมีทั้งการเขียนแบบสั้น 
อธิบายแบบยาว การเรียงความ การค านวณ หรือ
การใช้ชุดข้อสอบแบบจับคู่ หรือตวัเลือก ซึ่งอาจ
ประเมินได้ทั้งเป็นแบบสอบย่อยหรือกลางภาค 
ปลายภาค 
3. การประเมินตนเอง  
4. การประเมินโดยเพื่อน 
5. การน าเสนอแบบปากเปล่า เปน็การน าเสนอใน
สิ่งที่ได้เรียนรู้ การวางแผน การเตรียมตัว เพื่อ
สื่อสารผ่านการพูด เป็นการกระตุน้ให้นิสิตพัฒนา
ทักษะการน าเสนอโดยการประเมนิ การวิพากษ์หรือ
สัมมนา 
6. ทักษะการสาธิต นสิิตสามารถแสดงออกเพื่อ
แสดงทักษะหรือระดับความสามารถ ความเข้าใจใน
เนื้อหานั้น ๆ ซึ่งสามารถใช้ในการประเมินทักษะ
ปฏิบัติได้  
7. ผลงานหรือช้ินงาน  
8. โครงงาน 
9. รายงาน ซึ่งอาศัยทักษะการบันทึก การเขียน การ

Sub PLO 1A สามารถสร้างและออกแบบแนวคิดเกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
Sub PLO 1B สามารถวางแผนทางการตลาดและท าแผน
ธุรกิจได้ และแสดงทักษะการเป็นผู้ประกอบการทางด้าน
อาหารอย่างมีคุณธรรมจริยธรรม 
PLO 2 สามารถผลิตและควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร
ให้มีประสิทธิภาพและคุณภาพตามข้อก าหนด 
Sub PLO 2A ประยุกต์ใช้หลักการแปรรูปในการผลิต
อาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพเป็นไปตามแผนและปฏิบัติตาม
ข้อก าหนด ด้วยความรับผิดชอบ 
Sub PLO 2B สามารถประยุกต์ใช้เครื่องมือ/อุปกรณ์/
เครื่องจักรในการแปรรูปอาหาร 
Sub PLO 2C สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการบรรจุ
และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 
PLO 3 สามารถควบคุมและประกันคุณภาพอาหารให้ได้
มาตรฐานความปลอดภัย 
Sub PLO 3A สามารถอธิบายเกี่ยวกับข้อก าหนดและ
กฏหมายอาหาร กระบวนการเก็บรักษาอาหาร หลักอาหาร
ปลอดภัย มาตรฐานอาหารและพิษภัยในอาหาร และสามารถ



 

 

มคอ.2 TSU 84 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
(PLO/SubPLO) 

กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ 

สืบค้นมาตรฐานอาหารตามสถานการณ์ปัจจุบัน - การไปทัศนศึกษา เป็นการจัดกิจกรรมการเรียนรู้นอกห้องเรียนเพื่อให้นิสิต
ได้รับประสบการณ์จากแหล่งเรียนรู้ต่าง ๆ ตามสภาพจริง 

- การใช้สถานการณ์จ าลอง เป็นการจ าลองสถานการณ์ให้ใกล้เคียงของจริง 
เพื่อฝึกการตัดสินใจ แก้ไขปัญหา 

- การสอนแบบศูนย์การเรียนรู้  ซึ่งเป็นการสอนแบบกลุ่มกิจกรรม แบ่งนิสิต
เวียนเข้าเรียนในศูนย์กิจกรรมต่าง ๆ และมีสรุปบทเรียนตอนท้าย 

- การเรียนด้วยตนเองด้วยบทเรียนออนไลน์  จัดการเรียนการสอนโดยใช้
เทคโนโลยี เช่น คอมพิวเตอร์ E-learning ให้นิสิตได้เรียนรู้อย่างเป็นอิสระด้วย
ตนเอง  
2. การจัดการเรียนรู้แบบตั้งรับ (Passive learning) หรือแบบทฤษฎี ซึ่งผู้เรียนมี
ส่วนร่วมในกิจกรรมน้อย ซึ่งอาจใช้ในรูปแบบ เช่น  

- การบรรยาย (lecture) โดยเน้นการอธิบายเนื้อหา ทฤษฏีให้แก่นิสิตฟัง   
- การเรียนรู้Fดยการอ่านเพื่อท่องจ า   
- การสาธิต เน้นการรับชม  

วิเคราะห์ การอภิปรายและสรุปผล  
10. การสัมภาษณ์  
11. การประเมินแบบ 360 องศา เป็นวิธีการ
ประเมินโดยใช้มมุมองจากหลาย ๆ ฝ่าย 

Sub PLO 3B สามารถวางแผนและจัดท าระบบประกัน
คุณภาพให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีคุณภาพ  
และความปลอดภัย 
PLO 4  สามารถวิเคราะห์  วิจัยและพัฒนาผลิตภัณ ฑ์
นวัตกรรมอาหารที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค 
Sub PLO 4A  สามารถวิเคราะห์คุณภาพอาหารของมนุษย์
ด้านเคมี จุลินทรีย์ และกายภาพตามวิธีมาตรฐาน 
Sub PLO 4B ออกแบบแนวคิดและสร้ างผลิตภัณ ฑ์
นวัตกรรมอาหารต้นแบบตามความต้องการของผู้บริโภค 
Sub PLO 4C สามารถออกแบบการทดลองและน าเสนอที่
เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

 ความรับผิดชอบหลัก       ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 

1. ด้าน
คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะทางปัญญา 
4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความรับผิดชอบ 

5.ด้านทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลขการสื่อสาร 
และเทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1.1 1.2 2.1 2.2 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 4.4 5.1 5.2 

กลุ่มการใช้ภาษา              
0000111 ภาษาไทยส าหรับอุดมศกึษา              
0000121 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐานในชีวิตประจ าวัน              
0000122 การอ่านและเขียนภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน              
กลุ่มบูรณาการ              
0000161 คุณภาพชีวิต              
0000162 สิ่งแวดล้อมกับการด าเนินชีวิต              
0000261 สังคมยั่งยืนและเศรษฐกิจพอเพียง              
กลุ่มวชิาบังคับเลือก              
0000262 ทักษิณศึกษา              
0000263 วิถีชุมชนท้องถิ่น              
กลุ่มวชิาเลือก              
0000112 พหุภาษาเพื่อการเรียนรู้              
0000131 ภาษาและวัฒนธรรมพม่า              
0000132 ภาษาและวัฒนธรรมเวยีดนาม              
0000133 ภาษาและวัฒนธรรมเกาหล ี              
0000134 ภาษาและวัฒนธรรมญีปุ่่น              
0000135 ภาษาและวัฒนธรรมจนี              
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รายวิชา 

1. ด้าน
คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะทางปัญญา 
4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความรับผิดชอบ 

5.ด้านทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลขการสื่อสาร 
และเทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1.1 1.2 2.1 2.2 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 4.4 5.1 5.2 

0000136 ภาษาและวัฒนธรรมมลาย ู              
0000137 ภาษารัสเซียส าหรับชีวิตประจ าวัน              
0000163 วิถีอาเซียน              
0000164 หลักปรัชญาและศาสนาเพื่อการพัฒนาชีวิต              
0000165 ชมศิลป์ ดูหนัง ฟังเพลง              
0000166 ไฟฟ้ากับชีวิต              
0000167 อาหารเพื่อชีวิตและความงาม              
0000168 การอ่านเพื่อชีวิต              
0000169 กีฬาและนันทนาการเพือ่สุขภาพ              
0000171 วิถีดิจิทัลกับการเรียนรู ้              
0000181 การผลิตผลติภณัฑ์ที่ใช้ในบ้านเรือน              
0000182 ผู้หญิงกับบทบาทในสังคม              
0000183 ชีวิตดีดีมีได้ทุกวัน              
0000184 ฉลาดคิดทางวิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน              
0000185 พลังคนรุ่นใหม่ใจสะอาด              
0000186 อัตลักษณ์ทักษิณและการเรยีนรู้อย่างสร้างสรรค ์              
0000191 ภาวะผู้น ายุคดจิิทัล              
0000192 เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพื่อชุมชน              
0000264 เศรษฐศาสตร์และการจดัการ              
0000265 ความมั่นคงทางอาหารและพลังงานกับการพัฒนา
คุณภาพชีวิต 
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รายวิชา 

1. ด้าน
คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะทางปัญญา 
4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความรับผิดชอบ 

5.ด้านทักษะการ
วิเคราะห์เชิง

ตัวเลขการสื่อสาร 
และเทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1.1 1.2 2.1 2.2 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 4.4 5.1 5.2 

0000266 เศรษฐกิจสร้างสรรค ์              
0000267 ทัศนศิลป์และสังคตีวิจกัษ์              
0000268 การเมืองการปกครองไทย              
0000271 การศึกษาเพื่อสร้างความเป็นพลเมือง              
0000281 ทัศนศึกษาเพื่อการเรียนรู้ภาษาและวัฒนธรรม              
0000282 เทคนิคการตกแต่งภาพและการตัดต่อวิดีโอ              
0000283 เทคโนโลยีดิจิทลัเพื่อการเรียนรู ้              

0000284 ปัญญาประดิษฐ์และอินเทอร์เน็ตสรรพสิ่ง              
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ความหมายของผลลัพธ์การเรียนรู้ TQF 5 ด้าน มีดังนี้ 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1.1 มีคุณธรรมและจริยธรรม โดยเน้นความซื่อสัตย์สุจริต สุภาพ อ่อนน้อมถ่อมตน และยึดหลักธรรมในการด าเนินชีวิตอย่างพอเพียง 
1.2 มีวินัย ขยันและรับผิดชอบในหน้าที่ทั้งต่อตนเองและผู้อ่ืน 

2. ด้านความรู้ 
2.1 มีความรอบรู้ในศาสตร์ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับธรรมชาติ ชีวิตและสังคม 
2.2 มีโลกทัศน์กว้างไกล มีความเข้าใจธรรมชาติ ตนเองและสังคม 

3. ด้านทักษะทางปัญญา 
3.1 มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์อย่างเป็นระบบ 
3.2 สามารถบูรณาการศาสตร์ต่าง ๆ ไปประยุกต์เพ่ือพัฒนาตนเองและสังคมได้ 
3.3 มีความใฝ่รู้และสามารถแสวงหาความรู้ด้วยตนเอง 

4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
4.1 เคารพกฎ ระเบียบสังคม และมีความรับผิดชอบต่อตนเอง ชุมชน และสังคม 
4.2 มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี เคารพและให้คุณค่าแก่ตนเองและผู้อื่น 
4.3 มีจิตอาสาและส านึกสาธารณะสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะผู้น าและสมาชิกของชุมชนและสังคม 
4.4 ยอมรับความแตกต่างทางความคิดและวัฒนธรรม เรียนรู้ที่จะอยู่ร่วมกับสมาชิกในสังคมที่มีความหลากหลายทางวัฒนธรรมได้อย่างมีความสุข 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1 มีความสามารถในการสืบค้น รวบรวมข้อมูล วิเคราะห์ สังเคราะห์ สรุปประเด็น น าเสนอและสื่อสารโดยใช้ภาษาไทยหรือภาษาต่างประเทศได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ  
5.2 สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีและสารสนเทศอย่างเหมาะสมและรู้เท่าทัน 
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3.1 ตารางแสดงความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับหลักสูตรกับผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา (PLO Curriculum Mapping)  
ระดับปริญญาตรี 

      รายวิชาเฉพาะ  ความรับผิดชอบหลัก ความรับผิดชอบรอง 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร หน่วยกิต 

PLO 1 
สามารถเป็นผู้ประกอบการ

อาหารที่มีทักษะการออกแบบ
แนวคิดผลิตภณัฑ์อาหารและ

การสร้างแผนธุรกิจ 

PLO 2 
สามารถผลิตและควบคุม

กระบวนการผลิตอาหารให้มี
ประสิทธภิาพและคุณภาพตาม

ข้อก าหนด 

PLO3  
สามารถควบคุมและ

ประกันคุณภาพอาหารให้
ได้มาตรฐานความ

ปลอดภยั 

PLO 4 
สามารถวิเคราะห์ วิจยัและพัฒนา

ผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารที่
ตอบสนองความต้องการของ

ผู้บริโภค 
SPLO 
1A 

SPLO 
1B 

SPLO  
2A  

SPLO 
 2B  

SPLO  
2C 

SPLO  
3A 

SPLO  
3B 

SPLO  
4A 

SPLO 
 4B 

SPLO  
4C  

กลุ่มวชิาพ้ืนฐานด้านอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ                     

0204105 เคมีเบื้องต้น 3(2-3-4) 
          

0204254 เคมีวิเคราะหส์ าหรับ
อุตสาหกรรมเกษตร 

2(2-0-4) 
          

0204290 ปฏิบัติการเคมีวเิคราะห์
ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร   

1(0-3-0) 
          

0204242 ชีวเคมี 3(2-3-4) 
          

0214191 ปฏิบัติการคอมพิวเตอร์
และเทคโนโลยีสารสนเทศ    

1(0-3-0) 
         

1201111 คณิตศาสตร์และฟิสิกส์
ส าหรับอุตสาหกรรม
เกษตรและชีวภาพ 

3(3-0-6) 

  


       

1201112 ชีววิทยาส าหรับ
อุตสาหกรรมเกษตรและ
ชีวภาพ 

2(2-0-4) 

       
 

  

1201113 อุตสาหกรรมเกษตรและ
ชีวภาพเบื้องต้น 

2(2-0-4) 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร หน่วยกิต 

PLO 1 
สามารถเป็นผู้ประกอบการ

อาหารที่มีทักษะการออกแบบ
แนวคิดผลิตภณัฑ์อาหารและ

การสร้างแผนธุรกิจ 

PLO 2 
สามารถผลิตและควบคุม

กระบวนการผลิตอาหารให้มี
ประสิทธภิาพและคุณภาพตาม

ข้อก าหนด 

PLO3  
สามารถควบคุมและ

ประกันคุณภาพอาหารให้
ได้มาตรฐานความ

ปลอดภยั 

PLO 4 
สามารถวิเคราะห์ วิจยัและพัฒนา

ผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารที่
ตอบสนองความต้องการของ

ผู้บริโภค 
SPLO 
1A 

SPLO 
1B 

SPLO  
2A  

SPLO 
 2B  

SPLO  
2C 

SPLO  
3A 

SPLO  
3B 

SPLO  
4A 

SPLO 
 4B 

SPLO  
4C  

1201311 สถิติและการประยุกต์ใช้
โปรแกรมส าหรับ
อุตสาหกรรมเกษตรและ
ชีวภาพ 

3(2-3-4) 

         


1201312 ภาษาอังกฤษส าหรับ
อุตสาหกรรมเกษตรและ
ชีวภาพ 

1(1-0-2) 
 

         

โมดูล 1 เคมีและการวิเคราะห์อาหาร   
          

1201221 เคมีอาหาร 1 2(2-0-4)           
1201222 หลักการวิเคราะห์อาหาร 2(1-3-2)           
1201321 เคมีอาหาร 2 2(2-0-4)           
1201322 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0)           
1201323 ส่วนผสมและวัตถุเจือปน

ในการแปรรูปอาหาร 
1(1-0-2)           

1201324 หลักโภชนศาสตร ์ 3(3-0-6)           
โมดูล 2 จุลชีววิทยาอาหารและการประกันคุณภาพอาหาร         
1201131 จุลชีววิทยาอาหาร 1 3(2-3-4) 

     
 

 


  
1201231 จุลชีววิทยาอาหาร 2 3(2-3-4) 

     
 

 


  
1201232 การจดัการสุขาภิบาลอาหาร 2(1-3-2) 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร หน่วยกิต 

PLO 1 
สามารถเป็นผู้ประกอบการ

อาหารที่มีทักษะการออกแบบ
แนวคิดผลิตภณัฑ์อาหารและ

การสร้างแผนธุรกิจ 

PLO 2 
สามารถผลิตและควบคุม

กระบวนการผลิตอาหารให้มี
ประสิทธภิาพและคุณภาพตาม

ข้อก าหนด 

PLO3  
สามารถควบคุมและ

ประกันคุณภาพอาหารให้
ได้มาตรฐานความ

ปลอดภยั 

PLO 4 
สามารถวิเคราะห์ วิจยัและพัฒนา

ผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารที่
ตอบสนองความต้องการของ

ผู้บริโภค 
SPLO 
1A 

SPLO 
1B 

SPLO  
2A  

SPLO 
 2B  

SPLO  
2C 

SPLO  
3A 

SPLO  
3B 

SPLO  
4A 

SPLO 
 4B 

SPLO  
4C  

1201331 การจัดการความปลอดภยั
อาหาร  

2(2-0-4) 
     

 

   
1201332 การควบคุมคณุภาพ

อาหารและประเมินทาง
ประสาทสัมผัส 

3(2-3-4) 

      


   

1201333 การประกันคณุภาพ
อาหาร 

2(2-0-4) 
     

 

   
โมดูล 3 การแปรรูปและวิศวกรรมอาหาร 

1201141 การแปรรปูอาหาร 1 2(2-0-4) 
  



 
 

     
1201241 การแปรรปูอาหาร 2  2(2-0-4)           
1201242 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1(0-3-0)           
1201243 วิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6) 

  


       
1201244 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1(0-3-0) 

  
  

      
1201245 การบรรจุและการเก็บ

รักษาผลิตภณัฑ์อาหาร  
2(2-0-4) 

    


     
1201341 การจัดการโรงงานและ

การเพิ่มผลผลติใน
อุตสาหกรรมอาหาร 

2(2-0-4) 

  


       

1201342 เครื่องจักรส าหรับ
อุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร  

1(0-3-0) 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร หน่วยกิต 

PLO 1 
สามารถเป็นผู้ประกอบการ

อาหารที่มีทักษะการออกแบบ
แนวคิดผลิตภณัฑ์อาหารและ

การสร้างแผนธุรกิจ 

PLO 2 
สามารถผลิตและควบคุม

กระบวนการผลิตอาหารให้มี
ประสิทธภิาพและคุณภาพตาม

ข้อก าหนด 

PLO3  
สามารถควบคุมและ

ประกันคุณภาพอาหารให้
ได้มาตรฐานความ

ปลอดภยั 

PLO 4 
สามารถวิเคราะห์ วิจยัและพัฒนา

ผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารที่
ตอบสนองความต้องการของ

ผู้บริโภค 
SPLO 
1A 

SPLO 
1B 

SPLO  
2A  

SPLO 
 2B  

SPLO  
2C 

SPLO  
3A 

SPLO  
3B 

SPLO  
4A 

SPLO 
 4B 

SPLO  
4C  

1201441 การออกแบบโรงงานผลิต
อาหาร 

1(0-3-0) 
  



       
โมดลู 4 การจัดการและผู้ประกอบการอาหาร            
1201351 การพัฒนาผลิตภณัฑ์

อาหาร 
3(2-3-4) 

        


 
1201352 มัลตมิีเดยีส าหรับการ

ออกแบบและน าเสนอ
ผลิตภณัฑ์อาหาร 

1(0-3-0) 
 

      


 

1201451 การตลาดและแผนธรุกิจ
ส าหรับผู้ประกอบการ  

3(2-3-4) 
 



        
1201452 กระบวนการคดิเชิง

ออกแบบส าหรับ
นวัตกรรมอาหาร  

2(2-0-4) 
          

วิชาประสบการณ์เชิงปฏิบัต ิ   
          

1201161 การฝึกงานทาง
อุตสาหกรรมอาหาร 1 

2(0-6-0) 
 

 
 



      
1201361 เทคนิคการวิจัย  2(1-3-2) 

         


1201362 สัมมนา 1(0-2-1)          

1201461 การฝึกงานทาง
อุตสาหกรรมอาหาร 2 

3(0-9-0) 
         





 

 

มคอ.2 TSU 93 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร หน่วยกิต 

PLO 1 
สามารถเป็นผู้ประกอบการ

อาหารที่มีทักษะการออกแบบ
แนวคิดผลิตภณัฑ์อาหารและ

การสร้างแผนธุรกิจ 

PLO 2 
สามารถผลิตและควบคุม

กระบวนการผลิตอาหารให้มี
ประสิทธภิาพและคุณภาพตาม

ข้อก าหนด 

PLO3  
สามารถควบคุมและ

ประกันคุณภาพอาหารให้
ได้มาตรฐานความ

ปลอดภยั 

PLO 4 
สามารถวิเคราะห์ วิจยัและพัฒนา

ผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารที่
ตอบสนองความต้องการของ

ผู้บริโภค 
SPLO 
1A 

SPLO 
1B 

SPLO  
2A  

SPLO 
 2B  

SPLO  
2C 

SPLO  
3A 

SPLO  
3B 

SPLO  
4A 

SPLO 
 4B 

SPLO  
4C  

1201462 เตรียมสหกจิศึกษา 1(0-3-0) 
         



1201463 สหกิจศึกษา 6(0-18-0) 
         



1201464 โครงงานวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 

4(0-12-0) 
         



รวม  ความรับผิดชอบหลัก 4 3 9 4 4 5 4 12 3 8 



 

 

มคอ.2 TSU 94 

รายวิชาเลือก  ความรับผิดชอบหลัก ความรับผิดชอบรอง 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร หน่วยกิต 

ผลลัพธ์การเรียนรู ้
PLO 1 

สามารถเป็นผู้ประกอบการอาหารที่
มีทักษะการออกแบบแนวคิด

ผลิตภัณฑ์อาหารและการสร้างแผน
ธุรกิจ 

PLO 2 
สามารถผลิตและควบคุม
กระบวนการผลิตอาหาร
ให้มีประสิทธิภาพและ
คุณภาพตามข้อก าหนด 

PLO3  
สามารถควบคุมและประกัน

คุณภาพอาหารให้ได้
มาตรฐานความปลอดภัย 

PLO 4 
สามารถวิเคราะห์ วิจยัและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรม
อาหารที่ตอบสนองความ

ต้องการของผู้บริโภค 
กลุ่มวชิาการแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์น้ า และนม         

1201442 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสตัว์
และสตัว์ปีก 

3(2-3-4)     

1201443 เทคโนโลยีนมและผลิตภณัฑ์นม 3(2-3-4)     
1201444 เทคโนโลยีภายหลังการจับสตัว์

น้ าและแปรรูปสัตว์น้ า 
3(2-3-4)     

กลุ่มวชิาขนมอบ ของหวานและเคร่ืองด่ืม     

1201445 เทคโนโลยีขนมอบ 3(2-3-4)     
1201446 เทคโนโลยีช็อคโกแลต และขนม

หวาน 
3(2-3-4)     

1201453 เทคโนโลยีเครื่องดื่มและการเป็น
ผู้ประกอบการ 

3(2-3-4)     

กลุ่มวชิาผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช    

1201421 เทคโนโลยีแป้ง 3(2-3-4)     
1201447 เทคโนโลยีผักและผลไม ้ 3(2-3-4)     
1201448 เทคโนโลยีธัญพืช 3(2-3-4)     
กลุ่มวชิาโภชนาการและอาหารเพ่ือสุขภาพ   

1201422 นวัตกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ 3(2-3-4)     
1201423 หลักการก าหนดอาหารเบื้องต้น 3(2-3-4)     
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร หน่วยกิต 

ผลลัพธ์การเรียนรู ้
PLO 1 

สามารถเป็นผู้ประกอบการอาหารที่
มีทักษะการออกแบบแนวคิด

ผลิตภัณฑ์อาหารและการสร้างแผน
ธุรกิจ 

PLO 2 
สามารถผลิตและควบคุม
กระบวนการผลิตอาหาร
ให้มีประสิทธิภาพและ
คุณภาพตามข้อก าหนด 

PLO3  
สามารถควบคุมและประกัน

คุณภาพอาหารให้ได้
มาตรฐานความปลอดภัย 

PLO 4 
สามารถวิเคราะห์ วิจยัและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์นวัตกรรม
อาหารที่ตอบสนองความ

ต้องการของผู้บริโภค 
1201424 โภชนบ าบัดเบื้องต้น 3(2-3-4)     
กลุ่มวชิาเทคโนโลยีชีวภาพอาหาร        

1201425 เอนไซม์ในอาหาร 3(2-3-4)      
1201431 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารหมัก 3(2-3-4)      
1201449 การใช้ประโยชน์วสัดุเศษเหลือ

จากอุตสาหกรรมอาหาร 
3(2-3-4)    

 
 

กลุ่มวชิาการตลาดและสื่อดิจิทลัในธุรกิจอาหาร          

1201454 โปรแกรมกราฟฟิคส าหรับผลติ
สื่อดิจิทัล  

3(2-3-4) 
       

1201455 การสร้างแบรนด์ธรุกิจดิจิทลั   3(2-3-4)       
1201466 การขายและการตลาดดิจิทลั 3(2-3-4)        
รวม  ความรับผิดชอบหลัก 3 13 1 1 
       ความรับผิดชอบรอง 3 2 12 15 
วิชาเลือกเสรี           

1201471 เทคโนโลยีและภูมิปญัญาท้องถิ่น
ด้านอาหาร 

3(3-0-6) 
     

1201472 อาหารหมักของโลก 3(3-0-6)      
1201473 อาหารเพื่อสุขภาพ  3(3-0-6)      
1201474 ทักษะการเป็นผูป้ระกอบการยุค

ดิจิทัล 
3(3-0-6) 
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3.2 ตารางแสดงแสดงความสัมพันธ์ระหว่างรายวิชา ผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อยของหลักสูตร (SPLOs) และ การเรียนรู้ 5 ด้านของ TQF 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อยของหลักสตูร (SPLOs) 

1. 
คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่าง
บุคคลและ

ความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.1 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 4.1 5.1 
PLO 1 สามารถเป็นผู้ประกอบการอาหารที่มีทักษะการออกแบบแนวคิดผลิตภัณฑ์อาหารและการสร้างแผนธุรกิจ 
Sub PLO 1A สามารถสร้างและออกแบบแนวคิดเกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

             

1201312 ภาษาอังกฤษส าหรับอุตสาหกรรม
เกษตรและชีวภาพ 

1(1-0-2)               

1201351 การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร  3(2-3-4)               

1201352 มัลตมิีเดยีส าหรับการออกแบบและ
น าเสนอผลิตภัณฑ์อาหาร 

1(0-3-0)              

1201452 กระบวนการคดิเชิงออกแบบ
ส าหรับนวัตกรรมอาหาร 

2(2-0-4)               

Sub PLO 1B สามารถวางแผนทางการตลาดและท าแผน
ธุรกิจได้ และแสดงทักษะ การเป็นผู้ประกอบการทางด้าน
อาหารอย่างมีคุณธรรมจริยธรรม 

             

1201161 การฝึกงานทางอตุสาหกรรมอาหาร 1 2(0-6-0)               

1201352 มัลตมิีเดยีส าหรับการออกแบบและ
น าเสนอผลิตภัณฑ์อาหาร 

1(0-3-0)              

1201451 การตลาดและแผนธรุกิจส าหรับ
ผู้ประกอบการ  

3(2-3-4)               
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อยของหลักสตูร (SPLOs) 

1. 
คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่าง
บุคคลและ

ความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.1 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 4.1 5.1 
PLO 2 สามารถผลิตและควบคุมกระบวนการผลิตอาหารให้มีประสิทธิภาพและคุณภาพตามข้อก าหนด
Sub PLO 2A ประยุกต์ใช้หลักการแปรรูปในการผลิต
อาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพเป็นไปตามแผนและปฏิบัติ
ตามข้อก าหนด ด้วยความรับผิดชอบ 

            

1201111 คณิตศาสตร์และฟิสิกส์ส าหรับ
อุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 

3(3-0-6)                

1201113 อุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ
เบื้องต้น 

2(2-0-4)                

1201141 การแปรรปูอาหาร 1 2(2-0-4)                
1201241 การแปรรปูอาหาร 2  2(2-0-4)                
1201242 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1(0-3-0)               

1201243 วิศวกรรมอาหาร  3(3-0-6)                
1201244 ปฏิบัติการวศิวกรรมอาหาร 1(0-3-0)               

1201341 การจัดการโรงงานและการเพิ่ม
ผลผลติในอุตสาหกรรมอาหาร 

2(2-0-4)               

1201441 การออกแบบโรงงานผลิตอาหาร 1(0-3-0)               

Sub PLO 2B สามารถประยุกต์ใช้เคร่ืองมือ อุปกรณ์ 
เคร่ืองจักรในการแปรรูปอาหาร 

              

1201161 การฝึกงานทางอตุสาหกรรมอาหาร 1 2(0-6-0)               

1201242 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1(0-3-0)               

1201244 ปฏิบัติการวศิวกรรมอาหาร 1(0-3-0)               
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อยของหลักสตูร (SPLOs) 

1. 
คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่าง
บุคคลและ

ความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.1 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 4.1 5.1 
1201342 เครื่องจักรส าหรับอุตสาหกรรม 

แปรรูปอาหาร 
1(0-3-0)               

Sub PLO 2C สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการบรรจุ
และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 

             

1201141 การแปรรปูอาหาร 1 2(2-0-4)                
1201241 การแปรรปูอาหาร 2  2(2-0-4)               

1201242 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1(0-3-0)               

1201245 การบรรจุและการเก็บรักษา
ผลิตภณัฑ์อาหาร  

2(2-0-4)               

PLO 3 สามารถควบคุมและประกันคุณภาพอาหารให้ได้มาตรฐานความปลอดภัย
Sub PLO 3A สามารถอธิบายเกีย่วกับข้อก าหนดและ
กฏหมายอาหาร กระบวนการเก็บรักษาอาหาร หลักอาหาร
ปลอดภัย มาตรฐานอาหารและพิษภัยในอาหาร และ
สามารถสืบค้นมาตรฐานอาหารตามสถานการณ์ปัจจุบัน 

            

1201131 จุลชีววิทยาอาหาร 1 3(2-3-4)              

1201231 จุลชีววิทยาอาหาร 2 3(2-3-4)              

1201232 การจัดการสุขาภิบาลอาหาร 2(1-3-2)              

1201331 การจัดการความปลอดภยัอาหาร 2(2-0-4)               

1201333 การประกันคณุภาพอาหาร 2(2-0-4)              
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อยของหลักสตูร (SPLOs) 

1. 
คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่าง
บุคคลและ

ความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.1 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 4.1 5.1 
Sub PLO 3B สามารถวางแผนและจัดท าระบบประกนั
คุณภาพอาหาร ให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีคุณภาพ และความ
ปลอดภัย 

            

1201232 การจัดการสุขาภิบาลอาหาร 2(1-3-2)              

1201331 การจัดการความปลอดภยัอาหาร 2(2-0-4)               

1201332 การควบคุมคณุภาพอาหารและ
ประเมินทางประสาทสัมผัส 

3(2-3-4)               

1201333 การประกันคณุภาพอาหาร 2(2-0-4)               

PLO 4 สามารถวิเคราะห์ วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑน์วัตกรรมอาหารที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค  
Sub PLO 4A สามารถวิเคราะห์คุณภาพอาหารของมนุษย์
ด้านเคมี จุลินทรีย์ และกายภาพตามวิธีมาตรฐาน 

            

0204105 เคมีเบื้องต้น 3(2-3-4)                
0204254 เคมีวิเคราะหส์ าหรับอุตสาหกรรม

เกษตร 
2(2-0-4)                

0204290 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์ส าหรับ
อุตสาหกรรมเกษตร 

1(0-3-0)                

0204242 ชีวเคมี 3(2-3-4)                
1201112 ชีววิทยาส าหรับอุตสาหกรรม

เกษตรและชีวภาพ 
2(2-0-4)                

1201131 จุลชีววิทยาอาหาร 1 3(2-3-4)              

1201221 เคมีอาหาร 1 2(2-0-4)                
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อยของหลักสตูร (SPLOs) 

1. 
คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่าง
บุคคลและ

ความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.1 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 4.1 5.1 
1201222 หลักการวิเคราะห์อาหาร 2(1-3-2)               

1201231 จุลชีววิทยาอาหาร 2 3(2-3-4)              

1201321 เคมีอาหาร 2 2(2-0-4)                
1201322 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0)               

1201323 ส่วนผสมและวัตถุเจือปนในการ
แปรรูปอาหาร 

1(1-0-2)                

Sub PLO 4B ออกแบบแนวคิดและสร้างผลิตภัณฑ์
นวัตกรรมอาหารต้นแบบตามความต้องการของผู้บริโภค 

            

1201324 หลักโภชนศาสตร ์ 3(3-0-6)               

1201351 การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร 3(2-3-4)               

1201352 มัลตมิีเดยีส าหรับการออกแบบและ
น าเสนอผลิตภัณฑ์อาหาร 

1(0-3-0)              

Sub PLO 4C สามารถออกแบบการทดลองและน าเสนอที่
เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

              

0214191 ปฏิบัติการคอมพิวเตอร์และ
เทคโนโลยีสารสนเทศ    

1(0-3-0)               

1201311 สถิติและการประยุกต์ใช้โปรแกรม
ส าหรับอุตสาหกรรมเกษตรและ
ชีวภาพ 

3(2-3-4)                

1201361 เทคนิคการวิจัย 2(1-3-2)               

1201362 สัมมนา 1(0-2-1)               



 

 

มคอ.2 TSU 101 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ย่อยของหลักสตูร (SPLOs) 

1. 
คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่าง
บุคคลและ

ความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิง
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.1 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 4.1 5.1 
1201461 การฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 

2 
3(0-9-0)               

1201462 เตรียมสหกจิศึกษา 1(0-3-0)               

1201463 สหกิจศึกษา 6(0-18-0)               

1201464 โครงงานวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 

4(0-12-0)               
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 3.3 ตารางแสดงความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLOs) กับ ผลการเรียนรู้ 5 ด้านของ TQF  

ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ TQF 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่าง
บุคคลและ

ความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชงิ
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.1 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 4.1 5.1 

PLO 1 สามารถเป็นผู้ประกอบการอาหารที่มี
ทักษะการออกแบบแนวคิดผลิตภัณฑ์อาหารและ
การสร้างแผนธุรกิจ 



  

 

    



  

 

      

 

Sub PLO 1A สามารถสร้างและออกแบบ
แนวคิดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหาร 

  
 

    


          
 

Sub PLO 1B สามารถวางแผนทางการตลาดและ
ท าแผนธุรกิจได้ และแสดงทักษะ การเป็นผู้ประกอบการ
ทางด้านอาหารอย่างมีคุณธรรมจริยธรรม 



    



    



  

 

      

 

PLO 2 สามารถผลิตและควบคุมกระบวนการ
ผลิตอาหารให้มีประสิทธิภาพและคุณภาพตาม
ข้อก าหนด 

 
    

   
  

  

Sub PLO 2A ประยุกต์ใช้หลักการแปรรูปใน
การผลิตอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพเป็นไปตาม
แผนและปฏิบัตติามข้อก าหนด ด้วยความรับผิดชอบ 

 

    



  
  

 

 

Sub PLO 2B สามารถประยุกต์ใช้เครื่องมือ/
อุปกรณ์/เครื่องจักรในการแปรรูปอาหาร 

  
 

        


      
 

Sub PLO 2C สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยี
ในการบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ TQF 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่าง
บุคคลและ

ความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชงิ
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.1 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 4.1 5.1 

PLO 3 สามารถควบคุมและประกันคุณภาพ
อาหารให้ได้มาตรฐานความปลอดภัย  

 
    

     
 

 
  

Sub PLO 3A สามารถอธิบายเกี่ยวกับ
ข้อก าหนดและกฏหมายอาหาร กระบวนการเก็บ
รักษาอาหาร หลักอาหารปลอดภยั มาตรฐาน
อาหารและพิษภัยในอาหาร และสามารถสบืค้น
มาตรฐานอาหารตามสถานการณป์ัจจุบัน 



  



          



  

 

Sub PLO 3B สามารถวางแผนและจัดท า
ระบบประกันคณุภาพให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีคณุภาพ 
และความปลอดภัย 


 


      


 
 

PLO 4  สามารถวิ เคราะห์  วิจัยและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารที่ตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภค 

 
 
  

    
  

Sub PLO 4A สามารถวิ เค ราะห์ คุณ ภาพ
อาหารของมนุษย์ด้านเคมี จุลินทรีย์ และกายภาพ
ตามวิธีมาตรฐาน 

 
 


       
 

Sub PLO 4B ออกแบบแนวคิดและสร้ าง
ผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารต้นแบบตามความ
ต้องการของผู้บริโภค 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ของหลักสูตร 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ TQF 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู ้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่าง
บุคคลและ

ความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชงิ
ตัวเลข การ
สื่อสาร และ
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.1 2.1 2.2 2.3 2.4 2.5 3.1 3.2 3.3 3.4 3.5 3.6 3.7 4.1 5.1 

Sub PLO 4C สามารถออกแบบการทดลอง
และน าเสนอที่เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร  
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ความหมายของผลลัพธ์การเรียนรู้ TQF 5 ด้าน มีดังนี้  
หมวดวิชาเฉพาะ 
1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1.1 ปฏิบัติ (Apply) งานตามข้อก าหนด กฎระเบียบ และข้อบังคับต่าง ๆ ด้วยความซื่อสัตย์ ขยัน 
อดทน และความรับผิดชอบ 

2. ด้านความรู้ 
2.1 มีความรู้พ้ืนฐานด้านคณิตศาสตร์ ฟิสิกส์ เคมีและ ชีววิทยา 
2.2 อธิบาย (Explain) ทฤษฎี ในด้านเคมีและการวิเคราะห์อาหาร จุลชีววิทยาอาหาร การแปรรูปและ

วิศวกรรมอาหาร และศาสตร์อ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
2.3 แสดงทักษะปฏิบัติ (Practice) ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
2.4 สามารถอธิบายเกี่ยวกับข้อก าหนดและกฎหมายอาหาร กระบวนการเก็บรักษาอาหาร หลัก

อาหารปลอดภัย มาตรฐานอาหารและพิษภัยในอาหารและสามารถสืบค้นมาตรฐานอาหารตาม
สถานการณ์ปัจจุบัน (Sub PLO 3A) 

2.5 สามารถวิเคราะห์คุณภาพอาหารด้านเคมี จุลินทรีย์ และกายภาพตามวิธีมาตรฐานได้ (Sub PLO 
4A) 

3. ด้านทักษะทางปัญญา 
3.1 สามารถเป็นผู้ประกอบการอาหารที่มีทักษะการออกแบบแนวคิดผลิตภัณฑ์อาหาร (Sub PLO 1A) 

และสร้างผลิตภัณฑ์นวัตกรรมอาหารต้นแบบ (Sub PLO 4B) ตามความต้องการของผู้บริโภค 
3.2 สามารถวางแผนทางการตลาดและท าแผนธุรกิจได้ และแสดงทักษะการเป็นผู้ประกอบการทางด้าน

อาหาร (Sub PLO 1B) 
3.3 ประยุกต์ใช้หลักการแปรรูปในการผลิตอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพเป็นไปตามแผนและมาตรฐาน

การผลิตและปฏิบัติตามข้อก าหนดด้วยความรับผิดชอบ (Sub PLO 2A) 
3.4 สามารถประยกุต์ใช้เครื่องมือ/อุปกรณ์/เครื่องจักรในการแปรรูปอาหาร (Sub PLO 2B) 
3.5 สามารถประยกุต์ใช้เทคโนโลยีในการบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร (Sub PLO 2C) 
3.6  สามารถวางแผนและจัดท าระบบประกันคุณภาพอาหาร (Sub PLO 3B) 
3.7 สามารถออกแบบการทดลองและน าเสนอที่เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร (Sub 

PLO 4C) 

4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
4.1 ปฏิบัติงาน (Apply) ในบทบาทความเป็นผู้น าและผู้ตามในการท างานเป็นทีมได้ทุกกลุ่มบุคคล 

5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1 สืบค้นข้อมูลสารสนเทศ (Compute) วิ เคราะห์  (Analyze) ข้อมูลทางสถิติ และน าเสนอ 

(Demonstrate) ผลงานต่อสาธารณะทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้อย่างถูกต้อง 
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หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนิสิต 
1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 

นิสิตจะต้องมีเวลาเรียนในรายวิชาหนึ่ง ๆ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของเวลาเรียนทั้งหมดของรายวิชานั้น  
จึงจะได้รับผลการเรียนในรายวิชานั้น ระบบการประเมินผลการเรียนของแต่ละรายวิชาเป็นแบบระดับขั้น โดย
เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยทักษิณ ว่าด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2559 หมวดที่ 5  
 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิต 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนิสิตยังไม่ส าเร็จการศึกษา 
 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนิสิตยังไม่ส าเร็จการศึกษาใช้รูปแบบการทวนสอบของคณะ

อุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพดังนี้ 
 การทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ในรายวิชาจากข้อสอบ 

1. การทวนสอบในระดับหลักสูตร โดยกรรมการบริหารหลักสูตรภายใต้การก ากับของประธาน
สาขาวิชา ประเมินความสอดคล้องของเนื้อหาข้อสอบกับผลการเรียนรู้ที่ก าหนดไว้ในแผนการสอนของรายวิชา 
ประเมินความเหมาะสมของการให้คะแนนในกระดาษค าตอบตามแผนการสอน  

2. การทวนสอบในระดับคณะ โดยคณะกรรมการบริหารคณะ ภายใต้การก ากับของคณบดีหรือรอง
คณบดีฝ่ายวิชาการ ประเมินความสอดคล้องของเนื้อหาข้อสอบกับผลการเรียนรู้ที่ก าหนดไว้ในแผนการสอนของ
รายวิชา ประเมินความเหมาะสมของการให้คะแนนในกระดาษค าตอบตามแผนการสอน  
 การทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้นอกชั้นเรียน 
 การทวนสอบในระดับหลักสูตร แต่งตั้งกรรมการเพ่ือทวนสอบความรู้นอกชั้นเรียนโดยมี 2 บริบท คือ 
สัมภาษณ์ผู้เรียนเกี่ยวกับผลสัมฤทธิ์ของการเรียนรู้ในรายวิชาในแต่ละภาคเรียน โดยใช้แบบสัมภาษณ์ สัมภาษณ์
พ่ีเลี้ยงในสถานประกอบการที่นิสิตได้รับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพและสหกิจศึกษา เกี่ยวกับผลสัมฤทธิ์ของ
การฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ โดยใช้แบบสัมภาษณ์ พร้อมทั้งให้สถานประกอบการประเมินสมรรถนะ
ของนิสิตและข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนิสิตส าเร็จการศึกษา 
 การทวนสอบสมรรถนะของศิษย์เก่า 

1. การทวนสอบจากผู้ใช้ศิษย์เก่า หลักสูตรประเมินความพึงพอใจจากผู้ประกอบการที่ใช้ศิษย์เก่า
รวมถึงสมรรถนะการท างาน การปรับตัวและพฤติกรรมการแสดงออก โดยท าการทวนสอบพร้อมทั้งบันทึก
ข้อมูลประจ าทุกปี 

2. การทวนสอบจากศิษย์เก่า หลักสูตรสอบถามข้อมูลพร้อมทั้งบันทึกข้อมูลประจ าทุกปีเกี่ยวกับการ
ได้งานท า การว่างงาน และการศึกษาต่อ ประเมินความพึงพอใจของศิษย์เก่าต่อสภาวการณ์ของนิสิต พร้อมทั้ง
ให้ศิษย์เก่าสะท้อนผลสัมฤทธิ์ของการเรียนรู้ของหลักสูตรต่อสถานการณ์ของตนเองในปัจจุบัน รวมทั้ง
ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม 

 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

นิสิตต้องลงทะเบียนรายวิชาครบตามโครงสร้างหลักสูตร สอบผ่านและมีผลการประเมินโดยสมบูรณ์ทุก
รายวิชาที่ลงทะเบียน ทั้งนี้ ต้องมีค่าเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 2.00 และต้องเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัย
ทักษิณ ว่าด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2559 หมวดที่ 8 ข้อ 37 และข้อ 38  
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หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 
 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
ระดับมหาวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัยทักษิณมีโครงการปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่เป็นประจ าทุกปี โดยเน้นเรื่องการเป็นครูมือ

อาชีพ: เทคนิคการสอน, หลักการวัดและการประเมินผลการเรียน 
ระดับคณะ  
1.  ก าหนดให้อาจารย์ใหม่ต้องผ่านการฝึกอบรม (หลักสูตรส าหรับอาจารย์ใหม่)  เช่น เรื่องกลยุทธ์

และวิธีการสอนแบบต่าง ๆ กลยุทธ์การประเมินผลสัมฤทธิ์ของนิสิต การประเมินประสิทธิผลของรายวิชา
และการปรับปรุง 

2.  มอบหมายอาจารย์พ่ีเลี้ยงเพ่ือให้ค าแนะน าและติดตามการท างานของอาจารย์ใหม่อย่างน้อย 
1 ภาคการศึกษา 

ระดับหลักสูตร  
1.  ชี้แจงและมอบเอกสารที่เกี่ยวข้องได้แก่ รายละเอียดหลักสูตรซึ่งแสดงถึงปรัชญา ความส าคัญ 

และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร กฎระเบียบการศึกษา คู่มือนิสิต คู่มืออาจารย์ ฯลฯ ให้อาจารย์ใหม่ 
2.  ชี้แจงและการจัดท าประมวลรายวิชา ซึ่งแสดงถึงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังจากรายวิชา และ 

กลยุทธ์การสอนและการประเมินผลให้แก่อาจารย์ผู้สอนทั้งอาจารย์ใหม่ 
 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่อาจารย์ 

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
2.1.1 ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์ เพ่ือส่งเสริมการสอน

การวิจัยอย่างต่อเนื่อง การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กร
ต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและ/หรือต่างประเทศ หรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ์ 

2.1.2 การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลให้ทันสมัย โดยเน้นการ
เรียนการสอนแบบเชิงรุก (Active learning) 

2.1.3 จัดฝึกอบรมเทคนิคการพัฒนาสื่อการเรียนการสอนแบบ E-learning และการเรียนการ
สอนผ่านระบบออนไลน์ 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ  
2.2.1 ส่งเสริมให้อาจารย์สร้างผลงานวิจัย การเผยแพร่ผลงานวิจัยทางวิชาการทั้งในระดับชาติ

และระดับนานาชาติ เพ่ือพัฒนาตนเองในต าแหน่งทางวิชาการท่ีสูงขึ้น 
2.2.2 ส่งเสริมให้อาจารย์มีประสบการณ์การจัดท าคู่มือและสื่อการเรียนการสอนเพ่ือเผยแพร่

และเพ่ือพัฒนาตัวเองในต าแหน่งที่สูงขึ้น 
2.2.3 ส่งเสริมให้อาจารย์มีเครือข่ายด้านงานวิจัย ทั้งในและต่างประเทศ เพ่ือน าไปสู่ความ

ร่วมมือในการพัฒนาจัดกระบวนการเรียนการสอนของหลักสูตรในระดับที่สูงขึ้น 
2.2.4 ส่งเสริมให้อาจารย์เข้าร่วมอบรมเชิงปฏิบัติการในศาสตร์ของตนเองในระยะสั้นและระยะ

ยาวทั้งในและต่างประเทศเพ่ือน าไปสู่ในการพัฒนาตนเองและพัฒนากระบวนการเรียนการสอนของ
หลักสูตรในระดับที่สูงขึ้น 
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หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

การด าเนินการประกันคุณภาพหลักสูตรเป็นไปตามระบบประกันคุณภาพตามแนวทาง ASEAN 
University Network - Quality Assurance (AUN-QA) ประเทศไทย  

การประเมินระดับหลักสูตรจะแบ่งได้เป็น 2 องค์ประกอบ ได้แก่ 
- องค์ประกอบที่ 1 การก ากับมาตรฐาน - ทุกหลักสูตรต้องถูกก ากับดูแลให้มีการด าเนินการ

ตามองค์ประกอบที่ 1 (เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร) ของส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) 
- องค์ประกอบที่  2 เกณฑ์การพัฒนา - ใช้แนวทางของ ASEAN University Network 

Quality Assurance (AUN-QA)  
1. การก ากับมาตรฐาน 

การบริหารจัดการหลักสูตรจัดให้ด าเนินการตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนดโดย  สกอ. 
ตามรายละเอียดต่อไปนี้ 

1.1 จัดให้มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจ านวน 5 ท่าน ซึ่งมีคุณสมบัติและมีผลงานวิชาการ
เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา ตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ พ.ศ. 2558 
ท าหน้าที่ในการบริหารและพัฒนาหลักสูตรและการเรียนการสอน ตั้งแต่การวางแผน การควบคุม
คุณภาพ การติดตามประเมินผล และการพัฒนาหลักสูตรตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษา และมีหน้าที่ใน
การเป็นอาจารย์ที่ปรึกษาในรายวิชาสัมมนา โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร และโครงงาน
ในรายวิชาสหกิจศึกษา หรืออาจารย์ผู้สอน 

1.2 จัดให้มีอาจารย์ประจ าหลักสูตร ซึ่งมีคุณสมบัติและมีผลงานวิชาการเป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา ตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ พ.ศ. 2558 ท าหน้าที่
รับผิดชอบตามพันธกิจของการอุดมศึกษาและปฏิบัติหน้าที่เต็มเวลา มีหน้าที่ในการเป็นอาจารย์ที่ปรึกษา
ในรายวิชาสัมมนา โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร และโครงงานในรายวิชาสหกิจศึกษา 
หรืออาจารย์ผู้สอน 

1.3 มีการควบคุมภาระงานอาจารย์ผู้สอนให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ
บัณฑิตศึกษา ตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ พ.ศ. 2558 

1.4 จัดให้มีคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรเพ่ือรับผิดชอบในการวางแผนปรับปรุงพัฒนาหลักสูตร
อย่างต่อเนื่องทุก ๆ 5 ปี 

1.5 มีการวางแผนติดตาม ควบคุมการด าเนินงานของหลักสูตรให้เป็นไปตามตัวบ่งชี้ผลการ
ด าเนินงานเพ่ือการประกันคุณภาพหลักสูตรและการเรียนการสอน ตามตัวบ่งชี้ TQF ข้อ 1 - 6 ให้
ครบถ้วนทุกตัวเป็นตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ทั้งนี้เกณฑ์การประเมินผ่าน คือ 
มีการด าเนินงานตามข้อ 1 - 6 และอย่างน้อยร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละ
ป ี
2. บัณฑิต 

2.1 มีการประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต เพ่ือวัดผลและควบคุมคุณภาพบัณฑิตให้เป็นไป
ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  

2.2 มีการให้บัณฑิตประเมินตนเองเพ่ือวัดสมรรถนะผลสัมฤทธิ์ของบัณฑิต 
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3. นิสิต 
3.1 มีการวางแผนกระบวนการรับนิสิตอย่างมีระบบ มีกลไก น าไปสู่การปฏิบัติและจัดให้มีการ

วัดผลประเมินผลเพ่ือติดตามและน ามาปรับปรุงแก้ไขพัฒนาคุณภาพกระบวนการรับนิสิต โดยก าหนด
คุณสมบัติของนิสิตให้สอดคล้องกับลักษณะธรรมชาติของหลักสูตร เกณฑ์ในการคัดเลือกมีความ
โปร่งใส ชัดเจน มีเครื่องมือในการคัดเลือกนิสิตที่มีความพร้อมสามารถส าเร็จการศึกษาได้ตาม
ระยะเวลาที่หลักสูตรก าหนด 

3.2 ส าหรับนิสิตที่มีคุณสมบัติไม่ครบถ้วนตามเกณฑ์ที่ก าหนดในการประกาศรับ หลักสูตรมี
กระบวนการในการเตรียมความพร้อมให้กับนิสิตก่อนเข้าศึกษา อย่างมีระบบ มีกลไก น าไปสู่การ
ปฏิบัติและมีการประเมินผลติดตามเพ่ือน ามาพัฒนาปรับปรุงแก้ไขกระบวนการเตรียมความพร้อมให้
นิสิตก่อนเข้าการศึกษาหรือได้รับการพัฒนาจนมีคุณสมบัติครบผ่านเกณฑ์ขั้นต่ า  เพ่ือให้สามารถเรียน
ในหลักสูตรได้จนส าเร็จการศึกษา 

3.3 มีกระบวนการในการส่งเสริมและพัฒนานิสิต มีการวางแผนการด าเนินงานอย่างเป็นระบบ 
มีกลไกท่ีน าไปสู่การปฏิบัติและมีการประเมินผลเพ่ือน ามาปรับปรุงและพัฒนา โดยการจัดกิจกรรมการ
พัฒนาความรู้ในรูปแบบต่าง ๆ ทั้งกิจกรรมในห้องเรียนและนอกห้องเรียน มีกิจกรรมเสริมสร้างความ
เป็นพลเมืองที่ดีมีจิตส านึกสาธารณะ กิจกรรมเรียนรู้ตลอดชีวิต (Life Long Learning) 

3.4 มีกระบวนการในการดูแลให้ค าปรึกษาจากอาจารย์ที่ปรึกษาทั้งในเรื่องทั่วไปผ่านกิจกรรม
นิสิตพบอาจารย์ที่ปรึกษา และปรึกษาทางวิชาการ ผ่านรายวิชาสัมมนา โครงงาน สหกิจศึกษา และมี
การวางระบบการป้องกันหรือการบริหารจัดการความเสี่ยงของนิสิต  เพ่ือให้นิสิตสามารถส าเร็จ
การศึกษาได้ตามระยะเวลาที่หลักสูตรก าหนด 

3.5 มีการรักษาอัตราความคงอยู่  อัตราการส าเร็จการศึกษา โดยการควบคุมติดตามและ
ประเมินผลความพึงพอใจของนิสิตต่อการหลักสูตร และมีการจัดรายงานผลการจัดการข้อร้องเรียน
ของนิสิต เพ่ือน ามาพัฒนาคุณภาพหลักสูตร 

 
4. อาจารย ์

4.1 มีการวางแผนกระบวนการการบริหารและการพัฒนาอาจารย์ โดยการรับอาจารย์ใหม่ต้อง
มีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาเอกในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารหรือสาขาที่สัมพันธ์
หรือเกี่ยวข้อง โดยมีระบบ มีกลไกที่น าไปสู่การปฏิบัติและมีการติดตามประเมินผลเพ่ือการพัฒนา ใน
การรับอาจารย์ใหม่ให้สอดคล้องกับสภาพบริบท ปรัชญา วิสัยทัศน์ของสถาบันและหลักสูตร มีกลไก
การคัดเลือกที่เหมาะสมและโปร่งใส 

4.2 มีการวางแผนกระบวนการบริหารอาจารย์ อย่างมีระบบ มีกลไกที่น าไปสู่การปฏิบัติและ
ประเมินผลเพ่ือการพัฒนาคุณภาพของอาจารย์ที่มีคุณสมบัติทั้งเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพที่เป็นไป
ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนดโดยส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา มีการก าหนดบทบาท
หน้าที่และความรับผิดชอบของอาจารย์ประจ าหลักสูตรอย่างชัดเจน และมีความเหมาะสมกับคุณวุฒิ 
ความรู้ ความสามารถ และประสบการณ์ มีระบบการก าหนดภาระงานและแรงจูงใจในการสนับสนุน
การจัดการเรียนการสอน การบริหารอาจารย์ประจ าหลักสูตรมีระเบียบและมีความโปร่งใสชัดเจน 

4.3 มีระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ ให้มีสมรรถนะทั้ง 3 ด้านคือ ด้านการเรียนการ
สอน การวิจัย และบริการวิชาการ โดยการก าหนดแผนการลงทุน งบประมาณและทรัพยากรและ
กิจกรรมการด าเนินงาน เพ่ือก ากับติดตามคุณภาพของอาจารย์อย่างมีระบบ มีกลไกที่น าไปสู่การ
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ปฏิบัติและติดตามประเมินผลเพ่ือการพัฒนา มีการจัดสรรงบประมาณในการพัฒนาศักยภาพของ
อาจารย์สนับสนุนการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ และมีการรักษาอัตราการคงอยู่ของ
อาจารย์ โดยการก ากับควบคุมให้อัตราอาจารย์มีจ านวนเหมาะสมกับจ านวนนิสิตที่รับเข้าในหลักสูตร 
โดยจัดให้มีการประเมินผลความพึงพอใจของอาจารย์ต่อการบริหารหลักสูตร 

 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

5.1 มีกระบวนการในการวางแผนควบคุมคุณภาพหลักสูตรโดยปรับปรุงหลักสูตรย่อยใน
ระหว่างการใช้หลักสูตรไปแล้วอย่างน้อย 2 ปี โดยการออกแบบรายวิชาและค าอธิบายรายวิชาใน
หลักสูตรให้ตรงกับความต้องการกับผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย นโยบายภาครัฐ และแผนพัฒนาเศรษฐกิจ และ
สถานการณ์ปัจจุบัน เพ่ือให้รายวิชามีเนื้อหาที่ทันสมัย มีความก้าวหน้าก้าวทันวิทยาการที่เปลี่ยนแปลง
ตลอดเวลา 

5.2 มีการจัดท ารายวิชาต่าง ๆ ให้ทันสมัยให้ครอบคลุมทั้งวิชาบังคับและวิชาเลือก โดยเน้น
ผู้เรียนให้ สามารถตอบสนองต่อความต้องการตลาดแรงงาน  

5.3 มีการออกแบบกิจกรรมการสอนและกิจกรรมการประเมินในรายวิชาเพ่ือให้สามารถ
ประเมินผลสัมฤทธิ์ค่าคาดหวังการเรียนรู้ในรายวิชา พร้อมทั้งมีการทวนสอบผลของกิจกรรมการสอน
และกิจกรรมการประเมินในทุกภาคการศึกษา 

5.4 มีกระบวนการในการวางระบบผู้สอน โดยจัดให้มีรายวิชาที่สอดคล้องกับความเชี่ยวชาญ
ของผู้สอนและครบทุกศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตรและมีการก ากับติดตามอาจารย์ในการจัดท า
ประมวลรายวิชา  

5.5 มีกระบวนการในประเมินผู้เรียนผ่านระบบการติดตามการประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ มีการตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนิสิต การ
ก ากับการประเมินการจัดการเรียนการสอนและประเมินหลักสูตร  

5.6 มีการวัดผลและรายงานผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับหลักสูตร ตาม
เกณฑ ์AUN–QA 

 
6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

6.1 มีห้องเรียนและสื่อโสตทัศน์สนับสนุนการเรียนการสอน 
6.2 มีห้องปฏิบัติการและเครื่องมือเฉพาะด้านเพ่ือใช้ในการเรียนการสอนในรายวิชาที่มี

ปฏิบัติการเฉพาะด้าน 
6.3 มีห้องสมุด การบริการเทคโนโลยีสารสนเทศ คอมพิวเตอร์ Wifi และอ่ืน ๆ 
6.4 มีการประเมินสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้จากนิสิต อาจารย์และบุคลากรเพ่ือน ามาใช้ในการ

พัฒนาปรับปรุงและเพ่ิมเติมให้เพียงพอและมีความเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน 
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7. ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key performance indicators)  

ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
ปีการศึกษา 

ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 
1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วน
ร่วมในการประชุมเพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการ
ด าเนินงานหลักสูตร 

X X X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับ
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือมาตรฐานสาขา/สาขาวิชา 
(ถ้ามี) 

X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของ
ประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4  
อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคเรียนให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และรายงาน
ผลการด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ  
มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

X X X X X 

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตรตามแบบ 
มคอ. 7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ ที่ก าหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 
25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

X X X X X 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การ
สอน หรือการประเมินผลการเรียนรู้จากผลการประเมินการ
ด าเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ปีที่แล้ว 

 X X X X 

8. อาจารย์ใหม่ทุกคนได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้าน
การจัดการเรียนการสอน 

X X X X X 

9. อาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/
หรือวิชาชีพอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

X X X X X 

10. จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับ
การพัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพไม่น้อยกว่าร้อยละ 50  
ต่อปี 

X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนิสิตที่มีต่อคุณภาพการสอน   
หมวดวิชาศึกษาท่ัวไปเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

   X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่  
เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

    X 

รวมตัวบ่งชี้บังคับที่ต้องด าเนินการ (ข้อ 1-5) ในแต่ละปี 5 5 5 5 5 
ตัวบ่งชี้บังคับ (ข้อที่) 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 
รวมตัวบ่งชี้ในแต่ละปี 9 10 10 11 12 
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หมวดที่ 8 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 

1.1.1 ประเมินจากพฤติกรรมของนิสิตในการอภิปราย การซักถาม และการตอบค าถามในชั้น
เรียน 

1.1.2 ประเมินความเห็นหรือข้อเสนอแนะภายหลังการใช้สื่อการเรียนการสอนแบบ  
e-learning จากนสิิต 

1.1.3 ประเมินการสอนรายวิชาโดยนิสิต และวิเคราะห์ผลการประเมินของนิสิต  
1.1.4 ทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิตทุกภาคเรียน 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
1.2.1 ประเมินอาจารย์ผู้สอนในแต่ละรายวิชาโดยนิสิต 
 1.2.2 หลักสูตรรวบรวมผลการประเมินทักษะของอาจารย์ในรายวิชาต่าง ๆ เพ่ือจัดกิจกรรม

พัฒนาหรือปรับปรุงทักษะและกลยุทธ์การสอนต่อไป 
 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
 ประเมินโดยบุคคล 3 กลุ่ม ดังนี้ 

2.1 นิสิตและบัณฑิต 
2.2 ผู้ทรงคุณวุฒิและ/หรือผู้ประเมินภายนอก 
2.3 ผู้ใช้บัณฑิต และ/หรือผู้มีส่วนได้ส่วนเสียอื่น ๆ ได้แก่ 
 - ด้านโรงงานแปรรูป  
 - ด้านนักโภชนาการ 
 - ด้านผู้ประกอบการแปรรูปอาหาร SME 
 - ด้านธุรกิจบริการที่เก่ียวข้องกับด้านอาหาร  
 - ด้านหน่วยงานราชการ  
 - ด้านฝ่ายขายสินค้าที่เก่ียวกับอาหาร  
 - ด้านอื่น ๆ 

 
3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร  

คณะกรรมการประกันคุณภาพหลักสูตร ด าเนินการประเมินผลการด าเนินงานตามตัวบ่งชี้ 
(Key Performance Indicators) ในหมวดที่ 7 ข้อ 7 
 
4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

4.1 กรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรจัดท ารายงานผลการประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ระดับ
หลักสูตร ตามเกณฑ์ AUN-QA 

4.2 น าผลการประเมินหลักสูตรประจ าปีมาทวนสอบเพ่ือหาข้อเด่น และข้อด้อยและหาแนวทาง
ปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร (มคอ.2) 
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4.3 กรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรตรวจสอบข้อมูลเพิ่มเติมจากกลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสียเพื่อเป็นกลุ่ม
ผู้ให้ข้อมูลเป้าหมาย 

4.4 กรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรตรวจสอบเครื่องมือเพ่ือใช้ในการสัมภาษณ์กลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วน
เสียให้ครอบคลุมกับความต้องการที่แท้จริงของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียและเกี่ยวเนื่องกับสถานการณ์ใน
ปัจจุบัน 

4.5 ตรวจสอบแผนการด าเนินในการจัดท าหลักสูตรที่ผ่านมาเพ่ือน ามาพัฒนาแผนการปรับปรุงใน
รอบ 2 ปี 

4.6 ทบทวนผู้ทรงคุณวุฒิที่มีความเชี่ยวชาญครอบคลุมหลักสูตร เพ่ือพิจารณาและให้ข้อเสนอแนะ
ในการปรับปรุงหลักสูตร 
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ภาคผนวก ก 
ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรงุหลักสูตร 

หลักสตูรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
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ภาคผนวก ข 
ประวัติและผลงานทางวิชาการของ 

อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 
1. รองศาสตราจารย์ ดร.สรรพสิทธิ์  กล่อมเกล้า 
 ประวัติการศึกษา 
 ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2550 
 วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) (เกียรตินิยมอันดับ 2) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2545 

ผลงานทางวิชาการ   
1. บทความวิจัย 

วารสารระดับนานาชาติ (International Journal)  
Poonsin, T., Simpson, B.K., Visessanguan, W. Yoshida, A. and Klomklao, S.  (2020).  

“Optimal immobilization of trypsin from the spleen of albacore tuna (Thunnus 
alalunga) and its characterization,” International Journal of Biological 
Macromolecules.  143, 462-471.  

Patchimpet, J., Sangkharak, K. and Klomklao, S.  (2019).  “Lipolytic activity of viscera 
extract from three freshwater fish species in Phatthalung, Thailand: Comparative 
studies and potential use as dishwashing detergent additive,” Biocatalysis and 
Agricultural Biotechnology.  19, 101143.  

Kanno, G., Klomklao, S., Kumagai, Y. and Kishimura, H.  (2019).  “A thermostable trypsin 
from freshwater fish Japanese dace (Tribolodon hakonensis): A comparison of 
the primary structures among fish trypsin,” Fish Physiology and Biochemistry.  45, 
561-571.  

Poonsin, T., Simpson, B.K., Benjakul, S., Visessanguan, W. Yoshida, A. and Klomklao, S.  
(2019).  Albacore tuna spleen trypsin: Potential application as laundry detergent 
additive and in carotenoprotein extraction from Pacific white shrimp shells,” 
Biocatalysis and Agricultural Biotechnology.  17, 638-646.  

Poonsin, T., Simpson, B.K., Benjakul, S., Visessanguan, W. Yoshida, A., Osatomi, K. and 
Klomklao, S.  (2019).  “Anionic trypsin from the spleen of albacore tuna 
(Thunnus alalunga): Purification, biochemical properties and its application for 
proteolytic degradation of fish muscle,” International Journal of Biological 
Macromolecules.  133,  971-979.  

Sripokar, P., Benjakul, S. and Klomklao, S.  (2019).  “Antioxidant and functional 
properties of protein hydrolysates obtained from starry triggerfish muscle using 
trypsin from albacore tuna liver,” Biocatalysis and Agricultural Biotechnology.  17, 
447-454.  

Paichid, N., Yunu, T., Klomklao, S., Prasertsan, P., Sangkharak, K.  (2018).  “Enhanced 
synthesis of fatty acid methyl ester using oil from palm oil mill effluents and 
immobilized palm lipase,” Journal of the American Oil Chemists' Society.  95, 
1373-1384.  
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Rakkan, T., Paichid, N., Yunu, T., Klomklao, S. and Sangkharak, K.  (2018).  “Synthesis and 
characterization of biolubricant from POME oil and hepatopancreas lipase from 
Pacific white shrimp (Litopenaeus vannamei),” Chiang Mai Journal of Science.  
45, 2438-2453.  

Poonsin, T., Simpson, B.K., Benjakul, S., Visessanguan, W. Yoshida, A. and Klomklao, S.  
(2018).  “Carotenoprotein from Pacific white shrimp (Litopenaeus vannamei) 
shells extracted using trypsin from albacore tuna (Thunnus alalunga) spleen: 
Antioxidant activity and its potential in model systems,” Journal of Food 
Biochemistry.  42, e12462.  

Klomklao, S. and Benjakul, S.  (2018).  “Two trypsin isoforms from albacore tuna 
(Thunnus alalunga) liver: Purification and physicochemical and biochemical 
characterization,” International Journal of Biological Macromolecules.  107, 1864-
1870.  

Klomklao, S. and Benjakul, S.  (2018).  “Protein hydrolysates prepared from the viscera 
of skipjack tuna (Katsuwonus pelamis): Antioxidative activity and functional 
properties,” Turkish Journal of Fisheries and Aquatic Sciences.  18, 69-79.  

 
2. ต าราหรือหนังสือ 

Klomklao, S., Poonsin, T., Benjakul, S. and Simpson, B.K.  (2020). “Byproducts from 
Shellfish Harvesting and Processing,” In Simpson, B.K., Aryee A.N. and Toldra, F. 
(eds.), Byproducts from Agriculture and Fisheries: Adding Value for Food, Feed, 
Pharma and Fuels.  (pp. 219 - 258.). UK: John Wiley & Sons, Inc.  

Zhang, Y., Gohou, H.M., Klomklao, S. and Simpson, B.K.  (2020).  “Microbial Enzymes 
from Fish Processing Discards,” In Simpson, B.K., Aryee A.N. and Toldra, F. (eds.), 
Byproducts from Agriculture and Fisheries: Adding Value for Food, Feed, Pharma 
and Fuels.  (pp. 259 - 274.). UK: John Wiley & Sons, Inc.  
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2. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พณัฐ  กิตติพัฒนบวร 
 ประวัติการศึกษา 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2555 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2547 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2545 
ผลงานทางวิชาการ   
1. บทความวิจัย 

 วารสารระดับนานาชาติ (International Journal)  
Abuibaid, A., AlSenaani, A., Hamed, F., Kittiphattanabawon, P., and Maqsood, S. (2020). 

“Microstructural, rheological, gel-forming and interfacial properties of camel skin 
gelatin,” Food Structure. 26, 100156.  

Kittiphattanabawon, P., Sriket, C., Kishimura, H., and Benjakul, S. (2019). “Characteristics 
of acid and pepsin solubilized collagens from Nile tilapia (Oreochromis nioticus) 
scale,” Emirates Journal of Food and Agriculture. 31(2), 95-101.  
บทความในที่ประชุมระดับนานาชาติ (International Conference)  

Kittiphattanabawon, P., Ja-Ngam, B., Issarapong, P. and Savedboworn, W. (2019). 
“Antioxidant Activity of Noni (Morinda citrifolia L.) Leaf Extract,” In The 21st 
Food Innovation Asia Conference 2019 (FIAC 2019): Future Food Innovation for 
Better Health and Wellness. (pp. 18). June 13-15, 2019 BITEC BANGNA, Bangkok, 
Thailand : FoSTAT.  

Klomklao, S., Poonsin, T., and Kittiphattanabawon, P. (2019). “Biochemical properties of 
polyphenoloxidase from the cephalothorax of mud spiny lobster (Panulirus 
polyphagus),” In The 21st Food Innovation Asia Conference 2019 (FIAC 2019): 
Future Food Innovation for Better Health and Wellness. (pp. 70-76). June 13-15, 
2019 BITEC BANGNA, Bangkok, Thailand : FoSTAT.  

Kittiphattanabawon, P. and Benjakul, S. (2018). “Some Characteristics of Collagen from 
Tilapia Scale,” In The 20th Food Innovation Asia Conference 2018 (FIAC 2018): 
Creative Food for Future and Sustainability. (pp. 14). June 14-16, 2018 BITEC 
BANGNA, Bangkok, Thailand : FoSTAT. 
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3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พรพิมล  มะยะเฉียว 
 ประวัติการศึกษา 
  วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี, 2552 
  วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี, 2548 
  วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) (เกียรตินิยมอันดับ 1) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2538 

ผลงานทางวิชาการ   
1. บทความวิจัย 
 บทความในที่ประชุมระดับชาติ (National Conference)  

พรพิมล มะยะเฉียว ฐานิชยา เหลือนุ่นขาบ และ นาตาชา มนูญดาหวี. (2563). “ผลของสารให้ความคง
ตัวที่มีต่อคุณภาพของน้ าลูกหยีเข้มข้น,” ใน การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ 
ครั้งที่ 30 ประจ าปี 2563 วิจัย นวัตกรรม การเปลี่ยนผ่านเพ่ือขับเคลื่อนประเทศไทย . (หน้า 
1062-1068) วันที่ 30 พฤษภาคม 2563 ณ มหาวิทยาลัยทักษิณ(ออนไลน์) 

พรพิมล มะยะเฉียว กมลวรรณ จันทร์คง และสุดารัตน์ สรรพสังเกตุ. (2562). “การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ า
ลูกหยีเพ่ือสุขภาพ,” ใน การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งที่ 29 ประจ าปี 
2562 วิจัยและนวัตกรรมเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน. (หน้า 994-1000) วันที่ 9-10 พฤษภาคม 2562 
ณ โรงแรมสยามออเรียนทัล อ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา 

 
4.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วิไลลักษณ์  กล่อมพงษ์ 
 ประวัติการศึกษา 
 ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2551 
 วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2538 
 วท.บ. (จุลชวีวิทยา) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2536 

ผลงานทางวิชาการ   
1. บทความวิจัย 
 วารสารระดับชาติ (National Journal)  

วิไลลักษณ์ กล่อมพงษ์.  (2562).  “ผลของไคโตซานจากเปลือกกุ้งต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเนื้อ
ปลากะพงขาวระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ า,” วารสารมหาวิทยาลัยทักษิณ. 22(1), 53-62.  

วิไลลักษณ์ กล่อมพงษ์.  (2561).  “ผลของข้าวเหนียวด าสายพันธุ์พ้ืนบ้านจังหวัดพัทลุงต่อคุณภาพของ
ข้าวหมากในระหว่างกระบวนการหมัก,” วารสารมหาวิทยาลัยทักษิณ. 21(3), 43-50. 

 วารสารระดับนานาชาติ (International Journal)  
Klompong, V.,  (2018).  “Quality, phenolic compound and antioxidant activity of wines 

from Sangyod rice grain, paddy and husk during fermentation,” Malaysian Journal 
of Fundamental and Applied Sciences. 468-472.  
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5. อาจารย์ ดร.รัทรดา  เทพประดิษฐ์   
 ประวัติการศึกษา 
  Dr. nat. techn. (Food science and Technology) University of Natural Resources and   

Applied Life Sciences, Vienna, Austria, 2553 
   วท.ม. (พัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2545 
   วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) (เกียรตินิยมอันดับ 1) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร  

ลาดกระบัง, 2540 
ผลงานทางวิชาการ   
1. บทความวิจัย 
 บทความในที่ประชุมระดับชาติ (National Conference)  

รัทรดา เทพประดิษฐ์  (2561).  “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวมะม่วงแช่แข็ง (The Product 
Development of Frozen Mango Sticky Rice),”ใน โครงการประชุมวิชาการระดับชาติ 
มหาวิทยาลัยราชภัฎนครศรีธรรมราช ครั้งที่ 4  หัวข้อ “วิจัยและนวัตกรรมเพ่ือการพัฒนาชุมชน
ท้องถิ่นอย่างยั่งยืน” (หน้า 275-283) วันที่ 21-22 มิถุนายน 2561 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฎ
นครศรีธรรมราช นครศรีธรรมราช. 

รัทรดา เทพประดิษฐ์ และคณะ.  (2561).  “อิทธิพลของสภาวะการเคลือบต่อคุณสมบัติของเมล็ด
ทานตะวันเคลือบปรุงรส (Influence of coating condition on properties of sunflower 
coated with flavor),” ใน งานประชุมวิชาการระดับชาติสู่การพัฒนาชุมชนและท้องถิ่น หัวข้อ 
“วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีสู่การพัฒนาชุมชนและท้องถิ่น” (หน้า 732-740) วันที่ 19-20 
กรกฎาคม พ.ศ. 2561 ณ โรงแรมเอสดี เอเวนิว กรุงเทพมหานคร.  

 
วารสารระดับชาติ (National Journal) 

ธิดารัตน์ จุทอง, รสวันต์ อินทรศิริสวัสดิ์ และ รัทรดา เทพประดิษฐ์.  (2564).  “การพัฒนากระบวนการ
ผลิตไซรัปจากลองกอง,” วารสารวิชชา มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช. 40(1), 46-60.  

 
 
6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชลทิศา  สุขเกษม 
 ประวัติการศึกษา 
 ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2552 
 วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2540 
 วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2534 

ผลงานทางวิชาการ   
1. บทความวิจัย 

วารสารระดับนานาชาติ (International Journal)  
Chaijak, P., Sato, C., Lertworapreecha, M., Sukkasem, C. and Boonsawang, P.  (2020).  

“Potential of biochar-Anode in a ceramic-separator microbial fuel cell (CMFC) 
with a laccase-based air cathode,” Polish Journal of Environmental Studies. 29 
(1), 499-503. 
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Chaijak, P., Sato, C., Paucar, N., Lertworapreecha, M. and Sukkasem, C.  (2019).  
“Preliminary study of electricity generation and sulfate removal performance in 
a novel air-cathode microbial fuel cell (AC-MFC) using laccase-producing yeast 
as a biocatalyst,” Polish Journal of Environmental Studies. 28 (5).  

Chaijak, P., Sato, C., Sukkasem, C., Lertworapreecha, M. and Boonsawang, P.  (2019).  
“Enhancing bio-electricity generation using novel model of ceramic-separator 
microbial fuel cell with a laccase-based cathode,” Srinakharinwirot Science 
Journal. 35 (2), 123-136. 

Wattanakitjanukul, N., Sukkasem, C., Chiersilp, B. and Boonsawang, P.  (2019).  “Use of 
palm empty fruit bunches for the production of ligninolytic enzymes by Xylaria 
sp. in solid state fermentation,” Waste and Biomass Valorization, 1-12. 

Chaijak, P., Sato, C., Paucar, N., Sukkasem, C. and Lertworapreecha, M.  (2019).  
“Decolorization and simultaneous electricity generation from aquatic 
pharmaceutical malachite green using Shiitake mushroom,” Sydowia. 71, 11-15. 

Chaijak, P., Sukkasem, C., Lertworapreecha, M., Boonsawang, P. and Wijasika, S.  (2018).  
“Enhancing electricity generation using a laccase-based microbial fuel cell with 
yeast Galactomyces reessii on the cathode,” Journal of Microbiology and 
Biotechnology. 28 (8), 1360-1366. 

Chaijak, P., Lertworapreecha, M. and Sukkasem, C.  (2018).  “Phenol removal from palm 
oil mill effluent using Galactomyces reessii termite-associated yeast,” Polish 
Journal of Environmental Studies 27. (1), 39-44. 

 
7.  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ถาวร  จันทโชติ 
 ประวัติการศึกษา 

Dr. nat. techn. (Food science and Technology) University of Natural Resources and   
Applied Life Sciences, Vienna, Austria, 2549 

 วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2540 
 วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2536 

ผลงานทางวิชาการ   
1. บทความวิจัย 

 วารสารระดับชาติ (National Journal)  
ถาวร  จันทโชติ.  (2561).  “ผลของการเติมคาราจีแนนต่อคุณสมบัติทางกายภาพ-เคมี และประสาท

สัมผัสของ ไส้กรอกไก่ไขมันต่ า”, วารสารวิชาการพระจอมเกล้าพระนครเหนือ. 28(3), 605-616. 
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8. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธิดารัตน์  จุทอง 
 ประวัติการศึกษา 
    Dr.-Ing. (Bioprocess Engineering) Technische Universitaet Dresden (TU Dresden), 

Germany, 2554 
 วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2544 
 วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2541 

ผลงานทางวิชาการ   
1. บทความวิจัย 

บทความในที่ประชุมระดับชาติ (National Conference)  
ธิดารัตน์ จุทอง. (2564). “ผลของเอนไซม์ผสมเพคติเนส ไซลาเนสและเซลลูเลสเชิงการค้าต่อความใสของ

น้ าลองกองในการเตรียมส าหรับการหมักแอลกอฮอล์,” ใน การประชุมวิชาการระดับชาติ
มหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งที่ 31 ประจ าปี 2564 วิจัยและนวัตกรรมสังคมยุคหลังโควิด-19. (หน้า 
1081-1087) วันที่ 20 พฤษภาคม 2564 ณ มหาวิทยาลัยทักษิณ(ออนไลน์) 

 
วารสารระดับชาติ (National Journal) 

ธิดารัตน์ จุทอง, รสวันต์ อินทรศิริสวัสดิ์ และ รัทรดา เทพประดิษฐ์.  (2564).  “การพัฒนากระบวนการ
ผลิตไซรัปจากลองกอง,” วารสารวิชชา มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช. 40(1), 46-60.  

 
 วารสารระดับนานาชาติ (International Journal)  
Juthong, T., Theppradit, R., Jitkaew, J. and Kasemsa, O. (2019). “Effect of pectin and 

maltodextrin and drying temperature on qualities of tamarind leather,” 
Bioresearch Communications. 5(1): 610-615.  

 
9. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อมรรัตน์  ถนนแก้ว 
 ประวัติการศึกษา 
 ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2549 
 วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2544 
 ผลงานทางวิชาการ 

1. บทความวิจัย 
 บทความในที่ประชุมระดับชาติ (National Conference)  
อมรรัตน์ ถนนแก้ว. (2564). “ผลคุณค่าทางโภชนาการและสมบัติบางประการของเนื้อลูกตาลสุก ,” ใน 

การประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยทักษิณ ครั้งที่ 31 ประจ าปี 2564 วิจัยและนวัตกรรม
สังคมยุคหลังโควิด-19. (หน้า 1001-1008) วันที่ 20 พฤษภาคม 2564 ณ มหาวิทยาลัยทักษิณ
(ออนไลน์) 
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10. อาจารย์ ดร.รสวันต์  อินทรศิริสวัสดิ์ 
 ประวัติการศึกษา 
 ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2557 
 วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2550 
 วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2547 

ผลงานทางวิชาการ   
1. บทความวิจัย 

วารสารระดับชาติ (National Journal)  
ธิดารัตน์ จุทอง, รสวันต์ อินทรศิริสวัสดิ์ และ รัทรดา เทพประดิษฐ์.  (2564).  “การพัฒนากระบวนการ

ผลิตไซรัปจากลองกอง,” วารสารวิชชา มหาวิทยาลัยราชภฏันครศรีธรรมราช. 40(1), 46-60.  
ศรัณญภัส รักศีล, เชิดศักดิ์ เกื้อรักษ์ และ รสวันต์ อินทรศิริสวัสดิ์. (2564).  “ความต้องการการท าวน

เกษตรในสวนยางพาราเชิงเดี่ยวหลังเปิดกรีดของเกษตรกรพ้ืนที่ต้นน้ า คลองป่าพะยอม-คลองท่า
แนะ จังหวัดพัทลุง,” วารสารวิชชา มหาวิทยาลัยราชภฎันครศรีธรรมราช. 39(2), 72-86. 

ศรัณญภัส รักศีล, เชิดศักดิ์ เกื้อรักษ์ และ รสวันต์ อินทรศิริสวัสดิ์. (2563).  “เปรียบเทียบการท าสวน
ยางพาราแบบวนเกษตรกับการท าสวนยางพาราเชิงเดี่ยวหลังเปิดกรีดพ้ืนที่ต้นน้ า คลองป่า
พะยอม-คลองท่าแนะ จังหวัดพัทลุง,” วารสารแก่นเกษตร. 48(ฉบับพิเศษ 1), 579-586. 

 
บทความในที่ประชุมระดับชาติ (National Conference)  

Intarasirisawat, R., Kuaraksa, C., Rakseen, S. & Ketthong, S. (2018). Management Model of 
Commercial Plant Propagators for Supporting Agroforestry System Aspect: Case 
Study in KhaoPu, Sribanphot District, Phatthalung Province. การประชุมวิชาการ
พฤกษศาสตร์พ้ืนบ้าน ครั้งที่ 2, Mae Fah Luang University, Chiangrai, Thailand. 3-5th 
April, 2018. Oral Presentation. 
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ภาคผนวก ค 
ตารางเปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงระหว่าง 

หลักสตูรวิทยาศาตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรแ์ละ
เทคโนโลยีอาหาร หลักสตูรปรับปรงุ พ.ศ. 2560 

กับ 
หลักสตูรวิทยาศาตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรแ์ละ

เทคโนโลยีอาหาร หลักสตูรปรับปรงุ พ.ศ. 2565 
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ตารางเปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงระหว่างหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

รายวิชาหลักสูตรเดิม   รายวิชาหลักสูตรปรับปรุง เหตุผลการปรับปรุง 
1. ชื่อหลักสูตร  

หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร 

Bachelor of Science Program in Food Science and 
Technology 

1. ชื่อหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

อาหาร 
Bachelor of Science Program in Food Science and 

Technology 

 
คงเดิม  

2. ชื่อปริญญา 
วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร)  
Bachelor of Science (Food Science and Technology) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร)  
B.Sc. (Food Science and Technology)  

2. ชื่อปริญญา 
วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร)  
Bachelor of Science (Food Science and Technology) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร)  
B.Sc. (Food Science and Technology) 

คงเดิม 

3. หน่วยงานที่รับผิดชอบ 
คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 

3. หน่วยงานที่รับผิดชอบ 
คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ มหาวิทยาลยัทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 

คงเดิม 

4. ปรัชญา ความส าคัญและวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
ปรัชญา 
รอบรู้ทฤษฎี  มีทักษะปฏิบัติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
วัตถุประสงค ์
เพื่อผลิตบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารที่มี

คุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบ และมีคุณลักษณะ ดังนี้ 
1. มีความรู้และประสบการณ์ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ ทางด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร เพื่อใช้ประกอบวิชาชีพ และเพื่อ
การศึกษาต่อในระดับสูงขึ้นไป 

2. มีมนุษยสัมพันธ์ มีความเป็นผู้น าและผู้ร่วมงานที่ดี มีทักษะในด้าน
การท างานเป็นทีม 

3. มีคุณธรรม จริยธรรม มีจรรยาบรรณแห่งวิชาชีพ มีความรับผิดชอบต่อ
ตนเองและสังคม 

4. ปรัชญา ความส าคัญและวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
  ปรัชญา 

รอบรู้ทฤษฎี  มีทักษะปฏิบัติ สร้างสรรค์นวัตกรรม เพื่อพัฒนาสังคม
  วัตถุประสงค์หลักสูตร  
 1. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีสมรรถนะการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 
การผลิตอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพและมีคุณภาพได้มาตรฐาน การ
ควบคุมและประกันคุณภาพอาหาร การวิเคราะห์ วิจัยและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร พร้อมทั้งมีคุณธรรม จริยธรรม 
 2. เพื่อผลิตก าลังคนท่ีมีศักยภาพเข้าสู่ตลาดแรงงานด้าน
อุตสาหกรรมอาหารของประเทศ 
 3. เพื่อสร้างสรรค์องค์ความรู้สู่งานวิจัย นวัตกรรม และการบริการ
วิชาการสู่สังคม 
 

ปรับปรัชญา และวัตถุประสงค์หลกัสูตร 
เพื่อให้สอดคล้องกับผลลัพธ์การเรยีนรู้ของ
หลักสตูร  
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รายวิชาหลักสูตรเดิม   รายวิชาหลักสูตรปรับปรุง เหตุผลการปรับปรุง 
5. จ านวนหน่วยกิต 

จ านวนหน่วยกิตรวม ไม่น้อยกว่า 135 หน่วยกิต 
5. จ านวนหน่วยกิต 

จ านวนหน่วยกิตรวม ไม่น้อยกว่า 128 หน่วยกิต 
 ปรับลดหน่วยกิต เนื่องด้วยหลักสูตร
ด าเนินการเพิ่มรายวิชาเอกบังคับ และราย
วิชาเอกเลื อกเพิ่ มขึ้น  เพื่ อ ให้ ผู้ เรี ยน เกิด
สมรรถนะเฉพาะด้านที่จ าเป็นต่อการท างานใน
ภาคอุตสาหกรรมอาหาร และปรับลดรายวิชา
แ ล ะ ห น่ ว ย กิ ต ด้ า น วิ ท ย า ศ า ส ต ร์ แ ล ะ
คณิตศาสตร์ลง จึงส่งผลให้ภาพรวมจ านวน
หน่วยกิตลดลง จากเดิม 135 หน่วยกิต ลดลง
เป็น 123 หน่วยกิต 

6. โครงสร้างหลักสูตร 
ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
ข. หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 99 หน่วยกิต 
วิชาพื้นฐานเฉพาะด้าน  41 หน่วยกิต 
วิชาเอก    

แผน 1 โครงงานนิสิต   ไม่น้อยกว่า 55 หน่วยกิต 
วิชาบังคับ 46 หน่วยกิต 
วิชาเลือก ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 
แผน 2 สหกิจ            ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 
วิชาบังคับ 45 หน่วยกิต 
วิชาเลือก ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 

วิชาประสบการณ์เชิงปฏิบัติ    
แผน 1 โครงงานนิสิต           3 หน่วยกิต 
แผน 2 สหกิจศึกษา 10 หน่วยกิต 

ค. หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
 

6. โครงสร้างหลักสูตร 
ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
ข. หมวดวิชาเฉพาะ  ไม่น้อยกว่า 92 หน่วยกิต 
แผน 1 สหกิจศึกษา 
วิชาพ้ืนฐานเฉพาะด้าน  

 
21 

 
หน่วยกิต 

วิชาเอก  ไม่น้อยกว่า 56 หน่วยกิต 
วิชาบังคับ   ไม่น้อยกว่า 50 หน่วยกิต 
วิชาเลือก  ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 

วิชาประสบการณ์เชิงปฏิบัติ ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 
แผน 2 โครงงานนิสิต 
วิชาพ้ืนฐานเฉพาะด้าน  
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หน่วยกิต 

วิชาเอก  ไม่น้อยกว่า 59 หน่วยกิต 
วิชาบังคับ   ไม่น้อยกว่า 50 หน่วยกิต 
วิชาเลือก  ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 

วิชาประสบการณ์เชิงปฏิบัติ ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 
ค. หมวดวิชาเลือกเสรี  ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต  

 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป – คงเดิม 
2. หมวดวิชาเฉพาะ – ปรับลดหน่วยกิต 

 จากข้อมูลการส ารวจของผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย ในรายละเอียดเนื้อหาและรายวิชาที่มี
ความจ าเป็นต่อการท างานของบัณฑิตใน
อนาคต หลักสูตรจึงด า เนินการเพิ่ มราย
วิชาเอกบังคับ และรายวิชาเอกเลือกเพิ่มขึ้น 
เพื่อให้ผู้เรียนเกิดสมรรถนะเฉพาะด้าน 4 ด้าน 
ที่จ าเป็นต่อการท างานในภาคอุตสาหกรรม
อาหาร ทั้งนี้หลักสูตรปรับลดรายวิชาและ
หน่วยกิตด้านวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ลง 
และน าวิชาปฏิบัติการไปรวมกับรายวิชา
บรรยายตามแนวทางในการออกแบบการเรียน
สอนในรายวิชาของคณะวิทยาศาสตร์ จากการ
ด าเนินการข้างต้น จึงส่งผลให้ภาพรวมจ านวน
หน่วยกิตลดลง 

3. หมวดวิชาเลือกเสร ี  – คงเดิม 
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รายวิชาหลักสูตรเดิม   รายวิชาหลักสูตรปรับปรุง เหตุผลการปรับปรุง 
7. ค าอธิบายรายวิชา  7. ค าอธิบายรายวิชา   
0402282 ภาษาอังกฤษส าหรับเกษตรและ 1(1-0-2) 
 อุตสาหกรรมเกษตร 
 English for Agriculture and Agro-Industry 
 ฝึกทักษะภาษาอังกฤษ ด้านการฟงั พูด อ่าน และเขียน ที่
เกี่ยวข้องกับศัพท์เฉพาะในศาสตรท์างด้านเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร 

1201312 ภาษาอังกฤษส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร    1(1-0-2) 
              และชีวภาพ  

English for Agro and Bio Industry 
การฝึกทักษะภาษาอังกฤษ ด้านการฟัง พูด อ่าน และเขียน 

ที่เกี่ยวข้องกับศัพท์เฉพาะในศาสตร์ทางด้านอุตสาหกรรมเกษตรและ
ชีวภาพ 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับชื่อวิชาภาษาไทยและหรือภาษาอังกฤษ/ 
ปรับค าอธิบายรายวิชา โดยตัดเนื้อหาค าศัพท์

ที่เกี่ยวข้องกับทางด้านเกษตร  
เนื่องด้วยหลักสูตรต้องการเน้นเฉพาะด้าน

ทางด้านอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพยิ่งข้ึน 
0404131 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต้น 1(1-0-2) 
 Introduction to Food Science and Technology 
 หลักการ และความส าคัญของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารในชีวิตประจ าวัน อาหารและสถานการณ์อาหารโลก การน า
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมาใช้ผลิต และควบคุมคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร ประเภทของอุตสาหกรรมอาหาร ชนิดของผลิตภัณฑ์ และ
นวัตกรรมอาหาร 

1201113 อุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพเบ้ืองต้น 2(2-0-4) 
              Introduction to Agro and Bio Industry 

หลักการ และความส าคัญของอุตสาหกรรมเกษตรและ
ชีวภาพในชีวิตประจ าวัน อาหารและสถานการณ์อาหารโลก การน า
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมาใช้ผลิต และควบคุมคุณภาพและความ
ปลอดภัยอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ ประเภทของอุตสาหกรรม
เกษตรและชีวภาพ ชนิดของผลิตภัณฑ์ นวัตกรรมอุตสาหกรรมเกษตร
และชีวภาพ 

ปรับรหัสวิชา/ปรับเพิ่มจ านวนหน่วยกิต 
ปรับชื่อวิชาภาษาไทยและหรือภาษาอังกฤษ/ 
ปรับค าอธิบายรายวิชา โดยเพิ่มเนื้อหาที่

เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
 

0404211 หลักโภชนศาสตร์ 2(2-0-4) 
 Principles of Nutrition 
 บุรพวิชา 0204344 ชีวเคมีเบื้องต้นส าหรับอุตสาหกรรม
เกษตร หรือเรียนควบคู่กัน  
 หลักการพื้นฐานทางโภชนาการ สารอาหารและพลังงาน การ
เปลี่ยนแปลงของสารอาหารในร่างกาย ภาวะโภชนาการตามวัยและการ
ประเมินภาวะโภชนาการ ปัญหาโภชนาการ การสูญเสียคุณค่าทาง
โภชนาการของอาหารและผลิตภัณฑ์อาหาร ข้อก าหนดและมาตรฐานที่
เกี่ยวข้องกับฉลากโภชนาการของอาหาร 

1201324 หลักโภชนศาสตร์ 3(3-0-6) 
Principles of Nutrition 

 บุรพวิชา : 1201221 เคมีอาหาร 1 
ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับอาหารและโภชนาการ ระบบการกิน 

ย่อย ดูดซึม และใช้สารอาหารในร่างกาย กระบวนการเผาผลาญ
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามิน เกลือแร่ น้ าและอิเล็กโตรไลต์  
ความต้องการพลังงานและการค านวณพลังงานที่ได้รับจากอาหาร 
ความสัมพันธ์ระหว่างสารอาหารกับภาวะทุพโภชนาการ การประเมิน
ภาวะโภชนาการ สถานการณ์ปัญหาและวิธีป้องกันความไม่ปลอดภัย 
ต่าง ๆ จากอาหาร การสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการอาหารและ
ผลิตภัณฑ์ การค านวณและแสดงฉลากโภชนาการ 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับบุรพวิชา โดยเปลี่ยนแปลงจากรายวิชา

0204344 ชีวเคมีเบื้องต้นส าหรับอุตสาหกรรม
เกษตร เป็น 1201221 เคมีอาหาร 1/ 

ปรับเพิ่มหน่วยกิต ปรับเพิ่มช่ัวโมงบรรยาย
และศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง/ปรับค าอธิบาย
รายวิชา โดยเพิ่มเนื้อหาระบบการกิน ย่อย ดูด
ซึมและใช้สารอาหารในร่างกาย กระบวนการ
เผาผลาญของคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน 
วิตามิน และเกลือแร่ น้ าและอิเล็กโตรไลต์ 

 
   



 

 

มคอ.2 TSU 130 

รายวิชาหลักสูตรเดิม   รายวิชาหลักสูตรปรับปรุง เหตุผลการปรับปรุง 
0404221  จุลชีววิทยาอาหาร  2(2-0-4)
 Food Microbiology 
 บุรพวิชา : 0225211 จุลชีววิทยา และ 0225291 ปฏิบัติการ
จุลชีววิทยา 
 จุลินทรีย์ที่มีความส าคัญด้านอาหาร การเจริญและปัจจัยที่มีผลต่อ
การเจริญของจุลินทรีย์ การควบคุมจุลินทรีย์ในการแปรรูปอาหาร การใช้ประโยชน์
จากจุลินทรีย์ในการแปรรูปอาหาร จุลินทรียท์ี่ท าให้อาหารเน่าเสยี จุลินทรีย์ก่อโรค
ในอาหาร การวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหาร มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ 

ยกเลิก ยกเลิกรายวิชาจุลชีววิทยา และปฏิบัติการ 
จุลชีววิทยาของคณะวิทยาศาสตร์จึงน าเนื้อหา
ในรายวิชาดั งกล่าวมาเพิ่ ม เติมในรายวิชา 
จุลชีววิทยาอาหาร และสร้างเป็นวิชาใหม่ใน
รายวิชา 1201131 จุลชีววิทยาอาหาร 1 และ
1201231 จุลชีววิทยาอาหาร 2 

ไม่มี 1201131 จุลชีววิทยาอาหาร 1 3(2-3-4) 
Food Microbiology 1 
บุรพวิชา : 1201112 ชีววิทยาส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร

และชีวภาพ  
หลักทางจุลชีววิทยา โครงสร้างและสัณ ฐานวิทยาของ

จุลินทรีย์ สรีรวิทยา พันธุศาสตร์และการจัดหมวดหมู่ การเพาะเลี้ยงและ
การเจริญของจุลินทรีย์ เทคนิคเบื้องต้นทางจุลชีววิทยา บทบาทของ
จุลินทรีย์ในอาหาร ปัจจัยภายในและภายนอกในการเจริญของจุลินทรีย์
ในอาหาร ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้อง 

เนื่ อ งจ าก ย ก เลิ ก ร าย จุ ล ชี วิ ท ย า  แ ล ะ
ปฏิบัติการจุลชีววิทยาของคณะวิทยาศาสตร์ 
และสร้างรายวิชาใหม่ โดยน าเนื้อในรายวิชาจุล
ชีววิทยามาสอนในรายวิชาใหม่ 

ไม่มี 1201231 จุลชีววิทยาอาหาร 2 3(2-3-4) 
Food Microbiology 2 
บุรพวิชา : 1201131 จุลชีววิทยาอาหาร 1  
ชนิด แหล่งปนปื้อน การป้องกัน และผลกระทบของ

จุลินทรีย์ก่อโรคและจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย จุลินทรีย์ที่เป็น
ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหาร ผลกระทบของกระบวนการผลิตอาหาร
ต่อจุลินทรีย์ การตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ก่อโรคและจุลินทรีย์ที่ท าให้
อาหารเน่าเสียในอาหาร ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้อง 

เนื่องจากสร้างวิชาใหม่โดยเพิ่มเติมหัวข้อใน
การปฏิบัติการ เนื้อหาในส่วนของการหมัก 
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รายวิชาหลักสูตรเดิม   รายวิชาหลักสูตรปรับปรุง เหตุผลการปรับปรุง 
0404222 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร 1(0-3-0) 
 Food Microbiology Laboratory 
 บุรพวิชา : 0225211 จุลชีววิทยา และ 0225291 ปฏิบัติการ
จุลชีววิทยา 
 การเตรียมตัวอย่างอาหารส าหรับการวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา 
ผลของกระบวนการแปรรูปและการถนอมอาหารต่อการเหลือรอดของ
จุลินทรีย์ วิธีการตรวจนับ การวิเคราะห์และการแยกจ าเพาะจุลินทรีย์ก่อ
โรคในอาหาร การตรวจวิเคราะห์ด้วยเทคนิคอีไลซ่า จุลินทรีย์ที่ท าให้อาหาร
เสื่อมเสียและจุลนิทรีย์ในอาหารหมัก การผลิตอาหารหมัก มาตรฐานอาหาร
ด้านจุลินทรีย์  

ยกเลิก ยกเลิกรายวิชาจุลชีววิทยา และปฏิบัติการ 
จุลชีววิทยาของคณะวิทยาศาสตร์จึงน าเนื้อหา
ในรายวิชาดั งกล่าวมาเพิ่ ม เติมในรายวิชา 
จุลชีววิทยาอาหาร และสร้างเป็นวิชาใหม่ใน
รายวิชา 1201131 จุลชีววิทยาอาหาร 1 และ
1201231 จุลชีววิทยาอาหาร 2 

0404231 การแปรรูปอาหาร 1 2(2-0-4) 
 Food Processing 1 
 บุรพวิชา : 0404131 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร
เบื้องต้น 
 วัตถุดิบและการเตรียมวัตถุดิบก่อนการแปรรูป การแปรรูปขั้น
ต่ า การพาสเจอร์ไรซ์ การสเตอริไลซ์ การทอด การท าให้เข้มข้น การท าแห้ง 
การแช่เย็นและแช่แข็ง 

1201141 การแปรรูปอาหาร 1 2(2-0-4) 
Food Processing 1 
วัตถุดิบและการเตรียมวัตถุดิบก่อนการแปรรูป การแปรรูป

ขั้นต่ า การลวก การพาสเจอร์ไรซ์ การสเตอริไลซ์ การทอด การท าให้
เข้มข้น การท าแห้ง การแช่เย็นและแช่แข็ง 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับบุรพวิชา โดยยกเลิกรายวิชา 0404131 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้น/ 
ปรับค าอธิบายรายวิชา โดยเพิ่มเนื้อหาเรื่อง

การลวก 

0404232 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารและวิศวกรรมอาหาร 1  1(0-3-0) 
 Food Processing and Engineering Laboratory 1
 บุรพวิชา: 0404231 การแปรรูปอาหาร 1 และ 0404233 
วิศวกรรมอาหาร 1  หรือเรียนควบคู่ 

ปฏิบัติการแปรรูปและวิศวกรรมอาหารที่สอดคล้องกับเนื้อหา
รายวิชาการแปรรูปอาหาร 1 และวิศวกรรมอาหาร 1 

ยกเลิก เนื่องจากเนื้อหารายวิชามีการกระจายไป
สร้างเป็นรายวิชาใหม่  ได้แก่  รายวิชาใหม่ 
1201242ปฏิ บั ติ การแปรรูปอาหารและ 
1201244ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 
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รายวิชาหลักสูตรเดิม   รายวิชาหลักสูตรปรับปรุง เหตุผลการปรับปรุง 
0404233 วิศวกรรมอาหาร 1 2(2-0-4) 
 Food Engineering 1 
 บุรพวิชา: 0202101 คณิตศาสตรพ์ื้นฐาน  
  หน่วยวัดทางวิศวกรรมอาหาร สมดุลมวลสารและพลังงาน 
อุณหพลศาสตร์ การถ่ายเทความร้อน การถ่ายเทมวลสาร ไซโครเมทริกซ์ 
การท าแห้ง การแช่เย็นและแช่แข็ง 

1201243 วิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
Food Engineering 
หน่วยวัดทางวิศวกรรมอาหาร สมดุลมวลและพลังงาน การ

ถ่ายเทมวล การถ่ายเทความร้อน การไหลของของไหล เทอร์โม
ไดนามิกส์ ไซโครเมตริก การท าแห้ง การแช่เย็นและแช่แข็ง การระเหย 
การสกัด การกรอง การแยกเชิงกล หลักการแก้ไขปัญหาโดยใช้พื้นฐาน
วิศวกรรม 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับบุรพวิชา โดยยกเลิกรายวิชา 0202101 

คณิตศาสตร์พื้นฐาน / 
ปรับเพิ่มหน่วยกิต/ 
ปรับค าอธิบายรายวิชา โดยเพิ่มเนื้อหาการ

ระเหย การสกัด การกรอง การแยกเชิงกล 
หลักการแก้ไขปัญหาโดยใช้พื้นฐานวิศวกรรม 

เพื่อให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้ไปต่อยอดใน
รายวิชาในระดับที่สูงขึ้น 

ไม่มี 1201244 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1(0-3-0) 
Food Engineering Laboratory 
ปฏิบัติการวศิวกรรมอาหารทีส่อดคล้องกับเนื้อหารายวิชา

วิศวกรรมอาหาร 

สร้างวิชาใหม่เนื่องจากเนื้อหาแยกมาจาก
รายวิชา 0404232 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร
และวิศวกรรมอาหาร 1 และ  0404332 
ปฏิบัติการแปรรูปอาหารและวิศวกรรมอาหาร 
2 

0404261 สถิติเบ้ืองต้นส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร       2(2-0-4) 
 Basic Statistics for Agro-Industry 
 สถิติพรรณนา ชนิดของตัวแปร การแจกแจงทางสถิติ การสุ่ม
ตัวอย่าง การทดสอบสมมติฐานโดยใช้การทดสอบด้วยซี การทดสอบด้วยที 
การทดสอบด้วยเอฟ การทดสอบด้วยไคก าลังสอง การวิเคราะหค์วาม
แปรปรวนทางเดยีว การวิเคราะหค์วามแตกต่างของค่าเฉลี่ยแบบพหุคูณ 
การวิเคราะห์การถดถอยและสหสมัพันธ์เชิงเส้นอย่างง่าย 

1201311 สถิติและการประยุกต์ใช้โปรแกรมส าหรับ  3(2-3-4) 
 อุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ  

Statistics and Application of Statistical Program 
 for Agro and Bio Industry 

สถิติพรรณนา การสุ่มตัวอย่าง การประมาณค่า การทดสอบ
สมมติฐานส าหรับประชากรหนึ่งกลุ่มและสองกลุ่ม การวิเคราะห์ความ
แปรปรวนเบื้องต้น การวิเคราะห์การถดถอยและสหสัมพันธ์ การทดสอบ
ไคสแควร์ การออกแบบและวิเคราะห์การทดลอง 1 ปัจจัย และมากกว่า 
1 ปัจจัย การฝึกปฏิบัติการใช้โปรแกรมจัดการข้อมูล การวิเคราะห์ทาง
สถิติและวางแผนการทดลอง 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับเพิ่มหน่วยกิต/ 
ปรับเพิ่มช่ัวโมงปฏิบัติการ เนื่องจากเน้น

ปฏิบัติการด้านคอมพิมเตอร์ 
ปรับค าอธิบายรายวิชา โดยเพิ่มเนื้อหาที่

เกี่ยวกับการออกแบบและวิเคราะห์การทดลอง 
1 ปัจจัย และมากกว่า 1 ปัจจัย ฝึกปฏิบัติการ
ใช้โปรแกรมจัดการข้อมูล วิเคราะห์ทางสถิติ  
และวางแผนการทดลอง 

เพื่ อ ให้ ผู้ เรี ยนสามารถน าหลักการวาง
แผนการทดลองไปประยุกต์ ใช้ในรายวิชา 
1201361 เทคนิควิจัย อย่างมีประสิทธิภาพ
และถูกต้อง 



 

 

มคอ.2 TSU 133 

รายวิชาหลักสูตรเดิม   รายวิชาหลักสูตรปรับปรุง เหตุผลการปรับปรุง 
0404311 เคมีอาหาร 1 2(2-0-4) 
 Food Chemistry 1 
 บุรพวิชา: 0204344 ชีวเคมีเบื้องต้นส าหรับอุตสาหกรรม
เกษตร  
  องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร เช่น น้ า คาร์โบไฮเดรต 
ไขมันและน้ ามัน โปรตีน วิตามิน แร่ธาตุ รวมทั้ง ชนิด โครงสร้าง แหล่ง 
สมบัติ และปฏิกิริยาเคมี เอนไซม์ในอาหาร 

1201221 เคมีอาหาร 1 2(2-0-4) 
Food Chemistry 1 
บุรพวิชา : 0204242 ชีวเคมี 
องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร ได้แก่ น้ า คาร์โบไฮเดรต 

ไขมันและน้ ามัน โปรตีน วิตามิน แร่ธาตุ รวมทั้ง ชนิด โครงสร้าง แหล่ง 
สมบัติ และปฏิกิริยาเคมี เอนไซม์ในอาหาร 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับบุรพวิชา โดยเปลี่ยนแปลงจากรายวิชา 

0204344 ชีวเคมีเบ้ืองต้นส าหรับอุตสาหกรรม
เกษตร เป็น 0204242 ชีวเคมี 

เนื่องจากมีการปรับเปลี่ยนรายวิชาพื้นฐาน
ทางคณะวิทยาศาสตร์ 

0404312 หลักการวิเคราะห์อาหาร 2(1-3-2) 
 Principles of Food Analysis 
 บุรพวิชา : 0204252 เคมีวิเคราะห์เบื้องต้น และ 0204344 
ชีวเคมีเบื้องต้นส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร 
  การสุ่มและการเตรียมตัวอย่างเพื่อการวิเคราะห์ การเตรียม
สารละลายเคมี เทคนิคการใช้เครื่องมือวิเคราะห์ การวิเคราะห์ทางเคมีของ
อาหารเบื้องต้น หลักการและการวิเคราะห์ส่วนประกอบของอาหารโดยใช้
เครื่องมือ เทคนิคสเปกโทรสโกปี เทคนิคโครมาโตกราฟีและอิเลคโตรฟอริ
ซีส โครงงานการวิเคราะห์อาหาร 

1201222 หลักการวิเคราะห์อาหาร 2(1-3-2) 
Principles of Food Analysis 
บุรพวิชา : 0204242 ชีวเคมี 
การสุ่มและการเตรียมตัวอย่างเพื่อการวิเคราะห์ การเตรียม

สารละลายเคมีการวิเคราะห์องค์ประกอบพื้นฐานทางเคมีของอาหาร 
หลักการและการวิเคราะห์ส่วนประกอบของอาหารโดยใช้เครื่องมือ
เทคนิคสเปกโทรสโกปี เทคนิคโครมาโตกราฟีและอิเลคโตรฟอริซีส 
โครงงานการวิเคราะห์อาหาร 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับบุรพวิชา โดยเปลี่ยนแปลงรายวิชา 

0204252  เค มี วิ เค ราะห์ เบื้ อ งต้ น  แล ะ 
0204344 ชีวเคมีเบ้ืองต้นส าหรับอุตสาหกรรม
เกษตร เป็น 0204242 ชีวเคมี 

เนื่องจากมีการปรับเปลี่ยนรายวิชาพื้นฐาน
ทางคณะวิทยาศาสตร์ 

0404313 เคมีอาหาร 2 2(2-0-4) 
 Food Chemistry 2 
 บุรพวิชา : 0404311 เคมีอาหาร 1 
  โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของอาหารและผลิตภัณฑ์
อาหาร การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีภายหลังการเก็บเกี่ยว การเปลี่ยนแปลง
คุณภาพระหว่างการแปรรูป และการเก็บรักษา กลิ่นรสอาหาร รงควัตถุใน
อาหาร 

1201321 เคมีอาหาร 2 2(2-0-4) 
Food Chemistry 2 
บุรพวิชา 1201221 เคมีอาหาร 1 
โครงสร้าง องค์ประกอบทางเคมี การเปลี่ยนแปลงทาง

ชีวเคมีภายหลังการเก็บเกี่ยว การเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการแปร
รูป และการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์กลุ่มเนื้อสัตว์ ไข่ นม พืชน้ ามัน ธัญ
ชาติและถั่ว ชา กาแฟ โกโก้ ผักและผลไม้ กลิ่นรสอาหาร  

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับบุรพวิชา โดยเปลีย่นแปลงรายวิชา 

0404311 เคมีอาหาร 1 เป็น 1201221 เคมี
อาหาร 1 และเพิ่มรายละเอียดของกลุ่ม
ผลิตภณัฑ์กลุม่เนื้อสตัว์ ไข่ นม พืชน้ ามัน ธัญ
ชาติและถั่ว ชา กาแฟ โกโก้ ผักและผลไมต้าม
ข้อเสนอแนะของผู้ทรงคณุวุฒิ 

   



 

 

มคอ.2 TSU 134 

รายวิชาหลักสูตรเดิม   รายวิชาหลักสูตรปรับปรุง เหตุผลการปรับปรุง 
0404314 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 
 Food Chemistry Laboratory 
 บุรพวิชา : 0404312 หลักการวิเคราะห์อาหาร  
 ปฏิบัติการวิเคราะห์ปริมาณน้ าตาล กลูเตน ซัลเฟอร์ได
ออกไซด์ แอลกอฮอล์ กรดแอสคอร์บิก คลอโรฟิลล์ ไนไตรท์ไขมันนม ค่า
เพอร์ออกไซด์ ค่าสปอนิฟิเคชัน ค่ากรดไขมันอิสระและค่าไอโอดีนใน
วัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหาร การตรวจสอบกิจกรรมของเอนไซม์ในอาหาร 

1201322 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 
Food Chemistry Laboratory 

 บุรพวิชา 1201222 หลักการวิเคราะห์อาหาร 
ปฏิบัติการวิเคราะห์ปริมาณน้ าตาล กลูเตน ซัลเฟอร์ได

ออกไซด์ แอลกอฮอล์ กรดแอสคอร์บิก คลอโรฟิลล์ ไนไตรท์ ไขมันนม 
ค่าเพอร์ออกไซด์ ค่าสปอนิฟิเคชัน ค่ากรดไขมันอิสระและค่าไอโอดีนใน
วัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหาร การตรวจสอบกิจกรรมของเอนไซม์ใน
อาหาร 

ปรับรหัสวิชา 
ปรับบุรพวิชา โดยเปลี่ยนแปลงรายวิชา 

0404312 หลักการวิ เคราะห์ อ าหาร  เป็ น 
1201222 หลักการวิเคราะห์อาหาร เนื่องจาก
ปรับรหัสรายวิชา 

0404315 ส่วนผสมและวัตถุเจือปนในการแปรรูปอาหาร  1(1-0-2) 
 Ingredients and Additives in Food Processing 
 บุรพวิชา : 0404311 เคมีอาหาร 1 หรือเรียนควบคู่กัน 
 สมบัติและการใช้ส่วนผสมและวัตถุเจือปนในการแปรรูปอาหาร 
น้ า สารให้ความหวาน สารปรับความเป็นกรด เกลือ สารกันหืน สารกันเสีย 
สารให้สี สารอิมัลซิไฟเออร์ สารให้ความคงตัว ส่วนผสมและวัตถุเจือปนทาง
โภชนาการ 

1201323 ส่วนผสมและวัตถุเจือปนในการแปรรูปอาหาร  1(1-0-2) 
Ingredients and Additives in Food Processing 
บุรพวิชา 1201221 เคมีอาหาร 1 
สมบัติและการใช้ส่วนผสมและวัตถุเจือปนในการแปรรูป

อาหาร สารให้ความหวาน สารปรับความเป็นกรด สารต้านออกซิเดชัน 
สารอิมัลซิไฟเออร์ เอนไซม์ สารกันเสีย สารให้สี สารให้กลิ่นรส สารปรับ
เนื้อสัมผัส สารช่วยตกตะกอนและท าให้ใส สารช่วยละลายหรือช่วยพา 
สารป้องกันการเกิดฟอง สารป้องกันการจับเป็นก้อน ซีเควสแตรนท์ สาร
ทดแทนไขมัน สารท าให้เกิดความชุ่มช้ืน สารไครโอโพรเทคแทนต์ 
ข้อก าหนดและกฎหมายในการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับบุรพวิชา โดยเปลี่ยนแปลงรายวิชา 

0404311 เคมีอาหาร 1 เป็น 1201221 เคมี
อาหาร 1/ 

ปรับค าอธิบายรายวิชา ที่เกี่ยวกับสารช่วย
ตกตะกอนและท าให้ใส สารช่วยละลายหรือ
ช่วยพา สารป้องกันการเกิดฟอง สารป้องกัน
การจับเป็นก้อน ซีเควสแตรนท์ สารทดแทน
ไขมัน สารท าให้เกิดความชุ่มช้ืน สารไครโอโพร
เทคแทนต์ ข้อก าหนดและกฎหมายในการใช้
วัตถุเจือปนอาหาร 

0404321 เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 2(2-0-4) 
 Food Biotechnology 
 บุรพวิชา : 0225211 จุลชีววิทยา 
  จุลินทรีย์ที่ส าคัญในกระบวนการทางเทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 
หลักการหมักเบื้องต้น การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีชีวภาพด้านอุตสาหกรรม
อาหาร อาหารดัดแปรพันธุกรรม การตรวจสอบคุณภาพอาหารแบบรวดเร็ว 

ยกเลิก เนื่องจากเนื้อหาบางส่วนและแทรกอยู่เนื้อหา
รายวิชา  1201231 จุลชีวิทยาอาหาร 2 

   
   



 

 

มคอ.2 TSU 135 

รายวิชาหลักสูตรเดิม   รายวิชาหลักสูตรปรับปรุง เหตุผลการปรับปรุง 
0404331 การแปรรูปอาหาร 2 2(2-0-4) 
 Food Processing 2 
 บุรพวิชา : 0404231 การแปรรูปอาหาร 1 
  การแปรรูปอาหารด้วยไมโครเวฟ รังสี เอ็กซ์ทรูชัน เอนแคป
ซูเลชัน เทคโนโลยีเฮอร์เดิ้ล เทคโนโลยีการบรรจุแบบปลอดเชื้อ การบรรจุ
แบบควบคุมและดัดแปลงบรรยากาศ บรรจุภัณฑ์อาหาร การประเมินอายุ
การเก็บรักษาอาหาร เทคโนโลยีสะอาด 

1201241 การแปรรูปอาหาร 2 2(2-0-4) 
Food Processing 2 
การแปรรปูอาหารด้วยไมโครเวฟ การฉายรังสี เอ็กซ์ทรูชัน 

เอนแคปซูเลชัน นาโนเทคโนโลยีทางอาหาร เทคโนโลยีเฮอรเ์ดิล้ การให้
ความร้อนแบบโอหม์มิค สนามไฟฟ้าแบบจังหวะ คลื่นเสียง รังสีอลัตร้า
ไวโอเลต ความดันสูง เทคโนโลยสีะอาด 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับบุรพวิชา โดยตัดรายวิชา 0404231 การ

แปรรูปอาหาร 1 
ปรับค าอธิบายรายวิชา โดยเพิ่ม เนื้ อหา 

การแปรรูปโดยใช้สนามไฟฟ้าแบบจังหวะ คลื่น
เสียง รังสีอัลตร้าไวโอเลต ความดันสูง นาโน
เทคโนโลยีทางอาหาร 

ไม่มี 1201242 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1(0-3-0) 
Food Processing Laboratory 
ปฏิบัติการแปรรูปอาหารทีส่อดคลอ้งกับเนื้อหารายวิชาการ

แปรรูปอาหาร 1 และ 2 

สร้างวิชาใหม่เนื่องจากเนื้อหาแยกมาจาก
รายวิชา 0404232 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร
และวิศวกรรมอาหาร 1  และ 0404332
ปฏิบัติการแปรรูปอาหารและวิศวกรรมอาหาร 
2   

0404332 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารและวิศวกรรมอาหาร 2  1(0-3-0) 
 Food Processing and Engineering Laboratory 2 
 บุรพวิชา : 0404331 การแปรรูปอาหาร 2 และ 0404333 
วิศวกรรมอาหาร 2 หรือเรียนควบคู่กัน  
 ปฏิบัติการแปรรูปและวิศวกรรมอาหารที่สอดคล้องกับเนื้อหา
รายวิชากรรมวิธีแปรรูปอาหาร วิศวกรรมอาหาร 1 และ 2 

ยกเลิก เนื่องจากเนื้อหารายวิชามีการกระจายไป
สร้างเป็นรายวิชาใหม่  ได้แก่  รายวิชาใหม่ 
1201242ปฏิบั ติการแปรรูปอาหาร และ
1201244ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 

0404333 วิศวกรรมอาหาร 2 2(2-0-4) 
 Food Engineering 2 
 บุรพวิชา : 0404233 วิศวกรรมอาหาร 1 
  กลศาสตร์ของไหล หม้อไอน้ า ปฏบิัติการเฉพาะหน่วยส าหรับ
วิศวกรรมอาหาร ประกอบด้วย การระเหย การสกัด การกลั่น การกรอง 
การแยกเชิงกล การลดขนาด 

ยกเลิก เนื่องจากเนื้ อหารายวิชามีการแทรกอยู่
เนื้อหารายวิชา  1201243 วิศวกรรมอาหาร 
และรายวิชา 1201244 ป ฏิ บั ติ ก า ร
วิศวกรรมอาหาร 
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รายวิชาหลักสูตรเดิม   รายวิชาหลักสูตรปรับปรุง เหตุผลการปรับปรุง 
0404334 นวัตกรรมและเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2(2-0-4) 
 Food Processing Innovation and Technology 
 บุรพวิชา : 0404331 การแปรรูปอาหาร 2 
  นวัตกรรมด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร การให้
ความร้อนแบบโอห์มมิค เทคโนโลยีการแปรรูปโดยใช้สนามไฟฟ้าแบบ
จังหวะ คลื่นเสียง รังสีอัลตร้าไวโอเลต ความดัน นาโนเทคโนโลยีทางอาหาร 
เทคโนโลยีการแปรรูปสตาร์ช โปรตีน ไขมันและน้ ามัน และผลิตภัณฑ์ที่
เกี่ยวข้อง 

ยกเลิก เนื่องจากเนื้ อหารายวิชามีการแทรกอยู่
เนื้อหารายวิชา  1201241 ก า ร แ ป ร รู ป
อาหาร 2 

0404335 ปฏิบัติการเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร 1(0-3-0) 
 Food Processing Technology Laboratory  
 บุรพวิชา : 0404334 หรือเรียนควบคู่กัน  
การผลิตแยม การผลิตไอศกรีม การผลิตอาหารกึ่งแห้ง การผลิตอาหาร
รมควัน การผลิตเครื่องปรุงรส การผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อบดอิมัลชัน เอนแคป
ซูเลชัน การสกัดโปรตีน การสกัดไขมัน การสกัดสตาร์ช โครงงานการแปร
รูปอาหาร 

ยกเลิก เนื่องจากเนื้ อหารายวิชามีการแทรกอยู่
เนื้อหารายวิชา  1201242 ปฏิบัติการแปร
รูปอาหาร 

0404341 การควบคุมคุณภาพอาหารและการประเมิน 3(2-3-4) 
 ทางประสาทสัมผัส 
 Food Quality Control and Sensory Evaluation  
 หลักการการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรมอาหาร 
ปัจจัยคุณภาพ เกณฑ์การตั้งข้อก าหนดคุณภาพ วิธีการตรวจวัดคุณภาพ 
การใช้ประสาทสัมผัสในการควบคุมคุณภาพอาหาร หลักการ วิธีการ และ
การประยุกต์ใช้สถิติในการควบคุมและประเมินคุณภาพอาหาร เครื่องมือ
การแก้ปัญหาแบบคิวซี และฝึกปฏิบัติในเรื่องท่ีเกี่ยวข้อง 

1201332 การควบคุมคุณภาพอาหารและประเมิน  3(2-3-4) 
 ทางประสาทสัมผัส  

Food quality Control and Sensory Evaluation 
หลักการการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรม

อาหาร ปัจจัยคุณภาพ เกณฑ์การตั้งข้อก าหนดคุณภาพ วิธีการตรวจวัด
คุณภาพ การใช้ประสาทสัมผัสในการควบคุมคุณภาพอาหาร หลักการ 
วิธีการ และการประยุกต์ใช้สถิติในการควบคุมและประเมินคุณภาพ
อาหาร การฝึกปฏิบัติในเรื่องท่ีเกี่ยวข้อง 

ปรับรหัสวิชา 
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รายวิชาหลักสูตรเดิม   รายวิชาหลักสูตรปรับปรุง เหตุผลการปรับปรุง 
0404342 ความปลอดภัยและสุขาภิบาลโรงงาน 2(2-0-4) 
 Food Safety and Plant Sanitation 
 บุรพวิชา : 0404221 จุลชีววิทยาอาหาร 
  อันตรายในอาหาร หลักการ และระบบการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหาร หลักเกณฑ์และวิธีที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) การ
จัดการสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหารให้มีความปลอดภัย การ
จัดการน้ า และของเสียในโรงงาน มาตรฐานสุขาภิบาล (SSOP) การ
วิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (HACCP) คาร์บอน และวอ
เตอร์ฟุตพริ้นท์ 

1201331 การจัดการความปลอดภัยอาหาร  2(2-0-4) 
Food Safety Management 
อันตรายในอาหาร การจัดการห่วงโซ่อุปทานอาหาร 

หลักการและระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร กรรมวิธีการผลิตที่
ดี (GMP) มาตรฐานสุขลักษณะที่ดี (GHP) การวิเคราะห์อันตรายและจุด
วิกฤติที่ต้องควบคุม (HACCP) การควบคุมเชิงป้องกันส าหรับอาหาร
มนุษย ์

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับชื่อวิชาภาษาไทยและหรือภาษาอังกฤษ/ 
ปรับบุรพวิชา โดยตัดรายวิชา 0404221 จุล

ชีววิทยาอาหาร/ 
ปรับค าอธิบายรายวิชา โดยเพิ่มเนื้อหา การ

จัดการห่วงโซ่อุปทานอาหาร และตัดเนื้อหาที่
เกี่ยวข้องกับ มาตรฐานสุขาภิบาล  (SSOP) 
คาร์บอน และวอเตอร์ฟุตพริ้นท์  

0404343 ปฏิบัติการความปลอดภัยอาหารและ            1(0-3-0) 
                สุขาภิบาลโรงงาน  
 Food Safety and Plant Sanitation Laboratory 
 บุรพวิชา : 0225211 จุลชีววิทยา 
ปฏิบัติการการตรวจวัดแสง เสียง อากาศ ร่องรอยสัตว์พาหะ การเตรียม
สารและการท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ สุขลักษณะส่วนบุคคล และการ
ทวนสอบ การวิเคราะห์น้ าดิบและน้ าเสีย การจัดท ามาตรฐานสุขาภิบาล
โรงงาน และระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร วิเคราะห์อันตราย
และจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม การศึกษาดูงานในส่วนท่ีเกี่ยวข้อง 

1201232 การจัดการสุขาภิบาลอาหาร 2(1-3-2) 
 Food Sanitation Management  

วิธีปฏิบัติมาตรฐานทางด้านสุขาภิบาล โครงสร้างและ
อุปกรณ์เครื่องมือ การควบคุมน้ า การท าความสะอาดและการฆ่ าเช้ือ 
การควบคุมอันตราย สุขลักษณะส่วนบุคคล การควบคุมแมลงและสัตว์
น าโรค การจัดการของเสียและน้ าเสีย เครื่องมือคุณภาพ 7 ชนิด 
กรณีศึกษาของสถานประกอบการอาหาร การฝึกปฏิบัติในเนื้อหาที่
เกี่ยวข้อง 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับชื่อวิชาภาษาไทยและหรือภาษาอังกฤษ/ 
ปรับบุรพวิชา โดยตัดรายวิชา 0225211 จุล

ชีววิทยา 
ปรับเพิ่มหน่วยกิต 
ปรับเพิ่มช่ัวโมงบรรยาย และศึกษาค้นคว้า

ด้วยตนเอง 
ปรับค าอธิบายรายวิชา โดยเพิ่ม เนื้ อหา

โครงสร้างและอุปกรณ์เครื่องมือ การควบคุม
การใช้สารเคมี  การควบคุมอันตราย การ
ควบคุมแมลงและสัตว์น าโรค การจัดการของ
เสียและน้ าเสีย เครื่องมือคุณภาพ 7 ชนิด 
กรณีศึกษาของสถานประกอบการ และหัวข้อ
การบรรยายเพื่ออธิบายให้สอดคล้องกับการ
ปฏิบัติการ 
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รายวิชาหลักสูตรเดิม   รายวิชาหลักสูตรปรับปรุง เหตุผลการปรับปรุง 
0404344 การประกันคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) 
 Food Quality Assurance  
 บุรพวิชา : 0404341 การควบคุมคุณภาพอาหารและการ
ประเมินทางประสาทสัมผัส 
ระบบการจัดการคุณภาพ วงจรการปรับปรุงคุณภาพอย่างต่อเนื่อง ขั้นตอน
การจัดท าระบบคุณภาพอาหาร ขั้นตอนและวิธีการตรวจประเมินระบบ
คุณภาพ ระบบบริหารจัดการสิ่งแวดล้อม ข้ันตอนการจัดท าระบบคุณภาพ 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารที่เกี่ยวข้อง ข้อบังคับ และกฎหมายอาหารไทย
และต่างประเทศ 

1201333 การประกันคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) 
Food Quality Assurance 
ค าจ ากัดความและความส าคัญของระบบการจัดการ

คุณภาพ วงจรการปรับปรุงคุณภาพ ระบบคุณภาพต่าง ๆ การจัดท า
ระบบคุณภาพตามข้อก าหนด การประเมินระบบคุณภาพ ระบบควบคุม
เอกสาร มาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารที่เกี่ยวข้อง รวมถึงขั้นตอนการขึ้น
ทะเบียน ข้อบังคับและกฎหมายอาหารไทยและต่างประเทศ 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับค าอธิบายรายวิชา โดยเพิ่มเนื้อหาการ

จัดท าระบบคุณภาพตามข้อก าหนด , การ
ประเมินระบบคุณภาพ, ระบบควบคุมเอกสาร 
และตัดเนื้อหาที่ เกี่ยวข้องกับระบบบริหาร
จัดการสิ่งแวดล้อม 

0404351 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-4) 
 Food Product Development 
 ความส าคัญ และบ ทบ าทของการพั ฒ น าผลิ ตภั ณ ฑ์ 
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์  การสร้างและคัดเลือกแนวความคิด
ผลิตภัณฑ์ การออกแบบและระบุข้อก าหนดผลิตภัณฑ์ การพัฒนาสูตรและ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ตน้แบบ การส ารวจผู้บริโภค การทดสอบตลาด การน า
ผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาด และฝึกปฏิบัติในเรื่องท่ีเกี่ยวข้อง 

1201351 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-4) 
Food Product Development 
หลักการและความส าคัญ ของการพัฒนาผลิตภัณ ฑ์ 

กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การสร้างและคัดเลือกแนวความคิด
ผลิตภัณฑ์ การออกแบบและระบุข้อก าหนดผลิตภัณฑ์ การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร การทดสอบผลิตภัณฑ์ การประเมินตลาด ปฏิบัติการการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับค าอธิบายรายวิชา โดยเพิ่มเนื้อหาการ

ออกแบบบรรจุภัณ ฑ์ ส าห รับการพัฒ นา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

0404352 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
 Food Industry Plant Management 
 หลักการบริหารและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมเกษตร 
การจัดการการผลิต การเพิ่มผลผลิต การวางแผนและการควบคุมการผลิต 
โปรแกรมเชิงเส้น การพยากรณ์การผลิต การควบคุมสินค้าคงคลัง การ
บริหารการซ่อมบ ารุง เศรษฐศาสตร์วิศวกรรม กฎหมายโรงงานท่ีเกี่ยวข้อง 

1201341 การจัดการโรงงานและการเพ่ิมผลผลิต 2(2-0-4) 
 ในอุตสาหกรรมอาหาร  

Food Industry Plant Management and 
 Productivity Improvement in Food Industry 

หลักการบริหารและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
การจัดการการผลิต การวางแผนและการควบคุมการผลิต หลักการเพิ่ม
ผลผลิตเบื้องต้นและเทคนิคการเพิ่มผลผลิต เครื่องมือในการเพิ่มผลิต
ภาพ การพยากรณ์การผลิต การควบคุมสินค้าคงคลัง การบริหารการ
ซ่อมบ ารุง กฎหมายโรงงานท่ีเกี่ยวข้อง 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับชื่อวิชาภาษาไทยและหรือภาษาอังกฤษ/ 
ปรับค าอธิบายรายวิชา โดยเพิ่ม เนื้ อหา

หลักการเพิ่มผลผลิตเบื้องต้นและเทคนิคการ
เพิ่มผลผลิต เครื่องมือในการเพิ่มผลิตภาพ 
ได้แก่ 5ส ไคเซ็น การศึกษาวิธีการท างาน 
ระบบการผลิตแบบลีน การบ ารุงรักษาทวีผลที่
ทุกคนมีส่วนร่วม การพยากรณ์การผลิต 
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0404361 การวางแผนการทดลองด้านอุตสาหกรรมอาหาร 2(1-3-2)
 Experimental Design in Food Industry 
 บุรพวิชา : 0404261 สถิติเบื้องต้นส าหรับอุตสาหกรรม 
เกษตร 
  หลักการวางแผนการทดลอง ข้ันตอนการวางแผนการทดลอง 
ทฤษฎีแผนการทดลองประเภทต่างๆ การฝึกปฏิบัติใช้คอมพิวเตอร์และ
โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติส าหรับการวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อการควบคุม
ระบบการผลิต ควบคุมคุณภาพ ค้นคว้าและพัฒนาด้านอุตสาหกรรมอาหาร 

ยกเลิก เนื่องจากเนื้ อหารายวิชามีการแทรกอยู่
รายวิชา1201311  สถิติและการประยุกต์ใช้
โปรแกรมส าหรับอุตสาหกรรมเกษตรและ
ชีวภาพ และมีฝึกปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ที่
เกี่ยวข้องกับสถิติ 

0404411 เทคโนโลยีภายหลังการจับและการแปรรูปสัตว์น้ า 3(2-3-4) 
 Post-Harvest and Processing Technology of Fish 
 บุรพวิชา : 0404313 เคมีอาหาร 2 หรือเรียนควบคู่กัน 
 ชนิด ลักษณะทางกายภาพ และองค์ประกอบทางเคมีของสัตว์
น้ า การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ การตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพ
ภายหลังการจับสัตว์น้ า  

1201444 เทคโนโลยีภายหลังการจับสัตว์น้ าและ 3(2-3-4) 
 แปรรูปสัตว์น้ า  

Post-Harvest and Processing Technology of Fish 
ชนิด ลักษณะทางกายภาพ และองค์ประกอบทางเคมีของ

สัตว์น้ า การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ การตรวจสอบและการควบคุม
คุณภาพภายหลังการจับสตัว์น้ า กรรมวิธีการแปรรูปสัตว์น้ า ปฏิบัติการที่
เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับค าอธิบายรายวิชา โดยเพิ่ม เนื้ อหา

กรรมวิธีการแปรรูปสัตว์น้ า และปฏิบัติการที่
เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 

0404412 เอนไซม์ในอาหาร 3(2-3-4) 
 Food Enzymes 
 บุรพวิชา : 0404313 เคมีอาหาร 2 หรือเรียนควบคู่กัน 
 สมบัติทางกายภาพและเคมีของเอนไซม์ การจ าแนกเอนไซม์ 
แหล่งเอนไซม์ การผลิต การแยกและการท าเอนไซม์ให้บริสุทธ์ิ การเสียของ
อาหารอันเนื่องมาจากเอนไซม์ การใช้ประโยชน์เอนไซม์ในอุตสาหกรรม 
ต่าง ๆ 

1201425 เอนไซม์ในอาหาร 3(2-3-4) 
Food Enzymes 
สมบัติทางกายภาพและเคมีของเอนไซม์ การจ าแนกเอนไซม์ 

แหล่งเอนไซม์ การผลิต การแยกและการท าเอนไซม์ให้บริสุทธิ์ การเสีย
ของอาหารอันเนื่องมาจากเอนไซม์  การใช้ประโยชน์ เอนไซม์ ใน
อุตสาหกรรมต่าง ๆ ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับบุรพวิชา โดยตัดรายวิชา0404313 เคมี

อาหาร 2 
ปรับค าอธิบายรายวิชา โดยเพิ่มปฏิบัติการที่

เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 
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รายวิชาหลักสูตรเดิม   รายวิชาหลักสูตรปรับปรุง เหตุผลการปรับปรุง 
0404413 เทคโนโลยีไขมันและน้ ามนั 3(2-3-4) 
 Fat and Oil Technology 
 บุรพวิชา : 0404313 เคมีอาหาร 2 หรือเรียนควบคู่กัน 
 องค์ประกอบ สมบัติทางกายภาพและเคมี และแหล่งของ
ไขมันและน้ ามันท่ีใช้บริโภค การสกัดและการท าบริสทุธ์ิไขมันและน้ ามัน ผล
พลอยได้จากอุตสาหกรรมไขมันและน้ ามัน เทคโนโลยีผลิตผลิตภัณฑ์จาก
ไขมันและน้ ามัน การเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรม และฝึกปฏิบัติในเรื่องท่ีเกี่ยวข้อง 

ยกเลิก เนื่องจากรายวิชาไม่สอดคล้องกับชุดวิชา
เลือกของหลักสูตร 

0404414 เทคโนโลยีสตาร์ช 3(2-3-4) 
 Starch Technology 
 บุรพวิชา : 0404313 เคมีอาหาร 2 หรือเรียนควบคู่กัน 
 โครงสร้างและสมบัติของแป้งและสตาร์ช เทคโนโลยีการผลิต 
การดัดแปร การไฮโดรไลซ์ การประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารและอื่น ๆ 

1201421 เทคโนโลยีแป้ง 3(2-3-4) 
Starch Technology 
โครงสร้างและสมบัตทิางเคมีของแป้งและสตารช์ เทคโนโลยี

การผลิต การดัดแปร การไฮโดรไลซ์ การประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรม
อาหารและอื่น ๆ ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับบุรพวิชา โดยตัดรายวิชา 0404313 เคมี

อาหาร 2 
ปรับชื่อวิชาภาษาไทย 
 

0404421 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารหมัก 3(2-3-4) 
 Fermented Food Products Technology 
 บุรพวิชา : 0225211 จุลชีววิทยา และ 0225291 ปฏิบัติการ
จุลชีววิทยา 
 บทบาทของจุลินทรีย์ในกระบวนการหมัก การคัดเลือกและการ
ผลิตกล้าเช้ือ ชนิดของอาหารหมัก หลักการและเครื่องมือในการผลิตอาหารหมัก 
อาหารหมักจากวัตถุดิบเนื้อสัตว์ ปลา น้ านม ถั่วเหลือง ผัก ผลไม้ และธัญพืช 

1201431 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารหมัก 3(2-3-4) 
Fermented Food Products Technology 
บทบาทของจุลินทรีย์ในกระบวนการหมัก การคัดเลือกและ

การผลิตกล้าเชื้อ ชนิดของอาหารหมัก หลักการและเครื่องมือในการผลิต
อาหารหมัก อาหารหมักจากวัตถุดิบเนื้อสัตว์ ปลา น้ านม ถ่ัวเหลือง ผัก 
ผลไม้ และธัญพืช ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับบุรพวิชา โดยตัดรายวิชา 0225211  

จุ ล ชี ว วิ ท ย า  แ ล ะ  0225291 ป ฏิ บั ติ ก า ร 
จุลชีววิทยา 

ปรับค าอธิบายรายวิชา โดยเพิ่มปฏิบัติการที่
เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 

0404431 การออกแบบโรงงานผลิตอาหาร 1(0-3-0) 
 Food Plant Design 
 ฝึกปฏิบัติการออกแบบโรงงานผลิตอาหารโดยใช้ความรู้
เกี่ยวกับกระบวนการผลิตอาหาร ข้อบังคับและมาตรฐานของการออกแบบ 
การเลือกท าเลที่ตั้งของโรงงาน หลักการออกแบบให้เกิดสมดุลมวลและ
พลังงาน การเขียนผังและการวางผังโรงงาน การเลือกเครื่องจักร อุปกรณ์
เครื่องมือในกระบวนการต่าง ๆ การประเมินราคาในการออกแบบ 

1201441 การออกแบบโรงงานผลิตอาหาร 1(0-3-0) 
Food Plant Design 
การฝึกปฏิบัติการออกแบบโรงงานผลิตอาหารโดยใช้ความรู้

เกี่ยวกับกระบวนการผลิตอาหารข้อบังคับและมาตรฐานของการออกแบบ 
การเลือกทาเลที่ตั้งของโรงงาน หลักการออกแบบให้เกิดสมดุลมวลและ
พลังงาน การเขียนผังและการวางผังโรงงาน การเลือกเครื่องจักร อุปกรณ์
เครื่องมือในกระบวนการต่าง ๆ การประเมินราคาในการออกแบบ 

ปรับรหัสวิชา 
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0404432 เทคโนโลยีขนมอบ 3(2-3-4) 
 Bakery Technology 
 ความส าคัญและพัฒนาการของอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์ขนม
อบ ชนิดและประเภทของผลิตภัณฑขนมอบ สมบัติและหน้าที่ของวัตถุดิบ 
อุปกรณ์และเครื่องมือ กรรมวิธีและเทคนิคการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบ การ
ตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพ การเสื่อมคุณภาพ บรรจุภัณฑ์ และการ
เก็บรักษา 

1201445 เทคโนโลยีขนมอบ 3(2-3-4) 
Bakery Technology 
ความส าคัญและพัฒนาการของอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์ขนม

อบ ชนิดและประเภทของผลิตภัณฑ์ขนมอบ สมบัติและหน้าที่ของ
วัตถุดิบ อุปกรณ์และเครื่องมือ กรรมวิธีและเทคนิคการผลิตผลิตภัณฑ์
ขนมอบ การตรวจสอบและการควบคมุคุณภาพ การเสื่อมคุณภาพ บรรจุ
ภัณฑ์ และการเก็บรักษา ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 

ปรับรหัสวิชา 

0404433 เทคโนโลยีเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ ์ 3(2-3-4) 
 Meat and Meat Product Technology 
 คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของเนื้อสัตว์ กรรมวิธีการ
ฆ่าและตัดแต่งซาก การแปรรูปเปน็ผลิตภณัฑ์ต่างๆ สารเจือปนท่ีใช้ใน
อุตสาหกรรมเนื้อสัตว์ การตรวจสอบ การควบคุม การเกบ็รักษา การเสื่อม
คุณภาพ คณุภาพและมาตรฐานของเนื้อสัตว์และผลิตภณัฑ์ ผลพลอยได้ใน
อุตสาหกรรมเนื้อสัตว์และผลติภณัฑ์ การตลาดแนวโนม้การพัฒนา
ผลิตภณัฑ์ และปฏิบัติการในเนื้อหาที่เกี่ยวข้อง 

1201442 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก 3(2-3-4) 
Technology of Meat and Poultry Products 
สมบัติทางเคมี -กายภาพของเนื้อสัตว์และสัตว์ปีก การ

เปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตว์ภายหลังฆ่าและการช าแหละ กรรมวิธีการแปร
รูปและเทคโนโลยีการยืดอายุผลิตภัณฑ์ที่ใช้ในอุตสาหกรรมเนื้อสัตว์ การ
ตรวจสอบและควบคุมคุณภาพเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ มาตรฐานที่
เกี่ยวข้อง การใช้ประโยชน์จากวัสดุเศษเหลือ และฝึกปฏิบัติการในเรื่องที่
เกี่ยวข้อง 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับชื่อวิชาภาษาไทยและหรือภาษาอังกฤษ/ 
ปรับค าอธิบายรายวิชา โดยเพิ่มเนื้อหาที่

เกี่ยวข้องกับสัตว์ปีก 

0404434 เทคโนโลยีผักและผลไม ้ 3(2-3-4) 
 Fruit and Vegetable Technology 
 บุรพวิชา : 0404313 เคมอีาหาร 2 หรอืเรยีนควบคู่กัน 
 องค์ประกอบของผักและผลไม้ เทคโนโลยีภายหลังการเก็บ
เกี่ยวความสัมพันธ์ของคุณลักษณะผลติภณัฑ์แปรรูปท่ีมตี่อสูตร 
กระบวนการแปรรูป คณุภาพและการเก็บรักษาผลติภณัฑ์ หลักการ 
กระบวนการ เครื่องมือและการเปลี่ยนแปลงคณุภาพในกระบวนการแปรรูป
ผลิตภณัฑ์ การรักษาและเพิ่มประโยชน์ผลติภณัฑ์แปรรูปต่อสุขภาพ ความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑ์แปรรูป บรรจุภณัฑส์ าหรับผักผลไม ้

1201447 เทคโนโลยีผักและผลไม ้ 3(2-3-4) 
Fruit and Vegetable Technology 
คุณค่าทางโภชนาการและประโยชน์ต่อสุขภาพของผักและ

ผลไม้ ชีวเคมีและคุณสมบัติของผักและผลไม้ การจัดการและการถนอม
คุณภาพของผักและผลไม้หลังการเก็บเกี่ยว อุตสาหกรรมแปรรูปผักและ
ผลไม้และการตลาด เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม้ การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้แปรรูป ผลิตภัณฑ์อาหารฟังก์ชันจากผักและ
ผลไม้ บรรจุภัณฑ์ส าหรับผักผลไม้ การใช้ประโยชน์จากผลพลอยได้จาก
การแปรรูปผักและผลไม้ ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับบุรพวิชา โดยตัดรายวิชา0404313 เคมี

อาหาร 2 
ปรับค าอธิบายรายวิชา โดยเพิ่มเนื้อหาที่

เกี่ ย วข้ อ งกั บคุณ ค่ าท างโภ ชนาการและ
ประโยชน์ต่อสุขภาพของผักและผลไม้ ชีวเคมี
และคุณสมบัติของผักและผลไม้ การจัดการ
และการถนอมคุณภาพของผักและผลไม้หลัง
การ เก็บ เกี่ ย ว และการใช้ป ระโยชน์ จาก 
ผลพลอยได้จากการแปรรูปผักและผลไม้ และ
ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 
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รายวิชาหลักสูตรเดิม   รายวิชาหลักสูตรปรับปรุง เหตุผลการปรับปรุง 
0404435 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 
 Functional Food Technology 
 ความหมาย ความส าคัญ และแหลง่ที่มาของอาหารเพื่อ
สุขภาพ หน้าท่ี บทบาท กลไกท่ีมผีลต่อร่างกาย ภูมติ้านทาน และการ
ป้องกันโรค เทคโนโลยีการผลิตและการแปรรูปอาหารเพื่อสุขภาพ การ
ประยุกต์ในอุตสาหกรรมอาหารและยา 

ยกเลิก เนื่องจากรายวิชาไม่สอดคล้องกับชุดวิชา
เลือกของหลักสูตร 

0404436 การใช้ประโยชน์จากวัสดุเศษเหลือจาก 3(2-3-4) 
 อุตสาหกรรมอาหาร 
 Utilization of By-product from  
 Food Industry 
 แหล่งและองค์ประกอบของวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรม
อาหาร การผลิตและสมบัติของผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่มจากวัสดุเศษเหลือ การ
ประยุกต์ใช้วัสดุเศษเหลือและผลิตภัณฑ์ในอาหาร และปฏิบัติการในเนื้อหา
ที่เกี่ยวข้อง 

1201449 การใช้ประโยชน์วัสดุเศษเหลือจาก 3(2-3-4) 
 อุตสาหกรรมอาหาร  

Utilization of By-product from Food Industry 
แหล่งและองค์ประกอบของวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรม

อาหาร การผลิตและสมบัติของผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่มจากวัสดุเศษเหลือ 
การประยุกต์ใช้วัสดุเศษเหลือและผลิตภัณฑ์ในอาหาร ปฏิบัติการใน
เนื้อหาท่ีเกี่ยวข้อง 

ปรับรหัสวิชา 

0404437 เทคโนโลยีเคร่ืองด่ืม 3(2-3-4) 
 Beverage Technology 
 บุรพวิชา : 0225211 จุลชีววิทยา และ 0225291 ปฏิบัติการ
จุลชีววิทยา 
 ชนิดของเครื่องดื่ม กระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพ
ของเครื่องดื่ม เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ประเภท
อัดก๊าซและไม่อัดก๊าซ เครื่องดื่มผง เครื่องดื่มจากชา กาแฟและโกโก้ และ
ปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 

1201453 เทคโนโลยีเคร่ืองด่ืมและการเป็น 3(2-3-4) 
 ผู้ประกอบการ  

Beverage Technology and Entrepreneurship 
วิวัฒนาการของเครื่องดื่ม ประเภทของเครื่องดื่ม ขั้นตอน

การเริ่มต้นธุรกิจ หัวใจของการท าธุรกิจ วัตถุดิบ การคัดเลือก การ
ตรวจสอบคุณภาพ และการเตรียมวัตถุดิบ การผลิตเครื่องดื่ม การ
ควบคุมและการประกันคุณภาพ การค านวณต้นทุน การท าระบบสินค้า
คงคลัง การคัดเลือกท าเลร้านและการคัดเลือกผู้ร่วมงาน เทคนิคการ
พัฒนาสูตรและสร้างเมนูใหม่ การท าการตลาด โฆษณา การค้นหา
กลุ่มเป้าหมายและจุดขาย การฝึกปฏิบัติและดูงาน 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับบุรพวิชา โดยตัดรายวิชา 0225211  

จุ ล ชี ว วิ ท ย า  แ ล ะ  0225291 ป ฏิ บั ติ ก า ร 
จุลชีววิทยา 

ปรับชื่อวิชาภาษาไทยและหรือภาษาอังกฤษ/ 
ปรับค าอธิบายรายวิชา โดยเพิ่มเนื้อหาที่

เกี่ยวข้องกับวิวัฒนาการของเครื่องดื่ม ประเภท
ของเครื่องดื่ม ขั้นตอนการเริ่มต้นธุรกิจ หัวใจ
ของการท าธุรกิจการท าระบบสินค้าคงคลัง การ
คัดเลือกท าเลร้านและการคัดเลือกผู้ร่วมงาน 
เทคนิคการพัฒนาสูตรและสร้างเมนูใหม่ การ
ท าการตลาด โฆษณา การค้นหากลุ่มเป้าหมาย
และจุดขาย และฝึกปฏิบัติและดูงาน 
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0404438 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์นม 3(2-3-4) 
 Milk and Milk Product Technology 
 ประเภท สมบัติ องค์ประกอบ และคุณภาพของนมและ
ผลิตภัณฑ์นม กระบวนการแปรรูป การประยุกต์ใช้ประโยชน์จากวัสดุเศษ
เหลือ การควบคุมคุณภาพ การบรรจุ การเก็บรักษา และการเสื่อมเสียของ 
ผลิตภัณฑ์นม และปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา  

1201443 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์นม 3(2-3-4) 
Milk and Dairy Product Technology 
ประเภท สมบัติ องค์ประกอบ และคุณภาพของนมและ

ผลิตภัณฑ์นม กระบวนการแปรรูป  การประยุกต์ใช้ประโยชน์จากวัสดุ
เศษเหลือ การควบคุมคุณภาพ การบรรจุ การเก็บรักษา การเสื่อมเสีย
ของผลิตภัณฑ์นม การปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับชื่อวิชาภาษาอังกฤษ 
 

0404451 การตลาดและแผนธุรกิจส าหรับผู้ประกอบการ 3(2-3-4)
 Marketing and Business Plan for Entrepreneurs 
 หลักธุรกิจเบื้องต้นส าหรับผู้ประกอบการ ความหมาย ความส าคัญ 
และแนวคิดพื้นฐานของวิสาหกิจขนาดย่อมและขนาดกลาง การแสวงหาและ
วิเคราะห์โอกาสในการประกอบธุรกิจ การวิเคราะห์จุดแข็งจุดอ่อนโอกาสและ
อุปสรรคของธุรกิจ การเลือกกลุ่มเป้าหมาย การออกแบบกลยุทธ์ทางการตลาดและ
การผลิต การก าหนดรูปแบบการประกอบการและการบริหารงาน การประเมินทาง
การเงิน ระบบบัญชี กฎหมายที่เกี่ยวข้อง และฝึกปฏิบัติที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 

1201451 การตลาดและแผนธุรกิจส าหรับผู้ประกอบการ  3(2-3-4) 
Marketing and Business Plan for Entrepreneurs 
แนวคิดพื้นฐานของวิสาหกิจขนาดย่อมและขนาดกลาง การ

สืบค้นความต้องการของผู้บริโภคและโอกาสทางตลาด การคิดโมเดล
ธุรกิจ (คุณค่าของผลิตภัณฑ์ การเลือกกลุ่มเป้าหมาย ช่องทางการจัด
จ าหน่าย ช่องทางการสื่อสัมพันธ์กับลูกค้า ปัจจัยการผลิตที่จ าเป็น ความ
ร่วมมือที่จ าเป็น กิจกรรมที่จ าเป็น เส้นทางของรายได้และโครงการ
ต้นทุน) และวิเคราะห์จุดแข็งจุดอ่อนโอกาสและอุปสรรคในการท าธุรกิจ 
การออกแบบกลยุทธ์ทางการตลาดและการผลิต  การประเมิน
งบประมาณทางการเงิน กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจ บูรณาการเนื้อหา
และแนวปฏิบัติในภาคธุรกิจโรงงานของคณะฯ 

ปรับรหัสวิชา และเพิ่มเนื้อหาการสืบค้นความ
ต้องการของผู้บริโภคและโอกาสทางตลาด การ
คิดโมเดลธุรกิจ การประเมินงบประมาณทาง
การเงิน กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจ บูรณา
การเนื้อหาและแนวปฏิบัติในภาคธุรกิจโรงงาน
ของคณะฯ เพื่อให้สอดคล้องกับกับสมรรถนะ
ของหลักสูตร 

0404452 การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 3(2-3-4) 
 Food and Beverage Service 
 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการบริการอาหารและเครื่องดื่ม ความรู้
เกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม อุปกรณ์และการเตรียมการบริการอาหาร
และเครื่องดื่ม การน าวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารมาประยุกต์ใช้ใน
การบริการอาหารและเครื่องดื่ม และฝึกทักษะที่เกี่ยวข้องกับการบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม 

ยกเลิก เนื่องจากเนื้อหารายวิชามีการสอดแทรกใน
รายวิชา 1201453 เทคโนโลยีเครื่องดื่มและ
การเป็นผู้ประกอบการ 
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รายวิชาหลักสูตรเดิม   รายวิชาหลักสูตรปรับปรุง เหตุผลการปรับปรุง 
0404461 เทคนิคการวิจัย 1(1-0-2) 
 Research Technique 
 หลักการและกระบวนการวิจัย การก าหนดประเด็นวิจัยและ
กรอบความคิดในการวิจัย การตั้งสมมติฐาน การเก็บรวบรวมข้อมูล แนว
ทางการวิเคราะห์ข้อมูล และการรายงานผลการวิเคราะห์ หลักการเขียน
และน าเสนอเค้าโครงการวิจัย 

1201361 เทคนิคการวิจัย 2(1-3-2) 
Research Techniques 
หลักการและกระบวนการวิจยั การก าหนดประเด็นวิจัยและ

กรอบความคิดในการวิจัย การตั้งสมมติฐาน การเก็บรวบรวมข้อมูล การ
วิเคราะห์ข้อมูล การรายงานผลการวิเคราะห์ หลักการเขียนและน าเสนอ
เค้าโครงการวิจัย 

ปรับรหัสวิชาและหน่วยกิต เพื่อให้สอดคล้อง
กับเนื้อหาในค าอธิบายรายวิชา และเพื่อให้
ผู้เรียนได้เพิ่มพูนความรู้และทักษะด้าน และ
เทคนิคการวิจัยมากขึ้น 

0404462 สัมมนา 1(0-2-1)
 Seminar 
 สัมมนาในประเด็นที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร ฝึกทักษะการเขียนเอกสารเป็นภาษาอังกฤษ 

1201362 สัมมนา 1(0-2-1) 
Seminar 
การน าเสนอบทความทางวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีอาหารที่ทันสมัย การเขยีนรายงานสมัมนา 

ปรับรหัสวิชา 
ปรับค าอธิบายรายวิชา โดยเพิ่มเนื้อหาที่

เกี่ยวข้องกับการเขียนรายงานสัมมนา 

0404471 ฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 270 ชม.
 Food Industrial Training 
 บุรพวิชา : 0404231 การแปรรูปอาหาร 1 
 ฝึกงานที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารใน
สถานประกอบการของหน่วยงานราชการ เอกชน โรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร หรือองค์กรชุมชน เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 270 ช่ัวโมง และมีการ
น าเสนอผลการฝึกงาน 

1201461 การฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 2 3(0-9-0) 
Internship in Food Science and Technology 2 
การฝึกงานท่ีเกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร

ในสถานประกอบการของหน่วยงานราชการ เอกชน โรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร หรือองค์กรชมุชน เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 270 ช่ัวโมง 
การน าเสนอผลการฝึกงาน 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับบุรพวิชา โดยตัดรายวิชา 0404231  

การแปรรูปอาหาร 1 
ปรับชื่อวิชาภาษาอังกฤษ/ 
ปรับการประเมินผลแบบสัญลักษณ์ (SU) 

เป็นการประเมินแบบค่าระดับขั้น 
 

0404472 โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 3(0-9-0)
 Food Science and Technology Project 
 บุ รพ วิ ช า  : 0404361 ก าร ว า งแ ผ น ก ารท ด ล อ งด้ า น
อุตสาหกรรมอาหาร และ 0404461 เทคนิคการวิจัย 
 ศึกษาและวิจัยด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร จัดท า
รายงานและน าเสนอผลงาน 

1201464 โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 4(0-12-0) 
Food Science and Technology Project 
การจัดท าและน าเสนอข้อเสนอโครงงาน การด าเนินการวิจัย 

การวิเคราะห์ การวิจารณ์ และการสรุปผลการทดลอง การน าเสนอ
โครงงานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับบุรพวิชา โดยตัดรายวิชา 0404361 การ

วางแผนการทดลองด้านอุตสาหกรรมอาหาร 
และ 0404461 เทคนิคการวิจัย 

ปรับเพิ่มหน่วยกิต 
ปรับเพิ่มช่ัวโมงปฏิบัติ  
ปรับค าอธิบายรายวิชา โดยเพิ่มเนื้อหาที่

เกี่ ยวข้องกับจัดท าและน าเสนอข้อ เสนอ
โครงงาน ด าเนินการวิจัย วิเคราะห์ วิจารณ์ 
และสรุปผลการทดลอง 
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รายวิชาหลักสูตรเดิม   รายวิชาหลักสูตรปรับปรุง เหตุผลการปรับปรุง 
0404473 เตรียมสหกิจศึกษา 1(1-0-2) 
 Cooperative Education Preparation 
 ความรู้และทักษะที่จ าเป็นส าหรับสหกิจศึกษาในสถาน
ประกอบการที่เกี่ยวข้องกับศาสตร์ของสาขาวิชา 

1201462 เตรียมสหกิจศึกษา 1(0-3-0) 
Preparation of Cooperative Education  
ความรู้และทักษะที่จ าเป็นส าหรับสหกิจศึกษาในสถาน

ประกอบการที่เกีย่วข้องกับศาสตรข์องวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร การจดัท าโครงงานอย่างง่ายด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับรูปแบบการเรียนการสอนจากบรรยาย

เป็นปฏิบัติการเพื่อเพิ่มช่ัวโมงการเรียนรู้ต่อ
สัปดาห์ และให้สอดคล้องกับจ านวนช่ัวโมงขั้น
ต่ าส าหรับวิชาเตรียมสหกิจศึกษา 

ปรับค าอธิบายรายวิชา โดยเพิ่มเนื้อหาที่
เกี่ ย วกั บ จั ด ท า โค ร งงาน อ ย่ า ง ง่ าย ด้ า น
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

0404474 สหกิจศึกษา 6(0-18-0)
 Cooperative Education 
 บุรพวิชา : 0404473 เตรียมสหกิจศึกษา และ 0404361 การ
วางแผนการทดลองด้านอุตสาหกรรมอาหาร 
 ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ หรือหน่วยงานท่ีด าเนินงาน
เกี่ยวข้องทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ตามโครงการสหกจิศึกษา 
มีระยะเวลา 1 ภาคเรยีน 

1201463 สหกิจศกึษา                                6(0-18-0) 
Cooperative Education  
บุรพวิชา 1201462 เตรียมสหกิจศึกษา 
การปฏิบัติงานในสถานประกอบการ หรือหน่วยงานที่

ด าเนินงานเกี่ยวข้องทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ตาม
โครงการสหกิจศึกษา มีระยะเวลา 1 ภาคเรียน 

ปรับรหัสวิชา/ 
ปรับบุรพวิชา โดยเปลี่ยนแปลงจากรายวิชา 

0404473 เตรียมสหกิจศึกษา และ 0404361 
การวางแผนการทดลองด้านอุตสาหกรรม
อาหาร เป็นรายวิชา1201462 เตรียมสหกิจ
ศึกษา 

 
0404481 เทคโนโลยีและภูมิปัญญาท้องถิน่ด้านอาหาร  3(3-0-6) 
 Technology and Local Wisdom of Food 
 ความหมายและความส าคัญของเทคโนโลยีและภูมิปญัญา
ท้องถิ่นด้านอาหาร ประวัติและชนิดของอาหารแต่ละท้องถิ่น อาหารตาม
เทศกาลและประเพณีต่าง ๆ การใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
เชื่อมโยงกับภูมิปญัญาท้องถิ่นด้านอาหาร การอนุรักษ์และการต่อยอดภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร นโยบายสนับสนุนจากภาครัฐและการคุม้ครอง
ทรัพย์สินทางปัญญาด้านอาหารไทย 

1201471 เทคโนโลยีและภูมิปัญญาท้องถิน่ด้านอาหาร   3(3-0-6) 
 Technology and Local Wisdom of Food 
 ความหมายและความส าคัญของเทคโนโลยีและภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านอาหาร ประวัติและชนิดของอาหารแต่ละท้องถิ่น อาหาร
ตามเทศกาลและประเพณีต่าง ๆ การใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเช่ือมโยงกับภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร การอนุรักษ์และ
การต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร นโยบายสนับสนุนจากภาครัฐ
และการคุ้มครองทรัพย์สินทางปัญญาด้านอาหารไทย 

ปรับรหัสวิชา 
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รายวิชาหลักสูตรเดิม   รายวิชาหลักสูตรปรับปรุง เหตุผลการปรับปรุง 
0404482 สีและกลิ่นรสในอาหารส าหรับชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
 Color and Flavor in Food for Daily Life 
 ค านิยามของสีและกลิ่นรส ความส าคัญ แหล่งที่มา สมบัติ 
กลไกการรับรู้ คุณลักษณะเฉพาะของสีและกลิ่นรส ความปลอดภัย การ
ประยุกต์ใช้สีและกลิ่นรสในอาหารส าหรับชีวิตประจ าวัน 

ยกเลิก เนื่องจากรายวิชาไม่สอดคล้องกับชุดวิชา
เลือกของหลักสูตร 

0404483 อาหารหมักของโลก 3(3-0-6) 
 Global Fermented Food 
 ความหมายของอาหารหมัก บทบาทของจุลินทรีย์ในการหมัก 
ประโยชน์ของกระบวนการหมักและอาหารหมัก อาหารหมักในชีวิตประจ าวัน 
ผลิตภัณฑ์อาหารหมักพื้นบ้านของไทย ผลิตภัณฑ์อาหารหมักในกลุ่มประเทศ
อาเซียน เอเชีย และภูมิภาคอื่น ๆ  กิจกรรมกลุ่มและน าเสนอ 

 1201472 อาหารหมักของโลก 3(3-0-6) 
 Global Fermented Food 
 ความหมายของอาหารหมัก บทบาทของจุลินทรีย์ในการหมัก 
ประโยชน์ของกระบวนการหมักและอาหารหมัก อาหารหมักในชีวิตประจ าวัน 
ผลิตภัณฑ์อาหารหมักพื้นบ้านของไทย ผลิตภัณฑ์อาหารหมักในกลุ่มประเทศ
อาเซียน เอเชีย และภูมิภาคอื่น ๆ  กรณีศึกษาและน าเสนอ 

ปรับรหัสวิชา 

ไม่มี 1201111 คณิตศาสตร์และฟิสิกส์ส าหรับอตุสาหกรรม 3(3-0-6) 
 เกษตรและชีวภาพ  

Mathemetic and Physic for Agro and Bio          
Industry 
กฎการเทียบบัญญัติไตรยางค์ ลอการิทึม กราฟและสมการ 

แคลคูลัสเบื้องต้น หน่วยและการวัด ของไหล เทอร์โมไดนามิกส์ สมดุลความร้อน
และสมดุลมวล การถ่ายเทความร้อนและการถ่ายเทมวล คลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า 
จลนพลศาสตร์ 

สร้างวิชาใหม่เนื่องจากลดรายวิชาจากคณะ
วิทยาศาสตร์ และปรับเนื้อหาให้สอดคล้องกับ
รายวิชาของหลักสูตร 

ไม่มี 1201112 ชีววิทยาส าหรับอุตสาหกรรม  2(2-0-4) 
 เกษตรและชีวภาพ  

Biology for Agro and Bio Industry 
โครงสร้าง หน้าที่ กลไกการท างานของเซลล์จุลินทรีย์ พืช 

สั ต ว์ และมนุ ษย์  ส รี รวิทยาของพื ช  สั ต ว์และมนุ ษย์  แนวโน้ ม
เทคโนโลยีชีวภาพ 

สร้างวิชาใหม่เนื่องจากลดรายวิชาจากคณะ
วิทยาศาสตร์ และปรับเนื้อหาให้สอดคล้อง
รายวิชาของหลักสูตร 
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รายวิชาหลักสูตรเดิม   รายวิชาหลักสูตรปรับปรุง เหตุผลการปรับปรุง 
ไม่มี 1201161 การฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 1 2(0-6-0) 

Internship in Food Industry 1  
การฝึกงานพื้นฐานด้านทักษะปฏิบัติการด้านวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีอาหาร การผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร ฝึกทักษะการเป็น
ผู้ประกอบการด้านอาหาร และฝึกปฏิบัติในภาคธุรกิจจริง ไม่น้อยกว่า 
90 ช่ัวโมง 

สร้างวิชาใหม่ เพื่อเพิ่มทักษะปฏิบัติ  เพื่ อ
ประยุกต์ใช้ในการท างานได้มากยิ่งข้ึน 

ไม่มี 1201245 การบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร   2(2-0-4) 
Packing and Storage of Food Products 
บรรจุภัณฑ์อาหาร การบรรจุในถุงรีทอร์ต การบรรจุแบบ

ปลอดเช้ือ บรรจุภัณฑ์ส าหรับอาหารไมโครเวฟ การบรรจุแบบ
สุญญากาศ การบรรจุแบบควบคุมและดัดแปลงบรรยากาศ บรรจุภัณฑ์
แอคทีฟและบรรจุภัณฑ์อัจฉริยะ การออกแบบและการเลือกใช้บรรจุ
ภัณฑ์อาหาร กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับบรรจุภัณฑ์และสิ่งแวดล้อม การ
ประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร  

เดิมเป็นหัวข้อในรายวิชาหลักการแปรรูป  
แต่เนื่องจากหลักสูตรเล็งเห็นถึงความส าคัญ
ของเนื้อหาและจากข้อคิดเห็นของผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย หลักสูตรจึงสร้างเป็นรายวิชาใหม่
เพื่อให้สามารถลงรายละเอียดในตัวรายวิชา
มากยิ่งข้ึน  

ไม่มี 1201342 เคร่ืองจักรส าหรับอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร   1(0-3-0) 
Food Processing Machinery Industry 
ปฏิบัติการเครื่องจักรส าหรบัอุตสาหกรรมการแปรรูปอาหาร 

เครื่องจักรอัตโนมัติในอุตสาหกรรมอาหาร การเลือกและประยุกต์ใช้
เครื่องจักร การท าความสะอาดและบ ารุงรักษาเครื่องจักร  

 

เดิมเป็นหัวข้อในรายวิชาหลักการแปรรูป 
แต่เนื่องจากหลักสูตรเล็งเห็นถึงความส าคัญ
ของเนื้อหาและจากข้อคิดเห็นของผู้มีส่วนได้
ส่วนเสีย หลักสูตรจึงสร้างเป็นรายวิชาใหม่
เพื่อให้สามารถลงรายละเอียดในตัวรายวิชา
มากยิ่งขึ้น และเพื่อเพิ่มทักษะปฏิบัติการที่
สอดคล้องกับรายวิชาหลักการแปรรูปมาก
ยิ่งข้ึน 
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รายวิชาหลักสูตรเดิม   รายวิชาหลักสูตรปรับปรุง เหตุผลการปรับปรุง 
ไม่มี 1201352 มัลติมีเดียส าหรับการออกแบบและ   1(0-3-0) 

 น าเสนอผลิตภัณฑ์อาหาร  
Multimedia for Food Product Design and 

 Presentation 
ความรู้ เบื้องต้นเกี่ยวกับเทคโนโลยีมัลติมี เดีย การใช้

คอมพิวเตอร์กราฟฟิค อินโฟกราฟฟิค และโปรแกรมมัลติมิเดียในการ
ออกแบบและน าเสนอผลิตภัณฑ์อาหาร 

เพื่อให้สอดคล้องกับรูปแบบการท างานใน
ปัจจุบันมากยิ่งขึ้น ซึ่งมีการท างานในรูปแบบ
มัลติมีเดียและดิจิทัล รวมไปถึงระบบของการ
สื่อสารออนไลน์ 

ไม่มี 1201448 เทคโนโลยีธัญพืช 3(2-3-4) 
Cereal Technology 
ความรู้ เบื้ องต้น เกี่ยวกับธัญพืช ชนิด  โครงสร้างและ

องค์ประกอบทางเคมีของธัญพืช การเก็บรักษาและการเสื่อมเสียของ
ธัญพืช ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของธัญพืช เทคโนโลยีการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ธัญพืช ผลิตภัณฑ์อาหารฟังก์ชันจากธัญพืช ธัญชาติอาหารเช้า 

สร้างวิชาใหม่โดยมีเนื้อหาให้ครอบคลุมกับ
วัตถุดิบกลุ่มธัญพืชมากขึ้น 

ไม่มี 1201422 นวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 
Functional Food Innovation 
นิยามของผลิตภัณฑ์อาหารและเสริมอาหารเพื่อสุขภาพ 

อาหารคุณประโยชน์สูง สารอาหารที่มีสรรพคุณด้านความสวยงาม 
ป้องกันโรคและชะลอความชรา การประยุกต์สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพมา
ใช้ในอาหารโภชนเภสัชและอาหารเสริมเพื่อสุขภาพ โปรตีนทางเลือก
ใหม่ การออกแบบส่วนผสมและโครงสร้างส าหรับอาหารเพื่อสุขภาพ 
เทคโนโลยีเกี่ยวกับการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ ระเบียบก ากับ
อาหารเพื่อสุขภาพและการกล่าวอ้างทางสุขภาพ แนวโน้มตลาดอาหาร
เพื่อสุขภาพ ปฏิบัติการในเนื้อหาท่ีเกี่ยวข้อง 

สร้างวิชาใหม่โดยมีเนื้อหาส่วนหนึ่งมาจาก
รายวิชาเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ
และเพิ่มเนื้อหา และเน้นเนื้อหาที่เกี่ยวข้องกับ
ผลิตภัณฑ์อาหารและเสริมอาหารเพื่อสุขภาพ 
การออกฤทธ์ิทางชีวภาพ และเทคโนโลยีใหม่ ๆ 

   
   
   
   



 

 

มคอ.2 TSU 149 

รายวิชาหลักสูตรเดิม   รายวิชาหลักสูตรปรับปรุง เหตุผลการปรับปรุง 
ไม่มี 1201423 หลักการก าหนดอาหารเบ้ืองต้น 3(2-3-4) 

Principles of Dietetics 
ความต้องการด้านโภชนาการในแต่ละวัย ความรู้เบื้องต้น

ด้านการก าหนดอาหาร การค านวณและก าหนดส่วนของอาหาร
แลกเปลี่ยน การสร้างเมนูอาหารส าหรับคนทั่วไปในภาวะต่าง ๆ และ
ผู้ป่วยที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก กฎหมายและจรรยาบรรณวิชาชีพของ
นักก าหนดอาหารและนักโภชนาการ การสอบรับรองวิชาชีพนักก าหนด
อาหารในประเทศไทยและต่างประเทศ และปฏิบัติการในเนื้อหาที่
เกี่ยวข้อง 

สร้างรายวิชาใหม่เนื่องจากให้เนื้อหารายวิชา
สอดคล้องกับชุดวิชาเลือกของหลักสูตร ซึ่ง
สอดคล้องกับความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วน
เสีย และมีประโยชน์ ในการประยุกต์ ใช้ใช้
ส าหรับการประกอบอาชีพของบัณฑิต 

ไม่มี 1201424 โภชนบ าบัดเบ้ืองต้น 3(2-3-4) 
Introduction of Diet Therapy 
หลักการโภชนบ าบัด ลักษณะของอาหารที่ใช้ในโรงพยาบาล 

คุณลักษณะอาหารที่เหมาะสมส าหรับผู้ป่วยโรคต่าง ๆ ผลของการปรุง
ประกอบอาหารต่อการเปลี่ยนแปลงคุณค่าทางโภชนาการ อาหารลด
กากใยและอาหารเพิ่มกากใย อาหารโรคขาดโปรตีนและพลังงาน อาหาร
จ ากัดโซเดียม อาหารโรคเบาหวาน การใช้ตารางแลกเปลี่ยนอาหารใน
การค านวณและประกอบอาหารตามใบสั่งแพทย์ และปฏิบัติการใน
เนื้อหาท่ีเกี่ยวข้อง 

สร้างรายวิชาใหม่เนื่องจากให้เนื้อหารายวิชา
สอดคล้องกับชุดวิชาเลือกของหลักสูตร และ
สอดคล้องกับความก้าวหน้าของวิทยาศาสตร์
แล ะ เทค โน โลยี อ าห าร  รวม ไป ถึ งก ารมี
ประโยชน์ ในการประยุ กต์ ใช้ส าหรับการ
ประกอบอาชีพของบัณฑิต 

ไม่มี 1201446 เทคโนโลยีช็อคโกแลต และขนมหวาน 3(2-3-4) 
Chocolate and Confectionery Technology 
วิวัฒนาการของช็อคโกแลตและขนมหวาน ประเภท

ของช็อคโกแลตและขนมหวาน วัตถุดิบ การคัดเลือก การตรวจสอบ
คุณภาพ และการเตรียมวัตถุดิบ การผลิตช็อคโกแลตและขนมหวาน 
การควบคุมและการประกันคุณภาพ การฝึกปฏิบัติและดูงาน 

ปัจจุบันเทคโนโลยี และมีความนิยมในการ
ปลูกโกโก้ในภาคของผู้ผลิต ดังนั้นเพื่อการต่อ
ยอดการแปรรูป พัฒนาผลิตภัณฑ์ในอนาคต 
หลักสูตรจึงสร้างวิชาใหม่ เพื่อให้สอดคล้อง
ความต้องการของตลาดสินค้า 
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รายวิชาหลักสูตรเดิม   รายวิชาหลักสูตรปรับปรุง เหตุผลการปรับปรุง 
ไม่มี 1201452 กระบวนการคิดเชิงออกแบบส าหรับ 2(2-0-4) 

นวัตกรรมอาหาร 
Process of Design Thinking for Food Innovation 
ความส าคัญของกระบวนการคิดเชิงออกแบบ ประโยชน์ของ

ระบบคิดเชิงออกแบบ กระบวนการของการคิดเชิงออกแบบ ประเภท
ของนวัตกรรมอาหาร แนวคิดนวัตกรรมธุรกิจอาหาร และโมเดล
กระบวนของการคิดเชิงออกแบบที่น ามาประยุกต์ใช้เพื่อสร้างสรรค์
นวัตกรรมอาหาร 

เนื่ อ งจากหลักสู ต รต้ อ งเพิ่ ม การทั กษะ 
การวิเคราะห์ และทักษะการคิดเชิงออกแบบ 
เพื่ อให้สอดคล้องกับการเรียนรู้ตลอดชีวิต  
(Life Long Learning) การประยุกต์ใช้ในการ
เรียน และการด าเนินชีวิต 

ไม่มี 1201454 โปรแกรมกราฟฟิคส าหรับผลิตสื่อดิจิทัล 3(2-3-4) 
Graphic Program for Digital Media 
การศึกษาเกี่ยวกับความรู้พื้นฐานของภาพกราฟิก หลักการ

ของภาพกราฟิก ประเภทและคุณลักษณะของภาพกราฟิก วิธีและ
กระบวนการคิดสร้างสรรค์ในการออกแบบ รูปแบบและการใช้โปรแกรม
สร้างภาพกราฟิกเพื่อผลิตสื่อดิจิทัลให้เหมาะสมกับงานธุรกิจ 

สร้างรายวิชาใหม่เพื่อให้สอดคล้องกับผลลัพธ์
การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLO) ในการเป็น
ผู้ประกอบการ 

ไม่มี 1201455 การสร้างแบรนด์ธุรกิจดิจิทัล   3(2-3-4) 
Digital Business Branding    
ความส าคญัของแบรนด์ หลักการสร้างแบรนด์ให้เป็นดจิิทัล 

การออกแบบแบรนด์ การสร้างอัตลักษณ์ของแบรนด์ให้กับธุรกิจดิจทิัล 
พฤติกรรมและการประเมินคณุภาพของแบรนด์ การฝึกปฏบิัติการสร้าง
แบรนด์ให้กับผลิตภัณฑ์ดิจิทลั 

สร้างรายวิชาใหม่เพื่อให้สอดคล้องกับผลลัพธ์
การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLO) ในการเป็น
ผู้ประกอบการ 

ไม่มี 1201456 การขายและการตลาดดิจิทัล  3(2-3-4) 
Digital Selling and Marketing 
ความหมายและหลักการขายดิจิทัล เทคนิคการเป็นสุดยอด

นักขายดิจิทัล ความหมายและวัตถุประสงค์ของการตลาดดิจิทัล การ
สื่อสารและประเภทของการตลาดดิจิทัล เทรนด์การตลาดดิจิทัล การฝึก
ปฏิบัติในเนื้อหาท่ีเกี่ยวข้อง 

สร้างรายวิชาใหม่เพื่อให้สอดคล้องกับผลลัพธ์
การเรียนรู้ของหลักสูตร (PLO) ในการเป็น
ผู้ประกอบการ 

   



 

 

มคอ.2 TSU 151 

รายวิชาหลักสูตรเดิม   รายวิชาหลักสูตรปรับปรุง เหตุผลการปรับปรุง 
ไม่มี 1201473 อาหารเพ่ือสุขภาพ   3(3-0-6) 

 Food for Health  
ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับความต้องการอาหารของร่างกาย 

องค์ประกอบอาหาร สุขลักษณะ ของอาหารกับสุขภาพ อาหารที่ไม่ได้
สัดส่วนกับโรค อุปนิสัยการรับประทานอาหารกับสุขภาพ ปัญหา
โภชนาการ โรคจากโภชนาการ จากการปนเปื้อนของสารถนอมอาหาร
และบรรจุภัณฑ์ ความ ปลอดภัยด้านอาหารและการคุ้มครองผู้บริโภค 

 สร้างวิชาใหม่เพื่อเป็นความรู้เบื้องต้นในการ
ดูแลสุขภาพ เพื่อให้สอดคล้องกับแนวโน้ม
อาหารเพื่อสุขภาพในปัจจุบัน 

ไม่มี 1201474 ทักษะการเป็นผู้ประกอบการยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 
 Digital Entrepreneurship skills 

หลักธุรกิจเบื้องต้นส าหรับผู้ประกอบการ ความส าคัญของ
ผู้ประกอบการยุคดิจิทัล การสร้างอัตลักษณ์ของแบรนด์ให้กับธุรกิจ
ดิจิทัล  ประเภทของการตลาดดิจิทัล เทรนด์การตลาดดิจิทัล และ
เทคนิคการขายออนไลน์ 

สร้างวิชาใหม่เพื่อเป็นความรู้เบื้องต้นในการ
เป็นผู้ประกอบการในยุคดิจิ ทัล และเพื่อให้
สอดคล้องกับรูปแบบการขายสินค้าในปัจจุบัน 
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ภาคผนวก ง 
ตารางแสดงสดัส่วนการจัดการเรียนการสอนแบบเชงิรุก 

Active Learning  
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ตารางแสดงสัดส่วนการจัดการเรียนการสอนแบบเชิงรุก (Active Learning) 
จ านวนรายวิชาทั้งหมดท่ีเปิดสอนในหลักสูตร 59 รายวิชา 
จ านวนรายวิชาที่จัดการเรียนการสอนแบบเชิงรุก (Active Learning) 59 รายวิชา คิดเป็นร้อยละ 100 ของรายวิชาในหลักสูตร 
จ านวนรายวิชาที่ไม่ได้จัดการเรียนการสอนแบบเชิงรุก (Active Learning) 0 รายวิชา คิดเป็นร้อยละ 0 ของรายวิชาในหลักสูตร 
สรุปที่จัดการเรียนการสอนแบบเชิงรุก (Active Learning) 59 รายวิชา โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

รหัสวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละ (%) ของกระบวนการจัดการเรียนการสอนแบบเชิงรุก (Active Learning) และแบบบรรยาย ไม่ได้
จัดการ

เรียนการ
สอนแบบ
เชิงรุก 

(Active 
Learning) 

(ระบุ
เหตุผล) 

1. ระบุร้อยละ (%) ของการจัดการเรียนรู้แบบ Active Based Learning 
2. ระบุร้อยละ 
(%) ของการ
จัดการเรียนรู้
แบบทฤษฎี
(Passive 
learning) 

รวมร้อย
ละ (%)  
(วิธีการ
สอน 
1+2) 

Problem  
Based  

Learning 
(%) 

Project/ 
Research  
Based  

Learning 
(%) 

Activity Based Learning (%) 
รูปแบบการจัดการสอนแบบ ที่ 1-9* 

รูปแบบ 
อื่น ๆ  
(%) 

ระบุ
วิธีการ
สอน

รูปแบบ
อื่น ๆ 

รวม 
Active 
Based 

Learning 
(%) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

กลุ่มวชิาพ้ืนฐานด้านอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
0204105 เคมีเบื้องต้น 3(2-3-4) 0 0 0 0 0 50 0 0 0 0 0 0 - 50 50 100  
0204242 ชีวเคมี 3(2-3-4) 0 0 10 0 0 50 0 0 0 0 0 0 - 60 40 100  
0204254 เคมีวิเคราะหส์ าหรับ

อุตสาหกรรมเกษตร 
2(2-0-4) 

0 0 10 0 5 0 0 0 0 0 5 0 - 20 80 100  

0204290 ปฏิบัติการเคมี
วิเคราะหส์ าหรับ
อุตสาหกรรมเกษตร   

1
1(0-3-0) 

0 0 20 0 0 80 0 0 0 0 0 0 - 100 0 100  

0214191 ปฏิบัติการ
คอมพิวเตอร์และ
เทคโนโลยีสารสนเทศ    

1(0-3-0) 
0 0 0 0 0 10

0 
0 0 0 0 0 0 - 100 0 100  
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รหัสวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละ (%) ของกระบวนการจัดการเรียนการสอนแบบเชิงรุก (Active Learning) และแบบบรรยาย ไม่ได้
จัดการ

เรียนการ
สอนแบบ
เชิงรุก 

(Active 
Learning) 

(ระบุ
เหตุผล) 

1. ระบุร้อยละ (%) ของการจัดการเรียนรู้แบบ Active Based Learning 
2. ระบุร้อยละ 
(%) ของการ
จัดการเรียนรู้
แบบทฤษฎี
(Passive 
learning) 

รวมร้อย
ละ (%)  
(วิธีการ
สอน 
1+2) 

Problem  
Based  

Learning 
(%) 

Project/ 
Research  
Based  

Learning 
(%) 

Activity Based Learning (%) 
รูปแบบการจัดการสอนแบบ ที่ 1-9* 

รูปแบบ 
อื่น ๆ  
(%) 

ระบุ
วิธีการ
สอน

รูปแบบ
อื่น ๆ 

รวม 
Active 
Based 

Learning 
(%) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1201111 คณิตศาสตร์และ
ฟิสิกส์ส าหรับ
อุตสาหกรรมเกษตร
และชีวภาพ 

3(3-0-6) 0 0 10 10 10 0 0 0 10 0 0 0 - 40 60 100  

1201112 ชีววิทยาส าหรับ
อุตสาหกรรมเกษตร
และชีวภาพ 

2(2-0-4) 0 0 15 0 15 0 0 0 0 0 0 0 - 30 70 100  

1201113 อุตสาหกรรมเกษตร
และชีวภาพเบื้องต้น 

2(2-0-4) 0 0 10 10 10 0 0 0 0 0 0 0 - 30 70 100  

1201311 สถิติและการ
ประยุกต์ใช้โปรแกรม
ส าหรับอุตสาหกรรม
เกษตรและชีวภาพ 

3(2-3-4) 0 0 0 0 10 30 0 0 10 0 0 0 - 50 50 100  

1201312 ภาษาอังกฤษส าหรับ
อุตสาหกรรมเกษตร
และชีวภาพ 

1(1-0-2) 0 0 20 20 0 0 0 0 20 0 20 0 - 80 20 100  

โมดูล 1 เคมีและการวิเคราะห์อาหาร 
1201221 เคมีอาหาร 1 2(2-0-4) 0 0 10 0 10 30 0 0 0 0 0 0 - 50 50 100  

                    



 

 

มคอ.2 TSU 155 

รหัสวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละ (%) ของกระบวนการจัดการเรียนการสอนแบบเชิงรุก (Active Learning) และแบบบรรยาย ไม่ได้
จัดการ

เรียนการ
สอนแบบ
เชิงรุก 

(Active 
Learning) 

(ระบุ
เหตุผล) 

1. ระบุร้อยละ (%) ของการจัดการเรียนรู้แบบ Active Based Learning 
2. ระบุร้อยละ 
(%) ของการ
จัดการเรียนรู้
แบบทฤษฎี
(Passive 
learning) 

รวมร้อย
ละ (%)  
(วิธีการ
สอน 
1+2) 

Problem  
Based  

Learning 
(%) 

Project/ 
Research  
Based  

Learning 
(%) 

Activity Based Learning (%) 
รูปแบบการจัดการสอนแบบ ที่ 1-9* 

รูปแบบ 
อื่น ๆ  
(%) 

ระบุ
วิธีการ
สอน

รูปแบบ
อื่น ๆ 

รวม 
Active 
Based 

Learning 
(%) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1201222 หลักการวิเคราะห์
อาหาร 

2(1-3-2) 0 10 10 0 10 30 0 0 0 0 0 0 - 60 40 100  

1201321 เคมีอาหาร 2 2(2-0-4) 0 0 10 0 10 30 0 0 0 0 0 0 - 50 50 100  
1201322 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 0 0 10 0 0 50 0 0 0 0 0 0 - 60 40 100  
1201323 ส่วนผสมและวัตถุเจือ

ปนในการแปรรูป
อาหาร 

1(1-0-2) 0 0 10 0 10 30 0 0 0 0 0 0 - 50 50 100  

1201324 หลักโภชนศาสตร ์ 3(3-0-6) 0 0 10 0 20 5 0 0 0 0 0 0 - 35 65 100  
โมดูล 2 จุลชีววิทยาอาหารและการประกันคุณภาพอาหาร 
1201131 จลุชีววิทยาอาหาร 1 3(2-3-4) 0 0 0 0 0 50 0 0 0 0 0 0 - 50 50 100  
1201231 จุลชีววิทยาอาหาร 2 3(2-3-4) 0 0 10 0 0 50 0 0 0 0 0 0 - 60 40 100  
1201232 การจัดการสุขาภิบาล

อาหาร 
2(1-3-2) 10 0 10 0 10 40 0 0 0 0 0 0 - 60 40 100  

1201331 การจัดการความ
ปลอดภัยอาหาร 

2(2-0-4) 10 0 10 10 10 10 0 0 10 0 10 0 - 70 30 100  

1201332 การควบคุมคณุภาพ
อาหารและประเมินทาง
ประสาทสัมผสั 

3(2-3-4) 10 0 10 0 0 40 0 5 0 0 5 0 - 70 30 100  



 

 

มคอ.2 TSU 156 

รหัสวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละ (%) ของกระบวนการจัดการเรียนการสอนแบบเชิงรุก (Active Learning) และแบบบรรยาย ไม่ได้
จัดการ

เรียนการ
สอนแบบ
เชิงรุก 

(Active 
Learning) 

(ระบุ
เหตุผล) 

1. ระบุร้อยละ (%) ของการจัดการเรียนรู้แบบ Active Based Learning 
2. ระบุร้อยละ 
(%) ของการ
จัดการเรียนรู้
แบบทฤษฎี
(Passive 
learning) 

รวมร้อย
ละ (%)  
(วิธีการ
สอน 
1+2) 

Problem  
Based  

Learning 
(%) 

Project/ 
Research  
Based  

Learning 
(%) 

Activity Based Learning (%) 
รูปแบบการจัดการสอนแบบ ที่ 1-9* 

รูปแบบ 
อื่น ๆ  
(%) 

ระบุ
วิธีการ
สอน

รูปแบบ
อื่น ๆ 

รวม 
Active 
Based 

Learning 
(%) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1201333 การประกันคณุภาพ
อาหาร 

2(2-0-4) 0 0 0 0 25 25 0 0 0 0 25 0 - 75 25 100  

โมดูล 3 การแปรรปูและวิศวกรรมอาหาร 
1201141 การแปรรปูอาหาร 1 2(2-0-4) 0 0 20 20  0 0 0 0 0 0 0 - 40 60 100  
1201241 การแปรรปูอาหาร 2 2(2-0-4) 0 0 10 20 30 0 0 0 0 0 0 0 - 60 40 100  
1201242 ปฏิบัติการแปรรูป

อาหาร 
1(0-3-0) 0 10 10 10 0 40 0 0 0 0 0 0 - 70 30 100  

1201243 วิศวกรรมอาหาร 3(3-0-6) 0 0 20 10 10 0 0 0 0 0 0 0 - 40 60 100  
1201244 ปฏิบัติการวศิวกรรม

อาหาร 
1(0-3-0) 0 0 0 0 0 60 00 10 10 0 0 0 - 80 20 100  

1201245 การบรรจุและการเก็บ
รักษาผลติภณัฑ์อาหาร 

2(2-0-4) 0 0 10 20 30 0 0 0 0 0 0 0 - 60 40 100  

1201341 การจัดการโรงงาน
และการเพิ่มผลผลติ
ในอุตสาหกรรม
อาหาร 

2(2-0-4) 0 0 0 0 50 0 0 0 0 0 0 0 - 50 50 100  

1201342 เครื่องจักรส าหรับ
อุตสาหกรรมแปรรูป
อาหาร 

1(0-3-0) 0 0 10 10 30 20 0 10 0 0 0 0 - 80 20 100  



 

 

มคอ.2 TSU 157 

รหัสวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละ (%) ของกระบวนการจัดการเรียนการสอนแบบเชิงรุก (Active Learning) และแบบบรรยาย ไม่ได้
จัดการ

เรียนการ
สอนแบบ
เชิงรุก 

(Active 
Learning) 

(ระบุ
เหตุผล) 

1. ระบุร้อยละ (%) ของการจัดการเรียนรู้แบบ Active Based Learning 
2. ระบุร้อยละ 
(%) ของการ
จัดการเรียนรู้
แบบทฤษฎี
(Passive 
learning) 

รวมร้อย
ละ (%)  
(วิธีการ
สอน 
1+2) 

Problem  
Based  

Learning 
(%) 

Project/ 
Research  
Based  

Learning 
(%) 

Activity Based Learning (%) 
รูปแบบการจัดการสอนแบบ ที่ 1-9* 

รูปแบบ 
อื่น ๆ  
(%) 

ระบุ
วิธีการ
สอน

รูปแบบ
อื่น ๆ 

รวม 
Active 
Based 

Learning 
(%) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1201441 การออกแบบ
โรงงานผลติอาหาร 

1(0-3-0) 80 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 - 80 20 100  

โมดูล 4 การจัดการและผู้ประกอบการอาหาร 
1201351 การพัฒนาผลิตภณัฑ์

อาหาร 
3(2-3-4) 5 0 5 10 5 30 0 5 0 0 10 0 - 70 30 100  

1201352 มัลตมิีเดยีส าหรับการ
ออกแบบและ
น าเสนอผลิตภัณฑ์
อาหาร 

1(0-3-0) 0 0 5 10 0 50 0 0 5 0 0 20 - 90 10 100  

1201451 การตลาดและแผน
ธุรกิจส าหรับ
ผู้ประกอบการ 

3(2-3-4) 80 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 - 80 20 100  

1201452 กระบวนการคดิเชิง
ออกแบบส าหรับ
นวัตกรรมอาหาร 

2(2-0-4) 0 15 10 5 10 0 0 0 0 0 0 10 - 50 50 100  

วิชาประสบการณ์เชิงปฏิบัต ิ
1201161 การฝึกงานทาง

อุตสาหกรรมอาหาร1 
2(0-6-0) 0 0 10 0 0 20 60 0 0 0 0 0 - 90 10 100  

1201361 เทคนิคการวิจัย 2(1-3-2) 0 0 10 40 0 0 0 0 0 0 0 0 - 50 50 100  
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รหัสวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละ (%) ของกระบวนการจัดการเรียนการสอนแบบเชิงรุก (Active Learning) และแบบบรรยาย ไม่ได้
จัดการ

เรียนการ
สอนแบบ
เชิงรุก 

(Active 
Learning) 

(ระบุ
เหตุผล) 

1. ระบุร้อยละ (%) ของการจัดการเรียนรู้แบบ Active Based Learning 
2. ระบุร้อยละ 
(%) ของการ
จัดการเรียนรู้
แบบทฤษฎี
(Passive 
learning) 

รวมร้อย
ละ (%)  
(วิธีการ
สอน 
1+2) 

Problem  
Based  

Learning 
(%) 

Project/ 
Research  
Based  

Learning 
(%) 

Activity Based Learning (%) 
รูปแบบการจัดการสอนแบบ ที่ 1-9* 

รูปแบบ 
อื่น ๆ  
(%) 

ระบุ
วิธีการ
สอน

รูปแบบ
อื่น ๆ 

รวม 
Active 
Based 

Learning 
(%) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1201362 สัมมนา 1(0-2-1) 0 0 10 60 0 0 0 0 0 0 0 0 - 70 30 100  
1201461 การฝึกงานทาง

อุตสาหกรรมอาหาร2 
3(0-9-0) 0 0 0 0 0 0 100 0 0 0 0 0 - 100 0 100  

1201462 เตรียมสหกจิศึกษา 1(0-3-0) 0 0 10 30 0 20 0 0 0 0 0 0 - 60 40 100  
1201463 สหกิจศึกษา 6(0-18-0) 0 70 10 0 0 0 20 0 0 0 0 0 - 100 0 100  
1201464 โครงงานวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีอาหาร 
4(0-12-0) 0 40 10 20 0 0 10 0 0 0 0 0 - 80 20 100  

วิชาเอกเลือก 
กลุ่มวชิาการแปรรูปผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์น้ า และนม 
1201442 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์

เนื้อสัตว์และสตัว์ปีก 
3(2-3-4) 0 0 15 0 5 15 0 10 0 0 5 0 - 50 50 100  

1201443 เทคโนโลยีนมและ
ผลิตภณัฑ์นม 

3(2-3-4) 0 0 20 0 0 30 0 10 0 0 0 0 - 60 40 100  

1201444 เทคโนโลยีภายหลัง
การจับสตัว์น้ าและ
แปรรูปสัตว์น้ า 

3(2-3-4) 0 0 10 0 10 20 0 5 0 0 5 0 - 50 50 100  

กลุ่มวชิาขนมอบ ของหวานและเคร่ืองด่ืม 
1201445 เทคโนโลยีขนมอบ 3(2-3-4) 5 0 10 5 10 30 0 0 0 0 10 0 - 70 30 100 - 
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รหัสวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละ (%) ของกระบวนการจัดการเรียนการสอนแบบเชิงรุก (Active Learning) และแบบบรรยาย ไม่ได้
จัดการ

เรียนการ
สอนแบบ
เชิงรุก 

(Active 
Learning) 

(ระบุ
เหตุผล) 

1. ระบุร้อยละ (%) ของการจัดการเรียนรู้แบบ Active Based Learning 
2. ระบุร้อยละ 
(%) ของการ
จัดการเรียนรู้
แบบทฤษฎี
(Passive 
learning) 

รวมร้อย
ละ (%)  
(วิธีการ
สอน 
1+2) 

Problem  
Based  

Learning 
(%) 

Project/ 
Research  
Based  

Learning 
(%) 

Activity Based Learning (%) 
รูปแบบการจัดการสอนแบบ ที่ 1-9* 

รูปแบบ 
อื่น ๆ  
(%) 

ระบุ
วิธีการ
สอน

รูปแบบ
อื่น ๆ 

รวม 
Active 
Based 

Learning 
(%) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1201446 เทคโนโลยีช็อคโก
แลตและขนมหวาน 

3(2-3-4) 10 0 10 0 10 30 0 0 0 0 10 0 - 70 30 100  

1201453 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม
และการเป็น
ผู้ประกอบการ 

3(2-3-4) 10 0 5 0 0 30 10 10 0 0 5 0 - 70 30 100  

กลุ่มวชิาผลิตภัณฑ์อาหารจากพืช  
1201421 เทคโนโลยีแป้ง 3(2-3-4) 5 0 10 5 10 30 0 0 0 0 10 0 - 70 30 100  
1201447 เทคโนโลยีผักและ

ผลไม ้
3(2-3-4) 0 10 10 5 10 30 0 5 0 0 10 0 - 80 20 100  

1201448 เทคโนโลยีธัญพืช 3(2-3-4) 0 10 10 5 10 30 0 5 0 0 10 0 - 80 20 100  
กลุ่มวชิาโภชนาการและอาหารเพ่ือสุขภาพ  
1201422 นวัตกรรมอาหารเพื่อ

สุขภาพ 
3(2-3-4) 0 30 0 10 0 0 0 0 0 0 0 0 - 40 60 100  

1201423 หลักการก าหนด
อาหารเบื้องต้น 

3(2-3-4) 0 0 10 10 10 0 0 10 0 0 0 0 - 40 60 100  

1201424 โภชนบ าบัดเบื้องต้น 3(2-3-4) 0 0 10 10 10 0 0 10 0 0 0 0 - 40 60 100  
กลุ่มวชิาเทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 
1201425 เอนไซม์ในอาหาร 3(2-3-4) 0 0 10 0 10 25 0 0 0 0 5 0 - 50 50 100  
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รหัสวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละ (%) ของกระบวนการจัดการเรียนการสอนแบบเชิงรุก (Active Learning) และแบบบรรยาย ไม่ได้
จัดการ

เรียนการ
สอนแบบ
เชิงรุก 

(Active 
Learning) 

(ระบุ
เหตุผล) 

1. ระบุร้อยละ (%) ของการจัดการเรียนรู้แบบ Active Based Learning 
2. ระบุร้อยละ 
(%) ของการ
จัดการเรียนรู้
แบบทฤษฎี
(Passive 
learning) 

รวมร้อย
ละ (%)  
(วิธีการ
สอน 
1+2) 

Problem  
Based  

Learning 
(%) 

Project/ 
Research  
Based  

Learning 
(%) 

Activity Based Learning (%) 
รูปแบบการจัดการสอนแบบ ที่ 1-9* 

รูปแบบ 
อื่น ๆ  
(%) 

ระบุ
วิธีการ
สอน

รูปแบบ
อื่น ๆ 

รวม 
Active 
Based 

Learning 
(%) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1201431 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์
อาหารหมัก 

3(2-3-4) 0 0 10 0 10 40 0 0 0 0 0 0 - 60 40 100  

1201449 การใช้ประโยชน์วสัดุ
เศษเหลือจาก
อุตสาหกรรมอาหาร 

3(2-3-4) 0 0 10 10 10 40 0 0 0 0 0 0 - 70 30 100  

กลุ่มวชิาการตลาดและสื่อดิจิทลัในธุรกิจอาหาร 
1201454 โปรแกรมกราฟฟิค

ส าหรับผลติสื่อดิจิทัล 
3(2-3-4) 0 0 10 0 0 50 0 0 0 0 0 10 - 70 30 100  

1201455 การสร้างแบรนด์
ธุรกิจดิจิทัล 

3(2-3-4) 0 0 10 0 10 40 0 0 10 0 0 10 - 70 30 100  

1201456 การขายและ
การตลาดดจิิทัล . 

3(2-3-4) 0 0 10 0 10 40 0 0 10 0 0 10 - 70 30 100  

วิชาเลือกเสรี 
1201471 เทคโนโลยีและภูมิ

ปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหาร 

3(3-0-6) 0 0 10 10 10 0 0 0 0 20 20 0 - 70 30 100  

1201472 อาหารหมักของโลก 3(3-0-6) 0 0 20 10 0 0 0 0 0 0 20 0 - 50 50 100  
1201473 อาหารเพื่อสุขภาพ 3(3-0-6) 5 0 10 0 5 30 0 0 0 0 0 0 - 50 50 100  
1201474 ทักษะการเป็น 3(3-0-6) 0 0 0 0 10 10 0 0 0 0 0 10 - 30 70 100  
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รหัสวิชา/ชื่อรายวิชา/หน่วยกิต 

ร้อยละ (%) ของกระบวนการจัดการเรียนการสอนแบบเชิงรุก (Active Learning) และแบบบรรยาย ไม่ได้
จัดการ

เรียนการ
สอนแบบ
เชิงรุก 

(Active 
Learning) 

(ระบุ
เหตุผล) 

1. ระบุร้อยละ (%) ของการจัดการเรียนรู้แบบ Active Based Learning 
2. ระบุร้อยละ 
(%) ของการ
จัดการเรียนรู้
แบบทฤษฎี
(Passive 
learning) 

รวมร้อย
ละ (%)  
(วิธีการ
สอน 
1+2) 

Problem  
Based  

Learning 
(%) 

Project/ 
Research  
Based  

Learning 
(%) 

Activity Based Learning (%) 
รูปแบบการจัดการสอนแบบ ที่ 1-9* 

รูปแบบ 
อื่น ๆ  
(%) 

ระบุ
วิธีการ
สอน

รูปแบบ
อื่น ๆ 

รวม 
Active 
Based 

Learning 
(%) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ผู้ประกอบการยุคดิจิทัล 

หมายเหตุ  มหาวิทยาลัยก าหนดให้หลักสูตรต้องเพ่ิมการจัดการเรียนการสอนแบบ Active Based Learning, Problem Based Learning, Project Based 
Learning, Research Based Learning, Activity Based Learning, หรือรูปแบบอ่ืน ๆ ที่ไม่ใช่การสอนแบบบรรยายโดยมีสัดส่วนการสอนดังกล่าว
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของรายวิชาทั้งหลักสูตร โดยรายวิชาเหล่านี้จะต้องมีสัดส่วนของเวลาสอนด้วยวิธีการข้างต้นไม่น้อยกว่าร้อยละ 25 ของเวลา
ทั้งหมดในรายวิชานั้น 

*การจัดการเรียนการสอนเชิงรุก (Active based learning) ล าดับที่ 1 - 9 มีรายละเอียดดังนี้ 
1 การอภิปราย ซึ่งนิสิตอาจได้รับมอบหมายประเด็นในการอภิปรายเป็นรายบุคคลหรือรายกลุ่ม นิสิตสามารถประยุกต์ใช้ความรู้และมีส่วนร่วมในการแสดง
ความคิดเห็น และยังมีทักษะการท างานเป็นกลุ่ม และสดงความเป็นผู้น าและผู้ตามได้ 
2. การศึกษาค้นคว้าอิสระ  นิสิตสามารถก าหนดหัวข้อการเรียนรู้ตามความสามารถและความสนใจ โดยผู้สอนสามารถให้ค าแนะน าได้  
3.การใช้กรณีศึกษา เป็นการใช้กรณีตัวอย่างให้นิสิตได้ฝึกคิด วิเคราะห์ อภิปรายเพ่ือสร้างความเข้าใจแล้วตัดสินใจเลือกแนวทางการแก้ปัญหา 
4. การฝึกทักษะปฏิบัติ นิสิตได้ลงมือปฏิบัติด้วยตนเอง 
5. การฝึกภาคสนาม นิสิตได้ประสบการณ์ตรงจากการปฏิบัติในสถานการณ์จริง โดยสามารถเชื่อมโยงความรู้จากห้องเรียนได้ ซึ่งอาจฝึกในหรือนอกสถานที่ก็
ได้ 
6. การไปทัศนศึกษา เป็นการจัดกิจกรรมการเรียนรู้นอกห้องเรียนเพื่อให้นิสิตได้รับประสบการณ์จากแหล่งเรียนรู้ต่าง ๆ ตามสภาพจริง 
7. การใช้สถานการณ์จ าลอง เป็นการจ าลองสถานการณ์ให้ใกล้เคียงของจริง เพ่ือฝึกการตัดสินใจ แก้ไขปัญหา 
8. การสอนแบบศูนย์การเรียนรู้  ซึ่งเป็นการสอนแบบกลุ่มกิจกรรม แบ่งนิสิตเวียนเข้าเรียนในศูนย์กิจกรรมต่าง ๆ และมีสรุปบทเรียนตอนท้าย 
9. การเรียนตนเองด้วยบทเรียนออนไลน์  จัดการเรียนการสอนโดยใช้เทคโนโลยี เช่น คอมพิวเตอร์ e-learning ให้นิสิตได้เรียนรู้อย่างเป็นอิสระด้วยตนเอง
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ภาคผนวก จ 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยทักษิณ 

ว่าด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2559 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

 
ข�อบังคับมหาวิทยาลัยทักษิณ 

ว�าด�วย การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2559 
 

เพ่ือให�การจัดการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษาของมหาวิทยาลัยทักษิณ เป!นระบบ มีประสิทธิภาพ และ
เกิดประโยชน*ต+อนิสิต และเป!นไปตามมาตรฐานการศึกษา อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๒๒ (๒) แห+ง
พระราชบัญญัติ มหาวิทยาลัยทักษิณ พ.ศ. ๒๕๕๑ สภามหาวิทยาลัยทักษิณ ในการประชุมครั้ง 8/2559  
เม่ือวันท่ี 17 ธันวาคม 2559 จึงออกข�อบังคับไว�ดังต+อไปนี้ 

ข�อ ๑  ข�อบังคับนี้ เรียกว+า “ข�อบังคับมหาวิทยาลัยทักษิณ ว+าด�วย การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา  
พ.ศ. 2559” 

ข�อ ๒  ให�ใช�ข�อบังคับนี้ต้ังแต+วันถัดจากวันประกาศเป!นต�นไป และใช�สําหรับนิสิตระดับบัณฑิตศึกษา
ท่ีเริ่มเข�าศึกษาต้ังแต+ปCการศึกษา ๒๕๕๙ เป!นต�นไป   

ข�อ 3  ให�ข�อบังคับมหาวิทยาลัยทักษิณ ว+าด�วย การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2552 และ
เพ่ิมเติมฉบับท่ี 1 และฉบับท่ี 2 ยังมีผลบังคับใช�กับนิสิตท่ีเริ่มเข�าศึกษาก+อนปCการศึกษา 2559 ในข�อท่ีว+าด�วย
การจําแนกสภาพนิสิต การพ�นสภาพนิสิต และการอนุมัติให�ปริญญาจนกว+านิสิตดังกล+าวจะสําเร็จการศึกษา
หรือพ�นจากสภาพการเป!นนิสิต  

ข�อ 4  ให�ยกเลิกข�อบังคับมหาวิทยาลัยทักษิณ ว+าด�วย การศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2559 
ฉบับลงวันท่ี 28 พฤษภาคม 2559 โดยให�ใช�ข�อบังคับฉบับนี้แทน 

ข�อ 5  การดําเนินการใด ๆ ท่ีเก่ียวกับการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา ซ่ึงไม+ได�กําหนดไว�ในข�อบังคับนี้ 
และไม+ได�มีข�อบังคับหรือระเบียบอ่ืนใดกําหนดไว� ให�นําเสนอสภาวิชาการพิจารณาเป!นรายกรณี และแจ�งผล
การพิจารณาให�สภามหาวิทยาลัยทราบ  

ข�อ 6  ในข�อบังคับนี้  
“ส+วนงานวิชาการ” หมายความว+า ส+วนงานของมหาวิทยาลัย ซ่ึงมีภารกิจหลักด�านการจัด

การศึกษาตามท่ีสภามหาวิทยาลัยกําหนด  
“อธิการบดี” หมายความว+า อธิการบดีมหาวิทยาลัยทักษิณ  
“หัวหน�าส+วนงานวิชาการ” หมายความว+า หัวหน�าส+วนงานของมหาวิทยาลัย ซ่ึงมีภารกิจ

หลักด�านการจัดการศึกษาตามท่ีสภามหาวิทยาลัยกําหนด  
“หัวหน�าภาควิชาหรือประธานสาขาวิชา” หมายความว+า หัวหน�าภาควิชาหรือประธาน

สาขาวิชาท่ีหัวหน�าส+วนงานวิชาการมอบหมายให�ปฏิบัติหน�าท่ีลักษณะเดียวกับหัวหน�าภาควิชา  



 - ๒ - 

“นิสิต” หมายความว+า นิสิตระดับบัณฑิตศึกษาและให�หมายความรวมถึงนิสิตนักศึกษาจาก
สถาบันอ่ืนท่ีลงทะเบียนเรียนรายวิชาของมหาวิทยาลัยทักษิณ 

“นายทะเบียน” หมายความว+า ผู �ท่ีมหาวิทยาลัยแต+งต้ังให�ควบคุมดูแลทะเบียนนิสิตของ 
วิทยาเขตหรือของมหาวิทยาลัย  

“งานทะเบียนนิสิต” หมายความว+า หน+วยงานท่ีรับผิดชอบการจัดการศึกษาและทะเบียนนิสิต
ของวิทยาเขตหรือของมหาวิทยาลัย 

“งานรายวิชา” หมายความว+า  การเรียนรายวิชาท่ีกําหนดตามโครงสร�างหลักสูตรซ่ึงไม+รวม 
วิทยานิพนธ*และการค�นคว�าอิสระ 

“วิทยานิพนธ*” หมายความว+า  รายงานทางวิชาการท่ีนิสิตเรียบเรียงข้ึนจากงานวิจัย  
เพ่ือเสนอเป!นส+วนหนึ่งของการศึกษาตามเง่ือนไขของหลักสูตรมหาบัณฑิต หรือหลักสูตรดุษฎีบัณฑิต ซ่ึง
เรียกว+า ดุษฎีนิพนธ* 

“การค�นคว�าอิสระ” หมายความว+า การศึกษาค�นคว�าโดยใช�กระบวนการวิจัยซ่ึงก+อให�เกิด
ผลงานทางวิชาการท่ีเรียกว+า รายงานการค�นคว�าอิสระ หรือสารนิพนธ** หรือภาคนิพนธ* เพ่ือเสนอเป!นส+วนหนึ่ง
ของการศึกษาตามเง่ือนไขของหลักสูตรมหาบัณฑิต 

 
หมวดท่ี ๑ 

ประเภทนิสิตและระบบการจัดการศึกษา 
 

ข�อ 7  ประเภทของนิสิต แบ+งออกเป!น ๔ ประเภท ดังนี้  
7.๑ นิสิตภาคปกติ หมายถึง นิสิตท่ีลงทะเบียนเต็มเวลาและไม+เต็มเวลาในระบบการศึกษา

ภาคปกติ ซ่ึงเรียนในเวลาทํางานและอาจเรียนนอกเวลาทํางานบางส+วนก็ได� 
7.๒ นิสิตภาคพิเศษ หมายถึง นิสิตท่ีลงทะเบียนเรียนเต็มเวลาและไม+เต็มเวลาในระบบ

การศึกษาภาคพิเศษ ซ่ึงเรียนนอกเวลาทํางานและอาจเรียนในเวลาทํางานบางส+วนก็ได� 
7.๓ นิสิตทดลองเรียน หมายถึง นิสิตท่ีมหาวิทยาลัยรับเข�าเรียน โดยมีเง่ือนไขตามประกาศ

ของมหาวิทยาลัย 
7.๔ นิสิตอาคันตุกะ หมายถึง นิสิตจากสถาบันอ่ืนท่ีลงทะเบียนเรียนบางรายวิชาท่ี

มหาวิทยาลัยเปSดสอน 

ข�อ ๘  ระบบการจัดการศึกษา    
ใช�ระบบทวิภาค โดยหนึ่งปCการศึกษาให�จัดการศึกษา ดังนี้   
๘.๑ การจัดการศึกษาสําหรับนิสิตภาคปกติ แบ+งออกเป!น ๒ ภาคเรียน ประกอบด�วย                 

ภาคเรียนท่ี ๑ และภาคเรียนท่ี ๒  และอาจจัดการศึกษาภาคเรียนฤดูร�อน โดยถือเป!นภาคเรียนหนึ่งของปC
การศึกษาด�วยก็ได�  

๘.๒ การจัดการศึกษาสําหรับนิสิตภาคพิเศษ แบ+งออกเป!น ๓ ภาคเรียน ประกอบด�วย  
ภาคเรียนท่ี ๑ ภาคเรียนท่ี ๒ และภาคเรียนฤดูร�อน  

๘.๓ ภาคเรียนท่ี ๑ และภาคเรียนท่ี ๒ ให�มีระยะเวลาเรียนและเวลาสอบไม+น�อยกว+า ๑๘ 
สัปดาห* โดยให�มีระยะเวลาเรียนไม+น�อยกว+า ๑๕ สัปดาห* 

๘.๔ ภาคเรียนฤดูร�อน ให�มีจํานวนชั่วโมงการเรียนในแต+ละรายวิชาเท+ากับจํานวนชั่วโมง 
การเรียนในภาคเรียนท่ี ๑ หรือภาคเรียนท่ี ๒  



 - ๓ - 

๘.๕ การนับระยะเวลาหนึ่งปCการศึกษาให�นับช+วงเวลาท่ีมีภาคเรียนท่ี ๑ ภาคเรียนท่ี ๒ และ
ภาคเรียนฤดูร�อนต+อเนื่องกัน 

ข�อ 9  “หน+วยกิต” หมายถึง หน+วยท่ีแสดงปริมาณการศึกษาท่ีกําหนดไว�ในหลักสูตรในระบบ
ทวิภาค 

9.๑  รายวิชาภาคทฤษฎี ท่ีใช�เวลาบรรยาย หรืออภิปรายปUญหา ไม+น�อยกว+า ๑๕ ชั่วโมงต+อ
ภาคการศึกษาปกติ ให�มีค+าเท+ากับ ๑ หน+วยกิต 

9.๒  รายวิชาภาคปฏิบัติ ท่ีใช�เวลาฝWกหรือทดลองไม+น�อยกว+า ๓๐ ชั่วโมงต+อภาคการศึกษา
ปกติ ให�มีค+าเท+ากับ ๑ หน+วยกิต 

9.๓  การฝWกงานหรือฝWกภาคสนามท่ีใช�เวลาฝWกไม+น�อยกว+า ๔๕ ชั่วโมงต+อภาคการศึกษาปกติ 
ให�มีค+าเท+ากับ ๑ หน+วยกิต 

9.๔  การทําโครงงานหรือกิจกรรมการเรียนอ่ืนใดตามท่ีได�รับมอบหมาย ท่ีใช�เวลาทํา
โครงงานหรือกิจกรรมนั้น ไม+น�อยกว+า ๔๕ ชั่วโมง ต+อภาคการศึกษาปกติ ให�มีค+าเท+ากับ ๑ หน+วยกิต 

9.๕  การค�นคว�าอิสระหรือการทําวิทยานิพนธ* ท่ีใช�เวลาศึกษาค�นคว�าไม+น�อยกว+า ๔๕ ชั่วโมง
ต+อภาคการศึกษาปกติ ให�มีค+าเท+ากับ ๑ หน+วยกิต 

 
หมวดท่ี ๒ 

หลักสูตรการศึกษา 
 

ข�อ 10  การจัดหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา จัดเป!น ๔ ประเภทดังนี้  
10.๑ หลักสูตรประกาศนียบัตรบัณฑิต เป!นหลักสูตรการศึกษาท่ีสร�างเสริมความเชี่ยวชาญ

หรือประสิทธิภาพในทางวิชาชีพ เป!นหลักสูตรท่ีมีลักษณะเบ็ดเสร็จในตัวเอง สําหรับผู�สําเร็จการศึกษาในระดับ
ปริญญาตรีหรือเทียบเท+ามาแล�ว ให�มีจํานวนหน+วยกิตรวม ตลอดหลักสูตรไม+น�อยกว+า ๒๔ หน+วยกิต 

10.๒ หลักสูตรปริญญาโท เป!นหลักสูตรการศึกษาท่ีส+งเสริมความก�าวหน�าทางวิชาการและ
หรือการวิจัยในสาขาวิชาต+าง ๆ ในระดับสูงกว+าข้ันปริญญาตรีและประกาศนียบัตรบัณฑิต ให�มีจํานวน 
หน+วยกิตรวม ตลอดหลักสูตร ไม+น�อยกว+า ๓๖ หน+วยกิต โดยจัดหลักสูตรการศึกษาเป!น ๒ แผน คือ 

10.๒.๑ แผน ก เป!นแผนการศึกษาท่ีเน�นการวิจัยโดยมีการทําวิทยานิพนธ* ดังนี้  
(๑) แบบ ก ๑ ทําเฉพาะวิทยานิพนธ* ไม+น�อยกว+า ๓๖ หน+วยกิต โดยหลักสูตร

อาจกําหนดให�เรียนรายวิชาเพ่ิมเติม หรือทํากิจกรรมทางวิชาการอ่ืนเพ่ิมข้ึนได� โดยไม+นับหน+วยกิต แต+ต�อง
เป!นไปตามหลักเกณฑ*ของมหาวิทยาลัย และต�องมีผลสัมฤทธิ์ตามท่ีหลักสูตรกําหนด  

(๒) แบบ ก ๒ ทําวิทยานิพนธ* ไม+น�อยกว+า ๑๒ หน+วยกิต และศึกษางาน
รายวิชาอีกไม+น�อยกว+า ๑๒ หน+วยกิต  

10.๒.๒ แผน ข เป!นแผนการศึกษาท่ีเน�นการศึกษางานรายวิชาโดยไม+ต�องทํา
วิทยานิพนธ* แต+ต�องมีรายวิชาท่ีเป!นการค�นคว�าอิสระ ๖ หน+วยกิต 

 ท้ังนี้สาขาวิชาใดเปSดสอนหลักสูตรแผน ข จะต�องมีหลักสูตร แผน ก ด�วย 
10.๓ หลักสูตรประกาศนียบัตรบัณฑิตชั้นสูง เป!นหลักสูตรการศึกษาท่ีสร�างเสริมความ

เชี่ยวชาญหรือประสิทธิภาพในทางวิชาชีพ และเป!นหลักสูตรท่ีมีลักษณะเบ็ดเสร็จในตัวเอง สําหรับผู�สําเร็จ
การศึกษาระดับปริญญาตรีหลักสูตร ๖ ปC หรือผู�สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาโท หรือเทียบเท+ามาแล�ว ให�มี
จํานวนหน+วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไม+น�อยกว+า ๒๔ หน+วยกิต 
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10.๔ หลักสูตรปริญญาเอก เป!นหลักสูตรการศึกษาท่ีส+งเสริมการสร�างองค*ความรู�ใหม+และ
หรือความก�าวหน�าทางวิชาการ การวิจัยในสาขาวิชาต+าง ๆ ในระดับสูงกว+าปริญญาโทและประกาศนียบัตร
บัณฑิตชั้นสูง ให�มีจํานวนหน+วยกิตตลอดหลักสูตร ไม+น�อยกว+า ๔๘ หน+วยกิต สําหรับผู�เข�าศึกษาท่ีสําเร็จ
การศึกษาระดับปริญญาโทหรือเทียบเท+า และไม+น�อยกว+า ๗๒ หน+วยกิต สําหรับผู�เข�าศึกษาท่ีสําเร็จการศึกษา
ระดับปริญญาตรี หรือเทียบเท+าท่ีมีผลการเรียนดีมากโดยจัดหลักสูตรการศึกษาเป!น ๒ แบบ คือ 

10.๔.๑ แบบ ๑ เป!นแผนการศึกษาท่ีเน�นการวิจัย โดยมีการทําวิทยานิพนธ*ท่ีก+อให�เกิด
ความรู�ใหม+ โดยหลักสูตรอาจกําหนดให�เรียนรายวิชาเพ่ิมเติม หรือทํากิจกรรมทางวิชาการอ่ืนเพ่ิมข้ึนได� โดย 
ไม+นับหน+วยกิต แต+ต�องเป!นไปตามหลักเกณฑ*ของมหาวิทยาลัย และต�องมีผลสัมฤทธิ์ตามท่ีหลักสูตรกําหนด 
ดังนี้  

แบบ ๑.๑ ผู�เข�าศึกษาท่ีสําเร็จการศึกษาปริญญาโทหรือเทียบเท+า จะต�องทํา 
วิทยานิพนธ* ไม+น�อยกว+า ๔๘ หน+วยกิต 

แบบ  ๑.๒ ผู�เข�าศึกษาท่ีสําเร็จการศึกษาปริญญาตรีหรือเทียบเท+า จะต�องทํา
วิทยานิพนธ* ไม+น�อยกว+า ๗๒ หน+วยกิต  

ท้ังนี้ วิทยานิพนธ*ตาม แบบ ๑.๑ และแบบ ๑.๒ จะต�องมีมาตรฐานและ
คุณภาพเดียวกัน 

10.๔.๒ แบบ ๒ เป !นแผนการศึกษาท่ีเน�นการวิจัยโดยมีการทําวิทยานิพนธ*ท่ี มี
คุณภาพสูง และก+อให�เกิดความก�าวหน�าทางวิชาการและวิชาชีพ และมีการศึกษารายวิชาเพ่ิมเติม ดังนี้  

แบบ ๒.๑ ผู�เข�าศึกษาท่ีสําเร็จการศึกษาปริญญาโทหรือเทียบเท+า จะต�องทํา
วิทยานิพนธ* ไม+น�อยกว+า ๓๖ หน+วยกิต และศึกษางานรายวิชาอีกไม+น�อยกว+า ๑๒ หน+วยกิต 

แบบ ๒.๒ ผู �เข�าศึกษาท่ีสําเร็จการศึกษาปริญญาตรีหรือเทียบเท+า ต�องทํา 
วิทยานิพนธ* ไม+น�อยกว+า ๔๘ หน+วยกิต และศึกษางานรายวิชาอีกไม+น�อยกว+า ๒๔ หน+วยกิต 

ท้ังนี้  วิทยานิพนธ*ตาม แบบ ๒.๑ และแบบ ๒.๒ จะต�องมีมาตรฐานและ
คุณภาพเดียวกัน 

ข�อ 11  ระยะเวลาการศึกษาตามหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา กําหนดดังนี้ 
11.๑ หลักสูตรประกาศนียบัตรบัณฑิตและหลักสูตรประกาศนียบัตรบัณฑิตชั้นสูงให�ใช�เวลา

การศึกษา ไม+เกิน ๓ ปCการศึกษา 
11.๒ หลักสูตรปริญญาโท ให�ใช�เวลาการศึกษาไม+เกิน ๕ ปCการศึกษา 
11.๓ หลักสูตรปริญญาเอก ให�ใช�เวลาการศึกษาดังนี้  

11.๓.๑ ผู �เข �าศึกษาท่ีสําเร็จการศึกษาปริญญาตรีแล �วเข �าศึกษาต +อในระดับ 
ปริญญาเอก ให�ใช�เวลาการศึกษาไม+เกิน ๘ ปCการศึกษา  

11.๓.๒ ผู �เข �าศึกษาท่ีสําเร็จการศึกษาปริญญาโทแล �วเข �าศึกษาต +อในระดับ 
ปริญญาเอก ให�ใช�เวลาการศึกษาไม+เกิน ๖ ปCการศึกษา 
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หมวดท่ี ๓ 
อาจารย.ระดับบัณฑิตศึกษา 

 
ข�อ 12  อาจารย*ระดับบัณฑิตศึกษา ประกอบด�วย 

12.๑ อาจารย*ประจํา หมายถึง บุคคลท่ีดํารงตําแหน+งอาจารย* ผู�ช+วยศาสตราจารย*  
รองศาสตราจารย* และศาสตราจารย* ในมหาวิทยาลัยท่ีมีหน�าท่ีรับผิดชอบตามพันธกิจของการอุดมศึกษาและ
ปฏิบัติหน�าท่ีเต็มเวลา 

12.๒ อาจารย*ประจําหลักสูตร หมายถึง อาจารย*ประจําท่ีมีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธ*กับ
สาขาวิชาของหลักสูตรท่ีเปSดสอน ซ่ึงมีหน�าท่ีสอนและค�นคว�าวิจัยในสาขาวิชาดังกล+าว ท้ังนี้ สามารถเป!น
อาจารย*ประจําหลักสูตรหลายหลักสูตรได�ในเวลาเดียวกัน แต+ต�องเป!นหลักสูตรท่ีอาจารย*ผู�นั้นมีคุณวุฒิตรงหรือ
สัมพันธ*กับสาขาวิชาของหลักสูตร 

12.๓ อาจารย*ผู�รับผิดชอบหลักสูตร หมายถึง อาจารย*ประจําหลักสูตรท่ีมีภาระหน�าท่ีใน
การบริหารและพัฒนาหลักสูตรและการเรียนการสอน ต้ังแต+การวางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตาม
ประเมินผลและการพัฒนาหลักสูตร อาจารย*ผู�รับผิดชอบหลักสูตรต�องอยู+ประจําหลักสูตรนั้นตลอดระยะเวลาท่ี
จัดการศึกษา โดยจะเป!นอาจารย*ผู�รับผิดชอบหลักสูตรเกินกว+า ๑ หลักสูตรในเวลาเดียวกันไม+ได� ยกเว�น 
พหุวิทยาการหรือ สหวิทยาการ ให�เป!นอาจารย*ผู�รับผิดชอบหลักสูตรได�อีกหนึ่งหลักสูตรและอาจารย*
ผู�รับผิดชอบหลักสูตรสามารถซํ้าได�ไม+เกิน ๒ คน 

 ในแต+ละหลักสูตรท่ีเปSดสอนระดับบัณฑิตศึกษาให�มีอาจารย*ผู �รับผิดชอบหลักสูตร 
โดยแต+งต้ังในรูปของคณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตร 

12.๔ อาจารย*ผู�สอน หมายถึง อาจารย*ประจําหรืออาจารย*พิเศษ ท่ีได�รับแต+งต้ังจากบัณฑิต
วิทยาลัย โดยการเสนอชื่อของคณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตร ให�ทําหน�าท่ีในรายวิชาหรือบางหัวข�อใน 
แต+ละรายวิชา 

12.๕ อาจารย* ท่ี ปรึกษาท่ั วไป  หมาย ถึง อาจารย*ประจํ า ท่ี ได� รับการแต+ ง ต้ั งจาก
คณะกรรมการประจําส+วนงานท่ีหลักสูตรสังกัด โดยการเสนอชื่อของคณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตร เพ่ือ
ทําหน�าท่ีให�คําปรึกษาด�านการศึกษาและการจัดแผนการเรียนของนิสิตให�สอดคล�องกับหลักสูตร และแนวทาง
ปฏิบัติต+าง ๆ ตลอดจนเป!นท่ีปรึกษาของนิสิตในเรื่องอ่ืนตามความจําเป!นและเหมาะสม โดยให�อาจารย*ท่ี
ปรึกษาท่ัวไปทําหน�าท่ีจนกระท่ังนิสิตมีอาจารย*ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ*หลักหรืออาจารย*ท่ีปรึกษาการค�นคว�า
อิสระ 

12.๖ อาจารย*ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ*หลัก หมายถึง อาจารย*ประจําหลักสูตรท่ีได�รับแต+งต้ัง
จากบัณฑิตวิทยาลัย โดยการเสนอชื่อของคณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตร ให�รับผิดชอบกระบวนการ
เรียนรู�เพ่ือวิทยานิพนธ*ของนิสิตเฉพาะราย เช+น การพิจารณาเค�าโครง การให�คําแนะนําและการควบคุมดูแล
รวมท้ังการประเมินความก�าวหน�า การสอบวิทยานิพนธ* การตีพิมพ*เผยแพร+ผลงานวิทยานิพนธ*ของนิสิต 

12.๗ อาจารย*ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ*ร+วม หมายถึง อาจารย*ประจํา หรือผู�ทรงคุณวุฒิ
ภายนอกท่ีได�รับแต+งต้ังจากบัณฑิตวิทยาลัย โดยการเสนอชื่อของคณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตร เพ่ือทํา
หน�าท่ีร+วมกับอาจารย*ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ*หลักในการพิจารณาเค�าโครง รวมท้ังช+วยเหลือให�คําแนะนําและ
ควบคุมดูแลการทําวิทยานิพนธ*ของนิสิต 
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12.๘ อาจารย*ท่ีปรึกษาการค�นคว�าอิสระ หมายถึง อาจารย*ประจําหลักสูตรท่ีได�รับแต+งต้ัง
จากบัณฑิตวิทยาลัย โดยการเสนอชื่อของคณะ กรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย*ท่ีมีคุณสมบัติตามข�อ 
12.๖ และ 12.๗ สามารถทําหน�าท่ีเป!นอาจารย*ท่ีปรึกษาการค�นคว�าอิสระได�ด�วย โดยให�รับผิดชอบ
กระบวนการเรียนรู�เพ่ือการค�นคว�าอิสระของนิสิต รวมท้ังช+วยเหลือให�คําแนะนําและควบคุมดูแลการ 
การค�นคว�าอิสระของนิสิต 

12.๙ อาจารย*ผู�สอบวิทยานิพนธ* หมายถึง อาจารย*ประจําหลักสูตรและผู�ทรงคุณวุฒิ
ภายนอกสถาบันท่ีได�รับแต+งต้ังจากบัณฑิตวิทยาลัย โดยการเสนอชื่อของคณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตร  

12.๑๐ ผู�ทรงคุณวุฒิภายนอก หมายถึง ผู�ท่ีมิได�เป!นอาจารย*ประจําท่ีได�รับแต+งต้ังจาก
บัณฑิตวิทยาลัย โดยการเสนอชื่อของคณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตร ให�ทําหน�าท่ีอาจารย*ท่ีปรึกษา
วิทยานิพนธ*ร+วม หรือสอบวิทยานิพนธ* ในกรณีท่ีเป!นสาขาท่ีขาดแคลนและมีความจําเป!นอย+างยิ่งอาจแต+งต้ัง
ผู�ทรงคุณวุฒิภายนอกเป!นอาจารย*ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ*หลักได�โดยอนุโลม 

12.๑๑ ผู�เชี่ยวชาญเฉพาะ หมายถึง ผู�ท่ีมิได�เป!นอาจารย*ประจําท่ีได�รับแต+งต้ังจากบัณฑิต
วิทยาลัย โดยการเสนอชื่อของคณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตร ให�ทําหน�าท่ีบางส+วนในการเรียนการสอน
ระดับบัณฑิตศึกษา โดยผู�ท่ีได�รับแต+งต้ังนั้นไม+มีคุณวุฒิทางการศึกษาและหรือตําแหน+งทางวิชาการตามท่ี
กําหนดในหน�าท่ีนั้น ๆ แต+มีความเชี่ยวชาญ หรือชํานาญเฉพาะท่ีเป!นประโยชน*อย+างยิ่งโดยตรงต+อหน�าท่ี 
ท่ีได�รับมอบหมายนั้น ๆ ท้ังนี้หากจะแต+งต้ังให�เป!นอาจารย*ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ* จะต�องมีความรู� ความ
เชี่ยวชาญ และประสบการณ*สูงมากเป!นท่ียอมรับ ซ่ึงตรงหรือสัมพันธ*กับหัวข�อวิทยานิพนธ* โดยความเห็นชอบ
จากสภามหาวิทยาลัยและแจ�งคณะกรรมการการอุดมศึกษารับทราบ แต+หากจะแต+งต้ังให�เป!นอาจารย*ท่ีปรึกษา
วิทยานิพนธ*หลัก ผู�เชี่ยวชาญเฉพาะจะต�องเป!นบุคลากรประจําของมหาวิทยาลัยเท+านั้น   

12.๑๒ อาจารย*พิเศษ หมายถึง ผู�สอนท่ีไม+ใช+อาจารย*ประจํา ซ่ึงได�รับแต+งต้ังโดย
มหาวิทยาลัย โดยการเสนอชื่อของคณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตร  

ข�อ 13  จํานวน คุณวุฒิ และสมบัติของอาจารย*ระดับบัณฑิตศึกษา 
การแต+งต้ังอาจารย*ระดับบัณฑิตศึกษาให�ส+วนงานวิชาการท่ีรับผิดชอบหลักสูตรเสนอรายชื่อ

ต+อคณะกรรมการประจําส+วนงาน เพ่ือนําเสนอคณะกรรมการประจําบัณฑิตวิทยาลัยพิจารณาให�ความเห็นชอบ 
และแต+งต้ังโดยคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย 

13.๑ ประกาศนียบัตรบัณฑิต  
13.๑.๑ อาจารย*ประจําหลักสูตร มีคุณวุฒิข้ันตํ่าปริญญาโทหรือเทียบเท+า และมี

ผลงานทางวิชาการท่ีไม+ใช+ส+วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และเป!นผลงานทางวิชาการท่ีได�รับการ
เผยแพร+ตามหลักเกณฑ*ท่ีกําหนดในการพิจารณาแต+งต้ังให�บุคคลดํารงตําแหน+งทางวิชาการอย+างน�อย ๓ 
รายการ ในรอบ ๕ ปCย�อนหลัง โดยอย+างน�อย ๑ รายการต�องเป!นผลงานวิจัย สําหรับหลักสูตรประกาศนียบัตร
บัณฑิตทางวิชาชีพ อาจารย*ประจําหลักสูตรต�องมีคุณสมบัติเป!นไปตามมาตรฐานวิชาชีพนั้น ๆ  

13.๑.๒ อาจารย*ผู�รับผิดชอบหลักสูตร จํานวนอย+างน�อย ๕ คน มีคุณวุฒิปริญญา
เอกหรือเทียบเท+า หรือข้ันตํ่าปริญญาโทหรือเทียบเท+าท่ีมีตําแหน+งรองศาสตราจารย* และมีผลงานทางวิชาการ  
ท่ีไม+ใช+ส+วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และเป!นผลงานทางวิชาการท่ีได�รับการเผยแพร+ตามหลักเกณฑ* 
ท่ีกําหนดในการพิจารณาแต+งต้ังให�บุคคลดํารงตําแหน+งทางวิชาการอย+างน�อย ๓ รายการ ในรอบ ๕ ปCย�อนหลัง 
โดยอย+างน�อย ๑ รายการต�องเป!นผลงานวิจัย  
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 กรณีท่ีมีความจําเป!นอย+างยิ่งสําหรับสาขาวิชาท่ีไม+สามารถสรรหาอาจารย*
ผู�รับผิดชอบหลักสูตรครบตามจํานวน หรือมีจํานวนนิสิตน�อยกว+า ๑๐ คน ทางมหาวิทยาลัยต�องเสนอจํานวน
และคุณวุฒิของอาจารย*ผู�รับผิดชอบหลักสูตรท่ีมีนั้นให�คณะกรรมการการอุดมศึกษาพิจารณาเป!นรายกรณี  

13.๑.๓ อาจารย*ผู�สอน ต�องเป!นอาจารย*ประจําหรืออาจารย*พิเศษ ท่ีมีคุณวุฒิข้ันตํ่า
ปริญญาโทหรือเทียบเท+า ในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาท่ีสัมพันธ*กัน หรือในสาขาวิชาของรายวิชาท่ีสอน และ
ต�องมีประสบการณ*ด�านการสอนและมีผลงานทางวิชาการท่ีไม+ใช+ส+วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และ
เป!นผลงานทางวิชาการท่ีได�รับการเผยแพร+ตามหลักเกณฑ*ท่ีกําหนดในการพิจารณาแต+งต้ังให�บุคคลดํารง
ตําแหน+งทางวิชาการอย+างน�อย ๑ รายการ ในรอบ ๕ ปCย�อนหลัง  

 ในกรณีของอาจารย*พิเศษ อาจได�รับการยกเว�นคุณวุฒิปริญญาโท แต+ท้ังนี้
ต�องมีคุณวุฒิข้ันตํ่าปริญญาตรีหรือเทียบเท+า และมีประสบการณ*การทํางานท่ีเก่ียวข�องกับวิชาท่ีสอนมาแล�วไม+
น�อยกว+า ๖ ปC ท้ังนี้อาจารย*พิเศษต�องมีชั่วโมงสอนไม+เกินร�อยละ ๕๐ ของรายวิชา โดยมีอาจารย*ประจําเป!น
ผู�รับผิดชอบรายวิชานั้น สําหรับหลักสูตรประกาศนียบัตรบัณฑิตทางวิชาชีพ อาจารย*ผู�สอนต�องมีคุณสมบัติ
เป!นไปตามมาตรฐานวิชาชีพนั้น ๆ  

13.๒ ประกาศนียบัตรบัณฑิตชั้นสูง  
13.๒.๑ อาจารย*ประจําหลักสูตร มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท+า หรือข้ันตํ่า

ปริญญาโทหรือเทียบเท+าท่ีมีตําแหน+งรองศาสตราจารย* และมีผลงานทางวิชาการท่ีไม+ใช+ส+วนหนึ่งของการศึกษา
เพ่ือรับปริญญา และเป!นผลงานทางวิชาการท่ีได�รับการเผยแพร+ตามหลักเกณฑ*ท่ีกําหนด  ในการพิจารณา
แต+งต้ัง ให�บุคคลดํารงตําแหน+งทางวิชาการอย+างน�อย ๓ รายการ ในรอบ ๕ ปCย�อนหลัง โดยอย+างน�อย  
๑ รายการต�องเป!นผลงานวิจัย  

 สําหรับหลักสูตรประกาศนียบัตรบัณฑิตชั้นสูงทางวิชาชีพ อาจารย*ประจํา
หลักสูตรต�องมีคุณสมบัติเป!นไปตามมาตรฐานวิชาชีพนั้น ๆ  

13.๒.๒ อาจารย*ผู�รับผิดชอบหลักสูตร จํานวนอย+างน�อย ๕ คน มีคุณวุฒิปริญญา
เอกหรือเทียบเท+า หรือข้ันตํ่าปริญญาโทหรือเทียบเท+าท่ีมีตําแหน+งศาสตราจารย* และมีผลงานทางวิชาการท่ี
ไม+ใช+ส+วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และเป!นผลงานทางวิชาการท่ีได�รับการเผยแพร+ตามหลักเกณฑ*ท่ี
กําหนดในการพิจารณาแต+งต้ังให�บุคคลดํารงตําแหน+งทางวิชาการอย+างน�อย ๓ รายการ ในรอบ ๕ ปCย�อนหลัง 
โดยอย+างน�อย ๑ รายการต�องเป!นผลงานวิจัย  

 กรณีท่ีมีความจําเป!นอย+างยิ่งสําหรับสาขาวิชาท่ีไม+สามารถสรรหาอาจารย*
ผู�รับผิดชอบหลักสูตรครบตามจํานวนหรือมีจํานวนนิสิตน�อยกว+า ๑๐ คน ทางมหาวิทยาลัยต�องเสนอจํานวน
และคุณวุฒิของอาจารย*ผู�รับผิดชอบหลักสูตรท่ีมีนั้นให�คณะกรรมการการอุดมศึกษาพิจารณาเป!นรายกรณี  

13.๒.๓ อาจารย*ผู�สอน ต�องเป!นอาจารย*ประจําหรืออาจารย*พิเศษ ท่ีมีคุณวุฒิ
ปริญญาเอกหรือเทียบเท+า หรือข้ันตํ่าปริญญาโทหรือเทียบเท+าท่ีมีตําแหน+งรองศาสตราจารย* ในสาขาวิชานั้น
หรือสาขาวิชาท่ีสัมพันธ*กัน หรือในสาขาวิชาของรายวิชาท่ีสอน และต�องมีประสบการณ*ด�านการสอนและมี
ผลงานทางวิชาการท่ีไม+ใช+ส+วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และเป!นผลงานทางวิชาการท่ีได�รับการ
เผยแพร+ตามหลักเกณฑ*ท่ีกําหนดในการพิจารณาแต+งต้ังให�บุคคลดํารงตําแหน+งทางวิชาการอย+างน�อย  
๑ รายการ ในรอบ ๕ ปCย�อนหลัง  
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 ในกรณีของอาจารย*พิเศษ อาจได�รับการยกเว�นคุณวุฒิปริญญาเอก แต+ท้ังนี้
ต�องมีคุณวุฒิข้ันตํ่าปริญญาโทหรือเทียบเท+า และมีประสบการณ*การทํางานท่ีเก่ียวข�องกับวิชาท่ีสอนมาแล�วไม+
น�อยกว+า ๔ ปC ท้ังนี้อาจารย*พิเศษต�องมีชั่วโมงสอนไม+เกินร�อยละ ๕๐ ของรายวิชา โดยมีอาจารย*ประจําเป!น
ผู�รับผิดชอบรายวิชานั้น สําหรับหลักสูตรประกาศนียบัตรบัณฑิตชั้นสูงทางวิชาชีพ อาจารย*ผู�สอนต�องมี
คุณสมบัติเป!นไปตามมาตรฐานวิชาชีพนั้น ๆ  

13.๓ ปริญญาโท  
13.๓.๑ อาจารย*ประจําหลักสูตร มีคุณวุฒิข้ันตํ่าปริญญาโทหรือเทียบเท+า และมี

ผลงานทางวิชาการท่ีไม+ใช+ส+วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และเป!นผลงานทางวิชาการท่ีได�รับ 
การเผยแพร+ ตามหลักเกณฑ*ท่ีกําหนดในการพิจารณาแต+งต้ังให�บุคคลดํารงตําแหน+งทางวิชาการอย+างน�อย ๓ 
รายการ ในรอบ ๕ ปCย�อนหลัง โดยอย+างน�อย ๑ รายการต�องเป!นผลงานวิจัย  

13.๓.๒ อาจารย*ผู�รับผิดชอบหลักสูตร จํานวนอย+างน�อย ๓ คน มีคุณวุฒิปริญญา
เอกหรือเทียบเท+า หรือข้ันตํ่าปริญญาโทหรือเทียบเท+าท่ีมีตําแหน+งรองศาสตราจารย* และมีผลงานทางวิชาการ
ท่ีไม+ใช+ส+วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และเป!นผลงานทางวิชาการท่ีได�รับการเผยแพร+ตามหลักเกณฑ*ท่ี
กําหนดในการพิจารณาแต+งต้ังให�บุคคลดํารงตําแหน+งทางวิชาการอย+างน�อย ๓ รายการ ในรอบ ๕ ปCย�อนหลัง 
โดยอย+างน�อย ๑ รายการต�องเป!นผลงานวิจัย  

 กรณีท่ีมีความจําเป!นอย+างยิ่งสําหรับสาขาวิชาท่ีไม+สามารถสรรหาอาจารย*
ผู�รับผิดชอบหลักสูตรครบตามจํานวน หรือมีจํานวนนิสิตน�อยกว+า ๑๐ คน ทางมหาวิทยาลัยต�องเสนอจํานวน
และคุณวุฒิของอาจารย*ผู�รับผิดชอบหลักสูตรท่ีมีนั้นให�คณะกรรมการการอุดมศึกษาพิจารณาเป!นรายกรณี  

13.๓.๓ อาจารย* ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ*และการค�นคว�าอิสระ แบ+งออกเป!น  
๒ ประเภท คือ  

(๑) อาจารย*ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ*หลักและการค�นคว�าอิสระ ต�องเป!น
อาจารย*ประจําหลักสูตร มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท+า หรือข้ันตํ่าปริญญาโทหรือเทียบเท+าท่ีมีตําแหน+ง
รองศาสตราจารย* และมีผลงานทางวิชาการท่ีไม+ใช+ส+วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญาและเป!นผลงานทาง
วิชาการท่ีได�รับการเผยแพร+ตามหลักเกณฑ*ท่ีกําหนดในการพิจารณาแต+งต้ังให�บุคคลดํารงตําแหน+งทางวิชาการ
อย+างน�อย ๓ รายการ ในรอบ ๕ ปCย�อนหลัง โดยอย+างน�อย ๑ รายการต�องเป!นผลงานวิจัย  

(๒) อาจารย*ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ*ร+วม (ถ�ามี) ต�องมีคุณวุฒิและคุณสมบัติ 
ดังนี้  

 อาจารย*ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ*ร+วมท่ีเป!นอาจารย*ประจําต�องมีคุณวุฒิ
และผลงานทางวิชาการเช+นเดียวกับอาจารย*ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ*หลัก  

 สําหรับอาจารย*ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ*ร+วมท่ีเป!นผู�ทรงคุณวุฒิภายนอก 
ต�องมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท+า และมีผลงานทางวิชาการท่ีได�รับการตีพิมพ*เผยแพร+ในวารสารท่ีมีชื่ออยู+
ในฐานข�อมูลท่ีเป!นท่ียอมรับในระดับชาติ ซ่ึงตรงหรือสัมพันธ*กับหัวข�อวิทยานิพนธ*หรือการค�นคว�าอิสระ  
ไม+น�อยกว+า ๑๐ เรื่อง  
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 กรณีผู�ทรงคุณวุฒิภายนอกท่ีไม+มีคุณวุฒิและผลงานทางวิชาการตามท่ี
กําหนดข�างต�น ผู�ทรงคุณวุฒิภายนอกจะต�องเป!นผู�มีความรู�ความเชี่ยวชาญและประสบการณ*สูงเป!นท่ียอมรับ 
ซ่ึงตรงหรือสัมพันธ*กับหัวข�อวิทยานิพนธ*หรือการค�นคว�าอิสระ โดยผ+านความเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัย 
และแจ�งคณะกรรมการการอุดมศึกษารับทราบ 

13.๓.๔ อาจารย*ผู�สอบวิทยานิพนธ* ต�องประกอบด�วยอาจารย*ประจําหลักสูตรและ
ผู�ทรงคุณวุฒิภายนอกสถาบัน รวมไม+น�อยกว+า ๓ คน ท้ังนี้ ประธานกรรมการสอบต�องไม+เป!นอาจารย*ท่ีปรึกษา
วิทยานิพนธ*หลักหรืออาจารย*ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ*ร+วม โดยอาจารย*ผู�สอบวิทยานิพนธ*ต�องมีคุณวุฒิ คุณสมบัติ 
และผลงานทางวิชาการ ดังนี้  

(๑) กรณีอาจารย*ประจําหลักสูตร ต�องมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท+า 
หรือข้ันตํ่าปริญญาโทหรือเทียบเท+าท่ีมีตําแหน+งรองศาสตราจารย* และมีผลงานทางวิชาการท่ีไม+ใช+ส+วนหนึ่งของ
การศึกษา เพ่ือรับปริญญา และเป!นผลงานทางวิชาการท่ีได�รับการเผยแพร+ตามหลักเกณฑ*ท่ีกําหนดในการ
พิจารณาแต+งต้ังให�บุคคลดํารงตําแหน+งทางวิชาการอย+างน�อย ๓ รายการ ในรอบ ๕ ปCย�อนหลัง โดยอย+างน�อย 
๑ รายการต�องเป!นผลงานวิจัย  

(๒) กรณีผู�ทรงคุณวุฒิภายนอก ต�องมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท+า 
และมีผลงานทางวิชาการท่ีได�รับการตีพิมพ*เผยแพร+ในวารสารท่ีมีชื่ออยู+ในฐานข�อมูลท่ีเป!นท่ียอมรับใน
ระดับชาติ ซ่ึงตรงหรือสัมพันธ*กับหัวข�อวิทยานิพนธ*หรือการค�นคว�าอิสระ ไม+น�อยกว+า ๑๐ เรื่อง  

 กรณีผู�ทรงคุณวุฒิภายนอกท่ีไม+มีคุณวุฒิและผลงานทางวิชาการตามท่ี
กําหนดข�างต�น ผู�ทรงคุณวุฒิภายนอกจะต�องเป!นผู�มีความรู�ความเชี่ยวชาญและประสบการณ*สูงเป!นท่ียอมรับ 
ซ่ึงตรงหรือสัมพันธ*กับหัวข�อวิทยานิพนธ* หรือการค�นคว�าอิสระ โดยผ+านความเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัย 
และแจ�งคณะกรรมการการอุดมศึกษารับทราบ  

13.๓.๕ อาจารย*ผู�สอน ต�องเป!นอาจารย*ประจําหรืออาจารย*พิเศษ ท่ีมีคุณวุฒิข้ันตํ่า
ปริญญาโทหรือเทียบเท+า ในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาท่ีสัมพันธ*กัน หรือในสาขาวิชาของรายวิชาท่ีสอน และ
ต�องมีประสบการณ*ด�านการสอนและมีผลงานทางวิชาการท่ีไม+ใช+ส+วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และ
เป!นผลงานทางวิชาการท่ีได�รับการเผยแพร+ตามหลักเกณฑ*ท่ีกําหนดในการพิจารณาแต+งต้ังให�บุคคลดํารง
ตําแหน+งทางวิชาการอย+างน�อย ๑ รายการ ในรอบ ๕ ปCย�อนหลัง ท้ังนี้ อาจารย*พิเศษต�องมีชั่วโมงสอนไม+เกิน
ร�อยละ ๕๐ ของรายวิชา โดยมีอาจารย*ประจําเป!นผู�รับผิดชอบรายวิชานั้น  

13.๔ ปริญญาเอก  
13.๔.๑ อาจารย*ประจําหลักสูตร มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท+า หรือข้ันตํ่า

ปริญญาโทหรือเทียบเท+าท่ีมีตําแหน+งรองศาสตราจารย* และมีผลงานทางวิชาการท่ีไม+ใช+ส+วนหนึ่งของการศึกษา
เพ่ือรับปริญญาและเป!นผลงานทางวิชาการท่ีได�รับการเผยแพร+ตามหลักเกณฑ*ท่ีกําหนดในการพิจารณาแต+งต้ัง
ให�บุคคลดํารงตําแหน+งทางวิชาการอย+างน�อย ๓ รายการ ในรอบ ๕ ปCย�อนหลัง โดยอย+างน�อย ๑ รายการต�อง
เป!นผลงานวิจัย  

13.๔.๒ อาจารย*ผู�รับผิดชอบหลักสูตร จํานวนอย+างน�อย ๓ คน มีคุณวุฒิปริญญา
เอกหรือเทียบเท+า หรือข้ันตํ่าปริญญาโทหรือเทียบเท+าท่ีมีตําแหน+งศาสตราจารย* และมีผลงานทางวิชาการท่ี
ไม+ใช+ส+วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และเป!นผลงานทางวิชาการท่ีได�รับการเผยแพร+ตามหลักเกณฑ*ท่ี
กําหนดในการพิจารณาแต+งต้ังให�บุคคลดํารงตําแหน+งทางวิชาการอย+างน�อย ๓ รายการ ในรอบ ๕ ปCย�อนหลัง 
โดยอย+างน�อย ๑ รายการต�องเป!นผลงานวิจัย   
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 กรณีท่ีมีความจําเป!นอย+างยิ่งสําหรับสาขาวิชาท่ีไม+สามารถสรรหาอาจารย*
ผู�รับผิดชอบหลักสูตรครบตามจํานวน หรือมีจํานวนนิสิตน�อยกว+า ๑๐ คน ทางสถาบันอุดมศึกษาต�องเสนอ
จํานวนและคุณวุฒิของอาจารย*ผู�รับผิดชอบหลักสูตรท่ีมีนั้นให�คณะกรรมการการอุดมศึกษาพิจารณาเป!นราย
กรณี  

13.๔.๓ อาจารย*ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ* แบ+งออกเป!น ๒ ประเภท คือ  
(๑) อาจารย*ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ*หลัก ต�องเป!นอาจารย*ประจําหลักสูตร  

มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท+า หรือข้ันตํ่าปริญญาโทหรือเทียบเท+าท่ีมีตําแหน+งรองศาสตราจารย* และมี
ผลงานทางวิชาการท่ีไม+ใช+ส+วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และเป!นผลงานทางวิชาการท่ีได�รับ 
การเผยแพร+ ตามหลักเกณฑ*ท่ีกําหนดในการพิจารณาแต+งต้ังให�บุคคลดํารงตําแหน+งทางวิชาการอย+างน�อย  
๓ รายการ ในรอบ ๕ ปCย�อนหลัง โดยอย+างน�อย ๑ รายการต�องเป!นผลงานวิจัย  

(๒) อาจารย*ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ*ร+วม (ถ�ามี) ต�องมีคุณวุฒิและคุณสมบัติ 
ดังนี้  

 อาจารย*ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ*ร+วมท่ีเป!นอาจารย*ประจํา ต�องมีคุณวุฒิ
และผลงานทางวิชาการเช+นเดียวกับอาจารย*ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ*หลัก  

 สําหรับอาจารย*ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ*ร+วมท่ีเป!นผู�ทรงคุณวุฒิภายนอก 
ต�องมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท+า และมีผลงานทางวิชาการท่ีได�รับการตีพิมพ*เผยแพร+ในวารสารท่ีมีชื่ออยู+
ในฐาน ข�อมูลท่ีเป!นท่ียอมรับในระดับนานาชาติ ซ่ึงตรงหรือสัมพันธ*กับหัวข�อวิทยานิพนธ* ไม+น�อยกว+า ๕ เรื่อง  

 กรณีผู�ทรงคุณวุฒิภายนอกท่ีไม+มีคุณวุฒิและผลงานทางวิชาการตามท่ี
กําหนดข�างต�น ผู�ทรงคุณวุฒิภายนอกจะต�องเป!นผู�มีความรู�ความเชี่ยวชาญและประสบการณ*สูงมากเป!นท่ี
ยอมรับ ซ่ึงตรงหรือสัมพันธ*กับหัวข�อวิทยานิพนธ* โดยผ+านความเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัย และแจ�ง
คณะกรรมการการอุดมศึกษารับทราบ  

13.๔.๔ อาจารย*ผู�สอบวิทยานิพนธ* ต�องประกอบด�วยอาจารย*ประจําหลักสูตรและ
ผู�ทรงคุณวุฒิภายนอกสถาบัน รวมไม+น�อยกว+า ๕ คน ท้ังนี้ประธานกรรมการสอบต�องเป!นผู�ทรงคุณวุฒิภายนอก 
โดยอาจารย*ผู�สอบวิทยานิพนธ*ต�องมีคุณวุฒิ คุณสมบัติ และผลงานทางวิชาการดังนี้  

(๑) กรณีอาจารย*ประจําหลักสูตร ต�องมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท+า 
หรือข้ันตํ่าปริญญาโทหรือเทียบเท+าท่ีมีตําแหน+งรองศาสตราจารย* และมีผลงานทางวิชาการท่ีไม+ใช+ส+วนหนึ่งของ
การศึกษาเพ่ือรับปริญญา และเป!นผลงานทางวิชาการท่ีได�รับการเผยแพร+ตามหลักเกณฑ*ท่ีกําหนดในการ
พิจารณาแต+งต้ังให�บุคคลดํารงตําแหน+งทางวิชาการอย+างน�อย ๓ รายการ ในรอบ ๕ ปCย�อนหลัง โดยอย+างน�อย 
๑ รายการต�องเป!นผลงานวิจัย  

(๒) กรณีผู�ทรงคุณวุฒิภายนอก ต�องมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท+า 
และมีผลงานทางวิชาการท่ีได�รับการตีพิมพ*เผยแพร+ในวารสารท่ีมีชื่ออยู+ในฐานข�อมูลท่ีเป!นท่ียอมรับในระดับ
นานาชาติ ซ่ึงตรงหรือสัมพันธ*กับหัวข�อวิทยานิพนธ* ไม+น�อยกว+า ๕ เรื่อง  

 กรณีผู�ทรงคุณวุฒิภายนอกท่ีไม+มีคุณวุฒิและผลงานทางวิชาการตามท่ี
กําหนดข�างต�น ผู�ทรงคุณวุฒิภายนอกจะต�องเป!นผู�มีความรู�ความเชี่ยวชาญและประสบการณ*สูงมากเป!นท่ี
ยอมรับ ซ่ึงตรงหรือสัมพันธ*กับหัวข�อวิทยานิพนธ* โดยผ+านความเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัยและแจ�ง
คณะกรรมการการอุดมศึกษารับทราบ 
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13.๔.๕ อาจารย*ผู�สอน ต�องเป!นอาจารย*ประจําหรืออาจารย*พิเศษ ท่ีมีคุณวุฒิ
ปริญญาเอกหรือเทียบเท+า หรือข้ันตํ่าปริญญาโทหรือเทียบเท+าท่ีมีตําแหน+งรองศาสตราจารย* ในสาขาวิชานั้น
หรือสาขาวิชา ท่ีสัมพันธ*กัน หรือในสาขาวิชาของรายวิชาท่ีสอน และต�องมีประสบการณ*ด�านการสอนและมี
ผลงานทางวิชาการ ท่ีไม+ใช+ส+วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และเป!นผลงานทางวิชาการท่ีได�รับการ
เผยแพร+ตามหลักเกณฑ* ท่ีกําหนดในการพิจารณาแต+งต้ังให�บุคคลดํารงตําแหน+งทางวิชาการอย+างน�อย  
๑ รายการ ในรอบ ๕ ปCย�อนหลัง  

 ในกรณีรายวิชาท่ีสอนไม+ใช+วิชาในสาขาวิชาของหลักสูตร อนุโลมให�อาจารย*
ท่ีมีคุณวุฒิระดับปริญญาโทหรือเทียบเท+าท่ีมีตําแหน+งทางวิชาการตํ่ากว+ารองศาสตราจารย* ทําหน�าท่ีอาจารย*
ผู�สอนได� ท้ังนี้ อาจารย*พิเศษต�องมีชั่วโมงสอนไม+เกินร�อยละ ๕๐ ของรายวิชา โดยมีอาจารย*ประจําเป!น
ผู�รับผิดชอบรายวิชานั้น  

ข�อ 14  ภาระงานท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ*และการค�นคว�าอิสระ  
14.๑ อาจารย*ประจําหลักสูตร ๑ คน ให�เป!นอาจารย*ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ*หลักของนิสิต

ปริญญาโทและปริญญาเอกตามหลักเกณฑ* ดังนี้  
14.๑.๑ กรณีอาจารย*ประจําหลักสูตรมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท+า และมี

ผลงานทางวิชาการตามเกณฑ* ให�เป!นอาจารย*ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ*ของนิสิตระดับปริญญาโทและเอกรวมได� 
ไม+เกิน ๕ คน ต+อภาคการศึกษา  

14.๑.๒ กรณีอาจารย*ประจําหลักสูตรมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท+า และดํารง
ตําแหน+งระดับผู�ช+วยศาสตราจารย*ข้ึนไป หรือมีคุณวุฒิปริญญาโทหรือเทียบเท+าท่ีมีตําแหน+งรองศาสตราจารย*
ข้ึนไป และมีผลงานทางวิชาการตามเกณฑ* ให�เป!นอาจารย*ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ*ของนิสิตระดับปริญญาโทและ
เอกรวมได�ไม+เกิน ๑๐ คนต+อภาคการศึกษา  

14.๑.๓ กรณีอาจารย*ประจําหลักสูตรมีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท+า และดํารง
ตําแหน+งศาสตราจารย*และมีความจําเป!นต�องดูแลนิสิตเกินกว+าจํานวนท่ีกําหนดให�เสนอต+อสภามหาวิทยาลัย
พิจารณา แต+ท้ังนี้ต�องไม+เกิน ๑๕ คนต+อภาคการศึกษา หากมีความจําเป!นต�องดูแลนิสิตมากกว+า ๑๕ คน ให�ขอ
ความเห็นชอบจากคณะกรรมการการอุดมศึกษาเป!นรายกรณี  

14.๒ อาจารย*ประจําหลักสูตร ๑ คน ให� เป!นอาจารย* ท่ีปรึกษาการค�นคว�าอิสระ  
ของนักศึกษาปริญญาโทได�ไม+เกิน ๑๕ คน หากเป!นอาจารย*ท่ีปรึกษาท้ังวิทยานิพนธ*และการค�นคว�าอิสระ ให�
คิดสัดส+วนจํานวนนิสิตท่ีทําวิทยานิพนธ* ๑ คน เทียบได�กับจํานวนนิสิตท่ีค�นคว�าอิสระ ๓ คน แต+ท้ังนี้รวมแล�ว
ต�องไม+เกิน ๑๕ คนต+อภาคการศึกษา  

14.๓ อาจารย*ผู�รับผิดชอบหลักสูตร ต�องทําหน�าท่ีอาจารย*ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ*และ/หรือ
อาจารย*ผู�สอบวิทยานิพนธ* และ/หรืออาจารย*ผู�สอนในหลักสูตรนั้นด�วย 

ข�อ 15  คณะกรรมการสอบประมวลความรู� 
คณะกรรมการสอบประมวลความรู� ได�รับการแต+งต้ังจากบัณฑิตวิทยาลัย  โดยการเสนอชื่อ

ของคณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตร มีจํานวนไม+น�อยกว+า ๓ คน ท้ังนี้ ให�เป!นไปตามท่ีบัณฑิตวิทยาลัย
กําหนด 

ข�อ 16  คณะกรรมการสอบวัดคุณสมบัติ 
คณะกรรมการสอบวัดคุณสมบัติ ได�รับการแต+งต้ังจากบัณฑิตวิทยาลัย โดยการเสนอชื่อของ

คณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตร มีจํานวนไม+น�อยกว+า ๓ คน ท้ังนี้ให�เป!นไปตามท่ีบัณฑิตวิทยาลัยกําหนด 
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หมวดท่ี ๔ 
การรับเข�าเป0นนิสิต การเปล่ียนประเภท ระดับการศึกษา 

และการเปล่ียนวิชาเอก หรือสาขาวิชา 
 

ข�อ 17  คุณสมบัติของผู�เข�าศึกษา 
๑7.๑ หลักสูตรประกาศนียบัตรบัณฑิตและหลักสูตรปริญญาโท ผู�เข�าศึกษาต�องเป!นผู�สําเร็จ

การศึกษาปริญญาตรีหรือเทียบเท+าจากมหาวิทยาลัยหรือสถาบันอุดมศึกษาท่ีมหาวิทยาลัยรับรองและต�องมี
คุณสมบัติอ่ืนตามท่ีคณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตรและมหาวิทยาลัยกําหนด  

๑7.๒ หลักสูตรประกาศนียบัตรบัณฑิตชั้นสูง ผู�เข�าศึกษาต�องเป!นผู�สําเร็จการศึกษาระดับ
ปริญญาตรีหลักสูตร ๖ ปC หรือ ผู�สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทหรือเทียบเท+าจากมหาวิทยาลัยหรือ
สถาบันอุดมศึกษาท่ีมหาวิทยาลัยรับรอง และต�องมีคุณสมบัติอ่ืนตามท่ีคณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตรและ
มหาวิทยาลัยกําหนด 

๑7.๓ หลักสูตรปริญญาเอก ผู�เข�าศึกษาต�องมีคุณสมบัติ ดังนี้ 
๑7.๓.๑ ผู�เข�าศึกษาต�องเป!นผู�สําเร็จปริญญาโทหรือเทียบเท+า ตามท่ีหลักสูตรกําหนด

และมีคุณสมบัติอ่ืนเพ่ิมเติมตามท่ีคณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตรและมหาวิทยาลัยกําหนด 
๑7.๓.๒ ผู�เข�าศึกษาต�องเป!นผู�สําเร็จปริญญาตรีหรือเทียบเท+า ในสาขาวิชาเดียวกัน

หรือสาขาวิชาท่ีสัมพันธ*กันกับหลักสูตรท่ีเข�าศึกษา โดยมีผลการเรียนดีมาก (มีค+าลําดับข้ันสะสมเฉลี่ยตลอด
หลักสูตร ต้ังแต+ ๓.๕๐ ข้ึนไป) และมีพ้ืนฐานความรู�ความสามารถและศักยภาพเพียงพอท่ีจะทําวิทยานิพนธ*ได� 
หรือมีคุณสมบัติอ่ืนเพ่ิมเติมตามท่ีคณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตรและมหาวิทยาลัยกําหนด 

๑7.๓.๓ ผู�เข�าศึกษาต�องเป!นผู�สําเร็จปริญญาตรีหรือเทียบเท+า ในสาขาวิชาเดียวกัน
หรือสาขาวิชาท่ีสัมพันธ*กันกับหลักสูตรท่ีเข�าศึกษา โดยมีผลการเรียนดี (มีค+าลําดับข้ันสะสมเฉลี่ยตลอด
หลักสูตร ต้ังแต+ ๓.๐๐ ข้ึนไป) อาจได�รับการพิจารณาให�เข�าศึกษาภายใต�เง่ือนไข ดังนี้ 

(๑) ยอมรับเง่ือนไขท่ีจะลงทะเบียนกระบวนวิชาของหลักสูตรระดับ
ปริญญาโทตามท่ีคณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตรกําหนด 

(๒) คณะกรรมการบริหารหลักสูตรประจําสาขาวิชาพิจารณาเห็นแล�วว+า
สมควรรับเข�าเป!นนิสิต และมีพ้ืนฐานความรู�ความสามารถและศักยภาพเพียงพอท่ีจะทําวิทยานิพนธ*ได� หรือมี
คุณสมบัติอ่ืนเพ่ิมเติมตามท่ีคณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตรและมหาวิทยาลัยกําหนด 

ข�อ ๑8  การรับเข�าเป!นนิสิต 
ให�เป!นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยโดยอาจใช�วิธีการคัดเลือก สอบคัดเลือก หรือรับโอนจาก

สถาบันอุดมศึกษาอ่ืนหรือตามโครงการความร+วมมือท่ีผ+านความเห็นชอบจากสภาวิชาการ หรือโดยวิธีอ่ืน ๆ  
ท่ีสภาวิชาการให�ความเห็นชอบ 

ข�อ ๑9  การข้ึนทะเบียนเป!นนิสิต 
๑9.๑ ผู�ท่ีจะข้ึนทะเบียนเป!นนิสิตต�องเป!นผู�ท่ีมหาวิทยาลัยรับเข�าเป!นนิสิตตามข�อ ๑8 
๑9.๒ ผู�สมัครท่ีได�รับการคัดเลือกให�เข�าเป!นนิสิตประเภท หลักสูตร และสาขาวิชาของ 

ส+วนงานวิชาการใด จะต�องข้ึนทะเบียนเป!นนิสิตในประเภท หลักสูตร และสาขาวิชาของส+วนงานวิชาการนั้น  
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๑9.๓ ผู �ท่ีมหาวิทยาลัยรับเข�าเป!นนิสิตจะมีสภาพเป!นนิสิตโดยสมบูรณ*ก็ต +อเม่ือได�ข้ึน
ทะเบียนเป!นนิสิต พร�อมชําระเงินค+าบํารุงการศึกษาและค+าเล+าเรียน และหรือค+าธรรมเนียมอ่ืนตามท่ี
มหาวิทยาลัยกําหนด   

 ท้ังนี้ มหาวิทยาลัยจะไม+คืนเงินค+าบํารุงการศึกษาค+าเล+าเรียน หรือค+าธรรมเนียม 
ต+าง ๆ ให�ไม+ว+ากรณีใด ๆ 

๑9.๔ ผู� ท่ีมหาวิทยาลัยรับเข�าเป!นนิสิตจะต�องแสดงหลักฐานคุณวุฒิการศึกษาเพ่ือ
ประกอบการรายงานตัว โดยรายละเอียดของการรายงานตัวให�เป!นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

 กรณีท่ีไม+สามารถแสดงหลักฐานคุณวุฒิการศึกษาได� ให�ส+งเอกสารล+าช�าภายใน ๑๐ 
วันทําการ นับจากวันท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด กรณี  ท่ีนิสิตไม+สามารถแสดงหลักฐานได�ให�นายทะเบียนเพิกถอน
การรายงานตัวของบุคคลนั้น 

 เอกสารแสดงคุณวุฒิการศึกษาตามความในวรรคหนึ่ง ต�องระบุวันท่ีสําเร็จการศึกษา 
อย+างช�าไม+เกิน ๑๒๐ วันนับจากวันท่ีมหาวิทยาลัยกําหนดให�เป!นวันรายงานตัว 

๑9.๕ ผู �ท่ีมหาวิทยาลัยรับเข�าเป!นนิสิตไม+สามารถมารายงานตัวเป!นนิสิตตามวันเวลาท่ี
มหาวิทยาลัยกําหนด มหาวิทยาลัยอาจจะอนุญาตให�รายงานตัวเป!นนิสิตได�ภายใน ๗ วัน ท้ังนี้ นิสิตต�องชําระ
เงินค+ารายงานตัวช�า ตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

ข�อ 20  การเปลี่ยนประเภทนิสิต 
20.๑ นิสิตภาคปกติจะเปลี่ยนประเภทเป!นนิสิตภาคพิเศษ หรือนิสิตภาคพิเศษจะเปลี่ยน

ประเภทเป!นนิสิตภาคปกติได� ในกรณีท่ีมีเหตุผลและความจําเป!นอย+างยิ่ง โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการ
ผู�รับผิดชอบหลักสูตร หัวหน�าภาควิชาหรือประธานสาขาวิชา และหัวหน�าส+วนงานวิชาการท่ีนิสิตสังกัด โดยได�
รับอนุมัติจากอธิการบดีและแจ�งให�นายทะเบียนทราบ ท้ังนี้ นิสิตจะต�องปฏิบัติตามข�อบังคับและระเบียบต+าง ๆ 
รวมท้ังชําระเงินค+าบํารุงการศึกษาและค+าเล+าเรียนในอัตราตามประเภทของนิสิตภายหลังจากได�รับอนุมัติให�
เปลี่ยนประเภทนิสิตแล�ว 

20.๒ นิสิตท่ีจะเปลี่ยนประเภท จะต�องมีเวลาเรียนในประเภทเดิม มาแล�วอย+างน�อย  
๑ ภาคเรียน 

20.๓ ในกรณีนิสิตท่ีเปลี่ยนประเภทต�องโอนจํานวนหน+วยกิตในประเภทเดิมท้ังหมดท่ีได�
เรียนมาแล�วจะโอนเป!นบางรายวิชาไม+ได� และให�นับระยะเวลาการศึกษาต้ังแต+เข�าเรียนในประเภทเดิม 

ข�อ 21  การเปลี่ยนระดับการศึกษา  
นิสิตอาจขอเปลี่ยนระดับการศึกษาจากระดับปริญญาโทไปเป!นระดับปริญญาเอกหรือ

กลับกันได�ในสาขาวิชาเดียวกันโดยได�รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตรและ
คณะกรรมการประจําส+วนงานวิชาการท่ีหลักสูตรสังกัด และได�รับอนุมัติจากคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย โดยมี
หลักเกณฑ*ดังนี้  

21.๑ นิสิตในหลักสูตระดับปริญญาโทแผน ก ในสาขาวิชาเดียวกันกับหลักสูตรระดับ
ปริญญาเอกท่ีสอบผ+านการสอบวัดคุณสมบัติ ซ่ึงจัดข้ึนสําหรับนิสิตในหลักสูตรระดับปริญญาเอก อาจได�รับการ
พิจารณาเข�าศึกษาในระดับปริญญาเอกได� โดยนิสิตหลักสูตรระดับปริญญาโทแผน ก แบบ ก ๑ จะต�องมี
ผลงานวิจัยเพ่ือวิทยานิพนธ*ท่ีมีศักยภาพท่ีจะพัฒนาให�เป!นดุษฎีนิพนธ*ในระดับปริญญาเอกได� หรือในกรณีท่ี
เป!นนิสิตหลักสูตรระดับปริญญาโทแผน ก แบบ ก ๒ จะต�องเรียนรายวิชามาแล�วไม+น�อยกว+า ๑๒ หน+วยกิต 
และได�ค+าระดับข้ันเฉลี่ยสะสมของรายวิชาไม+ต่ํากว+า ๓.๕๐  
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21.๒ นิสิตในหลักสูตรระดับปริญญาเอกท่ีไม+สามารถสอบผ+านการสอบวัดคุณสมบัติ  
อาจได�รับการพิจารณาเข�าศึกษาในระดับปริญญาโทได� 

21.๓ การเปลี่ยนระดับการศึกษาจะกระทําได�เพียง ๑ ครั้ง เท+านั้น 
21.๔ การเปลี่ยนระดับการศึกษาท่ีนอกเหนือจากนี้ ให�เป!นไปตามท่ีบัณฑิตวิทยาลัยกําหนด 

ข�อ 22  การเปลี่ยนวิชาเอกหรือสาขาวิชา และการเปลี่ยนแผนการศึกษา 
22.๑ นิสิตท่ีเข�าศึกษาวิชาเอกหรือสาขาวิชาใด ถ�ามีความประสงค*จะเปลี่ยนวิชาเอกหรือ

สาขาวิชาท่ีศึกษาให�กระทําโดยการสอบคัดเลือกใหม+ 
22.๒ กรณีท่ีมีเหตุผลและความจําเป!นอย+างยิ่ง คณบดีบัณฑิตวิทยาลัยโดยความเห็นชอบ

ของคณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตร หัวหน�าภาควิชาหรือประธานสาขาวิชา และหัวหน�าส+วนงานวิชาการท่ี
หลักสูตรสังกัด อาจอนุมัติให�นิสิตเปลี่ยนแผนการศึกษาได�และแจ�งให�นายทะเบียนทราบ 

ข�อ 23  การเทียบรายวิชา การโอนรายวิชา และการเทียบประสบการณ*   
นิสิตหลักสูตรประกาศนียบัตรบัณฑิต หลักสูตรปริญญาโท หรือหลักสูตรประกาศนียบัตร

บัณฑิตชั้นสูงหรือหลักสูตรปริญญาเอกอาจเสนอมหาวิทยาลัยเพ่ือขอรับโอนรายวิชา เทียบโอนรายวิชา หรือ
เทียบประสบการณ*ในหลักสูตรระดับเดียวกันท่ีนิสิตได�ศึกษามาแล�ว เพ่ือนับเป!นส+วนหนึ่งของหน+วยกิตรายวิชา
ในหลักสูตรท่ีกําลังศึกษาได�โดยไม+ต�องเรียนรายวิชานั้นซํ้าอีก รายวิชาท่ีขอรับโอนหรือขอเทียบโอน ต�องเป!น
รายวิชาท่ีเรียนมาแล�วไม+เกิน ๕ ปC นับจากภาคเรียนท่ีนิสิตลงทะเบียนเรียนรายวิชานั้น ๆ และรายวิชาท่ีขอรับ
โอนหรือเทียบโอน จะต�องมีระดับข้ันไม+ตํ่ากว+า B (๓.๐๐) ท้ังนี้ จํานวนหน+วยกิตท่ีขอรับโอนรายวิชา เทียบโอน
รายวิชา และเทียบประสบการณ* รวมกันแล�วต�องไม+เกินร�อยละ ๔๐ ของจํานวนหน+วยกิตรายวิชาตามโครงสร�
างหลักสูตร โดยไม+นับรวมวิทยานิพนธ*และการค�นคว�าอิสระ 

ให �งานทะเบียนนิสิตบันทึกรายวิชาท่ีได �รับอนุ มั ติ ให �รับโอน เทียบโอน หรือเทียบ 
ประสบการณ*ลงในระเบียนการเรียนของนิสิต 

23.๑ การเทียบรายวิชา หมายถึง การเทียบรายวิชาระหว+างหลักสูตรเก+ากับหลักสูตรใหม+
หรือการเทียบรายวิชาระหว+างหลักสูตรหนึ่งกับอีกหลักสูตรหนึ่ง โดยรายวิชาท่ีขอเทียบต�องเป!นรายวิชาใน
หลักสูตรท่ีใหม+กว+ารายวิชาตามหลักสูตรท่ีนิสิตต�องเรียน เนื้อหาของคําอธิบายรายวิชาในรายวิชาท่ีขอเทียบ
จะต�องครอบคลุมเนื้อหาของคําอธิบายรายวิชาตามโครงสร�างหลักสูตรท่ีนิสิตต�องเรียนไม+น�อยกว+าร�อยละ ๗๕ 
โดยความเห็นชอบของหัวหน�าภาควิชา หรือประธานสาขาวิชา หรือคณะกรรมการประจําส+วนงานท่ีรายวิชานั้น
สังกัด และต�องได�รับอนุมัติจากอธิการบดีหรือรองอธิการบดีท่ีได�รับมอบหมาย 

23.๒ การโอนรายวิชา หมายถึง การโอนรายวิชาจากสถาบัน การศึกษาอ่ืน หรือจาก
มหาวิทยาลัยทักษิณ ยึดหลักเกณฑ* ดังนี้ 

23.๒.๑ การโอนรายวิชาของนิสิตท่ีเคยศึกษาจากมหาวิทยาลัยทักษิณมาแล�ว 
(๑) กรณีนิสิตเข�าศึกษาในหลักสูตรเดิม สามารถขอโอนรายวิชาต+องาน

ทะเบียนนิสิต โดยผ+านความเห็นชอบของหัวหน�าส+วนงานวิชาการท่ีนิสิตสังกัด และต�องได�รับอนุมัติจาก
อธิการบดีหรือรองอธิการบดีท่ีได�รับมอบหมาย 

(๒) กรณีนิสิตเข�าศึกษาในหลักสูตรใหม+หรือหลักสูตรปรับปรุงให�ดําเนินการ
ขอเทียบรายวิชาตามหลักเกณฑ*ข�อ 23.๑ ก+อนได�รับอนุมัติจากอธิการบดีหรือรองอธิการบดีท่ีได�รับมอบหมาย
ให�โอนรายวิชา 
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(๓) ไม+นําผลการเรียนรายวิชาท่ีรับโอนมาคํานวณค+าระดับข้ันเฉลี่ยสะสม
รวม ท้ังนี้ให�ระบุรายวิชาท่ีรับโอนในระเบียนนิสิตว+าเป!นรายวิชาท่ีรับโอนมา โดยให�คํานวณค+าระดับข้ันเฉลี่ย
สะสมเฉพาะรายวิชาท่ีเรียนในมหาวิทยาลัยทักษิณเท+านั้น 

(๔) การโอนรายวิชาและการเทียบรายวิชาต�องดําเนินการให�เสร็จสิ้นภายใน
ปCการศึกษาแรกท่ีนิสิตเข�าศึกษาในมหาวิทยาลัย 

23.๒.๒ การโอนรายวิชาของนิสิตจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน ยึดหลักเกณฑ* ดังนี้ 
(๑) รายวิชาท่ีรับโอนต�องเป!นรายวิชาท่ีนิสิตได�ลงทะเบียนเรียนรายวิชาของ

มหาวิทยาลัยหรือสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนท่ีมหาวิทยาลัยรับรอง มาแล�วไม+เกิน ๕ ปC 
(๒) ไม+นําผลการเรียนรายวิชาท่ีรับโอนจากสถาบันเดิมมาคํานวณค+าระดับ

ข้ันเฉลี่ยสะสมรวม ท้ังนี้ให�ระบุรายวิชาท่ีรับโอนในระเบียนนิสิตว+าเป!นรายวิชาท่ีรับโอนมา โดยให�คํานวณค+า
ระดับข้ันเฉลี่ยสะสมเฉพาะรายวิชาท่ีเรียนในมหาวิทยาลัยทักษิณเท+านั้น 

ท้ังนี้  การโอนรายวิชาของนิสิตจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน ให�เป!นตาม
หลักเกณฑ*ข�อ 23.๑ 

23.๓ การเทียบประสบการณ* 
มหาวิทยาลัยอาจอนุญาตให�นําประสบการณ*จากการปฏิบัติงานของนิสิตมาเทียบ

ประสบการณ*ได� ดังนี้    
23.๓.๑ ประสบการณ*ท่ีนํามาเทียบต�องเป!นประสบการณ*ท่ีได�จากการปฏิบัติงานใน

ระยะเวลาไม+น�อยกว+า ๘ ปC 
23 .๓ .๒  การเทียบรายวิชากับประสบการณ *ต �องได �รับการเห็ นชอบจาก

คณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตร หัวหน�าภาควิชา และคณะกรรมการประจําส+วนงานท่ีรายวิชานั้นสังกัด
และได�รับอนุมัติจากสภาวิชาการ 

23.๓.๓ จํานวนหน+วยกิตรวมท่ีได�รับจากการเทียบประสบการณ**ต�องไม+เกิน ร�อยละ 
๒๕ ของจํานวนหน+วยกิตรวมตามโครงสร�างหลักสูตร  

 นิสิตต�องเสนอหลักฐานท่ีได�จากการปฏิบัติงาน ซ่ึงมีรายละเอียดท่ีระบุถึง
ประสบการณ*ดังกล+าวมากพอต+อการพิจารณาเทียบประสบการณ*กับรายวิชาในมหาวิทยาลัย โดยการรับรอง
จากผู�บังคับบัญชาของหน+วยงานท่ีนิสิตนําประสบการณ*มาแสดง  

 การยื่นคําร�องขอเทียบประสบการณ*ให�ดําเนินการภายในปCการศึกษาแรก
ของการรายงานตัวเข�าเป!นนิสิต เม่ือได�รับการเทียบรายวิชาแล�วให�ถือว+ามหาวิทยาลัยได�ยกเว�นการเรียน
รายวิชาดังกล+าว โดยไม+นําผลการเรียนรายวิชาท่ีเทียบประสบการณ*มาคํานวณค+าระดับข้ันเฉลี่ยสะสมรวม 
ท้ังนี้ ให�ระบุในระเบียนนิสิตเป!นรายวิชาเทียบประสบการณ* 

ข�อ 24  การรับโอนนิสิตนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน ยึดหลักเกณฑ* ดังนี้ 
24.๑ มหาวิทยาลัยอาจพิจารณารับโอนนิสิตนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนท่ี

มหาวิทยาลัยรับรองและกําลังศึกษาในหลักสูตรท่ีมีระดับและมาตรฐานเทียบเคียงกับหลักสูตรของ
มหาวิทยาลัยทักษิณได� 

24.๒ การรับโอนต�องลงทะเบียนเรียนในสถาบันอุดมศึกษาเดิมมาแล�วไม+น �อยกว+า ๑  
ภาคเรียน  

24.๓ ผู �ท่ีจะขอโอนต�องยื่นคําร�องถึงมหาวิทยาลัยทักษิณอย+างน�อย ๒ ภาคเรียน ก+อน
สําเร็จการศึกษา 
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24.๔ ระยะเวลาการศึกษาของนิสิตนักศึกษาท่ีรับโอนให �นับต้ังแต +เริ่มเข �าศึกษาใน
สถาบันอุดมศึกษาเดิม 

24.๕ การเทียบโอนรายวิชาอาจกระทําได� ตามข�อ 23  
 การโอนนิสิตนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนท่ีไม+สังกัดสํานักงานคณะกรรมการ

การอุดมศึกษาให�เสนอสภาวิชาการพิจารณาเป!นราย ๆ ไป และแจ�งให�มหาวิทยาลัยทราบ 
 

หมวดท่ี  ๕ 
การจัดการศึกษา และการลงทะเบียน 

 
ข�อ 25  การจัดการศึกษา อาจจะจัดในรูปแบบใดรูปแบบหนึ่งหรือหลายรูปแบบร+วมกัน ดังนี้ 

25.๑ การศึกษาแบบเฉพาะบางช+วงเวลา เป!นการจัดการศึกษาในบางช+วงเวลาของ 
ปCการศึกษา ตามหลักเกณฑ*ท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

25.๒ การศึกษาแบบทางไกล (Distance Education) เป!นการจัดการศึกษาโดยใช�การ
สอนทางไกลผ+านระบบการสื่อสารหรือเครือข+ายสารสนเทศต+าง ๆ ตามหลักเกณฑ*ท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

25.๓ การศึกษาแบบชุดวิชา (Module System) เป!นการจัดการศึกษาเป!นรายวิชาหรือ
กลุ+มรายวิชา ตามกําหนดเวลาของหลักสูตรนั้น ๆ และเป!นไปตามหลักเกณฑ*ท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

25.๔ การศึกษาแบบนานาชาติ เป!นการจัดการศึกษาโดยใช�ภาษาต+างประเทศท้ังหมด  
ซ่ึงอาจจะเป!นความร+วมมือระหว+างมหาวิทยาลัยกับสถานศึกษาหรือหน+วยงานในประเทศ หรือต+างประเทศ 
และมีการจัดการท่ีมีมาตรฐานเช+นเดียวกับนานาชาติตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

25.๕ การศึกษาหลักสูตรควบระดับปริญญาโท ๒ ปริญญา ตามประกาศของมหาวิทยาลัย 
25.๖ การศึกษาเพ่ือรับปริญญาท่ีสอง ระดับบัณฑิตศึกษา ตามประกาศของมหาวิทยาลัย 
25.๗ รูปแบบอ่ืน ๆ ท่ีมหาวิทยาลัยเห็นว+าเหมาะสม ตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

ข�อ 26  มหาวิทยาลัยอาจพิจารณาให �รับนิสิตนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนเป !นนิสิต
ลงทะเบียนศึกษารายวิชาของมหาวิทยาลัยเพ่ือนําหน+วยกิตไปคิดรวมกับหลักสูตรของมหาวิทยาลัยท่ีตนสังกัด
ได� โดยต�องชําระเงินตามระเบียบมหาวิทยาลัยทักษิณ ว+าด�วย การเก็บเงินค+าบํารุงและค+าธรรมเนียมการศึกษา 
ท้ังนี้โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตร หัวหน�าภาควิชาหรือประธานสาขาวิชา และ 
หัวหน�าส+วนงานวิชาการท่ีรายวิชานั้นสังกัด 

ข�อ 27 นิสิตมหาวิทยาลัยทักษิณท่ีได�ลงทะเบียนเรียนในมหาวิทยาลัยทักษิณมาแล�วไม+น�อยกว+า  
๒ ภาคเรียน อาจลงทะเบียนศึกษารายวิชาของสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนท่ีมหาวิทยาลัยรับรอง เพ่ือนํามาเทียบโอน
หรือนํามาเป!นรายวิชาท่ีไม+นับหน+วยกิตในหลักสูตรท่ีนิสิตศึกษาอยู+ได�โดยต�องดําเนินการดังนี้ 

27.๑ นิสิตต�องยื่นคําร�องต+อหัวหน�าส+วนงานท่ีนิสิตสังกัด โดยผ+านความเห็นชอบจาก
คณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตร และคณะกรรมการประจําส+วนงานท่ีนิสิตสังกัด เพ่ือพิจารณารายวิชาท่ี
นิสิตลงทะเบียนศึกษาในสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน โดยแนบรายวิชาและคําอธิบายรายวิชาประกอบ การพิจารณา 
ด�วย ท้ังนี้ รายวิชาท่ีนิสิตลงทะเบียนศึกษานั้นต�องมีเนื้อหาเหมือนหรือใกล�เคียงกันกับรายวิชาในหลักสูตรของ
มหาวิทยาลัยทักษิณ 
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27.๒ ในภาคเรียนใดท่ีนิสิตไปลงทะเบียนศึกษารายวิชาในสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน โดยไม+
ลงทะเบียนศึกษารายวิชาของมหาวิทยาลัยทักษิณเลย นิสิตจะต�องดําเนินการรักษาสภาพนิสิตของ
มหาวิทยาลัยทักษิณด�วย มิฉะนั้นนิสิตจะพ�นสภาพการเป!นนิสิต ตามข�อ 40.๓.๓ 

27.๓ เม่ือสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนท่ีนิสิตของมหาวิทยาลัยทักษิณลงทะเบียนศึกษารายวิชาได�
ประมวลผลการศึกษาเรียบร�อยแล�วให�นิสิตแจ�งผลการศึกษาเป!นลายลักษณ*อักษร ซ่ึงออกโดยมหาวิทยาลัย
หรือสถาบันอุดมศึกษานั้นต+อนายทะเบียนมหาวิทยาลัยทักษิณโดยตรง  

27.๔ การลงทะเบียนศึกษารายวิชาของนิสิตมหาวิทยาลัยทักษิณในสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน
จะต�องเป!นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัยหรือสถาบันอุดมศึกษานั้น ๆ ด�วยเม่ือหัวหน�าส+วนงานวิชาการท่ี
หลักสูตรสังกัดอนุมัติแล�วให�แจ�งนายทะเบียนทราบ 

ข�อ 28  การลงทะเบียนเรียนรายวิชาและการลงทะเบียนวิทยานิพนธ*หรือการค�นคว�าอิสระ  
28.๑ กําหนดวัน เวลา และวิธีการลงทะเบียนเรียนในแต+ละภาคเรียนให�เป !นไปตาม

ประกาศของมหาวิทยาลัย 
28.๒ รายวิชาใดท่ีกําหนดให�เรียนบุรพวิชา นิสิตจะต�องเรียนรายวิชานั้นแล�ว และสอบได�

ระดับข้ัน 
28.๓ รายวิชาใดท่ีกําหนดให�เรียนควบคู+ นิสิตต�องลงทะเบียนรายวิชาควบคู+พร�อมกัน  

หากนิสิตจะงดเรียนรายวิชาใดวิชาหนึ่ง นิสิตจะต�องงดเรียนรายวิชาควบคู+ในคราวเดียวกันด�วย หากไม+งดเรียน
รายวิชาควบคู+งานทะเบียนจะถอนรายวิชาต+อเนื่องควบคู+นั้นทันที เว�นแต+ได�รับการอนุมัติจากหัวหน�าส+วนงาน
วิชาการ 

28.๔ การลงทะเบียนเรียนจะสมบูรณ*ต+อเม่ือได�ชําระเงินค+าบํารุงการศึกษาและค+าเล+าเรียน
ของมหาวิทยาลัยเรียบร�อยแล�ว นิสิตผู �ใดชําระเงินค+าบํารุงการศึกษาและค+าเล+าเรียน ภายหลังจากวันท่ี
มหาวิทยาลัยกําหนด จะต�องชําระเงินค+าปรับตามระเบียบมหาวิทยาลัย  

 กรณีท่ีนิสิตท่ีไม+ได�ลงทะเบียนโดยสมบูรณ*ในภาคเรียนใด ภายในกําหนดวันตาม
ประกาศของมหาวิทยาลัย จะไม+มีสิทธิ์เรียนในภาคเรียนนั้น เว�นแต+จะได�รับอนุมัติจากอธิการบดีหรือ 
รองอธิการบดีท่ีได�รับมอบหมายเป!นราย ๆ ไป 

28.๕ การลงทะเบียนวิทยานิพนธ*หรือการค�นคว�าอิสระนิสิตดําเนินการได�เม่ือได�รับอนุมัติ
ชื่อเรื่องและคณะกรรมการท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ*หรือการค�นคว�าอิสระจากคณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตร
แล�ว ท้ังนี้  การสอบเค�าโครงวิทยานิพนธ*หรือการค�นคว�าอิสระจะดําเนินการได�เม่ือนิสิตได�ลงทะเบียน 
วิทยานิพนธ*หรือการค�นคว�าอิสระแล�วเท+านั้น 

28.๖ จํานวนหน+วยกิตแต+ละภาคเรียน  
28.๖.๑ นิสิตมีสิทธิ์ลงทะเบียนเรียนรายวิชาและวิทยานิพนธ*หรือการค�นคว�าอิสระ 

แต+ละภาคเรียนตามประเภทนิสิต ดังนี้ 
(๑) นิสิตภาคปกติ จะลงทะเบียนเรียนรายวิชาได�ไม+เกิน ๑๕ หน+วยกิต 
(๒) นิสิตภาคพิเศษ จะลงทะเบียนเรียนรายวิชาได�ไม+เกิน ๙ หน+วยกิต 

ในภาคเรียนปกติ และไม+เกิน ๖ หน+วยกิตในภาคเรียนฤดูร�อน 
(๓) นิสิตภาคปกติและภาคพิเศษ สามารถลงทะเบียนวิทยานิพนธ*หรือ

การค�นคว�าอิสระ ในแต+ละภาคเรียนโดยใช�จํานวนหน+วยกิตน�อยกว+าท่ีกําหนดในหลักสูตร และสามารถ
ลงทะเบียนวิทยานิพนธ*หรือการค�นคว�าอิสระซํ้าเพ่ือให�ได�หน+วยกิตรวมไม+น�อยกว+าท่ีกําหนดในหลักสูตร ท้ังนี้ 
ให�เป!นไปตามท่ีคณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตรได�ตกลงกับนายทะเบียนไว� 
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28.๖.๒ การลงทะเบียนเรียนรายวิชาและวิทยานิพนธ*หรือการค�นคว�าอิสระท่ีมี
จํานวนหน+วยกิตรวมน�อยกว+าหรือมากกว+าเกณฑ*ท่ีกําหนดในหัวข�อ 28.๖.๑ (๑) และ (๒) ให�อยู+ในดุลยพินิจ
และการอนุมัติของหัวหน�าส+วนงานวิชาการท่ีหลักสูตรสังกัด แล�วแจ�งนายทะเบียนทราบ 

28.๗ ในกรณีท่ีมีความจําเป!น หัวหน�าส+วนงานวิชาการท่ีหลักสูตรสังกัด อาจอนุมัติให�นิสิต
ภาคปกติและนิสิตภาคพิเศษลงทะเบียนเรียนร+วมกันได�โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการผู�รับผิดชอบ
หลักสูตร  

28.๘ นิสิตระดับบัณฑิตศึกษาสามารถลงทะเบียนเรียนรายวิชาในระดับปริญญาตรีได�โดย
ไม+นับหน+วยกิต ท้ังนี้รายวิชาท่ีลงทะเบียนเรียนในระดับปริญญาตรีนั้นไม+นับเป!นส+วนหนึ่งของการศึกษาตาม
หลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา การลงทะเบียนเรียนรายวิชาในระดับปริญญาตรีให�ใช�ระเบียบและข�อบังคับว+าด�วย
การศึกษาระดับปริญญาตรีในส+วนท่ีเก่ียวข�องกับการลงทะเบียนเรียน การขอถอน การขอเพ่ิม การวัดและ
ประเมินผลสําหรับรายวิชานั้นโดยอนุโลม 

ข�อ 29  การลงทะเบียนเรียนวิชาเรียนโดยไม+นับหน+วยกิต (Audit) หมายถึง การลงทะเบียนเรียน
เพ่ือเพ่ิมพูนความรู� โดยไม+นับหน+วยกิตรวมเข�าในจํานวนหน+วยกิตในภาคเรียนและจํานวนหน+วยกิตตาม
หลักสูตร ต�องดําเนินการดังนี้  

29.๑ นิสิตต�องได�รับความเห็นชอบจากอาจารย*ผู�สอนในรายวิชานั้น โดยได�รับอนุมัติจาก
อาจารย*ท่ีปรึกษา และหัวหน�าภาควิชาหรือประธานสาขาวิชาท่ีนิสิตสังกัด แล�วแจ�งให�งานทะเบียนทราบ 

29.๒ ให�งานทะเบียนบันทึกลงในใบแสดงผลการเรียนใน ช+องผลการเรียนว+า “AUD” 
เฉพาะผู�ท่ีผ+านการประเมินจากอาจารย*ผู�สอน และมีเวลาเรียนไม+น�อยกว+า ร�อยละ ๘๐ ของเวลาเรียนท้ังหมด
ของรายวิชานั้น   

29.๓ มหาวิทยาลัยอาจอนุมัติให�บุคคลภายนอกท่ีไม+ใช+นิสิตของมหาวิทยาลัยเข�าเรียนบาง
วิชาเป!นกรณีพิเศษ โดยเป!นตามประกาศท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

ข�อ 30  การขอเพ่ิมและขอถอนรายวิชา  
30.๑ การขอเพ่ิมรายวิชาหลังสิ้นสุด ตามข�อ 28.๑ นิสิตต�องได�รับอนุมัติจากอาจารย*ผู�สอน 

อาจารย*ท่ีปรึกษา และหัวหน�าส+วนงานวิชาการท่ีนิสิตสังกัด แล�วแจ�งให�นายทะเบียนทราบ โดยนิสิตต�องชําระ
เงินค+าขอเพ่ิมรายวิชา ตามประกาศของมหาวิทยาลัย ภายในสัปดาห*แรกนับจากวันเปSดภาคเรียน 

30.๒ การขอถอนรายวิชาหลังจากระยะเวลาตาม ข�อ 28.๑ ต�องได�รับความเห็นชอบจาก
อาจารย*ท่ีปรึกษาและได�รับอนุมัติจากอาจารย*ผู�สอน อย+างน�อย ๗ วันทําการก+อนวันแรกของการสอบ 
ปลายภาคตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 

ข�อ 31  การรักษาสภาพนิสิต  
31.๑ นิสิตท่ียังไม+สําเร็จการศึกษาไม+ว+ากรณีใด ๆ ต�องลงทะเบียนเรียนหรือชําระเงินค+า

รักษาสภาพนิสิต พร�อมชําระค+าธรรมเนียมอ่ืน ๆ ตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนดให�แล�วเสร็จภายในภาคเรียนนั้น ๆ  
31.๒ นิสิตท่ีเรียนครบตามโครงสร�างหลักสูตรแล�วแต+ไม+ประสงค*จะขอสําเร็จการศึกษา 

หรือมหาวิทยาลัยให�ละเว�นการขอสําเร็จการศึกษาในภาคเรียนนั้นด�วยสาเหตุได�รับโทษทางวินัยหรือกรณีอ่ืน ๆ 
ให�ดําเนินการรักษาสภาพนิสิตจนกว+าจะขอสําเร็จการศึกษา 

31.๓ ในกรณีท่ีนิสิตได�รับอนุมัติให�รักษาสภาพนิสิตให�นับระยะเวลาท่ีรักษาสภาพนิสิต
รวมอยู+ในระยะเวลาการศึกษาด�วย 
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ข�อ 32  การลาพักการเรียน  
32.๑ นิสิตอาจยื่นคําร�องขอลาพักการเรียนต+อหัวหน�าส+วนงานวิชาการท่ีหลักสูตรสังกัดได�

ในกรณีต+อไปนี้ 
32.๑.๑ ถูกเกณฑ*เข�ารับราชการทหารกองประจําการหรือได�รับหมายเรียกเข�ารับ

การตรวจเลือกหรือรับการเตรียมพลหรือการปฏิบัติภารกิจเพ่ือประเทศชาติในลักษณะอ่ืน  
32.๑.๒ ได�รับทุนแลกเปลี่ยนนักศึกษาระหว+างประเทศหรือได�รับทุนอ่ืนใดซ่ึง

มหาวิทยาลัยเห็นสมควรสนับสนุน  
32.๑.๓ เจ็บปrวยจนต�องพักรักษาตัวเป!นเวลานานเกินกว+าร�อยละ ๒๐ ของเวลา

เรียนท้ังหมดในภาคเรียนนั้นตามคําสั่งแพทย*โดยมีใบรับรองแพทย*จากสถานพยาบาลของทางราชการหรือ
สถานพยาบาลของเอกชนตามกฎหมายว+าด�วยสถานพยาบาลซ่ึงเป!นเอกชนท่ีกระทรวงสาธารณสุขกําหนด  

32.๑.๔  มีความจําเป !นส+วนตัว ในกรณีนี้นิสิตต�องเรียนในมหาวิทยาลัยมาแล�ว 
อย+างน�อย ๑ ภาคเรียน 

32.๑.๕ นิสิตถูกสั่งพักการเรียน 
32.๒ การขอลาพักการเรียน จะต�องได�รับความเห็นชอบจากอาจารย*ท่ีปรึกษา หัวหน�าส+วน

งานวิชาการท่ีนิสิตสังกัด และแจ�งให�นายทะเบียนทราบ ท้ังนี้ต�องดําเนินการให�เสร็จสิ้นก+อนปSดภาคเรียนนั้น ๆ 
32.๓ การขอลาพักการเรียน ให�อนุมัติได�ครั้งละไม+เกิน ๑ ภาคเรียน กรณีท่ีนิสิตยังมี

ความจําเป!นท่ีจะต�องลาพักการเรียนต+ออีกให�ยื่นคําร�องขอลาพักการเรียนใหม+  
32.๔ ในกรณีท่ีนิสิตได�รับอนุมัติให�ลาพักการเรียน ให�นับระยะเวลาท่ีลาพักการเรียนรวมอยู+

ในระยะเวลาการศึกษาด�วย 
32.๕ ในระหว+างท่ีได�รับอนุมัติให�ลาพักการเรียน นิสิตต�องชําระเงินค+ารักษาสภาพนิสิตทุก

ภาคเรียนเพ่ือรักษาสภาพนิสิต มิฉะนั้นจะถูกคัดชื่อออกจากมหาวิทยาลัยตามวันท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 
32.๖ ในกรณีท่ีนิสิตเจ็บปrวย ตามข�อ 32.๑.๓ และได�ชําระเงินค+าบํารุงการศึกษาและค+า 

เล+าเรียนในภาคเรียนท่ีลงทะเบียนแล�ว มหาวิทยาลัยอาจยกเลิกการลงทะเบียนนิสิตโดยไม+ติดสัญลักษณ* W ได� 
ซ่ึงต�องมีใบรับรองแพทย*จากโรงพยาบาลของรัฐ และได�รับอนุมัติจากหัวหน�าส+วนงานวิชาการท่ีนิสิตสังกัด ท้ังนี้
จะไม+ได�รับคืนเงินค+าบํารุงการศึกษาและค+าเล+าเรียนคืน 

ข�อ 33  การลาออก  
นิสิตท่ีประสงค*จะลาออกจากการเป!นนิสิตของมหาวิทยาลัยให�ยื่นคําร�องผ+านอาจารย*ท่ี

ปรึกษาทางวิชาการและหัวหน�าภาควิชาหรือประธานสาขาวิชา เพ่ือเสนอหัวหน�าส+วนงานวิชาการท่ีหลักสูตร
สังกัดพิจารณาอนุมัติ และแจ�งให�นายทะเบียนทราบ 
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หมวดท่ี ๖ 
การวัดและประเมินผลการศึกษา 

 
ข�อ 34  การมีสิทธิ์เข�าสอบ 

นิสิตจะต�องมีเวลาเรียนในรายวิชาหนึ่งๆ ไม+น�อยกว+าร�อยละ ๘๐ ของเวลาเรียนท้ังหมดของ
รายวิชานั้น จึงจะมีสิทธิ์ได�รับผลการเรียนรายวิชานั้นนิสิตท่ีมีเวลาเรียนรายวิชาใดน�อยกว+าร�อยละ ๘๐ ของ
เวลาเรียนท้ังหมดและไม+ได�ขอถอนรายวิชา ให�อาจารย*ผู�สอนประเมินผลการเรียนเป!นระดับข้ัน F ในรายวิชา
นั้นเม่ือสิ้นสุดภาคเรียน 

ข�อ 35  การสอบในระดับบัณฑิตศึกษา มีดังนี้ 
35.๑ การสอบประมวลความรู� เป!นการสอบความรู� ความสามารถท่ีจะนําหลักวิชาและ

ประสบการณ*การเรียนหรือการวิจัยไปประยุกต*ใช�ในการปฏิบัติงาน 
35.๒ การสอบวิทยานิพนธ* เป!นการสอบเพ่ือวัดความรู�ความสามารถของนิสิต ในการทํา

วิจัยเพ่ือวิทยานิพนธ* ความรอบรู�ในเนื้อหาท่ีเก่ียวข�องกับเรื่องท่ีทําวิจัย ความสามารถในการนําเสนอผลงาน ท้ัง
ด�านการพูด การเขียนและการตอบคําถาม 

35.๓ การสอบค�นคว�าอิสระ เป!นการสอบเพ่ือประเมินผลงานการศึกษาอิสระของนิสิตใน
หลักสูตรปริญญาโท แผน ข 

35.๔ การสอบวัดคุณสมบัติ เป!นการสอบเพ่ือประเมินความรู� พ้ืนฐาน ความพร�อม 
ความสามารถและศักยภาพของนิสิตหลักสูตรปริญญาเอก เพ่ือวัดว+านิสิตมีความพร�อมในการทําวิทยานิพนธ*ใน
ระดับปริญญาเอก 

35.๕ การส อบ ภ าษ าต+ า งป ระ เท ศ  เป! น ก ารส อบ เที ยบ ความ รู� ค ว ามส าม ารถ
ภาษาต+างประเทศของนิสิตหลักสูตร ปริญญาโทและปริญญาเอก 

การสอบตามข�อ 35.๑ - 35.๕ ให�เป!นไปตามท่ีบัณฑิตวิทยาลัยกําหนด 

ข�อ 36  ระบบการประเมินผลการเรียนรายวิชา วิทยานิพนธ*หรือการค�นคว�าอิสระ และการสอบ
พิเศษ 

36.๑ กรณีหลักสูตรไม+กําหนดเป!นอย+างอ่ืนให�ประเมินผลการเรียนรายวิชาเป!นระดับข้ัน
โดยมีความหมายและค+าระดับข้ัน ดังนี้ 

 
ระดับข้ัน     ความหมาย    ค�าระดับข้ัน   
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+  อ+อน (Poor)  ๑.๕  
D อ+อนมาก (Very  Poor) ๑.๐  
F ตก (Fail)  ๐.๐ 
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36.๒ กรณีท่ีรายวิชาในหลักสูตรไม+มีการประเมินผลเป!นระดับข้ัน ให�รายงานผลเป!น 
สัญลักษณ*และมีความหมาย ดังนี้  

สัญลักษณ.       ความหมาย  
AUD               การเรียนโดยไม+นับหน+วยกิต (Audit)  
W                  การถอนรายวิชาโดยได�รับอนุมัติ (Withdraw) 
VG                 ผลการเรียน/การปฏิบัติ/ฝWกงาน/อยู+ในระดับดีมาก (Very Good) 
G                   ผลการเรียน/การปฏิบัติ/ฝWกงาน/อยู+ในระดับดี (Good)  
S                   ผลการเรียน/การปฏิบัติ/ฝWกงาน/อยู+ในระดับเป!นท่ีพอใจ 
 (Satisfactory) 
U                   ผลการเรียน/การปฏิบัติ/ฝWกงาน/อยู+ในระดับไม+เป!นท่ีพอใจ 
 (Unsatisfactory) 
I                    การประเมินผลยังไม+สมบูรณ* (Incomplete) 
รายวิชาท่ีต�องให�สัญลักษณ* VG, G, S และ U ให�เป!นไปตามท่ีกําหนดไว�ในหลักสูตร

หรือตามท่ีสภาวิชาการกําหนด 
36.๓ กรณีการประเมินผลการสอบพิเศษ การประเมินคุณภาพวิทยานิพนธ*หรือการค�นคว�า

อิสระ ให�รายงานผลเป!นสัญลักษณ*และมีความหมาย ดังนี้ 
สัญลักษณ. ความหมาย  
VG  ผ+านระดับดีมาก (Very Good)  
G  ผ+านระดับดี (Good) 
P  ผ+าน (Pass)  
F  ไม+ผ+าน (Fail) 
36 .๓.๑ การสอบพิเศษตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด ได �แก + การสอบภาษา 

(Language Examination) การสอบประมวลความรู � (Comprehensive Examination) และการสอบวัด
คุณสมบัติ (Qualifying Examination)  

36.๓.๒ การประเมินคุณภาพวิทยานิพนธ*หรือการค�นคว�าอิสระ จะประเมินเม่ือเสร็จ
สิ้นการสอบปากเปล+าวิทยานิพนธ*หรือการค�นคว�าอิสระ โดยคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ*หรือการค�นคว�าอิสระ 

 ท้ังนี้การประเมินความก�าวหน�าวิทยานิพนธ*หรือการค�นคว�าอิสระในระหว+าง
ท่ีลงทะเบียนเรียนในแต+ละภาคเรียนให�คณะกรรมการท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ*หรือการค�นคว�าอิสระประเมินผล
เป!นจํานวนหน+วยกิตวิทยานิพนธ*หรือการค�นคว�าอิสระ โดยให�มีการประเมินผลเป!นสัญลักษณ* S สําหรับผลการ
ประเมินความก�าวหน�าในการทําวิทยานิพนธ*หรือการค�นคว�าอิสระของนิสิตเป!นท่ีพอใจ โดยระบุจํานวน 
หน+วยกิตวิทยานิพนธ*หรือการค�นคว�าอิสระท่ีได�รับการประเมินในแต+ละภาคเรียนนั้น และใช�สัญลักษณ* U 
สําหรับผลการประเมินท่ีไม+มีความก�าวหน�าหรือไม+เป!นท่ีพอใจ แต+ต�องไม+เกินจํานวนหน+วยกิตท่ีลงทะเบียน  
และหลักเกณฑ*การประเมินความก�าวหน�าวิทยานิพนธ*หรือการค�นคว�าอิสระให�เป!นไปตามข�อกําหนดของ
คณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตรโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการประจําบัณฑิตวิทยาลัย 

36.๔ นอกจากการแสดงผลการประเมินผลเป!นระดับข้ันตามข�อ 36.๑ หรือเป!นสัญลักษณ*
ตามข�อ 36.๒ แล�วให�ใช�เครื่องหมายกํากับผลการเรียนรายวิชาตามความหมาย ดังนี้ 
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เครื่องหมาย  ความหมาย  
#            รายวิชาท่ีไม+คํานวณค+าระดับข้ัน  
##                  รายวิชาท่ีโอนจากสถาบันการศึกษาอ่ืน หรือจากมหาวิทยาลัยทักษิณ 
###         รายวิชาท่ีเทียบโอนประสบการณ*  
*              รายวิชาท่ีเทียบ/เรียนแทน 
**             รายวิชาท่ียกเว�นหน+วยกิต 

36.๕ การให�ระดับข้ัน F หรือ U 

อาจารย*ผู�สอนให�ระดับข้ัน F หรือ U ในกรณีต+อไปนี้ได�ด�วย  
36.๕.๑ นิสิตลงทะเบียนแล�วไม+เข�าชั้นเรียนในรายวิชานั้น หรือมีเวลาเรียนน�อยกว+า

ร�อยละ ๘๐ ของเวลาเรียนท้ังหมด  
36.๕.๒ นิสิตทุจริตในการสอบ โดยมีหลักฐานการทุจริต ให�อาจารย*ผู�สอน

ประเมินผลการเรียนในรายวิชานั้น เป!นระดับข้ัน F ท้ังนี้ ไม+ต�องรอผลการลงโทษทางวินัยนิสิต  
36.๕.๓ นิสิตท่ีได�รับการให�สัญลักษณ* I ตามข�อ 36.๖ แต+ไม+ได�ขอประเมินผลเพ่ือ

แก�สัญลักษณ * I ให �เสร็จสิ้นภายใน ๓๐ วัน นับจากวันเปSดภาคเรียนถัดไป หากพ�นกําหนดดังกล+าว 
มหาวิทยาลัยจะเปลี่ยนสัญลักษณ* เป!นระดับข้ัน F หรือ U 

36.๕.๔ นิสิตท่ีไม+มีส+วนร+วมในกิจกรรมการเรียนการสอน ตามเง่ือนไขท่ีกําหนดไว�
ตามแผนหรือกําหนดการจัดการเรียนการสอนและการสอบของรายวิชานั้น ซ่ึงเป!นไปตามประกาศของ
มหาวิทยาลัย  

36.๖ การให� I ในรายวิชาใดจะกระทําได�ในกรณีต+อไปนี้  
36.๖.๑ นิสิตท่ีมีเวลาเรียนครบตามเกณฑ*ในข�อ 34 แต+ไม+ได�สอบเพราะปrวยหรือ 

เหตุสุดวิสัย  และได�รับอนุมัติจากหัวหน�าส+วนงานวิชาการท่ีนิสิตสังกัด 
36.๖.๒ อาจารย*ผู�สอน ประธานคณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตร และหัวหน�า

ส+วนงานวิชาการท่ีหลักสูตรสังกัด เห็นสมควรให�รอผลการประเมินระดับข้ัน 
36.๗ นิสิตท่ีได�รับสัญลักษณ* I ตามความในข�อ 36.๖.๑ ในรายวิชาใดจะต�องดําเนินการ 

ขอประเมินผลเพ่ือแก�สัญลักษณ* I ให�สมบูรณ* ภายใน ๓๐ วัน นับจากวันเปSดภาคเรียนถัดไปตามระบบ
การศึกษา หากพ�นกําหนดเวลาดังกล+าว มหาวิทยาลัยจะเปลี่ยนสัญลักษณ* I เป!นระดับข้ัน F หรือ U โดย
อัตโนมัติ เว�นแต+ได�รับอนุมัติจากอธิการบดีหรือรองอธิการบดีท่ีได�รับมอบหมาย เห็นสมควรให�ขยายเวลา 
เนื่องจากเหตุสุดวิสัย 

 ท้ังนี้ ให�นําผลการประเมินท่ีแก�สัญลักษณ* I แล�วมาคํานวณในภาคเรียนเดิมท่ีนิสิตได�
สัญลักษณ* I   

36.๘ การให�สัญลักษณ* W ในรายวิชาใด กระทําได�ในกรณีต+อไปนี้  
36.๘.๑ นิสิตได�รับอนุมัติให�ถอนรายวิชานั้น  
36.๘.๒ นิสิตถูกสั่งพักการเรียนในภาคเรียนนั้น 
36.๘.๓ นิสิตได�รับอนุมัติจากหัวหน�าส+วนงานวิชาการของคณะท่ีนิสิตสังกัดให�

เปลี่ยนจากสัญลักษณ* I ท่ีนิสิตได�รับตามข�อ 36.๖.๑ และครบกําหนดการเปลี่ยนสัญลักษณ* I แล�วแต+การปrวย
หรือเหตุสุดวิสัยยังไม+สิ้นสุด 

36.๘.๔ นิสิตลาออกหรือเสียชีวิตก+อนวันสุดท�ายของการประเมินผลประจํา 
ภาคเรียนนั้น 
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ข�อ 37  การนับจํานวนหน+วยกิต เพ่ือใช�ในการคํานวณหาค+าระดับข้ันเฉลี่ย  
37.๑ การนับจํานวนหน+วยกิต เพ่ือใช�ในการคํานวณหาค+าระดับ ข้ันเฉลี่ยในภาคเรียนใด  

ให�นับจากรายวิชาท่ีมีการประเมินผลการเรียนเป!นระดับข้ัน และไม+มีเครื่องหมายกํากับ ยกเว�นรายวิชาท่ีเทียบ
หรือเรียนแทน 

37.๒ การนับจํานวนหน+วยกิตสะสมเพ่ือให�ครบตามจํานวนท่ีกําหนดในหลักสูตร ให�นับ
เฉพาะหน+วยกิตของรายวิชาท่ีได�ระดับข้ัน B ข้ึนไป และนับรวมกับหน+วยกิตท่ีได�รับการยกเว�นหน+วยกิต  

37.๓ ค+าระดับข้ันเฉลี่ยรายภาคเรียนให�คํานวณจากผลการเรียนของนิสิตในภาคเรียนนั้น  
โดยนําผลคูณระหว+างจํานวนหน+วยกิตกับค+าระดับข้ันของแต+ละรายวิชาเป!นตัวต้ังแล�วหารด�วยจํานวนหน+วยกิต 
ตามข�อ 37.๑ 

37.๔ ค+าระดับข้ันเฉลี่ยสะสม ให�คํานวณจากผลการเรียนของท่ีนิสิตต้ังแต+เริ่มเข�าเรียน
จนถึงภาคเรียนสุดท�าย โดยนําผลรวมของผลคูณระหว+างจํานวนหน+วยกิตกับค+าระดับข้ันของแต+ละรายวิชาท่ี
เรียนท้ังหมดเป!นตัวต้ังแล�วหารด�วยจํานวนหน+วยกิตรวมท้ังหมด  

37.๕ รายวิชาท่ีได�สัญลักษณ* I ไม+นําไปแสดงในใบแสดงผลการเรียนแต+จัดเก็บไว�ใน
ระเบียนวิชาเรียนของนิสิต 

ข�อ 38  การเรียนซํ้าหรือเรียนแทน  
รายวิชาใดท่ีนิสิตได�ระดับข้ันตํ่ากว+า B นิสิตต�องลงทะเบียนเรียนซํ้า หรือเลือกเรียนรายวิชา

อ่ืนในระดับชั้นปCและหมวดวิชาเดียวกัน ท้ังนี้ให�อยู+ในดุลยพินิจของอาจารย*ท่ีปรึกษาทางวิชาการและประธาน
คณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตร โดยผ+านความเห็นชอบของหัวหน�าภาควิชาหรือประธานสาขาวิชา และได�
รับอนุมัติจากหัวหน�าส+วนงานวิชาการ ท่ีหลักสูตรสังกัด ก+อนการลงทะเบียนเรียน 

ข�อ 39  การทุจริตในการสอบ  
นิสิตท่ีทําการทุจริตด�วยประการใดๆ เก่ียวกับการสอบทุกชนิด นอกจากผู�สอนจะให�ระดับ

ข้ัน F ในรายวิชานั้นแล�ว มหาวิทยาลัยอาจพิจารณาลงโทษทางวินัยตามข�อบังคับว+าด�วยวินัยนิสิตได�ด�วย 
 

หมวดท่ี ๗ 
การพ�นสภาพนิสิต และการคืนสภาพนิสิต 

 
ข�อ 40  การพ�นจากสภาพนิสิต  

นิสิตจะต�องพ�นจากสภาพนิสิตในกรณีดังต+อไปนี้  
40.๑ สําเร็จการศึกษาตามหลักสูตรและได�รับปริญญาตามข�อ 45 
40.๒ หัวหน�าส+วนงานวิชาการท่ีนิสิตสังกัดอนุมัติให�ลาออก  
40.๓ ถูกคัดชื่อออกจากมหาวิทยาลัยในกรณีต+อไปนี้  

40.๓.๑ ไม+มารายงานตัวเป!นนิสิตตามวันท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด  
40.๓.๒ มารายงานตัวเป!นนิสิตแต+ไม+ลงทะเบียนเรียน ไม+ชําระเงินค+าบํารุงการศึกษา

และค+าเล+าเรียนในภาคเรียนแรกยกเว�นได�รับอนุมัติจากหัวหน�าส+วนงานวิชาการท่ีนิสิตสังกัดในกรณีต+อไปนี้ 
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(๑) ถูกเกณฑ*เข�ารับราชการทหารกองประจําการหรือได�รับหมายเรียก 
เข�ารับการตรวจเลือกหรือรับการเตรียมพล หรือการปฏิบัติภารกิจเพ่ือประเทศชาติในลักษณะอ่ืน 

(๒) ได �รับทุนแลกเปลี่ยนนักศึกษาระหว +างประเทศหรือทุนอ่ืนใดซ่ึง
มหาวิทยาลัยเห็นสมควรสนับสนุน 

(๓) เจ็บปrวยจนต�องพักรักษาตัวเป!นเวลานานเกิน ร�อยละ ๒๐ ของเวลาเรียน
ท้ังหมดในภาคเรียนนั้น ตามคําสั่งแพทย*โดยมีใบรับรองแพทย*จากสถานพยาบาลของทางราชการ หรือ
สถานพยาบาลของเอกชนตามกฎหมายว+าด�วยสถานพยาบาลซ่ึงเป!นของเอกชนและท่ีกระทรวงสาธารณสุขกําหนด  

40.๓.๓ เม่ือพ�นกําหนดเวลา ๑ ภาคเรียนแล�ว ไม+ชําระเงินค+าบํารุงมหาวิทยาลัยเพ่ือ
รักษาสภาพนิสิตหรือลาพักการเรียน 

40.๓.๔ ขาดคุณสมบัติ อย+างใดอย+างหนึ่ง ตามข�อ 17   
40.๓.๕ เม่ือค+าระดับข้ันเฉลี่ยสะสมทุกภาคเรียนตํ่ากว+า ๒.๗๕  
40.๓.๖ ได�รับค+าระดับข้ันเฉลี่ยสะสมตํ่ากว+า ๓.๐๐ เม่ือเรียนครบตามระยะเวลาท่ี

กําหนดตามข�อ 11 
40.๓.๗ หมดระยะเวลาการศึกษาตามข�อ 11 
40.๓.๘ ไม+ผ+านการสอบประมวลความรู �เป !นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

จํานวน ๓ ครั้ง  
40.๓.๙ ไม+ผ+านการสอบวัดคุณสมบัติเป!นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย จํานวน ๓ ครั้ง  
40.๓.๑๐ ถูกลงโทษถึงท่ีสุดให�ไล+ออก ตามข�อบังคับมหาวิทยาลัยทักษิณ ว+าด�วยวินัยนิสิต 
40.๓.๑๑ ไม+ได�รับอนุมัติเค�าโครงวิทยานิพนธ*ภายในระยะเวลาท่ีกําหนด ดังต+อไปนี้ 

(๑) หลักสูตรปริญญาโท ภายใน ๓ ปCการศึกษา นับแต+ภาคเรียนแรกท่ีเข�าศึกษา 
(๒) หลักสูตรปริญญาเอก ภายใน ๔ ปCการศึกษา นับแต+ภาคเรียนแรกท่ีเข�าศึกษา” 

ข�อ 41  การคืนสภาพนิสิต 
นิสิตอาจได�รับการอนุมัติให�คืนสภาพนิสิตจากอธิการบดี โดยต�องชําระเงินค+าคืนสภาพนิสิต

ตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด ภายใน ๓๐ วัน นับจากวันประกาศพ�นสภาพ เนื่องจากพ�นสภาพนิสิต จากกรณี
ต+อไปนี้ 

41.๑ ได�รับอนุมัติจากหัวหน�าส+วนงานวิชาการท่ีนิสิตสังกัดให�ลาออกไปแล�วไม+เกิน ๓๐ วัน 

41.๒ ไม+ลงทะเบียนในภาคเรียนแรกท่ีต�องข้ึนทะเบียนเป!นนิสิต 
41.๓ เม่ือพ�นกําหนดเวลาหนึ่งภาคเรียนแล�วไม+ชําระเงินค+าบํารุงมหาวิทยาลัยเพ่ือรักษา

สภาพนิสิต 
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หมวดท่ี ๘ 
การสอบพิเศษ และการทําวิทยานิพนธ.หรือการค�นคว�าอิสระ 

 
ข�อ 42  การสอบภาษา 

42.๑ นิสิตหลักสูตรปริญญาโทและหลักสูตรปริญญาเอกต�องสอบผ+านการสอบภาษา 
(Language Examination) ท่ีไม+ใช+ภาษาประจําชาติของตนอย+างน�อยหนึ่งภาษา การกําหนดภาษาท่ีจะสอบ 
ให�อยู+ในดุลยพินิจของคณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตร โดยความเห็นชอบของหัวหน�าภาควิชาหรือประธาน
สาขาวิชา หัวหน�าส+วนงานวิชาการท่ีหลักสูตรสังกัด และการอนุมัติของคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย นิสิตปริญญา
เอกท่ีสอบผ+านการสอบภาษาจากสถาบันภาษาท่ีมหาวิทยาลัยรับรอง ตามเกณฑ*ท่ีมหาวิทยาลัยกําหนดอาจได�
รับการยกเว�นการสอบภาษาตามความในวรรคหนึ่งได�  

42.๒ ให�บัณฑิตวิทยาลัยแต+งต้ังคณะกรรมการดําเนินการสอบภาษาประกอบด�วยบุคคล 
ท่ีเหมาะสมเป!นไปตามเกณฑ*การสอบภาษาท่ีบัณฑิตวิทยาลัยกําหนด เพ่ือดําเนินการจัดสอบและควบคุม 
การสอบให�ได�มาตรฐาน  

42.๓ การดําเนินการสอบภาษาให�เป!นไปตามประกาศของบัณฑิตวิทยาลัย 
42.๔ มหาวิทยาลัยอาจยกเว�นให�นิสิตระดับบัณฑิตศึกษา ไม+ต�องสอบภาษาได�ในกรณีใด

กรณีหนึ่งดังต+อไปนี้  
42.๔.๑ นิสิตสอบผ+านการสอบภาษา ตามเกณฑ*ท่ีบัณฑิตวิทยาลัยกําหนดจาก

สถาบันภาษาท่ีมหาวิทยาลัยรับรอง โดยให�งานทะเบียนระบุในใบแสดงผลการเรียนว+า ได�รับการยกเว�นการ
สอบภาษาจากสถาบันภาษาท่ีมหาวิทยาลัยรับรอง 

42.๔.๒ นิสิตลงทะเบียนเรียนรายวิชาภาษาท่ีไม+ใช+ภาษาประจําชาติของตน ดังนี้  
(๑) นิสิตระดับปริญญาโท ลงทะเบียนเรียนรายวิชาภาษาท่ีไม+ใช+ภาษา

ประจําชาติของตน โดยมีเวลาเรียนสัปดาห*ละไม+น�อยกว+า ๒ ชั่วโมง โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการ 
ผู�รับผิดชอบหลักสูตร และได�รับอนุมัติจากบัณฑิตวิทยาลัย กําหนดให�เรียนโดยไม+นับหน+วยกิต ท้ังนี้ นิสิต
จะต�องได�รับการประเมินผลการเรียนระดับข้ัน S (Satisfactory) ข้ึนไป โดยใช�แบบทดสอบภาษาท่ีเป!น
มาตรฐานของรายวิชา 

(๒) ระดับปริญญาเอก โดยมีเวลาเรียนสัปดาห*ละ ไม+น�อยกว+า ๓ ชั่วโมง 
จํานวน ๒ รายวิชา ตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการผู�รับผิดชอบหลักสูตร และ
ได�รับอนุมัติจากบัณฑิตวิทยาลัย กําหนดให�เรียนโดยไม+นับหน+วยกิต ท้ังนี้ นิสิตจะต�องได�รับการประเมินผลการ
เรียนระดับข้ัน S (Satisfactory) ข้ึนไป โดยใช�แบบทดสอบภาษาท่ีเป!นมาตรฐานของรายวิชา  

42.๔.๓ นิสิตระดับปริญญาโทท่ีศึกษาในวิชาเอกหรือสาขาวิชาทางภาษาท่ีไม+ใช+
ภาษาประจําชาติของตน ซ่ึงมีรายวิชาเก่ียวกับการอ+านและการใช�ภาษา ไม+น�อยกว+า ๘ หน+วยกิต 

ข�อ 43  การสอบประมวลความรู� และการสอบวัดคุณสมบัติ 
43.๑ นิสิตหลักสูตรปริญญาโท แผน ข ต �องสอบผ +านการสอบประมวลความรู �  

(Comprehensive Examination)  
43.๒ นิสิตหลักสูตรปริญญาเอก ต �องสอบผ +านการสอบวัดคุณสมบัติ (Qualifying 

Examination) 
43.๓ นิสิตหลักสูตรปริญญาโทควบปริญญาเอก ต�องสอบผ+านการสอบวัดคุณสมบัติ 

(Qualifying Examination) 
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43.๔ การสอบประมวลความรู � และการสอบวัดคุณสมบัติให�เป !น ไปตามเกณฑ*และ
ประกาศของบัณฑิตวิทยาลัย 

ข�อ 44  การสอบวิทยานิพนธ* 
การทําวิทยานิพนธ*หรือการค�นคว�าอิสระ และการสอบวิทยานิพนธ*หรือค�นคว�าอิสระให� 

เป!นไปตามเกณฑ*และประกาศของบัณฑิตวิทยาลัย 
 

หมวดท่ี ๙ 
การขอรับปริญญาหรือประกาศนียบัตร และการให�ปริญญาหรือประกาศนียบัตร 

 
ข�อ 45  การขอสําเร็จการศึกษา 

45.๑ การสําเร็จการศึกษา นิสิตต�องแจ�งชื่อต+องานทะเบียนนิสิตเพ่ือขอสําเร็จการศึกษา
ภายในเวลา ๑ เดือนนับแต+วันเปSดภาคเรียนนั้น และต�องชําระเงินค+าข้ึนทะเบียนปริญญาตามท่ีมหาวิทยาลัย
กําหนด หากพ�นกําหนดเวลานิสิตต�องยื่นคําร�องต+อนายทะเบียนเพ่ือขออนุมัติแจ�งขอสําเร็จการศึกษาช�า ท้ังนี้
ต�องชําระเงินค+าปรับขอแจ�งสําเร็จการศึกษาช�าตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด  

45.๒ นิสิตจะขอรับปริญญาหรือประกาศนียบัตรได�ต�องมีคุณสมบัติ ดังนี้ 
45.๒.๑ คุณสมบัติท่ัวไป  

(๑) มีเวลาเรียนตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด ไม+น�อยกว+า ๒ ภาคเรียน 
(๒) เรียนครบตามจํานวนหน+วยกิตท่ีกําหนดไว�ในหลักสูตร และได�ค+าระดับ

ข้ันเฉลี่ยสะสมของรายวิชาไม+ตํ่ากว+า ๓.๐๐ 
(๓) มีความประพฤติดี  

45.๒.๒ คุณสมบัติของนิสิตผู�ขอรับประกาศนียบัตรบัณฑิต และประกาศนียบัตร
บัณฑิตชั้นสูง ให�เป!นไปตามข�อ 45.๒.๑ และมีคุณสมบัติอ่ืนๆ ครบตามท่ีหลักสูตรกําหนด  

45.๒.๓ คุณสมบัติเฉพาะของนิสิตผู�ขอรับปริญญามหาบัณฑิต แผน ข 
(๑) สอบผ+านการสอบภาษาตามข�อ 42 หรือได�รับการยกเว�น ตามข�อ 42   
(๒) สอบผ+านการสอบประมวลความรู�ตามข�อ 43 
(๓) มีคุณสมบัติอ่ืน ๆ ครบตามท่ีหลักสูตรกําหนด  
(๔) เสนอรายงานการค�นคว�าอิสระตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด  
(๕) สอบผ+านการสอบปากเปล+าการค�นคว�าอิสระ 
(๖) ส+งรายงานการค�นคว�าอิสระฉบับสมบูรณ* ตามเกณฑ*ท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 
(๗) รายงานการค�นคว�าอิสระหรือส+วนหนึ่งของรายงานการค�นคว�าอิสระ

ต�องได�รับการเผยแพร+ในลักษณะใดลักษณะหนึ่งท่ีสืบค�นได� 
45.๒.๔ คุณสมบัติเฉพาะของนิสิตผู�ขอรับปริญญามหาบัณฑิต แผน ก แบบ ก ๑  

(๑) สอบผ+านการสอบภาษาตามข�อ 42 หรือได�รับการยกเว�นตาม ข�อ 42 
(๒) สอบผ+านการสอบปากเปล+าวิทยานิพนธ*  
(๓) เสนอวิทยานิพนธ*ฉบับสมบูรณ*ตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด  
(๔) ส+งวิทยานิพนธ*ฉบับสมบูรณ* ตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 
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(๕) ผลงานวิทยานิพนธ*หรือส+วนหนึ่งของวิทยานิพนธ*ต�องได�รับการตีพิมพ* 
หรืออย+างน�อยได�รับการยอมรับให�ตีพิมพ*ในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติท่ีมีคุณภาพตามประกาศ
คณะกรรมการอุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑ*การพิจารณาวารสารทางวิชาการสําหรับการเผยแพร+ผลงานวิชาการ 

(๖) มีคุณสมบัติอ่ืน ๆ ครบตามท่ีหลักสูตรกําหนด 
45.๒.๕ คุณสมบัติเฉพาะของนิสิตผู�ขอรับปริญญามหาบัณฑิต แผน ก แบบ ก ๒  

(๑) สอบผ+านการสอบภาษาตามข�อ 42 หรือได�รับการยกเว�นตาม ข�อ 42  
(๒) ได�รับผลการประเมินคุณภาพวิทยานิพนธ*และการสอบปากเปล+า 

วิทยานิพนธ*ในระดับผ+าน  
(๓) ส+งวิทยานิพนธ*ฉบับสมบูรณ* ตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด  
(๔) ผลงานวิทยานิพนธ*หรือส+วนหนึ่งของวิทยานิพนธ*ต�องได�รับการตีพิมพ* 

หรืออย+างน�อยได�รับการยอมรับให�ตีพิมพ*ในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติท่ีมีคุณภาพตามประกาศ
คณะกรรมการอุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑ*การพิจารณาวารสารทางวิชาการสําหรับการเผยแพร+ผลงานทาง
วิชาการ หรือนําเสนอต+อท่ีประชุมวิชาการโดยบทความท่ีนําเสนอฉบับสมบูรณ* (Full Paper) ได�รับการตีพิมพ*
ในรายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการ (Proceedings) 

(๕) มีคุณสมบัติอ่ืน ๆ ครบตามท่ีหลักสูตรกําหนด 
45.๒.๖ คุณสมบัติเฉพาะของนิสิตผู�ขอรับปริญญาดุษฎีบัณฑิต  

(๑) สอบผ+านการสอบภาษา ตามข�อ 42 หรือได�รับการยกเว�นตามข�อ 42 
(๒) สอบผ+านการสอบวัดคุณสมบัติ ตามข�อ 43  
(๓) เสนอวิทยานิพนธ*ตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 
(๔) สอบผ+านการสอบปากเปล+าวิทยานิพนธ*  
(๕) ส+งวิทยานิพนธ*ฉบับสมบูรณ* ตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 
(๖) ผลงานวิทยานิพนธ*หรือส+วนหนึ่งของวิทยานิพนธ*ต�องได�รับการตีพิมพ* 

หรืออย+างน�อยได�รับการยอมรับให�ตีพิมพ*ในวารสารระดับชาติหรือระดับนานาชาติท่ีมีคุณภาพตามประกาศ
คณะกรรมการอุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑ*การพิจารณาวารสารทางวิชาการสําหรับการเผยแพร+ผลงานทางวิชาการ 

 กรณีนิสิตผู�ขอรับปริญญาดุษฎีบัณฑิต แบบ ๑ ผลงานวิทยานิพนธ*หรือ
ส+วนหนึ่งของวิทยานิพนธ*ต�องได�รับการตีพิมพ*หรืออย+างน�อยได�รับการยอมรับให�ตีพิมพ*ในวารสารระดับชาติ
หรือนานาชาติท่ีมีคุณภาพตามประกาศคณะกรรมการอุดมศึกษา เรื่อง หลักเกณฑ*การพิจารณาวารสารทาง
วิชาการสําหรับการเผยแพร+ผลงานวิชาการอย+างน�อย ๒ เรื่อง 

 กรณีเป!นผู�ท่ีได�รับทุนโครงการปริญญาเอกกาญจนาภิเษก (คปก.) จะต�อง
มีผลงานท่ีเป!นส+วนหนึ่งของวิทยานิพนธ*ตีพิมพ*หรือได�รับการยอมรับให�ตีพิมพ*ตามหลักเกณฑ*ของ คปก. จึงจะ
สําเร็จการศึกษาได� รวมท้ังกรณีท่ีได�รับทุนจากแหล+งอ่ืนให�เป!นไปตามหลักเกณฑ*และเง่ือนไขของทุนท่ีได�รับ 

(๗) มีคุณสมบัติอ่ืน ๆ ครบตามท่ีหลักสูตรกําหนด 

ข�อ 46  การให�ปริญญาหรือประกาศนียบัตร  
มหาวิทยาลัยจะพิจารณาเสนอชื่อนิสิตท่ียื่นความจํานงขอรับปริญญาหรือประกาศนียบัตร 

ซ่ึงมีคุณสมบัติตามข�อ 45.๒ ต+อสภามหาวิทยาลัย เพ่ือขออนุมัติปริญญาหรือประกาศนียบัตร 
 
 



 - ๒๘ - 

ข�อ 47  ให�อธิการบดีรักษาการให�เป!นไปตามข�อบังคับนี้ กรณีมีข�อขัดข�องหรือมีปUญหาในทางปฏิบัติ
ให�อธิการบดีวินิจฉัยสั่งการโดยความเห็นชอบของสภาวิชาการ 

 
ประกาศ ณ วันท่ี 17 ธันวาคม 2559 
 
 
 (ศาสตราจารย* ดร.จรัญ  จันทลักขณา) 
 นายกสภามหาวิทยาลัยทักษิณ 
 


