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สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 กับ
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยทักษิณ 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา  วิทยาเขตพัทลุง คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ 
    สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
 

1. รหัสและชื่อหลักสูตร 
รหัสหลักสูตร :  25480221104878 
ภาษาไทย : วิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Food Science and Technology 

 
2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  

ชื่อเต็ม (ไทย) 
ชื่อย่อ (ไทย) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ) 

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

  
3. วิชาเอก  

ไม่มี 
 

4. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
ไม่น้อยกว่า 135 หน่วยกิต 
 

5. รูปแบบของหลักสูตร  
5.1 รูปแบบ 
 หลักสูตรปริญญาตรี 4 ปี 
5.2 ประเภทของหลักสูตร  
 หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ  
5.3 ภาษาที่ใช้  
 หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นภาษาไทย  
5.4 การรับเข้าศึกษา  
 รับทั้งนักเรียนไทยและนักเรียนต่างประเทศที่สามารถใช้ภาษาไทยในการสื่อสารได้  
5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน  
 เป็นหลักสูตรของสถาบันโดยเฉพาะ  
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5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา  
 ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว  

 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

6.1 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารปรับปรุง พ.ศ. 2560 
ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2555 

6.2 ได้รับความเห็นชอบจากสภาวิชาการ ในการประชุมครั้งที่ 6/2560 
เมื่อวันที่ 28 มิถุนายน 2560 

6.3 ได้รับอนุมัติจากสภามหาวิทยาลัยทักษิณ ในการประชุมครั้งที่ 6/2560 
เมื่อวันที่ 15 กรกฎาคม 2560 

6.4 เปิดสอนภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2560 เป็นต้นไป 
 

7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
หลักสูตรมีความพร้อมในการเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา

แห่งชาติ ในปีการศึกษา 2562 
 

8. อาชีพที่สามารถประกอบอาชีพได้หลังส าเร็จการศึกษา 
8.1 พนักงานบริษัท 

ท างานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารในด้านการวางแผนการผลิต การควบคุมการผลิต การควบคุม
และประกันคุณภาพ การสุขาภิบาลและความปลอดภัยของอาหาร และการท างานอ่ืน  ๆ ที่เกี่ยวข้อง เช่น  
การขาย 

8.2 รับราชการ 
ท างานในหน่วยงานราชการในด้านการวิจัย การวิเคราะห์อาหาร การก าหนดมาตรฐานอาหาร และ

การส่งเสริมการเกษตร เช่น สถาบันอาหาร สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร สถาบันโภชนาการ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ และองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 

 
8.3 พนักงานรัฐวิสาหกิจ 

ท างานในภาครัฐวิสาหกิจ เช่น ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) และ
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) 

8.4 ประกอบธุรกิจส่วนตัวเกี่ยวกับอุตสาหกรรมอาหาร 
ประกอบด้วย เจ้าของธุรกิจขนาดย่อม กลาง และใหญ่ ในด้านการผลิต ส่งออก และน าเข้าผลิตภัณฑ์

อาหาร 
 
 
 
 
 



มคอ.2 ปริญญาตรี - 3 - 

9. ชื่อ นามสกุล ต าแหน่ง และคุณวุฒิของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ล าดับ ชื่อ-สกลุ 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

1 นางวิไลลักษณ์  กล่อมพงษ ์ ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

ปร.ด. เทคโนโลยีอาหาร ม.สงขลานครินทร ์ 2551 
วท.ม. เทคโนโลยีอาหาร ม.สงขลานครินทร ์ 2538 
วท.บ. จุลชีววิทยา ม.สงขลานครินทร ์ 2536 

2 นายพณัฐ  กิตติพัฒนบวร ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

ปร.ด. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 

ม.สงขลานครินทร ์ 2555 

วท.ม. เทคโนโลยีอาหาร ม.สงขลานครินทร ์ 2547 
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร ม.สงขลานครินทร ์ 2545 

3 นางชลทิศา  สุขเกษม  ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

ปร.ด. เทคโนโลยีชีวภาพ ม.สงขลานครินทร ์ 2552 
วท.ม. เทคโนโลยีอาหาร ม.สงขลานครินทร ์ 2540 
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร ม.สงขลานครินทร ์ 2534 

4 นางสาวธิดารตัน์  จุทอง อาจารย ์ Dr.-Ing. Bioprocess 
Engineering 

Technische 
Universitaet 
Dresden, 
Germany. 

2554 

วท.ม. เทคโนโลยีชีวภาพ ม.สงขลานครินทร ์ 2544 
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร ม.สงขลานครินทร ์ 2541 

5 นางพรพิมล  มะยะเฉียว ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร ม.เทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าธนบุรี 

2552 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร ม.เทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าธนบุรี 

2548 

วท.บ. 
(เกียรตินิยม
อันดับ 1) 

อุตสาหกรรมเกษตร ม.สงขลานครินทร ์ 2538 

 
10. สถานที่จัดการเรียนการสอน  

มหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 
11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นในการวางแผนหลักสูตร 

11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
รัฐบาลใช้นโยบาย “ประเทศไทย 4.0” ที่จะผลักดันเพ่ือยกระดับเศรษฐกิจของประเทศโดยการ

ปรับเปลี่ยนโครงสร้างการผลิต เน้นการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพ่ือเพ่ิมมูลค่าสินค้าและบริการ ในกลุ่ม
อุตสาหกรรมอาหาร เกษตรและไบโอเทคโนโลยี (Food, Agriculture & Bio-tech) มากขึ้น จึงมีความต้องการ
ก าลังคนที่มีความรู้ความเชี่ยวชาญที่เก่ียวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร  

สภาพสังคมปัจจุบันมีลักษณะเป็นสังคมโลกาภิวัตน์ มีการเปิดเสรีทางการค้าและการเคลื่อนย้าย
อาชีพการท างาน มีการแข่งขันทั้งภายในและภายนอกประเทศ ดังนั้นสถาบันการศึกษาที่มีหน้าที่สร้างองค์
ความรู้และการวิจัยจึงมีหน้าที่ในการจัดกระบวนการเรียนการสอนเพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีคุณลักษณะที่พึงประสงค์ 
คือ ต้องมีความรู้ด้านวิชาชีพ มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์และสร้างสรรค์เทคโนโลยีและนวัตกรรมต่างๆ 
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แล้ว ยังต้องมีความรู้ความสามารถด้านอื่นๆ เพิ่มเติม เช่น ความรู้ด้านภาษาต่างประเทศ ความรู้และทักษะด้าน
คอมพิวเตอร์ ความรู้ด้านการวางแผนการผลิต ความรู้ด้านการบริหารจัดการ เป็นต้น 

11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาสังคมและวัฒนธรรม 
สภาพสังคมของไทยเปลี่ยนจากสังคมเกษตรไปเป็นสังคมอุตสาหกรรม ท าให้พฤติกรรมของ

ผู้บริโภคเปลี่ยนไป ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปได้รับความนิยมมากขึ้น และอุตสาหกรรมอาหารจ าเป็นต้องผลิต
สินค้าอาหารให้มีความหลากหลายมากขึ้นเพ่ือตอบสนองความต้องการของตลาดที่  เปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา
ตามกระแสโลกาภิวัฒน์ จึงท าให้บุคลากรที่มีความรู้ในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหารที่มีความรู้
ความสามารถในการปฏิบัติงานด้านนี้เป็นที่ต้องการมากยิ่งขึ้น  

การเปลี่ยนแปลงลักษณะประชากร (The New Demographics) โดยแนวโน้มประชากรไทยจะมี
การเปลี่ยนแปลงทั้งในเชิงโครงสร้างและพฤติกรรม โดยประชากรสูงอายุจะมีสัดส่วนเพ่ิมขึ้น ในขณะที่
ประชากรวัยหนุ่มสาว (Young Generation) จะมีสัดส่วนลดลง ประกอบกับคนจะมีสุขภาพดีและอายุยืนมาก
ขึ้น นอกจากนั้น ค่านิยมและพฤติกรรมของประชากรจะเปลี่ยนแปลงไปเร็วมาก จ านวนผู้บริโภคหันมาบริโภค
อาหารเพ่ือสุขภาพเพ่ิมขึ้น ท าให้อุตสาหกรรมอาหารต้องการผู้ที่มีความรู้และมีความสามารถในสายงานการ
แปรรูปอาหารมากข้ึน การแข่งขันของอุตสาหกรรมอาหารที่มุ่งเน้นการสร้างความยอมรับในเรื่องมาตรฐาน โดย
ยึดหลักความรับผิดชอบต่อสังคม (Adopt Global Standard / Business Ethic) ด้วยความแตกต่างทั้งในด้าน
สังคม วัฒนธรรม สิ่งแวดล้อม รวมถึงความก้าวหน้าทางเศรษฐกิจ และการพัฒนาด้านเทคโนโลยีในนานา
ประเทศส่งผลให้แต่ละประเทศมีการก าหนดเงื่อนไขกฎระเบียบที่แตกต่างกันไป ทั้งในการน าเข้าและส่งออก
สินค้าอาหาร ภายใต้กระแสการเปลี่ยนแปลงในบริบทใหม่ที่สินค้าอาหารสามารถเคลื่อนย้ายได้โดยอิสระและไม่
จ าเป็นต้องค านึงถึงขอบเขตของประเทศ ส่งผลให้ความต้องการสินค้าอาหารต่างๆในแต่ละประเทศมีความ
คล้ายคลึงและเป็นมาตรฐานที่ใกล้เคียงกันมากขึ้น ดังนั้นนโยบายและการพัฒนาด้านมาตรฐานของประเทศ 
จ าเป็นต้องก าหนดให้สอดคล้องกับมาตรฐานระหว่างประเทศมากขึ้น จึงท าให้บุคลากรที่มีความรู้ มีความเข้าใจ 
และตามทันต่อมาตรฐานต่างๆ มีทักษะและความช านาญในการตรวจสอบ และควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์
อาหาร ซึ่งเป็นอีกสาขาหนึ่งของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเป็นที่ต้องการมากยิ่งขึ้น  

อุตสาหกรรมอาหารที่ค านึงถึงสิ่งแวดล้อมและสังคม โดยการพัฒนากระบวนการผลิตจะค านึงถึง
สภาพแวดล้อมและความสะอาด (Environmental Friendly - Green and Clean) โดยเฉพาะอย่างยิ่งการ
สร้างสังคมและอุตสาหกรรมที่มีปริมาณการปล่อยคาร์บอนต่ า (Low Carbon Society) การสร้างสังคมที่มี
ความพร้อมในการรองรับการเปลี่ยนแปลงของสภาพภูมิอากาศ  (Climate Resilience Society) และ
อุตสาหกรรมที่ดูแลรักษาสิ่งแวดล้อม (Green Growth Industry) เป็นต้น  

 
12. ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 

12.1 การพัฒนาหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรม

เกษตรและชีวภาพได้มีการเปิดใช้ครั้งแรกและรับนิสิตเข้ารับการศึกษาเมื่อปี พ.ศ. 2548 ซึ่งเป็นหลักสูตรที่
มุ่งเน้นผลิตบัณฑิตให้สอดคล้องและตอบสนองนโยบายของประเทศที่ต้องการก าลั งคนทางด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหารที่มีความรู้และความเชี่ยวชาญ เพื่อรองรับการผลิตอาหารที่ปลอดภัยและได้มาตรฐานเพื่อ
การส่งออกในภาคอุตสาหกรรมอาหาร นอกจากนี้ยังมีการกระจายการผลิตอาหารมายังภูมิภาคมากขึ้น โดย
ภาคใต้เป็นภูมิภาคที่มีอุตสาหกรรมอาหารอยู่มาก ซึ่งขณะนั้นความต้องการบุคลากรทางด้านอุตสาหกรรม
อาหารยังไม่เพียงพอกับความเจริญเติบโตทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร ดังนั้น การเปิดหลักสูตรวิทยาศาสตร์
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และเทคโนโลยีการอาหารจึงเป็นสิ่งจ าเป็น ต่อมาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 ได้ปรับปรุงเพ่ือให้สอดคล้องตามมาตรฐานการเรียนรู้ของ สกอ. 
และสภาวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร นอกจากนี้เพื่อให้สอดคล้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยในการบริการองค์
ความรู้สู่ชุมชน ในการรองรับการผลิตอาหารในระดับอุตสาหกรรมขนาดเล็กและวิสาหกิจชุมชน เพ่ือน าไปสู่การ
ผลิตผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณภาพ และยังมีการเพ่ิมรายวิชาเพ่ือให้นิสิตมีแนวทางในการประกอบอาชีพธุรกิจ
ส่วนตัวโดยเฉพาะทางด้านการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร ส าหรับปรับปรุงหลักสูตร พ.ศ. 2560 นี้เพ่ือผลิตบัณฑิตที่
มีความรู้ ความสามารถที่หลากหลายขึ้นเพ่ือให้มีทักษะการเรียนรู้ ตลอดชีวิต (Life Long Learning) เช่น มี
ความรู้และทักษะด้านภาษาต่างประเทศ มีความรู้และทักษะด้านคอมพิวเตอร์ ความรู้ด้านเทคโนโลยีและ
สารสนเทศและการบริหารจัดการ มีทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเองและใฝ่รู้อยู่เสมอ มีทักษะการเป็นผู้น าและ
ท างานเป็นทีม มีความอดทน สู้งาน มีวินัยและมีความรับผิดชอบ เป็นต้น นอกจากนี้รัฐบาลใช้นโยบาย 
“ประเทศไทย 4.0” ที่จะผลักดันเพ่ือยกระดับเศรษฐกิจของประเทศโดยการปรับเปลี่ยนโครงสร้างการผลิต เน้น
การใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพ่ือเพ่ิมมูลค่าสินค้าและบริการในกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร เกษตรและไบโอ
เทคโนโลยีมากขึ้น จึงมีความต้องการบุคลากรที่สามารถน าความรู้ไปใช้ในการต่อยอดงานวิจัยและสร้าง
นวัตกรรมด้านอาหาร  

12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  มีแนวทางในการผลิต

บัณฑิตให้สอดรับกับพันธกิจหลักของมหาวิทยาลัยทักษิณ ดังนี้ 
12.2.1 ผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถในวิชาการ และวิชาชีพด้านวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีอาหารที่ทันต่อกระแสการเปลี่ยนแปลงและสอดคล้องกับทิศทางการพัฒนาเศรษฐกิจ  ชุมชนท้องถิ่น 
ประเทศ และสังคมโลก 

12.2.2 สร้างและพัฒนานวัตกรรมและองค์ความรู้ในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
เพ่ือการเรียนรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีแก่สังคม 

 
13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของมหาวิทยาลัย  

13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 
13.1.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

นิสิตหลักสูตรระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยทักษิณ ต้องเรียนรายวิชาในหมวดวิชา 
ศึกษาท่ัวไป จ านวน 30 หน่วยกิต โดยแบ่งเป็น 2 กลุ่ม ดังนี้ 

1. วิชาบังคับ จ านวน 18 หน่วยกิต 

1.1 กลุ่มการใช้ภาษา จ านวน 9 หน่วยกิต 

1.2 กลุ่มบูรณาการ จ านวน 9 หน่วยกิต 

2. วิชาเลือก จ านวน 12 หน่วยกิต 

2.1 กลุ่มวิชาบังคับเลือก จ านวน 3 หน่วยกิต 

2.2 กลุ่มวิชาเลือก จ านวน 9 หน่วยกิต 

13.1.2 หมวดวิชาเฉพาะ  
วิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ จ านวน 31 หน่วยกิต 
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13.1.3 กลุ่มวิชาที่เรียนจากหลักสูตรอ่ืน  
0402282 ภาษาอังกฤษส าหรับเกษตรและ

อุตสาหกรรมเกษตร 
จ านวน 1 หน่วยกิต 

13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนให้ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืนต้องมาเรียน 
0404473 วิชาเตรียมสหกิจศึกษา จ านวน 1 หน่วยกิต 

13.3 การบริหารจัดการ 
13.3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ก าหนดให้อาจารย์ประจ าที่สังกัดส่วนงานวิชาการและส่วนงานอื่นที่

ไดร้ับมอบหมายจากมหาวิทยาลัยเป็นผู้สอน โดยมีรองอธิการบดีที่ได้รับมอบหมายให้รับผิดชอบด้านวิชาการ
เป็นผู้ก ากับดูแล และฝ่ายวิชาการเป็นผู้ประสานงาน 

13.3.2 หมวดวิชาเฉพาะ คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพก าหนดให้อาจารย์ประจ าที่สังกัด
คณะวิทยาศาสตร์ได้รับมอบหมายจากคณะวิทยาศาสตร์เป็นผู้สอน โดยมีคณบดี/รองคณบดีฝ่ายวิชาการ เป็นผู้
ก ากับดูแล และมีฝ่ายวิชาการเป็นผู้ประสานงาน 

13.3.3 รายวิชาที่เรียนจากหลักสูตรอ่ืน คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพก าหนดให้อาจารย์
ประจ าที่สังกัดคณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพได้รับมอบหมายจากคณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพ
เป็นผู้สอน โดยมีคณบดี/รองคณบดีฝ่ายวิชาการ เป็นผู้ก ากับดูแล 
 
14. ความร่วมมือทางวิชาการกับหน่วยงานอ่ืน 

หน่วยงาน กิจกรรม/โครงการ 
1. สหกรณ์โคนมพัทลุง จ ากัด รวมทั้งโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร 
สหกิจศึกษา 

2. สหกรณ์โคนมพัทลุง จ ากัด รวมทั้งโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

ฝึกงาน ดูงาน และแลกเปลี่ยนนิสิต 

 



มคอ.2 ปริญญาตรี - 7 - 

หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญา 
รอบรู้ทฤษฎี  มีทักษะปฏิบัติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

1.2 ความส าคัญของหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารมุ่งเน้นผลิตบัณฑิตให้รอบรู้

ทฤษฎี มีทักษะปฏิบัติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
ปัจจุบันการเปลี่ยนแปลงทางวิชาการและความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารมี

บทบาทส าคัญในการพัฒนาประเทศ โดยรัฐบาลไทยได้ส่งเสริมให้ประเทศไทยพัฒนาเป็นครัวโลกที่ได้คุณภาพ
และมาตรฐานเป็นที่ยอมรับของนานาชาติ ประกอบกับการขยายตัวของอุตสาหกรรมอาหารขนาดกลางและ
ขนาดย่อมเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง นอกจากนี้รัฐบาลได้ให้ความส าคัญกับธุรกิจการแปรรูปอาหารในระดับชุมชน
เพ่ือสร้างรายได้ให้กับประชากรในระดับรากหญ้า การผลิตบัณฑิตใหม่ที่สามารถประกอบอาชีพส่วนตัวได้จึงเป็น
แนวทางในการพัฒนาอุตสาหกรรมอย่างยั่งยืน นอกจากนี้ ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาได้จัดท า
เกณฑ์มาตรฐานส าหรับการเปิดสอนหลักสูตรระดับปริญญาตรี สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
ประกอบกับสมาคมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารแห่งประเทศไทยได้ก าหนดเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ส าหรับสอบขึ้นทะเบียนนักวิทยาศาสตร์การอาหาร ดังนั้นเพ่ือให้หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารของมหาวิทยาลัยทักษิณได้มาตรฐาน ทันสมัยสอดคล้องกับความก้าวหน้า
ทางเทคโนโลยีอาหาร และสภาวะเศรษฐกิจและสังคมในปัจจุบัน คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพจึง
ปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ซึ่งหลักสูตร วท.บ. สาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารมุ่งเน้นผลิตบัณฑิตให้รอบรู้ทฤษฎี  มีทักษะปฏิบัติด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร โดยหลักสูตรมีวัตถุประสงค์เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีคุณสมบัติที่พึงประสงค์ (Expected 
Learning Outcome; ELO) และในขณะเดียวกันหลักสูตรได้น าแนวทางในการผลิตบัณฑิตตามวิสัยทัศน์ของ
คณะอุตสาหกรรมเกษตรและชีวภาพคือ แหล่งองค์ความรู้ทางด้านการเกษตรและอุตสาหกรรมการเกษตร     
บูรณาการเทคโนโลยีกับภูมิปัญญาท้องถิ่นเพ่ือน าไปสู่การพัฒนาชุมชนที่ยั่งยืนมุ่งความเป็นเลิศทางวิชาการใน
ระดับสากลบนพ้ืนฐานสังคมไทย และวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัยทักษิณ คือ มหาวิทยาลัยสมบูรณ์แบบ ที่ผลิต
บัณฑิต พัฒนาก าลังคน วิจัยและบริการวิชาการ เพ่ือรับใช้สังคมท้องถิ่นใต้ ประเทศชาติ และอาเซียน ให้เป็น
สังคมแห่งปัญญาและสันติสุขที่ยั่งยืน และบูรณาการร่วมกับนโยบายของรัฐบาล (ไทยแลนด์ 4.0) และ
แผนพัฒนาเศรษฐกิจฉบับที่ 12 (พ.ศ.2560 - 2564) เพ่ือพัฒนาหลักสูตร และผลิตบัณฑิตเพ่ือเป็นกลไกในการ
ขับเคลื่อนการพัฒนาประเทศต่อไป 
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1.3 วัตถุประสงค์หลักสูตร  
เมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอนตามหลักสูตรแล้ว บัณฑิตจะมีสมรรถนะ ดังนี้   
1. มีจิตส านึกและความรับผิดชอบต่อสังคมตามมาตรฐาน ข้อก าหนด และกฎหมายที่เกี่ยวข้อง

กับอุตสาหกรรมอาหาร 
2. อธิบายทฤษฎีทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง 
3. สามารถปฏิบัติงานทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง 
4. ประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเพื่อการผลิตอาหารปลอดภัย 
5. ประมวลความรู้ด้านวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นสู่ตลาดให้มีมาตรฐาน 
6. วิเคราะห์และสังเคราะห์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเพ่ือประกอบอาชีพ 
7. สื่อสารและท างานร่วมกับบุคคลอ่ืนได้ทุกระดับอย่างเหมาะสม 
8. มีความอดทนและรับผิดชอบต่อหน้าที่ 
9. มีทักษะการคิดวิเคราะห์เชิงตัวเลขและเชิงคุณภาพ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการ

สืบค้นและน าเสนอ 
 
ตารางเปรียบเทียบวัตถุประสงค์ของหลักสูตรกับผลการเรียนรู้ที่คาดหวังที่จะท าให้บรรลุวัตถุประสงค์ของ
หลักสูตร  
 

วัตถุประสงค์หลักสูตร 

ผลการเรียนรู้ 
ที่คาดหวังที่จะท าให้
บรรลุวัตถุประสงค์ 

ของหลักสูตร 
1. มีจิตส านึกและความรับผิดชอบต่อสังคมตามมาตรฐาน ข้อก าหนด และ

กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหาร 
ELO 1 

2. อธิบายทฤษฎีทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและศาสตร์ที่
เกี่ยวข้อง 

ELO 2 

3. สามารถปฏิบัติงานทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและ
ศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง 

ELO 3 

4. ประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเพ่ือการ
ผลิตอาหารปลอดภัย 

ELO 4 

5. ประมวลความรู้ด้านวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นสู่ตลาดให้มีมาตรฐาน ELO 5 
6. วิเคราะห์และสังเคราะห์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

อาหารเพื่อประกอบอาชีพ 
ELO 6 

7. สื่อสารและท างานร่วมกับบุคคลอ่ืนได้ทุกระดับอย่างเหมาะสม ELO 7 
8. มีความอดทนและรับผิดชอบต่อหน้าที่ ELO 8 
9. มีทักษะการคิดวิเคราะห์ เชิงตัวเลขและเชิงคุณภาพ และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นและน าเสนอ 
ELO 9 
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ตารางจ าแนกผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง (Expected Learning Outcomes : ELO) ของ  
ผลการเรียนรู้ 

(Program Learning Outcome) 
ผลการเรียนรู้

ทั่วไป 
(Generic LO) 

ผลการเรียนรู้
เฉพาะสาขา 

(Specific LO) 

Bloom’s 
Taxonomy 
C : U,A,E 

AF 
P* 
 

TQF 
PLO Outcome Statement 

ELO 1 มีจิตส านึกและความรับผิดชอบต่อ
สังคมตามมาตรฐาน ข้อก าหนด และ
กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรม
อาหาร 

  AF 1 

ELO 2 อธิบายทฤษฎีทางด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหารและศาสตร์ที่
เกี่ยวข้อง 

  U 2 

ELO 3 ส า ม า ร ถ ป ฏิ บั ติ ง า น ท า งด้ า น
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร
และศาสตร์ที่เก่ียวข้อง 

  A 2 

ELO 4 ป ร ะ ยุ ก ต์ ใ ช้ ค ว า ม รู้ ท า ง ด้ า น
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร
เพ่ือการผลิตอาหารปลอดภัย 

  A 2 

ELO 5 ประมวลความรู้ด้ านวัตถุดิบและ
ผลิ ต ภั ณ ฑ์ ท้ อ งถิ่ น สู่ ต ล าด ให้ มี
มาตรฐาน 

  A 3 

ELO 6 วิ เคราะห์ และสั งเคราะห์ความรู้
ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารเพื่อประกอบอาชีพ 

  
E 
 

3 

ELO 7 สื่อสารและท างานร่วมกับบุคคลอ่ืน
ได้ทุกระดับอย่างเหมาะสม   AF 4 

ELO 8 มีความอดทนและรับผิดชอบต่อ
หน้าที่   AF 4 

ELO 9 มีทักษะการคิดวิเคราะห์เชิงตัวเลข
แ ล ะ เชิ ง คุ ณ ภ าพ  แ ล ะ ก า ร ใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้น
และน าเสนอ 

  A 5 

      
*หมายเหตุ  U=Remembering/Understanding  A=Applying/Analyzing  E=Evaluating/Creating 
  AF=Affective  P=Psychomotor 
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ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา  

ปีท่ี รายละเอียด 
1 มีความรู้และพ้ืนฐานทางด้านวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ ภาษา และสังคมศาสตร์ เพ่ือประยุกต์ใช้กับ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารได้ 
2 สามารถแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร วิเคราะห์คุณภาพด้านจุลินทรีย์และคุณค่าทางโภชนาการของ

ผลิตภัณฑ์อาหาร  
3 สามารถวิเคราะห์และควบคุมคุณภาพอาหาร พัฒนานวัตกรรมด้านผลิตภัณฑ์อาหาร และผลิต

อาหารปลอดภัย 
4 สามารถประยุกต์องคค์วามรู้ เทคโนโลยีและวิจัยเพ่ือแก้ปัญหาทางด้านอุตสาหกรรมอาหาร สามารถ

ออกแบบโรงงานผลิตอาหาร วิเคราะห์การตลาดและสร้างแผนธุรกิจส าหรับธุรกิจด้านอาหาร 
 
2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
1. ประเมินผลการจัดการเรียน
การสอนทุกรายวิชาทุกภาค
เรียนและน าผลการประเมินมา
ใช้ในการปรับปรุงและ
พัฒนาการจัดการเรียนการสอน 
 

- ท าการตรวจสอบกิจกรรมการ
เรียนการสอนและกิจกรรมการ
ประเมินย้อนกลับไปยัง ELO ของ
รายวิชาและ ELO ของหลักสูตร 
ประจ าทุกภาคการเรียน 
- มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
ดูแลและติดตามการจัดการเรียน
การสอนและการประเมิน 
- สอบถามความคิดเห็นของนิสิต 
บัณฑิตและผู้ใช้บัณฑิต 
- มีการติดตามประเมินหลักสูตรใน
ทุกภาคการเรียน โดยมีการทวนสอบ 
มคอ.3 มคอ.4 มคอ.5 มคอ.6 และ
มคอ.7 โดยคณะกรรมการประจ า
หลักสูตร 
- ประกันคุณภาพภายในหลักสูตรทุก
ปีการศึกษา โดยใช้เกณฑ์ AUN QA 

- รายงานการด าเนินงานของ
หลักสูตร 
- ผลการเสนอความเห็นของ
ผู้ใช้บัณฑิต 
- ผลการประเมินหลักสูตร 

2. ป รับปรุ งหลั กสู ตรวิทย า
ศ าสตรบั ณ ฑิ ต   ส าข าวิ ช า
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร ให้มีมาตรฐานไม่ต่ ากว่า
มาตรฐานคุณวุฒิอุดมศึกษา ที่
กระทรวงศึกษาธิการก าหนด
สอดคล้องกับกรอบมาตรฐาน

- ติดตามสถานการณ์การดปลี่ยน
แปลงทางด้านเศรษฐกิจ สังคมและ
สิ่ งแวดล้อม และความต้องการ
ก าลั งคน ในภ าค อุตสาหกรรม
เกษตรและอุตสาหกรรมอาหารทั้ง
ภาครัฐและเอกชนเพ่ือเป็นข้อมูลใน
การพัฒนาหลักสูตร 

- หลักสูตรที่ผ่านการปรับปรุง
ห ลั ก สู ต ร โดย ได้ รั บ ความ
เห็นชอบจากสภาวิชาการและ
ไ ด้ รั บ อ นุ มั ติ จ า ก ส ภ า
มหาวิทยาลัยทักษิณ 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
คุ ณ วุ ฒิ ร ะ ดั บ อุ ด ม ศึ ก ษ า
แห่งชาติ ให้สอดคล้องกับความ
ต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย
และสอดคล้องกับสถานการณ์
ปัจจุบัน ทางด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร 

- ประสานความร่วมมือกับสถาน
ประกอบการทั้งภาครัฐและเอกชน
ในการจัดกิจกรรมการเรียนการ
ส อ น ใน ก า ร ฝึ ก ง า น ท า งด้ า น
อุตสาหกรรมอาหารและสหกิจ
ศึ ก ษ าพ ร้ อ ม ทั้ ง ให้ ห น่ ว ย งาน
ประเมินสมรรถนะของศิษย์ปัจจุบัน 
- สอบถามข้อมูลความต้องการการ
ใช้บัณฑิตที่พึงประสงค์จากสถาน
ประกอบการที่เก่ียวข้อง 
- น าผลการประเมิน AUN QA มา
ประกอบการปรับปรุงหลักสูตร 
- เชิญผู้ เชี่ยวชาญทั้งภาครัฐและ
เอกชน ศิษย์ปัจจุบัน ศิษย์เก่าให้มี
ส่ วนร่วม ในการวิพากษ์ ในการ
ปรับปรุงหลักสูตร 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 
1. ระบบการจัดการศึกษา 

1.1 ระบบ 
 ระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติ  

มีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ 
1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 

ไม่มี 
1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  

ไม่มี 
 

2. การด าเนินการหลักสูตร 
2.1 วัน - เวลาในการด าเนนิการเรียนการสอน 

ภาคเรียนที่ 1 เดือนสิงหาคม – ธันวาคม 
ภาคเรียนที่ 2 เดือนมกราคม – พฤษภาคม 

2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  
2.2.1 ส าเร็จการศึกษาไม่ต่ ากว่าชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายสายวิทย์-คณิตหรือเทียบเท่า 
2.2.2 เป็นผู้มีความประพฤติดี และเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยทักษิณ ว่าด้วย การศึกษา

ระดับปริญญาตรี  พ.ศ. 2559 หมวดที่ 3 ข้อที่ 12 (ภาคผนวก ง) 
2.3 ปัญหาของนิสิตแรกเข้า  

2.3.1 ระดับคะแนนต่ ากว่าเกณฑ์มาตรฐานที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
2.3.2 ปัญหาการปรับตัวของนิสิตในการเรียน 
2.3.3 ปัญหาพื้นฐานการใช้ทักษะภาษาอังกฤษ 
2.3.4 ปัญหาการปรับตัวของนิสิตในการใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย 

2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพือ่แก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนิสิตในข้อ 2.3 
2.4.1 ปรับกระบวนการรับนิสิตแรกเข้า 
2.4.2 เตรียมความพร้อมก่อนเปิดภาคเรียนโดยจัดโครงการปรับพ้ืนฐานในการเรียนโครงการพ่ีสอนน้อง 
2.4.3 โครงการส่งเสริมการสื่อสารภาษาอังกฤษ  
2.4.4 จัดปฐมนิเทศ มีระบบพี่เลี้ยง และจัดให้มีอาจารย์ที่ปรึกษา 
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2.5 แผนการรับนิสิตและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี  

ระดับชั้นปี 
จ านวนนิสิตในแต่ละปีการศกึษา 

2560 2561 2562 2563 2564 
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 

ใช้งบประมาณเงินรายได้และรายจ่ายของมหาวิทยาลัยทักษิณ ตามรายละเอียดดังนี้ 

รายละเอียด 
ปีงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 
1.งบประมาณเงินรายรับ      
(1) ค่าธรรมเนียมการศึกษา 29,000 29,000 29,000 29,000 29,000 
(2) จ านวนนิสิต 40 80 120 160 160 
รวมรายรับ(1)x(2) 1,160,000 2,320,000 3,480,000 4,640,000 4,640,000 
2.งบประมาณเงินรายจ่าย      
(1) ต้นทุนต่อหน่วยภาคเรียน
(60% ของรายรับ) 

696,000 
 

1,392,000 
 

2,088,000 
 

2,784,000 
 

2,784,000 
 

(2) จ านวนนิสิต 40 80 120 160 160 
รวมรายจ่าย 696,000 1,392,000 2,088,000 2,784,000 2,784,000 

คงเหลือ 464,000 928,000 1,392,000 1,856,000 1,856,000 
ค่าธรรมเนียมการศึกษาเหมาจ่ายภาคเรียนละ 14,500.00 บาท ตลอดหลักสูตร 116,000.00 บาท 
ค่าใช้จ่ายต่อหัวต่อปี 29,000.00 บาท 

 
2.7 ระบบการศึกษา 

แบบชั้นเรียน 
2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนข้ามมหาวิทยาลัย 

การเทียบรายวิชา เนื้อหาของค าอธิบายรายวิชาในรายวิชาที่ขอเทียบจะต้องครอบคลุมเนื้อหาของ
ค าอธิบายรายวิชาตามโครงสร้างที่นิสิตต้องเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 75 รายวิชาที่โอนต้องเป็นรายวิชาที่นิสิต
เคยเรียนมาแล้วไม่เกิน 5 ปี และได้รับระดับขั้นไม่ต่ ากว่า C หรือได้รับค่าระดับขั้นไม่ต่ ากว่า 2.00 และเป็นไป
ตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยทักษิณ ว่าด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2559 หมวดที่ 7 ข้อ 30 ข้อ 31  
ข้อ 32 ข้อ 33 และข้อ 34 (ภาคผนวก ง) 
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3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
3.1 หลักสูตร 
 3.1.1 จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 135 หน่วยกิต 
 3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 

ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 

ข. หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 99 หน่วยกิต 
วิชาพ้ืนฐานเฉพาะด้าน  41 หน่วยกิต 

แผน 1 (โครงงานนิสิต)    

วิชาเอก ไม่น้อยกว่า 55 หน่วยกิต 

วิชาบังคับ  46 หน่วยกิต 

วิชาเลือก ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 

วิชาประสบการณ์เชิงปฏิบัต ิ  3 หน่วยกิต 

ฝึกงาน  270 ชั่วโมง 
แผน 2 (สหกิจศึกษา)    

วิชาเอก ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 

วิชาบังคับ  45 หน่วยกิต 
วิชาเลือก ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 

วิชาประสบการณ์เชิงปฏิบัติ  10 หน่วยกิต 
ฝึกงาน  270 ชั่วโมง 

ค. หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
 3.1.3 รายวิชาในหลักสูตร 

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 
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วิชาเลือก 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 : กรณีท่ีเลือกเรียนรายวิชาใดรายวิชาหนึ่งเป็นวชิาบังคับเลือกแล้ว สามารถเลือก 

รายวิชาที่เหลือเป็นวิชาเลือกได้ 
กลุ่มวิชาเลือก 9 หน่วยกิต 

วิชาเลือก 9 หน่วยกิต จะต้องมีวิชาเลือกจากทั้งรายวิชาในกลุ่มภาษาและกลุ่มบูรณาการ 
 เลือกจากรายวิชากลุ่มการใช้ภาษา   
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  
 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 2(2-0-4) 

 Electricity and Life  
0000167 อาหารเพื่อชีวิตและความงาม 3(3-0-6) 

 Food for Life and Beauty  
0000168 การอ่านเพ่ือชีวิต 2(2-0-4) 

 Reading for Life 
 

 



มคอ.2 ปริญญาตรี - 16 - 

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

0000264 เศรษฐศาสตร์และการจัดการ 2(2-0-4) 
 Economics and Management  

0000265 ความมั่นคงทางอาหาร และพลังงาน กับการพัฒนา 
คุณภาพชีวิต 

2(2-0-4) 

 Food and Energy Security for Quality of Life  
0000266 เศรษฐกิจสร้างสรรค์ 2(2-0-4) 

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

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

 Thai Politics and Governance 
 

 

ข. หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 99 หน่วยกิต 

วิชาพื้นฐานเฉพาะด้าน  41 หน่วยกิต 

0202101 คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน 4(4-0-8) 
 Fundamental Mathematics    

0204103 เคมีทั่วไป 3(3-0-6) 
 General Chemistry  

0204193 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1(0-3-0) 
 General Chemistry Laboratory  

0204223 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 3(3-0-6) 
 Fundamental Organic Chemistry  
0204232 เคมีเชิงฟิสิกส์ 2(2-0-4) 
 Physical Chemistry  
0204252 เคมีวิเคราะห์เบื้องต้น 3(3-0-6) 
 Fundamental Analytical Chemistry   
0204293 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน 1(0-3-0) 
 Fundamental Organic Chemistry Laboratory  
0204297 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์เบื้องต้น 1(0-3-0) 
 Introduction to Analytical Chemistry Laboratory   
0204344 ชีวเคมีเบื้องต้นส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 

 Basic Biochemistry for Agro-Industry  
0204397 ปฏิบัติการชีวเคมีเบื้องต้นส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร 1(0-3-0) 

 Basic Biochemistry Laboratory for Agro-Industry  
0207101 หลักชีววิทยา 1 3(3-0-6) 

 Principles of Biology 1  
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0207191 ปฏิบัติการชีววิทยา 1 1(0-3-0) 
 Biology Laboratory 1  

0209106 ฟิสิกส์ส าหรับวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 3(3-0-6) 
 Physics for Life Science  

0209196 ปฏิบัติการฟิสิกส์ส าหรับวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 1(0-3-0) 
 Physics for Life Science Laboratory  

0225211 จุลชีววิทยา 3(3-0-6) 
 Microbiology  

0225291 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 1(0-3-0) 
 Microbiology Laboratory  

0402282 ภาษาอังกฤษส าหรับเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร 1(1-0-2) 
 English for Agriculture and Agro-Industry  

0404211 หลักโภชนศาสตร์ 2(2-0-4) 
 Principles of Nutrition  

0404261 สถิติเบื้องต้นส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร 2(2-0-4) 
 Basic Statistics for Agro-Industry  

0404361 การวางแผนการทดลองด้านอุตสาหกรรมอาหาร 2(1-3-2) 
 Experimental Design in Food Industry  

วิชาเอก    
แผน 1 ไม่น้อยกว่า 55 หน่วยกิต 
แผน 2  ไม่น้อยกว่า 48 หน่วยกิต 

วิชาบังคับ    
แผน 1  46 หน่วยกิต 
แผน 2   45 หน่วยกิต 

0404131 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้น 1(1-0-2) 
 Introduction to Food Science and Technology  

0404221 จุลชีววิทยาอาหาร 2(2-0-4) 
 Food Microbiology  

0404222 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร 1(0-3-0) 
 Food Microbiology Laboratory  

0404231 การแปรรูปอาหาร 1 2(2-0-4) 
 Food Processing 1  
0404232  ปฏิบัติการแปรรูปอาหารและวิศวกรรมอาหาร 1 1(0-3-0) 
 Food Processing and Engineering Laboratory 1  
0404233 วิศวกรรมอาหาร 1 2(2-0-4) 

 Food Engineering 1  
0404311 เคมีอาหาร 1 2(2-0-4) 

 Food Chemistry 1  
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0404312 หลักการวิเคราะห์อาหาร 2(1-3-2) 
 Principles of Food Analysis  

0404313 เคมีอาหาร 2 2(2-0-4) 
 Food Chemistry 2  

0404314 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 
 Food Chemistry Laboratory  

0404315 ส่วนผสมและวัตถุเจือปนในการแปรรูปอาหาร 1(1-0-2) 
 Ingredients and Additives in Food Processing   

0404321 เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 2(2-0-4) 
 Food Biotechnology  

0404331 การแปรรูปอาหาร 2 2(2-0-4) 
 Food Processing 2  
0404332 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารและวิศวกรรมอาหาร 2 1(0-3-0) 

 Food Processing and Engineering Laboratory 2  
0404333 วิศวกรรมอาหาร 2 2(2-0-4) 
 Food Engineering 2  
0404334 นวัตกรรมและเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2(2-0-4) 

 Food Processing Innovation and Technology  
0404335 ปฏิบัติการเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร 1(0-3-0) 

 Food Processing Technology Laboratory  
0404341 การควบคุมคุณภาพอาหารและการประเมินทางประสาทสัมผัส 3(2-3-4) 

 Food Quality Control and Sensory Evaluation  
0404342 ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลโรงงาน 2(2-0-4) 

 Food Safety and Plant Sanitation  
0404343 ปฏิบัติการความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลโรงงาน 1(0-3-0) 

 Food Safety and Plant Sanitation Laboratory  
0404344  การประกันคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) 

 Food Quality Assurance  
0404351 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-4) 

 Food Product Development  
0404352 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 

 Food Industry Plant Management  
0404431 การออกแบบโรงงานผลิตอาหาร 1(0-3-0) 

 Food Plant Design  
0404451 การตลาดและแผนธุรกิจส าหรับผู้ประกอบการ 3(2-3-4) 

 Marketing and Business Plan for Entrepreneurs 
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 แผน 1  
0404461 เทคนิคการวิจัย 1(1-0-2) 

 Research Technique  
0404462 สัมมนา 1(0-2-1) 

 Seminar  
 แผน 2  

0404462 สัมมนา 1(0-2-1) 
 Seminar  
 วิชาเลือก    
 แผน 1 ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต  

 แผน 2 ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 
0404411 เทคโนโลยีภายหลังการจับและการแปรรูปสัตว์น้ า 3(2-3-4) 

 Post-Harvest and Processing Technology of Fish  
0404412 เอนไซม์ในอาหาร 3(2-3-4) 

 Food Enzyme  
0404413 เทคโนโลยีไขมันและน้ ามัน 3(2-3-4) 

 Fat and Oil Technology  
0404414 เทคโนโลยีสตาร์ช 3(2-3-4) 

 Starch Technology  
0404421 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารหมัก 3(2-3-4) 

 Fermented Food Products Technology  
0404432 เทคโนโลยีขนมอบ 3(2-3-4) 

 Bakery Technology  
0404433 เทคโนโลยีเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ 3(2-3-4) 

 Meat and Meat Product Technology  
0404434 เทคโนโลยีผักและผลไม้ 3(2-3-4) 

 Fruit and Vegetable Technology  
0404435 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 

 Functional Food Technology  
0404436 การใช้ประโยชน์จากวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-4) 

 Utilization of By-product from Food Industry  
0404437 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม 3(2-3-4) 

 Beverage Technology  
0404438 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์นม 3(2-3-4) 

 Milk and Milk Product Technology  
0404452 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 3(2-3-4) 

 Food and Beverage Service  
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วิชาประสบการณ์เชิงปฏิบัติ    
แผน 1  3 หน่วยกิต 

0404471 ฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 270 ชั่วโมง 
 Food Industrial Training  

0404472 โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 3(0-9-0) 
 Food Science and Technology Project  

แผน 2  10 หน่วยกิต 
0404471 ฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 270 ชั่วโมง 

 Food Industrial Training  
0404472 โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 3(0-9-0) 

 Food Science and Technology Project  
0404473 เตรียมสหกิจศึกษา 1(1-0-2) 

 Cooperative education preparation  
0404474 สหกิจศึกษา 6(0-18-0) 

 Cooperative Education 
 

 

ค. หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
0404481 เทคโนโลยีและภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 3(3-0-6) 

 Technology and Local Wisdom of Food  
0404482 สีและกลิ่นรสในอาหารส าหรับชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 

 Color and Flavor in Food for Daily Life  
0404483 อาหารหมักของโลก 3(3-0-6) 

 Global Fermented Food  
วิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต ไม่จ าเป็นต้องเลือกรายวิชา 0404481 หรือ 0404482 หรือ 

0404483 นิสิตสามารถเลือกเรียนรายวิชาที่ เปิดสอนในมหาวิทยาลัยทักษิณหรือเลือกเรียนวิชาใน
สถาบันอุดมศึกษาอ่ืน โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการประจ าคณะที่หลักสูตรสังกัด ทั้งนี้รายวิชาดังกล่าว
ต้องเป็นรายวิชาที่ลงทะเบียนเรียนในระยะเวลาไม่เกิน 4 ปี นับถึงวันที่ขอโอน 
 

ความหมายของรหัสวิชา 
เลขรหัสประจ ารายวิชาที่ใช้ในหลักสูตร  ประกอบด้วยเลข 8 หลัก มีความหมายดังนี้ 

เลขรหัสสองหลักแรก หมายถึง เลขรหัสคณะ 
เลข 04 หมายถึง คณะเทคโนโลยีและการพัฒนาชุมชน 

เลขรหัสหลักที่สามและสี่ หมายถึง เลขรหัสสาขาวิชา 
เลข 04 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 
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เลขรหัสหลักที่หก หมายถึง หมวดวิชาหรือกลุ่มวิชา 
เลข 1 หมายถึง กลุ่มวิชาเคมีอาหาร 
เลข 2 หมายถึง กลุ่มวิชาจุลชีววิทยาอาหาร 
เลข 3 หมายถึง กลุ่มวิชาการแปรรูปอาหารและวิศวกรรมอาหาร 
เลข 4 หมายถึง กลุ่มวิชาประกันคุณภาพและสุขาภิบาล 

เลข 5 หมายถึง กลุ่มวิชาส่งเสริมทักษะวิชาชีพ 
เลข 6 หมายถึง กลุ่มวิชาการวิจัยและสัมมนา 
เลข 7 หมายถึง กลุ่มวิชาประสบการณ์วิชาชีพ 
เลข 8 หมายถึง กลุ่มวิชาเลือกเสร ี

เลขรหัสหลักสุดท้าย หมายถึง ล าดับรายวิชาในแต่ละหมวดวิชาหรือกลุ่มวิชา 
 

 3.1.4 แผนการศึกษา 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร  

หน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 135 หน่วยกิต 
ชั้นปีที่ 1 ภาคเรียนที ่1 หน่วยกิต  ชั้นปีที่ 1 ภาคเรียนที่ 2  หน่วยกิต 

 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 9   หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 9 
 วิชากลุ่มการใช้ภาษา 3   วิชากลุ่มการใช้ภาษา 6 

0000121 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐานในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6)  0000111 ภาษาไทยส าหรบัอุดมศึกษา 3(3-0-6) 
 วิชากลุ่มบูรณาการ 3  0000122 การอ่านและเขียนภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 

0000162 สิ่งแวดล้อมกับการด าเนินชีวิต 3(3-0-6)   วิชากลุ่มบูรณาการ 3 
 วิชาเลือก 3  0000161 คุณภาพชีวิต 3(3-0-6) 

……….. (กลุ่มรายวิชาเลือก/บรูณาการ) 3(.........)   หมวดวิชาเฉพาะ 9 
 หมวดวิชาเฉพาะ 12  0204223 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 3(3-0-6) 

0202101 คณิตศาสตร์พื้นฐาน 4(4-0-8)  0204293 ปฏิบัติการเคมีอินทรยี์พื้นฐาน 1(0-3-0) 
0204103 เคมีทั่วไป 3(3-0-6)  0209106 ฟิสิกส์ส าหรับวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 3(3-0-6) 
0204193 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1(0-3-0)  0209196 ปฏิบัติการฟสิิกสส์ าหรับวิทยาศาสตร ์ 1(0-3-0) 
0207101 หลักชีววิทยา 1 3(3-0-6)   ชีวภาพ  
0207191 ปฏิบัติการชีววิทยา 1 1(0-3-0)  0404131 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้น 1(1-0-2) 

     วิชาเลือกเสรี 3 
    ……….. วิชาเลือกเสร ี 3(.........) 

  รวมหน่วยกิต 21   รวมหน่วยกิต 21 
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ชั้นปีที่ 2  ภาคเรียนที ่1 หน่วยกิต   ชั้นปีที่ 2  ภาคเรียนที่ 2  หน่วยกิต 
 วิชาศึกษาทั่วไป 6   วิชาศึกษาทั่วไป 6 

 วิชากลุ่มบูรณาการ 3   วิชาบังคับเลือก (เลือกจากรายวิชา) 3 
0000261 สังคมยั่งยืนและเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6)  0000262 ทักษิณศึกษา 3(2-2-5) 
 วิชาเลือก 3  0000263 วิถีชุมชนท้องถิ่น 3(1-6-2) 

……….. (เลือกจากกลุม่ภาษาเลือก/บรูณาการ) 3(........)   วิชาเลือก 3 
 หมวดวิชาเฉพาะ 11  ……….. (เลือกจากกลุม่ภาษาเลือก/บรูณาการ) 3(........) 
0204232 เคมีเชิงฟิสิกส ์ 2(2-0-4)   หมวดวิชาเฉพาะ 16 
0204252 เคมีวิเคราะหเ์บื้องต้น 3(3-0-6) 

 
0204344 ชีวเคมีเบื้องต้นส าหรับ 3(3-0-6) 

0204297 ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์เบื้องต้น 1(0-3-0)  อุตสาหกรรมเกษตร  
0225211 จุลชีววิทยา 3(3-0-6)  0204397 ปฏิบัติการชีวเคมีเบื้องต้นส าหรับ 1(0-3-0) 
0225291 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 1(0-3-0)   อุตสาหกรรมเกษตร  
0402282 ภาษาอังกฤษส าหรับเกษตรและ 1(1-0-2) 

 

0404211 หลักโภชนศาสตร ์ 2(2-0-4) 
 อุตสาหกรรมเกษตร  0404221 จุลชีววิทยาอาหาร 2(2-0-4) 
 วิชาเลือกเสรี 3 0404222 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร 1(0-3-0) 

……….. วิชาเลือกเสร ี 3(.........) 

 

0404231 การแปรรปูอาหาร1 2(2-0-4) 
   0404232 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารและ 1(0-3-0) 
    วิศวกรรมอาหาร 1  
   0404233 วิศวกรรมอาหาร 1 2(2-0-4) 
   0404261 สถิติเบื้องต้นส าหรับอุตสาหกรรม 2(2-0-4) 

    เกษตร  
  รวมหน่วยกิต 20    รวมหน่วยกิต 22 
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ชั้นปีที่ 3  ภาคเรียนที ่1 หน่วยกิต   ชั้นปีที่ 3  ภาคเรียนที่ 2  หน่วยกิต 

 หมวดวิชาเฉพาะ 17   หมวดวิชาเฉพาะ 16 
0404311 เคมีอาหาร  1 2(2-0-4)  0404313 เคมีอาหาร  2 2(2-0-4) 
0404312 หลักการวิเคราะห์อาหาร 2(1-3-2)  0404314 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 
0404331 การแปรรปูอาหาร 2 2(2-0-4)  0404315 ส่วนผสมและวัตถุเจือปนในการ 1(1-0-2) 
0404332 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารและ 1(0-3-0)   แปรรูปอาหาร  

 วิศวกรรมอาหาร 2   0404321 เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 2(2-0-4) 
0404333 วิศวกรรมอาหาร 2 2(2-0-4) 

 

0404334 นวัตกรรมและเทคโนโลยีการแปรรูป
อาหาร 

2(2-0-4) 
0404341 การควบคุมคณุภาพอาหารและ 

การประเมินทางประสาทสัมผสั 
3(2-3-4) 

0404335 ปฏิบัติการเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร 1(0-3-0) 
0404342 ความปลอดภัยอาหารและ 

สุขาภิบาล โรงงาน 
2(2-0-4) 

 

0404344 การประกันคณุภาพอาหาร 2(2-0-4) 
0404351 การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร 3(2-3-4) 

0404343 ปฏิบัติการความปลอดภัยอาหาร 
และสุขาภิบาลโรงงาน 

1(0-3-0) 0404352 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 

0404361 การวางแผนการทดลองด้าน 
อุตสาหกรรมอาหาร 

2(1-3-2)    

   
  รวมหน่วยกิต 17    รวมหน่วยกิต 16 
ชั้นปีที่ 4  ภาคเรียนที ่1 หน่วยกิต   ชั้นปีที่ 4  ภาคเรียนที่ 2  หน่วยกิต 

 หมวดวิชาเฉพาะ 12   หมวดวิชาเฉพาะ  
0404431 การออกแบบโรงงานผลิตอาหาร 1(0-3-0) 

 

 ส าหรับนิสิตเลือกแผน 1*  
0404451 การตลาดและแผนธรุกิจส าหรับ 

ผู้ประกอบการ 
3(2-3-4) 0404472 โครงงานวิทยาศาสตร์และ 

เทคโนโลยีอาหาร 
3(0-9-0) 

0404462 สัมมนา 1(0-2-1)  .............. วิชาเลือก 3(........) 
0404471 ฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 270 ชม.   ส าหรับนิสิตเลือกแผน 2**  

 ส าหรับนิสิตเลือกแผน 1*  

 

0404474 สหกิจศึกษา 6(0-18-0) 
0404461 เทคนิคการวิจัย 1(1-0-2)    
.............. วิชาเลือก 3(........) 
.............. วิชาเลือก 3(........) 

 ส าหรับนิสิตเลือกแผน 2** 
0404472 โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

อาหาร 
3(0-9-0) 

0404473 เตรียมสหกจิศึกษา 1(1-0-2) 
.............. วิชาเลือก 3(........) 

  รวมหน่วยกิต 12    รวมหน่วยกิต 6 
หมายเหตุ * คือ เลือกโครงงานนิสิต 
  ** คือ เลือกสหกิจศึกษา 
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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 ศึกษาค้นคว้าความรู้จากการอ่านสื่อสิ่งพิมพ์และสื่ออิเล็กทรอนิกส์ 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 เพ่ือการสื่อสาร 
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 ฝึกอ่านและเขียนประโยคและข้อความสั้น ๆ เพ่ือ
การสื่อสารในชีวิตประจ 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 และระบบไวยากรณ์ภาษาพม่าเบื้องต้นที่ใช้ ในชีวิตประจ าวัน โดยฝึกการฟัง
และการพูดในบริบทสังคมวัฒนธรรมพม่า 

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  โดยฝึกการ
ฟัง 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 โดยฝึกฟังและพูด
ในบริบทสังคมวัฒนธรรมเกาหลี 

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 โดยฝึกฟังและพูดใน
บริบทสังคมวัฒนธรรมญี่ปุ่น 

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  โดยฝึกการฟัง 
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 
   
0000161 คุณภาพชีวิต 3(3-0-6) 
 Quality of Life  

ความรู้ พ้ืนฐานและดัชนีชี้วัดเกี่ยวกับคุณภาพชีวิตด้านร่างกาย จิตใจ เศรษฐกิจ สังคมและ
วัฒนธรรม นโยบายรัฐ สวัสดิการของรัฐและเทคโนโลยีสารสนเทศที่ส่งผลต่อการพัฒนาคุณภาพชีวิต 
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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 และภัยพิบัติ 
จิตส านึกและจริยธรรมทางสิ่งแวดล้อม ประยุกต์ความรู้และเทคโนโลยีสารสนเทศในการรักษาดุลยภาพของ
สิ่งแวดล้อม 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 มรดกทางธรรมชาติและ
วัฒนธรรม วิถีประชาคม เศรษฐกิจประชาชาติ บุคคลส าคัญ ปฎิสัมพันธ์กับโลกภายนอก สถานการณ์ปัจจุบัน
และแนวโน้มในอนาคตของอาเซียน 

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 ด้วยการ
เรียนรู้เข้าใจมีความคิดเป็นเหตุเป็นผล  ตามทฤษฎีส าคัญทางปรัชญา  เกณฑ์ตัดสินทางจริยธรรม ค าสอนส าคัญ
ทางศาสนา  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 
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0000165 ชมศิลป์ ดูหนัง ฟังเพลง 2(2-0-4) 
 Audio and Visual Art Appreciation  

สร้างเสริมรสนิยมในการเข้าถึงงานทัศนศิลป์ ดนตรี และภาพยนตร์อย่างรู้เท่าทัน ตระหนักใน
คุณค่า สามารถวิเคราะห์ วิจารณ์ในฐานะผู้บริโภคหรือผู้สนับสนุนที่มีคุณภาพ 

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 2(2-0-4) 
 Electricity and Life  

การใช้ไฟฟ้าในชีวิตประจ าวัน ความต้องการใช้ไฟฟ้าในประเทศ ผลกระทบของการผลิตไฟฟ้าต่อ
สิ่งแวดล้อม โครงสร้างค่าไฟฟ้า รูปแบบการผลิตไฟฟ้า และการค านวณค่าไฟฟ้าในบ้านเรือน การประหยัด
ไฟฟ้าในระบบแสงสว่าง ระบบปรับอากาศ และเครื่องใช้ไฟฟ้าชนิดต่าง ๆ ความปลอดภัยของการใช้ไฟฟ้าใน
ชีวิตประจ าวัน 

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

อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ ความต้องการอาหารของร่างกาย คุณภาพชีวิตกับการ
รับประทานอาหาร อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม ประเภทและบทบาทของอาหารเพื่อสุขภาพและความงาม 
ชนิดและกลไกของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่มีผลต่อสุขภาพและความงาม เทคโนโลยีในการผลิตและบรรจุ
ภัณฑ์ส าหรับอาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม ฉลากอาหาร กฎหมายอาหาร  และการคุ้มครองผู้บริโภค 
แนวโน้มของตลาดผลิตภัณฑ์อาหารเสริมสุขภาพและความงามในปัจจุบัน 

Food and nutritional values for body 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 
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0000168 การอ่านเพื่อชีวิต 2(2-0-4) 
 Reading for Life  

ฝึกอ่านจากบทความ บทประพันธ์ นวนิยาย เรื่องสั้น หรือจากสื่อสิ่งพิมพ์และสื่ออิเล็กทรอนิกส์  
ต่าง ๆ ตามความสนใจ แล้วน าเสนอข้อสรุปใจความส าคัญจากสิ่งที่อ่าน และน าความรู้มาประยุกต์ใช้ใน
ชีวิตประจ าวันได้ 

Practice reading of articles, novels, short stories or articles from printed media and 
electronic media according to the choice of interest, present the key conclusions from the 
reading texts, and apply acquired knowledge for everyday life use 

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

ความส าคัญ ความสัมพันธ์ของสุขภาพและสมรรถภาพทางกาย ทักษะและทัศนคติที่ดีในการเล่น
กีฬาหรือออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ สมรรถภาพและนันทนาการ การสร้างเสริมและทดสอบสมรรถภาพทางกาย 
ฝึกปฎิบัติกิจกรรมกีฬาหรือนันทนาการตามความสนใจเพ่ือพัฒนาความเป็นผู้มีสุขภาพดีและบุคลิกที่ดี มีน้ าใจ
นักกีฬา เคารพและปฎิบัติตามกฎ 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 including enhancing the physical fitness test; 
sports practicing or recreational interest to develop a healthy and great personalities; 
sportsmanship respect according to the rules and etiquette of players applied to the rules of 
society   
 
0000261 สังคมยั่งยืนและเศรษฐกิจพอเพียง 3(3-0-6) 
 Social Sustainability and Sufficiency Economy  

ปรัชญา แนวคิดการเปลี่ยนแปลงวิถีไทย วิถีโลก การอยู่ร่วมกันในสังคมพหุวัฒนธรรม เศรษฐกิจ
พอเพียง เศรษฐกิจชุมชน การพัฒนาอย่างยั่งยืน กฎหมายและจริยธรรมเพ่ือการด าเนินชีวิต ทักษะภาวะผู้น า 
ความคิดเชิงสร้างสรรค์ ความเป็นผู้ประกอบการ การประยุกต์และการปรับตัวในบริบทสังคมโลก กรณีศึกษา
เศรษฐกิจชุมชนโดยใช้สังคมวิพากษ์เชิงบวก 

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

อารยธรรมไทย วัฒนธรรมภาคใต้ ประวัติศาสตร์ โบราณคดี วิถีชีวิต ประเพณี พิธีกรรม ความเชื่อ 
ศิลปะ หัตถกรรม การละเล่นพ้ืนบ้าน ภูมิปัญญาท้องถิ่น สิ่งสร้างสรรค์ในภาคใต้  และความสัมพันธ์ทาง
วัฒนธรรมภาคใต้กับภูมิภาคอาเซียน โดยศึกษาจากพิพิธภัณฑ์คติชนวิทยา สถาบันทักษิณคดีศึกษา วิทยาลัยภูมิ
ปัญญาชุมชน และแหล่งเรียนรู้ในท้องถิ่น 

Thai civilization, Southern Thai culture, Southern Thai  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 เรียนรู้เชิงบูรณาการเกี่ยวกับวิถีชุมชนท้องถิ่นภาคใต้ กลไกการปรับตัวที่
สอดคล้องกับการเปลี่ ยนแปลงทางกายภาพ ชีวภาพ เศรษฐกิจ สั งคม และวัฒนธรรมของชุมชน  
การประยุกต์ใช้แนวทางปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงที่สอดคล้องกับบริบทจ าเพาะของแต่ละชุมชน ที่น าไปสู่การ
พัฒนาแบบยั่งยืน 

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 in accordance 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 การ

จัดการเวลา การเงินและการออม การลงทุน การบัญชีครัวเรือน การจัดการบุคลิกภาพ การจัดการความ
หลากหลาย 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 และ
พลังงานทางเลือก การผลิตอาหารปลอดภัย การจัดการผลผลิตทางการเกษตรเพ่ือเป็นอาหารและพลังงาน 
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 2(2-0-4) 
 Creative Economy  

บูรณาการแนวความคิดสร้างสรรค์กับการเพ่ิมมูลค่าและคุณค่าโดยเป็นพ้ืนฐานการคิดที่จะสามารถ
น ามาซึ่งการท าธุรกิจในเชิงสร้างสรรค์ 

Integrated creative concepts for adding values as a basis of ideas that can bring 
about creative businesses 

 
0000267 ทัศนศิลป์และสังคีตวิจักษ์ 2(2-0-4) 
 Visual Art and Music Appreciation  

ความซาบซึ้งในความงามและคุณค่าของทัศนศิลป์กับดนตรีที่สามารถน าไปใช้ประโยชน์เพ่ือการ
ออกแบบและการพัฒนาคุณภาพชีวิต 

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 ภาคธุรกิจเอกชน 
ภาคประชาชน ปัญหาหลักทางการเมืองและการบริหารรัฐกิจ ตลอดจนแนวทางการปฏิรูปการเมืองของไทย 

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, including the 
political reform in Thailand 
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ข. หมวดวิชาเฉพาะ  
0202101 คณิตศาสตร์พื้นฐาน 4(4-0-8) 
 Fundamental Mathematics  

ความสัมพันธ์ ฟังก์ชัน และตัวแบบเชิงคณิตศาสตร์ส าหรับปรากฏการณ์ทางธรรมชาติ 
ความหมายและบทประยุกต์ของอนุพันธ์  ปริพันธ์  สมการเชิงอนุพันธ์ สมการเชิงผลต่าง การประมาณฟังก์ชัน 
การประมาณผลเฉลย  

Relations, functions and mathematical models for natural phenomena;  
definition and applications of derivatives;  integrals;  differential equations;  difference 
equations; function approximation;  approximation of the solution 
   
0204103 เคมีทั่วไป 3(3-0-6) 
 General Chemistry  

โครงสร้างอะตอม ตารางธาตุ พันธะเคมี ปริมาณสารสัมพันธ์ ของแข็ง ของเหลว แก๊ส 
สารละลาย สมดุลเคมี  กรด-เบส จลนพลศาสตร์ และเคมีอินทรีย์เบื้องต้น 

Atomic structure, chemical periodicity, chemical bonding, stoichiometry, solids, 
liquids, gases, solutions, chemical equilibria, acid-base, chemical kinetics and principle of 
organic chemistry 
   
0204193 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1(0-3-0) 
 General Chemistry Laboratory  

ฝึกเทคนิคการใช้อุปกรณ์ ความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการ และปฏิบัติการที่เกี่ยวกับ โครงสร้าง
อะตอม ตารางธาตุ พันธะเคมี ปริมาณสารสัมพันธ์ ของแข็ง ของเหลว แก๊ส สารละลาย สมดุลเคมี  กรด-เบส 
จลนพลศาสตร์ และสารอินทรีย์ 

Practical experiment in the use of glassware and equipment; 
safety; experimental processes corresponding to atomic structure, chemical periodicity, 
chemical bonding, stoichiometry, solids, liquids, gases, solutions,  chemical equilibria, acid-
base, chemical kinetics and organic compounds 
   
0204223 เคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน 3(3-0-6) 
 Fundamental Organic Chemistry  

โครงสร้าง การเรียกชื่อ สมบัติทางกายภาพ การเตรียมและปฏิกิริยาเคมีของสารอินทรีย์ประเภท
ต่าง ๆ ตามหมู่ฟังก์ชัน  

Structures, nomenclature, physical properties, preparation and reaction of 
organic compounds 
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0204232 เคมีเชิงฟิสิกส์ 2(2-0-4) 
 Physical Chemistry  

แก๊สและทฤษฎีจลน์ของแก๊ส เทอร์โมไดนามิกส์ และจลนพลศาสตร์ 
Gases and kinetics theory of gas, thermodynamics and chemical kinetics 

   
0204252 เคมีวิเคราะห์เบื้องต้น 3(3-0-6) 
 Fundamental Analytical chemistry  

หลักการทางเคมีวิเคราะห์ การวิเคราะห์เชิงปริมาณ โดยการชั่งน้ าหนักและการวัดปริมาตร การ
แยกสารด้วยวิธีการต่าง ๆ การวิเคราะห์เชิงคุณภาพและปริมาณโดยเทคนิคสเปกโทรสโกปีและโครมาโท กราฟี 

Principles of chemical analysis quantitative analysis by gravimetric and 
volumetric method, separation by various methods, qualitative and quantitative analysis by 
spectroscopic and chromatographic techniques 

 
0204293 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน 1(0-3-0) 
 Fundamental Organic Chemistry Laboratory  

ฝึกเทคนิคการแยกและการท าบริสุทธิ์สารอินทรีย์ การทดสอบการละลาย การทดสอบหมู่
ฟังก์ชัน และการสังเคราะห์สารอินทรีย์บางชนิด 

Practical experiment in isolation and purification of organic compounds, 
solubility testing, functional group testing and synthesis of some organic compounds 
   
0204297  ปฏิบัติการเคมีวิเคราะห์เบื้องต้น 1(0-3-0) 
 Introduction to Analytical Chemistry Laboratory  

ปฏิบัติการเก่ียวกับการหาปริมาณสารโดยการชั่งน้ าหนักและการวัดปริมาตร การวิเคราะห์โดยวิธี
ทางการทางสเปกโทรสโกปีและโครมาโทกราฟี 

Practical experiment in determination of substance by gravimetric and 
volumetric method, separation by various methods, qualitative and quantitative analysis by 
spectroscopic and chromatographic techniques 
   
0204344 ชีวเคมีเบื้องต้นส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0-6) 
 Basic Biochemistry for Agro-industry  

ชนิด โครงสร้าง และหน้าที่ส าคัญของสารชีวโมเลกุลประเภทต่างๆ การถ่ายทอดพลังงานใน
สิ่งมีชีวิต กระบวนการเมแทบอลิซึมของสารชีวโมเลกุล การควบคุมกระบวนการเมแทบอลิซึม การควบคุมทาง
พันธุกรรม หลักการพันธุวิศวกรรม เทคโนโลยีชีวภาพ และหัวข้อทางชีวเคมีส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร 

Classification, structure, and important function of biomolecules, energy transfer 
in living organisms, metabolic processes and regulation of metabolic pathways of 
biomolecules, genetic regulation, principle of genetic engineering, biotechnology, and 
biochemical topics for agro-industry 
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0204397 ปฏิบัติการชีวเคมีเบื้องต้นส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร  1(0-3-0) 
 Basic Biochemistry Laboratory for Agro-industry  
ปฏิบัติการเกี่ยวกับเทคนิคทางชีวเคมี ที่ใช้ในการวิเคราะห์เชิงคุณภาพ และเชิงปริมาณของสาร

ชีวโมเลกุลในสิ่งมีชีวิต และศึกษาการเปลี่ยนแปลงของสารชีวโมเลกุลที่เก่ียวข้องกับอุตสาหกรรมเกษตร 
Practical experiment in qualitative and quantitative biochemical analysis in living 

organisms, and the modification of biomolecules related to agro-industry 

   
0207101 หลักชีววิทยา 1 3(3-0-6) 
 Principles of Biology 1  

เคมีพ้ืนฐานและกระบวนการก าเนิดสิ่ งมีชีวิต โครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์ กระบวนการ 
เมแทบอลิซึม การสังเคราะห์ด้วยแสง การหายใจระดับเซลล์ วัฎจักรของเซลล์และการแบ่งเซลล์ หลักการ
ถ่ายทอดลักษณะทางพันธุกรรม วิวัฒนาการ พฤติกรรมและนิเวศวิทยา การจัดหมวดหมู่และความหลากหลาย
ของสิ่งมีชีวิต 

The chemical basis and the origin process of life, cell structure and function, 
metabolism, photosynthesis, cellular respiration, cell cycle and cell division, principle of 
inheritance, evolution, behavior and ecology, classification and biodiversity 
   
0207191 ปฏิบัติการชีววิทยา 1 1(0-3-0) 
 Biology Laboratory 1  

ปฏิบัติการในเรื่องกล้องจุลทรรศน์ การตัดเนื้อเยื่อพืชด้วยมือและการท าผนึกเปียก โครงสร้าง
เซลล์ การแยกรงควัตถุสังเคราะห์ด้วยแสง การแบ่งเซลล์แบบไมโตซิส การถ่ายทอดลักษณะทางพันธุกรรม
และกลไกวิวัฒนาการ แบคทีเรีย โปรโตซัว สาหร่ายและรา พืชกลุ่มไบรโอไฟต์และเทรคีโอไฟต์ สัตว์ไม่มี
กระดูกสันหลัง สัตว์กลุ่มโปรโตสโตมและดิวเทอโรสโตม การศึกษาระบบนิเวศสระน้ า 

Laboratory experiments in microscope, free hand section and wet mounting, 
structure of cells, chromatography of photosynthetic pigments, mitosis, genetic inheritance 
and evolutionary mechanism, bacteria, protozoa, algae and fungi, bryophyte and 
tracheophytes, invertebrates, protostome and deuterostome, aquatic ecology study 
   
0209106 ฟิสิกส์ส าหรับวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 3(3-0-6) 
 Physics for Life Science  

หน่วยและการวัด แรงและการเคลื่อนที่ งานและพลังงาน กลศาสตร์ของไหล ความร้อนและอุณ
หพลศาสตร์ คลื่นเสียงและการได้ยิน แสงและทัศนูปกรณ์ ไฟฟ้าเบื้องต้น ฟิสิกส์ของนิวเคลียร์และรังสี 

Units and measurement; force and motion; work and energy; properties of 
matter; fluid mechanics; heat and thermodynamics; sound and hearing; light and optical 
instruments; basic of electricity; and physics of nuclear and radiation. 
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0209196 ปฏิบัติการฟิสิกส์ส าหรับวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 1(0-3-0) 
 Physics for Life Science Laboratory  

ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่มีเนื้อหาสอดคล้องและสนับสนุนทฤษฎีในการบรรยายวิชา 0209106 ฟิสิกส์
ส าหรับวิทยาศาสตร์ชีวภาพ  

Laboratory experiments related and supported to the lecture topic in 0209106 
Physics for Life Science 
   
0225211 จุลชีววิทยา 3(3-0-6) 
 Microbiology  
 บุรพวิชา : 0207101 หลักชีววิทยา 1 และ 0207191 ปฏิบัติการชีววิทยา 1 

ความรู้และหลักทางจุลชีววิทยา โครงสร้างและสัณฐานวิทยาของจุลินทรีย์  สรีรวิทยา  
พันธุศาสตร์ การจัดหมวดหมู่ การเพาะเลี้ยง และการควบคุมจุลินทรีย์ บทบาทของจุลิ นทรีย์ในอาหาร 
อุตสาหกรรม การเกษตร สิ่งแวดล้อม สาธารณสุขและการแพทย์ 

Knowledge and principle of microbiology, structure and morphology of 
microorganisms, physiology, genetics, classification, cultivation and control of 
microorganisms, role of microorganisms in foods, industry, agricultures, environment, public 
health and medicine 

   
0225291 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 1(0-3-0) 

 Microbiology Laboratory  
 บุรพวิชา : 0207101 หลักชีววิทยา 1 และ 0207191 ปฏิบัติการชีววิทยา 1 
ปฏิบัติการทางจุลชีววิทยาที่สอดคล้องกับเนื้อหารายวิชาจุลชีววิทยา 
Laboratory practice corresponding to the content of Microbiology 
   

0402282 ภาษาอังกฤษส าหรับเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร 1(1-0-2) 
 English for Agriculture and Agro-Industry  
ฝึกทักษะภาษาอังกฤษ ด้านการฟัง พูด อ่าน และเขียน ที่เกี่ยวข้องกับศัพท์เฉพาะในศาสตร์

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

terminology in agriculture and agro-industry 
   
0404131 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้น 1(1-0-2) 
 Introduction to Food Science and Technology  

หลักการ และความส าคัญของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารในชีวิตประจ าวัน  อาหารและ
สถานการณ์อาหารโลก การน าวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมาใช้ผลิต และควบคุมคุณภาพและความปลอดภัย
อาหาร ประเภทของอุตสาหกรรมอาหาร ชนิดของผลิตภัณฑ์ และนวัตกรรมอาหาร 
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Principles and importance of food science and technology in life; foods and 
world food situation; food science and technology for production and quality and safety 
control; types of food industries, products and innovations 
   
0404211 หลักโภชนศาสตร์ 2(2-0-4) 
 Principles of Nutrition  
 บุรพวิชา : 0204344 ชีวเคมีเบื้องต้นส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร หรือเรียนควบคู่กัน 

หลักการพ้ืนฐานทางโภชนาการ สารอาหารและพลังงาน การเปลี่ยนแปลงของสารอาหารใน
ร่างกาย ภาวะโภชนาการตามวัยและการประเมินภาวะโภชนาการ ปัญหาโภชนาการ การสูญเสียคุณค่าทาง
โภชนาการของอาหารและผลิตภัณฑ์อาหาร ข้อก าหนดและมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับฉลากโภชนาการของ
อาหาร  

Basic principles of nutrition; nutrients and energy; biotransformation; nutritional 
change by age and assessment of nutritional status; nutritional problems; loss of nutritional 
value in foods and food products; regulation and standard of nutritional labeling 
   
0404221 จุลชีววิทยาอาหาร  2(2-0-4) 
 Food Microbiology  
 บุรพวิชา : 0225211 จุลชีววิทยา และ 0225291 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา  

จุลินทรีย์ที่มีความส าคัญด้านอาหาร การเจริญและปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญของจุลินทรีย์  
การควบคุมจุลินทรีย์ในการแปรรูปอาหาร  การใช้ประโยชน์จากจุลินทรีย์ในการแปรรูปอาหาร  จุลินทรีย์ที่ท า
ให้อาหารเน่าเสีย จุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร  การวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหาร มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์  

Significance of microorganisms in food; microbial growth and factors affecting 
microbial growth; control of microorganisms in food processing; applications of 
microorganisms in food processing; food spoilage, foodborne pathogens; methods for 
microbial detection in food; regulations governing microbiological food standards 
   
0404222 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร 1(0-3-0) 
 Food Microbiology Laboratory  
 บุรพวิชา 0225211 จุลชีววิทยา และ 0225291 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 

การเตรียมตัวอย่างอาหารส าหรับการวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา  ผลของกระบวนการแปรรูปและ
การถนอมอาหารต่อการเหลือรอดของจุลินทรีย์ วิธีการตรวจนับ การวิเคราะห์และการแยกจ าเพาะจุลินทรีย์
ก่อโรคในอาหาร การตรวจวิเคราะห์ด้วยเทคนิคอีไลซ่า จุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสียและจุลินทรีย์ใน
อาหารหมัก การผลิตอาหารหมัก มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์   

Preparation of food samples for food microbiology analysis; effects of processing 
and preservation on survival of food microorganisms; methods for enumeration, detection 
and identification of food microorganisms associated with foodborne pathogens; ELISA 
technique analysis; food spoilage and food fermentations; fermented food production; 
limitation of microorganisms in food standard 
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0404231 การแปรรูปอาหาร 1 2(2-0-4) 
 Food Processing 1    
 บุรพวิชา : 0404131 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้น  

วัตถุดิบและการเตรียมวัตถุดิบก่อนการแปรรูป การแปรรูปขั้นต่ า การพาสเจอร์ไรซ์ การสเตอริ
ไลซ์ การทอด การท าให้เข้มข้น การท าแห้ง การแช่เย็นและแช่แข็ง 

Raw material and preparation of raw material; minimal processing; 
pasteurization; sterilization; frying; concentration; drying; chilling and freezing 
   
0404232 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารและวิศวกรรมอาหาร 1 1(0-3-0) 
 Food Processing and Engineering Laboratory 1  
 บุรพวิชา: 0404231 การแปรรูปอาหาร 1 และ 0404233 วิศวกรรมอาหาร 1  หรือเรียนควบคู่ 

ปฏิบัติการแปรรูปและวิศวกรรมอาหารที่สอดคล้องกับเนื้อหารายวิชาการแปรรูปอาหาร 1 และ
วิศวกรรมอาหาร 1  

Practical laboratory for food processing and engineering related with the content 
of Food Processing 1 and Food Engineering 1 
 
0404233 วิศวกรรมอาหาร 1 2(2-0-4) 
 Food Engineering 1  
 บุรพวิชา : 0202101 คณิตศาสตร์พื้นฐาน  

หน่วยวัดทางวิศวกรรมอาหาร สมดุลมวลสารและพลังงาน อุณหพลศาสตร์ การถ่ายเทความร้อน 
การถ่ายเทมวลสาร ไซโครเมทริกซ์ การท าแห้ง การแช่เย็นและแช่แข็ง  

Unit in food engineering; mass and energy balance; thermodynamics; heat 
transfer; mass transfer; psychrometrics; drying; chilling and freezing 
   
0404261 สถิติเบื้องต้นส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร 2(2-0-4) 
 Basic Statistics for Agro-Industry  

สถิติพรรณนา ชนิดของตัวแปร การแจกแจงทางสถิติ การสุ่มตัวอย่าง การทดสอบสมมติฐานโดย
ใช้การทดสอบด้วยซี การทดสอบด้วยที การทดสอบด้วยเอฟ การทดสอบด้วยไคก าลังสอง การวิเคราะห์ความ
แปรปรวนทางเดียว การวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยแบบพหุคูณ การวิเคราะห์การถดถอยและ
สหสัมพันธ์เชิงเส้นอย่างง่าย 

Descriptive statistics; type of variables; statistical distributions; sampling; 
hypothesis testings includings z-test, t-test, F-test and 2; One way ANOVA; multiple 
comparisons; basic in regression and correlation analysis 
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0404311 เคมีอาหาร 1 2(2-0-4) 
 Food Chemistry 1  
 บุรพวิชา : 0204344 ชีวเคมีเบื้องต้นส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร  

องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร เช่น 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 type, structure, source, property and chemical reaction; food 
enzyme 
   
0404312 หลักการวิเคราะห์อาหาร 2(1-3-2) 
 Principles of Food Analysis  

บุรพวิชา : 0204252 เคมีวิเคราะห์เบื้องต้น และ 0204344 ชีวเคมีเบื้องต้นส าหรับอุตสาหกรรม
เกษตร 

การสุ่มและการเตรียมตัวอย่างเพ่ือการวิเคราะห์ การเตรียมสารละลายเคมี เทคนิคการใช้
เครื่องมือวิเคราะห์ การวิเคราะห์ทางเคมีของอาหารเบื้องต้น หลักการและการวิเคราะห์ส่วนประกอบของ
อาหารโดยใช้เครื่องมือ เทคนิคสเปกโทรสโกปี เทคนิคโครมาโตกราฟีและอิเลคโตรฟอริซีส โครงงานการ
วิเคราะห์อาหาร 

Sampling and preparation of laboratory samples; preparation of chemical 
solutions; analytical equipment instruction; proximate composition analysis; principles and 
analysis of food components using instrument; spectroscopy techniques; chromatography 
techniques; electrophoresis; food analysis project 
  
0404313 เคมีอาหาร 2 2(2-0-4) 
 Food Chemistry 2   
 บุรพวิชา : 0404311 เคมีอาหาร 1 

โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของอาหารและผลิตภัณฑ์อาหาร การเปลี่ยนแปลงทาง
ชีวเคมีภายหลังการเก็บเกี่ยว การเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการแปรรูป และการเก็บรักษา กลิ่นรสอาหาร 
รงควัตถุในอาหาร 

Structures and chemical compositions of foods and food products; biochemical 
changes after harvesting, quality changes during processing and storage; food flavors; food 
pigments 
   
0404314 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 
 Food Chemistry Laboratory  
 บุรพวิชา : 0404312 หลักการวิเคราะห์อาหาร 

ปฏิบัติการวิเคราะห์ปริมาณน้ าตาล กลูเตน ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ แอลกอฮอล์ กรดแอสคอร์บิก 
คลอโรฟิลล์ ไนไตรท์ ไขมันนม ค่าเพอร์ออกไซด์ ค่าสปอนิฟิเคชัน ค่ากรดไขมันอิสระและค่าไอโอดีนในวัตถุดิบ
และผลิตภัณฑ์อาหาร การตรวจสอบกิจกรรมของเอนไซม์ในอาหาร 
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Practical laboratory for food analysis such as sugar, gluten, sulfur dioxide, 
alcohol, total acidity, chlorophyll, nitrite, milk fat and quality control parameters of lipids 
such as peroxide value, saponification value, free fatty acid value and iodine value in raw 
materials and food products; enzyme activity determination in foods 
   
0404315 ส่วนผสมและวัตถุเจือปนในการแปรรูปอาหาร 1(1-0-2) 
 Ingredients and Additives in Food Processing  
 บุรพวิชา : 0404311 เคมีอาหาร 1 หรือเรียนควบคู่กัน 

สมบัติและการใช้ส่วนผสมและวัตถุเจือปนในการแปรรูปอาหาร น้ า สารให้ความหวาน สารปรับ
ความเป็นกรด เกลือ สารกันหืน สารกันเสีย สารให้สี สารอิมัลซิไฟเออร์ สารให้ความคงตัว ส่วนผสมและวัตถุ
เจือปนทางโภชนาการ 

Properties and uses of ingredients and additives in food processing; water, 
sweeteners, acidulants, salts, antioxidants, preservatives, coloring agents, emulsifiers, 
stabilizers, nutritional ingredients and additives 
 
0404321 เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 2(2-0-4) 
 Food Biotechnology  
 บุรพวิชา : 0225211 จุลชีววทิยา  

จุลินทรีย์ที่ส าคัญในกระบวนการทางเทคโนโลยีชีวภาพอาหาร หลักการหมักเบื้องต้น  
การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีชีวภาพด้านอุตสาหกรรมอาหาร อาหารดัดแปรพันธุกรรม การตรวจสอบคุณภาพ
อาหารแบบรวดเร็ว 

Important microorganisms in food biotechnology; introductory to fermentation, 
applications of biotechnology in food industrial; genetic modified foods; rapid methods for 
food quality detection 
   
0404331 การแปรรูปอาหาร 2    2(2-0-4) 
 Food Processing 2  
 บุรพวิชา : 0404231 การแปรรูปอาหาร 1  

การแปรรูปอาหารด้วยไมโครเวฟ รังสี เอ็กซ์ทรูชัน เอนแคปซูเลชัน เทคโนโลยีเฮอร์เดิ้ล 
เทคโนโลยีการบรรจุแบบปลอดเชื้อ การบรรจุแบบควบคุมและดัดแปลงบรรยากาศ บรรจุภัณฑ์อาหาร  
การประเมินอายุการเก็บรักษาอาหาร เทคโนโลยีสะอาด 

Principles and equipment of food processing by microwave; radiation, extrusion, 
encapsulation, hurdle technology; aseptic processing; modify and control atmosphere 
packaging; food package; product shelf life evaluation; clean technology 
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0404332 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารและวิศวกรรมอาหาร 2 1(0-3-0) 
 Food Processing and Engineering Laboratory 2  

บุรพวิชา : 0404331 การแปรรูปอาหาร 2 และ 0404333 วิศวกรรมอาหาร 2 หรือเรียนควบคู่ 
ปฏิบัติการแปรรูปและวิศวกรรมอาหารที่สอดคล้องกับเนื้อหารายวิชากรรมวิธีแปรรูปอาหาร 

วิศวกรรมอาหาร 1 และ 2 
Practical laboratory for food processing and engineering related to the content 

of Food Processing, Food Engineering 1 and Food Engineering 2 
   
0404333 วิศวกรรมอาหาร 2 2(2-0-4) 
 Food Engineering 2  
 บุรพวิชา : 0404233 วิศวกรรมอาหาร 1  

กลศาสตร์ของไหล หม้อไอน้ า ปฏิบัติการเฉพาะหน่วยส าหรับวิศวกรรมอาหาร ประกอบด้วย 
การระเหย การสกัด การกลั่น การกรอง การแยกเชิงกล การลดขนาด  

Fluid mechanics; boiler; unit operations for food engineering including 
evaporation, extraction, distillation, filtration, mechanical separation, size reduction 
   
0404334 นวัตกรรมและเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2(2-0-4) 
 Food Processing Innovation and Technology  
 บุรพวิชา : 0404331 การแปรรูปอาหาร 2  

นวัตกรรมด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร การให้ความร้อนแบบโอห์มมิค เทคโนโลยีการ
แปรรูปโดยใช้สนามไฟฟ้าแบบจังหวะ คลื่นเสียง รังสีอัลตร้าไวโอเลต ความดัน นาโนเทคโนโลยีทางอาหาร 
เทคโนโลยีการแปรรูปสตาร์ช โปรตีน ไขมันและน้ ามัน และผลิตภัณฑ์ที่เก่ียวข้อง 

Innovation of food science and technology, ohmic heating, pulsed electric field, 
ultrasound, ultraviolet, high pressure; food nanotechnology; processing technology of 
starch, protein, fat and oil, other related products 

 
0404335 ปฏิบัติการเทคโนโลยีแปรรูปอาหาร 1(0-3-0) 
 Food Processing Technology Laboratory  
 บุรพวิชา : 0404334 หรือเรียนควบคู่กัน  

การผลิตแยม การผลิตไอศกรีม การผลิตอาหารกึ่งแห้ง การผลิตอาหารรมควัน การผลิต
เครื่องปรุงรส การผลิตผลิตภัณฑ์เนื้อบดอิมัลชัน เอนแคปซูเลชัน การสกัดโปรตีน การสกัดไขมัน การสกัด
สตาร์ช โครงงานการแปรรูปอาหาร  

Production of jam, ice cream, intermediate moisture food, smoked food, 
seasoning, meat emulsion product; encapsulation; extraction of protein, lipid and starch; 
food processing project 
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0404341 การควบคุมคุณภาพอาหารและการประเมินทางประสาทสัมผัส 3(2-3-4) 
 Food Quality Control and Sensory Evaluation  

หลักการการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรมอาหาร ปัจจัยคุณภาพ เกณฑ์การตั้ง
ข้อก าหนดคุณภาพ วิธีการตรวจวัดคุณภาพ การใช้ประสาทสัมผัสในการควบคุมคุณภาพอาหาร หลักการ 
วิธีการ และการประยุกต์ใช้สถิติในการควบคุมและประเมินคุณภาพอาหาร เครื่องมือการแก้ปัญหาแบบคิวซี 
และฝึกปฏิบัติในเรื่องที่เกี่ยวข้อง 

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; statistic principles, method and applying for food quality control and 
assessment; QC Tools; practice in relevant topics 
   
0404342 ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลโรงงาน 2(2-0-4) 
 Food Safety and Plant Sanitation  
 บุรพวิชา : 0225211 จุลชีววทิยา  

อันตรายในอาหาร  หลักการ และระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร หลักเกณฑ์และวิธี
ที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) การจัดการสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหารให้มีความปลอดภัย การจัดการ
น้ า และของเสียในโรงงาน มาตรฐานสุขาภิบาล (SSOP) การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤติท่ีต้องควบคุม 
(HACCP) คาร์บอน และวอเตอร์ฟุตพริ้นท์ 

Food hazards; food safety management systems and principles; good 
manufacturing practices (GMP); food plant sanitation management for food safety; water 
and waste management; sanitation standard operating procedure (SSOP); hazard analysis 
and critical control point (HACCP); carbon and water foot prints   
   
0404343 ปฏิบัติการความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลโรงงาน 1(0-3-0) 
 Food Safety and Plant Sanitation Laboratory  
 บุรพวิชา : 0225211 จุลชีววทิยา  

ปฏิบัติการการตรวจวัดแสง เสียง อากาศ ร่องรอยสัตว์พาหะ การเตรียมสารและการท าความ
สะอาดและฆ่าเชื้อ สุขลักษณะส่วนบุคคล และการทวนสอบ การวิเคราะห์น้ าดิบและน้ าเสีย การจัดท า
มาตรฐานสุขาภิบาลโรงงาน และระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร วิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤติที่
ต้องควบคุม การศึกษาดูงานในส่วนที่เกี่ยวข้อง 

Practice of light, sound, air and pest trail measurements; cleaning solution and 
sanitizing agent preparations, cleaning and sanitizing procedure; personal hygiene and 
verification; raw and waste water analysis; establishment of plant sanitation standard 
operating procedure (SSOP) and food safety management system; practice in hazard 
analysis and critical control point (HACCP); field trip in relevant parts 
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0404344 การประกันคุณภาพอาหาร 2(2-0-4) 
 Food Quality Assurance  
 บุรพวิชา : 0404341 การควบคุมคุณภาพอาหารและการประเมินทางประสาทสัมผัส 

ระบบการจัดการคุณภาพ วงจรการปรับปรุงคุณภาพอย่างต่อเนื่อง ขั้นตอนการจัดท าระบบ
คุณภาพอาหาร ขั้นตอนและวิธีการตรวจประเมินระบบคุณภาพ ระบบบริหารจัดการสิ่งแวดล้อม ขั้นตอนการ
จัดท าระบบคุณภาพ มาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารที่เกี่ยวข้อง ข้อบังคับ และกฎหมายอาหารไทยและ
ต่างประเทศ  

Quality management system; quality improvement cycle; food quality assurance 
system procedure and establishment; food quality system audit procedure and inspection; 
environmental management system; Thai and international food standards, regulations and 
laws 
   
0404351 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-4) 
 Food Product Development   

ความส าคัญและบทบาทของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การสร้างและ
คัดเลือกแนวความคิดผลิตภัณฑ์ การออกแบบและระบุข้อก าหนดผลิตภัณฑ์ การพัฒนาสูตรและการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การส ารวจผู้บริโภค การทดสอบตลาด การน าผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาด และฝึกปฏิบัติในเรื่อง
ที่เก่ียวข้อง 

Importance and roles of product development; product development process; 
product idea generation and screening; development of product design specification and 
product concept; formula and prototype development; consumer survey; market test; 
product launching and practice in relevant topics 
 
0404352 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
 Food Industry Plant Management  

หลักการบริหารและการจัดการโรงงานอุตสาหกรรมเกษตร การจัดการการผลิต การเพ่ิมผลผลิต 
การวางแผนและการควบคุมการผลิต โปรแกรมเชิงเส้น การพยากรณ์การผลิต การควบคุมสินค้าคงคลัง  
การบริหารการซ่อมบ ารุง เศรษฐศาสตร์วิศวกรรม กฎหมายโรงงานที่เก่ียวข้อง 

Principles of management and organization in food industry; production 
management; productivity improvement; production planning and control; linear 
programming model; production forecasting; inventory control; maintenance management; 
engineering economy; law related to food factory 
  

 
 
 
 
 

 



มคอ.2 ปริญญาตรี - 42 - 

0404361 การวางแผนการทดลองด้านอุตสาหกรรมอาหาร 2(1-3-2) 
 Experimental Design in Food Industry  
 บุรพวิชา : 0404261 สถิติเบื้องต้นส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร 

หลักการวางแผนการทดลอง ขั้นตอนการวางแผนการทดลอง ทฤษฎีแผนการทดลองประเภท
ต่าง ๆ การฝึกปฏิบัติใช้คอมพิวเตอร์และโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติส าหรับการวิเคราะห์ข้อมูลเพ่ือการ
ควบคุมระบบการผลิต ควบคุมคุณภาพ ค้นคว้าและพัฒนาด้านอุตสาหกรรมอาหาร 

Principles in experimental designs; steps in planning experiments; theory of 
various experimental designs; practice the operation of computer and statistical program for 
data analysis in order to production management, quality control and product 
development aspects 
   
0404411 เทคโนโลยีภายหลังการจับและการแปรรูปสัตว์น้ า 3(2-3-4) 
 Post-Harvest and Processing Technology of Fish   
 บุรพวิชา: 0404313 เคมีอาหาร 2 หรือเรียนควบคู่กัน  

ชนิด ลักษณะทางกายภาพ และองค์ประกอบทางเคมีของสัตว์น้ า การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ การ
ตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพภายหลังการจับสัตว์น้ า กรรมวิธีการแปรรูปสัตว์น้ า  และปฏิบัติการที่
เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 

Types, morphology and chemical composition of fish; quality changes; post-
harvest quality inspection and control; fish processing; laboratory practice of related 
contents 
 
0404412 เอนไซม์ในอาหาร 3(2-3-4) 
 Food Enzymes  
 บุรพวิชา: 0404313 เคมีอาหาร 2 หรือเรียนควบคู่กัน  

สมบัติทางกายภาพและเคมีของเอนไซม์ การจ าแนกเอนไซม์ แหล่งเอนไซม์ การผลิต การแยก
และการท าเอนไซม์ให้บริสุทธิ์ การเสียของอาหารอันเนื่องมาจากเอนไซม์ การใช้ประโยชน์เอนไซม์ใน
อุตสาหกรรมต่าง ๆ และปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 

Physical and chemical properties of enzyme; classification of enzyme; source of 
enzyme; production, isolation and purification; enzymes in food deterioration; industrial 
applications of enzymes; laboratory practice of related contents 
   
0404413 เทคโนโลยีไขมันและน้ ามัน 3(2-3-4) 
 Fat and Oil Technology  
 บุรพวิชา : 0404313 เคมีอาหาร 2 หรือเรียนควบคู่กัน  

องค์ประกอบ สมบัติทางกายภาพและเคมี และแหล่งของไขมันและน้ ามันที่ใช้บริโภค การสกัด
และการท าบริสุทธิ์ไขมันและน้ ามัน ผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมไขมันและน้ ามัน เทคโนโลยีผลิตผลิตภัณฑ์
จากไขมันและน้ ามัน การเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรม และฝึก
ปฏิบัติในเรื่องท่ีเกี่ยวข้อง 



มคอ.2 ปริญญาตรี - 43 - 

Compositions, physicochemical properties and source of edible fat and oil; 
Isolation and refinement; by-products of fat and oil industry; manufactured technology of 
fat and oil products; storage and quality changes; industrial standards; operations relevant 
to the contents 
   
0404414 เทคโนโลยีสตาร์ช 3(2-3-4) 
 Starch Technology  
 บุรพวิชา : 0404313 เคมีอาหาร 2 หรือเรียนควบคู่กัน  

โครงสร้างและสมบัติของแป้งและสตาร์ช เทคโนโลยีการผลิต การดัดแปร การไฮโดรไลซ์  
การประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารและอ่ืน ๆ และปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับเนื้อหา 

Structures and chemical properties of flour and starch; production technology; 
modified starch; hydrolyzation; applications in food and other industries; laboratory practice 
of related contents 

 
0404421 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารหมัก 3(2-3-4) 
 Fermented Food Products Technology  
 บุรพวิชา : 0225211 จุลชีววิทยา และ 0225291 ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 

บทบาทของจุลินทรีย์ในกระบวนการหมัก การคัดเลือกและการผลิตกล้าเชื้อ ชนิดของอาหาร
หมัก หลักการและเครื่องมือในการผลิตอาหารหมัก อาหารหมักจากวัตถุดิบเนื้อสัตว์ ปลา น้ านม ถั่วเหลือง 
ผัก ผลไม้ และธัญพืช และปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 

Importance of microorganism in fermented foods, screening and starter 
production, types of fermented foods; principles and equipment of fermented food 
production, fermented food from meat; fish; milk; soy bean; vegetable; fruit; cereal; 
laboratory practice of related contents 
   
0404431 การออกแบบโรงงานผลิตอาหาร 1(0-3-0) 
 Food Plant Design  

ฝึกปฏิบัติการออกแบบโรงงานผลิตอาหารโดยใช้ความรู้เกี่ยวกับกระบวนการผลิตอาหาร 
ข้อบังคับและมาตรฐานของการออกแบบ การเลือกท าเลที่ตั้งของโรงงาน หลักการออกแบบให้เกิดสมดุลมวล
และพลังงาน การเขียนผังและการวางผังโรงงาน การเลือกเครื่องจักร อุปกรณ์เครื่องมือในกระบวนการต่าง ๆ 
การประเมินราคาในการออกแบบ 

Practicing on food plant design by using the flow process chart, regulation and 
designing standard; prefer plant set up place; plant design principle-mass and energy 
balance, drawing and laying plant layout; choosing machines, process equipment and tools; 
evaluation plant expense cost 
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0404432 เทคโนโลยีขนมอบ 3(2-3-4) 
 Bakery Technology  

ความส าคัญและพัฒนาการของอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์ขนมอบ ชนิดและประเภทของผลิตภัณฑ
ขนมอบ สมบัติและหน้าที่ของวัตถุดิบ อุปกรณ์และเครื่องมือ กรรมวิธีและเทคนิคการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
การตรวจสอบและการควบคุมคุณภาพ การเสื่อมคุณภาพ บรรจุภัณฑ์ และการเก็บรักษา และปฏิบัติการที่
เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 

Importance and development of bakery product industry; types and categories 
of bakery; characteristics and functional properties of ingredients; tools and equipments; 
processing and techniques of bakery products; inspection and quality control; deteriorative 
changes; packaging; laboratory practice of related contents 
   
0404433 เทคโนโลยีเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ 3(2-3-4) 
 Meat and Meat Product Technology  

คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของเนื้อสัตว์ กรรมวิธีการฆ่าและตัดแต่งซาก การแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ต่างๆ สารเจือปนที่ใช้ในอุตสาหกรรมเนื้อสัตว์ การตรวจสอบ การควบคุม การเก็บรักษา การเสื่อม
คุณภาพ คุณภาพและมาตรฐานของเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ ผลพลอยได้ในอุตสาหกรรมเนื้อสัตว์และ
ผลิตภัณฑ์ การตลาดแนวโน้มการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และปฏิบัติการในเนื้อหาที่เก่ียวข้อง 

Physical and chemical of meat; slaughtering and trimming of carcasses; meat 
processing; additives using in meat industry; inspection, control, storage, deterioration, 
quality and standard in meat and meat products processing; meat marketing; meat 
products development; laboratory practice of related contents 
   
0404434 เทคโนโลยีผักและผลไม้ 3(2-3-4) 
 Fruit and Vegetable Technology  
 บุรพวิชา : 0404313 เคมีอาหาร 2 หรือเรียนควบคู่กัน  

องค์ประกอบของผักและผลไม้ เทคโนโลยีภายหลังการเก็บเกี่ยวความสัมพันธ์ของคุณลักษณะ
ผลิตภัณฑ์แปรรูปที่มีต่อสูตร กระบวนการแปรรูป คุณภาพและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ หลักการ 
กระบวนการ เครื่องมือและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์ การรักษาและเพ่ิม
ประโยชน์ผลิตภัณฑ์แปรรูปต่อสุขภาพ ความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์แปรรูป บรรจุภัณฑ์ส าหรับผักผลไม้ และ
ปฏิบัติการที่เก่ียวข้องกับเนื้อหา 

Composition of fruits and vegetables; post-harvest; relationship of processed 
product characteristics to product formulation; processing, quality and storage; principles, 
equipment and quality changes during processing; maintaining and enhancing health benefit 
of processed fruits and vegetable products; safety of products; packaging for fruits and 
vegetables; laboratory practice of related contents 
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0404435 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 3(2-3-4) 
 Functional Food Technology  

ความหมาย ความส าคัญ และแหล่งที่มาของอาหารเพ่ือสุขภาพ หน้าที บทบาท กลไกที่มีผลต่อ
ร่างกาย ภูมิต้านทาน และการป้องกันโรค เทคโนโลยีการผลิตและการแปรรูปอาหารเพ่ือสุขภาพ การประยุกต์
ในอุตสาหกรรมอาหารและยา กฎหมายควบคุมและฉลากของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ และฝึกปฏิบัติ 

Definitions, importance and sources of the functional food, functions, roles and 
mechanism in human body, immune and health protection; technology for production and 
processing of functional food; application of food and pharmaceutical industry, law and 
regulation of the functional food product and practice 
   
0404436 การใช้ประโยชน์จากวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมอาหาร 3(2-3-4) 
 Utilization of By-product from Food Industry  

แหล่งและองค์ประกอบของวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมอาหาร การผลิตและสมบัติของ
ผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิมจากวัสดุเศษเหลือ การประยุกต์ใช้วัสดุเศษเหลือและผลิตภัณฑ์ในอาหาร และปฏิบัติการ
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 their 
products in food; laboratory practice of related contents 
   
0404437 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม 3(2-3-4) 
 Beverage Technology  
 บุรพวิชา : 0404231 การแปรรูปอาหาร 1  

ชนิดของเครื่องดื่ม กระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพของเครื่องดื่ม เครื่องดื่ม
แอลกอฮอล์ เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ประเภทอัดก๊าซและไม่อัดก๊าซ เครื่องดื่มผง เครื่องดื่มจากชา กาแฟ
และโกโก้ และปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 

Types of beverage, processing methods and quality control of beverage; non-
alcoholic; alcoholic; carbonated; non-carbonated beverages; instant powder beverages, tea, 
coffee and cocoa beverages and related laboratory 
   
0404438 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์นม  3(2-3-4) 
 Milk and Milk Product Technology  

ประเภท สมบัติ องค์ประกอบ และคุณภาพของนมและผลิตภัณฑ์นม กระบวนการแปรรูป   
การ ประยุกต์ใช้ประโยชน์จากวัสดุเศษเหลือ การควบคุมคุณภาพ การบรรจุ การเก็บรักษา และการเสื่อมเสีย
ของผลิตภัณฑ์นม และปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 

Types, property, composition and quality of milk and milk products; processing; 
applications of by-products; quality control; packaging; storage; deterioration of milk 
products; laboratory practice of related content 
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0404451 การตลาดและแผนธุรกิจส าหรับผู้ประกอบการ 3(2-3-4) 
 Marketing and Business Plan for Entrepreneurs  

หลักธุรกิจเบื้องต้นส าหรับผู้ประกอบการ ความหมาย ความส าคัญ และแนวคิดพ้ืนฐานของ
วิสาหกิจขนาดย่อมและขนาดกลาง การแสวงหาและวิเคราะห์โอกาสในการประกอบธุรกิจ การวิเคราะห์จุด
แข็งจุดอ่อนโอกาสและอุปสรรคของธุรกิจ การเลือกกลุ่มเป้าหมาย การออกแบบกลยุทธ์ทางการตลาดและ
การผลิต การก าหนดรูปแบบการประกอบการและการบริหารงาน การประเมินทางการเงิน ระบบบัญชี 
กฎหมายที่เกี่ยวข้อง และฝึกปฏิบัติที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา  

Marketing and business plan for entrepreneurs; principles of entrepreneur 
meaning;  basic idea of small and medium business; seeking and analyzing a business 
opportunity; swot analysis; selecting target group; planning and conducting business; 
designing marketing and producing strategy; business type and management; expensing and 
accounting cost evaluation; practice of related content 
   
0404452 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 3(2-3-4) 
 Food and Beverage Service   

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการบริการอาหารและเครื่องดื่ม ความรู้เกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม 
อุปกรณ์และการเตรียมการบริการอาหารและเครื่องดื่ม การน าวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารมา
ประยุกต์ใช้ในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม และฝึกทักษะที่เก่ียวข้องกับการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

General knowledge of food and beverage service; knowledge of food and 
beverage; instrument and preparing food and beverage service; application of food science 
and technology for food and beverage service and concurrent skill for food and beverage 
   
0404461 เทคนิคการวิจัย 1(1-0-2) 
 Research Technique  

หลักการและกระบวนการวิจัย การก าหนดประเด็นวิจัยและกรอบความคิดในการวิจัย  
การตั้งสมมติฐาน การเก็บรวบรวมข้อมูล แนวทางการวิเคราะห์ข้อมูล และการรายงานผลการวิเคราะห์ 
หลักการเขียนและน าเสนอเค้าโครงการวิจัย  

Principles and research methodology; research mapping and conceptual 
framework; hypothesis; data collection; data analysis; interpretation and reporting; principle 
of writing and presenting proposal 
 
0404462 สัมมนา 1(0-2-1) 
 Seminar  

สัมมนาในประเด็นที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ฝึกทักษะการเขียนเอกสาร
เป็นภาษาอังกฤษ 

Seminar in relevant issues of food science and technology; practice English 
writing skills in related to documents 
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0404471 ฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 270 ชม. 
 Food Industrial Training  
 บุรพวิชา : 0404231 การแปรรปูอาหาร 1  

ฝึกงานที่เก่ียวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารในสถานประกอบการของหน่วยงาน
ราชการ เอกชน โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หรือองค์กรชุมชน เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 270 ชั่วโมง และมีการ
น าเสนอผลการฝึกงาน 

Food science and technology training in government, private, food industrial 
factory or community units for not less than 270 hours and training presentation 
   
0404472 โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 3(0-9-0) 
 Food Science and Technology Project  

บุรพวิชา : 0404461 เทคนิคการวิจัย และ 0404361 การวางแผนการทดลองด้านอุตสาหกรรม
อาหาร 

ศึกษาและวิจัยด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร จัดท ารายงานและน าเสนอผลงาน 
Study and conducting research in food science and technology, reporting and 

presentation 
   
0404473 เตรียมสหกิจศึกษา 1(1-0-2) 
 Cooperative education preparation  

เทคนิคการวิจัย ความรู้และทักษะที่จ าเป็นส าหรับสหกิจศึกษาในสถานประกอบการที่เกี่ยวข้อง
กับศาสตร์ของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

Research techniques; knowledge and skills required for cooperative education in 
food science and technology company or organization 
   
0404474 สหกิจศึกษา 6(0-18-0) 
 Cooperative Education  

บุรพวิชา : 0404473 เตรียมสหกิจศึกษา และ 0404361 การวางแผนการทดลองด้าน
อุตสาหกรรมอาหาร 

ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ หรือหน่วยงานที่ด าเนินงานเกี่ยวข้องทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร ตามโครงการสหกิจศึกษา มีระยะเวลา 1 ภาคเรียน 

Practice in food science and technology company or organization according to 
cooperative education for 1 semester 
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0404481 เทคโนโลยีและภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 3(3-0-6) 
 Technology and Local Wisdom of Food  

ความหมายและความส าคัญของเทคโนโลยีและภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร  ประวัติและชนิด
ของอาหารแต่ละท้องถิ่น อาหารตามเทศกาลและประเพณีต่าง ๆ การใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีเชื่อมโยงกับภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร  การอนุรักษ์และการต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหาร นโยบายสนับสนุนจากภาครัฐและการคุ้มครองทรัพย์สินทางปัญญาด้านอาหารไทย 

Definitions and importance of technology and local wisdom of food; history and 
type of local food, food for different festival and customs; using of the scientific knowledge 
and technology associated with local wisdom of food; conservation and development of 
local wisdom of food; government policy and intellectual properties of Thai food 
   
0404482 สีและกลิ่นรสในอาหารส าหรับชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
 Color and Flavor in Food for Daily Life  

ค านิยามของสีและกลิ่นรส ความส าคัญ แหล่งที่มา สมบัติ กลไกการรับรู้ คุณลักษณะเฉพาะของ
สีและกลิ่นรส ความปลอดภัย การประยุกต์ใช้สีและกลิ่นรสในอาหารส าหรับชีวิตประจ าวัน 

Definition of color and flavor; importances; sources; properties; perception 
mechanism; specific characteristics of color and flavor; safety; application of color and 
flavor in food for daily life 
   
0404483 อาหารหมักของโลก 3(3-0-6) 
 Global Fermented Food  

ความหมายของอาหารหมัก บทบาทของจุลินทรีย์ในการหมัก ประโยชน์ของกระบวนการหมัก
และอาหารหมัก อาหารหมักในชีวิตประจ าวัน ผลิตภัณฑ์อาหารหมักพ้ืนบ้านของไทย ผลิตภัณฑ์อาหารหมักใน
กลุ่มประเทศอาเซียน เอเชีย และภูมิภาคอ่ืน ๆ กิจกรรมกลุ่มและน าเสนอ 

Definition of fermented foods; role of microorganism in fermentation process; 
benefit of fermentation and fermented foods; fermented foods in daily life; Thai indigenous 
fermented foods; fermented foods in Asean, Asia and around the world; case study and 
presentation  of related contents 
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 3.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ล าดับ ชื่อ-สกลุ 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

1 นางวิไลลักษณ์  กล่อมพงษ ์ ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

ปร.ด. เทคโนโลยีอาหาร ม.สงขลานครินทร ์ 2551 
วท.ม. เทคโนโลยีอาหาร ม.สงขลานครินทร ์ 2538 
วท.บ. จุลชีววิทยา ม.สงขลานครินทร ์ 2536 

2 นายพณัฐ  กิตติพัฒนบวร ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

ปร.ด. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 

ม.สงขลานครินทร ์ 2555 

วท.ม. เทคโนโลยีอาหาร ม.สงขลานครินทร ์ 2547 
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร ม.สงขลานครินทร ์ 2545 

3 นางชลทิศา  สุขเกษม  ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

ปร.ด. เทคโนโลยีชีวภาพ ม.สงขลานครินทร ์ 2552 
วท.ม. เทคโนโลยีอาหาร ม.สงขลานครินทร ์ 2540 
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร ม.สงขลานครินทร ์ 2534 

4 นางสาวธิดารตัน์  จุทอง อาจารย ์ Dr.-Ing. Bioprocess 
Engineering 

Technische 
Universitaet 
Dresden, 
Germany. 

2554 

วท.ม. เทคโนโลยีชีวภาพ ม.สงขลานครินทร ์ 2544 
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร ม.สงขลานครินทร ์ 2541 

5 นางพรพิมล  มะยะเฉียว ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

วศ.ด. วิศวกรรมอาหาร ม.เทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าธนบุรี 

2552 

วศ.ม. วิศวกรรมอาหาร ม.เทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าธนบุรี 

2548 

วท.บ. 
(เกียรติ
นิยม
อันดับ 
1) 

อุตสาหกรรมเกษตร ม.สงขลานครินทร ์ 2538 

6 นางสาวรสวันต์  อินทรศิริสวัสดิ์ อาจารย ์
 

ปร.ด. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 

ม.สงขลานครินทร ์ 2557 

วท.ม. เทคโนโลยีอาหาร ม.สงขลานครินทร ์ 2550 
วท.บ. วิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีอาหาร 
ม.เกษตรศาสตร ์ 2547 

    
    

7 นายสรรพสิทธิ์  กล่อมเกล้า รอง
ศาสตราจารย ์

ปร.ด. เทคโนโลยีอาหาร ม.สงขลานครินทร ์ 2550 
วท.บ. 
(เกียรติ
นิยม
อันดับ 2) 

อุตสาหกรรมเกษตร ม.สงขลานครินทร ์ 2545 

8 นางสาวอมรรัตน์   ถนนแก้ว              ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

ปร.ด. เทคโนโลยีอาหาร ม.สงขลานครินทร ์ 2549 
วท.บ. อุตสาหกรรมเกษตร ม.สงขลานครินทร ์ 2544 
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ล าดับ ชื่อ-สกลุ 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบัน ปี 

9 นายถาวร  จันทโชต ิ อาจารย ์ 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 

10 นางรัทรดา  เทพประดิษฐ ์ อาจารย ์ Dr. nat. 
techn. 
 

 Food Science and 
Technology 
 

University of 
Natural 
Resources and  
Applied Life 
Sciences, 
Vienna, Austria. 

2553 
 
 

วท.ม. 
 

พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร 

ม.เกษตรศาสตร ์
 

2545 
 

วท.บ. 
(เกียรติ
นิยม
อันดับ 1) 

อุตสาหกรรมเกษตร สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจา้
คุณทหาร
ลาดกระบัง 

2540 

11 นายรชนิภาส สุแก้ว สมัครธ ารงไทย อาจารย ์ ปร.ด. การพัฒนาผลิตภณัฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 

ม.เชียงใหม ่ 2559 

วท.ม. 
 
บธ.ม. 

การพัฒนาผลิตภณัฑ ์
อุตสาหกรรมเกษตร 
การจัดกาอุตสาหกรรม
เกษตร 

ม.เชียงใหม ่
 
ม.เชียงใหม ่

2557 
 
2552 

วท.บ. วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

ม.เชียงใหม ่ 2542 

    
 

 3.2.2 อาจารย์พิเศษ 
เป็นบุคลากรที่มีความเชี่ยวชาญเฉพาะทาง โดยเชิญมาเป็นครั้งคราวและเป็นไปตาม

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยทักษิณ ว่าด้วย หลักเกณฑ์และวิธีการแต่งตั้งอาจารย์พิเศษ พ.ศ. 2551 ลงวันที่ 1 สิงหาคม 
พ.ศ. 2551 และตามประกาศเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 ข้อ 10.1.3 อาจารย์ผู้สอน 
วรรคที่ 2 “ในกรณีของอาจารย์พิเศษอาจได้รับการยกเว้นคุณวุฒิปริญญาโทแต่ทั้งนี้ต้องมีคุณวุฒิขั้นต่ าปริญญา
ตรีหรือเทียบเท่า และมีประสบการณ์การท างานที่เกี่ยวข้องกับวิชาที่สอนมาแล้วไม่น้อยกว่า 6 ปี ทั้งนี้ อาจารย์
พิเศษต้องมีชั่วโมงสอนไม่เกินร้อยละ 50 ของรายวิชาโดยมีอาจารย์ประจ าเป็นผู้รับผิดชอบรายวิชานั้น” 
 
4. องค์ประกอบเกี่ยวกับการฝึกภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา)  
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1. รายวิชา 0404471 ฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 270 ชั่วโมง โดยฝึกงานที่เกี่ยวข้องกับสาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารในสถานประกอบการของหน่วยงานราชการ เอกชน หรือองค์กรชุมชนต่าง ๆ 
จ านวนไม่น้อยกว่า 270 ชั่วโมง และมีการน าเสนอผลการฝึกงาน 

2. รายวิชา 0404474 สหกิจศึกษา 6(0-18-0) โดยให้ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ หรือหน่วยงานที่
ด าเนินงานเกี่ยวข้องทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ตามโครงการสหกิจศึกษา มีระยะเวลา 1 ภาคเรียน 

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 
4.1.1 วิเคราะห์และสังเคราะห์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเพ่ือประกอบ

อาชีพ 
4.1.2 สื่อสารและท างานร่วมกับบุคคลอ่ืนได้ทุกระดับอย่างเหมาะสม 
4.1.3 มีความอดทนและรับผิดชอบต่อหน้าที่ 
4.1.4 มีทักษะการคิดวิเคราะห์เชิงตัวเลขและเชิงคุณภาพ 
4.1.5 มีทักษะการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นและน าเสนอ 

4.2 ช่วงเวลา 
รายวิชา ชั้นปี ภาคเรียนที ่

0404471 ฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร ชั้นปีที่ 4 1 
0404474 สหกิจศึกษา ชั้นปีที่ 4 2 

4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 
รายวิชา ชั้นปี ภาคเรียนที ่ จ านวน 

0404471 ฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร ชั้นปีที่ 4 1 ไม่นอ้ยกว่า 270 ชั่วโมง 
0404474 สหกิจศึกษา ชั้นปีที่ 4 2 1 ภาคเรียน 
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5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรือวิจัย  
5.1 ค าอธิบายโดยย่อ 

การบรรยายกระบวนการท าวิจัย รายละเอียดตามรายวิชา 0404472 โครงงานวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 3(0-9-0) จัดกลุ่มนิสิตในการท าวิจัย กลุ่มละ 2 - 3 คน จัดท าข้อเสนอโครงงานวิจัยและ
ท างานวิจัยเชิงทดลองตามโจทย์ที่สนใจ ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา น าเสนอผลงานวิจัยในรูปแบบ
รายงานและวาจา มีการจัดนิทรรศการเสนอผลงาน และต้องผ่านการประเมินผลงานวิจัยจากคณะกรรมการใน
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
5.2.1 มีจิตส านึกและความรับผิดชอบต่อสังคมตามจรรยาบรรณของการประกอบอาชีพ 
5.2.2 วิเคราะห์และสังเคราะห์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเพ่ือประกอบ

อาชีพ 
5.2.3 สื่อสารและท างานร่วมกับบุคคลอ่ืนได้ทุกระดับอย่างเหมาะสม 
5.2.4 มีความอดทนและรับผิดชอบต่อหน้าที่ 
5.2.5 มีทักษะการคิดวิเคราะห์เชิงตัวเลขและเชิงคุณภาพ 
5.2.6 มีทักษะการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นและน าเสนอ 

5.3 ช่วงเวลา  
ภาคเรียนที่ 1 หรือ 2 ชั้นปีที่ 4 

5.4 จ านวนหน่วยกิต 
โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารจ านวน 3 หน่วยกิต หรือ 9 ชั่วโมง/สัปดาห์ เพ่ือจัดท า

ข้อเสนอโครงงานวิจัยและท างานวิจัยเชิงทดลอง 
5.5 การเตรียมการ 

5.5.1 อาจารย์ที่ปรึกษาให้ค าแนะน านิสิต โดยให้นิสิตเป็นผู้เลือกอาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานและ
หัวข้อโครงงาน 

5.5.2 อาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานติดตามการท างานตามแผนงานการท าโครงงานของนิสิต 
5.5.3 จัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ์สิ่งอ านวยความสะดวกในการท าโครงงานวิจัย เช่น เครื่อง

คอมพิวเตอร์ เครื่องมือ อุปกรณ์ สารเคมี  
5.6 กระบวนการประเมินผล 

5.6.1 ประเมินคุณภาพโครงงานโดยอาจารย์ประจ าสาขาวิชาและอาจารย์ที่ปรึกษาโครงงาน 
5.6.2 ประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการท าวิจัยหรือโครงงานโดยอาจารย์ที่ปรึกษาโครงงาน 
5.6.3 ประเมินผลการท างานของนิสิตในภาพรวมจากการติดตามการท างาน ผลงานที่เกิดในแต่

ละข้ันตอน และรายงานผลการประเมินเป็นระดับขั้น 
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หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนิสิต 
คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของ

นิสิต 
รายวิชาที่ส่งเสริมคุณลักษณะพิเศษ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา 
1. มีคุณธรรม จริยธรรม มี
จรรยาบรรณแห่งวิชาชีพ 
 

มีการสอดแทรกจรรยาบรรณ
ทางวิชาการและวิชาชีพใน
รายวิชาของสาขาฯ 

 

 
0404221 
0404222 
0404312 
0404315 
 
0404342 
 
0404344 
0404352 
 
0404472 
 
 
0404432 
0404433 
0404434 
0404435 
 
0404437 

วิชาบังคับ 
จุลชีววิทยาอาหาร 
ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร 
หลักการวิเคราะห์อาหาร 
ส่วนผสมและวัตถุเจือปนในการ
แปรรูปอาหาร 
ความปลอดภั ยอาหารและ
สุขาภิบาลโรงงาน 
การประกันคุณภาพอาหาร 
การจัดการโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร 
โครงงานวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 
วิชาเลือก 
เทคโนโลยีขนมอบ 
เทคโนโลยีเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ 
เทคโนโลยีผักและผลไม้ 
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ
สุขภาพ 
เทคโนโลยีเครื่องดื่ม 

2. มีความรับผิดชอบต่อ
ตนเองและสังคม 
 

1. สอดแทรกเรื่องราว
เกี่ยวกับความอดทน 

2. สอดแทรกเรื่องราว
เกี่ยวกับความรับผิดชอบใน
หน้าที่และงานที่ได้รับ
มอบหมาย 

 

 
0404222 
0404233 
0404321 
0404333 
0404335 
 
0404351 
0404352 
 
0404361 
 
0404471 

วิชาบังคับ 
ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร 
วิศวกรรมอาหาร 1 
เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 
วิศวกรรมอาหาร 2 
ปฏิบัติการเทคโนโลยีแปรรูป
อาหาร 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
การจัดการโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร 
การวางแผนการทดลองด้าน
อุตสาหกรรมอาหาร 
ฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 
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คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของ
นิสิต 

รายวิชาที่ส่งเสริมคุณลักษณะพิเศษ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา 

 
0404452 
0404436 
 

วิชาเลือก 
การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
การใช้ประโยชน์จากวัสดุเศษ
เหลือจากอุตสาหกรรมอาหาร 

3. มี ค ว า ม รู้ แ ล ะ
ประสบการณ์ทั้งภาคทฤษฎี
แ ล ะ ป ฏิ บั ติ ท า ง ด้ า น
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร 

1. มีรายวิชาเน้นทั้ง
ทฤษฎีและปฏิบัติทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารสอดคล้องกับมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับปริญญาตรี
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหารของ
ส านักงานคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา 

2. วิทยากรบรรยายพิเศษ
หัวข้อที่ทันสมัยกับ
สถานการณ์ด้านอุตสาหกรรม
อาหารปัจจุบัน 
 

 
0404131 
 
0404211 
0404221 
0404222 
0404231 
0404232 
 
0404233 
0404261 
 
0404311 
0404312 
0404313 
0404314 
0404315 
 
0404321 
0404331 
0404332 
 
0404333 
0404334 
 
0404335 
 
0404341 
 
0404343 
 
 

วิชาบังคับ 
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารเบื้องต้น 
หลักโภชนศาสตร์ 
จุลชีววิทยาอาหาร 
ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร 
การแปรรูปอาหาร 1 
ปฏิบัติการแปรรูปอาหารและ
วิศวกรรมอาหาร 1 
วิศวกรรมอาหาร 1 
สถิติเบื้องต้นส าหรับ
อุตสาหกรรมเกษตร 
เคมีอาหาร 1 
หลักการวิเคราะห์อาหาร 
เคมีอาหาร 2 
ปฏิบัติการเคมีอาหาร 
ส่วนผสมและวัตถุเจือปนในการ
แปรรูปอาหาร 
เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 
การแปรรูปอาหาร 2 
ปฏิบัติการแปรรูปอาหารและ
วิศวกรรมอาหาร 2 
วิศวกรรมอาหาร 2 
นวัตกรรมและเทคโนโลยีการ
แปรรูปอาหาร 
ปฏิบัติการเทคโนโลยีแปรรูป
อาหาร 
การควบคุมคุณภาพอาหารและ
การประเมินทางประสาทสัมผัส 
ปฏิ บั ติ ก ารความป ลอดภั ย
อาหารและสุขาภิบาลโรงงาน 
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คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของ
นิสิต 

รายวิชาที่ส่งเสริมคุณลักษณะพิเศษ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา 

0404352 
 
0404361 
 
 
0404411 
 
0404412 
0404413 
0404414 
0404421 
 
0404432 
0404434 
0404436 

การจัดการโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร 
การวางแผนการทดลองด้าน
อุตสาหกรรมอาหาร 
วิชาเลือก 
เทคโนโลยีภายหลังการจับและ
การแปรรูปสัตว์น้ า 
เอนไซม์ในอาหาร 
เทคโนโลยีไขมันและน้ ามัน 
เทคโนโลยีสตาร์ช 
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหาร
หมัก 
เทคโนโลยีขนมอบ 
เทคโนโลยีผักและผลไม้ 
การใช้ประโยชน์จากวัสดุเศษ
เหลือจากอุตสาหกรรมอาหาร 

4. มีมนุษยสัมพันธ์ มีความ
เป็นผู้น าและผู้ร่วมงานที่ดี 
มีทักษะในด้านการท างาน
เป็นทีม 

1. รายวิชาต่าง ๆ ได้มี
การสอนให้ฝึกการท างานเป็น
ทีม  

2. มีการฝึกงานในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร 

 
0404222 
0404321 
0404471 

วิชาบังคับ 
ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร 
เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 
ฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 
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2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 
ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ 

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1.1 มีจิตส านึกและความรับผิดชอบต่อสังคมตาม

มาตรฐาน ข้อก าหนด และกฎหมายที่เก่ียวข้องกับ
อุตสาหกรรมอาหาร 

 
1. มีการสอดแทรกจิตส านึกและความรับผิดชอบต่อ

สังคมตามมาตรฐาน ข้อก าหนด และกฎหมายที่
เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมอาหารในรายวิชาของสาขาฯ 

2. มอบหมายให้นิสิตท างานเป็นรายบุคคลและเป็นกลุ่ม 
เพ่ือฝึกการมีจิตส านึกและความรับผิดชอบต่อสังคม 

3. กิจกรรมส่งเสริมและปลูกฝังการมีจิตส านึกและความ
รับผิดชอบต่อสังคม และมีความภาคภูมิใจในวิชาชีพ  
ผ่านการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง  เช่น โครงการ
ค่ายอาสาพัฒนาของชมรมอาหารเพ่ือสังคม และ
กิจกรรมบริการวิชาการในงานเกษตรแฟร์ 

4. รายวิชาของสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารมี
การฝึกปฏิบัติควบคู่กับภาคทฤษฎี มีรายวิชาสหกิจ
ศึกษา 

 
1. ประเมินการมีคุณธรรม จริยธรรมจากการ

เข้ า เรี ยนตรงเวล า การส่ งงานที่ ได้ รั บ
มอบหมาย การเข้าร่วมกิจกรรม 

2. สังเกตพฤติกรรมจากการท างานกลุ่ม การมี
จิตส านึกและความรับผิดชอบต่อสังคม 

3. ประเมินคะแนนจากรายวิชาฝึกงานทาง
อุตสาหกรรมอาหาร โครงงานวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร และสหกิจศึกษา ทั้ง
จากคณาจารย์ที่รับผิดชอบ และหน่วยงานที่
นิสิตเข้ารับการฝึก 

4. ประเมินความรู้ผ่านการทดสอบย่อย การ
สอบกลางภาคและปลายภาคการเรียนใน
วิชาที่เก่ียวข้อง 

2. ด้านความรู้ 
 2.1 อธิบายทฤษฎีทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารและศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง 
 2.2 สามารถปฏิบัติงานทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารและศาสตร์ที่เก่ียวข้อง 
 2.3 ประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารเพื่อการผลิตอาหารปลอดภัย 

 

 
1. มีการเรียนรู้ผ่านการบรรยาย และเน้นปัญหาเป็นฐาน 

(Problem based learning, PBL) ควบคู่กับการฝึก
ปฏิบัติในห้องปฏิบัติการ และโครงงานวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหาร  

2. มีการฝึกปฏิบัติจริงในโรงงานอุสาหกรรมอาหารผ่าน
รายวิชาฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร และสหกิจ
ศึกษา 

 
1. ประเมินความรู้ผ่านการทดสอบย่อย การ

สอบปฏิบัติ  และการสอบกลางภาคและ
ปลายภาคการเรียน 

2. ประเมินความรู้จากรายงานและการน าเสนอ   
3. ป ระ เมิ น ผ ล สั ม ฤ ท ธิ์ จ า ก ง าน ที่ ได้ รั บ

มอบหมาย 
4. ประเมินผลจากการฝึกปฏิบัติผ่านรายวิชา
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ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ 
3. มีกิจกรรมศึกษาดูงานในท้องถิ่นในรายวิชาต่าง ๆ และ

โครงการดูงานนอกสถานที่ภายใน และนอกประเทศ 
เพ่ือให้นิสิตได้เรียนรู้จากสถานที่ปฏิบัติงานจริงและมี
โอกาสได้แลกเปลี่ยนเรียนรู้กับผู้ประกอบการ  

4. มี กิ จ ก รรม ที่ เ พ่ิ ม พู น ค ว าม รู้ วิ ช าก ารท างด้ าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและศาสตร์ที่
เกี่ยวข้อง ผ่านโครงการตอบปัญหาทางการเกษตรและ
อุตสาหกรรมเกษตร ในงานเกษตรแฟร์ 

5. มีรายวิชาที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพชีวิต ด้านอาหารและ
โภชนาการ การแปรรูปอาหาร และความปลอดภัย
อาหาร และสอดแทรกคุณภาพชีวิตในรายวิชาต่าง ๆ 
ในหลักสูตร 

ฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร โครงงาน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
และสหกิจศึกษา 

5. สังเกตพฤติกรรม และการปฏิบัติงานของ
นิสิต 
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ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ 
3. ด้านทักษะทางปัญญา 
 3.1 ประมวลความรู้ด้านวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นสู่
ตลาดให้มีมาตรฐาน 
 3.2 วิเคราะห์และสังเคราะห์ความรู้ทางด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเพื่อประกอบอาชีพ 

 
1. จัดบรรยายพิเศษโดยวิทยากรภายนอกที่มีความ

เชี่ยวชาญ และมีประสบการณ์ตรงทางด้านการ
จัดการวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นสู่ตลาดให้มี
มาตรฐาน 

2. มีรายวิชาเกี่ยวกับการวิเคราะห์และสังเคราะห์ความรู้
ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเพ่ื อ
ประกอบอาชีพ  

3. มีกระบวนการเรียนการสอนที่ฝึกทักษะการคิด  
วิเคราะห์ และสังเคราะห์ เพ่ือเป็นผู้ประกอบการ 
ผ่านการอภิปรายกลุ่ม  กรณีศึกษา  และการจัดท า
โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและผ่าน
การทดลองในห้องปฏิบัติการ  

4. จัดการเรียนการสอนให้มีการเรียนรู้แบบการปัญหา
เป็นฐาน (PBL) เพ่ือให้นิสิตมีความสามารถวิเคราะห์ 
สังเคราะห์  และเสนอแนวทางแก้ไขปัญหาทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารผ่านรายวิชาใน
สาขาฯ โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร
และสหกิจศึกษา 

5. มีการมอบหมายงานให้นิสิตศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง
ในรายวิชาต่าง ๆ และในรายวิชาสัมมนาเพ่ือฝึกการ
คิดวิเคราะห์และสังเคราะห์ข้อมูล 
 

 
1. ประเมินโดยใช้ข้อสอบเกี่ยวกับการวิเคราะห์

และสั ง เค ราะห์ และบู รณ าการความรู้
ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร
เพ่ือต่อยอดพัฒนา และแก้ปัญหาที่เกี่ยวข้อง
กับการประกอบอาชีพ 

2. ประเมินความสามารถในการวิเคราะห์และ
สังเคราะห์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหารจากรายงานปฏิบัติการ 
และรายงานสัมมนา โครงงานวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีอาหารและสหกิจศึกษา 
ตลอดจนการน าเสนอรายงาน 

3. ประเมินผลการปฏิบัติงานจากการฝึกงาน
และสหกิจศึกษา 
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ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ 
6. มีรายวิชาที่นิสิตต้องน าความรู้จากการวิเคราะห์และ

สังเคราะห์มาบูรณาการเพ่ือต่อยอดพัฒนา และ
แก้ปัญหา เช่น รายวิชาโครงงานวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร และสหกิจศึกษา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 
 4.1 สื่อสารและท างานร่วมกับบุคคลอื่นได้ทุกระดับ
อย่างเหมาะสม 
 4.2 มีความอดทนและรับผิดชอบต่อหน้าที่ 

 
1. กิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นการท างานเป็นกลุ่ม

และงานที่ต้องมีปฏิสัมพันธ์ระหว่างบุคคล ให้นิสิตรู้
บทบาทหน้าที่ของตนเองในการเป็นทั้งผู้น าและผู้
ตามท่ีดีและฝึกความรับผิดชอบ 

2. ปลูกฝังให้นิสิตมีความอดทนรับผิดชอบต่อหน้าที่ การ
มีมนุษยสัมพันธ์และการติดต่อและประสานงานกับ
บุคคลและหน่วยงานต่าง ๆ ในสังคมได้อย่างเหมาะสม  

 
1. สั งเกตพฤติกรรมนิสิตในการปฏิบัติตาม

ระเบียบ และข้อปฏิบัติต่าง ๆ 
2. ประเมินการปฏิบัติงานและการน าเสนองาน

เป็นกลุ่ม 
3. ประเมินจากผลการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ

โดยคณาจารย์ที่รับผิดชอบและหน่วยงานที่
นิสิตเข้ารับการฝึก 

4. ประเมินความสม่ าเสมอการเข้าร่วมกิจกรรม
กลุ่ มและประสบการณ์ การเรียนรู้ จาก
ภาคปฏิบัติ 
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ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ 
5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 5.1 มีทักษะการคิดวิเคราะห์เชิงตัวเลขและเชิงคุณภาพ 
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นและน าเสนอ 

 
1. มอบหมายงานให้นิสิตวิเคราะห์เชิงตัวเลขและเชิง

คุณภาพ สื่อสาร และใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการ
สืบค้นและน าเสนอทางวิชาการ ผ่านรายวิชาในสาขาฯ 
สัมมนา โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
และสหกิจศึกษา 

2. จัดการเรียนการสอนที่เน้นการฝึกทักษะการสื่อสาร
ด้านการพูด  การฟัง  และการเขียน ในระหว่างผู้เรียน 
ผู้สอน และผู้เกี่ยวข้อง 

3. ฝึกปฏิบัติวิเคราะห์เชิงตัวเลขและเชิงคุณภาพและการ
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

4. จัดอบรมเทคนิคการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการ
สืบค้นและน าเสนอ 

 
1. ประเมินผลงานนิสิตที่มีการวิเคราะห์เชิง

ตัวเลขและเชิงคุณภาพ และน าเสนอผลงาน
โดยการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศที่เหมาะสม 

2. ประเมินทักษะการสื่อสารด้านการพูด การ
ฟัง และการเขียน 
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา 
 (Curriculum Mapping)   

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมาย ดังนี้ 

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1.1 มีคุณธรรมและจริยธรรม โดยเน้นความซื่อสัตย์สุจริต สุภาพ อ่อนน้อมถ่อมตน และยึด

หลักธรรมในการด 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 าและสมาชิกของ

ชุมชนและสังคม 
4.4 ยอมรับความแตกต่างทางความคิดและวัฒนธรรม เรียนรู้ที่จะอยู่ร่วมกับสมาชิกในสังคมที่มี

ความหลากหลายทางวัฒนธรรมได้อย่างมีความสุข 
5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1 มีความสามารถในการสืบค้น รวบรวมข้อมูล วิเคราะห์ สังเคราะห์ สรุปประเด็น น าเสนอ
และสื่อสารโดยใช้ภาษาไทยหรือภาษาต่างประเทศได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

5.2 สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีและสารสนเทศอย่างเหมาะสมและรู้เท่าทัน 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
 ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความรับผิดชอบ 

5. ทักษะ 
การวิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี 
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 าหรับอุดมศึกษา              
0000121  ภาษาอังกฤษพ้ืนฐานในชีวิตประจ าวัน              
0000122  การอ่านและเขียนภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน              
กลุ่มบูรณาการ              
0000161  คุณภาพชีวิต              
0000162  สิ่งแวดล้อมกับการด าเนินชีวิต              
0000261  สังคมยั่งยืนและเศรษฐกิจพอเพียง              
กลุ่มวชิาบังคับเลือก              
0000262  ทักษิณศึกษา              
0000263  วิถีชุมชนท้องถิ่น              
กลุ่มวชิาเลือก              
0000131  ภาษาและวัฒนธรรมพม่า              
0000132  ภาษาและวัฒนธรรมเวียดนาม              
0000133  ภาษาและวัฒนธรรมเกาหล ี              
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รายวิชา 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 
4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความรับผิดชอบ 

5. ทักษะ 
การวิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี 
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 
0000134  ภาษาและวัฒนธรรมญีปุ่่น              
0000135  ภาษาและวัฒนธรรมจนี              
0000136  ภาษาและวัฒนธรรมมลาย ู              
0000163  วิถีอาเซียน              
0000164  หลักปรัชญาและศาสนาเพื่อการพัฒนาชีวิต              
0000165  ชมศิลป์ ดูหนัง ฟังเพลง              
0000166  ไฟฟ้ากับชีวิต              
0000167  อาหารเพื่อชีวิตและความงาม              
0000168  การอ่านเพื่อชีวิต              
0000169  กีฬาและนันทนาการเพื่อสุขภาพ              
0000264  เศรษฐศาสตร์และการจัดการ              
0000265  ความมั่นคงทางอาหารและพลังงานกับการพัฒนา 
              คุณภาพชีวิต 

             

0000266  เศรษฐกิจสร้างสรรค ์              
0000267  ทัศนศิลป์และสังคีตวิจกัษ์              
0000268  การเมืองการปกครองไทย              
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หมวดวิชาเฉพาะ (หมวดวิชาพื้นฐานเฉพาะด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) 
ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี้ 

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1.1 มีจิตส านึกและความรับผิดชอบต่อสังคมตามมาตรฐาน ข้อก าหนด และกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับ

อุตสาหกรรมอาหาร 
2. ด้านความรู้ 

2.1 อธิบายทฤษฎีทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง 
2.2 สามารถปฏิบัติงานทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง 
2.3 ประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเพื่อการผลิตอาหารปลอดภัย 

3. ด้านทักษะทางปัญญา 
3.1 ประมวลความรู้ด้านวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นสู่ตลาดให้มีมาตรฐาน 
3.2 วิเคราะห์และสังเคราะห์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเพื่อประกอบอาชีพ 

4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
4.1 สื่อสารและท างานร่วมกับบุคคลอ่ืนได้ทุกระดับอย่างเหมาะสม 
4.2 มีความอดทนและรับผิดชอบต่อหน้าที่ 

5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1 มีทักษะการคิดวิเคราะห์เชิงตัวเลขและเชิงคุณภาพ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้น

และน าเสนอ 
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 แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้จากหลักสตูรสูร่ายวิชา (Curriculum Mapping)  
วิชาเลือกสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

 ความรับผิดชอบหลัก  

รายวิชา 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะ 
การ

วิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี 
สารสนเทศ 

1.1 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 
วิชาพื้นฐาน          
0202101   คณิตศาสตร์พื้นฐาน          
0204103   เคมีทั่วไป          
0204193   ปฏิบัติการเคมีทั่วไป          
0204223   เคมีอินทรีย์พื้นฐาน          
0204232   เคมีเชิงฟิสิกส ์          
0204252   เคมีวิเคราะห์เบื้องต้น          
0204293   ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์พื้นฐาน          
0204297   ปฏิบัติการเคมีวิเคราะหเ์บื้องต้น          
0204344  ชีวเคมีเบื้องต้นส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร          
0204397   ปฏิบัติการชีวเคมเีบื้องต้นส าหรบัอุตสาหกรรมเกษตร          
0207101   หลักชีววิทยา 1          
0207191   ปฏิบัติการชีววิทยา 1          
0209106   ฟิสิกส์ส าหรับวิทยาศาสตร์ชีวภาพ          
0209196   ปฏิบัติการฟิสิกส์ส าหรับวิทยาศาสตร์ชีวภาพ          
0225211   จุลชีววิทยา          
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รายวิชา 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะ 
การ

วิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี 
สารสนเทศ 

1.1 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 
0225291   ปฏิบัติการจลุชีววิทยา          
รวม   ความรับผิดชอบหลัก  16 16 7 - - 16 6 - 9 
วิชาพ้ืนฐานเฉพาะด้านทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร          
0402282  ภาษาอังกฤษส าหรับเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร          
0404131  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบื้องต้น          
0404211  หลักโภชนศาสตร ์          
0404221  จุลชีววิทยาอาหาร          
0404222  ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร          
0404231  การแปรรูปอาหาร 1          
0404232  ปฏบัิตกิารแปรรปูอาหารและวิศวกรรมอาหาร 1          
0404233  วิศวกรรมอาหาร 1          
0404261  สถิติเบื้องต้นส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร          
0404311  เคมอีาหาร 1          
0404312  หลกัการวิเคราะห์อาหาร          
0404313  เคมอีาหาร 2          
0404314  ปฏบัิตกิารเคมอีาหาร          
0404315  สว่นผสมและวัตถุเจือปนในการแปรรปูอาหาร          
0404321  เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร          
0404331  การแปรรปูอาหาร 2          
0404332  ปฏบัิตกิารแปรรปูอาหารและวิศวกรรมอาหาร 2          



มคอ.2 ปริญญาตรี - 67 - 

รายวิชา 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะ 
การ

วิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี 
สารสนเทศ 

1.1 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 
0404333  วิศวกรรมอาหาร 2          
0404334  นวัตกรรมและเทคโนโลยีการแปรรปูอาหาร          
0404335  ปฏบัิตกิารเทคโนโลยีแปรรปูอาหาร          
0404341  การควบคุมคุณภาพอาหารและการประเมินทางประสาทสัมผสั          
0404342  ความปลอดภัยอาหารและสุขาภิบาลโรงงาน          
0404343  ปฏบัิตกิารความปลอดภยัอาหารและสขุาภบิาลโรงงาน          
0404344  การประกันคณุภาพอาหาร          
0404351  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร          
0404352  การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร          
0404361  การวางแผนการทดลองด้านอุตสาหกรรมอาหาร          
0404431  การออกแบบโรงงานผลิตอาหาร          
0404451  การตลาดและแผนธุรกิจส าหรบัผูป้ระกอบการ          
0404461  เทคนิคการวิจัย          
0404462  สมัมนา          
0404471  ฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร          
0404472  โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร          
0404473  เตรียมสหกิจศึกษา          
0404474  สหกิจศึกษา          
รวม   ความรับผิดชอบหลัก  35 31 11 9 3 34 15 28 25 
          



มคอ.2 ปริญญาตรี - 68 - 

รายวิชา 
1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะ 
การ

วิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี 
สารสนเทศ 

1.1 2.1 2.2 2.3 3.1 3.2 4.1 4.2 5.1 
วิชาเลือก 
0404411  เทคโนโลยีภายหลงัการจับและการแปรรปูสตัว์น้ า          
0404412  เอนไซมใ์นอาหาร          
0404413  เทคโนโลยีไขมันและน้ ามัน          
0404414  เทคโนโลยีสตาร์ช          
0404421  เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารหมัก          
0404432  เทคโนโลยีขนมอบ          
0404433  เทคโนโลยีเน้ือสตัว์และผลติภณัฑ์          
0404434  เทคโนโลยีผักและผลไม้          
0404435  เทคโนโลยีผลติภณัฑ์อาหารเพ่ือสขุภาพ          
0404436  การใช้ประโยชน์จากวัสดเุศษเหลอืจากอุตสาหกรรมอาหาร          
0404437  เทคโนโลยีเครื่องดื่ม          
0404438  เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์นม          
0404452  การบรกิารอาหารและเครือ่งดืม่          
0404481  เทคโนโลยีและภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร          
0404482  สีและกลิ่นรสในอาหารส าหรับชีวิตประจ าวัน          
0404483 อาหารหมักของโลก          
รวม  ความรับผิดชอบหลัก  16 9 13 2 3 13 11 5 1 
 



มคอ.2 ปริญญาตรี - 69 - 

หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนิสิต 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
นิสิตจะต้องมีเวลาเรียนในรายวิชาหนึ่ง ๆ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของเวลาเรียนทั้งหมดของรายวิชานั้น  

จึงจะได้รับผลการเรียนในรายวิชานั้น ระบบการประเมินผลการเรียนของแต่ละรายวิชาเป็นแบบระดับขั้น โดย
เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยทักษิณ ว่าด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2559 หมวดที่ 5 (ภาคผนวก ง) 
 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิต  

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 
1. การทวนสอบในระดับหลักสูตร แต่งตั้งกรรมการเพ่ือทวนสอบความรู้นอกชั้นเรียนโดยมี 2 บริบท 

คือ สัมภาษณ์ผู้เรียนเกี่ยวกับผลสัมฤทธิ์ของการเรียนรู้ในรายวิชาในแต่ละภาคเรียน โดยใช้แบบสัมภาษณ์ 
สัมภาษณ์พ่ีเลี้ยงในสถานประกอบการที่นิสิตได้รับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพและสหกิจศึกษา เกี่ยวกับผลสัมฤทธิ์
ของการฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ โดยใช้แบบสัมภาษณ์ พร้อมทั้งให้สถานประกอบการประเมิน
สมรรถนะของนิสิตและข้อเสนอแนะเพ่ิมเติม 

การทวนสอบสมรรถนะของศิษย์เก่า 
1. การทวนสอบจากผู้ใช้ศิษย์เก่า หลักสูตรประเมินความพึงพอใจจากผู้ประกอบการที่ใช้ศิษย์เก่า

รวมถึงสมรรถนะการท างาน การปรับตัวและพฤฒิกรรมการแสดงออก โดยท าการทวนสอบพร้อมทั้งบันทึกข้อมูล
ประจ าทุกป ี

2. การทวนสอบจากศิษย์เก่า หลักสูตรสอบถามข้อมูลพร้อมทั้งบันทึกข้อมูลประจ าทุกปีเกี่ยวกับการได้
งานท า การว่างงาน และการศึกษาต่อ ประเมินความพึงพอใจของศิษย์เก่าต่อสภาวการณ์ของนิสิต พร้อมทั้งให้ศิษย์
เก่าสะท้อนผลสัมฤทธิ์ของการเรียนรู้ของหลักสูตรต่อสถานการณ์ของตนเองในปัจจุบัน รวมทั้งข้อเสนอแนะ
เพ่ิมเติม 
 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

นิสิตต้องลงทะเบียนรายวิชาครบตามโครงสร้างหลักสูตร สอบผ่านและมีผลการประเมินโดยสมบูรณ์ทุก
รายวิชาที่ลงทะเบียน ทั้งนี้ ต้องมีค่าเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 2.00 และต้องเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยทักษิณ 
ว่าด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2559 หมวดที ่8 ข้อ 37 และข้อ 38 (ภาคผนวก ง) 
 



มคอ.2 ปริญญาตรี - 70 - 

หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 
 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
 ระดับมหาวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยทักษิณ มีโครงการปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่เป็นประจ าทุกปี โดยเน้นเรื่องการเป็นครูมืออาชีพ: 
เทคนิคการสอน; หลักการวัดและการประเมินผลการเรียน 

ระดับคณะ  
1. ก าหนดให้อาจารย์ใหม่ต้องผ่านอบรม (หลักสูตรส าหรับอาจารย์ใหม่) เช่น เรื่องกลยุทธ์และวิธีการสอน

แบบต่าง ๆ กลยุทธ์การประเมินผลสัมฤทธิ์ของนิสิต การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาและการปรับปรุง 
2. มอบหมายอาจารย์พ่ีเลี้ยงให้ค าแนะน าและการติดตามการท างานของอาจารย์ใหม่อย่างน้อย 1 ภาค

เรียน  
ระดับหลักสูตร  
1. ชี้แจงและมอบเอกสารที่เกี่ยวข้องได้แก่รายละเอียดหลักสูตรซึ่งแสดงถึงปรัชญา ความส าคัญ และ

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร กฎระเบียบการศึกษา คู่มือนิสิต คู่มืออาจารย์ ฯลฯ ให้อาจารย์ใหม่ 
2. ชี้แจงและการจัดท ารายละเอียดรายวิชา ซึ่งแสดงถึงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังจากรายวิชา และกลยุทธ์

การสอนและการประเมินผล ให้แก่อาจารย์ผู้สอนและอาจารย์ใหม่ 
 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 

2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
2.1.1 ส่งเสริมให้เข้าร่วมประชุม อบรม สัมมนา และศึกษาดูงานเพ่ือพัฒนาวิชาชีพอาจารย์  
2.2.2 จัดฝึกอบรมเทคนิคการพัฒนาสื่อการเรียนการสอนแบบ e-learning 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ  
2.2.1 ส่งเสริมให้อาจารย์สร้างผลงานวิจัย การเผยแพร่ผลงานวิจัยทางวิชาการทั้งในระดับชาติและระดับ

นานาชาติเพ่ือพัฒนาตนเองต าแหน่งทางวิชาการท่ีสูงขึ้น 
2.2.2 ส่งเสริมให้อาจารย์มีประสบการณ์การจัดท าคู่มือและสื่อการเรียนการสอนเพ่ือเผยแพร่และเพ่ือ

พัฒนาตัวเองในต าแหน่งที่สูงขึ้น 
2.2.3 ส่งเสริมให้อาจารย์มีเครือข่ายด้านงานวิจัย ทั้งในและต่างประเทศ เพ่ือน าไปสู่ความร่วมมือในการ

พัฒนาจัดกระบวนการเรียนการสอนของหลักสูตรในระดับที่สูงขึ้น 
2.2.4 ส่งเสริมให้อาจารย์เข้าร่วมอบรมเชิงปฏิบัติการในศาสตร์ของตนเองในระยะสั้นและระยะยาวทั้งใน

และต่างประเทศเพ่ือน าไปสู่ในการพัฒนาตนเองและพัฒนากระบวนการเรียนการสอนของหลักสูตรในระดับที่สูงขึ้น 
 



มคอ.2 ปริญญาตรี - 71 - 

หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 
1. การก ากับมาตรฐาน 

การบริหารจัดการหลักสูตรจัดให้ด าเนินการตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนดโดย สกอ. ตาม
รายละเอียดต่อไปนี้ 

1.1 จัดให้มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจ านวน 5 ท่าน ซึ่งมีคุณสมบัติและมีผลงานวิชาการเป็นไปตาม
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา ตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ พ.ศ. 2558 ท าหน้าที่ในการ
บริหารและพัฒนาหลักสูตรและการเรียนการสอน ตั้งแต่การวางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตาม
ประเมินผล และการพัฒนาหลักสูตรตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษา และมีหน้าที่ในการเป็นอาจารย์ที่ปรึกษาใน
รายวิชาโครงงานทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและโครงงานในรายวิชาสหกิจศึกษา /หรืออาจารย์
ผู้สอน 

1.2 จัดให้มีอาจารย์ประจ าหลักสูตร ซึ่งมีคุณสมบัติและมีผลงานวิชาการเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา ตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ พ.ศ. 2558 ท าหน้าที่รับผิดชอบตามพันธกิจของ
การอุดมศึกษาและปฏิบัติหน้าที่ เต็มเวลา มีหน้าที่ ในการเป็นอาจารย์ที่ปรึกษาในรายวิชาโครงงานทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและโครงงานในรายวิชาสหกิจศึกษา /หรืออาจารย์ผู้สอน 

1.3 มีการควบคุมภาระงานอาจารย์ผู้สอนให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา 
ตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ พ.ศ. 2558 

1.4 จัดให้มีคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรเพ่ือรับผิดชอบในการวางแผนปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรอย่าง
ต่อเนื่องทุก ๆ 5 ปี 

1.5 มีการวางแผนติดตาม ควบคุมการด าเนินงานของหลักสูตรให้เป็นไปตามตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน
เพ่ือการประกันคุณภาพหลักสูตรและการเรียนการสอน ตามตัวบ่งชี้ TQF ข้อ 1 - 6 ให้ครบถ้วนทุกตัวเป็นตาม
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ทั้งนี้เกณฑ์การประเมินผ่าน คือ มีการด าเนินงานตามข้อ 1 - 6 
และอย่างน้อยร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละปี 

 
2. บัณฑิต 

2.1 มีการประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต เพ่ือวัดผลและควบคุมคุณภาพบัณฑิตให้เป็นไปตาม
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ  

2.2 มีการให้บัณฑิตประเมินตนเองเพ่ือวัดสมรรถนะผลสัมฤทธิ์ของบัณฑิต 
 

3. นิสิต 
3.1 มีการวางแผนกระบวนการรับนิสิตอย่างมีระบบ มีกลไก น าไปสู่การปฏิบัติและจัดให้มีการวัดผล

ประเมินผลเพ่ือติดตามและน ามาปรับปรุงแก้ไขพัฒนาคุณภาพกระบวนการรับนิสิต  โดยก าหนดคุณสมบัติของ
นิสิตให้สอดคล้องกับลักษณะธรรมชาติของหลักสูตร เกณฑ์ในการคัดเลือกมีความโปร่งใส ชัดเจน มีเครื่องมือใน
การคัดเลือกนิสิตที่มีความพร้อมสามารถส าเร็จการศึกษาได้ตามระยะเวลาที่หลักสูตรก าหนด 

3.2 ส าหรับนิสิตที่มีคุณสมบัติไม่ครบถ้วนตามเกณฑ์ท่ีก าหนดในการประกาศรับ หลักสูตรมีกระบวนการ
ในการเตรียมความพร้อมให้กับนิสิตก่อนเข้าศึกษา อย่างมีระบบ มีกลไก น าไปสู่การปฏิบัติและมีการประเมินผล
ติดตามเพ่ือน ามาพัฒนาปรับปรุงแก้ไขกระบวนการเตรียมความพร้อมให้นิสิตก่อนเข้าการศึกษาหรือได้รับการ
พัฒนาจนมีคุณสมบัติครบผ่านเกณฑ์ข้ันต่ า เพ่ือให้สามารถเรียนในหลักสูตรได้จนส าเร็จการศึกษา 



มคอ.2 ปริญญาตรี - 72 - 

3.3 มีกระบวนการในการส่งเสริมและพัฒนานิสิต มีการวางแผนการด าเนินงานอย่างเป็นระบบ มีกลไกที่
น าไปสู่การปฏิบัติและมีการประเมินผลเพ่ือน ามาปรับปรุงและพัฒนา โดยการจัดกิจกรรมการพัฒนาความรู้ใน
รูปแบบต่างๆ ทั้งกิจกรรมในห้องเรียนและนอกห้องเรียน มีกิจกรรมเสริมสร้างความเป็นพลเมืองที่ดีมีจิตส านึก
สาธารณะ  

3.4 มีกระบวนการในการดูแลให้ค าปรึกษาจากอาจารย์ที่ปรึกษาวิชาการ และมีการวางระบบการ
ป้องกันหรือการบริหารจัดการความเสี่ยงของนิสิต เพ่ือให้นิสิตสามารถส าเร็จการศึกษาได้ตามระยะเวลาที่
หลักสูตรก าหนด 

3.5 มีการรักษาอัตราความคงอยู่ อัตราการส าเร็จการศึกษา โดยการควบคุมติดตามและประเมินผล
ความพึงพอใจของนิสิตต่อการหลักสูตร และมีการจัดรายงานผลการจัดการข้อร้องเรียนของนิสิต เพ่ือน ามา
พัฒนาคุณภาพหลักสูตร 

 
4. อาจารย ์

4.1 มีการวางแผนกระบวนการการบริหารและการพัฒนาอาจารย์  โดยการรับอาจารย์ใหม่ต้องมีวุฒิ
การศึกษาระดับปริญญาเอกในสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารหรือสาขาที่สัมพันธ์หรือเกี่ยวข้อง 
โดยมีระบบ มีกลไกที่น าไปสู่การปฏิบัติและมีการติดตามประเมินผลเพ่ือการพัฒนา ในการรับอาจารย์ใหม่ให้
สอดคล้องกับสภาพบริบท ปรัชญา วิสัยทัศน์ของสถาบันและหลักสูตร มีกลไกการคัดเลือกที่เหมาะสมและ
โปร่งใส 

4.2 มีการวางแผนกระบวนการบริหารอาจารย์ อย่างมีระบบ มีกลไกท่ีน าไปสู่การปฏิบัติและประเมินผล
เพ่ือการพัฒนาคุณภาพของอาจารย์ที่มีคุณสมบัติทั้งเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพที่เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตรที่ก าหนดโดยส านักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา มีการก าหนดบทบาทหน้าที่และความรับผิดชอบของ
อาจารย์ประจ าหลักสูตรอย่างชัดเจน และมีความเหมาะสมกับคุณวุฒิ ความรู้ ความสามารถ และประสบการณ์ 
มีระบบการก าหนดภาระงานและแรงจูงใจในการสนับสนุนการจัดการเรียนการสอน การบริหารอาจารย์ประจ า
หลักสูตรมีระเบียบและมีความโปร่งใสชัดเจน 

4.3 มีระบบการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ โดยการก าหนดแผนการลงทุน งบประมาณและทรัพยากร
และกิจกรรมการด าเนินงาน เพ่ือก ากับติดตามคุณภาพของอาจารย์อย่างมีระบบ มีกลไกที่น าไปสู่การปฏิบัติและ
ติดตามประเมินผลเพ่ือการพัฒนา มีการจัดสรรงบประมาณในการพัฒนาศักยภาพของอาจารย์สนับสนุนการ
เผยแพร่ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ และมีการรักษาอัตราการคงอยู่ของอาจารย์ โดยการก ากับควบคุมให้
อัตราอาจารย์มีจ านวนเหมาะสมกับจ านวนนิสิตที่รับเข้าในหลักสูตร โดยจัดให้มีการประเมินผลความพึงพอใจ
ของอาจารย์ต่อการบริหารหลักสูตร 
 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 

5.1 มีกระบวนการในการวางแผนควบคุมคุณภาพหลักสูตรโดยปรับปรุงหลักสูตรย่อยในระหว่างการใช้
หลักสูตรไปแล้วอย่างน้อย 2 ปี โดยการออกแบบรายวิชาและค าอธิบายรายวิชาในหลักสูตรให้ตรงกับความ
ต้องการกับผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย นโยบายภาครัฐ และแผนพัฒนาเศรษฐกิจ และสถานการณ์ปัจจุบัน เพ่ือให้
รายวิชามีเนื้อหาที่ทันสมัย มีความก้าวหน้าก้าวทันวิทยาการที่เปลี่ยนแปลงตลอดเวลา 

5.2 มีการจัดท ารายวิชาต่าง ๆ ให้ทันสมัยให้ครอบคลุมทั้งวิชาบังคับและวิชาเลือก โดยเน้นผู้เรียนให้ 
สามารถตอบสนองต่อความต้องการตลาดแรงงาน  



มคอ.2 ปริญญาตรี - 73 - 

5.3 มีการออกแบบกิจกรรมการสอนและกิจกรรมการประเมินในรายวิชาเพ่ือให้สามารถประเมิน
ผลสัมฤทธิ์ค่าคาดหวังการเรียนรู้ในรายวิชา พร้อมทั้งมีการทวนสอบผลของกิจกรรมการสอนและกิจกรรมการ
ประเมินในทุกภาคการศึกษา 

5.4 มีกระบวนการในการวางระบบผู้สอน โดยจัดให้มีรายวิชาที่สอดคล้องกับความเชี่ยวชาญของผู้สอน
และครบทุกศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตรและมีการก ากับติดตามอาจารย์ในการจัดท าแผนการสอน (มคอ. 3 
และ มคอ. 4)  

5.5 มีกระบวนการในประเมินผู้เรียนผ่านระบบการติดตามการประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ มีการตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนิสิต การก ากับการ
ประเมินการจัดการเรียนการสอนและประเมินหลักสูตร (มคอ.5 และ มคอ.6) 

5.6 มีการวัดผลและรายงานผลการด าเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ (มคอ.7) 

 
6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

6.1 มีห้องเรียนและสื่อโสตทัศน์สนับสนุนการเรียนการสอน 
6.2 มีห้องปฏิบัติการและเครื่องมือเฉพาะด้านเพื่อใช้ในการเรียนการสอนในรายวิชาที่มีปฏิบัติการเฉพาะ

ด้าน 
6.3 มีห้องสมุด การบริการเทคโนโลยีสารสนเทศ คอมพิวเตอร์ Wifi และอ่ืน ๆ 
6.4 มีการประเมินสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้จากนิสิต อาจารย์และบุคลากรเพ่ือน ามาใช้ในการพัฒนา

ปรับปรุงและเพ่ิมเติมให้เพียงพอและมีความเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน 
 



มคอ.2 ปริญญาตรี - 74 - 

7. ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานด้านกระบวนการจัดการศึกษา (Key Performance Indicators)  

ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
ปีการศึกษา 

ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

1. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วน
ร่วมในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการ
ด าเนินงานหลักสูตร 

     

2. มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับ
มาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชา      

3 . มี รายละ เอี ยดของรายวิ ช า  และรายละ เอี ยดของ
ประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 
อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุก
รายวิชา 

     

4. จัดท ารายงานผลการด า เนินการของรายวิชา  และ
ประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 
ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุก
รายวิชา 

    
 
 

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร ตามแบบ 
มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา      

6.มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนิสิตตามมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ ที่ก าหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อย
ละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

     

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การ
สอน หรือการประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการ
ด าเนินงานท่ีรายงานใน มคอ.7 ปีท่ีแล้ว 

     

8. อาจารย์ใหม่  (ถ้ามี ) ทุกคน ได้รับการปฐมนิ เทศหรือ
ค าแนะน าด้านการจัดการเรียนการสอน      

9. อาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/
หรือวิชาชีพอย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง      

10. จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับ
การพัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 
ต่อป ี

     

11. ระดับความพึงพอใจของนิสิตปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อ
คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนน 5.0 

     

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ 
เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

รวมตัวบ่งชี้บังคับท่ีต้องด าเนินการ (ข้อ1-5) ในแต่ละปี 5 5 5 5 5 
ตัวบ่งชี้ข้อบังคับ (ข้อที่) 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 
รวมตัวบ่งชี้ในแต่ละป ี 7 7 10 12 12 
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หมวดที่ 8 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 

1.1.1 ประเมินจากพฤติกรรมของนิสิตในการอภิปราย การซักถาม และการตอบค าถามในชั้นเรียน 
1.1.2 ประเมินความเห็นหรือข้อเสนอแนะภายหลังการใช้สื่อการเรียนการสอนแบบ e-learning จาก

นิสิต 
1.1.3 ประเมินการสอนรายวิชาโดยนิสิต และวิเคราะห์ผลการประเมินของนิสิต  
1.1.4 ทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนิสิตทุกภาคเรียน 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
1.2.1 ประเมินอาจารย์ผู้สอนในแต่ละรายวิชาโดยนิสิต 
1.2.2 หลักสูตรรวบรวมผลการประเมินทักษะของอาจารย์ในรายวิชาต่าง ๆ เพื่อจัดกิจกรรมพัฒนาหรือ

ปรับปรุงทักษะและกลยุทธ์การสอนต่อไป 
 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
 ประเมินโดยบุคคล 3 กลุ่ม ดังนี้ 

2.1 นิสิตและบัณฑิต 
2.2 ผู้ทรงคุณวุฒิและ/หรือผู้ประเมินภายนอก 
2.3 ผู้ใช้บัณฑิต และ/หรือผู้มีส่วนได้ส่วนเสียอื่น ๆ  

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

4.1 กรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรจัดท ารายงานผลการประเมินหลักสูตรประจ าปี (มคอ.7) 
4.2 น าผลการประเมินหลักสูตรประจ าปีมาทวนสอบเพ่ือหาข้อเด่น และข้อด้อยและหาแนวทางปรับปรุงและ

พัฒนาหลักสูตร (มคอ.2) 
4.3 กรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรตรวจสอบข้อมูลเพ่ิมเติมจากกลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสียเพ่ือเป็นกลุ่มผู้ให้

ข้อมูลเป้าหมาย 
4.4 กรรมการผู้รับผิดชอบหลักสูตรตรวจสอบเครื่องมือเพ่ือใช้ในการสัมภาษณ์กลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสียให้

ครอบคลุมกับความต้องการที่แท้จริงของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียและเกี่ยวเนื่องกับสถานการณ์ในปัจจุบัน 
4.5 ตรวจสอบแผนการด าเนินในการจัดท าหลักสูตรที่ผ่านมาเพ่ือน ามาพัฒนาแผนการปรับปรุงในรอบ 2 ปี 
4.6 ทบทวนผู้ทรงคุณวุฒิที่มีความเชี่ยวชาญครอบคลุมหลักสูตร เพ่ือพิจารณาและให้ข้อเสนอแนะในการ

ปรับปรุงหลักสูตร 
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ภาคผนวก ก 
ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณทิต 
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
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ภาคผนวก ข 
ประวัติและผลงานทางวิชาการของ 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 

1. นางวิไลลักษณ์  กล่อมพงษ์ 
 ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2551 
 วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2538 
 วท.บ. (จุลชวีวิทยา) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2536 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 ผลงานทางวิชาการ 
Klompong, V., Sudwun, A. and Konghaphet, S. (2016).  “Antioxidative activity of protein 

hydrolysates from Sangyod rice (Oryza Sativa L.) bran,” In The IRES International 
Conference.  (pp. 1 - 5 ).  May 12, 2016 Holiday Inn, London, United Kingdom : The 
IRES. 

 
2. นายพณัฐ กิตติพัฒนบวร 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2555 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2547 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2545 
ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ผลงานทางวิชาการ 

Savedboworn, W., Kittiphattanabawon, P., Benjakul, S., Sinthusamran, S. and Kishimura, H.  
(2017).  “Characteristics of collagen from rohu (Labeo rohita) skin,” Journal of Aquatic 
Food Product Technology.  26, 248-257. 

Kittiphattanabawon, P., Benjakul, S., Sinthusamran, S. and Kishimura, H.  (2015).  
“Characteristics of collagen from the skin of clown featherback (Chitala ornata),” 
International Journal of Food Science & Technology.  50(9), 1972-1978. 

Maqsood, S., Kittiphattanabawon, P., Benjakul, S., Sumpavapol, P. and Abushelaibi, A. (2015).  
“Antioxidant activity of date (Phoenix dactylifera var. Khalas) seed and its preventive 
effect on lipid oxidation in model systems,” International Food Research Journal.  
22(3), 1180-1188. 
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3. นางชลทิศา สุขเกษม 
 ปร.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ร่วมกับ Department of Biological and 

Bioengineering, Oregon State University, USA, 2552 
 วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร)  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2540 
 วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ , 2534 
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 ผลงานทางวิชาการ  
Chaijak, P., Lertworapreecha, M. and Sukkasem, C.  (2017).  “Screening of laccase producing 

fungi from mound-building termite in Phatthalung province, Southern of Thailand 
Research,” Journal of Biotechnology.  17(10), 70-72. short communication. 

Sukkasem, C. and Laehlah, S.  (2015).  “An economical upflow bio-filter circuit (UBFC): a 
biocatalyst microbial fuel cell for sulfate–sulfide rich wastewater treatment,” 
Environmental Science: Water Research & Technology.  1(2), 161 – 168. 

Sukkasem, C. and Laehlah, S.  (2013)  “Development of a UBFC biocatalyst fuel cell to generate 
power and treat industrial wastewaters,” Bioresource technology.  146, 749 – 753. 

 
4. นางสาวธิดารัตน์ จุทอง 
   Dr.-Ing. (Bioprocess Engineering) 
 Technische Universitaet Dresden (TU Dresden), Germany, 2554 
 วท.ม. (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2544 
 วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2541 
 ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
  ผลงานทางวิชาการ 
ธิดารัตน์ จุทอง, รัทรดา สมพงษ์ และ อุราภรณ์ เรืองวัชรินทร์.  (2560).  “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ลองกองแผ่น

อบแห้งเสริม Lactobacillus casei TISTR 1463 ที่ห่อหุ้มด้วยอัลจิเนตด้วยวิธีเอนแคปซูเลชัน,” 
วารสารวิชาการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค์.  9(9), 63 - 72.  

ปัญจภรณ์ ทัดพิชญางกูร พรหมโชติ, เมทินี มาเวียง และธดิารัตน์ จุทอง.  (2560).  “การลดปริมาณจุลินทรีย์
ในปลาร้าบองโดยวิธีทางกายภาพ,” ใน การประชุมวิชาการ มอบ.วิจัย ครั้งที่ 11.  (หน้า 204 - 211).  
วันที่ 13-14 กรกฎาคม 2559 อุบลราชธานี.  

อุไรวรรณ ทองแกมแก้ว, ธิดารัตน์ จุทอง, ชลทิศา สุขเกษม, เชิดศักดิ์ เกื้อรักษ์ และ สุภาพร เมฆสวี.  (2559).   
“วิถีชีวิตของประชาชนลุ่มน้ าทะเลสาบสงขลาในจังหวัดพัทลุงในพื้นที่น้ าท่วมซ้ าซาก,” วารสารแก่น
เกษตร.  45(1), 562 - 566. 
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5. นางพรพิมล มะยะเฉียว 
  วศ.ด. (วิศวกรรมอาหาร) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี, 2552 
  วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี, 2548 
  วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2538 
  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
  ผลงานทางวิชาการ    
Mayachiew, P., Kadrat, N. and Thorngjankeaw, R.  (2017).  “Development of coating batter 

from colored rice flour,” Thaksin University Journal, Special Issue.  20(3), 124 - 132. 
Mayachiew, P., Charunuch, C. and Devahastin, S.  (2 0 1 5 ) .  “Physicochemical and thermal 

properties of extruded instant functional rice porridge powder as affected by the 
addition of soybean or mung bean,” Journal of Food Science.  80(12), E2782 - E2791. 

Niamnuy, C., Charoenchaitrakool, M., Mayachiew, P. and Devahastin, S.  (2013).  “Bioactive 
compounds and bioactivities of Centella asiatica (L.) Urban prepared by different 
drying methods and conditions,” Drying Technology.  31(16), 2007 - 2015. 

 
6. นางสาวรสวันต์ อินทรศิริสวัสดิ์ 
 ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2557 
 วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2550 
 วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2547 

ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ผลงานทางวิชาการ 

Intarasirisawat, R., Benjakul, S. and Visessanguan, W.  (2016).  “Influence of high pressure 
homogenisation on stability of emulsions containing skipjack roe protein hydrolysate,” 
Indian Journal of Science and Technology.  9(2): 1-9. 

 
7. นายสรรพสิทธิ์  กล่อมเกล้า 
 ปร.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2550 
 วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) เกียรตินิยมอันดับสอง มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2545 
 ต าแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย์ 
 ผลงานทางวิชาการ 
Kuepethkaew, S., Sangkharak, K., Benjakul, S. and Klomklao, S.  (2017).  “Optimized synthesis 

of biodiesel using lipase from Pacific white shrimp (Litopenaeus vannamei) 
hepatopancreas,” Renewable Energy.  104: 139-147. 

Kuepethkaew, S., Sangkharak, K., Benjakul, S. and Klomklao, S.  (2017).  “A laundry detergent-
stable lipase from Pacific white shrimp (Litopenaeus vannamei) hepatopancreas: Effect 
of extraction media and biochemical characterization,” International Journal of Food 
Properties. 20: 769-781. 
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Klomklao , S., Benjakul, S., Kishimura, H., Osako, K. and Simpson, B.K.  (2016).  “Trypsin 
inhibitor from yellowfin tuna (Thunnus albacores) roe: Effects on gel properties of 
surimi from bigeye snapper (Priacanthus macracanthus),” LWT-Food Science and 
Technology.  65: 122-127. 

Sripokar, P., Poonsin, T., Chaijan, M., Benjakul, S. and Klomklao, S.  (2016).  “Proteinases from 
the liver of albacore tuna (Thunnus alalunga): Optimum extractant and biochemical 
characteristics,” Journal of Food Biochemistry.  40: 10-19. 

Sripokar, P., Chaijan, M., Benjakul, S., Kishimura, H. and Klomklao, S.  (2016).  “Enzymatic 
hydrolysis of starry triggerfish (Abalistes stellaris) muscle using liver proteinase from 
albacore tuna (Thunnus alalunga),” Journal of Food Science and Technology.  53: 
1047-1054.  

Wongwichian, C., Chaijan, M., Klomklao, S. and Benjakul, S.  (2016).  “Autolysis and 
characterization of sarcoplasmic and myofibril associated proteinases of oxeye scad 
(Selar boops) muscle,” Journal of Aquatic. Food Product Technology.  25: 1132-1143. 

Klomklao, S. and Benjakul, S. (2015). “Effect of trypsin inhibitor in adzuki bean (Vigna 
angularis) on proteolysis and gel properties of threadfin bream (Nemipterus bleekeri),” 
LWT-Food Science and Technology. 63: 906-911. 

Klomklao, S., Benajkul, S. and Simpson, B.K.  (2015).  “Inhibition of bigeye snapper 
(Priacanthus macracanthus) proteinases by trypsin inhibitor from yellowfin tuna 
(Thunnus albacores) roe,” Journal of Food Biochemistry.  39: 501-507.  

Kimtun, P., Choonut, O., Yunu, T., Paichid, N., Klomklao, S. and Sangkharak, K.  (2015).  
“Biodiesel production using lipase from oil palm fruit as a catalyst,” Energy Procedia.  
79: 822-826.  

Wongwichian, C., Klomklao, S., Panpipat, W., Benjakul, S. and Chaijan, M.  (2015).  
“Interrelationship between myoglobin and lipid oxidations in oxeye scad (Selar boops) 
muscle during iced storage,” Food Chemistry.  174: 279-285.   

Klomklao, S., Benjakul, S. and Kishimura, H.  (2014).  “Optimum extraction and recovery of 
trypsin inhibitor from yellowfin tuna (Thunnus albacores) roe and its biochemical 
properties,” International Journal of Food Properties.  49: 168-173. 

Klomklao, S., Kishimura, H. and Benjakul, S.  (2014).  “Anionic trypsin in Pacific saury 
(Cololabis Saira) viscera: Purification and biochemical characteristics,” Journal of 
Aquatic. Food Product Technology.  23: 186-200. 

Limsuwanmanee, J., Chaijan, M., Manurakchinakorn, S., Panpipat, W., Klomklao, S. and 
Benjakul, S.  (2014).  “Antioxidant activity of Maillard reaction products derived from 
stingray (Himantura signifier) non-protein nitrogenous fraction and sugar model 
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หลักสูตรเดิม  หลักสูตรปรับปรุง  เหตุผลการปรับปรุง 

1. ชื่อหลักสูตร    
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

1. ชื่อหลักสูตร    
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 

คงเดิม 
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2. ชื่อปริญญา 
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 วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร) 

 B.Sc. (Food Science and Technology) 

คงเดิม 

3. หน่วยงานที่รับผิดชอบ 
 สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร
และชีวภาพมหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 

3. หน่วยงานที่รับผิดชอบ 
 สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร

และชีวภาพมหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง 

คงเดิม 

4. ปรัชญาและวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
ปรัชญา 
รอบรู้ทฤษฎี  มีทักษะปฏิบัติด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
วัตถุประสงค์ 
เพื่อผลิตบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารที่มีคุณธรรม 

จริยธรรม ความรับผิดชอบ และมีคุณลักษณะ ดังนี้ 
1. มีความรอบรู้ในวิชาการ ท้ังภาคทฤษฎีและปฏิบัติในสาขาวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีอาหารอย่างกว้างขวาง เป็นระบบ และสามารถน าไปปรับใช้ใน
การประกอบอาชีพ 

2. มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ เสนอแนวทางในการแก้ไขปัญหา 
โดยใช้ความรู้ในสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารและสาขาอื่น ๆ ที่
เกี่ยวข้อง 

 

4. ปรัชญาและวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
ปรัชญา 
รอบรู้ทฤษฎี  มีทักษะปฏิบัติด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
วัตถุประสงค ์
เพื่อผลิตบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี อาหารที่มี

คุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบ และมีคุณลักษณะ ดังนี้ 
1. มีความรู้และประสบการณ์ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ ทางด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร เพื่อใช้ประกอบวิชาชีพ และเพื่อ
การศึกษาต่อในระดับสูงขึ้นไป 
 

2. มีมนุษยสัมพันธ์ มีความเป็นผู้น าและผู้ร่วมงานที่ดี มีทักษะในด้าน
การท างานเป็นทีม 

 

- ปรับเปลี่ยนวตัถุประสงค์ เพื่อให้มีความชัดเจน
มากขึ้น สอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบัน และ
ความต้องการของผู้มสี่วนได้ส่วนเสีย 
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หลักสูตรเดิม  หลักสูตรปรับปรุง  เหตุผลการปรับปรุง 
3. มีความสามารถในการสื่อสารและท างานร่วมกับบุคคลอื่นได้ทุกระดับ

อย่างเหมาะสม มีการพัฒนาตนเองและพัฒนาวิชาชีพอย่างต่อเนื่อง 
4. มีจิตส านึก และความรับผดิชอบต่อสังคมตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 

3. มีคุณธรรม จริยธรรม มีจรรยาบรรณแห่งวิชาชีพ มีความรับผิดชอบ
ต่อตนเองและสังคม 

5. หลักสูตร 
 หลักสตูรวิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร
มีจ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่า  138 หน่วยกิต 
ก.  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  30 หน่วยกิต 

กลุ่มภาษา  9 หน่วยกิต 
กลุ่มมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์  6 หน่วยกิต 
กลุ่มวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี  6 หน่วยกิต 

     กลุ่มบูรณาการ  3 หน่วยกิต 
     กลุ่มวิชาเลือก  6 หน่วยกิต 

เลือกรายวิชากลุ่มภาษา  3 หน่วยกิต 
เลือกรายวิชากลุ่มมนุษยศาสตร์และ

สังคมศาสตร ์
3 หน่วยกิต 

ข. หมวดวิชาเฉพาะ                  ไม่น้อยกว่า  102 หน่วยกิต 
วิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 39 หน่วยกติ 
วิชาพื้นฐานเฉพาะด้าน 6 หน่วยกิต 
วิชาเอก 51 หน่วยกิต 

วิชาบังคับ 45 หน่วยกิต 
วิชาเลือก 6 หน่วยกิต 

วิชาประสบการณ์วิชาชีพ 6 หน่วยกิต 
ค. หมวดวิชาเลือกเสรี                ไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต  

5. หลักสูตร 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารมีจ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า 135 หน่วยกิต  
หมวดวิชา แผน 1 แผน 2 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกิต 30 หน่วยกิต 

1.1 วิชาบังคับ 18 หน่วยกิต 18 หน่วยกิต 
1.2 วิชาเลือก 12 หน่วยกิต 12 หน่วยกิต 

2. หมวดวิชาเฉพาะ   ไม่น้อยกว่า 96 หน่วยกิต 96 หน่วยกิต 
2.1 วิชาพื้นฐานเฉพาะด้าน 38 หน่วยกิต 38 หน่วยกิต 
2.2 วิชาเอก 55 หน่วยกิต 48 หน่วยกิต 

2.2.1 วิชาบังคับ 46 หน่วยกิต 45 หน่วยกิต 
2.2.2 วิชาเลือก   ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 3 หน่วยกิต 

2.3 วิชาประสบการณ์เชิงปฏิบัต ิ 3 หน่วยกิต 10 หน่วยกติ 
2.3.1 วิชาฝึกงาน  ไม่น้อยกว่า 270 ชม. 270 ชม. 
2.3.2 โครงงานวิทยาศาสตร ์ 3 หน่วยกิต 3 หน่วยกิต 
2.3.3 เตรียมสหกิจศึกษา - 1 หน่วยกิต 
2.3.4 สหกิจศึกษา - 6 หน่วยกิต 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี    ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 6 หน่วยกิต 
 
 
 
 
 

- ปรับรายวิชาหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
- ปรับหมวดวิชาเฉพาะวิชาวิทยาศาสตร์และ
คณิตศาสตร์ 
- ปรับลดหน่วยกิตลงจ านวน 5 หน่วยกิต 
- เพิ่มเติมการฝึกงานและภาษาอังกฤษ 
- ปรับลดจ านวนหน่วยกิตตลอดหลักสูตร 3 
หน่วยกิต 
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หลักสูตรเดิม  หลักสูตรปรับปรุง  เหตุผลการปรับปรุง 
6. ค าอธิบายรายวิชา 
0219201 หลักสถิติเบื้องต้น 3(3-0-6) 
 Introduction to Statistics  
 ศึกษาสถิติพรรณนา ความน่าจะเป็น ตัวแปรสุ่ม การแจกแจงทวิ
นาม การแจกแจงปัวซง การแจกแจงปกติ การแจกแจงไคก าลังสอง การแจก
แจงที การแจกแจงเอฟ การแจกแจงการชักตัวอย่าง การประเมินค่าและการ
ทดสอบสมมติฐานโดยใช้การทดสอบด้วยซี การทดสอบด้วยเอฟ การทดสอบ
ด้วยไคก าลังสอง การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว การวิเคราะห์การ
ถดถอยและสหสัมพันธ์เชิงเส้นอย่างง่าย 

0404261 สถิติเบ้ืองต้นส าหรับอุตสาหกรรมเกษตร 2(2-0-4) 
 Basic Statistics for Agro-Industry 
 สถิติพรรณนา ชนิดของตัวแปร การแจกแจงทางสถิติ การสุ่ม
ตัวอย่าง การทดสอบสมมติฐานโดยใช้การทดสอบด้วยซี การทดสอบด้วยที 
การทดสอบด้วยเอฟ การทดสอบด้วยไคก าลังสอง การวิเคราะห์ความ
แปรปรวนทางเดียว การวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยแบบพหุคูณ 
การวิเคราะห์การถดถอยและสหสัมพันธ์เชิงเส้นอย่างง่าย 

- ปลี่ยนรหัสวิชา และปรับค าอธิบายรายวิชา 
โดยปรับลดเนื้อหาความน่าจะเป็น ตัวแปรสุ่ม 
การแจกแจงทวินาม การแจกแจงปัวซง การแจก
แจงปกติ ปรับเนื้อหาเป็น ชนิดของตัวแปร การ
แจกแจงทางสถิติ  ก ารสุ่ มตั วอย่ างเพื่ อ ให้
เหมาะสมกับการน าไปประยุกต์ ใช้ ในงาน
อุตสาหกรรมเกษตร และสอนโดยสาขาวิชา 

0404131 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต้น 1(1-0-2) 
 Introduction to Food Science and Technology 
 ศึกษาหลักการและความส าคัญของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร อาหารและสถานการณ์อาหารโลก การน าวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
มาใช้ผลิตและควบคุมคุณ ภาพอาหารให้มีความปลอดภัย  ประเภท
อุตสาหกรรมอาหารและชนิดของผลิตภัณฑ์ นวัตกรรมและความเกี่ยวข้องของ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารกับชีวิตประจ าวัน 

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 

- ปรับ ให้ทันสมัยต่อสถานการณ์ โลก เพิ่ ม
ความส าคัญของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหารในชีวิตประจ าวัน 
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หลักสูตรเดิม  หลักสูตรปรับปรุง  เหตุผลการปรับปรุง 
0404221 จุลชีววิทยาผลิตภัณฑ์อาหาร 2(2-0-4) 
 Food Product Microbiology 
 บุรพวิชา : 0207241 และ 0207291 
  ศึกษาประเภท ปัจจัยที่มีผลต่อการเติบโตและการอยู่รอดของ
จุลินทรีย์ในอาหารแหล่งการปนเปื้อนและผลกระทบของกรรมวิธีการผลิต
อาหารต่อจุลินทรีย์ บทบาทของจุลินทรีย์ในการท าให้อาหารเน่าเสียและการ
ป้องกัน  ชนิดและสมบัติของจุลินทรีย์ก่อโรค การป้องกันและควบคุมจุลินทรีย์
ตามมาตรฐานของอาหารด้านจุลินทรีย์ 

0404221  จุลชีววิทยาอาหาร 2(2-0-4)
 Food Microbiology 
 บุรพวิชา : 0225211 จุลชีววิทยา และ 0225291 ปฏิบัติการ
จุลชีววิทยา 
 จุลินทรีย์ทีม่ีความส าคัญด้านอาหาร การเจริญและปัจจัยที่มีผล
ต่อการเจริญของจุลินทรีย์ การควบคุมจุลินทรีย์ในการแปรรูปอาหาร การใช้
ประโยชน์จากจุลินทรีย์ในการแปรรูปอาหาร จุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย 
จุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร การวิเคราะห์จุลินทรีย์ในอาหาร มาตรฐานอาหาร
ด้านจุลินทรีย์ 

- ปรับช่ือรายวิชา ปรับค าอธิบายรายวิชา โดย
เพิ่มเนื้อหาหัวข้อการใช้ประโยชน์จากจุลินทรีย์
ในการแปรรูปอาหารและเพิ่มเติมค าอธิบาย
รายวิชาเป็นภาษาอังกฤษ และปรับรหัสของบุรพ
วิชาตามรายวิชาของคณะวิทยาศาสตร์ 

0404222 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาผลิตภัณฑอ์าหาร 1(0-3-0) 
 Food Product Microbiology Laboratory 
 บุรพวิชา : 0207241 และ 0207291 
  ปฏิบัติการเก็บตัวอย่าง การเตรียมตัวอย่างอาหารเพื่อการ
ตรวจสอบทางจุลชีววิทยา หลักการและวิธีการตรวจนับจุลินทรีย์แบบต่าง ๆ 
และการวิเคราะห์จุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร รวมถึงฝึกปฏิบัติการในเนื้อหาอื่น
ที่เกี่ยวข้องและสอดคล้องในเนื้อหาวิชา 

0404222 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาอาหาร 1(0-3-0) 
 Food Microbiology Laboratory 
 บุรพวิชา : 0225211 จุลชีววิทยา และ 0225291 ปฏิบัติการ
จุลชีววิทยา 
 การเตรียมตัวอย่างอาหารส าหรับการวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา 
ผลของกระบวนการแปรรูปและการถนอมอาหารต่อการเหลือรอดของ
จุลินทรีย์ วิธีการตรวจนับ การวิเคราะห์และการแยกจ าเพาะจุลินทรีย์ก่อโรค
ในอาหาร การตรวจวิเคราะห์ด้วยเทคนิคอีไลซ่า จุลินทรีย์ที่ท าให้อาหาร
เสื่อมเสียและจุลินทรีย์ในอาหารหมัก การผลิตอาหารหมัก มาตรฐานอาหาร
ด้านจุลินทรีย์  

- ปรับช่ือรายวิชา ปรับค าอธิบายรายวิชา และ
เพิ่มเติมค าอธิบายรายวิชาเป็นภาษาอังกฤษ 
และปรับรหัสของบุรพวิชาตามรายวิชาของคณะ
วิทยาศาสตร์ 
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หลักสูตรเดิม  หลักสูตรปรับปรุง  เหตุผลการปรับปรุง 
0404231 การแปรรูปอาหาร 1 2(2-0-4) 
 Food Processing 1 
  ศึกษาหลักการแปรรูปและการถนอมผลิตผลทางการเกษตร 
ประเภท คุณสมบัติ และการเก็บรักษาวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบเพื่อการแปร
รูป ปัจจัยการแปรรูปที่มีผลต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร การแปรรูปอาหารขั้น
ต่ า การฆ่าเช้ือแบบพาสเจอร์ไรซ์ การผลิตและการฆ่าเช้ืออาหารในภาชนะปิด
สนิทด้วยความร้อน การท าแห้งและอาหารกึ่งแห้ง 

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 

- เพิ่มบุรพวิชา และค าอธิบายรายวิชาเพื่อให้มี
เหมาะสมสอดคล้องกับเนื้อหาและมีความ
กระชับขึ้น 

0404232 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 1 1(0-3-0) 
 Food Processing Laboratory 1 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการเก็บรักษาวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบ และ
การแปรรูปท่ีสอดคล้องกับเนื้อหาการแปรรูปอาหาร 1 

0405514 ปฏิบัติการแปรรูปอาหารและวิศวกรรมอาหาร 1 1(0-3-0) 
 Food Processing and Engineering Laboratory 1 
 บุรพวิชา: 0404231 การแปรรูปอาหาร 1 และ 0404233 
วิศวกรรมอาหาร 1 หรือเรียนควบคู่กัน 
 ปฏิบัติการแปรรูปและวิศวกรรมอาหารที่สอดคล้องกับเนื้อหา
รายวิชาการแปรรูปอาหาร 1 และวิศวกรรมอาหาร 1 

- เป ลี่ ย น ช่ือ รายวิ ช า  เพิ่ ม บุ รพ วิ ช า  ป รับ
ค าอธิบายรายวิชาเพื่อให้มีเหมาะสม สอดคล้อง
กับเนื้อหาและมีความกระชับขึ้น 

0404241 วิศวกรรมอาหาร 1 2(2-0-4) 
 Food Engineering 1 
 บุรพวิชา: 0202103 และ 0202111 
  ศึกษาหลักวิศวกรรมการแปรรูปอาหารโดยใช้ความรู้ที่ เกี่ยวข้อง
กับทฤษฎีและค านวณเกี่ยวกับมิติ หน่วยการวัด และระบบทางเทอร์โม
ไดนามิกส์ สมดุลมวลสารและพลังงาน กฎของก๊าซและสถานะของก๊าซ ไซโคร
เมตริกซ์ การไหลของของไหล การถ่ายเทความร้อนและการถ่ายเทมวลสาร 

0404233 วิศวกรรมอาหาร 1 2(2-0-4) 
 Food Engineering 1 
 บุรพวิชา: 0202101 คณิตศาสตรพ์ื้นฐาน  
  หน่วยวัดทางวิศวกรรมอาหาร สมดุลมวลสารและพลังงาน อุณ
หพลศาสตร์ การถ่ายเทความร้อน การถ่ายเทมวลสาร ไซโครเมทริกซ์ การ
ท าแห้ง การแช่เย็นและแช่แข็ง 

- ปรับรหัสวิชา ปรับบุรพวิชา และค าอธิบาย
รายวิชา เพื่ อ ให้ มี เหมาะสมสอดคล้ อ งกั บ
เนื้อหาวิชา 0404231 การแปรรปูอาหาร 1 
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หลักสูตรเดิม  หลักสูตรปรับปรุง  เหตุผลการปรับปรุง 
0404311 เคมีอาหาร 1 2(2-0-4) 
 Food Chemistry 1 
 บุรพวิชา: 0204348 
  โครงสร้าง สมบัติทางเคมีและทางกายภาพของน้ าคาร์โบไฮเดรต 
ไขมันและน้ ามัน โปรตีน วิตามิน เกลือแร่ และเอนไซม์ รวมทั้งปฏิกิริยา การ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีและชีวเคมีในระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษา 

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

- ปรับค าอธิบายรายวิชาเพื่อให้มีความกระชับ
ขึ้น โดยเนื้อหายังคงครบถ้วนสมบูรณ์ 

0404312 หลักการวิเคราะห์อาหาร 2(1-3-2) 
 Principles of Food Analysis 
 บุรพวิชา : 0204351 และ 0204348 
  ศึกษาหลักการวิเคราะห์อาหาร การเตรียมตัวอย่างและการสุ่ม
ตัวอย่างเพื่อการวิเคราะห์ การเตรียมสารละลายเคมี หลักการ ทฤษฎีและการ
ใช้เครื่องมือวิเคราะห์องค์ประกอบพื้นฐานของวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหาร  
เทคนิคโครมาโตกราฟีและอิเลคโตรฟอริซีส และฝึกปฏิบัติการในเรื่องที่
เกี่ยวข้องและสอดคล้องในเนื้อหาวิชา 

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 เทคนิคโครมาโตกราฟีและอิเลคโตรฟอริซีส 
โครงงานการวิเคราะห์อาหาร 

- ปรับค าอธิบายรายวิชาเพื่อให้มีความกระชับ
ขึ้น โดยเนื้อหายังคงครบถ้วนสมบูรณ์ และได้
เพิ่มเนื้อหาทาง เทคนิคสเปกโทรสโกปี และ
โครงงานการวิเคราะห์อาหาร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  



มคอ.2 ปริญญาตรี - 93 - 

หลักสูตรเดิม  หลักสูตรปรับปรุง  เหตุผลการปรับปรุง 
0404313 เคมีอาหาร 2 2(2-0-4) 
 Food Chemistry 2 
 บุรพวิชา : 0404311 
  โครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมีของอาหาร การเปลี่ยนแปลง
ทางชีวเคมีภายหลัง การเก็บเกี่ยวผลผลิตทางการเกษตร การเปลี่ ยนแปลง
คุณภาพระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษาอาหาร 

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

- ปรับค าอธิบายรายวิชาเพื่อให้มีความกระชับ
ขึ้น โดยเนื้อหายังคงครบถ้วนสมบูรณ์ และได้
เพิ่มหัวข้อ กลิ่นรสอาหารและรงควัตถุในอาหาร
เพิ่มเติม 

0404314 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-0) 
 Food Chemistry Laboratory 
 บุรพวิชา : 0404312 
  ปฏิบัติการวิเคราะห์สารเติมแต่งอาหาร เช่น น้ าตาล เกลือ ไน
ไตรท์ การวิเคราะห์รงควัตถุ เช่น คลอโรฟิลล์ การวิเคราะห์หาปริมาณกลูเตน 
แอลกอฮอล์ กรดแอสคอร์บิก ความหืนในอาหารและผลติภณัฑ์อาหาร รวมทั้ง
การตรวจสอบกิจกรรมของเอนไซม์ในอาหาร 

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

- ปรับค าอธิบายรายวิชาเพื่อให้มีความกระชับ
ขึ้น โดยเนื้อหายังคงครบถ้วนสมบูรณ์ 
 

0404315 สารเจือปนอาหาร 1(1-0-2) 
 Food Additives 
 บุรพวิชา : 0404311 
  บทบาท สมบัติและการใช้สารเจือปนในการแปรรูปอาหาร สาร
ให้ความหวาน สารกันหืน สารกันเสีย สารให้กลิ่นรส สารให้สี สารปรับความ
เป็นกรด เกลือ เอนไซม์ สารอิมัลซิไฟเออร์ และ สารให้ความคงตัว 

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 

- ปรับ ช่ือรายวิชา บุรพวิชา และค าอธิบาย
รายวิชาเพื่อให้มีเหมาะสมสอดคล้องกับเนื้อหา
และมีความกระชับขึ้น และได้เพิ่มเนื้อเกี่ยวกับ 
ส่วนผสมและวัตถุเจือปนทางโภชนาการ 
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หลักสูตรเดิม  หลักสูตรปรับปรุง  เหตุผลการปรับปรุง 

0404316 หลักโภชนศาสตร์  3(3-0-6)  
 Principles of Nutrition 
 บุรพวิชา : 0204348 หรือเรียนควบคู่กัน 
 ความสัมพันธ์ของโภชนาการกับสุขภาพ ชนิดและความส าคัญ
ของสารอาหาร การกิน การย่อย และการดูดซึมสารอาหาร ความต้องการ
สารอาหารและพลังงาน การค านวณคุณค่าทางอาหาร ผลของกระบวนการ
แปรรูปและการเก็บรักษาที่มีต่อคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร โภชนาการ
ส าหรับแต่ละวัย ภาวะโภชนาการ การประเมินภาวะโภชนาการ โรค
โภชนาการและการแก้ไข 

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 

- ปรับลดจ านวนหน่วยกิตเหลือ 2 หน่วยกิต 
และปรับค าอธิบายรายวิชาโดยปรับเนื้อหาให้มี
ความกระชับขึ้นในหัวข้อต่างๆ ดังนี ้
1. ความสัมพันธ์ของโภชนาการกับสุขภาพ ชนิด
และความส าคัญของสารอาหาร รวบเนื้อหาเป็น 
หลักการพื้นฐานทางโภชนาการ 
2. การกิน การย่อย และการดูดซึมสารอาหาร  
ปรับลด เนื้ อห าเป็ นการเปลี่ ยนแปลงของ
สารอาหารในร่างกาย  
3. ผลของกระบวนการแปรรูปและการเก็บรักษา
ทีม่ีต่อคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร ปรับเป็น
การสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการของอาหารและ
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
4. ตัดค าอธิบาย โรคโภชนาการและการแก้ไข 
เพื่อลดความซ้ าซ้อนกับเนื้ อหาเรื่องปัญหา
โภชนาการ 
5.เพิ่ ม เนื้ อหาข้อก าหนดและมาตรฐานที่
เกี่ยวข้องกับฉลากโภชนาการของอาหาร 
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หลักสูตรเดิม  หลักสูตรปรับปรุง  เหตุผลการปรับปรุง 
0404321 เทคโนโลยีชีวภาพอาหาร 2(2-0-4) 
 Food Biotechnology 
 บุรพวิชา : 0207241 
  ศึกษาหลักการ ความหมาย และววิัฒนาการของ
เทคโนโลยีชีวภาพ  จุลินทรยี์ที่ส าคัญในกระบวนการทางเทคโนโลยชีีวภาพ 
หลักการหมักเบื้องต้น การใช้เทคโนโลยีชีวภาพดา้นอุตสาหกรรมอาหาร การ
ตัดต่อพันธุกรรม อาหารดัดแปรพนัธุกรรม และการตรวจสอบคุณภาพอาหาร
แบบรวดเร็ว 

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

- ปรับค าอธิบายรายวิชา และปรับรหัสวิชาของ 
บุรพวิชา 
 

0404331 การแปรรูปอาหาร 2 2(2-0-4) 
 Food Processing 2 
 บุรพวิชา : 0404231 
  ศึกษาหลักการและกรรมวิธีการแปรรูปด้วยวิธีการใช้อุณหภูมิต่ า 
การฉายรังสี การใช้ไมโครเวฟ เทคโนโลยีการบรรจุอาหารโดยการดัดแปลง
บรรยากาศ การบรรจุแบบปลอดเชื้อ บรรจุภัณฑ์และการทดสอบอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์อาหาร 

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

- ปรับค าอธิบายรายวิชาเพื่อให้มี เหมาะสม
สอดคล้องกับเนื้อหา ตัดการแปรรูปโดยอุณภูมิ
ต่ า เพิ่มเอ็กซ์ทรูชัน เอนแคปซูเลชัน เทคโนโลยี
เฮอร์เดิ้ล เทคโนโลยีสะอาด 

0404332 ปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 2 1(0-3-0) 
 Food Processing Laboratory 2 
 บุรพวิชา : 0404232 
  ปฏิบัติการแปรรูปและการถนอมอาหารที่สอดคล้องกับเนื้อหา
วิชาการแปรรูปอาหาร 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 

- เปลี่ ยน ช่ือรายวิช า ป รับบุ รพวิ ช า ป รับ
ค าอธิบายรายวิชาเพื่อให้มีเหมาะสม สอดคล้อง
กับเนื้อหาและมีความกระชับขึ้น โดยบูรณาการ
ร่วมกันกับปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 1 และ 2 
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หลักสูตรเดิม  หลักสูตรปรับปรุง  เหตุผลการปรับปรุง 
0404333 นวัตกรรมการแปรรูปอาหาร 2(2-0-4) 
 Food Processing Innovation 
 บุรพวิชา : 0404331 
  ศึกษานวัตกรรมด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
เทคโนโลยีการแปรรูปโดยใช้คลื่นเสียง ความดัน ไฟฟ้า การให้ความร้อนแบบ
โอห์มมิค และเทคโนโลยีสะอาดในอุตสาหกรรมอาหาร 

0404334 นวัตกรรมและเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2(2-0-4) 
 Food Processing Innovation and Technology 
 บุรพวิชา : 0404331 การแปรรูปอาหาร 2 
  นวัตกรรมด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร การให้ความ
ร้อนแบบโอห์มมิค เทคโนโลยีการแปรรูปโดยใช้สนามไฟฟ้าแบบจังหวะ คลื่น
เสียง รังสีอัลตร้าไวโอเลต ความดัน นาโนเทคโนโลยีทางอาหาร เทคโนโลยี
การแปรรูปสตาร์ช โปรตีน ไขมันและน้ ามัน และผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้อง 

- เปลี่ยนรหัสและช่ือวิชา ปรับค าอธิบายรายวิชา
เพื่อให้มีเหมาะสม สอดคล้องกับเนื้อหา มีความ
กระชับขึ้น และให้มีความทันสมัยมากขึ้น โดย
การย้ายเนื้อหาบางส่วนได้แก่ เทคโนโลยีสะอาด
ในอุ ตส าห กรรมอาห ารไปอ ยู่ ใน รายวิ ช า 
0404331 การแปรรูปอาหาร 2 และเพิ่มเนื้อหา
ในหัวข้อนาโนเทคโนโลยีทางอาหาร เทคโนโลยี
การแปรรูปสตาร์ช โปรตีน ไขมันและน้ ามัน 

0404341 วิศวกรรมอาหาร 2 2(2-0-4) 
 Food Engineering 2 
 บุรพวิชา : 0404241 
  ศึกษาการน าทฤษฎีและหลักการทางวิศวกรรมการแปรรูป
อาหารไปประยุกต์ใช้ในหน่วยปฏิบัติการต่าง ๆ ในอุตสาหกรรมอาหาร  การ
ท าความเย็น การระเหย การอบแห้ง การตกผลึก การผสม การลดขนาด การ
กรอง การหมุนเหวี่ยง การกลั่น การสกัดและการแยกสารโดยใช้เมมเบรน 

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

- ปรับบุรพวิชา และค าอธิบายรายวิชาเพื่อให้มี
เหมาะสมสอดคล้องกับเนื้อหาและมีความ
กระชับขึ้น 

0404342 ปฏิบัติการวิศวกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
 Food Engineering Laboratory 
 บุรพวิชา : 0404241 
  ปฏิบัติการทางวิศวกรรมอาหารที่สอดคล้องกับเนื้อหารายวิชา
วิศวกรรมอาหาร 1 และรายวิชาวิศวกรรมอาหาร 2 

ยกเลิก - บูรณาการร่วมกันกับปฏิบัติการแปรรูปอาหาร 
1 และ 2 ในรายวิชาใหม่ คือ ปฏิบัติการแปรรูป
อาหารและวิศวกรรมอาหาร 1 และ 2 
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หลักสูตรเดิม  หลักสูตรปรับปรุง  เหตุผลการปรับปรุง 
0404351 การควบคุมคุณภาพอาหารและการประเมิน 3(2-3-4) 
 ทางประสาทสัมผัส 
 Food Quality Control and Sensory Evaluation 
 ศึกษาหลักการและระบบการควบคุมคุณภาพในอุตสาหกรรม
อาหาร ปัจจัยคุณภาพ วิธีการวิเคราะห์และการตรวจวัดปัจจัยคุณภาพด้าน
กายภาพและประสาทสัมผัส หลักการและวิธีการทางสถิติที่เกี่ยวข้อง ในการ
ประเมินทางประสาทสัมผัส และฝึกปฏิบัติในเรื่องท่ีเกี่ยวข้อง 

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 และฝึกปฏิบัติในเรื่องที่เกี่ยวข้อง 

- เปลี่ยนรหัส และปรับค าอธิบายรายวิชา โดย
เพิ่มเนื้อหาทางด้านเกณฑ์การตั้งข้อก าหนด
คุณภาพ และเครื่องมือการแก้ปัญหาแบบคิวซี 
 

0404352 สุขาภิบาลและการจัดการสภาพแวดล้อม 2(1-3-2) 
 ในโรงงานอาหาร 
 Food Plant Sanitation and Environmental 
 Management 
 บุรพวิชา : 0207241 
  ศึกษาความส าคัญของสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อมต่ออุตสาหกรรม
เกษตร หลักการจัดการน้ า การบ าบัดของเสียในโรงงานอาหาร การจัดการ
วัตถุอันตราย ประเภทของมลภาวะ ระบบการจัดการสิ่งแวดล้อมตาม
มาตรฐานสากล และกฎหมายสิ่งแวดล้อม เทคโนโลยีสีเขียว คาร์บอนฟุต 
พริ้นท์ วอเตอร์ฟุตพริ้นท์ และฝึกปฏิบัติในเรื่องท่ีเกี่ยวข้อง 

0404313 ปฏิบัติการความปลอดภัยอาหารและ 1(0-3-0) 
 สุขาภิบาลโรงงาน 
 Food Safety and Plant Sanitation Laboratory 
 บุรพวิชา : 0225211 จุลชีววิทยา  
 ปฏิบัติการการตรวจวัดแสง เสียง อากาศ ร่องรอยสัตว์พาหะ 
การเตรียมสารและการท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ สุขลักษณะส่วนบุคคล 
และการทวนสอบ การวิเคราะห์น้ าดิบและน้ าเสีย การจัดท ามาตรฐาน
สุขาภิบาลโรงงาน และระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร วิเคราะห์
อันตรายและจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม การศึกษาดูงานในส่วนท่ีเกี่ยวข้อง 

- เปลี่ยนรหัสและบุรพวิชา ปรับช่ือรายวิชาและ
ค าอธิบายรายวิชา โดยเพิ่มเนื้อหาทางด้านความ
ป ล อดภั ย อ าห าร  และป รั บ เป็ น ร าย วิ ช า
ปฏิบัติการ เพื่อเพิ่มทักษะการเรียนรู้ และความ
เชี่ยวชาญเชิงปฏิบัติ 
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หลักสูตรเดิม  หลักสูตรปรับปรุง  เหตุผลการปรับปรุง 
0404353 ความปลอดภัยและการประกันคณุภาพอาหาร 3(3-0-6) 
 Food Safety and Quality Assurance 
 บุรพวิชา : 0207241 และ 0404351 
  ศึกษาความปลอดภัยของอาหาร หลักการและขั้นตอนการจัดท า
ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร การผลิตอาหารด้วยหลักเกณฑ์และวิธี
ที่ดีในการผลิต  การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม  ระบบการ
ประกันและการจัดการคุณภาพ หลักการ ขั้นตอน และการวางแผนการ
ประกันคุณภาพ ตลอดจนมาตรฐานและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรม
อาหาร 

0404342 ความปลอดภัยและสุขาภิบาลโรงงาน 2(2-0-4) 
 Food Safety and Plant Sanitation 
 บุรพวิชา : 0404221 จุลชีววิทยาผลิตภัณฑ์อาหาร 
  อันตรายในอาหาร หลักการ และระบบการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหาร หลักเกณฑ์และวิธีที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) การ
จัดการสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหารให้มีความปลอดภัย การจัดการ
น้ า และของเสียในโรงงาน มาตรฐานสุขาภิบาล (SSOP) การวิเคราะห์
อันตรายและจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (HACCP) คาร์บอน และวอเตอร์ฟุต 
พริ้นท์ 

- เปลี่ยนรหัสและบุรพวิชา ปรับช่ือรายวิชาและ
ค าอธิบายรายวิชา โดยเพิ่มเนื้อหาทางด้าน
สุขาภิบาลโรงงาน และแยกเนื้อหาส่วนการ
ประกั น คุณ ภ าพอาห ารไปอยู่ ใน รายวิช า 
0404344 การประกันคณุภาพอาหาร 

0404361 การจัดการโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 
 Food Industry Plant Management 
 ศึกษาหลักการการบริห ารงานและการจั ดการโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร การบริหารบุคคล เทคนิคการพยากรณ์ การจัดการ
โรงงานอุตสาหกรรมอาหารเชิงธุรกิจ การวางแผนและการควบคุมการผลิต 
โปรแกรมเชิงเส้น การควบคุมสินค้าคงคลัง การซ่อมบ ารุง และกฎหมายที่
เกี่ยวข้อง 

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

- เปลี่ยนรหัส และปรับช่ือรายวิชาและค าอธิบาย
รายวิชา โดยเพิ่มเนื้อหาของการเพิ่มผลผลิตและ
เศรษฐศาสตร์วิศวกรรม 
 

0404362 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-4) 
 Food Product Development 
 ศึกษาหลักการ วิธีการ และการวางแผนการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร  การสร้างสูตร  การวิเคราะห์ และการทดสอบผลิตภัณฑ์อาหาร การ
เลือกบรรจุภัณฑ์ การทดสอบตลาด การศึกษาสภาพแวดล้อมทางการตลาด
และพฤติกรรมของผู้บริโภค ตลอดจนฝึกปฏิบัติการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
โดยใช้ผลิตผลทางการเกษตรและทรัพยากรในท้องถิ่น 

0404351 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-4) 
 Food Product Development 
 ความ ส าคั ญ แล ะบ ท บ าท ของการพั ฒ น าผลิ ตภั ณ ฑ์ 
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การสร้างและคัดเลือกแนวความคิดผลิตภัณฑ์ 
การออกแบบและระบุข้อก าหนดผลิตภัณฑ์ การพัฒนาสูตรและการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การส ารวจผู้บริโภค การทดสอบตลาด การน าผลิตภัณฑ์
ออกสู่ตลาด และฝึกปฏิบัติในเรื่องท่ีเกี่ยวข้อง 

- เปลี่ยนรหัส และปรับค าอธิบายรายวิชา โดย
ระบุ รายละเอี ยดของกระบวนการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ในส่วนของการออกแบบและระบุ
ข้อก าหนดผลิตภัณฑ์และการพัฒนาสูตรและการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 

0404371 การวางแผนการทดลองด้านอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0-6) 
 Experimental Design in Food Industry 
 บุรพวิชา : 0219201 
  ศึกษาหลักการวางแผน การวางแผนการทดลองแบบต่างๆ การ

0404361 การวางแผนการทดลองด้านอุตสาหกรรมอาหาร 2(1-3-2)
 Experimental Design in Food Industry 
 บุรพวิชา : 0404261 สถิติเบื้องต้นส าหรับอุตสาหกรรม 
เกษตร 

- เปลี่ยนรหัส ลดหน่วยกิตและปรับค าอธิบาย
รายวิชา โดยเน้นการฝึกปฏิบัติใช้คอมพิวเตอร์
และโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 
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หลักสูตรเดิม  หลักสูตรปรับปรุง  เหตุผลการปรับปรุง 
วิเคราะห์ทางสถิติเพื่อการวิจัยทางอุตสาหกรรมอาหาร แนวคิดและการฝึก
ปฏิบัติใช้คอมพิวเตอร์และโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ เพื่อการวิเคราะห์และ
ควบคุมระบบการผลิต ควบคุมคุณภาพ ค้นคว้าและพัฒนาด้านอุตสาหกรรม
อาหาร 

  หลักการวางแผนการทดลอง ข้ันตอนการวางแผนการทดลอง 
ทฤษฎีแผนการทดลองประเภทต่างๆ การฝึกปฏิบัติใช้คอมพิวเตอร์และ
โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติส าหรับการวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อการควบคุมระบบ
การผลิต ควบคุมคุณภาพ ค้นคว้าและพัฒนาด้านอุตสาหกรรมอาหาร 

0404372 เทคนิคการวิจัย 1(1-0-2) 
 Research Technique 
 ศึกษาหลักการและขั้นตอนการวิจัย การตั้งสมมติฐาน การเก็บ
รวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูล และการรายงานผลการวิเคราะห์ การ
เขียนและน าเสนอเค้าโครงการวิจัย   

0404461 เทคนิคการวิจัย 1(1-0-2) 
 Research Technique 
 หลักการและกระบวนการวิจัย การก าหนดประเด็นวิจัยและ
กรอบความคิดในการวิจัย การตั้งสมมติฐาน การเก็บรวบรวมข้อมูล แนว
ทางการวิเคราะห์ข้อมูล และการรายงานผลการวิเคราะห์ หลักการเขียนและ
น าเสนอเค้าโครงการวิจัย 

- เปลี่ยนรหัส และปรับค าอธิบายรายวิชา โดย
เพิ่มเนื้อหาการก าหนดประเด็นวิจัยและกรอบ
ความคิดในการวิจัย เพื่อให้นิสิตมีทักษะการคิด
เชิงวิทยาศาสตร์อย่างเป็นระบบ 

0404411 เทคโนโลยีภายหลังการจับและการแปรรูปสัตว์น้ า 3(2-3-4) 
 Post-Harvest Technology and Processing of Fish 
 ศึกษาชนิด ลักษณะทางกายภาพ และองค์ประกอบทางเคมีของ
สัตว์น้ า การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ การจัดการและการควบคุมการเน่าเสีย
ภายหลังการจับสัตว์น้ า และกรรมวิธีการแปรรูปสัตว์น้ าโดยวิธีต่าง ๆ และฝึก
ปฏิบัติในเรื่องที่เกี่ยวข้อง 

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  

- ปรับช่ือรายวิชาภาษาอังกฤษ บุรพวิชา และ
ค าอธิบายรายวิชาเพื่อให้มีเหมาะสมสอดคล้อง
กับเนื้อหาและมีความกระชับขึ้น 
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หลักสูตรเดิม  หลักสูตรปรับปรุง  เหตุผลการปรับปรุง 
0404412 เอนไซม์ในอาหาร 3(2-3-4) 
 Food Enzyme 
 โครงสร้างและหน้าที่ของเอนไซม์ การจ าแนกเอนไซม์ แหล่ง
เอนไซม์ การแยกและการท าเอนไซม์ให้บริสุทธิ์ ปัจจัยที่มีผลต่อกิจกรรมของ
เอนไซม์ จลนพลศาสตร์ของเอนไซม์ การประยุกต์ใช้เอนไซม์ในอาหารและ
อุตสาหกรรมต่าง ๆ และฝึกปฏิบัติในเรื่องท่ีเกี่ยวข้อง 

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

- ปรับบุรพวิชา และค าอธิบายรายวิชาเพื่อให้มี
เหมาะสมสอดคล้องกับเนื้อหาและมีความ
กระชับขึ้น และได้เพิ่มเนื้อหาเกี่ยวกับการเสีย
ของอาหารอันเนื่องมาจากเอนไซม์ 

0404413 เทคโนโลยีไขมันและน้ ามนั 3(2-3-4) 
 Fat and Oil Technology 
 องค์ประกอบ โครงสร้าง สมบัติทางเคมีและกายภาพของไขมัน
และน้ ามันที่ใช้บริโภค การสกัดไขมันและน้ ามัน และการท าให้น้ ามันบริสุทธิ์
ในอุตสาหกรรมการแปรสภาพ การเสื่อมเสีย การเก็บรักษา การแปรรูปไขมัน
และน้ ามันให้เป็นผลิตภัณฑ์เพื่อบริโภค ประเภทเนยเทียม เนยสด เนยขาว 
น้ ามันสลัด มายองเนส ไขมัน และน้ ามันทอดอาหาร มาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมของไขมันและน้ ามันบริโภค และฝึกปฏิบัติในเรื่องท่ีเกี่ยวข้อง 

0404413 เทคโนโลยีไขมันและน้ ามนั 3(2-3-4) 
 Fat and Oil Technology 
 บุรพวิชา : 0404313 เคมีอาหาร 2 หรือเรียนควบคู่กัน 
 องค์ประกอบ สมบัติทางกายภาพและเคมี และแหล่งของไขมัน
และน้ ามันท่ีใช้บริโภค การสกัดและการท าบริสุทธ์ิไขมันและน้ ามัน ผลพลอย
ได้จากอุตสาหกรรมไขมันและน้ ามนั เทคโนโลยีผลิตผลิตภัณฑ์จากไขมันและ
น้ ามัน การเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรม และฝึกปฏิบัติในเรื่องท่ีเกี่ยวข้อง 

- ปรับบุรพวิชา และค าอธิบายรายวิชาเพื่อให้มี
เหมาะสมสอดคล้องกับเนื้อหาและมีความ
กระชับขึ้น 

0404414 เทคโนโลยีแป้ง 3(2-3-4) 
 Starch Technology 
 ความหมาย แหล่ง ชนิด องค์ประกอบทางเคมีของแป้ง สมบัติ
ทางเคมี กายภาพ และสมบัติทางอุตสาหกรรมการผลิตผลิตภัณฑ์แป้ง การ
ผลิตผลิตภัณฑ์จากแป้ง การผลิตแป้งแปรรูป การควบคุมคุณภาพใน
อุตสาหกรรม ตลาดและแนวโน้มการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และฝึกปฏิบัติในเรื่องที่
เกี่ยวข้อง 

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

- ปรับ ช่ือรายวิชา บุรพวิชา และค าอธิบาย
รายวิชาเพื่อให้มีเหมาะสมสอดคล้องกับเนื้อหา
และมีความกระชับข้ึน 

0404421 เทคโนโลยีการหมัก 3(2-3-4) 
 Fermentation Technology 
 บุรพวิชา : 0207241 และ 0207291 
 ศึกษาความส าคัญ บทบาท และหน่วยปฏิบัติงานของการหมัก  
การออกแบบระบบการท างานและการควบคุมการหมัก บทบาทของจุลินทรีย์

0404421 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารหมัก 3(2-3-4) 
 Fermented Food Products Technology 
 บุรพวิชา : 0225211 จุลชีววิทยา และ 0225291 ปฏิบัติการ
จุลชีววิทยา 
 บทบาทของจุลินทรีย์ในกระบวนการหมัก การคัดเลือกและการ

- ปรับช่ือวิชา ปรับค าอธิบายรายวิชา และปรับ
รหัสบุรพวิชา 
 



มคอ.2 ปริญญาตรี - 101 - 

หลักสูตรเดิม  หลักสูตรปรับปรุง  เหตุผลการปรับปรุง 
ในการหมัก  การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี ทางกายภาพ และทางจุลินทรีย์
ระหว่างการหมัก การคัดเลือกและการผลิตกล้าเชื้อ การเพิ่มผลผลิตและการ
สกัด การบ าบัดของเสียจากการหมัก ชนิดและกระบวนการการผลิตผลติภณัฑ์
อาหารหมักในอุตสาหกรรมและอาหารหมักพื้นบ้าน มาตรฐานความปลอดภัย 
และฝึกปฏิบัติในเรื่องท่ีเกี่ยวข้อง 

ผลิตกล้าเช้ือ ชนิดของอาหารหมัก หลักการและเครื่องมือในการผลิตอาหาร
หมัก อาหารหมักจากวัตถุดิบเนื้อสัตว์ ปลา น้ านม ถ่ัวเหลือง ผัก ผลไม้ และ
ธัญพืช 

0404431 การออกแบบโรงงานผลิตอาหาร 1(0-3-0) 
 Food Plants Design 
 ฝึกปฏิบัติการออกแบบโรงงานผลิตอาหารโดยใช้ความรู้เกี่ยวกับ
กระบวนการผลิตอาหาร ข้อบังคับและมาตรฐานของการออกแบบ หลักการ
ออกแบบให้เกิดสมดุลมวลและพลังงาน การเขียนผังและการวางผังโรงงาน 
การเลือกออกแบบอุปกรณ์ ในโรงงาน การเลือกอุปกรณ์ เครื่องมือใน
กระบวนการต่าง ๆ การประเมินราคาในการออกแบบ การเลือกท าเลและที่ตั้ง
ของโรงงาน 

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

- ปรับค าอธิบายรายวิชา  
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หลักสูตรเดิม  หลักสูตรปรับปรุง  เหตุผลการปรับปรุง 
0404432 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ 3(2-3-4) 
 Vegetable and Fruit Product Technology 
 ศึกษาความส าคัญและบทบาทของเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ผักและ
ผลไม้ โครงสร้าง องค์ประกอบ และสรีรวิทยาของผักและผลไม้ เทคโนโลยี
หลังการเก็บเกี่ยว ผลของการแปรรูปต่อคุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการ
ของผลิตภัณฑ์ การถนอมและแปรรูปผักและผลไม้ด้วยวิธีต่าง ๆ  การ
ตรวจสอบ การควบคุมคุณภาพ การบรรจุและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ การใช้
ประโยชน์จากส่วนเหลือท้ิง และฝึกปฏิบัติการในเรื่องที่เกี่ยวข้อง 

0404434 เทคโนโลยีผักและผลไม ้ 3(2-3-4) 
 Fruit and Vegetable Technology 
 บุรพวิชา : 0404313 เคมอีาหาร 2 หรอืเรยีนควบคู่กัน 
 องค์ประกอบของผักและผลไม้ เทคโนโลยีภายหลังการเก็บ
เกี่ยวความสัมพันธ์ของคุณลักษณะผลิตภัณฑ์แปรรูปที่มีตอ่สูตร กระบวนการ
แปรรูป คุณภาพและการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ หลักการ กระบวนการ 
เครื่องมือและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์ 
การรักษาและเพิ่มประโยชน์ผลติภัณฑ์แปรรูปตอ่สุขภาพ ความปลอดภัยของ
ผลิตภัณฑ์แปรรูป บรรจุภัณฑ์ส าหรับผักผลไม้ 

- เปลี่ยนช่ือและรหัสวิชา เพิ่มบุรพวิชา ปรับ
ค าอธิบายรายวิชาเพื่อให้มีเหมาะสม สอดคล้อง
กับเนื้อหาและมีความกระชับขึ้น 
 

0404433 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว ์ 3(2-3-4) 
 Meat Product Technology 
 ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของเนื้อสัตว์ กรรมวิธี
การฆ่าและตัดแต่งซาก การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ สารเจือปนที่ใช้ใน
อุตสาหกรรมเนื้อสัตว์ การตรวจสอบ การควบคุม การเก็บรักษา และการ
เสื่อมคุณภาพ มาตรฐานของเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์  ผลพลอยได้ ใน
อุตสาหกรรมเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ การตลาดและแนวโน้มของการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ และฝึกปฏิบัติการในเรื่องที่เกี่ยวข้อง 

0404433 เทคโนโลยีเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ ์ 3(2-3-4) 
 Meat and Meat Product Technology 
 คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของเนื้อสัตว์ กรรมวิธีการ
ฆ่าและตัดแต่งซาก การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ สารเจือปนที่ใช้ใน
อุตสาหกรรมเนื้อสัตว์ การตรวจสอบ การควบคุม การเก็บรักษา การเสื่อม
คุณภาพ คุณภาพและมาตรฐานของเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ ผลพลอยได้ใน
อุตสาหกรรมเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ การตลาดแนวโน้มการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
และปฏิบัติการในเนื้อหาที่เกี่ยวข้อง 

- ปรับรหัสและช่ือรายวิชา ปรับค าอธิบาย
รายวิชาให้มีความกระชับ และทันสมัยมากข้ึน 
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หลักสูตรเดิม  หลักสูตรปรับปรุง  เหตุผลการปรับปรุง 
0404434 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์นม 3(2-3-4) 
 Milk and Milk Product Technology 
 ศึกษาประเภท สมบัติ องค์ประกอบ ความส าคัญ และคุณภาพ
ของนมและผลิตภัณฑ์นม กระบวนการแปรรูป การใช้ประโยชน์จากวัสดุเศษ
เหลือ การควบคุมคุณภาพ การบรรจุ การเก็บรักษา และการเสื่อมเสียของ
ผลิตภัณฑ์นม และฝึกปฏิบัติการในเรื่องที่เกี่ยวข้อง 

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 

- ปรับรหัสวิชา ปรับค าอธิบายรายวิชาให้มีความ
กระชับมากขึ้น 

0404435 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมอบ 3(2-3-4) 
 Bakery Product Technology 
 ศึกษาชนิด สมบัติ และหน้าที่ของส่วนประกอบของวัตถุดิบที่ใช้
ในการท าผลิตภัณฑ์ขนมอบ กลไกการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทางเคมี
ระหว่างการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบ ชนิดและหน้าที่ของอุปกรณ์และเครื่องมือ
ในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบชนิดต่าง ๆ การตรวจสอบ การควบคุมคุณภาพ 
และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ สุขลักษณะและการจัดการโรงงานขนมอบ การ
ใช้เทคโนโลยีเพื่อยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ขนมอบ และฝึกปฏิบัติ 

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

- ปรับรหัสและช่ือรายวิชา ปรับค าอธิบาย
รายวิชาให้มีความเหมาะสม ครอบคลุม และ
กระชับมากขึ้น 

0404436 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์อาหาร 3(2-3-4) 
 Food Packaging Technology 
 ศึกษาความส าคัญของบรรจุภัณฑ์อาหาร ชนิดและวัสดุที่ใช้ผลิต
บรรจุภัณฑ์อาหาร สมบัติด้านกายภาพและชีวภาพของบรรจุภัณฑ์อาหาร 
วิธีการทดสอบ วิธีการบรรจุอาหาร ชนิดและเครื่องมือท่ีใช้ในการบรรจุอาหาร 
กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับบรรจุภัณฑ์ และฝึกปฏิบัติการในเรื่องที่เกี่ยวข้อง 

ยกเลิก  
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0404437 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 
 Functional Food Technology 
 ความหมาย ความส าคัญ และแหล่งที่มาของอาหารเพื่อสุขภาพ 
หน้าที่ บทบาท กลไกที่มีผลต่อร่างกาย ภูมิต้านทาน และการป้องกันโรค 
เทคโนโลยีการผลิตและการแปรรูปอาหารเพื่อสุขภาพ การประยุกต์ใน
อุตสาหกรรมอาหารและยา กฎหมายควบคุมและฉลากของผลิตภัณฑ์อาหาร
เพื่อสุขภาพ และฝึกปฏิบัติ 

0404435 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-3-4) 
 Functional Food Technology 
 ความหมาย ความส าคัญ และแหล่งที่มาของอาหารเพื่อสุขภาพ 
หน้าที่ บทบาท กลไกที่มีผลต่อร่างกาย ภูมิต้านทาน และการป้องกันโรค 
เทคโนโลยีการผลิตและการแปรรูปอาหารเพื่อสุขภาพ การประยุกต์ใน
อุตสาหกรรมอาหารและยา กฎหมายควบคุมและฉลากของผลิตภัณฑ์อาหาร
เพื่อสุขภาพ และฝึกปฏิบัติ 

- ปรับรหัสวิชา 
 

0404438 เทคโนโลยีและภูมิปัญญาท้องถิน่ด้านอาหาร 3(3-0-6) 
 Technology and Local Wisdom of Food 
 ความหมายและความส าคัญของภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร 
ประวัติและชนิดของอาหารแต่ละท้องถิ่น อาหารตามประเพณี การใช้ความรู้
ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเช่ือมโยงกับภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร  
การพัฒนาและต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหาร นโยบายสนับสนุนจาก
ภาครัฐและการคุ้มครองทรัพย์สินทางปัญญาด้านอาหารไทย 

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

- ปรับรหัสวิชา ปรับให้อ่านเข้าใจได้ง่ายและมี
ความสมบูรณ์มากขึ้น 
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0404461 การตลาดและแผนธุรกิจส าหรับผู้ประกอบการ 2(2-0-4)
 Marketing and Business Plan for Entrepreneurs 
 ศึกษาหลักธุรกิจเบื้องต้นส าหรับผู้ประกอบการ ความหมาย 
ความส าคัญ และแนวคิดพื้นฐานของวิสาหกิจขนาดย่อมและขนาดกลาง การ
แสวงหาโอกาสในการประกอบธุรกิจ การสร้างและการวางแผนธุรกิจ กลยุทธ์
ทางการตลาดและการผลิต การก าหนดรูปแบบการประกอบการและการ
บริหารงาน การประเมินทางการเงิน ระบบบัญชี และกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

0404451 การตลาดและแผนธุรกิจส าหรับผู้ประกอบการ 3(2-3-4)
 Marketing and Business Plan for Entrepreneurs 
 หลักธุรกิจเบื้ องต้นส าหรับผู้ประกอบการ ความหมาย 
ความส าคัญ และแนวคิดพื้นฐานของวิสาหกิจขนาดย่อมและขนาดกลาง การ
แสวงหาและวิเคราะห์โอกาสในการประกอบธุรกิจ การวิเคราะห์จุดแข็ง
จุดอ่อนโอกาสและอุปสรรคของธุรกิจ การเลือกกลุ่มเป้าหมาย การออกแบบ
กลยุทธ์ทางการตลาดและการผลิต การก าหนดรูปแบบการประกอบการและ
การบริหารงาน การประเมินทางการเงิน ระบบบัญชี กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
และฝึกปฏิบัติที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 

- เพิ่มจ านวนหน่วยกิต เปลี่ยนรหัส และปรับช่ือ
รายวิชาและค าอธิบายรายวิชา โดยเพิ่มเนื้อหา
ของการวิเคราะห์จุดแข็งจุดอ่อนโอกาสและ
อุปสรรคของธุรกิจ และการออกแบบกลยุทธ์
ทางการตลาดและการผลิต รวมทั้งฝึกปฏิบัติ 
 

0404471 สัมมนา 1(0-2-1)
 Seminar 
 สัมมนาในประเด็นที่เกี่ยวข้องกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร 

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

- เปลี่ยนรหัสวิชา และเพิ่มเนื้อหาการฝึกทักษะ
การเขียนเอกสารเป็นภาษาอังกฤษ เพื่อพัฒนา
ศักยภาพนิสิตเตรียมความพร้อมก่อนท างาน 
 

0404481 ฝึกงานทางอุตสาหกรรมอาหาร 3(0-9-0)
 Food Industrial Training 
 ฝึกงานท่ีเกี่ยวข้องกับสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารใน
สถานประกอบการของหน่วยงานราชการ เอกชน หรือองค์กรชุมชนต่าง ๆ 
เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์ และมีการน าเสนอผลการฝึกงาน 

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

- เปลี่ยนรหัสและเพิ่มบุรพวิชา ปรับค าอธิบาย
รายวิชา โดยเพิ่มสถานที่ฝึกงานในส่วนของ
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร และเปลี่ ยน
ระยะเวลาการฝึกงานเป็น 270 ช่ัวโมง 
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0404482 โครงงานวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 3(0-9-0)
 Food Science and Technology Project 
 ศึกษาค้นคว้าและวิจัยด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร 
จัดท ารายงานและน าเสนอผลงาน 

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

- เปลี่ยนรหัสและเพิ่มบุรพวิชา ปรับค าอธิบาย
รายวิชา 
 

0404483 สหกิจศึกษา 6(0-18-0)
 Cooperative Education 
 ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ หรือหน่วยงานที่ด าเนินงาน
เกี่ยวข้องทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ตามโครงการสหกิจศึกษา มี
ระยะเวลา 1 ภาคเรียน 

0404474 สหกิจศึกษา 6(0-18-0)
 Cooperative Education 
 บุรพวิชา : 0404473 เตรียมสหกิจศึกษา และ 0404361 การ
วางแผนการทดลองด้านอุตสาหกรรมอาหาร 
 ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ หรือหน่วยงานที่ด าเนินงาน
เกี่ยวข้องทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ตามโครงการสหกิจศึกษา 
มีระยะเวลา 1 ภาคเรียน 

- เปลี่ยนรหัสและเพิ่มบุรพวิชา 
 

ไม่มี 0402282 ภาษาอังกฤษส าหรับเกษตรและ 1(1-0-2) 
 อุตสาหกรรมเกษตร 
 English for Agriculture and Agro-Industry 
 ฝึกทักษะภาษาอังกฤษ ด้านการฟัง พูด อ่าน และเขียน ที่
เกี่ยวข้องกับศัพท์เฉพาะในศาสตร์ทางด้านเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร 

- เพิ่มทักษะภาษาอังกฤษ 
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ไม่มี 0404436 การใช้ประโยชน์จากวัสดุเศษเหลือจาก 3(2-3-4) 

 อุตสาหกรรมอาหาร 
 Utilization of By-product from  
 Food Industry 
 แหล่งและองค์ประกอบของวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรม
อาหาร การผลิตและสมบัติของผลิตภัณฑ์มูลค่าเพิ่มจากวัสดุเศษเหลือ การ
ประยุกต์ใช้วัสดุเศษเหลือและผลติภณัฑ์ในอาหาร และปฏิบัติการในเนื้อหาที่
เกี่ยวข้อง 

- เพิ่ ม ร า ย วิ ช า ให้ มี ค ว าม ส อ ด ค ล้ อ งกั บ
ความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
ครอบคลุมต่อการน าไปใช้ในการประกอบอาชีพ 
และตอบสนองต่อความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
 

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

- เปิดรายวิชาใหม่ที่เกี่ยวข้องกับอาชีพในปัจจุบัน
และในอนาคต 
 
 

ไม่มี 0404452 การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 3(2-3-4) 
 Food and Beverage Service 
 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการบริการอาหารและเครื่องดื่ม ความรู้
เกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม อุปกรณ์และการเตรียมการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม การน าวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารมาประยุกต์ใช้ในการ
บริการอาหารและเครื่องดื่ม และฝึกทักษะที่เกี่ยวข้องกับการบริการอาหาร
และเครื่องดื่ม 

- เปิดรายวิชาใหม่ที่เกี่ยวข้องกับอาชีพในปัจจุบัน
และในอนาคต 
 

ไม่มี 0404473 เตรียมสหกิจศึกษา 1(1-0-2) 
 Cooperative Education Preparation 
 ความรู้และทักษะที่จ าเป็นส าหรับสหกิจศึกษาในสถาน
ประกอบการที่เกี่ยวข้องกับศาสตร์ของสาขาวิชา 

- เตรียมความพร้อมก่อนการฝึกสหกิจศึกษา 
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ไม่มี 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 

- เปิดรายวิชาใหม่ที่สามารถน ามาประยุกต์ใช้ใน
ชีวิตประจ าวัน 

ไม่มี 0404483 อาหารหมักของโลก 3(3-0-6) 
 Global Fermented Food 
 ความหมายของอาหารหมัก บทบาทของจุลินทรีย์ในการหมัก 
ประโยชน์ ของกระบวนการหมักและอาหารหมัก  อาหารหมั กใน
ชีวิตประจ าวัน ผลิตภัณฑ์อาหารหมักพ้ืนบ้านของไทย ผลิตภัณฑ์อาหารหมัก
ในกลุ่มประเทศอาเซียน เอเชีย และภูมิภาคอื่นๆ กิจกรรมกลุ่มและน าเสนอ 

- เปิดรายวิชากลุ่มเลือกเสรีใหม่ส าหรับนิสิต
หลักสูตรอื่นๆ โดยสามารถน ามาประยุกต์ใช้ใน
ชีวิตประจ าวัน 
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ภาคผนวก ง 
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  
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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 



 - ๔ - 

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 
 




