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  หลกัสตูรปริญญาตรี 4 ป ี
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 5.2  ประเภทของหลกัสตูร 

 หลักสูตรทางวชิาการ 

      5.3  ภาษาทีใ่ช ้

    ภาษาไทย 

      5.4  การรบัเขา้ศกึษา 

    รับนิสติไทยหรือต่างชาติที่ใช้ภาษาไทยได้เป็นอยา่งด ี

      5.5  ความรว่มมอืกบัสถาบนัอืน่   

    ไม่มี 

      5.6  การใหป้รญิญาแกผู่ส้ าเรจ็การศกึษา 

    ปริญญาวทิยาศาสตรบัณฑติ (ความปลอดภัยทางอาหาร) มหาวิทยาลัยพะเยา 
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      6.1    หลกัสตูรปรับปรงุ พ.ศ. 2560 เปิดสอน ภาคการศกึษาต้น ปีการศกึษา 2560 

 ปรับปรงุจากหลกัสตูร วทิยาศาสตรบัณฑิต สาขาวชิาความปลอดภัยทางอาหารในธรุกจิ

เกษตร เป็น วทิยาศาสตรบัณฑิต สาขาวชิาความปลอดภัยทางอาหาร 

      6.2   คณะกรรมการประจ าคณะเกษตรศาสตรแ์ละทรัพยากรธรรมชาติอนุมัตหิลกัสตูรใน   

การประชุมครั้งที่ 10 วันที ่27 เดือนกนัยายน พ.ศ. 2559 

      6.3   คณะกรรมการวชิาการ มหาวิทยาลัยพะเยา เหน็ชอบหลักสูตร ในการประชุม 

   ครั้งที่ 8 วันที่ 29 เดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2560 

      6.4   คณะกรรมการบรหิารมหาวทิยาลัยพะเยา เห็นชอบหลกัสูตร ในการประชุมเวยีน 

   ครั้งที่ 123 (7/2560)  

      6.5   สภามหาวิทยาลัยพะเยา อนุมัติหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่ 5/2560  

   วันที ่16 เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2560 

 

7. ความพรอ้มในการเผยแพรห่ลกัสตูรทีม่คีณุภาพและมาตรฐาน 

 หลักสูตรมีความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 ในปีการศึกษา 2562 
 

 

8. อาชพีทีส่ามารถปฏบิตัไิดห้ลงัส าเรจ็การศกึษา 

8.1   ผู้ควบคุมความปลอดภัยอาหาร 

8.2   นักวทิยาศาสตร์อาหาร (ด้านความปลอดภัยอาหาร) 

8.3   เจ้าหน้าทีจ่ัดท ามาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารของหน่วยงานราชการต่าง ๆ 
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8.4   เจ้าหน้าที่ควบคุมคุณภาพและประกันคุณภาพในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  

8.5   เจ้าหน้าที่ก ากับดูแลตรวจรับรองมาตรฐาน และความปลอดภัยอาหารของหน่วยงาน

ราชการต่าง ๆ 

8.6   ผู้ประกอบการทางด้านอาหารและการประกันคุณภาพ 
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9. ชือ่ – นามสกลุ  เลขบตัรประจ าตวัประชาชน ต าแหนง่ และคณุวฒุกิารศกึษาของอาจารยผ์ูร้บัผดิชอบหลกัสตูร 

 

ล าดับ ชื่อ – สกลุ 
เลขบัตรประจ าตวั

ประชาชน 

ต าแหนง่ 

วชิาการ 
คุณวฒุ ิ สาขาวชิา 

ส าเรจ็การศกึษา 

จากสถาบนั 
ป ี

1 นางรัตนา อัตตปัญโญ 

 

35099005XXXXX 

 

รองศาสตราจารย์ M.S. 

กส.บ.  

Food Science 

วิทยาศาสตร์การอาหาร (เกียรตินิยม) 

University of California, Davis Campus, U.S.A.  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

2514 

2512 

2 นางสาวหทัยทิพย์ 

นิมิตรเกียรติไกล 

 

35299000XXXXX 

 

ผู้ชว่ย

ศาสตราจารย์ 

Ph.D. 

 

วท.ม.  

 

วท.บ. 

Agricultural Science 

 

เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 

 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

Osaka Prefecture University, 

Japan 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้า

ธนบุร ี

มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ 

2548 

 

2544 

 

2541 

3 นายตระกูล พรหมจักร 

 

35099010XXXXX 

 

อาจารย์ วท.ด. 

วท.ม.  

วท.บ. 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

2557 

2552 

2548 

4 นางสาวยุพารัตน์ โพธิเศษ 34805001XXXXX อาจารย์ ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

เทคโนโลยีการอาหาร 

เทคโนโลยีการอาหาร 

เทคโนโลยีการอาหารและโภชนศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

2558 

2552 

2542 

5 นางวราภรณ์ กุศลารักษ์ 

 

35705002XXXXX อาจารย์ วท.ม. 

วท.บ. 

 

เทคโนโลยีการอาหาร 

วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

ประสานมิตร 

2551 

2548 
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10. สถานทีจ่ดัการเรยีนการสอน 

        มหาวิทยาลัยพะเยา 

 

11. สถานการณภ์ายนอกหรอืการพฒันาทีจ่ าเปน็ตอ้งน ามาพจิารณาในการวางแผนหลกัสตูร 

       11.1 สถานการณห์รอืการพฒันาทางเศรษฐกจิ 

 จากการที่ระบบการค้าของโลก (World Trading System) ได้ขยายตัวแบบเสรีมากขึ้น ผลักดัน

ให้มีการรวมกลุ่มทางเศรษฐกิจ เช่น ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (Asian Economic Community; AEC) 

ส่งผลให้ธุรกิจการคา้สินค้าเกษตรและอาหารระหว่างประเทศมีความเช่ือมโยงกับห่วงโซ่อุปทานของโลก 

(Global Supply Chain) มากขึ้น ประเทศไทยเป็นสมาชิกองค์การการค้าโลกและประเทศผู้ส่งออกสินค้า

เกษตรและอาหารที่ส าคัญ จึงหลีกเลี่ยงไม่ได้ที่ต้องเขา้ร่วมเป็นส่วนหนึ่งของห่วงโซ่อุปทานของโลกและ

ย่อมได้รับผลกระทบจากกฎระเบียบและมาตรการกีดกันทางการค้าที่ไม่ใช่ภาษี โดยเฉพาะอย่างยิ่ง 

กฎระเบียบและมาตรฐานด้านความปลอดภัยของสินค้าเกษตรและอาหาร กฎระเบียบและมาตรการ

ด้านอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมที่มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นและเข้มข้นมากยิ่งขึ้น แนวโน้มการเปลี่ยนแปลงของระบบ

การค้าโลกท าให้ประเทศไทยได้รับผลกระทบมากในตลาดสินค้าส่งออกที่มีการผลิตขั้นต้น (Primary 

Production) เช่น การเพาะปลูก การประมง การปศุสัตว์ เป็นต้น  เพื่อให้สามารถประกอบอาชีพในธุรกิจ

เกษตรและภาครัฐได้อย่างสมบูรณ์ อีกทั้งยังเป็นการสนองตอบความต้องการบุคลากรที่มีคุณสมบัติ

ดังกล่าวตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (2560 – 2564) ที่ส่งเสริมการผลิต

อาหารที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ ผักผลไม้ปลอดสารพิษและเกษตรอินทรีย์ รวมถึงการพัฒนาระบบ

มาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารที่เป็นที่ยอมรับในระดับสากล นอกจากนี้ แผนยุทธศาสตร์ชาติระยะ 

20 ปี (2560 – 2579) ยังมุ่งเน้นด้านเกษตรและอาหารปลอดภัยเพื่อการเป็นแหล่งอาหารคุณภาพ 

สะอาด และปลอดภัยของโลก ซ่ึงสอดคล้องกับแผนยุทธศาสตร์กลุ่มจังหวัดภาคเหนือตอนบน  2  

(2560-2564) ที่ก าหนดทิศทางและแผนปฏิบัติการมุ่งสู่การเป็นกลุ่มจังหวัดเกษตรและอาหารปลอดภัย 

  

 11.2 สถานการณห์รอืการพฒันาทางสงัคมและวฒันธรรม 

 ความตระหนักในการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมของสังคมโลก จากปัญหาการเปลี่ยนแปลงทาง

ธรรมชาติในอัตราเร่งและความจ าเป็นในการใช้พลังงานอย่างประหยัดคุ้มคา่ ความตื่นตัวด้าน  ความ

ปลอดภัยอาหารและการพัฒนาคุณภาพชีวิตที่ดี มีผลต่อการก าหนดและการก ากับดูแลกฎระเบียบ 

มาตรฐานและกฎหมายอาหาร รวมถึงกระบวนการผลิต และควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร  

แนวโน้มในการปรับเปลี่ยนการบริโภคสู่ธรรมชาติ โดยการลดความเสี่ยงและอันตรายที่จะเกิดขึ้น       

ต่อผู้บริโภค ท าให้อุตสาหกรรมขนาดเล็กที่ก าลังขยายตัวมากขึ้นและอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ต้องปรับ

กระบวนการผลิตให้สอดคล้องกับแนวโน้มสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงดังกล่าว ซ่ึงอุตสาหกรรมอาหาร

เป็นการแปรรูปวัตถุดิบการเกษตร ปศุสัตว ์และประมง เกี่ยวข้องกับแรงงานเป็นจ านวนมาก ดังนั้นการ

ปรับเปลี่ยนการบริหารจัดการหรือกระบวนการจึงมีผลกระทบต่อรายได้ของคนจ านวนมาก นอกจากนี้
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ข้อบังคับสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ พ.ศ. 2558 ได้ก าหนดมาตรฐานผู้ประกอบวิชาชีพผู้ควบคุมความ

ปลอดภัยของอาหาร ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร อาชีพผู้ปฏิบัติงานควบคุมคุณภาพการแปรรูปนม และ

อาชีพปฏิบัติงานด้านแปรรูปผักและผลไม้ ในปัจจุบัน รัฐบาลได้ก าหนดทิศทางนโยบายประเทศเข้าสู่

ประเทศไทย 4.0 เพื่อให้ประเทศไทยหลุดพน้จากกับดักประเทศรายได้ปานกลาง ความเหลื่อมล้ า และ

ความไม่สมดุลในการพัฒนา โดยในด้านการเกษตรและอาหาร นโยบายดังกล่าวมุ่งเน้นการผลิตสินค้า

เกษตรที่มีคุณภาพดีมีผลตอบแทนสูง  

 

12. ผลกระทบจากขอ้ 11.1 และ 11.2 ต่อการพฒันาหลกัสตูรและความเกีย่วขอ้งกบัพันธกิจของสถาบัน  

 12.1 การพฒันาหลกัสตูร 

 จากการศึกษาสถานการณ์ทั้งทางด้านเศรษฐกิจและสังคม ทิศทางการพัฒนาประเทศ  

(Thailand 4.0) นโยบายทิศทางแผนยุทธศาสตร์ของกลุ่มจังหวัดในเขตภาคเหนือตอนบน 2 อันได้แก่ 

จังหวัดพะเยา แพร่ น่าน เชียงราย เน้นด้านเกษตรและอาหารปลอดภัย รวมทั้งขอ้มูลความต้องการของ

ผู้ใช้บัณฑิต ท าให้สาขาวิชาความปลอดภัยทางอาหาร คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ

พัฒนาปรับปรุงหลักสูตรความปลอดภัยทางอาหารเพื่อ 

 12.1.1  ผลิตบัณฑิตที่มีความรู้  ความเขา้ใจที่เกี่ยวขอ้งกับการจัดการความปลอดภัยของสินค้า

เกษตรและอาหาร ตลอดห่วงโซ่อุปทาน ตั้งแต่ภาคการผลิตด้านเกษตรกรรม อุตสาหกรรมอาหาร 

จนถึงผู้บริโภค 

 12.1.2  ผลิตนักควบคุมความปลอดภัยทางอาหารส าหรับอุตสาหกรรมอาหารและหน่วยงาน

ภาครัฐ 

 12.1.3  ผลิตบัณฑิตที่มีความรู้สามารถปฏิบัติงานและเป็นผู้ประกอบการด้านการแปรรูป

อาหารที่ปลอดภัย 

 

       12.2 ความเกีย่วพนักบัพนัธกจิของสถาบนั 

   มหาวิทยาลัยพะเยามุ่งเน้นการพัฒนาไปสู่การเป็นมหาวิทยาลัยสมบูรณ์แบบ(comprehensive  

university) ที่รับใช้สังคม (community engagement) มุ่งกระจายโอกาสและสร้างความเสมอภาคทาง

การศึกษาให้กับประชาชนในเขตภาคเหนือตอนบน 7 จังหวัด ได้แก่ พะเยา แพร่  น่าน ล าปาง ล าพูน 

เชียงราย แม่ฮ่องสอน และภูมิภาคอื่นด้วย โดยจัดการเรียนการสอนในสาขาที่เป็นความต้องการของ

ท้องถิ่น ภูมิภาค และประเทศ เพื่อให้ผู้ส าเร็จการศึกษามีงานท า ดังนั้นเพื่อเป็นการตอบสนองความ

ต้องการของประเทศทางด้านทรัพยากรบุคคลที่มีความรู้และสามารถปฏิบัติงานด้านความปลอดภัยทาง

อาหาร สาขาวชิาความปลอดภัยทางอาหาร คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ จึงได้พัฒนา

ปรับปรุงหลักสูตรความปลอดภัยทางอาหารเพื่อผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพตรงตามความต้องการ 

13. ความสมัพนัธก์บัหลกัสตูรอืน่ทีเ่ปดิสอนในคณะ/ สาขาวชิาอืน่ของสถาบนั 

 13.1 กลุม่วชิา/ รายวชิาในหลกัสตูรทีเ่ปดิสอนโดยคณะ/ สาขาวิชา/ หลกัสตูรอืน่ 
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            13.1.1 หมวดวชิาศกึษาทัว่ไป  

          001101  การใช้ภาษาไทย     3(2-2-5) 

    Usage of Thai Language 

  001102  ภาษาอังกฤษเตรียมพร้อม   3(2-2-5) 

    Ready English  

  001103  ภาษาอังกฤษสู่โลกกวา้ง    3(2-2-5) 

    Explorative English 

001204  ภาษาอังกฤษก้าวหน้า    3(2-2-5) 

    Step UP English 

  002201  พลเมอืงใจอาสา   3(2-2-5) 

    Citizen Mind by Citizenship 

  002202 สังคมพหุวัฒนธรรม    3(2-2-5) 

    Multicultural Society 

003201  การสื่อสารในสังคมดิจิทัล   3(2-2-5) 

    Communication in Digital Society 

  003202 การจัดการสุขภาพและสิ่งแวดล้อม  3(2-2-5) 

    Health and Environment Management  

004101  ศิลปะในการด าเนินชีวิต    3(2-2-5) 

    Arts of Living 

  004201  บุคลิกภาพและการแสดงออกในสังคม  3(2-2-5) 

    Socialized Personality 

 

13.1.2 หมวดวชิาเฉพาะดา้น     

                    13.1.2.1 รายวชิาในหลกัสตูรที่เปดิสอนโดยคณะศลิปศาสตร ์

146132  การฟังและการพูดในชีวิตประจ าวัน  3(2-2-5) 

Listening and Speaking in Daily Life 

 

                    13.1.2.2 รายวชิาในหลักสูตรที่เปดิสอนโดยคณะวทิยาศาสตร ์

241111  คณิตศาสตร์ 1     3(2-2-5) 

Mathematics I            

 

242103  เคมีทั่วไปและเคมีอินทรีย์      4(3-3-8) 

General and Organic Chemistry  
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242120  การวเิคราะห์เชิงปริมาณ   4(3-3-8) 

Quantitative Analysis  

 

                    13.1.2.3 รายวชิาในหลักสูตรที่เปดิสอนโดยคณะวิทยาศาสตรก์ารแพทย์ 

361101        จุลชีววทิยาทั่วไป    4(3-3-8) 

General Microbiology  

365215 ชีวเคมีทั่วไป     4(3-3-8) 

General Biochemistry  

 

                   13.1.2.4 รายวชิาในหลักสูตรที่เปดิสอนโดยคณะวทิยาการจัดการและสารสนเทศศาสตร ์

122130  ธุรกิจเบือ้งต้น      3(3-0-6) 

Introduction to Business   

122332  การจัดการธุรกิจขนาดยอ่มและการเป็น    3(2-2-5) 

  ผู้ประกอบการ 

Small Business Management and Entrepreneurship 

 

                   13.1.2.5 รายวชิาในหลกัสตูรที่เปดิสอนโดยคณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ 

   206141  ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพยีง   1(1-0-2) 

Sufficiency Economy Philosophy 

 

 13.2 กลุม่วชิา/รายวชิาในหลกัสตูรทีเ่ปดิสอนใหส้าขาวชิา/หลกัสตูรอืน่ 

   207211  ความปลอดภัยทางอาหารและการจัดการ  2(2-0-4) 

      เกษตรอยา่งยั่งยนื 

     Food Safety and Sustainable Agriculture Management 

 

 13.3 กลุม่วชิาทีเ่ปดิสอนใหส้าขาวชิา/หลกัสตูรอืน่ 

   ไม่มี 

 

 

 

 

13.4 การบรหิารจดัการ 

 13.4.1 หมวดวชิาศกึษาทัว่ไป 
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 มหาวทิยาลัยพะเยา ได้ก าหนดนโยบายให้จัดการเรียนการสอนหมวดวชิาศึกษาทั่วไป

จ านวนไม่น้อยกวา่ 30 หน่วยกิต ในโครงสร้างหลักสูตรระดับปริญญาตรีทุกหลักสูตร และได้ด าเนินการ

แต่งตั้งคณะกรรมการที่เกี่ยวข้อง ดังนี้ 

 1)  คณะกรรมการบริหารหมวดวิชาศึกษาทั่วไป โดยมี อธกิารบดี เป็นประธาน คณบดี 

เป็นกรรมการ และรองอธิการบดีฝ่ายวิชาการ เป็นกรรมการและเลขานุการ ท าหน้าที่ ก าหนดนโยบาย

และพจิารณาการด าเนินการ การจัดการเรียนการสอน หมวดวชิาศึกษาทั่วไปของมหาวิทยาลัย 

 2)  คณะกรรมการด าเนินงานหมวดวชิาศึกษาทั่วไป โดยมี รองอธิการบดีฝ่ายวิชาการ 

เป็นประธาน รองคณบดี เป็นกรรมการ และผู้อ านวยการ เป็นกรรมการและเลขานุการ ท าหน้าที่ 

พัฒนากระบวนการเรียนการสอน ก ากับ ติดตาม ประเมินผลการจัดการเรียนการสอน เพื่อเป็นขอ้มูลใน

การปรับปรุงหมวดวชิาศึกษาทั่วไป ตลอดจนประสานงาน เพื่อให้การจัดการเรียนการสอนด าเนินไปใน

ทิศทางเดียวกัน 

 3)  คณะกรรมการประจ ารายวชิา ท าหน้าที่ ประสานงานการจัดการเรียนการสอน 

 

 13.4.2 หมวดวชิาเฉพาะดา้น 

 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ประสานงานกับอาจารย์ผู้สอน คณะศิลปศาสตร์    

คณะวิทยาศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ และคณะวิทยาการจัดการและสารสนเทศศาสตร์ที่

ให้บริการการสอนในหมวดวิชาเฉพาะด้าน โดยคณะศิลปศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์

การแพทย์  คณะวิทยาการจัดการและสารสนเทศศาสตร์  และคณะเกษตรศาสตร์ และ

ทรัพยากรธรรมชาติ เป็นผู้พิจารณาข้อก าหนดรายวชิาการจัดการเรียนการสอน และการประมวลผล 
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หมวดที ่2 ข้อมลูเฉพาะของหลกัสตูร 

 

1. ปรชัญา ความส าคญั วตัถปุระสงค ์และผลการเรยีนรูท้ีค่าดหวงัของหลกัสตูร 

 1.1  ปรชัญาของหลกัสตูร 

  การจัดการการผลิต การควบคุมคุณภาพ และความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหารตาม

มาตรฐาน ซ่ึงผ่านการตรวจประเมินรับรองโดยค านึงถึงหลักคุณธรรมและจริยธรรม น าไปสู่การ

คุม้ครองผู้บริโภคและเสริมสร้างศักยภาพทางด้านเศรษฐกิจของประเทศ 

 

 1.2  ความส าคญั   

  กรอบยุทธศาสตร์การจัดการด้านอาหารของประเทศไทย พ.ศ. 2554 กล่าวว่าอาหารที่มี

คุณภาพและความปลอดภัยเป็นปัจจัยส าคัญอย่างหนึ่งต่อการด ารงสุขภาวะของประชาชน ซ่ึงนอกจาก

จะส่งผลในเกิดการพัฒนาศักยภาพในทุกด้านอยา่งมีประสิทธิภาพแล้ว ยังมผีลต่อการคา้และเศรษฐกิจ

ของประเทศด้วย ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีความหลากหลายทางชีวภาพและอุดมสมบูรณ์จนสามารถ

ผลิตอาหารได้เพียงพอต่อการเลีย้งประชากรในประเทศและส่งออกน ารายได้มหาศาลสู่ประเทศ อยา่งไร   

ก็ตามจากสภาพเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรมที่เปลี่ยนไปจากเดิมเป็นอันมาก อีกทั้งภายใต้กระแส

โลกาภิวัฒน์ การเปลี่ยนแปลงทางด้านเทคโนโลย ีการเกิดขึ้นของโรคและภัยคุกคามใหม่ ๆ และภาวะ

โลกร้อน ตลอดจนความจ าเป็นในการปฏิบัติตามกติกาสากลด้านการคา้ระหว่างประเทศและการคา้เสรี 

ปัจจัยต่าง ๆ เหล่านี้ล้วนส่งผลกระทบต่อสถานการณ์ความม่ันคงและยั่งยนือาหารของประเทศได้ หาก

ไม่สามารถดูแลจัดการระบบความปลอดภัยอาหารของประเทศตลอดห่วงโซ่อาหารได้อย่างมี

ประสิทธภิาพและประสิทธผิล  

  จากการวิเคราะห์สถานการณ์ตลอดห่วงโซ่อาหารที่ส่งผลกระทบต่อความปลอดภัยทาง

อาหารนั้น สามารถจ าแนกได้ออกเป็น 3 ภาคส่วน โดยภาคส่วนแรก ได้แก่ ประเด็นพื้นฐาน เช่น การใช้

ที่ดิน การจัดการน้ า โภชนาการส าหรับพืชและสัตว์ การควบคุมและป้องกันโรคพืชและสัตว์ เป็นต้น 

ภาคส่วนที่ 2 คอื หลักปฏิบัติที่ดี เช่น การผลิตทางการเกษตรที่ดีและเหมาะสม (GAP) หลักเกณฑ์วิธกีาร

ที่ดีในการผลิต (GMP) เป็นต้น และภาคส่วนสุดท้าย ได้แก่ ผลลัพธ์ อันได้แก่ อาหารปลอดภัยและมี

คุณค่าทางโภชนาการส าหรับผู้บริโภค ดังแสดงในรูปที่ 1 
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รูปที่ 1 แผนภูมิห่วงโซ่อาหาร 

   

  การจัดการดูแลคุณภาพและความปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร เพื่อการคุ้มครองผู้บริโภค

และการค้าทั้งในและต่างประเทศซ่ึงเป็นพื้นฐานของการแก้ไขปัญหาความยากจนเกษตรกรและ

ผู้เกี่ยวข้อง ดังนั้นบุคลากรทางด้านความปลอดภัยทางอาหารและธุรกิจเกษตรจึงมีความส าคัญอยา่งยิ่ง

ที่จะสามารถแก้ปัญหาและตอบสนองความต้องการของการขยายตัวการค้าเสรีและยุทธศาสตร์ฯ    

ดังที่กล่าวมา ประกอบกับในปี พ.ศ. 2563 ประเทศในกลุ่มอาเซียนได้พัฒนาสู่การเป็นประชาคมอาเซียน 

(AEC) ท าให้เกิดการลดภาษีสินคา้น าเข้าเป็นศูนย ์ส่งผลให้เกิดการเคลื่อนย้ายสินคา้อาหารและสินค้า

เกษตรระหว่างกันได้อยา่งเสรี มาตรการคุม้ครองความปลอดภัยต่อผู้บริโภคจึงมคีวามส าคัญยิ่ง  ดังนั้น

หลักสูตรนี้จึงมีความส าคัญในการผลิตบุคลากรที่มีความสามารถในการจัดท ามาตรการคุ้มครอง

ผู้บริโภค ควบคู่กับมาตรการทางเศรษฐกิจ เพื่อเสริมสร้างศักยภาพทางเศรษฐกิจของประเทศ 

  

 1.3  วตัถปุระสงคข์องหลกัสตูร 

เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีคุณลักษณะดังต่อไปนี้ 

1.3.1 มีความรู้ความเขา้ใจเกี่ยวกับกฎระเบียบ ข้อบังคับ มาตรฐานอาหาร ระบบการควบคุม

คุณภาพและการประกันคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 

1.3.2 เป็นผู้ควบคุมความปลอดภัยอาหาร 

1.3.3 สามารถจัดท าระบบประกันคุณภาพด้านความปลอดภัยทางอาหาร 

1.3.4 สามารถน าความรู้มาประยุกต์ใช้และแก้ไขปัญหาในการท างานด้านการจัดการความ

ปลอดภัยทางอาหารได้อยา่งเหมาะสม 

1.3.5 มีความรู้เบื้องต้นส าหรับการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 

1.3.6 มีคุณลักษณะบัณฑิตที่พงึประสงคข์องมหาวิทยาลัยพะเยา 
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2. แผนพฒันาปรบัปรงุ   

แผนการพฒันา/ 

เปลีย่นแปลง 

กลยทุธ ์ หลกัฐาน/ ตวับง่ชี ้

1. ปรับปรงุผลสัมฤทธิ ์  

การเรียนรู้ของนิสติ 

 

1.1 จัดปฐมนิเทศนิสติใหม่   

เตรียมความพร้อมด้านการ

ปรับตัว และเทคนิคการ

เรียนรู ้ 

1.2 มอบหมายอาจารย์ที่ปรึกษา

ติดตามผลการเรียนรู้ของ

นิสิตอยา่งใกล้ชิด 

1.1 หลักฐานการจดัปฐมนิเทศ 

1.2 มีการพูดคุยระหว่างอาจารย์

ที่ปรึกษาและนสิิตอยา่งน้อย 

2 ครั้งต่อป ี

2. การปรับปรุงหลกัสตูร

ให้ทันสมัย 

2.1 การจดัให้มีกระบวนวิชา

หัวขอ้พเิศษด้านความ

ปลอดภัยทางอาหาร 

2.2 ให้นิสติคน้คว้าขอ้มูลใหม ่ๆ 

ที่เกี่ยวข้องในบางกระบวน

วชิา 

2.1 คูมื่อนิสิต 

2.2 รายงานของนสิิต 

3. การปรับปรุงหลักสูตร

ตามความต้องการของผู้

มีส่วนไดส้่วนเสีย 

3.1 การส ารวจความพงึพอใจ

ของผู้มีส่วนไดส้่วนเสีย 

3.2 การปรับปรุงหลกัสตูรตาม

ความต้องการของผู้มีส่วนได้

ส่วนเสียอยา่งเหมาะสม 

3.1 ผลส ารวจความพงึพอใจของ

ผู้มีส่วนไดส้่วนเสีย  

3.2 รายงานการประชุมสาขาวชิา 

 

4. การพัฒนาอาจารย์ให้มี

ความเช่ียวชาญในด้านที่

สอน 

4.1 จัดให้อาจารยไ์ปอบรมเพ่ือ

เพิ่มพูนความรู้ที่เกี่ยวข้องใน

หัวขอ้ที่สอน 

4.1 ผลการอบรมหรือสัมมนาของ

อาจารย์อยา่งน้อยปีละ 1 ครั้ง 
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หมวดที ่3 ระบบการจดัการศกึษา การด าเนนิการ และโครงสรา้งของหลกัสตูร 

 

1. ระบบการจดัการศกึษา 

      1.1 ระบบ 

 เป็นไปตามขอ้บังคับมหาวิทยาลัยพะเยา ว่าด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2553 และที่แก้ไข

เพิ่มเติม 

 ระบบการจัดการศึกษา ใช้ระบบทวภิาค โดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ 

1 ภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกวา่ 15 สัปดาห์ 

 

1.2 การจดัการศกึษาภาคการศกึษาฤดรูอ้น  

ไม่มี 

1.3 การเทยีบเคยีงหนว่ยกติในระบบทวภิาค  

ไม่มี 

 

2. การด าเนนิการหลกัสตูร  

 2.1 วนั-เวลาในการด าเนนิการเรยีนการสอน 

  ภาคการศกึษาต้น เดือน สิงหาคม – ธันวาคม  

 ภาคการศกึษาปลาย เดือน มกราคม – พฤษภาคม 

 

 2.2 คณุสมบตัขิองผูเ้ขา้ศกึษา 

 เป็นไปตามขอ้บังคับมหาวทิยาลัยพะเยา วา่ด้วย การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2553 และที่

แก้ไขเพิ่มเติม  

  ขอ้  4  คุณสมบัติของผู้เข้าศกึษา 

            4.1  ส าเร็จชัน้ประโยคมัธยมศกึษาตอนปลายหรือเทียบเท่าซ่ึงกระทรวงศกึษาธิการ

รับรอง 

            4.2  ส าเร็จการศกึษาระดบัอนุปริญญาหรือเทยีบเทา่ หรือระดับปริญญาตรีหรือ

เทียบเท่าจากสถาบันการศกึษาช้ันสูงทั้งในประเทศหรือต่างประเทศซ่ึงสภามหาวิทยาลัยรับรอง 

            4.3  เป็นผู้ที่มีสุขภาพร่างกายไม่เปน็อุปสรรคตอ่การศกึษา 

            4.4  ไม่เคยต้องโทษตามค าพพิากษาของศาลถงึที่สุดให้จ าคกุ เวน้แต่ความผิดที่

กระท าโดยประมาท หรือความผิดลหุโทษ 

            4.5  ไม่เคยถูกคดัช่ือออก หรือถูกไล่ออกจากสถาบันการศกึษาใดๆ เพราะความผิด

ทางความประพฤต ิ
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 ขอ้  5  การสอบคดัเลือก หรือการคัดเลือกเขา้เปน็นิสติ 

           5.1  มหาวิทยาลัยจะท าการสอบคดัเลือก หรือคัดเลือกผู้ส าเร็จการศกึษาช้ัน

มัธยมศึกษาตอนปลาย  หรือเทียบเท่า เขา้เป็นนิสติเป็นคราวๆ ไป ตามประกาศ และรายละเอียดที่มหา

วทิยาลัย หรือที่ส านกังานคณะกรรมการการอุดมศึกษาก าหนด 

           5.2  มหาวิทยาลัยอาจท าการสอบคดัเลือก หรอืคัดเลือกผู้ที่ได้รบัอนุปริญญาหรือ

เทียบเท่า หรือผู้ที่ได้รับปริญญาตรีหรือเทียบเท่าเขา้เป็นนิสิต เพื่อศกึษาขอรับปริญญาตรีสาขาวชิาหนึ่ง

สาขาวชิาใดของมหาวิทยาลัยตามระเบียบ หรือตามเงื่อนไขของมหาวิทยาลัยที่เกี่ยวกับสาขาวชิานั้นๆ 

 

2.3 ปญัหาของนสิติแรกเขา้ 

 2.3.1  พื้นฐานด้านภาษาอังกฤษ 

   2.3.2  ปัญหาการปรับตัวด้านการเรียนล่าช้า จากการที่นิสิตมพีืน้ฐานความรูท้ี่ต่างกัน และ

ปัญหาการปรับตัวด้านอารมณ์ และสงัคมที่ไม่เหมาะสม 

 

      2.4 กลยทุธใ์นการด าเนนิการเพือ่แกไ้ขปญัหา/ ขอ้จ ากดัของนสิติในขอ้ 2.3  

2.4.1 จัดโครงการอบรมภาษาอังกฤษระหว่างภาคเรียนส าหรับนิสิตช้ันปีที่ 1 และ 2 

2.4.2 จัดโครงการปรับพื้นฐานด้านวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์พื้นฐานให้กับนิสิตใหม่

เพื่อเตรียมความพร้อมให้กับนิสิตก่อนเขา้ศึกษาในภาคเรียนที่ 1 

2.4.3 จัดการปฐมนิเทศนิสิตใหม่ แนะน าการวางเป้าหมายชีวิต เทคนิคการเรียนใน

มหาวิทยาลัย  การท ากิจกรรมระหว่างเรียน  การแบ่งเวลาและการใช้ชีวิตในมหาวิทยาลัย 

2.4.4 มอบหมายหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษา ท าหน้าที่สอดส่องดูแล ตักเตือนให้ค าปรึกษาแนะ

แนวการเรียน เช่น การจับประเด็นจากการอ่านหนังสือ การจดบันทึก การจัดระบบความคดิ การใช้ชีวิต

ในมหาวิทยาลัย ให้แก่นิสิตที่มีปัญหาและขอความช่วยเหลือ 

 

2.5  แผนการรบันสิติและผูส้ าเรจ็การศกึษาในระยะ 5 ป ี 

จ านวนนสิติ 
จ านวนนสิติในแตล่ะปกีารศกึษา (คน) 

2560 2561 2562 2563 2564 

ช้ันปีที่ 1 60 60 60 60 60 

ช้ันปีที่ 2  60 60 60 60 

ช้ันปีที่ 3   60 60 60 

ช้ันปีที่ 4    60 60 

รวม 60 120 180 240 240 

คาดวา่จะส าเรจ็การศกึษา    60 60 
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2.6 งบประมาณตามแผน     

หมวดรายจา่ย 
ปงีบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 

1. งบบุคลากร 

   1.1 หมวดเงนิเดือน 

   1.2 หมวดคา่จ้างประจ า 

 

2,031,384 

132,000 

 

2,132,954 

141,240 

 

2,239,601 

151,127 

 

2,351,581 

161,707 

 

2,469,160 

173,026 

2. งบด าเนนิการ 

    2.1 หมวดคา่ตอบแทน 

    2.2 หมวดคา่ใช้สอย 

    2.3 หมวดคา่วสัด ุ

    2.4 หมวดสาธารณูปโภค 

 

22,000 

90,000 

46,000 

30,000 

 

22,000 

90,000 

46,000 

30,000 

 

22,000 

90,000 

46,000 

30,000 

 

22,000 

90,000 

46,000 

30,000 

 

22,000 

90,000 

46,000 

30,000 

3. งบลงทนุ 

    3.1 หมวดครุภัณฑ ์

    3.2 หมวดครุภัณฑ์

เร่งด่วน 

 

1,500,000 

- 

 

1,500,000 

- 

 

1,500,000 

- 

 

1,500,000 

- 

 

1,500,000 

- 

4. งบเงินอดุหนุน 100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 

รวมรายจา่ย 3,951,384 4,184,194 4,040,278 4,067,218 4,155,244 

*คา่ใชจ้า่ยตอ่หวัตอ่ป ี30,000 บาท 

2.7  ระบบการศกึษา 

                แบบช้ันเรียน 

                แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพมิพเ์ปน็หลกั 

                แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 

   แบบทางไกลทางอิเลก็ทรอนกิส์เป็นสื่อหลกั (e – Learning) 

   แบบทางไกลทางอินเทอร์เน็ต 

   อื่นๆ (ระบุ) 

 

2.8  การเทยีบโอนหนว่ยกติ รายวชิา และการลงทะเบยีนเรยีนขา้มมหาวทิยาลยั 

   เปน็ไปตามขอ้บังคบัของมหาวทิยาลยัพะเยา วา่ด้วย การศึกษาระดับปริญญาตร ีพ.ศ. 2553  

และทีแ่ก้ไขเพิ่มเติม 
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3. หลกัสตูรและอาจารยผ์ูส้อน 

3.1 หลกัสตูร 

3.1.1 จ านวนหนว่ยกติ  

รวมตลอดหลกัสตูรไม่น้อยกวา่ 128 หน่วยกิต 

 

3.1.2 โครงสรา้งหลกัสตูร 

โครงสร้างหลักสูตร แบ่งเป็นหมวดวิชาที่สอดคล้องกับที่ก าหนดไว้ในเกณฑ์มาตรฐาน

หลักสูตรของกระทรวงศึกษาธิการ ดังนี้ 
 

 

หมวดวชิา 
หลกัสตูรปรบัปรงุ  

พ.ศ. 2560 

1. หมวดวชิาศกึษาทัว่ไป  ไม่นอ้ยกวา่ 30 หน่วยกิต 

   1.1 หมวดวชิาศึกษาท่ัวไปบังคับ 30 หนว่ยกิต 

   1.2 หมวดวชิาศึกษาท่ัวไปเลอืก 0 หนว่ยกิต 

2. หมวดวชิาเฉพาะ  ไม่นอ้ยกวา่ 92 หน่วยกิต 

   2.1 วิชาพืน้ฐานด้านวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 19 หน่วยกิต 

   2.2 วิชาพืน้ฐานเฉพาะด้าน 30 หน่วยกิต 

   2.3 วิชาเอกบังคับ 34 หน่วยกิต 

   2.4 วิชาเอกเลือก ไม่นอ้ยกวา่ 9 หน่วยกิต 

3. หมวดวชิาเลอืกเสร ี  6 หน่วยกิต 

รวม (หนว่ยกติ) ไมน่อ้ยกวา่ 128 หนว่ยกติ 

 

3.1.3 รายวิชา  

     1) หมวดวชิาศกึษาทัว่ไป     ไมน่อ้ยกวา่   30  หนว่ยกติ 

  หมวดวชิาศกึษาทัว่ไปบงัคบั จ านวน   30  หนว่ยกติ 

       001101  การใช้ภาษาไทย     3(2-2-5) 

    Usage of Thai Language 

  001102  ภาษาอังกฤษเตรียมพร้อม   3(2-2-5) 

    Ready English  

  001103  ภาษาอังกฤษสู่โลกกวา้ง    3(2-2-5) 

    Explorative English 

001204  ภาษาอังกฤษก้าวหน้า    3(2-2-5) 

    Step UP English 
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  002201  พลเมอืงใจอาสา     3(2-2-5) 

    Citizen Mind by Citizenship 

  002202 สังคมพหุวัฒนธรรม    3(2-2-5) 

    Multicultural Society 

003201  การสื่อสารในสังคมดิจิทัล   3(2-2-5) 

    Communication in Digital Society 

  003202 การจัดการสุขภาพและสิ่งแวดล้อม  3(2-2-5) 

    Health and Environment Management  

004101  ศิลปะในการด าเนินชีวิต    3(2-2-5) 

    Arts of Living 

  004201  บุคลิกภาพและการแสดงออกในสังคม  3(2-2-5) 

    Socialized Personality 
 

               2) หมวดวชิาเฉพาะ ไมน่อ้ยกวา่  92  หนว่ยกติ 

   กลุ่มวชิาพื้นฐานวชิาชีพ 

    วชิาพื้นฐานด้านวทิยาศาสตรแ์ละคณติศาสตร์  19  หน่วยกติ 

241111  คณิตศาสตร์ 1      3(2-2-5) 

    Mathematics I  

242103  เคมีทั่วไปและเคมีอินทรีย์     4(3-3-8) 

    General and Organic Chemistry    

242120  การวเิคราะห์เชิงปริมาณ   4(3-3-8) 

    Quantitative Analysis  

361101        จุลชีววทิยาทั่วไป    4(3-3-8) 

  General Microbiology  

365215 ชีวเคมีทั่วไป     4(3-3-8) 

  General Biochemistry  
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   วชิาพื้นฐานเฉพาะด้าน  30  หน่วยกติ 

122130 ธุรกิจเบื้องตน้     3(3-0-6) 

 Introduction to Business  

122332 การจดัการธรุกจิขนาดยอ่มและการเป็น

ผู้ประกอบการ 

3(2-2-5) 

 Small Business Management and 

Entrepreneurship 

 

146132 การฟังและการพดูในชีวิตประจ าวัน 3(2-2-5) 

 Listening and Speaking in Daily Life  

206141 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพยีง 1(1-0-2) 

 Sufficiency Economy Philosophy  

207121 อุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 

 Food Industry  

207211 ความปลอดภัยทางอาหารและการจัดการเกษตร

อยา่งยั่งยืน 

2(2-0-4) 

 Food Safety and Sustainable Agriculture Management 

207212 จุลชีววทิยาส าหรบัความปลอดภัยทางอาหาร 3(2-3-6) 

 Microbiology for Food Safety   

207213 เคมีอาหารและการวเิคราะห์อาหาร  3(2-3-6) 

 Food Chemistry and Food Analysis                                     

207222 การผลิตพชืและสตัว ์ 3(2-3-6) 

 Crop and Animal Production  

207223 เทคโนโลยกีารแปรรปูอาหาร  4(3-3-8) 

 Food Processing Technology  

207351 สถิตแิละการออกแบบการทดลอง 

Statistics and Experimental Design 

3(2-3-6) 
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  กลุ่มวชิาเอกบงัคับ  34  หน่วยกติ 

207324 การจดัการผักและผลไม้สด 3(2-3-6) 

 Fruit and Vegetable Management  

207331 การควบคุมคุณภาพอาหาร 3(2-3-6) 

 Quality Control of Food  

207332 การสุขาภิบาลและหลกัเกณฑ์วิธีการทีด่ีในการ

ผลิตอาหาร 

3(2-3-6) 

 Food Sanitation and Good Manufacturing Practice  

207333 กฎหมายและมาตรฐานอาหารของประเทศไทย 2(2-0-4) 

 Food Law and Standards of Thailand  

207334 HACCP และ ISO 22000 3(2-3-6) 

 HACCP and ISO 22000 

207335 ระบบบริหารจัดการคุณภาพ 3(2-3-6) 

 Quality Management Systems 

207343 โลจิสติกส์และเทคโนโลยสีารสนเทศใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

2(1-3-4) 

 Logistics and Information Technology in Food 

Industry 

 

207352 สัมมนา 1(0-2-1) 

 Seminar  

207436 กฎหมายและมาตรฐานอาหารของประเทศผู้

น าเขา้                                     

2(2-0-4) 

 Food Law and Standards of Importing Countries  

207437 การตรวจประเมินโรงงาน 3(2-3-6) 

 Plant Auditor Training                        

207453 ปัญหาพิเศษด้านความปลอดภัยทางอาหาร 

Special Problem in Food Safety 

3(2-3-6) 

 

207461 การศกึษาอิสระ* 6  หน่วยกติ 

 Independent Study           

207462 ฝึกงาน* 6  หน่วยกติ 

 Professional Training                  
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207463 สหกจิศกึษา* 6  หน่วยกติ  

 Co-operative Education  

          หมายเหตุ  * ให้นสิิตเลือกเรียนเพียง 1 รายวิชา 

 

   กลุ่มวชิาเอกเลือก                        ไม่น้อยกวา่        9  หน่วยกติ 

   ให้เลือกเรียนรายวชิา ดังต่อไปนี ้

207325 การแปรรูปและการควบคุมคุณภาพเครื่องดื่ม 3(2-3-6) 

 Processing and Quality Control of Beverages  

207326 การแปรรูปและการควบคุมคุณภาพอาหารแช่

เยอืกแข็ง  

3(2-3-6) 

 Processing and Quality Control of Frozen Food   

207327 การแปรรูปและการควบคุมคุณภาพอาหารใน

ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

3(2-3-6) 

 Processing and Quality Control of Food in 

Hermetically Sealed Container  

 

207428 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-6) 

 Food Product Development  

207429 การแปรรูปและการควบคุมคุณภาพอาหาร

อบแห้ง 

3(2-3-6) 

 Processing and Quality Control of Dehydrated 

Food 

 

207438 ระบบการผลติอาหารที่เปน็มิตรกับสิ่งแวดล้อม          3(3-0-6) 

 Eco-Friendly Food Production System  

 

 3) หมวดวชิาเลอืกเสร ี      จ านวน          6  หนว่ยกติ 

                    นิสิตสามารถเลือกเรียนรายวิชาที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยพะเยา หรือสถาบัน 

อุดมศึกษาอื่นที่มหาวิทยาลัยรับรอง ยกเวน้รายวชิาในหมวดวชิาศึกษาทั่วไป 
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3.1.4 แผนการศกึษา  

ชัน้ปทีี ่ 1  

ภาคการศกึษาตน้ 

001102 ภาษาอังกฤษเตรียมพร้อม 

Ready English 

3(2-2-5) 

 

004101 

 

ศิลปะในการด าเนินชีวิต  

Arts of Living 

3(2-2-5) 

 

207121 อุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 

 Food Industry  

241111 คณิตศาสตร ์1       

Mathematics I                            

3(2-2-5) 

242103 เคมีทั่วไปและเคมีอินทรีย์   

General and Organic Chemistry  

4(3-3-8) 

 รวม 15 หนว่ยกติ 

 

ภาคการศกึษาปลาย 

001101 การใช้ภาษาไทย 

Usage of Thai Language 

3(2-2-5) 

 

001103 

 

ภาษาอังกฤษสู่โลกกวา้ง 

Explorative English 

3(2-2-5) 

 

003202 การจดัการสุขภาพและสิง่แวดล้อม 

Health and Environment Management 

3(2-2-5) 

 

206141 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพยีง 

Sufficiency Economy Philosophy 

1(1-0-2) 

242120 การวเิคราะห์เชิงปริมาณ 

Quantitative Analysis 

4(3-3-8) 

361101 จุลชีววทิยาทั่วไป 

General Microbiology 

4(3-3-8)  

 รวม 18 หนว่ยกติ 

 

 



 22 

ชัน้ปทีี ่ 2  

ภาคการศกึษาตน้ 

001204 ภาษาอังกฤษก้าวหน้า 

Step Up English 

3(2-2-5) 

 

002202 สังคมพหุวัฒนธรรม 

Multicultural Society 

3(2-2-5) 

 

003201 การสื่อสารในสังคมดจิิทัล 

Communication in Digital Society 

3(2-2-5) 

207212 จุลชีววทิยาส าหรบัความปลอดภัยทางอาหาร 

Microbiology for Food Safety 

3(2-3-6) 

207222 การผลิตพชืและสตัว ์ 3(2-3-6) 

 Crop and Animal Production  

365215 ชีวเคมีทั่วไป 

General Biochemistry 

4(3-3-8) 

 รวม 19 หนว่ยกติ 

 

ภาคการศกึษาปลาย 

002201 พลเมอืงใจอาสา 

Citizen Mind by Citizenship 

3(2-2-5) 

004201    บุคลิกภาพและการแสดงออกในสงัคม 

Socialized Personality  

3(2-2-5) 

146132 การฟังและการพดูในชีวิตประจ าวัน 

Listening and Speaking in Daily Life 

3(2-2-5) 

207211 ความปลอดภัยทางอาหารและการจัดการเกษตร

อยา่งยั่งยืน 

2(2-0-4) 

 

 Food Safety and Sustainable Agriculture 

Management 

 

207213 เคมีอาหารและการวเิคราะห์อาหาร 

Food Chemistry and Analysis                                             

3(2-3-6) 

207223 เทคโนโลยกีารแปรรปูอาหาร 

Food Processing Technology 

4(3-3-8) 

 รวม 18 หนว่ยกติ 
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ชัน้ปทีี ่ 3  

ภาคการศกึษาตน้ 

122130 ธุรกิจเบื้องตน้  

Introduction to Business     

3(3-0-6) 

207324 การจดัการผักและผลไม้สด 3(2-3-6) 

 Fruit and Vegetable Management  

207331 การควบคุมคุณภาพอาหาร 3(2-3-6) 

 Quality Control of Food                               

207332 การสุขาภิบาลและหลกัเกณฑ์วิธีการทีด่ีในการผลติอาหาร 3(2-3-6) 

 Food Sanitation and Good Manufacturing Practice  

207343 โลจิสติกส์และเทคโนโลยสีารสนเทศในอุตสาหกรรมอาหาร 2(1-3-4) 

 Logistics and Information Technology in Food Industry  

207XXX วชิาเอกเลือก  

Major Elective 

3(x-x-x) 

XXXXXX วชิาเลือกเสร ี

Free Elective 

3(x-x-x) 

 รวม 20 หนว่ยกติ 

ภาคการศกึษาปลาย 

122332 การจดัการธรุกจิขนาดยอ่มและการเป็นผู้ประกอบการ 3(2-2-5) 

 Small Business Management and Entrepreneurship  

207333 กฎหมายและมาตรฐานอาหารของประเทศไทย 2(2-0-4) 

 Food Law and Standards of Thailand  

207334 HACCP และ ISO 22000 3(2-3-6) 

 HACCP and ISO 22000  

207335 ระบบบริหารจัดการคุณภาพ 3(2-3-6) 

 Quality Management Systems  

207351 สถิตแิละการออกแบบการทดลอง 3(2-3-6) 

 Statistics and Experimental Design  

207352 สัมมนา 

Seminar 

1(0-2-1) 

 

207XXX วชิาเอกเลือก  

Major Elective 

3(x-x-x) 

 รวม 18 หนว่ยกติ 
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ชัน้ปทีี ่ 4  

ภาคการศกึษาตน้ 

207436 กฎหมายและมาตรฐานอาหารของประเทศผู้น าเขา้                                    

Food Law and Standards of Importing Countries 

2(2-0-4) 

 

207437 การตรวจประเมินโรงงาน 

Plant Auditor Training                       

3(2-3-6) 

207453 ปัญหาพิเศษด้านความปลอดภัยทางอาหาร 

Special Problem in Food Safety 

3(2-3-6) 

 

207XXX วชิาเอกเลือก  

Major Elective 

3(x-x-x) 

XXXXXX วชิาเลือกเสร ี

Free Elective 

3(x-x-x) 

 รวม 14 หนว่ยกติ 

 

 

ภาคการศกึษาปลาย 

207461* การศกึษาอิสระ 

Independent Study 

6 หน่วยกิต 

207462* ฝึกงาน 

Professional Training 

6 หน่วยกิต 

207463* สหกจิศกึษา 

Co-operative Education                                                                

6 หน่วยกิต 

 รวม 6 หนว่ยกติ 

หมายเหตุ * ใหน้ิสติเลือกเรียนเพยีง 1 รายวชิา 
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3.1.5 ค าอธบิายรายวชิา  

 

001101 การใชภ้าษาไทย 3(2-2-5) 

   Usage of Thai Language 

 การสื่อสารด้วยค า วลี การแต่งประโยค ส านวน และโวหารในภาษาไทย การจับ

ใจความส าคัญจากการฟังและการอ่าน การเขียนยอ่หน้า การสรุปความ และการแสดงความคิดผ่าน

ทักษะการใช้ภาษาไทยที่เหมาะสม 

 Communicative skill through word, phrase, sentence, idiom, and prose in Thai language 

usage, identifying main idea from listening and reading, paragraph writing, brief summarizing including 

thinking expression through the use of appropriate Thai  

 

001102 ภาษาองักฤษเตรยีมพรอ้ม 3(2-2-5)

 Ready English  

 ค าศัพท์และไวยกรณ์ภาษาอังกฤษ หลักการใช้ภาษาอังกฤษของการฟัง พูด อ่าน เขยีน 

การพัฒนาการใช้ภาษาอังกฤษในชีวติประจ าวัน ได้แก่ การแนะน าตนเองและบุคคลอื่น การตอบรับและ

การปฏิเสธการเชิญชวน การถามทาง การบอกทางและการวางแผนเดินทาง การสนทนาในร้านอาหาร การ

เลือกซ้ือสินคา้ และการกล่าวลา 

 English vocabulary and grammar, fundamental English usage in listening, speaking, 

reading and writing, development of English usage for daily- life including getting acquainted with 

someone, accept and decline invitation, direction giving, direction asking and direction planning, 

conversation in restaurant, smart shopping and saying goodbye for someone 

 

001103 ภาษาองักฤษสูโ่ลกกวา้ง 3(2-2-5) 

 Explorative English 

ทักษะภาษาอังกฤษด้านการฟัง พูด อ่าน เขยีน ค าศัพทแ์ละไวยกรณ์ในการสื่อสารตาม

สถานการณ์ต่างๆ ในบริบทสากล ได้แก่ การวางแผนการเดินทาง การจองโรงแรม ผ่านอินเทอร์เน็ต 

การโทรศัพท์ในการสื่อสารระหว่างประเทศ การใช้ภาษาอังกฤษในสนามบิน ประกาศของสนามบิน   

การสื่อสาร ณ ด่านตรวจคนเข้าเมือง ศุลกากร การเข้าพักในโรงแรม การอธิบายเหตุการณ์ไม่พึง

ประสงค ์การสนทนาในงานเลีย้งและการรับประทานอาหารแบบตะวันตก 

 Skills of English language: listening, speaking, reading, and writing, vocabularies and 

English grammar for different situations in communication and effectiveness in international context 

including trip planning, flight and accommodation booking using internet, international phone calling, 
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communication in airport, airport announcement, communication in customs and immigration, 

communication in bad situations and party 

 

001204 ภาษาองักฤษกา้วหนา้ 3(2-2-5)

 Step UP English 

ค าศัพท์ภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้องกับข่าวสารและสื่อในชีวิตประจ าวัน หลักการใช้

ภาษาอังกฤษในการฟัง พูด อ่าน เขยีน ได้แก่ การเขยีนอีเมลล ์การเขยีนสรุปความจากสื่อ การอ่านและ

ถ่ายทอดขา่ว การอ่านกราฟและตาราง การตีความและการน าเสนอขอ้มูลที่เป็นประโยชน์ต่อการศึกษา

และอาชีพ 

 English vocabulary related to news and media in daily life, English usage for listening, 

speaking, reading and writing including e-mail, summarizing from media, news reading and sharing, 

data interpretation from graphs and tables, interpretation and information presentation for further 

study and future careers 

 

002201 พลเมอืงใจอาสา 3(2-2-5) 

 Citizen Mind by Citizenship 

สิทธ ิบทบาทและหน้าที่ของพลเมอืงในสังคมทุกระดับ จิตอาสา ส านึกสาธารณะ ความ

กตัญญู พลเมืองกับประชาธิปไตย จริยธรรมทางวชิาชีพ การปรับตัวเข้ากับการเปลี่ยนแปลงทางสังคม

และวัฒนธรรมและกระเสไหลวนของวัฒนธรรมโลก 

Rights, roles and duties of citizens, volunteerism, public consciousness, gratitude, 

citizenship and democracy, professional ethics, the changing society, cultural appreciation, adaptation 

to social and cultural changing 

 

002202 สงัคมพหวุฒันธรรม 3(2-2-5) 

 Multicultural Society 

มนุษย์กับสังคม สังคมพหุวัฒนธรรม การจัดการอคติและความรุนแรงในสังคมพหุ

วัฒนธรรม กระแสการเปลี่ยนแปลงในสังคมและวัฒนธรรมโลก อาเซียน ความหลากหลายทางสังคม

และวัฒนธรรมของท้องถิ่นไทย 4 ภาค จังหวัดพะเยาและมหาวิทยาลัยพะเยา  

 Man and society, multicultural society, bias and violence management in multicultural 

society, social and cultural trends in global, ASEAN, social and cultural diversity of Thailand’s regional, 

Phayao and University of Phayao dimensions  
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003201 การสือ่สารในสงัคมดจิทิลั 3(2-2-5) 

 Communication in Digital Society 

ความรู้พื้นฐานเทคโนโลยี ฮาร์ดแวร์ ซอฟต์แวร์ และระบบเครือข่าย นวัตกรรมของ

เศรษฐกิจดิจิทัล ธุรกรรมพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ การใช้โปรแกรมส านักงานอัตโนมัติ และโปรแกรม

ประยุกต์เพื่อการผลิตสื่อผสม การสืบค้น คัดกรอง และเลือกสรรข้อมูลเพื่อน ามาใช้ในการท างานและ

ชีวิตประจ าวัน การสื่อสารในเครือข่ายสังคมออนไลน์อย่างมีจริยธรรมและเป็นไปตามกฎหมายที่

เกี่ยวข้อง 

 Fundamentals of technology:  hardware, software and networking, innovation in 

digital economy, electronic commerce transaction, office automation program and software 

application for multimedia production, search, screening and selection data for work and daily life, 

communication through online social networking in accordance with ethical and related legal 

regulation 

 

003202 การจดัการสขุภาพและสิง่แวดลอ้ม 3(2-2-5) 

 Health and Environmental Management 

แนวคิดด้านสุขภาพและสิ่งแวดล้อม ภาวะสุขภาพกาย จิต อารมณ์ ปัจจัยที่มีผลต่อ

สุขภาพ การวิเคราะห์และวางแผนการรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ ผลิตภัณฑ์สุขภาพใน

ชีวิตประจ าวัน ความสัมพันธ์ระหว่างอารมณ์กับสุขภาพ นันทนาการและการออกก าลังกาย โรคระบาด 

โรคติดต่อทางเพศสัมพันธ์ อุบัติเหตุทางจราจร การรับมือกับอุบัติภัย ภัยธรรมชาติ การวางแผนและ

การจัดการน้ าในชีวิตประจ าวัน การจัดการและแปรรูปขยะและการใช้พลังงานอยา่งประหยัด 

 Concept of health and environment, state of health, mental, emotion, health factors, 

analysis and planning of healthy consumption, daily- health product, relation between emotion and 

health, recreation and exercise, pandemic, Sexual Transmitted Infection, traffic accident, planning 

with accident, natural disaster, water management in daily life, waste processing and environmental 

saving 

 

004101 ศลิปะในการด าเนนิชวีติ 3(2-2-5) 

 Arts of Living 

การสร้างแรงบันดาลใจ การตั้งเป้าหมายและการวางแผนการด าเนินชีวิต การเห็น

คุณค่าในตนเองและผู้อื่น หลักเศรษฐกิจพอเพียง การด าเนินชีวิตด้วยแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง 

กระบวนการคดิเชิงบวก คดิวเิคราะห์ คดิสร้างสรรค ์การควบคุมและการจัดการอารมณ์ 

 Inspiration making, goal setting and life planning, appreciation in self value and 

others, goal setting in life and planning, fundamental of sufficiency economy, lifestyle concept of 
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sufficiency economy, thinking system, positive thinking, analytical thinking, creative thinking, emotion 

control and management 

 

004201 บคุลกิภาพและการแสดงออกในสงัคม 3(2 -2-5) 

 Socialized Personality 

ความส าคัญของบุคลิกภาพ การเสริมสร้างบุคลิกภาพ การพัฒนาบุคลิกภาพทางกาย 

วาจา ใจ มารยาท วัฒนธรรมไทย ทักษะการพูดในที่ชุมชน คุณลักษณะที่พึงประสงค์ตามอัตลักษณ์ของ

มหาวิทยาลัยพะเยา การอยูร่่วมกันในสังคม การปรับตัวในบริบทสังคมไทยและสังคมโลก 

 Important of personality, personality development, personality development of 

physical, verbal, mind, manner, Thai culture, public communication skills, desired traits relating to 

University of Phayao's identity, living in a society, self-adaptation in the Thai and global social context 

 

122130 ธรุกจิเบือ้งตน้ 3(3-0-6) 

 Introduction to Business    

ความหมายและความส าคัญของธุรกิจ รูปแบบขององค์การธุรกิจ แนวความคิดของ  

การบริหารธุรกิจ ลักษณะพื้นฐานและประเภทของธุรกิจ กิจกรรมส าคัญที่ใช้ในการประกอบธุรกิจด้าน

การผลิต การตลาด การเงิน การบัญชี และการจัดการทรัพยากรมนุษย์ แนวทางการประกอบธุรกิจ

ขนาดย่อม ธุรกิจระหว่างประเทศ เศรษฐกิจพอเพยีง จริยธรรมและความรับผิดชอบต่อสังคมของนัก

ธุรกิจ 

 Meaning and importance of business, forms of business organization, concept of business 

administration, basic characteristics of different types of business activities, terms of production, marketing, 

finance, accounting and human resource management, small business guideline, international business, 

sufficiency economy, ethics and social responsibility of businessman 

 

122332 การจดัการธรุกจิขนาดยอ่มและการเปน็ผูป้ระกอบการ    3(2-2-5) 

 Small Business Management and Entrepreneurship 

 ความส าคัญ บทบาท ลักษณะของธุรกิจขนาดย่อม คุณลักษณะและประเภทของ

ผู้ประกอบการ ปัญหาและอุปสรรคการด าเนินงานทุกด้านของผู้ประกอบการ สภาพแวดล้อมของธุรกิจ 

แนวคิดการวางแผนธุรกิจ การเขียนแผนธุรกิจ การวางแผนภาษีและกรณีศึกษาของธุรกิจขนาดกลาง

และขนาดยอ่ม จริยธรรมของผู้ประกอบการ 

 Significance, roles, characteristics of small businesses, features and types of the 

entrepreneur, operated treats in the implementation of entrepreneurship, business environment, 
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concept of business planning, written business plans, tax planning and case studies of small and 

medium-sized enterprises, ethic for enterpreneur 

 

146132  การฟงัและการพดูในชวีติประจ าวนั     3(2-2-5) 

   Listening and Speaking in Daily Life 

  ทักษะการฟังและพูดภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจ าวัน รูปแบบประโยค 

การทักทาย การแนะน าตัว การกล่าวลา การตอบรับ การปฏิเสธ การซ้ือของ การต่อรองราคา การเชิญ 

การตอบรับและการปฏิเสธค าเชิญ การอวยพร การถามและบอกเส้นทาง การขอความช่วยเหลือ การ

เสนอความช่วยเหลือ การบอกขัน้ตอน 

  English listening and speaking skills for communication in daily life, sentence patterns, 

greetings, introducing, saying goodbye, accepting, refusing, purchasing, bargaining, invitation, 

accepting and rejecting invitation, blessing, asking and giving direction, making request, offering help, 

giving instruction 

 

206141  ปรชัญาเศรษฐกจิพอเพยีง      1(1-0-2) 

   Sufficiency Economy Philosophy 

 ความหมายและหลักการของปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง การประยุกต์ใช้ปรัชญา

เศรษฐกิจพอเพยีงเพื่อพัฒนาการเกษตรให้ย่ังยนื 

 Meaning and principles of the sufficiency economy philosophy, implementing the 

sufficiency economy philosophy to promote sustainable agricultural development 

 

207121 อตุสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4) 

 Food Industry 

 อุตสาหกรรมอาหารของโลก แนวโน้มและทิศทางของอุตสาหกรรมอาหาร ปัจจัยที่มีผล

ต่อความต้องการอาหารของผู้บริโภค อุตสาหกรรมการแปรรูปผัก ผลไม้ ธัญพชื พชืตระกูลถั่ว สัตวป์ีก 

เนื้อ สัตว์ทะเล และเครื่องดื่ม นวัตกรรมของส่วนผสม ผลิตภัณฑ์ กระบวนการผลิต และบรรจุภัณฑ์

อาหาร บทบาทของฝ่ายผลิต ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และฝ่ายประกันคุณภาพต่อความปลอดภัยของ

อาหาร 

 Global food industry, trend of food industry, factors affecting consumer’s food 

requirement, vegetable, fruit, cereal, legume, poultry, meat, seafood and beverage processing 

industries, innovations of food ingredients, products, processes and packaging, roles of production, 

quality control and quality assurance department on food safety 
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207211  ความปลอดภยัทางอาหารและการจดัการการเกษตรอยา่งยัง่ยนื 2(2-0-4) 

   Food safety and Sustainable Agriculture Management  

  ความส าคัญของห่วงโซ่อาหารและความม่ันคงทางอาหาร การผลิตพืช สัตวบ์ก สัตวน์้ า 

และอาหารแปรรูป อันตรายและหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตพืช  สัตว์บก สัตว์น้ า และอาหารแปรรูป 

แนวทางเกษตรอินทรียแ์ละการจัดการเกษตรอย่างยั่งยนื  บทบาทของผู้บริโภคต่อความปลอดภัยของ

อาหาร 

  Importance of food chain and food security, production of plants, livestock, aquatic 

animals and processed foods, hazards and good agricultural/manufacturing practice in production of 

plants, livestock, aquatic animals and processed foods, guidance on organic agriculture and 

sustainable agriculture management, roles of consumer on food safety 

 

207212 จลุชวีวทิยาส าหรบัความปลอดภยัทางอาหาร 3(2-3-6) 

 Microbiology for Food Safety 

ประเภทของจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์อาหาร การเจริญ การปนเปื้อน และการเสื่อมเสีย

จากจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์อาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญของจุลินทรีย์ในอาหาร อาหารหมัก 

จุลินทรีย์ที่ใช้เป็นดัชนีบ่งช้ีคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร ผลของกระบวนการแปรรูปต่อ

จุลินทรีย์ในอาหาร จุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคและอาหารเป็นพิษ การตรวจสอบคุณภาพอาหารด้านจุล

ชีววทิยา 

 Type of food microorganism, microbial growth, food microbial contamination, food 

spoilage, factors affecting microbial growth in food, fermented food, microbial index for quality and 

safety of food, effect of food processing on microorganisms in food, foodborne infection and poisoning, 

food microbial determination  

 

207213 เคมอีาหารและการวเิคราะหอ์าหาร 3(2-3-6) 

 Food Chemistry and Food Analysis                                    

น้ า คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ลิพิด แร่ธาตุ และวติามินในอาหาร องคป์ระกอบทางเคมีของ

ผลิตภัณฑ์ผัก ผลไม้ ธัญพืช เนือ้สัตว์ น้ านม ไข ่และอาหารทะเล การเปลี่ยนแปลงขององคป์ระกอบทาง

เคมีระหวา่งการแปรรูปอาหาร สารพิษในอาหาร การวเิคราะห์องคป์ระกอบของอาหาร สารเคมีเกษตร 

วัตถุเจือปนอาหาร และการปลอมปนอาหาร 

Water, carbohydrate, protein, lipid, minerals and vitamins in food, chemical 

compositions of vegetable, fruit, cereal, meat, milk, egg and seafood products, changes of chemical 

composition during food processing, toxic substances in foods, analyses of food compositions, 

agricultural chemicals, food additives and food adulteration 
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207222 การผลติพชืและสตัว ์ 3(2-3-6) 

 Crop and Animal Production  

การปลูกพืชและการเลี้ยงสัตว์เศรษฐกิจ การดูแลรักษาทั่วไป อาหารและโภชนาการ

ส าหรับสัตว ์การขยายพันธุ์ การปรับปรุงพันธุ์ การจัดการศัตรูพืช การควบคุมและการป้องกันโรคพืช

และสัตว์ การปฏิบัติที่ดีทางการเกษตร เกษตรอินทรีย์ การจัดการฟาร์มเลีย้ง หลักสวัสดิภาพสัตว ์การ

เก็บเกี่ยว การฆา่ การเก็บรักษา การตลาดของพชืและสัตวเ์ศรษฐกิจ 

Economic crop and animal production, general maintenance,  animal feeds and 

nutrition, propagation, breeding, pest management, control and prevention of plant and animal 

disease, good agricultural practices, organic agriculture, farm management, animal welfare, 

harvesting, slaughtering, storage, marketing of economic crop and animals 

 

207223 เทคโนโลยกีารแปรรปูอาหาร 4(3-3-8) 

 Food Processing Technology 

การเตรียมวัตถุดิบ หลักการแปรรูปอาหาร เครื่องมือและเครื่องจักรในการแปรรูป

อาหาร การแปรรูปด้วยการอบ การทอด และการยา่ง เทคโนโลยีการท าแห้ง การใช้ความร้อนในการ

แปรรูป การแช่เย็นและการแช่แข็ง การท าให้เขม้ขน้ การฉายรังสี  เทคโนโลยเีอ็กซ์ทรูชัน การให้ความ

ร้อนด้วยไมโครเวฟ และการแปรรูปแบบไม่ใช้ความร้อน          

Raw materials preparation, principles of food processing, food processing tools and 

machinery, baking, frying and roasting, drying technology, thermal process technology, chilling and 

freezing technology, concentration technology, extrusion technology, microwave heating technology, 

and non-thermal process technology 

 

207324 การจดัการผกัและผลไมส้ด 3(2-3-6) 

 Fruit and Vegetable Management 

ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของผักและผลไม้สดหลังการเก็บเกี่ยว ผักผลไม้ตัดแต่ง  การ

บรรจุแบบดัดแปรและควบคุมบรรยากาศ เทคโนโลยเีฮอร์เดิล การยดือายุการเก็บรักษา โลจิสติกสแ์ละ

โซ่อุปทาน การจัดการการขนส่งตลอดจนการควบคุมคุณภาพ กฎระเบียบและมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับ

การส่งออกและน าเขา้ผักและผลไม้สด 

Factors influencing quality of fruit and vegetable after harvest, fresh- cut produce, 

modified and controlled atmosphere packaging, hurdle technology, shelf-life extension, logistics and 

supply chain, transportation, quality control, regulations and standard systems of import and export 

fruit and vegetable 
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207325 การแปรรปูและการควบคมุคณุภาพเครือ่งดืม่ 3(2-3-6) 

 Processing and Quality Control of Beverages  

กระบวนการผลิตน้ าผลไม้ น้ าอัดลม เครื่องดื่มผง ชา กาแฟ เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 

เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ บรรจุภัณฑ์ส าหรับเครื่องดื่ม จุลินทรียแ์ละการเน่าเสียของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม 

การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม การสุขาภิบาลโรงงานเครื่องดื่ม การ

วิเคราะห์อันตรายและจุดควบคุมวิกฤติในกระบวนการแปรรูปเครื่องดื่ม กฎหมายและมาตรฐานของ

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม  

Production of fruit juice, carbonated soft- drink, beverage powder, tea, coffee, 

functional beverage and alcoholic beverage, packaging for beverage, microorganisms and spoilage 

of beverage products, quality and safety control for beverage products, sanitation of beverage 

production facility, hazard analysis and critical control point of beverage processing, law and standard 

of beverage products 

 

207326 การแปรรปูและการควบคมุคณุภาพอาหารแชเ่ยอืกแขง็ 3(2-3-6) 

 Processing and Quality Control of Frozen Food 

หลักการแช่เย็นและแช่เยอืกแข็ง เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการแช่เย็นและ

แช่เยอืกแข็ง ผลิตภัณฑ์อาหารแช่เย็นและแช่เยือกแข็ง กระบวนการผลิต การเก็บรักษาและการขนส่ง

อาหารแช่เย็นและแช่เยอืกแข็ง บรรจุภัณฑ์อาหารแช่เยอืกแข็ง การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัย

ของอาหารแช่เยือกแข็ง การวิเคราะห์อันตรายและจุดควบคุมวิกฤติในกระบวนการแปรรูปอาหารแช่

เยอืกแข็ง กฎหมายและมาตรฐานของอาหารแช่เยือกแข็ง 

  Principle of chilling and freezing, chilling and freezing equipments, chilled and frozen 

foods, production, storage and transportation of chilled and frozen foods, packaging for frozen food, 

quality and safety control for frozen food, hazard analysis and critical control point of frozen food 

processing, law and standard of frozen food 

 

 

207327 การแปรรปูและการควบคมุคณุภาพอาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดิสนทิ 3(2-3-6) 

  Processing and Quality Control of Food in Hermetically Sealed Container 

  หลักการ ความส าคัญ และแนวโน้มการตลาดของอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

ประเภทผลิตภัณฑ์อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิทและบรรจุภัณฑ์ เครื่องมือเครื่องจักรที่เกี่ยวข้อง จุด

ควบคุมวิกฤตของกระบวนการ การเฝ้าระวังติดตาม และระบบการควบคุมคุณภาพส าหรับการผลิต
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ผลิตภัณฑ์ประเภทเนื้อสัตว ์ผักผลไม้ ถั่วและธัญพชื และผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ  ขอ้ก าหนด มาตรฐาน กฎหมาย

และการตลาดส าหรับอาหารในภาชนะปิดสนิท 

  Principle, importance and market trend of food in hermetically sealed containers, type 

of hermetically sealed food products and containers, related machine and equipment, process critical 

control point, monitoring and quality control system for processing of meat products, fruit and 

vegetable products, legume and cereal products and other products, regulation, standard, food law 

and marketing for food in hermetically sealed containers 

 

207331 การควบคมุคณุภาพอาหาร 3(2-3-6) 

 Quality Control of Food  

ระบบการควบคุมคุณภาพและประกันคุณภาพอาหาร การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ การ

ควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิต การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์  การวางแผนและออกแบบการ

ควบคุมคุณภาพ ระบบการจัดการคุณภาพในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การสุ่มตัวอยา่ง การตรวจวัด

คุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผัส การใช้สถิติในการควบคุมคุณภาพ และแผนผังควบคุม 

Quality control and assurance system for food, quality control of raw material, 

processing, finished product, quality control planning and design, quality management systems in 

food industry, sampling, measurements of physical and sensory qualities, statistical quality control 

and control chart 

 

207332  การสขุาภบิาลและหลกัเกณฑว์ธิกีารทีด่ใีนการผลติอาหาร 3(2-3-6) 

  Food Sanitation and Good Manufacturing Practice 

  สถานที่ตั้ง อาคารผลิต การวางผังและสายการผลิต เครื่องมือเครื่องจักร และอุปกรณ์

การผลิตของโรงงานอาหาร การสุขาภิบาลอาหาร การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด สุขลักษณะ

ส่วนบุคคล การควบคุมแมลงและสัตวพ์าหะ การจัดการน้ าใช้ในโรงงาน การจัดการของเสีย การบ าบัด

น้ าเสีย สุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร หลักเกณฑ์และวธิีการที่ดีในการผลิตอาหาร การจัดท าเอกสาร

วธิีปฏิบัติมาตรฐานด้านสุขาภิบาลและวธิีปฏิบัติงานด้านสุขลักษณะท่ีดีในสถานที่ผลิต การสรุปผลการ

ด าเนินงาน การสื่อสาร และการฝึกอบรมด้านการผลิตอาหารที่ปลอดภัย 

  Location, facility, plant and production layout, production machine and equipment in 

food plant, food sanitation, maintenance and cleaning, personal hygiene, insect and pest control, 

water supply management, waste disposal, waste water treatment, Good Hygiene Practice (GHP) , 

Good Manufacturing Practice (GMP) , documentation of Sanitation Standard Operating Procedure 

(SSOP)  and work instruction (WI)  for good manufacturing practice, conclusion, communication and 

training for production of safe food 
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207333 กฎหมายและมาตรฐานอาหารของประเทศไทย 2(2-0-4) 

 Food Law and Standards of Thailand  

การมาตรฐาน มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มาตรฐาน

สินค้าเกษตร การขอขึ้นทะเบียนอาหารและยา พระราชบัญญัติควบคุมอาหาร พระราชบัญญัติ

มาตรฐานสินค้าเกษตร กฎหมายและกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง กฎหมายคุ้มครองผู้บริโภค ฉลาก

โภชนาการ ปริมาณสารอาหารที่แนะน าให้บริโภคต่อวัน การควบคุมการใช้วัตถุเจือปนอาหารและ

ภาชนะบรรจุ การขออนุญาตท าการผลิตและจดทะเบียนฉลากอาหารต่าง ๆ 

Standardization, Thai industrial standards, Thai community product standard, Q-

Mark, food and drug registration, Food and Drug Standard Act, Agricultural Standard Act, related 

Thai government law and regulations, Consumer Protection Act, nutrition labeling, Thai 

Recommended Daily Intakes (Thai RDI), control of food additives and packaging, production and label 

registration 

 

207334 HACCP และ ISO 22000 3(2-3-6) 

 HACCP and ISO 22000 

 การจ าแนกสิ่งปนเปื้อนและสารก่อภูมิแพใ้นวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ์ กระบวนการผลิต และ

การเก็บรักษาอาหาร การวเิคราะห์อันตรายและจุดควบคุมวิกฤติ การจัดตั้งคณะท างาน การรวบรวม

ขอ้มูล การจัดท าแผน การน าไปใช้ การทบทวน และการคงไวซ่ึ้งระบบความปลอดภัยทางอาหาร การ

จัดท าและควบคุมเอกสารและบันทึกในระบบ HACCP และ ISO 22000 การวเิคราะห์ผลการด าเนินงาน 

การจัดท ารายงาน และการก าหนดตัวช้ีวัดด้านความปลอดภัยทางอาหาร การฝึกอบรมและการประเมิน

ประสิทธภิาพของการฝึกอบรม 

 Identification of contaminants and allergen in raw material, packaging, processing 

and storage of food, hazard analysis and critical control point, team establishment, data collection, 

food safety plan establishment, implementation, review and maintenance of food safety system, 

documentation and record control in HACCP and ISO 22000 system, food safety operation analysis, 

report preparation and indicator determination, training and efficiency evaluation of training 

207335 ระบบบรหิารจดัการคณุภาพ 3(2-3-6) 

 Quality Management Systems 

แนวคิดและความส าคัญของระบบบริหารจัดการด้านคุณภาพและความปลอดภัยทาง

อาหารต่างๆ ได้แก่ ระบบบริหารคุณภาพ (ISO 9001) ระบบมาตรฐานการรับรองความปลอดภัยส าหรับ

การผลิตอาหาร (FSSC 22000) ISO 14001 ISO 17025 มาตรฐานความปลอดภัยอาหาร BRC ระบบ



 35 

มาตรฐานคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร (SQF code) การจัดท าเอกสารที่เกี่ยวข้องและการ

ประยุกต์ใช้ 

Concept and important of food quality and safety management systems according to 

quality management system ( ISO 9001) , Food Safety System Certification 22000 (FSSC 22000) , 

ISO 17025, BRC Global standard for food safety, Safety Quality Food (SQF code) , documentation 

and applications 

 

207343 โลจสิตกิสแ์ละเทคโนโลยสีารสนเทศในอตุสาหกรรมอาหาร 2(1-3-4) 

 Logistics and Information Technology in Food Industry  

ระบบโลจิสติกและโซ่อุปทาน การวางแผนการจัดหาวัตถุดิบ การจัดการสินค้าคงคลัง     

การออกแบบโซ่อุปทาน การจัดการการขนส่ง โลจิสติกส์ย้อนกลับ การเพิ่มประสิทธิภาพกระบวนการ

ผลิต การประยุกต์ใช้โลจิสติกส์ทางผลิตภัณฑ์อาหาร เทคโนโลยสีารสนเทศด้านความปลอดภัยอาหาร 

ระบบสารสนเทศเพื่อการจัดการในองค์กรและการควบคุมเอกสาร การใช้โปรแกรมส านักงาน การใช้

โปรแกรมคอมพวิเตอร์เพ่ือควบคุมคุณภาพ และระบบตรวจสอบยอ้นกลับด้านอาหาร 

Logistic and supply chain, purchasing and procurement, inventory management, 

supply chain design, transportation management, reverse logistics, productivity improvement, 

logistics application for food products, information technology for food safety, information system for 

organization management and document control, application of office programs, computer program 

for quality control and food traceability system  

 

207351 สถติแิละการออกแบบการทดลอง 3(2-3-6) 

 Statistics and Experimental Design 

ข้อมูล สถิติเชิงพรรณนา สถิติเชิงอนุมาน การแจกแจงความน่าจะเป็น การทดสอบ

สมมติฐาน การวิเคราะห์ความแปรปรวน การทดสอบด้วยไคก าลังสอง สหสัมพันธ์ การถดถอยอย่าง

ง่าย การถดถอยพหุคูณ แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ บล็อคสุ่มสมบูรณ์ แฟกทอเรียล ส่วนผสม 

และพื้นที่ผิวตอบสนอง การวเิคราะห์ขอ้มูลเชิงสถิติโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป  

 Data, descriptive statistics, inferential statistics, probability distribution, hypothesis 

testing, analysis of variance, chi- square test, correlation, simple regression, multiple regression, 

completely randomized design, randomized complete block design, factorial design, mixture design 

and response surface methodology, statistical data analysis using statistical software 
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207352 สมัมนา 1(0-2-1) 

 Seminar 

การสืบค้น การรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ การเขียนรายงาน การน าเสนอ การ

อภิปราย และการตอบข้อซักถามในประเด็นทางด้านความปลอดภัยทางอาหาร 

Searching, collecting data, analyzing, report writing, presenting, discussing and 

answering question in food safety 

 

207428 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร      3(2-3-6) 

  Food Product Development  

พฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภค การสร้างและคัดเลือกแนวความคิด

ผลิตภัณฑ์ใหม่ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบโดยใช้เทคนิคการพัฒนาสูตร การใช้โปรแกรมส าเร็จรูปใน

การออกแบบส่วนผสม กระบวนการผลิตและบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม การทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ 

การเสื่อมเสียของอาหาร การประเมินอายุการเก็บ และการทดสอบผู้บริโภค  

  Consumer behavior and need, creation and selection of new product concept, 

development of prototype product by formula development technique, utilization of software for 

mixture design, processing and suitable packaging, product quality test, food deterioration, shelf-life 

evaluation and consumer test 

 

207429 การแปรรปูและการควบคมุคณุภาพอาหารอบแหง้ 3(2-3-6) 

  Processing and Quality Control of Dehydrated Food 

  แนวโน้มและทิศทางของอุตสาหกรรมและผลิตภัณฑ์อาหารอบแห้ง หลักการและทฤษฎี

การอบแห้ง วิธีการและเครื่องมือทีเ่กี่ยวข้องกับการอบแห้ง การควบคุมกระบวนการผลิต จุดควบคุม

วกิฤตของกระบวนการ การเฝ้าระวังและติดตาม ระบบการควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษาส าหรับ

ผลิตภัณฑ์ประเภทเนื้อสัตว์ ผักผลไม้ ถั่ว ธัญพืช และสมุนไพร ข้อก าหนด มาตรฐาน กฎหมายและ

การตลาดส าหรับอาหารอบแห้ง 

Trend of dehydrated food industry and products, principle and theory of dehydration, 

dehydration process and dryers, process control, process critical control point, monitoring, quality 

control system and storage for meat, fruit and vegetable, legume, cereal and herbs, regulation, 

standard, food law and marketing for dehydrated food 
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207436 กฎหมายและมาตรฐานอาหารของประเทศผูน้ าเขา้                        2(2-0-4) 

 Food Law and Standards of Importing Countries 

มาตรฐานและระบบการตรวจสอบสินค้าอาหารและเกษตรน าเข้าของประเทศ

สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุ่น จีน สหภาพยุโรป และเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ตามข้อตกลงเขตการค้าเสรี 

มาตรฐานอาหารฮาลาลและโคเชอร์ 

Standards and inspection system for importing food and agricultural products of USA, 

Japan, China, European Union and Southeast Asia according to free trade area agreement, Halal 

and Kosher food standard 

 

207437 การตรวจประเมนิโรงงาน 3(2-3-6) 

 Plant Auditor Training    

การตรวจประเมินโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร คุณธรรมและจริยธรรมของผู้ตรวจ

ประเมิน ขัน้ตอนการตรวจประเมิน การจัดท ารายการตรวจประเมิน การตรวจประเมิน และรายงานสรุป

การตรวจประเมิน การตรวจประเมินเพื่อขอใบรับรอง และการออกใบรับรองตามระบบมาตรฐาน

คุณภาพและความปลอดภัยทางอาหาร 

Food plants audit, ethical and moral conduct of auditor, auditing criteria, audit check 

list and report writing, audit compliance for audit certify and certification audit for food quality and 

food safety system standard 

 

207438 ระบบการผลติอาหารทีเ่ปน็มติรกบัสิง่แวดลอ้ม 3(3-0-6) 

 Eco-Friendly Food Production System  

แนวโน้มและทิศทางการผลิตที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ระบบการผลิตที่เป็นมิตรกับ

สิ่งแวดล้อม คาร์บอนฟุทพริน้ท์ และฉลากคาร์บอน การเพิ่มผลผลิตสีเขยีว เทคโนโลยสีะอาด วอเตอร์

ฟุทพริน้ท์ ประโยชน์ของกระบวนการผลิตที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม สินค้าที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมและ

มาตรฐานที่เกี่ยวข้อง 

Eco- friendly productivity trends, eco- friendly productivity systems, carbon footprint 

and label, green productivity, clean technology, water footprint, benefits of eco-friendly productivity 

systems, eco-friendly products and related standards 
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207453 ปญัหาพเิศษดา้นความปลอดภยัทางอาหาร 3(2-3-6) 

 Special Problem in Food Safety  

การวิจัยหรือการค้นคว้ารวบรวมข้อมูลการวิจัยที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยของ

อาหาร การวางแผนการทดลอง การวิเคราะห์ข้อมูล การอภิปรายผลและสรุปผล จัดท ารายงานและ

น าเสนอผลงาน 

 Research or literature review related to food safety, experimental designs, data 

analysis, discussion and conclusion, report writing and presentation 

 

207461  การศกึษาอสิระ                 6 หนว่ยกติ 

  Independent Study 

การค้นคว้า การรวบรวมขอ้มูล การวิเคราะห์ การเขยีนรายงาน การน าเสนอ และการ

อภิปราย ในหัวขอ้ทางด้านความปลอดภัยทางอาหาร  

Studying, collecting data, analyzing, report writing, presenting and discussing in food 

safety  

 

207462 การฝกึงาน         6 หนว่ยกติ 

  Professional Training  

การฝึกปฏิบัติ เรียนรู้ เพิ่มพูนประสบการณ์และทักษะในงานที่เกี่ยวข้องกับ ความ

ปลอดภัยทางอาหารในสถานประกอบการ องคก์รภาครัฐหรือเอกชน 

Training, learning, gaining experience, improving working skills in food safety in 

private or government sectors 

 

207463 สหกจิศกึษา         6 หนว่ยกติ 

  Co-operative Education 

การปฏิบัติงาน เรียนรู้ เพิ่มพูนประสบการณ์และทักษะในงานที่เกี่ยวข้องกับความ

ปลอดภัยทางอาหารในฐานะพนักงานฝึกหัดในสถานประกอบการ องคก์รภาครัฐหรือเอกชน 

Working, learning, gaining experience, improving working skills in food safety in 

agribusiness as an apprentice in private or government sectors 

 

241111  คณติศาสตร ์1 3 (2-2-5) 

 Mathematics I  

  ลิมิตและความต่อเนื่องของฟังก์ชัน อนุพันธ์และปริพันธ์ของฟังก์ชันพีชคณิตและ

ฟังก์ชันก์อดิศัย การประยุกต์ของอนุพันธ์และปริพันธ์ 
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         Limits and continuity of functions, derivatives and integral of algebraic and 

transcendental functions, applications of derivatives and integral 

 

242103 เคมทีัว่ไปและเคมอีนิทรยี ์ 4(3-3-8) 

 General and Organic Chemistry 

  ปริมาณสารสัมพันธ์ โครงสร้างอะตอม พันธะเคมี เทอร์โมไดนามิกส์ จลศาสตร์เคมี 

การเรียกช่ือ การเตรียมและปฏิกิริยาของสารอินทรีย์ประเภทต่างๆ ได้แก่ แอลเคน แอลคีน แอลไคน์ 

สารประกอบอะโรมาติก แอลคิลเฮไลด์ แอลกอฮอล์ ฟีนอล อีเทอร์ แอลดีไฮด์ คโีตน กรดคาร์บอกซิลิ

กและอนุพันธ์ เอมีน และสารชีวโมเลกุล 

  Stoichiometry, atomic structure, chemical bonding, thermodynamic, chemical kinetic, 

nomenclature, preparation and reaction of organic compounds; alkanes, alkenes, alkynes, aromatic 

compounds, alkyl halides, alcohols, phenols, ethers, aldehydes, ketones, carboxylic acids and their 

derivatives, amines, and biomolecules.   

 

242120 การวเิคราะหเ์ชงิปรมิาณ 4(3-3-8) 

 Quantitative analysis       

  การวิเคราะห์โดยน้ าหนัก การวิเคราะห์โดยปริมาตร วิธีการแยกสาร การสกัดด้วย    

ตัวท าละลาย วิธีทางโครมาโทกราฟี บทน าเกี่ยวกับเครื่องมือทางเคมีวิเคราะห์ อัลตราไวโอเลต              

วิสิเบิลสเปกโทรโฟโตเมตรี อะตอมมิกแอบซอร์ปชันสเปกโทรโฟโตเมตรี แก๊สโครมาโทกราฟี และ 

ไฮเพอร์ฟอร์มานซ์ลิควดิโครมาโทกราฟี 

  Gravimetric analysis, volumetric analysis, separation technique, solvent extraction, 

chromatographic method, introduction to instrumentation in analytical chemistry, UV- visible 

spectrophotometry, atomic absorption spectrophotometry, gas chromatography and high 

performance liquid chromatography 

 

361101 จลุชวีวทิยาทัว่ไป 4(3-3-8) 

  General Microbiology 

   โครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์จุลินทรีย์ สารอาหาร การเจริญและการสืบพันธุ์          

เมแทบอลิซึม วิธีการควบคุมจุลินทรีย์ การจัดหมวดหมู่ และพันธุศาสตร์ ความส าคัญของจุลินทรีย์ใน

ด้านอาหาร อุตสาหกรรม สิ่งแวดล้อม การแพทย์ และสาธารณสุข 

  Structures and functions of microbial cell, nutrition, growth and reproduction, 

metabolism, microbial control, classification and genetics, significance of microorganisms in food, 

industry, environment, medicine, and public health    
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365215 ชวีเคมทีัว่ไป                    4(3-3-8) 

  General Biochemistry 

นิยามและหลักการของชีวเคมี คุณสมบัติทางเคมี ชนิด โครงสร้าง และเมแทบอลิซึมของ

คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ลิพดิ และนิวคลีโอไทด์ คุณสมบัติและการท างานของเอนไซม์ การควบคุมทาง

ชีวเคมีของฮอร์โมน ถ่ายทอดข้อมูลทางพันธุกรรม การควบคุมการแสดงออกของยีน เทคนิคทางอณู

ชีววทิยา ชีวพลังงานศาสตร์ และการทดสอบคุณสมบัติทางชีวเคมีของสารชีวโมเลกุล 

  Definition and principle of biochemistry, chemical properties, types, structures and 

metabolisms of carbohydrates, proteins, lipids and nucleotides, properties and activities of enzyme, 

hormonal regulation, central dogma and regulation, techniques of molecular biology, bioenergetics 

and biochemical properties testing for biomolecules 
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ความหมายของเลขรหสัรายวชิา 

 1.  เลขสามล าดับแรก หมายถึง สาขาวชิา 

 2. เลขในล าดับที่ 4  หมายถึง ระดับช้ันปีของการศึกษา 

  2.1 เลข 1 หมายถึง   รายวชิาในระดับช้ันปีที่ 1  

  2.2 เลข 2 หมายถึง   รายวชิาในระดับช้ันปีที่ 2  

  2.3 เลข 3 หมายถึง   รายวชิาในระดับช้ันปีที่ 3  

  2.4 เลข 4 หมายถึง รายวชิาในระดับช้ันปีที่ 4  

 3. เลขในล าดับที่ 5    หมายถึง  หมวดหมูใ่นสาขาวชิา 

  3.2 เลข 1 หมายถึง กลุ่มวชิาความปลอดภัยและโภชนาการของอาหาร 

  3.3 เลข 2 หมายถึง กลุ่มวชิาการผลิต และแปรรูปอาหาร 

  3.4 เลข 3 หมายถึง กลุ่มวชิากฎหมาย มาตรฐาน และการประกันคุณภาพอาหาร 

  3.5 เลข 4 หมายถึง กลุ่มวชิาธุรกิจเกษตร 

  3.6 เลข 5 หมายถึง กลุ่มวชิาวจิัย 

  3.6  เลข 6 หมายถึง กลุ่มวชิาฝึกงาน การศึกษาอิสระ และสหกิจศึกษา 

 4. เลขในล าดับที่ 6    หมายถึง อนุกรมของรายวชิา 
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3.2 ชือ่ สกลุ เลขบตัรประจ าตวัประชาชน ต าแหนง่ และคณุวฒุขิองอาจารย์ 

  3.2.1 อาจารยป์ระจ าหลกัสตูร  

ล าดบั  ชือ่ – สกลุ 
เลขบตัรประจ าตวั

ประชาชน 

ต าแหนง่ 

วชิาการ 
คณุวฒุ ิ สาขาวิชา ส าเรจ็การศกึษาจากสถาบนั ป ี

1* นางรัตนา อัตตปัญโญ 

 

35099005XXXXX 

 

รอง

ศาสตราจารย ์

M.S. 

 

กส.บ.  

Food Science 

 

วทิยาศาสตรก์ารอาหาร 

(เกียรตนิิยม) 

University of California, Davis 

Campus, U.S.A.  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์

2514 

2512 

2* นางสาวหทัยทิพย ์

นิมิตรเกียรติไกล 

 

35299000XXXXX 

 

ผู้ช่วย

ศาสตราจารย ์

Ph.D. 

 

วท.ม.  

 

วท.บ. 

Agricultural Science 

 

เทคโนโลยหีลงัการ

เก็บเกีย่ว 

วทิยาศาสตรแ์ละ 

เทคโนโลยกีารอาหาร 

Osaka Prefecture University, 

Japan 

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอม

เกล้าธนบรุ ี

มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร ์

 

2548 

 

2544 

 

2541 

3* นายตระกลู พรหมจกัร 

 

35099010XXXXX 

 

อาจารย์ วท.ด. 

 

วท.ม.  

 

วท.บ. 

วทิยาศาสตรแ์ละ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตรแ์ละ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตรแ์ละ

เทคโนโลยกีารอาหาร 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่

 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่

 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่

2557 

 

2552 

 

2548 
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ล าดบั  ชือ่ – สกลุ 
เลขบตัรประจ าตวั

ประชาชน 

ต าแหนง่ 

วชิาการ 
คณุวฒุ ิ สาขาวิชา ส าเรจ็การศกึษาจากสถาบนั ป ี

4* นางสาวยุพารัตน์ โพธิเศษ 34805001XXXXX อาจารย์ ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

เทคโนโลยกีารอาหาร 

เทคโนโลยกีารอาหาร 

เทคโนโลยกีารอาหาร

และโภชนศาสตร ์

 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

2558 

2552 

2542 

5* นางวราภรณ ์กศุลารกัษ ์

 

35705002XXXXX อาจารย์ วท.ม. 

วท.บ. 

 

เทคโนโลยกีารอาหาร 

วทิยาศาสตรก์าร

อาหารและโภชนาการ 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

มหาวิทยาลัยศรนีครินทรวโิรฒ 

ประสานมิตร 

2551 

2548 
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3.2.2 อาจารยพ์เิศษ  

 

ล าดบั ชือ่-สกลุ 
ต าแหนง่ 

ทางวชิาการ 
คณุวฒุ ิ สาขาวิชา ป ี

1 นางสาวทพิย์วรรณ ปริญญาศริ ิ - Ph.D. 

M.Sc. 

B.Sc. 

Food Science 

Food Science 

วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร 

2537 

2532 

2522 

2 นายวุฒิ เวชอภิกุล - บธ.ม. 

วท.บ. 

บริหารธรุกจิ 

วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยกีารอาหาร 

2552 

2546 

3 นางสาวสนุทรี  เวชสวรรค ์ - บธ.ม. 

วท.บ. 

การจดัการ 

เทคโนโลยชีีวภาพ 

2545 

2537 
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4. องคป์ระกอบเกีย่วกบัประสบการณภ์าคสนาม (การฝกึงาน หรอืสหกจิศกึษา)  

การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ในหน้าที่ผลิต ควบคุมคุณภาพ 

วจิัยและพัฒนา ระบบคุณภาพและความปลอดภัย หรือฝึกในหน่วยงานราชการและบริษัทเอกชน เช่น 

หน่วยงานวิจัย หน่วยงานวเิคราะห์อาหาร หน่วยงานออกมาตรฐาน/กฎหมายอาหาร หน่วยงานตรวจ

ประเมินรับรองระบบคุณภาพ โดยฝึกตามภารกิจของสถานที่ฝึก และการท าโครงงานแก้ไขปัญหาของ

สถานที่ฝึกภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษาการฝึกงาน และผู้รับผิดชอบการฝึกงาน ตัวแทนจาก

หน่วยงานนั้นๆ 

 

 4.1  มาตรฐานผลการเรยีนรูข้องประสบการณภ์าคสนาม 

4.1.1 มีวินัย สามารถปฏิบัติตนตามกฎระเบียบของสถานที่ฝึก 

4.1.2 ซ่ือสัตย ์ตรงต่อเวลา อดทน 

4.1.3 มีความรู้และทักษะในการใช้เครื่องมืออุปกรณ์ ที่เกี่ยวข้องกับงาน  หรือเทคนิควิธีการ

ท างานในสถานที่ฝึกงาน 

4.1.4 สามารถใช้ความรู้เพ่ือเสนอแนะวธิีการแก้ปัญหาในสถานการณ์จริง 

4.1.5 สามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืน 

4.1.6 มีทักษะการสื่อสารด้านการพูด เขยีน คดิวเิคราะห์ประมวลผล 

 

 4.2  ช่วงเวลา   

  ภาคการศกึษาปลาย  ช้ันปีที่ 4 

 

 4.3  การจดัเวลาและตารางสอน 

ตามเวลาท างานของหน่วยงานที่เข้าฝึกงาน โดยให้ได้เวลาการฝึกงานรวมอยา่งน้อย 270 ช่ัวโมง 

 

5. ขอ้ก าหนดเกีย่วกบัการท าโครงงานหรอืงานวจิยั 

5.1 ค าอธบิายโดยยอ่ 

การตั้งโจทยว์จิัยด้านความปลอดภัยทางอาหารจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย หลักการวจิัยส าหรบังาน

ทดลอง การออกแบบและการวิเคราะห์ทางสถิติเพื่อการวิจัยทางความปลอดภัยทางอาหาร  การ

วเิคราะห์ผลการทดลอง แนวคิดและการฝึกปฏิบัติใช้คอมพวิเตอร์และโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ การ

ก าหนดหัวขอ้และวัตถุประสงคข์องงานวจิัย การสืบคน้ขอ้มูล การปฏิบัติการวจิัยเบือ้งต้น การเก็บข้อมูล

และการวเิคราะห์ขอ้มูล จัดท ารายงาน และน าเสนอผลงาน  
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5.2 มาตรฐานผลการเรยีนรู ้  

5.2.1 มีองคค์วามรู้และประสบการณ์เพิ่มเติม 

5.2.2 สามารถวางแผน ทดลอง วเิคราะห์และสรุปผลได้อยา่งมีระบบ 

5.2.3 สามารถใช้เทคโนโลยสีารสนเทศในการสืบคน้ขอ้มูล 

5.2.4 สามารถใช้โปรแกรมคอมพวิเตอร์ในการวเิคราะห์ผลการทดลองทางสถิติ 

5.2.5 สามารถปรบัตัวท างานร่วมกับผู้อ่ืน 

5.2.6 มีความสามารถในการสื่อสารด้วยภาษาเขยีนและภาษาพูด 

 5.3 ชว่งเวลา   

5.3.1 รายวชิาปัญหาพิเศษด้านความปลอดภัยทางอาหาร ในภาคการศึกษาต้น ช้ันปีที่ 4 

5.3.2 รายวชิาการศึกษาอิสระ ในภาคการศกึษาปลาย ช้ันปีที่ 4 

 5.4 จ านวนหนว่ยกติ 

5.4.1 รายวชิาปัญหาพิเศษด้านความปลอดภัยทางอาหาร จ านวน 3 หน่วยกติ 

5.4.2 รายวชิาการศึกษาอิสระ จ านวน 6 หน่วยกติ 

5.5 การเตรยีมการ  

5.5.1 อาจารย์ท าหน้าที่อาจารยท์ี่ปรึกษาเพื่อให้ค าแนะน าแก่นิสิตทุกคน โดยนิสิตเป็นผู้เลือก

อาจารย์ที่ปรึกษาซ่ึงมคีวามเช่ียวชาญในเรื่องที่ตนสนใจ 

5.5.2 อาจารย์จัดตารางเวลาเพื่อให้ค าปรึกษาและติดตามการท างานของนิสิต 

5.5.3 จัดเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือให้เพยีงพอต่อการใช้งาน มีเจ้าหน้าที่ดูแลอุปกรณ์เครื่องมือ 

ให้อยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน รวมถึงการจัดตั้งระเบียบข้อบังคับในการ  ใช้เครื่องมือ  

อุปกรณ์ สารเคมี  และห้องปฏิบัติการ 

5.5.4 มีคอมพวิเตอร์และโปรแกรมคอมพวิเตอร์บริการในศูนยค์อมพวิเตอร์ของ มหาวิทยาลัย 

5.6 กระบวนการประเมนิผล      

5.6.1 ประเมินขอ้เสนองานวจิัยต่ออาจารย์ประจ ารายวชิา 

5.6.2 รายงานความก้าวหน้าให้แก่อาจารย์ที่ปรึกษางานวจิัย 

5.6.3 ประเมินผลสัมฤทธิ์ของงานวจิัยด้วยรูปแบบรายงานฉบับสมบูรณ์  และน าเสนอผลงาน

ภาคบรรยาย หรือ ภาคโปสเตอร์ (เลือกท าอยา่งใดอยา่งหนึ่ง)   
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หมวดที ่4   ผลการเรยีนรู ้กลยทุธก์ารสอน และการประเมนิผล 

 

1. การพฒันาคณุลกัษณะพเิศษของนสิติ 

คณุลกัษณะพเิศษ กลยทุธห์รอืกจิกรรมของนสิติ 

1. ด้านบุคลิกภาพ 1.1 พัฒนาบุคลิกภาพของนิสิตผ่านกิจกรรมต่าง ๆ ของ

มหาวิทยาลัย คณะ และสาขาวชิา 

1.2 พัฒนาบุคลิกภาพของนสิิตผ่านการเรียนหรือ      

กิจกรรมในรายวชิาต่างๆ 

2. ด้านคุณธรรมจริยธรรม และ

จรรยาบรรณวิชาชีพ 

2.1 สอดแทรกความมีวินัยและความรับผิดชอบต่อ

ตนเองและสงัคมในรายวชิาที่เหมาะสม 

2.2 มอบหมายงานให้นสิิตรับผิดชอบในกิจกรรมต่างๆ 

3. ด้านภาวะผู้น า 3.1 การท างานเปน็ทีมในช้ันเรียน 

3.2 การมอบหมายงานให้ท าเป็นกิจกรรมนอกช้ันเรียน 

 

2. การพฒันาผลการเรยีนรูใ้นแตล่ะดา้น 

     2.1  คณุธรรม จรยิธรรม 

2.1.1 ผลการเรยีนรูด้า้นคณุธรรม จรยิธรรม 

(1) มีความกตัญญู และน าคุณธรรม จริยธรรม มาใช้ในการด าเนินชีวิต  

(2) ตระหนักและส านึกในความเป็นไทย  

(3) เคารพสิทธิศักดิ์ศรี และคุณคา่ของตนเองและผู้อ่ืน   

(4) มีจิตอาสาและส านึกสาธารณะ เป็นพลเมอืงที่มีคุณค่าของสังคม 

 

2.1.2 กลยทุธก์ารสอนทีใ่ชใ้นการพฒันาการเรยีนรูด้า้นคณุธรรม จรยิธรรม 

(1) การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง 

(2) สอดแทรกในเนือ้หาวิชาเรียน 

(3) การเป็นแบบอยา่งที่ดีของอาจารย์ 

(4) จัดกิจกรรมพเิศษเพื่อพัฒนาการเรียนรู้ 

(5) การสอนแบบอภิปรายจากตัวอยา่งกรณีศึกษา 
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2.1.3 วธิกีารวดัและประเมนิผลการเรยีนรูด้า้นคณุธรรม จรยิธรรม 

(1) ประเมินโดยอาจารย์จากการสังเกตพฤติกรรมการแสดงออกตามปกติของนิสิต 

เช่น การให้คะแนนการตรงต่อเวลาเขา้ช้ันเรียน และส่งรายงานและตรวจสอบการ

ท าทุจริตในการสอบ เป็นต้น 

(2) ผู้ใช้บัณฑิตประเมินคุณธรรมจริยธรรมของบัณฑิต 

 

2.2  ความรู ้

2.2.1  ผลการเรยีนรูด้า้นความรู ้

(1) มีความรู้และความเขา้ใจเกี่ยวกับหลักการและทฤษฎีที่ส าคัญในเนือ้หาท่ีศึกษา 

(2) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวชิาการ และมีความรู้ในแนวกวา้งของสาขาวชิา

ที่ศึกษาเพื่อให้เล็งเห็นการเปลี่ยนแปลงและเขา้ใจผลกระทบของเทคโนโลยใีหม่ ๆ  

(3) สามารถบูรณาการความรู้ที่ศึกษากับความรู้ในศาสตร์อ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

 

 2.2.2 กลยทุธก์ารสอนทีใ่ชใ้นการพฒันาการเรยีนรูด้า้นความรู ้

(1) การให้ภาพรวมของความรู้ก่อนเข้าสู่บทเรียน การสรุปย้ าความรู้ใหม่หลังบทเรียน

พร้อมกับเช่ือมโยงความรู้ใหมก่ับความรู้เดิม การเช่ือมโยงความรู้จากวิชาหนึ่งไปสู่

อีกวชิาหนึ่งในระดับที่สูงขึ้น การเลือกใช้วธิีการสอนที่เหมาะสมกับเนือ้หาสาระ 

(2) ใช้การสอนหลายรูปแบบ ตามลักษณะของเนื้อหาสาระ ได้แก่ การบรรยาย การ

ทบทวน การฝึกปฏิบัติการ และเทคนิคการสอนอื่นๆ ที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ เช่น 

การเรียนแบบร่วมมือ การเรียนแบบใช้ปัญหาเป็นฐานการเรียนโดยการคน้คว้าด้วย

ตนเอง 

(3) การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง จากการฝึกงานในอุตสาหกรรม และการทัศน

ศึกษา จากวิทยากรภาคอุตสาหกรรมและนักวิชาการนอกสถาบัน ในหัวข้อที่

น่าสนใจและทันสมัย  

(4) การถาม-ตอบปัญหาทางวชิาการในห้องเรียน 

 

 2.2.3 วธิกีารวดัและประเมนิผลการเรยีนรูด้า้นความรู้  

(1) ประเมินจากผลงานระหว่างภาคเรียน เช่น งานที่ได้รับมอบหมาย การเขียน 

รายงาน การสอบยอ่ย การน าเสนอรายงานการคน้คว้าหน้าช้ัน 

(2) ประเมินจากการสอบข้อเขยีน การสอบปฏิบัติ  

(3) ประเมินความรู้ของบัณฑิตโดยการส ารวจความคดิเห็นของผู้ใช้บัณฑิต 
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 2.3  ทกัษะทางปญัญา 

 2.3.1 ผลการเรยีนรูด้า้นทกัษะทางปญัญา 

(1) มีทักษะการคดิอย่างมีวิจารณญาณ คดิแบบองค์รวม คดิสร้างสรรค์และคิดอยา่ง

เป็นระบบ 

(2) สามารถวิเคราะห์ปัญหา รวมทั้งประยุกต์ความรู้ทักษะ และการใช้เครื่องมือ

เหมาะสมกับการแก้ปัญหาได้อย่างเหมาะสม 

(3) สามารถสืบค้น รวบรวม ศึกษา วิเคราะห์ และสรุปประเด็นปัญหาเพื่อใช้ในการ

แก้ปัญหาอยา่งสร้างสรรค์ 

(4) ใช้ประสบการณ์ทางภาคปฏิบัติมาหาแนวทางใหม่ในการแก้ปัญหาได้อย่าง

เหมาะสม 

 

 2.3.2 กลยทุธก์ารสอนทีใ่ชใ้นการพฒันาการเรยีนรูด้า้นทกัษะทางปญัญา 

(1) การแนะน าและฝึกกระบวนการคดิอย่างสร้างสรรคเ์ม่ือเริ่มเขา้ศึกษาเริ่มจากโจทย์

ที่ง่าย และเพิ่มความยากตามระดับช้ันเรียนที่สูงขึ้น ในรายวชิาที่เหมาะสม 

(2) การมอบหมายงานการแก้ปัญหาจากโจทยป์ัญหาและกรณีศึกษา หรือสถานการณ์

จ าลอง 

(3) การจัดให้มีรายวิชาที่เสริมสร้างการพัฒนาทักษะทางเชาวน์ปัญญา ให้ ได้ฝึกคิด

วิเคราะห์ สังเคราะห์ความรู้ใหม่จากความรู้เดิมด้านต่างๆ ทั้งในสาขาและนอก

สาขา 

(4) การสอนแบบผู้เรียนเป็นส าคัญ ที่เปดิโอกาสให้มีการอภิปรายแสดงความคดิเห็นได้

มากขึ้น 

 

2.3.3  วธิกีารวดัและประเมนิผลการเรยีนรูด้า้นทกัษะทางปญัญา 

(1) ประเมินจากผลงานการแก้ไขปัญหาท่ีได้รับมอบหมาย 

(2) ประเมินโดยการสอบข้อเขียนด้วยโจทย์ที่ต้องใช้ทักษะทางปัญญา ได้แก่ วิชา

กระบวนการแปรรูปอาหาร สถิติธุรกิจ เป็นต้น 

(3) ประเมินรายงานผลการวจิัยในรายวชิาปัญหาพิเศษ 

 

 2.4 ทกัษะความสมัพนัธร์ะหวา่งบคุคลและความรบัผดิชอบ 

 2.4.1 ผลการเรยีนรูด้า้นทกัษะความสมัพนัธร์ะหวา่งบคุคลและความรบัผดิชอบ 

(1) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี 
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(2) สามารถวางตัวและแสดงความคิดเห็นพร้อมทั้งแสดงจุดยืนอย่างเหมาะสมตาม

บทบาทหน้าที่และความรับผิดชอบ 

(3) มีภาวะความเป็นผู้น าและผู้ตาม สามารถปรับตัวเข้ากับผู้อื่นได้เหมาะสม ท างาน

เป็นทีมได้อยา่งมีประสิทธภิาพ 

(4) มีความรับผิดชอบการพัฒนาการเรียนรู้ทัง้ตนเองและวชิาชีพอยา่งต่อเนื่อง 

(5) มีทักษะในการด าเนินชีวิตในพหุวัฒนธรรม 

   

 2.4.2 กลยทุธก์ารสอนทีใ่ชใ้นการพฒันาการเรยีนรูด้า้นทกัษะความสมัพนัธร์ะหวา่งบคุคลและ

ความรบัผดิชอบ 

(1) ใช้การสอนแบบกลุ่มร่วมมือ ซ่ึงต้องแนะน ากฎ กติกา มารยาท บทบาท ความ

รับผิดชอบของแต่ละคนในการเรียนรู้ร่วมกัน 

(2) มอบหมายการท างานแบบกลุ่มย่อย ที่สลับหมุนเวียนสมาชิกกลุ่ม และ ต าแหน่ง

หน้าที่ในกลุ่ม 

(3) ยกตัวอยา่งผลกระทบของทักษะทางด้านนี้ ที่มีต่อตนเองและสังคม สอดแทรกใน

เนือ้หาวิชาเรียน  

 

 2.4.3 วธิกีารวดัและประเมนิผลการเรยีนรูด้า้นทกัษะความสมัพนัธร์ะหวา่งบคุคล 

และความรบัผดิชอบ 

(1) มอบหมายนิสิตประเมินตนเองและเพื่อนในกลุ่ม สรุปผลการประเมินโดยใช้เสียง

ส่วนใหญ่ 

(2) สังเกตพฤติกรรมในช้ันเรียน                  

 

 

2.5  ทกัษะการวเิคราะหเ์ชงิตวัเลข การสือ่สาร และการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ 

 2.5.1 ผลการเรยีนรูด้า้นทกัษะการวเิคราะหเ์ชงิตวัเลข การสือ่สาร และการใชเ้ทคโนโลยี

สารสนเทศ 

(1) มีทักษะในการใช้เครื่องมือที่จ าเป็นที่มีอยูใ่นปัจจุบันต่อการท างานที่เกี่ยวข้องกับการ

ใช้สารสนเทศและเทคโนโลยสีื่อสารอยา่งมีประสิทธภิาพและรู้เทา่ทัน 

(2) สามารถแก้ไขปัญหาโดยใช้สารสนเทศทางคณิตศาสตร์หรือน าสถิติมาประยุกต์ใช้

ในการด าเนินชีวิตและแก้ปัญหาท่ีเกี่ยวข้องอยา่งสร้างสรรค์ 

(3) มีทักษะการใช้ภาษาในการสื่อสารกับกลุ่มคนหลากหลายได้อยา่งมีประสิทธภิาพ 
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2.5.2 กลยทุธก์ารสอนทีใ่ชใ้นการพฒันาการเรยีนรูด้า้นทกัษะการวเิคราะห ์เชงิตวัเลข การ

สือ่สารและการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ 

(1) มอบหมายงานที่ต้องใช้ทักษะในการวิเคราะห์หรือค านวณในทุกรายวิชาที่ต้องฝึก

ทักษะ โดยผู้สอนต้องแนะน าวธิีการ ติดตามตรวจสอบงาน และตรวจแก้ พร้อมให้

ค าแนะน า 

(2) มอบหมายงานที่ต้องมีการเรียบเรียงน าเสนอเป็นภาษาเขียน และที่ต้องมีการ

น าเสนอด้วยวาจาทัง้แบบปากเปล่า และใช้สื่อประกอบการน าเสนอ 

(3) มอบหมายงานที่ต้องมีการสืบคน้ขอ้มูลโดยใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 

(4) การจัดรายวิชาสัมมนาให้นิสิตสืบค้นข้อมูล เรียบเรียงเป็นรายงาน และน าเสนอ

ด้วยสื่ออิเล็กทรอนิกส์    

 

2.5.3 วธิกีารวดัและประเมนิผลการเรยีนรูด้า้นทกัษะการวเิคราะหเ์ชงิตวัเลข การสือ่สาร และ

การใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ 

(1) ประเมินจากผลงานกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสืบค้น

ขอ้มูลด้วยเทคโนโลยสีารสนเทศที่มอบหมายแต่ละบุคคล 

(2) ประเมินจากการสอบข้อเขยีนในการแก้โจทย์ปัญหาเชิงตัวเลขท่ีไม่เคยพบมาก่อน 

(3) ประเมินทักษะการสื่อสารด้วยภาษาเขียนจากรายงานแต่ละบุคคล หรือรายงาน

กลุ่มในส่วนที่นิสิตนั้นรับผิดชอบ 

(4) ประเมินทักษะการสื่อสารด้วยภาษาพูด จากพัฒนาการการน าเสนอรายงานในช้ัน

เรียน การน าเสนอสัมมนา 

(5) สังเกตพฤติกรรมในช้ันเรียน   

 

 2.6. สุนทรียศิลป์ 

2.6.1 ผลการเรยีนรูด้า้นสนุทรยีศลิป ์

มีความรู้ ความเขา้ใจและซาบซ้ึงในคุณคา่ของศาสตรท์ีศ่ึกษา ศลิปะและวัฒนธรรม 

2.6.2 กลยทุธก์ารสอนทีใ่ชใ้นการพฒันาการเรยีนรูด้า้นสนุทรยีศลิป์ 

(1) การจัดกิจกรรมส่งเสริมการเรียนรู้สอดแทรกในรายวชิา 

(2) ให้พบผู้ทรงคุณวุฒิและเจ้าของผลงาน 

2.6.3 วธิกีารวดัและประเมนิผลการเรยีนรูด้า้นสนุทรยีศลิป ์

(1) การสังเกตการณ์รับรู้ความเขา้ในด้านสุนทรียศิลป์ 

(2) การประเมินผลจากการเขา้ร่วมกิจกรรม 

(3) การประเมินตนเอง 
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      2.7. ทักษะการส่งเสริมสุขภาพและพัฒนาบุคลิกภาพ 

2.7.1 ผลการเรยีนรูด้า้นทกัษะการสง่เสรมิสขุภาพและพฒันาบคุลกิภาพ 

(1) มีสุขนิสัยที่ส่งเสริมต่อการดูแลรักษาสุขภาพ 

(2) สามารถพัฒนาบุคลิกภาพได้อยา่งเหมาะสม 

2.7.2 กลยทุธก์ารสอนทีใ่ชใ้นการพฒันาการเรยีนรูด้า้นทกัษะการสง่เสรมิ 

สขุภาพและพฒันาบคุลกิภาพ 

(1) การบรรยายพิเศษและฝึกปฏิบัติในห้องปฏิบัติการ 

(2) การจัดกิจกรรมส่งเสริมการเรียนรู้ 

(3) สอดแทรกเนือ้หาในการบรรยายรายวชิาที่เกี่ยวข้อง 

(4) ให้ผู้เรียนมีส่วนร่วมในการเรียนรู้ 

2.7.3 วธิกีารวดัและประเมนิผลการเรยีนรูด้า้นทกัษะการสง่เสรมิสขุภาพและ 

พฒันาบคุลกิภาพ 

(1) การประเมินจากการเขา้ร่วมกิจกรรม 

(2) การประเมินตนเอง 
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3. แผนทีแ่สดงการกระจายความรบัผดิชอบมาตรฐานผลการเรยีนรูจ้ากหลกัสตูรสูร่ายวชิา (Curriculum Mapping) 

       ความรบัผดิชอบหลกั ○ ความรบัผดิชอบรอง  

 

รายวชิา 
1. คณุธรรม จรยิธรรม 2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปญัญา 

4. ทกัษะความสมัพันธ์

ระหว่างบคุคลและความ

รบัผดิชอบ 

5. ทกัษะการ

วเิคราะห์เชงิ

ตวัเลข การ

สื่อสาร และการ

ใชเ้ทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. 

สนุทรีย

ศลิป ์

7. ทกัษะการ

สง่เสริม

สขุภาพและ

พฒันา

บุคลกิภาพ 

(1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (4) (5) (1) (2) (3) (1) (1) (2) 

หมวดวชิาศกึษาทัว่ไป 

001101 การใช้ภาษาไทย  ● ● ○  ● ○ ○ ●    ○ ○ ○ ● ○   ● ●   

001102 ภาษาอังกฤษ

เตรียมพร้อม  

●  ●  ● ● ●  ●   ● ● ● ●    ●    

001103 ภาษาอังกฤษสู่โลก

กว้าง 

●  ●  ● ● ●  ●   ● ● ● ●    ●    

001204 ภาษาอังกฤษก้าวหน้า ●  ●  ● ● ●  ●   ● ● ● ●    ●    

002201 พลเมืองใจอาสา ● ● ● ● ● ○ ○ ○ ●   ● ● ● ○ ○ ● ○ ○ ○   

002202 สังคมพหุวัฒนธรรม   ● ●  ●   ○ ○   ● ●  ○ ● ○ ○ ○ ●   

003201 การสื่อสารในสังคม

ดิจิทัล 

  ●  ● ● ● ● ●    ○ ○ ●  ● ●  ○ 
 

 

 

003202 การจัดการสุขภาพ

และสิ่งแวดล้อม 

  ● ● ● ● ●  ●    ● ● ●  ● ●  ○ ● ○ 
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รายวชิา 
1. คณุธรรม จรยิธรรม 2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปญัญา 

4. ทกัษะความสมัพันธ์

ระหว่างบคุคลและความ

รบัผดิชอบ 

5. ทกัษะการ

วเิคราะห์เชงิ

ตวัเลข การ

สื่อสาร และการ

ใชเ้ทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. 

สนุทรีย

ศลิป ์

7. ทกัษะการ

สง่เสริม

สขุภาพและ

พฒันา

บุคลกิภาพ 

(1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (4) (5) (1) (2) (3) (1) (1) (2) 

004101 ศิลปะในการด าเนิน

ชีวิต  

●  ●  ● ● ● ● ○   ○ ○ ○   ○  ○ ●   

004201 บุคลิกภาพและการ

แสดงออกในสังคม  

 ● ●  ● ● ● ● ●   ●       ● ●  ● 

หมวดวชิาเฉพาะด้าน                       

กลุม่วชิาพืน้ฐานวชิาชพี                       

241111 คณิตศาสตร์ 1 ○    ●   ● ●    ○ ○    ○     

242103 เคมีทั่วไปและเคมี

อินทรีย์   
  ○  ●  ● ● ●    ○ ● ○  ○ ○   ●  

242120 การวิเคราะห์เชงิ

ปริมาณ 
  ○ ○ ● ○  ● ●  ○ ○ ● ● ○   ● ●  ●  

361101 จุลชีววิทยาทั่วไป ●  ○  ● ○ ●  ● ○  ○ ○  ○  ○   ○ ○  

365215 ชีวเคมีทั่วไป ●  ○  ● ○   ● ○ ○ ● ● ● ○  ○ ○ ○ ○ ○  

กลุม่วชิาพืน้ฐานเฉพาะด้าน                       

122130 ธุรกิจเบื้องต้น ○  ●  ● ● ●  ● ○   ○          
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รายวชิา 
1. คณุธรรม จรยิธรรม 2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปญัญา 

4. ทกัษะความสมัพันธ์

ระหว่างบคุคลและความ

รบัผดิชอบ 

5. ทกัษะการ

วเิคราะห์เชงิ

ตวัเลข การ

สื่อสาร และการ

ใชเ้ทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. 

สนุทรีย

ศลิป ์

7. ทกัษะการ

สง่เสริม

สขุภาพและ

พฒันา

บุคลกิภาพ 

(1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (4) (5) (1) (2) (3) (1) (1) (2) 

122332 การจัดการธุรกิจ

ขนาดย่อมและการเป็น

ผู้ประกอบการ 
○  ● ○ ● ● ● ● ● ●   ○ ○ ○  ○     

 

146132 การฟังและการพูดใน

ชีวิตประจ าวัน 
○ ○ ○ ○ ●   ○     ● ○     ●    

206141 ปรัชญาเศรษฐกิจ

พอเพียง ● ○ ○ ● ●  ○ ●   ○ ○   ● ○   ● ○ ○ ○ 

207121 อุตสาหกรรมอาหาร ○ ●   ● ○ ● ● ○ ○   ○  ○ ○ ● ○ ○    

207211 ความปลอดภัยทาง

อาหารและการจัดการเกษตร

อย่างย่ังยืน 
● ○   ● ○  ● ● ○   ○    ○      

207212 จุลชีววิทยาส าหรับ

ความปลอดภัยทางอาหาร 
●    ● ● ○ ○ ● ○ ○   ● ○  ● ○ ○  ●  

207213 เคมีอาหารและการ

วิเคราะห์อาหาร 
●   ○ ● ● ○ ○ ● ○ ○   ● ○  ● ○ ○  ●  

207222 การผลิตพืชและสัตว์ ○ ●   ● ○  ○ ● ○ ●  ●  ●        
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รายวชิา 
1. คณุธรรม จรยิธรรม 2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปญัญา 

4. ทกัษะความสมัพันธ์

ระหว่างบคุคลและความ

รบัผดิชอบ 

5. ทกัษะการ

วเิคราะห์เชงิ

ตวัเลข การ

สื่อสาร และการ

ใชเ้ทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. 

สนุทรีย

ศลิป ์

7. ทกัษะการ

สง่เสริม

สขุภาพและ

พฒันา

บุคลกิภาพ 

(1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (4) (5) (1) (2) (3) (1) (1) (2) 

207223 เทคโนโลยีการแปรรูป

อาหาร ●  ○  ● ●  ○ ● ○ ○   ● ○  ● ○ ○    

207351 สถิติและการ

ออกแบบการทดลอง 
●  ○  ● ● ● ○ ● ● ○  ○ ○ ○  ● ● ○    

กลุม่วชิาเอกบงัคับ                        

207324 การจัดการผักและ

ผลไม้สด 
●  ○  ● ●   ○ ● ○   ● ○  ● ○ ○   

 

207331 การควบคุมคุณภาพ

อาหาร 
●  ○  ●  ● ○ ● ● ●  ● ● ●  ● ● ○   

 

207332 การสุขาภิบาลและ

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการ

ผลิตอาหาร 
●  ●  ● ● ○ ● ● ● ●  ● ● ●  ●  ○  ● 

○ 

207333 กฎหมายและ

มาตรฐานอาหารของประเทศ

ไทย 
● ○ ○  ● ●   ○ ●   ○ ○ ●  ●     ○ 
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รายวชิา 
1. คณุธรรม จรยิธรรม 2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปญัญา 

4. ทกัษะความสมัพันธ์

ระหว่างบคุคลและความ

รบัผดิชอบ 

5. ทกัษะการ

วเิคราะห์เชงิ

ตวัเลข การ

สื่อสาร และการ

ใชเ้ทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. 

สนุทรีย

ศลิป ์

7. ทกัษะการ

สง่เสริม

สขุภาพและ

พฒันา

บุคลกิภาพ 

(1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (4) (5) (1) (2) (3) (1) (1) (2) 

207334 HACCP และ ISO 

22000 ●  ●  ● ○ ● ○ ● ●   ● ● ●  ●     
 

207335 ระบบบริหารจัดการ

คุณภาพ 
●  ●  ● ●   ● ●   ● ● ● ○ ●     ○ 

207343 โลจิสติกส์และ

เทคโนโลยีสารสนเทศใน

อุตสาหกรรมอาหาร 
●  ○  ● ●   ● ● ○  ○ ● ○  ● ○ ○    

207352 สัมมนา ○  ●  ● ●   ○ ●  ○ ●  ○ ● ●  ●    

207436 กฎหมายและ

มาตรฐานอาหารของประเทศผู้

น าเข้า                                     
●  ○  ● ●   ○ ●   ○ ○ ● ● ●     ○ 

207437 การตรวจประเมิน

โรงงาน 
● ○ ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●  ●  ● ○  ● 

207453 ปัญหาพิเศษด้าน

ความปลอดภัยทางอาหาร 
●  ○  ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●  ● ● ●    

207461 การศึกษาอิสระ ●  ○  ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●  ● ● ●    



58 

 

รายวชิา 
1. คณุธรรม จรยิธรรม 2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปญัญา 

4. ทกัษะความสมัพันธ์

ระหว่างบคุคลและความ

รบัผดิชอบ 

5. ทกัษะการ

วเิคราะห์เชงิ

ตวัเลข การ

สื่อสาร และการ

ใชเ้ทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. 

สนุทรีย

ศลิป ์

7. ทกัษะการ

สง่เสริม

สขุภาพและ

พฒันา

บุคลกิภาพ 

(1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (4) (5) (1) (2) (3) (1) (1) (2) 

207462 ฝึกงาน ○ ○ ● ○ ● ● ● ● ● ○ ● ● ○ ● ●    ●   ○ 

207463 สหกิจศึกษา ○ ○ ● ○ ● ● ● ● ● ○ ● ● ○ ● ●  ○  ●   ○ 

กลุม่วชิาเอกเลือก                       

207325 การแปรรูปและการ

ควบคุมคุณภาพเครื่องดื่ม 
●  ○  ● ●   ● ● ○  ○ ● ○  ● ○ ○    

207326 การแปรรูปและการ

ควบคุมคุณภาพอาหารแช่

เยือกแข็ง 
●  ○  ● ●   ● ● ○  ○ ● ○  ● ○ ○   ○ 

207327 การแปรรูปและการ

ควบคุมคุณภาพอาหารใน

ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
●  ○  ● ●   ● ● ○  ○ ● ○  ● ○ ○   ○ 

207428 การพัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหาร ●  ○  ● ● ● ● ● ● ○  ○ ● ○  ● ○ ○ ●   

207429 การแปรรูปและการ

ควบคุมคุณภาพอาหารอบแห้ง 
●  ○  ● ● ● ○ ● ● ○ ● ● ○ ○  ● ○ ○    
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รายวชิา 
1. คณุธรรม จรยิธรรม 2. ความรู ้ 3. ทกัษะทางปญัญา 

4. ทกัษะความสมัพันธ์

ระหว่างบคุคลและความ

รบัผดิชอบ 

5. ทกัษะการ

วเิคราะห์เชงิ

ตวัเลข การ

สื่อสาร และการ

ใชเ้ทคโนโลยี

สารสนเทศ 

6. 

สนุทรีย

ศลิป ์

7. ทกัษะการ

สง่เสริม

สขุภาพและ

พฒันา

บุคลกิภาพ 

(1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (1) (2) (3) (4) (1) (2) (3) (4) (5) (1) (2) (3) (1) (1) (2) 

207438 ระบบการผลิตอาหาร

ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ○  ○  ● ● ● ○ ○ ○             
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หมวดที ่5  หลกัเกณฑใ์นการประเมนิผลนสิติ  

 

1. กฎระเบยีบหรอืหลกัเกณฑใ์นการใหร้ะดบัคะแนน  

 การวัดผลและการส าเรจ็การศึกษาเป็นไปตามขอ้บังคับมหาวิทยาลัยพะเยา วา่ด้วย การศกึษา

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2553 และที่แก้ไขเพิ่มเติม 

 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสมัฤทธิข์องนสิติ 

  2.1   การทวนสอบมาตรฐานผลการเรยีนรูข้ณะนสิติยงัไมส่ าเรจ็การศกึษา 

มีการทวนสอบในระดับรายวิชา โดยหัวหน้าสาขาวิชาแต่งตั้งคณะกรรมการทวนสอบของ

สาขาวิชา ประเมินความสอดคล้องของขอ้สอบกับผลการเรียนรู้ที่ก าหนดไว้ในรายวชิา ความเหมาะสม

ของการให้คะแนนในกระดาษค าตอบ และการให้ระดับคะแนนอยา่งน้อย 25% ของรายวชิาที่เปดิสอนใน

แต่ละปี 

 

  2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรยีนรูห้ลงัจากนสิติส าเรจ็การศกึษา 

มีการทวนสอบระดับหลักสูตร โดยการจัดให้มีการประเมินความพงึพอใจของบัณฑิตและผู้ใช้

บัณฑิต 

 

3. เกณฑก์ารส าเรจ็การศกึษาตามหลกัสตูร 

            เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตรเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยพะเยา ว่าดว้ย การศึกษา

ระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2553 และที่แก้ไขเพ่ิมเติม 

 16.1  ในภาคการศึกษาสุดทา้ยท่ีนสิิตจะส าเร็จการศกึษา นิสิตจะต้องย่ืนใบรายงานคาดว่าจะส าเร็จ

การศึกษา โดยผ่านอาจารย์ท่ีปรึกษาต่อมหาวิทยาลัยภายในระยะเวลา 1 เดือน นับจากวันเปิดภาคเรียน 

            16.2  นิสติท่ีได้รับการเสนอให้ได้รับปริญญาตรี ต้องมีคุณสมบัติดังต่อไปนี้ 

                    16.2.1  เรียนรายวิชาต่างๆ ครบตามหลักสูตรและเง่ือนไขของสาขาวิชานั้น และไม่มีรายวิชาใด 

ได้รับอักษร I หรืออักษร P 

                    16.2.2  ใช้ระยะเวลาเรียน ดังนี้                                           

                               -16.2.2.3  หลักสูตรปริญญาตรี 4 ปี ส าเร็จการศึกษาได้ไม่ก่อน 6 ภาคการศึกษา

ปกติ ส าหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลาและไม่ก่อน 14 ภาคการศกึษาปกติ ส าหรับการลงทะเบียนเรียนไม่

เต็มเวลา 

                    16.2.3  มีค่าระดับขั้นสะสมเฉลี่ยตลอดหลักสูตรไม่นอ้ยกว่า 2.00 

                    16.2.4  ไม่มีพันธะเร่ืองเกี่ยวกับการเงินหรือพันธะอื่นใดกับมหาวิทยาลัย 
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หมวดที ่6 การพฒันาคณาจารย ์

 

1. การเตรยีมการส าหรบัอาจารยใ์หม ่

1.1 ก าหนดให้อาจารย์ใหมทุ่กคนจะต้องเขา้ปฐมนิเทศของมหาวิทยาลัย 

1.2 ช้ีแจงและมอบเอกสารที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ รายละเอียดหลักสูตร ซ่ึงแสดงถึงปรัชญา 

ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร กฎระเบียบการศึกษา คู่มือนิสิต คู่มืออาจารย์ ฯลฯ ให้

อาจารย์ใหม ่

1.3 ช้ีแจงและมอบเอกสารรายละเอียดรายวิชา ซ่ึงแสดงถึงผลการเรียนรู้ที่คาดหวังจากรายวิชา 

และกลยุทธก์ารสอนและการประเมินผล  ให้แก่อาจารย์ผู้สอนทั้งอาจารย์ใหมแ่ละอาจารย์พิเศษ 

1.4 ก าหนดให้อาจารย์ใหมต่้องผ่านการฝึกอบรม (หลักสูตรส าหรับอาจารย์ใหม)่ เรื่องกลยุทธแ์ละ

วธิีการสอนแบบต่างๆ กลยุทธก์ารประเมินผลสัมฤทธิ์ของนิสิต 

 

2. การพฒันาความรูแ้ละทกัษะใหแ้กค่ณาจารย ์ 

 2.1 การพฒันาทกัษะการจดัการเรยีนการสอน การวดัและการประเมนิผล 

2.1.1 การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติด้านการจัดการเรียนการสอน (กลยุทธ์การสอน วิธีการสอน) 

การวัดและประเมินผล  ซ่ึงจัดเป็นประจ าทุกปีโดยกองบริการการศึกษาของมหาวิทยาลัย โดยก าหนดให้

อาจารย์ต้องเข้ารับการฝึกอบรมหลักสูตรส าหรับอาจารย์ใหม่ในปีแรกที่เข้าท างาน และเข้ารับการ

ฝึกอบรมเพิ่มเติมหรือฟื้นฟูทุก 2 ป ี อยา่งน้อยร้อยละ 50  ของอาจารย์ทัง้หมดในสาขา 

2.1.2 การประชุมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ประสบการณ์ อภิปรายปัญหาและแนวทางการแก้ไข 

ระหว่างอาจารย์ในสาขาวชิาอยา่งน้อย 1 ครั้งต่อภาคการศึกษา 

2.1.3 การสนับสนุนให้อาจารย์เข้าร่วมประชุม/ฝึกอบรมภายนอกสถาบัน และน าการเรียนรู้มา

ถ่ายทอดในสาขาวชิา คณะ นิสิต หรือบุคลากร หรือมีการแลกเปลี่ยนเอกสาร ขอ้มูลระหว่างอาจารย์ 

2.1.4 อาจารย์ใหม่เข้าไปเรียนรู้เทคนิคการสอนและการประเมินผลจากอาจารย์เก่าที่มี

ประสบการณ์การสอน  และมีส่วนร่วมสอนในวชิาก ากับ 

2.1.5 การสนับสนุนการวิจัยเพื่อการพัฒนาการเรียนการสอน  และเผยแพร่ผลงานวิจัยใน

เวบ็ไซต์ของคณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ  (www.agri.up.ac.th) 

 2.2 การพฒันาวชิาการและวชิาชพีดา้นอืน่ ๆ 

2.2.1 การสนับสนุนการเขา้ร่วมฟัง และน าเสนอผลงานทางวชิาการในที่ประชุมวชิาการ 

2.2.2 การฝึกอบรมการพัฒนาข้อเสนอโครงการวิจัยและการเขียนบทความวิจัยตีพิมพ์ใน

วารสารระดับชาติและนานาชาติ 

2.2.3 การสนับสนุนการร่วมมือในงานวจิัยทั้งในและต่างประเทศ 

2.2.4 การสนับสนุนการเขา้รับการฝึกอบรม การประชุมสัมมนาเพิ่มพูนความรู้ 

http://www.agri.up.ac.th/
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หมวดที ่7 การประกนัคณุภาพหลกัสตูร  

 

1. การก ากบัมาตรฐาน 

 มีการแต่งตั้งคณะกรรมการรับผิดชอบหลักสูตร โดยมีหน้าที่เสนอหลักสูตรใหม่ หลักสูตร

ปรับปรุง หรือเสนอปิดหลักสูตร ตลอดจนด าเนินการบริหารหลักสูตรให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน

หลักสูตรระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2558 กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 

และการประกันคุณภาพการศึกษาของหลักสูตร 

 

2. บณัฑติ 

คณะจัดให้มีแบบสอบถามส าหรับหน่วยงาน หรือองคก์รที่เป็นนายจ้างของบัณฑิต เพื่อประเมิน

ความพงึพอใจและความสามารถของบัณฑิต เพื่อน าขอ้มูลมาเป็นส่วนหนึ่งในการปรับปรุงการเรียนการ

สอน ให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงานอยา่งแท้จริง 

 

3. นสิติ 

3.1 คณะพจิารณาแต่งตั้งอาจารยท์ี่ปรึกษาทางวชิาการให้กับนิสิตทุกคนพร้อมจัดระบบอาจารย์ที่

ปรึกษาและอัตราส่วนอาจารย์ต่อนิสิตไมเ่กินเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

3.2 จัดอาจารย์ที่ปรึกษาด้านอื่นๆตามความเหมาะสม เพื่อให้ค าปรึกษาแนะน าในการจัดท า

กิจกรรมเสริมหลักสูตรแก่นิสิต 

 

4. คณาจารย ์

4.1 การรับอาจารย์ใหม่ 

  มีระบบการสรรหาและคัดเลือกอาจารย์ใหม่ ตามระเบียบและหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัย 

โดยอาจารยใ์หม่จะต้องมีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาเอกขึ้นไปและ/หรือมีความเช่ียวชาญในสาขาวิชา

หรือที่เกี่ยวข้อง 

4.2 การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน การติดตาม และทบทวนหลักสูตร  

  มีระบบการวางแผน การติดตาม และทบทวนหลักสูตร โดยอาจารยผู้์รับผิดชอบหลักสูตรและ

ผู้สอนประชุมร่วมกันในการออกแบบ วางแผนการจัดการเรียนการสอน การวัด และประเมินผล การ

รวบรวมขอ้มูล เพื่อการปรับปรุงหลักสูตร ตลอดจนปรึกษา หารือแนวทางที่จะท าให้บรรลุเป้าหมายตาม

หลักสูตร และได้บัณฑิตตามคุณลักษณะที่พึงประสงค ์ 
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4.3 การแต่งตั้งคณาจารย์พิเศษ 

  พิจารณาจัดหาอาจารย์พิเศษที่มีประสบการณ์และความเช่ียวชาญเฉพาะด้าน หรือมีวุฒิ

การศึกษาขั้นต่ าระดับปริญญาเอกหรือต าแหน่งทางวิชาการในระดับรองศาสตราจารย์ เพื่อเสนอต่อ

คณะกรรมการฯในการพจิารณาอนุมัติ และด าเนินการเรียนเชิญเป็นอาจารย์พิเศษต่อไป 

 

5. หลกัสตูร การเรยีนการสอน การประเมนิผูเ้รยีน 

หลักสูตร มหาวิทยาลัยพะเยาจัดให้มีการรายงานผลการด าเนินการหลักสูตร ซ่ึงจะรายงาน

ขอ้มูลการด าเนินการต่าง ๆ ของหลักสูตรในทุกปี โดยจะคลอบคลุมเรื่องต่าง ๆ ดังต่อไปนี ้อัตราการ

ส าเร็จการศึกษา จ านวนและรอยละนักศึกษาที่สอบผ่านตามแผนการศึกษาของหลักสูตรในแต่ละป 

ปัจจัย/สาเหตุที่มีผลกระทบต่อจ านวนนิสิตตามแผนการศึกษา การเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ทั้งภายใน

ภายนอกที่มีผลกระทบต่อหลักสูตร การวิเคราะห์รายวชิาที่มีผลการเรียนผิดปกติ การบริหารหลักสูตร 

การประเมินหลักสูตรจากผู้ส าเร็จการศึกษา การประเมินจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย รวมถึงแผนการ

ด าเนินการใหม่ส าหรับปีถัดไป ซ่ึงจะควบคุมโดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

การเรียนการสอน มหาวิทยาลัยพะเยาจัดให้มีการประเมินการเรียนการสอนออนไลน์  โดย

คลอบคลุมเรื่องต่าง ๆ  ดังต่อไปนี ้การวางแผนการสอน วธิีการสอนและพฤติกรรมการสอน ผลการสอน 

และสิ่งสนับสนุนการเรียนการสอน ทั้งนีเ้พื่อให้ผู้สอนและคณะฯได้รับทราบข้อมูลและน าไปปรับปรุงการ

จัดการเรียนการสอนต่อไป 

การประเมินผู้เรียน กรณีที่นิสิตมีความสงสัยเกี่ยวกับการประเมินรายวิชาใด สามารถที่จะยื่น 

ค าร้องขอดูกระดาษค าตอบในการสอบ ตลอดจนดูคะแนนและวิธีการประเมินของอาจารย์ในแต่ละ

รายวชิาได้ ทั้งนีเ้ป็นไปตามหลักเกณฑ์และวธิีการที่มหาวิทยาลัยก าหนด  

  

6. สิง่สนบัสนนุการเรยีนรู ้

6.1 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 

  มหาวทิยาลัยพะเยาจัดให้มีห้องเรียนและห้องปฏิบัติการด้านคอมพวิเตอร์ เพื่อใช้ในการเรียน

การสอนดังต่อไปนี ้ 

1) ห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ใช้ร่วมกันของมหาวิทยาลัย 3 ห้องเรียน จ านวนห้องละ 100 

เครื่อง ณ อาคารเรียนรวมใหม่หลังที่ 3 

2) ห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ใช้ร่วมกันของมหาวิทยาลัย 2 ห้องเรียน จ านวนห้องละ 80 

เครื่อง ณ อาคารเรียนและปฏิบัติการด้านภาษาและเทคโนโลยสีารสนเทศ 

3) ห้องปฏิบัติการเครือข่ายใช้ร่วมกันของคณะประกอบด้วยเครื่องลูกข่าย 10 เครื่องและ

อุปกรณ์เครือข่ายแลน 2 ชุดการทดลอง ณ อาคารเรียนและปฏิบัติการด้านภาษาและเทคโนโลยี

สารสนเทศ 
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  มหาวิทยาลัยพะเยายังเตรียมทรัพยากรให้บริการในการคน้คว้าศึกษาด้วยตนเอง สืบคน้ขอ้มูล

และสื่อสารสนเทศดังต่อไปนี้ 

1) ห้องคอมพวิเตอร์เช่ือมต่อเครือขา่ย 8 ห้อง รวม 680 เครื่อง พร้อมเช่ือมต่อระบบเครือขา่ย

ความเร็วในการรับส่งขอ้มูล 100 Mbps ณ ห้อง self-access และศูนยบ์รรณสารและสื่อการศึกษา 

2) บริการ Wireless Access Point จ านวน 456 จุดครอบคลุมพื้นที่ภายในอาคารเรียนและ

หอพักที่ความเร็วในการรับส่งขอ้มูล 45/100/300 Mbps 

  จ านวนทรัพยากรสารสนเทศที่มีให้บริการในมหาวิทยาลัยพะเยา ประกอบด้วยหนังสือจ านวน 

110,949 เล่ม และสื่อโสตทัศน์จ านวน 8,131 รายการ โดยเม่ือรวมกับวิทยานิพนธ์และหนังสือ

อิเล็กทรอนิกส์จะมีจ านวนกว่า 250,000 รายการ ซ่ึงเกินจ านวนที่ก าหนดโดย ประกาศส านักงาน

คณะกรรมการอุดมศึกษาเรื่อง มาตรฐานห้องสมุดสถาบันอุดมศึกษา พ.ศ. 2544 นิสิตสามารถคน้และ

จองหนังสือจากเว็บไซด์ของศูนย์บรรณสารและสื่อการศึกษา ผ่านระบบเครือข่ายออนไลน์ได้  

นอกจากนั้นยังมีฐานข้อมูลออนไลน์ที่เกี่ยวข้องกับด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ เพื่อให้นิสิตได้ค้นคว้า

งานวิจัยได้ อาทิเช่น ฐานข้อมูล ACM Digital Library, Academic Search Premier, Emerald, Science 

Direct, และ Springer Link เป็นต้น โดยนิสิตสามารถเข้าใช้ผ่านเว็บไซด์ของศูนย์บรรณสารและ

สื่อการศึกษาของมหาวิทยาลัยได้เช่นเดียวกัน 

 

6.2 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 

  6.2.1 มีการศึกษาความต้องการ และน ามาวางแผนการจัดหาและแผนการใช้ทรัพยากรการ

เรียนการสอน 

  6.2.2 อาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชามีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายช่ือหนังสือตลอดจนสื่อ

ประกอบการเรียนการสอน 

  6.2.3 ติดตามการใช้ทรัพยากรการเรียนการสอนเพื่อปรับปรุงและพัฒนาอยา่งต่อเนื่อง 

 

6.3 การประเมินความความเพียงพอของทรัพยากร 

  6.3.1 ประเมินความเพยีงพอของทรัพยากร วางแผน จัดหา และติดตามการใช้ทรัพยากรการ

เรียนการสอน โดยให้อาจารย์ นิสิต มีส่วนร่วม 

  6.3.2 ประเมินความพงึพอใจต่อความเพยีงพอของทรัพยากร ของอาจารย์ นิสิต 

  6.3.3 ติดตามการใช้ทรัพยากร ทั้งต ารา วารสาร สื่อ และอุปกรณ์ ตามความเหมาะสมและ

สถานการณ์ของมหาวิทยาลัย 

  6.3.4 น าผลการประเมินความเพียงพอของทรัพยากรมาปรับปรุงแผนและการบริหารจัดการ

ทรัพยากรในปีต่อไป 
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7. ตวับง่ชีผ้ลการด าเนนิงาน (Key Performance Indicators)  
 

 ดชันบีง่ชีผ้ลการด าเนนิงาน ปทีี ่1 ปทีี ่2 ปทีี ่3 ปทีี ่4 ปทีี ่5 

1. อาจารย์ประจ าหลักสูตร อยา่งน้อยร้อยละ 80 มีส่วน

ร่วมในการประชุมวางแผน เพื่อติดตาม และทบทวน

การด าเนนิการของหลักสูตร  

     

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2  

ที่สอดคล้องกบักรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศกึษา

แห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวชิา (ถ้ามี) 

     

3. มรีายละเอียดของรายวชิา และรายละเอียดของ

ประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ 

มคอ.4  อยา่งน้อยก่อนการเปิดสอนในแตล่ะภาค

การศกึษาให้ครบทุกรายวชิา 

     

4. จัดท ารายงานผลการด าเนนิการของรายวชิา และ

รายงานผลการด าเนนิการของประสบการณ์ภาคสนาม 

(ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน   

หลังสิน้สดุภาคการศึกษา  ที่เปดิสอนให้ครบทุกรายวชิา 

     

5. จดัท ารายงานผลการด าเนินการของหลกัสูตร               

ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิน้สุดปกีารศกึษา 

     

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนสิิตตามมาตรฐาน           

ผลการเรยีนรู้ทีก่ าหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) 

อยา่งน้อยร้อยละ 25 ของรายวชิาที่เปดิสอนในแต่ละปี

การศกึษา 

     

7. มกีารพัฒนา/ปรับปรงุการจัดการเรยีนการสอน      

กลยุทธ ์การสอน หรือ การประเมินผลการเรยีนรูจ้าก

ผลการประเมินการด าเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ปีที่

แล้ว 

     

8. อาจารย์ใหม ่(ถ้ามี) ทุกคน ไดร้ับการปฐมนิเทศหรือ

ค าแนะน าด้านการจดัการเรียนการสอน 

     

9. อาจารย์ประจ าทกุคนได้รับการพัฒนาทางวชิาการ 

และ/หรือวชิาชีพ อยา่งน้อยปีละหนึ่งครั้ง 
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 ดชันบีง่ชีผ้ลการด าเนนิงาน ปทีี ่1 ปทีี ่2 ปทีี ่3 ปทีี ่4 ปทีี ่5 

10. จ านวนบุคลากรสนับสนนุการเรียนการสอน (ถ้ามี) 

ได้รับการพัฒนาวชิาการและ/หรือวชิาชีพ ไม่น้อยกวา่

ร้อยละ 50 ต่อปี 

     

11. ระดับความพงึพอใจของนิสติปสีุดท้าย/บัณฑติใหม่  

ที่มีต่อคุณภาพหลกัสตูร เฉลีย่ไม่น้อยกวา่ 3.51 จาก

คะแนนเต็ม 5.0 

     

12. ระดับความพงึพอใจของผู้ใช้บณัฑติที่มีต่อบณัฑติ

ใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกวา่ 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

รวมตัวบง่ช้ี (ขอ้) ในแตล่ะปี 9 10 10 11 12 

ตัวบง่ช้ีบังคับ (ขอ้ที่) 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 

ตัวบง่ช้ีต้องผ่านรวม (ขอ้) 9 9 9 9 9 
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หมวดที ่8 การประเมนิและปรบัปรงุการด าเนนิการของหลกัสตูร 

 

1. การประเมนิประสทิธผิลของการสอน 

 1.1 การประเมนิกลยทุธก์ารสอน 

1.1.1 การประ ชุมร่ วมของอาจารย์ ใ นสาขาวิ ชา  เพื่ อ แลก เปลี่ ยนความคิด เห็ น                       

และขอค าแนะน า/ขอ้เสนอแนะของอาจารย์ที่มีความรู้ในการใช้กลยุทธก์ารสอน 

1.1.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบ/อาจารย์ผู้สอนรายวิชา ขอความคิดเห็นและข้อเสนอแนะจาก

อาจารย์ทา่นอื่น หลังการวางแผนกลยุทธก์ารสอนส าหรับรายวชิา 

1.1.3 การสอบถามจากนิสิต ถึงประสิทธิผลของการเรียนรู้จากวิธีการที่ ใ ช้ โดยใช้     

แบบสอบถามหรือการสนทนากับกลุ่มนิสิต ระหว่างภาคการศึกษา โดยอาจารย์ผู้สอน 

1.1.4 ประเมินจากการเรียนรู้ของนิสิต จากพฤติกรรมการแสดงออก การท ากิจกรรม   และ

ผลการสอบ     

 

 1.2  การประเมนิทกัษะของอาจารยใ์นการใชแ้ผนกลยทุธก์ารสอน 

1.2.1 การประเมินการสอนโดยนิสิตทุกปลายภาคการศึกษา จัดท าโดยกองบริการการศึกษา

ของมหาวิทยาลัย 

1.2.2 การประเมินการสอนของอาจารย์จากการสังเกตในช้ันเรียนถึงวิธีการสอน กิจกรรม 

งานที่มอบหมายแก่นิสิต โดยคณะกรรมการวชิาการคณะฯ 

1.2.3 การประเมินการสอนโดยอาจารย์ผู้ร่วมสอนในรายวชิา จากการสังเกตการสอน 

 

2. การประเมนิหลกัสตูรในภาพรวม 

2.1  โดยนิสิตปัจจุบัน และบัณฑิตที่จบการศึกษาในหลักสูตร  

การประเมินหลักสูตรในภาพรวมโดยนิสิตช้ันปีที่ 4 ก่อนจบการศึกษา และบัณฑิตที่จบไปแล้ว

ในรูปแบบสอบถาม หรือ การประชุมตัวแทนนิสิตกับตัวแทนอาจารย์  

2.2  โดยผู้ทรงคุณวุฒิ ที่ปรึกษา และ/หรือจากผู้ประเมิน 

 การประเมินจากการเยี่ยมชมและขอ้มูลในร่างรายงานผลการด าเนินการหลักสูตร 

2.3  โดยนายจ้าง และ/หรือผู้มีส่วนเกี่ยวข้องอื่นๆ  

แบบประเมินความพงึพอใจต่อคุณภาพของบัณฑิต โดยผู้ใช้บัณฑิต   
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3. การประเมนิผลการด าเนนิงานตามรายละเอยีดหลกัสตูร 

การประเมินคุณภาพการศึกษาประจ าปี ตามตัวบ่งช้ีในหมวดที่ 7 ข้อ 7 โดยคณะกรรมการ

ประเมินคุณภาพภายในระดับสาขาวชิา ประกอบด้วยกรรมการ 3 คน โดยเป็นผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวชิา

ความปลอดภัยทางอาหาร อยา่งน้อย 1 คน 

 

4. การทบทวนผลการประเมนิและวางแผนปรบัปรงุหลกัสตูร 

4.1 อาจารย์ประจ าวิชาทบทวนผลการประเมินประสิทธิผลของการสอนในวิชาที่รับผิดชอบ          

ในระหวา่งภาค ปรับปรุงทันทีจากขอ้มูลที่ได้รับ เม่ือสิน้ภาคการศึกษา จัดท ารายงานผลการด าเนินการ

รายวชิาเสนอหัวหน้าสาขาวชิาผ่านอาจารย์รับผิดชอบหลักสูตร 

4.2 อาจารย์รับผิดชอบหลักสูตรติดตามผลการด าเนินการตามตัวบง่ช้ีในหมวดที่ 7 ขอ้ 7 จากการ

ประเมินคุณภาพภายในสาขาวชิา 

4.3 อาจารย์รับผิดชอบหลักสูตรสรุปผลการด าเนินการหลักสูตรประจ าปี โดยรวบรวมข้อมูลการ

ประเมินประสิทธผิลของการสอน รายงานรายวชิา รายงานผลการประเมินการสอนและสิ่งอ านวยความ

สะดวก รายงานผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนิสิต รายงานผลการประเมินหลักสูตร รายงานผลการ

ประเมินคุณภาพภายใน ความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ จัดท ารายงาน ผลการด าเนินการหลักสูตร

ประจ าป ีเสนอหัวหน้าสาขาวชิา 

4.4 ประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตรเพื่อพิจารณาทบทวนสรุปผลการด าเนินการหลักสูตร  จาก

ร่างรายงานผลการด าเนินการหลักสูตรและความคดิเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ ระดมความคดิเห็น วางแผน

ปรับปรุงการด าเนินการเพื่อใช้ในรอบการศึกษาต่อไป จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร 

เสนอต่อคณบดี           
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ภาคผนวก ก ข้อบังคับมหาวิทยาลัยพะเยา ว่าด้วย  

การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2553  

และท่ีแก้ไขเพิ่มเติม 
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�����$ ��%�� !�"�����	��##$������5��!������5��������������$�������� ��%�   
$���%���?�����������������������������5��:� H 

���  & ������������$ ��%���� !�"6��C����� !�"�%�� 
I.8 ����������6����������$ ��%���� !�"6��C����(�� !�"�%��G!����������������� 
I.0 �()����$����B.��������	
�����$������������ 

I.0.8 ���()����$�$�����7���?������� 2 
I.0.0 ?�� !�"���C����� !�"�������������������'���?��������� 8 	J�� !�" 

I.9 B.�	�����-���6��������	
�����$��������� $���	K���$������: 
I.9.8 �%���7����$�����������$�'��L��-�����7��� ������C!����������?���������    

9M ����������������������*��� !�"���	�����-6���� !�" ��%� 
I.9.0 ����C� !�"����6����������%��������� �������B��������'�������������%:��

����5���?�������?	'�������������������$�� 
I.2 ����������6��6�)��������F�5��������  ���B������6�)6��)���%������������������� 
I.1 �����������������$'��B�������� 
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�����$����� ��� �������������7��� 

;.0 ��)�����$?������$��$���� ��� �������������7��� ���C%���������+�P������	
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����'$�?�������(��$�6�����������	
��� H ?	 
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$���6�'��'���� !�"��������������'B��7����� !�" *������!:���������	
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�� !�"	�$� ������������� 8 �������$ �������*� 
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	�$� ������������� 8 �������$ �������*� 
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88.8.0.0 �����.$�	��##$�� (1 	J)    �����67����������$  ��������5�O��
���?��������� 882 �������$ 

88.8.0.9 �����.$�	��##$�� (?��������� I 	J)  �����67����������$  ������
��5�O�����?��������� 822 �������$ 

88.8.0.2 �����.$�	��##$�� ($����%���) �����67����������$  ��������5�O��
���?��������� 20 �������$ 

88.8.9 ������5��%������  �	
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88.0 �����.$�	��##$�� (2 	J) �����67����������$���?��������� 80M �������$ ����5���� !�"
������?������  3  	J�� !�"�7���������.$����������$F���� '��������?������  80  	J�� !�"�7���������.$���������  
?���$F���� 

88.9 �����.$�	��##$�� (1 	J) �����67����������$���?��������� 81M �������$ ����5����  !�"
������?������  8M  	J�� !�"�7���������.$����������$F���� '��������?������ 81 	J�� !�"�7���������.$��������� 
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88.2 �����.$�	��##$�� (I 	J) �����67����������$���?��������� 83M �������$ ����5���� !�"
������?������  80  	J�� !�"�7���������.$����������$F���� '��������?������ 83 	J�� !�"�7���������.$���������
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88.1 �����.$�	��##$�� ($����%���) �����67����������$���?��������� =0  �������$ ����5����
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80.0 ���������������5�� H ����$���C����������������%��������������� ` C������5B��
�������%�����������$��-����$����$�  ���  ���  ����7���?����	��� ��������� 

80.9 ���������������5�����7��� �������7?��*��������������������������5 �����
�7�����:����������6���������+�P���������������5��*��� !�"��:� 

80.2 ����������������6����.�)-�F$����%��?��57����+��������$�� H $�����7���?�� ��	��� 
��������� 

80.1 ��5�����?��������"�  I ��%�  P  ����$?��$���������������������5��:�G:7��� 
80.I 67����������$������������ 

80.I.8 �������*� '�� 0 *��� !�"$��	J�� !�" ����$���C������������������5
���'$���*��� !�"	�$�?��?��������� ; �������$ '$�?������ 00 �������$ '�����C������������������5�7����  
*�>�.����?��?������ ; �������$ 

80.I.0 �������*� '�� 9 *��� !�"$��	J�� !�" ����$���C������������������5
���'$���*��� !�"?��?��������� I �������$ '$�?������ 81 �������$ 
    ��)�����$$�������������������������� ; �������$��%�������� 00 �������$�7������6��
�� !�"���������*� '�� 0 *��� !�"$��	J�� !�" $���� 80.I.8  ��%�$�������������������������� I      
�������$��%������ 81 �������$�7������6���� !�"���������*� '�� 9 *��� !�"$��	J�� !�" $���� 
80.I.0  ����%���7�������������������%����6�)��(��$� 

80.= ��������������B����%���?� ���C%����������������:��	
���b�'������5������������B��
��%���?���:����?��������"� W 

80.3 ����$�6������ �������� �� �� !�"����5��  H  ��%� � �	
��� ���� ��.�����.� ?��                       
��������F�5������6��-���	�!�" �)�$������������$ �6��-B.���� '���)���%��������������������������5��:�    
��������.������� '��?���%������&���:�$�����������  
   ��:���: ����$6�$���57�����������$����5��:� $�����7���?����	��� ��������� '��
����$6�?�����B���������	
����"� S ��%� U '��?���7�����������$���� 

80.; *��� !�"	�$��� ������$?��?����������������������$(�� H �F$� ����$6�$���������
�� !�"�7����*��� !�"��:� ����7�����%�����(��$������� !�"$���)���  '��6�$���������+��������  ��%���!:�
��������	
�����$/��%�����"�*�����$ *��� 15 ������6�����	Q�*��� !�" ��?��	K���$�$��������$�������*�     
���	
�����$     

80.8M ����������6��(��$��������$�������*�����$ ��������	
�����$���� C�����$(B���������     
������C%���������������*�����$��:� �	
������������� !�"  ��)��5����: ����$6�$���57����+�������� ��%���!:��������
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�����$ �����:���+���������%�� H  ������57�����%���	
�B.������� !�"  ���������?����(��$������������	
�����$$�
�������� ������7������ 0 	J���6�����������$B.���:� ����*����	
�����$ 

80.88 ����)���������'���	���������$ ��� !�"�������C����(�� !�" ��%������$����O��
��  ����������6��6�)��(��$��������$������������������5����	Q�������C����(�� !�"�%��'������������������
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���57����+��������$�����7���?����	��� ����������F?�� 
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89.8 �����������5 6�����7?��*��� 0 ��	��-'�����6�����	Q�*��� !�" ��%�*���      

8  ��	��-'�����6�����	Q�*�>�.���� 
89.0 ��C������ 5  6 �����7 ?��* ����7 ��� ���?�� � �� ����� ����� � ���  =1                         

��������������*��� !�"���$�:�'$�����	Q�*��� !�"  ��C������5*����7����������������������������56�
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�����'��	������B�������5��:�  B.�?�������+�P?����������'��	������B�$���������6�?������������:� F ��%����"�  U  
82.9 ����������5������������:�'�����������:��������'��	������B�   ���6�����5          

����7���������'��	������B��������"�   S  '��  U 
82.2 �������"�  S  '��  U  �5��O��������5�������������7���  '��	������B��������"�   S  '�� U 
82.1 ��#���")-  '����������������'��	������B�����5$��H ����7��� �����: 

        A  ���C!�   ��������      (EXCELLENT) 

        B+   ���C!�   ����      (VERY GOOD) 

        B   ���C!�   ��    (GOOD) 

        C+  ���C!�   �����5�    (FAIRLY GOOD) 
        C   ���C!�   ���5�    (FAIR) 

        D+   ���C!�   ����    (POOR) 

        D   ���C!�   ������    (VERY POOR) 

        F   ���C!�   $�    (FAILED) 

        S   ���C!�   �	
�������6   (SATISFACTORY) 

        U   ���C!�   ?���	
�������6   (UNSATISFACTORY) 

        I   ���C!�   �����B����?�����.�)-  (INCOMPLETE) 

        P  ���C!� ���������������?����:��(� (IN PROGRESS) 
       W  ���C!�   ��C������5   (WITHDRAWN) 

 
82.I �����������:� �7����	
�$�����"� A, B+, B, C+, C, D+  D '�� F G!��'���B��� !�"�������$���

?�������	��������'$�������5 '�������������:������: 
        �������:�  A   �����������:��	
� 2.MM 
        �������:�  B+   �����������:��	
� 9.1M 
        �������:�   B   �����������:��	
� 9.MM 
        �������:�   C+   �����������:��	
� 0.1M 
        �������:�   C    �����������:��	
� 0.MM 
        �������:�   D+   �����������:��	
� 8.1M 
        �������:�   D   �����������:��	
� 8.MM 
        �������:�   F    �����������:��	
� M 

 
 



 = 

 
82.= ���"�  I �	
���#���")-���'����� ����$?�����C�����������B�������5��:�������F6���.�)-

?�� ���������&�'���������$(�(��������	����  ��������"�  I  $���?����������F�5��6��6��-B.����'������(��$�
6��)����������5��:���������.�  

      ����$6�$����7����������������'��	������B���%��'�����"�  I ������.�)-*��� 2   ��	��-
���'$�����	Q�*��� !�"C��?	�������������������  ������7�������������������6��	��������"�  I  �	
��������:�  
F  ��%����"�  U 

82.3 ���"�  P  �	
���#���")-���'����� ����5��:������������������$����%�����.�'��?���������
'��	������B�*���*��� !�"������������ ��:���: ����5��O��������5�������������7��� ���"� P 6��	������F$����%��
�������'��	������B�*����������?����������(������������?��	��67*� 0 *��� !�"C��?	 ������7���
��������������$���������'��� ���������6��	��������"�  P  �	
��������:�  F  ��%����"�  U 

82.; ���"�  W  �	
���#���")-���'����� 
82.;.8    ����$?��C������5������������$���%���?������������ 
82.;.0 �����������B����%���?�'���	
���b� 
82.;.9 ����$C.���������� !�"��*��� !�"��:� 
82.;.2 �����������(��$��������$C���(�����5������������ 

82.8M ���"�   S   U   I   P  '��  W  6�?��C.��7��7��)����������:������O���� 
82.88 ������������$���� '�����7��)����������:������O���� 

82.88.8 �����67����������$������%�������������.$� �������O���������$���
����5������?�������:� ����)��������$������������������5������5��!������� 8 ���:� �������O��67����������$    
���:��(�������	�����������?���7?	����	
��������$������������:������ 

82.88.0 ���������6��7��)���������:������O����6��������$ '�����������:����
����5��:�����������$?�������������'$���*��� !�" ����������5������������������� !�" $���� 80.3 

82.88.9 ���7��)���������:������O����  ����7��B��.)���67����������$����������
��:�����(� H ����5$����  82.I  �������  '���������67����������$�������5��:���� ��������� 82.8M ��������:
������ ���� 0 $7'���� ���?������	U�� " '������)��������$������������������5������5��!������� 8 ���:�  
���������6��7��)���������:������O����6��������$'�����������:��������$�����������������:��(������������:������ 

82.88.2 ���7��)���������:������O�����������$����������5��%�����)� ����7��  
B��.)���67����������$������������:�����(�����5���	��K�������.$�����5��������� ?����6��	
�����5�����������
��%�?���F$� ����5���?��	��K�������.$�����5���������  ?��������$6�?��������������:���6�?���7��7��)�������   
��:������O���� 

82.88.1 ���7��)���������:������O�����������$����������6��C����(�� !�"�%��  
����7��)���������:������O�����O������5������������ 

���  #! �������G:7 
81.8 ����5���������$���?��$�7���   C   ����$���C��������������G:7?�� 
81.0 ����5��������$��������������.$��������$���?��  F  ����$$�����������������G:7 
81.9 ����5��������$��������������.$��������$���?��  U  ����$$�����������������G:7 
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	����$ ! 

���/0���1*�������� 
 

���  #& ���������?�����	��##$�� 
8I.8 ��*��� !�"�(�����������$6��7��F6�� !�" ����$6�$����%������������6��7��F6

�� !�" ���B���6��-���	�!�"$�����������*���������� 8 ��%�� ���6�����	Q�*������ 
8I.0 ����$���?��������������?�����	��##$�� $������()����$����$��?	��: 

8I.0.8 ���������5$�� H ���$������.$�'����%���?��������5��:� '��?����
����5��?��������"�  I  ��%����"�  P 

8I.0.0 �5������������������: 
8I.0.0.8 �� !�"��%��	��##������ �7 ��F6�� !�"?��?������  0            

*��� !�"	�$��7���������������������$F����'��?������ 9 *��� !�"	�$��7��������������������?���$F���� 
8I.0.0.0 �����.$�	��##$�� ($����%��� 0 	J)  �7��F6�� !�"?��?������  2    

*��� !�"	�$� �7���������������������$F����'��?������ 3 *��� !�"	�$� �7���� ����������������?���$F����  
8I.0.0.9 ��� ��.$�	��##$��  2   	J  �7  � �F 6 �� ! �" ?�� ?�� �� ��  I                

*��� !�"	�$��7���������������������$F����'��?������  82  *��� !�"	�$� �7��������������������?���$F���� 
8I.0.0.2 �����.$�	��##$��   1   	J  �7  ��F 6�� !�"?��?������  3              

*��� !�"	�$��7���������������������$F����'��?������  8=  *��� !�"	�$� �7��������������������?���$F���� 
8I.0.0.1 �����.$�	��##$��    I  	J  �7 ��F6�� !�"?��?������  8M           

*��� !�"	�$��7���������������������$F����'��?������  0M  *��� !�"	�$� �7��������������������?���$F���� 
8I.0.0.I ����$�����������������5��%�	������)- ��%�	������)-            

��55�� $����5���� !�"��.��������������:������.$��������� 8  	J�� !�" 
8I.0.9 �����������:������O����$��������.$�?��������� 0.MM 
8I.0.2 ?�������+���%��������������������%����+��%���������������� 

8I.9 ����)��������$	�����-6�?�����7��F6�� !�"������$(��!����$(�� ����������6��6�)
��(��$��	
��� H ?	 

8I.2 ����$���6�?�����������5%�����?�����	��##�����$����� ���6��	
�B.����()����$�$�����7���
?������� 8I.0 '��� $���?���	
�����$��%���� !�"�������6��C����%�� '��$������()����$�������$�����$��?	��: 

8I.2.8 �����������:������O����$��������.$�$�:�'$� 9.1M �!:�?	 6�?����������$�����       
��������!��  '$�C������������:������O����$��������.$�$�:�'$� 9.0M C!� 9.2; 6�?����������$�������������� 

8I.2.0 ?�����?������������:�  F ��%����"� U '��$���?����������������G:7������5�� 
���  #' ����(��$�	��## �*���������6���6�)��(��$�	��##��%����:��(�*��� !�" ������ ��)��������$  

?���7��F6�� !�"$�'B����������������.$��7��� �����(��$�	��##����������B��������������.�)- ��*��� !�"��:�H 
���  #( ����������#�����'��B.�������� ����)�����5%������$����������$����������� ��%�������������������

$��������.$�'�������#������������	��67	J *��$���%���?�$��?	��: 
 



 ; 

 
83.8 �����#������������$��������.$� 

83.8.8 �����#���  ����������$����������$��������.$� '��?�����?������������:� F ��%�
���"� U ��%����"��%���������������������5����:��C�������'����������������� '�������������:������O����6�
�C�������'��������������������'$���'���?��������� 9.=1 

83.8.0 �����#����  ����������$����������$��������.$� '��?�����?������������:� F  ��%�
���"� U ��%����"��%���������������������5����:��C�������'����������������� '�������������:������O����6�
�C�������'��������������������'$���'���?��������� 9.1M 

83.0 �����#������������	��67	J 
   �����#���'�� ����������$��� �������	��67	J�� !�"��!�� H �����������������                 

0  *��� !�"	�$���	J�� !�"��:�?��������� 9M �������$ '��?�����?������������:� F ��%����"�  U  ��	J�� !�"��:� 
'��$��������������:������O������	J�� !�"��:� H  9.1M �!:�?	 
 


	����$ & 

����$�2� 

���  #) ��� 
8;.8 ���	_��'�������6 ����$B.�������667�	
� ��%��6F�	_�� ?�����C���5�:��������5�����������

?������%����� $�'��L��-�������������B���6��-���	�!�" '����7?	����(#$6��6��-B.���� 
8;.0 �������� !�" 

8;.0.8 ����$6�����(#$������ !�"?������)�$��?	��: 
(8) C.�������� ��������%���),-�������5����� 
(0) ?������(�'���	�������� !�"������	����  ��%��(��%����G!�����������  

��F������������(� 
(9) �6F�	_����%�	�����(��$���$( 
(2) ��$(B��%��H ����)���F������ 

8;.0.0 ����$���	�����-6������� !�"$�����!��*��� !�"	�$���%������ '������$
�������������������*��� !�"	�$���'���  �����	�����-6������� !�"����%�����$�'��L��-������������� 
�������������%�������6�B.�	�����B���6��-���	�!�" C!��)�����%����6�)��(��$� '���'6�������������%�����$��?	 
��:���:����5���?�����������?	��*��� !�"��:����?��������"� W 

8;.0.9 ����$������� ��%�C.���������� !�"$�����!��*��� !�"	�$���%������ 6�$���
57����+����������%���!:���������	
�����$�(�*��� !�"     

8;.9 ������ ����$���	�����-6�������$����%������������������%�������6�B.�	�����B��
�6��-���	�!�"C!��)��� '������������������%����6�)��(��$�  

���   + ���������5 
0M.8 ���������5*����)� ���	K���$�$���%���?�����)���:�H 
0M.0 ���������5?	�)��%�� 6�$���	K���$�$���%���?�$��?	��: 

0M.0.8 ����$���	�����-6����������5?	�)��%�� 6�$���?����������F�5��6��6��-  
���	�!�"  ����5'���)����)����� '��?�������$�'B��� !�"���)������'���?��������� 0 *��� !�"	�$� 
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ภาคผนวก ข ตารางเปรยีบเทยีบหลกัสตูร พ.ศ. 2555 และหลกัสตูร

ปรบัปรุง พ.ศ. 2560 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



82 

 

ตารางเปรยีบเทยีบโครงสรา้งหลกัสตูรใหม่ พ.ศ. 2555 และหลกัสตูรปรบัปรงุ พ.ศ. 2560 

หมวดวิชา 
เกณฑม์าตรฐาน

ของ สกอ. 

หลกัสตูรใหม ่

พ.ศ. 2555 

หลกัสตูรปรับปรงุ 

พ.ศ. 2560 

1. หมวดวชิาศกึษาทัว่ไป  ไมน่อ้ยกวา่ 

   1.1 หมวดวชิาศกึษาท่ัวไปบังคบั 

   1.2 หมวดวชิาศกึษาท่ัวไปเลอืก 

30 หนว่ยกติ 

 

30 

21 

9 

30 

30 

0 

2. หมวดวชิาเฉพาะดา้น  ไมน่อ้ยกวา่ 

    2.1 กลุม่วชิาพืน้ฐาน 

          2.1.1 วชิาพื้นฐานวทิยาศาสตร์ 

และคณิตศาสตร์ 

           2.1.2 วชิาพื้นฐานเฉพาะด้าน 

    2.2 กลุม่วชิาเอก 

            2.2.1 วชิาเอกบังคับ 

            2.2.2 วชิาเอกเลอืก 

72 หนว่ยกติ 92 

 

18 

 

25 

 

43 

6 

92 

 

19 

 

30 

 

34 

9 

3. หมวดวชิาเลอืกเสรี  ไมน่อ้ยกวา่ 6 หนว่ยกติ 6 6 

รวม (หนว่ยกติ)  120 หนว่ยกติ   128 หนว่ยกติ 128 หนว่ยกติ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



83 

 

ตารางเปรยีบเทยีบรายละเอียดหลกัสูตร พ. ศ. 2555 และหลกัสูตรปรบัปรุง พ. ศ. 2560 

 
หลกัสตูรใหม ่พ.ศ. 2555 หลกัสตูรปรบัปรงุ พ.ศ. 2560 สาระทีป่รบัปรงุ 

วชิาศกึษาทัว่ไปบงัคบั                            21 หนว่ยกติ วชิาศกึษาทัว่ไปบงัคบั                               30 หนว่ยกติ  
กลุม่วชิาภาษา                                       9 หนว่ยกติ                      กลุม่วชิาภาษา                                          12 หนว่ยกติ                       

001103 ทักษะภาษาไทย         

Thai Language Skills                   

3(3-0-6)     

 

001111 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน  

Fundamental of English                             

3(3-0-6)    
ปิดรายวิชา 

001112 ภาษาอังกฤษพัฒนา    

Developmental English 

3(3-0-6)     

   001101 การใชภ้าษาไทย  

Usage of Thai Language  

3(2-2-5)  

  

 

 การสื่อสารด้วยค า วลี การแต่งประโยค ส านวน 

และโวหารในภาษาไทย การจับใจความส าคัญจาก

การฟังและการอ่าน การเขียนย่อหน้า การสรุป

ความ และการแสดงความคิดผ่านทักษะการใช้

ภาษาไทยที่เหมาะสม 

Communicative skill through word, phrase, 

sentence, idiom, and prose in Thai language 

usage, identifying main idea from listening and 

reading, paragraph writing, brief summarizing 

including thinking expression through the use of 

appropriate Thai 

 

   001102 ภาษาอังกฤษเตรยีมพรอ้ม 

Ready English 

3(2-2-5) เปิดรายวิชาใหม่ 

   ค าศัพท์และไวยกรณ์ภาษาอังกฤษ หลักการใช้

ภาษาอังกฤษของการฟัง พูด อ่าน เขียน การ

พัฒนาการใช้ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวัน ได้แก่ 

การแนะน าตนเองและบุคคลอื่น การตอบรับและ

การปฏิเสธการเชิญชวน การถามทาง การบอกทาง

และการวางแผนเดินทาง การสนทนาในร้านอาหาร 

การเลือกซือ้สินค้า และการกล่าวลา 

English vocabulary and grammar, fundamental 

English usage in listening, speaking, reading and 

writing, development of English usage for daily-

life including getting acquainted with someone, 

accept and decline invitation, direction giving, 

direction asking and direction planning, 

conversation in restaurant, smart shopping and 

saying goodbye for someone 

 

   001103 ภาษาอังกฤษสู่โลกกว้าง 3(2-2-5)  



84 

 
หลกัสตูรใหม ่พ.ศ. 2555 หลกัสตูรปรบัปรงุ พ.ศ. 2560 สาระทีป่รบัปรงุ 

Explorative English 

   ทักษะภาษาอังกฤษด้านการฟัง พูด อ่าน เขียน 

ค าศัพท์และไวยกรณ์ในการสื่อสารตามสถานการณ์

ต่างๆ ในบริบทสากล ได้แก่  การวางแผนการ

เดินทาง การจองโรงแรม ผ่านอินเทอร์เน็ต การ

โทรศัพท์ในการสื่อสารระหว่างประเทศ การใช้

ภาษาอังกฤษในสนามบิน ประกาศของสนามบิน   

การสื่อสาร ณ ด่านตรวจคนเข้าเมือง ศุลกากร การ

เข้าพักในโรงแรม การอธิบายเหตุการณ์ไม่พึง

ประส งค์  ก ารสนทนา ในงาน เลี้ ย ง แล ะกา ร

รับประทานอาหารแบบตะวันตก 

Skills of English language: listening, speaking, 

reading, and writing, vocabularies and English 

grammar for different situations in communication 

and effectiveness in international context including 

trip planning, flight and accommodation booking 

using internet, international phone calling, 

communication in airport, airport announcement, 

communication in customs and immigration, 

communication in bad situations and party เปิดรายวิชาใหม่ 

 
 

 001204 ภาษาอังกฤษก้าวหน้า 

Step UP English 
3(2-2-5) 

 

 

 

  ค าศัพท์ภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้องกับข่าวสารและ

สื่อในชีวติประจ าวัน หลักการใชภ้าษาอังกฤษในการ

ฟัง พูด อ่าน เขียน ได้แก่ การเขียนอีเมลล์ การเขียน

สรุปความจากสื่อ การอ่านและถ่ายทอดข่าว การ

อ่านกราฟและตาราง การตีความและการน าเสนอ

ข้อมูลที่เป็นประโยชน์ต่อการศึกษาและอาชีพ 

English vocabulary related to news and media 

in daily life, English usage for listening, speaking, 

reading and writing including e-mail, summarizing 

from media, news reading and sharing, data 

interpretation from graphs and tables, 

interpretation and information presentation for 

further study and future careers 

 

กลุม่วชิาสงัคมศกึษา                               3 หนว่ยกติ ปดิกลุม่วชิาสงัคมศกึษา  

001134 อารยธรรมและภูมิปัญญาท้องถิน่ 3(3-0-6)     

  Civilization and Local Wisdom     

003136 พะเยาศกึษา 3(2-2-5)    ปิดรายวิชา 

 Phayao Studies      

กลุม่วชิาพลานามยั                                 1 หนว่ยกติ ปดิกลุม่วชิาพลานามยั   
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001150 กอล์ฟ 

Golf 

1(0-2-1)     

 

001151 เกม 

Game 

1(0-2-1)     

001152 บรหิารกาย 

Body Conditioning 

1(0-2-1)     

001153 กิจกรรมเข้าจังหวะ  

Rhythmic Activities 

1(0-2-1)     

001154 ว่ายน้ า     

Swimming 

1(0-2-1)     

001155 ลีลาศ    

Ballroom Dance 

1(0-2-1)     

001156 ตะกร้อ   

Takraw  

1(0-2-1)     

001157 นันทนาการ 

Recreation 

1(0-2-1)     

001158 ซอฟท์บอล 

Softball 

1(0-2-1)    ปิดรายวิชา 

001159 เทนนิส   

Tennis 

1(0-2-1)     

001160 เทเบิลเทนนิส  

Table Tennis 

1(0-2-1)     

001161 บาสเกตบอล 

Basketball 

1(0-2-1)     

001162 แบดมินตัน 

Badminton 

1(0-2-1)     

001163 ฟุตบอล  

Football 

1(0-2-1)  
   

001164 วอลเลย์บอล 

Volleyball 

1(0-2-1)  
   

001165 ศิลปะการต่อสู้ป้องกันตัว  

Art of Self Defense    

1(0-2-1)  
   

กลุม่วชิาบรูณาการ                                8 หนว่ยกติ กลุม่วชิาบรูณาการ                                     18 หนว่ยกติ  
001171 ชีวติและสขุภาพ    

Life  and  Health              

3(3-0-6)  
 

 
 

001172 การจัดการการด าเนินชีวติ 

Living Management 

3(2-2-5)  
 

 
ปิดรายวิชา 

001173 ทักษะชีวติ  

Life Skills  

2(1-2-3)  
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   002201 พลเมืองใจอาสา  

Citizen Mind by Citizenship  

3(2-2-5) 
 

    สิทธิ บทบาทและหน้าที่ของพลเมืองในสังคมทุก

ระดับ จิตอาสา ส านึกสาธารณะ ความกตัญญู 

พลเมืองกับประชาธิปไตย จริยธรรมทางวิชาชีพ การ

ปรับตัวเข้ากับการเปลี่ ยนแปลงทางสั งคมและ

วัฒนธรรมและกระเสไหลวนของวัฒนธรรมโลก 

Rights, roles and duties of citizens, volunteerism, 

public consciousness, gratitude, citizenship and 

democracy, professional ethics, the changing 

society, cultural appreciation, adaptation to social 

and cultural changing 

 

   002202 สังคมพหุวัฒนธรรม 

Multicultural Society 

3(2-2-5) 
 

    มนุษย์กับสังคม สังคมพหุวัฒนธรรม การจัดการ

อคติและความรุนแรงในสังคมพหุวัฒนธรรม กระแส

การเปลี่ยนแปลงในสังคมและวัฒนธรรมโลก อาเซียน 

ความหลากหลายทางสังคมและวัฒนธรรมของ

ท้องถิ่นไทย 4 ภาค จังหวัดพะเยาและมหาวิทยาลัย

พะเยา 

Man and society, multicultural society, bias and 

violence management in multicultural society, social 

and cultural trends in global, ASEAN, social and 

cultural diversity of Thailand’s regional, Phayao and 

University of Phayao dimensions 

เปิดรายวิชาใหม่ 
 

   003201 การสื่อสารในสังคมดิจิทัล                    3(2-2-5) 

Communication in Digital Society 

 

    ความรู้พื้นฐานเทคโนโลยี ฮาร์ดแวร์ ซอฟต์แวร์ 

และระบบเครือข่าย นวัตกรรมของเศรษฐกิจดิจิทัล 

ธุรกรรมพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ การใช้โปรแกรม

ส านักงานอัตโนมัติ และโปรแกรมประยุกต์เพื่อการ

ผลิตสื่อผสม การสืบค้น คัดกรอง และเลือกสรรข้อมูล

เพื่อน ามาใช้ในการท างานและชีวิตประจ าวัน การ

สื่อสารในเครือข่ายสังคมออนไลน์อย่างมีจริยธรรม

และเป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

Fundamentals of technology: hardware, software 

and networking, innovation in digital economy, 

electronic commerce transaction, office automation 

program and software application for multimedia 

production, search, screening and selection data for 

work and daily life, communication through online 
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social networking in accordance with ethical and 

related legal regulation 

   003202 การจัดการสุขภาพและสิง่แวดล้อม         3(2-2-5) 

Health and Environment Management 

 

    แนวคิดด้านสุขภาพและสิ่งแวดล้อม ภาวะสุขภาพ

กาย จิต อารมณ์ ปัจจัยที่มีผลต่อสุขภาพ การ

วิเคราะห์และวางแผนการรับประทานอาหารเพื่อ

สุ ข ภ าพ  ผลิ ตภัณฑ์ สุ ข ภ าพในชี วิ ต ป ระจ า วั น 

ความสัมพันธ์ระหว่างอารมณ์กับสุขภาพ นันทนาการ

และการออกก าลังกาย โรคระบาด โรคติดต่อทาง

เพศสัมพันธ์  อุบัติ เหตุทางจราจร การรับมือกับ

อุบัติภัย ภัยธรรมชาติ การวางแผนและการจัดการน้ า

ในชีวิตประจ าวัน การจัดการและแปรรูปขยะและการ

ใชพ้ลังงานอย่างประหยัด 

Concept of health and environment, state of 

health, mental, emotion, health factors, analysis and 

planning of healthy consumption, daily- health 

product, relation between emotion and health, 

recreation and exercise, pandemic, Sexual 

Transmitted Infection, traffic accident, planning with 

accident, natural disaster, water management in 

daily life, waste processing and environmental 

saving 

 

   004101 ศิลปะในการด าเนินชีวติ                     3(2-2-5) 

Arts of Living 

 

    การสร้างแรงบันดาลใจ การตั้งเป้าหมายและการ

วางแผนการด าเนินชีวิต การเห็นคุณค่าในตนเองและ

ผู้อื่น หลักเศรษฐกิจพอเพียง การด าเนินชีวิตด้วย

แนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง กระบวนการคิดเชิงบวก 

คิดวิเคราะห์ คิดสร้างสรรค์ การควบคุมและการ

จัดการอารมณ์ 

Inspiration making, goal setting and life planning, 

appreciation in self value and others, goal setting in 

life and planning, fundamental of sufficiency 

economy, lifestyle concept of sufficiency economy, 

thinking system, positive thinking, analytical thinking, 

creative thinking, emotion control and management 

เปิดรายวิชาใหม่ 

   004201 บุคลิกภาพและการแสดงออกในสงัคม   

Socialized Personality 

 3(2-2-5) 
 

    ความส าคัญของบุคลิกภาพ การเสริมสร้าง

บุคลิกภาพ การพัฒนาบุคลิกภาพทางกาย วาจา ใจ 

มารยาท วัฒนธรรมไทย ทักษะการพูดในที่ชุมชน 
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คุณลั กษณะที่ พึ ง ประสงค์ ต ามอั ตลั กษณ์ของ

มหาวิทยาลัยพะเยา การอยู่ร่วมกันในสังคม การ

ปรับตัวในบริบทสังคมไทยและสังคมโลก 

Important of personality, personality 

development, personality development of physical, 

verbal, mind, manner, Thai culture, public 

communication skills, desired traits relating to 

University of Phayao's identity, living in a society, 

self-adaptation in the Thai and global social context 

วชิาศกึษาทัว่ไปเลอืก                           9    หนว่ยกติ      ปดิรายวชิาศกึษาทัว่ไปเลอืก  
กลุม่วชิาภาษา 

001113 ภาษาอังกฤษเชงิวิชาการ 

English for Academic Purposes 

3(3-0-6)    
ปิดรายวิชา 

กลุม่วชิามนษุยศาสตร ์

001121 สารสนเทศศาสตร์เพื่อการศึกษา

ค้นคว้า  

3(3-0-6)     

  

Information Science for Study and Research    

001122 ปรัชญาเพื่อชวีิต 

Philosophy for Life 

3(3-0-6)     

001123 ภาษา สังคมและวัฒนธรรม 

Language, Society and Culture 

3(3-0-6)    
ปิดรายวิชา 

001124 ปรทิัศน์ศิลปะการแสดงไทย 

Thai Performing Arts 

3(3-0-6)     

001125 ดุรยิางควิจักขณ์ 

Music Appreciation 

3(3-0-6)     

001126 ศิลปะในชีวิตประจ าวัน 

Arts in Daily Life 

3(3-0-6)     

กลุม่วชิาสงัคมศาสตร ์
001131 กฎหมายพืน้ฐานเพื่อคุณภาพชีวติ   3(3-0-6)    

ปิดรายวิชา 

 Fundamental Laws for Quality of Life         

001132 ไทยกับประชาคมโลก    3(3-0-6)    

 Thai State and the World Community                            

001133 วิถีไทย วถิีทัศน ์

Thai Way and Vision 

3(3-0-6)    

001135 การเมือง เศรษฐกิจ และสังคม     

Politics, Economy and Society             

3(3-0-6)    

กลุม่วชิาวทิยาศาสตรแ์ละคณติศาสตร์ 

001140 มนุษยก์ับสิ่งแวดล้อม    

Man and Environment 

3(3-0-6)   

 

 

 

ปิดรายวิชา 

001141 คอมพิวเตอร์สารสนเทศขั้นพื้นฐาน 3(3-0-6)     
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 Introduction to Computer Information Science    

001142 คณิตศาสตร์ส าหรับชีวติในยุค

สารสนเทศ   

3(3-0-6)     

 Mathematics for Life in the Information Age     

001143 ยาและสารเคมีในชีวติประจ าวัน    3(3-0-6)    ปิดรายวิชา 

 Drugs and Chemicals in Daily Life       

001144 อาหารและวิถีชวีติ 

Food  and  Life  Style 

3(3-0-6)    

 

001145 พลังงานและเทคโนโลยใีกล้ตัว 3(3-0-6)     

 Energy and Technology  Around  Us    

001245 วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 

Science in Everyday Life 

3(3-0-6)     

กลุม่วชิาบรูณาการ 

001170 พฤติกรรมมนุษย์   

Human Behavior                  

3(3-0-6)    
ปิดรายวิชา 

หมวดวชิาเฉพาะดา้น            ไมน่อ้ยกวา่ 92 หนว่ยกติ หมวดวชิาเฉพาะดา้น             ไมน่อ้ยกวา่ 90 หนว่ยกติ  
กลุม่วชิาพืน้ฐานวทิยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตร ์ 
                                                             18 หนว่ยกติ 

กลุม่วชิาพืน้ฐานวทิยาศาสตรแ์ละคณิตศาสตร ์ 
                                                                15 หนว่ยกติ 

 

241111 คณิตศาสตร์ 1         3(2-2-5) 241111 คณิตศาสตร์ 1  3(2-2-5)  

 Mathematics I   Mathematics I   

242103 เคมีทั่วไปและเคมีอินทรีย์   4(3-3-8) 242103 เคมีทั่วไปและเคมีอินทรีย์   4(3-3-8) คงเดมิ 

 General and Organic Chemistry     General and Organic Chemistry     

242120 เคมีวิเคราะห์เชิงปรมิาณ 4(3-3-8) 242120 การวิเคราะห์เชงิปรมิาณ 4(3-3-8) 
ปรับชื่อวิชา 

 Quantitative Analysis   Quantitative Analysis  

361201        จุลชีววทิยาทั่วไป 4(3-3-8) 361101        จุลชีววทิยาทั่วไป 4(3-3-8) 
ปรับรหัสวิชา 

 General Microbiology   General Microbiology  

365212 ชีวเคมีพืน้ฐาน 3(2-3-6)    
ปิดรายวิชา  

 Basic Biochemistry   

  365215 ชีวเคมีทั่วไป                                       4(3-3-8) 

General Biochemistry  

 

   นิยามและหลักการของชีวเคมี คุณสมบัติทางเคมี 

ชนิด โครงสร้าง และเมแทบอลิซึมของคาร์โบไฮเดรต 

โปรตีน ลิพิด และนิวคลีโอไทด์ คุณสมบัติและการ

ท างานของเอนไซม์ การควบคุมทางชีวเคมีของ

ฮอร์โมน ถ่ายทอดข้อมูลทางพันธุกรรม การควบคุม

การแสดงออกของยีน เทคนิคทางอณูชีววิทยา ชีว

พลังงานศาสตร์ และการทดสอบคุณสมบัติทาง

ชีวเคมีของสารชีวโมเลกุล 

Definition and principle of biochemistry, chemical 

properties, types, structures and metabolisms of 

carbohydrates, proteins, lipids and nucleotides, 

เปิดรายวิชาใหม่ 
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properties and activities of enzyme, hormonal 

regulation, central dogma and regulation, techniques 

of molecular biology, bioenergetics and biochemical 

properties testing for biomolecules 

กลุม่วชิาพืน้ฐานเฉพาะดา้น                    25 หนว่ยกติ กลุม่วชิาพืน้ฐานเฉพาะดา้น                           31 หนว่ยกติ  
205121 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร

เบือ้งต้น 

3(3-0-6)    
 

 Introduction to Food Science and 

Technology 

     

207211 การผลิตพืชและพืชสมนุไพร 4(3-3-8)     

 Crop and Herbal Production                                  

207212     การผลิตสัตว์บกและสัตว์น้ า                          4(3-3-8)     

 Animal and Fishery Production     ปิดรายวิชา 

207321 จุลชีววทิยาและเคมีอาหาร  4(3-3-8)     

 Food Microbiology and Chemistry      

146271 ภาษาองักฤษเพื่อการสื่อสารทางธุรกิจ 1 3(2-2-5)     

 English for Business Communication I      

205328 กระบวนการแปรรูปอาหาร  4(3-3-8)     

 Food Processing    

 

 
 

122140 ธุรกิจเบือ้งต้น   3(3-0-6) 122130 ธุรกิจเบือ้งต้น 3(3-0-6) 
ปรับรหัสวิชา 

 Introduction to Business   Introduction to Business  

   122332 การจัดการธุรกิจขนาดย่อมและการเป็น

ผู้ประกอบการ 

3(2-2-5) 
 

    Small Business Management and 

Entrepreneurship 

 
 

    ความส าคัญ บทบาท ลักษณะของธุรกิจขนาด

ย่อม คุณลักษณะและประเภทของผู้ประกอบการ 

ปัญหาและอุปสรรคการด าเนินงานทุกด้านของ

ผู้ประกอบการ สภาพแวดล้อมของธุรกิจ แนวคิดการ

วางแผนธุรกิจ การเขียนแผนธุรกิจ การวางแผนภาษี

และกรณีศึกษาของธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 

จริยธรรมของผู้ประกอบการ 

Significance, roles, characteristics of small 

businesses, features and types of the entrepreneur, 

operated treats in the implementation of 

entrepreneurship, business environment, concept of 

business planning, written business plans, tax 

planning and case studies of small and medium-

sized enterprises, ethic for enterpreneur 

เปิดรายวิชาใหม่ 
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   146132 การฟังและการพูดในชีวติประจ าวัน 
Listening and Speaking in Daily Life 

3(2-2-5) 

 

    ทักษะการฟังและพูดภาษาอังกฤษเพื่อการ

สื่อสารในชีวิตประจ าวัน รูปแบบประโยค การทักทาย 

การแนะน าตัว การกล่าวลา การตอบรับ การปฏิเสธ 

การซื้อของ การต่อรองราคา การเชิญ การตอบรับ

และการปฏิเสธค าเชิญ การอวยพร การถามและบอก

เส้นทาง การขอความช่วยเหลือ การเสนอความ

ช่วยเหลือ การบอกขั้นตอน 

English listening and speaking skills for 

communication in daily life, sentence patterns, 

greetings, introducing, saying goodbye, accepting, 

refusing, purchasing, bargaining, invitation, 

accepting and rejecting invitation, blessing, asking 

and giving direction, making request, offering help, 

giving instruction 

   206141 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

Sufficiency Economy Philosophy 

1 (1-0-2)  

    ความหมายและหลักการของปรัชญาเศรษฐกิจ

พอเพียง การประยุกต์ใช้ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง

เพื่อพัฒนาการเกษตรให้ย่ังยืน 

Meaning and principles of the sufficiency 

economy philosophy, implementing the sufficiency 

economy philosophy to promote sustainable 

agricultural development 

เปิดรายวิชาใหม่ 

   207121 อุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0-4)  

    Food Industry   

    อุตสาหกรรมอาหารของโลก แนวโน้มและ

ทิศทางของอุตสาหกรรมอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อความ

ต้องการอาหารของผู้บริโภค อุตสาหกรรมการแปรรูป

ผัก ผลไม้ ธัญพืช พืชตระกูลถั่ว สัตว์ปีก เนื้อ สัตว์

ทะเล และเค ร่ืองดื่ ม  นวัตกรรมของส่ วนผสม 

ผลิตภัณฑ์ กระบวนการผลิต และบรรจุภัณฑ์อาหาร 

บทบาทของฝ่ายผลิต ฝ่ายควบคุมคุณภาพ และฝ่าย

ประกันคุณภาพต่อความปลอดภัยของอาหาร 

Global food industry, trend of food industry, 

factors affecting consumer’s food requirement, 

vegetable, fruit, cereal, legume, poultry, meat, 

seafood and beverage processing industries, 

innovations of food ingredients, products, processes 

and packaging, roles of production, quality control 

and quality assurance department on food safety 

 



92 

 
หลกัสตูรใหม ่พ.ศ. 2555 หลกัสตูรปรบัปรงุ พ.ศ. 2560 สาระทีป่รบัปรงุ 

   207211 ความปลอดภัยทางอาหารและการจดั

การเกษตรอย่างย่ังยืน 

2(2-0-4) 
 

    Food Safety and Sustainable Agriculture 

Management 

 

    ความส าคัญของห่วงโซ่อาหารและความมั่นคง

ทางอาหาร การผลิตพืช สัตว์บก สัตว์น้ า และอาหาร

แปรรูป อันตรายและหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตพืช 

สัตว์บก สัตว์น้ า และอาหารแปรรูป แนวทางเกษตร

อนิทรีย์และการจัดการเกษตรอย่างย่ังยืน บทบาทของ

ผู้บริโภคต่อความปลอดภัยของอาหาร 

Importance of food chain and food security, 

production of plants, livestock, aquatic animals and 

processed foods, hazards and good 

agricultural/manufacturing practice in production of 

plants, livestock, aquatic animals and processed 

foods, guidance on organic agriculture and 

sustainable agriculture management, roles of 

consumer on food safety 

 

   207212 จุลชีววทิยาส าหรับความปลอดภัยทาง

อาหาร   

3(2-3-6)  

    Microbiology for Food Safety   เปิดรายวิชาใหม่ 

    ประเภทของจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์อาหาร การ

เจริญ การปนเปื้อน และการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์ใน

ผลิตภัณฑ์อาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญของ

จุลินทรีย์ในอาหาร อาหารหมัก จุลินทรีย์ที่ใช้เป็นดัชนี

บ่งชี้คุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร ผลของ

กระบวนการแปรรูปต่อจุลินทรีย์ในอาหาร จุลินทรีย์ที่

ก่อให้เกิดโรคและอาหารเป็นพิษ การตรวจสอบ

คุณภาพอาหารด้านจุลชีววทิยา 

Type of food microorganism, microbial growth, 

food microbial contamination, food spoilage, factors 

affecting microbial growth in food, fermented food, 

microbial index for quality and safety of food, effect 

of food processing on microorganisms in food, 

foodborne infection and poisoning, food microbial 

determination 

 

   207213 เคมีอาหารและการวิเคราะห์อาหาร 

Food Chemistry and Food Analysis  

3(2-3-6)  

    น้ า คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ลิพิด แร่ธาตุ และ

วิตามินในอาหาร องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์

ผัก ผลไม้ ธัญพืช เนื้อสัตว์ น้ านม ไข่ และอาหารทะเล 

การเปลี่ยนแปลงขององค์ประกอบทางเคมีระหว่าง  
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การแปรรูปอาหาร สารพิษในอาหาร การวิเคราะห์

องค์ประกอบของอาหาร สารเคมีเกษตร วัตถุเจือปน

อาหาร และการปลอมปนอาหาร 

Water, carbohydrate, protein, lipid, minerals 

and vitamins in food, chemical compositions of 

vegetable, fruit, cereal, meat, milk, egg and seafood 

products, changes of chemical composition during 

food processing, toxic substances in foods, analyses 

of food compositions, agricultural chemicals, food 

additives and food adulteration 

   207222 การผลิตพืชและสัตว ์ 3(2-3-6)  

    Crop and Animal Production   

    การปลูกพืชและการเลี้ยงสัตว์เศรษฐกิจ การดูแล

รักษาทั่วไป อาหารและโภชนาการส าหรับสัตว์ การ

ขยายพันธุ์ การปรับปรุงพันธุ์ การจัดการศัตรูพืช การ

ควบคุมและการป้องกันโรคพืชและสัตว์ การปฏิบัติที่ดี

ทางการเกษตร เกษตรอินทรีย์ การจัดการฟาร์มเลี้ยง 

หลักสวัสดิภาพสัตว์ การเก็บเกี่ยว การฆ่า การเก็บ

รักษา การใช้ประโยชน์ทางอุตสาหกรรม การตลาด

ของพืชและสัตว์เศรษฐกิจ 

Economic crop and animal production, general 

maintenance, animal feeds and nutrition, 

propagation, breeding, pest management, control 

and prevention of plant and animal disease, good 

agricultural practices, organic agriculture, farm 

management, animal welfare, harvesting, 

slaughtering, storage, agro- processing industry, 

marketing of economic crop and animals 

เปิดรายวิชาใหม่ 

   207223 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 4(3-3-8)  

    Food Processing Technology   

    การเตรียมวัตถุดิบ หลักการแปรรูปอาหาร 

เคร่ืองมือและเคร่ืองจักรในการแปรรูปอาหาร การ

แปรรูปด้วยการอบ การทอด และการย่าง เทคโนโลยี

การท าแห้ง การใช้ความร้อนในการแปรรูป การแช่

เย็นและการแช่แข็ง การท าให้เข้มข้น การฉายรังสี  

เทคโนโลยเีอ็กซ์ทรูชัน การให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟ 

และการแปรรูปแบบไม่ใช้ความร้อน         

Raw materials preparation, principles of food 

processing, food processing tools and machinery, 

baking, frying and roasting, drying technology, 

thermal process technology, chilling and freezing 

technology, concentration technology, extrusion 
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technology, microwave heating technology, and 

non-thermal process technology 

   207351 สถิตแิละการออกแบบการทดลอง 

Statistics and Experimental Design 

3(2-3-6)  

    ข้อมูล สถิติเชิงพรรณนา สถิติเชิงอนุมาน การ

แจกแจงความน่าจะเป็น การทดสอบสมมติฐาน การ

วิเคราะห์ความแปรปรวน การทดสอบด้วยไคก าลัง

สอง สหสัมพันธ์ การถดถอยอย่างง่าย การถดถอย

พหุคูณ แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ บล็อคสุ่ม

สมบูรณ์ แฟกทอเ รียล ส่วนผสม และพื้นที่ ผิว

ตอบสนอง การวิ เคราะห์ข้อมูล เชิ งสถิติ โดยใช้

โปรแกรมส าเร็จรูป  

Data, descriptive statistics, inferential statistics, 

probability distribution, hypothesis testing, analysis 

of variance, chi- square test, correlation, simple 

regression, multiple regression, completely 

randomized design, randomized complete block 

design, factorial design, mixture design and 

response surface methodology, statistical data 

analysis using statistical software 

 

 

เปิดรายวิชาใหม่ 

 

 

 

 

 

กลุม่วชิาเอก   
กลุม่วชิาเอกบงัคบั                                   43 หนว่ยกติ กลุม่วชิาเอกบงัคบั                                       35 หนว่ยกติ  

207331 ความปลอดภัยของห่วงโซ่อาหาร

เบือ้งต้น 

3(3-0-6)     

 

  Introduction to Food Safety of Food Chain    

207336 ฉลากโภชนาการ 2(2-0-4)     

 Nutrition Fact Labeling     ปิดรายวิชา 

207334 ระบบการประกันคุณภาพ      3(3-0-6)     

 Quality Assurance System      

207433 มาตรฐานอาหารฮาลาล     3(3-0-6)     

 Halal Food Standard      

207322 การจัดการผักและผลไม้สด 3(2-3-6) 207323 การจัดการผักและผลไม้สด 3(2-3-6)  

 Fruit and Vegetable Management   Fruit and Vegetable Management   

 ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของผักและผลไม้สด

หลังการเก็บเกี่ยว  การใช้เทคโนโลยีหลังการเก็บ

เกี่ยว เพื่อยืดอายุการวางจ าหน่าย การตลาดและ

ช่องทางการกระจายสินค้าตลอดจน การควบคุม

คุณภาพ กฎระเบียบและมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับ

การส่งออกและน าเข้าผักและผลไม้สด 

 

 

 ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของผักและผลไม้สดหลัง

การเก็บเกี่ยว ผักผลไม้ตัดแต่ง การบรรจุแบบดัดแปร

และควบคุมบรรยากาศ เทคโนโลยีเฮอร์เดิล การยืด

อายุการเก็บรักษา โลจิสติกส์และโซ่อุปทาน การ

จัดการการขนส่งตลอดจนการควบคุมคุณภาพ 

กฎระเบียบและมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับการส่งออก

และน าเข้าผักและผลไม้สด 

ปรับรหัส และ

ค าอธิบายรายวิชา 
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Factors influencing quality of fruit and 

vegetable after harvest, postharvest technology 

for extending shelf-life, marketing and distribution 

chins, quality control, regulations and standard 

systems of import and export fruit and vegetable 

Factors influencing quality of fruit and vegetable 

after harvest, fresh- cut produce, modified and 

controlled atmosphere packaging, hurdle 

technology, shelf-life extension, logistics and supply 

chain, transportation, quality control, regulations and 

standard systems of import and export fruit and 

vegetable 

207332 การควบคมุคุณภาพอาหารและสินคา้

เกษตร  

3(3-0-6) 207331 การควบคมุคุณภาพอาหาร  3(2-3-6) 
 

 Quality Control in Food and Agricultural Products  Quality Control of Food    

 ระบบการควบคุมคุณภาพ ความส าคัญระบบ

ควบคุมคุณภาพต่อการผลิตอาหารปลอดภัย การ

ควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ การควบคุมคุณภาพ

กระบวนการผลิต การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ 

การวางแผนและออกแบบการควบคุมคุณภาพ 

ระบบการจัดการคุณภาพในโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร การสุ่มตัวอย่าง การตรวจสอบคุณภาพ

อาหารและสินค้าเกษตร  

Quality control system, importance of quality 

control on food safety, quality control of raw 

material, processing, final product, quality control 

planning and design, quality management 

systems in food industry, sampling and analysis of 

food and agricultural products   

 ระบบการควบคุมคุณภาพและประกันคุณภาพ

อาหารและสินค้าเกษตร การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 

การควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิต การควบคุม

คุณภาพผลิตภัณฑ์ การวางแผนและออกแบบการ

ควบคุมคุณภาพ ระบบการจัดการคุณภาพในโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร การสุ่มตัวอย่าง การตรวจวัด

คุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผัส การใช้สถิติ

ในการควบคุมคุณภาพ และแผนผังควบคุม 

Quality control and assurance system for food 

and agricultural products, quality control of raw 

material, processing, finished product, quality control 

planning and design, quality management systems 

in food industry, sampling, measurements of 

physical and sensory qualities, statistical quality 

control and control chart 

 

 

 

ปรับรหัส 

หน่วยกิต และ

ค าอธิบายรายวิชา 

207333 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 2(2-0-4) 207332 การสุขาภิบาลและหลักเกณฑ์วธิกีารที่ดี

ในการผลิตอาหาร 

3(2-3-6) 
 

 Food Plant Sanitation   Food Sanitation and Good Manufacturing Practice  

 สถานที่ตั้ง การวางผังและสายการผลิตโรงงาน

อาหาร หลักสุขาภิบาลโรงงานอาหาร สุขลักษณะ

ส่วนบุคคล ขั้นตอนการท าความสะอาด การ

ควบคุมแมลง การจัดการน้ าใช้ในโรงงาน การก าจัด

ของเสีย การขออนุญาตจัดตั้งโรงงานอุตสาหกรรม

อาหาร 

 

 

 

 

 

 

Location, plant layout, production layout, 

principle of food sanitation, standard operation 

 สถานที่ ตั้ ง  อ าค า รผลิ ต  ก ารว า ง ผั ง แล ะ

สายการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองจักร และอุปกรณ์การ

ผลิตของโรงงานอาหาร การสุขาภิบาลอาหาร การ

บ ารุงรักษาและการท าความสะอาด สุขลักษณะส่วน

บุคคล การควบคุมแมลงและสัตว์พาหะ การจัดการ

น้ าใช้ในโรงงาน การจัดการของเสีย การบ าบัดน้ าเสีย 

สุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร หลักเกณฑ์และ

วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร การจัดท าเอกสารวิธี

ปฏิบัติมาตรฐานด้านสุขาภิบาลและวิธีปฏิบัติงานด้าน

สุขลักษณะที่ดี ในสถานที่ผลิต การสรุปผลการ

ด าเนินงาน การสื่อสาร และการฝึกอบรมด้านการ

ผลิตอาหารที่ปลอดภัย 

Location, facility, plant and production layout, 

production machine and equipment of food plant, 

 

 

 

 

 

ปรับรหัส 

ชื่อ หน่วยกิต และ

ค าอธิบายรายวิชา 
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procedure, sanitation standard operation 

procedure, pest control, water supply, waste 

management, plant registration 

food sanitation, maintenance and cleaning, personal 

hygiene, insect and pest control, water supply 

management, waste disposal, waste water 

treatment, Good Hygiene Practice (GHP), Good 

Manufacturing Practice (GMP), documentation of 

Sanitation Standard Operating Procedure (SSOP) 

and work instruction (WI) for good manufacturing 

practice, conclusion, communication and training for 

production of safe food 

207335 มาตรฐานอาหารและสินค้าเกษตรของ

ประเทศไทย 

3(3-0-6) 207333 กฎหมายและมาตรฐานอาหารของ

ประเทศไทย 

2(2-0-4) 
 

 Food and Agricultural Product 

Standards of Thailand 

  Food Law and Standards of Thailand  
 

 ค าจ ากัดความการมาตรฐาน มาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก . )  มาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.)  มาตรฐานสินค้าเกษตร (Q 

Mark) มาตรฐานเกษตรอินทรีย์ การขอขึ้นทะเบียน

อาหารและยา ความส าคัญของพระราชบัญญัติ

ควบคุมอาหาร พระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้า

เกษตร กฎหมาย กฎระเบียบและประกาศกระทรวง

สาธารณสุข กรมประมง กรมปศุสัตว์ กรมวิชาการ

เกษตร การขออนุญาตท าการผลิต  

Definitions of standardization, Thai industrial 

standards, Thai One Tambon One Product (OTOP) 

standard, Q-Mark, organic agricultural standard, 

food and drug registration, importance of Food and 

Drug Standard Act, Agricultural Standard Act, Thai 

government law and regulations, production 

registration 

 การมาตรฐาน มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มาตรฐานสินค้าเกษตร 

การขอขึ้นทะเบียนอาหารและยา พระราชบัญญัติ

ควบคุมอาหาร พระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้า

เกษตร กฎหมายและกฎระเบียบที่เกี่ยวข้อง กฎหมาย

คุ้มครอง ผู้บ ริ โภค  ฉลากโภชนาการ ป ริมาณ

สารอาหารที่แนะน าให้บริโภคต่อวัน การควบคุมการ

ใชว้ัตถุเจือปนอาหารและภาชนะบรรจุ การขออนุญาต

ท าการผลิตและจดทะเบียนฉลากอาหารต่าง ๆ 

Standardization, Thai industrial standards, Thai 

community product standard, Q- Mark, food and 

drug registration, Food and Drug Standard Act, 

Agricultural Standard Act, related Thai government 

law and regulations, Consumer Protection Act, 

nutrition labeling, Thai Recommended Daily Intakes 

(Thai RDI) , control of food additives and packaging, 

production and label registration 

ปรับรหัส หน่วยกิต 

และค าอธบิาย

รายวิชา 

   207334 HACCP และ ISO 22000 3(2-3-6)  

    HACCP and ISO 22000   

    การจ าแนกสิ่งปนเปื้อนและสารก่อภูมิแพ้ใน

วัตถุดิบ บรรจุภัณฑ์ กระบวนการผลิต และการเก็บ

รักษาอาหาร การวิเคราะห์อันตรายและจุดควบคุม

วิกฤติ การจัดตั้งคณะท างาน การรวบรวมข้อมูล การ

จัดท าแผน การน าไปใช้ การทบทวน และการคงไว้ซึ่ง

ระบบความปลอดภัยทางอาหาร การจัดท าและ

ควบคุมเอกสารและบันทึกในระบบ HACCP และ ISO 

22000 การวิเคราะห์ผลการด าเนินงาน การจัดท า

รายงาน และการก าหนดตัวชี้วัดด้านความปลอดภัย

เปิดรายวิชาใหม่ 
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ทา งอ าห า ร  ก า ร ฝึ กอบรมแล ะก า รปร ะ เ มิ น

ประสิทธิภาพของการฝึกอบรม 

Identification of contaminants and allergen in 

raw material, packaging, processing and storage of 

food, hazard analysis and critical control point, team 

establishment, data collection, food safety plan 

establishment, implementation, review and 

maintenance of food safety system, documentation 

and record control in HACCP and ISO 22000 system, 

food safety operation analysis, report preparation 

and indicator determination, training and efficiency 

evaluation of training 

   207335 ระบบบรหิารจัดการคุณภาพ 3(2-3-6)  

    Quality Management Systems   

    แนวคิดและความส าคัญของระบบบริหารจัดการ

ด้านคุณภาพและความปลอดภัยทางอาหารต่างๆ 

ได้แก่  ระบบบริหารคุณภาพ ( ISO 9001)  ระบบ

มาตรฐานการรับรองความปลอดภัยส าหรับการผลิต

อ า ห า ร  ( FSSC 22000)  ISO 14001 ISO 17025 

มาตรฐานความปลอดภัยอาหาร BRC ระบบมาตรฐาน

คุณภาพและความปลอดภัยอาหาร (SQF code) การ

จัดท าเอกสารที่เกี่ยวข้องและการประยุกต์ใช้ 

Concept and important of food quality and 

safety management systems according to quality 

management system ( ISO 9001) , Food Safety 

System Certification 22000 ( FSSC 22000) , ISO 

17025, BRC Global standard for food safety, Safety 

Quality Food ( SQF code) , documentation and 

applications 

เปิดรายวิชาใหม่ 

207342 เทคโนโลยสีารสนเทศส าหรับธุรกิจ

เกษตร                    

3(2-3-6) 207343 โลจสิติกส์และเทคโนโลยสีารสนเทศใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

2(1-3-4)  

 Information Technology for Agribusiness  Logistics and Information Technology in Food 

Industry 

 

 การน าโปรแกรมคอมพิวเตอร์มาใช้ในธุรกิจ

เกษตร ระบบสารสนเทศเพื่อการจัดการในองค์กร

ส าหรับธุรกิจเกษตร การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ 

เพื่อควบคุมกระบวนการผลิต ควบคุมคุณภาพและ

ประเมินผลผลิตอาหารและสินค้าเกษตร การ

วางแผนการทดลอง ความส าคัญเทคโนโลยี

สารสนเทศธุรกิจเกษตรต่อความปลอดภัยอาหาร 

ระบบตรวจสอบย้อนกลับเพื่อความปลอดภัย

ผู้บริโภค  ระบบพาณิชย์อิเลกทรอนิกส์  

 ระบบโลจิสติกและโซ่อุปทาน การวางแผนการ

จัดหาวัตถุดิบ การจัดการสินค้าคงคลัง     การ

ออกแบบโซ่อุปทาน การจัดการการขนส่ง โลจิสติกส์

ย้อนกลับ การเพิ่มประสิทธิภาพกระบวนการผลิต 

การประยุกต์ใช้โลจิสติกส์ทางผลิตภัณฑ์อาหาร 

เทคโนโลยีสารสนเทศด้านความปลอดภัยอาหาร 

ระบบสารสนเทศเพื่อการจัดการในองค์กรและการ

ควบคุมเอกสาร การใช้โปรแกรมส านักงาน การใช้

 

 

 

 

 

 

 

ปรับรหัส ชื่อ และ

ค าอธิบายรายวิชา 
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Computer program for agricultural business, 

information technology system for agricultural 

business, using computer programs for process 

control, quality control and assessing in food and 

agriculture products, experimental design, 

importance of information technology for 

agribusiness with food safety, IT traceability for 

consumer safety, E-Commerce system 

โปรแกรมคอมพิวเตอร์เพื่อควบคุมคุณภาพ และ

ระบบตรวจสอบย้อนกลับด้านอาหาร 

Logistic and supply chain, purchasing and 

procurement, inventory management, supply chain 

design, transportation management, reverse 

logistics, productivity improvement, logistics 

application for food products, information technology 

for food safety, information system for organization 

management and document control, application of 

office programs, computer program for quality 

control and food traceability system 

 

207431 มาตรฐานอาหารและสินค้าเกษตรของ

ประเทศผูน้ าเข้า                                     

3(3-0-6) 207436 กฎหมายและมาตรฐานอาหารของ

ประเทศผู้น าเข้า  

2(2-0-4) 
 

 Food and Agricultural Product 

Standards of Importing Countries  

  Food Law and Standards of Importing 

Countries 

  

 ความส าคัญของมาตรฐานสินค้าอาหารและ

เกษตรส่งออกที่ส าคัญ มาตรฐานที่ส าคัญ เช่น 

มาตรการน าเข้าสินค้าอาหาร มาตรการเกี่ยวกับ

ฉลากสินค้า ระบบการตรวจสอบสินค้าน าเข้า ของ

ประเทศสหรัฐอเมริกา แคนาดา ญี่ปุ่น ออสเตรเลีย 

สหภาพยุโรป 

Standard systems of food and agricultural 

mainly exporting items, regulations of importing 

food products, product labeling regulations, 

inspections systems of importing food and 

agricultural products in USA, Canada, Japan, 

Australia and EU 

 มาตรฐานและระบบการตรวจสอบสินค้าอาหาร

และเกษตรน าเข้าของประเทศสหรัฐอเมริกา ญี่ปุ่น จีน 

สหภาพยุโรป และเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ตาม

ข้อตกลงเขตการค้าเสรี มาตรฐานอาหารฮาลาลและ

โคเชอร์ 

 

Standards and inspection system for importing 

food and agricultural products of USA, Japan, China, 

European Union and Southeast Asia according to 

free trade area agreement, Halal and Kosher food 

standard 

 

 

ปรับรหัส ชื่อ 

หน่วยกิต และ

ค าอธิบายรายวิชา 

207432 การตรวจประเมินโรงงาน 2(1-3-4) 207437 การตรวจประเมินโรงงาน 3(2-3-6) 
 

 Plant Auditor Training                         Plant Auditor Training                        

 การเตรียมความพร้อมเพื่อเป็นผู้ตรวจประเมิน

โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร คุณธรรม จริยธรรม 

ขั้นตอนการตรวจประเมิน การตรวจสอบรายการที่

จ าเป็นเพื่อกระบวนการผลิตอาหารปลอดภัย การ

เขียนรายงานคู่มือการตรวจประเมินคุณภาพ การ

พิจารณาให้ใบรับรอง  

 

Auditor preparation for food processing plants 

internal audit, ethics and moral, knowledge 

application, sanitation tour, determine quality 

manual, manual check list for food safety, 

presentation and certification 

 การตรวจประเมินโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

คุณธรรมและจริยธรรมของผู้ตรวจประเมิน ขั้นตอน

การตรวจประเมิน การจัดท ารายการตรวจประเมิน 

การตรวจประเมิน และรายงานสรุปการตรวจประเมิน 

การตรวจประเมินเพื่อขอใบรับรอง และการออก

ใบรับรองตามระบบมาตรฐานคุณภาพและความ

ปลอดภัยทางอาหาร 

Food plants audit, ethical and moral conduct of 

auditor, auditing criteria, audit check list and report 

writing, audit compliance for audit certify and 

certification audit for food quality and food safety 

system standard 

ปรับรหัส หน่วยกิต 

และค าอธบิาย

รายวิชา 
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   207453 ปัญหาพิเศษด้านความปลอดภัยของ

อาหาร 

Special Problem in Food Safety 

3(2-3-6) 

  

    การวิจัยส าห รับงานทดลองทางด้านความ

ปลอดภัยของอาหาร การสืบค้นข้อมูล การก าหนด

หัวข้อและวัตถุประสงค์ งานวิจัย  การทดสอบ

สมมติฐาน ออกแบบการทดลอง การเก็บข้อมูล 

วิเคราะห์ผลทางสถิติโดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป จัดท า

รายงานและน าเสนอผลงาน 

Research in food safety, literature review, topic 

and objectives of research, hypothesis testing, 

experimental designs, data collection, data analysis 

using statistical software, report writing and 

presentation 

เปิดรายวิชาใหม่ 

207451 สัมมนา 1(0-2-3) 207352 สัมมนา 1(0-2-1)  

 Seminar   Seminar   

207452 การศึกษาอิสระ* 6  หน่วยกิต 207461 การศึกษาอิสระ* 6  หน่วยกิต  

 Independent Study            Independent Study           ปรับรหัสวิชา 

207453 ฝึกงาน* 6  หน่วยกิต 207462 ฝึกงาน* 6  หน่วยกิต  

 Professional Training                   Professional Training                   

207454 สหกิจศกึษา* 6  หน่วยกิต  207463 สหกิจศกึษา* 6  หน่วยกิต   

 Co-operative Education   Co-operative Education   

หมายเหตุ  * ให้นสิิตเลือกเรียนเพียง 1 รายวิชา 

 

กลุม่วชิาเอกเลอืก                     ไมน่อ้ยกวา่ 6 หนว่ยกติ กลุม่วชิาเอกเลอืก                        ไมน่อ้ยกวา่ 9 หนว่ยกติ  
204254 เทคโนโลยกีารหมักอาหารและ

ผลิตภัณฑ์เกษตร 

3(2-3-6)     

 Fermented Technology of Food and 

Agricultural Products  

    
ปิดรายวิชา 

205326 เทคโนโลยขีนมอบ                                       3(2-3-6)     

 Bakery Technology      

207241 การจัดการธุรกิจเกษตร    3(3-0-6)     

 Agribusiness Management      

207423 การจัดการอุตสาหกรรมเคร่ืองดื่ม 3(3-0-6) 207325 การแปรรูปและการควบคมุคุณภาพ

เคร่ืองดื่ม 

3(2-3-6) 

 

 Beverage Industrial Management   Processing and Quality Control of Beverages 
 ความส าคัญของอุตสาหกรรมเค ร่ืองดื่ม 

ประเภทน้ าผลไม้ ชา กาแฟ การขออนุญาต  ตั้ง

โรงงาน การเลือกสถานที่ตั้ง การวางผังโรงงาน 

การวางผังสายการผลิต การควบคุมคุณภาพตั้งแต่

แหล่งผลิตจนถึงผู้บริโภค ข้อก าหนด มาตรฐาน 

 กระบวนการผลิตน้ าผลไม้ น้ าอัดลม เคร่ืองดื่มผง 

ชา กาแฟ เคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพ เคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์ 

บรรจุภัณฑ์ส าหรับเคร่ืองดื่ม จุลินทรีย์และการเน่า

เสียของผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่ม การควบคุมคุณภาพและ

ความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ เค ร่ืองดื่ ม  การ

ปรับรหัส ชื่อ 

หน่วยกิต และ

ค าอธิบายรายวิชา 



100 

 
หลกัสตูรใหม ่พ.ศ. 2555 หลกัสตูรปรบัปรงุ พ.ศ. 2560 สาระทีป่รบัปรงุ 

กฎหมาย เค ร่ืองดื่มประเภทต่างๆ การตลาด 

หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

Importance of beverage industry including 

fruit juice, tea and coffee, plant registration, 

location, plant layout, line layout, quality control 

from farm to table, regulation, standard, law of 

beverage, marketing and related organization 

สุขาภิบาลโรงงานเคร่ืองดื่ม การวิเคราะห์อันตราย

และจุดควบคุมวิกฤติในกระบวนการแปรรูปเคร่ืองดื่ม 

กฎหมายและมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่ม  

Production of fruit juice, carbonated soft- drink, 

beverage powder, tea, coffee, functional beverage 

and alcoholic beverage, packaging for beverage, 

microorganisms and spoilage of beverage products, 

quality and safety control for beverage products, 

sanitation of beverage production facility, hazard 

analysis and critical control point of beverage 

processing, law and standard of beverage products 
207421 การจัดการอุตสาหกรรมอาหารแช่

เยือกแข็ง   

3(3-0-6) 207326 การแปรรูปและการควบคมุคุณภาพ

อาหารแช่เยือกแข็ง 

3(2-3-6) 
 

 Frozen Food Industrial Management  Processing and Quality Control of Frozen Food  

 ความส าคัญของอุตสาหกรรมอาหารแช่เยือก

แข็ง ประเภทเนื้อสัตว์ อาหารทะเลแช่แข็ง ผักและ

ผลไม้แช่แข็ง ตลอดจนผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปแช่แข็ง 

การขออนุญาตตั้งโรงงาน การเลือกสถานที่ตั้ง การ

วางผังโรงงาน การวางผังสายการผลิต การควบคุม

คุณภาพตั้งแต่แหล่งผลิตจนถึงผู้บริโภค ข้อก าหนด 

มาตรฐาน กฎหมาย อาหารแช่เยือกแข็งประเภท

ต่างๆ การตลาด หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

 

Importance of frozen food industry including 

frozen meat and seafood, frozen fruit and 

vegetable and ready- to- eat frozen products, 

plant registration, location, plant layout, line 

layout, quality control from farm to table, 

regulation, standard, law of frozen food, 

marketing and related organization 

 หลักการแช่เย็นและแช่เยือกแข็ง เคร่ืองมือและ

อุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการแช่เย็นและแช่เยือกแข็ง 

ผ ลิ ต ภั ณฑ์ อ า ห า ร แ ช่ เ ย็ น แ ล ะ แ ช่ เ ยื อ ก แ ข็ ง 

กระบวนการผลิต การเก็บรักษาและการขนส่งอาหาร

แช่เย็นและแช่เยือกแข็ง บรรจุภัณฑ์อาหารแช่เยือก

แข็ง การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของ

อาหารแช่เยือกแข็ง การวิเคราะห์อันตรายและจุด

ควบคุมวิกฤติในกระบวนการแปรรูปอาหารแช่เยือก

แข็ง กฎหมายและมาตรฐานของอาหารแช่เยือกแข็ง 

Principle of chilling and freezing, chilling and 

freezing equipments, chilled and frozen foods, 

production, storage and transportation of chilled and 

frozen foods, packaging for frozen food, quality and 

safety control for frozen food, hazard analysis and 

critical control point of frozen food processing, law 

and standard of frozen food 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ปรับรหัส ชื่อ 

หน่วยกิต และ

ค าอธิบายรายวิชา 

207422 การจัดการอุตสาหกรรมอาหาร

กระป๋อง   

3(3-0-6) 207327 การแปรรูปและการควบคมุคุณภาพ

อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

3(2-3-6) 
 

 Canned Food Industrial Management  Processing and Quality Control of Food 

in Hermetically Sealed Container 
  

 ความส าคัญของอุตสาหกรรมอาหารกระป๋อง 

ประเภทอาหารทะเลกระป๋อง ผักและผลไม้กระป๋อง

และผลิตภัณฑ์อาหารกระป๋อง การขออนุญาตตั้ง

โรงงาน การเลือกสถานที่ตั้ง การวางผังโรงงาน 

การวางผังสายการผลิต การควบคุมคุณภาพตั้งแต่

แหล่งผลิตจนถึงผู้บริโภค ข้อก าหนด มาตรฐาน 

กฎหมาย อาหารกระป๋องประเภทต่างๆ การตลาด 

หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

 หลักการ ความส าคัญ และแนวโน้มการตลาด

ของอาหารในภาชนะบรรจุที่ ปิ ดสนิทประเภท

ผลิตภัณฑ์อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและบรรจุ

ภัณฑ์ เคร่ืองมือเคร่ืองจักรที่เกี่ยวข้อง จุดควบคุม

วิกฤตของกระบวนการ การเฝ้าระวังติดตาม และ

ระบบการควบคุมคุณภาพส าหรับการผลิตผลิตภัณฑ์

ประเภทเนื้อสัตว์  ผักผลไม้  ถั่ วและธัญพืช และ
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Importance of canned food industry including 

canned fishery products, canned fruit and 

vegetable, and canned food products, plant 

registration, location, plant layout, line layout, 

quality control from farm to table, regulation, 

standard, law of canned food, marketing and 

related organization 

ผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ข้อก าหนด มาตรฐาน กฎหมายและ

การตลาดส าหรับอาหารในภาชนะปิดสนิท 

Principle, importance and market trend of food 

in hermetically sealed containers, type of 

hermetically sealed food products and containers, 

related machine and equipment, process critical 

control point, monitoring and quality control system 

for processing of meat products, fruit and vegetable 

products, legume and cereal products and other 

products, regulation, standard, food law and 

marketing for food in hermetically sealed containers 

 

 

 

ปรับรหัส ชื่อ 

หน่วยกิต และ

ค าอธิบายรายวิชา 

   207428 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-6)  

    Food Product Development    

    พฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภค การ

สร้างและคัดเลือกแนวความคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ การ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบโดยใช้เทคนิคการพัฒนา

สูตร การใช้โปรแกรมส าเร็จรูปในการออกแบบ

ส่วนผสม กระบวนการผลิตและบรรจุภัณฑ์ที่

เหมาะสม การทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ การเสื่อม

เสียของอาหาร การประเมินอายุการเก็บ และการ

ทดสอบผู้บริโภค 
Consumer behavior and need, creation and 

selection of new product concept, development of 

prototype product by formula development 

technique, utilization of software for mixture design, 

processing and suitable packaging, product quality 

test, food deterioration, shelf- life evaluation and 

consumer test 

เปิดรายวิชาใหม่ 

   207429 การแปรรูปและการควบคมุคุณภาพ

อาหารอบแหง้ 

3(2-3-6) 

 

    Processing and Quality Control of Dehydrated Food  

    แนวโน้มและทิศทางของอุตสาหกรรมและ

ผลิตภัณฑ์อาหารอบแห้ง หลักการและทฤษฎีการ

อบแห้ง วิธีการและเคร่ืองมือที่ เกี่ยวข้องกับการ

อบแห้ง การควบคุมกระบวนการผลิต จุดควบคุม

วิกฤตของกระบวนการ การเฝ้าระวังและติดตาม 

ระบบการควบคุมคุณภาพและการเก็บรักษาส าหรับ

ผลิตภัณฑ์ประเภทเนื้อสัตว์ ผักผลไม้ ถั่ว ธัญพืช และ

สมุนไพร ข้อก าหนด มาตรฐาน กฎหมายและ

การตลาดส าหรับอาหารอบแห้ง 

Trend of dehydrated food industry and products, 

principle and theory of dehydration, dehydration 

เปิดรายวิชาใหม่ 
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process and dryers, process control, process critical 

control point, monitoring, quality control system and 

storage for meat, fruit and vegetable, legume, 

cereal and herbs, regulation, standard, food law and 

marketing for dehydrated food 

207455 ระบบการผลิตที่เป็นมิตรกับ

สิ่งแวดล้อม          

3(3-0-6) 207438 ระบบการผลิตอาหารที่เป็นมิตรกับ

สิ่งแวดล้อม 

3(3-0-6) 

 

 Eco-Friendly Productivity System   Eco-Friendly Food Production System  

    แนวโน้มและทิศทางการผลิตที่ เป็นมิตรกับ

สิ่งแวดล้อม ระบบการผลิตที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 

คาร์บอนฟุทพร้ินท์ และฉลากคาร์บอน การเพิ่ม

ผลผลิตสีเขียว เทคโนโลยีสะอาด วอเตอร์ฟุทพร้ินท์ 

ประโยชน์ของกระบวนการผลิตที่ เป็ นมิตรกับ

สิ่งแวดล้อม สินค้าที่ เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมและ

มาตรฐานที่เกี่ยวข้อง 

Eco- friendly productivity trends, eco- friendly 

productivity systems, carbon footprint and label, 

green productivity, clean technology, water 

footprint, benefits of eco- friendly productivity 

systems, eco- friendly products and related 

standards 

 

 

 

ปรับรหัส ชื่อ และ

ค าอธิบายวิชา 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



103 

 

ตารางเปรยีบเทยีบแผนการศกึษา 

 

แผนการศกึษาป ีพ.ศ. 2555  แผนการศกึษาป ีพ.ศ. 2560 
ชัน้ปทีี ่1 ชัน้ปทีี ่1 

ภาคการศกึษาตน้ ภาคการศกึษาตน้ 
001103 ทักษะภาษาไทย 3(3-0-6) - - - 

001111 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน 3(3-0-6) 001102 ภาษาอังกฤษเตรียมพรอ้ม 3(2-2-5) 

003134 อารยธรรมและภูมิปัญญาท้องถิน่ 3(3-0-6) 004101 ศิลปะในการด าเนินชีวติ 3(2-2-5) 

004xxx กลุ่มวิชาพลานามัย  1(x-x-x) - - - 

241111 คณิตศาสตร์ 1       3(2-2-5) 241111 คณิตศาสตร์ 1       3(2-2-5) 

242103 เคมีทั่วไปและเคมีอินทรีย์   4(3-3-8) 242103 เคมีทั่วไปและเคมีอินทรีย์   4(3-3-8) 

   207121 อุตสาหกรรมอาหาร  2(2-0-4) 

 รวม 17 หนว่ยกติ  รวม 15 หนว่ยกติ 

 
ภาคการศกึษาปลาย ภาคการศกึษาปลาย 

   001101 การใชภ้าษาไทย 3(2-2-5) 

001112 ภาษาอังกฤษพัฒนา 3(3-0-6) 001103 ภาษาอังกฤษสู่โลกกว้าง 3(2-2-5) 

005171 ชีวติและสขุภาพ 3(3-0-6) 003202 การจัดการสุขภาพและ

สิ่งแวดล้อม 

3(2-2-5) 

 

005172 การจัดการการด าเนินชีวติ 3(2-2-5) - - - 

005173 ทักษะชีวติ 2(1-2-3) - - - 

122140 ธุรกิจเบือ้งต้น 3(3-0-6) - - - 

205121 

 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหารเบือ้งต้น 

3(2-0-6) 

 

- - - 

   206141 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 1(1-0-2) 

   242120 การวิเคราะห์เชงิปรมิาณ 4(3-3-8) 

   361101 จุลชีววทิยาทั่วไป 4(3-3-8) 

 รวม 17 หนว่ยกติ  รวม 18 หนว่ยกติ 
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แผนการศกึษาป ีพ.ศ. 2555  แผนการศกึษาป ีพ.ศ. 2560 

ชัน้ปทีี ่2 ชัน้ปทีี ่2 
ภาคการศกึษาตน้ ภาคการศกึษาตน้ 

207211 การผลิตพืชและพืชสมนุไพร 4(3-3-8) - - - 

242120 เคมีวิเคราะห์เชิงปรมิาณ 4(3-3-8) - - - 

361201 จุลชีววทิยาทั่วไป 4(3-3-8) - - - 

00xxxx วิชาศึกษาทั่วไปเลือก* 

*ให้นิสิตเลือกเรียนรายวิชา 001113 

ภาษาอังกฤษเชงิวิชาการ 3(3-0-6) 

3(x-x-x) 001204 ภาษาอังกฤษก้าวหน้า 3(2-2-5) 

00xxxx วิชาศึกษาทั่วไปเลือก 3(x-x-x) 002202 สังคมพหุวัฒนธรรม 3(2-2-5) 

   003201 การสื่อสารในสังคมดิจิทัล 3(2-2-5) 

   207212 จุลชีววทิยาส าหรับความปลอดภัย

ทางอาหาร 

3(2-3-6) 

   207222 การผลิตพืชและสัตว ์ 3(2-3-6) 

   365215 ชีวเคมีทั่วไป 4(3-3-8) 

 รวม 18 หนว่ยกติ  รวม 19 หนว่ยกติ 

 
ภาคการศกึษาปลาย ภาคการศกึษาปลาย 

146271 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารทางธุรกจิ1 3(2-2-5) - - - 

207212 การผลิตสัตว์บกและสัตว์น้ า 4(3-3-8) - - - 

207241 การจัดการธุรกิจเกษตร 3(3-0-6) - - - 

365212 ชีวเคมีพืน้ฐาน 3(2-3-6) - - - 

00xxxx วิชาศึกษาทั่วไปเลือก 3(x-x-x) 002201 พลเมืองใจอาสา 3(2-2-5) 

xxxxxx วิชาเลือกเสร ี 3(x-x-x) - - - 

   004201 บุคลิกภาพและการแสดงออกใน

สังคม 

3(2-2-5) 

   146132 การฟังและการพูดในชีวติประจ าวัน 3(2-2-5) 

   207211 ความปลอดภัยทางอาหารและการ

จัดการเกษตรอย่างย่ังยืน 

2(2-0-4) 

 

   207213 เคมีอาหารและการวิเคราะห์อาหาร 3(2-3-6) 

   207223 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 4(3-3-8) 

 รวม 19 หนว่ยกติ  รวม  18 หนว่ยกติ 
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แผนการศกึษาป ีพ.ศ. 2555  แผนการศกึษาป ีพ.ศ. 2560 

ชัน้ปทีี ่3 ชัน้ปทีี ่3 
ภาคการศกึษาตน้ ภาคการศกึษาตน้ 

205328 กระบวนการแปรรูปอาหาร  4(3-3-8) - - - 

207321 จุลชีววทิยาและเคมีอาหาร 4(3-3-8) - - - 

207322 การจัดการผักและผลไม้สด 3(2-3-6) 207324 การจัดการผักและผลไม้สด 3(2-3-6) 

207331 ความปลอดภัยของห่วงโซ่อาหาร

เบือ้งต้น 

3(3-0-6) 
- - - 

207332 การควบคมุคุณภาพอาหารและสินคา้

เกษตร 

3(3-0-6) 207331 การควบคมุคุณภาพอาหาร 3(2-3-6) 

207333 การสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 

 

2(2-0-4) 207332 การสุขาภิบาลและหลักเกณฑ์

วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

3(2-3-6) 

   122130 ธุรกิจเบือ้งต้น 3(3-0-6) 

   207343 โลจสิติกส์และเทคโนโลยี

สารสนเทศในอุตสาหกรรมอาหาร 
2(1-3-4) 

   207XXX วิชาเอกเลือก  3(x-x-x) 

   XXXXXX วิชาเลือกเสร ี 3(x-x-x) 

 รวม 19 หนว่ยกติ  รวม 20 หนว่ยกติ 

 
ภาคการศกึษาปลาย ภาคการศกึษาปลาย 

207334 ระบบการประกันคุณภาพ 3(3-0-6) 207335 ระบบบรหิารจัดการคุณภาพ 3(2-3-6) 

207335 

 

มาตรฐานอาหารและสินค้าเกษตรของ

ประเทศไทย 

3(3-0-6) 

 

207333 กฎหมายและมาตรฐานอาหารของ

ประเทศไทย 
2(2-0-4) 

207336 ฉลากโภชนาการ 2(2-0-4) - - - 

207341 การจัดการโลจสิติกห่วงโซ่สินค้า

เกษตรและอาหาร 

3(3-0-6) 
- - - 

207342 เทคโนโลยสีารสนเทศส าหรับธุรกิจ

เกษตร 

3(2-3-6) 
- - - 

2073xx วิชาเอกเลือก  3(x-x-x) 207XXX วิชาเอกเลือก  3(x-x-x) 

   122332 การจัดการธุรกิจขนาดย่อมและการ

เป็นผู้ประกอบการ 

3(2-2-5) 

   207334 HACCP และ ISO 22000 3(2-3-6) 

   207351 สถิตแิละการออกแบบการทดลอง 3(2-3-6) 

   207352 สัมมนา 1(0-2-1) 

 รวม 17 หนว่ยกติ  รวม 18 หนว่ยกติ 

 

 

 

 

 

แผนการศกึษาป ีพ.ศ. 2555  แผนการศกึษาป ีพ.ศ. 2560 
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ชัน้ปทีี ่4 ชัน้ปทีี ่4 

ภาคการศกึษาตน้ ภาคการศกึษาตน้ 
207431 

 

มาตรฐานอาหารและสินค้าเกษตรของ

ประเทศผูน้ าเข้า 

3(3-0-6) 

 

207436 

 

กฎหมายและมาตรฐานอาหารของ

ประเทศผูน้ าเข้า                                     

2(2-0-4) 

207432 การตรวจประเมินโรงงาน 2(1-3-4) 207437 การตรวจประเมินโรงงาน 3(2-3-6) 

207433 มาตรฐานอาหารฮาลาล 3(3-0-6) - - - 

207451 สัมมนา 

 

1(0-2-1) 

 

- - - 

2074xx วิชาเอกเลือก  3(x-x-x) 207XXX วิชาเอกเลือก  3(x-x-x) 

xxxxxx วิชาเลือกเสร ี 3(x-x-x) XXXXXX วิชาเลือกเสร ี 3(x-x-x) 

   207453 ปัญหาพิเศษด้านความปลอดภัยทาง

อาหาร 

3(2-3-6) 

 

 รวม 15 หนว่ยกติ  รวม 14 หนว่ยกติ 

 
ภาคการศกึษาปลาย ภาคการศกึษาปลาย 

207452 การศึกษาอิสระ 6 หน่วยกิต   

หรือ 

207461 การศึกษาอิสระ 6 หน่วยกิต   

หรือ 

207453 ฝึกงาน 

 

6 หน่วยกิต   

หรือ 

207462 ฝึกงาน 

 

6 หน่วยกิต   

หรือ 

207454 สหกิจศึกษา 6 หน่วยกิต 207463 สหกิจศึกษา 6 หน่วยกิต 

 รวม 6 หนว่ยกติ  รวม 6 หนว่ยกติ 
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ภาคผนวก ค ค าสัง่แตง่ตัง้คณะกรรมการพัฒนาหลกัสตูร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



108 

 

 



109 

 

 
 

 



110 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง  

รายงานการประชมุวพิากษห์ลกัสตูร 
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รายงานผลการวิพากษห์ลกัสตูรความปลอดภยัทางอาหาร 

วันที ่7 กรกฎาคม 2559 เวลา 13.00 – 16.00 น. 

ณ หอ้งประชมุวทิยาลยัการจดัการ มหาวทิยาลยัพะเยา 

ชั้น 8 อาคารเวฟเพลส กรงุเทพฯ 

 

รายนามผูเ้ข้าร่วมประชุม 

 1. ศ.ดร.ภาวิณ ีชินะโชติ     ประธานกรรมการ 

 2. ดร.ทิพย์วรรณ ปริญญาศริิ     กรรมการ 

 3. ดร.หทัยทิพย์ นิมติรเกียรตไิกล    กรรมการ 

 4. ดร.ตระกูล พรหมจักร     กรรมการและเลขานุการ 

 

1. รายละเอยีดกรรมการ 

 1.1  ศ.ดร.ภาวิณ ีชินะโชติ  

   นายกสมาคมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอาหารแห่งประเทศไทย 

 1.2  ดร.ทิพย์วรรณ ปริญญาศริิ 

   ผูอ้ านวยการส านักอาหาร 

   ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

 

 

 

2. ความคิดเหน็ตอ่หลกัสตูร 
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หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

 ควรเปลี่ยนชื่อจาก หลักสูตรความปลอดภัยทางอาหารในธุรกิจเกษตร ( Food Safety in 

Agribusiness) เป็น หลักสูตรความปลอดภัยทางอาหาร (Food Safety) เพื่อใหม้ีความเป็นสากล และผู้ใช้

บัณฑติสามารถเข้าใจได้ง่าย 

 จ านวนหนว่ยกิตรวมมีความเหมาะสม 

 ควรเพิ่มเตมิประเด็นกฎหมายความปลอดภัยของอาหาร (มาตรฐานวิชาชีพ) 

 

หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 ปรับปรุง KPI ข้อ 1 และ 2 

 

หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศกึษา การด าเนินการ และโครงสรา้งของหลักสูตร 

1) กระบวนวิชา 207323 และ 207324 ไม่น่าจะมีหน่วยกิตถึง 3 หน่วยกิต 

2) ควรตัดกระบวนวิชาชีววิทยา 1 ออก 

3) ควรตั้ง prerequisite ของวิชาให้ชัดเจน 

4) ควรเพิ่มรายวิชาการจัดการพืน้ฐาน การจัดการทรัพยากรมนุษย์ การตลาด การเงิน การ

ค านวณต้นทุน และเศรษฐศาสตร์ 

5) ควรปรับรายวิชาที่มเีนือ้หาเกี่ยวกับ GAP ให้ชัดเจน 

6) รายวิชาการจัดการผักผลไม้สดควรเพิ่มเนือ้หาเกี่ยวกับ fresh-cut, sous-vide, MAP 

7) รายวิชาอาหารกระป๋องควรเพิ่มเนือ้หาให้ทันสมัยกว่ากระป๋อง 

8) ควรเพิ่มเตมิเนือ้หาในรายวิชาอาหารอบแห้ง 

9) เพิ่มขั้นตอนการตัง้โจทย์วจิัยด้านความปลอดภัยทางอาหารในการท าโครงการวิจัย 

10) ปรับต าแหน่งทางวิชาการของผู้ยังไม่ได้รับต าแหน่งให้เป็น อาจารย์ 

 

หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน และการประเมินผล 

ในด้านความปลอดภัยทางอาหาร ควรเน้นความซื่อสัตย์สุจรติเป็นหลัก ตามด้วยจิตสาธารณะ

ต้องการให้ผูอ้ื่นปลอดภัย 



113 

 

 
 

 



125 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ  

ประวตัิและผลงานทางวิชาการของอาจารยป์ระจ าหลกัสตูร 
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ประวัต ิ
รองศาสตราจารย์รตันา อตัตปญัโญ 

Associate Professor Ratana Attabhanyo 

 
ชื่อ – สกลุ      รองศาสตราจารย์รัตนา  อัตตปัญโญ 

รหสัประจ าตวัประชาชน  35099005XXXXX 

ต าแหน่งทางวิชาการ     รองศาสตราจารย์ระดับ 9 

สถานที่ท างาน คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 

19 หมู่ 2 ถนนพหลโยธิน ต าบลแม่กา อ าเภอเมือง จังหวัดพะเยา 

56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก คณะเกษตรศาสตร์และ ทรัพยากรธรรมชาติ  มหาวิทยาลัยพะเยา 

เลขที่ 19 หมู ่2 ถนนพหลโยธิน ต าบลแม่กา อ าเภอเมือง จังหวัดพะเยา 

56000 

โทรศพัท ์   054-466666 ต่อ 3246 

    089-434 6772 

E-mail    extrach11@gmail.com  

ประวตักิารศกึษา 

พ.ศ. 2514  M.S. (Food Science) 

               University of California, Davis Campus, U.S.A. 

พ.ศ. 2512  กสิกรรมและสัตวบาลบัณฑิต (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

               มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ประเทศไทย 
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ผลงานทางวิชาการ   วารสารวิจยั 

รัตนา อัตตปัญโญ, ยุพารัตน์ โพธิเศษ, คุณากร ขัติศรี และเจิมขวัญ สังข์สุวรรณ. (2560). การพัฒนา

กระบวนการผลิตกาละแมเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ปี

ที่ 25 ฉบับที่ 1 (มกราคม – กุมภาพันธ์) มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์. หนา้ 56-65.  

 

ผลงานวิชาการ  รายงานสบืเนือ่งจากการประชุมวิชาการ 

สายลม สัมพันธ์เวชโสภา, ณัฏฐา เลาหกุลจิตต์, สุกัญญา เอี่ยมลออ และรัตนา อัตตปัญโญ. (2559). 

ผลของการเติม sodium chloride และชนิดน้ าต่อคุณภาพชา (Camellia sinensis L.) หมัก. การ

ประชุมวิชาการและเสนอผลงานวิจัยพืชเขตร้อนและกึ่งร้อน ครั้งที่ 10 (28-29 กรกฎาคม 

2559) กรุงเทพมหานคร. หนา้ 115. 

ณัฐกาญจน์ รุ่งเรือง, สายลม สัมพันธ์เวชโสภา, ปริญญา วงษา และรัตนา อัตตปัญโญ. (2559). การ

พัฒนาสูตรเครื่องดื่มชาเพื่อสุขภาพจากสารสกัดชาเขียวอัสสัม. การประชุมวิชาการและ

เสนอผลงานวิจัยพืช เขตร้อนและกึ่ งร้อน ครั้ งที่  10 (28 -29 กรกฎาคม 2559) 

กรุงเทพมหานคร. หนา้ 123. 
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ประวัต ิ
ผู้ชว่ยศาสตราจารย ์ดร.หทยัทพิย ์นมิิตรเกยีรตไิกล 

Assistant Professor Hataitip Nimitkeatkai, Ph.D 

 
ชื่อ – สกลุ    ผูช่้วยศาสตราจารย์ ดร.หทัยทิพย์ นิมติรเกียรตไิกล 

รหสัประจ าตวัประชาชน  35299000XXXXX 

ต าแหน่งทางวิชาการ  ผูช่้วยศาสตราจารย์ 

สถานที่ท างาน สาขาวิ ชาความปลอดภั ยทางอาหาร ในธุ รกิ จ เกษตร  คณะ

เกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 

หมู ่2 ถนนพหลโยธิน ต าบลแมก่า อ าเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิ ชาความปลอดภั ยทางอาหาร ในธุ รกิ จ เกษตร  คณะ

เกษตรศาสตร์และ ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 

หมู ่2 ถนนพหลโยธิน ต าบลแมก่า อ าเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศพัท ์   054-466666 ต่อ 3447  

085-5226419 

E-mail    hataakira@hotmail.com   

ประวตักิารศกึษา   

พ.ศ. 2548  Ph.D. (Agricultural Science) 

             Osaka Prefecture University, Japan 

พ.ศ. 2544  วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี กรุงเทพมหานคร  

ประเทศไทย 

พ.ศ. 2541  วิทยาศาสตรบัณฑติ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

               มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์  กรุงเทพมหานคร  ประเทศไทย 
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ผลงานทางวิชาการ   วารสารวิจยั 

หทัยทิพย์ นิมิตรเกียรตไิกล. (2557). ผลของการฉายรังสี UV-C ต่อคุณภาพของแก้วมังกรตัดแตง่พรอ้ม

บริโภคระหว่างการเก็บรักษา. วารสารเกษตรพระวรุณ (มกราคม-มิถุนายน 2557). ปีที่ 11,    

ฉบับที่ 1, หนา้ 47-54. 

H. Nimitkeatkai, M. Shishido, K. Okawa, H. Ohara, Y. Ban, M. Kita, T. Moriguchi, H. Ikeura, Y. Hayata 

and S. Kondo. (2011 ) .  Effect of jasmonates on ethylene biosynthesis and aroma volatile 

emission in Japanese apricot infected by a pathogen (Colletotrichum gloeosporioides). J. 

Agric. Food Chem (June 22, 2011). 59(12), 6423-6429. 

J.G. Kim, H. Nimitkeatkai, J.W. Choi and S.R. Cheong. (20 1 1 ) .  Calcinated calcium and mild heat 

treatment on storage quality and microbial populations of fresh-cut iceberg lettuce. Hort. 

Environ. Biotechnol (August 27, 2011). 52(4), 408-412. 

H. Nimitkeatkai and Kulthip, J. (2016 ) .  Effect of sequential UV-C irradiation on microbial reduction 

and quality of fresh-cut dragon fruit. International Food Research Journal. 23 ( 4 ) , pp. 

1818-1822. 

หทัยทิพย์ นิมิตรเกียรติไกล และตรีสนิธุ์ โพธารส. (2559). อทิธิพลของส่วนผสมตอ่คุณภาพของขนมขบ

เคี้ยวชนิดแท่งจากเศษกล้วยกรอบและข้าวแต๋น. วารสารเกษตรพระวรุณ (กรกฎาคม-

ธันวาคม 2559). ปีที่ 13, ฉบับที่ 2, หนา้ 199-205. 

ตรีสินธุ์ โพธารส และ หทัยทิพย์ นิมิตรเกียรติไกล. (2559). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลารมควันจากปลา

เบ็ดเตล็ดที่จับได้จากกว๊านพะเยา. วารสารเกษตรพระวรุณ (กรกฎาคม-ธันวาคม 2559). ปี

ที่ 13, ฉบับที่ 2, หนา้ 216-226. 
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ประวัต ิ
ดร.ตระกลู พรหมจกัร 

Trakul  Prommajak, Ph.D 

 

ชื่อ – สกลุ   ดร.ตระกูล พรหมจักร 

รหสัประจ าตวัประชาชน  35099010XXXXX 

ต าแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

สถานที่ท างาน สาขาวิ ชาความปลอดภั ยทางอาหาร ในธุ รกิ จ เกษตร  คณะ

เกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 

หมู ่2 ถนนพหลโยธิน ต าบลแมก่า อ าเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

สถานที่ติดต่อได้โดยสะดวก สาขาวิ ชาความปลอดภั ยทางอาหาร ในธุ รกิ จ เก ษตร  คณะ

เกษตรศาสตร์และ ทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยพะเยา เลขที่ 19 

หมู ่2 ถนนพหลโยธิน ต าบลแมก่า อ าเภอเมือง จังหวัดพะเยา 56000 

โทรศพัท ์   054-466666 ต่อ 3447  

086-1833872 

E-mail    tpromjak@gmail.com 

ประวตักิารศกึษา   

พ.ศ. 2557  วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

               มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม ่ ประเทศไทย 

พ.ศ. 2552  วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

               มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม ่ ประเทศไทย 
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