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คณะ      เทคโนโลยีการเกษตร 

 

หมวดท่ี 1  ขEอมูลท่ัวไป 

1.  รหัสและช่ือหลักสูตร 

  รหัส :     25611611100154 

  ภาษาไทย :   หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 

  ภาษาอังกฤษ :  Bachelor of Science Program in Food Innovation and Business 

 

2.  ช่ือปริญญาและสาขาวิชา  

  ช่ือเต็ม (ไทย) :   วิทยาศาสตรบัณฑิต (นวัตกรรมและธุรกิจอาหาร)      

  ช่ือยZอ (ไทย) :   วท.บ. (นวัตกรรมและธุรกิจอาหาร)   

  ช่ือเต็ม (อังกฤษ) : Bachelor of Science (Food Innovation and Business) 

  ช่ือยZอ (อังกฤษ) :  B.S. (Food Innovation and Business) 

 

3.  วิชาเอกของหลักสูตร/แขนงวิชา 

   ไมZมี 

 

4.  จำนวนหนXวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 

  ไมZน$อยกวZา 120 หนZวยกิต  
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5.   รูปแบบของหลักสูตร 

  5.1 รูปแบบ  

    หลักสูตรระดับปริญญาตรี หลักสูตร 4 ป| 

  5.2 ประเภทของหลักสูตร    

    หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ   

  5.3  ภาษาท่ีใชE  

    ภาษาไทย 

  5.4  การรับเขEาศึกษา 

    1) ผู$สำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย ปวช. หรือเทียบเทZา ทุกแผนการเรียน 
    2) ผู $ เร ียนตZางชาติท่ีสำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย ปวช. หรือเทียบเทZา           

ทุกแผนการเรียน สามารถใช$ภาษาไทยได$เป~นอยZางดี 

  5.5 ความรXวมมือกับสถาบันอ่ืน 

    เป~นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปางท่ีจัดการเรียนการสอนโดยตรง 

  5.6 การใหEปริญญาแกXผูEสำเร็จการศึกษา 

    ให$ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

 

6.  สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

   หลักสูตรปรับปรุง สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร เป�ดสอนในภาคการศึกษาที่ 1 ป|การศึกษา 

2566  

  R คณะกรรมการประจำคณะเทคโนโลยีการเกษตร เห็นชอบหลักสูตรในการประชุม 

    คร้ังท่ี...2.../..2565.. วันท่ี..1.. เดือน...กรกฎาคม...พ.ศ..2565.. 

  R สภาวิชาการ เห็นชอบหลักสูตรในการประชุมครั้งท่ี..13../..2565..วันท่ี..25..เดือน..พฤศจิกายน..

พ.ศ..2565.. 

  R สภามหาวิทยาลัย อนุมัติหลักสูตรในการประชุม ครั้งที่..12../..2565..วันท่ี..25..เดือน..ธันวาคม..

พ.ศ..2565.. 

 

7.  ความพรEอมในการเผยแพรXหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 

  หลักสูตรมีความพร$อมในการเผยแพรZคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา

แหZงชาติในป|การศึกษา 2568 
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8.   อาชีพท่ีสามารถประกอบไดEหลังสำเร็จการศึกษา 

  8.1  ผู$ประกอบการแปรรูปอาหารและเคร่ืองด่ืม 

   8.2  นักพัฒนาผลิตภัณฑMอาหาร 

   8.3  นักออกแบบอาหารอัตลักษณMชุมชน 

   8.4  พนักงานฝ�ายผลิตและควบคุมคุณภาพอาหาร 

   8.5  นักวิทยาศาสตรMและเทคโนโลยีอาหารในโรงงานอุตสาหกรรม 

   8.6  เจ$าหน$าท่ีห$องปฏิบัติการอาหาร  

     8.7    นักโภชนาการ/ผู$ให$คำปรึกษาด$านอาหารและโภชนาการ 

 
9.   ชื่อ นามสกุล เลขประจำตัวบัตรประชาชน ตำแหนXง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย_ผูEรับผิดชอบ

หลักสูตร 

ชื่อ-สกุล 

ตำแหน0งทางวิชาการ 

เลขประจำตัวบัตร

ประชาชน 

คุณวุฒิ/สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษาจาก 

มหาวิทยาลัย ปH 

1. นางสาวณัฐฌา  

เหล0ากุลดิลก 

ผู7ช0วยศาสตราจารย> 

3-5099-0125x-xx-x 

วท.ด. (วิทยาศาสตร>และเทคโนโลยีการอาหาร) 

วท.ม. (การพ ัฒนาผล ิตภ ัณฑ>อ ุตสาหกรรม

เกษตร) 

วท.บ. (เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ>) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม0 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม0 

 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม0 

2558 

2552 

 

2548 

2. นางสาวมยุรี  ชมภู 

ผู7ช0วยศาสตราจารย> 

1-5099-0040x-xx-x 

วท.ด. (วิทยาศาสตร>และเทคโนโลยีการอาหาร) 

วท.ม. (วิทยาศาสตร>และเทคโนโลยีการอาหาร) 

วท.บ. (วิทยาศาสตร>และเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม0 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม0 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

ล7านนาลำปาง 

2561 

2554 

2552 

3. นางสาวรจเรจ นันตา 

อาจารย> 

1-5899-0000x-xx-x 

วท.ด. (วิทยาศาสตร>และเทคโนโลยีการอาหาร) 

วท.ม. (วิทยาศาสตร>และเทคโนโลยีการอาหาร) 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม0 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม0 

มหาวิทยาลัยนเรศวร 

2561 

2553 

2551 

4. นางรัตนภัทร   

มะโนชัย 

อาจารย> 

3-5299-0027x-xx-x 

วท.ม. (วิทยาศาสตร>การอาหาร) 

 

วท.บ. (วิทยาศาสตร>และเทคโนโลยีการอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล7าเจ7า

คณุทหารลาดกระบัง 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล

ลำปาง 

2544 

 

2537 

5. นางอุษา โบสถ>ทอง 

อาจารย> 

3-8001-0035x-xx-x 

ศษ.ม. (อาชีวศึกษา) 

บธ.บ. (ธุรกิจศึกษา-เลขานุการ) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม0 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

2545 

2536 
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10. สถานท่ีจัดการเรียนการสอน  

  มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง ตำบลชมพู อำเภอเมืองลำปาง จังหวัดลำปาง 

 

11. สถานการณ_ภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจำเปaนตEองนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  

  11.1 สถานการณ_หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  

     จากแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหZงชาติฉบับท่ี 13 (พ.ศ. 2566-2570) ได$มีการกำหนดทิศ

ทางการพัฒนาประเทศภายใต$วิสัยทัศนMที่วZา “พลิกโฉมประเทศไทยสูZเศรษฐกิจสร$างคุณคZา สังคมเดินหน$าอยZาง

ยั่งยืน” โดยต$องให$ความสำคัญแกZป�จจัยภายนอกและภายในที่มีอิทธิผลตZอการเปลี่ยนแปลงโครงสร$างในทุกมิติ 

เพื่อให$ทิศทางการพัฒนาประเทศมีความสอดคล$องกับเป�าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน ซึ่งจากผลกระทบวิกฤต   

โควิด-19 ทำให$เกิดความก$าวหน$าทางด$านเทคโนโลยีดิจิทัลท่ีสZงผลให$อัตราการวZางงานของประเทศไทยเพิ่มข้ึน

ประมาณร$อยละ 5 โดยหากแรงงานสZวนใหญZไมZได$รับการพัฒนาและสร$างทักษะ (Re/Up-skill) ที่เหมาะสม

อยZางเพียงพอ อาจนำไปสูZความเหลื่อมล้ำของศักยภาพในการแขZงขันระหวZางธุรกิจขนาดใหญZกับ SMEs ที่จะ

เพ่ิมมากข้ึน  

ยุทธศาสตรMชาติ 20 ป| (พ.ศ.2561 – 2580) ด$านการสร$างความสามารถในการแขZงขัน

ประกอบด$วย 5 ประเด็น ได$แกZ 1.การเกษตรสร$างมูลคZา 2.อุตสาหกรรมและบริการแหZงอนาคต 3.สร$างความ

หลากหลายด$านการทZองเที่ยว 4.โครงสร$างพื้นฐาน เชื่อมไทย เชื่อมโลก และ 5.พัฒนาเศรษฐกิจบนพื้นฐาน

ผู$ประกอบการยุคใหมZ โดยประเด็นด$านการเกษตรสร$างมูลคZานั้น จะให$ความสำคัญกับการเพิ่มผลิตภาพการ

ผลิตทั้งเชิงปริมาณและมูลคZา และความหลากหลายของสินค$าเกษตร ประกอบด$วยการพัฒนาภาคการเกษตร

ใน 5 รูปแบบ ได$แกZ เกษตรอัตลักษณMพื้นถิ่น เกษตรปลอดภัย เกษตรชีวภาพ เกษตรแปรรูป และเกษตร

อัจฉริยะ ทั ้งนี ้ การผลิตอาหารที่เชื ่อมโยงกับการเกษตร นับเป~นภาคสZวนที่ได$รับโอกาสสำคัญจากแผน

ยุทธศาสตรMชาติฉบับป�จจุบัน โดยมุZงเน$นพัฒนาศักยภาพในการสร$างมูลคZาทางเศรษฐกิจให$แกZประเทศผZานการ

พัฒนาผลิตภัณฑMอาหารท่ีหลากหลาย บนพื้นฐานของป�จจัยในการสร$างสรรคMผลิตภัณฑMที่มีแนวโน$มการเติบโต

ที่ดีในอนาคต รวมทั้งคำนึงถึงกระแสการเปลี่ยนแปลงทั้งด$านสังคม วัฒนธรรม และเศรษฐกิจ เชZน การเปลี่ยน

ถZายเข$าสูZสังคมผู$สูงอายุที่มุZงเน$นการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ การให$ความสำคัญกับผลิตภัณฑMที่มีสารอาหาร

จำเป~นและเหมาะสมในแตZละชZวงวัย รวมถึงการแปรรูปอาหารที่มีความปลอดภัย ซึ่งแนวโน$มความต$องการ

ผลิตภัณฑMอาหารที่มีคุณภาพของผู$บริโภคดังกลZาว สZงผลให$การผลิตอาหารเป~นหนึ่งในภาคสZวนท่ีสำคัญในการ

ยกระดับขีดความสามารถในการแขZงขันของประเทศ 

    นอกจากน้ี ประเด็นการเกษตรสร$างมูลคZายังสามารถเชื่อมโยงไปยังการสร$างความหลากหลาย

ด$านการทZองเที่ยวได$ เชZน การทZองเที่ยวเชิงสร$างสรรคMและวัฒนธรรม โดยการสอดแทรกการสร$างสรรคM

เมนูอาหารที่เป~นอัตลักษณMท่ีสามารถสร$างจุดเดZนให$แกZธุรกิจการทZองเที่ยวของท$องถิ่น อันจะนำมาซึ่งรายได$

ให$แกZคนในชุมชน  

    แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหZงชาติฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2566-2570) และยุทธศาสตรMชาติ 20 

ป| (พ.ศ.2561 – 2580) ถูกนำมาถZายทอดสูZการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและ
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ธุรกิจอาหาร พ.ศ.2566 ซ่ึงประกอบด$วย 2 หมุดหมายท่ีสำคัญ คือ หมุดท่ี 1 เกษตรและเกษตรแปรรูปมูลคZาสูง 

และหมุดที่ 2 การทZองเที่ยวเน$นคุณคZา ซึ่งถือวZาเป~นกลไกในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจมูลคZาสูงที่เป~นมิตรตZอ

สิ่งแวดล$อม โดยมุZงเน$นการพัฒนาชุมชน สังคมท$องถิ่นตามกรอบการดำเนินงานของมหาวิทยาลัยราชภัฏ

ลำปาง ทั้งนี้ หลักสูตรฯ ได$เน$นการบูรณาการศาสตรMของการพัฒนาผลิตภัณฑMอาหารในแนวทางการสร$างสรรคM

นวัตกรรมและศาสตรMของการบริหารจัดการธุรกิจที่มีความจำเป~นตZอการพัฒนาผู$เรียนให$มีทักษะด$านความคิด

สร$างสรรคM และทักษะการเป~นผู$ประกอบการ โดยเน$นให$ผู$เรียนมีความรู$รอบในศาสตรMของเทคโนโลยีอาหารท่ีมี

การผลิตที่สะอาด ปลอดภัย รวมถึงมีรูปแบบการนำเสนอและการพัฒนาผลิตภัณฑMอาหารด$วยความคิด

สร$างสรรคMที ่ตอบโจทยMความต$องการของผู $บริโภคในอนาคต ภายใต$การใช$ทรัพยากรในท$องถิ ่นอยZาง

พอประมาณ มีเหตุผล เพื่อสร$างภูมิคุ$มกันที่ดีตZอการเปลี่ยนแปลง และสามารถเชื่อมโยงการพัฒนาอาหาร

ท$องถิ่นสร$างสรรคMสูZการผลิตในเชิงพาณิชยMได$ โดยจัดให$มีการเรียนการสอนที่สอดคล$องกับมาตรฐานการศึกษา

ของชาติ พ.ศ.2565 ท่ีเน$นให$ผู$เรียนทั้งในระหวZางศึกษาและหลังสำเร็จการศึกษามีคุณลักษณะที่พึงประสงคM 3 

ประการ ได$แกZ เป~นผู$รอบรู$ เป~นผู$รZวมสร$างสรรคMนวัตกรรม และเป~นพลเมืองที่เข$มแข็ง ซึ่งเป~นลักษณะของคน

ไทย 4.0 ท่ีจะสร$างความม่ังคง ม่ังค่ัง ย่ังยืนให$กับประเทศ  

 

  11.2  สถานการณ_หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม   

    แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหZงชาติฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2566-2570) ประกอบด$วยหลักการ

และแนวคิด 4 ประการ คือ 1.หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 2.การสร$างความสามารถในการ “ล$มแล$ว 

ลุกไว” 3.เป�าหมายการพัฒนาอยZางยั่งยืนของสหประชาชาติ และ 4.การพัฒนาเศรษฐกิจชีวภาพ เศรษฐกิจ

หมุนเวียน เศรษฐกิจสีเขียว 

    จากภาพรวมของบริบทและสถานะของทุนทางสังคมของประเทศไทยช้ีให$เห็นวZา ในชZวง

ระยะเวลาของแผนพัฒนาฯ ฉบับท่ี 13 น้ี ประเทศไทยต$องให$ความสำคัญกับการแก$ไขป�ญหาเชิงโครงสร$าง เพ่ือ

มุZงสูZสังคมแหZงโอกาสและความเป~นธรรม ด$วยการกระจายโอกาส สร$างความเสมอภาค และลดความเหล่ือมล้ำ

ทั้งในเชิงรายได$ ความมั่งค่ัง เชิงพื้นท่ี และโอกาสในการแขZงขันของภาคธุรกิจ เพื่อแก$ไขป�ญหาความยากจน

เรื้อรังและป�องกันการสZงตZอความยากจนไปยังลูกหลาน โดยเน$นสZงเสริมโอกาสทางการศึกษาและการพัฒนา

ทักษะอาชีพที่มีคุณภาพแกZเด็กและเยาวชนจากครัวเรือนยากจน พร$อมทั้งพัฒนาหลักประกันและความ

คุ$มครองทางสังคมที่มีการบูรณาการอยZางเป~นระบบ เพื่อสZงเสริมความมั่นคงในชีวิตให$ทุกคนในสังคมได$รับ

ความคุ$มครองทางสังคมอยZางเหมาะสมเพียงพอ สามารถหลุดพ$นจากความยากจนได$อยZางยั่งยืน ในสZวนของ

การลดความเหลื่อมล้ำของศักยภาพในการแขZงขันทางธุรกิจนั้น มุZงให$ความสำคัญกับการพัฒนาศักยภาพ

วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยZอมให$สามารถแขZงขันได$ และมีการเติบโตที่ยั่งยืน โดยพัฒนาสภาพแวดล$อมให$

ผู$ประกอบการไทยสามารถแขZงขันได$อยZางเป~นธรรม อาทิ การสนับสนุนทางเทคโนโลยีและกลไกทางการเงินท่ี

เหมาะสมเพื่อให$เข$าถึงแหลZงทุนได$อยZางทั่วถึง การยกระดับมาตรฐาน และพัฒนาตZอยอดผลิตภัณฑMและบริการ 

การเพิ่มการเข$าถึงบริการและการจัดซื้อจัดจ$างภาครัฐ รวมถึงการสนับสนุนให$วิสาหกิจขนาดกลางและขนาด

ยZอมของไทยสามารถเช่ือมโยงเข$าสูZเครือขZายหZวงโซZคุณคZาระดับโลกได$โดยงZาย  
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12. ผลกระทบจาก ขEอ 11.1 และ 11.2 ตXอการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวขEองกับพันธกิจของ

สถาบัน 

  12.1 การพัฒนาหลักสูตร  

    ผลการศึกษาความต$องการของตลาดแรงงาน พบวZา กลุZมอุตสาหกรรมที่มีตำแหนZงงานในกลุZม

ด$านอาหารมากที่สุดได$แกZ กลุZมธุรกิจการให$บริการ (Hospitality) อยูZที ่ร$อยละ 19.22 รองลงมาเป~นกลุZม

อาหารแปรรูปและเครื่องดื่ม (Food & Beverages) อยูZที่ร$อยละ 17.40 และทักษะที่จำเป~นในการประกอบ

อาชีพในกลุZมอาหารที่มีอัตราเพิ่มสูงสุดในชZวง 1 ป|ที่ผZานมา ได$แกZ ทักษะการปฏิบัติการที่เพิ่มขึ้นถึงร$อยละ 

85.59 และรองลงมาเป~นทักษะการคิดวิเคราะหMท่ีเพ่ิมข้ึนถึงร$อยละ 47.88  

    ผลการศึกษาดังกลZาว สะท$อนให$เห็นวZา การพัฒนาหลักสูตรในระดับปริญญาตรีเพ่ือผลิตบัณฑิตท่ี

ตอบสนองความต$องการของตลาดแรงงานกลุZมอาหารแปรรูปน้ัน จำเป~นต$องมีการออกแบบโครงสร$างหลักสูตร 

สมรรถนะ ผลลัพธMการเรียนรู$ของผู$เรียนให$เกิดการเชื่อมโยงความรู$ด$านการแปรรูปอาหารกับธุรกิจการบริการ 

เชZน ธุรกิจร$านอาหาร ธุรกิจร$านเครื่องดื่ม ธุรกิจทZองเที่ยวและการบริการ โดยหากสามารถนำอัตลักษณMอาหาร

ท$องถิ่นมาสร$างสรรคMเป~นเมนูอาหารหรือสินค$าอาหารแปรรูปที่มีคุณภาพและตอบโจทยMความต$องการของ

ผู$บริโภคและผู$รับบริการ จะทำให$การผลิตบัณฑิตนั้นสอดคล$องกับการทิศทางการพัฒนาเศรษฐกิจ ชุมชน 

สังคมและท$องถิ่น ตามนโยบายของมหาวิทยาลัยราชภัฎลำปางและทิศทางการพัฒนาประเทศตามแผนพัฒนา

เศรษฐกิจและสังคมแหZงชาติฉบับท่ี 13 ได$อยZางมีประสิทธิภาพ 

    การปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร เน$นการ    

บูรณาการศาสตรMของการพัฒนาผลิตภัณฑMอาหารในแนวทางการสร$างสรรคMนวัตกรรมแหZงคุณคZาอาหารท$องถ่ิน

และศาสตรMของการบริหารจัดการธุรกิจ เพื่อพัฒนาผู$เรียนให$สามารถเป~นผู$ประกอบการนวัตกรรมอาหาร

ท$องถิ่น และสามารถประกอบธุรกิจอาหารหรือสามารถประกอบอาชีพในสถานประกอบการด$านอาหาร มีการ

ผลิตที่สะอาด ปลอดภัย มีรูปแบบการนำเสนอและการพัฒนาผลิตภัณฑMอาหารด$วยความคิดสร$างสรรคMที่ตอบ

โจทยMพฤติกรรมการบริโภค รวมไปถึงการเชื่อมโยงอาหารท$องถิ่นสูZธุรกิจการบริการ (Hospitality) ภายใต$การ

ใช$ทรัพยากรในท$องถิ่นอยZางพอประมาณ มีเหตุผล เพื่อสร$างภูมิคุ$มกันที่ดีตZอการเปลี่ยนแปลง โดยจะมีการ

จัดการเรียนการสอนที่สอดคล$องกับมาตรฐานการศึกษาของชาติ พ.ศ.2565 ที่ต$องการให$ผู$เรียนทั้งในระหวZาง

ศึกษาและหลังสำเร็จการศึกษามีคุณลักษณะที่พึงประสงคMซึ่งถือวZาเป~นลักษณะของคนไทย 4.0 ที่สามารถสร$าง

ความม่ังคง ม่ังค่ัง ย่ังยืนให$กับประเทศ  
 

  12.2 ความเก่ียวขEองกับพันธกิจของสถาบัน  

    มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปางได$รับการจัดกลุZมสถาบันอุดมศึกษา โดยสังกัดอยูZในกลุZมที่ 3  กลุZม

พัฒนาชุมชนท$องถิ่นหรือชุมชนอื่น ตามประกาศกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตรM วิจัยและนวัตกรรม 

เรื่องการกำหนดให$สถาบันอุดมศึกษาสังกัดกลุZมสถาบันอุดมศึกษา ประจำป|งบประมาณ 2565 โดยกำหนด

วิสัยทัศนMในยุทธศาสตรMการพัฒนามหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง พ.ศ. 2563 - 2580 ดังนี้ “มหาวิทยาลัยราชภัฏ

ลําปางเป~นสถาบันผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพ มีอัตลักษณM และบูรณาการภูมิป�ญญาสูZนวัตกรรมเพื่อการพัฒนา
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ท$องถิ่นอยZางยั่งยืน” ซึ่งหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจการอาหาร เป~นหลักสูตรท่ี

จัดทำขึ้นโดยมีความสอดคล$องกับวิสัยทัศนMของมหาวิทยาลัยที่ต$องการผลิตบัณฑิตท่ีมีคุณภาพ คือ มีความรู$

ความสามารถเชิงวิชาการ มีสมรรถนะ ตามมาตรฐานวิชาการ วิชาชีพ มีทักษะการเรียนรู$แหZงศตวรรษที่ 21 มี

ความเป~นมืออาชีพ และอัตลักษณMของบัณฑิต คือ มีจิตอาสา มีคุณลักษณะคนไทยที่พึงประสงคMตามพระบรม 

ราโชบายด$านการศึกษา 4 ประการ คือ 1) มีทัศนคติท่ีถูกต$องตZอบ$านเมือง 2) มีพ้ืนฐานชีวิตท่ีม่ันคง-มีคุณธรรม    

3) มีงานทํา-มีอาชีพ 4) เป~นพลเมืองดี โดยผZานการจัดการเรียนการสอน การบริการวิชาการ การทำงานรZวมกับ

ชุมชน รวมถึงงานวิจัยที่บูรณาการอาหารท$องถิ่นเพื่อสรรคMสร$างนวัตกรรมเพื่อสามารถประยุกตMใช$องคMความรู$สูZ

การตZอยอดทางธุรกิจและเป~นสZวนหนึ่งของการขับเคลื่อนภาคเศรษฐกิจชุมชนและเศรษฐกิจฐานราก ที่ถือวZา

เป~นรากฐานสำคัญในการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของประเทศ 
 

13. ความสัมพันธ_กับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปdดสอนในคณะ/สาขาวิชาอ่ืนของสถาบัน  

  13.1 กลุXมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรน้ีท่ีเปdดสอนโดยคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน 

    รายวิชาของหลักสูตรน้ี มี 3 สZวน ได$แกZ 

    หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  

    ดำเนินการจัดการเรียนการสอนตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

    หมวดวิชาเฉพาะด$าน  

    ดำเนินการจัดการเรียนการสอน ดังน้ี 

    1) พ ื ้นฐานว ิชาช ีพ ดำเน ินการสอนโดยอาจารย Mผ ู $ สอนคณะเทคโนโลย ีการเกษตร               

คณะวิทยาศาสตรM และคณะวิทยาการจัดการ  

    2) วิชาบังคับและวิชาเลือก ดำเนินการสอนโดยอาจารยMผู $สอนคณะเทคโนโลยีการเกษตร     

คณะวิทยาการจัดการ และคณะมนุษยศาสตรMและสังคมศาสตรM  

    หมวดวิชาเลือกเสรี  

    เป~นไปตามท่ีมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปางกำหนด 
 

  13.2 กลุ Xมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที ่นักศึกษา/นักศึกษาจากคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน 

ตEองมาเรียน 

    รายวิชาในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหารท่ีนักศึกษาหลักสูตร

อ่ืนสามารถเลือกเรียนเป~นรายวิชาเลือกเสรีได$ ได$แกZ รายวิชาในหมวดวิชาเลือกท้ังหมด 
 

  13.3 การบริหารจัดการ  

    สาขาวิชามีอาจารยMผู$รับผิดชอบหลักสูตรประสานงานกับอาจารยMผู$แทนจากคณะอื่น และ/หรือ 

คณะอ่ืนท่ีเก่ียวข$องด$านเน้ือหาสาระ และได$กำหนดให$มีการประชุมอยZางน$อยภาคการศึกษาละ 1 คร้ัง เพ่ือเป~น

การติดตาม ประเมินผล และปรับปรุงแก$ไขการเรียนการสอนให$สอดคล$องกับมาตรฐานผลการเรียนรู$ตาม

มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี  
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หมวดท่ี 2  ขEอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 

1.  ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงค_ของหลักสูตร 

  1.1 ปรัชญา  

    บูรณาการศาสตรMการสร$างสรรคMธุรกิจอาหาร และยกระดับการจัดการด$วยนวัตกรรมอาหารสูZ

สากล  

  1.2 ความสำคัญ  

    ด$วยโลกในยุคป�จจุบันมีการเปลี่ยนแปลงในด$านตZาง ๆ ทั้งด$านเศรษฐกิจ เทคโนโลยี สังคม และ

วัฒนธรรมอยZางรวดเร็วและสลับซับซ$อน นำไปสูZโลกยุคดิจิตอลที่มีการนำเทคโนโลยีมาปรับใช$ทั้งในภาค

ครัวเรือน และภาคอุตสาหกรรม รวมทั้งการพัฒนากลไกการขับเคลื่อนความมั่งคั่งของประเทศเข$าสูZยุคที่ 4 

หรือ “ประเทศไทย 4.0” ซึ่งเป~นโมเดลในการพัฒนาประเทศที่มีเป�าหมายให$ประเทศไทยเป~นประเทศที่มี

รายได$สูงและหลุดพ$นจากกับดักประเทศที่มีรายได$ปานกลาง มีการปรับเปลี่ยนโครงสร$างทางเศรษฐกิจไปสูZ 

“เศรษฐกิจท่ีขับเคล่ือนด$วยนวัตกรรม” (Value-Based Economy) โดยมีความคิดหลักคือ การเปล่ียนจากการ

ผลิตสินค$า “โภคภัณฑM” ไปสูZสินค$า “เชิงนวัตกรรม” เปลี่ยนจากการขับเคลื่อนประเทศด$วยภาคอุตสาหกรรม

ไปสูZการขับเคลื่อนด$วยเทคโนโลยี ความคิดสร$างสรรคM และนวัตกรรม และเปลี่ยนจากการเน$นภาคการผลิต

สินค$าไปสูZการเน$นภาคบริการมากข้ึน 

    คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง ได$เล็งเห็นถึงความสำคัญของการ

เปลี่ยนแปลงดังกลZาว จึงจัดให$มีหลักสูตรเชิงบูรณาการในศาสตรMของนวัตกรรมอาหารและการบริหารธุรกิจ 

เพื่อผลิตบัณฑิตสูZการเป~นต$นแบบของผู$ประกอบการนวัตกรรมอาหารที่มีทักษะกระบวนการคิดและพัฒนา

ผลิตภัณฑMอยZางสร$างสรรคMและทันตZอการเปลี่ยนแปลงของสถานการณMโลก ด$วยการสร$างมูลคZาเพิ่มตลอดสาย

โซZการผลิตให$แกZผลิตผลทางการเกษตร โดยประยุกตMใช$เทคโนโลยีผนวกกับหลักวิชาการและวิชาชีพให$มี

ประสิทธิภาพและสอดคล$องกับความต$องการของท$องถิ่นรวมถึงระดับประเทศ ซึ่งเป~นสZวนสำคัญในการ

ขับเคล่ือนเศรษฐกิจได$ 

  1.3 วัตถุประสงค_ของหลักสูตร  

    เพ่ือผลิตบัณฑิตให$มีคุณลักษณะ ดังน้ี 

    1) เป~นผู $มีความรู $ ความเข$าใจในหลักวิชาการในด$านนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร สามารถ   

บูรณาการองคMความรู$มาอธิบาย แก$ไขป�ญหา และถZายทอดแกZชุมชนเพ่ือพัฒนาท$องถ่ินได$ 

    2) เป~นผู$ที่ปฏิบัติได$จริง สามารถนำเทคโนโลยีและนวัตกรรมสมัยใหมZมาประยุกตMใช$ในการผลิต 

การตลาด และการบริหารจัดการ เพ่ือนำไปประกอบอาชีพท่ีเก่ียวข$องกับธุรกิจอาหารได$ 

       3) เป~นผู$นำความรู$ที่ได$จากภาคทฤษฎีและการฝ�กปฏิบัติมาประยุกตMใช$ในการวิจัยรZวมกับสถาน

ประกอบการในรูปแบบของสหกิจศึกษา เพ่ือพัฒนาตนเอง องคMกร ตลอดจนท$องถ่ินหรือสังคมได$ 

    4) ปฏิบัติตนเป~นผู $มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณในวิชาชีพ และเป~นผู $ที ่เข$าใจใน

วัฒนธรรมท่ีมีความแตกตZาง และทำงานในพ้ืนท่ีท่ีแตกตZางกันได$ 
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1.4  ผลลัพธ_การเรียนรูE (PLOs)  

       เพื ่อผลิตบัณฑิตที่มีคุณลักษณะที่สอดคล$องกับความต$องการของผู$มีสZวนได$สZวนเสีย ได$แกZ      

ผู$ใช$บัณฑิต สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตรM วิจัยและนวัตกรรม มหาวิทยาลัย 

ราชภัฏลำปาง และคณะเทคโนโลยีการเกษตร หลักสูตรได$ทำการกำหนดผลลัพธMการเรียนรู$ (PLOs) ทั้งหมด 5 

ข$อดังน้ี 

        PLO1 สามารถผลิตอาหารสร$างสรรคMท่ีมีคุณภาพและปลอดภัยตZอผู$บริโภค 

        PLO2 สามารถบริหารจัดการเวลา งาน การเงินได$อยZางสมดุล 

        PLO3 สามารถเขียนแผนธุรกิจท่ีถูกต$องตามหลักวิชาการและใช$ได$จริง 

           PLO4 สามารถนำเสนออัตลักษณMอาหารท$องถิ่นในรูปแบบที่ทันสมัยและสอดคล$องกับพฤติกรรม

      ของผู$บริโภค 

           PLO5 สามารถออกแบบกระบวนการที่ผสานความรู$ทางวิชาการและภูมิป�ญญาท$องถิ่นด$าน

อาหารของชุมชนอยZางมีสZวนรZวมสูZการเพิ่มมูลคZาสินค$าชุมชน ซึ่งสามารถแสดงแผนท่ี

กระจายความรับผิดชอบของแตZละ PLO ตZอรายละเอียดผลลัพธMการเรียนรู$ตามประกาศ

คณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เรื ่อง รายละเอียดผลลัพธMการเรียนรู $ตาม

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ.2565 และสามารถแสดงแผนที่กระจายความ

รับผิดชอบของแตZละ PLOs ตZอรายวิชาหมวดเฉพาะด$านได$ดังแสดงในตารางที่ 1 หน$า 10 

- 14 
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2.  แผนพัฒนาปรับปรุง 

  2.1 การบริหารหลักสูตร 

แผนการพัฒนา กลยุทธ_ หลักฐาน/ตัวบXงช้ี 

บริหารจัดการหลักสูตรให/มีคุณภาพ

มาตรฐาน ทั้งด/านทฤษฎีและปฏิบัติ 

รวมทั้งการดำเนินการจัดการเรียนการ

ส อ น แ ล ะ ค ว บ ค ุ ม ค ุ ณ ภ า พ แ ล ะ

ประสิทธิภาพการเรียนการสอนให/

เปJนไปตามมาตรฐานของมหาวิทยาลัย 

และมาตรฐานตามท ี ่ ส ำน ั ก งาน

คณะกรรมการการอุดมศึกษากำหนด 

1. พัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร

ใ ห / ส อ ด ค ล / อ ง ต า ม เ ก ณ ฑT

ม า ต ร ฐ า น ข อ ง ส ำ น ั ก ง า น

คณะกรรมการการอุดมศึกษา  

2. ต ิดตามประเม ินหลักส ูตร

อยVาง สม่ำเสมอ 

3. ติดตามการเปลี ่ยนแปลงใน

ความต/องการของผู/ใช/บัณฑิต 

4. สำรวจความพึงพอใจของ

นักศึกษา อาจารยTผู /สอน และ

ผ ู / ใ ช / บ ัณฑ ิ ต  และประ เ มิน

หลักสูตรโดยผู/ใช/บัณฑิตหลังมี

การดำเนินการหลักสูตร 

 

หลักฐาน 

1. เอกสารการพัฒนาและ

ปรับปรุงหลักสูตร  

2.รายงานผลการดำเนินงาน

ของหลักสูตร  

3. รายงานผลการประเมิน

ความพึงพอใจของนักศึกษา 

อาจารย Tผ ู /สอน และผ ู / ใช/

บ ัณฑิตต Vอระด ับความพึง

พ อ ใ จ ใ น ท ั ก ษ ะ ค ว า ม รู/  

ความสามารถในการทำงาน

ของบัณฑิต 

ดัชนีช้ีวัด 

1. ความพึงพอใจในทักษะ

ความรู/ความสามารถในการ

ทำงานของบัณฑิตโดยเฉล่ีย

ในระดับดี 

2. มีการนำผลรายงานการ

ดำเนินการของหลักสูตรไป

ปรับปรุงและพัฒนา 
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  2.2 การบริหารทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

แผนการพัฒนา กลยุทธ_ หลักฐาน 

จัดให/มีห/องเรียน แหลVงค/นคว/า ซ่ึง

รวบรวมหนังสือคูVมือ หนังสืออ/างอิง 

ตำรา งานวิจัย รวมทั้งมีห/องปฏิบัติ-

การ และวัสดุอุปกรณT ครุภัณฑTท่ี

จำเปJน 

1. จัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู/ 

ห / อ ง เ ร ี ยน  ห / อ งปฏ ิ บ ั ต ิ ก า ร

คอมพิวเตอรT ห/องปฏิบัติการทาง

อาหาร มีวัสดุอุปกรณT และและ

ครุภัณฑTที่จำเปJนตVอการเรียนการ

สอน 

หลักฐาน 

1. รายงานความพึงพอใจของ

นักศึกษาตVอสิ่งสนับสนุนการ

เรียนรู/ 

ดัชนีช้ีวัด 

1. ระดับความพึงพอใจของ

นักศึกษาตVอสิ่งสนับสนุนการ

เรียนรู/ 

 

  2.3 การบริหารคณาจารย_ 

แผนการพัฒนา กลยุทธ_ หลักฐาน 

พัฒนาอาจารยTด/านวิชาการและ

วิชาชีพ (การเรียนการสอน/การ

วัดผล/การวิจัย) 

1. สนับสนุนอาจารยTให/ทำงาน

บริการวิชาการแกVสังคม 

2. สนับสนุนอาจารยTและนักศึกษา

ให/ทำงานวิจัย 

3. สVงเสริมให/อาจารยTศึกษาตVอใน

ระดับที่สูงขึ้น หรือ มีการเผยแพรV

ผลงานทางวิชาการ 

4. สVงเสริมให/อาจารยTได/รับการ

พัฒนาทางวิชาการ 

หลักฐาน 

1. รายงานผลการบร ิการ

วิชาการ 

2. รายงานวิจัยของอาจารยT

และนักศึกษา 

3. รายงานการศึกษาตVอของ

อาจารย Tหร ือการเผยแพรV

ผลงานทางวิชาการ 

4. รายงานการเข/ารVวมการ

ฝeกอบรม หรือการพัฒนาทาง

วิชาการของอาจารยT 

ดัชนีช้ีวัด 

1 .  ม ี ผ ล ง านก า รบร ิ ก า ร

ว ิ ช าการของอาจารย T ใน

สาขาวิชาอยVางน/อยปfละ 1 

คร้ัง 

2 .  ม ีผลงานการว ิจ ัยของ

อาจารยTในสาขาวิชาอยVาง

น/อยปfละ 1 เร่ือง 
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แผนการพัฒนา กลยุทธ_ หลักฐาน 

3. มีอาจารยTที่อยูVในระหวVาง

การศ ึกษาต Vอ หร ือม ีการ

นำเสนอผลงานทางวิชาการ 

4.  อาจารย Tประจำท ุกคน

ได/รับการพัฒนาทางวิชาการ

อยVางน/อยปfละ 1 คร้ัง 

   

  2.4 การสนับสนุนและการใหEคำแนะนำนักศึกษา 

แผนการพัฒนา กลยุทธ_ หลักฐาน 

จัดระบบอาจารยTที ่ปรึกษาทั ่วไป

สำหรับนักศึกษาแตVละคนเพื ่อให/

คำปรึกษาด/านการศึกษาและการ

จัดแผนการเรียนของนักศึกษา ใช/

อัตราสVวนอาจารยTที่ปรึกษา 1 คน 

ตVอ นักศึกษาจำนวน 30 คน  

 

1. จัดทำคู Vมือการให/คำปรึกษา

แนะนำสำหรับอาจารยTที่ปรึกษา

ทั ่วไป ให/ม ีแนวทางในการให/

คำปรึกษาแกVนักศึกษาด/านการ

เร ียนการสอน และการจัดทำ

แผนการศึกษา การเลือกรายวิชา

ตามความสนใจ 

2. การสร/างรายได/เสริมระหวVาง

ศึกษา โดยสร/างกระบวนการ

เรียนรู/ผVาน “ศูนยTสVงเสริมธุรกิจ

อาหารและผลผล ิตทางการ

เกษตร” 

หลักฐาน 

1. รายงานการเข/าพบอาจารยT

ท่ีปรึกษา 

ดัชนีช้ีวัด 

1 .  ร / อยละการคงอย ู V ข อ ง

นักศึกษา 

 

  2.5 ความตEองการของตลาดแรงงาน และสังคม และความพึงพอใจของนายจEาง/ผูEใชE

บัณฑิตตXอคุณภาพบัณฑิต 

แผนการพัฒนา กลยุทธ_ หลักฐาน 

ผลิตบัณฑิตที ่มีความรู /และทักษะ

ต า ม ค ว า ม ต / อ ง ก า ร ข อ ง

ตลาดแรงงานและสังคม 

1. ประเม ินความต/องการของ

ตลาดแรงงานในภาคร ั ฐและ

ภาคเอกชนโดยนำผลท ี ่ ได /มา

ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน

ให/สอดคล/องกับความต/องการของ

นายจ/าง/ผู/ใช/บัณฑิต 

หลักฐาน 

1 .  ร า ย ง า น ผ ล ส ำ ร ว จ

ค ุณล ักษณะบ ัณฑ ิตท ี ่ พึ ง

ประสงคTของนายจ/าง/ผู /ใช/

บัณฑิต 
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แผนการพัฒนา กลยุทธ_ หลักฐาน 

2. ประเมินความพึงพอใจของผู/ใช/

บ ัณฑิตท ุกรอบปfของการผลิต

บัณฑิต โดยศึกษาความพึงพอใจ

ในด/านความรู/ ความสามารถทาง

วิชาการและศักยภาพของการ

ปฏิบัติงานและความมีคุณธรรม

จริยธรรม 

3. ปรับปรุงหลักสูตร/จัดกิจกรรม

เสริมหลักสูตรให/สอดคล/องกับผล

การสำรวจฯ 

 

2. รายงานผลสำรวจความพึง

พอใจของบัณฑิตตVอหลักสูตร 

3. รายงานผลสำรวจความพึง

พอใจของผู/ใช/บัณฑิต 

4 .  ร า ย ง า น ผ ล ส ำ ร ว จ

ภาวะการมีงานทำของบัณฑิต 

ดัชนีช้ีวัด 

1. ระดับคVาเฉลี่ยของผลการ

ประเมินคุณลักษณะบัณฑิตท่ี

พึงประสงคTของนายจ/าง/ผู/ใช/

บัณฑิต 

2. ระดับความพึงพอใจของ

บัณฑิตตVอหลักสูตร 

3. ระดับความพึงพอใจของ

ผู/ใช/บัณฑิต 

4. ร/อยละการมีงานทำของ

บัณฑิต 
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หมวดท่ี 3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสรEางของหลักสูตร 

 

1.  ระบบการจัดการศึกษา  

  1.1 ระบบ  

    การจัดการศึกษาเป~นระบบทวิภาค โดย 1 ป|การศึกษาแบZงออกเป~น 2 ภาคการศึกษา

ปกติ โดย 1 ภาคการศึกษาปกติ มีระยะเวลาการศึกษาไมZน$อยกวZา 15 สัปดาหM หรือเทียบเคียงได$ไมZ

น$อยกวZา 15 สัปดาหM สำหรับภาคการศึกษาฤดูร$อน กำหนดระยะเวลาและจำนวนหนZวยกิตโดยมี

สัดสZวนเทียบเคียงกันได$ก ับการศึกษาภาคปกติ  โดยเป~นไปตามเกณฑMมาตรฐานหลักสูตร

ระดับอุดมศึกษา 

  1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูรEอน  

    ไมZเป~นการศึกษาภาคบังคับสำหรับนักศึกษา แตZนักศึกษาสามารถลงทะเบียนเรียนภาค     

ฤดูร$อนได$ ทั้งนี้ขึ้นอยูZกับดุลยพินิจของอาจารยMผู$รับผิดชอบหลักสูตร โดยมีระยะเวลาไมZน$อยกวZา 8 

สัปดาหM ท้ังน้ีเพ่ือให$สอดคล$องกับการเทียบเคียงภาคปกติ 

  1.3 การเทียบเคียงหนXวยกิตในระบบทวิภาค 

    ไมZมี 

 

2.  การดำเนินการหลักสูตร 

  2.1 วัน – เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน 

    ภาคการศึกษาท่ี 1 จัดการเรียนการสอนระหวZางเดือนมิถุนายน - ตุลาคม  

          ในวันและเวลาราชการ และนอกเวลาราชการ (เสารM-อาทิตยM) 

    ภาคการศึกษาท่ี 2 จัดการเรียนการสอนระหวZางเดือนพฤศจิกายน - กุมภาพันธM  

          ในวันและเวลาราชการและนอกเวลาราชการ (เสารM-อาทิตยM) 

   ภาคฤดูร$อน (ถ$ามี)   จัดการเรียนการสอนระหวZางเดือนมีนาคม - พฤษภาคม  

         ในวันและเวลาราชการและนอกเวลาราชการ (เสารM-อาทิตยM) 

  2.2 คุณสมบัติของผูEเขEาศึกษา 

    1. เป~นผู$สำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทZาข้ึนไป  

    2. เป~นผู $มีคุณสมบัติอื ่นครบถ$วนตามข$อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปางวZาด$วย 

การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ.2565 (ภาคผนวก ก) หรือตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

    3. เป~นผู$มีคุณสมบัติตามประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปางเรื่อง การคัดเลือกนักเรียน 

และนักศึกษาเข$าศึกษาตZอในมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง ซ่ึงจะประกาศให$ทราบในแตZละป|การศึกษา 
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  2.3 ปoญหาของนักศึกษาแรกเขEา  

    1. นักศึกษาที ่สมัครเข$าเรียนในหลักสูตรขาดทักษะในการปรับตัวในการเรียนใน

ระดับอุดมศึกษา 

    2. ป�ญหาความรู$พ้ืนฐานด$านวิทยาศาสตรMของนักเรียนไมZเทZากัน 

 

  2.4 กลยุทธ_ในการดำเนินการเพ่ือแกEไขปoญหา / ขEอจำกัดของนักศึกษาในขEอ 2.3 

    1. สำหรับนักศึกษาที่มีป�ญหาเกี่ยวกับการปรับตัว ทางหลักสูตรมีการแตZงตั้งอาจารยMท่ี

ปรึกษา ดังนั้น เมื่อเกิดป�ญหาดังกลZาวขึ้น นักศึกษาสามารถปรึกษาหรือขอคำแนะนำจากอาจารยMท่ี

ปรึกษาได$ 

    2. กรณีมีความแตกตZางด$านความรู$พื้นฐาน ทางหลักสูตรมีการจัดอบรมหรือสอนเสริม

ตามความเหมาะสม เพ่ือเตรียมความพร$อมกZอนเรียนจริง 

  

  2.5 แผนการรับนักศึกษาและผูEสำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปp 

ระดับช้ันปp 
จำนวนนักศึกษาแตXละปpการศึกษา 

2566 2567 2568 2569 2570 

ช้ันปpท่ี 1 25 25 25 25 25 

ช้ันปpท่ี 2 - 25 25 25 25 

ช้ันปpท่ี 3 - - 25 25 25 

ช้ันปpท่ี 4 - - - 25 25 

รวม 25 50 75 100 100 

คาดวXาจะจบการศึกษา - - - 25 25 

   

  2.6 งบประมาณตามแผน 

    2.6.1 งบประมาณรายรับ (บาท) 

รายละเอียดรายรับ 
ปpงบประมาณ 

2566 2567 2568 2569 2570 

คZาบำรุงการศึกษา 400,000 800,000 1,200,000 1,600,000 1,600,000 

เงินอุดหนุนจาก

รัฐบาล 

75,000 150,000   225,000   300,000  300,000 

คZาใช$จZายบุคลากร 2,842,080 2,984,184 3,133,393 3,290,0063 3,454,566 

รวมรายรับ 2,817,080 3,434,184 4,058,393 4,690,063 4,854,566 
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    2.6.2 งบประมาณรายจXาย (บาท) 

หมวดเงิน 
ปpงบประมาณ 

2566 2567 2568 2569 2570 

ก. งบดำเนินการ      

1. คVาใช/จVายบุคลากร 2,842,080 2,984,184 3,133,393 3,290,063 3,454,566 

2. คVาใช/จVาย

ดำเนินการ 39,584 619,163 1,197,321 1,773,987 1,741,087 

รวม (ก) 2,381,664 3,603,347 4,330,715 5,064,050 5,195,653 

ข. งบลงทุน      

คZาครุภัณฑM 720,416 900,837 1,082,679 1,266,013 1,298,913 

รวม (ข) 720,416 900,837 1,082,679 1,266,013 1,298,913 

รวม (ก) + (ข) 3,102,080 4,004,184 4,913,393 5,830,063 5,994,566 

จำนวนนักศึกษา 25 50 75 100 125 

คXาใชEจXายตXอหัว 124,083 80,084 65,512 58,301 59,946 

 

  2.7 ระบบการศึกษา 

    ระบบการศึกษาเป~นแบบชั้นเรียน และเป~นไปตามข$อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง     

วZาด$วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ.2565 (ภาคผนวก ก) หรือตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 

 

  2.8 การเทียบโอนหนXวยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนเขEามหาวิทยาลัย 

    นักศึกษาที่เคยศึกษาในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาที่เกี่ยวข$องหรือใกล$เคียง

กับสาขานวัตกรรมและธุรกิจอาหารในสถาบันอุดมศึกษาอื่นมากZอน เมื่อเข$าศึกษาในหลักสูตรน้ี 

สามารถเทียบโอนหนZวยกิตได$ ท้ังน้ี ให$เป~นไปตามประกาศกระทรวงอุดมศึกษา วิทยาศาสตรM วิจัยและ

นวัตกรรม และข$อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปางวZาด$วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 

(ภาคผนวก ก) หรือตามท่ีมหาวิทยาลัยกำหนด 
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3.  หลักสูตรและอาจารย_ผูEสอน 

  3.1 หลักสูตร    

    3.1.1 จำนวนหนXวยกิต    รวมตลอดหลักสูตรไมZน$อยกวZา 120 หนZวยกิต* 

    3.1.2 โครงสรEางหลักสูตร  

1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมXนEอยกวXา 24* หนXวยกิต 

    1.1 กลุZมสาระผู$มีความรอบรู$    

         1.1.1 บังคับ จำนวน 3 หนZวยกิต 

         1.1.2 เลือก จำนวน 3 หนZวยกิต 

    1.2 กลุZมสาระผู$รZวมสร$างสรรคMนวัตกรรม    

         1.2.1 บังคับ จำนวน 3 หนZวยกิต 

         1.2.2 เลือก จำนวน 6 หนZวยกิต 

    1.3 กลุZมสาระผู$เป~นพลเมืองท่ีเข$มแข็ง        

         1.3.1 บังคับ จำนวน 3 หนZวยกิต 

         1.3.2 เลือก จำนวน 6 หนZวยกิต 

2) หมวดวิชาเฉพาะดEาน    ไมXนEอยกวXา 90 หนXวยกิต 

 2.1 กลุZมวิชาบังคับ      ไมZน$อยกวZา 83 หนZวยกิต 

           2.1.1 วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ    จำนวน 30 หนZวยกิต 

           2.2.1 วิชาเอก    จำนวน 53 หนZวยกิต 

                  2.2.1.1 วิชาเอกบังคับ จำนวน 32 หนZวยกิต 

                  2.2.1.2 วิชาเอกเลือก ไมZน$อยกวZา 21 หนZวยกิต 

     2.2 กลุZมวิชาฝ�กประสบการณMวิชาชีพ   7 หนZวยกิต 

3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไมXนEอยกวXา 6 หนXวยกิต 

หมายเหตุ * จำนวนหน0วยกิตตลอดหลักสูตรไม0น7อยกว0า 120 หน0วยกิต เปbนผลรวมของหน0วยกิตวิชาศึกษาทั่วไป

ไม0น7อยกว0า 24 หน0วยกิต (ตามประกาศกระทรวงฯ พ.ศ. 2565) รวมกับหน0วยกิตในหมวดวิชาเฉพาะด7านและหมวด

วิชาเลือกเสรีจำนวนไม0น7อยกว0า 96 หน0วยกิต 
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    3.1.3  รายวิชา 

    3.1.3.1 การกำหนดรหัสรายวิชา 

       การจัดหมวดวิชา และหมูZวิชาของมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง ยึดระบบการ

จัดหมวดหมูZวิชาของ ISCED (International Standard Classification Education) โดยรหัสวิชา

ประกอบ ด$วยตัวเลข 7 หลัก ดังน้ี 

       เลขตัวท่ี 1-3 หมวดวิชาและหมูZวิชา 

       เลขตัวท่ี 4 บZงบอกถึงระดับความยากงZายหรือช้ันป| 

       เลขตัวท่ี 5 บZงบอกถึงลักษณะเน้ือหาวิชา 

       เลขตัวท่ี 6, 7 บZงบอกถึงลำดับกZอนหลังของวิชา 

 

 

 

 

 

 

 

    3.1.3.1 การกำหนดรหัสรายวิชา 

    3.1.3.2 การกำหนดจำนวนหนXวยกิตและช่ัวโมงเรียน 

       รายวิชาของมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปางแตZละรายวิชากำหนดจำนวน  หนZวย

กิต จำนวนชั่วโมงเรียนภาคทฤษฎี จำนวน ชั่วโมงเรียนภาคปฏิบัติและจำนวนชั่วโมงศึกษาด$วยตัวเอง 

โดยใช$สัญลักษณM น (ท-ป-อ) 

       น  หมายถึง จำนวนหนZวยกิตของรายวิชา 

       ท  หมายถึง จำนวนช่ัวโมงเรียนภาคทฤษฎี 

       ป  หมายถึง จำนวนช่ัวโมงเรียนภาคปฏิบัติ 

       อ  หมายถึง จำนวนช่ัวโมงท่ีศึกษาด$วยตนเอง และมีวิธีกำหนดดังน้ี 

       รายวิชาภาคทฤษฎี 1 หนZวยกิตเทZากับจำนวนช่ัวโมงเรียนภาคทฤษฎี 1 ช่ัวโมง

และศึกษาด$วยตนเอง 2 ช่ัวโมง 

       รายวิชาภาคปฏิบัติ 1 หนZวยกิตเทZากับจำนวนช่ัวโมงเรียนภาคปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง

และศึกษาด$วยตนเอง 1 ช่ัวโมง 

       รายวิชาที่ใช$เวลาฝ�กงาน ฝ�กภาคสนามหรือฝ�กประสบการณMวิชาชีพ 1 หนZวย

กิตเทZากับจำนวนช่ัวโมงท่ีใช$เวลาฝ�ก ไมZน$อยกวZา 45 ช่ัวโมงตZอภาคการศึกษา 

1 2 3 4 5 6 7 

หมวดวิชาและหมู่วิชา 

ระดับความยากงา่ย หรือชั้นปี 

ลักษณะเนื้อหา 

 

ลำดับก่อนหลัง 
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    3.1.3.3 ช่ือรายวิชา 

 1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  

  กำหนดให$ผู$เรียนต$องเรียนไมZน$อยกวZา 24 หนZวยกิต ตามกลุZมวิชาดังตZอไปน้ี 

  1.1) กลุXมสาระผูEมีความรอบรูE 

    1.1.1)  วิชาบังคับ        จำนวน 3 หนXวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น (ท-ป-อ) 

9011512 ภาษาอังกฤษเบ้ืองต$นสำหรับการส่ือสารสมัยใหมZ 

Basic English for Modern Communication 

3 (2-2-5) 

 

    1.1.2)  วิชาเลือก        จำนวน 3 - 9 หนXวยกิต 

       โดยแบZงเป~นกลุZมวิชาด$านตZาง ๆ ดังน้ี  

รหัสวิชา ช่ือวิชา น (ท-ป-อ) 

9011210 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสารในชีวิตประจำวัน 

Thai for Communication in Daily Life 

3 (2-2-5) 

 

9011211 ภาษาไทยเพ่ือการประกอบอาชีพของคนรุZนใหมZ 

Thai for New Generation Careers 

3 (2-2-5) 

9011311 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสารในชีวิตประจำวัน       

Chinese for Communication in Daily Life                               

3 (2-2-5) 

9011412 ภาษาเวียดนามเพ่ือการส่ือสารในชีวิตประจำวัน 

Vietnamese for Communication in Daily Life                                               

3 (2-2-5) 

9011513 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสอบวัดระดับ  

English for Standardized Tests 

3 (2-2-5) 

9011515 ภาษาอังกฤษเฉพาะทาง 

English for Specific Purposes 

3 (2-2-5) 

9011613 ภาษาฝร่ังเศสเพ่ือการส่ือสารในชีวิตประจำวัน 

French for Communication in Daily Life 

3 (2-2-5) 

9011914 ภาษาเมียนมาเพ่ือการส่ือสารในชีวิตประจำวัน  

Burmese for Communication in Daily Life 

3 (2-2-5) 

9012111 การส่ือสารข$ามวัฒนธรรม   

Cross-culture Communication 

3 (2-2-5) 

9022116 ประวัติศาสตรMและวัฒนธรรมรZวมสมัย 

Contemporary History and Culture 

3 (3-0-6) 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น (ท-ป-อ) 

9022419 จริยธรรมกับชีวิต  

Ethics and Life 

3 (3-0-6) 

9022918 ทักษะในศตวรรษท่ี 21 เพ่ือชีวิตในความปกติใหมZ  

21st Century Skills for New Normal 

3 (3-0-6) 

9032115 ศาสตรMองคMรวมแหZงการบำรุงรักษาครัวเรือนด$วยวิถีแหZงความ

พอเพียง  

Holistic Science in Household Maintenance by 

Sufficiency Approaches 

3 (2-2-5) 

9042113 การวิเคราะหMการลงทุนและการประกอบธุรกิจสำหรับคนรุZนใหมZ   

Investment Analysis and Business Operation for New 

generation 

3 (2-2-5) 

9052112 นวัตกรรมการเกษตรเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิต  

Agricultural Innovation for Life Quality Development 

3 (2-2-5) 

9052113 ความฉลาดรู$ทางวิทยาศาสตรM  

Scientific Literacy 

3 (2-2-5) 

 

  1.2) กลุXมสาระผูEรXวมสรEางสรรค_นวัตกรรม  

    1.2.1)  วิชาบังคับ        จำนวน 3 หนXวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น (ท-ป-อ) 

9032014 ทักษะวิศวกรสังคม 

Social Engineer Skills 

3 (2-2-5) 

    

    1.2.2)  วิชาเลือก        จำนวน 3 - 6 หนXวยกิต 

       โดยให$เลือกเรียนจากรายวิชาตZอไปน้ี 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น (ท-ป-อ) 

9032011 การคิดอยZางสร$างสรรคM 

Creative Thinking 

3 (3-0-6) 

9032012 ศาสตรMการตZอรอง 

Science of Negotiation 

3 (3-0-6) 

9032013 วิถีชีวิตตามแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียนในศตวรรษท่ี 21 

Circular Economy Lifestyle for the 21st Century 

3 (2-2-5) 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น (ท-ป-อ) 

9052111 พลังงานทางเลือกสมัยใหมZ 

Modern Alternative Energy 

3 (3-0-6) 

9012211 การนำเสนอมืออาชีพ  

Pitching Technique 

3 (2-2-5) 

9032411 ธุรกิจออนไลนM  

Online Business 

3 (2-2-5) 

 

9032412 ธุรกิจสตารMทอัพ    

Startup Business 

3 (2-2-5) 

 

9042211 วิทยาศาสตรMส่ิงแวดล$อมกับภูมิป�ญญาท$องถ่ิน  

Environmental Science and Local Wisdom 

3 (2-2-5) 

9042315 อีสปอรMต  

Electronic Sports 

3 (2-2-5) 

 

9052712 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล  

Information Technology in Digital Age 

3 (2-2-5) 

 

9052713 ทักษะการรู$ดิจิทัล   

Digital Literacy Skills 

3 (2-2-5) 

 

  1.3) กลุXมสาระผูEเปaนพลเมืองท่ีเขEมแข็ง  

    1.3.1)  วิชาบังคับ        จำนวน 3 หนXวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น (ท-ป-อ) 

9032911 พลเมืองเข$มแข็งและการตZอต$านการทุจริต 

Active Citizenship and Anti-Corruption 

3 (2-2-5) 

 

    1.3.2)  วิชาเลือก         จำนวน 3 – 6 หนXวยกิต 

       โดยให$เลือกเรียนจากรายวิชาตZอไปน้ี  

รหัสวิชา ช่ือวิชา น (ท-ป-อ) 

9021911 การพัฒนาตนเองเพ่ือความเป~นมืออาชีพ 

Self-Development for Professionalism 

3 (2-2-5) 

9022311 ชีวิตกับสุนทรียะ 

Life and Aesthetics 

3 (3-0-6) 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น (ท-ป-อ) 

9022312 วรรณนิทัศนM 

Literature Review 

3 (2-2-5) 

9022313 สังคีตวิจักษM 

Music Appreciation 

3 (3-0-6) 

9022612 สังคมและวัฒนธรรมล$านนา 

Lanna Society and Culture 

3 (3-0-6) 

9032912 วัยใสใจสะอาด 

Youngster with Good Heart 

3 (3-0-6) 

9032913 กฎหมายและความเป~นพลเมืองไทย  

Laws and Thai Citizenship 

3 (3-0-6) 

9032914 ความเป~นไทยสูZความเป~นพลเมืองโลก  

Thai Civilization into Global Citizen 

3 (3-0-6) 

9051213 การออกกำลังกายเพ่ือสุขภาพและพัฒนาคุณภาพชีวิต 

Exercise for Health and Wellness Development 

3 (2-2-5) 

9052311 สุขภาพกับการอยูZอยZางฉลาดในยุคดิจิทัล 

Health and Intelligence Living in Digital Age 

3 (3-0-6) 

9052312 โภชนาการเพ่ือการสZงเสริมสุขภาพ 

Nutrition for Health Promotion  

3 (2-2-5) 

9052313 การรักษาสมดุลแหZงชีวิตวัยรุZน 

Maintenance of Equilibrium in Adolescent Life 

3 (3-0-6) 

 

 2) หมวดวิชาเฉพาะดEาน        ไมXนEอยกวXา 90 หนXวยกิต 

  2.1) กลุXมพ้ืนฐานวิชาชีพ       จำนวน 30 หนXวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น (ท-ป-อ) 

3522108 หลักการบัญชีและการเงินธุรกิจ 

Principles of Accounting and Business Finance 

3 (2-2-5) 

3561204 ความรู$เบ้ืองต$นเก่ียวกับการประกอบธุรกิจ 

Introduction to Business Entrepreneurship 

3 (3-0-6) 

4011309 ฟ�สิกสMท่ัวไป 

General Physics 

4 (3-2-7) 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น (ท-ป-อ) 

4021114 เคมีท่ัวไป 

General Chemistry 

4 (3-2-7) 

4031109 ชีววิทยาท่ัวไป 

General Biology 

4 (3-2-7) 

4091616 คณิตศาสตรMสำหรับนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 

Mathematics for Food Innovation and Business 

3 (3-0-6) 

5101101 วิทยาศาสตรMของอาหารไทย 

Science of Thai Food 

3 (2-2-5) 

5101102 หลักการตลาดสมัยใหมZสำหรับธุรกิจอาหาร 

Principle of Modern Marketing for Food Business 

3 (2-2-5) 

5103103 สถิติสำหรับงานวิจัยนวัตกรรมอาหาร 

Statistical for Food Innovation Research 

3 (3-0-6) 

 

 

  2.2) วิชาเอก          ไมXนEอยกวXา 53 หนXวยกิต 

    2.2.1  วิชาเอกบังคับ      จำนวน 32 หนXวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น (ท-ป-อ) 

5102101 ความคิดสร$างสรรคMและการออกแบบนวัตกรรม 

Creativity and Innovative Design 

3 (2-2-5) 

5102102 นวัตกรรมเพ่ือการจัดการธุรกิจ 

Innovation for Business Management 

3 (2-2-5) 

5102103 จุลชีววิทยาและความปลอดภัยของอาหาร 

Food Safety and Microbiology 

3 (2-2-5) 

5102104 นวัตกรรมอาหารจากภูมิป�ญญาท$องถ่ิน 

Food Innovation from Local Wisdom 

3 (2-2-5) 

5102105 เทคนิคการแปรรูปอาหารเพ่ือการพาณิชยM 

Food Processing Techniques for Business 

3 (2-2-5) 

5102106 การนำเสนอนวัตกรรมอาหารท$องถ่ิน 

Presentation of Local Food Innovation 

3 (1-4-5) 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น (ท-ป-อ) 

5102107 

 

หลักการวิเคราะหMอาหารเพ่ือการพาณิชยM 

Principle of Food Analysis for Business 

3 (1-4-4) 

5102108 การควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพผลิตภัณฑMอาหาร 

Food Quality Control and Food Quality Assurance 

3 (2-2-5) 

5103101 บรรจุภัณฑMอาหารและการออกแบบเบ้ืองต$น 

Basics of Food Package and Design 

3 (2-2-5) 

5103102 การพัฒนาผลิตภัณฑMอาหารเพ่ือผู$บริโภค 

Food Product Development for Consumers 

3 (1-4-5) 

5104101 สัมมนาทางนวัตกรรมอาหารสำหรับการประกอบธุรกิจ 

Seminar in Food Innovation for Business 

2 (1-2-5) 

 

    2.2.2 วิชาเลือก        ไมXนEอยกวXา 21 หนXวยกิต   

      โดยเลือกเรียนไมZน$อยกวZา 21 หนZวยกิต จากวิชาเลือก 2 กลุZมวิชา ดังตZอไปน้ี 

      2.2.2.1 กลุZมวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหาร 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น (ท-ป-อ) 

5072107 เทคโนโลยีขนมอบ 

Bakery Technology 

3 (2-2-5) 

5072409 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑM 

Milk Technology and Products 

3 (2-2-5) 

5072410 เทคโนโลยีเน้ือและผลิตภัณฑM 

Meat Technology and Products 

3 (2-2-5) 

5074406 เทคโนโลยีเคร่ืองด่ืม 

Beverage Technology 

3 (2-2-5) 

5074413 เทคโนโลยีข$าวและผลิตภัณฑM 

Rice Technology and Products 

3 (2-2-5) 

5102205 เทคโนโลยีอาหารแหZงอนาคต 

Future Food Technology 

3 (3-0-6) 

5102302 วัตถุเจือปนในอาหาร 

Food Additives 

3 (2-2-5) 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น (ท-ป-อ) 

5102305 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลสด 

Post-harvest Technology and Fresh Products 

Processing 

3 (2-2-5) 

5102402 อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม 

Food for Health and Beauty 

3 (3-0-6) 

5102403 สมุนไพรเพ่ือสุขภาพ 

Herbs for Health 

3 (3-0-6) 

5102405 โภชนาการสำหรับการพัฒนาการตามวัย 

Nutrition for Different Stages of Human Development 

3 (3-0-6) 

5103302 กฎหมายและมาตรฐานผลิตภัณฑMอาหาร 

Law and Standard of Food Products 

3 (2-2-5) 

5103304 การประเมินคุณภาพอาหารด$วยเทคนิคทางประสาทสัมผัส  

Evaluation of Food Quality by Sensory Techniques 

3 (2-2-5) 

5103306 เทคโนโลยีแปรรูปธัญพืชและผลิตภัณฑM 

Cereal Technology and Products 

3 (2-2-5) 

5103307 เทคโนโลยีอาหารหมักและผลิตภัณฑM 

Fermentation Technology and Products 

3 (2-2-5) 

5103308 สีและกล่ินรสในอาหาร 

Color and Flavor in Food 

3 (2-2-5) 

 

     2.2.2.2 กลุZมวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น (ท-ป-อ) 

3542304 ศิลปะการขายสำหรับธุรกิจ 

Salesmanship for Business 

3 (3-0-6) 

3563111 การจัดการธุรกิจขนาดกลาง และขนาดยZอม 

Small and Medium Sized Enterprises Management 

3 (3-0-6) 

3563127 การจัดการโลจิสติก และโซZอุปทาน 

Logistics and Supply Chain Management 

3 (3-0-6) 

5101201 พฤติกรรมผู$บริโภคในยุคดิจิทัล 

Consumer Behavior in Digital Era 

3 (3-0-6) 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา น (ท-ป-อ) 

5102201 การเป~นผู$ประกอบการและการสร$างกิจการใหมZ  

Entrepreneurship and New Venture Creation  

3 (3-0-6) 

5102202 กลยุทธMการตลาดเพ่ือธุรกิจอาหาร 

Marketing Strategy for Food Business 

3 (3-0-6) 

5102203 การจัดการธุรกิจอาหาร 

Food Business Management 

3 (3-0-6) 

5103201 ธุรกิจอาหารออนไลนM 

Online Food Business 

3 (3-0-6) 

5104202 เทคนิคการจัดการและบริการอาหาร 

Techniques for Food Management and Service  

3 (2-2-5) 

5104203 ศิลปะการออกแบบและนำเสนออาหาร 

Food Styling and Presentation 

3 (2-2-5) 

   

  2.3) กลุXมวิชาฝuกประสบการณ_วิชาชีพ     ไมXนEอยกวXา 7 หนXวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น (ท-ป-อ) 

สำหรับนักศึกษาสหกิจศึกษา 

5103502 เตรียมฝ�กสหกิจศึกษานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 

Cooperative Education Preparation  

1 (45) 

5104502 สหกิจศึกษานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 

Cooperative  Education 

6 (640) 

 

3) หมวดวิชาเลือกเสรี          ไมXนEอยกวXา 6 หนXวยกิต 

     ให$เลือกเรียนรายวิชาใดๆ ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปางโดยไมZซ้ำกับรายวิชาที่เคย

เรียนมาแล$ว และต$องไมZเป~นรายวิชาที่กำหนดให$เรียนโดยไมZนับหนZวยกิตรวมในเกณฑMการสำเร็จ

หลักสูตรของสาขาน้ี 

     

   3.1.4 แสดงแผนการศึกษา 

   นักศึกษาสาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร สามารถลงทะเบียนในชZวง 4 ป|การศึกษา

ดังน้ี 
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ปpท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 1 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น (ท-ป-อ) 

- วิชาศึกษาท่ัวไป 1 3 

- วิชาศึกษาท่ัวไป 2 3 

- วิชาศึกษาท่ัวไป 3 3 

4021114 เคมีท่ัวไป 4 (3-2-7) 

4031109 ชีววิทยาท่ัวไป 4 (3-2-7) 

5101101 วิทยาศาสตรMของอาหารไทย 3 (2-2-5) 

รวม  20 

 

 

 

ปpท่ี 1 ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น (ท-ป-อ) 

- วิชาศึกษาท่ัวไป 4 3 

- วิชาศึกษาท่ัวไป 5 3 

- วิชาศึกษาท่ัวไป 6 3 

5101102 หลักการตลาดสมัยใหมZสำหรับธุรกิจอาหาร 3 (2-2-5) 

4011309 ฟ�สิกสMท่ัวไป 4 (3-2-7) 

4091616 คณิตศาสตรMสำหรับนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 3 (3-0-6) 

รวม  19 
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ปpท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 1 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-อ) 

- วิชาศึกษาท่ัวไป 7 3 

- วิชาศึกษาท่ัวไป 8 3 

3522108 หลักการบัญชีและการเงินธุรกิจ 3 (2-2-5) 

5102101 ความคิดสร$างสรรคMและการออกแบบนวัตกรรม 3 (2-2-5) 

5102104 นวัตกรรมอาหารจากภูมิป�ญญาท$องถ่ิน 3 (2-2-5) 

5102105 เทคนิคการแปรรูปอาหารเพ่ือการพาณิชยM 3 (2-2-5) 

รวม  18 

 

 

 

ปpท่ี 2 ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-อ) 

- วิชาศึกษาท่ัวไป 9 3 

- วิชาศึกษาท่ัวไป 10 3 

5102103 จุลชีววิทยาและความปลอดภัยของอาหาร 3 (2-2-5) 

5102107 หลักการวิเคราะหMอาหารเพ่ือการพาณิชยM 3 (1-4-4) 

5102108 การควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพผลิตภัณฑMอาหาร 3 (2-2-5) 

- วิชาเลือก 1  3 

รวม  18 
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ปpท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 1 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-อ) 

3561204 ความรู$เบ้ืองต$นเก่ียวกับการประกอบธุรกิจ 3 (3-0-6) 

5102102 นวัตกรรมเพ่ือการจัดการธุรกิจ 3 (2-2-5) 

5103102 การพัฒนาผลิตภัณฑMอาหารเพ่ือผู$บริโภค 3 (1-4-5) 

- วิชาเลือก 2  3 

- วิชาเลือก 3  3 

รวม  15 

 

 

 

ปpท่ี 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-อ) 

5102106 การนำเสนอนวัตกรรมอาหารท$องถ่ิน 3 (1-4-5) 

5103101 บรรจุภัณฑMอาหารและการออกแบบเบ้ืองต$น 3 (2-2-5) 

5103103 สถิติสำหรับงานวิจัยนวัตกรรมอาหาร 3 (3-0-6) 

- วิชาเลือก 4  3 

- วิชาเลือก 5  3 

- วิชาเลือก 6  3 

รวม  18 
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ปpท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 

แผนการศึกษาสำหรับนักศึกษาท่ีเลือกเรียนวิชาสหกิจศึกษา 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-อ) 

5103502 เตรียมฝ�กสหกิจศึกษานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 1 (45) 

5104101 สัมมนาทางนวัตกรรมอาหารสำหรับการประกอบธุรกิจ 2 (1-2-5) 

- วิชาเลือก  7 3 

- เลือกเสรี 1 3 

- เลือกเสรี 2 3 

รวม  12 

 

ปpท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 2 

แผนการศึกษาสำหรับนักศึกษาท่ีเลือกเรียนวิชาสหกิจกิจศึกษา 

รหัสวิชา ช่ือวิชา น(ท-ป-อ) 

5104502 สหกิจศึกษานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 6 (640) 

รวม  6 

 

    

   3.1.5 คำอธิบายรายวิชา 

     รายละเอียดอยูZในภาคผนวก ฉ 
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  3.2 ช่ือ สกุล เลขประจำตัวบัตรประชาชน ตำแหนXงและคุณวุฒิของอาจารย_  

    3.2.1 อาจารย_ผูEรับผิดชอบหลักสูตร 
ช่ือ นามสกุล 

ตำแหน1งทางวิชาการ 

เลขประจำตัวบัตร

ประชาชน 

คุณวุฒิ/สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษาจาก 
จำนวน 

ผลงานทางวิชาการ 

มหาวิทยาลัย/สถาบัน ปI 2561 2562 2563 2564 2565 

1. นางสาวณัฐฌา  

เหลTากุลดิลก 

ผูIชTวยศาสตราจารยW 

3-5099-0125x-xx-x 

วท.ด. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการอาหาร) 

วท.ม.(การพัฒนาผลิตภัณฑWอุตสาหกรรมเกษตร) 

วท.บ. (เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑW) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

2558 

2552 

2548 

- - - - 3 

2. นางสาวมยุรี ชมภู 

ผูIชTวยศาสตราจารยW 

1-5099-0040x-xx-x 

 

วท.ด. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการอาหาร) 

วท.ม. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการอาหาร) 

วท.บ. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลลIานนาลำปาง 

2561 

2554 

2552 

- - - 1 1 

3. นางสาวรจเรจ นันตา 

อาจารยW 

1-5899-0000x-xx-x 

วท.ด. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการอาหาร) 

วท.ม. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการอาหาร) 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

มหาวิทยาลัยนเรศวร 

2561 

2553 

2551 

- - 3 3 2 

4. นางรัตนภัทร มะโนชัย 

อาจารยW 

3-5299-0027x-xx-x 

วท.ม. (วิทยาศาสตรWการอาหาร) 

 

วท.บ. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกลIาเจIาคุณทหารลาดกระบัง 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล

ลIานนาลำปาง 

2544 

 

2537 

- - - - 1 

5. นางอุษา  โบสถWทอง 

อาจารยW 

3-8001-0035x-xx-x 

ศษ.ม. อาชีวศึกษา 

บธ.บ. (ธุรกิจศึกษา- เลขานุการ) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

2545 

2536 

- - 1 - - 

 

    3.2.2 อาจารย_ประจำหลักสูตร 
ช่ือ นามสกุล 

ตำแหน1งทางวิชาการ 

เลขประจำตัวบัตร

ประชาชน 

คุณวุฒิ/สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษาจาก 
จำนวน 

ผลงานทางวิชาการ 

มหาวิทยาลัย/สถาบัน ปI 
256

1 

256

2 

256

3 

256

4 

256

5 

1. นางสาวณัฐฌา  

เหลTากุลดิลก 

ผูIชTวยศาสตราจารยW 

3-5099-0125x-xx-x 

วท.ด. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการอาหาร) 

วท.ม. (การพัฒนาผลิตภัณฑWอุตสาหกรรมเกษตร) 

วท.บ. (เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑW) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

2558 

2552 

2548 

- - - - 3 

2. นางสาวมยุรี ชมภู 

ผูIชTวยศาสตราจารยW 

1-5099-0040x-xx-x 

 

วท.ด. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการอาหาร) 

วท.ม. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการอาหาร) 

วท.บ. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลลIานนาลำปาง 

2561 

2554 

2552 

- - - 1 1 

3. นางสาวรจเรจ นันตา 

อาจารยW 

1-5899-0000x-xx-x 

วท.ด. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการอาหาร) 

วท.ม. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการอาหาร) 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

มหาวิทยาลัยนเรศวร 

2561 

2553 

2551 

- - 3 3 2 

4. นางรัตนภัทร มะโนชัย 

อาจารยW 

3-5299-0027x-xx-x 

วท.ม. (วิทยาศาสตรWการอาหาร) 

 

วท.บ. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกลIาเจIาคุณทหารลาดกระบัง 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลลIานนาลำปาง 

2544 

 

2537 

- - - - 1 

5. นางอุษา  โบสถWทอง 

อาจารยW 

3-8001-0035x-xx-x 

ศษ.ม. (อาชีวศึกษา) 

บธ.บ. (ธุรกิจศึกษา- เลขานุการ) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

2545 

2536 

- - 1 - - 
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    3.2.3 อาจารย_ผูEสอน 
ช่ือ นามสกุล 

ตำแหน1งทางวิชาการ 

เลขประจำตัวบัตร

ประชาชน 

คุณวุฒิ/สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษาจาก จำนวน 

ผลงาน

ทาง

วิชาการ 

ภาระงานสอน 

(ช.ม./สัปดาหT/ภาคการศึกษา) 

มหาวิทยาลัย/

สถาบัน 
ปI 2561 2562 2563 2564 

256

5 

1. นางสาวณัฐฌา  

เหลTากุลดิลก 

ผูIชTวยศาสตราจารยW 

3-5099-0125x-xx-x 

วท.ด. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการอาหาร) 

วท.ม. (การพัฒนาผลิตภัณฑWอุตสาหกรรม

เกษตร) 

วท.บ. (เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑW) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

2558 

2552 

 

2548 

3 4 8 8 8 8 

2. นางสาวมยุรี ชมภู 

ผูIชTวยศาสตราจารยW 

1-5099-0040x-xx-x 

 

วท.ด. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการอาหาร) 

วท.ม. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการ

อาหาร) 

วท.บ. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการ

อาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

 

ม ห า ว ิ ท ย า ลั ย

เทคโนโลยีราชมงคล

ลIานนาลำปาง 

2561 

2554 

 

2552 

2 8 8 8 8 8 

3. นางสาวรจเรจ นันตา 

อาจารยW 

1-5899-0000x-xx-x 

วท.ด. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการอาหาร) 

วท.ม. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการ

อาหาร) 

วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

 

มหาวิทยาลัยนเรศวร 

2561 

2553 

 

2551 

8 8 8 8 8 8 

4. นางรัตนภัทร มะโนชัย 

อาจารยW 

3-5299-0027x-xx-x 

วท.ม. (วิทยาศาสตรWการอาหาร) 

 

 

วท.บ. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการ

อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระ

จ อ ม เ ก ล I า เ จ I า คุ ณ

ทหารลาดกระบัง 

ม ห า ว ิ ท ย า ลั ย

เทคโนโลยีราชมงคล

ลIานนาลำปาง 

2544 

 

 

2537 

1 2 4 8 8 8 

5. นางอุษา  โบสถWทอง 

อาจารยW 

3-8001-0035x-xx-x 

ศษ.ม. (อาชีวศึกษา) 

บธ.บ. (ธุรกิจศึกษา-เลขานุการ) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

สถาบันเทคโนโลยีราช

มงคล 

2545 

2536 

1 4 8 8 8 8 

6. นางสาวพรชนก   

ทองลาด 

รองศาสตราจารยW 

3-3604-0074x-xx-x 

ปร.ด. (บริหารธุรกิจ) 

บธ.ม. 

บธ.บ. (การเงินและการธนาคาร) 

ม ห า ว ิ ท ย า ลั ย

รามคำแหง 

วิทยาลัยโยนก 

ม ห า ว ิ ท ย า ลั ย

รามคำแหง 

2550 

 

2541 

2533 

1 4 4 4 4 4 

7. นางนันทินา  

ดำรงวัฒนกูล 

ผูIชTวยศาสตราจารยW 

3-6399-000x-xx-x 

วท.ด. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการอาหาร) 

วท.ม. (วิทยาศาสตรWการอาหาร) 

 

วท.บ. (จุลชีววิทยา) 

 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

มหาวิทยาลัยเกษตร 

ศาสตรW 

สถาบันเทคโนโลยีพระ

จอมเกลIาธนบุรี 

2555 

2544 

 

2540 

3 4 4 4 4 4 

8. นางสาวทิพรัตนW   

ติฆะปcญญา 

อาจารยW 

3-5506-0005x-xx-x 

Ph.D (Food Innovation) 

 

 

วท.ม. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการ

อาหาร) 

วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 

University of 

Queensland, 

Australia 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

 

มหาวิทยาลัยมหิดล 

2560 

 

 

2550 

 

2544 

2 12 12 12 12 12 

9. นางสาวศรัญญา  

วัฒนานนทW 

อาจารยW 

3-5201-0078x-xx-x 

D.Tech (Applied chemistry) 

 

 

M.App.Sc. (Food Technology) 

 

 

วท.บ. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการ

อาหาร) 

University of 

Technology 

Sydney, Australia 

New South Wales 

University, 

Australia 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

2550 

 

 

2540 

 

 

2535 

2 4 4 4 4 4 
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ช่ือ นามสกุล 

ตำแหน1งทางวิชาการ 

เลขประจำตัวบัตร

ประชาชน 

คุณวุฒิ/สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษาจาก จำนวน 

ผลงาน

ทาง

วิชาการ 

ภาระงานสอน 

(ช.ม./สัปดาหT/ภาคการศึกษา) 

มหาวิทยาลัย/

สถาบัน 
ปI 2561 2562 2563 2564 

256

5 

10. นางสาวกุสุมา ทินกร  

ณ อยุธยา 

ผูIชTวยศาสตราจารยW 

3-5201-0140x-xx-x 

วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) 

 

 

วท.บ. (วิทยาศาสตรWและเทคโนโลยีการ

อาหาร) 

ม ห า ว ิ ท ย า ลั ย

เทคโนโลยีพระจอม

เกลIาธนบุรี 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมT 

 

2549 

 

 

2547 

1 12 12 12 8 8 

11. อนุรักษW อาทิตยWกวิน 

ผูIชTวยศาสตราจารยW 

3-5208-00215- 

การจัดการดุษฎีบัณฑิต (การจัดการธุรกิจ) 

 

บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต (การจัดการ) 

บริหารธุรกิจบัณฑิต (การจัดการอุตสาหกรรม) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏ

สวนดุสิต 

มหาวิทยาลัยพายัพ 

สถาบันเทคโนโลยีราช

มงคลธัญบุรี 

2552 

 

2542 

2539 

8 12 12 8 8 8 

12. นางสาวพอใจ   

สิงหเนตร  

ผูIชTวยศาสตราจารยW 

3-5201-00424- xx-x 

ปร.ด. (การบริหารการพัฒนา) 

 

บธ.ม. (บริหารธุรกิจ) 

รป.บ. (รัฐประศาสนศาสตรW) 

 

บธ.บ. (การเลขานุการ) 

มหาวิทยาลัยนอรWท – 

เชียงใหมT 

วิทยาลัยโยนก 

มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรร

มาธิราช 

มหาวิทยาลัยพายัพ 

2556 

 

2542 

2555 

 

2539 

- 12 12 8 8 8 

 

4.  องค_ประกอบเก่ียวกับประสบการณ_ภาคสนาม (การฝuกงานและสหกิจศึกษา) 

  สหกิจศึกษา เป~นการฝ�กประสบการณMในสถานประกอบการที่ได$ทำบันทึกข$อตกลงกับทาง

สาขาวิชาในการรZวมกันพัฒนานักศึกษาในสZวนของการฝ�กและการทำวิจัยเพื่อแก$ไขป�ญหาของสถาน

ประกอบการ โดยมีอาจารยMนิเทศนักศึกษาคอยดูแล และติดตามควบคุมอยZางตZอเน่ือง 

  4.1 ผลการเรียนรูEของประสบการณ_ภาคสนาม 

    ความคาดหวังในผลการเรียนรู$ประสบการณMภาคสนามของนักศึกษามีดังน้ี 

    4.1.1 นักศึกษาได$รับประสบการณMและทักษะการทำงานรZวมกับผู$อ่ืน 

    4.1.2  นักศึกษาได$รับความรู$เพิ่มเติมนอกเหนือจากที่ได$รับจากการเรียนการสอนในช้ัน

เรียน 

    4.1.3  นักศึกษาสามารถบูรณาการความรู$จากชั้นเรียนกับการเรียนรู$จากการฝ�กปฏิบัติ

จริง 

    4.1.4  นักศึกษามีระเบียบวินัยตรงตZอเวลาสามารถปรับตัวเข$ากับวิถีองคMกร 

  4.2 ชXวงเวลา 

    ภาคการศึกษาท่ี 2 ช้ันป|ท่ี 4 

  4.3  การจัดเวลาและตารางสอน  

    จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา ทั้งนี้กําหนดการและตารางการฝ�กขึ้นกับการจัดการ

ของหนZวยงานหรือสถานประกอบการ 
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หมวดท่ี 4 ผลการเรียนรูE กลยุทธ_การสอนและการประเมินผล 

 

1.  การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา  

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ_หรือกิจกรรมของนักศึกษา 

บัณฑิตสามารถคิดค$นนวัตกรรมด$านผลิตภัณฑM

อาหาร หรือกระบวนการผลิตอาหาร และมี

ทักษะการเป~นผู$ประกอบการด$านธุรกิจอาหาร

และบริการ 

ช้ันปpท่ี 1  

- สร$างทักษะการแก$ไขป�ญหา และการทำงาน

รZวมกับผู$อื่นผZานกิจกรรมวิศวกรสังคมและการ

ลงพ้ืนท่ีวิเคราะหMป�ญหาของชุมชน 

- สร$างทักษะการเป~นผู$ประกอบการ โดยบูรณา

การเข$ากับรายวิชาธุรกิจออนไลนMและธุรกิจ

สตารMทอัพ 

 

ช้ันปpท่ี 2  

- สร$างทักษะความคิดสร$างสรรคMโดยบูรณาการ

เข$ากับรายวิชาความคิดสร$างสรรคMและการ

ออกแบบนวัตกรรม 

- สร$างทักษะการพัฒนาผลิตภัณฑMอาหาร โดย 

บูรณาการเข$ากับรายวิชาที่เกี่ยวข$องกับการแปร

รูปอาหาร และรายวิชานวัตกรรมภูมิป�ญญา

อาหารท$องถ่ิน 

- สZงเสริมและสนับสนุนให$นักศึกษาเข$ารZวมการ

ประกวดนวัตกรรมอาหาร 

 

ช้ันปpท่ี 3 

- สร$างประสบการณMการถZายโอนนวัตกรรมสูZ

การพาณิชยMโดยบูรณาการเข$ากับรายวิชาแกน

ธุรกิจอาหาร และการนำเสนอสินค$านวัตกรรม

ในธุรกิจอาหารและบริการ 
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คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ_หรือกิจกรรมของนักศึกษา 

 ช้ันปpท่ี 4 

- สร$างทักษะการคิด วิเคราะหM สังเคราะหM และ

การปฏิบัติงานอยZางมืออาชีพ 

 

2.  การพัฒนาผลการเรียนรูEในแตXละดEาน 

  2.1 ผลการเรียนรูEของหมวดวิชาการศึกษาท่ัวไป* 

ผลการเรียนรูE 
กลยุทธ_การสอนท่ีใชEพัฒนา 

ผลการเรียนรูE 

กลยุทธ_การประเมิน 

ผลการเรียนรูE 

1. ดEานความรูE 

1 .1)  ผลการเร ียนร ู Eด E าน

ความรูE 

1 )  ม ี อ ง ค M ค ว า ม ร ู $ อ ย Z า ง

กว$างขวางและเป~นระบบ รู$

หลักการและทฤษฎีในองคM

ค ว าม รู$ ท ี ่ จ ำ เป ~ นต Z อการ

ดำรงชีวิต และการอยูZรZวมกัน

ในสังคม 

2) สามารถนำองคMความรู$ไป

ตZอยอดและนำไปประยุกตMใช$

ใ น ก า ร พ ั ฒ น า ง า น ต า ม

สถานการณMที่เปลี่ยนแปลงได$

ในยุคดิจิทัล 

 

 

1.2) กลยุทธ_การสอนที ่ใชE

พ ัฒนาผลการเร ียนรู Eด Eาน

ความรูE 

1) การบรรยาย  

2) การวิเคราะหMกรณีศึกษา

และอภ ิปรายแลกเปล ี ่ยน

ความคิดเห็น 

3) การเรียนแบบเน$นการวิจัย  

(Research-Based 

Learning) 

4) การเรียนแบบเน$นป�ญหา

เป~นฐาน (Problem-Based 

Learning) 

5)  การเร ียนแบบร Zวมมือ 

(Cooperative Learning) 

6) การเรียนรู$แบบสรรคนิยม 

(Constructivism) 

7) การเรียนรู $แบบแสวงหา

ความร ู $ด $ วยตนเอง (Self-

Study) 

1.3) กลยุทธ_การประเมินผลการ

เรียนรูEดEานความรูE 

1) การทดสอบยZอย 

2) การสอบกลางภาคเรียนและ

ปลายภาคเรียน 

3) ประเมินจากชิ้นงาน/ผลงานท่ี

นักศึกษาจัดทำ  

4) ประเม ินจากแผนงานหรือ

โครงการท่ีนำเสนอ 

5) ประเมินจากการนำเสนอในช้ัน

เรียน โดยพิจารณาจากประเด็นท่ี

นักศึกษาอภิปรายและวิเคราะหM

ป�ญหาและสถานการณMตZางๆท่ี

กำหนดให $  และพ ิจารณาจาก

ประเด็นที่นักศึกษานำเสนอทั้งใน

สถานะที่เป~นผู $วิพากษMและผู $ถูก

วิพากษM 
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ผลการเรียนรูE 
กลยุทธ_การสอนท่ีใชEพัฒนา 

ผลการเรียนรูE 

กลยุทธ_การประเมิน 

ผลการเรียนรูE 

8) การเรียนรู$จากการทำงาน 

(Work - Based Learning) 

9) การเร ียนร ู $ เพ ื ่อบร ิการ

ชุมชน (Service-Learning) 

2. ดEานทักษะ 

2.1) ผลการเร ียนร ู Eด E าน

ทักษะ 

1)  ม ี ท ั กษะการแสวงหา
ความร ู $ด $วยตนเองในการ
ปฏิบัติตามศาสตรMของวิชาชีพ 
2) ม ีท ักษะการเร ียนร ู $ ซ่ึ ง
เหมาะสมกับการดำรงชีวิตใน
ย ุ คด ิ จ ิ ท ั ลท ี ่ น ำ ไปส ู Z ก าร
ประกอบอาช ี พและการ
ดำรงชีวิต 

 

 

2.2) กลยุทธ_การสอนที ่ใชE

พ ัฒนาผลการเร ียนรู Eด Eาน

ทักษะ 

1) การวิเคราะหMกรณีศึกษา
และอภ ิปรายแลกเปล ี ่ยน
ความคิดเห็น 
2) การจัดกิจกรรมการเรียนรู$
ตามแนวคิดจิตตป�ญญาศึกษา  
(Contemplative 
Education) 
3) การเรียนแบบเน$นการวิจัย 
(Research - Based 
Learning) 

4) การเรียนแบบเน$นป�ญหา
เป~นฐาน (Problem - Based 
Learning) 
5)  การเร ียนแบบร Zวมมือ 
(Cooperative Learning) 
6) การเรียนรู$แบบสรรคนิยม 
(Constructivism) 
7) การเรียนรู $แบบแสวงหา
ความร ู $ด $วยตนเอง (Self - 
Study) 
8) การเรียนรู$จากการทำงาน 
(Work - Based Learning) 

9) การเร ียนร ู $ เพ ื ่อบร ิการ

ชุมชน (Service - Learning) 

2.3) กลยุทธ_การประเมินผลการ

เรียนรูEดEานทักษะ 

1) การทดสอบ 
2) ประเมินจากชิ้นงาน/ผลงานท่ี
นักศึกษาจัดทำ 
3) ประเม ินจากแผนงานหรือ
โครงการท่ีนำเสนอ 

4) ประเมินจากการนำเสนอในช้ัน
เรียน โดยพิจารณาจากพฤติกรรม         
การอภิปราย วิเคราะหMป�ญหาและ
สถานการณ M ต Z า ง  ๆ  ก า ร ให$
ข$อเสนอแนะเชิงวิพากษM โดยมี
การประยุกตMความรู$เพื่อใช$ในการ
แก$ป�ญหาตลอดจนข$อโต$แย$งใน
สถานการณMท ี ่กำหนดให$อย Zาง
สร$างสรรคM 
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ผลการเรียนรูE 
กลยุทธ_การสอนท่ีใชEพัฒนา 

ผลการเรียนรูE 

กลยุทธ_การประเมิน 

ผลการเรียนรูE 

3. ดEานจริยธรรม 

3.1) ผลการเร ียนร ู E ด E าน

จริยธรรม 

1) มีวินัย มีความรับผิดชอบ 

ซ ื ่ อ ส ั ต ย M ส ุ จ ร ิ ต  ม ี ค ว าม

เ อ ื ้ อ เ ฟ  ® อ เ ผ ื ่ อ แ ผZ  ม ี จิ ต

ส า ธ า ร ณ ะ  ก า ร ร ั ก ษ า

ส่ิงแวดล$อม 

2) ร ู $และตระหนักในส ิทธิ 

หน $ าท ี ่  เ สร ี ภาพ เคารพ

กฎหมาย มีจรรยาบรรณใน

การประกอบอาช ีพ  และ

รับผิดชอบตZอสังคม 

 

3.2) กลยุทธ_การสอนที ่ใชE

พ ัฒนาผลการเร ียนรู Eด Eาน

จริยธรรม 

1) การจัดกิจกรรมการเรียนรู$

ตามแนวคิดจิตตป�ญญาศึกษา 

(Contemplative 

Education) 

2) การเร ียนแบบร Zวมมือ 

(Cooperative Learning) 

3) การเรียนรู$จากการทำงาน 

(Work - Based Learning) 

4) การเร ียนร ู $ เพ ื ่อบร ิการ

ชุมชน (Service-Learning) 

5) การแสดงบทบาทสมมติ

เป~นผู$วิพากษMและผู$ถูกวิพากษM

ใ น ป ร ะ เ ด ็ น ป � ญ ห า ด $ า น

คุณธรรมจริยธรรม 

6) การอภิปรายว ิ เคราะหM

ป�ญหาและสถานการณMด$าน

คุณธรรม จริยธรรม 

 

 

3.3) กลยุทธ_การประเมินผลการ

เรียนรูEดEานจริยธรรม 

1) ประเม ินความม ีว ิน ัย โดย

พิจารณาจากพฤติกรรมการแตZง

กายให$ถูกระเบียบ ความตรงเวลา

ของนักศึกษาในการเข$าชั้นเรียน

การสZงงานตามกำหนดระยะเวลา

ท ี ่มอบหมายและการเข $าร Zวม

กิจกรรม 

2) ประเมินความรับผิดชอบ โดย

พ ิจารณาจากพฤต ิกรรมการ

ปฏิบัติงานที่ได$รับมอบหมาย การ

วางแผนการทำงาน และการ

ประเมินผลการปฏิบัติงานตาม

แผน 

3) ประเมินความซื ่อสัตยM โดย

พ ิจารณาจากพฤต ิกรรมของ

นักศึกษาที ่สอดคล$องกับคำพูด

การทำงานที่ได$รับมอบหมายด$วย

ตนเอง และการยอมร ับความ

ผิดพลาดท่ีเกิดข้ึน 

4) ประเมินความขยันหมั่นเพียร

แ ล ะ อ ด ท น  พ ิ จ า ร ณ า จ า ก

พฤติกรรมขณะเร ียนและขณะ

ปฏิบัติกิจกรรมรZวมกับผู$อื่น ความ

กระตือร ือร $นต Zอการเร ียน ไมZ

ท $อแท$ในการทำงาน พยายาม

ค$นคว$าหาความรู $อยZางตZอเนื ่อง 

ปฏิบัติงานจนเสร็จสิ ้นไมZทิ ้งงาน
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ผลการเรียนรูE 
กลยุทธ_การสอนท่ีใชEพัฒนา 

ผลการเรียนรูE 

กลยุทธ_การประเมิน 

ผลการเรียนรูE 

กลางค ัน การควบค ุมอารมณM 

อดทนตZอการยั ่วยุ การวิจารณM 

และการตำหนิ 

5) ประเมินความเสียสละและมี

น้ำใจโดยพิจารณาจากพฤติกรรม       

ความเอื้อเฟ®อเผ่ือแผZไมZดูดาย การ

ให$คำแนะนำแกZเพื ่อน การรู $จัก

รักษาสาธารณสมบัติ 

6) ประเม ินความสุภาพและมี

สัมมาคารวะ โดยพิจารณาจาก

พฤติกรรมการให$ความเคารพแกZ

คณาจารยMและผู $อาว ุโสการใช$

กิร ิยา และวาจาที ่เหมาะสมกับ

บุคคลและกาลเทศะ การรักษา

มารยาทที่ดีทั ้งในห$องเรียนและ

นอกห$องเรียน 

4. ดEานลักษณะบุคคล 

4.1) ผลการ เร ี ยนร ู E ด E าน

ลักษณะบุคคล 

1) มีภาวะผู $นำ ใฝ�รู $ใฝ�เรียน 

กล$าแสดงออก กล$าตัดสินใจ 

มีจิตอาสา มีสZวนชZวยเหลือ

และเอื ้อตZอการแก$ป�ญหาใน

กลุZมได$อยZางสร$างสรรคM 

2) เป~นนักบริหารจัดการ มี

ความคิดเชิงตรรกะ ความเป~น

ผู $ประกอบการ การรู $ดิจิทัล 

และการรู$เทZาทันส่ือ 

3) มีทักษะการทำงานรZวมกับ

ผู$อื่น รับฟ�งความคิดเห็นจาก

4.2) กลยุทธ_การสอนที ่ใชE

พ ัฒนาผลการเร ียนรู Eด Eาน

ลักษณะบุคคล 

1) การจัดกิจกรรมการเรียนรู$

ตามแนวคิดจิตตป�ญญาศึกษา 

(Contemplative 

Education) 

2)  การเร ียนแบบร Zวมมือ 

(Cooperative Learning) 

3) การเรียนแบบเน$นการวิจัย 

(Research-Based 

Learning) 

4.3) กลยุทธ_การประเมินผลการ

เรียนรูEดEานลักษณะบุคคล 

1) ผ ู /สอนประเม ินผ ู / เร ียน โดย

พิจารณาจากพฤติกรรมการทำงาน

หรือปฏิบัติกิจกรรมตVาง ๆ ในด/าน

ภาวะผู/นำ การบริหารจัดการ การ

ทำงานรVวมกับผู /อื ่น จิตอาสาและ

สำนึกรักท/องถ่ิน  

2) ผ ู / เร ียนประเม ินตนเอง โดย

พิจารณาจากพฤติกรรมการทำงาน

หรือปฏิบัติกิจกรรมตVาง ๆ ในด/าน

ภาวะผู/นำ การบริหารจัดการ การ

ทำงานรVวมกับผู /อื ่น จิตอาสาและ

สำนึกรักท/องถ่ิน 
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ผลการเรียนรูE 
กลยุทธ_การสอนท่ีใชEพัฒนา 

ผลการเรียนรูE 

กลยุทธ_การประเมิน 

ผลการเรียนรูE 

บ ุคคลอ ื ่นบนพ ื ้นฐานของ

เหตุผล 

 

 

4) การเรียนแบบเน$นป�ญหา

เป~นฐาน (Problem-Based 

Learning) 

5) การเรียนรู$จากการทำงาน 

(Work-based Learning) 

6) การเร ียนร ู $ เพ ื ่อบร ิการ

ชุมชน (Service-Learning) 

3) ผู /เรียนประเมินเพื ่อนรVวมงาน 

โดยพิจารณาจากพฤติกรรมการ

ทำงานหรือปฏิบัติกิจกรรมตVาง ๆ 

ในด/านภาวะผู/นำ การบริหารจัดการ 

การทำงานรVวมกับผู/อื่นจิตอาสาและ

สำนึกรักท/องถ่ิน 

 

 

หมายเหตุ * ผลลัพธ>การเรียนรู7ในหมวดวิชาศึกษาทั่วไปอยู0ระหว0างการปรับปรุง ตามประกาศคณะกรรมการมาตรฐาน

การอุดมศึกษา เรื่อง รายละเอียดผลลัพธ>การเรียนรู7ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 

 

แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบผลการเรียนรูEสูXรายวิชา (Curriculum Mapping)* 

  จากผลการเรียนรู$ที่กำหนดไว$ดังกลZาว สามารถจัดทำแผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบ

มาตรฐานผลการเรียนรู$จากหลักสูตรสูZรายวิชา (Curriculum Mapping) แสดงดังตารางที่ 1 หน$า 

45– 47 

หมายเหตุ * แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบผลการเรียนรู7สู0รายวิชาอยู0ระหว0างการปรับปรุงผลลัพธ>การเรียนรู7

ตามประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เรื ่องรายละเอียดผลลัพธ>การเรียนรู 7ตามมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 
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 2.2 ผลการเรียนรูEของหมวดวิชาเฉพาะดEาน      

ผลการเรียนรูE 
กลยุทธ_การสอนท่ีใชEพัฒนา 

ผลการเรียนรูE 

กลยุทธ_การประเมิน 

ผลการเรียนรูE 

1. ดEานความรูE 

1.1) ผลการเรียนรูEดEานความรูE 

1) ม ี ความร ู $  ความ เข $ า ใ จ

เกี่ยวกับหลักการและทฤษฎีท่ี

สำค ัญเก ี ่ ยวก ับนว ัตกรรม

อาหารและธุรกิจอาหาร 

2) สามารถประยุกตMใช$ความรู$

และนำไปปฏ ิบ ั ต ิ ได $ อย Z า ง

เหมาะสม 

3) มีความรู$ในศาสตรMสาขาวิชา

ท่ีทันตZอเหตุการณM 

 

 

2.2) กลยุทธ_การสอนที ่ใชE

พัฒนาการเรียนรูEดEานความรูE  

1) การบรรยาย  

2) การวิเคราะหMกรณีศึกษา

และอภิปรายแลกเปลี่ยนความ

คิดเห็น 

3)  การเร ียนการสอนแบบ

ค$นคว$าด$วยตนเอง 

4) การเรียนแบบเน$นป�ญหา

เป ~ นฐาน  ( Problem-Based 

Learning) 

5 )  การ เ ร ี ยนแบบร Z วม มือ 

(Cooperative Learning) 

2.3) กลยุทธ_การประเมินผล

การเรียนรูEดEานความรูE  

1) การทดสอบหลักการและ

ทฤษฎีโดยการสอบยZอยและให$

คะแนน 

2) การสอบกลางภาคเรียนและ

ปลายภาคเรียน 

3) ประเมินจากชิ้นงาน/ผลงาน

ท่ีนักศึกษาจัดทำ 

4) ประเมินจากแผนงานหรือ

โครงการท่ีนำเสนอ 

5) ประเมินจากกิจกรรมการ

เรียนการสอนที่จัดให$ผู$เรียนใน

ห$องเรียน 

2. ดEานทักษะ 

2.1) ผลการเรียนรูEดEานทักษะ 

1) สามารถค$นหาและประเมิน

ข $ อ ม ู ล ค ว าม ร ู $ เ พ ื ่ อ น ำ ไป

วิเคราะหMและแก$ไขป�ญหาได$

อยZางเหมาะสม 

2) สามารถคิดอยZางมีวิจารณ-

ญาณในป�ญหาที่ซับซ$อนอยZางมี

ระบบและหาแนวทางแก$ไขได$

อยZางเหมาะสม 

3) สามารถประยุกตMใช$ความรู$

เดิมตZอยอดผลงานใหมZอยZาง

สร$างสรรคM 

2.2) กลยุทธ_การสอนท่ีใชEใน

การพัฒนาการเร ียนร ู Eด Eาน

ทักษะ 

1) การวิเคราะหMกรณีศึกษา

และอภิปรายแลกเปลี่ยนความ

คิดเห็น 

2) ฝ �กถามตอบป�ญหาในช้ัน

เรียน และให$มีการแสดงความ

คิดเห็น 

3) การนำเสนอผลงานของ

นักศึกษาในรูปแบบตZางๆ เชZน 

รายงาน การนำเสนอหน$าช้ัน

เรียน 

2.3) กลยุทธ_การประเมินผล

การเรียนรูEดEานทักษะ 

1) ประเมินจากการทดสอบ

ยZอย ทดสอบกลางภาคเรียน 

และปลายภาคเรียน 

2) ประเมินจากความสามารถ

ในการปฏิบัติงานของนักศึกษา

ในรายวิชา 

3) ป ร ะ เ ม ิ น จ ากช ิ ้ น ง าน /

ผลงานท่ีนักศึกษาจัดทำ 

4) ประเมินจากแผนงานหรือ

โครงการท่ีนำเสนอ 
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ผลการเรียนรูE 
กลยุทธ_การสอนท่ีใชEพัฒนา 

ผลการเรียนรูE 

กลยุทธ_การประเมิน 

ผลการเรียนรูE 

4) สามารถใช$ข$อมูลทางเทคโน-

โลยีสารสนเทศในการศึกษา 

ว ิ เคราะห M เพ ื ่ อประมวลผล 

นำเสนอได$อยZางเหมาะสม 

5) สามารถค$นหา เข$าถึงและ

คัดเลือกแหลZงข$อมูลความรู$ได$

อยZางถูกต$องตามหลักวิชาการ 

 

4) การเรียนแบบเน$นป�ญหา

เป ~ นฐาน  ( Problem-Based 

Learning) 

5 )  การ เ ร ี ยนแบบร Z วม มือ 

(Cooperative Learning) 

6) การฝ�กปฏิบัติการวิเคราะหM

เชิงตัวเลข การสื่อสารและใช$

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

7)  การอภ ิปรายว ิ เคราะหM

กรณีศ ึกษาและสถานการณM

ด$านตZาง ๆ 

8)  ก า ร เ ร ี ย น ร ู $ จ า ก บ ท

ป ฏ ิ บ ั ต ิ ก า ร แ ล ะ ก า ร ท ำ

โครงงานวิจัย 

9) การเร ียนร ู $แบบแสวงหา

ความร ู $ ด $ วยตนเอง (Self – 

Study) 

10) การเรียนรู$จากการบริการ

ชุมชน (Service - Learning) 

5) ประเมินจากความสามารถ

ในการแก $ ไขสถานการณ M ท่ี

กำหนดให$ 

6) ประเมินจากการนำเสนอใน

ชั ้นเร ียน โดยพิจารณาจาก

พ ฤ ต ิ ก ร ร ม ก า ร อ ภ ิ ป ร า ย 

ว ิ เ ค ร า ะ ห M ป � ญ ห า แ ล ะ

สถานการณ Mต Z างๆ การให$

ข$อเสนอแนะ เชิงวิพากษM โดยมี

การประยุกตMความรู$เพื่อใช$ใน

การแก $ป �ญหาตลอดจนข$อ

โ ต $ แ ย $ ง ใ น ส ถ า น ก า ร ณ M ท่ี

กำหนดให$อยZางสร$างสรรคM 

7) ประเม ินจากเทคนิคการ

นำเสนอโดยใช $ เทคโนโลยี

สารสนเทศ เทคนิคทางสถิติ

และทางคณิตศาสตรMพ้ืนฐาน 

3. ดEานจริยธรรม 

1) มีพฤติกรรมระดับบุคคลท่ี

สะท$อนถึงความมีค ุณธรรม 

ศีลธรรม และจรรยาบรรณ 

2) เป~นผู$นำ กล$าตัดสินใจและ

กล$าแสดงออก 

3) มีจิตสาธารณะ เสียสละเพ่ือ

สZวนรZวม 

4 )  ม ีความเป ~นน ักบร ิหาร

จ ั ด ก า ร  แ ล ะม ี ค ว าม เ ป~ น

ผู$ประกอบการ 

1) จัดกิจกรรมพิเศษท่ีนักศึกษา

ได$มีโอกาสแสดงออกซึ่งความ

เป~นผู$นำ กล$าตัดสินใจและกล$า

แสดงออก 

2) จัดการเรียนการสอนที่เน$น

การลงมือปฏิบัติ  

3) จัดการเรียนการสอนที่เน$น

พ ั ฒ น า ท ั ก ษ ะ ก า ร เ ป~ น

ผู$ประกอบการให$แกZนักศึกษา 

1) ประเมินจากแบบทดสอบท่ี

สร $างข ึ ้นเพ ื ่อว ัดประเด ็นท่ี

เก่ียวข$อง 

2) แบบสอบถามที่ให$นักศึกษา

ประเม ินตนเอง น ักศ ึกษา

ประเมินเพื ่อนรZวมชั ้นเร ียน 

อาจารยMผู $สอนและบุคคลที ่มี

สZวนเกี่ยวข$องกับกิจกรรมการ

เรียนการสอน 
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ผลการเรียนรูE 
กลยุทธ_การสอนท่ีใชEพัฒนา 

ผลการเรียนรูE 

กลยุทธ_การประเมิน 

ผลการเรียนรูE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4) สZงเสริมและสนับสนุนให$มี

กิจกรรมท่ีเป~นจิตสาธารณะ 

5) การเรียนรู$จากการทำงาน 

 

3) ประเมินจากผลงานที่ได$รับ

มอบหมายของนักศึกษา 

4) ประเมินจากแบบประเมิน

พฤติกรรมการปฏิบัติงานใน

สถานประกอบการ 

5) ประเมินจากการสัมภาษณM

นักศึกษาที่เข$ารZวมกิจกรรมท่ี

เ ก ี ่ ย ว ข $ อ ง ก ั บ ส า ธ า ร ณ ะ

ประโยชนM 

4. ดEานลักษณะบุคคล 

4.1) ผลการเรียนรูEดEานลักษณะ

บุคคล 

1)  ม ี ความเป ~ นผ ู $ นำ  กล$ า

แสดงออก รักการทำงานเป~นทีม 

2) มีความคิดสร$างสรรคM ความ

เป~นผู$ประกอบการ  

3) มีนิสัยใฝ�ร ู $ใฝ�เร ียน ใช$จZาย

อยZางมีเหตุผล 

4.2) กลยุทธ_การสอนที่ใชEใน

การพัฒนาการเร ียนร ู Eด Eาน

ลักษณะบุคคล 

1 )  การ เ ร ี ยนแบบร Z วม มือ 

(Cooperative Learning) 

2) การเรียนแบบเน$นป�ญหา

เป~นฐาน (Problem - Based 

Learning) 

3) การเรียนรู $จากการทำงาน 

(Work - based Learning) 

4) การเรียนรู $จากการบริการ

ชุมชน (Service - Learning) 

5) การเรียนรู$จากการเข$ารZวม

ก ิ จ ก ร รมส Z ง เ ส ร ิ มพ ั ฒน า

นักศึกษาและกิจกรรมจิตอาสา 

4.3) กลยุทธ_การประเมินผล

การเรียนรูEดEานลักษณะบุคคล 

1) ประเม ินจากการส ังเกต

พฤติกรรมและการแสดงออก

ของผู $ เร ียนขณะทำกิจกรรม

ก ล ุ Z ม แ ล ะ ง า น ท ี ่ ต $ อ ง มี

ปฏิสัมพันธMระหวZางบุคคล  

2) ประเมินโดยเพื ่อนรZวมช้ัน

และอาจารยMผู$สอนโดยประเมิน

พฤติกรรมการเป~นผู $นำและผู$

ตามท่ีดี 

3) ประเมินจากแบบประเมิน

ตนเองของนักศึกษา 

4) ประเมินจากผลงานของกลุZม

และผลงานของผู$เรียนในกลุZมท่ี

ได$รับมอบหมายให$ทำงาน 

5) สังเกตพฤติกรรมจากการ

ทำงานกลุZมของนักศึกษา และ
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ผลการเรียนรูE 
กลยุทธ_การสอนท่ีใชEพัฒนา 

ผลการเรียนรูE 

กลยุทธ_การประเมิน 

ผลการเรียนรูE 

การสอบถามความคิดเห็นใน

กลุZมนักศึกษา 

6) ประเมินจากความตรงตZอ

เวลาของการสZงงานที ่ได $ รับ

มอบหมาย 
 

แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบผลการเรียนรูEสูXรายวิชา (Curriculum Mapping) 

   จากผลการเรียนรู $ที ่กำหนดไว$ดังกลZาว สามารถจัดทำแผนที ่แสดงการกระจายความ

รับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู$จากหลักสูตรสูZรายวิชา (Curriculum Mapping) แสดงดังตารางท่ี 

2 หน$า 52 - 56 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง       หนIา 52 

 

 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง       หนIา 53 

 

 

 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง       หนIา 54 

 

 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง       หนIา 55 

 

 

 
 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง       หนIา 56 

 

 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง       หนIา 57 

 

  2.4 ความคาดหวังของผลลัพธ_การเรียนรูEเม่ือส้ินปpการศึกษา 

ปpการศึกษา ความคาดหวังของผลลัพธ_การเรียนรูEเม่ือส้ินปpการศึกษา 

1 นักศึกษามีความรู/ความเข/าใจในเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต/น และสามารถนำมาประยุกตTใช/ 

ในการทำงานรVวมกับผู/อื่นผVานกิจกรรมวิศวกรสังคม และการลงพื้นที่วิเคราะหTปlญหา

ของกลุVมวิสาหกิจ และ/หรือ ผู/ประกอบธุรกิจอาหารในชุมชน  

2 นักศึกษามีความรู/ทางวิชาการ มีทักษะและความคิดสร/างสรรคTเพื่อพัฒนาและแปรรูป

ผลิตภัณฑTอาหาร รVวมกับกลุVมวิสาหกิจ และ/หรือ ผู/ประกอบธุรกิจอาหารในชุมชน  

3 นักศึกษามีความรู/ทางวิชาการและมีทักษะในการเปJนผู/ประกอบการ และสามารถนำ 

หลักทฤษฎีมาฝeกปฏิบัติจนเกิดความเชี่ยวชาญ สามารถวางแผนการผลิตนวัตกรรม

อาหาร การเขียนแผนธุรกิจ และการถVายโอนนวัตกรรมสูVการจำหนVายได/จริงในเชิง

พาณิชยT  

4 นักศึกษามีความรู /และเชี ่ยวชาญทางด/านนวัตกรรมและธุรกิจอาหร สามารถคิด 

วิเคราะหT และประยุกตTใช/ความรู/ด/านนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร ในการนำไปปฏิบัติจริง

ในสถานประกอบการและ/หรือประกอบอาชีพท่ีเก่ียวข/องได/อยVางเหมาะสม 
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หมวดท่ี 5 หลักเกณฑ_ในการประเมินผลนักศึกษา 

 

1.  กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ_ในการใหEระดับคะแนน (เกรด) 

  การวัดผลและการสำเร็จการศึกษาเป~นไปตามข$อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปางวZาด$วย

การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 

2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษา 

  2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูEขณะนักศึกษายังไมXสำเร็จการศึกษา 

    2.1.1 การทวนสอบในระดับรายวิชา   

      1) ให$นักศึกษาประเมินคุณภาพการจัดการเรียนการสอนและสิ ่งสนับสนุน     

การเรียนรู$ทุกรายวิชา ทุกภาคการศึกษา  

      2) อาจารยMผู$รับผิดชอบหลักสูตรตรวจสอบรายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) 

และรายละเอียดประสบการณMภาคสนาม (มคอ.4) รวมทั้งการกำกับการจัดการเรียนการสอนและ  

การวัดประเมินผลให$สอดคล$องกับมาตรฐานผลการเรียนรู$ของหลักสูตร 

      3) มีการรายงานผลการดำเนินงานทุกรายวิชาท่ีเป�ดสอนทุกภาคเรียน 

    2.1.2 การทวนสอบในระดับหลักสูตร  

      ใช$ระบบประกันคุณภาพภายในมหาวิทยาลัยโดยดำเนินการทวนสอบมาตรฐาน

ผลการเรียนรู$ และมีการรายงานผลการประเมิน 

  2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูEหลังจากนักศึกษาสำเร็จการศึกษา 

    การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู$ของนักศึกษาโดยการสำรวจ ติดตามความพึงพอใจ

ของผู$ใช$บัณฑิตและสำรวจภาวะการมีงานทำของบัณฑิตอยZางตZอเนื่อง และนำผลการสำรวจที่ได$

ย$อนกลับมาปรับปรุงกระบวนการการเรียนการสอน และปรับปรุงหลักสูตร รวมทั้งการประเมิน

คุณภาพของหลักสูตร 

3.  เกณฑ_การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

  3.1   เรียนครบตามจำนวนหนZวยกิตท่ีกำหนดในโครงสร$างหลักสูตร 

  3.2   มีคZาระดับคะแนนผลการเรียนเฉลี่ยสะสมตลอดหลักสูตร ไมZต่ำกวZา 2.00 จากคZาระดับ

คะแนน 4.00 

  3.3   เป~นไปตามข$อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง วZาด$วยการศึกษาระดับปริญญาตรี  

พ.ศ. 2565 

  3.4  บรรลุผลลัพธMการเรียนรู$ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี  
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หมวดท่ี 6 การพัฒนาคณาจารย_ 

 

1.  การเตรียมการสำหรับอาจารย_ใหมX   

  1.1  มีการปฐมนิเทศแนะแนวการเป~นครูให$แกZอาจารยMใหมZให$มีความรู$และเข$าใจนโยบาย 

บทบาทหน$าท่ีตามภารกิจของมหาวิทยาลัยและจรรยาบรรณวิชาชีพ 

  1.2  อบรมสร$างความรู$ความเข$าใจเรื ่องหลักสูตร การจัดการเรียนการสอน การวัดและ

ประเมินผลการเรียนการสอนและการวิจัยพัฒนาองคMความรู$ 

  1.3  จัดให$มีอาจารยMพี่เลี้ยงคอยให$คำแนะนำชZวยเหลือด$านการเรียนการสอนและงานที่ได$รับ

มอบหมาย 

  1.4  สZงเสริมอาจารยMให$มีการเพิ่มพูนความรู$ สร$างเสริมประสบการณMเพื่อสZงเสริมการสอน

และการวิจัยอยZางตZอเนื่องโดยการฝ�กอบรม ศึกษาดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองคMกรตZางๆ การ

ประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศหรือตZางประเทศ เพ่ือเพ่ิมพูนความรู$และประสบการณM 

2.  การพัฒนาความรูEและทักษะใหEแกXคณาจารย_ 

  2.1  การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

    1) สZงเสริมให$คณาจารยMเข$ารZวมอบรม สัมมนาด$านการจัดการเรียนการสอน การวัดผล

ประเมินผลและการวิจัย ตลอดจนพัฒนาทักษะทางภาษา 

    2) สนับสนุนงบประมาณการอบรม สัมมนาเพื่อพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน

และทักษะทางภาษา 

  2.2  การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด$านอ่ืนๆ   

    1) สZงเสริมการมีสZวนรZวมในกิจกรรมบริการวิชาการแกZชุมชนที่เกี่ยวข$องกับการพัฒนา

ความรู$และคุณธรรม 

    2) มีการกระตุ$นอาจารยMทำผลงานทางวิชาการ 

    3) สZงเสริมสนับสนุนงบประมาณการทำวิจัยสร$างองคMความรู$ใหมZเพื ่อบูรณาการ      

การเรียนการสอนและสร$างความเช่ียวชาญในสาขาวิชาชีพ 

    4) จัดงบประมาณสนับสนุนการฝ�กอบรม การสัมมนาทางวิชาการ การศึกษาดูงาน 

การศึกษาตZอและการนำเสนอผลงานทางวิชาการ  
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หมวดท่ี 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 

 

1.  การกำกับมาตรฐาน 

  การบริหารจัดการหลักสูตรตามเกณฑMมาตรฐานหลักสูตรที่กำหนดโดยสำนักงานคณะกรรมการ

อุดมศึกษา ดังน้ี 

  1) จำนวนอาจารยMผู$รับผิดชอบหลักสูตรต$องไมZน$อยกวZา 5 คน และเป~นอาจารยMผู$รับผิดชอบ

เกินกวZา 1 หลักสูตรไมZได$ และประจำหลักสูตรตลอดระยะเวลาท่ีจัดการศึกษาตามหลักสูตรน้ัน 

  2) คุณสมบัติของอาจารยMผู$รับผิดชอบหลักสูตรต$องมีคุณวุฒิระดับปริญญาโทหรือเทียบเทZา 

หรือดำรงตำแหนZงทางวิชาการไมZต่ำกวZาผู$ชZวยศาสตราจารยMในสาขาที่ตรงหรือสัมพันธMกับสาขาวิชาท่ี

เป�ดสอนอยZางน$อย 2 คน 

  3) การปรับปรุงหลักสูตรตามระยะเวลาท่ีกำหนดต$องไมZเกิน 5 ป| 

  4) การดำเนินงานให$เป~นไปตามตัวบZงชี้ผลการดำเนินงาน เพื่อการประกันคุณภาพหลักสูตร

และการเรียนการสอนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา ต$องดำเนินการข$อที่ 1-5 ครบ   

ทุกตัว ดังน้ี 

   4.1 อาจารยMผู$รับผิดชอบหลักสูตร ไมZน$อยกวZาร$อยละ 80 มีสZวนรZวมในการประชุมเพ่ือ

วางแผน ติดตาม และทบทวนการดำเนินการหลักสูตร 

   4.2 มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ. 2 ที ่สอดคล$องกับมาตรฐานคุณวุฒิ

แหZงชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิหลักสูตร 

   4.3 มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณMภาคสนามตามแบบ 

มคอ.3 และ มคอ.4 อยZางน$อยกZอนการเป�ดสอนในแตZละภาคการศึกษาให$ครบทุกรายวิชา 

   4.4 จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงานผลการดำเนินการของ

ประสบการณMภาคสนามตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เป�ด

สอนให$ครบทุกรายวิชา 

   4.5 จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตรตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน     

หลังส้ินสุดป|การศึกษา 

 

2.  บัณฑิต 

  1) คุณภาพบัณฑิตตามประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เรื่อง รายละเอียด   

ผลลัพธMการเรียนรู$ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ.2565 ได$กำหนดคุณลักษณะบัณฑิตที่พึง

ประสงคMตามผลการเรียนรู$อยZางน$อย 4 ด$าน คือ  

   - ด$านความรู$ 

   - ด$านทักษะ 

   - ด$านจริยธรรม 
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   - ด$านลักษณะบุคคล 

  2) ร$อยละของบัณฑิตปริญญาตรีที่ได$งานทำหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ป| บัณฑิต

ปริญญาตรีท่ีสำเร็จการศึกษาในหลักสูตรภาคปกติที่ได$งานทำหรือมีกิจการของตนเองที่มีรายได$ประจำ

ภายในระยะเวลา 1 ป|นับจากวันที ่สำเร็จการศึกษาเมื ่อเทียบกับบัณฑิตที ่สำเร็จการศึกษาในป|

การศึกษานั้น การนับการมีงานทำนับกรณีการทำงานสุจริตทุกประการที่สามารถสร$างรายได$เข$ามา

เป~นประจำเพ่ือเล้ียงชีพตนเองได$ 

 

3.  นักศึกษา 

  1) การรับนักศึกษา หลักสูตรมีการดำเนินงานตามกระบวนการ การรับนักศึกษา และการ

เตรียมความพร$อมกZอนเข$าศึกษา ดังน้ี 

   การรับนักศึกษา 

   การรับนักศึกษาแตZละป|การศึกษาของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรม

และธุรกิจอาหาร คณะกรรมการบริหารหลักสูตรประชุมและเห็นชอบตรงกันให$เป�ดรับนักศึกษา

จำนวน 30 คน กZอนสZงแผนการรับแกZคณะ เพื่อเข$าที่ประชุมของคณะกรรมการบริหารวิชาการของ

คณะ กZอนสZงให$แกZมหาวิทยาลัย การรับนักศึกษาของสาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหารเป~นไปตาม

ประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง 

   การเตรียมความพร$อมกZอนเข$าศึกษา 

   หลักสูตรวางแผนการเตรียมความพร$อมของนักศึกษา โดยใช$รายละเอียดจาก มคอ.2 วZา

ด$วยป�ญหาแรกเข$าของผู$เรียนมาใช$เตรียมความพร$อมแกZนักศึกษาดังน้ี 

   1. หลักสูตรเป~นผู$ดำเนินการจัดการปฐมนิเทศแกZนักศึกษาชั้นป|ที่ 1 เพื่อแนะนำวิธีการ

ปรับตัวในชZวงแรกของการเรียน โดยชี้แจงโครงสร$างหลักสูตร แนะนำวิธีการลงทะเบียน การเข$ารZวม

กิจกรรมของมหาวิทยาลัย การติดตามผลการเรียน/การแก$ไขผลคะแนนที่เป~น I หรือ F เพื ่อให$

นักศึกษาได$เรียนรู$กระบวนการ  

   2. การแนะนำอาจารยMประจำหลักสูตร/อาจารยMผู$รับผิดชอบหลักสูตร  

   3. หลักสูตรแตZงต้ังอาจารยMท่ีปรึกษากลุZมเรียน  

   4. หลักสูตรแจ$งกำหนดการจัดโครงการเตรียมความพร$อมแกZนักศึกษา 

   5. หลักสูตรนำนักศึกษาชั้นป|ที่ 1 เข$ารZวมโครงการโครงการเตรียมความพร$อมแกZนักศึกษา 

และทำการประเมินผลความพึงพอใจตZอโครงการเตรียมความพร$อมแกZนักศึกษา 

   6. หลักสูตรมีวาระการประชุมเพื่อติดตามการดำเนินงานเกี่ยวกับนักศึกษาชั้นป|ที่ 1 เป~น

ระยะ รวมท้ังหารือเร่ืองความสำเร็จของโครงการท่ีดำเนินการด$วย 

  2) การสZงเสริมและพัฒนานักศึกษา หลักสูตรมีการดำเนินงานตามกระบวนการการควบคุม 

การดูแล การให$คำปรึกษาวิชาการ และแนะแนวแกZนักศึกษาปริญญาตรีและการพัฒนาศักยภาพ

นักศึกษาและการเสริมสร$างทักษะการเรียนรู$ในศตวรรษท่ี 21 ดังน้ี 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง       หนIา 62 

 

   2.1) การควบคุม การดูแล การให$คำปรึกษาวิชาการ และแนะแนวแกZนักศึกษาปริญญาตรี 

     1. ประชุมอาจารยMประจำหลักสูตรเพื่อพิจารณาแตZงตั้งอาจารยMประจำกลุZมเรียน 

แรกเข$า 

     2. เสนอตZอคณะเทคโนโลยีการเกษตรเพ่ือแตZงต้ังอาจารยMท่ีปรึกษาประจำกลุZมเรียน 

     3. คณะเทคโนโลยีการเกษตรเสนอตZอมหาวิทยาลัย มีคำสั่งแตZงตั้งอาจารยMที่ปรึกษา

ประจำกลุ ZมเรียนและกำหนดตารางกิจกรรมโฮมรูมของอาจารยMที ่ปรึกษาในแตZละภาคเรียน 

มหาวิทยาลัยกำหนดให$อาจารยMต$องเข$าพบนักศึกษาเพื่อให$คำปรึกษาตามวัน และเวลาที่มหาวิทยาลัย

กำหนดอยZางน$อยภาคการศึกษาละ 3 คร้ัง 

     4. อาจารยMท่ีปรึกษาเข$าพบนักศึกษาเพ่ือให$คำปรึกษาตารางกิจกรรมโฮมรูม 

     5. อาจารยMท่ีปรึกษาเข$าระบบท่ีปรึกษาออนไลนMเพ่ือบันทึกการให$คำปรึกษา 

     6. อาจารยMท่ีปรึกษารายงานการให$คำปรึกษาเสนอตZอคณบดีเพ่ือรับทราบ 

     7. ในกรณีพิเศษที่นักศึกษามีป�ญหาเฉพาะราย นักศึกษาสามารถเข$าพบอาจารยM    

ที่ปรึกษา หากเป~นป�ญหาของนักศึกษาสZวนใหญZและเป~นป�ญหาที่แก$ไขยากหรือต$องมีกระบวนการ

หลายข้ันตอน หลักสูตรจะนัดพบนักศึกษาท่ีมีป�ญหาดังกลZาวเพ่ือขอข$อมูลและแก$ไขป�ญหารZวมกัน 

     8. นักศึกษาประเมินความพึงพอใจการให$คำปรึกษา 

     9. การประชุมอาจารยMประจำหลักสูตรเพื่อนำผลที่ได$จากการประเมินมากำหนด

แนวทางในการปรับปรุงหรือพัฒนา 

   2.2) การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร$างทักษะการเรียนรู$ในศตวรรษท่ี 21 

     1. อาจารยMประจำหลักสูตรทำความเข$าใจการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการ

เสริมสร$างทักษะการเรียนรู$ในศตวรรษท่ี 21 

     2. สอบถามนักศึกษาเพื่อเป~นข$อมูลเบื้องต$นในการจัดกิจกรรมเสริมสร$างทักษะการ

เรียนรู$ในศตวรรษท่ี 21 

     3. หลักสูตรจัดทำโครงการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร$างทักษะการ

เรียนรู$ในศตวรรษท่ี 21 

     4. สรุปโครงการ จัดประชุมเพื่อประเมินผลการดำเนินงาน และประเมินผลความพึง

พอใจตZอการจัดกิจกรรมพัฒนาศักยภาพแกZนักศึกษาเพ่ือเสริมสร$างทักษะการเรียนรู$ในศตวรรษท่ี 21 

  3) ผลท่ีเกิดข้ึนกับนักศึกษา  

   ผลการประกันคุณภาพควรทำให$นักศึกษามีความพร$อมทางการเรียน มีอัตราการคงอยูZของ

นักศึกษาในหลักสูตรสูง อัตราการสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตรสูง นักศึกษามีความพึงพอใจตZอ

หลักสูตร และมีผลการจัดการข$อร$องเรียนของนักศึกษา ผลการดำเนินงานนี้ ควรแสดงผลการ

ดำเนินงานให$ครบทุกเร่ือง และในทุกเร่ืองควรแนวโน$มการดำเนินงานท่ีดีข้ึนทุกเร่ืองในประเด็นตZอไปน้ี 

   1. การคงอยูZของนักศึกษา 

   2. การสำเร็จการศึกษา 
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   3. ความพึงพอใจและผลการจัดการข$อร$องเรียนของนักศึกษา 

   ซ่ึงตัวบZงช้ีท่ีได$กลZาวมา เป~นการแสดงผลลัพธMทำให$ไมZสามารถเขียนเป~นระบบกลไกได$ชัดเจน 

มีเพียงผลการจัดการข$อร$องเรียนของนักศึกษาเทZาน้ันท่ีหลักสูตรได$กำหนดไว$ดังน้ี 

   ในกรณีท่ีเกิดข$อร$องเรียนข้ึน หลักสูตรจะดำเนินการตามข้ันตอนดังน้ี 

   1. นำเรื่องร$องเรียนจากนักศึกษาแจ$งให$ประธานสาขาวิชาทราบ เพื่อเรียกประชุมเพื่อหา

แนวทางแก$ไขรZวมกัน 

   2. ในกรณีที่เกิดข$อร$องเรียนขึ้นกับประธานสาขาวิชา ให$อาจารยMประจำหลักสูตรทุกทZาน

รวบรวมข$อมูล นำเสนอตZอคณบดี เพ่ือเพ่ือเรียกประชุมเพ่ือหาแนวทางแก$ไขรZวมกัน 

   3. เมื่อได$แนวทางแก$ไข ให$อาจารยMจัดทำขั้นตอนการแก$ไขปรับปรุงตZอข$อร$องเรียน และให$

นักศึกษาเป~นผู$ประเมินความพึงพอใจ หากนักศึกษาเกิดความพึงพอใจให$อาจารยMผู $ถูกร$องเรียน

ดำเนินการตามวิธีการ แตZหากนักศึกษายังไมZพอใจ ให$อาจารยMประชุมเพ่ือหาแนวทางแก$ไขใหมZ 

 

4.  อาจารย_ 

  1) การบริหารและพัฒนาอาจารยM หลักสูตรมีการดำเนินงานตามกระบวนการการรับและ

แตZงต้ังอาจารยMประจำหลักสูตรการบริหารอาจารยM และการสZงเสริมและพัฒนาอาจารยM ดังน้ี 

   การรับและแตZงต้ังอาจารยMผู$รับผิดชอบหลักสูตร 

   1. สาขาวิชาสำรวจความต$องการอัตรากำลังอาจารยMประจำหลักสูตร 

   2. นำเสนอตZอที่ประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ในวาระเพื่อพิจารณาอัตรากำลัง

อาจารยMประจำหลักสูตร โดยกำหนดวุฒิการศึกษาระดับปริญญาเอกหรือปริญญาโทในสาขาท่ี

เก่ียวข$อง 

   3. สาขาทำบันทึกเสนอขออัตรากำลังตZอมหาวิทยาลัย เพื่อขอความเห็นชอบอนุมัติหรือไมZ

อนุมัติ 

   4. กรณีไมZอนุมัติให$ยุติและรอการเสนอใหมZกรณีอนุมัติมหาวิทยาลัยประกาศรับสมัคร

อาจารยMใหมZตามข$อบังคับของมหาวิทยาลัยวZาด$วยเรื ่องการบริหารงานบุคคลของพนักงาน

มหาวิทยาลัย 

   5. มหาวิทยาลัยรับสมัครอาจารยM และประกาศแจ$งผู$มีสิทธิสอบ กำหนดวันเวลา และ

สถานท่ีมหาวิทยาลัยจัดทำข$อสอบเพ่ือวัดความรู$พ้ืนฐาน 

   6. หลักสูตรประชุมรZวมกันพิจารณาจัดทำข$อสอบความรู$เฉพาะทาง สำหรับใช$สอบคัดเลือก

อาจารยMท่ีมีคุณสมบัติและความสามารถตรงตามท่ีสาขาวิชาต$องการ 

   7. ดำเนินการสอบโดยมหาวิทยาลัย 

   8. สาขาวิชาตรวจสอบข$อสอบ/คณะกรรมการสอบสัมภาษณM 

   9. มหาวิทยาลัยประกาศผล 

   10.ผู$ได$รับการคัดเลือกรายงานตัว ทำสัญญา/สาขาปฐมนิเทศอาจารยMใหมZ 
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   11.จัดประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรในวาระพิจารณา เพื่อการพิจารณาการแตZงต้ัง

อาจารยMประจำหลักสูตรภายใน 90 วัน ภายหลังท่ีตำแหนZงวZางลง 

   12.หลักสูตรเสนอสภาวิชาการมหาวิทยาลัย ขอความเห็นชอบในการแตZงตั้งอาจารยMประจำ

หลักสูตร ทดแทนตำแหนZงท่ีวZาง 

   13. มหาวิทยาลัยแจ$งตZอคณะกรรมการอุดมศึกษาภายในระยะเวลา 30 วัน 

   การบริหารอาจารยM 

   1. หลักสูตรจัดประชุม เพื่อแจ$งเกณฑMภาระงานของอาจารยMและผู$บริหาร เพื่อให$อาจารยM

ประหลักสูตรมีความเข$าใจในบทบาทและหน$าท่ีของตนเอง  

   2. แตZงต้ังอาจารยMประจำหลักสูตรเป~นคณะกรรมการทวนสอบรายวิชา  

   3. คัดเลือกรายวิชาที ่จะดำเนินการทวนสอบอยZางน$อยร$อยละ 25 ของรายวิชาท่ี 

เป�ดสอน   

   4. สำเนาคำอธิบายรายวิชากับแผนที่การกระจายความรับผิดชอบผลลัพธMการเรียนรู$สูZ

รายวิชาให$แกZอาจารยMผู$รับผิดชอบในรายวิชาตZาง ๆ  

   5. หลักสูตรจัดประชุม ดำเนินการคัดเลือกอาจารยMประจำหลักสูตร เป~นผู$สอนในรายวิชาท่ี

เป�ดสอนในภาคเรียนท่ี 1 และ 2 

   6. หลักสูตรจัดประชุม เพื่อดำเนินจัดสรรงบประมาณงานวิจัยให$แกZอาจารยMประจำหลักสูตร 

ตามแผนงบประมาณประจำป|  

   7. หลักสูตรจัดประชุม พิจารณาโครงการทางด$านบริการวิชาการแกZสังคม  

   8. หลักสูตรจัดประชุม พิจารณาโครงการทางด$านทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม  

   9. หลักสูตรได$รับการจัดสรรงบประมาณ โดยมีการดำเนินงานตามแผนการจัดสรร

งบประมาณโครงการ มีอาจารยMเป~นผู$รับผิดชอบและดำเนินกิจกรรมตาม โครงการตZางๆ ตามแผน

งบประมาณ กิจกรรมอ่ืนๆ ตามท่ีได$รับมอบหมายจากมหาวิทยาลัย 

   10.หลักสูตรจัดประชุม ติดตามผลการดำเนินงานของสาขาวิชาตามแผนการปฏิบัติงาน การ

ดำเนินการทวนสอบรายวิชา และพิจารณาความสอดคล$องของภาระงานอาจารยMประจำหลักสูตรกับ

คำรับรองการปฏิบัติราชการ (TOR) เพื่อใช$ทบทวนภาระงานในสZวนที่ไมZสอดคล$องและพิจารณางาน

อ่ืนๆ เพ่ือให$ผZานเกณฑMภาระงาน กZอนดำเนินการสZงรายงานผลการปฏิบัติงานแกZคณะ/มหาวิทยาลัย  

   การสZงเสริมและพัฒนาอาจารยM 

   1. หลักสูตรจัดประชุม เพ่ือสำรวจความต$องการศึกษาตZอของอาจารยMประจำหลักสูตร 

   2. อาจารยMประจำหลักสูตรจัดทำแผนพัฒนาตนเองเพื่อเข$าสูZตำแหนZงทางวิชาการของ

ตนเอง  

   3. จัดสZงให$คณะเพื่อใช$เป~นข$อมูลประกอบการประชุมของคณะกรรมการบริหารคณะ กZอน

นำเสนอตZอมหาวิทยาลัย 

   4. หลักสูตรมีการจัดสรรงบประมาณสำหรับงานวิจัย ตามแผนงบประมาณป|  
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   5. หลักสูตรฯ ได$จัดสรรงบประมาณ เพื่อสZงเสริมการพัฒนาศักยภาพของบุคลากร ในการ

เพิ่มพูนความรู$ โดยการเข$ารับการฝ�กอบรมความรู$ทางวิชาการ การเข$ารZวมประชุมทางวิชาการ การ

นำเสนอผลงาน 

  2) คุณภาพอาจารยM 

   การสZงเสริมและพัฒนาอาจารยMต$องทำให$อาจารยMในหลักสูตรมีคุณสมบัติที่เพียงพอ โดยทำ

ให$อาจารยMมีความรู$ ความเชี่ยวชาญทางสาขาวิชาของตน และมีประสบการณMที่เหมาะสมตZอการผลิต

บัณฑิตอันสะท$อนได$จากวุฒิการศึกษา ตำแหนZงทางวิชาการ และความก$าวหน$าในการผลิตผลงานทาง

วิชาการอยZางตZอเน่ือง ซ่ึงจะพิจารณาจากประเด็นตZอไปน้ี 

   1. ร$อยละของอาจารยMประจำหลักสูตรที่มีคุณวุฒิปริญญาเอก สำหรับหลักสูตรระดับ

ปริญญาตรี คZาร$อยละของอาจารยMประจำหลักสูตรที่มีคุณวุฒิปริญญาเอกที่กำหนดให$ได$คะแนนเต็ม 5 

คือ ร$อยละ 20 ข้ึนไป 

   2. ร$อยละของอาจารยMประจำหลักสูตรที่ดำรงตำแหนZงทางวิชาการ สำหรับหลักสูตรระดับ

ปริญญาตรี คZาร$อยละของอาจารยMประจำหลักสูตรที ่ดำรงตำแหนZงผู $ช ZวยศาสตราจารยM รอง

ศาสตราจารยM ศาสตราจารยM รวมกันแล$วกำหนดให$ได$คะแนนเต็ม 5 คือ ร$อยละ 60 ข้ึนไป 

   3. ผลงานวิชาการของอาจารยMประจำหลักสูตร สำหรับหลักสูตรระดับปริญญาตรี คZาร$อย

ละของผลงานวิชาการของอาจารยMประจำหลักสูตรท่ีกำหนดให$คะแนนเต็ม 5 คือ ร$อยละ 20 ข้ึนไป 

  3) ผลท่ีเกิดข้ึนกับอาจารยM 

   ผลประเมินคุณภาพในข$อนี้ ต$องนำไปสูZการมีอัตรากำลังอาจารยMที่มีจำนวนเหมาะสมกับ

จำนวนนักศึกษาที่รับเข$ามาในหลักสูตร อัตราคงอยูZของอาจารยMสูง และอาจารยMมีความพึงพอใจตZอ

การบริหารหลักสูตร ผลการดำเนินงานควรแสดงผลการดำเนินงานให$ครบทุกเรื่อง และในทุกเรื่องควร

แนวโน$มการดำเนินงานท่ีดีข้ึนทุกเร่ืองในประเด็นตZอไปน้ี 

   1. การคงอยูZของอาจารยM 

   2. ความพึงพอใจของอาจารยM 

 

5.  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูEเรียน 

  1) สาระของรายวิชาในหลักสูตร หลักสูตรมีการดำเนินงานตามกระบวนการการออกแบบ

หลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตร และการปรับปรุงหลักสูตรให$ทันสมัยตามความก$าวหน$าใน

ศาสตรMสาขาน้ันๆดังน้ี 

   การออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตร 

   1. คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรจัดประชุมเพื่อออกแบบแบบสอบถามเพ่ือสำรวจความ

คิดเห็นบัณฑิต ศิษยMเกZา ศิษยMป�จจุบัน อาจารยM และผู$ท่ีมีสZวนได$สZวนเสีย  
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   2. สZงแบบสอบถามไปยังผู$ใช$บัณฑิต ศิษยMเกZา ศิษยMป�จจุบัน อาจารยM และผู$ที ่มีสZวนได$ 

สZวนเสีย 

   3. แตZงต้ังอาจารยMบริหารหลักสูตรเป~นคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร แตZงต้ังผู$ทรงคุณวุฒิ

ภายนอกเป~นคณะกรรมการวิพากษMหลักสูตร 

   4. อาจารยMบริหารหลักสูตรจัดประชุม โดยมีวาระการประชุมของคณะกรรมการปรับปรุง

หลักสูตรแทรกระหวZางการประชุมเพ่ือวิเคราะหMผลการประเมินความคิดเห็นจากแบบประเมินท่ีได$จาก

ผู$ใช$บัณฑิต ศิษยMเกZา ศิษยMป�จจุบัน อาจารยM และผู$ที ่มีสZวนได$สZวนเสีย และนำมาใช$ประกอบการ

ปรับปรุงหลักสูตรให$ทันสมัย 

   5. คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรแสดงความคิดเห็น ร Zวมกันออกแบบ ปรัชญา 

วัตถุประสงคM รายวิชา ผลการเรียนรู$แตZละด$าน และเกณฑMการประเมินของหลักสูตรวิทยาศาสตร

บัณฑิตสาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจการอาหาร กZอนการแบZงรายวิชาเพื่อชZวยกันปรับปรุงคำอธิบาย

รายวิชาแตZละวิชาท่ีตนเองรับผิดชอบ 

   6. คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรรZวมกันออกแบบโครงสร$างของหลักสูตร ในสาระการ

เรียนประกอบด$วยวิชาบังคับ วิชาเลือก วิชาฝ�กประสบการณMรวมกันไมZน$อยกวZาร$อยละ 124 หนZวยกิต 

   7. คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรรZวมกันออกแบบแผนการเรียนของหลักสูตร จาก

ข$อเสนอแนะของ ผู$ใช$บัณฑิต ศิษยMเกZา ศิษยMป�จจุบัน อาจารยM และผู$ท่ีมีสZวนได$สZวนเสีย 

   8. คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรรZวมกันจัดทำเอกสารหลักสูตรฉบับสมบูรณMเสนอตZอ

คณะกรรมการสภาวิชาการคณะ เพ่ือสZงตZอยังสภาวิชาการของมหาวิทยาลัย และสกอ.ตZอไป  

   การปรับปรุงหลักสูตรให$ทันสมัยตามความก$าวหน$าในศาสตรMสาขาน้ันๆ 

   หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจการอาหาร มีการปรับปรุงสาระ

รายวิชาเพื่อให$เกิดความทันสมัย โดยเลือกใช$ข$อมูลที่มีความทันสมัยจากข$อเสนอแนะจากความพึง

พอใจของบัณฑิต ผู$ใช$บัณฑิต รวมถึงความรู$ใหมZ ๆ ที่อาจารยMค$นพบ จากน้ันทางหลักสูตรจะให$

อาจารยMผู$สอนเป~นผู$ดำเนินการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนโดยจัดทำ มคอ.3 ที่สอดคล$องกับความ

ทันสมัยของรายวิชาน้ันๆ  

   1. การวางระบบผู$สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน หลักสูตรมีการดำเนินงาน

ตามกระบวนการ การกำหนดผู$สอนการกำกับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดทำแผนการเรียนรู$ (มคอ.

3 และ มคอ.4) การจัดการเรียนการสอน และการจัดการเรียนการสอนในระดับปริญญาตรีที่มีการบูร

ณาการกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคม และการทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรมดังน้ี 

    1.1  การกำหนดผู$สอน 

    1.2  การกำกับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดทำแผนการเรียนรู$ (มคอ.3 และ มคอ.4) 

การจัดการเรียนการสอน 
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      1) หลักสูตรจัดประชุมเพื่อพิจารณาจำนวนรายวิชาที่หลักสูตรได$รับมอบหมายให$

ดำเนินการสอน แบZงรายวิชาเป~นโหลดภาระงานกZอน และนำมาเทียบกับภาระงานของอาจารยMประจำ

หลักสูตร 

      2) หลักสูตรเป~นผู$กำหนดผู$สอน โดยคำนึงถึงสาขา/ความชำนาญเฉพาะด$านท่ี

ผู$สอนจบการศึกษามาแล$ว ความสอดคล$องของรายวิชาที่อาจารยMเคยเรียนในระดับปริญญาโทหรือ

ปริญญาเอกรวมทั้งผลคะแนน ความถนัด ความเชี่ยวชาญ และความชำนาญในเนื้อหาวิชาที่สอน 

รวมท้ังประสบการณMการทำงาน และผลงานวิชาการของอาจารยMผู$สอน   

      3) หลักสูตรจัดทำหนังสือเสนอรายช่ืออาจารยMผู$สอนตZอคณะฯ เพ่ือแตZงต้ังผู$สอน 

      4) หลักสูตรสำเนาคำอธิบายรายวิชา และแผนที ่แสดงการกระจายความ

รับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู$จากหลักสูตรสูZรายวิชา (Curriculum Mapping) มาเป~นแนวทางใน

การออกแบบกิจกรรมการเรียนการสอน (มคอ. 3 และ มคอ.4) ในรายวิชาท่ีอาจารยMผู$สอนรับผิดชอบ  

      5) หลักสูตรจัดประชุมเพื่อกำกับติดตามดูความสอดคล$องของแผนที่แสดงการ

กระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู$กับกิจกรรมการสอนที่อาจารยMผู$สอนระบุไว$ในสาระ

การเรียนรู$ของ มคอ.3 กZอนเป�ดภาคเรียน เพ่ือตรวจสอบกZอนการดำเนินการสZงคณะ 

      6) ผู$สอนจัดการเรียนการสอนตามรายละเอียดของ มคอ.3 แตZละรายวิชาจนส้ิน

ภาคการศึกษา  

      7) ประชุมเพื่อทบทวนผลการประเมินคุณภาพการจัดการเรียนการสอนและส่ิง

สนับสนุนการเรียนรู$ของผู$เรียนแตZละรายวิชา 

    1.3  การจัดการเรียนการสอนในระดับปริญญาตรีที่มีการบูรณาการกับการวิจัย การ

บริการวิชาการทางสังคม และการทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม 

      1) หลักสูตรจัดประชุมเพื่อวางแผนการหาวิธีการบูรณาการการเรียนการสอนกับ

การวิจัย การบริการวิชาการทางสังคม และการทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม  

      2) หลักสูตรจำทำแผนงบประมาณประจำป| และมีการจัดประชุมเพื ่อหา

ผู$รับผิดชอบหรือผู$กำกับติดตามดูแลการบูรณาการ โดยคัดเลือกจากอาจารยMผู$สอนที่สอนที่มีเนื้อหา

รายวิชา สอดคล$องกับผลงานวิจัยของตนเองท่ีกำลังดำเนินงานอยูZ 

      3) หลักสูตรมอบหมายผู$ดูแลโครงการ 

      4) ผู$ดูแลโครงการจัดทำเอกสาร มคอ.3 สZงให$คณะ และดำเนินการสอน 

      5) หลักสูตรได$ดำเนินโครงการบูรณาการวิจัย บริการวิชาการ และทำนุบำรุง

ศิลปวัฒนธรรม ในศาสตรMของนวัตกรรมและธุรกิจการอาหาร อาจเชิญวิทยากรภายนอกเป~นผู$ให$

ความรู$แกZนักศึกษาเพ่ิมเติม 

      6) หลังการดำเนินโครงการผู $ดูแลโครงการจัดทำเอกสาร มคอ.5 และสรุป

โครงการโครงการบูรณาการวิจัย บริการวิชาการ และทำนุบำรุงศิลปวัฒนธรรม ในศาสตรMของ

นวัตกรรมและธุรกิจการอาหาร เพ่ือสรุปผลการดำเนินงานของโครงการ 
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      7) หลักสูตรประเมินความพึงพอใจของผู$เข$ารZวมโครงการในประเด็นความพึง

พอใจตZอการจัดการบูรณาการตZอการเรียนการสอน 

   2. การประเมินผู$เรียนมีการดำเนินงานตามตัวบZงชี้ หลักสูตรมีการดำเนินกระบวนการ การ

ประเมินผลการเรียนรู $ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหZงชาติ การตรวจสอบการ

ประเมินผลการเรียนรู$ของนักศึกษาและการกำกับการประเมินการจัดการเรียนการสอน และประเมิน

หลักสูตร (มคอ.5 มคอ.6 และ มคอ.7) ดังน้ี 

    1) การประเมินผลการเรียนรู$ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหZงชาติ 

    2) การตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู$ของนักศึกษา 

     - อาจารยMผู$สอนแตZละรายวิชาดำเนินการสอบวัดผลกลางภาคเรียนและปลายภาค

เรียนของผู$เรียนท้ัง 2 ภาคการศึกษา 

     - อาจารยMผู$สอนวัดและประเมินผลคะแนนผู$เรียนจัดทำเอกสาร มคอ.5 ให$แล$ว

เสร็จกZอนการกรอกคะแนนเอกสาร ทบ.5  

     - หลักสูตรจัดประชุมเพื่อตรวจสอบความสอดคล$องการให$คะแนนของอาจารยM

ผู$สอนตZอเกณฑMการให$คะแนนใน มคอ.5 หมวดที่ 3 ข$อ 4 การกระจายของระดับคะแนน และการ

วัดผลและประเมินผลการเรียนรู$ใน เทียบกับ มคอ.3 หมวดที่ 5 ข$อ 2 แผนการประเมินผลการเรียนรู$

ของแตZละรายวิชาวZาตรงตามที่ผู $สอนระบุไว$หรือไมZ ซึ ่งในป|การศึกษาดังกลZาวผู$สอนมีการวัดผล

สอดคล$องกันตามท่ีตนเองระบุ  

      1) อาจารยMผู$สอนนำผลคะแนนกรอกตามแบบฟอรMมเอกสาร ทบ.5 

      2) หลักสูตรจัดประชุม เพื่อทบทวน และตรวจสอบความถูกต$อง ของข$อมูลการ

วัดและประเมินผลการเรียน (เอกสาร ทบ.5) ทั้งภาคเรียนที่ 1 และภาคเรียนที่ 2 กZอนนำข$อมูล

ดังกลZาวกรอกผZานระบบออนไลนMตZอไป 

   3. การกำกับการประเมินการจัดการเรียนการสอน และประเมินหลักสูตร (มคอ.5 มคอ.6 

และ มคอ.7) 

    1) หลักสูตรจัดประชุมเพื่อคัดเลือกรายวิชาเพื่อทำการทวนสอบร$อยละ 25 ของรายวิชา

ท่ีเป�ดสอน 

    2) หลักสูตรมีคณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน ซ่ึงแตZงต้ังโดยคณะฯ และ

เสนอรายวิชา เพ่ือทวนสอบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน 

    3) หลักสูตรกำหนดผู$สอน และจัดทำเอกสาร มคอ.3 โดยผู$สอนกำหนดการทวนสอบ

มาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา ลงใน มคอ.3 หมวดที่ 7 ข$อที่ 4 โดยอธิบายกระบวนการ

ที่ใช$ในการทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู$ของนักศึกษา เชZน ทวนสอบจากการสังเกต การสอบ/เก็บ

คะแนน การประเมินรูปแบบตZางๆ และการสัมภาษณM ข้ึนอยูZกับลักษณะวิชา 

    4) ผู$สอนสรุปผลการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชาโดยจัดทำ

แบบรายงานการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ผลการเรียนรู $ระดับรายวิชาเพื่อตรวจสอบความสอดคล$อง
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รายละเอียดการทวนสอบวZาสอดคล$องกับ มคอ.2 หรือไมZ จากนั้นจัดทำแบบตรวจสอบการทวนสอบ

มาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาเพื่อตรวจสอบวิธีการทวนสอบของผู$สอน กZอนการเขียนลงใน มคอ.

5 หมวดที่ 3 ข$อที่ 7 โดยอธิบายผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู$ของนักศึกษา โดยระบุวิธีการ

และผล เชZน ด$านคุณธรรม จริยธรรม ใช$วิธีการใดทวนสอบ ให$คะแนนอยZางไร ผลการดำเนินงานเป~น

อยZางไร ตามท่ีระบุไว$ใน มคอ.3 

    5) หลักสูตรจัดประชุมเพื่อตรวจสอบความสอดคล$องของการวัดและประเมินผลการ

เรียนรู$ของผู$สอนในเอกสาร มคอ.5 หมวดที่ 3 ข$อที่ 4 กับแผนการประเมินผลการเรียนรู$ในเอกสาร 

มคอ.3 หมวดท่ี 5 ข$อ 2 มีความตรงกันหรือไมZ 

    6) ตรวจสอบจำนวนรายวิชาที่ดำเนินการทวนสอบวZาผู$สอนดำเนินการครบทุกรายวิชา

หรือไมZ 

    7) ตรวจสอบรายละเอียดการทวนสอบ เชZน แบบรายงานการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ผล

การเรียนรู$ระดับรายวิชา แบบตรวจสอบการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาและการเขียน

รายละเอียดผลการทวนสอบในมคอ.5 หมวดท่ี 3 ข$อท่ี 7 

    8) ผู$สอนดำเนินการปรับแก$ มคอ.5 กZอนสZงให$ประธานหลักสูตรรวบรวมสZงให$แกZคณะ 

ภายใน 30 วัน หลังป�ดภาคการศึกษา 

    9) หลักสูตรจัดประชุม นำข$อมูลจากเอกสาร มคอ.5 รวมรวมเขียนเอกสาร มคอ.7ตาม

แบบฟอรMมของมหาวิทยาลัย และนำสZงคณะฯ คณะฯสZงให$แกZมหาวิทยาลัยเพื่อดำเนินการประเมิน

คุณภาพตZอไป 

   4. ผลการดำเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหZงชาติ 

    ผลการดำเนินงานของหลักสูตร หมายถึง ร$อยละของผลการดำเนินงานตามตัวบZงชี้การ

ดำเนินงานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหZงชาติที่ปรากฏในหลักสูตร (มคอ.2) หมวดท่ี 

7 ข$อ 7 ที่หลักสูตรดำเนินการได$ในแตZละป|การศึกษา อาจารยMผู$รับผิดชอบหลักสูตรจะเป~นผู$รายงาน

ผลการดำเนินงานประจำป|ในแบบรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร (มคอ.7) ทั้งนี้ เกณฑMการ

ประเมินคZาร$อยละของผลการดำเนินงานตามตัวบZงชี้การดำเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาที่กำหนดให$เป~นคะแนนเต็ม 5 ต$องดำเนินการได$ร$อยละ 100 หรือดำเนินการ

ได$ครบท้ัง 13 ตัวบZงช้ี 

 

6.  ส่ิงสนับสนุนการเรียนรูE 

  หลักสูตรมีการดำเนินงานตามกระบวนการ ระบบการดำเนินงานของภาควิชา/คณะ/สถาบัน 

โดยมีสZวนรZวมของอาจารยMประจำหลักสูตร เพื่อให$มีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู$ จำนวนสิ่งสนับสนุนการ

เรียนรู$ที่เพียงพอและเหมาะสมตZอการจัดการเรียนการสอน และกระบวนการปรับปรุงตามผลการ

ประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา และอาจารยMตZอส่ิงสนับสนุนการเรียนรู$ดังน้ี 
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  6.1  ระบบการดำเนินงานของภาควิชา/คณะ/สถาบัน โดยมีสZวนรZวมของอาจารยMประจำ

หลักสูตร เพ่ือให$มีส่ิงสนับสนุนการเรียนรู$ 

    1) กZอนเป�ดภาคการศึกษา หลักสูตรจัดประชุมเพื่อพิจารณารายการวัสดุหรือครุภัณฑMท่ี

ชำรุดหรือไมZมี ซ่ึงมีความจำเป~นตZอกิจกรรมการจัดการเรียนการสอน  

    2) หลักสูตรจัดทำแผนงบประมาณ เสนอแกZคณะฯ เพื่อให$คณะฯ เพื่อให$คณะจัดสZงให$

มหาวิทยาลัยพิจารณาตZอไป 

    3) เม่ือได$รับการอนุมัติงบสนับสนุน หลักสูตรดำเนินการจัดหาวัสดุและครุภัณฑM  

    4) หลักสูตรดำเนินการจัดซ้ือวัสดุและส่ิงสนับสนุนการเรียนรู$ท่ีจำเป~นตZอการจัดกิจกรรม

การเรียนการสอนแกZผู$เรียนตลอดป|การศึกษา 

  6.2  จำนวนส่ิงสนับสนุนการเรียนรู$ท่ีเพียงพอและเหมาะสมตZอการจัดการเรียนการสอน  

  6.3  กระบวนการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา และอาจารยMตZอส่ิง

สนับสนุนการเรียนรู$  

    1) หลักสูตรได$สำรวจสิ่งสนับสนุนการเรียนรู$ที่ใช$ในการเรียนการสอน โดยใช$รายการท่ี

ระบุในเอกสาร มคอ.2 หมวดท่ี 7 การประกันคุณภาพ ข$อท่ี 2 การบริหารทรัพยากรการเรียนการสอน 

หัวข$อ สถานท่ีและอุปกรณMการสอน  

    2) หลักสูตรจัดประชุมเพื่อวางแผนการจัดสิ่งสนับสนุนการเรียนรู$ให$ตอบสนองความ

ต$องการของนักศึกษาและคณาจารยM ซึ่งกำหนดเป~นแผนงบประมาณ แผนกิจกรรม และผู$รับผิดชอบ

ในการดำเนินการตามแผนท่ีกำหนด เสนอแกZคณะฯ และมหาวิทยาลัย 

    3) เมื่อได$รับการจัดสรรงบประมาณ หลักสูตรดำเนินการจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู$

แกZผู$เรียน ได$แกZ ครุภัณฑM วัสดุ อุปกรณM ฯลฯ 

    4) หลังเสร็จสิ ้นป|การศึกษา หลักสูตรดำเนินการประเมินผลความพึงพอใจตZอส่ิง

สนับสนุนการเรียนรู$ จัดประชุมเพ่ือนำผลการประเมินมาใช$ปรับปรุงและพัฒนากระบวนการคร้ังตZอไป 
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7.  ตัวบXงช้ีผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators) 

  ชนิดของตัวบXงช้ี : กระบวนการ 

  เกณฑ_มาตรฐาน : ข$อ 

ดัชนีบXงช้ีผลการดำเนินงาน 
ปpท่ี 

1 

ปpท่ี 

2 

ปpท่ี 

3 

ปpท่ี 

4 

ปpท่ี 

5 

(1) อาจารยMผู$รับผิดชอบหลักสูตรอยZางน$อยร$อยละ 80 มีสZวนรZวม

ในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการดำเนินงาน

หลักสูตร  

P P P P P 

(2) มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล$องกับ

กรอบมาตรฐานคุณวุฒิแหZงชาติ 
P P P P P 

(3) มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณM

ภาคสนาม ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อยZางน$อยกZอนเป�ดการ

สอนในแตZละภาคการศึกษาให$ครบทุกรายวิชา 

P P P P P 

(4) จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงานผล

การดำเนินการของประสบการณMภาคสนาม ตามแบบ มคอ.5 

และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เป�ดสอน

ให$ครบทุกรายวิชา 

P P P P P 

(5) จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.

7 ภายใน 60 วัน หลังส้ินสุดป|การศึกษา 
P P P P P 

(6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู$ท่ี

กำหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 อยZางน$อยร$อยละ 25 ของรายวิชาที่เป�ด

สอนในแตZละป|การศึกษา 

 P P P P 

(7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธMการสอน 

หรือ การประเมินผลการเรียนรู$ จากผลการประเมินการดำเนินงานท่ี

รายงานใน มคอ.7 ป|ท่ีแล$ว 

 P P P P 

(8) อาจารยMใหมZทุกคน ได$รับการปฐมนิเทศหรือคำแนะนำด$านการ

จัดการเรียนการสอน 
P P P P P 

(9) อาจารยMผู$รับผิดชอบทุกคนได$รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/

หรือวิชาชีพ อยZางน$อยป|ละหน่ึงคร้ัง 
P P P P P 
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ดัชนีบXงช้ีผลการดำเนินงาน 
ปpท่ี 

1 

ปpท่ี 

2 

ปpท่ี 

3 

ปpท่ี 

4 

ปpท่ี 

5 

(10) จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน ได$รับการ

พัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไมZน$อยกวZาร$อยละ 50 ตZอป| 
P P P P P 

(11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาป|สุดท$าย/บัณฑิตใหมZที่มี

ตZอคุณภาพหลักสูตร เฉล่ียไมZน$อยกวZา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 
   P P 

(12) ระดับความพึงพอใจของผู$ใช$บัณฑิตที่มีตZอบัณฑิตใหมZ เฉล่ีย

ไมZน$อยกวZา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 
    P 

(13) นักศึกษาร$อยละ 100 สามารถนำองคMความรู$ด$านนวัตกรรม

อาหารไปสร$างสรรคMผลิตภัณฑMนวัตกรรมที่สามารถถZายทอดสูZ

ชุมชนหรือจำหนZายเชิงพาณิชยMได$ 

   P P 

(14) ร$อยละของบัณฑิตท่ีมีงานทำตรงสาขาหรือประกอบอาชีพ

อิสระที่เกี ่ยวข$องทางด$านธุรกิจอาหารภายใน 1 ป|หลังสำเร็จ

การศึกษาไมZน$อยกวZาร$อยละ 50 

    P 
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หมวดท่ี 8 การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของหลักสูตร 

 

1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
  1.1 การประเมินกลยุทธ_การสอน   
    กระบวนการที่จะใช$ในการประเมินและปรับปรุงยุทธศาสตรMที่วางแผนไว$เพื่อพัฒนาการ

เรียนการสอนนั้น มีการประเมินกลยุทธMการสอนโดยอาจารยMผู$สอนในชZวงกZอนการสอน และพิจารณา

จากตัวผู$เรียน โดยอาจารยMผู$สอนจะต$องประเมินผู$เรียนในทุกๆ หัวข$อวZามีความเข$าใจหรือไมZ โดย

ประเมินจากการทดสอบยZอย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การอภิปรายโต$ตอบ จากนักศึกษา 

การตอบคำถามของนักศึกษาในช้ันเรียน รวมถึงมีการประชุมคณาจารยMในสาขาวิชาและมีกระบวนการ

นำผลการประเมินไปปรับปรุงกลยุทธMการสอน โดยรวบรวมป�ญหา/ข$อเสนอแนะเพื่อปรับปรุง กลยุทธM

การสอนในภาคการศึกษาตZอไป 
  1.2 การประเมินทักษะของอาจารย_ในการใชEแผนกลยุทธ_การสอน   
    ให$นักศึกษาได$มีการประเมินผลการสอนของอาจารยMในทุกด$าน ทั้งด$านทักษะกลยุทธM

การสอน การตรงตZอเวลา การชี้แจงเป�าหมาย วัตถุประสงคMรายวิชา ชี้แจงเกณฑMการประเมินผล

รายวิชา และการใช$ส่ือการสอนในทุกรายวิชาการประเมินทักษะดังกลZาวสามารถทำโดยการ 
    1) ประเมินโดยนักศึกษาในแตZละวิชา 
    2) ภาพรวมของหลักสูตรประเมินโดยบัณฑิตใหมZ 
    3) วิเคราะหMผลการเรียน (เกรด) ของนักศึกษา 
2.  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม   
  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยสำรวจข$อมูลจาก 
  1) นักศึกษาป|สุดท$าย/บัณฑิตใหมZ 
  2) ผู$ใช$บัณฑิตหรือผู$ท่ีเก่ียวข$อง 
  3) ผู$ทรงคุณวุฒิภายนอก รวมท้ังสำรวจสัมฤทธิผลของบัณฑิต 
  4) วิเคราะหMและสรุปผลการประเมินหลักสูตร 
3.  การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
  ประเมินผลคุณภาพการศึกษาประจำป|ตามดัชนีบZงชี้ในหมวด 7 ข$อ 7 โดยอาจารยMผู$รับผิดชอบ

หลักสูตรคณะกรรมการประเมินคุณภาพภายในระดับสาขาวิชา และคณะกรรมการประเมินคุณภาพ

ภายในท่ีแตZงต้ังโดยมหาวิทยาลัย 
4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 
  1) รวบรวมข$อเสนอแนะ/ข$อมูล จากการประเมินจากนักศึกษา ผู$ใช$บัณฑิต ผู$ทรงคุณวุฒิ 
  2) วิเคราะหMทบทวนข$อมูลข$างต$น โดยอาจารยMผู$รับผิดชอบหลักสูตร 
  3) เสนอการปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธM 
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ภาคผนวก ก 
ข"อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง ว7าด"วย 

 การศึกษาระดับปริญญาตร ีพ.ศ.2565 
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ภาคผนวก ข 

คำสั่งแต)งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร 
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ภาคผนวก ค 

คำสั่งแต7งตั้งคณะกรรมการผู"ทรงคุณวุฒิวิพากษOหลักสูตร 
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ภาคผนวก ง 

ผลงานอาจารยOผู"รับผิดชอบหลักสูตร 
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ผลงานอาจารย_ผูEรับผิดชอบหลักสูตร 

 

1. นางสาวณัฐฌา  เหลXากุลดิลก 

   1.1 ตำแหนXงทางวิชาการ 

 ผู$ชZวยศาสตราจารยM 

   1.2  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ช่ือปริญญา (สาขาวิชา) มหาวิทยาลัย/สถาบัน 
ปpท่ีสำเร็จ 

การศึกษา 

ปริญญาเอก วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต  

(วิทยาศาสตรMและเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมZ พ.ศ.2558 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  

(พัฒนาผลิตภัณฑMอุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมZ พ.ศ.2552 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต  

(เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑM) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมZ พ.ศ.2548 

 

1.3 ผลงานวิชาการ 

บทความวิจัยท่ีเผยแพรXในวารสาร 

ณัฐฌา เหลZากุลดิลก, รัตนภัทร มะโนชัย และกาญจนา รัตนธีรวิเชียร. (2565). การเปลี่ยนแปลง

คุณภาพไขZเค็มพอกขมิ้นทดแทนจอมปลวกบางสZวนระหวZางการเก็บรักษา. วารสารวิชาการ

และวิจัย มทร.พระนคร, 16(1), 13-27. 

ณัฐฌา เหลZากุลดิลก, นันทินา ดำรงวัฒนกูล, มยุรี ชมภู, กาญจนา รัตนธีรวิเชียร และนภาพันธM               

 โชคอำนวยพร. (2565). การเปล่ียนแปลงคุณภาพของไขZเค็มพอกดินท่ีทดแทนเกลือโซเดียม 

คลอไรดM ด$วยเกลือโพแทสเซียมคลอไรดMในระหวZางการเก็บรักษา. วารสารวิชาการพระจอม 

เกล7าพระนครเหนือ, 32(2), 445-456.  

Natcha Laokuldilok, Siriluck Surin and Nanthina Damrongwattanakool. (2022). Effect  

of using riceberry flour and xanthan gum on physical properties and estimated  

glycemic index of steamed rice cakes: Optimization by D-optimal mixture design  

approach. Journal of Food Science and Technology, 59(2): 724-734. 

1.4 ประสบการณ_สอนระดับอุดมศึกษา 8 ปp  

  1.5 ภาระงานสอน  
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ภาระสอนในหลักสูตรนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 

รายวิชาท่ีรับผิดชอบ ได$แกZ  

5103102 การพัฒนาผลิตภัณฑMอาหารเพ่ือผู$บริโภค  

5103302 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 

5103304 การประเมินคุณภาพอาหารด$วยเทคนิคทางประสาทสัมผัส  

5104101 สัมมนาทางนวัตกรรมอาหารสำหรับการประกอบธุรกิจ  

รวมภาระงานสอน 8 ชม.สัปดาหM/ภาคการศึกษา 

 

  2. นางสาวมยุรี ชมภู 

   2.1  ตำแหนXงทางวิชาการ 

             ผู$ชZวยศาสตราจารยM 

             2.2  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ช่ือปริญญา (สาขาวิชา) มหาวิทยาลัย/สถาบัน 
ปpท่ีสำเร็จ 

การศึกษา 

ปริญญาเอก วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต 

(วิทยาศาสตรMและเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมZ พ.ศ.2561 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

(วิทยาศาสตรMและเทคโนโลยี) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมZ 

 

พ.ศ.2554 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรMและ

เทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลล$านนาลำปาง 

พ.ศ.2552 

 

             2.3 ผลงานวิชาการ 

บทความวิจัยท่ีเผยแพรXในวารสาร 

Chompoo, M. and Damrongwattanakool, N. (2021). Seasoning Sauce Production from  

Vegetable Paste. Journal of Food Technology, Siam University, 16(2), 109-117. 

ณัฐฌา เหลZากุลดิลก, นันทินา ดำรงวัฒนกูล, มยุรี ชมภู, กาญจนา รัตนธีรวิเชียร และนภาพันธM               

โชคอำนวยพร. (2565). การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของไขZเค็มพอกดินที่ทดแทนเกลือโซเดียม 

คลอไรดM ด$วยเกลือโพแทสเซียมคลอไรดMในระหวZางการเก็บรักษา. วารสารวิชาการพระจอม-

เกล$าพระนครเหนือ, 32(2), 445-456. 

     

2.4 ประสบการณ_สอนระดับอุดมศึกษา 5 ปp 
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2.5 ภาระงานสอน 

      ภาระสอนในหลักสูตรนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 

รายวิชาท่ีรับผิดชอบได$แกZ 

5072409 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑMนม 

5072410 เทคโนโลยีเน้ือและผลิตภัณฑM 

5104102 ป�ญหาพิเศษนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 

รวมภาระงานสอน 8 ชม.สัปดาหM/ภาคการศึกษา 

 

   3. นางสาวรจเรจ นันตา  

3.1 ตำแหนXง  

อาจารยM 

3.2 ประวัติการศึกษา 

ระดับ ช่ือปริญญา (สาขาวิชา) มหาวิทยาลัย/สถาบัน 
ปpท่ีสำเร็จ 

การศึกษา 

ปริญญาเอก วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต 

(วิทยาศาสตรMและเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมZ พ.ศ.2561 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 

(วิทยาศาสตรMและเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหมZ 

 

พ.ศ.2553 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยนเรศวร พ.ศ.2551 

 

3.3 ผลงานวิชาการ  

บทความวิจัยท่ีเผยแพรXในวารสาร 

Leksawasdi, N., Taesuwan, S., Prommajak, T., Techapun, C., Khonchaisri, R., Sittilop, N., 

Halee, A., Jantanasakulwong, K., Phongthai, S., Nunta, R., Kiadtiyot, M., Saefung, 

A., and Khemacheewakul, J. (2022). Ultrasonic extraction of bioactive 

compounds from green soybean pods and application in green soybean milk 

antioxidants fortification. Foods, 11(4): 588.  

Khemacheewakul, J., Prommajak, T., Leksawasdi, N, Techapun, C., Nunta, R., and 

Hanprom, N. (2 0 2 2 ) .  Homogenizer-assisted extraction of antioxidative 

compounds from whole riceberry flour and quality changes after freeze-drying 

process. Current Applied Science and Technology, 22(4): 1-11.  

Mahakuntha, C., Reungsang, A., Nunta, R., and Leksawasdi, N. (2021). Kinetics of whole 

cells and ethanol production from Candida tropicalis TISTR 5306 cultivation 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง       หนIา 96 

 

in batch and fed-batch modes using assorted grade fresh longan juice. Anais 

da Academia Brasileira de Ciências, 93(3): e20200220.  

Khemacheewakul, J., Taesuwan, S., Nunta, R., Techapun, C., Phimolsiripol, Y., 

Rachtanapun, P., Jantanasakulwong, K., Porninta, K. Sommanee, S., 

Mahakuntha, C., Chaiyaso, T., Seesuriyachan, P., Reungsang, A., Ngoc, T.N.T., 

Wangtueai, S., Sommano, S.R., and Leksawasdi, N. (2 0 2 1 ) .  Validation of 

mathematical model with phosphate activation effect by batch (R)-

phenylacetylcarbinol biotransformation process utilizing Candida tropicalis 

pyruvate decarboxylase in phosphate buffer. Scientific Reports, 11: 11813.  

Wattanapanom, S., Muenseema, J., Techapun, C., Jantanasakulwong, K., 

Sanguanchaipaiwong, V., Chaiyaso, T., Hanmoungjai, P., Seesuriyachan, P., 

Khemacheewakul, J., Nunta, R., Sommanee, S., Mahakuntha, C., Maniyom, S., 

Jinsiriwanit, S., Moukamnerd, C., and Leksawasdi, N. (2019). Kinetic parameters 

of Candida tropicalis TISTR 5306 for ethanol production process using an 

optimal enzymatic digestion strategy of assorted grade longan solid waste 

powder. Chiang Mai Journal of Science, 46(6): 1036 - 1054.  

Khemacheewakul, J., Prommajak, T., Leksawasdi, N., Techapun, C., Nunta, R., 

Kreunggern, D., and Janmud, W. (2019). Production and storage stability of 

antioxidant fiber from pigeon pea (Cajanus cajan) Pod. Journal of Microbiology 

Biotechnology and Food Sciences, 9(2): 293 - 297.  

Nunta, R., Techapun, C., Jantanasakulwong, K., Chaiyaso, T., Seesuriyachan, P., 

Khemacheewakul, J., Mahakuntha, C., Porninta, K., Sommanee, S., Trinh, 

N.T.N., Leksawasdi, N. (2019). Batch and continuous cultivation processes of 

Candida tropicalis TISTR 5306 for ethanol and pyruvate decarboxylase 

production in fresh longan juice with optimal carbon to nitrogen molar ratio. 

Journal of Food Process Engineering, 42(6): e13227.  

 

3.4 ประสบการณ_สอนระดับอุดมศึกษา 4 ปp 

       3.5 ภาระงานสอน  

ภาระสอนในหลักสูตรนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 

  รายวิชาท่ีรับผิดชอบ ได$แกZ  

5102302 วัตถุเจือปนในอาหาร  

5102304 การจัดการและการเตรียมวัตถุดิบสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร  
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5103301 การเส่ือมสภาพและการถนอมอาหาร  

5103303 มาตรฐานการปฏิบัติการตรวจสอบคุณภาพ  

   รวมภาระงานสอน 8 ชม./สัปดาหM/ภาคการศึกษา 

 

4. นางรัตนภัทร มะโนชัย 

     4.1 ตำแหนXง 

                อาจารยM 

     4.2 ประวัติการศึกษา 

ระดับ ช่ือปริญญา (สาขาวิชา) มหาวิทยาลัย/สถาบัน 
ปpท่ีสำเร็จ 

การศึกษา 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรศาสตรMมหาบัณฑิต 

(วิทยาศาสตรMการอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกล$าเจ$าคุณ 

พ.ศ.2544 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตรMการ

อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีราช

มงคลล$านนาลำปาง 

พ.ศ.2537 

 

4.3 ผลงานวิชาการ 

บทความวิจัยท่ีเผยแพรXในวารสาร 

ณัฐฌา เหลZากุลดิลก รัตนภัทร มะโนชัย และกาญจนา รัตนธีรวิเชียร. (2565). การเปลี่ยนแปลง 

คุณภาพไขZเค็มพอกขมิ้นทดแทนจอมปลวกบางสZวนระหวZางการเก็บรักษา. วารสารวิชาการ

และวิจัย มทร.พระนคร, 16(1), 13-27. 

4.4 ประสบการณ_สอนระดับอุดมศึกษา 15 ปp 

      4.5 ภาระงานสอน 

      ภาระสอนในหลักสูตรนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 

   รายวิชาท่ีรับผิดชอบได$แกZ 

5102103 จุลชีววิทยาและความปลอดภัยของอาหาร 

5102108 การควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพผลิตภัณฑMอาหาร 

5103901 เตรียมฝ�กประสบการณMวิชาชีพนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 

5102104 นวัตกรรมอาหารจากภูมิป�ญญาท$องถ่ิน 

รวมภาระงานสอน 8 ชม/ป|การศึกษา 
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5. นางอุษา โบสถ_ทอง 
 5.1 ตำแหนXง 

     อาจารยM 

5.2 ประวัติการศึกษา 

ระดับ ช่ือปริญญา (สาขาวิชา) มหาวิทยาลัย/สถาบัน 
ปpท่ีสำเร็จ 

การศึกษา 

ปริญญาโท ศษ.ม (อาชีวะศึกษา) มหาวิทยาลัยเชียงใหมZ พ.ศ. 2545 

ปริญญาตรี บธ.บ. (ธุรกิจศึกษา- เลขานุการ) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2536 

 

    5.3 ผลงานวิชาการ 

                  บทความวิจัยท่ีเผยแพรXในวารสาร 

ภัทรธิดา ว ัฒนาพรรณกิตติ, อ ุษา โบสถMทอง, ส ุเทพ ทองคำ สุธ ีรา ทิพยMว ิว ัฒพจนา และ               

นันทะ บุตรน$อย. (2563). Business Environmental Factors Influencing the Success 

of small and medium enterprises (SMEs) in Muang District, Lampang Province. 

วารสารวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร, 11(1), 80-92. (TCI2). 

      5.4 ประสบการณ_สอนระดับอุดมศึกษา 26 ปp    

      5.5 ภาระงานสอน 

                 ภาระสอนในหลักสูตรนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 

                 รายวิชาท่ีรับผิดชอบ ได$แกZ 

                 5102201 การเป~นผู$ประกอบการและสร$างกิจการใหมZ  

                 5102202 กลยุทธMการตลาดเพ่ือธุรกิจอาหาร  

                 5103202 การตลาดสมัยใหมZ  

                 รวมภาระงานสอน 8 ชม/ป|การศึกษา 
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ภาคผนวก จ 

การกำหนดหมวดและหมู7วิชาของมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง 
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ภาคผนวก ฉ 

คำอธิบายรายวิชา 
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1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

 1.1) กลุXมสาระผูEมีความรอบรูE  

   1.1.1)  วิชาบังคับ         จำนวน 3 หนXวยกิต 

 

รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

9011512 ภาษาอังกฤษเบ้ืองตEนสำหรับการส่ือสารสมัยใหมX 3 (2-2-5) 

 Basic English for Modern Communication  

     ทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข$องในชีวิตประจำวันทั้งในสถานการณMจริง

และสถานการณMสมมติ วัฒนธรรมการใช$ภาษาอังกฤษสมัยใหมZ 

      Communication skills of English relating to a daily life in both real-life 

situations and stimuli situations, cultures of modern English usage 

 

    1.1.2)  วิชาเลือก                จำนวน 3-9 หนXวยกิต 

 ก. ดEานภาษา 

 

รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

9011210 ภาษาไทยเพ่ือการส่ือสารในชีวิตประจำวัน 3 (3-0-6) 

 Thai for Communication in Daily Life  

     การประยุกตMทักษะการใช$ภาษาไทยด$านการฟ�ง การพูด การอZาน และการเขียน

เรียงความเพ่ือการส่ือสารในชีวิตประจำวัน 

      Application of listening, speaking, reading, essay writing skills for daily 

life communication 

 

9011211 ภาษาไทยเพ่ือการประกอบอาชีพของคนรุXนใหมX   3 (2-2-5) 

 Thai for New Generation Careers  

     การใช$ภาษาไทยเพื่อการประกอบอาชีพและงานอดิเรกของคนรุZนใหมZ เชZน การ

ผลิตเนื้อหาในวิดีโอสตรีมมิ่ง พอดแคสตMและแอพพลิเคชั่นออนไลนM เป~นต$น การใช$ภาษาไทยใน

โอกาสตZาง ๆ เชZน สัมภาษณMงาน นำเสนอ โน$มน$าว วิพากษM เป~นต$น 

     Thai usage for careers and hobbies for new generation, such as 

content-making in video streaming, podcast, and online applications, Thai usage in 

various occasions, such as interviewing, presenting, persuading, and criticizing   
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9011412 ภาษาเวียดนามเพ่ือการส่ือสารในชีวิตประจำวัน 3 (2-2-5) 

 Vietnamese for Communication in Daily Life  

     การบูรณาการทักษะการฟ�ง การพูด การอZาน และการเขียนภาษาเวียดนาม

เบื้องต$น การติดตZอสื่อสารภาษาเวียดนามในชีวิตประจำวัน การฝ�กปฏิบัติการฟ�ง พูด และสนทนา

โต$ตอบในบริบทท่ีหลากหลาย 

      Integration of fundamental listening, speaking, reading, and writing 

skills of Vietnamese, Vietnamese communication in a daily life, practices of listening, 

speaking and conversation in various situations 

 

9011513 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสอบวัดระดับ 3 (2-2-5) 

 English for Standardized Tests  

     การยกระดับทักษะการฟ�ง การพูด การอZาน การเขียน การเรียนรู$ไวยากรณMและ

คำศัพทMเพ่ือมุZงสูZกระบวนการสอบวัดระดับความสามารถทางภาษาอังกฤษ 

      Enhancement of listening, speaking, reading, and writing skills, 

learning of grammars and vocabularies for leading to standardized tests 

 

 

 

 

 

 

 

รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

9011311 ภาษาจีนเพ่ือการส่ือสารในชีวิตประจำวัน 3 (2-2-5) 

 Chinese for Communication in Daily Life  

     การบูรณาการทักษะการฟ�ง การพูด การอZาน และการเขียนภาษาจีนเบื้องต$น การ

ติดตZอสื่อสารภาษาจีนในชีวิตประจำวัน การฝ�กปฏิบัติการฟ�ง พูด และสนทนาโต$ตอบในบริบท                    

ท่ีหลากหลาย 

      Integration of fundamental listening, speaking, reading, and writing 

skills of Chinese, Chinese communication in a daily life, practices of listening, 

speaking and conversation in various situations 
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รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

9011515 ภาษาอังกฤษเฉพาะทาง 3 (2-2-5) 

 English for Specific Purposes  

     ความหมายของคำศัพทMและสำนวนที่ใช$ในงานอาชีพ และในสถานการณMตZาง ๆ 

การสนทนาโต$ตอบโดยใช$โครงสร$างประโยคพื้นฐานได$อยZางเหมาะสม อZานและฟ�งเรื่องราวเนื้อหา

ทางวิชาชีพ การสรุปความในรูปแบบของบันทึกยZอ การนำเสนอข$อมูลทั้งในรูปแบบของการเขียน 

การพูดแบบตZาง ๆ อยZางถูกต$องตามวัฒนธรรมการใช$ภาษา 

      Definition of terms and expressions using in various occupations and 

situations, interactive conversation by using appropriated structural sentences, 

reading and listening of occupational contents, summarizing in notes, data 

presentation in written forms, right speaking according to language usage cultures 

 

9011613 ภาษาฝร่ังเศสเพ่ือการส่ือสารในชีวิตประจำวัน 3 (2-2-5) 

 French for Communication in Daily Life  

     การบูรณาการทักษะการฟ�ง การพูด การอZาน และการเขียนภาษาฝรั่งเศสเบื้องต$น 

การติดตZอสื่อสารภาษาฝรั่งเศสในชีวิตประจำวัน การฝ�กปฏิบัติการฟ�ง พูด และสนทนาโต$ตอบใน

บริบทท่ีหลากหลาย 

     Integration of fundamental listening, speaking, reading, and writing 

skills of French, French communication in a daily life, practices of listening, speaking 

and conversation in various situations 

 

9011914 ภาษาเมียนมาเพ่ือการส่ือสารในชีวิตประจำวัน 3 (2-2-5) 

 Burmese for Communication in Daily Life  

     การบูรณาการทักษะการฟ�ง การพูด การอZาน และการเขียนภาษาเมียนมาเบื้องต$น 

การติดตZอสื่อสารภาษาเมียนมาในชีวิตประจำวัน การฝ�กปฏิบัติการฟ�ง พูด และสนทนาโต$ตอบใน

บริบทท่ีหลากหลาย 

      Integration of fundamental listening, speaking, reading, and writing 

skills of Burmese, Burmese communication in a daily life, practices of listening, 

speaking and conversation in various situations 
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9022116 ประวัติศาสตร_และวัฒนธรรมรXวมสมัย 3 (3-0-6) 

 Contemporary History and Culture  

     แนวคิดของบุคคลสำคัญในประวัติศาสตรMที่เป~นพื้นฐานของปรากฏการณMทางด$าน

สังคม เศรษฐกิจ การเมือง การศึกษา และวัฒนธรรม สูZการวิเคราะหMเปรียบเทียบปรากฏการณM

สมัยใหมZของโลกตะวันตกและตะวันออก 

      Concepts put forward by important people in history which are 

foundational to basic social, economic, political, educational and cultural 

phenomenon comparing and analyzing modern phenomenon of the Western and 

Eastern world 

 

9022419 จริยธรรมกับชีวิต 3 (3-0-6) 

 Ethics and Life  

     ปรัชญา ศาสนา หลักจริยธรรม และความสำคัญของการดำรงชีวิต การพัฒนาตน              

ตามแนวทางศาสนาโดยยึดหลักของจริยธรรม ป�ญหาจริยธรรมในสังคมและการแก$ป�ญหา การ

ประยุกตMใช$หลักธรรมทางศาสนาเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิตและสังคม 

      Philosophy, religion, ethical principles, and importance of life 

existence, self- development according to religious guideline by insisting on ethical 

principles, ethical principles in a society and problem solving, applications of 

religious principles for developing quality of life and society 

 

 

รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

9012111 การส่ือสารขEามวัฒนธรรม 3 (2-2-5) 

 Cross-Cultural Communication  

     การเรียนรู$และการฝ�กปฏิบัติทักษะพื้นฐานของการสื่อสารข$ามวัฒนธรรม การ

ประยุกตMใช$หลักการสื่อสารผZานความรู$และความเข$าใจทางภาษาให$เหมาะสมกับรูปแบบและบริบท

ท่ีตZางวัฒนธรรม เพ่ือประโยชนMตZอการส่ือสารเบ้ืองต$น 

      Learning and practices of basic cross- cultural communication skills, 

applications of communication through language knowledge and understanding 

which is appropriate with forms and contexts of different cultures for basic 

communication benefits 
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รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

9022918 ทักษะในศตวรรษท่ี 21 เพ่ือชีวิตในความปกติใหมX 3 (3-0-6) 

 21st Century Skills for New Normal  

     การอZาน คิด และเขียนเพื่อการเรียนรู$ตลอดชีวิต การใช$เทคโนโลยีสมัยใหมZ เพ่ือ

การสื่อสารที่มีประสิทธิภาพ การเปลี่ยนแปลงทางสังคมที่สZงผลตZอวิถีชีวิตและการประกอบอาชีพ 

ทักษะชีวิตและการปรับตัวในสังคมพหุวัฒนธรรม การใช$เหตุผลเพ่ือการตัดสินใจและแก$ป�ญหาอยZาง

สร$างสรรคMภายใต$สถานการณMความปกติใหมZ 

      Reading, thinking and writing for life-long learning, usage of modern 

technology for effective communication, social changes affecting a way of life and 

occupation, life skills and adjustment in multicultural society, reasonable usage for 

decision making and creative problem-solving under new normal situations 

 

9032115 ศาสตร_องค_รวมแหXงการบำรุงรักษาครัวเรือนดEวยวิถีแหXง

ความพอเพียง 

3 (2-2-5) 

 Holistic Science in Household Maintenance by 

Sufficiency Approaches 

 

     ความรู$และวิธีการเบื้องต$นในการประยุกตMใช$ศาสตรMตZาง ๆ เชZน การบำรุงรักษา

ระบบไฟฟ�า น้ำ ทักษะชZาง และทักษะการเกษตร ที่จำเป~นตZาง ๆ เพื่อบำรุงรักษาครัวเรือนด$วย

ตนเอง การประดิษฐMผลิตภัณฑMที่ใช$ในครัวเรือนอยZางงZาย โดยอาศัยหลักแหZงความพอเพียง รวมถึง

ศาสตรM เพ่ือพิจารณาความเหมาะสมของตำแหนZงบ$านเรือน 

      Basic knowledge and methods in applying sciences, such as self-

maintenance of household electricity system, waterworks, technician skills, and 

agricultural skills, creation of simple household appliances by using of sufficiency 

principles, including sciences for a consideration of house position 
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รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

9042113 การวิเคราะห_การลงทุนและการประกอบธุรกิจสำหรับคน 

รุXนใหมX 

3 (2-2-5) 

 Investment Analysis and Business Operation for Young 

Generation 

 

     รูปแบบและลักษณะของการลงทุนด$านการเงินสำหรับคนรุZนใหมZ เชZน การค$าตรา

สาร การเก็งกำไรจากหุ$น คZาเงิน ทองคำ กองทุน สกุลเงินดิจิตอล อสังหาริมทรัพยM เป~นต$น วิธีการ

วิเคราะหMข$อมูล เพื่อใช$ในการพยากรณM การวิเคราะหMความเสี่ยงในการลงทุน และการตัดสินใจ

ลงทุน การวางแผนทางการเงินสZวนบุคคล กระแส รูปแบบ และวิธีการประกอบธุรกิจสมัยใหมZท่ี

สร$างมูลคZาสูง เชZน ธุรกิจสร$างสรรคM ธุรกิจเพ่ือสังคม 

     Formats and characteristics of financial investment for young 

generation, such as bond trading, speculation of stocks, currencies, gold, funds, 

crypto- currencies, and real estate, methods of data analysis for forecasting, risk 

analysis for investment and investment decision, planning of personal finance, 

trends, patterns and methods of modern business entrepreneurship that create a 

high value, such as creative business and social enterprise business  

 

9052112 นวัตกรรมการเกษตรเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิต 3 (2-2-5) 

 Agricultural Innovation for Life - quality 

Development 

 

     ความสำคัญของการเกษตรในชีวิตประจำวัน ความรู$เบื้องต$นเกี่ยวกับการปลูกพืช 

การเลี้ยงสัตวMในครัวเรือน และแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร การจัดการธุรกิจการเกษตร การ

ประยุกตMใช$ภูมิป�ญญาท$องถิ่นในการเกษตรโดยใช$หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง สูZแนวโน$มและ

ความก$าวหน$าทางเทคโนโลยีการเกษตรและนวัตกรรม 

      Importance of agriculture in a daily life, introduction of vegetative 

cultivation, domestic animal care, and transforming agricultural products, agricultural 

business management, applications of local agricultural wisdom by applying 

sufficiency philosophy through trends and progresses of agricultural technology and 

innovation 
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รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

9052113 ความฉลาดรูEทางวิทยาศาสตร_ 3 (2-2-5) 

 Scientific Literacy  

     กระบวนการคิดทางวิทยาศาสตรM การรู$วิทยาศาสตรM วิทยาศาสตรMกับป�จจัยการ

ดำรงชีวิต การบูรณการวิทยาศาสตรMเพื่อสุขภาพ คุณภาพชีวิต และสิ่งแวดล$อม เพื่อแก$ป�ญหาใน

ชีวิตประจำวัน ผลกระทบของความก$าวหน$าทางวิทยาศาสตรM และการสื่อสารทางวิทยาศาสตรMใน

ส่ือสังคมออนไลนM 

      Scientific thinking processes, science learning, sciences and living 

factors, integrative sciences for health, life quality and environment for problem 

solving in a daily life, impacts of scientific advancement and science communication 

in social media 

 

1.2) กลุXมสาระผูEรXวมสรEางสรรค_นวัตกรรม 

   1.2.1)  วิชาบังคับ      จำนวน 3 หนXวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

9032014 ทักษะวิศวกรสังคม 3 (2-2-5) 

 Social Engineer Skills  

     ทักษะการคิดวิเคราะหM การเชื่อมโยงระหวZางเหตุและผล การสื่อสารองคMความรู$ 

และการสร$างนวัตกรรมเพื ่อแก$ป�ญหาให$กับชุมชนและท$องถิ ่นโดยการทำงานรZวมกับผู $อื ่นท่ี

ปราศจากข$อขัดแย$ง 

      Critical thinking skills, linkages between causes and effects, 

knowledge communication and innovative creation of problem solving for 

community and local through working together with others without conflicts 
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   1.2.2)  วิชาเลือก      จำนวน 3-6 หนXวยกิต  

รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

9032011 การคิดอยXางสรEางสรรค_ 3 (3-0-6) 

 Creative Thinking  

     ความรู$ความเข$าใจเรื่องความคิดเชิงสร$างสรรคMผZานความคิดด$านตZาง ๆ ได$แกZ คิดดี 

ชีวิตดี สังคมดี งานดี และอาชีพดี การเรียนรู$การใช$เทคโนโลยี การประยุกตMใช$เทคโนโลยีและ

นวัตกรรม  เพ่ือสร$างสรรคMความคิดใหมZ ตอบโจทยMการใช$ชีวิตในยุค 5.0 และตZอยอดเป~นอาชีพ 

      Knowledge and understanding of creative thinking through thinking 

aspects, including good thinking, good life, good society, good job, and good career, 

learning of technology usage, applications of technology and innovation for creating 

new ideas, answering living usage in 5.0 era and expand into a career 

 

9032012 ศาสตร_การตXอรอง 3 (3-0-6) 

 Science of Negotiation  

     สถานการณMการตZอรองโดยใช$ตรรกะการคิดแบบองคMรวมและวิธีการคิดแบบตZาง ๆ 

ป�จจัยกระตุ$นให$เกิดการตZอรอง ทฤษฎีความต$องการขั้นพื้นฐานของมนุษยMที่เกี่ยวข$องกับการตZอรอง 

เทคนิคการตZอรอง กรณีตัวอยZางของการตZอรอง 

      Situations of negotiation by using holistic thinking approaches and 

thinking methods, motivational factors of negotiation, basic needs theory of human 

relating to negotiation, negotiation techniques, case studies of negotiation 
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รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

9032013 วิถีชีวิตตามแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียนในศตวรรษท่ี 21 3 (2-2-5) 

 Circular Economy Lifestyle for the 21st Century  

     ความหมายของสิ่งแวดล$อม ทรัพยากรธรรมชาติและระบบนิเวศ ประเภทของ

ทรัพยากร หZวงโซZอาหารและสายใยอาหารในระบบนิเวศ ปริมาณและการใช$ทรัพยากรที่สำคัญของ

โลกในแตZละแหลZงทรัพยากร ความหมายของรอยเท$าวัสดุ ภาวะวิกฤตการขาดแคลนทรัพยากร

ประเทศและโลกที่มีอยูZอยZางจำกัด สถานการณMและผลกระทบด$านสภาพภูมิอากาศและสิ่งแวดล$อม

ในป�จจุบัน วิกฤตป�ญหาขยะ แนวคิดเกี่ยวกับซีโรZเวส ความสำคัญของการแก$ป�ญหาสิ่งแวดล$อม

โดยวัฏจักรจักรชีวิตของผลิตภัณฑM นวัตกรรมโมเดลธุรกิจสูZเศรษฐกิจหมุนเวียน การนำความรู$ที่ได$

ประยุกตMใช$ในชีวิตภายใต$แนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียนและสังคมเศรษฐกิจหมุนเวียน 

      Definition of environments natural resources and ecosystems, types 

of resource, food chains and food flows in the ecosystem, amount and usage of 

important world resources in each area, definition of material footprints, shortage of 

limited resources in a country and the world, situations and impacts of current 

weathers and environments, waste crisis, zero wastes, importance of environmental 

problem solving through the product life cycle, business model innovation towards 

a circular economy, knowledge applications of living usage under concepts of 

circular economy and circular economy society 

 

9052111 พลังงานทางเลือกสมัยใหมX 3 (3-0-6) 

 Modern Alternative Energy  

     ความหมายและรูปแบบของพลังงานทางเลือกสมัยใหมZประเภทตZาง ๆ การ

ประยุกตMใช$พลังงานทางเลือกในการดำรงชีวิต การเลือกใช$อุปกรณMและเทคโนโลยีพลังงานทางเลือก

ได$อยZางถูกต$องและเหมาะสม ผลกระทบของพลังงานทางเลือกตZอสิ่งแวดล$อม ภาวะโลกร$อน และ

การเปล่ียนแปลงสภาพภูมิอากาศ 

      Definition and types of modern alternative energy applied in daily 

life, correct and appropriate selection of alternative energy equipment and 

technology, impact of alternative energy on the environment, global warming and 

climate change 
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9012211 การนำเสนอมืออาชีพ 3 (2-2-5) 

 Pitching Technique  

     หลักการและเทคนิคการนำเสนอ จิตวิทยาการนำเสนอ การลำดับความคิดและ

ความสำคัญการนำเสนอ ศิลปะการพูด การใช$สื ่อประกอบ เทคนิคการถZายภาพ การผลิตส่ือ

ประกอบการนำเสนอ การพัฒนาทักษะและบุคลิกภาพในการนำเสนอ 

      Principles and techniques of presentation, presentation psychology, 

sequence and significance of presentation, speech arts, usage of media, 

photographic techniques and production of presentation media, skill and personality 

development in presentation 

 

9032411 ธุรกิจออนไลน_ 3 (2-2-5) 

 Online Business  

     ความรู $เบื ้องต$นเกี ่ยวกับการทำธุรกิจออนไลนM โอกาสในการทำธุรกิจ การ

สร$างสรรคM เนื้อหาการขาย รูปแบบการสร$างรายได$ การตลาด ประมูล การขายแบบถZายทอดสด 

กฎหมายและจริยธรรมกับการค$าและธุรกิจออนไลนM ทัศนคติในการเริ่มต$นธุรกิจออนไลนM การ

ปฏิบัติเชิงธุรกิจออนไลนM 

      Introduction to online business, business opportunities, sales content 

creation, revenue generation models, marketing, auction, live stream, laws and ethics of 

trading and online business, attitudes of online business establishment, practices of 

online business 
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9032412 ธุรกิจสตาร_ทอัพ 3 (2-2-5) 

 Startup Business  

     แนวคิดเก ี ่ยวกับการเป~นผู $ประกอบการ การสร$างแรงบันดาลใจการเป~น

ผู$ประกอบการ คุณลักษณะการเป~นผู$ประกอบการ คุณธรรมจริยธรรมของผู$ประกอบการ การสร$าง

โอกาสทางธุรกิจ การประเมินโอกาสและความเสี่ยงในการประกอบธุรกิจ การจัดทำแผนธุรกิจ 

แหลZงเงินทุนสำหรับผู$ประกอบการ การบริหารผลตอบแทนจากการประกอบธุรกิจ 

      Concepts of entrepreneurs, inspiration of entrepreneur, 

entrepreneurial characteristics, moral and business ethics, creation of business 

opportunities, assessment of opportunities and risks in business operations, 

preparation of business plan, funding resources for entrepreneurs, management of 

returns from business operations 

 

9042211 วิทยาศาสตร_ส่ิงแวดลEอมกับภูมิปoญญาทEองถ่ิน 3 (2-2-5) 

 Environmental Science and Local Wisdom  

     องคMความรู$เกี่ยวกับวิทยาศาสตรMสิ่งแวดล$อม ทรัพยากรธรรมชาติ และสถานการณM

ทางสิ่งแวดล$อม การวิเคราะหMและประเมินผลกระทบสิ่งแวดล$อม การอนุรักษMและการจัดการ

ทรัพยากรธรรมชาติที่เชื่อมโยงกับภูมิป�ญญาท$องถิ่นในการแก$ไขป�ญหาและพัฒนาสิ่งแวดล$อมทาง

ดิน น้ำ อากาศ และขยะ เพ่ือนำไปสูZการเป~นพลเมืองสีเขียวอยZางย่ังยืน 

      Knowledge of environmental sciences, natural resources and 

environmental situations, analysis and assessment of environmental impacts, natural 

resources conservation and management linked to culture and local wisdom, solving 

problems and development related to soil, water, air and waste, the promotion and 

development of green citizens in the community 
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รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

9042315 อีสปอร_ต 3 (2-2-5) 

 Electronic Sports  

     ประวัติความเป~นมาอีสปอรMต องคMประกอบของเกม ประเภทของเกมในป�จจุบัน 

กระบวนการพัฒนาเกมที่เกี่ยวข$องกับกีฬาอีสปอรMต ลักษณะเฉพาะของกีฬาอีสปอรMต การบริหาร

จัดการนักกีฬาอีสปอรMต การบริหารเวลา การพัฒนาบุคลิกภาพให$เป~นนักกีฬาอีสปอรMตท่ีดี 

      History and background of electronics sports (e-sports, game 

elements, current game types, processes of game development) relating to e-sports, 

specific characteristics of e-sports, management of e-sports athletes, time 

management, personality development to become a good e-sports athlete 

 

9052712 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล  3 (2-2-5) 

 Information Technology in Digital Age  

     ความรู $พื ้นฐานเกี ่ยวกับเทคโนโลยีสารสนเทศและคอมพิวเตอรM การสื ่อสาร

เครือขZายคอมพิวเตอรMและอินเทอรMเน็ต พาณิชยMอิเล็กทรอนิกสM การรักษาข$อมูลในเครื ่อง

คอมพิวเตอรM จริยธรรม  ในสังคมสารสนเทศ กฎหมายที่เกี่ยวข$องกับการใช$คอมพิวเตอรM การใช$

เทคโนโลยีเพื่อประยุกตMใช$ในการประมวลผลคำ การวิเคราะหMสถิติในเชิงคณิตศาสตรMและการ

นำเสนอผลงาน 

      Introduction to information technology and computer, 

communications in computer networks and the Internet, electronic commerce, data 

security in a computer, ethics in an information society, computer laws, applications 

of technology in word processing, analysis of mathematical statistics and 

presentations 
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9052713 ทักษะการรูEดิจิทัล   3 (2-2-5) 

 Digital Literacy Skills  

     แนวคิดและความสำคัญของการรู$ดิจิทัล กระบวนการพัฒนาทักษะ ความสามารถ

ในการใช$สื่อ การใช$อุปกรณMคอมพิวเตอรMและอุปกรณMสื่อสารประเภทตZาง ๆ เพื่อการสืบค$นสารสน

ทศ การคัดเลือกแหลZงสารสนเทศ การประเมินคุณคZาของสารสนเทศ ความฉลาดทางดิจิทัล ทักษะ

ในการสร$างสรรคMข$อมูลด$วยการใช$เครื่องมือดิจิทัลตระหนักรู$ถึงจริยธรรมและความรับผิดชอบตZอ

สังคม 

      Concepts and importance of digital literacy, development of skills in 

media usage, various computer equipment utilization for searching, source selection 

of information, evaluation of informational values, digital intelligence, skills in 

creating data by using digital tools, including awareness and individual responsibility 

to society. 
 

1.3) กลุXมสาระผูEเปaนพลเมืองท่ีเขEมแข็ง 

   1.3.1)  วิชาบังคับ      จำนวน 3 หนXวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

9032911 พลเมืองเขEมแข็งและการตXอตEานการทุจริต 3 (2-2-5) 

 Active Citizenship and Anti-Corruption  

     ความหมายและความสำคัญของความเป~นพลเมือง อำนาจหน$าท่ี ความเป~นสZวนตัว 

ความรับผิดชอบ ความยุติธรรม และรู$รักสามัคคี การปฏิบัติตัวตามกฎหมาย กติกา และท$องถ่ิน

ชุมชนการเสริมสร$างคุณธรรมจริยธรรมและวิถีชีวิต ในระบอบประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริยM

ทรงเป~นประมุข การป�องกันและตZอต$านการทุจริต การรู$หน$าที่ของพลเมืองและรับผิดชอบตZอสังคม

ในการตZอต$านการทุจริต การมีจิตสาธารณะในการมีสZวนรZวมแก$ไขป�ญหาชุมชน การแก$ไขความ

ขัดแย$งโดยหลักฉันทามติและสันติวิธี 

      Definition and importance of citizenship, authority, privacy, 

responsibility, justice, and unity, self-practices according to laws, rules and local 

community, enhancement of morality, ethics and a way of life in democratic form 

of government with the King as head of state, prevention and anti-corruption, duty 

awareness of citizens and social responsibility in anti-corruption, public mindedness 

of participation in community resolution, conflict resolution through consensus and 

non-violence 
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    1.3.2)  วิชาเลือก      จำนวน 3-6 หนXวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

9021911 การพัฒนาตนเองเพ่ือความเปaนมืออาชีพ 3 (2-2-5) 

 Self-Development for Professionalism  

     การรับรู$ตนเอง การพัฒนาความเป~นผู$นำ หลักการทำงานเป~นทีม การสร$างทีมงาน

มืออาชีพที่มีประสิทธิภาพ การออกแบบความคิด การวางแผน บริหารจัดการ ติดตาม ประเมินผล 

และ ถอดบทเรียน เพ่ือพัฒนาสังคมและส่ิงแวดล$อม 

      Self-awareness, leadership development, principles of teamwork, 

efficient professional team building, thinking designs, planning, management, 

monitoring, evaluation, and learning a lesson for social and environmental 

development 

 

9022311 ชีวิตกับสุนทรียะ 3 (3-0-6) 

 Life and Aesthetics   

     ความรู$เกี่ยวกับสุนทรียภาพ ศาสตรMทางความงาม สุนทรียศาสตรMเชิงความคิดและ                   

เชิงพฤติกรรม การรับรู$ทางการเห็น การได$ยิน การเคลื่อนไหว การพัฒนาสุนทรียภาพด$วยผลงาน

ศิลปะทั้งทัศนศิลป· ดนตรี วรรณศิลป· และนาฏศิลป· ผZานการสร$างสรรคMผลงานศิลปะและส่ือ

สมัยใหมZ เพ่ือการดำเนินชีวิตท่ีมีสุนทรียะ 

      Knowledge of aesthetics, sciences of beauty, thinking and behavioral 

based aesthetics, perceptions of visual culture, acoustic and movement, 

development of aesthetics by using arts in both visual arts, music, literatures, and 

performing arts through creative of arts and new media for living with aesthetics   
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รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

9022312 วรรณนิทัศน_ 3 (2-2-5) 

 Literature Review  

     ความหมาย ขอบเขต รูปแบบของวรรณกรรมสมัยใหมZ ที ่อยู Zในรูปแบบของ

ภาพยนตรM ละคร นวนิยาย เรื ่องสั ้น กวีนิพนธM การฝ�กปฏิบัติการวิเคราะหMวิจารณMคุณคZาของ

วรรณกรรมที่สัมพันธM กับชีวิต สังคม วัฒนธรรม และวิทยาการตZาง ๆ  การประยุกตMใช$สื่อสมัยใหมZ

เพ่ือการนำเสนอและเผยแพรZวรรณกรรมอยZางสร$างสรรคM 

      Definition, scopes and forms of modern literature in forms of movies, 

songs, dramas, novels, short stories, and poems, practices of analyzing and criticizing 

value of literature concerning with lives, societies, cultures, and various technologies, 

applications of modern media for creative presentation and dissemination of 

literature 

 

9022313 สังคีตวิจักษ_ 3 (3-0-6) 

 Music Appreciation  

     รูปแบบและประวัติของดนตรี พื ้นฐานองคMประกอบของดนตรี เครื ่องดนตรี  

นักประพันธMและนักดนตรีท่ีมีช่ือเสียงของโลก การฟ�งและการช่ืนชมผลงานดนตรีช้ินเย่ียมของโลก 

      Typology and history of music, fundamentals of music elements, 

musical instruments, the world’s greats composer and musician, music appreciation 

of world great music 

 

9022612 สังคมและวัฒนธรรมลEานนา 3 (3-0-6) 

 Lanna Society and Culture   

     ความเป~นมาของล$านนา การกZอตัวและจุดจบของรัฐล$านนา เฮือนบ$าน และเมือง

ในล$านนา ศาสนา พิธีกรรม และความเชื่อในล$านนา กลุZมชาติพันธุMในล$านนา ภาษา ดนตรี ศิลปะ 

และประเพณีในล$านนา ล$านนากับการเปล่ียนแปลงยุคโลกาภิวัตนM 

      Historical background of Lanna, formations and ends of Lanna states, 

house, village and principality in Lanna era, rites, religions and beliefs in Lanna, ethnic 

group, languages, music, arts, and traditions in Lanna, Lanna and changes in 

globalization era 
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รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

9032912 วัยใสใจสะอาด 3 (3-0-6) 

 Youngster with Good Heart  

     การแยกแยะระหวZางผลประโยชนMสZวนตนกับผลประโยชนMสZวนรวม การมีสZวนรZวม

ของชุมชน การทุจริต การป�องกันการทุจริต ความละอายและความไมZทนตZอการทุจริต รู$จักหน$าท่ี

ของพลเมืองและรับผิดชอบตZอสังคมในการตZอต$านการทุจริต และจิตพอเพียง ความเข$มแข็งตZอต$าน

การทุจริต  โดยใช$การจัดกิจกรรมการเรียนรู$ท่ีหลากหลาย มุZงเน$นให$ความรู$ ความเข$าใจ ทักษะ เจต

คติ การตระหนักถึงความสำคัญด$านการป�องกันการทุจริต 

      Public mind, distinction of self- interest and common interest, 

community participation, corruption, corruption prevention, humiliation and zero 

tolerance for corruption, recognizing citizen’s duties and social responsibility for anti-

corruption, having strong mind for anti- corruption by various learning activity 

management focusing on knowledge, understanding, skills, and attitudes, awareness 

in anti-corruption importance 

 

9032913 กฎหมายและความเปaนพลเมืองไทย 3 (3-0-6) 

 Laws and Thai Citizenship  

     กฎหมายเกี่ยวกับชีวิตประจำวัน สิทธิและหน$าที่ของพลเมืองไทย สิทธิทางสังคม  

สิทธิทางเศรษฐกิจ สิทธิทางวัฒนธรรม สิทธิทางการเมือง การปกครองไทย ระบอบประชาธิปไตย 

สถาบันทางการเมือง การพัฒนาการทางการเมือง การมีสZวนรZวมทางการเมือง 

      Law for a daily life, rights and duties of citizenship, social rights, 

economic right, cultural rights, political rights, Thai government, democracy systems, 

political institutions, political development, political participation 
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9032914 ความเปaนไทยสูXความเปaนพลเมืองโลก 3 (3-0-6) 

 Thai Civilization and Global Citizen  

     แนวคิดและกระบวนการพัฒนาวิถีความเป~นไทยจากอดีตถึงป�จจุบัน การเรียนรู$

และการปร ับต ัวให $เข $าก ับการเปลี ่ยนแปลงทางการเม ือง เศรษฐกิจ ส ังคม ว ัฒนธรรม 

ทรัพยากรธรรมชาติ และสิ่งแวดล$อมในการเข$าสูZความเป~นสากล ความรZวมมือที่เกิดขึ้นจากการเข$า

สูZความเป~นสากล เชZน ประชาคมอาเซียน ประชาคมโลก การพัฒนาการของสังคมที่มุZงเน$นคุณคZา

ของสิทธิมนุษยชนและศักดิ์ศรีความเป~นมนุษยM การเคารพความแตกตZาง ความหลากหลายทาง

สังคม การยึดหลักธรรมาภิบาลและการอยูZรZวมกันอยZางสันติ การเชื่อมโยงของวิถีสังคมไทยกับ

ความเป~นพลเมืองโลก 

      Concepts and processes of Thai civilization in politic, learning and 

adjustment of changes of politics, economic, social, culture, natural resource, and 

environment entering internationalization, collaboration of internationalization, such 

as ASEAN and global community, development of world society focusing on values 

of human rights and dignities, respects of difference, social diversification, good 

governance, and peaceful living, connectivity between world society and Thai 

society 

 

9051213 การออกกำลังกายเพ่ือสุขภาพและพัฒนาคุณภาพชีวิต 3 (2-2-5) 

 Exercise for Health and Wellness Development  

     ความสำคัญของการออกกำลังกายและสุขภาพ การเลือกกิจกรรมการออกกำลัง

กายที่เหมาะสมกับตนเองและการใช$ชีวิตประจำวัน การฝ�กทักษะพื้นฐานทางการกีฬาเพื่อสร$าง

เสริมสมรรถภาพทางกาย การประเมินผลการออกกำลังกายและภาวะสุขภาพ  การดูแลตนเองให$มี

สุขภาพท่ีดีเพ่ือการพัฒนาคุณภาพชีวิต 

      Importance of exercise and health, selection of sport activity 

exercises appropriately for self- health and everyday living, practices of basic sport 

skills for enhancing physical fitness, evaluation of sport activity exercises and health 

statuses, self-care of good health for wellness development 
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9052311 สุขภาพกับการอยูXอยXางฉลาดในยุคดิจิทัล 3 (3-0-6) 

 Health and Intelligence Living in Digital Age  

     ความหมายและความสำคัญของการปรับตัวและสุขภาวะ ทฤษฎีบุคลิกภาพ                   

ความผิดปกติทางจิต การบำบัดรักษาความเครียด การเผชิญความเครียดจากงาน การรับมือกับภาวะ

ซึมเศร$า ภัยสุขภาพที ่เกิดจากการทำงานในยุคดิจิทัล การปรับตัวทั ้งในครอบครัว ชีวิตสมรส 

สถาบันการศึกษา และสถานท่ีทำงาน การสZงเสริมสุขภาพจิต การป�องกันและแก$ไขป�ญหาสุขภาพจิต 

     Definition and importance of adjustment and hygiene, theories of 

personality, mental disorder, anxiety rehabilitation, stress interfacing of works following 

development and predicted crisis, coping with depression and personality 

development, health risks of working in the digital era, adjustment in family, marriage, 

educational institution, and workplace, mental health promotion, prevention and 

correction of mental health problems  

 

9052312 โภชนาการเพ่ือการสXงเสริมสุขภาพ 3 (2-2-5) 

 Nutrition for Promotion of Health  

     ความหมายและความสำคัญของการสZงเสริมสุขภาพและโภชนาการ ความต$องการ

อาหารของบุคคลตามภาวะโภชนาการ การวางแผนด$านโภชนาการและการประเมินภาวะโภชนาการ 

การศึกษาบริโภคนิสัยของบุคคล รูปแบบการรับประทานอาหารเพื่อวัตถุประสงคMเฉพาะ การวิเคราะหM

วิจารณMภาวะที ่เกิดจากการบริโภค การประกอบอาหารที ่เหมาะสมตZอสุขภาพ อายุ และภาวะ

โภชนาการ 

     Definition and importance of health promotion and nutrition, food 

requirements at all stages of life, planning of nutrition and evaluation of nutrition status, 

a study of consumer behaviors, forms of food consumption for specific purposes, 

analysis and synthesis of consumer status, food preparation that is appropriate for 

health, age and nutrition status 
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9052313 การรักษาสมดุลแหXงชีวิตวัยรุXน 3 (3-0-6) 

 Maintaining the Equilibrium in Adolescent Life  

     ป�จจัยที่มีอิทธิพลในการดำรงชีวิตของวัยรุZน ครอบคลุมทั้งป�จจัยด$านบวกและ

ป�จจัยด$านลบ การรักษาสมดุลในการดำรงชีวิตวัยรุZน การป�องกันและการจัดการกับป�ญหาในการ

ดำรงชีวิตของวัยรุZน ด$านรZางกาย จิตอารมณM สังคม และจิตวิญญาณ 

      Factors influencing adolescents’ a way of life, including both positive 

and negative factors, maintenance of equilibrium in adolescents’ a way of life, 

prevention and management of physical, psychosocial, emotional and spiritual 

problems in adolescent’s lives 

 

2) หมวดวิชาเฉพาะดEาน            ไมXนEอยกวXา 90 หนXวยกิต  

 2.1) กลุXมวิชาเน้ือหา          จำนวน 30 หนXวยกิต 

   2.1.1)  วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 

รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

3522108 หลักการบัญชีและการเงินธุรกิจ 3 (2-2-5) 

 Principles of Accounting and Business Finance  

     กรอบแนวคิดสำหรับการรายงานทางการเงิน กระบวนการจัดทำบัญชี เป�าหมาย

และหน$าที่งานการเงิน เทคนิคและวิธีการที่ใช$ในการวิเคราะหMการวางแผนทางการเงิน งบลงทุน 

การจัดหาเงินทุนระยะส้ันและระยะยาว รายงานทางการเงิน และการวิเคราะหMอัตราสZวนเบ้ืองต$น 

  Conceptual framework for financial report, accounting process, target and 

financial duties, techniques and methods used in financial planning analysis, 

investment budget, short-term and long-term financing, financial report and 

preliminary ratio analysis 
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3561204 ความรูEเบ้ืองตEนเก่ียวกับการประกอบธุรกิจ 3 (3-0-6) 

 Introduction to Business Entrepreneurship  

     ศึกษาถึงลักษณะพื้นฐานของธุรกิจประเภทตZาง ๆ และองคMประกอบที่ใช$ในการ

ประกอบธุรกิจ ได$แกZ การจัดการ การบัญชี การเงิน การตลาด การบริหารด$านบุคคล การบริหาร

สำนักงานซึ่งครอบคลุมถึงเอกสารทางธุรกิจประเภทตZางๆ แนวทางการประกอบธุรกิจ ตลอดจน

ศึกษาป�ญหาท่ีเก่ียวข$องในการดำเนินธุรกิจ และจรรยาบรรณของนักธุรกิจ 

  Studied in basic characteristics of different types of businesses and 

components used in business operations such as management, accounting, financial, 

human resource management, office administration including different types of 

business documents, business guidelines, problems related to business operation, 

and business ethics 

 

4011309   ฟdสิกส_ท่ัวไป   4 (3-2-7) 

 General Physics  

     การวัดและความคลาดเคลื่อน แรงและการเคลื่อนที่ จลนพลศาสตรM งานและ

พลังงาน กำลัง ความดัน กลศาสตรMของไหล อุณหภูมิและความร$อน เสียงและการได$ยิน คลื่นกล 

ไฟฟ�าสถิต ไฟฟ�าแมZเหล็กเบื้องต$น แสง วงจรไฟฟ�าและความปลอดภัย กัมมันตภาพรังสีและการ

สลายตัวของนิวเคลียสเบ้ืองต$น วิกฤตการณMพลังงานและพลังงานทางเลือกในอนาคต 

      Measurement and discrepancy, force and motion, kinetics, work and 

energy, power, pressure, fluid mechanics, temperature and heat, sound and hearing, 

mechanical wave, electrostatic, introduction to electromagnetism, light, electrical 

circuits and safety, radioactivity and primary nuclear decay, energy and alternative 

energy crisis of the future 
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4021114 เคมีท่ัวไป 4 (3-2-7) 

 General Chemistry  

                 โครงสร$างอะตอม ตารางธาตุ พันธะเคมี ปริมาณสารสัมพันธM แก¹ส ของแข็ง

ของเหลว จลนพลศาสตรM สมดุลเคมี สมดุลไอออน และสารประกอบไฮโดรคารMบอน  

 Atomic structure, periodic table, chemical bond, stoichiometry, gas, 

solid, liquid, kinetics, chemical balance, ion balance, and hydrocarbon compounds 

 

4031109 ชีววิทยาท่ัวไป 4 (3-2-7) 

 General Biology  

  การกำเนิดชีวิตและวิวัฒนาการ สารชีวโมเลกุลในสิ่งมีชีวิต เซลลMและเนื้อเยื่อ เมท

ทาบอลิซึม การแลกเปลี่ยนสารผZานเยื่อเซลลM การรักษาสมดุลภายในเซลลM การสืบพันธุMและการ

เจริญเติบโต การจำแนกประเภทสิ่งมีชีวิต การทำงานของระบบตZางๆ ในรZางกาย พันธุศาสตรM 

พฤติกรรมและการปรับตัวของส่ิงมีชีวิต ทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดล$อม 

            The origin of life and evolution, biomolecules in living organisms, cell 

and tissues, metabolism, exchange of substances through the cell membrane, 

intracellular balance, reproduction and growth, classification of living things, function 

of body system, genetics, behavior and adaptation of living things, natural resources 

and environment 

 

4091616 คณิตศาสตร_สำหรับนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 3 (3-0-6) 

 Mathematics for Food Innovation and Business  

     เศษสZวน ร$อยละ หนZวยและการเปลี่ยนหนZวยทางวิทยาศาสตรM เวกเตอรM พีชคณิต

เชิงเส$น เมทริกซM ดิเทอรMมินแนนตM กราฟและความสัมพันธMของฟ�งกMชันเอ็กซMโปเนลเซียลและล็อก-

การิทึม 

  Fraction, percent, scientific units and permutations, vector, linear, 

algebra, matrix, determinant, graphs and relationships of exponential and logarithmic 

functions. 
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510XXXX สถิติสำหรับงานวิจัยนวัตกรรมอาหาร 3 (3-0-6) 

 Statistical for Food Innovation Research  

     ความหมายของสถิติ หลักการเบ้ืองต$นของความนZาจะเป~น ตัวแปรสุZม การแจกแจง 

ความนZาจะเป~นแบบตZาง ๆ ประชากรและการสุZมตัวอยZาง การแจกแจงความนZาจะเป~นของตัวแปร

สุZม หลักการประมาณคZา การทดสอบสมมติฐาน การหาความสัมพันธMระหวZางตัวแปร การพยากรณM 

การวิเคราะหMความแปรปรวนแบบทางเดียวและสองทาง 

  Definition of statistics, basic principles of probability, random variables, 

distributions, type of probabilities, population and sampling, probability distribution 

of random variables, estimation, hypothesis testing, finding the relationship between 

variables, forecasting, one-way and two-way analysis of variance. 

 

510XXXX หลักการตลาดสมัยใหมXสำหรับธุรกิจอาหาร 3 (2-2-5) 

 Principle of Modern Marketing for Food Business  

     แนวคิดเกี่ยวกับการตลาดสมัยใหมZ บทบาท ความสําคัญของเทคโนโลยีสมัยใหมZ

ตZอการวิเคราะหMข$อมูลทางการตลาดที่มุZงเน$นผลกำไรที่เกิดขึ้นจากความพึงพอใจของผู$บริโภค สZวน

ประสมการตลาด การแบZงสZวนตลาด กลยุทธMทางการตลาดและการแขZงขันที่เหมาะสมกับดําเนิน

ธุรกิจอาหาร สภาพแวดล$อมทางการตลาดเศรษฐกิจและสังคมที่มีอิทธิพลตZอพฤติกรรมผู$บริโภค 

การตลาดเพื่อสังคม การนำเทคโนโลยีมาประยุกตMใช$ในงานด$านการตลาด การบริหารการตลาด

อยZางมีจรรยาบรรณ 

     Modern marketing ideas, role and importance of technology on 

modern marketing, market situation analysis, consumer behavior, market 

segmentation, determining the target market and competitive strategies, market data 

analysis, market share, planning and formulating marketing strategies for each type 

and style of food business operations to be successful in marketing 
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รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

510XXXX วิทยาศาสตร_ของอาหารไทย  3 (2-2-5) 

 Science of Thai Food  

               คุณลักษณะของอาหารไทย พฤติกรรมผู $บริโภคที ่เก ี ่ยวข$องกับอาหารไทย 

วัฒนธรรมและความดึงดูดของอาหารไทย พื้นฐานของสูตรสZวนผสมและการประกอบอาหารไทย 

คุณคZาทางโภชนาการและประโยชนMตZอสุขภาพ เทคโนโลยีในด$านกระบวนการ แปรรูป การบรรจุ

และการยืดอายุเก็บรักษาของผลิตภัณฑMอาหารไทย การวิจัยเพื่อพัฒนาและปรับปรุงอาหารไทย 

นวัตกรรมตZาง ๆ ของอาหารไทยในระดับอุตสาหกรรม 

  The characteristics of Thai food. Consumer behavior regarding Thai 

food. Cultural features and attractiveness of Thai food. Principles of Thai food recipes 

and cooking. Nutritional values and health benefits of Thai food. Technologies for 

processing, packaging, and shelf-life extension of Thai food products. Research in the 

development and improvement of Thai food. Industrial innovations of Thai food. 

 

2.2) วิชาเอก            ไมXนEอยกวXา 53 หนXวยกิต 

2.2.1  วิชาเอกบังคับ        จำนวน  32 หนXวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

5102101 ความคิดสรEางสรรค_และการออกแบบนวัตกรรม 3 (2-2-5) 

 Creativity and Innovative Design  

     ที่มา ความหมาย และประเภทของความคิดสร$างสรรคM ความคิดสร$างสรรคMในการ

ศิลปะและงานออกแบบ สุนทรียศาสตรMในงานออกแบบเพื ่อสื ่อสารการตลาดที่เกี ่ยวข$องกับ

ผลิตภัณฑMและบรรจุภัณฑM และความคิดสร$างสรรคMในงานผลิตภัณฑMและบรรจุภัณฑMที่เกี ่ยวกับ

อาหาร 

  Origin, meaning and types of creativity, creativity in art and design, 

design for marketing communications related to products and packaging, creativity 

in food products and packaging 
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รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

5102102 นวัตกรรมเพ่ือการจัดการธุรกิจ 3 (2-2-5) 

 Innovation for Business Management  

     ความสำคัญของนวัตกรรม ประเภทและรูปแบบของนวัตกรรม กระบวนการสร$าง

นวัตกรรมธุรกิจ กลยุทธMการจัดการนวัตกรรมธุรกิจ การแสวงหาและการถZายโอนนวัตกรรมลงสูZการ

ปฏิบัติ การสร$างพันธมิตรเพื่อการพัฒนานวัตกรรมธุรกิจอาหาร การนํานวัตกรรมเพื่อสร$างความ

แตกตZางให$กับผลิตภัณฑMในการออกสูZตลาดเชิงพาณิชยM การประเมินความสําเร็จของนวัตกรรม

ธุรกิจ ทิศทางแนวโน$มของนวัตกรรมธุรกิจ 

  Importance of innovation, type and form of innovation, business 

innovation process, business innovation management strategy, seeking and 

transferring innovation into action, building partners for food business innovation 

development, bringing innovations to differentiate products in commercial market, 

assessing the success of business innovations, trend direction of business innovation  

 

5102103 จุลชีววิทยาและความปลอดภัยของอาหาร 3 (2-2-5) 

 Food Safety and Microbiology  

     ป�จจัยที่มีผลตZอการเจริญเติบโตของจุลินทรียMที่เกี่ยวข$องกับอาหาร การทำลาย

จุลินทรียMโดยกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร การป�องกันจุลินทรียMที่เป~นสาเหตุของการเนZาเสียและ

จุลินทรียMที ่เป~นสาเหตุของเกิดโรคอาหารเป~นพิษ จุลินทรียMที ่เกี ่ยวข$องกับสุขาภิบาลอาหาร 

มาตรฐานอาหารด$านจุลินทรียM การตรวจสอบจุลินทรียMในอาหารและฝ�กปฏิบัติการที่เกี่ยวข$องกับ

เน้ือหา 

                  Factors affecting the growth of food microorganisms, Destruction of 

microorganisms under food processing, prevention of food spoilage and food 

poisoning microorganisms, Food sanitation microorganism, microbial food standards, 

monitoring microorganisms in food and work shop exercises related to above 

contents 
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รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

5102104 นวัตกรรมอาหารจากภูมิปoญญาทEองถ่ิน 3 (2-2-5) 

 Food Innovation from Local Wisdom  

     พื้นฐานองคMความรู$และวิวัฒนาการของอาหารท$องถิ่น เอกลักษณMและภูมิป�ญญา

ด$านอาหารพื้นบ$าน วิวัฒนาการของอาหารท$องถิ่นภาคเหนือ คุณคZาและคZานิยมการบริโภคอาหาร

ของคนในท$องถิ่น วิธีการประกอบอาหาร การตกแตZง การจัดเลี้ยงอาหาร วิถีการบริโภคอาหาร

ท$องถิ ่นกับการเปลี ่ยนแปลงในยุคโลกาภิวัฒนM การประยุกตMอาหารท$องถิ ่นสู Zผลงานทางการ

ออกแบบผลิตภัณฑMเชิงนวัตกรรม 

  Knowledge base and evolution of local food, identity and wisdom of 

local food, evolution of local northern food, values and dietary values of local 

people, cooking method, decoration, catering, lifestyle of local food consumption 

in globalization era, applying local food to innovative products 

 

5102105 เทคนิคการแปรรูปอาหารเพ่ือการพาณิชย_ 3 (2-2-5) 

 Food Processing Technique for Business  

     ประเภทของวัตถุดิบอาหาร คุณลักษณะทั่วไปของวัตถุดิบอาหาร การจัดการและ

การเตรียมวัตถุดิบอาหารเบื้องต$น การแปรรูปโดยการควบคุมปริมาณน้ำ การแปรรูปอาหารโดยใช$

ความร$อนและไมZใช$ความร$อน การแปรรูปอาหารด$วยเทคโนโลยีชั้นสูง การจัดการผลิตภัณฑMอาหาร 

และการฝ�กปฏิบัติการท่ีเก่ียวข$องกับเน้ือหา 

  Type of food raw materials, food raw material characteristics, 

management and raw material preparations, water content controlling processing, 

thermal and non-thermal processing, advance technology for food processing and 

workshop exercises related to above contents 
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รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

5102106 การนำเสนอนวัตกรรมอาหารทEองถ่ิน 3 (1-4-5) 

 Presentation of Local Food Innovation  

     ศึกษาหลักการและฝ�กปฎิบัติเทคนิคการนำเสนอสินค$าอาหาร การจัดทำสื่อใน

รูปแบบที่หลากหลาย การสื่อความหมายด$วยภาพและภาษา และผลิตภัณฑMเสมือนจริงให$เหมาะสม

กับสินค$าอาหาร หลักศิลปะการขาย การวางแผนการขาย เทคนิคในการขายสินค$าและบริการตZาง 

ๆ อยZางสร$างสรรคM พฤติกรรมของลูกค$า เอกสารที่เกี่ยวกับการขาย เทคนิคการจัดการข$อร$องเรียน

ของลูกค$า การใช$จิตวิทยาและมนุษยสัมพันธMเพื่อการเข$าถึงลูกค$า วิธีการจัดแสดงสินค$าอาหาร การ

ตกแตZงบูธสินค$า รวมถึงการใช$สื่อเทคโนโลยีอิเล็กทรอนิกสM สื่อสังคมออนไลนM ในการนำเสนอสินค$า

อาหาร ให$เหมาะสมกับเวลาและส่ือท่ีใช$อยZางมีศิลปะ 

  Study principle and practicing on food presentation technique, 

preparing multiple types of presentations, visual and linguistic interpretation using a 

report presentation format, pictures portfolio and virtual products to suit the work, 

principle of sale art, sale planning, sale and service with creativity techniques, 

consumer behavior, sale documents, customer complaint, psychology and human 

relations to customer relationships, product lay out and presentation technique, and 

electronic technology media as well as social media for presentations, and 

techniques for communicating meanings with artistic spoken language 

 

5102107 หลักการวิเคราะห_อาหารเพ่ือการพาณิชย_ 3 (1-4-4) 

 Principle of Food Analysis for Business  

                      ศึกษาหลักการวิเคราะหMทางกายภาพและเคมีด$วยเครื่องมือพื้นฐานของการ

วิเคราะหMด$านอาหาร การวิเคราะหMสารอาหารในผลิตภัณฑMอาหาร และการประเมินคุณภาพอาหาร

ทางด$านประสาทสัมผัสเพ่ือความปลอดภัยของผู$บริโภค และการฝ�กปฏิบัติการท่ีเก่ียวข$องกับเน้ือหา 

                   Study the principles of physical and chemical analysis with basic 

instruments of food analysis, nutrients analysis in food products, sensory evaluation 

to safe for consumers and practical exercises related to the content 
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รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

5102108 การควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพผลิตภัณฑ_

อาหาร 

3 (2-2-5) 

 Food Quality Control and Food Quality 

Assurance 

 

     หลักการควบคุมคุณภาพในการผลิตอาหารทั ่วไป ตั ้งแตZการตรวจรับวัตถุดิบ 

กระบวนการแปรรูปอาหารและผลิตภัณฑMสุดท$าย การสุZมตัวอยZาง การตรวจสอบ การควบคุม

คุณภาพเชิงสถิติ การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ความปลอดภัยในหZวงโซZอาหาร การ

จัดการระบบการประกันคุณภาพ มาตรฐานอื่นๆ ที่เกี่ยวข$องกับความปลอดภัยทางอาหาร เชZน 

GAP, GMP, GHP, HACCP,ISO 9000, ISO 14000, BRC และ IFS เป~นต$น และการฝ�กปฏิบัติการ

ท่ีเก่ียวข$องกับเน้ือหา 

     Principles of quality control in general food production including raw 

material inspection, food processing and final products, sampling, inspection, 

statistical quality control, sensory evaluation, food chain safety, quality assurance 

management, food safety standards such as GAP, GMP, GHP, HACCP, ISO 9000, ISO 

14000, BRC and IFS, workshop exercises related to above contents 

 

5103101 บรรจุภัณฑ_อาหารและการออกแบบเบ้ืองตEน 3 (2-2-5) 

 Basics of Food Package and Design  

     ประเภทของวัสดุบรรจุภัณฑM รูปแบบของบรรจุภัณฑM การเลือกใช$บรรจุภัณฑM

อาหาร ฉลากโภชนาการ ตราสัญลักษณMที่เกี่ยวข$องกับอาหาร รวมทั้งกฎหมายและข$อกำหนดท่ี

เกี่ยวข$อง หลักการออกแบบบรรจุภัณฑMทั้งด$านโครงสร$างและรายละเอียดบนบรรจุภัณฑMเพื่อสร$าง

ความดึงดูด การจัดองคMประกอบ และสื่อความหมายแกZผู$บริโภค และการฝ�กปฏิบัติการที่เกี่ยวข$อง

กับเน้ือหา 

     Type of packing material, packaging usage and selection, food 

labelling, symbols, patterns on packaging including relevant laws, packaging design 

principles both structure and detail on the packaging to create attractive and 

meaningful to consumers, graphics applications, composition, labels, and practical 

exercises related to the content 
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รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

5103102 การพัฒนาผลิตภัณฑ_อาหารเพ่ือผูEบริโภค 3 (1-4-5) 

 Food Product Development for Consumers  

                   แนวโน$มของผลิตภัณฑMอาหารในยุคป�จจุบันและอนาคต การออกแบบผลิตภัณฑM

อาหารสมัยใหมZ พฤติกรรมของผู$บริโภค ความสำคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑM หลักการ ประโยชนM

และขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑMอาหาร การศึกษาความต$องการของผู$บริโภค การพัฒนาสูตร

ผลิตภัณฑM การพัฒนากรรมวิธีการผลิต การผลิตผลิตภัณฑMต$นแบบ การทดสอบการยอมรับของ

ผู$บริโภค การทดสอบตลาด และศึกษา ค$นคว$า เรียนรู$จากสถานประกอบการที่เกี่ยวข$องกับเนื้อหา

ข$างต$น โดยมีการปฏิบัติการตามเน้ือหาในรายวิชา 

     Trends of food products in the present and future, modern food 

product design, consumer behavior, the importance of product development, 

principles, benefits and processes of food product development, consumer 

requirement, product formulation development, product formulation development, 

production process development, prototype product production, consumer 

acceptance testing, market testing, study and research with learning from food 

company, practical exercises related to the content 

 

5104101 สัมมนาทางนวัตกรรมอาหารสำหรับการประกอบธุรกิจ 2 (1-2-5) 

 Seminar in Food Innovation for Business  

     การนำเสนอและอภิปรายความคิดเห็นด$านงานวิจัยและบทความวิชาการท่ี

เกี ่ยวข$องกับนวัตกรรมและธุรกิจการอาหารรวมถึงสาขาอื่นๆ ที่เกี ่ยวข$องที่ตีพิมพMในวารสาร

ระดับชาติและนานาชาติ 

   Presentation and discussion of research opinions, academic articles in 

food innovation business and others study of field public on national and 

international journals 
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2.2.2 วิชาเลือก     ไมXนEอยกวXา 21 หนXวยกิต 

กลุXมวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหาร 

รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

5072107 เทคโนโลยีขนมอบ 3 (2-2-5) 

 Bakery Technology  

     คุณสมบัติและองคMประกอบของวัตถุดิบที่ใช$ในการผลิตผลิตภัณฑMขนมอบ การใช$

เครื่องมือ การควบคุมคุณภาพ การตรวจสอบสาเหตุการเสื่อมเสีย การบรรจุและการเก็บรักษา การ

พัฒนาผลิตภัณฑMเบเกอรี่ และศึกษา ค$นคว$า เรียนรู$จากสถานประกอบการในท$องถิ่นที่เกี่ยวข$องกับ

เน้ือหาข$างต$น โดยมีการปฏิบัติการตามเน้ือหาในรายวิชา 

  Characteristics and composition of raw materials used in the 

production of baked goods, usage of bakery equipment, quality control, cause of 

spoilage, packing and storing of bakery products, bakery product development, and 

research from local bakery plants, practicing related course contents  

 

5072409 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ_ 3 (2-2-5) 

 Milk Technology and Products  

     โครงสร$างเต$านมวัว สรีรวิทยาของการสร$างน้ำนมวัว ป�จจัยที่มีผลตZอการสร$าง

น้ำนม องคMประกอบ คุณสมบัติทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาของนมและผลิตภัณฑMนม ป�จจัยท่ี

มีผลตZอปริมาณและคุณภาพของน้ำนม การเก็บรักษากรรมวิธีที่ใช$ในการแปรรูปผลิตภัณฑMนมชนิด

ตZาง ๆ การตรวจสอบคุณภาพของน้ำนม มาตรฐานของน้ำนมและผลิตภัณฑM และศึกษาดูงานใน

สถานประกอบการแปรรูปนมและผลิตภัณฑMนม 

  Structure of cow udder, the physiology of milk production, factors 

affecting milk production, composition of chemical, physical and microbiological of 

milk and milk products, factors affecting the quantity and quality of milk, 

preservation methods used in processing of various dairy products, milk quality 

control, standards of milk and milk products, and research and field trip of milk and 

dairy product enterprises 
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5072410 เทคโนโลยีเน้ือและผลิตภัณฑ_ 3 (2-2-5) 

 Meat Technology and Products  

 โครงสร $างของกล$ามเนื ้อ และคุณสมบัต ิทางกายภาพ-เคมี และชีวภาพ

องคMประกอบของเนื้อสัตวM และสZวนตZาง ๆ การเปลี่ยนแปลงของเนื้อหลังฆZา และการชำแหละ 

อิทธิพลตZาง ๆ ที่มีตZอเนื้อเยื่อของสัตวM การเปลี่ยนสีของเม็ดสีในเซลลMกล$ามเนื้อ การตรวจคุณภาพ

เนื้อสัตวM การเสื่อมเสียของเนื้อสัตวM กรรมวิธีการแปรรูปเนื้อสัตวMแบบตZาง ๆ ผลิตภัณฑMเนื้อและการ

เก็บรักษา การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑMเนื้อสัตวMชนิดตZาง ๆ และศึกษา ค$นคว$า เรียนรู$จาก

สถานประกอบการในท$องถ่ินท่ีเก่ียวข$องกับเน้ือหาข$างต$น โดยมีการปฏิบัติตามเน้ือหารายวิชา 

 Muscle structure and physicochemical properties and biological 

composition of meat and other parts, post-mortem changes in meat, slaughtering, 

various factors affecting on muscle and animal tissues, discoloration of pigment in 

muscle cells, meat quality evaluation, spoilage of meat, various meat processing 

methods, meat products and preservation, quality control of meat products, study 

and research from local slaughterhouse related to the above course content 

 

5074406     เทคโนโลยีเคร่ืองด่ืม 3 (2-2-5) 

 Beverage Technology  

 วัตถุดิบ กระบวนการผลิต และองคMประกอบของเครื ่องดื ่มประเภทตZาง ๆ 

เครื่องดื่มแอลกอฮอลM เครื่องดื่มอัดแก¹สและไมZอัดแก¹ส น้ำผลไม$ เครื่องดื่มเข$มข$น เครื่องดื่มผง 

เครื ่องดื ่มจากชา กาแฟ และผลพลอยได$จากการผลิตเครื ่องดื ่ม และการเรียนรู $จากสถาน

ประกอบการในท$องถ่ิน 

 Raw material, production process and composition of various types 

of beverages; alcoholic beverages, carbonated and non-carbonated beverages, fruit 

juice, concentrated beverages, powder beverages, tea and coffee beverages and by-

products from beverage production; learn through local beverage factories (field 

trips) 
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5074413 เทคโนโลยีขEาวและผลิตภัณฑ_ 3 (2-2-5) 

 Rice Technology and Products  

 ศึกษาสมบัติทางกายภาพของเมล็ดข$าว สมบัติทางกายภาพเคมีของแป�งข$าว 

สมบัติทางประสาทสัมผัสของของเมล็ดข$าวสุกและผลิตภัณฑMอาหารที ่แปรรูปจากข$าว การ

ตรวจสอบและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑM การเก็บรักษา โดยมีการปฏิบัติการตามเน้ือหาในวิชา 

 Study on the physical properties of rice grains. Physical and chemical 

properties of rice flour. Organoleptic properties of cooked rice grains and processed 

food products from rice. Inspection and quality control of products, Rice storage, 

And operations in accordance with the content of the course. 

   

5102205 เทคโนโลยีอาหารแหXงอนาคต 3 (3-0-6) 

 Future Food Technology  

 ความหมายและความสำคัญ ประเภทของอาหารแหZงอนาคต แนวโน$มผลิตภัณฑM

อาหารในอนาคต ผลกระทบของการบริโภคอาหารตZอทรัพยากรและสิ่งแวดล$อม เทคโนโลยีผลิต

อาหารอินทรียM เทคโนโลยีการผลิตอาหารขึ้นมาใหมZทางนวัตกรรม อาหารและเครื่องดื่มเสริม

สุขภาพ อาหารทางการแพทยM 

 Meaning, importance, and types of future food, trend of food 

products in future, effecting of food consumption to resources and environments, 

organic foods technology, novel food technology, food and beverage for health and 

medical foods  
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5102302 วัตถุเจือปนในอาหาร 3 (2-2-5)   

 Food Additives  

 สารเจือปนชนิดตZางๆ ที่ใช$ในอุตสาหกรรมอาหาร เกณฑMการจำแนกสารเจือปนใน

อาหาร ในเชิงพิษวิทยา เชิงการใช$ประโยชนM คุณสมบัติของสารเจือปนที่มีผลตZออาหารทั้งทางด$าน

เคมี กายภาพ ชีววิทยา และการเก็บรักษา ตลอดจนทั้งผู$บริโภค วิธีการใช$และประสิทธิภาพของ

สารเจือปนในอาหาร กฎหมายและมาตรฐานด$านสารเจือปนในอาหารทั้งในและตZางประเทศ 

วิธีการประเมินความเป~นพิษของสารเจือปนในอาหาร สารเจือปนในอาหารชนิดตZางๆ ในเชิง

คุณสมบัติเฉพาะและการนำไปใช$ 

 Types of food additives, criteria for classification of food additives in 

term of toxicity and utilization, properties of food additives on chemical, physical, 

biological, storage conditions, and consumer, method of use and efficacy of food 

additives, laws and standards of domestic and international food additives, methods 

for assessing the toxicity of food additives, various food additives in terms of specific 

properties and applications 

   

5102305 เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลสด  3 (2-2-5) 

 Post-harvest Technology and Fresh Products 

Processing 

 

 ความสําคัญของเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ดัชนีความบริบูรณM ลักษณะของ

ผลิตผลสด การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยว การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว การบรรจุ การเก็บ

รักษา และการแปรรูปผักและผลไม$ ศึกษาดูงานโรงบรรจุและจัดการผลิตผลสดหลังการเก็บเกี่ยว

สําหรับการจําหนZาย 

The importance of postharvest technology, fullness index, 

characteristics of fresh fruit product, post-harvest changing, post-harvest 

management,  packing, storage and processing of fruit and vegetable. Study visit to 

the packing plant and handling fresh produce after harvest for sale. 
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5102402 อาหารเพ่ือสุขภาพและความงาม 3 (3-0-6) 

 Food for Health and Beauty  

 บทนำและคำนิยาม อาหารเพื่อสุขภาพประเภทตZางๆ สารอาหารในกลุZมวิตามิน 

สารที่ทำหน$าที่คล$ายวิตามิน สารอาหารในกลุZมแรZธาตุ สารอาหารในกลุZมสมุนไพร ผลิตภัณฑMเสริม

อาหาร เครื่องดื่มและเครื่องสำอางเพื่อการดูแลสุขภาพและความงาม สารสำคัญตZางๆ ในวัตถุดิบ

และสมุนไพร เชZน สารตZอต$านอนุมูลอิสระ น้ำมันหอมระเหย เป~นต$น ผลิตภัณฑMในรูปแบบอื่นๆ ท้ัง

รูปแบบธรรมชาติและแปรรูป การตรวจสอบคุณภาพและความคงตัวของผลิตภัณฑM มาตรฐาน

กระบวนการผลิตท่ีดีในระดับอุตสาหกรรม 

 Introduction and definition, different types of healthy food, nutrients 

in the vitamin group, substances that act like vitamins, nutrients in the mineral group, 

nutrients in herbs, dietary supplement in beverages and cosmetics for health and 

beauty care, various substances raw materials and herbs such as antioxidant, 

essential oil etc., other forms of products both natural and processed form, product 

quality and stability inspection, good industrial process standards 

   

5102403 สมุนไพรเพ่ือสุขภาพ 3 (3-0-6) 

 Herbs for Health  

การศึกษาตัวอยZางสมุนไพรสด สมุนไพรแห$ง และวิธีสกัดสมุนไพร รสยาและ

สรรพคุณของสมุนไพร การเลือกใช$สมุนไพรและข$อห$ามและข$อควรระวังในการใช$สมุนไพร การใช$

และการเก็บรักษาสมุนไพรที ่เป~นพิษ พืชสมุนไพรที ่ใช$ดูแลสุขภาพและความงามในป�จจุบัน 

สารสำคัญที่ออกฤทธิ์ มาตรฐานสมุนไพรในประเทศและมาตรฐานสมุนไพรเพื่อการสZงออก การ

ทดสอบ กรณีศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวข$องกับการนำสมุนไพรมาประยุกตMใช$ในธุรกิจความงามและ

สุขภาพ และการพัฒนาตำรับผลิตภัณฑMสมุนไพร 

Study on fresh herbs, dried herbs, herbal extraction method, medicinal 

flavor and medicinal properties, selection of herbs and contraindication and 

precautions for using herbs, use and storage of toxic herbs, medicinal plants used 

for health and beauty care, active ingredients, Thai herbal standard and herbal 

standard for export, testing, case study of research related to the application of 

herbs in beauty and health business, and herbal product formulations development 
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5102405 โภชนาการสำหรับการพัฒนาการตามวัย 3 (3-0-6) 

 Nutrition for Different Stages of Human 

Development 

 

ความสำคัญของโภชนาการในหญิงตั้งครรภM หญิงให$นมบุตร วัยทารก วัยกZอนเรียน 

ปฐมวัย วัยรุZน วัยผู$ใหญZ และวัยสูงอายุ ความต$องการพลังงาน สารอาหาร และอาหารที่เหมาะสม 

ในแตZละวัย ป�ญหาที่เกิดจากความบกพรZองและไมZสมดุลทางโภชนาการ การป�องกันภาวะทุพ

โภชนาการในวัยตZาง ๆ 

The importance of nutrition in pregnant and lactating women, infancy, 

pre-school, early childhood, adolescence, adulthood, and the elderly; the need for 

energy, nutrients and food suitable for different life stages; problems caused by 

nutritional deficiencies and imbalances, prevention of malnutrition at different ages 

   

5103302 กฎหมายและมาตรฐานผลิตภัณฑ_อาหาร 3 (2-2-5) 

 Law and Standard of Food Products  

กฎหมายและข$อมูลบังคับที่เกี่ยวกับกระบวนการผลิตและควบคุมคุณภาพ และ

มาตรฐานของอาหารระดับประเทศและระดับสากล กฎหมายท่ีเก่ียวข$องกับฉลากอาหาร และฉลาก

โภชนาการ กฎหมายและข$อบังคับที่เกี ่ยวกับโรงงานอุตสาหกรรมอาหารภายในประเทศและ

ตZางประเทศ กฎหมายและข$อบังคับเกี่ยวกับโรงงานอาหารและสิ่งแวดล$อม ข$อกำหนดทางการค$า

ระหวZางประเทศ และองคMกรท่ีเก่ียวข$องกับมาตรฐานและกฎหมายอาหาร 

Legislation and mandatory information related to production and 

quality control processes, Food standards at national and international levels, laws 

of food labels and nutritional labels, laws and regulations of domestic and 

international food factories 
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5103304 การประเมินคุณภาพอาหารดEวยเทคนิคทางประสาทสัมผัส 3 (2-2-5) 

 Evaluation of Food Quality by Sensory 

Techniques 

 

ความหมายและความสำคัญ การรับรู$ทางประสาทสัมผัส ป�จจัยที่มีอิทธิพลตZอการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสสำหรับการทดสอบและประเมินคุณภาพ

อาหาร เทคนิคและวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส ได$แกZ การทดสอบความแตกตZาง การทดสอบ

เชิงพรรณนา และการทดสอบความชอบและการยอมรับ โดยมีการปฏิบัติการตามเน้ือหาในรายวิชา 

Meaning and significance, sensory perception, factors influencing 

sensory test, sensory characteristics for food quality testing and evaluation, food 

quality assessment, sensory testing techniques and methods such as difference test, 

descriptive analysis, liking test and overall acceptance by practicing  

   

5103306 เทคโนโลยีแปรรูปธัญพืชและผลิตภัณฑ_ 3 (2-2-5) 

 Cereal Technology and Products  

 ศึกษาความรู$พื้นฐานด$านโครงสร$างและองคMประกอบทางเคมี สมบัติทางเคมี และ

กายภาพของธัญพืชชนิดตZาง ๆ กระบวนการแปรรูปธัญพืชชนิดตZาง ๆ และการใช$ประโยชนMจาก

สZวนเหลือทิ้ง การนำธัญพืชไปใช$ประโยชนMในผลิตภัณฑMอาหารประเภทตZาง ๆ การเก็บรักษาและ

การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑMธัญพืช โดยมีการปฏิบัติการตามเน้ือหาในรายวิชา 

Fundamental study on structure, chemical composition, chemical 

and physical properties of various cereal grains. Cereal processing and by-product 

utilization. Application of cereal grains in various food products. Cereal products 

storage and quality control. Practicing related course contents 
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รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

5103307 เทคโนโลยีอาหารหมักและผลิตภัณฑ_ 3 (2-2-5) 

 Fermentation Technology and Products  

 หลักการพื้นฐานของการหมัก ประเภทของกระบวนการหมัก จุลินทรียMที่ใช$ใน

อุตสาหกรรมอาหารหมัก กระบวนการผลิตอาหารหมักประเภทผักและผลไม$ เนื้อสัตวM นม และ

ธัญพืช การควบคุมคุณภาพ การบรรจุ การเส่ือมเสีย และการเก็บรักษาผลิตภัณฑMอาหารหมัก โดยมี

การปฏิบัติการตามเน้ือหาในรายวิชา 

 Principles of fermentation,  Type of fermentation process, 

Microorganisms used in the fermented food industry, Processing of fermented foods 

such as fruits and vegetables, meat, milk, and grains. Quality control, packaging, 

spoilage, and storage of fermented food products. Practicing related course contents 

   

5103308 สีและกล่ินรสในอาหาร 3 (2-2-5) 

 Color and Flavor in Food  

สีและกลิ่นรสในอาหาร การเกิดสีและกลิ่นรสในอาหาร ป�จจัยที่มีผลตZอการสูญเสีย

สีและกลิ่นรสของอาหาร การวิเคราะหM สีและกลิ่นโดยใช$เครื่องมือวิเคราะหM และการประเมินทาง

ประสาทสัมผัส  

Color and flavor in food, color and flavor formation. Factors affecting 

food color and flavor loss. Color and flavor analysis by instrumental analysis and 

sensory evaluation 
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กลุXมวิชาการจัดการธุรกิจ 

รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

3542304 ศิลปะการขายสำหรับธุรกิจ  3 (3-0-6) 

 Salesmanship for Retail Business  

     กระบวนการขาย ศิลปะการขาย และการใช$ศิลปะการขายในร$านอาหารและ

ภัตตาคาร พฤติกรรมของลูกค$าและเทคนิคการแก$ป�ญหาตZางๆ เกี่ยวกับลูกค$า การใช$จิตวิทยาและ

มนุษยMสัมพันธMเพื่อการเข$าถึงลูกค$า การเจรจาตZอรองกับลูกค$า และการสร$างความพึงพอใจสูงสุดแกZ

ลูกค$า 

  Sales process, sales art, using the art of selling in food shops and 

restaurants, customer behavior and customer problem solving techniques, using 

psychology and human relations to customer relationships, negotiating with 

customers, creating maximum satisfaction for customers 

 

3563111 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดยXอม 3 (3-0-6) 

 Small and Medium Sized Enterprises 

Management 

 

     ศึกษาลักษณะและคุณสมบัติของธุรกิจขนาดกลางและขนาดยZอม การบริหารและ

ป�ญหาที่เกี่ยวข$องในการดำเนินธุรกิจขนาดกลางและขนาดยZอม การเริ่มต$นประกอบธุรกิจ การ

ลงทุน การจัดหาเงินทุน การจัดการองคMการ การปฏิบัติงาน โครงสร$างของตลาดและการดำเนินกล

ยุทธMทางการตลาด การจัดการความเสี่ยง องคMประกอบการจัดการธุรกิจ ข$อได$เปรียบ-เสียเปรียบ

ของธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็กในระบบเศรษฐกิจ การวางแผนเชิงกลยุทธM การประเมินผลการ

ดำเนินงาน แนวโน$มและบทบาทของธุรกิจขนาดกลางและขนาดยZอมในประเทศไทย 

                    Study the characteristics and properties of small and medium-sized 

businesses, administration and related issues in SME business operations, starting a 

business, investment, financing, organization management, performance, market 

structure and marketing strategy execution, risk management, business management 

elements, advantages and disadvantages of small and medium business in the 

economy, strategic planning, performance evaluation, trends and roles of SMEs in 

Thailand 
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รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

3563127 การจัดการโลจิสติก และโซXอุปทาน 3 (3-0-6) 

 Logistics and Supply Chain Management  

     ความหมายและความสำคัญ การวางแผน การปฏิบัติการ และการประสานงานใน

ระบบหZวงโซZอุปทานต้ังแตZต$นทางไปถึงปลายทาง กิจกรรมในระบบโซZอุปทาน การจัดหาจัดจ$าง การ

ดำเนินการกับคำสั่งซื้อ การพยากรณMอุปสงคM การจัดการคลังสินค$า การขนสZง การผลิต การบรรจุ

ภัณฑM การบริการลูกค$า ชZองทางการกระจายสินค$า ระบบสารสนเทศสำหรับงานโลจิสติกสMและโซZ

อุปทานธุรกิจ 

  Meaning and significance, planning, operations and coordination in the 

supply chain from starting point to end point, supply chain activities, procurement 

order processing, demanding forecast, warehouse management, transportations, 

productions, packaging, customer services, product distribution, information systems 

for logistics and business supply chains 

 

5101201 พฤติกรรมผูEบริโภคในยุคดิจิทัล 3 (3-0-6) 

 Consumer Behavior in Digital Era  

     ความหมาย ประเภทของผู$บริโภคในยุคดิจิทัล กระบวนการตัดสินใจ ป�จจัยทาง

จิตวิทยา ป�จจัยทางสังคมและป�จจัยสิ ่งแวดล$อมที ่มีอิทธิพลตZอกระบวนการตัดสินใจ การ

เปลี่ยนแปลงพฤติกรรมและแนวโน$มของผู$บริโภค การตอบสนองตZอความต$องการของผู$บริโภคใน

ยุคดิจิทัล 

   Meaning and types of consumers in digital era, making decision, 

psychology factors social factors and environmental factors influencing decision 

process behavior changing and trend of consumer, consumer responding to their 

requirements in digital era 
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รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

5102201 การเปaนผูEประกอบการและการสรEางกิจการใหมX 3 (3-0-6) 

 Entrepreneurship and New Venture Creation  

     ทักษะของผู$ประกอบการ การแสวงหาและประเมินโอกาสทางธุรกิจ การจัดการ

และการวางแผนเพื ่อเพิ ่มมูลคZาให$กับทรัพยากรทางเศรษฐกิจ หลักการและการประยุกตMใช$

นวัตกรรมในธุรกิจ ความคิดสร$างสรรคMและเศรษฐกิจเชิงสร$างสรรคM การเติบโตทางธุรกิจด$วย

นวัตกรรม การเริ่มต$นธุรกิจ การพัฒนาธุรกิจ แผนธุรกิจ การวิเคราะหMสถานการณMแขZงขันและ

แนวโน$มธุรกิจ แนวคิดและความสำคัญในการเป~นผู$ประกอบธุรกิจ 

                    Entrepreneurial skills, seeking and assessing business opportunities, 

management and planning to value-added in economic resources, principles and 

applications of innovation in business, creativity and the creative economy, business 

driven through innovation, starting a business, business development, business plan, 

analysis of competitive situation and business trends, concept and importance of 

businessman 

 

5102202 กลยุทธ_การตลาดเพ่ือธุรกิจอาหาร 3 (3-0-6) 

 Marketing Strategy for Food Business  

     หลักการ แนวคิดของการตลาด ลักษณะการตลาดของธุรกิจอาหาร การวิเคราะหM

สถานการณMการแขZงขันและสภาพแวดล$อมทางการตลาด การวางแผน การกำหนดกลยุทธMทาง

การตลาดและการประยุกตMใช$กลยุทธMภายใต$สภาวะการเปลี่ยนแปลง กลยุทธMเพื่อแสวงหาสZวนแบZง

แหZงโอกาส กลยุทธMทางการแขZงขันทางการตลาด กลยุทธMที่เกี ่ยวข$องกับผลิตภัณฑM ราคา การ

จำหนZายและการสZงเสริมการขาย การดำเนินงานและการประเมินผลทางการตลาดเพ่ือธุรกิจอาหาร 

     Principle, marketing concept, marketing characteristics of food 

business, analysis of the competitive situation and the market environment, 

planning, marketing strategy formulation and applying strategies under changing 

conditions, strategies for seeking share of opportunity, marketing competitive 

strategies, product strategies, pricing, sales and promotion, food business operations 

and assessment 
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รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

5102203 การจัดการธุรกิจอาหาร 3 (3-0-6) 

 Food Business Management  

     ประเภทของธุรกิจการผลิตและบริการอาหาร หลักการจัดการธุรกิจ การจัดการ

วัตถุดิบและการจัดซื้อ การควบคุมคุณภาพ ระบบสารสนเทศ ระบบโลจิสติกสM บุคลากรและแนว

ทางการพัฒนาธุรกิจอาหาร การจัดทำแผนธุรกิจอาหาร ได$แกZ แผนการตลาด แผนการผลิต 

แผนการจัดการองคMกร และแผนการเงิน ตลอดจนสามารถวิเคราะหMและนำเสนอแผนธุรกิจ 

     Types of food production and food service, business management 

principles, raw material management and procurement, quality control, information 

system, personnel and food business development guidelines, food business plan 

such as marketing plan, production plan, organization management plan and 

financial plans as well as analyzing and business plan presentation 
 

5103201 ธุรกิจอาหารออนไลน_ 3 (3-0-6) 

 Online Food Business  

     หลักการและกระบวนการของธุรกิจออนไลนM รูปแบบและประโยชนMธุรกิจออนไลนM 

ป�จจัยที่มีอิทธิพลตZอการตัดสินใจซื้อสินค$าออนไลนM ตลาดเป�าหมาย แนวโน$มการตลาดออนไลนM 

จรรยาบรรณของผู$ประกอบการธุรกิจออนไลนM กฎหมายและองคMการที่เกี่ยวข$องกับธุรกิจออนไลนM 

การประยุกตMใช$สื่อดิจิทัล การเตรียมความพร$อมในการนําการตลาดดิจิทัลมาใช$เป~นกลยุทธMธุรกิจ

ออนไลนM การดําเนินกลยุทธMและการสร$างตราสินค$าผZานทางสื่อออนไลนM การเข$าถึงกลุZมลูกค$า

เป�าหมาย การพัฒนาเว็บไซตM แนวคิดเก่ียวกับเว็บไซตM เทคนิคการขายสินค$าและบริการผZานเว็บไซตM 

การโฆษณาผZานเว็บไซตM การสร$างรายได$จากเว็บไซตM จริยธรรมและความรับผิดชอบตZอสังคม 

                    Principles and processes of online business, online business model 

and benefits, factors influencing in online shopping decision, target market, online 

marketing trends, code of conduct for online business entrepreneurs, laws and 

organizations related on online businesses, digital media application, preparation for 

implementing digital marketing as an online business strategy, implementation of 

strategy and branding through online media, reaching out to target customers, 

website development, website concept, techniques for selling products and services 

through the website, website advertising, website monetization, ethics and social 

responsibility 
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รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

5104202 เทคนิคการจัดการและบริการอาหาร 3 (2-2-5) 

 Techniques for Food Management and Service  

     ความรู$ทั่วไปเกี่ยวกับการบริการอาหารและเครื่องดื่ม ความรู$ด$านอาหารตะวันตก

และเครื่องดื่ม ความรู$เรื่องไวนM อุปกรณMในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม การเตรียมการบริการ

ด$านอาหารและเคร่ืองด่ืม ทักษะท่ีเก่ียวข$องกับการบริการด$านอาหาร 

                    General knowledge of food and beverage service, western food and 

beverage knowledge, winery knowledge, food and beverage service equipment, 

preparation of food and beverage services, skill for food service  

 

5104203 ศิลปะการออกแบบและนำเสนออาหาร 3 (2-2-5) 

 Food Styling and Presentation  

     ความหมาย ความสำคัญ และประโยชนMของการใช$ศิลปะเพื่อการจัดและตกแตZง

อาหาร หลักการศิลปะพื้นฐาน และศิลปะที่เกี่ยวข$องกับการจัดตกแตZงอาหาร ป�จจัยที่มีอิทธิพลตZอ

การจัดตกแตZงและออกแบบอาหาร เทคนิคและวิธีการตZางๆ ท่ีใช$ในการตกแตZง การทำเมนูและแผZน

พับร$านอาหารและภัตตาคาร การถZายรูปเพื่อนำเสนอชิ้นงาน ทฤษฎี molecular gastronomy 

การส่ือสารโดยใช$อาหารเป~นส่ือ 

                    Meaning, importance and benefits of using art for food arrangement 

and decoration, basic art principles and art for food decoration, factors influencing 

food decoration and design, techniques and methods used for decoration, making 

menus and brochures for food shop and restaurants, taking photos for presentation, 

molecular gastronomy theory, communication through food 
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 2.3) กลุXมวิชาฝuกประสบการณ_วิชาชีพ     ไมXนEอยกวXา 7 หนXวยกิต 

รหัสวิชา ช่ือและคำอธิบายรายวิชา น (ท-ป-อ) 

5103502 เตรียมฝuกสหกิจศึกษานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 1 (45) 

 Cooperative Education Preparation  

     หลักการ แนวคิด กระบวนการ ขั้นตอน ระเบียบข$อบังคับที่เกี่ยวข$องกับสหกิจ

ศึกษา การเตรียมความพร$อมด$านวิชาการ ทักษะวิชาชีพ จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพกZอน

ออกไปปฏิบัติงานท่ีสถานประกอบการ 

     Principles, concepts, processes, procedures, and regulation related to 

cooperative education, academic preparation, professional skills, ethics and 

professional ethics before going out to work 

 

5104502 สหกิจศึกษานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 6 (640) 

 Cooperative Education  

     การปฏิบ ัต ิงานจริงเสมือนหนึ ่งเป ~นพนักงานชั ่วคราวเต็มเวลาของสถาน

ประกอบการที่เน$นการปฏิบัติงานด$านวิชาการและวิชาชีพอยZางเป~นระบบ ตลอดจนการจัดทำ

รายงานและนำเสนอผลการปฏิบัติงานตZอสถานประกอบการและสถานศึกษา 

      Practical work as a full-time temporary employee of workplace 

focused on systematic academic and professional performance, preparation of 

reports and presentation of performance results to enterprises and educational 

institutions. 
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ภาคผนวก ช 
ตารางเปรียบเทียบขIอแตกตJางระหวJางหลักสูตรเดิม 

หลักสูตรปรับปรุง และเหตุผลในการปรับปรุงหลักสูตร 
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เหตุผลและรายละเอียดในการปรับปรุง 

 

 การปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร หลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ. 2566 คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง มีเหตุผลและรายละเอียด

ดังน้ี 

1. เหตุผลท่ีขอปรับปรุงหลักสูตร 

 เพื่อปรับปรุงโครงสร$างหลักสูตรและรายวิชาให$มีความทันสมัย โดยได$ทำการหลอมรวม

เนื้อหาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาเทคโนโลยีอาหารสุขภาพ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 

เข$ากับเนื้อหาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร หลักสูตรปรับปรุง 

พ.ศ. 2566 เพื่อให$การบริหารอาจารยMในคณะเทคโนโลยีการเกษตร มีความเหมาะสมและเป~นไปตาม

นโยบายการบริหารหลักสูตรของคณะเทคโนโลยีการเกษตรที่สอดคล$องกับ ประกาศสภามหาวิทยาลัย

ราชภัฏลำปาง เรื ่อง นโยบายเรZงดZวนด$านการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร ประกาศ ณ วันที่ 9 

เมษายน 2565 

 

2.  ปpการศึกษาท่ีเร่ิมใชEหลักสูตรเดิมและปpการศึกษาท่ีกำหนดใหEใชEในหลักสูตรปรับปรุงใหมX 

 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขานวัตกรรมธุรกิจอาหาร เริ ่มใช$เมื ่อป|การศึกษา 2561 

สำหรับหลักสูตรหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขานวัตกรรมธุรกิจอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 

2566 มีกำหนดใช$หลักสูตร และรับนักศึกษาต้ังแตZป|การศึกษา 2566 เป~นต$นไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง       หนIา 150 

 

 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง       หนIา 151 

 

 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง       หนIา 152 

 

 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง       หนIา 153 

 

 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง       หนIา 154 

 

 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง       หนIา 155 

 

 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง       หนIา 156 

 

 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง       หนIา 157 

 

 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง       หนIา 158 

 

 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง       หนIา 159 

 

 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง       หนIา 160 

 

 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง       หนIา 161 

 

 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง       หนIา 162 

 

 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง       หนIา 163 

 

 


