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รายละเอียดของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2566) 

 

 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง 
คณะ      เทคโนโลยีการเกษตร 
 

หมวดที่ 1  ข้อมูลทั่วไป 
1.  รหัสและชื่อหลักสูตร 
  รหัส :     25611611100154 
  ภาษาไทย :   หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
  ภาษาอังกฤษ :  Bachelor of Science Program in Food Innovation and Business 
 
2.  ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  
  ชื่อเต็ม (ไทย) :   วิทยาศาสตรบัณฑิต (นวัตกรรมและธุรกิจอาหาร)      
  ชื่อย่อ (ไทย) :   วท.บ. (นวัตกรรมและธุรกิจอาหาร)   
  ชื่อเต็ม (อังกฤษ) : Bachelor of Science (Food Innovation and Business) 
  ชื่อย่อ (อังกฤษ) :  B.S. (Food Innovation and Business) 
 
3.  วิชาเอกของหลักสูตร/แขนงวิชา 
   ไม่มี 
 
4.  จำนวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
  ไม่น้อยกว่า 120 หน่วยกิต  
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5.   รูปแบบของหลักสูตร 
  5.1 รูปแบบ  
    หลักสูตรระดับปริญญาตรี หลักสูตร 4 ปี 
  5.2 ประเภทของหลักสูตร    
    หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ   
  5.3  ภาษาที่ใช้  
    ภาษาไทย 
  5.4  การรับเข้าศึกษา 
    1) ผู้สำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย ปวช. หรือเทียบเท่า ทุกแผนการเรียน 

    2) ผู ้เร ียนต่างชาติที่สำเร ็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย ปวช.  หรือเทียบเท่า           
ทุกแผนการเรียน สามารถใช้ภาษาไทยได้เป็นอย่างดี 
  5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น 
    เป็นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปางที่จัดการเรียนการสอนโดยตรง 
  5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้สำเร็จการศึกษา 
    ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
 
6.  สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
   หลักสูตรปรับปรุง สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร เปิดสอนในภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 
2566  
   คณะกรรมการประจำคณะเทคโนโลยีการเกษตร เห็นชอบหลักสูตรในการประชุม 
    ครั้งที่...2.../..2565.. วันที่..1.. เดือน...กรกฎาคม...พ.ศ..2565.. 
   สภาวิชาการ เห็นชอบหลักสูตรในการประชุมครั้งที่..13../..2565..วันที่..25..เดือน..พฤศจิกายน..

พ.ศ..2565.. 
   สภามหาวิทยาลัย อนุมัติหลักสูตรในการประชุม ครั้งที่..12../..2565..วันที่..25..เดือน..ธันวาคม..

พ.ศ..2565.. 
 
7.  ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
  หลักสูตรมีความพร้อมในการเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติในปีการศึกษา 2568 
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8.   อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา 
  8.1 ผูป้ระกอบการแปรรูปอาหารและเครื่องดื่ม 
   8.2 นักพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
   8.3 นักออกแบบอาหารอัตลักษณ์ชุมชน 
   8.4 พนักงานฝ่ายผลิตและควบคุมคุณภาพอาหาร 
   8.5 นักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารในโรงงานอุตสาหกรรม 
   8.6 เจ้าหน้าที่ห้องปฏิบัติการอาหาร  
     8.7    นักโภชนาการ/ผู้ให้คำปรึกษาด้านอาหารและโภชนาการ 

 
9.   ชื่อ นามสกุล เลขประจำตัวบัตรประชาชน ตำแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 

ช่ือ-สกุล 
ตำแหน่งทางวิชาการ 
เลขประจำตัวบัตร

ประชาชน 

คุณวุฒิ/สาขาวิชา 

สำเร็จการศึกษาจาก 

มหาวิทยาลัย ปี 

1. นางสาวณัฐฌา  
เหล่ากุลดิลก 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
3-5099-0125x-xx-x 

วท.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.ม. (การพ ัฒนาผลิตภ ัณฑ์อ ุตสาหกรรม
เกษตร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

2558 
2552 

 
2548 

2. นางสาวมยุรี  ชมภู 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
1-5099-0040x-xx-x 

วท.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนาลำปาง 

2561 
2554 
2552 

3. นางสาวรจเรจ นันตา 
อาจารย์ 
1-5899-0000x-xx-x 

วท.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

2561 
2553 
2551 

4. นางรัตนภัทร   
มะโนชัย 
อาจารย์ 
3-5299-0027x-xx-x 

วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจา้
คุณทหารลาดกระบัง 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล
ลำปาง 

2544 
 

2537 

5. นางอุษา โบสถ์ทอง 
อาจารย์ 
3-8001-0035x-xx-x 

ศษ.ม. (อาชีวศึกษา) 
บธ.บ. (ธุรกิจศึกษา-เลขานุการ) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

2545 
2536 
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10. สถานที่จัดการเรียนการสอน  
  มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง ตำบลชมพู อำเภอเมืองลำปาง จังหวัดลำปาง 
 
11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จำเป็นต้องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  
  11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  
     จากแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2566-2570) ได้มีการกำหนดทิศ
ทางการพัฒนาประเทศภายใต้วิสัยทัศน์ที่ว่า “พลิกโฉมประเทศไทยสู่เศรษฐกิจสร้างคุณค่า สังคมเดินหน้าอย่าง
ยั่งยืน” โดยต้องให้ความสำคัญแก่ปัจจัยภายนอกและภายในที่มีอิทธิผลต่อการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างในทุกมิติ 
เพื่อให้ทิศทางการพัฒนาประเทศมีความสอดคล้องกับเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน ซึ่งจากผลกระทบวิกฤต   
โควิด-19 ทำให้เกิดความก้าวหน้าทางด้านเทคโนโลยีดิจิทัลที่ส่งผลให้อัตราการว่างงานของประเทศไทยเพิ่มขึ้น
ประมาณร้อยละ 5 โดยหากแรงงานส่วนใหญ่ไม่ได้รับการพัฒนาและสร้างทักษะ (Re/Up-skill) ที่เหมาะสม
อย่างเพียงพอ อาจนำไปสู่ความเหลื่อมล้ำของศักยภาพในการแข่งขันระหว่างธุรกิจขนาดใหญ่กับ  SMEs ที่จะ
เพิ่มมากขึ้น  

ยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.ศ.2561 – 2580) ด้านการสร้างความสามารถในการแข่งขัน
ประกอบด้วย 5 ประเด็น ได้แก่ 1.การเกษตรสร้างมูลค่า 2.อุตสาหกรรมและบริการแห่งอนาคต 3.สร้างความ
หลากหลายด้านการท่องเที่ยว 4.โครงสร้างพื้นฐาน เชื่อมไทย เชื่อมโลก และ 5.พัฒนาเศรษฐกิจบนพื้นฐาน
ผู้ประกอบการยุคใหม่ โดยประเด็นด้านการเกษตรสร้างมูลค่านั้น จะให้ความสำคัญกับการเพิ่มผลิตภาพการ
ผลิตทั้งเชิงปริมาณและมูลค่า และความหลากหลายของสินค้าเกษตร ประกอบด้วยการพัฒนาภาคการเกษตร
ใน 5 รูปแบบ ได้แก่ เกษตรอัตลักษณ์พื้นถิ ่น เกษตรปลอดภัย เกษตรชีวภาพ เกษตรแปรรูป และเกษตร
อัจฉริยะ ทั้งนี ้ การผลิตอาหารที่เชื ่อมโยงกับการเกษตร นับเป็นภาคส่วนที ่ได้รับโอกาสสำคัญจากแผน
ยุทธศาสตร์ชาติฉบับปัจจุบัน โดยมุ่งเน้นพัฒนาศักยภาพในการสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจให้แก่ประเทศผ่านการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่หลากหลาย บนพื้นฐานของปัจจัยในการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ที่มีแนวโน้มการเติบโต
ที่ดีในอนาคต รวมทั้งคำนึงถึงกระแสการเปลี่ยนแปลงทั้งด้านสังคม วัฒนธรรม และเศรษฐกิจ เช่น การเปลี่ยน
ถ่ายเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุที่มุ่งเน้นการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ การให้ความสำคัญกับผลิตภัณฑ์ที่มีสารอาหาร
จำเป็นและเหมาะสมในแต่ละช่วงวัย รวมถึงการแปรรูปอาหารที่มีความปลอดภัย ซึ่งแนวโน้มความต้องการ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณภาพของผู้บริโภคดังกล่าว ส่งผลให้การผลิตอาหารเป็นหนึ่งในภาคส่วนที่สำคัญในการ
ยกระดับขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศ 
    นอกจากนี้ ประเด็นการเกษตรสร้างมูลค่ายังสามารถเชื่อมโยงไปยังการสร้างความหลากหลาย
ด้านการท่องเที่ยวได้ เช่น การท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์และวัฒนธรรม โดยการสอดแทรกการสร้างสรรค์
เมนูอาหารที่เป็นอัตลักษณ์ที่สามารถสร้างจุดเด่นให้แก่ธุรกิจการท่องเที่ยวของท้องถิ่น อันจะนำมาซึ่งรายได้
ให้แก่คนในชุมชน  
    แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2566-2570) และยุทธศาสตร์ชาติ 20 
ปี (พ.ศ.2561 – 2580) ถูกนำมาถ่ายทอดสู่การปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและ
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ธุรกิจอาหาร พ.ศ.2566 ซึ่งประกอบด้วย 2 หมุดหมายที่สำคัญ คือ หมุดที่ 1 เกษตรและเกษตรแปรรูปมูลค่าสูง 
และหมุดที่ 2 การท่องเที่ยวเน้นคุณค่า ซึ่งถือว่าเป็นกลไกในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจมูลค่าสูงที่เป็นมิตรต่อ
สิ่งแวดล้อม โดยมุ่งเน้นการพัฒนาชุมชน สังคมท้องถิ่นตามกรอบการดำเนินงานของมหาวิทยาลัยราชภัฏ
ลำปาง ทั้งนี้ หลักสูตรฯ ได้เน้นการบูรณาการศาสตร์ของการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารในแนวทางการสร้างสรรค์
นวัตกรรมและศาสตร์ของการบริหารจัดการธุรกิจที่มีความจำเป็นต่อการพัฒนาผู้เรียนให้มีทักษะด้านความคิด
สร้างสรรค์ และทักษะการเป็นผู้ประกอบการ โดยเน้นให้ผู้เรียนมีความรู้รอบในศาสตร์ของเทคโนโลยีอาหารทีม่ี
การผลิตที่สะอาด ปลอดภัย รวมถึงมีรูปแบบการนำเสนอและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารด้วยความคิด
สร้างสรรค์ที ่ตอบโจทย์ความต้องการของผู ้บริโภคในอนาคต ภายใต้การใช้ทรัพยากรในท้องถิ ่นอย่าง
พอประมาณ มีเหตุผล เพื่อสร้างภูมิคุ้มกันที่ดีต่อการเปลี่ยนแปลง และสามารถเชื่อมโยงการพัฒนาอาหาร
ท้องถิ่นสร้างสรรค์สู่การผลิตในเชิงพาณิชย์ได้ โดยจัดให้มกีารเรียนการสอนที่สอดคล้องกับมาตรฐานการศึกษา
ของชาติ พ.ศ.2565 ที่เน้นให้ผู้เรียนทั้งในระหว่างศึกษาและหลังสำเร็จการศึกษามีคุณลักษณะที่พึงประสงค์ 3 
ประการ ได้แก่ เป็นผู้รอบรู้ เป็นผู้ร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม และเป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง ซึ่งเป็นลักษณะของคน
ไทย 4.0 ที่จะสร้างความมั่งคง มั่งคั่ง ยั่งยืนให้กับประเทศ  
 
  11.2  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม   
    แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2566-2570) ประกอบด้วยหลักการ
และแนวคิด 4 ประการ คือ 1.หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 2.การสร้างความสามารถในการ “ล้มแล้ว 
ลุกไว” 3.เป้าหมายการพัฒนาอย่างยั่งยืนของสหประชาชาติ และ 4.การพัฒนาเศรษฐกิจชีวภาพ เศรษฐกิจ
หมุนเวียน เศรษฐกิจสีเขียว 
    จากภาพรวมของบริบทและสถานะของทุนทางสังคมของประเทศไทยชี้ ให้เห็นว่า ในช่วง
ระยะเวลาของแผนพัฒนาฯ ฉบับที่ 13 นี้ ประเทศไทยต้องให้ความสำคัญกับการแก้ไขปัญหาเชิงโครงสร้าง เพื่อ
มุ่งสูส่ังคมแห่งโอกาสและความเป็นธรรม ด้วยการกระจายโอกาส สร้างความเสมอภาค และลดความเหลื่อมล้ำ
ทั้งในเชิงรายได้ ความมั่งคั่ง เชิงพื้นที่ และโอกาสในการแข่งขันของภาคธุรกิจ เพื่อแก้ไขปัญหาความยากจน
เรื้อรังและป้องกันการส่งต่อความยากจนไปยังลูกหลาน โดยเน้นส่งเสริมโอกาสทางการศึกษาและการพัฒนา
ทักษะอาชีพที่มีคุณภาพแก่เด็กและเยาวชนจากครัวเรือนยากจน พร้อมทั้งพัฒนาหลักประกันและความ
คุ้มครองทางสังคมที่มีการบูรณาการอย่างเป็นระบบ เพื่อส่งเสริมความมั่นคงในชีวิตให้ทุกคนในสังคมได้รับ
ความคุ้มครองทางสังคมอย่างเหมาะสมเพียงพอ สามารถหลุดพ้นจากความยากจนได้อย่างยั่งยืน ในส่วนของ
การลดความเหลื่อมล้ำของศักยภาพในการแข่งขันทางธุรกิจนั้น มุ่งให้ความสำคัญกับการพัฒนาศักยภาพ
วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมให้สามารถแข่งขันได้ และมีการเติบโตที่ยั่งยืน โดยพัฒนาสภาพแวดล้อมให้
ผู้ประกอบการไทยสามารถแข่งขันได้อย่างเป็นธรรม อาทิ การสนับสนุนทางเทคโนโลยีและกลไกทางการเงินที่
เหมาะสมเพื่อให้เข้าถึงแหล่งทุนได้อย่างทั่วถึง การยกระดับมาตรฐาน และพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์และบริการ 
การเพิ่มการเข้าถึงบริการและการจัดซื้อจัดจ้างภาครัฐ รวมถึงการสนับสนุนให้วิสาหกิจขนาดกลางและขนาด
ย่อมของไทยสามารถเชื่อมโยงเข้าสู่เครือข่ายห่วงโซ่คุณค่าระดับโลกได้โดยง่าย  
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12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของ
สถาบัน 
  12.1 การพัฒนาหลักสูตร  
    ผลการศึกษาความต้องการของตลาดแรงงาน พบว่า กลุ่มอุตสาหกรรมที่มีตำแหน่งงานในกลุ่ม
ด้านอาหารมากที่สุดได้แก่ กลุ่มธุรกิจการให้บริการ (Hospitality) อยู่ที ่ร้อยละ 19.22 รองลงมาเป็นกลุ่ม
อาหารแปรรูปและเครื่องดื่ม (Food & Beverages) อยู่ที่ร้อยละ 17.40 และทักษะที่จำเป็นในการประกอบ
อาชีพในกลุ่มอาหารที่มีอัตราเพิ่มสูงสุดในช่วง 1 ปีที่ผ่านมา ได้แก่ ทักษะการปฏิบัติการที่เพิ่มขึ้นถึงร้อยละ 
85.59 และรองลงมาเป็นทักษะการคิดวิเคราะห์ที่เพิ่มขึ้นถึงร้อยละ 47.88  
    ผลการศึกษาดังกล่าว สะท้อนให้เห็นว่า การพัฒนาหลักสูตรในระดับปริญญาตรเีพื่อผลิตบัณฑติที่
ตอบสนองความต้องการของตลาดแรงงานกลุ่มอาหารแปรรูปน้ัน จำเป็นต้องมีการออกแบบโครงสร้างหลักสูตร 
สมรรถนะ ผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้เรียนให้เกิดการเชื่อมโยงความรู้ด้านการแปรรูปอาหารกับธุรกิจการบรกิาร 
เช่น ธุรกิจร้านอาหาร ธุรกิจร้านเครื่องดื่ม ธุรกิจท่องเที่ยวและการบริการ โดยหากสามารถนำอัตลักษณ์อาหาร
ท้องถิ่นมาสร้างสรรค์เป็นเมนูอาหารหรือสินค้าอาหารแปรรูปที่มีคุณภาพและตอบโจทย์ความต้องการของ
ผู้บริโภคและผู้รับบริการ จะทำให้การผลิตบัณฑิตนั้นสอดคล้องกับการทิศทางการพัฒนาเศรษฐกิจ ชุมชน 
สังคมและท้องถิ่น ตามนโยบายของมหาวิทยาลัยราชภัฎลำปางและทิศทางการพัฒนาประเทศตามแผนพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 13 ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
    การปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร  เน้นการ    
บูรณาการศาสตร์ของการพัฒนาผลิตภัณฑอ์าหารในแนวทางการสรา้งสรรค์นวัตกรรมแห่งคุณค่าอาหารท้องถ่ิน
และศาสตร์ของการบริหารจัดการธุรกิจ เพื่อพัฒนาผู้เรียนให้สามารถเป็นผู้ประกอบการนวัตกรรมอาหาร
ท้องถิ่น และสามารถประกอบธุรกิจอาหารหรือสามารถประกอบอาชีพในสถานประกอบการด้านอาหาร มีการ
ผลิตที่สะอาด ปลอดภัย มีรูปแบบการนำเสนอและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารด้วยความคิดสร้างสรรค์ที่ตอบ
โจทย์พฤติกรรมการบริโภค รวมไปถึงการเชื่อมโยงอาหารท้องถิ่นสู่ธุรกิจการบริการ (Hospitality) ภายใต้การ
ใช้ทรัพยากรในท้องถิ่นอย่างพอประมาณ มีเหตุผล เพื่อสร้างภูมิคุ้มกันที่ดีต่อการเปลี่ยนแปลง โดยจะมีการ
จัดการเรียนการสอนที่สอดคล้องกับมาตรฐานการศึกษาของชาติ พ.ศ.2565 ที่ต้องการให้ผู้เรียนทั้งในระหว่าง
ศึกษาและหลังสำเร็จการศึกษามีคุณลักษณะที่พึงประสงค์ซึ่งถือว่าเป็นลักษณะของคนไทย 4.0 ที่สามารถสร้าง
ความมั่งคง มั่งคั่ง ยั่งยืนให้กับประเทศ  
 

  12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน  
    มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปางได้รับการจัดกลุ่มสถาบันอุดมศึกษา โดยสังกัดอยู่ในกลุ่มที่ 3  กลุ่ม
พัฒนาชุมชนท้องถิ่นหรือชุมชนอื่น ตามประกาศกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม 
เรื่องการกำหนดให้สถาบันอุดมศึกษาสังกัดกลุ่มสถาบันอุดมศึกษา ประจำปีงบประมาณ 2565 โดยกำหนด
วิสัยทัศน์ในยุทธศาสตร์การพัฒนามหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง พ.ศ. 2563 - 2580 ดังนี้ “มหาวิทยาลัยราชภัฏ
ลําปางเป็นสถาบันผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพ มีอัตลักษณ์ และบูรณาการภูมิปัญญาสู่นวัตกรรมเพื่อการพัฒนา
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ท้องถิ่นอย่างยั่งยืน” ซึ่งหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจการอาหาร เป็นหลักสูตรที่
จัดทำขึ้นโดยมีความสอดคล้องกับวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัยที่ต้องการผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพ คือ มีความรู้
ความสามารถเชิงวิชาการ มีสมรรถนะ ตามมาตรฐานวิชาการ วิชาชีพ มีทักษะการเรียนรู้แห่งศตวรรษที่ 21 มี
ความเป็นมืออาชีพ และอัตลักษณ์ของบัณฑิต คือ มีจิตอาสา มีคุณลักษณะคนไทยที่พึงประสงค์ตามพระบรม 
ราโชบายด้านการศึกษา 4 ประการ คือ 1) มีทัศนคติที่ถูกต้องต่อบ้านเมือง 2) มีพื้นฐานชีวิตที่มั่นคง-มีคุณธรรม    
3) มีงานทํา-มีอาชีพ 4) เป็นพลเมืองดี โดยผ่านการจัดการเรียนการสอน การบริการวิชาการ การทำงานร่วมกบั
ชุมชน รวมถึงงานวิจัยที่บูรณาการอาหารท้องถิ่นเพื่อสรรค์สร้างนวัตกรรมเพื่อสามารถประยุกต์ใช้องค์ความรู้สู่
การต่อยอดทางธุรกิจและเป็นส่วนหนึ่งของการขับเคลื่อนภาคเศรษฐกิจชุมชนและเศรษฐกิจฐานราก ที่ถือว่า
เป็นรากฐานสำคัญในการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของประเทศ 
 

13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/สาขาวิชาอื่นของสถาบัน  
  13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอื่น 
    รายวิชาของหลักสูตรนี้ มี 3 ส่วน ได้แก่ 
    หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
    ดำเนินการจัดการเรียนการสอนตามที่มหาวิทยาลัยกำหนด 
    หมวดวิชาเฉพาะด้าน  
    ดำเนินการจัดการเรียนการสอน ดังนี้ 
    1) พ ื ้นฐานว ิชาช ีพ ดำเน ินการสอนโดยอาจารย ์ผ ู ้ สอนคณะเทคโนโลย ีการเกษตร               
คณะวิทยาศาสตร์ และคณะวิทยาการจัดการ  
    2) วิชาบังคับและวิชาเลือก ดำเนินการสอนโดยอาจารย์ผู ้สอนคณะเทคโนโลยีการเกษตร     
คณะวิทยาการจัดการ และคณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์  
    หมวดวิชาเลือกเสรี  
    เป็นไปตามที่มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปางกำหนด 
 

  13.2 กลุ ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที ่นักศึกษา/นักศึกษาจากคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอื่น 
ต้องมาเรียน 
    รายวิชาในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหารทีน่ักศึกษาหลักสตูร
อื่นสามารถเลือกเรียนเป็นรายวิชาเลือกเสรีได้ ได้แก่ รายวิชาในหมวดวิชาเลือกทั้งหมด 
 

  13.3 การบริหารจัดการ  
    สาขาวิชามีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประสานงานกับอาจารย์ผู้แทนจากคณะอื่น  และ/หรือ 
คณะอื่นที่เกี่ยวข้องด้านเนื้อหาสาระ และได้กำหนดให้มีการประชุมอย่างน้อยภาคการศึกษาละ 1 ครั้ง เพื่อเป็น
การติดตาม ประเมินผล และปรับปรุงแก้ไขการเรียนการสอนให้สอดคล้องกับมาตรฐานผลการเรียนรู้ตาม
มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี  
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หมวดที่ 2  ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1.  ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
  1.1 ปรัชญา  
    บูรณาการศาสตร์การสร้างสรรค์ธุรกิจอาหาร และยกระดับการจัดการด้วยนวัตกรรมอาหารสู่
สากล  
  1.2 ความสำคัญ  
    ด้วยโลกในยุคปัจจุบันมีการเปลี่ยนแปลงในด้านต่าง ๆ ทั้งด้านเศรษฐกิจ เทคโนโลยี สังคม และ
วัฒนธรรมอย่างรวดเร็วและสลับซับซ้อน นำไปสู่โลกยุคดิจิตอลที่มีการนำเทคโนโลยีมาปรับใช้ทั้งในภาค
ครัวเรือน และภาคอุตสาหกรรม รวมทั้งการพัฒนากลไกการขับเคลื่อนความมั่งคั่งของประเทศเข้าสู่ยุคที่ 4 
หรือ “ประเทศไทย 4.0” ซึ่งเป็นโมเดลในการพัฒนาประเทศที่มีเป้าหมายให้ประเทศไทยเป็นประเทศที่มี
รายได้สูงและหลุดพ้นจากกับดักประเทศที่มีรายได้ปานกลาง มีการปรับเปลี่ยนโครงสร้างทางเศรษฐกิจไปสู่ 
“เศรษฐกิจที่ขับเคลื่อนด้วยนวัตกรรม” (Value-Based Economy) โดยมีความคิดหลักคือ การเปลี่ยนจากการ
ผลิตสินค้า “โภคภัณฑ์” ไปสู่สินค้า “เชิงนวัตกรรม” เปลี่ยนจากการขับเคลื่อนประเทศด้วยภาคอุตสาหกรรม
ไปสู่การขับเคลื่อนด้วยเทคโนโลยี ความคิดสร้างสรรค์ และนวัตกรรม และเปลี่ยนจากการเน้นภาคการผลิต
สินค้าไปสู่การเน้นภาคบริการมากขึ้น 
    คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง ได้เล็งเห็นถึงความสำคัญของการ
เปลี่ยนแปลงดังกล่าว จึงจัดให้มีหลักสูตรเชิงบูรณาการในศาสตร์ของนวัตกรรมอาหารและการบริหารธุรกิจ 
เพื่อผลิตบัณฑิตสู่การเป็นต้นแบบของผู้ประกอบการนวัตกรรมอาหารที่มีทักษะกระบวนการคิดและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อย่างสร้างสรรค์และทันต่อการเปลี่ยนแปลงของสถานการณ์โลก ด้วยการสร้างมูลค่าเพิ่มตลอดสาย
โซ่การผลิตให้แก่ผลิตผลทางการเกษตร โดยประยุกต์ใช้เทคโนโลยีผนวกกับหลักวิชาการและวิชาชีพให้มี
ประสิทธิภาพและสอดคล้องกับความต้องการของท้องถิ่นรวมถึงระดับประเทศ ซึ่ง เป็นส่วนสำคัญในการ
ขับเคลื่อนเศรษฐกิจได้ 
  1.3 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร  
    เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีคุณลักษณะ ดังนี้ 
    1) เป็นผู ้มีความรู้ ความเข้าใจในหลักวิชาการในด้านนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร สามารถ   
บูรณาการองค์ความรู้มาอธิบาย แก้ไขปัญหา และถ่ายทอดแก่ชุมชนเพื่อพัฒนาท้องถิ่นได้ 
    2) เป็นผู้ที่ปฏิบัติได้จริง สามารถนำเทคโนโลยีและนวัตกรรมสมัยใหม่มาประยุกต์ใช้ในการผลิต 
การตลาด และการบริหารจัดการ เพื่อนำไปประกอบอาชีพที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจอาหารได้ 
       3) เป็นผู้นำความรู้ที่ได้จากภาคทฤษฎีและการฝึกปฏิบัติมาประยุกต์ใช้ในการวิจัยร่วมกับสถาน
ประกอบการในรูปแบบของสหกิจศึกษา เพื่อพัฒนาตนเอง องค์กร ตลอดจนท้องถิ่นหรือสังคมได้ 
    4) ปฏิบัติตนเป็นผู้มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณในวิชาชีพ และเป็นผู้ที ่เข้าใจใน
วัฒนธรรมที่มีความแตกต่าง และทำงานในพื้นที่ที่แตกต่างกันได้ 
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1.4  ผลลัพธ์การเรียนรู้ (PLOs)  
       เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีคุณลักษณะที่สอดคล้องกับความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย  ได้แก่      
ผู้ใช้บัณฑิต สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม มหาวิทยาลัย 
ราชภัฏลำปาง และคณะเทคโนโลยีการเกษตร หลักสูตรได้ทำการกำหนดผลลัพธ์การเรียนรู้ (PLOs) ทั้งหมด 5 
ข้อดังนี้ 
        PLO1 สามารถผลิตอาหารสร้างสรรค์ที่มีคุณภาพและปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
        PLO2 สามารถบริหารจัดการเวลา งาน การเงินได้อย่างสมดุล 
        PLO3 สามารถเขียนแผนธุรกิจที่ถูกต้องตามหลักวิชาการและใช้ได้จริง 
           PLO4 สามารถนำเสนออัตลักษณ์อาหารท้องถิ่นในรูปแบบที่ทันสมัยและสอดคล้องกับพฤติกรรม
      ของผู้บริโภค 
           PLO5 สามารถออกแบบกระบวนการที่ผสานความรู้ทางวิชาการและภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน

อาหารของชุมชนอย่างมีส่วนร่วมสู่การเพิ่มมูลค่าสินค้าชุมชน  
 
ซึ่งสามารถแสดงแผนที่กระจายความรับผิดชอบของแต่ละ PLO ต่อรายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ตามประกาศ

คณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เรื ่อง รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู ้ตาม
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ.2565 และสามารถแสดงแผนที่กระจายความ
รับผิดชอบของแต่ละ PLOs ต่อรายวิชาหมวดเฉพาะด้านได้ดังแสดงในตารางที่ 1 หน้า  
10 - 14 
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2.  แผนพัฒนาปรับปรุง 
  2.1 การบริหารหลักสูตร 

แผนการพัฒนา กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งช้ี 

บริหารจัดการหลักสูตรให้มีคุณภาพ
มาตรฐาน ทั้งด้านทฤษฎีและปฏิบัติ 
รวมทั้งการดำเนินการจัดการเรียนการ
ส อ น แ ล ะ ค ว บ ค ุ ม ค ุ ณ ภ า พ แ ล ะ
ประสิทธิภาพการเรียนการสอนให้
เป็นไปตามมาตรฐานของมหาวิทยาลัย 
และมาตรฐานตามท ี ่ ส ำน ั ก งาน
คณะกรรมการการอุดมศึกษากำหนด 

1. พัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร
ใ ห ้ ส อ ด ค ล ้ อ ง ต า ม เ ก ณ ฑ์
ม า ต ร ฐ า น ข อ ง ส ำ น ั ก ง า น
คณะกรรมการการอุดมศึกษา  
2 . ต ิดตามประเม ินหล ักส ูตร
อย่าง สม่ำเสมอ 
3. ติดตามการเปลี ่ยนแปลงใน
ความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
4 . สำรวจความพึงพอใจของ
นักศึกษา อาจารย์ผู ้สอน และ
ผ ู ้ ใ ช ้ บ ัณฑ ิ ต  และประ เมิ น
หลักสูตรโดยผู้ใช้บัณฑิตหลังมี
การดำเนินการหลักสูตร 
 

หลักฐาน 
1 . เอกสารการพัฒนาและ
ปรับปรุงหลักสูตร  
2.รายงานผลการดำเนินงาน
ของหลักสูตร  
3. รายงานผลการประเมิน
ความพึงพอใจของนักศึกษา 
อาจารย ์ผ ู ้สอน และผ ู ้ ใช้
บ ัณฑิตต ่อระด ับความพึง
พ อ ใ จ ใ น ท ั ก ษ ะ ค ว า ม รู้  
ความสามารถในการทำงาน
ของบัณฑิต 
ดัชนีชี้วัด 
1. ความพึงพอใจในทักษะ
ความรู้ความสามารถในการ
ทำงานของบัณฑิตโดยเฉลี่ย
ในระดับดี 
2. มีการนำผลรายงานการ
ดำเนินการของหลักสูตรไป
ปรับปรุงและพัฒนา 
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  2.2 การบริหารทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

แผนการพัฒนา กลยุทธ ์ หลักฐาน 

จัดให้มีห้องเรียน แหล่งค้นคว้า ซึ่ง
รวบรวมหนังสือคู่มือ หนังสืออ้างอิง 
ตำรา งานวิจัย รวมทั้งมีห้องปฏิบตัิ-
การ และวัสดุอุปกรณ์ ครุภัณฑ์ที่
จำเป็น 

1. จัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
ห ้ อ ง เ ร ี ยน  ห ้ อ งปฏ ิ บ ั ต ิ ก า ร
คอมพิวเตอร์ ห้องปฏิบัติการทาง
อาหาร มีวัสดุอุปกรณ์ และและ
ครุภัณฑ์ที่จำเป็นต่อการเรียนการ
สอน 

หลักฐาน 
1. รายงานความพึงพอใจของ
นักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู้ 
ดัชนีชี้วัด 
1. ระดับความพึงพอใจของ
นักศึกษาต่อสิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู้ 

 
  2.3 การบริหารคณาจารย์ 

แผนการพัฒนา กลยุทธ ์ หลักฐาน 

พัฒนาอาจารย์ด ้านวิชาการและ
วิชาชีพ (การเรียนการสอน/การ
วัดผล/การวิจัย) 

1. สนับสนุนอาจารย์ให้ทำงาน
บริการวิชาการแก่สังคม 
2. สนับสนุนอาจารย์และนักศึกษา
ให้ทำงานวิจัย 
3. ส่งเสริมให้อาจารย์ศึกษาต่อใน
ระดับที่สูงขึ้น หรือ มีการเผยแพร่
ผลงานทางวิชาการ 
4. ส่งเสริมให้อาจารย์ได้รับการ
พัฒนาทางวิชาการ 

หลักฐาน 
1. รายงานผลการบร ิการ
วิชาการ 
2. รายงานวิจัยของอาจารย์
และนักศึกษา 
3. รายงานการศึกษาต่อของ
อาจารย ์หร ือการเผยแพร่
ผลงานทางวิชาการ 
4. รายงานการเข้าร่วมการ
ฝึกอบรม หรือการพัฒนาทาง
วิชาการของอาจารย์ 
ดัชนีชี้วัด 
1 .  ม ี ผ ล ง านก า รบร ิ ก า ร
ว ิ ช าการของอาจารย ์ ใ น
สาขาวิชาอย่างน้อยปีละ 1 
ครั้ง 
2. ม ีผลงานการว ิจ ั ยของ
อาจารย์ในสาขาว ิชาอย ่าง
น้อยปีละ 1 เร่ือง 
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แผนการพัฒนา กลยุทธ ์ หลักฐาน 

3. มีอาจารย์ที่อยู่ในระหว่าง
การศ ึกษาต ่อ หร ือม ีการ
นำเสนอผลงานทางวิชาการ 
4. อาจารย ์ประจำท ุกคน
ได้รับการพัฒนาทางวิชาการ
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

   
  2.4 การสนับสนุนและการให้คำแนะนำนักศึกษา 

แผนการพัฒนา กลยุทธ ์ หลักฐาน 

จัดระบบอาจารย์ที ่ปรึกษาทั ่วไป
สำหรับนักศึกษาแต่ละคนเพื ่อให้
คำปรึกษาด้านการศึกษาและการ
จัดแผนการเรียนของนักศึกษา ใช้
อัตราส่วนอาจารย์ที่ปรึกษา 1 คน 
ต่อ นักศึกษาจำนวน 30 คน  
 

1. จัดทำคู่มือการให้คำปรึกษา
แนะนำสำหรับอาจารย์ที่ปรึกษา
ทั ่วไป ให้ม ีแนวทางในการให้
คำปรึกษาแก่นักศึกษาด้านการ
เรียนการสอน และการจัดทำ
แผนการศึกษา การเลือกรายวชิา
ตามความสนใจ 
2. การสร้างรายได้เสริมระหว่าง
ศ ึกษา โดยสร้างกระบวนการ
เรียนรู้ผ่าน “ศูนย์ส่งเสริมธุรกิจ
อาหารและผลผล ิตทางการ
เกษตร” 

หลักฐาน 
1. รายงานการเข้าพบอาจารย์
ที่ปรึกษา 
ดัชนีชี้วัด 
1 .  ร ้ อ ยละการค งอย ู ่ ข อ ง
นักศึกษา 

 
  2.5 ความต้องการของตลาดแรงงาน และสังคม และความพึงพอใจของนายจ้าง/ผู้ใช้
บัณฑิตต่อคุณภาพบัณฑิต 

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 ินความต้องการของ
ตลาดแรงงานในภาคร ั ฐและ
ภาคเอกชนโดยนำผลท ี ่ ได ้มา
ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน
ให้สอดคล้องกับความต้องการของ
นายจ้าง/ผู้ใช้บัณฑิต 

หลักฐาน 
1 .  ร า ย ง า น ผ ล ส ำ ร ว จ
ค ุณล ักษณะบ ัณฑ ิตท ี ่ พึ ง
ประสงค์ของนายจ้าง/ผู ้ใช้
บัณฑิต 
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แผนการพัฒนา กลยุทธ ์ หลักฐาน 

2. ประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้
บ ัณฑิตท ุกรอบปีของการผลิต
บัณฑิต โดยศึกษาความพึงพอใจ
ในด้านความรู้ ความสามารถทาง
ว ิชาการและศักยภาพของการ
ปฏิบัติงานและความมีคุณธรรม
จริยธรรม 
3. ปรับปรุงหลักสูตร/จัดกิจกรรม
เสริมหลักสูตรให้สอดคล้องกับผล
การสำรวจฯ 
 

2. รายงานผลสำรวจความพึง
พอใจของบัณฑิตต่อหลักสูตร 
3. รายงานผลสำรวจความพึง
พอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
4 .  ร า ย ง า น ผ ล ส ำ ร ว จ
ภาวะการมีงานทำของบัณฑิต 
ดัชนีชี้วัด 
1. ระดับค่าเฉลี่ยของผลการ
ประเมินคุณลักษณะบัณฑิตที่
พึงประสงค์ของนายจ้าง/ผู้ใช้
บัณฑิต 
2. ระดับความพึงพอใจของ
บัณฑิตต่อหลักสูตร 
3. ระดับความพึงพอใจของ
ผู้ใช้บัณฑิต 
4. ร้อยละการมีงานทำของ
บัณฑิต 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 
1.  ระบบการจัดการศึกษา  
  1.1 ระบบ  
    การจัดการศึกษาเป็นระบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษา
ปกติ โดย 1 ภาคการศึกษาปกติ มีระยะเวลาการศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ หรือเทียบเคียงได้ไม่
น้อยกว่า 15 สัปดาห์ สำหรับภาคการศึกษาฤดูร้อน กำหนดระยะเวลาและจำนวนหน่วยกิตโดยมี
ส ัดส ่วนเทียบเคียงกันได ้ก ับการศึกษาภาคปกติ  โดยเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ระดับอุดมศึกษา 
  1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน  
    ไม่เป็นการศึกษาภาคบังคับสำหรับนักศึกษา แต่นักศึกษาสามารถลงทะเบียนเรียนภาค     
ฤดูร้อนได้ ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับดุลยพินิจของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร โดยมีระยะเวลาไม่น้อยกว่า 8 
สัปดาห์ ทั้งนี้เพื่อให้สอดคล้องกับการเทียบเคียงภาคปกติ 
  1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
    ไม่มี 
 
2.  การดำเนินการหลักสูตร 
  2.1 วัน – เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน 
    ภาคการศึกษาที่ 1 จัดการเรียนการสอนระหว่างเดือนมิถุนายน - ตุลาคม  
          ในวันและเวลาราชการ และนอกเวลาราชการ (เสาร์-อาทิตย์) 
    ภาคการศึกษาที่ 2 จัดการเรียนการสอนระหว่างเดือนพฤศจิกายน - กุมภาพันธ์  
          ในวันและเวลาราชการและนอกเวลาราชการ (เสาร์-อาทิตย์) 

   ภาคฤดูร้อน (ถ้ามี)   จัดการเรียนการสอนระหว่างเดือนมีนาคม - พฤษภาคม  
         ในวันและเวลาราชการและนอกเวลาราชการ (เสาร์-อาทิตย์) 

  2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 
    1. เป็นผู้สำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่าขึ้นไป  
    2. เป็นผู ้มีคุณสมบัติอื ่นครบถ้วนตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปางว่าด้วย  
การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ.2565 (ภาคผนวก ก) หรือตามที่มหาวิทยาลัยกำหนด 
    3. เป็นผู้มีคุณสมบัติตามประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปางเรื่อง การคัดเลือกนักเรียน 
และนักศึกษาเข้าศึกษาต่อในมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง ซึ่งจะประกาศให้ทราบในแต่ละปีการศึกษา 
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  2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า  
    1. นักศึกษาที ่สมัครเข้าเรียนในหลักสูตรขาดทักษะในการปรับตัวในการเรียนใ น
ระดับอุดมศึกษา 
    2. ปัญหาความรู้พื้นฐานด้านวิทยาศาสตร์ของนักเรียนไม่เท่ากัน 
 
  2.4 กลยุทธ์ในการดำเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา / ข้อจำกัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
    1. สำหรับนักศึกษาที่มีปัญหาเกี่ยวกับการปรับตัว ทางหลักสูตรมีการแต่งตั้งอาจารย์ที่
ปรึกษา ดังนั้น เมื่อเกิดปัญหาดังกล่าวขึ้น นักศึกษาสามารถปรึกษาหรือขอคำแนะนำจากอาจารย์ที่
ปรึกษาได้ 
    2. กรณีมีความแตกต่างด้านความรู้พื้นฐาน ทางหลักสูตรมีการจัดอบรมหรือสอนเสริม
ตามความเหมาะสม เพื่อเตรียมความพร้อมก่อนเรียนจริง 
  
  2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 

ระดับชั้นปี 
จำนวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2566 2567 2568 2569 2570 
ชั้นปีที่ 1 25 25 25 25 25 
ชั้นปีที่ 2 - 25 25 25 25 
ชั้นปีที่ 3 - - 25 25 25 
ชั้นปีที่ 4 - - - 25 25 

รวม 25 50 75 100 100 
คาดว่าจะจบการศึกษา - - - 25 25 

   
  2.6 งบประมาณตามแผน 
    2.6.1 งบประมาณรายรับ (บาท) 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2566 2567 2568 2569 2570 

ค่าบำรุงการศึกษา 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 

ค่าใช้จา่ยบุคลากร 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 งบประมาณรายจ่าย (บาท) 

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2566 2567 2568 2569 2570 
ก. งบดำเนินการ      
1. ค่าใช้จ่ายบุคลากร 2,842,080 2,984,184 3,133,393 3,290,063 3,454,566 
2. ค่าใช้จ่าย
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      
ค่าครุภัณฑ ์ 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 

ค่าใช้จ่ายต่อหัว 124,083 80,084 65,512 58,301 59,946 
 
  2.7 ระบบการศึกษา 
    ระบบการศึกษาเป็นแบบชั้นเรียน และเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง      
ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 (ภาคผนวก ก) หรือตามที่มหาวิทยาลัยกำหนด 
 
  2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนเข้ามหาวิทยาลัย 
    นักศึกษาที่เคยศึกษาในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาที่เกี่ยวข้องหรือใกล้เคียง
กับสาขานวัตกรรมและธุรกิจอาหารในสถาบันอุดมศึกษาอื่นมาก่อน เมื่อเข้าศึกษาในหลักสูตรนี้ 
สามารถเทียบโอนหน่วยกิตได้ ทั้งนี้ ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม และข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปางว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ .ศ. 2565 
(ภาคผนวก ก) หรือตามที่มหาวิทยาลัยกำหนด 
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3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
  3.1 หลักสูตร    
    3.1.1 จำนวนหน่วยกิต    รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 120 หน่วยกิต* 
    3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร  
1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า 24* หน่วยกิต 
    1.1 กลุ่มสาระผู้มีความรอบรู ้    
         1.1.1 บังคับ จำนวน 3 หน่วยกิต 
         1.1.2 เลือก จำนวน 3 หน่วยกิต 
    1.2 กลุ่มสาระผู้รว่มสร้างสรรค์นวตักรรม    
         1.2.1 บังคับ จำนวน 3 หน่วยกิต 
         1.2.2 เลือก จำนวน 6 หน่วยกิต 
    1.3 กลุ่มสาระผู้เป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง        
         1.3.1 บังคับ จำนวน 3 หน่วยกิต 
         1.3.2 เลือก จำนวน 6 หน่วยกิต 
2) หมวดวิชาเฉพาะด้าน    ไม่น้อยกว่า 90 หน่วยกิต 
 2.1 กลุ่มวชิาบังคับ      ไม่น้อยกว่า 83 หน่วยกิต 
           2.1.1 วิชาพื้นฐานวิชาชพี    จำนวน 30 หน่วยกิต 
           2.2.1 วิชาเอก    จำนวน 53 หน่วยกิต 
                  2.2.1.1 วชิาเอกบังคับ จำนวน 32 หน่วยกิต 
                  2.2.1.2 วชิาเอกเลือก ไม่น้อยกว่า 21 หน่วยกิต 
     2.2 กลุ่มวิชาฝกึประสบการณ์วิชาชพี   7 หน่วยกิต 
3) หมวดวิชาเลือกเสร ี ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 

หมายเหตุ * จำนวนหน่วยกิตตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 120 หน่วยกิต เป็นผลรวมของหน่วยกิตวิชาศึกษาทั่วไป

ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต (ตามประกาศกระทรวงฯ พ.ศ. 2565) รวมกับหน่วยกิตในหมวดวิชาเฉพาะด้านและหมวด
วิชาเลือกเสรีจำนวนไม่น้อยกว่า 96 หน่วยกิต 
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    3.1.3  รายวิชา 
    3.1.3.1 การกำหนดรหัสรายวิชา 
       การจัดหมวดวิชา และหมู่วิชาของมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง ยึดระบบการ
จัดหมวดหมู่วิชาของ ISCED (International Standard Classification Education) โดยรหัสวิชา
ประกอบ ด้วยตัวเลข 7 หลัก ดังนี้ 
       เลขตัวที่ 1-3 หมวดวิชาและหมู่วิชา 
       เลขตัวที่ 4 บ่งบอกถึงระดับความยากง่ายหรือชั้นปี 
       เลขตัวที่ 5 บ่งบอกถึงลักษณะเน้ือหาวิชา 
       เลขตัวที่ 6, 7 บ่งบอกถึงลำดับก่อนหลังของวิชา 
 
 
 
 
 

 

 
    3.1.3.1 การกำหนดรหัสรายวิชา 
    3.1.3.2 การกำหนดจำนวนหน่วยกิตและช่ัวโมงเรียน 
       รายวิชาของมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปางแต่ละรายวิชากำหนดจำนวน  หน่วย
กิต จำนวนชั่วโมงเรียนภาคทฤษฎี จำนวน ชั่วโมงเรียนภาคปฏิบัติและจำนวนชั่วโมงศึกษาด้วยตัวเอง 
โดยใช้สัญลักษณ์ น (ท-ป-อ) 
       น  หมายถึง จำนวนหน่วยกิตของรายวิชา 
       ท  หมายถึง จำนวนชั่วโมงเรียนภาคทฤษฎี 
       ป  หมายถึง จำนวนชั่วโมงเรียนภาคปฏิบัติ 
       อ  หมายถึง จำนวนชั่วโมงที่ศึกษาด้วยตนเอง และมีวิธีกำหนดดังนี้ 
       รายวิชาภาคทฤษฎี 1 หน่วยกิตเท่ากับจำนวนชั่วโมงเรียนภาคทฤษฎี 1 ชั่วโมง
และศึกษาด้วยตนเอง 2 ชั่วโมง 
       รายวิชาภาคปฏิบัติ 1 หน่วยกิตเท่ากับจำนวนชั่วโมงเรียนภาคปฏิบัติ 2 ชั่วโมง
และศึกษาด้วยตนเอง 1 ชั่วโมง 

       รายวิชาที่ใช้เวลาฝึกงาน ฝึกภาคสนามหรือฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 1 หน่วย
กิตเท่ากับจำนวนชั่วโมงที่ใช้เวลาฝึก ไม่น้อยกว่า 45 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษา 

1 2 3 4 5 6 7 

หมวดวิชาและหมู่วิชา 

ระดับความยากง่าย หรือชั้นปี 

ลักษณะเน้ือหา 
 

ลำดับก่อนหลัง 
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    3.1.3.3 ชื่อรายวิชา 
 1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  
  กำหนดให้ผู้เรียนต้องเรียนไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต ตามกลุ่มวิชาดังต่อไปน้ี 
  1.1) กลุ่มสาระผู้มีความรอบรู้ 
    1.1.1)  วิชาบังคับ        จำนวน 3 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น (ท-ป-อ) 

9011512 ภาษาอังกฤษเบื้องต้นสำหรับการสื่อสารสมัยใหม่ 
Basic English for Modern Communication 

3 (2-2-5) 

 
    1.1.2)  วิชาเลือก        จำนวน 3 - 9 หน่วยกิต 
       โดยแบ่งเป็นกลุ่มวิชาด้านต่าง ๆ ดังนี้  

รหัสวิชา ชื่อวิชา น (ท-ป-อ) 

9011210 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจำวัน 
Thai for Communication in Daily Life 

3 (2-2-5) 
 

9011211 ภาษาไทยเพื่อการประกอบอาชีพของคนรุ่นใหม ่
Thai for New Generation Careers 

3 (2-2-5) 

9011311 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจำวัน       
Chinese for Communication in Daily Life                               

3 (2-2-5) 

9011412 ภาษาเวียดนามเพื่อการสือ่สารในชวีิตประจำวัน 
Vietnamese for Communication in Daily Life                                               

3 (2-2-5) 

9011513 ภาษาอังกฤษเพื่อการสอบวัดระดับ  
English for Standardized Tests 

3 (2-2-5) 

9011515 ภาษาอังกฤษเฉพาะทาง 
English for Specific Purposes 

3 (2-2-5) 

9011613 ภาษาฝรั่งเศสเพื่อการสื่อสารในชวีิตประจำวัน 
French for Communication in Daily Life 

3 (2-2-5) 

9011914 ภาษาเมียนมาเพื่อการสือ่สารในชวีิตประจำวัน  
Burmese for Communication in Daily Life 

3 (2-2-5) 

9012111 การสื่อสารข้ามวัฒนธรรม   
Cross-culture Communication 

3 (2-2-5) 

9022116 ประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมรว่มสมัย 
Contemporary History and Culture 

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

9022419 จริยธรรมกับชีวิต  
Ethics and Life 

3 (3-0-6) 

9022918 ทักษะในศตวรรษที่ 21 เพื่อชีวิตในความปกติใหม่  
21st Century Skills for New Normal 

3 (3-0-6) 

9032115 ศาสตร์องค์รวมแห่งการบำรุงรักษาครัวเรือนด้วยวิถีแห่งความ
พอเพียง  
Holistic Science in Household Maintenance by 
Sufficiency Approaches 

3 (2-2-5) 

9042113 การวิเคราะห์การลงทุนและการประกอบธุรกิจสำหรับคนรุ่นใหม่   
Investment Analysis and Business Operation for New 
generation 

3 (2-2-5) 

9052112 นวัตกรรมการเกษตรเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต  
Agricultural Innovation for Life Quality Development 

3 (2-2-5) 

9052113 ความฉลาดรู้ทางวิทยาศาสตร์  
Scientific Literacy 

3 (2-2-5) 

 
  1.2) กลุ่มสาระผู้ร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม  
    1.2.1)  วิชาบังคับ        จำนวน 3 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น (ท-ป-อ) 

9032014 ทักษะวิศวกรสังคม 
Social Engineer Skills 

3 (2-2-5) 

    
    1.2.2)  วิชาเลือก        จำนวน 3 - 6 หน่วยกิต 
       โดยให้เลือกเรียนจากรายวิชาต่อไปนี้ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น (ท-ป-อ) 
9032011 การคดิอย่างสร้างสรรค์ 

Creative Thinking 
3 (3-0-6) 

9032012 ศาสตร์การต่อรอง 
Science of Negotiation 

3 (3-0-6) 

9032013 วิถีชีวิตตามแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียนในศตวรรษที่ 21 
Circular Economy Lifestyle for the 21st Century 

3 (2-2-5) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา น (ท-ป-อ) 
9052111 พลังงานทางเลือกสมัยใหม่ 

Modern Alternative Energy 
3 (3-0-6) 

9012211 การนำเสนอมืออาชีพ  
Pitching Technique 

3 (2-2-5) 

9032411 ธุรกิจออนไลน์  
Online Business 

3 (2-2-5) 
 

9032412 ธุรกิจสตาร์ทอพั    
Startup Business 

3 (2-2-5) 
 

9042211 วิทยาศาสตร์สิ่งแวดล้อมกับภูมิปัญญาท้องถิ่น  
Environmental Science and Local Wisdom 

3 (2-2-5) 

9042315 อีสปอร์ต  
Electronic Sports 

3 (2-2-5) 
 

9052712 เทคโนโลยีสารสนเทศในยุคดิจิทัล  
Information Technology in Digital Age 

3 (2-2-5) 
 

9052713 ทักษะการรู้ดิจิทัล   
Digital Literacy Skills 

3 (2-2-5) 

 
  1.3) กลุ่มสาระผู้เป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง  
    1.3.1)  วิชาบังคับ        จำนวน 3 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น (ท-ป-อ) 

9032911 พลเมืองเข้มแข็งและการต่อต้านการทุจรติ 
Active Citizenship and Anti-Corruption 

3 (2-2-5) 

 
    1.3.2)  วิชาเลือก         จำนวน 3 – 6 หน่วยกิต 
       โดยให้เลือกเรียนจากรายวิชาต่อไปนี้  

รหัสวิชา ชื่อวิชา น (ท-ป-อ) 

9021911 การพัฒนาตนเองเพื่อความเป็นมืออาชีพ 
Self-Development for Professionalism 

3 (2-2-5) 

9022311 ชีวิตกับสุนทรียะ 
Life and Aesthetics 

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

9022312 วรรณนิทศัน์ 
Literature Review 

3 (2-2-5) 

9022313 สังคีตวิจักษ ์
Music Appreciation 

3 (3-0-6) 

9022612 สังคมและวัฒนธรรมลา้นนา 
Lanna Society and Culture 

3 (3-0-6) 

9032912 วัยใสใจสะอาด 
Youngster with Good Heart 

3 (3-0-6) 

9032913 กฎหมายและความเป็นพลเมืองไทย  
Laws and Thai Citizenship 

3 (3-0-6) 

9032914 ความเป็นไทยสู่ความเป็นพลเมืองโลก  
Thai Civilization into Global Citizen 

3 (3-0-6) 

9051213 การออกกำลังกายเพื่อสขุภาพและพัฒนาคุณภาพชีวติ 
Exercise for Health and Wellness Development 

3 (2-2-5) 

9052311 สุขภาพกับการอยูอ่ย่างฉลาดในยุคดิจิทัล 
Health and Intelligence Living in Digital Age 

3 (3-0-6) 

9052312 โภชนาการเพื่อการส่งเสริมสุขภาพ 
Nutrition for Health Promotion  

3 (2-2-5) 

9052313 การรักษาสมดุลแห่งชีวิตวัยรุ่น 
Maintenance of Equilibrium in Adolescent Life 

3 (3-0-6) 

 
 2) หมวดวิชาเฉพาะด้าน        ไม่น้อยกว่า 90 หน่วยกิต 
  2.1) กลุ่มพื้นฐานวิชาชีพ       จำนวน 30 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น (ท-ป-อ) 

3522108 หลักการบัญชีและการเงินธุรกิจ 
Principles of Accounting and Business Finance 

3 (2-2-5) 

3561204 ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจ 
Introduction to Business Entrepreneurship 

3 (3-0-6) 

4011309 ฟิสิกส์ทั่วไป 
General Physics 

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

4021114 เคมีทั่วไป 
General Chemistry 

4 (3-2-7) 

4031109 ชีววิทยาทั่วไป 
General Biology 

4 (3-2-7) 

4091616 คณิตศาสตร์สำหรับนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
Mathematics for Food Innovation and Business 

3 (3-0-6) 

5101101 วิทยาศาสตร์ของอาหารไทย 
Science of Thai Food 

3 (2-2-5) 

5101102 หลักการตลาดสมัยใหม่สำหรับธุรกจิอาหาร 
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          ไม่น้อยกว่า 53 หน่วยกิต 
    2.2.1  วิชาเอกบังคับ      จำนวน 32 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น (ท-ป-อ) 

5102101 ความคิดสร้างสรรค์และการออกแบบนวัตกรรม 
Creativity and Innovative Design 

3 (2-2-5) 

5102102 นวัตกรรมเพื่อการจัดการธุรกิจ 
Innovation for Business Management 

3 (2-2-5) 

5102103 จุลชีววิทยาและความปลอดภัยของอาหาร 
Food Safety and Microbiology 

3 (2-2-5) 

5102104 นวัตกรรมอาหารจากภูมิปัญญาท้องถิ่น 
Food Innovation from Local Wisdom 

3 (2-2-5) 

5102105 เทคนิคการแปรรูปอาหารเพื่อการพาณิชย์ 
Food Processing Techniques for Business 

3 (2-2-5) 

5102106 การนำเสนอนวัตกรรมอาหารท้องถิ่น 
Presentation of Local Food Innovation 

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

5102107 
 

หลักการวิเคราะห์อาหารเพื่อการพาณิชย ์
Principle of Food Analysis for Business 

3 (1-4-4) 

5102108 การควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 
Food Quality Control and Food Quality Assurance 

3 (2-2-5) 

5103101 บรรจุภัณฑ์อาหารและการออกแบบเบ้ืองต้น 
Basics of Food Package and Design 

3 (2-2-5) 

5103102 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้บริโภค 
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        ไม่น้อยกว่า 21 หน่วยกิต   
      โดยเลือกเรียนไม่น้อยกว่า 21 หน่วยกิต จากวิชาเลือก 2 กลุ่มวิชา ดังต่อไปนี ้
      2.2.2.1 กลุ่มวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหาร 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น (ท-ป-อ) 

5072107 เทคโนโลยีขนมอบ 
Bakery Technology 

3 (2-2-5) 

5072409 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์ 
Milk Technology and Products 

3 (2-2-5) 

5072410 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ์ 
Meat Technology and Products 

3 (2-2-5) 

5074406 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม 
Beverage Technology 

3 (2-2-5) 

5074413 เทคโนโลยีข้าวและผลิตภัณฑ์ 
Rice Technology and Products 

3 (2-2-5) 

5102205 เทคโนโลยีอาหารแห่งอนาคต 
Future Food Technology 

3 (3-0-6) 

5102302 วัตถุเจือปนในอาหาร 
Food Additives 

3 (2-2-5) 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลยัราชภฏัลำปาง       หน้า 30 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น (ท-ป-อ) 

5102305 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลสด 
Post-harvest Technology and Fresh Products 
Processing 

3 (2-2-5) 

5102402 อาหารเพื่อสุขภาพและความงาม 
Food for Health and Beauty 

3 (3-0-6) 

5102403 สมุนไพรเพื่อสุขภาพ 
Herbs for Health 

3 (3-0-6) 

5102405 โภชนาการสำหรับการพฒันาการตามวัย 
Nutrition for Different Stages of Human Development 

3 (3-0-6) 

5103302 กฎหมายและมาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหาร 
Law and Standard of Food Products 

3 (2-2-5) 

5103304 การประเมินคุณภาพอาหารด้วยเทคนิคทางประสาทสัมผัส  
Evaluation of Food Quality by Sensory Techniques 

3 (2-2-5) 

5103306 เทคโนโลยีแปรรูปธัญพืชและผลิตภัณฑ์ 
Cereal Technology and Products 

3 (2-2-5) 

5103307 เทคโนโลยีอาหารหมักและผลิตภัณฑ ์
Fermentation Technology and Products 

3 (2-2-5) 

5103308 สีและกลิ่นรสในอาหาร 
Color and Flavor in Food 

3 (2-2-5) 

 
     2.2.2.2 กลุ่มวิชาการจัดการธุรกิจอาหาร 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น (ท-ป-อ) 

3542304 ศิลปะการขายสำหรับธุรกิจ 
Salesmanship for Business 

3 (3-0-6) 

3563111 การจัดการธุรกิจขนาดกลาง และขนาดย่อม 
Small and Medium Sized Enterprises Management 

3 (3-0-6) 

3563127 การจัดการโลจิสติก และโซ่อุปทาน 
Logistics and Supply Chain Management 

3 (3-0-6) 

5101201 พฤติกรรมผู้บริโภคในยุคดิจิทัล 
Consumer Behavior in Digital Era 

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

5102201 การเป็นผู้ประกอบการและการสร้างกิจการใหม่  
Entrepreneurship and New Venture Creation  

3 (3-0-6) 

5102202 กลยุทธ์การตลาดเพื่อธุรกิจอาหาร 
Marketing Strategy for Food Business 

3 (3-0-6) 

5102203 การจัดการธุรกิจอาหาร 
Food Business Management 

3 (3-0-6) 

5103201 ธุรกิจอาหารออนไลน ์
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) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ     ไม่น้อยกว่า 7 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น (ท-ป-อ) 

สำหรับนักศึกษาสหกิจศึกษา 

5103502 เตรียมฝึกสหกิจศึกษานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
Cooperative Education Preparation  

1 (45) 

5104502 สหกิจศึกษานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
Cooperative  Education 

6 (640) 

 
3) หมวดวิชาเลือกเสรี          ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
     ให้เลือกเรียนรายวิชาใดๆ ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปางโดยไม่ซ้ำกับรายวิชาที่เคย
เรียนมาแล้ว และต้องไม่เป็นรายวิชาที่กำหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวมในเกณฑ์การสำเร็จ
หลักสูตรของสาขานี้ 
     
   3.1.4 แสดงแผนการศึกษา 
   นักศึกษาสาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร สามารถลงทะเบียนในช่วง 4 ปีการศึกษา
ดังนี้ 
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ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 
รหัสวิชา ชื่อวิชา น (ท-ป-อ) 
- วิชาศึกษาทั่วไป 1 3 
- วิชาศึกษาทั่วไป 2 3 
4021114 เคมีทั่วไป 4 (3-2-7) 
4031109 ชีววิทยาทั่วไป 4 (3-2-7) 
5101101 วิทยาศาสตร์ของอาหารไทย 3 (2-2-5) 
รวม  17 

 
 
 

ปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
รหัสวิชา ชื่อวิชา น (ท-ป-อ) 
- วิชาศึกษาทั่วไป 3 3 
- วิชาศึกษาทั่วไป 4 3 
5101102 หลักการตลาดสมัยใหม่สำหรับธุรกจิอาหาร 3 (2-2-5) 
4011309 ฟิสิกส์ทั่วไป 4 (3-2-7) 
4091616 คณิตศาสตร์สำหรับนวัตกรรมและธรุกิจอาหาร 3 (3-0-6) 
รวม  16 
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ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 
รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-อ) 
- วิชาศึกษาทั่วไป 5 3 
- วิชาศึกษาทั่วไป 6 3 
3522108 หลักการบัญชีและการเงินธุรกิจ 3 (2-2-5) 
5102101 ความคดิสร้างสรรค์และการออกแบบนวัตกรรม 3 (2-2-5) 
5102104 นวัตกรรมอาหารจากภูมปิัญญาท้องถิ่น 3 (2-2-5) 
5102105 เทคนิคการแปรรูปอาหารเพื่อการพาณิชย์ 3 (2-2-5) 
รวม  18 

 
 
 

ปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-อ) 
- วิชาศึกษาทั่วไป 7 3 
- วิชาศึกษาทั่วไป 8 3 
5102103 จุลชีววทิยาและความปลอดภัยของอาหาร 3 (2-2-5) 
5102107 หลักการวิเคราะห์อาหารเพื่อการพาณิชย์ 3 (1-4-4) 
5102108 การควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพผลติภัณฑ์อาหาร 3 (2-2-5) 
- วิชาเลือก 1  3 
รวม  18 
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ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 
รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-อ) 
3561204 ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการประกอบธรุกิจ 3 (3-0-6) 
5102102 นวัตกรรมเพื่อการจดัการธุรกิจ 3 (2-2-5) 
5103102 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้บริโภค 3 (1-4-5) 
- วิชาเลือก 2  3 
- วิชาเลือก 3  3 
รวม  15 

 
 
 

ปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-อ) 

5102106 การนำเสนอนวัตกรรมอาหารท้องถิ่น 3 (1-4-5) 

5103101 บรรจุภัณฑ์อาหารและการออกแบบเบ้ืองต้น 3 (2-2-5) 

5103103 สถิติสำหรับงานวิจัยนวตักรรมอาหาร 3 (3-0-6) 

- วิชาเลือก 4  3 

- วิชาเลือก 5  3 

- วิชาเลือก 6  3 

รวม  18 
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ปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 
แผนการศึกษาสำหรับนักศึกษาที่เลือกเรียนวิชาสหกิจศึกษา 

รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-อ) 

5103502 เตรียมฝึกสหกิจศึกษานวตักรรมและธุรกจิอาหาร 1 (45) 

5104101 สัมมนาทางนวตักรรมอาหารสำหรับการประกอบธุรกิจ 2 (1-2-5) 

- วิชาเลือก  7 3 

- เลือกเสรี 1 3 

- เลือกเสรี 2 3 

รวม  12 

 
ปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 

แผนการศึกษาสำหรับนักศึกษาที่เลือกเรียนวิชาสหกิจกิจศึกษา 
รหัสวิชา ชื่อวิชา น(ท-ป-อ) 
5104502 สหกิจศึกษานวตักรรมและธุรกิจอาหาร 6 (640) 
รวม  6 

 
    
   3.1.5 คำอธิบายรายวิชา 
     รายละเอียดอยู่ในภาคผนวก ฉ 
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  3.2 ชื่อ สกุล เลขประจำตัวบัตรประชาชน ตำแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์  
    3.2.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ชื่อ นามสกุล 
ตำแหน่งทางวชิาการ 
เลขประจำตัวบัตร

ประชาชน 

คุณวุฒิ/สาขาวชิา 
สำเร็จการศึกษาจาก 

จำนวน 
ผลงานทางวิชาการ 

มหาวิทยาลยั/สถาบัน ป ี 2561 2562 2563 2564 2565 

1. นางสาวณัฐฌา  
เหล่ากุลดิลก 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
3-5099-0125x-xx-x 

วท.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
วท.ม.(การพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) 
วท.บ. (เทคโนโลยกีารพัฒนาผลิตภัณฑ์) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

2558 
2552 
2548 

- - - - 3 

2. นางสาวมยุรี ชมภู 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
1-5099-0040x-xx-x 
 

วท.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลล้านนาลำปาง 

2561 
2554 
2552 

- - - 1 1 

3. นางสาวรจเรจ นันตา 
อาจารย์ 
1-5899-0000x-xx-x 

วท.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

2561 
2553 
2551 

- - 3 3 2 

4. นางรัตนภัทร มะโนชัย 
อาจารย์ 
3-5299-0027x-xx-x 

วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนาลำปาง 

2544 
 
2537 

- - - - 1 

5. นางอุษา  โบสถ์ทอง 
อาจารย์ 
3-8001-0035x-xx-x 

ศษ.ม. อาชีวศึกษา 
บธ.บ. (ธุรกิจศึกษา- เลขานุการ) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

2545 
2536 

- - 1 - - 

 
    3.2.2 อาจารย์ประจำหลักสูตร 

ชื่อ นามสกุล 
ตำแหน่งทางวชิาการ 
เลขประจำตัวบัตร

ประชาชน 

คุณวุฒิ/สาขาวชิา 
สำเร็จการศึกษาจาก 

จำนวน 
ผลงานทางวิชาการ 

มหาวิทยาลยั/สถาบัน ป ี
256
1 

256
2 

256
3 

256
4 

256
5 

1. นางสาวณัฐฌา  
เหล่ากุลดิลก 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
3-5099-0125x-xx-x 

วท.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
วท.ม. (การพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) 
วท.บ. (เทคโนโลยกีารพัฒนาผลิตภัณฑ์) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

2558 
2552 
2548 

- - - - 3 

2. นางสาวมยุรี ชมภู 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
1-5099-0040x-xx-x 
 

วท.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลล้านนาลำปาง 

2561 
2554 
2552 

- - - 1 1 

3. นางสาวรจเรจ นันตา 
อาจารย์ 
1-5899-0000x-xx-x 

วท.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

2561 
2553 
2551 

- - 3 3 2 

4. นางรัตนภัทร มะโนชัย 
อาจารย์ 
3-5299-0027x-xx-x 

วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลล้านนาลำปาง 

2544 
 
2537 

- - - - 1 

5. นางอุษา  โบสถ์ทอง 
อาจารย์ 
3-8001-0035x-xx-x 

ศษ.ม. (อาชีวศึกษา) 
บธ.บ. (ธุรกิจศึกษา- เลขานุการ) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

2545 
2536 

- - 1 - - 
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    3.2.3 อาจารย์ผู้สอน 
ชื่อ นามสกุล 

ตำแหน่งทางวชิาการ 
เลขประจำตัวบัตร

ประชาชน 

คุณวุฒิ/สาขาวชิา 
สำเร็จการศึกษาจาก จำนวน 

ผลงาน
ทาง

วิชาการ 

ภาระงานสอน 
(ช.ม./สัปดาห/์ภาคการศึกษา) 

มหาวิทยาลยั/
สถาบัน 

ป ี 2561 2562 2563 2564 
256
5 

1. นางสาวณัฐฌา  
เหล่ากุลดิลก 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
3-5099-0125x-xx-x 

วท.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
วท.ม. (การพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
เกษตร) 
วท.บ. (เทคโนโลยกีารพัฒนาผลิตภัณฑ์) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

2558 
2552 
 
2548 

3 4 8 8 8 8 

2. นางสาวมยุรี ชมภู 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
1-5099-0040x-xx-x 
 

วท.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
 
ม ห า ว ิ ท ย า ลั ย
เทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนาลำปาง 

2561 
2554 
 
2552 

2 8 8 8 8 8 

3. นางสาวรจเรจ นันตา 
อาจารย์ 
1-5899-0000x-xx-x 

วท.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
 
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

2561 
2553 
 
2551 

8 8 8 8 8 8 

4. นางรัตนภัทร มะโนชัย 
อาจารย์ 
3-5299-0027x-xx-x 

วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
 
 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระ
จ อ ม เ ก ล ้ า เ จ ้ า คุ ณ
ทหารลาดกระบัง 
ม ห า ว ิ ท ย า ลั ย
เทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนาลำปาง 

2544 
 
 
2537 

1 2 4 8 8 8 

5. นางอุษา  โบสถ์ทอง 
อาจารย์ 
3-8001-0035x-xx-x 

ศษ.ม. (อาชีวศึกษา) 
บธ.บ. (ธุรกิจศึกษา-เลขานกุาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคล 

2545 
2536 

1 4 8 8 8 8 

6. นางสาวพรชนก   
ทองลาด 
รองศาสตราจารย์ 
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 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
3-6399-000x-xx-x 

วท.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
 
วท.บ. (จุลชีววิทยา) 
 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเกษตร 
ศาสตร์ 
สถาบันเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าธนบุรี 

2555 
2544 

 
2540 

3 4 4 4 4 4 

8. นางสาวทิพรัตน์   
ติฆะปัญญา 
อาจารย์ 
3-5506-0005x-xx-x 

Ph.D (Food Innovation) 
 
 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีชวีภาพ) 

University of 
Queensland, 

Australia 
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 
 
มหาวิทยาลัยมหิดล 

2560 
 
 

2550 
 

2544 

2 12 12 12 12 12 

9. นางสาวศรัญญา  
วัฒนานนท์ 
อาจารย์ 
3-5201-0078x-xx-x 

D.Tech (Applied chemistry) 
 
 
M.App.Sc. (Food Technology) 
 
 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 

University of 
Technology 
Sydney, Australia 
New South Wales 
University, 
Australia 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

2550 
 
 

2540 
 
 

2535 

2 4 4 4 4 4 
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ชื่อ นามสกุล 
ตำแหน่งทางวชิาการ 
เลขประจำตัวบัตร

ประชาชน 

คุณวุฒิ/สาขาวชิา 
สำเร็จการศึกษาจาก จำนวน 

ผลงาน
ทาง

วิชาการ 

ภาระงานสอน 
(ช.ม./สัปดาห/์ภาคการศึกษา) 

มหาวิทยาลยั/
สถาบัน 

ป ี 2561 2562 2563 2564 
256
5 

10. นางสาวกุสุมา ทินกร  
ณ อยุธยา 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
3-5201-0140x-xx-x 

วศ.ม. (วิศวกรรมอาหาร) 
 
 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร) 

ม ห า ว ิ ท ย า ลั ย
เทคโนโลย ีพระจอม
เกล้าธนบุรี 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
 

2549 
 
 

2547 

1 12 12 12 8 8 

11. อนุรักษ์ อาทิตย์กวิน 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
3-5208-00215- 

การจัดการดุษฎีบัณฑิต (การจัดการธุรกจิ) 
 
บริหารธุรกจิมหาบัณฑิต (การจัดการ) 
บริหารธุรกจิบัณฑิต (การจัดการอุตสาหกรรม) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏ
สวนดุสิต 
มหาวิทยาลัยพายัพ 
สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคลธัญบุรี 

2552 
 

2542 
2539 

8 12 12 8 8 8 

12. นางสาวพอใจ   
สิงหเนตร  
ผู้ช่วยศาสตราจารย ์
3-5201-00424- xx-x 

ปร.ด. (การบริหารการพัฒนา) 
 
บธ.ม. (บริหารธุรกิจ) 
รป.บ. (รัฐประศาสนศาสตร์) 
 
บธ.บ. (การเลขานุการ) 

มหาวิทยาลัยนอร์ท – 
เชียงใหม่ 
วิทยาลัยโยนก 
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรร
มาธิราช 
มหาวิทยาลัยพายัพ 

2556 
 

2542 
2555 

 
2539 

- 12 12 8 8 8 

 
4.  องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงานและสหกิจศึกษา) 
  สหกิจศึกษา เป็นการฝึกประสบการณ์ในสถานประกอบการที่ได้ทำบันทึกข้อตกลงกับทาง
สาขาวิชาในการร่วมกันพัฒนานักศึกษาในส่วนของการฝึกและการทำวิจัยเพื่อแก้ไขปัญหาของสถาน
ประกอบการ โดยมีอาจารย์นิเทศนักศึกษาคอยดูแล และติดตามควบคุมอย่างต่อเน่ือง 
  4.1 ผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 
    ความคาดหวังในผลการเรียนรู้ประสบการณ์ภาคสนามของนักศึกษามีดังนี้ 
    4.1.1 นักศึกษาได้รับประสบการณ์และทักษะการทำงานร่วมกับผู้อื่น 
    4.1.2  นักศึกษาได้รับความรู้เพิ่มเติมนอกเหนือจากที่ได้รับจากการเรียนการสอนในชั้น
เรียน 
    4.1.3  นักศึกษาสามารถบูรณาการความรู้จากชั้นเรียนกับการเรียนรู้จากการฝึกปฏิบัติ
จริง 
    4.1.4  นักศึกษามีระเบียบวินัยตรงต่อเวลาสามารถปรับตัวเข้ากับวิถีองค์กร 
  4.2 ช่วงเวลา 
    ภาคการศึกษาที่ 2 ชั้นปีที่ 4 
  4.3  การจัดเวลาและตารางสอน  
    จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา ทั้งนี้กําหนดการและตารางการฝึกขึ้นกับการจัดการ
ของหน่วยงานหรือสถานประกอบการ 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลยัราชภฏัลำปาง       หน้า 39 

 

หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 
1.  การพัฒนาคณุลักษณะพิเศษของนักศึกษา  

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 

บัณฑิตสามารถคิดค้นนวัตกรรมด้านผลิตภัณฑ์
อาหาร หรือกระบวนการผลิตอาหาร และมี
ทักษะการเป็นผู้ประกอบการด้านธุรกิจอาหาร
และบริการ 

ชั้นปีที่ 1  
- สร้างทักษะการแก้ไขปัญหา และการทำงาน
ร่วมกับผู้อื่นผ่านกิจกรรมวิศวกรสังคมและการ
ลงพื้นที่วิเคราะห์ปัญหาของชุมชน 
- สร้างทักษะการเป็นผู้ประกอบการ โดยบูรณา
การเข้ากับรายวิชาธุรกิจออนไลน์และธุรกิจ
สตาร์ทอัพ 
 
ชั้นปีที่ 2  
- สร้างทักษะความคิดสร้างสรรค์โดยบูรณาการ
เข้ากับรายวิชาความคิดสร้างสรรค์และการ
ออกแบบนวัตกรรม 
- สร้างทักษะการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร โดย 
บูรณาการเข้ากับรายวิชาที่เกี่ยวข้องกับการแปร
รูปอาหาร และรายวิชานวัตกรรมภูมิปัญญา
อาหารท้องถิ่น 
- ส่งเสริมและสนับสนุนให้นักศึกษาเข้าร่วมการ
ประกวดนวัตกรรมอาหาร 
 
ชั้นปีที่ 3 
- สร้างประสบการณ์การถ่ายโอนนวัตกรรมสู่
การพาณิชย์โดยบูรณาการเข้ากับรายวิชาแกน
ธุรกิจอาหาร และการนำเสนอสินค้านวัตกรรม
ในธุรกิจอาหารและบริการ 
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คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 

 ชัน้ปีที่ 4 
- สร้างทักษะการคิด วิเคราะห์ สังเคราะห์ และ
การปฏิบัติงานอย่างมืออาชีพ 

 
2.  การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 
  2.1 ผลการเรียนรู้ของหมวดวิชาการศึกษาทั่วไป* 

ผลการเรียนรู ้
กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนา 

ผลการเรียนรู ้
กลยุทธ์การประเมิน 

ผลการเรียนรู ้

1. ด้านความรู ้
1.1)  ผลการเร ียนร ู ้ด ้ าน
ความรู้ 
1 )  ม ี อ ง ค ์ ค ว า ม ร ู ้ อ ย ่ า ง
กว้างขวางและเป็นระบบ รู้
หลักการและทฤษฎีในองค์
ค ว ามรู้ ท ี ่ จ ำ เป ็ นต ่ อการ
ดำรงชีวิต และการอยู่ร่วมกัน
ในสังคม 
2) สามารถนำองค์ความรู้ไป
ต่อยอดและนำไปประยุกต์ใช้
ใ น ก า ร พ ั ฒ น า ง า น ต า ม
สถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงได้
ในยุคดิจิทัล 
 
 

1.2) กลยุทธ์การสอนที ่ใช้
พ ัฒนาผลการเร ียนร ู ้ด ้าน
ความรู้ 
1) การบรรยาย  
2) การวิเคราะห์กรณีศึกษา
และอภ ิปรายแลกเปล ี ่ยน
ความคิดเห็น 
3) การเรียนแบบเน้นการวิจัย  
(Research-Based 
Learning) 
4) การเรียนแบบเน้นปัญหา
เป็นฐาน (Problem-Based 
Learning) 
5) การเร ียนแบบร ่วมมือ 
(Cooperative Learning) 
6) การเรียนรู้แบบสรรคนิยม 
(Constructivism) 
7) การเรียนรู ้แบบแสวงหา
ความร ู ้ด ้วยตนเอง (Self-
Study) 

1.3) กลยุทธ์การประเมินผลการ
เรียนรู้ด้านความรู้ 
1) การทดสอบย่อย 
2) การสอบกลางภาคเรียนและ
ปลายภาคเรียน 
3) ประเมินจากชิ้นงาน/ผลงานที่
นักศึกษาจัดทำ  
4) ประเม ินจากแผนงานหรือ
โครงการที่นำเสนอ 
5) ประเมินจากการนำเสนอในชั้น
เรียน โดยพิจารณาจากประเด็นที่
นักศึกษาอภิปรายและวิเคราะห์
ปัญหาและสถานการณ์ต่างๆที่
กำหนดให ้  และพ ิจารณาจาก
ประเด็นที่นักศึกษานำเสนอทั้งใน
สถานะที ่เป็นผู ้วิพากษ์และผู้ถูก
วิพากษ์ 
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ผลการเรียนรู ้
กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนา 

ผลการเรียนรู ้
กลยุทธ์การประเมิน 

ผลการเรียนรู ้

8) การเรียนรู้จากการทำงาน 
(Work - Based Learning) 
9) การเร ียนร ู ้ เพ ื ่อบร ิการ
ชุมชน (Service-Learning) 

2. ด้านทักษะ 
2.1) ผลการเร ียนร ู ้ด ้าน
ทักษะ 
1)  ม ี ท ั กษะกา รแสวงหา
ความร ู ้ด ้วยตนเองในการ
ปฏิบัติตามศาสตร์ของวิชาชีพ 
2) ม ีท ักษะการเร ียนร ู ้ซึ่ ง
เหมาะสมกับการดำรงชีวิตใน
ย ุ คด ิ จ ิ ท ั ลท ี ่ น ำ ไปส ู ่ ก าร
ประกอบอาช ี พและกา ร
ดำรงชีวิต 
 
 

2.2) กลยุทธ์การสอนที ่ใช้
พ ัฒนาผลการเร ียนร ู ้ด ้าน
ทักษะ 
1) การวิเคราะห์กรณีศึกษา
และอภ ิปรายแลกเปล ี ่ยน
ความคิดเห็น 
2) การจัดกิจกรรมการเรียนรู้
ตามแนวคิดจิตตปัญญาศึกษา  
(Contemplative 
Education) 
3) การเรียนแบบเน้นการวิจัย 
(Research - Based 
Learning) 
4) การเรียนแบบเน้นปัญหา
เป็นฐาน (Problem - Based 
Learning) 
5) การเร ียนแบบร ่วมมือ 
(Cooperative Learning) 
6) การเรียนรู้แบบสรรคนิยม 
(Constructivism) 
7) การเรียนรู ้แบบแสวงหา
ความร ู ้ด ้วยตนเอง (Self - 
Study) 
8) การเรียนรู้จากการทำงาน 
(Work - Based Learning) 
9) การเร ียนร ู ้ เพ ื ่อบร ิการ
ชุมชน (Service - Learning) 

2.3) กลยุทธ์การประเมินผลการ
เรียนรู้ด้านทักษะ 
1) การทดสอบ 
2) ประเมินจากชิ้นงาน/ผลงานที่
นักศึกษาจัดทำ 
3) ประเม ินจากแผนงานหรือ
โครงการที่นำเสนอ 
4) ประเมินจากการนำเสนอในชั้น
เรียน โดยพิจารณาจากพฤติกรรม         
การอภิปราย วิเคราะห์ปัญหาและ
สถานกา รณ ์ ต ่ า ง  ๆ  ก า ร ให้
ข้อเสนอแนะเชิงวิพากษ์ โดยมี
การประยุกต์ความรู้เพื่อใช้ในการ
แก้ปัญหาตลอดจนข้อโต้แย้งใน
สถานการณ์ท ี ่กำหนดให้อย ่าง
สร้างสรรค์ 
 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลยัราชภฏัลำปาง       หน้า 42 

 

ผลการเรียนรู ้
กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนา 

ผลการเรียนรู ้
กลยุทธ์การประเมิน 

ผลการเรียนรู ้

3. ด้านจริยธรรม 

3.1)  ผลการเร ียนร ู ้ ด ้ าน
จริยธรรม 
1) มีวินัย มีความรับผิดชอบ 
ซ ื ่ อ ส ั ต ย ์ ส ุ จ ร ิ ต  ม ี ค ว าม
เ อ ื ้ อ เ ฟ ื ้ อ เ ผ ื ่ อ แ ผ่  ม ี จิ ต
ส า ธ า ร ณ ะ  ก า ร ร ั ก ษ า
สิ่งแวดล้อม 
2) ร ู ้และตระหนักในส ิทธิ  
หน ้ าท ี ่  เ สร ี ภาพ  เคารพ
กฎหมาย มีจรรยาบรรณใน
การประกอบอาช ีพ  และ
รับผิดชอบต่อสังคม 
 

3.2) กลยุทธ์การสอนที่ใช้
พ ัฒนาผลการเร ียนร ู ้ด ้าน
จริยธรรม 
1) การจัดกิจกรรมการเรียนรู้
ตามแนวคิดจิตตปัญญาศึกษา 
(Contemplative 
Education) 
2) การเร ียนแบบร ่วมมือ 
(Cooperative Learning) 
3) การเรียนรู้จากการทำงาน 
(Work - Based Learning) 
4) การเร ียนร ู ้ เพ ื ่อบร ิการ
ชุมชน (Service-Learning) 
5) การแสดงบทบาทสมมติ
เป็นผู้วิพากษ์และผู้ถูกวิพากษ์
ใ น ป ร ะ เ ด ็ น ป ั ญ ห า ด ้ า น
คุณธรรมจริยธรรม 
6) การอภิปรายว ิเคราะห์
ปัญหาและสถานการณ์ด้าน
คุณธรรม จริยธรรม 
 
 

3.3) กลยุทธ์การประเมินผลการ
เรียนรู้ด้านจริยธรรม 
1) ประเม ินความม ีว ิน ัย โดย
พิจารณาจากพฤติกรรมการแต่ง
กายให้ถูกระเบียบ ความตรงเวลา
ของนักศึกษาในการเข้าชั ้นเรียน
การส่งงานตามกำหนดระยะเวลา
ท ี ่มอบหมายและการเข ้าร ่วม
กิจกรรม 
2) ประเมินความรับผิดชอบ โดย
พ ิจารณาจากพฤต ิกรรมการ
ปฏิบัติงานที่ได้รับมอบหมาย การ
วางแผนการทำงาน และการ
ประเมินผลการปฏิบัต ิงานตาม
แผน 
3) ประเมินความซื ่อสัตย ์ โดย
พ ิจารณาจากพฤต ิกรรมของ
นักศึกษาที ่สอดคล้องกับคำพูด
การทำงานที่ได้รับมอบหมายด้วย
ตนเอง และการยอมร ับความ
ผิดพลาดที่เกิดขึ้น 
4) ประเมินความขยันหมั่นเพียร
แ ล ะ อ ด ท น  พ ิ จ า ร ณ า จ า ก
พฤติกรรมขณะเร ียนและขณะ
ปฏิบัติกิจกรรมร่วมกับผู้อื่น ความ
กระต ือร ือร ้นต ่อการเร ียน ไม่
ท ้อแท ้ในการทำงาน พยายาม
ค้นคว้าหาความรู ้อย่างต่อเนื ่อง 
ปฏิบัติงานจนเสร็จสิ้นไม่ทิ ้งงาน
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ผลการเรียนรู ้
กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนา 

ผลการเรียนรู ้
กลยุทธ์การประเมิน 

ผลการเรียนรู ้

กลางค ัน การควบค ุมอารมณ์ 
อดทนต่อการยั ่วยุ การวิจารณ์ 
และการตำหนิ 
5) ประเมินความเสียสละและมี
น้ำใจโดยพิจารณาจากพฤติกรรม       
ความเอื้อเฟื้อเผื่อแผ่ไม่ดูดาย การ
ให้คำแนะนำแก่เพื ่อน การรู ้จัก
รักษาสาธารณสมบัติ 
6) ประเม ินความสุภาพและมี
สัมมาคารวะ โดยพิจารณาจาก
พฤติกรรมการให้ความเคารพแก่
คณาจารย์และผู ้อาว ุโสการใช้
กิร ิยา และวาจาที ่เหมาะสมกับ
บุคคลและกาลเทศะ การรักษา
มารยาทที่ดีทั ้งในห้องเรียนและ
นอกห้องเรียน 

4. ด้านลักษณะบุคคล 

4.1) ผลการ เร ี ยนร ู ้ ด ้ าน
ลักษณะบุคคล 
1) มีภาวะผู้นำ ใฝ่รู ้ใฝ่เรียน 
กล้าแสดงออก กล้าตัดสินใจ 
มีจิตอาสา มีส่วนช่วยเหลือ
และเอื้อต่อการแก้ปัญหาใน
กลุ่มได้อย่างสร้างสรรค์ 
2) เป็นนักบริหารจัดการ มี
ความคิดเชิงตรรกะ ความเป็น
ผู ้ประกอบการ การรู ้ดิจิทัล 
และการรู้เท่าทันสื่อ 
3) มีทักษะการทำงานร่วมกับ
ผู้อื่น รับฟังความคิดเห็นจาก

4.2) กลยุทธ์การสอนที ่ใช้
พ ัฒนาผลการเร ียนร ู ้ด ้าน
ลักษณะบุคคล 

1) การจัดกิจกรรมการเรียนรู้
ตามแนวคิดจิตตปัญญาศึกษา 
(Contemplative 
Education) 
2) การเร ียนแบบร ่วมมือ 
(Cooperative Learning) 
3) การเรียนแบบเน้นการวิจัย 
(Research-Based 
Learning) 

4.3) กลยุทธ์การประเมินผลการ
เรียนรู้ด้านลักษณะบุคคล 
1) ผ ู ้สอนประเม ินผ ู ้ เร ียน โดย
พิจารณาจากพฤติกรรมการทำงาน
หรือปฏิบัติกิจกรรมต่าง ๆ ในด้าน
ภาวะผู้นำ การบริหารจัดการ การ
ทำงานร่วมกับผู ้อื ่น จิตอาสาและ
สำนึกรักท้องถิ่น  
2) ผ ู ้ เร ียนประเม ินตนเอง โดย
พิจารณาจากพฤติกรรมการทำงาน
หรือปฏิบัติกิจกรรมต่าง ๆ ในด้าน
ภาวะผู้นำ การบริหารจัดการ การ
ทำงานร่วมกับผู ้อื ่น จิตอาสาและ
สำนึกรักท้องถิ่น 
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ผลการเรียนรู ้
กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนา 

ผลการเรียนรู ้
กลยุทธ์การประเมิน 

ผลการเรียนรู ้

บ ุคคลอ ื ่นบนพ ื ้นฐานของ
เหตุผล 
 
 

4) การเรียนแบบเน้นปัญหา
เป็นฐาน (Problem-Based 
Learning) 
5) การเรียนรู้จากการทำงาน 
(Work-based Learning) 
6) การเร ียนร ู ้ เพ ื ่อบร ิการ
ชุมชน (Service-Learning) 

3) ผู ้เรียนประเมินเพื ่อนร่วมงาน 
โดยพิจารณาจากพฤติกรรมการ
ทำงานหรือปฏิบัติกิจกรรมต่าง ๆ 
ในด้านภาวะผู้นำ การบริหารจัดการ 
การทำงานร่วมกับผู้อื่นจิตอาสาและ
สำนึกรักท้องถิ่น 

 
 

หมายเหตุ * ผลลัพธ์การเรียนรู้ในหมวดวิชาศึกษาทั่วไปอยู่ระหว่างการปรับปรุง ตามประกาศคณะกรรมการมาตรฐาน

การอุดมศึกษา เรื่อง รายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 
 
แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบผลการเรียนรู้สู่รายวิชา (Curriculum Mapping)* 
  จากผลการเรียนรู้ที่กำหนดไว้ดังกล่าว สามารถจัดทำแผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบ
มาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) แสดงดังตารางที่ 1 หน้า 
45– 47 
หมายเหตุ * แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบผลการเรียนรู้สู่รายวิชาอยู่ระหว่างการปรับปรุงผลลัพธ์การเรียนรู้

ตามประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เรื ่องรายละเอียดผลลัพธ์การเรียนรู ้ตามมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2565 
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 2.2 ผลการเรียนรู้ของหมวดวิชาเฉพาะด้าน      

ผลการเรียนรู ้
กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนา 

ผลการเรียนรู ้
กลยุทธ์การประเมิน 

ผลการเรียนรู ้
1. ด้านความรู้ 
1.1) ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) ม ี ค ว ามร ู ้  ค ว าม เข ้ า ใ จ
เกี่ยวกับหลักการและทฤษฎีที่
สำค ัญเก ี ่ ยวก ับนว ัตกรรม
อาหารและธุรกิจอาหาร 
2) สามารถประยุกต์ใช้ความรู้
และนำไปปฏ ิบ ัต ิ ได ้ อย ่ า ง
เหมาะสม 
3) มีความรู้ในศาสตร์สาขาวิชา
ที่ทันต่อเหตุการณ์ 
 
 

2.2) กลยุทธ์การสอนที ่ใช้
พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้  
1) การบรรยาย  
2) การวิเคราะห์กรณีศึกษา
และอภิปรายแลกเปลี่ยนความ
คิดเห็น 
3) การเร ียนการสอนแบบ
ค้นคว้าด้วยตนเอง 
4) การเร ียนแบบเน้นปัญหา
เป ็ น ฐ าน  (Problem-Based 
Learning) 
5 )  กา ร เ ร ี ยนแบบร ่ วมมื อ 
(Cooperative Learning) 

2.3) กลยุทธ์การประเมินผล
การเรียนรู้ด้านความรู้  
1) การทดสอบหลักการและ
ทฤษฎีโดยการสอบย่อยและให้
คะแนน 
2) การสอบกลางภาคเรียนและ
ปลายภาคเรียน 
3) ประเมินจากชิ้นงาน/ผลงาน
ที่นักศึกษาจัดทำ 
4) ประเมินจากแผนงานหรือ
โครงการที่นำเสนอ 
5) ประเมินจากกิจกรรมการ
เรียนการสอนที่จัดให้ผู้เรียนใน
ห้องเรียน 

2. ด้านทักษะ 

2.1) ผลการเรียนรู้ด้านทักษะ 
1) สามารถค้นหาและประเมิน
ข ้ อ ม ู ล ค ว าม ร ู ้ เ พ ื ่ อ น ำ ไป
วิเคราะห์และแก้ไขปัญหาได้
อย่างเหมาะสม 
2) สามารถคิดอย่างมีวิจารณ-
ญาณในปัญหาที่ซับซ้อนอย่างมี
ระบบและหาแนวทางแก้ไขได้
อย่างเหมาะสม 
3) สามารถประยุกต์ใช้ความรู้
เดิมต่อยอดผลงานใหม่อย่าง
สร้างสรรค์ 

2.2) กลยุทธ์การสอนที่ใช้ใน
การพัฒนาการเร ียนร ู ้ด ้าน
ทักษะ 
1) การวิเคราะห์กรณีศึกษา
และอภิปรายแลกเปลี่ยนความ
คิดเห็น 
2) ฝ ึกถามตอบปัญหาในชั้น
เรียน และให้มีการแสดงความ
คิดเห็น 
3) การนำเสนอผลงานของ
นักศึกษาในรูปแบบต่างๆ เช่น 
รายงาน การนำเสนอหน้าชั้น
เรียน 

2.3) กลยุทธ์การประเมินผล
การเรียนรู้ด้านทักษะ 
1) ประเมินจากการทดสอบ
ย่อย ทดสอบกลางภาคเรียน 
และปลายภาคเรียน 
2) ประเมินจากความสามารถ
ในการปฏิบัติงานของนักศึกษา
ในรายวิชา 
3) ประ เม ิ น จ า กช ิ ้ น ง าน /
ผลงานที่นักศึกษาจัดทำ 
4) ประเมินจากแผนงานหรือ
โครงการที่นำเสนอ 
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ผลการเรียนรู ้
กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนา 

ผลการเรียนรู ้
กลยุทธ์การประเมิน 

ผลการเรียนรู ้
4) สามารถใช้ข้อมูลทางเทคโน-
โลยีสารสนเทศในการศึกษา 
ว ิ เคราะห ์ เพ ื ่ อประมวลผล 
นำเสนอได้อย่างเหมาะสม 
5) สามารถค้นหา เข้าถึงและ
คัดเลือกแหล่งข้อมูลความรู้ได้
อย่างถูกต้องตามหลักวิชาการ 
 

4) การเร ียนแบบเน้นปัญหา
เป ็ น ฐ าน  (Problem-Based 
Learning) 
5 )  กา ร เ ร ี ยนแบบร ่ วมมื อ 
(Cooperative Learning) 
6) การฝึกปฏิบัติการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสารและใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 
7)  การอภ ิปรายว ิ เคราะห์
กรณีศ ึกษาและสถานการณ์
ด้านต่าง 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) การเรียนรู้จากการบริการ
ชุมชน (Service - Learning) 

5) ประเมินจากความสามารถ
ในการแก ้ ไขสถานการณ ์ที่
กำหนดให ้
6) ประเมินจากการนำเสนอใน
ช ั ้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 ์ ป ั ญ ห า แ ล ะ
สถานการณ ์ต ่ า งๆ การให้
ข้อเสนอแนะ เชิงวิพากษ์ โดยมี
การประยุกต์ความรู้เพื ่อใช้ใน
การแก ้ป ัญหาตลอดจนข้อ
โ ต ้ แ ย ้ ง ใ น ส ถ า น ก า ร ณ ์ ที่
กำหนดให้อย่างสร้างสรรค์ 
7) ประเม ินจากเทคนิคการ
นำเสนอโดยใช ้ เทคโนโลยี
สารสนเทศ เทคนิคทางสถิติ
และทางคณิตศาสตร์พื้นฐาน 

3. ด้านจริยธรรม 

1) มีพฤติกรรมระดับบุคคลที่
สะท ้อนถึงความมีค ุณธรรม 
ศีลธรรม และจรรยาบรรณ 
2) เป็นผู้นำ กล้าตัดสินใจและ
กล้าแสดงออก 
3) มีจิตสาธารณะ เสียสละเพื่อ
ส่วนร่วม 
4)  ม ีความเป ็นน ักบร ิหาร
จ ั ด ก า ร  และม ี ค ว า ม เ ป็ น
ผู้ประกอบการ 

1) จัดกิจกรรมพิเศษที่นักศึกษา
ได้มีโอกาสแสดงออกซึ่งความ
เป็นผู้นำ กล้าตัดสินใจและกล้า
แสดงออก 
2) จัดการเรียนการสอนที่เน้น
การลงมือปฏิบัติ  
3) จัดการเรียนการสอนที่เน้น
พ ั ฒ น า ท ั ก ษ ะ ก า ร เ ป็ น
ผู้ประกอบการให้แก่นักศึกษา 

1) ประเมินจากแบบทดสอบที่
สร ้างข ึ ้นเพ ื ่อว ัดประเด ็นที่
เกี่ยวข้อง 
2) แบบสอบถามที่ให้นักศึกษา
ประเม ินตนเอง  น ักศ ึกษา
ประเมินเพื ่อนร ่วมชั ้นเร ียน 
อาจารย์ผู ้สอนและบุคคลที่มี
ส่วนเกี่ยวข้องกับกิจกรรมการ
เรียนการสอน 
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ผลการเรียนรู ้
กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนา 

ผลการเรียนรู ้
กลยุทธ์การประเมิน 

ผลการเรียนรู ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4) ส่งเสริมและสนับสนุนให้มี
กิจกรรมที่เป็นจิตสาธารณะ 
5) การเรียนรู้จากการทำงาน 
 

3) ประเมินจากผลงานที่ได้รับ
มอบหมายของนักศึกษา 
4) ประเมินจากแบบประเมิน
พฤติกรรมการปฏิบัติงานใน
สถานประกอบการ 
5) ประเมินจากการสัมภาษณ์
นักศึกษาที่เข้าร่วมกิจกรรมที่
เ ก ี ่ ย ว ข ้ อ ง ก ั บ ส า ธ า ร ณ ะ
ประโยชน ์

4. ด้านลักษณะบุคคล 

4.1) ผลการเรียนรู้ด้านลักษณะ
บุคคล 
1)  ม ี ความเป ็ นผ ู ้ นำ  กล้ า
แสดงออก รักการทำงานเป็นทีม 
2) มีความคิดสร้างสรรค์ ความ
เป็นผู้ประกอบการ  
3) มีนิสัยใฝ่ร ู ้ใฝ่เร ียน ใช้จ่าย
อย่างมีเหตุผล 

4.2) กลยุทธ์การสอนที่ใช้ใน
การพัฒนาการเร ียนร ู ้ด ้าน
ลักษณะบุคคล 
1 )  กา ร เ ร ี ยนแบบร ่ วมมื อ 
(Cooperative Learning) 
2) การเร ียนแบบเน้นปัญหา
เป็นฐาน (Problem - Based 
Learning) 
3) การเรียนรู้จากการทำงาน 
(Work - based Learning) 
4) การเรียนรู้จากการบริการ
ชุมชน (Service - Learning) 
5) การเรียนรู้จากการเข้าร่วม
ก ิ จ ก ร รม ส ่ ง เ ส ร ิ ม พ ัฒนา
นักศึกษาและกิจกรรมจิตอาสา 

4.3) กลยุทธ์การประเมินผล
การเรียนรู้ด้านลักษณะบุคคล 
1) ประเม ินจากการส ังเกต
พฤติกรรมและการแสดงออก
ของผู ้เร ียนขณะทำกิจกรรม
ก ล ุ ่ ม แ ล ะ ง า น ท ี ่ ต ้ อ ง มี
ปฏิสัมพันธ์ระหว่างบุคคล  
2) ประเมินโดยเพื ่อนร่วมชั้น
และอาจารย์ผู้สอนโดยประเมิน
พฤติกรรมการเป็นผู้นำและผู้
ตามที่ดี 
3) ประเมินจากแบบประเมิน
ตนเองของนักศึกษา 
4) ประเมินจากผลงานของกลุ่ม
และผลงานของผู้เรียนในกลุ่มที่
ได้รับมอบหมายให้ทำงาน 
5) สังเกตพฤติกรรมจากการ
ทำงานกลุ่มของนักศึกษา และ
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ผลการเรียนรู ้
กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนา 

ผลการเรียนรู ้
กลยุทธ์การประเมิน 

ผลการเรียนรู ้
การสอบถามความคิดเห็นใน
กลุ่มนักศึกษา 
6) ประเมินจากความตรงต่อ
เวลาของการส่งงานที ่ได ้รับ
มอบหมาย 

 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบผลการเรียนรู้สู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

   จากผลการเรียนรู ้ที ่กำหนดไว้ดังกล่าว สามารถจัดทำแผนที่แสดงการกระจายความ
รับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) แสดงดังตารางที่ 
2 หน้า 52 - 56 
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  2.4 ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา 

ปีการศึกษา ความคาดหวังของผลลพัธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา 
1 นักศึกษามคีวามรู้ความเข้าใจในเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองต้น และสามารถนำมาประยุกต์ใช้ 

ในการทำงานร่วมกับผู้อื่นผ่านกิจกรรมวิศวกรสังคม และการลงพื้นที่วิเคราะห์ปัญหา
ของกลุ่มวิสาหกิจ และ/หรือ ผู้ประกอบธุรกิจอาหารในชุมชน  

2 นักศึกษามีความรู้ทางวิชาการ มีทักษะและความคิดสร้างสรรค์เพื่อพัฒนาและแปรรูป
ผลิตภัณฑ์อาหาร ร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจ และ/หรือ ผู้ประกอบธุรกิจอาหารในชุมชน  

3 นักศึกษามีความรู้ทางวิชาการและมีทักษะในการเป็นผู้ประกอบการ และสามารถนำ 
หลักทฤษฎีมาฝึกปฏิบัติจนเกิดความเชี ่ยวชาญ สามารถวางแผนการผลิตนวัตกรรม
อาหาร การเขียนแผนธุรกิจ และการถ่ายโอนนวัตกรรมสู่การจำหน่ายได้จริงในเชิง
พาณิชย์  

4 นักศึกษามีความรู ้และเชี ่ยวชาญทางด้านนวัตกรรมและธุรกิจอาหร สามารถคิด 
วิเคราะห์ และประยุกต์ใช้ความรู้ด้านนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร ในการนำไปปฏิบัติจริง
ในสถานประกอบการและ/หรือประกอบอาชีพที่เกี่ยวข้องได้อย่างเหมาะสม 
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หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 
1.  กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
  การวัดผลและการสำเร็จการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปางว่าด้วย
การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2565 
2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
  2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สำเร็จการศึกษา 
    2.1.1 การทวนสอบในระดับรายวิชา   
      1) ให้นักศึกษาประเมินคุณภาพการจัดการเรียนการสอนและสิ ่งสนับสนุน     
การเรียนรู้ทุกรายวิชา ทุกภาคการศึกษา  
      2) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรตรวจสอบรายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) 
และรายละเอียดประสบการณ์ภาคสนาม (มคอ.4) รวมทั้งการกำกับการจัดการเรียนการสอนและ  
การวัดประเมินผลให้สอดคล้องกับมาตรฐานผลการเรียนรู้ของหลักสูตร 
      3) มีการรายงานผลการดำเนินงานทุกรายวิชาที่เปิดสอนทุกภาคเรียน 
    2.1.2 การทวนสอบในระดับหลักสูตร  
      ใช้ระบบประกันคุณภาพภายในมหาวิทยาลัยโดยดำเนินการทวนสอบมาตรฐาน
ผลการเรียนรู้ และมีการรายงานผลการประเมิน 
  2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสำเร็จการศึกษา 
    การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษาโดยการสำรวจ ติดตามความพึงพอใจ
ของผู้ใช้บัณฑิตและสำรวจภาวะการมีงานทำของบัณฑิตอย่างต่อเนื่อง และนำผลการสำรวจที่ได้
ย้อนกลับมาปรับปรุงกระบวนการการเรียนการสอน และปรับปรุงหลักสูตร รวมทั้งการประเมิน
คุณภาพของหลักสูตร 
3.  เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
  3.1  เรียนครบตามจำนวนหน่วยกิตที่กำหนดในโครงสร้างหลักสูตร 
  3.2  มีค่าระดับคะแนนผลการเรียนเฉลี่ยสะสมตลอดหลักสูตร ไม่ต่ำกว่า 2.00 จากค่าระดับ
คะแนน 4.00 
  3.3  เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี  
พ.ศ. 2565 
  3.4  บรรลุผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี  
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หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย ์
 
1.  การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม่   
  1.1 มีการปฐมนิเทศแนะแนวการเป็นครูให้แก่อาจารย์ใหม่ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบาย 
บทบาทหน้าที่ตามภารกิจของมหาวิทยาลัยและจรรยาบรรณวิชาชีพ 
  1.2 อบรมสร้างความรู้ความเข้าใจเรื ่องหลักสูตร การจัดการเรียนการสอน การวัดและ
ประเมินผลการเรียนการสอนและการวิจัยพัฒนาองค์ความรู้ 
  1.3  จัดให้มีอาจารย์พี่เลี้ยงคอยให้คำแนะนำช่วยเหลือด้านการเรียนการสอนและงานที่ได้รับ
มอบหมาย 
  1.4 ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพิ่มพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพื่อส่งเสริมการสอน
และการวิจัยอย่างต่อเนื่องโดยการฝึกอบรม ศึกษาดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่างๆ การ
ประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศหรือต่างประเทศ เพื่อเพิ่มพูนความรู้และประสบการณ์ 
2.  การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 
  2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
    1) ส่งเสริมให้คณาจารย์เข้าร่วมอบรม สัมมนาด้านการจัดการเรียนการสอน การวัดผล
ประเมินผลและการวิจัย ตลอดจนพัฒนาทักษะทางภาษา 
    2) สนับสนุนงบประมาณการอบรม สัมมนาเพื่อพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน
และทักษะทางภาษา 
  2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอื่นๆ   
    1) ส่งเสริมการมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนา
ความรู้และคุณธรรม 
    2) มีการกระตุ้นอาจารย์ทำผลงานทางวิชาการ 
    3) ส่งเสริมสนับสนุนงบประมาณการทำวิจัยสร้างองค์ความรู ้ใหม่เพื ่อบูรณาการ      
การเรียนการสอนและสร้างความเชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพ 
    4) จัดงบประมาณสนับสนุนการฝึกอบรม การสัมมนาทางวิชาการ การศึกษาดูงาน 
การศึกษาต่อและการนำเสนอผลงานทางวิชาการ  
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หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 
1.  การกำกับมาตรฐาน 
  การบริหารจัดการหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่กำหนดโดยสำนักงานคณะกรรมการ
อุดมศึกษา ดังนี้ 
  1) จำนวนอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องไม่น้อยกว่า 5 คน และเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
เกินกว่า 1 หลักสูตรไม่ได้ และประจำหลักสูตรตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษาตามหลักสูตรนั้น 
  2) คุณสมบัติของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องมีคุณวุฒิระดับปริญญาโทหรือเทียบเท่า 
หรือดำรงตำแหน่งทางวิชาการไม่ต่ำกว่าผู้ช่วยศาสตราจารย์ในสาขาที่ตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาที่
เปิดสอนอย่างน้อย 2 คน 
  3) การปรับปรุงหลักสูตรตามระยะเวลาที่กำหนดต้องไม่เกิน 5 ปี 
  4) การดำเนินงานให้เป็นไปตามตัวบ่งชี้ผลการดำเนินงาน เพื่อการประกันคุณภาพหลักสูตร
และการเรียนการสอนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา ต้องดำเนินการข้อที่ 1 -5 ครบ   
ทุกตัว ดังนี้ 
   4.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมเพื่อ
วางแผน ติดตาม และทบทวนการดำเนินการหลักสูตร 
   4.2 มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ. 2 ที ่สอดคล้องกับมาตรฐานคุณวุฒิ
แห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวุฒิหลักสูตร 
   4.3 มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนามตามแบบ 
มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 
   4.4 จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงานผลการดำเนินการของ
ประสบการณ์ภาคสนามตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิด
สอนให้ครบทุกรายวิชา 
   4.5 จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตรตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน     
หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 
 
2.  บัณฑิต 
  1) คุณภาพบัณฑิตตามประกาศคณะกรรมการมาตรฐานการอุดมศึกษา เรื่อง รายละเอียด   
ผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ.2565 ได้กำหนดคุณลักษณะบัณฑิตที่พึง
ประสงค์ตามผลการเรียนรู้อย่างน้อย 4 ด้าน คือ  
   - ด้านความรู้ 
   - ด้านทักษะ 
   - ด้านจริยธรรม 
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   - ด้านลักษณะบุคคล 
  2) ร้อยละของบัณฑิตปริญญาตรีที่ได้งานทำหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี บัณฑิต
ปริญญาตรีที่สำเร็จการศึกษาในหลักสูตรภาคปกติที่ได้งานทำหรือมีกิจการของตนเองที่มีรายได้ประจำ
ภายในระยะเวลา 1 ปีนับจากวันที่สำเร็จการศึกษาเมื่อเทียบกับบัณฑิตที ่สำเร็จการศึกษาในปี
การศึกษานั้น การนับการมีงานทำนับกรณีการทำงานสุจริตทุกประการที่สามารถสร้างรายได้เข้ามา
เป็นประจำเพื่อเลี้ยงชีพตนเองได้ 
 
3.  นักศึกษา 
  1) การรับนักศึกษา หลักสูตรมีการดำเนินงานตามกระบวนการ การรับนักศึกษา และการ
เตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา ดังนี้ 
   การรับนักศึกษา 
   การรับนักศึกษาแต่ละปีการศึกษาของหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรม
และธุรกิจอาหาร คณะกรรมการบริหารหลักสูตรประชุมและเห็นชอบตรงกันให้เปิดรับนักศึกษา
จำนวน 30 คน ก่อนส่งแผนการรับแก่คณะ เพื่อเข้าที่ประชุมของคณะกรรมการบริหารวิชาการของ
คณะ ก่อนส่งให้แก่มหาวิทยาลัย การรับนักศึกษาของสาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหารเป็นไปตาม
ประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง 
   การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 
   หลักสูตรวางแผนการเตรียมความพร้อมของนักศึกษา โดยใช้รายละเอียดจาก มคอ.2 ว่า
ด้วยปัญหาแรกเข้าของผู้เรียนมาใช้เตรียมความพร้อมแก่นักศึกษาดังนี้ 
   1. หลักสูตรเป็นผู้ดำเนินการจัดการปฐมนิเทศแก่นักศึกษาชั้นปีที่ 1 เพื่อแนะนำวิธีการ
ปรับตัวในช่วงแรกของการเรียน โดยชี้แจงโครงสร้างหลักสูตร แนะนำวิธีการลงทะเบียน การเข้าร่วม
กิจกรรมของมหาวิทยาลัย การติดตามผลการเรียน/การแก้ไขผลคะแนนที่เป็น I หรือ F เพื่อให้
นักศึกษาได้เรียนรู้กระบวนการ  
   2. การแนะนำอาจารย์ประจำหลักสูตร/อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
   3. หลักสูตรแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษากลุ่มเรียน  
   4. หลักสูตรแจ้งกำหนดการจัดโครงการเตรียมความพร้อมแก่นักศึกษา 
   5. หลักสูตรนำนักศึกษาชั้นปีที่ 1 เข้าร่วมโครงการโครงการเตรียมความพร้อมแก่นกัศึกษา 
และทำการประเมินผลความพึงพอใจต่อโครงการเตรียมความพร้อมแก่นักศึกษา 
   6. หลักสูตรมีวาระการประชุมเพื่อติดตามการดำเนินงานเกี่ยวกับนักศึกษาชั้นปีที่ 1 เป็น
ระยะ รวมทั้งหารือเรื่องความสำเร็จของโครงการที่ดำเนินการด้วย 
  2) การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา หลักสูตรมีการดำเนินงานตามกระบวนการการควบคุม 
การดูแล การให้คำปรึกษาวิชาการ และแนะแนวแก่นักศึกษาปริญญาตรีและการพัฒนาศักยภาพ
นักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 ดังนี้ 
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   2.1) การควบคุม การดูแล การให้คำปรึกษาวิชาการ และแนะแนวแก่นักศึกษาปริญญาตรี 
     1. ประชุมอาจารย์ประจำหลักสูตรเพื่อพิจารณาแต่งตั้งอาจารย์ประจำกลุ่มเรียน 
แรกเข้า 
     2. เสนอต่อคณะเทคโนโลยีการเกษตรเพื่อแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาประจำกลุ่มเรียน 
     3. คณะเทคโนโลยีการเกษตรเสนอต่อมหาวิทยาลัย มีคำสั่งแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษา
ประจำกลุ ่มเรียนและกำหนดตารางกิจกรรมโฮมรูมของอาจารย์ที ่ปร ึกษาในแต่ละภาคเร ียน 
มหาวิทยาลัยกำหนดให้อาจารย์ต้องเข้าพบนักศึกษาเพื่อให้คำปรึกษาตามวัน และเวลาที่มหาวิทยาลัย
กำหนดอย่างน้อยภาคการศึกษาละ 3 ครั้ง 
     4. อาจารย์ที่ปรึกษาเข้าพบนักศึกษาเพื่อให้คำปรึกษาตารางกิจกรรมโฮมรูม 
     5. อาจารย์ที่ปรึกษาเข้าระบบที่ปรึกษาออนไลน์เพื่อบันทึกการให้คำปรึกษา 
     6. อาจารย์ที่ปรึกษารายงานการให้คำปรึกษาเสนอต่อคณบดีเพื่อรับทราบ 
     7. ในกรณีพิเศษที่นักศึกษามีปัญหาเฉพาะราย นักศึกษาสามารถเข้าพบอาจารย์     
ที่ปรึกษา หากเป็นปัญหาของนักศึกษาส่วนใหญ่และเป็นปัญหาที่แก้ไขยากหรือต้องมีกระบวนการ
หลายขั้นตอน หลักสูตรจะนัดพบนักศึกษาที่มีปัญหาดังกล่าวเพื่อขอข้อมูลและแก้ไขปัญหาร่วมกัน 
     8. นักศึกษาประเมินความพึงพอใจการให้คำปรึกษา 
     9. การประชุมอาจารย์ประจำหลักสูตรเพื่อนำผลที่ได้จากการประเมินมากำหนด
แนวทางในการปรับปรุงหรือพัฒนา 
   2.2) การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 
     1. อาจารย์ประจำหลักสูตรทำความเข้าใจการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการ
เสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 
     2. สอบถามนักศึกษาเพื่อเป็นข้อมูลเบื้องต้นในการจัดกิจกรรมเสริมสร้างทักษะการ
เรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 
     3. หลักสูตรจัดทำโครงการพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและการเสริมสร้างทักษะการ
เรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 
     4. สรุปโครงการ จัดประชุมเพื่อประเมินผลการดำเนินงาน และประเมินผลความพึง
พอใจต่อการจัดกิจกรรมพัฒนาศักยภาพแก่นักศึกษาเพื่อเสริมสร้างทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 
  3) ผลที่เกิดขึ้นกับนักศึกษา  
   ผลการประกันคุณภาพควรทำให้นักศึกษามีความพร้อมทางการเรียน มีอัตราการคงอยู่ของ
นักศึกษาในหลักสูตรสูง อัตราการสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตรสูง นักศึกษามีความพึงพอใจต่อ
หลักสูตร และมีผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา ผลการดำเนินงานนี้ ควรแสดงผลการ
ดำเนินงานให้ครบทุกเรื่อง และในทุกเรื่องควรแนวโน้มการดำเนินงานที่ดีขึ้นทุกเรื่องในประเด็นต่อไปนี้ 
   1. การคงอยู่ของนักศึกษา 
   2. การสำเร็จการศึกษา 
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   3. ความพึงพอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา 
   ซึ่งตัวบ่งชี้ที่ได้กล่าวมา เป็นการแสดงผลลัพธ์ทำให้ไม่สามารถเขียนเป็นระบบกลไกได้ชัดเจน 
มีเพียงผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษาเท่านั้นที่หลักสูตรได้กำหนดไว้ดังนี้ 
   ในกรณีที่เกิดข้อร้องเรียนข้ึน หลักสูตรจะดำเนินการตามข้ันตอนดังนี้ 
   1. นำเรื่องร้องเรียนจากนักศึกษาแจ้งให้ประธานสาขาวิชาทราบ เพื่อเรียกประชุมเพื่อหา
แนวทางแก้ไขร่วมกัน 
   2. ในกรณีที่เกิดข้อร้องเรียนขึ้นกับประธานสาขาวิชา ให้อาจารย์ประจำหลักสูตรทุกท่าน
รวบรวมข้อมูล นำเสนอต่อคณบดี เพื่อเพื่อเรียกประชุมเพื่อหาแนวทางแก้ไขร่วมกัน 
   3. เมื่อได้แนวทางแก้ไข ให้อาจารย์จัดทำขั้นตอนการแก้ไขปรับปรุงต่อข้อร้องเรียน และให้
นักศึกษาเป็นผู้ประเมินความพึงพอใจ หากนักศึกษาเกิดความพึงพอใจให้อาจารย์ผู ้ถูกร้องเรียน
ดำเนินการตามวิธีการ แต่หากนักศึกษายังไม่พอใจ ให้อาจารย์ประชุมเพื่อหาแนวทางแก้ไขใหม่ 
 
4.  อาจารย์ 
  1) การบริหารและพัฒนาอาจารย์ หลักสูตรมีการดำเนินงานตามกระบวนการการรับและ
แต่งตั้งอาจารย์ประจำหลักสูตรการบริหารอาจารย์ และการส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ ดังนี้ 
   การรับและแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
   1. สาขาวิชาสำรวจความต้องการอัตรากำลังอาจารย์ประจำหลักสูตร 
   2. นำเสนอต่อที่ประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ในวาระเพื่อพิจารณาอัตรากำลัง
อาจารย์ประจำหลักสูตร โดยกำหนดวุฒิการศึกษาระดับปริญญาเอกหรือปริญญาโท ในสาขาที่
เกี่ยวข้อง 
   3. สาขาทำบันทึกเสนอขออัตรากำลังต่อมหาวิทยาลัย เพื่อขอความเห็นชอบอนุมัติหรือไม่
อนุมัติ 
   4. กรณีไม่อนุมัติให้ยุติและรอการเสนอใหม่กรณีอนุมัติมหาวิทยาลัยประกาศรับสมัคร
อาจารย์ใหม่ตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยว่าด้วยเร ื ่องการบริหารงานบุคคลของพนักงาน
มหาวิทยาลัย 
   5. มหาวิทยาลัยรับสมัครอาจารย์ และประกาศแจ้งผู ้มีสิทธิสอบ กำหนดวันเวลา และ
สถานที่มหาวิทยาลัยจัดทำข้อสอบเพื่อวัดความรู้พื้นฐาน 
   6. หลักสูตรประชุมร่วมกันพิจารณาจัดทำข้อสอบความรู้เฉพาะทาง สำหรับใช้สอบคัดเลือก
อาจารย์ที่มีคุณสมบัติและความสามารถตรงตามที่สาขาวิชาต้องการ 
   7. ดำเนินการสอบโดยมหาวิทยาลัย 
   8. สาขาวิชาตรวจสอบข้อสอบ/คณะกรรมการสอบสัมภาษณ์ 
   9. มหาวิทยาลัยประกาศผล 
   10.ผู้ได้รับการคัดเลือกรายงานตัว ทำสัญญา/สาขาปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลยัราชภฏัลำปาง       หน้า 64 

 

   11.จัดประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตรในวาระพิจารณา เพื่อการพิจารณาการแต่งตั้ง
อาจารย์ประจำหลักสูตรภายใน 90 วัน ภายหลังที่ตำแหน่งว่างลง 
   12.หลักสูตรเสนอสภาวิชาการมหาวิทยาลัย ขอความเห็นชอบในการแต่งตั้งอาจารย์ประจำ
หลักสูตร ทดแทนตำแหน่งที่ว่าง 
   13. มหาวิทยาลัยแจ้งต่อคณะกรรมการอุดมศึกษาภายในระยะเวลา 30 วัน 
   การบริหารอาจารย์ 
   1. หลักสูตรจัดประชุม เพื่อแจ้งเกณฑ์ภาระงานของอาจารย์และผู้บริหาร เพื่อให้อาจารย์
ประหลักสูตรมีความเข้าใจในบทบาทและหน้าที่ของตนเอง  
   2. แต่งตั้งอาจารย์ประจำหลักสูตรเป็นคณะกรรมการทวนสอบรายวิชา  
   3. คัดเลือกรายวิชาที ่จะดำเนินการทวนสอบอย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่  
เปิดสอน   
   4. สำเนาคำอธิบายรายวิชากับแผนที่การกระจายความรับผิดชอบผลลัพธ์การเรียนรู้สู่
รายวิชาให้แก่อาจารย์ผู้รับผิดชอบในรายวิชาต่าง ๆ  
   5. หลักสูตรจัดประชุม ดำเนินการคัดเลือกอาจารย์ประจำหลักสูตร เป็นผู้สอนในรายวิชาที่
เปิดสอนในภาคเรียนที่ 1 และ 2 
   6. หลักสูตรจัดประชุม เพื่อดำเนินจัดสรรงบประมาณงานวิจัยให้แก่อาจารย์ประจำหลักสูตร 
ตามแผนงบประมาณประจำปี  
   7. หลักสูตรจัดประชุม พิจารณาโครงการทางด้านบริการวิชาการแก่สังคม  
   8. หลักสูตรจัดประชุม พิจารณาโครงการทางด้านทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม  
   9. หลักสูตรได้ร ับการจัดสรรงบประมาณ โดยมีการดำเนินงานตามแผนการจัดสรร
งบประมาณโครงการ มีอาจารย์เป็นผู้รับผิดชอบและดำเนินกิจกรรมตาม โครงการต่างๆ ตามแผน
งบประมาณ กิจกรรมอื่นๆ ตามที่ได้รับมอบหมายจากมหาวิทยาลัย 
   10.หลักสูตรจัดประชุม ติดตามผลการดำเนินงานของสาขาวิชาตามแผนการปฏิบัติงาน การ
ดำเนินการทวนสอบรายวิชา และพิจารณาความสอดคล้องของภาระงานอาจารย์ประจำหลักสูตรกับ
คำรับรองการปฏิบัติราชการ (TOR) เพื่อใช้ทบทวนภาระงานในส่วนที่ไม่สอดคล้องและพิจารณางาน
อื่นๆ เพื่อให้ผ่านเกณฑ์ภาระงาน ก่อนดำเนินการส่งรายงานผลการปฏิบัติงานแก่คณะ/มหาวิทยาลัย  
   การส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ 
   1. หลักสูตรจัดประชุม เพื่อสำรวจความต้องการศึกษาต่อของอาจารย์ประจำหลักสูตร 
   2. อาจารย์ประจำหลักสูตรจัดทำแผนพัฒนาตนเองเพื่อเข้าสู่ตำแหน่งทางวิชาการของ
ตนเอง  
   3. จัดส่งให้คณะเพื่อใช้เป็นข้อมูลประกอบการประชุมของคณะกรรมการบริหารคณะ ก่อน
นำเสนอต่อมหาวิทยาลัย 
   4. หลักสูตรมีการจัดสรรงบประมาณสำหรับงานวิจัย ตามแผนงบประมาณปี  
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   5. หลักสูตรฯ ได้จัดสรรงบประมาณ เพื่อส่งเสริมการพัฒนาศักยภาพของบุคลากร ในการ
เพิ่มพูนความรู้ โดยการเข้ารับการฝึกอบรมความรู้ทางวิชาการ การเข้าร่วมประชุมทางวิชาการ การ
นำเสนอผลงาน 
  2) คุณภาพอาจารย์ 
   การส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ต้องทำให้อาจารย์ในหลักสูตรมีคุณสมบัติที่เพียงพอ โดยทำ
ให้อาจารย์มีความรู้ ความเชี่ยวชาญทางสาขาวิชาของตน และมีประสบการณ์ที่เหมาะสมต่อการผลิต
บัณฑิตอันสะท้อนได้จากวุฒิการศึกษา ตำแหน่งทางวิชาการ และความก้าวหน้าในการผลิตผลงานทาง
วิชาการอย่างต่อเน่ือง ซึ่งจะพิจารณาจากประเด็นต่อไปนี้ 
   1. ร้อยละของอาจารย์ประจำหลักสูตรที่มีคุณวุฒิปริญญาเอก สำหรับหลักสูตรระดับ
ปริญญาตรี ค่าร้อยละของอาจารย์ประจำหลักสูตรที่มีคุณวุฒิปริญญาเอกที่กำหนดให้ได้คะแนนเต็ม 5 
คือ ร้อยละ 20 ขึ้นไป 

   2. ร้อยละของอาจารย์ประจำหลักสูตรที่ดำรงตำแหน่งทางวิชาการ สำหรับหลักสูตรระดับ
ปริญญาตรี ค่าร้อยละของอาจารย์ประจำหลักสูตรที ่ดำรงตำแหน่งผู ้ช ่วยศาสตราจารย์ รอง
ศาสตราจารย์ ศาสตราจารย์ รวมกันแล้วกำหนดให้ได้คะแนนเต็ม 5 คือ ร้อยละ 60 ขึ้นไป 

   3. ผลงานวิชาการของอาจารย์ประจำหลักสูตร สำหรับหลักสูตรระดับปริญญาตรี ค่าร้อย
ละของผลงานวิชาการของอาจารย์ประจำหลักสูตรที่กำหนดให้คะแนนเต็ม 5 คือ ร้อยละ 20 ขึ้นไป 

  3) ผลที่เกิดขึ้นกับอาจารย์ 
   ผลประเมินคุณภาพในข้อนี้ ต้องนำไปสู่การมีอัตรากำลังอาจารย์ที่มีจำนวนเหมาะสมกับ
จำนวนนักศึกษาที่รับเข้ามาในหลักสูตร อัตราคงอยู่ของอาจารย์สูง และอาจารย์มีความพึงพอใจต่อ
การบริหารหลักสูตร ผลการดำเนินงานควรแสดงผลการดำเนินงานให้ครบทุกเรื่อง และในทุกเรื่องควร
แนวโน้มการดำเนินงานที่ดีขึ้นทุกเรื่องในประเด็นต่อไปน้ี 
   1. การคงอยู่ของอาจารย์ 
   2. ความพึงพอใจของอาจารย์ 
 
5.  หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
  1) สาระของรายวิชาในหลักสูตร หลักสูตรมีการดำเนินงานตามกระบวนการการออกแบบ
หลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตร และการปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าใน
ศาสตร์สาขานั้นๆดังนี้ 
   การออกแบบหลักสูตรและสาระรายวิชาในหลักสูตร 
   1. คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรจัดประชุมเพื่อออกแบบแบบสอบถามเพื่อสำรวจความ
คิดเห็นบัณฑิต ศิษย์เก่า ศิษย์ปัจจุบัน อาจารย์ และผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสีย  
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   2. ส่งแบบสอบถามไปยังผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า ศิษย์ปัจจุบัน อาจารย์ และผู้ที่มีส่วนได้  
ส่วนเสีย 
   3. แต่งตั้งอาจารย์บริหารหลักสูตรเป็นคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร แต่งตั้งผู้ทรงคุณวุฒิ
ภายนอกเป็นคณะกรรมการวิพากษ์หลักสูตร 
   4. อาจารย์บริหารหลักสูตรจัดประชุม โดยมีวาระการประชุมของคณะกรรมการปรับปรุง
หลักสูตรแทรกระหว่างการประชุมเพื่อวิเคราะห์ผลการประเมินความคิดเห็นจากแบบประเมินที่ได้จาก
ผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า ศิษย์ปัจจุบัน อาจารย์ และผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสีย และนำมาใช้ประกอบการ
ปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัย 
   5. คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรแสดงความคิดเห็น ร ่วมกันออกแบบ ปรัชญา 
วัตถุประสงค์ รายวิชา ผลการเรียนรู้แต่ละด้าน และเกณฑ์การประเมินของหลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิตสาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจการอาหาร ก่อนการแบ่งรายวิชาเพื่อช่วยกันปรับปรุงคำอธิบาย
รายวิชาแต่ละวิชาที่ตนเองรับผิดชอบ 
   6. คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรร่วมกันออกแบบโครงสร้างของหลักสูตร ในสาระการ
เรียนประกอบด้วยวิชาบังคับ วิชาเลือก วิชาฝึกประสบการณ์รวมกันไม่น้อยกว่าร้อยละ 124 หน่วยกิต 

   7. คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรร่วมกันออกแบบแผนการเรียนของหลักสูตร จาก
ข้อเสนอแนะของ ผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า ศิษย์ปัจจุบัน อาจารย์ และผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสีย 
   8. คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรร่วมกันจัดทำเอกสารหลักสูตรฉบับสมบูรณ์เสนอต่อ
คณะกรรมการสภาวิชาการคณะ เพื่อส่งต่อยังสภาวิชาการของมหาวิทยาลัย และสกอ.ต่อไป  
   การปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าในศาสตร์สาขานั้นๆ 
   หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจการอาหาร มีการปรับปรุงสาระ
รายวิชาเพื่อให้เกิดความทันสมัย โดยเลือกใช้ข้อมูลที่มีความทันสมัยจากข้อเสนอแนะจากความพึง
พอใจของบัณฑิต ผู ้ใช้บัณฑิต รวมถึงความรู้ใหม่ ๆ ที่อาจารย์ค้นพบ จากนั้นทางหลักสูตรจะให้
อาจารย์ผู้สอนเป็นผู้ดำเนินการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนโดยจัดทำ มคอ.3 ที่สอดคล้องกับความ
ทันสมัยของรายวิชานั้นๆ  
   1. การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน หลักสูตรมีการดำเนินงาน
ตามกระบวนการ การกำหนดผู้สอนการกำกับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดทำแผนการเรียนรู้ (มคอ.
3 และ มคอ.4) การจัดการเรียนการสอน และการจัดการเรียนการสอนในระดับปริญญาตรีที่มีการบูร
ณาการกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคม และการทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรมดังนี้ 
    1.1 การกำหนดผู้สอน 
    1.2 การกำกับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดทำแผนการเรียนรู้ (มคอ.3 และ มคอ.4) 
การจัดการเรียนการสอน 
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      1) หลักสูตรจัดประชุมเพื่อพิจารณาจำนวนรายวิชาที่หลักสูตรได้รับมอบหมายให้
ดำเนินการสอน แบ่งรายวิชาเป็นโหลดภาระงานก่อน และนำมาเทียบกับภาระงานของอาจารย์ประจำ
หลักสูตร 
      2) หลักสูตรเป็นผู้กำหนดผู้สอน โดยคำนึงถึงสาขา/ความชำนาญเฉพาะด้านที่
ผู้สอนจบการศึกษามาแล้ว ความสอดคล้องของรายวิชาที่อาจารย์เคยเรียนในระดับปริญญาโทหรือ
ปริญญาเอกรวมทั้งผลคะแนน ความถนัด ความเชี่ยวชาญ และความชำนาญในเนื้อหาวิชาที่สอน 
รวมทั้งประสบการณ์การทำงาน และผลงานวิชาการของอาจารย์ผู้สอน   
      3) หลักสูตรจัดทำหนังสือเสนอรายชื่ออาจารย์ผู้สอนต่อคณะฯ เพื่อแต่งตั้งผู้สอน 
      4) หลักสูตรสำเนาคำอธิบายรายวิชา และแผนที ่แสดงการกระจายความ
รับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) มาเป็นแนวทางใน
การออกแบบกิจกรรมการเรียนการสอน (มคอ. 3 และ มคอ.4) ในรายวิชาที่อาจารย์ผู้สอนรับผิดชอบ  
      5) หลักสูตรจัดประชุมเพื่อกำกับติดตามดูความสอดคล้องของแผนที่แสดงการ
กระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้กับกิจกรรมการสอนที่อาจารย์ผู้สอนระบุไว้ในสาระ
การเรียนรู้ของ มคอ.3 ก่อนเปิดภาคเรียน เพื่อตรวจสอบก่อนการดำเนินการส่งคณะ 
      6) ผู้สอนจัดการเรียนการสอนตามรายละเอียดของ มคอ.3 แต่ละรายวิชาจนสิ้น
ภาคการศึกษา  
      7) ประชุมเพื่อทบทวนผลการประเมินคุณภาพการจัดการเรียนการสอนและสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้ของผู้เรียนแต่ละรายวิชา 
    1.3 การจัดการเรียนการสอนในระดับปริญญาตรีที่มีการบูรณาการกับการวิจัย การ
บริการวิชาการทางสังคม และการทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม 
      1) หลักสูตรจัดประชุมเพื่อวางแผนการหาวิธีการบูรณาการการเรียนการสอนกับ
การวิจัย การบริการวิชาการทางสังคม และการทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม  
      2) หลักสูตรจำทำแผนงบประมาณประจำปี และมีการจัดประชุมเพื ่อหา
ผู้รับผิดชอบหรือผู้กำกับติดตามดูแลการบูรณาการ โดยคัดเลือกจากอาจารย์ผู้สอนที่สอนที่มีเนื้อหา
รายวิชา สอดคล้องกับผลงานวิจัยของตนเองที่กำลังดำเนินงานอยู่ 
      3) หลักสูตรมอบหมายผู้ดูแลโครงการ 
      4) ผู้ดูแลโครงการจัดทำเอกสาร มคอ.3 ส่งให้คณะ และดำเนินการสอน 
      5) หลักสูตรได้ดำเนินโครงการบูรณาการวิจัย บริการวิชาการ และทำนุบำรุง
ศิลปวัฒนธรรม ในศาสตร์ของนวัตกรรมและธุรกิจการอาหาร อาจเชิญวิทยากรภายนอกเป็นผู้ให้
ความรู้แก่นักศึกษาเพิ่มเติม 
      6) หลังการดำเนินโครงการผู ้ดูแลโครงการจัดทำเอกสาร มคอ.5 และสรุป
โครงการโครงการบูรณาการวิจัย บริการวิชาการ และทำนุบำรุงศิลปวัฒนธรรม ในศาสตร์ ของ
นวัตกรรมและธุรกิจการอาหาร เพื่อสรุปผลการดำเนินงานของโครงการ 
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      7) หลักสูตรประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการในประเด็นความพึง
พอใจต่อการจัดการบูรณาการต่อการเรียนการสอน 
   2. การประเมินผู้เรียนมีการดำเนินงานตามตัวบ่งชี้ หลักสูตรมีการดำเนินกระบวนการ การ
ประเมินผลการเรียนรู ้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ การตรวจสอบการ
ประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษาและการกำกับการประเมินการจัดการเรียนการสอน และประเมิน
หลักสูตร (มคอ.5 มคอ.6 และ มคอ.7) ดังนี้ 
    1) การประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
    2) การตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
     - อาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชาดำเนินการสอบวัดผลกลางภาคเรียนและปลายภาค
เรียนของผู้เรียนทั้ง 2 ภาคการศึกษา 
     - อาจารย์ผู้สอนวัดและประเมินผลคะแนนผู้เรียนจัดทำเอกสาร มคอ.5 ให้แล้ว
เสร็จก่อนการกรอกคะแนนเอกสาร ทบ.5  
     - หลักสูตรจัดประชุมเพื่อตรวจสอบความสอดคล้องการให้คะแนนของอาจารย์
ผู้สอนต่อเกณฑ์การให้คะแนนใน มคอ.5 หมวดที่ 3 ข้อ 4 การกระจายของระดับคะแนน และการ
วัดผลและประเมินผลการเรียนรู้ใน เทียบกับ มคอ.3 หมวดที่ 5 ข้อ 2 แผนการประเมินผลการเรียนรู้
ของแต่ละรายวิชาว่าตรงตามที่ผู ้สอนระบุไว้หรือไม่ ซึ ่งในปีการศึกษาดังกล่าวผู้สอนมีการวัดผล
สอดคล้องกันตามที่ตนเองระบุ  
      1) อาจารย์ผู้สอนนำผลคะแนนกรอกตามแบบฟอร์มเอกสาร ทบ.5 
      2) หลักสูตรจัดประชุม เพื่อทบทวน และตรวจสอบความถูกต้อง ของข้อมูลการ
วัดและประเมินผลการเรียน (เอกสาร ทบ.5) ทั้งภาคเรียนที่ 1 และภาคเรียนที่ 2 ก่อนนำข้อมูล
ดังกล่าวกรอกผ่านระบบออนไลน์ต่อไป 
   3. การกำกับการประเมินการจัดการเรียนการสอน และประเมินหลักสูตร (มคอ.5 มคอ.6 
และ มคอ.7) 
    1) หลักสูตรจัดประชุมเพื่อคัดเลือกรายวิชาเพื่อทำการทวนสอบร้อยละ 25 ของรายวิชา
ที่เปิดสอน 
    2) หลักสูตรมีคณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน ซึ่งแต่งตั้งโดยคณะฯ และ
เสนอรายวิชา เพื่อทวนสอบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
    3) หลักสูตรกำหนดผู้สอน และจัดทำเอกสาร มคอ.3 โดยผู้สอนกำหนดการทวนสอบ
มาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชา ลงใน มคอ.3 หมวดที่ 7 ข้อที่ 4 โดยอธิบายกระบวนการ
ที่ใช้ในการทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ของนักศึกษา เช่น ทวนสอบจากการสังเกต การสอบ/เก็บ
คะแนน การประเมินรูปแบบต่างๆ และการสัมภาษณ์ ขึ้นอยู่กับลักษณะวิชา 
    4) ผู้สอนสรุปผลการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาในรายวิชาโดยจัดทำ
แบบรายงานการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ผลการเรียนรู้ระดับรายวิชาเพื่อตรวจสอบความสอดคล้อง
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รายละเอียดการทวนสอบว่าสอดคล้องกับ มคอ.2 หรือไม่ จากนั้นจัดทำแบบตรวจสอบการทวนสอบ
มาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาเพื่อตรวจสอบวิธีการทวนสอบของผู้สอน ก่อนการเขียนลงใน มคอ.
5 หมวดที่ 3 ข้อที่ 7 โดยอธิบายผลการทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ของนักศึกษา โดยระบุวิธีการ
และผล เช่น ด้านคุณธรรม จริยธรรม ใช้วิธีการใดทวนสอบ ให้คะแนนอย่างไร ผลการดำเนินงานเป็น
อย่างไร ตามที่ระบุไว้ใน มคอ.3 
    5) หลักสูตรจัดประชุมเพื่อตรวจสอบความสอดคล้องของการวัดและประเมินผลการ
เรียนรู้ของผู้สอนในเอกสาร มคอ.5 หมวดที่ 3 ข้อที่ 4 กับแผนการประเมินผลการเรียนรู้ในเอกสาร 
มคอ.3 หมวดที่ 5 ข้อ 2 มีความตรงกันหรือไม่ 
    6) ตรวจสอบจำนวนรายวิชาที่ดำเนินการทวนสอบว่าผู้สอนดำเนินการครบทุกรายวิชา
หรือไม่ 
    7) ตรวจสอบรายละเอียดการทวนสอบ เช่น แบบรายงานการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ผล
การเรียนรู้ระดับรายวิชา แบบตรวจสอบการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาและการเขียน
รายละเอียดผลการทวนสอบในมคอ.5 หมวดที่ 3 ข้อที่ 7 
    8) ผู้สอนดำเนินการปรับแก้ มคอ.5 ก่อนส่งให้ประธานหลักสูตรรวบรวมส่งให้แก่คณะ 
ภายใน 30 วัน หลังปิดภาคการศึกษา 
    9) หลักสูตรจัดประชุม นำข้อมูลจากเอกสาร มคอ.5 รวมรวมเขียนเอกสาร มคอ.7ตาม
แบบฟอร์มของมหาวิทยาลัย และนำส่งคณะฯ คณะฯส่งให้แก่มหาวิทยาลัยเพื่อดำเนินการประเมิน
คุณภาพต่อไป 
   4. ผลการดำเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
    ผลการดำเนินงานของหลักสูตร หมายถึง ร้อยละของผลการดำเนินงานตามตัวบ่งชี้การ
ดำเนินงานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติที่ปรากฏในหลักสูตร (มคอ.2) หมวดที่ 
7 ข้อ 7 ที่หลักสูตรดำเนินการได้ในแต่ละปีการศึกษา อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรจะเป็นผู้รายงาน
ผลการดำเนินงานประจำปีในแบบรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร (มคอ.7) ทั้งนี้ เกณฑ์การ
ประเมินค่าร้อยละของผลการดำเนินงานตามตัวบ่งชี้การดำเนินงานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษาที่กำหนดให้เป็นคะแนนเต็ม 5 ต้องดำเนินการได้ร้อยละ 100 หรือดำเนินการ
ได้ครบทั้ง 13 ตัวบ่งชี้ 
 
6.  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
  หลักสูตรมีการดำเนินงานตามกระบวนการ ระบบการดำเนินงานของภาควิชา/คณะ/สถาบัน 
โดยมีส่วนร่วมของอาจารย์ประจำหลักสูตร เพื่อให้มีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ จำนวนสิ่งสนับสนุนการ
เรียนรู้ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน และกระบวนการปรับปรุงตามผลการ
ประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา และอาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ดังนี้ 
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  6.1 ระบบการดำเนินงานของภาควิชา/คณะ/สถาบัน โดยมีส่วนร่วมของอาจารย์ประจำ
หลักสูตร เพื่อให้มีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
    1) ก่อนเปิดภาคการศึกษา หลักสูตรจัดประชุมเพื่อพิจารณารายการวัสดุหรือครุภัณฑท์ี่
ชำรุดหรือไม่มี ซึ่งมีความจำเป็นต่อกิจกรรมการจัดการเรียนการสอน  
    2) หลักสูตรจัดทำแผนงบประมาณ เสนอแก่คณะฯ เพื่อให้คณะฯ เพื่อให้คณะจัดส่งให้
มหาวิทยาลัยพิจารณาต่อไป 
    3) เมื่อได้รับการอนุมัติงบสนับสนุน หลักสูตรดำเนินการจัดหาวัสดุและครุภัณฑ์  
    4) หลักสูตรดำเนินการจัดซื้อวัสดุและสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่จำเป็นต่อการจัดกิจกรรม
การเรียนการสอนแก่ผู้เรียนตลอดปีการศึกษา 
  6.2 จำนวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่เพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน  
  6.3 กระบวนการปรับปรุงตามผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา และอาจารย์ต่อสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้  
    1) หลักสูตรได้สำรวจสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ที่ใช้ในการเรียนการสอน โดยใช้รายการที่
ระบุในเอกสาร มคอ.2 หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพ ข้อที่ 2 การบริหารทรัพยากรการเรียนการสอน 
หัวข้อ สถานที่และอุปกรณ์การสอน  
    2) หลักสูตรจัดประชุมเพื่อวางแผนการจัดสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ให้ตอบสนองความ
ต้องการของนักศึกษาและคณาจารย์ ซึ่งกำหนดเป็นแผนงบประมาณ แผนกิจกรรม และผู้รับผิดชอบ
ในการดำเนินการตามแผนที่กำหนด เสนอแก่คณะฯ และมหาวิทยาลัย 
    3) เมื่อได้รับการจัดสรรงบประมาณ หลักสูตรดำเนินการจัดหาสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้
แก่ผู้เรียน ได้แก่ ครุภัณฑ์ วัสดุ อุปกรณ์ ฯลฯ 
    4) หลังเสร็จสิ ้นปีการศึกษา หลักสูตรดำเนินการประเมินผลความพึงพอใจต่อสิ่ง
สนับสนุนการเรียนรู้ จัดประชุมเพื่อนำผลการประเมินมาใช้ปรับปรุงและพัฒนากระบวนการครั้งต่อไป 
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7.  ตัวบ่งช้ีผลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators) 
  ชนิดของตัวบ่งชี้ : กระบวนการ 
  เกณฑ์มาตรฐาน : ข้อ 

ดัชนีบ่งช้ีผลการดำเนินงาน 
ปีที่ 
1 

ปีที่ 
2 

ปีที่ 
3 

ปีที่ 
4 

ปีที่ 
5 

(1) อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วม
ในการประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการดำเนินงาน
หลักสูตร  

     

(2) มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับ
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ 

     

(3) มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนาม ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนเปิดการ
สอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

     

(4) จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา และรายงานผล
การดำเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม ตามแบบ มคอ .5 
และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอน
ให้ครบทุกรายวิชา 

     

(5) จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.
7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

     

(6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่
กำหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิด
สอนในแต่ละปีการศึกษา 

     

(7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน 
หรือ การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการดำเนินงานที่
รายงานใน มคอ.7 ปีที่แล้ว 

     

(8) อาจารย์ใหม่ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือคำแนะนำด้านการ
จัดการเรียนการสอน 

     

(9) อาจารย์ผู้รับผิดชอบทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/
หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

     
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ดัชนีบ่งช้ีผลการดำเนินงาน 
ปีที่ 
1 

ปีที่ 
2 

ปีที่ 
3 

ปีที่ 
4 

ปีที่ 
5 

(10) จำนวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน ได้ร ับการ
พัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

     

(11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มี
ต่อคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

(12) ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ย
ไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

(13) นักศึกษาร้อยละ 100 สามารถนำองค์ความรู้ด้านนวัตกรรม
อาหารไปสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์นวัตกรรมที่สามารถถ่ายทอดสู่
ชุมชนหรือจำหน่ายเชิงพาณิชย์ได้ 

     

(14) ร้อยละของบัณฑิตที่มีงานทำตรงสาขาหรือประกอบอาชีพ
อิสระที่เกี ่ยวข้องทางด้านธุรกิจอาหารภายใน 1 ปีหลังสำเร็จ
การศึกษาไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 

     
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หมวดที่ 8 การประเมินและปรับปรุงการดำเนินการของหลักสตูร 

 
1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
  1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน   
    กระบวนการที่จะใช้ในการประเมินและปรับปรุงยุทธศาสตร์ที่วางแผนไว้เพื่อพัฒนาการ
เรียนการสอนนั้น มีการประเมินกลยุทธ์การสอนโดยอาจารย์ผู้สอนในช่วงก่อนการสอน และพิจารณา
จากตัวผู้เรียน โดยอาจารย์ผู้สอนจะต้องประเมินผู้เรียนในทุกๆ หัวข้อว่ามีความเข้าใจหรือไม่ โดย
ประเมินจากการทดสอบย่อย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การอภิปรายโต้ตอบ จากนักศึกษา 
การตอบคำถามของนักศึกษาในชั้นเรียน รวมถึงมีการประชุมคณาจารย์ในสาขาวชิาและมีกระบวนการ
นำผลการประเมินไปปรับปรุงกลยุทธ์การสอน โดยรวบรวมปัญหา/ข้อเสนอแนะเพื่อปรับปรุง กลยุทธ์
การสอนในภาคการศึกษาต่อไป 
  1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน   
    ให้นักศึกษาได้มีการประเมินผลการสอนของอาจารย์ในทุกด้าน ทั้งด้านทักษะกลยุทธ์
การสอน การตรงต่อเวลา การชี้แจงเป้าหมาย วัตถุประสงค์รายวิชา ชี้แจงเกณฑ์การประเมินผล
รายวิชา และการใช้สื่อการสอนในทุกรายวิชาการประเมินทักษะดังกล่าวสามารถทำโดยการ 
    1) ประเมินโดยนักศึกษาในแต่ละวิชา 
    2) ภาพรวมของหลักสูตรประเมินโดยบัณฑิตใหม่ 
    3) วิเคราะห์ผลการเรียน (เกรด) ของนักศึกษา 
2.  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม   
  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยสำรวจข้อมูลจาก 
  1) นักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม ่
  2) ผู้ใช้บัณฑิตหรือผู้ที่เกี่ยวข้อง 
  3) ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก รวมทั้งสำรวจสัมฤทธิผลของบัณฑิต 
  4) วิเคราะห์และสรุปผลการประเมินหลักสูตร 
3.  การประเมินผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
  ประเมินผลคุณภาพการศึกษาประจำปีตามดัชนีบ่งชี้ในหมวด 7 ข้อ 7 โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรคณะกรรมการประเมินคุณภาพภายในระดับสาขาวิชา และคณะกรรมการประเมินคุณภาพ
ภายในที่แต่งตั้งโดยมหาวิทยาลัย 
4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 
  1) รวบรวมข้อเสนอแนะ/ข้อมูล จากการประเมินจากนักศึกษา ผู้ใช้บัณฑิต ผู้ทรงคุณวุฒิ 
  2) วิเคราะห์ทบทวนข้อมูลข้างต้น โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
  3) เสนอการปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์ 
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ภาคผนวก ก 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง ว่าด้วย 

 การศึกษาระดบัปริญญาตรี พ.ศ.2565 
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ภาคผนวก ข 
คำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร 
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ภาคผนวก ค 
คำสั่งแต่งต้ังคณะกรรมการผูท้รงคุณวุฒิวิพากษ์หลักสูตร 
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ภาคผนวก ง 
ผลงานอาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร 
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ผลงานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

 
1. นางสาวณัฐฌา  เหล่ากุลดิลก 
   1.1 ตำแหน่งทางวิชาการ 

 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
   1.2  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) มหาวิทยาลยั/สถาบัน 
ปีที่สำเร็จ 
การศึกษา 

ปริญญาเอก วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต  
(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่ พ.ศ.2558 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  
(พัฒนาผลิตภัณฑ์อตุสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่ พ.ศ.2552 

ปริญญาตร ี วิทยาศาสตรบัณฑิต  
(เทคโนโลยีการพัฒนาผลติภัณฑ์) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่ พ.ศ.2548 

 
1.3 ผลงานวิชาการ 
บทความวิจัยที่เผยแพร่ในวารสาร 

ณัฐฌา เหล่ากุลดิลก, รัตนภัทร มะโนชัย และกาญจนา รัตนธีรวิเชียร. (2565). การเปลี่ยนแปลง
คุณภาพไข่เค็มพอกขมิ้นทดแทนจอมปลวกบางส่วนระหว่างการเก็บรักษา. วารสารวิชาการ
และวิจัย มทร.พระนคร, 16(1), 13-27. 

ณัฐฌา เหล่ากุลดิลก, นันทินา ดำรงวัฒนกูล, มยุรี ชมภู, กาญจนา รัตนธีรวิเชียร และนภาพันธ์               
 โชคอำนวยพร. (2565). การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของไข่เค็มพอกดินที่ทดแทนเกลือโซเดียม 

คลอไรด์ ด้วยเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ในระหว่างการเก็บรักษา. วารสารวิชาการพระจอม 
เกล้าพระนครเหนือ, 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 ประสบการณ์สอนระดับอุดมศึกษา 8 ปี  
  1.5 ภาระงานสอน  
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ภาระสอนในหลักสูตรนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
รายวชิาทีร่ับผิดชอบ ไดแ้ก่  
5103102 การพัฒนาผลติภัณฑ์อาหารเพื่อผู้บริโภค  
5103302 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 
5103304 การประเมินคุณภาพอาหารด้วยเทคนคิทางประสาทสัมผัส  
5104101 สัมมนาทางนวัตกรรมอาหารสำหรับการประกอบธรุกิจ  
รวมภาระงานสอน 8 ชม.สัปดาห์/ภาคการศึกษา 
 

  2. นางสาวมยุรี ชมภ ู
   2.1  ตำแหน่งทางวิชาการ 
             ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

             2.2  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) มหาวิทยาลยั/สถาบัน 
ปีที่สำเร็จ 
การศึกษา 

ปริญญาเอก วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต 
(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่ พ.ศ.2561 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่
 

พ.ศ.2554 

ปริญญาตร ี วิทยาศาสตรบัณฑิต (วทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลลา้นนาลำปาง 

พ.ศ.2552 

 
             2.3 ผลงานวิชาการ 

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

Vegetable Paste. Journal of Food Technology, Siam University, 16(2), 109-117. 
ณัฐฌา เหล่ากุลดิลก, นันทินา ดำรงวัฒนกูล, มยุรี ชมภู, กาญจนา รัตนธีรวิเชียร และนภาพันธ์               

โชคอำนวยพร. (2565). การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของไข่เค็มพอกดินที่ทดแทนเกลือโซเดียม  
คลอไรด์ ด้วยเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ในระหว่างการเก็บรักษา. วารสารวิชาการพระจอม-
เกล้าพระนครเหนือ, 32(2), 445-456. 
     

2.4 ประสบการณ์สอนระดับอุดมศึกษา 5 ปี 
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2.5 ภาระงานสอน 
      ภาระสอนในหลักสูตรนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 

รายวชิาทีร่ับผิดชอบได้แก่ 
5072409 เทคโนโลยนีมและผลิตภัณฑ์นม 
5072410 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ ์
5104102 ปัญหาพิเศษนวัตกรรมและธรุกิจอาหาร 
รวมภาระงานสอน 8 ชม.สัปดาห์/ภาคการศึกษา 
 

   3. นางสาวรจเรจ นันตา  
3.1 ตำแหน่ง  

อาจารย ์
3.2 ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) มหาวิทยาลยั/สถาบัน 
ปีที่สำเร็จ 
การศึกษา 

ปริญญาเอก วิทยาศาสตรดุษฎีบัณฑิต 
(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่ พ.ศ.2561 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
(วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่
 

พ.ศ.2553 

ปริญญาตร ี วิทยาศาสตรบัณฑิต (อุตสาหกรรมเกษตร) มหาวิทยาลัยนเรศวร พ.ศ.2551 
 

3.3 ผลงานวิชาการ  
บทความวิจัยที่เผยแพร่ในวารสาร 

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 
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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 ประสบการณ์สอนระดับอุดมศึกษา 4 ปี 

       3.5 ภาระงานสอน  
ภาระสอนในหลักสูตรนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 

  รายวชิาทีร่ับผิดชอบ ไดแ้ก่  
5102302 วตัถุเจือปนในอาหาร  
5102304 การจดัการและการเตรียมวัตถุดิบสำหรับอุตสาหกรรมอาหาร  
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5103301 การเสื่อมสภาพและการถนอมอาหาร  
5103303 มาตรฐานการปฏิบัติการตรวจสอบคุณภาพ  

   รวมภาระงานสอน 8 ชม./สัปดาห์/ภาคการศึกษา 
 

4. นางรัตนภัทร มะโนชัย 
     4.1 ตำแหน่ง 
                อาจารย ์
     4.2 ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) มหาวิทยาลยั/สถาบัน 
ปีที่สำเร็จ 
การศึกษา 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรศาสตร์มหาบัณฑิต 
(วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจ้าคุณ 

พ.ศ.2544 

ปริญญาตร ี วิทยาศาสตรบัณฑิต (วทิยาศาสตร์การ
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคลล้านนาลำปาง 

พ.ศ.2537 

 
4.3 ผลงานวิชาการ 
บทความวิจัยที่เผยแพร่ในวารสาร 

ณัฐฌา เหล่ากุลดิลก รัตนภัทร มะโนชัย และกาญจนา รัตนธีรวิเชียร. (2565). การเปลี่ยนแปลง 
คุณภาพไข่เค็มพอกขมิ้นทดแทนจอมปลวกบางส่วนระหว่างการเก็บรักษา. วารสารวิชาการ
และวิจัย มทร.พระนคร, 16(1), 13-27. 

4.4 ประสบการณ์สอนระดับอุดมศึกษา 15 ปี 
      4.5 ภาระงานสอน 
      ภาระสอนในหลักสตูรนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 

   รายวิชาที่รับผิดชอบได้แก่ 
5102103 จุลชีววทิยาและความปลอดภัยของอาหาร 
5102108 การควบคุมคุณภาพและการประกันคณุภาพผลติภัณฑ์อาหาร 
5103901 เตรียมฝกึประสบการณ์วิชาชพีนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
5102104 นวตักรรมอาหารจากภูมิปัญญาท้องถิ่น 
รวมภาระงานสอน 8 ชม/ปีการศึกษา 
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5. นางอุษา โบสถ์ทอง 
 5.1 ตำแหน่ง 

     อาจารย ์
5.2 ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) มหาวิทยาลยั/สถาบัน 
ปีที่สำเร็จ 
การศึกษา 

ปริญญาโท ศษ.ม (อาชีวะศกึษา) มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่ พ.ศ. 2545 
ปริญญาตร ี บธ.บ. (ธุรกิจศึกษา- เลขานุการ) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล พ.ศ. 2536 

 
    5.3 ผลงานวิชาการ 

                  บทความวิจัยที่เผยแพร่ในวารสาร 
ภัทรธ ิดา ว ัฒนาพรรณกิตติ , อ ุษา โบสถ์ทอง, ส ุเทพ ทองคำ สุธ ีรา ทิพย์ว ิว ัฒพจนา และ               

นันทะ บุตรน้อย. (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 ประสบการณ์สอนระดับอุดมศึกษา 26 ปี    
      5.5 ภาระงานสอน 

                 ภาระสอนในหลักสูตรนวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 
                 รายวิชาทีร่ับผิดชอบ ได้แก ่
                 5102201 การเป็นผู้ประกอบการและสร้างกิจการใหม่  
                 5102202 กลยุทธก์ารตลาดเพื่อธรุกิจอาหาร  
                 5103202 การตลาดสมัยใหม่  
                 รวมภาระงานสอน 8 ชม/ปีการศึกษา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลยัราชภฏัลำปาง       หน้า 99 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
การกำหนดหมวดและหมู่วิชาของมหาวิทยาลยัราชภัฏลำปาง 
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ภาคผนวก ฉ 
คำอธิบายรายวิชา 
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1) หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป 
 1.1) กลุ่มสาระผู้มีความรอบรู้  
   1.1.1)  วิชาบังคับ         จำนวน 3 หน่วยกิต 
 

รหัสวิชา ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 

9011512 ภาษาอังกฤษเบื้องต้นสำหรับการสื่อสารสมัยใหม่ 3 (2-2-5) 

 Basic English for Modern Communication  

     ทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้องในชีวิตประจำวันทั้งในสถานการณ์จริง
และสถานการณ์สมมติ วัฒนธรรมการใช้ภาษาอังกฤษสมัยใหม่ 
      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 หน่วยกิต 
 ก. ด้านภาษา 
 

รหัสวิชา ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 

9011210 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจำวัน 3 (3-0-6) 

 Thai for Communication in Daily Life  

     การประยุกต์ทักษะการใช้ภาษาไทยด้านการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน
เรียงความเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจำวัน 
      Application of listening, speaking, reading, essay writing skills for daily 
life communication 

 
9011211 ภาษาไทยเพื่อการประกอบอาชีพของคนรุ่นใหม่   3 (2-2-5) 

 Thai for New Generation Careers  
     การใช้ภาษาไทยเพื่อการประกอบอาชีพและงานอดิเรกของคนรุ่นใหม่ เช่น การ
ผลิตเนื้อหาในวิดีโอสตรีมมิ่ง พอดแคสต์และแอพพลิเคชั่นออนไลน์ เป็นต้น การใช้ภาษาไทยใน
โอกาสต่าง ๆ เช่น สัมภาษณ์งาน นำเสนอ โน้มน้าว วิพากษ์ เป็นต้น 
     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 ภาษาเวียดนามเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจำวนั 3 (2-2-5) 

 Vietnamese for Communication in Daily Life  

     การบูรณาการทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียนภาษาเวียดนาม
เบื้องต้น การติดต่อสื่อสารภาษาเวียดนามในชีวิตประจำวัน การฝึกปฏิบัติการฟัง พูด และสนทนา
โต้ตอบในบริบทที่หลากหลาย 
      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 ภาษาอังกฤษเพื่อการสอบวัดระดับ 3 (2-2-5) 

 English for Standardized Tests  

     การยกระดับทักษะการฟัง การพูด การอ่าน การเขียน การเรียนรู้ไวยากรณ์และ
คำศัพท์เพื่อมุ่งสู่กระบวนการสอบวัดระดับความสามารถทางภาษาอังกฤษ 
      Enhancement of listening, speaking, reading, and writing skills, 
learning of grammars and vocabularies for leading to standardized tests 

 
 
 
 
 
 
 

รหัสวิชา ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 

9011311 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจำวัน 3 (2-2-5) 

 Chinese for Communication in Daily Life  

     การบูรณาการทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียนภาษาจีนเบ้ืองต้น การ
ติดต่อสื่อสารภาษาจีนในชีวิตประจำวัน การฝึกปฏิบัติการฟัง พูด และสนทนาโต้ตอบในบริบท                    
ที่หลากหลาย 
      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 ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 

9011515 ภาษาอังกฤษเฉพาะทาง 3 (2-2-5) 

 English for Specific Purposes  

     ความหมายของคำศัพท์และสำนวนที่ใช้ในงานอาชีพ และในสถานการณ์ต่าง ๆ 
การสนทนาโต้ตอบโดยใช้โครงสร้างประโยคพื้นฐานได้อย่างเหมาะสม อ่านและฟังเรื่องราวเนื้อหา
ทางวิชาชีพ การสรุปความในรูปแบบของบันทึกย่อ การนำเสนอข้อมูลทั้งในรูปแบบของการเขียน 
การพูดแบบต่าง ๆ อย่างถูกต้องตามวัฒนธรรมการใช้ภาษา 
      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 ภาษาฝรั่งเศสเพื่อการสือ่สารในชีวิตประจำวัน 3 (2-2-5) 

 French for Communication in Daily Life  

     การบูรณาการทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียนภาษาฝรั่งเศสเบื้องต้น 
การติดต่อสื่อสารภาษาฝรั่งเศสในชีวิตประจำวัน การฝึกปฏิบัติการฟัง พูด และสนทนาโต้ตอบใน
บริบทที่หลากหลาย 
     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 ภาษาเมียนมาเพื่อการสือ่สารในชีวิตประจำวัน 3 (2-2-5) 

 Burmese for Communication in Daily Life  

     การบูรณาการทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียนภาษาเมียนมาเบื้องต้น 
การติดต่อสื่อสารภาษาเมียนมาในชีวิตประจำวัน การฝึกปฏิบัติการฟัง พูด และสนทนาโต้ตอบใน
บริบทที่หลากหลาย 
      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 ประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมร่วมสมัย 3 (3-0-6) 

 Contemporary History and Culture  

     แนวคิดของบุคคลสำคัญในประวัติศาสตร์ที่เป็นพื้นฐานของปรากฏการณ์ทางด้าน
สังคม เศรษฐกิจ การเมือง การศึกษา และวัฒนธรรม สู่การวิเคราะห์เปรียบเทียบปรากฏการณ์
สมัยใหม่ของโลกตะวันตกและตะวันออก 
      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 ปัญหาจริยธรรมในสังคมและการแก้ปัญหา การ
ประยุกต์ใช้หลักธรรมทางศาสนาเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตและสังคม 
      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 ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 

9012111 การสื่อสารข้ามวัฒนธรรม 3 (2-2-5) 

 Cross-Cultural Communication  

     การเรียนรู้และการฝึกปฏิบัติทักษะพื้นฐานของการสื่อสารข้ามวัฒนธรรม การ
ประยุกต์ใช้หลักการสื่อสารผ่านความรู้และความเข้าใจทางภาษาให้เหมาะสมกับรูปแบบและบริบท
ที่ต่างวัฒนธรรม เพื่อประโยชน์ต่อการสื่อสารเบ้ืองต้น 
      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 ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 

9022918 ทักษะในศตวรรษที่ 21 เพื่อชีวิตในความปกติใหม่ 3 (3-0-6) 

 21st Century Skills for New Normal  

     การอ่าน คิด และเขียนเพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวิต การใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่ เพื่อ
การสื่อสารที่มีประสิทธิภาพ การเปลี่ยนแปลงทางสังคมที่ส่งผลต่อวิถีชีวิตและการประกอบอาชีพ 
ทักษะชีวิตและการปรับตัวในสังคมพหุวัฒนธรรม การใช้เหตุผลเพื่อการตัดสินใจและแก้ปัญหาอย่าง
สร้างสรรค์ภายใต้สถานการณ์ความปกติใหม่ 
      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 ศาสตร์องค์รวมแห่งการบำรุงรักษาครัวเรือนด้วยวิถีแห่ง

ความพอเพียง 
3 (2-2-5) 

 Holistic Science in Household Maintenance by 
Sufficiency Approaches 

 

     ความรู้และวิธีการเบื้องต้นในการประยุกต์ใช้ศาสตร์ต่าง ๆ เช่น การบำรุงรักษา
ระบบไฟฟ้า น้ำ ทักษะช่าง และทักษะการเกษตร ที่จำเป็นต่าง ๆ เพื่อบำรุงรักษาครัวเรือนด้วย
ตนเอง การประดิษฐ์ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ในครัวเรือนอย่างง่าย โดยอาศัยหลักแห่งความพอเพียง รวมถึง
ศาสตร์ เพื่อพิจารณาความเหมาะสมของตำแหน่งบ้านเรือน 
      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 ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 

9042113 การวิเคราะห์การลงทุนและการประกอบธุรกิจสำหรับคน 
รุ่นใหม่ 

3 (2-2-5) 

 Investment Analysis and Business Operation for Young 
Generation 

 

     รูปแบบและลักษณะของการลงทุนด้านการเงินสำหรับคนรุ่นใหม่ เช่น การค้าตรา
สาร การเก็งกำไรจากหุ้น ค่าเงิน ทองคำ กองทุน สกุลเงินดิจิตอล อสังหาริมทรัพย์ เป็นต้น วิธีการ
วิเคราะห์ข้อมูล เพื่อใช้ในการพยากรณ์ การวิเคราะห์ความเสี่ยงในการลงทุน และการตัดสินใจ
ลงทุน การวางแผนทางการเงินส่วนบุคคล กระแส รูปแบบ และวิธีการประกอบธุรกิจสมัยใหม่ที่
สร้างมูลค่าสูง เช่น ธุรกิจสร้างสรรค์ ธุรกิจเพื่อสังคม 
     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 นวัตกรรมการเกษตรเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต 3 (2-2-5) 

 Agricultural Innovation for Life - quality 
Development 

 

     ความสำคัญของการเกษตรในชีวิตประจำวัน ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการปลูกพืช 
การเลี้ยงสัตว์ในครัวเรือน และแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร การจัดการธุรกิจการเกษตร การ
ประยุกต์ใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการเกษตรโดยใช้หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง สู่แนวโน้มและ
ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีการเกษตรและนวัตกรรม 
      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 ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 

9052113 ความฉลาดรู้ทางวิทยาศาสตร์ 3 (2-2-5) 

 Scientific Literacy  

     กระบวนการคิดทางวิทยาศาสตร์ การรู้วิทยาศาสตร์ วิทยาศาสตร์กับปัจจัยการ
ดำรงชีวิต การบูรณการวิทยาศาสตร์เพื่อสุขภาพ คุณภาพชีวิต และสิ่งแวดล้อม เพื่อแก้ปัญหาใน
ชีวิตประจำวัน ผลกระทบของความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์ และการสื่อสารทางวิทยาศาสตร์ใน
สื่อสังคมออนไลน์ 
      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) กลุ่มสาระผู้ร่วมสร้างสรรค์นวัตกรรม 
   1.2.1)  วิชาบังคับ      จำนวน 3 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 
9032014 ทักษะวิศวกรสงัคม 3 (2-2-5) 

 Social Engineer Skills  

     ทักษะการคิดวิเคราะห์ การเชื่อมโยงระหว่างเหตุและผล การสื่อสารองค์ความรู้ 
และการสร้างนวัตกรรมเพื ่อแก้ปัญหาให้กับชุมชนและท้องถิ ่นโดยการทำงานร่วมกับผู ้อื ่นที่
ปราศจากข้อขัดแย้ง 
      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 หน่วยกิต  
รหัสวิชา ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 

9032011 การคิดอย่างสร้างสรรค ์ 3 (3-0-6) 

 Creative Thinking  

     ความรู้ความเข้าใจเรื่องความคิดเชิงสร้างสรรค์ผ่านความคิดด้านต่าง ๆ ได้แก่ คิดดี 
ชีวิตดี สังคมดี งานดี และอาชีพดี การเรียนรู้การใช้เทคโนโลยี การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีและ
นวัตกรรม  เพื่อสร้างสรรค์ความคิดใหม่ ตอบโจทย์การใช้ชีวิตในยุค 5.0 และต่อยอดเป็นอาชีพ 
      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 ศาสตร์การต่อรอง 3 (3-0-6) 

 Science of Negotiation  

     สถานการณ์การต่อรองโดยใช้ตรรกะการคิดแบบองค์รวมและวิธีการคิดแบบต่าง ๆ 
ปัจจัยกระตุ้นให้เกิดการต่อรอง ทฤษฎีความต้องการขั้นพื้นฐานของมนุษย์ที่เกี่ยวข้องกับการต่อรอง 
เทคนิคการต่อรอง กรณีตัวอย่างของการต่อรอง 
      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 ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 
9032013 วิถีชีวิตตามแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียนในศตวรรษที่ 21 3 (2-2-5) 

 Circular Economy Lifestyle for the 21st Century  

     ความหมายของสิ่งแวดล้อม ทรัพยากรธรรมชาติและระบบนิเวศ ประเภทของ
ทรัพยากร ห่วงโซ่อาหารและสายใยอาหารในระบบนิเวศ ปริมาณและการใช้ทรัพยากรที่สำคัญของ
โลกในแต่ละแหล่งทรัพยากร ความหมายของรอยเท้าวัสดุ ภาวะวิกฤตการขาดแคลนทรัพยากร
ประเทศและโลกที่มีอยู่อย่างจำกัด สถานการณ์และผลกระทบด้านสภาพภูมิอากาศและสิ่งแวดล้อม
ในปัจจุบัน วิกฤตปัญหาขยะ แนวคิดเกี่ยวกับซีโร่เวส ความสำคัญของการแก้ปัญหาสิ่งแวดล้อม
โดยวัฏจักรจักรชีวิตของผลิตภัณฑ์ นวัตกรรมโมเดลธุรกิจสู่เศรษฐกิจหมุนเวียน การนำความรู้ที่ได้
ประยุกต์ใช้ในชีวิตภายใต้แนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียนและสังคมเศรษฐกิจหมุนเวียน 
      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 พลังงานทางเลือกสมัยใหม่ 3 (3-0-6) 

 Modern Alternative Energy  

     ความหมายและรูปแบบของพลังงานทางเลือกสมัยใหม่ประเภทต่าง ๆ การ
ประยุกต์ใช้พลังงานทางเลือกในการดำรงชีวิต การเลือกใช้อุปกรณ์และเทคโนโลยีพลังงานทางเลือก
ได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม ผลกระทบของพลังงานทางเลือกต่อสิ่งแวดล้อม ภาวะโลกร้อน และ
การเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ 
      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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รหัสวิชา ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 
9012211 การนำเสนอมืออาชีพ 3 (2-2-5) 

 Pitching Technique  

     หลักการและเทคนิคการนำเสนอ จิตวิทยาการนำเสนอ การลำดับความคิดและ
ความสำคัญการนำเสนอ ศิลปะการพูด การใช้สื ่อประกอบ เทคนิคการถ่ายภาพ การผลิตสื่อ
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 ธุรกิจออนไลน์ 3 (2-2-5) 

 Online Business  

     ความรู ้เบื ้องต้นเกี ่ยวกับการทำธุรกิจออนไลน์ โอกาสในการทำธุรกิจ การ
สร้างสรรค์ เนื้อหาการขาย รูปแบบการสร้างรายได้ การตลาด ประมูล การขายแบบถ่ายทอดสด 
กฎหมายและจริยธรรมกับการค้าและธุรกิจออนไลน์ ทัศนคติในการเริ่มต้นธุรกิจออนไลน์ การ
ปฏิบัติเชิงธุรกิจออนไลน์ 
      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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รหัสวิชา ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 
9032412 ธุรกิจสตาร์ทอัพ 3 (2-2-5) 

 Startup Business  

     แนวคิดเก ี ่ยวกับการเป็นผู ้ประกอบการ การสร ้างแรงบันดาลใจการเป็น
ผู้ประกอบการ คุณลักษณะการเป็นผู้ประกอบการ คุณธรรมจริยธรรมของผู้ประกอบการ การสร้าง
โอกาสทางธุรกิจ การประเมินโอกาสและความเสี่ยงในการประกอบธุรกิจ การจัดทำแผนธุรกิจ 
แหล่งเงินทุนสำหรับผู้ประกอบการ 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 วิทยาศาสตร์สิง่แวดล้อมกับภูมิปัญญาท้องถิ่น 3 (2-2-5) 

 Environmental Science and Local Wisdom  

     องค์ความรู้เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์สิ่งแวดล้อม ทรัพยากรธรรมชาติ และสถานการณ์
ทางสิ่งแวดล้อม การวิเคราะห์และประเมินผลกระทบสิ่งแวดล้อม การอนุรักษ์และการจัดการ
ทรัพยากรธรรมชาติที่เชื่อมโยงกับภูมิปัญญาท้องถิ่นในการแก้ไขปัญหาและพัฒนาสิ่งแวดล้อมทาง
ดิน น้ำ อากาศ และขยะ เพื่อนำไปสู่การเป็นพลเมืองสีเขียวอย่างยั่งยืน 
      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 ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 
9042315 อีสปอร์ต 3 (2-2-5) 

 Electronic Sports  

     ประวัติความเป็นมาอีสปอร์ต องค์ประกอบของเกม ประเภทของเกมในปัจจุบัน 
กระบวนการพัฒนาเกมที่เกี่ยวข้องกับกีฬาอีสปอร์ต ลักษณะเฉพาะของกีฬาอีสปอร์ต การบริหาร
จัดการนักกีฬาอีสปอร์ต การบริหารเวลา การพัฒนาบุคลิกภาพให้เป็นนักกีฬาอีสปอร์ตที่ดี 
      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 ่ยวกับเทคโนโลยีสารสนเทศและคอมพิวเตอร์ การสื ่อสาร
เครือข่ายคอมพิวเตอร์และอินเทอร์เน็ต พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ การรักษาข้อมูลในเครื ่อง
คอมพิวเตอร์ จริยธรรม  ในสังคมสารสนเทศ กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการใช้คอมพิวเตอร์ การใช้
เทคโนโลยีเพื ่อประยุกต์ใช้ในการประมวลผลคำ การวิเคราะห์สถิติในเชิงคณิตศาสตร์และการ
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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รหัสวิชา ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 
9052713 ทักษะการรู้ดิจิทัล   3 (2-2-5) 

 Digital Literacy Skills  

     แนวคิดและความสำคัญของการรู้ดิจิทัล กระบวนการพัฒนาทักษะ ความสามารถ
ในการใช้สื่อ การใช้อุปกรณ์คอมพิวเตอร์และอุปกรณ์สื่อสารประเภทต่าง ๆ เพื่อการสืบค้นสารสน
ทศ การคัดเลือกแหล่งสารสนเทศ การประเมินคุณค่าของสารสนเทศ ความฉลาดทางดิจิทัล ทักษะ
ในการสร้างสรรค์ข้อมูลด้วยการใช้เครื่องมือดิจิทัลตระหนักรู้ถึงจริยธรรมและความรับผิดชอบต่อ
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) กลุ่มสาระผู้เป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง 
   1.3.1)  วิชาบังคับ      จำนวน 3 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 
9032911 พลเมืองเข้มแข็งและการต่อต้านการทุจริต 3 (2-2-5) 

 Active Citizenship and Anti-Corruption  

     ความหมายและความสำคัญของความเป็นพลเมือง อำนาจหน้าที่ ความเป็นส่วนตัว 
ความรับผิดชอบ ความยุติธรรม และรู้รักสามัคคี การปฏิบัติตัวตามกฎหมาย กติกา และท้องถิ่น
ชุมชนการเสริมสร้างคุณธรรมจริยธรรมและวิถีชีวิต ในระบอบประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์
ทรงเป็นประมุข การป้องกันและต่อต้านการทุจริต การรู้หน้าที่ของพลเมืองและรับผิดชอบต่อสังคม
ในการต่อต้านการทุจริต การมีจิตสาธารณะในการมีส่วนร่วมแก้ไขปัญหาชุมชน การแก้ไขความ
ขัดแย้งโดยหลักฉันทามติและสันติวิธี 
      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 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 

9021911 การพัฒนาตนเองเพื่อความเป็นมืออาชีพ 3 (2-2-5) 

 Self-Development for Professionalism  

     การรับรู้ตนเอง การพัฒนาความเป็นผู้นำ หลักการทำงานเป็นทีม การสร้างทีมงาน
มืออาชีพที่มีประสิทธิภาพ การออกแบบความคิด การวางแผน บริหารจัดการ ติดตาม ประเมินผล 
และ ถอดบทเรียน เพื่อพัฒนาสังคมและสิ่งแวดล้อม 
      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   

     ความรู้เกี่ยวกับสุนทรียภาพ ศาสตร์ทางความงาม สุนทรียศาสตร์เชิงความคิดและ                   
เชิงพฤติกรรม การรับรู้ทางการเห็น การได้ยิน การเคลื่อนไหว การพัฒนาสุนทรียภาพด้วยผลงาน
ศิลปะทั้งทัศนศิลป์ ดนตรี วรรณศิลป์ และนาฏศิลป์ ผ่านการสร้างสรรค์ผลงานศิลปะและสื่อ
สมัยใหม่ เพื่อการดำเนินชีวิตที่มีสุนทรียะ 
      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 ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 
9022312 วรรณนิทัศน์ 3 (2-2-5) 

 Literature Review  

     ความหมาย ขอบเขต รูปแบบของวรรณกรรมสมัยใหม่ ที ่อยู ่ในรูปแบบของ
ภาพยนตร์ ละคร นวนิยาย เรื ่องสั้น กวีนิพนธ์ การฝึกปฏิบัติการวิเคราะห์วิจารณ์คุณค่าของ
วรรณกรรมที่สัมพันธ์ กับชีวิต สังคม วัฒนธรรม และวิทยาการต่าง ๆ  การประยุกต์ใช้สื่อสมัยใหม่
เพื่อการนำเสนอและเผยแพร่วรรณกรรมอย่างสร้างสรรค์ 
      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 ้นฐานองค์ประกอบของดนตรี เครื ่องดนตรี  
นักประพันธ์และนักดนตรีที่มีชื่อเสียงของโลก การฟังและการชื่นชมผลงานดนตรีชิ้นเยี่ยมของโลก 
      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 สังคมและวัฒนธรรมล้านนา 3 (3-0-6) 

 Lanna Society and Culture   

     ความเป็นมาของล้านนา การก่อตัวและจุดจบของรัฐล้านนา เฮือนบ้าน และเมือง
ในล้านนา ศาสนา พิธีกรรม และความเชื่อในล้านนา กลุ่มชาติพันธุ์ในล้านนา ภาษา ดนตรี ศิลปะ 
และประเพณีในล้านนา ล้านนากับการเปลี่ยนแปลงยุคโลกาภิวัตน์ 
      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 ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 
9032912 วัยใสใจสะอาด 3 (3-0-6) 

 Youngster with Good Heart  

     การแยกแยะระหว่างผลประโยชน์ส่วนตนกับผลประโยชน์ส่วนรวม การมีส่วนร่วม
ของชุมชน การทุจริต การป้องกันการทุจริต ความละอายและความไม่ทนต่อการทุจริต รู้จักหน้าที่
ของพลเมืองและรับผิดชอบต่อสังคมในการต่อต้านการทุจริต และจิตพอเพียง ความเข้มแข็งต่อต้าน
การทุจริต  โดยใช้การจัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่หลากหลาย มุ่งเน้นให้ความรู้ ความเข้าใจ ทักษะ เจต
คติ การตระหนักถึงความสำคัญด้านการป้องกันการทุจริต 
      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 กฎหมายและความเป็นพลเมืองไทย 3 (3-0-6) 

 Laws and Thai Citizenship  

     กฎหมายเกี่ยวกับชีวิตประจำวัน สิทธิและหน้าที่ของพลเมืองไทย สิทธิทางสังคม  
สิทธิทางเศรษฐกิจ สิทธิทางวัฒนธรรม สิทธิทางการเมือง การปกครองไทย ระบอบประชาธิปไตย 
สถาบันทางการเมือง การพัฒนาการทางการเมือง การมีส่วนร่วมทางการเมือง 
      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 ความเป็นไทยสู่ความเป็นพลเมืองโลก 3 (3-0-6) 

 Thai Civilization and Global Citizen  

     แนวคิดและกระบวนการพัฒนาวิถีความเป็นไทยจากอดีตถึงปัจจุบัน การเรียนรู้
และการปร ับต ัวให ้เข ้าก ับการเปล ี ่ยนแปลงทางการเม ือง เศรษฐก ิจ ส ังคม ว ัฒนธรรม 
ทรัพยากรธรรมชาติ และสิ่งแวดล้อมในการเข้าสู่ความเป็นสากล ความร่วมมือที่เกิดขึ้นจากการเข้า
สู่ความเป็นสากล เช่น ประชาคมอาเซียน ประชาคมโลก การพัฒนาการของสังคมที่มุ่งเน้นคุณค่า
ของสิทธิมนุษยชนและศักดิ์ศรีความเป็นมนุษย์ การเคารพความแตกต่าง ความหลากหลายทาง
สังคม การยึดหลักธรรมาภิบาลและการอยู่ร่วมกันอย่างสันติ การเชื่อมโยงของวิถีสังคมไทยกับ
ความเป็นพลเมืองโลก 
      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 การออกกำลังกายเพื่อสขุภาพและพัฒนาคุณภาพชีวิต 3 (2-2-5) 

 Exercise for Health and Wellness Development  

     ความสำคัญของการออกกำลังกายและสุขภาพ การเลือกกิจกรรมการออกกำลัง
กายที่เหมาะสมกับตนเองและการใช้ชีวิตประจำวัน การฝึกทักษะพื้นฐานทางการกีฬาเพื่อสร้าง
เสริมสมรรถภาพทางกาย การประเมินผลการออกกำลังกายและภาวะสุขภาพ  การดูแลตนเองให้มี
สุขภาพที่ดีเพื่อการพัฒนาคุณภาพชีวิต 
      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 สุขภาพกับการอยู่อย่างฉลาดในยุคดิจิทัล 3 (3-0-6) 

 Health and Intelligence Living in Digital Age  

     ความหมายและความสำคัญของการปรับตัวและสุขภาวะ ทฤษฎีบุคลิกภาพ                   
ความผิดปกติทางจิต การบำบัดรักษาความเครียด การเผชิญความเครียดจากงาน การรับมือกับภาวะ
ซึมเศร้า ภัยสุขภาพที่เกิดจากการทำงานในยุคดิจิทัล การปรับตัวทั ้งในครอบครัว ชีวิตสมรส 
สถาบันการศึกษา และสถานที่ทำงาน การส่งเสริมสุขภาพจิต การป้องกันและแก้ไขปัญหาสุขภาพจิต 
     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 โภชนาการเพื่อการส่งเสริมสุขภาพ 3 (2-2-5) 

 Nutrition for Promotion of Health  

     ความหมายและความสำคัญของการส่งเสริมสุขภาพและโภชนาการ ความต้องการ
อาหารของบุคคลตามภาวะโภชนาการ การวางแผนด้านโภชนาการและการประเมินภาวะโภชนาการ 
การศึกษาบริโภคนิสัยของบุคคล รูปแบบการรับประทานอาหารเพื่อวัตถุประสงค์เฉพาะ การวิเคราะห์
วิจารณ์ภาวะที ่เกิดจากการบริโภค การประกอบอาหารที ่เหมาะสมต่อสุขภาพ 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 การรกัษาสมดุลแห่งชีวติวัยรุ่น 3 (3-0-6) 

 Maintaining the Equilibrium in Adolescent Life  

     ปัจจัยที่มีอิทธิพลในการดำรงชีวิตของวัยรุ่น ครอบคลุมทั้งปัจจัยด้านบวกและ
ปัจจัยด้านลบ การรักษาสมดุลในการดำรงชีวิตวัยรุ่น การป้องกันและการจัดการกับปัญหาในการ
ดำรงชีวิตของวัยรุ่น ด้านร่างกาย จิตอารมณ์ 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) หมวดวิชาเฉพาะด้าน            ไม่น้อยกว่า 90 หน่วยกิต  
 2.1) กลุ่มวิชาเน้ือหา          จำนวน 30 หน่วยกิต 
   2.1.1)  วิชาพื้นฐานวิชาชีพ 

รหัสวิชา ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 

3522108 หลักการบัญชีและการเงินธุรกิจ 3 (2-2-5) 

 Principles of Accounting and Business Finance  

     กรอบแนวคิดสำหรับการรายงานทางการเงิน กระบวนการจัดทำบัญชี เป้าหมาย
และหน้าที่งานการเงิน เทคนิคและวิธีการที่ใช้ในการวิเคราะห์การวางแผนทางการเงิน งบลงทุน 
การจัดหาเงินทุนระยะสั้นและระยะยาว รายงานทางการเงิน และการวิเคราะห์อัตราส่วนเบื้องต้น 
  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 ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจ 3 (3-0-6) 

 Introduction to Business Entrepreneurship  

     ศึกษาถึงลักษณะพื้นฐานของธุรกิจประเภทต่าง ๆ และองค์ประกอบที่ใช้ในการ
ประกอบธุรกิจ ได้แก่ การจัดการ การบัญชี การเงิน การตลาด การบริหารด้านบุคคล การบริหาร
สำนักงานซึ่งครอบคลุมถึงเอกสารทางธุรกิจประเภทต่างๆ แนวทางการประกอบธุรกิจ ตลอดจน
ศึกษาปัญหาที่เกี่ยวข้องในการดำเนินธุรกิจ 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   ฟิสิกส์ทั่วไป   4 (3-2-7) 

 General Physics  

     การวัดและความคลาดเคลื่อน แรงและการเคลื่อนที่ จลนพลศาสตร์ งานและ
พลังงาน กำลัง ความดัน กลศาสตร์ของไหล อุณหภูมิและความร้อน เสียงและการได้ยิน คลื่นกล 
ไฟฟ้าสถิต ไฟฟ้าแม่เหล็กเบื้องต้น แสง วงจรไฟฟ้าและความปลอดภัย กัมมันตภาพรังสีและการ
สลายตัวของนิวเคลียสเบ้ืองต้น วิกฤตการณ์พลังงานและพลังงานทางเลือกในอนาคต 
      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 เคมีทั่วไป 4 (3-2-7) 

 General Chemistry  

                 โครงสร้างอะตอม ตารางธาตุ พันธะเคมี ปริมาณสารสัมพันธ์ แก๊ส ของแข็ง
ของเหลว จลนพลศาสตร์ สมดุลเคมี สมดุลไอออน และสารประกอบไฮโดรคาร์บอน  
 Atomic structure, periodic table, chemical bond, stoichiometry, gas, 
solid, liquid, kinetics, chemical balance, ion balance, and hydrocarbon compounds 

 
4031109 ชีววิทยาทั่วไป 4 (3-2-7) 

 General Biology  

  การกำเนิดชีวิตและวิวัฒนาการ สารชีวโมเลกุลในสิ่งมีชีวิต เซลล์และเนื้อเยื่อ เมท
ทาบอลิซึม การแลกเปลี่ยนสารผ่านเยื่อเซลล์ การรักษาสมดุลภายในเซลล์ การสืบพันธุ์และการ
เจริญเติบโต การจำแนกประเภทสิ่งมีชีวิต การทำงานของระบบต่างๆ ในร่างกาย พันธุศาสตร์ 
พฤติกรรมและการปรับตัวของสิ่งมีชีวิต ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม 
            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 คณิตศาสตร์สำหรับนวตักรรมและธุรกิจอาหาร 3 (3-0-6) 

 Mathematics for Food Innovation and Business  

     เศษส่วน ร้อยละ หน่วยและการเปลี่ยนหน่วยทางวิทยาศาสตร์ เวกเตอร์ พีชคณิต
เชิงเส้น เมทริกซ์ ดิเทอร์มินแนนต์ กราฟและความสัมพันธ์ของฟังก์ชันเอ็กซ์โปเนลเซียลและล็อก-
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 สถิติสำหรับงานวิจัยนวตักรรมอาหาร 3 (3-0-6) 

 Statistical for Food Innovation Research  

     ความหมายของสถิติ หลักการเบ้ืองต้นของความน่าจะเป็น ตัวแปรสุ่ม การแจกแจง 
ความน่าจะเป็นแบบต่าง ๆ ประชากรและการสุ่มตัวอย่าง การแจกแจงความน่าจะเป็นของตัวแปร
สุ่ม หลักการประมาณค่า การทดสอบสมมติฐาน การหาความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปร การพยากรณ์ 
การวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียวและสองทาง 
  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 หลักการตลาดสมัยใหมส่ำหรับธุรกิจอาหาร 3 (2-2-5) 

 Principle of Modern Marketing for Food Business  

     แนวคิดเกี่ยวกับการตลาดสมัยใหม่ บทบาท ความสําคัญของเทคโนโลยีสมัยใหม่
ต่อการวิเคราะห์ข้อมูลทางการตลาดที่มุ่งเน้นผลกำไรที่เกิดขึ้นจากความพึงพอใจของผู้บริโภค ส่วน
ประสมการตลาด การแบ่งส่วนตลาด กลยุทธ์ทางการตลาดและการแข่งขันที่เหมาะสมกับดําเนิน
ธุรกิจอาหาร สภาพแวดล้อมทางการตลาดเศรษฐกิจและสังคมที่มีอิทธิพลต่อพฤติกรรมผู้บริโภค 
การตลาดเพื่อสังคม การนำเทคโนโลยีมาประยุกต์ใช้ในงานด้านการตลาด การบริหารการตลาด
อย่างมีจรรยาบรรณ 
     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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510XXXX วิทยาศาสตร์ของอาหารไทย  3 (2-2-5) 

 Science of Thai Food  

               คุณลักษณะของอาหารไทย พฤติกรรมผู ้บริโภคที ่เก ี ่ยวข้องกับอาหารไทย 
วัฒนธรรมและความดึงดูดของอาหารไทย พื้นฐานของสูตรส่วนผสมและการประกอบอาหารไทย 
คุณค่าทางโภชนาการและประโยชน์ต่อสุขภาพ เทคโนโลยีในด้านกระบวนการ  แปรรูป การบรรจุ
และการยืดอายุเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารไทย การวิจัยเพื่อพัฒนาและปรับปรุงอาหารไทย  
นวัตกรรมต่าง 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            ไม่น้อยกว่า 53 หน่วยกิต 

2.2.1  วิชาเอกบังคับ        จำนวน  32 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 

5102101 ความคิดสร้างสรรค์และการออกแบบนวัตกรรม 3 (2-2-5) 

 Creativity and Innovative Design  

     ที่มา ความหมาย และประเภทของความคิดสร้างสรรค์ ความคิดสร้างสรรค์ในการ
ศิลปะและงานออกแบบ สุนทรียศาสตร์ในงานออกแบบเพื่อสื ่อสารการตลาดที ่เกี ่ยวข้องกับ
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ และความคิดสร้างสรรค์ในงานผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ที ่เกี่ยวกับ
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 ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 
5102102 นวัตกรรมเพื่อการจัดการธุรกิจ 3 (2-2-5) 

 Innovation for Business Management  

     ความสำคัญของนวัตกรรม ประเภทและรูปแบบของนวัตกรรม กระบวนการสร้าง
นวัตกรรมธุรกิจ กลยุทธ์การจัดการนวัตกรรมธุรกิจ การแสวงหาและการถ่ายโอนนวัตกรรมลงสู่การ
ปฏิบัติ การสร้างพันธมิตรเพื่อการพัฒนานวัตกรรมธุรกิจอาหาร การนํานวัตกรรมเพื่อสร้างความ
แตกต่างให้กับผลิตภัณฑ์ในการออกสู่ตลาดเชิงพาณิชย์ การประเมินความสําเร็จของนวัตกรรม
ธุรกิจ ทิศทางแนวโน้มของนวัตกรรมธุรกิจ 
  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  

     ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร การทำลาย
จุลินทรีย์โดยกรรมวิธีการแปรรูปอาหาร การป้องกันจุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุของการเน่าเสียและ
จุลินทรีย์ที ่เป็นสาเหตุของเกิดโรคอาหารเป็นพิษ จุลินทรีย์ที ่เกี ่ยวข้องกับสุขาภิบาลอาหาร 
มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ การตรวจสอบจุลินทรีย์ในอาหารและฝึกปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับ
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 ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 
5102104 นวัตกรรมอาหารจากภมูิปัญญาท้องถิ่น 3 (2-2-5) 

 Food Innovation from Local Wisdom  

     พื้นฐานองค์ความรู้และวิวัฒนาการของอาหารท้องถิ่น เอกลักษณ์และภูมิปัญญา
ด้านอาหารพื้นบ้าน วิวัฒนาการของอาหารท้องถิ่นภาคเหนือ คุณค่าและค่านิยมการบริโภคอาหาร
ของคนในท้องถิ่น วิธีการประกอบอาหาร การตกแต่ง การจัดเลี้ยงอาหาร วิถีการบริโภคอาหาร
ท้องถิ ่นกับการเปลี ่ยนแปลงในยุคโลกาภิวัฒน์ การประยุกต์อาหารท้องถิ ่นสู ่ผลงานทางการ
ออกแบบผลิตภัณฑ์เชิงนวัตกรรม 
  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 เทคนิคการแปรรูปอาหารเพื่อการพาณิชย ์ 3 (2-2-5) 

 Food Processing Technique for Business  

     ประเภทของวัตถุดิบอาหาร คุณลักษณะทั่วไปของวัตถุดิบอาหาร การจัดการและ
การเตรียมวัตถุดิบอาหารเบื้องต้น การแปรรูปโดยการควบคุมปริมาณน้ำ การแปรรูปอาหารโดยใช้
ความร้อนและไม่ใช้ความร้อน การแปรรูปอาหารด้วยเทคโนโลยีชั้นสูง การจัดการผลิตภัณฑ์อาหาร 
และการฝึกปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับเน้ือหา 
  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 ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 
5102106 การนำเสนอนวัตกรรมอาหารท้องถิ่น 3 (1-4-5) 

 Presentation of Local Food Innovation  

     ศึกษาหลักการและฝึกปฎิบัติเทคนิคการนำเสนอสินค้าอาหาร การจัดทำสื่อใน
รูปแบบที่หลากหลาย การสื่อความหมายด้วยภาพและภาษา และผลิตภัณฑ์เสมือนจริงให้เหมาะสม
กับสินค้าอาหาร หลักศิลปะการขาย การวางแผนการขาย เทคนิคในการขายสินค้าและบริการต่าง 
ๆ อย่างสร้างสรรค์ พฤติกรรมของลูกค้า เอกสารที่เกี่ยวกับการขาย เทคนิคการจัดการข้อร้องเรียน
ของลูกค้า การใช้จิตวิทยาและมนุษยสัมพันธ์เพื่อการเข้าถึงลูกค้า วิธีการจัดแสดงสินค้าอาหาร การ
ตกแต่งบูธสินค้า รวมถึงการใช้สื่อเทคโนโลยีอิเล็กทรอนิกส์ สื่อสังคมออนไลน์ ในการนำเสนอสินค้า
อาหาร ให้เหมาะสมกับเวลาและสื่อที่ใช้อย่างมีศิลปะ 
  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 หลักการวิเคราะห์อาหารเพื่อการพาณิชย์ 3 (1-4-4) 

 Principle of Food Analysis for Business  

                      ศึกษาหลักการวิเคราะห์ทางกายภาพและเคมีด้วยเครื่องมือพื้นฐานของการ
วิเคราะห์ด้านอาหาร การวิเคราะห์สารอาหารในผลิตภัณฑ์อาหาร และการประเมินคุณภาพอาหาร
ทางด้านประสาทสัมผัสเพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค และการฝึกปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 
                   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 ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 
5102108 การควบคุมคุณภาพและการประกันคุณภาพผลิตภัณฑ์

อาหาร 
3 (2-2-5) 

 Food Quality Control and Food Quality 
Assurance 

 

     หลักการควบคุมคุณภาพในการผลิตอาหารทั ่วไป ตั ้งแต่การตรวจรับวัตถุดิบ 
กระบวนการแปรรูปอาหารและผลิตภัณฑ์สุดท้าย การสุ่มตัวอย่าง การตรวจสอบ การควบคุม
คุณภาพเชิงสถิติ การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ความปลอดภัยในห่วงโซ่อาหาร การ
จัดการระบบการประกันคุณภาพ มาตรฐานอื่นๆ ที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยทางอาหาร เช่น 
GAP, GMP, GHP, HACCP,ISO 9000, ISO 14000, BRC และ IFS เป็นต้น และการฝึกปฏิบัติการ
ที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา 
     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 บรรจุภัณฑ์อาหารและการออกแบบเบื้องต้น 3 (2-2-5) 

 Basics of Food Package and Design  

     ประเภทของวัสดุบรรจุภัณฑ์ รูปแบบของบรรจุภัณฑ์ การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์
อาหาร ฉลากโภชนาการ ตราสัญลักษณ์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร รวมทั้งกฎหมายและข้อกำหนดที่
เกี่ยวข้อง หลักการออกแบบบรรจุภัณฑ์ทั้งด้านโครงสร้างและรายละเอียดบนบรรจุภัณฑ์เพื่อสร้าง
ความดึงดูด การจัดองค์ประกอบ และสื่อความหมายแก่ผู้บริโภค และการฝึกปฏิบัติการที่เกี่ยวข้อง
กับเนื้อหา 
     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 ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 
5103102 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อผู้บริโภค 3 (1-4-5) 

 Food Product Development for Consumers  

                   แนวโน้มของผลิตภัณฑ์อาหารในยุคปัจจุบันและอนาคต การออกแบบผลิตภัณฑ์
อาหารสมัยใหม่ พฤติกรรมของผู้บริโภค ความสำคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ หลักการ ประโยชน์
และขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การศึกษาความต้องการของผู้บริโภค การพัฒนาสูตร
ผลิตภัณฑ์ การพัฒนากรรมวิธีการผลิต การผลิตผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การทดสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภค การทดสอบตลาด และศึกษา ค้นคว้า เรียนรู้จากสถานประกอบการที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหา
ข้างต้น 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  

     การนำเสนอและอภิปรายความคิดเห็นด้านงานวิจัยและบทความวิชาการที่
เกี ่ยวข้องกับนวัตกรรมและธุรกิจการอาหารรวมถึงสาขาอื่นๆ ที่เกี ่ยวข้องที่ตีพิมพ์ในวารสาร
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     ไม่น้อยกว่า 21 หน่วยกิต 
กลุ่มวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหาร 

รหัสวิชา ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 

5072107 เทคโนโลยีขนมอบ 3 (2-2-5) 

 Bakery Technology  

     คุณสมบัติและองค์ประกอบของวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบ การใช้
เครื่องมือ การควบคุมคุณภาพ การตรวจสอบสาเหตุการเสื่อมเสีย การบรรจุและการเก็บรักษา การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ และศึกษา ค้นคว้า เรียนรู้จากสถานประกอบการในท้องถิ่นที่เกี่ยวข้องกับ
เน้ือหาข้างต้น 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 เทคโนโลยีนมและผลิตภัณฑ์ 3 (2-2-5) 

 Milk Technology and Products  

     โครงสร้างเต้านมวัว สรีรวิทยาของการสร้างน้ำนมวัว ปัจจัยที่มีผลต่อการสร้าง
น้ำนม องค์ประกอบ คุณสมบัติทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยาของนมและผลิตภัณฑ์นม ปัจจัยที่
มีผลต่อปริมาณและคุณภาพของน้ำนม การเก็บรักษากรรมวิธีที่ใช้ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์นมชนิด
ต่าง ๆ การตรวจสอบคุณภาพของน้ำนม มาตรฐานของน้ำนมและผลิตภัณฑ์ และศึกษาดูงานใน
สถานประกอบการแปรรูปนมและผลิตภัณฑ์นม 
  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 เทคโนโลยีเน้ือและผลิตภัณฑ์ 3 (2-2-5) 

 Meat Technology and Products  

 โครงสร ้างของกล้ามเน ื ้อ และค ุณสมบัต ิทางกายภาพ -เคมี และช ีวภาพ
องค์ประกอบของเนื้อสัตว์ และส่วนต่าง ๆ การเปลี่ยนแปลงของเนื้อหลังฆ่า และการชำแหละ 
อิทธิพลต่าง ๆ ที่มีต่อเนื้อเยื่อของสัตว์ การเปลี่ยนสีของเม็ดสีในเซลล์กล้ามเนื้อ การตรวจคุณภาพ
เน้ือสัตว์ การเสื่อมเสียของเนื้อสัตว์ กรรมวิธีการแปรรูปเนื้อสัตว์แบบต่าง ๆ ผลิตภัณฑ์เนื้อและการ
เก็บรักษา การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ชนิดต่าง ๆ และศึกษา ค้นคว้า เรียนรู้จาก
สถานประกอบการในท้องถิ่นที่เกี่ยวข้องกับเนื้อหาข้างต้น 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     เทคโนโลยีเครื่องดื่ม 3 (2-2-5) 

 Beverage Technology  

 วัตถุดิบ กระบวนการผลิต และองค์ประกอบของเครื ่องดื ่มประเภทต่าง ๆ 
เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ เครื่องดื่มอัดแก๊สและไม่อัดแก๊ส น้ำผลไม้ เครื่องดื่มเข้มข้น เครื่องดื่มผง 
เครื ่องดื ่มจากชา กาแฟ และผลพลอยได้จากการผลิตเครื ่องดื ่ม และการเรียนรู ้จากสถาน
ประกอบการในท้องถิ่น 

 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 เทคโนโลยีข้าวและผลิตภัณฑ์ 3 (2-2-5) 

 Rice Technology and Products  

 ศึกษาสมบัติทางกายภาพของเมล็ดข้าว สมบัติทางกายภาพเคมีของแป้งข้าว 
สมบัติทางประสาทสัมผัสของของเมล็ดข้าวสุกและผลิตภัณฑ์อาหารที ่แปรรูปจากข้าว การ
ตรวจสอบและควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ 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 เทคโนโลยีอาหารแห่งอนาคต 3 (3-0-6) 

 Future Food Technology  

 ความหมายและความสำคัญ ประเภทของอาหารแห่งอนาคต แนวโน้มผลิตภัณฑ์
อาหารในอนาคต ผลกระทบของการบริโภคอาหารต่อทรัพยากรและสิ่งแวดล้อม เทคโนโลยีผลิต
อาหารอินทรีย์ เทคโนโลยีการผลิตอาหารขึ้นมาใหม่ทางนวัตกรรม อาหารและเครื่องดื่มเสริม
สุขภาพ อาหารทางการแพทย์ 

 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  

 สารเจือปนชนิดต่างๆ ที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร เกณฑ์การจำแนกสารเจือปนใน
อาหาร ในเชิงพิษวิทยา เชิงการใช้ประโยชน์ คุณสมบัติของสารเจือปนที่มีผลต่ออาหารทั้งทางด้าน
เคมี กายภาพ ชีววิทยา และการเก็บรักษา ตลอดจนทั้งผู้บริโภค วิธีการใช้และประสิทธิภาพของ
สารเจือปนในอาหาร กฎหมายและมาตรฐานด้านสารเจือปนในอาหารทั้งในและต่างประเทศ 
วิธีการประเมินความเป็นพิษของสารเจือปนในอาหาร สารเจือปนในอาหารชนิดต่างๆ ในเชิง
คุณสมบัติเฉพาะและการนำไปใช้ 

 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 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลสด  3 (2-2-5) 

 Post-harvest Technology and Fresh Products 
Processing 

 

 ความสําคัญของเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ดัชนีความบริบูรณ์ ลักษณะของ
ผลิตผลสด การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยว การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว  การบรรจุ การเก็บ
รักษา และการแปรรูปผักและผลไม้ ศึกษาดูงานโรงบรรจุและจัดการผลิตผลสดหลังการเก็บเกี่ยว
สําหรับการจําหน่าย 

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 อาหารเพื่อสุขภาพและความงาม 3 (3-0-6) 

 Food for Health and Beauty  

 บทนำและคำนิยาม อาหารเพื่อสุขภาพประเภทต่างๆ สารอาหารในกลุ่มวิตามิน 
สารที่ทำหน้าที่คล้ายวิตามิน สารอาหารในกลุ่มแร่ธาตุ สารอาหารในกลุ่มสมุนไพร ผลิตภัณฑ์เสริม
อาหาร เครื่องดื่มและเครื่องสำอางเพื่อการดูแลสุขภาพและความงาม สารสำคัญต่างๆ ในวัตถุดิบ
และสมุนไพร เช่น สารต่อต้านอนุมูลอิสระ น้ำมันหอมระเหย เป็นต้น ผลิตภัณฑ์ในรูปแบบอื่นๆ ทั้ง
รูปแบบธรรมชาติและแปรรูป การตรวจสอบคุณภาพและความคงตัวของผลิตภัณฑ์ มาตรฐาน
กระบวนการผลิตที่ดีในระดับอุตสาหกรรม 

 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 สมุนไพรเพื่อสุขภาพ 3 (3-0-6) 

 Herbs for Health  

การศึกษาตัวอย่างสมุนไพรสด สมุนไพรแห้ง และวิธีสกัดสมุนไพร รสยาและ
สรรพคุณของสมุนไพร การเลือกใช้สมุนไพรและข้อห้ามและข้อควรระวังในการใช้สมุนไพร การใช้
และการเก็บรักษาสมุนไพรที ่เป็นพิษ พืชสมุนไพรที ่ใช้ดูแลสุขภาพและความงามในปัจจุบัน 
สารสำคัญที่ออกฤทธิ์ มาตรฐานสมุนไพรในประเทศและมาตรฐานสมุนไพรเพื่อการส่งออก การ
ทดสอบ กรณีศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการนำสมุนไพรมาประยุกต์ใช้ในธุรกิจความงามและ
สุขภาพ และการพัฒนาตำรับผลิตภัณฑ์สมุนไพร 

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 

 

ความสำคัญของโภชนาการในหญิงตั้งครรภ์ หญิงให้นมบุตร วัยทารก วัยก่อนเรียน 
ปฐมวัย วัยรุ่น วัยผู้ใหญ่ และวัยสูงอายุ ความต้องการพลังงาน สารอาหาร และอาหารที่เหมาะสม 
ในแต่ละวัย ปัญหาที่เกิดจากความบกพร่องและไม่สมดุลทางโภชนาการ การป้องกันภาวะทุพ
โภชนาการในวัยต่าง 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 กฎหมายและมาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหาร 3 (2-2-5) 

 Law and Standard of Food Products  

กฎหมายและข้อมูลบังคับที่เกี่ยวกับกระบวนการผลิตและควบคุมคุณภาพ และ
มาตรฐานของอาหารระดับประเทศและระดับสากล กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับฉลากอาหาร และฉลาก
โภชนาการ กฎหมายและข้อบังคับที่เกี ่ยวกับโรงงานอุตสาหกรรมอาหารภายในประเทศและ
ต่างประเทศ กฎหมายและข้อบังคับเกี่ยวกับโรงงานอาหารและสิ่งแวดล้อม ข้อกำหนดทางการค้า
ระหว่างประเทศ และองค์กรที่เกี่ยวข้องกับมาตรฐานและกฎหมายอาหาร 

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 การประเมินคุณภาพอาหารด้วยเทคนิคทางประสาทสัมผัส 3 (2-2-5) 

 Evaluation of Food Quality by Sensory 
Techniques 

 

ความหมายและความสำคัญ การรับรู้ทางประสาทสัมผัส ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสสำหรับการทดสอบและประเมินคุณภาพ
อาหาร เทคนิคและวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส ได้แก่ การทดสอบความแตกต่าง 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 เทคโนโลยีแปรรูปธัญพืชและผลิตภัณฑ์ 3 (2-2-5) 

 Cereal Technology and Products  

 ศึกษาความรู้พื้นฐานด้านโครงสร้างและองค์ประกอบทางเคมี สมบัติทางเคมี และ
กายภาพของธัญพืชชนิดต่าง ๆ กระบวนการแปรรูปธัญพืชชนิดต่าง ๆ และการใช้ประโยชน์จาก
ส่วนเหลือทิ้ง การนำธัญพืชไปใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์อาหารประเภทต่าง ๆ การเก็บรักษาและ
การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ธัญพืช 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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5103307 เทคโนโลยีอาหารหมักและผลิตภัณฑ์ 3 (2-2-5) 

 Fermentation Technology and Products  

 หลักการพื้นฐานของการหมัก ประเภทของกระบวนการหมัก จุลินทรีย์ที่ใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหารหมัก กระบวนการผลิตอาหารหมักประเภทผักและผลไม้ เนื้อสัตว์ นม และ
ธัญพืช การควบคุมคุณภาพ การบรรจุ การเสื่อมเสีย และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารหมัก 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 สีและกลิ่นรสในอาหาร 3 (2-2-5) 

 Color and Flavor in Food  

สีและกลิ่นรสในอาหาร การเกิดสีและกลิ่นรสในอาหาร ปัจจัยที่มีผลต่อการสูญเสีย
สีและกลิ่นรสของอาหาร การวิเคราะห์ สีและกลิ่นโดยใช้เครื่องมือวิเคราะห์ 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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กลุ่มวิชาการจัดการธุรกจิ 

รหัสวิชา ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 

3542304 ศิลปะการขายสำหรับธุรกิจ  3 (3-0-6) 

 Salesmanship for Retail Business  

     กระบวนการขาย ศิลปะการขาย และการใช้ศิลปะการขายในร้านอาหารและ
ภัตตาคาร พฤติกรรมของลูกค้าและเทคนิคการแก้ปัญหาต่างๆ เกี่ยวกับลูกค้า การใช้จิตวิทยาและ
มนุษย์สัมพันธ์เพื่อการเข้าถึงลูกค้า การเจรจาต่อรองกับลูกค้า และการสร้างความพึงพอใจสูงสุดแก่
ลูกค้า 
  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 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 3 (3-0-6) 

 Small and Medium Sized Enterprises 
Management 

 

     ศึกษาลักษณะและคุณสมบัติของธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม การบริหารและ
ปัญหาที่เกี่ยวข้องในการดำเนินธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม การเริ่มต้นประกอบธุรกิจ การ
ลงทุน การจัดหาเงินทุน การจัดการองค์การ การปฏิบัติงาน โครงสร้างของตลาดและการดำเนินกล
ยุทธ์ทางการตลาด การจัดการความเสี่ยง องค์ประกอบการจัดการธุรกิจ ข้อได้เปรียบ-เสียเปรียบ
ของธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็กในระบบเศรษฐกิจ การวางแผนเชิงกลยุทธ์ การประเมินผลการ
ดำเนินงาน แนวโน้มและบทบาทของธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อมในประเทศไทย 
                    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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3563127 การจัดการโลจิสติก และโซ่อุปทาน 3 (3-0-6) 

 Logistics and Supply Chain Management  

     ความหมายและความสำคัญ การวางแผน การปฏิบัติการ และการประสานงานใน
ระบบห่วงโซ่อุปทานตั้งแต่ต้นทางไปถึงปลายทาง กิจกรรมในระบบโซ่อุปทาน การจัดหาจัดจ้าง การ
ดำเนินการกับคำสั่งซื้อ การพยากรณ์อุปสงค์ การจัดการคลังสินค้า การขนส่ง การผลิต การบรรจุ
ภัณฑ์ การบริการลูกค้า ช่องทางการกระจายสินค้า ระบบสารสนเทศสำหรับงานโลจิสติกส์และโซ่
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 พฤติกรรมผู้บริโภคในยุคดิจิทัล 3 (3-0-6) 

 Consumer Behavior in Digital Era  

     ความหมาย ประเภทของผู้บริโภคในยุคดิจิทัล กระบวนการตัดสินใจ ปัจจัยทาง
จิตวิทยา ปัจจัยทางสังคมและปัจจัยสิ ่งแวดล้อมที ่มีอิทธิพลต่อกระบวนการตัดสินใจ การ
เปลี่ยนแปลงพฤติกรรมและแนวโน้มของผู้บริโภค การตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคใน
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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5102201 การเป็นผู้ประกอบการและการสรา้งกิจการใหม่ 3 (3-0-6) 

 Entrepreneurship and New Venture Creation  

     ทักษะของผู้ประกอบการ การแสวงหาและประเมินโอกาสทางธุรกิจ การจัดการ
และการวางแผนเพื ่อเพิ ่มมูลค่าให้กับทรัพยากรทางเศรษฐกิจ หลักการและการประยุกต์ใช้
นวัตกรรมในธุรกิจ ความคิดสร้างสรรค์และเศรษฐกิจเชิงสร้างสรรค์ การเติบโตทางธุรกิจด้วย
นวัตกรรม การเริ่มต้นธุรกิจ การพัฒนาธุรกิจ แผนธุรกิจ การวิเคราะห์สถานการณ์แข่งขันและ
แนวโน้มธุรกิจ แนวคิดและความสำคัญในการเป็นผู้ประกอบธุรกิจ 
                    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 กลยุทธ์การตลาดเพื่อธุรกิจอาหาร 3 (3-0-6) 

 Marketing Strategy for Food Business  

     หลักการ แนวคิดของการตลาด ลักษณะการตลาดของธุรกิจอาหาร การวิเคราะห์
สถานการณ์การแข่งขันและสภาพแวดล้อมทางการตลาด การวางแผน การกำหนดกลยุทธ์ทาง
การตลาดและการประยุกต์ใช้กลยุทธ์ภายใต้สภาวะการเปลี่ยนแปลง กลยุทธ์เพื่อแสวงหาส่วนแบ่ง
แห่งโอกาส กลยุทธ์ทางการแข่งขันทางการตลาด กลยุทธ์ที ่เกี ่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ ราคา การ
จำหน่ายและการส่งเสริมการขาย การดำเนินงานและการประเมินผลทางการตลาดเพื่อธุรกิจอาหาร 
     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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5102203 การจัดการธุรกิจอาหาร 3 (3-0-6) 

 Food Business Management  

     ประเภทของธุรกิจการผลิตและบริการอาหาร หลักการจัดการธุรกิจ การจัดการ
วัตถุดิบและการจัดซื้อ การควบคุมคุณภาพ ระบบสารสนเทศ ระบบโลจิสติกส์ บุคลากรและแนว
ทางการพัฒนาธุรกิจอาหาร การจัดทำแผนธุรกิจอาหาร ได้แก่ แผนการตลาด แผนการผลิต 
แผนการจัดการองค์กร และแผนการเงิน ตลอดจนสามารถวิเคราะห์และนำเสนอแผนธุรกิจ 
     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  

     หลักการและกระบวนการของธุรกิจออนไลน์ รูปแบบและประโยชน์ธุรกิจออนไลน์ 
ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้อสินค้าออนไลน์ ตลาดเป้าหมาย แนวโน้มการตลาดออนไลน์ 
จรรยาบรรณของผู้ประกอบการธุรกิจออนไลน์ กฎหมายและองค์การที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจออนไลน์ 
การประยุกต์ใช้สื่อดิจิทัล การเตรียมความพร้อมในการนําการตลาดดิจิทัลมาใช้เป็นกลยุทธ์ธุรกิจ
ออนไลน์ การดําเนินกลยุทธ์และการสร้างตราสินค้าผ่านทางสื่อออนไลน์ การเข้าถึงกลุ่มลูกค้ า
เป้าหมาย การพัฒนาเว็บไซต์ แนวคิดเกี่ยวกับเว็บไซต์ เทคนิคการขายสินค้าและบริการผ่านเว็บไซต์ 
การโฆษณาผ่านเว็บไซต์ การสร้างรายได้จากเว็บไซต์ จริยธรรมและความรับผิดชอบต่อสังคม 
                    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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5104202 เทคนิคการจัดการและบริการอาหาร 3 (2-2-5) 

 Techniques for Food Management and Service  

     ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการบริการอาหารและเครื่องดื่ม ความรู้ด้านอาหารตะวันตก
และเครื่องดื่ม ความรู้เรื่องไวน์ อุปกรณ์ในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม การเตรียมการบริการ
ด้านอาหารและเครื่องดื่ม ทักษะที่เกี่ยวข้องกับการบริการด้านอาหาร 
                    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 และประโยชน์ของการใช้ศิลปะเพื่อการจัดและตกแต่ง
อาหาร หลักการศิลปะพื้นฐาน และศิลปะที่เกี่ยวข้องกับการจัดตกแต่งอาหาร ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อ
การจัดตกแต่งและออกแบบอาหาร เทคนิคและวิธีการต่างๆ ที่ใช้ในการตกแต่ง การทำเมนูและแผ่น
พับร้านอาหารและภัตตาคาร การถ่ายรูปเพื่อนำเสนอชิ้นงาน ทฤษฎี molecular gastronomy 
การสื่อสารโดยใช้อาหารเป็นสื่อ 
                    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 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2566) มหาวิทยาลยัราชภฏัลำปาง       หน้า 147 

 

 2.3) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ     ไม่น้อยกว่า 7 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อและคำอธิบายรายวชิา น (ท-ป-อ) 

5103502 เตรียมฝึกสหกิจศึกษานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร 1 (45) 

 Cooperative Education Preparation  

     หลักการ แนวคิด กระบวนการ ขั้นตอน ระเบียบข้อบังคับที่เกี่ยวข้องกับสหกิจ
ศึกษา การเตรียมความพร้อมด้านวิชาการ ทักษะวิชาชีพ จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพก่อน
ออกไปปฏิบัติงานที่สถานประกอบการ 
     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  

     การปฏิบัต ิงานจร ิงเสมือนหนึ ่งเป็นพนักงานชั ่วคราวเต ็มเวลาของสถาน
ประกอบการที่เน้นการปฏิบัติงานด้านวิชาการและวิชาชีพอย่างเป็นระบบ ตลอดจนการจัดทำ
รายงานและนำเสนอผลการปฏิบัติงานต่อสถานประกอบการและสถานศึกษา 
      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 
ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิม 

หลักสูตรปรับปรุง และเหตุผลในการปรับปรุงหลักสูตร 
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เหตุผลและรายละเอียดในการปรับปรุง 

 
 การปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2566 คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง มีเหตุผลและรายละเอียด
ดังนี้ 
1. เหตุผลที่ขอปรับปรุงหลักสูตร 
 เพื่อปรับปรุงโครงสร้างหลักสูตรและรายวิชาให้มีความทันสมัย โดยได้ทำการหลอมรวม
เนื้อหาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาเทคโนโลยีอาหารสุขภาพ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2565 
เข้ากับเนื้อหาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชานวัตกรรมและธุรกิจอาหาร หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ. 2566 เพื่อให้การบริหารอาจารย์ในคณะเทคโนโลยีการเกษตร มีความเหมาะสมและเป็นไปตาม
นโยบายการบริหารหลักสูตรของคณะเทคโนโลยีการเกษตรที่สอดคล้องกับ ประกาศสภามหาวิทยาลัย
ราชภัฏลำปาง เรื ่อง นโยบายเร่งด่วนด้านการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร ประกาศ ณ วันที่ 9 
เมษายน 2565 
 
2.  ปีการศึกษาที่เริ่มใช้หลักสูตรเดิมและปีการศึกษาที่กำหนดให้ใช้ในหลักสูตรปรับปรุงใหม่ 
 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขานวัตกรรมธุรกิจอาหาร เริ ่มใช้เมื ่อปีการศึกษา 2561 
สำหรับหลักสูตรหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขานวัตกรรมธุรกิจอาหาร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2566 มีกำหนดใช้หลักสูตร และรับนักศึกษาตั้งแต่ปีการศึกษา 2566 เป็นต้นไป 
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