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เรื่อง การจัดการเรียนการสอนเชงิบูรณาการกับการทํางาน (Work integrated Learning) 

 

ผศ.ดร.มณฑิรา นพรัตน์ 

 การจัดการเรียนการสอนเชิงบูรณาการกับการทํางาน คือ การจัดการเรียนการสอนผสมผสานระหว่าง
ความรู้ทางทฤษฏีที่ได้จากการเรียนในห้องเรียนกับประสบการณ์การทํางานหรือฝึกปฏิบัติทางวิชาชีพนอก
ห้องเรียน ซึ่งเป็นส่วนหน่ึงของการศึกษาในหลักสูตรที่ต้องอยู่ในสภาพแวดล้อมของการทํางานจริง งานที่ฝึก
ปฏิบัติต้องเป็นงานที่มีคุณภาพหรือสามารถพัฒนาศักยภาพของนักศึกษาได้ โดยสถาบันการศึกษามีการ
เช่ือมโยงโลกการศึกษากับภาคธุรกิจอุตสาหกรรมเข้าด้วยกันทําให้เกิดความร่วมมือ ประกอบด้วย สถานศึกษา 
สถานประกอบการ องค์กรวิชาชีพ อีกทั้งสถานประกอบการและสถาบันอุดมศึกษายังได้รับประโยชน์ในเชิง
ความร่วมมือและการพัฒนาปรับปรุงงานและหลักสูตร นอกจากน้ันการจัดการเรียนการสอนเชิงบูรณาการกับ
การทํางานยังหมายถึง การรวมกันระหว่างเรียนรู้เชิงทฤษฏีและการฝึกปฏิบัติโดยใช้การเรียนรู้ทฤษฏี (Formal 
- Learning) กับกระบวนการฝึกปฏิบัติด้วยการทํางานที่มีประสิทธิภาพ (Productive - Work) จึงเป็นระบบ
หน่ึงของการสร้างความรู้จากแหล่งความรู้หลายๆแหล่ง การเรียนรู้เชิงประสบการณ์ที่ช่วยให้นักศึกษามีโอกาส
ในการประยุกต์ความรู้ ทักษะการทํางาน และทักษะเฉพาะที่สัมพันธ์กับวิชาชีพ ยกตัวอย่างเช่น การเรียนการ
สอนเชิงบูรณาการกับการทํางาน หลักสูตรแพทย์ศาสตร์และพยาบาลศาสตร์น้ันเป็นหลักสูตรแรกเร่ิมที่มีการ
จัดการเรียนการสอนเชิงบูรณาการกับการทํางาน จะเป็นใช้ระบบการเรียนในห้องเรียนและไปสู่ห้องเรียนจริง 
(หลักสูตรแพทย์ศาสตร์ เรียน 6 ปี ปี 1 – 3 เรียนในห้องเรียน ปี 4-6 คือการฝึกการทํางานในสถานที่จริง) 

 ในสภาวการณ์เปลี่ยนแปลงของโลกยุคปัจจุบันที่มีการพัฒนาไปอย่างรวดเร็วและแข่งขันทางการค้า
และเทคโนโลยี ส่งผลให้สถาบันการศึกษาต้องมีการปรับตัวเพ่ือให้เป็นตามสภาวะเศรษฐกิจและกลไกของตลาด 
ซึ่งมหาวิทยาลัยมีหน้าที่ในการผลิตและพัฒนากําลังคนออกสู่ตลาดแรงงานต้องหากลยุทธ์ต่าง ๆ มาใช้เพ่ือ
พัฒนาในด้านการศึกษาของบัณฑิตที่จะก้าวเข้าสู่ตลาดแรงงาน มหาวิทยาลัยต้องผลิตบัณฑิตให้ตรงตามความ
ต้องการของตลาดแรงงานหรือผู้ใช้บัณฑิตให้มากขึ้น  

 สถาบันการศึกษาหลายๆ แห่งจึงต้องพัฒนาการเรียนรู้ของนักศึกษาให้ครอบคลุมทุกด้านในศาสตร์ 
สาขา คณะวิชาน้ัน เพ่ือตอบสนองความต้องการผู้ใช้บัณฑิต รวมถึงการเตรียมความพร้อมก่อนการทํางาน    
การจัดการเรียนการสอนเชิงบูรณาการกับการทํางาน เป็นแนวทางที่ช่วยให้นักศึกษามีประสบการณ์ในการนํา
ความรู้ ทักษะการทํางาน ที่นักศึกษาที่ได้เรียนรู้จากในห้องเรียนตามศาสตร์วิชาชีพที่เรียนมาทดลองใช้ใน
สถานที่ปฏิบัติงานก่อนการสําเร็จการศึกษา อีกทั้งองค์กรผู้ใช้บัณฑิตและมหาวิทยาลัยยังสามารถร่วมมือกัน
พัฒนาปรับปรุงหลักสูตรให้เป็นไปตามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต  
 การจัดการเรียนการสอนเชิงบูรณาการกับการทํางาน นักศึกษาจะมีความรู้และเข้าใจกระบวนการ
เรียนการสอนและหลักสูตรที่จะฝึกตนเองให้มีความพร้อมในการพัฒนาศักยภาพมากขึ้น มีทักษะในการ
เช่ือมโยงและบูรณาการความรู้เข้ากับการทํางานให้เกิดความเช่ียวชาญ ได้รับโอกาสจ้างงานหลังสําเร็จ



การศึกษา ด้านสถานประกอบการได้นักศึกษาที่มีศักยภาพและสามารถทํางานให้หน่วยงานอย่างเต็มที่      
และเป็นกระบวนการของการคัดเลือกพนักงานและใช้เวลาในการฝึกพนักงานน้อยลง 

 ในปัจจุบันนักศึกษาต้องคิดเป็น ทําได้ ออกไปทํางานได้ เข้าใจบริบทของอาชีพตนเอง นักศึกษา
สามารถนําความรู้ที่เรียนมาไปใช้ได้จริงมากกว่าที่จะเรียนเพ่ือสอบ จึงต้องมีกลไกการเรียนการสอนหลากหลาย
วิธี ทั้งน้ันจึงมีการให้สถานประกอบการผู้ใช้บัณฑิตสามารถมากําหนดหัวข้อโครงงาน / หัวข้อวิจัย รวมถึงเป็น
กรรมการให้แสดงความเห็น ติชม เพ่ือที่จะให้นักศึกษาได้ข้อมูลการติชมในส่วนต่างๆ ของประสบการณ์จริง
ตามศาสตร์หรือสายงานที่จะต้องไปประกอบอาชีพจริงในอนาคต สําหรับการพัฒนาในส่วนที่บกพร่องก่อน   
การเริ่มทํางานจริงเมื่อสําเร็จการศึกษามากกว่าที่จะเป็นหัวข้อโครงงาน / หัวข้อวิจัยที่อาจารย์คิดขึ้น   

  การทํางานของมหาวิทยาลัยได้ทํางานกับหลายภาคส่วนอ่ืนๆ หลายรูปแบบ เช่น 

- Research Collaborative ทําวิจัยร่วม  
- Sponsored research รับจ้างวิจัย 
- Work integrated Learning การเรียนการสอนเชิงบูรณาการกับการทํางาน 
- Continuing Education การศึกษาต่อเน่ือง พัฒนาผู้เรียนในวัยทํางาน 
- Student Entrepreneurship การจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาความเป็นผู้ประกอบการ 
- Learning and Teaching development ร่วมกันพัฒนาการเรียนการสอน 
- Technology transfer and Licensing ถ่ายทอดเทคโนโลยี 
- Academic service การบริการทางวิชาการ 

 การทํางานกับหลายภาคส่วนน้ันสถาบันจะต้องนําผลและประสบการณ์ต่างๆ ที่ได้รับจากการร่วมมือ 
มาพัฒนากับนักศึกษาของสถาบันได้อย่างไร เช่น การทําวิจัย ให้อาจารย์ความรู้และทักษะมากขึ้นเพ่ือนํา
ความรู้กลับมาพัฒนานักศึกษาได้ดีมากขึ้น หรือนํานักศึกษาเข้าสู่การทํางานร่วมกับอาจารย์หรือองค์กรที่
เก่ียวข้องเพ่ือให้นักศึกษาเข้าใจการทํางานในสถานการณ์จริง 
 การจัดการเรียนการสอนเชิงบูรณาการลงไปสู่คณะวิชา คือ ผล (Outcome) ของหลักสูตรมาเป็นตัว
ต้ังเพ่ือให้นักศึกษาเป็นผู้ได้รับผล (Outcome) ออกแบบกระบวนการเรียนรู้อย่างไรให้ได้ผลที่หลักสูตรต้ังไว้ 
ยกตัวอย่าง มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรีกําหนด 3 ข้อ ที่จะเข้าข่าย Work integrated 
Learning 

1. นักศึกษาใช้เวลาอย่างน้อยหน่ึงภาคการศึกษาหรือเทียบเท่าที่สถานประกอบการ 
2. นักศึกษาพัฒนาทักษะผ่านการทําโครงการ 
3. มีการอาจารย์ที่ปรึกษาของมหาวิทยาลัย ดูแลและให้คําปรึกษาแก่นักศึกษาอย่าเป็นระบบ  
 การทําโครงการเพ่ือให้นักศึกษามีโอกาสในการประยุกต์ ความรู้ ทักษะเฉพาะที่สัมพันธ์กับวิชาชีพ   

ได้นําความรู้ด้านต่างๆ ที่เรียนไปใช้ในการปฏิบัติงานจริง เพราะในการเรียนในห้องไม่มีสถานการณ์จริงและ
ประสบการณ์จริง 



 

Work integrated Learning มี 9 รูปแบบดังนี ้
1.  การกําหนดประสบการณ์ก่อนการศึกษา (Pre-course Experience) 
2.  การเรียนสลับกับการทํางาน (Sandwich Course) 
3.  สหกิจศึกษา (Cooperative Education) 
4.  การทํางานที่เน้นการเรียนรู้หรือการติดตามพฤติกรรมการทํางาน (Cognitive Apprenticeship or 
Job Shadowing) 
5.  หลักสูตรรว่มมหาวิทยาลัยและอุตสาหกรรม (Joint Industry University Course) 
6.  พนักงานฝกึหัดใหม่หรือพนักงานฝึกงาน (New Traineeship or Apprenticeship) 
7.  การบรรจุให้ทํางานหรือการฝึกเฉพาะตําแหน่ง (Placement or Practicum) 
8.  ปฏิบัติงานภาคสนาม (Fieldwork) 
9.  การฝึกปฏิบัติจริงภายหลังสําเร็จการเรียนทฤษฏี (Post-course Internship) 

Work integrated Learning ในประเทศออสเตรเลีย (Monash) 
- การจัดการเรียนการสอนโดยใช้ ทฤษฎี ประสบการณ์การทาํงาน โดยมีการออกแบบหลกัสูตรอย่าง

เป็นระบบ 
- จะหน่วยกิตหรือไม่มีก็ได้ แต่ต้องประเมินได้ 
- นักศึกษาสามารถนําความรู้ในห้องเรียนไปประยุกต์ใช้ในสถานประกอบการณ์ที่จะทํางานในอนาคต  
- ต้องมีผลลัพธ์์การเรียนรู้อย่างชัดเจน สิง่ท่ีผู้ เรียนต้อง สามารถทําได ้ หรือได้ รับการพฒันาให้ ดีขึน้ 
- นักศึกษาต้องได้รับการดูแล ให้คําแนะนําจากผู้ดูแลจากมหาวิทยาลัย (อาจารย์) และได้รับการ

ประเมิน  
 
โดยใช้กิจกรรม (Monash) ดังน้ี  

- ปฏิบัติงานที่เก่ียวข้องกับหลักสูตร 
- มีการทําโปรเจค 



- มีพ่ีเลี้ยงกํากับดูแลจากสถานประกอบการณ์ 
 

คําถาม   มีการบริหารจัดการอย่างไร หากมีนักศึกษาที่อยู่ในการดูแล จํานวน 29 คน และ 29 บริษัท  
คําตอบ  แนวทางมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี จัดเป็นกลุ่ม ใน 1 บริษัท จัดให้เป็นหลายคน 
เพ่ือการดูแลให้ง่ายและท่ัวถึง หากไม่สามารถทําได้ก็ใช้การสื่อสารจากเทคโนโลยีทางอ่ืน ๆ  หรือให้นักศึกษา
ปริญญาโทในสายการศึกษาเดียวกัน สามารถช่วยดูแลนักศึกษาปริญญาตรีได้ 
คําถาม   มหาวิทยาลัยจะต้องเสียค่าใช้จ่ายให้กับบริษัทหรือไม่ / บริษัทจ่ายค่าตอบแทนให้นักศึกษาหรือไม่ 
คําตอบ  มหาวิทยาลัยไม่ได้จ่าย แต่หากทําโปรเจคน้ันสถานประกอบการได้ประโยชน์ สถานประกอบการณ์จะ
เป็นผู้รับค่าใช้จ่ายได้ทั้งหมด ส่วนค่าตอบแทนน้ันมีทั้งได้รับและไม่ได้รับ 

 นโยบายและหลักการทํางานร่วมกับอุตสาหกรรม 
หลักการ 

- ทํางานวิจัยที่ตอบโจทย์ของอุตสาหกรรม โดยเฉพาะงานวิจัยประยุกต์และงานพัฒนาก่อนเชิงพาณิชย์ 
โดยวิจัยร่วม หรือรับจ้างวิจัย 

- พัฒนาโครงสร้างพ้ืนฐานเพ่ือรองรับและส่งเสริม เช่น สถาบันพัฒนาโรงงานต้นแบบ โรงงานต้นแบบ
เฉพาะด้านและส่วนอุตสาหกรรม 

- ให้บริการวิชาการรูปแบบต่างๆ เช่น การให้คําปรึกษาการทดสอบวิเคราะห์ การศึกษาวิเคราะห์การ
ฝึกอบรม ฯลฯ โดยมีการจัดต้ังศูนย์เช่ียวชาญเฉพาะทางสาขาต่างๆ 

- ให้ความช่วยเหลือ SMEs ทางด้านเทคนิคและบริหารจัดการ เช่น โครงการ ITAP โครงการบ่มเพาะ
ธุรกิจ SME การฟ้ืนฟู หลังประสบอุทกภัย ฯลฯ  

สมรรถนะที่คาดหวังของภาคอุตสาหกรรม 
- ทักษะการสื่อสารภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
- ทักษะไอทีและคอมพิวเตอร์ 
- ทักษะการคิดและวิเคราะห์ 
- ทักษะการนําเสนอผลงาน 
- ทักษะเรื่องการบริหารงานอุตสาหกรรม 
- ทักษะความรู้เฉพาะทาง 
- ทักษะการวิจัยและพัฒนานวัตกรรม 
- ทักษะเป็นผู้มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณทางวิชาชีพ 

 
ทักษะท่ีนักศึกษาควรมี คือ 

- ความรู้เฉพาะทาง สายวิชาชีพ 
- ทักษะการปฏิบัติงานเชิงวิชาชีพ 



- ทักษะการคิด 
- ทักษะการเรียนรู้ 
- ทักษะการสื่อสาร 
- ทักษะการจัดการ 
- ภาวะผู้นํา 
- ความเป็นผลเมือง มจธ. 

  

 ทักษะที่นักศึกษาควรมีน้ันก็ต้องมีการปรับหลักสูตรจัดทําให้เหมาะสม ออกแบบให้ชัดเจนว่า        
การเรียนรู้ของในแต่ละหลักสูตรจะต้องเป็นอย่างไรก็ต้องพัฒนาน้ันทันกับสถานการณ์ปัจจุบัน และความ
ต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
 

 หลักการเรียนรู้ที่สําคัญที่เก่ียวข้องกับ Work integrated Learning (WIL) มีดังน้ี 
Experiential Learning  

-     เป็นการเรียนรู้ในสถานการณ์จริง เพ่ือการปรับตัวเข้ากับสังคมการทํางาน การลงมือทําด้วยวิธีการ
ต่างๆ มากกว่าการใช้ความรู้เพียงอย่างเดียงจึงต้องเก่ียวข้อง ทั้งคนและสิ่งแวดล้อม 

-     ผลที่ได้รับจากการเรียนรู้คือประสบการณ์หรือความรู้ใหม่ 
Authentic Learning  

- เป็นการเรียนรู้ที่สัมพันธ์กับความเป็นจริงหรือชีวิตประจําวัน  
- เปิดโอกาสให้ผู้เรียนได้เผชิญสภาพจริงปัญหาจริงโลกแห่งความเป็นจริง  
- การเรียนต้องมีความหมายกับผู้เรียนสามารถนําไปใช้ประโยชน์ 
- ผู้เรียนต้องได้แก้ไขปัญหา (Academic Challenges) ต้องอาศัยบุคคลอ่ืน ได้พัฒนาทักษะที่ จําเป็น

ต่อการดํารงชีวิตและได้รับผลย้อนกลับจากการกระทําน้ัน  
Project-based Learning 

- ต้องใช้การเรียนการสอนแบบ “โครงงาน” เป็นสําคัญของหลักสูตร  
     -    โจทย์ที่นักศึกษาได้รับต้องนําไปสู่หลักการและแก่นความคิดรวบยอด (Central Concepts) ของเร่ือง
ที่ต้องการศึกษา  

- ต้องเน้นการสืบเสาะแสวงหาและการสร้างความรู้ด้วยตัวของนักศึกษา (Constructive Investigation)  
- นักศึกษาต้องรู้จักการวางแผนและการจัดการงานให้สําเร็จด้วยตนเอง (Student-driven)  
- ต้องเป็นโครงงานที่เกิดขึ้นจริง (Real World) และอยู่ในความสนใจ Work-based Learning 
- สถานศึกษาต้องจัดหาสถานประกอบการ เพ่ือให้ผู้เรียนได้ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ซึ่งอยู่ภายใต้

เง่ือนไขของการผลิตบัณฑิตของสถาบันน้ันๆ  
- ต้องมีความสอดคล้องกันระหว่างงานท่ีทําหรือประสบการณ์ที่ได้รับจากสถานที่ทํางานกับสิ่งที่ ศึกษา

ในสถาบันอุดมศึกษา  



 Competency-based Learning โดยพิจารณาจากสมรรถนะ 3 ประเภท ดังน้ี  
- สมรรถนะหลัก (Core Competency) คือ สมรรถนะที่เป็นแก่นหรือแกนหลักขององค์การน้ันๆ  
- สมรรถนะตามหน้าที่ (Function Competency) คือ กําหนดตามบทบาทหน้าที่ภารกิจของแต่ละ 

ตําแหน่งแต่ละบุคคล  
- สมรรถนะตามความเช่ียวชาญ (Professional Competency) เป็นสมรรถนะเฉพาะของบุคคล 

 องค์ประกอบของ Work integrated Learning มี 3 ส่วน คือ 
1. อาจารย์ที่ปรึกษา 
2. ภาคอุตสาหกรรม (สถานประกอบการ)  
3. นักศึกษา 

 

 ภาคอุตสาหกรรมต้องช่วยพัฒนาศักยภาพนักศึกษา ต้องพ่ีเลี้ยงและที่ปรึกษาของโครงงานท่ีนักศึกษา
ทํา หากภาคอุตสาหกรรมร่วมทํา Work integrated Learning ก็จะได้ผลของโครงงานที่มีประโยชน์เพ่ือไป
ปรับปรุงแก้ไขในองค์กร การทํางานต้องร่วมกับอาจารย์เพ่ือที่จะกําหนดโจทย์หรือปัญหาที่มีความสนใจร่วมกัน
อย่างใกล้ชิด ด้านอาจารย์ที่ปรึกษาก็สามารถพัฒนาการเรียนเชิงวิชาการเพ่ิมเติมจากภาคอุตสาหกรรมรวมถึง
แลกเปลี่ยนความรู้ไปพร้อมกัน เป็นการได้ประโยชน์รวมกันทุกฝ่าย 
 

 การปรับการจัดการเรียนการสอนที่บูรณาการเรียนรู้กับการทํางานในมหาวิทยาลัยให้หลักสูตรให้เป็น 
Work integrated Learning (WiL) มี 6 องค์ประกอบดังน้ี  

- ด้านหลักสูตร ประกอบด้วยด้านวิชาการ ด้านวิชาชีพ และด้านปฏิบัติการ  
- ด้านการจัดการเรียนการสอน ประกอบด้วย เน้นการฝึกปฏิบัติงานจริงในแต่ละอาชีพ เลือกรูปแบบ

การเรียนรู้ที่หลากหลายและเหมาะสมกับอาชีพ  
- ด้านผู้เรียน ผู้เรียนต้องผ่านประสบการณ์อาชีพก่อนเข้าเรียน ผ่านการแนะแนวอาชีพและการมีงานทํา  
- ด้านผู้สอน ควรมีประสบการณ์ในอาชีพจริงก่อน ทําการสอน ผู้สอนที่มาจากสถานประกอบการควรมี

ทักษะในการถ่ายทอด/ สื่อสาร/การจัดการช้ันเรียนและการประเมินผู้เรียน  
- ด้านผู้ประกอบการ มีระบบการฝึกอาชีพที่เป็นมาตรฐาน มีระบบการฝึกที่เน้นสมรรถนะอาชีพและมี

การประเมินผลของการ ฝึกตามหลักสูตร  
- ด้านการเงินมีการจัดสรรเงินงบประมาณที่ เพียงพอตามต้นทุนการผลิตในแต่ละอาชีพ จัดสรรสัดส่วน

ความรับผิดชอบค่าใช้ จ่ายด้าน Work integrated Learning (WIL) ให้ชัดเจน ระบุข้อบังคับระเบียบและ
ประกาศต่างๆ ด้านการเงินให้มีความยืดหยุ่นมากขึ้น 

 การจัดโครงสร้างองค์การของการจัดการเรียนการสอนแบบ Work integrated Learning (WiL) ต้อง
มีองค์ประกอบ จากความร่วมมือของ 3 ส่วน  

- คือสถานศึกษา 
- สถานประกอบการ  



- สมาคมวิชาชีพ 
 

บทบาทหน้าที่ Work integrated Learning Office ของมหาวิทยาลัย 
- กําหนดมาตรฐาน การจัดต้ัง การบริหารจัดการ และการดําเนินงาน หลักสูตร WIL ที่มีคุณภาพ 

 มจธ. เป็นผู้จัดหาสถานประกอบการให้กับนักศึกษา เพ่ือให้ตรงความต้องการของแต่ละสาขาวิชา 
- เพ่ิมจํานวนหลักสูตร และจํานวนนักศึกษาที่เข้าร่วมหลักสูตร WIL ด้วยกลไกที่สนับสนุนต่างๆ 
- ส่งเสริมและสนับสนุน การบริหารหลักสูตร WIL ให้มีประสิทธิภาพสูงสุด รวมถึงประสานงานท้ัง

ภายในหน่วยงานและภายนอก 
การส่งเสริมให้เกิดการจัดการหลักสูตร Work integrated Learning 

- จัดทํามาตรฐานการดําเนินงาน ของหลักสูตรบูรณาการเรียนรู้กับการทํางานทั้งระดับปริญญาตรีและ
ปริญญาโท 

- Full Time Equivalent : FTE-Wil คือการจัดสรรงบประมาณบางส่วนของมหาวิทยาลัยให้กับ
ภาควิชา/สาขาต่างๆ ที่มีพัฒนาการเรียนการสอนของนักศึกษาด้วยรูปแบบ Wil เพ่ือใช้ในกิจกรรม
ต่างๆ โดยมีหลักเกณฑ์ในการพิจารณา  
 

 หลังจากการปฏิบัติ Work integrated Learning กลับมาจากสถานประกอบการแล้ว ทางมหาวิทยาลัย
ดําเนินการจัดประกวดโครงงานพร้อมมอบรางวัลผลการประกวดต่างๆ โดยมีผู้บริหารทั้งสถานประกอบการ
และมหาวิทยาลัยเข้าร่วมฟังการนําเสนอ เพ่ือให้ข้อเสนอแนะ ติชม รวมถึงร่วมกันคิดเรื่องการทําวิจัยต่อไป  

 สรุปการเรียนการสอนแบบบูรณาการการเรียน กับการทํางานเป็นการผสมรวมกันระหว่างความรู้ทาง
ทฤษฏีที่ได้จากการเรียนในห้องเรียนกับประสบการณ์ทํางานหรือฝึกปฏิบัติ ทางวิชาชีพนอกห้องเรียน โดยเป็น
ส่วนหน่ึงของการ ศึกษาในหลักสูตรอยู่ใน สภาพแวดล้อมของการทํางาน จริงและงานที่ฝึกปฏิบัติต้องเป็นงานที่
มีคุณภาพหรือ สามารถพัฒนาศักยภาพของนักศึกษาได้ 

 

 

 

 

 

 

 

 



โครงการอบรมเชิงวิชาการ 
เรื่อง การจัดการเรียนการสอนเชิงบูรณาการกับการทํางาน 

(Work-Integrated Learning : WIL) 
วันจันทร์ท่ี 19 พฤศจิกายน 2561 เวลา 13.00 – 16.00 น. 

ณ ห้องบรรยาย 3 อาคารอํานวยการ ชั้น 3 
 

ลําดบั รายชื่ออาจารย์ผู้เข้าร่วมโครงการ 
คณะเภสัชศาสตร ์

1 ผศ. มัณฑนา ภาณุมาภรณ์ 
2 รศ. ดร.รัตนา อินทรานุปกรณ์ 

คณะพยาบาลศาสตร ์
3 อาจารย์ พ.ต.ต.หญิง ดร.ปิยรัตน์ สมันตรัฐ 
4 อาจารย์กนิษฐา แก้วดู 
5 อาจารย์ฉวีวรรณ ต้ังอมตะกุล 
6 อาจารย์พรทิพย์ ลิ้มธีระยศ 
7 อาจารย์สุดารัตน์ สิมเสน 
8 อาจารย์สุพร พริ้งเพริศ 
9 อาจารย์สุวารี โพธ์ิศรี 
10 อาจารย์สุพจน์ ดีไทย 

คณะนิเทศศาสตร ์
11 ผศ. จรุงยศ อรัณยะนาค 
12 ผศ.ดร. ณัฐนันท์ ศิริเจรญิ 
13 รศ.ดร. อภิชัจ พุกสวัสด์ิ 
14 อาจารย์ใจบุญ แย้มย้ิม 
15 อาจารย์พิรชา ทองอุไร 

คณะสังคมสงเคราะห์ศาสตร ์
16 รองศาสตราจารย์ ดร.ขัตติยา  กรรณสูต 

คณะศิลปศาสตร ์
17 อาจารย์จิรธัตธ์ิ เรืองเขียน 
18 ผศ.ดร.วุฒิพงษ์  ทองก้อน 



ลําดบั รายชื่ออาจารย์ผู้เข้าร่วมโครงการ 
คณะภาษาและวัฒนธรรมจีน 

19 อาจารย์สุวัฒน์  เพียรพาณิชย์สกุล 
20 อาจารย์จันทิมา  จิรชูสกุล 

คณะเทคนิคการแพทย ์

21 ผศ. เพ็ญนภา ชมะวิต 
22 ผศ.ดร.ชลันดา  กองมะเริง 
23 ผศ.ศราวุธ   สุทธิรัตน์ 
24 รศ.อิสยา  จันทร์วิทยานุชิต 
25 ผศ.ดร.มยุร ี เก่งเกตุ 
26 อาจารย์กาญจนา ศิริรัตน์ 
27 อาจารย์ทวีพร  พันธ์ุพาณิชย์ 
28 อาจารย์ภาณุพงศ์ สหายสุข 
29 อาจารย์วชิรญาย์  อธิมัง 
30 อาจารย์วีรวรรณ  ชาญศิลป์ 
31 อาจารย์อิสสริยา  เอ่ียมสุวรรณ 

คณะบริหารธุรกิจ 
32 อาจารย์สุชาติ วัฒกานนท์ 
33 อาจารย์นิตยา ลิ้มไพศาล 
34 อาจารย์รุ่งฤดี รัตนวิไล 
35 อาจารย์นราภรณ์ ธรรมมดี 
36 อาจารย์ศิริวุฒิ รุ่งเรือง 
37 อาจารย์ ดร.วิชุตา อยู่ยงค์ 

คณะกายภาพบําบัด 
38 อาจารย์ ดร.นพพร คุรุเสถียร 
39 อาจารย์ ดร.รุ้งเพชร  สงวนพงษ์ 

คณะสาธารณสุขศาสตรแ์ละสิ่งแวดล้อม 
40 อาจารย์ธัญพร เจเถื่อน 
41 อาจารย์สุชาดา ยางเอน 
42 อาจารย์อโนทัย ผลิตนนท์เกียรติ 
43 อาจารย์อารยา ดําช่วย 



ลําดบั รายชื่ออาจารย์ผู้เข้าร่วมโครงการ 
คณะนิติศาสตร์ 

44 อาจารย์ ศิรินทร์พร ธารมัติ 
45 อาจารย์ธันย์ชนก ปัทมานันท์ 

คณะแพทย์แผนจีน 
46 อาจารย์กมลวรรณ โง้วเชียง 
47 อาจารย์ธรรมธัช เช่ียวพรหมคุณ 
48 อาจารย์นภษร แสงศิวะฤทธ์ิ 
49 อาจารย์ปวินท์  สุวรรณกุล 
50 อาจารย์วรพงษ์  ปะดุกา 
51 อาจารย์สุวิมล ผลชารี 
52 อาจารย์อรภา  ศิลมฐั 
53 อาจารย์อัจฉราภรณ์ สุริเมือง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ภาพกิจกรรม 
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ประกาศนียบัตร สาขา ช่ือสถาบัน ประเทศ 
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2531 ปริญญาตร ี วท.บ. เทคโนโลยีทางชีวภาพ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ไทย 
สาขาวิชาที่ทําวิจัย 

-  Solid State Fermentation 
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ประสบการณ์งานวิจัยทั้งภายในและต่างประเทศ 
งานวิจัยที่ทําเสร็จ 
ช่ือเรื่อง ปีที่เสร็จ สถานภาพ 
การใช้โปรตีนจากเลือดไก่ในการผลิตไส้กรอกอิมัลชัน [มจธ.44] 2546 หวัหน้าโครงการ 



การศึกษาการคายนํ้าของส้มโชกุนที่เคลือบผิวเพ่ือการเก็บรักษา [หมวดเงินอุดหนุน46] 2547 ผู้ร่วมโครงการ 
แนวทางการลดการใช้นํ้าในกระบวนการผลิตแป้งข้าว [หมวดเงินอุดหนุน46] 2547 หัวหน้าโครงการ 
ผลของความสดของเน้ือปลาต่อคุณสมบัติของโซลและเน้ือสัมผสัของลูกช้ินปลา [หมวดเงินอุดหนุน47] 2548 
ผู้ร่วมโครงการ 
การใช้แสงอัลตราไวโอเลตในการยับย้ัง S.Senftenberg : ผลของค่าวอเตอร์แอคติวิต้ีร่วมกับองค์ประกอบของ
อาหาร [หมวดเงินอุดหนุน48] 2549 หัวหน้าโครงการ 
การปรับปรุงระบบระบายอากาศภายในโรงงานและการแก้ปัญหาสนิมภายนอกกระป๋องบรรจุผลิตภัณฑ์  
[สกอ.48] 2549 หัวหน้าโครงการ 
การลดการสูญเสียในกระบวนการการผลิตนํ้าสับปะรดเข้มข้นเกรด A และ B ของโรงงานสับปะรดกระป๋อง 
[สกอ.48] 2549 หัวหน้าโครงการ 
แนวทางการปรับปรุงคุณภาพแป้งมันสําปะหลัง : ผลของซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที่เหลือจากกระบวนการล้างต่อ
คุณสมบัติทางเคมีกายภาพของแป้งมันสําปะหลัง [หมวดเงินอุดหนุน49] 2550 หัวหน้าโครงการ 
แนวทางการลดเวลาในการผลิตข้าวหุงสุกในระดับอุตสาหกรรม [หมวดเงินอุดหนุน49]2550หัวหน้าโครงการ 
การพัฒนาเคร่ืองขึ้นรูปเม็ดสาคู: ผลของความเรียบผิวและความเร็วรอบของถังหมุนที่มต่ีอคุณภาพของเม็ดสาคู 
[หมวดเงินอุดหนุน50] 2551 หัวหน้าโครงการ 
การผลิตสีผสมอาหารจากข้าว : ผลของระดับการเกิดเจลลาติไนซ์ต่อประสิทธิภาพการผลิตสี [หมวดเงิน
อุดหนุน50] 2551 หัวหน้าโครงการ 
การศึกษาการถ่ายเทมวลในกระบวนการผลิตปลาอินทรีเค็ม [หมวดเงินอุดหนุน49] 2552  ผู้ร่วมโครงการ 
ผลของความเข้มข้นของก๊าซาคาร์บอนไดออกไซด์และชนิดของวัสดุบรรจุภัณฑ์ต่อคุณภาพของหอยแครงพร้อม
ปรุง [หมวดเงินอุดหนุน51] 2552 ผู้ร่วมโครงการ 
การขยายขนาดการผลิตหัวอาหารสัตว์ที่มีปริมาณเอนไซมส์ูง โดยการหมักแบบอาหารแข็งด้วยรา Aspergillus 
oryzae โดยใช้ถังหมักแบบหมุนขนาด 200 และ 600 ลิตร [หมวดเงินอุดหนุน51] 2552  หัวหน้าโครงการ 
ผลของอุณหภูมิและสารcopigmentที่มีต่อความคงตัวของแอนโทไชยานินจากดอกอัญชัน [หมวดเงินอุดหนุน
52] 2552ผู้ร่วมโครงการ 
งานวิจัยที่กําลังทํา 
ช่ือเรื่อง สถานภาพ 
การยืดอายุการเก็บรักษาปลาหมอเทศแดดเดียวทอดโดยการบรรจุภายใต้สภาวะบรรยากาศดัดแปร [หมวดเงิน
อุดหนุน49] ผู้ร่วมโครงการ 



การพัฒนาโรงอบแห้งแสงอาทิตย์แบบประหยัดพลังงานสําหรับปลาหมอเทศ เขตบางขุนเทียน (ระยะที่ 1) 
[มจธ.47รอบ1] ผู้ร่วมโครงการ 
ผลของยีสต์และผงฟูต่อการขึ้นฟูของโดซาละเปา [หมวดเงินอุดหนุน48] ผู้ร่วมโครงการ 
การผลิตไข่แดงเค็มโดยใช้ความดันสูง [หมวดเงินอุดหนุน48] ผู้ร่วมโครงการ 
การศึกษาการคายนํ้าและการหายใจของสม้ที่เคลือบผิวเพ่ือการเก็บรักษาด้วยไคโตซานที่มี degree 
deacetylation ต่างๆ กัน [หมวดเงินอุดหนุน47] ผู้ร่วมโครงการ 
การพัฒนากระบวนการหมักแบบอาหารแข็งโดยใช้ถังหมักแบบหมุน (โครงการปี 44) [BIOTEC47] 
หัวหน้าโครงการ 
การประเมินความเป็นไปได้ทางเทคโนโลยีและทางเศรษฐศาสตร์ในการพัฒนากระบวนการผลิตนมถ่ัวเหลืองผง
สําเร็จรูป [BIOTEC45-46] หัวหน้าโครงการ 
งานวิจัยที่ได้ตีพิมพ์เผยแพร่ 
วารสารระดับนานาชาติ/ภูมิภาค 
Chaemsai, S., Kunanopparat, T., Srichumpuang, J., Nopharatana, M., Tangduangdee, C., 
Siriwattanayotin, S., 2016, "Reduction of the Polycyclic Aromatic Hydrocarbon (PAH) Content 
of Charcoal Smoke during Grilling by Charcoal Preparation using High Carbonization and A 
Pre-Heating Step”, Food Additives & Contaminants: Part A, Vol. 33, No. 3, pp. 385-390. 
Prathomtong, P., Panchatee, C., Kunanopparat, T., Srichumpoung, W., and Nopharatana, M., 
2016, "Effects of Charcoal Composition and Oil Droplet Combustion on The Polycyclic 
Aromatic Hydrocarbon Content of Smoke during The Grilling Process", International Food 
Research Journal, Vol. 23, No. 4, pp. 1372-1378. 
Somboonchai, W., Nopharatana, M., and Songkasiri, W., 2008, "Kinetics of Cyanide Oxidation 
by Ozone in Cassava Starch Production Process", Journal of Food Engineering, Vol. 84, No. 4, 
February, pp. 563-568. 
Nopharatana, M., Howes, T. and Mitchell, D.A., 1998, "Modelling Fungal Growth on Surfaces", 
Biotechnology Techniques, Vol. 12, No. 4, pp. 313-318. 
Sangsurasak, P., Nopharatana, M. and Mitchell, D.A., 1996, "Mathematical Modeling of the 
Growth of Filamentous Fungi in Solid-state Fermentation", Journal of Scientific and Industrial 
Research, Vol. 55, p. 333-342. 
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, ปีที่ 33, ฉบับที่ 4, ตุลาคม-ธันวาคม, หน้า 299-307. 
พรรณจิรา วงศ์สวัสด์ิ และมณฑิรา นพรัตน์, 2546, "ผลการใช้เลือดไก่และพลาสมาผงต่อคุณภาพของไส้กรอก
อิมัลชัน", วารสารวิจัยและพัฒนา มจธ., ปีที่ 26, ฉบับที่ 3, กรกฎาคม-กันยายน, หน้า 351-366. 
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พรรณจิรา วงศ์สวัสด์ิ, มณฑิรา นพรัตน์, ดวงพร ต้ังบํารุงพงษ์ และสุเทพ อภินันท์จารุพงศ์, 2545, 
"กระบวนการการผลิตนํ้าผักผลไม้รวมผงโดยใช้เครื่องอบแห้งแบบพ่นกระจายและไมโครเวฟสุญญากาศ", 
วารสารวิจัยและพัฒนา มจธ., ปีที่ 25, ฉบับที่ 3 กรกฎาคม-กันยายน, หน้า 257-277. 
รายงานการประชุมทางวิชาการระดับนานาชาติ 
Chaemsai, S., Kunanopparat, T., Srichumpoung, W., Nopharatana, M., Tangduangdee, C., and 
Siriwattanayotin, S., 2015, "Reduction of Polycyclic Aromatic Hydrocarbon Content of 
Charcoal Smoke during Grilling Process by Charcoal Preparation", 2015 Global Engineering & 
Applied Science Conference, December 2-4, Sunshine City, Tokyo, Japan. 
Nopharatana, M., Vongsawasdi, P., and Thipayarat, A., 2006, "Effect of Percentage of Damaged 
Starch on Textural Properties of Rice Noodle", The 13th World Congress of Food Science and 
Technology, September 17-21, Nantes, France. 
Nopharatana, M., Vongsawasdi, P., and Thipayarat, A., 2006, "Effect of Particle Size of Rice 
Flour on Tensile Strength of Rice Noodle", The 13th World Congress of Food Science and 
Technology, September 17-21, Nantes, France, pp. 261-262. 



Nopharatana, M., Vongsawasdi, P., and Thipayarat, A., 2006, "Effect of Particle Size of Rice 
Flour on Textural Properties of Rice Noodle", International Conference on Innovations in 
Food and Bioprocess Technologies, December 12-14, Asian Institute of Technology, 
Pathumthani, p. 781. 
Sae-evo, S., Nopharatana, M., Vongsawasdi, P., and Thipayarat, A., 2006, "Effect of Sulfite 
Treatment on Physicochemical Properties of Cassava Starch", The 13th World Congress of 
Food Science and Technology, September 17-21, Nantes, France, pp. 1427-1428. 
 
Nopharatana, M., Vongsawasdi, P., Sae-evo, S., and Thipayarat, A., 2006, "Effect of Sulfite 
Treatment on Physicochemical Properties of Cassava Starch", International Conference on 
Innovations in Food and Bioprocess Technologies, December 12-14, Asian Institute of 
Technology, Pathumthani, p. 792. 
Tongta, A., Nopharatana, M., Saartrat, S., and Sukumprasertsri, M., 2005, "Production of Feed 
Supplement from Soy Bean Pulp by Aspergillus oryzae", The 1st International Conference on 
Fermentation Technology for Value Added Agricultural Products, March 22-25, Kosa Hotel, 
Khon Kaen, Thailand. 
Vongsawasdi, P., Nopharatana, M., and Reongdaj, K., 2004, "Effect of Storage Time on 
Qualities of Sol and Fish Balls from Dorab Wolf-Herring Stored in Ice", The 2nd International 
Conference on Innovations in Food Processings Technology and Engineering (ICFPTE'04), 
January 11-13, 2005, Asian Institute of Technology, Bangkok, Thailand, pp. 235-243. 
Suebsaisich, N., Vongsawasdi, P., and Nopharatana, M., 2004, "Effect of Modified Atmosphere 
Packaging (MAP) on Shelf Life Extension of Minimally Processed Longans (Dimocarpus 
Longan, CV. E-DOR)", The 2nd International Conference on Innovations in Food Processings 
Technology and Engineering (ICFPTE'04), January 11-13, 2005, Asian Institute of Technology, 
Bangkok, Thailand, pp. 405-413. 
Seekhiew, R., Siriwattanayotin, S., Nopharatana, M., and Chayawanich, N., 2004, "Effect of 
Magnetic Field on the Freezing Rate of k-Carrageenan Gel", The 2nd International Conference 



on Innovations in Food Processings Technology and Engineering (ICFPTE'04), January 11-13 
January 11-13, 2005, Asian Institute of Technology, Bangkok, Thailand, pp. 212-220. 
Asavasanti, S., Nopharatana, A., and Nopharatana, M., 2004, "Growth Mechanism of Cassava 
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Processings Technology and Engineering (ICFPTE'04), January 11-13 January 11-13, 2005, 
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Wuttisettarak, P., Nopharatana, M., and Vongsawasdi, P., 2004, "Effect of Chemicals and 
Temperature on Water Adsorption and Structure of Soaked Rice", The 2nd International 
Conference on Innovations in Food Processings Technology and Engineering (ICFPTE'04), 
January 11-13 January 11-13, 2005, Asian Institute of Technology, Bangkok, Thailand, pp. 244-
251. 
Vongsawasdi, P., Nopharatana, M., and Nadchayangkul, K., 2003, "Instant Soymilk Production 
by Spray Drying Foam Technique", The 3rd Asia-Pacific Drying Conference (ADC 2003), 
September 1-3, Asian Institute of Technology, Bangkok, Thailand, pp. 189-198. 
Nopharatana, M., Saenmuang, S., Siriwattanayothin, S., and Yoovidhya, T., 2003, "Kinetic of 
Carbondioxide Production during Steamed Bun Dough Proofing Process", The 8th Asean Food 
Conference, October 8-11, Hanoi, Vietnam. 
Aichayawanich, S., Nopharatana, M., and Vongsawasdi, P., 2002, "Chemical and Rheological 
Properties of Wet-milled and Dry-milled Rice Flour", International Conference on Innovations 
in Food Processing Technology and Engineering, December 11-13, AIT, Bangkok, Thailand, pp. 
271-280. 
Phankrut, V., Tongta, A., Pimsamare, J. and Nopharatana, M., 2002, "Prediction of Weight Loss 
of Chitosan coated Tangerine Oranges", The 5th Asia Pacific Chitin-Chitosan Symposium and 
Exhibition, March 13-15, Bangkok, Thailand, p. 123. 
Nopharatana, M., Howes, T., and Mitchell, D.A., 1999, "Modeling Fungal Growth on a Solid 
Substrale with a Soluble Carbon Source", The 5th Asia-Pacific Biochemical Engineering 
Conference 1999 and the 11th Annual Meeting of Thai Society for Biotechnology, November 
15-18, Phuket. 
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พรรณจิรา วงศ์สวัสด์ิ, มณฑิรา นพรัตน์, พิมพ์เกษม สุม่อ่ิม และศุภมาส อรุณโรจนวุฒิ, 2550, "ผลของ
อุณหภูมิการเก็บรักษาต่อการเสื่อมสลายไลโคปีนจากกากมะเขือเทศ", การประชุมทางวิชาการมหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 45, 30 มกราคม-2 กุมภาพันธ์, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ, หน้า 316. 
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between Rheological Properties of Rice Flour and Qualities of Vermicelli", การประชุมสัมมนา
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