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รายละเอยีดของหลกัสูตร 

หลกัสูตรวทิยาศาสตรบัณฑติ 

สาขาวชิาคหกรรมศาสตร์ 

หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 
 

 

ชื�อสถาบันอุดมศึกษา    มหาวทิยาลยัราชภฏัสงขลา 

คณะ/โปรแกรมวชิา    คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีโปรแกรมวชิาคหกรรมศาสตร์ 
 

หมวดที�  1   ข้อมูลทั�วไป 
 

1.  รหัสและชื�อหลกัสูตร 

ภาษาไทย :   วทิยาศาสตรบณัฑิต  สาขาวชิาคหกรรมศาสตร์ 

ภาษาองักฤษ :   Bachelor of Science in  Home Economics 
 

2.  ชื�อปริญญาและสาขาวชิา 

ชื�อเตม็ (ภาษาไทย) :  วทิยาศาสตรบณัฑิต (คหกรรมศาสตร์) 

ชื�อยอ่ (ภาษาไทย) :   วท.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

ชื�อเตม็ (ภาษาองักฤษ) :   Bachelor of Science (Home Economics) 

ชื�อยอ่ (ภาษาองักฤษ) :    B.Sc. (Home Economics) 
 

3.  วชิาเอก 

อาหารและโภชนาการ (Foods and Nutrition) 
 

4.  จํานวนหน่วยกติที�เรียนตลอดหลกัสูตร 

ไม่นอ้ยกวา่ 131 หน่วยกิต       
 

 5.  รูปแบบของหลกัสูตร 
  

 5.1  รูปแบบ 

หลกัสูตรระดบัปริญญาตรี  หลกัสูตร  4  ปี 
 

 5.2  ภาษาที�ใช้ 

หลกัสูตรจดัการศึกษาเป็นภาษาไทย 
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 5.3  การรับเข้าศึกษา 

รับนกัศึกษาไทย และนกัศึกษาชาวต่างประเทศที�สามารถใชภ้าษาไทยไดเ้ป็นอยา่งดี 
 

 5.4  ความร่วมมือกบัสถาบันอื�น 

ไม่มี 
 

 5.5  การให้ปริญญาแก่ผู้สําเร็จการศึกษา 

  ใหป้ริญญาเพียงสาขาวชิาเดียว 
 

6.  สถานภาพของหลกัสูตรและการพจิารณาอนุมัต/ิเห็นชอบหลกัสูตร 

 หลกัสูตรปรับปรุง พ.ศ.2555   

 เปิดสอนภาคเรียนที� 1 ปีการศึกษา 2555 

  ไดพ้ิจารณากลั�นกรองโดยสภาวชิาการมหาวทิยาลยัราชภฏัสงขลา  ในการประชุม 

 ครั� งที� 1/2555  เมื�อวนัที� 27 มกราคม 2555   

  ไดรั้บอนุมติั / เห็นชอบหลกัสูตรจากสภามหาวทิยาลยั  มหาวทิยาลยัราชภฏัสงขลา   

 ในการประชุมครั� งที� 1/2555  เมื�อวนัที� 11 กุมภาพนัธ์ 2555 
 

7.  ความพร้อมในการเผยแพร่หลกัสูตรที�มีคุณภาพและมาตรฐาน 

  หลักสูตรมีความพร้อมเผยแพร่ว่าเป็นหลักสูตรที�มีคุณภาพและมาตรฐาน ตามกรอบมาตรฐาน

คุณวฒิุระดบัอุดมศึกษาแห่งชาติ ในปีการศึกษา 2557 
 

 8.  อาชีพที�สามารถประกอบได้หลงัสําเร็จการศึกษา 

8.1  ทาํงานในสถานประกอบการธุรกิจอาหารและเครื�องดื�มในโรงแรม ภตัตาคาร ร้านอาหาร 

      หรือร้านเบเกอรี 

8.2  ผูป้ระกอบการในธุรกิจอาหารและเครื�องดื�ม 

8.3  นกัวชิาการทางดา้นอาหารและโภชนาการ 

8.4  นกัวจิยัและพฒันาในงานที�เกี�ยวกบัอาหารและโภชนาการ และสาขาอื�นๆ ที�เกี�ยวขอ้ง 

8.5  นกักาํหนดรายการอาหาร และใหก้ารปรึกษาดา้นอาหารและโภชนาการ 

8.6  นกัโภชนากรของหน่วยงานต่างๆ ทั�งภาครัฐ วสิาหกิจ และเอกชน 

8.7  อาชีพอื�นๆ ที�เกี�ยวขอ้ง 
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9.  ชื�อ  นามสกุล  เลขประจําตัวบัตรประชาชน  ตําแหน่ง  และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผดิชอบ 

     หลกัสูตร 
 

ลาํดบั ชื�อ – สกลุ 
ตาํแหน่งทาง

วชิาการ 
คุณวุฒ ิ วชิาเอก/สาขาวชิา 

การสําเร็จการศึกษา 

สถาบัน ปี พ.ศ. 

1 นางสาวฐิติมาพร  หนูเนียม 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

อาจารย ์ วท.ม. 

 

วท.บ. 

(เกียรติ

นิยม) 

 คหกรรมศาสตร์ 

(อาหารและโภชนาการ) 

คหกรรมศาสตร์ทั�วไป 

มหาวทิยาลยั 

เกษตรศาสตร์ 

มหาวทิยาลยั 

ราชภฏัสงขลา 

2553 

 

 

2550 

2 นายพรชยั  พทุธรักษ ์

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

อาจารย ์ ศศ.ม. 

 

ค.บ. 

(เกียรติ

นิยม) 

คหกรรมศาสตร์ศึกษา 

 

คหกรรมศาสตร์ 

มหาวทิยาลยั 

เกษตรศาสตร์ 

มหาวทิยาลยั 

ราชภฏัสงขลา 

2552 

 

2547 

3 นางสาววภิาวรรณ 

วงศสุ์ดาลกัษณ์ 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

อาจารย ์ วท.ม. 

 

วท.บ. 

 

วทิยาศาสตร์การอาหาร

และโภชนาการ 

วทิยาศาสตร์การอาหาร

และโภชนาการ 

มหาวทิยาลยั 

สงขลานครินทร์ 

มหาวทิยาลยั 

สงขลานครินทร์ 

2554 

 

2549 
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10.  สถานที�จัดการเรียนการสอน 

  คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี มหาวทิยาลยัราชภฏัสงขลา    
   

11.  สถานการณ์ภายนอกหรือการพฒันาที�จําเป็นต้องนํามาพจิารณาในการวางแผนหลกัสูตร 
 

 11.1  สถานการณ์หรือการพฒันาทางเศรษฐกจิ 

    สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจที�พิจารณาในการวางแผนหลักสูตรเป็นไปตาม

แผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบบัที� 10 (พ.ศ. 2550-2554) ที�กล่าวถึงการเปลี�ยนแปลงทางดา้น

เศรษฐกิจ การเมือง สังคมและวฒันธรรม และเทคโนโลยี อย่างรวดเร็วและต่อเนื�อง และสืบเนื�องกับ

แผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบบัที� 11 (พ.ศ. 2555-2559) ที�กล่าวถึงการปรับตวัเขา้สู่เศรษฐกิจ

โลกแบบหลายศูนยก์ลางรวมทั�งภูมิภาคเอเชียทวีความสําคญัเพิ�มขึ�นโดยเฉพาะกลุ่มประเทศอาเซียน รวมทั�ง

ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีมีบทบาทสําคญัต่อการพฒันาเศรษฐกิจสังคม รวมทั� งตอบสนองต่อการ

ดาํรงชีวิตของประชาชนมากขึ�น และระบบเศรษฐกิจของไทยมีความอ่อนแอดา้นปัจจยัสนบัสนุนในส่วน

ของวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีประกอบกบัเป้าหมายยทุธศาสตร์กระทรวงศึกษาธิการ และแผนอุดมศึกษา

ระยะยาว 15 ปี พ.ศ.2551-2565 รวมถึงนโยบายและแผนพฒันาของมหาวิทยาลยัราชภฏัสงขลา พ.ศ.2552-

2555 ที�มุ่งเนน้การจดัการศึกษาที�หลากหลายเพื�อผลิตบณัฑิตและบุคลากรในทอ้งถิ�นให้มีคุณภาพ ดงันั�นการ

จดัการศึกษาจึงต้องปรับยุทธศาสตร์ ให้สอดคล้องกับสภาพสังคมเศรษฐกิจที�เปลี�ยนแปลง พฒันาให้

ตอบสนองยุคขอ้มูลข่าวสาร โดยหลกัสูตรตอ้งปรับใหมี้ความรู้ ทกัษะวิชาการพื�นฐาน และทกัษะวิชาชีพ มี

เนื�อหาสาระความรู้สมยัใหม่เป็นสากล กระบวนการบริหารจดัการในระบบคุณภาพ กระบวนการเรียนการ

สอนตอ้งส่งเสริมใหเ้กิดการเรียนรู้ โดยจดัส่งเสริมใหก้บัผูเ้รียนไดป้ฏิบติัจริง สามารถเรียนรู้ไดด้ว้ยตนเอง มี

จรรยาบรรณ สามารถนาํความคิดสร้างสรรค ์ไปปรับเปลี�ยนวิธีการแกปั้ญหา รวมถึงสามารถอยูไ่ดใ้นสังคม

อยา่งฉลาดและเป็นสุข 
 

 11.2  สถานการณ์หรือการพฒันาทางสังคมและวฒันธรรม 

    สถานการณ์หรือการพฒันาทางสังคมและวฒันธรรมในการวางแผนหลกัสูตรจาํเป็นตอ้งคาํนึงถึง

การเปลี�ยนแปลงทางสังคมและวฒันธรรม ซึ� งในปัจจุบนัคนในสังคมตื�นตวัและให้ความสําคญัในเรื�องการ

บริโภคอาหารกนัมากขึ�น ตอ้งการความสะดวกสบาย และแสวงหาสิ�งที�ดี มีประโยชน์ต่อสุขภาพให้กับ

ตนเองและครอบครัว รวมถึงให้ความสนใจอาหารในทอ้งถิ�นที�มาจากภูมิปัญญาทอ้งถิ�น จึงมีความจาํเป็นที�

จะตอ้งมีบณัฑิตที�มีความรู้ทางดา้นอาหารและโภชนาการ ที�มีความเป็นมืออาชีพ มีความเขา้ใจในผลกระทบ

ทางสังคม  และวฒันธรรม รวมถึงมีคุณธรรม จริยธรรม  ที�จะช่วยชี� นาํและขบัเคลื�อนให้การเปลี�ยนแปลงนี�

เป็นไปในรูปแบบที�สอดคลอ้ง และเหมาะสมกบัวถีิชีวติของสังคมไทย 
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12.  ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพฒันาหลกัสูตรและความเกี�ยวข้องกบัพนัธกจิของสถาบัน 
 

 12.1  การพฒันาหลกัสูตร 

  ผลกระทบจากสถานการณ์ภายนอกในการพฒันาหลกัสูตร จาํเป็นตอ้งพฒันาหลกัสูตรในเชิงรุกที�
มีศกัยภาพและสามารถปรับเปลี�ยนได้ตามความก้าวหน้าทางด้านอาหารและโภชนาการ และรองรับ                     
การแข่งขนัทางอุตสาหกรรม ทั�งในระดบัประเทศและระดบันานาชาติ โดยการผลิตบณัฑิตที�มีความรู้                   
ความเชี�ยวชาญในศาสตร์ของตน ความสามารถในการเรียนรู้ สร้างและประยุกตใ์ชค้วามรู้เพื�อพฒันาตนเอง
ใหเ้ขา้กบัลกัษณะงานทั�งดา้นวชิาการและวชิาชีพ รวมถึงมีความเขา้ใจในผลกระทบต่อสิ�งแวดลอ้มและสังคม 
โดยปฏิบติัตนอยา่งมืออาชีพ มีคุณธรรม จริยธรรม ซึ� งเป็นไปตามนโยบายและวสิัยทศัน์ของมหาวทิยาลยั 

 

 12.2  ความเกี�ยวข้องกบัพนัธกจิของสถาบัน 

  การพฒันาหลกัสูตรมีความเกี�ยวขอ้งกบัพนัธกิจของสถาบนั ซึ� งนอกจากจะมุ่งเนน้การผลิตบณัฑิต

แลว้ ยงัสามารถพฒันาบุคลากรให้มีคุณภาพโดยการให้บริการทางวิชาการ ส่งเสริมการวิจยั รวมทั�งส่งเสริม

การทํานุบํารุงศิลปวฒันธรรม โดยให้นักศึกษามีส่วนร่วม เพื�อสร้างความเข้าใจและเพิ�มพูนทักษะ 

ประสบการณ์ในงานทางดา้นอาหารและโภชนาการ 
 

13.  ความสัมพนัธ์กบัหลกัสูตรอื�นที�เปิดสอนในคณะ/โปรแกรมวชิาอื�นของสถาบัน  
 

13.1 กลุ่มรายวชิา/รายวชิาในหลกัสูตรนี�ที�เปิดสอนโดยคณะ/โปรแกรมวชิา/หลกัสูตรอื�น 

 13.1.1 กลุ่มวิชาที�อยูใ่นหมวดวิชาศึกษาทั�วไป  ไม่นอ้ยกวา่ 30 หน่วยกิต  ที�นกัศึกษาตอ้งเรียนใน

คณะอื�น  ประกอบดว้ย  กลุ่มวิชาภาษาและการสื�อสาร  กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์  กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์  กลุ่ม

วชิาคณิตศาสตร์  วทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

 13.1.2 กลุ่มวชิาวทิยาการจดัการ  6  หน่วยกิต 
 

13.2 กลุ่มรายวชิา/รายวชิาในหลกัสูตรที�เปิดสอนให้โปรแกรมวิชา/หลกัสูตรอื�นต้องมาเรียน 

 รายวชิาที�เปิดสอนในหลกัสูตรนี�   นกัศึกษาทุกคนในมหาวทิยาลยั  สามารถเลือกเรียนไดต้ามความ

สนใจในหมวดวชิาเลือกเสรี 
 

13.3 การบริหารจัดการ 

  อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบหลกัสูตรตอ้งประสานงานรายวิชาทุกรายวิชากบัอาจารยผ์ูส้อนและนกัศึกษา

ในการพิจารณารายวิชาด้านเนื�อหาสาระ การจัดการเรียนการสอน และการประเมินผล เพื�อให้บรรลุ

เป้าหมายและสอดคล้องกับมาตรฐานผลการเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชา                  

คหกรรมศาสตร์ 
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หมวดที�  2   ข้อมูลเฉพาะของหลกัสูตร 
 

1.  ปรัชญา  ความสําคัญ  และวตัถุประสงค์ของหลกัสูตร 
 

1.1 ปรัชญาของหลกัสูตร 

เพิ�มพนูความรู้ เชิดชูคุณธรรม นาํทกัษะวชิาชีพ สู่การพฒันาทอ้งถิ�น 

 

1.2  ความสําคัญของหลกัสูตร 

       คหกรรมศาสตร์จึงเป็นศาสตร์ที�เกี�ยวขอ้งกบัการใชว้ถีิชีวติของคน ในเรื�องปัจจยัสี� เรื�องความอยูร่อด

ของชีวติ ประกอบดว้ยที�อยูอ่าศยั  อาหารการกิน  เสื�อผา้เครื�องนุ่งห่ม  และการรู้จกัรักษาสุขภาพอนามยั โดย

องคค์วามรู้ทางคหกรรมศาสตร์ยงัช่วยใหม้นุษยบ์รรลุความตอ้งการในชีวติอยา่งสมบูรณ์  ตามทฤษฎีลาํดบั

ขั�นความตอ้งการจาํเป็นของมนุษย ์ ไดแ้ก่ ปัจจยัพื�นฐานในการดาํรงชีวติ ความปลอดภยั ความรักและการ

เป็นเจา้ของ  การยกยอ่งนบัถือ และการรู้จกัตน หลกัสูตรคหกรรมศาสตร์จึงประกอบดว้ย 5  สาขาวชิา  

ไดแ้ก่  สาขาอาหารและโภชนาการ  สาขาเสื�อผา้และสิ�งทอ  สาขาการจดัการบา้นเรือนและบริโภคศึกษา  

สาขาการตกแต่งบา้นและการตกแต่งภายใน  และสาขาพฒันาการเด็กและความสัมพนัธ์ในครอบครัว  

สาขาอาหารและโภชนาการ เป็นสาขาหนึ� งของคหกรรมศาสตร์ ที�มีความสําคญัในการดาํรงชีวิต 

และสามารถนาํไปประกอบอาชีพไดอ้ยา่งหลากหลายและเป็นที�ตอ้งการของตลาดแรงงานทั�งในหน่วยงาน

ของรัฐและเอกชน เช่น งานโภชนาการ งานดา้นการประกอบอาหาร และธุรกิจดา้นการประกอบอาหาร ซึ� ง

ขึ�นอยูก่บัความถนดัและความสนใจของผูเ้รียนในการเลือกเรียนรายวิชาต่างๆ เพื�อสามารถนาํไปประกอบ

อาชีพได้ หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ วิชาเอกอาหารและโภชนาการ 

ประกอบดว้ยวชิาที�ครอบคลุมศาสตร์ทางคหกรรมศาสตร์ทั�ง 5 สาขา และมุ่งเนน้วิชาเอกทางดา้นอาหารและ

โภชนาการประกอบดว้ยสามกลุ่มวชิา  ไดแ้ก่  การประกอบอาหารและการจดับริการอาหาร วิทยาศาสตร์การ

อาหาร  และโภชนาการ  เพื�อใหผู้เ้รียนเป็นนกัคหกรรมศาสตร์ที�สามารถนาํความรู้และประสบการณ์จากการ

เรียนไปใชไ้ดจ้ริงในชีวิตประจาํวนั และงานอาชีพ เพื�อพฒันาคุณภาพชีวิตของตนเอง ครอบครัว และสังคม

ต่อไป 
     

1.3 วตัถุประสงค์ของหลกัสูตร 

 1.2.1 เพื �อผลิตบณัฑิตที�มีความรู้   มีทกัษะ และประสบการณ์การเรียนรู้ ตลอดจนนาํหลกัการ

จดัการไปประกอบอาชีพทั�งในหน่วยงานของรัฐ เอกชน และประกอบธุรกิจคหกรรมศาสตร์ ดา้นอาหาร

และโภชนาการไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

1.2.2 เพื�อผลิตบณัฑิตให้มีทกัษะในการศึกษาคน้ควา้หาความรู้ได้ดว้ยตนเอง สามารถวิเคราะห์ 

สังเคราะห์ และแก้ไขปัญหาได้อย่างมีระบบ ด้วยการผสมผสานภูมิปัญญาท้องถิ�นเข้ากับเทคโนโลย ี

ตลอดจนสามารถวจิยัและพฒันางานคหกรรมศาสตร์ ดา้นอาหารและโภชนาการได ้
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1.2.3 เพื�อผลิตบณัฑิตใหมี้คุณธรรม  จริยธรรม และจรรยาบรรณทางวชิาการ/วชิาชีพ และมีจิตสํานึก

ในความรับผิดชอบต่อครอบครัว สังคม และสิ�งแวดลอ้ม ตลอดจนธาํรงไวซึ้� งศิลปวฒันธรรม อนัดีงามของ

ไทย 

 

2. แผนพฒันา / ปรับปรุง 
 

แผนการพฒันา / เปลี�ยนแปลง กลยุทธ์ หลกัฐาน / ตัวบ่งชี�ความสําเร็จ 

1. ปรับปรุงหลกัสูตรใหมี้มาตรฐาน  

   ไม่ตํ�ากวา่ที� สกอ. กาํหนด 

 

- พฒันาหลกัสูตรโดยมีพื�นฐานจาก 

  หลกัสูตรในระดบัสากล  

- ติดตามประเมินหลกัสูตรอยา่ง 

  ต่อเนื�อง 

- เอกสารปรับปรุงหลกัสูตร 

- รายงานผลการประเมิน 

  หลกัสูตร 

 

2. ปรับปรุงหลกัสูตรใหส้อดคลอ้ง          

   กบัความตอ้งการของทอ้งถิ�น  สถาน 

   ประกอบการ และการเปลี�ยนแปลง 

   ในยคุปัจจุบนั 

 

- ติดตามความเปลี�ยนแปลงในความ 

  ตอ้งการของผูป้ระกอบการดา้นอาหาร 

  และโภชนาการ 

 

- รายงานผลการประเมินความ 

  พึงพอใจในการใชบ้ณัฑิตของ 

  สถานประกอบการ 

- ความพึงพอใจในทกัษะ 

  ความรู้ ความสามารถในการ 

  ทาํงานของบณัฑิต 

3. พฒันาบุคลากรดา้นการเรียนการ 

   สอนใหมี้การทาํงานวจิยั และบริการ 

   วชิาการ ดา้นอาหารและโภชนาการ  

   และนาํความรู้ที�ไดไ้ปปฏิบติังานจริง 

- สนบัสนุนบุคลากรดา้นการเรียนการ 

  สอนใหท้าํงานวจิยั และมีการบริการ 

  วชิาการแก่องคก์รภายนอก 

- อาจารยส์ายปฏิบติัการตอ้งมี 

  ประสบการณ์วชิาชีพในสาขาวชิาที� 

  เปิดสอนหรือสาขาวชิาที�เกี�ยวขอ้ง 

- ปริมาณงานบริการวชิาการต่อ 

  อาจารยใ์นหลกัสูตร 

- ตาํแหน่งทางวชิาการ ผลงาน 

  ทางวชิาการ งานวจิยั หรือ 

  เอกสารรับรองการเขา้ฝึกอบรม 
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หมวดที�  3  ระบบการจัดการศึกษา  การดําเนินการ  และโครงสร้างของหลกัสูตร 

 

1.  ระบบการจัดการศึกษา 
 

 1.1  ระบบ 

ระบบการจดัการศึกษาเป็นแบบทวิภาค โดยหนึ�งปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ คือ 

ภาคการศึกษาตน้ และภาคการศึกษาปลาย หนึ�งภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไม่นอ้ยกวา่ 15 สัปดาห์ 

เป็นไปตามขอ้บงัคบัมหาวิทยาลยัราชภฏัสงขลา วา่ดว้ยการจดัการศึกษาระดบัอนุปริญญา ปริญญาตรี และ

ปริญญาตรี(ต่อเนื�อง) พ.ศ.2549 หมวดที� 2  ระบบการจดัการศึกษา 
 

        1.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 

              ไม่มี 
 

        1.3  การเทยีบเคียงหน่วยกติในระบบทวภิาค 

              ไม่มี 
 

2.  การดําเนินการหลกัสูตร 
 

   2.1  วนั-เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 

  ภาคการศึกษาที� 1          เดือนมิถุนายน – เดือนกนัยายน 

  ภาคการศึกษาที� 2       เดือนพฤศจิกายน – เดือนกุมภาพนัธ์ 
 

        2.2  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 

   2.2.1 สาํเร็จการศึกษาระดบัมธัยมศึกษาตอนปลาย หรือเทียบเท่า 

    2.2.2 สาํเร็จการศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพ (ปวช.) สาขาอาหารและโภชนาการ หรือสาขา 

อื�นที�เกี�ยวขอ้ง 

    2.2.3 มีคุณสมบติัอื�นครบถว้นตามขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยัราชภฏัสงขลาวา่ดว้ยการจดัการศึกษา  

ระดบัอนุปริญญา ปริญญาตรี และปริญญาตรี (ต่อเนื�อง) พ.ศ.2549 หมวดที� 1 การรับเขา้ศึกษา 
 

   2.3  ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 

   ไม่มี 
 

   2.4  กลยุทธ์ในการดําเนินการเพื�อแก้ไขปัญหา / ข้อจํากดัของนักศึกษาในข้อ 2.3 

   ไม่มี 
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  2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้สําเร็จการศึกษาในระยะ 4  ปี 

 

ระดับชั�นปี 
จํานวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2555 2556 2557 2558 

ชั�นปีที� 1 40 40 40 40 

ชั�นปีที� 2 - 40 40 40 

ชั�นปีที� 3 - - 40 40 

ชั�นปีที� 4 - - - 40 

รวม 40 80 120 160 

จํานวนนักศึกษา 

คาดว่าจะจบการศึกษา 
- - - 40 

 

   2.6  งบประมาณตามแผน 

          ใชง้บประมาณเงินรายไดแ้ละรายจ่ายมหาวทิยาลยัราชภฏัสงขลา ตามรายละเอียดดงันี�  

 

รายการ 
งบประมาณ  (บาท) 

ปี 2555 ปี 2556 ปี 2557 ปี 2558 

1. งบประมาณเงินรายได้     

 - ค่า FTES ต่อปี 800 800 800 800 

 - ค่าหวัจริงต่อเทอม 800 800 800 800 

 - จาํนวนนกัศึกษา ป.ตรี 40 80 120 160 

รวม 96,000 192,000 288,000 384,000 

2. งบประมาณรายจ่าย     

 - ค่าหวัจริงต่อปี 3,000 3,000 3,000 3,000 

 - จาํนวนนกัศึกษา ป.ตรี 40 80 120 160 

รวม 120,000 240,000 360,000 480,000 

รวมงบประมาณทั�งหมด 216,000 432,000 648,000 864,000 
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   2.7  ระบบการศึกษา 

      แบบชั�นเรียน 

      แบบทางไกลผา่นสื�อสิ�งพิมพเ์ป็นหลกั 

      แบบทางไกลผา่นสื�อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื�อหลกั 

      แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื�อหลกั (E-learning) 

      แบบทางไกลทางอินเตอร์เนต 

      อื�นๆ (ระบุ) 
 

   2.8  การเทียบโอนหน่วยกติ  รายวชิา  และการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลยั   

     นกัศึกษาที�เคยศึกษาในสถาบนัอุดมศึกษาอื�นมาก่อน หรือเคยศึกษานอกระบบ หรือมีประสบการณ์ 

หรือเคยศึกษาตามอธัยาศยั เมื�อเข้าศึกษาในหลักสูตรนี� สามารถเทียบโอนหน่วยกิตได้ โดยหลักเกณฑ์

ขอ้กาํหนดต่างๆ ให้เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลยัราชภฏัสงขลา ว่าด้วยการโอนผลการเรียน และการ

เทียบโอนผลการเรียน พ.ศ.2553 
 

3.  หลกัสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
 

   3.1  หลกัสูตร 
 

    3.1.1  จํานวนหน่วยกติ   รวมตลอดหลกัสูตร ไม่นอ้ยกวา่ 131 หน่วยกิต 
 

    3.1.2  โครงสร้างหลักสูตร   

    โครงสร้างหลกัสูตร  แบ่งเป็นหมวดวชิาที�สอดคลอ้งกบัที�กาํหนดไวใ้นเกณฑม์าตรฐาน

หลกัสูตรของกระทรวงศึกษาธิการ  ดงันี�  

    จํานวนหน่วยกติรวมตลอดหลกัสูตร ไม่น้อยกว่า  131 หน่วยกติ 

    1.  หมวดวชิาศึกษาทั�วไป   ไม่น้อยกว่า  30 หน่วยกติ 

    1.1  กลุ่มวชิาภาษาและการสื�อสาร    9 หน่วยกิต 

    1.2  กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์     6 หน่วยกิต 

    1.3  กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์     6 หน่วยกิต 

    1.4  กลุ่มวชิาคณิตศาสตร์  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  9 หน่วยกิต 

    2.  หมวดวชิาเฉพาะ   ไม่น้อยกว่า  95 หน่วยกติ 

    2.1  กลุ่มวชิาเนื�อหา      81 หน่วยกติ 

     2.1.1  วชิาแกน      15 หน่วยกิต 

     2.1.2  วชิาเนื�อหาบงัคบั     49 หน่วยกิต 

     2.1.3  วชิาเนื�อหาเลือก     17 หน่วยกิต 
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    2.2  กลุ่มวชิาวทิยาการจัดการ        6 หน่วยกติ 

    2.3  กลุ่มวชิาฝึกประสบการณ์วชิาชีพ      8 หน่วยกติ 

    3.  หมวดวชิาเลอืกเสรี   ไม่น้อยกว่า    6 หน่วยกติ 
 

    3.1.3  รายวชิา 

     1)  หมวดวชิาศึกษาทั�วไป   ไม่น้อยกว่า  30 หน่วยกติ 

     1.1  กลุ่มวชิาภาษาและการสื�อสาร ใหเ้รียนไม่นอ้ยกวา่   9 หน่วยกิต 

   

  บงัคบัเรียน 6 หน่วยกิต 

1500301 ภาษาไทยเพื�อการสื�อสาร     3(3-0-6) 

   Thai for Communication 

  1500303 ภาษาองักฤษเพื�อการสื�อสาร 1   3(3-0-6) 

    English for Communication 1 
 

เลือกเรียนไม่นอ้ยกวา่ 3 หน่วยกิต จากวชิาต่อไปนี�  

  1500304 ภาษาองักฤษเพื�อการสื�อสาร 2   3(3-0-6) 

    English for Communication 2  

1500310 ภาษาจีนเพื�อการสื�อสาร    3(3-0-6) 

   Chinese for Communication   

1500311 ภาษาญี�ปุ่นเพื�อการสื�อสาร   3(3-0-6) 

   Japanese for Communication  

1500313 ภาษามาเลยเ์พื�อการสื�อสาร   3(3-0-6) 

   Malay for Communication 

1500314 ภาษาเกาหลีเพื�อการสื�อสาร   3(3-0-6) 

   Korean for Communication 

1500315 ภาษาพม่าเพื�อการสื�อสาร    3(3-0-6) 

   Burmese for Communication 
 

     1.2  กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์ ใหเ้รียนไม่นอ้ยกวา่    6 หน่วยกิต 
 

  บงัคบัเรียน 3 หน่วยกิต 

 2500309 เรียนรู้คุณธรรมนาํชีวติพอเพียง   3(3-0-6) 

    Moral Principles Leading to Self Sufficiency 
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เลือกเรียนไม่นอ้ยกวา่ 3 หน่วยกิต จากวชิาต่อไปนี�  

 1500305 สารสนเทศเพื�อการศึกษาคน้ควา้   3(3-0-6) 

    Information for Study Skills and Research 

 1510313 ปรัชญาและศาสนา    3(3-0-6) 

   Philosophy and Religion 

 2000302 สุนทรียภาพของชีวติ    3(3-0-6) 

   Aesthetic of Life 

   2000306 ศิลปะในชีวติประจาํวนั     3(3-0-6) 

   Art in Daily Life  

 2500301 พฤติกรรมมนุษยก์บัการพฒันาตน   3(3-0-6) 

   Human Behavior and Self Development 
 

     1.3  กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์  ใหเ้รียนไม่นอ้ยกวา่    6 หน่วยกิต 
 

  บงัคบัเรียน 3 หน่วยกิต 

 2500308 การศึกษาเพื�อพฒันาทอ้งถิ�น   3(3-0-6) 

   Study for Local Development 
 

เลือกเรียนไม่นอ้ยกวา่ 3 หน่วยกิต จากวชิาต่อไปนี�  

 2500302 วถีิไทย      3(3-0-6)  

   Thai Living 

 2500303 วถีิโลก      3(3-0-6)  

   Global Living 

 2500304 มนุษยก์บัสิ�งแวดลอ้ม    3(3-0-6) 

             Man and Environment 

 2500305 มนุษยก์บัสังคม     3(3-0-6) 

   Man and Society 

 2500306 เศรษฐกิจพอเพียง    3(3-0-6) 

   Sufficiency Economy   

 2500307 สันติศึกษา     3(3-0-6) 

   Peace Studies 

  2500310   กฎหมายในชีวติประจาํวนั    3(3-0-6) 

    Law in Daily Life 
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     1.4  กลุ่มวชิาคณติศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี ใหเ้รียนไม่นอ้ยกวา่   9 หน่วยกิต 
 

บงัคบัเรียน  6  หน่วยกิต 

4000306 การคิดและการตดัสินใจ    3(2-2-5)  

   Thinking and Decision Making 

 4000307 เทคโนโลยสีารสนเทศเพื�อชีวติ   3(2-2-5) 

   Information Technology for Life 
 

เลือกเรียนไม่นอ้ยกวา่  3 หน่วยกิต จากวชิาต่อไปนี�  

 1000308 กีฬาและการออกกาํลงักายเพื�อสุขภาพ  3(2-2-5) 

   Sports and Exercise for Health 

 4000305 วทิยาศาสตร์เพื�อคุณภาพชีวติ   3(3-0-6) 

   Science for Quality of Life  

 4000309 ชีวติกบัพลงังาน     3(3-0-6) 

   Life and Energy 

  4000311 อนามยัการเจริญพนัธ์ุ    3(3-0-6) 

    Reproductive Health 

  4000312 อาหารและโภชนาการเบื�องตน้   3(3-0-6) 

    Introduction to Food and Nutrition 

  4000313 วทิยาศาสตร์ทอ้งถิ�น    3(3-0-6) 

    Local Science 

  4000314 วทิยาศาสตร์ระบบโลก    3(3-0-6)  

    Earth System Science 

  4000315 สารเคมีและยาในชีวติประจาํวนั   3(3-0-6) 

    Chemical and Drugs in Daily Life 

  4000316 สิ�งแวดลอ้มในชีวติประจาํวนั   3(3-0-6) 

    Environment in Daily Life 

 4000317 พืชพรรณเพื�อชีวติ    3(3-0-6) 

   Plant for Life 

  4000318 เกษตรเพื�อคุณภาพชีวติ    3(3-0-6) 

   Agriculture for Quality of Life 

 4000319 สุขภาพจิตในชีวติประจาํวนั   3(3-0-6) 

   Mental Health in Daily Life  
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   2)  หมวดวชิาเฉพาะ   ไม่น้อยกว่า  95 หน่วยกติ 

        2.1 กลุ่มวชิาเนื�อหา      81 หน่วยกติ 

        2.1.1  วชิาแกน      15 หน่วยกติ 
 

4131005 ฟิสิกส์พื�นฐาน 3(3-0-6) 

 Fundamental  Physics  

4131006 ปฏิบติัการฟิสิกส์พื�นฐาน 1(0-3-2) 

 Fundamental  Physics Laboratory  

4211105 เคมีพื�นฐาน 3(3-0-6) 

 Fundamental  Chemistry  

4211106 ปฏิบติัการเคมีพื�นฐาน 1(0-3-2) 

 Fundamental   Chemistry  Laboratory  

4331105 ชีววทิยาพื�นฐาน 3(3-0-6) 

 Fundamental  Biology  

4331106 ปฏิบติัการชีววทิยาพื�นฐาน 1(0-3-2) 

 Fundamental  Biology Laboratory  

4571201 คณิตศาสตร์พื�นฐาน 3(3-0-6) 

 Fundamental  Mathematics  
 

        2.1.2 วชิาเนื�อหาบังคับ     49 หน่วยกติ 
 

4861101 โภชนาการ      2(2-0-4) 

 Nutrition  

4861102 โภชนศาสตร์มนุษย ์ 3(3-0-6) 
 Human Nutrition  

4861201 หลกัการประกอบอาหาร   2(1-2-3) 

 Principles of Food Preparations  
 4862103 โภชนศาสตร์ครอบครัว      3(2-2-5) 

 Family Nutrition  
4862202 อาหารไทย      3(2-2-5) 

 Thai Cuisine   
4862203 อาหารเพื�อสุขภาพ    3(2-2-5) 

 Food for Health  
4862301 วทิยาศาสตร์การประกอบอาหาร   3(2-2-5) 

 Science of Cookery  
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4862302 การแปรรูปและถนอมอาหาร    3(2-2-5) 
  Food Processing and Preservation  

4863105 อาหารบาํบดัโรค    3(3-0-6) 
  Dietetics  

4863303 การสุขาภิบาลอาหารและการควบคุมคุณภาพ
อาหาร    

3(2-2-5) 

 Food Sanitation and Quality Control  
4863501 ระเบียบวธีิวจิยัทางคหกรรมศาสตร์ 2(2-0-4) 

 Research Methodology in Home Economics  

4863502 การคน้ควา้ทดลองทางอาหารและโภชนาการ 3(2-2-5) 

 Experimental Research in Foods and Nutrition  

4864503 สัมมนาอาหารและโภชนาการ 2(1-2-3) 
 Seminar in Foods and Nutrition  

4864504 ปัญหาพิเศษอาหารและโภชนาการ 2(1-2-3) 
 Special Problems in Foods and Nutrition  

4871201 พฒันาการครอบครัวและเด็ก        3(3-0-6) 

 Family and Child Development  

4872101 การจดัการทรัพยากรครอบครัว 2(1-2-3) 

 Family Resource Management  

4882101  ผา้และเส้นใย 3(2-2-5) 

 Clothing and Fiber  

4892101 การจดัดอกไมแ้ละงานใบตอง 2(1-2-3) 

 Flower  Arrangement and Banana-Leaf Craft  

4892102 การแกะสลกัผกัและผลไม ้    2(1-2-3) 

 Vegetable and Fruit Carving          
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    2.1.3  วชิาเนื�อหาเลอืก    ไม่น้อยกว่า 17 หน่วยกติ 
 

4863104 โภชนศาสตร์ชุมชน     3(2-2-5) 

 Community Nutrition    

4863106 หลกัการจดัอาหารเฉพาะโรค    3(2-2-5) 
 Principles of Therapeutic Nutrition   

4863204 อาหารทอ้งถิ�น 3(2-2-5) 
 Local Cuisine  

4863205 อาหารสาํหรับชาวมุสลิม       3(2-2-5) 

 Food for Muslim  

4863206 อาหารเอเชีย  3(2-2-5) 

 Asian Cuisine  

4863207 อาหารยโุรป       3(2-2-5) 

 European Cuisine   

4863208 อาหารวา่ง    3(2-2-5) 

 Snack     

4863209 อาหารจานด่วน 3(2-2-5) 

 Fast Food        

4863210 ขนมไทย      3(2-2-5) 

 Thai Desserts  

4863211 ขนมอบ 3(2-2-5) 

 Bakery   

4863212 เครื�องดื�ม 3(2-2-5) 

 Beverage  

4863213 ไอศกรีม 3(2-2-5) 

 Ice-cream  

4863302 การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารและการประเมินคุณภาพ

โดยประสาทสัมผสั               

3(2-2-5) 

 Food Product Development and Sensory 

Evaluation 

 

4863401 บริโภคศึกษา 3(3-0-6) 

  Consumer  Education  
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4863402 การจดัการครัวและเครื�องมือเครื�องใชใ้นงาน

อาหาร 

3(2-2-5) 

 Kitchen and Food Equipment Management  

4863403 การบริการอาหารในสถาบนั   3(2-2-5) 

 Institutional Food Service  

4863404 การจดัเลี�ยงอาหาร  3(2-2-5) 

 Catering     

4864107 โภชนาการและการจดับริการอาหารสาํหรับเด็ก

ปฐมวยั 

3(2-2-5) 

 Nutrition and Feeding Programs for Early 

Childhood 

 

4864214 อาหารเพื�อการประกอบอาชีพ 3(2-2-5) 

 Commercial Food Preparations  

4864215 อาหารมงัสวรัิติ  3(2-2-5) 

 Vegetarian Food   

4864405 การจดัการร้านคา้อาหาร   3(2-2-5) 

 Institutional Food Management  

4864406 การบรรจุผลิตภณัฑอ์าหาร 3(2-2-5) 

 Food Packaging  

4864407 การส่งเสริมคหกรรมศาสตร์ทางอาหารและ

โภชนาการ  

Home Economics Extension in Foods and 

Nutrition 

3(2-2-5) 

4864505 ภาษาองักฤษสาํหรับคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) 

 English for Home Economics  

4893103 ศิลปะในงานคหกรรมศาสตร์ 2(1-2-3) 

 Home Economics Arts  

4893104 การแต่งหนา้เคก้ 3(2-2-5) 

 Cake Decoration  
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       2.2 กลุ่มวชิาวทิยาการจัดการ     6 หน่วยกติ 
 

3563110  การเป็นผูป้ระกอบการ 3(3-0-6) 

 Entrepreneurship  

3591105 เศรษฐศาสตร์ทั�วไป 3(3-0-6) 

 General Economics  
    

       2.3 กลุ่มวชิาฝึกประสบการณ์วชิาชีพ      8 หน่วยกติ 
 

   โดยเลือกแบบใดแบบหนึ�งดงัต่อไปนี�  
 

   แบบที�  1 

   4864601  การเตรียมฝึกประสบการณ์ทางคหกรรมศาสตร์*         2(90) 

      Preparations for Field Experience in Home Economics 

   4864602  การฝึกประสบการณ์ทางคหกรรมศาสตร์*                    6(320) 

      Field Experience in Home Economics 
 

   แบบที�  2 

   7000390  การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา**             2(90) 

      Cooperative Education Preparation 

   7000490  สหกิจศึกษา**               6(640) 

      Cooperative Education 
 

  หมายเหตุ 

   * สาํหรับนกัศึกษาที�ไม่ร่วมโครงการสหกิจศึกษา 

   ** สาํหรับนกัศึกษาที�ร่วมโครงการสหกิจศึกษา  
 

  3)  หมวดวชิาเลอืกเสรี        6 หน่วยกติ 

                ใหเ้ลือกเรียนรายวชิาใดๆ ที�เปิดสอนในมหาวทิยาลยั  โดยไม่ซํ� ากบัรายวชิาที�เคยเรียนมาแลว้และตอ้ง

ไม่เป็นรายวิชาที�กาํหนดให้เรียนที�ไม่นบัหน่วยกิตรวม ในเกณฑ์การสําเร็จของหลกัสูตรสาขาวิชา  คหกรรม

ศาสตร์ 
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ความหมายของเลขรหสัประจาํรายวชิาที�ใชใ้นหลกัสูตรและหน่วยกิต 
 

เลขรหสัประจาํรายวชิา  ที�ใชใ้นหลกัสูตร  ประกอบดว้ยเลข 7 หลกั  มีความหมายดงันี�  
 

     เลขรหสั 3 ตวัแรก หมายถึง    หมวดวชิาและหมู่วชิา 

     เลขรหสัตวัที� 4 หมายถึง    ชั�นปีหรือระดบัความยากง่าย 

     เลขรหสัตวัที� 5     หมายถึง    ลกัษณะเนื�อหาวชิา  

     เลขรหสั ตวัที� 6,7 หมายถึง    ลาํดบัก่อน-หลงั 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 

 

เลขรหสัตวัที� 5 ไดจ้ดัลกัษณะเนื�อหาวชิาไวด้งันี�  
 

หมู่วชิาอาหารและโภชนาการ 486---- 

 1. กลุ่มวชิาโภชนาการ 486-1-- 

 2. กลุ่มวชิาอาหาร 486-2-- 

 3. กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์การอาหาร 486-3-- 

 4. กลุ่มวชิาการจดัการอาหาร 486-4-- 

 5. กลุ่มวชิาปัญหาพิเศษ การคน้ควา้ทดลอง การสัมมนา และการวจิยั 486-5-- 

 6. กลุ่มวชิาการฝึกประสบการณ์อาชีพ 486-6-- 
 

หมู่วชิาบา้นและครอบครัว 487---- 

 1.  กลุ่มวชิาการจดัการทรัพยากร 487-1--  

 2.  กลุ่มวชิาพฒันาการครอบครัวและเด็ก 487-2-- 

 

 

 

1 2 3 4 5 6 7 

ลาํดบัก่อน-หลงั 
ลกัษณะเนื�อหาวชิา 

หมวดวชิาและหมู่วชิา 
ชั�นปีหรือระดบัความยากง่าย 
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หมู่วชิาผา้และเครื�องแต่งกาย 488---- 

 กลุ่มวชิาผา้และเส้นใย 488-1--  
 

หมู่วชิาศิลปประดิษฐ ์ 489---- 

 กลุ่มวชิาศิลปประดิษฐ ์ 489-1--  
  

ความหมายของจํานวนหน่วยกติ 

 ตวัอยา่งเช่น  3(3-0-6) 

 เลขตวัที� 1 หมายถึง จาํนวนหน่วยกิต 

 เลขตวัที� 2 หมายถึง  จาํนวนชั�วโมงทฤษฎีต่อสัปดาห์ 

 เลขตวัที� 3 หมายถึง  จาํนวนชั�วโมงปฏิบติัต่อสัปดาห์ 

 เลขตวัที� 4 หมายถึง  จาํนวนชั�วโมงศึกษาดว้ยตนเองต่อสัปดาห์ 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ฃ 
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  3.1.4  แผนการศึกษา 

ปีที�  1  ภาคการศึกษาที� 1 

กลุ่มวชิา รหัสวชิา ชื�อวชิา หน่วยกติ (ท-ป-อ) 

หมวดวชิาศึกษาทั�วไป  

กลุ่มวชิาภาษาและการสื�อสาร 1500301 ภาษาไทยเพื�อการสื�อสาร  3(3-0-6) 

กลุ่มวชิาคณิตศาสตร์ วทิยาศาสตร์

และเทคโนโลย ี

4000306 การคิดและการตดัสินใจ 3(2-2-5) 

หมวดวชิาเฉพาะ  

วชิาแกน 4211105 เคมีพื�นฐาน 3(3-0-6) 

วชิาแกน 4211106 ปฏิบติัการเคมีพื�นฐาน 1(0-3-2) 

วชิาแกน 4571201 คณิตศาสตร์พื�นฐาน 3(3-0-6) 

วชิาเนื�อหาบงัคบั 4861101 โภชนาการ  2(2-0-4) 

วชิาเนื�อหาบงัคบั 4871201 พฒันาการครอบครัวและเด็ก 3(3-0-6) 

                                                                                          รวมหน่วยกติ 18 
 

 

ปีที�  1  ภาคการศึกษาที� 2 

กลุ่มวชิา รหัสวชิา ชื�อวชิา หน่วยกติ (ท-ป-อ) 

หมวดวชิาศึกษาทั�วไป  

กลุ่มวชิาภาษาและการสื�อสาร 1500303 ภาษาองักฤษเพื�อการสื�อสาร 1 3(3-0-6) 

กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์  xxxxxxx เลือกเรียน 3 

กลุ่มวชิาสงัคมศาสตร์  xxxxxxx เลือกเรียน 3 

กลุ่มวชิาคณิตศาสตร์ วทิยาศาสตร์

และเทคโนโลย ี

4000307 เทคโนโลยสีารสนเทศเพื�อชีวติ 3(2-2-5) 

หมวดวชิาเฉพาะ  

วชิาแกน 4331105 ชีววทิยาพื�นฐาน 3(3-0-6) 

วชิาแกน 4331106 ปฏิบติัการชีววทิยาพื�นฐาน 1(0-3-2) 

วชิาเนื�อหาบงัคบั 4861102 โภชนศาสตร์มนุษย ์ 3(3-0-6) 

วชิาเนื�อหาบงัคบั 4861201 หลกัการประกอบอาหาร  2(1-2-3) 

                                                                                           รวมหน่วยกติ 21 
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ปีที�  2  ภาคการศึกษาที� 1 
 

กลุ่มวชิา รหัสวชิา ชื�อวชิา หน่วยกติ (ท-ป-อ) 

หมวดวชิาศึกษาทั�วไป  

กลุ่มวชิาภาษาและการสื�อสาร xxxxxxx เลือกเรียน 3 

กลุ่มวชิาสงัคมศาสตร์ 2500308 การศึกษาเพื�อพฒันาทอ้งถิ�น  3(3-0-6) 

หมวดวชิาเฉพาะ  

วชิาแกน 4131005 ฟิสิกส์พื�นฐาน 3(3-0-6) 

วชิาแกน 4131006 ปฏิบติัการฟิสิกส์พื�นฐาน 1(0-3-2) 

วชิาเนื�อหาบงัคบั 4862202 อาหารไทย  3(2-2-5) 

วชิาเนื�อหาบงัคบั 4862301 วทิยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

วชิาเนื�อหาบงัคบั 4872101 การจดัการทรัพยากรครอบครัว 2(1-2-3) 

วชิาเนื�อหาบงัคบั 4892101 การจดัดอกไมแ้ละงานใบตอง 2(1-2-3) 

                                                                                           รวมหน่วยกติ 20 
 

ปีที�  2  ภาคการศึกษาที� 2 
 

กลุ่มวชิา รหัสวชิา ชื�อวชิา หน่วยกติ (ท-ป-อ) 

หมวดวชิาศึกษาทั�วไป  

กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์ 2500309 เรียนรู้คุณธรรมนาํชีวติพอเพียง 3(3-0-6) 

กลุ่มวชิาคณิตศาสตร์ วทิยาศาสตร์

และเทคโนโลย ี

xxxxxxx เลือกเรียน 3 

หมวดวชิาเฉพาะ  

วชิาเนื�อหาบงัคบั 4862103 โภชนศาสตร์ครอบครัว  3(2-2-5) 

วชิาเนื�อหาบงัคบั 4862203 อาหารเพื�อสุขภาพ 3(2-2-5) 

วชิาเนื�อหาบงัคบั 4862302 การแปรรูปและถนอมอาหาร 3(2-2-5) 

วชิาเนื�อหาบงัคบั 4882101 ผา้ และเสน้ใย  3(2-2-5) 

วชิาเนื�อหาบงัคบั 4892102 การแกะสลกัผกัและผลไม ้  2(1-2-3) 

                                                                                                   รวมหน่วยกติ 20 
 

ปีที�  3  ภาคการศึกษาที� 1 

กลุ่มวชิา รหัสวชิา ชื�อวชิา หน่วยกติ (ท-ป-อ) 

หมวดวชิาเฉพาะ  

วชิาเนื�อหาบงัคบั 4863105 อาหารบาํบดัโรค 3(3-0-6) 

วชิาเนื�อหาบงัคบั 4863501 ระเบียบวธีิวจิยัทางคหกรรมศาสตร์ 2(2-0-4) 

วชิาเนื�อหาเลือก xxxxxxx เลือกเรียน 11 

                                                                                                   รวมหน่วยกติ 16 
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ปีที�  3  ภาคการศึกษาที� 2 
 

กลุ่มวชิา รหัสวชิา ชื�อวชิา หน่วยกติ (ท-ป-อ) 

หมวดวชิาเฉพาะ  

วชิาเนื�อหาบงัคบั 4863303 การสุขาภิบาลอาหารและการควบคุม

คุณภาพอาหาร 

3(2-2-5) 

วชิาเนื�อหาบงัคบั 4863502 การคน้ควา้ทดลองทางอาหารและ

โภชนาการ 

3(2-2-5) 

วชิาเนื�อหาเลือก  xxxxxxx เลือกเรียน 3 

กลุ่มวชิาวทิยาการจดัการ 3563110 การเป็นผูป้ระกอบการ 3(3-0-6) 

หมวดวชิาเลอืกเสรี  

วชิาเลือกเสรี xxxxxxx เลือกเรียน 3 

                                                                                           รวมหน่วยกติ 15 
 

 

ปีที�  4 ภาคการศึกษาที� 1 
 

กลุ่มวชิา รหัสวชิา ชื�อวชิา หน่วยกติ (ท-ป-อ) 

หมวดวชิาเฉพาะ  

วชิาเนื�อหาบงัคบั 4864503 สมัมนาอาหารและโภชนาการ 2(1-2-3) 

วชิาเนื�อหาบงัคบั 4864504 ปัญหาพิเศษอาหารและโภชนาการ 2(1-2-3) 

วชิาเนื�อหาเลือก  xxxxxxx เลือกเรียน 3 

กลุ่มวชิาวทิยาการจดัการ 3591105 เศรษฐศาสตร์ทั�วไป 3(3-0-6) 

กลุ่มวชิาฝึกประสบการณ์วชิาชีพ 4864601 

 

 

7000390 

การเตรียมฝึกประสบการณ์ทาง 

คหกรรมศาสตร์ (สาํหรับนกัศึกษาฝึก

ประสบการณ์ฯ)* 

การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 

(สาํหรับนกัศึกษาสหกิจศึกษา)* 

2(90) 

หมวดวชิาเลอืกเสรี  

วชิาเลือกเสรี xxxxxxx เลือกเรียน 3 

                                                                                                           รวมหน่วยกติ 15 

หมายเหตุ * เลือกเรียนวชิาใดวชิาหนึ�ง 
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ปีที�  4 ภาคการศึกษาที� 2 
 

กลุ่มวชิา รหัสวชิา ชื�อวชิา หน่วยกติ (ท-ป-อ) 

หมวดวชิาเฉพาะ  

กลุ่มวชิาฝึกประสบการณ์วชิาชีพ 4864602 

 

 

7000490 

การฝึกประสบการณ์ทางคหกรรม

ศาสตร์ (สาํหรับนกัศึกษา ฝึก

ประสบการณ์ฯ)**  

สหกิจศึกษา (สาํหรับนกัศึกษาสหกิจ    

ศึกษา) ** 

6(320) 

 

6(640) 

                                                                                                           รวมหน่วยกติ 6 

หมายเหตุ * สาํหรับนกัศึกษาที�ไม่ร่วมโครงการสหกิจศึกษา 

   ** สาํหรับนกัศึกษาที�ร่วมโครงการสหกิจศึกษา  
 

3.1.5 คําอธิบายรายวชิา   

 คาํอธิบายรายวชิา  (ภาคผนวก  ข) 
 

 3.2  ชื�อ  สกุล  เลขประจําตัวบัตรประชาชน  ตําแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 
 

3.2.1 อาจารย์ประจําหลกัสูตร 
    

ลาํดบั 

 

ชื�อ – สกลุ 

 

ตําแหน่ง 

  ทาง 

วชิาการ 
คุณวุฒิ วชิาเอก/สาขาวิชา สถาบันที�สําเร็จการศึกษา 

ภาระการสอน  

 (ชม./ปีการศึกษา) 

2555 2556 2557 2558 

1 นางสาวฐิติมาพร  หนูเนียม 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

อาจารย ์ วท.ม. 

 

วท.บ. 

(เกียรตินิยม) 

คหกรรมศาสตร์ 

(อาหารและโภชนาการ) 

คหกรรมศาสตร์ทั�วไป 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

 

มหาวิทยาลยัราชภฏัสงขลา 
24 24 24 24 

2 นายพรชยั  พทุธรักษ ์

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

อาจารย ์ ศศ.ม. 

ค.บ. 

(เกียรตินิยม) 

คหกรรมศาสตรศึกษา 

คหกรรมศาสตร์ 

 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

มหาวิทยาลยัราชภฏัสงขลา 24 24 24 24 

3 นางสาววิภาวรรณ  

   วงศสุ์ดาลกัษณ์ 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

อาจารย ์ วท.ม. 

 

วท.บ. 

 

วิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ 

วิทยาศาสตร์การอาหารและ

โภชนาการ 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 

 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 
24 24 24 24 

4 นางสาวทศันา  เมฆเวียน 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

อาจารย ์ ค.ด. 

ศศ.ม. 

กศ.บ. 

อุดมศึกษา 

คหกรรมศาสตรศึกษา 

คหกรรมศาสตร์ 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 

ประสานมิตร 

24 24 24 24 

5 นางจินภา   นราคร 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

ผูช่้วย 

ศาสตรา 

จารย ์

ศษ.ม. 

 

ศษ.บ. 

ศึกษาศาสตร์เพื�อพฒันา

ชุมชน 

คหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 

 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 

24 24 24 24 
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3.2.2 อาจารย์ประจํา 
 

ลาํดับ 

 

ชื�อ – สกลุ 

 

ตําแหน่ง 

ทาง 

วชิาการ 
คุณวุฒิ วชิาเอก/สาขาวิชา สถาบันที�สําเร็จการศึกษา 

ภาระการสอน  

 (ชม./ปีการศึกษา) 

2555 2556 2557 2558 

1 นางสาวฐิติมาพร  หนูเนียม 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

อาจารย ์ วท.ม. 

 

วท.บ. 

(เกียรตินิยม) 

คหกรรมศาสตร์ 

(อาหารและโภชนาการ) 

คหกรรมศาสตร์ทั�วไป 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

 

มหาวิทยาลยัราชภฏัสงขลา 
24 24 24 24 

2 นายพรชยั  พทุธรักษ ์

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

อาจารย ์ ศศ.ม. 

ค.บ. 

(เกียรตินิยม) 

คหกรรมศาสตรศึกษา 

คหกรรมศาสตร์ 

 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

มหาวิทยาลยัราชภฏัสงขลา 24 24 24 24 

3 นางสาววิภาวรรณ  

   วงศสุ์ดาลกัษณ์ 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

อาจารย ์ วท.ม. 

 

วท.บ. 

 

วิทยาศาสตร์การอาหาร

และโภชนาการ 

วิทยาศาสตร์การอาหาร

และโภชนาการ 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 

 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 
24 24 24 24 

4 นางสาวทศันา  เมฆเวียน 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

อาจารย ์ ค.ด. 

ศศ.ม. 

กศ.บ. 

อุดมศึกษา 

คหกรรมศาสตรศึกษา 

คหกรรมศาสตร์ 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ 

ประสานมิตร 

24 24 24 24 

5 นางจินภา   นราคร 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

ผูช่้วย 

ศาสตราจารย ์

ศษ.ม. 

ศษ.บ. 

ศึกษาศาสตร์เพื�อพฒันา

ชุมชน 

คหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 24 24 24 24 

6 นางเสาวภา   โชติเกษมศรี 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

รอง 

ศาสตราจารย ์

Ed.D. 

 

M.A.T. 

 

      ศษ.บ. 

 Educational Administration 

 

Master of Art  in Teaching  

(Home Economics) 

คหกรรมศาสตร์ 

University  of  Northern  

Philippines  

Technological University of 

the Philippines 

มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ 

24 24 24 24 

7 นายดาํรงคเ์กียรติ  ศรีเทพ 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

อาจารย ์ วท.บ. 

 

คหกรรมศาสตร์ทั�วไป มหาวิทยาลยัราชภฏัสงขลา 
24 24 24 24 

 

 

3.2.3 อาจารย์พเิศษ 
 

ลาํดบั ชื�อ – สกลุ ตาํแหน่งทางวชิาการ คุณวุฒ ิ วชิาเอก/สาขาวชิา 

1 นางอรณี   ศิริรัตนากร 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

ผูช่้วยศาสตราจารย ์

ขา้ราชการบาํนาญ 

M.A.T. 

กศ.บ. 

Home Economics 

อาชีวศึกษา  

2 นางสุจิตรา  เทพไชย 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

ผูช่้วยศาสตราจารย ์

ขา้ราชการบาํนาญ 

คศ.ม. 

กศ.บ. (เกียรตินิยม) 

คหกรรมศาสตร์ 

คหกรรมศาสตร์ 
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4.  องค์ประกอบเกี�ยวกบัประสบการณ์ภาคสนาม  (การฝึกประสบการณ์วชิาชีพ  หรือสหกจิศึกษา) 

  จากความตอ้งการที�บณัฑิตควรมีประสบการณ์ในวิชาชีพก่อนเขา้สู่การทาํงานจริง ดงันั�นหลกัสูตร

ไดก้าํหนดใหน้กัศึกษาตอ้งฝึกประสบการณ์ภาคสนาม โดยนกัศึกษาอาจเลือกเรียนรายวิชาสหกิจศึกษา หรือ

รายวชิาการฝึกประสบการณ์ทางอาหารและโภชนาการ  โดยนกัศึกษาตอ้งผา่นรายวชิาใดวชิาหนึ�ง 
 

 4.1  มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 

            ความคาดหวงัในผลการเรียนรู้ประสบการณ์ภาคสนามของนกัศึกษา มีดงันี�  

            4.1.1 ทกัษะในการปฏิบติังานจากสถานประกอบการ ตลอดจนมีความเขา้ใจในหลกัการ ความ

จาํเป็นในการเรียนรู้ทฤษฎีมากยิ�งขึ�น 

            4.1.2 บูรณาการความรู้ที�เรียนมาเพื�อนาํไปแกปั้ญหาไดอ้ยา่งเหมาะสม 

            4.1.3 มีมนุษยสัมพนัธ์และสามารถทาํงานร่วมกบัผูอื้�นไดดี้ 

            4.1.4 มีระเบียบวนิยั ตรงเวลา และสามารถปรับตวัเขา้กบัสถานประกอบการได ้

            4.1.5 มีความกลา้ในการแสดงออก และนาํความคิดสร้างสรรคไ์ปใชป้ระโยชน์ในงานได ้
 

 4.2  ช่วงเวลา 

            ปีที� 4 ภาคการศึกษาที� 2 
 

 4.3  การจัดเวลาและตารางสอน 

 ระยะเวลาฝึกประสบการณ์วิชาชีพไม่นอ้ยกวา่  320  ชั�วโมง  หรือฝึกสหกิจศึกษาไม่นอ้ยกวา่  640 

ชั�วโมง 
 

5.  ข้อกาํหนดเกี�ยวกบัการทาํโครงงานหรืองานวจัิย  

       ขอ้กาํหนดในการทาํวิจยั  ตอ้งเป็นหวัขอ้ที�เกี�ยวขอ้งกบัอาหารและโภชนาการ  โดยมีรายงานที�ตอ้ง

นาํส่งตามรูปแบบตามระยะเวลาที�หลกัสูตรกาํหนดอยา่งเคร่งครัด  
 

 5.1  คําอธิบายโดยย่อ 

  หลกัการเขียนโครงการวิจยั การวางแผนการวิจยั คน้ควา้ รวมรวบ และเรียบเรียงเอกสารงานวิจยั 

การเลือกใช้เครื�องมือ การวิจยั  การวิเคราะห์ผล และแปลผลงานวิจยั ตลอดจนเขียนรายงานตามหลกัการ

เขียนงานวจิยัที�ถูกตอ้ง การนาํเสนอผลงานวจิยั และฝึกปฏิบติั 
 

 5.2  มาตรฐานผลการเรียนรู้ 

นกัศึกษาสามารถทาํงานเป็นรายบุคคลหรือกลุ่ม  มีความเชี�ยวชาญ นาํหลกัวชิามาประยุกตใ์ชใ้นการ

ดาํเนินการวจิยั ประยกุตใ์ชง้านวจิยัเป็นแนวทางในการพฒันางานดา้นอาหารและโภชนาการ 
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 5.3  ช่วงเวลา 

  ปีที� 4 ภาคการศึกษาที� 1 
 

 5.4  จํานวนหน่วยกติ 

  2 หน่วยกิต 
 

 5.5  การเตรียมการ 

  กาํหนดชั�วโมงใหค้าํปรึกษา  จดัทาํบนัทึกการใหค้าํปรึกษา ใหข้อ้มูลข่าวสารเกี�ยวกบังานวจิยัทาง

เวบ็ไซตแ์ละปรับปรุงใหท้นัสมยัเสมอ อีกทั�งมีตวัอยา่งงานวิจยัใหศึ้กษาเป็นกรณีตวัอยา่ง 
 

5.6 กระบวนการประเมินผล 

  ประเมินผลจากความกา้วหน้าในการทาํงานวิจยั โดยอาจารยที์�ปรึกษา  ซึ� งพิจารณาจากรายงาน            

การวจิยัฉบบัสมบูรณ์ และการนาํเสนอตามระยะเวลาที�กาํหนด รวมทั�งมีการจดัสอบการนาํเสนอผลงานวจิยั 
 

 

 

 

 

 



มคอ.2 

 

28 

หมวดที�  4   ผลการเรียนรู้  กลยุทธ์การสอนและการประเมนิผล 
 

 1.  การพฒันาคุณลกัษณะพเิศษของนักศึกษา 

 

คุณลกัษณะพเิศษ กลยุทธ์หรือกจิกรรมของนักศึกษา 

ดา้นบุคลิกภาพ 

 

 

 

- มีการสอดแทรกเรื�อง มนุษยสัมพนัธ์และการวางตวัในองคก์ร 

  ธุรกิจดา้นอาหารและโภชนาการในบางรายวชิาที�เกี�ยวขอ้ง 

- มีการสอดแทรกเรื�อง การแต่งกาย การเขา้สังคม การเจรจาสื�อสาร   

  การมีมนุษยสัมพนัธ์ และการวางตวัในการทาํงานในรายวชิาที�  

  เกี�ยวขอ้ง 

ดา้นภาวะผูน้าํ และความรับผดิชอบ 

ตลอดจนมีวนิยัในตนเอง 

 

 

 

 

 

 

 

 

- กาํหนดใหมี้รายวชิาซึ� งนกัศึกษาตอ้งทาํงานเป็นกลุ่ม และมีการ  

  กาํหนดหวัหนา้กลุ่มในการทาํรายงาน ตลอดจนกาํหนดใหทุ้กคน 

  มีส่วนร่วมในการนาํเสนอรายงานเพื�อเป็นการฝึกใหน้กัศึกษาได ้

  สร้างภาวะผูน้าํและการเป็นสมาชิกกลุ่มที�ดี 

- มีกิจกรรมนกัศึกษาที�มอบหมายใหน้กัศึกษาหมุนเวยีนกนัเป็น 

  หวัหนา้ในการดาํเนินกิจกรรม เพื�อฝึกใหน้กัศึกษามีความ 

  รับผดิชอบ 

- มีกติกาที�จะสร้างวนิยัในตนเอง เช่น การเขา้เรียนตรงเวลาเขา้เรียน 

  อยา่งสมํ�าเสมอ การมีส่วนร่วมในชั�นเรียนและส่งงานที�ไดรั้บ 

  มอบหมายตรงเวลาเสมอ 

ทกัษะดา้น IT - ใหมี้การส่งงานทางจดหมายอิเล็กทรอนิคในบางรายวชิา 

- รายวชิาที�มีการนาํเสนอรายงานในชั�นเรียน กาํหนดใหน้าํเสนอ 

  โดยใช ้Power Point เพื�อเพิ�มทกัษะทางเทคโนโลยสีารสนเทศ 

ทกัษะการเรียนรู้ดว้ยตนเอง - การจดัการเรียนการสอนที�ส่งเสริมใหน้กัศึกษาเรียนรู้ดว้ยตนเอง 

 โดยใชก้ารสอนที�ยดึผูเ้รียนเป็นสาํคญั 

จริยธรรม และจรรยาบรรณวชิาชีพ - มีการใหค้วามรู้ถึงผลกระทบต่อสังคม และขอ้กฎหมายที�   

  เกี�ยวขอ้ง 
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2.  การพฒันาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 
 

 2.1  ด้านคุณธรรม  จริยธรรม 

  2.1.1  ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม  จริยธรรม 

   1. ตระหนกัในคุณค่าและคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซื�อสัตยสุ์จริต  

   2. มีวนิยั ตรงต่อเวลา และความรับผดิชอบต่อตนเอง วชิาชีพและสังคม 

   3. มีภาวะความเป็นผูน้าํและผูต้าม สามารถทาํงานเป็นทีมและสามารถแกไ้ขขอ้ขดัแยง้และ 

ลาํดบัความสาํคญั 

   4. เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผูอื้�น รวมทั�งเคารพในคุณค่าและศกัดิ� ศรีของความ 

เป็นมนุษย ์

   5. เคารพกฎระเบียบและขอ้บงัคบัต่างๆ ขององคก์รและสังคม 

   6. มีจรรยาบรรณทางวชิาการและวชิาชีพ  

  2.1.2  กลยุทธ์การสอนที�ใช้พฒันาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม  จริยธรรม 

         กาํหนดใหมี้วฒันธรรมองคก์ร เพื�อเป็นการปลูกฝังใหน้กัศึกษามีระเบียบวินยั โดยเนน้การเขา้

ชั�นเรียนให้ตรงเวลา ตลอดจนการแต่งกายที�เป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลยั นักศึกษาตอ้งมีความ

รับผิดชอบโดยในการทาํงานกลุ่มนั�น ตอ้งฝึกให้รู้หน้าที�ของการเป็นผูน้าํกลุ่ม และการเป็นสมาชิกกลุ่ม                      

มีความซื�อสัตย์โดยต้องไม่กระทาํการทุจริตในการสอบ เป็นต้น นอกจากนี� อาจารย์ผูส้อนทุกคนต้อง

สอดแทรกเรื�องคุณธรรมและจริยธรรมในการสอนทุกรายวชิา ตลอดจนเป็นแบบอยา่งที�ดีแก่นกัศึกษารวมทั�ง

มีการจดักิจกรรมส่งเสริมคุณธรรมและจริยธรรม 

  2.1.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

   1. ประเมินจากการตรงเวลาของนกัศึกษาในการเขา้ชั�นเรียน การส่งงานที�ไดรั้บมอบหมาย 

 และการร่วมกิจกรรม 

   2. ประเมินจากการมีวนิยัและความพร้อมเพรียงของนกัศึกษาในการเขา้ร่วมกิจกรรม 

   3. ปริมาณการกระทาํทุจริตในการสอบ 

   4. ประเมินจากความรับผิดชอบในหนา้ที�ที�ไดรั้บมอบหมาย 

   5. ประเมินจากพฤติกรรมการทาํงานเป็นกลุ่ม ที�มีทั�งการเป็นผูน้าํ และเป็นสมาชิกกลุ่ม 

   6. ประเมินจากการที�นกัศึกษามีส่วนร่วมในการอนุรักษศิ์ลปวฒันธรรม และอนุรักษ ์

สิ�งแวดลอ้ม 
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 2.2  ด้านความรู้ 

  2.2.1  ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

       1. มีความรู้และความเขา้ใจเกี�ยวกบัหลกัการและทฤษฎีที�สาํคญัในเนื�อหาสาขาวชิาที�ศึกษา 

      2. มีความรู้ในแนวกวา้งของสาขาวชิาที�ศึกษาเพื�อใหเ้ล็งเห็นการเปลี�ยนแปลง และเขา้ใจ 

ผลกระทบของเทคโนโลยใีหม่ๆ ที�เกี�ยวขอ้ง 

   3. สามารถบูรณาการความรู้ในสาขาวชิาที�ศึกษากบัความรู้ในศาสตร์อื�นๆ ที�เกี�ยวขอ้ง  

  2.2.2  กลยุทธ์การสอนที�ใช้พฒันาการเรียนรู้ด้านความรู้ 

   ใชก้ารสอนในหลากหลายรูปแบบ โดยเนน้หลกัการ ทฤษฎี และการประยกุตใ์ชใ้นทางปฏิบติั

ในสภาพแวดลอ้มจริง โดยทนัต่อการเปลี�ยนแปลงทางเทคโนโลย ี ทั�งนี� ใหเ้ป็นไปตามลกัษณะของรายวชิา

ตลอดจนเนื�อหาสาระของรายวชิานั�นๆ นอกจากนี�ควรจดัใหมี้การเรียนรู้จากสถานการณ์จริงโดยการศึกษาดู

งาน หรือเชิญผูเ้ชี�ยวชาญที�มีประสบการณ์ตรงมาเป็นวทิยากรพิเศษเฉพาะเรื�อง ตลอดจนฝึกปฏิบติังานใน

สถานประกอบการเพื�อรู้จกัแกปั้ญหาในสถานการณ์จริง และเกิดการเรียนรู้จากสภาพจริงดว้ยตนเอง 

  2.2.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

   ประเมินจากผลสัมฤทธิ� ทางการเรียนและการปฏิบติัของนกัศึกษา ในดา้นต่างๆ คือ  

   1. การทดสอบยอ่ย 

   2. การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน 

   3. ประเมินจากรายงานที�นกัศึกษาจดัทาํ 

   4. ประเมินจากโครงการวจิยัที�นาํเสนอ 

   5. ประเมินจากการนาํเสนอรายงานในชั�นเรียน 

   6. ประเมินจากรายวชิาสหกิจศึกษา/ฝึกประสบการณ์ฯ 
 

 2.3  ด้านทกัษะทางปัญญา 

  2.3.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  

   1. คิดอยา่งมีวจิารณญาณและอยา่งมีเหตุมีผล 

   2. สามารถสืบคน้ ตีความ และประเมินสารสนเทศ เพื�อใชใ้นการแกไ้ขปัญหาอยา่ง 

สร้างสรรค ์  

   3. สามารถรวบรวม ศึกษา วเิคราะห์ และสรุปประเด็นปัญหาและความตอ้งการ  

  2.3.2  กลยุทธ์การสอนที�ใช้ในการพฒันาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

   1. ในการเรียนการสอน ตอ้งฝึกกระบวนการคิดอยา่งสร้างสรรคต์ั�งแต่เริ�มเขา้ศึกษาโดย 

เริ�มตน้จากปัญหาที�ง่ายและเพิ�มระดบัความยากขึ�นเรื�อยๆ ทั�งนี�ตอ้งจดัใหเ้หมาะสมและสอดคลอ้งกบัรายวชิา

   2. จดัการสอนแบบยดึผูเ้รียนเป็นสาํคญั ดว้ยการแกปั้ญหาจากสถานการณ์จาํลอง 
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   3. จดัใหมี้การปฏิบติัจริงในสถานประกอบการ เพื�อเป็นการเรียนวธีิการแกปั้ญหาใน 

สถานการณ์จริง  

  2.3.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทกัษะทางปัญญา 

   ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน และการปฏิบติัของนกัศึกษา เช่น ประเมินจากการนาํเสนอ

รายงานในชั�นเรียน การทดสอบโดยใชแ้บบทดสอบหรือสัมภาษณ์ เป็นตน้ 
 

 2.4  ด้านทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

  2.4.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพนัธ์ระหว่างตัวบุคคลและความรับผดิชอบ 

   1. สามารถสื�อสารทั�งภาษาไทยและภาษาต่างประเทศกบักลุ่มคนหลากหลายไดอ้ยา่งมี 

ประสิทธิภาพ 

   2. สามารถใหค้วามช่วยเหลือและอาํนวยความสะดวกในการแกปั้ญหาสถานการณ์ต่างๆ ทั�ง 

ในบทบาทของผูน้าํ หรือในบทบาทของผูร่้วมทีมทาํงาน 

   3. สามารถใชค้วามรู้ในศาสตร์มาชี�นาํสังคมในประเด็นที�เหมาะสม 

   4. มีความรับผดิชอบในการกระทาํของตนเองและรับผดิชอบงานในกลุ่ม 

   5. สามารถเป็นผูริ้เริ�มแสดงประเด็นในการแกไ้ขสถานการณ์ทั�งส่วนตวัและส่วนรวม  

พร้อมทั�งแสดงจุดยนือยา่งพอเหมาะทั�งของตนเองและของกลุ่ม 

   6. มีความรับผดิชอบการพฒันาการเรียนรู้ทั�งของตนเองและทางวชิาชีพอยา่งต่อเนื�อง 

  2.4.2  กลยุทธ์การสอนที�ใช้ในการพฒันาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและ 

 ความรับผดิชอบ 

   จดักิจกรรมการเรียนการสอนใหมี้การทาํงานเป็นกลุ่ม หรือมีการคน้ควา้ขอ้มูลกบับุคคลอื�น 

หรือผูมี้ประสบการณ์ โดยมีความคาดหวงัในผลการเรียนรู้ดา้นทกัษะความสัมพนัธ์ระหวา่งตวับุคคลและ 

ความสามารถในการรับผิดชอบ ดงันี�  

   1. สามารถทาํงานร่วมกบัผูอื้�นไดดี้ ทั�งในภาวะผูน้าํและสมาชิกกลุ่ม 

   2. มีความรับผดิชอบต่องานที�ไดรั้บมอบหมาย 

   3. สามารถปรับตวัเขา้กบัสถานการณ์และวฒันธรรมองคก์รที�ไปปฏิบติังานไดเ้ป็นอยา่งดี 

   4. มีมนุษยสัมพนัธ์ที�ดีกบัผูร่้วมงานในองคก์รและกบับุคคลทั�วไป 

   5. ดูแลสุขภาพทั�งกายและใจของตนเองไดดี้ มีบุคลิกภาพที�ดี 

  2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 

   ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนกัศึกษาในการนาํเสนอรายงานกลุ่มในชั�น

เรียน และสังเกตจากพฤติกรรมที�แสดงออกในการร่วมกิจกรรมต่างๆ 
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 2.5  ด้านทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข  การสื�อสาร  และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 

  2.5.1  ผลลพัธ์การเรียนรู้ด้านทกัษะในการวเิคราะห์เชิงตัวเลข  การสื�อสาร  และการใช้เทคโนโลยี 

สารสนเทศ  

   1. มีทกัษะการใชเ้ครื�องมือที�จาํเป็นที�มีอยูใ่นปัจจุบนัต่อการทาํงานที�เกี�ยวกบัคอมพิวเตอร์และ

สามารถใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศไดอ้ยา่งเหมาะสม 

   2. สามารถแนะนาํประเด็นการแกไ้ขปัญหาโดยใชส้ารสนเทศทางคณิตศาสตร์หรือการแสดง 

สถิติประยกุตต่์อปัญหาที�เกี�ยวขอ้งอยา่งสร้างสรรค ์

   3. สามารถสื�อสารอยา่งมีประสิทธิภาพทั�งปากเปล่าและการเขียน พร้อมทั�งเลือกใชรู้ปแบบ 

ของสื�อการนาํเสนอไดอ้ยา่งเหมาะสม  

2.5.2 กลยุทธ์การสอนที�ใช้ในการพฒันาการเรียนรู้ด้านทักษะในการวเิคราะห์เชิงตัวเลข  การสื�อสาร   

และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 

   จดักิจกรรมการเรียนรู้ในรายวิชาต่างๆ ใหน้กัศึกษาไดเ้รียนรู้ดว้ยการปฏิบติัในหลากหลาย 

สถานการณ์ 

  2.5.3  กลยุทธ์การประเมินผลลพัธ์การเรียนรู้ด้านทกัษะในการวเิคราะห์เชิงตัวเลข  การสื�อสาร  และ 

การใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 

   1. ประเมินจากเทคนิคการนาํเสนอโดยใชท้ฤษฎี การเลือกใชเ้ครื�องมือทางเทคโนโลย ี

สารสนเทศ หรือคณิตศาสตร์และสถิติที�เกี�ยวขอ้ง 

  2. ประเมินจากความสามารถในการอธิบายถึงขอ้จาํกดั เหตุผลในการเลือกใชเ้ครื�องมือต่างๆ  

การอภิปราย กรณีศึกษาต่างๆ ที�มีการนาํเสนอต่อชั�นเรียน 
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3.  แผนที�แสดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวชิา 

     (Curriculum mapping) 
 

 3.1  หมวดวชิาศึกษาทั�วไป 

           ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมาย ดงันี�  

  1. ด้านคุณธรรม  จริยธรรม 

   (1) ตระหนกัในคุณค่าและคุณธรรม  จริยธรรม  เสียสละ  และซื�อสัตยสุ์จริต 

     (2) ซื�อสัตย ์ สุจริต มีวนิยั  ตรงต่อเวลา  และมีความรับผดิชอบต่อตนเองและสังคม 

               (3) เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผูอื้�น  รวมทั�งเคารพในคุณค่าและศกัดิ� ศรีของความ 

เป็นมนุษย ์

      (4) เคารพกฎระเบียบและขอ้บงัคบัต่างๆ ขององคก์รและสังคม 

      (5) มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวชิาชีพ 

  2. ด้านความรู้ 

       (1) มีความรู้ความเขา้ใจ  สาระสาํคญัของหลกัการและทฤษฎีที�เป็นพื�นฐานชีวติในเนื�อหาวชิาที� 

ศึกษา  

     (2) มีความรอบรู้  ความกา้วหนา้ทางวชิาการในวชิาที�ศึกษา  รวมทั�งความเขา้ใจหลกัการ 

ประยกุตใ์ชแ้กปั้ญหาต่างๆ 

       (3) สามารถสืบคน้สารสนเทศใหแ้ก่ตนเองและผูอื้�นไดต้รงตามความตอ้งการ 

     (4) มีประสบการณ์ในการพฒันาและสามารถนาํมาประยุกตใ์ชง้านไดจ้ริง 

      (5) สามารถบูรณาการความรู้ในที�ศึกษากบัความรู้ในศาสตร์อื�นๆ ที�เกี�ยวขอ้ง 

  3. ด้านทกัษะทางปัญญา 

       (1) คิดอยา่งมีวจิารณญาณและอยา่งเป็นระบบ      

       (2) สามารถสืบคน้  วเิคราะห์  ประมวล  และประเมินสารสนเทศเพื�อใชแ้กปั้ญหาอยา่ง 

สร้างสรรค ์

       (3) ตระหนกัรู้ศกัยภาพของตนเองเพื�อพฒันาตนเองใหมี้ความสามารถเพิ�มมากขึ�น  

       (4) กาํหนดกรอบแนวคิดเกี�ยวกบัภาพอนาคตและแนวทางความเป็นไปไดที้�จะบรรลุเป้าหมายที� 

กาํหนด   

       (5) มีทกัษะวธีิคิดแกไ้ขปัญหาหลากหลายรูปแบบและมีทกัษะแกไ้ขปัญหาอยา่งบูรณาการได ้

   (6) สามารถประยกุตใ์ชก้ระบวนการทางวทิยาศาสตร์  วจิยั  และนวตักรรมที�เหมาะสมในการ 

แกปั้ญหา 

  4. ด้านทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 

       (1) เขา้ใจความแตกต่างระหวา่งบุคคลและมีปฏิสัมพนัธ์กบัผูอื้�น 
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     (2) สามารถใหค้วามช่วยเหลือและอาํนวยความสะดวกให้แก่ผูอื้�น 

       (3) วางตวัและแสดงความคิดเห็นไดอ้ยา่งเหมาะสมกบับทบาท  หนา้ที�  และความรับผิดชอบ 

    (4) มีความรับผดิชอบในตนเอง  วชิาชีพ  องคก์ร  และสังคมอยา่งต่อเนื�อง 

       (5) มีทกัษะกระบวนการกลุ่มในการแกปั้ญหาสถานการณ์ต่างๆ 

       (6) มีทกัษะในการเสริมสร้างความสามคัคีในกลุ่มหรือองคก์ร 

  5. ด้านทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข  การสื�อสาร  และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ  

      (1) สามารถประยกุตใ์ชว้ธีิการทางคณิตศาสตร์และสถิติในการดาํเนินชีวิตและปฏิบติังานได ้

อยา่งเหมาะสม 

       (2) สามารถใชภ้าษาไทยและภาษาต่างประเทศในการสื�อสารไดอ้ยา่งถูกตอ้งเหมาะสมกบัโอกาส 

และวาระ 

       (3) สามารถเลือกใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศในการติดต่อสื�อสารและนาํเสนอขอ้มูลข่าวสารได ้

อยา่งมีประสิทธิภาพ   

       (4) สามารถใชค้วามรู้พื�นฐานทางคณิตศาสตร์และสถิติในการประมวลผล  การแปลความหมาย 

และการวเิคราะห์ขอ้มูล       

       (5) สามารถติดตามความกา้วหนา้ทางเทคโนโลย ี นวตักรรม  และสถานการณ์โลกปัจจุบนั 
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แผนที�แสดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวิชาหมวดศึกษาทั�วไป   

  ความรับผดิชอบหลกั    ความรับผดิชอบรอง 
       

 

รายวชิา 
1. ด้านคุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะทางปัญญา 

4. ด้านทักษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผดิชอบ 

5. ด้านทักษะในการ

วเิคราะห์และการ

สื�อสาร 

 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 
1000308  กีฬาและการออกกาํลงักายเพื�อสุขภาพ                            

1500301  ภาษาไทยเพื�อการสื�อสาร                            

1500303  ภาษาองักฤษเพื�อการสื�อสาร1                            

1500304  ภาษาองักฤษเพื�อการสื�อสาร2                            

1500305  สารสนเทศเพื�อการศึกษาคน้ควา้                            

1500310  ภาษาจีนเพื�อการสื�อสาร                            

1500311  ภาษาญี�ปุ่นเพื�อการสื�อสาร                            

1500313  ภาษามาเลยเ์พื�อการสื�อสาร                            

1500314  ภาษาเกาหลีเพื�อการสื�อสาร                            

1500315  ภาษาพม่าเพื�อการสื�อสาร                            

1510313  ปรัชญาและศาสนา                            

2000302  สุนทรียภาพของชีวติ                            
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แผนที�แสดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวิชาหมวดศึกษาทั�วไป   (ต่อ) 

  ความรับผดิชอบหลกั    ความรับผดิชอบรอง 
      

รายวชิา 
1. ด้านคุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะทางปัญญา 

4. ด้านทักษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผดิชอบ 

5. ด้านทักษะในการ

วเิคราะห์และการ

สื�อสาร 

 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 

2000306  ศิลปะในชีวติประจาํวนั                            

2500301  พฤติกรรมมนุษยก์บัการพฒันาตน                            

2500302  วถีิไทย                            

2500303  วถีิโลก                            

2500304  มนุษยก์บัสิ�งแวดลอ้ม                            

2500305  มนุษยก์บัสังคม                            

2500306  เศรษฐกิจพอเพียง                            

2500307  สันติศึกษา                            

2500308  การศึกษาเพื�อพฒันาทอ้งถิ�น                            

2500309  เรียนรู้คุณธรรมนาํชีวติพอเพียง                            

2500310  กฎหมายในชีวติประจาํวนั                            

4000305  วทิยาศาสตร์เพื�อคุณภาพชีวติ                            
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แผนที�แสดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวิชาหมวดศึกษาทั�วไป  (ต่อ) 

  ความรับผดิชอบหลกั    ความรับผดิชอบรอง 
       

รายวชิา 
1. ด้านคุณธรรม 

จริยธรรม 
2. ด้านความรู้ 3. ด้านทักษะทางปัญญา 

4. ด้านทักษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผดิชอบ 

5. ด้านทักษะในการ

วเิคราะห์และการ

สื�อสาร 

 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 

4000306  การคิดและการตดัสินใจ                            

4000307  เทคโนโลยสีารสนเทศเพื�อชีวติ                            

4000309  ชีวติกบัพลงังาน                            

4000311  อนามยัการเจริญพนัธ์ุ                            

4000312  อาหารและโภชนาการเบื�องตน้                            

4000313  วทิยาศาสตร์ทอ้งถิ�น                            

4000314  วทิยาศาสตร์ระบบโลก                            

4000315  สารเคมีและยาในชีวติประจาํวนั                            

4000316  สิ�งแวดลอ้มในชีวิตประจาํวนั                            

4000317  พืชพรรณเพื�อชีวิต                            

4000318  เกษตรเพื�อคุณภาพชีวติ                            

4000319  สุขภาพจิตในชีวิตประจาํวนั                            
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3.2.2 หมวดวชิาเฉพาะ 

           ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมาย ดงันี�  

   1. ด้านคุณธรรม  จริยธรรม 

      (1) ตระหนกัในคุณค่าและคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซื�อสัตยสุ์จริต  

       (2) มีวนิยั ตรงต่อเวลา และความรับผดิชอบต่อตนเอง วชิาชีพและสังคม 

        (3) มีภาวะความเป็นผูน้าํและผูต้าม สามารถทาํงานเป็นทีมและสามารถแกไ้ขขอ้ขดัแยง้

และลาํดบัความสาํคญั 

        (4) เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผูอื้�น รวมทั�งเคารพในคุณค่าและศกัดิ� ศรีของ

ความเป็นมนุษย ์

        (5) เคารพกฎระเบียบและขอ้บงัคบัต่างๆ ขององคก์รและสังคม 

        (6) มีจรรยาบรรณทางวชิาการและวชิาชีพ  

   2. ด้านความรู้  

        (1) มีความรู้และความเขา้ใจเกี�ยวกบัหลกัการและทฤษฎีที�สําคญัในเนื�อหาสาขาวิชาที�

ศึกษา       

    (2) มีความรู้ในแนวกวา้งของสาขาวชิาที�ศึกษาเพื�อให้เล็งเห็นการเปลี�ยนแปลง และเขา้ใจ

ผลกระทบของเทคโนโลยใีหม่ๆ ที�เกี�ยวขอ้ง 

        (3) สามารถบูรณาการความรู้ในสาขาวิชาที�ศึกษากบัความรู้ในศาสตร์อื�นๆ ที�เกี�ยวขอ้ง 

   3. ด้านทกัษะทางปัญญา  

        (1) คิดอยา่งมีวจิารณญาณและอยา่งมีเหตุมีผล 

        (2) สามารถสืบคน้ ตีความ และประเมินสารสนเทศ เพื�อใช้ในการแก้ไขปัญหาอย่าง

สร้างสรรค ์  

        (3) สามารถรวบรวม ศึกษา วเิคราะห์ และสรุปประเด็นปัญหาและความตอ้งการ  

   4. ด้านทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 

        (1) สามารถสื�อสารทั�งภาษาไทยและภาษาต่างประเทศกบักลุ่มคนหลากหลายไดอ้ย่างมี

ประสิทธิภาพ 

        (2) สามารถใหค้วามช่วยเหลือและอาํนวยความสะดวกในการแกปั้ญหาสถานการณ์ต่างๆ 

ทั�งในบทบาทของผูน้าํ หรือในบทบาทของผูร่้วมทีมทาํงาน 

        (3) สามารถใชค้วามรู้ในศาสตร์มาชี�นาํสังคมในประเด็นที�เหมาะสม 

        (4) มีความรับผดิชอบในการกระทาํของตนเองและรับผดิชอบงานในกลุ่ม 

                 (5) สามารถเป็นผูริ้เริ�มแสดงประเด็นในการแกไ้ขสถานการณ์ทั�งส่วนตวัและส่วนรวม  

พร้อมทั�งแสดงจุดยนือยา่งพอเหมาะทั�งของตนเองและของกลุ่ม 
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        (6) มีความรับผดิชอบการพฒันาการเรียนรู้ทั�งของตนเองและทางวชิาชีพอยา่งต่อเนื�อง 

   5. ด้านทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข การสื�อสาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 

        (1) มีทักษะการใช้เครื� องมือที�จ ํา เ ป็นที� มีอยู่ในปัจจุบันต่อการทํางานที� เ กี� ยวกับ

คอมพิวเตอร์และสามารถใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศไดอ้ยา่งเหมาะสม 

        (2) สามารถแนะนาํประเด็นการแกไ้ขปัญหาโดยใช้สารสนเทศทางคณิตศาสตร์หรือการ

แสดงสถิติประยกุตต่์อปัญหาที�เกี�ยวขอ้งอยา่งสร้างสรรค ์

        (3) สามารถสื�อสารอย่างมีประสิทธิภาพทั�งปากเปล่าและการเขียน พร้อมทั�งเลือกใช้

รูปแบบของสื�อการนาํเสนอไดอ้ยา่งเหมาะสม  
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 แผนที�แสดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวิชา    

  ความรับผดิชอบหลกั    ความรับผดิชอบรอง 
 

 

 

 

รายวชิา 1. ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
2. ด้าน

ความรู้ 

3. ด้าน

ทกัษะทาง

ปัญญา 

4. ด้านทกัษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผดิชอบ 

5.ด้านทกัษะ 

การวเิคราะห์

เชิงตัวเลข 

การสื�อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

 1 2 3 4 5 6 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 6 1 2 3 

หมวดวชิาเฉพาะ                      

วชิาแกน                      

4131005 ฟิสิกส์พื�นฐาน                      

4131006 ปฏิบติัการฟิสิกส์พื�นฐาน                      

4211105 เคมีพื�นฐาน                      

4211106 ปฏิบติัการเคมีพื�นฐาน                      

4331105 ชีววทิยาพื�นฐาน                      

4331106 ปฏิบติัการชีววทิยาพื�นฐาน                      

4571201 คณิตศาสตร์พื�นฐาน                      
 

  
40 

มคอ.2 



   มคอ.2 
 

 

41

 

 

 

รายวชิา 1. ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
2. ด้าน

ความรู้ 

3. ด้าน

ทกัษะทาง

ปัญญา 

4. ด้านทกัษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผดิชอบ 

5.ด้านทกัษะ 

การวเิคราะห์

เชิงตัวเลข 

การสื�อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

 1 2 3 4 5 6 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 6 1 2 3 

วชิาเนื�อหาบังคับ                      

4861101 โภชนาการ                      

4861102 โภชนศาสตร์มนุษย ์                      

4861201 หลกัการประกอบอาหาร                      

4862103 โภชนศาสตร์ครอบครัว                      

4862202 อาหารไทย                      

4862203 อาหารเพื�อสุขภาพ                      

4862301 วทิยาศาสตร์การประกอบอาหาร                      

4862302 การแปรรูปและถนอมอาหาร                      

4863105 อาหารบาํบดัโรค                      

4863303 การสุขาภิบาลอาหารและการควบคุมคุณภาพ  

               อาหาร 

                     

 
44 
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รายวชิา 1. ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
2. ด้าน

ความรู้ 

3. ด้าน

ทกัษะทาง

ปัญญา 

4. ด้านทกัษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผดิชอบ 

5.ด้านทกัษะ 

การวเิคราะห์

เชิงตัวเลข 

การสื�อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

 1 2 3 4 5 6 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 6 1 2 3 

4863501 ระเบียบวธีิวจิยัทางคหกรรมศาสตร์ 
                     

4863502 การคน้ควา้ทดลองทางอาหารและโภชนาการ                      

4864503 สัมมนาทางอาหารและโภชนาการ                      

4864504 ปัญหาพิเศษทางอาหารและโภชนาการ                      

4871201 พฒันาการครอบครัวและเด็ก                      

4872101 การจดัการทรัพยากรครอบครัว                      

4882101 ผา้และเส้นใย                      

4892101 การจดัดอกไมแ้ละงานใบตอง                      

4892102 การแกะสลกัผกัและผลไม ้                      
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รายวชิา 1. ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
2. ด้าน

ความรู้ 

3.ด้านทกัษะ

ทางปัญญา 

4. ด้านทกัษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผดิชอบ 

5.ด้านทกัษะ 

การวเิคราะห์

เชิงตัวเลข 

การสื�อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

วชิาเนื�อหาเลอืก 1 2 3 4 5 6 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 6 1 2 3 

4863104 โภชนศาสตร์ชุมชน                      

4863106 หลกัการจดัอาหารเฉพาะโรค                      

4863204 อาหารทอ้งถิ�น                      

4863205 อาหารสาํหรับชาวมุสลิม                      

4863206 อาหารเอเชีย                      

4863207 อาหารยโุรป                      

4863208 อาหารวา่ง                      

4863209 อาหารจานด่วน                      

4863210 ขนมไทย                      

4863211 ขนมอบ                      

4863212 เครื�องดื�ม                      

45 
มคอ.2 
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รายวชิา 1. ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
2. ด้าน

ความรู้ 

3.ด้านทกัษะ

ทางปัญญา 

4. ด้านทกัษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผดิชอบ 

5.ด้านทกัษะ 

การวเิคราะห์

เชิงตัวเลข 

การสื�อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

วชิาเนื�อหาเลอืก 1 2 3 4 5 6 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 6 1 2 3 

4863213 ไอศกรีม                      

4863302 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารและการประเมิน 

               คุณภาพโดยประสาทสัมผสั 

                     

4863401 บริโภคศึกษา                      

4863402 การจดัการครัวและเครื�องมือเครื�องใชใ้นงาน 

               อาหาร 

                     

4863403 การบริการอาหารในสถาบนั                      

4863404 การจดัเลี�ยงอาหาร                      

4864107 โภชนาการและการจดับริการอาหารสาํหรับเด็ก 

  ปฐมวยั 

                     

4864214 อาหารเพื�อการประกอบอาชีพ                      

4864215 อาหารมงัสวรัิติ                      

45 
44 

มคอ.2 
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รายวชิา 1. ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
2. ด้าน

ความรู้ 

3.ด้านทกัษะ

ทางปัญญา 

4. ด้านทกัษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผดิชอบ 

5.ด้านทกัษะ 

การวเิคราะห์

เชิงตัวเลข 

การสื�อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

วชิาเนื�อหาเลอืก 1 2 3 4 5 6 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 6 1 2 3 

4864405 การจดัการร้านคา้อาหาร                      

4864406 การบรรจุผลิตภณัฑอ์าหาร                      

4864407 การส่งเสริมคหกรรมศาสตร์ทางอาหารและ 

                โภชนาการ 

                     

4864505 ภาษาองักฤษสาํหรับคหกรรมสาสตร์                      

4893103 ศิลปะในงานคหกรรมศาสตร์                      

4893104 การแต่งหนา้เคก้                      

4864601 การเตรียมฝึกประสบการณ์ทางคหกรรมศาสตร์                      

4864602 การฝึกประสบการณ์ทางคหกรรมศาสตร์                      

7000390 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา                      

7000490 สหกิจศึกษา                      

45 45 
มคอ.2 
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แผนที�แสดงการกระจายความรับผดิชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลกัสูตรสู่รายวิชากุล่มวชิาวทิยาการจัดการ  

ความรับผดิชอบหลกั   ความรับผดิชอบรอง 

 

 

 

 

รายวชิา 1. ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
2. ด้าน

ความรู้ 

3. ด้าน

ทกัษะทาง

ปัญญา 

4. ด้านทกัษะความสัมพนัธ์

ระหว่างบุคคลและความ

รับผดิชอบ 

5.ด้านทกัษะ 

การวเิคราะห์

เชิงตัวเลข 

การสื�อสาร 

และการใช้

เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

 1 2 3 4 5 6 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 5 6 1 2 3 

กลุ่มวชิาวทิยาการจัดการ                      

3563110 การเป็นผูป้ระกอบการ                      

3591105 เศรษฐศาสตร์ทั�วไป                      

 

 

 

 

 

 

มคอ.2 
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หมวดที�  5   หลกัเกณฑ์ในการประเมนิผลนักศึกษา 

 

1.  กฎระเบียบหรือหลกัเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน  (เกรด) 

  การวดัผลและการประเมินผลการศึกษาของนักศึกษาให้เป็นไปตามข้อบงัคบัของมหาวิทยาลัย     

ราชภฏัสงขลา ว่าดว้ยการจดัการศึกษาระดบัอนุปริญญา ปริญญาตรี และปริญญาตรี(ต่อเนื�อง) พ.ศ. 2549 

หมวดที� 6  การวดัและประเมินผล 
 

2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ�ของนักศึกษา 

อาจารยผ์ูส้อนแต่ละรายวชิา ทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ� ของนกัศึกษาโดย 

2.1   เทียบเคียงผลการเรียนของนกัศึกษาที�เรียนในรายวชิา ซึ� งอาจเป็น ต่างกลุ่ม ต่างชั�นปี ต่างคณะ  

แลว้แต่กรณี เพื�อนาํผลมาใชใ้นการปรับปรุงรายวชิา 

2.2   ทบทวนเนื�อหารายวชิาทุกปีการศึกษา โดยอาจพิจารณาร่วมกบัอาจารยผ์ูส้อนรายวชิาอื�นที�มีเนื�อหา 

ใกลเ้คียงกนั เพื�อไม่ใหเ้กิดความซํ� าซอ้น หรือใหเ้กิดความสัมพนัธ์และต่อเนื�อง แลว้แต่กรณี และทบทวน

เนื�อหาโดยเทียบเคียงกบัรายวิชาของสถาบนัอื�น หรือเทียบเคียงกบัตาํราหรือบทความทางวชิาการหรือ

ผลการวจิยั เพื�อให้เกิดการพฒันาเนื�อหาใหท้นัสมยัและมีมาตรฐานทางวชิาการ 

2.3 เทียบเคียงกบัขอ้สอบมาตรฐานวชิาชีพ และวเิคราะห์ผลการสอบวดัความรู้ตามมาตรฐานวชิาชีพ      
 

3.  เกณฑ์การสําเร็จการศึกษาตามหลกัสูตร 

ตอ้งมีคุณสมบติัและจะตอ้งผา่นเกณฑใ์นการพิจารณาเงื�อนไข ดงัต่อไปนี�  

3.1 เป็นไปตามระเบียบมหาวทิยาลยัราชภฏัสงขลา วา่ดว้ย วา่ดว้ยการจดัการศึกษาระดบัอนุปริญญา        

ปริญญาตรี และปริญญาตรี(ต่อเนื�อง) พ.ศ. 2549 หมวดที� 9 การสาํเร็จการศึกษา 

3.2 ตอ้งศึกษารายวชิาต่างๆ ครบถว้นและผา่นเกณฑอื์�นตามขอ้กาํหนดของมหาวทิยาลยัโดยมีค่าระดบั 

คะแนนเฉลี�ยสะสมตลอดหลกัสูตรตั�งแต่ 2.00 ขึ�นไปและมีระยะเวลาการศึกษาตามที�มหาวทิยาลยักาํหนด 

3.3  เขา้ร่วมกิจกรรมการเรียนรู้แบบบูรณาการครบตามเกณฑที์�กาํหนด ตามประกาศของมหาวทิยาลยั 
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หมวดที�  6   การพฒันาคณาจารย์ 
 

1. การเตรียมการสําหรับอาจารย์ใหม่ 

1.1 การปฐมนิเทศอาจารยใ์หม่ เรื�องบทบาทความรับผดิชอบต่อผลการเรียนรู้ของนกัศึกษาในรายวชิา 

1.2 การมอบหมายใหมี้อาจารยพ์ี�เลี�ยงทาํหนา้ที�ใหค้าํแนะนาํและเป็นที�ปรึกษาในดา้นการจดัการเรียน 

การสอน 

1.3 การชี�แจงและแนะนาํหลกัสูตร รายวชิาในหลกัสูตร 

1.4 การมอบหมายให้อาจารยใ์หม่ศึกษาคน้ควา้ จดัทาํเอกสารที�เกี�ยวขอ้งกบัการสอน ในหวัขอ้หนึ�งหรือ 

หลายหวัขอ้ที�อาจารยใ์หม่มีความรู้และถนดั เพื�อทดลองทาํการสอนภายใตค้าํแนะนาํของอาจารยพ์ี�เลี�ยง หรือ

ประธานหลกัสูตร 

1.5 การกาํหนดให้อาจารยใ์หม่เขา้ร่วมสังเกตการณ์การสอนของอาจารยใ์นหลกัสูตร 

1.6 การทดลองสอนและประเมินการสอน 
 

2.  การพฒันาความรู้และทกัษะให้แก่คณาจารย์ 
 

2.1  การพฒันาทกัษะการจัดการเรียนการสอน  การวดัและการประเมินผล 

2.1.1  กาํหนดใหอ้าจารยต์อ้งเขา้รับการอบรมเพื�อพฒันาตนเองดา้นการจดัการเรียนการสอน การวดั 

และการประเมินผล ตามความตอ้งการของอาจารย ์และเป็นไปตามนโยบายของมหาวทิยาลยั ซึ� ง

มหาวทิยาลยัมีการเปิดหลกัสูตรอบรมเพื�อพฒันาอาจารยใ์นหวัขอ้ต่างๆ ที�เกี�ยวขอ้งกบัการจดัการเรียนการ

สอน การวจิยั การผลิตผลงานทางวชิาการ เป็นประจาํทุกปี 

2.1.2 การจดัใหมี้การสอนแบบเป็นทีม ซึ� งจะส่งเสริมโอกาสใหอ้าจารยไ์ดมี้ประสบการณ์การสอน 

ร่วมกบัคนอื�น รวมถึงการมีโอกาสไดเ้ป็นผูรั้บผดิชอบรายวชิา ผูป้ระสานงาน และผูร่้วมทีมการสอน 

2.1.3 การส่งเสริมหรือสร้างโอกาสใหมี้การแลกเปลี�ยนเรียนรู้ประสบการณ์ดา้นการจดัการเรียน 

การสอนระหวา่งอาจารยใ์นหลกัสูตร หรือทาํวจิยัที�สามารถนาํไปเผยแพร่ในการประชุมวชิาการที�มีการ

จดัการเรียนการสอนในสาขาวชิาเดียวกนัของหลายๆ สถาบนั 
 

2.2  การพฒันาวชิาการและวชิาชีพด้านอื�นๆ 

2.2.1  การส่งเสริมใหอ้าจารยเ์ขา้ร่วมการอบรม การประชุมสัมมนาในสาขาวชิาการหรือวชิาชีพที�จดั 

ทั�งภายในและภายนอกมหาวิทยาลยั อยา่งนอ้ยปีละ 1 ครั� ง 

2.2.2 การส่งเสริมใหอ้าจารยผ์ลิตผลงานทางวชิาการ งานวจิยั  การนาํเสนอผลงานในการประชุม 

วชิาการ การศึกษาต่อ การอบรมระยะสั�น 
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หมวดที�  7   การประกนัคุณภาพหลกัสูตร 
 

1.  การบริหารหลกัสูตร 

การจดัการหลกัสูตรของมหาวิทยาลยัราชภฏัสงขลา  กาํหนดให้ทุกหลกัสูตรมีคณะกรรมการบริหาร
หลกัสูตร ซึ� งตอ้งทาํหนา้ที�ดงันี�  

1.1 พฒันาและปรับปรุงเนื�อหาหลกัสูตรและรายวชิาใหมี้ความทนัสมยัอยูเ่สมอ 
1.2 จดัหาและกาํหนดอาจารยผ์ูส้อนรายวชิาในหลกัสูตร ที�มีความรู้ความสามารถและคุณสมบติัตรงตาม

รายวชิาที�สอน 
1.3 จดัตารางการเรียนการสอน ตารางสอบ ตารางการฝึกปฏิบติั ฝึกภาคสนาม สหกิจศึกษา ตามที�

กาํหนดในหลกัสูตร 
1.4 ควบคุม กาํกบั ติดตาม และประเมินผลการจดัการเรียนการสอนของอาจารยใ์หมี้คุณภาพและเป็นไป

ตามวตัถุประสงคข์องหลกัสูตรและรายวชิา 
1.5 ส่งเสริมและจดัใหมี้การพฒันาคุณภาพของอาจารยด์ว้ยวธีิการต่างๆ เช่น การจดัประชุมวชิาการ การ

ส่งเสริมการผลิตผลงานทางวิชาการ 
1.6 ส่งเสริมและจดัใหมี้การพฒันาคุณภาพบณัฑิตตามเป้าหมายคุณลกัษณะบณัฑิตที�พึงประสงคข์อง

หลกัสูตร 
1.7 ติดตามผลหลกัสูตร โดยศึกษาจากผูมี้ส่วนไดส่้วนเสีย เช่น ผูใ้ชบ้ณัฑิต ศิษยเ์ก่า อาจารยแ์ละ

นกัศึกษาปัจจุบนั 
1.8 มีการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ� ของนกัศึกษาทุกปีการศึกษา 

 

2.  การบริหารทรัพยากรการเรียนการสอน 
 

 2.1  การบริหารงบประมาณ 

คณะกรรมการบริหารหลกัสูตร จดัทาํแผนการใชจ่้ายงบประมาณประจาํปี จากงบประมาณที�ไดรั้บ

จดัสรรจากมหาวิทยาลยั เพื�อจดัซื�อวสัดุอุปกรณ์ ตาํรา สื�อการเรียนการสอน โสตทศันูปกรณ์ วสัดุครุภณัฑ์

ห้องปฏิบติัการ ฯลฯ เพื�อสนบัสนุนการเรียนการสอนในชั�นเรียน และสร้างสภาพแวดลอ้มให้เหมาะสมกบั

การเรียนรู้ของนกัศึกษา 
 

2.2  ทรัพยากรการเรียนการสอนที�มีอยู่เดิม 

 คณะฯ มีความพร้อมดา้นหนงัสือ ตาํรา และการสืบคน้ผา่นฐานขอ้มูล โดยมีสาํนกัวทิยบริการและ 

เทคโนโลยสีารสนเทศ ที�มีหนงัสือดา้นคหกรรมศาสตร์ และดา้นอื�นๆ รวมถึงฐานขอ้มูลที�จะใหสื้บคน้ ส่วน

ระดบัคณะฯ มีหนงัสือ ตาํราเฉพาะทาง และอุปกรณ์ที�ใชส้นบัสนุนการจดัการเรียนการสอน 

 2.2.1  ทรัพยากรการเรียนการสอนในสาํนกัวทิยบริการ 

  1)  หนงัสือ 

   -  หนงัสือภาษาไทย  3,085 เล่ม 
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   -  หนงัสือภาษาองักฤษ    318 เล่ม 

  2)  วารสาร 

   -  วารสารภาษาไทย       32 รายการ 

   -  วารสารภาษาองักฤษ        7 รายการ 

  3)  ฐานขอ้มูลอิเล็กทรอนิกส์ 

กลุ่มสาขาทางด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

- ACM Digital Library 

- Computer & Applied Science Computer 

- American Chemical Society Journal (ACS) 

กลุ่มสหวชิา 

- H.W.Wilson 

- Web of  Science 

- ProQuest Dissertation & Theses 

- Academic Search Premier 

- SciVerse  ScienceDirect 

- SpringerLink – Journal 

ฐานข้อมูลไทยที�น่าสนใจ 

- Business Source Premier 

- MuseGlobal 

- IOP Science Extra 

- Bu siness Expert Press 

- BioOne 

- Communication & Mass Madia Complete 

- ProQuest Research Library 

- eBrary 

ฐานข้อมูลเปิด 

- Business Monitor 

- สารานุกรมไทยสาํหรับเอกชน 

- ฐานขอ้มูลสหบรรณานุกรม (Union Catalog) 

- Wikipedia 

- Encyclopedia Britan nica Concise 

- ฐานขอ้มูลวทิยานิพนธ์ของมหาวทิยาลยัที�มีชื�อเสียงทั�วโลก (IR - Web) 



   มคอ.2 
 

 

51 

- ฐานขอ้มูลสมุนไพร วว. (TISTR  Medicinal Plants DB) 

- ฐานขอ้มูลงานวจิยั วว. (TISTR Research) 

- Bioline International 

- BioMed Central the Open Access Publisher 

- Chemistry Central 

- arXir 

- AGRICOLA (AGRICultural Online Access) 

- AGRIS 

- NDLTD (Networked Digital of Theses and Dissertations) 

- The Encyclopedia of Earth , EOE 

- Cite Seer (Scientific Literature Digital Library) 

- Directory of  Open Access Journal (DUAS) 

ฐานข้อมูลอื�นๆ  

- IEEE/IEE Electronic Library (IEL) 

- ฐานขอ้มูลวทิยานิพนธ์ไทย 

- ฐานขอ้มูลทอ้งถิ�น 

 2.2.2 เครื�องมือวทิยาศาสตร์/อุปกรณ์การสอน 

1. ตูห้มกัโด   2 ตู ้     

2. เตาหุงตม้แบบมีเตาอบ 13 เตา 

3. เครื�องวดัความหวาน   3 อนั 

4. เครื�องวดัความเคม็   1 อนั 

5. ตูเ้ยน็แสตนเลส   2 หลงั 

6. เครื�องปั�นอาหาร 15 เครื�อง 

7. เครื�องผสมอาหารขนาด 3 กิโลกรัม   6 เครื�อง 

8. เตาไมโครเวฟ   3 เตา 

9. หมอ้หุงขา้วไฟฟ้า   6 ใบ 

10. จกัรเยบ็ผา้ 30 หลงั 

11. จกัรพนัริม   4 หลงั 

12. เครื�องคอมพิวเตอร์   2 ชุด 

13. เครื�องฉายขา้มศีรษะ   2 เครื�อง 

14. จอรับภาพ   2 ชุด 
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 2.3  การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ�มเติม 

  ประสานงานกับสํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศในการจดัซื�อหนังสือ และตาํราที�

เกี�ยวขอ้ง เพื�อบริการให้อาจารยแ์ละนกัศึกษาไดค้น้ควา้ และใชป้ระกอบการเรียนการสอน ในการประสาน

การจดัซื�อหนงัสือนั�น อาจารยผ์ูส้อนแต่ละรายวชิาจะมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายชื�อหนงัสือ ตลอดจนสื�อ

อื�นๆ ที�จาํเป็น ในส่วนของคณะฯ จะมีการจดัหาวสัดุครุภณัฑ์ให้กบัห้องปฏิบติัการเพิ�มเติม เพื�อสนบัสนุน

การเรียนการสอน รวมถึงมีห้องสมุดยอ่ย เพื�อบริการหนงัสือ ตาํราเฉพาะทาง และคณะฯ จะจดัสื�อการสอน

อื�นเพื�อใชป้ระกอบการสอนของอาจารย ์เช่น เครื�องมลัติมีเดียโปรเจคเตอร์ คอมพิวเตอร์ เครื�องฉายทึบแสง 

เป็นตน้ 
 

 2.4  การประเมินความเพยีงพอของทรัพยากร 

 ใหอ้าจารยแ์ละผูที้�เกี�ยวขอ้งเสนอแนะทรัพยากรที�จาํเป็นเพิ�มเติมทุกๆ ระยะเวลาที�กาํหนด 
 

3.  การบริหารคณาจารย์ 
 

 3.1  การรับอาจารย์ใหม่ 

การคดัเลือกและรับอาจารยใ์หม่ เป็นไปตามขอ้บงัคบัและระเบียบมหาวิทยาลยัราชภฏัสงขลาที�

เกี�ยวขอ้งกบัการบริหารงานบุคคล  
 

 3.2  การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน  การติดตามและทบทวนหลกัสูตร 

คณาจารยทุ์กคนในหลกัสูตร มีส่วนร่วมในการกาํหนดแผนการจดัการเรียนการสอนในแต่ละภาค

การศึกษา การทบทวนเนื�อหารายวิชา การแลกเปลี�ยนขอ้มูลเกี�ยวกบัการจดัการเรียนการสอน คุณภาพและ

พฤติกรรมของนกัศึกษา การวดัและประเมินผล ฯลฯ โดยการจดัให้มีการประชุมชี�แจงร่วมกบัผูใ้ช้บณัฑิต 

เป็นตน้ 
 

 3.3  การแต่งตั�งคณาจารย์พิเศษ 

  หลักสูตรมีการเชิญอาจารย์พิ เศษที� มีความเชี� ยวชาญเฉพาะด้านจากหน่วยงานต่างๆ เช่น 

สถาบนัการศึกษาอื�น ภาคเอกชน หน่วยงานของรัฐ ฯลฯ มาสอน เพื�อให้นกัศึกษาไดมี้ความรู้เฉพาะทางและ

ไดเ้รียนรู้จากผูมี้ประสบการณ์ตรง ฯลฯ 
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4.  การบริหารบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน 
 

 4.1  การกาํหนดคุณสมบัติเฉพาะสําหรับตําแหน่ง 

การกาํหนดคุณสมบติัเฉพาะตาํแหน่ง เป็นไปตามขอ้บงัคบัและระเบียบมหาวิทยาลยัราชภฏัสงขลา 

ที�เกี�ยวขอ้งกบัการบริหารงานบุคคล หรือมีประสบการณ์ความรู้ความสามารถที�เกี�ยวขอ้งกบัภาระงานที�

รับผดิชอบ 
 

 4.2  การเพิ�มทกัษะความรู้เพื�อการปฏิบัติงาน 

  การพฒันาบุคลากรสายสนบัสนุนของหลกัสูตรนี�  ดาํเนินการโดยการให้เขา้รับการฝึกอบรม และ

ศึกษาดูงาน เพื�อเพิ�มประสิทธิภาพในการทาํงานตามภาระงานที�รับผดิชอบ 
 

5.  การสนับสนุนและการให้คําแนะนํานักศึกษา 
 

 5.1  การให้คําปรึกษาด้านวชิาการ  และอื�นๆ แก่นักศึกษา 

  คณะกรรมการบริหารหลกัสูตรมีการแต่งตั�งอาจารยที์�ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นกัศึกษาทุกคน เพื�อ

ทาํหน้าที�ให้คาํปรึกษาแนะนาํดา้นการเรียน  โดยมีการกาํหนดวนัและเวลาเพื�อให้นักศึกษาพบอย่างน้อย

อาทิตยล์ะ 1 ครั� ง สาํหรับภาคการศึกษาแรก ควรจดัให้มีการปฐมนิเทศนกัศึกษาใหม่ เพื�อให้พบกบัอาจารยที์�

ปรึกษา เพื�อใหค้าํปรึกษาเกี�ยวกบัรายวชิาที�เรียนในหลกัสูตร 
 

 5.2  การอุทธรณ์ของนักศึกษา 

  ในกรณีที�นกัศึกษามีขอ้สงสัยเกี�ยวกบัผลการเรียนในรายวิชาใด สามารถยื�นคาํร้องขอดูผลคะแนน

การสอบจากอาจารยผ์ูส้อนรายวชิานั�น 
 

6.  ความต้องการของตลาดแรงงาน  สังคม  และ/หรือความพงึพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 

การศึกษาความตอ้งการของตลาดงาน สังคม และความพึงพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑิต ดาํเนินการดงันี�  

       6.1 การสาํรวจความตอ้งการของตลาดงานและผูใ้ชบ้ณัฑิต ก่อนการปรับปรุงหลกัสูตรทุกรอบ 5 ปี 

       6.2 การสาํรวจความพึงพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑิต ทุกรอบการผลิตบณัฑิตตามหลกัสูตร 
 

7.  ตัวบ่งชี�ผลการดําเนินงาน  

  หลกัสูตรไดม้าตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ  ตอ้งผ่านเกณฑ์ประเมิน  ดงันี�   ตวับ่งชี� บงัคบั 

(ตวับ่งชี� ที� 1-5)  มีผลดาํเนินการบรรลุตามเป้าหมายติดต่อกนัไม่นอ้ยกวา่ 2 ปี  และมีจาํนวนตวับ่งชี�  (ตวับ่งชี�

ที� 6-12) ที�มีผลดาํเนินการบรรลุเป้าหมาย ไม่นอ้ยกวา่ 80%  ของตวับ่งชี�รวม  โดยพิจารณาจากจาํนวนตวับ่งชี�

บงัคบัและตวับ่งชี�รวมในแต่ละปี ดงันี�  
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ตวับ่งชี�ผลการดําเนินการ 
ปีการศึกษา 

2555 2556 2557 2558 2559 

1. อาจารยป์ระจาํหลกัสูตรอยา่งนอ้ยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการ 

    ประชุมเพื�อวางแผน  ติดตาม และทบทวนการดาํเนินงานหลกัสูตร 
     

2. มีรายละเอียดของหลกัสูตรตามแบบ มคอ.2 ที�สอดคลอ้งกบักรอบ 

    มาตรฐานคุณวฒิุแห่งชาติ หรือมาตรฐานคุณวฒิุสาขา/สาขาวิชา             
     

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ 

    ภาคสนาม ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4  อยา่งนอ้ยก่อนการ 

    เปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาใหค้รบทุกรายวิชา 
     

4. จดัทาํรายงานผลการดาํเนินการของรายวิชา  และรายงานผลการ 

    ดาํเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม ตามแบบ มคอ.5 และ   

    มคอ.6  ภายใน 30 วนั  หลงัสิ�นสุดภาคการศึกษาที�เปิดสอนใหค้รบ 

    ทุกรายวิชา 

     

5. จดัทาํรายงานผลการดาํเนินการของหลกัสูตร  ตามแบบ มคอ.7  

    ภายใน 60 วนั หลงัสิ�นสุดปีการศึกษา 
     

6. มีการทวนสอบผลสมัฤทธิ� ของนกัศึกษาตามมาตรฐานผลการ 

    เรียนรู้ ที�กาํหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 อยา่งนอ้ยร้อยละ 25 ของ 

    รายวิชาที�เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

     

7. มีการพฒันา/ปรับปรุงการจดัการเรียนการสอน  กลยทุธ์การสอน  

    หรือการประเมินผลการเรียนรู้  จากผลการประเมินการดาํเนินงาน   

    ที�รายงานใน มคอ.7 ปีที�แลว้ 

     

8. อาจารยใ์หม่ทุกคนไดรั้บการปฐมนิเทศหรือคาํแนะนาํดา้นการ 

    จดัการเรียนการสอน 
     

9. อาจารยป์ระจาํทุกคนไดรั้บการพฒันาทางวิชาการ และ/หรือ 

    วิชาชีพอยา่งนอ้ยปีละหนึ�งครั� ง 
     

10. จาํนวนบุคลากรสนบัสนุนการเรียนการสอนไดรั้บการ 

      พฒันาวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 50 ต่อปี 
     

11. ระดบัความพึงพอใจของนกัศึกษาปีสุดทา้ย/บณัฑิตใหม่ที�มี 

      ต่อคุณภาพหลกัสูตร  เฉลี�ยไม่นอ้ยกวา่ 3.51 จากคะแนนเตม็ 5.0 
     

12. ระดบัความพึงพอใจของผูใ้ชบ้ณัฑิตที�มีต่อบณัฑิตใหม่  เฉลี�ยไม่ 

      นอ้ยกวา่ 3.51  จากคะแนนเตม็ 5.0 
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หมวดที�  8   การประเมนิและปรับปรุงการดําเนินการของหลกัสูตร 
 

1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
 

        1.1  การประเมินกลยุทธ์การสอน 

         (1) การประชุมร่วมของอาจารยใ์นสาขาวชิาเพื�อแลกเปลี�ยนความคิดเห็น ขอคาํแนะนาํ 

ขอ้เสนอแนะจากอาจารยที์�มีความรู้และประสบการณ์ หรือเพื�อนร่วมงาน 

                    (2) การแลกเปลี�ยนโดยสนทนากบันกัศึกษา เพื�อสะทอ้นผลการจดัการเรียนการสอนในช่วงของ

การเรียนแต่ละรายวชิา 

                    (3) การประเมินจากผลสัมฤทธิ� ทางการเรียนของนกัศึกษา เปรียบเทียบพฒันาการหรือความ

เปลี�ยนแปลงที�เกิดขึ�นจากการใชก้ลยทุธ์การสอนที�แตกต่างกนั 

                    (4) การทาํวิจยัในชั�นเรียน เพื�อประเมินภาพรวมของการจดัการเรียนการสอนในแต่ละรายวชิา

หรือกลุ่มรายวชิา 
 

       1.2  การประเมินทกัษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 

                    (1) การประเมินประสิทธิภาพการสอนของอาจารยโ์ดยนกัศึกษา ทุกสิ�นภาคการศึกษา ตาม

ระบบของมหาวทิยาลยั 

                    (2) นาํผลการประเมินจดัส่งใหอ้าจารยผ์ูส้อน และประธานหลกัสูตรเพื�อปรับปรุงและพฒันา

ต่อไป 

(3) ภาพรวมของหลกัสูตรประเมินโดยบณัฑิตใหม่ 
 

2.  การประเมินหลกัสูตรในภาพรวม 

2.1 การประเมินหลกัสูตร โดยนกัศึกษาปัจจุบนัและอาจารย ์เพื�อนาํขอ้มูลมาทบทวนและปรับปรุง 

การจดัการแผนการเรียน การจดัการเรียนการสอน และเนื�อหารายวิชาที�อาจซํ� าซ้อน ไม่ทนัสมยั ยาก/ง่าย  

เป็นตน้ 

2.2 การประเมินหลกัสูตรโดยศิษยเ์ก่า เพื�อติดตามผลการนาํความรู้และประสบการณ์ที�ไดรั้บจาก 

การศึกษาในหลกัสูตรไปใชใ้นการทาํงาน 

2.3 การประเมินผลโดยผูใ้ชบ้ณัฑิต เพื�อสาํรวจความพึงพอใจและความคิดเห็นและขอ้เสนอแนะ 

จากผูใ้ชบ้ณัฑิต เกี�ยวกบัคุณภาพของบณัฑิตที�จบจากหลกัสูตร 
 

3.  การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอยีดหลกัสูตร 

  มีระบบประกนัคุณภาพหลกัสูตรและการจดัการเรียนการสอน ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดบัปริญญา

ตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โดยการกาํหนดตวับ่งชี� หลกั และเป้าหมายผลการดาํเนินงานขั�นตํ�าทั�วไปตาม
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เกณฑ์การประกนัคุณภาพการศึกษาภายในสถานศึกษาระดับอุดมศึกษา ตามที�สํานักงานคณะกรรมการ

อุดมศึกษากาํหนด 
 

4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

            4.1 อาจารยป์ระจาํวิชา อาจารยผ์ูส้อน นาํผลการประเมินประสิทธิภาพการสอนของอาจารยโ์ดย

นกัศึกษา ผูบ้งัคบับญัชา และ/หรือเพื�อนร่วมงาน แลว้แต่กรณี มาปรับปรุงและพฒันาการจดัการเรียน                  

การสอนในรายวชิาที�ตนรับผดิชอบ 

      4.2 คณะกรรมการบริหารหลกัสูตรนาํผลประเมินตามระบบการจดัการหลกัสูตรของมหาวิทยาลยั 

ซึ� งดาํเนินการทุกสิ�นปีการศึกษา มาทบทวนและวิเคราะห์ พร้อมนาํเสนอแนวทางปรับปรุงแกไ้ขในจุดที�มี

ขอ้บกพร่อง สาํหรับปีการศึกษาถดัไป 

             4.3 คณะกรรมการบริหารหลกัสูตร นาํผลการประเมินภาพรวมของหลกัสูตรโดยนกัศึกษาปัจจุบนั

และอาจารย ์โดยศิษยเ์ก่า และโดยผูใ้ชบ้ณัฑิต เพื�อทบทวนและพิจารณาในการนาํไปแกไ้ขปรับปรุงหลกัสูตร 

ตามรอบระยะเวลาที�กาํหนดในระบบประกนัคุณภาพการศึกษาของมหาวทิยาลยั 
 

เอกสารแนบ 

1. ขอ้บงัคบัมหาวทิยาลยัราชภฏัสงขลาวา่ดว้ยการจดัการศึกษาระดบัอนุปริญญา  ปริญญาตรี และ 

ปริญญาตรี (ต่อเนื�อง) พ.ศ. 2549 พ.ศ. 2550 และ พ.ศ. 2553 

2. คาํอธิบายรายวชิา 

3. ตารางเปรียบเทียบขอ้แตกต่างระหวา่งหลกัสูตรเดิมกบัหลกัสูตรปรับปรุง 

4. รายชื�อคณะกรรมการวพิากษห์ลกัสูตรและคาํสั�ง 

5. ขอ้เสนอแนะของผูท้รงคุณวุฒิและขอ้ปรับปรุง 
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ภาคผนวก ก 

 - ข้อบังคับมหาวิทยาลยัราชภัฏสงขลา 

ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา  ปริญญาตรี และปริญญาตรี (ต่อเนื�อง) 

พ.ศ. 2549  พ.ศ. 2550  และ  พ.ศ. 2553 

- ระเบียบมหาวทิยาลัยราชภัฏสงขลา 

ว่าด้วยการโอนผลการเรียนและผลการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ.2553 
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ภาคผนวก ข 

คําอธิบายรายวชิา 



มคอ.2 

 

80 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   มคอ.2 
 

 

81 

1. หมวดวชิาศึกษาทั�วไป     

1.1 กลุ่มวชิาภาษาและการสื�อสาร    

  

รหัสวชิา                                  ชื�อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-อ) 

 

1500301 ภาษาไทยเพื�อการสื�อสาร 

Thai for Communication 

การพฒันาทกัษะการใชภ้าษาไทยทั�งการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน 

ใหส้ามารถสื�อสารในชีวติประจาํวนัไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

3(3-0-6) 

1500303 ภาษาองักฤษเพื�อการสื�อสาร 1                                                                     

English for Communication 1  

การฝึกทกัษะดา้นการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียนภาษาองักฤษ

เพื�อติดต่อในสถานการณ์ต่างๆ เพื�อสื�อความหมายในชีวติประจาํวนั 

3(3-0-6) 

1500304 ภาษาองักฤษเพื�อการสื�อสาร 2                                                                     

English for Communication 2 

การฝึกทกัษะและกลวธีิการอ่าน รวมทั�งการเขียนขอ้ความสั�นๆ เพื�อการ

สื�อสารและฝึกทักษะด้านการฟัง การพูดเพื�อให้ข้อมูลและแสดงความ

คิดเห็น 

3(3-0-6) 

1500310 ภาษาจีนเพื�อการสื�อสาร                                                                                

Chinese for Communication  

การฝึกทกัษะดา้นการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียนภาษาจีน โดย

เนน้ทกัษะการฟังและการพดูสาํหรับการสื�อสาร ในชีวติประจาํวนั 

3(3-0-6) 

1500311 ภาษาญี�ปุ่นเพื�อการสื�อสาร                                                                            

Japanese for Communication 

การฝึกทกัษะด้านการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียนภาษาญี�ปุ่น 

โดยเนน้ทกัษะการฟังและการพดูสาํหรับการสื�อสาร ในชีวติประจาํวนั 

3(3-0-6) 

1500313 ภาษามาเลย์เพื�อการสื�อสาร                                                                           

Malay for Communication 

การฝึกทกัษะด้านการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียนภาษามาเลย ์

โดยเนน้ทกัษะการฟังและการพดูสาํหรับการสื�อสาร ในชีวติประจาํวนั 
 

 

 

3(3-0-6) 
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รหัสวชิา                                  ชื�อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-อ) 

 

1500314 ภาษาเกาหลเีพื�อการสื�อสาร                                                                           

 Korean for Communication 

การฝึกทกัษะดา้นการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียนภาษาเกาหลี 

โดยเนน้ทกัษะการฟังและการพดูสาํหรับการสื�อสาร ในชีวติประจาํวนั 

3(3-0-6) 

1500315 ภาษาพม่าเพื�อการสื�อสาร  

Burmese for Communication 

การฝึกทกัษะดา้นการฟัง การพดู การอ่าน และการเขียนภาษาพม่า โดย 

เนน้ทกัษะการฟังและการพดูสาํหรับการสื�อสาร ในชีวติประจาํวนั 

3(3-0-6) 

 

1.2 กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์   

    

รหัสวชิา                                  ชื�อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-อ) 

   

1500305 สารสนเทศเพื�อการศึกษาค้นคว้า                                                                  

Information for Study Skills and Research 

ความหมาย ความสําคัญของสารสนเทศ เทคโนโลยีสารสนเทศ  

ทรัพยากรสารสนเทศ  แหล่งสารสนเทศในการศึกษาค้นคว้าภายใน

มหาวิทยาลัย และแหล่งสารสนเทศอื�นๆ วิธีการแสวงหาและรวบรวม

ระบบสารสนเทศมาเพื�อใชศึ้กษาคน้ควา้ดว้ยตนเอง และวิธีการนาํเสนอผล

การศึกษาคน้ควา้ตามรูปแบบและขั�นตอนที�เป็นมาตรฐาน 

3(3-0-6) 

1500313 ปรัชญาและศาสนา 

Philosophy and Religion   

ความหมาย องค์ประกอบ ประเภท การวิเคราะห์ปัญหาของปรัชญา

และศาสนา สาขาของปรัชญาให้เห็นถึงความสัมพนัธ์และความแตกต่าง

ระหว่างปรัชญาและศาสนา เขา้ใจคุณค่าที�แทจ้ริงของปรัชญาและศาสนา 

เรียนรู้และเข้าใจแนวคิดของปรัชญาและหลักคาํสอนของศาสนาต่างๆ 

สามารถนาํหลกัธรรมคาํสอนของศาสนาดงักล่าว มาใชพ้ฒันาคุณภาพชีวิต

ในระดบับุคคล ครอบครัว สังคม เพื�อใหเ้กิดสันติภาพและสันติสุขในสังคม 

 

 

3(3-0-6) 
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รหัสวชิา                                  ชื�อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-อ) 

   

2000302 สุนทรียภาพของชีวติ                                                                                    

Aesthetic of Life   

ศาสตร์ทางความงาม ความหมายและขอ้แตกต่างของสุนทรียศาสตร์

เชิงการคิด กบัสุนทรียศาสตร์เชิงพฤติกรรมโดยสังเขป ความสําคญัของการ

รับรู้กบัความเป็นมาของศาสตร์ทางการเห็น ศาสตร์ทางการได้ยิน  และ

ศาสตร์ทางการเคลื�อนไหว  สู่ทศันศิลป์  ศิลปะดนตรี  และศิลปะการแสดง 

ผ่านขั�นตอนการเรียนรู้เชิงคุณค่า ระดบัการรําลึก ความคุน้เคย และความ

ซาบซึ� ง 

3(3-0-6) 

2000306 ศิลปะในชีวติประจําวนั                                                                                

Art in Daily Life   

ศิลปะในชีวติประจาํวนั รสนิยม องคป์ระกอบทางศิลปะและหลกัการ

ออกแบบโครงสร้างและการตกแต่ง การนาํเอาศิลปะ และการออกแบบมา

ใช้กับการแต่งกาย อาหาร การตกแต่งบ้านเรือนการสื� อสาร และการ

ปรับปรุงบุคลิกภาพ 

3(3-0-6) 

2500301 พฤติกรรมมนุษย์กบัการพฒันาตน                                                           

Human Behavior and Self Development   

ความหมาย แนวทาง และวิธีการศึกษาพฤติกรรม สาเหตุปัจจยัแห่ง

พฤติกรรม การเขา้ใจตนเอง และเขา้ใจผูอื้�น  ตลอดจนการพฒันาตนให้มี

พฤติกรรมที�พึงประสงค์ การสร้างมนุษยสัมพนัธ์ในสังคม การพฒันา

พฤติกรรมในการทาํงาน และการเสริมสร้างชีวติใหเ้ป็นสุข 

3(3-0-6) 

2500309 เรียนรู้คุณธรรมนําชีวติพอเพยีง                                                                   

Moral Principles Leading to Self Sufficiency   

ความหมายและคุณค่าของชีวิต หลกัธรรมในการดาํรงชีวิต การฝึกสติ 

สมาธิ การสร้างศรัทธาและปัญญา การนาํหลกัธรรมมาใช้ในการป้องกนั 

แก้ปัญหา และการพัฒนาตนเอง ครอบครัวและสังคม หลักปรัชญา

เศรษฐกิจพอเพียง 

3(3-0-6) 
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1.3 กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์ 

 

รหัสวชิา                                  ชื�อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-อ) 

 

2500302 วถิีไทย                                                                                        

Thai Living 

ลักษณะทั�วไป วิว ัฒนาการและการเปลี�ยนแปลงของสังคมไทย 

วฒันธรรมและประเพณีไทย สภาพปัญหาสังคมและแนวทางแกไ้ข แนว

ทางการดาํเนินชีวิตแบบวิถีไทย โดยศึกษาทฤษฎีการพฒันาและโครงการ

อนัเนื�องมาจากพระราชดาํริ ภูมิปัญญาชาวบา้นและทอ้งถิ�น การดาํเนินชีวิต

แบบพอเพียง ตลอดถึงวิสัยทศัน์ ด้านสังคม เศรษฐกิจ และการเมืองการ

ปกครอง 

3(3-0-6) 

2500303 วถิีโลก                                                                                       

Global Living 

ความเป็นมาของมนุษยชาติกบัการสร้างสรรคอ์ารยธรรม วิวฒันาการ

ทางสังคม เศรษฐกิจ การเมืองการปกครองของสังคมโลก การจดัระเบียบ

โลก  ปัญหาและการแก้ปัญหาของสังคมโลก แนวโน้มการเปลี�ยนแปลง

ทางสังคมโลก การปรับตวัของไทยในสังคมโลก ตลอดจนเหตุการณ์ต่างๆ 

ที�เกิดขึ�นในโลกปัจจุบนั เพื�อเป็นความรู้พื�นฐานในการดาํรงชีวิตที�สมบูรณ์

ในสังคมแห่งปัญญาและขอ้มูลข่าวสาร ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

3(3-0-6) 

2500304 มนุษย์กบัสิ�งแวดล้อม                                                                                   

Man and Environment 

ความหมาย ความสําคัญของสิ� งแวดล้อม ความรู้ทั�วไปเกี�ยวกับ

สิ�งแวดลอ้มระบบกายภาพ ระบบนิเวศ และความหลากหลายทางชีวภาพ 

การใช้ทรัพยากรธรรมชาติ ผลการใช้ทรัพยากรธรรมชาติ มลพิษต่างๆ  

ความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์กับสิ� งแวดล้อม ปัญหาสิ� งแวดล้อมและ

ผลกระทบต่อชีวิตมนุษย ์แนวทางการแกปั้ญหา และการมีส่วนร่วมในการ

จดัการสิ� งแวดล้อม การส่งเสริมบาํรุงรักษา ตลอดจนสร้างแนวคิดและ

จิตสาํนึกเพื�อการพฒันาแบบยั�งยนื 

 

3(3-0-6) 
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รหัสวชิา                                  ชื�อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-อ) 

 

2500305 มนุษย์กบัสังคม                                                                                        

Man and Society 

ลกัษณะทั�วไปของมนุษย ์องค์ประกอบโครงสร้างและกระบวนการ

ทางสังคม การเปลี�ยนแปลงของสังคมมนุษยใ์นมิติต่างๆ ผลกระทบของ

การเปลี�ยนปลงที�มีต่อวิถีชีวิตของมนุษย ์สถานการณ์ต่างๆในสังคมโลก 

สังคมไทย ด้านเศรษฐกิจ สังคม การเมืองและการปกครอง แนวทางการ

ดาํเนินชีวติที�เหมาะสมในสังคมปัจจุบนั 

3(3-0-6) 

2500306 เศรษฐกจิพอเพยีง                                                                                       

Sufficient Economy 

ความหมาย ความเป็นมาของปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง แนวคิด

เศรษฐกิจพอเพียง ตามแนวพระราชดาํริในพระบาทสมเด็จพระเจา้อยูห่วัภูมิ

พลอดุลยเดช การประยกุตใ์ชใ้นชีวติประจาํวนั และการประกอบสัมมาอาชีพ 

3(3-0-6) 

2500307 สันติศึกษา                                                                                        

Peace Studies 

ความหมาย และแนวคิดพื�นฐานเกี�ยวกบัสันติภาพและสันติภาพศึกษา 

ปัญหาความขดัแยง้และความรุนแรงในระดับครอบครัว ชุมชน ชาติ และ

ระหวา่งประเทศ และการจดัการความขดัแยง้โดยสันติวธีิ 

3(3-0-6) 

2500308 การศึกษาเพื�อพฒันาท้องถิ�น                                                                    

Study for Local Development 

ความหมาย ความสําคัญ ความเชื�อมโยง และความสัมพันธ์ของ

ทอ้งถิ�น การวิเคราะห์เหตุปัจจยัและผลกระทบของเหตุการณ์ สถานการณ์ 

ปัญหา ในทอ้งถิ�น และแนวทางในการแกไ้ขปัญหา พฒันาเหตุการณ์ให้เกิด

คุณประโยชน์ต่อตนเอง ผูอื้�นและสังคม การประยุกตค์วามรู้เพื�อเสนอแนว

ทางการแกปั้ญหากรณีศึกษา 

3(3-0-6) 

2500310 กฎหมายในชีวติประจําวนั                                                                        

Law in Daily Life 

ความหมาย และลกัษณะของกฎหมาย ความสําคญัของกฎหมายต่อ

บุคคลและสังคม ประเภทและที�มาของกฎหมาย หลักทั�วไปอื�นๆ ของ

กฎหมาย หลกักฎหมายที�เกี�ยวขอ้งกบัชีวติประจาํวนั 

3(3-0-6) 
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1.4 กลุ่มวชิาคณติศาสตร์ วทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
 

รหัสวชิา                                  ชื�อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-อ) 

 

1000308 กฬีาและการออกกาํลงักายเพื�อสุขภาพ                                                   

Sports and Exercise for Health 

หลักการของวิทยาศาสตร์การกีฬาและการออกกําลังกาย ความรู้

เกี�ยวกับกิจกรรมทางกาย  การเสริมสร้างสมรรถภาพทางกายที�เกี�ยวกับ

สุขภาพและการทดสอบสมรรถภาพทางกาย การระยุกต์วิทยาศาสตร์การ

กีฬาในการเล่นกีฬาและการออกกาํลงักายเพื�อสุขภาพ การปฏิบติัที�เป็น

พื�นฐานในการเล่นกีฬาและการออกกาํลงักายตามวถีิไทยและสากล 

3(2-2-5) 

4000305 วทิยาศาสตร์เพื�อคุณภาพชีวติ                                                                      

Science for Quality of Life 

ความหมายของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เจตคติเชิงวิทยาศาสตร์

กระบวนการและวิธีการทางวิทยาศาสตร์ คงวามหมายขององค์ประกอบ

ของคุณภาพชีวิตสุขภาพ ซึ� งเป็นองค์ประกอบรากฐานของคุณภาพชีวิต 

ผลกระทบของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที�มีต่อคุณภาพของบุคคลและ

ชุมชน และการประเมินคุณภาพชีวิต และปฏิบติัการออกกาํลังกายเพื�อ

สุขภาพ 

3(3-0-6) 

4000306 การคิดและการตัดสินใจ                                                                               

Thinking and Decision Making 

กระบวนการคิดของมนุษย ์เทคนิควิธีการคิดแบบต่างๆ การวิเคราะห์

ขอ้มูลข่าวสาร ตรรกศาสตร์และการให้เหตุผล กระบวนการตดัสินใจ และ

การใชค้ณิตศาสตร์เพื�อการแกปั้ญหาและการตดัสินใจในชีวติประจาํวนั 

3(2-2-5) 

4000307 เทคโนโลยสีารสนเทศเพื�อชีวติ                                                                  

Information Technology for Life 

ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศและคอมพิวเตอร์ที�มีอิทธิพล และมี

ผลกระทบต่อชีวิตและสังคม การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ อุปกรณ์

คอมพิวเตอร์ การประมวลผลขอ้มูล การจดัการและการใชฐ้านขอ้มูล การ

ใช้โปรแกรมระบบและโปรแกรมประยุกต ์การสืบคน้ขอ้มูล การแสวงหา

ความรู้ การสื�อสารขอ้มูลบนระบบเครือข่ายคอมพิวเตอร์ ระบบฐานขอ้มูล

และแหล่งขอ้มูลอื�นๆ การเคารพสิทธิทางปัญญา 

3(2-2-5) 
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รหัสวชิา                                  ชื�อและคําอธิบายรายวชิา น(ท-ป-อ) 

 

4000309 ชีวติกบัพลงังาน                                                                                        

Life and Energy  

ความสัมพนัธ์ระหว่างพลงังานกบัการดาํรงชีวิต ปฏิสัมพนัธ์ระหว่าง

สสารและพลงังาน รูปแบบของพลงังานและการเปลี�ยนรูปพลงังาน ผลของ

การใช้พลังงานต่อชีวิตและสิ� งแวดล้อม พลังงานทดแทนการอนุรักษ์

พลงังาน 

3(3-0-6) 

4000311 อนามัยกบัการเจริญพนัธ์ุ                                                                          

Reproductive Health  

ความหมาย  ความเป็นมา และขอบข่ายของอนามยัการเจริญพนัธ์ุ

สถานการณ์และแนวโนม้ดา้นอนามยัการเจริญพนัธ์ุ การเลือกคู่ครอง การ

เตรียมแต่งงาน การแต่งงาน การเสริมสร้างสุขภาพครอบครัว การวางแผน

ครอบครัว การเตรียมตวัเป็นพอ่-แม่ การดูแลสุขภาพแม่ตลอดการตั�งครรภ-์

คลอด-หลงัคลอด และการดูแลและส่งเสริมสุขภาพลูก 

3(3-0-6) 

4000312 อาหารและโภชนาการเบื�องต้น                                                                 

Introduction to Food and Nutrition  

ความหมาย  ความสาํคญัของอาหารและโภชนาการต่อสุขภาพ อาหาร

หลกั 5 หมู่ สารอาหาร ขอ้ปฏิบติัการบริโภคอาหารเพื�อสุขภาพที�ดีของคน

ไทย ภาวะโภชนาการ ความตอ้งการพลงังานและสารอาหารของร่างกาย 

การเลือกซื�ออาหาร หลกัในการประกอบอาหารพระราชบญัญติัคุม้ครอง

ผูบ้ริโภค และฝึกปฏิบติั 

3(3-0-6) 

4000313 วทิยาศาสตร์ท้องถิ�น                                                                                     

Local Science  

ศึกษาและวิเคราะห์บริบทของแหล่งเรียนรู้ในทอ้งถิ�นลุ่มนํ� าทะเลสาบ

สงขลา ฝึกปฏิบติัการสํารวจทั�วไปเพื�อค้นหาองค์ความรู้หรือสาระการ

เรียนรู้ต่างๆ แบบมีส่วนร่วม นําข้อมูลที�ได้มาวางแผนการดําเนินงาน 

ปฏิบติัการตามแผน ประเมินผล วเิคราะห์และสรุปผลสามารถนาํผลที�ไดม้า

สร้างบทเรียนวทิยาศาสตร์ทอ้งถิ�น 

3(3-0-6) 
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4000314 วทิยาศาสตร์ระบบโลก                                                                               

Earth System Science  

การศึกษาวิทยาสาสตร์โลกทั� งระบบในสภาพธรรมชาติ ความ

เชื� อมโยงขององค์ประกอบที�สําคัญของโลก ได้แก่  ด้านธรณีวิทยา 

อุตุนิยมวิทยา ดาราศาสตร์ สมุทรศาสตร์ รวมทั�งปัจจยัต่างๆที�มีผลต่อการ

เปลี�ยนแปลงสภาพแวดล้อมตามธรรมชาติ ภัยพิบติัทางธรรมชาติ การ

อนุ รัก ษ์สิ� งแวดล้อมและ ทรัพย าก รธ รรมช าติอย่าง ย ั�ง ยืน  โดย ใ ช้

กระบวนการทางวทิยาศาสตร์ 

3(3-0-6) 

4000315 สารเคมีและยาในชีวติประจําวนั                                                             

Chemical and Drugs in Daily Life  

ความรู้เบื�องตน้เกี�ยวกบัสารเคมีและยา รวมถึงเครื�องสําอางค์ และยา

จากสมุนไพรที�ใช้ในชีวิตประจาํวนั ที�เกี�ยวขอ้งกับสุขภาพตลอดจนการ

เลือกใช้และการจัดการเพื�อให้ เ กิดความปลอดภัยกับสุขภาพและ

สิ�งแวดลอ้ม 

3(3-0-6) 

4000316 สิ�งแวดล้อมในชีวติประจําวนั                                                                  

Environment in Daily Life  

ความรู้เกี�ยวกับสิ� งแวดล้อมที�เกี�ยวข้องในชีวิตประจาํวนั ด้านนํ� า 

อากาศ เสียง มูลฝอย ของเสียอนัตราย พลงังาน การอนุรักษ ์และเทคโนโลยี

ด้านสิ� งแวดล้อม ที� เกี�ยวข้องกับชีวิต การป้องกันผลกระทบ และการ

นาํไปใชป้ระโยชน์ในชีวติประจาํวนั 

3(3-0-6) 

4000317 พชืพรรณเพื�อชีวติ                                                                                  

Plant for Life  

ความสาํคญัและคุณค่าของพืชพรรณต่อชีวิต ความหลากหลายของพืช

พรรณ ภูมิปัญญาท้องถิ�นในการใช้ประโยชน์จากพืชพรรณ โครงการ

อนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื� องมาจากพระราชดําริสมเด็จพระเทพ

รัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี การอนุรักษ์และการพฒันาพืชพรรณ 

รวมทั�งการฝึกภาคปฏิบติั 

3(3-0-6) 
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4000318 เกษตรเพื�อคุณภาพชีวติ                                                                                

Agriculture for Quality of Life  

ความสําคัญของการเกษตรในชีวิตประจําวนั การใช้ความรู้ทาง

การเกษตร ทั�งการเพาะปลูก เลี� ยงสัตว ์ประมง และการแปรรูปเพื�อผลิต

อาหารสุขภาพ เพื�อประกอบอาชีพเสริม และเพื�อนนัทนาการ มีความเขา้ใจ

ในการเลือกผลิตผลและผลิตภณัฑ์ทางการเกษตรที�ปลอดภยัเพื�อคุณภาพ

ชีวติที�ดี 

3(3-0-6) 

4000319 สุขภาพจิตในชีวติประจําวนั                                                                        

Mental Health in daily Life  

ความหมายและความสําคญัของสุขภาพจิต ปัญหาสุขภาพจิตและการ

ป้องกันแก้ไข การวิ เคราะห์ การปรับปรุงตนเองให้เข้ากับว ัย  และ

สถานการณ์ ผลของสุขภาพจิตต่อสุขภาพ พฤติกรรมผิดปกติและการ

ป้องกนัแกไ้ข การส่งเสริมสุขภาพจิต 

3(3-0-6) 
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2. หมวดวชิาเฉพาะ       

2.1  กลุ่มวชิาเนื�อหา      

        2.1.1 วชิาแกน      

 

รหัสวชิา                                  ชื�อและคําอธิบายรายวชิา 

 

น(ท-ป-อ) 

4131005 ฟิสิกส์พื�นฐาน 

Fundamental  Physics 

การวดัและหน่วยการวดัทั�งระบบมาตราฐานนานาชาติ และระบบ

การคา้ ความแม่นยาํในการวดั ลักษณะปริมาณทางฟิสิกส์ การเคลื�อนที�

แบบต่างๆ ทั�งเชิงเส้นและเชิงมุม มวลและโมเมนตมั กฏการเคลื�อนที�ของ

นิวตนั สมดุลของแรง เครื�องกลแบบต่างๆ งาน กาํลงั และพลงังาน กฎการ

อนุรักษ ์พลงังานและโมเมนตมั โดยเนน้ที�เกี�ยวขอ้งกบัชีวิตประจาํวนั และ

วชิาชีพของแต่ละสาขาวชิาชีพ 

3(3-0-6) 

4131006 ปฏิบัติการฟิสิกส์พื�นฐาน 

Fundamental  Physics Laboratory 

ปฏิบติัการ การวดั โดยใช้เครื�องมือวดัพื�นฐานในทางฟิสิกส์ และ

เครื�องมือประยุกต์ที�อาศยัหลกัทางฟิสิกส์  ปฏิบติัการทดลองการเคลื�อนที�

แบบต่างๆ กฎการเคลื�อนที�ของนิวตนั สมดุลของแรง เครื�องกลแบบต่างๆ 

1(0-3-2) 

4211105 เคมีพื�นฐาน               

Fundamentals Chemistry  

หลักพื�นฐานทางเคมี โครงสร้างอะตอม ตารางธาตุ พนัธะเคมี

เบื� องต้น เคมีอินทรีย์เบื� องต้น ปริมาณสารสัมพันธ์  แก๊ส ของเหลว 

สารละลาย ของแขง็   เคมีสิ�งแวดลอ้ม 

3(3-0-6) 

4211106 ปฏิบัติการเคมีพื�นฐาน  

Fundamentals Chemistry Laboratory   

ปฏิบติัการเกี�ยวกับเทคนิคเบื�องต้นในการปฏิบติัการเคมี ความ

ปลอดภยัในหอ้งปฏิบติัการเคมี เทคนิคการใชเ้ครื�องมือพื�นฐาน เทคนิคการ

แยกสารแบบต่างๆ  การสกดั และโครมาโทกราฟี การทดสอบคุณสมบติั

ทางกายภาพของสาร และการเตรียมสารละลาย  

   

1(0-3-2) 
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4331105 ชีววทิยาพื�นฐาน  

Fundamental  Biology    

สมบติัของสิ� งมีชีวิต  กําเนิดชีวิต สารประกอบเคมีในสิ� งมีชีวิต  

เซลล์ เนื�อเยื�อ การเจริญเติบโต   การทาํงานของระบบต่างๆ  พนัธุศาสตร์    

พฤติกรรมและการปรับตัว การจาํแนกประเภทสิ� งมีชีวิต วิวฒันาการ  

ระบบนิเวศ  การจดัการทรัพยากรและสิ�งแวดลอ้ม 

3(3-0-6) 

4331106 ปฏิบัติการชีววทิยาพื�นฐาน  

Fundamental  Biology Laboratory 

รายวิชาที�ตอ้งเรียนมาก่อน  : 4331105 ชีววิทยาพื�นฐานหรือ เรียน

ควบคู่กนั  

กลอ้งจุลทรรศน์ สารประกอบเคมีในสิ�งมีชีวิต เซลล์ การแบ่งเซลล ์

เนื�อเยื�อ การทาํงานของ ระบบต่างๆ  พฤติกรรมและการปรับตวั การจาํแนก

ประเภทสิ�งมีชีวติ 

1(0-3-2) 

4571201 

 

คณติศาสตร์พื�นฐาน 

Fundamental  Mathematics  

ระบบจาํนวนจริง ฟังกช์นัและกราฟ ฟังกช์นัพีชคณิต ฟังก์ชนัอดิศยั 

เรขาคณิตวเิคราะห์  ลาํดบัและอนุกรม 

3(3-0-6) 

 

 

 2.1.2 วชิาเนื�อหาบังคับ     

 

รหัสวชิา                                  ชื�อและคําอธิบายรายวชิา 

 

น(ท-ป-อ) 

4861101 โภชนาการ 

Nutrition 

ความหมาย ประวติั ความสําคญัของโภชนาการที�มีต่อสุขภาพ  อาหาร

หลกั 5 หมู่ ธงโภชนาการ และโภชนบญัญติั  หลกัการจดัอาหารสมส่วน ประเภท 

ของสารอาหาร หน้าที�  และปริมาณที�พึงได้รับ แหล่งสารอาหาร กลไก              

การย่อยและการดูดซึมสารอาหาร ปัญหาโภชนาการในประเทศไทย 

หน่วยงานทั�งในและต่างประเทศที�มีบทบาทในการแกไ้ขปัญหาโภชนาการ 

2(2-0-4) 
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น(ท-ป-อ) 

4861102 โภชนศาสตร์มนุษย์                  3(3-0-6) 

 Human Nutrition  

  กระบวนการได้รับสารอาหารของร่างกาย การย่อย การดูดซึม                   

การขบัถ่าย และเมตาบอลิซึมของสารอาหาร วิธีการหาความตอ้งการสารอาหาร

และพลงังานของร่างกาย ตลอดจนวิธีการวิเคราะห์หาประเมินสารอาหารใน

อาหารที�บริโภค และการเปรียบเทียบขอ้มูลจากผลการวิจยัดา้นโภชนาการทั�ง

ในและต่างประเทศ 

 

4861201 หลกัการประกอบอาหาร 2(1-2-3) 

 Principles of Food Preparations 

เครื�องมือ  เครื�องใช้ เครื�องปรุง วตัถุดิบ และเทคนิคในการประกอบ

อาหาร  หลกัการ วิธีการเลือกซื�อ  การประกอบอาหารหลกั 5 หมู่ ให้สมส่วน 

การจดัครัว สุขอนามยัในการประกอบอาหาร และฝึกปฏิบติั 

 

4862103 โภชนศาสตร์ครอบครัว                3(2-2-5) 

 Family Nutrition  

  ความตอ้งการสารอาหารและพลงังานของบุคคลวยัต่างๆ และภาวะพิเศษ  

ปัญหา สาเหตุ และการแกไ้ขภาวะทุพโภชนาการ การกาํหนดรายการอาหาร  การ

จดัอาหารสมส่วนของหญิงมีครรภ ์หญิงใหน้มบุตร  ทารก  เด็กวยัก่อนเรียน    เด็ก

วยัเรียน   วยัรุ่น  วยัผูใ้หญ่  ผูสู้งอาย ุ  และฝึกปฏิบติั 

 

4862202 อาหารไทย              3(2-2-5) 

 Thai Cuisine  

  ลักษณะและประเภทของอาหารไทย  เครื� องปรุง  เครื� องเทศ 

สมุนไพรในอาหารไทย  เทคนิคการประกอบอาหารไทย การประยุกตอ์าหาร

ไทยเพื�อชาวต่างชาติ  การจดั การเสิร์ฟ การเก็บรักษา และฝึกปฏิบติั 

 

4862203 อาหารเพื�อสุขภาพ                  3(2-2-5) 

 Food for Health  

  ความหมายและความสําคญัของอาหารเพื�อสุขภาพ หลกัการบริโภค

อาหารเพื�อสุขภาพ สารปนเปื� อนในอาหาร อาหารเพื�อสุขภาพที�ไดจ้ากพืช สัตว ์

และจุลินทรีย์ อาหารทางเลือกใหม่ เช่น อาหารแมคโครไบโอติกส์ อาหาร               

ชีวจิต อาหารจากสมุนไพร ความปลอดภัยของอาหารเพื�อสุขภาพ และ                       

ฝึกปฏิบติั 
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น(ท-ป-อ) 

4862301 วทิยาศาสตร์การประกอบอาหาร 

Science of Cookery 

ลกัษณะองคป์ระกอบ สมบติัทางกายภาพและทางเคมีของอาหาร การ

เปลี�ยนแปลงระหว่างการประกอบอาหารและการเก็บรักษา  สารปรุงแต่ง

อาหารที�มีปฏิกิริยาต่ออาหาร  ฝึกปฏิบติัทดสอบคุณสมบติัของอาหาร  และ

การประกอบอาหาร 

3(2-2-5) 

 

4862302 การแปรรูปและถนอมอาหาร            3(2-2-5) 

 Food Processing and Preservation  

  ความหมาย ความสาํคญั และหลกัการของการแปรรูปและถนอมอาหาร  

สาเหตุการเสื� อมเสียของอาหาร  การคัดเลือกคุณภาพของวตัถุดิบ อุปกรณ์ 

เครื�องใช้  กระบวนการแปรรูปและถนอมอาหารแบบต่างๆ การใช้วตัถุเจือปน

อาหารชนิดต่างๆ การบรรจุหีบห่อ และฝึกปฏิบติั 

  

4863105 อาหารบําบัดโรค 3(3-0-6) 

 Dietetics  

  ความหมาย และความสําคญัของอาหารบาํบดัโรค การบริการอาหาร

ในโรงพยาบาล  รายการอาหารแลกเปลี� ยน และอาหารเฉพาะโรค                         

การกาํหนดรายการอาหารเฉพาะโรค 

 

4863303 การสุขาภิบาลอาหารและการควบคุมคุณภาพอาหาร          3(2-2-5) 

 Food Sanitation and Quality Control  

  หลักการสุขาภิบาลอาหาร สุขลกัษณะในการผลิตอาหาร การเก็บ

รักษา การขนส่งอาหารและขณะรอจาํหน่าย สุขวิทยาส่วนบุคคลในการผลิต

อาหาร หลักการทาํความสะอาดและการกําจดัของเสียที� เกิดขึ� นจากการ

ประกอบอาหาร หลักการควบคุมคุณภาพอาหารตั�งแต่การเตรียมวตัถุดิบ 

กรรมวธีิการผลิต และผลิตภณัฑ์สุดทา้ย ฉลากอาหาร กฎหมายและขอ้บงัคบั

ที�เกี�ยวขอ้งกบัสถานประกอบอาหาร และมาตรฐานอาหาร และฝึกปฏิบติั 

 

4863501 ระเบียบวธีิวจัิยทางคหกรรมศาสตร์ 2(2-0-4) 

 Research Methodology in Home Economics  

  หลกัและแนวคิดในการวิจยัทางคหกรรมศาสตร์  เทคนิควิธีการวิจยั 

กระบวนการวิจยัทางวิทยาศาสตร์ การเขียนโครงร่างวิจยั การเก็บรวบรวม
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ขอ้มูล สถิติและการวิเคราะห์ขอ้มูลงานวิจยัรูปแบบต่างๆ การแปลผล และ

สรุปผล การเขียนรายงานการวิจัย  และการนําเสนอข้อมูลงานวิจัยจาก

การศึกษางานวจิยัที�เกี�ยวขอ้งที�มีความทนัสมยั 

4863502 การค้นคว้าทดลองทางอาหารและโภชนาการ            3(2-2-5) 

 Experimental Research in Foods and Nutrition  

  เทคนิคเบื�องตน้ในการคน้ควา้ทดลองอาหาร การวางแผนการทดลอง 

หลกัการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั วิธีการทดลอง การนาํหลกัการ

ทางวทิยาศาสตร์มาทดลองอาหาร เพื�อปรับปรุงหรือสร้างตาํรับอาหาร และฝึก

ปฏิบติั 

 

4864503 สัมมนาอาหารและโภชนาการ               2(1-2-3) 

 Seminar in Foods and Nutrition  

  รูปแบบและขั�นตอนการจดัสัมมนา  การนาํเสนอ  การอภิปราย  เพื�อ

แลกเปลี�ยนความรู้จากการคน้ควา้เอกสารและงานวิจยัที�ทนัสมยัทางด้าน

อาหารและโภชนาการ และดาํเนินการจดัสัมมนา  

 

4864504 ปัญหาพเิศษอาหารและโภชนาการ             2(1-2-3) 

 Special Problems in Foods and Nutrition  

  หลกัการเขียนโครงการวิจยั การวางแผนการวิจยั คน้ควา้ รวบรวม 

และเรียบเรียงเอกสารงานวิจยั การเลือกใช้เครื�องมือ การวิจยั วิเคราะห์ และ

แปลผลงานวิจยั ตลอดจนเขียนรายงานตามหลกัการเขียนงานวิจยัที�ถูกตอ้ง 

การนาํเสนอผลงานวจิยั และฝึกปฏิบติั 

 

4871201 พฒันาการครอบครัวและเด็ก  3(3-0-6) 

 Family and Child Development  

  ความหมายและความสาํคญัของครอบครัว พฒันาการครอบครัวและ

เด็ก รูปแบบ โครงสร้างและวฎัจกัรของครอบครัว การวางแผนชีวิต บทบาท

ของสมาชิกในครอบครัว และกฎหมายครอบครัว หลกัการพฒันาการของเด็ก

แต่ละวยั วิธีการจดัประสบการณ์สิ� งแวดล้อม เพื�อส่งเสริมพฒันาการและ

ความพร้อมของเด็ก การปลูกฝังค่านิยมและการแก้ไขพฤติกรรมที�ไม่พึง

ประสงค ์
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4872101 การจัดการทรัพยากรครอบครัว  2(1-2-3) 

 Family Resource Management  

  ความหมาย ประเภทของทรัพยากรครอบครัว ความสําคญัของการ

จัดการทรัพยากรครอบครัว ลักษณะของงานบ้าน อิทธิพลของการ

เปลี�ยนแปลงการดาํเนินชีวิตที�มีผลต่อลกัษณะงานบา้น  ค่านิยม  ปรัชญาและ

เป้าหมายที�มีผลต่อการตดัสินใจใช้ทรัพยากรของครอบครัว  การจดัการ

ทรัพยากรครอบครัวให้สอดคลอ้งกบัการดาํเนินชีวิตในปัจจุบนั  เทคโนโลยี

ที�ส่งเสริมการทาํงานบา้นใหมี้ประสิทธิภาพ 

 

4882101 ผ้าและเส้นใย 3(2-2-5) 

 Clothing and Fiber  

  ประวติั  ชนิด  และคุณสมบติัของเส้นใย  การผลิตเส้นใย  เส้นดา้ย 

ผืนผา้  การทดสอบคุณสมบติัของผา้และเส้นใย การดูแลรักษา การขจดัรอย

เปื� อน การเลือก และการเตรียมผา้เพื�อใชใ้นงานต่างๆ  และฝึกปฏิบติั 

 

4892101 การจัดดอกไม้และงานใบตอง 2(1-2-3) 

 Flower  Arrangement and Banana-Leaf Craft  

  ความเป็นมา คุณค่าของดอกไม้และใบตอง  รูปแบบและการ

ออกแบบการจดัดอกไมแ้บบไทยและสากล หลกัการเลือก  การเตรียม การใช้

และการดูแลรักษาวสัดุอุปกรณ์  การจดัดอกไม้และงานใบตองในโอกาส

ต่างๆ และฝึกปฏิบติั 

 

4892102 การแกะสลกัผกัและผลไม้  2(1-2-3) 

 Vegetable and Fruit Carving  

  คุณค่าและโอกาสในการใช้สอยผกัและผลไมแ้กะสลกั ปอกควา้น  

การเลือก  การเตรียม  การใช้  และการดูแลรักษาวสัดุอุปกรณ์  รูปแบบ 

วิธีการ  ขั�นตอนการแกะสลกั นาํหลกัศิลปะมาฝึกปฏิบติัการแกะสลกัปอก

คว้านผลไม้ เพื�อมาใช้ในการประดับภาชนะใส่อาหารในโอกาสพิเศษ 

ตลอดจนการนาํไปใชใ้นลกัษณะอื�นๆ 
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4863104 โภชนศาสตร์ชุมชน                  3(2-2-5) 

 Community Nutrition  

  ศึกษาภาวะโภชนาการในประเทศไทย  การติดตามและประเมินผล

ภาวะโภชนาการ  การวางแผนงานโภชนาการ และการให้ความรู้ทาง

โภชนาการในชุมชน  และฝึกปฏิบติั 

 

4863106 หลกัการจัดอาหารเฉพาะโรค 3(2-2-5) 

 Principles of Therapeutic Nutrition 

รายวชิาที�ตอ้งเรียนมาก่อน : 4813103 อาหารบาํบดัโรค 

 

  การจดัอาหารตามหลกัโภชนศาสตร์ การกาํหนดรายการอาหารเพื�อ

ควบคุมโรค หรือเพื�อการรักษาผูป่้วยเฉพาะโรค การจดัอาหารให้กบัผูป่้วย

เฉพาะโรค และฝึกปฏิบติั 

 

4863204 อาหารท้องถิ�น         3(2-2-5) 

 Local Cuisine  

  ประวติัความเป็นมาของอาหารในแต่ละทอ้งถิ�น อาหารตามประเพณี 

การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารทอ้งถิ�น และฝึกปฏิบติั 

 

4863205 อาหารสําหรับชาวมุสลมิ         3(2-2-5) 

 Food  for  Muslim  

  ลกัษณะอาหารสําหรับชาวมุสลิม  วตัถุดิบที�ใชใ้นการประกอบอาหาร 

ขอ้ปฏิบติัในการจดัเตรียมและประกอบอาหาร หลกัการพื�นฐานในการ

ประกอบอาหารฮาลาล วฒันธรรมการรับประทานอาหาร  อาหารในเดือนบวช  

และฝึกปฏิบติั 

 

4863206 อาหารเอเชีย 3(2-2-5) 

 Asian Cuisine  

  บริโภคนิสัยของชาวเอเชีย ลักษณะอาหาร เครื� องปรุงชนิดต่างๆ 

เครื�องมือเครื�องใชใ้นการประกอบอาหาร การจดัรายการอาหาร เทคนิคและ

วิธีในการประกอบอาหาร การจัดโต๊ะและการบริการ มารยาทในการ

รับประทานอาหารของชาติต่างๆ ในเอเชีย เช่น จีน ญี�ปุ่น เวียดนาม ฯลฯ 
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และฝึกปฏิบติั 

4863207 อาหารยุโรป 3(2-2-5) 

 European Cuisine  

             บริโภคนิสัยของชาวยุโรป ลักษณะอาหาร เครื� องปรุงชนิดต่างๆ 

เครื�องมือเครื�องใชใ้นการประกอบอาหาร การจดัรายการอาหาร เทคนิคและ

วิธีในการประกอบอาหาร การจัดโต๊ะและการบริการ มารยาทในการ

รับประทานอาหารของชาติต่างๆ ในยุโรป เช่น อิตาเลียน ฝรั�งเศส ฯลฯ และ

ฝึกปฏิบติั 

 

4863208 อาหารว่าง        3(2-2-5) 

 Snack   

  ความหมาย  ประเภท ประโยชน์ของอาหารว่าง เทคนิคในการ

ประกอบอาหารว่าง การจดัและการเสิร์ฟอาหารว่าง การคิดต้นทุนและ

กาํหนดราคาขาย  การบรรจุหีบห่อ และฝึกปฏิบติั 

 

4863209 อาหารจานด่วน 3(2-2-5) 

 Fast Food  

  การประกอบอาหารที�บริการสะดวกรวดเร็ว  การใช้เครื� องใช้ให้

เหมาะสมกบัเวลา โอกาส สถานที� และผูบ้ริโภค การคิดตน้ทุนและกาํหนด

ราคาขาย และฝึกปฏิบติั 

 

4863210 ขนมไทย          3(2-2-5) 

 Thai Desserts  

  ความเป็นมา ประเภท และกรรมวธีิในการประกอบขนมไทย โดยใช้

วธีิต่างๆ เทคนิคการเตรียมและการปรุง ลกัษณะที�ดีของขนมไทย การบรรจุ

หีบห่อ การเก็บรักษา และฝึกปฏิบติั 

 

4863211 ขนมอบ            3(2-2-5) 

 Bakery  

  คุณสมบติัของวตัถุดิบและสารปรุงแต่งในขนมอบ  การเลือกซื�อ  

วิธีใช้และการเก็บรักษาวสัดุอุปกรณ์  หลักการผลิตขนมอบขั�นพื�นฐาน 

ตาํรับขนมอบเพื�อสุขภาพ การบรรจุหีบห่อ  การเก็บรักษา การคิดตน้ทุน 

และกาํหนดราคาขายและฝึกปฏิบติั 
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4863212 เครื�องดื�ม              3(2-2-5) 

 Beverage  

  ความสําคัญของเครื� องดื�ม  ประเภทของเครื� องดื�ม  เครื� องมือ

เครื�องใชใ้นการผสมและการบริการ  การผสมเครื�องดื�มชนิดที�มีแอลกอฮอล์

และไม่มีแอลกอฮอล์  การจัดเครื� องดื�มให้เหมาะสมกับรายการอาหาร  

มารยาทในการบริการของพนกังานบริการเครื�องดื�ม และฝึกปฏิบติั 

 

4863213 ไอศกรีม        3(2-2-5) 

 Ice-cream  

  ประเภทของไอศกรีม  เครื�องมือ เครื�องใช ้เครื�องปรุง ส่วนผสมและ

เทคนิคการทาํไอศกรีมชนิดต่างๆ การเก็บรักษา  การควบคุมคุณภาพของ

ไอศกรีม  การตกแต่ง  และการให้บริการด้วยวิธีต่างๆ การคิดตน้ทุนและ

กาํหนดราคาขาย  และฝึกปฏิบติั 

 

 

4863302 การพฒันาผลติภัณฑ์อาหารและการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผสั 3(2-2-5) 

 Food Product Development and Sensory Evaluation  

  ความหมายและความสําคญัของการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร วิธีการ

พฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร พื�นฐานของประสาทสัมผสัทั�งห้า การประเมิน

คุณภาพอาหารโดยวิธีทางประสาทสัมผสัในการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร 

และฝึกปฏิบติั 

 

4863401 บริโภคศึกษา              3(3-0-6) 

 Consumer Education  

  ความสําคญัของบริโภคศึกษาต่อเศรษฐกิจส่วนบุคคลต่อส่วนรวม 

พระราชบัญญัติคุ้มครองผูบ้ริโภค ความต้องการที�จาํเป็นและไม่จาํเป็น               

การเลือกซื�อเครื�องบริโภคอย่างมีประสิทธิภาพ  อิทธิพลของการโฆษณา 

ค่านิยมของผูบ้ริโภคในการนิยมใชข้องไทย 

 

4863402 การจัดการครัวและเครื�องมือเครื�องใช้ในงานอาหาร             3(2-2-5) 

 Kitchen and Food Equipment Management  

  หลักการจัดครัวมาตรฐาน ชนิดของเครื� องมือ เครื� องใช้ใน                  

การประกอบอาหารและบริการ การควบคุมการจดัซื�อ วิธีการใช้ การทาํ

ความสะอาด การเก็บ การบาํรุงรักษาเครื�องมือ เครื�องใช ้และฝึกปฏิบติั 
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4863403 การบริการอาหารในสถาบัน           3(2-2-5) 

 Institutional Food Service  

  ความเป็นมาของการบริการอาหารในสถานศึกษาและสถาบนัอื�น  

เป้าหมายและประโยชน์ในการดาํเนินการ  การเตรียมเครื�องมือ  เครื�องใชใ้ห้

เหมาะสมกบัอาหาร  การจดัเสิร์ฟทั�งในและนอกสถานที�  ตลอดจนการเก็บ

รักษา  การเลือกซื�ออุปกรณ์ต่างๆ  ในการบริการอาหาร  การบริการอาหาร

รูปแบบต่างๆ และฝึกปฏิบติั 

 

4863404 การจัดเลี�ยงอาหาร 3(2-2-5) 

 Catering  

  การวางแผนดาํเนินงานจดัเลี� ยงอาหารโอกาสต่างๆ การกาํหนด

รายการอาหาร การจดัตกแต่งโต๊ะอาหารรูปแบบต่างๆ การเลือกภาชนะ

และวสัดุอุปกรณ์ตกแต่งโต๊ะอาหาร การคิดตน้ทุนและกาํหนดราคาขาย  

และฝึกปฏิบติั     

 

4864107 โภชนาการและการจัดบริการอาหารสําหรับเด็กปฐมวยั     3(2-2-5) 

 Nutrition and Feeding Programs for Early Childhood  

  ความหมายและความสําคญัของโภชนาการที�มีต่อสุขภาพ อนามยั 

และสติปัญญาของเด็กปฐมวยั เทคนิคการแกไ้ขปัญหาทางโภชนาการของ

เด็ก  การเลือก การจดัและการประกอบอาหารให้มีคุณค่าอาหารครบถว้น 

การส่งเสริมสุขนิสัยในการรับประทานอาหารของเด็ก หลกัและวิธีการจดั

อาหารกลางวนัและอาหารวา่งสาํหรับเด็กปฐมวยั และฝึกปฏิบติั 

 

 

 

4864214 อาหารเพื�อการประกอบอาชีพ        3(2-2-5) 

 Commercial Food Preparations  

  ความรู้เกี�ยวกบังานอุตสาหกรรมบริการอาหาร  การประกอบอาหาร

เพื�อการคา้  แนวโน้มของประเภทอาหารที�เหมาะสมกบัการคา้ปัจจุบนัและ

ในอนาคต    ขอ้ควรคาํนึงถึง  การเลือกซื�อและสํารองวสัดุ  และวตัถุดิบ 

ประเภทและรูปแบบของภาชนะบรรจุอาหาร  เทคนิคการทาํอาหารเฉพาะ

อยา่งที�ตอ้งการความชาํนาญพิเศษ การคิดตน้ทุนและกาํหนดราคาขาย  และ

ฝึกปฏิบติั  
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4864215 อาหารมังสวรัิติ  3(2-2-5) 

 Vegetarian Food   

  ความหมาย ความสําคญั ประเภทของอาหารมงัสวิรัติ ขอ้กาํหนด 

วตัถุดิบที�ใช้ในการประกอบอาหารมังสวิรัติ หลักการประกอบอาหาร

มงัสวรัิติ และฝึกปฏิบติั 

 

4864405 การจัดการร้านค้าอาหาร              3(2-2-5) 

 Institutional Food Management   

  หลกัการและคุณลกัษณะของผูบ้ริหารดา้นอาหารประเภทต่างๆ การ

จดัแบ่งหน้าที�ในการบริการ รูปแบบของการให้บริการ การทาํงานให้

มีประสิทธิภาพสูง คุณสมบติัของผูใ้ห้บริการอาหาร ตาํแหน่งหนา้ที�ในการ

บริการอาหาร การตลาด งบประมาณ และฝึกปฏิบติั 

 

4864406 การบรรจุผลติภัณฑ์อาหาร              3(2-2-5) 

 Food Packaging  

  ความเป็นมา จุดประสงค ์ความหมาย และบทบาทของภาชนะบรรจุ 

ชนิดของวสัดุประเภทต่างๆ และคุณสมบติัทางด้านกายภาพ และเคมีของ

ภาชนะบรรจุผลิตภณัฑ์อาหารประเภทต่างๆ เครื�องมือและหลกัการบรรจุ

หีบห่อที�เหมาะสมกบัผลิตภณัฑ์อาหาร ฉลากและการโฆษณา การออกแบบ

ภาชนะบรรจุและระเบียบกฎเกณฑ์ต่างๆ รวมทั�งกฎหมายที�เกี�ยวกบัภาชนะ

บรรจุภณัฑอ์าหาร ฉลากโภชนาการ และฝึกปฏิบติั 

 

4864407 การส่งเสริมคหกรรมศาสตร์ทางอาหารและโภชนาการ      3(2-2-5) 

 Home Economics Extension in Foods and Nutrition  

  วิธีการผลิตและการใชสื้�อประเภทต่างๆ  การประชาสัมพนัธ์ รวมทั�ง

การวางแผน การจดัโครงการ และการจดักิจกรรมเพื�อเผยแพร่ความรู้ดา้น 

คหกรรมศาสตร์ทางอาหารและโภชนาการ 

 

4864505 ภาษาองักฤษสําหรับคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) 

 English for Home Economics  

             ภาษาองักฤษเพื�อการศึกษา การปฏิบติังาน และทกัษะการสื�อสารใน

งานคหกรรมศาสตร์ 
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4893103 ศิลปะในงานคหกรรมศาสตร์             2(1-2-3) 

 Home Economics Arts  

  ทฤษฎีและหลักศิลปะในการออกแบบงานคหกรรมศาสตร์                    

การนําเอาศิลปะในการออกแบบมาใช้ในงานด้านคหกรรมศาสตร์ และ              

ฝึกปฏิบติั 

 

4893104 การแต่งหน้าเค้ก 3(2-2-5) 

 Cake Decoration  

  การออกแบบ  การแต่งหนา้เคก้  วสัดุและเครื�องใชที้�จะนาํมาใชแ้ต่ง

ให้สวยงาม  เหมาะสมกบัโอกาสและสมยันิยม การบรรจุหีบห่อ การเก็บ

รักษา และฝึกปฏิบติั 

 

 

2.2  กลุ่มวชิาวทิยาการจัดการ      
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3563110 การเป็นผู้ประกอบการ  3(3-0-6) 

 Entrepreneurship  

  ลกัษณะ และคุณสมบติัของผูป้ระกอบการที�ดี แนวทางการจดัตั�งการ

ดาํเนินการเป็นผูป้ระกอบการ ทั�งในเรื�องของแนวคิด การแสวงหาโอกาส 

ความเสี� ยง การวางแผน และผลตอบแทนของการเป็นผู ้ประกอบการ 

กฎหมายที�เกี�ยวขอ้งกบัการประกอบธุรกิจ ผลกระทบของผูป้ระกอบการทาง

ธุรกิจต่อระบบเศรษฐกิจของประเทศ 

 

3591105 เศรษฐศาสตร์ทั�วไป  3(3-0-6) 

 General Economics  

    ศึกษาสภาพเศรษฐกิจในสังคมและชีวติประจาํวนั เพื�อประกอบธุรกิจ  

การจดัหาและการใช้ทรัพยากรการบริโภค การผลิต ตน้ทุนการผลิต ตลาด  

สถาบนัการเงิน นโยบายการเงินการคลงัสาธารณะ การคา้ การลงทุน ปัญหา

เศรษฐกิจและแนวทางแกไ้ข 
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4864601 การเตรียมฝึกประสบการณ์ทางคหกรรมศาสตร์    2(90) 

 Preparations  for Experience in Home Economics  

  จดัให้มีกิจกรรม  เพื�อเตรียมความพร้อมของผูเ้รียนก่อนออกฝึก

ประสบการณ์ทางอาหารและโภชนาการในด้านการรับรู้ ลักษณะ และ

โอกาสของการประกอบอาชีพ  การพฒันาตวัผูเ้รียนให้มีความรู้ ทกัษะ 

เจตคติ แรงจูงใจ และคุณลกัษณะที�เหมาะสมกบัอาชีพ  โดยการกระทาํใน

สถานการณ์  หรือรูปแบบต่างๆ ซึ� งเกี�ยวขอ้งกบังานในอาชีพนั�นๆ โดย

ศึกษาจากสื�อต่างๆ จาํลองรูปแบบสถานการณ์จริง และ/หรือศึกษาจาก

ประสบการณ์ตรงโดยการทศันศึกษา เพื�อเตรียมความพร้อมในการฝึก

ประสบการณ์อาชีพการฝึกปฏิบติัจริงในสถานศึกษา 

 

4864602 การฝึกประสบการณ์ทางคหกรรมศาสตร์         6(320) 

 Field Experience in Home Economics 

รายวิชาที�ตอ้งเรียนมาก่อน  : 4864601 การเตรียมฝึกประสบการณ์ทาง

อาหารและ โภชนาการ    

 

  ฝึกปฏิบัติงานแบบมีส่วนร่วมด้านอาหารและโภชนาการ ใน

หน่วยงานของรัฐและเอกชน เพื�อนําความรู้ความสามารถรวบยอดจาก

การศึกษาตลอดหลกัสูตรไปประยกุตใ์ชอ้ยา่งมีประสิทธิภาพและกลมกลืน 

 

7000390 การเตรียมความพร้อมสหกจิศึกษา    2(90) 

 Cooperative Education Preparation  

  หลักการ แนวคิด และกระบวนการของสหกิจศึกษา ระเบียบ

ขอ้บงัคบัที�เกี�ยวขอ้ง ความรู้พื�นฐาน และเทคนิคในการสมคัรงานอาชีพ 

ความรู้พื�นฐานในการปฏิบัติงาน การสื� อสารและมนุษยสัมพนัธ์ การ

พฒันาบุคลิกภาพ ระบบการบริหารคุณภาพในสถานประกอบการ เทคนิค

การนาํเสนอ การเขียนรายงาน 

 

7000490 สหกจิศึกษา         6(640) 

 Cooperative Education  

รายวชิาที�ตอ้งเรียนมาก่อน  : 7000390 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา    
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  การปฏิบติังานในลกัษณะพนกังานชั�วคราว ตามโครงการที�ไดรั้บ

มอบหมาย ตลอดจนการจดัทาํรายงาน และการนาํเสนอ 
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ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลกัสูตรเดิมกบัหลักสูตรปรับปรุง 
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ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลกัสูตรเดิม (พ.ศ.2549) กบัหลกัสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2555) 

 

ลาํดับที� หลกัสูตรเดิม (พ.ศ.2549) หลกัสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2555) เหตุผล 

1 ปรัชญา 

มุ่งผลิตบณัฑิตใหมี้ความรู้     

มีเจตคติที�ดี มีคุณธรรม จริยธรรม        

มีทกัษะในการนาํทรัพยากรและ         

ภูมิปัญญาทอ้งถิ�นมาผสมผสาน

เขา้กบัเทคโนโลย ีเพื�อใหเ้กิด

ประโยชน์สูงสุดต่อครอบครัว 

สังคม ตลอดจนการประกอบ

อาชีพดา้นคหกรรมศาสตร์ แขนง

วชิาอาหารและโภชนาการ ทั�งใน

หน่วยงานของรัฐและเอกชน และ

เพื�อตอบสนองความตอ้งการของ

ทอ้งถิ�น 

ปรัชญา 
เพิ�มพนูความรู้ เชิดชู

คุณธรรม นาํทกัษะวชิาชีพ สู่การ
พฒันาทอ้งถิ�น 

ปรัชญา 

เพื�อใหส้อดคลอ้ง

กบัสถานการณ์

ปัจจุบนั 

2 วตัถุประสงค์ 

1. เพื�อผลิตบณัฑิตที�มีความรู้   

ความสามารถ  และมีทกัษะในการ

ประกอบอาชีพตลอดจนนาํ

หลกัการจดัการไประกอบอาชีพทั�ง

ในหน่วยงานของรัฐเอกชน และ

ประกอบธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 

สาขาอาหารและโภชนาการได้

อยา่งมีประสิทธิภาพ 

2. เพื�อผลิตบณัฑิตใหมี้ทกัษะใน

การศึกษาคน้ควา้หาความรู้ไดด้ว้ย

ตนเอง  สามารถวเิคราะห์ 

สังเคราะห์ และแกไ้ขปัญหาได้

อยา่งมีระบบ ดว้ยการผสมผสาน

ภูมิปัญญาทอ้งถิ�นเขา้กบั

วตัถุประสงค์ 

1. เพื�อผลิตบณัฑิตที�มีความรู้ มี

ทกัษะ และประสบการณ์การ

เรียนรู้ ตลอดจนนาํหลกัการจดัการ

ไปประกอบอาชีพทั�งในหน่วยงาน

ของรัฐ เอกชน และประกอบ

ธุรกิจคหกรรมศาสตร์ ดา้นอาหาร

และโภชนาการไดอ้ยา่งมี

ประสิทธิภาพ 

2. เพื�อผลิตบณัฑิตใหมี้ทกัษะใน

การศึกษาคน้ควา้หาความรู้ไดด้ว้ย

ตนเอง สามารถวเิคราะห์ 

สังเคราะห์ และแกไ้ขปัญหาได้

อยา่งมีระบบ ดว้ยการผสมผสาน

ภูมิปัญญาทอ้งถิ�นเขา้กบัเทคโนโลย ี

วตัถุประสงค์ 

เพื�อใหค้รอบคลุม

กบัเนื�อหาหลกัสูตร 

และสอดคลอ้งกบั

สถานการณ์ปัจจุบนั 
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เทคโนโลย ีตลอดจนสามารถวจิยั

งานดา้นคหกรรมศาสตร์สาขา

อาหารและโภชนาการได ้

3. เพื�อผลิตบณัฑิตใหมี้คุณธรรม    

จริยธรรมในการประกอบอาชีพ   

และมีจิตสาํนึกในความรับผิดชอบ

ต่อครอบครัว  สังคมและ

สิ�งแวดลอ้ม   ตลอดจนธาํรงไวซึ้� ง

ศิลปวฒันธรรม  อนัดีงามของไทย 

ตลอดจนสามารถวจิยัและพฒันา 

งานคหกรรมศาสตร์ ดา้นอาหาร

และโภชนาการได ้

3. เพื�อผลิตบณัฑิตใหมี้คุณธรรม  

จริยธรรม และจรรยาบรรณทาง

วชิาการ/วชิาชีพ และมีจิตสาํนึกใน

ความรับผดิชอบต่อครอบครัว 

สังคม และสิ�งแวดลอ้ม ตลอดจน

ธาํรงไวซึ้� งศิลปวฒันธรรม อนัดีงาม

ของไทย 

3 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 

1. สาํเร็จการศึกษาระดบั

มธัยมศึกษาตอนปลายแผนการ

เรียนวทิยาศาสตร์หรือเทียบเท่า 

2. มีคุณสมบติัอื�นครบถว้นตาม

ประกาศหรือขอ้บงัคบัมหาวิทยาลยั

ราชภฎัสงขลาวา่ดว้ยการเขา้ศึกษา

ในมหาวทิยาลยั 

คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 

1. สาํเร็จการศึกษาระดบัมธัยมศึกษา

ตอนปลาย หรือเทียบเท่า 

2. สาํเร็จการศึกษาระดบั  

ประกาศนียบตัรวชิาชีพ (ปวช.) 

สาขาอาหารและโภชนาการ หรือ

สาขาอื�นที�เกี�ยวขอ้ง 

3. มีคุณสมบติัอื�นครบถว้นตาม

ประกาศหรือขอ้บงัคบัมหาวิทยาลยั

ราชภฏัสงขลาวา่ดว้ยการเขา้ศึกษา

ในมหาวทิยาลยั 

คุณสมบัติของผู้เข้า

ศึกษา 

เพื�อใหคุ้ณสมบติั

ของนกัศึกษาตรง

กบัความตอ้งการ

และสอดคลอ้งกบั

หลกัสูตร 

4 อาจารย์ประจําหลกัสูตร 

1. นางสุจิตรา เทพไชย 

2. นางเสาวภา โชติเกษมศรี 

3. นางจินภา นราคร 

4. นางสาวทศันา เมฆเวยีน 

5. นางสาวนนัทพร สุขกระจ่าง 

อาจารย์ประจําหลกัสูตร 

1. นางสาวทศันา เมฆเวยีน 

2. นางสาวฐิติมาพร หนูเนียม 

3. นางเสาวภา โชติเกษมศรี 

4. นางจินภา นราคร 

5. นายพรชยั พุทธรักษ ์

อาจารย์ประจํา

หลกัสูตร 

1. เนื�องจาก            

นางสุจิตรา  เทพไชย 

เกษียณอายรุาชการ 

2. นางสาวฐิติมาพร 

หนูเนียม และ             

นาย พรชยั พุทธรักษ ์

เพื�อรองรับสาขาวชิา

ที�เปิดสอน 
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5 แผนการรับนักศึกษา 

                          จาํนวนนกัศึกษา 
                   2550   2551    2552    2553    2554 

ชั�นปีที� 1      35        35        35       35        35 

ชั�นปีที� 2                  35        35       35        35 

ชั�นปีที� 3                              35       35        35 

ชั�นปีที� 4                                         35        35 

รวม              35       70      105     140       140 

แผนการรับนักศึกษา 

                          จาํนวนนกัศึกษา 
                   2555   2556    2557    2558    2559 

ชั�นปีที� 1      40        40        40       40        40 

ชั�นปีที� 2                  40        40       40        40 

ชั�นปีที� 3                              40       40        40 

ชั�นปีที� 4                                         40        40 

รวม              40      80      120     160       160 

แผนการรับ

นักศึกษา 

เพื�อเปิดโอกาสให้

นกัเรียนในพื�นที�

ต่างๆ ไดเ้ขา้มา

ศึกษาในสาขาวชิา

มากขึ�น 

6 โครงสร้างหลกัสูตร 

ก.  หมวดวชิาการศึกษาทั�วไป                  

30   หน่วยกติ 

    กลุ่มวชิาภาษาและการสื�อสาร     

8   หน่วยกิต 

    กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์               

8   หน่วยกิต 

    กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์               

6   หน่วยกิต 

    กลุ่มวชิาคณิตศาสตร์ 

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี                   

8   หน่วยกิต 

ข.  หมวดวชิาเฉพาะด้าน                         

94  หน่วยกติ 

    กลุ่มวชิาเนื�อหา                           

85   หน่วยกิต 

     วชิาแกนพื�นฐาน                    

15   หน่วยกิต 

     วชิาบงัคบั                             

21   หน่วยกิต 

     วชิาเฉพาะแขนง                    

49   หน่วยกิต 

   

โครงสร้างหลกัสูตร 

1)  หมวดวชิาศึกษาทั�วไป                      

30  หน่วยกติ 

  -  กลุ่มวชิาภาษาและการสื�อสาร   

9  หน่วยกิต 

  -  กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์    

6  หน่วยกิต 

  -  กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์    

6  หน่วยกิต 

  -  กลุ่มวชิาคณิตศาสตร์  

วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี                                                   

9  หน่วยกิต 

2)  หมวดวชิาเฉพาะ       

95  หน่วยกติ 

  กลุ่มวชิาเนื�อหา        

81  หน่วยกิต 

    -  วชิาแกนพื�นฐาน   

15  หน่วยกิต 

    -  วชิาเนื�อหาบงัคบั                

49  หน่วยกิต 

    -  วชิาเนื�อหาเลือก                

17  หน่วยกิต 

  

โครงสร้างหลกัสูตร 

หมวดวชิาศึกษา

ทั�วไป กาํหนดหน่วย

กิตตามมหาวทิยาลยั 

 

หมวดวชิาเฉพาะ

แยกวชิาเตรียมฝึก

ประสบการณ์ฯ และ

วชิาฝึกประสบการณ์ฯ 

ออกไปจดัใหม ่      

ใหอ้ยูใ่นวชิาฝึก

ประสบการณ์วชิาชีพ  

ไดล้ดจาํนวนหน่วย 

กิตกลุ่มวชิาวทิยาการ 

จดัการลง 3 หน่วยกิต  

คงเหลือ 6 หน่วยกิต   
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  กลุ่มวชิาวทิยาการจดัการ               

9     หน่วยกิต 

ค.  หมวดวชิาเลอืกเสรี                                

6  หน่วยกติ 

รวม  130  หน่วยกติ 

 กลุ่มวชิาวทิยาการจดัการ         

6  หน่วยกิต 

  กลุ่มวชิาประสบการณ์วชิาชีพ         

8  หน่วยกิต 

3)  หมวดวชิาเลอืกเสรี         

6  หน่วยกติ 

      รวม  131  หน่วยกติ 

7 รหัสวชิา รายวชิา หน่วยกติ 

หมวดวชิาเฉพาะด้าน 

วชิาบังคับ 

2011301    ศิลปะในชีวติประจาํวนั

Functional Arts              

2(1-2-3)                  

4811101   โภชนศาสตร์มนุษย ์                      

Human Nutrition     

3(3-0-6)                   

4811201    หลกัการประกอบอาหาร               

Principles of Food 

Preparations                 

2(1-2-3)                  

4813902    การวจิยัทาง                   

คหกรรมศาสตร์                    

Research in Home 

Economics                       

2(2-0-4)                  

4822101    ผา้และเส้นใย                             

Clothing and Textile 

3(2-2-5)         

          

 

 

รหัสวชิา รายวชิา หน่วยกติ 

หมวดวชิาเฉพาะ 

วชิาเนื�อหาบังคับ 

4861101     โภชนาการ                            

Nutrition                              

2(2-0-4)     

4861102    โภชนศาสตร์มนุษย ์

                   Human Nutrition 

                   3(3-0-6)               

4861201     หลกัการประกอบอาหาร               

Principles of Food 

Preparations                      

2(1-2-3)       

4862103    โภชนศาสตร์ครอบครัว 

                   Family Nutrition 

                   3(2-2-5) 

4862202     อาหารไทย 

                   Thai Cuisine 

                    3(2-2-5) 

4862203     อาหารเพื�อสุขภาพ 

                   Food for Health 

                   3(2-2-5)        

 

      

รหัสวชิา รายวชิา 

หน่วยกติ 

1. ปรับเปลี�ยนรหสั

วชิาไม่ใหซ้ํ� ากบั

หลกัสูตรเดิม 

2. ปรับเปลี�ยนชื�อ

รายวชิาบางรายวชิา

ใหเ้หมาะสมและ

ชดัเจนขึ�น 

3. ปรับเปลี�ยนรายวชิา 

เพื�อใหส้อดคลอ้งกบั

หลกัสูตร และ

สถานการณ์ปัจจุบนั 

4. ปรับยา้ยรายวชิา

บงัคบัเรียนในวชิา

เนื�อหาเลือก มาเป็น

วชิาเนื�อหาบงัคบั เพื�อ

ความเหมาะสม 
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4831101    การจดัการทรัพยากร

ครอบครัว                  

Family Resource 

Management              

2(1-2-3)                  

4841101    พฒันาการครอบครัว

และเด็ก                       

Family and Child 

Development           

3(3-0-6)   

4852101    การจดัดอกไม ้                            

Flower  Arrangement 

2(1-2-3)                  

4852201    การแกะสลกัผกัและ

ผลไม ้                

Vegetable and Fruit 

Carving                       

2(1-2-3) 

4862301     วทิยาศาสตร์การ

ประกอบอาหาร       

Science of Cookery 

3(2-2-5)      

4862302     การแปรรูปและถนอม

อาหาร 

                   Food Processing and 

Preservation 

                   3(2-2-5) 

4863105     อาหารบาํบดัโรค 

                   Dietetics 

                   3(3-0-6) 

4863303     การสุขาภิบาลอาหาร

และการควบคุมคุณภาพ

อาหาร 

                   Food Sanitation and 

Quality Control 

                   3(2-2-5)             

4863501    ระเบียบวธีิวจิยัทาง            

คหกรรมศาสตร์    

Research Methodology 

in Home  Economics 

2(2-0-4)     

4863502     การคน้ควา้ทดลองทาง

อาหารและโภชนาการ 

                   Experimental Research 

in Foods and Nutrition 

                   3(2-2-5) 

4864503     สัมมนาอาหารและ

โภชนาการ 
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                   Seminar in Foods and 

Nutrition 

                   2(1-2-3) 

4864504     ปัญหาพิเศษอาหารและ

โภชนาการ 

                   Special problems in 

Foods and Nutrition 

                   2(1-2-3) 

4871201     พฒันาการครอบครัว

และเด็ก                         

Family and Child 

Development          

3(3-0-6)  

4872101     การจดัการทรัพยากร

ครอบครัว                    

Family Resource 

Management                 

2(1-2-3)                   

4882101     ผา้และเส้นใย                            

Clothing and Fiber   

3(2-2-5)                

4892101     การจดัดอกไมแ้ละงาน

ใบตอง                     

Flower  Arrangement 

and Banana-Leaf Craft             

2(1-2-3)                    

4892102     การแกะสลกัผกัและ

ผลไม ้            

Vegetable and Fruit 

Carving                    

2(1-2-3)               
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8 หมวดวชิาเฉพาะด้าน 

วชิาเฉพาะแขนง 

บังคับเรียน 

4202301    ชีวเคมี               

Biochemistry            

3(3-0-6)                

4202302    ปฏิบติัการชีวเคมี                           

Biochemistry Laboratory                    

1(0-3-2)           

4312102   จุลชีววทิยา                

Microbiology                    

3(3-0-6)                

      

4312103   ปฏิบติัการจุลชีววิทยา  

Microbiology Laboratory                  

1(0-3-2)                     

4812101   โภชนศาสตร์ครอบครัว 

Family Nutrition               

3(2-2-5)                      

4812201    อาหารไทย                   

Thai Food                  

3(2-2-5)                 

4812401    วทิยาศาสตร์การ

ประกอบอาหาร            

Science of Cookery     

3(2-2-5) 

4814501    การสุขาภิบาลอาหาร

และการควบคุม       

                  คุณภาพอาหาร             

Food Sanitation and 

หมวดวชิาเฉพาะ 

วชิาเนื�อหาเลอืก 

 

4863104     โภชนศาสตร์ชุมชน       

Community Nutrition                

3(2-2-5)    

4863106     หลกัการจดัอาหาร

เฉพาะโรค                     

Principles of 

Therapeutic                    

3(2-2-5)          

4863204     อาหารทอ้งถิ�น               

Local Cuisine                

3(2-2-5)       

4863205    อาหารสาํหรับชาว

มุสลิม                           

Food for Muslim                  

3(2-2-5)     

4863206     อาหารเอเชีย                                   

Asian Cuisine 

                   3(2-2-5) 

4863207     อาหารยโุรป                 

European Cuisine             

3(2-2-5)   

4863208     อาหารวา่ง                     

Snack                         

3(2-2-5)      

4863209    อาหารจานด่วน           

Fast Food                      

3(2-2-5)   

รหัสวชิา รายวชิา 

หน่วยกติ 

 

1. ปรับเปลี�ยนรหสั

วชิาไม่ใหซ้ํ� ากบั

หลกัสูตรเดิม 

2. ปรับเปลี�ยนชื�อ

รายวชิาบางรายวชิา

ใหเ้หมาะสมและ

ชดัเจนขึ�น 

3. ปรับเปลี�ยน

รายวชิา เพื�อให้

สอดคลอ้งกบั

หลกัสูตร และ

สถานการณ์ปัจจุบนั 

4. ปรับเปลี�ยน

จาํนวนหน่วยกิตให้

เพิ�มขึ�นจาก 2(1-2-3) 

เป็น 3(2-2-5) ใน

บางรายวชิา เพื�อให้

สอดคลอ้งกบั

เนื�อหา และเพื�อให้

นกัศึกษาไดรั้บ

ความรู้ และมีความ

ชาํนาญมากขึ�น 
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Quality Control                  

3(2-2-5)                 

4814901    สัมมนาอาหารและ

โภชนาการ           

Seminar in Foods and 

Nutrition                      

2(1-2-3)                 

4814902    ปัญหาพิเศษอาหารและ

โภชนาการ                    

Special Problems in 

Foods and Nutrition     

2(1-2-3) 

 

เลอืกเรียน 

4802101    บริโภคศึกษา               

Consumer  Education                  

3(3-0-6)                   

4812102    โภชนศาสตร์ชุมชน      

Community Nutrition                   

3(2-2-5)                   

4812202    อาหารทอ้งถิ�น               

Local Food                

3(2-2-5)                   

4812402    การแปรรูปและถนอม

อาหาร                     

Food Processing and 

Preservation              

3(2-2-5) 

4813101    โภชนาการและ             

การจดับริการอาหาร 

                  สาํหรับเด็กปฐมวยั       

4863210    ขนมไทย                      

Thai Desserts                  

3(2-2-5)  

4863211    ขนมอบ                        

Bakery                    

3(2-2-5)                                 

4863212     เครื�องดื�ม                       

Beverage                 

3(2-2-5)   

4863213    ไอศกรีม                       

Ice-cream                 

3(2-2-5)   

4863302     การพฒันาผลิตภณัฑ์

อาหารและการประเมิน                      

คุณภาพโดยประสาท

สัมผสั                           

Food Product 

Development and 

Sensory Evaluation                        

3(2-2-5) 

4863401     บริโภคศึกษา                 

Consumer  Education                

3(3-0-6)                               

4863402     การจดัการครัวและ

เครื�องมือเครื�องใชใ้น   

                   งานอาหาร                     

Kitchen and Food 

Equipment 

Management                 

3(2-2-5)    
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Nutrition and Feeding 

Programs                  

2(1-2-3)                     

4813102    โภชนบาํบดั                 

Diet Therapy                  

3(2-2-5)                    

4813201    อาหารวา่ง                    

Snack                             

2(1-2-3)                    

4813202    อาหารมงัสวรัิติ            

Vegetarian Food                  

2(1-2-3)              

4813203    อาหารอิสลาม            

Islam Food                    

3(2-2-5)                     

4813204    อาหารเอเชีย                  

Asian Food                 

3(2-2-5)                    

4813205    อาหารยโุรป                 

European Food                  

3(2-2-5)                    

4813206    อาหารจานด่วน           

Fast Food                      

2(1-2-3)                    

4813301    ขนมไทย                      

Thai Desserts                  

2(1-2-3)                    

4813302    ขนมอบ                        

Bakery                       

3(2-2-5)            

4863403    การบริการอาหารใน

สถาบนั                    

Institutional Food 

Service                    

3(2-2-5) 

4863404    การจดัเลี�ยงอาหาร        

Catering                  

3(2-2-5)       

4864107    โภชนาการและ             

การจดับริการอาหาร 

                   สาํหรับเด็กปฐมวยั        

Nutrition  and Feeding 

Programs for Early   

                   Childhood                 

3(2-2-5)     

4864214     อาหารเพื�อการประกอบ 

อาชีพ                  

Commercial Food 

Preparations                

3(2-2-5)          

4864215     อาหารมงัสวรัิติ             

Vegetarian Food                 

3(2-2-5)                                 

4864405     การจดัการร้านคา้

อาหาร                   

Institutional Food 

Management                 

3(2-2-5)      
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4813303    การแต่งหนา้เคก้           

Cake Decoration                 

2(1-2-3)                    

4813304    เครื�องดื�ม                       

Beverage                   

2(1-2-3)                    

4813701   การจดัการร้านคา้อาหาร                

Institutional Food 

Management             

2(1-2-3)           

4813901   การส่งเสริม                   

คหกรรมศาสตร์ทาง

อาหารและโภชนาการ  

Home Economics 

Extension in Foods  and  

Nutrition                          

2(1-2-3)                     

4813903    การคน้ควา้ทดลองทาง

อาหารและโภชนาการ  

Experimental Research 

in Foods and Nutrition                                       

2(1-2-3)                    

4814201    อาหารเพื�อการประกอบ 

อาชีพ                  

Commercial Food 

Preparations                

3(2-2-5)                    

4814301    ไอศกรีม                       

Ice-cream                 

2(1-2-3)                     

4814601    การบริการอาหารใน

4864406     การบรรจุผลิตภณัฑ์

อาหาร                    

Food Packaging              

3(2-2-5)                                       

4864407     การส่งเสริม                   

คหกรรมศาสตร์ทาง

อาหารและโภชนาการ  

Home Economics 

Extension in Foods  

and  Nutrition                          

3(2-2-5)     

4864505     ภาษาองักฤษสาํหรับ 

                   คหกรรมศาสตร์ 

                   English for  

                   Home Economics 

                   3(3-0-6) 

4893103     ศิลปะในงาน           

คหกรรมศาสตร์         

Home Economics        

Arts                                

2(1-2-3) 

4893104    การแต่งหนา้เคก้           

Cake Decoration                 

3(2-2-5)        
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สถาบนั                    

Institutional Food 

Service                     

2(1-2-3)                     

4814602    การจดัเลี�ยงอาหาร        

Catering                          

3(2-2-5)              

4814903    การศึกษาเอกเทศทาง

อาหารและโภชนาการ  

Individual Study in 

Foods and Nutrition                                   

2(1-2-3)          

4814904    การพฒันาผลิตภณัฑ์

อาหารและการประเมิน                      

คุณภาพโดยประสาท

สัมผสั                           

Product Development 

and Sensory Evaluation                        

3(2-2-5)                   

9 วชิาปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์

อาชีพ 

4814801    การเตรียมฝึก

ประสบการณ์ทาง อาหาร

และโภชนาการ                   

                  Preparations for 

Experience in Foods 

and Nutrition              

2(90) 

4814802   การฝึกประสบการณ์ทาง

อาหารและโภชนาการ                                       

กลุ่มวชิาประสบการณ์วชิาชีพ 

   

4864601     การเตรียมฝึก

ประสบการณ์ทาง 

                   คหกรรมศาสตร์*                                         

Preparations for 

Experience in Home 

Economics               

2(90) 

4864602    การฝึกประสบการณ์ทาง 

                  คหกรรมศาสตร์*                                    

กลุ่มวชิา

ประสบการณ์วชิาชีพ 

1. ปรับจาํนวน

หน่วยกิตตาม

มหาวทิยาลยั 

2. ปรับชื�อรายวชิา

ใหส้อดคลอ้งกบั

หลกัสูตร 

3.เพิ�มรายวชิาสหกิจ

ศึกษาเพื�อความ

สอดคลอ้งของ
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                 Field Experience in 

Foods and Nutrition   

5(450) 

            Field Experience in      

                  Home Economics    

                  6(320)   

7000390    การเตรียมความ  

                  พร้อมสหกิจศึกษา**  

      Cooperative Education  

                  Preparation             

                  2(90) 

7000490    สหกิจศึกษา**      

      Cooperative Education   

                  6(640) 

หมายเหตุ 

* เลือกเรียนวชิาใดวชิาหนึ�ง 

** เลือกเรียนวชิาที�สอดคลอ้งกบั

วชิาที�เลือกใน * 

หลกัสูตร 

10 คําอธิบายรายวชิา 

หมวดวชิาเฉพาะด้าน 

วชิาเนื�อหาบังคับ 

 

 

 

-ไม่มี- 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

คําอธิบายรายวชิา 

หมวดวชิาเฉพาะ 

วชิาเนื�อหาบังคับ 

 

4861101     โภชนาการ                     

Nutrition                 

2(2-0-4)                   

ความหมาย ประวติั ความสาํคญัของ

โภชนาการที�มีต่อสุขภาพ อาหาร

หลกั 5 หมู่ ธงโภชนาการ และโภชน-

บญัญติั หลกัการจดัอาหารสมส่วน 

ประเภทของสารอาหาร หนา้ที� และ

ปริมาณที�พึงไดรั้บ แหล่งสารอาหาร 

กลไกการยอ่ยและการดูดซึม

สารอาหาร ปัญหาโภชนาการใน

คําอธิบายรายวชิา 

1. เพิ�มรายวชิาใน

หลกัสูตรเพื�อใหมี้

ความหลากหลาย

ของวชิาและ

ครอบคลุมเนื�อหา

หลกัสูตร 

2. ปรับคาํอธิบาย

รายวชิาให้

สอดคลอ้งกบัชื�อ

วชิา และทาํให้

เนื�อหามีความ

ชดัเจน และสมบูรณ์

ยิ�งขึ�น 

3.  บางรายวชิาเป็น

วชิาใหม่ เพื�อให้



   มคอ.2 
 

 

119 

ลาํดับที� หลกัสูตรเดิม (พ.ศ.2549) หลกัสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2555) เหตุผล 

 

 

 

 

4811101    โภชนศาสตร์มนุษย์       

Human Nutrition          

3(3-0-6)                    

ความหมาย ประวติัโภชนาการ 

ความสาํคญัของโภชนาการต่อ

สุขภาพ อาหารหลกั 5 หมู่  ประเภท

ของสารอาหาร หนา้ที� ปริมาณที�

ควรไดรั้บ ผลการขาดสารอาหาร 

กลไกการย่อยการดูดซึม และ 

เมแทบอลิซึมของสารอาหาร 

วิธีการหาความตอ้งการสารอาหาร

และพลงังานของร่างกาย การใช้

ตารางคุณค่าอาหารและตารางต่างๆ 

ทางโภชนาการ  ศึกษาและวเิคราะห์

ขอ้มูลจากผลการวจิยัดา้น

โภชนาการ 

 

4811201    หลกัการประกอบอาหาร                

Principles of Food 

Preparations             

2(1-2-3)                   

เครื�องมือ  เครื�องใชใ้นการประกอบ  

อาหาร  หลกัการ  วธีิการเลือกซื�อ  

การประกอบอาหารหลกั 5  หมู่ ให้

สมส่วนเพื�อสุขภาพ มารยาทใน 

การเสิร์ฟ และรับประทานอาหาร 

ประเทศไทย หน่วยงานทั�งในและ

ต่างประเทศที�มีบทบาทในการแกไ้ข

ปัญหาโภชนาการ 

 

4861102     โภชนศาสตร์มนุษย์      

Human Nutrition                  

3(3-0-6)                    

กระบวนการไดรั้บสารอาหารของ

ร่างกาย การยอ่ย การดูดซึม การ

ขบัถ่าย และเมตาบอลิซึมของ

สารอาหาร วธีิการหาความตอ้งการ

สารอาหารและพลงังานของร่างกาย 

ตลอดจนวธีิการวิเคราะห์หาประเมิน

สารอาหารในอาหารที�บริโภค และ

การเปรียบเทียบขอ้มูลจากผลการวจิยั

ดา้นโภชนาการทั�งในและ

ต่างประเทศ 

 

 

 

 

4861201 หลกัการประกอบอาหาร   

Principles of Food 

Preparations             

2(1-2-3)                 

เครื�องมือ  เครื�องใช ้เครื�องปรุง 

วตัถุดิบ และเทคนิคในการประกอบ

อาหาร  หลกัการ วธีิการเลือกซื�อ  

การประกอบอาหารหลกั 5 หมู่ ให้

สมส่วน การจดัครัว สุขอนามยัใน

นกัศึกษามีความรู้

ในดา้นอาหารและ

โภชนาการมากขึ�น 

และสามารถ

ประยกุตใ์ชใ้หเ้ขา้

กบัสถานการณ์

ปัจจุบนัได ้
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การจดัโตะ๊อาหาร การจดัครัว 

สุขอนามยัในการประกอบอาหาร 

และฝึกปฏิบติั 

 

4812201    อาหารไทย               

Thai Food                      

3(2-2-5)                    

ลกัษณะและประเภทของอาหาร

ไทย เครื�องปรุง เครื�องเทศ 

สมุนไพรในอาหารไทย  เทคนิค

การประกอบอาหารไทย การ

ประยกุตอ์าหารไทยเพื�อ

ชาวต่างชาติ  การจดั การเสิร์ฟ การ

เก็บรักษา การบรรจุหีบห่อ การจดั

จาํหน่าย  และฝึกปฏิบติั 

 

 

 

 

 

-ไม่มี- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การประกอบอาหาร และฝึกปฏิบติั 

 

 

 

4862202     อาหารไทย                

Thai Cuisine                      

3(2-2-5) 

ลกัษณะและประเภทของอาหาร

ไทย  เครื�องปรุง  เครื�องเทศ 

สมุนไพรในอาหารไทย  เทคนิคการ

ประกอบอาหารไทย การประยกุต์

อาหารไทยเพื�อชาวต่างชาติ   

การจดั การเสิร์ฟ การเก็บรักษา และ 

ฝึกปฏิบติั 

 

 

4862203    อาหารเพื�อสุขภาพ                          

                  Food for Health            

3(2-2-5) 

ความหมายและความสาํคญัของ

อาหารเพื�อสุขภาพ หลกัการบริโภค

อาหารเพื�อสุขภาพ สารปนเปื� อนใน

อาหาร อาหารเพื�อสุขภาพที�ไดจ้าก

พืช สัตว ์และจุลินทรีย ์อาหาร

ทางเลือกใหม่ เช่น อาหารแมคโคร

ไบโอติกส์ อาหารชีวจิต อาหารจาก

สมุนไพร ความปลอดภยัของอาหาร

เพื�อสุขภาพ และฝึกปฏิบติั 
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4812402   การแปรรูปและถนอม

อาหาร                      

Food Processing and 

Preservation            

3(2-2-5)                    

ศึกษาความหมายและความสาํคญั

ของการแปรรูปและถนอมอาหาร  

สาเหตุการเสื�อมเสียของอาหาร  การ

เลือกคุณภาพของวตัถุดิบ  อุปกรณ์  

เครื�องใช ้ กระบวนการแปรรูปและ

ถนอมอาหาร  ที�มีตามฤดูกาลและ

ทอ้งถิ�น การผลิตอาหารสาํเร็จรูป  

การใชส้ารปรุงแต่งอาหารชนิดต่างๆ 

การเก็บรักษาอาหารที�แปรรูปแลว้  

การบรรจุหีบห่อ และฝึกปฏิบติั 

 

4813102    โภชนบําบัด                 

Diet Therapy                  

3(2-2-5)                    

ความมุ่งหมายของการให้อาหาร

เพื�อบาํบดัโรค ลกัษณะและอาการ

ของโรคที�บาํบดัไดด้ว้ยอาหาร 

ประเภทและลกัษณะ การบริการ

อาหารในโรงพยาบาล รายการ

อาหารแลกเปลี�ยน และอาหาร

เฉพาะโรค  การดดัแปลงและจดัทาํ  

รวมทั�งการเสิร์ฟอาหารสาํหรับ

ผูป่้วย และฝึกปฏิบติั 

 

 

4862302  การแปรรูปและถนอม

อาหาร                            

Food Processing and 

Preservation                  

3(2-2-5)                    

ความหมาย ความสาํคญั และ

หลกัการของการแปรรูปและถนอม

อาหาร  สาเหตุการเสื�อมเสียของ

อาหาร  การคดัเลือกคุณภาพของ

วตัถุดิบ อุปกรณ์ เครื�องใช ้ 

กระบวนการแปรรูปและถนอม

อาหารแบบต่างๆ การใชว้ตัถุเจือปน

อาหารชนิดต่างๆ การบรรจุหีบห่อ 

และฝึกปฏิบติั 

 

 

4863105  อาหารบําบัดโรค 

                Dietetics 

                3(3-0-6) 

ความหมาย และความสาํคญัของ

อาหารบาํบดัโรค การบริการอาหาร

ในโรงพยาบาล รายการอาหาร

แลกเปลี�ยน และอาหารเฉพาะโรค 

การกาํหนดรายการอาหารเฉพาะ

โรค 
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4814501   การสุขาภิบาลอาหาร

และการควบคุมคุณภาพ

อาหาร                     

Food Sanitation and 

Quality Control             

3(2-2-5)                   

หลกัการสุขาภิบาลอาหารสุขลกัษณะ

ในการผลิตอาหาร การเก็บรักษา 

การขนส่งอาหารและขณะรอ

จาํหน่าย สุขวทิยาส่วนบุคคลในการ

ผลิตอาหาร หลกัการทาํความสะอาด

และการกาํจดัของเสียที�เกิดขึ�นจาก

การประกอบอาหาร หลกัการ

ควบคุมคุณภาพอาหารตั�งแต่การ

เตรียมวตัถุดิบ การประกอบอาหาร 

และผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย ฉลากอาหาร 

กฎหมายและขอ้บงัคบัที�เกี�ยวขอ้ง

กบัสถานประกอบอาหาร และ

มาตรฐานอาหาร 

 

4813902    การวจัิยทาง            

คหกรรมศาสตร์         

Research in Home 

Economics              

2(2-0-4)                  

หลกัและวธีิการวจิยัทาง                  

คหกรรมศาสตร์  การออกแบบวจิยั  

การเขียนโครงร่างการวิจยั การ

สร้างเครื�องมือ การเก็บรวบรวม

ขอ้มูล การวเิคราะห์ขอ้มลู  การ

4863303   การสุขาภิบาลอาหารและ

การควบคุมคุณภาพ

อาหาร                     

Food Sanitation and 

Quality Control             

3(2-2-5) 

หลกัการสุขาภิบาลอาหาร สุขลกัษณะ

ในการผลิตอาหาร การเก็บรักษา 

การขนส่งอาหารและขณะรอ

จาํหน่าย สุขวทิยาส่วนบุคคลในการ

ผลิตอาหาร หลกัการทาํความสะอาด

และการกาํจดัของเสียที�เกิดขึ�นจาก

การประกอบอาหาร หลกัการ

ควบคุมคุณภาพอาหารตั�งแต่การ

เตรียมวตัถุดิบ กรรมวธีิการผลิต 

และผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย ฉลากอาหาร 

กฎหมายและขอ้บงัคบัที�เกี�ยวขอ้ง

กบัสถานประกอบอาหาร และ

มาตรฐานอาหาร และฝึกปฏิบติั 

 

4863501  ระเบียบวธีิวจัิยทาง         

คหกรรมศาสตร์          

Research Methodology 

in Home Economics   

2(2-0-4)                   

หลกัและแนวคิดในการวิจยัทาง 

คหกรรมศาสตร์  เทคนิควธีิการวจิยั 

กระบวนการวิจยัทางวทิยาศาสตร์ 

การเขียนโครงร่างวจิยั การเก็บ

รวบรวมขอ้มูล สถิติและการ
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แปลผลและสรุปผล การเขียน

รายงานการวิจยั  และการนาํเสนอ

ผลงานวจิยั 

 

 

 

 

4813903   การค้นคว้าทดลองทาง

อาหารและโภชนาการ                                     

Experimental Research 

in Foods and Nutrition 

2(1-2-3)                    

เทคนิคเบื�องตน้ในการคน้ควา้

ทดลองอาหาร   การวางแผนการ

ทดลอง วธีิการทดลอง การนาํ

หลกัการทางวทิยาศาสตร์มาทดลอง

อาหารต่างๆ  เพื�อปรับปรุงคน้ควา้

หาตาํรับใหม่ๆ  และสร้างตาํรับ

มาตรฐาน หรือศึกษาคน้ควา้ทดลอง

งานดา้นอาหารและโภชนาการ 

 

4814901   สัมมนาอาหารและ

โภชนาการ             

Seminar in Foods and 

Nutrition                         

2(1-2-3)                    

รูปแบบและขั�นตอนการจดัสัมมนา  

การคน้ควา้เอกสารและงานวิจยั

ใหม่ๆ ที�ทนัสมยัในแขนงที�

เกี�ยวขอ้งกบังานทางดา้นอาหาร

วเิคราะห์ขอ้มูลงานวจิยัรูปแบบ

ต่างๆ การแปลผล และสรุปผล           

การเขียนรายงานการวิจยั และ          

การนาํเสนอขอ้มูลงานวิจยัจาก

การศึกษางานวจิยัที�เกี�ยวขอ้งที�มี

ความทนัสมยั 

 

4863502    การค้นคว้าทดลองทาง

อาหารและโภชนาการ                                     

Experimental Research 

in Foods and Nutrition                       

3(2-2-5) 

เทคนิคเบื�องตน้ในการคน้ควา้

ทดลองอาหาร การวางแผนการ

ทดลอง หลกัการประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผสั วธีิการทดลอง 

การนาํหลกัการทางวทิยาศาสตร์มา

ทดลองอาหาร เพื�อปรับปรุงหรือ

สร้างตาํรับอาหาร และฝึกปฏิบติั 

 

 

4864503   สัมมนาอาหารและ

โภชนาการ             

Seminar in Foods and 

Nutrition                         

2(1-2-3) 

รูปแบบและขั�นตอนการจดัสัมมนา  

การนาํเสนอ  การอภิปราย  เพื�อ

แลกเปลี�ยนความรู้จากการคน้ควา้

เอกสารและงานวิจยัที�ทนัสมยั
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และโภชนาการ  การนาํเสนอ  การ

อภิปราย  เพื�อแลกเปลี�ยนความรู้ 

และดาํเนินการจดัสัมมนา 

 

4814902   ปัญหาพเิศษอาหารและ

โภชนาการ               

Special Problems in 

Foods and Nutrition 

2(1-2-3)                  

ศึกษาปัญหาใดปัญหาหนึ�งทางดา้น

อาหารและโภชนาการดว้ยการทาํ

วจิยัเพื�อหาทางปรับปรุงแกไ้ข

ปัญหานั�นๆ 

 

 

 

 

 

4831101    การจัดการทรัพยากร

ครอบครัว             

Family Resource 

Management              

2(1-2-3) 

ลกัษณะของงานบา้นในอดีตและ         

ปัจจุบนั อิทธิพลของการ

เปลี�ยนแปลง  การดาํเนินชีวิตที�มีผล

ต่อลกัษณะงานบา้น  อิทธิพลต่อ

ค่านิยม  ปรัชญาและเป้าหมาย  ซึ� งมี

ผลต่อการตดัสินใจใชท้รัพยากรของ

ครอบครัว  ทรัพยากรที�สาํคญัใน

ทางดา้นอาหารและโภชนาการ และ

ดาํเนินการจดัสัมมนา 

 

 

4864504  ปัญหาพเิศษอาหารและ

โภชนาการ               

Special Problems in 

Foods and Nutrition 

2(1-2-3) 

หลกัการเขียนโครงการวจิยั การ

วางแผนการวจิยั คน้ควา้ รวบรวม 

และเรียบเรียงเอกสารงานวจิยั การ

เลือกใชเ้ครื�องมือ การวจิยั วิเคราะห์ 

และแปลผลงานวจิยั ตลอดจนเขียน

รายงานตามหลกัการเขียนงานวจิยัที�

ถูกตอ้ง การนาํเสนอผลงานวิจยั 

และฝึกปฏิบติั 

 

4872101  การจัดการทรัพยากร

ครอบครัว              

Family Resource 

Management                  

2(1-2-3)                    

ความหมาย ประเภทของทรัพยากร

ครอบครัว ความสาํคญัของการ

จดัการทรัพยากรครอบครัว ลกัษณะ

ของงานบา้น อิทธิพลของการ

เปลี�ยนแปลงการดาํเนินชีวิตที�มีผล

ต่อลกัษณะงานบา้น ค่านิยม  

ปรัชญาและเป้าหมายที�มีผลต่อการ
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การบริหารงานบา้นสอดคลอ้งกบั

การดาํเนินชีวติปัจจุบนั  กลวิธีและ

เทคโนโลยทีี�ส่งเสริมการทาํงาน

บา้นใหมี้ประสิทธิภาพ การ

วางแผน การดาํเนินงาน การ

ประเมินผลงานและฝึกปฏิบติั 

 

4852101    การจัดดอกไม้               

Flower Arrangement                 

2(1-2-3)                   

ความเป็นมา คุณค่าของดอกไมแ้ละ

ใบตอง หลกัการเลือก การเตรียม 

การใชแ้ละการดูแลรักษาวสัดุ

อุปกรณ์  การประดิษฐ์งานดอกไม ้

ใบตอง การจดัดอกไมใ้นโอกาส

ต่างๆ และฝึกปฏิบติัวชิาเนื�อหา

เลือก 

 

 

 

 

4812102    โภชนศาสตร์ชุมชน     

Community Nutrition              

3(2-2-5)                

ศึกษาภาวะโภชนาการในประเทศ

ไทย  การติดตามและประเมินผล

ภาวะโภชนาการ  การวางแผนงาน

โภชนาการในชุมชน รวมทั�งการให้

ความรู้ทางโภชนาการ  ฝึกปฏิบติั 

 

ตดัสินใจใชท้รัพยากรของ

ครอบครัว  การจดัการทรัพยากร

ครอบครัวใหส้อดคลอ้งกบัการ

ดาํเนินชีวติในปัจจุบนั  เทคโนโลยี

ที�ส่งเสริมการทาํงานบา้นให้มี

ประสิทธิภาพ 

 

4892101  การจัดดอกไม้และงาน

ใบตอง                       

Flower  Arrangement 

and Banana-Leaf Craft           

2(1-2-3)                    

ความเป็นมา คุณค่าของดอกไมแ้ละ

ใบตอง  รูปแบบและการออกแบบ

การจดัดอกไมแ้บบไทยและสากล 

หลกัการเลือก  การเตรียม การใช้

และการดูแลรักษาวสัดุอุปกรณ์  

การจดัดอกไมแ้ละงานใบตองใน

โอกาสต่างๆ และฝึกปฏิบติั วิชา

เนื�อหาเลือก 

 

4863104  โภชนศาสตร์ชุมชน      

Community Nutrition                  

3(2-2-5)                    

ศึกษาภาวะโภชนาการในประเทศ

ไทย  การติดตามและประเมินผล

ภาวะโภชนาการ  การวางแผนงาน

โภชนาการ และการใหค้วามรู้ทาง

โภชนาการในชุมชน  และฝึกปฏิบติั 
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-ไม่มี- 

 

 

 

 

 

 

4812202   อาหารท้องถิ�น              

Local Food                 

3(2-2-5)                     

ประวติัความเป็นมาของอาหาร

ประจาํทอ้งถิ�นในแต่ละทอ้งถิ�น  

อาหารภาคต่างๆ อาหารประเพณี 

และการปรับปรุงอาหารทอ้งถิ�นให้

มีคุณค่าสูงขึ�น และฝึกปฏิบติั 

 

4813203   อาหารอสิลาม                 

Islam Food               

2(1-2-3) 

ลกัษณะอาหารอิสลาม  วตัถุดิบที�ใช้

ในการประกอบอาหาร ขอ้ปฏิบติัใน

การจดัประกอบอาหาร กรรมวิธีใน

การปรุงอาหาร หลกัการพื�นฐาน

ในการประกอบอาหารฮาลาล 

วฒันธรรมการรับประทานอาหาร  

4863106   หลกัการจัดอาหารเฉพาะ

โรค                                 

Principles of 

Therapeutic Nutrition 

3(2-2-5)                  

การจดัอาหารตามหลกัโภชนศาสตร์ 

การกาํหนดรายการอาหารเพื�อ

ควบคุมโรค หรือเพื�อการรักษา

ผูป่้วยเฉพาะโรค การจดัอาหาร

ใหก้บัผูป่้วยเฉพาะโรค และ 

ฝึกปฏิบติั 

 

4863204   อาหารท้องถิ�น               

Local Cuisine                 

3(2-2-5) 

ประวติัความเป็นมาของอาหารใน

แต่ละทอ้งถิ�น อาหารตามประเพณี 

การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารทอ้งถิ�น 

และฝึกปฏิบติั 

 

 

4863205   อาหารสําหรับชาวมุสลมิ              

Food for Muslim                  

3(2-2-5)                    

ลกัษณะอาหารสาํหรับชาวมุสลิม  

วตัถุดิบที�ใชใ้นการประกอบอาหาร 

ขอ้ปฏิบติัในการจดัเตรียมและ

ประกอบอาหาร หลกัการพื�นฐาน

ในการประกอบอาหารฮาลาล 

วฒันธรรมการรับประทานอาหาร  
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อาหารในเดือนบวช  และฝึกปฏิบติั 

 

4813201   อาหารว่าง                    

Snack                             

2(1-2-3)                    

ความหมาย  ประเภท ประโยชน์

ของอาหารวา่ง เทคนิคในการ

ประกอบอาหารวา่ง การจดัและการ

เสิร์ฟอาหารวา่งของคนไทยและ

นานาชาติ  การคิดตน้ทุนและ

กาํหนดราคาขาย  การจดับรรจุหีบ

ห่อและการจดัจาํหน่าย  และ 

ฝึกปฏิบติั 

 

4813206   อาหารจานด่วน            

Fast Food                 

2(1-2-3)                     

ปฏิบติัการประกอบอาหารที�บริการ

สะดวกรวดเร็ว  การใชเ้ครื�องใชใ้ห้

เหมาะสมกบัการเสิร์ฟ  การจดั

จาํหน่ายใหเ้หมาะสมกบัเวลา และ

โอกาส  สถานที�  เศรษฐกิจของ

ผูบ้ริโภค 

 

4813301    ขนมไทย                     

Thai Desserts                   

2(1-2-3)                    

กรรมวธีิในการประกอบขนมไทย 

โดยใชว้ธีิต่างๆ เทคนิคการเตรียม 

การปรุง ลกัษณะที�ดีของขนมไทย

อาหารในเดือนบวช  และฝึกปฏิบติั 

 

4863208   อาหารว่าง                    

Snack                             

3(2-2-5) 

ความหมาย  ประเภท ประโยชน์

ของอาหารวา่ง เทคนิคในการ

ประกอบอาหารวา่ง การจดัและการ

เสิร์ฟอาหารวา่ง การคิดตน้ทุนและ

กาํหนดราคาขาย  การบรรจุหีบห่อ 

และฝึกปฏิบติั 

 

 

 

4863209   อาหารจานด่วน               

Fast Food                      

3(2-2-5) 

การประกอบอาหารที�บริการสะดวก

รวดเร็ว การใชเ้ครื�องใชใ้ห้

เหมาะสมกบัเวลา โอกาส สถานที� 

และผูบ้ริโภค การคิดตน้ทุนและ

กาํหนดราคาขาย และฝึกปฏิบติั 

 

 

4863210   ขนมไทย                        

Thai Desserts               

3(2-2-5)                    

ความเป็นมา ประเภท และกรรมวธีิ

ในการประกอบขนมไทย โดยใชว้ธีิ

ต่างๆ เทคนิคการเตรียมและการปรุง 
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การเก็บรักษา การบรรจุหีบห่อ และ

ฝึกปฏิบติั 

 

4813302   ขนมอบ                       

Bakery                           

3(2-2-5)                    

คุณสมบติัของเครื�องปรุงและสาร

ปรุงแต่งในขนมอบ  การเลือกซื�อ  

วธีิใชแ้ละการเก็บรักษาวสัดุ

อุปกรณ์  หลกัที�ใชใ้นการทาํขนม

อบไทยและต่างประเทศขั�นพื�นฐาน 

การเก็บอาหารที�ทาํเสร็จแลว้  การ

บรรจุหีบห่อ  การจดัจาํหน่าย และ

ฝึกปฏิบติั 

 

4813304     เครื�องดื�ม              

Beverage   

2(1-2-3) 

ความสาํคญัของเครื�องดื�ม  ประเภท

ของเครื�องดื�ม เครื�องมือเครื�องใชใ้น

การผสมและการบริการ การผสม

เครื�องดื�มชนิดที�มีแอลกอฮอลแ์ละ

ไม่มีแอลกอฮอล ์ การจดัเครื�องดื�ม

ใหเ้หมาะสมกบัรายการอาหาร  

มารยาทในการบริการของพนกังาน

บริการเครื�องดื�ม และฝึกปฏิบติั 

 

 

 

 

ลกัษณะที�ดีของขนมไทย การบรรจุ

หีบห่อ การเก็บรักษา และฝึกปฏิบติั 

 

4863211   ขนมอบ                         

Bakery                      

3(2-2-5)                    

คุณสมบติัของวตัถุดิบและสารปรุง

แต่งในขนมอบ  การเลือกซื�อ  วธีิใช้

และการเก็บรักษาวสัดุอุปกรณ์  

หลกัการผลิตขนมอบขั�นพื�นฐาน 

ตาํรับขนมอบเพื�อสุขภาพ การบรรจุ

หีบห่อ  การเก็บรักษา การคิดตน้ทุน 

และกาํหนดราคาขายและฝึกปฏิบติั 

 

 

4863212     เครื�องดื�ม              

Beverage   

3(2-2-5) 

ความสาํคญัของเครื�องดื�ม  ประเภท

ของเครื�องดื�ม เครื�องมือเครื�องใชใ้น

การผสมและการบริการ การผสม

เครื�องดื�มชนิดที�มีแอลกอฮอลแ์ละ

ไม่มีแอลกอฮอล ์ การจดัเครื�องดื�ม

ใหเ้หมาะสมกบัรายการอาหาร  

มารยาทในการบริการของพนกังาน

บริการเครื�องดื�ม และฝึกปฏิบติั 
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4814301    ไอศกรีม                        

Ice-cream                 

2(1-2-3)                    

ศึกษาประเภทของไอศกรีม   

เครื�องมือ เครื�องใช ้เครื�องปรุง  

ส่วนผสมและเทคนิคการทาํ

ไอศกรีมชนิดต่างๆ การเก็บรักษา  

การควบคุมคุณภาพของไอศกรีม  

การตกแต่ง  และการใหบ้ริการดว้ย

วธีิต่างๆ การคาํนวณตน้ทุน  ราคา

ขาย  การจดัจาํหน่าย และฝึกปฏิบติั 

 

4814904   การพฒันาผลติภัณฑ์

อาหารและการประเมิน 

คุณภาพโดยประสาท 

สัมผสั                     

Product Development 

and Sensory Evaluation 

3(2-2-5)                    

ความจาํเป็นในการพฒันาผลิตภณัฑ์

อาหาร  ความสาํคญัของผูบ้ริโภคที�

มีต่อการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 

หลกัและวิธีในการพฒันา

ผลิตภณัฑ์อาหาร พื�นฐานของ

ประสาททั�งห้า วธีิการประเมิน

คุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผสั

ในการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร และ

ฝึกปฏิบติั 

 

 

4863213    ไอศกรีม                        

Ice-cream                 

3(2-2-5) 

ประเภทของไอศกรีม  เครื�องมือ 

เครื�องใช ้เครื�องปรุง ส่วนผสมและ

เทคนิคการทาํไอศกรีมชนิดต่างๆ 

การเก็บรักษา  การควบคุมคุณภาพ

ของไอศกรีม  การตกแต่ง  และการ

ใหบ้ริการดว้ยวธีิต่างๆ การคิด

ตน้ทุนและกาํหนดราคาขาย  และ

ฝึกปฏิบติั 

 

4863302   การพฒันาผลติภัณฑ์

อาหารและการประเมิน 

คุณภาพโดยประสาท 

สัมผสั                     

Product Development 

and Sensory 

Evaluation 3(2-2-5) 

ความหมายและความสาํคญัของการ

พฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร วิธีการ

พฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร พื�นฐาน

ของประสาทสัมผสัทั�งหา้ การ

ประเมินคุณภาพอาหารโดยวิธีทาง

ประสาทสัมผสัในการพฒันา

ผลิตภณัฑอ์าหาร และฝึกปฏิบติั 
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4814601   การบริการอาหารใน

สถาบัน          

Institutional Food 

Service                          

2(1-2-3)                    

ประวติัความเป็นมาของการบริการ

อาหารในสถานศึกษาและสถาบนั

อื�น  เป้าหมายและประโยชน์ในการ

ดาํเนินการ  การเตรียมเครื�องมือ  

เครื�องใชใ้หเ้หมาะสมกบัอาหาร  

การจดัเสิร์ฟทั�งในและนอกสถานที�  

ตลอดจนการเก็บรักษา  การเลือก

ซื�ออุปกรณ์ต่างๆ  ในการบริการ

อาหาร  ชนิดของการบริการอาหาร

แบบต่างๆ การจดัหน่วยงาน และ

ฝึกปฏิบติั 

4863402    การจัดการครัวและ

เครื�องมือเครื�องใช้ใน                    

งานอาหาร                    

Kitchen and Food 

Equipment                      

Management                 

3(2-2-5)                      

หลกัการจดัครัวมาตรฐาน ชนิดของ

เครื�องมือ เครื�องใชใ้นการประกอบ

อาหารและบริการ การควบคุมการ

จดัซื�อ วธีิการใช ้การทาํความ

สะอาด การเก็บ การบาํรุงรักษา

เครื�องมือ เครื�องใช ้และฝึกปฏิบติั 

 

4863403   การบริการอาหารใน

สถาบัน                      

Institutional Food 

Service                       

3(2-2-5)                    

ความเป็นมาของการบริการอาหาร

ในสถานศึกษาและสถาบนัอื�น  

เป้าหมายและประโยชน์ในการ

ดาํเนินการ  การเตรียมเครื�องมือ  

เครื�องใชใ้หเ้หมาะสมกบัอาหาร  

การจดัเสิร์ฟทั�งในและนอกสถานที�  

ตลอดจนการเก็บรักษา  การเลือก

ซื�ออุปกรณ์ต่างๆ ในการบริการ

อาหาร  การบริการอาหารรูปแบบ

ต่างๆ และฝึกปฏิบติั 
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4814602   การจัดเลี�ยงอาหาร         

Catering                           

3(2-2-5)                    

การวางแผนดาํเนินงานการจดัเลี� ยง

อาหารโอกาสต่างๆ การกาํหนด

รายการอาหาร การจดัตกแต่งโต๊ะ

อาหารรูปแบบต่างๆ การเลือก

ภาชนะและวสัดุอุปกรณ์ตกแต่ง

โต๊ะอาหาร และฝึกปฏิบติั 

 

 

4813101   โภชนาการและการจัด   

               บริการอาหารสําหรับ  

                 เด็กปฐมวยั         

                 Nutrition and Feeding  

                 Programs                

                 2(1-2-3)                    

ความหมายและความสาํคญัของ

โภชนาการที�มีต่อสุขภาพ  อนามยั  

และสติปัญญาของเด็กปฐมวยั  

รวมทั�งเทคนิคการแกไ้ขปัญหาทาง

โภชนาการของเด็ก  การเลือก  การ

จดัและการประกอบอาหารใหมี้

คุณค่าอาหารครบถว้น  การส่งเสริม

สุขนิสัยในการรับประทานอาหาร

ของเด็ก  หลกัและวธีิการจดัอาหาร

กลางวนัและอาหารวา่งสาํหรับเด็ก

ในโรงเรียนอนุบาล  และศูนยเ์ด็ก

ทุกรูปแบบ  และฝึกปฏิบติั 

 

4863404   การจัดเลี�ยงอาหาร         

Catering                           

3(2-2-5) 

การวางแผนดาํเนินงานจดัเลี� ยง

อาหารโอกาสต่างๆ การกาํหนด

รายการอาหาร การจดัตกแต่งโต๊ะ

อาหารรูปแบบต่างๆ การเลือก

ภาชนะและวสัดุอุปกรณ์ตกแต่ง

โต๊ะอาหาร การคิดตน้ทุนและ

กาํหนดราคาขาย  และฝึกปฏิบติั 

 

4864107   โภชนาการและการจัด 

                 บริการอาหารสําหรับเด็ก 

                 ปฐมวยั         

                 Nutrition and Feeding  

                 Programs  for Early  

                 Childhood                    

                 3(2-2-5)                    

ความหมายและความสาํคญัของ

โภชนาการที�มีต่อสุขภาพ อนามยั 

และสติปัญญาของเด็กปฐมวยั 

เทคนิคการแกไ้ขปัญหาทาง

โภชนาการของเด็ก  การเลือก การ

จดัและการประกอบอาหารใหมี้

คุณค่าอาหารครบถว้น การส่งเสริม

สุขนิสัยในการรับประทานอาหาร

ของเด็ก หลกัและวธีิการจดัอาหาร

กลางวนัและอาหารวา่งสาํหรับเด็ก

ปฐมวยั และฝึกปฏิบติั 
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4814201   อาหารเพื�อการประกอบ

อาชีพ                 

Commercial Food 

Preparations                   

3(2-2-5)                    

ความรู้เกี�ยวกบังานอุตสาหกรรม

บริการอาหาร  การประกอบอาหาร

เพื�อการคา้  แนวโนม้ของประเภท

อาหารที�เหมาะสมกบัการคา้

ปัจจุบนัและในอนาคต ขอ้ควร

คาํนึงถึง  การเลือกซื�อและสาํรอง

วสัดุ  และเครื�องปรุง  ประเภทและ

รูปแบบของภาชนะบรรจุอาหาร  

การคิดตน้ทุนและกาํหนดราคาขาย  

ฝึกปฏิบติัอาหารจาํนวนมาก  และ

กลวธีิในการทาํอาหารเฉพาะอยา่งที�

ตอ้งการความชาํนาญพิเศษ 

 

4813202   อาหารมังสวิรัติ               

Vegetarian Food               

2(1-2-3)                    

ความหมาย ความสาํคญั ประเภท

ของอาหารมงัสวรัิติและอาหารเจ  

วตัถุดิบที�ใชใ้นการประกอบอาหาร

มงัสวรัิติและอาหารเจ การประกอบ

อาหารมงัสวิรัติและอาหารเจ 

ตลอดจนการจดัเสิร์ฟและวธีิการ

รับประทานอาหารตามขอ้กาํหนด  

และฝึกปฏิบติั 

 

4864214   อาหารเพื�อการประกอบ

อาชีพ                 

Commercial Food 

Preparations                   

3(2-2-5) 

ความรู้เกี�ยวกบังานอุตสาหกรรม

บริการอาหาร  การประกอบอาหาร

เพื�อการคา้  แนวโนม้ของประเภท

อาหารที�เหมาะสมกบัการคา้ปัจจุบนั

และในอนาคต ขอ้ควรคาํนึงถึง  การ

เลือกซื�อและสาํรองวสัดุ  และ

วตัถุดิบ ประเภทและรูปแบบของ

ภาชนะบรรจุอาหาร  เทคนิคการ

ทาํอาหารเฉพาะอยา่งที�ตอ้งการ

ความชาํนาญพิเศษ การคิดตน้ทุน

และกาํหนดราคาขาย  และ 

ฝึกปฏิบติั 

 

4864215   อาหารมังสวิรัติ             

Vegetarian Food                            

3(2-2-5)                    

ความหมาย ความสาํคญั ประเภท

ของอาหารมงัสวรัิติ ขอ้กาํหนด 

วตัถุดิบที�ใชใ้นการประกอบอาหาร

มงัสวรัิติ หลกัการประกอบอาหาร

มงัสวรัิติ และฝึกปฏิบติั 
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4813701 การจัดการร้านค้าอาหาร            

Institutional  Food 

Management  

 2(1-2-3) 

หลกัการและคุณลกัษณะของ

ผูบ้ริหารดา้นอาหารประเภทต่างๆ 

การจดัแบ่งหน้าที�ในการบริการ 

รูปแบบของการให้บริการ  

การทาํงานให้มีประสิทธิภาพสูง 

คุณสมบติัของผูใ้หบ้ริการอาหาร 

ตาํแหน่งหนา้ที�ในการบริการ

อาหาร การตลาด งบประมาณ และ

ฝึกปฏิบติั 

 

 

 

-ไม่มี- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4864405 การจัดการร้านค้าอาหาร            

Institutional  Food 

Management  

 3(2-2-5) 

หลกัการและคุณลกัษณะของ

ผูบ้ริหารดา้นอาหารประเภทต่างๆ 

การจดัแบ่งหน้าที�ในการบริการ 

รูปแบบของการให้บริการ  

การทาํงานให้มีประสิทธิภาพสูง 

คุณสมบติัของผูใ้หบ้ริการอาหาร 

ตาํแหน่งหนา้ที�ในการบริการอาหาร 

การตลาด งบประมาณ และ 

ฝึกปฏิบติั 

 

4864406   การบรรจุผลติภัณฑ์

อาหาร                          

Food Packaging            

3(2-2-5)                     

ความเป็นมา จุดประสงค ์ ความหมาย 

และบทบาทของภาชนะบรรจุ ชนิด

ของวสัดุประเภทต่างๆ และ

คุณสมบติัทางดา้นกายภาพ และเคมี

ของภาชนะบรรจุผลิตภณัฑ์อาหาร

ประเภทต่างๆ เครื�องมือและ

หลกัการบรรจุหีบห่อที�เหมาะสมกบั

ผลิตภณัฑอ์าหาร ฉลากและการ

โฆษณา การออกแบบภาชนะบรรจุ

และระเบียบกฎเกณฑต่์างๆ รวมทั�ง

กฎหมายที�เกี�ยวกบัภาชนะบรรจุ

ภณัฑอ์าหาร ฉลากโภชนาการ และ



มคอ.2 

 

134 

ลาํดับที� หลกัสูตรเดิม (พ.ศ.2549) หลกัสูตรปรับปรุง (พ.ศ.2555) เหตุผล 

 

 

4813901   การส่งเสริม              

คหกรรมศาสตร์ทาง

อาหารและโภชนาการ     

Home Economics 

Extension in Foods 

and Nutrition          

2(1-2-3)                    

วธีิการผลิตและการใชสื้�อประเภท

ต่างๆ  การประชาสัมพนัธ์รวมทั�ง

การจดักิจกรรม เช่น การจดั

นิทรรศการ การสาธิตเพื�อเผยแพร่

ความรู้ดา้นคหกรรมศาสตร์ทาง

อาหารและโภชนาการ 

 

 

 

 

-ไม่มี- 

 

 

 

 

 

 

 

-ไม่มี- 

 

 

ฝึกปฏิบติั 

 

4864407   การส่งเสริม              

คหกรรมศาสตร์ทาง

อาหารและโภชนาการ     

Home Economics 

Extension in Foods 

and Nutrition          

3(2-2-5) 

วธีิการผลิตและการใชสื้�อประเภท

ต่างๆ  การประชาสัมพนัธ์ รวมทั�ง

การวางแผน การจดัโครงการและ

การจดักิจกรรมเพื�อเผยแพร่ความรู้

ดา้นคหกรรมศาสตร์ทางอาหารและ

โภชนาการ 

 

4864505     ภาษาองักฤษสําหรับ 

                   คหกรรมศาสตร์ 

                   English for  

                   Home Economics 

                   3(3-0-6) 

ภาษาองักฤษเพื�อการศึกษา การ

ปฏิบติังาน และทกัษะการสื�อสารใน

งานคหกรรมศาสตร์ 

 

4893103  ศิลปะในงาน              

คหกรรมศาสตร์         

Home Economics Arts 

2(1-2-3)                   

ทฤษฎีและหลกัศิลปะในการ
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4813303    การแต่งหน้าเค้ก            

Cake Decoration                

2(1-2-3) 

การออกแบบ การแต่งหนา้เคก้และ

ขนมอื�นๆ เครื�องใช ้วสัดุที�จะ

นาํมาใชแ้ต่งใหส้วยงาม  เหมาะสม

กบัโอกาสและสมยันิยม การเก็บ

รักษา  การบรรจุหีบห่อ และฝึก

ปฏิบติั 

 

ออกแบบงานคหกรรมศาสตร์ การ

นาํเอาศิลปะในการออกแบบมาใช้

ในงานดา้นคหกรรมศาสตร์ และ 

ฝึกปฏิบติั 

 

4893104    การแต่งหน้าเค้ก            

Cake Decoration                 

3(2-2-5)                    

การออกแบบ  การแต่งหนา้เคก้  

วสัดุและเครื�องใชที้�จะนาํมาใชแ้ต่ง

ใหส้วยงาม  เหมาะสมกบัโอกาส

และสมยันิยม การบรรจุหีบห่อ         

การเก็บรักษา และฝึกปฏิบติั 

 กลุ่มวชิาปฏิบัติการและการฝึก

ประสบการณ์วชิาชีพ 

 

 

 

 

-ไม่มี- 

 

 

 

 

 

 

 

 

กลุ่มวชิาฝึกประสบการณ์วชิาชีพ  

 

7000390   การเตรียมความ

พร้อมสหกจิศึกษา     

Cooperative Education 

Preparation                         

2(90)                     

หลกัการ แนวคิด และกระบวนการ

ของสหกิจศึกษา ระเบียบขอ้บงัคบัที�

เกี�ยวขอ้ง ความรู้พื�นฐาน และ

เทคนิคในการสมคัรงานอาชีพ 

ความรู้พื�นฐานในการปฏิบติังาน 

การสื�อสารและมนุษยสัมพนัธ์ การ

พฒันาบุคลิกภาพ ระบบการบริหาร

คุณภาพในสถานประกอบการ 

1. เป็นรายวชิาใหม่

สาํหรับนกัศึกษาที�

ลงทะเบียน 

สหกิจศึกษา 
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-ไม่มี- 

 

เทคนิคการนาํเสนอ การเขียน

รายงาน 

 

7000490   สหกจิศึกษา                    

Field Experience in 

Foods and Nutrition                  

6(640)                    

การปฏิบติังานในลกัษณะพนกังาน

ชั�วคราว ตามโครงการที�ไดรั้บ

มอบหมาย ตลอดจนการจดัทาํ

รายงาน และการนาํเสนอ 
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ภาคผนวก  ง 

รายชื�อคณะกรรมการวพิากษ์หลกัสูตรและคําสั�ง 
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ภาคผนวก  จ 

ข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิและข้อปรับปรุง 
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การปรับปรุงหลกัสูตรวทิยาศาสตรบณัฑิต  สาขาวชิาคหกรรมศาสตร์  มหาวทิยาลยัราชภฏัสงขลา 

วนัที�  28  มีนาคม  2554  ณ  หอ้งประชุมคณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี(10-103) 

มหาวทิยาลยัราชภฏัสงขลา 

 

ผู้ทรงคุณวุฒิ 

1. นายอภิวนั  สมบูรณ์ดาํรงกุล 

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวชิยั 

2. นายอนนัต ์ จนัทรปาน 

โรงแรมพาวลิเลี�ยนสงขลา 

3. ดร.ศิริพร   เรียบร้อย 

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

 

ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิมีดังนี� 

 

ข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ ข้อปรับปรุง 

หมวดที� 1  ข้อมูลทั�วไป 

 

ไม่มีขอ้เสนอแนะ 

 

 

หมวดที� 2  ข้อมูลเฉพาะหลกัสูตร 

1.1  ปรัชญา 

ใหส้อดคลอ้งกบัสถานการณ์ปัจจุบนั 

 

 

 

เดิม 

มุ่งผลิตบณัฑิตใหมี้ความรู้ มีเจตคติที�ดี มีคุณธรรม 

จริยธรรม มีทกัษะในการนาํทรัพยากรและภูมิ

ปัญญาทอ้งถิ�นมาผสมผสานเขา้กบัเทคโนโลย ี

เพื�อใหเ้กิดประโยชน์สูงสุดต่อครอบครัว สังคม  

ตลอดจนการประกอบอาชีพดา้นคหกรรมศาสตร์ 

แขนงวชิาอาหารและโภชนาการ ทั�งในหน่วยงาน

ของรัฐและเอกชน และเพื�อตอบสนองความ
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ตอ้งการของทอ้งถิ�น 
 

แก้ไขเป็น 

มุ่งผลิตบณัฑิตใหมี้ความรู้ความสามารถและทกัษะ 

ในการนาํทรัพยากรและภูมิปัญญาทอ้งถิ�นมา

ผสมผสานเขา้กบัเทคโนโลย ีเพื�อประโยชน์สูงสุด

ต่อครอบครัว สังคม  และการประกอบอาชีพใน

หน่วยงานของรัฐและเอกชน เพื�อตอบสนองความ

ตอ้งการของทอ้งถิ�น รวมถึงมีคุณธรรม จริยธรรม 

และจรรยาบรรณตามหลกัวชิาการ/วชิาชีพ เป็น

บณัฑิตที�พึงประสงคข์องสังคม 

 

1.2  วตัถุประสงค ์

ใหค้รอบคลุมเนื�อหาหลกัสูตรและสอดคลอ้ง

กบัสถานการณ์ปัจจุบนั 

 

เดิม 

1. เพื�อผลิตบณัฑิตที�มีความรู้ความสามารถ   

และมีทกัษะในการประกอบอาชีพตลอดจนนาํ

หลกัการจดัการไประกอบอาชีพทั�งในหน่วยงาน

ของรัฐเอกชน และประกอบธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 

สาขาอาหารและโภชนาการไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

2. เพื�อผลิตบณัฑิตใหมี้ทกัษะในการศึกษา

คน้ควา้หาความรู้ไดด้ว้ยตนเอง  สามารถวเิคราะห์ 

สังเคราะห์ และแกไ้ขปัญหาไดอ้ยา่งมีระบบ             

ดว้ยการผสมผสานภูมิปัญญาทอ้งถิ�นเขา้กบั

เทคโนโลย ีตลอดจนสามารถวจิยัและพฒันางาน

ดา้นคหกรรมศาสตร์สาขาอาหารและโภชนาการ

ได ้

3. เพื�อผลิตบณัฑิตใหมี้คุณธรรม จริยธรรม

ในการประกอบอาชีพ และมีจิตสาํนึกในความ

รับผดิชอบต่อครอบครัว สังคมและสิ�งแวดลอ้ม   

ตลอดจนธาํรงไวซึ้� งศิลปวฒันธรรม อนัดีงามของ
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ไทย 
 

แก้ไขเป็น 

1. เพื�อผลิตบณัฑิตที�มีความรู้ มีทกัษะ 

และประสบการณ์การเรียนรู้ ตลอดจนนาํ

หลกัการจดัการไปประกอบอาชีพทั�งใน

หน่วยงานของรัฐ เอกชน และประกอบธุรกิจ 

คหกรรมศาสตร์ ดา้นอาหารและโภชนาการได้

อยา่งมีประสิทธิภาพ 

2. เพื�อผลิตบณัฑิตใหมี้ทกัษะในการศึกษา

คน้ควา้หาความรู้ไดด้ว้ยตนเอง สามารถวเิคราะห์ 

สังเคราะห์ และแกไ้ขปัญหาไดอ้ยา่งมีระบบ              

ดว้ยการผสมผสานภูมิปัญญาทอ้งถิ�นเขา้กบั

เทคโนโลย ีตลอดจนสามารถวจิยัและพฒันางาน 

คหกรรมศาสตร์ ดา้นอาหารและโภชนาการได ้

3. เพื�อผลิตบณัฑิตใหมี้คุณธรรม  

จริยธรรม และจรรยาบรรณทางวชิาการ/วชิาชีพ 

และมีจิตสาํนึกในความรับผิดชอบต่อครอบครัว 

สังคม และสิ�งแวดลอ้ม ตลอดจนธาํรงไวซึ้� ง

ศิลปวฒันธรรม อนัดีงามของไทย 

หมวดที� 3  ระบบการจัดการศึกษาดําเนินการและ

โครงสร้างหลกัสูตร 

 

ไม่มีขอ้เสนอแนะ 

 

 

หมวดที� 4  ผลการเรียนรู้  กลยุทธ์การสอนและ          

การประเมินผล 

 

           ไม่มีขอ้เสนอแนะ 
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หมวดที� 5  หลกัเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 

 

ไม่มีขอ้เสนอแนะ 

 

 

หมวดที� 6  การพฒันาอาจารย์ 

 

ไม่มีขอ้เสนอแนะ 

 

 

หมวดที� 7  การประกนัคุณภาพหลกัสูตร 

 

ไม่มีขอ้เสนอแนะ 

 

 

หมวดที� 8  การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการ

และหลกัสูตร 

 

ไม่มีขอ้เสนอแนะ 

 

 

ภาคผนวก  ข  คําอธิบายรายวชิา 

 

เสนอปรับชื�อวชิา  จาํนวนหน่วยกิต               

เวลาเรียน  และคาํอธิบายรายวชิา 

 

เดิม 

4811101    โภชนศาสตร์มนุษย์        

                   Human Nutrition           

                   3(3-0-6)                    

ความหมาย ประวติัโภชนาการ ความสาํคญัของ

โภชนาการต่อสุขภาพ อาหารหลกั 5 หมู่  ประเภท

ของสารอาหาร หนา้ที� ปริมาณที�ควรไดรั้บ ผลการ

ขาดสารอาหาร กลไกการย่อยการดูดซึม และ 

เมแทบอลิซึมของสารอาหาร วิธีการหาความ

ตอ้งการสารอาหารและพลงังานของร่างกาย การ

ใชต้ารางคุณค่าอาหารและตารางต่างๆ ทาง

โภชนาการ  ศึกษาและวเิคราะห์ขอ้มูลจากผลการวจิยั

ดา้นโภชนาการ 
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ปรับปรุง 

4861102     โภชนศาสตร์มนุษย์       

Human Nutrition                   

3(3-0-6)                    

กระบวนการไดรั้บสารอาหารของร่างกาย การยอ่ย 

การดูดซึม การขบัถ่าย และเมตาบอลิซึมของ

สารอาหาร วธีิการหาความตอ้งการสารอาหารและ

พลงังานของร่างกาย ตลอดจนวธีิการวิเคราะห์หา

ประเมินสารอาหารในอาหารที�บริโภค และการ

เปรียบเทียบขอ้มูลจากผลการวจิยัดา้นโภชนาการทั�ง

ในและต่างประเทศ 
 

เดิม 

4811201    หลกัการประกอบอาหาร                   

                  Principles of Food Preparations             

2(1-2-3)                   

เครื�องมือ  เครื�องใชใ้นการประกอบอาหาร  

หลกัการ  วธีิการเลือกซื�อ  การประกอบอาหารหลกั 

5  หมู่ ใหส้มส่วนเพื�อสุขภาพ มารยาทในการเสิร์ฟ 

และรับประทานอาหาร การจดัโตะ๊อาหาร การจดั

ครัว สุขอนามยัในการประกอบอาหาร และฝึกปฏิบติั 
 

ปรับปรุง 

4861201  หลกัการประกอบอาหาร    

Principles of Food Preparations             

                2(1-2-3)                 

เครื�องมือ  เครื�องใช ้เครื�องปรุง วตัถุดิบ และ 

เทคนิคในการประกอบอาหาร  หลกัการ วธีิการ 

เลือกซื�อ  การประกอบอาหารหลกั 5 หมู่ ให้ 

สมส่วน การจดัครัว สุขอนามยัในการประกอบ 
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อาหาร และฝึกปฏิบติั 
 

เดิม 

4812201    อาหารไทย                

Thai Food                       

3(2-2-5)                    

ลกัษณะและประเภทของอาหารไทย  เครื�องปรุง  

เครื�องเทศ สมุนไพรในอาหารไทย  เทคนิคการ

ประกอบอาหารไทย การประยกุตอ์าหารไทยเพื�อ

ชาวต่างชาติ  การจดั การเสิร์ฟ การเก็บรักษา  

การบรรจุหีบห่อ การจดัจาํหน่าย  และฝึกปฏิบติั 
 

ปรับปรุง 

4862202     อาหารไทย                 

Thai Cuisine                       

3(2-2-5) 

ลกัษณะและประเภทของอาหารไทย  เครื�องปรุง  

เครื�องเทศ สมุนไพรในอาหารไทย  เทคนิคการ

ประกอบอาหารไทย การประยกุตอ์าหารไทยเพื�อ

ชาวต่างชาติ  การจดั การเสิร์ฟ การเก็บรักษา และ

ฝึกปฏิบติั 
 

เดิม 

4812402   การแปรรูปและถนอมอาหาร                      

Food Processing and Preservation            

3(2-2-5)                    

ศึกษาความหมายและความสาํคญัของการแปรรูป

และถนอมอาหาร  สาเหตุการเสื�อมเสียของอาหาร  

การเลือกคุณภาพของวตัถุดิบ  อุปกรณ์  เครื�องใช ้ 

กระบวนการแปรรูปและถนอมอาหาร  ที�มีตาม

ฤดูกาลและทอ้งถิ�น การผลิตอาหารสาํเร็จรูป  การ
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ใชส้ารปรุงแต่งอาหารชนิดต่างๆ การเก็บรักษา

อาหารที�แปรรูปแลว้  การบรรจุหีบห่อ และฝึก

ปฏิบติั 
 

ปรับปรุง 

4862302   การแปรรูปและถนอมอาหาร                            

Food Processing and Preservation                  

3(2-2-5)                    

ความหมาย ความสาํคญั และหลกัการของการแปร

รูปและถนอมอาหาร  สาเหตุการเสื�อมเสียของ

อาหาร  การคดัเลือกคุณภาพของวตัถุดิบ อุปกรณ์ 

เครื�องใช ้ กระบวนการแปรรูปและถนอมอาหาร

แบบต่างๆ การใชว้ตัถุเจือปนอาหารชนิดต่างๆ 

การบรรจุหีบห่อ และฝึกปฏิบติั 
 

เดิม 

4813102    โภชนบําบัด                  

Diet Therapy                   

3(2-2-5)                    

ความมุ่งหมายของการให้อาหารเพื�อบาํบดัโรค 

ลกัษณะและอาการของโรคที�บาํบดัไดด้ว้ยอาหาร 

ประเภทและลกัษณะ การบริการอาหาร 

ในโรงพยาบาล รายการอาหารแลกเปลี�ยน และ

อาหารเฉพาะโรค  การดดัแปลงและจดัทาํ  รวมทั�ง

การเสิร์ฟอาหารสาํหรับผูป่้วย และฝึกปฏิบติั 

 

ปรับปรุง 

4863105    อาหารบําบัดโรค            

Dietetics                    

3(3-0-6)                     
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ความหมาย และความสาํคญัของอาหารบาํบดัโรค 

การบริการอาหารในโรงพยาบาล  รายการอาหาร

แลกเปลี�ยน และอาหารเฉพาะโรค การกาํหนด

รายการอาหารเฉพาะโรค 
 

เดิม 

4814501   การสุขาภิบาลอาหารและการควบคุม

คุณภาพอาหาร                                         

Food Sanitation and Quality Control             

3(2-2-5)                   

หลกัการสุขาภิบาลอาหารสุขลกัษณะในการผลิต

อาหาร การเก็บรักษา การขนส่งอาหารและขณะรอ

จาํหน่าย สุขวทิยาส่วนบุคคลในการผลิตอาหาร 

หลกัการทาํความสะอาดและการกาํจดัของเสียที�

เกิดขึ�นจากการประกอบอาหาร หลกัการควบคุม

คุณภาพอาหารตั�งแต่การเตรียมวตัถุดิบ  

การประกอบอาหาร และผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย ฉลาก

อาหาร กฎหมายและขอ้บงัคบัที�เกี�ยวขอ้งกบัสถาน

ประกอบอาหาร และมาตรฐานอาหาร 
 

ปรับปรุง 

4863303   การสุขาภิบาลอาหารและการควบคุม 

                 คุณภาพอาหาร                      

 Food Sanitation and Quality Control            

 3(2-2-5) 

หลกัการสุขาภิบาลอาหาร สุขลกัษณะในการผลิต

อาหาร การเก็บรักษา การขนส่งอาหารและขณะรอ

จาํหน่าย สุขวทิยาส่วนบุคคลในการผลิตอาหาร 

หลกัการทาํความสะอาดและการกาํจดัของเสียที�

เกิดขึ�นจากการประกอบอาหาร หลกัการควบคุม

คุณภาพอาหารตั�งแต่การเตรียมวตัถุดิบ กรรมวธีิ
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การผลิต และผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย ฉลากอาหาร 

กฎหมายและขอ้บงัคบัที�เกี�ยวขอ้งกบัสถาน

ประกอบอาหาร และมาตรฐานอาหาร และฝึกปฏิบติั 
 

เดิม 

4813902    การวจัิยทางคหกรรมศาสตร์         

Research in Home Economics              

2(2-0-4)                  

หลกัและวธีิการวจิยัทางคหกรรมศาสตร์   

การออกแบบวจิยั  การเขียนโครงร่างการวจิยั  

การสร้างเครื�องมือ การเก็บรวบรวมขอ้มูล  

การวเิคราะห์ขอ้มูล  การแปลผลและสรุปผล  

การเขียนรายงานการวิจยั  และการนาํเสนอ

ผลงานวจิยั 
 

ปรับปรุง 

4863501  ระเบียบวธีิวจัิยทางคหกรรมศาสตร์          

Research Methodology in Home 

Economics   2(2-0-4)                   

หลกัและแนวคิดในการวิจยัทาง คหกรรมศาสตร์  

เทคนิควธีิการวิจยั กระบวนการวจิยัทาง

วทิยาศาสตร์ การเขียนโครงร่างวจิยั การเก็บ

รวบรวมขอ้มูล สถิติและการวเิคราะห์ขอ้มูล

งานวจิยัรูปแบบต่างๆ การแปลผล และสรุปผล   

การเขียนรายงานการวิจยั และการนาํเสนอขอ้มูล

งานวจิยัจากการศึกษางานวิจยัที�เกี�ยวขอ้งที�มี 

ความทนัสมยั 
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เดิม 

4813903    การค้นคว้าทดลองทางอาหารและ

โภชนาการ                                     

Experimental Research in Foods and 

Nutrition  

                 2(1-2-3)                    

เทคนิคเบื�องตน้ในการคน้ควา้ทดลองอาหาร                

การวางแผนการทดลอง วธีิการทดลอง การนาํ

หลกัการทางวทิยาศาสตร์มาทดลองอาหารต่างๆ  

เพื�อปรับปรุงคน้ควา้หาตาํรับใหม่ๆ  และสร้าง

ตาํรับมาตรฐาน หรือศึกษาคน้ควา้ทดลองงานดา้น

อาหารและโภชนาการ 
 

ปรับปรุง 

4863502    การค้นคว้าทดลองทางอาหารและ

โภชนาการ                                     

Experimental Research in Foods and 

Nutrition                        

                 3(2-2-5) 

เทคนิคเบื�องตน้ในการคน้ควา้ทดลองอาหาร การ

วางแผนการทดลอง หลกัการประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผสั วธีิการทดลอง การนาํหลกัการทาง

วทิยาศาสตร์มาทดลองอาหาร เพื�อปรับปรุงหรือ

สร้างตาํรับอาหาร และฝึกปฏิบติั 
 

เดิม 

4831101    การจัดการทรัพยากรครอบครัว             

Family Resource Management              

2(1-2-3) 

ลกัษณะของงานบา้นในอดีตและปัจจุบนั อิทธิพล

ของการเปลี�ยนแปลง  การดาํเนินชีวิตที�มีผลต่อ
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ลกัษณะงานบา้น  อิทธิพลต่อค่านิยม  ปรัชญาและ

เป้าหมาย  ซึ� งมีผลต่อการตดัสินใจใชท้รัพยากรของ

ครอบครัว  ทรัพยากรที�สาํคญัในการบริหารงาน

บา้นสอดคลอ้งกบัการดาํเนินชีวติปัจจุบนั  กลวธีิ

และเทคโนโลยทีี�ส่งเสริมการทาํงานบา้นใหมี้

ประสิทธิภาพ การวางแผน การดาํเนินงาน  

การประเมินผลงานและฝึกปฏิบติั 
 

ปรับปรุง 

4872101  การจัดการทรัพยากรครอบครัว              

Family Resource Management                  

2(1-2-3)                    

ความหมาย ประเภทของทรัพยากรครอบครัว 

ความสาํคญัของการจดัการทรัพยากรครอบครัว 

ลกัษณะของงานบา้น อิทธิพลของการเปลี�ยนแปลง

การดาํเนินชีวติที�มีผลต่อลกัษณะงานบา้น ค่านิยม  

ปรัชญาและเป้าหมายที�มีผลต่อการตดัสินใจใช้

ทรัพยากรของครอบครัว  การจดัการทรัพยากร

ครอบครัวใหส้อดคลอ้งกบัการดาํเนินชีวิตใน

ปัจจุบนั  เทคโนโลยทีี�ส่งเสริมการทาํงานบา้นใหมี้

ประสิทธิภาพ 
 

เดิม 

4852101    การจัดดอกไม้                

Flower Arrangement                  

2(1-2-3)                   

ความเป็นมา คุณค่าของดอกไมแ้ละใบตอง 

หลกัการเลือก การเตรียม การใชแ้ละการดูแล

รักษาวสัดุอุปกรณ์  การประดิษฐ์งานดอกไม ้

ใบตอง การจดัดอกไมใ้นโอกาสต่างๆ และ 
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ฝึกปฏิบติั 
 

ปรับปรุง 

4892101  การจัดดอกไม้และงานใบตอง                       

Flower  Arrangement and Banana 

Leaf            

                2(1-2-3)                    

ความเป็นมา คุณค่าของดอกไมแ้ละใบตอง  

รูปแบบและการออกแบบการจดัดอกไมแ้บบไทย

และสากล หลกัการเลือก  การเตรียม การใชแ้ละ

การดูแลรักษาวสัดุอุปกรณ์  การจดัดอกไมแ้ละ

งานใบตองในโอกาสต่างๆ และฝึกปฏิบติั  

 

วชิาเนื�อหาเลอืก 
 

เดิม 

4812102    โภชนศาสตร์ชุมชน      

Community Nutrition                   

3(2-2-5)                

ศึกษาภาวะโภชนาการในประเทศไทย  การติดตาม

และประเมินผลภาวะโภชนาการ  การวางแผนงาน

โภชนาการในชุมชน รวมทั�งการใหค้วามรู้ทาง

โภชนาการ  ฝึกปฏิบติั 
 

ปรับปรุง 

4863104   โภชนศาสตร์ชุมชน       

                 Community Nutrition                   

 3(2-2-5)                    

ศึกษาภาวะโภชนาการในประเทศไทย  การติดตาม

และประเมินผลภาวะโภชนาการ  การวางแผนงาน

โภชนาการ และการใหค้วามรู้ทางโภชนาการ 
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ในชุมชน  และฝึกปฏิบติั 
 

เดิม 

4812202    อาหารท้องถิ�น               

Local Food                  

3(2-2-5)                     

ประวติัความเป็นมาของอาหารประจาํทอ้งถิ�นใน

แต่ละทอ้งถิ�น  อาหารภาคต่างๆ อาหารประเพณี 

และการปรับปรุงอาหารทอ้งถิ�นใหมี้คุณค่าสูงขึ�น 

และฝึกปฏิบติั 
 

ปรับปรุง 

4863204    อาหารท้องถิ�น                

Local Cuisine                  

3(2-2-5) 

ประวติัความเป็นมาของอาหารในแต่ละทอ้งถิ�น 

อาหารตามประเพณี การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร

ทอ้งถิ�น และฝึกปฏิบติั 
 

เดิม 

4813203    อาหารอสิลาม                  

Islam Food                

2(1-2-3) 

ลกัษณะอาหารอิสลาม วตัถุดิบที�ใชใ้นการประกอบ

อาหาร ขอ้ปฏิบติัในการจดัประกอบอาหาร 

กรรมวิธีในการปรุงอาหาร หลกัการพื�นฐาน 

ในการประกอบอาหารฮาลาล วฒันธรรม 

การรับประทานอาหาร  อาหารในเดือนบวช  และ 

ฝึกปฏิบติั 
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ปรับปรุง 

4863205    อาหารสําหรับชาวมุสลมิ                

Food for Muslim                   

3(2-2-5)                    

ลกัษณะอาหารสาํหรับชาวมุสลิม  วตัถุดิบที�ใชใ้น

การประกอบอาหาร ขอ้ปฏิบติัในการจดัเตรียมและ

ประกอบอาหาร หลกัการพื�นฐานในการประกอบ

อาหารฮาลาล วฒันธรรมการรับประทานอาหาร  

อาหารในเดือนบวช  และฝึกปฏิบติั 
 

เดิม 

4813201    อาหารว่าง                     

Snack                              

2(1-2-3)                    

ความหมาย  ประเภท ประโยชน์ของอาหารวา่ง 

เทคนิคในการประกอบอาหารวา่ง การจดัและการ

เสิร์ฟอาหารวา่งของคนไทยและนานาชาติ  การคิด

ตน้ทุนและกาํหนดราคาขาย  การจดับรรจุหีบห่อ

และการจดัจาํหน่าย  และฝึกปฏิบติั 
 

ปรับปรุง 

4863208    อาหารว่าง                     

Snack                              

3(2-2-5) 

ความหมาย  ประเภท ประโยชน์ของอาหารวา่ง 

เทคนิคในการประกอบอาหารวา่ง การจดัและการ

เสิร์ฟอาหารวา่ง การคิดตน้ทุนและกาํหนดราคา

ขาย  การบรรจุหีบห่อ และฝึกปฏิบติั 
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เดิม 

4813206    อาหารจานด่วน             

Fast Food                  

2(1-2-3)     

ปฏิบติัการประกอบอาหารที�บริการสะดวกรวดเร็ว  

การใชเ้ครื�องใชใ้หเ้หมาะสมกบัการเสิร์ฟ  การจดั

จาํหน่ายใหเ้หมาะสมกบัเวลา และโอกาส  สถานที�  

เศรษฐกิจของผูบ้ริโภค 
 

ปรับปรุง 

4863209    อาหารจานด่วน                

Fast Food                       

3(2-2-5) 

การประกอบอาหารที�บริการสะดวกรวดเร็ว การ

ใชเ้ครื�องใชใ้ห้เหมาะสมกบัเวลา โอกาส สถานที� 

และผูบ้ริโภค การคิดตน้ทุนและกาํหนดราคาขาย 

และฝึกปฏิบติั 
 

เดิม 

4813301    ขนมไทย                      

Thai Desserts                    

2(1-2-3)                    

กรรมวธีิในการประกอบขนมไทย โดยใชว้ธีิต่างๆ 

เทคนิคการเตรียม การปรุง ลกัษณะที�ดีของ 

ขนมไทยการเก็บรักษา การบรรจุหีบห่อ และ 

ฝึกปฏิบติั 
 

ปรับปรุง 

4863210    ขนมไทย                        

Thai Desserts                

3(2-2-5)                    
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ความเป็นมา ประเภท และกรรมวธีิในการ

ประกอบขนมไทย โดยใชว้ธีิต่างๆ เทคนิค 

การเตรียมและการปรุง ลกัษณะที�ดีของขนมไทย  

การบรรจุหีบห่อ การเก็บรักษา และฝึกปฏิบติั 
 

เดิม 

4813302    ขนมอบ                        

Bakery                            

3(2-2-5)                    

คุณสมบติัของเครื�องปรุงและสารปรุงแต่ง 

ในขนมอบ  การเลือกซื�อ  วธีิใชแ้ละการเก็บรักษา

วสัดุอุปกรณ์  หลกัที�ใชใ้นการทาํขนมอบไทยและ

ต่างประเทศขั�นพื�นฐาน การเก็บอาหารที�ทาํเสร็จ

แลว้  การบรรจุหีบห่อ การจดัจาํหน่าย และฝึกปฏิบติั 
 

ปรับปรุง 

4863211    ขนมอบ                          

Bakery                       

3(2-2-5)                    

คุณสมบติัของวตัถุดิบและสารปรุงแต่งในขนมอบ  

การเลือกซื�อ  วธีิใชแ้ละการเก็บรักษาวสัดุอุปกรณ์  

หลกัการผลิตขนมอบขั�นพื�นฐาน ตาํรับขนมอบ

เพื�อสุขภาพ การบรรจุหีบห่อ  การเก็บรักษา  

การคิดตน้ทุน และกาํหนดราคาขายและฝึกปฏิบติั 
 

เดิม 

4814301   ไอศกรีม                                                    

Ice-cream                                                     

2(1-2-3)                    

ศึกษาประเภทของไอศกรีม  เครื�องมือ เครื�องใช ้

เครื�องปรุง ส่วนผสมและเทคนิคการทาํไอศกรีม
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ชนิดต่างๆ การเก็บรักษา  การควบคุมคุณภาพของ

ไอศกรีม  การตกแต่ง  และการใหบ้ริการดว้ยวธีิ

ต่างๆ การคาํนวณตน้ทุน  ราคาขาย  การจดั

จาํหน่าย และฝึกปฏิบติั 
 

ปรับปรุง 

4863213    ไอศกรีม                         

Ice-cream                  

3(2-2-5) 

ประเภทของไอศกรีม  เครื�องมือ เครื�องใช ้

เครื�องปรุง ส่วนผสมและเทคนิคการทาํไอศกรีม

ชนิดต่างๆ การเก็บรักษา  การควบคุมคุณภาพของ

ไอศกรีม  การตกแต่ง  และการใหบ้ริการดว้ยวธีิ

ต่างๆ การคิดตน้ทุนและกาํหนดราคาขาย  และ 

ฝึกปฏิบติั 
 

เดิม 

4814601   การบริการอาหารในสถาบัน          

Institutional Food Service                          

2(1-2-3)                    

ประวติัความเป็นมาของการบริการอาหารใน

สถานศึกษาและสถาบนัอื�น  เป้าหมายและ

ประโยชน์ในการดาํเนินการ  การเตรียมเครื�องมือ  

เครื�องใชใ้หเ้หมาะสมกบัอาหาร  การจดัเสิร์ฟทั�ง

ในและนอกสถานที�  ตลอดจนการเก็บรักษา   

การเลือกซื�ออุปกรณ์ต่างๆ  ในการบริการอาหาร  

ชนิดของการบริการอาหารแบบต่างๆ  

การจดัหน่วยงาน และฝึกปฏิบติั 
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ปรับปรุง 

4863403   การบริการอาหารในสถาบัน                      

Institutional Food Service                       

3(2-2-5)                    

ความเป็นมาของการบริการอาหารในสถานศึกษา

และสถาบนัอื�น  เป้าหมายและประโยชน์ใน 

การดาํเนินการ การเตรียมเครื�องมือ เครื�องใชใ้ห้

เหมาะสมกบัอาหาร  การจดัเสิร์ฟทั�งในและ 

นอกสถานที� ตลอดจนการเก็บรักษา การเลือกซื�อ

อุปกรณ์ต่างๆ ในการบริการอาหาร การบริการ

อาหารรูปแบบต่างๆ และฝึกปฏิบติั 
 

เดิม 

4814602    การจัดเลี�ยงอาหาร          

Catering                             

3(2-2-5)                    

การวางแผนดาํเนินงาน  การจดัเลี� ยงอาหารโอกาส

ต่างๆ การกาํหนดรายการอาหาร การจดัตกแต่ง

โต๊ะอาหารรูปแบบต่างๆ การเลือกภาชนะและ

วสัดุอุปกรณ์ตกแต่งโต๊ะอาหาร และฝึกปฏิบติั 
 

ปรับปรุง 

4863404    การจัดเลี�ยงอาหาร          

                  Catering                             

3(2-2-5) 

การวางแผนดาํเนินงานจดัเลี� ยงอาหารโอกาส

ต่างๆ การกาํหนดรายการอาหาร การจดัตกแต่ง

โต๊ะอาหารรูปแบบต่างๆ การเลือกภาชนะและ

วสัดุอุปกรณ์ตกแต่งโต๊ะอาหาร การคิดตน้ทุนและ

กาํหนดราคาขาย  และฝึกปฏิบติั 
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เดิม 

4813101    โภชนาการและการจัดบริการอาหาร

สําหรับเด็กปฐมวยั         

Nutrition and Feeding Programs               

2(1-2-3)                    

ความหมายและความสาํคญัของโภชนาการที�มีต่อ

สุขภาพ  อนามยั  และสติปัญญาของเด็กปฐมวยั  

รวมทั�งเทคนิคการแกไ้ขปัญหาทางโภชนาการของ

เด็ก  การเลือก  การจดัและการประกอบอาหารให้

มีคุณค่าอาหารครบถว้น  การส่งเสริมสุขนิสัยใน

การรับประทานอาหารของเด็ก  หลกัและวธีิการ 

จดัอาหารกลางวนัและอาหารวา่งสาํหรับเด็กใน

โรงเรียนอนุบาล  และศูนยเ์ด็กทุกรูปแบบ  และ 

ฝึกปฏิบติั 
 

ปรับปรุง 

4864107      โภชนาการและการจัดบริการอาหาร

สําหรับเด็กปฐมวยั         

Nutrition and Feeding Programs                    

for Early Childhood                  

                    3(2-2-5)                    

ความหมายและความสาํคญัของโภชนาการที�มีต่อ

สุขภาพ อนามยั และสติปัญญาของเด็กปฐมวยั 

เทคนิคการแกไ้ขปัญหาทางโภชนาการของเด็ก  

การเลือก การจดัและการประกอบอาหารใหมี้

คุณค่าอาหารครบถว้น การส่งเสริมสุขนิสัยในการ

รับประทานอาหารของเด็ก หลกัและวธีิการจดั

อาหารกลางวนัและอาหารวา่งสาํหรับเด็กปฐมวยั 

และฝึกปฏิบติั 
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เดิม 

4814201   อาหารเพื�อการประกอบอาชีพ                 

Commercial Food Preparations                   

3(2-2-5)                    

ความรู้เกี�ยวกบังานอุตสาหกรรมบริการอาหาร  

การประกอบอาหารเพื�อการคา้  แนวโนม้ของ

ประเภทอาหารที�เหมาะสมกบัการคา้ปัจจุบนัและ

ในอนาคต ขอ้ควรคาํนึงถึง  การเลือกซื�อและ

สาํรองวสัดุ  และเครื�องปรุง  ประเภทและรูปแบบ

ของภาชนะบรรจุอาหาร  การคิดตน้ทุนและ

กาํหนดราคาขาย  ฝึกปฏิบติัอาหารจาํนวนมาก  

และกลวธีิในการทาํอาหารเฉพาะอยา่งที�ตอ้งการ

ความชาํนาญพิเศษ 
 

ปรับปรุง 

4864214   อาหารเพื�อการประกอบอาชีพ                 

Commercial Food Preparations                   

3(2-2-5) 

ความรู้เกี�ยวกบังานอุตสาหกรรมบริการอาหาร  

การประกอบอาหารเพื�อการคา้  แนวโนม้ของ

ประเภทอาหารที�เหมาะสมกบัการคา้ปัจจุบนัและ

ในอนาคต ขอ้ควรคาํนึงถึง  การเลือกซื�อและ

สาํรองวสัดุ  และวตัถุดิบ ประเภทและรูปแบบของ

ภาชนะบรรจุอาหาร  เทคนิคการทาํอาหารเฉพาะ

อยา่งที�ตอ้งการความชาํนาญพิเศษ การคิดตน้ทุน

และกาํหนดราคาขาย  และฝึกปฏิบติั 
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เดิม 

4813202    อาหารมังสวิรัติ                

Vegetarian Food                

2(1-2-3)                    

ความหมาย ความสาํคญั ประเภทของอาหาร

มงัสวรัิติและอาหารเจ  วตัถุดิบที�ใชใ้น 

การประกอบอาหารมงัสวิรัติและอาหารเจ  

ารประกอบอาหารมงัสวรัิติและอาหารเจ ตลอดจน

การจดัเสิร์ฟและวธีิการรับประทานอาหาร 

ตามขอ้กาํหนด  และฝึกปฏิบติั 
 

ปรับปรุง 

4864215    อาหารมังสวิรัติ              

Vegetarian Food                             

3(2-2-5)                    

ความหมาย ความสาํคญั ประเภทของอาหาร

มงัสวรัิติ ขอ้กาํหนด วตัถุดิบที�ใชใ้นการประกอบ

อาหารมงัสวิรัติ หลกัการประกอบอาหารมงัสวรัิติ 

และฝึกปฏิบติั 
 

เดิม 

4813901    การส่งเสริมคหกรรมศาสตร์ทางอาหาร  

                  และโภชนาการ      

                  Home Economics Extension in  

                  Foods and Nutrition           

                  2(1-2-3)                    

วธีิการผลิตและการใชสื้�อประเภทต่างๆ                       

การประชาสัมพนัธ์รวมทั�งการจดักิจกรรม เช่น             

การจดันิทรรศการ การสาธิตเพื�อเผยแพร่ความรู้

ดา้นคหกรรมศาสตร์ทางอาหารและโภชนาการ 
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ปรับปรุง 

4864407    การส่งเสริมคหกรรมศาสตร์ทางอาหาร   

                  และโภชนาการ      

Home Economics Extension in 

Foods and Nutrition           

                 3(2-2-5) 

วธีิการผลิตและการใชสื้�อประเภทต่างๆ                  

การประชาสัมพนัธ์ รวมทั�งการวางแผน การจดั

โครงการและการจดักิจกรรมเพื�อเผยแพร่ความรู้

ดา้นคหกรรมศาสตร์ทางอาหารและโภชนาการ 
 

เดิม 

4813303    การแต่งหน้าเค้ก             

Cake Decoration                 

2(1-2-3) 

การออกแบบ การแต่งหนา้เคก้และขนมอื�นๆ 

เครื�องใช ้วสัดุที�จะนาํมาใชแ้ต่งใหส้วยงาม  

เหมาะสมกบัโอกาสและสมยันิยม การเก็บรักษา  

การบรรจุหีบห่อ และฝึกปฏิบติั 
 

ปรับปรุง 

4893104    การแต่งหน้าเค้ก             

Cake Decoration                  

3(2-2-5)                    

การออกแบบ  การแต่งหนา้เคก้  วสัดุและเครื�องใช้

ที�จะนาํมาใชแ้ต่งใหส้วยงาม  เหมาะสมกบัโอกาส

และสมยันิยม การบรรจุหีบห่อ  การเก็บรักษา และ

ฝึกปฏิบติั 

 




