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รายละเอียดของหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 
 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 
คณะ/โปรแกรมวิชา  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี/โปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร์  
 

หมวดที่  1   ข้อมูลทั่วไป 
 
1.  รหัสและชื่อหลักสูตร 
 ภาษาไทย  : วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
 ภาษาอังกฤษ  : Bachelor of Science in Home Economics 
 
2.  ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
 ชื่อเต็ม (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 
 ชื่อย่อ (ภาษาไทย)  : วท.บ. (คหกรรมศาสตร์) 
 ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ)  : Bachelor of Science (Home Economics) 
 ชื่อย่อ (ภาษาอังกฤษ) : B.Sc. (Home Economics) 
 
3.  วิชาเอก 
 ไม่มี 
 
4.  จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
 ไม่น้อยกว่า 128 หน่วยกิต 
 
5.  รูปแบบของหลักสูตร 
 5.1  รูปแบบ  
   หลักสูตรระดับปริญญาตรี หลักสูตร 4 ปี 
 5.2  ประเภทของหลักสูตร  
   หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ  
 5.3  ภาษาที่ใช้  
   ภาษาไทย 
 5.4  การรับเข้าศึกษา  
   รับนักศึกษาไทย และนักศึกษาต่างประเทศท่ีสามารถใช้ภาษาไทยได้เป็นอย่างดี  
 5.5  ความร่วมมือกับสถาบันอื่น  
   ไม่มี 
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 5.6  การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา  
   ให้ปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ เพียงสาขาวิชาเดียว 
 
6.  สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559  
  เปิดสอนภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2560 
  ได้พิจารณากลั่นกรองโดยสภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ในการประชุม                          
  ครั้งที่  4/2559  เมื่อวันที่ 25 สิงหาคม 2559 
  ได้รับอนุมัต/ิเห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัย มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ในการ 
  ประชุมนัดพิเศษ เมื่อวันที่ 17 กันยายน 2559  
 
7.  ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
  หลักสูตรมีความพร้อมเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
ในปีการศึกษา 2561 (หลังเปิดสอน 2 ปี) 
 
8.  อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 

8.1  ทํางานในสถานประกอบการธุรกิจอาหารและเครื่องดื่มในโรงแรม ภัตตาคาร ร้านอาหาร 
      หรอืร้านเบเกอรี 
8.2  ผู้ประกอบการในธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม 
8.3  นักวิชาการทางด้านอาหารและโภชนาการ 
8.4  นักวิจัยและพัฒนาในงานที่เกี่ยวกับอาหารและโภชนาการ และสาขาอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง 
8.5  นักกําหนดอาหาร และให้การปรึกษาด้านอาหารและโภชนาการ 
8.6  นักโภชนาการของหน่วยงานต่างๆ ทั้งภาครัฐ วิสาหกิจ และเอกชน 
8.7  อาชีพอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
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9.  ชื่อนามสกุล เลขประจ าตัวประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 

ล าดับ ชื่อ – สกุล 
ต าแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ วิชาเอก/สาขาวิชา 

การส าเร็จการศึกษา 
สถาบัน ปี พ.ศ. 

1 นางทัศนา  ศิริโชต ิ
x-xxxx-xxxxx-xx-x 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

ค.ด. 
 

ศศ.ม. 
 

กศ.บ. 

อุดมศึกษา 
 
คหกรรมศาสตรศึกษา 
 
คหกรรมศาสตร์ 

จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัย 
ศรีนครินทรวิโรฒ 
ประสานมิตร 

2549 
 

2534 
 

2527 
 
 

2 นางสาวฐิติมาพร  หนูเนียม 
x-xxxx-xxxxx-xx-x 

อาจารย์ วท.ม. 
 

วท.บ. 
(เกียรติ
นิยม) 

คหกรรมศาสตร์ 
(อาหารและโภชนาการ) 
คหกรรมศาสตร์ทั่วไป 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัย 
ราชภัฏสงขลา 

2553 
 

2550 

3 นายพรชัย  พุทธรักษ์ 
x-xxxx-xxxxx-xx-x 

อาจารย์ ศศ.ม. 
 

ค.บ.
(เกียรติ
นิยม) 
อ.วท. 

คหกรรมศาสตรศึกษา 
 
คหกรรมศาสตร์ 
 
 
วิทยาศาสตร์ (การอาหาร) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัย 
ราชภัฏสงขลา 
 
สถาบันราชภัฏภูเก็ต 

2552 
 

2547 
 
 

2544 
4 นางสาววิภาวรรณ 

วงศ์สุดาลักษณ ์
x-xxxx-xxxxx-xx-x 

อาจารย์ วท.ม. 
 

วท.บ. 
 

วิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ 
วิทยาศาสตร์การอาหาร
และโภชนาการ 

มหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร์ 
มหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร์ 

2554 
 

2549 

5 นางสาวสัลวา  ตอป ี
x-xxxx-xxxxx-xx-x 

อาจารย์ วท.ม. 
 

วท.บ. 

จุลชีววิทยา 
 
เทคโนโลยีชีวภาพ 

มหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร์ 
มหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร์ 

2553 
 

2546 
 

 
 

 
10.  สถานที่จัดการเรียนการสอน 
 คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา  
 
11.  สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
 
 11.1  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
      สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ ที่พิจารณาในการวางแผนหลักสูตร เป็นไปตาม  
แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 12 (พ.ศ.2560–2564) ซึ่งเป็นช่วงที่เข้าสู่กระแสการเปิด
เศรษฐกิจเสรีประชาคมอาเซียน โดยที่มุ่งเน้นคนเป็นศูนย์กลางของการพัฒนาอย่างมีส่วนร่วมและ                
มีการน้อมนําและประยุกต์ใช้หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง มาใช้ในการพัฒนาประเทศ เพ่ือส่งเสริม
คุณภาพชีวิตที่ดี และต่อยอดในแนวทางเศรษฐกิจสร้างสรรค์ ในขณะเดียวกันเทคโนโลยีสารสนเทศต่าง ๆ                
มีความก้าวหน้าไปอย่างรวดเร็ว ซึ่งส่งผลกระทบต่อคุณภาพชีวิตของมนุษย์ทั้งในทางบวกและทางลบ ทั้งนี้
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ขึ้นอยู่กับภูมิคุ้มกันทางป๎ญญาของแต่ละบุคคลที่จะพิจารณาหลักในการดําเนินชีวิตและประกอบอาชีพ 
ประกอบกับเปูาหมายยุทธศาสตร์กระทรวงศึกษาธิการ และแผนอุดมศึกษาระยะยาว 15 ปี พ.ศ.2551-2565 
รวมถึงนโยบายและแผนพัฒนาของมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ที่มุ่งเน้นการจัดการศึกษาท่ีหลากหลาย      
เพ่ือผลิตบัณฑิตและบุคลากรในท้องถิ่นให้มีคุณภาพ ดังนั้นการจัดการศึกษาจึงต้องปรับยุทธศาสตร์            
ให้สอดคล้องกับสภาพสังคมเศรษฐกิจที่เปลี่ยนแปลง พัฒนาให้ตอบสนองยุคข้อมูลข่าวสาร โดยหลักสูตรต้อง
ปรับให้มีความรู้ ทักษะวิชาการพ้ืนฐาน และทักษะวิชาชีพ มีเนื้อหาสาระความรู้สมัยใหม่เป็นสากล 
กระบวนการบริหารจัดการในระบบคุณภาพ กระบวนการเรียนการสอนต้องส่งเสริมให้เกิดการเรียนรู้ โดยจัด
ส่งเสริมให้กับผู้เรียนได้ปฏิบัติจริง สามารถเรียนรู้ได้ด้วยตนเอง มีจรรยาบรรณ สามารถนําความคิดสร้างสรรค์ 
ไปปรับเปลี่ยนวิธีการแก้ป๎ญหา รวมถึงสามารถอยู่ได้ในสังคมอย่างฉลาดและเป็นสุข  จากสถานการณ์ดังกล่าว 
องค์ความรู้ในศาสตร์ด้านคหกรรมศาสตร์  จึงเป็นเรื่องสําคัญที่จะช่วยส่งเสริมให้มนุษย์มีคุณภาพชีวิตที่ดี        
มีภูมิคุ้มกันในทางป๎ญญา การดําเนินชีวิต และมีแนวทางในการประกอบอาชีพอย่างสร้างสรรค์ 
 
 11.2  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม  
       สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรมในการวางแผนหลักสูตรจาํเปน็ต้องคํานงึถึง
การเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรม ซึ่งในป๎จจุบันคนในสังคมตื่นตัวและให้ความสําคัญในเรื่องการ
บริโภคอาหารกันมากขึ้น ต้องการความสะดวกสบาย และแสวงหาสิ่งที่ดี มีประโยชน์ต่อสุขภาพให้กับตนเอง
และครอบครัว รวมถึงให้ความสนใจอาหารในท้องถิ่นท่ีมาจากภูมิป๎ญญาท้องถิ่น จึงมีความจําเป็น ที่จะต้องมี
บัณฑิตที่มีความรู้ทางด้านอาหารและโภชนาการ ที่มีความเป็นมืออาชีพ มีความเข้าใจในผลกระทบทางสังคม  
และวัฒนธรรม รวมถึงมีคุณธรรม จริยธรรม ที่จะช่วยชี้นําและขับเคลื่อนให้การเปลี่ยนแปลงนี้เป็นไปใน
รูปแบบที่สอดคล้อง และเหมาะสมกับวิถีชีวิตของสังคมไทย  

    จากการศึกษาความเป็นไปได้ในการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา พ.ศ.2559 มีวัตถุประสงค์ของงานวิจัย เพ่ือศึกษาแนวโน้มและป๎จจัยความ
ต้องการศึกษาต่อในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ของนักเรียนในระดับมัธยมศึกษา
ตอนปลายในจังหวัดสงขลา พัทลุง สตูล ตรัง ป๎ตตานี ยะลา และนราธิวาส  และเพ่ือศึกษาแนวโน้มและป๎จจัย
ความต้องการใช้บัณฑิตที่จบการศึกษาในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ในหน่วยงาน
หรือสถาบันที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตรทั้งภาครัฐและเอกชน  พบว่าป๎จจัยที่ทําให้ นักเรียนผู้ตอบแบบสอบถาม
เลือกศึกษาในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ อันดับที่ 1 เป็นสถาบันที่อยู่ใกล้บ้าน 
เดินทางสะดวกคิดเป็นร้อยละ  62.8 รองลงมาคือพ่อแม่ /ญาติ/รุ่นพี่/อาจารย์ เป็นผู้แนะนํา คิดเป็นร้อยละ  
40.7 และเป็นสถาบันที่มีค่าใช้จ่ายน้อย จบออกมามีงานทําคิดเป็นร้อยละ  38.1 การแสดงความคิดเห็นที่มีผล
ต่อความต้องการศึกษาต่อในหลักสูตร นักเรียนผู้ตอบแบบสอบถาม มีความม่ันใจในหลักสูตร อยู่ในระดับมาก
ทุกรายการประเมิน โดยร้อยละ 53.2 มีความม่ันใจมากว่าเรียนหลักสูตรนี้แล้วจะสามารถแนะนําให้ผู้อ่ืนมา
เรียนได้ ร้อยละ 50.0 มีความม่ันใจมากว่าเรียนหลักสูตรนี้แล้วสามารถนําไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจําวันได้ 
และร้อยละ 49.2 มีความม่ันใจว่าหลักสูตรนี้มีความเหมาะสมที่จะเปิดสอน 
     ป๎จจัย ที่มีผลต่อความต้องการบัณฑิต หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา คหกรรมศาสตร์       
มีรายละเอียดดังนี้ 
  - ผู้ประกอบการ/ผู้ใช้บัณฑิตร้อยละ 100 มีความเห็นว่าการปรับปรุง มีความเหมาะสม 
เพราะมีหัวข้อครอบคลุมและทันสมัย มีความเหมาะสม และนําไปใช้ในการประกอบอาชีพได้ สอดคล้องกับ
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ความต้องการของสถานประกอบการ และปรับหลักสูตรให้เหมาะสมกับวิทยาการและความก้าวหน้าใน
ป๎จจุบัน 
  - ผู้ประกอบการ/ผู้ใช้บัณฑิตร้อยละ 100 มีความเห็นว่าบัณฑิตที่จบจากหลักสูตรนี้ คาดว่า
จะมีงานทํา เพราะเป็นที่ต้องการในตลาดแรงงาน สามารถนําไปประกอบอาชีพได้หลากหลาย ไม่ว่าจะเป็น
งานโรงแรม หรือแม้แต่กิจการส่วนตัว โดยเฉพาะงานด้านวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการกําลังเป็นที่
ต้องการของหน่วยงานโดยเฉพาะโรงพยาบาล 

- ผู้ใช้บัณฑิตร้อยละ 96.3 มีความเห็นว่าบัณฑิตที่จบจากหลักสูตรนี้ เหมาะสมกับหน่วยงาน 
ของตนเอง เพราะมีลักษณะงานที่เก่ียวข้องกับสาขาท่ีนักศึกษาจบออกมา 

- หน่วยงานของผู้ใช้บัณฑิตร้อยละ 96.3 มีความต้องการรับบัณฑิตที่จบจากหลักสูตรนี้เข้า
ทํางาน เพราะมีความรู้และพ้ืนฐานที่ดี ง่ายต่อการพัฒนา อยากได้บัณฑิตจบใหม่มาเรียนรู้งานและสอนงาน 
เพ่ือสร้างเด็กใหม่ เป็นสาขาท่ีขาดแคลน และตรงกับคุณสมบัติที่กําหนด 
 
12.  ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ 11.2  ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
 

12.1  การพัฒนาหลักสูตร 
  ผลกระทบจากสถานการณ์ภายนอกในการพัฒนาหลักสูตร จําเป็นต้องพัฒนาหลักสูตรใน  
เชิงรุกท่ีมีศักยภาพและสามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความก้าวหน้าทางด้านอาหารและโภชนาการ  และรองรับ                     
การแข่งขันทางอุตสาหกรรม  ทั้งในระดับประเทศและระดับนานาชาติ  โดยการผลิตบัณฑิตที่มีความรู้                   
ความเชี่ยวชาญในศาสตร์ของตน ความสามารถในการเรียนรู้ สร้างและประยุกต์ใช้ความรู้เพื่อพัฒนาตนเอง   
ให้เข้ากับลักษณะงานทั้งด้านวิชาการและวิชาชีพ  รวมถึงมีความเข้าใจในผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสังคม  
โดยปฏิบัติตนอย่างมืออาชีพ มีคุณธรรม จริยธรรม ซึ่งเป็นไปตามนโยบายและวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย 

การปรับปรุงหลักสูตรควรประกอบด้วยรายวิชาเฉพาะด้านบังคับที่มีการฝึกปฏิบัติ โดยเน้น
ทักษะชีวิตและวิชาชีพ ได้แก่ พัฒนาการครอบครัวและเด็ก การจัดการทรัพยากรครอบครัว อาหารไทย ขนม
ไทย การแกะสลักผักและผลไม้ การจัดดอกไม้และงานใบตอง มีการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ที่กําหนดให้
นักศึกษาออกฝึกประสบการณ์ ณ สถานประกอบการโรงพยาบาล และโรงแรมชั้นนํา เป็นการฝึกพ้ืนฐานใน
การดํารงชีวิตและการทํางานในยุคป๎จจุบันให้ประสบความสําเร็จ นักศึกษาสามารถพัฒนาทักษะชีวิตที่สําคัญ 
ด้านความยืดหยุ่นและการปรับตัว การริเริ่มสร้างสรรค์และเป็นตัวของตัวเอง ทักษะสังคมและสังคมข้าม
วัฒนธรรม มีการเน้นการสร้างธุรกิจใหม่และการเป็นผู้ประกอบการ ทักษะการเป็นผู้สร้างหรือผู้ผลิต มีความ
รับผิดชอบเชื่อถือได้ และมีภาวะความเป็นผู้นํา ให้สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงของเศรษฐกิจและสังคมใน
ศตวรรษท่ี 21 
 
      12.2  ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 
  การพัฒนาหลักสูตรมีความเก่ียวข้องกับพันธกิจของสถาบัน ซึ่งนอกจากจะมุ่งเน้นการผลิต
บัณฑิตแล้ว ยังสามารถพัฒนาบุคลากรให้มีคุณภาพโดยการให้บริการทางวิชาการ ส่งเสริมการวิจัย รวมทั้ง
ส่งเสริมการทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรม โดยให้นักศึกษามีส่วนร่วม เพื่อสร้างความเข้าใจและเพ่ิมพูนทักษะ 
ประสบการณ์ในงานทางด้านอาหารและโภชนาการ 

โครงสร้างของหลักสูตร ประกอบไปด้วยกลุ่มวิชาที่เพ่ิมพูนทักษะวิชาชีพ ได้แก่ วิชาพ้ืนฐาน
วิชาชีพ วิชาเฉพาะด้าน และวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ อีกทั้งยังสามารถนํารายวิชาต่าง ๆ ได้แก่ หลักการ
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ประกอบอาหาร อาหารท้องถิ่น วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร การแปรรูปและการถนอมอาหาร การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ มาบูรณา
การร่วมกันเพื่อต่อยอดผลิตภัณฑ์หรือสร้างสรรค์ผลงานสู่ชุมชน เป็นการพัฒนาท้องถิ่น สอดคล้องกับปรัชญา
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เน้นคุณธรรม นําวิทยาศาสตร์ก้าวหน้า พัฒนาท้องถิ่น และปรัชญา
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา สถาบันอุดมศึกษาเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่น  
 
13.  ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/โปรแกรมวิชาอื่นของสถาบัน  
 
      13.1  กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/โปรแกรมวิชา/หลักสูตรอ่ืน 
   1 3.1.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต มี 3 กลุ่มวิชา ได้แก่ 
     1) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร  ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 
     2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์  ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 
     3) กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 
   13.1.2 หมวดวิชาเฉพาะ กลุ่มวิชาแกน ไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกิต มี 4 กลุ่มวิชา ได้แก่ 
     1) กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
     2) กลุ่มวิชาเคมีรวมปฏิบัติการ ไม่น้อยกว่า 4 หน่วยกิต 
     3) กลุ่มวิชาชีววิทยารวมปฏิบัติการ ไม่น้อยกว่า 4 หน่วยกิต 
     4) กลุ่มวิชาฟิสิกส์รวมปฏิบัติการ ไม่น้อยกว่า 4 หน่วยกิต 
   13.1.3 หมวดวิชาเฉพาะ กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ รายวิชา การสร้างธุรกิจใหม่และการเป็น
ผู้ประกอบการ 3 หน่วยกิต 
   13.1. 4 หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
 
      13.2  กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนให้โปรแกรมวิชา/หลักสูตรอ่ืนต้องมาเรียน 
  รายวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตรนี้  นักศึกษาทุกคนในมหาวิทยาลัย  สามารถเลือกเรียนได้ตาม
ความสนใจในหมวดวิชาเลือกเสรี 
 
 13.3  การบริหารจัดการ  
  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องประสานงานรายวิชาทุกรายวิชากับอาจารย์ผู้สอนและ
นักศึกษาในการพิจารณารายวิชาด้านเนื้อหาสาระ การจัดการเรียนการสอน และการประเมินผล เพื่อให้บรรลุ
เปูาหมายและสอดคล้องกับมาตรฐานผลการเรียนรู้ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชา                  
คหกรรมศาสตร์ 
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หมวดที่  2  ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1.  ปรัชญา  ความส าคัญ  และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
 
 1.1  ปรัชญาของหลักสูตร 

 ทักษะวิชาชีพเด่น เน้นคุณธรรม นําท้องถิ่นพัฒนา  

 
 1.2  ความส าคัญของหลักสูตร  

        คหกรรมศาสตร์เปน็ศาสตร์ท่ีเก่ียวข้องกับการใช้วิถีชีวติของคน ในเรือ่งป๎จจัยสี ่เรื่องความ  
อยู่รอดของชีวิต ประกอบด้วยที่อยู่อาศัย อาหารการกิน เสื้อผ้าเครื่องนุ่งห่ม และการรู้จักรักษาสุขภาพอนามัย 
โดยองค์ความรู้ทางคหกรรมศาสตร์ยังช่วยให้มนุษย์บรรลุความต้องการในชีวิตอย่างสมบูรณ์  ตามทฤษฎีลําดับ
ขั้นความต้องการจําเป็นของมนุษย์ ได้แก่ ป๎จจัยพื้นฐานในการดํารงชีวิต ความปลอดภัย ความรักและการเป็น
เจ้าของ การยกย่องนับถือ และการรู้จักตน หลักสูตรคหกรรมศาสตร์จึงประกอบด้วย 5 สาขาวิชา ได้แก่  
สาขาอาหารและโภชนาการ  สาขาเสื้อผ้าและสิ่งทอ สาขาการจัดการบ้านเรือนและบริโภคศึกษา สาขาการ
ตกแต่งบ้านและการตกแต่งภายใน และสาขาพัฒนาการเด็กและความสัมพันธ์ในครอบครัว  
   สาขาอาหารและโภชนาการ เป็นสาขาหนึ่งของคหกรรมศาสตร์ ที่มีความสําคัญใน         
การดํารงชีวิต และสามารถนําไปประกอบอาชีพได้อย่างหลากหลายและเป็นที่ต้องการของตลาดแรงงานทั้งใน
หน่วยงานของรัฐและเอกชน เช่น งานโภชนาการ งานด้านการประกอบอาหาร และธุรกิจด้านการประกอบ
อาหาร ซึ่งข้ึนอยู่กับความถนัดและความสนใจของผู้เรียนในการเลือกเรียนรายวิชาต่าง ๆ เพื่อสามารถนําไป
ประกอบอาชีพได้ หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ วิชาเอกอาหารและโภชนาการ 
ประกอบด้วยวิชาที่ครอบคลุมศาสตร์ทางคหกรรมศาสตร์ เพื่อให้ผู้เรียนเป็นนักคหกรรมศาสตร์ที่สามารถนํา
ความรู้และประสบการณ์จากการเรียนไปใช้ได้จริงในชีวิตประจําวัน และงานอาชีพ เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต
ของตนเอง ครอบครัว และสังคมต่อไป  
 
 1.3  วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
  1.3.1 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ มีทักษะ และประสบการณ์การเรียนรู้ ตลอดจนนําหลักการ
จัดการไปประกอบอาชีพทั้งในหน่วยงานของรัฐ เอกชน  และประกอบธุรกิจคหกรรมศาสตร์ด้านอาหาร และ
โภชนาการได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

 1.3.2 เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีทักษะในการศึกษาค้นคว้าหาความรู้ได้ด้วยตนเอง สามารถวิเคราะห์  
สังเคราะห์ และแก้ไขป๎ญหาได้อย่างมีระบบ ด้วยการผสมผสานภูมิป๎ญญาท้องถิ่นเข้ากับเทคโนโลยี ตลอดจน
สามารถวิจัยและพัฒนางานคหกรรมศาสตร์ ด้านอาหารและโภชนาการได้ 

 1.3.3 เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณทางวิชาการ/วิชาชีพ และมีจิตสํานึก
ในความรับผิดชอบต่อครอบครัว สังคม และสิ่งแวดล้อม ตลอดจนธํารงไว้ซึ่งศิลปวัฒนธรรม อันดีงามของไทย 
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2.  แผนพัฒนา/ปรับปรุง 
 คาดว่าจะดําเนินการแล้วเสร็จภายใน 4 ปี  
 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งช้ี 
1. ปรับปรุงหลักสูตรให้มีมาตรฐาน
ไม่ต่ํากว่าที่ สกอ. กําหนด 
 

1. พัฒนาหลักสูตรโดยมีพ้ืนฐานจาก 
หลักสูตรในระดับสากล  
2. ติดตามประเมินหลักสูตรอย่าง 
ต่อเนื่อง 

1. เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 
2. รายงานผลการประเมิน 
หลักสูตร 
 

2. ปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้อง          
กับความต้องการของท้องถิ่น     
สถานประกอบการ และการ
เปลี่ยนแปลงในยุคป๎จจุบัน 
 

ติดตามความเปลี่ยนแปลงในความ 
ต้องการของผู้ประกอบการด้าน
อาหารและโภชนาการ 
 

1. รายงานผลการประเมินความ
พึงพอใจในการใช้บัณฑิตของ
สถานประกอบการ 
2. ความพึงพอใจในทักษะ 
ความรู้ ความสามารถในการ 
ทํางานของบัณฑิต 

3. พัฒนาบุคลากรด้านการเรียนการ
สอนให้มีการทํางานวิจัย และบริการ 
วิชาการ ด้านอาหารและโภชนาการ  
และนําความรู้ที่ได้ไปปฏิบัติงานจริง 

1. สนับสนุนบุคลากรด้านการเรียน
การสอนให้ทํางานวิจัย และมีการ
บริการวิชาการแก่องค์กรภายนอก 
2. อาจารย์สายปฏิบัติการต้องมี 
ประสบการณ์วิชาชีพในสาขาวิชาที่ 
เปิดสอนหรือสาขาวิชาที่เก่ียวข้อง 

1. ปริมาณงานบริการวิชาการ
ต่ออาจารย์ในหลักสูตร 
2. ตําแหน่งทางวิชาการ ผลงาน 
ทางวิชาการ งานวิจัย หรือ 
เอกสารรับรองการเข้าฝึกอบรม  
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หมวดที่  3  ระบบการจัดการศึกษา  การด าเนินการ  และโครงสร้างของหลักสูตร 
 

1.  ระบบการจัดการศึกษา 
 
 1.1  ระบบ  
  ระบบทวิภาค  โดยหนึ่งปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ  คือ ภาคการศึกษาท่ี 1 และ
ภาคการศึกษาท่ี 2 หนึ่งภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ เป็นไปตามข้อบังคับ
มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ .ศ.2558 หมวด 2 ระบบการศึกษา 
(ภาคผนวก ก) 
 
 1.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน  
  การจัดการเรียนการสอนสามารถจัดได้ โดยให้อยู่ในดุลยพินิจของกรรมการประจําหลักสูตร โดยภาค
ฤดูร้อนมีระยะเวลา ไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์ 
 
 1.3  การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  
   ไม่มี 
 
2.  การด าเนินการหลักสูตร 
 
 2.1  วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน  
   ภาคการศึกษาท่ี 1  เดือนมิถุนายน – กันยายน 
   ภาคการศึกษาท่ี 2  เดือน พฤศจิกายน – กุมภาพันธ์ 
 
 2.2  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  
   2.2.1 สําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย หรือเทียบเท่า 
  2.2.2 สําเร็จการศึกษาระดับ ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) สาขาอาหารและโภชนาการ หรือสาขา
อ่ืนที่เก่ียวข้อง 

     2.2.3 มีคุณสมบัติอ่ืนครบถ้วนตามประกาศหรือข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาว่าด้วยการจัด
การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ.2558 หมวด 1 การรับเข้าศึกษา 
 
 2.3  ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า  
   2.3.1 นักศึกษามีพ้ืนฐานความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ไม่เพียงพอ 
   2.3.2 นักศึกษามีพ้ืนฐานความรู้ด้านคณิตศาสตร์และด้านภาษาอังกฤษน้อย  
    2.3.3 การเรียนการสอนในระดับอุดมศึกษาที่แตกต่างจากระดับมัธยมศึกษา อาจก่อให้เกิดป๎ญหาใน
การปรับตัวให้เข้ากับระบบการเรียนการสอนในระดับมหาวิทยาลัยสําหรับนักศึกษาบางส่วน 
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 2.4  กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3  
   2.4.1 หลักสูตรร่วมกับโปรแกรมวิชาและคณะ จัดโครงการเตรียมความพร้อมสอนเสริมให้กับ
นักศึกษาใหม่ เพื่อปรับพื้นฐานวิชาทางด้านวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และภาษาอังกฤษ โดยให้ดําเนินการ
ก่อนเข้าเรียนหรือในภาคการศึกษาท่ี 1 
   2.4.2 มีกิจกรรมเสริมการเรียนแบบพี่สอนน้อง โดยให้นักศึกษารุ่นพ่ีให้คําแนะนํา หรือช่วยสอนเสริม
ให้แก่นักศึกษารุ่นน้อง และมีการจัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรเพ่ือฝึกกระบวนการคิดและทักษะ ตลอดจนการ
แก้ป๎ญหา 
   2.4.3 ป๎ญหาด้านการปรับตัว หลักสูตรร่วมกับโปรแกรมวิชาแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาเพ่ือดูแล
นักศึกษาในด้านต่าง ๆ ทั้งด้านการเรียนและความเป็นอยู่ของนักศึกษา 
 
 2.5  แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี  
 

ระดับชั้นปี 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2560 2561 2562 2563 2564 
ชั้นปีที่  1 40 40 40 40 40 
ชั้นปีที่  2 - 40 40 40 40 
ชั้นปีที่  3 -  40 40 40 
ชั้นปีที่  4 -   40 40 

รวม 40 80 120 160 160 
จ านวนนักศึกษา 

คาดว่าส าเร็จการศึกษา 
- - - 40 40 

 

 

 2.6  งบประมาณตามแผน  
 
   ใช้งบประมาณเงินรายได้และรายจ่ายของมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา  ตามรายละเอียดดังนี้  
 

รายการ 
งบประมาณ (บาท) 

ปี 2560 ปี 2561 ปี 2562 ปี 2563 ปี 2564 
1. งบประมาณเงินรายได ้      
 - ค่า FTES ต่อปี 27.78 60.00 90.00 105.56 105.56 
 - ค่าหัวจริงต่อปี 2,113.89 2,158.33 2,162.04 2,102.08 2,102.08 
 - จํานวนนักศึกษาปริญญาตรี 40 80 120 160 160 

รวม 84,555.56 172,666.67 259,444.44 336,333.33 336,333.33 
2.  งบประมาณรายจ่าย      
 - ค่าหัวจริงต่อปี 3,000.00 3,000.00 3,000.00 3,000.00 3,000.00 
 - จํานวนนักศึกษาปริญญาตรี 40 80 120 160 160 

รวม 120,000.00 240,000.00 360,000.00 480,000.00 480,000.00 
รวมงบประมาณทั้งหมด 204,555.56 412,666.67 619,444.44 816,333.33 816,333.33 
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  2.7  ระบบการศึกษา  
     แบบชั้นเรียน 
     แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
     แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 
     แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning) 
     แบบทางไกลทางอินเทอร์เน็ต 
     อ่ืนๆ (ระบุ) 
 
  2.8  การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย (ถ้าม)ี 
  ให้เป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ว่าด้วยการโอนผลการเรียนและการเทียบ
โอนผลการเรียน พ.ศ.2553 (ภาคผนวก ข) 
 
3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
 
  3.1  หลักสูตร  
   3.1.1  จ านวนหน่วยกิต   
    รวมตลอดหลักสูตร     ไม่น้อยกว่า    128  หน่วยกิต  
 
   3.1.2  โครงสร้างหลักสูตร   
     โครงสร้างหลักสูตร  แบ่งเป็นหมวดวิชาที่สอดคล้องกับที่กําหนดไว้ในเกณฑ์
มาตรฐานหลักสูตรของกระทรวงศึกษาธิการ  ดังนี้ 
     1)  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  ไม่น้อยกว่า    30 หน่วยกิต  
          1.1) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร ไม่น้อยกว่า     12 หน่วยกิต  
        บังคับเรียน         9 หน่วยกิต  
        เลือกเรียนไม่น้อยกว่า         3   หน่วยกิต  
           1.2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ไม่น้อยกว่า     9 หน่วยกิต  
        บงัคับเรยีน           3   หน่วยกิต  
        เลอืกเรยีนไม่น้อยกว่า         6 หน่วยกิต  
           1.3) กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
           ไม่น้อยกว่า      9  หน่วยกิต  

        บงัคับเรยีน          3 หน่วยกิต
        เลอืกเรยีนไม่น้อยกว่า         6 หน่วยกิต  
     2)  หมวดวิชาเฉพาะ    ไม่น้อยกว่า    92 หน่วยกิต  
          2.1) กลุ่มวิชาแกน        18 หน่วยกิต  
          2.2) กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ       19 หน่วยกิต  
          2.3) กลุ่มวิชาเฉพาะ   ไม่น้อยกว่า    47 หน่วยกิต  
       2.3.1) วิชาเฉพาะบังคับ          29 หน่วยกิต  
       2.3.2) วิชาเฉพาะเลือก  ไม่น้อยกว่า    18 หน่วยกิต  
                 2.4) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ           8 หน่วยกิต 
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     3)  หมวดวิชาเลือกเสรี   ไม่น้อยกว่า     6 หน่วยกิต  

    3.1.3  รายวิชา  
           1)  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  ไม่น้อยกว่า    30   หน่วยกิต  
           1.1) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร   ไม่น้อยกว่า    12   หน่วยกิต  
  บังคับเรียน  9  หน่วยกิต  
     GEL0101   ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร    3(3-0-6)  
          Thai for Communication 
     GEL0201   ภาษาอังกฤษในโลกป๎จจุบัน   3(3-0-6)  
          English for Today’s World 
     GEL0202   ภาษาอังกฤษเพ่ือการทํางาน   3(3-0-6)  
          English at Work 
 

  เลือกเรียนไม่น้อยกว่า  3  หน่วยกิต จากวิชาต่อไปนี้  
     GEL0301   ภาษามาเลย์เพ่ือการสื่อสาร   3(3-0-6)  
          Malay for Communication 
     GEL0302   ภาษาอินโดนีเซียเพื่อการสื่อสาร   3(3-0-6)  
          Indonesian for Communication 
     GEL0303   ภาษาพม่าเพ่ือการสื่อสาร    3(3-0-6) 
          Burmese for Communication 
     GEL0304   ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร    3(3-0-6)  
          Chinese for Communication   
     GEL0305   ภาษาญี่ปุุนเพ่ือการสื่อสาร    3(3-0-6)  
          Japanese for Communication 
     GEL0306   ภาษาเกาหลีเพ่ือการสื่อสาร   3(3-0-6)  
          Korean for Communication 
 
         1.2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์  ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต  
  บังคับเรียน  3  หน่วยกิต  
     GEH0401  วิถีลุ่มน้ําทะเลสาบสงขลา     3(3-0-6)  
          Songkhla Lake Basin Living 
 

  เลือกเรียนไม่น้อยกว่า  6  หน่วยกิต จากวิชาต่อไปนี้ 
     GEH0402  ปรัชญาและศาสนา    3(3-0-6)  
          Philosophy and Religions 
     GEH0403  มนุษย์กับความงาม    3(3-0-6)  
          Human and Aesthetics 
     GEH0404  พฤติกรรมมนุษย์และการพัฒนาตน   3(3-0-6)  
          Human Behavior and Self-Development 
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     GEH0405  มนุษย์กับความเปลี่ยนแปลง   3(3-0-6)  
          Man and  Changing World 
     GEH0406  สารสนเทศเพ่ือการเรียนรู้    3(3-0-6)  
          Information for Learning 
     GEH0407  กฎหมายพื้นฐานเพ่ือคุณภาพชีวิต   3(3-0-6)  
          Fundamental Law for Quality of Life 
     GEH0408  เรียนรู้คุณธรรมนําชีวิตพอเพียง   3(3-0-6)  
          Moral Principles Leading to Self Sufficiency 
     GEH0409  วิถีอาเซียน     3(3-0-6)  
          ASEAN Ways 
 
         1.3) กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี   
                 ไม่นอ้ยกว่า  9  หน่วยกิต  
  บังคับเรียน  3  หน่วยกิต   
     GES0501   วิเคราะห์การคิด     3(2-2-5)  
           Thinking Analysis 
 

  เลือกเรียนไม่น้อยกว่า  6  หน่วยกิต จากวิชาต่อไปนี้  
     GES0502   ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม    3(3-0-6)  
           Life and Environment  
     GES0503   ชีวิตกับเทคโนโลยี     3(2-2-5)  
          Life and Technology 
     GES0601   เกษตรเพื่อชีวิต     3(3-0-6)  
          Agriculture for Life  
     GES0701   อาหารและโภชนาการเบื้องต้น   3(3-0-6)  
          Introduction to Food and Nutrition 
     GES0702   การดูแลสุขภาพแบบบูรณาการ    3(2-2-5)  
          Integrated Health Care      
     GES0801   งานช่างในชีวิตประจําวัน    3(2-2-5)  
          Jobs on a Daily Basis 
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     2)  หมวดวิชาเฉพาะ   ไม่น้อยกว่า   92 หน่วยกิต  
 

          2.1) กลุ่มวิชาแกน       18 หน่วยกิต  
     4571211  คณิตศาสตร์พื้นฐาน      3(3-0-6)  
    Fundamental Mathematics 
 4581111 หลักสถิต ิ       3(3-0-6) 
    Principle Statistics 
    4211111 เคมีพ้ืนฐาน       3(3-0-6)  
      Fundamental Chemistry 
 4211112 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน      1(0-3-2)  
    Fundamental Chemistry Laboratory 
      4331111 ชีววิทยาพ้ืนฐาน        3(3-0-6) 
    Fundamental Biology 
 4331112 ปฏิบัติการชีววิทยาพ้ืนฐาน     1(0-3-2) 
    Fundamental Biology Laboratory 
 4131007 ฟิสิกส์พื้นฐาน        3(3-0-6) 
    Fundamental Physics 
 4131008 ปฏิบัติการฟิสิกส์พื้นฐาน       1(0-3-2) 
    Fundamental Physics Laboratory 
 
         2.2) กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ      1 9 หน่วยกิต  
    3562201  การสร้างธุรกิจใหม่และการเป็นผู้ประกอบการ   3(3-0-6) 

   New Venture Creation and Entrepreneurship 
    3631001  เศรษฐศาสตร์ทั่วไป      3(3-0-6) 
       General Economics 
     4861401 ความรู้เกี่ยวกับคหกรรมศาสตร์และการบริหารจัดการ 3(3-0-6) 
      Knowledge and Management for Home Economics  
    4862402 คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ 
      เพ่ืองานคหกรรมศาสตร์       3(2-2-5) 
      Computer and Information Technology for Home 
      Economics Profession 
    4863201 บริโภคศึกษา       2(2-0-4)  
      Education for Consumers 
    4863503 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์     1(0-3-2)  
      Seminar in Home Economics 
    4863504 วิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร์     2(1-2-3)  
      Research Methodology in Home Economics 
    4864501 วิจัยทางคหกรรมศาสตร์      2(0- 6-3) 
      Research in Home Economics 
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         2.3) กลุ่มวิชาเฉพาะ   ไม่น้อยกว่า 47 หน่วยกิต  
      2.3.1) วิชาเฉพาะบังคับ     29 หน่วยกิต 
    4861104 โภชนาการ     3(3-0-6)  
      Nutrition 
    4861202 หลักการประกอบอาหาร    3(2-2-5)  
      Principles of Food Preparation 
    4861222 การสุขาภิบาลอาหารและการควบคุม  3(3-0-6) 
      คุณภาพอาหาร  
      Food Sanitation and Quality Control 
    4862201 อาหารไทย     2(1-3-4) 
      Thai Cuisine 
     4862203 ขนมไทย     3(2-2-5)  
      Thai Desserts 
    4864402 ภาษาอังกฤษสําหรับคหกรรมศาสตร์  2(1-3-4)  
       English for Home Economics 
    4873101 การจัดการทรัพยากรครอบครัว   2(2-0-4)  
      Family Resource Development 
    4873201 พัฒนาการครอบครัวและเด็ก   2(2-0-4)  
      Family and Child Development     
     4873202 อนามัยการเจริญพันธุ์    2(2-0-4)  
    Reproductive Health  
    4883102 ผ้าและเส้นใย     3(2-2-5)  
      Clothing and Fiber 
    4891101 การแกะสลักผักและผลไม้    2(1-3-4)  
      Vegetable and Fruit Carving 
    4892103 การจัดดอกไม้และงานใบตอง   2(1-3-4)  
      Flower Arrangement and Banana-Leaf Craft 
      2.3.2) วิชาเฉพาะเลือก  ไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกิต  
    4861103 อาหารและโภชนาการ    3(3-0-6) 
      Food and Nutrition 
    4861105 โภชนศาสตร์มนุษย์    3(3-0-6)  
      Human Nutrition 
    4862101 โภชนศาสตร์ครอบครัว    3(2-2-5)  
      Family Nutrition 
    4862303 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร   2(1-3-4)  
      Science of Cookery     
    4863101 โภชนศาสตร์ชุมชน    3(2-2-5)  
      Community Nutrition 
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    4863102 อาหารบําบัดโรค     2(2-0-4) 
      Nutrition Therapy 
    4863103 หลักการจัดอาหารเฉพาะโรค   3(2-2-5)  
      Principle of Therapeutic Nutrition 
    4863202 อาหารท้องถิ่น     3(2-2-5)  
      Local Cuisine 
    4863203 อาหารสําหรับชาวมุสลิม     3(2-2-5) 
      Food for Muslim 
    4863214 อาหารมังสวิรัติ      3(2-2-5) 
      Vegetable Food  
    4863215 อาหารเอเชีย      3(2-2-5)  
      Asian Cuisine 
    4863216 อาหารว่าง     3(2-2-5)  
      Snack  
    4863217 อาหารจานด่วน     3(2-2-5)  
      Fast Food  
    4863218 ขนมอบ      3(2-2-5)  
      Bakery     
    4863219 ไอศกรีม      3(2-2-5)  
      Ice-cream 
     4863220 อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ    3(2-2-5)  
      Commercial Food Preparation  
    4863221 อาหารเพื่อสุขภาพ    3(2-2-5)  
      Food for Health 
    4863301 การแปรรูปและการถนอมอาหาร    2(1-3-4)  
      Food Processing and Preservation  
    4863304 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการประเมิน 2(1-3-4)  
      คุณภาพโดยประสาทสัมผัส  
      Food Product Development and Sensory Evaluation 
    4863305 การบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร   3(2-2-5)  
      Food Packaging 
    4863401 การจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่ม   2(1-3-4)  
      Catering and Beverage 
    4864201 อาหารยุโรป     2(1-3-4) 
      European Cuisine 
    4864401 การจัดการครัวและเครื่องมือเครื่องใช้    
      ในงานอาหาร     3(2-2-5)  
      Kitchen and Food Equipment Management 
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    4894101 เค้กและการแต่งหน้าเค้ก        3(2-2-5) 
       Cake and Cake Decoration 
 

      2.4) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ      8 หน่วยกิต  
    เลือกเรียนแบบใดแบบหนึ่งต่อไปนี้  
    

    แบบที่ 1 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
    4864603 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางคหกรรมศาสตร์  2(1-2-3)  
      Preparations for Field Experience in Home Economics 
    4864604 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางคหกรรมศาสตร์ 1     3(320)  
      Field Experience in Home Economics I 
    4864605 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางคหกรรมศาสตร์ 2     3(320)  
      Field Experience in Home Economics II 
 

    แบบที่ 2 สหกิจศึกษา 
    7000390 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา       2(90) 
      Cooperative Education Preparation 
    7000490 สหกิจศึกษา          6(640) 
      Cooperative Education 
 

     3)  หมวดวิชาเลือกเสรี   ไม่น้อยกว่า     6 หน่วยกิต 
                 ให้เลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยโดยไม่ซ้ํากับรายวิชาที่
เคยเรียนมาแล้ว และต้องไม่เป็นรายวิชาที่กําหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวมในเกณฑ์การสําเร็จของ
หลักสูตร 

ความหมายของเลขรหัสประจํารายวิชาและหน่วยกิตท่ีใช้ในหลักสูตร 
  เลขรหัสประจํารายวิชา  ประกอบด้วยเลข 7 หลัก  มีความหมายดังนี้  
   เลขรหัส 3 ตัวแรก  หมายถึง  หมวดวิชาและหมู่วิชา  
   เลขรหัส  ตัวที่ 4  หมายถึง  ชั้นปี  หรือระดับความยากง่าย  
   เลขรหัส  ตัวที่ 5  หมายถึง  ลักษณะเนื้อหาวิชา 
   เลขรหัส  ตัวที่ 6,7   หมายถึง  ลําดับก่อนหลัง  
 

 
 
 
 
 
    
 
 

1 2 3 4 5 6 7 

ลําดับก่อนหลัง 

ลักษณะเน้ือหาวิชา 

ชั้นปีหรือระดับความยากง่าย 

หมวดวิชาและหมู่วิชา 
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  เลขรหัสตัวที่ 5 ได้จัดลักษณะเนื้อหาวิชาไว้ ดังนี้ 
   หมู่วิชาอาหารและโภชนาการ   486 
    1 กลุ่มวิชาโภชนาการ      486-1-- 
    2 กลุ่มวิชาอาหาร    486-2-- 
    3 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์การอาหาร    486-3-- 
    4 กลุ่มวิชาบริหารและการจัดการ    486-4-- 
    5 กลุ่มวิชาสัมมนาและการวิจัย    486-5-- 
    6 กลุ่มวิชาการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ   486-6-- 
   หมู่วิชาบ้านและครอบครัว     487 
    1 กลุ่มวิชาการจัดการทรัพยากร   487-1-- 
    2 กลุ่มวิชาพัฒนาการครอบครัว   487-2-- 
   หมู่วิชาผ้าและเครื่องแต่งกาย    488 
    1 กลุ่มวิชาผ้าและเส้นใย   488-1-- 
   หมู่วิชาศิลปะประดิษฐ์     489 
    1 กลุ่มวิชาศิลปะประดิษฐ์   489-1-- 

ความหมายของจํานวนหน่วยกิต 
  ตัวอย่างเช่น 3(3-0-6)  
   เลขตัวที่  1 หมายถึง  จํานวนหน่วยกิตรวม  
   เลขตัวที่  2 หมายถึง  จํานวนชั่วโมงทฤษฎีต่อสัปดาห์  
   เลขตัวที่  3 หมายถึง จํานวนชั่วโมงปฏิบัติต่อสัปดาห์  
   เลขตัวที่  4 หมายถึง จํานวนชั่วโมงศึกษาด้วยตนเองต่อสัปดาห์  
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    3.1.4  แผนการศึกษา  

ปีท่ี  1  ภาคการศึกษาที่ 1 
กลุ่มวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต (ท-ป-อ) 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป GExxxxx เลือกเรียน 6 
หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาแกน 4211111 เคมีพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 
กลุ่มวิชาแกน 4211112 ปฏิบัติการเคมีพ้ืนฐาน 1(0-3-2) 
กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 4861401 ความรู้เกี่ยวกับคหกรรมศาสตร์และการ

บริหารจัดการ 
3(3-0-6) 

กลุ่มวิชาเฉพาะ 
วิชาเฉพาะบังคับ 4861104 โภชนาการ 3(3-0-6) 

รวมหน่วยกิต 16 
 

ปีท่ี  1  ภาคการศึกษาที่ 2 
กลุ่มวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต (ท-ป-อ) 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป GExxxxx เลือกเรียน 6 
หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาแกน 4331111 ชีววิทยาพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 
กลุ่มวิชาแกน 4331112 ปฏิบัติการชีววิทยาพ้ืนฐาน 1(0-3-2) 
กลุ่มวิชาแกน 4571211 คณิตศาสตร์พื้นฐาน 3(3-0-6) 
กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 4861222 การสุขาภิบาลอาหารและการควบคุม

คุณภาพอาหาร 
3(3-0-6) 

กลุ่มวิชาเฉพาะ 
วิชาเฉพาะบังคับ 4861202 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 
วิชาเฉพาะบังคับ 4891101 การแกะสลักผักและผลไม้ 2(1-3-4) 

รวมหน่วยกิต 21 
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ปีท่ี  2  ภาคการศึกษาที่ 1 
กลุ่มวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต (ท-ป-อ) 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป GExxxxx เลือกเรียน 9 
หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาแกน 4131007 ฟิสิกส์พื้นฐาน 3(3-0-6) 
กลุ่มวิชาแกน 4131008 ปฏิบัติการฟิสิกส์พื้นฐาน 1(0-3-2) 
กลุ่มวิชาเฉพาะ 
วิชาเฉพาะบังคับ 4862201 อาหารไทย 2(1-3-4) 
วิชาเฉพาะบังคับ 4892103 การจัดดอกไม้และงานใบตอง 2(1-3-4) 
หมวดวิชาเลือกเสรี xxxxxxx เลือกเรียน 3 

รวมหน่วยกิต 20 
 

ปีท่ี  2  ภาคการศึกษาที่ 2 
กลุ่มวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต (ท-ป-อ) 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป GExxxxx เลือกเรียน 9 
หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาแกน 4581111 หลักสถิติ 3(3-0-6) 
กลุ่มวิชาเฉพาะ 
วิชาเฉพาะบังคับ 4862203 ขนมไทย 3(2-2-5) 
วิชาเฉพาะบังคับ 4862402 คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ

เพ่ืองานคหกรรมศาสตร์ 
3(2-2-5) 

วิชาเฉพาะเลือก xxxxxxx เลือกเรียน 2 
รวมหน่วยกิต 20 
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ปีท่ี  3  ภาคการศึกษาที่ 1 
กลุ่มวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต (ท-ป-อ) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 4863201 บริโภคศึกษา 2(2-0-4) 
กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 4863503 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์ 1(0-3-2) 
กลุ่มวิชาเฉพาะ 
วิชาเฉพาะบังคับ 4873101 การจัดการทรัพยากรครอบครัว 2(2-0-4) 
วิชาเฉพาะบังคับ 4873201 พัฒนาการครอบครัวและเด็ก 2(2-0-4) 
วิชาเฉพาะเลือก xxxxxxx เลือกเรียน 8 
หมวดวิชาเลือกเสรี xxxxxxx เลือกเรียน 3 

รวมหน่วยกิต 18 
 

ปีท่ี  3  ภาคการศึกษาที่ 2 
กลุ่มวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต (ท-ป-อ) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 3631001 เศรษฐศาสตร์ทั่วไป 3(3-0-6) 
กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 4863504 วิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 2(1-2-3) 
กลุ่มวิชาเฉพาะ 
วิชาเฉพาะบังคับ 4873202 อนามัยการเจริญพันธุ์ 2(2-0-4) 
วิชาเฉพาะบังคับ 4883102 ผ้าและเส้นใย 3(2-2-5) 
วิชาเฉพาะเลือก xxxxxxx เลือกเรียน 6 

รวมหน่วยกิต 16 
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ปีท่ี  4  ภาคการศึกษาที่ 1 
กลุ่มวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต (ท-ป-อ) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 3562201 การสร้างธุรกิจใหม่และการเป็น

ผู้ประกอบการ 
3(3-0-6) 

กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 4864501 วิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 2(0-6-3) 
กลุ่มวิชาเฉพาะ 
วิชาเฉพาะบังคับ 4864402 ภาษาอังกฤษสําหรับคหกรรมศาสตร์ 2(1-3-4) 
วิชาเฉพาะเลือก xxxxxxx เลือกเรียน 2 
กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 4864603 

 
เตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทาง 
คหกรรมศาสตร*์ 

2(1-2-3) 
 

วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 7000390 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา** 2(90) 
รวมหน่วยกิต 11 

 
ปีท่ี  4  ภาคการศึกษาที่ 2 

กลุ่มวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต (ท-ป-อ) 
หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 4864604 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพทาง  

คหกรรมศาสตร์ 1* 
3(320) 

 
วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 4864605 

 
การฝึกประสบการณ์วิชาชีพทาง 
คหกรรมศาสตร์ 2* 

3(320) 

วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 7000490 สหกิจศึกษา** 6(640) 
รวมหน่วยกิต 6 

หมายเหตุ : *  สําหรับนักศึกษาท่ีไม่เข้าร่วมโครงการสหกิจศึกษา 
       ** สําหรับนักศึกษาท่ีเข้าร่วมโครงการสหกิจศึกษา 
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    3.1.5  ค าอธิบายรายวิชา  
       1)  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
         1.1)  กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร  
 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 
   

GEL0101 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 
Thai for Communication  
  พัฒนาทักษะการใช้ภาษาไทยในด้านการฟ๎ง การพูด การอ่าน และการ
เขียน ให้มีความรอบรู้และสามารถใช้ภาษาสื่อสารในชีวิตประจําวันได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ เหมาะสมตามบริบททางสังคม และวัฒนธรรมไทย 
  Study and practice skills in listening, speaking, reading and 
writing in Thai for the daily life communication appropriately in 
various Thai contexts. 
 

3(3-0-6) 
 

GEL0201 ภาษาอังกฤษในโลกปัจจุบัน     
English for Today’s World 
  พัฒนาผู้เรียนให้ใช้ภาษาอังกฤษเพื่อเป็นเครื่องมือในการแสวงหาความรู้
จากแหล่งข้อมูลสารสนเทศเพื่อประยุกต์ใช้ในการศึกษาและการดํารงชีวิตในโลก
ป๎จจุบัน 
  Develop learners in using English as a medium to access and 
retrieve information for education and daily life applications. 
 

3(3-0-6) 

GEL0202 ภาษาอังกฤษเพื่อการท างาน   
English at Work 
 ฝึกทักษะการใช้ภาษาอังกฤษในบริบทของการทํางาน  และสามารถใช้
ภาษาอังกฤษเพื่อการหางาน  สมัครงาน  สัมภาษณ์งาน  และบริบทอื่น ๆ ของ
การทํางาน 
 Practice English skills in work-related contexts. Make use of 
English for job seeking, job applying, job interviewing, and other 
work-related contexts. 
 

3(3-0-6) 

GEL0301 ภาษามาเลย์เพื่อการสื่อสาร    
Malay for Communication 
  การฝึกทักษะด้านการฟ๎ง การพูด การอ่าน และการเขียน โดยเน้นทักษะ
การฟ๎งและการพูดสําหรับการสื่อสาร สอดแทรกบริบททางด้านวัฒนธรรม  เพื่อ
การนําไปใช้ในชีวิตประจําวัน 
  Study and practice skills in listening, speaking, reading and 
writing in Malay, focusing on listening and speaking for daily 
communication and  promoting the understanding of Thai and 
Malay cultures.  

3(3-0-6) 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 
   

 

GEL0302 ภาษาอินโดนีเซียเพื่อการสื่อสาร    
Indonesian for Communication 
  การฝึกทักษะด้านการฟ๎ง การพูด การอ่าน และการเขียน โดยเน้นทักษะ
การฟ๎งและการพูดสําหรับการสื่อสาร สอดแทรกบริบททางด้านวัฒนธรรม
อินโดนีเซียเพื่อการนําไปใช้ในชีวิตประจําวัน 
  Study and practice skills in listening, speaking, reading and 
writing in Indonesian, focusing on listening and speaking for daily 
communication and  promoting the understanding of Thai and 
Indonesian cultures. 
 

3(3-0-6) 

GEL0303 ภาษาพม่าเพื่อการสื่อสาร 
Burmese for Communication 
  การฝึกทักษะด้านการฟ๎ง การพูด การอ่าน และการเขียนภาษาพม่า  
โดยเน้นทักษะการฟ๎งและการพูดสําหรับการสื่อสาร ในชีวิตประจําวัน 
  Study and practice skills in listening, speaking, reading and 
writing in Burmese, focusing on listening and speaking for daily life. 
 

3(3-0-6) 

GEL0304 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร    
Chinese for Communication  
        เรยีนรู้ระบบสทัอักษรจนี วิธีการเขียนอักษรจนี ฝึกทักษะฟ๎ง พูด  อ่าน  
เขียนภาษาจีนในชีวิตประจําวัน เรียนรู้การศึกษาค้นคว้าภาษาจีนด้วยตนเอง
ผ่านเทคโนโลยีสมัยใหม่ พร้อมทั้งเรียนรู้และเข้าใจความแตกต่างระหว่าง
วัฒนธรรมไทยจีน 
  Study and practice basic structure of Mandarin Chinese with 
an emphasis on developing listening, speaking, reading and writing 
skills with application to a number of familiar everyday topics. 
Enhance learner autonomy through technology. Learn about 
culture and develop inter cultural awareness. 
 

3(3-0-6) 

GEL0305 ภาษาญี่ปุ่นเพื่อการสื่อสาร    
Japanese for Communication 
  ฝึกทักษะการใช้ภาษาญี่ปุุน โดยเน้นทักษะการฟ๎งและการพูด เพ่ือการ
สื่อสารในชีวิตประจําวัน  และเสริมสร้างความเข้าใจด้านสังคมและวัฒนธรรม
ระหว่างไทยและญี่ปุุน 
  Study and practice skills in Japanese, focusing on listening 
and speaking for daily communication and  promoting the 
understanding of Thai and Japanese cultures.  

3(3-0-6) 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 
   

 

GEL0306 ภาษาเกาหลีเพื่อการสื่อสาร 
Korean for Communication 
  การฝึกทักษะด้านการฟ๎ง การพูด การอ่าน และการเขียนภาษาเกาหลี 
โดยเน้นทักษะการฟ๎งและการพูดสําหรับการสื่อสาร ในชีวิตประจําวัน 
  Study and practice skills in listening, speaking, reading and 
writing in Korean, focusing on listening and speaking for daily life. 

3(3-0-6) 

       
         1.2 )  กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
 
GEH0401 วิถีลุ่มน้ าทะเลสาบสงขลา    

Songkhla Lake Basin Living 
  ประวัติความเป็นมา ลักษณะทางกายภาพ ระบบนิเวศ สังคม  เศรษฐกิจ  
วัฒนธรรมและวิถีชีวิต เศรษฐกิจพอเพียง และโครงการพระราชดําริ รวมทั้ง
สร้างจิตสาธารณะ ส่งเสริมคุณธรรมจริยธรรมและหน้าที่พลเมือง 
  History, physical characteristics, ecology, society, economy, 
cultures, and ways of life of Songkhla lake. Sufficiency economy 
and Royal Project. Educate students to have public mind, virtues, 
ethics, and civic duties. 
 

3(3-0-6) 

GEH0402  ปรัชญาและศาสนา     
Philosophy and Religions 
  ความหมาย องค์ประกอบ การวิเคราะห์ป๎ญหาของปรัชญาและศาสนา  
สาขาของปรัชญา ความสัมพันธ์และความแตกต่างระหว่างปรัชญาและศาสนา 
คุณค่าท่ีแท้จริงของปรัชญาและศาสนา หลักคําสอนของศาสนาต่าง ๆ นํา
หลักธรรมมาพัฒนาคุณภาพชีวิตในระดับบุคคล ครอบครัว สังคม เพื่อให้เกิด
สันติภาพและสันติสุข 
  Analytical elements of philosophy and religions, the 
relations between philosophy and religions, the real value of 
philosophy and religions, teachings and philosophical concepts of 
different  school of philosophy and religions for peace of life and 
peaceful societies. 
 
 
 
 
 
 
 
 

3(3-0-6) 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 
   
GEH0404 พฤติกรรมมนุษย์และการพัฒนาตน    

Human Behavior and Self-Development 
  การศึกษาพฤติกรรมมนุษย์การเข้าใจตนเองและผู้อ่ืน การพัฒนาตน  
ด้านร่างกาย จิตใจ อารมณ์และสังคม มีวินัยในตนเอง มีความรับผิดชอบต่อ
สังคม  มีทักษะชีวิต สํานึกในความเป็นพลเมืองไทย สร้างสัมพันธ์ที่ดีกับบุคคล
ในพหุวัฒนธรรม เพ่ือการอยู่ร่วมกัน การทํางานอย่างมีประสิทธิภาพและ       
มีความสุข 
  The study of human behaviors, self-realization and self-
development, physical, mental, emotional and social Self-
discipline, self and social responsibility with public mind, life-skills, 
awareness of Thainess, good relation in multicultural societies in 
order to work together efficiently and happily. 
 

3(3-0-6) 

GEH0405 มนุษย์กับการเปลี่ยนแปลง    
Man and Changing World 
  ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับโลกและมนุษย์ โลกทัศน์ในการติดตามการ
เปลี่ยนแปลงของโลก เน้นความเป็นไทยและการเปลี่ยนแปลงในสังคมไทย 
แนวคิดและกิจกรรม จิตสาธารณะ การดําเนินชีวิตบนพื้นฐานปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียง 
  General knowledge about human and the world he lives in, 
visions for the changing world emphasizing Thainess, ways of 
thinking and public minded activities based on the sufficiency 
economy philosophy.  
 

3(3-0-6) 

GEH0406 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สารสนเทศเพื่อการเรียนรู้    
Information for Learning 
  ความหมาย ความสําคัญ และความต้องการสารสนเทศ ทรัพยากร
สารสนเทศ แหล่งสารสนเทศ กลยุทธ์การสืบค้นสารสนเทศอิเล็กทรอนิกส์   
การประเมินสารสนเทศ การอ้างอิงและบรรณานุกรม การนําเสนอสารสนเทศ
ในรูปแบบต่าง ๆ โดยตระหนักถึงจริยธรรมสารสนเทศ  
  Meaning and significance of information, information 
sources, information resources, electronic information searching 
strategy, information evaluation, information ethics, citation and 
bibliography, information presentation in various forms. 

3(3-0-6) 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 
 

GEH0407 กฎหมายพื้นฐานเพื่อคุณภาพชีวิต 
Fundamental Law for Quality of Life  
  วิวัฒนาการของกฎหมาย สิทธิมนุษยชน รัฐธรรมนูญและสิทธิขั้นพ้ืนฐาน
ของประชาชนตามรัฐธรรมนูญ รวมทั้งศึกษากฎหมายที่เก่ียวข้องกับคุณภาพ
ชีวิตของนักศึกษา และเสริมสร้างคุณธรรมจริยธรรมด้านการปูองกันการทุจริต 
  Evolution of the Law, human rights, constitutional Law and 
fundamental rights, emphasizing, on Laws related to student Life, 
and educate students to have virtue, morality, and corruption 
prevention. 
 

3(3-0-6) 

GEH0408  เรียนรู้คุณธรรมน าชีวิตพอเพียง 
Moral Principles Leading to Self Sufficiency  
  ความหมายและคุณค่าของชีวิต หลักธรรมในการดํารงชีวิต การฝึกสติ 
สมาธิ การสร้างศรัทธาและป๎ญญา การนําหลักธรรมมาใช้ในการปูองกัน 
แก้ป๎ญหา และการพัฒนาตนเอง ครอบครัวและสังคม หลักปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียง 
  Meaning of life, religious teachings for the wellness of life, 
mindedness and concentration, application of Self-Sufficiency 
principles in life. 
 

3(3-0-6) 

GEH0409 วิถีอาเซียน            
ASEAN Ways 
  พัฒนาการความร่วมมือของประชาคมอาเซียน สถานภาพและบทบาท
ของประชาคมอาเซียนในกระแสโลกในมิติการเมือง เศรษฐกิจ สังคมและ
วัฒนธรรม ทิศทางการปรับตัวของไทยในบริบทอาเซียนท่ามกลางกระแสโลก
จากฐานแนวคิดการพัฒนาอย่างยั่งยืน 
  Development of ASEAN Community, its status and role in 
the current world in politic, economic, social and cultural 
dimensions, self-adjustment of Thailand in ASEAN context and 
sustainable development. 
 
 
 
 
 
 
 

3(3-0-6) 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

   

         1.3)  กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
   
GES0501  วิเคราะห์การคิด     

Thinking Analysis 
  กระบวนการคิด วิธีคิด คณิตศาสตร์เพื่อการตัดสินใจ เทคโนโลยี
สารสนเทศเพ่ือการวิเคราะห์และนําเสนอข้อมูล 
  Thinking process, ways of thinking, Mathematics  decision 
making, information technology for data analysis and 
presentation. 
 

3(2-2-5) 

GES0502 ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม     
Life and Environment  
  ความรู้เกี่ยวกับสิ่งแวดล้อมและมลพิษสิ่งแวดล้อมในชีวิตประจําวันรวมถึง
การอนุรักษ์และเทคโนโลยีด้านสิ่งแวดล้อมเพื่อการปูองกันและควบคุมมลพิษ
ความสัมพันธ์ระหว่างพลังงานกับการดํารงชีวิตหลักการอนุรักษ์พลังงาน
การศึกษาวิทยาศาสตร์โลกท้ังระบบในสภาพธรรมชาติการเปลี่ยนแปลง
สภาพแวดล้อมตามธรรมชาติและภัยพิบัติทางธรรมชาติเพื่อนําไปสู่แนวทางการ
วิเคราะห์สังเคราะห์เชื่อมโยงไปใช้ประโยชน์ได้ในชีวิตจริง  
     Knowledge of environment in daily life, environmental 
preservation and technologies for the prevention and control of 
pollution, relations between energy and life, principle of energy 
conservation, Earth and Nature System, environmental changes and 
natural disasters, environmental solutions in real life. 
 

3(3-0-6) 

GES0503 ชีวิตกับเทคโนโลยี      
Life and Technology 
  เทคโนโลยีในชีวิตประจําวัน ผลกระทบจากเทคโนโลยี ความมั่นคง 
จริยธรรม และกฎหมายคอมพิวเตอร์ 
  Technology in daily life, technology effects, security, ethics 
and computer laws. 
 

3(2-2-5) 

GES0601 เกษตรเพื่อชีวิต     
Agriculture for Life 
  การเกษตรในชีวิตประจําวัน เกษตรเพ่ือนันทนาการ เกษตรปลอดภัย 
และความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีการเกษตร    
  Agriculture in daily life, agriculture for recreation, safe 
agriculture, revolution in agricultural technology 
 

3(3-0-6) 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

   

GES0701 อาหารและโภชนาการเบื้องต้น    
Introduction to Food and Nutrition 
  อาหารและโภชนาการ ความต้องการพลังงานและสารอาหารของ
ร่างกาย ภาวะโภชนาการ การบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพที่ดี สภาวะอาหาร
และโภชนาการในป๎จจุบัน 
  Food and nutrition, nutrient requirements, nutritional 
status, food consumption for wellness, situation of food and 
nutrition. 
 

3(3-0-6) 

GES0702 การดูแลสุขภาพแบบบูรณาการ  
Integrated Health Care  
 ความหมายและองค์ประกอบของสุขภาพ การดูแลสุขภาพแบบ 
บูรณาการ ด้านอาหาร การออกกําลังกาย และการจัดการความเครียด เพ่ือ
การมีคุณภาพชีวิตที่ดีตลอดจนการแก้ไขความเชื่อท่ีผิดทางด้านสุขภาพ 
 Definition and composition of wellness, integrated health 
care nutrition, exercises and stress management, improvement of 
the quality of life and right views of wellness. 
 

3(2-2-5) 

GES0801 งานช่างในชีวิตประจ าวัน 
Jobs on a Daily Basis   
  ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการใช้เครื่องมือช่างพ้ืนฐาน  การบํารุงรักษา
อุปกรณ์เครื่องใช้ไฟฟูาภายในบ้านและสํานักงาน  ระบบสุขภัณฑ์  ระบบแสง
สว่าง  การต่อวัสดุ และการเพิ่มมูลค่าวัสดุเหลือใช้ 
  Study and practice on the use of basic hand tools, the 
maintenance of electrical equipments in the home and office, 
the sanitary system, the lighting system, the materials linkage, 
and the value-added materials. 

3(2-2-5) 
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     2)  หมวดวิชาเฉพาะ 
          2.1)  กลุ่มวิชาแกน 
 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 
   

4571211 คณิตศาสตร์พื้นฐาน  
Fundamental Mathematics  

3(3-0-6) 

           ระบบจํานวนจรงิ ความสัมพันธ์และฟ๎งก์ชัน ฟ๎งก์ชันพีชคณิต ฟ๎งก์ชัน
อดิศัย เรขาคณิตวิเคราะห์ ลําดับและอนุกรม 
 Real number system; relations and functions; algebraic 
functions; transcendental functions; geometric analysis; 
sequences and series.   

 

 

4581111 หลักสถิติ   
Principle Statistics 
          ความหมายของสถิติ ขอบเขตและประโยชน์ของสถิติ สถิติท่ีใช้ใน
ชีวิตประจําวัน ขั้นตอนในการใช้สถิติเพ่ือการตัดสินใจ หลักเบื้องต้นของความ
น่าจะเป็น ตัวแปรสุ่ม การแจกแจงความน่าจะเป็นแบบทวินาม ป๎วส์ซองปรกติ
ที และเอฟ การแจกแจงค่าที่ได้จากตัวอย่าง การประมาณค่า การทดสอบ
สมมุติฐาน ประชากรกลุ่มเดียว สองกลุ่มและหลายกลุ่ม และสหสัมพันธ์ของ
ตัวแปร   
         Meaning; uses and roles of statistics for everyday life; 
processes of using statistics to make decisions; principle of 
probability; random variable binomial distribution; Poisson 
distribution;, normal distribution; t-distribution and F-distribution; 
sampling distribution; statistical estimation; hypothesis testing of 
one population group; two population groups  and correlation of 
variables. 
 

3(3-0-6) 

4211111 เคมีพื้นฐาน 3(3-0-6) 
 Fundamental Chemistry  
 หลักพ้ืนฐานทางเคมี โครงสร้างอะตอม ตารางธาตุ พันธะเคมี

เบื้องต้น เคมีอินทรีย์เบื้องต้น ปริมาณสารสัมพันธ์ แก๊ส ของเหลว สารละลาย 
ของแข็ง เคมีสิ่งแวดล้อม 

Fundamentals of Chemistry; atomic structure; periodic 
table of elements; principles of chemical bonding; principles of 
organic chemistry; stoichiometry; gases; liquids; solutions; solids; 
environmental chemistry. 
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รหัสวิชา 

ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

   

4211112 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน 1(0-3-2) 
 Fundamental Chemistry Laboratory  
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  : 4211111  เคมีพื้นฐาน หรือเรียนควบคู่กัน     

          เทคนคิเบือ้งต้นในการปฏิบตักิารเคมี ความปลอดภัยในหอ้ง 
ปฏิบัติการเคมี เทคนิคการใช้เครื่องมือพ้ืนฐาน เทคนิคการแยกสารแบบต่างๆ 
การสกัดโครมาโทกราฟีแบบกระดาษ การทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพของ
สาร และการเตรียมสารละลาย 
          Basic techniques in Chemistry Laboratory; chemical safety 
in laboratory, use of basic instruments; separation techniques; 
solvent extraction; paper chromatography; physical properties 
analysis of chemicals;  preparation of solutions 

 
 

    

4331111 ชีววิทยาพื้นฐาน   3(3-0-6) 
 Fundamental Biology  
           วิธีการทางวิทยาศาสตร์ คุณสมบัติของสิ่งมีชีวิต สารประกอบเคมีใน

สิ่งมีชีวิต เซลล์ การหายใจระดับเซลล์ การสังเคราะห์ด้วยแสง โครงสร้างและ
หน้าท่ีของพืชและสัตว์ พันธุศาสตร์ การคัดเลือกโดยธรรมชาติ การจําแนก
ประเภทส่ิงมีชีวิต นิเวศวิทยาและพฤติกรรม 
 Scientific methods, properties of organism, chemical 
substance in organism, cell, cellular respiration, photosynthesis, 
structure and function of plants and animals, genetics, natural 
selection, classification of organism, ecology and behavior. 
 

 

4331112 ปฏิบัติการชีววิทยาพื้นฐาน  1(0-3-2) 
 Fundamental Biology Laboratory  
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  : 4331111 ชีววิทยาพื้นฐาน หรือเรียนควบคู่กัน 

 ปฏิบัติการเกี่ยวกับวิธีการทางวิทยาศาสตร์ กล้องจุลทรรศน์ สารเคมีใน
สิ่งมีชีวิต เซลล์ การหายใจระดับเซลล์ การสังเคราะห์แสง เนื้อเยื่อพืชและสัตว์ 
การแบ่งเซลล์ การจําแนกประเภทสิ่งมีชีวิต ระบบนิเวศและพฤติกรรม 
 Laboratory of scientific methods, microscopy, chemical 
substance in organism, cell, cellular respiration, photosynthesis, 
plant and animal tissues, cell division, classification of organism, 
ecosystem and behavior. 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 
   

4131007 ฟิสิกส์พื้นฐาน 3(3-0-6) 
 Fundamental Physics  
   เวกเตอร์ จลนศาสตร์ พลศาสตร์ งานและพลังงาน การสั่นและคลื่น 

เสียง กลศาสตร์ของไหล อุณหพลศาสตร์ สนามไฟฟูาและสนามแม่เหล็ก 
ฟิสิกส์ยุคใหม่ เพื่อนําไปใช้ประโยชน์ในชีวิตประจําวันและวิชาชีพของผู้เรียนแต่
ละสาขา 
          Vector, kinematics, dynamics, work and energy, vibration 
and wave, acoustics, fluid mechanics, thermodynamics. All of 
topics are for daily life and for learner each discipline. 
 

 

4131008 ปฏิบัติการฟิสิกส์พื้นฐาน 1(0-3-2) 

 Fundamental Physics Laboratory 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  : 4131007 ฟิสิกส์พื้นฐาน หรือเรียนควบคู่กัน 

 

   ปฏิบัติการซึ่งเน้นในเนื้อหาที่สอดคล้องกับรายวิชาฟิสิกส์พื้นฐาน     
ไม่ต่ํากว่า 10 การทดลอง 
           Experiment emphasizing in context of the subject of 
Fundamental Physics. Including at least 10 experiments. 

 
 

      
          2.2)  กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 
 

3562201 การสร้างธุรกิจใหม่และการเป็นผู้ประกอบการ    3(3-0-6) 
 New Venture Creation and Entrepreneurship  
 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจ องค์ประกอบในการประกอบ

ธุรกิจ ได้แก่ การตลาด การผลิต การบริหารทรัพยากรมนุษย์ การบัญชีและ
การเงินการวิเคราะห์ป๎จจัยสภาพแวดล้อมในการประกอบธุรกิจ รูปแบบและ
แนวทางในการสร้างธุรกิจ SMEs พื้นฐาน  แนวคิดของการเป็นผู้ประกอบการ  
การวิเคราะห์ป๎ญหาและโอกาสของการเป็นผู้ประกอบการ ความคิดริเริ่ม
สร้างสรรค์ในการประกอบธุรกิจ รวมถึงจรรยาบรรณในการประกอบธุรกิจ 
            General knowledge about business, components of business 
management such as marketing, production, human resource 
management, accounting and financial, analysis business environment, 
business pattern and new venture SMEs creation, Fundamental 
concept of being entrepreneur, analyze entrepreneur’s problems and 
opportunities, creativity, including business ethics. 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 
 

3631001 เศรษฐศาสตร์ทั่วไป 3(3-0-6) 
 General Economics  
            ศึกษาสภาพเศรษฐกิจโดยทั่วไป ระบบเศรษฐกิจ การบริโภค การผลิต 

ต้นทุนการผลิต ตลาด สถาบันการเงิน นโยบายการเงิน นโยบายการคลัง และ
การค้าระหว่างประเทศ 

Study of general Economics, Economics system, 
Consumption, Production, Cost of Production, Markerts, Financial 
Insitution. Monetary Policy, Fisca Policy and International Trade. 

 

 

4861401 ความรู้เกี่ยวกับคหกรรมศาสตร์และการบริหารจัดการ 3(3-0-6) 
 Knowledge and Management for Home Economics  
           คหกรรมศาสตร์ในประเทศไทยและตา่งประเทศ  บทบาทของคหกรรม

ศาสตร์ในการพัฒนาคุณภาพชีวิต ลักษณะงานคหกรรมศาสตร์ และ
กระบวนการจัดการงานคหกรรมศาสตร์ 

Home Economics in Thailand and foreign land, a part of 
Home Economics to identify the quality of life development, 
characteristics and management of Home Economics. 

 

 

4862402 คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่องานคหกรรมศาสตร์  3(2-2-5) 
 Computer and Information Technology for Home Economics 

Profession 
 

            คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศทีเ่ก่ียวข้องกับงานคหกรรม
ศาสตร์ การใช้งานอินเทอร์เน็ตและเครือข่ายสังคมออนไลน์ การจัดเก็บข้อมูล 
ฐานข้อมูลและการสืบค้นข้อมูล การประยุกต์ใช้โปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับการ
พิมพ์เอกสาร การนําเสนอผลงาน จริยธรรมและ ความปลอดภัยในการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

Computer and information technology associated with 
Home Economics. Internet usage and online social networks. 
Storage, database and searching. Application software packages 
for document printing. Presentation, ethical and safety in the use 
of information technology. 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 
   

4863201 บริโภคศึกษา 2(2-0-4) 
 Education for Consumers  
            ความสําคัญของบริโภคศึกษา พระราชบัญญัติคุ้มครองผู้บริโภค ความ

ต้องการที่จําเป็นและไม่จําเป็น การเลือกซื้อสินค้าและบริการ 
Importance of education for consumers. Consumer 

protection act, necessary and unnecessary requirements, buying 
goods and services. 

 

 

4863503 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์ 1(0-3-2) 
 Seminar in Home Economics  
           การศึกษารวบรวมเอกสารวชิาการและงานวิจยัท่ีเป็นประโยชน์และ

สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงของศตวรรษท่ี 21 เรียบเรียง วิเคราะห์ข้อมูล 
จัดทํารายงาน นําเสนอและอภิปรายในชั้นเรียน 
          A study and collection of the academic documents and 
research journals that can be useful and correspond with the 
changes of 21st century. Topics include editing, data analysis, 
report, presentation and discussion in the class. 
 

 

4863504 วิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร์  2(1-2-3) 
 Research methodology in Home Economics  
           ความรูเ้บือ้งต้นเก่ียวกับการวจิัย ระเบียบวิธีวจิัย สถิติที่ใช้ในงานวิจัย 

เทคนิคการเขียนหัวข้อวิจัย เค้าโครงวิจัย รายงานการวิจัย บทความวิจัย และ
การเผยแพร่ในรูปแบบอ่ืน ๆ การฝึกปฏิบัติ และการสอบเค้าโครงวิจัย       
เพ่ือดําเนินงานวิจัยต่อไปในรายวิชาวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
 Basic knowledge of research, research methodology, statistic 
for research, techniques in writing research topic, research proposal, 
research reports, research articles and other formats of publication, 
practices, and research proposal defense; to perform research in 
course of research in Home Economics. 
 

 

4864501 วิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 2(0-6-3) 
 Research in Home Economics 

รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : 4863504 วิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
 

           การดําเนินการวจิัยตามเค้าโครงวจิัยทีผ่่านการสอบมาแล้วในรายวิชา
วิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา 
          Performing research according to the defensive research 
proposal in course of Research methodology in Home Economics 
under the advisor’s supervision.  
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          2.3)  กลุ่มวิชาเฉพาะ 
         2.3.1)  วิชาเฉพาะบังคับ 
 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 
   

4861104 โภชนาการ 3(3-0-6) 
 Nutrition  
           ความหมาย และความสําคัญของโภชนาการท่ีมีต่อสุขภาพ             

ธงโภชนาการ และโภชนบัญญัติ ความสําคัญของสารอาหาร และปริมาณที่ควร
ได้รับ กลไกการย่อยและการดูดซึมสารอาหาร ป๎ญหาโภชนาการในประเทศ
ไทย  

Definition and importance of nutrition to health, nutrition 
flag and food-based dietary guidelines, importance of nutrition 
and nutrients requirement, nutrient digestion and absorption, 
nutritional problems in Thailand.   

 

 

4861202 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 
 Principles of Food Preparation  
           เครือ่งมือ เครือ่งใช้ เครือ่งปรุง วัตถุดิบ และเทคนคิในการประกอบ

อาหาร  หลักการและวิธีการเลือกซื้อ การประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ การ
จัดการครัว สุขอนามัยในการประกอบอาหาร และฝึกปฏิบัติ 

Equipment, seasoning, raw material and cooking 
techniques, principles of food materials selection, types of 
cooking, kitchen management, personal hygiene and food 
preparation and practices. 

 

 

4861222 การสุขาภิบาลอาหารและการควบคุมคุณภาพอาหาร 3(3-0-6) 
 Food Sanitation and Quality Control  
           จุลนิทรีย์ท่ีเก่ียวข้องกับการสขุาภิบาลอาหารและการควบคุม  หลักการ

สุขาภิบาลอาหาร  กฎหมายและมาตรฐานอาหาร  ฉลากอาหาร  ระบบการ
จัดการความปลอดภัยของอาหาร  

Microorganisms associated with food sanitary and control. 
Principles of food sanitation, law and standard food, food label, 
food safety management system. 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 
   

4862201 อาหารไทย 2(1-3-4) 
 Thai Cuisine   
           ประวัตคิวามเป็นมาและพัฒนาการของอาหาร ลักษณะของอาหารไทย  

เครื่องมือเครื่องใช้  เครื่องปรุง เครื่องเทศ การประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ  
การประยุกต์อาหารไทยเพ่ือชาวต่างชาติ การจัดการเสิร์ฟ  การเก็บรักษา  บรรจุ
หีบห่อ และการจัดจําหน่าย และฝึกปฏิบัติ 

History of Thai cuisine and food development, types of 
Thai cuisine, equipment, seasoning, spices, types of cooking, 
application of Thai cuisine for foreigner, serving, storage, packing, 
distribution and practices. 

 

 

4862203 ขนมไทย 3(2-2-5) 
 Thai Desserts  
           ประวัตคิวามเป็นมา ประเภทและกรรมวิธีในการประกอบขนมไทย 

วัตถุดิบ เทคนิคการเตรียมและการปรุง ลักษณะที่ดีของขนมไทย  การบรรจุ   
หีบห่อ การเก็บรักษา และฝึกปฏิบัติ 

History of Thai desserts, type and methods of cooking, raw 
materials, techniques in preparation and cooking, good looking 
Thai desserts, packaging, storage and practices.    

 

 

4864402 ภาษาอังกฤษส าหรับคหกรรมศาสตร์ 2(1-3-4) 
 English for Home Economics  
           ภาษาอังกฤษเพ่ือการศึกษา การปฏิบตังิาน และทักษะการสื่อสารใน

งานคหกรรมศาสตร์ 
English education, working and English communication 

skills for Home Economics work.  
 

 

4873101 การจัดการทรัพยากรครอบครัว 2(2-0-4) 
 Family Resource Management  
           ความหมาย ประเภทของทรัพยากรครอบครัว ความสําคัญและ

กระบวนการการจัดการทรัพยากรครอบครัว  
Definition and types of family resource, importance and 

process of family resource management. 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 
   

4873201 พัฒนาการครอบครัวและเด็ก 2(2-0-4) 
 Family and Child Development  
           ความหมายและความสําคัญของครอบครัว พัฒนาการครอบครัวและ

เด็ก ทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง กรณีศึกษา 
Definition and importance of family, family and child 

development, related theories. Case study. 
 

 

4873202 อนามัยการเจริญพันธุ์ 2(2-0-4) 
 Reproductive Health   
 ความหมายและความสําคัญของอนามัยการเจริญพันธุ์ สถานการณ์

และแนวโน้มด้านอนามัยการเจริญพันธุ์ การเลือกคู่ครอง การวางแผน
ครอบครัว และการเสริมสร้างสุขภาพครอบครัว 

 

             Definition and importance of reproductive health, 
situation and trends, choosing a mate, family planning and health 
family promotion. 
 

   

4883102 ผ้าและเส้นใย 3(2-2-5) 
 Clothing and Fiber  

           ประวัตผิ้าและเสน้ใย การจําแนกและคุณสมบตัขิองเส้นใย การผลติ
เส้นด้าย การผลิตผ้า การย้อมและการพิมพ์ผ้า การตกแต่งผ้า การดูแลรักษาผ้า 
เสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย ผ้าทอเกาะยอผ้าพ้ืนเมืองสงขลา 

History of clothing and fiber, classification and features of 
fiber, production of yarns, clothing, dyeing and printing, finishing, 
caring of clothing, textile of Koh-Yo, Songkhla province.    

 

 

4891101 การแกะสลักผักและผลไม้ 2(1-3-4) 
 Vegetable and Fruit Carving  
           คุณค่าและโอกาสในการใช้สอยผักและผลไม้แกะสลัก การเลือก การใช้ 

และการดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์  รูปแบบ วิธีการ  ขั้นตอนการแกะสลัก นําหลัก
ศิลปะมาประยุกต์ใช้เพื่อการตกแต่งในการแกะสลักผักและผลไม้ ฝึกปฏิบัติการ
แกะสลัก เพ่ือมาใช้ในโอกาสต่าง ๆ 

Value and occasions for vegetable and fruit carving, 
selection, using and maintenance of material and equipment, 
formats, methods and procedures of carving and practices for 
various occasions. 
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4892103 การจัดดอกไม้และงานใบตอง 2(1-3-4) 
 Flower Arrangement and Banana-Leaf Craft  

           ความเป็นมา คุณค่าของการนําหลักทฤษฎีและหลักศิลปะมาประยกุต์
การจัดดอกไม้และงานใบตอง หลักการเลือก การเตรียม การใช้ และการดูแล
รักษาวัสดุอุปกรณ์ การจัดดอกไม้และงานใบตองในโอกาสต่าง ๆ และฝึกปฏิบัติ 

History, application of theory and art for flower 
arrangement and banana-leaf craft, principle of selection, 
preparation, using and maintenance of material and equipment, 
flower arrangement and banana-leaf craft for various occasions 
and practices. 

 

 

         2.3.2)  วิชาเฉพาะเลือก 
 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 
   

4861103 อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) 
 Food and Nutrition  
           ความหมายและความสําคัญของอาหารและโภชนาการต่อสุขภาพ 

ภาวะโภชนาการ ข้อปฏิบัติการบริโภคอาหารที่ดี สภาวะอาหารและโภชนาการ
ในป๎จจุบัน 

Definition and importance of food and nutrition to health, 
nutritional status, food-based dietary guidelines, food and 
nutrition situation at present.    

 

 

4861105 โภชนศาสตร์มนุษย์ 3(3-0-6) 
 Human Nutrition  
         กระบวนการได้รับสารอาหารของร่างกาย การย่อย การดูดซึม                   

การขับถ่าย และเมตาบอลิซึมของสารอาหาร ปริมาณความต้องการสารอาหาร
และพลังงานของร่างกาย  

The nutrition, digestion, absorption, excretion and 
metabolism. Nutrition and caloric requirement.  

 

 

4862101 โภชนศาสตร์ครอบครัว 3(2-2-5) 
 Family Nutrition  

              ความตอ้งการสารอาหารและพลังงานสําหรบัวัยตา่ง ๆ  การกําหนด
รายการอาหารและการจัดอาหารแลกเปลี่ยนให้เหมาะสมกับช่วงวัย  และฝึกปฏิบัติ 

 Nutrients and energy requirement depends on age, diet 
and menu planning appropriate for each age group and practices. 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 
   

 

4862303 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 2(1-3-4) 
 Science of Cookery  
           องค์ประกอบทางกายภาพและทางเคมีของอาหาร การเปลี่ยนแปลง

ของอาหารหลังการเก็บเก่ียวและระหว่างการประกอบอาหาร การประเมิน
คุณภาพอาหาร และฝึกปฏิบัติ 

Physical and chemical composition of food, changes in 
food during post-harvest and cooking, food quality evaluation and 
practices. 

 

 

4863101 โภชนศาสตร์ชุมชน 3(2-2-5) 
 Community Nutrition  
           ภาวะโภชนาการในประเทศไทย การติดตามและประเมินผลภาวะ

โภชนาการ การวางแผนงานโภชนาการ และการให้ความรู้ทางโภชนาการใน
ชุมชน และฝึกปฏิบัต ิ

Nutrition status in Thailand, nutrition monitoring and 
evaluation, nutrition planning, nutritional knowledge and 
practices. 

 

 

4863102 อาหารบ าบัดโรค  2(2-0-4) 
 Nutrition Therapy  
           ความหมาย และความสําคัญของอาหารบําบัดโรค การบริการอาหาร

ในโรงพยาบาล รายการอาหารแลกเปลี่ยน อาหารเฉพาะโรค และการกําหนด
รายการอาหารเฉพาะโรค 

Definition and importance of diet therapy, food service in 
hospital, food exchange lists, dietary specialties and planning. 

 

 

4863103 หลักการจัดอาหารเฉพาะโรค 3(2-2-5) 
 Principles of Therapeutic Nutrition  
           การจัดอาหารตามหลักโภชนศาสตร์ การกําหนดรายการอาหารเพ่ือ

ควบคุมโรค หรือเพ่ือการรักษาผู้ปุวยเฉพาะโรค การจัดอาหารให้กับผู้ปุวย
เฉพาะโรค และฝึกปฏิบัติ 

Food-based nutrition, the set menu for disease control or 
to treat patients with specific diseases, planning and practices. 
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4863202 อาหารท้องถิ่น 3(2-2-5) 
 Local Cuisine  
           ประวัตคิวามเป็นมาของอาหารในแตล่ะท้องถ่ิน อาหารตามประเพณี 

และฝึกปฏิบัติ 
          History of each local cuisine, food traditions and practices. 

 

 

4863203 อาหารส าหรับชาวมุสลิม 3(2-2-5) 
 Food  for  Muslim  
           ลักษณะอาหารสําหรบัชาวมุสลมิ วัตถุดิบทีใ่ช้ในการประกอบอาหาร      

ข้อปฏิบัติในการจัดเตรียมและประกอบอาหาร หลักการพื้นฐานในการประกอบ
อาหารฮาลาล วัฒนธรรมการรับประทานอาหาร อาหารในเดือนบวช และฝึก
ปฏิบัติ 

Food characteristics for Muslim, raw materials, preparation 
and cooking practices, basic principle of Halal food cooking, dining 
culture,  fasting food and practices. 

 

 

4863214 อาหารมังสวิรัติ 3(2-2-5) 
 Vegetarian Food  
           ความหมาย ความสําคัญ ประเภทของอาหารมังสวิรตั ิข้อกําหนด 

วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารมังสวิรัติ หลักการประกอบอาหารมังสวิรัติ 
และฝึกปฏิบัติ 

 Definition, importance and type of vegetarian food, 
regulation, raw material for vegetarian food cookery, vegetarian 
food preparation and practices. 

 

 

4863215 อาหารเอเชีย 3(2-2-5) 
 Asian Cuisine  
           ลักษณะและประเภทของอาหารเอเชีย  วัตถุดิบ เครื่องปรุงชนิดต่าง ๆ 

เครื่องมือเครื่องใช้ในการประกอบอาหาร การจัดรายการอาหาร เทคนิคและ
วิธีการประกอบอาหาร และฝึกปฏิบัติ 

Characteristics and types of Asian cuisine, raw materials, 
ingredients, equipment, menu planning, techniques and methods 
of cooking and practices. 

 

 

 
 
 
 

  



41                                                          มคอ.2 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 
   

4863216 อาหารว่าง 3(2-2-5) 
 Snack  
           ความหมาย ประเภท ประโยชน์ของอาหารว่าง เทคนคิในการประกอบ

อาหารว่าง การจัดและการเสิร์ฟอาหารว่าง การคิดต้นทุนและกําหนดราคาขาย  
การบรรจุหีบห่อ และฝึกปฏิบัติ 

Definition, types and benefits of snacks, techniques in 
snack cookery, preparation and service, costing and pricing, 
packaging and distribution and practices. 

 

 

4863217 อาหารจานด่วน 3(2-2-5) 
 Fast Food  
           การประกอบอาหารทีบ่รกิารสะดวกรวดเร็ว การใช้เครือ่งใช้ให้

เหมาะสมกับเวลา โอกาส สถานที่ และผู้บริโภค การคิดต้นทุนและกําหนด
ราคาขาย และฝึกปฏิบัติ 

Cooking for quick and easy service, Using the right tools on 
the time, opportunity, place and consumer. costing and pricing, 
and practices. 

 

 

4863218 ขนมอบ 3(2-2-5) 
 Bakery  
           ความหมายและประเภทของขนมอบ คุณสมบตัขิองวตัถุดิบและสาร

ปรุงแต่งในขนมอบ วิธีใช้และการเก็บรักษาวัสดุอุปกรณ์ กรรมวิธีในการผลิต
ขนมอบ การบรรจุหีบห่อ การเก็บรักษา การคิดต้นทุนและการกําหนดราคา
ขาย และฝึกปฏิบัติ 

Definition and types of bakery, quality of ingredients and 
additives, usage and maintenance of equipment, production of 
bakery, package, storage, costing and pricing, and practices.     

 

 

4863219 ไอศกรีม 3(2-2-5) 
 Ice-cream  
           ความหมายและประเภทของไอศกรีม ส่วนผสมและวิธีการทํา ไอศกรีม 

การเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ การตกแต่งและการจัดเสิร์ฟ การคิดต้นทุน
และกําหนดราคาขาย และฝึกปฏิบัติ 

Definition and types of ice-cream, ingredients and ice-
cream making, storage, quality control, decoration and serving, 
costing and pricing, and practices. 
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4863220 อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ 3(2-2-5) 
 Commercial Food Preparations  
           ความรูเ้ก่ียวกับงานอุตสาหกรรมบรกิารอาหาร การประกอบอาหาร

เพ่ือการค้า การเลือกซื้อ และวัตถุดิบ ประเภทและรูปแบบของภาชนะบรรจุ
อาหาร เทคนิคการประกอบอาหาร การคิดต้นทุนและกําหนดราคาขาย และ
ฝึกปฏิบัติ 

Knowledge of food service industry, cooking for trade, 
selection and raw material, types and format of food package, 
cooking techniques, costing and pricing, and practices. 

 

 

4863221 อาหารเพื่อสุขภาพ 3(2-2-5) 
 Food for Health  
           ความหมายและความสําคัญของอาหารเพ่ือสุขภาพ หลักการบริโภค

อาหารเพื่อสุขภาพ อาหารทางเลือกใหม่ และฝึกปฏิบัติ 
Definition and importance of food for health, principle of 

healthy food consumption, functional food and practices. 
 

 

4863301 การแปรรูปและการถนอมอาหาร 2(1-3-4) 
 Food Processing and Preservation  
           ความหมายและความสําคัญของการแปรรปูและถนอมอาหาร สาเหตขุอง

การเสื่อมเสียของอาหาร หลักการและวิธีการแปรรูปและถนอมอาหาร การ
เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม และฝึกปฏิบัติ 

Definition and importance of food processing and 
preservation, the causes of food spoilage, principles and methods 
of processing and preserving food, selection of the appropriate 
package and practices. 

 

 

4863304 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 2(1-3-4) 
 Food Product Development and Sensory Evaluation  
           ความหมายและความสําคัญของการพัฒนาผลติภัณฑ์อาหาร วิธีการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์อ าหาร การประเมินคุณภาพอาหารโดยวิธีทางประสาทสัมผัส 
และฝึกปฏิบัติ 

Definition and importance of food product development, 
methods of food product development, sensory evaluation and 
practices. 
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4863305 การบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-2-5) 
 Food Packaging  
           ความหมายและความสําคัญของภาชนะบรรจุ ชนดิและคุณสมบตัขิอง

วัสดุประเภทต่างๆ หลักการบรรจุหีบห่อท่ีเหมาะสม การออกแบบ และ
กฎหมายที่เกี่ยวกับภาชนะบรรจุ และฝึกปฏิบัติ 

Definition and importance of package, types and quality of 
materials, the proper packaging, design, package laws and 
practices. 

 

 

4863401 การจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องดื่ม 2(1-3-4) 
 Catering and Beverage  
           ประเภทของการจัดเลี้ยงอาหาร การวางแผนดาํเนนิการจัดเลี้ยงอาหาร 

การจัดตกแต่งโต๊ะและมารยาทในการรับประทานอาหาร การเลือกภาชนะและ
วัสดุอุปกรณ์ การคิดต้นทุนและการกําหนดราคาขาย และฝึกปฏิบัติ 

Types of catering. Planning of catering, table decorations 
and dining etiquette, selection of package and equipment, costing 
and pricing, and practices.     

 

 

4864201 อาหารยุโรป 2(1-3-4) 
 European Cuisine  
           ลักษณะและประเภทของอาหารยโุรป  วัตถุดิบ เครื่องปรุงชนิดต่างๆ 

เครื่องมือเครื่องใช้ในการประกอบอาหาร การจัดรายการอาหาร เทคนิคและวิธี
ในการประกอบอาหาร และฝึกปฏิบัติ 

Characteristics and types of European cuisine, raw 
materials, ingredients, equipment, menu planning, techniques and 
methods of cooking and practices.  

 

 

4864401 การจัดการครัวและเครื่องมือเครื่องใช้ในงานอาหาร 3(2-2-5) 
 Kitchen and Food Equipment Management  
           หลักการจัดครัวมาตรฐาน ชนิดของเครือ่งมือ เครือ่งใช้ใน การ

ประกอบอาหารและบริการ หลักการจัดซื้อ วิธีการใช้ การทําความสะอาด การ
เก็บ การบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องใช้ และฝึกปฏิบัติ 

Standard of kitchen management. Types of food 
equipment for cooking and serving, purchasing, using, cleaning, 
keeping, maintenance and practices. 
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4894101 เค้กและการแต่งหน้าเค้ก 3(2-2-5) 
 Cake and Cake Decoration  
           ความหมายและประเภทของเค้ก การออกแบบการแตง่หนา้เค้กใน

โอกาสต่างๆ การเลือกใช้วัสดุและอุปกรณ์ การบรรจุหีบห่อ การเก็บรักษา  
และฝึกปฏิบัติ 
          Definition and types of cake; Cake decoration design for 
various occasions, materials and equipments selection, packaging, 
storage and practice. 

 

 
     2.4)  กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
 
รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 
   

4864603 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางคหกรรมศาสตร์ 2(1-2-3) 
 Preparations for Field Experience in Home Economics  
           การเตรียมความพร้อมของผู้เรียนก่อนออกฝึกประสบการณ์วิชาชีพ โดย    

ฝึกทักษะท่ีทําให้เกิดความพร้อมในการปฏิบัติงาน การเลือกสถานประกอบการ    
การบริหารงานคุณภาพ เทคนิคการเขียนรายงานและการนําเสนอ การพัฒนา
บุคลิกภาพ และการพัฒนาคุณลักษณะท่ีเหมาะสมกับอาชีพ เป็นต้น 
   Student preparation for field experience skill training, to be 
well-prepared for work via various activities including employability 
skills training, institute selection, quality management, techniques in 
report writing and presentation, personality development and career 
qualification improvement and other related topics. 
 

 

4864604 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางคหกรรมศาสตร์ 1 3(320) 
 Field Experience in Home Economics I  
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : 4864603 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

                                 ทางคหกรรมศาสตร์ 
          การฝึกปฏิบัติงานแบบมีส่วนร่วมในสถานประกอบการ ซึ่งอาจเป็น  
หน่วยงานของรัฐและ/หรือเอกชน ผู้เรียนได้เรียนรู้การแก้ป๎ญหาในการทํางาน     
การปรับตัวเข้ากับวัฒนธรรมองค์กร และการนําความรู้ความสามารถ               
รวบยอดจากการศึกษาตลอดหลักสูตรไปประยุกต์ใช้อย่างมีประสิทธิภาพ 
   Collaborative job training between students and institutional 
personnel in government and/or private sectors; the students learn 
solving problems in workplace, adjustment for organizational cultures 
and efficient applications of knowledge and skills from the whole 
curriculum for effective training. 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 
   

4864605 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพทางคหกรรมศาสตร์ 2 3(320) 
 Field Experience in Home Economics II  
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : 4864603 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

                                 ทางคหกรรมศาสตร์ 
          การฝึกปฏิบัติงานแบบมีส่วนร่วมในสถานประกอบการ ซึ่งอาจเป็น
หน่วยงานของรัฐและ/หรือเอกชน ผู้เรียนได้เรียนรู้การแก้ป๎ญหาในการทํางาน การ
ปรับตัวเข้ากับวัฒนธรรมองค์กร และการนําความรู้ความสามารถ                 
รวบยอดจากการศึกษาตลอดหลักสูตรไปประยุกต์ใช้อย่างมีประสิทธิภาพ 
   Collaborative job training between students and institutional 
personnel in government and/or private sectors; the students learn 
to solve problems in a workplace, adjustment for organizational 
cultures and efficient applications of knowledge and skills from the 
whole curriculum for effective training. 
 

 

7000390 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 2(90) 
Cooperative Education Preparation  
          กิจกรรมการเตรียมความพร้อมของผู้เรียนในการฝึกสหกิจศึกษา โดยให้
ความรู้เกี่ยวกับหลักการ แนวคิด ระเบียบข้อบังคับ และกระบวนการของ สหกิจ
ศึกษา ความรู้พื้นฐานและเทคนิคในการสมัครงาน ความรู้พื้นฐานในการปฏิบัติงาน 
การสื่อสาร มนุษยสัมพันธ์ การพัฒนาบุคลิกภาพ ระบบการบริหารคุณภาพใน
สถานประกอบการ เทคนิคการนําเสนอ การเขียนรายงาน 
    Activities of student preparation of cooperative education. 
The strategy is giving knowledge concerning principle, concepts, 
regulations and processes of cooperative education. Basic knowledge 
and techniques in job application, fundamental in practice, 
communication, human relationship, personal development, quality 
management system in the workplace and techniques of presentation 
and report writing. 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 
   

7000490 สหกิจศึกษา  6(640) 
Cooperative Education  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : 7000390 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา  
          การฝกึปฏิบัติงานในลักษณะพนกังานชัว่คราว สามารถจัดทํารายงาน 
นําเสนอความก้าวหน้า และผลสําเร็จของโครงงานที่ได้รับมอบหมาย เรียนรู้การ
แก้ป๎ญหาในการทํางาน การปรับตัวเข้ากับวัฒนธรรมองค์กร และการนําความรู้
ความสามารถรวบยอดจากการศึกษาตลอดหลักสูตรไปประยุกต์ใช้อย่าง             
มีประสิทธิภาพ 
 On the job training as a temporary employee. The student 
has capabilities to write the report, present the progression and 
present the results and outcomes of the assigned project. In 
addition, they learn  to solve the problems in work place, adjust 
themselves to organization culture, and applied the knowledge and 
skills derived from curriculum for training effectively. 
 
 

 

หมายเหตุ : รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน หมายถึง รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อนและต้องได้ระดับคะแนน 
       ไม่ต่าํกว่า D 
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 3.2  ชื่อ  สกุล  เลขประจ าตัวบัตรประชาชน  ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 
 
   3.2.1  อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 
ต าแหน่ง 
วิชาการ 

คุณวุฒิ วิชาเอก/สาขา 
สถาบัน 
ที่ส าเร็จ 

การศึกษา 

ปีที ่
ส าเร็จ

การศึกษา 

ภาระการสอน ชม./ 
ปีการศึกษา 

2560 2561 2562 2563 2564 

1 นางทัศนา  ศิริโชติ 
x-xxxx-xxxxx-xx-x 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

ค.ด. 
 

ศศ.ม. 
 

กศ.บ. 

อุดมศึกษา 
 
คหกรรมศาสตร
ศึกษา 
คหกรรมศาสตร์ 

จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัย        
ศรีนครินทรวิโรฒ 
ประสานมิตร 

2549 
 

2534 
 

2527 
 
 

24 24 24 24 24 

2 นางสาวฐิติมาพร   
หนูเนียม 
x-xxxx-xxxxx-xx-x 

 อาจารย ์ วท.ม. 
 
 

วท.บ
(เกียรติ
นิยม) 

คหกรรมศาสตร์ 
(อาหารและ
โภชนาการ) 
คหกรรมศาสตร์
ทั่วไป 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
 
มหาวิทยาลัย 
ราชภัฏสงขลา 

2553 
 
 

2550 
 
 

30 30 30 30 30 

3 นายพรชัย  พุทธรักษ์ 
x-xxxx-xxxxx-xx-x 

อาจารย์ ศศ.ม. 
 

ค.บ.
(เกียรติ
นิยม) 
อ.วท. 

คหกรรมศาสตร
ศึกษา 
คหกรรมศาสตร์ 
 
 
วิทยาศาสตร์  
(การอาหาร) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัย 
ราชภัฏสงขลา 
 
สถาบันราชภัฏ
ภูเก็ต 

2552 
 

2547 
 
 

2544 

30 30 30 30 30 

4 นางสาววิภาวรรณ   
วงศ์สุดาลักษณ์ 
x-xxxx-xxxxx-xx-x 

 อาจารย์ วท.ม. 
 
 

วท.บ. 

วิทยาศาสตร์การ
อาหารและ
โภชนาการ 
วิทยาศาสตร์การ
อาหารและ
โภชนาการ 

มหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร์ 
 
มหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร์ 

2553 
 
 

2549 

30 30 30 30 30 

5 นางสาวสัลวา  ตอปี 
x-xxxx-xxxxx-xx-x 

 อาจารย ์ วท.ม. 
 

วท.บ. 

จุลชีววิทยา 
 
เทคโนโลยีชีวภาพ 

มหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร์ 
มหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร์ 

2553 
 

2546 
 

30 30 30 30 30 
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   3.2.2  อาจารย์ผู้สอน 
 

ล าดับ ชื่อ-นามสกุล 
ต าแหน่ง 
วิชาการ 

คุณวุฒิ วิชาเอก/สาขา 
สถาบัน 
ที่ส าเร็จ 

การศึกษา 

ปีที ่
ส าเร็จ

การศึกษา 

ภาระการสอน ชม./ 
ปีการศึกษา 

2560 2561 2562 2563 2564 

1 นางทัศนา  ศิริโชติ 
x-xxxx-xxxxx-xx-x 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

ค.ด. 
 

ศศ.ม. 
 

กศ.บ. 

อุดมศึกษา 
 
คหกรรมศาสตร
ศึกษา 
คหกรรมศาสตร์ 

จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัย        
ศรีนครินทรวิโรฒ 
ประสานมิตร 

2549 
 

2534 
 

2527 
 
 

24 24 24 24 24 

2 นางสาวฐิติมาพร   
หนูเนียม 
x-xxxx-xxxxx-xx-x 

 อาจารย ์ วท.ม. 
 
 

วท.บ
(เกียรติ
นิยม) 

คหกรรมศาสตร์ 
(อาหารและ
โภชนาการ) 
คหกรรมศาสตร์
ทั่วไป 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
 
มหาวิทยาลัย 
ราชภัฏสงขลา 

2553 
 
 

2550 
 
 

30 30 30 30 30 

3 นายพรชัย  พุทธรักษ์ 
x-xxxx-xxxxx-xx-x 

อาจารย์ ศศ.ม. 
 

ค.บ.
(เกียรติ
นิยม) 
อ.วท. 

คหกรรมศาสตร
ศึกษา 
คหกรรมศาสตร์ 
 
 
วิทยาศาสตร์  
(การอาหาร) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัย 
ราชภัฏสงขลา 
 
สถาบันราชภัฏ
ภูเก็ต 

2552 
 

2547 
 
 

2544 

30 30 30 30 30 

4 นางสาววิภาวรรณ   
วงศ์สุดาลักษณ์ 
x-xxxx-xxxxx-xx-x 

 อาจารย์ วท.ม. 
 
 

วท.บ. 

วิทยาศาสตร์การ
อาหารและ
โภชนาการ 
วิทยาศาสตร์การ
อาหารและ
โภชนาการ 

มหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร์ 
 
มหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร์ 

2553 
 
 

2549 

30 30 30 30 30 

5 นางสาวสัลวา  ตอปี 
x-xxxx-xxxxx-xx-x 

 อาจารย ์ วท.ม. 
 

วท.บ. 

จุลชีววิทยา 
 
เทคโนโลยีชีวภาพ 

มหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร์ 
มหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร์ 

2553 
 

2546 
 

30 30 30 30 30 

 
   3.2.3 อาจารย์พิเศษ 
       ไม่มี 
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4.  องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงาน หรือสหกิจศึกษา) 
  หลักสูตรได้กําหนดรายวิชาเกี่ยวกับประสบการณ์วิชาชีพเพ่ือให้บัณฑิตที่จบการศึกษามีประสบการณ์
ในวิชาชีพก่อนเข้าการทํางานจริง โดยแบ่งเป็นรายวิชาการเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพและการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ ส่วนนักศึกษาท่ีร่วมโครงการสหกิจศึกษาต้องเรียนในรายวิชาเตรียมความพร้อมสหกิจ
ศึกษาและสหกิจศึกษา โดยนักศึกษาทุกคนต้องลงทะเบียนในกลุ่มฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
 

  4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม 
   ความคาดหวังในผลการเรียนรู้ฝึกประสบการณ์วิชาชีพของนักศึกษา มีดังนี้ 
   4.1.1 นักศึกษาเกิดทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการ สามารถบูรณาการความรู้ที่
เรียนมาเพ่ือนําไปใช้แก้ป๎ญหาในการปฏิบัติงานได้อย่างเหมาะสม  
   4.1.2  มีมนุษยสัมพันธ์และสามารถทํางานร่วมกับผู้อื่นได้ดี 
   4.1.3  มีระเบียบวินัยความรับผิดชอบและตรงต่อเวลา เข้าใจวัฒนธรรมขององค์กรและ
สามารถปรับตัวให้เข้ากับสถานประกอบการได้ 
   4.1.4  มีความคิดสร้างสรรค์ และกล้าแสดงออก 
 

  4.2 ช่วงเวลา 
   ปีที่  4 ภาคการศึกษาท่ี 2 
 

  4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 
  ระยะเวลาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  ไม่น้อยกว่า  640 ชั่วโมง หรือฝึกสหกิจศึกษา  ไม่น้อยกว่า  

640 ชั่วโมง 
 

4.4  สถานประกอบการ พี่เลี้ยง และอาจารย์นิเทศก์ มีการกําหนดดังนี้ 

 4.4.1 สถานประกอบการที่ร่วมฝึกประสบการณ์วิชาชีพและสหกิจศึกษา 
       1) มีคุณสมบัติตามเกณฑ์มาตรฐานของหลักสูตร 
       2) กําหนดแนวปฏิบัติในการฝึกประสบการณ์วิชาชีพและสหกิจศึกษาท่ีสอดคล้องกับ 

แนวทางท่ีคณะกรรมการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ และสหกิจศึกษากําหนด 
              3) ดําเนินการตามแนวทางการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ และสหกิจศึกษา และติดตาม  

ประเมินผล 
        4.4.2 ผู้ทรงคุณวุฒิที่ปฏิบัติหน้าที่เป็นพี่เลี้ยง  

     1)  คุณสมบัติ 
        (1)  มีคุณวุฒิไม่ต่ํากว่าปริญญาตรี และมีความชํานาญในการปฏิบัติ 

(2)  สมัครใจที่จะทําหน้าที่เป็นพี่เลี้ยงให้คําแนะนําและเป็นคู่คิด (Mentor) ของ 
นักศึกษา 
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     2)  หน้าที่ 
(1)  ให้คําปรึกษา แนะนํา และกํากับดูแลนักศึกษา ในการปฏิบัติงาน 
(2)  เป็นแบบอย่างท่ีดีในการปฏิบัติตน การปฏิบัติงาน การปฏิสัมพันธ์และการ 

ทํางานร่วมกับผู้อ่ืน 
        4.4.3 อาจารย์นิเทศก์ 

     1)  คุณสมบัติ 
(1)  มีคุณวุฒิไม่ต่ํากว่าปริญญาโท หรือดํารงตําแหน่งทางวิชาการไม่ต่ํากว่า 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
(2)  มีทักษะและประสบการณ์ในการนิเทศ รวมถึงมีคุณลักษณะที่เป็นแบบอย่างที่ดี 

แก่นักศึกษาผ่านหลักสูตรการอบรมการเป็นคณาจารย์นิเทศก์ (สําหรับสหกิจศึกษา) 
     2)  หน้าที่ 

(1)  ให้คําแนะนํา และให้คําปรึกษาแก่นักศึกษาในการปฏิบัติงาน 
(2)  ร่วมมือกับผู้ทรงคุณวุฒิที่ปฏิบัติหน้าที่เป็นพ่ีเลี้ยงในการส่งเสริมและพัฒนา 

คุณลักษณะของนักศึกษา 
(3)  ปลูกจิตสํานึกให้เกิดความรัก และความศรัทธาในวิชาชีพ 
(4)  เป็นแบบอย่างท่ีดีในการประกอบวิชาชีพ 

 
5.  ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย 
  ข้อกําหนดในการทําวิจัย  ต้องเป็นหัวข้อที่เก่ียวข้องกับอาหารและโภชนาการ  โดยมีรายงานที่ต้อง
นําส่งตามรูปแบบตามระยะเวลาที่หลักสูตรกําหนดอย่างเคร่งครัด 
 
  5.1  ค าอธิบายโดยย่อ  
   การวิจัยตามความสนใจของผู้เรียน โดยใช้กระบวนการทางวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ ความรู้
เบื้องต้นเกี่ยวกับการวิจัย ระเบียบวิธีวิจัย สถิติที่ใช้ในงานวิจัย เทคนิคการเขียนหัวข้อวิจัย เค้าโครงวิจัย 
รายงานการวิจัย บทความวิจัย และการเผยแพร่ในรูปแบบอ่ืน ๆ และการฝึกปฏิบัติ ภายใต้การดูแลของ
อาจารย์ที่ปรึกษา 
 
  5.2  มาตรฐานผลการเรียนรู้  
   นักศึกษาสามารถทํางานเป็นรายบุคคลหรือกลุ่ม  มีความเชี่ยวชาญ นําหลักวิชามาประยุกต์ใช้
ในการดําเนินการวิจัย ประยุกต์ใช้งานวิจัยเป็นแนวทางในการพัฒนางานด้านอาหารและโภชนาการ 
 
  5.3  ช่วงเวลา  
   ปีที่ 3 ภาคการศึกษาท่ี 2 และปีท่ี 4 ภาคการศึกษาท่ี 1 
 
  5.4  จ านวนหน่วยกิต  
   4 หน่วยกิต 
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  5.5  การเตรียมการ 
   กําหนดชั่วโมงให้คําปรึกษา   จัดทําบันทึกการให้คําปรึกษา ให้ข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับงานวิจัยทาง
เว็บไซต์และปรับปรุงให้ทันสมัยเสมอ อีกท้ังมีตัวอย่างงานวิจัยให้ศึกษาเป็นกรณีตัวอย่าง 
 
  5.6  กระบวนการประเมินผล 
   ประเมินผลจากความก้าวหน้าในการทํางานวิจัย โดยอาจารย์ที่ปรึกษา ซึ่งพิจารณาจากรายงาน
การวิจัยฉบับสมบูรณ์ และการนําเสนอตามระยะเวลาที่กําหนด รวมทั้งมีการจัดสอบการนําเสนอผลงานวิจัย 
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หมวดที่  4  ผลการเรียนรู้  กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 
1.  การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
ด้านบุคลิกภาพ 
 
 
 

- มีการสอดแทรกเรื่อง มนุษยสัมพันธ์และการวางตัวในองค์กร 
  ธุรกิจด้านอาหารและโภชนาการในบางรายวิชาที่เก่ียวข้อง 
- มีการสอดแทรกเรื่อง การแต่งกาย การเข้าสังคม การเจรจาสื่อสาร   
  การมีมนุษยสัมพันธ์ และการวางตัวในการทํางานในรายวิชาที่  
  เกี่ยวข้อง 

ด้านภาวะผู้นํา และความรับผิดชอบ 
ตลอดจนมีวินัยในตนเอง 
 
 
 
 
 
 
 
 

- กําหนดให้มีรายวิชาซึ่งนักศึกษาต้องทํางานเป็นกลุ่ม และมีการ  
  กําหนดหัวหน้ากลุ่มในการทํารายงาน ตลอดจนกําหนดให้ทุกคน 
  มีส่วนร่วมในการนําเสนอรายงานเพ่ือเป็นการฝึกให้นักศึกษาได้ 
  สร้างภาวะผู้นําและการเป็นสมาชิกกลุ่มที่ดี 
- มีกิจกรรมนักศึกษาที่มอบหมายให้นักศึกษาหมุนเวียนกันเป็น 
  หัวหน้าในการดําเนินกิจกรรม เพ่ือฝึกให้นักศึกษามีความ 
  รับผิดชอบ 
- มีกติกาท่ีจะสร้างวินัยในตนเอง เช่น การเข้าเรียนตรงเวลาเข้าเรียน 
  อย่างสม่ําเสมอ การมีส่วนร่วมในชั้นเรียนและส่งงานที่ได้รับ 
  มอบหมายตรงเวลาเสมอ 

ทักษะด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ - ให้มีการส่งงานทางจดหมายอิเล็กทรอนิคในบางรายวิชา 
- รายวิชาที่มีการนําเสนอรายงานในชั้นเรียน กําหนดให้นําเสนอ 
  โดยใช้ Power Point เพ่ือเพ่ิมทักษะทางเทคโนโลยีสารสนเทศ 

ทักษะการเรียนรู้ด้วยตนเอง - การจัดการเรียนการสอนที่ส่งเสริมให้นักศึกษาเรียนรู้ด้วยตนเอง 
 โดยใช้การสอนที่ยึดผู้เรียนเป็นสําคัญ 

จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ - มีการให้ความรู้ถึงผลกระทบต่อสังคม และข้อกฎหมายที่   
  เกี่ยวข้อง 
- มีเทคนิคการให้คําปรึกษาแก่ผู้อื่น 
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2.  การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 
 
     2.1  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
 
  2.1.1  ด้านคุณธรรมจริยธรรมในการด าเนินชีวิตบนพื้นฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  
       1)  ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรมจริยธรรมในการด าเนินชีวิตบนพื้นฐานปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียง 
        (1) มีวินัยและความรับผิดชอบต่อหน้าท่ี มุ่งมั่นในการทํางานให้สําเร็จ เป็นแบบอย่างท่ีดี
ของสังคม 
        (2)  มีความซื่อสัตย์ เสียสละ อดทน กตัญํู และมีความพอเพียงเป็นฐานในการดําเนิน
ชีวิต 
        (3)  สุภาพ อ่อนน้อมถ่อมตน รู้จักกาลเทศะใจกว้าง รับฟ๎งความคิดเห็นของผู้อื่น   
        (4)  มีจิตสํานึกและตระหนักถึงการปฏิบัติตามจรรยาบรรณของวิชาชีพ เคารพกฎ 
ระเบียบ และข้อบังคับต่างๆ ขององค์กรและสังคม 
       2)  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรมจริยธรรมในการด าเนินชีวิตบน
พื้นฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
        (1)  ทําโครงการเก่ียวกับการดําเนินชีวิตอย่างมีคุณธรรมจริยธรรม 
        (2)  ศึกษาผู้ประสบความสําเร็จในการใช้ชีวิตบนปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  
        (3)  บรรยาย อภิปรายและสอดแทรกคุณธรรมจริยธรรมในเนื้อหาที่สอน  
        (4)  ยกตัวอย่างกรณีศึกษาและจัดกิจกรรมกลุ่ม เช่น การแสดงบทบาทสมมุติ  
       3)  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรมจริยธรรมในการด าเนินชีวิตบน
พื้นฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
        (1)  รายงานโครงการ/ผลการปฏิบัติเกี่ยวกับการดําเนินชีวิตอย่างมีคุณธรรมจริยธรรม 
        (2)  รายงานโครงการ/ผลการปฏิบัติเกี่ยวกับการดําเนินชีวิตบนพื้นฐานปรัชญา
เศรษฐกิจพอเพียง 
        (3)  สังเกตพฤติกรรมระหว่างเรียน  
        (4)  ประเมินผลการจัดกิจกรรมกลุ่ม  
 
  2.1.2  ด้านการตระหนักและส านึกในความเป็นไทย 
       1)  ผลการเรียนรู้ด้านการตระหนักและส านึกในความเป็นไทย  
        (1)  มีความภาคภูมิใจในความเป็นไทย วัฒนธรรมไทย และเข้าใจในความหลากหลาย
ทางวัฒนธรรม 
       2)  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านการตระหนักและส านึกในความ 
เป็นไทย 
        (1)  บทบาทสมมุต ิ
        (2)  จัดกิจกรรม/โครงการที่อนุรักษ์ความเป็นไทย  
        (3)  ศึกษาชุมชน 
        (4)  บรรยาย อภิปรายและสอดแทรกคุณธรรมจริยธรรมในเนื้อหาที่สอน 
        (5)  มอบหมายงานให้นักศึกษาค้นคว้าเป็นรายกลุ่ม/รายบุคคล 
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       3)  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านการตระหนักและส านึกในความเป็นไทย 
        (1)  เพื่อนประเมินเพื่อน 
        (2)  ประเมินจากการนําเสนอกิจกรรม/โครงการ  
        (3)  ประเมินจากการรายงาน 
        (4)  สังเกตพฤติกรรมระหว่างเรียน  
        (5)  ประเมินผลการจัดกิจกรรมกลุ่ม 
 
   2.1.3  ด้านความรอบรู้อย่างกว้างขวาง มีโลกทัศน์กว้างไกล เข้าใจและเห็นคุณค่าของตนเอง  
ผู้อ่ืน สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 
    1)  ผลการเรียนรู้ด้านความรอบรู้อย่างกว้างขวาง มีโลกทัศน์กว้างไกล เข้าใจและเห็น
คุณค่าของตนเอง ผู้อ่ืน สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 
        (1)  มีความรอบรู้อย่างกว้างขวางในศาสตร์ที่เป็นพ้ืนฐานของชีวิต และสามารถนําไปใช้
ในการดําเนินชีวิตได้ 
        (2)  บูรณาการความรู้ในรายวิชาที่เรียนกับความรู้ในศาสตร์อื่นๆ ที่เก่ียวข้อง 
       2)  กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านความรอบรู้อย่างกว้างขวางมีโลก
ทัศน์กว้างไกล  เข้าใจและเห็นคุณค่าของตนเอง  ผู้อ่ืน สังคม  ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 
         (1)  มอบหมายหัวข้องานให้นักศึกษาค้นคว้าเรื่องที่สอดคล้องกับศาสตร์ท่ีเป็นพื้นฐานของ
ชีวิต 
        (2)  แสดงบทบาทสมมุติในสถานการณ์ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับชีวิตประจําวันผ่านกิจกรรม
กลุ่ม 
        (3)  นําเสนองานโดยบูรณาการความรู้ในรายวิชาท่ีเรียนกับความรู้ในศาสตร์อื่น ๆ ที่
เกี่ยวข้อง  
        (4)  มอบหมายให้ค้นคว้าข้อมูล  คําศัพท์  ประโยคอื่นๆ นอกเหนือจากบทเรียน 
       3)  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรอบรู้อย่างกว้างขวาง มีโลกทัศน์
กว้างไกล เข้าใจและเห็นคุณค่าของตนเอง ผู้อ่ืน สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 
        (1)  ประเมินจากการใช้ภาษาในการสื่อสาร 
        (2)  สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา  
        (3)  ประเมินผลจากการบ้าน ชิ้นงานที่ได้รับมอบหมาย  
 
  2.1.4  ด้านทักษะการแสวงหาความรู้ตลอดชีวิต เพื่อพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 
       1)  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการแสวงหาความรู้ตลอดชีวิต เพื่อพัฒนาตนเองอย่าง
ต่อเนื่อง 
        (1)  มีความรู้ ความเข้าใจ สาระสําคัญของหลักการและทฤษฎีที่เป็นพื้นฐานการดํารงชีวิต 
        (2)  มีความเข้าใจ ความแตกต่างระหว่างบุคคล และวางตัวได้อย่างเหมาะสมกับบทบาท
หน้าท่ีและความรับผิดชอบ 
        (3)  สามารถเรียนรู้ เพื่อพัฒนาตนเองท้ังร่างกาย จิตใจ ด้วยความเฉลียวฉลาด  
        (4)  สามารถแสวงหาข้อมูล ความรู้ จากแหล่งและวิธีการท่ีหลากหลาย  
        (5)  ตระหนักรู้ศักยภาพของตนเอง เพื่อพัฒนาตนเองให้ดํารงชีวิตอย่างมีความสุขและ
ยั่งยืน 
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       2)  กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการแสวงหาความรู้ตลอด
ชีวิต  เพื่อพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 
        (1)  มอบหมายงานให้นักศึกษาค้นคว้าข้อมูลจากสื่อสารสนเทศท่ีหลากหลาย 
        (2)  มอบหมายงานที่สามารถใช้แหล่งข้อมูลที่หลากหลายในการศึกษาค้นคว้า  
        (3)  กําหนดให้นักศึกษาอ้างอิงแหล่งที่มาของข้อมูลที่ค้นคว้า  
       3)  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการแสวงหาความรู้ตลอดชีวิตเพื่อ
พัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 
        (1)  สังเกตพฤติกรรมของผู้เรียน 
        (2)  ประเมินจากผลงานของนักศึกษาให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์การเรียนรู้  
        (3)  ตรวจสอบข้อมูลอ้างอิงของนักศึกษา  
 
  2.1.5  ด้านทักษะการคิดแบบองค์รวม 
       1)  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการคิดแบบองค์รวม   
        (1)  สามารถคิดในเชิงเหตุผล รวมทั้งเชื่อมโยงกระบวนการคิดแบบต่าง ๆ เพื่อแก้ไข
ป๎ญหาได้อย่างรอบด้านและมีประสิทธิภาพ 
        (2)  สามารถเลือกวิธีคิดพิจารณาที่เหมาะสมต่อประเด็นป๎ญหาหนึ่ง ๆ ไม่ว่าจะด้วยการ
คิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ แสดงการประเมินข้อมูลเพื่อชี้ให้เห็นความน่าเชื่อถือ และให้ข้อสรุปอันจะนําไปสู่การ
ตัดสินใจที่ถูกต้องเหมาะสม 
        (3)  สามารถให้ความรู้พื้นฐานทางคณิตศาสตร์ที่จําเป็นในการแก้ป๎ญหาในสถานการณ์
ต่าง ๆ 
        (4)  สามารถศึกษาป๎ญหาที่หลากหลายรูปแบบ และมีทักษะแก้ไขป๎ญหาอย่าง    
บูรณาการและสร้างสรรค์ได้ 
        (5)  สามารถใช้ทักษะการคิดพัฒนาให้เกิดป๎ญหาแนวคิดเก่ียวกับภาพอนาคต และ
แนวทางความเป็นไปได้ท่ีจะบรรลุเปูาหมายที่กําหนด และได้ผลของการคิดเพ่ือการเปลี่ยนแปลงตนเอง 
       2)  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการคิดแบบองค์รวม  
        (1)  จัดกระบวนการสอนที่หลากหลายโดยเน้นให้ผู้เรียนได้ฝึกทักษะการคิดแบบต่าง ๆ 
เพ่ือแก้ไขป๎ญหาได้อย่างรอบด้านและมีประสิทธิภาพ 
        (2)  ฝึกให้ผู้เรียนได้ศึกษาค้นคว้าป๎ญหาที่หลากหลายรูปแบบ  และใช้ทักษะการคิด
แก้ป๎ญหาอย่างบูรณาการและสร้างสรรค์ 
       3)  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการคิดแบบองค์รวม  
        (1)  พิจารณากรณีศึกษา  โดยเน้นการประเมินทักษะกระบวนการคิดแก้ป๎ญหาอย่าง
สร้างสรรค์และมีประสิทธิภาพ 
        (2)  ประเมินผลข้อมูลจากการค้นคว้า ด้วยการประเมินตามสภาพจริง เช่น ประเมิน
การนําเสนอชิ้นงาน  การตอบคําถาม 
        (3)  ประเมินโดยใช้แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
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  2.1.6  ด้านจิตอาสาและส านึกสาธารณะ เป็นพลเมืองท่ีมีคุณค่าของสังคมไทยและสังคมโลก 
       1)  ผลการเรียนรู้ด้านจิตอาสาและส านึกสาธารณะ เป็นพลเมืองท่ีมีคุณค่าของ
สังคมไทยและสังคมโลก 
        (1)  มีทักษะการทํางานเป็นทีม มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี ปรับตัวให้เข้ากับวัฒนธรรมองค์กร
ได ้
        (2)  ตระหนักถึงสิทธิและหน้าที่ของตนเองและผู้อ่ืน และยอมรับในความแตกต่าง
หลากหลายของมนุษย์ 
        (3)  มีน้ําใจ มีจิตอาสา จิตสาธารณะ มีความรับผิดชอบต่อประโยชน์ส่วนรวม และมี
จิตสํานึกรักท้องถิ่น 
        (4)  สามารถช่วยเหลือและแก้ป๎ญหาของกลุ่มได้อย่างสร้างสรรค์ท้ังในฐานะผู้นําและผู้
ตาม 
        (5)  ตระหนักในคุณค่าของศิลปะ วัฒนธรรม ดนตรี วรรณกรรม ทั้งของไทยและ
ประชาคมนานาชาติ 
       2)  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านจิตอาสาและส านึกสาธารณะ เป็น
พลเมืองท่ีมีคุณค่าของสังคมไทยและสังคมโลก  
        (1)  ทําโครงการ  
        (2)  บทบาทสมมุติ  
        (3)  การนําเสนอ  
       3)  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านจิตอาสาและส านึกสาธารณะ เป็นพลเมืองท่ีมี
คุณค่าของสังคมไทยและสังคมโลก  
        (1)  ตรวจโครงการ  
        (2)  ให้เพ่ือนประเมิน  
        (3)  ผู้สอนร่วมประเมิน  
 
  2.1.7  ด้านการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างรู้เท่าทัน 
       1)  ผลการเรียนรู้ด้านการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างรู้เท่าทัน  
        (1)  สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการพัฒนาความรู้ด้านต่าง ๆ ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
        (2)  สามารถใช้เทคโนโลยีในการสืบค้น คัดกรอง รวบรวมและวิเคราะห์ได้ 
        (3)  สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีในการติดต่อสื่อสารและนําเสนอข้อมูลข่าวสารได้อย่าง
มีประสิทธิภาพ 
        (4)  สามารถติดตามการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณ์โลกใน
ป๎จจุบัน 
        (5)  ตระหนักรู้ผลกระทบของเทคโนโลยีที่มีต่อชีวิตและสังคม และสามารถเลือกใช้
เทคโนโลยีให้เหมาะสมกับตนเองได้ 
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       2)  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างรู้เท่าทัน 
         (1)  กําหนดหัวข้อให้นักศึกษาค้นคว้าเพ่ือนําเสนอผลงานโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  
         (2)  จัดกิจกรรมกลุ่มในการรวบรวมข้อมูลที่กําหนดและร่วมอภิปรายความน่าเชื่อถือ 
         (3)  นําเสนอข้อมูลโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
       3)  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างรู้เท่าทัน 
        (1)  ประเมินผลงานของนักศึกษาให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์การเรียนรู้ 
        (2)  สังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา  
        (3)  ประเมินผลจากการใช้ภาษาในการสื่อสาร  
 
  2.1.8  ด้านการใช้ภาษาในการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ 
       1)  ผลการเรียนรู้ด้านการใช้ภาษาในการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ  
        (1) สามารถใช้ภาษาเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวันได้อย่างเหมาะสม  
        (2) สามารถเลือกใช้ภาษาในบริบทที่แตกต่างได้อย่างเหมาะสม  
       2)  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านการใช้ภาษาในการสื่อสารอย่างมี
ประสิทธิภาพ  
        (1)  บรรยาย  อภิปราย  และยกตัวอย่างการใช้ภาษาเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวัน  
        (2)  เปิดโอกาสให้นักศึกษานําเสนอผลงานการใช้ภาษาเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจํา 
เป็นรายกลุ่ม/บุคคล 
        (3)  มอบหมายให้นักศึกษาค้นคว้า แสดงบทบาทสมมุติและทํากิจกรรมเป็น  
รายบุคคล/กลุ่ม 
       3)  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านการใช้ภาษาในการสื่อสารอย่างมี
ประสิทธิภาพ  
        (1)  ประเมินผลการใช้ภาษาเพ่ือการสื่อสาร  การแสดงบทบาทสมมุติ  
        (2)  ประเมินผลงานกลุ่ม และประเมินซึ่งกันและกัน 
        (3)  สังเกตพฤติกรรมระหว่างเรียน 
        (4)  แบบฝึกหัดและแบบทดสอบ  
        (5)  สอบกลางภาคและสอบปลายภาค  
        (6)  นําเสนอผลงานการใช้ภาษาเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวัน  
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     2.2  หมวดวิชาเฉพาะ 
 
           2.2.1  ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

  1) ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
กลุ่มวิชาแกน 
      (1)  มีความซื่อสัตย์สุจริต 

      (2)  มีระเบียบวินัย 
      (3)  มีจิตสํานึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

      (4)  มีจิตสาธารณะ 
กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ กลุ่มวิชาเฉพาะ และกลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
       (5)  มีวินัย มีความรับผิดชอบ และมีความอดทน 
      (6)  มีเจตคติท่ีดีต่อวิชาชีพและแสดงออกซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการปฏิบัติงาน 
      (7)  มีความเสียสละ ซื่อสัตย์สุจริต และมีน้ําใจเอื้อเฟ่ือเผื่อแผ่ 
      (8)  มีความสุภาพ อ่อนน้อม ถ่อมตน มีสัมมาคารวะ รู้จักกาลเทศะ 

 2) กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
    (1)  อาจารย์ผู้สอนทุกคนต้องสอดแทรกเรื่องคุณธรรมจริยธรรมในการสอนทุกรายวิชา 

รวมทั้งมีการจัดกิจกรรมส่งเสริมคุณธรรม จริยธรรม รวมทั้งอาจารย์ผู้สอนควรเป็นแบบอย่างท่ีดี เพื่อส่งเสริม
และสนับสนุนให้ผู้เรียนมีเจตคติท่ีดีต่อวิชาชีพ 

    (2)  ส่งเสริมให้นักศึกษาเกิดจิตสํานึกความซื่อสัตย์ โดยต้องไม่กระทําการทุจริตในการ
สอบหรือลอกการบ้านของผู้อื่น และยกย่องนักศึกษาที่ทําดี เสียสละ มีจิตอาสาบําเพ็ญประโยชน์เพื่อส่วนรวม 

    (3)  กําหนดให้มีวัฒนธรรมองค์กรเพื่อเป็นการปลูกฝ๎งให้นักศึกษามีระเบียบวินัย โดยเน้น
การเข้าชั้นเรียนให้ตรงต่อเวลา ตลอดจนการแต่งกายที่ถูกต้องตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 

    (4)  นักศึกษาต้องมีความรับผิดชอบ โดยในการทํางานกลุ่มนั้น ต้องฝึกให้รู้หน้าที่ของการ
เป็นผู้นํากลุ่มและการเป็นสมาชิกกลุ่ม 

 3) กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
    (1) ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเข้าชั้นเรียน การส่งงานที่ได้รับ

มอบหมายและการร่วมกิจกรรม 
    (2) ประเมินจากการมีวินัยและความพร้อมเพรียงของนักศึกษาในการเข้าร่วมกิจกรรม  
    (3) ปริมาณการกระทําทุจริตในการสอบ 
    (4) ประเมินจากความรับผิดชอบในหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย 
    (5) ประเมินจากพฤติกรรมการทํางานเป็นกลุ่ม ที่มีท้ังการเป็นผู้นํา และเป็นสมาชิกกลุ่ม  
    (6) ประเมินจากการที่นักศึกษามีส่วนร่วมในการอนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรม และอนุรักษ์

สิ่งแวดล้อม 
 
 
 



59                                                          มคอ.2 

 2.2.2  ด้านความรู้ 

 1) ผลการเรียนรู้ด้านความรู้  
กลุ่มวิชาแกน 
       (1)  มีความรู้ในหลักการและทฤษฎีทางด้านวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 

    (2)  มีความรู้พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ที่จะนํามาอธิบายหลักการและทฤษฎีใน
ศาสตร์เฉพาะ 
        (3)  มีความรอบรู้ในศาสตร์ต่าง ๆ ที่จะนําไปใช้ในชีวิตประจําวัน 
กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ กลุ่มวิชาเฉพาะ และกลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
      (4)  มีองค์ความรู้ในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอย่าง
กว้างขวางเป็นระบบ เป็นสากล และทันสมัยต่อสถานการณ์โลก 
      (5)  มีความรู้ที่เกิดจากการบูรณาการของศาสตร์ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาคหกรรม
ศาสตร์ 
      (6)  มีความสามารถในการติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการในการพัฒนาองค์ความรู้
ใหม่ มีความรู้ความเข้าใจในกระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพื่อแก้ไขป๎ญหาและต่อยอดองค์ความรู้ในงาน
อาชีพ 

 2) กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
         (1)  เพ่ิมความหลากหลายของรูปแบบการเรียนการสอนโดยเน้นหลักการทางทฤษฎี และ
ประยุกต์ทางปฏิบัติในสภาพแวดล้อมจริง โดยทันต่อการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี ทั้งนี้ให้เป็นไปตาม
ลักษณะของรายวิชา ตลอดจนเนื้อหาสาระของรายวิชานั้น ๆ  
         (2)  จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง โดยการศึกษาดูงาน หรือเชิญผู้เชี่ยวชาญที่มี
ประสบการณ์ตรงมาเป็นวิทยากรพิเศษ ตลอดจนการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 

 3) กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
                        ประเมินจากผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษา ในด้านต่าง ๆ คือ 

     (1)  การทดสอบย่อย 
     (2) การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน  
     (3) ประเมินจากงานที่นักศึกษาจัดทํา  
     (4) ประเมินจากโครงงานที่นําเสนอ  
     (5) ประเมินจากการนําเสนอรายงานในชั้นเรียน  
     (6) ประเมินจากรายวิชาสหกิจ 
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  2.2.3  ด้านทักษะทางปัญญา 

  1) ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  
กลุ่มวิชาแกน 
      (1)  สามารถคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบและมีเหตุมีผลตามหลักการทางวิทยาศาสตร์ 

     (2)  นําความรู้ทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ไปประยุกต์กับสถานการณ์ต่าง ๆ ได้
อย่างถูกต้อง และเหมาะสม 
กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ กลุ่มวิชาเฉพาะ และกลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  
      (3)  มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ สามารถประมวลข้อมูลและ
ค้นหาข้อเท็จจริง เพ่ือประกอบการตัดสินใจและแก้ไขป๎ญหาได้อย่างเหมาะสม  
      (4)  สามารถบูรณาการองค์ความรู้ทางด้านคหกรรมศาสตร์กับศาสตร์อ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
และสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการปฏิบัติงานวิชาชีพ และในการดํารงชีวิตได้อย่างเหมาะสมมีคุณภาพ  
      (5)  มีความสามารถในการเรียนรู้และพัฒนาต่อยอดเพ่ือสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่ ๆ ได้
ด้วยตนเอง เพ่ือประโยชน์ในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

 2) กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  
    (1) ในการเรียนการสอน ต้องฝึกกระบวนการคิดอย่างสร้างสรรค์ตั้งแต่เริ่มเข้าศึกษาโดย

เริ่มต้นจากป๎ญหาที่ง่ายและเพ่ิมระดับความยากข้ึนเรื่อย ๆ ทั้งนี้ต้องจัดให้เหมาะสมและสอดคล้องกับรายวิชา 
         (2) จัดการสอนแบบยึดผู้เรียนเป็นสําคัญ ด้วยการแก้ป๎ญหาจากสถานการณ์จําลอง 

    (3)  การอภิปรายกลุ่ม 
    (4)  การปฏิบัติจริง โดยใช้สถานการณ์หลากหลายจนเกิดความชํานาญ เพ่ือส่งเสริมและ

สนับสนุนให้ผู้เรียนใช้ความคิดในการวิเคราะห์ ประมวลผล 
    (5)  ใช้วิธีการสอนที่หลากหลาย เช่น การสาธิต การทดลอง การทัศนศึกษา ใช้เทคนิค

การสอนต่างๆ เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถบูรณาการความรู้ที่เรียนมาประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงานและการแก้ไข
ป๎ญหา รวมทั้งพัฒนาการต่อยอดองค์ความรู้ 

 3) กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
     ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน และการปฏิบัติของนักศึกษา เช่น ประเมินจากการ

นําเสนอรายงานในชั้นเรียน การทดสอบโดยใช้แบบทดสอบ เป็นต้น 
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   2.2. 4  ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

 1) ผลการเรียนรู้ด้าน ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
กลุ่มวิชาแกน 

(1)  มีภาวะผู้นําโดยสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืนในฐานะผู้นําและสมาชิกที่ดี 
(2)  มีความรับผิดชอบต่อสังคมและองค์กร 

กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ กลุ่มวิชาเฉพาะ และกลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
(3)  มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรู้สิ่งใหม่ ๆ ได้ดี เพ่ือพัฒนาตนเองและ

วิชาชีพ 
(4)  มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และชุมชน สามารถปฏิบัติตนตามบทบาทและหน้าที่ได้

อย่างเหมาะสม 
(5)  มีทักษะในการบริหารจัดการ สามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะของผู้นํากลุ่ม

และสมาชิกที่ดีได้อย่างเหมาะสม 

 2) กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 
         จัดกิจกรรมการเรียนการสอนให้มีการทํางานเปน็กลุม่ หรอืมีการค้นคว้าข้อมูลกับบคุคล
อ่ืนหรือผู้มีประสบการณ์ โดยมีความคาดหวังในผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างตัวบุคคลและ
ความสามารถในการรับผิดชอบ ดังนี้ 

    (1) สามารถทํางานร่วมกับผู้อื่นได้ดี ทั้งในภาวะผู้นําและสมาชิกกลุ่ม 
    (2) มีความรับผิดชอบต่องานที่ได้รับมอบหมาย 
    (3) สามารถปรับตัวเข้ากับสถานการณ์และวัฒนธรรมองค์กรที่ไปปฏิบัติงานได้เป็นอย่างดี  
    (4) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีกับผู้ร่วมงานในองค์กรและกับบุคคลทั่วไป 
    (5) ดูแลสุขภาพท้ังกายและใจของตนเองได้ดี มีบุคลิกภาพที่ดี 

 3) กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ 

    (1) ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษาในการนําเสนอรายงานกลุ่มใน
ชั้นเรียน  

    (2) สังเกตจากพฤติกรรมที่แสดงออกในการร่วมกิจกรรมต่าง ๆ และความครบถ้วนชัดเจน 
ตรงประเด็นของข้อมูล 
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   2.2.5 ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 1) ผลการเรียนรู้ด้าน ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 
กลุ่มวิชาแกน 

      (1)  สามารถประยุกต์ความรู้ทางคณิตศาสตร์และสถิติเพ่ือการวิเคราะห์ประมวลผลการ
แก้ป๎ญหาและนําเสนอข้อมูลได้อย่างเหมาะสม 

     (2)  มีทักษะในการสื่อสารภาษาไทยได้อย่างมีประสิทธิภาพรวมทั้งการเลือกใช้รูปแบบ
การสื่อสารได้อย่างเหมาะสม 

     (3)  สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นและเก็บรวบรวมข้อมูลได้อย่างมี
ประสิทธิภาพและเหมาะสมกับสถานการณ์ 
กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ กลุ่มวิชาเฉพาะ และกลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

     (4)  มีความสามารถในการเลือกและประยุกต์ใช้ความรู้พื้นฐานทางคณิตศาสตร์และสถิติ
ในการประมวลผล แปลความหมาย วิเคราะห์ และนําเสนอข้อมูล 

     (5)  มีทักษะในการสื่อสาร สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศที่จําเป็นในการ
ประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟ๎ง พูด อ่าน เขียน และสรุปประเด็นเนื้อหาได้อย่างเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 
รวมทั้งสามารถเลือกและใช้รูปแบบการนําเสนอท่ีเหมาะสม 

     (6)  มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการเก็บรวบรวมข้อมูล รวมทั้งเพ่ือ
การสืบค้นข้อมูล และติดตามความก้าวหน้าในองค์ความรู้ที่เก่ียวข้องกับวิชาชีพ  

   2) กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

      (1)  จัดกิจกรรมการเรียนรู้ในรายวิชาต่างๆ ให้นักศึกษาได้วิเคราะห์ จากกรณีศึกษา การ
เรียนรู้เทคนิคและประยุกต์ใช้ในสถานการณ์ต่าง ๆ ควรเน้นให้ผู้เรียนได้ฝึกทักษะทางภาษาและการสื่อสาร  

      (2)  มอบหมายงานให้ผู้เรียนสืบค้นและนําเสนอรายงานในประเด็นที่มีความเกี่ยวข้องกับ
การเรียนด้านคหกรรมศาสตร์ 

 3) กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

      (1)  ประเมินจากเทคนิคการนําเสนอโดยใช้ทฤษฎี การเลือกใช้เครื่องมือทางเทคโนโลยี
สารสนเทศหรือคณิตศาสตร์และสถิติที่เก่ียวข้อง 

      (2)  ประเมินจากความสามารถในการอธิบาย ถึงข้อจํากัด เหตุผลในการเลือกใช้เครื่องมือ
ต่างๆ การอภิปรายกรณีศึกษาต่าง ๆ ที่มีการนําเสนอต่อชั้นเรียน 

      (3)  ประเมินจากการนําเสนอผลงานในชั้นเรียน 
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum  
Mapping) 
 
    3.1  ผลการเรียนรู้หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ในตารางมีความหมาย ดังนี้ 
 
      3.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรมจริยธรรมในการด าเนินชีวิตบนพื้นฐานปรัชญาเศรษฐกิจ
พอเพียง 
   (1)  มีวินัยและความรับผิดชอบต่อหน้าที่ มุ่งม่ันในการทํางานให้สําเร็จ เป็นแบบอย่างท่ีดีของ
สังคม 
   (2)  มีความซื่อสัตย์ เสียสละ อดทน กตัญํู และมีความพอเพียงเป็นฐานในการดําเนินชีวิต  
   (3)  สุภาพ อ่อนน้อมถ่อมตน รู้จักกาลเทศะ ใจกว้าง รับฟ๎งความคิดเห็นของผู้อื่น   
   (4)  มีจิตสํานึกและตระหนักถึงการปฏิบัติตามจรรยาบรรณของวิชาชีพ เคารพกฎ ระเบียบ 
และข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กรและสังคม 
 
     3.1.2  ผลการเรียนรู้ด้านการตระหนักและส านึกในความเป็นไทย 
   (1)  มีความภาคภูมิใจในความเป็นไทย วัฒนธรรมไทย และเข้าใจในความหลากหลายทาง
วัฒนธรรม 
 
     3.1.3  ผลการเรียนรู้ด้านความรอบรู้อย่างกว้างขวาง มีโลกทัศน์กว้างไกล เข้าใจและเห็นคุณค่า
ของตนเอง ผู้อ่ืน สังคม ศิลปวัฒนธรรมและธรรมชาติ 
   (1)  มีความรอบรู้อย่างกว้างขวางในศาสตร์ที่เป็นพ้ืนฐานของชีวิต และสามารถนําไปใช้ในการ
ดําเนินชีวิตได้ 
   (2)  บูรณาการความรู้ในรายวิชาที่เรียนกับความรู้ในศาสตร์อื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 
     3.1.4  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการแสวงหาความรู้ตลอดชีวิต เพื่อพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 
   (1)  มีความรู้ ความเข้าใจ สาระสําคัญของหลักการและทฤษฎีที่เป็นพื้นฐานการดํารงชีวิต 
   (2)  มีความเข้าใจ ความแตกต่างระหว่างบุคคล และวางตัวได้อย่างเหมาะสมกับบทบาทหน้าที่ 
และความรับผิดชอบ 
   (3)  สามารถเรียนรู้ เพ่ือพัฒนาตนเองทั้งร่างกาย จิตใจ ด้วยความเฉลียวฉลาด  
   (4)  สามารถแสวงหาข้อมูล ความรู้ จากแหล่งและวิธีการที่หลากหลาย  
   (5)  ตระหนักรู้ศักยภาพของตนเอง เพื่อพัฒนาตนเองให้ดํารงชีวิตอย่างมีความสุขและยั่งยืน  
 
     3.1.5  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการคิดแบบองค์รวม  
   (1)  สามารถคิดในเชิงเหตุผล รวมทั้งเชื่อมโยงกระบวนการคิดแบบต่าง ๆ เพื่อแก้ไขป๎ญหาได้
อย่างรอบด้านและมีประสิทธิภาพ 
   (2)  สามารถเลือกวิธีคิดพิจารณาที่เหมาะสมต่อประเด็นป๎ญหาหนึ่ง ๆ ไม่ว่าจะด้วยการคิด
วิเคราะห์ สังเคราะห์ แสดงการประเมินข้อมูลเพื่อชี้ให้เห็นความน่าเชื่อถือ และให้ข้อสรุปอันจะนําไปสู่การ
ตัดสินใจที่ถูกต้องเหมาะสม 
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   (3)  สามารถให้ความรู้พื้นฐานทางคณิตศาสตร์ที่จําเป็นในการแก้ป๎ญหาในสถานการณ์ต่างๆ 
   (4)  สามารถศึกษาป๎ญหาที่หลากหลายรูปแบบ และมีทักษะแก้ไขป๎ญหาอย่าง บูรณาการและ
สร้างสรรค์ได้ 
   (5)  สามารถใช้ทักษะการคิดพัฒนาให้เกิดป๎ญหาแนวคิดเก่ียวกับภาพอนาคต และแนวทาง
ความเป็นไปได้ที่จะบรรลุเปูาหมายที่กําหนด และได้ผลของการคิดเพ่ือการเปลี่ยนแปลงตนเอง 
 
     3.1.6  ผลการเรียนรู้ด้านจิตอาสาและส านึกสาธารณะ เป็นพลเมืองท่ีมีคุณค่าของสังคมไทยและ
สังคมโลก 
   (1)  มีทักษะการทํางานเป็นทีม มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี ปรับตัวให้เข้ากับวัฒนธรรมองค์กรได้  
   (2) ตระหนักถึงสิทธิและหน้าที่ของตนเองและผู้อ่ืน และยอมรับในความแตกต่างหลากหลาย
ของมนุษย์ 
   (3)  มีน้ําใจ มีจิตอาสา จิตสาธารณะ มีความรับผิดชอบต่อประโยชน์ส่วนรวม และมีจิตสํานึก
รักท้องถิ่น 
   (4) สามารถช่วยเหลือและแก้ป๎ญหาของกลุ่มได้อย่างสร้างสรรค์ท้ังในฐานะผู้นําและผู้ตาม 
   (5) ตระหนักในคุณค่าของศิลปะ วัฒนธรรม ดนตรี วรรณกรรม ทั้งของไทยและประชาคม
นานาชาติ 
 
     3.1.7  ผลการเรียนรู้ด้านการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างรู้เท่าทัน  
   (1)  สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการพัฒนาความรู้ด้านต่างๆ ได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
   (2)  สามารถใช้เทคโนโลยีในการสืบค้น คัดกรอง รวบรวมและวิเคราะห์ได้ 
   (3)  สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีในการติดต่อสื่อสารและนําเสนอข้อมูลข่าวสารได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
   (4)  สามารถติดตามการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณ์โลกในป๎จจุบัน  
   (5)  ตระหนักรู้ผลกระทบของเทคโนโลยีที่มีต่อชีวิตและสังคม และสามารถเลือกใช้เทคโนโลยี
ให้เหมาะสมกับตนเองได้ 
 
     3.1.8  ผลการเรียนรู้ด้านการใช้ภาษาในการสื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพ  
   (1) สามารถใช้ภาษาเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวันได้อย่างเหมาะสม  
   (2) สามารถเลือกใช้ภาษาในบริบทที่แตกต่างได้อย่างเหมาะสม  
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา  (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 

ผลการเรียนรู ้

1.คุณธรรมจริยธรรม
ในการด าเนินชีวิตบน

พ้ืนฐานปรัชญา
เศรษฐกิจพอเพียง 

2.
ตระหนัก 

และ
ส านึกใน
ความ

เป็นไทย 

3.มีความ
รอบรู้อย่าง
กว้างขวาง 
มีโลกทัศน์
กว้างไกล
เข้าใจและ
เห็นคุณค่า
ของตนเอง 
ผู้อ่ืนสังคม
ศิลปวัฒน-
ธรรมและ
ธรรมชาติ 

4. มีทักษะการแสวงหา
ความรู้ตลอดชีวิต เพื่อ

พัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 

5. มีทักษะความคิดแบบ 
องค์รวม 

6. มีจิตอาสาและส านึก
สาธารณะเป็นพลเมืองท่ีมี

คุณค่าของสังคมโลก 

7. ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
อย่างรู้เท่าทัน 

 
 
 

8.ใช้
ภาษา 
ในการ
สื่อสาร
อย่างมี

ประสิทธิ
ภาพ 

รายวิชา 1 2 3 4 1 1 2 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 

กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร                                                           
GEL0101  ภาษาไทยเพื่อการส่ือสาร                              
GEL0201  ภาษาอังกฤษในโลก      
              ปจ๎จบุนั                              

GEL0202  ภาษาอังกฤษเพื่อการ 
              ทํางาน                              

GEL0301  ภาษามาเลย์เพื่อการ 
              ส่ือสาร   

 
                          

GEL0302  ภาษาอินโดนีเซียเพื่อการ 
              ส่ือสาร   

 
                         

 

GEL0303  ภาษาพม่าเพื่อการส่ือสาร                              
GEL0304  ภาษาจีนเพื่อการส่ือสาร                              
GEL0305  ภาษาญี่ปุุนเพื่อการส่ือสาร                              
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ผลการเรียนรู ้

1.คุณธรรมจริยธรรม
ในการด าเนินชีวิตบน

พ้ืนฐานปรัชญา
เศรษฐกิจพอเพียง 

2.
ตระหนัก 

และ
ส านึกใน
ความ

เป็นไทย 

3.มีความ
รอบรู้อย่าง
กว้างขวาง 
มีโลกทัศน์
กว้างไกล
เข้าใจและ
เห็นคุณค่า
ของตนเอง 
ผู้อ่ืนสังคม
ศิลปวัฒน-
ธรรมและ
ธรรมชาติ 

4. มีทักษะการแสวงหา
ความรู้ตลอดชีวิต เพื่อ

พัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 

5. มีทักษะความคิดแบบ 
องค์รวม 

6. มีจิตอาสาและส านึก
สาธารณะเป็นพลเมืองท่ีมี

คุณค่าของสังคมโลก 

7. ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
อย่างรู้เท่าทัน 

 
 
 

8.ใช้
ภาษา 
ในการ
สื่อสาร
อย่างมี

ประสิทธิ
ภาพ 

รายวิชา 1 2 3 4 1 1 2 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 

GEL0306  ภาษาเกาหลีเพื่อการ 
              ส่ือสาร   

 
 
 

           
 

          

 

 

กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร ์           

 

                 

 

GEH0401  วิถีลุ่มน้ําทะเลสาบสงขลา                              
GEH0402  ปรัชญาและศาสนา                              
GEH0403  มนุษย์กับความงาม                              GEH0404  พฤติกรรมมนุษย์และการ    
              พฒันาตน                              
GEH0405  มนุษย์กับการ 
              เปล่ียนแปลง                             

 

GEH0406  สารสนเทศเพื่อการเรียนรู้                              GEH0407  กฎหมายพื้นฐานเพื่อ 
              คุณภาพชีวิต                              
GEH0408  เรียนรู้คุณธรรมนําชีวิต 
              พอเพยีง                              
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ผลการเรียนรู ้

1.คุณธรรมจริยธรรม
ในการด าเนินชีวิตบน

พ้ืนฐานปรัชญา
เศรษฐกิจพอเพียง 

2.
ตระหนัก 

และ
ส านึกใน
ความ

เป็นไทย 

3.มีความ
รอบรู้อย่าง
กว้างขวาง 
มีโลกทัศน์
กว้างไกล
เข้าใจและ
เห็นคุณค่า
ของตนเอง 
ผู้อ่ืนสังคม
ศิลปวัฒน-
ธรรมและ
ธรรมชาติ 

4. มีทักษะการแสวงหา
ความรู้ตลอดชีวิต เพื่อ

พัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 

5. มีทักษะความคิดแบบ 
องค์รวม 

6. มีจิตอาสาและส านึก
สาธารณะเป็นพลเมืองท่ีมี

คุณค่าของสังคมโลก 

7. ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
อย่างรู้เท่าทัน 

 
 
 

8.ใช้
ภาษา 
ในการ
สื่อสาร
อย่างมี

ประสิทธิ
ภาพ 

รายวิชา 1 2 3 4 1 1 2 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 

GEH0409  วิถีอาเซียน 
                

 

            
กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี 

          

 

      

 

    

 

     

 

GES0501  วิเคราะห์การคิด                              
GES0502  ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม                              
GES0503  ชีวิตกับเทคโนโลยี                              
GES0601  เกษตรเพื่อชีวิต                              
GES0701  อาหารและโภชนาการ 
              เบื้องต้น                              

GES0702  การดูแลสุขภาพแบบ 
              บรูณาการ                              
GES0801  งานช่างในชีวิตประจําวัน                              
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 3.2  ผลการเรียนรู้หมวดวิชาเฉพาะ  ในตารางมีความหมาย ดังนี้ 
 

  3.2.1  ด้านคุณธรรม จริยธรรม  

กลุ่มวิชาแกน  
  1)  มีความซื่อสัตย์สุจริต 

  2)  มีระเบียบวินัย 
  3)  มีจิตสํานึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

  4)  มีจิตสาธารณะ 
กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ กลุ่มวิชาเฉพาะ และกลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
   5)  มีวินัย มีความรับผิดชอบ และมีความอดทน 
  6)  มีเจตคติท่ีดีต่อวิชาชีพและแสดงออกซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการปฏิบัติงาน 
  7)  มีความเสียสละ ซื่อสัตย์สุจริต และมีน้ําใจเอื้อเฟ่ือเผื่อแผ่ 
  8)  มีความสุภาพ อ่อนน้อม ถ่อมตน มีสัมมาคารวะ รู้จักกาลเทศะ 

 
 3.2.2  ด้านความรู้  

กลุ่มวิชาแกน  
   1)  มีความรู้ในหลักการและทฤษฎีทางด้านวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 

     2)  มีความรู้พ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ที่จะนํามาอธิบายหลักการและทฤษฎีใน
ศาสตร์เฉพาะ 

   3)  มีความรอบรู้ในศาสตร์ต่าง ๆ ที่จะนําไปใช้ในชีวิตประจําวัน 
กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ กลุ่มวิชาเฉพาะ และกลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
  4)  มีองค์ความรู้ในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอย่าง
กว้างขวางเป็นระบบ เป็นสากล และทันสมัยต่อสถานการณ์โลก 
  5)  มีความรู้ที่เกิดจากการบูรณาการของศาสตร์ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชา    
คหกรรมศาสตร์ 
  6)  มีความสามารถในการติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการในการพัฒนาองค์ความรู้
ใหม่ มีความรู้ความเข้าใจในกระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพื่อแก้ไขป๎ญหาและต่อยอดองค์ความรู้ใน
งานอาชีพ 
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 3.2.3  ด้านทักษะทางปัญญา  

กลุ่มวิชาแกน  
  1)  สามารถคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบและมีเหตุมีผลตามหลักการทางวิทยาศาสตร์  

  2)  นําความรู้ทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ไปประยุกต์กับสถานการณ์ต่าง ๆ ได้
อย่างถูกต้อง และเหมาะสม 
กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ กลุ่มวิชาเฉพาะ และกลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
  3)  มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ สามารถประมวลข้อมูลและ
ค้นหาข้อเท็จจริง เพ่ือประกอบการตัดสินใจและแก้ไขป๎ญหาได้อย่างเหมาะสม  
  4)  สามารถบูรณาการองค์ความรู้ทางด้านคหกรรมศาสตร์กับศาสตร์อ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
และสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการปฏิบัติงานวิชาชีพ และในการดํารงชีวิตได้อย่างเหมาะสมมี
คุณภาพ 
  5)  มีความสามารถในการเรียนรู้และพัฒนาต่อยอดเพ่ือสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่ ๆ 
ได้ด้วยตนเอง เพ่ือประโยชน์ในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 
 
 3.2. 4  ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

กลุ่มวิชาแกน  
  1)  มีภาวะผู้นําโดยสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืนในฐานะผู้นําและสมาชิกที่ดี 
  2)  มีความรับผิดชอบต่อสังคมและองค์กร 
กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ กลุ่มวิชาเฉพาะ และกลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
  3)  มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรู้สิ่งใหม่ ๆ ได้ดี เพ่ือพัฒนาตนเองและ
วิชาชีพ 
  4)  มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และชุมชน สามารถปฏิบัติตนตามบทบาทและหน้าที่
ได้อย่างเหมาะสม 
  5)  มีทักษะในการบริหารจัดการ สามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะของผู้นํากลุ่ม
และสมาชิกที่ดีได้อย่างเหมาะสม 
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 3.2. 5  ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

กลุ่มวิชาแกน  
  1)  สามารถประยุกต์ความรู้ทางคณิตศาสตร์และสถิติเพ่ือการวิเคราะห์ประมวลผล
การแก้ป๎ญหาและนําเสนอข้อมูลได้อย่างเหมาะสม 
  2)  มีทักษะในการสื่อสารภาษาไทยได้อย่างมีประสิทธิภาพรวมทั้งการเลือกใช้รูปแบบ
การสื่อสารได้อย่างเหมาะสม 
  3)  สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบค้นและเก็บรวบรวมข้อมูลได้อย่างมี
ประสิทธิภาพและเหมาะสมกับสถานการณ์ 
กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ กลุ่มวิชาเฉพาะ และกลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
  4)  มีความสามารถในการเลือกและประยุกต์ใช้ความรู้พื้นฐานทางคณิตศาสตร์และ
สถิติในการประมวลผล แปลความหมาย วิเคราะห์ และนําเสนอข้อมูล 
  5)  มีทักษะในการสื่อสาร สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศที่จําเป็นในการ
ประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟ๎ง พูด อ่าน เขียน และสรุปประเด็นเนื้อหาได้อย่างเหมาะสมและมี
ประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถเลือกและใช้รูปแบบการนําเสนอท่ีเหมาะสม 
  6)   มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการเก็บรวบรวมข้อมูล รวมทั้ง
เพ่ือการสืบค้นข้อมูล และติดตามความก้าวหน้าในองค์ความรู้ที่เก่ียวข้องกับวิชาชีพ  
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
   ความรับผิดชอบหลัก      ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 
1.  ด้านคุณธรรมจริยธรรม 2.  ด้านความรู้ 

3.  ด้านทักษะทาง
ปัญญา 

4.  ด้านทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ด้านทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข การ

สื่อสารและการใช้
เทคโนโลยี 

1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 6 
กลุ่มวิชาแกน  

4571211 คณิตศาสตร์พื้นฐาน                               

4581111 หลักสถิติ                               

4211111 เคมีพื้นฐาน                               

4211112 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน                               

4331111 ชีววิทยาพ้ืนฐาน                               

4331112 ปฏิบัติการชีววิทยาพื้นฐาน                               

4131007 ฟิสิกส์พื้นฐาน                               

4131008 ปฏิบัติการฟิสิกส์พื้นฐาน                               

กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  

3562201 การสร้างธุรกิจใหม่และการเป็น
ผู้ประกอบการ 

                              

3631001 เศรษฐศาสตร์ทั่วไป                               

4861401 ความรู้เกี่ยวกับคหกรรมศาสตร์
และการบริหารจัดการ 
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รายวิชา 
1.  ด้านคุณธรรมจริยธรรม 2.  ด้านความรู้ 

3.  ด้านทักษะทาง
ปัญญา 

4.  ด้านทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ด้านทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข การ

สื่อสารและการใช้
เทคโนโลยี 

1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 6 
4862402 คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยี

สารสนเทศเพื่องาน 
คหกรรมศาสตร์ 

                             

 
 
 

4863201 บริโภคศึกษา                               

4863503 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์                               

4863504 วิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร์                               

4864501 วิจัยทางคหกรรมศาสตร์                               

กลุ่มวิชาเฉพาะ (วิชาเฉพาะบังคับ)  

4861104 โภชนาการ                               

4861202 หลักการประกอบอาหาร                               

4861222 การสุขาภิบาลอาหารและการ
ควบคุมคุณภาพอาหาร 

                              
 

4862201 อาหารไทย                               

4862203 ขนมไทย                               

4864402 ภาษาอังกฤษสําหรับคหกรรม
ศาสตร์ 

                              

4873101 การจัดการทรัพยากรครอบครัว                               

4873201 พัฒนาการครอบครัวและเด็ก                               

4873202 อนามัยการเจริญพันธ์ุ                               

4883102 ผ้าและเส้นใย                               

4891101 การแกะสลักผักและผลไม้                               

มคอ.2 
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รายวิชา 
1.  ด้านคุณธรรมจริยธรรม 2.  ด้านความรู้ 

3.  ด้านทักษะทาง
ปัญญา 

4.  ด้านทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ด้านทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข การ

สื่อสารและการใช้
เทคโนโลยี 

1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 6 
4892103 การจัดดอกไม้และงานใบตอง                               

กลุ่มวิชาเฉพาะ (วิชาเฉพาะเลือก)  

4861103 อาหารและโภชนาการ                               

4861105 โภชนศาสตร์มนุษย์                               

4862101 โภชนศาสตร์ครอบครัว                               

4862303 วิทยาศาสตร์การประกอบ
อาหาร 

                             

 
 

4863101 โภชนศาสตร์ชุมชน                               

4863102 อาหารบําบัดโรค                               

4863103 หลักการจัดอาหารเฉพาะโรค                               

4863202 อาหารท้องถิ่น                               

4863203 อาหารสําหรับชาวมุสลิม                               

4863214 อาหารมังสวิรัติ                               

4863215 อาหารเอเชีย                               

4863216 อาหารว่าง                               

4863217 อาหารจานด่วน                               

4863218 ขนมอบ                               

4863219 ไอศกรีม                               

4863220 อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ                              
 

 

4863221 อาหารเพื่อสุขภาพ                               

4863301 การแปรรูปและการถนอมอาหาร                               
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รายวิชา 
1.  ด้านคุณธรรมจริยธรรม 2.  ด้านความรู้ 

3.  ด้านทักษะทาง
ปัญญา 

4.  ด้านทักษะ
ความสัมพันธ์

ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ด้านทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข การ

สื่อสารและการใช้
เทคโนโลยี 

1 2 3 4 5 6 7 8 1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 6 
4863304 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร

และการประเมินคุณภาพโดย
ประสาทสัมผัส 

                             

 

4863305 การบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร                               

4863401 การจัดเลี้ยงอาหารและ
เครื่องดื่ม 

                              

4864201 อาหารยุโรป                              
 

 

4864401 การจัดการครัวและเครื่องมือ
เครื่องใช้ในงานอาหาร 

    
    

   
   

   
  

  
   

      
 

4894101 เค้กและการแต่งหน้าเค้ก                               

กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  
4864603 การเตรียมฝึกประสบการณ์

วิชาชีพทางคหกรรมศาสตร์ 
    

    
   

   
  

   
  

   
    

  

4864604 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพทาง             
คหกรรมศาสตร์ 1 

    
    

   
   

  
   

  
   

    
  

 

4864605 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพทาง             
คหกรรมศาสตร์ 1 

    
    

   
   

  
   

  
   

    
  

7000390 การเตรียมความพร้อมสหกิจ
ศึกษา 

    
    

   
   

  
   

  
   

    
  

7000490 สหกิจศึกษา                               

มคอ.2 
74 



75                                                          มคอ.2 

หมวดที่  5  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1.  กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ.2558  
 

1.1 ระบบค่าระดับคะแนน แบ่งเป็น 8 ระดับ 
       ระดบัคะแนน            ความหมาย      ค่าระดบัคะแนน 

     A  ดีเยี่ยม  (Excellent)  4.0 
   B+  ดีมาก  (Very Good)  3.5 
   B  ดี  (Good)   3.0  
   C+  ค่อนข้างดี (Fairy Good)  2.5  
   C  พอใช้  (Fair)   2.0  
   D+  อ่อน  (Poor)   1.5  
   D  อ่อนมาก (Very Poor)  1.0  
   E  ตก   (Fail)   0.0  
 

1.2 ระบบไม่มีค่าระดับคะแนนก าหนดสัญลักษณ์การประเมินผลดังนี้ 
ระดับการประเมิน      ผลการศึกษา  
 P  (Pass)  ผ่าน 
 F  (Fail)   ไม่ผ่าน  

ระบบคะแนนนี้ใช้สําหรับการประเมินผลรายวิชาที่ให้ประเมินผลโดยไม่มีค่าระดับคะแนนและวิชาที่
ได้ผลการประเมิน F นักศึกษาต้องลงทะเบียนใหม่จนกว่าจะสอบผ่าน 

 
2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

2.1  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 

 กําหนดระบบการทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ของนักศึกษาให้เป็นส่วนหนึ่งของระบบการประกัน
คุณภาพภายในของคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ซึ่งจะสัมพันธ์กับ 
Curriculum Mapping ของรายวิชาต่าง ๆ โดยมีเครื่องมือต่าง ๆ ที่ใช้ในการประเมินผลการเรียนรู้ของผู้เรียน
เพ่ือทวนสอบผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ทั้งจากการประเมินของ
ผู้เรียนและการประเมินตนเองของนักศึกษาและนําผลการทวนสอบดังกล่าวมาพิจารณา รวมทั้งมีการจัดตั้ง
คณะกรรมการทวนสอบของหลักสูตรเพื่อพิจารณาความเหมาะสมของ รายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) 
ข้อสอบระดับผลการเรียนใน แต่ละรายวิชาและผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ของนักศึกษาตามท่ีกําหนดไว้ในมคอ.3 
ในแต่ละรายวิชา เพื่อปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนในแต่ละภาคการศึกษา 
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 2.2  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 

โดยการกําหนดกลวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษา ด้วยการเก็บข้อมูลหา
ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ของนักศึกษาหลังจากประกอบอาชีพของบัณฑิต นําผลการวิเคราะห์ข้อมูลย้อนกลับมา
ปรับปรุงกระบวนการการเรียนการสอน และหลักสูตรแบบครบวงจร รวมทั้งการประเมินคุณภาพของหลักสูตร
โดยคณะกรรมการตามเกณฑ์ของ สกอ. การเก็บข้อมูลจะดําเนินการหาค่าทางสถิติ ดังต่อไปนี้ 

2.2.1 ภาวะการได้งานทําของบัณฑิต ประเมินจากบัณฑิตแต่ละรุ่นที่จบการศึกษา ในด้านของ 
ระยะเวลาในการหางานทํา ความเห็นต่อความรู้ ความสามารถ ความมั่นใจของบัณฑิตในการประกอบการงาน
อาชีพ 

2.2.2 สํารวจความเห็นจากผู้ประกอบการ โดยการขอเข้าสัมภาษณ์ หรือการส่งแบบสอบถาม เพื่อ 
ประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตที่จบการศึกษาและเข้าทํางานในสถานประกอบการ  

2.2.3 การประเมินจากศิษย์เก่าที่ไปประกอบอาชีพ ในแง่ของความพร้อมและความรู้จากสาขาวิชา 
ที่เรียน รวมทั้งสาขาอ่ืน ๆ ที่กําหนดในหลักสูตร ที่เก่ียวเนื่องกับการประกอบอาชีพของบัณฑิต รวมทั้งเปิด
โอกาสให้เสนอข้อคิดเห็นในการปรับหลักสูตรให้ดียิ่งขึ้น 

2.2.4 ความเห็นจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก ที่มาประเมินหลักสูตร หรือเป็นอาจารย์พิเศษต่อความ 
พร้อมของนักศึกษาในการเรียนและคุณสมบัติอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการเรียนรู้และการพัฒนาองค์
ความรู้ของนักศึกษา 
 
3.  เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
 

3.1 นักศึกษาที่มีสิทธิ์ได้รับปริญญา ต้องมีคุณสมบัติครบถ้วน ดังต่อไปนี้ 
3.1.1 เรียนครบหน่วยกิต และรายวิชาตามท่ีมหาวิทยาลัยกําหนดไว้ในหลักสูตร 
3.1.2 มีระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตลอดหลักสูตร ไม่ต่ํากว่า 2.00 
3.1.3  คุณสมบัติผู้สําเร็จการศึกษาให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาว่าด้วยการจัด 

การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ.2558 หมวด 9 การสําเร็จการศึกษา (ภาคผนวก ก) 
   3.1.4  ไม่มีพันธะด้านหนี้สินใด ๆ กับมหาวิทยาลัย 
   3.1.5  มีเกียรติและศักดิ์ของนักศึกษา ตามที่มหาวิทยาลัยกําหนด  
 

3.2  นักศึกษาที่มีสิทธิ์แสดงความจ านงขอส าเร็จการศึกษา ต้องมีคุณสมบัติครบถ้วน ดังนี้ 
            3.2.1 เป็นนักศึกษาภาคการศึกษาสุดท้ายที่ลงทะเบียนเรียนครบตามหลักสูตร 
            3.2.2 ผ่านกิจกรรมภาคบังคับ ตามเกณฑ์ท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด 
   ให้นักศึกษาที่มีคุณสมบัติครบถ้วนตามท่ีระบุ ไว้ในข้อ 3.2.1 และ 3.2.2 ยื่นคําร้องแสดงความจํานง
ขอสําเร็จการศึกษาต่อสํานักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน ภายในระยะเวลาที่มหาวิทยาลัยกําหนด 
มิฉะนั้นอาจไม่ได้รับการพิจารณาเสนอชื่อต่อสภามหาวิทยาลัยเพื่ออนุมัติให้ปริญญาในภาคการศึกษานั้น 
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หมวดที่  6   การพัฒนาคณาจารย์ 
 

1.  การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 

 1.1 มหาวิทยาลัยกําหนดให้อาจารย์ใหม่ทุกคนต้องเข้ารับการอบรมปีละ 1 ครั้ง เพื่อให้มีความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับหลักสูตรและการบริหารวิชาการของมหาวิทยาลัย บทบาทหน้าที่ของอาจารย์มหาวิทยาลัยและ
จรรยาบรรณครู และให้มีทักษะเกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นสําคัญ การสอนสอดแทรก
คุณธรรมและจริยธรรม และการสอนโดยใช้สื่อและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
 1.2 อาจารย์ใหม่ทุกคนควรผ่านการอบรมเกี่ยวกับการจัดเรียนการสอน การวัดและประเมินผล การประกัน
คุณภาพการศึกษาการจัดทํารายละเอียดของหลักสูตร (มคอ.2) รายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) และ
รายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม (มคอ.4) 

 1.3 มอบหมายให้มีอาจารย์พ่ีเลี้ยงทําหน้าที่ให้คําแนะนําและเป็นที่ปรึกษาในด้านการจัดการเรียนการสอน 
1.4 มอบหมายให้อาจารย์ใหม่ศึกษาค้นคว้า จัดทําเอกสารที่เกี่ยวข้องกับการสอน ในหัวข้อหนึ่งหรือหลาย  

หัวข้อที่อาจารย์ใหม่มีความรู้และถนัด เพ่ือทดลองสอนโดยมีอาจารย์พ่ีเลี้ยง หรือประธานหลักสูตรเป็นผู้ให้
คําแนะนําการกําหนดให้อาจารย์ใหม่เข้าร่วมสังเกตการณ์การสอนของอาจารย์ในหลักสูตร  
  1.5 กําหนดให้อาจารย์ใหม่เข้าร่วมสังเกตการณ์การสอนของอาจารย์ในหลักสูตร  
 
2.  การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 

 2.1  การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน  การวัดและการประเมินผล  
    2.1.1 กําหนดให้อาจารย์ต้องเข้ารับการอบรมเพ่ือพัฒนาตนเองด้านการจัดการเรียนการสอน การวัด
และการประเมินผล ตามความต้องการของอาจารย์ และเป็นไปตามนโยบายของมหาวิทยาลัย ซึ่งมหาวิทยาลัย
มีการเปิดหลักสูตรอบรมเพ่ือพัฒนาอาจารย์ในหัวข้อต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับการจัดการเรียนการสอน การวิจัย 
การผลิตผลงานทางวิชาการ เป็นประจําทุกปี 
  2.1.2  จัดให้มีการสอนแบบเป็นหมู่คณะ ซึ่งจะส่งเสริมโอกาสให้อาจารย์ได้มีประสบการณ์การสอนร่วมกับ
ผู้อื่น รวมถึงการมีโอกาสได้เป็นผู้รับผิดชอบรายวิชา ผู้ประสานงาน และผู้ร่วมคณะสอน 
  2.1.3  ส่งเสริมหรือสร้างโอกาสให้มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ประสบการณ์ด้านการจัดการเรียนการ
สอนระหว่างอาจารย์ในหลักสูตร หรือทําวิจัยการเรียนการสอนที่สามารถนําไปเผยแพร่ในการประชุมวิชาการ
ที่มีการจัดการเรียนการสอนในสาขาวิชาเดียวกันของหลาย ๆ สถาบัน 

 2.2  การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ  
  2.2.1  ส่งเสริมให้อาจารย์เข้าร่วมการอบรม การประชุมสัมมนาในสาขาวิชาการหรือวิชาชีพที่จัดทั้ง
ภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง   
        2.2.2  ส่งเสริมให้อาจารย์ทําวิจัยโดยการขอทุนวิจัยจากภายในมหาวิทยาลัยและนอกมหาวิทยาลัย 
รวมทั้งสนับสนุนในส่วนของอุปกรณ์และเครื่องมือในการปฏิบัติงาน 
  2.2.3  ส่งเสริมให้อาจารย์นําเสนอผลงานในการประชุมวิชาการท้ังในระดับชาติและนานาชาติ 
  2.2.4  ส่งเสริมให้อาจารย์ขอตําแหน่งทางวิชาการ 
  2.2.5  ส่งเสริมและสนับสนุนด้านการศึกษาต่อทั้งในและต่างประเทศในระดับท่ีสูงขึ้น โดยกําหนด
เป็นแผนการศึกษาท่ีชัดเจน 
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หมวดที่  7   การประกันคุณภาพหลักสูตร 

1. การก ากับมาตรฐาน 
 

  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบจํานวนอย่างน้อย 5 คน 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบทุกคนเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ไม่เกิน 1 หลักสูตร และมีคุณสมบัติเช่นเดียวกับ
อาจารย์ประจําหลักสูตรคือมีคุณวุฒิขั้นต่ําปริญญาโทหรือเทียบเท่า หรือมีตําแหน่งผู้ช่วยศาสตราจารย์ และ
ต้องมีผลงานวิชาการท่ีไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา และเป็นผลงานวิชาการท่ีได้รับการเผยแพร่
ตามหลักเกณฑ์ท่ีกําหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลดํารงตําแหน่งทางวิชาการอย่างน้อย 1 รายการ ใน
รอบ 5 ปีย้อนหลัง อาจารย์ประจําหลักสูตรทุกคนเป็นอาจารย์ประจําที่มีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาที่เปิด
สอน และทําหน้าที่สอนและค้นคว้า วิจัยในสาขาดังกล่าว อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทุกคนเป็นอาจารย์
ประจําหลักสูตรตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษาโดยมีการปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่กําหนดในรอบ
5 ปี ของการปรับปรุง  
  นอกจากนี้ได้มีการดําเนินงานให้เป็นไปตามตัวบ่งชี้ผลการดําเนินงานเพื่อการประกันคุณภาพหลักสูตร
และการเรียนการสอนตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ได้แก่อาจารย์ประจําหลักสูตรไม่
ต่ํากว่าร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมวางแผน ติดตามและทบทวนผลการดําเนินงานของหลักสูตรตลอด
หลักสูตร มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ. 2 ที่สอดคล้องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือ
มาตรฐานคุณวุฒิสาขาวิชา มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม ตามแบบ 
มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อนเปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา จัดทํารายงานผลการ
ดําเนินการของรายวิชา และรายงานผลการดําเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม ตามแบบ มคอ. 5 และ 
มคอ.6 ภายใน 30 วันหลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา จัดทํารายงานผลการดําเนินการ
ของหลักสูตรตามแบบ มคอ. 7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษามีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา
ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่กําหนดใน มคอ. 3 และ มคอ.4 อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอนใน
แต่ละปีการศึกษา มีการพัฒนา /ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอนหรือการประเมินผลการ
เรียนรู้ จากผลการประเมินการดําเนินการที่รายงานใน มคอ.7 ปีที่แล้ว อาจารย์ใหม่ทุกคนได้รับการปฐมนิเทศ
หรือคําแนะนําด้านการจัดการเรียนการสอน อาจารย์ประจําทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ /หรือ
วิชาชีพอย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน ได้รับการพัฒนาวิชาการ และ /
หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย /บัณฑิตใหม่ที่มีต่อ
คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0  และระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อ
บัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0  

2. บัณฑิต 
 

  คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ได้มีการกําหนดคุณลักษณะ
บัณฑิตที่พึงประสงค์ตามที่หลักสูตรกําหนดไว้ในเอกสารมคอ. 2 ซึ่งครอบคลุมผลการเรียนรู้อย่างน้อย  5 ด้าน 
คือ (1) ด้านคุณธรรมจริยธรรม (2) ด้านความรู้ (3) ด้านทักษะทางป๎ญญา (4) ด้านทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบและ (5) ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการสื่อสารและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ หลักสูตรมีการดําเนินการประเมินคุณภาพบัณฑิตโดยอาศัยข้อมูลจากผู้ใช้บัณฑิตด้วย
การขอเข้าสัมภาษณ์ หรือการส่งแบบสอบถามเพ่ือประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตใหม่ที่จบการศึกษาและเข้า
ทํางานในสถานประกอบการนั้น ๆ และจํานวนบัณฑิตท่ีรับการประเมินจากผู้ใช้บัณฑิตจะต้องไม่น้อยกว่า  
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ร้อยละ 20 ของจํานวนบัณฑิตท่ีสําเร็จการศึกษารวมทั้งการติดตามจํานวนของบัณฑิต (ร้อยละ) ที่ได้งานทํา
หรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี 

3. นักศึกษา 
 

  หลักสูตรมีกระบวนการและข้ันตอนตามระบบและกลไกการรับนักศึกษารวมทั้งดําเนินการตามระบบ
และกลไกโดยอาจารย์ประจําหลักสูตรร่วมกับโปรแกรมวิชา คณะและมหาวิทยาลัย ทําการรับนักศึกษา
ประจําปีการศึกษาตามแผนที่วางไว้ โดยขั้นตอนต่าง ๆ ที่กําหนด ภายใต้การดําเนินการของสํานักส่งเสริม
วิชาการและงานทะเบียน และมีตัวแทนอาจารย์ประจําหลักสูตร ทําหน้าที่สอบสัมภาษณ์นักศึกษา มีการกํากับ 
ติดตามโดยให้อาจารย์ที่ปรึกษาจัดตารางการให้คําแนะนําและคําปรึกษาแก่นักศึกษาทั้งในด้านวิชาการและการใช้
ชีวิตในสถาบันอุดมศึกษารวมทั้งการจัดโครงการต่าง ๆ เพ่ือพัฒนานักศึกษา พร้อมทั้งส่งเสริมสร้างทักษะการ
เรียนรู้ในศตวรรษที่ 21 
 

4. อาจารย ์
 

  มีการรับและแต่งตั้งอาจารย์ประจําหลักสูตรโดยอาจารย์ใหม่จะต้องมีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาโท
เป็นอย่างน้อยในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์หรือสาขาท่ีสัมพันธ์กัน รวมทั้งมีการพัฒนาอาจารย์ที่มีอยู่เดิมอย่าง
ต่อเนื่อง โดยการพิจารณากรอบอัตรากําลังและแผนพัฒนาตนเอง (ลาศึกษาต่อ) ร่วมกับคณะเพ่ือให้อาจารย์
ได้ศึกษาต่อระดับปริญญาเอก และส่งเสริมการทําผลงานวิชาการและการทําวิจัยโดยสนับสนุนให้อาจารย์
ประจําหลักสูตรเข้าร่วมประชุมโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการการจัดการความรู้ (KM) ซึ่งจัดโดยคณะ และ
หลักสูตรร่วมกับคณะจัดสรรงบประมาณให้อาจารย์ประจําหลักสูตรได้มีการเผยแพร่ผลงานวิจัยมีการจัดสรร
วิชาสอนตรงกับความชํานาญของอาจารย์ผู้สอนและมีการเกลี่ยจํานวนภาระงานสอนให้มีความเหมาะสม 
รวมทั้งมีการจัดทํารายงานภาระการสอน รายงานการประเมินตนเอง และรายงานการประกันคุณภาพ
การศึกษา รวมถึงเอกสาร มคอ.3 มคอ.5 และ มคอ.7 ตามกําหนดเวลา 

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
 

  หลักสูตรมีการจัดทําหลักสูตรโดยศึกษาความพึงพอใจ และข้อเสนอแนะต่างๆ จากแหล่งฝึก
ประสบการณ์นักศึกษาท้ังเอกชนและราชการเพ่ือนําผลการประเมินที่ได้มาใช้ในการร่างหลักสูตรฉบับปรับปรุง
รวมทั้งอาจารย์ประจําหลักสูตรพิจารณาร่วมกันกับคณะในการจัดทําโครงสร้างหลักสูตรที่นักศึกษาหลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ จะต้องเรียนตามเกณฑ์มาตรฐานของหลักสูตรจากเอกสาร
มคอ.1 พร้อมทั้งได้จัดให้มีการวิพากษ์หลักสูตรโดยเชิญผู้ทรงคุณวุฒิผู้ที่มีความเชี่ยวชาญครอบคลุมในศาสตร์
ด้านคหกรรมศาสตร์ จากนั้นจึงยื่นต่อสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ .) เพ่ือรับรองหลักสูตรและ
เริ่มรับนักศึกษา 
  ในการจัดการเรียนการสอน เมื่อการจัดทําหลักสูตรได้รับความเห็นชอบและดําเนินการเปิดรายวิชา
แล้ว อาจารย์ประจําหลักสูตรต้องคํานึงถึงการวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน ให้ผู้สอน
มีคุณสมบัติที่เหมาะสมกับรายวิชาที่สอนให้กระบวนการจัดการเรียนการสอนมีมาตรฐานเดียวกันทุกกลุ่ม 
ผู้สอนใช้วิธีการและ/หรือกิจกรรมที่หลากหลาย มีการบูรณาการกระบวนการบริการวิชาการ การวิจัย และ
สอดแทรกศิลปวัฒนธรรมและภูมิป๎ญญาท้องถิ่นในการเรียนการสอน 
  สําหรับการประเมินผู้เรียน หลักสูตร มีการกําหนดเกณฑ์การประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษาให้
ตรงตามวัตถุประสงค์ท่ีกําหนดไว้ในเอกสาร มคอ. 2 แต่ละรายวิชาในหลักสูตรมีการกําหนดน้ําหนักของ
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องค์ประกอบในการประเมินให้สอดคล้องกับจุดเน้นภายในแต่ละรายวิชา มีการประเมินผลการเรียนรู้ของ
นักศึกษาโดยใช้การประเมินตามสภาพจริง เครื่องมือที่ใช้ในการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษามีความ
หลากหลาย เช่น ข้อสอบปรนัย ข้อสอบอัตนัย รายงานที่มอบหมาย การสอบปากเปล่า การสังเกตพฤติกรรม
นักศึกษา ตลอดจนการวัดทักษะการปฏิบัติงานจากการออกภาคสนาม มีการกํากับให้มีการพัฒนาและ
ตรวจสอบเครื่องมือที่ใช้ประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษาให้มีความเหมาะสมกับรายวิชาและผลสัมฤทธิ์
ทางการเรียน มีการควบคุมการประเมินผลการเรียนรู้ในรายวิชาที่มีหลายกลุ่มเรียนให้ได้มาตรฐานเดียวกัน 
 
 

6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
 

  อาจารย์ประจําหลักสูตรมีการประชุมพิจารณาความเหมาะสมของสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้เพื่อนํามา
วางแผนจัดระบบบริหารจัดการให้เหมาะสมยิ่งขึ้น เช่น การเตรียมความพร้อมของห้องเรียนให้มีบรรยากาศ 
สภาพแวดล้อมที่เอ้ือต่อการเรียนรู้ ทั้งในด้านแสงสว่าง อุณหภูมิ ความสะอาด ขนาดพื้นท่ีใช้สอยในห้องเรียน
ให้สอดคล้องกับการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนการจัดสิ่งอํานวยความสะดวกทางด้านสื่อโสตทัศนูปกรณ์ 
เช่น คอมพิวเตอร์ เครื่องฉายภาพทึบแสง จอภาพ เครื่องโปรเจคเตอร์ เครื่องเสียง ตลอดจน อุปกรณ์ โต๊ะ 
เก้าอ้ี ในห้องเรียนให้พร้อมสําหรับใช้งานรวมทั้งเทคโนโลยีเครือข่ายแบบไร้สาย (wifi) ของมหาวิทยาลัย การ
จัดหาหนังสือ สื่อสิ่งพิมพ์ เอกสาร ตํารา และสื่ออิเลคทรอนิกส์ในสํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ
ของมหาวิทยาลัย ห้องสมุดของคณะวิทยาศาสตร์และห้องปฏิบัติการทางคหกรรมศาสตร์ 
 

6.1 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 
 

 คณะมีความพร้อมด้านหนังสือ ตํารา และการสืบค้นผ่านฐานข้อมูลโดยมีสํานักวิทยบริการและ
เทคโนโลยีสารสนเทศเป็นผู้รับผิดชอบให้บริการแก่นักศึกษา อาจารย์ และบุคลากรของมหาวิทยาลัย การ
บริหารจัดการทรัพยากรที่ใช้ในการเรียน ได้แก่ หนังสือ ตํารา ฐานข้อมูล อุปกรณ์สนับสนุนการเรียน อยู่ใน
ความรับผิดชอบร่วมกันระหว่างคณะและสํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ นอกจากนี้เครื่องมือ
ทางด้านวิทยาศาสตร์ยังได้รับการสนับสนุนจากศูนย์วิทยาศาสตร์และอยู่ในความรับผิดชอบร่วมกันระหว่าง
คณะ และศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

 

6.1.1 ทรัพยากรการเรียนการสอนในสํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
รายการข้อมูลหนังสือ/วารสาร และฐานข้อมูลอิเล็กทรอนิกส์ 

 
 

ข้อมูลเกี่ยวกับ 
หนังสือ (เล่ม) วารสาร (รายการ) 

ภาษาไทย ภาษาอังกฤษ ภาษาไทย ภาษาอังกฤษ 
คอมพิวเตอร์/เทคโนโลยีสารสนเทศ 4,077 485 8 2 
ฟิสิกส์ 1,008 196 32 7 
เคมี/เคมีประยุกต์ 1,487 267 32 7 
ชีววิทยา/ชีววิทยาประยุกต์ 2,041 423 32 7 
เทคโนโลยียางและพอลิเมอร์ 271 52 32 7 
คหกรรมศาสตร์ 3,085 318 32 7 
สิ่งแวดล้อม 1,912 162 28 1 
สาธารณสุข 5,203 328 37 3 
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ข้อมูลเกี่ยวกับ 
หนังสือ (เล่ม) วารสาร (รายการ) 

ภาษาไทย ภาษาอังกฤษ ภาษาไทย ภาษาอังกฤษ 
การแพทย์แผนไทย/การแพทย์แผน
ไทยประยุกต์ 

62 - 4 - 

คณิตศาสตร์และสถิต ิ 4568 677 1 2 
 

ฐานข้อมูลอิเล็กทรอนิกส์ ของสํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ได้แก่ 
กลุ่มสาขาทางด้านมนุษย์ศาสตร์และสังคมศาสตร์ 

- EMERALD MANAGEMENT E – JOUNAL 
- ABI/INFORM Complete 
- Education Resources Information Center (ERIC) 
- Education Resources Complete 

 

กลุ่มสาขาทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
- ACM Digital Library 
- Computer & Applied Science Computer 
- American Chemical Society Journal (ACS) 

 

กลุ่มสหวิชา 
- H.W.Wilson 
- Web of  Science 
- ProQuest Dissertation & Theses 
- Academic Search Premier 
- SciVerseScienceDirect 
- SpringerLink – Journal 

 

ฐานข้อมูลไทยที่น่าสนใจ 
- Business Source Premier 
- MuseGlobal 
- IOP Science Extra 
- Bu siness Expert Press 
- BioOne 
- Communication & Mass Madia Complete 
- ProQuest Research Library 
- eBrary 

 

ฐานข้อมูลเปิด 
- Business Monitor 
- สารานุกรมไทยสําหรับเอกชน 
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- ฐานข้อมูลสหบรรณานุกรม (Union Catalog) 
- Wikipedia 
- Encyclopedia Britannica Concise 
- ฐานข้อมูลวิทยานิพนธ์ของมหาวิทยาลัยที่มีชื่อเสียงทั่วโลก (IR - Web) 
- ฐานข้อมูลสมุนไพร วว. (TISTR  Medicinal Plants DB) 
- ฐานข้อมูลงานวิจัย 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) 

 

ฐานข้อมูลอ่ืน ๆ  
- IEEE/IEE Electronic Library (IEL) 
- ฐานข้อมูลวิทยานิพนธ์ไทย 
- ฐานข้อมูลท้องถิ่น 

 

 6.1.2   สถานที่และอุปกรณ์การสอน 
  การเรียนการสอน การปฏิบัติการ และการทําวิจัย ใช้สถานที่ของคณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี ศูนย์ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา รายละเอียดเกี่ยวกับอุปกรณ์การเรียน
การสอน การปฏิบัติการ และการทําวิจัย มีดังนี้ 
 

ล าดับที่ รายการ     จ านวน 
1 เตาหุงต้มแบบมีเตาอบ 12  เตา 
2 เตาอบแก๊ส 2  เตา 
3 เตาอบไฟฟูา 1 เตา 
4 เครื่องวัดความหวาน 1 เครื่อง 
5 เครื่องวัดความเค็ม 1 เครื่อง 
6 ตู้เย็นสแตนเลส 3 ตู้ 
7 เครื่องป๎่นอาหาร 10 เครื่อง 
8 เครื่องผสมอาหาร 1 เครื่อง 
9 เตาไมโครเวฟ 4 เตา 
10 หม้อหุงข้าวไฟฟูา 12 เครื่อง 
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ล าดับที่ รายการ     จ านวน 
11 จักรเย็บผ้า 30 หลัง 
12 จักรพันริม 4 หลัง 
13 เครื่องคอมพิวเตอร์ 2 ชุด 
14 คอมพิวเตอร์โน๊ตบุ๊ค 1  เครื่อง 
15 โปรเจคเตอร์ 5  ชุด 
16 เครื่องขยายเสียงแบบตั้งโต๊ะ 2  ชุด 
17 เครื่องชั่งดิจิตอล 2  เครื่อง 
18 ตู้อบลมร้อน 1 ตู้ 
19 เครื่องป๎่นไอศกรีม 7 เครื่อง 
20 ตู้แช่แข็ง 1  ตู้ 

 
 6.2  การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 
   ประสานงานกับสํานักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาในการจัดซื้อ
หนังสือ และตําราที่เก่ียวข้อง เพื่อให้บริการให้อาจารย์และนักศึกษาได้ค้นคว้า และใช้ประกอบการเรียนการ
สอน ในการประสานการจัดซื้อหนังสือนั้น อาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชาจะมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายชื่อ
หนังสือ ตลอดจนสื่อการเรียนการสอนอ่ืน ๆ ที่จําเป็น นอกจากนี้ทางคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีได้มี    
สิ่งสนับสนุนอื่น ๆ เช่น ห้องสมุดคณะ ห้องปฏิบัติการคอมพิวเตอร์สําหรับนักศึกษา เครื่องฉายภาพ
โปรเจคเตอร์ และเครื่องขยายเสียง อุปกรณ์อ่ืน ๆ ตามความจําเป็นอย่างครบถ้วน ทันสมัยและมีสภาพพร้อม
ใช้งาน 
  ในส่วนของวัสดุ อุปกรณ์ เครื่องมือทางวิทยาศาสตร์ คณะกรรมการหลักสูตรจะเสนอรายการจัดซื้อ
หนังสือเพ่ิมเติมผ่านประธานโปรแกรมวิชาและคณะตามปีงบประมาณ 
 

 6.3  การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 
   ให้คณะกรรมการบริหารหลักสูตรร่วมกับสํานักวิทยาบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ              
ศูนย์วิทยาศาสตร์ และสํานักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา สํารวจความ
เพียงพอและความต้องการหนังสือ ตํารา เอกสารอ้างอิง วารสารฐานข้อมูลอิเล็กทรอนิกส์และวัสดุอุปกรณ์ 
เครื่องมือทางวิทยาศาสตร์ของคณาจารย์และนักศึกษาอย่างสม่ําเสมอทุกปีการศึกษา 
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7.  ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 
 

  เกณฑ์การประเมิน  ดังนี้ 

ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
ปีการศึกษา 

2560 2561 2562 2563 2564 
(1) อาจารย์ประจําหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการ

ประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการดําเนินงานหลักสูตร 
     

(2) มีรายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ 

     

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

     

(4) จัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ
ดําเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม ตามแบบ มคอ.5 และ 
มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบ
ทุกรายวิชา 

     

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

     

(6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ 
ท่ีกําหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชา
ท่ีเปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

     

(7) มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน 
หรือการประเมินผลการเรียนรู้  จากผลการประเมินการดําเนินงาน
ท่ีรายงานใน มคอ.7 ปีท่ีแล้ว 

     

(8) อาจารย์ใหม่ทุกคนได้รับการปฐมนิเทศหรือคําแนะนําด้านการ
จัดการเรียนการสอน  

     

(9) อาจารย์ประจําทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ
วิชาชีพอย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

     

(10) จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน ได้รับการพัฒนา
วิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

     

(11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อ
คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

(12) ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตท่ีมีต่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่  
น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

 

เกณฑ์ประเมิน 
หลักสูตรได้มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ ต้องผ่านเกณฑ์ประเมินดังนี้ตัวบ่งชี้บังคับ (ตัวบ่งชี้ท่ี 

1-5) มีผลดําเนินการบรรลุตามเปูาหมายและมีจํานวนตัวบ่งชี้ท่ีมีผลดําเนินการบรรลุเปูาหมายไม่น้อยกว่า 80% 
ของตัวบ่งชี้รวม โดยพิจารณาจากจํานวนตัวบ่งชี้บังคับ และตัวบ่งชี้รวมในแต่ละปี 
 



85                                                          มคอ.2 

หมวดที่  8  การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
 
1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
 
 1.1  การประเมินกลยุทธ์การสอน  
  (1) การประชุมร่วมของอาจารย์ในสาขาวิชาเพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็น ขอคําแนะนํา 
ข้อเสนอแนะจากอาจารย์ที่มีความรู้และประสบการณ์ หรือเพ่ือนร่วมงาน 
  (2) การแลกเปลี่ยนโดยสนทนากับนักศึกษา เพื่อสะท้อนผลการจัดการเรียนการสอนในช่วงของการ
เรียนแต่ละรายวิชา 
  (3) การประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของนักศึกษา เปรียบเทียบพัฒนาการหรือความ
เปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นจากการใช้กลยุทธ์การสอนที่แตกต่างกัน 
  (4) การทําวิจัยในชั้นเรียน  เพ่ือประเมินภาพรวมของการจัดการเรียนการสอนในแต่ละรายวิชาหรือ
กลุ่มรายวิชา 
 
 1.2  การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน  
  (1) การประเมินประสิทธิภาพการสอนของอาจารย์โดยนักศึกษา  ทุกสิ้นภาคการศึกษา ตามระบบ
ของมหาวิทยาลัย 
  (2) นําผลการประเมินจัดส่งให้อาจารย์ผู้สอน และประธานหลักสูตรเพ่ือปรับปรุงและพัฒนาต่อไป  
 
2.  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
 
    2.1  การประเมินหลักสูตร โดยนักศึกษาป๎จจุบันและอาจารย์ เพื่อนําข้อมูลมาทบทวนและปรับปรุง 
การจัดการแผนการเรียน การจัดการเรียนการสอน และเนื้อหารายวิชาที่ อาจซ้ําซ้อน ไม่ทันสมัย ยาก/ง่าย  
เป็นต้น 
 
    2.2  การประเมินหลักสูตรโดยศิษย์เก่า เพ่ือติดตามผลการนําความรู้และประสบการณ์ที่ได้รับจาก 
การศึกษาในหลักสูตรไปใช้ในการทํางาน 
 
    2.3  การประเมินผลโดยผู้ใช้บัณฑิต เพื่อสํารวจความพึงพอใจและความคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 
จากผู้ใช้บัณฑิต เกี่ยวกับคุณภาพของบัณฑิตที่จบจากหลักสูตร 
 
3.  การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
 มีระบบประกันคุณภาพหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โดยการกําหนดตัวบ่งชี้หลัก และเปูาหมายผลการดําเนินงานขั้นต่ําทั่วไปตามเกณฑ์
การประกันคุณภาพการศึกษาภายในสถานศึกษาระดับอุดมศึกษา ตามที่สํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษา
กําหนด 
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4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 
 
    4.1 อาจารย์ประจําวิชา อาจารย์ผู้สอน นําผลการประเมินประสิทธิภาพการสอนของอาจารย์โดยนักศึกษา  
ผู้บังคับบัญชา และ/หรือเพ่ือนร่วมงาน  แล้วแต่กรณี  มาปรับปรุงและพัฒนาการจัดการเรียนการสอนใน
รายวิชาที่ตนรับผิดชอบ 
 
    4.2 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรนําผลประเมินตามระบบการจัดการหลักสูตรของมหาวิทยาลัย ซึ่ง
ดําเนินการทุกสิ้นปีการศึกษา มาทบทวนและวิเคราะห์  พร้อมนําเสนอแนวทางปรับปรุงแก้ไขในจุดที่มี
ข้อบกพร่อง สําหรับปีการศึกษาถัดไป 
 
    4.3 คณะกรรมการบริหารหลักสูตร นําผลการประเมินภาพรวมของหลักสูตรโดยนักศึกษาป๎จจุบันและ
อาจารย์ โดยศิษย์เก่า และโดยผู้ใช้บัณฑิต เพื่อทบทวนและพิจารณาในการนําไปแก้ไขปรับปรุงหลักสูตร  ตาม
รอบระยะเวลาที่กําหนดในระบบประกันคุณภาพการศึกษาของมหาวิทยาลัย 
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ภาคผนวก ก 
 

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา   
ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ.2558 
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ภาคผนวก ข 
 

ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา  
ว่าด้วยการโอนผลการเรียน และการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ.2553 
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ภาคผนวก ค 
 

ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรเดิม พ.ศ.2555 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 
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ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรเดิม พ.ศ.2555 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 
 
การปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ หลักสูตรปรับปรุง พ .ศ.2555 

เป็นหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ หลักสูตรปรับปรุง พ .ศ.2559 สามารถสรุปการ
ปรับปรุงได้ดังนี้ 

 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 เหตุผล 

1. ชื่อหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรม
ศาสตร์ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2555 

1. ชื่อหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรม
ศาสตร์ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 

ปรับปรุง 
ปี พ.ศ.2559 
 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
ช่ือเต็ม (ภาษาไทย)     : วิทยาศาสตรบัณฑิต  
                              (คหกรรมศาสตร์)  
ช่ือย่อ (ภาษาไทย)       : วท.บ. (คหกรรมศาสตร์) 
ช่ือเต็ม (ภาษาอังกฤษ)  : Bachelor of Science     
                              (Home Economics)  
ช่ือย่อ (ภาษาอังกฤษ)   : B.Sc.  
                              (Home   Economics) 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  
ช่ือเต็ม (ภาษาไทย)     : วิทยาศาสตรบัณฑิต  
                              (คหกรรมศาสตร์)  
ช่ือย่อ (ภาษาไทย)       : วท.บ. (คหกรรมศาสตร์) 
ช่ือเต็ม (ภาษาอังกฤษ)  : Bachelor of Science     
                              (Home Economics)  
ช่ือย่อ (ภาษาอังกฤษ)   : B.Sc.  
                              (Home   Economics) 

คงเดิม 

3.ปรัชญาของหลักสูตร 
    เพิ่มพูนความรู้ เชิดชูคุณธรรม นําทักษะวิชาชีพ 
สู่การพัฒนาท้องถิ่น 

3.ปรัชญาของหลักสูตร 
ทักษะวิชาชีพเด่น เน้นคุณธรรม นําท้องถิ่นพัฒนา 

เพื่อความสอดคล้องกับ
ปรัชญาของคณะและ
มหาวิทยาลัย 

4. วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
    เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ มีทักษะ และ
ประสบการณ์การเรียนรู้ ตลอดจนนําหลักการ
จัดการไปประกอบอาชีพท้ังในหน่วยงานของรัฐ 
เอกชน และประกอบธุรกิจคหกรรมศาสตร์      
ด้านอาหารและโภชนาการได้อย่างมีประสิทธิภาพ     
    เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีทักษะในการศึกษาค้นคว้า
หาความรู้ได้ด้วยตนเอง สามารถวิเคราะห์ 
สังเคราะห์ และแก้ไขป๎ญหาได้อย่างมีระบบ ด้วย
การผสมผสานภูมิป๎ญญาท้องถิ่นเข้ากับเทคโนโลยี 
ตลอดจนสามารถวิจัยและพัฒนางานคหกรรม
ศาสตร์ ด้านอาหารและโภชนาการได ้
    เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีคุณธรรม จริยธรรม และ
จรรยาบรรณทางวิชาการ/วิชาชีพ และ มีจิตสํานึก
ในความรับผิดชอบต่อครอบครัว สังคม และ
สิ่งแวดล้อม ตลอดจนธํารงไว้ซึ่งศิลปวัฒนธรรมอันดี
งามของไทย 

4. วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
    เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ มีทักษะ และ
ประสบการณ์การเรียนรู้ ตลอดจนนําหลักการ
จัดการไปประกอบอาชีพท้ังในหน่วยงานของรัฐ 
เอกชน และประกอบธุรกิจคหกรรมศาสตร์  ด้าน
อาหารและโภชนาการได้อย่างมีประสิทธิภาพ     
    เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีทักษะในการศึกษาค้นคว้าหา
ความรู้ได้ด้วยตนเอง สามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์ 
และแก้ไขป๎ญหาได้อย่างมีระบบ ด้วยการผสมผสาน
ภูมิป๎ญญาท้องถิ่นเข้ากับเทคโนโลยี ตลอดจนสามารถ
วิจัยและพัฒนางานคหกรรมศาสตร์ ด้านอาหารและ
โภชนาการได ้
    เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีคุณธรรม จริยธรรม และ
จรรยาบรรณทางวิชาการ/วิชาชีพ และ มีจิตสํานึกใน
ความรับผิดชอบต่อครอบครัว สังคม และสิ่งแวดล้อม 
ตลอดจนธํารงไว้ซึ่งศิลปวัฒนธรรมอันดีงามของไทย 

คงเดิม 
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5. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
    นางสาวฐิติมาพร  หนูเนียม          อาจารย ์
    นายพรชัย  พุทธรักษ์                  อาจารย์ 
    นางสาววิภาวรรณ  วงศ์สุดาลักษณ์ อาจารย์ 

5. อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
   นางทัศนา  ศิริโชติ                 ผู้ช่วยศาสตราจารย์      
   นางสาวฐิติมาพร  หนูเนียม       อาจารย ์
   นายพรชัย  พุทธรักษ์              อาจารย์    
   นางสาววิภาวรรณ  วงศ์สุดาลักษณ์ อาจารย ์
   นางสาวสัลวา  ตอปี                อาจารย์  
     

ปรับเปลี่ยนอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร
ให้เป็นไปตามประกาศ
กระทรวงศึกษาธิการ 
เรื่อง เกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตร ระดับ
ปริญญาตร ีพ.ศ.2558 

6. ระบบการจัดการศึกษา 
                                    แบบช้ันเรยีน 

6. ระบบการจัดการศึกษา 
                                      แบบช้ันเรยีน 

คงเดิม 

7. จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร  
                              ไม่น้อยกว่า 131 หน่วยกิต 

7.จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร  
                                ไมน้่อยกว่า 128 หน่วยกิต 

ปรับลดจํานวน    
หน่วยกิตลง เพื่อให้
สอดคล้องกับมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับปริญญา
ตรี สาขาวิชาคหกรรม
ศาสตร ์  

8. โครงสร้างหลักสูตร 
    หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
  - กลุ่มวิชาภาษาและการส่ือสาร 
  - กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์  
  - กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์  
  - กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์วิทย์ฯ       
    หมวดวิชาเฉพาะ       
    กลุ่มวิชาเนื้อหา   
       - วิชาแกน  
       - วิชาเนื้อหาบังคับ                
       - วิชาเนื้อหาเลือก                
    กลุ่มวิชาวิทยาการจัดการ 
    กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์ฯ  
    หมวดวิชาเลือกเสรี  

      รวม   

   
  30   

 9   
 6   
 6   
 9   
95   
81   
15   
49   
17   
6   
8   
6    

131  

  
หน่วยกิต 
หน่วยกิต
หน่วยกิต
หน่วยกิต
หน่วยกิต
หน่วยกิต
หน่วยกิต
หน่วยกิต
หน่วยกิต
หน่วยกิต
หน่วยกิต
หน่วยกิต
หน่วยกิต
หน่วยกิต                                             

8. โครงสร้างหลักสูตร 
    หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า 
    -  กลุ่มวิชาภาษาและการส่ือสาร 
    -  กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร์  
    -  กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์วิทย์  
    หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า       
     กลุ่มวิชาแกน   
     กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 
     กลุ่มวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า        
        -  วิชาเฉพาะบังคับ      
        -  วิชาเฉพาะเลือก ไม่น้อยกว่า 
     กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์ฯ  
    หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 

      รวม   

 
30  
12   

 
9   
9   

92   
18   
19   

 47   
29   
18   
8   
6  

128    

 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
 
หน่วยกิต    
หน่วยกิต    
หน่วยกิต    
หน่วยกิต    
หน่วยกิต    
หน่วยกิต    
หน่วยกิต    
หน่วยกิต    
หน่วยกิต    
หน่วยกิต    
หน่วยกิต       

 
- หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กําหนดหน่วยกิตตาม
มหาวิทยาลัย 
- หมวดวิชาเฉพาะ 
ปรับเปลี่ยนตาม 
มาตรฐานคุณวุฒิระดับ
ปริญญาตรี สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์   
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9. รายวิชา 
หมวดวิชาเฉพาะ 
    กลุ่มวิชาเนื้อหา 
        วิชาแกน 
4131005 ฟิสิกส์พื้นฐาน 
             Fundamental Physics 
4131006 ปฏิบัติการฟิสิกส์พื้นฐาน 
             Fundamental Physics  
             Laboratory 
4211105 เคมีพื้นฐาน 
             Fundamental Chemistry 
4211106 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน 
             Fundamental Chemistry 
             Laboratory 
4331105 ชีววิทยาพ้ืนฐาน 
             Fundamental Biology  
4331106 ปฏิบัติการชีววิทยาพื้นฐาน 
             Fundamental Biology  
             Laboratory 
4571201 คณิตศาสตร์พื้นฐาน 
             Fundamental     
             Mathematics 
        วิชาเนื้อหาบังคับ 
4861101 โภชนาการ 
             Nutrition 
4861102 โภชนศาสตร์มนุษย ์
             Human Nutrition 
4861201 หลักการประกอบอาหาร               
             Principles of Food  
             Preparations  
4862103 โภชนศาสตร์ครอบครัว 
             Family Nutrition                  
4862202 อาหารไทย 
             Thai Cuisine                        
4862203 อาหารเพื่อสุขภาพ 
             Food for Health                  
4862301 วิทยาศาสตร์การประกอบ 
             อาหาร        
             Science of Cookery             
4862302 การแปรรูปและถนอม 
             อาหาร 
             Food Processing and  
             Preservation  

 
 
 
 

3(3-0-6) 
 

1(0-3-2) 
 
 

3(3-0-6) 
 

1(0-3-2) 
 
 

3(3-0-6) 
 

1(0-3-2) 
 
 

3(3-0-6) 
 
 
 

2(2-0-4)     
 

3(3-0-6) 
 

2(1-2-3) 
 
 

3(2-2-5) 
 

3(2-2-5) 
 

3(2-2-5)        
 

3(2-2-5)      
 
 

3(2-2-5) 
 
 
 

9. รายวิชา 
หมวดวิชาเฉพาะ 
    กลุ่มวิชาแกน 
4571211 คณิตศาสตร์พื้นฐาน 
             Fundamental     
             Mathematics 
4581111 หลักสถิติ 
             Principle Statistics 
4211111 เคมีพื้นฐาน 
             Fundamental Chemistry 
4211112 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน 
             Fundamental Chemistry 
             Laboratory 
4331111 ชีววิทยาพ้ืนฐาน 
             Fundamental Biology  
4331112 ปฏิบัติการชีววิทยาพื้นฐาน 
             Fundamental Biology  
             Laboratory 
4131007 ฟิสิกส์พื้นฐาน 
             Fundamental Physics 
4131008 ปฏิบัติการฟิสิกส์พื้นฐาน 
             Fundamental Physics  
             Laboratory 
    กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 
3562201 การสร้างธุรกิจใหม่และการ    
             เป็นผู้ประกอบการ 
             New Venture Creation  
3631001 เศรษฐศาสตร์ทั่วไป 
             General Economics 
4861401 ความรู้เกี่ยวกับคหกรรม 
             ศาสตรแ์ละการบรหิารจัดการ 
             Knowledge and  
             Management for Home  
             Economics 
4862402 คอมพิวเตอร์และเทคโนโลย ี
             สารสนเทศเพ่ืองานคหกรรม 
             ศาสตร์ 
             Computer and            
             Information Technology  
             for Home Economics  
             Profession 
4863201 บริโภคศึกษา 
             Education for Consumers 

 
 
 

3(3-0-6) 
 
 

3(3-0-6) 
 

3(3-0-6) 
 

1(0-3-2) 
 
 

3(3-0-6) 
 

1(0-3-2) 
 

 
3(3-0-6) 

 
2(1-3-2) 

 
 
 

3(3-0-6) 
 

3(3-0-6)        
 
 

3(3-0-6) 
 
 
 
 

3(2-2-5) 
 
 
 
 
 
 

2(2-0-4) 
 

 
 
 
1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
ไม่ให้ซ้ํากับหลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยนช่ือ
รายวิชาบางรายวิชาให้
เหมาะสมและชัดเจน 
3. ปรับเปลี่ยนรายวิชา 
เพื่อให้สอดคล้องกับ
หลักสูตร และ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 
4. ปรับย้ายรายวิชา
บังคับเรียนในวิชาเนื้อหา
เลือก มาเป็นวิชาเนื้อหา
บังคับ เพ่ือให้เป็นไปตาม
มาตรฐานคุณวุฒิระดับ
ปริญญาตรี สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์ 
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4863105 อาหารบําบัดโรค 
             Dietetics                     
4863303 การสุขาภิบาลอาหารและ 
             การควบคมุคุณภาพ 
             อาหาร 
             Food Sanitation and  
             Quality Control                   
4863501 ระเบียบวิธีวิจัยทาง 
             คหกรรมศาสตร์     
             Research Methodology 
             in Home  Economics 
4863502 การค้นคว้าทดลองทาง 
             อาหารและโภชนาการ 
             Experimental Research  
             in Foods and Nutrition 
4864503 สัมมนาอาหารและ 
             โภชนาการ 
             Seminar in Foods and  
             Nutrition 
4864504 ป๎ญหาพิเศษอาหารและ 
             โภชนาการ 
             Special Problems in  
             Foods and Nutrition 
4871201 พัฒนาการครอบครัวและ 
             เดก็                          
             Family and Child  
             Development           
4872101 การจัดการทรัพยากร 
             ครอบครวั                     
             Family Resource  
             Management                  
4882101 ผ้าและเส้นใย                              
             Clothing and Fiber    
4892101 การจัดดอกไม้และงาน 
             ใบตอง                      
             Flower Arrangement  
             and Banana-Leaf Craft              
4892102 การแกะสลักผักและผลไม ้             
             Vegetable and Fruit  
             Carving 
        วิชาเนื้อหาเลือก 
4863104 โภชนศาสตร์ชุมชน        
             Community Nutrition  

3(3-0-6) 
 

3(2-2-5)             
 
 
 
 

2(2-0-4)     
 
 
 

3(2-2-5) 
 
 
 

2(1-2-3) 
 
 
 

2(1-2-3) 
 
 
 

3(3-0-6)  
 
 
 

2(1-2-3)                   
 
 
 

3(2-2-5)                
 

2(1-2-3)                    
 
 
 

2(1-2-3)                                                                                 
 
 
 

3(2-2-5) 
 

4863503 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร ์
             Seminar in Home  
             Economics 
4863504 วิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร ์
             Research Methodology       
             in Home Economics 
4864501 วิจัยทางคหกรรมศาสตร ์
             Research in Home  
             Economics 
 
    กลุ่มวิชาเฉพาะ 
        วิชาเฉพาะบังคบั 
4861104  โภชนาการ 
              Nutrition         
4861202  หลักการประกอบอาหาร                
              Principles of Food  
              Preparations 
4861222  การสุขาภิบาลอาหารและ 
              การควบคมุคุณภาพอาหาร 
              Food Sanitation and  
              Quality Control    
4862201  อาหารไทย 
              Thai Cuisine 
4862203  ขนมไทย                       
              Thai Desserts                   
4864402 ภาษาอังกฤษสําหรับ       
             คหกรรมศาสตร์ 
             English for Home  
             Economics  
4873101 การจัดการทรัพยากร 
             ครอบครวั   
             Family and Child     
             Development 
4873201 พัฒนาการครอบครัว 
             และเดก็ 
             Family and Child    
             Development        
4873202 อนามัยการเจริญพันธ์ุ 
             Reproduction Health 
4883102 ผ้าและเส้นใย 
             Clothing and Fiber    
4891101 การแกะสลักผักและผลไม ้             
             Vegetable and Fruit Carving 

1(0-3-2) 
 
 

2(1-2-3) 
 
 

2(0-6-3) 
 
 
 
 
 

3(3-0-6) 
 

3(2-2-5) 
 
 

3(3-0-6) 
 
 
 

2(1-3-4) 
 

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

 
 
 
2(2-0-4) 

 
 
 
2(2-0-4) 

 
 
 

2(2-0-4)                
 

3(2-2-5)                
 

2(1-3-4) 
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4863106 หลักการจัดอาหารเฉพาะโรค                       
             Principles of  
            Therapeutic        
4863204 อาหารท้องถิ่น                
             Local Cuisine        
4863205 อาหารสําหรับชาวมุสลิม                           
             Food for Muslim                       
4863206 อาหารเอเชีย                                   
             Asian Cuisine 
4863207 อาหารยุโรป                  
             European Cuisine 
4863208 อาหารว่าง                      
             Snack                                            
4863209 อาหารจานด่วน            
             Fast Food                       
4863210 ขนมไทย                       
             Thai Desserts                   
4863211 ขนมอบ                         
             Bakery                     
4863212 เครื่องดื่ม                      
             Beverage 
4863404 การจัดเลี้ยงอาหาร        
             Catering                   
4863213 ไอศกรีม                        
             Ice-cream 
4863302 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
              และการประเมนิคุณภาพโดย 
              ประสาทสมัผสั   
             Food Product 
             Development and  
             Sensory Evaluation           
4863401 บริโภคศึกษา                 
            Consumer Education         
4863402 การจัดการครัวและ 
             เครื่องมือเครื่องใช้ในงาน 
             อาหาร                      
             Kitchen and Food  
             Equipment  
             Management           
4863403 การบริการอาหารใน 
             สถาบนั                   
             Institutional Food  
             Service 

3(2-2-5)          
 
 

3(2-2-5)       
 

3(2-2-5)     
 

3(2-2-5) 
 

3(2-2-5)   
 

3(2-2-5)      
 

3(2-2-5)   
 

3(2-2-5)  
 

3(2-2-5)                                  
 

3(2-2-5)   
 

3(2-2-5) 
 

3(2-2-5) 
 

3(2-2-5) 
 
 
 
 
   

3(3-0-6)                                   
 

3(2-2-5)    
 
 
 
 
 

3(2-2-5) 
 
 
 

4892103 การจัดดอกไม้และงานใบตอง                      
             Flower Arrangement and  
             Banana-Leaf Craft              
        วิชาเฉพาะเลือก 
4861103 อาหารและโภชนาการ 
             Food and Nutrition 
4861105 โภชนศาสตร์มนุษย ์
             Human Nutrition 
4862101 โภชนศาสตร์ครอบครัว 
             Family Nutrition 
4862303 วิทยาศาสตร์การประกอบ 
             อาหาร        
             Science of Cookery             
4863101 โภชนศาสตร์ชุมชน 
             Community Nutrition 
4863102 โภชนบําบัด 
             Nutrition Therapy 
4863103 หลักการจัดอาหารเฉพาะโรค                       
             Principles of Therapeutic 
4863202 อาหารท้องถิ่น                
             Local Cuisine        
4863203 อาหารสําหรับชาวมุสลิม                           
             Food for Muslim 
4863214 อาหารมังสวิรัติ             
             Vegetarian Food                                       
4863215 อาหารเอเชีย                                   
             Asian Cuisine 
4863216 อาหารว่าง                      
             Snack                                                   
4863217 อาหารจานด่วน            
             Fast Food                       
4863218 ขนมอบ                         
             Bakery 
4863219 ไอศกรีม                        
             Ice-cream 
4863220 อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ                  
             Commercial Food  
             Preparations                 
4863221 อาหารเพื่อสุขภาพ 
             Food for Health                                    
4863301 การแปรรูปและการถนอมอาหาร 
             Food Processing and  
            Preservation 

 
2(1-3-4) 

 
 
 

3(3-0-6) 
 

3(3-0-6) 
 

3(2-2-5) 
 

2(1-3-4) 
 
 

3(2-2-5) 
 

2(2-0-4) 
 

3(2-2-5) 
 

3(2-2-5) 
 

3(2-2-5) 
 

3(2-2-5) 
 

3(2-2-5) 
 

3(2-2-5) 
 

3(2-2-5) 
 

3(2-2-5) 
 

3(2-2-5) 
 

3(2-2-5) 
 

3(2-2-5) 
 

2(1-3-4) 
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4863404 การจัดเลี้ยงอาหาร 
             Catering   
4864107 โภชนาการและการ 
             จัดบรกิารอาหาร 
             สาํหรบัเดก็ปฐมวัย         
             Nutrition  and Feeding 
             Programs for Early 
             Childhood 
4864214 อาหารเพื่อการประกอบ 
             อาชีพ                  
             Commercial Food 
             Preparations                 
4864215 อาหารมังสวิรัติ             
             Vegetarian Food                  
4864405 การจัดการร้านค้าอาหาร                    
             Institutional Food  
             Management                  
4864406 การบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร                     
             Food Packaging               
4864407 การส่งเสริมคหกรรม 
             ศาสตร์ 
             ทางอาหารและโภชนาการ   
             Home Economics  
             Extension in  
             Foods  and  Nutrition                           
4864505 ภาษาอังกฤษสําหรับ 
             คหกรรมศาสตร์ 
             English for Home  
             Economics 
4893103 ศิลปะในงานคหกรรม 
             ศาสตร ์         
             Home Economics Arts                                 
4893104 การแต่งหน้าเค้ก   
             Cake Decoration 
    กลุ่มวิชาวิทยาการจัดการ 
3563110 การเป็นผู้ประกอบการ 
             Entrepreneurship 
3591105 เศรษฐศาสตร์ทั่วไป 
             General Economics 
    กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
4864601 การเตรียมฝึกประสบการณ ์
             ทางคหกรรมศาสตร์* 
                                                            

3(2-2-5)       
 

3(2-2-5) 
 
 
 
 
 

3(2-2-5)     
 
 
 

3(2-2-5)          
 

3(2-2-5)                                       
 
 

3(2-2-5)  
 
 3(2-2-5) 

 
 
 
 
 

3(3-0-6) 
 
 
 

2(1-2-3) 
 
 

3(2-2-5) 
 
 

3(3-0-6) 
 

3(3-0-6) 
 
 

2(90) 
 
 

4863304 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและ 
              การประเมนิคุณภาพโดยประสาท 
              สมัผสั   
             Food Product   
             Development and  
             Sensory Evaluation 
4863305 การบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร                     
             Food Packaging 
4863401 การจัดเลี้ยงอาหารและ 
             เครื่องด่ืม 
             Catering and Beverage 
4864201 อาหารยุโรป                  
             European Cuisine 
4864401 การจัดการครัวและเครื่องมือ 
             เครื่องใช้ในงานอาหาร                      
             Kitchen and Food  
             Equipment Management 
4894101 เค้กและการแต่งหน้าเค้ก   
             Cake and Cake  
             Decoration                    
     กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
4864603 การเตรียมฝึกประสบการณ์ 
             วชิาชีพทางคหกรรมศาสตร์* 
             Preparations for 
             Experience in Home  
             Economics                                      
4864604 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
             ทางคหกรรมศาสตร์ 1*                                     
        Field Experience in  
             Home Economics I  
4864605 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
             ทางคหกรรมศาสตร์ 2*                                     
        Field Experience in  
             Home Economics II   
7000390 การเตรียมความพร้อม 
             สหกจิศึกษา**  
   Cooperative Education  
             Preparation    
7000490 สหกิจศึกษา**      
   Cooperative Education                    
หมายเหตุ 
* เลือกเรียนวิชาใดวิชาหนึ่ง  
** เลือกเรียนวิชาที่สอดคล้องกับวิชาที่  
เลือกใน * 

2(1-3-4) 
 
 
 
 
 

3(2-2-5) 
 

2(1-3-4) 
 
 

2(1-3-4) 
 

3(2-2-5) 
 
 
 

3(2-2-5) 
 
 
 

2(1-2-3) 
 
 
 
 

3(320) 
 
 
 

3(320) 
 
 
 

 2(90)  
 
 
 

6(640) 
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             Preparations for 
             Experience in Home  
             Economics                                      
4864602 การฝึกประสบการณ์ทาง 
             คหกรรมศาสตร์*                                     
        Field Experience in  
             Home Economics                                 
7000390 การเตรียมความพร้อม 
             สหกจิศึกษา**  
   Cooperative Education  
             Preparation    
7000490 สหกิจศึกษา**      
   Cooperative Education                    
หมายเหตุ 
* เลือกเรียนวิชาใดวิชาหนึ่ง  
** เลือกเรียนวิชาที่สอดคล้องกับ  
วิชาที่เลือกใน * 

 
 

6(320) 
 
 
 

  2(90)  
 
 
 

6(640) 
      

 
 
 
 
                            
                     
 
 
 
 
 

 

10. ค าอธิบายรายวิชา 
     หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
          กลุม่วิชาภาษาและการสือ่สาร 
1500301 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร      
             3(3-0-6)             
        Thai for Communication 
        การพัฒนาทักษะการใช้ภาษาไทยท้ังการ
ฟ๎ง การพูด การอ่านและการเขียน ให้สามารถใช้
สื่อสารในชีวิตประจําวันได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 

10. ค าอธิบายรายวิชา 
     กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 

GEL1  GEL0101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร                     
3(3-0-6) 

            Thai for Communication 
              พัฒนาทักษะการใช้ภาษาไทยในดา้นการ
ฟ๎ง การพูด  การอ่าน  และการเขียน  ให้มีความรอบรู้
และสามารถใช้ภาษาสื่อสารในชีวิตประจําวันได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ  เหมาะสมตามบริบททางสังคม  และ
วัฒนธรรมไทย 
    Study and practice skills in 
listening, speaking, reading and writing, in 
Thai for the daily life communication 
appropriately in various Thai contexts. 

เปลี่ยนรหัสวิชา และ
ปรับคําอธิบายรายวิชา
ให้เหมาะสมและ
ครอบคลุมยิ่งขึ้น 
 
 
 
 
 
 

1500303 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 1           
             3(3-0-6) 
             English for Communication 1 
              การฝึกทักษะด้านการฟ๎ง การพูด การ
อ่าน และการเขียนภาษาอังกฤษเพื่อติดต่อใน
สถานการณ์ต่างๆ เพื่อสื่อความหมายใน
ชีวิตประจําวัน 
 

GEL0201 ภาษาอังกฤษในโลกปัจจุบัน                
             3(3-0-6)  
             English for Today’s World 
              พัฒนาผู้เรยีนให้ใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือเป็น 
เครื่องมือในการแสวงหาความรู้จากแหล่งข้อมูล
สารสนเทศเพื่อประยุกต์ใช้ในการศึกษาและการ
ดํารงชีวิตในโลกป๎จจุบัน 
              Develop learners in using English as 
a medium to access and retrieve information 
for education and daily life applications. 

เปลี่ยนรหัสวิชา    
ปรับชื่อรายวิชา
ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษและปรับ
คําอธิบายรายวิชาให้
เหมาะสมและ
ครอบคลุมยิ่งขึ้น 
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1500304 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 2  
             3(3-0-6) 
             English for Communication 2  
              การฝกึทักษะและกลวิธกีารอ่านรวมท้ัง
การเขียนข้อความสั้นๆ เพื่อการสื่อสารและฝึก
ทักษะด้านการฟ๎ง การพูดเพื่อให้ข้อมูลและแสดง
ความคิดเห็น 

GEL0202 ภาษาอังกฤษเพ่ือการท างาน                
             3(3-0-6) 
             English at Work 
              ฝึกทักษะการใช้ภาษาอังกฤษในบริบทของ
การทํางาน  และสามารถใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการหา
งาน  สมัครงาน สัมภาษณ์งาน  และบริบทอื่นๆของ
การทํางาน 
              Practice English skills in work-
related contexts. Make use of English for job 
seeking, job applying, job interviewing, and 
other work-related contexts. 

เปลี่ยนรหัสวิชา    
ปรับชื่อรายวิชา
ภาษาไทยและ
ภาษาอังกฤษ และปรับ
คําอธิบายรายวิชาให้
เหมาะสมและ
ครอบคลุมยิ่งขึ้น 

1500310 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร                  
             3(3-0-6) 
             Chinese for Communication  
              การฝกึทักษะดา้นการฟ๎ง การพูด การ
อ่าน และการเขียนภาษาจีน โดยเน้นทักษะการฟ๎ง
และการพูดสําหรับการสื่อสาร ในชีวิตประจําวัน 

GEL0304 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร                      
             3(3-0-6) 
             Chinese for Communication  
              เรยีนรู้ระบบสทัอักษรจีน วิธีการเขียน
อักษรจีนฝึกทักษะฟ๎ง พูด อ่าน เขียนภาษาจีนใน
ชีวิตประจําวัน เรียนรู้การศึกษาค้นคว้าภาษาจีนด้วย
ตนเองผ่านเทคโนโลยีสมัยใหม่ พร้อมท้ังเรียนรู้และ
เข้าใจความแตกต่างระหว่างวัฒนธรรมไทยจีน 
              Study and practice basic structure 
of Mandarin Chinese with an emphasis on 
developing listening, speaking, reading and 
writing skills with application to a number of 
familiar everyday topics. Enhance learner 
autonomy through technology. Learn about 
culture and develop inter cultural awareness. 

เปลี่ยนรหัสวิชา และ
ปรับคําอธิบายรายวิชา
ให้เหมาะสมและ
ครอบคลุมยิ่งขึ้น 

1500311 ภาษาญ่ีปุ่นเพ่ือการสื่อสาร               
             3(3-0-6) 
             Japanese for Communication  
             การฝกึทักษะดา้นการฟ๎ง การพูด การ
อ่าน และการเขียนภาษาญี่ปุุน โดยเน้นทักษะการ
ฟ๎งและการพูดสําหรับการสื่อสาร ในชีวิตประจําวัน 
 
 

GEL0305 ภาษาญ่ีปุ่นเพ่ือการสื่อสาร                   
             3(3-0-6)  
             Japanese for Communication 
              ฝกึทักษะการใช้ภาษาญี่ปุุน โดยเน้นทักษะ 
การฟ๎งและการพูดเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจําวัน 
และเสริมสร้างความเข้าใจด้านสังคมและวัฒนธรรม
ระหว่างไทยและญี่ปุุน 
              Study and practice skills in 
Japanese, focusing on listening and speaking 
for daily communication and  promoting the 
understanding of Thai and Japanese cultures. 

เปลี่ยนรหัสวิชา และ
ปรับคําอธิบายรายวิชา
ให้เหมาะสมและ
ครอบคลุมยิ่งขึ้น 
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1500313 ภาษามาเลย์เพ่ือการสื่อสาร             
             3(3-0-6) 
             Malay for Communication 
             การฝกึทักษะดา้นการฟ๎ง การพูด การ
อ่าน และการเขียนภาษามาเลย์ โดยเน้นทักษะการ
ฟ๎งและการพูดสําหรับการสื่อสาร ในชีวิตประจําวัน 
 

GEL0301 ภาษามาเลย์เพ่ือการสื่อสาร                  
             3(3-0-6)  
             Malay for Communication 
             การฝกึทักษะดา้นการฟ๎ง การพูด การอ่าน   
และการเขียน โดยเน้นทักษะการฟ๎งและการพูด
สําหรับการสื่อสาร สอดแทรกบริบททางด้าน
วัฒนธรรม เพื่อการนําไปใช้ในชีวิตประจําวัน 
             Study and practice skills in listening, 
speaking, reading and writing in Malay, 
focusing on listening and speaking for daily 
communication and  promoting the 
understanding of Thai and Malay cultures. 

เปลี่ยนรหัสวิชา และ
ปรับคําอธิบายรายวิชา
ให้เหมาะสมและ
ครอบคลุมยิ่งขึ้น 

1500314 ภาษาเกาหลีเพ่ือการสื่อสาร              
             3(3-0-6) 
             Korea for Communication 
             การฝกึทักษะดา้นการฟ๎ง การพูด การ
อ่าน และการเขียนภาษาเกาหลี โดยเน้นทักษะการ
ฟ๎งและการพูดสําหรับการสื่อสาร ในชีวิตประจําวัน 

GEL0306 ภาษาเกาหลีเพ่ือการสื่อสาร                  
             3(3-0-6) 
             Korean for Communication 
              การฝกึทักษะดา้นการฟ๎ง การพูด การอ่าน  
และการเขียนภาษาเกาหลี โดยเน้นทักษะการฟ๎งและ
การพูดสําหรับการสื่อสาร ในชีวิตประจําวัน 
              Study and practice skills in 
listening, speaking, reading and writing in 
Korean, focusing on listening and speaking for 
daily life. 

เปลี่ยนรหัสวิชา และ
เพิ่มคําอธิบายรายวิชา
ภาษาอังกฤษ 

1500315 ภาษาพม่าเพ่ือการสื่อสาร               
             3(3-0-6) 
             Burmese for Communication 
             การฝึกทักษะด้านการฟ๎ง การพูด การ
อ่าน และการเขียนภาษาพม่า โดยเน้นทักษะการฟ๎ง
และการพูดสําหรับการสื่อสาร ในชีวิตประจําวัน 

GEL0303 ภาษาพม่าเพ่ือการสื่อสาร                    
             3(3-0-6) 
             Burmese for Communication 
              การฝึกทักษะด้านการฟ๎ง การพูด การอ่าน   
และการเขียนภาษาพม่า โดยเน้นทักษะการฟ๎งและ
การพูดสําหรับการสื่อสาร ในชีวิตประจําวัน 
              Study and practice skills in 
listening, speaking, reading and writing in 
Burmese, focusing on listening and speaking 
for daily life. 

เปลี่ยนรหัสวิชา และ
เพิ่มคําอธิบายรายวิชา
ภาษาอังกฤษ 

 GEL0302 ภาษาอินโดนีเซียเพ่ือการสื่อสาร             
             3(3-0-6) 
             Indonesian for Communication 
             การฝกึทักษะดา้นการฟ๎ง การพูด  การอ่าน 
และการเขียน  โดยเน้นทักษะการฟ๎งและการพูด
สําหรับการสื่อสาร  สอดแทรกบริบททางด้าน
วัฒนธรรมอินโดนีเซีย  เพื่อการนําไปใช้ใน
ชีวิตประจําวัน 
              Study and practice Skills in 
listening, speaking, reading and writing in 

เพิ่มรายวิชานี้เพื่อให้
นักศึกษามีความรู้ 
ความเข้าใจ วัฒนธรรม
และภาษาในกลุ่ม
อาเซียน 
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Indonesian, focusing on listening and 
speaking for daily communication and 
promoting the understanding of Thai and 
Indonesian cultures.  

2. กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 
1500305 สารสนเทศเพ่ือการศึกษาค้นคว้า       
             3(3-0-6) 
             Information for Study Skills and 
Research 
             ความหมาย ความสาํคัญของสารสนเทศ   
เทคโนโลยีสารสนเทศทรัพยากรสารสนเทศ แหล่ง
สารสนเทศในการศึกษาค้นคว้าภายในมหาวิทยาลัย
และแหล่งสารสนเทศอ่ืนๆ วิธีการแสวงหาและ
รวบรวมสารสนเทศมาเพื่อใช้ศึกษาค้นคว้าด้วย
ตนเองและวิธีการนําเสนอผลการศึกษาค้นคว้าตาม
รูปแบบและขั้นตอนท่ีเป็นมาตรฐาน  

2.  กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
GEH0406 สารสนเทศเพ่ือการเรียนรู้                    
             3(3-0-6) 
             Information for Learning 
              ความหมาย ความสาํคัญ และความ
ต้องการสารสนเทศ ทรัพยากรสารสนเทศ แหล่ง
สารสนเทศ กลยุทธ์ การสืบค้นสารสนเทศ
อิเล็กทรอนิกส์ การประเมินสารสนเทศ การอ้างอิง
และบรรณานุกรม  การนําเสนอสารสนเทศในรูปแบบ
ต่างๆ โดยตระหนักถึงจริยธรรมสารสนเทศ  
   Meaning and significance of 
information, information sources, information 
resources, electronic information searching 
strategy, information evaluation, information 
ethics, citation and bibliography, information 
presentation in various forms. 

เปลี่ยนรหัสวิชา ช่ือวิชา 
กลุ่มวิชาจากกลุ่มวิชา
มนุษยศาสตร์เป็นกลุ่ม
วิชามนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร์ และมี
การปรับคําอธิบาย
รายวิชาให้มีความ
เหมาะสมยิ่งขึ้น 

1510313 ปรัชญาและศาสนา                       
             3(3-0-6) 
             Philosophy and Religions 
             ความหมาย องค์ประกอบ ประเภท การ
วิเคราะห์ป๎ญหาของปรัชญาและศาสนาสาขาของ
ปรัชญาให้เห็นถึงความสัมพันธ์และความแตกต่าง
ระหว่างปรัชญาและศาสนา เข้าใจคุณค่าที่แท้จริง
ของปรัชญาและศาสนา เรียนรู้และเข้าใจแนวคิด
ของปรัชญาและหลักคําสอนของศาสนาต่างๆ  
สามารถนําหลักธรรมคําสอนของศาสนาดังกล่าวมา
ใช้พัฒนาคุณภาพชีวิตในระดับบุคคล  ครอบครัว 
สังคม เพื่อให้เกิดสันติภาพและสันติสุขในสังคม 

GEH0402 ปรัชญาและศาสนา                            
             3(3-0-6) 
             Philosophy and Religions  
              ความหมาย องค์ประกอบ การวิเคราะห์
ป๎ญหาของปรัชญาและศาสนา สาขาของปรัชญา  
ความสัมพันธ์และความแตกต่างระหว่างปรัชญาและ
ศาสนา คุณค่าที่แท้จริงของปรัชญาและศาสนา หลัก
คําสอนของศาสนาต่างๆ นําหลักธรรมมาพัฒนา
คุณภาพชีวิตในระดับบุคคล ครอบครัว สังคม เพื่อให้
เกิดสันติภาพและสันติสุข 
               Analytical elements of philosophy 
and religions, the relations between 
philosophy and religions, the real value of 
philosophy and religions, teachings and 
philosophical concepts of different  school of 
philosophy and religions for peace of life and 
peaceful societies. 

เปลี่ยนรหัสวิชา กลุ่ม
วิชาจากกลุ่มวิชา
มนุษยศาสตร์เป็นกลุ่ม
วิชามนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร์ และมี
การปรับคําอธิบาย
รายวิชาให้ได้ใจความ 
กระชับมากยิ่งข้ึน 

2000302 สุนทรียภาพของชีวิต                     
             3(3-0-6) 
             Aesthetic of Life 
             ศาสตรท์างความงาม ความหมายและ 
ข้อแตกต่างของสุนทรียศาสตร์เชิงการคิดกับ

GEH0403 มนุษย์กับความงาม                            
              3(3-0-6)       
              Human and Aesthetics 
               แนวคิดทฤษฎคีวามงามเบ้ืองตน้  
องค์ประกอบทางศิลปะ ดนตรี และศิลปะการแสดง  

ได้นําวิชาสุนทรียภาพ
ของชีวิตและวิชาศิลปะ
ในชีวิตประจําวันมา
บูรณาการใหม่ แล้ว
เปลี่ยนรหัสวิชา ช่ือวิชา 
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สุนทรียศาสตร์เชิงพฤติกรรมโดยสังเขป ความสําคัญ
ของการรับรู้กับความเป็นมาของศาสตร์ทางการเห็น
ศาสตร์ทางการได้ยินและศาสตร์ทางการเคลื่อนไหว
สู่ทัศนศิลป์ ศิลปะดนตรี และศิลปะการแสดง ผ่าน
ขั้นตอนการเรียนรู้เชิงคุณค่า ระดับการรําลึก 
ความคุ้นเคย และ ความซาบซึ้ง 

การประยุกต์ใช้ในชีวิตประจําวัน 
                Concept and theory of beauty,  
aesthetic elements in painting, music and 
performing arts, beauty in daily life. 
 

กลุ่มวิชาจากกลุ่มวิชา
มนุษยศาสตร์ เป็นกลุ่ม
วิชามนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร์ และมี
การปรับคําอธิบาย
รายวิชาให้มีความ
เหมาะสมยิ่งขึ้น 2000306 ศิลปะในชีวิตประจ าวัน                  

             3(3-0-6) 
             Art in Daily Life 
             ศิลปะในชีวิตประจําวัน  รสนิยม
องค์ประกอบทางศิลปะและหลักการออกแบบ 
โครงสร้างและการตกแต่ง การนําเอาศิลปะ และ
การออกแบบมาใช้กับการแต่งกาย อาหาร การ
ตกแต่งบ้านเรือน การสื่อสาร และปรับปรุง
บุคลิกภาพ 
2500301 พฤติกรรมมนุษย์กับการพัฒนาตน     
             3(3-0-6) 
             Human Behavior and Self  
             Development 
             ความหมาย แนวทาง และวิธกีารศึกษา
พฤติกรรม สาเหตุป๎จจัยแห่งพฤติกรรม การเข้าใจ
ตนเอง และเข้าใจผู้อื่น ตลอดจนการพัฒนาตนให้มี
พฤติกรรมที่พึงประสงค์ การสร้างมนุษยสัมพันธ์ใน
สังคม การพัฒนาพฤติกรรมในการทํางาน  และการ
เสริมสร้างชีวิตให้เป็นสุข 

GEH0404 พฤติกรรมมนุษย์และการพัฒนาตน         
             3(3-0-6) 
             Human Behavior and Self- 
             Development 
             การศึกษาพฤตกิรรมมนุษยก์ารเข้าใจ
ตนเองและผู้อื่น การพัฒนาตนด้านร่างกาย จิตใจ 
อารมณ์และสังคม มีวินัยในตนเอง มีความรับผิดชอบ
ต่อสังคม  มีทักษะชีวิต สํานึกในความเป็นพลเมืองไทย 
สร้างสัมพันธ์ที่ดีกับบุคคลในพหุวัฒนธรรม เพื่อการอยู่
ร่วมกัน การทํางานอย่างมีประสิทธิภาพและมีความสุข 
              The study of human behaviors, self- 
realization and self-development, physical, 
mental, emotional and social Self-discipline, 
self and social responsibility with public mind, 
life-skills, awareness of Thainess, good relation 
in multicultural societies in order to work 
together efficiently and happily. 

เปลี่ยนรหัสวิชา ช่ือวิชา 
กลุ่มวิชาจากกลุ่มวิชา
มนุษยศาสตร์เป็นกลุ่ม
วิชามนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร์ และมี
การปรับคําอธิบาย
รายวิชาให้มีความ
เหมาะสมยิ่งขึ้น 

2500309 เรียนรู้คุณธรรมน าชีวิตพอเพียง        
             3(3-0-6) 
             Moral Principles Leading to  
             Self Sufficiency 
  ความหมายและคุณค่าของชีวิต 
หลักธรรมในการดํารงชีวิต การฝึกสติ สมาธิ การ
สร้างศรัทธาและป๎ญญา การนําหลักธรรมมาใช้ใน
การปูองกัน แก้ป๎ญหา และการพัฒนาตนเอง 
ครอบครัวและสังคม หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

GEH0408 เรียนรู้คุณธรรมน าชีวิตพอเพียง             
             3(3-0-6) 
             Moral Principles Leading to self  
             Sufficiency 
             ความหมายและคุณค่าของชีวิตหลักธรรม
ในการดํารงชีวิต การฝึกสติ สมาธิ การสร้างศรัทธา
และป๎ญญา การนําหลักธรรมมาใช้ในการปูองกัน 
แก้ป๎ญหา และการพัฒนาตนเอง ครอบครัวและสังคม 
หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
 

เปลี่ยนรหัสวิชา และ
กลุ่มวิชาจากกลุ่มวิชา
มนุษยศาสตร์เป็นกลุ่ม
วิชามนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร์ และ
เพิ่มเติมคําอธิบาย
รายวิชาภาษาอังกฤษ 
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             Meaning of life, religious teachings 
for the wellness of life, mindedness and 
concentration, application of Self-Sufficiency 
principles in life. 

3. กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 
2500302 วิถีไทย                                     
             3(3-0-6)  
             Thai Living 
             ลกัษณะท่ัวไป วิวัฒนาการและการ
เปลี่ยนแปลงของสังคมไทยวัฒนธรรมและประเพณี
ไทย สภาพป๎ญหาสังคมและแนวทางแก้ไข แนว
ทางการดําเนินชีวิตแบบวิถีไทย  โดยศึกษาทฤษฎี
การพัฒนาและโครงการอันเนื่องมาจากพระราชดําริ 
ภูมิป๎ญญาชาวบ้านและท้องถิ่น การดําเนินชีวิตแบบ
พอเพียง ตลอดถึงวิสัยทัศน์ ด้านสังคมเศรษฐกิจ 
และการเมืองการปกครอง 

GEH0405 มนุษย์กับการเปลี่ยนแปลง                   
              3(3-0-6) 
              Man and Changing World 
              ความรู้ท่ัวไปเก่ียวกับโลกและมนุษย ์ โลก
ทัศน์ในการติดตามการเปลี่ยนแปลงของโลก เน้น
ความเป็นไทยและการเปลี่ยนแปลงในสังคมไทย 
แนวคิดและกิจกรรม จิตสาธารณะ การดําเนินชีวิตบน
พื้นฐานปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
               General knowledge about human 
and the world he lives in, visions for the 
changing world emphasizing Thainess, ways 
of thinking and public minded activities 
based on the sufficiency economy 
philosophy.  

ได้นําวิชาวิถีไทย วิชา
วิถีโลก วิชามนุษย์กับ
สิ่งแวดล้อม และวิชา
มนุษย์กับสังคมมาบูรณ
การ แล้วเปลี่ยนรหัส
วิชา ช่ือวิชา กลุ่มวิชา
จากกลุ่มวิชา
สังคมศาสตร์เป็นกลุ่ม
วิชามนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร์  และมี
การปรับคําอธิบาย
รายวิชาให้มีความ
เหมาะสมยิ่งขึ้น 

2500303 วิถีโลก                                                    
             3(3-0-6)  
             Global Living 
             ความเป็นมาของมนุษยชาตกัิบการ 
สร้างสรรค์อารยธรรม วิวัฒนาการทางสังคม 
เศรษฐกิจการเมืองการปกครองของสังคมโลก การ
จัดระเบียบโลก ป๎ญหาและการแก้ป๎ญหาของสังคม
โลก แนวโน้มการเปลี่ยนแปลงทางสังคมโลกการ
ปรับตัวของไทยในสังคมโลก ตลอดจนเหตุการณ์
ต่างๆที่เกิดขึ้นในโลกป๎จจุบัน เพื่อเป็นความรู้พื้นฐาน
ในการดํารงชีวิตที่สมบูรณ์ในสังคมแห่งป๎ญญาและ
ข้อมูลข่าวสาร ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

  

2500304 มนุษย์กับสิ่งแวดล้อม                     
             3(3-0-6) 
              Man and Environment 
             ความหมาย ความสําคัญของสิ่งแวดล้อม  
ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับสิ่งแวดล้อม ระบบกายภาพ 
ระบบนิเวศ และความหลากหลายทางชีวภาพ การใช้
ทรัพยากรธรรมชาติ ผลการใช้ทรัพยากร ธรรมชาติ 
มลพิษต่างๆ ความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์กับ
สิ่งแวดล้อม ป๎ญหาสิ่งแวดล้อมและผลกระทบต่อชีวิต
มนุษย์แนวทางการแก้ป๎ญหา และการมีส่วนร่วมใน
การจัดการสิ่งแวดล้อมการส่งเสริมบํารุงรักษา 
ตลอดจนสร้างแนวคิดและจิตสํานึกเพื่อการพัฒนา
แบบย่ังยืน 
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2500305 มนุษย์กับสังคม                           
             3(3-0-6) 
             Man and Society 
             ลกัษณะท่ัวไปของสงัคมมนุษย ์
องค์ประกอบโครงสร้างและกระบวนการทางสังคม 
การเปลี่ยนแปลงของสังคมมนุษย์ในมิติต่างๆ 
ผลกระทบของการเปลี่ยนแปลงท่ีมีต่อวิถีชีวิตของ
มนุษย์ สถานการณ์ต่างๆ ในสังคมโลก สังคมไทย 
ด้านเศรษฐกิจ สังคม การเมืองและการปกครอง 
แนวทางการดําเนินชีวิตที่เหมาะสมในสังคมป๎จจุบัน 

  

2500306 เศรษฐกิจพอเพียง                        
             3(3-0-6) 
             Sufficient Economy 
             ความหมายความเป็นมาของปรชัญา
เศรษฐกิจพอเพียง แนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงตาม
แนวพระราชดําริในพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว
ภูมิพลอดุลยเดช การประยุกต์ใช้ในชีวิตประจําวัน 
และการประกอบสัมมาอาชีพ 

  

2500307 สันติศึกษา                                 
             3(3-0-6) 
             Peace Studies 
              ความหมายและแนวคิดพ้ืนฐานเก่ียวกับ 
สันติภาพและสันติภาพศึกษา ป๎ญหาความขัดแย้ง
และความรุนแรงในระดับครอบครัว ชุมชน ชาติ 
และระหว่างประเทศ และการจัดการความขัดแย้ง
โดยสันติวิธี 

  

2500308 การศึกษาเพ่ือพัฒนาท้องถิ่น            
             3(3-0-6) 
             Local Development Studies   ความหมาย ความสําคัญ ความเช่ือมโยง และความสัมพันธ์ของท้องถิ่น การวิเคราะห์เหตุป๎จจัยและผลกระทบของเหตุการณ์ สถานการณ์ ป๎ญหา ในท้องถิ่น และแนวทางในการแก้ไขปูองกันป๎ญหา พัฒนาเหตุการณ์ให้เกิดคุณประโยชน์ต่อตนเอง ผู้อื่นและสังคมการประยุกต์ความรู้เพื่อเสนอแนวทางการ      
             ความหมาย ความสาํคัญ ความเช่ือมโยง 
และความสัมพันธ์ของท้องถิ่น การวิเคราะห์เหตุ
ป๎จจัยและผลกระทบของเหตุการณ์ สถานการณ์ 
ป๎ญหา ในท้องถิ่น และแนวทางในการแก้ไขปูองกัน
ป๎ญหา พัฒนาเหตุการณ์ให้เกิดคุณประโยชน์ต่อ
ตนเอง ผู้อื่นและสังคมการประยุกต์ความรู้เพื่อเสนอ
แนวทางการแก้ป๎ญหากรณีศึกษา 

GEH0401 วิถีลุ่มน้ าทะเลสาบสงขลา                    
              3(3-0-6)  
              Songkhla Lake Basin Living 
               ประวัติความเป็นมา ลักษณะทาง
กายภาพ ระบบนิเวศ สังคม เศรษฐกิจ วัฒนธรรมและ
วิถีชีวิต  กรณีศึกษาโครงการพระราชดําริ รวมทั้งสร้าง
จิตสาธารณะ ส่งเสริมคุณธรรมจริยธรรมและหน้าที่
พลเมือง 
 History, physical characteristics, 
ecology, society, economy, cultures, and 
ways of life of Songkhla lake. A case study of 
Royal Project. Educate students to have 
public mind, virtues, ethics, and civic duties. 
 
 
 

นํารายวิชาการศึกษา
เพื่อพัฒนาท้องถิ่นมา
บูรณาการใหม่ เพื่อให้
นักศึกษามีความเข้าใจ 
และเรียนรู้พื้นท่ีของลุ่ม
น้ําทะเลสาบสงขลา 
และมีความรู้ ความ
เข้าใจเกี่ยวกับหน้าท่ี
ความเป็นพลเมืองที่ดี
ของสังคมและเข้าใจ
ประชาธิปไตยอย่าง
แท้จริง 
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2500310 กฎหมายในชีวิตประจ าวัน               
             3(3-0-6) 
             Law in Daily Life 
              ความหมายและลกัษณะของกฎหมาย 
ความ สําคัญของกฎหมายต่อบุคคลและสังคม
ประเภทและที่มาของกฎหมาย หลักทั่วไป อ่ืน ๆ 
ของกฎหมายหลักกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับ
ชีวิตประจําวัน 

GEH0407 กฎหมายพ้ืนฐานเพ่ือคุณภาพชีวิต           
             3(3-0-6) 
             Fundamental Law for Quality of  
             Life  
              วิวฒันาการของกฎหมาย สทิธิมนุษยชน   
รัฐธรรมนูญและสิทธิขั้นพื้นฐานของประชาชนตาม
รัฐธรรมนูญ รวมทั้งศึกษากฎหมายที่เกี่ยวข้องกับ
คุณภาพชีวิตของนักศึกษา และเสริมสร้างคุณธรรม
จริยธรรมด้านการปูองกันการทุจริต  
              Evolution of the Law, human rights,  
constitutional Law and fundamental rights, 
emphasizing, on Laws related to student Life, 
and educate students to have virtue, 
morality, and corruption prevention.   

เปลี่ยนรหัสวิชา ช่ือวิชา 
กลุ่มวิชาจากกลุ่มวิชา
สังคมศาสตร์เป็นกลุ่ม
วิชามนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร์ และมี
การปรับคําอธิบาย
รายวิชาให้มีความ
เหมาะสมยิ่งขึ้น 

2500311 อาเซียนศึกษา  
              3(3-0-6) 
              ASEAN  Studies 
              ศึกษาความเป็นมา ความหลากหลาย
ทางการเมือง เศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรมของ
ประเทศสมาชิกประชาคมอาเซียน พัฒนาการการ
รวมตัวของประชาคมอาเซียน กลไก กฎบัตร ความ
ร่วมมือของประเทศสมาชิกและเขตการค้าเสรี
อาเซียน อาเซียนในป๎จจุบัน และประเทศไทยใน
ฐานะสมาชิกประชาคมอาเซียน ผลกระทบ ความ
พร้อมและการปรับตัวของสังคมไทยในประชาคม
อาเซียน 
 

GEH0409 วิถีอาเซียน 
               3(3-0-6) 
              ASEAN Ways  
               พัฒนาการความรว่มมอืของประชาคม
อาเซียนสถานภาพและบทบาทของประชาคมอาเซียน
ในกระแสโลกในมิติการเมือง เศรษฐกิจ สังคมและ
วัฒนธรรม ทิศทางการปรับตัวของไทยในบริบท
อาเซียนท่ามกลางกระแสโลกจากฐานแนวคิดการ
พัฒนาอย่างยั่งยืน 
             Development of ASEAN Community, 
its status and role in the current world in 
politic, economic, social and cultural 
dimensions, self-adjustment of Thailand in 
ASEAN context and sustainable 
development. 

เปลี่ยนรหัสวิชา ช่ือวิชา 
กลุ่มวิชาจากกลุ่มวิชา
สังคมศาสตร์เป็นกลุ่ม
วิชามนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร์ และมี
การปรับคําอธิบาย
รายวิชาให้มีความ
เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4.  กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี 
1000308 กีฬาและการออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ 
             3(2-2-5) 
              Sports and Exercise for Health 
             หลกัการของวิทยาศาสตรก์ารกีฬาและ
การออกกําลังกาย ความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมทางกาย 
การเสริมสร้างสมรรถภาพทางกายที่เกี่ยวกับสุขภาพ
และการทดสอบสมรรถภาพทางกาย การประยุกต์
วิทยาศาสตร์การกีฬาในการเล่นกีฬาและการออก
กําลังกายเพื่อสุขภาพ การปฏิบัติที่เป็นพ้ืนฐานใน
การเล่นกีฬาและการออกกําลังกายตามวิถีไทยและ
สากล 

GES0702 การดูแลสุขภาพแบบบูรณาการ             
             3(2-2-5)  
             Integrated Health Care  
             ความหมายและองค์ประกอบของสขุภาพ   
การดูแลสุขภาพแบบบูรณาการด้านอาหาร การออก
กําลังกาย และการจัดการความเครียด เพื่อการมี
คุณภาพชีวิตที่ดีตลอดจนการแก้ไขความเชื่อที่ผิด
ทางด้านสุขภาพ  
             Definition and composition of 
wellness, integrated health care exercises 
and stress management, improvement of the 
quality of life and right views of wellness. 
 

นํารายวิชากีฬาและ
การออกกําลังกายเพื่อ
สุขภาพมาบูรณาการ 
แล้วเปลี่ยนรหัสวิชา 
ช่ือวิชา และคําอธิบาย
รายวิชาเพื่อให้
นักศึกษามีความรู้ 
ความเข้าใจในเรื่องการ
ดูแลสุขภาพเพื่อให้มี
คุณภาพชีวิตที่ดี 
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4000305 วิทยาศาสตร์เพ่ือคุณภาพชีวิต          
             3(3-0-6) 
             Science for Quality of Life  
              ความหมายของวิทยาศาสตรแ์ละ
เทคโนโลยี เจตคติเชิงวิทยาศาสตร์ กระบวนการ
และวิธีการทางวิทยาศาสตร์ ความหมายของ
องค์ประกอบของคุณภาพชีวิต สุขภาพซึ่งเป็น
องค์ประกอบรากฐานของคุณภาพชีวิตผลกระทบ
ของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่มีต่อคุณภาพชีวิต
ของบุคคลและชุมชน และการประเมินคุณภาพชีวิต 

  

4000306 การคิดและการตัดสินใจ                 
            3(2-2-5) 
            Thinking and Decision Making 
             กระบวนการคิดของมนุษย ์เทคนิควิธกีาร
คิดแบบต่างๆ การวิเคราะห์ข้อมูลข่าวสาร 
ตรรกศาสตร์และการให้เหตุผล กระบวนการ
ตัดสินใจและการใช้คณิตศาสตร์เพื่อการแก้ป๎ญหา
และการตัดสินใจในชีวิตประจําวัน 

GES0501 วิเคราะห์การคิด                               
             3(2-2-5) 
             Thinking Analysis 
              กระบวนการคิด วิธคีดิ คณติศาสตรเ์พ่ือ
การตัดสินใจ เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการวิเคราะห์
และนําเสนอข้อมูล 
              Thinking process, ways of thinking,  
Mathematics decision making, information 
technology for data analysis and 
presentation. 

เปลี่ยนรหัสวิชา ช่ือวิชา 
และคําอธิบายรายวิชา
เพื่อให้นักศึกษามี
ความรู้ ความเข้าใจ 
และสามารถนํา
เทคโนโลยีมาใช้ใน
วิเคราะห์ข้อมูลได้ 

4000307 เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือชีวิต          
             3(2-2-5) 
             Information Technology for Life 
              ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศและ
คอมพิวเตอร์ ท่ีมีอิทธิพลและมีผลกระทบต่อชีวิต
และสังคมการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอุปกรณ์
คอมพิวเตอร์การประมวลผลข้อมูลการจัดการและ
การใช้งานข้อมูลการใช้โปรแกรมระบบและ
โปรแกรมประยุกต์การสืบค้นข้อมูลการแสวงหา
ความรู้การสื่อสารข้อมูลบนระบบเครือข่าย
คอมพิวเตอร์ระบบฐานข้อมูลและแหล่งข้อมูลอื่นๆ
การเคารพกฎหมายและสิทธิทางป๎ญญา 

GES0503 ชีวิตกับเทคโนโลยี                             
             3(2-2-5) 
             Life and Technology 
             เทคโนโลยีในชีวิตประจําวัน ผลกระทบจาก 
เทคโนโลยี ความมั่นคง จริยธรรม และกฎหมาย
คอมพิวเตอร ์
            Technology in daily life, technology  
effects, security, ethics and computer laws. 

เปลี่ยนรหัสวิชา ช่ือวิชา 
และคําอธิบายรายวิชา
เพื่อให้นักศึกษา มี
ความรู้ความเข้าใจและ
รู้เท่าทันการ
เปลี่ยนแปลงในยุค
ป๎จจุบันและการใช้
สารสนเทศตาม
กฎหมายและจริยธรรม 

4000309 ชีวิตกับพลังงาน                          
             3(3-0-6) 
             Life and Energy 
             ความสัมพันธ์ระหว่างพลังงานกับการ
ดํารงชีวิต ปฏิสัมพันธ์ระหว่างสสารและพลังงาน 
รูปแบบของพลังงานและการเปลี่ยนรูปพลังงาน ผล
ของการใช้พลังงานต่อชีวิตและสิ่งแวดล้อม พลังงาน
ทดแทนการอนุรักษ์พลังงาน 
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4000311 อนามัยการเจริญพันธุ์                    
             3(3-0-6) 
             Reproductive Health 
             ความหมาย ความเป็นมา และขอบข่าย
ของอนามัยการเจริญพันธ์ุ สถานการณ์และแนวโน้ม
ด้านอนามัยการเจริญพันธ์ุ การเลือกคู่ครอง การ
เตรียมแต่งงาน การแต่งงาน การสร้างเสริมสุขภาพ
ครอบครัว การวางแผนครอบครัว การเตรียมตัวเป็น
พ่อ-แม่ การดูแลสุขภาพแม่ ตลอดการตั้งครรภ์
คลอดหลังคลอด และการดูแลและส่งเสริมสุขภาพ
ลูก 

  

4000312 อาหารและโภชนาการเบ้ืองต้น          
             3(3-0-6) 
             Introduction to Food and  
             Nutrition 
              ความหมาย ความสาํคัญของอาหารและ
โภชนาการต่อสุขภาพ อาหารหลัก 5 หมู่  
สารอาหาร ข้อปฏิบัติการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ
ที่ดีของคนไทย ภาวะโภชนาการ ความต้องการ
พลังงานและสารอาหารของร่างกาย การเลือกซื้อ
อาหาร หลักในการประกอบอาหารพระราชบัญญัติ
คุ้มครองผู้บริโภค 

GES0701 อาหารและโภชนาการเบ้ืองต้น               
             3(3-0-6) 
             Introduction to Food and  
             Nutrition 
             อาหารและโภชนาการ ความตอ้งการ
พลังงาน และสารอาหารของร่างกาย ภาวะโภชนาการ  
การบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพท่ีดี สภาวะอาหารและ
โภชนาการในป๎จจุบัน 
              Food and nutrition, nutrient 
requirements, nutritional status, food consumption 
for wellness, situation of food and nutrition. 

เปลี่ยนรหัสวิชา และมี
การปรับคําอธิบาย
รายวิชาให้มีความ
เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4000313 วิทยาศาสตร์ท้องถิ่น                             
             3(3-0-6) 
             Local Science 
             บรบิทของแหลง่เรยีนรู้ในท้องถ่ินลุ่มนํ้า
ทะเลสาบสงขลา ปฏิบัติการสํารวจท่ัวไป ค้นหาองค์
ความรู้หรือสาระการเรียนรู้ต่างๆ แบบมีส่วนร่วม  
นําข้อมูลที่ได้มาวางแผนการดําเนินงาน ปฏิบัติการ
ตามแผน ประเมินผล วิเคราะห์และสรุปผล  
สามารถนําผลที่ได้มาสร้างบทเรียนวิทยาศาสตร์
ท้องถิ่น   

  

4000314 วิทยาศาสตร์ระบบโลก                   
             3(3-0-6) 
             Earth System Science 
             วิทยาศาสตร์โลกทั้งระบบในสภาพ
ธรรมชาติ ความเชื่อมโยงขององค์ประกอบที่สําคัญ
ของโลก ได้แก่ ด้านธรณีวิทยา อุตุนิยมวิทยา ดารา
ศาสตร์ สมุทรศาสตร์ รวมทั้งป๎จจัยต่างๆ ที่มีผลต่อ
การเปลี่ยนแปลงสภาพแวดล้อมตามธรรมชาติ ภัย
พิบัติทางธรรมชาติ การอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมและ
ทรัพยากรธรรมชาติอย่างย่ังยืน โดยใช้กระบวนการ
ทางวิทยาศาสตร์ 
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4000315 สารเคมีและยาในชีวิตประจ าวัน        
             3(3-0-6) 
             Chemical and Drugs in Daily  
             Life 
             ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกับสารเคมแีละยา 
รวมถึงเครื่องสําอาง และยาจากสมุนไพรที่ใช้ใน
ชีวิตประจําวัน ที่เกี่ยวข้องกับสุขภาพตลอดจนการ
เลือกใช้และการจัดการเพื่อให้เกิดความปลอดภัยกับ
สุขภาพและสิ่งแวดล้อม 

 
 
 
 
 
 

 

4000316 สิ่งแวดล้อมในชีวิตประจ าวัน            
             3(3-0-6) 
             Environment in Daily Life 
             ความรู้เก่ียวกับสิ่งแวดลอ้มท่ีเก่ียวข้องใน
ชีวิตประจําวัน ด้านน้ํา อากาศ เสียง มูลฝอย ของ
เสียอันตราย พลังงาน การอนุรักษ์ และเทคโนโลยี
ด้านสิ่งแวดล้อม ที่เกี่ยวข้องกับชีวิต การปูองกัน
ผลกระทบ และการนําไปใช้ประโยชน์ใน
ชีวิตประจําวัน 

 

GES0502 ชีวิตกับสิ่งแวดล้อม                            
             3(3-0-6) 
             Life and Environment 
             ความรู้เก่ียวกับสิ่งแวดลอ้มและมลพิษ 
สิ่งแวดล้อมในชีวิตประจําวันรวมถึงการอนุรักษ์และ
เทคโนโลยีด้านสิ่งแวดล้อมเพื่อการปูองกันและควบคุม
มลพิษความสัมพันธ์ระหว่างพลังงานกับการดํารงชีวิต
หลักการอนุรักษ์พลังงานการศึกษาวิทยาศาสตร์โลก
ทั้งระบบในสภาพธรรมชาติการเปลี่ยนแปลง
สภาพแวดล้อมตามธรรมชาติและภัยพิบัติทาง
ธรรมชาติเพื่อนําไปสู่แนวทางการวิเคราะห์สังเคราะห์
เชื่อมโยงไปใช้ประโยชน์ได้ในชีวิตจริง  
              Knowledge of environment in daily 
life, environmental preservation and 
technologies for the prevention and control 
of pollution, relations between energy and 
life, principle of energy conservation, Earth 
and Nature System, environmental changes 
and natural disasters, environmental 
solutions in real life. 

เปลี่ยนรหัสวิชา ช่ือวิชา 
และมีการปรับ
คําอธิบายรายวิชาให้มี
ความเหมาะสมยิ่งขึ้น 

4000317 พืชพรรณเพ่ือชีวิต                        
             3(3-0-6) 
             Plant for Life 
             ความสําคัญและคุณค่าของพืชพรรณต่อ
ชีวิต ความหลากหลายของพืชพรรณภูมิป๎ญญา
ท้องถิ่นในการใช้ประโยชน์จากพืชพรรณโครงการ
อนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชดําริ
สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯสยามบรมราชกุมารี 
การอนุรักษ์และการพัฒนาพืชพรรณ 

 
 
 
 
 
 
 

 

4000318 เกษตรเพ่ือคุณภาพชีวิต                  
            3(3-0-6) 
            Agriculture for Quality of Life 
 

GES0601 เกษตรเพ่ือชีวิต                                
             3(3-0-6) 
             Agriculture for Life  
 

เปลี่ยนรหัสวิชา ช่ือวิชา 
และมีการปรับ
คําอธิบายรายวิชาให้มี
ความเหมาะสมยิ่งขึ้น 
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            ความสําคัญของการเกษตรใน
ชีวิตประจําวัน การใช้ความรู้ทางการเกษตร ท้ังการ
ปลูก เลี้ยงสัตว์ ประมง และการแปรรูปเพื่อผลิต
อาหารคุณภาพ เพื่อประกอบอาชีพเสริม เละเพื่อ
นันทนาการ มีความเข้าใจในการเลือกผลิตผลและ
ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรที่ปลอดภัยเพื่อคุณภาพ
ชีวิตที่ดี 

             การเกษตรในชีวิตประจําวัน เกษตรเพื่อ
นันทนาการ เกษตรปลอดภัย และความก้าวหน้าทาง
เทคโนโลยีการเกษตร 
             Agriculture in daily life, agriculture 
for recreation, safe agriculture, revolution in 
agricultural technology. 

4000319 สุขภาพจิตในชีวิตประจ าวัน             
             3(3-0-6) 
             Mental Health in Daily Life 
             ความหมายและความสาํคัญของ
สุขภาพจิต ป๎ญหาสุขภาพจิตและการปูองกันแก้ไข 
การวิเคราะห์ การปรับปรุงตนเองให้เข้ากับวัย และ
สถานการณ์ ผลของสุขภาพจิตต่อสุขภาพ 
พฤติกรรมผิดปกติและการปูองกันแก้ไข การส่งเสริม
สุขภาพจิต 

  

 GES0801 งานช่างในชีวิตประจ าวัน                     
             3(2-2-5) 
             Jobs on a Daily Basis 
              ศึกษาและปฏบิตัเิก่ียวกับการใช้เครื่องมือ
ช่างพื้นฐาน การบํารุงรักษาอุปกรณ์เครื่องใช้ไฟฟูา
ภายในบ้านและสํานักงานระบบสุขภัณฑ์  ระบบแสง
สว่าง  การต่อวัสดุ และการเพิ่มมูลค่าวัสดุเหลือใช้ 
              Study and practice on the use of 
basic hand tools, the maintenance of 
electrical equipments in the home and 
office, the sanitary system, the lighting 
system, the materials linkage, and the value-
added materials. 

เพิ่มรายวิชานี้เพื่อให้
นักศึกษามีความ ความ
เข้าใจเกี่ยวกับ
เครื่องมือช่างและ
สามารถนําไปปฏิบัติได้
อย่างเหมาะสม 

หมวดวิชาเฉพาะ 
    กลุ่มวิชาเนื้อหา 
        วิชาแกน 
4571201 คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน 
            3(3-0-6) 
            Fundamental  Mathematics  
             ระบบจํานวนจรงิ ฟ๎งก์ชันและกราฟ 
ฟ๎งก์ชันพีชคณิต ฟ๎งก์ชันอดิศัย เรขาคณิตวิเคราะห์  
ลําดับและอนุกรม 
 

หมวดวิชาเฉพาะ 
    กลุ่มวิชาแกน 
4571211 คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน 
             3(3-0-6) 
             Fundamental Mathematics  
  ระบบจํานวนจริง ความสัมพันธ์และฟ๎งก์ชัน 
ฟ๎งก์ชันพีชคณิต ฟ๎งก์ชันอดิศัย เรขาคณิตวิเคราะห์ 
ลําดับและอนุกรม 
        Real number system; relations and 
functions; algebraic functions; transcendental 
functions; geometric analysis; sequences and 
series. 
 

ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
ไม่ให้ซ้ํากับหลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
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 4581111 หลักสถิติ 

             3(3-0-6) 
             Principle Statistics  
             ความหมายของสถิต ิขอบเขตและ
ประโยชน์ของสถิติ สถิติที่ใช้ในชีวิตประจําวัน ขั้นตอน
ในการใช้สถิติเพื่อการตัดสินใจ หลักเบื้องต้นของความ
น่าจะเป็น ตัวแปรสุ่ม การแจกแจงความน่าจะเป็น
แบบทวินาม ป๎วส์ซองปรกติที และเอฟ การแจกแจง
ค่าที่ได้จากตัวอย่าง การประมาณค่า การทดสอบ
สมมุติฐาน ประชากรกลุ่มเดียว สองกลุ่มและหลาย
กลุ่ม และสหสัมพันธ์ของตัวแปร   
             Definition Uses and roles of 
statistics for everyday life. Processes of using 
statistics to make decisions. Principle of 
probability, random variable binomial 
distribution, Poisson distribution, normal 
distribution, t-distribution and F-distribution, 
sampling distribution, statistical estimation, 
hypothesis testing of one population group, 
two population groups  and correlation of 
variables. 

เพิ่มรายวิชาเพื่อให้
เป็นไปตามมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับ 
ปริญญาตรี สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร ์
 

4211105 เคมีพื้นฐาน        
             3(3-0-6)  
             Fundamentals Chemistry 
            หลกัพ้ืนฐานทางเคม ีโครงสรา้งอะตอม 
ตารางธาตุ พันธะเคมีเบื้องต้น เคมีอินทรีย์เบื้องต้น 
ปริมาณสารสัมพันธ์ แก๊ส ของเหลว สารละลาย 
ของแข็ง เคมีสิ่งแวดล้อม 
 

4211111 เคมีพื้นฐาน 
             3(3-0-6) 
             Fundamental Chemistry               

หลักพ้ืนฐานทางเคมี โครงสร้างอะตอม 
ตารางธาตุ พันธะเคมีเบื้องต้น เคมีอินทรีย์เบื้องต้น 
ปริมาณสารสัมพันธ์ แก๊ส ของเหลว สารละลาย 
ของแข็ง เคมีสิ่งแวดล้อม 
              Fundamentals of Chemistry: atomic 
structure, periodic table of elements, 
principles of chemical bonding, principles of 
organic chemistry, stoichiometry, gases, 
liquids, solutions, solids and environmental 
chemistry. 

ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
ไม่ให้ซ้ํากับหลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
 

4211106 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน  
             1(0-3-2) 
             Fundamentals Chemistry  
             Laboratory   
             รายวิชาท่ีต้องเรียนมาก่อน  :  
             4211105  เคมีพื้นฐาน  
              หรือเรียนควบคู่กนั 

4211112 ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน 
             1(0-3-2) 
             Fundamental Chemistry        
             Laboratory  
             รายวิชาท่ีต้องเรียนมาก่อน  :  
             4211111  เคมีพื้นฐาน  
               หรือเรียนควบคู่กนั 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
ไม่ให้ซ้ํากับหลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
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             ปฏบิตักิารเก่ียวกับเทคนิคเบ้ืองตน้ในการ
ปฏิบัติการเคมี ความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการเคมี 
เทคนิคการใช้เครื่องมือพ้ืนฐาน เทคนิคการแยกสาร
แบบต่างๆ การสกัด และโครมาโทกราฟี การ
ทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพของสาร และการ
เตรียมสารละลาย 
 

 เทคนิคเบื้องต้นในการปฏิบัติการเคมี 
ความปลอดภัยในห้องปฏิบัติการเคมี เทคนิคการใช้
เครื่องมือพ้ืนฐาน เทคนิคการแยกสารแบบต่างๆ    
การสกัด โครมาโทกราฟีแบบกระดาษ การทดสอบ
คุณสมบัติทางกายภาพของสาร และการเตรียม-
สารละลาย 
              Basic techniques in Chemistry 
Laboratory: chemical safety in laboratory, use 
of basic instruments, separation techniques, 
solvent extraction, paper chromatography, 
physical properties analysis of chemicals and 
preparation of solutions. 

คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 
 

4331105 ชีววิทยาพ้ืนฐาน  
             3(3-0-6) 
              Fundamental  Biology   
             สมบัตขิองสิ่งมีชีวิต กําเนิดชีวิต 
สารประกอบเคมีในสิ่งมีชีวิต เซลล์ เนื้อเยื่อ การ
เจริญเติบโต การทํางานของระบบต่างๆ พันธุศาสตร์    
พฤติกรรมและการปรับตัว การจําแนกประเภท
สิ่งมีชีวิต วิวัฒนาการ ระบบนิเวศ การจัดการ
ทรัพยากรและสิ่งแวดล้อม 
 

4331111 ชีววิทยาพ้ืนฐาน   
             3(3-0-6) 
             Fundamental Biology 
   วิธีการทางวิทยาศาสตร์ คุณสมบัติของ
สิ่งมีชีวิต สารประกอบเคมีในสิ่งมีชีวิต เซลล์ การ
หายใจระดับเซลล์ การสังเคราะห์ด้วยแสง โครงสร้าง
และหน้าท่ีของพืชและสัตว์ พันธุศาสตร์ การคัดเลือก
โดยธรรมชาติ การจําแนกประเภทสิ่งมีชีวิต 
นิเวศวิทยาและพฤติกรรม 
        Scientific methods, properties of 
organism, chemical substance in organism, 
cell, cellular respiration, photosynthesis, 
structure and function of plants and animals, 
genetics, natural selection, classification of 
organism, ecology and behavior 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
ไม่ให้ซ้ํากับหลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 
 

4331106 ปฏิบัติการชีววิทยาพ้ืนฐาน  
             1(0-3-2) 
             Fundamental  Biology          
             Laboratory 

  รายวิชาท่ีต้องเรียนมาก่อน  :    
  4331105 ชีววิทยาพ้ืนฐาน 
  หรือ เรียนควบคู่กัน  

             กลอ้งจลุทรรศน ์สารประกอบเคมใีน
สิ่งมีชีวิต เซลล์ การแบ่งเซลล์ เนื้อเยื่อ การทํางาน
ของ ระบบต่างๆ พฤติกรรมและการปรับตัว การ
จําแนกประเภทสิ่งมีชีวิต 

4331112 ปฏิบัติการชีววิทยาพ้ืนฐาน 
            1(0-3-2) 
            Fundamental Biology Laboratory 
            รายวิชาท่ีต้องเรียนมากอ่น  :  
            4331111ชีววิทยาพ้ืนฐาน  
            หรือเรียนควบคู่กนั 
  ปฏิบัติการเกี่ยวกับวิธีการทางวิทยาศาสตร์ 
กล้องจุลทรรศน์ สารเคมีในสิ่งมีชีวิต เซลล์ การหายใจ
ระดับเซลล์ การสังเคราะห์แสง เนื้อเยื่อพืชและสัตว์ 
การแบ่งเซลล์ การจําแนกประเภทสิ่งมีชีวิต ระบบ
นิเวศและพฤติกรรม 
    Laboratory of scientific methods, 
microscope, chemical substance in organism, 
cell, cellular respiration, photosynthesis, 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
ไม่ให้ซ้ํากับหลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 
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plant and animal tissues, cell division, 
classification of organism, ecosystem and 
behavior. 

4131005 ฟิสิกส์พื้นฐาน 
             3(3-0-6) 
             Fundamental  Physics 
             การวัดและหนว่ยการวัดท้ังระบบ
มาตราฐานนานาชาติ และระบบการค้า ความ
แม่นยําในการวัด ลักษณะปริมาณทางฟิสิกส์ การ
เคลื่อนที่แบบต่างๆ ท้ังเชิงเส้นและเชิงมุม มวลและ
โมเมนตัม กฏการเคลื่อนที่ของนิวตัน สมดุลของแรง 
เครื่องกลแบบต่างๆ งาน กําลัง และพลังงาน กฎ
การอนุรักษ์ พลังงานและโมเมนตัม โดยเน้นท่ี
เกี่ยวข้องกับชีวิตประจําวัน และวิชาชีพของแต่ละ
สาขาวิชาชีพ 

4131007 ฟิสิกส์พื้นฐาน 
             3(3-0-6) 
             Fundamental Physics 

   เวกเตอร์ จลนศาสตร์ พลศาสตร์ งานและ
พลังงาน การสั่นและคลื่น เสียง กลศาสตร์ของไหล 
อุณหพลศาสตร์ สนามไฟฟูาและสนามแม่เหล็ก ฟิสิกส์
ยุคใหม่ เพื่อนําไปใช้ประโยชน์ในชีวิตประจําวันและ
วิชาชีพของผู้เรียนแต่ละสาขา 
              Vector, kinematics, dynamics, work 
and energy, vibration and wave, acoustics, 
fluid mechanics, thermodynamics. All topics 
are useful for daily life and for learner’s 
respective discipline. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
ไม่ให้ซ้ํากับหลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 
 

4131006 ปฏิบัติการฟิสิกส์พื้นฐาน 
             1(0-3-2) 
             Fundamental Physics              
             Laboratory 
             รายวิชาท่ีต้องเรียนมากอ่น  :  
             4131005  ฟิสิกส์พื้นฐาน  
              หรือเรียนควบคู่กนั 
             ปฏบิตักิาร การวัด โดยใช้เครื่องมือวัด
พื้นฐานในทางฟิสิกส์ และเครื่องมือประยุกต์ที่อาศัย
หลักทางฟิสิกส์ ปฏิบัติการทดลองการเคลื่อนที่แบบ
ต่างๆ กฎการเคลื่อนที่ของนิวตัน สมดุลของแรง 
เครื่องกลแบบต่างๆ 

4131008 ปฏิบัติการฟิสิกส์พื้นฐาน 
             1(0-3-2) 
             Fundamental Physics Laboratory  
             รายวิชาท่ีต้องเรียนมากอ่น  :  
             4131007  ฟิสิกส์พื้นฐาน  
              หรือเรียนควบคู่กนั 

   ปฏิบัติการซึ่งเน้นในเนื้อหาท่ีสอดคล้องกับ
รายวิชาฟิสิกส์พื้นฐานไม่ต่ํากว่า 10 การทดลอง 
              Experiment emphasizing on the 
context of the subject of Fundamental 
Physics, including at least 10 experiments. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
ไม่ให้ซ้ํากับหลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 

 หมวดวิชาเฉพาะ 
    กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 
3562201 การสร้างธุรกิจใหม่และการเป็น 
             ผู้ประกอบการ 
             3(3-0-6) 
             New Venture Creation and  
             Entrepreneurship                              
              ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจ 
องค์ประกอบในการประกอบธุรกิจ ได้แก่ การตลาด  
การผลิต การบริหารทรัพยากรมนุษย์ การบัญชีและ
การเงินการวิเคราะห์ป๎จจัยสภาพแวดล้อมในการ
ประกอบธุรกิจ รูปแบบและแนวทางในการสร้างธุรกิจ
SMEs พ้ืนฐาน แนวคิดของการเป็นผู้ประกอบการ   
การวิเคราะห์ป๎ญหาและโอกาสของการเป็น

เพิ่มรายวิชาให้เป็นไป
ตามเอกลักษณ์ของ
คณะ และเพื่อเป็นองค์
ความรู้ในการประกอบ
อาชีพ 
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ผู้ประกอบการ ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ในการ
ประกอบธุรกิจ รวมถึงจรรยาบรรณในการประกอบ
ธุรกิจ 
               General knowledge about business. 
components of business management such as 
marketing, production, human resource 
management, accounting and financial, analysis 
business environment, business pattern and new 
venture SMEs creation. Fundamental concept of 
being entrepreneur, analyze entrepreneur’s 
problems and opportunities and creativity, 
including business ethics. 

 3631001 เศรษฐศาสตร์ทั่วไป 
            3(3-0-6) 
            General Economics                                     
            ศึกษาสภาพเศรษฐกิจ โดยทั่วไป ระบบ
เศรษฐกิจ การบริโภค การผลิต ต้นทุนการผลิต ตลาด 
สถาบันการเงิน นโยบายการเงิน นโยบายการคลัง 
และการค้าระหว่างประเทศ 

Study of general Economics, 
Economics system, Consumption, Production, 
Cost of Production, Markerts, Financial 
Insitution. Monetary Policy, Fisca Policy and 
International Trade. 

 

ปรับเปลี่ยนจากกลุ่ม
วิชาวิทยาการจัดการ
มาเป็นกลุ่มวิชาพื้นฐาน
วิชาชีพ เพื่อให้เป็นไป
ตามมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับปริญญาตรี 
สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์ 

 4861401 ความรู้เกี่ยวกับคหกรรมศาสตร์และการ 
             บริหารจดัการ  
             3(3-0-6) 
             Knowledge and Management for  
             Home Economics       
             คหกรรมศาสตร์ในประเทศไทยและ
ต่างประเทศ บทบาทของคหกรรมศาสตร์ในการ
พัฒนาคุณภาพชีวิต ลักษณะงานคหกรรมศาสตร์ และ
กระบวนการจัดการงานคหกรรมศาสตร ์

 Home economics in Thailand and 
foreign land, a part of home economics to 
identify the quality of life development, 
characteristics and management of home 
economics. 

 
 
 

เพิ่มเติมรายวิชาเพื่อให้
เป็นไปตามมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับ 
ปริญญาตรี สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์ 
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 4862402 คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ 

             เพ่ืองานคหกรรมศาสตร์ 
             3(2-2-5) 
             Computer and Information  
             Technology for Home Economics  
             Profession  
             คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศท่ี
เกี่ยวข้องกับงานคหกรรมศาสตร์ การใช้งาน
อินเทอร์เน็ตและเครือข่ายสังคมออนไลน์ การจัดเก็บ
ข้อมูล ฐานข้อมูลและการสืบค้นข้อมูล การประยุกต์ใช้
โปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับการพิมพ์เอกสาร การ
นําเสนอผลงาน จริยธรรมและความปลอดภัยในการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 
             Computer and information 
technology associated with home economics. 
Internet usage and online social networks. 
Storage, database and searching. Application 
software packages for document printing. 
Presentation, ethical and safety in the use of 
information technology. 

เพิ่มเติมรายวิชาเพื่อให้
เป็นไปตามมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับ 
ปริญญาตรี สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์ 

 4863201 บริโภคศึกษา 
             2(2-0-4) 
             Education for Consumers 
             ความสําคัญของบริโภคศึกษา 
พระราชบัญญัติคุ้มครองผู้บริโภค ความต้องการที่
จําเป็นและไม่จําเป็น การเลือกซื้อสินค้าและบริการ 
             Importance of education for 
consumers. Consumer protection act, 
necessary and unnecessary requirements, 
buying goods and services. 

เพิ่มเติมรายวิชาเพื่อให้
เป็นไปตามมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับ 
ปริญญาตรี สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์ 

 4863503 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์ 
             1(0-3-2) 
             Seminar in Home Economics          
             การศึกษารวบรวมเอกสารวิชาการและ
งานวิจัยท่ีเป็นประโยชน์และสอดคล้องกับการ
เปลี่ยนแปลงของศตวรรษที่ 21 เรียบเรียง วิเคราะห์
ข้อมูล จัดทํารายงาน นําเสนอและอภิปรายในช้ันเรียน 
              A study and collection of the 
academic documents and research journals 
that be useful and correspond with the 
changes of 21st century. Topics include edition, 
data analysis, report, presentation and 
discussion in the class. 

ปรับเปลี่ยนจากหมวด
วิชาเฉพาะ กลุ่มวิชา
เนื้อหาวิชาบังคับ  
มาอยู่ในหมวดวิชา
เฉพาะ กลุ่มวิชา
พื้นฐานวิชาชีพ เพื่อให้
เป็นไปตามมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับ 
ปริญญาตรี สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร ์
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 4863504 วิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 

             2(1-2-3) 
             Research Methodology in  
             Home Economics                          
              ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการวิจัย ระเบียบ
วิธีวิจัย สถิติที่ใช้ในงานวิจัย เทคนิคการเขียนหัวข้อ
วิจัย เค้าโครงวิจัย รายงานการวิจัย บทความวิจัย และ
การเผยแพร่ในรูปแบบอื่น ๆ การฝึกปฏิบัติ และการ
สอบเค้าโครงวิจัย เพ่ือดําเนินงานวิจัยต่อไปในรายวิชา
วิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
  Basic knowledge of research, research 
methodology, statistic for research, techniques in 
writing research topic, research proposal, 
research reports, research articles and other 
formats of publication, practices, and 
research proposal defense; to perform 
research in course of Research in Home 
Economics. 

ปรับเปลี่ยนจากหมวด
วิชาเฉพาะ กลุ่มวิชา
เนื้อหาวิชาบังคับ  
มาอยู่ในหมวดวิชา
เฉพาะ กลุ่มวิชา
พื้นฐานวิชาชีพ เพื่อให้
เป็นไปตามมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับ 
ปริญญาตรี สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร ์
 

 4864501 วิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
             2(0-6-3)                        
             Research in Home Economics         
             รายวิชาท่ีต้องเรียนมาก่อน : 4863504    
             วิธวิีจยัทางคหกรรมศาสตร์ 
              การดาํเนินการวิจยัตามเค้าโครงวิจยัท่ี
ผ่านการสอบมาแล้วในรายวิชาวิธีวิจัยทางคหกรรม-
ศาสตร์ ภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา 
              Performing research according to 
the defensive research proposal in course of 
Research methodology in Home Economics 
under the advisor’s supervision. 

ปรับเปลี่ยนจากหมวด
วิชาเฉพาะ กลุ่มวิชา
เนื้อหาวิชาบังคับ  
มาอยู่ในหมวดวิชา
เฉพาะ กลุ่มวิชา
พื้นฐานวิชาชีพ เพื่อให้
เป็นไปตามมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับ 
ปริญญาตรี สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร ์
 

หมวดวิชาเฉพาะ 
    กลุ่มวิชาเนื้อหา 
            วิชาเนื้อหาบังคับ 
4861101 โภชนาการ  
             2(2-0-4)                   
             Nutrition                              
            ความหมาย ประวัต ิความสาํคัญของ
โภชนาการที่มีต่อสุขภาพ อาหารหลัก 5 หมู ่ธง
โภชนาการ และโภชน-บัญญัติ หลักการจัดอาหารสม
ส่วน ประเภทของสารอาหาร หน้าท่ี และปริมาณที่
พึงได้รับ แหล่งสารอาหาร กลไกการย่อยและการดูด
ซึมสารอาหาร ป๎ญหาโภชนาการในประเทศไทย 

หมวดวิชาเฉพาะ 
    กลุ่มวิชาเฉพาะ 
           วิชาเฉพาะบังคับ 
4861104  โภชนาการ 
             3(3-0-6) 
              Nutrition                       
              ความหมาย และความสําคัญของ
โภชนาการที่มีต่อสุขภาพ ธงโภชนาการและโภชน
บัญญัติ ความสําคัญของสารอาหาร และปริมาณที่ควร
ได้รับ กลไกการย่อยและการดูดซึมสารอาหาร ป๎ญหา
โภชนาการในประเทศไทย  
 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 
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หน่วยงานท้ังในและต่างประเทศท่ีมีบทบาทในการ
แก้ไขป๎ญหาโภชนาการ 

              Definition and importance of 
nutrition to health, nutrition flag and food-
based dietary guidelines, importance of 
nutrition and nutrients requirement, nutrient 
digestion and absorption, nutritional 
problems in Thailand. 

4861201 หลักการประกอบอาหาร    
            2(1-2-3) 
             Principles of Food Preparations 
             เครื่องมือ เครื่องใช้ เครื่องปรงุ วัตถุดบิ 
และเทคนิคในการประกอบอาหาร หลักการ วิธีการ
เลือกซื้อ การประกอบอาหารหลัก 5 หมู่ ให้สมส่วน 
การจัดครัว สุขอนามัยในการประกอบอาหาร และ
ฝึกปฏิบัต ิ
 

4861202 หลักการประกอบอาหาร    
             3(2-2-5) 
             Principles of Food Preparations      
              เครื่องมือ  เครื่องใช้ เครื่องปรุง วัตถุดิบ 
และเทคนิคในการประกอบอาหาร  หลักการและ
วิธีการเลือกซื้อ  การประกอบอาหารประเภทต่างๆ 
การจัดการครัว สุขอนามัยในการประกอบอาหาร และ
ฝึกปฏิบัต ิ
              Equipment, seasoning, raw material 
and cooking techniques, principles of food 
materials selection, types of cooking, kitchen 
management, personal hygiene and food 
preparation and practices. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 

4863303 การสุขาภิบาลอาหารและการควบคุณ 
             คุณภาพอาหาร                      
             3(2-2-5) 
             Food Sanitation and Quality 
             Control                    
             หลกัการสุขาภิบาลอาหาร สุขลักษณะใน
การผลิตอาหาร การเก็บรักษา การขนส่งอาหารและ
ขณะรอจําหน่าย สุขวิทยาส่วนบุคคลในการผลิต
อาหาร หลักการทําความสะอาดและการกําจัดของเสีย
ที่เกิดขึ้นจากการประกอบอาหาร หลักการควบคุม
คุณภาพอาหารตั้งแต่การเตรียมวัตถุดิบ กรรมวิธี
การผลิต และผลิตภัณฑ์สุดท้าย ฉลากอาหาร 
กฎหมายและข้อบังคับท่ีเกี่ยวข้องกับสถานประกอบ
อาหาร และมาตรฐานอาหาร และฝึกปฏิบัต ิ

4861222 การสุขาภิบาลอาหารและการควบคุม 
             คุณภาพอาหาร 
             3(3-0-6) 
             Food Sanitation and Quality  
             Control 
             จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับการสุขาภิบาล
อาหารและการควบคุม หลักการสุขาภิบาลอาหาร 
กฎหมายและมาตรฐานอาหาร ฉลากอาหาร ระบบ
การจัดการความปลอดภัยของอาหาร  

 Microorganisms associated with 
food sanitary and control. Principles of food 
sanitation, law and standard food, food label, 
food safety management system. 
 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 
 

4862202 อาหารไทย                 
             3(2-2-5) 
             Thai Cuisine                             
             ลกัษณะและประเภทของอาหารไทย  
เครื่องปรุง เครื่องเทศ สมุนไพรในอาหารไทย  
เทคนิคการประกอบอาหารไทย การประยุกต์อาหาร
ไทยเพื่อชาวต่างชาต ิการจัด การเสิร์ฟ การเก็บ
รักษา และฝึกปฏิบัต ิ
 

4862201 อาหารไทย 
             2(1-3-4) 
             Thai Cuisine 
             ประวัติความเป็นมาและพัฒนาการของ
อาหาร ลักษณะของอาหารไทย เครื่องมือเครื่องใช้ 
เครื่องปรุง เครื่องเทศ การประกอบอาหารประเภท
ต่างๆ การประยุกต์อาหารไทยเพื่อชาวต่างชาติ การ
จัดการเสิร์ฟ การเก็บรักษา บรรจุหีบห่อ และการจัด
จําหน่าย และฝึกปฏิบัต ิ

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
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              History of Thai cuisine and food 
development, types of Thai cuisine, 
equipment, seasoning, spices, types of 
cooking, application of Thai cuisine for 
foreigner, serving, storage, packing, 
distribution and practices. 

สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 

 4862203 ขนมไทย 
             3(2-2-5) 
             Thai Desserts 
             ประวัติความเป็นมา ประเภทและกรรมวิธี
ในการประกอบขนมไทย วัตถุดิบ เทคนิคการเตรียม
และการปรุง ลักษณะที่ดีของขนมไทย การบรรจุหีบ
ห่อ การเก็บรักษา และฝึกปฏิบัต ิ
              History of Thai desserts, type and 
methods of cooking, raw materials, 
techniques in preparation and cooking, good 
looking Thai desserts, packaging, storage and 
practices. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 
3. ปรับเปลี่ยนจากกลุ่ม
วิชาเนื้อหาเลือกมาเป็น
กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน
บังคับ เพ่ือให้เป็นไป
ตามมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับปริญญาตรี 
สาขาวิชาคหกรรม
ศาสตร์ 

4864505 ภาษาอังกฤษส าหรับคหกรรมศาสตร์ 
             3(3-0-6) 
             English for Home Economics      
             ภาษาอังกฤษเพื่อการศึกษา การ 
ปฏิบัติงาน และทักษะการสื่อสารในงานคหกรรม 
ศาสตร์ 

4864402 ภาษาอังกฤษส าหรับคหกรรมศาสตร์ 
             2(1-3-4) 
             English for Home Economics 
             ภาษาอังกฤษเพื่อการศึกษา การปฏิบัติงาน 
และทักษะการสื่อสารในงานคหกรรมศาสตร ์
              English education, working and 
English communication skills for home 
economics work. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน จํานวน
หน่วยกิต คําอธิบาย
รายวิชาให้สอดคล้อง
กับสถานการณ์ป๎จจุบัน 

4872101 การจัดการทรัพยากรครอบครัว                
             2(1-2-3)                 
             Family Resource Management   
              ความหมาย ประเภทของทรพัยากร
ครอบครัว ความสําคัญของการจัดการทรัพยากร
ครอบครัว ลักษณะของงานบ้าน อิทธิพลของการ

4873101 การจัดการทรัพยากรครอบครัว 
             2(2-0-4) 
             Family Resource Management 
             ความหมาย ประเภทของทรัพยากร
ครอบครัว ความสําคัญและกระบวนการการจัดการ
ทรัพยากรครอบครัว  

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
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เปลี่ยนแปลงการดําเนินชีวิตที่มีผลต่อลักษณะงาน
บ้าน ค่านิยม  ปรัชญาและเปูาหมายที่มีผลต่อการ
ตัดสินใจใช้ทรัพยากรของครอบครัว  การจัดการ
ทรัพยากรครอบครัวให้สอดคล้องกับการดําเนินชีวิต
ในป๎จจุบัน เทคโนโลยีที่ส่งเสริมการทํางานบ้านให้มี
ประสิทธิภาพ 

             Definition and types of family 
resource, importance and process of family 
resource management. 

พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 
 

4871201 พัฒนาการครอบครัวและเด็ก 
             3(3-0-6) 
             Family and Child Development 
             ความหมายและความสําคัญของ 
ครอบครัว พัฒนาการครอบครัวและเด็ก รูปแบบ  
โครงสร้างและวัฏจักรของครอบครัว การวางแผน 
ชีวิต บทบาทของสมาชิกในครอบครัว และกฎหมาย 
ครอบครัว หลักการพัฒนาการของเด็กแต่ละวัย  
วิธีการจัดประสบการณ์สิ่งแวดล้อม เพื่อส่งเสริม 
พัฒนาการและความพร้อมของเด็ก การปลูกฝ๎่ง 
ค่านิยมและการแก้ไขพฤติกรรมที่ไม่พึงประสงค์ 

4873201 พัฒนาการครอบครัวและเด็ก 
             2(2-0-4) 
             Family and Child Development 
             ความหมายและความสําคัญของครอบครัว 
พัฒนาการครอบครัวและเด็ก ทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
กรณีศึกษา 
             Definition and importance of family, 
family and child development, related 
theories. Case study. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 

 4873202 อนามัยการเจริญพันธุ์ 
             Reproductive Health 
             2(2-0-4) 
             ความหมายและความสําคัญของอนามัย
การเจริญพันธ์ุ สถานการณ์และแนวโน้มด้านอนามัย
การเจริญพันธ์ุ การเลือกคู่ครอง การวางแผน
ครอบครัว และการเสริมสร้างสุขภาพครอบครัว  
             Definition and importance of 
reproductive health, situation and trends, 
choosing a mate, family planning and health 
family promotion. 

เพื่อให้เป็นไปตาม
มาตรฐานคุณวุฒิระดับ
ปริญญาตรี สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์ 

4892101 ผ้าและเส้นใย 
             3(2-2-5) 
             Clothing and Fiber                    
             ประวัติ ชนิด และคุณสมบัติของเส้นใย  
การผลิตเส้นใย เส้นด้าย ผืนผ้า การทดสอบ 
คุณสมบัติของผ้าและเส้นใย การดูแลรักษา การขจัด 
รอยเปื้อน การเลือก และการเตรียมผ้าเพื่อใช้ในงาน 
ต่างๆ และฝึกปฏิบัติ 
 

4883102 ผ้าและเส้นใย 
             3(2-2-5) 
             Clothing and Fiber 
             ประวัติผ้าและเส้นใย การจําแนกและ
คุณสมบัติของเส้นใย การผลิตเส้นด้าย การผลิตผ้า 
การย้อมและการพิมพ์ผ้า การตกแต่งผ้า การดูแล
รักษาผ้า เสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย ผ้าทอเกาะยอผ้า
พื้นเมืองสงขลา 
              History of clothing and fiber, 
classification and features of fiber, production 
of yarns, clothing, dyeing and printing, 
finishing, caring of clothing, textile of Koh-Yo, 
Songkhla province.    
 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 
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4892102 การแกะสลักผักและผลไม ้
             2(1-2-3) 
             Vegetable and Fruit Carving      
            คุณค่าและโอกาสในการใช้สอยผักและ 
ผลไม้แกะสลัก ปอกคว้าน การเลือก การเตรียม  
การใช้ และการดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์ รูปแบบ 
วิธีการ ขั้นตอนการแกะสลัก นําหลักศิลปะมาฝึก 
ปฏิบัติการแกะสลัก ปอกคว้านผลไม้ เพื่อมาใช้ใน 
การประดับภาชนะใส่อาหารในโอกาสพิเศษ  
ตลอดจนการนําไปใช้ในลักษณะอื่นๆ 

4891101 การแกะสลักผักและผลไม ้
             2(1-3-4) 
             Vegetable and Fruit Carving 
             คุณค่าและโอกาสในการใช้สอยผักและ
ผลไม้แกะสลัก การเลือก การใช้ และการดูแลรักษา
วัสดุอุปกรณ์  รูปแบบ วิธีการ  ขั้นตอนการแกะสลัก 
นําหลักศิลปะมาประยุกต์ใช้เพื่อการตกแต่งในการ
แกะสลักผักและผลไม้ ฝึกปฏิบัติการแกะสลัก เพื่อมา
ใช้ในโอกาสต่างๆ 
             Value and occasions for vegetable 
and fruit carving, selection, using and 
maintenance of material and equipment, 
formats, methods and procedures of carving 
and practices for various occasions. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 

4892101 การจัดดอกไม้และงานใบตอง                         
             2(1-2-3)                    
             Flower Arrangement and  
             Banana-Leaf Craft                     
             ความเป็นมา คณุค่าของดอกไมแ้ละ
ใบตอง รูปแบบและการออกแบบการจัดดอกไม้แบบ
ไทยและสากล หลักการเลือก การเตรียม การใช้
และการดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์ การจัดดอกไม้และ
งานใบตองในโอกาสต่างๆ และฝึกปฏิบัติ วิชา
เนื้อหาเลือก 
 

4892103 การจัดดอกไม้และงานใบตอง 
             2(1-3-4) 
             Flower Arrangement and Banana- 
             Leaf Craft 
             ความเป็นมา คุณค่าของการนําหลักทฤษฎี
และหลักศิลปะมาประยุกต์การจัดดอกไม้และงาน
ใบตอง หลักการเลือก การเตรียม การใช้ และการดูแล
รักษาวัสดุอุปกรณ์ การจัดดอกไม้และงานใบตองใน
โอกาสต่างๆ และฝึกปฏิบัต ิ

 History, application of theory and 
art for flower arrangement and banana-leaf 
craft, principle of selection, preparation, using 
and maintenance of material and equipment, 
flower arrangement and banana-leaf craft for 
various occasions and practices. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 

4861102 โภชนศาสตร์มนุษย ์   
             3(3-0-6)                    
             Human Nutrition                      
              กระบวนการไดร้บัสารอาหารของรา่งกาย  
การย่อย การดูดซึม การขับถ่าย และเมตาบอลิซึมของ 
สารอาหาร วิธีการหาความต้องการสารอาหารและ 
พลังงานของร่างกาย ตลอดจนวิธีการวิเคราะห์หา 
ประเมินสารอาหารในอาหารที่บริโภค และการ 
เปรียบเทียบข้อมูลจากผลการวิจัยด้านโภชนาการทั้ง 
ในและต่างประเทศ 
 
 
 

 ปรับเปลี่ยนจากหมวด
วิชาเฉพาะ กลุ่มวิชา
เนื้อหาวิชาบังคับ ไปอยู่
ในหมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน 
วิชาเฉพาะด้านเลือก  
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4862203 อาหารเพ่ือสุขภาพ                           
             3(2-2-5) 
             Food for Health                        
              ความหมายและความสาํคัญของอาหาร
เพื่อสุขภาพ หลักการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ สาร
ปนเปื้อนในอาหาร อาหารเพื่อสุขภาพท่ีได้จากพืช 
สัตว์ และจุลินทรีย์ อาหารทางเลือกใหม่ เช่น อาหาร
แมคโครไบโอติกส์ อาหารชีวจิต อาหารจากสมุนไพร 
ความปลอดภัยของอาหารเพื่อสุขภาพ และฝึกปฏิบัติ 

 ปรับเปลี่ยนจากหมวด
วิชาเฉพาะ กลุ่มวิชา
เนื้อหาวิชาบังคับ ไปอยู่
ในหมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน 
วิชาเฉพาะด้านเลือก 

4862302 การแปรรูปและถนอมอาหาร                           
             3(2-2-5)                    
             Food Processing and  
             Preservation                       
              ความหมาย ความสาํคัญ และหลกัการของ
การแปรรูปและถนอมอาหาร สาเหตุการเสื่อมเสียของ
อาหาร การคัดเลือกคุณภาพของวัตถุดิบ อุปกรณ์ 
เครื่องใช้ กระบวนการแปรรูปและถนอมอาหารแบบ
ต่างๆ การใช้วัตถุเจือปนอาหารชนิดต่างๆ การบรรจุ
หีบห่อ และฝึกปฏิบัต ิ

 ปรับเปลี่ยนจากหมวด
วิชาเฉพาะ กลุ่มวิชา
เนื้อหาวิชาบังคับ ไปอยู่
ในหมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน 
วิชาเฉพาะด้านเลือก 

4863105 อาหารบ าบัดโรค 
             3(3-0-6) 
             Dietetics 
              ความหมาย และความสาํคัญของอาหาร
บําบัดโรค การบริการอาหารในโรงพยาบาล 
รายการอาหารแลกเปลี่ยน และอาหารเฉพาะโรค 
การกําหนดรายการอาหารเฉพาะโรค 

 ปรับเปลี่ยนจากหมวด
วิชาเฉพาะ กลุ่มวิชา
เนื้อหาวิชาบังคับ ไปอยู่
ในหมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาเฉพาะด้าน 
วิชาเฉพาะด้านเลือก 

4863501 ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร์            
             2(2-0-4)                   
             Research Methodology in  
             Home Economics                     
             หลกัและแนวคิดในการวิจยัทาง คหกรรม
ศาสตร์ เทคนิควิธีการวิจัย กระบวนการวิจัยทาง
วิทยาศาสตร์ การเขียนโครงร่างวิจัย การเก็บ
รวบรวมข้อมูล สถิติและการวิเคราะห์ข้อมูลงานวิจัย
รูปแบบต่างๆ การแปลผล และสรุปผล การเขียน
รายงานการวิจัย และการนําเสนอข้อมูลงานวิจัย
จากการศึกษางานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องที่มีความทันสมัย 

 1. ปรับเปลี่ยนจาก
หมวดวิชาเฉพาะ กลุ่ม
วิชาเนื้อหาวิชาบังคับ 
ไปอยู่ในหมวดวิชา
เฉพาะ กลุ่มวิชา
พื้นฐานวิชาชีพ เพื่อให้
เป็นไปตามมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับ 
ปริญญาตรี สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์  
2. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 
ช่ือวิชา คําอธิบาย
รายวิชา และจํานวน
หน่วยกิตให้เป็นไปตาม
รูปแบบของคณะ 
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4863502 การค้นคว้าทดลองทางอาหารและ 
             โภชนาการ                                      
             3(2-2-5) 
             Experimental Research in Foods  
             and Nutrition                                   
              เทคนิคเบื้องต้นในการค้นคว้าทดลอง 
อาหาร การวางแผนการทดลอง หลักการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส วิธีการทดลอง การนํา
หลักการทางวิทยาศาสตร์มาทดลองอาหาร เพื่อ
ปรับปรุงหรือสร้างตํารับอาหาร และฝึกปฏิบัต ิ

 1. ปรับเปลี่ยนจาก
หมวดวิชาเฉพาะ กลุ่ม
วิชาเนื้อหาวิชาบังคับ 
ไปอยู่ในหมวดวิชา
เฉพาะ กลุ่มวิชา
พื้นฐานวิชาชีพ เพื่อให้
เป็นไปตามมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับปริญญา
ตรี สาขาวิชา คหกรรม
ศาสตร์  

4864503 สัมมนาอาหารและโภชนาการ             
             2(1-2-3)                        
             Seminar in Foods and Nutrition  
              รปูแบบและข้ันตอนการจัดสมัมนา การ
นําเสนอ การอภิปราย เพื่อแลกเปลี่ยนความรู้จาก
การค้นคว้าเอกสารและงานวิจัยท่ีทันสมัยทางด้าน
อาหารและโภชนาการ และดําเนินการจัดสัมมนา 

 1. ปรับเปลี่ยนจาก
หมวดวิชาเฉพาะ กลุ่ม
วิชาเนื้อหาวิชาบังคับ 
ไปอยู่ในหมวดวิชา
เฉพาะ กลุ่มวิชา
พื้นฐานวิชาชีพ เพื่อให้
เป็นไปตามมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับ 
ปริญญาตรี สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์  
2. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 
ช่ือวิชา คําอธิบาย
รายวิชา และจํานวน
หน่วยกิตให้เป็นไปตาม
รูปแบบของคณะ
วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี 

4864504 ปัญหาพิเศษอาหารและโภชนาการ                  
             2(1-2-3) 
             Special Problems in Foods and  
             Nutrition                                
             หลกัการเขียนโครงการวิจยั การวางแผน
การวิจัย ค้นคว้า รวบรวม และเรียบเรียงเอกสาร
งานวิจัย การเลือกใช้เครื่องมือ การวิจัย วิเคราะห์ 
และแปลผลงานวิจัย ตลอดจนเขียนรายงานตาม
หลักการเขียนงานวิจัยท่ีถูกต้อง การนําเสนอ
ผลงานวิจัย และฝึกปฏิบัติ 

 1. ปรับเปลี่ยนจาก
หมวดวิชาเฉพาะ กลุ่ม
วิชาเนื้อหาวิชาบังคับ 
ไปอยู่ในหมวดวิชา
เฉพาะ กลุ่มวิชา
พื้นฐานวิชาชีพ เพื่อให้
เป็นไปตามมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับ 
ปริญญาตรี สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์  
2. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา 
ช่ือวิชา คําอธิบาย
รายวิชา และจํานวน
หน่วยกิตให้เป็นไปตาม
รูปแบบของคณะ 
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หมวดวิชาเฉพาะ 
    กลุ่มวิชาเนื้อหา 
           วิชาเนือ้หาเลอืก 

หมวดวิชาเฉพาะ 
    กลุ่มวิชาเฉพาะ 
           วิชาเฉพาะเลือก 

 
 
 

 4861103 อาหารและโภชนาการ 
             3(3-0-6) 
             Food and Nutrition                                       
             ความหมายและความสําคัญของอาหาร
และโภชนาการต่อสุขภาพ ภาวะโภชนาการ ข้อ
ปฏิบัติการบริโภคอาหารที่ดี สภาวะอาหารและ
โภชนาการในป๎จจุบัน 
              Definition and importance of food 
and nutrition to health, nutritional status, 
food-based dietary guidelines, food and 
nutrition situation at present.    

เพิ่มรายวิชาให้เป็นไป
ตามมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับปริญญาตรี 
สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์ 

 4861105 โภชนศาสตร์มนุษย ์
             3(3-0-6) 
             Human Nutrition 
             กระบวนการได้รับสารอาหารของร่างกาย 
การย่อย การดูดซึม การขับถ่าย และเมตาบอลิซึมของ
สารอาหาร ปริมาณความต้องการสารอาหารและ
พลังงานของร่างกาย  
             The nutrition, digestion, absorption, 
excretion and metabolism. Nutrition and 
caloric requirement. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 
3. ปรับเปลี่ยนจากกลุ่ม
วิชาเนื้อหาบังคับมา
เป็นกลุ่มวิชาเฉพาะ
ด้านเลือก  

 4862101 โภชนศาสตร์ครอบครัว 
             3(2-2-5) 
              Family Nutrition 
              ความต้องการสารอาหารและพลังงานสําหรับ
วัยต่างๆ การกําหนดรายการอาหารและการจัดอาหาร
แลกเปลี่ยนให้เหมาะสมกับช่วงวัย  และฝึกปฏิบัติ 
              Nutrients and energy requirement 
depends on age, diet and menu planning 
appropriate for each age group and practices. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 
3. ปรับเปลี่ยนจากกลุ่ม
วิชาเนื้อหาบังคับมา
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เป็นกลุ่มวิชาเฉพาะ
ด้านเลือก 

 4862303 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 
             2(1-3-4) 
             Science of Cookery 
             องค์ประกอบทางกายภาพและทางเคมีของ
อาหาร การเปลี่ยนแปลงของอาหารหลังการเก็บเกี่ยว
และระหว่างการประกอบอาหาร การประเมินคุณภาพ
อาหาร และฝึกปฏิบัต ิ
              Physical and chemical composition 
of food, changes in food during post-harvest 
and cooking, food quality evaluation and 
practices. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 
3. ปรับเปลี่ยนจากกลุ่ม
วิชาเนื้อหาบังคับมา
เป็นกลุ่มวิชาเฉพาะ
ด้านเลือก 

4863104 โภชนศาสตร์ชุมชน       
             3(2-2-5)                   
             Community Nutrition                
              ศึกษาภาวะโภชนาการในประเทศไทย  
การติดตามและประเมินผลภาวะโภชนาการ  การ
วางแผนงานโภชนาการ และการให้ความรู้ทาง
โภชนาการในชุมชน และฝึกปฏิบัติ 

4863101 โภชนศาสตร์ชุมชน 
             3(2-2-5) 
             Community Nutrition 
             ภาวะโภชนาการในประเทศไทย การติดตาม
และประเมินผลภาวะโภชนาการ การวางแผนงาน
โภชนาการ และการให้ความรู้ทางโภชนาการในชุมชน 
และฝึกปฏิบัต ิ
              Nutrition status in Thailand, 
nutrition monitoring and evaluation, nutrition 
planning, nutritional knowledge and 
practices. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 

 4863102 อาหารบ าบัดโรค 
             2(2-0-4) 
             Nutrition Therapy 
             ความหมาย และความสําคัญของอาหาร
บําบัดโรค การบริการอาหารในโรงพยาบาล รายการ
อาหารแลกเปลี่ยน อาหารเฉพาะโรค และการกําหนด
รายการอาหารเฉพาะโรค 
             Definition and importance of diet 
therapy, food service in hospital, food 
exchange lists, dietary specialties and 
planning. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยนช่ือวิชา
ภาษาอังกฤษ และ
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 
3. ปรับเปลี่ยนจากกลุ่ม
วิชาเนื้อหาบังคับมา
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เป็นกลุ่มวิชาเฉพาะ
ด้านเลือก  

4863106 หลักการจัดอาหารเฉพาะโรค                                  
             3(2-2-5)                  
             Principles of Therapeutic  
             Nutrition  
             การจัดอาหารตามหลกัโภชนศาสตร ์การ
กําหนดรายการอาหารเพื่อควบคุมโรค หรือเพื่อการ
รักษาผู้ปุวยเฉพาะโรค การจัดอาหารให้กับผู้ปุวย
เฉพาะโรค และฝึกปฏิบัต ิ
 
 
 

4863103 หลักการจัดอาหารเฉพาะโรค 
             3(2-2-5) 
             Principles of Therapeutic  
             Nutrition 
             การจัดอาหารตามหลักโภชนศาสตร์ การ
กําหนดรายการอาหารเพื่อควบคุมโรค หรือเพื่อการ
รักษาผู้ปุวยเฉพาะโรค การจัดอาหารให้กับผู้ปุวย
เฉพาะโรค และฝึกปฏิบัต ิ
              Food-based nutrition, the set menu 
for disease control or to treat patients with 
specific diseases, planning and practices. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 

4863204 อาหารท้องถิ่น                
             3(2-2-5) 
             Local Cuisine                            
             ประวัตคิวามเป็นมาของอาหารในแตล่ะ
ท้องถิ่นอาหารตามประเพณี การพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารท้องถิ่น และฝึกปฏิบัต ิ

4863202 อาหารท้องถิ่น 
             3(2-2-5) 
             Local Cuisine 
             ประวัติความเป็นมาของอาหารในแต่ละ
ท้องถิ่น อาหารตามประเพณี และฝึกปฏิบัต ิ
              History of each local cuisine, food 
traditions and practices. 
 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 

4863205 อาหารส าหรับชาวมุสลิม                
             3(2-2-5)                    
             Food for Muslim                       
              ลกัษณะอาหารสาํหรบัชาวมสุลมิ   
วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร ข้อปฏิบัติในการ 
จัดเตรียมและประกอบอาหาร หลักการพื้นฐานใน  
การประกอบอาหารฮาลาล วัฒนธรรมการรับประทาน 
อาหาร อาหารในเดือนบวช และฝึกปฏิบัติ 

4863203 อาหารส าหรับชาวมุสลิม 
             3(2-2-5) 
             Food for Muslim  
             ลักษณะอาหารสําหรับชาวมุสลิม วัตถุดิบท่ี
ใช้ในการประกอบอาหาร ข้อปฏิบัติในการจัดเตรียม
และประกอบอาหาร หลักการพื้นฐานในการประกอบ
อาหารฮาลาล วัฒนธรรมการรับประทานอาหาร 
อาหารในเดือนบวช และฝึกปฏิบัต ิ
              Food characteristics for Muslim, raw 
materials, preparation and cooking practices, 
basic principle of Halal food cooking, dining 
culture, fasting food and practices. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 

4864215 อาหารมังสวิรัติ              
             3(2-2-5)                    
             Vegetarian Food                       
             ความหมาย ความสําคัญ ประเภทของ
อาหารมังสวิรัติ ข้อกําหนด วัตถุดิบท่ีใช้ในการประกอบ
อาหารมังสวิรัติ หลักการประกอบอาหารมังสวิรัติ และ
ฝึกปฏิบัติ 

4863214 อาหารมังสวิรัติ 
             3(2-2-5) 
             Vegetarian Food 
             ความหมาย ความสําคัญ ประเภทของอาหาร
มังสวิรัติ ข้อกําหนด วัตถุดิบท่ีใช้ในการประกอบอาหาร
มังสวิรัติ หลักการประกอบอาหารมังสวิรัติ และฝึกปฏิบัติ 
 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
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              Definition, importance and type of 
vegetarian food, regulation, raw material for 
vegetarian food cookery, vegetarian food 
preparation and practices. 

พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 

4863206 อาหารเอเชีย 
             3(2-2-5) 
             Asian Cuisine                            
             บริโภคนิสัยของชาวเอเชีย ลักษณะ 
อาหาร เครื่องปรุงชนิดต่าง เครื่องมือเครื่องใช้ใน

การ 
ประกอบอาหาร การจัดรายการอาหาร เทคนิคและ 
วิธีในการประกอบอาหาร การจัดโต๊ะและการ

บริการ  
มารยาทในการรับประทานอาหารของชาติต่างๆ ใน 
เอเชีย เช่น จีน ญี่ปุุน เวียดนาม ฯลฯ และฝึกปฏิบัต ิ

4863215 อาหารเอเชีย 
             3(2-2-5) 
             Asian Cuisine 
             ลักษณะและประเภทของอาหารเอเชีย 
วัตถุดิบ เครื่องปรุงชนิดต่างๆ เครื่องมือเครื่องใช้ใน
การประกอบอาหาร การจัดรายการอาหาร เทคนิค
และวิธีการประกอบอาหาร และฝึกปฏิบัต ิ
              Characteristics and types of Asian 
cuisine, raw materials, ingredients, 
equipment, menu planning, techniques and 
methods of cooking and practices. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 

4863208 อาหารว่าง                                 
             3(2-2-5) 
             Snack                                      
             ความหมาย ประเภท ประโยชน์ของ
อาหารว่าง เทคนิคในการประกอบอาหารว่าง การ
จัดและการเสิร์ฟอาหารว่าง การคิดต้นทุนและ
กําหนดราคาขาย การบรรจุหีบห่อ และฝึกปฏิบัต ิ

4863216 อาหารว่าง 
             3(2-2-5) 
             Snack 
             ความหมาย ประเภท ประโยชน์ของอาหาร
ว่าง เทคนิคในการประกอบอาหารว่าง การจัดและการ
เสิร์ฟอาหารว่าง การคิดต้นทุนและกําหนดราคาขาย  
การบรรจุหีบห่อ และฝึกปฏิบัต ิ
              Definition, types and benefits of 
snacks, techniques in snack cookery, 
preparation and service, costing and pricing, 
packaging and distribution and practices. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 

4863209 อาหารจานด่วน                
             3(2-2-5) 
             Fast Food                                
             การประกอบอาหารท่ีบรกิารสะดวก
รวดเร็ว การใช้เครื่องใช้ให้เหมาะสมกับเวลา โอกาส 
สถานท่ี และผู้บริโภค การคิดต้นทุนและกําหนด
ราคาขาย และฝึกปฏิบัต ิ

4863217 อาหารจานด่วน 
             3(2-2-5) 
             Fast Food 
             การประกอบอาหารที่บริการสะดวก
รวดเร็ว การใช้เครื่องใช้ให้เหมาะสมกับเวลา โอกาส 
สถานท่ี และผู้บริโภค การคิดต้นทุนและกําหนดราคา
ขาย และฝึกปฏิบัต ิ

  Cooking for quick and easy service, 
Using the right tools on the time, 
opportunity, place and consumer. costing 
and pricing, and practices. 

 
 
 
 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 
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4863211 ขนมอบ                          
             3(2-2-5)                    
             Bakery                                     
             คุณสมบัตขิองวัตถุดบิและสารปรงุแตง่ใน
ขนมอบ การเลือกซื้อ วิธีใช้และการเก็บรักษาวัสดุ
อุปกรณ์ หลักการผลิตขนมอบข้ันพ้ืนฐาน ตํารับขนม
อบเพื่อสุขภาพ การบรรจุหีบห่อ การเก็บรักษา การ
คิดต้นทุน และกําหนดราคาขายและฝึกปฏิบัต ิ

4863218 ขนมอบ 
             3(2-2-5) 
             Bakery 
             ความหมายและประเภทของขนมอบ 
คุณสมบัติของวัตถุดิบและสารปรุงแต่งในขนมอบ 
วิธีใช้และการเก็บรักษาวัสดุอุปกรณ์  กรรมวิธีในการ
ผลิตขนมอบ การบรรจุหีบห่อ การเก็บรักษา การคิด
ต้นทุนและการกําหนดราคาขาย และฝึกปฏิบัต ิ
              Definition and types of bakery, 
quality of ingredients and additives, usage 
and maintenance of equipment, production 
of bakery, package, storage, costing and 
pricing, and practices.    

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 

4863213 ไอศกรีม                         
             3(2-2-5) 
             Ice-cream                                
             ประเภทของไอศกรมี  เครื่องมือ 
เครื่องใช้ เครื่องปรุง ส่วนผสมและเทคนิคการทํา
ไอศกรีมชนิดต่าง  ๆการเก็บรักษา การควบคุม
คุณภาพของไอศกรีม การตกแต่ง และการให้บริการ
ด้วยวิธีต่างๆ การคิดต้นทุนและกําหนดราคาขาย 
และฝึกปฏิบัต ิ

4863219 ไอศกรีม 
             3(2-2-5) 
             Ice-cream 
             ความหมายและประเภทของไอศกรีม 
ส่วนผสมและวิธีการทําไอศกรีม การเก็บรักษา การ
ควบคุมคุณภาพ การตกแต่งและการจัดเสิร์ฟ การคิด
ต้นทุนและกําหนดราคาขาย และฝึกปฏิบัต ิ
              Definition and types of ice-cream, 
ingredients and ice-cream making, storage, 
quality control, decoration and serving, 
costing and pricing, and practices. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 

4864214 อาหารเพ่ือการประกอบอาชีพ                  
             3(2-2-5)                   
             Commercial Food Preparations   
              ความรู้เก่ียวกับงานอุตสาหกรรมบรกิาร
อาหาร  การประกอบอาหารเพื่อการค้า แนวโน้ม
ของประเภทอาหารที่เหมาะสมกับการค้าป๎จจุบัน
และในอนาคต ข้อควรคํานึงถึง การเลือกซื้อและ
สํารองวัสดุ และวัตถุดิบ ประเภทและรูปแบบของ
ภาชนะบรรจุอาหาร เทคนิคการทําอาหารเฉพาะ
อย่างที่ต้องการความชํานาญพิเศษ การคิดต้นทุน
และกําหนดราคาขาย และฝึกปฏิบัติ 

4863220 อาหารเพ่ือการประกอบอาชีพ 
             3(2-2-5) 
             Commercial Food Preparations 
             ความรู้เกี่ยวกับงานอุตสาหกรรมบริการ
อาหาร การประกอบอาหารเพื่อการค้า การเลือกซื้อ 
และวัตถุดิบ ประเภทและรูปแบบของภาชนะบรรจุ
อาหาร เทคนิคการประกอบอาหาร การคิดต้นทุนและ
กําหนดราคาขาย และฝึกปฏิบัต ิ
              Knowledge of food service industry, 
cooking for trade, selection and raw material, 
types and format of food package, cooking 
techniques, costing and pricing, and practices. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 

 4863221 อาหารเพ่ือสุขภาพ 
             3(2-2-5) 
             Food for Health 
             ความหมายและความสําคัญของอาหารเพื่อ
สุขภาพ หลักการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ อาหาร
ทางเลือกใหม่ และฝึกปฏิบัติ 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
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              Definition and importance of food 
for health, principle of healthy food 
consumption, functional food and practices. 

พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 
3. ปรับเปลี่ยนจากกลุ่ม
วิชาเนื้อหาบังคับมา
เป็นกลุ่มวิชาเฉพาะ
ด้านเลือก  

 4863301 การแปรรูปและการถนอมอาหาร 
             2(1-3-4) 
             Food Processing and Preservation 
             ความหมายและความสําคัญของการแปรรูป
และถนอมอาหาร สาเหตุของการเสื่อมเสียของอาหาร 
หลักการและวิธีการแปรรูปและถนอมอาหาร การ
เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม และฝึกปฏิบัติ 
              Definition and importance of food 
processing and preservation, the causes of 
food spoilage, principles and methods of 
processing and preserving food, selection of 
the appropriate package and practices. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยนจํานวน
หน่วยกิต คําอธิบาย
รายวิชาให้สอดคล้อง
กับสถานการณ์ป๎จจุบัน 
3. ปรับเปลี่ยนจากกลุ่ม
วิชาเนื้อหาบังคับมา
เป็นกลุ่มวิชาเฉพาะ
ด้านเลือก เพื่อให้
เป็นไปตามมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับ 
ปริญญาตรี สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์ 

4863302 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการ 
              ประเมนิ คุณภาพโดยประสาท สมัผัส                      
             3(2-2-5) 
             Product Development and 
             Sensory Evaluation                                
             ความหมายและความสาํคัญของการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร วิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร พ้ืนฐานของประสาทสัมผัสทั้งห้า การ
ประเมินคุณภาพอาหารโดยวิธีทางประสาทสัมผัสใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร และฝึกปฏิบัติ 

4863304 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการ 
             ประเมนิคุณภาพโดยประสาทสมัผัส 
             2(1-3-4) 
             Food Product Development and  
             Sensory Evaluation 
             ความหมายและความสําคัญของการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร วิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร การประเมินคุณภาพอาหารโดยวิธีทางประสาท
สัมผัส และฝึกปฏิบัต ิ
              Definition and importance of food 
product development, methods of food 
product development, sensory evaluation 
and practices. 
 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 
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4864406 การบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร                           
             3(2-2-5)                     
             Food Packaging                         
             ความเป็นมา จุดประสงค์  ความหมาย 
และบทบาทของภาชนะบรรจุ ชนิดของวัสดุประเภท
ต่างๆ และคุณสมบัติทางด้านกายภาพ และเคมีของ
ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ์อาหารประเภทต่างๆ 
เครื่องมือและหลักการบรรจุหีบห่อท่ีเหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑ์อาหาร ฉลากและการโฆษณา การ
ออกแบบภาชนะบรรจุและระเบียบกฎเกณฑ์ต่างๆ 
รวมทั้งกฎหมายที่เกี่ยวกับภาชนะบรรจุภัณฑ์อาหาร 
ฉลากโภชนาการ และฝึกปฏิบัต ิ

4863305 การบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร 
             3(2-2-5) 
             Food Packaging 
             ความหมายและความสําคัญของภาชนะ
บรรจุ ชนิดและคุณสมบัติของวัสดุประเภทต่างๆ 
หลักการบรรจุหีบห่อท่ีเหมาะสม การออกแบบ และ
กฎหมายที่เกี่ยวกับภาชนะบรรจุ และฝึกปฏิบัต ิ
              Definition and importance of 
package, types and quality of materials, the 
proper packaging, design, package laws and 
practices. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 

4863404 การจัดเลี้ยงอาหาร          
            3(2-2-5) 
            Catering                                  
            การวางแผนดาํเนินงานจัดเลี้ยงอาหาร  
โอกาสต่างๆ การกําหนดรายการอาหาร การจัด  
ตกแต่งโต๊ะอาหารรูปแบบต่างๆ การเลือกภาชนะ  
และวัสดุอุปกรณ์ตกแต่งโต๊ะอาหาร การคิดต้นทุน 
และกําหนดราคาขาย และฝึกปฏิบัติ  
4863212 เคร่ืองด่ืม              
             3(2-2-5) 
             Beverage                                   
             ความสาํคัญของเครื่องด่ืม ประเภทของ
เครื่องดื่ม เครื่องมือเครื่องใช้ในการผสมและการ
บริการ การผสมเครื่องดื่มชนิดที่มีแอลกอฮอล์และ
ไม่มีแอลกอฮอล์ การจัดเครื่องดื่มให้เหมาะสมกับ
รายการอาหาร มารยาทในการบริการของพนักงาน
บริการเครื่องดื่ม และฝึกปฏิบัติ 

4863401 การจัดเลี้ยงอาหารและเคร่ืองด่ืม 
             2(1-3-4) 
             Catering and Beverage 
             ประเภทของการจัดเลี้ยงอาหาร การ
วางแผนดําเนินการจัดเลี้ยงอาหาร การจัดตกแต่งโต๊ะ
และมารยาทในการรับประทานอาหาร การเลือก
ภาชนะและวัสดุอุปกรณ์ การคิดต้นทุนและการ
กําหนดราคาขาย และฝึกปฏิบัต ิ
              Types of catering. Planning of 
catering, table decorations and dining 
etiquette, selection of package and 
equipment, costing and pricing, and practices.     

เป็นการบูรณาการ 2 
รายวิชาที่มี
ความสัมพันธ์กันเพ่ือให้
สอดคล้องกับการ
ปฏิบัติงานจริง 

4814102 อาหารยุโรป                  
             3(2-2-5) 
             European Cuisine                     
            บริโภคนิสัยของชาวยุโรป ลักษณะ 
อาหาร เครื่องปรุงชนิดต่างๆ เครื่องมือเครื่องใช้ใน 
การประกอบอาหาร การจัดรายการอาหาร เทคนิค 
และวิธีในการประกอบอาหาร การจัดโต๊ะและการ 
บริการ มารยาทในการรับประทานอาหารของชาติ 
ต่างๆ ในยุโรป เช่น อิตาเลียน ฝรั่งเศส ฯลฯ และฝึก 
ปฏิบัติ 

4864201 อาหารยุโรป 
             2(1-3-4) 
             European Cuisine 
             ลักษณะและประเภทของอาหารยุโรป 
วัตถุดิบ เครื่องปรุงชนิดต่างๆ เครื่องมือเครื่องใช้ใน
การประกอบอาหาร การจัดรายการอาหาร เทคนิค
และวิธีในการประกอบอาหาร และฝึกปฏิบัต ิ

  Characteristics and types of 
European cuisine, raw materials, ingredients, 
equipment, menu planning, techniques and 
methods of cooking and practices.  

 
 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน จํานวน
หน่วยกิต คําอธิบาย
รายวิชาให้สอดคล้อง
กับสถานการณ์ป๎จจุบัน 
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4863402 การจัดการครัวและเคร่ืองมือเคร่ืองใช้ 
             ในงานอาหาร                     
             3(2-2-5)                      
             Kitchen and Food Equipment                       
             Management                            
             หลกัการจัดครวัมาตรฐาน ชนิดของ 
เครื่องมือ เครื่องใช้ในการประกอบอาหารและ 
บริการ การควบคุมการจัดซื้อ วิธีการใช้ การทํา 
ความสะอาด การเก็บ การบํารุงรักษาเครื่องมือ  
เครื่องใช้ และฝึกปฏิบัต ิ

4864401 การจัดการครัวและเคร่ืองมือเคร่ืองใช้ใน 
             งานอาหาร 
             3(2-2-5) 
             Kitchen and Food Equipment  
             Management 
             หลักการจัดครัวมาตรฐาน ชนิดของ
เครื่องมือ เครื่องใช้ใน การประกอบอาหารและบริการ 
หลักการจัดซื้อ วิธีการใช้ การทําความสะอาด การเก็บ 
การบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องใช้ และฝึกปฏิบัต ิ
              Standard of kitchen management. 
Types of food equipment for cooking and 
serving, purchasing, using, cleaning, keeping, 
maintenance and practices. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 

4893104 การแต่งหน้าเค้ก             
             3(2-2-5)                    
             Cake Decoration                       
             การออกแบบ การแตง่หน้าเค้ก วัสดแุละ 
เครื่องใช้ที่จะนํามาใช้แต่งให้สวยงาม เหมาะสมกับ 
โอกาสและสมัยนิยม การบรรจุหีบห่อ การเก็บรักษา  
และฝึกปฏิบัต ิ

4894101 เค้กและการแต่งหน้าเค้ก 
             3(2-2-5) 
             Cake and Cake Decoration 
             ความหมายและประเภทของเค้ก การ
ออกแบบการแต่งหน้าเค้กในโอกาสต่างๆ การเลือกใช้
วัสดุและอุปกรณ์ การบรรจุหีบห่อ การเก็บรักษา  
และฝึกปฏิบัต ิ
              Definition and types of cake; Cake 
decoration design for various occasions, 
materials and equipments selection, 
packaging, storage and practice. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน ช่ือวิชา
และคําอธิบายรายวิชา
ให้สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 

4863210 ขนมไทย                         
             3(2-2-5)                    
             Thai Desserts                          
              ความเป็นมา ประเภท และกรรมวิธใีน
การประกอบขนมไทย โดยใช้วิธีต่างๆ เทคนิคการ
เตรียมและการปรุง ลักษณะที่ดีของขนมไทย การ
บรรจุหีบห่อ การเก็บรักษา และฝึกปฏิบัต ิ

 ปรับเปลี่ยนจากวิชา
เนื้อหาเลือก ไปอยู่ใน
วิชาเฉพาะด้านบังคับ
เพื่อให้เป็นไปตาม
มาตรฐานคุณวุฒิระดับ
ปริญญาตรี สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์ 

4863403 การบริการอาหารในสถาบัน                       
             3(2-2-5)                                      
             Institutional Food Service           
             ความเป็นมาของการบริการอาหารใน
สถานศึกษาและสถาบันอื่น เปูาหมายและประโยชน์
ในการดําเนินการ การเตรียมเครื่องมือ เครื่องใช้ให้
เหมาะสมกับอาหาร การจัดเสิร์ฟทั้งในและนอก
สถานท่ี ตลอดจนการเก็บรักษา การเลือกซื้อ
อุปกรณ์ต่างๆ ในการบริการอาหาร การบริการ
อาหารรูปแบบต่างๆ และฝึกปฏิบัต ิ
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4864107 โภชนาการและการจัดบริการอาหาร 
             ส าหรับเด็กปฐมวัย         
             3(2-2-5)                    
             Nutrition and Feeding Programs  
             for Early Childhood                        
             ความหมายและความสําคัญของ
โภชนาการที่มีต่อสุขภาพ อนามัย และสติป๎ญญา
ของเด็กปฐมวัย เทคนิคการแก้ไขป๎ญหาทาง
โภชนาการของเด็ก การเลือก การจัดและการ
ประกอบอาหารให้มีคุณค่าอาหารครบถ้วน การ
ส่งเสริมสุขนิสัยในการรับประทานอาหารของเด็ก 
หลักและวิธีการจัดอาหารกลางวันและอาหารว่าง
สําหรับเด็กปฐมวัย และฝึกปฏิบัต ิ

  

4864405 การจัดการร้านค้าอาหาร             
             3(2-2-5) 
             Institutional  Food Management  
             หลักการและคุณลักษณะของผู้บริหาร
ด้านอาหารประเภทต่างๆ การจัดแบ่งหน้าท่ีในการ
บริการ รูปแบบของการให้บริการ การทํางาน
ให้มี ประสิทธิภาพสูง คุณสมบัติของผู้ให้บริการ
อาหาร ตําแหน่งหน้าท่ีในการบริการอาหาร 
การตลาด งบประมาณ และฝึกปฏิบัต ิ

  

4864407 การส่งเสริมคหกรรมศาสตร์ทางอาหาร 
             และโภชนาการ      
             3(2-2-5) 
             Home Economics Extension in  
             Foods and Nutrition                            
              วิธกีารผลติและการใช้สื่อประเภทตา่งๆ 
การประชาสัมพันธ์ รวมทั้งการวางแผน การจัด
โครงการและการจัดกิจกรรมเพื่อเผยแพร่ความรู้
ด้านคหกรรมศาสตร์ทางอาหารและโภชนาการ 

  

4893103 ศิลปะในงานคหกรรมศาสตร์          
             2(1-2-3)                   
             Home Economics Arts               
             ทฤษฎแีละหลกัศิลปะในการออกแบบ
งานคหกรรมศาสตร์ การนําเอาศิลปะในการ
ออกแบบมาใช้ในงานด้านคหกรรมศาสตร์ และฝึก
ปฏิบัต ิ
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หมวดวิชาเฉพาะ 
    กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
 
4864601 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทาง 
             คหกรรมศาสตร์ 
             2(90) 
             Preparations for Field  
             Experience in Home Economics                          
             จัดให้มีกิจกรรม เพื่อเตรียมความพร้อม 
ของผู้เรียนก่อนออกฝึกประสบการณ์ทางอาหารและ 
โภชนาการในด้านการรับรู้ ลักษณะ และโอกาสของ 
การประกอบอาชีพ  การพัฒนาตัวผู้เรียนให้มีความรู้  
ทักษะ เจตคติ แรงจูงใจและคุณลักษณะที่เหมาะสม 
กับอาชีพ  โดยการกระทําในสถานการณ์  หรือ 
รูปแบบต่างๆ ซึ่งเกี่ยวข้องกับงานในอาชีพน้ันๆ โดย 
ศึกษาจากสื่อต่างๆ จําลองรูปแบบสถานการณ์จริง  
และ/หรือศึกษาจากประสบการณ์ตรงโดยการทัศน- 
ศึกษา เพื่อเตรียมความพร้อมในการฝึก 
ประสบการณ์อาชีพการฝึกปฏิบัติจริงในสถานศึกษา 

      กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
4864603 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพทาง 
             คหกรรมศาสตร์ 
             2(1-2-3) 
             Preparations for Field Experience  
             in Home Economics                       
              การเตรียมความพร้อมของผู้เรียนก่อนออก
ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ โดยฝึกทักษะที่ทําให้เกิด
ความพร้อมในการปฏิบัติงาน การเลือกสถาน
ประกอบการ การบริหารงานคุณภาพ เทคนิคการ
เขียนรายงานและการนําเสนอ การพัฒนาบุคลิกภาพ 
และการพัฒนาคุณลักษณะที่เหมาะสมกับอาชีพ  
เป็นต้น 
        Student preparation for field 
experience skill training, to be well-prepared 
for work via various activities including 
employability skills training, institute 
selection, quality management, techniques in 
report writing and presentation, personality 
development and career qualification 
improvement and other related topics. 

 
1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 
 

4864602 การฝึกประสบการณ์ทางคหกรรมศาสตร ์              
            6(320)     
            Field Experience in Home  
            Economics  
            รายวิชาท่ีตอ้งเรยีนมากอ่น : 4864601 
การเตรียมฝึกประสบการณ์ทางอาหารและ 
โภชนาการ    
             ฝกึปฏบิตังิานแบบมสีว่นรว่มดา้นอาหาร
และโภชนาการ ในหน่วยงานของรัฐและเอกชน เพื่อ
นําความรู้ความสามารถรวบยอดจากการศึกษา
ตลอดหลักสูตรไปประยุกต์ใช้อย่างมีประสิทธิภาพ
และกลมกลืน 
 

4864604 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพทาง 
             คหกรรมศาสตร์ 1              
            3(320)     
            Field Experience in Home  
            Economics I 
            รายวิชาท่ีต้องเรียนมาก่อน : 4864603  
            การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชพีทาง 
            คหกรรมศาสตร์ 
            การฝึกปฏิบัติงานแบบมีส่วนร่วมในสถาน
ประกอบการ ซึ่งอาจเป็นหน่วยงานของรัฐและ/หรือ
เอกชน ผู้เรียนได้เรียนรู้การแก้ป๎ญหาในการทํางาน 
การปรับตัวเข้ากับวัฒนธรรมองค์กร และการนํา
ความรู้ความสามารถ รวบยอดจากการศึกษาตลอด
หลักสูตรไปประยุกต์ใช้อย่างมีประสิทธิภาพ 
        Collaborative job training between 
students and institutional personnel in 
government and/or private sectors; the 
students learn solving problems in workplace, 
adjustment for organizational cultures and 
efficient applications of knowledge and skills 
from the whole curriculum for effective 
training. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 
3. ปรับแยกเป็น 2 
รายวิชา เพื่อความ
ชัดเจนต่อการ
ปฏิบัติงานจริง ณ 
สถานประกอบการ
โรงพยาบาล และ
โรงแรม 
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 4864605 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพทาง 

             คหกรรมศาสตร์ 2              
            3(320)     
            Field Experience in Home  
            Economics II 
             รายวิชาท่ีต้องเรียนมาก่อน : 4864603   
            การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชพีทาง 
            คหกรรมศาสตร์ 
             การฝึกปฏิบัติงานแบบมีส่วนร่วมในสถาน
ประกอบการ ซ่ึงอาจเป็นหน่วยงานของรัฐและ/หรือ
เอกชน ผู้เรียนได้เรียนรู้การแก้ป๎ญหาในการทํางาน การ
ปรับตัวเข้ากับวัฒนธรรมองค์กร และการนําความรู้
ความสามารถ รวบยอดจากการศึกษาตลอดหลักสูตรไป
ประยุกต์ใช้อย่างมีประสิทธิภาพ 
        Collaborative job training between 
students and institutional personnel in 
government and/or private sectors; the 
students learn to solve problems in a 
workplace, adjustment for organizational 
cultures and efficient applications of 
knowledge and skills from the whole 
curriculum for effective training. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 
3. ปรับแยกเป็น 2 
รายวิชา เพื่อความ
ชัดเจนต่อการ
ปฏิบัติงานจริง ณ 
สถานประกอบการ
โรงพยาบาล และ
โรงแรม 
 

7000390 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา     
             2(90)                        
             Cooperative Education  
             Preparation  
             หลกัการ แนวคิด และกระบวนการ
ของสหกิจศึกษา ระเบียบข้อบังคับท่ีเกี่ยวข้อง 
ความรู้พื้นฐาน และเทคนิคในการสมัครงานอาชีพ 
ความรู้พื้นฐานในการปฏิบัติงาน การสื่อสารและ
มนุษยสัมพันธ์ การพัฒนาบุคลิกภาพ ระบบการ
บริหารคุณภาพในสถานประกอบการ เทคนิคการ
นําเสนอ การเขียนรายงาน 

7000390 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 
             2(90) 
             Cooperative Education  
             Preparation 
             กิจกรรมการเตรียมความพร้อมของผู้เรียนใน
การฝึกสหกิจศึกษา โดยให้ความรู้เกี่ยวกับหลักการ 
แนวคิด ระเบียบข้อบังคับ และกระบวนการของสหกิจ
ศึกษา ความรู้พื้นฐานและเทคนิคในการสมัครงาน 
ความรู้พื้นฐานในการปฏิบัติงาน การสื่อสาร มนุษย
สัมพันธ์ การพัฒนาบุคลิกภาพ ระบบการบริหาร
คุณภาพในสถานประกอบการ เทคนิคการนําเสนอ การ
เขียนรายงาน 
          Activities of student preparation of 
cooperative education. The strategy is giving 
knowledge concerning principle, concepts, 
regulations and processes of cooperative 
education. Basic knowledge and techniques in job 
application, fundamental in practice, 
communication, human relationship, personal 
development, quality management system in the 
workplace and techniques of presentation and 
report writing. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 
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7000490 สหกิจศึกษา                     
             6(640)                    
             Field Experience in Foods and  
             Nutrition                      
             การปฏบิตังิานในลกัษณะพนักงาน
ช่ัวคราว ตามโครงการที่ได้รับมอบหมาย ตลอดจน
การจัดทํารายงาน และการนําเสนอ 
 

7000490 สหกิจศึกษา                     
             6(640)                    
             Field Experience in Foods and  
             Nutrition                      
             รายวิชาท่ีต้องเรียนมากอ่น : 7000390  
             การเตรียมความพร้อมสหกจิศึกษา  
             การฝกึปฏบิตังิานในลกัษณะพนักงาน
ช่ัวคราว สามารถจัดทํารายงาน นําเสนอ
ความก้าวหน้า และผลสําเร็จของโครงงานท่ีได้รับ
มอบหมาย เรียนรู้การแก้ป๎ญหาในการทํางาน การ
ปรับตัวเข้ากับวัฒนธรรมองค์กร และการนําความรู้
ความสามารถรวบยอดจากการศึกษาตลอดหลักสูตร
ไปประยุกต์ใช้อย่างมีประสิทธิภาพ 
        On the job training as a temporary 
employee. The student has capabilities to 
write the report, present the progression and 
present the results and outcomes of the 
assigned project. In addition, they learn  to 
solve the problems in work place, adjust 
themselves to organization culture, and 
applied the knowledge and skills derived 
from curriculum for training effectively. 

1. ปรับเปลี่ยนรหัสวิชา
เพื่อไม่ให้ซ้ํากับ
หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิต สาขาวิชา  
คหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง 
พุทธศักราช 2555 
2. ปรับเปลี่ยน
คําอธิบายรายวิชาให้
สอดคล้องกับ
สถานการณ์ป๎จจุบัน 
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ภาคผนวก ง 
 

ค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร (ตามเกณฑ์มาตรฐาน TQF) 
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ภาคผนวก จ 
 

ข้อมูลประวัติอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรพร้อมรายละเอียดผลงานวิชาการและ 
ประสบการณ์การสอน 
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ประวัติอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 
1.  นางทัศนา  ศิริโชติ 
ต าแหน่ง                   ผูช้่วยศาสตราจารย์  
ประวัติการศึกษา  

ปริญญาเอก ครุศาสตรดุษฎีบัณฑิต (อุดมศึกษา) , จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 2549 
ปริญญาโท ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต  (คหกรรมศาสตรศึกษา), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2534 
ปริญญาตรี การศึกษาศาสตรบัณฑิต  (คหกรรมศาสตร์), มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ  

ประสานมิตร, 2527 
 
ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ์การท างาน   31  ปี 
 
ผลงานวิจัย 
ทัศนา  ศิริโชติ, ฐิติมาพร  หนูเนียม, พรชัย  พุทธรักษ์, วิภาวรรณ  วงศ์สุดาลักษณ์ และดํารงค์เกียรติ   
 ศรีเทพ. (2558). อนุสิทธิบัตร เลขท่ี 10913. กรุงเทพฯ: กรมทรัพย์สินทางป๎ญญา กระทรวงพาณิชย์. 

 
ต ารา 
ทัศนา  ศิริโชติ. (2554).  ผ้าและเส้นใย.  สงขลา: มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา.  252 หน้า. 
ทัศนา  ศิริโชติ. (2554).  การจัดการทรัพยากรครอบครัว.  สงขลา: มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา.   

212 หน้า. 
  
รายวิชาที่สอน 

1. ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
2. พัฒนาการครอบครัวและเด็ก 
3. การจัดการทรัพยากรครอบครัว 
4. ผ้าและเส้นใย 
5. สัมมนาอาหารและโภชนาการ 
6. อาหารและโภชนาการเบื้องต้น 
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2. นางสาวฐิติมาพร  หนูเนียม 
ต าแหน่ง  อาจารย์  
ประวัติการศึกษา  
 ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  (คหกรรมศาสตร์), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2553 
 ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตรทั่วไป) (เกียรตินิยม) , มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
                               สงขลา, 2550 

 
ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ์การท างาน 5 ปี 
 
ผลงานวิจัย 
  
ฐิติมาพร  หนูเนียม และวิภาวรรณ  วงศ์สุดาลักษณ์. (2559, สิงหาคม). การประยุกต์ใช้แป้งข้าวสังข์หยดใน 
 ผลิตภัณฑ์ขนมกลีบล าดวน. การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 6 การศึกษาและวัฒนธรรมเพื่อการ 
 พัฒนาท้องถิ่น , มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 
ทัศนา  ศิริโชติ, ฐิติมาพร  หนูเนียม, พรชัย  พุทธรักษ์, วิภาวรรณ  วงศ์สุดาลักษณ์ และดํารงค์เกียรติ   
 ศรีเทพ. (2558). อนุสิทธิบัตร เลขท่ี 10913. กรุงเทพฯ: กรมทรัพย์สินทางป๎ญญา กระทรวงพาณิชย์. 
วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์, นันทิยา เปูาทอง, วันวิภา หนูมา, ดํารงค์เกียรติ ศรีเทพ, ฐิติมาพร หนูเนียม  
 และพรชัย พุทธรักษ์ .  (2557).  การประยุกต์ใช้แปูงข้าวสังข์หยดในผลิตภัณฑ์โรตีกรอบ.  ใน  
 การบูรณาการงานวิจัยไทยเชื่อมโยงกับเครือข่ายสังคมอาเซียน : รายงานการประชุมทางวิชาการ 
 ระดับชาติ ครั้งที่ 3, 17-18 ธันวาคม 2557. (หน้า 445-452). ภูเก็ต: มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต.  
วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์ และฐิติมาพร หนูเนียม. (2556). การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ําส้มสายชูหมักจากเปลือก 
 และกากส้มเหลือใช้ . วารสารวิจัย มสด. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
 สวนดุสิต , 6(1), หน้า 159-170    
วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์, ฐิติมาพร หนูเนียม, กิตติ  สุวรรณบรรดิษฐ์ และวลัยลักษณ์  สุกเส็ม. (2556)  
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์โรตีกรอบโดยใช้แปูงพรีเจลาทิไนซ์ข้าวสังข์หยดทดแทนแปูงสาลี  ใน ชาติ  ทีฑะ 
 และสวิต  ฉิมเรือง (บ.ก.) , การประชุมวิชาการระดับชาติสวนดุสิต : วันนักวิจัยวิทยาศาสตร์ 2013 
 เรื่อง “ปฏิรูปการเรียนรู้วิทยาศาสตร์ในศตวรรษที่ 21 เพ่ือสังคมดีมีคุณภาพ”  (หน้า 13). กรุงเทพฯ:
 มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต.    
Wipawan Wongsudaluk, Nanthiya Paothong, Wanwipa Nooma, Damrongkiat Sritep, 

Thitimaporn Nooniam and Pornchai Puttarak. (2014). Effect of Milling Processes on 
Functional Properties of Rice Flour (Oryza sativa L.) cv. Sang Yod. The 16th FOOD 
INNOVATION ASIA CONFERENCE 2014, June 12-13, 2014. (pp. 1-7). BITEC Bangna, 
Bangkok, Thailand. 
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รายวิชาที่สอน 
1. โภชนาการ 
2. โภชนศาสตร์มนุษย์ 
3. โภชนศาสตร์ครอบครัว 
4. อาหารบําบัดโรค 
5. โภชนบําบัด 
6. เครื่องดื่ม 
7. ขนมไทย 
8. ค้นคว้าทดลองอาหารและโภชนาการ 
9. ป๎ญหาพิเศษอาหารและโภชนาการ 
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3. นายพรชัย  พุทธรักษ์ 
ต าแหน่ง  อาจารย์  
ประวัติการศึกษา  
 ปริญญาโท ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต  (คหกรรมศาสตรศึกษา), มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2552 
 ปริญญาตรี ครุศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) (เกียรตินิยม) , มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา,  
   2547 
 อนุปริญญา อนุปริญญาวิทยาศาสตร์ (การอาหาร) , สถาบันราชภัฏภูเก็ต, 2544 
 
ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ์การท างาน 6 ปี 
 
ผลงานวิจัย 
 
ทัศนา  ศิริโชติ, ฐิติมาพร  หนูเนียม, พรชัย  พุทธรักษ์, วิภาวรรณ  วงศ์สุดาลักษณ์ และดํารงค์เกียรติ   
 ศรีเทพ. (2558). อนุสิทธิบัตร เลขท่ี 10913. กรุงเทพฯ: กรมทรัพย์สินทางป๎ญญา กระทรวงพาณิชย์. 
วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์, นันทิยา เปูาทอง, วันวิภา หนูมา, ดํารงค์เกียรติ ศรีเทพ, ฐิติมาพร หนูเนียม  
 และพรชัย พุทธรักษ์ .  (2557).  การประยุกต์ใช้แปูงข้าวสังข์หยดในผลิตภัณฑ์โรตีกรอบ.  ใน  
 การบูรณาการงานวิจัยไทยเชื่อมโยงกับเครือข่ายสังคมอาเซียน : รายงานการประชุมทางวิชาการ 
 ระดับชาติ ครั้งที่ 3, 17-18 ธันวาคม 2557. (หน้า 445-452). ภูเก็ต: มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต.  
วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์, พรชัย  พุทธรักษ์, สุภาวดี  หูเขียว และอาดามี  ด่าหมิด. (2556)  
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวจากวุ้นมะพร้าว ใน ชาติ  ทีฑะ และสวิต  ฉิมเรือง (บ.ก.) ,  
 การประชุมวิชาการระดับชาติสวนดุสิต : วันนักวิจัยวิทยาศาสตร์ 2013 เรื่อง “ปฏิรูปการเรียนรู้
 วิทยาศาสตร์ในศตวรรษที่ 21 เพ่ือสังคมดีมีคุณภาพ”  (หน้า 13). กรุงเทพฯ:มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
 สวนดุสิต.    
Wipawan Wongsudaluk, Nanthiya Paothong, Wanwipa Nooma, Damrongkiat Sritep, 

Thitimaporn Nooniam and Pornchai Puttarak. (2014). Effect of Milling Processes on 
Functional Properties of Rice Flour (Oryza sativa L.) cv. Sang Yod. The 16th FOOD 
INNOVATION ASIA CONFERENCE 2014, June 12-13, 2014. (pp. 1-7). BITEC Bangna, 
Bangkok, Thailand. 

   
รายวิชาที่สอน 

1. หลักการประกอบอาหาร 
2. การสุขาภิบาลอาหารและการควบคุมคุณภาพอาหาร 
3. อาหารไทย 
4. ขนมไทย 
5. อาหารยุโรป 
6. การแกะสลักผักและผลไม้ 
7. อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ 
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4. นางสาววิภาวรรณ  วงศ์สุดาลักษณ์ 
ต าแหน่ง  อาจารย์  
ประวัติการศึกษา  
 ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  (วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ),   

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2553 
 ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต  (วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ),   

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2549 
 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ์การท างาน 4 ปี  
 

ผลงานวิจัย 
 
ฐิติมาพร  หนูเนียม และวิภาวรรณ  วงศ์สุดาลักษณ์. (2559, สิงหาคม). การประยุกต์ใช้แป้งข้าวสังข์หยดใน 
 ผลิตภัณฑ์ขนมกลีบล าดวน. การประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 6 การศึกษาและวัฒนธรรมเพื่อการ 
 พัฒนาท้องถิ่น , มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 
ทัศนา  ศิริโชติ, ฐิติมาพร  หนูเนียม, พรชัย  พุทธรักษ์, วิภาวรรณ  วงศ์สุดาลักษณ์ และดํารงค์เกียรติ   
 ศรีเทพ. (2558). อนุสิทธิบัตร เลขท่ี 10913. กรุงเทพฯ: กรมทรัพย์สินทางป๎ญญา กระทรวงพาณิชย์. 
วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์. (2557). การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมต่อการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวจากวุ้นมะพร้าว .  

วารสารคหเศรษฐศาสตร์, 57(3), หน้า 33-40. 
วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์, นันทิยา เปูาทอง, วันวิภา หนูมา, ดํารงค์เกียรติ ศรีเทพ, ฐิติมาพร หนูเนียม  
 และพรชัย พุทธรักษ์ .  (2557).  การประยุกต์ใช้แปูงข้าวสังข์หยดในผลิตภัณฑ์โรตีกรอบ.  ใน  
 การบูรณาการงานวิจัยไทยเชื่อมโยงกับเครือข่ายสังคมอาเซียน : รายงานการประชุมทางวิชาการ 
 ระดับชาติ ครั้งที่ 3, 17-18 ธันวาคม 2557. (หน้า 445-452). ภูเก็ต: มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต. 
ปิยวรรณ เอ้งฉ้วน, อุทัยวรรณ รามแก้ว, วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์, นันทิยา เปูาทอง และนันธิดา ลิ่มเสฏโฐ. 
 (2557). ผลของการเตรียมแปูงข้าวสังข์หยดต่อสมบัติทางเคมีและสมบัติเชิงหน้าที่ .  ใน การบูรณา   
 การงานวิจัยไทยเชื่อมโยงกับเครือข่ายสังคมอาเซียน : รายงานการประชุมทางวิชาการระดับชาติ  
 ครั้งที่ 3, 17-18 ธันวาคม 2557. (หน้า 383-389). ภูเก็ต: มหาวิทยาลัยราชภัฏภูเก็ต.  
วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์, พรชัย  พุทธรักษ์, สุภาวดี  หูเขียว และอาดามี  ด่าหมิด. (2556)  
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวจากวุ้นมะพร้าว ใน ชาติ  ทีฑะ และสวิต  ฉิมเรือง (บ.ก.) ,  
 การประชุมวิชาการระดับชาติสวนดุสิต : วันนักวิจัยวิทยาศาสตร์ 2013 เรื่อง “ปฏิรูปการเรียนรู้
 วิทยาศาสตร์ในศตวรรษที่ 21 เพ่ือสังคมดีมีคุณภาพ”  (หน้า 13). กรุงเทพฯ:มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
 สวนดุสิต.    
วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์, ฐิติมาพร หนูเนียม, กิตติ  สุวรรณบรรดิษฐ์ และวลัยลักษณ์  สุกเส็ม. (2556)  
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์โรตีกรอบโดยใช้แปูงพรีเจลาทิไนซ์ข้าวสังข์หยดทดแทนแปูงสาลี  ใน ชาติ  ทีฑะ 
 และสวิต  ฉิมเรือง (บ.ก.) , การประชุมวิชาการระดับชาติสวนดุสิต : วันนักวิจัยวิทยาศาสตร์ 2013 
 เรื่อง “ปฏิรูปการเรียนรู้วิทยาศาสตร์ในศตวรรษที่ 21 เพ่ือสังคมดีมีคุณภาพ”  (หน้า 13). กรุงเทพฯ:
 มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต.    
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วิภาวรรณ วงศ์สุดาลักษณ์ และฐิติมาพร หนูเนียม. (2556). การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ําส้มสายชูหมักจากเปลือก 
 และกากส้มเหลือใช้ . วารสารวิจัย มสด. สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
 สวนดุสิต , 6(1), หน้า 159-170  
Wipawan Wongsudaluk. (2014). Development of Ready-to-Eat Noodles from    

Bacterial cellulose (nata). 5th INTERNATIONAL SYMPOSIUM ON WELLNESS, HEALTHY 
LIFESTYLE AND NUTRITION 2014, December 2-3, 2014.  
(pp. 133-139). Hat Yai, Songkhla, Thailand. 

Wipawan Wongsudaluk, Nanthiya Paothong, Wanwipa Nooma, Damrongkiat Sritep, 
Thitimaporn Nooniam and Pornchai Puttarak. (2014). Effect of Milling Processes on 
Functional Properties of Rice Flour (Oryza sativa L.) cv. Sang Yod. The 16th FOOD 
INNOVATION ASIA CONFERENCE 2014, June 12-13, 2014. (pp. 1-7). BITEC Bangna, 
Bangkok, Thailand. 

 

รายวิชาที่สอน 
1. อาหารเพื่อสุขภาพ 
2. วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 
3. การแปรรูปและการถนอมอาหาร 
4. อาหารว่าง 
5. อาหารจานด่วน 
6. ไอศกรีม 
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5. นางสาวสัลวา  ตอป ี
ต าแหน่ง อาจารย์ 
ประวัติการศึกษา 
  ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (จุลชีววิทยา), มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2553 

 ปริญญาตรี วิทยาศาสตรบัณฑิต (เทคโนโลยีชีวภาพ), มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 2546 
 

ผลงานทางวิชาการ/ประสบการณ์การท างาน  4 ปี 
 
ผลงานวิจัย 
 
Cheirsilp, B.,  Kitcha, S.,  Torpee, S. (2012). Co-culture of an oleaginous yeast 

Rhodotorulaglutinis and a microalga Chlorella vulgaris for biomass and lipid 
production using pure and crude glycerol as a sole carbon source. Ann Microbiol. 
62:987–993. 

 Cheirsilp, B., Torpee, S. (2012). Enhanced growth and lipid production of microalgae under 
mixotrophic culture condition: Effect of light intensity, glucose concentration and 
fed-batch cultivation. Bioresouce Technology. 110: 510-516.  

 
รายวิชาที่สอน 

1. จุลชีววิทยา 
2. ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 
3. จุลชีววิทยาทางอาหาร 
4. เทคโนโลยีชีวภาพ 1 
5. ปฏิบัติการเทคโนโลยีชีวภาพ 1 
6. ชีววิทยาเพ่ือคุณภาพชีวิต 
7. สรีรวิทยาของจุลินทรีย์ 
8. แบคทีเรียวิทยา 
9. จุลชีววิทยาอุตสาหกรรม 
10. อนุกรมวิธานของจุลินทรีย์ 
11. การเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อพืช 
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