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รายละเอียดของหลักสูตร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2564 

 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

คณะ   วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 

หมวดท่ี  1   ขอมูลท่ัวไป 

1.  รหัสและชื่อหลักสูตร 

 รหัสหลักสูตร  : 25491641100895 

ภาษาไทย  : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต คหกรรมศาสตร 

 ภาษาอังกฤษ  :  Bachelor of Science Program in Home Economics 

2.  ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 

 ช่ือเต็ม (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

 ช่ือยอ (ภาษาไทย) : วท.บ. (คหกรรมศาสตร) 

 ช่ือเต็ม (ภาษาอังกฤษ) :  Bachelor of Science (Home Economics) 

 ช่ือยอ (ภาษาอังกฤษ) :  B.Sc. (Home Economics) 

3.  วิชาเอก 

อาหารและโภชนาการ (Food and Nutrition) 

4.  จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 

 ไมนอยกวา 128 หนวยกิต 

5.  รูปแบบของหลักสูตร 

 5.1  รูปแบบ 

  เปนหลักสูตรระดับปริญญาตรี หลักสูตร 4 ป ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชา   

คหกรรมศาสตร พ.ศ.2557 

 

 



มคอ.2 2 

 5.2  ประเภทของหลักสูตร 

    หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 

       ปริญญาตรีทางวิชาการ 

       ปริญญาตรีแบบกาวหนาทางวิชาการ 

    หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพ 

       ปริญญาตรีทางวิชาชีพ 

       ปริญญาตรีแบบกาวหนาทางวิชาชีพ 

    หลักสูตรปริญญาตรีปฏิบัติการ 

       ปริญญาตรีปฏิบัติการ 

       ปริญญาตรีแบบกาวหนาปฏิบัติการ 

 5.3  ภาษาท่ีใช 

   การจัดการเรียนการสอนเปนภาษาไทย  

 5.4  การรับเขาศึกษา 

   รับนักศึกษาไทย และนักศึกษาตางประเทศที่สามารถใชภาษาไทยไดเปนอยางดี  

 5.5  ความรวมมือกับสถาบันอ่ืน 

   เปนหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา      

 5.6  การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา 

   ใหปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร เพียงสาขาเดียว 

6.  สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ปรับปรุง  พ.ศ. 2564      

เปดสอน ภาคการศึกษาที่ 1 ปการศึกษา 2564 

  ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  

  เริ่มใชมาต้ังแตปการศึกษา 2549 

  ปรับปรุงครั้งสุดทายเมื่อปการศึกษา 2559 

  ไดพิจารณากลั่นกรองโดยสภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ในการประชุม 

  ครั้งที ่5 /2563 เมื่อวันที ่16 กรกฎาคม พ.ศ.2563  

  ไดรบัอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา   

  ในการประชุมครั้งที ่6/2563 เมือ่วันที ่26 กันยายน พ.ศ.2563 
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7.  ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 

 หลักสูตรไดรับการเผยแพรคุณภาพและมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตร ีสาขาวิชาคหกรรมศาสตร   

พ.ศ.2557 ในปการศึกษา 2566 

8.  อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา 

8.1  ผูประกอบอาหารในรานอาหาร ภัตตาคาร หรือโรงแรม  

8.2  เจาของกิจการธุรกิจอาหารและเครื่องด่ืม 

8.3 นักวิจัยและพัฒนาอาหาร  

8.4  ทีป่รึกษาดานอาหารและโภชนาการ  

8.5  โภชนากร หรือนักโภชนาการ  

8.6  นักกําหนดอาหาร 

8.7  ครูกลุมสาระการงานอาชีพและเทคโนโลยี  

8.8  ครูทางดานอาหารและโภชนาการ 

9.  ชื่อ นามสกุล เลขประจําตัวบัตรประชาชน ตําแหนง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตร 
 

ลําดับ ชื่อ – สกุล 
ตําแหนงทาง

วิชาการ 
คุณวุฒ ิ วิชาเอก/สาขาวิชา 

การสําเร็จการศึกษา 

สถาบัน ป พ.ศ. 

1 นางฐิติมาพร  ศรีรักษ 

(ชื่อ-สกุลเดิม นางสาวฐิติมาพร  

หนูเนียม) 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

 

คหกรรมศาสตร 

(อาหารและโภชนาการ) 

คหกรรมศาสตรทั่วไป 

(เกียรตินิยมอันดับ 2) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

2553 

 

2550 

2 นางทัศนา  ศิริโชต ิ

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

ค.ด. 

ศศ.ม. 

กศ.บ. 

อุดมศึกษา 

คหกรรมศาสตรศึกษา 

คหกรรมศาสตร 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

ประสานมิตร 

2549 

2534 

2527 

 

3 นายพรชัย  พุทธรักษ 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

ศศ.ม. 

ค.บ. 

 

อ.วท. 

คหกรรมศาสตรศึกษา 

คหกรรมศาสตร 

(เกียรตินิยมอันดับ 2) 

วิทยาศาสตร (การอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

 

สถาบันราชภัฏภูเก็ต 

2552 

2547 

 

2544 

4 นางสาวสุรียพร  กังสนันท 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

อาจารย ปร.ด. 

 

วท.ม. 

วท.บ. 

อาหารเพ่ือสุขภาพและ

โภชนาการ 

เทคโนโลยีอาหาร 

อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

2557 

 

2550 

2547 
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ลําดับ ชื่อ – สกุล 
ตําแหนงทาง

วิชาการ 
คุณวุฒ ิ วิชาเอก/สาขาวิชา 

การสําเร็จการศึกษา 
ลําดับ 

5 นางสาวสิริมาภรณ  วัชรกุล 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

อาจารย ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

จุลชีววิทยา 

จุลชีววิทยา 

จุลชีววิทยา 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

2560 

2555 

2552 

10.  สถานท่ีจัดการเรียนการสอน 

 มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

11.  สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเปนตองนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

 11.1  สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ ที่พิจารณาในการวางแผนหลักสูตรเปนไปตาม

แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับที่ 12 (พ.ศ.2560–2564) ซึ่งเปนชวงที่เขาสูกระแสการเปด

เศรษฐกิจเสรีประชาคมอาเซียน โดยที่มุงเนนคนเปนศูนยกลางของการพัฒนาอยางมีสวนรวมและมีการ

นอมนําและประยุกตใชหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงมาใชในการพัฒนาประเทศ เพื่อสงเสริม

คุณภาพชีวิตที่ดี และตอยอดในแนวทางเศรษฐกิจสรางสรรค ในขณะเดียวกันเทคโนโลยีสารสนเทศ  

ตาง ๆ มีความกาวหนาไปอยางรวดเร็ว ซึ่งสงผลกระทบตอคุณภาพชีวิตของมนุษยทั้งในทางบวกและ

ทางลบ ทั้งน้ีข้ึนอยูกับภูมิคุมกันทางปญญาของแตละบุคคลที่จะพิจารณาหลักในการดําเนินชีวิตและการ

ประกอบอาชีพ ประกอบกับเปาหมายยุทธศาสตรกระทรวงศึกษาธิการ และแผนอุดมศึกษาระยะยาว 

15 ป พ.ศ.2551-2565 รวมถึงนโยบายและแผนพัฒนาของมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ที่มุงเนนการจัด

การศึกษาที่หลากหลายเพื่อผลิตบัณฑิตและบุคลากรในทองถ่ินใหมีคุณภาพ ดังน้ันการจัดการศึกษาจึง

ตองปรับยุทธศาสตร ใหสอดคลองกับสภาพสังคมเศรษฐกิจที่เปลี่ยนแปลง พัฒนาใหตอบสนองยุคขอมูล

ขาวสาร โดยหลักสูตรตองปรับใหมีความรู ทักษะวิชาการพื้นฐาน และทักษะวิชาชีพ มีเน้ือหาสาระ

ความรูสมัยใหมเปนสากล กระบวนการบริหารจัดการในระบบคุณภาพ กระบวนการเรียนการสอนตอง

สงเสริมใหเกิดการเรียนรู โดยจัดสงเสริมใหกับผู เรียนไดปฏิบัติจริง สามารถเรียนรูไดดวยตนเอง           

มีจรรยาบรรณ สามารถนําความคิดสรางสรรค ไปปรับเปลี่ยนวิธีการแกปญหา รวมถึงสามารถอยูไดใน

สังคมอยางฉลาดและเปนสุข จากสถานการณดังกลาว องคความรูในศาสตรดานคหกรรมศาสตร จึงเปน

เรื่องสําคัญที่จะชวยสงเสริมใหมนุษยมีคุณภาพชีวิตที่ดีมีภูมิคุมกันในทางปญญา การดําเนินชีวิต และมี

แนวทางในการประกอบอาชีพอยางสรางสรรค 

 11.2  สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

   การวางแผนหลักสูตรจําเปนตองคํานึงถึงการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรม ซึ่งใน

ปจจุบันคนในสังคมต่ืนตัวและใหความสําคัญในเรื่องการ บริโภคอาหารกันมากข้ึน ตองการความ

สะดวกสบาย และแสวงหาสิ่งที่ดี มีประโยชนตอสุขภาพใหกับตนเองและครอบครัว รวมถึงใหความ
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สนใจอาหารในทองถ่ินที่มาจากภูมิปญญาทองถ่ิน จึงมีความจําเปนที่จะตองมีบัณฑิตที่มีความรูทางดาน

อาหารและโภชนาการ ที่มีความเปนมืออาชีพ มีความเขาใจในผลกระทบทางสังคม และวัฒนธรรม 

รวมถึงมีคุณธรรม จริยธรรม ที่จะชวยช้ีนําและขับเคลื่อนใหการเปลี่ยนแปลงน้ีเปนไปในรูปแบบที่

สอดคลอง และเหมาะสมกับวิถีชีวิตของสังคมไทย 

  จากการศึกษาความเปนไปไดในการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรม

ศาสตร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2564) มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาความคิดเห็นของผูทรงคุณวุฒิ ผูใชบัณฑิต 

ศิษยเกา และศิษยปจจุบันที่มีตอการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 เปนหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ.2564 กลุมตัวอยางแบงเปน  3 กลุม ไดแก ผูทรงคุณวุฒิ จํานวน 20 คน ผูใชบัณฑิต จํานวน 

30 คน และศิษยเกาและศิษยปจจุบัน จํานวน 100 คน ผลการศึกษาความคิดเห็นของผูทรงคุณวุฒิ พบวา 

ผูทรงคุณวุฒิ รอยละ 100 มีความคิดเห็นตรงกันที่จะใหเปดสอนหลักสูตรดังกลาว ดวยเหตุผลที่วาการ

จัดการเรียนการสอนทางดานคหกรรมศาสตร ยังเปนที่ตองการ ของตลาดแรงงาน เน่ืองจากประเทศไทย

เปนประเทศที่มีรายไดหลักจากอุตสาหกรรม การทองเที่ยวและบริการ รวมถึงการเกษตรและอาหาร      

ซึ่งจําเปนตอการสรางบุคลากรทางดานคหกรรมศาสตร โดยเนนทางดานอาหารและโภชนาการใหเปนกําลัง

สําคัญในการพัฒนาประเทศ จากการศึกษาความคิดเห็นของผูทรงคุณวุฒิที่มีตอคุณลักษณะของบัณฑิตที่

สําเร็จการศึกษาหลักสูตร ดานคุณธรรมจริยธรรม ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ ความรู ทักษะทางปญญา และ

ดานทักษะหรือสมรรถนะที่ควรพัฒนาใหเกิดข้ึนกับผูเรียน พบวา ผูทรงคุณวุฒิใหความสําคัญโดยรวมอยูใน

ระดับมากที่สุดในทุก ๆ ดาน ( x = 4.77, 4.60, 4.50, 4.46, 4.24 และ 4.22 ตามลําดับ) ผลการศึกษา

ความคิดเห็นของผูใชบัณฑิตที่มีตอคุณลักษณะของบัณฑิตที่สําเร็จการศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2564 ดานทักษะการวิเคราะห เชิงตัวเลข การสื่อสารและ

การใชเทคโนโลยีสารสนเทศ ดานทักษะหรือสมรรถนะที่ควรพัฒนาใหเกิดข้ึนกับผูเรียนและ ดานคุณธรรม 

จริยธรรมพบวา ผูใชบัณฑิตใหความสําคัญโดยรวมอยูในระดับมากที่สุด ( x =4.50, 4.35 และ 4.22 

ตามลําดับ) ในสวนของดานความรู ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ และดาน

ทักษะทางปญญา ผูใชบัณฑิต ใหความสําคัญโดยรวมอยูในระดับมาก ( x = 4.08, 4.16 และ 3.86 

ตามลําดับ)  ผลการศึกษาความคิดเห็นของศิษยเกาและศิษยปจจุบัน พบวา ศิษยเกาและศิษยปจจุบัน  

รอยละ 100 มีความคิดเห็นวาโครงสรางรายวิชาที่จัดใหศึกษามีความเหมาะสม และมีการจัดลําดับรายวิชา

ของหลักสูตรมีความเหมาะสม ความคิดเห็นตอการนําวิชาเรียนไปใชประโยชนในการทํางาน พบวา ศิษยเกา

นําวิชาฟสิกสรวมปฏิบัติการ เคมีรวมปฏิบัติการ และหลักสถิติ ไปใชนอยมาก สวนรายวิชาที่นําไปใช

ประโยชนมาก คือ อาหารยุโรป ภาษาอังกฤษสําหรับงานคหกรรมศาสตร หลักการประกอบอาหาร และ

งานดอกไมและงานใบตอง สวนรายวิชาที่ศิษยเกาและศิษยปจจุบันเห็นควรปรับเปลี่ยนไดแก หลักสถิติ 
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เคมี ฟสิกส ผาและเสนใย และควรมีการเนนเกี่ยวกับรายวิชาดานภาษาและฝกวิชาชีพระยะสั้นใหมากข้ึน 

ผลการสํารวจความคิดเห็นตอคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค ทั้ง 5 ดาน ไดแก ดานคุณธรรม      

ดานความรู ดานทักษะทางปญญา ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ และดาน

ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ ศิษยเกาและศิษยปจจุบัน       

มีความเห็นวาคุณลักษณะทั้ง 5 ดานของบัณฑิต ควรอยูในระดับมาก สวนความคิดเห็นของศิษยเกาและ

ศิษยปจจุบันเกี่ยวกับทักษะที่ควรพัฒนา ไดแก การเรียนปฏิบัติการ การประกอบอาหาร และการจัด

ดอกไม ควรเนนการปฏิบัติรายบุคคลจะทําใหเกิดการเรียนรูที่ดีกวาและสามารถนําไปใชปฏิบัติงานจริงได

อยางมีประสิทธิภาพ รวมถึงทักษะในการถายทอดและสื่อสารในที่สาธารณะและการนําเสนอหรือสื่อสาร                

เปนภาษาอังกฤษ การแสดงความคิดเห็นของศิษยเกาและศิษยปจจุบันคิดเห็นวา ควรมีการสอดแทรก

ภาษาอังกฤษในระหวางการสอนใหมากข้ึน เชน อุปกรณ วัตถุดิบ เปนตน และเนนการปฏิบัติมากกวา

ทฤษฎี  สวนดานการวัดและประเมิน สิ่งสนับสนุนการเรียนรู ศิษยเกาและศิษยปจจุบันมีความเห็นวา

เหมาะสม นอกจากน้ีไดเสนอความเห็นเพิ่มเติมดานสิ่งสนับสนุนการเรียนรูวาควรใหมีงบประมาณสนับสนุน

ดานวัตถุดิบ ความคิดเห็นของศิษยเกาและศิษยปจจุบันเพิ่มเติม ที่เปนประโยชนตอการปรับปรุงหลักสูตร 

ไดแก การเนนการเรียนการสอนเปนภาษาอังกฤษ และควรมีการศึกษาดูงานนอกสถานที่ใหมากข้ึน 

12.  ผลกระทบจากขอ 11.1 และ 11.2  ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเก่ียวของกับพันธกิจของสถาบัน 

 12.1  การพัฒนาหลักสูตร 

   ผลกระทบจากสถานการณภายนอกในการพัฒนาหลักสูตร จําเปนตองพัฒนาหลักสูตร       

ในเชิงรุกที่มีศักยภาพและทันความกาวหนาทางดานอาหารและโภชนาการรองรับการแขงขันทาง

อุตสาหกรรมทั้งในระดับประเทศและระดับนานาชาติ โดยการผลิตบัณฑิตที่มีความรู ความเช่ียวชาญ   

มีความสามารถในการเรียนรู สรางและประยุกตใชความรูเพื่อพัฒนาตนเองใหเขากับลักษณะงานทั้ง 

ดานวิชาการและวิชาชีพ รวมถึง มีความเขาใจในผลกระทบตอสิ่งแวดลอมและสังคมโดยปฏิบัติตนอยาง

มืออาชีพ มีคุณธรรมจริยธรรมเพื่อพัฒนาทองถ่ินภาคใตสูสากล ซึ่งเปนไปตามนโยบายและวิสัยทัศนของ

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

 การปรับปรุงหลักสูตรในหมวดวิชาเฉพาะที่ปรับปรุงใหสอดคลองกับศาสตรทางดานคหกรรม

ศาสตร เพื่อความตอเน่ืองของทักษะการเรียนรูและการนําไปใชไดจริงในอนาคต ไดแก รายวิชาเคมีอาหาร   

จุลชีววิทยาทางอาหาร ภาษาอังกฤษสําหรับงานอาหารและภัตตาคารโรงแรม มีการปรับปรุงรายวิชาทางดาน

โภชนาการใหสอดคลองกับความตองการของผูใชบัณฑิตในสถานประกอบการโรงพยาบาล โดยเพิ่มเติม   

ทักษะความรูที่ นําไปใชไดจริง ไดแก รายวิชาโภชนศาสตรคลินิก โภชนบําบัด โภชนศาสตรชุมชน มีการ      

ฝกประสบการณวิชาชีพหรือสหกิจศึกษา ที่กําหนดใหนักศึกษาออกฝกประสบการณ ณ สถานประกอบการ

โรงพยาบาล และโรงแรมช้ันนํา เปนการฝกพื้นฐานในการดํารงชีวิตและการทํางานในยุคปจจุบันให      
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ประสบความสําเร็จ นักศึกษาสามารถพัฒนาทักษะชีวิตที่สําคัญ ดานความยืดหยุนและการปรับตัว           

การริเริ่มสรางสรรคและเปนตัวของตัวเอง ทักษะสังคมและสังคมขามวัฒนธรรม มีการเนนการสรางธุรกิจใหม

และการเปนผูประกอบการ ทักษะการเปนผูสรางหรือผูผลิต มีความรับผิดชอบเช่ือถือได และมีภาวะ    

ความเปนผูนํา ใหสอดคลองกับการเปลี่ยนแปลงของเศรษฐกิจและสังคมในศตวรรษที่ 21 

 12.2  ความเก่ียวของกับพันธกิจของสถาบัน 

  การพัฒนาหลักสูตรมีความเกี่ยวของกับพันธกิจของสถาบัน ซึ่งนอกจากจะมุงเนนการผลิต

บัณฑิต ยังสามารถพัฒนาบุคลากรใหมีคุณภาพโดยการใหบริการทางวิชาการ สงเสริมการวิจัย รวมทั้ง

สงเสริมการทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรม โดยใหนักศึกษามีสวนรวม เพื่อสรางความเขาใจและเพิ่มพูนทักษะ 

ประสบการณในงานทางดานอาหารและโภชนาการ โครงสรางของหลักสูตรประกอบไปดวยกลุมวิชา        

ที่เพิ่มพูนทักษะวิชาชีพ ไดแก  วิชาพื้นฐานวิชาชีพ วิชาเฉพาะดาน และวิชาฝกประสบการณวิชาชีพหรือ 

สหกิจศึกษา อีกทั้งยังสามารถนํา รายวิชาตาง ๆ ไดแก โภชนศาสตรชุมชน หลักการประกอบอาหาร   

ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล การแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร และวิจัยทาง     

คหกรรมศาสตร มาบูรณาการรวมกัน เพื่อตอยอดผลิตภัณฑหรือสรางสรรคผลงานวิจัย งานบริการวิชาการ

สูชุมชน เปนการพัฒนาทองถ่ิน สอดคลองกับปรัชญาของคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี เนนคุณธรรม 

นําวิทยาศาสตรกาวหนา พัฒนาทองถ่ิน และปรัชญาของมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา คือ สถาบันอุดมศึกษา

เพื่อการพัฒนาทองถ่ิน 

13.  ความสัมพันธกับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปดสอนในคณะอ่ืนของสถาบัน 

 13.1  กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ท่ีเปดสอนโดยคณะ/หลักสูตรอ่ืน 

   13.1.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไมนอยกวา 30 หนวยกิต มี 3 กลุมวิชา ไดแก 

     1) กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร  

     2) กลุมวิชามนุษยศาสตร 

     3) กลุมวิชาสังคมศาสตร 

     4) กลุมวิชาคณิตศาสตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

   13.1.2 หมวดวิชาเฉพาะ กลุมวิชาแกน ไมนอยกวา 18 หนวยกิต มี 4 กลุมวิชา ไดแก 

     1) กลุมวิชาคณิตศาสตร  

     2) กลุมวิชาเคมีรวมปฏิบัติการ  

     3) กลุมวิชาชีววิทยารวมปฏิบัติการ  

     4) กลุมวิชาฟสิกสรวมปฏิบัติการ  

 13.1.3 หมวดวิชาเลอืกเสรี ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 
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      13.2  กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ท่ีเปดสอนใหหลักสูตรอ่ืนตองมาเรียน 

  รายวิชาที่เปดสอนในหลักสูตรน้ี นักศึกษาทุกคนในมหาวิทยาลัย สามารถเลือกเรียนได

ตามความสนใจ ในหมวดวิชาเลือกเสรี 

13.3  การบริหารจัดการ 

  อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรเปนผูประสานงานรายวิชาทุกรายวิชากับอาจารยผูสอน

และนักศึกษาในการพิจารณารายวิชาดานเน้ือหาสาระ การจัดการเรียนการสอน และการประเมินผล 

เพื่อใหบรรลุเปาหมายและสอดคลองกับมาตรฐานผลการเรียนรูตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร พ.ศ.2557 
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หมวดที่  2   ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 

1.   ปรัชญา  ความสําคัญ  และวัตถุประสงคของหลักสูตร 

 1.1  ปรัชญาของหลักสูตร 

   สรางสรรคตํารับอาหาร มุงเนนโภชนาการ สืบสานภูมิปญญาทองถ่ิน 

 1.2  ความสําคัญของหลักสูตร 

  คหกรรมศาสตรเกี่ยวของกับการใชชี วิตของมนุษย  ในเรื่องปจจัยสี่และการดํารงชีวิต 

ประกอบดวยที่อยูอาศัย อาหาร เสื้อผาเครื่องนุงหม และการรูจักรักษาสุขภาพอนามัย โดยองคความรู

ทางคหกรรมศาสตรชวยใหมนุษยบรรลุความตองการในชีวิตอยางสมบูรณ ตามทฤษฎีลําดับข้ันความ

ตองการจําเปนของมนุษย ไดแก ปจจัยพื้นฐานในการดํารงชีวิต ความปลอดภัย ความรักและการเปน

เจาของ การยกยองนับถือ และการรูจักตน หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

มุงเนนการเรียนการสอนทางดานอาหารและโภชนาการ ควบคูกับศาสตรอื่น ๆ ทางดานคหกรรมศาสตร  

โดยศึกษาเกี่ยวกับการประกอบอาหารประเภทตาง ๆ การแปรรูป การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารโภชนศาสตร 

รวมทั้งศิลปะประดิษฐและงานสรางสรรค โดยมีการบูรณาการทักษะและความรูความสามารถทั้งทางดาน

วิทยาศาสตรและศิลปศาสตรเขาดวยกัน 

สาขาอาหารและโภชนาการ เปนสาขาหน่ึงของคหกรรมศาสตรที่มีความสําคัญในการดํารงชีวิต 

และสามารถนําไปประกอบอาชีพไดอยางหลากหลายและเปนที่ตองการของตลาดแรงงานทั้งใน

หนวยงานของรัฐและเอกชน เชน งานโภชนาการ งานดานการประกอบอาหาร และธุรกิจดานการ

ประกอบอาหาร ซึ่งข้ึนอยูกับความถนัดและความสนใจของผูเรียนในการเลือกเรียนรายวิชาตาง ๆ เพื่อ

สามารถนําไปประกอบอาชีพได หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ประกอบดวย

วิชาที่ครอบคลุมศาสตรทางคหกรรมศาสตร เพื่อใหผูเรียนเปนนักคหกรรมศาสตรที่สามารถนําความรู

และประสบการณจากการเรียนไปใชไดจริงในชีวิตประจําวัน เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตของตนเอง 

ครอบครัว และสังคมตอไป 

 1.3  วัตถุประสงคของหลักสูตร 

  1. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู มีทักษะ และประสบการณการเรียนรู ตลอดจนนําหลักการ

จัดการไปประกอบอาชีพทั ้งในหนวยงานของรัฐ เอกชน  และประกอบธุรกิจคหกรรมศาสตร        

ดานอาหารและโภชนาการ และดานอืน่ ๆ ที่เกี่ยวของ ไดอยางมีประสิทธิภาพ 

  2. เพื่อผลิตบัณฑิตใหมีทักษะในการศึกษาคนควาหาความรูไดดวยตนเอง สามารถวิเคราะห

สังเคราะห และแกไขปญหาไดอยางมีระบบ ดวยการผสมผสานภูมิปญญาทองถ่ินเขากับเทคโนโลยี 

ตลอดจนสามารถวิจัยและพัฒนางานคหกรรมศาสตร ดานอาหารและโภชนาการได 
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  3. เพื่อผลิตบัณฑิตใหมีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณทางวิชาการ/วิชาชีพ และ      

มีจิตสํานึกในความรับผิดชอบตอครอบครัวชุมชน และสิ่งแวดลอม ตลอดจนธํารงไวซึ่งศิลปวัฒนธรรม 

อันดีงามของไทย 

2.   แผนพัฒนา/ปรับปรุง 

 แผนการพัฒนา/

เปลี่ยนแปลง 

กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี ้

1. ปรับปรุงหลักสูตรใหมีมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับปริญญาตรี 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร   

พ.ศ.2557 

1. พัฒนาหลักสูตรโดยมีพื้นฐาน

จากหลักสูตรในระดับสากล 

2. ติดตามประเมินหลักสูตร

อยางตอเน่ือง 

1. เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 

2. รายงานผลการประเมิน 

หลักสูตร 

 

2. ปรับปรุงหลักสูตรใหสอดคลอง          

กับความตองการของทองถ่ิน     

สถานประกอบการและการ

เปลี่ยนแปลงในยุคปจจุบัน 

 

ติดตามความเปลี่ยนแปลงใน

ความตองการของผูประกอบการ

ดานอาหารและโภชนาการ 

 

1. รายงานผลการประเมินความ 

พึงพอใจในการใชบัณฑิตของ

สถานประกอบการ 

2. ความพึงพอใจในทักษะ 

ความรู ความสามารถในการ 

ทํางานของบัณฑิต 

3. พัฒนาบุคลากรดานการเรียน

การสอนใหมีการทําวิจัย และ

บริการวิชาการดานอาหารและ

โภชนาการและนําความรูที่ไดไป

ปฏิบัติงานจริง 

1. สนับสนุนบุคลากรดานการ

เรียนการสอนใหทํางานวิจัย 

และมีการบริการวิชาการแก

องคกรภายนอก 

2. อาจารยสายปฏิบัติการตองม ี

ประสบการณวิชาชีพใน

สาขาวิชาที่เปดสอนหรือ

สาขาวิชาที่เกี่ยวของ 

1. ปริมาณงานบริการวิชาการตอ

อาจารยในหลักสูตร 

2. ตําแหนงทางวิชาการ ผลงาน 

ทางวิชาการ งานวิจัย หรือ 

เอกสารรับรองการเขาฝกอบรม 
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หมวดท่ี  3  ระบบการจัดการศึกษา  การดําเนินการ  และโครงสรางของหลักสูตร 

 

1.  ระบบการจัดการศึกษา 

 1.1  ระบบ 

  ระบบทวิภาค โดยหน่ึงปการศึกษาแบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ หน่ึงภาคการศึกษา

ปกติมีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา วาดวย

การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560 หมวด 3 ระบบการศึกษา (ภาคผนวก ก) 

 1.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน 

  มีการจัดการเรียนการสอนในภาคฤดูรอนสามารถจัดได โดยใหอยูในดุลยพินิจของอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตร (ระยะเวลาการศึกษาไมนอยกวา 8 สัปดาห) 

 1.3  การเทียบเคยีงหนวยกิตในระบบทวิภาค 

  ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี 

พ.ศ.2560 (ภาคผนวก ก) 

 

2.  การดําเนินการหลักสูตร 

 2.1  วัน-เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 

  ภาคปกติ  เรียนวันจันทร – ศุกร 

  ภาคการศึกษาที่ 1 เดือนมิถุนายน – กันยายน 

  ภาคการศึกษาที่ 2 เดือนพฤศจิกายน – กุมภาพันธ 

  ภาคฤดูรอน เดือนมีนาคม – พฤษภาคม 

 2.2  คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 

  2.2.1 สําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย หรือเทียบเทา 

 2.2.2 สําเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) สาขาอาหารและโภชนาการ หรือ

สาขาอื่นที่เกี่ยวของ 

2.2.3 มีคุณสมบัติอื่นครบถวนตามประกาศหรือขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาวาดวย 

การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ.2560 หมวด 2 การรับเขาศึกษา 
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 2.3  ปญหาของนักศึกษาแรกเขา/ 2.4  กลยุทธในการดําเนินการเพ่ือแกไขปญหา 

2.3  ปญหาของนักศึกษาแรกเขา 2.4 กลยุทธในการดําเนินการเพ่ือแกไขปญหา 

2.3.1 นักศึกษามีพื้นฐานความรูดานวิทยาศาสตร    

ไมเพียงพอ 

2.3.2 นักศึกษามีพื้นฐานความรูดานคณิตศาสตร

และดานภาษาอังกฤษนอย 

2.3.3 การเรียนการสอนในระดับอุดมศึกษาที่

แตกตางจากระดับมัธยมศึกษา อาจกอใหเกิดปญหา

ในการปรับตัวใหเขากับระบบการเรียนการสอน   

ในระดับมหาวิทยาลัยสําหรับนักศึกษาบางสวน 

 

 

 

 

2.4.1 หลักสูตรรวมกับคณะ จัดโครงการเตรียม

ความพรอมสอนเสริมใหกับนักศึกษาใหม เพื่อ 

ปรับพื้นฐานวิชาทางดานวิทยาศาสตร 

คณิตศาสตร และภาษาอังกฤษ โดยใหดําเนินการ

กอนหรือในภาคการศึกษาที่ 1 

2.4.2 มีกิจกรรมเสริมการเรียนแบบพี่สอนนอง 

โดยใหนักศึกษารุนพี่ใหคําแนะนํา หรือชวยสอน

เสริมใหแกนักศึกษารุนนอง และมีการจัดกิจกรรม

เสริมหลักสูตรเพื่อฝกทักษะและกระบวนการคิด 

ตลอดจนการแกปญหา 

2.4.3 ปญหาดานการปรับตัว หลักสูตรรวมมือกับ

อาจารยที่ปรึกษา และนักศึกษารุนพี่ ดูแล

นักศึกษาในดานตาง ๆ ทั้งดานการเรียนและ 

ความเปนอยูของนักศึกษา 

 2.5  แผนการรับนักศึกษาภาคปกติและผูสําเร็จการศึกษาในระยะ  5 ป 

ระดับชั้นป 
จํานวนนักศึกษาแตละปการศึกษา 

2564 2565 2566 2567 2568 

ช้ันปที่  1 40 40 40 40 40 

ช้ันปที่  2 - 40 40 40 40 

ช้ันปที่  3 -  40 40 40 

ช้ันปที่  4 -   40 40 

รวม 40 80 120 160 160 

คาดวาจะสําเร็จการศึกษา - - - 40 40 
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 2.6  งบประมาณตามแผน 

   1)  ใชงบประมาณเงินรายไดและรายจายของมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ตามรายละเอียด ดังน้ี 
 

รายการ 
งบประมาณ  (บาท) 

ป 2564 ป 2565 ป 2566 ป 2567 ป 2568 

1.  งบประมาณเงิน

รายได 

     

 - คา FTES ตอป 28.89 50.00 88.89 108.89 108.89 

 - คาหัวจริงตอเทอม 818.06 786.11 828.70 810.76 810.76 

 - จํานวนนักศึกษา  

ป.ตรี (คน) 

40 80 120 160 160 

รวม 32,722.22 62,888.89 99,444.44 129,722.22 129,722.22 

2.  งบประมาณรายจาย      

 - คาหัวจริงตอป 3,000.00 3,000.00 3,000.00 3,000.00 3,000.00 

 - จํานวนนักศึกษา  

ป.ตรี (คน) 

40 80 120 160 160 

รวม 120,000.00 240,000.00 360,000.00 480,000.00 480,000.00 

รวมงบประมาณท้ังหมด 152,722.22 302,888.89 459,444.44 609,722.22 609,722.22 
 

  2)  คาบํารุงการศึกษาแบบเหมาจายตลอดหลักสูตรตอนักศึกษา 1 รุน 3,600,000 บาท 

ประมาณการคาใชจายตอหัวตอป  22,500 บาท   

 2.7  ระบบการศึกษา 

    แบบช้ันเรียน 

    แบบทางไกลผานสื่อสิ่งพิมพเปนหลัก 

    แบบทางไกลผานสื่อแพรภาพและเสียงเปนสื่อหลัก 

    แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกสเปนสื่อหลัก (E-learning) 

    แบบทางไกลทางอินเทอรเน็ต 

    อื่นๆ (ระบุ) 

 2.8  การเทียบโอนหนวยกิต  รายวิชา  และการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลยั (ถามี) 

 เปนไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา วาดวยการโอนผลการเรียนและการเทียบโอน 

ผลการเรียน  พ.ศ.2553 (ภาคผนวก ข) 
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3.  หลักสูตรและอาจารยผูสอน 

 3.1  หลักสูตร 

  3.1.1  จํานวนหนวยกิต รวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา  128 หนวยกิต 

  3.1.2  โครงสรางหลักสูตร   

   1.  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา   30      หนวยกิต 

    1.1  กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร  ไมนอยกวา 12  หนวยกิต 

     บังคับเรียน 9  หนวยกิต 

     เลือกเรียน  ไมนอยกวา 3  หนวยกิต 

    1.2  กลุมวิชามนุษยศาสตร   ไมนอยกวา   6   หนวยกิต 

     บังคับเรียน 3  หนวยกิต 

     เลือกเรียน  ไมนอยกวา   3   หนวยกิต 

    1.3  กลุมวิชาสังคมศาสตร   ไมนอยกวา   6   หนวยกิต 

     บังคับเรียน   3 หนวยกิต 

     เลือกเรียน  ไมนอยกวา   3    หนวยกิต 

    1.4  กลุมวิชาคณิตศาสตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

                                                 ไมนอยกวา  6   หนวยกิต 

     บังคับเรียน   3 หนวยกิต 

     เลือกเรียน  ไมนอยกวา   3    หนวยกิต 

   2.  หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา    92 หนวยกิต 

    2.1 กลุมวิชาแกน     18 หนวยกิต 

    2.2 กลุมวิชาพืน้ฐานวิชาชีพ    19 หนวยกิต 

    2.3 กลุมวิชาเฉพาะดาน ไมนอยกวา   47 หนวยกิต 

     2.3.1 วิชาเฉพาะดานบังคับ ไมนอยกวา  29 หนวยกิต 

      2.3.2 วิชาเฉพาะดานเลือก ไมนอยกวา  18 หนวยกิต 

 2.4 กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ   8 หนวยกิต 

   3.  หมวดวิชาเลือกเสร ีไมนอยกวา    6 หนวยกิต 
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  3.1.3  รายวิชา 

   1.  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไปไมนอยกวา   30   หนวยกิต 

    1.1  กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร  ไมนอยกวา  12 หนวยกิต 

     บังคับเรียน      9  หนวยกิต 

   GESL101 ภาษาอังกฤษพาไป     3(3-0-6) 

     English Adventures   

   GESL102 ภาษาอังกฤษพิชิตฝน      3(3-0-6) 

     English for  Dream Achievement  

   GESL103 รูใชภาษาไทย      3(3-0-6) 

     Arts of using Thai language 

    เลือกเรียนไมนอยกวา  3  หนวยกิต จากวิชาตอไปนี ้

   GESL104 เฮฮาภาษามาเลย     3(3-0-6) 

      Malay Language Fun 

   GESL105 เฮลโลภาษาอินโดนีเซีย     3(3-0-6) 

      Hello Indonesia Language 

   GESL106 สนุกกับภาษาญี่ปุน        3(3-0-6 

      Fun with Japanese 

   GESL107 บันเทิงกับภาษาเกาหล ี     3(3-0-6) 

      Entertain with Korean 

   GESL108 เพลิดเพลินกับภาษาจีน     3(3-0-6) 

      Happy Chinese  

    1.2  กลุมวิชามนุษยศาสตร  ไมนอยกวา    6  หนวยกิต 

     บังคับเรียน  3  หนวยกิต 

   GESH201 ทักษะชีวิต      3(2-2-5) 

      Life skills 

     เลือกเรียนไมนอยกวา  3  หนวยกิต จากวิชาตอไปนี ้

   GESH202 ปรัชญาและศาสนา     3(3-0-6) 

      Philosophy and Religions 

   GESH203 มนุษยกับความงาม     3(3-0-6) 

      Human and Aesthetics 



มคอ.2 16 

   GESH204 วัยใส ใจสะอาด     3(3-0-6) 

      Youngster with Good Heart  

   GESH205  นักสืบชุมชน      3(2-2-5) 

      Community Detective   

   GESH206  มนุษยชาติ      3(3-0-6) 

      Humankind    

   GESH207  ลับ ลวง หลอกทางไซเบอร     3(2-2-5) 

      Cyber Security and Confidentiality 

   GESH208  นวัตกรรมทําเองได     3(2-2-5) 

      Do it yourself Innovations  

   GESH209  วัฒนธรรมและอัตลักษณทองถ่ินสมัยใหม    3(3-0-6) 

      Local Culture and Modern Identity 

    1.3  กลุมวิชาสังคมศาสตร  ไมนอยกวา    6  หนวยกิต 

     บังคับเรียน  3  หนวยกิต 

   GESS301 การใชชีวิตในสังคมสมัยใหม    3(3-0-6) 

      Living in Modern Society 

     เลือกเรียนไมนอยกวา  3  หนวยกิต จากวิชาตอไปนี ้

   GESS302 ทองถ่ินของเรา      3(3-0-6) 

      Our Local 

   GESS303 อาเซียนรวมใจ      3(3-0-6) 

      ASEAN Together 

   GESS304 ศาสตรพระราชาเพื่อการพัฒนาที่ย่ังยืน   3(2-2-5) 

   The King’s Philosophy for Sustainable 

   Development 

GESS305 เจาสัวนอย      3(3-0-6) 

   Young Entrepreneurship 

GESS306 กฎหมายกับการสรางความเปนพลเมืองที่ดี  3(3-0-6) 

   Laws and Creating Good Citizenship 
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    1.4  กลุมวิชาคณิตศาสตร  วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี 

     ไมนอยกวา         6      หนวยกิต 

     บังคับเรียน  3  หนวยกิต 

   GESC401 การคิดในยุคดิจทิลั     3(2-2-5) 

      Thinking in The Digital Age 

     เลือกเรียนไมนอยกวา  3  หนวยกิตจากวิชาตอไปนี ้

   GESC402 โปรแกรมประยุกตสํานักงานอัตโนมัติ   3(2-2-5) 

      Office Automations 

   GESC403 ชีวิตยุคใหมกับสิ่งแวดลอม    3(2-2-5) 

      Modern Lifestyle and Environment 

   GESC404 สุขภาพทันยุค      3(2-2-5) 

      Modern Health 

   GESC405 นักคนควาขอมูล     3(2-2-5)

      Information Explorers 

   GESC406 รูทันโลก      3(2-2-5) 

      World Knowledge 

   GESC407 นวัตกรรมการเกษตร     3(2-2-5) 

      Agriculture Innovation 

   GESC408  การจัดการธุรกิจออนไลน     3(2-2-5) 

      Online Business Management 

 

   2.  หมวดวิชาเฉพาะ  ไมนอยกวา    92 หนวยกิต 

    2.1  กลุมวิชาแกน       18 หนวยกิต 

   4511101    คณิตศาสตรพื้นฐาน     3(3-0-6) 

        Fundamental Mathematics 

   4863501    สถิติในงานคหกรรมศาสตร    3(3-0-6) 

      Statistics  for Home Economics 

   4861301   จุลชีววิทยาทางอาหาร     3(3-0-6) 

     Food Microbiology 

 4861302   ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร    1(0-3-2) 

     Food Microbiology Laboratory 
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4861303  เคมีอาหาร      3(3-0-6) 

      Food Chemistry 

 4861304  ปฏิบัติการเคมีอาหาร     1(0-3-2) 

    Food Chemistry Laboratory 

 4862301  ฟสิกสในงานคหกรรมศาสตร    3(3-0-6) 

    Physics for Home Economics 

 4862302  ปฏิบัติการฟสิกสในงานคหกรรมศาสตร   1(0-3-2) 

      Physics for Home Economics Laboratory 

    2.2  กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ    19 หนวยกิต 

   3562201 การสรางธุรกิจใหม และการเปนผูประกอบการ  3(3-0-6) 

  New Venture Creation and Entrepreneurship 

   3631001 เศรษฐศาสตรทั่วไป     3(3-0-6)

     General Economics 

   4861402 ความรูเกี่ยวกับคหกรรมศาสตรและการบริหารจัดการ  3(3-0-6) 

     Knowledge and Management for Home Economics  

   4862403 คอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่องานคหกรรมศาสตร 3(2-2-5) 

     Computer and Information Technology for Home 

     Economics  

   4863222 บริโภคศึกษา      2(2-0-4) 

     Education for Consumers 

   4863505 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร    1(0-3-2) 

     Seminar in Home Economics 

   4863506 วิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร    1(0-3-2) 

     Research Methodology in Home Economics 

   4864502 วิจัยทางคหกรรมศาสตร     3(0-6-3) 

     Research in Home Economics 
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    2.3  กลุมวิชาเฉพาะดาน  ไมนอยกวา   47 หนวยกิต 

     2.3.1  วิชาเฉพาะดานบังคับ  ไมนอยกวา  29 หนวยกิต 

   4861106 โภชนาการ      3(3-0-6) 

     Nutrition 

   4861203 หลักการประกอบอาหาร     3(2-2-5) 

     Principles of Food Preparation 

   4861204 ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล  3(3-0-6) 

     Food Safety and Sanitation 

   4862204 อาหารไทย      3(2-2-5) 

     Thai Cuisine 

   4863223 อาหารวาง      3(2-2-5) 

     Snack 

   4864202 ภาษาอังกฤษสําหรับงานรานอาหารและโรงแรม  2(1-3-4) 

      English for Restaurant and Hotels 

   4872201 อนามัยการเจริญพันธุ     3(3-0-6) 

   Reproductive Health  

   4873102 การจัดการทรัพยากรครอบครัว    2(2-0-4) 

     Family Resource Management 

   4873203 พัฒนาการครอบครัวและเด็ก    2(2-0-4) 

     Family and Child Development     

   4883103 ผาและสิ่งทอ      2(1-2-3) 

   Fabrics and textiles 

   4891102 การแกะสลักการจัดดอกไมและงานใบตอง   3(1-4-4) 

      Carving, Flower Decoration and Banana-Leaf Craft 

      2.3.2  วิชาเฉพาะดานเลือก  ไมนอยกวา  18 หนวยกิต 

   4861107 อาหารและโภชนาการ     3(3-0-6) 

     Food and Nutrition 

   4861403 การจัดการครัวและเครื่องมือเครื่องใชในงานอาหาร  3(2-2-5) 

      Kitchen and Food Equipment Management 
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   4862205 อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ    3(2-2-5) 

      Commercial Food Preparation  

   4862206 ขนมไทย       3(2-2-5) 

     Thai Desserts 

   4862303 การแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร   3(2-2-5) 

     Food Processing and Food Product Development  

   4863107 โภชนศาสตรคลินิก     3(3-0-6) 

     Clinical Nutrition 

   4863108 โภชนบําบัด      3(2-2-5) 

     Therapeutic Nutrition 

   4863109 โภชนศาสตรชุมชน     3(2-2-5) 

     Community Nutrition 

   4863110 โภชนศาสตรครอบครัว     3(2-2-5) 

     Family Nutrition 

   4863224 ขนมอบ       3(2-2-5) 

     Bakery   

   4863225 ไอศกรีม       3(2-2-5) 

     Ice-cream 

   4863226 อาหารทองถ่ิน      3(2-2-5) 

     Local Cuisine 

   4863227 อาหารจานดวน      3(2-2-5) 

      Fast Food  

   4863228 อาหารฮาลาล      3(2-2-5) 

     Halal Food 

   4863229 อาหารเอเชีย      3(2-2-5) 

     Asian Cuisine  

   4863230 อาหารเพื่อสุขภาพ     3(2-2-5) 

     Food for Health 

   4863306 บรรจุภัณฑอาหาร     3(2-2-5) 

     Food Packaging  
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   4863402 การจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องด่ืม    3(2-2-5) 

     Catering and Beverage 

   4864202 อาหารยุโรป      3(2-2-5) 

      European Cuisine 

   4893105 เคกและการแตงหนาเคก     3(2-2-5) 

      Cake and Cake Decoration 

     2.4  กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ   8 หนวยกิต

 เลือกเรียนแบบใดแบบหนึ่งตอไปนี ้   

    แบบท่ี 1 ฝกประสบการณวิชาชีพ 

   4864606 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพทางคหกรรมศาสตร   2(1-2-3) 

     Preparation for Field Experience in Home Economics 

   4864607 การฝกประสบการณวิชาชีพทางโภชนาการในโรงพยาบาล 3(320) 

     Nutritional Field Experience in Medical Health Care 

   4864608 การฝกประสบการณวิชาชีพทางอาหารในโรงแรมและภัตตาคาร  3(320) 

     Food Field Experience in Hotel and Restaurant 

    แบบท่ี 2 สหกิจศึกษา 

   4864609 การเตรียมความพรอมสหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร 2(1-2-3) 

     Cooperative Education Preparation in Home Economics 

   4864610 สหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร    6(640) 

      Cooperative Education in Home Economics 

 

   3.  หมวดวิชาเลือกเสร ีไมนอยกวา    6 หนวยกิต 

        ใหเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ที่เปดสอนในมหาวิทยาลัยโดยไมซ้ํากับรายวิชาทีเ่คยเรียน

มาแลว และตองไมเปนรายวิชาที่กําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตรวมในเกณฑการสําเร็จของหลักสูตร 
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 ความหมายของเลขรหัสประจํารายวิชาและหนวยกิตท่ีใชในหลักสูตร 

  เลขรหัสประจํารายวิชา  ประกอบดวยเลข 7 หลัก  มีความหมายดังน้ี 

   เลขรหัส 3 ตัวแรก  หมายถึง  หมวดวิชาและหมูวิชา 

   เลขรหัส  ตัวที่ 4  หมายถึง  ช้ันป  หรือระดับความยากงาย 

   เลขรหัส  ตัวที่ 5  หมายถึง  ลักษณะเน้ือหาวิชา 

   เลขรหัส  ตัวที่ 6,7   หมายถึง  ลําดับกอนหลัง 
 

 

 
 

    

 

 

 

  เลขรหัส 3 ตัวแรก กําหนดหมูวิชา ดังน้ี 

   1  หมูวิชาอาหารและโภชนาการ   486 

   2  หมูวิชาบานและครอบครัว   487 

   3  หมูวิชาผาและเครื่องแตงกาย   488 

   4  หมูวิชาศิลปะประดิษฐ    489 

  เลขรหัสตัวที่ 5  ไดจัดลักษณะเน้ือหาวิชาไว ดังน้ี 

   1  หมูวิชาอาหารและโภชนาการ   486 

    1 กลุมโภชนาการ      486-1-- 

    2 กลุมอาหาร     486-2-- 

    3 กลุมวิทยาศาสตรการอาหาร     486-3-- 

    4 กลุมบริหารและการจัดการ   486-4-- 

    5 กลุมสัมมนาและการวิจัย   486-5-- 

    6 กลุมการฝกประสบการณวิชาชีพ  486-6-- 

   2  หมูวิชาบานและครอบครัว   487 

    1 กลุมการจัดการทรัพยากร   487-1-- 

    2 กลุมพัฒนาการครอบครัว   487-2-- 

   3  หมูวิชาผาและเครื่องแตงกาย   488 

    1 กลุมผาและเสนใย    488-1-- 

1 2 3 4 5 6 7 

ลําดับกอนหลัง 

ลักษณะเน้ือหาวิชา 

ชั้นปหรือระดับความยากงาย 

หมวดวิชาและหมูวิชา 
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   4.  หมูวิชาศิลปะประดิษฐ    489 

    1 กลุมศิลปะประดิษฐ    489-1-- 

 ความหมายของจํานวนหนวยกิต 

  ตัวอยางเชน  3(3-0-6) 

   เลขตัวที่  1 หมายถึง  จํานวนหนวยกิตรวม 

   เลขตัวที่  2 หมายถึง  จํานวนช่ัวโมงทฤษฎีตอสัปดาห 

   เลขตัวที่  3 หมายถึง  จํานวนช่ัวโมงปฏิบัติตอสัปดาห 

   เลขตัวที่  4 หมายถึง  จํานวนช่ัวโมงศึกษาดวยตนเองตอสัปดาห 
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  3.1.4  แผนการศึกษา 

ปท่ี  1  ภาคการศึกษาท่ี 1 

กลุมวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ท-ป-อ) 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป GExxxxx เลือกเรียน 6  

หมวดวิชาเฉพาะ 

    กลุมวิชาแกน 4861301 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(3-0-6) 

    กลุมวิชาแกน 4861302 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1(0-3-2) 

    กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 4861402 ความรูเกี่ยวกับคหกรรมศาสตรและการ

บริหารจัดการ 

3(3-0-6) 

    กลุมวิชาเฉพาะดาน 

        วิชาเฉพาะดานบังคับ 4861106 โภชนาการ 3(3-0-6) 

        วิชาเฉพาะดานบังคับ 4873102 การจัดการทรัพยากรครอบครัว 2(2-0-4) 

รวมหนวยกิต 18  

 

ปท่ี  1  ภาคการศึกษาท่ี 2 

กลุมวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ท-ป-อ) 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป GExxxxx เลือกเรียน 3  

หมวดวิชาเฉพาะ 

    กลุมวิชาแกน 4511101 คณิตศาสตรพื้นฐาน 3(3-0-6) 

    กลุมวิชาแกน 4861303 เคมีอาหาร 3(3-0-6) 

    กลุมวิชาแกน 4861304 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-2) 

    กลุมวิชาเฉพาะดาน 

        วิชาเฉพาะดานบังคับ 4861203 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

        วิชาเฉพาะดานบังคับ 4861204 ความปลอดภัยของอาหารและการ

สุขาภิบาล 

3(3-0-6) 

        วิชาเฉพาะดานบังคับ 4891102 การแกะสลักการจัดดอกไมและงาน

ใบตอง 

3(1-4-4) 

รวมหนวยกิต 19  
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ปท่ี  2  ภาคการศึกษาท่ี 1 

กลุมวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ท-ป-อ) 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป GExxxxx เลือกเรียน 9  

หมวดวิชาเฉพาะ 

    กลุมวิชาแกน 4862301 ฟสิกสในงานคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) 

    กลุมวิชาแกน 4862302 ปฏิบัติการฟสิกสในงานคหกรรม

ศาสตร 

1(0-3-2) 

    กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 3562201 การสรางธุรกิจใหม และการเปน

ผูประกอบการ 

3(3-0-6) 

    กลุมวิชาเฉพาะดาน 

        วิชาเฉพาะดานบังคับ 4862204 อาหารไทย 3(2-2-5) 

หมวดวิชาเลือกเสร ี xxxxxxx เลือกเรียน 3 

รวมหนวยกิต 22  

 

ปท่ี  2  ภาคการศึกษาท่ี 2 

กลุมวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ท-ป-อ) 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป GExxxxx เลือกเรียน 9  

หมวดวิชาเฉพาะ 

    กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 4862403 คอมพิวเตอรและเทคโนโลยี

สารสนเทศเพื่องานคหกรรมศาสตร 

3(2-2-5) 

    กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 4863222 บริโภคศึกษา 2(2-0-4) 

    กลุมวิชาเฉพาะดาน    

        วิชาเฉพาะดานบังคับ 4883103 ผาและสิ่งทอ 2(1-2-3) 

        วิชาเฉพาะดานเลือก xxxxxxx เลือกเรียน 6 

รวมหนวยกิต 22  
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ปท่ี  3  ภาคการศึกษาท่ี 1 

กลุมวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ท-ป-อ) 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป GExxxxx เลือกเรียน 3  

หมวดวิชาเฉพาะ 

    กลุมวิชาแกน 4863501 หลักสถิติในงานคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) 

    กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 4863505 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร 1(0-3-2) 

    กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 4863506 วิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร 1(0-3-2) 

    กลุมวิชาเฉพาะดาน 

        วิชาเฉพาะดานบังคับ 4864202 ภาษาอังกฤษสําหรับงานรานอาหาร

และโรงแรม 

2(1-3-4) 

        วิชาเฉพาะดานบังคับ 4873203 พัฒนาการครอบครัวและเด็ก 2(2-0-4) 

        วิชาเฉพาะดานเลือก xxxxxxx เลือกเรียน 6 

หมวดวิชาเลือกเสร ี xxxxxxx เลือกเรียน 3 

รวมหนวยกิต 21  

 

ปท่ี  3  ภาคการศึกษาท่ี 2 

กลุมวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ท-ป-อ) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

    กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 3631001 เศรษฐศาสตรทั่วไป 3(3-0-6) 

    กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 4864502 วิจัยทางคหกรรมศาสตร 3(0-6-3) 

    กลุมวิชาเฉพาะดาน 

        วิชาเฉพาะดานบังคับ 4863223 อาหารวาง 3(2-2-5) 

        วิชาเฉพาะดานบังคับ 4872201 อนามัยการเจริญพันธุ 3(3-0-6) 

        วิชาเฉพาะดานเลือก xxxxxxx เลือกเรียน 6 

กลุมวิชาฝกประสบการณ

วิชาชีพ 

4864606 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพทาง 

คหกรรมศาสตร* หรือ 

2(1-2-3) 

4864609 การเตรียมความพรอมสหกิจทาง 

คหกรรมศาสตร** 

2(1-2-3) 

รวมหนวยกิต 20 
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ปท่ี  4  ภาคการศึกษาท่ี 1 

กลุมวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ท-ป-อ) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

กลุมวิชาฝกประสบการณ

วิชาชีพ 

4864607 การฝกประสบการณวิชาชีพทาง

โภชนาการในโรงพยาบาล* หรือ 

3(320) 

รวมหนวยกิต 3 หนวยกิต 

4864610 สหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร** 6(640) 

รวมหนวยกิต 6 หนวยกิต 

 

ปท่ี  4  ภาคการศึกษาท่ี 2 

กลุมวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ท-ป-อ) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

กลุมวิชาฝกประสบการณ

วิชาชีพ 

4864608 การฝกประสบการณวิชาชีพทางอาหาร

ในโรงแรมและภัตตาคาร 

3(320) 

รวมหนวยกิต 3 หนวยกิต 

หมายเหตุ : * สําหรับนักศึกษาทีเ่ลือกฝกประสบการณวิชาชีพ 

       ** สําหรับนักศึกษาที่เขารวมโครงการสหกิจศึกษา จะจบการศึกษาในปที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 
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  3.1.5  คําอธิบายรายวิชา   

   3.1.5.1  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

     3.1.5.1.1  กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร 

รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

GESL101 ภาษาอังกฤษพาไป  

English Adventures      

 คําศัพท สํานวน โครงสรางภาษาอังกฤษ และอวัจนภาษา  

ผานสื่อในรูปแบบตาง ๆ เชน ภาพยนตร เพลง สื่อออนไลน และ     

สื่อสิ่งพิมพ และฝกปฏิบัติผานสถานการณที่กําหนดทั้งในและนอก

หองเรียน เพื่อเตรียมความพรอมสูการปฏิบัติจริงในชีวิตประจําวัน 

 English vocabulary, expressions, structures and non-

verbal language through various types of media such as 

movies, songs, online communications and printed matters. 

Practice English in designed language situations not only 

inside but also outside classrooms in order to apply the 

language use to daily life. 

 

3(3-0-6) 

GESL102 ภาษาอังกฤษพิชติฝน  

English for Dream Achievement  

 ทักษะการใชภาษาอังกฤษเพื่อการสมัครงานที่ใฝฝน ฝกการ

สัมภาษณงาน บทสนทนาตาง ๆ ที่ใชในสถานที่ทํางาน และบริบท   

อื่น ๆ ของการทํางาน รวมทั้ งการใชภาษาอังกฤษและเทคโนโลยี    

เพื่อการนําเสนองานในรูปแบบตาง ๆ   

 English skills for dream job applications, job 

interviews, English conversations in workplace and in 

various work-related contexts. Make use of English and 

technology for a variety of work presentations. 

 

 

 

 

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

GESL103 รูใชภาษาไทย 

Arts of Using Thai Language 

 ทักษะการสื่ อสาร ศิลปะการใชภาษา การยอและการ       

สรุปความ การพูดนําเสนอ และการเขียนทางวิชาการ 

 Strengthen learners in terms of communicative 

skills, arts of using Thai language, summarizing and briefing, 

oral presentations and academic writing. 

 

3(3-0-6) 

GESL104 เฮฮาภาษามาเลย   

Malay Language Fun 

ทักษะดานการฟง การพูด การอาน และการเขียน โดยเนน

ทักษะการฟงและการพูดสําหรับการสื่อสาร สอดแทรกบริบททางดาน

วัฒนธรรม เพื่อการนําไปใชในชีวิตประจําวัน 

The language skills: listening, speaking, reading and 

writing in Malay, focusing mainly on listening and speaking 

for daily communication and promoting the understanding 

of Thai and Malay cultures. 

 

3(3-0-6) 

 

GESL105 เฮลโลภาษาอินโดนีเซีย   

Hello Indonesia Language 

 ทักษะดานการฟง การพูด การอาน และการเขียน โดยเนน

ทักษะการฟงและการพูดสําหรับการสื่อสาร สอดแทรกบริบททางดาน

วัฒนธรรมอินโดนีเซีย เพื่อการนําไปใชในชีวิตประจําวัน 

The language skills: listening, speaking, reading and 

writing in Indonesian, focusing mainly on listening and 

speaking for daily communication and promoting the 

understanding of Thai and Indonesian cultures. 

 

 

 

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

GESL106 สนุกกับภาษาญี่ปุน    

Fun with Japanese 

 ทักษะดานการฟง การพูด การอานและการเขียนภาษาญี่ปุน  

โดยเนนทักษะการฟงและการพูด เพื่อการสื่อสารในชีวิตประจําวัน และ

เสริมสรางความเขาใจดานสังคมและวัฒนธรรมระหวางไทยและญี่ปุน  

โดยใชกิจกรรมการบูรณาการทางภาษา 

 The language skills: listening, speaking, reading and 

writing in Japanese, focusing mainly on listening and speaking 

for daily communication and promoting the understanding of 

Thai and Japanese cultures by using various integrated skill 

activities. 

 

3(3-0-6) 

GESL107 บันเทิงกับภาษาเกาหล ี   

Entertain with Korean 

   ทักษะดานการฟง การพูด การอาน และการเขียนภาษาเกาหลี 

โดยเนนทักษะการฟงและการพูดสําหรับการสื่อสารในชีวิตประจําวัน 

   The language skills: listening, speaking, reading and 

writing in Korean, focusing mainly on listening and speaking for 

daily life. 

 

3(3-0-6) 

GESL108 เพลิดเพลินกับภาษาจีน     

Happy Chinese  

 ระบบการออกเสียงและวิธีการเขียนอักษรจีน เรียนรูคําศัพท

และบทสนทนาภาษาจีนอยางทันสมัย ฝกปฏิบัติการฟง พูด อาน และ

เขียน พรอมทั้งเรียนรูความแตกตางระหวางวัฒนธรรมไทย-จีน   

 The Mandarin Chinese phonetics and the basics of 

writing the Chinese scripts. Focus on up to date vocabulary 

and dialogues in current contexts. Practice the language 

skills: listening, speaking, reading and writing and recognize 

the intercultural awareness between Thai and Chinese. 

3(3-0-6) 
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     3.1.5.1.2  กลุมวิชามนุษยศาสตร 

รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

GESH201 ทักษะชีวิต 

Life Skills 

 ความหมาย ความสําคัญของทักษะชีวิต หลักการ แนวคิด

และทฤษฎีที่เกี่ยวของกับพฤติกรรมมนุษย การพัฒนาตนทั้งทางดาน

รางกาย จิตใจ อารมณ และสังคม การพิจารณาดวยใจอยางใครครวญ

สุนทรียสนทนา การสื่อสารอยางสันติ การเรียนรูเพื่อการเปลี่ยนแปลง

ตนเอง การตระหนักรูศักยภาพของตนเองและการกาวขามขีดจํากัด

การแกปญหาความขัดแยง ทัศนะแบบองครวม ทักษะการคิดและการ

คิดเชิงระบบ จิตสํานึกตอสวนรวมทักษะชีวิตในศตวรรษที่ 21 สมดุล

ชีวิตและการเรียน การดําเนินชีวิตที่ดีและมีความสุข 

 Meaning and importance of life skills; principles, 

concepts and theories related to human behavior; self 

development in physical, mind, emotional and social 

development; contemplation; dialogue; non-violent 

communication; transformative Learning; self-awareness and 

personal development; conflict resolution; holistic; thinking 

skills and holistic system thinking; public mind; life skills in the 

21st century; study-life balance, good life and happiness. 

 

3(2-2-5) 

GESH202 ปรัชญาและศาสนา           

Philosophy and Religions 

   ความหมาย องคประกอบ การวิเคราะหปญหาของปรัชญา

และศาสนา สาขาของปรัชญา ความสัมพันธและความแตกตาง

ระหวางปรัชญาและศาสนา คุณคาที่แทจริงของปรัชญาและศาสนา 

หลักคําสอนของศาสนาตาง ๆ นําหลักธรรมมาพัฒนาคุณภาพชีวิตใน

ระดับบุคคล ครอบครัว สังคม เพื่อใหเกิดสันติภาพและสันติสุข 

 

 

 

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

   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. 

 

GESH203 มนุษยกับความงาม     

Human and Aesthetics  

  แนวคิด ทฤษฎีความงามเบื้องตน องคประกอบทางศิลปะ ดนตรี 

และศิลปะการแสดง การประยุกตใชในชีวิตประจําวันการตระหนักใน

คุณคาความงาม 

  Concept and fundamental concepts, theories of 

aesthetics, elements of art, music, and performing arts. Apply 

the knowledge of aesthetics in to daily life and realize the 

values of aesthetics. 

 

3(3-0-6) 

GESH204 

 

 

 

 
 

วัยใส ใจสะอาด    

Youngster with Good Heart 

 การทุจริต การปองกันการทุจริต จิตสํ านึกสาธารณะ       

การแยกแยะผลประโยชนสวนตัวและผลประโยชนสวนรวม การมี 

สวนรวมของชุมชน ทักษะกระบวนการคิด จริยธรรมในสังคม      

หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อปองกันการทุจริต    

 Corruption, corruption prevention, public awareness, 

distinction of self-interest and common interest, community 

participation, critical thinking skills, social morality, sufficiency 

economy philosophy for preventing corruption. 

 

 

 

 

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

GESH205 นักสืบชุมชน 

Community Detective 

 ความหมายและความสําคัญของทรัพยากรสารสนเทศทองถ่ิน 

ภูมิปญญาทองถ่ิน แหลงทรัพยากรสารสนเทศทองถ่ิน การสืบคน

ทรัพยากรสารสนเทศทองถ่ิน กระบวนการจัดการสารสนเทศทองถ่ิน 

การบริการและการเผยแพรสารสนเทศทองถ่ิน  

 Definition and Importance of local Information, local 

wisdom, local sources information, searching for local 

information, local information management  process, local 

Information services and dissemination. 

 

3(2-2-5) 

GESH206 
 

มนุษยชาติ 

Humankind 

 เผาพันธุมนุษยอารยธรรมวิถีชีวิต/วัฒนธรรมความสัมพันธ

และการสื่อสารระหวางกันของมนุษยชาติ การใชชีวิตแบบไมตระหนก 

ทักษะการดํารงชีวิตในสภาวะปกติและสภาวะวิกฤติ การควบคุม

สภาวะทางอารมณของมนุษย การเขาใจปญหาและการปรับตัวเอง 

เพื่อความอยูรอดในทุกสถานการณ 

 Race of Mankind, civilization, way of life/culture, 

relations and communication between humanity; Living on 

the basis of ethnic differences, culture and religion; 

Keeping up with the situation; Awareness; Living skills in 

normal and critical conditions; Controlling human 

emotional states; Understanding problems and adjusting 

itself to survive in every situation. 

 

 

 

 

 

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

GESH207 ลับ ลวง หลอกทางไซเบอร  

Cyber Security and Confidentiality 

 ความหมาย ความสําคัญของความปลอดภัยทางเทคโนโลยี

ยุคดิจิทัล การใชสารสนเทศจากสื่อทางเทคโนโลยีอยางปลอดภัย   

แนวทางการปองกันภัยคุกคามในยุคดิจิทัลที่เกิดจากการใชเทคโนโลยี 

การวิเคราะหและกลั่นกรองขาวสารจากสื่อทางเทคโนโลยี และการ

รูเทาทันขาวปลอมในยุคดิจิทัลที่เกิดจากการใชสื่อเทคโนโลยี จึง

จําเปนตองมีความรูและทักษะเหลาน้ีเพื่อใหอยูรอดโดยไมตกเปน

เหย่ือทางอาชญากรรมทางอิเล็กทรอนิกส 

 Precise definition and considerable importance of 

digital technology security, reasonable use of information, 

ways to prevent threats in the digital age caused by the 

usage of technology. Content analysis and preventive 

screening of information from technological media and 

knowing about fake news in the digital age caused by the 

use of technology media. It is necessary to genuinely have 

these knowledge and necessary skills to survive without 

being a victim of electronic crime. 

 

3(2-2-5) 

GESH208 นวัตกรรมทําเองได 

Do it yourself Innovations 

 การคิดแบบสรางสรรค ประเภท รูปแบบและองคความรูของ

นวัตกรรมและเทคโนโลยี กระบวนการออกแบบและสรางนวัตกรรม

ดวยตัวเองจากวัสดุเหลือใชหรือวัสดุที่หาไดงายในทองถ่ิน การทดสอบ

นวัตกรรม การประยุกตใชนวัตกรรมกับงานชุมชนในทองถ่ิน งาน

อาชีพและชีวิตประจําวัน ตลอดจนกลยุทธการจัดการนวัตกรรมและ

เทคโนโลยีออกสูตลาดเพื่อการพาณิชย 

 

 

 

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

 Creative thinking, knowledge, the model of 

innovation and technology, process design and creative 

innovation by myself from waste materials or easy to find 

materials in local, innovation testing and innovation 

application for community, careers, and daily life as well 

as strategic management and technology for commercial. 

 

GESH209 วัฒนธรรมและอัตลักษณทองถ่ินสมัยใหม 

Local Culture and Modern Identity 

  ประวัติความเปนมา ความเช่ือ ศิลปะและวัฒ นธรรม 

ประเพณี ภูมิปญญา สิ่งแวดลอม ศิลปกรรม และอัตลักษณทองถ่ิน

ตามแหลงการเรียนรูของชุมชน 

  History, belief, arts and culture, tradition, wisdom, 

arts environment and local identity from the community 

learning center. 

3(3-0-6) 

   

     3.1.5.1.3  กลุมวิชาสังคมศาสตร 

รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

GESS301 

 

 

การใชชีวิตในสังคมสมัยใหม 

Living in Modern Society 

 แนวความคิด รูปแบบ ทักษะในการดําเนินชีวิตในสังคม

ปจจุบัน การปฏิบัติตนเปนพลเมืองดี ตอตานทุจริต จิตสาธารณะ การ

แกไขสถานการณ  ตระหนักถึงการดําเนินชีวิตในสังคมสมัยใหม      

แนวทางการปฏิบัติตนในชีวิตประจําวัน การปรับตัวเขากับสังคม

สมัยใหมและสถานการณทางสังคม 

 Concepts, values of life, life skills in current societies, 

behaviors as a good citizen, anti-corruption,  public mind, 

problem-solving skills, and the awareness of living in modern 

societies. Introduce practical guidelines in everyday life and 

self-adaptation in modern societies and social situations. 

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

GESS302 

 

ทองถ่ินของเรา 

Our Local 

 ประวัติความเปนมา ลักษณะทางกายภาพ ระบบนิเวศ สังคม 

เศรษฐกิจ วัฒนธรรมและวิถีชีวิตในลุมนํ้าทะเลสาบสงขลา และหรือ  

จังหวัดสตูล เศรษฐกิจพอเพียงและโครงการพระราชดําริ การสราง        

จิตสาธารณะ สงเสริมคุณธรรม จริยธรรม และหนาที่พลเมือง 

 Study Songkhla and Satun in terms of history, physical 

features, characteristics, ecology, society, economy, cultures, 

and ways of life of people around Songkhla Lake and in 

Satun. Sufficiency economy, royal projects, public mind 

enhancing virtues, ethics and civic duties are also focused. 

 

3(3-0-6) 

 

GESS303 

 

อาเซียนรวมใจ 

ASEAN Together 

 ที่มาของของดินแดนตาง ๆ ในประชาคมอาเซียน ลักษณะของ

สังคมพหุวัฒนธรรมในประชาคมอาเซียนและพันธมิตรนอกภูมิภาค

อาเซียน ปจจัยทางสังคม วัฒนธรรม และการเมืองที่มีอิทธิพลตอ

อุตสาหกรรมบริการ แนวคิดเกี่ยวกับนวัตกรรมการบริการ ปจจัยที่

กอใหเกิดนวัตกรรมการบริการ และนวัตกรรมการบริการของประเทศ

ตาง ๆ ในประชาคมอาเซียน 

 The origin of lands in the ASEAN community and the 

characteristics of multicultural societies in the ASEAN 

community and alliances outside the ASEAN region. Social, 

cultural and political factors influencing on the service 

industry are also focused. Emphasize on the ideas 

contributing to service innovations and the factors resulting in 

service innovation and service innovation in other countries in 

ASEAN. 

 

 

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

GESS304 

 

ศาสตรพระราชาเพ่ือการพัฒนาท่ียั่งยืน 

The King’s Philosophy for Sustainable Development 

 หลักการ แนวคิดพระราโชบายของพระเจาอยูหัวในรัชกาลที่ 10 

ความหมาย หลักคิด หลักวิชา และหลักปฏิบัติของศาสตรพระราชา   

จากโครงการอันเน่ืองมาจากพระราชดําริ รัชกาลที่ 9 หลักวิธีการเขาใจ 

เขาถึง และพัฒนา หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง หลักการทรงงาน 

23 ขอ การบูรณาการเพื่ อประยุกต ใชจากตัวอยางวิชา “9 หน า         

จากศาสตรพระราชา” โดยการปฏิบัติภาคสนามเพื่อการพัฒนาทองถ่ิน 

 The King’s philosophy for sustainable development 

focusing on the study of the principles based on the royal 

policy of King Rama X(His Majesty King Maha Vajiralongkorn 

Bodindradebayavarangkun). Meaning, principles, theories and 

practices of the King’s Philosophy derived from the Royal 

Projects of King Rama IX (His Majesty King Bhumibol Adulyadej) 

are discussed. The core principles of understanding, 

accessibility and development and philosophy of sufficiency 

economy are also studied. The 23 principles of His Majesty's 

works, integrated applications of the 9 progression principles 

based on King Rama IX’s philosophy are also practiced by 

attending field trips for local development. 

 

3(2-2-5) 

 

 

GESS305 

 

เจาสัวนอย 

Young Entrepreneurship 

 การเลือกธุรกิจสมัยใหม การเตรียมความพรอมเพื่อดําเนินธุรกิจ 

นวัตกรรมและการบริหารจัดการ การจัดหาแหลงเงินทุน การวิเคราะห

สภาพแวดลอมธุรกิจ แนวโนมสภาพเศรษฐกิจและตลาดยุค 4.0 

 Modern business options,  business preparation, 

innovation and business management. Financial provision, 

business environment analysis, trends of economy and 

markets in Thailand 4.0 are also focused. 

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

GESS306 

 

กฎหมายกับการสรางความเปนพลเมืองท่ีดี   

Laws and Creating Good Citizenship 

 ศึกษาวิวัฒนาการของกฎหมาย สิทธิมนุษยชน รัฐธรรมนูญ

และสิทธิข้ันพื้นฐานของประชาชนตามรัฐธรรมนูญ และการสรางเสริม

คุณธรรมจริยธรรมดานการปองกันการทุจริต 

 Evolution of law, human rights, constitutional law 

and fundamental rights based on the constitution. Enhance 

learners to have virtues and morality in order to prevent 

corruption. 

3(3-0-6) 

   

     3.1.5.1.4  กลุมวิชาคณิตศาสตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

GESC401 

 

การคิดในยุคดิจิทัล     

Thinking in The Digital Age 

ความหมายของการคิด ปจจัยพื้นฐานของการคิด ลักษณะของ  

การคิด กระบวนการคิด ตรรกศาสตรและการใหเหตุผล การประยุกต

ทางคณิตศาสตรเพื่อการแกปญหาในชีวิตประจําวัน ชีวิตในยุคดิจิทัล 

การใชอุปกรณดิจิทัลและโปรแกรมประยุกต การสืบคนสารสนเทศและ          

การประยุกตใชธุรกรรมอิเล็กทรอนิกส การปองกันตนเองในยุคดิจิทัล 

Meaning of thinking, basic factors of thinking, types 

of thinking, thinking process, logic and reasoning. Practice 

the mathematical application to solve daily life problems. 

Life in the digital age, the use of digital devices and online 

applications, information searching and applying, e-business 

as will as self-protection in the digital world. 

 

 

 

 

 

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

GESC402 

 

โปรแกรมประยุกตสํานักงานอัตโนมัติ   

Office Automations 

 ความรู เกี่ ย วกับ สํ า นั ก งานอั ต โนมั ติ  ก ารป ระ ยุ กต ใช

คอมพิวเตอรในสํานักงาน การใชโปรแกรมประมวลผลคําเพื่อจัดการ

งานเอกสาร การใชโปรแกรมตารางคํานวณอิเล็กทรอนิกสเพื่อการ

ทํางาน โปรแกรมนําเสนอ โปรแกรมสื่อสารในสํานักงาน โปรแกรม

ประยุกตบนคลาวด 

 Office automation content and apply computer 

skills to the office work by using word processing program 

to manage documents, spreadsheet program for work, 

presentation program, communication program in the 

office, and cloud applications for information storage. 

 

3(2-2-5) 

GESC403 

 

ชีวิตยุคใหมกับสิ่งแวดลอม     

Modern Lifestyle and Environment  

 การประยุกตความรูเบื้องตนดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

มาใชในการวิเคราะหสถานการณทางทรัพยากรธรรมชาติ สิ่งแวดลอม 

และภัยพิ บั ติ  เพื่ อสร างความตระห นักถึ งความรับผิ ดชอบต อ

ท รั พ ย าก รธรรม ชา ติ แล ะสิ่ ง แ วดล อ ม  รวม ถึ งก าร อ นุ รั ก ษ

ทรัพยากรธรรมชาติและการจัดการภัยพิบัติ ใหสอดคลองกับการดําเนิน

ชีวิตยุคใหม 

 Apply the fundamental knowledge of science and 

technology to analyze the situations of natural resources, 

environments and disasters to raise responsibility 

awareness for natural resources, and environments, 

including natural resource conservation and disaster 

management to be in accordance with modern lifestyles. 

 

 

 

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

GESC404 

 

สุขภาพทันยุค 

Modern Health 

ความรูเกี่ยวกับสุขภาพ ความสุข ความเครียดและการจัดการ

ความเครียด ความปลอดภัยทางสุขภาพ ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับอาหาร  

การบริโภคอาหาร การออกกําลังกายเพื่อสุขภาพ 

 Health knowledge, happiness, stress and stress 

management, health safety, the fundamental knowledge of 

food, food consumption and exercise. 

 

3(2-2-5) 

 

GESC405 

 

นักคนควาขอมูล 

Information Explorers 

 การใชเทคโนโลยีเพื่อสืบคนสารสนเทศ โดยใช Database 

Searching, OPAC และการจัดการขอมูลโดยใช Google Application 

และ Application อื่น ๆ ในการจัดการขอมูล การเขียนบรรณานุกรม 

ทักษะการใชสารสนเทศอยางมีจริยธรรม พรอมทั้งการนําเสนอ

สารสนเทศในรูปแบบที่หลากหลาย 

 The Information technology literacy (Database) 

Searching, OPAC, and information management by using 

Google applications and others. Writing citation and 

bibliography is practiced. Skills of using information 

ethically are focused as well as the information 

presentation in different forms is trained. 

 

3(2-2-5) 

GESC406 

 

รูทันโลก 

World Knowledge 

 การดําเนินชีวิตอยางเทาทันกับการเปลี่ยนแปลงของโลก 

เขาใจความสัมพันธระหวางธรรมชาติ มนุษยและสรรพสิ่ง การใช

พลังงานในชีวิตประจําวัน ระบบนิเวศ ตลอดจนองคความรูทาง

วิทยาศาสตรโลกทั้งระบบที่นําไปสูการปรับเปลี่ยนวิถีชีวิตสูความย่ังยืน 

 

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

 Explore lifestyles in the fast changing world. The 

understanding of the relationship between nature, human 

and all other things are also included. The use of energy in 

daily life and ecosystem as well as the knowledge of World 

science leading to the change towards sustainable lifestyles 

will be discussed. 

 

GESC407 

 

นวัตกรรมการเกษตร 

Agriculture Innovation 

 ความสําคัญของการเกษตรในชีวิตประจําวัน ธุรกิจเกษตร

เบื้องตน เกษตรทางเลือกและความหลากหลายทางชีวภาพในระบบ

การเกษตร เกษตรเพื่อนันทนาการ เกษตรปลอดภัยและการประยุกตใช

ภูมิปญญาทองถ่ิน ความกาวหนาทางเทคโนโลยีการเกษตรและ

นวัตกรรม 

 Importance of agriculture in daily life, basics of 

agricultural business, alternative agriculture and biodiversity 

in the agricultural systems, agriculture for recreation, safe 

agriculture, application of local wisdom and revolution in 

agricultural technology and innovation. 

 

3(2-2-5) 

GESC408 

 

การจัดการธุรกิจออนไลน   

Online Business Management 

 จุดป ระกายการ เริ่ มป ระกอบ ธุรกิ จออน ไลน  ทิ ศท าง         

และแนวโน มตลาดออนไลน  เครื่ องมื อการเงิน ธุรกิจออนไลน         

การออกแบบสื่อเพื่อธุรกิจออนไลน การวิเคราะหขอมูลธุรกิจออนไลน 

ระบบโลจิสติกสกับธุรกิจออนไลน 

 Stimulate the online business startup inspiration. Discuss 

the online market directions and trends, online business financial 

instruments, online business media designs, online business data 

analysis and online business logistic systems. 

3(2-2-5) 
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   3.1.5.2  หมวดวิชาเฉพาะ 

    3.1.5.2.1 กลุมวิชาแกน 

รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

4511101 คณิตศาสตรพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 

 Fundamental Mathematics  

           เซตจํานวนจริง  พหุนามและการแยกตัวประกอบ สมการและ

อสมการ ฟงกชันและกราฟ 

 Set; Real number; polynomial and factorization; 

functions and graphs,  

 

   

4863501 สถิติในงานคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) 

 Statistics for Home Economics   

           หลักการและความสําคัญทางสถิติ ขอมูล และระดับการวัด

ขอมูล สถิติเชิงพรรณนา การทดสอบสมมติฐาน และสถิติอางอิงที่ใชใน

งานคหกรรมศาสตร สถิติที่ไมใชพารามิเตอร 

          Principle and importance of statistics, data and level 

of data measurement, descriptive statistics, hypothetic 

testing and inferential statistics related to Home Economics, 

non-parametric statistics 

 

 

4861301 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(3-0-6) 

 Food Microbiology  

           ความรูพื้นฐานของจุลินทรีย การเจริญและปจจัยที่มีผลตอการ

เจริญของจุลินทรียและวิธีการควบคุมปริมาณจุลินทรียในอาหาร     

การจําแนกประเภทจุลินทรียในอาหาร จุลินทรียในผลิตภัณฑอาหาร

และการกอโรคและการสรางสารพิษ ประโยชนของจุลินทรียในการ 

แปรรูปอาหาร มาตรฐานทางจุลชีววิทยาในการผลิตอาหาร 
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รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

               Basic microbiology, the growth of microorganisms, 

factors for microbial growth in food and microbial control in 

foods, classification of food microbes, microbes in food and 

their diseases and toxins,  benefits of microbes for processing 

food, microbiological standard in food production 

 

   

4861302 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1(0-3-2) 

 Food Microbiology Laboratory  

           ปฏิบัติการพื้นฐานทางเซลลเเละกลองจุลทรรศน เทคนิคปลอดเช้ือ 

การเลี้ยงจุลินทรียบนอาหารเลี้ยงเช้ือ ปจจัยที่มีผลตอการเลี้ยงจุลินทรีย  

ในอาหาร จุลินทรียที่กอใหเกิดการเนาเสียของอาหาร การทดสอบเเยก

จุลินทรียจากอาหาร การควบคุมปริมาณจุลินทรียในอาหาร เเละประโยชน

ของจุลนิทรียในทางอาหาร 

 

           Practice of basic cell and microscope, aseptic 

technique, microbial growth on agar plate, factors for 

microbial growth in food, food spoilage, microbial 

differentiation, microbial control in food and benefits of 

microbes in foods 

 

   

4861303 เคมีอาหาร 3(3-0-6) 

 Food Chemistry  

           โครงสรางและสมบั ติทางเคมีของอาหาร การเปลี่ยนแปลง     

ทางเคมีในอาหารระหวางการแปรรูป สาเหตุและวิธีปองกันการเสื่อมเสีย

ทางเคมีของอาหาร ชนิดและคุณสมบัติของวัตถุเจือปนในอาหาร 

 

         Structure and chemical properties of food; Chemical 

change in food during processing; Causes and methods to 

prevent food chemical deterioration; Types and properties 

of food additive 
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รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

4861304 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-2) 

 Food Chemistry Laboratory  

          ปฏิบั ติการศึกษาโครงสรางและสมบัติทางเคมีของอาหาร          

การเปลี่ยนแปลงทางเคมีในอาหารระหวางการแปรรูป การเสื่อมเสีย

ทางเคมีของอาหาร วัตถุเจือปนในอาหาร 

 

         Laboratory studies on structure and chemical 

properties of food, chemical change in food during 

processing, food chemical deterioration and food additive 

 

 

4862301 ฟสิกสในงานคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) 

 Physics for Home Economics  

 ความรูทั่วไปเกี่ยวกับฟสิกส มวล ปริมาตร อุณหภูมิ การใหความรอน 

การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิ การนําความรอนและการถายเทความรอน

ระหวางการประกอบอาหาร ความหนาแนน ความดัน การประยุกตใช

หลักการทางฟสิกสสําหรับงานคหกรรมศาสตร 

 

           General knowledge about physics:  mass, volume, 

temperature, heating, temperature change, heat conduction 

and heat convection during cooking; Density; Pressure; 

Application of physics principles for home economics 

 

   

4862302 ปฏิบัติการฟสิกสในงานคหกรรมศาสตร 1(0-3-2) 

 Physics for Home Economics Laboratory  

           ฝกปฏิบัติความรูทั่วไปเกี่ยวกับฟสิกส มวล ปริมาตร อุณหภูมิ    

การใหความรอน การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิ การนําความรอนและ        

การถายเทความรอนระหวางการประกอบอาหาร ความหนาแนน  

ความดัน การประยุกตใชหลักการทางฟสิกสสําหรับงานคหกรรมศาสตร 

 

 

 

 



45 มคอ.2   

รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

           Practice in general knowledge about physics:  mass, 

volume, temperature, heating, temperature change, heat 

conduction and heat convection during cooking; Density; 

Pressure; Application of physics principles for home economics 

 

 

 3.1.5.2.2 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  

3562201 การสรางธุรกิจใหม และการเปนผูประกอบการ 3(3-0-6) 

 New Venture Creation and Entrepreneurship  

             ความรูทั่วไปเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจ องคประกอบในการ

ประกอบธุรกิจ ไดแก การตลาด การผลิต การบริหารทรัพยากรมนุษย   

การบัญชีและการเงินการวิเคราะหปจจัยสภาพแวดลอมในการประกอบ

ธุรกิจ รูปแบบและแนวทางในการสรางธุรกิจพื้นฐาน แนวคิดของการเปน

ผูประกอบการ การวิเคราะหปญหาและโอกาสของการเปนผูประกอบการ 

ความคิดริเริ่มสรางสรรคในการประกอบธุรกิจ รวมถึงจรรยาบรรณในการ

ประกอบธุรกิจ 

            General knowledge about business, component of  

business management such as marketing, production, human 

resource management, accounting and financial, analysis 

business environment, business pattern and new venture 

creation, Fundamental concept of being entrepreneur; analyze 

entrepreneur’s problems and opportunities, creativity, including 

business ethics  

 

 

3631001 เศรษฐศาสตรท่ัวไป 3(3-0-6) 

 General Economics 

            สภาพเศรษฐกิจในสังคมและชีวิตประจําวันเพื่อประกอบธุรกิจ 

การจัดหาและการใชทรัพยากร การบริโภค การผลิต ตนทุนการผลิต 

ตลาด สถาบันการเงิน นโยบายการเงิน การคลังสาธารณะ การคา      

การลงทุน ปญหาเศรษฐกิจและแนวทางแกไข 
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รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

           An economic in society and daily life for business; 

allocation and use of resources; consumption; production; 

production costs; financial institutions; monetary policy; 

public finance; trade; investment; economic problems and 

solutions 

 

4861402 ความรูเก่ียวกับคหกรรมศาสตรและการบริหารจัดการ 3(3-0-6) 

 Knowledge and Management for Home Economics  

           คหกรรมศาสตรในประเทศไทยและตางประเทศ บทบาทของ   

คหกรรมศาสตรในการพัฒนาคุณภาพชีวิต ลักษณะงานคหกรรมศาสตร 

และบริหารจัดการธุรกิจทางดานคหกรรมศาสตรในยุคปจจุบัน 

 

           Home Economics in Thailand and foreign countries, 

Role of  Home Economics to improve life quality, 

characteristics and management of Home Economics at 

present 

 

 

   

4862403 คอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ืองานคหกรรมศาสตร 3(2-2-5) 

 Computer and Information Technology for Home 

Economics 

 

           คอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศที่เกี่ยวของกับงาน  

คหกรรมศาสตร การใชงานอินเทอรเน็ตและเครือขายสังคมออนไลน 

การจัดเก็บขอมูล ฐานขอมูลและการสืบคนขอมูล การใชโปรแกรม

สําเร็จรูปในงานเอกสาร การทําสื่อ และการนําเสนอผลงาน จริยธรรม

และความปลอดภัย ในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 

           Computer and information technology associated with 

Home Economics; Internet usage and online social networks; 

Data storage, database and Information query; Application of 

software packages for document printing, presentation; ethical 

and safe use of information technology 
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4863222 บริโภคศึกษา 2(2-0-4) 

 Education for Consumers  

           ความหมายของสินคาเเละบริการ ความสําคัญของบริโภค

ศึกษา ปจจัยที่ เกี่ยวของกับการเลือกซื้อสินคาและบริการสิทธิของ

ผูบริโภค หนวยงานที่เกี่ยวของกับการคุมครองผูบริโภค 

          Definition of product and service, importance of 

customer education, factors relating to the purchase of 

product and service, consumer rights and department related 

to customer rights 

 

 

4863505 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร 1(0-3-2) 

 Seminar in Home Economics  

           ศึกษา คนควา รวบรวมเอกสารงานวิจัยดานคหกรรมศาสตร 

นําเสนอ และตอบคําถามประเด็นที่เกี่ยวของกับคหกรรมศาสตร 

          Study, research, collect academic article in home 

economics; present and answer questions relating to home 

economics 

 

   

4863506 วิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร 1(0-3-2) 

 Research Methodology in Home Economics  

           ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการวิจัย ระเบียบวิธีวิจัย สถิติที่ใชใน

งานวิจัย เทคนิคการเขียนหัวขอวิจัย เคาโครงวิจัย รายงานการวิจัย 

บทความวิจัย และการเผยแพรในรูปแบบอื่น ๆ การฝกปฏิบัติ และ  

การสอบเคาโครงวิจัยเพื่อดําเนินงานวิจัยตอไปในรายวิชาวิจัยทาง  

คหกรรมศาสตร 
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           Basic knowledge of research, research methodology, 

statistic for research, research topic writing techniques, research 

proposal, research reports, disseminating research finding, 

practices, and research proposal defense for further 

research in Home economics 

 

   

4864502 วิจัยทางคหกรรมศาสตร 3(0-6-3) 

 Research in Home Economics  

           การดําเนินการวิจัยตามเคาโครงวิจัยที่ผานการสอบมาแลวใน

รายวิชาวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร ภายใตการดูแลของอาจารยที่ปรึกษา 

 

           Performing research according to the defensive 

research proposal in Research methodology course under the 

supervision of advisor 

 

   

 3.1.5.2.3 กลุมวิชาเฉพาะดาน  

             1) กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ  

4861106 โภชนาการ 3(3-0-6) 

 Nutrition  

           ความหมายของอาหาร สารอาหาร และความสําคัญของ

โภชนาการที่มีตอสุขภาพ กลไกการยอยและการดูดซึม แนวทางการ

บริโภคอาหาร และรายการอาหารแลกเปลี่ยน 

 

           Definition of food, nutrients and importance of 

nutrition to health, mechanisms of digestion and absorption, 

food-based dietary guideline sand food exchange lists 
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4861203 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

 Principles of Food Preparation  

           เครื่องมือ เครื่องใช เครื่องปรุง วัตถุดิบ เทคนิคในการประกอบ

อาหาร และศิลปะในการจัดตกแตงจานอาหาร หลักการและวิธีการเลือกซื้อ

วัตถุดิบ การประกอบอาหารประเภทตาง ๆ การจดัการครัว และฝกปฏิบัติ 

 

            Equipment, seasoning, raw material, cooking 

techniques, food decoration, principle and  raw materials 

selection, types of cooking, kitchen management and 

practices 

 

   

4861204 ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล 3(3-0-6) 

 Food Safety and Sanitation  

           ความปลอดภัยของอาหาร หลักสุขาภิบาลอาหาร สุขลักษณะของ

ผูสัมผัสอาหาร โรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อ กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 

ที่เกี่ยวของกับความปลอดภัยของอาหารตลอดหวงโซอาหาร 

 

           Food safety; food sanitation; personal hygiene for 

food handler; food borne disease; food laws and standards 

related to food safety throughout entire chain 

 

   

4862204 อาหารไทย 3(2-2-5) 

 Thai Cuisine  

           ประวัติความเปนมาของอาหาร ลักษณะของอาหารไทย  

เครื่องมือเครื่องใช เครือ่งปรุง เครื่องเทศ การประกอบอาหารประเภทตาง  ๆ

อาหารไทยประยุกต การคํานวณคุณคาทางอาหาร การจัด การเสิรฟ   

การจัดจําหนาย และฝกปฏิบัติการประกอบอาหารไทย 

 

           History of Thai cuisine and food development, types 

of Thai cuisine, equipment, seasoning, spices, types of 

cooking, Thai fusion cuisine, nutritional value calculation, 

serving, distribution and practices 
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4863223 อาหารวาง 3(2-2-5) 

 Snack  

           ประวัติความเปนมา ประเภทและวิธีการประกอบอาหารวาง 

วัตถุดิบ เทคนิคการเตรียมและการปรุง ลักษณะที่ ดีของอาหารวาง   

การจัดเสิรฟ  การเก็บรักษา การคํานวณคุณคาทางอาหาร และ        

ฝกปฏิบัติการประกอบอาหารวาง 

 

           History of snack, type and methods of cooking, raw 

materials, techniques in preparation and cooking, good 

characteristics of snacks, serving, storage, nutritional value 

calculation and practices   

 

 

4864202 ภาษาอังกฤษสําหรับงานรานอาหารและโรงแรม 2(1-3-4) 

 English for Restaurant and Hotels  

           ภาษาอังกฤษเพื่อการศึกษา การปฏิบัติงาน และทักษะการ

สื่อสารในงานรานอาหารและโรงแรม 

 

           English for education, working and English 

communication skills for Hotel and Restaurant 

 

   

4872201 อนามัยการเจริญพันธุ 3(3-0-6) 

 Reproductive Health  

           ความหมายและความสําคัญของอนามัยการเจริญพัน ธุ    

ระบบสืบพันธุ การสรางเซลลสืบพันธุ การปฏิสนธิและการต้ังครรภ 

การคุมกําเนิด โรคติดตอทางเพศสัมพันธ และการวางแผนครอบครัว 

          Definition and importance of reproductive health, 

reproductive system, cogenesis and spermatogenesis, 

fertilization and pregnancy, contraception, sexual 

transmitted diseases and family planning  
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4873102 การจัดการทรัพยากรครอบครัว 2(2-0-4) 

 Family Resource Management  

           ความหมาย ประเภทของทรัพยากรครอบครัว ความสําคัญและ

กระบวนการการจัดการทรัพยากรครอบครัว  

 

           Meaning and types of family resource, importance 

and process of family resource management 

 

 

4873203 พัฒนาการครอบครัวและเด็ก 2(2-0-4) 

 Family and Child Development  

           ความหมาย ความสําคัญ และพัฒนาการครอบครัวและเด็ก       

การดูแลสมาชิกในครอบครัวแตละชวงวัย 

          Mean, importance and family and child development, 

take care of family members at different ages 

. 

 

4883103 ผาและสิ่งทอ 2(1-2-3) 

 Fabrics and Textiles  

           ประวัติผาและเสนใย การจําแนกและคุณสมบัติของเสนใย  

การผลิตเสนดาย การผลิตผา การยอมและการพิมพผา การตกแตงผา 

การดูแลรักษาผา เสื้อผาและเครื่องแตงกาย ผาทอเกาะยอผาพื้นเมือง

สงขลา 

 

           History of clothing and textiles; classification and 

properties of textiles; fabric production; fabric dyeing and 

printing; fabric decoration; clothing care; Koh Yo woven cloth 

 

 

4891102 การแกะสลักการจัดดอกไมและงานใบตอง 3(1-4-4) 

 Carving, Flower Decoration and Banana-Leaf Craft  

           การเลือกและการใชวัตถุดิบ หลักการ รูปแบบ และการแกะสลัก

การจัดดอกไม และงานใบตองการประยุกตใชเพื่อการตกแตงในโอกาส

ตาง ๆ และฝกปฏิบัติ 
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           Selection and use of raw materials, principle, theory 

and type of carving, flower decoration and banana leaf 

craft in occasions with practices 

 

 

            2) กลุมวิชาเฉพาะดานเลือก  

4861107 อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) 

 Food and Nutrition  

           ความหมาย ความสําคัญของอาหาร ภาวะโภชนาการที่มีตอ

สุขภาพ และแนวทางการบริโภคอาหาร 

          Definition, importance of food, nutritional status to 

health and food-based dietary guidelines 

 

   

4861403 การจัดการครัวและเครื่องมือเครื่องใชในงานอาหาร 3(2-2-5) 

 Kitchen and Food Equipment Management   

           หลักการจัดครัวมาตรฐาน และบุคลากรที่เกี่ยวของกับงานครัว 

ชนิดของเครื่องมือ เครื่องใชในการประกอบอาหารและบริการ หลักการ

จัดซื้อ วิธีการใช การทําความสะอาด การจัดเก็บ การบํารุงรักษา

เครื่องมือ เครื่องใช และฝกปฏิบัติ 

 

           Standard kitchen management, types of food 

equipment for cooking and serving, purchasing, using, 

cleaning, keeping, maintenance and practices 
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4862205 อาหารเพ่ือการประกอบอาชีพ 3(2-2-5) 

 Commercial Food Preparation  

           ความรูเกี่ยวกับงานอุตสาหกรรมบริการอาหาร การประกอบอาหาร

เพื่อการคา การเลือกซื้อ วัตถุดิบ ประเภทและรูปแบบของภาชนะบรรจุ

อาหาร เทคนิคการประกอบอาหารเพื่อการคา การคิดตนทุนและกําหนด

ราคาขาย การคํานวณคุณคาทางอาหาร และฝกปฏิบัติอาหารเพื่อการ

ประกอบอาชีพ 

 

           Knowledge of food service industry, commercial cooking, 

raw material selection, types and pattern of food package, 

commercial cooking techniques, nutritional value calculation, 

production cost calculation and selling price and practices 

 

   

4862206 ขนมไทย 3(2-2-5) 

 Thai Desserts  

           ประวัติความเปนมา ประเภทและกรรมวิธีในการประกอบ 

ขนมไทย วัตถุดิบ เทคนิคการเตรียมและการปรุง ลักษณะที่ดีของ   

ขนมไทยการบรรจุ หีบหอการเก็บรักษาการคํานวณคุณคาทางอาหาร

และฝกปฏิบัติขนมไทย 

          History of Thai desserts; types and methods of Thai 

dessert cooking, raw materials, preparation and cooking 

techniques; good characterization of Thai desserts; packaging, 

storage, nutritional value calculation and practices    

 

 

4862303 การแปรรูปและพัฒนาผลติภัณฑอาหาร 3(2-2-5) 

 Food Processing and Food Product Development  

           ความหมายและความสําคัญของการแปรรูปและถนอมอาหาร 

หลักการ  และวิธีการแปรรูปอาหาร กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และฝกปฏิบัติการ  

แปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
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          Definition and importance of food processing and 

preservation; principles and methods of food processing 

and preservation; product development process; sensory 

evaluation and practices 

 

4863107 โภชนศาสตรคลินิก 3(3-0-6) 

 Clinical Nutrition  

           โรคไมติดตอเรื้อรังที่เกี่ยวของกับโภชนาการ สาเหตุของการ

เกิดโรค ภาวะผิดปกติทางโภชนาการที่แสดงทางคลินิก และการบริการ

อาหารในโรงพยาบาล 

 

           Nutrition related non-communicable diseases, 

etiology, clinical manifestation of nutrition disorders and 

food service in hospital 

 

 

4863108 โภชนบําบัด 3(2-2-5) 

 Therapeutic Nutrition  

           รายการอาหารแลกเปลี่ยน อาหารเฉพาะโรค การกําหนดรายการ

อาหารเฉพาะโรค และฝกปฏิบัติการจัดเตรียมอาหารใหกับผูปวยเฉพาะโรค 

 

           Food exchange lists, disease specific diets, dietetics and 

food preparing practices for disease – specific diet patients  

 

 

4863109 โภชนศาสตรชุมชน 3(2-2-5) 

 Community Nutrition  

           ภาวะโภชนาการ ปญหาโภชนาการในประเทศไทยในปจจุบัน 

และการประเมินภาวะโภชนาการ การใหความรูทางโภชนาการในชุมชน 

และฝกปฏิบัติโครงการโภชนาการชุมชน 
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           Nutritional status, the current nutritional problems in 

Thailand and nutritional assessment, nutritional knowledge 

approach in community and practices of community 

nutrition program 

 

   

4863110 โภชนศาสตรครอบครัว 3(2-2-5) 

 Family Nutrition  

             ความตองการสารอาหารและพลังงานสําหรับวัยตาง ๆ ภาวะ

ทุพโภชนาการในวัยตาง ๆ และฝกปฏิบัติการจัดเตรียมอาหารให

เหมาะสมกับชวงวัย 

 

           Nutritional and energy requirements in different 

stage of life, malnutrition at different age and practices for 

different age-appropriate food preparation 

 

4863224 ขนมอบ 3(2-2-5) 

 Bakery  

           ความหมายและประเภทของขนมอบ คุณสมบัติของสวนผสม      

ในขนมอบ วิธีใชและการเก็บรักษาวัสดุอุปกรณ กรรมวิธีในการผลิต  

ขนมอบ การจัดเสิรฟ การเก็บรักษา การคิดตนทุนและการกําหนดราคาขาย 

การคํานวณคุณคาทางอาหารและฝกปฏิบัติขนมอบ 

 

           Definition and types of bakery; ingredient properties; 

direction and maintenance of equipment; bakery 

production, serving, storage, production cost calculation, 

nutritional value calculation and price, and practices 

 

   

4863225 ไอศกรีม 3(2-2-5) 

 Ice-cream  

           ความหมายและประเภทของไอศกรีม สวนผสม เทคนิค และ

วิธีการทําไอศกรีม การเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ การตกแตงและการ

จัดเสิรฟ การคิดตนทุนและกําหนดราคาขาย และฝกปฏิบัติไอศกรีม 
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           Definition and types of ice-cream, ingredients, ice-

cream making process and techniques, storage, quality 

control, decoration and serving, production cost calculation, 

selling price and practices 

 

 

4863226 อาหารทองถ่ิน 3(2-2-5) 

 Local Cuisine  

           ประวัติความเปนมาของอาหารทองถ่ินภาคใต อาหารตาม

ประเพณี การคํานวณคุณคาทางอาหาร และฝกปฏิบัติอาหารทองถ่ิน 

 

           History of each south local cuisine, food traditions, 

nutritional value calculation and practices 

 

 

4863227 อาหารจานดวน 3(2-2-5) 

 Fast Food  

           การประกอบอาหารที่บริการสะดวกรวดเร็ว การใชเครื่องมือ

และอุปกรณในการประกอบอาหารให เหมาะสมกับเวลา โอกาส 

สถานที่ และผูบริโภค การคิดตนทุนและกําหนดราคาขาย การคํานวณ

คุณคาทางอาหาร และฝกปฏิบัติอาหารจานดวน 

 

           Fast and convenient service cooking; choosing the right 

cooking equipment according to the time, opportunity, 

location and consumer; production cost calculation and 

selling price; nutritional value calculation and practices 

 

   

4863228 อาหารฮาลาล 3(2-2-5) 

 Halal Cuisine  

           ลักษณะอาหารฮาลาล วัตถุดิบที่ ใช ในการประกอบอาหาร      

ขอปฏิบัติในการจัดเตรียมและประกอบอาหารการคํานวณคุณคาทาง

อาหาร และฝกปฏิบัติอาหารฮาลาล 
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           Halal Food characteristics; raw materials; Instruction for 

preparing and cooking halal food; nutritional value calculation 

and practices 

 

 

4863229 อาหารเอเชีย 3(2-2-5) 

 Asian Cuisine  

           ลักษณะและประเภทของอาหารเอเชีย วัตถุดิบ เครื่องปรุง 

ชนิดตาง ๆ เครื่องมือเครื่องใชในการประกอบอาหาร เทคนิคและ

วิธีการประกอบอาหารการคํานวณคุณคาทางอาหาร และฝกปฏิบัติ

อาหารเอเชีย 

 

           Characteristics and types of Asian cuisine, raw 

materials, ingredients, equipment, techniques and methods 

of cooking, nutritional value calculation and practices 

 

 

4863230 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-2-5) 

 Food for Health  

           ความหมายและความสําคัญของอาหารเพื่อสุขภาพ ประเภท

และแหลงที่มาของอาหารเพื่อสุขภาพ แนวทางในการบริโภคอาหาร

เพื่อสุขภาพ และฝกปฏิบัติ 

 

           Definitions and importance of healthy food; Types and 

source of healthy food; Healthy eating guidelines and practices 

 

   

4863306 บรรจุภัณฑอาหาร 3(2-2-5) 

 Food Packaging  

           ความหมายและความสําคัญของภาชนะบรรจุ ชนิดและคุณสมบัติ

ของวัสดุที่ ใชทํ าบรรจุ ภัณฑ ประเภทตาง ๆ หลักการบรรจุหีบห อ            

ที่เหมาะสม การออกแบบ และกฎหมายที่เกี่ยวของกับฉลากบรรจุภัณฑ 

และฝกปฏิบัติ 
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           Definition and importance of package, types and quality 

of materials, the proper packaging, design, package laws and 

practices 

 

 

 

4863402 การจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องด่ืม 3(2-2-5) 

 Catering and Beverage  

           ประเภทและการวางแผนดําเนินการจัดเลี้ยงอาหารและ

เครื่องด่ืม การจัดตกแตงโตะ และมารยาทในการรับประทานอาหาร

และเครื่องด่ืม การเลือกภาชนะและวัสดุอุปกรณ การคิดตนทุนและ      

การกําหนดราคาขาย และฝกปฏิบติัการจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องด่ืม 

 

           Types and planning of food and beverage catering 

operation; table decoration; dining etiquette; Selection of 

containers and equipment; production cost calculation and 

selling price; and practices 

 

 

4864206 อาหารยุโรป 3(2-2-5) 

 European Cuisine  

           ลักษณะและประเภทของอาหารยุโรปสวนผสมชนิดตาง ๆ 

เครื่องมือเครื่องใชในการประกอบอาหาร การจัดรายการอาหาร 

เทคนิคและวิธีในการประกอบอาหาร การบริการอาหารแบบยุโรป  

การคํานวณคุณคาทางอาหาร และฝกปฏิบัติอาหารยุโรป 

 

           Characteristics and types of European cuisine, raw 

materials, ingredients, equipment, menu planning, techniques 

and methods of cooking, nutritional calculation and practices  
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4893105 เคกและการแตงหนาเคก 3(2-2-5) 

 Cake and Cake Decoration  

           ความหมายและประเภทของเคก ประเภทของสวนผสมและ

วัตถุดิบการออกแบบการแตงหนาเคก การเลือกใชวัสดุและอุปกรณ 

การจัดเสิรฟ  การเก็บรักษา การคํานวณคุณคาทางอาหาร และ        

ฝกปฏิบัติเคกและการแตงหนาเคก 

 

           Definition and types of cake; types of ingredient and 

raw materials; cake decoration design; materials and 

equipment selection, serving, storage, nutritional 

calculation and practices 

 

 

 3.1.5.3 กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ  

เลือกเรียนแบบใดแบบหนึ่งตอไปนี ้

แบบท่ี 1 ฝกประสบการณวิชาชีพ  

4864606 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพทางคหกรรมศาสตร 2(1-2-3) 

 Preparation for Field Experience in Home Economics  

           ออกฝกประสบการณ วิชาชีพ  โดยฝกทักษะที่ทํ าให เกิด     

ความพรอม ในการป ฏิบั ติ งาน  การ เลื อกสถานป ระกอบ การ           

การบริหารงานคุณภาพ เทคนิคการเขียนรายงานและการนําเสนอ  

การพัฒนาบุคลิกภาพ และการพัฒนาคุณลักษณะที่เหมาะสมกับอาชีพ  

 

           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 
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รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

4864607 การฝกประสบการณวิชาชีพทางโภชนาการในโรงพยาบาล 3(320) 

 Nutritional Field Experience in Medical Health Care  

 รายวิชาท่ีเรียนผานมากอน : 4864606 การเตรียมฝกประสบการณ 

                                   วิชาชีพทางคหกรรมศาสตร 

Pre-requisite               : 4864606 Preparations for Field  

                                   Experience in Home Economics 

 

           การฝกปฏิบัติงานแบบมีสวนรวมทางโภชนาการในโรงพยาบาล

และสถานบริการทางการแพทย ซึ่งอาจเปนหนวยงานของรัฐและ/หรือ

เอกชน ผูเรียนไดเรียนรูการแกปญหาในการทํางาน การปรับตัวเขากับ

วัฒนธรรมองคกร และการนําความรูความสามารถรวบยอดจาก

การศึกษาตลอดหลักสูตรไปประยุกตใชอยางมีประสิทธิภาพ 

 

           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 

 

   

4864608 การฝกประสบการณวิชาชีพทางอาหารในโรงแรมและภัตตาคาร 3(320) 

 Food Field Experience in Hotel and Restaurant  

 รายวิชาท่ีเรียนผานมากอน : 4864606 การเตรียมฝกประสบการณ 

                                   วิชาชีพทางคหกรรมศาสตร 

Pre-requisite               : 4864606 Preparations for Field  

                                   Experience in Home Economics 

 

           การฝกปฏิบัติงานแบบมีสวนรวมทางอาหารในรานอาหารและ

โรงแรม ซึ่งอาจเปนหนวยงานของรัฐและ/หรือเอกชน ผูเรียนไดเรียนรู

การแกปญหาในการทํางาน การปรับตัวเขากับวัฒนธรรมองคกร และ

การนําความรูความสามารถ รวบยอดจากการศึกษาตลอดหลักสูตร   

ไปประยุกตใชอยางมีประสิทธิภาพ 

 



61 มคอ.2   

รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

           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 

 

 

แบบท่ี 2 สหกิจศึกษา 

4864609 การเตรียมความพรอมสหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร 2(1-2-3) 

 Cooperative Education Preparation in Home Economics  

           กิจกรรมการเตรียมความพรอมของผูเรียนในการฝกสหกิจศึกษา 

โดยใหความรู เกี่ ยวกับหลักการ แนวคิด ระเบียบขอบั งคั บ และ

กระบวนการของสหกิจศึกษา ความรูพื้นฐานและเทคนิคในการสมัครงาน 

ความรูพื้นฐานในการปฏิบัติงาน การสื่อสาร มนุษยสัมพันธ การพัฒนา

บุคลิกภาพ ระบบการบริหารคุณภาพในสถานประกอบการ เทคนิคการ

นําเสนอ 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 ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

4864610 สหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร 6(640) 

 Cooperative Education in Home Economics 

รายวิชาท่ีเรียนผานมากอน : 4864609 การเตรียมความพรอม 

                                   สหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร 

Pre-requisite               : 4864609 Cooperative Education  

                                   Preparation in Home Economics 

 

           การฝกปฏิบัติงานในลักษณะพนักงานช่ัวคราว สามารถจัดทํา

รายงาน นําเสนอความกาวหนา และผลสําเร็จของโครงงานที่ไดรับ

มอบหมาย เรียนรูการแกปญหาในการทํางาน การปรับตัวเขากับ

วัฒนธรรมองคกร และการนําความรูความสามารถรวบยอดจาก

การศึกษาตลอดหลักสูตรไปประยุกตใชอยางมีประสิทธิภาพ 

 

           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 : รายวิชาท่ีเรียนผานมากอน หมายถึง ตองผานไดระดับคะแนน A-D เทานั้น
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 3.2  ชื่อ  สกุล  เลขประจําตัวบัตรประชาชน  ตําแหนงและคุณวุฒิของอาจารย 

    3.2.1  อาจารยประจําหลักสูตร 

ลําดับ ช่ือ-นามสกุล 
ตําแหนง 

วิชาการ 
คุณวุฒิ วิชาเอก/สาขา 

การสําเร็จการศึกษา 
ภาระการสอน (ข้ันตํ่า)  

(ชม./สัปดาห/ปการศึกษา 

สถาบัน ป พ.ศ. 2564 2565 2566 2567 2568 

1 นางฐิติมาพร   ศรีรักษ 

(ช่ือ-สกุลเดิม นางสาว

ฐิติมาพร  หนูเนียม) 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

คหกรรมศาสตร 

(อาหารและโภชนาการ) 

คหกรรมศาสตรท่ัวไป  

(เกียรตินิยมอันดับ 2) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

2553 

 

2550 

24 24 24 24 24 

2 นางทัศนา  ศิริโชต ิ

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

ค.ด. 

ศศ.ม. 

กศ.บ. 

อุดมศึกษา 

คหกรรมศาสตรศึกษา 

คหกรรมศาสตร 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

ประสานมิตร 

2549 

2534 

2527 

24 24 24 24 24 

3 นายพรชัย  พุทธรักษ 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

ผูชวยผูชวย

ศาสตราจารย 

ศศ.ม. 

ค.บ. 

 

อ.วท. 

คหกรรมศาสตรศึกษา 

คหกรรมศาสตร 

(เกียรตินิยมอันดับ 2) 

วิทยาศาสตร (การอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

 

สถาบันราชภัฏภูเก็ต 

2552 

2547 

 

2544 

24 24 24 24 24 

4 นางสาวสุรียพร    

กังสนันท 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

อาจารย ปร.ด. 

 

วท.ม. 

วท.บ. 

อาหารเพ่ือสุขภาพและ

โภชนาการ 

เทคโนโลยีอาหาร 

อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

2557 

 

2550 

2547 

24 24 24 24 24 
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ลําดับ ช่ือ-นามสกุล 
ตําแหนง 

วิชาการ 
คุณวุฒิ วิชาเอก/สาขา 

การสําเร็จการศึกษา 
ภาระการสอน (ข้ันตํ่า)  

(ชม./สัปดาห/ปการศึกษา 

สถาบัน ป พ.ศ. 2564 2565 2566 2567 2568 

5 นางสาวสิริมาภรณ 

วัชรกุล 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

อาจารย ปร.ด. 

วท.ม. 

วท.บ. 

จุลชีววิทยา 

จุลชีววิทยา 

จุลชีววิทยา 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 

2560 

2555 

2552 

24 24 24 24 24 
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  3.2.2  อาจารยพิเศษ 

   ไมม ี

 

4.  องคประกอบเก่ียวกับประสบการณภาคสนาม (การฝกงานหรือสหกิจศึกษา) 

 หลักสูตรไดกําหนดรายวิชาเกี่ยวกับประสบการณ วิชาชีพ  เพื่ อใหบัณฑิตที่ จบการศึกษา               

มีประสบการณวิชาชีพกอนเขาการทํางานจริง โดยแบงเปนรายวิชาการเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ 

และการฝกประสบการณวิชาชีพ สวนนักศึกษาที่รวมโครงการสหกิจศึกษา ตองเรียนในรายวิชาเตรียม

ความพรอมสหกิจศึกษา และสหกิจศึกษา โดยนักศึกษาทุกคนตองลงทะเบียนในกลุมฝกประสบการณ

วิชาชีพ 

 4.1  มาตรฐานผลการเรียนรูของประสบการณภาคสนาม 

  1) นักศึกษาเกิดทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการ สามารถบูรณาการความรูที่

เรียนมาเพื่อนําไปใชแกปญหาในการปฏิบัติงานไดอยางเหมาะสม 

  2)  มีมนุษยสัมพันธ และสามารถทํางานรวมกับผูอื่นไดดี 

  3)  มีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบ และตรงตอเวลา เขาใจวัฒนธรรมขององคกร และ

สามารถปรับตัวใหเขากับสถานประกอบการได 

   4)  มีความคิดสรางสรรค และกลาแสดงออก 

 4.2  ชวงเวลา 

   ปที่ 4  ภาคการศึกษาที่ 2 

 4.3  การจัดเวลาและตารางสอน 

   ระยะเวลาฝกประสบการณวิชาชีพ ไมนอยกวา 640 ช่ัวโมง หรือฝกสหกิจศึกษา ไมนอยกวา 

640 ช่ัวโมง 

 

5.  ขอกําหนดเก่ียวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย  

 5.1  คําอธิบายโดยยอ 

   การวิจัยตามความสนใจของผูเรียน โดยใชกระบวนการทางวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร ความรู

เบื้องตนเกี่ยวกับการวิจัย ระเบียบวิธีวิจัย สถิติที่ใชในงานวิจัย เทคนิคการเขียนหัวขอวิจัย เคาโครงวิจัย 

รายงานการวิจัย บทความวิจัย และการเผยแพรในรูปแบบอื่น ๆ และการฝกปฏิบัติ ภายใตการดูแลของ

อาจารยที่ปรึกษา 
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 5.2  มาตรฐานผลการเรียนรู 

   นักศึกษาสามารถทํางานเปนรายบุคคลหรือกลุม  มีความเช่ียวชาญ นําหลักวิชาการมา

ประยุกตใชในการดําเนินการวิจัย ประยุกตใชงานวิจัยเปนแนวทางในการพัฒนางานดานอาหารและ

โภชนาการ 

 5.3  ชวงเวลา 

    ปที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 

 5.4  จํานวนหนวยกิต 

   2 หนวยกิต 

 5.5  การเตรียมการ 

   กําหนดช่ัวโมงใหคําปรึกษา จัดทําบันทึกการใหคําปรึกษา ใหขอมูลขาวสารเกี่ยวกับงานวิจัยทาง

เว็บไซตและปรับปรุงใหทันสมัยเสมอ อีกทั้งมีตัวอยางงานวิจัยใหศึกษาเปนตัวอยาง 

 5.6  กระบวนการประเมินผล 

   ประเมินผลจากความกาวหนาในการทํางานวิจัยโดยอาจารยที่ปรึกษา ซึ่งพิจารณาจากรายงาน     

วิจัยฉบับสมบูรณ และการนําเสนอในรูปแบบตาง ๆ ตามระยะเวลาที่กําหนด 
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หมวดท่ี  4   ผลการเรียนรู  กลยุทธการสอนและการประเมินผล 

 

1.  การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนักศึกษา 

มีทักษะในการถายทอดความรู -  มีการสอดแทรกทักษะการสอนและสาธิตอาหารและ

โภชนาการใหกับนักศึกษาในรายวิชาที่มีการฝกปฏิบัติ  

-  ใหนักศึกษามีสวนรวมในการสอนและสาธิตอาหารและ

โภชนาการ ใหกับหนวยงานภายในและภายนอกภายใต   

การกํากับติดตามของอาจารยผูรับผิดชอบ 

มีความสามารถในการนําเสนอผลงาน

วิชาการ 

-  มีการฝกทักษะการนําเสนอผลงาน การเขารวมประชุม

วิชาการ วิธีการนําเสนอผลงาน และการสื่อสาร ในรายวิชา

สัมมนาทางคหกรรมศาสตร วิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร และ

วิจัยทางคหกรรมศาสตร  

-  มีการฝกแสดงความคิดเห็นในการทํางานเปนกลุม และ

ชุมชน มีการนําเสนอผลงานอยางตอเน่ืองผานวิชาดาน

โภชนาการ ไดแก โภชนาการ โภชนศาสตรคลินิก โภชนบําบัด 

โภชนศาสตรชุมชน 

มีบุคลิกภาพ/มนุษยสัมพันธที่ดี 

 

มีการจัดกิจกรรมที่พัฒนาบุคลิกภาพ รวมถึงสนับสนุนให

นักศึกษา เขารวมกิจกรรมตาง ๆ ที่หลากหลาย เพื่อเปนการ

สรางมนุษยสัมพันธ 
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2.  การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน 

 2.1  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

  2.1.1  ดานดานคุณธรรม  จริยธรรม 

    2.1.1.1  ผลการเรียนรูดานดานคุณธรรม  จริยธรรม 

     (1) ตระหนักในคุณคาและคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซื่อสัตยสุจริต 

โดยมีความพอเพียงเปนฐานในการดําเนินชีวิต 

     (2) มีวินัย ตรงตอเวลา และมีความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 

     (3) เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอื่น รวมทั้งเคารพในคุณคา

และศักด์ิศรีของความเปนมนุษย 

     (4) เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตางๆขององคกรและสังคมตลอดจนมี

จรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

    2.1.1.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรม  จริยธรรม 

     (1) จัดการเรียนการสอนโดยสอดแทรกเน้ือหาคุณธรรมจริยธรรม ความเสียสละ 

และความซื่อสัตยสุจริต 

     (2) ประยุกตการสอนโดยยกตัวอยางเหตุการณในชีวิตประจําวันที่เกิดจาก

การยึดมั่นในคุณธรรมจริยธรรม 

     (3) ฝกเสริมสรางคุณธรรมจริยธรรมพื้นฐาน เชน ระเบียบวินัย การเขาช้ัน

เรียนตรงตอเวลา การแตงกายสุภาพ มีสัมมาคารวะ มีนํ้าใจเอื้อเฟอเผื่อแผ 

     (4) อาจารยผูสอนปฏิบัติตนโดยยึดมั่นในหลักคุณธรรมจริยธรรมเพื่อเปน

แบบอยางที่ดีแกนักศึกษา 

     (5) ยกตัวอยางกรณีศึกษาและจัดกิจกรรมกลุม เชน การแสดงบทบาทสมมุติ 

    2.1.1.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

     (1) อาจารยผูสอนประเมินพฤติกรรมและทัศนคติของนักศึกษาทั้งกอนและ

หลังเรียน 

     (2) อาจารยผูสอนประเมินพฤติกรรมนักศึกษาทั้งในและนอกช้ันเรียน 

     (3) สังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน 

     (4) ประเมินจากการบันทึกเวลาเรียน การนําเสนอหนาช้ันเรียน ความสนใจ

ในกิจกรรมตาง ๆ ในขณะเรียน 
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  2.1.2  ดานความรู 

    2.1.2.1  ผลการเรียนรูดานความรู 

     (1) มีความรูความเขาใจ สาระสําคัญของหลักการและทฤษฎีที่เปนพื้นฐาน

ชีวิตในเน้ือหาวิชาที่ศึกษา 

     (2) มีความรอบรู ความกาวหนาทางวิชาการในวิชาที่ศึกษา รวมทั้งความ

เขาใจหลักการประยุกตใชแกปญหาตาง ๆ บนพื้นฐานของการมีความเขาใจ ในความแตกตางระหวาง

บุคคล และวางตัวไดอยางเหมาะสมกับบทบาทหนาที่ และความรับผิดชอบ 

     (3) สามารถสืบคนขอมูล ความรูใหแกตนเองและผูอื่นไดตรงตามความ

ตองการ จากแหลงที่หลากหลาย 

     (4) มีประสบการณในการพัฒนาและสามารถนํามาประยุกตใชงานไดจริง

เพื่อยกระดับการพัฒนาตนเองทั้งรางกาย จิตใจ ดวยความเฉลียวฉลาด 

     (5) พัฒนาศักยภาพของตนเองดวยการศึกษาอยางย่ังยืนโดยสามารถ

บูรณาการความรูในศาสตรที่ศึกษากับความรูในศาสตรอื่นๆ ที่เกี่ยวของเพื่อพัฒนาตนเอง 

     (6) ตระหนักรูศักยภาพของตนเองเพื่อพัฒนาความสามารถของตนเอง

เพิ่มข้ึนอันจะนําไปสูการดํารงชีวิตอยางมีความสุขและย่ังยืน 

    2.1.2.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู  

     (1) เนนกระบวนการเรียนรูที่ใหนักศึกษามีสวนรวมในการเรียนเปนหลัก 

     (2) ใชเทคนิคการสอนที่หลากหลายปรับเปลี่ยนตามเน้ือหาสาระ 

     (3) ใหความสําคัญกับแหลงเรียนรูที่หลากหลาย 

     (4) เนนกระบวนการเรียนรูอยางบูรณาการ 

     (5) สามารถสืบคนสารสนเทศใหแกตนเองและผูอื่นไดตรงตามความ

ตองการ 

     (6) มอบหมายงานใหศึกษาคนควาเปนรายกลุม/รายบุคคล 

     (7) บรรยายทฤษฎี หลักการ ยกตัวอยางประกอบ ใหนักศึกษานําเสนอ

ความคิดเห็น และถาม-ตอบในช้ันเรียน 

     (8) มีความรูความเขาใจ สาระสําคัญของหลักการและทฤษฎีที่เปนพื้นฐาน

ชีวิตในเน้ือหาวิชาที่ศึกษา 

    2.1.2.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู  

     (1) อาจารยผูสอนประเมินนักศึกษาจากผลการทดสอบ การสังเกต

พฤติกรรมในช้ันเรียน เชน ความต้ังใจ ความเอาใจใส การมีสวนรวมในกระบวนการเรียนการสอน 
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     (2) ประเมินผลจากงานที่มอบหมายใหทํา แบบฝกหัด การสอบยอย   

สอบกลางภาคและสอบปลายภาค 

     (3) สังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน 

     (4) ประเมินผลจากการจัดกิจกรรมกลุม 

  2.1.3  ดานทักษะทางปญญา 

    2.1.3.1 ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

     (1) สามารถสืบคน วิเคราะห ประมวล และประเมินสารสนเทศเพื่อใช

แกปญหาโดยมีการคิดอยางมีวิจารณญาณและอยางเปนระบบ  

     (2) สามารถใชทักษะการคิดพัฒนาใหเกิดปญญาแนวคิดเกี่ยวกับภาพอนาคต 

และกําหนดแนวทางความเปนไปไดที่จะบรรลุเปาหมายที่กําหนดไดไปจนถึงไดผลของการคิดเพื่อการ

พัฒนาตนเอง 

     (3) มีทักษะวิธีคิดแกไขปญหาหลากหลายรูปแบบและมีทักษะแกไขปญหา

อยางบูรณาการได 

     (4) สามารถประยุกตใชกระบวนการทางวิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม

ที่เหมาะสมในการแกปญหา 

    2.1.3.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 
  

     (1) เนนใหนักศึกษาฝกสังเกต ฝกการต้ังคําถาม ฝกการคิดในหลากหลาย

รูปแบบ 

     (2) เนนการสอนที่มีการประยุกตใชความคิดในรูปแบบตาง ๆ  

     (3) จัดกิจกรรมการสอนที่ใหนักศึกษามีสวนรวมในการใชความคิดรวมกัน 

     (4) สอดแทรกตัวอยางที่เกิดจากการมีทักษะทางปญญาในการแกไขปญหา 

    2.1.3.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา  

     (1) สังเกตพัฒนาการ การมีสวนรวมในกระบวนการเรียนรู ความสนใจ 

ความต้ังใจในการแสวงหาความรู 

     (2) สังเกตวิธีคิดในการต้ังคําถาม หาคําตอบ และแนวทางแกไขปญหา 

     (3) อาจารยจัดสอบเพื่อประเมิน 
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  2.1.4  ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

    2.1.4.1  ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

     (1) เขาใจความแตกตางระหวางบุคคลและมีปฏิสัมพันธกับผูอื่นดวยความ

เขาใจและรูถึงคุณคาความแตกตางทางวัฒนธรรม ทั้งของไทยและประชาคมนานาชาติ 

     (2) สามารถใหความชวยเหลือและอํานวยความสะดวกใหแกผูอื่น 

     (3) วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดอยางเหมาะสมกับบทบาท หนาที่ 

และความรับผิดชอบ 

     (4) มีความรับผิดชอบในตนเอง วิชาชีพ องคกร และสังคมอยางตอเน่ือง 

     (5) มีทักษะกระบวนการกลุมในการแกปญหาสถานการณและบทบาทในสังคม

ตาง ๆ   

     (6) มีทักษะในการเสริมสรางความสามัคคีในกลุมหรือองคกร 

    2.1.4.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความรับผิดชอบ 

     (1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่สอดแทรกใหมีการทํางานรวมกัน

ระหวางนักศึกษา 

     (2) จัดกิจกรรมเสริมประสบการณภาคสนามโดยใหนักศึกษาแสดงออกถึง

ความรับผิดชอบตอตนเองและผูอื่น 

     (3) สอนเรื่องความแตกตางระหวางบุคคล สังคม และวัฒนธรรม การมี

ปฏิสัมพันธที่ดี สามารถทํางานรวมกับผูอื่นได 

     (4) สอนเรื่องการชวยเหลือและการมีนํ้าใจตอผูอื่น 

     (5) สอนเรื่องการทํางานรวมกันเปนหมูคณะ และทักษะในการแกปญหา

ในการทํางานเปนกลุม 

    2.1.4.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคล

และความรับผิดชอบ 

     (1) ประเมินการมีสวนรวมในกระบวนการศึกษาทั้งในและนอกหองเรียน 

     (2) ประเมินการสรางความรวมมือและการใหความรวมมือกับเพื่อน

นักศึกษา 

     (3) ประเมินความรับผิดชอบตอการแกไขปญหาตาง ๆ ที่เกิดข้ึนระหวาง

จัดกิจกรรม 

     (4) แบบฝกหัด ช้ินงานสอบกลางภาค และสอบปลายภาค 
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  2.1.5 ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

    2.1.5.1 ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

     (1) สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการพัฒนาความรูและประยุกตใช       

บนพื้นฐานของหลักการทางวิชาการในการดําเนินชีวิตและปฏิบัติงานไดอยางเหมาะสม 

     (2) สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศในการสื่อสารไดอยาง

ถูกตองเหมาะสมกับโอกาสและวาระที่แตกตางกัน  

     (3) สามารถเลือกใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการติดตอสื่อสารและนําเสนอ

ขอมูลขาวสารไดอยางมีประสิทธิภาพ ไปจนถึงการตระหนักรูผลกระทบของเทคโนโลยีที่มีตอชีวิตและ

สังคม 

     (4) สามารถใชเทคโนโลยีในการสืบคน คัดกรอง รวบรวมการประมวลผล

และวิเคราะห บนหลักการทางวิชาการได 

     (5) สามารถติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และ

สถานการณโลกปจจุบัน 

    2.1.5.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข   

การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

     (1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เนนใหผู เรียนไดมีทักษะการคิด

วิเคราะหแกไขปญหาและสามารถถายทอดกระบวนการคิดไดอยางมีประสิทธิภาพ 

     (2) จัดการเรียนการสอนโดยใหเกิดการใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัย    

อยางสม่ําเสมอ 

     (3) สอนเรื่องการใชเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อติดตามความกาวหนาทาง

เทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณโลกปจจุบัน 

     (4) บรรยาย อภิปราย และยกตัวอยางการใชภาษาในบริบทที่แตกตาง 

     (5) มอบหมายใหศึกษาคนควา และทํากิจกรรมเปนรายบุคคล/กลุม 

     (6) แนะนํานักศึกษาคนควาดวยตนเอง โดยปรึกษากันได ถามผูสอนได 

และศึกษาจาก website สื่อการสอน e–learning ได 
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    2.1.5.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข   

การสื่อสาร  และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

     (1) ประเมินผลจากการมีสวนรวมในการวิเคราะหแกไขปญหาระหวาง

ดําเนินกิจกรรมการเรียนการสอน 

     (2) ประเมินผลจากการนําเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยมาประยุกตใชให

เกิดประโยชน 

     (3) ประเมินผลจากทักษะการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการติดตาม

ความกาวหนาทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณโลกปจจุบัน 

     (4) การนําเสนอผลงานการใชภาษาเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจําวัน 

     (5) แบบฝกหัด แบบทดสอบสอบกลางภาค และสอบปลายภาค 

     (6) ประเมินจากเทคนิคการนําเสนอผลงาน 

 2.2  หมวดวิชาเฉพาะดาน 

   2.2.1  ดานคุณธรรม จริยธรรม 

    2.2.1.1  ผลการเรียนรูดานคุณธรรม  จริยธรรม 

   กลุมวิชาแกน 

      (1)  มีความซื่อสัตยสุจริต 

      (2)  มีระเบียบวินัย 

      (3)  มีจิตสํานึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณทางวิชาการและ

วิชาชีพ 

      (4)  มีจิตสาธารณะ 

   กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ กลุมวิชาเฉพาะดาน และกลุมวิชา 

   ฝกประสบการณวิชาชีพ 

      (5)  มีวินัย มีความรับผิดชอบ และมีความอดทน 

      (6)  มีเจตคติที่ดีตอวิชาชีพและแสดงออกซึ่งคุณธรรมจริยธรรมในการ

ปฏิบัติงาน 

      (7)  มีความเสียสละ ซื่อสัตยสุจริต และมีนํ้าใจเอื้อเฟอเผื่อแผ 

      (8)  มีความสุภาพ ออนนอม ถอมตน มีสัมมาคารวะ รูจักกาลเทศะ 

 

 

 



มคอ.2 74 

    2.2.1.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

     (1)  อาจารยผูสอนทุกคนตองสอดแทรกเรื่องคุณธรรมจริยธรรมในการสอน

ทุกรายวิชา รวมทั้งมีการจัดกิจกรรมสงเสริมคุณธรรม จริยธรรม รวมทั้งอาจารยผูสอนควรเปน

แบบอยางที่ดี เพื่อสงเสริมและสนับสนุนใหผูเรียนมีเจตคติที่ดีตอวิชาชีพ 

     (2)  สงเสริมใหนักศึกษาเกิดจิตสํานึกความซื่อสัตย โดยตองไมกระทําการ

ทุจริตในการสอบหรือลอกการบานของผูอื่น และยกยองนักศึกษาที่ทําดี เสียสละ มีจิตอาสาบําเพ็ญ

ประโยชนเพื่อสวนรวม 

     (3)  กําหนดใหมี วัฒนธรรมองคกรเพื่อเปนการปลูกฝงให นักศึกษา          

มีระเบียบวินัย โดยเนนการเขาช้ันเรียนใหตรงตอเวลา ตลอดจนการแตงกายที่ถูกตองตามระเบียบของ

มหาวิทยาลัย 

     (4) นักศึกษาตองมีความรับผิดชอบ โดยในการทํางานกลุมน้ัน ตองฝกใหรู

หนาที่ของการเปนผูนํากลุมและการเปนสมาชิกกลุม 

    2.2.1.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

     (1) ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเขาช้ันเรียนการสงงานที่

ไดรับมอบหมายและการรวมกิจกรรม 

     (2) ประเมินจากการมีวินัยและความพรอมเพรียงของนักศึกษาในการเขารวม

กิจกรรม 

     (3) ปริมาณการกระทําทุจริตในการสอบ 

     (4) ประเมินจากความรับผิดชอบในหนาที่ที่ไดรับมอบหมาย 

     (5) ประเมินจากพฤติกรรมการทํางานเปนกลุม ที่มีทั้งการเปนผูนํา และเปน

สมาชิกกลุม 

     (6) ประเมินจากการที่นักศึกษามีสวนรวมในการอนุรักษศิลปวัฒนธรรม 

และอนุรักษสิ่งแวดลอม 

 

   2.2.2  ดานความรู 

    2.2.2.1  ผลการเรียนรูดานความรู 

      กลุมวิชาแกน 

        (1)  มีความรูในหลักการและทฤษฎีทางดานวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร 

     (2)  มีความรูพื้นฐานทางวิทยาศาสตรและคณิตศาสตรที่จะนํามาอธิบายหลักการ

และทฤษฎีในศาสตรเฉพาะ 

      (3)  มีความรอบรูในศาสตรตาง ๆ ที่จะนําไปใชในชีวิตประจําวัน 
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    กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ กลุมวิชาเฉพาะดาน และกลุมวิชา 

   ฝกประสบการณวิชาชีพ 

   (4)  มีองคความรูในสาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบติั 

อยางกวางขวางเปนระบบ เปนสากล และทันสมัยตอสถานการณโลก 

      (5)  มีความรูที่เกิดจากการบูรณาการของศาสตรตาง ๆ  ที่เกี่ยวของกบัสาขาวิชา 

คหกรรมศาสตร 

   (6) มีความสามารถในการติดตามความกาวหนาทางวิชาการในการพัฒนา      

องคความรูใหม มีความรูความเขาใจในกระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพื่อแกไขปญหาและตอยอด         

องคความรูในงานอาชีพ 

    2.2.2.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 

        (1)  เพิ่มความหลากหลายของรูปแบบการเรียนการสอนโดยเนนหลักการ

ทางทฤษฎี และประยุกตทางปฏิบัติในสภาพแวดลอมจริง โดยทันตอการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี 

ทั้งน้ีใหเปนไปตามลักษณะของรายวิชา ตลอดจนเน้ือหาสาระของรายวิชาน้ัน ๆ  

        (2)  จัดใหมีการเรียนรูจากสถานการณจริง โดยการศึกษาดูงาน หรือเชิญ

ผูเช่ียวชาญที่มีประสบการณตรงมาเปนวิทยากรพิเศษ ตลอดจนการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 

    2.2.2.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู 

      ประเมินจากผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษา ในดาน 

ตาง ๆ คือ 

     (1) การทดสอบยอย 

     (2) การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน 

     (3) ประเมินจากงานที่นักศึกษาจัดทํา 

     (4) ประเมินจากโครงงานที่นําเสนอ 

     (5) ประเมินจากการนําเสนอรายงานในช้ันเรียน 

   (6) ประเมินจากรายวิชาสหกิจ 
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   2.2.3  ดานทักษะทางปญญา 

    2.2.3.1  ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

   กลุมวิชาแกน 

      (1)  สามารถคิดวิเคราะหอยางเปนระบบและมีเหตุมผีลตามหลักการทาง

วิทยาศาสตร 

     (2)  นําความรูทางวิทยาศาสตรและคณิตศาสตรไปประยุกตกับสถานการณ

ตาง ๆ ไดอยางถูกตอง และเหมาะสม 

    กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ กลุมวิชาเฉพาะดาน และกลุมวิชา 

   ฝกประสบการณวิชาชีพ 

      (3)  มีความสามารถในการคิดวิเคราะหอยางเปนระบบ สามารถประมวล

ขอมูลและคนหาขอเท็จจริง เพื่อประกอบการตัดสินใจและแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม 

      (4) สามารถบูรณาการองคความรูทางดานคหกรรมศาสตรกับศาสตรอื่น ๆ 

ที่เกี่ยวของ และสามารถประยุกตใชความรูในการปฏิบัติงานวิชาชีพ และในการดํารงชีวิตไดอยาง

เหมาะสมมีคุณภาพ 

      (5)  มีความสามารถในการเรียนรูและพัฒนาตอยอดเพื่อสรางสรรคองค

ความรูใหม ๆ ไดดวยตนเอง เพื่อประโยชนในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

    2.2.3.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

     (1) ในการเรียนการสอนตองฝกกระบวนการคิดอยางสรางสรรคต้ังแตเริ่ม

เขาศึกษาโดยเริ่มตนจากปญหาที่งายและเพิ่มระดับความยากข้ึนเรื่อย ๆทั้งน้ีตองจัดใหเหมาะสมและ

สอดคลองกับรายวิชา 

        (2) จัดการสอนแบบยึดผูเรียนเปนสําคัญดวยการแกปญหาจากสถานการณ

จําลอง 

     (3) การอภิปรายกลุม 

     (4) การปฏิบัติจริงโดยใชสถานการณหลากหลายจนเกิดความชํานาญ เพื่อ

สงเสริมและสนับสนุนใหผูเรียนใชความคิดในการวิเคราะห ประมวลผล 

     (5) ใชวิธีการสอนที่หลากหลาย เชน การสาธิต การทดลอง การทัศนศึกษา      

ใชเทคนิคการสอนตางๆ เพื่อใหผูเรียนสามารถบูรณาการความรูที่เรียนมาประยุกตใชในการปฏิบัติงาน

และการแกไขปญหา รวมทั้งพัฒนาการตอยอดองคความรู 

    2.2.3.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

     ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน และการปฏิบัติของนักศึกษา เชน 

ประเมินจากการนําเสนอรายงานในช้ันเรียน การทดสอบโดยใชแบบทดสอบ เปนตน 
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   2.2.4  ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

    2.2.4.1  ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางตัวบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

   กลุมวิชาแกน 

    (1) มีภาวะผูนําโดยสามารถทํางานรวมกับผูอื่นในฐานะผูนําและสมาชิกที่ดี 

    (2) มีความรับผิดชอบตอสังคมและองคกร 

   กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ กลุมวิชาเฉพาะดาน และกลุมวิชา 

   ฝกประสบการณวิชาชีพ 

   (3) มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรูสิ่งใหม ๆ ไดดี เพื่อพัฒนา

ตนเองและวิชาชีพ 

   (4) มีความรับผิดชอบตอตนเอง และชุมชน สามารถปฏิบัติตนตามบทบาท

และหนาที่ไดอยางเหมาะสม 

   (5) มีทักษะในการบริหารจัดการ สามารถทํางานรวมกับผูอื่นทั้งในฐานะ

ของผูนํากลุมและสมาชิกที่ดีไดอยางเหมาะสม 

    2.2.4.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

        จัดกิจกรรมการเรียนการสอนใหมีการทํางานเปนกลุม หรือมีการคนควา

ขอมูลกับบุคคลอื่นหรือผูมีประสบการณ โดยมีความคาดหวังในผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธ

ระหวางตัวบุคคลและความสามารถในการรับผิดชอบ ดังน้ี 

     (1) สามารถทํางานรวมกับผูอื่นไดดี ทั้งในภาวะผูนําและสมาชิกกลุม 

     (2) มีความรับผิดชอบตองานที่ไดรับมอบหมาย 

     (3) สามารถปรับตัวเขากับสถานการณและวัฒนธรรมองคกรที่ ไป

ปฏิบัติงานไดเปนอยางดี 

     (4) มีมนุษยสัมพันธที่ดีกับผูรวมงานในองคกรและกับบุคคลทั่วไป 

     (5) ดูแลสุขภาพทั้งกายและใจของตนเองไดดี มีบุคลิกภาพที่ดี 

    2.2.4.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความรับผิดชอบ 

     (1) ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษาในการนําเสนอ

รายงานกลุมในช้ันเรียน 

     (2) สังเกตจากพฤติกรรมที่แสดงออกในการรวมกิจกรรมตาง ๆ และความ

ครบถวนชัดเจน ตรงประเด็นของขอมูล 
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  2.2.5  ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

    2.2.5.1  ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

     กลุมวิชาแกน 

  (1)  สามารถประยุกตความรูทางคณิตศาสตรและสถิติเพื่อการวิเคราะห

ประมวลผลการแกปญหาและนําเสนอขอมูลไดอยางเหมาะสม 

  (2)  มีทักษะในการสื่อสารภาษาไทยไดอยางมีประสิทธิภาพรวมทั้งการ

เลือกใชรูปแบบการสื่อสารไดอยางเหมาะสม 

  (3)  สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนและเก็บรวบรวมขอมูลได

อยางมีประสิทธิภาพและเหมาะสมกับสถานการณ 

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ กลุมวิชาเฉพาะดาน และกลุมวิชา 

ฝกประสบการณวิชาชีพ 

  (4)  มีความสามารถในการเลือกและประยุกตใชความรูพื้ นฐานทาง

คณิตศาสตรและสถิติในการประมวลผล แปลความหมาย วิเคราะห และนําเสนอขอมูล 

  (5)  มีทักษะในการสื่อสาร สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศที่จําเปน

ในการประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟง พูด อาน เขียน และสรุปประเด็นเน้ือหาไดอยางเหมาะสมและมี

ประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถเลือกและใชรูปแบบการนําเสนอที่เหมาะสม 

(6)  มีความสามารถในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ ในการเก็บรวบรวมขอมูล 

รวมทั้งเพื่อการสืบคนขอมูล และติดตามความกาวหนาในองคความรูที่เกี่ยวของกับวิชาชีพ 

   2.2.5.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

  (1)  จัดกิจกรรมการเรียนรูในรายวิชาตางๆ ใหนักศึกษาไดวิเคราะห จาก

กรณีศึกษา การเรียนรูเทคนิคและประยุกตใชในสถานการณตาง ๆ ควรเนนใหผูเรียนไดฝกทักษะทาง

ภาษาและการสื่อสาร 

  (2)  มอบหมายงานใหผูเรียนสืบคนและนําเสนอรายงานในประเด็นที่มีความ

เกี่ยวของกับการเรียนดานคหกรรมศาสตร 

   2.2.5.3  กลยุทธการประเมินผลลัพธการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข        

การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

  (1)  ประเมินจากเทคนิคการนําเสนอโดยใชทฤษฎี การเลือกใชเครื่องมือทาง

เทคโนโลยีสารสนเทศหรือคณิตศาสตรและสถิติทีเ่กี่ยวของ 
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  (2)  ประเมินจากความสามารถในการอธิบาย ถึงขอจํากัด เหตุผลในการ

เลือกใชเครื่องมือตางๆ การอภิปรายกรณีศึกษาตาง ๆ ที่มีการนําเสนอตอช้ันเรียน 

  (3)  ประเมินจากการนําเสนอผลงานในช้ันเรียน 

 

3.  แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลกัสูตรสูรายวิชา  

(Curriculum Mapping)   

 3.1  ผลการเรียนรูหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  ในตารางมีความหมาย  ดังน้ี 

  1.  ดานคุณธรรม จริยธรรม 

   (1) ตระหนักในคุณคาและคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซื่อสัตยสุจริต โดยมีความ

พอเพียงเปนฐานในการดําเนินชีวิต 

   (2) มีวินัย ตรงตอเวลา และมีความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 

   (3) เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอื่น รวมทั้งเคารพในคุณคาและศักด์ิศรีของความ

เปนมนุษย 

   (4) เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตางๆขององคกรและสังคมตลอดจนมีจรรยาบรรณ

ทางวิชาการและวิชาชีพ 

  2.  ดานความรู  

   (1) มีความรูความเขาใจ สาระสําคัญของหลักการและทฤษฎีที่ เปนพื้นฐานชีวิตใน

เน้ือหาวิชาที่ศึกษา 

   (2) มีความรอบรู ความกาวหนาทางวิชาการในวิชาที่ศึกษา รวมทั้งความเขาใจหลักการ

ประยุกตใชแกปญหาตาง ๆ บนพื้นฐานของการมีความเขาใจ ในความแตกตางระหวางบุคคล และ

วางตัวไดอยางเหมาะสมกับบทบาทหนาที่ และความรับผิดชอบ 

   (3) สามารถสืบคนขอมูล ความรูใหแกตนเองและผูอื่นไดตรงตามความตองการ จากแหลง

ที่หลากหลาย 

   (4) มีประสบการณในการพัฒนาและสามารถนํามาประยุกตใชงานไดจริงเพื่อยกระดับการ

พัฒนาตนเองทั้งรางกาย จิตใจ ดวยความเฉลียวฉลาด 

   (5) พัฒนาศักยภาพของตนเองดวยการศึกษาอยางย่ังยืนโดยสามารถบูรณาการความรูใน

ศาสตรที่ศึกษากับความรูในศาสตรอื่นๆ ที่เกี่ยวของเพื่อพัฒนาตนเอง 

   (6) ตระหนักรูศักยภาพของตนเองเพื่อพัฒนาความสามารถของตนเองเพิ่มข้ึนอันจะ

นําไปสูการดํารงชีวิตอยางมีความสุขและย่ังยืน 
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  3.  ดานทักษะทางปญญา 

   (1) สามารถสืบคน วิเคราะห ประมวล และประเมินสารสนเทศเพื่อใชแกปญหาโดยมี  

การคิดอยางมีวิจารณญาณและอยางเปนระบบ  

   (2) สามารถใชทักษะการคิดพัฒนาใหเกิดปญญาแนวคิดเกี่ยวกับภาพอนาคต และกําหนด

แนวทางความเปนไปไดที่จะบรรลุเปาหมายที่กําหนดไดไปจนถึงไดผลของการคิดเพื่อการพัฒนาตนเอง 

   (3) มีทักษะวิธีคิดแกไขปญหาหลากหลายรูปแบบและมีทักษะแกไขปญหาอยางบูรณาการได 

   (4) สามารถประยุกตใชกระบวนการทางวิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรมที่เหมาะสมใน

การแกปญหา 

  4.  ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

   (1) เขาใจความแตกตางระหวางบุคคลและมีปฏิสัมพันธกับผูอื่นดวยความเขาใจและรูถึง

คุณคาความแตกตางทางวัฒนธรรม ทั้งของไทยและประชาคมนานาชาติ 

   (2) สามารถใหความชวยเหลือและอํานวยความสะดวกใหแกผูอื่น 

   (3) วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดอยางเหมาะสมกับบทบาท หนาที่ และความ

รับผิดชอบ 

   (4) มีความรับผิดชอบในตนเอง วิชาชีพ องคกร และสังคมอยางตอเน่ือง 

   (5) มีทักษะกระบวนการกลุมในการแกปญหาสถานการณและบทบาทในสังคมตาง ๆ  

   (6) มีทักษะในการเสริมสรางความสามัคคีในกลุมหรือองคกร 

  5. ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

   (1) สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการพัฒนาความรูและประยุกตใชบนพื้นฐานของ

หลักการทางวิชาการในการดําเนินชีวิตและปฏิบัติงานไดอยางเหมาะสม 

   (2) สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศในการสื่อสารไดอยางถูกตองเหมาะสมกับ

โอกาสและวาระที่แตกตางกัน  

   (3) สามารถเลือกใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการติดตอสื่อสารและนําเสนอขอมูลขาวสาร

ไดอยางมีประสิทธิภาพ ไปจนถึงการตระหนักรูผลกระทบของเทคโนโลยีที่มีตอชีวิตและสังคม 

   (4) สามารถใชเทคโนโลยีในการสืบคน คัดกรอง รวบรวมการประมวลผลและวิเคราะห         

บนหลักการทางวิชาการได 

   (5) สามารถติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณโลกปจจุบัน 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา  (Curriculum Mapping) 

 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 

 

 

รหัสวิชา 

 

รายวิชา 

1.ดานคุณธรรม 

จริยธรรม 
2.ดานความรู 

3.ดานทักษะทาง

ปญญา 

4.ดานทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5.ดานทักษะการ

วิเคราะหเชิงตัวเลข  

การส่ือสาร และการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

กลุมวิชาภาษาและการส่ือสาร  

GESL101 ภาษาอังกฤษพาไป                          

GESL102 ภาษาอังกฤษพิชิตฝน                          

GESL103 รูใชภาษาไทย                          

GESL104 เฮฮาภาษามาเลย                          

GESL105 เฮลโลภาษาอินโดนีเซีย                          

GESL106 สนุกกับภาษาญ่ีปุน                          

GESL107 บันเทิงกับภาษาเกาหลี                             

GESL108 เพลิดเพลินกับภาษาจีน                          

กลุมวิชามนุษยศาสตร  

GESH201 ทักษะชีวิต                           

GESH202 ปรัชญาและศาสนา                          
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รหัสวิชา 

 

รายวิชา 

1.ดานคุณธรรม 

จริยธรรม 
2.ดานความรู 

3.ดานทักษะทาง

ปญญา 

4.ดานทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5.ดานทักษะการ

วิเคราะหเชิงตัวเลข  

การส่ือสาร และการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

GESH203 มนุษยกับความงาม                          

GESH204 วัยใส ใจสะอาด                          

GESH205 นักสืบชุมชน                          

GESH206 มนุษยชาติ                          

GESH207 ลับ ลวง หลอกทางไซเบอร                          

GESH208 นวัตกรรมทําเองได                          

GESH209 วัฒนธรรมและอัตลักษณทองถิ่นสมัยใหม                          

กลุมวิชาสังคมศาสตร  

GESS301 การใชชีวิตในสังคมสมัยใหม                          
GESS302 ทองถิ่นของเรา                          

GESS303 อาเซียนรวมใจ                          

GESS304 ศาสตรพระราชาเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน                          
GESS305 เจาสัวนอย                          

GESS306 กฎหมายกับการสรางความเปนพลเมือง 

ที่ดี  
                         
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รหัสวิชา 

 

รายวิชา 

1.ดานคุณธรรม 

จริยธรรม 
2.ดานความรู 

3.ดานทักษะทาง

ปญญา 

4.ดานทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5.ดานทักษะการ

วิเคราะหเชิงตัวเลข  

การส่ือสาร และการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

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

กลุมวิชาคณิตศาสตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

GESC401 การคิดในยุคดิจิทัล                          

GESC402 โปรแกรมประยุกตสํานักงานอัตโนมัติ                          

GESC403 ชีวิตยุคใหมกับส่ิงแวดลอม                          

GESC404 สุขภาพทันยุค                          

GESC405 นักคนควาขอมูล                          

GESC406 รูทันโลก                          

GESC407 นวัตกรรมการเกษตร                          

GESC408 การจัดการธุรกิจออนไลน                          
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3.2  ผลการเรียนรูหมวดวิชาเฉพาะ  ในตารางมีความหมาย ดังน้ี 

  1.  ดานคุณธรรม  จริยธรรม 

 กลุมวิชาแกน  

  (1)  มีความซื่อสัตยสุจริต 

 (2)  มีระเบียบวินัย 

 (3)  มีจิตสํานึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

 (4)  มีจิตสาธารณะ 

กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ กลุมวิชาเฉพาะดาน และกลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ 

 (5)  มีวินัย มีความรับผิดชอบ และมีความอดทน 

 (6)  มีเจตคติที่ดีตอวิชาชีพและแสดงออกซึ่งคุณธรรมจรยิธรรมในการปฏิบัติงาน 

 (7)  มีความเสียสละ ซื่อสัตยสุจริต และมีนํ้าใจเอื้อเฟอเผื่อแผ 

 (8)  มีความสุภาพ ออนนอม ถอมตน มีสัมมาคารวะ รูจักกาลเทศะ 

  2.  ดานความรู  

 กลุมวิชาแกน  

  (1)  มีความรูในหลักการและทฤษฎีทางดานวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร 

(2)  มีความรูพื้นฐานทางวิทยาศาสตรและคณิตศาสตรที่จะนํามาอธิบายหลักการและทฤษฎีในศาสตร

เฉพาะ 

(3)  มีความรอบรูในศาสตรตาง ๆ ที่จะนําไปใชในชีวิตประจําวัน 

กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ กลุมวิชาเฉพาะดาน และกลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ 

(4)  มีองคความรูในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอยางกวางขวาง เปนระบบ 

เปนสากล และทันสมัยตอสถานการณโลก 

(5)  มีความรูที่เกิดจากการบูรณาการของศาสตรตาง ๆ  ที่เกี่ยวของกับสาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

(6)  มีความสามารถในการติดตามความกาวหนาทางวิชาการในการพัฒนาองคความรูใหม มีความรู

ความเขาใจในกระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพื่อแกไขปญหาและตอยอดองคความรูในงานอาชีพ 

  3.  ดานทักษะทางปญญา 

กลุมวิชาแกน  

(1)  สามารถคิดวิเคราะหอยางเปนระบบและมีเหตุมีผลตามหลักการทางวิทยาศาสตร 

(2)  นําความรูทางวิทยาศาสตรและคณิตศาสตรไปประยุกตกับสถานการณตาง ๆ ไดอยาง

ถูกตอง และเหมาะสม 
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 กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ กลุมวิชาเฉพาะดาน และกลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ 

 (3)  มีความสามารถในการคิดวิเคราะหอยางเปนระบบ สามารถประมวลขอมูลและคนหา

ขอเท็จจริง เพื่อประกอบการตัดสินใจและแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม 

 (4)  สามารถบูรณาการองคความรูทางดานคหกรรมศาสตรกับศาสตรอื่น ๆ ที่เกี่ยวของ 

และสามารถประยุกตใชความรูในการปฏิบัติงานวิชาชีพ และในการดํารงชีวิตไดอยางเหมาะสมมี

คุณภาพ 

 (5)  มีความสามารถในการเรียนรูและพัฒนาตอยอดเพื่อสรางสรรคองคความรูใหม ๆ ได

ดวยตนเอง เพื่อประโยชนในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

  4.  ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

      กลุมวิชาแกน  

     (1)  มีภาวะผูนําโดยสามารถทํางานรวมกับผูอื่นในฐานะผูนําและสมาชิกที่ดี 

     (2)  มีความรับผิดชอบตอสังคมและองคกร 

     กลุมวิชาพืน้ฐานวิชาชีพ กลุมวิชาเฉพาะดาน และกลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ 

      (3)  มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรูสิ่งใหม ๆ ไดดี เพื่อพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

     (4)  มีความรับผิดชอบตอตนเอง และชุมชน สามารถปฏิบัติตนตามบทบาทและหนาที่ได

อยางเหมาะสม 

     (5)  มีทักษะในการบริหารจัดการ สามารถทํางานรวมกับผูอื่นทั้งในฐานะของผูนํากลุมและ

สมาชิกที่ดีไดอยางเหมาะสม 

  5.  ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

      กลุมวิชาแกน  

     (1)  สามารถประยุกตความรูทางคณิตศาสตรและสถิติเพื่อการวิเคราะหประมวลผลการ

แกปญหาและนําเสนอขอมูลไดอยางเหมาะสม 

     (2) มีทักษะในการสื่อสารภาษาไทยไดอยางมีประสิทธิภาพรวมทั้งการเลือกใชรูปแบบการ

สื่อสารไดอยางเหมาะสม 

     (3) สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนและเก็บรวบรวมขอมูลไดอยางมี

ประสิทธิภาพและเหมาะสมกับสถานการณ 

     กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ กลุมวิชาเฉพาะดาน และกลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ 

     (4)  มีความสามารถในการเลือกและประยุกตใชความรูพื้นฐานทางคณิตศาสตรและสถิติใน

การประมวลผล แปลความหมาย วิเคราะห และนําเสนอขอมูล 
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     (5)  มีทักษะในการสื่อสาร สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศที่จําเปนในการ

ประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟง พูด อาน เขียน และสรุปประเด็นเน้ือหาไดอยางเหมาะสมและมี

ประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถเลือกและใชรูปแบบการนําเสนอที่เหมาะสม 

     (6) มีความสามารถในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ ในการเก็บรวบรวมขอมูล รวมทั้งเพื่อ

การสืบคนขอมูล และติดตามความกาวหนาในองคความรูที่เกี่ยวของกับวิชาชีพ 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา  (Curriculum Mapping) 

  ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 

 

 
 

รายวิชา 
1.  ดานคุณธรรมจริยธรรม 2.  ดานความรู 

3.  ดานทักษะทาง
ปญญา 

4.  ดานทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ดานทักษะการ
วิเคราะหเชิงตัวเลข การ

ส่ือสารและการใช
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 
กลุมวิชาแกน  

4511101 คณิตศาสตรพื้นฐาน                               

4863501 สถิติในงานคหกรรมศาสตร                               

4861301 จุลชีววิทยาทางอาหาร                               

4861302 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร                               

4861303 เคมีอาหาร                               

4861304 ปฏิบัติการเคมีอาหาร                               

4862301 ฟสิกสในงานคหกรรมศาสตร                               

4862302 ปฏิบัติการฟสิกสในงานคหกรรม
ศาสตร 

                              

กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ  

3562201 การสรางธุรกิจใหม และการเปน
ผูประกอบการ 

                              

3631001 เศรษฐศาสตรทั่วไป                               

4861402 ความรูเกี่ยวกับคหกรรมศาสตร
และการบริหารจัดการ 

                             
 
 

4862403 คอมพิวเตอรและเทคโนโลยี
สารสนเทศเพื่องาน 
คหกรรมศาสตร 

                             
 
 
 
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รายวิชา 
1.  ดานคุณธรรมจริยธรรม 2.  ดานความรู 

3.  ดานทักษะทาง
ปญญา 

4.  ดานทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ดานทักษะการ
วิเคราะหเชิงตัวเลข การ

ส่ือสารและการใช
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 
4863222 บริโภคศึกษา                               

4863505 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร                               

4863506 วิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร                               

4864502 วิจัยทางคหกรรมศาสตร                               

วิชาเฉพาะดานบังคับ  

4861106 โภชนาการ                               

4861203 หลักการประกอบอาหาร                               

4861204 ความปลอดภัยของอาหารและ
การสุขาภิบาล 

                             
 
 

4862204 อาหารไทย                               

4863223 อาหารวาง                               

4864202 ภาษาอังกฤษสําหรับงาน
รานอาหารและโรงแรม 

                              

4872201 อนามัยการเจริญพันธุ                               

4873102 การจัดการทรัพยากรครอบครัว                               

4873203 พัฒนาการครอบครัวและเด็ก                               

4883103 ผาและส่ิงทอ                               

4891102 การแกะสลักการจัดดอกไมและ
งานใบตอง 

                              

วิชาเฉพาะดานเลือก  

4861107 อาหารและโภชนาการ                               

4861403 การจัดการครัวและเครื่องมือ                               
 
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รายวิชา 
1.  ดานคุณธรรมจริยธรรม 2.  ดานความรู 

3.  ดานทักษะทาง
ปญญา 

4.  ดานทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ดานทักษะการ
วิเคราะหเชิงตัวเลข การ

ส่ือสารและการใช
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 
เครื่องใชในงานอาหาร 

4862205 อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ                              
 

 

4862206 ขนมไทย                               

4862303 การแปรรูปและพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหาร 

                              

4863107 โภชนศาสตรคลินิก                               

4863108 โภชนบําบัด                               

4863109 โภชนศาสตรชุมชน                               

4863110 โภชนศาสตรครอบครัว                               

4863224 ขนมอบ                               

4863225 ไอศกรีม                               

4863226 อาหารทองถิ่น                               

4863227 อาหารจานดวน                               

4863228 อาหารฮาลาล                               

4863229 อาหารเอเชีย                               

4863230 อาหารเพื่อสุขภาพ                               

4863306 บรรจุภัณฑอาหาร                               

4863402 การจัดเล้ียงอาหารและ
เครื่องดื่ม 

                              

4864202 อาหารยุโรป                              
 

 

4893105 เคกและการแตงหนาเคก                               

กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ  
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รายวิชา 
1.  ดานคุณธรรมจริยธรรม 2.  ดานความรู 

3.  ดานทักษะทาง
ปญญา 

4.  ดานทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ดานทักษะการ
วิเคราะหเชิงตัวเลข การ

ส่ือสารและการใช
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 
4864606 การเตรียมฝกประสบการณ

วิชาชีพทางคหกรรมศาสตร 
    

    
   

   
  

   
  

   
    

  

4864607 การฝกประสบการณวิชาชีพ
ทางโภชนาการในโรงพยาบาล 

    
    

   
   

  
   

  
   

    
 

 
 

4864608 การฝกประสบการณวิชาชีพ
ทางอาหารในโรงแรมและ
ภัตตาคาร 

    
    

   
   

  
   

  
   

    
  

4864609 การเตรียมความพรอมสหกิจ
ศึกษาทางคหกรรมศาสตร 

    
    

   
   

  
   

  
   

    
  

4864610 สหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร                               
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4.  ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรูเมื่อสิ้นปการศึกษา 

ปท่ี ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรู 

1 1.  มีทักษะ และสามารถนําความรูและหลักการดานสุขาภิบาล และความรูเกี่ยวกับ         

    คหกรรมศาสตรและการบริหารจัดการ ไปใชในชีวิตประจําวันได 

2.  มีทักษะพื้นฐานในการประกอบอาชีพทางดานอาหาร และศิลปะประดิษฐ ดานแกะสลัก        

    งานดอกไม และงานใบตอง 

2 1.  มีทักษะพื้นฐานในการประกอบอาหารไทย เพื่อตอยอดเขารวมแขงขันการทําอาหารและ/   

    หรือนําไปประกอบอาชีพได 

2.  สามารถใชคอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูล สรางสื่อ  

    นําเสนอผลงาน และวิเคราะหขอมูลสถิติ โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางคอมพิวเตอรได 

3 1.  สามารถนําความรูและประสบการณจากการเรียนในรายวิชาอนามัยการเจริญพันธุ และ 

    พัฒนาการครอบครวัและเด็ก ไปใชในชีวิตประจําวันได 

2.  สามารถนําความรูและทักษะทางดานโภชนศาสตรมาบูรณาการ เพื่อการฝกประสบการณ 

    วิชาชีพใหแกผูปวยและญาติในโรงพยาบาลได 

4 1.  สามารถใชทักษะภาษาอังกฤษพื้นฐานในการติดตอสื่อสารได 

2.  สามารถนําเสนอผลงานวิจัยในงานประชุมวิชาการระดับชาติได 

3.  สามารถนําความรูและทักษะทางดานคหกรรมศาสตรมาบูรณาการ เพื่อการฝก 

    ประสบการณวิชาชีพ หรือการปฏิบัติงานสหกิจ 

4.  สอบผานใบประกอบวิชาชีพอาหารเบื้องตน 
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หมวดท่ี  5   หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 

 

1.  กฎระเบียบหรือหลักเกณฑในการใหระดับคะแนน  

 การประเมินผลการศึกษาในรายวิชาตาง ๆ ของนักศึกษาเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏ

สงขลา วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560 ที่แบงการประเมินผลการศึกษาเปน       

2 ระบบ ดังน้ี 

 1.1 ระบบคาระดับคะแนน แบงเปน 8 ระดับ 
 

ระดับคะแนน ความหมาย คาระดับคะแนน 

A ดีเย่ียม  (Excellent) 4.0 

B+ ดีมาก  (Very Good) 3.5 

B ดี  (Good) 3.0 

C+ ดีพอใช  (Fairly Good) 2.5 

C พอใช  (Fair) 2.0 

D+ ออน  (Poor) 1.5 

D ออนมาก  (Very Poor) 1.0 

E ตก  (Fail) 0.0 

 ระบบน้ีใชสําหรับการประเมินผลรายวิชาที่เรียนตามหลักสูตร ระดับคะแนนที่ถือวาสอบได

ตอง   ไมตํ่ากวา “D” ถานักศึกษาไดระดับคะแนนในรายวิชาใดตํ่ากวา “D” ตองลงทะเบียนเรียนใหม

จนกวาสอบได กรณีวิชาเลือกถาไดระดับคะแนนตํ่ากวา “D” สามารถเปลี่ยนไปเลือกเรียนรายวิชาอื่นได 

สวนการประเมินผลรายวิชาเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ และรายวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ ถาได

ระดับคะแนนตํ่ากวา “C” ถือวาสอบตก นักศึกษาจะตองลงทะเบียนเรียนใหม 

1.2 ระบบไมมีคาระดับคะแนน กําหนดสัญลักษณการประเมินผลดังน้ี   
    

ระดับการประเมิน ผลการศึกษา 

P (Pass) ผาน 

F (Fail) ไมผาน 

  ระบบคะแนนน้ีใชสําหรับการประเมินผลรายวิชาที่หลักสูตรบังคับใหเรียนเพิ่มตามขอกําหนด

เฉพาะ และรายวิชาที่สภามหาวิทยาลัยกําหนดใหเรียนเพิ่ม 
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2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

 2.1  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูขณะนักศึกษายังไมสําเร็จการศึกษา 

   กําหนดระบบการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิการเรียนรูของนักศึกษาใหเปนสวนหน่ึงของระบบการ

ประกันคุณภาพภายในของคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ซึ่งจะสัมพันธ

กับ Curriculum Mapping ของรายวิชาตาง ๆ โดยมีเครื่องมือตาง ๆ ที่ใชในการประเมินผลการเรียนรู

ของผูเรียนเพื่อทวนสอบผลการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ ทั้งจากการ

ประเมินของผูเรียนและการประเมินตนเองของนักศึกษา และนําผลการทวนสอบดังกลาวมาพิจารณา 

รวมทั้งมีการจัดต้ังคณะกรรมการทวนสอบของหลักสูตรเพื่อพิจารณาความเหมาะสมของรายละเอียด 

ของรายวิชา (มคอ.3) ขอสอบระดับผลการเรียนใน แตละรายวิชาและผลสัมฤทธ์ิการเรียนรูของ 

นักศึกษาตามที่กําหนดไวใน มคอ.3 ในแตละรายวิชา เพื่อปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนในแตละ

ภาคการศึกษา  

 2.2  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูหลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 

  โดยการกําหนดกลวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูของนักศึกษา ดวยการเก็บขอมูลหา

ผลสัมฤทธ์ิการเรียนรูของนักศึกษาหลังจากประกอบอาชีพของบัณฑิต นําผลการวิเคราะหขอมูล

ยอนกลับมาปรับปรุงกระบวนการการเรียนการสอน และหลักสูตรแบบครบวงจร รวมทั้งการประเมิน

คุณภาพของหลักสูตรโดยคณะกรรมการตามเกณฑของสํานักงานการอุดมศึกษา การเก็บขอมูลจะ

ดําเนินการหาคาทางสถิติ ดังตอไปน้ี 

  2.2.1 ภาวะการไดงานทําของบัณฑิต ประเมินจากบัณฑิตแตละรุนที่จบการศึกษา ในดานของ

ระยะเวลาในการหางานทํา ความเห็นตอความรู ความสามารถ ความมั่นใจของบัณฑิตในการประกอบการ

งานอาชีพ 

2.2.2 สํารวจความเห็นจากผูประกอบการ โดยการขอเขาสัมภาษณ หรือการสงแบบสอบถาม   

เพื่อประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตที่จบการศึกษาและเขาทํางานในสถานประกอบการ  

2.2.3 การประเมินจากศิษยเกาที่ไปประกอบอาชีพ ในแงของความพรอมและความรูจาก

สาขาวิชาที่เรียน รวมทั้งสาขาอื่น ๆ ที่กําหนดในหลักสูตร ที่เกี่ยวเน่ืองกับการประกอบอาชีพของบัณฑิต 

รวมทั้งเปดโอกาสใหเสนอขอคิดเห็นในการปรับหลักสูตรใหดีย่ิงข้ึน 

2.2.4 ความเห็นจากผูทรงคุณวุฒิภายนอก ที่มาประเมินหลักสูตร หรือเปนอาจารยพิเศษตอ

ความพรอมของนักศึกษาในการเรียนและคุณสมบัติอื่น ๆ ที่เกี่ยวของกับกระบวนการเรียนรูและการ

พัฒนาองคความรูของนักศึกษา 
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3.  เกณฑการสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

 ใชเกณฑการสําเร็จการศึกษาโดยมีรายละเอียด ดังน้ี 

  3.1 ตองเรียนครบตามจํานวนหนวยกิตที่กําหนดไวในหลักสูตร 

  3.2 มีแตมระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตลอดหลักสูตร ไมตํ่ากวา 2.00  

  3.3 ใชเวลาการศึกษาไมเกิน 2 เทาของระยะเวลาการศึกษาที่กําหนดไวในหลักสูตร 

  3.4 ไมมีพันธะใด ๆ กับมหาวิทยาลัย 

  3.5 ตองผานเกณฑการประเมินผลความรูความสามารถดานภาษาอังกฤษในระดับ 6 ข้ึนไป หรือ

เทียบเทา CEFR ระดับ B1 

  3.6 ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี 

พ.ศ.2560 

 

หมวดท่ี  6   การพัฒนาคณาจารย 

 

1.  การเตรียมการสําหรับอาจารยใหม 

     1.1 มหาวิทยาลัยกําหนดใหอาจารยใหมทุกคนตองเขารับการอบรมอยางนอย 1 ครั้ง เพื่อใหมี

ความรูความเขาใจเกี่ยวกับหลักสูตรและการบริหารวิชาการของมหาวิทยาลัย บทบาทหนาที่ของ

อาจารยมหาวิทยาลัยและจรรยาบรรณครู และใหมีทักษะเกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอนที่เนนผูเรียน

เปนสําคัญ การสอนสอดแทรกคุณธรรมและจริยธรรม และการสอนโดยใชสื่อและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

     1.2 อาจารยใหมทุกคนควรผานการอบรมเกี่ยวกับการจัดเรียนการสอน การวัดและประเมินผล การ

ประกันคุณภาพการศึกษาการจัดทํารายละเอียดของหลักสูตร (มคอ.2) รายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) 

และรายละเอียดของประสบการณภาคสนาม (มคอ.4) 

     1.3 มอบหมายใหมีอาจารยพี่เลี้ยงทําหนาที่ใหคําแนะนําและเปนที่ปรึกษาในดานการจัดการเรียน   

การสอน 

     1.4 มอบหมายใหอาจารยใหมศึกษาคนควา จัดทําเอกสารที่เกี่ยวของกับการสอน ในหัวขอหน่ึงหรือ

หลายหัวขอที่อาจารยใหมมีความรูและถนัด เพื่อทดลองสอนโดยมีอาจารยพี่เลี้ยง หรือประธานหลักสูตร

เปนผูใหคําแนะนําการกําหนดใหอาจารยใหมเขารวมสังเกตการณการสอนของอาจารยในหลักสูตร 

     1.5 กําหนดใหอาจารยใหมเขารวมสังเกตการณการสอนของอาจารยในหลักสูตร 
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2.  การพัฒนาความรูและทักษะใหแกอาจารย 

 2.1  การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

  2.1.1 กําหนดใหอาจารยตองเขารับการอบรมเพื่อพัฒนาตนเองดานการจัดการเรียนการสอน 

การวัดและการประเมินผล ตามความตองการของอาจารย และเปนไปตามนโยบายของมหาวิทยาลัย ซึ่ง

มหาวิทยาลัยมีการเปดหลักสูตรอบรมเพื่อพัฒนาอาจารยในหัวขอตาง ๆ ที่เกี่ยวของกับการจัดการเรียน

การสอน การวิจัย การผลิตผลงานทางวิชาการ เปนประจําทุกป 

  2.1.2  จัดใหมีการสอนแบบเปนหมูคณะ ซึ่งจะสงเสริมโอกาสใหอาจารยไดมีประสบการณการสอน

รวมกับผูอื่น รวมถึงการมีโอกาสไดเปนผูรับผิดชอบรายวิชา ผูประสานงาน และผูรวมคณะสอน 

  2.1.3  สงเสริมหรือสรางโอกาสใหมีการแลกเปลี่ยนเรียนรูประสบการณดานการจัดการเรียน

การสอนระหวางอาจารยในหลักสูตร หรือทําวิจัยการเรียนการสอนที่สามารถนําไปเผยแพรในการ

ประชุมวิชาการที่มีการจัดการเรียนการสอนในสาขาวิชาเดียวกันของหลาย ๆ สถาบัน 

 2.2  การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอ่ืน  ๆ

 2.2.1  สงเสริมใหอาจารยเขารวมการอบรม การประชุมสัมมนาในสาขาวิชาการหรือวิชาชีพที่

จัดทั้งภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย อยางนอยปละ 1 ครั้ง  

  2.2.2  สงเสริมใหอาจารยทําวิจัยโดยการขอทุนวิจัยจากภายในมหาวิทยาลัยและนอก

มหาวิทยาลัย รวมทั้งสนับสนุนในสวนของอุปกรณและเครื่องมือในการปฏิบัติงาน 

 2.2.3  สงเสริมใหอาจารยนําเสนอผลงานในการประชุมวิชาการทั้งในระดับชาติและนานาชาติ 

 2.2.4  สงเสริมใหอาจารยขอตําแหนงทางวิชาการ 

 2.2.5  สงเสริมและสนับสนุนดานการศึกษาตอทั้งในและตางประเทศในระดับที่สูงข้ึน โดย

กําหนดเปนแผนการศึกษาที่ชัดเจน 
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หมวดท่ี  7   การประกันคุณภาพหลักสูตร 

 

การประกันคุณภาพหลักสูตร เปนกระบวนการจัดการศึกษาใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐาน

ระดับอุดมศึกษาและเกณฑมาตรฐานอื่น ๆ ที่เกี่ยวของ โดยมีองคประกอบที่สําคัญ ไดแก การกํากับ

มาตรฐานหลักสูตร บัณฑิต นักศึกษา อาจารย หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน และสิ่ง

สนับสนุนการเรียนรู เพื่อใหสามารถผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพ โดยมีคณะกรรมการประจําหลักสูตรเปน

ผูรับผิดชอบโดยดําเนินการตามระบบประกันคุณภาพ ดังน้ี 

 

1.  การกํากับมาตรฐานหลักสูตร 

เกณฑ/ตัวบงชี ้ แนวทางการปฏิบัติ ผลท่ีคาดหวัง 

1.1 การบริหาร

จัดการหลักสูตรตาม

เกณฑมาตรฐาน

หลักสูตร 

1. กํากับควบคุมจํานวนอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตรจะตองไมนอยกวา   

5 คน และเปนเกินกวา 1 หลักสูตร

ไมได และอยูรับผิดชอบหลักสูตรตลอด

ระยะเวลาที่จัดการศึกษาตามหลักสูตร

น้ัน 

2. กํากับควบคุมคุณวุฒิอาจารยประจํา

หลักสูตรใหเปนไปตามเกณฑคือมี

คุณวุฒิระดับปริญญาโทหรือเทียบเทา 

หรือดํารงตําแหนงทางวิชาการไมตํ่ากวา

ระดับ ผูชวยศาสตราจารยในสาขาที่

ตรงหรือสัมพันธกับสาขาที่เปดสอน 

3. สงเสริมติดตามใหอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตรมีผลงานทาง

วิชาการในรอบ 5 ปยอนหลังไมนอย

กวา 1 เรื่อง 

4. ปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลา

ที่กําหนด 

1. หลักสูตรมีอาจารยผูรับผดิชอบ

หลักสูตรที่ทําหนาที่ในการบริหาร

หลกัสูตรจัดการเรียนการสอน โดยการ

วางแผน ติดตาม ทบทวนการ

ดําเนินงานหลักสูตรและปฏิบัติงาน

ประจําหลักสูตรน้ันตลอดระยะเวลาที่

จัดการศึกษาตามหลักสูตรไมนอยกวา 

5 คน 

2. หลักสูตรมีอาจารยประจําหลักสูตรที่

มีคุณวุฒิไมตํ่ากวาระดับปริญญาโท 

หรือดํารงตําแหนงทางวิชาการไมตํ่า

กวาผูชวยศาสตราจารยในสาขาวิชาที่

ตรงหรือสัมพันธ ทั้ง 5 คน 

3. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรมี

ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ป 

ยอนหลังไมนอยกวา  1 เรื่อง 

4. หลักสูตรมีการปรับปรุงหลักสูตรใหมี

ความทันสมัยตามความกาวหนาทาง 

คหกรรมศาสตร 

 

 



97 มคอ.2   

2.  บัณฑิต 

เกณฑ/ตัวบงชี ้ แนวทางการปฏิบัติ ผลท่ีคาดหวัง 

2.1 คุณภาพบัณฑิต

ตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษา 

ประเมินคุณภาพบัณฑิตตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา

แหงชาติที่ระบุไวใน มคอ.2 ตามผล

การเรียนรูทั้ง  5 ดาน โดยประเมิน

ความพึงพอใจจากผูใชบัณฑิต 

มีผลการประเมินความพึงพอใจของผูใช

บัณฑิตที่มีตอบัณฑิตของหลักสูตร       

เฉลี่ยไมนอยกวา 3.51 

2.2 การไดงานทําของ

ผูสําเร็จการศึกษา 

สํารวจเก็บขอมูลการมีงานทําหรือ

ประกอบอาชีพอิสระของบัณฑิต

ภายใน   1 ปนับจากวันที่สําเร็จ

การศึกษา 

บัณฑิตมีงานทําหรือประกอบอาชีพ

อิสระภายใน 1 ป ไมนอยกวารอยละ 80 

 

3.  นักศึกษา 

เกณฑ/ตัวบงชี ้ แนวทางการปฏิบัติ ผลท่ีคาดหวัง 

3.1 การรับนักศึกษา

และการเตรียมความ

พรอมนักศึกษา 

1. ประชุมหลักสูตรเพื่อวาง

แผนการรับนักศึกษาและกําหนด

คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 

2. หลักสูตรกําหนดเกณฑที่ใชใน

การคัดเลือกนักศึกษา 

3. หลักสูตรรวมกับคณะและ

มหาวิทยาลัยดําเนินการรับ

นักศึกษา 

4. จัดกิจกรรมสงเสริมพัฒนา

นักศึกษาใหมีความพรอมทางการ

เรียน 

5. หลักสูตรประเมินระบบกลไก

การรับนักศึกษาและการเตรียม

ความพรอมเพื่อปรับปรุงพัฒนา 

 

 

 

1. รับนักศึกษาที่มีคุณสมบัติตรงกับ

ความตองการของหลักสูตร 

2. ไดนักศึกษาที่มีความพรอมในการ

เรียนรู 
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เกณฑ/ตัวบงชี ้ แนวทางการปฏิบัติ ผลท่ีคาดหวัง 

3.2 การสงเสริมและ

พัฒนานักศึกษา 

ระบบการดูแลใหคําปรึกษาจาก

อาจารยที่ปรึกษา 

1. หลักสูตรมีระบบกลไกการดูแล

นักศึกษาของอาจารยที่ปรึกษา 

2. หลักสูตรมีการติดตาม ควบคุม

การดูแลการใหคําปรึกษาทาง

วิชาการและแนะแนวแกนักศึกษา 

3. หลักสูตรประชุมประเมิน

กระบวนการในการคัดเลือก

อาจารยที่ปรึกษาของหลักสูตร 

และการใหคําปรึกษาวิชาการและ

แนะแนวชีวิต 

 

 

1. อัตราการคงอยูของนักศึกษาสูงข้ึน 

2. นักศึกษาสําเร็จการศึกษาเปนไปตาม

แผนการศึกษาของหลักสูตร 

3. จํานวนผูสําเร็จการศึกษาไมนอยกวา  

รอยละ 80 ของแผนรับนักศึกษา 

4. มีผลความพึงพอใจของนักศึกษาตอ

ระบบการดูและใหคําปรึกษาไมนอยกวา 

4.00 

 การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและ

การเสริมสรางทักษะการเรียนรู 

1. หลักสูตรประชุมวางแผน

กําหนดทักษะของนักศึกษาแตละ

ช้ันป เพื่อใหนักศึกษามี

คุณลักษณะตามวัตถุประสงคของ

หลักสูตร 

2.หลักสูตรจัดกิจกรรมพัฒนา

ทักษะของนักศึกษาในแตละช้ันป 

โดยจัดทําเสนอของบประมาณ

จากมหาวิทยาลัย 

3. หลักสูตรติดตามและประเมิน

กระบวนการของการจัดกิจกรรม

พัฒนาทักษะของนักศึกษา 

4. หลักสูตรนําผลการประเมินมา

ปรับปรุงกระบวนการพัฒนา

ศักยภาพนักศึกษา 

 

 

1. นักศึกษามีทักษะชีวิตและมีทักษะที่

จําเปนตอการประกอบอาชีพในอนาคต 

2. นักศึกษามีคุณลักษณะตาม

วัตถุประสงคของหลักสูตร 
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4.  อาจารย 

เกณฑ/ตัวบงชี ้ แนวทางการปฏิบัติ ผลท่ีคาดหวัง 

4.1 การบริหารและ

พัฒนาอาจารย 

ระบบการรับและแตงต้ังอาจารย

ประจําหลักสูตรและระบบการ

บริหารอาจารย 

1. หลักสูตรมีระบบกลไกการรับและ

การแตงต้ังอาจารยประจําหลักสูตร 

2. หลักสูตรจัดทําแผนอัตรากําลัง

อาจารย และแผนพัฒนาตนเองของ

อาจารย 

3. หลักสูตรประเมินกระบวนการการ

รับและการแตงต้ังอาจารยประจํา

หลักสูตร 

4. หลักสูตรนําผลการประเมินมา

ปรับปรุงพัฒนากระบวนการการรับ

และการแตงต้ังอาจารยประจํา

หลักสูตร 

 

 

 

1. หลักสูตรมีอาจารยประจําหลักสูตร

ที่มีความเหมาะสมทางดานคุณวุฒิและ

ตําแหนงทางวิชาการ 

2. หลักสูตรมีอาจารยประจําหลักสูตร

ครบ  5 คน ตลอดระยะเวลาที่จัด

การศึกษาตามหลักสูตร 

3. มีผลความพึงพอใจของอาจารย

ประจําหลักสูตรตอการบริหาร

หลักสูตรไมนอยกวา 4.00 

 

5.  หลักสูตร การเรียนการสอน และการประเมินผูเรียน 

เกณฑ/ตัวบงชี ้ แนวทางการปฏิบัติ ผลท่ีคาดหวัง 

5.1 สาระของ

รายวิชาในหลักสูตร 

1. หลักสูตรต้ังคณะกรรมการพัฒนา

หลักสูตรที่มีความรูความเช่ียวชาญใน

สาขาวิชาของหลักสูตร 

2. หลักสูตรศึกษาความเปนไปไดใน

การปรับปรุงหลักสูตรจากผูมีสวนได

สวนเสีย ไดแก นักศึกษา บัณฑิต ผูใช

บัณฑิตและนักวิชาการ 

3. ศึกษาสถานการณภายนอกหรือ

การพัฒนาที่จําเปนเพื่อนํามาพิจารณา

ในการวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 

 

1. มีหลักสูตรที่ทันสมัยสอดคลองกับ

ความตองการของตลาดแรงงานในประเทศ 
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เกณฑ/ตัวบงชี ้ แนวทางการปฏิบัติ ผลท่ีคาดหวัง 

4. หลักสูตรนําผลการประเมินหลักสูตร

และรายงานการประเมินตนเองของ

หลักสูตร (มคอ.7) นํามาพิจารณาใน

การวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 

5. กําหนดผลการเรียนรูที่คาดหวังให

สอดคลองกับหลักสูตรและกรอบ

มาตรฐานการเรียนรู 

6. กําหนดโครงสรางหลักสูตรที่

เหมาะสมและทันสมัย 

7. หลักสูตรประเมินกระบวนการการ

ปรับปรุงหลักสูตร 

8. หลักสูตรนําผลการประเมินมา

ปรับปรุงกระบวนการปรับปรุง

หลักสูตร 

5.2 การวางระบบ

ผูสอนและ

กระบวนการจัดการ

เรียนการสอน 

1. หลักสูตรประชุมกําหนดอาจารย

ผูสอนที่มีความรู ความเช่ียวชาญใน

รายวิชา 

2. หลักสูตรดําเนินการประชุม

พิจารณามคอ.3 และ มคอ.4 เพื่อ

ตรวจสอบการวางแผนการสอน 

เครื่องมือในการวัดการประเมินผล

ทักษะการเรียนรูทั้ง 5 ดาน และทักษะ

การเรียนรู 5 ดาน ตองสอดคลองกับ 

มคอ.2 และติดตามการปรับปรุง 

มคอ.3 และ มคอ.4 ใหเปนไปแผนการ

ปรับปรุงที่ระบุใน มคอ.5 และ มคอ.6 

3. หลักสูตรประชุมติดตาม มคอ.3 

และ มคอ.4 เพื่อพิจารณาการสอน 

และการวัดผลประเมินผลของอาจารย 

เปนไปตามแผนการสอนหรือไม 

1. อาจารยผูสอนมีความรูความ

เช่ียวชาญในรายวิชา 

2. ผูเรียนมีคุณภาพตามผลการเรียนรูที่

คาดหวังในหลักสูตร 
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เกณฑ/ตัวบงชี ้ แนวทางการปฏิบัติ ผลท่ีคาดหวัง 

4. นักศึกษาประเมินอาจารยผูสอนแต

ละรายวิชาผานระบบของ

มหาวิทยาลัย 

5. อาจารยผูสอนดําเนินการรายงาน

ผลการสอนตาม มคอ.5 และ มคอ.6 

6. หลักสูตรดําเนินการทวนสอบผล

การสอน มคอ.5 และ มคอ.6 

7. หลักสูตรประเมินกระบวนการการ

วางระบบผูสอนและกระบวนการ

จัดการเรียนการสอน 

8. หลักสูตรนําผลการประเมินมา

ปรับปรุงกระบวนการการวางระบบ

ผูสอนและกระบวนการจัดการเรียน

การสอน 

5.3 การประเมิน

ผูเรียน 

1. หลักสูตรดําเนินการพิจารณา 

มคอ.3 และ มคอ.4 เพื่อตรวจสอบ

การวางแผนการสอน เครื่องมือในการ

วัดการประเมินผลทักษะการเรียนรูทั้ง 

5 ดาน   มีความเหมาะสมหรือไม 

2. หลักสูตรทวนสอบขอสอบ 

3. หลักสูตรพิจารณาการกระจายของ

เกรด 

4. สงเกรดตามระบบประกาศผล 

5. นักศึกษาประเมินผูสอนในเรื่อง

เครื่องมือการวัดประเมินผล 

6. หลักสูตรประเมินกระบวนการการ

ประเมินผูเรียน 

7. หลักสูตรนําผลการประเมินมา

ปรับปรุงการดําเนินงาน 

1. มีการประเมินผลการเรียนรูที่

นาเช่ือถือ 

2. ผลการประเมินผลการเรียนรู

นาเช่ือถือ 

3. มีขอมูลที่ชวยใหผูสอนนําไปพัฒนา

ปรับปรุงการเรียนการสอน 

4. มีขอมูลที่ชวยในการพัฒนาปรับปรุง

หลักสูตร 
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6.  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู 

เกณฑ/ตัวบงชี ้ แนวทางการปฏิบัติ ผลท่ีคาดหวัง 

6.1 สิ่งสนับสนุนการ

เรียนรู 

1. หลักสูตรสํารวจตามความตองการ

สิ่งสนับสนุนการเรียนรูจากอาจารย

ประจําหลักสูตร อาจารยผูสอน   

และนักศึกษา 

2. หลักสูตรนําผลการสํารวจมา

วิเคราะหเพื่อจัดลําดับความสําคัญ

ของสิ่งสนับสนุนการเรียนรูที ่        

ไมเพียงพอ 

3. จัดทําคุณสมบัติของสิ่งสนับสนุน-

การเรียนรูเพื่อของบประมาณ 

4. ดําเนินการจัดซื้อจัดจางตาม

ระเบียบราชการ 

5. หลักสูตรประเมินความพึงพอใจ

ของนักศึกษาและอาจารยตอ        

สิ่งสนับสนุนการเรียนรู 

6. หลักสูตรประชุมประเมิน

กระบวนการจัดซื้อจัดหาสิ่งสนับสนุน

การเรียนรูและวิเคราะหผลการ

ประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา

และอาจารย 

7. หลักสูตรนําผลการประเมิน      

มาปรับปรุงการดําเนินงาน 

1. มีสิ่งสนับสนุนการเรียนรูที่เพียงพอ

และพรอมใชงาน 

2. มีสิ่งสนับสนุนการเรียนที่ทันสมัย    

ทันตอเทคโนโลยีในปจจุบัน 

3. มีผลความพึงพอใจของนักศึกษา 

และอาจารยตอสิง่สนับสนุนการเรียนรู        

ไมนอยกวา 4.00 
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7.  ตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) 

 เกณฑการประเมิน  ดังน้ี 
 

ตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน 
ปการศึกษา 

2564 2565 2566 2567 2568 

1) อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80        

มีสวนรวมใน การประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวน

การดําเนินงานหลักสูตร 

     

2)  มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามมาตรฐานคุณวุฒริะดับ

ปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร พ.ศ.2557 

     

3)  มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของ

ประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตามแบบมคอ.3 และ มคอ.4  

อยางนอยกอนการเปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุก

รายวิชา 

     

4) มีการจัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และ

รายงานผลการดําเนินการของประสบการณภาคสนาม (ถามี) 

ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุด 

ภาคการศึกษา ที่เปดสอนใหครบทุกรายวิชา 

     

5) มีการจัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร    

ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปการศึกษา 

     

6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาตามมาตรฐาน   

ผลการเรียนรู ที่กําหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 (ถามี)    

อยางนอยรอยละ 25 ของรายวิชาที่เปดสอนในแตละ        

ปการศึกษา 

     

7) มีการพัฒนาและปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน      

กลยุทธการสอน หรือการประเมินผลการเรียนรู จากผลการ

ประเมินการดําเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ปที่แลว 

     

8) อาจารยใหม (ถามี) ทุกคนไดรับการปฐมนิเทศหรอื

คําแนะนําดานการจัดการเรียนการสอน 

     

9) อาจารยประจําหลักสูตรทุกคนไดรับการพัฒนาทาง

วิชาการ และ/หรือวิชาชีพอยางนอยปละหน่ึงครั้ง 

     
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ตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน 
ปการศึกษา 

2564 2565 2566 2567 2568 

10) จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถามี)  

ไดรับการพัฒนาวิชาการและ/หรือวิชาชีพ ไมนอยกวารอยละ 

50 ตอป 

     

11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหม

ที่มีตอคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมนอยกวา 3.51 จากคะแนน

เต็ม 5.0 

     

12) ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตที่มีตอบัณฑติใหม 

เฉลี่ยไมนอยกวา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

 

เกณฑประเมิน  หลักสูตรไดมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ ตองผานเกณฑประเมิน ดังน้ี ตัวบงช้ี

บังคับ (ตัวบงช้ีที่ 1-5) มีผลดําเนินการบรรลุตามเปาหมาย และมีจํานวนตัวบงช้ีที่มีผลดําเนินการบรรลุ

เปาหมายไมนอยกวารอยละ 80 ของตัวบงช้ีรวม โดยพิจารณาจากจํานวนตัวบงช้ีบังคับและตัวบงช้ีรวม   

ในแตละป 
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หมวดท่ี  8   การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 

 

1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

 1.1  การประเมินกลยุทธการสอน 

  1.1.1 การประชุมรวมของอาจารยประจําหลักสูตร เพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็น ขอคําแนะนํา

ขอเสนอแนะจากอาจารยที่มีความรูและประสบการณหรือเพื่อนรวมงาน 

  1.1.2 การแลกเปลี่ยนโดยสนทนากับนักศึกษา เพื่อสะทอนผลการจัดการเรียนการสอนในชวง

ของการเรียนแตละรายวิชา 

  1.1.3 การประเมินจากผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนของนักศึกษา เปรียบเทียบพัฒนาการหรือ

ความเปลี่ยนแปลงที่เกิดข้ึนจากการใชกลยุทธการสอนที่แตกตางกัน 

   1.1.4 การทําวิจัยในช้ันเรียนเพื่อประเมินภาพรวมของการจัดการเรียนการสอนในแตละ

รายวิชาหรือกลุมรายวิชา  

 1.2  การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 

 1.2.1 การประเมินประสิทธิภาพการสอนของอาจารยโดยนักศึกษาทุกสิ้นภาคการศึกษา ตาม

ระบบของมหาวิทยาลัย 

  1.2.2 นําผลการประเมินจัดสงใหอาจารยผูสอน และประธานหลักสูตรเพื่อปรับปรุงและพัฒนา

ตอไป 

 

2.  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

     2.1  การประเมินหลักสูตร โดยนักศึกษาปจจุบันและอาจารย เพื่อนําขอมูลมาทบทวนและปรับปรุง        

การจัดการแผนการเรียนการจัดการเรียนการสอน และเน้ือหารายวิชาที่ อาจซ้ําซอน ไมทันสมัย ยาก/

งาย  เปนตน 

     2.2  การประเมินหลักสูตรโดยศิษยเกา เพื่อติดตามผลการนําความรูและประสบการณที่ไดรับจาก

การศึกษาในหลักสูตรไปใชในการทํางาน 

     2.3  การประเมินผลโดยผูใชบัณฑิต เพื่อสํารวจความพึงพอใจและความคิดเห็นและขอเสนอแนะ

จากผูใชบัณฑิต เกี่ยวกับคุณภาพของบัณฑิตที่จบจากหลักสูตร 

 

3.  การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

 มีระบบประกันคุณภาพหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับ

ปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร โดยการกําหนดตัวบงช้ีหลัก และเปาหมายผลการดําเนินงาน   
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ข้ันตํ่าทั่วไปตามเกณฑการประกันคุณภาพการศึกษาภายในสถานศึกษาระดับอุดมศึกษา ตามที่

สํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษากําหนด 

 

4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

     4.1 อาจารยผูสอนนําผลการประเมินประสิทธิภาพการสอนของอาจารยโดยนักศึกษาผูบังคับบัญชา 

และ/หรือเพื่อนรวมงานแลวแตกรณี มาปรับปรุงและพัฒนาการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาที่ตนเอง

รับผิดชอบ 

     4.2 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรนําผลประเมินตามระบบการจัดการหลักสูตรของมหาวิทยาลัย 

ซึ่งดําเนินการทุกสิ้นปการศึกษา มาทบทวนและวิเคราะหพรอมนําเสนอแนวทางปรับปรุงแกไขในจุดที่มี

ขอบกพรอง สําหรับปการศึกษาถัดไป 

     4.3 คณะกรรมการบริหารหลักสูตร นําผลการประเมินภาพรวมของหลักสูตรโดยนักศึกษาปจจุบัน

และอาจารยโดยศิษยเกาและโดยผูใชบัณฑิต เพื่อทบทวนและพิจารณาในการนําไปแกไขปรับปรุง

หลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่กําหนดในระบบประกันคุณภาพการศึกษาของมหาวิทยาลัย 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก  ก 

ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตร ีพ.ศ. 2560 
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ภาคผนวก ข 

ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา วาดวยการโอนผลการเรียน  

และการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ. 2553 
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ภาคผนวก ค 

ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรเดิมและหลักสูตรปรับปรุง 
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ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 กับหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2564 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2564 
สาระสําคัญ/เหตุผล 

การเปลี่ยนแปลง 

1.  ชื่อหลักสูตร 

วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

1.  ชื่อหลักสูตร 

วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2564 

ปรับปรุงป พ.ศ.2564 

2.  ชื่อปริญญา 

ช่ือเต็ม (ภาษาไทย)     : วิทยาศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

ช่ือยอ (ภาษาไทย)       : วท.บ. (คหกรรมศาสตร) 

ช่ือเต็ม (ภาษาอังกฤษ)  : Bachelor of Science Program    

                              (Home Economics)  

ช่ือยอ (ภาษาอังกฤษ)   : B.Sc. (Home   Economics) 

2.  ชื่อปริญญา 

ช่ือเต็ม (ภาษาไทย)     : วิทยาศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

ช่ือยอ (ภาษาไทย)       : วท.บ. (คหกรรมศาสตร) 

ช่ือเต็ม (ภาษาอังกฤษ)  : Bachelor of Science Program    

                              (Home Economics)  

ช่ือยอ (ภาษาอังกฤษ)   : B.Sc. (Home   Economics) 

คงเดิม 

3.  ปรัชญาของหลักสูตร 

ทักษะวิชาชีพเดน เนนคุณธรรม นําทองถ่ินพัฒนา 

3.  ปรัชญาของหลักสูตร 

สรางสรรคตํารับอาหาร มุงเนนโภชนาการ สืบสานภูมิปญญา

ทองถ่ิน 

เปลี่ยนแปลงโดยมุงเนนการ    

บูรณาการการเรียนการสอน      

เพื่อการสรางสรรคตํารับอาหาร     

ควบคูกับความรูทางดานโภชนาการ 

และนําความรูดังกลาวบริการ

วิชาการสูทองถ่ิน  

133 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2564 
สาระสําคัญ/เหตุผล 

การเปลี่ยนแปลง 

4.  วัตถุประสงคของหลักสูตร 

    เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู มีทักษะ และประสบการณการ

เรียนรู ตลอดจนนําหลักการจัดการไปประกอบอาชีพทั้งใน

หนวยงานของรัฐ เอกชน และประกอบธุรกิจคหกรรมศาสตร

ดานอาหารและโภชนาการไดอยางมีประสิทธิภาพ 

    เพื่อผลิตบัณฑิตใหมีทักษะในการศึกษาคนควาหาความรูได

ดวยตนเอง สามารถวิเคราะห สังเคราะห และแกไขปญหาได

อยางมีระบบ ดวยการผสมผสานภูมิปญญาทองถ่ินเขากับ

เทคโนโลยี ตลอดจนสามารถวิจัยและพัฒนางานคหกรรมศาสตร 

ดานอาหารและโภชนาการได 

    เพื่อผลิตบัณฑิตใหมีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณ

ทางวิชาการ/วิชาชีพ และ มีจิตสํานึกในความรับผิดชอบตอ

ครอบครัว สังคม และสิ่งแวดลอม ตลอดจนธํารงไวซึ่ง

ศิลปวัฒนธรรมอันดีงามของไทย 

4.  วัตถุประสงคของหลักสูตร 

    เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู มีทักษะ และประสบการณการ

เรียนรู ตลอดจนนําหลักการจัดการไปประกอบอาชีพทั้งใน

หนวยงานของรัฐ เอกชน และประกอบธุรกิจคหกรรมศาสตร

ดานอาหารและโภชนาการ และดานอื่น ๆ ที่เกี่ยวของ ไดอยางมี

ประสิทธิภาพ 

    เพื่อผลิตบัณฑิตใหมีทักษะในการศึกษาคนควาหาความรูได

ดวยตนเอง สามารถวิเคราะหสังเคราะห และแกไขปญหาไดอยาง

มีระบบ ดวยการผสมผสานภูมิปญญาทองถ่ินเขากับเทคโนโลยี 

ตลอดจนสามารถวิจัยและพัฒนางานคหกรรมศาสตร ดานอาหาร

และโภชนาการได 

    เพื่อผลิตบัณฑิตใหมีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณ

ทางวิชาการ/วิชาชีพ และมีจิตสํานึกในความรับผิดชอบตอ

ครอบครัวชุมชน และสิ่งแวดลอม ตลอดจนธํารงไวซึ่ง

ศิลปวัฒนธรรม อันดีงามของไทย 

ผลิตบัณฑิตที่มีความรู มีทักษะ และ

ประสบการณการเรียนรู ตลอดจน

นําหลักการจัดการไปประกอบ

อาชีพทั้งในหนวยงานของรัฐ 

เอกชน และประกอบธุรกิจคหกรรม

ศาสตร ดานอาหารและโภชนาการ 

เพิ่มเติมดานอื่น ๆ ที่เกี่ยวของ 

5.  โครงสรางหลักสูตร 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร                128  หนวยกิต 

5.  โครงสรางหลักสูตร 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา  128  หนวยกิต 

- แยกกลุมวิชามนุษยศาสตร และ

กลุมวิชาสังคมศาสตร ตามรูปแบบ

มคอ.2 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2564 
สาระสําคัญ/เหตุผล 

การเปลี่ยนแปลง 

1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป         30  หนวยกิต 

    - กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร         12  หนวยกิต 

    - กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร         9  หนวยกิต 

    - กลุมวิชาคณิตศาสตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

                                          9  หนวยกิต 

 

2) หมวดวิชาเฉพาะ                  92  หนวยกิต 

2.1 กลุมวิชาแกน                             18   หนวยกิต 

    2.2 กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ                     19   หนวยกิต 

    2.3 กลุมวิชาเฉพาะ                               47   หนวยกิต 

         2.3.1 วิชาเฉพาะบังคับ                      29   หนวยกิต 

         2.3.2 วิชาเฉพาะเลือก                       18   หนวยกิต 

    2.4 กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ            8   หนวยกิต 

3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา                 6  หนวยกิต 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  ไมนอยกวา        30  หนวยกิต 

   1.1 กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร ไมนอยกวา  12  หนวยกิต 

   1.2 กลุมวิชามนุษยศาสตร  ไมนอยกวา           6  หนวยกิต 

   1.3 กลุมวิชาสังคมศาสตร  ไมนอยกวา            6  หนวยกิต 

   1.4 กลุมวิชาคณิตศาสตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

        ไมนอยกวา                      9  หนวยกิต 

2. หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา                  92  หนวยกิต 

    2.1 กลุมวิชาแกน                   18   หนวยกิต 

    2.2 กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ                      19   หนวยกิต 

    2.3 กลุมวิชาเฉพาะดาน ไมนอยกวา            47   หนวยกิต 

         2.3.1 กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ ไมนอยกวา             

                                                           29   หนวยกิต 

         2.3.2 กลุมวิชาเฉพาะดานเลือก ไมนอยกวา             

                                                           18   หนวยกิต 

    2.4 กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ             8   หนวยกิต 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี  ไมนอยกวา           6   หนวยกิต 

ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
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ตารางเปรียบเทียบหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไปของหลักสูตรปรับปรุงพ.ศ.2559 กับหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2564 
 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2564 สาระการปรับปรุง 

GEL0101  ภาษาไทยเพื่อการส่ือสาร   3(3-0-6) 

  Thai for Communication 

  พัฒนาทักษะการใชภาษาไทยในดานการฟง การพูดการอาน 

และการเขียน ใหมีความรอบรูและสามารถใชภาษาส่ือสารในชีวิตประจําวันได

อยางมีประสิทธิภาพ เหมาะสมตามบริบททางสังคม และวัฒนธรรมไทย 

  Study and practice skills in listening, speaking, 

reading and writing, in Thai for the daily life communication 

appropriately in various Thai contexts. 

GESL103  รูใชภาษาไทย    3(3-0-6) 

  Arts of Using Thai Language 

  ทักษะการส่ือสาร ศิลปะการใชภาษา การยอและการสรุป

ความ การพูดนําเสนอ และการเขียนทางวิชาการ 

  Strengthen learners in terms of communicative 

skills, arts of using Thai language, summarizing and briefing, oral 

presentations and academic writing. 

เปล่ียนรหัสวิชา  

ชื่อวิชา และปรับ

คําอธิบายรายวิชา 

GEL0201  ภาษาอังกฤษในโลกปจจุบัน   3(3-0-6) 

  English for Today’s World 

  พัฒนาผู เรียนใหใชภาษาอังกฤษเพื่อเปนเครื่องมือในการ

แสวงหาความรูจากแหลงขอมูลสารสนเทศเพื่อประยุกตใชในการศึกษาและการ

ดํารงชีวิตในโลกปจจุบัน 

  Develop learners in using English as a medium to 

access and retrieve information for education and daily life 

applications. 

GESL101  ภาษาอังกฤษพาไป    3(3-0-6)  

  English Adventures     

  คําศัพท สํานวน โครงสรางภาษาอังกฤษ  และอวัจนภาษา 

ผานส่ือในรูปแบบตาง ๆ เชน ภาพยนตร เพลง ส่ือออนไลน และส่ือส่ิงพิมพ และ

ฝกปฏิบัติผานสถานการณที่กําหนดทั้งในและนอกหองเรียน เพื่อเตรียมความ

พรอมสูการปฏิบัติจริงในชีวิตประจําวัน 

  English vocabulary, expressions, structures and non-

verbal language through various types of media such as movies, 

songs, online communications and printed matters. Practice English 

in designed language situations not only inside but also outside 

เปล่ียนรหัสวิชา  

ชื่อวิชา และปรับ

คําอธิบายรายวิชา 
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classrooms in order to apply the language use to daily life. 

GEL0202  ภาษาอังกฤษเพื่อการทํางาน   3(3-0-6) 

  English at Work 

  ฝกทักษะการใชภาษาอังกฤษในบริบทของการทํางาน และ

สามารถใชภาษาอังกฤษเพื่อการหางาน สมัครงาน สัมภาษณงาน และบริบทอ่ืน ๆ 

ของการทํางาน 

  Practice English skills in work-related contexts. Make 

use of English for job seeking, job applying, job interviewing, and 

other work-related contexts. 

GESL102 ภาษาอังกฤษพิชิตฝน    3(3-0-6) 

  English for Dream Achievement  

  ทั กษะการใชภ าษาอังกฤษ เพื่ อ การส มัค รงานที่ ใฝ ฝ น  

ฝกการสัมภาษณงาน บทสนทนาตาง ๆ ที่ใชในสถานที่ทํางาน และบริบทอ่ืน ๆ 

ของการทํางาน รวมทั้งการใชภาษาอังกฤษและเทคโนโลยี เพื่อการนําเสนองานใน

รูปแบบตาง ๆ   

  English skills for dream job applications, job 

interviews, English conversations in workplace and in various work-

related contexts. Make use of English and technology for a variety of 

work presentations. 

เปล่ียนรหัสวิชา  

ชื่อวิชา และปรับ

คําอธิบายรายวิชา 

GEL0304 ภาษาจีนเพื่อการส่ือสาร   3(3-0-6 ) 

  Chinese for Communication  

  เรียนรูระบบสัทอักษรจีน วิธีการเขียนอักษรจีน ฝกทักษะฟง 

พูด อาน เขียนภาษาจีนในชีวิตประจําวัน เรียนรูการศึกษาคนควาภาษาจีนดวย

ตนเองผานเทคโนโลยีสมัยใหม  พรอมทั้งเรียนรูและเขาใจความแตกตางระหวาง

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 

GESL108 เพลิดเพลินกับภาษาจีน    3(3-0-6) 

  Happy Chinese  

  ระบบการออกเสียงและวิธีการเขียนอักษรจีน เรียนรูคําศัพท

และบทสนทนาภาษาจีนอยางทันสมัย ฝกปฏิบัติการฟง พูด อาน และเขียน พรอม

ทั้งเรียนรูความแตกตางระหวางวัฒนธรรมไทย-จีน   

  The Mandarin Chinese phonetics and the basics of 

writing the Chinese scripts. Focus on up to date vocabulary and 

dialogues in current contexts. Practice the language skills: listening, 

speaking, reading and writing and recognize the intercultural 

awareness between Thai and Chinese. 

เปล่ียนรหัสวิชา  

ชื่อวิชา และปรับ

คําอธิบายรายวิชา 
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culture and develop inter cultural awareness. 

GEL0305 ภาษาญี่ปุนเพื่อการส่ือสาร   3(3-0-6) 

  Japanese for Communication 

  ฝกทักษะการใชภาษาญ่ีปุน โดยเนนทักษะการฟงและการพูด

เพื่อการส่ือสารในชีวิตประจําวัน  และเสริมสรางความเขาใจดานสังคมและ

วัฒนธรรมระหวางไทยและญ่ีปุน 

  Study and practice skills in Japanese, focusing on 

listening and speaking for daily communication and  promoting the 

understanding of Thai and Japanese cultures. 

GESL106 สนุกกับภาษาญี่ปุน      3(3-0-6) 

  Fun with Japanese 

  ทักษะดานการฟง การพูด การอานและการเขียนภาษาญ่ีปุน  

โดยเนนทักษะการฟงและการพูด เพื่อการส่ือสารในชีวิตประจําวัน และเสริมสราง

ความเขาใจดานสังคมและวัฒนธรรมระหวางไทยและญ่ีปุน โดยใชกิจกรรมการ  

บูรณาการทางภาษา 

  The language skills: listening, speaking, reading and 

writing in Japanese, focusing mainly on listening and speaking for 

daily communication and promoting the understanding of Thai and 

Japanese cultures by using various integrated skill activities. 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา และปรับ

คําอธิบายรายวิชา 

GEL0301 ภาษามาเลยเพื่อการส่ือสาร   3(3-0-6 ) 

  Malay for Communication 

  การฝกทักษะดานการฟง การพูด การอาน และการเขียน โดย

เนนทักษะการฟงและการพูดสําหรับการส่ือสาร สอดแทรกบริบททางดาน

วัฒนธรรม เพื่อการนําไปใชในชีวิตประจําวัน 

  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. 

GESL104 เฮฮาภาษามาเลย    3(3-0-6) 

  Malay Language Fun 

  ทักษะดานการฟง การพูด การอาน และการเขียน โดยเนน

ทักษะการฟงและการพูดสําหรับการส่ือสาร สอดแทรกบริบททางดานวัฒนธรรม 

เพื่อการนําไปใชในชีวิตประจําวัน 

 The language skills: listening, speaking, reading and 

writing in Malay, focusing mainly on listening and speaking for daily 

communication and promoting the understanding of Thai and Malay 

cultures. 

 

เปล่ียนรหัสวิชา      

ชื่อวิชา และปรับ

คําอธิบายรายวิชา 
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GEL0306 ภาษาเกาหลีเพื่อการส่ือสาร   3(3-0-6) 

  Korean for Communication 

  การฝกทักษะดานการฟง การพูด การอาน และการเขียน

ภาษาเกาห ลี  โดย เน นทั กษะการฟ งและการพู ด สํ าห รับการ ส่ือสาร ใน

ชีวิตประจําวัน 

  Study and practice skills in listening, speaking, 

reading and writing in Korean, focusing on listening and speaking for 

daily life. 

GESL107   บันเทิงกับภาษาเกาหลี     3(3-0-6) 

     Entertain with Korean 

  ทักษะดานการฟง การพูด การอาน และการเขียนภาษา

เกาหลี โดยเนนทักษะการฟงและการพูดสําหรับการส่ือสารในชีวิตประจําวัน 

  The language skills: listening, speaking, reading and 

writing in Korean, focusing mainly on listening and speaking for daily 

life. 

 

เปล่ียนรหัสวิชา      

ชื่อวิชา และปรับ

คําอธิบายรายวิชา 

GEL0303 ภาษาพมาเพื่อการส่ือสาร   3(3-0-6) 

  Burmese for Communication 

  การฝกทักษะดานการฟง  การพูด  การอาน  และการเขียน

ภาษาพมา โดยเนนทักษะการฟงและการพูดสําหรับการส่ือสารในชีวิตประจําวัน 

  Study and practice skills in listening, speaking, 

reading and writing in Burmese, listening and speaking for daily life. 

 - 

GEL0302 ภาษาอินโดนีเซียเพื่อการส่ือสาร  3(3-0-6) 

  Indonesian for Communication 

  การฝกทักษะดานการฟง การพูด การอาน และการเขียน โดย

เนนทักษะการฟงและการพูดสําหรับการส่ือสาร สอดแทรกบริบททางดาน

วัฒนธรรมอินโดนีเซีย เพื่อการนําไปใชในชีวิตประจําวัน 

  Study and practice Skills in listening, speaking, 

reading and and speaking for daily communication and promoting 

GESL105 เฮลโลภาษาอินโดนีเซีย   3(3-0-6) 

  Hello Indonesia Language 

  ทักษะดานการฟง การพูด การอาน และการเขียน โดยเนน

ทักษะการฟงและการพูดสําหรับการส่ือสาร สอดแทรกบริบททางดานวัฒนธรรม

อินโดนีเซีย เพื่อการนําไปใชในชีวิตประจําวัน 

  The language skills: listening, speaking, reading and 

writing in Indonesian, focusing mainly on listening and speaking for 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา และปรับ

คําอธิบายรายวิชา 
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the understanding of Thai and Indonesian cultures.  daily communication and promoting the understanding of Thai and 

Indonesian cultures. 

GEH0406 สารสนเทศเพื่อการเรียนรู   3(3-0-6) 

  Information for Learning 

  ความหมาย ความสําคัญ และความตองการสารสนเทศ 

ทรัพยากรสารสนเทศ แหลงสารสนเทศ  กลยุทธการสืบคนสารสนเทศ

อิเล็กทรอนิกส  การประเมินสารสนเทศ การอางอิงและบรรณานุกรม การนําเสนอ

สารสนเทศในรูปแบบตาง 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. 

 - 

GEH0402 ปรัชญาและศาสนา    3(3-0-6) 

  Philosophy and Religions 

  ความหมาย องคประกอบ การวิเคราะหปญหาของปรัชญา

และศาสนา  สาขาของปรัชญา ความสัมพันธและความแตกตางระหวางปรัชญา

และศาสนา คุณคาที่แทจริงของปรัชญาและศาสนา หลักคําสอนของศาสนาตาง ๆ 

นําหลักธรรมมาพัฒนาคุณภาพชีวิตในระดับบุคคล ครอบครัว  สังคม  เพื่อใหเกิด

สันติภาพและสันติสุข 

  Analytical elements of philosophy and religions, the 

GESH202 ปรัชญาและศาสนา    3(3-0-6) 

  Philosophy and Religions 

  ความหมาย องคประกอบ การวิเคราะหปญหาของปรัชญา

และศาสนา สาขาของปรัชญาความสัมพันธและความแตกตางระหวางปรัชญาและ

ศาสนา คุณคาที่แทจริงของปรัชญาและศาสนา หลักคําสอนของศาสนาตาง ๆ นํา

หลักธรรมมาพัฒนาคุณภาพชีวิตในระดับบุคคล ครอบครัว สังคม เพื่อใหเกิด

สันติภาพและสันติสุข 

  Analytical elements of philosophy and religions, the 

ปรับรหัสวิชา 

มคอ.2 
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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. 

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. 

GEH0403 มนุษยกับความงาม    3(3-0-6) 

  Human and Aesthetics 

  แนวคิดทฤษฎีความงามเบื้องตน องคประกอบทางศิลปะ 

ดนตรี และศิลปะการแสดง  การประยุกตใชในชีวิตประจําวัน 

  Concept and theory of beauty, aesthetic elements 

in painting, music and performing arts, beauty in daily life. 

GESH203 มนุษยกับความงาม    3(3-0-6) 

  Human and Aesthetics  

  แนวคิด ทฤษฎีความงามเบื้องตน องคประกอบทางศิลปะ 

ดนตรี และศิลปะการแสดง การประยุกตใชในชีวิตประจําวัน การตระหนักใน

คุณคาความงาม 

  Concept and fundamental concepts, theories of 

aesthetics, elements of art, music, and performing arts. Apply the 

knowledge of aesthetics into daily life and realize the values of 

aesthetics. 

เปล่ียนรหัสวิชา กลุม

วิชา และมีการปรับ

คํา อธิบายรายวิชาให

มีความเหมาะสม

ยิ่งขึ้น 

GEH0404 พฤติกรรมมนุษยและการพัฒนาตน   3(3-0-6) 

  Human Behavior and Self Development 

  การศึกษาพฤติกรรมมนุษยการเขาใจตนเองและผู อ่ืน การ

พัฒนาตนดานรางกาย จิตใจ อารมณและสังคม มี วินัยในตนเอง  มีความ

รับผิดชอบตอสังคม มีทักษะชีวิต  สํานึกในความเปนพลเมืองไทย สรางสัมพันธที่ดี

กับบุคคลในพหุวัฒนธรรม เพื่อการอยูรวมกัน การทํางานอยางมีประสิทธิภาพและ

มีความสุข 

 

 

 

- 

141 
มคอ.2 



143 มคอ.2   

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2564 สาระการปรับปรุง 

  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 Thai ness, good relation in multicultural societies in 

order to work together efficiently and happily. 

GEH0408 เรียนรูคุณธรรมนําชีวิตพอเพียง  3(3-0-6) 

  Moral Principles Leading to self Sufficiency 

  ความหมายและคุณคาของชีวิตหลักธรรมในการดํารงชีวิต การ

ฝกสติ สมาธิ การสรางศรัทธาและปญญา การนําหลักธรรมมาใชในการปองกัน 

แกปญหา และการพัฒนาตนเอง ครอบครัวและสังคม หลักปรัชญาเศรษฐกิจ

พอเพียง 

  Meaning of life, religious teachings for the wellness 

of life, mindedness and concentration, application of Self-Sufficiency 

principles in life. 

 - 

GEH0401 วิถีลุมนํ้าทะเลสาบสงขลา   3(3-0-6) 

  Songkhla Lake Basin Living 

  ประวัติความเปนมา ลักษณะทางกายภาพ ระบบนิเวศ สังคม  

เศรษฐกิจ  วัฒนธรรมและวิถีชีวิต  เศรษฐกิจพอเพียง และโครงการพระราชดําริ  

รวมทั้งสรางจิตสาธารณะ  สงเสริมคุณธรรมจริยธรรมและหนาที่พลเมือง 

  History, physical characteristics, ecology, society, 

economy, cultures, and ways of life of Songkhla lake. Sufficiency 

GESS302 ทองถิ่นของเรา    3(3-0-6) 

  Our Local 

  ประวัติความเปนมา ลักษณะทางกายภาพ ระบบนิเวศ  สังคม 

เศรษฐกิจ วัฒนธรรมและวิถีชีวิตในลุมนํ้าทะเลสาบสงขลาและหรือจังหวัดสตูล

เศรษฐกิจพอเพียงและโครงการพระราชดําริ การสรางจิตสาธารณะสงเสริม

คุณธรรมจริยธรรมและหนาที่พลเมือง 

  Study Songkhla and Satun in terms of history, 

นํารายวิชาวิถลุีมนํ้า

ทะเลสาบสงขลา   

มาบูรณาการใหม 

เพื่อใหนักศึกษามี

ความรู ความเขาใจ

และเรียนรูพื้นที่ลุม

นํ้าทะเลสาบสงขลา 

มคอ.2 
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economy and Royal Project. Educate students to have public mind, 

virtues, ethics, and civic duties. 

 

physical features, characteristics, ecology, society, economy, 

cultures, and ways of life of people around Songkhla Lake and in 

Satun. Sufficiency economy, royal projects, public mind enhancing 

virtues, ethics and civic duties are also focused. 

สตูลเพิ่มขึ้น 

GEH0405 มนุษยกับการเปล่ียนแปลง   3(3-0-6) 

  Man and Changing World 

  ความรูทั่วไปเก่ียวกับโลกและมนุษย  โลกทัศนในการติดตาม

การเปล่ียนแปลงของโลก  เนนความเปนไทยและการเปล่ียนแปลงในสังคมไทย 

แนวคิดและกิจกรรม  จิตสาธารณะ  การดําเนินชีวิตบนพื้นฐานปรัชญาเศรษฐกิจ

พอเพียง 

  General knowledge about human and the world he 

lives in, visions for the changing world emphasizing Thai ness, ways 

of thinking and public minded activities based on the sufficiency 

economy philosophy. 

 - 

GEH0407 กฎหมายพื้นฐานเพื่อคุณภาพชีวิต  3(3-0-6) 

  Fundamental Law for Quality of Life  

  วิวัฒนาการของกฎหมาย สิทธิมนุษยชน รัฐธรรมนูญและสิทธิ

ขั้นพื้นฐานของประชาชนตามรัฐธรรมนูญ รวมทั้งศึกษากฎหมายที่เก่ียวของกับ

คุณภาพชีวิตของนักศึกษา และเสริมสรางคุณธรรมจริยธรรมดานการปองกันการ

ทุจริต  

  Evolution of the Law, human rights, constitutional 

GESS306 กฎหมายกับการสรางความเปนพลเมืองท่ีดี 3(3-0-6) 

  Laws and Creating Good Citizenship 

  ศึกษาวิวัฒนาการของกฎหมาย สิทธิมนุษยชน รัฐธรรมนูญ

และสิทธิขั้นพื้นฐานของประชาชนตามรัฐธรรมนูญ และการสรางเสริมคุณธรรม

จริยธรรมดานการปองกันการทุจริต 

  Evolution of law, human rights, constitutional law 

and fundamental rights based on the constitution. Enhance learners 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา กลุมวิชา และมี

การปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 
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Law and fundamental rights, emphasizing, on Laws related to 

student Life, and educate students to have virtue, morality, and 

corruption prevention. 

to have virtues and morality in order to prevent corruption. 

GEH0409 วิถีอาเซียน    3(3-0-6) 

  ASEAN Ways     

  พัฒนาการความรวมมือของประชาคมอาเซียน สถานภาพและ

บทบาทของประชาคมอาเซียนในกระแสโลกในมิติการเมือง เศรษฐกิจ สังคมและ

วัฒนธรรม ทิศทางการปรับตัวของไทยในบริบทอาเซียนทามกลางกระแสโลกจาก

ฐานแนวคิดการพัฒนาอยางยั่งยืน 

 

  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. 

GESS303 อาเซียนรวมใจ    3(3-0-6) 

  ASEAN Together 

  ที่มาของของดินแดนตาง ๆ  ในประชาคมอาเซียนลักษณะของ

สังคมพหุวัฒนธรรมในประชาคมอาเซียนและพันธมิตรนอกภูมิภาคอาเซียน ปจจัย

ทางสังคม วัฒนธรรม และการเมืองที่มีอิทธิพลตออุตสาหกรรมบริการแนวคิด

เก่ียวกับนวัตกรรมการบริการ ปจจัยที่กอใหเกิดนวัตกรรมการบริการ และ

นวัตกรรมการบริการของประเทศตาง ๆ  ในประชาคมอาเซียน 

  The origin of lands in the ASEAN community and 

the characteristics of multicultural societies in the ASEAN community 

and alliances outside the ASEAN region. Social, cultural and political 

factors influencing on the service industry are also focused. 

Emphasize on the ideas contributing to service innovations and the 

factors resulting in service innovation and service innovation in other 

countries in ASEAN. 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา กลุมวิชา และมี

การปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

 GESH201 ทักษะชีวิต    3(2-2-5) 

  Life Skills 

  ความหมาย ความสําคัญของทักษะชีวิต หลักการ แนวคิดและ

ทฤษฎีที่เก่ียวของกับพฤติกรรมมนุษย การพัฒนาตนทั้งทางดานรางกาย จิตใจ 

เพิ่มรายวิชาน้ี และ

นํารายวิชาพฤติกรรม

มนุษยและการพัฒนา

ตนมาบูรณาการ
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อารมณ และสังคม การพิจารณาดวยใจอยางใครครวญสุนทรียสนทนา การส่ือสาร

อยางสันติ การเรียนรูเพื่อการเปล่ียนแปลงตนเอง การตระหนักรูศักยภาพของ

ตนเองและการกาวขามขีดจํากัดการแกปญหาความขัดแยงทัศนะแบบองครวม 

ทักษะการคิดและการคิดเชิงระบบจิตสํานึกตอสวนรวมทักษะชีวิตในศตวรรษที่ 21

สมดุลชีวิตและการเรียน การดําเนินชีวิตที่ดีและมีความสุข 

  Meaning and importance of life skills; principles, 

concepts and theories related to human behavior; self-development 

in physical, mind, emotional and social development; 

contemplation; dialogue; non-violent communication; transformative 

Learning; self-awareness and personal development; conflict 

resolution;  holistic; thinking skills and holistic system thinking; public 

mind;  life skills in the 21st century; study-life balance, good life and 

happiness. 

รวมกันเพื่อให

นักศึกษาไดรับความรู

ทักษะของชีวิตมาก

ยิ่งขึน้  

 GESS301 การใชชีวิตในสังคมสมัยใหม   3(3-0-6) 

  Living in Modern Society 

  แนวความคิด  รูปแบบ ทักษะในการดําเนินชีวิตในสังคม

ปจจุบัน การปฏิบัติตนเปนพลเมืองดี ตอตานทุจริต จิตสาธารณะ การแกไข

สถานการณ ตระหนักถึงการดําเนินชีวิตในสังคมสมัยใหม  แนวทางการปฏิบัติตน

ในชีวิตประจําวัน การปรับตัวเขากับสังคมสมัยใหมและสถานการณทางสังคม 

  Concepts, values of life, life skills in current 

societies, behaviors as a good citizen, anti-corruption, public mind, 

เพิ่มรายวิชาน้ีเพื่อให

นักศึกษาไดรับความรู 

ความเขาใจ เก่ียวกับ

การใชชีวิตในสังคม

ปจจุบัน 
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problem-solving skills, and the awareness of living in modern 

societies. Introduce practical guidelines in everyday life and self-

adaptation in modern societies and social situations. 

 

 GESS304 ศาสตรพระราชาเพื่อการพัฒนาท่ีย่ังยืน 3(2-2-5) 

  The King’s Philosophy for Sustainable  

                       Development 

  หลักการ แนวคิดพระราโชบายของพระเจาอยูหัวในรัชกาลที่ 

10 ความหมาย หลักคิด หลักวิชา และหลักปฏิบัติของศาสตรพระราชาจาก

โครงการอันเน่ืองมาจากพระราชดําริ รัชกาลที่ 9 หลักวิธีการเขาใจ เขาถึง และ

พัฒนา หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง หลักการทรงงาน 23 ขอ การบูรณา

การเพื่อประยุกตใชจากตัวอยางวิชา “9 หนาจากศาสตรพระราชา” โดยการ

ปฏิบัติภาคสนามเพื่อการพัฒนาทองถิ่น 

  The King’s philosophy for sustainable development 

focusing on the study of the principles based on the royal policy of 

King Rama X (His Majesty King Maha Vajiralongkorn 

Bodindradebayavarangkun). Meaning, principles, theories and 

practices of the King’s Philosophy derived from the Royal Projects of 

King Rama IX (His Majesty King Bhumibol Adulyadej) are discussed. 

The core principles of understanding, accessibility and development 

and philosophy of sufficiency economy are also studied. The 23 

เพิ่มรายวิชาน้ีเพื่อให

นักศึกษาไดรับความรู 

ความเขาใจ เก่ียวกับ

การแนวคิด หลัก

ปฏิบัติตามโครงการ

อันเน่ืองมาจาก

พระราชดําริ 
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principles of His Majesty's works, integrated applications of the 9 

progression principles based on King Rama IX’s philosophy are also 

practiced by attending field trips for local development. 

 GESS305 เจาสัวนอย    3(3-0-6) 

  Young Entrepreneurship 

  การเลือกธุรกิจสมัยใหม การเตรียมความพรอมเพื่อดําเนิน

ธุรกิจ นวัตกรรมและการบริหารจัดการ การจัดหาแหลงเงินทุน การวิเคราะห

สภาพแวดลอมธุรกิจ แนวโนมสภาพเศรษฐกิจและตลาดยุค 4.0 

  Modern business options,  business preparation, 

innovation and business management. Financial provision, business 

environment analysis, trends of economy and markets in Thailand 

4.0 are also focused. 

เพิ่มรายวิชาน้ีเพื่อให

นักศึกษาไดรับความรู 

ความเขาใจ เก่ียวกับ

การดําเนินธุรกิจ การ

จัดการ วางแผนการ

ลงทุน 

 GESC401 การคิดในยุคดิจิทัล    3(2-2-5) 

  Thinking in The Digital Age 

  ความหมายของการคิด ปจจัยพื้นฐานของการคิด ลักษณะของ

การคิด กระบวนการคิด ตรรกศาสตรและการใหเหตุผล การประยุกตทาง

คณิตศาสตรเพื่อการแกปญหาในชีวิตประจําวัน ชีวิตในยุคดิจิทัล การใชอุปกรณ

ดิจิทัลและโปรแกรมประยุกต การสืบคนสารสนเทศและการประยุกตใช ธุรกรรม

อิเล็กทรอนิกส การปองกันตนเองในยุคดิจิทัล 

     Meaning of thinking, basic factors of thinking, types 

of thinking, thinking process, logic and reasoning. Practice the 

เพิ่มรายวิชาน้ี เพื่อให

นักศึกษาไดรับความรู 

ความเขาใจเก่ียวกับ

การคิดการประยุกต  

ใชชีวิตในยุคที่ มีการ

เปล่ียน แปลง 
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mathematical application to solve daily life problems. Life in the 

digital age, the use of digital device and online applications, 

information searching and applying and business are also focused in 

order to know self-protect in the digital world. 

 GESC402 โปรแกรมประยุกตสํานักงานอัตโนมัติ  3(2-2-5) 

  Office Automations 

  ค วามรู เ ก่ี ย ว กับ สํ า นั ก งาน อัต โน มัติ  การป ระยุ กต ใช

คอมพิวเตอรในสํานักงาน  การใชโปรแกรมประมวลผลคําเพื่อจัดการงานเอกสาร 

การใชโปรแกรมตารางคํานวณอิเล็กทรอนิกสเพื่อการทํางาน โปรแกรม นําเสนอ 

โปรแกรมส่ือสารในสํานักงาน โปรแกรมประยุกตบนคลาวด 

  Office automation content and apply computer 

skills to the office work by using word processing program to manage 

documents, spreadsheet program for work, presentation program, 

communication program in the office, and cloud applications for 

information storage. 

เพิ่มรายวิชาน้ีเพื่อให

นักศึกษาไดรับความรู 

ความเขาใจ เก่ียวกับ

ก า ร ป ร ะ ยุ ก ต ใ ช 

คอมพิวเตอรเพื่อการ

ทํางานในอนาคตได 

 GESC404 สุขภาพทันยุค    3(2-2-5) 

  Modern Health 

  ความรู เก่ี ย วกับ สุขภ าพ  ค วามเครียด และการ จัดการ

ความเครียด ความปลอดภัยทางสุขภาพ ความรูพื้นฐานเก่ียวกับอาหาร การบริโภค

อาหาร การออกกําลังกายเพื่อสุขภาพ 

  Health knowledge, stress sand stress management, 

เพิ่มรายวิชาน้ีเพื่อให

นักศึกษาไดรับความรู 

ความเข าใจในการ

ดูแลสุขภาพเพื่อใหมี

คุณภาพชีวิตที่ดี 

มคอ.2 
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health safety, the fundamental knowledge of food, food 

consumption and exercise. 

 GESC405 นักคนควาขอมูล    3(2-2-5) 

  Information Explorers 

  การใชเทคโนโลยีเพื่อสืบคนสารสนเทศ โดยใช Database 

Searching, OPAC และการจัดการขอมูลโดยใช Google Application และ 

Application อ่ืน ๆ  ในการจัดการขอมูล การเขียนบรรณานุกรม ทักษะการใช

สารสนเทศอยางมีจริยธรรม พรอมทั้งการนําเสนอสารสนเทศในรูปแบบที่

หลากหลาย 

  The Information technology literacy (Database) 

Searching, OPAC, and information management by using Google 

applications and others. Writing citation and bibliography is practiced. 

Skills of using information ethically are focused as well as the 

information presentation in different forms is trained. 

เพิ่มรายวิชาน้ีเพื่อให

นักศึกษาไดรับความรู 

ความเขาใจในการใช

เทคโนโลยี เพื่อการ

สืบค น  และทั กษะ

การใชสารสนเทศที่

หลากหลาย 

 GESC406 รูทันโลก     3(2-2-5) 

  World Knowledge 

  การดําเนินชีวิตอยางเทาทันกับการเปล่ียนแปลงของโลก 

เขาใจความสัมพันธระหวางธรรมชาติ มนุษยและสรรพส่ิง การใชพลังงานใน

ชีวิตประจําวัน ระบบนิเวศ ตลอดจนองคความรูทางวิทยาศาสตรโลกทั้งระบบที่

นําไปสูการปรับเปล่ียนวิถีชีวิตสูความยั่งยืน 

 

เพิ่มรายวิชาน้ีเพื่อให

นักศึกษาไดรับความรู 

ความเขาใจเก่ียวกับ

การธรรมชาติ ระบบ

ข อ ง โ ล ก ที่ มี ก า ร

เป ล่ี ย น แ ป ล ง อ ยู

ตลอด 
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  Explore lifestyles in the fast changing world. The 

understanding of the relationship between nature, human and all 

other things are also included. The use of energy in daily life and 

ecosystem as well as the knowledge of World science leading to the 

change towards sustainable lifestyles will be discussed. 

 GESC408 การจัดการธุรกิจออนไลน    3(2-2-5) 

  Online Business Management 

  จุดประกายการเริ่มประกอบธุรกิจออนไลน ทิศทางและ

แนวโนมตลาดออนไลน เครื่องมือการเงินธุรกิจออนไลน การออกแบบส่ือเพื่อธุรกิจ

ออนไลน การวิเคราะหขอมูลธุรกิจออนไลน ระบบโลจิสติกสกับธุรกิจออนไลน 

  Stimulate the online business startup inspiration. 

Discuss the online market directions and trends, online business 

financial instruments, online business media designs, online business 

data analysis and online business logistic systems. 

เพิ่ มร าย วิชา น้ี เพื่ อ  

ให นั กศึ ก ษ าได รั บ

ความรู ความเขาใจ

แ น ว ท า ง ก า ร

ป ร ะ ก อ บ ธุ ร กิ จ

ออนไลน  ที่ ประสบ

ผลสําเร็จ 

GES0702 การดูแลสุขภาพแบบบูรณาการ  3(2-2-5)  

  Integrated Health Care  

  ความหมายและองคประกอบของสุขภาพ  การดูแลสุขภาพ

แบบบูรณาการดานอาหาร  การออกกําลังกาย  และการจัดการความเครียด เพื่อ

การมีคุณภาพชีวิต ที่ดีตลอดจนการแกไขความเชื่อที่ผิดทางดานสุขภาพ  

  Definition and composition of wellness, integrated 

health care exercises and stress management, improvement of the 

 - 
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quality of life and right views of wellness. 

GES0501 วิเคราะหการคิด    3(2-2-5) 

  Thinking Analysis 

  กระบวนการคิด  วิธีคิด  คณิตศาสตรเพื่อการตัด สินใจ  

เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการวิเคราะหและนําเสนอขอมูล   

  Thinking process, ways of thinking, Mathematics 

decision making, information technology for data analysis and 

presentation. 

 - 

GES0503 ชีวิตกับเทคโนโลยี    3(2-2-5) 

  Life and Technology 

  เทคโนโลยีในชีวิตประจําวัน ผลกระทบจากเทคโนโลยี ความ

ม่ันคง จริยธรรม และกฎหมายคอมพิวเตอร 

  Technology in daily life, technology effects, security, 

ethics and computer laws. 

 - 

GES0701 อาหารและโภชนาการเบื้องตน  3(3-0-6) 

  Introduction to Food and Nutrition 

  อาหารและโภชนาการ  ความตองการพลังงานและสารอาหารของ

รางกาย  ภาวะโภชนาการ  การบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพที่ดี   สภาวะอาหารและ

โภชนาการในปจจุบัน 

  Food and nutrition, nutrient requirements, 

nutritional status, food consumption for wellness, situation of food 

 - 
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and nutrition. 

GES0502 ชีวิตกับส่ิงแวดลอม    3(3-0-6) 

  Life and Environment 

  ความรู เ ก่ีย ว กับ ส่ิ งแวดลอมและมลพิษ ส่ิ งแวดลอมใน

ชีวิตประจําวันรวมถึงการอนุรักษและเทคโนโลยีดานส่ิงแวดลอมเพื่อการปองกัน

และควบคุมมลพิษความสัมพันธระหวางพลังงานกับการดํารงชีวิตหลักการอนุรักษ

พลังงานการศึกษาวิทยาศาสตรโลกทั้งระบบในสภาพธรรมชาติการเปล่ียนแปลง

สภาพแวดลอมตามธรรมชาติและภัยพิบัติทางธรรมชาติเพื่อนําไปสูแนวทางการ

วิเคราะหสังเคราะหเชื่อมโยงไปใชประโยชนไดในชีวิตจริง  

  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, World and Nature System, environmental 

changes and natural disasters, environmental solutions in real life. 

GESC403 ชีวิตยุคใหมกับส่ิงแวดลอม   3(2-2-5) 

  Modern Lifestyle and Environment  

  การประยุกตความรูเบื้องตนดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มาใชในการวิเคราะหสถานการณทางทรัพยากรธรรมชาติ ส่ิงแวดลอม และภัย

พิบัติ เพื่อสรางความตระหนักถึงความรับผิดชอบตอทรัพยากรธรรมชาติและ

ส่ิงแวดลอม รวมถึงการอนุรักษทรัพยากรธรรมชาติและการจัดการภัยพิบัติ ให

สอดคลองกับการดําเนินชีวิตยุคใหม 

  Apply the fundamental knowledge of science and 

technology to analyze the situations of natural resources, 

environments and disasters to raise responsibility awareness for 

natural resources, and environments, including natural resource 

conservation and disaster management to be in accordance with 

modern lifestyles. 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา และมีการปรับ

คําอธิบายรายวิชาให

มี ค ว าม เห ม าะ ส ม

ยิ่งขึ้น 

GES0601 นวัตกรรมการเกษตร   3(3-0-6) 

  Agriculture for Life 

  การเกษตรในชีวิตประจําวัน เกษตรเพื่อนันทนาการ เกษตร

ปลอดภัย และความกาวหนาทางเทคโนโลยีการเกษตร   

  Agriculture in daily life, agriculture for recreation, 

safe agriculture, revolution in agricultural technology. 

GESC407 นวัตกรรมการเกษตร   3(2-2-5) 

  Agriculture Innovation 

  ความสําคัญของการเกษตรในชีวิตประจําวัน ธุรกิจเกษตร

เบื้องตน เกษตรทางเลือกและความหลากหลายทางชีวภาพในระบบการเกษตร 

เกษตรเพื่อนันทนาการ เกษตรปลอดภัยและการประยุกตใชภูมิปญญาทองถิ่น 

ความกาวหนาทางเทคโนโลยีการเกษตรและนวัตกรรม 

  Importance of agriculture in daily life, basics of 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา และมีการปรับ

คําอธิบายรายวิชาให

มี ค ว าม เห ม าะ ส ม

ยิ่งขึ้น 
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agricultural business, alternative agriculture and biodiversity in the 

agricultural systems, agriculture for recreation, safe agriculture, 

application of local wisdom and revolution in agricultural technology 

and innovation. 

GES0801 งานชางในชีวิตประจําวัน   3(2-2-5) 

  Jobs on a Daily Basis 

  ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับการใชเครื่องมือชางพื้นฐาน  การ

บํารุงรักษาอุปกรณเครื่องใชไฟฟาภายในบานและสํานักงานระบบสุขภัณฑ  ระบบ

แสงสวาง  การตอวัสดุ และการเพิ่มมูลคาวัสดุเหลือใช 

  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. 

 - 
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4571211       คณิตศาสตรพื้นฐาน                                       3(2-2-5) 

                   Fundamental Mathematics 

                    ระบบจํานวนจริง ความสัมพันธและฟงกชัน ฟงกชันพีชคณิต 

ฟงกชันอดิศัย เรขาคณิตวิเคราะห ลําดับและอนุกรม 

         Real number system; relations and functions; algebraic 

functions; transcendental functions; geometric analysis; sequences and 

series.   

4511101     คณิตศาสตรพื้นฐาน                                         3(3-0-6)  

                 Fundamental Mathematics 

                  เซตจํานวนจริง  พหุนามและการแยกตัวประกอบ สมการและ

อสมการ ฟงกชันและกราฟ 

        Set; Real number; polynomial and factorization; 

functions and graphs, 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4581111       หลักสถิติ                                                    3(3-0-6) 

                   Principle Statistics 

                    ความหมายของสถิติ ขอบเขตและประโยชนของสถิติ สถิติที่ใชใน

ชีวิตประจําวัน ขั้นตอนในการใชสถิติเพื่อการตัดสินใจ หลักเบื้องตนของความ

นาจะเปน ตัวแปรสุม การแจกแจงความนาจะเปนแบบทวินาม ปวสซองปรกติที 

และเอฟ การแจกแจงคาที่ไดจากตัวอยาง การประมาณคา การทดสอบสมมุติฐาน 

ประชากรกลุมเดียว สองกลุมและหลายกลุม และสหสัมพันธของตัวแปร   

                    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; 

4863501     สถิติในงานคหกรรมศาสตร                                 3(3-0-6)  

                 Statistics for Home Economics 

                  หลักการและความสําคัญทางสถิติ ขอมูล และระดับการวัดขอมูล 

สถิติเชิงพรรณนา การทดสอบสมมติฐาน และสถิติอางอิงที่ใชในงานคหกรรม

ศาสตร สถิติที่ไมใชพารามิเตอร 

                  Principle and importance of statistics, data and level of 

data measurement, descriptive statistics, hypothetic testing and 

inferential statistics related to Home Economics, non-parametric 

statistics 

 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา และมีการปรับ

คําอธิบายรายวิชาให

มีความเหมาะสม

ยิ่งขึ้น 
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sampling distribution; statistical estimation; hypothesis testing of one 

population group; two population groups  and correlation of 

variables. 

4211111        เคมีพื้นฐาน                                                3(3-0-6)                      

                    Fundamental Chemistry 

                     หลักพื้นฐานทางเคมี โครงสรางอะตอม ตารางธาตุ พันธะเคมี

เบื้องตน เคมีอินทรียเบื้องตน ปริมาณสารสัมพันธ แกส ของเหลว สารละลาย 

ของแข็ง เคมีส่ิงแวดลอม 

                     Fundamentals of Chemistry; atomic structure; periodic 

table of elements; principles of chemical bonding; principles of organic 

chemistry; stoichiometry; gases; liquids; solutions; solids; environmental 

chemistry. 

4861303     เคมีอาหาร                                                   3(3-0-6)  

                 Food Chemistry 

                  โครงสรางและสมบัติทางเคมีของอาหาร การเปล่ียนแปลงทางเคมี

ในอาหารระหวางการแปรรูป สาเหตุและวิธีปองกันการเส่ือมเสียทางเคมีของ

อาหาร ชนิดและคุณสมบัติของวัตถุเจือปนในอาหาร  

                  Structure and chemical properties of food; Chemical 

change in food during processing; Causes and methods to prevent 

food chemical deterioration; Types and properties of food additive 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา และมีการปรับ

คําอธิบายรายวิชาให

มีความเหมาะสม

ยิ่งขึ้น 

4211112       ปฏิบัติการเคมีพื้นฐาน                                    1(0-3-2)               

                   Fundamental Chemistry Laboratory 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  : 4211111  เคมีพื้นฐาน หรือเรียนควบคูกัน     

                    เทคนิคเบื้องตนในการปฏิบัติการเคมี ความปลอดภัยในหอง 

ปฏิบัติการเคมี เทคนิคการใชเครื่องมือพื้นฐาน เทคนิคการแยกสารแบบตางๆ การ

สกัดโครมาโท กราฟแบบกระดาษ การทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพของสาร 

และการเตรียมสารละลาย 

                    Basic techniques in Chemistry Laboratory; chemical 

safety in laboratory, use of basic instruments; separation techniques; 

4861304    ปฏิบัติการเคมีอาหาร                                        1(0-3-2)  

                Food Chemistry Laboratory 

                 ปฏิบัติการศึกษาโครงสรางและสมบัติทางเคมีของอาหารการ

เปล่ียนแปลงทางเคมีในอาหารระหวางการแปรรูปการเส่ือมเสียทางเคมีของอาหาร 

วัตถุเจือปนในอาหาร  

                  Laboratory studies on structure and chemical properties 

of food, chemical change in food during processing, food chemical 

deterioration and food additive 

 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา และมีการปรับ

คําอธิบายรายวิชาให

มีความเหมาะสม

ยิ่งขึ้น 

มคอ.2 
155 



157 มคอ.2   

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2564 สาระการปรับปรุง 

solvent extraction; paper chromatography; physical properties 

analysis of chemicals;  preparation of solutions 

4331111       ชีววิทยาพื้นฐาน                                           3(3-0-6)  

                   Fundamental Biology           

                    วิธีการทางวิทยาศาสตร คุณสมบัติของส่ิงมีชีวิต สารประกอบเคมี

ในส่ิงมีชีวิต เซลล การหายใจระดับเซลล การสังเคราะหดวยแสง โครงสรางและ

หนาที่ของพืชและสัตว พันธุศาสตร 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. 

4861301     จุลชีววิทยาทางอาหาร                                     3(3-0-6)  

                 Food Microbiology 

                  ความรูพื้นฐานของจุลินทรีย การเจริญและปจจัยที่มีผลตอการเจริญ

ของจุลินทรียและวิธีการควบคุมปริมาณจุลินทรียในอาหาร การจําแนกประเภท

จุลินทรียในอาหาร จุลินทรียในผลิตภัณฑอาหารและการกอโรคและการสรางสารพิษ 

ประโยชนของจุลินทรียในการแปรรูปอาหาร มาตรฐานทางจุลชีววิทยาในการผลิต

อาหาร 

                  Basic microbiology, the growth of microorganisms, factors 

for microbial growth in food and microbial control in foods, classification 

of food microbes, microbes in food and their diseases and toxins,  

benefits of microbes for processing food, microbiological standard in 

food production 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา และมีการปรับ

คําอธิบายรายวิชาให

มีความเหมาะสม

ยิ่งขึ้น 

4331112      ปฏิบัติการชีววิทยาพื้นฐาน                               1(0-3-2)    

                  Fundamental Biology Laboratory 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  : 4331111 ชีววิทยาพื้นฐาน หรือเรียนควบคูกัน 

       ปฏิบัติการเก่ียวกับวิธีการทางวิทยาศาสตร กลองจุลทรรศน 

สารเคมีในส่ิงมีชีวิต เซลล การหายใจระดับเซลล การสังเคราะหแสง เน้ือเยื่อพืช

และสัตว การแบงเซลล การจําแนกประเภทส่ิงมีชีวิต ระบบนิเวศและพฤติกรรม 

        Laboratory of scientific methods, microscopy, chemical 

4861302     ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร                         1(0-3-2)  

                 Food Microbiology Laboratory 

                  ปฏิบัติการพื้นฐานทางเซลลและกลองจุลทรรศน เทคนิคปลอดเชื้อ 

การเล้ียงจุลินทรียบนอาหารเล้ียงเชื้อ ปจจัยที่มีผลตอการเล้ียงจุลินทรียในอาหาร 

จุลินทรียที่กอใหเกิดการเนาเสียของอาหาร การทดสอบแยกจุลินทรียจากอาหาร 

การควบคุมปริมาณจุลินทรียในอาหาร และประโยชนของจุลินทรียในทางอาหาร 

                      Practice of basic cell and microscope, aseptic 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา และมีการปรับ

คําอธิบายรายวิชาให

มีความเหมาะสม

ยิ่งขึ้น 

มคอ.2 
156 



มคอ.2 158 
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substance in organism, cell, cellular respiration, photosynthesis, 

plant and animal tissues, cell division, classification of organism, 

ecosystem and behavior. 

technique, microbial growth on agar plate, factors for microbial 

growth in food, food spoilage, microbial differentiation, microbial 

control in food and benefits of microbes in foods 

4131007      ฟสิกสพื้นฐาน                                               3(3-0-6)  

                  Fundamental Physics   

                   เวกเตอร จลนศาสตร พลศาสตร งานและพลังงาน การส่ันและ

คล่ืน เสียง กลศาสตรของไหล อุณหพลศาสตร สนามไฟฟาและสนามแมเหล็ก 

ฟสิกสยุคใหม เพื่อนําไปใชประโยชนในชีวิตประจําวันและวิชาชีพของผูเรียนแตละ

สาขา 

                  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. 

4862301    ฟสิกสในงานคหกรรมศาสตร                               3(3-0-6)  

                Physics for Home Economics 

                 ความรูทั่วไปเก่ียวกับฟสิกส มวล ปริมาตร อุณหภูมิ การใหความ

รอน การเปล่ียนแปลงอุณหภูมิ การนําความรอนและการถายเทความรอนระหวาง

การประกอบอาหาร ความหนาแนน ความดัน การประยุกตใชหลักการทางฟสิกส

สําหรับงานคหกรรมศาสตร 

                 General knowledge about physics:  mass, volume, 

temperature, heating, temperature change, heat conduction and 

heat convection during cooking; Density; Pressure; Application of 

physics principles for home economics 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา และมีการปรับ

คําอธิบายรายวิชาให

มีความเหมาะสม

ยิ่งขึ้น 

4131008     ปฏิบัติการฟสิกสพื้นฐาน                                    1(0-3-2)              

                 Fundamental Physics Laboratory 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  : 4131007 ฟสิกสพื้นฐาน หรือเรียนควบคูกัน 

                 ปฏิบัติการซ่ึงเนนในเน้ือหาที่สอดคลองกับรายวิชาฟสิกสพื้นฐาน ไม

ต่ํากวา 10 การทดลอง 

                 Experiment emphasizing in context of the subject of 

Fundamental Physics. Including at least 10 experiments. 

4862302     ปฏิบัติการฟสิกสในงานคหกรรมศาสตร                   1(0-3-2)   

                 Physics for Home Economics Laboratory 

                  ฝกปฏิบัติความรูทั่วไปเก่ียวกับฟสิกส มวล ปริมาตร อุณหภูมิ การ

ใหความรอน การเปล่ียนแปลงอุณหภูมิ การนําความรอนและการถายเทความรอน

ระหวางการประกอบอาหาร ความหนาแนน ความดัน การประยุกตใชหลักการ

ทางฟสิกสสําหรับงานคหกรรมศาสตร 

                  Practice in general knowledge about physics:  mass, 

volume, temperature, heating, temperature change, heat conduction 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา และมีการปรับ

คําอธิบายรายวิชาให

มีความเหมาะสม

ยิ่งขึ้น 

157 
มคอ.2 



159 มคอ.2   
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and heat convection during cooking; Density; Pressure; Application of 

physics principles for home economics 

3562201     การสรางธุรกิจใหม และการเปนผูประกอบการ   3(3-0-6) 

       New Venture Creation and Entrepreneurship 

                   ความรูทั่วไปเก่ียวกับการประกอบธุรกิจ องคประกอบในการ

ประกอบธุรกิจ ไดแก การตลาด  การผลิต  การบริหารทรัพยากรมนุษย การบัญชี

และการเงินการวิเคราะหปจจัยสภาพแวดลอมในการประกอบธุรกิจ  รูปแบบและ

แนวทางในการสรางธุรกิจ พื้นฐาน แนวคิดของการเปนผูประกอบการ การ

วิเคราะหปญหาและโอกาสของการเปนผูประกอบการ ความคิดริเริ่มสรางสรรคใน

การประกอบธุรกิจ รวมถึงจรรยาบรรณในการประกอบธุรกิจ 

                   General knowledge  about business, component of  

business management such as marketing, production, human 

resource management, accounting and financial, analysis business 

environment, business pattern and new venture creation, 

Fundamental concept of being entrepreneur; analyze entrepreneur’s 

problems and opportunities, creativity, including business ethics 

3562201     การสรางธุรกิจใหม และการเปนผูประกอบการ   3(3-0-6) 

       New Venture Creation and Entrepreneurship 

                   ความรูทั่วไปเก่ียวกับการประกอบธุรกิจ องคประกอบในการ

ประกอบธุรกิจ ไดแก การตลาด  การผลิต  การบริหารทรัพยากรมนุษย การบัญชี

และการเงินการวิเคราะหปจจัยสภาพแวดลอมในการประกอบธุรกิจ  รูปแบบและ

แนวทางในการสรางธุรกิจ พื้นฐาน แนวคิดของการเปนผูประกอบการ การ

วิเคราะหปญหาและโอกาสของการเปนผูประกอบการ ความคิดริเริ่มสรางสรรคใน

การประกอบธุรกิจ รวมถึงจรรยาบรรณในการประกอบธุรกิจ 

                   General knowledge  about business, component of  

business management such as marketing, production, human 

resource management, accounting and financial, analysis business 

environment, business pattern and new venture creation, 

Fundamental concept of being entrepreneur; analyze entrepreneur’s 

problems and opportunities, creativity, including business ethics 

- 

3631001     เศรษฐศาสตรท่ัวไป     3(3-0-6) 

       General Economics 

                   สภาพเศรษฐกิจในสังคมและชีวิตประจําวันเพื่อประกอบธุรกิจ  

การจัดหาและการใชทรัพยากร การบริโภค การผลิต ตนทุนการผลิต ตลาด 

สถาบันการเงิน นโยบายการเงิน การคลังสาธารณะ การคา การลงทุน ปญหา

3631001     เศรษฐศาสตรท่ัวไป     3(3-0-6) 

       General Economics 

                   สภาพเศรษฐกิจในสังคมและชีวิตประจําวันเพื่อประกอบธุรกิจ  

การจัดหาและการใชทรัพยากร การบริโภค การผลิต ตนทุนการผลิต ตลาด 

สถาบันการเงิน นโยบายการเงิน การคลังสาธารณะ การคา การลงทุน ปญหา

- 

มคอ.2 
158 



มคอ.2 160 
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เศรษฐกิจและแนวทางแกไข  

                    An economic in society and daily life for business; allocation 

and use of resources; consumption; production; production costs; 

financial intuitions; monetary policy; public finance; trade; investment; 

economic problems and solutions 

เศรษฐกิจและแนวทางแกไข  

                    An economic in society and daily life for business; allocation 

and use of resources; consumption; production; production costs; 

financial intuitions; monetary policy; public finance; trade; investment; 

economic problems and solutions 

4861401     ความรูเกี่ยวกับคหกรรมศาสตรและการบริหารจัดการ  3(3-0-6)   

                 Knowledge and Management for Home Economics 

                  คหกรรมศาสตรในประเทศไทยและตางประเทศ บทบาทของ    

คหกรรมศาสตรในการพัฒนาคุณภาพชีวิต ลักษณะงานคหกรรมศาสตร 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. 

4861402     ความรูเกี่ยวกับคหกรรมศาสตรและการบริหารจัดการ  3(3-0-6)    

                 Knowledge and Management for Home Economics 

                  คหกรรมศาสตรในประเทศไทยและตางประเทศ บทบาทของคหกรรม

ศาสตร ในการพัฒนาคุณภาพชีวิต ลักษณะงานคหกรรมศาสตร และบริหารจัดการ

ธุรกิจทางดาน คหกรรมศาสตรในยุคปจจุบัน  

                 Home Economics in Thailand and foreign countries, Role of  

Home Economics to improve life quality, characteristics and 

management of Home Economics at present. 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4862402     คอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศ                   3(2-2-5) 

                 เพื่องานคหกรรมศาสตร 

                 Computer and Information Technology for Home  

                 Economics Profession 

                  คอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศที่เก่ียวของกับงานคหกรรม

ศาสตร การใชงานอินเทอรเน็ตและเครือขายสังคมออนไลน การจัดเก็บขอมูล 

ฐานขอมูลและการสืบคนขอมูล การประยุกตใชโปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับการ

พิมพ เอกสาร การนําเสนอผลงาน จริยธรรมและความปลอดภัยในการใช

4862403     คอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศ                   3(2-2-5) 

                 เพื่องานคหกรรมศาสตร 

                 Computer and Information Technology for Home   

                 Economics 

                  คอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศที่เก่ียวของกับงานคหกรรม

ศาสตร การใชงานอินเทอรเน็ตและเครือขายสังคมออนไลน การจัดเก็บขอมูล 

ฐานขอมูลและการสืบคนขอมูล การใชโปรแกรมสําเร็จรูปในงานเอกสาร การทํา

ส่ือ และการนําเสนอผลงาน จริยธรรมและความปลอดภัยในการใชเทคโนโลยี

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

159 
มคอ.2 



161 มคอ.2   
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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. 

สารสนเทศ           

                 Computer and information technology associated with 

Home Economics; Internet usage and online social networks; Data 

storage, database and Information query; Application of software 

packages for document printing, presentation; ethical and safe use of 

information technology 

4863201     บริโภคศึกษา                                                  2(2-0-4)  

                 Education for Consumers 

                 ความสําคัญของบริโภคศึกษา พระราชบัญญัติคุมครองผูบริโภค 

ความตองการที่จําเปนและไมจําเปน การเลือกซ้ือสินคาและบริการ 

     Importance of education for consumers. Consumer 

protection act, necessary and unnecessary requirements, buying goods 

and services. 

4863222     บริโภคศึกษา                                                 2(2-0-4)  

                 Education for Consumers 

                 ความหมายของสินคาเเละบริการ ความสําคัญของบริโภคศึกษา 

ปจจัยที่เก่ียวของกับการเลือกซ้ือสินคาและบริการสิทธิของผูบริโภค หนวยงานที่

เก่ียวของกับการคุมครองผูบริโภค 

                  Definition of product and service, importance of 

customer education, factors relating to the purchase of product and 

service, consumer rights and department related to customer rights 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4863503     สัมมนาทางคหกรรมศาสตร                                 1(0-3-2)  

                 Seminar in Home Economics 

                 การศึกษารวบรวมเอกสารวิชาการและงานวิจัยที่เปนประโยชนและ

สอดคลองกับการเปล่ียนแปลงของศตวรรษที่ 21 เรียบเรียง วิเคราะหขอมูล จัดทํา

รายงาน นําเสนอและอภิปรายในชั้นเรียน 

                  A study and collection of the academic documents and 

research journals that can be useful and correspond with the 

4863505     สัมมนาทางคหกรรมศาสตร                                1(0-3-2)   

                 Seminar in Home Economics 

                 ศึกษา คนควา รวบรวมเอกสารงานวิจัยดานคหกรรมศาสตร

นําเสนอ และตอบคําถามประเด็นที่เก่ียวของกับคหกรรมศาสตร 

                 Study, research, collect academic article in home 

economics; present and answer questions relating to home 

economics 

ปรับหนวยกิต 

160 
มคอ.2 
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changes of 21st century. Topics include editing, data analysis, report, 

presentation and discussion in the class. 

4863504     วิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร                                 2(1-2-3)  

                 Research methodology in Home Economics 

                  ความรูเบื้องตนเก่ียวกับการวิจัย ระเบียบวิธีวิจัย สถิติที่ ใชใน

งานวิจัย เทคนิคการเขียนหัวขอวิจัย เคาโครงวิจัย รายงานการวิจัย บทความวิจัย 

และการเผยแพรในรูปแบบอ่ืน ๆ การฝกปฏิบัติ และการสอบเคาโครงวิจัย เพื่อ

ดําเนินงานวิจัยตอไปในรายวิชาวิจัยทางคหกรรมศาสตร 

       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. 

4863506     วิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร                                1(0-3-2)   

                 Research Methodology in Home Economics 

                  ความรูเบื้องตนเก่ียวกับการวิจัย ระเบียบวิธีวิจัย สถิติที่ ใชใน

งานวิจัย เทคนิคการเขียนหัวขอวิจัย เคาโครงวิจัย รายงานการวิจัย บทความวิจัย 

และการเผยแพรในรูปแบบอ่ืน ๆ การฝกปฏิบัติ และการสอบเคาโครงวิจัยเพื่อ

ดําเนินงานวิจัยตอไปในรายวิชาวิจัยทางคหกรรมศาสตร  

                  Basic knowledge of research, research methodology, statistic 

for research, research topic writing techniques, research proposal, research 

reports, disseminating research finding, practices, and research proposal 

defense for further research in Home economics 

ปรับหนวยกิต 

4864501     วิจัยทางคหกรรมศาสตร                                    2(0-6-3)  

                 Research in Home Economics 

                 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 4863504 วิธีวิจัยทาง 

                 คหกรรมศาสตร 

                  การดําเนินการวิจัยตามเคาโครงวิจัยที่ผานการสอบมาแลวใน

รายวิชาวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร ภายใตการดูแลของอาจารยที่ปรึกษา 

                  Performing research according to the defensive research 

proposal in course of Research methodology in Home Economics under 

4864502     วิจัยทางคหกรรมศาสตร                                    3(0-6-3)  

                 Research in Home Economics 

                  การดําเนินการวิจัยตามเคาโครงวิจัยที่ผานการสอบมาแลวใน

รายวิชาวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร ภายใตการดูแลของอาจารยที่ปรึกษา 

                  Performing research according to the defensive research 

proposal in Research methodology course under the supervision of 

advisor 
 

ตัดรายวิชาที่ตอง

เรียนมากอน และ

ปรับหนวยกิต 

มคอ.2 
161 
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the advisor’s supervision. 

4861104     โภชนาการ                                                   3(3-0-6)         

                 Nutrition 

                 ความหมาย และความสําคัญของโภชนาการที่ มีตอสุขภาพ ธง

โภชนาการและโภชนบัญญัติ ความสําคัญของสารอาหาร และปริมาณที่ควรไดรับ 

กลไกการยอยและการดูดซึมสารอาหาร ปญหาโภชนาการในประเทศไทย  

     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.   

4861106     โภชนาการ                                                   3(3-0-6)     

                 Nutrition 

                 ความหมายของอาหาร สารอาหาร และความสําคัญของโภชนาการ

ที่มีตอสุขภาพ กลไกการยอยและการดูดซึมแนวทางการบริโภคอาหารและรายการ

อาหารแลกเปล่ียน 

                 Definition of food, nutrients and importance of nutrition to 

health, mechanisms of digestion and absorption, food-based dietary 

guideline sand food exchange lists 
 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4861202     หลักการประกอบอาหาร                                    3(2-2-5)  

                 Principles of Food Preparation 

                 เครื่องมือ เครื่องใช เครื่องปรุง วัตถุดิบ และเทคนิคในการประกอบ

อาหาร  หลักการและวิธีการเลือกซ้ือ การประกอบอาหารประเภทตาง ๆ การ

จัดการครัว สุขอนามัยในการประกอบอาหาร และฝกปฏิบัต ิ

     Equipment, seasoning, raw material and cooking 

techniques, principles of food materials selection, types of cooking, 

kitchen management, personal hygiene and food preparation and 

practices. 

 

 

4861203     หลักการประกอบอาหาร                                   3(2-2-5)  

                 Principles of Food Preparation 

                 เครื่องมือ เครื่องใช เครื่องปรุง วัตถุดิบ เทคนิคในการประกอบ

อาหาร และศิลปะในการจัดตกแตงจานอาหาร หลักการและวิธีการเลือกซ้ือวัตถุดิบ 

การประกอบอาหารประเภทตาง  ๆการจัดการครัว และฝกปฏิบัต ิ

                 Equipment, seasoning, raw material, cooking techniques, 

food decoration, principle and  raw materials selection, types of cooking, 

kitchen management and practices 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

162 
มคอ.2 
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4861222     การสุขาภิบาลอาหารและการควบคุมคุณภาพอาหาร   3(3-0-6)  

                 Food Sanitation and Quality Control                       

                 จุลินทรียที่ เก่ียวของกับการสุขาภิบาลอาหารและการควบคุม 

หลักการสุขาภิบาลอาหาร 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. 

4861204     ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล           3(3-0-6)  

                 Food Safety and Sanitation 

                  ความปลอดภัยของอาหาร หลักสุขาภิบาลอาหาร สุขลักษณะของผู

สัมผัสอาหาร โรคที่เกิดจากอาหารเปนส่ือ กฎหมายและมาตรฐานอาหาร ที่เก่ียวของ

กับความปลอดภัยของอาหารตลอดหวงโซอาหาร 

                  Food safety; food sanitation; personal hygiene for food 

handler; food borne disease; food laws and standards related to 

food safety throughout entire chain 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชาและมีการปรับ

คําอธิบายรายวิชาให

มีความเหมาะสม

ยิ่งขึ้น 

4862201     อาหารไทย                                                   2(1-3-4)  

                 Thai Cuisine 

                 ประวัติความเปนมาและพัฒนาการของอาหาร ลักษณะของอาหาร

ไทย เครื่องมือเครื่องใช เครื่องปรุง เครื่องเทศ การประกอบอาหารประเภทตาง ๆ 

การประยุกตอาหารไทยเพื่อชาวตางชาติ การจัดการเสิรฟ การเก็บรักษา บรรจุหีบ

หอ และการจัดจําหนาย และฝกปฏิบัติ 

      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. 

4862204     อาหารไทย                                                    3(2-2-5)  

                 Thai Cuisine 

                 ประวัติความเปนมาของอาหารลักษณะของอาหารไทย เครื่องมือ

เครื่องใช เครื่องปรุง เครื่องเทศ การประกอบอาหารประเภทตาง ๆ อาหารไทย

ประยุกต การคํานวณคุณคาทางอาหาร การจัดการเสิรฟ การจัดจําหนาย และฝก

ปฏิบัติการประกอบอาหารไทย  

                  History of Thai cuisine and food development, types of 

Thai cuisine, equipment, seasoning, spices, types of cooking, Thai 

fusion cuisine, nutritional value calculation, serving, distribution and 

practices 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4862203     ขนมไทย                                                      3(2-2-5)  

                 Thai Desserts 

                  ประวัติความเปนมา ประเภทและกรรมวิธีในการประกอบขนมไทย 

4862206     ขนมไทย                                                      3(2-2-5)  

                 Thai Desserts 

                  ประวัติความเปนมา ประเภทและกรรมวิธีในการประกอบขนมไทย วัตถุดิบ 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

163 
มคอ.2 
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วัตถุดิบ เทคนิคการเตรียมและการปรุง ลักษณะที่ดีของขนมไทย การบรรจุหีบหอ 

การเก็บรักษา และฝกปฏิบัติ 

      History of Thai desserts, type and methods of cooking, 

raw materials, techniques in preparation and cooking, good looking 

Thai desserts, packaging, storage and practices.    

เทคนิคการเตรียมและการปรุง ลักษณะที่ดีของขนมไทยการบรรจุหีบหอการเก็บรักษาการ

คํานวณคุณคาทางอาหาร และฝกปฏิบัตขินมไทย 

                  History of Thai desserts; types and methods of Thai dessert cooking, 

raw materials, preparation and cooking techniques; good characterization of Thai 

desserts; packaging, storage, nutritional value calculation and practices    

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4864402     ภาษาอังกฤษสําหรับคหกรรมศาสตร                      2(1-3-4)  

                 English for Home Economics 

                 ภาษาอังกฤษเพื่อการศึกษา การปฏิบัติงาน และทักษะการส่ือสารใน

งานคหกรรมศาสตร 

                  English education, working and English communication 

skills for Home Economics work. 

4864202    ภาษาอังกฤษสําหรับงานรานอาหารและโรงแรม         2(1-3-4)     

                English for Restaurant and Hotels 

                ภาษาอังกฤษเพื่อการศึกษา การปฏิบัติงาน และทักษะการส่ือสารใน

งานรานอาหารและโรงแรม  

                English for education, working and English communication 

skills for Hotel and Restaurant. 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา และมีการปรับ

คําอธิบายรายวิชาให

มีความเหมาะสม

ยิ่งขึ้น 

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. 

4873102     การจัดการทรัพยากรครอบครัว                           2(2-0-4)  

                 Family Resource Management 

                  ความหมาย ประเภทของทรัพยากรครอบครัว ความสําคัญและ

กระบวนการการจัดการทรัพยากรครอบครัว  

                  Meaning and types of family resource, importance and 

process of family resource management. 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4873201     พัฒนาการครอบครัวและเด็ก                              2(2-0-4)    

                 Family and Child Development 

                  ความหมายและความสําคัญของครอบครัว พัฒนาการครอบครัว

และเด็ก ทฤษฎีที่เก่ียวของ กรณีศึกษา 

4873203     พัฒนาการครอบครัวและเด็ก                              2(2-0-4)  

                 Family and Child Development 

                  ความหมาย ความสําคัญ และพัฒนาการครอบครัวและเด็ก การ

ดูแลสมาชิกในครอบครัวแตละชวงวัย 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

164 
มคอ.2 
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                  Definition and importance of family, family and child 

development, related theories. Case study. 

                  Mean, importance and family and child development, 

take care of family members at different ages 

4873202     อนามัยการเจริญพันธุ                                      2(2-0-4)  

                 Reproductive Health 

                  ความหมายและความสําคัญของอนามัยการเจริญพันธุ สถานการณ

และแนวโนมดานอนามัยการเจริญพันธุ การเลือกคูครอง การวางแผนครอบครัว 

และการเสริมสรางสุขภาพครอบครัว  

                 Definition and importance of reproductive health, 

situation and trends, choosing a mate, family planning and health 

family promotion. 

4872201     อนามัยการเจริญพันธุ                                       3(3-0-6)  

                 Reproductive Health 

                  ความหมายและความสําคัญของอนามัยการเจริญพันธุ ระบบ

สืบพันธุ การสรางเซลลสืบพันธุ การปฏิสนธิและการตั้งครรภ การคุมกําเนิด 

โรคติดตอทางเพศสัมพันธ และการวางแผนครอบครัว 

                 Definition and importance of reproductive health, 

reproductive system, cogenesis and spermatogenesis, fertilization 

and pregnancy, contraception, sexual transmitted diseases and 

family planning  

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4883102     ผาและเสนใย                                                3(2-2-5)  

                 Clothing and Fiber 

                 ประวัติผาและเสนใย การจําแนกและคุณสมบัติของเสนใย การผลิต

เสนดาย การผลิตผา การยอมและการพิมพผา การตกแตงผา การดูแลรักษาผา 

เส้ือผาและเครื่องแตงกาย ผาทอเกาะยอผาพื้นเมืองสงขลา 

      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.    

4883103     ผาและส่ิงทอ                                                2(1-2-3) 

                 Fabrics and Textiles 

                 ประวัติผาและเสนใย การจําแนกและคุณสมบัติของเสนใย การผลิต

เสนดาย การผลิตผา การยอมและการพิมพผา การตกแตงผา การดูแลรักษาผา 

เส้ือผาและเครื่องแตงกาย ผาทอเกาะยอผาพื้นเมืองสงขลา  

                 History of clothing and textiles; classification and properties 

of textiles; fabric production; fabric dyeing and printing; fabric decoration; 

clothing care; Koh Yo woven cloth 
 
 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา และมีการปรับ

คําอธิบายรายวิชาให

มีความเหมาะสม

ยิ่งขึ้น 

165 
มคอ.2 
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4891101     การแกะสลักผักและผลไม                                  2(1-3-4)  

                 Vegetable and Fruit Carving 

                 คุณคาและโอกาสในการใชสอยผักและผลไมแกะสลัก การเลือก การ

ใช และการดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ  รูปแบบ วิธีการ  ขั้นตอนการแกะสลัก นําหลัก

ศิลปะมาประยุกตใชเพื่อการตกแตงในการแกะสลักผักและผลไม ฝกปฏิบัติการ

แกะสลัก เพื่อมาใชในโอกาสตาง 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. 

4891102     การแกะสลักการจัดดอกไมและงานใบตอง              3(1-4-4)  

                 Carving, Flower Decoration and Banana-Leaf Craft 

                 การเลือกและการใชวัตถุดิบ หลักการ รูปแบบ และการแกะสลักการ

จัดดอกไม และงานใบตองการประยุกตใชเพื่อการตกแตงในโอกาสตาง ๆ และฝก

ปฏิบัติ  

                 Selection and use of raw materials, principle, theory and 

type of carving, flower decoration and banana leaf craft in occasions 

with practices 
 

เปล่ียนรหัสวิชา นํา

เน้ือหาของราย

วิชาการแกะสลักผัก

และผลไม และ

รายวิชาการจัด

ดอกไมและงาน

ใบตองมารวมเปน

รายวิชาเดียวกัน มี

การเปล่ียนชื่อวิชา 

ปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4892103     การจัดดอกไมและงานใบตอง                              2(1-3-4)  

                Flower Arrangement and Banana-Leaf Craft 

                ความเปนมา คุณคาของการนําหลักทฤษฎีและหลักศิลปะมา

ประยุกตการจัดดอกไมและงานใบตอง หลักการเลือก การเตรียม การใช และการ

ดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ การจัดดอกไมและงานใบตองในโอกาสตาง ๆ และฝก

ปฏิบัติ 

    History, application of theory and art for flower 

arrangement and banana-leaf craft, principle of selection, 

preparation, using and maintenance of material and equipment, 

 - 

มคอ.2 
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flower arrangement and banana-leaf craft for various occasions and 

practices. 

4861103     อาหารและโภชนาการ                                      3(3-0-6)  

                 Food and Nutrition           

                 ความหมายและความสําคัญของอาหารและโภชนาการตอสุขภาพ 

ภาวะโภชนาการ ขอปฏิบัติการบริโภคอาหารที่ดี สภาวะอาหารและโภชนาการใน

ปจจุบัน  

                  Definition and importance of food and nutrition to 

health, nutritional status, food-based dietary guidelines, food and 

nutrition situation at present.    

4861107     อาหารและโภชนาการ                                      3(3-0-6)  

                 Food and Nutrition 

                 ความหมาย ความสําคัญของอาหาร ภาวะโภชนาการที่มีตอสุขภาพ 

และแนวทางการบริโภคอาหาร 

                 Definition, importance of food, nutritional status to 

health and food-based dietary guidelines 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4861105     โภชนศาสตรมนุษย                                          3(3-0-6)  

                 Human Nutrition 

                  กระบวนการไดรับสารอาหารของรางกาย การยอย การดูดซึม               

การขับถาย และเมตาบอลิซึมของสารอาหาร ปริมาณความตองการสารอาหารและ

พลังงานของรางกาย  

     The nutrition, digestion, absorption, excretion and 

metabolism. Nutrition and caloric requirement.  

 - 

4862101     โภชนศาสตรครอบครัว                                     3(2-2-5)  

                 Family Nutrition 

                     ความตองการสารอาหารและพลังงานสําหรับวัยตาง  ๆ การกําหนด

รายการอาหารและการจัดอาหารแลกเปล่ียนใหเหมาะสมกับชวงวัย  และฝกปฏิบัต ิ

4863110     โภชนศาสตรครอบครัว                                     3(2-2-5)  

                 Family Nutrition 

                        ความตองการสารอาหารและพลังงานสําหรับวัยตาง  ๆ ภาวะทุพโภชนาการ

ในวัยตาง  ๆและฝกปฏิบัตกิารจัดเตรียมอาหารใหเหมาะสมกับชวงวัย  

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

มคอ.2 
167 
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     Nutrients and energy requirement depends on age, diet 

and menu planning appropriate for each age group and practices. 

                 Nutritional and energy requirements in different stage of 

life, malnutrition at different age and practices for different age-

appropriate food preparation 

4862303     วิทยาศาสตรการประกอบอาหาร                          2(1-3-4)          

                 Science of Cookery 

                  องคประกอบทางกายภาพและทางเคมีของอาหาร การเปล่ียนแปลงของ

อาหารหลังการเก็บเก่ียวและระหวางการประกอบอาหาร การประเมินคุณภาพอาหาร 

และฝกปฏิบัติ 

      Physical and chemical composition of food, changes in 

food during post-harvest and cooking, food quality evaluation and 

practices. 

 - 

4863101     โภชนศาสตรชุมชน                                         3(2-2-5)   

                 Community Nutrition 

                  ภาวะโภชนาการในประเทศไทย การติดตามและประเมินผลภาวะ

โภชนาการ การวางแผนงานโภชนาการ และการใหความรูทางโภชนาการในชุมชน 

และฝกปฏิบัต ิ

      Nutrition status in Thailand, nutrition monitoring and 

evaluation, nutrition planning, nutritional knowledge and practices. 

4863109     โภชนศาสตรชุมชน                                         3(2-2-5)    

                 Community Nutrition 

                 ภาวะโภชนาการ ปญหาโภชนาการในประเทศไทยในปจจุบัน และการ

ประเมินภาวะโภชนาการ การใหความรูทางโภชนาการในชุมชน และฝกปฏิบัติ

โครงการโภชนาการชุมชน  

                 Nutritional status, the current nutritional problems in 

Thailand and nutritional assessment, nutritional knowledge approach 

in community and practices of community nutrition program 
 
 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

มคอ.2 
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4863102     อาหารบําบัดโรค                                            2(2-0-4)  

                 Nutrition Therapy 

                  ความหมาย และความสําคัญของอาหารบําบัดโรค การบริการ

อาหารในโรงพยาบาล รายการอาหารแลกเปล่ียน อาหารเฉพาะโรค และการ

กําหนดรายการอาหารเฉพาะโรค 

      Definition and importance of diet therapy, food service 

in hospital, food exchange lists, dietary specialties and planning. 

4863108     โภชนบําบัด                                                 3(2-2-5)  

                 Therapeutic Nutrition 

                  รายการอาหารแลกเปล่ียน อาหารเฉพาะโรค การกําหนดรายการ

อาหารเฉพาะโรค และฝกปฏิบัติการจัดเตรียมอาหารใหกับผูปวยเฉพาะโรค  

                  Food exchange lists, disease specific diets, dietetics and 

food preparing practices for disease – specific diet patients  

 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา และมีการปรับ

คําอธิบายรายวิชาให

มีความเหมาะสม

ยิ่งขึ้น 

4863103     หลักการจัดอาหารเฉพาะโรค                              3(2-2-5)  

                 Principles of Therapeutic Nutrition 

                 การจัดอาหารตามหลักโภชนศาสตร การกําหนดรายการอาหารเพื่อ

ควบคุมโรค หรือเพื่อการรักษาผูปวยเฉพาะโรค การจัดอาหารใหกับผูปวยเฉพาะ

โรค และฝกปฏิบัต ิ

      Food-based nutrition, the set menu for disease control 

or to treat patients with specific diseases, planning and practices. 

4863107    โภชนศาสตรคลินิก                                         3(3-0-6) 

                 Clinical Nutrition  

                 โรคไมติดตอเรื้อรังที่เก่ียวของกับโภชนาการ สาเหตุของการเกิดโรค 

ภาวะผิดปกติทางโภชนาการที่แสดงทางคลินิก และการบริการอาหารใน

โรงพยาบาล 

                Nutrition related non-communicable diseases, etiology, 

clinical manifestation of nutrition disorders and food service in 

hospital 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา และมีการปรับ

คําอธิบายรายวิชาให

มีความเหมาะสม

ยิ่งขึ้น 

4863202     อาหารทองถิ่น                                               3(2-2-5)  

                 Local Cuisine 

                 ประวัติความเปนมาของอาหารในแตละทองถิ่น อาหารตามประเพณี 

และฝกปฏิบัติ 

                  History of each local cuisine, food traditions and 

practices. 

4863226     อาหารทองถิ่น                                              3(2-2-5)  

                  Local Cuisine 

                  ประวัติความเปนมาของอาหารทองถิ่นภาคใต อาหารตามประเพณี

การคํานวณคุณคาทางอาหาร และฝกปฏิบัติอาหารทองถิ่น  

                  History of each south local cuisine, food traditions, 

nutritional value calculation and practices 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

169 
มคอ.2 
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4863203     อาหารสําหรับชาวมุสลิม                                   3(2-2-5)  

                 Food  for  Muslim 

                  ลักษณะอาหารสําหรับชาวมุสลิม วัตถุดิบที่ ใชในการประกอบ

อาหาร      ขอปฏิบัติในการจัดเตรียมและประกอบอาหาร หลักการพื้นฐานในการ

ประกอบอาหารฮาลาล วัฒนธรรมการรับประทานอาหาร อาหารในเดือนบวช 

และฝกปฏิบัติ 

      Food characteristics for Muslim, raw materials, 

preparation and cooking practices, basic principle of Halal food 

cooking, dining culture,  fasting food and practices. 

4863228     อาหารฮาลาล                                               3(2-2-5)  

                 Halal Cuisine 

                  ลักษณะอาหารฮาลาล วัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหาร ขอ

ปฏิบัติในการจัดเตรียมและประกอบอาหารการคํานวณคุณคาทางอาหารและฝก

ปฏิบัติอาหารฮาลาล  

                  Halal Food characteristics; raw materials; Instruction for 

preparing and cooking halal food; nutritional value calculation and 

practices 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา และมีการปรับ

คําอธิบายรายวิชาให

มีความเหมาะสม

ยิ่งขึ้น 

4863214     อาหารมังสวิรัติ                                              3(2-2-5)  

                 Vegetarian Food 

                  ความหมาย ความสําคัญ ประเภทของอาหารมังสวิรัติ ขอกําหนด 

วัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหารมังสวิรัติ หลักการประกอบอาหารมังสวิรัติ และฝก

ปฏิบัติ 

        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 เครื่องปรุงชนิดตาง 

ๆ เครื่องมือเครื่องใชในการประกอบอาหาร การจัดรายการอาหาร เทคนิคและ

4863229     อาหารเอเชีย                                                3(2-2-5)  

                 Asian Cuisine 

                  ลักษณะและประเภทของอาหารเอเชียวัตถุดิบ เครื่องปรุงชนิดตาง ๆ 

เครื่องมือเครื่องใชในการประกอบอาหาร เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารการ

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

170 
มคอ.2 
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วิธีการประกอบอาหาร และฝกปฏิบัติ 

      Characteristics and types of Asian cuisine, raw materials, 

ingredients, equipment, menu planning, techniques and methods of 

cooking and practices. 

คํานวณคุณคาทางอาหาร และฝกปฏิบัติอาหารเอเชีย  

                  Characteristics and types of Asian cuisine, raw materials, 

ingredients, equipment, techniques and methods of cooking, 

nutritional value calculation and practices 
4863216      อาหารวาง                                                 3(2-2-5)     

                  Snack 

                   ความหมาย ประเภท ประโยชนของอาหารวาง เทคนิคในการ

ประกอบอาหารวาง การจัดและการเสิรฟอาหารวาง การคิดตนทุนและกําหนด

ราคาขาย  การบรรจุหีบหอ และฝกปฏิบัติ 

     Definition, types and benefits of snacks, techniques in 

snack cookery, preparation and service, costing and pricing, packaging 

and distribution and practices. 

4863223      อาหารวาง                                                  3(2-2-5)  

                  Snack 

                   ประวัติความเปนมา ประเภทและวิธีการประกอบอาหารวาง วัตถุดิบ 

เทคนิคการเตรียมและการปรุง ลักษณะที่ดีของอาหารวาง การจัดเสิรฟ การเก็บรักษา 

การคํานวณคุณคาทางอาหาร และฝกปฏิบัตกิารประกอบ อาหารวาง  

                   History of snack, type and methods of cooking, raw 

materials, techniques in preparation and cooking, good 

characteristics of snacks, serving, storage, nutritional value calculation 

and practices   

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4863217     อาหารจานดวน                                            3(2-2-5)  

                 Fast Food 

                 การประกอบอาหารที่บริการสะดวกรวดเร็ว การใชเครื่องใชให

เหมาะสมกับเวลา โอกาส สถานที่ และผูบริโภค การคิดตนทุนและกําหนดราคา

ขาย และฝกปฏิบัติ 

     Cooking for quick and easy service, Using the right tools 

on the time, opportunity, place and consumer. costing and pricing, 

and practices. 

4863227     อาหารจานดวน                                             3(2-2-5)  

                 Fast Food 

                  การประกอบอาหารที่บริการสะดวกรวดเร็ว การใชเครื่องมือและ

อุปกรณในการประกอบอาหารใหเหมาะสมกับเวลา โอกาส สถานที่ และผูบริโภค 

การคิดตนทุนและกําหนดราคาขาย การคํานวณคุณคาทางอาหารและฝกปฏิบัติ

อาหารจานดวน  

                 Fast and convenient service cooking; choosing the right 

cooking equipment according to the time, opportunity , location and 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 
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consumer; production cost calculation and selling price; nutritional 

value calculation and practices 

4863218     ขนมอบ                                                     3(2-2-5)  

                 Bakery                                                                         

                 ความหมายและประเภทของขนมอบ คุณสมบัติของวัตถุดิบและสาร

ปรุงแตงในขนมอบ วิธีใชและการเก็บรักษาวัสดุอุปกรณ กรรมวิธีในการผลิต   

ขนมอบ การบรรจุหีบหอ การเก็บรักษา การคิดตนทุนและการกําหนดราคาขาย 

และฝกปฏิบัติ 

     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.     

4863224     ขนมอบ                                                       3(2-2-5)   

                 Bakery 

                  ความหมายและประเภทของขนมอบ คุณสมบัติของสวนผสมใน

ขนมอบ วิธีใชและการเก็บรักษาวัสดุอุปกรณ กรรมวิธีในการผลิตขนมอบ การจัด

เสิรฟ การเก็บรักษา การคิดตนทุนและการกําหนดราคาขาย การคํานวณคุณคา

ทางอาหารและฝกปฏิบัติขนมอบ  

                 Definition and types of bakery; ingredient properties; 

direction and maintenance of equipment; bakery production, serving, 

storage, production cost calculation, nutritional value calculation and 

price, and practices 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4863219     ไอศกรีม                                                      3(2-2-5)  

                 Ice-cream 

                 ความหมายและประเภทของไอศกรีม สวนผสมและวิธีการทํา

ไอศกรีม การเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ การตกแตงและการจัดเสิรฟ การคิด

ตนทุนและกําหนดราคาขาย และฝกปฏิบัติ 

     Definition and types of ice-cream, ingredients and ice-

cream making, storage, quality control, decoration and serving, 

costing and pricing, and practices. 

4863225     ไอศกรีม                                                       3(2-2-5)  

                 Ice-cream 

                 ความหมายและประเภทของไอศกรีม สวนผสม เทคนิค และวิธีการ

ทําไอศกรีม การเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ การตกแตงและการจัดเสิรฟ การ

คิดตนทุนและกําหนดราคาขาย และฝกปฏิบัติไอศกรีม  

                 Definition and types of ice-cream, ingredients, ice-cream 

making process and techniques, storage, quality control, decoration and 

serving, production cost calculation , selling price and practices 
 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 
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มคอ.2 



มคอ.2 174 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2564 สาระการปรับปรุง 

4863220     อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ                             3(2-2-5)  

                 Commercial Food Preparations 

                 ความรูเก่ียวกับงานอุตสาหกรรมบริการอาหาร การประกอบอาหาร

เพื่อการคา การเลือกซ้ือ และวัตถุดิบ ประเภทและรูปแบบของภาชนะบรรจุ

อาหาร เทคนิคการประกอบอาหาร การคิดตนทุนและกําหนดราคาขาย และฝก

ปฏิบัติ 

     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. 

4862205     อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ                             3(2-2-5)  

                 Commercial Food Preparation 

                  ความรูเก่ียวกับงานอุตสาหกรรมบริการอาหาร การประกอบอาหาร

เพื่อการคา การเลือกซ้ือ วัตถุดิบ ประเภทและรูปแบบของภาชนะบรรจุอาหาร 

เทคนิคการประกอบอาหารเพื่อการคา การคิดตนทุนและกําหนดราคาขาย      

การคํานวณคุณคาทางอาหารและฝกปฏิบัติอาหารเพื่อการประกอบอาชีพ  

                  Knowledge of food service industry, commercial 

cooking, raw material selection, types and pattern of food package, 

commercial cooking techniques, nutritional value calculation, 

production cost calculation and selling price and practices 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4863221     อาหารเพื่อสุขภาพ                                          3(2-2-5)  

                 Food for Health 

                   ความหมายและความสําคัญของอาหารเพื่อสุขภาพ หลักการบริโภค

อาหารเพื่อสุขภาพ อาหารทางเลือกใหม และฝกปฏิบัต ิ

                 Definition and importance of food for health, principle of 

healthy food consumption, functional food and practices. 

4863230     อาหารเพื่อสุขภาพ                                           3(2-2-5)  

                 Food for Health 

                  ความหมายและความสําคัญของอาหารเพื่อสุขภาพ ประเภทและ

แหลงที่มาของอาหารเพื่อสุขภาพ แนวทางในการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ    

และฝกปฏิบัติ  

                  Definitions and importance of healthy food; Types and 

source of healthy food; Healthy eating guidelines and practices 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4863301     การแปรรูปและการถนอมอาหาร                          2(1-3-4)  

                 Food Processing and Preservation 

                 ความหมายและความสําคัญของการแปรรูปและถนอมอาหาร สาเหตุ

ของการเส่ือมเสียของอาหาร หลักการและวิธีการแปรรูปและถนอมอาหาร การ

4862303     การแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร                   3(2-2-5)  

                 Food Processing and Food Product Development 

                  ความหมายและความสําคัญของการแปรรูปและถนอมอาหาร  

หลักการ  และวิธีการแปรรูปอาหาร กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การ

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา และมีการปรับ

คําอธิบายรายวิชาให

มีความเหมาะสม
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เลือกใชบรรจุภัณฑที่เหมาะสม และฝกปฏิบัต ิ

     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. 

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และฝกปฏิบัติการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร 

          Definition and importance of food processing and 

preservation; principles and methods of food processing and 

preservation; product development process; sensory evaluation and 

practices 

ยิ่งขึ้น 

4863304     การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมินคุณภาพ   2(1-3-4) 

                 โดยประสาทสัมผัส                                                                             

                 Food Product Development and Sensory Evaluation 

                 ความหมายและความสําคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร วิธีการ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การประเมินคุณภาพอาหารโดยวิธีทางประสาทสัมผัส 

และฝกปฏิบัติ 

     Definition and importance of food product 

development, methods of food product development, sensory 

evaluation and practices. 

 - 

4863305     การบรรจุผลิตภัณฑอาหาร                                 3(2-2-5)  

                 Food Packaging           

                 ความหมายและความสําคัญของภาชนะบรรจุ ชนิดและคุณสมบัติ

ของวัสดุประเภทตางๆ หลักการบรรจุหีบหอที่เหมาะสม การออกแบบ และ

กฎหมายที่เก่ียวกับภาชนะบรรจุ และฝกปฏิบัติ 

     Definition and importance of package, types and quality 

4863306     บรรจุภัณฑอาหาร                                            3(2-2-5)  

                 Food Packaging 

                  ความหมายและความสําคัญของภาชนะบรรจุ ชนิดและคุณสมบัติ

ของวัสดุที่ใชทําบรรจุภัณฑประเภทตางๆ หลักการบรรจุหีบหอที่เหมาะสม การ

ออกแบบ และกฎหมายที่เก่ียวของกับฉลากบรรจุภัณฑ และฝกปฏิบัติ  

                  Definition and importance of package, types and quality 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา และมีการปรับ

คําอธิบายรายวิชาให

มีความเหมาะสม

ยิ่งขึ้น 
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มคอ.2 
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of materials, the proper packaging, design, package laws and 

practices. 

of materials, the proper packaging, design, package laws and 

practices 

4863401     การจัดเล้ียงอาหารและเคร่ืองด่ืม                          2(1-3-4)  

                 Catering and Beverage 

                 ประเภทของการจัดเล้ียงอาหาร การวางแผนดําเนินการจัดเล้ียง

อาหาร การจัดตกแตงโตะและมารยาทในการรับประทานอาหาร การเลือกภาชนะ

และวัสดุอุปกรณ การคิดตนทุนและการกําหนดราคาขาย และฝกปฏิบัติ 

     Types of catering. Planning of catering, table decorations and 

dining etiquette, selection of package and equipment, costing and 

pricing, and practices.     

4863402     การจัดเล้ียงอาหารและเคร่ืองด่ืม                           3(2-2-5)  

                 Catering and Beverage 

                  ประเภทและการวางแผนดําเนินการจัดเล้ียงอาหารและเครื่องดื่ม 

การจัดตกแตงโตะและมารยาทในการรับประทานอาหารและเครื่องดื่ม การเลือก

ภาชนะและวัสดุ อุปกรณ  การคิดตนทุนและการกําหนดราคาขาย และฝก

ปฏิบัติการจัดเล้ียงอาหารและเครื่องดื่ม  

                 Types and planning of food and beverage catering operation; 

table decoration; dining etiquette; Selection of containers and equipment; 

production cost calculation and selling price; and practices 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4864201     อาหารยุโรป                                                  2(1-3-4)   

                 European Cuisine 

                 ลักษณะและประเภทของอาหารยุโรป วัตถุดิบ เครื่องปรุงชนิดตางๆ 

เครื่องมือเครื่องใชในการประกอบอาหาร การจัดรายการอาหาร เทคนิคและวิธีใน

การประกอบอาหาร และฝกปฏิบัติ 

     Characteristics and types of European cuisine, raw 

materials, ingredients, equipment, menu planning, techniques and 

methods of cooking and practices.  

4864206     อาหารยุโรป                                                  3(2-2-5)  

                 European Cuisine 

                  ลักษณะและประเภทของอาหารยุโรปสวนผสมชนิดตางๆ เครื่องมือ

เครื่องใชในการประกอบอาหาร การจัดรายการอาหาร เทคนิคและวิธีในการ

ประกอบอาหาร การบริการอาหารแบบยุโรป การคํานวณคุณคาทางอาหารและ

ฝกปฏิบัติอาหารยุโรป  

                 Characteristics and types of European cuisine, raw 

materials, ingredients, equipment, menu planning, techniques and 

methods of cooking, nutritional calculation and practices 

 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 
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4864401     การจัดการครัวและเคร่ืองมือเคร่ืองใชในงานอาหาร     3(2-2-5) 

                 Kitchen and Food Equipment Management 

                 หลักการจัดครัวมาตรฐาน ชนิดของเครื่องมือ เครื่องใชใน การ

ประกอบอาหารและบริการ หลักการจัดซ้ือ วิธีการใช การทําความสะอาด การเก็บ 

การบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องใช และฝกปฏิบัติ 

     Standard of kitchen management. Types of food 

equipment for cooking and serving, purchasing, using, cleaning, 

keeping, maintenance and practices. 

4861403     การจัดการครัวและเคร่ืองมือเคร่ืองใชในงานอาหาร     3(2-2-5)  

                 Kitchen and Food Equipment Management 

                  หลักการจัดครัวมาตรฐาน และบุคลากรที่เก่ียวของกับงานครัว 

ชนิดของเครื่องมือ เครื่องใชในการประกอบอาหารและบริการ หลักการจัดซ้ือ 

วิธีการใช การทําความสะอาด การจัดเก็บ การบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องใช และ

ฝกปฏิบัติ  

                  Standard kitchen management, types of food 

equipment for cooking and serving, purchasing, using, cleaning, 

keeping, maintenance and practices 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4894101     เคกและการแตงหนาเคก                                   3(2-2-5)  

                 Cake and Cake Decoration 

                 ความหมายและประเภทของเคก การออกแบบการแตงหนาเคกใน

โอกาสตางๆ การเลือกใชวัสดุและอุปกรณ การบรรจุหีบหอ การเก็บรักษา  และ 

ฝกปฏิบัติ 

                 Definition and types of cake; Cake decoration design for 

various occasions, materials and equipments selection, packaging, 

storage and practice. 

4893105     เคกและการแตงหนาเคก                                   3(2-2-5)  

                 Cake and Cake Decoration 

                   ความหมายและประเภทของเค ก  ประเภทของสวนผสม         

และวัตถุดิบการออกแบบการแตงหนาเคก การเลือกใช วัสดุและอุปกรณ         

การจัดเสิรฟ การเก็บรักษาการคํานวณคุณคาทางอาหารและฝกปฏิบัติเคก และ

การแตงหนาเคก  

                   Definition and types of cake; types of ingredient and 

raw materials; cake decoration design; materials and equipment 

selection, serving, storage, nutritional calculation and practices 
 
 
 
 
 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

มคอ.2 
 

 
 

 
    176  
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4864603     การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพทางคหกรรมศาสตร 2(1-2-3)  

                 Preparations for Field Experience in Home  

                 Economics 

                  การเตรียมความพรอมของผูเรียนกอนออกฝกประสบการณวิชาชีพ    

โดยฝ กทั กษะที่ ทํ าให เกิดความพรอมในการปฏิบั ติ งาน การเลือกสถาน

ประกอบการ    การบริหารงานคุณภาพ เทคนิคการเขียนรายงานและการนําเสนอ 

การพัฒนาบุคลิกภาพ และการพัฒนาคุณลักษณะที่เหมาะสมกับอาชีพ เปนตน 

         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. 

4864606     การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพทางคหกรรมศาสตร 2(1-2-3)  

                 Preparation for Field Experience in Home  

                 Economics 

                  ออกฝกประสบการณวิชาชีพ โดยฝกทักษะที่ทําใหเกิดความพรอม

ในการปฏิบัติงาน การเลือกสถานประกอบการ การบริหารงานคุณภาพ เทคนิค

การเขียนรายงานและการนําเสนอ การพัฒนาบุคลิกภาพ และการพัฒนา

คุณลักษณะที่เหมาะสมกับอาชีพ เปนตน  

                  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 

ปรับคําธิบายรายวิชา

ใหม 

4864604     การฝกประสบการณวิชาชีพทางคหกรรมศาสตร 1       3(320)  

                 Field Experience in Home Economics I 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 4864603 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพทาง 

                                  คหกรรมศาสตร 

                  การฝกปฏิบัติงานแบบมีสวนรวมในสถานประกอบการ ซ่ึงอาจเปน 

หนวยงานของรัฐและ/หรือเอกชน ผูเรียนไดเรียนรูการแกปญหาในการทํางาน        

การปรับตัวเขากับวัฒนธรรมองคกร และการนําความรูความสามารถรวบยอดจาก

การศึกษาตลอดหลักสูตรไปประยุกตใชอยางมีประสิทธิภาพ 

 

4864607   การฝกประสบการณวิชาชีพทางโภชนาการในโรงพยาบาล 3(320)  

               Nutritional Field Experience in Medical Health Care 

รายวิชาท่ีเรียนผานมากอน : 4864606 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพทาง 

                                  คหกรรมศาสตร 

Pre-requisite : 4864606 Preparations for Field Experience in    

                     Home Economics 

                       การฝกปฏิบัติงานแบบมีสวนรวมทางโภชนาการในโรงพยาบาล

และสถานบริการทางการแพทย ซ่ึงอาจเปนหนวยงานของรัฐและ/หรือเอกชน 

ผูเรียนไดเรียนรูการแกปญหาในการทํางาน การปรับตัวเขากับวัฒนธรรมองคกร 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา และมีการปรับ

คําอธิบายรายวิชาให

มีความเหมาะสม

ยิ่งขึ้น 

มคอ.2 
177 



179 มคอ.2   
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       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. 

และการนําความรูความสามารถรวบยอดจากการศึกษาตลอดหลักสูตรไป

ประยุกตใชอยางมีประสิทธิภาพ 

* ฝกแบบไมมีคาระดับคะแนน (P/F) ชวงภาคการศึกษาฤดูรอนของชั้นปที่ 3  

                 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 

4864605     การฝกประสบการณวิชาชีพทางคหกรรมศาสตร 2       3(320)  

                 Field Experience in Home Economics II 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 4864603 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพทาง 

                                  คหกรรมศาสตร 

                   การฝกปฏิบัติงานแบบมีสวนรวมในสถานประกอบการ ซ่ึงอาจเปน

หนวยงานของรัฐและ/หรือเอกชน ผูเรียนไดเรียนรูการแกปญหาในการทํางาน การ

ปรับตัวเขากับวัฒนธรรมองคกร และการนําความรูความสามารถรวบยอดจาก

การศึกษาตลอดหลักสูตรไปประยุกตใชอยางมีประสิทธิภาพ 

          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. 

4864608     การฝกประสบการณวิชาชีพทางอาหาร                   3(320) 

                 ในโรงแรมและภัตตาคาร 

                 Food Field Experience in Hotel and Restaurant 

รายวิชาท่ีเรียนผานมากอน : 4864606 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพทาง 

                                  คหกรรมศาสตร 

Pre-requisite : 4864606 Preparations for Field Experience in    

                     Home Economics 

                       การฝกปฏิบัติงานแบบมีสวนรวมทางอาหารในรานอาหารและ

โรงแรม ซ่ึงอาจเปนหนวยงานของรัฐและ/หรือเอกชน ผู เรียนไดเรียนรูการ

แกปญหาในการทํางาน การปรับตัวเขากับวัฒนธรรมองคกร และการนําความรู

ความสามารถ รวบยอดจากการศึกษาตลอดหลักสูตรไปประยุกตใชอยางมี

ประสิทธิภาพ  

 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา และมีการปรับ

คําอธิบายรายวิชาให

มีความเหมาะสม

ยิ่งขึ้น 

มคอ.2 
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                       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     การเตรียมความพรอมสหกิจศึกษา                           2(90)  

                 Cooperative Education Preparation 

                  กิจกรรมการเตรียมความพรอมของผูเรียนในการฝกสหกิจศึกษา 

โดยใหความรูเก่ียวกับหลักการ แนวคิด ระเบียบขอบังคับ และกระบวนการของ 

สหกิจศึกษา ความรูพื้นฐานและเทคนิคในการสมัครงาน ความรูพื้นฐานในการ

ปฏิบัติงาน การส่ือสาร มนุษยสัมพันธ การพัฒนาบุคลิกภาพ ระบบการบริหาร

คุณภาพในสถานประกอบการ 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. 

4864609     การเตรียมความพรอมสหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร 2(1-2-3)   

                 Cooperative Education Preparation in Home  

                 Economics 

                   กิจกรรมการเตรียมความพรอมของผูเรียนในการฝกสหกิจศึกษา 

โดยใหความรูเก่ียวกับหลักการ แนวคิด ระเบียบขอบังคับ และกระบวนการของ 

สหกิจศึกษา ความรูพื้นฐานและเทคนิคในการสมัครงาน ความรูพื้นฐานในการ

ปฏิบัติงาน การส่ือสาร มนุษยสัมพันธ การพัฒนาบุคลิกภาพ ระบบการบริหาร

คุณภาพในสถานประกอบการ 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 

 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา ปรับหนวยกิต 

และคําอธิบาย

รายวิชาใหสอดคลอง

กับหลักสูตร 

179 
มคอ.2 



181 มคอ.2   

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2564 สาระการปรับปรุง 

7000490     สหกิจศึกษา                                                   6(640) 

                 Cooperative Education 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 7000390 การเตรียมความพรอมสหกิจศึกษา  

                  การฝกปฏิบัติงานในลักษณะพนักงานชั่วคราว สามารถจัดทํา

รายงาน นําเสนอความกาวหนา และผลสําเร็จของโครงงานที่ไดรับมอบหมาย 

เรียนรูการแกปญหาในการทํางาน การปรับตัวเขากับวัฒนธรรมองคกร และการนํา

ความรูความสามารถรวบยอดจากการศึกษาตลอดหลักสูตรไปประยุกตใชอยางมี

ประสิทธิภาพ 

       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. 

4864610     สหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร                            6(640)  

                 Cooperative Education in Home Economics 

รายวิชาท่ีเรียนผานมากอน : 4864609 การเตรียมความพรอมสหกิจศึกษา 

                                  ทางคหกรรมศาสตร  

Pre-requisite : 4864609 Cooperative Education Preparation in  

                     Home Economics  

                       การฝกปฏิบัติงานในลักษณะพนักงานชั่วคราว สามารถจัดทํา

รายงาน นําเสนอความกาวหนา และผลสําเร็จของโครงงานที่ไดรับมอบหมาย 

เรียนรูการแกปญหาในการทํางาน การปรับตัวเขากับวัฒนธรรมองคกร และการนํา

ความรูความสามารถรวบยอดจากการศึกษาตลอดหลักสูตรไปประยุกตใชอยางมี

ประสิทธิภาพ  

                       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 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา ปรับหนวยกิต 

และคําอธิบาย

รายวิชาใหสอดคลอง

กับหลักสูตร 

มคอ.2 
180 
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ภาคผนวก ง 

คําสั่งแตงตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 
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ภาคผนวก จ 

ประวัติอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 
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ประวัติอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 

ลําดับท่ี 1  นางฐิติมาพร  ศรีรักษ (ช่ือ-สกุลเดิม นางสาวฐิติมาพร  หนูเนียม) 

ตําแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย  

ประวัติการศึกษา  

ระดับการศึกษา คุณวุฒิ – สาขาวิชา สถาบันการศึกษา ปท่ีสําเร็จการศึกษา 

ปริญญาโท วท.ม.คหกรรมศาสตร  

(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2553 

ปริญญาตร ี วท.บ.คหกรรมศาสตรทั่วไป

(เกียรตินิยมอันดับ 2) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 2550 

 

บทความวิจัย / บทความวิชาการ 

ฐิติมาพร  หนูเนียม, และวิภาวรรณ วงศสุดาลักษณ.  (2561).  การศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑขาวยํากรอบ. วารสารคหเศรษฐศาสตร, 61(3),  8 หนา, 61-68.  TCI(2). 

ฐิติมาพร  หนูเนียม, และวิภาวรรณ วงศสุดาลักษณ.  (2561).  อนุสิทธิบัตร เลขท่ี 14464.  กรุงเทพฯ:       

กรมทรัพยสินทางปญญา กระทรวงพาณิชย. 

 

การประชุมวิชาการ / สัมมนาทางวิชาการ 

ฐิติมาพร  หนูเนียม, จุฑามาศ  สุกดํา, และซะวานีย  หะมะ. (2562). ผลของการใชแปงสาคูและชนิด 

ของธัญพืชตอการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมกะละแม. รายงานสืบเนื่องการ 

ประชุมวิชาการระดับชาติดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4, วันที่  

7-8 กุมภาพันธ 2562 มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 11 หนา, 644-654. 

ฐิติมาพร หนูเนียม, รุงทิวา  เมืองบรรจง, และคอลิค  นิจิ. (2562).  ผลของการใชแปงสาคูตอการยอมรับ 

ของผูบริโภคที่มีตอทองมวนกรอบ. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติดาน 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4, วันที่ 7-8 กุมภาพันธ 2562  

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 8 หนา, 655-662. 

ฐิติมาพร  หนูเนียม, ประภัสสร  ออนประเสริฐ, และสโรชา  พลับจีน. (2562). ผลของการใชประเภท 

ของกะทิตอการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมผิงจากแปงสาคู. รายงานสืบเนื่อง 

การประชุมวิชาการระดับชาติดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4,  

วันที่ 7-8 กุมภาพันธ 2562 มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 9 หนา, 671-679. 
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ฐิติมาพร  หนูเนียม, นุรมา  มาม,ุ และฮูดัยบัฮ  มีนา. (2562). ผลของการทดแทนแปงสาลีดวยแปงสาคู 

และการเสริมงาดําตอการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอขนมกลีบลําดวน. รายงานสืบเนื่องการ 

ประชุมวิชาการระดับชาติดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4, วันที่  

7-8 กุมภาพันธ 2562 มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 10 หนา, 680-689. 

ฐิติมาพร  หนูเนียม, สาฝนะ ละหมิด, และชัญญา  วงคประเมษฐ. (2562). ผลของการใชแปงสาคู 

ทดแทนแปงมันสําปะหลังและการใชสารสกัดจากหญาหวานทดแทนนํ้าตาลตอการยอมรับของ 

ผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมบาบิ่นเพือ่สุขภาพ. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการ 

ระดับชาติดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4, วันที่ 7-8 กุมภาพันธ  

2562 มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 10 หนา, 286-295 

ฐิติมาพร  หนูเนียม, คอลิค  นิจ,ิ และรุงทิวา  เมืองบรรจง. (2561). การประยุกตใชแปงสาคูในผลิตภัณฑ 

ทองมวนกรอบ. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการเครือขายวิจัยสถาบันอุดมศึกษา 

ท่ัวประเทศ ครั้งท่ี 12, 27-29 พฤษภาคม 2561 โรงแรมธรรมรินทรธนา จังหวัดตรัง. 8 หนา,  

1213-1220.  

ฐิติมาพร  หนูเนียม, ฮูดัยบัฮ  มีนา, และนุรมา  มามุ. (2561). การประยุกตใชแปงสาคูในผลิตภัณฑ 

ขนมกลีบลําดวนจากแปงสาคูเสริมงาดํา. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการเครือขายวิจัย 

สถาบันอุดมศึกษาท่ัวประเทศ ครั้งท่ี 12, 27-29 พฤษภาคม 2561 โรงแรมธรรมรินทรธนา  

จังหวัดตรัง. 8 หนา, 1195-1203.  

ฐิติมาพร  หนูเนียม, สาฝนะ ละหมิด, และชัญญา  วงศประเมษฐ. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑ       

ขนมบาบิ่นจากแปงสาคูเพื่อสุขภาพ. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการเครือขายวิจัย 

สถาบันอุดมศึกษาท่ัวประเทศ ครั้งท่ี 12, 27-29 พฤษภาคม 2561 โรงแรมธรรมรินทรธนา  

จังหวัดตรัง. 8 หนา, 1163-1170.  

ฐิติมาพร  หนูเนียม, จุฑามาศ, สุกดํา และซะวานีย  หะมะ. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑขนม 

กาละแมจากแปงสาคู. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ ดานวิทยาศาสตรและ 

เทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 3 ขับเคลื่อนวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีสูนวัตกรรม  

สรางมูลคา เพ่ือความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน, วันที่ 11-12 กุมภาพันธ 2561 มหาวิทยาลัย 

ราชภัฏยะลา. 7 หนา, 765-771. 

ฐิติมาพร หนูเนียม, ประภัสสร ออนประเสริฐ, และสโรชา พลับจีน. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑขนมผิง 

จากแปงสาคู. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ ดานวิทยาศาสตรและ 

เทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 3 ขับเคลื่อนวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีสูนวัตกรรม  

สรางมูลคา เพ่ือความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน,วันที่ 11-12 กุมภาพันธ 2561 มหาวิทยาลัยราชภัฏ 

ยะลา. 7 หนา, 772-778. 



มคอ.2 198 

ฐิติมาพร  หนูเนียม, และวิภาวรรณ  วงศสุดาลักษณ. (2559). การประยุกตใชแปงขาวสังขหยดใน 

 ผลิตภัณฑขนมกลีบลําดวน. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งท่ี 6  

การศึกษาและวัฒนธรรมเพ่ือการพัฒนาทองถ่ิน, 15-16 สิงหาคม 2559 มหาวิทยาลัยราชภัฏ 

สงขลา. 9 หนา, 977-985. 

Wongsudaluk. W., & Nooniam. T. (2016). Development of Fermented Vinegar from Orange  

Peels (Citrus recticulata Blanco.). URU International Conference on Science  

and Technology 2016, August 1-2, 2016 UttaraditRajabhat University, Uttaradit,  

Thailand. 4 pages, 1-4. 

 

ประสบการณการสอน (รายวิชาท่ีสอน) 

1. โภชนาการ 

2. อาหารและโภชนาการ 

3. อาหารบําบัดโรค 

4. หลักการจัดอาหารเฉพาะโรค 

5. การจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องด่ืม 

6. ขนมไทย 

7. อาหารวาง 
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ประวัติอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 

ลําดับท่ี 2                  นางทัศนา  ศิริโชติ 

ตําแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย 

ประวัติการศึกษา  
 

ระดับการศึกษา คุณวุฒ–ิสาขาวิชา สถาบันการศึกษา ปท่ีสําเร็จการศึกษา 

ปริญญาเอก ค.ด.อุดมศึกษา จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 2549 

ปริญญาโท ศศ.ม.คหกรรมศาสตรศึกษา มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2534 

ปริญญาตร ี กศ.บ.คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

ประสานมิตร 

2527 

 

การประชุมวิชาการ / สัมมนาทางวิชาการ 

ทัศนา  ศิริโชติ.  (2561).  การพัฒนาผลิตภัณฑแยมจําปาดะ.  รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการ 

ระดับชาติ เครือขายวิจัยอุดมศึกษาท่ัวประเทศ ครั้งท่ี 12 สานพลังเครือขายอุดมศึกษา เพ่ือ 

ความมั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืน.  27-29 พฤษภาคม 2561 โรงแรมธรรมรินทรธนา ตรัง. 7 หนา,  

1149-1155. 

พรชัย  พุทธรักษ, และทัศนา  ศิริโชติ. (2560).  ความรูเรื่องโภชนาการ พฤติกรรมการบริโภค และภาวะ 

โภชนาการของผูพิการทางสายตา ในสมาคมคนตาบอดจังหวัดสงขลา.  รายงานสืบเนื่องการ 

ประชุมทางวิชาการระดับชาติ ครั้งท่ี 55 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, สาขาสงเสริม 

การเกษตรและคหกรรมศาสตร,  55(1),  8 หนา,  985-992. 

Wongsudaluk, W., & Sirichote, T.  (2018).  The Effects of Chempedak(Artocarpus  

integer)Seeds Flour as Partial Tapioca Starch Substitute on Quality, Consumer  

Preference and Shelf Stability of Chicken Meat Cracker.  Proceeding of The  

20th Food Innovation Asia Conference 2018 (FIAC 2018): Creative Food for  

Future and Sustainability. June 14-16, 2018.  Srinakharinwirot University.  6  

pages, 313-318. 

Wongsudaluk, W., & Sirichote, T.  (2018).  Development of chicken  meat cracker  

from Bruguieracylindrica(L.) Blume flour.  The Proceeding of CreTech 2018  

conference  6th International Conference on Creative Technology.  July  

24-26, 2018 Rajamangala University of Technology. 5 pages,  99-103.   
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ประสบการณการสอน (รายวิชาท่ีสอน) 

1. ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร 

2. พัฒนาการครอบครัวและเด็ก 

3. การจัดการทรัพยากรครอบครัว 

4. ผาและเสนใย 

5. สัมมนาอาหารและโภชนาการ 

6. อาหารและโภชนาการเบื้องตน 
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ประวัติอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 

ลําดับท่ี 3  นายพรชัย  พุทธรักษ 

ตําแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย  

ประวัติการศึกษา 

ระดับการศึกษา คุณวุฒิ – สาขาวิชา สถาบันการศึกษา ปท่ีสําเร็จการศึกษา 

ปริญญาโท ศศ.ม.คหกรรมศาสตรศึกษา มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2552 

ปริญญาตร ี ค.บ.คหกรรมศาสตร 

(เกียรตินิยมอันดับ 2) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 2547 

อนุปริญญา อ.วท.วิทยาศาสตร (การอาหาร) สถาบันราชภัฏภูเก็ต 2544 

  

บทความวิจัย / บทความวิชาการ 

พรชัย  พุทธรักษ.  (2561).  อนุสิทธิบัตร เลขท่ี 15423.  กรุงเทพฯ: กรมทรัพยสินทางปญญา  

กระทรวงพาณิชย. 

พรชัย  พุทธรักษ.  (2560).  อนุสิทธิบัตร เลขท่ี 14856.  กรุงเทพฯ: กรมทรัพยสินทางปญญา  

กระทรวงพาณิชย. 

พรชัย  พุทธรักษ.  (2560). ความสัมพันธระหวางสัมพันธภาพในครอบครัว กับความคาดหวัง  

ความวิตกกังวลในการเรียน และการเผชิญปญหาของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา.  

วารสารคหเศรษฐศาสตร, 60(1),  10 หนา, 67-76.  TCI(2). 

พรชัย  พุทธรักษ, และดํารงคเกียรติ  ศรีเทพ.  (2559).  คุณภาพชีวิตของนักเรียนมัธยมศึกษาในพื้นที่

สามจังหวัดชายแดนภาคใต.  วารสารคหเศรษฐศาสตร, 59(2),  8 หนา, 47-56.  TCI(2). 

 

การประชุมวิชาการ / สัมมนาทางวิชาการ 

พรชัย พุทธรักษ, ดีซอน หมาดงะ, และอัสมา ฤทธิดาหวี. (2562). ผลของการเสริมนํ้าใบยานางใน 

ผลิตภัณฑเสนพาสตาทดแทนแปงสาลีดวยแปงสาคู. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการ 

ระดับชาติดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4, วันที่ 7-8 กุมภาพันธ  

2562 มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 10 หนา, 738-747. 

พรชัย พุทธรักษ, สุทธิดา  โพธ์ิโพน, และรัตนมณี  พุฒซอน. (2562). ผลของการทดแทนแปงสาลีดวย 

แปงสาคูในผลิตภัณฑหมั่นโถว. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติดาน 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4, วันที่ 7-8 กุมภาพันธ 2562  

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 8 หนา, 243-250. 
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พรชัย พุทธรักษ, กฤตยา  บุญสุวรรณ, วนิดา  วงศพลาย, และสุธิตา  แสงทอง. (2562). ผลของการ 

ทดแทนแปงสาลีดวยแปงสาคูในผลิตภัณฑพายสังขยา. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการ 

ระดับชาติดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4, วันที่ 7-8 กุมภาพันธ  

2562 มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 10 หนา, 233-242. 

พรชัย พุทธรักษ,  พีรณัฐ อรุณพงษพิทักษ, และสุธิดา ชัยรัตนวงศ. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑ 

แปงพิซซาจากแปงสาคู. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ ดานวิทยาศาสตร 

และเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 3, วันที่ 11-12 กุมภาพันธ 2561. 7 หนา, 779-785. 

พรชัย พุทธรักษ, ดีซอน หมาดงะ, และอัสมา ฤทธิดาหวี. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑพาสตาจาก 

แปงสาคู. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

เครือขายภาคใต ครั้งท่ี 3, วันที่ 11-12 กุมภาพันธ 2561. 7 หนา, 786-792. 

พรชัย  พุทธรักษ, และทัศนา  ศิริโชติ. (2560). ความรูเรื่องโภชนาการ พฤติกรรมการบริโภค และภาวะ 

โภชนาการของผูพิการทางสายตา ในสมาคมคนตาบอดจังหวัดสงขลา. รายงานสืบเนื่องการ 

ประชุมทางวิชาการระดับชาติ ครั้งท่ี 55 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, สาขาสงเสริม

การเกษตรและคหกรรมศาสตร, วันที่ 31 มกราคม - 3 กุมภาพันธ 2560 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 8 หนา, 985-992. 

 

ประสบการณการสอน (รายวิชาท่ีสอน) 

1. ขนมไทย 

2. อาหารไทย       

3. อาหารยุโรป 

4. หลักการประกอบอาหาร 

5. การแกะสลักผักและผลไม 

6. อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ 

7. การจัดเลี้ยงอาหาร 

8. การเตรียมฝกประสบการณทางคหกรรมศาสตร 

9. การสุขาภิบาลอาหารและการควบคุมคุณภาพอาหาร 

10. ความรูเกี่ยวกับคหกรรมศาสตรและการบริหารจัดการ 
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ประวัติอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 

ลําดับท่ี 4  นางสาวสุรียพร  กังสนันท 

ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย 

ประวัติการศึกษา 

ระดับการศึกษา คุณวุฒิ – สาขาวิชา สถาบันการศึกษา ปท่ีสําเร็จการศึกษา 

ปริญญาเอก ปร.ด.อาหารเพื่อสุขภาพ

และโภชนาการ 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2557 

ปริญญาโท วท.ม.เทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2550 

ปริญญาตร ี วท.บ.อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2547 

   

บทความวิจัย / บทความวิชาการ 

Sae-Wong, C., Mizutani, N., Kangsanant, S.,  & Yoshino, S. (2016). Topical skin  

treatment with Fab fragments of an allergen-specific IgG1 monoclonal antibody  

suppresses allergen-induced atopic dermatitis-like skin lesions in mice. Eur J  

Pharmacol, 15(779),  7 pages, 131-137.  (ISI1) 

 

การประชมุวิชาการ / สัมมนาทางวิชาการ 

กิษรา นุยไฉน, ซาฟยา อารงค, และสุรียพร กังสนันท. (2562). การประยุกตใชแปงเมล็ดจําปาดะ

ทดแทนแปงสาลีบางสวนในผลิตภัณฑบัตเตอรเคก. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการ

ระดับชาติ ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4. วันที่ 7-8 กุมภาพันธ 

2562 มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 10 หนา, 275 – 285. 

ธัญญาเรศ โตะเหล็ม, วาฮีดะห อารง, และสุรียพร กังสนันท. (2562). ผลการเสริมใยอาหารจากผง

เปลือกกลวยนํ้าวาตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของบราวน่ีจากแปงสาคู. รายงานสืบเนื่อง

การประชุมวิชาการระดับชาติ ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4. 

วันที่ 7-8 กุมภาพันธ 2562 มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 9 หนา, 251-260. 

มูฮิมบะ มะกาแล, นุษรีย อารีเพ็ญ, และสุรียพร กังสนันท. (2562). การยอมรับและพฤติกรรมของ

ผูบริโภคตอผลิตภัณฑบราวน่ีกรอบจากถ่ัวเขียวเพาะงอก. รายงานสืบเนื่องการประชุม

วิชาการระดับชาติ ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4. วันที่ 7-8 

กุมภาพันธ 2562 มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 8 หนา, 720 -728. 
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ศาสตรา สุวรรณรัตน, ชุติมา รัตนภูม,ิ และสุรียพร กังสนันท. (2562). การศึกษาการยอมรับของผูบริโภค

ตอผลิตภัณฑขนมดอกจอกจากแปงสาคู. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ  

ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4. วันที่ 7-8 กุมภาพันธ 2562 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 8 หนา, 690 – 698. 

อาตีกะห  มูเซะ, อลิสา ลางะ, และสุรียพร กังสนันท. (2562). การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอ

ผลิตภัณฑขนมปะการังจากแปงสาคูรสเครื่องแกงมัสมั่น. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการ

ระดับชาติ ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4. วันที่ 7-8 กุมภาพันธ 

2562 มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 8 หนา, 729 – 737. 

ชุติมา รัตนภูมิ, ศาสตรา สุวรรณรัตน, และสุรียพร กังสนันท. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑขนม

ดอกจอกแปงสาคู. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 3 ขับเคลื่อนวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีสูนวัตกรรม 

สรางมูลคา เพ่ือความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน, วันที่ 11-12 กุมภาพันธ 2561 มหาวิทยาลัย 

ราชภัฏยะลา. 6 หนา, 793 – 798. 

สุรียพร กังสนันท, ธัญญาเรศ โตะเหล็ม, และวาฮีดะห อารง. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑบราวน่ีจาก

แปงสาคู. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการเครือขายวิจัยสถาบันอุดมศึกษาท่ัวประเทศ 

ครั้งท่ี 12. 27-29 พฤษภาคม 2561 โรงแรมธรรมรินทรธนา จังหวัดตรัง. 7 หนา, 1156-1162. 

สุรียพร กังสนันท, นุษรีย อารีเพ็ญ, และมูฮิมบะ มะกาแล. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑบราวน่ีกรอบ

จากแปงถ่ัวเขียวเพาะงอกทดแทนแปงสาลี. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการเครือขาย

วิจัยสถาบันอุดมศึกษาท่ัวประเทศ ครั้งท่ี 12. 27-29 พฤษภาคม 2561 โรงแรมธรรมรินทร

ธนา จังหวัดตรัง. 8 หนา, 1283-1290. 

สุรียพร กังสนันท, อลิสา ลางะ, และอาตีกะห มูเซะ. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑขนมปะการังจาก 

แปงสาคูทดแทนแปงขาวเหนียวบางสวนรสเครื่องแกงมัสมั่น. รายงานสืบเนื่องการประชุม

วิชาการเครือขายวิจัยสถาบันอุดมศึกษาท่ัวประเทศ ครั้งท่ี 12. 27-29 พฤษภาคม 2561 

โรงแรมธรรมรินทรธนา จังหวัดตรัง. 8 หนา, 1257-1264. 

 

ประสบการณการสอน (รายวิชาท่ีสอน) 

1. อาหารเพื่อสุขภาพ 

2. สุขาภิบาลอาหารและการควบคุมคุณภาพอาหาร 

3. สัมมนาทางคหกรรมศาสตร 

4. ปญหาพิเศษอาหารและโภชนาการ 

5. การแปรรูปและการถนอมอาหาร 
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6. คนควาทดลองอาหารและโภชนาการ 

7. การพัฒนาผลิตภัณฑและการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 
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ประวัติอาจารยผูรับผิดชอบหลกัสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 

ลําดับท่ี 5  นางสาวสิริมาภรณ  วัชรกุล 

ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย  

ประวัติการศึกษา  

  

ระดับการศึกษา คุณวุฒิ – สาขาวิชา สถาบันการศึกษา ปท่ีสําเร็จการศึกษา 

ปริญญาเอก ปร.ด.จุลชีววิทยา มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2560 

ปริญญาโท วท.ม.จุลชีววิทยา มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2555 

ปริญญาตร ี วท.บ.จุลชีววิทยา มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 2552 
 

บทความวิจัย / บทความวิชาการ 
 

สิริมาภรณ  วัชรกุล, สโรชา  จันทรพรม, รัตติญา  จะนะจินา, และกมลธรรม  อ่ําสกุล. (2562).  

การคัดแยกแบคทีเรียผลิตพอลีไฮดรอกซีอัลคาโนเอตจากดินบริเวณที่มีการปนเปอนนํ้ามันใน
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