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รายละเอียดของหลักสูตร 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2564 

 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

คณะ   วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 

หมวดท่ี  1   ขอมูลท่ัวไป 

1.  รหัสและชื่อหลักสูตร 

 รหัสหลักสูตร  : 25491641100895 

ภาษาไทย  : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต คหกรรมศาสตร 

 ภาษาอังกฤษ  :  Bachelor of Science Program in Home Economics 

2.  ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 

 ช่ือเต็ม (ภาษาไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

 ช่ือยอ (ภาษาไทย) : วท.บ. (คหกรรมศาสตร) 

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

 ช่ือยอ (ภาษาอังกฤษ) :  B.Sc. (Home Economics) 

3.  วิชาเอก 

อาหารและโภชนาการ (Food and Nutrition) 

4.  จํานวนหนวยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 

 ไมนอยกวา 128 หนวยกิต 

5.  รูปแบบของหลักสูตร 

 5.1  รูปแบบ 

  เปนหลักสูตรระดับปริญญาตรี หลักสูตร 4 ป ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชา   

คหกรรมศาสตร พ.ศ.2557 
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 5.2  ประเภทของหลักสูตร 

    หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ 

       ปริญญาตรีทางวิชาการ 

       ปริญญาตรีแบบกาวหนาทางวิชาการ 

    หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาชีพ 

       ปริญญาตรีทางวิชาชีพ 

       ปริญญาตรีแบบกาวหนาทางวิชาชีพ 

    หลักสูตรปริญญาตรีปฏิบัติการ 

       ปริญญาตรีปฏิบัติการ 

       ปริญญาตรีแบบกาวหนาปฏิบัติการ 

 5.3  ภาษาท่ีใช 

   การจัดการเรียนการสอนเปนภาษาไทย  

 5.4  การรับเขาศึกษา 

   รับนักศึกษาไทย และนักศึกษาตางประเทศที่สามารถใชภาษาไทยไดเปนอยางดี  

 5.5  ความรวมมือกับสถาบันอ่ืน 

   เปนหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา      

 5.6  การใหปริญญาแกผูสําเร็จการศึกษา 

   ใหปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร เพียงสาขาเดียว 

6.  สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 

  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ปรับปรุง  พ.ศ. 2564      

เปดสอน ภาคการศึกษาที่ 1 ปการศึกษา 2564 

  ปรับปรุงจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร  

  เริ่มใชมาต้ังแตปการศึกษา 2549 

  ปรับปรุงครั้งสุดทายเมื่อปการศึกษา 2559 

  ไดพิจารณากลั่นกรองโดยสภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ในการประชุม 

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

  ไดรบัอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรจากสภามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา   

  ในการประชุมครั้งที ่6/2563 เมือ่วันที ่26 กันยายน พ.ศ.2563 
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7.  ความพรอมในการเผยแพรหลักสูตรท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน 

 หลักสูตรไดรับการเผยแพรคุณภาพและมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตร ีสาขาวิชาคหกรรมศาสตร   

พ.ศ.2557 ในปการศึกษา 2566 

8.  อาชีพท่ีสามารถประกอบไดหลังสําเร็จการศึกษา 

8.1  ผูประกอบอาหารในรานอาหาร ภัตตาคาร หรือโรงแรม  

8.2  เจาของกิจการธุรกิจอาหารและเครื่องด่ืม 

8.3 นักวิจัยและพัฒนาอาหาร  

8.4  ทีป่รึกษาดานอาหารและโภชนาการ  

8.5  โภชนากร หรือนักโภชนาการ  

8.6  นักกําหนดอาหาร 

8.7  ครูกลุมสาระการงานอาชีพและเทคโนโลยี  

8.8  ครูทางดานอาหารและโภชนาการ 

9.  ชื่อ นามสกุล เลขประจําตัวบัตรประชาชน ตําแหนง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารยผูรับผิดชอบ

หลักสูตร 
 

ลําดับ ชื่อ – สกุล 
ตําแหนงทาง

วิชาการ 
คุณวุฒ ิ วิชาเอก/สาขาวิชา 

การสําเร็จการศึกษา 

สถาบัน ป พ.ศ. 

1 นางฐิติมาพร  ศรีรักษ 

(ชื่อ-สกุลเดิม นางสาวฐิติมาพร  

หนูเนียม) 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

 

คหกรรมศาสตร 

(อาหารและโภชนาการ) 

คหกรรมศาสตรทั่วไป 

(เกียรตินิยมอันดับ 2) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

2553 

 

2550 

2 นางทัศนา  ศิริโชต ิ

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

ค.ด. 

ศศ.ม. 

กศ.บ. 

อุดมศึกษา 

คหกรรมศาสตรศึกษา 

คหกรรมศาสตร 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

ประสานมิตร 

2549 

2534 

2527 

 

3 นายพรชัย  พุทธรักษ 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

ศศ.ม. 

ค.บ. 

 

อ.วท. 

คหกรรมศาสตรศึกษา 

คหกรรมศาสตร 

(เกียรตินิยมอันดับ 2) 

วิทยาศาสตร (การอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

 

สถาบันราชภัฏภูเก็ต 

2552 

2547 

 

2544 

4 นางสาวสุรียพร  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 
ตําแหนงทาง

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.  สถานการณภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเปนตองนํามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 

 11.1  สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

 สถานการณหรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ ที่พิจารณาในการวางแผนหลักสูตรเปนไปตาม

แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับที่ 12 (พ.ศ.2560–2564) ซึ่งเปนชวงที่เขาสูกระแสการเปด

เศรษฐกิจเสรีประชาคมอาเซียน โดยที่มุงเนนคนเปนศูนยกลางของการพัฒนาอยางมีสวนรวมและมีการ

นอมนําและประยุกตใชหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงมาใชในการพัฒนาประเทศ เพื่อสงเสริม

คุณภาพชีวิตที่ดี และตอยอดในแนวทางเศรษฐกิจสรางสรรค ในขณะเดียวกันเทคโนโลยีสารสนเทศ  

ตาง ๆ มีความกาวหนาไปอยางรวดเร็ว ซึ่งสงผลกระทบตอคุณภาพชีวิตของมนุษยทั้งในทางบวกและ

ทางลบ ทั้งน้ีข้ึนอยูกับภูมิคุมกันทางปญญาของแตละบุคคลที่จะพิจารณาหลักในการดําเนินชีวิตและการ

ประกอบอาชีพ ประกอบกับเปาหมายยุทธศาสตรกระทรวงศึกษาธิการ และแผนอุดมศึกษาระยะยาว 

15 ป พ.ศ.2551-2565 รวมถึงนโยบายและแผนพัฒนาของมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ที่มุงเนนการจัด

การศึกษาที่หลากหลายเพื่อผลิตบัณฑิตและบุคลากรในทองถ่ินใหมีคุณภาพ ดังน้ันการจัดการศึกษาจึง

ตองปรับยุทธศาสตร ใหสอดคลองกับสภาพสังคมเศรษฐกิจที่เปลี่ยนแปลง พัฒนาใหตอบสนองยุคขอมูล

ขาวสาร โดยหลักสูตรตองปรับใหมีความรู ทักษะวิชาการพื้นฐาน และทักษะวิชาชีพ มีเน้ือหาสาระ

ความรูสมัยใหมเปนสากล กระบวนการบริหารจัดการในระบบคุณภาพ กระบวนการเรียนการสอนตอง

สงเสริมใหเกิดการเรียนรู โดยจัดสงเสริมใหกับผู เรียนไดปฏิบัติจริง สามารถเรียนรูไดดวยตนเอง           

มีจรรยาบรรณ สามารถนําความคิดสรางสรรค ไปปรับเปลี่ยนวิธีการแกปญหา รวมถึงสามารถอยูไดใน

สังคมอยางฉลาดและเปนสุข จากสถานการณดังกลาว องคความรูในศาสตรดานคหกรรมศาสตร จึงเปน

เรื่องสําคัญที่จะชวยสงเสริมใหมนุษยมีคุณภาพชีวิตที่ดีมีภูมิคุมกันในทางปญญา การดําเนินชีวิต และมี

แนวทางในการประกอบอาชีพอยางสรางสรรค 

 11.2  สถานการณหรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 

   การวางแผนหลักสูตรจําเปนตองคํานึงถึงการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรม ซึ่งใน

ปจจุบันคนในสังคมต่ืนตัวและใหความสําคัญในเรื่องการ บริโภคอาหารกันมากข้ึน ตองการความ

สะดวกสบาย และแสวงหาสิ่งที่ดี มีประโยชนตอสุขภาพใหกับตนเองและครอบครัว รวมถึงใหความ
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สนใจอาหารในทองถ่ินที่มาจากภูมิปญญาทองถ่ิน จึงมีความจําเปนที่จะตองมีบัณฑิตที่มีความรูทางดาน

อาหารและโภชนาการ ที่มีความเปนมืออาชีพ มีความเขาใจในผลกระทบทางสังคม และวัฒนธรรม 

รวมถึงมีคุณธรรม จริยธรรม ที่จะชวยช้ีนําและขับเคลื่อนใหการเปลี่ยนแปลงน้ีเปนไปในรูปแบบที่

สอดคลอง และเหมาะสมกับวิถีชีวิตของสังคมไทย 

  จากการศึกษาความเปนไปไดในการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรม

ศาสตร (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2564) มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาความคิดเห็นของผูทรงคุณวุฒิ ผูใชบัณฑิต 

ศิษยเกา และศิษยปจจุบันที่มีตอการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 เปนหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตร

ปรับปรุง พ.ศ.2564 กลุมตัวอยางแบงเปน  3 กลุม ไดแก ผูทรงคุณวุฒิ จํานวน 20 คน ผูใชบัณฑิต จํานวน 

30 คน และศิษยเกาและศิษยปจจุบัน จํานวน 100 คน ผลการศึกษาความคิดเห็นของผูทรงคุณวุฒิ พบวา 

ผูทรงคุณวุฒิ รอยละ 100 มีความคิดเห็นตรงกันที่จะใหเปดสอนหลักสูตรดังกลาว ดวยเหตุผลที่วาการ

จัดการเรียนการสอนทางดานคหกรรมศาสตร ยังเปนที่ตองการ ของตลาดแรงงาน เน่ืองจากประเทศไทย

เปนประเทศที่มีรายไดหลักจากอุตสาหกรรม การทองเที่ยวและบริการ รวมถึงการเกษตรและอาหาร      

ซึ่งจําเปนตอการสรางบุคลากรทางดานคหกรรมศาสตร โดยเนนทางดานอาหารและโภชนาการใหเปนกําลัง

สําคัญในการพัฒนาประเทศ จากการศึกษาความคิดเห็นของผูทรงคุณวุฒิที่มีตอคุณลักษณะของบัณฑิตที่

สําเร็จการศึกษาหลักสูตร ดานคุณธรรมจริยธรรม ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ ความรู ทักษะทางปญญา และ

ดานทักษะหรือสมรรถนะที่ควรพัฒนาใหเกิดข้ึนกับผูเรียน พบวา ผูทรงคุณวุฒิใหความสําคัญโดยรวมอยูใน

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

ความคิดเห็นของผูใชบัณฑิตที่มีตอคุณลักษณะของบัณฑิตที่สําเร็จการศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2564 ดานทักษะการวิเคราะห เชิงตัวเลข การสื่อสารและ

การใชเทคโนโลยีสารสนเทศ ดานทักษะหรือสมรรถนะที่ควรพัฒนาใหเกิดข้ึนกับผูเรียนและ ดานคุณธรรม 

จริยธรรมพบวา ผูใชบัณฑิตใหความสําคัญโดยรวมอยูในระดับมากที่สุด ( x =4.50, 4.35 และ 4.22 

ตามลําดับ) ในสวนของดานความรู ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ และดาน

ทักษะทางปญญา ผูใชบัณฑิต ใหความสําคัญโดยรวมอยูในระดับมาก ( x = 4.08, 4.16 และ 3.86 

ตามลําดับ)  ผลการศึกษาความคิดเห็นของศิษยเกาและศิษยปจจุบัน พบวา ศิษยเกาและศิษยปจจุบัน  

รอยละ 100 มีความคิดเห็นวาโครงสรางรายวิชาที่จัดใหศึกษามีความเหมาะสม และมีการจัดลําดับรายวิชา

ของหลักสูตรมีความเหมาะสม ความคิดเห็นตอการนําวิชาเรียนไปใชประโยชนในการทํางาน พบวา ศิษยเกา

นําวิชาฟสิกสรวมปฏิบัติการ เคมีรวมปฏิบัติการ และหลักสถิติ ไปใชนอยมาก สวนรายวิชาที่นําไปใช

ประโยชนมาก คือ อาหารยุโรป ภาษาอังกฤษสําหรับงานคหกรรมศาสตร หลักการประกอบอาหาร และ

งานดอกไมและงานใบตอง สวนรายวิชาที่ศิษยเกาและศิษยปจจุบันเห็นควรปรับเปลี่ยนไดแก หลักสถิติ 
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เคมี ฟสิกส ผาและเสนใย และควรมีการเนนเกี่ยวกับรายวิชาดานภาษาและฝกวิชาชีพระยะสั้นใหมากข้ึน 

ผลการสํารวจความคิดเห็นตอคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค ทั้ง 5 ดาน ไดแก ดานคุณธรรม      

ดานความรู ดานทักษะทางปญญา ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ และดาน

ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ ศิษยเกาและศิษยปจจุบัน       

มีความเห็นวาคุณลักษณะทั้ง 5 ดานของบัณฑิต ควรอยูในระดับมาก สวนความคิดเห็นของศิษยเกาและ

ศิษยปจจุบันเกี่ยวกับทักษะที่ควรพัฒนา ไดแก การเรียนปฏิบัติการ การประกอบอาหาร และการจัด

ดอกไม ควรเนนการปฏิบัติรายบุคคลจะทําใหเกิดการเรียนรูที่ดีกวาและสามารถนําไปใชปฏิบัติงานจริงได

อยางมีประสิทธิภาพ รวมถึงทักษะในการถายทอดและสื่อสารในที่สาธารณะและการนําเสนอหรือสื่อสาร                

เปนภาษาอังกฤษ การแสดงความคิดเห็นของศิษยเกาและศิษยปจจุบันคิดเห็นวา ควรมีการสอดแทรก

ภาษาอังกฤษในระหวางการสอนใหมากข้ึน เชน อุปกรณ วัตถุดิบ เปนตน และเนนการปฏิบัติมากกวา

ทฤษฎี  สวนดานการวัดและประเมิน สิ่งสนับสนุนการเรียนรู ศิษยเกาและศิษยปจจุบันมีความเห็นวา

เหมาะสม นอกจากน้ีไดเสนอความเห็นเพิ่มเติมดานสิ่งสนับสนุนการเรียนรูวาควรใหมีงบประมาณสนับสนุน

ดานวัตถุดิบ ความคิดเห็นของศิษยเกาและศิษยปจจุบันเพิ่มเติม ที่เปนประโยชนตอการปรับปรุงหลักสูตร 

ไดแก การเนนการเรียนการสอนเปนภาษาอังกฤษ และควรมีการศึกษาดูงานนอกสถานที่ใหมากข้ึน 

12.  ผลกระทบจากขอ 11.1 และ 11.2  ตอการพัฒนาหลักสูตรและความเก่ียวของกับพันธกิจของสถาบัน 

 12.1  การพัฒนาหลักสูตร 

   ผลกระทบจากสถานการณภายนอกในการพัฒนาหลักสูตร จําเปนตองพัฒนาหลักสูตร       

ในเชิงรุกที่มีศักยภาพและทันความกาวหนาทางดานอาหารและโภชนาการรองรับการแขงขันทาง

อุตสาหกรรมทั้งในระดับประเทศและระดับนานาชาติ โดยการผลิตบัณฑิตที่มีความรู ความเช่ียวชาญ   

มีความสามารถในการเรียนรู สรางและประยุกตใชความรูเพื่อพัฒนาตนเองใหเขากับลักษณะงานทั้ง 

ดานวิชาการและวิชาชีพ รวมถึง มีความเขาใจในผลกระทบตอสิ่งแวดลอมและสังคมโดยปฏิบัติตนอยาง

มืออาชีพ มีคุณธรรมจริยธรรมเพื่อพัฒนาทองถ่ินภาคใตสูสากล ซึ่งเปนไปตามนโยบายและวิสัยทัศนของ

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

 การปรับปรุงหลักสูตรในหมวดวิชาเฉพาะที่ปรับปรุงใหสอดคลองกับศาสตรทางดานคหกรรม

ศาสตร เพื่อความตอเน่ืองของทักษะการเรียนรูและการนําไปใชไดจริงในอนาคต ไดแก รายวิชาเคมีอาหาร   

จุลชีววิทยาทางอาหาร ภาษาอังกฤษสําหรับงานอาหารและภัตตาคารโรงแรม มีการปรับปรุงรายวิชาทางดาน

โภชนาการใหสอดคลองกับความตองการของผูใชบัณฑิตในสถานประกอบการโรงพยาบาล โดยเพิ่มเติม   

ทักษะความรูที่ นําไปใชไดจริง ไดแก รายวิชาโภชนศาสตรคลินิก โภชนบําบัด โภชนศาสตรชุมชน มีการ      

ฝกประสบการณวิชาชีพหรือสหกิจศึกษา ที่กําหนดใหนักศึกษาออกฝกประสบการณ ณ สถานประกอบการ

โรงพยาบาล และโรงแรมช้ันนํา เปนการฝกพื้นฐานในการดํารงชีวิตและการทํางานในยุคปจจุบันให      



7 มคอ.2   

ประสบความสําเร็จ นักศึกษาสามารถพัฒนาทักษะชีวิตที่สําคัญ ดานความยืดหยุนและการปรับตัว           

การริเริ่มสรางสรรคและเปนตัวของตัวเอง ทักษะสังคมและสังคมขามวัฒนธรรม มีการเนนการสรางธุรกิจใหม

และการเปนผูประกอบการ ทักษะการเปนผูสรางหรือผูผลิต มีความรับผิดชอบเช่ือถือได และมีภาวะ    

ความเปนผูนํา ใหสอดคลองกับการเปลี่ยนแปลงของเศรษฐกิจและสังคมในศตวรรษที่ 21 

 12.2  ความเก่ียวของกับพันธกิจของสถาบัน 

  การพัฒนาหลักสูตรมีความเกี่ยวของกับพันธกิจของสถาบัน ซึ่งนอกจากจะมุงเนนการผลิต

บัณฑิต ยังสามารถพัฒนาบุคลากรใหมีคุณภาพโดยการใหบริการทางวิชาการ สงเสริมการวิจัย รวมทั้ง

สงเสริมการทํานุบํารุงศิลปวัฒนธรรม โดยใหนักศึกษามีสวนรวม เพื่อสรางความเขาใจและเพิ่มพูนทักษะ 

ประสบการณในงานทางดานอาหารและโภชนาการ โครงสรางของหลักสูตรประกอบไปดวยกลุมวิชา        

ที่เพิ่มพูนทักษะวิชาชีพ ไดแก  วิชาพื้นฐานวิชาชีพ วิชาเฉพาะดาน และวิชาฝกประสบการณวิชาชีพหรือ 

สหกิจศึกษา อีกทั้งยังสามารถนํา รายวิชาตาง ๆ ไดแก โภชนศาสตรชุมชน หลักการประกอบอาหาร   

ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล การแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร และวิจัยทาง     

คหกรรมศาสตร มาบูรณาการรวมกัน เพื่อตอยอดผลิตภัณฑหรือสรางสรรคผลงานวิจัย งานบริการวิชาการ

สูชุมชน เปนการพัฒนาทองถ่ิน สอดคลองกับปรัชญาของคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี เนนคุณธรรม 

นําวิทยาศาสตรกาวหนา พัฒนาทองถ่ิน และปรัชญาของมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา คือ สถาบันอุดมศึกษา

เพื่อการพัฒนาทองถ่ิน 

13.  ความสัมพันธกับหลักสูตรอ่ืนท่ีเปดสอนในคณะอ่ืนของสถาบัน 

 13.1  กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ท่ีเปดสอนโดยคณะ/หลักสูตรอ่ืน 

   13.1.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไมนอยกวา 30 หนวยกิต มี 3 กลุมวิชา ไดแก 

     1) กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร  

     2) กลุมวิชามนุษยศาสตร 

     3) กลุมวิชาสังคมศาสตร 

     4) กลุมวิชาคณิตศาสตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

   13.1.2 หมวดวิชาเฉพาะ กลุมวิชาแกน ไมนอยกวา 18 หนวยกิต มี 4 กลุมวิชา ไดแก 

     1) กลุมวิชาคณิตศาสตร  

     2) กลุมวิชาเคมีรวมปฏิบัติการ  

     3) กลุมวิชาชีววิทยารวมปฏิบัติการ  

     4) กลุมวิชาฟสิกสรวมปฏิบัติการ  

 13.1.3 หมวดวิชาเลอืกเสรี ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 
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      13.2  กลุมวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ท่ีเปดสอนใหหลักสูตรอ่ืนตองมาเรียน 

  รายวิชาที่เปดสอนในหลักสูตรน้ี นักศึกษาทุกคนในมหาวิทยาลัย สามารถเลือกเรียนได

ตามความสนใจ ในหมวดวิชาเลือกเสรี 

13.3  การบริหารจัดการ 

  อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรเปนผูประสานงานรายวิชาทุกรายวิชากับอาจารยผูสอน

และนักศึกษาในการพิจารณารายวิชาดานเน้ือหาสาระ การจัดการเรียนการสอน และการประเมินผล 

เพื่อใหบรรลุเปาหมายและสอดคลองกับมาตรฐานผลการเรียนรูตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร พ.ศ.2557 
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หมวดที่  2   ขอมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 

1.   ปรัชญา  ความสําคัญ  และวัตถุประสงคของหลักสูตร 

 1.1  ปรัชญาของหลักสูตร 

   สรางสรรคตํารับอาหาร มุงเนนโภชนาการ สืบสานภูมิปญญาทองถ่ิน 

 1.2  ความสําคัญของหลักสูตร 

  คหกรรมศาสตรเกี่ยวของกับการใชชี วิตของมนุษย  ในเรื่องปจจัยสี่และการดํารงชีวิต 

ประกอบดวยที่อยูอาศัย อาหาร เสื้อผาเครื่องนุงหม และการรูจักรักษาสุขภาพอนามัย โดยองคความรู

ทางคหกรรมศาสตรชวยใหมนุษยบรรลุความตองการในชีวิตอยางสมบูรณ ตามทฤษฎีลําดับข้ันความ

ตองการจําเปนของมนุษย ไดแก ปจจัยพื้นฐานในการดํารงชีวิต ความปลอดภัย ความรักและการเปน

เจาของ การยกยองนับถือ และการรูจักตน หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

มุงเนนการเรียนการสอนทางดานอาหารและโภชนาการ ควบคูกับศาสตรอื่น ๆ ทางดานคหกรรมศาสตร  

โดยศึกษาเกี่ยวกับการประกอบอาหารประเภทตาง ๆ การแปรรูป การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารโภชนศาสตร 

รวมทั้งศิลปะประดิษฐและงานสรางสรรค โดยมีการบูรณาการทักษะและความรูความสามารถทั้งทางดาน

วิทยาศาสตรและศิลปศาสตรเขาดวยกัน 

สาขาอาหารและโภชนาการ เปนสาขาหน่ึงของคหกรรมศาสตรที่มีความสําคัญในการดํารงชีวิต 

และสามารถนําไปประกอบอาชีพไดอยางหลากหลายและเปนที่ตองการของตลาดแรงงานทั้งใน

หนวยงานของรัฐและเอกชน เชน งานโภชนาการ งานดานการประกอบอาหาร และธุรกิจดานการ

ประกอบอาหาร ซึ่งข้ึนอยูกับความถนัดและความสนใจของผูเรียนในการเลือกเรียนรายวิชาตาง ๆ เพื่อ

สามารถนําไปประกอบอาชีพได หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ประกอบดวย

วิชาที่ครอบคลุมศาสตรทางคหกรรมศาสตร เพื่อใหผูเรียนเปนนักคหกรรมศาสตรที่สามารถนําความรู

และประสบการณจากการเรียนไปใชไดจริงในชีวิตประจําวัน เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตของตนเอง 

ครอบครัว และสังคมตอไป 

 1.3  วัตถุประสงคของหลักสูตร 

  1. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู มีทักษะ และประสบการณการเรียนรู ตลอดจนนําหลักการ

จัดการไปประกอบอาชีพทั ้งในหนวยงานของรัฐ เอกชน  และประกอบธุรกิจคหกรรมศาสตร        

ดานอาหารและโภชนาการ และดานอืน่ ๆ ที่เกี่ยวของ ไดอยางมีประสิทธิภาพ 

  2. เพื่อผลิตบัณฑิตใหมีทักษะในการศึกษาคนควาหาความรูไดดวยตนเอง สามารถวิเคราะห

สังเคราะห และแกไขปญหาไดอยางมีระบบ ดวยการผสมผสานภูมิปญญาทองถ่ินเขากับเทคโนโลยี 

ตลอดจนสามารถวิจัยและพัฒนางานคหกรรมศาสตร ดานอาหารและโภชนาการได 
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  3. เพื่อผลิตบัณฑิตใหมีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณทางวิชาการ/วิชาชีพ และ      

มีจิตสํานึกในความรับผิดชอบตอครอบครัวชุมชน และสิ่งแวดลอม ตลอดจนธํารงไวซึ่งศิลปวัฒนธรรม 

อันดีงามของไทย 

2.   แผนพัฒนา/ปรับปรุง 

 แผนการพัฒนา/

เปลี่ยนแปลง 

กลยุทธ หลักฐาน/ตัวบงชี ้

1. ปรับปรุงหลักสูตรใหมีมาตรฐาน

คุณวุฒิระดับปริญญาตรี 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร   

พ.ศ.2557 

1. พัฒนาหลักสูตรโดยมีพื้นฐาน

จากหลักสูตรในระดับสากล 

2. ติดตามประเมินหลักสูตร

อยางตอเน่ือง 

1. เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 

2. รายงานผลการประเมิน 

หลักสูตร 

 

2. ปรับปรุงหลักสูตรใหสอดคลอง          

กับความตองการของทองถ่ิน     

สถานประกอบการและการ

เปลี่ยนแปลงในยุคปจจุบัน 

 

ติดตามความเปลี่ยนแปลงใน

ความตองการของผูประกอบการ

ดานอาหารและโภชนาการ 

 

1. รายงานผลการประเมินความ 

พึงพอใจในการใชบัณฑิตของ

สถานประกอบการ 

2. ความพึงพอใจในทักษะ 

ความรู ความสามารถในการ 

ทํางานของบัณฑิต 

3. พัฒนาบุคลากรดานการเรียน

การสอนใหมีการทําวิจัย และ

บริการวิชาการดานอาหารและ

โภชนาการและนําความรูที่ไดไป

ปฏิบัติงานจริง 

1. สนับสนุนบุคลากรดานการ

เรียนการสอนใหทํางานวิจัย 

และมีการบริการวิชาการแก

องคกรภายนอก 

2. อาจารยสายปฏิบัติการตองม ี

ประสบการณวิชาชีพใน

สาขาวิชาที่เปดสอนหรือ

สาขาวิชาที่เกี่ยวของ 

1. ปริมาณงานบริการวิชาการตอ

อาจารยในหลักสูตร 

2. ตําแหนงทางวิชาการ ผลงาน 

ทางวิชาการ งานวิจัย หรือ 

เอกสารรับรองการเขาฝกอบรม 
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หมวดท่ี  3  ระบบการจัดการศึกษา  การดําเนินการ  และโครงสรางของหลักสูตร 

 

1.  ระบบการจัดการศึกษา 

 1.1  ระบบ 

  ระบบทวิภาค โดยหน่ึงปการศึกษาแบงออกเปน 2 ภาคการศึกษาปกติ หน่ึงภาคการศึกษา

ปกติมีระยะเวลาศึกษาไมนอยกวา 15 สัปดาห เปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา วาดวย

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

 1.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูรอน 

  มีการจัดการเรียนการสอนในภาคฤดูรอนสามารถจัดได โดยใหอยูในดุลยพินิจของอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตร (ระยะเวลาการศึกษาไมนอยกวา 8 สัปดาห) 

 1.3  การเทียบเคยีงหนวยกิตในระบบทวิภาค 

  ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี 

พ.ศ.2560 (ภาคผนวก ก) 

 

2.  การดําเนินการหลักสูตร 

 2.1  วัน-เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 

  ภาคปกติ  เรียนวันจันทร – ศุกร 

  ภาคการศึกษาที่ 1 เดือนมิถุนายน – กันยายน 

  ภาคการศึกษาที่ 2 เดือนพฤศจิกายน – กุมภาพันธ 

  ภาคฤดูรอน เดือนมีนาคม – พฤษภาคม 

 2.2  คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 

  2.2.1 สําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย หรือเทียบเทา 

 2.2.2 สําเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) สาขาอาหารและโภชนาการ หรือ

สาขาอื่นที่เกี่ยวของ 

2.2.3 มีคุณสมบัติอื่นครบถวนตามประกาศหรือขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาวาดวย 

การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ.2560 หมวด 2 การรับเขาศึกษา 

 

 

 

 

 



มคอ.2 12 

 2.3  ปญหาของนักศึกษาแรกเขา/ 2.4  กลยุทธในการดําเนินการเพ่ือแกไขปญหา 

2.3  ปญหาของนักศึกษาแรกเขา 2.4 กลยุทธในการดําเนินการเพ่ือแกไขปญหา 

2.3.1 นักศึกษามีพื้นฐานความรูดานวิทยาศาสตร    

ไมเพียงพอ 

2.3.2 นักศึกษามีพื้นฐานความรูดานคณิตศาสตร

และดานภาษาอังกฤษนอย 

2.3.3 การเรียนการสอนในระดับอุดมศึกษาที่

แตกตางจากระดับมัธยมศึกษา อาจกอใหเกิดปญหา

ในการปรับตัวใหเขากับระบบการเรียนการสอน   

ในระดับมหาวิทยาลัยสําหรับนักศึกษาบางสวน 

 

 

 

 

2.4.1 หลักสูตรรวมกับคณะ จัดโครงการเตรียม

ความพรอมสอนเสริมใหกับนักศึกษาใหม เพื่อ 

ปรับพื้นฐานวิชาทางดานวิทยาศาสตร 

คณิตศาสตร และภาษาอังกฤษ โดยใหดําเนินการ

กอนหรือในภาคการศึกษาที่ 1 

2.4.2 มีกิจกรรมเสริมการเรียนแบบพี่สอนนอง 

โดยใหนักศึกษารุนพี่ใหคําแนะนํา หรือชวยสอน

เสริมใหแกนักศึกษารุนนอง และมีการจัดกิจกรรม

เสริมหลักสูตรเพื่อฝกทักษะและกระบวนการคิด 

ตลอดจนการแกปญหา 

2.4.3 ปญหาดานการปรับตัว หลักสูตรรวมมือกับ

อาจารยที่ปรึกษา และนักศึกษารุนพี่ ดูแล

นักศึกษาในดานตาง ๆ ทั้งดานการเรียนและ 

ความเปนอยูของนักศึกษา 

 2.5  แผนการรับนักศึกษาภาคปกติและผูสําเร็จการศึกษาในระยะ  5 ป 

ระดับชั้นป 
จํานวนนักศึกษาแตละปการศึกษา 

2564 2565 2566 2567 2568 

ช้ันปที่  1 40 40 40 40 40 

ช้ันปที่  2 - 40 40 40 40 

ช้ันปที่  3 -  40 40 40 

ช้ันปที่  4 -   40 40 

รวม 40 80 120 160 160 

คาดวาจะสําเร็จการศึกษา - - - 40 40 
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 2.6  งบประมาณตามแผน 

   1)  ใชงบประมาณเงินรายไดและรายจายของมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ตามรายละเอียด ดังน้ี 
 

รายการ 
งบประมาณ  (บาท) 

ป 2564 ป 2565 ป 2566 ป 2567 ป 2568 

1.  งบประมาณเงิน

รายได 

     

 - คา FTES ตอป 28.89 50.00 88.89 108.89 108.89 

 - คาหัวจริงตอเทอม 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.  งบประมาณรายจาย      

 - คาหัวจริงตอป 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)  คาบํารุงการศึกษาแบบเหมาจายตลอดหลักสูตรตอนักศึกษา 1 รุน 3,600,000 บาท 

ประมาณการคาใชจายตอหัวตอป  22,500 บาท   

 2.7  ระบบการศึกษา 

    แบบช้ันเรียน 

    แบบทางไกลผานสื่อสิ่งพิมพเปนหลัก 

    แบบทางไกลผานสื่อแพรภาพและเสียงเปนสื่อหลัก 

    แบบทางไกลทางอิเล็กทรอนิกสเปนสื่อหลัก (E-learning) 

    แบบทางไกลทางอินเทอรเน็ต 

    อื่นๆ (ระบุ) 

 2.8  การเทียบโอนหนวยกิต  รายวิชา  และการลงทะเบียนเรียนขามมหาวิทยาลยั (ถามี) 

 เปนไปตามระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา วาดวยการโอนผลการเรียนและการเทียบโอน 

ผลการเรียน  พ.ศ.2553 (ภาคผนวก ข) 
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3.  หลักสูตรและอาจารยผูสอน 

 3.1  หลักสูตร 

  3.1.1  จํานวนหนวยกิต รวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา  128 หนวยกิต 

  3.1.2  โครงสรางหลักสูตร   

   1.  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไมนอยกวา   30      หนวยกิต 

    1.1  กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร  ไมนอยกวา 12  หนวยกิต 

     บังคับเรียน 9  หนวยกิต 

     เลือกเรียน  ไมนอยกวา 3  หนวยกิต 

    1.2  กลุมวิชามนุษยศาสตร   ไมนอยกวา   6   หนวยกิต 

     บังคับเรียน 3  หนวยกิต 

     เลือกเรียน  ไมนอยกวา   3   หนวยกิต 

    1.3  กลุมวิชาสังคมศาสตร   ไมนอยกวา   6   หนวยกิต 

     บังคับเรียน   3 หนวยกิต 

     เลือกเรียน  ไมนอยกวา   3    หนวยกิต 

    1.4  กลุมวิชาคณิตศาสตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

                                                 ไมนอยกวา  6   หนวยกิต 

     บังคับเรียน   3 หนวยกิต 

     เลือกเรียน  ไมนอยกวา   3    หนวยกิต 

   2.  หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา    92 หนวยกิต 

    2.1 กลุมวิชาแกน     18 หนวยกิต 

    2.2 กลุมวิชาพืน้ฐานวิชาชีพ    19 หนวยกิต 

    2.3 กลุมวิชาเฉพาะดาน ไมนอยกวา   47 หนวยกิต 

     2.3.1 วิชาเฉพาะดานบังคับ ไมนอยกวา  29 หนวยกิต 

      2.3.2 วิชาเฉพาะดานเลือก ไมนอยกวา  18 หนวยกิต 

 2.4 กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ   8 หนวยกิต 

   3.  หมวดวิชาเลือกเสร ีไมนอยกวา    6 หนวยกิต 
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  3.1.3  รายวิชา 

   1.  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไปไมนอยกวา   30   หนวยกิต 

    1.1  กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร  ไมนอยกวา  12 หนวยกิต 

     บังคับเรียน      9  หนวยกิต 

   GESL101 ภาษาอังกฤษพาไป     3(3-0-6) 

     English Adventures   

   GESL102 ภาษาอังกฤษพิชิตฝน      3(3-0-6) 

     English for  Dream Achievement  

   GESL103 รูใชภาษาไทย      3(3-0-6) 

     Arts of using Thai language 

    เลือกเรียนไมนอยกวา  3  หนวยกิต จากวิชาตอไปนี ้

   GESL104 เฮฮาภาษามาเลย     3(3-0-6) 

      Malay Language Fun 

   GESL105 เฮลโลภาษาอินโดนีเซีย     3(3-0-6) 

      Hello Indonesia Language 

   GESL106 สนุกกับภาษาญี่ปุน        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  กลุมวิชามนุษยศาสตร  ไมนอยกวา    6  หนวยกิต 

     บังคับเรียน  3  หนวยกิต 

   GESH201 ทักษะชีวิต      3(2-2-5) 

      Life skills 

     เลือกเรียนไมนอยกวา  3  หนวยกิต จากวิชาตอไปนี ้

   GESH202 ปรัชญาและศาสนา     3(3-0-6) 

      Philosophy and Religions 

   GESH203 มนุษยกับความงาม     3(3-0-6) 

      Human and Aesthetics 
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   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  วัฒนธรรมและอัตลักษณทองถ่ินสมัยใหม    3(3-0-6) 

      Local Culture and Modern Identity 

    1.3  กลุมวิชาสังคมศาสตร  ไมนอยกวา    6  หนวยกิต 

     บังคับเรียน  3  หนวยกิต 

   GESS301 การใชชีวิตในสังคมสมัยใหม    3(3-0-6) 

      Living in Modern Society 

     เลือกเรียนไมนอยกวา  3  หนวยกิต จากวิชาตอไปนี ้

   GESS302 ทองถ่ินของเรา      3(3-0-6) 

      Our Local 

   GESS303 อาเซียนรวมใจ      3(3-0-6) 

      ASEAN Together 

   GESS304 ศาสตรพระราชาเพื่อการพัฒนาที่ย่ังยืน   3(2-2-5) 

   The King’s Philosophy for Sustainable 

   Development 

GESS305 เจาสัวนอย      3(3-0-6) 

   Young Entrepreneurship 

GESS306 กฎหมายกับการสรางความเปนพลเมืองที่ดี  3(3-0-6) 

   Laws and Creating Good Citizenship 
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    1.4  กลุมวิชาคณิตศาสตร  วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี 

     ไมนอยกวา         6      หนวยกิต 

     บังคับเรียน  3  หนวยกิต 

   GESC401 การคิดในยุคดิจทิลั     3(2-2-5) 

      Thinking in The Digital Age 

     เลือกเรียนไมนอยกวา  3  หนวยกิตจากวิชาตอไปนี ้

   GESC402 โปรแกรมประยุกตสํานักงานอัตโนมัติ   3(2-2-5) 

      Office Automations 

   GESC403 ชีวิตยุคใหมกับสิ่งแวดลอม    3(2-2-5) 

      Modern Lifestyle and Environment 

   GESC404 สุขภาพทันยุค      3(2-2-5) 

      Modern Health 

   GESC405 นักคนควาขอมูล     3(2-2-5)

      Information Explorers 

   GESC406 รูทันโลก      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  ไมนอยกวา    92 หนวยกิต 

    2.1  กลุมวิชาแกน       18 หนวยกิต 

   4511101    คณิตศาสตรพื้นฐาน     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  ฟสิกสในงานคหกรรมศาสตร    3(3-0-6) 

    Physics for Home Economics 

 4862302  ปฏิบัติการฟสิกสในงานคหกรรมศาสตร   1(0-3-2) 

      Physics for Home Economics Laboratory 

    2.2  กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ    19 หนวยกิต 

   3562201 การสรางธุรกิจใหม และการเปนผูประกอบการ  3(3-0-6) 

  New Venture Creation and Entrepreneurship 

   3631001 เศรษฐศาสตรทั่วไป     3(3-0-6)

     General Economics 

   4861402 ความรูเกี่ยวกับคหกรรมศาสตรและการบริหารจัดการ  3(3-0-6) 

     Knowledge and Management for Home Economics  

   4862403 คอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่องานคหกรรมศาสตร 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  กลุมวิชาเฉพาะดาน  ไมนอยกวา   47 หนวยกิต 

     2.3.1  วิชาเฉพาะดานบังคับ  ไมนอยกวา  29 หนวยกิต 

   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 อาหารวาง      3(2-2-5) 

     Snack 

   4864202 ภาษาอังกฤษสําหรับงานรานอาหารและโรงแรม  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 ผาและสิ่งทอ      2(1-2-3) 

   Fabrics and textiles 

   4891102 การแกะสลักการจัดดอกไมและงานใบตอง   3(1-4-4) 

      Carving, Flower Decoration and Banana-Leaf Craft 

      2.3.2  วิชาเฉพาะดานเลือก  ไมนอยกวา  18 หนวยกิต 

   4861107 อาหารและโภชนาการ     3(3-0-6) 

     Food and Nutrition 

   4861403 การจัดการครัวและเครื่องมือเครื่องใชในงานอาหาร  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 การแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร   3(2-2-5) 

     Food Processing and Food Product Development  

   4863107 โภชนศาสตรคลินิก     3(3-0-6) 

     Clinical Nutrition 

   4863108 โภชนบําบัด      3(2-2-5) 

     Therapeutic Nutrition 

   4863109 โภชนศาสตรชุมชน     3(2-2-5) 

     Community Nutrition 

   4863110 โภชนศาสตรครอบครัว     3(2-2-5) 

     Family Nutrition 

   4863224 ขนมอบ       3(2-2-5) 

     Bakery   

   4863225 ไอศกรีม       3(2-2-5) 

     Ice-cream 

   4863226 อาหารทองถ่ิน      3(2-2-5) 

     Local Cuisine 

   4863227 อาหารจานดวน      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 บรรจุภัณฑอาหาร     3(2-2-5) 

     Food Packaging  

 



21 มคอ.2   

   4863402 การจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องด่ืม    3(2-2-5) 

     Catering and Beverage 

   4864202 อาหารยุโรป      3(2-2-5) 

      European Cuisine 

   4893105 เคกและการแตงหนาเคก     3(2-2-5) 

      Cake and Cake Decoration 

     2.4  กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ   8 หนวยกิต

 เลือกเรียนแบบใดแบบหนึ่งตอไปนี ้   

    แบบท่ี 1 ฝกประสบการณวิชาชีพ 

   4864606 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพทางคหกรรมศาสตร   2(1-2-3) 

     Preparation for Field Experience in Home Economics 

   4864607 การฝกประสบการณวิชาชีพทางโภชนาการในโรงพยาบาล 3(320) 

     Nutritional Field Experience in Medical Health Care 

   4864608 การฝกประสบการณวิชาชีพทางอาหารในโรงแรมและภัตตาคาร  3(320) 

     Food Field Experience in Hotel and Restaurant 

    แบบท่ี 2 สหกิจศึกษา 

   4864609 การเตรียมความพรอมสหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร 2(1-2-3) 

     Cooperative Education Preparation in Home Economics 

   4864610 สหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร    6(640) 

      Cooperative Education in Home Economics 

 

   3.  หมวดวิชาเลือกเสร ีไมนอยกวา    6 หนวยกิต 

        ใหเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ที่เปดสอนในมหาวิทยาลัยโดยไมซ้ํากับรายวิชาทีเ่คยเรียน

มาแลว และตองไมเปนรายวิชาที่กําหนดใหเรียนโดยไมนับหนวยกิตรวมในเกณฑการสําเร็จของหลักสูตร 
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 ความหมายของเลขรหัสประจํารายวิชาและหนวยกิตท่ีใชในหลักสูตร 

  เลขรหัสประจํารายวิชา  ประกอบดวยเลข 7 หลัก  มีความหมายดังน้ี 

   เลขรหัส 3 ตัวแรก  หมายถึง  หมวดวิชาและหมูวิชา 

   เลขรหัส  ตัวที่ 4  หมายถึง  ช้ันป  หรือระดับความยากงาย 

   เลขรหัส  ตัวที่ 5  หมายถึง  ลักษณะเน้ือหาวิชา 

   เลขรหัส  ตัวที่ 6,7   หมายถึง  ลําดับกอนหลัง 
 

 

 
 

    

 

 

 

  เลขรหัส 3 ตัวแรก กําหนดหมูวิชา ดังน้ี 

   1  หมูวิชาอาหารและโภชนาการ   486 

   2  หมูวิชาบานและครอบครัว   487 

   3  หมูวิชาผาและเครื่องแตงกาย   488 

   4  หมูวิชาศิลปะประดิษฐ    489 

  เลขรหัสตัวที่ 5  ไดจัดลักษณะเน้ือหาวิชาไว ดังน้ี 

   1  หมูวิชาอาหารและโภชนาการ   486 

    1 กลุมโภชนาการ      486-1-- 

    2 กลุมอาหาร     486-2-- 

    3 กลุมวิทยาศาสตรการอาหาร     486-3-- 

    4 กลุมบริหารและการจัดการ   486-4-- 

    5 กลุมสัมมนาและการวิจัย   486-5-- 

    6 กลุมการฝกประสบการณวิชาชีพ  486-6-- 

   2  หมูวิชาบานและครอบครัว   487 

    1 กลุมการจัดการทรัพยากร   487-1-- 

    2 กลุมพัฒนาการครอบครัว   487-2-- 

   3  หมูวิชาผาและเครื่องแตงกาย   488 

    1 กลุมผาและเสนใย    488-1-- 

1 2 3 4 5 6 7 

ลําดับกอนหลัง 

ลักษณะเน้ือหาวิชา 

ชั้นปหรือระดับความยากงาย 

หมวดวิชาและหมูวิชา 
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   4.  หมูวิชาศิลปะประดิษฐ    489 

    1 กลุมศิลปะประดิษฐ    489-1-- 

 ความหมายของจํานวนหนวยกิต 

  ตัวอยางเชน  3(3-0-6) 

   เลขตัวที่  1 หมายถึง  จํานวนหนวยกิตรวม 

   เลขตัวที่  2 หมายถึง  จํานวนช่ัวโมงทฤษฎีตอสัปดาห 

   เลขตัวที่  3 หมายถึง  จํานวนช่ัวโมงปฏิบัติตอสัปดาห 

   เลขตัวที่  4 หมายถึง  จํานวนช่ัวโมงศึกษาดวยตนเองตอสัปดาห 
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  3.1.4  แผนการศึกษา 

ปท่ี  1  ภาคการศึกษาท่ี 1 

กลุมวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ท-ป-อ) 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป GExxxxx เลือกเรียน 6  

หมวดวิชาเฉพาะ 

    กลุมวิชาแกน 4861301 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(3-0-6) 

    กลุมวิชาแกน 4861302 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1(0-3-2) 

    กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 4861402 ความรูเกี่ยวกับคหกรรมศาสตรและการ

บริหารจัดการ 

3(3-0-6) 

    กลุมวิชาเฉพาะดาน 

        วิชาเฉพาะดานบังคับ 4861106 โภชนาการ 3(3-0-6) 

        วิชาเฉพาะดานบังคับ 4873102 การจัดการทรัพยากรครอบครัว 2(2-0-4) 

รวมหนวยกิต 18  

 

ปท่ี  1  ภาคการศึกษาท่ี 2 

กลุมวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ท-ป-อ) 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป GExxxxx เลือกเรียน 3  

หมวดวิชาเฉพาะ 

    กลุมวิชาแกน 4511101 คณิตศาสตรพื้นฐาน 3(3-0-6) 

    กลุมวิชาแกน 4861303 เคมีอาหาร 3(3-0-6) 

    กลุมวิชาแกน 4861304 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-2) 

    กลุมวิชาเฉพาะดาน 

        วิชาเฉพาะดานบังคับ 4861203 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

        วิชาเฉพาะดานบังคับ 4861204 ความปลอดภัยของอาหารและการ

สุขาภิบาล 

3(3-0-6) 

        วิชาเฉพาะดานบังคับ 4891102 การแกะสลักการจัดดอกไมและงาน

ใบตอง 

3(1-4-4) 

รวมหนวยกิต 19  
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ปท่ี  2  ภาคการศึกษาท่ี 1 

กลุมวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ท-ป-อ) 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป GExxxxx เลือกเรียน 9  

หมวดวิชาเฉพาะ 

    กลุมวิชาแกน 4862301 ฟสิกสในงานคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) 

    กลุมวิชาแกน 4862302 ปฏิบัติการฟสิกสในงานคหกรรม

ศาสตร 

1(0-3-2) 

    กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 3562201 การสรางธุรกิจใหม และการเปน

ผูประกอบการ 

3(3-0-6) 

    กลุมวิชาเฉพาะดาน 

        วิชาเฉพาะดานบังคับ 4862204 อาหารไทย 3(2-2-5) 

หมวดวิชาเลือกเสร ี xxxxxxx เลือกเรียน 3 

รวมหนวยกิต 22  

 

ปท่ี  2  ภาคการศึกษาท่ี 2 

กลุมวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ท-ป-อ) 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป GExxxxx เลือกเรียน 9  

หมวดวิชาเฉพาะ 

    กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 4862403 คอมพิวเตอรและเทคโนโลยี

สารสนเทศเพื่องานคหกรรมศาสตร 

3(2-2-5) 

    กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 4863222 บริโภคศึกษา 2(2-0-4) 

    กลุมวิชาเฉพาะดาน    

        วิชาเฉพาะดานบังคับ 4883103 ผาและสิ่งทอ 2(1-2-3) 

        วิชาเฉพาะดานเลือก xxxxxxx เลือกเรียน 6 

รวมหนวยกิต 22  

 

 

 

 

 



มคอ.2 26 

ปท่ี  3  ภาคการศึกษาท่ี 1 

กลุมวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ท-ป-อ) 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป GExxxxx เลือกเรียน 3  

หมวดวิชาเฉพาะ 

    กลุมวิชาแกน 4863501 หลักสถิติในงานคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) 

    กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 4863505 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร 1(0-3-2) 

    กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 4863506 วิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร 1(0-3-2) 

    กลุมวิชาเฉพาะดาน 

        วิชาเฉพาะดานบังคับ 4864202 ภาษาอังกฤษสําหรับงานรานอาหาร

และโรงแรม 

2(1-3-4) 

        วิชาเฉพาะดานบังคับ 4873203 พัฒนาการครอบครัวและเด็ก 2(2-0-4) 

        วิชาเฉพาะดานเลือก xxxxxxx เลือกเรียน 6 

หมวดวิชาเลือกเสร ี xxxxxxx เลือกเรียน 3 

รวมหนวยกิต 21  

 

ปท่ี  3  ภาคการศึกษาท่ี 2 

กลุมวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ท-ป-อ) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

    กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 3631001 เศรษฐศาสตรทั่วไป 3(3-0-6) 

    กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 4864502 วิจัยทางคหกรรมศาสตร 3(0-6-3) 

    กลุมวิชาเฉพาะดาน 

        วิชาเฉพาะดานบังคับ 4863223 อาหารวาง 3(2-2-5) 

        วิชาเฉพาะดานบังคับ 4872201 อนามัยการเจริญพันธุ 3(3-0-6) 

        วิชาเฉพาะดานเลือก xxxxxxx เลือกเรียน 6 

กลุมวิชาฝกประสบการณ

วิชาชีพ 

4864606 เตรียมฝกประสบการณวิชาชีพทาง 

คหกรรมศาสตร* หรือ 

2(1-2-3) 

4864609 การเตรียมความพรอมสหกิจทาง 

คหกรรมศาสตร** 

2(1-2-3) 

รวมหนวยกิต 20 
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ปท่ี  4  ภาคการศึกษาท่ี 1 

กลุมวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ท-ป-อ) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

กลุมวิชาฝกประสบการณ

วิชาชีพ 

4864607 การฝกประสบการณวิชาชีพทาง

โภชนาการในโรงพยาบาล* หรือ 

3(320) 

รวมหนวยกิต 3 หนวยกิต 

4864610 สหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร** 6(640) 

รวมหนวยกิต 6 หนวยกิต 

 

ปท่ี  4  ภาคการศึกษาท่ี 2 

กลุมวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ท-ป-อ) 

หมวดวิชาเฉพาะ 

กลุมวิชาฝกประสบการณ

วิชาชีพ 

4864608 การฝกประสบการณวิชาชีพทางอาหาร

ในโรงแรมและภัตตาคาร 

3(320) 

รวมหนวยกิต 3 หนวยกิต 

หมายเหตุ : * สําหรับนักศึกษาทีเ่ลือกฝกประสบการณวิชาชีพ 

       ** สําหรับนักศึกษาที่เขารวมโครงการสหกิจศึกษา จะจบการศึกษาในปที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 
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  3.1.5  คําอธิบายรายวิชา   

   3.1.5.1  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

     3.1.5.1.1  กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร 

รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

GESL101 ภาษาอังกฤษพาไป  

English Adventures      

 คําศัพท สํานวน โครงสรางภาษาอังกฤษ และอวัจนภาษา  

ผานสื่อในรูปแบบตาง ๆ เชน ภาพยนตร เพลง สื่อออนไลน และ     

สื่อสิ่งพิมพ และฝกปฏิบัติผานสถานการณที่กําหนดทั้งในและนอก

หองเรียน เพื่อเตรียมความพรอมสูการปฏิบัติจริงในชีวิตประจําวัน 

 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 ภาษาอังกฤษพิชติฝน  

English for Dream Achievement  

 ทักษะการใชภาษาอังกฤษเพื่อการสมัครงานที่ใฝฝน ฝกการ

สัมภาษณงาน บทสนทนาตาง ๆ ที่ใชในสถานที่ทํางาน และบริบท   

อื่น ๆ ของการทํางาน รวมทั้ งการใชภาษาอังกฤษและเทคโนโลยี    

เพื่อการนําเสนองานในรูปแบบตาง 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 รูใชภาษาไทย 

Arts of Using Thai Language 

 ทักษะการสื่ อสาร ศิลปะการใชภาษา การยอและการ       

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 

ทักษะดานการฟง การพูด การอาน และการเขียน โดยเนน

ทักษะการฟงและการพูดสําหรับการสื่อสาร สอดแทรกบริบททางดาน

วัฒนธรรม เพื่อการนําไปใชในชีวิตประจําวัน 

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 

 ทักษะดานการฟง การพูด การอาน และการเขียน โดยเนน

ทักษะการฟงและการพูดสําหรับการสื่อสาร สอดแทรกบริบททางดาน

วัฒนธรรมอินโดนีเซีย เพื่อการนําไปใชในชีวิตประจําวัน 

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 สนุกกับภาษาญี่ปุน    

Fun with Japanese 

 ทักษะดานการฟง การพูด การอานและการเขียนภาษาญี่ปุน  

โดยเนนทักษะการฟงและการพูด เพื่อการสื่อสารในชีวิตประจําวัน และ

เสริมสรางความเขาใจดานสังคมและวัฒนธรรมระหวางไทยและญี่ปุน  

โดยใชกิจกรรมการบูรณาการทางภาษา 

 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 

   ทักษะดานการฟง การพูด การอาน และการเขียนภาษาเกาหลี 

โดยเนนทักษะการฟงและการพูดสําหรับการสื่อสารในชีวิตประจําวัน 

   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 เรียนรูคําศัพท

และบทสนทนาภาษาจีนอยางทันสมัย ฝกปฏิบัติการฟง พูด อาน และ

เขียน พรอมทั้งเรียนรูความแตกตางระหวางวัฒนธรรมไทย-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  กลุมวิชามนุษยศาสตร 

รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

GESH201 ทักษะชีวิต 

Life Skills 

 ความหมาย ความสําคัญของทักษะชีวิต หลักการ แนวคิด

และทฤษฎีที่เกี่ยวของกับพฤติกรรมมนุษย การพัฒนาตนทั้งทางดาน

รางกาย จิตใจ อารมณ และสังคม การพิจารณาดวยใจอยางใครครวญ

สุนทรียสนทนา การสื่อสารอยางสันติ การเรียนรูเพื่อการเปลี่ยนแปลง

ตนเอง การตระหนักรูศักยภาพของตนเองและการกาวขามขีดจํากัด

การแกปญหาความขัดแยง ทัศนะแบบองครวม ทักษะการคิดและการ

คิดเชิงระบบ จิตสํานึกตอสวนรวมทักษะชีวิตในศตวรรษที่ 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 องคประกอบ การวิเคราะหปญหาของปรัชญา

และศาสนา สาขาของปรัชญา ความสัมพันธและความแตกตาง

ระหวางปรัชญาและศาสนา คุณคาที่แทจริงของปรัชญาและศาสนา 

หลักคําสอนของศาสนาตาง ๆ นําหลักธรรมมาพัฒนาคุณภาพชีวิตใน

ระดับบุคคล ครอบครัว สังคม เพื่อใหเกิดสันติภาพและสันติสุข 

 

 

 

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 มนุษยกับความงาม     

Human and Aesthetics  

  แนวคิด ทฤษฎีความงามเบื้องตน องคประกอบทางศิลปะ ดนตรี 

และศิลปะการแสดง การประยุกตใชในชีวิตประจําวันการตระหนักใน

คุณคาความงาม 

  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 การปองกันการทุจริต จิตสํ านึกสาธารณะ       

การแยกแยะผลประโยชนสวนตัวและผลประโยชนสวนรวม การมี 

สวนรวมของชุมชน ทักษะกระบวนการคิด จริยธรรมในสังคม      

หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเพื่อปองกันการทุจริต    

 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) 



33 มคอ.2   

รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

GESH205 นักสืบชุมชน 

Community Detective 

 ความหมายและความสําคัญของทรัพยากรสารสนเทศทองถ่ิน 

ภูมิปญญาทองถ่ิน แหลงทรัพยากรสารสนเทศทองถ่ิน การสืบคน

ทรัพยากรสารสนเทศทองถ่ิน กระบวนการจัดการสารสนเทศทองถ่ิน 

การบริการและการเผยแพรสารสนเทศทองถ่ิน  

 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 

 เผาพันธุมนุษยอารยธรรมวิถีชีวิต/วัฒนธรรมความสัมพันธ

และการสื่อสารระหวางกันของมนุษยชาติ การใชชีวิตแบบไมตระหนก 

ทักษะการดํารงชีวิตในสภาวะปกติและสภาวะวิกฤติ การควบคุม

สภาวะทางอารมณของมนุษย การเขาใจปญหาและการปรับตัวเอง 

เพื่อความอยูรอดในทุกสถานการณ 

 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 การใชสารสนเทศจากสื่อทางเทคโนโลยีอยางปลอดภัย   

แนวทางการปองกันภัยคุกคามในยุคดิจิทัลที่เกิดจากการใชเทคโนโลยี 

การวิเคราะหและกลั่นกรองขาวสารจากสื่อทางเทคโนโลยี และการ

รูเทาทันขาวปลอมในยุคดิจิทัลที่เกิดจากการใชสื่อเทคโนโลยี จึง

จําเปนตองมีความรูและทักษะเหลาน้ีเพื่อใหอยูรอดโดยไมตกเปน

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 

 การคิดแบบสรางสรรค ประเภท รูปแบบและองคความรูของ

นวัตกรรมและเทคโนโลยี กระบวนการออกแบบและสรางนวัตกรรม

ดวยตัวเองจากวัสดุเหลือใชหรือวัสดุที่หาไดงายในทองถ่ิน การทดสอบ

นวัตกรรม การประยุกตใชนวัตกรรมกับงานชุมชนในทองถ่ิน งาน

อาชีพและชีวิตประจําวัน ตลอดจนกลยุทธการจัดการนวัตกรรมและ

เทคโนโลยีออกสูตลาดเพื่อการพาณิชย 

 

 

 

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 วัฒนธรรมและอัตลักษณทองถ่ินสมัยใหม 

Local Culture and Modern Identity 

  ประวัติความเปนมา ความเช่ือ ศิลปะและวัฒ นธรรม 

ประเพณี ภูมิปญญา สิ่งแวดลอม ศิลปกรรม และอัตลักษณทองถ่ิน

ตามแหลงการเรียนรูของชุมชน 

  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  กลุมวิชาสังคมศาสตร 

รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

GESS301 

 

 

การใชชีวิตในสังคมสมัยใหม 

Living in Modern Society 

 แนวความคิด รูปแบบ ทักษะในการดําเนินชีวิตในสังคม

ปจจุบัน การปฏิบัติตนเปนพลเมืองดี ตอตานทุจริต จิตสาธารณะ การ

แกไขสถานการณ  ตระหนักถึงการดําเนินชีวิตในสังคมสมัยใหม      

แนวทางการปฏิบัติตนในชีวิตประจําวัน การปรับตัวเขากับสังคม

สมัยใหมและสถานการณทางสังคม 

 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) 



มคอ.2 36 

รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

GESS302 

 

ทองถ่ินของเรา 

Our Local 

 ประวัติความเปนมา ลักษณะทางกายภาพ ระบบนิเวศ สังคม 

เศรษฐกิจ วัฒนธรรมและวิถีชีวิตในลุมนํ้าทะเลสาบสงขลา และหรือ  

จังหวัดสตูล เศรษฐกิจพอเพียงและโครงการพระราชดําริ การสราง        

จิตสาธารณะ สงเสริมคุณธรรม จริยธรรม และหนาที่พลเมือง 

 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 

 

อาเซียนรวมใจ 

ASEAN Together 

 ที่มาของของดินแดนตาง ๆ ในประชาคมอาเซียน ลักษณะของ

สังคมพหุวัฒนธรรมในประชาคมอาเซียนและพันธมิตรนอกภูมิภาค

อาเซียน ปจจัยทางสังคม วัฒนธรรม และการเมืองที่มีอิทธิพลตอ

อุตสาหกรรมบริการ แนวคิดเกี่ยวกับนวัตกรรมการบริการ ปจจัยที่

กอใหเกิดนวัตกรรมการบริการ และนวัตกรรมการบริการของประเทศ

ตาง 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 

 

ศาสตรพระราชาเพ่ือการพัฒนาท่ียั่งยืน 

The King’s Philosophy for Sustainable Development 

 หลักการ แนวคิดพระราโชบายของพระเจาอยูหัวในรัชกาลที่ 10 

ความหมาย หลักคิด หลักวิชา และหลักปฏิบัติของศาสตรพระราชา   

จากโครงการอันเน่ืองมาจากพระราชดําริ รัชกาลที่ 9 หลักวิธีการเขาใจ 

เขาถึง และพัฒนา หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง หลักการทรงงาน 

23 ขอ การบูรณาการเพื่ อประยุกต ใชจากตัวอยางวิชา “9 หน า         

จากศาสตรพระราชา” โดยการปฏิบัติภาคสนามเพื่อการพัฒนาทองถ่ิน 

 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 

 

เจาสัวนอย 

Young Entrepreneurship 

 การเลือกธุรกิจสมัยใหม การเตรียมความพรอมเพื่อดําเนินธุรกิจ 

นวัตกรรมและการบริหารจัดการ การจัดหาแหลงเงินทุน การวิเคราะห

สภาพแวดลอมธุรกิจ แนวโนมสภาพเศรษฐกิจและตลาดยุค 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 

 

กฎหมายกับการสรางความเปนพลเมืองท่ีดี   

Laws and Creating Good Citizenship 

 ศึกษาวิวัฒนาการของกฎหมาย สิทธิมนุษยชน รัฐธรรมนูญ

และสิทธิข้ันพื้นฐานของประชาชนตามรัฐธรรมนูญ และการสรางเสริม

คุณธรรมจริยธรรมดานการปองกันการทุจริต 

 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  กลุมวิชาคณิตศาสตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

GESC401 

 

การคิดในยุคดิจิทัล     

Thinking in The Digital Age 

ความหมายของการคิด ปจจัยพื้นฐานของการคิด ลักษณะของ  

การคิด กระบวนการคิด ตรรกศาสตรและการใหเหตุผล การประยุกต

ทางคณิตศาสตรเพื่อการแกปญหาในชีวิตประจําวัน ชีวิตในยุคดิจิทัล 

การใชอุปกรณดิจิทัลและโปรแกรมประยุกต การสืบคนสารสนเทศและ          

การประยุกตใชธุรกรรมอิเล็กทรอนิกส การปองกันตนเองในยุคดิจิทัล 

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 

 

โปรแกรมประยุกตสํานักงานอัตโนมัติ   

Office Automations 

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

คอมพิวเตอรในสํานักงาน การใชโปรแกรมประมวลผลคําเพื่อจัดการ

งานเอกสาร การใชโปรแกรมตารางคํานวณอิเล็กทรอนิกสเพื่อการ

ทํางาน โปรแกรมนําเสนอ โปรแกรมสื่อสารในสํานักงาน โปรแกรม

ประยุกตบนคลาวด 

 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 

 

ชีวิตยุคใหมกับสิ่งแวดลอม     

Modern Lifestyle and Environment  

 การประยุกตความรูเบื้องตนดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

มาใชในการวิเคราะหสถานการณทางทรัพยากรธรรมชาติ สิ่งแวดลอม 

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 ใหสอดคลองกับการดําเนิน

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 

ความรูเกี่ยวกับสุขภาพ ความสุข ความเครียดและการจัดการ

ความเครียด ความปลอดภัยทางสุขภาพ ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับอาหาร  

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 

 

นักคนควาขอมูล 

Information Explorers 

 การใชเทคโนโลยีเพื่อสืบคนสารสนเทศ โดยใช Database 

Searching, OPAC และการจัดการขอมูลโดยใช Google Application 

และ Application อื่น ๆ ในการจัดการขอมูล การเขียนบรรณานุกรม 

ทักษะการใชสารสนเทศอยางมีจริยธรรม พรอมทั้งการนําเสนอ

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 

 

รูทันโลก 

World Knowledge 

 การดําเนินชีวิตอยางเทาทันกับการเปลี่ยนแปลงของโลก 

เขาใจความสัมพันธระหวางธรรมชาติ มนุษยและสรรพสิ่ง การใช

พลังงานในชีวิตประจําวัน ระบบนิเวศ ตลอดจนองคความรูทาง

วิทยาศาสตรโลกทั้งระบบที่นําไปสูการปรับเปลี่ยนวิถีชีวิตสูความย่ังยืน 

 

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

เบื้องตน เกษตรทางเลือกและความหลากหลายทางชีวภาพในระบบ

การเกษตร เกษตรเพื่อนันทนาการ เกษตรปลอดภัยและการประยุกตใช

ภูมิปญญาทองถ่ิน ความกาวหนาทางเทคโนโลยีการเกษตรและ

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 การวิเคราะหขอมูลธุรกิจออนไลน 

ระบบโลจิสติกสกับธุรกิจออนไลน 

 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 กลุมวิชาแกน 

รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

4511101 คณิตศาสตรพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 

 Fundamental Mathematics  

           เซตจํานวนจริง  พหุนามและการแยกตัวประกอบ สมการและ

อสมการ ฟงกชันและกราฟ 

 Set; Real number; polynomial and factorization; 

functions and graphs,  

 

   

4863501 สถิติในงานคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) 

 Statistics for Home Economics   

           หลักการและความสําคัญทางสถิติ ขอมูล และระดับการวัด

ขอมูล สถิติเชิงพรรณนา การทดสอบสมมติฐาน และสถิติอางอิงที่ใชใน

งานคหกรรมศาสตร สถิติที่ไมใชพารามิเตอร 

          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  

           ความรูพื้นฐานของจุลินทรีย การเจริญและปจจัยที่มีผลตอการ

เจริญของจุลินทรียและวิธีการควบคุมปริมาณจุลินทรียในอาหาร     

การจําแนกประเภทจุลินทรียในอาหาร จุลินทรียในผลิตภัณฑอาหาร

และการกอโรคและการสรางสารพิษ ประโยชนของจุลินทรียในการ 

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  

           ปฏิบัติการพื้นฐานทางเซลลเเละกลองจุลทรรศน เทคนิคปลอดเช้ือ 

การเลี้ยงจุลินทรียบนอาหารเลี้ยงเช้ือ ปจจัยที่มีผลตอการเลี้ยงจุลินทรีย  

ในอาหาร จุลินทรียที่กอใหเกิดการเนาเสียของอาหาร การทดสอบเเยก

จุลินทรียจากอาหาร การควบคุมปริมาณจุลินทรียในอาหาร เเละประโยชน

ของจุลนิทรียในทางอาหาร 

 

           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  

           โครงสรางและสมบั ติทางเคมีของอาหาร การเปลี่ยนแปลง     

ทางเคมีในอาหารระหวางการแปรรูป สาเหตุและวิธีปองกันการเสื่อมเสีย

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 ติการศึกษาโครงสรางและสมบัติทางเคมีของอาหาร          

การเปลี่ยนแปลงทางเคมีในอาหารระหวางการแปรรูป 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 ฟสิกสในงานคหกรรมศาสตร 3(3-0-6) 

 Physics for Home Economics  

 ความรูทั่วไปเกี่ยวกับฟสิกส มวล ปริมาตร อุณหภูมิ การใหความรอน 

การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิ การนําความรอนและการถายเทความรอน

ระหวางการประกอบอาหาร ความหนาแนน ความดัน การประยุกตใช

หลักการทางฟสิกสสําหรับงานคหกรรมศาสตร 

 

           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 ปฏิบัติการฟสิกสในงานคหกรรมศาสตร 1(0-3-2) 

 Physics for Home Economics Laboratory  

           ฝกปฏิบัติความรูทั่วไปเกี่ยวกับฟสิกส มวล ปริมาตร อุณหภูมิ    

การใหความรอน การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิ การนําความรอนและ        

การถายเทความรอนระหวางการประกอบอาหาร ความหนาแนน  

ความดัน การประยุกตใชหลักการทางฟสิกสสําหรับงานคหกรรมศาสตร 
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           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 กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  

3562201 การสรางธุรกิจใหม และการเปนผูประกอบการ 3(3-0-6) 

 New Venture Creation and Entrepreneurship  

             ความรูทั่วไปเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจ องคประกอบในการ

ประกอบธุรกิจ ไดแก การตลาด การผลิต การบริหารทรัพยากรมนุษย   

การบัญชีและการเงินการวิเคราะหปจจัยสภาพแวดลอมในการประกอบ

ธุรกิจ รูปแบบและแนวทางในการสรางธุรกิจพื้นฐาน แนวคิดของการเปน

ผูประกอบการ การวิเคราะหปญหาและโอกาสของการเปนผูประกอบการ 

ความคิดริเริ่มสรางสรรคในการประกอบธุรกิจ 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 เศรษฐศาสตรท่ัวไป 3(3-0-6) 

 General Economics 

            สภาพเศรษฐกิจในสังคมและชีวิตประจําวันเพื่อประกอบธุรกิจ 

การจัดหาและการใชทรัพยากร การบริโภค การผลิต ตนทุนการผลิต 

ตลาด สถาบันการเงิน นโยบายการเงิน การคลังสาธารณะ การคา      

การลงทุน ปญหาเศรษฐกิจและแนวทางแกไข 
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           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 ความรูเก่ียวกับคหกรรมศาสตรและการบริหารจัดการ 3(3-0-6) 

 Knowledge and Management for Home Economics  

           คหกรรมศาสตรในประเทศไทยและตางประเทศ บทบาทของ   

คหกรรมศาสตรในการพัฒนาคุณภาพชีวิต ลักษณะงานคหกรรมศาสตร 

และบริหารจัดการธุรกิจทางดานคหกรรมศาสตรในยุคปจจุบัน 

 

           Home Economics in Thailand and foreign countries, 

Role of  Home Economics to improve life quality, 

characteristics and management of Home Economics at 

present 

 

 

   

4862403 คอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ืองานคหกรรมศาสตร 3(2-2-5) 

 Computer and Information Technology for Home 

Economics 

 

           คอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศที่เกี่ยวของกับงาน  

คหกรรมศาสตร การใชงานอินเทอรเน็ตและเครือขายสังคมออนไลน 

การจัดเก็บขอมูล ฐานขอมูลและการสืบคนขอมูล การใชโปรแกรม

สําเร็จรูปในงานเอกสาร การทําสื่อ และการนําเสนอผลงาน จริยธรรม

และความปลอดภัย ในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

 

           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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รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

4863222 บริโภคศึกษา 2(2-0-4) 

 Education for Consumers  

           ความหมายของสินคาเเละบริการ ความสําคัญของบริโภค

ศึกษา ปจจัยที่ เกี่ยวของกับการเลือกซื้อสินคาและบริการสิทธิของ

ผูบริโภค หนวยงานที่เกี่ยวของกับการคุมครองผูบริโภค 

          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 คนควา รวบรวมเอกสารงานวิจัยดานคหกรรมศาสตร 

นําเสนอ และตอบคําถามประเด็นที่เกี่ยวของกับคหกรรมศาสตร 

          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  

           ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการวิจัย ระเบียบวิธีวิจัย สถิติที่ใชใน

งานวิจัย เทคนิคการเขียนหัวขอวิจัย เคาโครงวิจัย รายงานการวิจัย 

บทความวิจัย และการเผยแพรในรูปแบบอื่น ๆ การฝกปฏิบัติ และ  

การสอบเคาโครงวิจัยเพื่อดําเนินงานวิจัยตอไปในรายวิชาวิจัยทาง  

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  

           การดําเนินการวิจัยตามเคาโครงวิจัยที่ผานการสอบมาแลวใน

รายวิชาวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร ภายใตการดูแลของอาจารยที่ปรึกษา 

 

           Performing research according to the defensive 

research proposal in Research methodology course under the 

supervision of advisor 

 

   

 3.1.5.2.3 กลุมวิชาเฉพาะดาน  

             1) กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ  

4861106 โภชนาการ 3(3-0-6) 

 Nutrition  

           ความหมายของอาหาร สารอาหาร และความสําคัญของ

โภชนาการที่มีตอสุขภาพ กลไกการยอยและการดูดซึม 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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รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

4861203 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

 Principles of Food Preparation  

           เครื่องมือ เครื่องใช เครื่องปรุง วัตถุดิบ เทคนิคในการประกอบ

อาหาร และศิลปะในการจัดตกแตงจานอาหาร หลักการและวิธีการเลือกซื้อ

วัตถุดิบ การประกอบอาหารประเภทตาง ๆ การจดัการครัว และฝกปฏิบัติ 

 

            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

ผูสัมผัสอาหาร โรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อ กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 

ที่เกี่ยวของกับความปลอดภัยของอาหารตลอดหวงโซอาหาร 

 

           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  

           ประวัติความเปนมาของอาหาร ลักษณะของอาหารไทย  

เครื่องมือเครื่องใช เครือ่งปรุง เครื่องเทศ การประกอบอาหารประเภทตาง  ๆ

อาหารไทยประยุกต การคํานวณคุณคาทางอาหาร การจัด การเสิรฟ   

การจัดจําหนาย และฝกปฏิบัติการประกอบอาหารไทย 

 

           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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รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

4863223 อาหารวาง 3(2-2-5) 

 Snack  

           ประวัติความเปนมา ประเภทและวิธีการประกอบอาหารวาง 

วัตถุดิบ เทคนิคการเตรียมและการปรุง ลักษณะที่ ดีของอาหารวาง   

การจัดเสิรฟ  การเก็บรักษา การคํานวณคุณคาทางอาหาร และ        

ฝกปฏิบัติการประกอบอาหารวาง 

 

           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 ภาษาอังกฤษสําหรับงานรานอาหารและโรงแรม 2(1-3-4) 

 English for Restaurant and Hotels  

           ภาษาอังกฤษเพื่อการศึกษา การปฏิบัติงาน และทักษะการ

สื่อสารในงานรานอาหารและโรงแรม 

 

           English for education, working and English 

communication skills for Hotel and Restaurant 

 

   

4872201 อนามัยการเจริญพันธุ 3(3-0-6) 

 Reproductive Health  

           ความหมายและความสําคัญของอนามัยการเจริญพัน ธุ    

ระบบสืบพันธุ การสรางเซลลสืบพันธุ การปฏิสนธิและการต้ังครรภ 

การคุมกําเนิด โรคติดตอทางเพศสัมพันธ และการวางแผนครอบครัว 

          Definition and importance of reproductive health, 

reproductive system, cogenesis and spermatogenesis, 

fertilization and pregnancy, contraception, sexual 

transmitted diseases and family planning  

 

 

 



51 มคอ.2   

รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

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       

การดูแลสมาชิกในครอบครัวแตละชวงวัย 

          Mean, importance and family and child development, 

take care of family members at different ages 

. 

 

4883103 ผาและสิ่งทอ 2(1-2-3) 

 Fabrics and Textiles  

           ประวัติผาและเสนใย การจําแนกและคุณสมบัติของเสนใย  

การผลิตเสนดาย การผลิตผา การยอมและการพิมพผา การตกแตงผา 

การดูแลรักษาผา เสื้อผาและเครื่องแตงกาย ผาทอเกาะยอผาพื้นเมือง

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 การแกะสลักการจัดดอกไมและงานใบตอง 3(1-4-4) 

 Carving, Flower Decoration and Banana-Leaf Craft  

           การเลือกและการใชวัตถุดิบ หลักการ รูปแบบ และการแกะสลัก

การจัดดอกไม และงานใบตองการประยุกตใชเพื่อการตกแตงในโอกาส

ตาง ๆ และฝกปฏิบัติ 
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รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

           Selection and use of raw materials, principle, theory 

and type of carving, flower decoration and banana leaf 

craft in occasions with practices 

 

 

            2) กลุมวิชาเฉพาะดานเลือก  

4861107 อาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) 

 Food and Nutrition  

           ความหมาย ความสําคัญของอาหาร ภาวะโภชนาการที่มีตอ

สุขภาพ และแนวทางการบริโภคอาหาร 

          Definition, importance of food, nutritional status to 

health and food-based dietary guidelines 

 

   

4861403 การจัดการครัวและเครื่องมือเครื่องใชในงานอาหาร 3(2-2-5) 

 Kitchen and Food Equipment Management   

           หลักการจัดครัวมาตรฐาน และบุคลากรที่เกี่ยวของกับงานครัว 

ชนิดของเครื่องมือ เครื่องใชในการประกอบอาหารและบริการ หลักการ

จัดซื้อ วิธีการใช การทําความสะอาด การจัดเก็บ การบํารุงรักษา

เครื่องมือ เครื่องใช และฝกปฏิบัติ 

 

           Standard kitchen management, types of food 

equipment for cooking and serving, purchasing, using, 

cleaning, keeping, maintenance and practices 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



53 มคอ.2   

รหัสวิชา ชื่อและคําอธิบายรายวิชา น(ท-ป-อ) 

4862205 อาหารเพ่ือการประกอบอาชีพ 3(2-2-5) 

 Commercial Food Preparation  

           ความรูเกี่ยวกับงานอุตสาหกรรมบริการอาหาร การประกอบอาหาร

เพื่อการคา การเลือกซื้อ วัตถุดิบ ประเภทและรูปแบบของภาชนะบรรจุ

อาหาร เทคนิคการประกอบอาหารเพื่อการคา การคิดตนทุนและกําหนด

ราคาขาย การคํานวณคุณคาทางอาหาร และฝกปฏิบัติอาหารเพื่อการ

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  

           ประวัติความเปนมา ประเภทและกรรมวิธีในการประกอบ 

ขนมไทย วัตถุดิบ เทคนิคการเตรียมและการปรุง ลักษณะที่ดีของ   

ขนมไทยการบรรจุ หีบหอการเก็บรักษาการคํานวณคุณคาทางอาหาร

และฝกปฏิบัติขนมไทย 

          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 การแปรรูปและพัฒนาผลติภัณฑอาหาร 3(2-2-5) 

 Food Processing and Food Product Development  

           ความหมายและความสําคัญของการแปรรูปและถนอมอาหาร 

หลักการ  และวิธีการแปรรูปอาหาร กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และฝกปฏิบัติการ  

แปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
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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 โภชนศาสตรคลินิก 3(3-0-6) 

 Clinical Nutrition  

           โรคไมติดตอเรื้อรังที่เกี่ยวของกับโภชนาการ 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 และฝกปฏิบัติการจัดเตรียมอาหารใหกับผูปวยเฉพาะโรค 

 

           Food exchange lists, disease specific diets, dietetics and 

food preparing practices for disease – specific diet patients  

 

 

4863109 โภชนศาสตรชุมชน 3(2-2-5) 

 Community Nutrition  

           ภาวะโภชนาการ ปญหาโภชนาการในประเทศไทยในปจจุบัน 

และการประเมินภาวะโภชนาการ การใหความรูทางโภชนาการในชุมชน 

และฝกปฏิบัติโครงการโภชนาการชุมชน 
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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 โภชนศาสตรครอบครัว 3(2-2-5) 

 Family Nutrition  

             ความตองการสารอาหารและพลังงานสําหรับวัยตาง ๆ ภาวะ

ทุพโภชนาการในวัยตาง ๆ และฝกปฏิบัติการจัดเตรียมอาหารให

เหมาะสมกับชวงวัย 

 

           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 คุณสมบัติของสวนผสม      

ในขนมอบ วิธีใชและการเก็บรักษาวัสดุอุปกรณ กรรมวิธีในการผลิต  

ขนมอบ การจัดเสิรฟ การเก็บรักษา การคิดตนทุนและการกําหนดราคาขาย 

การคํานวณคุณคาทางอาหารและฝกปฏิบัติขนมอบ 

 

           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 สวนผสม เทคนิค และ

วิธีการทําไอศกรีม การเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ การตกแตงและการ

จัดเสิรฟ การคิดตนทุนและกําหนดราคาขาย และฝกปฏิบัติไอศกรีม 
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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 อาหารทองถ่ิน 3(2-2-5) 

 Local Cuisine  

           ประวัติความเปนมาของอาหารทองถ่ินภาคใต อาหารตาม

ประเพณี การคํานวณคุณคาทางอาหาร และฝกปฏิบัติอาหารทองถ่ิน 

 

           History of each south local cuisine, food traditions, 

nutritional value calculation and practices 

 

 

4863227 อาหารจานดวน 3(2-2-5) 

 Fast Food  

           การประกอบอาหารที่บริการสะดวกรวดเร็ว การใชเครื่องมือ

และอุปกรณในการประกอบอาหารให เหมาะสมกับเวลา โอกาส 

สถานที่ และผูบริโภค การคิดตนทุนและกําหนดราคาขาย การคํานวณ

คุณคาทางอาหาร และฝกปฏิบัติอาหารจานดวน 

 

           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      

ขอปฏิบัติในการจัดเตรียมและประกอบอาหารการคํานวณคุณคาทาง

อาหาร และฝกปฏิบัติอาหารฮาลาล 
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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 

ชนิดตาง ๆ เครื่องมือเครื่องใชในการประกอบอาหาร เทคนิคและ

วิธีการประกอบอาหารการคํานวณคุณคาทางอาหาร และฝกปฏิบัติ

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

และแหลงที่มาของอาหารเพื่อสุขภาพ แนวทางในการบริโภคอาหาร

เพื่อสุขภาพ และฝกปฏิบัติ 

 

           Definitions and importance of healthy food; Types and 

source of healthy food; Healthy eating guidelines and practices 

 

   

4863306 บรรจุภัณฑอาหาร 3(2-2-5) 

 Food Packaging  

           ความหมายและความสําคัญของภาชนะบรรจุ ชนิดและคุณสมบัติ

ของวัสดุที่ ใชทํ าบรรจุ ภัณฑ ประเภทตาง ๆ หลักการบรรจุหีบห อ            

ที่เหมาะสม การออกแบบ และกฎหมายที่เกี่ยวของกับฉลากบรรจุภัณฑ 

และฝกปฏิบัติ 
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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 การจัดตกแตงโตะ และมารยาทในการรับประทานอาหาร

และเครื่องด่ืม การเลือกภาชนะและวัสดุอุปกรณ การคิดตนทุนและ      

การกําหนดราคาขาย และฝกปฏิบติัการจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องด่ืม 

 

           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  

           ลักษณะและประเภทของอาหารยุโรปสวนผสมชนิดตาง ๆ 

เครื่องมือเครื่องใชในการประกอบอาหาร การจัดรายการอาหาร 

เทคนิคและวิธีในการประกอบอาหาร การบริการอาหารแบบยุโรป  

การคํานวณคุณคาทางอาหาร และฝกปฏิบัติอาหารยุโรป 

 

           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 เคกและการแตงหนาเคก 3(2-2-5) 

 Cake and Cake Decoration  

           ความหมายและประเภทของเคก ประเภทของสวนผสมและ

วัตถุดิบการออกแบบการแตงหนาเคก การเลือกใชวัสดุและอุปกรณ 

การจัดเสิรฟ  การเก็บรักษา การคํานวณคุณคาทางอาหาร และ        

ฝกปฏิบัติเคกและการแตงหนาเคก 

 

           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 กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ  

เลือกเรียนแบบใดแบบหนึ่งตอไปนี ้

แบบท่ี 1 ฝกประสบการณวิชาชีพ  

4864606 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพทางคหกรรมศาสตร 2(1-2-3) 

 Preparation for Field Experience in Home Economics  

           ออกฝกประสบการณ วิชาชีพ  โดยฝกทักษะที่ทํ าให เกิด     

ความพรอม 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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4864607 การฝกประสบการณวิชาชีพทางโภชนาการในโรงพยาบาล 3(320) 

 Nutritional Field Experience in Medical Health Care  

 รายวิชาท่ีเรียนผานมากอน : 4864606 การเตรียมฝกประสบการณ 

                                   วิชาชีพทางคหกรรมศาสตร 

Pre-requisite               : 4864606 Preparations for Field  

                                   Experience in Home Economics 

 

           การฝกปฏิบัติงานแบบมีสวนรวมทางโภชนาการในโรงพยาบาล

และสถานบริการทางการแพทย ซึ่งอาจเปนหนวยงานของรัฐและ/หรือ

เอกชน ผูเรียนไดเรียนรูการแกปญหาในการทํางาน การปรับตัวเขากับ

วัฒนธรรมองคกร และการนําความรูความสามารถรวบยอดจาก

การศึกษาตลอดหลักสูตรไปประยุกตใชอยางมีประสิทธิภาพ 

 

           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 การฝกประสบการณวิชาชีพทางอาหารในโรงแรมและภัตตาคาร 3(320) 

 Food Field Experience in Hotel and Restaurant  

 รายวิชาท่ีเรียนผานมากอน : 4864606 การเตรียมฝกประสบการณ 

                                   วิชาชีพทางคหกรรมศาสตร 

Pre-requisite               : 4864606 Preparations for Field  

                                   Experience in Home Economics 

 

           การฝกปฏิบัติงานแบบมีสวนรวมทางอาหารในรานอาหารและ

โรงแรม ซึ่งอาจเปนหนวยงานของรัฐและ/หรือเอกชน ผูเรียนไดเรียนรู

การแกปญหาในการทํางาน การปรับตัวเขากับวัฒนธรรมองคกร และ

การนําความรูความสามารถ รวบยอดจากการศึกษาตลอดหลักสูตร   

ไปประยุกตใชอยางมีประสิทธิภาพ 
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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 

 

 

แบบท่ี 2 สหกิจศึกษา 

4864609 การเตรียมความพรอมสหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร 2(1-2-3) 

 Cooperative Education Preparation in Home Economics  

           กิจกรรมการเตรียมความพรอมของผูเรียนในการฝกสหกิจศึกษา 

โดยใหความรู เกี่ ยวกับหลักการ แนวคิด ระเบียบขอบั งคั บ และ

กระบวนการของสหกิจศึกษา ความรูพื้นฐานและเทคนิคในการสมัครงาน 

ความรูพื้นฐานในการปฏิบัติงาน 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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4864610 สหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร 6(640) 

 Cooperative Education in Home Economics 

รายวิชาท่ีเรียนผานมากอน : 4864609 การเตรียมความพรอม 

                                   สหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร 

Pre-requisite               : 4864609 Cooperative Education  

                                   Preparation in Home Economics 

 

           การฝกปฏิบัติงานในลักษณะพนักงานช่ัวคราว สามารถจัดทํา

รายงาน นําเสนอความกาวหนา และผลสําเร็จของโครงงานที่ไดรับ

มอบหมาย เรียนรูการแกปญหาในการทํางาน การปรับตัวเขากับ

วัฒนธรรมองคกร และการนําความรูความสามารถรวบยอดจาก

การศึกษาตลอดหลักสูตรไปประยุกตใชอยางมีประสิทธิภาพ 

 

           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 : รายวิชาท่ีเรียนผานมากอน หมายถึง ตองผานไดระดับคะแนน A-D เทานั้น
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 3.2  ชื่อ  สกุล  เลขประจําตัวบัตรประชาชน  ตําแหนงและคุณวุฒิของอาจารย 

    3.2.1  อาจารยประจําหลักสูตร 

ลําดับ ช่ือ-นามสกุล 
ตําแหนง 

วิชาการ 
คุณวุฒิ วิชาเอก/สาขา 

การสําเร็จการศึกษา 
ภาระการสอน (ข้ันตํ่า)  

(ชม./สัปดาห/ปการศึกษา 

สถาบัน ป พ.ศ. 2564 2565 2566 2567 2568 

1 นางฐิติมาพร   ศรีรักษ 

(ช่ือ-สกุลเดิม นางสาว

ฐิติมาพร  หนูเนียม) 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

วท.ม. 

 

วท.บ. 

คหกรรมศาสตร 

(อาหารและโภชนาการ) 

คหกรรมศาสตรท่ัวไป  

(เกียรตินิยมอันดับ 2) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

2553 

 

2550 

24 24 24 24 24 

2 นางทัศนา  ศิริโชต ิ

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

ผูชวย

ศาสตราจารย 

ค.ด. 

ศศ.ม. 

กศ.บ. 

อุดมศึกษา 

คหกรรมศาสตรศึกษา 

คหกรรมศาสตร 

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

ประสานมิตร 

2549 

2534 

2527 

24 24 24 24 24 

3 นายพรชัย  พุทธรักษ 

x-xxxx-xxxxx-xx-x 

ผูชวยผูชวย

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 นางสาวสุรียพร    

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 
ตําแหนง 

วิชาการ 
คุณวุฒิ วิชาเอก/สาขา 

การสําเร็จการศึกษา 
ภาระการสอน (ข้ันตํ่า)  

(ชม./สัปดาห/ปการศึกษา 

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  อาจารยพิเศษ 

   ไมม ี

 

4.  องคประกอบเก่ียวกับประสบการณภาคสนาม (การฝกงานหรือสหกิจศึกษา) 

 หลักสูตรไดกําหนดรายวิชาเกี่ยวกับประสบการณ วิชาชีพ  เพื่ อใหบัณฑิตที่ จบการศึกษา               

มีประสบการณวิชาชีพกอนเขาการทํางานจริง โดยแบงเปนรายวิชาการเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ 

และการฝกประสบการณวิชาชีพ สวนนักศึกษาที่รวมโครงการสหกิจศึกษา ตองเรียนในรายวิชาเตรียม

ความพรอมสหกิจศึกษา และสหกิจศึกษา โดยนักศึกษาทุกคนตองลงทะเบียนในกลุมฝกประสบการณ

วิชาชีพ 

 4.1  มาตรฐานผลการเรียนรูของประสบการณภาคสนาม 

  1) นักศึกษาเกิดทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการ สามารถบูรณาการความรูที่

เรียนมาเพื่อนําไปใชแกปญหาในการปฏิบัติงานไดอยางเหมาะสม 

  2)  มีมนุษยสัมพันธ และสามารถทํางานรวมกับผูอื่นไดดี 

  3)  มีระเบียบวินัย ความรับผิดชอบ และตรงตอเวลา เขาใจวัฒนธรรมขององคกร และ

สามารถปรับตัวใหเขากับสถานประกอบการได 

   4)  มีความคิดสรางสรรค และกลาแสดงออก 

 4.2  ชวงเวลา 

   ปที่ 4  ภาคการศึกษาที่ 2 

 4.3  การจัดเวลาและตารางสอน 

   ระยะเวลาฝกประสบการณวิชาชีพ ไมนอยกวา 640 ช่ัวโมง หรือฝกสหกิจศึกษา ไมนอยกวา 

640 ช่ัวโมง 

 

5.  ขอกําหนดเก่ียวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย  

 5.1  คําอธิบายโดยยอ 

   การวิจัยตามความสนใจของผูเรียน โดยใชกระบวนการทางวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร ความรู

เบื้องตนเกี่ยวกับการวิจัย ระเบียบวิธีวิจัย สถิติที่ใชในงานวิจัย เทคนิคการเขียนหัวขอวิจัย เคาโครงวิจัย 

รายงานการวิจัย บทความวิจัย และการเผยแพรในรูปแบบอื่น ๆ และการฝกปฏิบัติ ภายใตการดูแลของ

อาจารยที่ปรึกษา 
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 5.2  มาตรฐานผลการเรียนรู 

   นักศึกษาสามารถทํางานเปนรายบุคคลหรือกลุม  มีความเช่ียวชาญ นําหลักวิชาการมา

ประยุกตใชในการดําเนินการวิจัย ประยุกตใชงานวิจัยเปนแนวทางในการพัฒนางานดานอาหารและ

โภชนาการ 

 5.3  ชวงเวลา 

    ปที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 

 5.4  จํานวนหนวยกิต 

   2 หนวยกิต 

 5.5  การเตรียมการ 

   กําหนดช่ัวโมงใหคําปรึกษา จัดทําบันทึกการใหคําปรึกษา ใหขอมูลขาวสารเกี่ยวกับงานวิจัยทาง

เว็บไซตและปรับปรุงใหทันสมัยเสมอ อีกทั้งมีตัวอยางงานวิจัยใหศึกษาเปนตัวอยาง 

 5.6  กระบวนการประเมินผล 

   ประเมินผลจากความกาวหนาในการทํางานวิจัยโดยอาจารยที่ปรึกษา ซึ่งพิจารณาจากรายงาน     

วิจัยฉบับสมบูรณ และการนําเสนอในรูปแบบตาง ๆ ตามระยะเวลาที่กําหนด 
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หมวดท่ี  4   ผลการเรียนรู  กลยุทธการสอนและการประเมินผล 

 

1.  การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธหรือกิจกรรมของนักศึกษา 

มีทักษะในการถายทอดความรู -  มีการสอดแทรกทักษะการสอนและสาธิตอาหารและ

โภชนาการใหกับนักศึกษาในรายวิชาที่มีการฝกปฏิบัติ  

-  ใหนักศึกษามีสวนรวมในการสอนและสาธิตอาหารและ

โภชนาการ ใหกับหนวยงานภายในและภายนอกภายใต   

การกํากับติดตามของอาจารยผูรับผิดชอบ 

มีความสามารถในการนําเสนอผลงาน

วิชาการ 

-  มีการฝกทักษะการนําเสนอผลงาน การเขารวมประชุม

วิชาการ วิธีการนําเสนอผลงาน และการสื่อสาร ในรายวิชา

สัมมนาทางคหกรรมศาสตร วิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร และ

วิจัยทางคหกรรมศาสตร  

-  มีการฝกแสดงความคิดเห็นในการทํางานเปนกลุม และ

ชุมชน มีการนําเสนอผลงานอยางตอเน่ืองผานวิชาดาน

โภชนาการ ไดแก โภชนาการ โภชนศาสตรคลินิก โภชนบําบัด 

โภชนศาสตรชุมชน 

มีบุคลิกภาพ/มนุษยสัมพันธที่ดี 

 

มีการจัดกิจกรรมที่พัฒนาบุคลิกภาพ รวมถึงสนับสนุนให

นักศึกษา เขารวมกิจกรรมตาง ๆ ที่หลากหลาย เพื่อเปนการ

สรางมนุษยสัมพันธ 
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2.  การพัฒนาผลการเรียนรูในแตละดาน 

 2.1  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

  2.1.1  ดานดานคุณธรรม  จริยธรรม 

    2.1.1.1  ผลการเรียนรูดานดานคุณธรรม  จริยธรรม 

     (1) ตระหนักในคุณคาและคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซื่อสัตยสุจริต 

โดยมีความพอเพียงเปนฐานในการดําเนินชีวิต 

     (2) มีวินัย ตรงตอเวลา และมีความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 

     (3) เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอื่น รวมทั้งเคารพในคุณคา

และศักด์ิศรีของความเปนมนุษย 

     (4) เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตางๆขององคกรและสังคมตลอดจนมี

จรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

    2.1.1.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรม  จริยธรรม 

     (1) จัดการเรียนการสอนโดยสอดแทรกเน้ือหาคุณธรรมจริยธรรม ความเสียสละ 

และความซื่อสัตยสุจริต 

     (2) ประยุกตการสอนโดยยกตัวอยางเหตุการณในชีวิตประจําวันที่เกิดจาก

การยึดมั่นในคุณธรรมจริยธรรม 

     (3) ฝกเสริมสรางคุณธรรมจริยธรรมพื้นฐาน เชน ระเบียบวินัย การเขาช้ัน

เรียนตรงตอเวลา การแตงกายสุภาพ มีสัมมาคารวะ มีนํ้าใจเอื้อเฟอเผื่อแผ 

     (4) อาจารยผูสอนปฏิบัติตนโดยยึดมั่นในหลักคุณธรรมจริยธรรมเพื่อเปน

แบบอยางที่ดีแกนักศึกษา 

     (5) ยกตัวอยางกรณีศึกษาและจัดกิจกรรมกลุม เชน การแสดงบทบาทสมมุติ 

    2.1.1.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

     (1) อาจารยผูสอนประเมินพฤติกรรมและทัศนคติของนักศึกษาทั้งกอนและ

หลังเรียน 

     (2) อาจารยผูสอนประเมินพฤติกรรมนักศึกษาทั้งในและนอกช้ันเรียน 

     (3) สังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน 

     (4) ประเมินจากการบันทึกเวลาเรียน การนําเสนอหนาช้ันเรียน ความสนใจ

ในกิจกรรมตาง ๆ ในขณะเรียน 
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  2.1.2  ดานความรู 

    2.1.2.1  ผลการเรียนรูดานความรู 

     (1) มีความรูความเขาใจ สาระสําคัญของหลักการและทฤษฎีที่เปนพื้นฐาน

ชีวิตในเน้ือหาวิชาที่ศึกษา 

     (2) มีความรอบรู ความกาวหนาทางวิชาการในวิชาที่ศึกษา รวมทั้งความ

เขาใจหลักการประยุกตใชแกปญหาตาง ๆ บนพื้นฐานของการมีความเขาใจ ในความแตกตางระหวาง

บุคคล และวางตัวไดอยางเหมาะสมกับบทบาทหนาที่ และความรับผิดชอบ 

     (3) สามารถสืบคนขอมูล ความรูใหแกตนเองและผูอื่นไดตรงตามความ

ตองการ จากแหลงที่หลากหลาย 

     (4) มีประสบการณในการพัฒนาและสามารถนํามาประยุกตใชงานไดจริง

เพื่อยกระดับการพัฒนาตนเองทั้งรางกาย จิตใจ ดวยความเฉลียวฉลาด 

     (5) พัฒนาศักยภาพของตนเองดวยการศึกษาอยางย่ังยืนโดยสามารถ

บูรณาการความรูในศาสตรที่ศึกษากับความรูในศาสตรอื่นๆ ที่เกี่ยวของเพื่อพัฒนาตนเอง 

     (6) ตระหนักรูศักยภาพของตนเองเพื่อพัฒนาความสามารถของตนเอง

เพิ่มข้ึนอันจะนําไปสูการดํารงชีวิตอยางมีความสุขและย่ังยืน 

    2.1.2.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู  

     (1) เนนกระบวนการเรียนรูที่ใหนักศึกษามีสวนรวมในการเรียนเปนหลัก 

     (2) ใชเทคนิคการสอนที่หลากหลายปรับเปลี่ยนตามเน้ือหาสาระ 

     (3) ใหความสําคัญกับแหลงเรียนรูที่หลากหลาย 

     (4) เนนกระบวนการเรียนรูอยางบูรณาการ 

     (5) สามารถสืบคนสารสนเทศใหแกตนเองและผูอื่นไดตรงตามความ

ตองการ 

     (6) มอบหมายงานใหศึกษาคนควาเปนรายกลุม/รายบุคคล 

     (7) บรรยายทฤษฎี หลักการ ยกตัวอยางประกอบ ใหนักศึกษานําเสนอ

ความคิดเห็น และถาม-ตอบในช้ันเรียน 

     (8) มีความรูความเขาใจ สาระสําคัญของหลักการและทฤษฎีที่เปนพื้นฐาน

ชีวิตในเน้ือหาวิชาที่ศึกษา 

    2.1.2.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู  

     (1) อาจารยผูสอนประเมินนักศึกษาจากผลการทดสอบ การสังเกต

พฤติกรรมในช้ันเรียน เชน ความต้ังใจ ความเอาใจใส การมีสวนรวมในกระบวนการเรียนการสอน 
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     (2) ประเมินผลจากงานที่มอบหมายใหทํา แบบฝกหัด การสอบยอย   

สอบกลางภาคและสอบปลายภาค 

     (3) สังเกตพฤติกรรมระหวางเรียน 

     (4) ประเมินผลจากการจัดกิจกรรมกลุม 

  2.1.3  ดานทักษะทางปญญา 

    2.1.3.1 ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

     (1) สามารถสืบคน วิเคราะห ประมวล และประเมินสารสนเทศเพื่อใช

แกปญหาโดยมีการคิดอยางมีวิจารณญาณและอยางเปนระบบ  

     (2) สามารถใชทักษะการคิดพัฒนาใหเกิดปญญาแนวคิดเกี่ยวกับภาพอนาคต 

และกําหนดแนวทางความเปนไปไดที่จะบรรลุเปาหมายที่กําหนดไดไปจนถึงไดผลของการคิดเพื่อการ

พัฒนาตนเอง 

     (3) มีทักษะวิธีคิดแกไขปญหาหลากหลายรูปแบบและมีทักษะแกไขปญหา

อยางบูรณาการได 

     (4) สามารถประยุกตใชกระบวนการทางวิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม

ที่เหมาะสมในการแกปญหา 

    2.1.3.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 
  

     (1) เนนใหนักศึกษาฝกสังเกต ฝกการต้ังคําถาม ฝกการคิดในหลากหลาย

รูปแบบ 

     (2) เนนการสอนที่มีการประยุกตใชความคิดในรูปแบบตาง ๆ  

     (3) จัดกิจกรรมการสอนที่ใหนักศึกษามีสวนรวมในการใชความคิดรวมกัน 

     (4) สอดแทรกตัวอยางที่เกิดจากการมีทักษะทางปญญาในการแกไขปญหา 

    2.1.3.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา  

     (1) สังเกตพัฒนาการ การมีสวนรวมในกระบวนการเรียนรู ความสนใจ 

ความต้ังใจในการแสวงหาความรู 

     (2) สังเกตวิธีคิดในการต้ังคําถาม หาคําตอบ และแนวทางแกไขปญหา 

     (3) อาจารยจัดสอบเพื่อประเมิน 
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  2.1.4  ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

    2.1.4.1  ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

     (1) เขาใจความแตกตางระหวางบุคคลและมีปฏิสัมพันธกับผูอื่นดวยความ

เขาใจและรูถึงคุณคาความแตกตางทางวัฒนธรรม ทั้งของไทยและประชาคมนานาชาติ 

     (2) สามารถใหความชวยเหลือและอํานวยความสะดวกใหแกผูอื่น 

     (3) วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดอยางเหมาะสมกับบทบาท หนาที่ 

และความรับผิดชอบ 

     (4) มีความรับผิดชอบในตนเอง วิชาชีพ องคกร และสังคมอยางตอเน่ือง 

     (5) มีทักษะกระบวนการกลุมในการแกปญหาสถานการณและบทบาทในสังคม

ตาง ๆ   

     (6) มีทักษะในการเสริมสรางความสามัคคีในกลุมหรือองคกร 

    2.1.4.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความรับผิดชอบ 

     (1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่สอดแทรกใหมีการทํางานรวมกัน

ระหวางนักศึกษา 

     (2) จัดกิจกรรมเสริมประสบการณภาคสนามโดยใหนักศึกษาแสดงออกถึง

ความรับผิดชอบตอตนเองและผูอื่น 

     (3) สอนเรื่องความแตกตางระหวางบุคคล สังคม และวัฒนธรรม การมี

ปฏิสัมพันธที่ดี สามารถทํางานรวมกับผูอื่นได 

     (4) สอนเรื่องการชวยเหลือและการมีนํ้าใจตอผูอื่น 

     (5) สอนเรื่องการทํางานรวมกันเปนหมูคณะ และทักษะในการแกปญหา

ในการทํางานเปนกลุม 

    2.1.4.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคล

และความรับผิดชอบ 

     (1) ประเมินการมีสวนรวมในกระบวนการศึกษาทั้งในและนอกหองเรียน 

     (2) ประเมินการสรางความรวมมือและการใหความรวมมือกับเพื่อน

นักศึกษา 

     (3) ประเมินความรับผิดชอบตอการแกไขปญหาตาง ๆ ที่เกิดข้ึนระหวาง

จัดกิจกรรม 

     (4) แบบฝกหัด ช้ินงานสอบกลางภาค และสอบปลายภาค 
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  2.1.5 ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

    2.1.5.1 ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

     (1) สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการพัฒนาความรูและประยุกตใช       

บนพื้นฐานของหลักการทางวิชาการในการดําเนินชีวิตและปฏิบัติงานไดอยางเหมาะสม 

     (2) สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศในการสื่อสารไดอยาง

ถูกตองเหมาะสมกับโอกาสและวาระที่แตกตางกัน  

     (3) สามารถเลือกใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการติดตอสื่อสารและนําเสนอ

ขอมูลขาวสารไดอยางมีประสิทธิภาพ ไปจนถึงการตระหนักรูผลกระทบของเทคโนโลยีที่มีตอชีวิตและ

สังคม 

     (4) สามารถใชเทคโนโลยีในการสืบคน คัดกรอง รวบรวมการประมวลผล

และวิเคราะห บนหลักการทางวิชาการได 

     (5) สามารถติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และ

สถานการณโลกปจจุบัน 

    2.1.5.2 กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข   

การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

     (1) จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เนนใหผู เรียนไดมีทักษะการคิด

วิเคราะหแกไขปญหาและสามารถถายทอดกระบวนการคิดไดอยางมีประสิทธิภาพ 

     (2) จัดการเรียนการสอนโดยใหเกิดการใชเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัย    

อยางสม่ําเสมอ 

     (3) สอนเรื่องการใชเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อติดตามความกาวหนาทาง

เทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณโลกปจจุบัน 

     (4) บรรยาย อภิปราย และยกตัวอยางการใชภาษาในบริบทที่แตกตาง 

     (5) มอบหมายใหศึกษาคนควา และทํากิจกรรมเปนรายบุคคล/กลุม 

     (6) แนะนํานักศึกษาคนควาดวยตนเอง โดยปรึกษากันได ถามผูสอนได 

และศึกษาจาก website สื่อการสอน e–learning ได 
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    2.1.5.3 กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข   

การสื่อสาร  และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

     (1) ประเมินผลจากการมีสวนรวมในการวิเคราะหแกไขปญหาระหวาง

ดําเนินกิจกรรมการเรียนการสอน 

     (2) ประเมินผลจากการนําเทคโนโลยีสารสนเทศที่ทันสมัยมาประยุกตใชให

เกิดประโยชน 

     (3) ประเมินผลจากทักษะการใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการติดตาม

ความกาวหนาทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณโลกปจจุบัน 

     (4) การนําเสนอผลงานการใชภาษาเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจําวัน 

     (5) แบบฝกหัด แบบทดสอบสอบกลางภาค และสอบปลายภาค 

     (6) ประเมินจากเทคนิคการนําเสนอผลงาน 

 2.2  หมวดวิชาเฉพาะดาน 

   2.2.1  ดานคุณธรรม จริยธรรม 

    2.2.1.1  ผลการเรียนรูดานคุณธรรม  จริยธรรม 

   กลุมวิชาแกน 

      (1)  มีความซื่อสัตยสุจริต 

      (2)  มีระเบียบวินัย 

      (3)  มีจิตสํานึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณทางวิชาการและ

วิชาชีพ 

      (4)  มีจิตสาธารณะ 

   กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ กลุมวิชาเฉพาะดาน และกลุมวิชา 

   ฝกประสบการณวิชาชีพ 

      (5)  มีวินัย มีความรับผิดชอบ และมีความอดทน 

      (6)  มีเจตคติที่ดีตอวิชาชีพและแสดงออกซึ่งคุณธรรมจริยธรรมในการ

ปฏิบัติงาน 

      (7)  มีความเสียสละ ซื่อสัตยสุจริต และมีนํ้าใจเอื้อเฟอเผื่อแผ 

      (8)  มีความสุภาพ ออนนอม ถอมตน มีสัมมาคารวะ รูจักกาลเทศะ 
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    2.2.1.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

     (1)  อาจารยผูสอนทุกคนตองสอดแทรกเรื่องคุณธรรมจริยธรรมในการสอน

ทุกรายวิชา รวมทั้งมีการจัดกิจกรรมสงเสริมคุณธรรม จริยธรรม รวมทั้งอาจารยผูสอนควรเปน

แบบอยางที่ดี เพื่อสงเสริมและสนับสนุนใหผูเรียนมีเจตคติที่ดีตอวิชาชีพ 

     (2)  สงเสริมใหนักศึกษาเกิดจิตสํานึกความซื่อสัตย โดยตองไมกระทําการ

ทุจริตในการสอบหรือลอกการบานของผูอื่น และยกยองนักศึกษาที่ทําดี เสียสละ มีจิตอาสาบําเพ็ญ

ประโยชนเพื่อสวนรวม 

     (3)  กําหนดใหมี วัฒนธรรมองคกรเพื่อเปนการปลูกฝงให นักศึกษา          

มีระเบียบวินัย โดยเนนการเขาช้ันเรียนใหตรงตอเวลา ตลอดจนการแตงกายที่ถูกตองตามระเบียบของ

มหาวิทยาลัย 

     (4) นักศึกษาตองมีความรับผิดชอบ โดยในการทํางานกลุมน้ัน ตองฝกใหรู

หนาที่ของการเปนผูนํากลุมและการเปนสมาชิกกลุม 

    2.2.1.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานคุณธรรม จริยธรรม 

     (1) ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเขาช้ันเรียนการสงงานที่

ไดรับมอบหมายและการรวมกิจกรรม 

     (2) ประเมินจากการมีวินัยและความพรอมเพรียงของนักศึกษาในการเขารวม

กิจกรรม 

     (3) ปริมาณการกระทําทุจริตในการสอบ 

     (4) ประเมินจากความรับผิดชอบในหนาที่ที่ไดรับมอบหมาย 

     (5) ประเมินจากพฤติกรรมการทํางานเปนกลุม ที่มีทั้งการเปนผูนํา และเปน

สมาชิกกลุม 

     (6) ประเมินจากการที่นักศึกษามีสวนรวมในการอนุรักษศิลปวัฒนธรรม 

และอนุรักษสิ่งแวดลอม 

 

   2.2.2  ดานความรู 

    2.2.2.1  ผลการเรียนรูดานความรู 

      กลุมวิชาแกน 

        (1)  มีความรูในหลักการและทฤษฎีทางดานวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร 

     (2)  มีความรูพื้นฐานทางวิทยาศาสตรและคณิตศาสตรที่จะนํามาอธิบายหลักการ

และทฤษฎีในศาสตรเฉพาะ 

      (3)  มีความรอบรูในศาสตรตาง ๆ ที่จะนําไปใชในชีวิตประจําวัน 
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    กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ กลุมวิชาเฉพาะดาน และกลุมวิชา 

   ฝกประสบการณวิชาชีพ 

   (4)  มีองคความรูในสาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบติั 

อยางกวางขวางเปนระบบ เปนสากล และทันสมัยตอสถานการณโลก 

      (5)  มีความรูที่เกิดจากการบูรณาการของศาสตรตาง ๆ  ที่เกี่ยวของกบัสาขาวิชา 

คหกรรมศาสตร 

   (6) มีความสามารถในการติดตามความกาวหนาทางวิชาการในการพัฒนา      

องคความรูใหม มีความรูความเขาใจในกระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพื่อแกไขปญหาและตอยอด         

องคความรูในงานอาชีพ 

    2.2.2.2  กลยุทธการสอนท่ีใชพัฒนาการเรียนรูดานความรู 

        (1)  เพิ่มความหลากหลายของรูปแบบการเรียนการสอนโดยเนนหลักการ

ทางทฤษฎี และประยุกตทางปฏิบัติในสภาพแวดลอมจริง โดยทันตอการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี 

ทั้งน้ีใหเปนไปตามลักษณะของรายวิชา ตลอดจนเน้ือหาสาระของรายวิชาน้ัน ๆ  

        (2)  จัดใหมีการเรียนรูจากสถานการณจริง โดยการศึกษาดูงาน หรือเชิญ

ผูเช่ียวชาญที่มีประสบการณตรงมาเปนวิทยากรพิเศษ ตลอดจนการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 

    2.2.2.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานความรู 

      ประเมินจากผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษา ในดาน 

ตาง ๆ คือ 

     (1) การทดสอบยอย 

     (2) การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน 

     (3) ประเมินจากงานที่นักศึกษาจัดทํา 

     (4) ประเมินจากโครงงานที่นําเสนอ 

     (5) ประเมินจากการนําเสนอรายงานในช้ันเรียน 

   (6) ประเมินจากรายวิชาสหกิจ 
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   2.2.3  ดานทักษะทางปญญา 

    2.2.3.1  ผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

   กลุมวิชาแกน 

      (1)  สามารถคิดวิเคราะหอยางเปนระบบและมีเหตุมผีลตามหลักการทาง

วิทยาศาสตร 

     (2)  นําความรูทางวิทยาศาสตรและคณิตศาสตรไปประยุกตกับสถานการณ

ตาง ๆ ไดอยางถูกตอง และเหมาะสม 

    กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ กลุมวิชาเฉพาะดาน และกลุมวิชา 

   ฝกประสบการณวิชาชีพ 

      (3)  มีความสามารถในการคิดวิเคราะหอยางเปนระบบ สามารถประมวล

ขอมูลและคนหาขอเท็จจริง เพื่อประกอบการตัดสินใจและแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม 

      (4) สามารถบูรณาการองคความรูทางดานคหกรรมศาสตรกับศาสตรอื่น ๆ 

ที่เกี่ยวของ และสามารถประยุกตใชความรูในการปฏิบัติงานวิชาชีพ และในการดํารงชีวิตไดอยาง

เหมาะสมมีคุณภาพ 

      (5)  มีความสามารถในการเรียนรูและพัฒนาตอยอดเพื่อสรางสรรคองค

ความรูใหม ๆ ไดดวยตนเอง เพื่อประโยชนในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

    2.2.3.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

     (1) ในการเรียนการสอนตองฝกกระบวนการคิดอยางสรางสรรคต้ังแตเริ่ม

เขาศึกษาโดยเริ่มตนจากปญหาที่งายและเพิ่มระดับความยากข้ึนเรื่อย ๆทั้งน้ีตองจัดใหเหมาะสมและ

สอดคลองกับรายวิชา 

        (2) จัดการสอนแบบยึดผูเรียนเปนสําคัญดวยการแกปญหาจากสถานการณ

จําลอง 

     (3) การอภิปรายกลุม 

     (4) การปฏิบัติจริงโดยใชสถานการณหลากหลายจนเกิดความชํานาญ เพื่อ

สงเสริมและสนับสนุนใหผูเรียนใชความคิดในการวิเคราะห ประมวลผล 

     (5) ใชวิธีการสอนที่หลากหลาย เชน การสาธิต การทดลอง การทัศนศึกษา      

ใชเทคนิคการสอนตางๆ เพื่อใหผูเรียนสามารถบูรณาการความรูที่เรียนมาประยุกตใชในการปฏิบัติงาน

และการแกไขปญหา รวมทั้งพัฒนาการตอยอดองคความรู 

    2.2.3.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะทางปญญา 

     ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน และการปฏิบัติของนักศึกษา เชน 

ประเมินจากการนําเสนอรายงานในช้ันเรียน การทดสอบโดยใชแบบทดสอบ เปนตน 
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   2.2.4  ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

    2.2.4.1  ผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวางตัวบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

   กลุมวิชาแกน 

    (1) มีภาวะผูนําโดยสามารถทํางานรวมกับผูอื่นในฐานะผูนําและสมาชิกที่ดี 

    (2) มีความรับผิดชอบตอสังคมและองคกร 

   กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ กลุมวิชาเฉพาะดาน และกลุมวิชา 

   ฝกประสบการณวิชาชีพ 

   (3) มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรูสิ่งใหม ๆ ไดดี เพื่อพัฒนา

ตนเองและวิชาชีพ 

   (4) มีความรับผิดชอบตอตนเอง และชุมชน สามารถปฏิบัติตนตามบทบาท

และหนาที่ไดอยางเหมาะสม 

   (5) มีทักษะในการบริหารจัดการ สามารถทํางานรวมกับผูอื่นทั้งในฐานะ

ของผูนํากลุมและสมาชิกที่ดีไดอยางเหมาะสม 

    2.2.4.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

        จัดกิจกรรมการเรียนการสอนใหมีการทํางานเปนกลุม หรือมีการคนควา

ขอมูลกับบุคคลอื่นหรือผูมีประสบการณ โดยมีความคาดหวังในผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธ

ระหวางตัวบุคคลและความสามารถในการรับผิดชอบ ดังน้ี 

     (1) สามารถทํางานรวมกับผูอื่นไดดี ทั้งในภาวะผูนําและสมาชิกกลุม 

     (2) มีความรับผิดชอบตองานที่ไดรับมอบหมาย 

     (3) สามารถปรับตัวเขากับสถานการณและวัฒนธรรมองคกรที่ ไป

ปฏิบัติงานไดเปนอยางดี 

     (4) มีมนุษยสัมพันธที่ดีกับผูรวมงานในองคกรและกับบุคคลทั่วไป 

     (5) ดูแลสุขภาพทั้งกายและใจของตนเองไดดี มีบุคลิกภาพที่ดี 

    2.2.4.3  กลยุทธการประเมินผลการเรียนรูดานทักษะความสัมพันธระหวาง

บุคคลและความรับผิดชอบ 

     (1) ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษาในการนําเสนอ

รายงานกลุมในช้ันเรียน 

     (2) สังเกตจากพฤติกรรมที่แสดงออกในการรวมกิจกรรมตาง ๆ และความ

ครบถวนชัดเจน ตรงประเด็นของขอมูล 
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  2.2.5  ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

    2.2.5.1  ผลการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และการใช

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

     กลุมวิชาแกน 

  (1)  สามารถประยุกตความรูทางคณิตศาสตรและสถิติเพื่อการวิเคราะห

ประมวลผลการแกปญหาและนําเสนอขอมูลไดอยางเหมาะสม 

  (2)  มีทักษะในการสื่อสารภาษาไทยไดอยางมีประสิทธิภาพรวมทั้งการ

เลือกใชรูปแบบการสื่อสารไดอยางเหมาะสม 

  (3)  สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนและเก็บรวบรวมขอมูลได

อยางมีประสิทธิภาพและเหมาะสมกับสถานการณ 

กลุมวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ กลุมวิชาเฉพาะดาน และกลุมวิชา 

ฝกประสบการณวิชาชีพ 

  (4)  มีความสามารถในการเลือกและประยุกตใชความรูพื้ นฐานทาง

คณิตศาสตรและสถิติในการประมวลผล แปลความหมาย วิเคราะห และนําเสนอขอมูล 

  (5)  มีทักษะในการสื่อสาร สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศที่จําเปน

ในการประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟง พูด อาน เขียน และสรุปประเด็นเน้ือหาไดอยางเหมาะสมและมี

ประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถเลือกและใชรูปแบบการนําเสนอที่เหมาะสม 

(6)  มีความสามารถในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ ในการเก็บรวบรวมขอมูล 

รวมทั้งเพื่อการสืบคนขอมูล และติดตามความกาวหนาในองคความรูที่เกี่ยวของกับวิชาชีพ 

   2.2.5.2  กลยุทธการสอนท่ีใชในการพัฒนาการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิง

ตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

  (1)  จัดกิจกรรมการเรียนรูในรายวิชาตางๆ ใหนักศึกษาไดวิเคราะห จาก

กรณีศึกษา การเรียนรูเทคนิคและประยุกตใชในสถานการณตาง ๆ ควรเนนใหผูเรียนไดฝกทักษะทาง

ภาษาและการสื่อสาร 

  (2)  มอบหมายงานใหผูเรียนสืบคนและนําเสนอรายงานในประเด็นที่มีความ

เกี่ยวของกับการเรียนดานคหกรรมศาสตร 

   2.2.5.3  กลยุทธการประเมินผลลัพธการเรียนรูดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข        

การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

  (1)  ประเมินจากเทคนิคการนําเสนอโดยใชทฤษฎี การเลือกใชเครื่องมือทาง

เทคโนโลยีสารสนเทศหรือคณิตศาสตรและสถิติทีเ่กี่ยวของ 
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  (2)  ประเมินจากความสามารถในการอธิบาย ถึงขอจํากัด เหตุผลในการ

เลือกใชเครื่องมือตางๆ การอภิปรายกรณีศึกษาตาง ๆ ที่มีการนําเสนอตอช้ันเรียน 

  (3)  ประเมินจากการนําเสนอผลงานในช้ันเรียน 

 

3.  แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลกัสูตรสูรายวิชา  

(Curriculum Mapping)   

 3.1  ผลการเรียนรูหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  ในตารางมีความหมาย  ดังน้ี 

  1.  ดานคุณธรรม จริยธรรม 

   (1) ตระหนักในคุณคาและคุณธรรม จริยธรรม เสียสละ และซื่อสัตยสุจริต โดยมีความ

พอเพียงเปนฐานในการดําเนินชีวิต 

   (2) มีวินัย ตรงตอเวลา และมีความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 

   (3) เคารพสิทธิและรับฟงความคิดเห็นของผูอื่น รวมทั้งเคารพในคุณคาและศักด์ิศรีของความ

เปนมนุษย 

   (4) เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตางๆขององคกรและสังคมตลอดจนมีจรรยาบรรณ

ทางวิชาการและวิชาชีพ 

  2.  ดานความรู  

   (1) มีความรูความเขาใจ สาระสําคัญของหลักการและทฤษฎีที่ เปนพื้นฐานชีวิตใน

เน้ือหาวิชาที่ศึกษา 

   (2) มีความรอบรู ความกาวหนาทางวิชาการในวิชาที่ศึกษา รวมทั้งความเขาใจหลักการ

ประยุกตใชแกปญหาตาง ๆ บนพื้นฐานของการมีความเขาใจ ในความแตกตางระหวางบุคคล และ

วางตัวไดอยางเหมาะสมกับบทบาทหนาที่ และความรับผิดชอบ 

   (3) สามารถสืบคนขอมูล ความรูใหแกตนเองและผูอื่นไดตรงตามความตองการ จากแหลง

ที่หลากหลาย 

   (4) มีประสบการณในการพัฒนาและสามารถนํามาประยุกตใชงานไดจริงเพื่อยกระดับการ

พัฒนาตนเองทั้งรางกาย จิตใจ ดวยความเฉลียวฉลาด 

   (5) พัฒนาศักยภาพของตนเองดวยการศึกษาอยางย่ังยืนโดยสามารถบูรณาการความรูใน

ศาสตรที่ศึกษากับความรูในศาสตรอื่นๆ ที่เกี่ยวของเพื่อพัฒนาตนเอง 

   (6) ตระหนักรูศักยภาพของตนเองเพื่อพัฒนาความสามารถของตนเองเพิ่มข้ึนอันจะ

นําไปสูการดํารงชีวิตอยางมีความสุขและย่ังยืน 
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  3.  ดานทักษะทางปญญา 

   (1) สามารถสืบคน วิเคราะห ประมวล และประเมินสารสนเทศเพื่อใชแกปญหาโดยมี  

การคิดอยางมีวิจารณญาณและอยางเปนระบบ  

   (2) สามารถใชทักษะการคิดพัฒนาใหเกิดปญญาแนวคิดเกี่ยวกับภาพอนาคต และกําหนด

แนวทางความเปนไปไดที่จะบรรลุเปาหมายที่กําหนดไดไปจนถึงไดผลของการคิดเพื่อการพัฒนาตนเอง 

   (3) มีทักษะวิธีคิดแกไขปญหาหลากหลายรูปแบบและมีทักษะแกไขปญหาอยางบูรณาการได 

   (4) สามารถประยุกตใชกระบวนการทางวิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรมที่เหมาะสมใน

การแกปญหา 

  4.  ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

   (1) เขาใจความแตกตางระหวางบุคคลและมีปฏิสัมพันธกับผูอื่นดวยความเขาใจและรูถึง

คุณคาความแตกตางทางวัฒนธรรม ทั้งของไทยและประชาคมนานาชาติ 

   (2) สามารถใหความชวยเหลือและอํานวยความสะดวกใหแกผูอื่น 

   (3) วางตัวและแสดงความคิดเห็นไดอยางเหมาะสมกับบทบาท หนาที่ และความ

รับผิดชอบ 

   (4) มีความรับผิดชอบในตนเอง วิชาชีพ องคกร และสังคมอยางตอเน่ือง 

   (5) มีทักษะกระบวนการกลุมในการแกปญหาสถานการณและบทบาทในสังคมตาง ๆ  

   (6) มีทักษะในการเสริมสรางความสามัคคีในกลุมหรือองคกร 

  5. ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

   (1) สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการพัฒนาความรูและประยุกตใชบนพื้นฐานของ

หลักการทางวิชาการในการดําเนินชีวิตและปฏิบัติงานไดอยางเหมาะสม 

   (2) สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศในการสื่อสารไดอยางถูกตองเหมาะสมกับ

โอกาสและวาระที่แตกตางกัน  

   (3) สามารถเลือกใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการติดตอสื่อสารและนําเสนอขอมูลขาวสาร

ไดอยางมีประสิทธิภาพ ไปจนถึงการตระหนักรูผลกระทบของเทคโนโลยีที่มีตอชีวิตและสังคม 

   (4) สามารถใชเทคโนโลยีในการสืบคน คัดกรอง รวบรวมการประมวลผลและวิเคราะห         

บนหลักการทางวิชาการได 

   (5) สามารถติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณโลกปจจุบัน 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา  (Curriculum Mapping) 

 ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 

 

 

รหัสวิชา 

 

รายวิชา 

1.ดานคุณธรรม 

จริยธรรม 
2.ดานความรู 

3.ดานทักษะทาง

ปญญา 

4.ดานทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5.ดานทักษะการ

วิเคราะหเชิงตัวเลข  

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 

กลุมวิชาภาษาและการส่ือสาร  

GESL101 ภาษาอังกฤษพาไป                          

GESL102 ภาษาอังกฤษพิชิตฝน                          

GESL103 รูใชภาษาไทย                          

GESL104 เฮฮาภาษามาเลย                          

GESL105 เฮลโลภาษาอินโดนีเซีย                          

GESL106 สนุกกับภาษาญ่ีปุน                          

GESL107 บันเทิงกับภาษาเกาหลี                             

GESL108 เพลิดเพลินกับภาษาจีน                          

กลุมวิชามนุษยศาสตร  

GESH201 ทักษะชีวิต                           

GESH202 ปรัชญาและศาสนา                          
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รหัสวิชา 

 

รายวิชา 

1.ดานคุณธรรม 

จริยธรรม 
2.ดานความรู 

3.ดานทักษะทาง

ปญญา 

4.ดานทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5.ดานทักษะการ

วิเคราะหเชิงตัวเลข  

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 มนุษยกับความงาม                          

GESH204 วัยใส ใจสะอาด                          

GESH205 นักสืบชุมชน                          

GESH206 มนุษยชาติ                          

GESH207 ลับ ลวง หลอกทางไซเบอร                          

GESH208 นวัตกรรมทําเองได                          

GESH209 วัฒนธรรมและอัตลักษณทองถิ่นสมัยใหม                          

กลุมวิชาสังคมศาสตร  

GESS301 การใชชีวิตในสังคมสมัยใหม                          
GESS302 ทองถิ่นของเรา                          

GESS303 อาเซียนรวมใจ                          

GESS304 ศาสตรพระราชาเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน                          
GESS305 เจาสัวนอย                          

GESS306 กฎหมายกับการสรางความเปนพลเมือง 

ที่ดี  
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รหัสวิชา 

 

รายวิชา 

1.ดานคุณธรรม 

จริยธรรม 
2.ดานความรู 

3.ดานทักษะทาง

ปญญา 

4.ดานทักษะความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

5.ดานทักษะการ

วิเคราะหเชิงตัวเลข  

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 

กลุมวิชาคณิตศาสตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

GESC401 การคิดในยุคดิจิทัล                          

GESC402 โปรแกรมประยุกตสํานักงานอัตโนมัติ                          

GESC403 ชีวิตยุคใหมกับส่ิงแวดลอม                          

GESC404 สุขภาพทันยุค                          

GESC405 นักคนควาขอมูล                          

GESC406 รูทันโลก                          

GESC407 นวัตกรรมการเกษตร                          

GESC408 การจัดการธุรกิจออนไลน                          
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3.2  ผลการเรียนรูหมวดวิชาเฉพาะ  ในตารางมีความหมาย ดังน้ี 

  1.  ดานคุณธรรม  จริยธรรม 

 กลุมวิชาแกน  

  (1)  มีความซื่อสัตยสุจริต 

 (2)  มีระเบียบวินัย 

 (3)  มีจิตสํานึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

 (4)  มีจิตสาธารณะ 

กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ กลุมวิชาเฉพาะดาน และกลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ 

 (5)  มีวินัย มีความรับผิดชอบ และมีความอดทน 

 (6)  มีเจตคติที่ดีตอวิชาชีพและแสดงออกซึ่งคุณธรรมจรยิธรรมในการปฏิบัติงาน 

 (7)  มีความเสียสละ ซื่อสัตยสุจริต และมีนํ้าใจเอื้อเฟอเผื่อแผ 

 (8)  มีความสุภาพ ออนนอม ถอมตน มีสัมมาคารวะ รูจักกาลเทศะ 

  2.  ดานความรู  

 กลุมวิชาแกน  

  (1)  มีความรูในหลักการและทฤษฎีทางดานวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร 

(2)  มีความรูพื้นฐานทางวิทยาศาสตรและคณิตศาสตรที่จะนํามาอธิบายหลักการและทฤษฎีในศาสตร

เฉพาะ 

(3)  มีความรอบรูในศาสตรตาง ๆ ที่จะนําไปใชในชีวิตประจําวัน 

กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ กลุมวิชาเฉพาะดาน และกลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ 

(4)  มีองคความรูในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอยางกวางขวาง เปนระบบ 

เปนสากล และทันสมัยตอสถานการณโลก 

(5)  มีความรูที่เกิดจากการบูรณาการของศาสตรตาง ๆ  ที่เกี่ยวของกับสาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

(6)  มีความสามารถในการติดตามความกาวหนาทางวิชาการในการพัฒนาองคความรูใหม มีความรู

ความเขาใจในกระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพื่อแกไขปญหาและตอยอดองคความรูในงานอาชีพ 

  3.  ดานทักษะทางปญญา 

กลุมวิชาแกน  

(1)  สามารถคิดวิเคราะหอยางเปนระบบและมีเหตุมีผลตามหลักการทางวิทยาศาสตร 

(2)  นําความรูทางวิทยาศาสตรและคณิตศาสตรไปประยุกตกับสถานการณตาง ๆ ไดอยาง

ถูกตอง และเหมาะสม 
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 กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ กลุมวิชาเฉพาะดาน และกลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ 

 (3)  มีความสามารถในการคิดวิเคราะหอยางเปนระบบ สามารถประมวลขอมูลและคนหา

ขอเท็จจริง เพื่อประกอบการตัดสินใจและแกไขปญหาไดอยางเหมาะสม 

 (4)  สามารถบูรณาการองคความรูทางดานคหกรรมศาสตรกับศาสตรอื่น ๆ ที่เกี่ยวของ 

และสามารถประยุกตใชความรูในการปฏิบัติงานวิชาชีพ และในการดํารงชีวิตไดอยางเหมาะสมมี

คุณภาพ 

 (5)  มีความสามารถในการเรียนรูและพัฒนาตอยอดเพื่อสรางสรรคองคความรูใหม ๆ ได

ดวยตนเอง เพื่อประโยชนในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

  4.  ดานทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

      กลุมวิชาแกน  

     (1)  มีภาวะผูนําโดยสามารถทํางานรวมกับผูอื่นในฐานะผูนําและสมาชิกที่ดี 

     (2)  มีความรับผิดชอบตอสังคมและองคกร 

     กลุมวิชาพืน้ฐานวิชาชีพ กลุมวิชาเฉพาะดาน และกลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ 

      (3)  มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรูสิ่งใหม ๆ ไดดี เพื่อพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

     (4)  มีความรับผิดชอบตอตนเอง และชุมชน สามารถปฏิบัติตนตามบทบาทและหนาที่ได

อยางเหมาะสม 

     (5)  มีทักษะในการบริหารจัดการ สามารถทํางานรวมกับผูอื่นทั้งในฐานะของผูนํากลุมและ

สมาชิกที่ดีไดอยางเหมาะสม 

  5.  ดานทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสาร  และการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

      กลุมวิชาแกน  

     (1)  สามารถประยุกตความรูทางคณิตศาสตรและสถิติเพื่อการวิเคราะหประมวลผลการ

แกปญหาและนําเสนอขอมูลไดอยางเหมาะสม 

     (2) มีทักษะในการสื่อสารภาษาไทยไดอยางมีประสิทธิภาพรวมทั้งการเลือกใชรูปแบบการ

สื่อสารไดอยางเหมาะสม 

     (3) สามารถใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนและเก็บรวบรวมขอมูลไดอยางมี

ประสิทธิภาพและเหมาะสมกับสถานการณ 

     กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ กลุมวิชาเฉพาะดาน และกลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ 

     (4)  มีความสามารถในการเลือกและประยุกตใชความรูพื้นฐานทางคณิตศาสตรและสถิติใน

การประมวลผล แปลความหมาย วิเคราะห และนําเสนอขอมูล 
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     (5)  มีทักษะในการสื่อสาร สามารถใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศที่จําเปนในการ

ประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟง พูด อาน เขียน และสรุปประเด็นเน้ือหาไดอยางเหมาะสมและมี

ประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถเลือกและใชรูปแบบการนําเสนอที่เหมาะสม 

     (6) มีความสามารถในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ ในการเก็บรวบรวมขอมูล รวมทั้งเพื่อ

การสืบคนขอมูล และติดตามความกาวหนาในองคความรูที่เกี่ยวของกับวิชาชีพ 
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แผนท่ีแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรูจากหลักสูตรสูรายวิชา  (Curriculum Mapping) 

  ความรับผิดชอบหลัก    ความรับผิดชอบรอง 

 

 
 

รายวิชา 
1.  ดานคุณธรรมจริยธรรม 2.  ดานความรู 

3.  ดานทักษะทาง
ปญญา 

4.  ดานทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ดานทักษะการ
วิเคราะหเชิงตัวเลข 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 
กลุมวิชาแกน  

4511101 คณิตศาสตรพื้นฐาน                               

4863501 สถิติในงานคหกรรมศาสตร                               

4861301 จุลชีววิทยาทางอาหาร                               

4861302 ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร                               

4861303 เคมีอาหาร                               

4861304 ปฏิบัติการเคมีอาหาร                               

4862301 ฟสิกสในงานคหกรรมศาสตร                               

4862302 ปฏิบัติการฟสิกสในงานคหกรรม
ศาสตร 

                              

กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ  

3562201 การสรางธุรกิจใหม และการเปน
ผูประกอบการ 

                              

3631001 เศรษฐศาสตรทั่วไป                               

4861402 ความรูเกี่ยวกับคหกรรมศาสตร
และการบริหารจัดการ 

                             
 
 

4862403 คอมพิวเตอรและเทคโนโลยี
สารสนเทศเพื่องาน 
คหกรรมศาสตร 
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รายวิชา 
1.  ดานคุณธรรมจริยธรรม 2.  ดานความรู 

3.  ดานทักษะทาง
ปญญา 

4.  ดานทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ดานทักษะการ
วิเคราะหเชิงตัวเลข 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                               

วิชาเฉพาะดานบังคับ  

4861106 โภชนาการ                               

4861203 หลักการประกอบอาหาร                               

4861204 ความปลอดภัยของอาหารและ
การสุขาภิบาล 

                             
 
 

4862204 อาหารไทย                               

4863223 อาหารวาง                               

4864202 ภาษาอังกฤษสําหรับงาน
รานอาหารและโรงแรม 

                              

4872201 อนามัยการเจริญพันธุ                               

4873102 การจัดการทรัพยากรครอบครัว                               

4873203 พัฒนาการครอบครัวและเด็ก                               

4883103 ผาและส่ิงทอ                               

4891102 การแกะสลักการจัดดอกไมและ
งานใบตอง 

                              

วิชาเฉพาะดานเลือก  

4861107 อาหารและโภชนาการ                               

4861403 การจัดการครัวและเครื่องมือ                               
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รายวิชา 
1.  ดานคุณธรรมจริยธรรม 2.  ดานความรู 

3.  ดานทักษะทาง
ปญญา 

4.  ดานทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ดานทักษะการ
วิเคราะหเชิงตัวเลข 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 
เครื่องใชในงานอาหาร 

4862205 อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ                              
 

 

4862206 ขนมไทย                               

4862303 การแปรรูปและพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหาร 

                              

4863107 โภชนศาสตรคลินิก                               

4863108 โภชนบําบัด                               

4863109 โภชนศาสตรชุมชน                               

4863110 โภชนศาสตรครอบครัว                               

4863224 ขนมอบ                               

4863225 ไอศกรีม                               

4863226 อาหารทองถิ่น                               

4863227 อาหารจานดวน                               

4863228 อาหารฮาลาล                               

4863229 อาหารเอเชีย                               

4863230 อาหารเพื่อสุขภาพ                               

4863306 บรรจุภัณฑอาหาร                               

4863402 การจัดเล้ียงอาหารและ
เครื่องดื่ม 

                              

4864202 อาหารยุโรป                              
 

 

4893105 เคกและการแตงหนาเคก                               

กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ  
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รายวิชา 
1.  ดานคุณธรรมจริยธรรม 2.  ดานความรู 

3.  ดานทักษะทาง
ปญญา 

4.  ดานทักษะ
ความสัมพันธ

ระหวางบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

5. ดานทักษะการ
วิเคราะหเชิงตัวเลข 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 การเตรียมฝกประสบการณ

วิชาชีพทางคหกรรมศาสตร 
    

    
   

   
  

   
  

   
    

  

4864607 การฝกประสบการณวิชาชีพ
ทางโภชนาการในโรงพยาบาล 

    
    

   
   

  
   

  
   

    
 

 
 

4864608 การฝกประสบการณวิชาชีพ
ทางอาหารในโรงแรมและ
ภัตตาคาร 

    
    

   
   

  
   

  
   

    
  

4864609 การเตรียมความพรอมสหกิจ
ศึกษาทางคหกรรมศาสตร 

    
    

   
   

  
   

  
   

    
  

4864610 สหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร                               
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4.  ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรูเมื่อสิ้นปการศึกษา 

ปท่ี ความคาดหวังของผลลัพธการเรียนรู 

1 1.  มีทักษะ และสามารถนําความรูและหลักการดานสุขาภิบาล และความรูเกี่ยวกับ         

    คหกรรมศาสตรและการบริหารจัดการ ไปใชในชีวิตประจําวันได 

2.  มีทักษะพื้นฐานในการประกอบอาชีพทางดานอาหาร และศิลปะประดิษฐ ดานแกะสลัก        

    งานดอกไม และงานใบตอง 

2 1.  มีทักษะพื้นฐานในการประกอบอาหารไทย เพื่อตอยอดเขารวมแขงขันการทําอาหารและ/   

    หรือนําไปประกอบอาชีพได 

2.  สามารถใชคอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศในการสืบคนขอมูล สรางสื่อ  

    นําเสนอผลงาน และวิเคราะหขอมูลสถิติ โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางคอมพิวเตอรได 

3 1.  สามารถนําความรูและประสบการณจากการเรียนในรายวิชาอนามัยการเจริญพันธุ และ 

    พัฒนาการครอบครวัและเด็ก ไปใชในชีวิตประจําวันได 

2.  สามารถนําความรูและทักษะทางดานโภชนศาสตรมาบูรณาการ เพื่อการฝกประสบการณ 

    วิชาชีพใหแกผูปวยและญาติในโรงพยาบาลได 

4 1.  สามารถใชทักษะภาษาอังกฤษพื้นฐานในการติดตอสื่อสารได 

2.  สามารถนําเสนอผลงานวิจัยในงานประชุมวิชาการระดับชาติได 

3.  สามารถนําความรูและทักษะทางดานคหกรรมศาสตรมาบูรณาการ เพื่อการฝก 

    ประสบการณวิชาชีพ หรือการปฏิบัติงานสหกิจ 

4.  สอบผานใบประกอบวิชาชีพอาหารเบื้องตน 
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หมวดท่ี  5   หลักเกณฑในการประเมินผลนักศึกษา 

 

1.  กฎระเบียบหรือหลักเกณฑในการใหระดับคะแนน  

 การประเมินผลการศึกษาในรายวิชาตาง ๆ ของนักศึกษาเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏ

สงขลา วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2560 ที่แบงการประเมินผลการศึกษาเปน       

2 ระบบ ดังน้ี 

 1.1 ระบบคาระดับคะแนน แบงเปน 8 ระดับ 
 

ระดับคะแนน ความหมาย คาระดับคะแนน 

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+ ออน  (Poor) 1.5 

D ออนมาก  (Very Poor) 1.0 

E ตก  (Fail) 0.0 

 ระบบน้ีใชสําหรับการประเมินผลรายวิชาที่เรียนตามหลักสูตร ระดับคะแนนที่ถือวาสอบได

ตอง   ไมตํ่ากวา “D” ถานักศึกษาไดระดับคะแนนในรายวิชาใดตํ่ากวา “D” ตองลงทะเบียนเรียนใหม

จนกวาสอบได กรณีวิชาเลือกถาไดระดับคะแนนตํ่ากวา “D” สามารถเปลี่ยนไปเลือกเรียนรายวิชาอื่นได 

สวนการประเมินผลรายวิชาเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพ และรายวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ ถาได

ระดับคะแนนตํ่ากวา “C” ถือวาสอบตก นักศึกษาจะตองลงทะเบียนเรียนใหม 

1.2 ระบบไมมีคาระดับคะแนน กําหนดสัญลักษณการประเมินผลดังน้ี   
    

ระดับการประเมิน ผลการศึกษา 

P (Pass) ผาน 

F (Fail) ไมผาน 

  ระบบคะแนนน้ีใชสําหรับการประเมินผลรายวิชาที่หลักสูตรบังคับใหเรียนเพิ่มตามขอกําหนด

เฉพาะ และรายวิชาที่สภามหาวิทยาลัยกําหนดใหเรียนเพิ่ม 

 

 

 



93 มคอ.2   

2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

 2.1  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูขณะนักศึกษายังไมสําเร็จการศึกษา 

   กําหนดระบบการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิการเรียนรูของนักศึกษาใหเปนสวนหน่ึงของระบบการ

ประกันคุณภาพภายในของคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ซึ่งจะสัมพันธ

กับ Curriculum Mapping ของรายวิชาตาง ๆ โดยมีเครื่องมือตาง ๆ ที่ใชในการประเมินผลการเรียนรู

ของผูเรียนเพื่อทวนสอบผลการเรียนรูตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหงชาติ ทั้งจากการ

ประเมินของผูเรียนและการประเมินตนเองของนักศึกษา และนําผลการทวนสอบดังกลาวมาพิจารณา 

รวมทั้งมีการจัดต้ังคณะกรรมการทวนสอบของหลักสูตรเพื่อพิจารณาความเหมาะสมของรายละเอียด 

ของรายวิชา (มคอ.3) ขอสอบระดับผลการเรียนใน แตละรายวิชาและผลสัมฤทธ์ิการเรียนรูของ 

นักศึกษาตามที่กําหนดไวใน มคอ.3 ในแตละรายวิชา เพื่อปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนในแตละ

ภาคการศึกษา  

 2.2  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูหลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 

  โดยการกําหนดกลวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรูของนักศึกษา ดวยการเก็บขอมูลหา

ผลสัมฤทธ์ิการเรียนรูของนักศึกษาหลังจากประกอบอาชีพของบัณฑิต นําผลการวิเคราะหขอมูล

ยอนกลับมาปรับปรุงกระบวนการการเรียนการสอน และหลักสูตรแบบครบวงจร รวมทั้งการประเมิน

คุณภาพของหลักสูตรโดยคณะกรรมการตามเกณฑของสํานักงานการอุดมศึกษา การเก็บขอมูลจะ

ดําเนินการหาคาทางสถิติ ดังตอไปน้ี 

  2.2.1 ภาวะการไดงานทําของบัณฑิต ประเมินจากบัณฑิตแตละรุนที่จบการศึกษา ในดานของ

ระยะเวลาในการหางานทํา ความเห็นตอความรู ความสามารถ ความมั่นใจของบัณฑิตในการประกอบการ

งานอาชีพ 

2.2.2 สํารวจความเห็นจากผูประกอบการ โดยการขอเขาสัมภาษณ หรือการสงแบบสอบถาม   

เพื่อประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตที่จบการศึกษาและเขาทํางานในสถานประกอบการ  

2.2.3 การประเมินจากศิษยเกาที่ไปประกอบอาชีพ ในแงของความพรอมและความรูจาก

สาขาวิชาที่เรียน รวมทั้งสาขาอื่น ๆ ที่กําหนดในหลักสูตร ที่เกี่ยวเน่ืองกับการประกอบอาชีพของบัณฑิต 

รวมทั้งเปดโอกาสใหเสนอขอคิดเห็นในการปรับหลักสูตรใหดีย่ิงข้ึน 

2.2.4 ความเห็นจากผูทรงคุณวุฒิภายนอก ที่มาประเมินหลักสูตร หรือเปนอาจารยพิเศษตอ

ความพรอมของนักศึกษาในการเรียนและคุณสมบัติอื่น ๆ ที่เกี่ยวของกับกระบวนการเรียนรูและการ

พัฒนาองคความรูของนักศึกษา 
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3.  เกณฑการสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

 ใชเกณฑการสําเร็จการศึกษาโดยมีรายละเอียด ดังน้ี 

  3.1 ตองเรียนครบตามจํานวนหนวยกิตที่กําหนดไวในหลักสูตร 

  3.2 มีแตมระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตลอดหลักสูตร ไมตํ่ากวา 2.00  

  3.3 ใชเวลาการศึกษาไมเกิน 2 เทาของระยะเวลาการศึกษาที่กําหนดไวในหลักสูตร 

  3.4 ไมมีพันธะใด ๆ กับมหาวิทยาลัย 

  3.5 ตองผานเกณฑการประเมินผลความรูความสามารถดานภาษาอังกฤษในระดับ 6 ข้ึนไป หรือ

เทียบเทา CEFR ระดับ B1 

  3.6 ใหเปนไปตามขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี 

พ.ศ.2560 

 

หมวดท่ี  6   การพัฒนาคณาจารย 

 

1.  การเตรียมการสําหรับอาจารยใหม 

     1.1 มหาวิทยาลัยกําหนดใหอาจารยใหมทุกคนตองเขารับการอบรมอยางนอย 1 ครั้ง เพื่อใหมี

ความรูความเขาใจเกี่ยวกับหลักสูตรและการบริหารวิชาการของมหาวิทยาลัย บทบาทหนาที่ของ

อาจารยมหาวิทยาลัยและจรรยาบรรณครู และใหมีทักษะเกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอนที่เนนผูเรียน

เปนสําคัญ การสอนสอดแทรกคุณธรรมและจริยธรรม และการสอนโดยใชสื่อและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

     1.2 อาจารยใหมทุกคนควรผานการอบรมเกี่ยวกับการจัดเรียนการสอน การวัดและประเมินผล การ

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

และรายละเอียดของประสบการณภาคสนาม (มคอ.4) 

     1.3 มอบหมายใหมีอาจารยพี่เลี้ยงทําหนาที่ใหคําแนะนําและเปนที่ปรึกษาในดานการจัดการเรียน   

การสอน 

     1.4 มอบหมายใหอาจารยใหมศึกษาคนควา จัดทําเอกสารที่เกี่ยวของกับการสอน ในหัวขอหน่ึงหรือ

หลายหัวขอที่อาจารยใหมมีความรูและถนัด เพื่อทดลองสอนโดยมีอาจารยพี่เลี้ยง หรือประธานหลักสูตร

เปนผูใหคําแนะนําการกําหนดใหอาจารยใหมเขารวมสังเกตการณการสอนของอาจารยในหลักสูตร 

     1.5 กําหนดใหอาจารยใหมเขารวมสังเกตการณการสอนของอาจารยในหลักสูตร 
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2.  การพัฒนาความรูและทักษะใหแกอาจารย 

 2.1  การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

  2.1.1 กําหนดใหอาจารยตองเขารับการอบรมเพื่อพัฒนาตนเองดานการจัดการเรียนการสอน 

การวัดและการประเมินผล ตามความตองการของอาจารย และเปนไปตามนโยบายของมหาวิทยาลัย ซึ่ง

มหาวิทยาลัยมีการเปดหลักสูตรอบรมเพื่อพัฒนาอาจารยในหัวขอตาง ๆ ที่เกี่ยวของกับการจัดการเรียน

การสอน การวิจัย การผลิตผลงานทางวิชาการ เปนประจําทุกป 

  2.1.2  จัดใหมีการสอนแบบเปนหมูคณะ ซึ่งจะสงเสริมโอกาสใหอาจารยไดมีประสบการณการสอน

รวมกับผูอื่น รวมถึงการมีโอกาสไดเปนผูรับผิดชอบรายวิชา ผูประสานงาน และผูรวมคณะสอน 

  2.1.3  สงเสริมหรือสรางโอกาสใหมีการแลกเปลี่ยนเรียนรูประสบการณดานการจัดการเรียน

การสอนระหวางอาจารยในหลักสูตร หรือทําวิจัยการเรียนการสอนที่สามารถนําไปเผยแพรในการ

ประชุมวิชาการที่มีการจัดการเรียนการสอนในสาขาวิชาเดียวกันของหลาย ๆ สถาบัน 

 2.2  การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพดานอ่ืน  ๆ

 2.2.1  สงเสริมใหอาจารยเขารวมการอบรม การประชุมสัมมนาในสาขาวิชาการหรือวิชาชีพที่

จัดทั้งภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย อยางนอยปละ 1 ครั้ง  

  2.2.2  สงเสริมใหอาจารยทําวิจัยโดยการขอทุนวิจัยจากภายในมหาวิทยาลัยและนอก

มหาวิทยาลัย รวมทั้งสนับสนุนในสวนของอุปกรณและเครื่องมือในการปฏิบัติงาน 

 2.2.3  สงเสริมใหอาจารยนําเสนอผลงานในการประชุมวิชาการทั้งในระดับชาติและนานาชาติ 

 2.2.4  สงเสริมใหอาจารยขอตําแหนงทางวิชาการ 

 2.2.5  สงเสริมและสนับสนุนดานการศึกษาตอทั้งในและตางประเทศในระดับที่สูงข้ึน โดย

กําหนดเปนแผนการศึกษาที่ชัดเจน 
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หมวดท่ี  7   การประกันคุณภาพหลักสูตร 

 

การประกันคุณภาพหลักสูตร เปนกระบวนการจัดการศึกษาใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐาน

ระดับอุดมศึกษาและเกณฑมาตรฐานอื่น ๆ ที่เกี่ยวของ โดยมีองคประกอบที่สําคัญ ไดแก การกํากับ

มาตรฐานหลักสูตร บัณฑิต นักศึกษา อาจารย หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผูเรียน และสิ่ง

สนับสนุนการเรียนรู เพื่อใหสามารถผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพ โดยมีคณะกรรมการประจําหลักสูตรเปน

ผูรับผิดชอบโดยดําเนินการตามระบบประกันคุณภาพ ดังน้ี 

 

1.  การกํากับมาตรฐานหลักสูตร 

เกณฑ/ตัวบงชี ้ แนวทางการปฏิบัติ ผลท่ีคาดหวัง 

1.1 การบริหาร

จัดการหลักสูตรตาม

เกณฑมาตรฐาน

หลักสูตร 

1. กํากับควบคุมจํานวนอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตรจะตองไมนอยกวา   

5 คน และเปนเกินกวา 1 หลักสูตร

ไมได และอยูรับผิดชอบหลักสูตรตลอด

ระยะเวลาที่จัดการศึกษาตามหลักสูตร

น้ัน 

2. กํากับควบคุมคุณวุฒิอาจารยประจํา

หลักสูตรใหเปนไปตามเกณฑคือมี

คุณวุฒิระดับปริญญาโทหรือเทียบเทา 

หรือดํารงตําแหนงทางวิชาการไมตํ่ากวา

ระดับ ผูชวยศาสตราจารยในสาขาที่

ตรงหรือสัมพันธกับสาขาที่เปดสอน 

3. สงเสริมติดตามใหอาจารย

ผูรับผิดชอบหลักสูตรมีผลงานทาง

วิชาการในรอบ 5 ปยอนหลังไมนอย

กวา 1 เรื่อง 

4. ปรับปรุงหลักสูตรตามรอบระยะเวลา

ที่กําหนด 

1. หลักสูตรมีอาจารยผูรับผดิชอบ

หลักสูตรที่ทําหนาที่ในการบริหาร

หลกัสูตรจัดการเรียนการสอน โดยการ

วางแผน ติดตาม ทบทวนการ

ดําเนินงานหลักสูตรและปฏิบัติงาน

ประจําหลักสูตรน้ันตลอดระยะเวลาที่

จัดการศึกษาตามหลักสูตรไมนอยกวา 

5 คน 

2. หลักสูตรมีอาจารยประจําหลักสูตรที่

มีคุณวุฒิไมตํ่ากวาระดับปริญญาโท 

หรือดํารงตําแหนงทางวิชาการไมตํ่า

กวาผูชวยศาสตราจารยในสาขาวิชาที่

ตรงหรือสัมพันธ ทั้ง 5 คน 

3. อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรมี

ผลงานทางวิชาการในรอบ 5 ป 

ยอนหลังไมนอยกวา  1 เรื่อง 

4. หลักสูตรมีการปรับปรุงหลักสูตรใหมี

ความทันสมัยตามความกาวหนาทาง 

คหกรรมศาสตร 
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2.  บัณฑิต 

เกณฑ/ตัวบงชี ้ แนวทางการปฏิบัติ ผลท่ีคาดหวัง 

2.1 คุณภาพบัณฑิต

ตามกรอบมาตรฐาน

คุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษา 

ประเมินคุณภาพบัณฑิตตามกรอบ

มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา

แหงชาติที่ระบุไวใน มคอ.2 ตามผล

การเรียนรูทั้ง  5 ดาน โดยประเมิน

ความพึงพอใจจากผูใชบัณฑิต 

มีผลการประเมินความพึงพอใจของผูใช

บัณฑิตที่มีตอบัณฑิตของหลักสูตร       

เฉลี่ยไมนอยกวา 3.51 

2.2 การไดงานทําของ

ผูสําเร็จการศึกษา 

สํารวจเก็บขอมูลการมีงานทําหรือ

ประกอบอาชีพอิสระของบัณฑิต

ภายใน   1 ปนับจากวันที่สําเร็จ

การศึกษา 

บัณฑิตมีงานทําหรือประกอบอาชีพ

อิสระภายใน 1 ป ไมนอยกวารอยละ 80 

 

3.  นักศึกษา 

เกณฑ/ตัวบงชี ้ แนวทางการปฏิบัติ ผลท่ีคาดหวัง 

3.1 การรับนักศึกษา

และการเตรียมความ

พรอมนักศึกษา 

1. ประชุมหลักสูตรเพื่อวาง

แผนการรับนักศึกษาและกําหนด

คุณสมบัติของผูเขาศึกษา 

2. หลักสูตรกําหนดเกณฑที่ใชใน

การคัดเลือกนักศึกษา 

3. หลักสูตรรวมกับคณะและ

มหาวิทยาลัยดําเนินการรับ

นักศึกษา 

4. จัดกิจกรรมสงเสริมพัฒนา

นักศึกษาใหมีความพรอมทางการ

เรียน 

5. หลักสูตรประเมินระบบกลไก

การรับนักศึกษาและการเตรียม

ความพรอมเพื่อปรับปรุงพัฒนา 

 

 

 

1. รับนักศึกษาที่มีคุณสมบัติตรงกับ

ความตองการของหลักสูตร 

2. ไดนักศึกษาที่มีความพรอมในการ

เรียนรู 
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เกณฑ/ตัวบงชี ้ แนวทางการปฏิบัติ ผลท่ีคาดหวัง 

3.2 การสงเสริมและ

พัฒนานักศึกษา 

ระบบการดูแลใหคําปรึกษาจาก

อาจารยที่ปรึกษา 

1. หลักสูตรมีระบบกลไกการดูแล

นักศึกษาของอาจารยที่ปรึกษา 

2. หลักสูตรมีการติดตาม ควบคุม

การดูแลการใหคําปรึกษาทาง

วิชาการและแนะแนวแกนักศึกษา 

3. หลักสูตรประชุมประเมิน

กระบวนการในการคัดเลือก

อาจารยที่ปรึกษาของหลักสูตร 

และการใหคําปรึกษาวิชาการและ

แนะแนวชีวิต 

 

 

1. อัตราการคงอยูของนักศึกษาสูงข้ึน 

2. นักศึกษาสําเร็จการศึกษาเปนไปตาม

แผนการศึกษาของหลักสูตร 

3. จํานวนผูสําเร็จการศึกษาไมนอยกวา  

รอยละ 80 ของแผนรับนักศึกษา 

4. มีผลความพึงพอใจของนักศึกษาตอ

ระบบการดูและใหคําปรึกษาไมนอยกวา 

4.00 

 การพัฒนาศักยภาพนักศึกษาและ

การเสริมสรางทักษะการเรียนรู 

1. หลักสูตรประชุมวางแผน

กําหนดทักษะของนักศึกษาแตละ

ช้ันป เพื่อใหนักศึกษามี

คุณลักษณะตามวัตถุประสงคของ

หลักสูตร 

2.หลักสูตรจัดกิจกรรมพัฒนา

ทักษะของนักศึกษาในแตละช้ันป 

โดยจัดทําเสนอของบประมาณ

จากมหาวิทยาลัย 

3. หลักสูตรติดตามและประเมิน

กระบวนการของการจัดกิจกรรม

พัฒนาทักษะของนักศึกษา 

4. หลักสูตรนําผลการประเมินมา

ปรับปรุงกระบวนการพัฒนา

ศักยภาพนักศึกษา 

 

 

1. นักศึกษามีทักษะชีวิตและมีทักษะที่

จําเปนตอการประกอบอาชีพในอนาคต 

2. นักศึกษามีคุณลักษณะตาม

วัตถุประสงคของหลักสูตร 
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4.  อาจารย 

เกณฑ/ตัวบงชี ้ แนวทางการปฏิบัติ ผลท่ีคาดหวัง 

4.1 การบริหารและ

พัฒนาอาจารย 

ระบบการรับและแตงต้ังอาจารย

ประจําหลักสูตรและระบบการ

บริหารอาจารย 

1. หลักสูตรมีระบบกลไกการรับและ

การแตงต้ังอาจารยประจําหลักสูตร 

2. หลักสูตรจัดทําแผนอัตรากําลัง

อาจารย และแผนพัฒนาตนเองของ

อาจารย 

3. หลักสูตรประเมินกระบวนการการ

รับและการแตงต้ังอาจารยประจํา

หลักสูตร 

4. หลักสูตรนําผลการประเมินมา

ปรับปรุงพัฒนากระบวนการการรับ

และการแตงต้ังอาจารยประจํา

หลักสูตร 

 

 

 

1. หลักสูตรมีอาจารยประจําหลักสูตร

ที่มีความเหมาะสมทางดานคุณวุฒิและ

ตําแหนงทางวิชาการ 

2. หลักสูตรมีอาจารยประจําหลักสูตร

ครบ  5 คน ตลอดระยะเวลาที่จัด

การศึกษาตามหลักสูตร 

3. มีผลความพึงพอใจของอาจารย

ประจําหลักสูตรตอการบริหาร

หลักสูตรไมนอยกวา 4.00 

 

5.  หลักสูตร การเรียนการสอน และการประเมินผูเรียน 

เกณฑ/ตัวบงชี ้ แนวทางการปฏิบัติ ผลท่ีคาดหวัง 

5.1 สาระของ

รายวิชาในหลักสูตร 

1. หลักสูตรต้ังคณะกรรมการพัฒนา

หลักสูตรที่มีความรูความเช่ียวชาญใน

สาขาวิชาของหลักสูตร 

2. หลักสูตรศึกษาความเปนไปไดใน

การปรับปรุงหลักสูตรจากผูมีสวนได

สวนเสีย ไดแก นักศึกษา บัณฑิต ผูใช

บัณฑิตและนักวิชาการ 

3. ศึกษาสถานการณภายนอกหรือ

การพัฒนาที่จําเปนเพื่อนํามาพิจารณา

ในการวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 

 

1. มีหลักสูตรที่ทันสมัยสอดคลองกับ

ความตองการของตลาดแรงงานในประเทศ 
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เกณฑ/ตัวบงชี ้ แนวทางการปฏิบัติ ผลท่ีคาดหวัง 

4. หลักสูตรนําผลการประเมินหลักสูตร

และรายงานการประเมินตนเองของ

หลักสูตร (มคอ.7) นํามาพิจารณาใน

การวางแผนปรับปรุงหลักสูตร 

5. กําหนดผลการเรียนรูที่คาดหวังให

สอดคลองกับหลักสูตรและกรอบ

มาตรฐานการเรียนรู 

6. กําหนดโครงสรางหลักสูตรที่

เหมาะสมและทันสมัย 

7. หลักสูตรประเมินกระบวนการการ

ปรับปรุงหลักสูตร 

8. หลักสูตรนําผลการประเมินมา

ปรับปรุงกระบวนการปรับปรุง

หลักสูตร 

5.2 การวางระบบ

ผูสอนและ

กระบวนการจัดการ

เรียนการสอน 

1. หลักสูตรประชุมกําหนดอาจารย

ผูสอนที่มีความรู ความเช่ียวชาญใน

รายวิชา 

2. หลักสูตรดําเนินการประชุม

พิจารณามคอ.3 และ มคอ.4 เพื่อ

ตรวจสอบการวางแผนการสอน 

เครื่องมือในการวัดการประเมินผล

ทักษะการเรียนรูทั้ง 5 ดาน และทักษะ

การเรียนรู 5 ดาน ตองสอดคลองกับ 

มคอ.2 และติดตามการปรับปรุง 

มคอ.3 และ มคอ.4 ใหเปนไปแผนการ

ปรับปรุงที่ระบุใน มคอ.5 และ มคอ.6 

3. หลักสูตรประชุมติดตาม มคอ.3 

และ มคอ.4 เพื่อพิจารณาการสอน 

และการวัดผลประเมินผลของอาจารย 

เปนไปตามแผนการสอนหรือไม 

1. อาจารยผูสอนมีความรูความ

เช่ียวชาญในรายวิชา 

2. ผูเรียนมีคุณภาพตามผลการเรียนรูที่

คาดหวังในหลักสูตร 
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เกณฑ/ตัวบงชี ้ แนวทางการปฏิบัติ ผลท่ีคาดหวัง 

4. นักศึกษาประเมินอาจารยผูสอนแต

ละรายวิชาผานระบบของ

มหาวิทยาลัย 

5. อาจารยผูสอนดําเนินการรายงาน

ผลการสอนตาม มคอ.5 และ มคอ.6 

6. หลักสูตรดําเนินการทวนสอบผล

การสอน มคอ.5 และ มคอ.6 

7. หลักสูตรประเมินกระบวนการการ

วางระบบผูสอนและกระบวนการ

จัดการเรียนการสอน 

8. หลักสูตรนําผลการประเมินมา

ปรับปรุงกระบวนการการวางระบบ

ผูสอนและกระบวนการจัดการเรียน

การสอน 

5.3 การประเมิน

ผูเรียน 

1. หลักสูตรดําเนินการพิจารณา 

มคอ.3 และ มคอ.4 เพื่อตรวจสอบ

การวางแผนการสอน เครื่องมือในการ

วัดการประเมินผลทักษะการเรียนรูทั้ง 

5 ดาน   มีความเหมาะสมหรือไม 

2. หลักสูตรทวนสอบขอสอบ 

3. หลักสูตรพิจารณาการกระจายของ

เกรด 

4. สงเกรดตามระบบประกาศผล 

5. นักศึกษาประเมินผูสอนในเรื่อง

เครื่องมือการวัดประเมินผล 

6. หลักสูตรประเมินกระบวนการการ

ประเมินผูเรียน 

7. หลักสูตรนําผลการประเมินมา

ปรับปรุงการดําเนินงาน 

1. มีการประเมินผลการเรียนรูที่

นาเช่ือถือ 

2. ผลการประเมินผลการเรียนรู

นาเช่ือถือ 

3. มีขอมูลที่ชวยใหผูสอนนําไปพัฒนา

ปรับปรุงการเรียนการสอน 

4. มีขอมูลที่ชวยในการพัฒนาปรับปรุง

หลักสูตร 
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6.  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู 

เกณฑ/ตัวบงชี ้ แนวทางการปฏิบัติ ผลท่ีคาดหวัง 

6.1 สิ่งสนับสนุนการ

เรียนรู 

1. หลักสูตรสํารวจตามความตองการ

สิ่งสนับสนุนการเรียนรูจากอาจารย

ประจําหลักสูตร อาจารยผูสอน   

และนักศึกษา 

2. หลักสูตรนําผลการสํารวจมา

วิเคราะหเพื่อจัดลําดับความสําคัญ

ของสิ่งสนับสนุนการเรียนรูที ่        

ไมเพียงพอ 

3. จัดทําคุณสมบัติของสิ่งสนับสนุน-

การเรียนรูเพื่อของบประมาณ 

4. ดําเนินการจัดซื้อจัดจางตาม

ระเบียบราชการ 

5. หลักสูตรประเมินความพึงพอใจ

ของนักศึกษาและอาจารยตอ        

สิ่งสนับสนุนการเรียนรู 

6. หลักสูตรประชุมประเมิน

กระบวนการจัดซื้อจัดหาสิ่งสนับสนุน

การเรียนรูและวิเคราะหผลการ

ประเมินความพึงพอใจของนักศึกษา

และอาจารย 

7. หลักสูตรนําผลการประเมิน      

มาปรับปรุงการดําเนินงาน 

1. มีสิ่งสนับสนุนการเรียนรูที่เพียงพอ

และพรอมใชงาน 

2. มีสิ่งสนับสนุนการเรียนที่ทันสมัย    

ทันตอเทคโนโลยีในปจจุบัน 

3. มีผลความพึงพอใจของนักศึกษา 

และอาจารยตอสิง่สนับสนุนการเรียนรู        

ไมนอยกวา 4.00 
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7.  ตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน (Key Performance Indicators) 

 เกณฑการประเมิน  ดังน้ี 
 

ตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน 
ปการศึกษา 

2564 2565 2566 2567 2568 

1) อาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรอยางนอยรอยละ 80        

มีสวนรวมใน การประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวน

การดําเนินงานหลักสูตร 

     

2)  มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามมาตรฐานคุณวุฒริะดับ

ปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร พ.ศ.2557 

     

3)  มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของ

ประสบการณภาคสนาม (ถามี) ตามแบบมคอ.3 และ มคอ.4  

อยางนอยกอนการเปดสอนในแตละภาคการศึกษาใหครบทุก

รายวิชา 

     

4) มีการจัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชา และ

รายงานผลการดําเนินการของประสบการณภาคสนาม (ถามี) 

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

ภาคการศึกษา ที่เปดสอนใหครบทุกรายวิชา 

     

5) มีการจัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร    

ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปการศึกษา 

     

6) มีการทวนสอบผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาตามมาตรฐาน   

ผลการเรียนรู ที่กําหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 (ถามี)    

อยางนอยรอยละ 25 ของรายวิชาที่เปดสอนในแตละ        

ปการศึกษา 

     

7) มีการพัฒนาและปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน      

กลยุทธการสอน หรือการประเมินผลการเรียนรู จากผลการ

ประเมินการดําเนินงานที่รายงานใน มคอ.7 ปที่แลว 

     

8) อาจารยใหม (ถามี) ทุกคนไดรับการปฐมนิเทศหรอื

คําแนะนําดานการจัดการเรียนการสอน 

     

9) อาจารยประจําหลักสูตรทุกคนไดรับการพัฒนาทาง

วิชาการ และ/หรือวิชาชีพอยางนอยปละหน่ึงครั้ง 
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ตัวบงชี้ผลการดําเนินงาน 
ปการศึกษา 

2564 2565 2566 2567 2568 

10) จํานวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถามี)  

ไดรับการพัฒนาวิชาการและ/หรือวิชาชีพ ไมนอยกวารอยละ 

50 ตอป 

     

11) ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปสุดทาย/บัณฑิตใหม

ที่มีตอคุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมนอยกวา 3.51 จากคะแนน

เต็ม 5.0 

     

12) ระดับความพึงพอใจของผูใชบัณฑิตที่มีตอบัณฑติใหม 

เฉลี่ยไมนอยกวา 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

     

 

เกณฑประเมิน  หลักสูตรไดมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ ตองผานเกณฑประเมิน ดังน้ี ตัวบงช้ี

บังคับ (ตัวบงช้ีที่ 1-5) มีผลดําเนินการบรรลุตามเปาหมาย และมีจํานวนตัวบงช้ีที่มีผลดําเนินการบรรลุ

เปาหมายไมนอยกวารอยละ 80 ของตัวบงช้ีรวม โดยพิจารณาจากจํานวนตัวบงช้ีบังคับและตัวบงช้ีรวม   

ในแตละป 
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หมวดท่ี  8   การประเมินและปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 

 

1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

 1.1  การประเมินกลยุทธการสอน 

  1.1.1 การประชุมรวมของอาจารยประจําหลักสูตร เพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็น ขอคําแนะนํา

ขอเสนอแนะจากอาจารยที่มีความรูและประสบการณหรือเพื่อนรวมงาน 

  1.1.2 การแลกเปลี่ยนโดยสนทนากับนักศึกษา เพื่อสะทอนผลการจัดการเรียนการสอนในชวง

ของการเรียนแตละรายวิชา 

  1.1.3 การประเมินจากผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนของนักศึกษา เปรียบเทียบพัฒนาการหรือ

ความเปลี่ยนแปลงที่เกิดข้ึนจากการใชกลยุทธการสอนที่แตกตางกัน 

   1.1.4 การทําวิจัยในช้ันเรียนเพื่อประเมินภาพรวมของการจัดการเรียนการสอนในแตละ

รายวิชาหรือกลุมรายวิชา  

 1.2  การประเมินทักษะของอาจารยในการใชแผนกลยุทธการสอน 

 1.2.1 การประเมินประสิทธิภาพการสอนของอาจารยโดยนักศึกษาทุกสิ้นภาคการศึกษา ตาม

ระบบของมหาวิทยาลัย 

  1.2.2 นําผลการประเมินจัดสงใหอาจารยผูสอน และประธานหลักสูตรเพื่อปรับปรุงและพัฒนา

ตอไป 

 

2.  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

     2.1  การประเมินหลักสูตร โดยนักศึกษาปจจุบันและอาจารย เพื่อนําขอมูลมาทบทวนและปรับปรุง        

การจัดการแผนการเรียนการจัดการเรียนการสอน และเน้ือหารายวิชาที่ อาจซ้ําซอน ไมทันสมัย ยาก/

งาย  เปนตน 

     2.2  การประเมินหลักสูตรโดยศิษยเกา เพื่อติดตามผลการนําความรูและประสบการณที่ไดรับจาก

การศึกษาในหลักสูตรไปใชในการทํางาน 

     2.3  การประเมินผลโดยผูใชบัณฑิต เพื่อสํารวจความพึงพอใจและความคิดเห็นและขอเสนอแนะ

จากผูใชบัณฑิต เกี่ยวกับคุณภาพของบัณฑิตที่จบจากหลักสูตร 

 

3.  การประเมินผลการดําเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

 มีระบบประกันคุณภาพหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับ

ปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร โดยการกําหนดตัวบงช้ีหลัก และเปาหมายผลการดําเนินงาน   
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ข้ันตํ่าทั่วไปตามเกณฑการประกันคุณภาพการศึกษาภายในสถานศึกษาระดับอุดมศึกษา ตามที่

สํานักงานคณะกรรมการอุดมศึกษากําหนด 

 

4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

     4.1 อาจารยผูสอนนําผลการประเมินประสิทธิภาพการสอนของอาจารยโดยนักศึกษาผูบังคับบัญชา 

และ/หรือเพื่อนรวมงานแลวแตกรณี มาปรับปรุงและพัฒนาการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาที่ตนเอง

รับผิดชอบ 

     4.2 คณะกรรมการบริหารหลักสูตรนําผลประเมินตามระบบการจัดการหลักสูตรของมหาวิทยาลัย 

ซึ่งดําเนินการทุกสิ้นปการศึกษา มาทบทวนและวิเคราะหพรอมนําเสนอแนวทางปรับปรุงแกไขในจุดที่มี

ขอบกพรอง สําหรับปการศึกษาถัดไป 

     4.3 คณะกรรมการบริหารหลักสูตร นําผลการประเมินภาพรวมของหลักสูตรโดยนักศึกษาปจจุบัน

และอาจารยโดยศิษยเกาและโดยผูใชบัณฑิต เพื่อทบทวนและพิจารณาในการนําไปแกไขปรับปรุง

หลักสูตรตามรอบระยะเวลาที่กําหนดในระบบประกันคุณภาพการศึกษาของมหาวิทยาลัย 
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ภาคผนวก  ก 

ขอบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 

วาดวยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตร ีพ.ศ. 2560 
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ภาคผนวก ข 

ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา วาดวยการโอนผลการเรียน  

และการเทียบโอนผลการเรียน พ.ศ. 2553 
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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) 

ช่ือยอ (ภาษาไทย)       : วท.บ. (คหกรรมศาสตร) 

ช่ือเต็ม (ภาษาอังกฤษ)  : Bachelor of Science Program    

                              (Home Economics)  

ช่ือยอ (ภาษาอังกฤษ)   : B.Sc. (Home   Economics) 

2.  ชื่อปริญญา 

ช่ือเต็ม (ภาษาไทย)     : วิทยาศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) 

ช่ือยอ (ภาษาไทย)       : วท.บ. (คหกรรมศาสตร) 

ช่ือเต็ม (ภาษาอังกฤษ)  : Bachelor of Science Program    

                              (Home Economics)  

ช่ือยอ (ภาษาอังกฤษ)   : B.Sc. (Home   Economics) 

คงเดิม 

3.  ปรัชญาของหลักสูตร 

ทักษะวิชาชีพเดน เนนคุณธรรม นําทองถ่ินพัฒนา 

3.  ปรัชญาของหลักสูตร 

สรางสรรคตํารับอาหาร มุงเนนโภชนาการ สืบสานภูมิปญญา

ทองถ่ิน 

เปลี่ยนแปลงโดยมุงเนนการ    

บูรณาการการเรียนการสอน      

เพื่อการสรางสรรคตํารับอาหาร     

ควบคูกับความรูทางดานโภชนาการ 

และนําความรูดังกลาวบริการ

วิชาการสูทองถ่ิน  

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

การเปลี่ยนแปลง 

4.  วัตถุประสงคของหลักสูตร 

    เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู มีทักษะ และประสบการณการ

เรียนรู ตลอดจนนําหลักการจัดการไปประกอบอาชีพทั้งใน

หนวยงานของรัฐ เอกชน และประกอบธุรกิจคหกรรมศาสตร

ดานอาหารและโภชนาการไดอยางมีประสิทธิภาพ 

    เพื่อผลิตบัณฑิตใหมีทักษะในการศึกษาคนควาหาความรูได

ดวยตนเอง สามารถวิเคราะห สังเคราะห และแกไขปญหาได

อยางมีระบบ ดวยการผสมผสานภูมิปญญาทองถ่ินเขากับ

เทคโนโลยี ตลอดจนสามารถวิจัยและพัฒนางานคหกรรมศาสตร 

ดานอาหารและโภชนาการได 

    เพื่อผลิตบัณฑิตใหมีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณ

ทางวิชาการ/วิชาชีพ และ มีจิตสํานึกในความรับผิดชอบตอ

ครอบครัว สังคม และสิ่งแวดลอม ตลอดจนธํารงไวซึ่ง

ศิลปวัฒนธรรมอันดีงามของไทย 

4.  วัตถุประสงคของหลักสูตร 

    เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความรู มีทักษะ และประสบการณการ

เรียนรู ตลอดจนนําหลักการจัดการไปประกอบอาชีพทั้งใน

หนวยงานของรัฐ เอกชน และประกอบธุรกิจคหกรรมศาสตร

ดานอาหารและโภชนาการ และดานอื่น ๆ ที่เกี่ยวของ ไดอยางมี

ประสิทธิภาพ 

    เพื่อผลิตบัณฑิตใหมีทักษะในการศึกษาคนควาหาความรูได

ดวยตนเอง สามารถวิเคราะหสังเคราะห และแกไขปญหาไดอยาง

มีระบบ ดวยการผสมผสานภูมิปญญาทองถ่ินเขากับเทคโนโลยี 

ตลอดจนสามารถวิจัยและพัฒนางานคหกรรมศาสตร ดานอาหาร

และโภชนาการได 

    เพื่อผลิตบัณฑิตใหมีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณ

ทางวิชาการ/วิชาชีพ และมีจิตสํานึกในความรับผิดชอบตอ

ครอบครัวชุมชน และสิ่งแวดลอม ตลอดจนธํารงไวซึ่ง

ศิลปวัฒนธรรม อันดีงามของไทย 

ผลิตบัณฑิตที่มีความรู มีทักษะ และ

ประสบการณการเรียนรู ตลอดจน

นําหลักการจัดการไปประกอบ

อาชีพทั้งในหนวยงานของรัฐ 

เอกชน และประกอบธุรกิจคหกรรม

ศาสตร ดานอาหารและโภชนาการ 

เพิ่มเติมดานอื่น ๆ ที่เกี่ยวของ 

5.  โครงสรางหลักสูตร 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร                128  หนวยกิต 

5.  โครงสรางหลักสูตร 

จํานวนหนวยกิตรวมตลอดหลักสูตร ไมนอยกวา  128  หนวยกิต 

- แยกกลุมวิชามนุษยศาสตร และ

กลุมวิชาสังคมศาสตร ตามรูปแบบ

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

การเปลี่ยนแปลง 

1) หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป         30  หนวยกิต 

    - กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร         12  หนวยกิต 

    - กลุมวิชามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร         9  หนวยกิต 

    - กลุมวิชาคณิตศาสตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

                                          9  หนวยกิต 

 

2) หมวดวิชาเฉพาะ                  92  หนวยกิต 

2.1 กลุมวิชาแกน                             18   หนวยกิต 

    2.2 กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ                     19   หนวยกิต 

    2.3 กลุมวิชาเฉพาะ                               47   หนวยกิต 

         2.3.1 วิชาเฉพาะบังคับ                      29   หนวยกิต 

         2.3.2 วิชาเฉพาะเลือก                       18   หนวยกิต 

    2.4 กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ            8   หนวยกิต 

3) หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา                 6  หนวยกิต 

1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  ไมนอยกวา        30  หนวยกิต 

   1.1 กลุมวิชาภาษาและการสื่อสาร ไมนอยกวา  12  หนวยกิต 

   1.2 กลุมวิชามนุษยศาสตร  ไมนอยกวา           6  หนวยกิต 

   1.3 กลุมวิชาสังคมศาสตร  ไมนอยกวา            6  หนวยกิต 

   1.4 กลุมวิชาคณิตศาสตร วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  

        ไมนอยกวา                      9  หนวยกิต 

2. หมวดวิชาเฉพาะ ไมนอยกวา                  92  หนวยกิต 

    2.1 กลุมวิชาแกน                   18   หนวยกิต 

    2.2 กลุมวิชาพื้นฐานวิชาชีพ                      19   หนวยกิต 

    2.3 กลุมวิชาเฉพาะดาน ไมนอยกวา            47   หนวยกิต 

         2.3.1 กลุมวิชาเฉพาะดานบังคับ ไมนอยกวา             

                                                           29   หนวยกิต 

         2.3.2 กลุมวิชาเฉพาะดานเลือก ไมนอยกวา             

                                                           18   หนวยกิต 

    2.4 กลุมวิชาฝกประสบการณวิชาชีพ             8   หนวยกิต 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี  ไมนอยกวา           6   หนวยกิต 

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 

  พัฒนาทักษะการใชภาษาไทยในดานการฟง การพูดการอาน 

และการเขียน ใหมีความรอบรูและสามารถใชภาษาส่ือสารในชีวิตประจําวันได

อยางมีประสิทธิภาพ 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  รูใชภาษาไทย    3(3-0-6) 

  Arts of Using Thai Language 

  ทักษะการส่ือสาร ศิลปะการใชภาษา การยอและการสรุป

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  ภาษาอังกฤษในโลกปจจุบัน   3(3-0-6) 

  English for Today’s World 

  พัฒนาผู เรียนใหใชภาษาอังกฤษเพื่อเปนเครื่องมือในการ

แสวงหาความรูจากแหลงขอมูลสารสนเทศเพื่อประยุกตใชในการศึกษาและการ

ดํารงชีวิตในโลกปจจุบัน 

  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 โครงสรางภาษาอังกฤษ  และอวัจนภาษา 

ผานส่ือในรูปแบบตาง ๆ เชน ภาพยนตร เพลง ส่ือออนไลน และส่ือส่ิงพิมพ และ

ฝกปฏิบัติผานสถานการณที่กําหนดทั้งในและนอกหองเรียน เพื่อเตรียมความ

พรอมสูการปฏิบัติจริงในชีวิตประจําวัน 

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

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

GEL0202  ภาษาอังกฤษเพื่อการทํางาน   3(3-0-6) 

  English at Work 

  ฝกทักษะการใชภาษาอังกฤษในบริบทของการทํางาน และ

สามารถใชภาษาอังกฤษเพื่อการหางาน สมัครงาน สัมภาษณงาน 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 ภาษาอังกฤษพิชิตฝน    3(3-0-6) 

  English for Dream Achievement  

  ทั กษะการใชภ าษาอังกฤษ เพื่ อ การส มัค รงานที่ ใฝ ฝ น  

ฝกการสัมภาษณงาน บทสนทนาตาง ๆ ที่ใชในสถานที่ทํางาน และบริบทอ่ืน ๆ 

ของการทํางาน รวมทั้งการใชภาษาอังกฤษและเทคโนโลยี เพื่อการนําเสนองานใน

รูปแบบตาง 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  

  เรียนรูระบบสัทอักษรจีน วิธีการเขียนอักษรจีน ฝกทักษะฟง 

พูด อาน เขียนภาษาจีนในชีวิตประจําวัน เรียนรูการศึกษาคนควาภาษาจีนดวย

ตนเองผานเทคโนโลยีสมัยใหม  พรอมทั้งเรียนรูและเขาใจความแตกตางระหวาง

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 เรียนรูคําศัพท

และบทสนทนาภาษาจีนอยางทันสมัย ฝกปฏิบัติการฟง พูด อาน และเขียน พรอม

ทั้งเรียนรูความแตกตางระหวางวัฒนธรรมไทย-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 ภาษาญี่ปุนเพื่อการส่ือสาร   3(3-0-6) 

  Japanese for Communication 

  ฝกทักษะการใชภาษาญ่ีปุน โดยเนนทักษะการฟงและการพูด

เพื่อการส่ือสารในชีวิตประจําวัน  และเสริมสรางความเขาใจดานสังคมและ

วัฒนธรรมระหวางไทยและญ่ีปุน 

  Study and practice skills in Japanese, focusing on 

listening and speaking for daily communication and  promoting the 

understanding of Thai and Japanese cultures. 

GESL106 สนุกกับภาษาญี่ปุน      3(3-0-6) 

  Fun with Japanese 

  ทักษะดานการฟง การพูด การอานและการเขียนภาษาญ่ีปุน  

โดยเนนทักษะการฟงและการพูด เพื่อการส่ือสารในชีวิตประจําวัน และเสริมสราง

ความเขาใจดานสังคมและวัฒนธรรมระหวางไทยและญ่ีปุน โดยใชกิจกรรมการ  

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 ภาษามาเลยเพื่อการส่ือสาร   3(3-0-6 ) 

  Malay for Communication 

  การฝกทักษะดานการฟง การพูด การอาน และการเขียน โดย

เนนทักษะการฟงและการพูดสําหรับการส่ือสาร สอดแทรกบริบททางดาน

วัฒนธรรม เพื่อการนําไปใชในชีวิตประจําวัน 

  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 

  ทักษะดานการฟง การพูด การอาน และการเขียน โดยเนน

ทักษะการฟงและการพูดสําหรับการส่ือสาร สอดแทรกบริบททางดานวัฒนธรรม 

เพื่อการนําไปใชในชีวิตประจําวัน 

 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 

  การฝกทักษะดานการฟง การพูด การอาน 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 

  ทักษะดานการฟง การพูด การอาน และการเขียนภาษา

เกาหลี โดยเนนทักษะการฟงและการพูดสําหรับการส่ือสารในชีวิตประจําวัน 

  The language skills: listening, speaking, reading and 

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

life. 

 

เปล่ียนรหัสวิชา      

ชื่อวิชา และปรับ

คําอธิบายรายวิชา 

GEL0303 ภาษาพมาเพื่อการส่ือสาร   3(3-0-6) 

  Burmese for Communication 

  การฝกทักษะดานการฟง  การพูด  การอาน  และการเขียน

ภาษาพมา โดยเนนทักษะการฟงและการพูดสําหรับการส่ือสารในชีวิตประจําวัน 

  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 

  การฝกทักษะดานการฟง การพูด การอาน และการเขียน โดย

เนนทักษะการฟงและการพูดสําหรับการส่ือสาร สอดแทรกบริบททางดาน

วัฒนธรรมอินโดนีเซีย เพื่อการนําไปใชในชีวิตประจําวัน 

  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 

  ทักษะดานการฟง การพูด การอาน และการเขียน โดยเนน

ทักษะการฟงและการพูดสําหรับการส่ือสาร สอดแทรกบริบททางดานวัฒนธรรม

อินโดนีเซีย เพื่อการนําไปใชในชีวิตประจําวัน 

  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 และความตองการสารสนเทศ 

ทรัพยากรสารสนเทศ แหลงสารสนเทศ  กลยุทธการสืบคนสารสนเทศ

อิเล็กทรอนิกส  การประเมินสารสนเทศ การอางอิงและบรรณานุกรม การนําเสนอ

สารสนเทศในรูปแบบตาง 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 องคประกอบ การวิเคราะหปญหาของปรัชญา

และศาสนา  สาขาของปรัชญา ความสัมพันธและความแตกตางระหวางปรัชญา

และศาสนา คุณคาที่แทจริงของปรัชญาและศาสนา หลักคําสอนของศาสนาตาง ๆ 

นําหลักธรรมมาพัฒนาคุณภาพชีวิตในระดับบุคคล ครอบครัว  สังคม  เพื่อใหเกิด

สันติภาพและสันติสุข 

  Analytical elements of philosophy and religions, the 

GESH202 ปรัชญาและศาสนา    3(3-0-6) 

  Philosophy and Religions 

  ความหมาย องคประกอบ การวิเคราะหปญหาของปรัชญา

และศาสนา สาขาของปรัชญาความสัมพันธและความแตกตางระหวางปรัชญาและ

ศาสนา คุณคาที่แทจริงของปรัชญาและศาสนา หลักคําสอนของศาสนาตาง ๆ นํา

หลักธรรมมาพัฒนาคุณภาพชีวิตในระดับบุคคล ครอบครัว สังคม เพื่อใหเกิด

สันติภาพและสันติสุข 

  Analytical elements of philosophy and religions, the 

ปรับรหัสวิชา 
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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 มนุษยกับความงาม    3(3-0-6) 

  Human and Aesthetics 

  แนวคิดทฤษฎีความงามเบื้องตน องคประกอบทางศิลปะ 

ดนตรี และศิลปะการแสดง  การประยุกตใชในชีวิตประจําวัน 

  Concept and theory of beauty, aesthetic elements 

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

GESH203 มนุษยกับความงาม    3(3-0-6) 

  Human and Aesthetics  

  แนวคิด ทฤษฎีความงามเบื้องตน องคประกอบทางศิลปะ 

ดนตรี และศิลปะการแสดง การประยุกตใชในชีวิตประจําวัน การตระหนักใน

คุณคาความงาม 

  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 กลุม

วิชา และมีการปรับ

คํา อธิบายรายวิชาให

มีความเหมาะสม

ยิ่งขึ้น 

GEH0404 พฤติกรรมมนุษยและการพัฒนาตน   3(3-0-6) 

  Human Behavior and Self Development 

  การศึกษาพฤติกรรมมนุษยการเขาใจตนเองและผู อ่ืน การ

พัฒนาตนดานรางกาย จิตใจ อารมณและสังคม มี วินัยในตนเอง  มีความ

รับผิดชอบตอสังคม มีทักษะชีวิต  สํานึกในความเปนพลเมืองไทย สรางสัมพันธที่ดี

กับบุคคลในพหุวัฒนธรรม เพื่อการอยูรวมกัน การทํางานอยางมีประสิทธิภาพและ

มีความสุข 

 

 

 

- 
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  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 เรียนรูคุณธรรมนําชีวิตพอเพียง  3(3-0-6) 

  Moral Principles Leading to self Sufficiency 

  ความหมายและคุณคาของชีวิตหลักธรรมในการดํารงชีวิต การ

ฝกสติ สมาธิ การสรางศรัทธาและปญญา การนําหลักธรรมมาใชในการปองกัน 

แกปญหา 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 วิถีลุมนํ้าทะเลสาบสงขลา   3(3-0-6) 

  Songkhla Lake Basin Living 

  ประวัติความเปนมา ลักษณะทางกายภาพ ระบบนิเวศ สังคม  

เศรษฐกิจ  วัฒนธรรมและวิถีชีวิต  เศรษฐกิจพอเพียง และโครงการพระราชดําริ  

รวมทั้งสรางจิตสาธารณะ  สงเสริมคุณธรรมจริยธรรมและหนาที่พลเมือง 

  History, physical characteristics, ecology, society, 

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

GESS302 ทองถิ่นของเรา    3(3-0-6) 

  Our Local 

  ประวัติความเปนมา ลักษณะทางกายภาพ ระบบนิเวศ  สังคม 

เศรษฐกิจ วัฒนธรรมและวิถีชีวิตในลุมนํ้าทะเลสาบสงขลาและหรือจังหวัดสตูล

เศรษฐกิจพอเพียงและโครงการพระราชดําริ การสรางจิตสาธารณะสงเสริม

คุณธรรมจริยธรรมและหนาที่พลเมือง 

  Study Songkhla and Satun in terms of history, 

นํารายวิชาวิถลุีมนํ้า

ทะเลสาบสงขลา   

มาบูรณาการใหม 

เพื่อใหนักศึกษามี

ความรู ความเขาใจ

และเรียนรูพื้นที่ลุม

นํ้าทะเลสาบสงขลา 
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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 มนุษยกับการเปล่ียนแปลง   3(3-0-6) 

  Man and Changing World 

  ความรูทั่วไปเก่ียวกับโลกและมนุษย  โลกทัศนในการติดตาม

การเปล่ียนแปลงของโลก  เนนความเปนไทยและการเปล่ียนแปลงในสังคมไทย 

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 รวมทั้งศึกษากฎหมายที่เก่ียวของกับ

คุณภาพชีวิตของนักศึกษา และเสริมสรางคุณธรรมจริยธรรมดานการปองกันการ

ทุจริต  

  Evolution of the Law, human rights, constitutional 

GESS306 กฎหมายกับการสรางความเปนพลเมืองท่ีดี 3(3-0-6) 

  Laws and Creating Good Citizenship 

  ศึกษาวิวัฒนาการของกฎหมาย สิทธิมนุษยชน รัฐธรรมนูญ

และสิทธิขั้นพื้นฐานของประชาชนตามรัฐธรรมนูญ และการสรางเสริมคุณธรรม

จริยธรรมดานการปองกันการทุจริต 

  Evolution of law, human rights, constitutional law 

and fundamental rights based on the constitution. Enhance learners 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา กลุมวิชา และมี

การปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

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     

  พัฒนาการความรวมมือของประชาคมอาเซียน สถานภาพและ

บทบาทของประชาคมอาเซียนในกระแสโลกในมิติการเมือง เศรษฐกิจ สังคมและ

วัฒนธรรม ทิศทางการปรับตัวของไทยในบริบทอาเซียนทามกลางกระแสโลกจาก

ฐานแนวคิดการพัฒนาอยางยั่งยืน 

 

  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 อาเซียนรวมใจ    3(3-0-6) 

  ASEAN Together 

  ที่มาของของดินแดนตาง ๆ  ในประชาคมอาเซียนลักษณะของ

สังคมพหุวัฒนธรรมในประชาคมอาเซียนและพันธมิตรนอกภูมิภาคอาเซียน ปจจัย

ทางสังคม วัฒนธรรม และการเมืองที่มีอิทธิพลตออุตสาหกรรมบริการแนวคิด

เก่ียวกับนวัตกรรมการบริการ ปจจัยที่กอใหเกิดนวัตกรรมการบริการ และ

นวัตกรรมการบริการของประเทศตาง 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 กลุมวิชา และมี

การปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

 GESH201 ทักษะชีวิต    3(2-2-5) 

  Life Skills 

  ความหมาย ความสําคัญของทักษะชีวิต หลักการ แนวคิดและ

ทฤษฎีที่เก่ียวของกับพฤติกรรมมนุษย การพัฒนาตนทั้งทางดานรางกาย จิตใจ 

เพิ่มรายวิชาน้ี และ

นํารายวิชาพฤติกรรม

มนุษยและการพัฒนา

ตนมาบูรณาการ
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อารมณ และสังคม การพิจารณาดวยใจอยางใครครวญสุนทรียสนทนา การส่ือสาร

อยางสันติ การเรียนรูเพื่อการเปล่ียนแปลงตนเอง การตระหนักรูศักยภาพของ

ตนเองและการกาวขามขีดจํากัดการแกปญหาความขัดแยงทัศนะแบบองครวม 

ทักษะการคิดและการคิดเชิงระบบจิตสํานึกตอสวนรวมทักษะชีวิตในศตวรรษที่ 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. 

รวมกันเพื่อให

นักศึกษาไดรับความรู

ทักษะของชีวิตมาก

ยิ่งขึน้  

 GESS301 การใชชีวิตในสังคมสมัยใหม   3(3-0-6) 

  Living in Modern Society 

  แนวความคิด  รูปแบบ ทักษะในการดําเนินชีวิตในสังคม

ปจจุบัน การปฏิบัติตนเปนพลเมืองดี ตอตานทุจริต จิตสาธารณะ การแกไข

สถานการณ ตระหนักถึงการดําเนินชีวิตในสังคมสมัยใหม  แนวทางการปฏิบัติตน

ในชีวิตประจําวัน การปรับตัวเขากับสังคมสมัยใหมและสถานการณทางสังคม 

  Concepts, values of life, life skills in current 

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

เพิ่มรายวิชาน้ีเพื่อให

นักศึกษาไดรับความรู 

ความเขาใจ เก่ียวกับ

การใชชีวิตในสังคม

ปจจุบัน 
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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 ศาสตรพระราชาเพื่อการพัฒนาท่ีย่ังยืน 3(2-2-5) 

  The King’s Philosophy for Sustainable  

                       Development 

  หลักการ แนวคิดพระราโชบายของพระเจาอยูหัวในรัชกาลที่ 

10 ความหมาย หลักคิด หลักวิชา และหลักปฏิบัติของศาสตรพระราชาจาก

โครงการอันเน่ืองมาจากพระราชดําริ รัชกาลที่ 9 หลักวิธีการเขาใจ เขาถึง และ

พัฒนา หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง หลักการทรงงาน 23 ขอ การบูรณา

การเพื่อประยุกตใชจากตัวอยางวิชา “9 หนาจากศาสตรพระราชา” โดยการ

ปฏิบัติภาคสนามเพื่อการพัฒนาทองถิ่น 

  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

นักศึกษาไดรับความรู 

ความเขาใจ 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 เจาสัวนอย    3(3-0-6) 

  Young Entrepreneurship 

  การเลือกธุรกิจสมัยใหม การเตรียมความพรอมเพื่อดําเนิน

ธุรกิจ นวัตกรรมและการบริหารจัดการ การจัดหาแหลงเงินทุน การวิเคราะห

สภาพแวดลอมธุรกิจ แนวโนมสภาพเศรษฐกิจและตลาดยุค 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

นักศึกษาไดรับความรู 

ความเขาใจ เก่ียวกับ

การดําเนินธุรกิจ การ

จัดการ วางแผนการ

ลงทุน 

 GESC401 การคิดในยุคดิจิทัล    3(2-2-5) 

  Thinking in The Digital Age 

  ความหมายของการคิด ปจจัยพื้นฐานของการคิด ลักษณะของ

การคิด กระบวนการคิด ตรรกศาสตรและการใหเหตุผล การประยุกตทาง

คณิตศาสตรเพื่อการแกปญหาในชีวิตประจําวัน ชีวิตในยุคดิจิทัล การใชอุปกรณ

ดิจิทัลและโปรแกรมประยุกต การสืบคนสารสนเทศและการประยุกตใช ธุรกรรม

อิเล็กทรอนิกส การปองกันตนเองในยุคดิจิทัล 

     Meaning of thinking, basic factors of thinking, types 

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

เพิ่มรายวิชาน้ี เพื่อให

นักศึกษาไดรับความรู 

ความเขาใจเก่ียวกับ

การคิดการประยุกต  

ใชชีวิตในยุคที่ 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 โปรแกรมประยุกตสํานักงานอัตโนมัติ  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

คอมพิวเตอรในสํานักงาน  การใชโปรแกรมประมวลผลคําเพื่อจัดการงานเอกสาร 

การใชโปรแกรมตารางคํานวณอิเล็กทรอนิกสเพื่อการทํางาน โปรแกรม นําเสนอ 

โปรแกรมส่ือสารในสํานักงาน โปรแกรมประยุกตบนคลาวด 

  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

นักศึกษาไดรับความรู 

ความเขาใจ เก่ียวกับ

ก า ร ป ร ะ ยุ ก ต ใ ช 

คอมพิวเตอรเพื่อการ

ทํางานในอนาคตได 

 GESC404 สุขภาพทันยุค    3(2-2-5) 

  Modern Health 

  ความรู เก่ี ย วกับ สุขภ าพ  ค วามเครียด และการ จัดการ

ความเครียด ความปลอดภัยทางสุขภาพ ความรูพื้นฐานเก่ียวกับอาหาร การบริโภค

อาหาร การออกกําลังกายเพื่อสุขภาพ 

  Health knowledge, stress sand stress management, 

เพิ่มรายวิชาน้ีเพื่อให

นักศึกษาไดรับความรู 

ความเข าใจในการ

ดูแลสุขภาพเพื่อใหมี

คุณภาพชีวิตที่ดี 
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health safety, the fundamental knowledge of food, food 

consumption and exercise. 

 GESC405 นักคนควาขอมูล    3(2-2-5) 

  Information Explorers 

  การใชเทคโนโลยีเพื่อสืบคนสารสนเทศ โดยใช Database 

Searching, OPAC และการจัดการขอมูลโดยใช Google Application และ 

Application อ่ืน ๆ  ในการจัดการขอมูล การเขียนบรรณานุกรม ทักษะการใช

สารสนเทศอยางมีจริยธรรม พรอมทั้งการนําเสนอสารสนเทศในรูปแบบที่

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

นักศึกษาไดรับความรู 

ความเขาใจในการใช

เทคโนโลยี เพื่อการ

สืบค น  และทั กษะ

การใชสารสนเทศที่

หลากหลาย 

 GESC406 รูทันโลก     3(2-2-5) 

  World Knowledge 

  การดําเนินชีวิตอยางเทาทันกับการเปล่ียนแปลงของโลก 

เขาใจความสัมพันธระหวางธรรมชาติ มนุษยและสรรพส่ิง การใชพลังงานใน

ชีวิตประจําวัน ระบบนิเวศ ตลอดจนองคความรูทางวิทยาศาสตรโลกทั้งระบบที่

นําไปสูการปรับเปล่ียนวิถีชีวิตสูความยั่งยืน 

 

เพิ่มรายวิชาน้ีเพื่อให

นักศึกษาไดรับความรู 

ความเขาใจเก่ียวกับ

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

แนวโนมตลาดออนไลน เครื่องมือการเงินธุรกิจออนไลน การออกแบบส่ือเพื่อธุรกิจ

ออนไลน การวิเคราะหขอมูลธุรกิจออนไลน ระบบโลจิสติกสกับธุรกิจออนไลน 

  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 ความเขาใจ

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  

  ความหมายและองคประกอบของสุขภาพ  การดูแลสุขภาพ

แบบบูรณาการดานอาหาร  การออกกําลังกาย  และการจัดการความเครียด เพื่อ

การมีคุณภาพชีวิต ที่ดีตลอดจนการแกไขความเชื่อที่ผิดทางดานสุขภาพ  

  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 วิเคราะหการคิด    3(2-2-5) 

  Thinking Analysis 

  กระบวนการคิด  วิธีคิด  คณิตศาสตรเพื่อการตัด สินใจ  

เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการวิเคราะหและนําเสนอขอมูล   

  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 อาหารและโภชนาการเบื้องตน  3(3-0-6) 

  Introduction to Food and Nutrition 

  อาหารและโภชนาการ  ความตองการพลังงานและสารอาหารของ

รางกาย  ภาวะโภชนาการ  การบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพที่ดี   สภาวะอาหารและ

โภชนาการในปจจุบัน 

  Food and nutrition, nutrient requirements, 

nutritional status, food consumption for wellness, situation of food 

 - 
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and nutrition. 

GES0502 ชีวิตกับส่ิงแวดลอม    3(3-0-6) 

  Life and Environment 

  ความรู เ ก่ีย ว กับ ส่ิ งแวดลอมและมลพิษ ส่ิ งแวดลอมใน

ชีวิตประจําวันรวมถึงการอนุรักษและเทคโนโลยีดานส่ิงแวดลอมเพื่อการปองกัน

และควบคุมมลพิษความสัมพันธระหวางพลังงานกับการดํารงชีวิตหลักการอนุรักษ

พลังงานการศึกษาวิทยาศาสตรโลกทั้งระบบในสภาพธรรมชาติการเปล่ียนแปลง

สภาพแวดลอมตามธรรมชาติและภัยพิบัติทางธรรมชาติเพื่อนําไปสูแนวทางการ

วิเคราะหสังเคราะหเชื่อมโยงไปใชประโยชนไดในชีวิตจริง  

  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 ชีวิตยุคใหมกับส่ิงแวดลอม   3(2-2-5) 

  Modern Lifestyle and Environment  

  การประยุกตความรูเบื้องตนดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มาใชในการวิเคราะหสถานการณทางทรัพยากรธรรมชาติ ส่ิงแวดลอม และภัย

พิบัติ เพื่อสรางความตระหนักถึงความรับผิดชอบตอทรัพยากรธรรมชาติและ

ส่ิงแวดลอม รวมถึงการอนุรักษทรัพยากรธรรมชาติและการจัดการภัยพิบัติ ให

สอดคลองกับการดําเนินชีวิตยุคใหม 

  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 และความกาวหนาทางเทคโนโลยีการเกษตร   

  Agriculture in daily life, agriculture for recreation, 

safe agriculture, revolution in agricultural technology. 

GESC407 นวัตกรรมการเกษตร   3(2-2-5) 

  Agriculture Innovation 

  ความสําคัญของการเกษตรในชีวิตประจําวัน ธุรกิจเกษตร

เบื้องตน เกษตรทางเลือกและความหลากหลายทางชีวภาพในระบบการเกษตร 

เกษตรเพื่อนันทนาการ เกษตรปลอดภัยและการประยุกตใชภูมิปญญาทองถิ่น 

ความกาวหนาทางเทคโนโลยีการเกษตรและนวัตกรรม 

  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 งานชางในชีวิตประจําวัน   3(2-2-5) 

  Jobs on a Daily Basis 

  ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับการใชเครื่องมือชางพื้นฐาน  การ

บํารุงรักษาอุปกรณเครื่องใชไฟฟาภายในบานและสํานักงานระบบสุขภัณฑ  ระบบ

แสงสวาง  การตอวัสดุ และการเพิ่มมูลคาวัสดุเหลือใช 

  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       คณิตศาสตรพื้นฐาน                                       3(2-2-5) 

                   Fundamental Mathematics 

                    ระบบจํานวนจริง ความสัมพันธและฟงกชัน ฟงกชันพีชคณิต 

ฟงกชันอดิศัย เรขาคณิตวิเคราะห ลําดับและอนุกรม 

         Real number system; relations and functions; algebraic 

functions; transcendental functions; geometric analysis; sequences and 

series.   

4511101     คณิตศาสตรพื้นฐาน                                         3(3-0-6)  

                 Fundamental Mathematics 

                  เซตจํานวนจริง  พหุนามและการแยกตัวประกอบ สมการและ

อสมการ ฟงกชันและกราฟ 

        Set; Real number; polynomial and factorization; 

functions and graphs, 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4581111       หลักสถิติ                                                    3(3-0-6) 

                   Principle Statistics 

                    ความหมายของสถิติ ขอบเขตและประโยชนของสถิติ สถิติที่ใชใน

ชีวิตประจําวัน ขั้นตอนในการใชสถิติเพื่อการตัดสินใจ หลักเบื้องตนของความ

นาจะเปน ตัวแปรสุม การแจกแจงความนาจะเปนแบบทวินาม ปวสซองปรกติที 

และเอฟ การแจกแจงคาที่ไดจากตัวอยาง การประมาณคา การทดสอบสมมุติฐาน 

ประชากรกลุมเดียว สองกลุมและหลายกลุม และสหสัมพันธของตัวแปร   

                    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 ขอมูล และระดับการวัดขอมูล 

สถิติเชิงพรรณนา การทดสอบสมมติฐาน และสถิติอางอิงที่ใชในงานคหกรรม

ศาสตร สถิติที่ไมใชพารามิเตอร 

                  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 โครงสรางอะตอม ตารางธาตุ พันธะเคมี

เบื้องตน เคมีอินทรียเบื้องตน ปริมาณสารสัมพันธ แกส ของเหลว สารละลาย 

ของแข็ง เคมีส่ิงแวดลอม 

                     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 

                  โครงสรางและสมบัติทางเคมีของอาหาร การเปล่ียนแปลงทางเคมี

ในอาหารระหวางการแปรรูป สาเหตุและวิธีปองกันการเส่ือมเสียทางเคมีของ

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 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  : 4211111  เคมีพื้นฐาน หรือเรียนควบคูกัน     

                    เทคนิคเบื้องตนในการปฏิบัติการเคมี ความปลอดภัยในหอง 

ปฏิบัติการเคมี เทคนิคการใชเครื่องมือพื้นฐาน เทคนิคการแยกสารแบบตางๆ การ

สกัดโครมาโท กราฟแบบกระดาษ 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 

                 ปฏิบัติการศึกษาโครงสรางและสมบัติทางเคมีของอาหารการ

เปล่ียนแปลงทางเคมีในอาหารระหวางการแปรรูปการเส่ือมเสียทางเคมีของอาหาร 

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 
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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 การสังเคราะหดวยแสง โครงสรางและ

หนาที่ของพืชและสัตว 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 

                  ความรูพื้นฐานของจุลินทรีย การเจริญและปจจัยที่มีผลตอการเจริญ

ของจุลินทรียและวิธีการควบคุมปริมาณจุลินทรียในอาหาร การจําแนกประเภท

จุลินทรียในอาหาร จุลินทรียในผลิตภัณฑอาหารและการกอโรคและการสรางสารพิษ 

ประโยชนของจุลินทรียในการแปรรูปอาหาร 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 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  : 4331111 ชีววิทยาพื้นฐาน หรือเรียนควบคูกัน 

       ปฏิบัติการเก่ียวกับวิธีการทางวิทยาศาสตร กลองจุลทรรศน 

สารเคมีในส่ิงมีชีวิต เซลล การหายใจระดับเซลล การสังเคราะหแสง เน้ือเยื่อพืช

และสัตว การแบงเซลล การจําแนกประเภทส่ิงมีชีวิต ระบบนิเวศและพฤติกรรม 

        Laboratory of scientific methods, microscopy, chemical 

4861302     ปฏิบัติการจุลชีววิทยาทางอาหาร                         1(0-3-2)  

                 Food Microbiology Laboratory 

                  ปฏิบัติการพื้นฐานทางเซลลและกลองจุลทรรศน เทคนิคปลอดเชื้อ 

การเล้ียงจุลินทรียบนอาหารเล้ียงเชื้อ ปจจัยที่มีผลตอการเล้ียงจุลินทรียในอาหาร 

จุลินทรียที่กอใหเกิดการเนาเสียของอาหาร การทดสอบแยกจุลินทรียจากอาหาร 

การควบคุมปริมาณจุลินทรียในอาหาร และประโยชนของจุลินทรียในทางอาหาร 

                      Practice of basic cell and microscope, aseptic 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา และมีการปรับ

คําอธิบายรายวิชาให

มีความเหมาะสม

ยิ่งขึ้น 
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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      ฟสิกสพื้นฐาน                                               3(3-0-6)  

                  Fundamental Physics   

                   เวกเตอร จลนศาสตร พลศาสตร งานและพลังงาน การส่ันและ

คล่ืน เสียง กลศาสตรของไหล อุณหพลศาสตร สนามไฟฟาและสนามแมเหล็ก 

ฟสิกสยุคใหม เพื่อนําไปใชประโยชนในชีวิตประจําวันและวิชาชีพของผูเรียนแตละ

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    ฟสิกสในงานคหกรรมศาสตร                               3(3-0-6)  

                Physics for Home Economics 

                 ความรูทั่วไปเก่ียวกับฟสิกส มวล ปริมาตร อุณหภูมิ การใหความ

รอน การเปล่ียนแปลงอุณหภูมิ การนําความรอนและการถายเทความรอนระหวาง

การประกอบอาหาร ความหนาแนน ความดัน การประยุกตใชหลักการทางฟสิกส

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     ปฏิบัติการฟสิกสพื้นฐาน                                    1(0-3-2)              

                 Fundamental Physics Laboratory 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  : 4131007 ฟสิกสพื้นฐาน หรือเรียนควบคูกัน 

                 ปฏิบัติการซ่ึงเนนในเน้ือหาที่สอดคลองกับรายวิชาฟสิกสพื้นฐาน ไม

ต่ํากวา 10 การทดลอง 

                 Experiment emphasizing in context of the subject of 

Fundamental Physics. Including at least 10 experiments. 

4862302     ปฏิบัติการฟสิกสในงานคหกรรมศาสตร                   1(0-3-2)   

                 Physics for Home Economics Laboratory 

                  ฝกปฏิบัติความรูทั่วไปเก่ียวกับฟสิกส มวล ปริมาตร อุณหภูมิ การ

ใหความรอน การเปล่ียนแปลงอุณหภูมิ การนําความรอนและการถายเทความรอน

ระหวางการประกอบอาหาร ความหนาแนน ความดัน การประยุกตใชหลักการ

ทางฟสิกสสําหรับงานคหกรรมศาสตร 

                  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   

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

and heat convection during cooking; Density; Pressure; Application of 

physics principles for home economics 

3562201     การสรางธุรกิจใหม และการเปนผูประกอบการ   3(3-0-6) 

       New Venture Creation and Entrepreneurship 

                   ความรูทั่วไปเก่ียวกับการประกอบธุรกิจ องคประกอบในการ

ประกอบธุรกิจ ไดแก การตลาด  การผลิต  การบริหารทรัพยากรมนุษย การบัญชี

และการเงินการวิเคราะหปจจัยสภาพแวดลอมในการประกอบธุรกิจ  รูปแบบและ

แนวทางในการสรางธุรกิจ พื้นฐาน แนวคิดของการเปนผูประกอบการ การ

วิเคราะหปญหาและโอกาสของการเปนผูประกอบการ ความคิดริเริ่มสรางสรรคใน

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     การสรางธุรกิจใหม และการเปนผูประกอบการ   3(3-0-6) 

       New Venture Creation and Entrepreneurship 

                   ความรูทั่วไปเก่ียวกับการประกอบธุรกิจ องคประกอบในการ

ประกอบธุรกิจ ไดแก การตลาด  การผลิต  การบริหารทรัพยากรมนุษย การบัญชี

และการเงินการวิเคราะหปจจัยสภาพแวดลอมในการประกอบธุรกิจ  รูปแบบและ

แนวทางในการสรางธุรกิจ พื้นฐาน แนวคิดของการเปนผูประกอบการ การ

วิเคราะหปญหาและโอกาสของการเปนผูประกอบการ ความคิดริเริ่มสรางสรรคใน

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     เศรษฐศาสตรท่ัวไป     3(3-0-6) 

       General Economics 

                   สภาพเศรษฐกิจในสังคมและชีวิตประจําวันเพื่อประกอบธุรกิจ  

การจัดหาและการใชทรัพยากร การบริโภค การผลิต ตนทุนการผลิต ตลาด 

สถาบันการเงิน นโยบายการเงิน การคลังสาธารณะ การคา การลงทุน ปญหา

3631001     เศรษฐศาสตรท่ัวไป     3(3-0-6) 

       General Economics 

                   สภาพเศรษฐกิจในสังคมและชีวิตประจําวันเพื่อประกอบธุรกิจ  

การจัดหาและการใชทรัพยากร การบริโภค การผลิต ตนทุนการผลิต ตลาด 

สถาบันการเงิน นโยบายการเงิน การคลังสาธารณะ การคา การลงทุน ปญหา

- 
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เศรษฐกิจและแนวทางแกไข  

                    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 

เศรษฐกิจและแนวทางแกไข  

                    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     ความรูเกี่ยวกับคหกรรมศาสตรและการบริหารจัดการ  3(3-0-6)   

                 Knowledge and Management for Home Economics 

                  คหกรรมศาสตรในประเทศไทยและตางประเทศ บทบาทของ    

คหกรรมศาสตรในการพัฒนาคุณภาพชีวิต 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     ความรูเกี่ยวกับคหกรรมศาสตรและการบริหารจัดการ  3(3-0-6)    

                 Knowledge and Management for Home Economics 

                  คหกรรมศาสตรในประเทศไทยและตางประเทศ บทบาทของคหกรรม

ศาสตร ในการพัฒนาคุณภาพชีวิต ลักษณะงานคหกรรมศาสตร และบริหารจัดการ

ธุรกิจทางดาน คหกรรมศาสตรในยุคปจจุบัน  

                 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

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4862402     คอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศ                   3(2-2-5) 

                 เพื่องานคหกรรมศาสตร 

                 Computer and Information Technology for Home  

                 Economics Profession 

                  คอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศที่เก่ียวของกับงานคหกรรม

ศาสตร การใชงานอินเทอรเน็ตและเครือขายสังคมออนไลน การจัดเก็บขอมูล 

ฐานขอมูลและการสืบคนขอมูล การประยุกตใชโปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับการ

พิมพ เอกสาร การนําเสนอผลงาน จริยธรรมและความปลอดภัยในการใช

4862403     คอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศ                   3(2-2-5) 

                 เพื่องานคหกรรมศาสตร 

                 Computer and Information Technology for Home   

                 Economics 

                  คอมพิวเตอรและเทคโนโลยีสารสนเทศที่เก่ียวของกับงานคหกรรม

ศาสตร การใชงานอินเทอรเน็ตและเครือขายสังคมออนไลน การจัดเก็บขอมูล 

ฐานขอมูลและการสืบคนขอมูล การใชโปรแกรมสําเร็จรูปในงานเอกสาร การทํา

ส่ือ และการนําเสนอผลงาน จริยธรรมและความปลอดภัยในการใชเทคโนโลยี

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

159 
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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 พระราชบัญญัติคุมครองผูบริโภค 

ความตองการที่จําเปนและไมจําเปน การเลือกซ้ือสินคาและบริการ 

     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 

                 ความหมายของสินคาเเละบริการ ความสําคัญของบริโภคศึกษา 

ปจจัยที่เก่ียวของกับการเลือกซ้ือสินคาและบริการสิทธิของผูบริโภค หนวยงานที่

เก่ียวของกับการคุมครองผูบริโภค 

                  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

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4863503     สัมมนาทางคหกรรมศาสตร                                 1(0-3-2)  

                 Seminar in Home Economics 

                 การศึกษารวบรวมเอกสารวิชาการและงานวิจัยที่เปนประโยชนและ

สอดคลองกับการเปล่ียนแปลงของศตวรรษที่ 21 เรียบเรียง วิเคราะหขอมูล 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 คนควา รวบรวมเอกสารงานวิจัยดานคหกรรมศาสตร

นําเสนอ และตอบคําถามประเด็นที่เก่ียวของกับคหกรรมศาสตร 

                 Study, research, collect academic article in home 

economics; present and answer questions relating to home 

economics 

ปรับหนวยกิต 
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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 

                  ความรูเบื้องตนเก่ียวกับการวิจัย ระเบียบวิธีวิจัย สถิติที่ ใชใน

งานวิจัย เทคนิคการเขียนหัวขอวิจัย เคาโครงวิจัย รายงานการวิจัย บทความวิจัย 

และการเผยแพรในรูปแบบอ่ืน ๆ การฝกปฏิบัติ และการสอบเคาโครงวิจัย เพื่อ

ดําเนินงานวิจัยตอไปในรายวิชาวิจัยทางคหกรรมศาสตร 

       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 

                  ความรูเบื้องตนเก่ียวกับการวิจัย ระเบียบวิธีวิจัย สถิติที่ ใชใน

งานวิจัย เทคนิคการเขียนหัวขอวิจัย เคาโครงวิจัย รายงานการวิจัย บทความวิจัย 

และการเผยแพรในรูปแบบอ่ืน ๆ การฝกปฏิบัติ และการสอบเคาโครงวิจัยเพื่อ

ดําเนินงานวิจัยตอไปในรายวิชาวิจัยทางคหกรรมศาสตร  

                  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 

ปรับหนวยกิต 

4864501     วิจัยทางคหกรรมศาสตร                                    2(0-6-3)  

                 Research in Home Economics 

                 รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 4863504 วิธีวิจัยทาง 

                 คหกรรมศาสตร 

                  การดําเนินการวิจัยตามเคาโครงวิจัยที่ผานการสอบมาแลวใน

รายวิชาวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร ภายใตการดูแลของอาจารยที่ปรึกษา 

                  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 

                  การดําเนินการวิจัยตามเคาโครงวิจัยที่ผานการสอบมาแลวใน

รายวิชาวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร ภายใตการดูแลของอาจารยที่ปรึกษา 

                  Performing research according to the defensive research 

proposal in Research methodology course under the supervision of 

advisor 
 

ตัดรายวิชาที่ตอง

เรียนมากอน และ

ปรับหนวยกิต 
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the advisor’s supervision. 

4861104     โภชนาการ                                                   3(3-0-6)         

                 Nutrition 

                 ความหมาย และความสําคัญของโภชนาการที่ มีตอสุขภาพ ธง

โภชนาการและโภชนบัญญัติ ความสําคัญของสารอาหาร และปริมาณที่ควรไดรับ 

กลไกการยอยและการดูดซึมสารอาหาร ปญหาโภชนาการในประเทศไทย  

     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

ที่มีตอสุขภาพ กลไกการยอยและการดูดซึมแนวทางการบริโภคอาหารและรายการ

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

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4861202     หลักการประกอบอาหาร                                    3(2-2-5)  

                 Principles of Food Preparation 

                 เครื่องมือ เครื่องใช เครื่องปรุง วัตถุดิบ และเทคนิคในการประกอบ

อาหาร  หลักการและวิธีการเลือกซ้ือ การประกอบอาหารประเภทตาง ๆ การ

จัดการครัว สุขอนามัยในการประกอบอาหาร และฝกปฏิบัต ิ

     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 และศิลปะในการจัดตกแตงจานอาหาร หลักการและวิธีการเลือกซ้ือวัตถุดิบ 

การประกอบอาหารประเภทตาง  ๆการจัดการครัว และฝกปฏิบัต ิ

                 Equipment, seasoning, raw material, cooking techniques, 

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

kitchen management and practices 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

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

                 Food Sanitation and Quality Control                       

                 จุลินทรียที่ เก่ียวของกับการสุขาภิบาลอาหารและการควบคุม 

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 โรคที่เกิดจากอาหารเปนส่ือ กฎหมายและมาตรฐานอาหาร ที่เก่ียวของ

กับความปลอดภัยของอาหารตลอดหวงโซอาหาร 

                  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 

                 ประวัติความเปนมาและพัฒนาการของอาหาร ลักษณะของอาหาร

ไทย เครื่องมือเครื่องใช เครื่องปรุง เครื่องเทศ การประกอบอาหารประเภทตาง ๆ 

การประยุกตอาหารไทยเพื่อชาวตางชาติ การจัดการเสิรฟ การเก็บรักษา บรรจุหีบ

หอ และการจัดจําหนาย และฝกปฏิบัติ 

      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 

                 ประวัติความเปนมาของอาหารลักษณะของอาหารไทย เครื่องมือ

เครื่องใช เครื่องปรุง เครื่องเทศ การประกอบอาหารประเภทตาง ๆ อาหารไทย

ประยุกต การคํานวณคุณคาทางอาหาร การจัดการเสิรฟ การจัดจําหนาย และฝก

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

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4862203     ขนมไทย                                                      3(2-2-5)  

                 Thai Desserts 

                  ประวัติความเปนมา ประเภทและกรรมวิธีในการประกอบขนมไทย 

4862206     ขนมไทย                                                      3(2-2-5)  

                 Thai Desserts 

                  ประวัติความเปนมา ประเภทและกรรมวิธีในการประกอบขนมไทย วัตถุดิบ 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

163 
มคอ.2 
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วัตถุดิบ เทคนิคการเตรียมและการปรุง ลักษณะที่ดีของขนมไทย การบรรจุหีบหอ 

การเก็บรักษา และฝกปฏิบัติ 

      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 ลักษณะที่ดีของขนมไทยการบรรจุหีบหอการเก็บรักษาการ

คํานวณคุณคาทางอาหาร และฝกปฏิบัตขินมไทย 

                  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    ภาษาอังกฤษสําหรับงานรานอาหารและโรงแรม         2(1-3-4)     

                English for Restaurant and Hotels 

                ภาษาอังกฤษเพื่อการศึกษา การปฏิบัติงาน และทักษะการส่ือสารใน

งานรานอาหารและโรงแรม  

                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

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4873201     พัฒนาการครอบครัวและเด็ก                              2(2-0-4)    

                 Family and Child Development 

                  ความหมายและความสําคัญของครอบครัว พัฒนาการครอบครัว

และเด็ก ทฤษฎีที่เก่ียวของ กรณีศึกษา 

4873203     พัฒนาการครอบครัวและเด็ก                              2(2-0-4)  

                 Family and Child Development 

                  ความหมาย ความสําคัญ และพัฒนาการครอบครัวและเด็ก การ

ดูแลสมาชิกในครอบครัวแตละชวงวัย 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

164 
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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

และแนวโนมดานอนามัยการเจริญพันธุ การเลือกคูครอง การวางแผนครอบครัว 

และการเสริมสรางสุขภาพครอบครัว  

                 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 การสรางเซลลสืบพันธุ การปฏิสนธิและการตั้งครรภ การคุมกําเนิด 

โรคติดตอทางเพศสัมพันธ 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

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4883102     ผาและเสนใย                                                3(2-2-5)  

                 Clothing and Fiber 

                 ประวัติผาและเสนใย การจําแนกและคุณสมบัติของเสนใย การผลิต

เสนดาย การผลิตผา การยอมและการพิมพผา การตกแตงผา การดูแลรักษาผา 

เส้ือผาและเครื่องแตงกาย ผาทอเกาะยอผาพื้นเมืองสงขลา 

      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     ผาและส่ิงทอ                                                2(1-2-3) 

                 Fabrics and Textiles 

                 ประวัติผาและเสนใย การจําแนกและคุณสมบัติของเสนใย การผลิต

เสนดาย การผลิตผา การยอมและการพิมพผา การตกแตงผา การดูแลรักษาผา 

เส้ือผาและเครื่องแตงกาย ผาทอเกาะยอผาพื้นเมืองสงขลา  

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

                 Vegetable and Fruit Carving 

                 คุณคาและโอกาสในการใชสอยผักและผลไมแกะสลัก การเลือก การ

ใช และการดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ  รูปแบบ วิธีการ  ขั้นตอนการแกะสลัก นําหลัก

ศิลปะมาประยุกตใชเพื่อการตกแตงในการแกะสลักผักและผลไม ฝกปฏิบัติการ

แกะสลัก เพื่อมาใชในโอกาสตาง 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     การแกะสลักการจัดดอกไมและงานใบตอง              3(1-4-4)  

                 Carving, Flower Decoration and Banana-Leaf Craft 

                 การเลือกและการใชวัตถุดิบ หลักการ รูปแบบ และการแกะสลักการ

จัดดอกไม และงานใบตองการประยุกตใชเพื่อการตกแตงในโอกาสตาง ๆ และฝก

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

ดอกไมและงาน

ใบตองมารวมเปน

รายวิชาเดียวกัน มี

การเปล่ียนชื่อวิชา 

ปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4892103     การจัดดอกไมและงานใบตอง                              2(1-3-4)  

                Flower Arrangement and Banana-Leaf Craft 

                ความเปนมา คุณคาของการนําหลักทฤษฎีและหลักศิลปะมา

ประยุกตการจัดดอกไมและงานใบตอง หลักการเลือก การเตรียม การใช และการ

ดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ การจัดดอกไมและงานใบตองในโอกาสตาง ๆ และฝก

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, 

 - 
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flower arrangement and banana-leaf craft for various occasions and 

practices. 

4861103     อาหารและโภชนาการ                                      3(3-0-6)  

                 Food and Nutrition           

                 ความหมายและความสําคัญของอาหารและโภชนาการตอสุขภาพ 

ภาวะโภชนาการ ขอปฏิบัติการบริโภคอาหารที่ดี สภาวะอาหารและโภชนาการใน

ปจจุบัน  

                  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 ภาวะโภชนาการที่มีตอสุขภาพ 

และแนวทางการบริโภคอาหาร 

                 Definition, importance of food, nutritional status to 

health and food-based dietary guidelines 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4861105     โภชนศาสตรมนุษย                                          3(3-0-6)  

                 Human Nutrition 

                  กระบวนการไดรับสารอาหารของรางกาย การยอย การดูดซึม               

การขับถาย และเมตาบอลิซึมของสารอาหาร ปริมาณความตองการสารอาหารและ

พลังงานของรางกาย  

     The nutrition, digestion, absorption, excretion and 

metabolism. Nutrition and caloric requirement.  

 - 

4862101     โภชนศาสตรครอบครัว                                     3(2-2-5)  

                 Family Nutrition 

                     ความตองการสารอาหารและพลังงานสําหรับวัยตาง  ๆ การกําหนด

รายการอาหารและการจัดอาหารแลกเปล่ียนใหเหมาะสมกับชวงวัย  และฝกปฏิบัต ิ

4863110     โภชนศาสตรครอบครัว                                     3(2-2-5)  

                 Family Nutrition 

                        ความตองการสารอาหารและพลังงานสําหรับวัยตาง  ๆ ภาวะทุพโภชนาการ

ในวัยตาง  ๆและฝกปฏิบัตกิารจัดเตรียมอาหารใหเหมาะสมกับชวงวัย  

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 
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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     วิทยาศาสตรการประกอบอาหาร                          2(1-3-4)          

                 Science of Cookery 

                  องคประกอบทางกายภาพและทางเคมีของอาหาร การเปล่ียนแปลงของ

อาหารหลังการเก็บเก่ียวและระหวางการประกอบอาหาร การประเมินคุณภาพอาหาร 

และฝกปฏิบัติ 

      Physical and chemical composition of food, changes in 

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

practices. 

 - 

4863101     โภชนศาสตรชุมชน                                         3(2-2-5)   

                 Community Nutrition 

                  ภาวะโภชนาการในประเทศไทย การติดตามและประเมินผลภาวะ

โภชนาการ การวางแผนงานโภชนาการ และการใหความรูทางโภชนาการในชุมชน 

และฝกปฏิบัต ิ

      Nutrition status in Thailand, nutrition monitoring and 

evaluation, nutrition planning, nutritional knowledge and practices. 

4863109     โภชนศาสตรชุมชน                                         3(2-2-5)    

                 Community Nutrition 

                 ภาวะโภชนาการ ปญหาโภชนาการในประเทศไทยในปจจุบัน และการ

ประเมินภาวะโภชนาการ การใหความรูทางโภชนาการในชุมชน และฝกปฏิบัติ

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

รายวิชาใหมีความ

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 และฝกปฏิบัติการจัดเตรียมอาหารใหกับผูปวยเฉพาะโรค  

                  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 หรือเพื่อการรักษาผูปวยเฉพาะโรค การจัดอาหารใหกับผูปวยเฉพาะ

โรค และฝกปฏิบัต ิ

      Food-based nutrition, the set menu for disease control 

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

4863107    โภชนศาสตรคลินิก                                         3(3-0-6) 

                 Clinical Nutrition  

                 โรคไมติดตอเรื้อรังที่เก่ียวของกับโภชนาการ 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     อาหารทองถิ่น                                               3(2-2-5)  

                 Local Cuisine 

                 ประวัติความเปนมาของอาหารในแตละทองถิ่น อาหารตามประเพณี 

และฝกปฏิบัติ 

                  History of each local cuisine, food traditions and 

practices. 

4863226     อาหารทองถิ่น                                              3(2-2-5)  

                  Local Cuisine 

                  ประวัติความเปนมาของอาหารทองถิ่นภาคใต อาหารตามประเพณี

การคํานวณคุณคาทางอาหาร และฝกปฏิบัติอาหารทองถิ่น  

                  History of each south local cuisine, food traditions, 

nutritional value calculation and practices 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

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

                 Food  for  Muslim 

                  ลักษณะอาหารสําหรับชาวมุสลิม วัตถุดิบที่ ใชในการประกอบ

อาหาร      ขอปฏิบัติในการจัดเตรียมและประกอบอาหาร หลักการพื้นฐานในการ

ประกอบอาหารฮาลาล วัฒนธรรมการรับประทานอาหาร อาหารในเดือนบวช 

และฝกปฏิบัติ 

      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 วัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหาร ขอ

ปฏิบัติในการจัดเตรียมและประกอบอาหารการคํานวณคุณคาทางอาหารและฝก

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 ขอกําหนด 

วัตถุดิบที่ใชในการประกอบอาหารมังสวิรัติ หลักการประกอบอาหารมังสวิรัติ และฝก

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 เครื่องปรุงชนิดตาง 

ๆ เครื่องมือเครื่องใชในการประกอบอาหาร การจัดรายการอาหาร เทคนิคและ

4863229     อาหารเอเชีย                                                3(2-2-5)  

                 Asian Cuisine 

                  ลักษณะและประเภทของอาหารเอเชียวัตถุดิบ เครื่องปรุงชนิดตาง ๆ 

เครื่องมือเครื่องใชในการประกอบอาหาร เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารการ

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

170 
มคอ.2 
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วิธีการประกอบอาหาร และฝกปฏิบัติ 

      Characteristics and types of Asian cuisine, raw materials, 

ingredients, equipment, menu planning, techniques and methods of 

cooking and practices. 

คํานวณคุณคาทางอาหาร และฝกปฏิบัติอาหารเอเชีย  

                  Characteristics and types of Asian cuisine, raw materials, 

ingredients, equipment, techniques and methods of cooking, 

nutritional value calculation and practices 
4863216      อาหารวาง                                                 3(2-2-5)     

                  Snack 

                   ความหมาย ประเภท ประโยชนของอาหารวาง เทคนิคในการ

ประกอบอาหารวาง การจัดและการเสิรฟอาหารวาง การคิดตนทุนและกําหนด

ราคาขาย  การบรรจุหีบหอ และฝกปฏิบัติ 

     Definition, types and benefits of snacks, techniques in 

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

and distribution and practices. 

4863223      อาหารวาง                                                  3(2-2-5)  

                  Snack 

                   ประวัติความเปนมา ประเภทและวิธีการประกอบอาหารวาง วัตถุดิบ 

เทคนิคการเตรียมและการปรุง ลักษณะที่ดีของอาหารวาง การจัดเสิรฟ การเก็บรักษา 

การคํานวณคุณคาทางอาหาร และฝกปฏิบัตกิารประกอบ อาหารวาง  

                   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

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4863217     อาหารจานดวน                                            3(2-2-5)  

                 Fast Food 

                 การประกอบอาหารที่บริการสะดวกรวดเร็ว การใชเครื่องใชให

เหมาะสมกับเวลา โอกาส สถานที่ และผูบริโภค การคิดตนทุนและกําหนดราคา

ขาย และฝกปฏิบัติ 

     Cooking for quick and easy service, Using the right tools 

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

and practices. 

4863227     อาหารจานดวน                                             3(2-2-5)  

                 Fast Food 

                  การประกอบอาหารที่บริการสะดวกรวดเร็ว การใชเครื่องมือและ

อุปกรณในการประกอบอาหารใหเหมาะสมกับเวลา โอกาส สถานที่ และผูบริโภค 

การคิดตนทุนและกําหนดราคาขาย การคํานวณคุณคาทางอาหารและฝกปฏิบัติ

อาหารจานดวน  

                 Fast and convenient service cooking; choosing the right 

cooking equipment according to the time, opportunity , location and 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

171 
 

 
 

 
     มคอ.2
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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

ปรุงแตงในขนมอบ วิธีใชและการเก็บรักษาวัสดุอุปกรณ กรรมวิธีในการผลิต   

ขนมอบ การบรรจุหีบหอ การเก็บรักษา การคิดตนทุนและการกําหนดราคาขาย 

และฝกปฏิบัติ 

     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 คุณสมบัติของสวนผสมใน

ขนมอบ วิธีใชและการเก็บรักษาวัสดุอุปกรณ กรรมวิธีในการผลิตขนมอบ การจัด

เสิรฟ การเก็บรักษา การคิดตนทุนและการกําหนดราคาขาย การคํานวณคุณคา

ทางอาหารและฝกปฏิบัติขนมอบ  

                 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

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4863219     ไอศกรีม                                                      3(2-2-5)  

                 Ice-cream 

                 ความหมายและประเภทของไอศกรีม สวนผสมและวิธีการทํา

ไอศกรีม การเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ การตกแตงและการจัดเสิรฟ การคิด

ตนทุนและกําหนดราคาขาย และฝกปฏิบัติ 

     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 สวนผสม เทคนิค และวิธีการ

ทําไอศกรีม การเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ การตกแตงและการจัดเสิรฟ การ

คิดตนทุนและกําหนดราคาขาย และฝกปฏิบัติไอศกรีม  

                 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

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 
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4863220     อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ                             3(2-2-5)  

                 Commercial Food Preparations 

                 ความรูเก่ียวกับงานอุตสาหกรรมบริการอาหาร การประกอบอาหาร

เพื่อการคา การเลือกซ้ือ และวัตถุดิบ ประเภทและรูปแบบของภาชนะบรรจุ

อาหาร เทคนิคการประกอบอาหาร การคิดตนทุนและกําหนดราคาขาย และฝก

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 

                  ความรูเก่ียวกับงานอุตสาหกรรมบริการอาหาร การประกอบอาหาร

เพื่อการคา การเลือกซ้ือ วัตถุดิบ ประเภทและรูปแบบของภาชนะบรรจุอาหาร 

เทคนิคการประกอบอาหารเพื่อการคา การคิดตนทุนและกําหนดราคาขาย      

การคํานวณคุณคาทางอาหารและฝกปฏิบัติอาหารเพื่อการประกอบอาชีพ  

                  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

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4863221     อาหารเพื่อสุขภาพ                                          3(2-2-5)  

                 Food for Health 

                   ความหมายและความสําคัญของอาหารเพื่อสุขภาพ หลักการบริโภค

อาหารเพื่อสุขภาพ อาหารทางเลือกใหม และฝกปฏิบัต ิ

                 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

แหลงที่มาของอาหารเพื่อสุขภาพ แนวทางในการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ    

และฝกปฏิบัติ  

                  Definitions and importance of healthy food; Types and 

source of healthy food; Healthy eating guidelines and practices 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4863301     การแปรรูปและการถนอมอาหาร                          2(1-3-4)  

                 Food Processing and Preservation 

                 ความหมายและความสําคัญของการแปรรูปและถนอมอาหาร สาเหตุ

ของการเส่ือมเสียของอาหาร หลักการและวิธีการแปรรูปและถนอมอาหาร การ

4862303     การแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร                   3(2-2-5)  

                 Food Processing and Food Product Development 

                  ความหมายและความสําคัญของการแปรรูปและถนอมอาหาร  

หลักการ  และวิธีการแปรรูปอาหาร กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การ

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา และมีการปรับ

คําอธิบายรายวิชาให

มีความเหมาะสม

  173 
 

 
 

 
 

มคอ.2
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เลือกใชบรรจุภัณฑที่เหมาะสม และฝกปฏิบัต ิ

     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 และฝกปฏิบัติการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ

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     การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและการประเมินคุณภาพ   2(1-3-4) 

                 โดยประสาทสัมผัส                                                                             

                 Food Product Development and Sensory Evaluation 

                 ความหมายและความสําคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร วิธีการ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การประเมินคุณภาพอาหารโดยวิธีทางประสาทสัมผัส 

และฝกปฏิบัติ 

     Definition and importance of food product 

development, methods of food product development, sensory 

evaluation and practices. 

 - 

4863305     การบรรจุผลิตภัณฑอาหาร                                 3(2-2-5)  

                 Food Packaging           

                 ความหมายและความสําคัญของภาชนะบรรจุ ชนิดและคุณสมบัติ

ของวัสดุประเภทตางๆ หลักการบรรจุหีบหอที่เหมาะสม การออกแบบ และ

กฎหมายที่เก่ียวกับภาชนะบรรจุ และฝกปฏิบัติ 

     Definition and importance of package, types and quality 

4863306     บรรจุภัณฑอาหาร                                            3(2-2-5)  

                 Food Packaging 

                  ความหมายและความสําคัญของภาชนะบรรจุ ชนิดและคุณสมบัติ

ของวัสดุที่ใชทําบรรจุภัณฑประเภทตางๆ หลักการบรรจุหีบหอที่เหมาะสม การ

ออกแบบ และกฎหมายที่เก่ียวของกับฉลากบรรจุภัณฑ และฝกปฏิบัติ  

                  Definition and importance of package, types and quality 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา และมีการปรับ

คําอธิบายรายวิชาให

มีความเหมาะสม

ยิ่งขึ้น 

174 
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 การจัดตกแตงโตะและมารยาทในการรับประทานอาหาร การเลือกภาชนะ

และวัสดุอุปกรณ การคิดตนทุนและการกําหนดราคาขาย และฝกปฏิบัติ 

     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 

การจัดตกแตงโตะและมารยาทในการรับประทานอาหารและเครื่องดื่ม การเลือก

ภาชนะและวัสดุ อุปกรณ  การคิดตนทุนและการกําหนดราคาขาย และฝก

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

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4864201     อาหารยุโรป                                                  2(1-3-4)   

                 European Cuisine 

                 ลักษณะและประเภทของอาหารยุโรป วัตถุดิบ เครื่องปรุงชนิดตางๆ 

เครื่องมือเครื่องใชในการประกอบอาหาร การจัดรายการอาหาร เทคนิคและวิธีใน

การประกอบอาหาร และฝกปฏิบัติ 

     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 

                  ลักษณะและประเภทของอาหารยุโรปสวนผสมชนิดตางๆ เครื่องมือ

เครื่องใชในการประกอบอาหาร การจัดรายการอาหาร เทคนิคและวิธีในการ

ประกอบอาหาร การบริการอาหารแบบยุโรป การคํานวณคุณคาทางอาหารและ

ฝกปฏิบัติอาหารยุโรป  

                 Characteristics and types of European cuisine, raw 

materials, ingredients, equipment, menu planning, techniques and 

methods of cooking, nutritional calculation and practices 

 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

มคอ.2 
175 
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4864401     การจัดการครัวและเคร่ืองมือเคร่ืองใชในงานอาหาร     3(2-2-5) 

                 Kitchen and Food Equipment Management 

                 หลักการจัดครัวมาตรฐาน ชนิดของเครื่องมือ เครื่องใชใน การ

ประกอบอาหารและบริการ หลักการจัดซ้ือ วิธีการใช การทําความสะอาด การเก็บ 

การบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องใช และฝกปฏิบัติ 

     Standard of kitchen management. Types of food 

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

keeping, maintenance and practices. 

4861403     การจัดการครัวและเคร่ืองมือเคร่ืองใชในงานอาหาร     3(2-2-5)  

                 Kitchen and Food Equipment Management 

                  หลักการจัดครัวมาตรฐาน และบุคลากรที่เก่ียวของกับงานครัว 

ชนิดของเครื่องมือ เครื่องใชในการประกอบอาหารและบริการ หลักการจัดซ้ือ 

วิธีการใช การทําความสะอาด การจัดเก็บ การบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องใช และ

ฝกปฏิบัติ  

                  Standard kitchen management, types of food 

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

keeping, maintenance and practices 

เปล่ียนรหัสวิชา และ

มีการปรับคําอธิบาย

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

4894101     เคกและการแตงหนาเคก                                   3(2-2-5)  

                 Cake and Cake Decoration 

                 ความหมายและประเภทของเคก การออกแบบการแตงหนาเคกใน

โอกาสตางๆ การเลือกใชวัสดุและอุปกรณ การบรรจุหีบหอ การเก็บรักษา  และ 

ฝกปฏิบัติ 

                 Definition and types of cake; Cake decoration design for 

various occasions, materials and equipments selection, packaging, 

storage and practice. 

4893105     เคกและการแตงหนาเคก                                   3(2-2-5)  

                 Cake and Cake Decoration 

                   ความหมายและประเภทของเค ก  ประเภทของสวนผสม         

และวัตถุดิบการออกแบบการแตงหนาเคก การเลือกใช วัสดุและอุปกรณ         

การจัดเสิรฟ การเก็บรักษาการคํานวณคุณคาทางอาหารและฝกปฏิบัติเคก และ

การแตงหนาเคก  

                   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

รายวิชาใหมีความ

เหมาะสมยิ่งขึ้น 

มคอ.2 
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4864603     การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพทางคหกรรมศาสตร 2(1-2-3)  

                 Preparations for Field Experience in Home  

                 Economics 

                  การเตรียมความพรอมของผูเรียนกอนออกฝกประสบการณวิชาชีพ    

โดยฝ กทั กษะที่ ทํ าให เกิดความพรอมในการปฏิบั ติ งาน การเลือกสถาน

ประกอบการ    การบริหารงานคุณภาพ เทคนิคการเขียนรายงานและการนําเสนอ 

การพัฒนาบุคลิกภาพ และการพัฒนาคุณลักษณะที่เหมาะสมกับอาชีพ เปนตน 

         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     การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพทางคหกรรมศาสตร 2(1-2-3)  

                 Preparation for Field Experience in Home  

                 Economics 

                  ออกฝกประสบการณวิชาชีพ โดยฝกทักษะที่ทําใหเกิดความพรอม

ในการปฏิบัติงาน การเลือกสถานประกอบการ การบริหารงานคุณภาพ เทคนิค

การเขียนรายงานและการนําเสนอ การพัฒนาบุคลิกภาพ และการพัฒนา

คุณลักษณะที่เหมาะสมกับอาชีพ เปนตน  

                  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     การฝกประสบการณวิชาชีพทางคหกรรมศาสตร 1       3(320)  

                 Field Experience in Home Economics I 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 4864603 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพทาง 

                                  คหกรรมศาสตร 

                  การฝกปฏิบัติงานแบบมีสวนรวมในสถานประกอบการ ซ่ึงอาจเปน 

หนวยงานของรัฐและ/หรือเอกชน ผูเรียนไดเรียนรูการแกปญหาในการทํางาน        

การปรับตัวเขากับวัฒนธรรมองคกร และการนําความรูความสามารถรวบยอดจาก

การศึกษาตลอดหลักสูตรไปประยุกตใชอยางมีประสิทธิภาพ 

 

4864607   การฝกประสบการณวิชาชีพทางโภชนาการในโรงพยาบาล 3(320)  

               Nutritional Field Experience in Medical Health Care 

รายวิชาท่ีเรียนผานมากอน : 4864606 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพทาง 

                                  คหกรรมศาสตร 

Pre-requisite : 4864606 Preparations for Field Experience in    

                     Home Economics 

                       การฝกปฏิบัติงานแบบมีสวนรวมทางโภชนาการในโรงพยาบาล

และสถานบริการทางการแพทย ซ่ึงอาจเปนหนวยงานของรัฐและ/หรือเอกชน 

ผูเรียนไดเรียนรูการแกปญหาในการทํางาน การปรับตัวเขากับวัฒนธรรมองคกร 

เปล่ียนรหัสวิชา ชื่อ

วิชา และมีการปรับ

คําอธิบายรายวิชาให

มีความเหมาะสม

ยิ่งขึ้น 

มคอ.2 
177 
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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. 

และการนําความรูความสามารถรวบยอดจากการศึกษาตลอดหลักสูตรไป

ประยุกตใชอยางมีประสิทธิภาพ 

* ฝกแบบไมมีคาระดับคะแนน (P/F) ชวงภาคการศึกษาฤดูรอนของชั้นปที่ 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     การฝกประสบการณวิชาชีพทางคหกรรมศาสตร 2       3(320)  

                 Field Experience in Home Economics II 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 4864603 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพทาง 

                                  คหกรรมศาสตร 

                   การฝกปฏิบัติงานแบบมีสวนรวมในสถานประกอบการ ซ่ึงอาจเปน

หนวยงานของรัฐและ/หรือเอกชน ผูเรียนไดเรียนรูการแกปญหาในการทํางาน การ

ปรับตัวเขากับวัฒนธรรมองคกร และการนําความรูความสามารถรวบยอดจาก

การศึกษาตลอดหลักสูตรไปประยุกตใชอยางมีประสิทธิภาพ 

          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     การฝกประสบการณวิชาชีพทางอาหาร                   3(320) 

                 ในโรงแรมและภัตตาคาร 

                 Food Field Experience in Hotel and Restaurant 

รายวิชาท่ีเรียนผานมากอน : 4864606 การเตรียมฝกประสบการณวิชาชีพทาง 

                                  คหกรรมศาสตร 

Pre-requisite : 4864606 Preparations for Field Experience in    

                     Home Economics 

                       การฝกปฏิบัติงานแบบมีสวนรวมทางอาหารในรานอาหารและ

โรงแรม ซ่ึงอาจเปนหนวยงานของรัฐและ/หรือเอกชน ผู เรียนไดเรียนรูการ

แกปญหาในการทํางาน การปรับตัวเขากับวัฒนธรรมองคกร และการนําความรู

ความสามารถ รวบยอดจากการศึกษาตลอดหลักสูตรไปประยุกตใชอยางมี

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     การเตรียมความพรอมสหกิจศึกษา                           2(90)  

                 Cooperative Education Preparation 

                  กิจกรรมการเตรียมความพรอมของผูเรียนในการฝกสหกิจศึกษา 

โดยใหความรูเก่ียวกับหลักการ แนวคิด ระเบียบขอบังคับ และกระบวนการของ 

สหกิจศึกษา ความรูพื้นฐานและเทคนิคในการสมัครงาน ความรูพื้นฐานในการ

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     การเตรียมความพรอมสหกิจศึกษาทางคหกรรมศาสตร 2(1-2-3)   

                 Cooperative Education Preparation in Home  

                 Economics 

                   กิจกรรมการเตรียมความพรอมของผูเรียนในการฝกสหกิจศึกษา 

โดยใหความรูเก่ียวกับหลักการ แนวคิด ระเบียบขอบังคับ และกระบวนการของ 

สหกิจศึกษา ความรูพื้นฐานและเทคนิคในการสมัครงาน ความรูพื้นฐานในการ

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 ปรับหนวยกิต 

และคําอธิบาย

รายวิชาใหสอดคลอง

กับหลักสูตร 

179 
มคอ.2 
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หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2564 สาระการปรับปรุง 

7000490     สหกิจศึกษา                                                   6(640) 

                 Cooperative Education 

รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน : 7000390 การเตรียมความพรอมสหกิจศึกษา  

                  การฝกปฏิบัติงานในลักษณะพนักงานชั่วคราว สามารถจัดทํา

รายงาน นําเสนอความกาวหนา และผลสําเร็จของโครงงานที่ไดรับมอบหมาย 

เรียนรูการแกปญหาในการทํางาน การปรับตัวเขากับวัฒนธรรมองคกร และการนํา

ความรูความสามารถรวบยอดจากการศึกษาตลอดหลักสูตรไปประยุกตใชอยางมี

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 

รายวิชาท่ีเรียนผานมากอน : 4864609 การเตรียมความพรอมสหกิจศึกษา 

                                  ทางคหกรรมศาสตร  

Pre-requisite : 4864609 Cooperative Education Preparation in  

                     Home Economics  

                       การฝกปฏิบัติงานในลักษณะพนักงานชั่วคราว สามารถจัดทํา

รายงาน นําเสนอความกาวหนา และผลสําเร็จของโครงงานที่ไดรับมอบหมาย 

เรียนรูการแกปญหาในการทํางาน การปรับตัวเขากับวัฒนธรรมองคกร และการนํา

ความรูความสามารถรวบยอดจากการศึกษาตลอดหลักสูตรไปประยุกตใชอยางมี

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 ปรับหนวยกิต 

และคําอธิบาย

รายวิชาใหสอดคลอง

กับหลักสูตร 

มคอ.2 
180 
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ภาคผนวก ง 

คําสั่งแตงตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 
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ภาคผนวก จ 

ประวัติอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 
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ประวัติอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 

ลําดับท่ี 1  นางฐิติมาพร  ศรีรักษ (ช่ือ-สกุลเดิม นางสาวฐิติมาพร  หนูเนียม) 

ตําแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย  

ประวัติการศึกษา  

ระดับการศึกษา คุณวุฒิ – สาขาวิชา สถาบันการศึกษา ปท่ีสําเร็จการศึกษา 

ปริญญาโท วท.ม.คหกรรมศาสตร  

(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2553 

ปริญญาตร ี วท.บ.คหกรรมศาสตรทั่วไป

(เกียรตินิยมอันดับ 2) 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา 2550 

 

บทความวิจัย / บทความวิชาการ 

ฐิติมาพร  หนูเนียม, และวิภาวรรณ วงศสุดาลักษณ.  (2561).  การศึกษาระยะเวลาการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑขาวยํากรอบ. วารสารคหเศรษฐศาสตร, 61(3),  8 หนา, 61-68.  TCI(2). 

ฐิติมาพร  หนูเนียม, และวิภาวรรณ วงศสุดาลักษณ.  (2561).  อนุสิทธิบัตร เลขท่ี 14464.  กรุงเทพฯ:       

กรมทรัพยสินทางปญญา กระทรวงพาณิชย. 

 

การประชุมวิชาการ / สัมมนาทางวิชาการ 

ฐิติมาพร  หนูเนียม, จุฑามาศ  สุกดํา, และซะวานีย  หะมะ. (2562). ผลของการใชแปงสาคูและชนิด 

ของธัญพืชตอการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมกะละแม. รายงานสืบเนื่องการ 

ประชุมวิชาการระดับชาติดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4, วันที่  

7-8 กุมภาพันธ 2562 มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 11 หนา, 644-654. 

ฐิติมาพร หนูเนียม, รุงทิวา  เมืองบรรจง, และคอลิค  นิจิ. (2562).  ผลของการใชแปงสาคูตอการยอมรับ 

ของผูบริโภคที่มีตอทองมวนกรอบ. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติดาน 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4, วันที่ 7-8 กุมภาพันธ 2562  

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 8 หนา, 655-662. 

ฐิติมาพร  หนูเนียม, ประภัสสร  ออนประเสริฐ, และสโรชา  พลับจีน. (2562). ผลของการใชประเภท 

ของกะทิตอการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมผิงจากแปงสาคู. รายงานสืบเนื่อง 

การประชุมวิชาการระดับชาติดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4,  

วันที่ 7-8 กุมภาพันธ 2562 มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 9 หนา, 671-679. 
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ฐิติมาพร  หนูเนียม, นุรมา  มาม,ุ และฮูดัยบัฮ  มีนา. (2562). ผลของการทดแทนแปงสาลีดวยแปงสาคู 

และการเสริมงาดําตอการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอขนมกลีบลําดวน. รายงานสืบเนื่องการ 

ประชุมวิชาการระดับชาติดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4, วันที่  

7-8 กุมภาพันธ 2562 มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 10 หนา, 680-689. 

ฐิติมาพร  หนูเนียม, สาฝนะ ละหมิด, และชัญญา  วงคประเมษฐ. (2562). ผลของการใชแปงสาคู 

ทดแทนแปงมันสําปะหลังและการใชสารสกัดจากหญาหวานทดแทนนํ้าตาลตอการยอมรับของ 

ผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนมบาบิ่นเพือ่สุขภาพ. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการ 

ระดับชาติดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4, วันที่ 7-8 กุมภาพันธ  

2562 มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 10 หนา, 286-295 

ฐิติมาพร  หนูเนียม, คอลิค  นิจ,ิ และรุงทิวา  เมืองบรรจง. (2561). การประยุกตใชแปงสาคูในผลิตภัณฑ 

ทองมวนกรอบ. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการเครือขายวิจัยสถาบันอุดมศึกษา 

ท่ัวประเทศ ครั้งท่ี 12, 27-29 พฤษภาคม 2561 โรงแรมธรรมรินทรธนา จังหวัดตรัง. 8 หนา,  

1213-1220.  

ฐิติมาพร  หนูเนียม, ฮูดัยบัฮ  มีนา, และนุรมา  มามุ. (2561). การประยุกตใชแปงสาคูในผลิตภัณฑ 

ขนมกลีบลําดวนจากแปงสาคูเสริมงาดํา. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการเครือขายวิจัย 

สถาบันอุดมศึกษาท่ัวประเทศ ครั้งท่ี 12, 27-29 พฤษภาคม 2561 โรงแรมธรรมรินทรธนา  

จังหวัดตรัง. 8 หนา, 1195-1203.  

ฐิติมาพร  หนูเนียม, สาฝนะ ละหมิด, และชัญญา  วงศประเมษฐ. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑ       

ขนมบาบิ่นจากแปงสาคูเพื่อสุขภาพ. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการเครือขายวิจัย 

สถาบันอุดมศึกษาท่ัวประเทศ ครั้งท่ี 12, 27-29 พฤษภาคม 2561 โรงแรมธรรมรินทรธนา  

จังหวัดตรัง. 8 หนา, 1163-1170.  

ฐิติมาพร  หนูเนียม, จุฑามาศ, สุกดํา และซะวานีย  หะมะ. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑขนม 

กาละแมจากแปงสาคู. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ ดานวิทยาศาสตรและ 

เทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 3 ขับเคลื่อนวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีสูนวัตกรรม  

สรางมูลคา เพ่ือความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน, วันที่ 11-12 กุมภาพันธ 2561 มหาวิทยาลัย 

ราชภัฏยะลา. 7 หนา, 765-771. 

ฐิติมาพร หนูเนียม, ประภัสสร ออนประเสริฐ, และสโรชา พลับจีน. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑขนมผิง 

จากแปงสาคู. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ ดานวิทยาศาสตรและ 

เทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 3 ขับเคลื่อนวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีสูนวัตกรรม  

สรางมูลคา เพ่ือความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน,วันที่ 11-12 กุมภาพันธ 2561 มหาวิทยาลัยราชภัฏ 

ยะลา. 7 หนา, 772-778. 
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ฐิติมาพร  หนูเนียม, และวิภาวรรณ  วงศสุดาลักษณ. (2559). การประยุกตใชแปงขาวสังขหยดใน 

 ผลิตภัณฑขนมกลีบลําดวน. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งท่ี 6  

การศึกษาและวัฒนธรรมเพ่ือการพัฒนาทองถ่ิน, 15-16 สิงหาคม 2559 มหาวิทยาลัยราชภัฏ 

สงขลา. 9 หนา, 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. 

 

ประสบการณการสอน (รายวิชาท่ีสอน) 

1. โภชนาการ 

2. อาหารและโภชนาการ 

3. อาหารบําบัดโรค 

4. หลักการจัดอาหารเฉพาะโรค 

5. การจัดเลี้ยงอาหารและเครื่องด่ืม 

6. ขนมไทย 

7. อาหารวาง 
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ประวัติอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 

ลําดับท่ี 2                  นางทัศนา  ศิริโชติ 

ตําแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย 

ประวัติการศึกษา  
 

ระดับการศึกษา คุณวุฒ–ิสาขาวิชา สถาบันการศึกษา ปท่ีสําเร็จการศึกษา 

ปริญญาเอก ค.ด.อุดมศึกษา จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 2549 

ปริญญาโท ศศ.ม.คหกรรมศาสตรศึกษา มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 2534 

ปริญญาตร ี กศ.บ.คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

ประสานมิตร 

2527 

 

การประชุมวิชาการ / สัมมนาทางวิชาการ 

ทัศนา  ศิริโชติ.  (2561).  การพัฒนาผลิตภัณฑแยมจําปาดะ.  รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการ 

ระดับชาติ เครือขายวิจัยอุดมศึกษาท่ัวประเทศ ครั้งท่ี 12 สานพลังเครือขายอุดมศึกษา เพ่ือ 

ความมั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืน.  27-29 พฤษภาคม 2561 โรงแรมธรรมรินทรธนา ตรัง. 7 หนา,  

1149-1155. 

พรชัย  พุทธรักษ, และทัศนา  ศิริโชติ. (2560).  ความรูเรื่องโภชนาการ พฤติกรรมการบริโภค และภาวะ 

โภชนาการของผูพิการทางสายตา ในสมาคมคนตาบอดจังหวัดสงขลา.  รายงานสืบเนื่องการ 

ประชุมทางวิชาการระดับชาติ ครั้งท่ี 55 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, สาขาสงเสริม 

การเกษตรและคหกรรมศาสตร,  55(1),  8 หนา,  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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ประสบการณการสอน (รายวิชาท่ีสอน) 

1. ระเบียบวิธีวิจัยทางคหกรรมศาสตร 

2. พัฒนาการครอบครัวและเด็ก 

3. การจัดการทรัพยากรครอบครัว 

4. ผาและเสนใย 

5. สัมมนาอาหารและโภชนาการ 

6. อาหารและโภชนาการเบื้องตน 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



201 มคอ.2   

ประวัติอาจารยผูรับผิดชอบหลักสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 

ลําดับท่ี 3  นายพรชัย  พุทธรักษ 

ตําแหนงทางวิชาการ ผูชวยศาสตราจารย  

ประวัติการศึกษา 

ระดับการศึกษา คุณวุฒิ – สาขาวิชา สถาบันการศึกษา ปท่ีสําเร็จการศึกษา 

ปริญญาโท ศศ.ม.คหกรรมศาสตรศึกษา 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: กรมทรัพยสินทางปญญา  

กระทรวงพาณิชย. 

พรชัย  พุทธรักษ.  (2560).  อนุสิทธิบัตร เลขท่ี 14856.  กรุงเทพฯ: กรมทรัพยสินทางปญญา  

กระทรวงพาณิชย. 

พรชัย  พุทธรักษ.  (2560). ความสัมพันธระหวางสัมพันธภาพในครอบครัว กับความคาดหวัง  

ความวิตกกังวลในการเรียน และการเผชิญปญหาของนักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา.  

วารสารคหเศรษฐศาสตร, 60(1),  10 หนา, 67-76.  TCI(2). 

พรชัย  พุทธรักษ, และดํารงคเกียรติ  ศรีเทพ.  (2559).  คุณภาพชีวิตของนักเรียนมัธยมศึกษาในพื้นที่

สามจังหวัดชายแดนภาคใต.  วารสารคหเศรษฐศาสตร, 59(2),  8 หนา, 47-56.  TCI(2). 

 

การประชุมวิชาการ / สัมมนาทางวิชาการ 

พรชัย พุทธรักษ, ดีซอน หมาดงะ, และอัสมา ฤทธิดาหวี. (2562). ผลของการเสริมนํ้าใบยานางใน 

ผลิตภัณฑเสนพาสตาทดแทนแปงสาลีดวยแปงสาคู. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการ 

ระดับชาติดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4, วันที่ 7-8 กุมภาพันธ  

2562 มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 10 หนา, 738-747. 

พรชัย พุทธรักษ, สุทธิดา  โพธ์ิโพน, และรัตนมณี  พุฒซอน. (2562). ผลของการทดแทนแปงสาลีดวย 

แปงสาคูในผลิตภัณฑหมั่นโถว. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติดาน 

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4, วันที่ 7-8 กุมภาพันธ 2562  

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 8 หนา, 243-250. 
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พรชัย พุทธรักษ, กฤตยา  บุญสุวรรณ, วนิดา  วงศพลาย, และสุธิตา  แสงทอง. (2562). ผลของการ 

ทดแทนแปงสาลีดวยแปงสาคูในผลิตภัณฑพายสังขยา. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการ 

ระดับชาติดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4, วันที่ 7-8 กุมภาพันธ  

2562 มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 10 หนา, 233-242. 

พรชัย พุทธรักษ,  พีรณัฐ อรุณพงษพิทักษ, และสุธิดา ชัยรัตนวงศ. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑ 

แปงพิซซาจากแปงสาคู. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ ดานวิทยาศาสตร 

และเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 3, วันที่ 11-12 กุมภาพันธ 2561. 7 หนา, 779-785. 

พรชัย พุทธรักษ, ดีซอน หมาดงะ, และอัสมา ฤทธิดาหวี. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑพาสตาจาก 

แปงสาคู. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

เครือขายภาคใต ครั้งท่ี 3, วันที่ 11-12 กุมภาพันธ 2561. 7 หนา, 786-792. 

พรชัย  พุทธรักษ, และทัศนา  ศิริโชติ. (2560). ความรูเรื่องโภชนาการ พฤติกรรมการบริโภค และภาวะ 

โภชนาการของผูพิการทางสายตา ในสมาคมคนตาบอดจังหวัดสงขลา. รายงานสืบเนื่องการ 

ประชุมทางวิชาการระดับชาติ ครั้งท่ี 55 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, สาขาสงเสริม

การเกษตรและคหกรรมศาสตร, วันที่ 31 มกราคม - 3 กุมภาพันธ 2560 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 8 หนา, 985-992. 

 

ประสบการณการสอน (รายวิชาท่ีสอน) 

1. ขนมไทย 

2. อาหารไทย       

3. อาหารยุโรป 

4. หลักการประกอบอาหาร 

5. การแกะสลักผักและผลไม 

6. อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ 

7. การจัดเลี้ยงอาหาร 

8. การเตรียมฝกประสบการณทางคหกรรมศาสตร 

9. การสุขาภิบาลอาหารและการควบคุมคุณภาพอาหาร 

10. ความรูเกี่ยวกับคหกรรมศาสตรและการบริหารจัดการ 
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ลําดับท่ี 4  นางสาวสุรียพร  กังสนันท 

ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย 

ประวัติการศึกษา 

ระดับการศึกษา คุณวุฒิ – สาขาวิชา สถาบันการศึกษา ปท่ีสําเร็จการศึกษา 

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 นุยไฉน, ซาฟยา อารงค, และสุรียพร กังสนันท. (2562). การประยุกตใชแปงเมล็ดจําปาดะ

ทดแทนแปงสาลีบางสวนในผลิตภัณฑบัตเตอรเคก. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการ

ระดับชาติ ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4. วันที่ 7-8 กุมภาพันธ 

2562 มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 10 หนา, 275 – 285. 

ธัญญาเรศ โตะเหล็ม, วาฮีดะห อารง, และสุรียพร กังสนันท. (2562). ผลการเสริมใยอาหารจากผง

เปลือกกลวยนํ้าวาตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของบราวน่ีจากแปงสาคู. รายงานสืบเนื่อง

การประชุมวิชาการระดับชาติ ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4. 

วันที่ 7-8 กุมภาพันธ 2562 มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 9 หนา, 251-260. 

มูฮิมบะ มะกาแล, นุษรีย อารีเพ็ญ, และสุรียพร กังสนันท. (2562). การยอมรับและพฤติกรรมของ

ผูบริโภคตอผลิตภัณฑบราวน่ีกรอบจากถ่ัวเขียวเพาะงอก. รายงานสืบเนื่องการประชุม

วิชาการระดับชาติ ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4. วันที่ 7-8 

กุมภาพันธ 2562 มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 8 หนา, 720 -728. 
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ศาสตรา สุวรรณรัตน, ชุติมา รัตนภูม,ิ และสุรียพร กังสนันท. (2562). การศึกษาการยอมรับของผูบริโภค

ตอผลิตภัณฑขนมดอกจอกจากแปงสาคู. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ  

ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4. วันที่ 7-8 กุมภาพันธ 2562 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 8 หนา, 690 – 698. 

อาตีกะห  มูเซะ, อลิสา ลางะ, และสุรียพร กังสนันท. (2562). การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอ

ผลิตภัณฑขนมปะการังจากแปงสาคูรสเครื่องแกงมัสมั่น. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการ

ระดับชาติ ดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 4. วันที่ 7-8 กุมภาพันธ 

2562 มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา. 8 หนา, 729 – 737. 

ชุติมา รัตนภูมิ, ศาสตรา สุวรรณรัตน, และสุรียพร กังสนันท. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑขนม

ดอกจอกแปงสาคู. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติดานวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีเครือขายภาคใต ครั้งท่ี 3 ขับเคลื่อนวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีสูนวัตกรรม 

สรางมูลคา เพ่ือความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน, วันที่ 11-12 กุมภาพันธ 2561 มหาวิทยาลัย 

ราชภัฏยะลา. 6 หนา, 793 – 798. 

สุรียพร กังสนันท, ธัญญาเรศ โตะเหล็ม, และวาฮีดะห อารง. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑบราวน่ีจาก

แปงสาคู. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการเครือขายวิจัยสถาบันอุดมศึกษาท่ัวประเทศ 

ครั้งท่ี 12. 27-29 พฤษภาคม 2561 โรงแรมธรรมรินทรธนา จังหวัดตรัง. 7 หนา, 1156-1162. 

สุรียพร กังสนันท, นุษรีย อารีเพ็ญ, และมูฮิมบะ มะกาแล. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑบราวน่ีกรอบ

จากแปงถ่ัวเขียวเพาะงอกทดแทนแปงสาลี. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการเครือขาย

วิจัยสถาบันอุดมศึกษาท่ัวประเทศ ครั้งท่ี 12. 27-29 พฤษภาคม 2561 โรงแรมธรรมรินทร

ธนา จังหวัดตรัง. 8 หนา, 1283-1290. 

สุรียพร กังสนันท, อลิสา ลางะ, และอาตีกะห มูเซะ. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑขนมปะการังจาก 

แปงสาคูทดแทนแปงขาวเหนียวบางสวนรสเครื่องแกงมัสมั่น. รายงานสืบเนื่องการประชุม
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ประสบการณการสอน (รายวิชาท่ีสอน) 

1. อาหารเพื่อสุขภาพ 

2. สุขาภิบาลอาหารและการควบคุมคุณภาพอาหาร 

3. สัมมนาทางคหกรรมศาสตร 

4. ปญหาพิเศษอาหารและโภชนาการ 

5. การแปรรูปและการถนอมอาหาร 
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6. คนควาทดลองอาหารและโภชนาการ 

7. การพัฒนาผลิตภัณฑและการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 
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ประวัติอาจารยผูรับผิดชอบหลกัสูตรและอาจารยประจําหลักสูตร 

 

ลําดับท่ี 5  นางสาวสิริมาภรณ  วัชรกุล 

ตําแหนงทางวิชาการ อาจารย  

ประวัติการศึกษา  

  

ระดับการศึกษา คุณวุฒิ – สาขาวิชา สถาบันการศึกษา ปท่ีสําเร็จการศึกษา 

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).  

การคัดแยกแบคทีเรียผลิตพอลีไฮดรอกซีอัลคาโนเอตจากดินบริเวณที่มีการปนเปอนนํ้ามันใน

จังหวัดสงขลา.วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีมหาวิทยาลัยราชภัฏบุรีรัมย, 3(1),  

14 หนา, 91-104. TCI(2). 

Watcharakul, S., Röther, W., Birke, J., Umsakul, K., Hodgson, B., & Jendrossek, D. (2016). 

Biochemical and spectroscopic characterization of purified Latex Clearing Protein 

(Lcp) from newly isolated rubber degrading Rhodococcusrhodochrous strain RPK1 

reveals novel properties of Lcp. BMC Microbiology,  16(92), 13 pages, 1-13.  

Scopus (Impact Factor 3.287). 

 

การประชุมวิชาการ / สัมมนาทางวิชาการ 

ฟาริดา  เล็กเกลี้ยง, อาซือนะ  บูเกะเจะล,ี และสิริมาภรณ  วัชรกุล.  (2561).  การคัดแยกจุลินทรียที่ม ี

ความสามารถในการยอยสลายนํ้ามันหลอลื่นพื้นฐานจากปโตรเลียมปนเปอนบริเวณทาเรือ 

นํ้าลึกสงขลา.รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏ

นครศรีธรรมราช ครั้งท่ี 4 “วิจัยและนวัตกรรมเพ่ือการพัฒนาชุมชนทองถ่ินอยางยั่งยืน”. 

21-22 มิถุนายน 2561 มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช. 12 หนา, 119-130. 
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the Latex Clearing Protein from Rhodococcusrhodochrous (LcpRr).15th 

International Symposium on Biopolymers (ISBP2016).26-28 September 2016. 

Madrid, Spain. 3 pages, 26-28.  
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Clearing Protein (Lcp) from Rhodococcusrhodochrous RPK1.Annual.  Conference 

2016 of the Association for General and Applied Microbiology (VAAM).13 – 16 

March 2016. Jena, Germany.  16 pages, 1-16. 

 

ประสบการณการสอน (รายวิชาท่ีสอน) 

1. จุลชีววิทยา 

2. จุลชีววิทยาทั่วไป 

3. ปฏิบัติการจุลชีววิทยา 

4. พันธุศาสตรของจุลินทรีย 

5. ภาษาอังกฤษสําหรับชีววิทยาประยุกต 

6. วิจัยทางจุลชีววิทยา 

7. ชีววิทยาเพื่อคุณภาพชีวิต 

8. อนุกรมวิธานของจุลินทรีย 

9. ชีววิทยาของเห็ดรา 

10. โพรโทซัววิทยา 

11. สัมมนาทางจุลชีววิทยา 

12. สรีรวิทยาของจุลินทรีย 

13. นิเวศวิทยาของจุลินทรีย 
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