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คํานํา 

เกณฑ�มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 เป�นเกณฑ�ท่ีปรับปรุงข้ึนเพ่ือพัฒนา
หลักสูตรสําหรับการผลิตบัณฑิตระดับอุดมศึกษาท่ีเหมาะสมกับพลวัตของโลกท่ีเปลี่ยนแปลงไปอย1าง
รวดเร็วโดยมีเจตนารมณ�ให5เกณฑ�มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558 รองรับ                   
การบริหารจัดการหลักสูตรให5ได5คุณภาพตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห1งชาติ และ
ตามจุดเน5นของแต1ละสาขาวิชา 

หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร� (หลักสูตรปรับปรุง                  
พ.ศ. 2560) ฉบับนี้ เป�นหลักสูตรท่ีได5ปรับปรุงให5สอดคล5องกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห1งชาติ 
ฉบับท่ี 12 (พ.ศ. 2560-2564) และเกณฑ�มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2558                
มุ1งเน5นผลิตมหาบัณฑิตทางคหกรรมศาสตร�ท่ี มีคุณธรรม จริยธรรม  มีความรู5ความสามารถ                            
มีทักษะในการวิเคราะห� วิจัยอย1างเป�นระบบ และเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการพัฒนาและประยุกต�กรรมวิธี
ทางคหกรรมศาสตร�ในการแก5ปCญหาร1วมกับภาครัฐและเอกชนท่ีสอดคล5องกับการพัฒนา                       
ด5านวิทยาศาสตร�และเทคโนโลยี  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร� หวังเป�นอย1างยิ่งว1า หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต               
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร� (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) ฉบับนี้ จะสามารถนําไปใช5ในการผลิต
มหาบัณฑิตทางคหกรรมศาสตร�ท่ีมีคุณภาพ  ตรงตามความต5องการภาครัฐและเอกชน   

 
 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร� 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ข 

สารบัญ 
หน�า 

 

คํานํา ก 
สารบัญ ข 
หมวดท่ี 1  ข5อมูลท่ัวไป  1 
หมวดท่ี 2  ข5อมูลเฉพาะของหลักสูตร 5 
หมวดท่ี 3  ระบบการจัดการศึกษา การดําเนินการ และโครงสร5างของหลักสูตร 6 
หมวดท่ี 4  ผลการเรียนรู5 กลยุทธ�การสอนและการประเมินผล 28 
หมวดท่ี 5  หลักเกณฑ�ในการประเมินผลนักศึกษา  37 
หมวดท่ี 6  การพัฒนาคณาจารย�  39 
หมวดท่ี 7  การประกันคุณภาพหลักสูตร      40 
หมวดท่ี 8  การประเมินผลและปรับปรุงการดําเนินการของหลักสูตร 44 
 
ภาคผนวก 

 
 

ภาคผนวก  ก   ข5อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
ว1าด5วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา                                    

47 

ภาคผนวก  ข   ข5อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ว1าด5วยการเทียบโอนผลการเรียน 

75 

ภาคผนวก  ค   ตารางสรุปการปรับปรุงหลักสูตร 83 
ภาคผนวก  ง   ประวัติและผลงานของอาจารย�ผู5รับผิดชอบหลักสูตร 

และอาจารย�ประจําหลักสูตร 
95 

ภาคผนวก  จ   ประวัติและผลงานของอาจารย�ประจํา 103 
ภาคผนวก  ฉ   คณะกรรมการจัดทําหลักสูตร 107 



รายละเอียดของหลักสูตร 
หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต   สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2560 
 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา                  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
วิทยาเขต/คณะ                          คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   ศูนย์โชติเวช 
 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
1.รหัสและชื่อหลักสูตร 
 รหัสหลักสูตร 25491941102799 
 ภาษาไทย  คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  
 ภาษาอังกฤษ Master of Home Economics Program in Home Economics 
 
2.ชื่อปริญญา 
 ชื่อเต็ม (ไทย):  คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 
 ชื่อย่อ (ไทย):   คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
 ชื่อเต็ม (อังกฤษ):   Master of Home Economics (Home Economics) 
 ชื่อย่อ (อังกฤษ):   M.H.E. (Home Economics) 
 
3. วิชาเอก 
 -  
 
4. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
 36  หน่วยกิต 
 
5. รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ 
หลักสูตรระดับปริญญาโท 2 ปี 

5.2 ประเภทของหลักสูตร 
- 

5.3 ภาษาที่ใช้ 
ภาษาไทย และ/หรือภาษาอังกฤษ   

5.4 การรับเข้าศึกษา 
รับนักศึกษาไทย และนักศึกษาต่างชาติ 

5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน 
เป็นหลักสูตรของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครโดยเฉพาะ 

5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 
ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 

มคอ.2 
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6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 
       หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2560 
   สภาวิชาการ ให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่   8/2560  วันที่ 7 มิถุนายน 2560      
   สภามหาวิทยาลัย ให้ความเห็นชอบหลักสูตร ในการประชุมครั้งที่  6/2560  วันที่ 20 มิถุนายน 2560      
            ใช้เปิดสอนในภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2560 
 
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน 
 หลักสูตรมีความพร้อมเผยแพร่คุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาโท    
คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ในปีการศึกษา 2560 
 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
 8.1  ผู้ประกอบการในธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 
    8.2  ผู้บริหารในองค์กรที่มีการใช้ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ทั้งในภาครัฐ รัฐวิสาหกิจ และเอกชน 
 8.3  ที่ปรึกษาทางคหกรรมศาสตร์ 
 8.4  อาจารย์/นักวิชาการ/นักวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
 8.5  พนักงานในหน่วยงานเอกชนและราชการในองค์กรที่เกี่ยวข้องด้านคหกรรมศาสตร์ 
 
9.  ช่ือ เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ที ่ ชื่อ-นามสกุล 
(เลขประจ าตัวบัตร

ประชาชน) 

ต าแหน่ง
ทาง

วิชาการ 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/วิชาเอก จากสถาบันการศึกษา 
พ.ศ. 

1 นางอมรรัตน์  
เจริญชัย  
X-XXXX-XXXXX-XX-X   

ศาสตรา
จารย์ 

Ph.D. 
 
M.Sc. 
 
B.Sc.  

 

Foods and Nutrition  
 
Foods and Nutrition 
 
Foods Technology 

The Ohio State 
University, U.S.A., 1962 
The Ohio State 
University, U.S.A., 1960 
The Ohio State 
University, U.S.A., 1958 
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10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ ศูนย์โชติเวช มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร    
 

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

 จากทิศทางของแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560 -2564) พบว่า 
ประเทศไทยยังคงประสบสภาวะแวดล้อมและบริบทของการเปลี่ยนแปลงต่างๆ ที่อาจก่อให้ เกิดความเสี่ยง 
ทั้งจากภายในและต่างประเทศ อาทิ กระแสการเปิดเศรษฐกิจเสรี ความท้าทายของเทคโนโลยีใหม่ๆ             
การเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุ การเกิดภัยธรรมชาติที่รุนแรง  ประกอบกับสภาวการณ์ด้านต่างๆ ทั้งเศรษฐกิจ 
สังคม ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมของประเทศในปัจจุบันที่ยังคงประสบปัญหาในหลายด้าน เช่น 
ปัญหาการผลิต   ความสามารถในการแข่งขัน  คุณภาพการศึกษา  ความเหลื่อมล้้าทางสังคม เป็นต้น ท้าให้
มีความจ้าเป็นที่หน่วยงาน องค์กร ที่ เกี่ยวข้องต้องยึดกรอบแนวคิดและหลักการในการวางแผน             
การด้าเนินงาน  เพ่ือสนองตอบทิศทางของแผนพัฒนาเศรษฐกิจดังกล่าว  โดยการ (1) น้อมน้าและ
ประยุกต์ใช้หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง  (2)  ให้คนเป็นศูนย์กลางของการพัฒนาอย่างมีส่วนร่วม     
(3) มีการสนับสนุนและส่งเสริมแนวคิดการปฏิรูปประเทศ  (4) มีการพัฒนาสู่ความม่ันคง มั่งคั่ง ยั่งยืน สังคม
อยู่ร่วมกันอย่างมีความสุข  

 

ที ่ ชื่อ-นามสกุล 
(เลขประจ าตัวบัตร

ประชาชน) 

ต าแหน่ง
ทาง

วิชาการ 

คุณวุฒิ สาขาวิชา/วิชาเอก จากสถาบันการศึกษา 
พ.ศ. 

2 นางนวลแข   
ปาลิวนิช    
X-XXXX-XXXXX-XX-X   

รอง
ศาสตรา
จารย์ 

M.S. 
 
กศ.บ. 

Home Economics  
Education 
การอาชีวศึกษา 

Florida State University, 
U.S.A., 1967 
วิทยาลัยวิชาการศึกษา 
ประสานมิตร, 2507   

3 นางน้อมจิตต์   
สุธีบุตร    
X-XXXX-XXXXX-XX-X   

อาจารย์ ปร.ด. 
 
วท.ม. 
 
วท.บ. 
 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
อาหาร 
เทคโนโลยีชีวภาพ 
 
อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 
2559 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 
2544 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์, 
2541 

4 นางชญาภัทร์   
กี่อาริโย 
X-XXXX-XXXXX-XX-X   

ผู้ช่วย
ศาสตรา
จารย์ 

บธ.ด. 
 
 
คศ.ม. 
 
คศ.บ. 

การพัฒนาธุรกิจอุตสาหกรรม
และทรัพยากรมนุษย์ 
 
คหกรรมศาสตร์ 
 
อาหารและโภชนาการ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี    
พระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 
2558 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
2536 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล, 
2528 
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   การเข้าสู่ Digital Economy ของประเทศไทย โดยการน้าเอาเทคโนโลยีดิจิทัลเข้ามาใช้เพ่ือเพ่ิม
ประสิทธิภาพ และสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลผลิตมวลรวมของประเทศให้ทันกับโลกในยุคปัจจุบัน ตั้งแต่ 
Knowledge Economy หรือ เศรษฐกิจบนพ้ืนฐานของความรู้ และ Creative Economy ที่วางเป้าหมาย
ในการเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ ให้กับสินค้าและการบริการผ่านทางนวัตกรรมและความคิดสร้างสรรค์  จึง
ต้องมีการเน้นการปฎิรูปการศึกษาให้เยาวชนไทยมีความสามารถทางด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมากขึ้น 
มีพ้ืนฐานของงานวิจัยและพัฒนาการทางด้านเทคโนโลยีสารสนเทศ พัฒนาให้มีการใช้ซอฟแวร์ที่ผลิต
ภายในประเทศ ผลักดันให้ประเทศไทยเป็นศูนย์กลางของนักพัฒนาซอฟแวร์ทั่วโลก  โดยผลิตบุคลากรที่มี
ความสามารถทางด้านสื่ออิเล็กทรอนิกส์  ให้สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงทางด้านเทคโนโลยีในปัจจุบัน 

11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
  ประเทศไทยเริ่มเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุ  คนวัยท้างานลดลง  ส่งผลให้มีการขาดแคลนแรงงานใน
ประเทศ และมีการเคลื่อนย้ายแรงงานต่างด้าวมากขึ้น  นอกจากนี้ มีความต้องการสินค้าและบริการที่เหมาะ
กับผู้สูงอายุมากขึ้น นับเป็นโอกาสอย่างมากส้าหรับประเทศไทยที่จะพัฒนาด้านธุรกิจและลงทุนด้านการค้า
และบริการ ด้านการท่องเที่ยว ที่พักอาศัย การให้บริการสุขภาพในรูปแบบต่างๆ รวมทั้งเป็นโอกาสของ
แรงงานไทยในการไปท้างานในประเทศที่พัฒนาแล้ว 
 การปรับเปลี่ยนด้านเทคโนโลยีและนวัตกรรมที่รวดเร็ว  ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในรูปแบบ
การผลิตและการค้าที่มีการใช้ เทคโนโลยีมาช่วยในการเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต   การพาณิชย์
อิเล็กทรอนิกส์กลายมาเป็นรูปแบบการค้าที่มีบทบาทมากข้ึน   มีการยกระดับกระบวนการผลิตแบบอัตโนมัติ
ไปสู่การใช้เทคโนโลยีที่ผสมผสานระหว่างอินเทอร์เน็ตกับการเชื่อมอุปกรณ์และเครื่องมือต่างๆ เช่น 
โทรศัพท์มือถือ รถยนต์ ตู้เย็น โทรทัศน์ และอ่ืนๆ เข้าด้วยกัน  เพ่ือผลิตสินค้าตามความต้องการของผู้บริโภค
รายบุคคลมากยิ่งขึ้น  
 
12. ผลกระทบจากข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

12.1 การพัฒนาหลักสูตร 
  ผลกระทบของสถานการณ์ ภายนอกต่อการพัฒนาหลักสูตรคหกรรมศาตรมหาบัณฑิต     

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  เป็นสาขาวิชาที่มุ่งเน้นการพัฒนาคุณภาพชีวิต โดยใช้ทรัพยากรครอบครัว          
อย่างมีประสิทธิภาพ คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  ตระหนักถึ ง                    
การเปลี่ยนแปลงจากการเข้าสู่  Digital Economy ของประเทศไทย การปรับเปลี่ยนด้านเทคโนโลยี                    
และนวัตกรรมที่รวดเร็ว  ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในรูปแบบการผลิตและการค้าที่มีการใช้เทคโนโลยี            
มาช่วยในการเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต โดยการพัฒนาหลักสูตรและจัดการเรียนการสอนที่เปิดโอกาส            
ให้ผู้เรียนสามารถเลือกแผนการเรียนที่เหมาะสม  เพ่ือให้เกิดการจัดการความรู้ทั้งทางทฤษฎีและปฏิบัติ         
ที่สามารถน้าไปประยุกต์ใช้ได้ในสถานการณ์จริง และเน้นด้านการวิจัยซึ่งเป็นพื้นฐานของการเพ่ิมองค์ความรู้  
และวิทยาการใหม่ๆ ในการประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและเศรษฐกิจ  ซึ่งอยู่
ภายใต้กระบวนการบริหารจัดการทรัพยากรที่ดี มีจริยธรรมและจรรยาบรรณในวิชาชีพทั้งต่อตนเองและ
สังคม ซึ่งจะน้าไปสู่การสร้างภูมิคุ้มกันและความเข้มแข็งต่อผลกระทบและความเสี่ยงจากวิกฤตเศรษฐกิจ 

12.2  ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
  สถานการณ์การเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ การพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม  มีผลกระทบต่อ

พันธกิจของมหาวิทยาลัยและคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  ที่มุ่งผลิตมหาบัณฑิตที่มีคุณภาพและ              
ความต้องการของสังคม จึงต้องมีการจัดการศึกษาที่มุ่งเน้นวิชาชีพบนพ้ืนฐานด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีที่มีคุณภาพและมีความสามารถในการแข่งขันในโลกอาชีพ  พัฒนางานวิจัย สร้างองค์ความรู้      
ทางวิชาการและความคิดสร้างสรรค์ที่เป็นประโยชน์ต่อสังคม  
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13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของมหาวิทยาลัย 
 
 13.1  กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืน 
    -  
 13.2  กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้ภาควิชา/หลักสูตรอื่นต้องมาเรียน 
    -  
 13.3  การบริหารจัดการ 
  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   โดยคณบดีแต่ งตั้ งคณะกรรมการบ ริหารหลักสูตร                
คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  และมอบหมายให้หัวหน้าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ เป็นผู้รับผิดชอบหลัก   
เพ่ือบริหารและจัดการเรียนการสอน อย่างเป็นอิสระ ขึ้นตรงต่อคณบดี  โดยพิจารณาวางแผนร่วมกับ
อาจารย์ผู้ รับผิดชอบหลักสูตร  ในการพิจารณาเกี่ยวกับการจัดการเรียนการสอน  ได้แก่ การจัด                 
แผนการเรียนการสอนตลอดหลักสูตร  การพิจารณาผู้สอนรายวิชาให้สอดคล้องกับเนื้อหารายวิชานั้นๆ               
การสอบวิทยานิพนธ์และการศึกษาค้นคว้าอิสระ  การประกันคุณภาพระดับปริญญาโทของสาขาวิชา                      
คหกรรมศาสตร์  รวมทั้งการศึกษาดูงานในหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับหลักสูตร   
 

หมวดที่ 2  ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
1.1 ปรัชญา 
 มุ่งผลิตมหาบัณฑิตที่มีคุณภาพ มีความรู้ความสามารถในวิชาชีพบนพ้ืนฐานวิทยาศาสตร์เทคโนโลยี 

และนวัตกรรม  สามารถพัฒนาคุณภาพชีวิตตนเอง ครอบครัว และชุมชน โดยใช้ทรัพยากรอย่างมี
ประสิทธิภาพ   

1.2 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
1.2.1 เพ่ือผลิตมหาบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม ความมีระเบียบวินัย ความซื่อสัตย์สุจริต ความ

รับผิดชอบต่อตนเอง ครอบครัวและสังคม รวมทั้งมีเจตคติต่อวิชาชีพของตนในทางท่ีดี 
1.2.2 เพ่ือผลิตมหาบัณฑิตด้านคหกรรมศาสตร์ที่มีความรู้ความสามารถ และทักษะในการวิเคราะห์ 

วิจัย สร้างองค์ความรู้และพัฒนาปรับปรุงตนเองอย่างต่อเนื่อง 
1.2.3 เพ่ือผลิตมหาบัณฑิตที่เป็นผู้น้าทางวิชาการด้านคหกรรมศาสตร์ที่มีความเชี่ยวชาญและ

สามารถประยุกต์กรรมวิธีทางคหกรรมศาสตร์ในการแก้ปัญหาร่วมกับภาครัฐและภาคเอกชน  ให้สอดคล้อง
กับการพัฒนาด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีของประเทศ 

1.2.4 เพ่ือผลิตมหาบัณฑิตที่มีศักยภาพในการประกอบอาชีพทางธุรกิจ  มีความเป็นมืออาชีพ  
ประพฤติปฎิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพอย่างเคร่งครัด 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
 

แผนพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
 ปรับปรุงหลักสูตร           

คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิตให้มี
มาตรฐานตามท่ี สกอ.ก้าหนด 

 พัฒนาหลักสูตรคหกรรมศาสตร-
มหาบัณฑิต ตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิที่ก้าหนด 

 ติดตามประเมินผลหลักสูตรอย่าง
สม่้าเสมอ 

 เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 
 รายงานผลการประเมินหลักสูตร 

 ปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้อง
กับความต้องการของ
อุตสาหกรรมและการ
เปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยี 

 ติดตามการเปลี่ยนแปลงใน 
ความต้องการของผู้ประกอบการ
ด้านคหกรรมศาสตร์ 

 รายงานผลการประเมินความพึง
พอใจในการใช้มหาบัณฑิตของ
สถานประกอบการ 

 ความพึงพอใจในทักษะ ความรู้ 
   ความสามารถในการท้างานของ  
   มหาบัณฑิต 
 รายงานความก้าวหน้าในวิชาชีพ

ของผู้ส้าเร็จการศึกษา 
 
 

หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 

1. ระบบการจัดการศึกษา 
1.1 ระบบ 
  การจัดการศึกษาเป็นแบบระบบทวิภาค ข้อก้าหนดต่าง ๆ เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 หมวดที่  1 ข้อ 7               
(ภาคผนวก ก) 
 1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
  การจัดการเรียนการสอนภาคฤดูร้อน  ให้เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร 
 1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
  ไม่มี  
 
2. การด าเนินการหลักสูตร 
 2.1 วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 
  ภาคการศึกษาท่ี 1   เดือนมิถุนายน-ตุลาคม 
  ภาคการศึกษาท่ี 2  เดือนพฤศจิกายน-มีนาคม 
  ภาคการศึกษาฤดูร้อน  เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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 2.2 คุณสมบัติผู้เข้าศึกษา 
  2.2.1 ส้าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี  หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต ทุกสาขาวิชา                       
หรือสาขาวิชาที่เกี่ยวข้องจากสถาบันการศึกษาในหรือต่างประเทศ ที่ได้รับการรับรองมาตรฐานจาก ก.พ. 
หรือส้านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา โดยมีคะแนนเฉลี่ยไม่ต่้ากว่า 2.50 หรือจากการพิจารณา           
ของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
  2.2.2 เป็นผู้มีประสบการณ์การท้างานที่เกี่ยวข้องกับงานทางคหกรรมศาสตร์อย่างน้อย 1 ปี หรือ
จากการพิจารณาของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
       การคัดเลือกผู้เข้าศึกษา  
  การคัดเลือกนักศึกษา เป็นตามระเบียบการคัดเลือกบุคคลเข้าศึกษาต่อระดับบัณฑิตศึกษาของ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  
 2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
  นักศึกษามีความรู้ด้านสถิต ิ การวิจัย และภาษาอังกฤษ ไม่เพียงพอ  
 

 2.4 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
  ในกรณีที่พบว่านักศึกษาแรกเข้า มีปัญหาข้อ 2.3  นักศึกษาต้องปรับพ้ืนฐานตามดุลพินิจของคณะ
กรรมการบริหารหลักสูตรเห็นสมควร  และให้เรียนรายวิชาปรับพ้ืนฐาน เพ่ือเสริมสร้างความรู้และความ
เข้าใจให้กับนักศึกษา 
 

 2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี (ภาคสมทบ) 
   

จ านวนนักศึกษา จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 
2560 2561 2562 2563 2564 

ชั้นปีที่ 1 20 20 20 20 20 
ชั้นปีที่ 2 - 20 20 20 20 

รวม 20 40 40 40 40 
คาดว่าจะจบการศึกษา - 20 20 20 20 

 
2.6 งบประมาณตามแผน 
  2.6.1 งบประมาณรายรับ ภาคสมทบ (หน่วย: บาท) 

รายละเอียดรายรับ ปีงบประมาณ 
2560 2561 2562 2563 2564 

ค่าบ้ารุงการศึกษา  
ค่าลงทะเบียนเรียน และ  
ค่าสนับสนุนการจัดการเรียน 
การศึกษาแบบเหมาจ่าย 

1,600,000.00 3,200,000.00 3,200,000.00 3,200,000.00 3,200,000.00 

เงินงบประมาณแผ่นดิน - - - - - 

รวมรายรับ 1,600,000.00 3,200,000.00 3,200,000.00 3,200,000.00 3,200,000.00 
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2.6.2 งบประมาณรายจ่าย  ภาคสมทบ (หน่วย : บาท)   
หมวดเงิน ปีงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 
ก. งบด าเนินการ      

1. ค่าใช้จ่ายบุคลากร - - - - - 

2. ค่าใช้จ่ายด้าเนินงาน  
(ไม่รวมข้อ 3 และข้อ 4) 

595,000.00 1,190,000.00 1,190,000.00 1,190,000.00 1,190,000.00 

3. ทุนการศึกษา - - - - - 

4. รายจ่ายระดับมหาวิทยาลัย 320,000.00 640,000.00 640,000.00 640,000.00 640,000.00 

(รวม ก) 915,000.00 1,830,000.00 1,830,000.00 1,830,000.00 1,830,000.00 

ข. งบลงทุน      
ค่าครุภัณฑ์ - - - - - 

(รวม ข) - - - - - 
               รวม (ก) + (ข) 915,000.00 1,830,000.00 1,830,000.00 1,830,000.00 1,830,000.00 

 

 หมายเหตุ: งบลงทุนใช้ร่วมกับระดับปริญญาตรี 
 
2.7  ระบบการศึกษา 
 ระบบการศึกษาเป็นแบบชั้นเรียน และเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 (ภาคผนวก ก) 
 
2.8  การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชา และการลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันอุดมศึกษา 
  เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน 
พ.ศ. 2559 (ภาคผนวก ข)  
 
3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
 3.1 หลักสูตร 
 หลักสูตรประกอบด้วยการศึกษารายวิชาและการท้าวิทยานิพนธ์ หรือการศึกษารายวิชาและ
ท้าการศึกษาค้นคว้าอิสระ รวมทั้งสอบประมวลความรู้เมื่อศึกษาครบตามหลักสูตร ซึ่งแบ่งออกได้เป็น                 
2 แผนการศึกษา คือ 

1.  แผน ก แบบ ก2 ประกอบด้วยการศึกษารายวิชาและวิทยานิพนธ์ รวมทั้งสอบประมวลความรู้ 
2.  แผน ข ประกอบด้วยการศึกษารายวิชาและการค้นคว้าอิสระ รวมทั้งสอบประมวลความรู้               

ผู้เข้าศึกษาต้องเลือกศึกษาวิชาให้สอดคล้องกับแผนการศึกษาแต่ละแผน และมีจ้านวนหน่วยกิตไม่น้อยกว่า             
ที่ก้าหนดไว้ 
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  3.1.1 จ านวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตร  36 หน่วยกิต 
  3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร 

1) แผนการศึกษาแผน ก แบบ ก2 คือ การศึกษารายวิชาและการท้าวิทยานิพนธ์ รวมทั้งการ   
สอบประมวลความรู้ ดังนี้ 

  1.  วิชาบังคับ    15 หน่วยกิต 
   2.  วิชาเลือก      9 หน่วยกิต 
   3.  วิทยานิพนธ์    12 หน่วยกิต 
 2)  แผนการศึกษาแผน ข คือ กาศึกษารายวิชาและการท้าการศึกษาค้นคว้าอิสระ รวมทั้งการ   

สอบประมวลความรู้ ดังนี้ 
   1.  วิชาบังคับ    15 หน่วยกิต 
   2.  วิชาเลือก    15 หน่วยกิต 
   3.  การศึกษาค้นคว้าอิสระ    6 หน่วยกิต 

   -    รหัสวิชา 
         รหัสวิชาประกอบด้วยตัวภาษาอังกฤษและตัวเลขรวมกันจ้านวน  9  ตัว   ดังนี้ 
 
AA X XX X X XX   ชื่อวิชา (ภาษาไทย ภาษาอังกฤษ)                   นก. (ท-ป-น) 
                      ล้าดับวิชาในกลุ่ม (01-99)                                       ชั่วโมงศึกษานอกเวลา 
                               ชั้นปีที่ควรศึกษา                                                   ชั่วโมงปฏิบัติ 
                              กลุ่มวิชา                                                             ชั่วโมงทฤษฎี 
                               สาขาวิชา                  หน่วยกิต 
   ระดับการศึกษา    

คณะ 
       
รหัสคณะ   HE คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   
    (Faculty of  Home Economics Technology) 
รหัสสาขาวิชา  01 สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
ระดับการศึกษา    1 อนุปริญญา   2 ปริญญาตรี 
     3 ประกาศนียบัตรบัณฑิต  4 ปริญญาโท 
     5 ประกาศนียบัตรบัณฑิตชั้นสูง 6 ปริญญาเอก  
กลุ่มวิชาเอก    1 กลุ่มวิชาบังคับ   2 วิทยานิพนธ์ 
     3 การศึกษาค้นคว้าอิสระ  4 – 9 กลุ่มวิชาเลือก 
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  3.1.3  รายวิชา 
   1) วิชาบังคับ 15 หน่วยกิต ประกอบด้วย 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE4011101 ทัศนมิติทางคหกรรมศาสตร์ 

(Perspectives in Home Economics) 
3(3-0-6) 

HE4011102 เทคโนโลยีสารสนเทศและนวัตกรรมทางคหกรรมศาสตร์ 
(Information Technology and Innovation in Home Economics) 

3(3-0-6) 

HE4011103 การวิจัยเชิงทดลองทางคหกรรมศาสตร์ 
(Experimental Research in Home Economics) 

3(3-0-6) 

HE4011104 การวิจัยเชิงคุณภาพทางคหกรรมศาสตร์ 
(Qualitative Research in Home Economics) 

3(3-0-6) 

HE4011105 สัมมนาคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย 
  (Seminar on Contemporary Home Economics) 

3(3-0-6) 

   

  2) วิทยานิพนธ์ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

HE4012201 วิทยานิพนธ์ 
(Thesis) 

12 

 

  3) การศึกษาค้นคว้าอิสระ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

HE4013201 การศึกษาค้นคว้าอิสระ 
(Independent  Study) 

6 

 

  4) วิชาเลือก    
       ส้าหรับแผน ก แบบ ก2 ให้เลือกเรียนไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต/แผน ข ให้ เลือก              
ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต จากวิชาต่อไปนี้  
   4.1) กลุ่มวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและสิ่งทอ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE4014101 การสร้างสรรค์และวิเคราะห์แบบตัด 

(Pattern Creativity and Analysis)   
3(2-2-5) 

HE4014102 ภูมิปัญญาผ้าไทยและผ้าอาเซียน 
 (Thai Fabric Wisdom and ASEAN Fabrics) 

3(3-0-6) 

HE4014103 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกาย 
(Clothing Products Development) 

3(2-2-5) 

HE4014104 เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์เพ่ือการออกแบบสิ่งทอ 
(Computer Technology for Textiles Design)  

3(2-2-5) 

HE4014105 เสื้อผ้าส้าหรับบุคคลที่มีความต้องการพิเศษ 
(Clothing for People of Special Needs) 

3(2-2-5) 



11 

 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE4014106 เทคโนโลยีการย้อมสีสิ่งทอ 

(Textile Dyeing Technology) 
3(2-2-5) 

HE4014107 นวัตกรรมและเทคโนโลยีด้านสิ่งทอ 
 (Textile Innovation and Technology) 

3(3-0-6) 

HE4014108 การวิเคราะห์แนวโน้มแฟชั่นเครื่องแต่งกาย 
(Clothing Fashion Trends Analysis) 

3(3-0-6) 

HE4014109 การจัดการธุรกิจแฟชั่นและสิ่งทอ 
(Fashion and Textile Business Management) 

3(3-0-6) 

 

  4.2) กลุ่มวิชาอาหารและโภชนาการ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

HE4015101 ระบบการจัดการด้านโภชนาการในโรงพยาบาล 
(Nutrition Management Systems in Hospitals) 

3(3-0-6) 

HE4015102 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือโภชนาการ 
(Nutritious Food Products Development) 

3(3-0-6) 

HE4015103 การประเมินภาวะทางโภชนาการ 
(Nutritional Assessment) 

3(3-0-6) 

HE4015104 วิทยาศาสตร์การเตรียมและการประกอบอาหาร 
(Science of Food Preparation and Cookery) 

3(3-0-6) 

HE4015105 เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร 
(Food Processing Technology) 

3(3-0-6) 

HE4015106 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการประเมินทางประสาทสัมผัส 
(Food Products Development and Sensory Evaluation) 

3(2-2-5) 

HE4015107 การจัดการความปลอดภัยอาหาร  
(Food Safety Management) 

3(3-0-6) 

   

   4.3) กลุ่มวิชาธุรกิจอาหาร 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

HE4016101 การจัดการธุรกิจการให้บริการอาหาร 
(Food Service Business Management) 

3(3-0-6) 

HE4016102 การจัดการทรัพยากรมนุษย์ทางคหกรรมศาสตร์ 
(Human Resources Management in Home Economics) 

3(3-0-6) 

HE4016103 เศรษฐศาสตร์ธุรกิจอาหาร 
(Food Business Economics) 

3(3-0-6) 

HE4016104 การเงินและการบัญชีในธุรกิจอาหาร 
(Finance and Accounting in Food Business) 

3(3-0-6) 

HE4016105 การประเมินผลทางธุรกิจอาหาร 
(Food Business Evaluation) 

3(3-0-6) 



12 

 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE4016106 ธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ 

(Healthy Food Business) 
3(3-0-6) 

HE4016107 นวัตกรรมธุรกิจอาหาร 
(Food Business Innovation) 

3(3-0-6) 

   

                 4.4) กลุ่มวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

HE4017101 กลยุทธ์การจัดตั้งธุรกิจขนาดย่อมทางคหกรรมศาสตร์ 
(Strategies of Starting Small Business in Home Economics) 

3(3-0-6) 

HE4017102 การวิเคราะห์และพัฒนาการออกแบบศิลปะพ้ืนบ้าน 
(Analysis and Development of Folk Art Design) 

3(2-2-5) 

HE4017103 การประยุกต์คอมพิวเตอร์เพ่ืองานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
(Computer Application for Home Economics Research) 

3(3-0-6) 

HE4017104 การพัฒนาผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์ในระดับอุตสาหกรรม 
(Industrial Craft Products Development) 

3(3-0-6) 

HE4017105 การออกแบบเชิงสร้างสรรค์ทางคหกรรมศาสตร์ 
(Creative Design for Home Economics)  

3(3-0-6) 

HE4017106 การบริหารงานพัฒนาการเด็กก่อนวัยเรียน 
(Management of Preschool Child Development) 

3(3-0-6) 

HE4017107 ศิลปะสร้างสรรค์ส้าหรับเด็ก 
(Creative Art for Children) 

3(2-2-5) 

HE4017108 การจัดการงานบริบาลผู้สูงอายุ 
(Elderly Care Management) 

3(3-0-6) 

 
 3.1.4 แผนการศึกษา  
  1) แผน ก แบบ ก2 หน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า   36 หน่วยกิต 

ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
HE4011101 ทัศนมิติทางคหกรรมศาสตร์ 3 3 0 6 
HE4011102 เทคโนโลยีสารสนเทศและนวัตกรรม

ทางคหกรรมศาสตร์ 
3 3 0 6 

HE4011103 การวิจัยเชิงทดลองทาง 
คหกรรมศาสตร์ 

3 3 0 6 

HE4011104 การวิจัยเชิงคุณภาพทาง 
คหกรรมศาสตร์ 

3 3 0 6 

รวม 12 12 0 24 
ชั่วโมง / สัปดาห์ = 12 
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ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
HE4011105 สัมมนาคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย 3 3 0 6 
HE401xxxx วิชาเลือก  (1) 3 x x x 
HE401xxxx วิชาเลือก  (2) 3 x x x 
HE401xxxx วิชาเลือก  (3) 3 x x x 

รวม 12 x x x 
ชั่วโมง / สัปดาห์  = xx 

 

ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
HE4012201 วิทยานิพนธ์ 6 - - - 

รวม 6 - - - 
 

 

ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

HE4012201 วิทยานิพนธ์ 6 - - - 
รวม 6 - - - 

 
 

2) แผน ข  หน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า  36 หน่วยกิต 

ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
HE4011101 ทัศนมิติทางคหกรรมศาสตร์ 3 3 0 6 
HE4011102 เทคโนโลยีสารสนเทศและนวัตกรรม

ทางคหกรรมศาสตร์ 
3 3 0 6 

HE4011103 การวิจัยเชิงทดลองทาง 
คหกรรมศาสตร์ 

3 3 0 6 

HE4011104 การวิจัยเชิงคุณภาพทาง 
คหกรรมศาสตร์ 

3 3 0 6 

รวม 12 12 0 24 
ชั่วโมง / สัปดาห์ = 12 
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ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
HE4011105 สัมมนาคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย 3 3 0 6 
HE401xxxx วิชาเลือก  (1) 3 x x x 
HE401xxxx วิชาเลือก  (2) 3 x x x 
HE401xxxx วิชาเลือก  (3) 3 x x x 

รวม 12 x x x 
ชั่วโมง / สัปดาห์ = xx 

 

ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
HE401xxxx วิชาเลือก  (4) 3 x x x 
HE401xxxx วิชาเลือก  (5) 3 x x x 
HE4013201 การศึกษาค้นคว้าอิสระ 3 - - - 

รวม 9 x x x 
ชั่วโมง / สัปดาห์  = xx 

 

ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศึกษาด้วย

ตนเอง 
HE4013201 การศึกษาค้นคว้าอิสระ 3 - - - 

รวม 3 - - - 
 
 
 3.1.5 ค าอธิบายรายวิชา     

1. วิชาบังคับ 

HE4011101  ทัศนมิติทางคหกรรมศาสตร์     3(3-0-6) 
   Perspectives in Home Economics 

 หลักการของคหกรรมศาสตร์ พัฒนาการครอบครัวและเด็ก การจัดการทรัพยากร
ครอบครัวและชุมชน  การจัดการด้านอาหารและโภชนาการ  สิ่งทอเครื่องนุ่งห่มและสิ่งประดิษฐ์  เศรษฐกิจ
สร้างสรรค์  และเครื่องทุ่นแรงส้าหรับงานบ้าน  พัฒนาการและผลกระทบของการเปลี่ยนแปลงที่มีต่องาน 
คหกรรมศาสตร์ 

 Principles of Home Economics; family and child development; 
family and community resources management; foods and nutrition management; textiles, 
apparel and crafts; creative economy and energy saving tools for housework; development 
and impact of changes on Home Economics 
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HE4011102  เทคโนโลยีสารสนเทศและนวัตกรรมทางคหกรรมศาสตร์  3(3-0-6) 
 Information Technology and Innovation  
 In Home Economics 
 เทคโนโลยีสารสนเทศทางคหกรรมศาสตร์  การสื่อสารและนวัตกรรม การสื่อสาร

ข้อมูลและระบบการเชื่อมกับอินเทอร์เน็ต  นวัตกรรมที่เกี่ยวข้องกับคหกรรมศาสตร์  การประยุกต์ระบบ
เทคโนโลยีสารสนเทศกับการจัดการนวัตกรรม  การออกแบบและการจัดการธุรกิจทางคหกรรมศาสตร์ 
   Information technology in Home Economics; communication and 
innovation; data communication and Internet connecting system; innovation relating to 
Home Economics; application of information technology system to innovation 
management; Home Economics business design and management 
 

HE4011103  การวิจัยเชิงทดลองทางคหกรรมศาสตร์     3(3-0-6) 
   Experimental Research in Home Economics 

 ระเบียบวิธีวิจัยเชิงการทดลองทางคหกรรมศาสตร์  การวิเคราะห์ปัญหาเพ่ือ
ก้าหนดหัวข้องานวิจัย วิธีรวบรวมข้อมูลเพ่ือการวางแผนการวิจัย  เทคนิควิธีการก้าหนดตัวอย่าง แผนการ
วิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว  แผนการวิเคราะห์ความแปรปรวนในบล็อก  การวิเคราะห์แปลผล          
และการอภิปรายผลการวิจัย  การใช้โปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติและการแปลความหมาย  

 Experimental Research methodology in Home Economics; problem 
analysis for research topic identification; data collection for research planning; sampling 
techniques, one-way analysis of variance; randomized complete block design;                  
data analysis, conclusion and result discussion; use of statistical package and interpretating 
statistical results 

 
HE4011104  การวิจัยเชิงคุณภาพทางคหกรรมศาสตร์     3(3-0-6) 
   Qualitative Research in Home Economics 

   ระเบียบวิจัยเชิงคุณภาพทางคหกรรมศาสตร์  การออกแบบวิจัย   การวิเคราะห์
สถิติ การส้ารวจ  การสุ่มตัวอย่าง  การสัมภาษณ์เชิงลึก  การสนทนากลุ่ม  การวิเคราะห์เนื้อหา  การเขียน
รายงานและการตีพิมพ์ 

   Qualitative research methodology in Home Economics; research 
design; statistical analysis; survey; random sampling; indepth interview; group discussion; 
content analysis; writing and publishing research   

 
HE4011105  สัมมนาคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย     3(3-0-6) 

 Seminar on Contemporary Home Economics 
 กระบวนการจัดสัมมนา รูปแบบการจัดสัมมนา  การน้าเสนอรายบุคคล               

และอภิปรายกลุ่ม ในหัวข้อที่เก่ียวข้องกับพัฒนาการทางคหกรรมศาสตร์ 
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Seminar process; types of seminar; individual presentation and group 
discussion in topics related to Home Economics development 

 
2. วิทยานิพนธ์  

HE4012201  วิทยานิพนธ์                  12 หน่วยกิต
   Thesis 

  การศึกษาค้นคว้า วิจัย  ส้ารวจ  อันเป็นส่วนหนึ่ งของการศึกษาที่ เกี่ยวข้อง           
กับงานคหกรรมศาสตร์หรือสาขาที่เกี่ยวข้อง  โดยเขียนวิทยานิพนธ์ภายใต้การก้ากับดูแลของอาจารย์ที่
ปรึกษา  และผ่านความเห็นชอบของคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ที่ได้รับการแต่งตั้ง 

  Study, research, survey as a study related to Home Economics or 
related fields; writing thesis under the supervision of an advisor and getting approval of the 
appointed thesis committee 

 
3.  การศึกษาค้นคว้าอิสระ  
 

HE4013201  การศึกษาค้นคว้าอิสระ              6 หน่วยกิต 
   Independent Study 

  การศึกษาค้นคว้า  เขียนรายงาน และน้าเสนอผลงานการศึกษาค้นคว้าอิสระ            
ในรูปแบบของงานวิจัยหรือโครงงานที่ผ่านการพิจารณาภายใต้การก้ากับดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา  และผ่าน
ความเห็นชอบของคณะกรรมการสอบการศึกษาค้นคว้าอิสระที่ได้รับการแต่งตั้ง 

  Independent study, writing and presentation of independent study 
under the supervision of an advisor and getting approval of the appointed independent 
study committee 

 
 4. วิชาเลือก  

4.1 กลุ่มวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและสิ่งทอ 

HE4014101  การสร้างสรรค์และวิเคราะห์แบบตัด  3(2-2-5) 
 Pattern Creativity and Analysis  
 แนวคิดและแรงบันดาลใจในการสร้างสรรค์แบบตัด  การวิเคราะห์แบบตัด               

การระบุปัญหาและแนวทางแก้ไขปัญหาแบบตัด  การท้าแบบตัด  การตัดเย็บชุดจากการสร้างสรรค์แบบตัด
ตามแนวโน้มแฟชั่น 

 Concept and inspiration for pattern creativity; pattern analysis; 
problem identification and solution for pattern problems; pattern making;                       
clothing construction from created pattern following fashion trend 
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HE4014102  ภูมิปัญญาผ้าไทยและผ้าอาเซียน  3(3-0-6) 
 Thai Fabric Wisdom and ASEAN Fabrics 
 ประวัติศาสตร์และที่มาของภูมิปัญญา  วัฒนธรรมวิถีชี วิตและสิ่ งทอไทย              

เทคนิคการทอ  ลวดลายและเอกลักษณ์ของผ้าทอพ้ืนเมืองในภูมิภาคต่างๆของไทย  สิ่งทอและการแต่งกาย
ประจ้าชาติของประเทศสมาชิกอาเซียน  การบูรณาการวัฒนธรรมผ้าชนเผ่าในกลุ่มประเทศสมาชิกอาเซียน  

 History and origin of wisdom; Thai way of living and textiles; weaving 
techniques; patterns and uniquness of fabrics woven in different regions of Thailand; 
textiles and national costumes of ASEAN countries; Integration of tribal fabric in ASEAN 
member countries   

 
HE4014103  การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกาย  3(2-2-5) 

 Clothing Products Development 
  การออกแบบเสื้อผ้า  วิธีการวิเคราะห์แบบ  การพัฒนาและการปรับแต่งผลิตภัณฑ์
เครื่องแต่งกาย   การผสมผสานการใช้วัสดุและนวัตกรรมใหม่  การสร้างคอลเลคชั่นสินค้าแฟชั่น           
เครื่องแต่งกาย   ระบบโซ่อุปทานและรูปแบบธุรกิจของสถานประกอบการแฟชั่น  
  Clothing design; pattern analysis; development and adaptation of 
clothing products, combination of material usage and new innovation; creation of a 
fashion collection of costumes; supply chain and business model of fashion enterprises  
 
HE4014104  เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์เพื่อการออกแบบส่ิงทอ  3(2-2-5) 

 Computer Technology for Textiles Design  
 การใช้คอมพิวเตอร์ในการออกแบบลายทอ  ลายถัก  ลายพิมพ์  การบันทึก

ลวดลายจากผ้าและน้ามาใช้ในการออกแบบ  ระบบการค้นคว้า  การซื้อขายหรือบริการผ่านระบ บ
อิเล็กทรอนิกส์  

 Computer usage in textiles design, knitting, printing pattern;                  
making data record of fabric patterns and application to textiles design; searching systems, 
trading or service via the Internet   

 
HE4014105  เสื้อผ้าส าหรับบคุคลที่มีความต้องการพิเศษ  3(2-2-5) 

 Clothing for People with Special Needs 
 ประเภทของบุคคลที่มีความต้องการพิเศษ  การวิเคราะห์กายภาพ  หลักการ

ออกแบบเฉพาะกลุ่ม  การท้าแบบตัด การดัดแปลงแบบตัด  เทคนิคการตัดเย็บและการตกแต่งเสื้อผ้า             
การใช้เครื่องเกาะเกี่ยว  การตัดเย็บเสื้อผ้าส้าหรับบุคคลที่มีความต้องการพิเศษ 

 Types of persons with special needs; physical analysis; principles of 
design for specific groups; pattern making;  pattern modification; sewing techniques and 
decorative clothing; use of fastening; clothing construction for people with special needs 
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HE4014106  เทคโนโลยีการย้อมสีสิ่งทอ       3(2-2-5) 
 Textile Dyeing Technology 
 การย้อมสีสิ่งทอ    ประเภทสีย้อมและสารช่วยย้อม   คุณสมบัติการติดสีของ         

เส้นใย การเตรียมสิ่งทอส้าหรับการย้อมสี   เทคโนโลยีการย้อม  การดูแลรักษาสิ่งทอย้อมสี  
 Textile dyeing; types of dye and coloring agents; properties of fabrics 

in dye fastness; textile preparation for dyeing; dyeing technology; care and maintenance of 
dyed textiles 

 
HE4014107  นวัตกรรมและเทคโนโลยีด้านสิ่งทอ  3(3-0-6) 
   Textile Innovation and Technology 

 ประเภทของนวัตกรรมและเทคโนโลยีสิ่งทอ นวัตกรรมนาโนเทคโนโลยี นวัตกรรม
สิ่งทอสีเขียว เทคโนโลยีการผลิตเส้นใย เส้นด้าย และผืนผ้า แนวโน้มความต้องการใช้ประโยชน์นวัตกรรม
และเทคโนโลยีสิ่งทอ  
                       Types of innovation and textile. technology; innovation nano 
technology innovative eco textiles; fiber, yarn and fabric production technolog, trends of 
demand in utilizing innovation and technology of textiles 
 
HE4014108  การวิเคราะห์แนวโน้มแฟชั่นเครื่องแต่งกาย  3(3-0-6) 

 Clothing Fashion Trends Analysis 
 การวิเคราะห์แนวโน้มแฟชั่นในเรื่องรูปแบบ  สี  ลวดลายและวัตถุดิบเพ่ืองาน

แฟชั่น วิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค และคู่แข่งทางการค้าเพ่ือน้าเสนอแนวโน้มแฟชั่นเครื่องแต่งกาย 
 Fashion trend analysis related to style, color, pattern and raw 

materials for fashion show; consumer behavior and commercial competitives analysis for 
presentation of fashion trends  

 
HE4014109 การจัดการธุรกิจแฟชั่นและสิ่งทอ     3(3-0-6) 

 Fashion and Textile Business Management  
  กระบวนการผลิต  การออกแบบระบบการจัดการ  การก้าหนดงบประมาณจัดซื้อ  
การวางแผนการจัดการธุรกิจแฟชั่นและสิ่งทอ   กลยุทธ์การตลาดและการกระจายสินค้า  การจัดตั้งร้านค้า
และการตลาดดิจิทัลด้านแฟชั่นและสิ่งทอ 

 Production process, management system design, setting purchasing 
budget; business management planning for fashion and textiles; strategies of marketing 
and goods distribution; establishment of stores and digital marketing in fashion and textiles 
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 4.2 กลุ่มวิชาอาหารและโภชนาการ 
 

HE4015101 ระบบการจัดการด้านโภชนาการในโรงพยาบาล   3(3-0-6) 
  Nutrition Management Systems in Hospitals 

 การจัดอาหารในโรงพยาบาล  นักโภชนาการและนักก้าหนดอาหาร  การบริหาร
จัดการอาหารในโรงพยาบาล  การผลิต  การควบคุมและการประเมินผล  ระบบการประกันคุณภาพ             
การจัดการอาหารในโรงพยาบาล  โปรแกรมการบริหารจัดการด้วยคอมพิวเตอร์ 
  Managing Food Management in hospitals; role and responsibility of 
nutritionist and dietitians; administration of food management in hospitals; production, 
control and evaluation; quality assurance system; management of food service; computer 
programs for administration in hospitals 
 
HE4015102 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อโภชนาการ    3(3-0-6) 

 Nutritious Food Product Development    
 สถานการณ์ด้านโภชนาการ  ผลิตภัณฑ์อาหารและโภชนาการเพ่ือสุขภาพ             

การพัฒนาอาหารเพ่ือสุขภาพ  การแปรรูปและการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร  การเปลี่ยนแปลงระหว่าง
การเก็บรักษา  ผลิตภัณฑ์อาหาร  กฎหมายอาหาร  
  Nutrition situation, food product and nutrition for health, 
development of food for health; processing and quality control of food product; changes 
of food product during storage; food laws  
 
HE4015103 การประเมินภาวะทางโภชนาการ     3(3-0-6) 

 Nutritional Assessment 
 การประเมินภาวะโภชนาการ  บทบาทของสารอาหารต่อร่างกาย  ระบาดวิทยา

ทางด้านโภชนาการ  โรคและการกระจายทางด้านอาหาร  ปัญหาและแนวทางแก้ไขทางโภชนาการ  การติดตาม
และเฝ้าระว้งปัญหาทางโภชนาการ   

 Nutritional assessment; role of nutrients in the body; nutritional 
epidemiology; diseases and their spreading through food; nutritional problems and 
solutions; nutritional monitoring 

 
HE4015104 วิทยาศาสตร์การเตรียมและการประกอบอาหาร   3(3-0-6) 

 Science of Food  Preparation and Cookery  
 วิทยาศาสตร์การอาหาร  องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร  ปัจจัยที่มีผลในการ

คัดเลือกและการเตรียมวัตถุดิบ  การประกอบอาหาร   คุณภาพของอาหาร 
 Food science; chemical composition of food; factors affacting the 

selection and preparation of raw materials; cookery; quality of food  
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HE4015105 เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร    3(3-0-6) 
 Food Processing Technology 
 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร  ผลของการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร  ระบบการเก็บ

รักษาและคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร  การยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่ออาหารแปรรูป  ผลกระทบของการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์อาหารในระบบอุตสาหกรรม 

 Food processing technology; effects of food processing; storage 
system and quality of food products; consumers'acceptance of processed foods; impact of 
food processing on the industrial system. 

 
HE4015106 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการประเมินทางประสาทสัมผัส 3(2-2-5) 

 Food Product Development and Sensory Evaluation 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  พฤติกรรมผู้บริโภค  ผลิตภัณฑ์อาหารส้าหรับบุคคล

ที่มีความต้องการพิเศษ  กฎหมายที่เกี่ยวข้อง  การประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารทางประสาทสัมผัส  
 Food product development; consumer behavior; food products for 

individuals with special needs; food laws; sensory evaluation of food products 
 

HE4015107 การจัดการความปลอดภัยอาหาร     3(3-0-6) 
 Food Safety Management 
 ระบบความปลอดภัยในการผลิตอาหาร  อันตรายทางอาหาร  สุขาภิบาลอาหาร        

การปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร  การประเมินการจัดการความปลอดภัยอาหาร 
 Safety system in food production; food hazard; food sanitation; good 

practice in food production; assessment of food safety management  
 
4.3 กลุ่มวิชาธุรกิจอาหาร 

 
HE4016101 การจัดการธุรกิจการให้บริการอาหาร          3(3-0-6) 
  Food Service Business Management 

 การจัดบริการอาหาร ระบบปฎิบัติการในสถานประกอบการ มาตรฐานเมนู          
การผลิตอาหารด้วยเทคโนโลยีที่ทันสมัย  การเก็บรักษาอาหาร สุขาภิบาลอาหาร  การจัดการและพัฒนา
ด้านบุคลากรและงบประมาณ 

 Food service operation; operating system in food service 
establishments; standard menu; food production with modern technology, food storage; 
food sanitation; human resource management and budget management 
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HE4016102   การจัดการทรัพยากรมนุษย์ทางคหกรรมศาสตร์    3(3-0-6)
   Human Resources Management in Home Economics  

  การจัดการทรัพยากรมนุษย์   การวางแผนทรัพยากรมนุษย์ทางคหกรรมศาสตร์         
การสรรหาและการคัดเลือกบุคลากร  การประเมินผลการปฏิบัติงานทางคหกรรมศาสตร์  การพัฒนา  
ทรัพยากรมนุษย์ ระบบสารสนเทศส้าหรับทรัพยากรมนุษย์  กฎหมายที่เกี่ยวข้องการจัดการทรัพยากรมนุษย์       
  Human resources management; human resources planning in Home 
Economics; recruitment and personnel selection; performance evaluation in Home 
Economics; human resources development; information system for human resources; laws 
related to human resources management 
 
HE4016103   เศรษฐศาสตร์ธุรกิจอาหาร     3(3-0-6) 
   Food Business Economics  

  แนวคิดเกี่ยวกับเศรษฐศาสตร์ธุรกิจอาหาร  การตลาดธุรกิจอาหารในประเทศไทย
และต่างประเทศ  การพยากรณ์และการตัดสินใจทางธุรกิจอาหาร  ต้นทุน  รายรับ และก้าไรในธุรกิจอาหาร   
การก้าหนดราคาในตลาดธุรกิจอาหาร  เทคโนโลยีกับธุรกิจอาหาร  นโยบายส่งเสริมธุรกิจอาหาร 

  Concepts of food business economics; marketing of food business in 
Thailand and abroad; forecasting and decision making in food business, food costs, income 
and profit in food business; pricing in food business markets; technology in food business; 
food business promotion policy  

 
HE4016104  การเงินและการบัญชีในธุรกิจอาหาร    3(3-0-6) 
  Finance and Accounting in Food Business 

 โครงสร้างการวางแผนการลงทุน การเงิน และแหล่งเงินทุน การจัดการการลงทุน
และการเงิน กระบวนการทางการเงินส้าหรับผู้ประกอบการ  รายงานการลงทุนและการเงิน การวิเคราะห์ 
และการพยากรณง์บการลงทุนและการเงิน  งบประมาณเงินทุนและจรรยาบรรณทางการเงิน 

 Investment and finance planning structure; sources of funding; 
investment and finance management; financing for entrepreneurs; investment and 
financial reporting; investment and financial analysis and forecasting; budget and ethics in 
finance 

 
HE4016105  การประเมินผลทางธุรกิจอาหาร     3(3-0-6) 
  Food Business Evaluation 

 การประเมินผลทั่วไปทางธุรกิจอาหาร  การประเมินความเสี่ยงในการบริหารความ
ต่อเนื่องทางธุรกิจ  การประเมินผลการปฏิบัติงานบุคลากร  การวิ เคราะห์และการก้าหนดเกณฑ์การ
ประเมินผลกระทบต่อธุรกิจอาหาร    การควบคุมและประเมินผลการด้าเนินงาน   การประยุกต์ใช้เทคนิค
การประเมินทางธุรกิจอาหาร   

 
 



22 

 

 

General assessment of food business; risk assessment of business continuity 
management; evaluation of personnel performance; impact analysis and criteria for 
assessing impact on food business; control and performance evaluation; application of 
techniques to assess food businesses  

 
HE4016106  ธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ      3(3-0-6) 
  Healthy Food Business  

 ขอบเขตธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพ  การบริหารและการวางแผนธุรกิจอาหารเพ่ือ
สุขภาพ  การด้าเนินงานและกลยุทธ์การตลาดธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพ   การวิเคราะห์โอกาส อุปสรรค จุด
แข็ง และจุดอ่อนของธุรกิจ  การประเมินความเป็นไปได้ของธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ              

 Scope of healthy food business; management and planning of 
healthy food business planing; operations and marketing strategies of healthy food 
business; SWOT analysis and feasibility study of healthy food businesses    

 
HE4016107  นวัตกรรมธุรกิจอาหาร      3(3-0-6)
  Food Business Innovation 

 การบูรณาการเทคโนโลยีและนวัตกรรมธุรกิจอาหาร  การจัดการนวัตกรรมอาหาร  
การพัฒนาผลิตภัณฑ์สู่การแข่งขันทางการตลาด  การสร้างกลยุทธ์นวัตกรรมอาหารสู่ปฏิบัติ  กฏหมาย 
ข้อบังคับ และมาตรฐานนวัตกรรมอาหาร  

 Integration of technology and innovation to food business; food 
innovation management; product development for market competition; creation and 
implementation of strategies; laws, regulations and standards for food innovation  

 
7) วิชาเลือก กลุ่มวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 
 

HE4017101  กลยุทธ์และการจัดตั้งธุรกิจขนาดย่อมทางคหกรรมศาสตร์  3(3-0-6) 
 Strategies of Starting Small Business in Home Economics  
 การจัดตั้งธุรกิจขนาดย่อมทางคหกรรมศาสตร์  การจัดการแผนงาน  การควบคุม

งบประมาณ  การวิเคราะห์และก้าหนดกลยุทธ์การแข่งขันทางการค้า การวิเคราะห์ข้อได้เปรียบและ
เสียเปรียบทางธุรกิจ การควบคุมนโยบาย  การขยายและการเลิกกิจการ 

 Establishment of small business in Home Economics; planning 
management; budget control; analysis and setting of stategies of trade competition; 
analysis of advantages and disadvantages of business; policy control; extension and 
termination of business 
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HE4017102  การวิเคราะห์และพัฒนาการออกแบบศิลปะพื้นบ้าน  3(2-2-5) 
 Analysis and Development of Folk Art Design  
 ศิลปะพ้ืนบ้าน  การวิเคราะห์ปัญหาด้านการออกแบบและความนิยมศิลปะ

พ้ืนบ้าน  การออกแบบและประยุกต์รูปแบบงานศิลปะพ้ืนบ้าน  การผลิตสินค้าตามความต้องการของตลาด   
ปัจจัยที่มีผลต่อการด้าเนินธุรกิจงานประดิษฐ์   

 Folk art; analysis of problem of design ans popularity folk art; design 
and application forms of folk art; production based on  market demand; factors affecting 
craft business 

 
HE4017103  การประยุกต์คอมพิวเตอร์เพื่องานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์   3(3-0-6) 

 Computer Application for Home Economics Research 
 การประยุกต์ใช้คอมพิวเตอร์และสถิติ  การวางแผนการทดลอง  การจัดการข้อมูล        

การวิเคราะห์ข้อมูล การแปลผลและการอภิปรายผล  การน้าเสนอข้อมูลผลงานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
 Application of computer programs and statistics; experimental design 

planning; data management; data analysis; interpretation and result discussion; research 
presentation in Home Economics  

 
HE4017104  การพัฒนาผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์ในระดับอุตสาหกรรม  3(3-0-6) 

 Industrial Craft Product Development 
 การวิเคราะห์ปัญหาเกี่ยวกับการออกแบบและธุรกิจงานประดิษฐ์  ปัจจัยที่มีผลต่อ

การด้าเนินธุรกิจงานประดิษฐ์  การพัฒนาผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์ในระดับอุตสาหกรรม  การวางแผนและ
ประเมินผล  การออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่มีมาตรฐานสากลเพ่ือธุรกิจการส่งออก 

 Problem analysis of design and craft business; factors affecting craft 
business; development craft products in the craft industry; planning and evaluation of 
craft; packaging design with international standards for export business 

 
HE4017105  การออกแบบเชิงสร้างสรรค์ทางคหกรรมศาสตร์  3(3-0-6) 

 Creative Design for Home Economics 
 ทฤษฎีและกระบวนการสร้างสรรค์ทางศิลปะ ความคิดสร้างสรรค์  หลักและ

องค์ประกอบของการสร้างสรรค์  การสร้างสรรค์ทางการออกแบบและทัศนศิลป์  การประยุกต์การ
สร้างสรรค์เพ่ือพัฒนาผลงานทางคหกรรมศาสตร์   

 The theory and process of creating arts; creative thinking; principles 
and elements of creativity; design and visual arts design; application of creativity to 
develop Home Economics products 
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HE4017106 การบริหารงานพัฒนาเด็กก่อนวัยเรียน    3(3-0-6) 
 Management of Preschool Child Development 
 การจัดการบริหารงานพัฒนาเด็กก่อนวัยเรียน  การจัดโครงสร้างองค์กรและ

ระบบงานบริหาร   บุคลิกภาพผู้บริหารและบุคลากรผู้ดูแลเด็ก   การจัดสภาพแวดล้อมในการพัฒนาเด็ก  
นวัตกรรมและเทคโนโลยีการใช้สื่อในการพัฒนาเด็ก   การวิเคราะห์การบริหารงานพัฒนาเด็ก 

 Preschool child management; organizational structure and 
management system; personality of administrators and  caregivers; environment for child 
development; inovation and media technologies in child development ; analysis of child 
development management 

 
HE4017107  ศิลปะสร้างสรรค์ส าหรับเด็ก  3(2-2-5) 

 Creative Art for Children 
 แนวคิดและทฤษฎีศิลปะส้าหรับเด็กและความคิดสร้างสรรค์  การพัฒนาทางศิลปะ

ส้าหรับเด็ก  เครื่องมือและการวัดระดับความคิดสร้างสรรค์  การเรียนแผนการจัดประสบการณ์ทางศิลปะ
การวางแผนและการประเมินผลพัฒนาการทางศิลปะสร้างสรรค์ส้าหรับเด็ก   

 Art for children and creative thinking; artistic development for 
children; tools and measurements of creativity levels; learning to plan an artistic 
experience; planning and evaluation of creative art development for children 

 
HE4017108 การจัดการงานบริบาลผู้สูงอายุ     3(3-0-6) 
    Elderly Care Management 
    กระบวนการชราและการเปลี่ยนแปลงในวัยสูงอายุ   สุขภาพจิตของผู้สูงอายุ            
โรคในกลุ่มผู้สูงอายุ  การป้องกันและการดูแลเบื้องต้น  การส่งเสริมสุขภาพผู้สูงอายุ การจัดกิจกรรม
นันทนาการเพ่ือผู้สูงอายุ  สภาพแวดล้อมที่เหมาะส้าหรับผู้สูงอายุ 
    Aaging process and changes in the elderly; mental health of the 
elderly; diseases in the elderly; protection and primary care; promotion of health of the 
elderly; recreational activities for the elderly;  appropriate environment for the elderly 
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3.2   ชื่อ สกุล เลขประจ าตัวประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ 
   3.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 

ล าดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกุล 
เลขประจ าตัว

ประชาชน 
ต าแหน่ง คุณวุฒิ 

สาขาวิชา/
วิชาเอก 

จากสถาบันการศึกษา 
พ.ศ. 

ภาระงานสอน 
ชม./สัปดาห์ 

2560 2561 2562 2563 

1 นางอมรรัตน์   
เจริญชัย  
x xxxx xxxxx xx x   

ศาสตราจารย์ Ph.D.  
 
M.Sc.  
 
B.Sc.  

 

Foods and 
Nutrition  
Foods and 
Nutrition 
Foods 
Technology 

The Ohio State 
University, U.S.A., 1962 
The Ohio State 
University, U.S.A., 1960 
The Ohio State 
University, U.S.A., 1958 

3 3 3 3 

2 นางนวลแข   
ปาลิวนิช    
x xxxx xxxxx xx x   

รอง
ศาสตราจารย์ 

M.S. 
 
 
กศ.บ.  

Home 
Economics  
Education 
 การอาชีวศึกษา 

Florida State University, 
U.S.A., 1967 
 
วิทยาลัยวิชาการศึกษา 
ประสานมิตร, 2507   

3 3 3 3 

3 นางน้อมจิตต์   
สุธีบุตร    
x xxxx xxxxx xx x   

อาจารย์ ปร.ด.  
 
วท.ม.  
 
วท.บ.  
 

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีอาหาร 
เทคโนโลยี 
ชีวภาพ 
อุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร์, 2559 
มหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร์, 2544 
มหาวิทยาลัย 
สงขลานครินทร์, 2541 

3 3 3 3 

4 นางชญาภัทร์   
กี่อาริโย 
x xxxx xxxxx xx x   

    ผู้ช่วย
ศาสตราจารย์ 

บธ.ด. 
 
 
คศ.ม. 
 
คศ.บ. 

การพัฒนาธุรกิจ
อุตสาหกรรมและ
ทรัพยากรมนุษย์ 
คหกรรมศาสตร์ 
 
อาหารและ
โภชนาการ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี    
พระจอมเกล้าพระนครเหนือ, 
2558 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 
2536 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล, 
2528 

3 3 3 3 
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3.2.2 อาจารยป์ระจ า 

ล าดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกุล 
เลขประจ าตัวประชาชน 

ต าแหน่ง คุณวุฒิ 
สาขาวิชา/
วิชาเอก 

จากสถาบันการศึกษา 
พ.ศ. 

ภาระงานสอน 
ชม./สัปดาห์ 

2560 2561 2562 2563 
1 นางสาววไลภรณ์  สุทธา 

x xxxx xxxxx xx x   
 
 
 

อาจารย์ ศศ.ด. 
 
คศ.ม. 
 
คศ.บ. 

อาชีวศึกษา 
 
คหกรรมศาสตร์ 
 
อาหารและ
โภชนาการ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  
2557 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,  
2536 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล, 
2528 

9 9 9 9 

2 นางสาวธนพรรณ  
บุณยรัตกลิน 
x xxxx xxxxx xx x   
 

    ผู้ช่วย   
ศาสตราจารย์ 

ศป.ด. 
 
ค.ม. 
 
ค.บ. 

นฤมิตรศิลป์ 
 
ศิลปศึกษา 
 
ศิลปศึกษา 
 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 
2558 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 
2534 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, 
2525 

9 9 9 9 

 

 3.2.3 อาจารย์พิเศษ 

ล าดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกุล 
เลขประจ าตัวประชาชน 

ต าแหน่ง คุณวุฒิ 
สาขาวิชา/
วิชาเอก 

จากสถาบันการศึกษา 
พ.ศ. 

ภาระงานสอน 
ชม./สัปดาห์ 

2560 2561 2562 2563 
1 นางพรรัตน์  สินชัยพานิช 

x xxxx xxxxx xx x  
รอง

ศาสตราจารย์ 
Ph.D. Food 

Technology 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย,  
2547 

3 3 3 3 

2 นางสาวพัชราณี  ภวัตกุล 
x xxxx xxxxx xx x   

ผู้ช่วย   
ศาสตราจารย์ 

ปร.ด. โภชนศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล, 2546 3 3 3 3 

3 นายธงชัย  พุฒทองศิริ 
x xxxx xxxxx xx x   

ผู้ช่วย   
ศาสตราจารย์ 

Ph.D. Food Science สถาบันเทคโนโลยี 
พระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง, 2553 

3 3 3 3 

4 นายผดุงชัย  ภู่พัฒน์ 
x xxxx xxxxx xx x   
 

อาจารย์ คศ.ด. การวัดและ
ประเมินผล 
การศึกษา 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย,  
2537 

3 3 3 3 
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4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม  
 ไมมี 

 
5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย (ถ้ามี) 

ข้อก้าหนดเฉพาะที่เกี่ยวกับการท้าโครงงาน (การศึกษาค้นคว้าอิสระ) หรืองานวิจัย (วิทยานิพนธ์) 
ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา               
พ.ศ. 2560 (ภาคผนวก ก) 
 5.1 ค าอธิบายโดยย่อ 
 นักศึกษาต้องมีความรู้  ความเข้าใจ ในงานที่เกี่ยวข้องกับคหกรรมศาสตร์หรือสาขาท่ีเกี่ยวข้อง  รู้จัก
คิด วิเคราะห์ สังเคราะห์ และบูรณาการแนวคิด โดยน้าหลักทฤษฎีมาประยุกต์ใช้ได้ด้วยตนเอง  สามารถเขียน
โครงงาน หรือวิทยานิพนธ์ภายใต้การก้ากับดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษาและเวลาที่ก้าหนดไว้ 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
   นักศึกษาต้องมีความรู้  ความเข้าใจ จากกระบวนการศึกษาค้นคว้า มีความสามารถในการประยุกต์ 

วิเคราะห์ สังเคราะห์ และบูรณาการแนวคิด ในการน้าวิธีการทางคหกรรมศาสตร์มาแก้ไขปัญหา วิจัย หรือ
วางแผนในการพัฒนางานด้านคหกรรมศาสตร์ 

5.3 ช่วงเวลา 
5.3.1  แผน ก แบบ ก2  เริ่มลงทะเบียนวิทยานิพนธ์ ตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ 1 ของปีการศึกษาที่ 2 

จนกระท่ังการท้าวิทยานิพนธ์เสร็จสมบูรณ์  แต่ไม่เกินระยะเวลาการศึกษา 5 ปี 
5.3.2  แผน ข  เริ่มลงทะเบียนการศึกษาค้นคว้าอิสระได้  ตั้งแต่ภาคการศกึษาที่ 1 ของปีการศึกษาที่ 2 

จนกระท่ังการท้าการศึกษาค้นคว้าอิสระเสร็จสมบูรณ์  แต่ไม่เกินระยะเวลาการศึกษา 5 ปี 
5.4 จ านวนหน่วยกิต 

วิทยานิพนธ์                    12     หน่วยกิต 
การศึกษาค้นคว้าอิสระ      6      หนว่ยกิต  

5.5 การเตรียมการ 
  การเตรียมการจัดท้าวิทยานิพนธ์  เริ่มต้นจากนักศึกษาน้าเสนอหัวข้อวิทยานิพนธ์ หรือการศึกษา
ค้นคว้าอิสระ ไปยังอาจารย์ประจ้าหลักสูตร เพ่ือพิจารณาแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาที่มีความรู้ความสามารถ
ตรงกับกลุ่มวิชาที่นักศึกษาสังกัด  ในการให้ค้าปรึกษา มีการก้าหนดขอบเขตของการศึกษา รวมทั้งข้อมูล
ข่าวสารที่เป็นแนวทางในการจัดท้าวิทยานิพนธ์และการศึกษาค้นคว้าอิสระ  

5.6 กระบวนการประเมินผล 
 กระบวนการประเมินผล  ประกอบด้วย 2 ขั้นตอน ดังต่อไปนี้ 

ขั้นตอนที่ 1  การสอบหัวข้อและเค้าโครงวิทยานิพนธ์หรือการศึกษาค้นคว้าอิสระ 
ขั้นตอนที่ 2  การสอบวิทยานิพนธ์หรือการค้นคว้าอิสระ 

โดยนักศึกษาต้องสอบผ่านการประเมินตามล้าดับ  หากสอบไม่ผ่านการประเมินขั้นตอนใด 
นักศึกษาต้องยื่นค้าร้องขอสอบใหม่ได้อีก 1 ครั้ง 
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หมวดที่  4   ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 

1. มีจริยธรรม และจรรยาบรรณใน
วิชาชีพ 

สอดแทรกเรื่องคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณในวิชาชีพ                   
ในรายวิชาที่ เกี่ยวข้อง ได้แก่ วิชาทัศนมิติทางคหกรรมศาสตร์                  
วิชาเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร และนวัตกรรมส้าหรับ  
คหกรรมศาสตร์ เป็นต้น 

2. มีทักษะการคิดเชิงวิเคราะห์ ก้าหนดให้มีรายวิชาที่จัดให้นักศึกษาได้เกิดกระบวนการคิดใน
ระหว่างการเรียนการสอน ได้แก่  วิชาสัมมนาประเด็นปัญหาด้าน 
คหกรรมศาสตร์ วิชาเทคนิควิจัยทางคหกรรมศาสตร์   
วิทยานิพนธ์ การศึกษาค้นคว้าอิสระ เป็นต้น 

3. มีภาวะผู้น้า และความรับผิดชอบ
ตลอดจนความมวีินัยในตนเอง 

ก้าหนดให้นักศึกษาท้างานเป็นกลุ่ม และท้าการก้าหนดหัวหน้ากลุ่ม
ในการท้างานในรายวิชา และการจัดกิจกรรมร่วมกับคณะ ได้แก่  
กิจกรรมการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ วิชาสัมมนาคหกรรมศาสตร์
ร่วมสมัย  เป็นต้น การสร้างวินัยในตนเอง  การบริหารโครงการ
รายวิชา  การตรงต่อเวลา  ความสม่้าเสมอในการเสนอผลงาน
วิทยานิพนธ์  

 
2.  การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน     
      2.1   คุณธรรม จริยธรรม 
              2.1.1   ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
             หมวดวิชาเฉพาะ 

 (1)   ปฏิบัติตามกฎหมาย กฎ ระเบียบ ข้อบังคับ และกฎเกณฑ์ของสังคม 
 (2)   มีวินัย ซื่อสัตย์ สุจริต และมีจิตสาธารณะ 
 (3)   มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 

              2.1.2   กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
                ก้าหนดให้มีวัฒนธรรมองค์กร เพ่ือเป็นการปลูกฝังให้นักศึกษามีระเบียบวินัย โดยเน้น
การเข้าชั้นเรียนให้ตรงเวลา ตลอดจนการแต่งกายที่เป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย นักศึกษาต้องมี
ความรับผิดชอบโดยการท้างานกลุ่มนั้นต้องฝึกให้รู้หน้าที่ของการเป็นผู้น้ากลุ่ม  และการเป็นสมาชิกกลุ่ม มี
ความซื่อสัตย์โดยต้องไม่ทุจริตในการสอบหรือลอกการบ้านของผู้อ่ืน เป็นต้น นอกจากนี้อาจารย์ผู้สอนทุกคน
ต้องสอดแทรกเรื่องคุณธรรม จริยธรรมในการสอนทุกรายวิชา รวมทั้งการจัดกิจกรรมส่งเสริมคุณธรรม 
จริยธรรม เช่น การยกย่องนักศึกษาที่ท้าดี ท้าประโยชน์แก่ส่วนรวม เสียสละ 
              2.1.3   กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเข้าชั้นเรียน การส่งงานตามก้าหนดเวลาที่
มอบหมายและการเข้าร่วมกิจกรรม  ประเมินจากการมีวินัยความพร้อมเพรียงของนักศึกษาในการเข้าร่วม
กิจกรรมเสริมหลักสูตร  ประเมินจากการกระท้าทุจริตในการสอบ  ประเมินจากความรับผิดชอบในหน้าที่               
ที่ได้รับมอบหมาย   
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      2.2   ความรู้ 
              2.2.1   ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
 หมวดวิชาเฉพาะ 

(1)  เข้าใจองค์ความรู้ในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์อย่างกว้างขวางและเป็นระบบ 
              (2)  สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการและเทคโนโลยีของสาขาวิชา            

คหกรรมศาสตร์          
          (3)  สามารถน าผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการแก้ปัญหาด้านวิชาการและวิชาชีพ 

              2.2.2   กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู ้
                        ใช้การเรียนการสอนในหลากหลายรูปแบบ โดยเน้นหลักการทางทฤษฎี และประยุกต์
ทางปฏิบัติในสภาพแวดล้อมจริง โดยทันต่อการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี ทั้งนี้ให้เป็นไปตามลักษณะของ
รายวิชา ตลอดจนเนื้อหาสาระของรายวิชานั้นๆ นอกจากนี้จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริงโดย
การศึกษาดูงานหรือเชิญผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการณ์ตรงมาเป็นวิทยากรพิเศษเฉพาะเรื่อง 
              2.2.3   กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้         
              ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษา ในด้านต่างๆ คือ 
  (1)  การทดสอบย่อย และการสอบปลายภาคเรียน 
  (2)  ประเมินจากรายงานที่นักศึกษาจัดท้า   
 (3)  ประเมินจากแผนธุรกิจหรือโครงการที่น้าเสนอ 
  (4)  ประเมินจากการน้าเสนอรายงานในชั้นเรียน 
      2.3   ทักษะทางปัญญา 
              2.3.1   ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
             หมวดวิชาเฉพาะ 

(1)   คิดอย่างมีระบบบนพื้นฐานของข้อมูลและข้อเท็จจริง 
(2)   สามารถสืบค้น ตีความ และประเมินข้อมูล แนวคิด และหลักฐาน เพ่ือการวิเคราะห์

ปัญหา 
(3)   สามารถบูรณาการความรู้เพ่ือการศึกษาปัญหาที่ซับซ้อน และเสนอแนะแนวทางแก้ปัญหา 

              2.3.2   กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะทางปัญญา 
              (1)  กรณีศึกษาทางคหกรรมศาสตร์ 

         (2)  การอภิปรายกลุ่ม 
                        (3)  ให้นักศึกษามีโอกาสปฏิบัติจริง 
              2.3.3   กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา     
                        ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน และการปฏิบัติของนักศึกษา เช่น การประเมินจาก
การเสนอรายงานในชั้นเรียน การทดสอบโดยใช้แบบทดสอบหรือสัมภาษณ์ เป็นต้น 
      2.4   ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
              2.4.1   ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

       หมวดวิชาเฉพาะ 
(1)   มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี และยอมรับความแตกต่างระหว่างบุคคล 
(2)   แสดงภาวะผู้น าและผู้ตามได้อย่างเหมาะสม 
(3)   มีความรับผิดชอบต่อผลการกระท าและการน าเสนอ 
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        2.4.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ  ใช้การสอนที่มีการก้าหนดกิจกรรมให้มีการท้างานเป็นกลุ่ม การท้างานที่ต้องประสานกับผู้อ่ืน
ข้ามหลักสูตร หรือต้องค้นคว้าหาข้อมูลจากการสัมภาษณ์บุคคลอ่ืน หรือผู้มีประสบการณ์ โดยมีความ
คาดหวังในผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและสามารถในการรับผิดชอบ  
              2.4.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบ   ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษาในการน้าเสนอรายงาน และสังเกตจาก
พฤติกรรมทีแ่สดงออกในการร่วมกิจกรรมต่างๆ และความครบถ้วนชัดเจนตรงประเด็นของข้อมูล 

 

      2.5   ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
              2.5.1   ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

           หมวดวิชาเฉพาะ 
 (1)  เข้าใจหลักเบื้องต้นทางคณิตศาสตร์และสถิติ 
 (2)  สามารถประยุกต์ ใช้วิธีการทางคณิ ตศาสตร์และสถิติ ในการศึกษาปัญหาและ 

การน าเสนอรายงาน 
 (3)  สามารถเลือกสื่อ และเครื่องมือในการสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูล ประมวลผล และ                    

แปลความหมาย รวมถึงการน าเสนอข้อมูลสารสนเทศได้อย่างเหมาะสม 
 (4)  สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

    2.5.2   กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศจัดกิจกรรมการเรียนรู้ในรายวิชาต่างๆ ให้นักศึกษาได้วิเคราะห์สถานการณ์
จ้าลอง และสถานการณ์เสมือนจริง และน้าเสนอการแก้ปัญหาที่เหมาะสม เรียนรู้เทคนิคการประยุกต์
เทคโนโลยีสารสนเทศในหลากหลายสถานการณ์ 

   2.5.3   กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการ
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
                       (1)  ประเมินจากเทคนิคการน้าเสนอโดยใช้ทฤษฎี การเลือกใช้เครื่องมือทางเทคโนโลยี
สารสนเทศหรือคณิตศาสตร์และสถิติ ที่เก่ียวข้อง 
                       (2)  ประเมินจากความสามารถจากการอธิบาย ถึงข้อจ้ากัด เหตุผลในการเลือกใช้
เครื่องมือต่างๆ การอภิปราย กรณีศึกษาต่างๆท่ีมีการน้าเสนอต่อชั้นเรียน 

      2.6   ด้านทักษะพิสัย  
              2.6.1   ผลการเรียนรู้ด้านทักษะพิสัย 
             หมวดวิชาเฉพาะ 

             (1)   สามารถปฏิบัติงานตามแบบที่ก้าหนดได้ 
             (2)   สามารถปฏิบัติงานได้ถูกต้องโดยอิสระ 

        (3)   สามารถประยุกต์การปฏิบัติงานเพ่ือการแก้ปัญหาในสภาพจริงได้ 
               2.6.2   กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะพิสัย 

     จัดกิจกรรมการเรียนรู้ในรายวิชาให้นักศึกษาได้ลงมือปฏิบัติจริงโดยใช้ความรู้จากวิชา    
ต่าง ๆ ที่ได้ศึกษามา การวิเคราะห์เพ่ือแก้ปัญหา เพ่ือให้เกิดการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะพิสัย ดังนี้  
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                       (1)  สร้างทักษะในการปฏิบัติงาน 
  (2)  สาธิตการปฏิบัติการโดยผู้เชี่ยวชาญ 
  (3)  สนับสนุนการเข้าประกวดทักษะด้านการปฏิบัติ 
  (4)  จัดนิทรรศการแสดงผลงานของนักศึกษา 
  (5)  สนับสนุนการท้าโครงงาน 

    2.6.3   กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะพิสัย 
                         ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน และการปฏิบัติของนักศึกษา เช่น 
    (1)  มีการประเมินพฤติกรรมการปฏิบัติงาน 
              (2)  มีการประเมินผลการท้างานในภาคปฏิบัติ 

  (3)  มีการประเมินโครงงานของนักศึกษา 
 

3.   แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา                       
     (Curriculum Mapping)   
       แสดงให้เห็นว่าแต่ละรายวิชาในหลักสูตรรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ใดบ้าง (ตามที่ระบุในหมวดที่  4 
ข้อ 2) โดยระบุว่าเป็นความรับผิดชอบหลักหรือความรับผิดชอบรอง  ซึ่งบางรายวิชาอาจไม่น้าสู่ผลการ
เรียนรู้บางเรื่องก็ได้ ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี้ 
            คุณธรรม จริยธรรม 

 (1)   ปฏิบัติตามกฎหมาย กฎ ระเบียบ ข้อบังคับ และกฎเกณฑ์ของสังคม 
 (2)   มีวินัย ซื่อสัตย์ สุจริต และมีจิตสาธารณะ 
 (3)   มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 

            ความรู้ 
(1)   เข้าใจองค์ความรู้ในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์อย่างกว้างขวางและเป็นระบบ 

          (2)   สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการและเทคโนโลยีของสาขาวิชา 
                คหกรรมศาสตร์  
          (3)   สามารถน าผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการแก้ปัญหาด้านวิชาการและวิชาชีพ 

           ทักษะทางปัญญา   
(1)   คิดอย่างมีระบบบนพื้นฐานของข้อมูลและข้อเท็จจริง 
(2)   สามารถสืบค้น ตีความ และประเมินข้อมูล แนวคิด และหลักฐาน เพ่ือการวิเคราะห์ 
       ปัญหา 
(3)   สามารถบูรณาการความรู้เพ่ือการศึกษาปัญหาที่ซับซ้อน และเสนอแนะแนวทาง   
       แก้ปัญหา 

           ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
    (1)   มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี และยอมรับความแตกต่างระหว่างบุคคล 

(2)   แสดงภาวะผู้น าและผู้ตามได้อย่างเหมาะสม 
(3)   มีความรับผิดชอบต่อผลการกระท าและการน าเสนอ 

            ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
  (1)   เข้าใจหลักเบื้องต้นทางคณิตศาสตร์และสถิต ิ

(2)    สามารถประยุกต์ใช้วิธีการทางคณิตศาสตร์และสถิติในการศึกษาปัญหาและ                         
       การน าเสนอรายงาน 
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          (3)   สามารถเลือกสื่อ และเครื่องมือในการสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูล ประมวลผล และ 
                แปลความหมาย รวมถึงการน าเสนอข้อมูลสารสนเทศได้อย่างเหมาะสม 

                    (4)   สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 ทักษะพิสัย 

           (1)   สามารถปฏิบัติงานตามแบบที่ก้าหนดได้ 
           (2)   สามารถปฏิบัติงานได้ถูกต้องโดยอิสระ 

      (3)   สามารถประยุกต์การปฏิบัติงานเพื่อการแก้ปัญหาในสภาพจริงได้ 



 

 

 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ 

   ความรับผิดชอบหลัก                     ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. ทักษะพิสัย 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 
HE4011101  ทัศนมิติทางคหกรรมศาสตร์                    

HE4011102  เทคโนโลยีสารสนเทศและนวัตกรรม  
                    ทางคหกรรมศาสตร์ 

                   

HE4011103  การวิจัยเชิงทดลองทางคหกรรมศาสตร์                    

HE4011104  การวิจัยเชิงคุณภาพทางคหกรรมศาสตร์                    

HE4011105  สัมมนาคหกรรมศาสตร์ร่วมสมัย                    

HE4012201  วิทยานิพนธ์                    

HE4013201  การศึกษาค้นคว้าอิสระ                    

HE4014101   การสร้างสรรค์และวิเคราะห์แบบตัด                    

HE4014102   ภูมิปัญญาผ้าไทยและผ้าอาเซียน                    

HE4014103   การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกาย                    

HE4014104   เทคโนโลยีคอมพิวเตอร์เพ่ือการ
ออกแบบสิ่งทอ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ 

   ความรับผิดชอบหลัก                     ความรับผิดชอบรอง 

 

 รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. ทักษะพิสัย 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 
HE4014105   เสื้อผ้าส้าหรับบุคคลที่มีความต้องการ       

พิเศษ 
       

 

 
           

HE4014106   เทคโนโลยีการย้อมสีสิ่งทอ                    

HE4014107   นวัตกรรมและเทคโนโลยีด้านสิ่งทอ                    

HE4014108   การวิเคราะห์แนวโน้มแฟชั่น 
เครื่องแต่งกาย 

                   

HE4014109   การจัดการธุรกิจแฟชั่นและสิ่งทอ                    

HE4015101  ระบบการจัดการด้านโภชนาการ 
 ในโรงพยาบาล 

                   

HE4015102  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือ
โภชนาการ 

                   

HE4015103  การประเมินภาวะทางโภชนาการ                    

HE4015104  วิทยาศาสตร์การเตรียมและการประกอบ
อาหาร 

                   

HE4015105  เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร                    
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ 

   ความรับผิดชอบหลัก                     ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. ทักษะพิสัย 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 
HE4015106  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการ

ประเมินทางประสาทสัมผัส 
                   

HE4015105  การจัดการความปลอดภัยอาหาร                    

HE4016101  การจัดการธุรกิจการให้บริการอาหาร                    

HE4016102  การจัดการทรัพยากรมนุษย์ทาง 
 คหกรรมศาสตร์ 

                   

HE4016103  เศรษฐศาสตร์ธุรกิจอาหาร                    

HE4016104  การลงทุนและการบัญชีในธุรกิจอาหาร                    

HE4016105  การประเมินผลทางธุรกิจอาหาร                    

HE4016106  ธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพ                    

HE4016107  นวัตกรรมธุรกิจอาหาร                    

HE4017101  กลยุทธ์และการจัดตั้งธุรกิจขนาดย่อม    
                  ทางคหกรรมศาสตร์ 

                   

35 



 

 

 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ 

   ความรับผิดชอบหลัก                     ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม 
จริยธรรม 

2. ความรู้ 3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

6. ทักษะพิสัย 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 
HE4017102  การวิเคราะห์และพัฒนาการออกแบบ 
                  ศิลปะพ้ืนบ้าน 

                  
 

HE4017103  การประยุกต์คอมพิวเตอร์เพ่ืองานวิจัย 
                  ทางคหกรรมศาสตร์ 

                   

HE4017104  การพัฒนาผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์ใน 
                  ระดับอุตสาหกรรม 

                   

HE4017105  การออกแบบเชิงสร้างสรรค์ทาง 
                  คหกรรมศาสตร์ 

                   

HE4017106  การบริหารงานพัฒนาการเด็กก่อน 
                 วัยเรียน 

                   

HE4017107  ศิลปะสร้างสรรคส์้าหรับเด็ก                    

HE4017108  การจัดการงานบริบาลผู้สูงอายุ                    
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 หมวดที่  5  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 

 
1.  กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
           การวัดผลและการส้าเร็จการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร        
ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560  (ภาคผนวก ก)   
 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส้าเร็จการศึกษา 
2.1.1 การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้โดยอาจารย์

ผู้รับผิดชอบรายวิชานั้นๆ ตามประเด็นการทวนสอบ ให้ด้าเนินการตามที่ก้าหนดไว้ใน มคอ.3 และ มคอ.4 
(ถ้ามี)  เมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอนในแต่ละภาคการศึกษา โดยก้าหนดให้มีการทวนสอบอย่างน้อยร้อยละ 
25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

2.1.2 น้าผลสัมฤทธิ์ของการเรียนรู้จากการทวนสอบเข้าสู่การพิจารณาของอาจารย์
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังนักศึกษาส้าเร็จการศึกษา 
       2.2.1 ภาวะการมีงานท้าของบัณฑิต ประเมินจากบัณฑิตแต่ละรุ่นที่จบการศึกษาในด้าน           
ของระยะเวลาในการหางานท้า ความคิดเห็นต่อความรู้ ความสามารถ ความมั่นใจของบัณฑิตในการ
ประกอบการงานอาชีพ 
      2.2.2 ผลประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตในแต่ละรุ่นที่ส้าเร็จการศึกษา โดยการประเมิน
ด้วยแบบสอบถามหรือการสัมภาษณ์ 
      2.2.3 ความเห็นจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกที่มาประเมินหลักสูตร 
 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

นักศึกษาที่จะส้าเร็จการศึกษาต้องเรียนครบหน่วยกิต และรายวิชาตามที่ก้าหนดไว้ในหลักสูตร และ
เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา               
พ.ศ. 2560  (ภาคผนวก ก) 

3.1 การวัดผล และการส้าเร็จการศึกษา 
 3.1.1  การวัดผล และการส้าเร็จการศึกษา ให้ปฏิบัติตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโน โลยี 

ราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา พ.ศ. 2560 หมวดที่ 6 ข้อ 28-35  (ภาคผนวก ก) 
 3.1.2  การประเมินผลการศึกษาในแต่ละวิชาให้ก้าหนดเป็นระดับคะแนนต่างๆ ซึ่งมีค่าระดับ

คะแนนต่อหน่วยกิต และผลการศึกษาดังต่อไปนี้ 
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ระดับคะแนน ค่าระดับคะแนน ผลการศึกษา 

A 
B + 
B 
C + 
C 
D + 
D 
F 
S 
U 
I 
W 
AU 

 

4.0 
3.5 
3.0 
2.5 
2.0 
1.5 
1.0 
0 
- 
- 
- 
- 
- 
 

ดีเลิศ (Excellent) 
ดีมาก (Very Good) 
ดี (Good) 
ค่อนข้างด ี(Fairly Good) 
พอใช้ (Fair) 
ค่อนข้างพอใช้ (Poor) 
อ่อน (Very Poor) 
ตก (Fail) 
สอบผ่าน/เป็นที่พอใจ (Satisfactory) 
สอบไม่ผ่าน/ไม่เป็นที่พอใจ (Unsatisfactory) 
การวัดผลรายวิชายังไม่สมบูรณ์ (Incomplete) 
ขอถอนวิชาเรียนหลังก้าหนด (Withdrawal) 
เข้าร่วมฟังการบรรยาย 

 
   3.1.3  การประเมินผลการสอบประมวลความรู้  การสอบวัดคุณสมบัติ  การสอบ
ภาษาต่างประเทศ การสอบวิทยานิพนธ์และการศึกษาค้นคว้าอิสระ 

        (ก)  การประเมินผลการสอบประมวลความรู้  การสอบวัดคุณสมบัติ การสอบ
ภาษาต่างประเทศให้ผลการประเมินเป็นระดับคะแนน ดังนี้ 

 
               ระดับคะแนน               ผลการศึกษา 

S    สอบผ่าน/เป็นที่พอใจ (Satisfactory) 
U    สอบไม่ผ่าน/ไม่เป็นที่พอใจ (Unsatisfactory) 
 

   (ข)  การประเมินผลวิทยานิพนธ์/การศึกษาค้นคว้าอิสระให้ผลการประเมินเป็น             
ระดับคะแนนดังนี้ 

 
         ระดับคะแนน               ผลการศึกษา 

  P   ผ่าน (Pass) 
  F    ตก (Fail) 
 

  3.1.4  การส้าเร็จการศึกษา   
  - แผน ก แบบ ก2 ศึกษารายวิชาครบถ้วนตามที่ก้าหนดในหลักสูตร โดยจะต้อง

ได้รับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่้ากว่า 3.00 จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท่า พร้อมทั้งเสนอวิทยานิพนธ์และ
สอบผ่าน การสอบปากเปล่าขั้นสุดท้าย โดยกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ และผลงานวิทยานิพนธ์จะต้องได้รับ
การตีพิมพ์ หรืออย่างน้อยด้าเนินการให้ผลงานหรือส่วนหนึ่งของผลงานได้รับการยอมรับให้ตีพิมพ์ในวารสาร
หรือสิ่งพิมพ์ทางวิชาการ หรือเสนอต่อที่ประชุมวิชาการท่ีมีรายงานการประชุม (Proceeding) 
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  - แผน ข ศึกษารายวิชาครบถ้วนตามที่ก้าหนดในหลักสูตร โดยจะต้องได้ระดับ
คะแนนเฉลี่ยไม่ต่้ากว่า 3.00 จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท่า และสอบผ่านการสอบประมวลความรู้              
(Comprehensive Examination) ด้วยข้อเขียนและหรือปากเปล่าในสาขาวิชานั้น  ต้องสอบการศึกษา
ค้นคว้าอิสระผ่าน/เป็นที่พอใจ และรายงานการค้นคว้าอิสระหรือส่วนหนึ่งของรายงานการค้นคว้าอิสระต้อง
ได้รับการเผยแพร่ในลักษณะใดลักษณะหนึ่งที่สืบค้นได้ 
 3.2  นักศึกษาที่มีสิทธิแสดงความจ้านงขอส้าเร็จการศึกษา  ต้องมีคุณสมบัติครบถ้วน ดังนี้ 
 3.2.1  เป็นนักศึกษาภาคสุดท้ายที่ลงทะเบียนเรียนครบตามหลักสูตร 
 3.2.2  ผ่านกิจกรรมภาคบังคับ  ตามเกณฑ์ท่ีมหาวิทยาลัยก้าหนด 
 3.2.3  ให้นักศึกษาที่มีคุณสมบัติครบถ้วน  ยื่นค้าร้องแสดงความจ้านงขอส้าเร็จ
การศึกษาผ่านขั้นตอนต่างๆ ตามก้าหนดของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร  และเสนอต่อส้านักส่งเสริม
วิชาการและงานทะเบียน  ภายในระยะเวลาที่มหาวิทยาลัยก้าหนด  มิฉะนั้นอาจไม่ได้รับการพิจารณาเสนอ
ชื่อต่อสภามหาวิทยาลัยเพื่ออนุมัติให้ปริญญาในภาคการศึกษานั้น 

   
   หมวดที่  6  การพัฒนาคณาจารย์ 
 
1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
 1.1  มีการปฐมนิเทศแนะน้าแนวการเป็นครูให้กับอาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของ
มหาวิทยาลัย/คณะ  ตลอดจนในหลักสูตรที่สอน 
      1.2   ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพิ่มพูนความรู้  สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอนและการ
วิจัยอย่างต่อเนื่อง โดยผ่านการท้าวิจัยสายตรงในสาขาวิชาเป็นอันดับแรก การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ 
ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและ/หรือ
ต่างประเทศ หรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ์ 
      1.3   ให้ความรู้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรรายใหม่ เรื่อง การบริหารจัดการหลักสูตร 

 

2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่อาจารย์ 
2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

  2.1.1 ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอน
และการวิจัยอย่างต่อเนื่อง  การสนับสนุนการศึกษาต่อ  การท้าผลงานทางวิชาการ  การไปประชุมวิชาการ
ในต่างประเทศ  การศึกษาดูงานทั้งในและต่างประเทศ 

  2.1.2 การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลให้ทันสมัย 
2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 

  2.2.1 การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาความรู้              
และคุณธรรม 

  2.2.2 การกระตุ้นอาจารย์ในการพัฒนาผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชา 
  2.2.3 ส่งเสริมการท้าวิจัยเพ่ือสร้างองค์ความรู้ พัฒนาการเรียนการสอน และพัฒนา                     

ความเชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพ 
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หมวดที่  7   การประกันคุณภาพหลักสูตร 

1.  การก ากับมาตรฐาน 
           คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
ก้าหนดการก้ากับคุณภาพการศึกษาตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร พ.ศ. 2558 และกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 ให้สอดคล้องกับกฎกระทรวงว่าด้วย ระบบ หลักเกณฑ์ และวิธีการ
ประกันคุณภาพการศึกษา พ.ศ. 2553 เพ่ือให้การจัดการศึกษามีประสิทธิภาพและประสิทธิผล ในการพัฒนา
คุณภาพและมาตรฐานการศึกษาของมหาวิทยาลัย อย่างต่อเนื่อง สอดคล้องกับบริบทและวิสัยทัศน์
มหาวิทยาลัย 
 มหาวิทยาลัยมอบหมายให้ส้านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน ท้าหน้าที่ก้ากับดูแลการบริหาร
จัดการหลักสูตรในภาพรวมของมหาวิทยาลัย และคณบดีท้าหน้าที่ก้ากับดูแลการบริหารหลักสูตรในระดับ
คณะ โดยในระดับหลักสูตรมีการแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรท้าหน้าที่บริหารหลักสูตร ให้เป็นไป
ตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร รวมทั้งมีการติดตาม ประเมินผลการด้าเนินงานเป็นประจ้าทุกปี และพิจารณา
ปรับปรุงแก้ไขการด้าเนินงานหรือพัฒนาหลักสูตร 
 

2. มหาบัณฑิต  
หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มีการติดตามคุณภาพของ

มหาบัณฑิต ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ 5 ด้าน คือ 1) คุณธรรม  จริยธรรม  2) ความรู้  3)  ทักษะทาง
ปัญญา  4) ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  5) ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การ
สื่อสาร  และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ โดยพิจารณาจากผลการสอบรายวิชา  การสอบวิทยานิพนธ์ การ
สอบการศึกษาค้นคว้าอิสระ การสอบประมวลความรู้   

นอกจากนั้นมหาวิทยาลัยได้ท้าการส้ารวจความพึงพอใจและความคาดหวังจากผู้ใช้บัณฑิต         
เป็นประจ้าทุกปี  และแจ้งผลการส้ารวจให้คณะรับทราบเพ่ือเป็นข้อมูลส้าหรับการปรับปรุงพัฒนาหลักสูตร
และการจัดการเรียนการสอน 
 

3. นักศึกษา 
           หลักสูตรให้ความส้าคัญกับการรับหรือคัดเลือกนักศึกษาเข้าศึกษา และมีความพร้อมในการเรียนใน
หลักสูตรจนส้าเร็จการศึกษา โดยการส่งเสริมพัฒนานักศึกษาให้มีความพร้อมทางการเรียน และมีกิจกรรม
การพัฒนานักศึกษาในรูปแบบต่างๆ มีทักษะการวิจัยที่สามารถสร้างองค์ความรู้ได้ ในการด้าเนินงานค้านึงถึง
ผลลัพธ์ที่เกิดขึ้นกับนักศึกษา ได้แก่ อัตราการคงอยู่ของนักศึกษา อัตราการส้าเร็จการศึกษา ความพึงพอใจ
ต่อหลักสูตร 
 

4. อาจารย ์
 หลักสูตรให้ความส้าคัญกับคุณภาพของอาจารย์ ซึ่งเป็นปัจจัยส้าคัญในการผลิตบัณฑิตจึงมีการ
ก้าหนดระบบ กลไก เกี่ยวกับการรับสมัครอาจารย์เพ่ือให้มีคุณสมบัติตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ก้าหนด
โดยคณะกรรมการการอุดมศึกษา หรือตามมาตรฐานวิชาชีพที่ก้าหนด นอกจากนั้นยังจัดท้าระบบการบริหาร
อาจารย์ ส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ ตามบริบทของหลักสูตร โดยให้คณาจารย์เข้ามามีส่วนร่วม 
 4.1 การรับอาจารย์ประจ้าบรรจุใหม่  ต้องมีคุณวุฒิเป็นไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง
เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษา  พ.ศ. 2558  และต้องมีคะแนนสอบความสามารถภาษาอังกฤษ
ตามท่ีมหาวิทยาลัยก้าหนด  พร้อมทั้งให้ความรู้ความเข้าใจถึงวัตถุประสงค์และเป้าหมายหลักสูตร   
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4.2 การมีส่วนร่วมของอาจารย์ในการวางแผน การติดตาม และทบทวนหลักสูตร คณะกรรมการ
บริหารหลักสูตรและผู้สอนจะต้องประชุมร่วมกันในการวางแผนจัดการเรียนการสอน  ประเมินผล  และ
ทบทวนการด้าเนินงานของหลักสูตร  เก็บรวบรวมข้อมูลเพ่ือเตรียมไว้ส้าหรับ การปรับปรุงหลักสูตร 
ตลอดจนปรึกษาหารือแนวทางที่จะด้าเนินงานต่างๆ  ของหลักสูตรให้บรรลุเป้าหมายและได้มหาบัณฑิต
เป็นไปตามคุณลักษณะมหาบัณฑิตที่พึงประสงค์ 

4.3  อาจารย์พิเศษ ต้องมีคุณวุฒิขั้นต่้าปริญญาโทหรือเทียบเท่า ในสาขาวิชานั้นหรือสาขาวิชาที่
สัมพันธ์กัน หรือในสาขาวิชาของรายวิชาที่สอนและต้องมีประสบการณ์ด้านการสอนและมีผลงาน         
ทางวิชาการที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญาและเป็นผลงานทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่
ตามหลักเกณฑ์ที่ก้าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด้ารงต้าแหน่งทางวิชาการ อย่างน้อย 1 รายการ           
ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง ทั้งนี้  อาจารย์พิเศษต้องมีชั่วโมงสอนไม่เกินร้อยละ 50 ของรายวิชาโดยมีอาจารย์
ประจ้าเป็นผู้รับผิดชอบรายวิชานั้น 

4.4  การแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หรือการศึกษาค้นคว้าอิสระ 
  1. คุณสมบัติอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หรือการศึกษาค้นคว้าอิสระ 
       1.1  ที่ปรึกษาหลัก 
  อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลักหรือการศึกษาค้นคว้าอิสระหลัก ต้องเป็นอาจารย์ประจ้า
มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือเป็นผู้ด้ารงต้าแหน่งทางวิชาการไม่ต่้ากว่ารองศาสตราจารย์            
ในสาขาวิชาที่เปิดสอนหรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน และต้องมีประสบการณ์ในการท้าวิจัยที่มิใช่ส่วนหนึ่งของ
การศึกษาเพ่ือรับปริญญา 
       1.2  ที่ปรึกษาร่วม  (ถ้ามี) 
  อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วมหรือการศึกษาค้นคว้าอิสระร่วม ต้องเป็นอาจารย์ประจ้า
หรือผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกมหาวิทยาลัย มีคุณวุฒิปริญญาเอกหรือเทียบเท่า หรือเป็นผู้ด้ารงต้าแหน่งทาง 
วิชาการไม่ต่้ ากว่ารองศาสตราจารย์ในสาขาวิชาที่ เปิดสอนหรือสาขาวิชาที่ สัมพันธ์กัน และต้อง                 
มีประสบการณ์ในการท้าวิจัยที่มิใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษาเพ่ือรับปริญญา 
  2.  ภาระงานที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หรือการศึกษาค้นคว้าอิสระ 
   2.1 อาจารย์ประจ้า 1 คน ให้เป็นอาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ของนักศึกษา
ปริญญาโทและปริญญาเอกได้ไม่เกิน 5 คน หากหลักสูตรใดมีอาจารย์ประจ้าที่มีศักยภาพพร้อมที่จะดูแล
นักศึกษาได้มากกว่า 5 คน ให้อยู่ในดุลพินิจของมหาวิทยาลัยแต่ทั้งนี้ต้องไม่เกิน 10 คน 
   2.2 อาจารย์ประจ้า 1 คน ให้เป็นอาจารย์ที่ปรึกษาการศึกษาค้นคว้าอิสระของ
นักศึกษาปริญญาโทได้ไม่เกิน 15 คนหากเป็นอาจารย์ที่ปรึกษาทั้งวิทยานิพนธ์และการศึกษาค้นคว้าอิสระ   
ให้คิดสัดส่วนจ้านวนนักศึกษาที่ท้าวิทยานิพนธ์ 1 คน เทียบได้กับจ้านวนนักศึกษาที่ค้นคว้าอิสระ 3 คน ทั้งนี้ 
ให้นับรวมนักศึกษาที่ยังไม่ส้าเร็จการศึกษาทั้งหมดในเวลาเดียวกัน 
 

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
 มหาวิทยาลัยให้ความส้าคัญกับกระบวนการออกแบบหลักสูตร เพ่ือให้ตอบสนองต่อความต้องการ
ของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย และก้าหนดเป็นมาตรฐานผลการเรียนรู้ซึ่งสอดคล้องกับวิสัยทัศน์และพันธกิจของ
มหาวิทยาลัยและคณะ มีกระบวนการก้าหนดสาระส้าคัญของหลักสูตรให้สอดคล้องกับวิสัยทัศน์ของ
มหาวิทยาลัย และบริบทที่เปลี่ยนแปลงของสังคม มีกระบวนการทบทวนและปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัย
เมื่อครบวงรอบการศึกษา  
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          หลักสูตรให้ความส้าคัญกับอาจารย์ผู้สอนในรายวิชา โดยค้านึงถึงความรู้ความสามารถและ
ประสบการณ์ในวิชาที่สอน ความสามารถในการออกแบบการสอนที่ส่งเสริมให้เกิดทักษะการเรียนรู้ 
          หลักสูตรก้าหนดให้มีการประเมินผู้เรียนที่แสดงมาตรฐานผลการเรียนรู้ เพ่ือน้าข้อมูลที่ ได้มา
วิเคราะห์และใช้ในการปรับปรุงการเรียนการสอน 
 

6. บุคลากรและสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
 หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์         

มีการบริหารทรัพยากรการเรียนการสอนหรือสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ ดังนี้  
6.1 ด้านบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน ก้าหนดคุณสมบัติบุคลากรให้ตรงตามภาระงานที่

มอบหมาย  และบุคลากรต้องได้รับการอบรมให้ความรู้ความเข้าใจเบื้องต้นเกี่ยวกับโครงสร้างการบริหาร
หลักสูตร  

6.2 ห้องเรียนห้องปฏิบัติการ  เครื่องมือและอุปกรณ์การเรียนการสอน ห้องสมุดและสื่อเทคโนโลยี
สารสนเทศ  ใช้ร่วมกับการศึกษาของระดับปริญญาตรี  

6.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพ่ิมเติม  มีการส้ารวจความต้องการ โดยอาจารย์ผู้สอน    
แต่ละรายวิชา และอาจารย์พิเศษมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือ ครุภัณฑ์ สื่ออิเล็กทรอนิกส์ และ
สื่ออ่ืนๆ ที่จ้าเป็น ที่เพียงพอส้าหรับให้บริการนักศึกษาและอาจารย์ ได้ค้นคว้า ประกอบการเรียนการสอน  

6.4 การประเมินความพึงพอใจต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ เพ่ือน้าผลไปพัฒนาปรับปรุงการจัดหา           
สิ่งสนับสนุนในปีถัดไป 
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7. ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 
(ให้ท้าเครื่องหมาย  X  ลงในช่องที่มีการด้าเนินกิจกรรม) 

ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
ปีท่ี 
1 

ปีท่ี 
2 

ปีท่ี 
3 

ปีท่ี 
4 

ปีท่ี 
5 

1. อาจารย์ประจ้าหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุม 
เพ่ือวางแผนติดตาม และทบทวนการด้าเนินงานของหลักสูตร 

X X X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ที่สอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/ สาขาวิชา (ถ้ามี) 

X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม 
(ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ 4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอน ในแต่ละภาค
การศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

4. จัดท้ารายงานผลการด้าเนินการของรายวิชา และรายงานผลการ
ด้าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.5 และ 6 
ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

5. จัดท้ารายงานผลการด้าเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 ภายใน 
60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่
ก้าหนดใน มคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่
เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา  

X X X X X 

7. มีการพัฒนา/ ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน หรือ 
การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการด้าเนินงานที่รายงานใน          
มคอ.7 ของปีทีผ่่านมา 

- X X X X 

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศ หรือค้าแนะน้าด้านการ
จัดการเรียนการสอน 

X X X X X 

9. อาจารย์ประจ้าหลักสูตร ทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/ หรือ
วิชาชีพอย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

X X X X X 

10. จ้านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ได้รับการพัฒนา
วิชาการ และ/ หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/ มหาบัณฑิตใหม่ที่มีต่อ
คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยมากกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

- X X X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้มหาบัณฑิตที่มีต่อมหาบัณฑิตใหม่ เฉลี่ย
มากกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

- - X X X 

 
 
 
 
 
 
 

หมายเหต:ุ X หมายถึง มีการด้าเนนิกิจกรรม  -  หมายถึง ไม่มีการด้าเนินกิจกรรม 
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หมวดที่  8   การประเมินผล และปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
 
1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
       1.1  การประเมินกลยุทธ์การสอน 
      1.1.1 การประชุมร่วมของอาจารย์ในสาขาวิชา เพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็น และขอค้าแนะน้า
รวมทั้งข้อเสนอแนะของอาจารย์ที่มีความรู้ในการใช้กลยุทธ์การสอน 
      1.1.2 การสอบถามจากนักศึกษาถึงประสิทธิผลของการเรียนรู้ จากวิธีการที่ใช้โดยใช้แบบสอบถาม หรือ         
การสนทนากับกลุ่มนักศึกษาระหว่างภาคการศึกษาโดยอาจารย์ผู้สอน และประเมินจากการเรียนรู้                  
ของนักศึกษาจากพฤติกรรมการแสดงออก การท้ากิจกรรมและผลการสอบ 
       1.2  การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
   การประเมินการสอนโดยนักศึกษาทุกภาคการศึกษา    
2.  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
 2.1 ประเมินจากนักศึกษา โดยระบบประเมินการเรียนการสอนออนไลน์ และบัณฑิตที่จบตาม
หลักสูตร ระบบภาวะการมีงานท้าของบัณฑิต และโครงการติดตามและประเมินผลผู้ส้าเร็จการศึกษา 
 2.2 ประเมินจากผู้ใช้บัณฑิตหรือผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย โดยประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพของบัณฑิต 

 2.3 ประเมินจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก และรายงานผลการด้าเนินการหลักสูตรและการเยี่ยมชม 
3.  การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร   
            การประเมินคุณภาพการศึกษาประจ้าปี ตามดัชนีบ่งชี้ผลการด้าเนินงานที่ระบุในหมวดที่ 7 ข้อ 7  
โดยคณะกรรมการประเมินที่ได้รับการแต่งตั้งจากคณะ 
4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน 
  4.1 รวบรวมข้อเสนอแนะ/ข้อมูลจากการประเมินของนักศึกษา คณาจารย์ ผู้ใช้บัณฑิต และ
ผู้ทรงคุณวุฒิ 
  4.2 วิเคราะห์ทบทวนข้อมูลข้างต้น โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/คณะกรรมการจัดท้าหลักสูตร 
  4.3 เสนอการปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์ (ถ้ามี) 

เอกสารแนบ   
           ภาคผนวก  ก     ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษาระดับ   
                               บัณฑิตศึกษา   
           ภาคผนวก  ข     ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการเทียบโอน                                         
                                ผลการเรียน  
           ภาคผนวก  ค     ตารางสรุปการปรับปรุงหลักสูตร  
           ภาคผนวก  ง      ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

และอาจารย์ประจ้าหลักสูตร 
           ภาคผนวก  จ     ประวัติและผลงานของอาจารย์ประจ้า 
           ภาคผนวก  ฉ     คณะกรรมการจัดท้าหลักสูตร 
              
 หมายเหตุ :  ดูรายละเอียดในภาคผนวก 



 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
  



 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ก 
 

   ข
อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

ว�าด
วยการศึกษาระดับบัณฑิตศึกษา 
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ตารางสรุปการปรับปรุงหลักสูตร 
 

รายการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
วัตถุประสงค�หลักสูตร 1. เพ่ือปลูกฝ�งให�มหาบัณฑิตมีคุณธรรม จริยธรรม ความมี

ระเบียบวินัย ความซ่ือสัตย�สุจริต ความรับผิดชอบต.อ
ตนเอง ครอบครัวและสังคม รวมท้ังมีเจตคติต.อวิชาชีพของ
ตนในทางท่ีดี 
2. เพ่ือผลิตมหาบัณฑิตด�านคหกรรมศาสตร� ท่ีมีความรู� 
ความสามารถ และทักษะในการวิเคราะห�วิจัยอย.างเป7น
ระบบ 
3. เพ่ือเพ่ิมศักยภาพ การพัฒนาและประยุกต�กรรมวิธี
ทางคหกรรมศาสตร�ในการแก�ป�ญหาร.วมกับภาครัฐและ
ภาคเอกชน ให�สอดคล�องกับการพัฒนาด�านวิทยาศาสตร�
และเทคโนโลยีของประเทศ 
4 เพ่ื อสร� างผู� นํ าทางวิชาการและเทคโน โลยี  ท่ี มี
วิจารณญาณท่ีดี ในการสร�างองค�ความรู�และพัฒนา 
ปรับปรุงตนเองอย.างต.อเน่ือง 

1. เพ่ือผลิตมหาบัณฑิตท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม ความมี
ระเบียบวินัย ความซ่ือสัตย+สุจริต ความรับผิดชอบต.อ
ตนเอง ครอบครัวและสังคม รวมท้ังมีเจตคติต.อวิชาชีพ
ของตนในทางท่ีดี 
2. เพ่ือผลิตมหาบัณฑิตด3านคหกรรมศาสตร+ ท่ีมีความรู3
ความสามารถ และทักษะในการวิเคราะห+ วิจัยสร3างองค+
ความรู3และพัฒนา ปรับปรุงตนเองอย.างต.อเนื่อง 
3. เพ่ือผลิตมหาบัณฑิตท่ีเป8นผู3นําทางวิชาการด3าน         
คหกรรมศาสตร+ ท่ีมีความเชี่ ยวชาญและสามารถ
ประยุกต+กรรมวิธีทางคหกรรมศาสตร+ในการแก3ป;ญหา
ร.วมกับภาครัฐและภาคเอกชน ให3สอดคล3องกับการ
พัฒนาด3านวิทยาศาสตร+และเทคโนโลยีของประเทศ 
4.  เพ่ือผลิตมหาบัณฑิตท่ีมีศักยภาพในการประกอบ

อาชีพทางธุรกิจ  มีความเป8นมืออาชีพ  ประพฤติปฎิบัติ
ตามจรรยาบรรณวิชาชีพอย.างเคร.งครัด 

รายวิชาท่ีมีการ
ปรับปรุง 

07-011-501  ทัศนมิติทางคหกรรมศาสตร�  
 3(3-0-6)   
Perspectives in Home Economics 

ปรัชญา แนวคิด ทฤษฎี  และหลักการของ       
คหกรรมศาสตร� การจัดการทรัพยากรครอบครัว และ
ชุมชน การจัดการด�านอาหาร และโภชนาการ สิ่งทอ 
เครื่องนุ.งห.ม สิ่งประดิษฐ� เศรษฐกิจสร�างสรรค� และ
เครื่องทุ.นแรงสําหรับงานบ�าน พัฒนาการและผลกระทบ
ของการเปลี่ยนแปลงท่ีมีต.องานคหกรรมศาสตร� 

HE4011101 ทัศนมิติทางคหกรรมศาสตร�  
3(3-0-6) 
Perspectives in Home Economics 

หลักการของคหกรรมศาสตร+ พัฒนาการ
ครอบครัวและเด็กการจัดการทรัพยากรครอบครัวและ
ชุมชน  การจัดการด3านอาหารและโภชนาการ  สิ่งทอ
เคร่ืองนุ.งห.ม สิ่งประดิษฐ+  เศรษฐกิจสร3างสรรค+  และ
เค ร่ืองทุ. นแรงสํ าห รับงานบ3 าน   พัฒนาการและ
ผลกระทบของการเปลี่ยนแปลงท่ีมีต.องานคหกรรม
ศาสตร+ 

 07-011-502    เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร
เพ่ืองานคหกรรมศาสตร�  
 3(3-0-6) 
Information Technology and Communication 
for Home Economics 

ระบบการจัดการเทคโนโลยีสารสนเทศและการ
สื่อสารข�อมูล บทบาท อิทธิพล และ ผลกระทบของ
ระบบคอมพิวเตอร�ในงานคหกรรมศาสตร� การจัดการ
และการประยุกต�ใช�ระบบสารสนเทศ เพ่ือการสืบค�น
ข�อมูล การหาความรู�และการสื่อสาร บนระบบเครือข.าย
คอมพิวเตอร�เพ่ือส.งเสริมงานทางด�านคหกรรมศาสตร�ให�
สอดคล�องกับเศรษฐกิจ และสภาวการณ�ป�จจุบัน 

HE4011102  เทคโนโลยีสารสนเทศและนวัตกรรม
ทางคหกรรมศาสตร+    
3(3-0-6) 

 Information Technology and Innovation  
In Home Economics 

เทคโนโลยีสารสนเทศทางคหกรรมศาสตร+  
การสื่อสารและนวัตกรรม การสื่อสารข3อมูลและระบบ
การเชื่อมกับอินเทอร+เน็ต  นวัตกรรมท่ีเกี่ยวข3องกับ 
คหกรรมศาสตร+  การประยุกต+ ระบบเทคโนโลยี
สารสนเทศกับการจัดการนวัตกรรม  การออกแบบและ
การจัดการธุรกิจทางคหกรรมศาสตร+ 
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รายการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
 07-011-505  สัมมนาประเด็นป�ญหาร.วมสมัยด�าน 

คหกรรมศาสตร�  
3(3-0-6) 
Seminar in Contemporary Issues in Home 
Economics 
         หลักการ กระบวนการสัมมนา การนําเสนอ
รายบุคคล อภิปรายกลุ.ม  ใน หัวข�อ ท่ี เก่ียวข�องกับ
พัฒนาการทางคหกรรมศาสตร�ในระดับปริญญาโท 

HE4011105  สัมมนาคหกรรมศาสตร+ร.วมสมัย  
3(3-0-6) 
Seminar on Contemporary Home Economics 

กระบวนการจัดสัมมนา รูปแบบการจัดสัมมนา  
การนําเสนอรายบุคคลและ อภิปรายกลุ.ม ในหัวข3อท่ี
เกี่ยวข3องกับพัฒนาการทางคหกรรมศาสตร+ 

 

 07-015-601  วิทยานิพนธ+   
12(0-0-36) 
Thesis 

การเขียนเรื่องท่ีเรียบเรียงข้ึนจากผลท่ีได�จาก
การศึกษาค�นคว�า วิจัย อันเป7นส.วนหน่ึงของการศึกษาท่ี
เก่ียวข�องกับงานคหกรรมศาสตร�หรือสาขาท่ีเก่ียวข�อง 
โดยเขียนอย.างเป7นระบบ มีแบบแผน ภายใต�การกํากับ
ดูแลของอาจารย�ท่ีปรึกษา และผลงานวิทยานิพนธ�จะต�อง
ได�รับการตีพิมพ� หรืออย.างน�อยดําเนินการให�ผลงานหรือ
ส.วนหน่ึงของผลงานได�รับการยอมรับให�ตีพิมพ�ในวารสาร
หรือสิ่งพิมพ�ทางวิชาการ หรือ เสนอต.อท่ีประชุมวิชาการท่ี
มีรายงานการประชุมวิชาการท่ีมีรายงานการประชุม 

HE4012201  วิทยานิพนธ+    
 12  หน.วยกิต 
Thesis 

การศึกษาค3นคว3า วิจัย  สํารวจ  อันเป8นส.วน
หนึ่งของการศึกษาท่ีเกี่ยวข3องกับงานคหกรรม-ศาสตร+
หรือสาขาท่ีเกี่ยวข3อง  โดยเขียนวิทยานิพนธ+ภายใต3
การกํากับดูแลของอาจารย+ท่ีปรึกษา  และผ.านความ
เห็นชอบของคณะกรรมการสอบวิทยานิพนธ+ท่ีได3รับ
การแต.งต้ัง 

 07-014-601  การศึกษาค3นคว3าอิสระ   
6(0-0-18) 
Independent  Study 

การเขียนเรื่องท่ีเรียบเรียงจากการศึกษาค�นคว�า
อิสระของนักศึกษาภายใต�การกํากับดูแลของอาจารย�ท่ี
ปรึกษา การศึกษาค�นคว�าอิสระอาจทําในรูปของวิจัย วิจัย
ปฏิบัติการ วิจัยในช้ันเรียน การประยุกต�ทฤษฎี  ชุดการ
สอน ชุดฝeกอบรม กรณีศึกษาสิ่งประดิษฐ� การรวบรวม
และการวิเคราะห�งานวิชาการ หรือการสร�างผลงาน
วิชาการในลักษณะอ่ืนๆ ท่ีอาจารย�ท่ีปรึกษาการศึกษา
ค�นคว�าอิสระหลักเห็นสมควร 

HE4013201   การศึกษาค3นคว3าอิสระ        
 6  หน.วยกิต  
Independent Study 

การศึกษาค3นคว3า  เขียนรายงาน และนําเสนอ
ผลงานการศึกษาค3นคว3าอิสระในรูปแบบของงานวิจัย
หรือโครงงานท่ีผ.านการพิจารณาภายใต3การกํากับดูแล
ของอาจารย+ท่ีปรึกษา  และผ.านความเห็นชอบของ
คณะกรรมการสอบการศึกษาค3นคว3าอิสระท่ีได3รับการ
แต.งต้ัง 

 07-113-501   การสร�างสรรค�และวิเคราะห�แบบตดั  
3(2-2-5)      
Pattern Creativity and Analysis            

ก าร ใช� แน วคิ ดและแรงบั นด าล ใจ ใน การ
สร�างสรรค�และวิเคราะห�แบบตัด ระบุป�ญหาแนว
ทางแก�ไขป�ญหาแบบตัดได�ตามแนวโน�มแฟช่ัน และฝeก
ปฏิบัติตัดเย็บชุดจากการสร�างสรรค�แบบตัด 

HE4014101  การสร3างสรรค+และวิเคราะห+แบบตัด 
3(2-2-5)  
Pattern Creativity and Analysis  

แนวคิดและแรงบันดาลใจในการสร3างสรรค+ 
แบบตัด การวิเคราะห+แบบตัด การระบุป;ญหาและแนว
ทางแก3ไขป;ญหาแบบตัด  การทําแบบตัด  การตัดเย็บ
ชุดจากการสร3างสรรค+แบบตัดตามแนวโน3มแฟชั่น 

 
 
 
 
 
 
 
 



87 
 

รายการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
 07-113-502  การวิเคราะห�และพัฒนาสิ่งทอพ้ืนเมือง       

3(3-0-6)                                                            
Native Textiles Analysis and Development                                                                      

ประวัติและความสําคัญของสิ่งทอพ้ืนเมือง  การ
วิเคราะห�รูปแบบ  เอกลักษณ�  วัสดุ-อุปกรณ�  เส�นด�าย  
ลวดลาย  เทคนิคการทอ  การพัฒนาและการใช�
ประโยชน�จากสิ่งทอพ้ืนเมืองภาคต.าง ๆ ในประเทศไทย 

 

HE4014102  ภูมิป;ญญาผ3าไทยและผ3าอาเซียน 
3(3-0-6) 
Thai Fabric Wisdom and ASEAN Fabrics 

ป ระ วั ติ ศ าส ต ร+ แ ล ะ ท่ี ม าข อ งภู มิ ป; ญ ญ า  
วัฒนธรรมวิถีชี วิตและสิ่งทอไทย  เทคนิคการทอ  
ลวดลายและเอกลักษณ+ของผ3าทอพ้ืนเมืองในภูมิภาค
ต.างๆ ของไทย  สิ่งทอและการแต.งกายประจําชาติของ
ประเทศสมาชิกอาเซียน  การบูรณาการวัฒนธรรมผ3า
ชนเผ.าในกลุ.มประเทศสมาชิกอาเซียน  

 07-113-503  การพัฒนาผลิตภัณฑ�เครื่องแต.งกาย 
3(2-2-5)    
Clothing Products Development               

หลักการและข้ันตอนการออกแบบ  วิธีการ
วิเคราะห�แบบ  การพัฒนาและการปรับแต.งผลิตภัณฑ�
เครื่องแต.งกาย การผสมผสาน การใช�วัสดุและนวัตกรรม
ใหม. การสร�างคอลเลคช่ันสินค�าแฟช่ันเครื่องแต.งกายให�
เหมาะสมกับความต�องการของตลาดและกลุ.มเปlาหมาย
กับสถานประกอบการ 

HE4014103  การพัฒนาผลิตภัณฑ+เคร่ืองแต.งกาย 
3(2-2-5) 
Clothing Products Development 
 การออกแบบเสื้อผ3า  วิ ธีการวิเคราะห�แบบ  
การพัฒนาและการปรับแต.งผลิตภัณฑ�เครื่องแต.งกาย   
การผสมผสานการใช�วัสดุและนวัตกรรมใหม.การสร�าง
คอลเลคช่ันสินค�าแฟช่ันเครื่องแต.งกาย ระบบโซ.อุปทาน
และรูปแบบธุรกิจของสถานประกอบการแฟชั่น  
 

 07-113-504   คอมพิวเตอร�เพ่ือการออกแบบสิ่งทอ        
3(2-2-5)     
 Computer for Textile Design                     

การใช�คอมพิวเตอร�ในการออกแบบลายทอ  
ลายถัก  ลายพิมพ�  การบันทึกลวดลายจากผ�าและ
นํามาใช�ในการออกแบบ  และระบบการค�นคว�า และการ
ซ้ือขายหรือบริการผ.านระบบอิเล็กทรอนิกส�  

HE4014104  เทคโนโลยีคอมพิวเตอร+เพ่ือการ
ออกแบบสิ่งทอ  
3(2-2-5) 
Computer Technology for Textiles Design  

การใช�คอมพิวเตอร�ในการออกแบบลายทอ                
ลายถัก ลายพิมพ� การบันทึกลวดลายจากผ�าและนํามาใช�
ในการออกแบบ  ระบบการค3นคว3า  การซ้ือขายหรือ
บริการผ.านระบบอิเล็กทรอนิกส+ 

 07-113-505  เสื้อผ�าสําหรบักลุ.มคนพิเศษ 
3(2-2-5) 
Clothing for People of Special Needs 

ประเภทของกลุ.มคนพิ เศษ  การวิเคราะห�
กายภาพของกลุ.มคนพิเศษ  หลักการออกแบบเฉพาะ
กลุ.ม  การทําแบบตัด การดัดแปลงแบบตัด เทคนิคการ
ตัดเย็บและการตกแต.งเสื้อผ�า  การใช�เครื่องเกาะเก่ียว  
การนําเสนอผลงาน และฝeกปฏิบัติตัดเย็บเสื้อผ�ากลุ.มคน
พิเศษ 

HE4014105  เสื้อผ3าสําหรับบุคคลท่ีมีความต3องการ
พิเศษ  
3(2-2-5) 
Clothing for People of Special Needs 

ประเภทของบุคคลท่ีมีความต3องการพิเศษ  
การวิเคราะห+กายภาพ  หลักการออกแบบเฉพาะกลุ.ม  
การทําแบบตัด การดัดแปลงแบบตัด  เทคนิคการตัดเย็บ
และการตกแต.งเสื้อผ�า  การใช�เครื่องเกาะเก่ียว  การตัด
เย็บเสื้อผ3าสําหรับบุคคลท่ีมีความต3องการพิเศษ 

 07-113-506   เทคโนโลยีการย�อมสีสิ่งทอ  
3(2-2-5)  
 Textile Dyeing Technology 

หลักการย�อมสีสิ่งทอ    ประเภทสีย�อมและสาร
ช.วยย�อม   คุณสมบัติการติดสีของเส�นใย การเตรียมสิ่ง
ทอสําหรับการย�อมสี   เทคนิคและวิธีการย�อม  การดูแล
รักษาสิ่งทอย�อมสี  

HE4014106  เทคโนโลยีการย3อมสีสิ่งทอ  
3(2-2-5) 
Textile Dyeing Technology 

ก า ร ย3 อ ม สี สิ่ ง ท อ  ป ร ะ เภ ท สี ย� อ ม แ ล ะ               
สารช.วยย�อม  คุณสมบัติการติดสีของเส�นใย การเตรียม
สิ่งทอสําหรับการย�อมสี เทคโนโลยีการย3อม การดูแล
รักษาสิ่งทอย�อมสี  
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รายการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
 07-113-507 นวัตกรรมและเทคโนโลยดี�านสิ่งทอ 

3(3-0-6) 
  Textile Innovation and Technology    

ความหมายและความสาํคัญของนวัตกรรมและ
เทคโนโลย ี ประเภทนวัตกรรมและ เทคโนโลยีด�านสิ่งทอ 
นวัตกรรมและเทคโนโลยีในการผลิตเส�นใยและเส�นด�าย 
การผลิตผืนผ�า  การผลติและจําหน.ายเสื้อผ�า  แนวโน�ม
ความต�องการนวัตกรรมและเทคโนโลยดี�านสิ่งทอ  

HE4014107  นวัตกรรมและเทคโนโลยีด3านสิ่งทอ 
3(3-0-6) 
Textile Innovation and Technology 

ประเภทของนวัตกรรมและเทคโนโลยีสิ่งทอ 
นวัตกรรมนาโนเทคโนโลยี นวัตกรรมสิ่งทอสีเขียว 
เทคโนโลยีการผลิตเส3นใย เส3นด3าย และผืนผ3า แนวโน3ม
ความต3องการใช3ประโยชน+นวัตกรรมและเทคโนโลยี            
สิ่งทอ  

 07-213-502  การจัดการธุรกิจเครื่องแต.งกาย          
3(3-0-6)     
Apparel Business Management          

 กระบวนการผลิต  การออกแบบระบบการ
จัดการ  การกําหนดงบประมาณจัดซ้ือ การวางแผนการ
จัดการธุรกิจเครื่องแต.งกาย   กลยุทธ�การตลาดและการ
กระจายสินค�า  การจัดตั้งร�านค�าและการตลาดโลกของ
เสื้อผ�าเครื่องแต.งกาย 

HE4014109  การจัดการธุรกิจแฟชั่นและสิ่งทอ  
3(3-0-6) 
Fashion and Textile Business Management  
 กระบวนการผลิต  การออกแบบระบบการ
จัดการ  การกําหนดงบประมาณจัดซ้ือ  การวางแผน
การจัดการธุรกิจแฟชั่นและสิ่งทอ   กลยุทธ+การตลาด
และการกระจายสินค3า  การจัดต้ังร3านค3าและการตลาด
ดิจิทัลด3านแฟชั่นและสิ่งทอ 

 07-213-503    การจัดการอุตสาหกรรมเสื้อผ�า  
3(3-0-6)    
 Garment Industry Management 
         การผลิตเสื้อผ�าระบบอุตสาหกรรม  เทคโนโลยี
การผลิตเสื้อผ�าระบบอุตสาหกรรม ระบบการผลิตและ
การวางแผนการผลิต  มาตรฐานคุณภาพและการควบคุม
คุณภาพผลิตภัณฑ�เสื้อผ�า การวิเคราะห�ป�ญหาและแนว
ทางแก�ไข 

 07-313-501   ระบบการจัดการด�านโภชนาการใน
โรงพยาบาล  
3(3-0-6) 
Nutrition Management Systems in Hospitals 

การจัดการให�โภชนบําบัดแก.ผู�ปqวยในโรงพยาบาล 
การวางแผนและการกําหนดอาหารตามคําสั่งแพทย� การ
จัดครัวโรงพยาบาล การสอนผู�ปqวยในและผู�ปqวยนอก
โรงพยาบาล การจัดทําโครงการให�ความรู�ผู�ปqวยในคลินิก
โรคต.างๆ 

HE4015101  ระบบการจัดการด3านโภชนาการใน
โรงพยาบาล     
3(3-0-6) 
Nutrition Management Systems in Hospitals 

การจัดอาหารในโรงพยาบาล  นักโภชนากรและ
นักกําหนดอาหาร  การบ ริหารจัดการอาหารใน
โรงพ ยาบาล   การผลิ ต   ก ารควบ คุม และการ
ประเมินผล  ระบบการประกันคุณภาพ   การจัดการ
อาหารในโรงพยาบาล  โปรแกรมการบริหารจัดการ
ด3วยคอมพิวเตอร+ 

 07-313-502 การพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหารเพ่ือโภชนาการ  
3(3-0-6) 
Nutritious  Food Products Development 

คุณภาพของผลิตภัณฑ�ทางโภชนาการ ผลการแปร
รูปต.อคุณค.าทางโภชนาการและคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
การทดสอบผู�บริโภคและการทดสอบอายุการเก็บรักษา 
การเลือกใช�วัตถุดิบและกระบวนการผลิตเพ่ือพัฒนาสูตรให�
ได�ผลิตภัณฑ�ท่ีให�คุณค.าทางโภชนาการตามความต�องการ
ของบุคคล 

HE4015102  การพัฒนาผลิตภัณฑ+อาหารเพ่ือ
โภชนาการ     
3(3-0-6) 
Nutritious Food Products Development    

สถานการณ+ด3านโภชนาการ  ผลิตภัณฑ+อาหาร
และโภชนาการเพ่ือสุขภาพ  การพัฒนาอาหารเพ่ือ
สุขภาพ  การแปรรูปและการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ+
อาหาร  การเปลี่ ยนแปลงระหว. างการเก็บ รักษา  
ผลิตภัณฑ+อาหาร  กฎหมายอาหาร  
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 07-313-504   วิทยาศาสตร�การเตรียมและการประกอบ

อาหาร  
3(3-0-6) 
Science of  Food  Pre-preparation and Cookery  

หลักการทางวิทยาศาสตร�เก่ียวกับทฤษฎีอาหาร 
องค�ประกอบทางเคมีของอาหาร ความสัมพันธ�ระหว.าง
สมบัติทางกายภาพ ชีวภาพและเคมีขององค�ประกอบ
อาหารกับการเตรียมและประกอบอาหาร 

HE4015104  วิทยาศาสตร+การเตรียมและการประกอบ
อาหาร     
3(3-0-6) 
Science of Food  Preparation and Cookery  

วิทยาศาสตร+การอาหาร  องค+ประกอบทางเคมี
ของอาหาร ป;จจัยท่ีมีผลในการคัดเลือกและการเตรียม
วัตถุดิบ การประกอบอาหาร คุณภาพของอาหาร 

 
 07-413-501 เทคโนโลยีการแปรรปูผลติภณัฑ�อาหาร 

3(3-0-6)    
Food Processing Technology  

กระบวนการแปรรูปโดยใช�เทคโนโลยีการแปรรูป
อาหารท่ีทันสมัย ผลของการแปรรูปและการเก็บรักษาต.อ
คุณภาพและการยอมรับของผลิตภัณฑ� ความปลอดภัยใน
อาหาร การนําเสนอผลงานท่ีเก่ียวข�องกับเทคโนโลยี
กระบวนการแปรรูปอาหารท่ีทันสมัย 

HE4015105  เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ+อาหาร 
3(3-0-6) 
Food Processing Technology 

เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร ผลของการแปรรูป
ผลิตภัณฑ+อาหาร  ระบบการเก็บรักษาและคุณภาพ
ผลิตภัณฑ+อาหาร  การยอมรับของผู3บริโภคท่ีมีต.ออาหาร
แปรรูป  ผลกระทบของการแปรรูปผลิตภัณฑ+อาหารใน
ระบบอุตสาหกรรม 

 07-413-502  การพัฒนาผลิตภัณฑ�ทางอุตสาหกรรม
อาหาร  
3(2-2-5) 
Industrial Food Products Development 

ความสํ า คัญ และบ ทบ าท ของงาน พั ฒ น า
ผลิตภัณฑ�อาหาร  กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ�อาหาร 
พฤติกรรมและความต�องการของผู�บริโภคผลิตภัณฑ�
อาหารสําหรับบุคคลท่ีมีความต�องการพิเศษ  การสร�าง
และคัดเลือกแนวคิดผลิตภัณฑ�ใหม.  การออกแบบและ
ศึกษาข�อกําหนดผลิตภัณฑ�  การวิเคราะห�ความเป7นไปได�
ของโครงการ 

HE4015106  การพัฒนาผลิตภัณฑ+อาหารและการ
ประเมินทางประสาทสัมผัส   
3(2-2-5) 
Food Products Development and Sensory 
Evaluation 

การพัฒนาผลิตภัณฑ+อาหาร พฤติกรรมผู3บริโภค  
ผลิตภัณฑ+อาหารสําหรับบุคคลท่ีมีความต3องการพิเศษ  
กฎหมายท่ีเกี่ยวข3อง  การประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ+
อาหารทางประสาทสัมผัส  

 

 07-613-504   คอมพิวเตอร�เพ่ืองานวิจัยทาง 
คหกรรมศาสตร�  
3(3-0-6) 
Computer for Home Economics Research 
         บทบาทของคอมพิวเตอร� หลักการ ทฤษฎี และ
ข้ันตอนในการทํางานของโปรแกรม  การเลือกใช�
โปรแกรม การประมวลผลด�วยคอมพิวเตอร�   การ
ประยุกต�ใช�ในการจัดการเรียนการสอนและการบริหาร
การศึกษา  ท้ังในระบบการศึกษาธุรกิจ การวิจัยทาง 
คหกรรมศาสตร� 

HE4017103  การประยุกต+คอมพิวเตอร+เพ่ืองานวิจัย
ทางคหกรรมศาสตร+  
3(3-0-6) 
Computer Application for Home Economics 
Research 

ก ารป ระ ยุ ก ต+ ใช3 ค อ ม พิ ว เต อ ร+ แ ล ะ ส ถิ ติ  
การวางแผนการทดลอง  การจัดการข3อมูล  การ
วิเคราะห+ข3อมูล การแปลผลและการอภิปรายผล  และ
การนําเสนอข3อมูลผลงานวิจัยทางคหกรรมศาสตร+ 
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รายการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
 07-613-506  การประยุกต�เพ่ือการออกแบบทาง 

คหกรรมศาสตร�       
3(3-0-6) 
Application for Home Economics Design 

การประยุกต�ทฤษฎีและหลักของศิลปะ ในการ
ออกแบบงานคหกรรมศาสตร� การใช�ความคิดสร�างสรรค� 
เพ่ือเป7นแนวทางในการนํามาพัฒนาผลงาน โดยให�มีความ
งาม ประโยชน�ใช�สอย ผสมผสานกันอย.างเหมาะสม 

 

HE4017105  การออกแบบเชิงสร3างสรรค+ทาง              
คหกรรมศาสตร+  
3(3-0-6) 
Creative Design for Home Economics 

การสร3างสรรค+ทางศิลปะ ความคิดสร3างสรรค+  
ห ลั ก แ ล ะ อ งค+ ป ร ะ ก อ บ ข อ ง ก า รส ร3 า ง ส ร ร ค+  
การสร3างสรรค+ทางการออกแบบและทัศน ศิลปq  
การประยุกต+การสร3างสรรค+เพ่ือพัฒนาผลงานทาง      
คหกรรมศาสตร+   

 07-613-508 การบริหารงานพัฒนาเด็กก.อนวัยเรียน 
3(3-0-6) 
Management of Preschool Child Development 

แนวคิดและทฤษฎี ท่ี เก่ียวข�องกับการบริหาร 
หลักการจัดการบริหารงานพัฒนาเด็กก.อนวัยเรียน การ
จัดระบบงานบริหารและการประกันคุณภาพการศึกษา 
การจัดโครงสร�างองค�กร บุคลิกภาพของผู�บริหารและ
ผู�ดูแลเด็ก การดําเนินการจัดตั้งสถานพัฒนาเด็กก.อนวัย
เรียน การนิเทศติดตามผลปฏิบัติงานของบุคลากร 

HE4017106  การบริหารงานพัฒนาการเด็กก.อนวัย
เรียน  
3(3-0-6) 
Management of Preschool Child Development 

โค ร งส ร3 า งอ งค+ ก รแ ล ะ ระ บ บ งาน บ ริห า ร   
บุคลิกภาพผู3บริหารและบุคลากรผู3ดูแลเด็ก  การจัด
สภาพแวดล3อมในการพัฒนาการเด็ก นวัตกรรมและ
เทคโนโลยีการใช3สื่อสําหรับเด็ก การวิเคราะห+การ
บริหารงานพัฒนาการเด็ก 

 07-613-509   การจัดการศิลปะสร�างสรรค�เพ่ือ
พัฒนาการเด็ก     
  3(2-2-5) 
Management of Creative Art for Child 

Development  
ความสําคัญของศิลปะสร�างสรรค�เพ่ือพัฒนาการ

เด็ก การจัดประสบการณ�ทางศิลปะ ความคิดสร�างสรรค� 
การวางแผน และพัฒนาเทคนิคการสอนศิลปะสาํหรับเดก็ 

HE4017107 ศิลปะสร3างสรรค+สาํหรับเด็ก 
3(2-2-5) 
Creative Art for Children 

ศิลปะสํ าห รับ เด็กและความ คิดสร3 างสรรค+  
พัฒนาการทางศิลปะสําหรับเด็ก  เคร่ืองมือและการวัด
ระดับความคิดสร3างสรรค+   การเรียนแผนการจัด
ประสบการณ+ ท างศิ ลป ะการวางแผน และการ
ประเมินผลพัฒนาการทางศิลปะสร3างสรรค+สําหรับเด็ก   

รายวิชาท่ีเพ่ิมเติม 
วิชาพ้ืนฐาน 

 HE4011103  การวิจัยเชิงทดลองทางคหกรรมศาสตร+
3(3-0-6) 
Experimental Research in Home Economics 

ระเบียบวิธี วิจัยเชิงการทดลองทางคหกรรม
ศาสตร+  การวิเคราะห+ป;ญหาเพ่ือกําหนดหัวข3องานวิจัย 
วิธีรวบรวมข3อมูลเพ่ือการวางแผนการวิจัย  เทคนิค
วิธีการกําหนดตัวอย.าง แผนการวิเคราะห+ความ
แปรปรวนทางเดียว   แผน การวิ เคราะห+ ความ
แปรปรวนในบล็อก  การวิเคราะห+แปลผล และการ
อภิปรายผลการวิจัย  การใช3โปรแกรมสําเร็จรูปทาง
สถิติและการแปลความหมาย  
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รายการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
  HE4011104  การวิจัยเชิงคุณภาพทางคหกรรมศาสตร+

3(3-0-6) 
Qualitative Research in Home Economics 

         ระเบียบวิจัยเชิงคุณภาพทางคหกรรมศาสตร+  
การออกแบบวิจัย    การวิเคราะห+สถิติ การสํารวจ  
การสุ.มตัวอย.าง  การสัมภาษณ+เชิงลึก  การสนทนา
กลุ.ม  การวิเคราะห+เนื้อหา  การเขียนรายงานและการ
ตีพิมพ+ 

รายวิชาท่ีเพ่ิมเติม 
วิชาเลือก 

 HE4016101  การจัดการธุรกิจการให3บริการอาหาร                    
3(3-0-6) 
Food Service Business Management 

การจัดบริการอาหาร ระบบปฎิบัติการในสถาน
ประกอบการ มาตรฐานเมนู  การผลิตอาหารด3วย
เทคโนโลยีท่ีทันสมัย  การเก็บรักษาอาหาร สุขาภิบาล
อาหาร  การจัดการและพัฒนาด3านบุคลากรและ
งบประมาณ 

  HE4016102  ก ารจั ด ก ารท รัพ ยาก รม นุ ษ ย+ ท าง            
คหกรรมศาสตร+  
3(3-0-6)   
Human Resources Management in Home 
Economics  

 การจัดการทรัพยากรมนุษย+  การวางแผน
ทรัพยากรมนุษย+ทางคหกรรมศาสตร+ การสรรหาและ
การคัดเลือกบุคลากร  การประเมินผลการปฏิบัติงาน
ทางคหกรรมศาสตร+  การพัฒนา  ทรัพยากรมนุษย+ 
ระบบสารสนเทศสําหรับทรัพยากรมนุษย+  กฎหมายท่ี
เกี่ยวข3องการจัดการทรัพยากรมนุษย+       

  HE4016103  เศรษฐศาสตร+ธุรกิจอาหาร   
3(3-0-6) 
Food Business Economics  

แนวคิดเกี่ยวกับเศรษฐศาสตร+ธุรกิจอาหาร  
การตลาดธุรกิจอาหารในประเทศไทยและต.างประเทศ  
การพยากรณ+และการตัดสินใจทางธุรกิจอาหาร  ต3นทุน  
รายรับ และกําไรในธุรกิจอาหาร   การกําหนดราคาใน
ตลาดธุ รกิ จอาหาร  เทคโนโล ยีกับธุรกิ จอาหาร  
นโยบายส.งเสริมธุรกิจอาหาร 
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รายการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
  HE4016104  การลงทุนและการบัญชีในธุรกิจอาหาร

3(3-0-6) 
Finance and Accounting in Food Business 

โครงสร3างการวางแผนการลงทุนและการเงิน 
การจัดการการลงทุนและการเงิน กระบวนการทาง
การเงินสําหรับผู3ประกอบการ  รายงานการลงทุนและ
การเงิน การวิเคราะห+ และการพยากรณ+งบการลงทุน
และการเงิน  งบประมาณเงินทุนและจรรยาบรรณ
ทางการเงิน 

  HE4016105  การประเมินผลทางธุรกิจอาหาร  
3(3-0-6) 
Food Business Evaluation 

ก ารป ระ เมิ น ผ ล ท่ั ว ไป ท างธุ รกิ จ อ าห าร  
การประเมินความเสี่ยงในการบริหารความต.อเนื่องทาง
ธุรกิจ การประเมินผลการปฏิบัติงานบุคลากร การ
วิเคราะห+และการกําหนดเกณฑ+การประเมินผลกระทบ
ต.อธุรกิจอาหาร  การควบคุมและประเมินผลการ
ดําเนินงาน การประยุกต+ใช3เทคนิคการประเมินทาง
ธุรกิจอาหาร   

  HE4016106  ธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพ  
3(3-0-6) 
Healthy Food Business  

ขอบเขตธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพ  การบริหาร
และการวางแผนธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพ  การ
ดําเนินงานและกลยุทธ+การตลาดธุรกิจอาหารเพ่ือ
สุขภาพ   การวิเคราะห+โอกาส อุปสรรค จุดแข็ง และ
จุดอ.อนของธุรกิจ การประเมินความเป8นไปได3ของธุรกิจ
อาหารเพ่ือสุขภาพ              

  HE4016107  นวัตกรรมธุรกิจอาหาร   
3(3-0-6)   
Food Business Innovation 

การบูรณาการเทคโนโลยีและนวัตกรรมธุรกิจ
อาหาร  การจัดการวัตกรรมอาหาร  การพัฒนา
ผลิตภัณฑ+สู.การแข.งขันทางการตลาด  การสร3างกล
ยุทธ+วัตกรรมอาหารสู.ปฏิบัติ  กฏหมาย ข3อบังคับ และ
มาตรฐานนวัตกรรมอาหาร  
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รายการ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560 
  HE4017108  การจัดการงานบริบาลผู3สูงอายุ  

3(3-0-6) 
Elderly Care Management 
         แนวคิดและทฤษฏีผู3สูงอายุ  กระบวนการชรา
และการเปลี่ยนแปลงในวัยสูงอายุ  สุขภาพจิตของ
ผู3สูงอายุ  โรคในกลุ.มผู3สูงอายุ  การปtองกันและการดูแล
เบ้ืองต3น  การส.งเสริมสุขภาพผู3สูงอายุ การจัดกิจกรรม
นันทนาการเพ่ือผู3สูงอายุ  สภาพแวดล3อมท่ีเหมาะ
สําหรับผู3สูงอายุ 
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ภาคผนวก ง 
 

ประวัติและผลงานของอาจารย�ผู�รับผิดชอบหลักสูตร 
และอาจารย�ประจําหลักสูตร 
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ประวัติและผลงานของอาจารย�ผู�รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย�ประจําหลักสูตร 

 
ช่ือ นามสกุล   นางอมรรัตน  เจริญชัย    
ตําแหน#งทางวิชาการ  ศาสตราจารย 
การศึกษา                   ปริญญาวิทยาลัยป�องกันราชณาจักร, 2533 
  Ph.D. (Foods and Nutrition) 
  The Ohio State University, U.S.A., 1962 
  M.Sc. (Foods and Nutrition) 
  The Ohio State University, U.S.A., 1960 
  B.Sc. (cum laude) (Food Technology) 
  The Ohio State University, U.S.A., 1958 
สังกัดหน#วยงาน  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 

  โทรศัพท 02 665 3777 ตPอ 5236 โทรสาร 02 665 3800 
ประวัติการทํางาน  
 พ.ศ. 2554 – ปSจจุบัน      กรรมการประเมินการปฏิบัติงานของผูWบริหารระดับคณบดีมหาวิทยาลัย 
    เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 พ.ศ. 2553 – ปSจจุบัน     กรรมการสภาวิชาการผูWทรงคุณวุฒิ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
    พระนคร 
 พ.ศ. 2550 – ปSจจุบัน      อาจารยประจําหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  
    คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   
 พ.ศ. 2536   ศาสตราจารย สาขาอาหารและโภชนาการ   
 พ.ศ. 2530   รองศาสตราจารย สาขาอาหารและโภชนาการ   
 พ.ศ. 2527   รองอธิการบดีสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
 พ.ศ. 2518   คณบดีคณะคหกรรมศาสตร สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล   
    หัวหนWาคณะวิชาคหกรรมศาสตร วิทยาลัยเทคนิคกรุงเทพฯ   
 พ.ศ. 2508   หัวหนWาแผนกอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยเทคนิคกรุงเทพฯ   
 
สมาคมวิชาชีพ 
 พ.ศ. 2540    อุปนายกสมาพันธคหกรรมศาสตรนานาชาติ 
 พ.ศ. 2532    อุปนายกสมาคมคหกรรมศาสตรเอเชีย 
 พ.ศ. 2522    นายกสมาคมคหกรรมศาสตรแหPงประเทศไทยฯ 

 
บทความวิจัย 
นุชนาถ  อุตสาหพานิช และ อมรรัตน  เจริญชัย.  2556. การสรWางแผนการจัดการเรียนรูWขนมไทย          
 เรื่องขนมชั้นสูPเศรษฐกิจสรWางสรรค. วารสารคหเศรษฐศาสตร�. 56, 20-29. 
ธิดารัตน  แสนพรม และ อมรรัตน  เจริญชัย.  2556. ปSจจยัท่ีสัมพันธกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารท่ีมี 
  ไขมันชนิดทรานสของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. วารสารคหเศรษฐศาสตร�.  
  56, 33-39. 
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เชิญพร  จันทรสนาม และ อมรรัตน  เจริญชัย.  2555. ผลติภัณฑแหWวทอดกรอบปรุงรส. วารสารวิชาการ
  มหาวิทยาลัยราชภัฏกาฬสินธุ�. 55, 54-63. 
บทความวิชาการ 
อมรรัตน  เจริญชัย.  2556.  เลิกใหWขนมกันเถอะ. วารสารคหเศรษฐศาสตร�. 56, 62-63.  
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ประวัติและผลงานของอาจารย�ผู�รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย�ประจําหลักสูตร 
 
ช่ือ นามสกุล  นางนวลแข  ปาลิวนิช 
ตําแหน#งทางวิชาการ รองศาสตราจารย 
การศึกษา           M.S. (Home Economics Education)  
 Florida state University, U.S.A., 1967  
 กศ.บ. (การอาชีวศึกษา) วิทยาลัยการศึกษาประสานมิตร, 2507    
สังกัดหน#วยงาน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 

 โทรศัพท 02 665 3777 ตPอ 5236 โทรสาร 02 665 3800 
ประวัติการทํางาน  

   พ.ศ. 2550 – ปSจจุบัน อาจารยประจําหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   
 พ.ศ. 2539 รองอธิการบดีฝjายกิจการท่ัวไป สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
 พ.ศ. 2536 ผูWชPวยอธิการบดี ผูWอํานวยการสถาบันวิทยบริการ สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
 พ.ศ. 2527 คณบดีคณะคหกรรมศาสตร  สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
 พ.ศ. 2524 ผูWอํานวยการวิทยาเขตพระนครใตW  สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
 พ.ศ. 2518 หัวหนWาภาควิชาผWาและเครื่องแตPงกาย คณะคหกรรมศาสตร   
  สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
 พ.ศ. 2512 หัวหนWาแผนกโรงเรียนการชPางสตรี, หัวหนWางานคหกรรมศาสตร กองโรงเรียน 
  กรมอาชีวศึกษา 
 พ.ศ. 2510 ศึกษานิเทศน หนPวยศึกษานิเทศน กรมอาชีวศึกษา 
 พ.ศ. 2502 ครูโรงเรียนการชPางสตรีชุมพร 
 
บทความวิจัย 
อนุสรณ ใจทน และ นวลแข ปาลิวนิช. 2558. ผลการใชWสื่อวีดีทัศนในการเรียนการสอนวิชาธุรกิจ 
 งานดอกไมW. วารสารวิจัยและพัฒนามหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา. 7, 149-164. 
ศักรินทร  หงสรัตนาวรกิจ  และ นวลแข  ปาลิวนิช. 2558. ปSญหาการ เรียนวิชาชีพคหกรรมศาสตร 

 ของนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร.  
 วารสารสุนันทามนุษย�กับสังคม. 1, 4-14. 

อัมพวัน ยันเสน และ นวลแข ปาลิวนิช. 2557. ผลการจัดกิจกรรมทางดWานศิลปะประดิษฐกรณีศึกษา : 
สถานสงเคราะหเด็กหญิงบWานราชวิถี กรุงเทพมหานคร. วารสารวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัย 

 ราชภัฏสวนสุนันทา. 6, 100-112. 
วิไลพร จอมพล, ดวงสุดา เตโชติรส และ นวลแข ปาลิวนิช. 2557. การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

และการปฏิบัติตนของนักมวยไทยอาชีพ ระยะกPอนการแขPงขัน: กรณีศึกษาเขตหWวยขวาง 
กรุงเทพมหานคร. วารสารคหเศรษฐศาสตร�. 57, 23-32. 
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 วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 
 มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร, 2541 
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บทความวิจัย 
นWอมจิตต สุธีบุตร, ธัญวรรณ ยิ้มยPอง, อสมาภรณ มีทองคํา และ ศรัญญา ภูPสมบูรณ. 2560. การประยุกตใชW

น้ําเชื่อมจากมันแกวในผลิตภัณฑนมเปรี้ยวพรWอมด่ืม. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร. 
11(1), 43-55. 

บทความการประชุมวิชาการ 
Suteebut, N., Kee-ariyo, C., Meetam, K., Nuchnang, M. Soteyome, T. and Sakulyunyongsuk, 

N. 2017. Broken-milled riceberry drinking yogurt. Proceeding of ICON SCi – The 8th 
RMUTP International Conference on Science, Technology and Innovation for 
Sustainable Development: Challenges Towards the Digital Society, Pullman 
Bangkok King Power, Bangkok, June 22-23, 2017, 9 -19. 

Soteyome, T., Kee-ariyo, C., Suteebut, N and Sakulyunyongsuk, N. 2017. Study the ability to 
tolerate salt and produce proteins based on microorganisms isolated from soy sauce 
residue. Proceeding of ICON SCi – The 8th RMUTP International Conference on 
Science, Technology and Innovation for Sustainable Development: Challenges 
Towards the Digital Society, Pullman Bangkok King Power, Bangkok, June 22-23, 
2017, 1-8. 
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   เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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RMUTP International Conference on Science, Technology and Innovation for 
Sustainable Development: Challenges Towards the Digital Society, Pullman 
Bangkok King Power, Bangkok, June 22-23, 2017, 9 -19. 

Soteyome, T., Kee-ariyo, C., Suteebut, N and Sakulyunyongsuk, N. 2017. Study the ability to 
tolerate salt and produce proteins based on microorganisms isolated from soy sauce 
residue. Proceeding of ICON SCi – The 8th RMUTP International Conference on 
Science, Technology and Innovation for Sustainable Development: Challenges 
Towards the Digital Society, Pullman Bangkok King Power, Bangkok, June 22-23, 
2017, 1-8. 
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บทความวิจัย 
จารึก  ศรีอรุณ และ วไลภรณ�  สุทธา. 2558. แรงจูงใจต5ออาชีพของนักศึกษาโรงเรียนการเรือน 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต. วารสารมนุษยศาสตร�และสังคมศาสตร� มหาวิทยาลัยพะเยา. 
2, 2-10. 
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บทความวิจัย 
สุ ริ ยา เท พิน , ศักรินทร�  ห งษ� รัตน าวรกิจ , ธนพรรณ  บุณ ยรัตกลิ น , พ เยาว�  ดี ใจ  และสมสมร                  
 พรพรรณพิพัฒน�. 2559. การพัฒนาสื่อวีดีทัศน�วิชาการแกะสลักเชิงธุรกิจเพ่ือการเขNาสู5ประชาคม
 อาเซียน. วารสารวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา. 8(1), 21 – 34. 
Boonyarutkalin, B. 2016 . Utilization of waste materials in the manufacture of Thai home 

decorations. Journal of Urban Culture Research. 12(1), 80 – 89.  
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12.  อาจารย$ประดิษฐ$  รัตนวิจิตราศิลปJ   รองผู)อํานวยการสถาบันพัฒนาอุตสาหกรรมสิ่งทอ 
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กรรมการดําเนินงาน 
 

1.  ศาสตราจารย$ ดร.อมรรัตน$   เจริญชัย   ประธานกรรมการ 
2.  รองศาสตราจารย$นวลแข        ปาลิวนิช  รองประธานกรรมการ 
3.  ดร.ธนภพ   โสตรโยม  กรรมการ 
4.  ดร.วรลักษณ$   ปKญญาธิติพงศ$  กรรมการ 
5.  ผู)ช-วยศาสตราจารย$อภิรัติ โสฬศ   กรรมการ 
6.   ดร.วไลภรณ$   สุทธา                        กรรมการ 

7.  นางป>ยะธิดา   สีหะวัฒนกุล  กรรมการ 
8.  นางสาวนิอร   ดาวเจริญพร  กรรมการ 

9.  นายสุริยา   เทพิน   กรรมการ 

10.  ผู)ช-วยศาสตราจารย$ศิราภรณ$   ชวเลขยางกูร  กรรมการ 

11. นางสาวประพาฬภรณ$ ธีรมงคล   กรรมการ 

12. นางสาวเกศทิพย$  กรี่เงิน   กรรมการ 

13. นางสาวอัจฉราวรรณ   ณ สงขลา  กรรมการ 

14. นางสาวสุกัญญา   จันทกุล   กรรมการ 

15. นางเกศรินทร$  เพ็ชรรัตน$  กรรมการ 

16. นายปรัชญา   แพมงคล  กรรมการ 

17. ผู)ช-วยศาสตราจารย$ ดร.ธนพรรณ  บุณยรัตกลิน  กรรมการ 

18. รองศาสตราจารย$สุรีย$  แถวเท่ียง  กรรมการ 
19. ดร.น)อมจิตต$    สุธีบุตร   กรรมการ 
20. นางสาวกฤตพร  ชูเส)ง   กรรมการและเลขานุการ 

 
 
 
 


