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กระทรวงศึกษาธิการ 



ก 
 

ค ำน ำ 
 
     หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการต่อเนื่อง (หลักสูตรใหม่ 
พ.ศ. 2560) ฉบับนี้อาศัยแนวทางการพัฒนาคุณภาพการศึกษาตามกรอบยุทธศาสตร์ชาติระยะ 20 ปี 
(พ.ศ. 2560 – 2579) ซึ่งมีเป้าหมายหลักคือ การพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพคน ยกระดับผลิตภาพ
แรงงานสู่สากล ส่งเสริมการเป็นฐานของการประกอบธุรกิจ สร้างความสามารถในการแข่งขัน  โดย       
มีกรอบแนวทางที่ส าคัญของยุทธศาสตร์ชาติระยะ 20 ปี คือ (1) พัฒนาศักยภาพคนตลอดช่วงชีวิต               
(2) การยกระดับการศึกษาและการเรียนรู้ให้มีคุณภาพเท่าเทียมและทั่วถึง  (3) ปลูกฝังระเบียบวินัย 
คุณธรรม จริยธรรม ค่านิยมที่ พึงประสงค์  (4) การสร้างเสริมให้คนมีสุขภาวะที่ดี  สอดคล้องกับ
แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560–2564) โดยให้ความส าคัญกับการ
พัฒนาศักยภาพบัณฑิตตามมาตรฐานสากลเพ่ือเตรียมความพร้อมให้เข้าสู่โลกอาชีพ สามารถแข่งขันได้
ทัดเทียมกับสถาบันการศึกษาอ่ืนๆ และให้ความส าคัญกับการพัฒนาศักยภาพคนให้มีความเข้มแข็งสู่การ
แข่งขันในกระแสของโมเดลหรือรหัสใหม่ “ประเทศไทย 4.0” ที่มีการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างเศรษฐกิจ
ไปสู่ เศรษฐกิจที่ขับเคลื่อนด้วยนวัตกรรม (innovation-based economy) โดยมีฐานคิดหลักคือ การใช้
เทคโนโลยี ความคิดสร้างสรรค์ นวัตกรรม เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีศักยภาพตอบสนองความต้องการ     
ของสถานประกอบการ ตรงกับความต้องการของตลาดแรงงานและสามารถแข่งขันได้ทัดเทียมกับ
ประเทศอ่ืนๆ 
 

     การพัฒนาหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการต่อเนื่อง 
(หลักสูตรใหม่ พ.ศ. 2560) ฉบับนี้ ยึดตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 และ
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 (Thai Qualifications Framework for 
Higher Education, TQF: HEd) เพ่ือยกระดับการผลิตบัณฑิตตามมาตรฐานสากลพร้อมเข้าสู่โลกอาชีพ 
และใช้ส าหรับประกอบการพิจารณาในการเลือกศึกษาให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้เรียน ตรงตาม
ปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครและเพ่ือผลสัมฤทธิ์ของหลักสูตร  
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11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  
11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

 ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติจัดท าแผนพัฒนาเศรษฐกิจและ
สังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560–2564) ให้ความส าคัญกับการพัฒนาประเทศด้วยการเปลี่ยนผ่าน
ประเทศไทยจากประเทศที่มีรายได้ปานกลางไปสู่ประเทศท่ีมีรายได้สูง มีความม่ันคงและยั่งยืน สังคมอยู่ร่วมกัน
อย่างมีความสุข เพ่ือน าไปสู่การบรรลุวิสัยทัศน์ระยะยาว “มั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน” โดยให้ความส าคัญกับ         
การพัฒนาคนเพ่ือสนับสนุนการเจริญเติบโตของประเทศและการสร้างสังคมสูงวัยอย่างมีคุณภาพ  ตลอดจน
ประชาชนทุกช่วงวัยมีความมั่นคงทางด้านเศรษฐกิจและสังคม (Socio Economy Security) และมีคุณภาพ
ชีวิตที่ดีขึ้น เน้นการพัฒนาคุณภาพการศึกษาและการเรียนรู้ สถาบันทางสังคมมีความเข้มแข็งเป็นฐานราก     
ที่เอ้ือต่อการพัฒนาคน ประยุกต์ใช้หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขัน          
ในกระแสของโมเดลหรือรหัสใหม่ “ประเทศไทย 4.0” ที่มีการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างเศรษฐกิจไปสู่เศรษฐกิจ             
ที่ขับเคลื่อนด้วยนวัตกรรม (innovation-based economy) มีฐานคิดหลักคือ เปลี่ยนจากการผลิตสินค้า    
โภคภัณฑ์ไปสู่สินค้าเชิงนวัตกรรม เปลี่ยนจากการขับเคลื่อนประเทศด้วยภาคอุตสาหกรรมไปสู่การขับเคลื่อน
ด้วยเทคโนโลยี ความคิดสร้างสรรค์ นวัตกรรม และเน้นภาคการผลิตสินค้าไปสู่การเน้นภาคบริการมากข้ึน 

11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
 สังคมและวัฒนธรรมนับเป็นพ้ืนฐานส าคัญต่อการวางแผนหลักสูตร เพราะเมื่อพ้ืนฐาน           

ทางวัฒนธรรมเปลี่ยนไป จะท าให้เกิดสิ่งใหม่ๆ เช่น พ้ืนฐานทางวัฒนธรรมในด้านเทคโนโลยี  หรือน าความรู้   
ทางวิทยาศาสตร์มาใช้ในการผลิตสิ่งอ านวยความสะดวกมากขึ้น  เป็นสาเหตุท าให้วิถีชีวิตของคนในสังคม
เปลี่ยนแปลงไป รูปแบบการเปลี่ยนแปลงทางสังคมที่เกิดขึ้นจึงอาจเกิดได้ 2 แบบคือ การเปลี่ยนแปลงแบบ
เส้นตรงที่มีความเจริญสูงขึ้น และการเปลี่ยนแปลงแบบวัฏจักร  ที่มีการเปลี่ยนแปลงทางสังคมที่ไม่มี        
ความสม่ าเสมอ กล่าวคือ เมื่อมีความเจริญขึ้นสูงสุด ก็จะค่อยๆ เสื่อมสลายไป การเปลี่ยนแปลงลักษณะนี้   
ไม่ได้สูญหายไป แต่จะมีการปรับปรุงและเจริญขึ้นมาทดแทนใหม่ การเปลี่ยนแปลงดังกล่าว อาจจะได้รับ    
การยอมรับหรือไม่ได้รับการยอมรับ ขึ้นอยู่กับการเห็นถึงคุณค่าหรือประโยชน์ของการเปลี่ยนแปลงนั้นๆ                  
หากการเปลี่ยนแปลงดังกล่าว มีความสอดคล้องกับวัฒนธรรมเดิมหรือช่วยให้สังคมเกิดการพัฒนาที่ดีขึ้น และ      
การเปลี่ยนแปลงนั้นไม่ขัดต่อวัฒนธรรมที่มีอยู่เดิมของสังคม สอดคล้องกับการปฏิบัติเดิมของตนและ            
มีการพัฒนาให้ดีขึ้นเพ่ือประโยชน์ในการน าไปใช้ หากคนในสังคมยอมรับและเข้าใจความแตกต่างระหว่าง
วัฒนธรรม และรู้จักวัฒนธรรมใหม่ที่เกิดขึ้น จะช่วยท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทีเ่ป็นไปตามความคาดหมาย 

จากวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ก าหนดให้คณะเทคโนโลยี         
คหกรรมศาสตร์ ผลิตบัณฑิตนักปฏิบัติมืออาชีพสู่สังคม โดยคณะด าเนินการให้ความร่วมมือกับหน่วยงาน
ภายนอกทั้งภาครัฐและเอกชน เช่น กระทรวงการต่างประเทศ กระทรวงพาณิชย์ กระทรวงวัฒนธรรม 
กระทรวงแรงงาน กระทรวงการพัฒนาสังคมและความมั่นคงของมนุษย์ กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา   
บริษัท การบินไทย จ ากัด (มหาชน) โรงแรมและโรงพยาบาล ในการเผยแพร่ศิลปวัฒนธรรมด้านอาหารไทย   
ซึ่งเป็นการเปิดโอกาสให้บัณฑิตได้งานท าจากการเข้ารับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพจากหน่วยงานข้างต้น       
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการจึงได้ปรับปรุงหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2560) เพ่ือมุ่งผลิตบัณฑิตนักคหกรรมศาสตร์ให้เป็นนักปฏิบัติด้านอาหารและ
โภชนาการที่มีความรู้ ความสามารถพัฒนาตนเอง ครอบครัว และสังคม เพ่ือตอบสนองความต้องการของ
ตลาดแรงงานอย่างมีประสิทธิภาพ มีทักษะ มีคุณธรรมและจริยธรรมอย่างยั่งยืน 
 

12. ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
12.1 การพัฒนาหลักสูตร 

12.1.1 ปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้องกับสถานการณ์ทางด้านเศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรม   
ในการสร้างสังคมสูงวัยที่มีคุณภาพ และพัฒนาคุณภาพชีวิตของประชาชนทุกช่วงวัย 

12.1.2 ยกระดับหลักสูตรให้มีมาตรฐานเป็นที่ยอมรับ 
12.1.3 สนับสนุนหรือส่งเสริมศักยภาพของบัณฑิต ตามความต้องการของสถานประกอบการและ

การประกอบอาชีพในอนาคต 
12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

12.2.1 จัดการศึกษาที่มุ่งเน้นวิชาชีพบนพ้ืนฐานด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่มีคุณภาพ    
ตามมาตรฐานสากล เพ่ือยกระดับมาตรฐานการผลิตบัณฑิตให้มีศักยภาพในทุกด้านและมีคุณภาพตามความ
ต้องการของสถานประกอบการ 

12.2.2 เป็นผู้น าด้านวิชาการ งานวิจัย สิ่งประดิษฐ์ และนวัตกรรม เพ่ือถ่ายทอดและสร้าง
มูลค่าเพ่ิมให้แก่ภาคการผลิต และภาคบริการ  

12.2.3 สนับสนุนให้มีการแลกเปลี่ยนบุคลากรด้านวิชาการทั้งในประเทศและต่างประเทศเพ่ือ
ยกระดับมาตรฐานการศึกษาให้ไดต้ามมาตรฐานสากล 
13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/สาขาวิชาอื่นในมหาวิทยาลัย 

13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน 
 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ใช้ร่วมกับทุกหลักสูตรของมหาวิทยาลัย กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ ใช้เรียน

ร่วมกันทุกหลักสูตรของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืนต้องมาเรียน  

 ไม่มี 
13.3 การบริหารจัดการ 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องประสานกับอาจารย์ผู้แทนจากคณะอ่ืนที่เกี่ยวข้องด้านเนื้อหา
สาระ การจัดตารางเรียน และการวัดและประเมินผลการเรียน รวมทั้งความสอดคล้องกับมาตรฐาน              
ผลการเรียนรู้ ตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
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หมวดที ่ 2  ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
1. ปรัชญา และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญา 
    นักคหกรรมศาสตร์ด้านอาหารและโภชนาการที่มีความรู้ ความสามารถในการประกอบอาหาร เพ่ือ

พัฒนาสุขภาพตนเอง ครอบครัว สังคม และตอบสนองความต้องการของตลาดแรงงานอย่างมีประสิทธิภาพ     
1.2 วัตถุประสงค์ 

1.2.1 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม ความมีระเบียบวินัย ความซื่อสัตย์ สุจริต ตระหนัก
ในจรรยาบรรณวิชาชีพ รับผิดชอบต่อหน้าที่สังคม และธ ารงไว้ซึ่งขนบธรรมเนียมประเพณี ศิลปวัฒนธรรม        
อันดีงามของไทย 

1.2.2  เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ด้านทฤษฎี  และมีทักษะในการปฏิบัติงานด้านอาหารและ
โภชนาการ สามารถเชื่อมโยงความรู้ด้านทฤษฎีกับการปฏิบัติงาน เพ่ือพัฒนาวิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการ 
ให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม ความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

1.2.3 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความสามารถในการบูรณาการวิชาต่างๆ อย่างเป็นองค์รวม       
ใช้แนวคิดการวิจัยเพ่ือพัฒนาองค์ความรู้ทางด้านอาหารและโภชนาการอย่างเป็นระบบ สามารถน าความรู้ 
ทักษะ และความเชี่ยวชาญไปประกอบอาชีพในสถานประกอบการด้านอาหารและโภชนาการ  และ       
ประกอบอาชีพอิสระ รวมทั้งการใช้ความรู้และทักษะเป็นพื้นฐานในการศึกษาต่อในระดับสูงขึ้น 

1.2.4  เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถใฝ่เรียนรู้ตลอดชีวิต เพ่ือมุ่งพัฒนาตนเองและวิชาชีพ        
ให้เจริญก้าวหน้า สามารถติดต่อสื่อสารอย่างเข้าใจในโลกเทคโนโลยีที่มีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา 
 
2. แผนพัฒนาปรับปรุง 

แผนพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 

  ปรับปรุงหลักสูตรให้มีมาตรฐาน 
   ตามท่ี สกอ.ก าหนด 
 

 พัฒนาหลักสูตรตามกรอบ 
มาตรฐานคุณวุฒิที่ก าหนด 
 ติดตามประเมินผลหลักสูตรอย่าง

สม่ าเสมอ 

 เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 
 รายงานผลการประเมินหลักสูตร 

  ปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้อง 
   กับความต้องการของ 
   ภาคอุตสาหกรรมและ 
   การเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลย ี
 

 ติดตามการเปลี่ยนแปลงใน 
ความต้องการของผู้ประกอบการ
ด้านอุตสาหกรรมการผลิต 

 รายงานผลการประเมิน 
ความพึงพอใจในการใช้บัณฑิต  
ของสถานประกอบการ 

 ความพึงพอใจในทักษะ ความรู้
ความสามารถในการท างานของ
บัณฑิต 
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หมวดที ่3  ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการและโครงสร้างของหลักสูตร 
1. ระบบการจัดการศึกษา 

1.1 ระบบ 
               การศึกษาในมหาวิทยาลัยใช้ระบบทวิภาค (Semester System) โดยแบ่งเวลาศึกษาในปี
การศึกษาหนึ่งๆ ออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ ซึ่งเป็นภาคการศึกษาบังคับ คือ 
              (1) ภาคการศึกษาที่หนึ่ง (First Semester)  ตั้งแต่เดือนมิถุนายนเป็นต้นไปเป็นเวลา 16 สัปดาห์
รวมทั้งเวลาส าหรับการสอบด้วย 
             (2) ภาคการศึกษาที่สอง (Second Semester) ตั้งแต่เดือนพฤศจิกายนเป็นต้นไป เป็นเวลา 16 
สัปดาห์รวมทั้งเวลาส าหรับการสอบด้วย 

1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
              การจัดการเรียนการสอนภาคฤดูร้อน เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
พระนคร และมหาวิทยาลัยอาจเปิดภาคการศึกษาฤดูร้อน (Summer Session) ซึ่งเป็นภาคการศึกษาที่ 
ไม่บังคับ ใช้เวลาศึกษา 8 สัปดาห์  รวมทั้งเวลาส าหรับการสอบด้วย โดยให้ เพ่ิมชั่วโมงการศึกษาใน  
แต่ละรายวิชาให้เท่ากับภาคการศึกษาปกติ 

1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
ไม่มี 

2. การด าเนินการหลักสูตร 
2.1 วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน 

ภาคการศึกษาที่  1  เดือนมิถุนายน - ตุลาคม 
ภาคการศึกษาที่  2  เดือนพฤศจิกายน - มีนาคม 
ภาคการศึกษาฤดูร้อน เดือนมีนาคม – พฤษภาคม 

2.2 คุณสมบัติผู้เข้าศึกษา 
ส าเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

2.3 การคัดเลือกผู้เข้าศึกษา 
เข้าศึกษาโดยระบบคัดเลือกของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2.4 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
นักศึกษาแรกเข้า อาจพบปัญหาการปรับตัวจากการเรียนระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง 

(ปวส.) มาเป็นการเรียนที่มีรูปแบบมหาวิทยาลัย แตกต่างจากเดิมในด้านสังคม การอยู่ร่วมกัน และการท า
กิจกรรม 
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2.5 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.4 
2.5.1 จัดให้มีการปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่และแนะน าการวางเป้าหมายชีวิต เทคนิคการเรียนใน

มหาวิทยาลัย และการแบ่งเวลาที่เหมาะสม 
2.5.2 จัดอาจารย์ที่ปรึกษาก ากับดูแลนักศึกษา และให้ค าแนะน าแก่นักศึกษาทั้งด้านวิชาการ 

วิชาชีพ และปัญหาอ่ืนๆ 
 
2.6 แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะ  5  ปี 

จ านวนนักศึกษา 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2560 2561 2562 2563 2564          
ชั้นปีที่  1 30 30 30 30 30 
ชั้นปีที่  2 - 30 30 30 30 

คาดว่าจะจบการศึกษา - 30 30 30 30 
รวม 30 60 60 60 60 

 

2.7 งบประมาณตามแผน  
2.7.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย : บาท) 

รายละเอียด
รายรับ 

ปีงบประมาณ 
2560 2561 2562 2563 2564 

ค่าบ ารุงการศึกษา 
ค่าลงทะเบียนและ 
ค่าสนบัสนุน 
การจัดการศึกษา
แบบเหมาจ่าย 

780,000 1,560,000 1,560,000 1,560,000 1,560,000 

เงินงบประมาณ
แผ่นดิน 

90,000 180,000 180,000 180,000 180,000 

รายรับรวม 870,000 1,740,000 1,740,000 1,740,000 1,740,000 
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2.7.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย : บาท) 

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2560 2561 2562 2563 2564 
ก. งบด าเนินการ - - - - - 
1. ค่าใช้จ่ายบุคลากร 2,512,900 2,663,700 2,823,500 2,992,900 3,172,500 
2. ค่าใช้จ่ายด าเนินงาน    267,900   283,000  301,000   319,100    338,200 
3. ทุนการศึกษา - - - - - 
4. รายจ่ายระดับ 
    มหาวิทยาลยั 

  
 312,000 

   
624,000 

 
 624,000 

    
  624,000 

  
   624,000 

          รวม (ก) 3,092,800 3,570,700 3,748,500 3,936,000 4,134,700 
ข. งบลงทุน - - - - - 
ค่าครุภัณฑ์ - - - - - 
            รวม (ก+ข) 3,092,800 3,570,700 3,748,500 3,936,000 4,134,700 
จ านวนนักศึกษา 30 60 60 60 60 
    

2.8 ระบบการศึกษา 
               ระบบการศึกษาเป็นแบบชั้นเรียน และเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
พระนคร ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2550 และที่แก้ไขเพ่ิมเติม (ภาคผนวก ก) 

2.9 การเทียบโอนหน่วยกิตรายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย 
เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน 

พ.ศ. 2559 (ภาคผนวก ข) 
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รหัสคณะ             
HE    คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ (Faculty of Home Economics Technology) 

รหัสสาขาวิชา 
00    คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
02    สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

ระดับการศึกษา 1 อนุปริญญา   2 ปริญญาตรี    
     

กลุ่มวิชา          1 กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 2 วิชาชีพบังคับ   
 3 วิชาชีพเลือก 4 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ก าหนดรหัสวิชาดังนี้ 
GE X XX X X XX   ชื่อวิชา (ภาษาไทย ภาษาอังกฤษ)         นก.(ท-ป-น) 
   ล าดับวิชาในกลุ่ม (01-99)                                ชั่วโมงศึกษานอกเวลา  
   ชั้นปีที่ควรศึกษา        ชั่วโมงปฏิบัติ 
   สภาพรายวิชา     ชั่วโมงทฤษฎี 
   กลุ่มวิชา      หน่วยกิต 
   ระดับการศึกษา 
   วิชาศึกษาท่ัวไป 
 
กลุ่มวิชา   10 กลุ่มวิชาภาษาไทย   20 กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 
 30 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์  40 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 
 50 กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 60 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ 
 70 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์  80 กลุ่มวิชาบูรณาการ 
 81 กลุ่มวิชาบูรณาการด้านสังคมศาสตร์     82 กลุ่มวิชาบูรณาการด้านวิทยาศาสตร์                                         

 สภาพรายวิชา      0  วิชาไม่บังคับ           1   วิชาบังคับ  
 ระดับการศึกษา    1   อนุปริญญา  2   ปริญญาตรี 
 เช่น GE2100101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร (Thai for Communication)   3(3-0-6) 
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-  รายวิชา 

3.1.3.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  15 หน่วยกิต ประกอบด้วย 
(1)  กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ  6 หน่วยกิต ประกอบด้วย  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

GE2200101 ภาษาอังกฤษเทคนิค  
(Technical English) 

3(3-0-6) 

GE2200102 ภาษาอังกฤษเพ่ืออาชีพ  
(English for Careers) 

3(3-0-6) 

GE2200103 
 

การอ่านภาษาอังกฤษ 
(English Reading) 

3(3-0-6) 

GE2200104 
 

การฟังภาษาอังกฤษ 
(English Listening) 

3(3-0-6) 

GE2200105 
 

การสนทนาภาษาอังกฤษ 
(English Conversation) 

3(3-0-6) 

GE2200106 ภาษาจีนพ้ืนฐาน 
(Fundamental Chinese) 

3(3-0-6) 

GE2200107 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร 
(Chinese for Communication) 

3(3-0-6) 

 

(2)  กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ 3 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษารายวิชาต่อไปนี้ 
หรือรายวิชาที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

GE2300101 พลวัตทางสังคมและความทันสมัย 
(Social Dynamics and Modernity) 

3(3-0-6) 

GE2300102 
 

มนุษยสัมพันธ์ 
(Human Relations) 

3(3-0-6) 
 

GE2300103 
 

ระเบียบวิธีวิจัย 
(Research Methodology) 

3(3-0-6) 
 

GE2300104 การพัฒนาคุณภาพชีวิตและทักษะสังคม  
(Quality of Life and Social Skill Development) 

3(3-0-6) 

GE2300105 
 

สังคมกับเศรษฐกิจ 
(Society and Economy) 

3(3-0-6) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
GE2300106 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  

(Sufficiency Economy Philosophy) 
3(3-0-6) 

GE2300107 กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ 
(Law and Professional Ethics) 

3(3-0-6) 

GE2300108 
 

อาเซียนศึกษา 
(ASEAN Studies) 

3(3-0-6) 
 

GE2300109 
 

สันติศึกษา 
(Peace Studies) 

3(3-0-6) 
 

GE2400101 การรู้สารสนเทศและการศึกษาค้นคว้า  
(Information Literacy and Study Skills) 

3(3-0-6) 

GE2400102 จิตวิทยาทั่วไป  
(General Psychology) 

3(3-0-6) 

GE2400103 ไทยศึกษาและภูมิปัญญาท้องถิ่น 
(Thai Studies and Local Wisdom) 

3(3-0-6) 

GE2400104 การพัฒนาบุคลิกภาพ 
(Personality Development) 

3(3-0-6) 
 

GE2400105 พฤติกรรมมนุษย์กับการพัฒนาตน  
(Human Behavior and Self Development) 

3(3-0-6) 

GE2400106 การวิจัยเชิงคุณภาพ  
(Qualitative Research) 

3(3-0-6) 

GE2400107 การพัฒนาและประเมินโครงการ 
(Program Development and Evaluation) 

3(3-0-6) 

GE2400108 การพัฒนาจิตเพ่ือคุณภาพชีวิต 
(Mind Development for Quality of life) 

3(2-2-5) 

 
(3)  กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 1 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษารายวิชาต่อไปนี้ หรือ 

รายวิชาที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

GE2500101 
 

พลศึกษา 
(Physical  Education) 

1(0-2-1) 
 

GE2500102 
 

ลีลาศ 
(Social Dance) 

1(0-2-1) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

GE2500103 
 

กีฬาประเภททีม 
(Team  Sports) 

1(0-2-1) 
 

GE2500104 
 

กีฬาประเภทบุคคล 
(Individual Sports) 

1(0-2-1) 
 

GE2500105 นันทนาการ 
(Recreation) 

1(0-2-1) 

 
(4)  กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 3 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษารายวิชาต่อไปนี้ หรือ 

รายวิชาที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

GE2600101 คณิตศาสตร์พ้ืนฐาน 
(Fundamental Mathematics) 

3(3-0-6) 

GE2600102 สถิติเบื้องต้น 
(Introduction to Statistics) 

3(3-0-6) 

GE2600103 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 
(Mathematics in Daily Life) 

3(3-0-6) 

GE2700101 วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 
(Science in Daily Life) 

3(3-0-6) 

GE2700102 สิ่งแวดล้อมและการจัดการทรัพยากร  
(Environment and Resource Management) 

3(3-0-6) 

 
(5)  กลุ่มวิชาบูรณาการ 2 หน่วยกิต ให้เลือกศึกษารายวิชาต่อไปนี้ หรือรายวิชาที่ 

มหาวิทยาลัยก าหนด 

กลุ่มวิชาบูรณาการด้านสังคมศาสตร์  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

GE2810101 โลกในศตวรรษท่ี 21 
(World in 21st Century) 

2(2-0-4) 

GE2810102 การพัฒนาตนเองเพ่ืออาชีพ 
(Self Development for Careers) 

2(2-0-4) 

GE2810103 ชีวิตและการคิดเชิงบวก 
(Life and Positive Thinking) 

2(2-0-4) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

GE2810104 การออกก าลังกายและกีฬาเพ่ือสุขภาพ  
(Exercise and Sports for Health) 

2(2-0-4) 

GE2810105 กิจกรรมเพ่ือสุขภาพ 
(Activities for Health)  

2(2-0-4) 

 
กลุ่มวิชาบูรณาการด้านวิทยาศาสตร์  

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

GE2820101 ปกิณกคณิตศาสตร์  
(Miscellaneous Mathematics) 

2(2-0-4) 

GE2820102 วิทยาศาสตร์กับการด ารงชีวิต  
(Science for Living) 

2(2-0-4) 

GE2820103 วัสดุและการประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน 
(Material and Application in Daily Life)  

2(2-0-4) 

   
 

 
3.1.3.2  หมวดวิชาเฉพาะ    52 หน่วยกิต ประกอบด้วย 

(1) กลุ่มวิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ  8 หน่วยกิต ประกอบด้วย 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

HE2031101 การเป็นผู้ประกอบการคหกรรมศาสตร์ 
(Home Economics Entrepreneurship) 

3(3-0-6) 

HE2041102 วัฒนธรรมและเอกลักษณ์ไทยในงานคหกรรมศาสตร์ 
(Thai Culture and Identity in Home Economics) 

3(3-0-6) 

HE2041403 สัมมนาคหกรรมศาสตร์ 
(Seminar in Home Economics) 

2(0-4-2) 
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    (2) กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 41 หน่วยกิต  ประกอบด้วย 
       - วิชาชีพบังคับ 32 หน่วยกิต  ประกอบด้วย 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE2022101 วัตถุดิบอาหารและการเตรียม  

(Raw Materials and Food Preparation) 
2(0-4-2) 

HE2022208 อาหารนานาชาติ (International Cuisine) 3(3-0-6) 
HE2022209 อาหารเอเชีย (Asian Cuisine) 3(0-6-3) 
HE2022210 อาหารยุโรป (European Cuisine) 3(0-6-3) 
HE2022211 คอมพิวเตอร์เพ่ืองานอาหาร (Computer for Foods) 3(3-0-6) 
HE2022214 โภชนบ าบัด 1 (Diet Therapy 1) 3(2-2-5) 
HE2022315 โภชนบ าบัด 2 (Diet Therapy 2) 3(3-0-6) 
HE2022316 โภชนาการบุคคล (Individual Nutrition) 3(2-2-5) 
HE2022317 การทดลองอาหารและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

(Food Experiment and Sensory Evaluation) 
3(2-3-4) 

 
HE2022418 การผลิตและบริการอาหารในสถานประกอบการ 

(Foodservice Organization) 
3(0-6-3) 

HE2022419 โครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ 
(Special  Project in Foods and Nutrition) 

3(0-6-3) 

 
               - วิชาชีพเลือก 9 หน่วยกิต ประกอบด้วย 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

HE2023201 อาหารและขนมไทยโบราณ (Traditional Thai Foods and Desserts) 3(0-6-3) 
HE2023202 อาหารว่าง (Snacks) 3(0-6-3) 
HE2023203 อาหารประจ าภาค (Regional Thai Cuisine) 3(0-6-3) 
HE2023204 อาหารจานด่วน (Fast Food) 2(0-4-2) 
HE2023205 อาหารจีน (Chinese Cuisine) 2(0-4-2) 
HE2023206 เครื่องดื่มและไอศกรีม (Beverage and Ice Cream) 2(0-4-2) 
HE2023207 อาหารเจและมังสวิรัติ (Vegan and Vegetarian Cuisine) 2(0-4-2) 
HE2023208 การตกแต่งเค้ก (Cake Decoration)  3(0-6-3) 
HE2023309 เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีเชิงธุรกิจ  

(Bakery Production for Business) 
3(0-6-3) 

HE2023310 อาหารสุขภาพ (Healthy Food) 3(2-2-5) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

HE2023311 อาหารครัวเย็น (Cold Kitchen Foods) 2(0-4-2) 
HE2023312 ของหวานสากล (International Desserts) 2(0-4-2) 
HE2023313 ศิลปะการจัดอาหารและตกแต่งโต๊ะอาหาร 

(Arts of Food Garnishing and Table Decoration) 
2(0-4-2) 

HE2023314 ภาษาอังกฤษส าหรับวิชาชีพอาหารและโภชนาการ 
(English for Foods and Nutrition Professions) 

2(0-4-2) 

HE2023315 ชีวเคมีทางโภชนาการ (Nutrition Biochemistry) 3(3-0-6) 
HE2023316 โภชนาการชุมชน (Community Nutrition) 3(2-2-5) 

 
                  (3) กลุ่มวิชาชีพฝึกประสบการณ์วิชาชีพ   3  หน่วยกิต ประกอบด้วย 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
HE2024303 การฝึกงานวิชาชีพทางอาหารและโภชนาการ 2 

(Foods and Nutrition Work Practice 2) 
3(0-40-0) 

 

3.1.3.3 หมวดวิชาเลือกเสรี   6  หน่วยกิต    
                      ให้เลือกศึกษาจากรายวิชาที่เปิดสอนในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ระดับ
ปริญญาตรี 
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  3.1.4   แสดงแผนการศึกษา  
แผนการเรียนปกติ 

ปีท่ี  1 /ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 
GE22001xx วิชากลุ่มภาษาอังกฤษ 3 3 0 6 
GE2500xxx วิชากลุ่มพลศึกษาและนันทนาการ 1 0 2 1 
GE26001xx วิชากลุ่มคณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์   3 3 0 6 
GE28101xx วิชากลุ่มบูรณาการด้านสังคมศาสตร์ 2 2 0 4 
HE2022101 วัตถุดิบอาหารและการเตรียม 2 0 4 2 
HE2022214 โภชนบ าบัด 1 3  2 2 5 
HE2022211 คอมพิวเตอร์เพ่ืองานอาหาร 3  3 0 6 
HE2041102 วัฒนธรรมและเอกลักษณ์คหกรรมศาสตร์ไทย 3  3 0 6 

รวม 20 16 8 36 
ชั่วโมง / สัปดาห์  =  24 

 
ปีท่ี  1 /ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 

GE22011xx วิชากลุ่มภาษาอังกฤษ 3 3 0 6 
GE23001xx วิชากลุ่มสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ 3 3 0 6 
HE2022208 อาหารนานาชาติ 3 3 0 6 
HE2022210 อาหารยุโรป 3  0 6 3 
HE2022315 โภชนบ าบัด 2 3 3 0 6 
HE2022317 การทดลองอาหารและการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
3  2 3 4 

HExxxxxxx วิชาชีพเลือก 1 3 x x x 
รวม 21 14 9 31 

 ชั่วโมง / สัปดาห์  =  23 
 

ปีที่  1 /ภาคฤดูร้อน หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 
HE2024303 การฝึกงานวิชาชีพทางอาหารและ 

โภชนาการ 2 
3 0 40 0 

รวม 3 0 40 0 
ชั่วโมง / สัปดาห์  =  40 
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ปีท่ี  2 /ภาคการศึกษาที่ 1 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 
HE2022209 อาหารเอเชีย 3  0 6 3 
HE2022316 โภชนาการบุคคล 3  2 2 5 
HE2031101 การเป็นผู้ประกอบการคหกรรมศาสตร์ 3 3 0 6 
HE2041403 สัมมนาคหกรรมศาสตร์ 2   0 4 2 
HExxxxxxx วิชาชีพเลือก 2 3 x x x 
HExxxxxxx วิชาชีพเลือก 3 3 x x x 

รวม 17 x x x 
ชั่วโมง / สัปดาห์  =  xx 

 
 

ปีท่ี  2 /ภาคการศึกษาที่ 2 หน่วยกิต ทฤษฎี ปฏิบัติ ศึกษาด้วยตนเอง 
HE2022418 การผลิตและบริการอาหารในสถาน

ประกอบการ 
3  0 6 3 

HE2022419 โครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ 3   0 6 3 
HExxxxxxx วิชาเลือกเสรี 1 3 x x x 
HExxxxxxx วิชาเลือกเสรี 2 3 x x x 

รวม 12 x x x 
ชั่วโมง / สัปดาห์  =  xx 
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3.1.5 ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา   
ปีท่ี รายละเอียด 
1 1. ประกอบอาหารว่าง อาหารจีน เค้กขั้นสูงได้ตามต ารับมาตรฐาน 

2. ใช้ศิลปะในการตกแต่งอาหารด้วยการปฏิบัติงานได้อย่างอิสระ 
3. วางแผนการทดลอง การพัฒนาต ารับอาหาร และเขียนรายงานผลการทดลองได้ 
4. แนะน าความรู้ในการบริโภคอาหารให้กับผู้ป่วยหรือบุคคลภาวะพิเศษได้ 
5. ค านวณพลังงานและสารอาหารเพื่อจัดอาหารส าหรับบุคคลแต่ละวัยได้อย่างถูกต้อง 

2 1. พัฒนาต ารับอาหารได้ถูกต้องโดยอิสระ 
2. ท างานวิจัยทางอาหารและโภชนาการได้ 
3. จ าลองการด าเนินธุรกิจร้านอาหารได้ถูกต้องโดยอิสระ 
4. จัดสัมมนาเพื่อเผยแพร่ความรู้ทางวิชาการได้ 
5. ปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้านอาหารและโภชนาการได้อย่างถูกต้องและสามารถ  

แก้ไขปัญหาในสภาพจริงได้ 
 
3.1.6 ค าอธิบายรายวิชา  
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 
GE2200101 ภาษาอังกฤษเทคนิค 

Technical English 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

การใช้ภาษาอังกฤษที่เกี่ยวเนื่องกับวิชาชีพ ความรู้เกี่ยวกับค าศัพท์และส านวนเกี่ยวกับ
วิชาชีพ ใจความส าคัญและรายละเอียดจากเนื้อเรื่อง การให้นิยาม การจ าแนกประเภท  ขั้นตอนการปฏิบัติ ป้าย
ประกาศและฉลาก  การบรรยายกระบวนการ 

English usage for careers in technical fields: technical terms and work-
related expressions; definitions and classification; main ideas and supporting details; instructions 
and process description; cause and effect relationship 
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GE2200102 ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ 
English for Careers 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

การสื่อสารภาษาอังกฤษเพ่ือน าไปใช้ในอาชีพต่าง ๆ การพบปะผู้คนในสถาน
ประกอบการ การใช้โทรศัพท์เพ่ือติดต่องานธุรกิจ การนัดหมายเจรจาธุรกิจ การน าเสนอผลประกอบการ การบอก
คุณสมบัติของสินค้าและบริการ การระบุเป้าหมายและการตัดสินใจท าธุรกิจ การต่อว่าและการแก้ปัญหาข้อร้องทุกข์  
การตรวจสอบความก้าวหน้าของการด าเนินงาน ความเข้าใจวัฒนธรรมในอาชีพต่างๆ 

English communication in various careers: meeting people in 
workplace; telephoning in business; making  an appointment  in business;  giving 
presentation about company performance;  describing products and services; identifying 
goals and making business decision; making and dealing with complaints;  checking progress 
on work; understanding  culture in careers culture 

 
GE2200103  การอ่านภาษาอังกฤษ 

English Reading 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

การใช้พจนานุกรม การเดาความหมายของค าศัพท์จากปริบท องค์ประกอบและ
โครงสร้างของประโยค องค์ประกอบที่ช่วยในการอ่าน   ทักษะการอ่านจับใจความ และเทคนิคการอ่าน 

Using a dictionary; guessing words meanings from context; 
components and sentence structures; components of reading comprehension; reading for 
main ideas and reading techniques 

 
GE2200104 การฟังภาษาอังกฤษ 

English Listening 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

การฟังภาษาอังกฤษในสถานการณ์ต่างๆ ในชีวิตประจ าวัน การฟังบทสนทนา    
การฟังระดับย่อหน้า การฟังบทความและตอบค าถาม ทักษะการฟังเพ่ือจับใจความและเทคนิคการฟัง 

English listening skills in various situations in daily lives; listening to 
dialogues, paragraphs, articles and answering; listening comprehension for main ideas and 
listening techniques 



 22 

GE2200105 การสนทนาภาษาอังกฤษ 
English Conversation 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน :  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

การสนทนาภาษาอังกฤษตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวิตประจ าวันให้ถูกต้องตาม
วัฒนธรรมของเจ้าของภาษา การทักทายและแนะน าตัว การให้ค าแนะน า การสนทนาทางโทรศัพท์ การบอก
ที่ตั้งและทิศทาง การขอร้องและการเสนอให้ การขอบคุณและการขอโทษ 

Conversation in various situations in daily lives in accordance with 
native culture: greetings and introductions; giving advice; telephoning; locations and 
directions; requests and offers; thanking and apologizing 

 
GE2200106 ภาษาจีนพื้นฐาน 

Fundamental Chinese 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

ทักษะภาษาจีนเบื้องต้น ระบบพินอิน ประโยคและไวยากรณ์ การสนทนา
และการอ่านข้อความภาษาจีนสั้น ๆ การสรุปเนื้อหาและการตอบค าถามเป็นภาษาจีน 

Introduction to Chinese language skills; Pinyin system; sentence 
patterns and grammar; short conversations and reading short messages; making a summary 
and answering questions 

 
GE2200107  ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร 

Chinese for Communication 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : GE2200106  ภาษาจีนพ้ืนฐาน 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

ค าศัพท์และส านวนภาษาจีนที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน การสนทนาโต้ตอบ การเขียน
จดหมายโต้ตอบ การเขียนจดหมายอิเล็กทรอนิกส์ 

Chinese vocabulary and expressions used in daily life; writing 
correspondence; writing electronic mails   
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กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์และมนุษยศาสตร์ 
GE2300101 พลวัตทางสังคมและความทันสมัย 

Social Dynamics and Modernity 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

แนวคิดและทฤษฎีทางสังคมสมัยใหม่ โครงสร้างสังคมและสถาบัน ความทันสมัย
และกระแสโลกาภิวัตน์  ความหลากหลายทางวัฒนธรรม พัฒนาการทางการเมือง หน้าที่พลเมือง 
ประชาธิปไตยและการมีส่วนร่วมทางการเมือง ปัญหาสังคมและการแก้ไข 

Modern sociological concepts and theories; social structure and 
institutions; modernity and globalization trends; cultural diversity; political development; 
civics; democracy and participation in politics; social problems and solutions 

 
GE2300102 มนุษยสัมพันธ์ 

Human Relations 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

ความรู้ เบื้องต้นเกี่ยวกับมนุษยสัมพันธ์ พฤติกรรมและธรรมชาติของมนุษย์ 
แรงจูงใจกับมนุษยสัมพันธ์ในองค์การ การสื่อสารกับมนุษยสัมพันธ์ มนุษยสัมพันธ์ในวัฒนธรรมไทย หลักธรรม
ทางศาสนากับมนุษยสัมพันธ์ 

Introduction to human relations; human behavior and nature; 
motivation and human relations in organizations; communication and human relations; human 
relations in Thai culture; religious principles and human relations 

 
GE2300103 ระเบียบวิธีวิจัย 

Research Methodology 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการวิจัย วัตถุประสงค์และประเภทของการวิจัย ขั้นตอน
และการออกแบบวิจัย วิธีการสุ่มตัวอย่างและการเก็บรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัย การตีความ
และการน าเสนอข้อมูลการวิจัย และการเขียนรายงานการวิจัย 

Introduction to research; objectives and types of research; research 
process and design; sampling and data collection; data analysis; data interpretation and 
presentation; research report writing 
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GE2300104 การพัฒนาคุณภาพชีวิตและทักษะสังคม 
Quality of Life and Social Skill Development 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

การสร้างแนวคิดและเจตคติของตนเอง   ภาระหน้าที่และความรับผิดชอบของ
บุคคล กลยุทธ์การบริหารตนเอง เทคนิค การครองใจคน การสร้างผลผลิตและการปฏิบัติงานอย่างมี
ประสิทธิภาพ คุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ 

Formation of self-world views and attitudes; individual’s duties and 
responsibilities; self-managing strategies; techniques in handling people; efficient work 
performance; morality and professional ethics 
 
GE2300105 สังคมกับเศรษฐกิจ 

Society and Economy 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

ความรู้ทั่วไปด้านสังคมเศรษฐกิจ วิวัฒนาการของระบบเศรษฐกิจและกลไกราคา 
สถาบันทางเศรษฐกิจ การพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม ความร่วมมือทางเศรษฐกิจในระดับประเทศต่าง ๆ 

General knowledge of economic society; development of economic 
system and pricing, economic institution; social and economic development; economic cooperation 
at various levels 

 
GE2300106 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

Sufficiency Economy Philosophy 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

หลักการและแนวคิดปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง การพัฒนาทางเศรษฐกิจ          
การบริหารจัดการที่ดีและความเสี่ยงส าหรับองค์การสมัยใหม่ ปัญหา ผลกระทบและวิกฤติการพัฒนาใน
สังคมไทยและสังคมโลก เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน สังคมสีเขียวและนิเวศวิทยา        
การประยุกต์หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงและโครงการพระราชด าริ 

Philosophy and concepts of sufficiency economy; economic development; 
good governance and risk management for modern organization; problems, impact, and crises of 
development in Thai and global societies; technology and innovation for sustainable development; 
green society and ecology; application of sufficiency economy philosophy and the Royal projects 
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GE2300107 กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ 
Law and Professional Ethics 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

ความรู้ เบื้ องต้น เกี่ ยวกับกฎหมาย กฎหมายและระเบียบที่ เกี่ ยวข้องกับ               
การประกอบวิชาชีพ การคุ้มครองแรงงาน แรงงานสัมพันธ์  จร รยาบรรณวิชาชีพ  สิทธิมนุษยชน 
จริยธรรมและความรับผิดชอบต่อสังคม 

Introduction to law; rules and regulations concerning professions; labour 
protection; labour relation; professional ethics; human-right; ethics and social responsibility 

 
GE2300108 อาเซียนศึกษา 

ASEAN Studies 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

ความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับอาเซียนและรัฐสมาชิก อัตลักษณ์และความหลากหลาย 
แนวคิดการก่อตั้ง ปฏิญญา กฎบัตรและที่ประชุมสุดยอดอาเซียน ความร่วมมือในการพัฒนาและเสาหลัก
อาเซียน  ความส าคัญของการอยู่ร่วมกันในภูมิภาค การบูรณาการท างานร่วมกันเพื่ออนาคตที่ยั่งยืน 

Basic knowledge of ASEAN and its state members; identity and 
diversity establishment concept; declarations; ASEAN charter and summit; ASEAN 
development cooperation and pillars; importance of coexistence; work-together integration 
for a sustainable future 

 
GE2300109 สันติศึกษา 

Peace Studies 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

ความหมายและแนวคิดหลักเกี่ยวกับสันติภาพและสันติศึกษา ปัญหาความขัดแย้ง
และความรุนแรงระดับครอบครัว ชุมชน ชาติ และระหว่างประเทศ การจัดการความขัดแย้งโดยสันติวิธี 

Definitions and key concepts of peace and peace studies; problems, 
conflict and violence in family, community, nation and among countries; non-violence 
conflict resolution 
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GE2400101 การรู้สารสนเทศและการศึกษาค้นคว้า 
Information Literacy and Study Skills 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

แนวคิดและทฤษฎีการรู้สารสนเทศ ทรัพยากรสารสนเทศ การประเมิน
และการคัดเลือกสารสนเทศ ระบบการจัดเก็บทรัพยากรสารสนเทศในห้องสมุด การสืบค้นและการใช้เครื่องมือ  
ทักษะการค้นคว้า การอ้างอิงและบรรณานุกรม จริยธรรมและการลอกเลียนผลงานวิชาการ 

Information literacy concepts and theories; information evaluation 
and selection; library’s information-resources storage systems; information resources 
searching and tool usage; searching skills; citation and bibliography ethics and plagiarism 
 
GE2400102 จิตวิทยาทั่วไป 

General Psychology 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

ความรู้พ้ืนฐานทางจิตวิทยา พันธุกรรม สิ่งแวดล้อมและพัฒนาการของมนุษย์ 
สรีรวิทยาที่มีอิทธิพลต่อพฤติกรรมของมนุษย์ การรับรู้ การเรียนรู้และการจูงใจ เชาวน์ปัญญาและความฉลาด
ทางอารมณ์ บุคลิกภาพ การปรับตัวและสุขภาพจิต พฤติกรรมทางสังคม 

Basic psychology; heredity; environment and human development; 
influence of physiology on human behaviors; perception, learning and motivation; 
intelligence and emotional quotient; personality adjustment and mental health; social 
behavior 

 
GE2400103 ไทยศึกษาและภูมิปัญญาท้องถิ่น 

Thai Studies and Local Wisdom 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

ความเป็นมาของชนชาติไทย ลักษณะสังคม เศรษฐกิจ การปกครองของไทย ความเชื่อ 
ศาสนา ประเพณี วัฒนธรรมข้าว ภูมิปัญญาไทยและท้องถิ่น 

Background of native Thai; Thai social, economic, and government; 
beliefs; religion; tradition; rice culture; Thai and its local wisdom 
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 GE2400104 การพัฒนาบุคลิกภาพ 
Personality Development 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

ความรู้ พ้ืนฐานเกี่ยวกับบุคลิกภาพ ทฤษฎีบุคลิกภาพ ปัจจัยที่มี อิทธิพลต่อ
บุคลิกภาพ การปรับปรุงบุคลิกภาพ การรับรู้เกี่ยวกับตนเอง สุขภาพจิตและการปรับตัว มนุษยสัมพันธ์กับ
บุคลิกภาพ และการพัฒนาบุคลิกภาพที่สมบูรณ์ 

Basic knowledge of personality; theory of personality; factors 
affecting personality; personality improvement; self-perception, mental health and self-
adjustment; human relation and personality; perfect personality development 
 
GE2400105 พฤติกรรมมนุษย์กับการพัฒนาตน 

Human Behavior and Self Development 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

                                แนวคิดและองค์ประกอบพฤติกรรมมนุษย์  การพัฒนาตน ภาวะผู้น า  การ
เปลี่ยนแปลงการเรียนรู้ การพัฒนาการท างาน การปรับตัว มนุษยสัมพันธ์และการสื่อสารในองค์การสมัยใหม่ 
สุขภาพจิตและการเสริมสร้างชีวิตให้เป็นสุข 

Human behavior concepts; elements of human behaviors; self-
development; transformational leadership; learning; work development; self-adjustment; 
human relations in modern organization and communication; mental health and happy life 
enhancement 

 
GE2400106 การวิจัยเชิงคุณภาพ 

Qualitative Research  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

หลักการและกระบวนการวิจัยเชิ งคุณภาพ รูปแบบการวิจัยเชิ งคุณภาพ 
จรรยาบรรณการวิจัย การออกแบบการวิจัย กระบวนการศึกษาและการรวบรวมข้อมูล การตีความและ      
การวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้จากภาคสนาม และการเขียนรายงานวิจัย 

Principle and process of qualitative research; types of qualitative 
research; research ethics; research design; study procedures and data collection field data 
interpretation and analysis; and report writing 
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GE2400107 การพัฒนาและประเมินโครงการ 
Program Development and Evaluation 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

แนวคิดและทฤษฎีการพัฒนา การวางแผน การก าหนดวัตถุประสงค์ การออกแบบ
โครงการพัฒนา การสร้างบรรยากาศการมีส่วนร่วมและการเรียนรู้ การบริหารโครงการ 

Development concepts and theories; planning; objectives 
formulation development project design; creation of participatory and learning atmosphere; 
project administration 
 
GE2400108 การพัฒนาจิตเพื่อคุณภาพชีวิต 

Mind Development for Quality of life 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(2-2-5) 

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับจิตของมนุษยศาสตร์ว่าด้วยการพัฒนาสมาธิ สมาธิกับ       
การพัฒนาสมาธิ จิตกับการเปลี่ยนแปลงเชิงพฤติกรรม การประยุกต์ใช้สมาธิในชีวิตประจ าวัน 

General knowledge of human; science of mind development; 
meditation and mind development; mind and inappropriate behavior change; meditation in 
daily life 
 
กลุ่มวิชาพลศึกษาและนันทนาการ 
GE2500101 พลศึกษา 

Physical Education 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

1(0-2-1) 

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์การกีฬา การทดสอบสมรรถภาพทางกาย  
ดัชนีมวลกาย  รูปแบบของการจัดการแข่งขัน และประเภทของกีฬา  การบาดเจ็บจากการเล่นกีฬาและ  
การปฐมพยาบาล  และการออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ 

General knowledge of sports science; physical fitness testing; body 
mass index; forms of sports competition and types of sports; injury and first aid; forms of 
exercises for health 
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GE2500102 ลีลาศ 
Social Dance 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

1(0-2-1) 

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับลีลาศ กฎ ระเบียบ และมารยาทของลีลาศ รูปแบบของลีลาศ    
ฝึกทักษะพ้ืนฐานการลีลาศในจังหวะต่าง ๆ 

General knowledge of social dance; etiquettes of social dance; types 
of social dance; practice of social dance 
  
GE2500103 กีฬาประเภททีม 

Team Sports 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

1(0-2-1) 

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับกีฬาประเภททีม ฝึกทักษะการเล่นกีฬาประเภททีม 
การสร้างเสริมสมรรถภาพทางกาย กฎ ระเบียบ กติกาการแข่งขันกีฬาประเภททีม การแข่งขันกีฬาและ   
การจัดการแข่งขันกีฬาประเภททีม การบาดเจ็บจากการเล่นกีฬาและการปฐมพยาบาล 

General knowledge of team sports; training team sports; building 
physical fitness; rules; regulations and etiquettes of team sports; competition management 
of team sports; sports injuries and first aid 

 
GE2500104 กีฬาประเภทบุคคล  

Individual Sports 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

1(0-2-1) 

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับกีฬาประเภทบุคคล ฝึกทักษะการเล่นกีฬาประเภทบุคคล     
การสร้างเสริมสมรรถภาพทางกาย  กฎ  ระเบียบ  กติกาการแข่งขันกีฬาประเภทบุคคล การแข่งขันกีฬาและ
การจัดการแข่งขันกีฬาประเภทบุคคล การบาดเจ็บจากการเล่นกีฬาและการปฐมพยาบาล 

General knowledge of individual sports; training individual sports; 
building physical fitness; rules; regulations and etiquettes of individual sports; competition 
and competition management of individual sports; sports injuries and first aid 
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GE2500105 นันทนาการ 
Recreation 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

1(0-2-1) 

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับนันทนาการ  ความหมายและความส าคัญ  ประเภทของ
นันทนาการ กิจกรรมนันทนาการ ฝึกปฏิบัติการเป็นผู้น านันทนาการ การจัดกิจกรรมนันทนาการเพ่ือการฝึกอบรม 
เกมส์นันทนาการ การอยู่ค่ายพักแรม กับการเลือกกิจกรรมนันทนาการตามความเหมาะสม 

General knowledge of recreation; meaning and importance of 
recreation; types of recreation; recreational activities; training in recreational leadership; 
recreational activities for training courses; recreational games; camping and appropriate 
recreational activities 
กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์    
GE2600101 คณิตศาสตร์พื้นฐาน 

Fundamental Mathematics 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

ตรรกศาสตร์เบื้องต้น เมตริกซ์และตัวก าหนด กฎการนับ การเรียงสับเปลี่ยน
และการจัดหมู่ ความน่าจะเป็นเบื้องต้น ทฤษฎีบททวินาม ล าดับและอนุกรม 

Introduction to logic; matrices and determinants; counting rules, 
permutation and combination; introduction to probability; binomial theorem; sequences and 
series 

 
GE2600102 สถิติเบื้องต้น 

Introduction to Statistics 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับสถิติ  ตัวแปรสุ่ม การสุ่มตัวอย่าง  การประมาณค่าและ  
การทดสอบสมมติฐาน 

Introduction to statistics; random variables; sampling; estimation; 
hypothesis testing 
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GE2600103 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 
Mathematics in Daily Life 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับมาตราชั่ง ตวง วัด อัตราส่วน สัดส่วน ร้อยละและการประยุกต์
พ้ืนที่และปริมาตร ดอกเบี้ยและเงินผ่อนช าระ ภาษีมูลค่าเพ่ิมและภาษีเงินได้ เลขดัชนี ตรรกศาสตร์เบื้องต้น
และการให้เหตุผล และความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับสถิติ 

Introduction to weights and measurement; ratio, proportion, percentage 
and applications; area and volume; interest and installment payment; value added tax and 
income tax; index; introduction to logic and reasoning; introduction to statistics 

 
กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์ 
GE2700101 วิทยาศาสตร์ในชีวิตประจ าวัน 

Science in Daily Life 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี วิทยาศาสตร์กับปรากฏการณ์
ธรรมชาติ พลังงาน ไฟฟ้าและการสื่อสารโทรคมนาคม รังสีและกัมมันตภาพรังสี สารเคมีในชีวิตประจ าวัน 
วิวัฒนาการและพันธุกรรมของมนุษย์ 

Introduction to science and technology; science and natural 
phenomenon; energy; electricity and telecommunication; radiation and radioactivity; 
chemical substances in everyday life; evolution and human genome 

 
GE2700102 สิ่งแวดล้อมและการจัดการทรัพยากร 

Environment and Resource Management 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

ความรู้พื้นฐานทางสิ่งแวดล้อมและการจัดการทรัพยากร หลักนิเวศวิทยาและสมดุล
ธรรมชาติ ทรัพยากรธรรมชาติและการอนุรักษ์ มลพิษสิ่งแวดล้อม การประเมินผลกระทบสิ่งแวดล้อมและ 
การจัดการสิ่งแวดล้อม 

Basic knowledge of environment and resource management; 
ecological principles and natural balance; natural resources and conservation; environmental 
pollution; environmental impact assessment and environment management 
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กลุ่มวิชาบูรณาการด้านสังคมศาสตร์ 
GE2810101 โลกในศตวรรษที่ 21 

World in 21st Century 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : -  
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

2(2-0-4) 

โลกาภิวัฒน์และความทันสมัย เศรษฐกิจและการเมืองในสังคมโลก วิกฤตการพัฒนา 
ความเป็นพลเมืองโลก สังคมสร้างสรรค์ การพัฒนาที่ยั่งยืน สังคมแห่งการเรียนรู้และทักษะแห่งศตวรรษท่ี 21 

Globalization and modernity; world economics and political; crises in 
development; global citizenship; creative society, sustainable development; learning society 
and 21st century skills 

 
GE2810102 การพัฒนาตนเองเพื่ออาชีพ 

Self Development for Careers 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

2(2-0-4) 

หลักและพ้ืนฐานการพัฒนาตนเองเพ่ือการเป็นบัณฑิตนักปฏิบัติ ทักษะและ
คุณลักษณะที่จ าเป็นส าหรับการท างาน ภาวะผู้น าการเปลี่ยนแปลงบุคลิกภาพ การท างานเป็นทีม              
การเป็นผู้ประกอบการและความคิดสร้างสรรค์ส าหรับการเข้าสู่อาชีพ 

Principles and foundations in self-development to be hands-on 
graduates; necessary skills and characteristics to work; transformational leadership; 
personality; teamwork; entrepreneurship and creative thinking to careers 

 
GE2810103 
 

ชีวิตและการคิดเชิงบวก 
Life and Positive Thinking 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

2(2-0-4) 

การพัฒนาทักษะชีวิต การเรียนรู้เพ่ือการเปลี่ยนแปลงตนเอง การคิดเชิงบวก  
การใคร่ครวญด้วยวิจารณญาณ การพัฒนาสติ การเรียนรู้ตลอดชีวิต ชีวิตและการแก้ปัญหา 

Life skill development; transformative learning; positive thinking; 
critical reflection; consciousness development; life-long learning; life and problem solving 
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GE2810104 
 

การออกก าลังกายและกีฬาเพื่อสุขภาพ 
Exercise and Sports for Health 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

2(2-0-4) 

หลักการของวิทยาศาสตร์การกีฬาและการออกก าลังกาย ความรู้เกี่ยวกับกิจกรรม
ทางกาย การเสริมสร้างสมรรถภาพทางกายที่เกี่ยวกับสุขภาพ การทดสอบสมรรถภาพทางกายด้วยตนเอง      
การบริโภคอาหาร การควบคุมน้ าหนัก การพักผ่อนด้วยกิจกรรมนันทนาการ การประยุกต์วิทยาศาสตร์การ
กีฬากับการออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ 

The principles of sports science and fitness; knowledge of physical 
activities; enhancing physical fitness for health; self-physical fitness tests;  food consumption; 
weight control;  leisure and recreation activities; the application of sports science and 
exercise for health 

 
GE2810105 กิจกรรมเพื่อสุขภาพ 

Activities for Health  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

2(2-0-4) 

ความหมายและความส าคัญของสุขภาพและสุขปฏิบัติ  การดูแลตนเองให้ มี        
สุขปฏิบัติที่ดี กิจกรรมเพื่อสร้างเสริมสุขภาพ อาหารและโภชนาการ การส่งเสริมสุขภาพจิต 

The meaning and importance of health and health care practitioners;  
self-care for good health practitioners;  activities for enhancing good health; food and 
nutrition; the promotion of mental health 

 
กลุ่มวิชาบูรณาการด้านวิทยาศาสตร์ 
GE2820101 ปกิณกคณิตศาสตร์ 

Miscellaneous Mathematics 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

2(2-0-4) 

เทคนิคและแนวคิดทางคณิตศาสตร์ คณิตคิดเร็ว คณิตศิลป์ คณิตพยากรณ์ คณิต    
กับการลงทุน คณิตกับสุขภาพ 

Technique and mathematical concepts; mathematical tricks; mathematical 
art; mathematics for forecasting; mathematics and investment; mathematics and health 
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GE2820102 วิทยาศาสตร์กับการด ารงชีวิต 
Science for Living 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

2(2-0-4) 

อาหาร ยา สมุนไพรและเครื่องส าอาง ไฟฟ้าและความปลอดภัย เทคโนโลยีสุขภาพ
และความงาม 

Foods; drugs herbs and cosmetics; electricity and safety; 
technologies; health and beauty 

 
GE2820103 วัสดุและการประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน 

Material and Application in Daily Life 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

2(2-0-4) 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับวัสดุ วัสดุงานบรรจุภัณฑ์อาหาร วัสดุยานยนต์ วัสดุ      
ทางการแพทย์ วัสดุส าหรับเครื่องนุ่งห่ม วัสดุในงานก่อสร้าง วัสดุส าหรับเครื่องใช้ไฟฟ้า  

Fundamental of materials; food packaging materials; automotive 
materials; medical materials; materials for clothing; construction materials; material for 
electric appliance  
 
หมวดวิชาเฉพาะ 
กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 
  HE2031101 การเป็นผู้ประกอบการคหกรรมศาสตร์                     

Home Economics Entrepreneurship 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : -  

3(3-0-6) 

คุณลักษณะผู้ประกอบการ การวิเคราะห์สภาวะแวดล้อมทางธุรกิจ หลักการ
บริหารจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม  หลักเศรษฐศาสตร์  การจัดการทรัพยากรมนุษย์  การจัดการ
ตลาดธุรกิจออนไลน์  จรรยาบรรณส าหรับผู้ประกอบการด้านคหกรรมศาสตร์ 

Characteristics of an entrepreneur; business environment analysis; 
principles of small and medium business management; economics principles; human resource 
management; online marketing management; ethics of home economics entrepreneurs 
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HE2041102 วัฒนธรรมและเอกลักษณ์ไทยในงานคหกรรมศาสตร์ 
Thai Culture and Identity in Home Economics  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6) 

ประวัติศาสตร์ศิลปะ วัฒนธรรมและประเพณีไทย เอกลักษณ์ในงานคหกรรมศาสตร์
ไทย วิถีชุมชนในบริบทคหกรรมศาสตร์ไทย ความหลากหลายของศิลปวัฒนธรรมไทย การอนุรักษ์  
ศิลปวัฒนธรรมไทย ความเชื่อมโยงระหว่างวัฒนธรรมไทยกับวัฒนธรรมอาเซียน  

History of Thai art, culture and tradition; identity in Thai home 
economics; community lifestyles in Thai home economics context; Thai culture diversity; Thai 
cultural conservation; relations between Thai culture and ASEAN  culture 

 
HE2041403 สัมมนาคหกรรมศาสตร์  

Seminar in Home Economics 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

2(0-4-2) 

หลักการจัดสัมมนา กระบวนการจัดสัมมนา การค้นคว้าและการอภิปรายหัวข้อ
งานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์  เทคนิคการน าเสนอ การรายงานผลการสัมมนา                                 

Seminar principles; seminar process management; home economics 
research and discussion; presentation techniques; seminar report  

 
กลุ่มวิชาชีพเฉพาะ 
 

  - วิชาชีพบังคับ 
 

HE2022101  วัตถุดิบอาหารและการเตรียม 
 Raw Materials and Food Preparation 
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
 รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

2(0-4-2) 

การเตรียมอาหาร เครื่องมือ อุปกรณ์ วัตถุดิบอาหาร หลักการเตรียม ค าศัพท์ที่ใช้
ในการเตรียมอาหาร วิธีการประกอบอาหาร การเก็บรักษาอาหาร 

Food preparation; kitchenware; raw food materials; principles of food 
preparation; vocabulary in cooking preparation; cooking methods;  food storage 
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HE2022208 อาหารนานาชาติ 
IInternational Cuisine 
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
 รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(3-0-6)
                        

 วัฒนธรรมอาหารยุโรปและอาหารเอเชีย ศัพท์เทคนิค วัตถุดิบหลักของอาหารยุโรป
และอาหารเอเชีย เครื่องมือและอุปกรณ์เฉพาะ ประเภทของอาหารยุโรป ประเภทของอาหารเอเชีย เทคนิคการ
ประกอบอาหารยุโรปและอาหารเอเชีย 

European and Asian food cultures, technical terms; main ingredients of 
European and Asian foods; specific tools and equipment; types of European and Asian foods; 
cooking methods and techniques for European and Asian foods 

 
HE2022209  อาหารเอเชีย 

Asian Cuisine  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(0-6-3) 

การประกอบอาหารเวียดนาม จีน อินเดีย ญี่ปุ่น และเกาหลี การประกอบอาหารว่าง 
อาหารจานหลัก  ของหวาน อาหารเอเชียยอดนิยม อาหารเอเชียในงานเทศกาล การจัดตกแต่งอาหารเอเชีย
ตามวัฒนธรรมการบริโภค การจัดตกแต่งอาหารเอเชียเชิงสร้างสรรค์ 

Cooking of Vietnamese foods, Chinese foods, Indian foods, Japanese 
foods, and Korean foods; Cooking of Asian snacks; Asian main dishes; Asian desserts; popular 
Asian recipes; Asian special festival foods; Asian food decoration; creative Asian food 
decoration 

 
HE2022210  อาหารยุโรป 

 European Cuisine 
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
 รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(0-6-3) 

การประกอบอาหารฝรั่งเศส อิตาลี สเปน และเมดิเตอร์เรเนียน การประกอบอาหาร
เรียกน้ าย่อย อาหารจานหลัก ของหวาน อาหารยุโรปยอดนิยม การจัดตกแต่งอาหารยุโรปตามวัฒนธรรมการ
บริโภค การจัดตกแต่งอาหารยุโรปเชิงสร้างสรรค์ 

Cooking of French foods, Italian foods, Spanish foods and 
Mediterranean foods; Cooking of appetizers; European main dishes; European desserts; 
popular European recipes; European food decoration; creative European food decoration 
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HE2022211 คอมพิวเตอร์เพื่องานอาหาร 
Computer for Foods  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

     3(3-0-6) 

ส่วนประกอบของคอมพิวเตอร์ โปรแกรมพ้ืนฐานและโปรแกรมประยุกต์ส าหรับงาน
อาหารและโภชนาการ โปรแกรมเพ่ือการค านวณ และการน าเสนอผลงานด้านอาหารและโภชนาการ การใช้
โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในงานอาหารและโภชนาการ 

Computer devices; Basic programs and applied programs for foods and 
nutrition education; calculating programs; foods and nutrition presentation; using computer 
for foods and nutrition education 

 
HE2022214 โภชนบ าบัด 1 

Diet Therapy 1 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

    3(2-2-5) 

อาหารโรงพยาบาล การค านวณรายการอาหารแลกเปลี่ยน การประกอบอาหารตาม
ใบสั่งแพทย์ อาหารผู้ป่วยโรคอ้วน โรคเบาหวาน โรคหัวใจขาดเลือด โรคตับและถุงน้ าดี โรคไต โรคระบบ
ทางเดินอาหาร  โรคเกาต์ และโรคมะเร็ง 

    Hospital diet; calculation of food exchange list; cooking following 
specific prescription; dietary patterns for patient with obesity, diabetes mellitus, ischemic 
heart disease, liver and gallbladder disease, kidney disease, gastrointestinal tract disease, 
gout and cancer  
 
HE2022315 โภชนบ าบัด 2 

Diet Therapy 2 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : HE2022214 โภชนบ าบัด 1 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

   3(3-0-6) 

อาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาล ศัพท์ที่เกี่ยวข้องในงานโภชนคลินิก หลักการสั่งอาหาร         
การสัมภาษณ์ผู้ป่วยเพ่ือสืบประวัติการรับประทานอาหาร การประเมินภาวะโภชนาการผู้ป่วย 

Hospital patient diet; technical terms in clinical nutrition; principles of 
food  ordering; patient interview for recording a dietary history; nutritional assessment of 
patients 
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HE2022316  โภชนาการบุคคล 
 Individual Nutrition   
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
 รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(2-2-5) 

                               โภชนาการส าหรับหญิงตั้งครรภ์ หญิงให้นมบุตร วัยทารก เด็กวัยก่อนเรียน เด็กวัย
เรียน เด็กวัยรุ่น วัยผู้ใหญ่ และวัยผู้สูงอายุ การค านวณพลังงานและสารอาหาร การประกอบอาหารส าหรับ
บุคคลแต่ละวัยที่มีคุณค่าทางโภชนาการ 

Nutrition for pregnancy, lactating women, infants, pre-school children, 
school-age children, adolescents, adults and the elderly; calories and nutrient calculation; 
cooking nutrition food for human in different life cycle stages 
 
HE2022317 
 

การทดลองอาหารและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
Food Experiment and Sensory Evaluation 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(2-3-4) 

เทคนิคในการทดลองอาหาร การศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง กระบวนการ
ทดลองอาหาร การประเมินคุณภาพอาหารโดยใช้เครื่องมือ การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  การเขียน
รายงานผลการทดลองและการน าเสนอ 

Food experiment techniques; related literature review; food 
experiment process; food evaluation using science apparatus; sensory evaluation; writing 
experimental report and presentation 
 
HE2022418 การผลิตและบริการอาหารในสถานประกอบการ

Foodservice Organization   
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
 รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(0-6-3 ) 

การก าหนดรายการอาหาร การค านวณต้นทุนการผลิต การผลิตอาหารจ านวน
มาก การบริการอาหารเต็มรูปแบบ การบริการบุฟเฟ่ต์ การบริการค็อกเทล การบริการอาหารจานด่วน การ
บริการอาหารในสถานศึกษาหรือสถานประกอบการ การบริการอาหารว่างในงานประชุมหรือสัมมนา 

Menu planning; production cost calculation; quantity food 
production; table service; buffet service; cocktail service; fast food service; school or 
workplace food service, snack service for meeting or seminar  
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HE2022419 โครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ 
Special Project in Foods and Nutrition 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(0-6-3 ) 

การค้นคว้าและวิจัยทางด้านอาหารและโภชนาการ การเขียนโครงร่างวิจัย การ
ด าเนินการวิจัย การรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูล การสรุปผล การเขียนรายงานวิจัย การน าเสนอผลงาน 

Food and nutrition research; writing research proposal; research 
methodology; data collection and analysis; making conclusion; writing reports and 
presentation of research 

 
- วิชาชีพเลือก 

HE2023201   อาหารและขนมไทยโบราณ 
 Traditional Thai Foods and Desserts  
  รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : -  
 รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(0-6-3) 

 การประกอบอาหารและขนมไทยโบราณในโอกาสพิเศษ งานประเพณี และเทศกาล 
การประกอบอาหารและขนมไทยโบราณยอดนิยม การจัดตกแต่งอาหารและขนมไทยโบราณ บรรจุภัณฑ์ในงาน
อาหารและขนมไทยโบราณ 

Cooking of traditional Thai foods and desserts for special occasion 
traditional and festival functions cooking of popular traditional Thai food and desserts; 
traditional Thai food and dessert decorations; traditional Thai food and dessert packaging 

 
HE2023202  อาหารว่าง 

 Snacks 
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
 รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(0-6-3) 

 การประกอบอาหารว่างคาวและอาหารว่างหวาน อาหารว่างยอดนิยม การจัดชุด
อาหารว่าง การจัดเลี้ยงอาหารว่าง การออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหารว่าง 

 Cooking of snacks and sweet snacks; popular snacks; snack meal 
planning; snack catering; packaging design for snacks 
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HE2023203 อาหารประจ าภาค 
Regional Thai Cuisine  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(0-6-3) 

การประกอบอาหารประจ าภาค ประเภทอาหารคาว อาหารหวาน อาหารถนอม 
อาหารตามเทศกาลและประเพณีท่ีเป็นที่นิยมของภาคใต้ ภาคกลาง ภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

Cooking of regional Thai foods, including meals and desserts, 
preserved foods; popular traditional and festival foods of Southern, Central, Northern and 
Northeasthern regions  

 
HE2023204 อาหารจานด่วน 

Fast Food 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

2(0-4-2) 

การประกอบอาหารจานด่วนจากข้าว พืชหัว แป้ง เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ ผักและ
ผลไม้ ในรูปแบบอาหารคาว อาหารจานเดียว อาหารว่าง อาหารหวานที่ได้รับความนิยม การจัดตกแต่งการ
น าเสนอบรรจุภัณฑ์เพ่ือการจ าหน่าย การก าหนดราคาขาย 

 Cooking of fast food, a la carte, snacks, and popular desserts using rice, 
tuber, starch, meat, meat products, vegetable, and fruit; fast food decoration and 
presentation for selling; price setting 
 
HE2023205 อาหารจีน  

Chinese Cuisine  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

2(0-4-2) 

การประกอบอาหารจีนประเภท อาหารเรียกน้ าย่อย และติ่มซ า อาหารจานเดียว  
ของหวาน อาหารจีนยอดนิยม อาหารจีนในงานเทศกาล การจัดตกแต่งจานอาหารแบบจีน 
 Cooking of Chinese appetizers and Dim sum; Chinese a la carte; 
Chinese desserts; Chinese popular dishes; Chinese festival foods; Chinese food decoration 
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HE2023206 เครื่องดื่มและไอศกรีม  
Beverage and Ice Cream 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

2(0-4-2) 

การผลิตเครื่องดื่มจากผัก ผลไม้ ธัญพืช และสมุนไพร การชงชา กาแฟโบราณและ
แบบสากล เครื่องดื่มค็อกเทล การผลิตไอศกรีมประเภทมีไขมันและไม่มีไขมัน 

Making of beverage from vegetables, fruit, legume, and herbal; tea 
making; coffee making; traditional coffee making; cocktail; making of fat and non-fat ice 
creams 

  
HE2023207 อาหารเจและมังสวิรัติ 

Vegan and Vegetarian Cuisine 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

2(0-4-2) 

การประกอบอาหารเจและมังสวิรัติจากธัญพืช ผัก ผลไม้ ไข่ นมและผลิตภัณฑ์จาก
นม อาหารมังสวิรัติยอดนิยม อาหารเจในงานประเพณี  

Cooking of vegan diets and vegetarian diets using vegetables, cereals, 
fruits, eggs, milk and dairy products; popular vegetarian foods; vegan festival foods  

 
HE2023208  การตกแต่งเค้ก 

Cake Decoration  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(0-6-3) 

การผลิตเค้กแบบไม่ใช้ความร้อน การผลิตเค้กแบบใช้ความร้อน การผลิตเค้กข้ันสูง 
การตกแต่งเค้กข้ันพ้ืนฐาน การตกแต่งเค้กขั้นสูง การตกแต่งเค้กในโอกาสพิเศษ 

Making of no-bake cakes; baking of cakes; baking of advanced cake 
recipes; basic cake decoration; advanced cake decoration; cake decoration for special 
occasions 
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HE2023309 เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีเชิงธุรกิจ 
Bakery Production for Business 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(0-6-3) 

การผลิตเบเกอรีจ านวนมาก เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีขั้นสูง การเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี การตรวจสอบคุณภาพ การน าเสนอบรรจุภัณฑ์เพ่ือการจัดจ าหน่าย การด าเนินธุรกิจเบเกอรี 

Quantity bakery production; advanced bakery production; bakery 
storage; quality checking of bakery products; packaging of bakery products for selling; bakery 
business planning 

 
HE2023310 อาหารสุขภาพ  

Healthy Food  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

3(2-2-5) 

แนวโน้มอาหารสุขภาพ อาหารจากธรรมชาติ อาหารออร์แกนิค อาหารฟังก์ชัน   
อาหารฟิวชัน อาหารคลีน ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร สารพฤกษเคมีต่อสุขภาพ  

Healthy food trends; natural food diet; organic foods; functional 
foods; fusion foods; low-fat foods; dietary supplements; phytochemicals for health benefits  

 
HE2023311  อาหารครัวเย็น              

Cold Kitchen Foods  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

2(0-4-2) 
 

การประกอบอาหารครัวเย็นจากเนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ และผลิตภัณฑ์นม ในรูปแบบ
อาหารเรียกน้ าย่อย อาหารคาว อาหารจานเดียว อาหารว่าง อาหารหวาน การจัดตกแต่งอาหารครัวเย็น  

Cooking of cold kitchen foods using meat, vegetables, fruits, milk and 
milk products; cooking of cold kitchen appetizers, a la carte, snacks, and desserts; cold 
kitchen food decoration 
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HE2023312 ของหวานสากล 
International Desserts 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

2(0-4-2) 

การผลิตของหวานสากลประเภทขนมอบ ผลไม้ ไอศกรีม พุดดิ้ง และคัสตาร์ด ของ
หวานสากลยอดนิยม การจัดตกแต่งและการจัดเสิร์ฟของหวานสากล 

Making of bakery products, fruit, ice-creams, pudding, and custard; 
popular international desserts; international dessert decoration and presentation 

 
HE2023313 ศิลปะการจัดอาหารและตกแต่งโต๊ะอาหาร 

Arts of Food Garnishing and Table Decoration    
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

2(0-4-2) 

การสร้างแนวคิดในการออกแบบตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหาร การจัดตกแต่ง
อาหารตามรูปแบบ การเลือกใช้วัสดุ อุปกรณ์ และภาชนะที่ใช้ในการตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหาร เทคนิค และ
วิธีการประกอบอาหารเพ่ือการจัดตกแต่งอาหาร การตกแต่งโต๊ะอาหารแบบเป็นทางการ และแบบไม่เป็น
ทางการ 

Making of food garnishing and table decorating ideas; patterns of food 
garnishing; selection of tools materials and table wears for food garnishing and table 
decorating; techniques and methods of cooking for food garnishing; formal and informal 
table setting 

 
HE2023314 ภาษาอังกฤษส าหรับวิชาชีพอาหารและโภชนาการ 

English for Foods and Nutrition Professions  
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

2(0-4-2) 

การประกอบอาหารในสถานการณ์งานอาชีพทางอาหารและโภชนาการพร้อม   
การสนทนาภาษาอังกฤษ การอ่านและเขียนต ารับอาหาร การใช้ทักษะภาษาอังกฤษในการน าเสนอผลงาน 
       Using English while cooking of food related to foods and nutrition 
professions; recipe reading and making; use of English skills for presentation and 
communication 
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HE2023315  ชีวเคมีทางโภชนาการ 
 Nutrition Biochemistry 
 รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
 รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

        3(3-0-6)
      

                              เซลล์และการด ารงชีวิตของเซลล์ องค์ประกอบทางเคมี โครงสร้าง หน้าที่ของสาร 
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไลพิด กรดนิวคลีอิก เอนไซม์ วิตามิน เมแทบอลิซึม ความผิดปกติของเมแทบอลิซึมใน
ร่างกายมนุษย์ 
                               Cells and living of cells; chemical compositions; structure and 
functions of carbohydrate, protein, lipid, nucleic acid, enzyme and vitamin; metabolism; 
metabolism disorders in human 
 

   HE2023316 โภชนาการชุมชน                
Community Nutrition 
รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : HE2022316  โภชนาการบุคคล 
รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 

  3(2-2-5) 

                              ลักษณะของชุมชน คุณค่าทางโภชนาการของอาหารท้องถิ่น การปรับปรุงอาหาร
ท้องถิ่นเพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ ปัญหาโภชนาการในชุมชน การให้ความรู้เพ่ือส่งเสริมพฤติกรรมทาง
โภชนาการส าหรับชุมชน 
 Characteristics of community; nutritive values of local foods; 
development of local foods to improve nutritive values; nutrition problems in the 
community; community nutrition education 
 

กลุ่มวิชาชีพฝึกประสบการณ์วิชาชีพ                    
 

HE2024303   การฝึกงานวิชาชีพทางอาหารและโภชนาการ 2              
 Foods and Nutrition Work Practice 2 

3(0-40-0) 
 

  รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน : - 
 รายวิชาที่ต้องเรียนควบคู่ : - 
  ปฏิบัติงานทางวิชาชีพด้านอาหารและโภชนาการกับสถานประกอบการ นักศึกษา

จะต้องปฏิบัติงานเต็มเวลาในหน่วยงานนั้น  โดยมีพนักงานที่ปรึกษาที่องค์กรมอบหมายให้ท าหน้าที่ดูแลรับผิดชอบ
ในการปฏิบัติงานของนักศึกษา  มีก าหนดลักษณะงานแผนการปฏิบัติงานให้นักศึกษาเพ่ือการประเมินผลการศึกษา  
ก าหนดเวลาปฏิบัติงานไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์ ต่อเนื่องกัน 

Practice as a full-time staff in a workplace in Foods and Nutrition for at 
least 8weeks continuously under the supervision of an advisor assigned by the organization to be 
responsible for performance  
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3.2 ชื่อ สกุล เลขประจ าตัวประชาชน ต าแหน่งและคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์               
3.2.1 อาจารยป์ระจ าหลักสูตร 

ล าดับ 
ที่ 

ชื่อ-นามสกุล 
เลขประจ าตัว

ประชาชน 

ต าแหน่ง
วิชาการ 

 คุณวุฒิ 
สาขาวิชา/
วิชาเอก 

จากสถาบัน 
การศึกษา 

พ.ศ. 

ภาระการสอนต่อ
สัปดาห์ แต่ละปี

การศึกษา 
2560 2561 2562 2563 

1 นางสาวนันทวัน  
ชมโฉม 
x xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ วท.ม. 
 
 

คศ.บ. 

คหกรรมศาสตร์ 
 
 
 อาหารและ
โภชนาการ 

มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2552 

สถาบนั 
เทคโนโลยีราชมงคล 

พ.ศ. 2547 

13 13 13 13 

2 นางสาวพจนีย์     
บุญนา 
x xxxx xxxxx xx x 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

คศ.ม. 
 
 

คศ.บ. 
 

 คหกรรมศาสตร์ 
 

 
คหกรรมศาสตร์
ศึกษา-อาหาร
และโภชนาการ 

มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2537 

สถาบนั 
เทคโนโลยีราชมงคล 

พ.ศ. 2527 

16 16 16 16 

3 นางสาววไลภรณ์  
สุทธา 
x xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ ศศ.ด. 
 
 

คศ.ม. 
 
 

คศ.บ. 

อาชีวศึกษา 
 
 

คหกรรมศาสตร์ 
 
 

อาหารและ
โภชนาการ 

มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2557 
มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2536 

สถาบนั 
เทคโนโลยีราชมงคล 

พ.ศ. 2528 

16 16 16 16 

4 นางวรรณภา  
หวังนิพพานโต 
x xxxx xxxxx xx x 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

คศ.ม. 
 
 

คศ.บ 

คหกรรมศาสตร์ 
 
 

คหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2533 

มหาวิทยาลยั 
ศรีนครินทรวิโรฒพ.ศ. 

2527 
 
 

16 16 16 16 
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3.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร (ต่อ) 

ล าดับ 
ที่ 

ชื่อ-นามสกุล 
เลขประจ าตัว

ประชาชน 

ต าแหน่ง
วิชาการ 

คุณวุฒิ 
สาขาวิชา/
วิชาเอก 

จากสถาบัน 
การศึกษา 

พ.ศ. 

ภาระการสอนต่อ
สัปดาห์ แต่ละปี

การศึกษา 
2560 2561 2562 2563 

5 นางสาวมานิตย ์
แก้ววงษ์ศิร ิ
x xxxx xxxxx xx x 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

บธ.ม. 
 

คบ. 
 

คบ. 
 

บริหารธุรกิจ 
 

คหกรรมศาสตร์ 
 

การบริหารโรงเรียน 

มหาวิทยาลัยรามค าแหง 
พ.ศ. 2545 

วิทยาลัยครูสวนดุสิต 
พ.ศ. 2537 

วิทยาลัยครูสวนดุสิต 
พ.ศ. 2529 

16 16 16 16 

 
3.2.2  อาจารย์ประจ า 

ล าดับ 
ที่ 

ชื่อ-นามสกุล 
เลขประจ าตัว

ประชาชน 

ต าแหน่ง
วิชาการ 

 คุณวุฒิ 
สาขาวิชา/
วิชาเอก 

จากสถาบัน 
การศึกษา 

พ.ศ. 

ภาระการสอนต่อสัปดาห์ 
แต่ละปีการศึกษา 

2560 2561 2562 2563 
1 นางชญาภัทร์  

กี่อาริโย 
x xxxx xxxxx xx x 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

บธ.ด. 
 
 
 
 

คศ.ม. 
 
 

คศ.บ. 

การพัฒนาธุรกิจ  
 อุตสาหกรรม
และทรัพยากร 
    มนุษย ์
 
คหกรรมศาสตร์ 

 
 

อาหารและ
โภชนาการ 

มหาวิทยาลยั
เทคโนโลย ี

พระจอมเกล้า 
พระนครเหนือ 

พ.ศ. 2558 
มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2536 

สถาบนั 
เทคโนโลยีราชมงคล 

พ.ศ. 2528 

6 6 6 6 

2 นางสาวฉวีวรรณ   
แจ้งกิจ 
x xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ คศ.ม. 
 
 

คศ.บ. 

คหกรรมศาสตร์ 
 

 
อาหารและ
โภชนาการ 

มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2537 

สถาบนั 
เทคโนโลยีราชมงคล 

พ.ศ. 2524 

16 16 - - 
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3.2.2 อาจารย์ประจ า (ต่อ) 

ล าดับ 
ที่ 

ชื่อ-นามสกุล 
เลขประจ าตัว

ประชาชน 

ต าแหน่ง
วิชาการ 

 คุณวุฒิ 
สาขาวิชา/
วิชาเอก 

จากสถาบัน 
การศึกษา 

พ.ศ. 

ภาระการสอนต่อสัปดาห์ 
แต่ละปีการศึกษา 

2560 2561 2562 2563 

3 นางวาสนา ขวยเขิน 
x xxxx xxxxx xx x 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

คศ.บ. อาหารและ
โภชนาการ 

สถาบนั 
เทคโนโลยีราชมงคล 

พ.ศ. 2525 

16 16 16 - 

4 นางสาวอภิญญา  
มานะโรจน ์
x xxxx xxxxx xx x 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

ค.ม. 
 
 

คศ.บ. 

อุดมศึกษา 
 
 

อาหารและ
โภชนาการ 

จุฬาลงกรณ ์
มหาวิทยาลยั 
พ.ศ. 2540 

สถาบนั 
เทคโนโลยีราชมงคล 

พ.ศ. 2527 

16 16 16 16 

5 นางสาวสุนีย ์
สหัสโพธิ์  
x xxxx xxxxx xx x 

รอง 
ศาสตราจารย ์

วท.ม. 
 

วท.บ. 

โภชนศาสตร ์
 

ชีวเคมี 

มหาวิทยาลยัมหิดล 
พ.ศ. 2528 
จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลยั 
พ.ศ. 2526 

16 16 16 16 

6 นายเจตนพิัทธ์   
บุณยสวสัดิ ์
x xxxx xxxxx xx x 

ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย ์

 

คศ.ม. 
 
 

คศ.บ. 

คหกรรมศาสตร์ 
 
 

อาหารและ
โภชนาการ 

มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2550 

สถาบนั 
เทคโนโลยีราชมงคล 

พ.ศ. 2542 

16 16 16 16 

7 นางสุดจิตร  
วรรณโชต ิ
x xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ คศ.บ. อาหารและ
โภชนาการ 

สถาบนั 
เทคโนโลยีราชมงคล 

พ.ศ. 2529 

16 16 16 16 

8 นางสาวสุพรรณิการ์  
โกสุม 
x xxxx xxxxx xx x 

ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย ์

 

คศ.ม. 
 
 

คศ.บ. 

คหกรรมศาสตร์ 
 
 

คหกรรม
ศาสตร์ศึกษา -

อาหารและ
โภชนาการ 

มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2546 
สถาบนั 

เทคโนโลยีราชมงคล 
พ.ศ. 2540 

16 16 16 16 
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3.2.2 อาจารย์ประจ า (ต่อ) 

ล าดับ 
ที่ 

ชื่อ-นามสกุล 
เลขประจ าตัว

ประชาชน 

ต าแหน่ง
วิชาการ 

คุณวุฒิ 
สาขาวิชา/
วิชาเอก 

จากสถาบัน 
การศึกษา 

พ.ศ. 

ภาระการสอนต่อสัปดาห์  
แต่ละปีการศึกษา 

2560 2561 2562 2563 
9 นางสาวปรัศนีย์   

ทับใบแย้ม 
x xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ คศ.ม. 
 
 

คศ.บ. 

คหกรรมศาสตร์ 
 
 

อาหารและ
โภชนาการ 

มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2549 

สถาบนั 
เทคโนโลยีราชมงคล 

พ.ศ. 2544 

16 16 16 16 

10 นายเชาวลิต  อุปฐาก 
x xxxx xxxxx xx x 

ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย ์

 

คศ.ม. 
 
 
 

คศ.บ. 

คหกรรมศาสตร์ 
 
 
 

อาหารและ
โภชนาการ-

พัฒนาผลิตภัณฑ ์

มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราชมงคล 

พระนคร 
พ.ศ. 2552 
มหาวิทยาลยั

เทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร 

พ.ศ. 2550 

13 13 13 13 

11 นางสาวสุมภา   
เทิดขวัญชัย 
x xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ คศ.ม. 
 
 
 

คศ.บ. 

คหกรรมศาสตร์ 
 
 
 

อาหารและ
โภชนาการ-พัฒนา

ผลิตภัณฑ ์

มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราชมงคล 

พระนคร 
พ.ศ. 2552 

สถาบนั 
เทคโนโลยีราชมงคล 

พ.ศ. 2549 

16 16 16 16 

12 นางสาวฐิตพิร  
เพ็งวัน 
x xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ คศ.ม. 
 
 

ศษ.บ. 

คหกรรมศาสตร์ 
 
 

คหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลยั 
 เกษตรศาสตร์  

พ.ศ. 2548 
มหาวิทยาลยั 
เชียงใหม่ 

พ.ศ. 2545 

16 16 16 16 
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3.2.2 อาจารย์ประจ า (ต่อ) 

ล าดับ 
ที่ 

ชื่อ-นามสกุล 
เลขประจ าตัว

ประชาชน 

ต าแหน่ง
วิชาการ 

คุณวุฒิ 
สาขาวิชา/
วิชาเอก 

จากสถาบัน 
การศึกษา 

พ.ศ. 

ภาระการสอนต่อสัปดาห์  
แต่ละปีการศึกษา 

2560 2561 2562 2563 
13 ว่าที่ร้อยตรีจักราวุธ  

ภู่เสม 
x xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ วท.ม. 
 
 

คศ.บ. 
 

คหกรรมศาสตร์ 
 
 

อาหารและ
โภชนาการ 

มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2555 

มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร 
พ.ศ. 2551 

16 16 16 16 

14 นางสาวลัดดาวลัย ์
กลิ่นมาลยั 
x xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ คศ.ม. 
 
 
 

คศ.บ. 
 

คหกรรมศาสตร์ 
 
 
 

อาหารและ
โภชนาการ 

มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราชมงคล 

พระนคร 
พ.ศ. 2555 

มหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร 
พ.ศ. 2550 

16 16 16 16 

15 นางสาวเปรมระพี   
อุยมาวีรหิรัญ 
x xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ คศ.ม. 
 
 

คศ.บ. 
 

คหกรรมศาสตร์ 
 
 

อาหารและ
โภชนาการ 

 

มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2550 

สถาบนั 
เทคโนโลยีราชมงคล 

พ.ศ. 2547 

    

16 
 
 
 
 

นางสาวจิราภัทร 
โอทอง 
x xxxx xxxxx xx x 

อาจารย ์ วท.ม. 
 
 

วท.บ. 

คหกรรมศาสตร์ 
 
 

เทคโนโลย ี
การอาหาร 

มหาวิทยาลยั 
เกษตรศาสตร์ 
พ.ศ. 2555 

มหาวิทยาลยัมหิดล
พ.ศ. 2551 

16 16 16 16 
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4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (สหกิจศึกษาหรือการฝึกงาน) 
จากความต้องการให้บัณฑิตมีประสบการณ์ในงานอาชีพจริงก่อนจบการศึกษาจึงก าหนดให้นักศึกษาเลือก

เรียนรายวิชา HE2024303 การฝึกงานวิชาชีพทางอาหารและโภชนาการ 2 โดยนักศึกษาฝึกงานวิชาชีพในสถาน
ประกอบการด้านอาหารและโภชนาการหรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เป็นระยะเวลาการฝึก 8 สัปดาห์ต่อเนื่องกัน 

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์สหกิจศึกษา 
ความคาดหวังในผลการเรียนรู้ประสบการณ์การฝึกงานวิชาชีพทางอาหารและโภชนาการ ของ

นักศึกษา มีดังนี้ 
4.1.1 ทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการ สามารถบูรณาการหลักการ แนวคิดทฤษฎี

เข้าไปเพ่ิมความช านาญในวิชาชีพ 
4.1.2 มีระเบียบวินัย ตรงเวลา เข้าใจวัฒนธรรมองค์กร ตลอดจนมีมนุษยสัมพันธ์และสามารถ

ท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ดี 
4.1.3 กล้าคิด กล้าปฏิบัติ กล้าน าเสนอ รวมถึงสามารถวิเคราะห์ปัญหาและหาแนวทางการแก้ไข

ปัญหาร่วมกับผู้บังคับบัญชาขั้นต้นได้ 
4.2 ช่วงเวลา 

ภาคการศึกษาฤดูร้อน ของปีการศึกษาท่ี 1 
4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 

จัดเต็มเวลา 1 ภาคการศึกษา 
 
5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย 

การท าโครงงานพิเศษหรืองานวิจัยของนักศึกษา ต้องเป็นการบูรณาการความรู้วิชาชีพเพ่ือการแก้ปัญหา
หรือประยุกต์ใช้ความรู้ให้เกิดประโยชน์เป็นรูปธรรม ภายใต้ค าแนะน าของอาจารย์ที่ปรึกษาโครงงาน พิเศษ      
ผู้ร่วมโครงงานพิเศษจ านวนไม่เกิน 3 คนต่อ 1 โครงงาน ก าหนดให้มีการศึกษา ทดลอง/เก็บข้อมูล วิเคราะห์
ข้อมูลและท ารายงานตามแบบที่มหาวิทยาลัยก าหนด ส่งรายงานและหรือผลงานตามเวลาที่ก าหนด 

5.1 ค าอธิบายโดยย่อ 
ค้นคว้าและวิจัยทางด้านอาหารและโภชนาการ การเขียนโครงร่างวิจัย การด าเนินการวิจัย         

การรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูล การสรุปผล การเขียนรายงานการวิจัย การน าเสนอผลงาน 
5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้  

นักศึกษาสามารถท างานเป็นทีม และบูรณาการองค์ความรู้ทางวิชาการควบคู่ทักษะการประกอบ
อาหารและโภชนาการ เพ่ือก่อให้เกิดประโยชน์ต่อการศึกษาและพัฒนาต่อยอดทางการศึกษาได้ 

5.3 ช่วงเวลา 
ภาคการศึกษาที่ 1 หรือ 2 ของปีการศึกษาที่  2 

5.4 จ านวนหน่วยกิต 
3 หน่วยกิต 
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5.5 การเตรียมการ 
นักศึกษาต้องจัดท าเค้าโครงเสนออาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานพิเศษ ด าเนินการตามแผนในเค้าโครงที่

ได้รับความเห็นชอบจากอาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานพิเศษ และจัดท ารายงานตามแบบที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
5.6 กระบวนการประเมินผล 

นักศึกษาต้องน าเสนอผลการด าเนินการโครงงานพิเศษต่ออาจารย์ที่ปรึกษาโครงงานพิเศษ หรือ
คณะกรรมการประเมินโครงงานพิเศษที่คณะแต่งตั้ง รูปแบบและเกณฑ์การประเมินเป็นไปตามที่คณะกรรมการ
ก าหนดตามหลักการวัดและประเมินผลการศึกษา  

 
หมวดที ่4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธก์ารสอนและการประเมินผล 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 

ด้านบุคลิกภาพ - มีการสอดแทรกเรื่อง การแต่งกาย มารยาทการเข้าสังคม เทคนิคการเจรจา 
การสื่อสาร การมีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี และการวางตัวในการท างานในบางรายวิชา   
ที่เก่ียวข้อง และในกิจกรรมปัจฉิมนิเทศก่อนที่นักศึกษาจะส าเร็จการศึกษา 

ด้านภาวะผู้น าและความ
รับผิดชอบ ตลอดจนมีวินัย
ในตนเอง 

- ก าหนดให้มีรายวิชาซึ่งนักศึกษาต้องท างานเป็นกลุ่ม และมีการก าหน ด   
หัวหน้ากลุ่มในการปฏิบัติงานกลุ่ม  ท างานร่วมกันเป็นทีม  และการท ารายงาน 
ตลอดจนก าหนดให้ทุกคนมีส่วนร่วมในการน าเสนอรายงานเพ่ือเป็นการฝึกให้
นักศึกษาได้สร้างภาวะผู้น าและการเป็นสมาชิกที่ดีของกลุ่ม  
- มีกิจกรรมที่มอบหมายให้นักศึกษาหมุนเวียนกันเป็นหัวหน้าในการด าเนิน
กิจกรรม เพ่ือฝึกให้นักศึกษามีความรับผิดชอบ  
- มีระเบียบ กฎเกณฑ์ หรือข้อตกลงในการสร้างวินัยในตนเองให้แก่นักศึกษา 
เช่น การเข้าชั้นเรียนตรงเวลา การเข้าเรียนสม่ าเสมอ การมีส่วนร่วมในชั้นเรียน 
และเสริมความกล้าในการแสดงความคิดเห็น 

จริยธรรมและ 
จรรยาบรรณวิชาชีพ 

-  ยกตัวอย่างเหตุการณ์หรือสถานการณ์ที่มีผลกระทบต่อสังคมและข้อกฎหมาย
ที่เก่ียวข้องกับการกระท าความผิดเกี่ยวกับการประกอบธุรกิจ 
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2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน     
2.1 คุณธรรม จริยธรรม 

2.1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

(1) เคารพสิทธิเสรีภาพของบุคคลและศักดิ์ศรีความเป็นมนุษย์ตามหลักประชาธิปไตย 
(2) ปฏิบัติตามกฎหมาย กฎ ระเบียบ ข้อบังคับ และกฎเกณฑ์ของสังคม 
(3) มีวินัย ซื่อสัตย์สุจริตและมีจิตสาธารณะ 
(4) มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ  รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
(5) ตระหนักในคุณค่าของคุณธรรม จริยธรรม   

ข. หมวดวิชาเฉพาะ 
(1) มีวินัย มีความรับผิดชอบ และมีความอดทน 
(2) มีเจตคติท่ีดีต่อวิชาชีพและแสดงออกซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการปฏิบัติงาน 
(3) มีความเสียสละ ซื่อสัตย์สุจริต และมีน้ าใจเอ้ือเฟ้ือเผื่อแผ่ 
(4) มีความสุภาพ อ่อนน้อม ถ่อมตน มีสัมมาคารวะ รู้จักกาลเทศะ 

2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
ก าหนดให้มีวัฒนธรรมองค์กร เพ่ือเป็นการปลูกฝังให้นักศึกษามีระเบียบวินัย โดยเน้นการเข้า

ชั้นเรียนให้ตรงเวลา ตลอดจนการแต่งกายที่เป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย นักศึกษาต้องมีความรับผิดชอบ
โดยการท างานกลุ่มนั้นต้องฝึกให้รู้หน้าที่ของการเป็นผู้น ากลุ่ม และการเป็นสมาชิกกลุ่ม มีความซื่อสัตย์โดยต้องไม่
ทุจริตในการสอบหรือลอกการบ้านของผู้อ่ืน เป็นต้น นอกจากนี้อาจารย์ผู้สอนทุกคนต้องสอดแทรกเรื่องคุณธรรม 
จริยธรรมในการสอนทุกรายวิชา รวมทั้งการจัดกิจกรรมส่งเสริมคุณธรรม จริยธรรม เช่น การยกย่องนักศึกษาที่ท า
ความดี ท าประโยชน์แก่ส่วนรวม เสียสละ 

2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
(1) ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเข้าชั้นเรียน การส่งงานตามก าหนดเวลา     

ที่มอบหมายและการเข้าร่วมกิจกรรม 
(2) ประเมินจากการมีวินัย ความพร้อมเพรียงของนักศึกษาในการเข้าร่วมกิจกรรมเสริม

หลักสูตร 
(3) ประเมินจากการกระท าทุจริตในการสอบ 
(4) ประเมินจากความรับผิดชอบในหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย   
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2.2 ความรู้ 
2.2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
(1) เข้าใจองค์ความรู้ในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ 
(2) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการและเทคโนโลยีของวิชาศึกษาทั่วไป 
(3) สามารถน าผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการแก้ปัญหาด้านวิชาการและวิชาชีพ 
(4) สามารถบูรณาการความรู้ในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปเพื่อต่อยอดองค์ความรู้ 

ข. หมวดวิชาเฉพาะ 
(1) มีองค์ความรู้ในสาขาวิชาอาหารและโภชนาการทั้งภาคทฤษฏีและภาคปฏิบัติอย่าง

กว้างขวางเป็นระบบ เป็นสากล และทันสมัยต่อสถานการณ์โลก 
(2) มีความรู้ที่เกิดจากการบูรณาการของศาสตร์ต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับสาขาวิชาอาหารและ

โภชนาการ 
(3) มีความสามารถในการติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการในการพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ 

มีความรู้ ความเข้าใจในกระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพื่อแก้ไขปัญหาและต่อยอด
องค์ความรู้ในงานอาชีพ 

2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
ใช้การเรียนการสอนในหลากหลายรูปแบบ โดยเน้นหลักการทางทฤษฎี และประยุกต์ทาง

ปฏิบัติในสภาพแวดล้อมจริง โดยทันต่อการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี ทั้งนี้ให้เป็นไปตามลักษณะของรายวิชา 
ตลอดจนเนื้อหาสาระของรายวิชานั้นๆ นอกจากนี้ควรจัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริงโดยการศึกษาดูงาน
หรือเชิญผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการณ์ตรงมาเป็นวิทยากรพิเศษเฉพาะเรื่อง ตลอดจนการฝึกปฏิบัติงานในสถาน
ประกอบการ 

2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้         
ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติงานของนักศึกษาในด้านต่างๆ คือ 
(1) การทดสอบย่อย และการสอบปลายภาคเรียน 
(2) ประเมินจากรายงานที่นักศึกษาจัดท า   
(3) ประเมินจากแผนธุรกิจหรือโครงการที่น าเสนอ 
(4) ประเมินจากการน าเสนอรายงานในชั้นเรียน 
(5) ประเมินจากรายวิชาการฝึกงานวิชาชีพทางอาหารและโภชนาการ 
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2.3 ทักษะทางปัญญา 
2.3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
(1) คิดอย่างมีระบบบนพ้ืนฐานของข้อมูลและข้อเท็จจริง 
(2) สามารถสืบค้น ตีความ และประเมินข้อมูล แนวคิด และหลักฐานเพ่ือการวิเคราะห์ปัญหา 
(3) สามารถบูรณาการความรู้เพ่ือการศึกษาปัญหาที่ซับซ้อนและเสนอแนะแนวทางการแก้ปัญหา 

ข. หมวดวิชาเฉพาะ 
(1) มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ สามารถประมวลผลข้อมูล และ

ค้นหาข้อเท็จจริง เพ่ือประกอบการตัดสินใจและแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสม 
(2) มีความสามารถในการบูรณาการองค์ความรู้ทางด้านอาหารและโภชนาการกับศาสตร์

อ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง และสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการปฏิบัติงานวิชาชีพ และในการ
ด ารงชีวิตได้อย่างเหมาะสมมีคุณภาพ 

(3) มีความสามารถในการเรียนรู้และพัฒนาต่อยอดเพ่ือสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่ๆ ได้ด้วย 
    ตนเอง เพื่อประโยชน์ในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะทางปัญญา 
(1) กรณีศึกษาทางอาหารและโภชนาการ 
(2) การอภิปรายกลุ่ม 
(3) ให้นักศึกษามีโอกาสปฏิบัติจริง 

2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา     
ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน และการปฏิบัติงานของนักศึกษา เช่น การประเมินจาก   

การน าเสนอรายงานในชั้นเรียน การทดสอบโดยใช้แบบทดสอบหรือสัมภาษณ์ เป็นต้น 
2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

(1) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี 
(2) สามารถน าเสนอแนวความคิดอย่างสร้างสรรค์ 
(3) แสดงภาวะผู้น าและผู้ตามได้อย่างเหมาะสม 
(4) มีความรับผิดชอบต่อผลของการกระท าและการน าเสนอ 

ข. หมวดวิชาเฉพาะ 
(1) มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรู้สิ่งใหม่ๆ ได้ดี เพ่ือพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 
(2) มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และชุมชน สามารถปฏิบัติงานตนตามบทบาทและหน้าที่ได้ 
    อย่างเหมาะสม 
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(3) มีทักษะในการบริหารการจัดการ สามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะของผู้น ากลุ่มและ      
สมาชิกท่ีดีได้อย่างเหมาะสม 

2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
ใช้การสอนที่มีการก าหนดกิจกรรมให้มีการท างานเป็นกลุ่ม การท างานที่ต้องประสานกับผู้อ่ืน

ข้ามหลักสูตร หรือต้องค้นคว้าหาข้อมูลจากการสัมภาษณ์บุคคลอ่ืน หรือผู้มีประสบการณ์ โดยมีความคาดหวังใน
ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความสามารถในการรับผิดชอบ                             

2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษาในการน าเสนอรายงาน และสังเกตจาก

พฤติกรรมที่แสดงออกในการร่วมกิจกรรมต่างๆ และความครบถ้วน ชัดเจน ตรงประเด็นของข้อมูล 
 
2.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

2.5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

(1) เข้าใจหลักเบื้องต้นทางคณิตศาสตร์และสถิติ 
(2) ประยุกต์ใช้วิธีการทางคณิตศาสตร์และสถิติในการศึกษาปัญหาและการน าเสนอรายงาน 
(3) เลือกสื่อและเครื่องมือในการสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูล ประมวลผลและแปล 
    ความหมาย รวมถึงการน าเสนอข้อมูลสารสนเทศได้อย่างเหมาะสม 
(4) สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

ข. หมวดวิชาเฉพาะ 
   (1) มีความสามารถในการเลือกและประยุกต์ใช้ความรู้พ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์และสถิติใน  
       การประมวลผล แปลความหมาย วิเคราะห์ และน าเสนอข้อมูล 
   (2) มีทักษะในการสื่อสาร สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศที่จ าเป็นในการ  
       ประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟัง พูด อ่าน เขียน และสรุปประเด็นเนื้อหาได้อย่าง 
       เหมาะสมและมีประสิทธิภาพ รวมทั้งสามารถเลือกและใช้รูปแบบการน าเสนอที่ 
       เหมาะสม 
   (3) มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการเก็บรวบรวมข้อมูล รวมทั้งเพ่ือ 
       การสืบค้นและติดตามความก้าวหน้าในองค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพ 

2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศโดยจัดกิจกรรมการเรียนรู้ในรายวิชาต่างๆ ให้นักศึกษาได้วิเคราะห์สถานการณ์จ าลอง และ
สถานการณ์เสมือนจริง และน าเสนอการแก้ปัญหาที่เหมาะสม เรียนรู้เทคนิคการประยุกต์เทคโนโลยีสารสนเทศ  
ในหลากหลายสถานการณ์ 
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2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ          
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

(1) ประเมินจากเทคนิคการน าเสนอโดยใช้ทฤษฎี การเลือกใช้เครื่องมือทางเทคโนโลยี
สารสนเทศหรือคณิตศาสตร์และสถิติที่เก่ียวข้อง 

(2) ประเมินจากความสามารถในการอธิบายถึงข้อจ ากัด เหตุผลในการเลือกใช้เครื่องมือต่างๆ 
การอภิปราย กรณีศึกษาต่างๆ ที่มีการน าเสนอต่อชั้นเรียน 

 
2.6 ด้านทักษะพิสัย  

2.6.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะพิสัย 
ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

ไม่มี  
ข. หมวดวิชาเฉพาะ 

(1) สามารถปฏิบัติงานตามแบบที่ก าหนดได้ 
(2) สามารถปฏิบัติงานได้ถูกต้องโดยอิสระ 
(3) สามารถประยุกต์การปฏิบัติงานเพ่ือการแก้ปัญหาในสภาพจริงได้ 

2.6.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ทักษะพิสัย 
จัดกิจกรรมการเรียนรู้ในรายวิชาให้นักศึกษาได้ลงมือปฏิบัติงานจริงโดยใช้ความรู้จากวิชาต่างๆ 

ที่ได้ศึกษามา การวิเคราะห์เพ่ือแก้ปัญหา เพ่ือให้เกิดการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะพิสัย ดังนี้ 
(1) สร้างทักษะในการปฏิบัติงาน 
(2) สาธิตการปฏิบัติการโดยผู้เชี่ยวชาญ 
(3) สนับสนุนการเข้าประกวดทักษะด้านการปฏิบัติ 
(4) จัดนิทรรศการแสดงผลงานของนักศึกษา 
(5) สนับสนุนการท าโครงงานพิเศษ 
(6) การฝึกงานในสถานประกอบการ              

2.6.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะพิสัย 
ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน และการปฏิบัติของนักศึกษา เช่น 
(1) มีการประเมินพฤติกรรมการปฏิบัติงาน 
(2) มีการประเมินผลการท างานในภาคปฏิบัติ 
(3) มีการประเมินโครงงานพิเศษของนักศึกษา 
(4) มีการประเมินนักศึกษาวิชาสหกิจศึกษา 
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3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา  
(Curriculum Mapping)   

แสดงให้เห็นว่าแต่ละรายวิชาในหลักสูตรรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้ใดบ้าง (ตามท่ีระบุในหมวดที่ 4 ข้อ 2) 
โดยระบุว่าเป็นความรับผิดชอบหลักหรือความรับผิดชอบรอง  ซึ่งบางรายวิชาอาจไม่น าสู่ผลการเรียนรู้บางเรื่องก็
ได้ ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี้ 

3.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
3.1.1 คุณธรรม จริยธรรม 

(1) เคารพสิทธิเสรีภาพของบุคคลและศักดิ์ศรีความเป็นมนุษย์ตามหลักประชาธิปไตย 
(2) ปฏิบัติตามกฎหมาย กฎ ระเบียบ ข้อบังคับ และกฎเกณฑ์ของสังคม 
(3) มีวินัย ซื่อสัตย์ สุจริต และมีจิตสาธารณะ 
(4) มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
(5) ตระหนักในคุณค่าของคุณธรรม จริยธรรม 

3.1.2 ความรู้ 
(1) เข้าใจองค์ความรู้ในหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ 
(2) สามารถติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการและเทคโนโลยีของวิชาศึกษาทั่วไป 
(3) สามารถน าผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการแก้ปัญหาด้านวิชาการและวิชาชีพ 
(4) สามารถบูรณาการความรู้ในหมวดวิชาศึกษาทั่วไปเพ่ือต่อยอดองค์ความรู้    

3.1.3 ทักษะทางปัญญา   
(1) คิดอย่างมีระบบบนพ้ืนฐานของข้อมูลและข้อเท็จจริง 
(2) สามารถสืบค้น ตีความ และประเมินข้อมูลแนวคิดและหลักฐานเพื่อการวิเคราะห์ปัญหา 
(3) สามารถบูรณาการความรู้เพ่ือการศึกษาปัญหาที่ซับซ้อนและเสนอแนะแนวทางการแก้ปัญหา 

3.1.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
(1) มีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี 
(2) สามารถน าเสนอแนวความคิดอย่างสร้างสรรค์ 
(3) แสดงภาวะผู้น าและผู้ตามได้อย่างเหมาะสม 
(4) มีความรับผิดชอบต่อผลของการกระท าและการน าเสนอ    

3.1.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
(1) เข้าใจหลักเบื้องต้นทางคณิตศาสตร์และสถิติ 
(2) สามารถประยุกต์ใช้วิธีการทางคณิตศาสตร์และสถิติในการศึกษาปัญหาและการน าเสนอ

รายงาน 
(3) สามารถเลือกสื่อ และเครื่องมือในการสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูล ประมวลผล และแปล 
     ความหมาย รวมถึงการน าเสนอข้อมูลสารสนเทศได้อย่างเหมาะสม 
(4) สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

  ความรับผิดชอบหลัก       ความรับผดิชอบรอง 
 

รายวิชา 

 
 

คุณธรรม จริยธรรม 

 
 

ความรู้ 

 
ทักษะ 

ทางปัญญา 

 
ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห ์
เชิงตัวเลข  

การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 

GE2200101  ภาษาอังกฤษเทคนิค                     
GE2200102  ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ                     
GE2200103  การอ่านภาษาอังกฤษ                     
GE2200104  การฟังภาษาอังกฤษ                     
GE2200105  การสนทนาภาษาอังกฤษ                     
GE2200106  ภาษาจีนพืน้ฐาน                      
GE2200107  ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร                     
GE2300101  พลวัตทางสงัคมและความทนัสมัย                     
GE2300102  มนุษยสัมพันธ ์                     
GE2300103  ระเบียบวิธีวิจัย                     
GE2300104  การพัฒนาคุณภาพชีวิตและทักษะสงัคม                     
GE2300105  สังคมกับเศรษฐกิจ                     
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

   ความรับผิดชอบหลัก                 ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 
คุณธรรม  จริยธรรม ความรู้ 

ทักษะ 
ทางปัญญา 

ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห ์
เชิงตัวเลข  

การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลย ี

สารสนเทศ 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 

GE2300106  ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง                     
GE2300107  กฎหมายและจรยิธรรมในวิชาชีพ                     
GE2300108  อาเซียนศึกษา                       
GE2300109  สันติศึกษา                     
GE2400101  การรู้สารสนเทศและการศึกษาค้นควา้                     
GE2400102  จิตวิทยาทั่วไป                     
GE2400103  ไทยศึกษาและภมูิปัญญาทัองถิน่                     
GE2400104  การพัฒนาบุคลิกภาพ                     
GE2400105  พฤติกรรมมนุษย์กับการพัฒนาตน                     
GE2400106  การวิจัยเชิงคุณภาพ                     
GE2400107 การพัฒนาและประเมินโครงการ                     
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

    ความรับผิดชอบหลัก                   ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 
คุณธรรม  จริยธรรม ความรู้ 

ทักษะ 
ทางปัญญา 

ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห ์
เชิงตัวเลข  

การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลย ี

สารสนเทศ 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 

GE2400108  การพัฒนาจิตเพือ่คุณภาพชีวิต                     
GE2500101 พลศึกษา                     
GE2510102  ลีลาศ                     
GE2500103  กีฬาประเภททีม                     
GE2500104  กีฬาประเภทบุคคล                     
GE2500105  นันทนาการ                     
GE2600101  คณิตศาสตร์พื้นฐาน                      
GE2600102  สถิติเบื้องต้น                      
GE2600103  คณิตศาสตร์ในชวีิตประจ าวัน                      
GE2700101  วิทยาศาสตร์ในชวีิตประจ าวัน                     
GE2700102  สิ่งแวดล้อมและการจัดการทรัพยากร                     
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
    ความรับผิดชอบหลัก                  ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 
คุณธรรม  จริยธรรม ความรู้ 

ทักษะ 
ทางปัญญา 

ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห ์
เชิงตัวเลข 

การสื่อสาร และ 
การใช้เทคโนโลย ี

สารสนเทศ 
1 2 3 4 5 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 4 1 2 3 4 

GE2810101  โลกในศตวรรษที่ 21                     
GE2810102  การพัฒนาตนเองเพื่ออาชีพ                     
GE2810103  ชีวิตและการคิดเชิงบวก                     
GE2810104  การออกก าลังกายและกีฬาเพื่อสุขภาพ                     
GE2810105  กิจกรรมเพื่อสุขภาพ                     
GE2820101  ปกิณกคณิตศาสตร์                     
GE2820102  วิทยาศาสตร์กับการด ารงชีวิต                     
GE2820103  วัสดุและการประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน                     
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3.2 หมวดวิชาเฉพาะ   
3.2.1 คุณธรรม จริยธรรม 

(1) มีวินัย มีความรับผิดชอบ และมีความอดทน 
(2) มีเจตคติท่ีดีต่อวิชาชีพและแสดงออกซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการปฏิบัติงาน 
(3) มีความเสียสละ ซื่อสัตย์สุจริต และมีน้ าใจเอ้ือเฟ้ือเผื่อแผ่ 
(4) มีความสุภาพ อ่อนน้อม ถ่อมตน มีสัมมาคารวะ รู้จักกาลเทศะ 

3.2.2 ความรู้ 
(1) มีองค์ความรู้ในสาขาวิชาอาหารและโภชนาการทั้งภาคทฤษฏีและภาคปฏิบัติอย่าง

กว้างขวางเป็นระบบ เป็นสากล และทันสมัยต่อสถานการณ์โลก 
(2) มีความรู้ที่เกิดจากการบูรณาการของศาสตร์ต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับสาขาวิชาอาหารและ 

โภชนาการ 
(3) มีความสามารถในการติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการในการพัฒนาองค์ความรู้ใหม่ 

มีความรู้ ความเข้าใจในกระบวนการและเทคนิคการวิจัยเพื่อแก้ไขปัญหาและต่อยอดองค์ความรู้ในงานอาชีพ 
3.2.3 ทักษะทางปัญญา 

(1) มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ สามารถประมวลผลข้อมูล และ
ค้นหาข้อเท็จจริง เพื่อประกอบการตัดสินใจและแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสม 

(2) มีความสามารถในการบูรณาการองค์ความรู้ทางด้านอาหารและโภชนาการกับศาสตร์ 
อ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง และสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการปฏิบัติงานวิชาชีพ และในการด ารงชีวิตได้อย่าง
เหมาะสมมีคุณภาพ 

(3) มีความสามารถในการเรียนรู้และพัฒนาต่อยอดเพ่ือสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่ๆ ได้ด้วย 
ตนเอง เพื่อประโยชน์ในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

3.2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
(1) มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรู้สิ่งใหม่ๆ ได้ดี เพ่ือพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 
(2) มีความรับผิดชอบต่อตนเอง และชุมชน สามารถปฏิบัติงานตนตามบทบาทและหน้าที่

ได้อย่างเหมาะสม 
(3) มีทักษะในการบริหารการจัดการ สามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนทั้งในฐานะของผู้น ากลุ่ม

และสมาชิกที่ดีได้อย่างเหมาะสม 
3.2.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

(1) มีความสามารถในการเลือกและประยุกต์ใช้ความรู้พ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์และสถิติใน
การประมวลผล แปลความหมาย วิเคราะห์ และน าเสนอข้อมูล 

(2) มีทักษะในการสื่อสาร สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศท่ีจ าเป็นในการ
ประกอบวิชาชีพ ทั้งในการฟัง พูด อ่าน เขียน และสรุปประเด็นเนื้อหาได้อย่างเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 
รวมทั้งสามารถเลือกและใช้รูปแบบการน าเสนอที่เหมาะสม 
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(3) มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการเก็บรวบรวมข้อมูล รวมทั้งเพ่ือ
การสืบค้นและติดตามความก้าวหน้าในองค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องกับวิชาชีพ 

3.2.6 ทักษะพิสัย  
(1) สามารถปฏิบัติงานตามแบบที่ก าหนดได้ 
(2) สามารถปฏิบัติงานได้ถูกต้องโดยอิสระ 
(3) สามารถประยุกต์การปฏิบัติงานเพ่ือการแก้ปัญหาในสภาพจริง 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ (กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ) 

      ความรับผิดชอบหลัก                ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 
คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์ 

เชิงตัวเลข การ
สื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

 
 
 

ทักษะพิสัย 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
HE2031101 การเป็นผู้ประกอบการคหกรรมศาสตร์                    
HE2041102 วัฒนธรรมและเอกลักษณ์ไทยใน 

 งานคหกรรมศาสตร ์                    

HE2041403 สัมมนาคหกรรมศาสตร ์                    
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ (กลุ่มวิชาชีพบังคับ) 

    ความรับผิดชอบหลัก                     ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ 

ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห ์
เชิงตัวเลข การ

สื่อสาร 
 และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 

HE2022101  วัตถุดิบอาหารและการเตรียม                    

HE2022208  อาหารนานาชาติ                    

HE2022209  อาหารเอเชีย                    

HE2022210  อาหารยุโรป                    

HE2022211  คอมพิวเตอร์เพื่องานอาหาร                    

HE2022214  โภชนบ าบัด 1                    

HE2022315  โภชนบ าบัด 2                    

HE2022316  โภชนาการบุคคล                    

HE2022317  การทดลองอาหารและการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส    

 
               

HE2022418  การผลิตและบริการอาหารใน 
สถานประกอบการ    
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ (กลุ่มวิชาชีพบังคับ) 

       ความรับผิดชอบหลัก                        ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 
คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา 

ทักษะ 
ความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห ์
เชิงตัวเลข การ

สื่อสาร 
และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 

HE2022419  โครงงานพิเศษทางอาหารและ
โภชนาการ                    
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ (กลุ่มวิชาชีพเลือก) 

    ความรับผิดชอบหลัก                      ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 
คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์ 

เชิงตัวเลข การ
สื่อสารและการใช้

เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

ทักษะพิสัย 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 

HE2023201  อาหารและขนมไทยโบราณ                    

HE2023202  อาหารว่าง                    
HE2023203  อาหารประจ าภาค                    

HE2023204  อาหารจานด่วน                    

HE2023205  อาหารจีน                    

HE2023206  เครื่องดื่มและไอศกรีม                    

HE2023207  อาหารเจและมังสวิรัติ                    
HE2023308  การตกแต่งเค้ก                    

HE2023209  เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีเชิง 
                  ธุรกิจ    
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
หมวดวิชาเฉพาะ (กลุ่มวิชาชีพเลือก) 

      ความรับผิดชอบหลัก                         ความรับผิดชอบรอง 
 

รายวิชา 
คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ 

ทักษะทาง
ปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการ
วิเคราะห์ 

เชิงตัวเลข การ
สื่อสาร 

และการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

 
 
 

ทักษะพิสัย 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 

HE2023310 อาหารสุขภาพ                    
HE2023311  อาหารครัวเย็น     

               

HE2023312  ของหวานสากล     
               

HE2023313  ศิลปะการจัดอาหารและตกแต่ง
โต๊ะอาหาร    

 
               

HE2023314  ภาษาอังกฤษส าหรับวิชาชีพ
อาหารและโภชนาการ    

 
               

HE2023315  ชีวเคมีทางโภชนาการ                    

HE2023316  โภชนาการชุมชน                    
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 

หมวดวิชาเฉพาะ (กลุ่มฝึกประสบการณ์วิชาชีพ) 
    ความรับผิดชอบหลัก                      ความรับผิดชอบรอง 

 

รายวิชา 
คุณธรรม จริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา 

ทักษะ
ความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล

และความ
รับผิดชอบ 

ทักษะการวิเคราะห ์
เชิงตัวเลข การ

สื่อสารและการใช้
เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

 
 

ทักษะพิสัย 

1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 

HE2024303  การฝึกงานวิชาชีพทางอาหาร
และโภชนาการ 2 
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หมวดที ่ 5  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
         การวัดผลและการส าเร็จการศึกษา เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วย 
การศึกษาระดับปริญญาตรี (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2552 ข้อ 3 (ภาคผนวก ก) 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
         2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 
              2.1.1 การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบ 
รายวิชานั้นๆ ตามประเด็นการทวนสอบ ให้ด าเนินการตามที่ก าหนดไว้ใน มคอ.3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) เมื่อสิ้นสุด     
การเรียนการสอนในแต่ละภาคการศึกษา โดยก าหนดให้มีการทวนสอบอย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชา           
ที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 
              2.1.2 น าผลสัมฤทธิ์ของการเรียนรู้จากการทวนสอบเข้าสู่การพิจารณาของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ 
หลักสูตร 
         2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 
              2.2.1 ภาวะการมีงานท าของบัณฑิต ประเมินจากบัณฑิตแต่ละรุ่นที่จบการศึกษาในด้านของระยะเวลา 
ในการหางานท า ความคิดเห็นต่อความรู้ ความสามารถ ความมั่นใจของบัณฑิตในการประกอบการงานอาชีพ 
              2.2.2 ผลประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตในแต่ละรุ่นที่ส าเร็จการศึกษา โดยการประเมินด้วย 
แบบสอบถามหรือการสัมภาษณ์ 
              2.2.3 ความเห็นจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกที่มาประเมินหลักสูตร 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

นักศึกษาต้องลงทะเบียนเรียนครบทุกรายวิชาในทุกหมวดวิชาที่ก าหนดไว้ในหลักสูตรและมีผล
การศึกษาผ่านตามเกณฑ์การประเมินผลการศึกษา ได้คะแนนเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 2.00 และผ่านการเข้าร่วม
กิจกรรมเสริมหลักสูตรตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

หมวดที ่ 6  การพัฒนาคณาจารย์ 
1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 

1.1 มีการปฐมนิเทศแนะน าแนวการเป็นครูให้กับอาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของ
มหาวิทยาลัย/คณะ  ตลอดจนหลักสูตรที่สอน 

1.2 ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอนและการวิจัย
อย่างต่อเนื่อง โดยผ่านการท าวิจัยสายตรงในสาขาวิชาเป็นอันดับแรก การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม   
ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและ/หรือต่างประเทศ หรือ
การลาเพื่อเพ่ิมพูนประสบการณ์ 

1.3 ให้ความรู้อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรรายใหม่ เรื่อง การบริหารจัดการหลักสูตร 
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2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่อาจารย์ 
2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

2.1.1 สนับสนุนและส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ให้ทันสมัย สร้างเสริมประสบการณ์โดย
การเข้าร่วมโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการและสัมมนาทางวิชาการด้านการเรียนการสอน การวิจัย เพ่ือแลกเปลี่ยน
ประสบการณ์ 

2.1.2 ส่งเสริมอาจารย์ให้เพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการวัดและประเมินผลให้ทันสมัย 
2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 

2.2.1 สนับสนุนและส่งเสริมอาจารย์ในการมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เก่ียวข้อง
กับการพัฒนาความรู้และคุณธรรม 

2.2.2 จัดหางบประมาณในการสนับสนุนการจัดการเรียนการสอนและฝึกปฏิบัตเิพ่ือเพ่ิมพูนความรู้ให้
ทันสมัย ตลอดจนการแลกเปลี่ยนประสบการณ์จากการจัดการเรียนการสอน การฝึกอบรมสัมมนาแก่เพ่ือน
ร่วมงานและชุมชนที่เกี่ยวข้อง 

2.2.3 สนับสนุนและส่งเสริมอาจารย์ในการพัฒนาผลงานวิจัย ผลงานทางวิชาการ สิทธิบัตร หรือ 
อนุสิทธิบัตร 
 

หมวดที ่ 7   การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

1. การก ากับมาตรฐาน 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ก าหนดการก ากับคุณภาพการศึกษาตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร       

พ.ศ. 2558 และกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 ให้สอดคล้องกับกฎกระทรวงว่าด้วย 
ระบบ หลักเกณฑ์ และวิธีการประกันคุณภาพการศึกษา พ.ศ. 2553 เพ่ือให้การจัดการศึกษามีประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผล ในการพัฒนาคุณภาพและมาตรฐานการศึกษาของมหาวิทยาลัย อย่างต่อเนื่อง สอดคล้ องกับบริบท
และวิสัยทัศน์มหาวิทยาลัย 

มหาวิทยาลัยมอบหมายให้ส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน ท าหน้าที่ก ากับดูแลการบริหารจัดการ
หลักสูตรในภาพรวมของมหาวิทยาลัย และคณบดีท าหน้าที่ก ากับดูแลการบริหารหลักสูตรในระดับคณะ โดยใน
ระดับหลักสูตรมีการแต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรท าหน้าที่บริหารหลักสูตร ให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตร รวมทั้งมีการติดตาม ประเมินผลการด าเนินงานเป็นประจ าทุกปี  และพิจารณาปรับปรุงแก้ไข           
การด าเนินงานหรือพัฒนาหลักสูตร  
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2. บัณฑิต 
หลักสูตรมีการติดตามคุณภาพของบัณฑิตตามมาตรฐานผลการเรียนรู ้อย่างน้อย 5 ด้าน คือ           

1) คุณธรรม จริยธรรม 2) ความรู้ 3) ทักษะทางปัญญา 4) ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ         
5) ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ  โดยพิจารณาจากข้อมูลป้อนกลับ        
จากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องหลายด้าน ประกอบด้วย สถานประกอบการ ผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์เก่า  

นอกจากนั้น มหาวิทยาลัยได้ท าการส ารวจความพึงพอใจและความคาดหวังของผู้ใช้บัณฑิตเป็นประจ า    
ทุกปี และแจ้งผลการส ารวจให้กับคณะได้รับทราบ เพื่อเป็นข้อมูลส าหรับการปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรและ
การจดัการเรียนการสอน  
3. นักศึกษา 

หลักสูตรให้ความส าคัญกับการรับหรือคัดเลือกนักศึกษาเข้าศึกษา และมีความพร้อมในการเรียน          
ในหลักสูตรจนส าเร็จการศึกษา โดยการส่งเสริมพัฒนานักศึกษาให้มีความพร้อมทางการเรียน และมีกิจกรรม    
การพัฒนานักศึกษาในรูปแบบต่างๆ ในการด าเนินงาน ค านึงถึงผลลัพธ์ที่เกิดข้ึนกับนักศึกษา ได้แก่ อัตราการคงอยู่
ของนักศึกษา อัตราการส าเร็จการศึกษา ความพึงพอใจต่อหลักสูตร 
 

4. อาจารย์ 
  หลักสูตรให้ความส าคัญกับคุณภาพของอาจารย์ ซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญในการผลิตบัณฑิตจึงมีการก าหนด  

ระบบ กลไก เกี่ยวกับการรับสมัครอาจารย์เพ่ือให้มีคุณสมบัติตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรที่ก าหนดโดย
คณะกรรมการการอุดมศึกษา หรือตามมาตรฐานวิชาชีพที่ก าหนด นอกจากนั้นยังจัดท าระบบการบริหารอาจารย์ 
ส่งเสริมและพัฒนาอาจารย์ ตามบริบทของหลักสูตร โดยให้คณาจารย์เข้ามามีส่วนร่วม 

 

5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
 มหาวิทยาลัยให้ความส าคัญกับกระบวนการออกแบบหลักสูตรเพื่อให้ตอบสนองต่อ ความต้องการ  

ของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียและก าหนดเป็นมาตรฐานผลการเรียนรู้ซึ่ งสอดคล้องกับวิสัยทัศน์และพันธกิจ               
ของมหาวิทยาลัยและคณะ มีกระบวนการก าหนดสาระส าคัญของหลั กสูตรให้สอดคล้องกับวิสัยทัศน์             
ของมหาวิทยาลัย และบริบทที่เปลี่ยนแปลงของสังคม มีกระบวนการทบทวนและปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัย    
เมื่อครบวงรอบการศึกษา  

 หลักสูตรให้ความส าคัญกับอาจารย์ผู้สอนในรายวิชา โดยค านึงถึงความรู้ความสามารถและประสบการณ์
ในวิชาที่สอน ความสามารถในการออกแบบการสอนที่ส่งเสริมให้เกิดทักษะการเรียนรู้  

 หลักสูตรก าหนดให้มีการประเมินผู้เรียนที่แสดงมาตรฐานผลการเรียนรู้ เพ่ือน าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์และ
ใช้ในการปรับปรุงการเรียนการสอน 
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6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
 ปัจจุบันเทคโนโลยีมีความเจริญก้าวหน้า การจัดการเรียนการสอนจึงจ าเป็นต้องมีการปรับปรุงครุภัณฑ์     

ที่ทันสมัยและมีประสิทธิภาพ เพ่ือให้นักศึกษาได้มีโอกาสฝึกทักษะทางวิชาชีพที่ก้าวทันเทคโนโลยี  และเพ่ือเพ่ิม
สมรรถนะในการแข่งขันสู่ตลาดอาชีพ นอกจากนี้  ยังเป็นการสร้างความมั่นใจให้กับนักศึกษา ที่จะออกฝึกงาน    
ในสถานประกอบการ และบัณฑิตที่จะส าเร็จการศึกษาก่อนก้าวเข้าสู่โลกอาชีพ การเรียนการสอนด้าน     
ประกอบอาหารก าลังได้รับความสนใจ โดยจัดการเรียนการสอนให้นักศึกษาในรายวิชาปฏิบัติด้านอาหารและ
โภชนาการ เพ่ือให้การจัดการเรียนการสอนมีประสิทธิภาพและทันสมัย จึงควรมีการจัดซื้อครุภัณฑ์ห้องปฏิบัติการ
อาหารที่ทันสมัย เพียงพอต่อการใช้งาน อีกท้ังครุภัณฑ์เดิมมีการใช้งานมายาวนานมากกว่า 5 ปี การเรียนการสอน
ที่รองรับจ านวนนักศึกษาที่เพ่ิมขึ้น ท าให้ครุภัณฑ์ที่มีอยู่เดิมเสื่อมสภาพ ไม่สามารถใช้งานได้อย่างเต็มที่ ครุภัณฑ์
ห้องปฏิบัติการอาหารดังกล่าว จะช่วยให้นักศึกษามีเครื่องมือที่มีความทันสมัย สอดคล้องกับวิสัยทัศน์ของคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์คือ คณะต้นแบบที่ผลิตบัณฑิตมืออาชีพเฉพาะทางด้านเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ และ
นอกเหนือจากการใช้ประโยชน์ในด้านการเรียนการสอนแล้ว ยังมีการใช้ประโยชน์จากครุภัณฑ์ในด้านการท าวิจัย
ด้านอาหารและโภชนาการ การบริการวิชาการ และเผยแพร่ความรู้แก่บุคคลภายนอกทั้งในและต่างประเทศ      
อีกด้วย 
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7.  ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 

ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

1. อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมใน การ
ประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 

X X X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.2 ท่ีสอดคล้องกับ  กรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวชิา (ถ้า
มี) 

X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ.3 และ มคอ.4 อย่างน้อยก่อน การ
เปิดสอนในแต่ละภาคการศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และรายงานผล    การ
ด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ   มคอ.5 
และ มคอ.6 ภายใน 30 วัน หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่ เปิดสอนให้
ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.7 
ภายใน 60 วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผล 
การเรียนรู้ที่ก าหนดใน มคอ.3 และมคอ.4 (ถ้าม)ี อย่างน้อย 
ร้อยละ 25 ของรายวิชาท่ีเปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

X X X X X 

7. มีการพฒันา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน 
หรือ การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงานท่ี
รายงานใน มคอ.7 ปีท่ีผ่านมา   

- X X X X 

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้าม)ี ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน า 
ด้านการจัดการเรียนการสอน 

X X X X X 

9. อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/
หรือวิชาชีพ อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

X X X X X 

10. จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ้าม)ี ได้รับ        การ
พัฒนาวิชาการ และ/หรือวิชาชพี ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อ
คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยมากกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

- X X X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตท่ีมีต่อบัณฑิตใหม่  
 เฉลี่ยมากกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

- - X X X 

หมายเหตุ :   
X   มีการด าเนินกิจกรรม 
–  ไม่มีการด าเนนิกิจกรรม 
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หมวดที ่8 การประเมินผล และปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
 
1. การประเมินประสิทธิภาพของการสอน 

1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 
1.1.1 การประชุมร่วมของอาจารย์ในสาขาวิชา เพื่อแลกเปลี่ยนความคิดเห็น และขอค าแนะน า

รวมทั้งข้อเสนอแนะของอาจารย์ที่มีความรู้ในการใช้กลยุทธ์การสอน 
1.1.2 การสอบถามจากนักศึกษาถึงประสิทธิผลของการเรียนรู้ จากวิธีการที่ใช้โดยใช้แบบสอบถาม หรือ

การสนทนากับกลุ่มนักศึกษาระหว่างภาคการศึกษาโดยอาจารย์ผู้สอน และประเมินจากการเรียนรู้ของ
นักศึกษาจากพฤติกรรมการแสดงออก การท ากิจกรรมและผลการสอบ 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
การประเมินการสอนโดยนักศึกษาทุกภาคการศึกษา 

 

2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
2.1 ประเมินจากนักศึกษา โดยระบบประเมินการเรียนการสอนออนไลน์  และบัณฑิตที่จบตาม

หลักสูตร ระบบภาวะการมีงานท าของบัณฑิต และโครงการติดตามและประเมินผลผู้ส าเร็จการศึกษา 
2.2 ประเมินจากผู้ใช้บัณฑิตหรือผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย โดยประเมินความพึงพอใจต่อคุณภาพของบัณฑิต 
2.3 ประเมินจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก  และรายงานผลการด าเนินการหลักสูตรและการเยี่ยมชม 

 

3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร   
 การประเมินคุณภาพการศึกษาประจ าปี ตามดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุในหมวดที่ 7 ข้อ 7 โดย

คณะกรรมการประเมินที่ได้รับการแต่งตั้งจากคณะ 
 

4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์การสอน 
4.1 รวบรวมข้อเสนอแนะ/ข้อมูลจากการประเมินของนักศึกษา  คณาจารย์  ผู้ใช้บัณฑิต และ

ผู้ทรงคุณวุฒิ 
4.2 วิเคราะห์ทบทวนข้อมูลข้างต้น โดยอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร 
4.3 เสนอการปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์ (ถ้ามี) 

 
เอกสารแนบ 

ภาคผนวก  ก  ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี  
ภาคผนวก  ข  ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน 
ภาคผนวก  ค  ตารางเปรียบเทียบรายวิชาภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติหมวดวิชาเฉพาะ  
ภาคผนวก  ง  ประวัติและผลงานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
ภาคผนวก  จ  บันทึกข้อตกลงความร่วมมือ 
ภาคผนวก  ฉ  คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร 

  

หมายเหตุ :  ดูรายละเอียดในภาคผนวก 



 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 



 
 
 
 

 
 
 

ภาคผนวก  ก 
 

ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี  
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ภาคผนวก ข 

 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียน 
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ภาคผนวก ค 
ตารางเปรียบเทียบรายวิชาภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติหมวดวิชาเฉพาะ 
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ตารางเปรียบเทียบรายวิชาภาคทฤษฎีหมวดวิชาเฉพาะ 
 

 
ล าดับ 

 
รหัสวิชา/รายวิชา 

หน่วย
กิต 
รวม 

หน่วย
กิต 

ทฤษฎี 

หน่วย
กิต 

ปฏิบัติ 
1 HE2031101 การเป็นผู้ประกอบการคหกรรมศาสตร์ 3 3 0 
2 HE2041102 วัฒนธรรมและเอกลักษณ์คหกรรมศาสตร์ไทย 3 3 0 
3 HE2022208  อาหารนานาชาติ 3 3 0 
4 HE2022211  คอมพิวเตอร์เพื่องานอาหาร 3 3 0 
5 HE2022214  โภชนบ าบัด 1 3 2 1 
6 HE2022315  โภชนบ าบัด 2 3 3 0 
7 HE2022316  โภชนาการบุคคล 3 2 1 

8 
HE2022317  การทดลองอาหารและการประเมินคุณภาพทาง 
                 ประสาทสัมผัส 

3 2 1 

รวม 24 21 3 
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ตารางเปรียบเทียบรายวิชาภาคปฏิบัติหมวดวิชาเฉพาะ 
 

 
ล าดับ 

 
รหัสวิชา/รายวิชา 

หน่วย
กิต 
รวม 

หน่วย
กิต 

ทฤษฎี 

หน่วย
กิต 

ปฏิบัติ 
1 HE2041403  สัมมนาคหกรรมศาสตร์ 2 0 2 
2 HE2022101  วัตถุดิบอาหารและการเตรียม 2 0 2 
3 HE2022209  อาหารเอเชีย 3 0 3 
4 HE2022210  อาหารยุโรป 3 0 3 
5 HE2022418  การผลิตและบริการอาหารในสถานประกอบการ 3 0 3 
6 HE2022419  โครงงานพิเศษทางอาหารและโภชนาการ 3 0 3 
7 HE2023202 อาหารว่าง 3 0 3 
8 HE2023208 การตกแต่งเค้ก 3 0 3 
9 HE2023309 เทคโนโลยีการผลิตเบเกอรีเชิงธุรกิจ 3 0 3 
10 HE2024303  การฝึกงานวิชาชีพทางอาหารและโภชนาการ 2 3 0 3 

รวม 28 0 28 
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ภาคผนวก ง 
ประวัติและผลงานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูร 

และอาจารย์ประจ าหลกัสูตร 
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ประวัติและผลงานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 
ชื่อ นามสกุล นางสาวนันทวัน  ชมโฉม 
 

ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 

การศึกษา วท.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2552 

 คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 
 สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล, 2547 
 

การฝึกอบรม 
พ.ศ. 2558  หลักสูตรเทคโนโลยีการผลิตอาหารและบรรจุภัณฑ์ ณ Toyo College of 

Food Technology ประเทศญี่ปุ่น 
 หลักสูตรมาตรฐานอาหารไทยและความปลอดภัยอาหาร  
 

สังกัดหน่วยงาน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
 โทรศัพท์ 02-665-3777 ต่อ 5521-3  โทรสาร 02-665-3800 
 E-mail: nantawan.c@rmutp.ac.th 
 

ประสบการณ์ 
    พ.ศ. 2560-ปัจจุบัน         ผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 2 

พ.ศ. 2559 คณะท างานตรวจและให้ค่าคะแนน การคัดสรรสุดยอด หนึ่งต าบล  
หนึ่งผลิตภัณฑ์ไทย ระดับประเทศ  

พ.ศ. 2555-ปัจจุบัน         ผูท้ดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 
 

ประวัติการท างาน 
พ.ศ. 2561  หัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
พ.ศ. 2557-2560  หัวหน้างานบริการวิชาชีพ  
พ.ศ. 2552  อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
 

ผลงานทางวิชาการ 
หนังสือ 

          นันทวัน ชมโฉม. (2558). ไอศกรีม. กรุงเทพฯ: โอ.เอส. พริ้นติ้ง เฮ้าส์. 230 หน้า 
 
 

mailto:nantawan.c@rmutp.ac.th


110 

 

ประวัติและผลงานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 
ชื่อ-นามสกุล นางสาวพจนีย์  บุญนา 

 

ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 

การศึกษา 
 
 
 
 

คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2537 
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์ศึกษา - อาหารและโภชนาการ) 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล, 2527 
 

การฝึกอบรม 
พ.ศ. 2559 
พ.ศ. 2553 
 
พ.ศ. 2551 
 

 
อบรมหลักสูตรการจัดการด้านอาหารและโภชนาการบนเรือ 
อบรมด้านอาหารตามโครงการแลกเปลี่ยนบุคลากรเพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้ทักษะการ
ประกอบอาหาร ณ Bali State Polytechnic สาธารณรัฐอินโดนีเซีย 
อบรมการเตรียมความพร้อมเพ่ือการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติสาขาผู้
ประกอบอาหารไทยระดับ 2 
 

สังกัดหน่วยงาน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท์ 02-665-3777 ต่อ 5523 โทรสาร 02-665-3800 
E-mail : photchanee.b@rmutp.ac.th 

ประสบการณ์ 
พ.ศ. 2553 - ปัจจุบัน 
พ.ศ. 2546 - ปัจจุบัน 
พ.ศ. 2544 - ปัจจุบัน 

 
ผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหารไทยระดับ 2 
ผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหารไทยระดับ 1 
เป็นวิทยากรให้ความรู้ด้านประกอบอาหาร หลักสูตรอาหารว่าง 

ประวัติการท างาน 
พ.ศ. 2558 - ปัจจุบัน 
พ.ศ. 2549 - 2556 
พ.ศ. 2529 
 

 
ผู้ช่วยหัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
หัวหน้างานหลักสูตรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

ผลงานทางวิชาการ 
วารสารวิชาการ 

ทรงสิริ วิชิรานนท์, พจนีย์ บุญนา และจงทิพย์ อธิมุติสรรค์. (2557). วิถีชีวิตและความมั่นคงของ
อาหารใต้. วารสารวิชาการและวิจัย มทร. พระนคร. กรุงเทพฯ. มีนาคม. 94 - 107. 
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ประวัติและผลงานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 
ชื่อ นามสกุล                     นางสาววไลภรณ์  สุทธา 
 

ต าแหน่งทางวิชาการ           อาจารย์ 
 

การศึกษา                         ศศ.ด. (อาชีวศึกษา) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2557 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์)  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2536 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 
สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล, 2528 
 

การฝึกอบรม 
    พ.ศ. 2560                    การประชุมวิชาการโภชนาการแห่งชาติครั้งที่ 11 

พ.ศ. 2558                    หลักสูตร Leith Complete Cookery, Leiths School of Food and Wine 
London, England  
หลักสูตรความรู้เกี่ยวกับมาตรฐานข้อก าหนดทั่วไปส าหรับหน่วยรับรองของ  
บุคคลากรตามมาตรฐาน ISO/IEC17024  
หลักสูตรฝึกอบรมเจ้าหน้าที่สอบ (Examiner) ขององค์กรที่มีหน้าที่รับรอง 
สมรรถนะของบุคคลตามมาตรฐานอาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การ 
มหาชน) 
หลักสูตรมาตรฐานอาหารไทยและความปลอดภัยอาหาร  

พ.ศ. 2545                    หลักสูตร The International Training Course on Processing  of 
Chinese and Western Style Meat Products China Meat Research 
Center, Beijing,  P.R.China 

 

สังกัดหน่วยงาน                 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
โทรศัพท์ 02-665-3777 ต่อ 5131  โทรสาร 02-665-3800 
E-mail: walaiporn.s@rmutp.ac.th 
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ประสบการณ์ 
    พ.ศ. 2560-ปัจจุบัน         ผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหารไทยระดับ 2 

พ.ศ. 2557-2559            อาจารย์พิเศษ หลักสูตรโภชนาการและการก าหนดอาหาร 
คณะสหเวชศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

พ.ศ. 2555-2559            คณะท างานตรวจและให้ค่าคะแนน การคัดสรรสุดยอด หนึ่งต าบล 
หนึ่งผลิตภัณฑ์ไทย ระดับประเทศ  

พ.ศ. 2542-ปัจจุบัน          ผูท้ดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหารไทยระดับ 1 
พ.ศ. 2528-ปัจจุบัน          วทิยากรอบรมอาหารไทย ขนมไทย และแกะสลักผักผลไม้และสบู่ 

 
ประวัติการท างาน 

พ.ศ. 2561             อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
พ.ศ. 2555–2560           รองคณบดีฝ่ายวางแผน 
พ.ศ. 2554–2560          หัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
พ.ศ. 2550–2552          ผู้ชว่ยหัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
พ.ศ. 2539-2546           หวัหน้างานประเมินผลและรายงาน 
พ.ศ. 2536-2539           หวัหน้างานประกันอุบัติเหตุ  
พ.ศ. 2528                   อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
 

ผลงานทางวิชาการ 
วารสารวิชาการ 

จารึก ศรีอรุณ และวไลภรณ์ สุทธา. (2558). แรงจูงใจต่ออาชีพเชฟของนักศึกษาโรงเรียนการ
เรือน มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต. วารสารมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยพะเยา. พะเยา. พฤษภาคม-สิงหาคม. 3(2), 2-10. 
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ประวัติและผลงานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 
ชื่อ นามสกุล นางวรรณภา  หวังนิพพานโต 
 

ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 

การศึกษา คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2533 

คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ, 2527 
 

การฝึกอบรม 
พ.ศ. 2558  หลักสูตรมาตรฐานอาหารไทยและความปลอดภัยอาหาร  
 

สังกัดหน่วยงาน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
 โทรศัพท์ 02-665-3777  ต่อ 5521-3 โทรสาร 02-665-3800 
 E-mail: wannapa.w@rmutp.ac.th 
 

ประสบการณ์ 
พ.ศ. 2560 คณะกรรมการคัดเลือกสุดยอดแชมป์แกงไทย ระดับประเทศ 
พ.ศ. 2559 คณะท างานตรวจและให้ค่าคะแนน การคัดสรรสุดยอด หนึ่งต าบล  
                                หนึ่งผลิตภัณฑ์ไทย ระดับประเทศ  
พ.ศ. 2553-ปัจจุบัน ผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 2 
พ.ศ. 2545-ปัจจุบัน ผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 
 

ประวัติการท างาน  
พ.ศ. 2541-ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
พ.ศ. 2527-2541 อาจารย์แผนกอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยอาชีวศึกษาภูเก็ต 
 

ผลงานทางวิชาการ  
รายงานการประชุมวิชาการ 
         มุสตาฟา ยะภา, สันติ หวังนิพพานโต และวรรณภา หวังนิพพานโต. 2560. การอบแห้งกุ้งฝอยด้วย

เทคนิค สเปาเต็ดรูปทรงสี่เหลี่ยม. การประชุมวิชาการ เรื่องการถ่ายเทพลังงานความร้อนและ
มวลในอุปกรณ์ด้านความร้อนและกระบวนการ (ครั้งที่ 16) . กรุงเทพฯ. มีนาคม. 
354-359.  

 

mailto:wannapa.w@rmutp.ac.th


114 

 

ประวัติและผลงานของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 
ชื่อ นามสกุล  นางสาวมานิตย์  แก้ววงษ์ศิริ 
ต าแหน่งทางวิชาการ  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
การศึกษา  บธ.ม. (บริหารธุรกิจ) มหาวิทยาลัยรามค าแหง, 2545 
   คบ. (คหกรรมศาสตร์) วิทยาลัยครูสวนดุสิต , 2537  
                               คบ. (การบริหารโรงเรียน) วิทยาลัยครูสวนดุสิต, 2529 
การฝึกอบรม 

พ.ศ. 2561  อบรมเชิงปฏิบัติการโครงการกลยุทธ์การจัดการเรียนการสอนสู่โลกดิจิทัล 
พ.ศ. 2560  อบรมเชิงปฏิบัติการโครงการกลยุทธ์การสอนและประเมินเพ่ือพัฒนา 

ประสิทธิภาพการจัดการเรียนการสอน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
     พ.ศ. 2559  โครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรสายสนับสนุนด้านเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

พ.ศ. 2558  อบรมเชิงปฏิบัติการโครงการหลักสูตรบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารไทย 
พ.ศ. 2557   โครงการสัมมนาเพ่ิมมูลค่าทรัพย์สินทางปัญญาสู่เชิงพาณิชย์ 
พ.ศ. 2557  โครงการพัฒนาบุคลากรสายวิชาการในการสร้างองค์ความรู้จากภูมิปัญญา 

ท้องถิ่น 
ประสบการณ์วิชาชีพ 
     พ.ศ. 2561  วิทยากรโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนด้วย วทน.” 

ในงาน “ขับเคลื่อน Thailand ๔.๐” ด้วยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม      
     พ.ศ. 2558  จัดดอกไม้งานพระราชทานปริญญาบัตรทุกปีการศึกษา 
สังกัดหน่วยงาน  
                   คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
   168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพมหานคร 10300 
   โทร. 0-2665-3777  ต่อ 5227 
   E-mail: manit.k@rmutp.ac.th 
ประวัติการท างาน 
     พ.ศ. 2559-2560 อาจารย์ประสานสหกิจศึกษาและการฝึกงานวิชาชีพ 
     พ.ศ. 2553-ปัจจุบัน กรรมการเก็บรักษาเงินคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
     พ.ศ. 2552-2557 กรรมการตรวจรับพัสดุ 
     พ.ศ. 2550–ปัจจุบัน อาจารย์ประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
     พ.ศ. 2550-ปัจจุบัน   คณะกรรมการประจ าคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
     พ.ศ. 2550-2552 ผู้ช่วยคณบดี 
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ผลงานทางวิชาการ 
ชมภูนุช  เผื่อนพิภพ, ปรัชญา  แพมงคล, มานิตย์  แก้วงษ์ศิริ และ บุษรา  สร้อยระย้า. 2556. 
         โครงการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อุปโภค-บริโภคจากวัสดุเหลือใช้ที่ได้จากการผลิตของโรงงาน 
         อุตสาหกรรมขนาดเล็กถึงขนาดกลาง.  วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร. ฉบับพิเศษ 
         สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. กรุงเทพฯ. กรกฎาคม. 219-228. 
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ภาคผนวก จ 
บันทึกข้อตกลงความรว่มมือ 
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ภาคผนวก ฉ 
คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร 
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คณะกรรมการจัดท าหลักสูตร 
กรรมการที่ปรึกษา 
1.  อธิการบดีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร               ประธานกรรมการ 
    รองศาสตราจารย์สุภัทรา  โกไศยกานนท์ 
2.  รองอธิการบดีฝ่ายวิชาการและวิจัย                                   รองประธานกรรมการ 
    ผู้ชว่ยศาสตราจารย์เฟื่องฟ้า  เมฆเกรียงไกร  
3.  ผู้อ านวยการส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน                กรรมการ 
     นายมนตรี  รัตนวิจิตร 
4.  คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์                                กรรมการ 
    นางปิยะธิดา  สีหะวัฒนกุล  
 
กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ 
1.  ศาสตราจารย์ ดร.อมรรัตน์  เจริญชัย   อาจารย์ประจ าหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
                                                   สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   
                                                   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
2. รองศาสตราจารย์อบเชย วงศ์ทอง       อาจารย์ภาคพิเศษ ภาควิชาคหกรรมศาสตร์  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์   
อาจารย์ประจ าหลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต  
สาขาวิชาศิลปะและเทคโนโลยีการประกอบอาหาร  
วิทยาลัยการท่องเที่ยวและการบริการ มหาวิทยาลัยรังสิต  

3. นายประจวบ  นิรังสรรค์                   ผู้เชี่ยวชาญด้านการประกอบอาหาร 
                                                   ที่ปรึกษากิตติมศักดิ์สมาคมพ่อครัวไทย  
                                                   หวัหน้าสาขาวิชาการผลิตอาหารและขนมอบ  

โรงเรียนดุสิตธานีการโรงแรม 
4. นางรุจิรา สัมมะสุต                         หวัหน้าส่วนงานโภชนาการ โรงพยาบาลรามาธิบดี    
                                                   ที่ปรึกษาสมาคมผู้ให้อาหารทางหลอดเลือดด าและทางเดิน 

อาหารแห่งประเทศไทย 
                                                   อาจารย์สอนด้านโภชนาการ โรงพยาบาลรามาธิบดี    
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กรรมการด าเนินงาน 
1. รองคณบดีฝ่ายวิชาการและวิจัย 
    นางสาวนิอร  ดาวเจริญพร                             

  ประธานกรรมการ 
 

2. หัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
    นางสาวนันทวัน  ชมโฉม                                              

  รองประธานกรรมการ   

3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์                     กรรมการ  
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุพรรณิการ์  โกสุม   กรรมการ  
5. รองศาสตราจารย์สุนีย์  สหัสโพธิ์                           
6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์พจนีย์  บุญนา                             

กรรมการ 
กรรมการ 

7. ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภิญญา   มานะโรจน์                       กรรมการ 
8. ผู้ช่วยศาสตราจารย์วาสนา  ขวยเขิน                             กรรมการ 
9. ผู้ช่วยศาสตราจารย์วรรณภา หวังนิพพานโต                 กรรมการ  
10. ผู้ช่วยศาสตราจารย์เชาวลิต  อุปฐาก                                          กรรมการ  
11. นางสาววไลภรณ์ สุทธา   กรรมการ 
12. นางสาวฉวีวรรณ  แจ้งกิจ   กรรมการ 
13. นางสุดจิตร  วรรณโชติ                                     กรรมการ  
14. นางสาวปรัศนีย์  ทับใบแย้ม                                      กรรมการ  
15. นางสาวสุมภา  เทิดขวัญชัย                                    กรรมการ  
16. นางสาวฐิติพร  เพ็งวัน                                          กรรมการ  
17. ว่าที่ร้อยตรีจักราวุธ  ภู่เสม                                       กรรมการ  
18. นางสาวเปรมระพี  อุยมาวีรหิรัญ     กรรมการ  
19. นางสาวลัดดาวัลย์  กลิ่นมาลัย     กรรมการ 
20. นางสาวจิราภัทร  โอทอง   กรรมการ 
21. นางสาวนงนภัส สุวรรณสมพงศ์                                กรรมการ 
22. งานหลักสูตร 
     นางสาวณิชกานต์  กลับดี 

  กรรมการและเลขานุการ 

  
 


