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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 
 
ชื่อสถาบนัอุดมศึกษา       มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

 
หมวดที่ 1  
ข้อมูลทั่วไป 

 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร 

รหัส  : 25491791108586 
ภาษาไทย  : หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Applied Food and Nutrition 

2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  
ช่ือเต็ม (ไทย) : วิทยาศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการประยุกต์) 
ช่ือย่อ (ไทย)  : วท.บ. (อาหารและโภชนาการประยุกต์) 
ช่ือเต็ม (อังกฤษ) : Bachelor of Science (Applied Food and Nutrition) 
ช่ือย่อ (อังกฤษ) : B.Sc. (Applied Food and Nutrition) 

3. วิชาเอกของหลักสูตร 
อาหารและโภชนาการ 

4. จํานวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร ไมน้่อยกว่า 136 หน่วยกิต 

5. รูปแบบของหลักสูตร 
 รูปแบบ หลักสูตรระดับปริญญาตรี หลักสูตร 4 ปี 
 ภาษาที่ใช้ ภาษาไทย 
 การรับเข้าศึกษา รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติที่สามารถสื่อสารภาษาไทยได้ 
 ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน เป็นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
 การให้ปริญญาแก่ผู้สําเร็จการศึกษา เมื่อสําเร็จการศึกษาจะได้รับปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาเห็นชอบ/อนุมัติหลักสูตร 
6.1  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 ปรับปรุงจากหลักสูตร ฉบับปี พ.ศ. 2554 เริ่มเปิดสอนภาค

การศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2559 
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6.2  คณะกรรมการคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอนุมัติ/เห็นชอบในการประชุม 
  ครั้งที่ 1 วันที่ 8 เดือนกุมภาพันธ์ พ.ศ.2559 
6.3  คณะกรรมการบริหารวิชาการ ครั้งที่ 2/2559 วันที่ 18 เดือนกุมภาพันธ์ พ.ศ.2559 
6.4  คณะกรรมการสภาวิชาการอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรในการประชุม 

 ครั้งที่ 3/2559 วันที่ 3 เดือน มีนาคม พ.ศ. 2559 
6.5  สภามหาวิทยาลัยอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตรในการประชุม 

 ครั้งที่ 3/2559 วันที่ 21 เดือน มีนาคม พ.ศ. 2559 

7. การขอรับการประเมินเพื่อขอรับรองมาตรฐานหลักสูตร  
มีความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรทีม่ีคณุภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ ซึ่งบันทึกในฐานข้อมูลหลักสูตรเพ่ือเผยแพร่ (Thai Qualification Register : 
TQR) ของสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (สกอ.) ระดับปริญญาตรีภายในปีการศึกษา 2560 

8. อาชีพทีส่ามารถประกอบไดห้ลังจบการศกึษา 
8.1  นักโภชนาการในโรงพยาบาล และสถานประกอบการเอกชน 
8.2  ข้าราชการ เช่น ครู อาจารย์ นักวิชาการ 
8.3  สถานประกอบการด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
8.4  โรงงานอุตสาหกรรมด้านอาหาร 
8.5  ธุรกิจส่วนตัว และอ่ืนๆที่เก่ียวข้อง 
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9. ชื่อ ตําแหน่งทางวิชาการ และคณุวุฒิของอาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสูตร 
 

ลําดับ ชื่อ-สกุล ตําแหน่งทางวิชาการ คุณวุฒิการศึกษา สถาบนัที่สาํเรจ็การศึกษา 
ปีที่สาํเร็จ
การศึกษา 

1 นางสาวสุคนธา  สุคนธ์ธารา อาจารย์ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
วท.ม. (เคมีอุตสาหกรรม) 
วท.บ. (วิศวกรรมกระบวนการอาหาร)   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

2553 
2545 
2541 

2 นางธนิดา ชาญชัย อาจารย์ วท.ม. (โภชนวิทยา) 
วท.บ. (โภชนวิทยา) 

มหาวิทยาลัยมหิดล 
มหาวิทยาลัยมหิดล 

2539 
2537 

3 นางสาวกัญญาพิชญ์ ลือชูวงศ ์ อาจารย์ วท.ม. (โภชนศาสตร์) 
วท.บ. (เทคโนโลยีการพัฒนาผลติภัณฑ์)   

มหาวิทยาลัยมหิดล
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

2558 
2552 

4 นางสาวกรรณิการ์ ศรีแสนตอ 
 

อาจารย์ วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

2552 
2548 

5 นางสาวณัฐรัตน์  ศรสีังวาลย์ อาจารย์ วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลัยศลิปากร 
มหาวิทยาลัยศลิปากร 

2555 
2552 

3 
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10. สถานทีจั่ดการเรียนการสอน 
   มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาท่ีจําเป็นต้องนํามาพิจารณาในการวางแผนหลกัสูตร 
11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 

สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ ที่จําเป็นต้องนํามาพิจารณาในการวางแผน
หลักสูตรขึ้นอยู่กับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 11 (พ.ศ.2555 – 2559) ที่มุ่งเน้น
พัฒนาคนและสังคมไทยให้มีคุณภาพ มีโอกาสเข้าถึงทรัพยากร และได้รับประโยชน์จากการพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมอย่างเป็นธรรม จําเป็นต้องนําภูมิคุ้มกันที่มีอยู่พร้อมทั้งเร่งสร้างภูมิคุ้มกันใน
ประเทศให้เข้มแข็งขึ้นมาใช้ในการเตรียมความพร้อมให้แก่คน สังคม และระบบเศรษฐกิจของ
ประเทศให้สามารถปรับตัวรองรับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงโดยเฉพาะข้อผูกพันที่จะเป็น
ประชาคมอาเซียนในปี 2558 ได้อย่างเหมาะสม สามารถพัฒนาประเทศให้ก้าวหน้าต่อไปเพ่ือ
ประโยชน์สุขที่ย่ังยืนของสังคมไทยตามปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
 
11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสงัคมและวัฒนธรรม 

ปัจจุบันผู้บริโภคให้ความสําคัญกับอาหารและสุขภาพมากข้ึน อีกทั้งอัตราเพ่ิมของประชากร
ไทยที่ลดลงในปัจจุบันจะส่งผลกระทบต่อจํานวนและโครงสร้างของอายุประชากร ซึ่งคาดว่าใน  
พ.ศ. 2573 ประเทศไทยจะมีประชากรประมาณ 70.6 ล้านคน โดยสัดส่วนประชากรวัยเด็กจะลดลง
และผู้สูงอายุจะเพ่ิมมากขึ้น จําเป็นที่จะต้องคํานึงถึงการบริโภคอาหารให้เหมาะสม หน่วยงานท่ี
เก่ียวข้องการบริการด้านสุขภาพต้องเพียงพอ คํานึงถึงเรื่องการผลิตและกระจายบุคลากรแบบมี
ความหลากหลายและสมดุล  

การผลิตอาหารและการบริการที่คํานึงถึงสุขภาพที่มีคุณภาพจําเป็นต้องใช้ความรู้ วิธีการ ทักษะ
และจิตวิทยาเป็นพ้ืนฐานในการพัฒนาบุคลากรให้มีความรู้ความสามารถ ทักษะและคุณธรรมจริยธรรม 
เพ่ือการพัฒนาอาหารและการบริการด้านสุขภาพให้ได้มาตรฐานและเพียงพอต่อความต้องการของ
ประเทศที่จะทําให้คุณภาพชีวิตดี 
 

12. ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสตูรและความเก่ียวข้องกับพนัธกิจของ  
สถาบนั 
12.1 การพัฒนาหลกัสูตรและความเก่ียวข้องกับพันธกิจของสถาบัน 

เพ่ือให้หลักสูตรมีความเหมาะสมและสอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงาน สังคม
และของประเทศ มีความทันสมัยตามการเปลี่ยนแปลงของโลก เช่น โครงสร้างประชากรที่มีวัย
สูงอายุเพ่ิมขึ้นขณะที่ประชากรวัยเด็กและวัยแรงงานลดลง ความต้องการอาหารที่ปลอดภัยและมี
คุณค่าทางโภชนาการ และเพ่ือรองรับการแข่งขันทางธุรกิจด้านอาหารและโภชนาการ โดยการผลิต
บุคลากรด้านอาหารและโภชนาการ จําเป็นต้องมีความพร้อมและศักยภาพในการที่จะปฏิบัติงาน
และการพัฒนาตนเองให้เข้ากับลักษณะงานท้ังด้านวิชาการและวิชาชีพ ซึ่งเป็นไปตามนโยบาย 
วิสัยทัศน์ และอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัย ด้านอาหาร และการเป็นมหาวิทยาลัยแห่งการเรียนรู้ที่มี
คุณภาพและมีความเป็นเลิศทางวิชาการ 
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12.2 ความเก่ียวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
ผลกระทบจากสถานการณ์ภายนอก หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรมที่มีต่อพันธกิจ

ของมหาวิทยาลัย โดยมุ่งสู่ความเป็นเลิศด้านวิชาการ ผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพ สร้างและพัฒนา
ความรู้ด้านอาหารและเทคโนโลยี การพัฒนาหลักสูตรจึงคํานึงถึงคุณภาพของบัณฑิตที่มีคุณธรรม 
จริยธรรม ใส่ใจถึงผลกระทบต่อท้องถิ่น สังคมและวัฒนธรรมไทย โดยใช้เทคโนโลยีที่ทันสมัย 

 

13. ความสัมพันธกั์บหลักสูตรอ่ืนที่เปิดสอนในคณะ/สาขาวิชาอ่ืนของสถาบัน 
13.1 หมวดวิชา/กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนีท้ี่เปิดสอนโดยคณะอ่ืนๆ มีดังนี ้

13.1.1)  หมวดวิชาศึกษาทัว่ไป เปิดสอนโดยคณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์  
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี คณะเทคโนโลยีสารสนเทศ คณะวิทยาการจัดการ 
คณะครุศาสตร ์คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม คณะเทคโนโลยีเกษตร และ 
คณะพยาบาลศาสตร์ 

 13.1.2)  หมวดวิชาเฉพาะด้าน เปิดสอนโดยคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
 13.1.3)  หมวดวิชาเลือกเสรี เปิดสอนโดยคณะต่าง ๆ ภายในมหาวิทยาลัย 

13.2 รายวิชาในหลกัสูตรที่เปิดสอนให้สาขาวิชา / หลักสูตรอ่ืนมาเรียน 
ทุกรายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะด้าน นักศึกษาหลักสูตรอ่ืนสามารถเลือกเป็นวิชาเลือกเสรี 

13.3 การบริหารจัดการ 
13.3.1)  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประสานงานกับสํานักส่งเสริมวิชาการและงาน

ทะเบียน และอาจารย์สาขาวิชาอ่ืน ๆ ในคณะที่เก่ียวข้องด้านเน้ือหาสาระ การจัด
ตารางการเรียนการสอน โดยความร่วมมือในการประสานงานกับคณะต่าง ๆ 

 13.3.2)  มอบหมายคณะกรรมการหลักสูตรอาหารและโภชนาการประยุกต์ ควบคุม
ดําเนินงานเก่ียวกับกระบวนการจัดการเรียนการสอน เพ่ือให้เป็นไปตาม
ข้อกําหนดรายวิชา 
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หมวดที่ 2  
ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

 

1.  ปรัชญา ความสําคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
1.1  ปรัชญา 

ผลิตบัณฑิตที่มีความรู้คู่คุณธรรม จริยธรรม ผลิตและสร้างนวัตกรรมทางอาหารและโภชนาการ
ให้มีคุณภาพ มีความรับผิดชอบต่อสังคม สิ่งแวดล้อม อย่างย่ังยืน 
1.2  ความสาํคัญ 

หลักสูตรอาหารและโภชนาการประยุกต์ เป็นหลักสูตรที่ผลิตบัณฑิตโดยเน้นการสอนการ
ประกอบอาหารที่คํานึงถึงคุณค่าสารอาหารและโภชนาการ และการกําหนดอาหารเพ่ือให้ผู้เรียน 
มีทักษะและประสบการณ์ สามารถนําความรู้ที่ได้ไปสร้างงาน สร้างอาชีพให้กับตนเอง เช่น เป็น 
ที่ปรึกษาด้านโภชนาการในโรงพยาบาลหรือสถานพยาบาลต่างๆ พนักงานด้านการบริการและการ
ผลิตอาหารในโรงแรมและธุรกิจบริการด้านอาหาร เป็นที่ปรึกษาให้กับบริษัทที่ผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพ 
พนักงานขายด้านอาหาร หรือผลิตภัณฑ์เก่ียวกับอาหาร เป็นต้น 
1.3  วัตถุประสงค ์

1.3.1)  เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ ความสามารถ ทักษะ และศรัทธาต่อวิชาชีพอาหารและ 
โภชนาการประยุกต์ ที่เน้นคุณค่าทางโภชนาการเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคที่มีคุณภาพ
และประสิทธิภาพ 

1.3.2)  เพ่ือผลิตบัณฑิตที่สามารถแสวงหาความรู้ด้วยตนเอง สามารถคิด ตัดสินใจและแก้ปัญหา
เชิงระบบรองรับการพัฒนาที่ย่ังยืน 

1.3.3)  เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีจรรยาบรรณและคุณธรรมจริยธรรม มีความรับผิดชอบต่อสังคม 
และสิ่งแวดล้อม 
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2.  แผนพัฒนาปรับปรุง  
 

แผนการพัฒนา/
เปลีย่นแปลง 

กลยุทธ ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี ้

ปรับปรุงหลักสูตรอาหารและ
โภชนาการประยุกต์ให้มี
มาตรฐานไม่ตํ่ากว่าที่ สกอ. 
กําหนด 

- ติดตามการประเมินหลักสูตร
อย่างสมํ่าเสมอ 

- พัฒนาหลักสูตรให้สอดคล้อง
กับมาตรฐานระดับชาติ 

- รายงานผลการประเมินหลักสูตร 
- เอกสารปรับปรุงหลกัสูตร 

ปรับปรุงหลักสูตรอาหารและ
โภชนาการประ ยุ ก ต์ ให้
สอดคล้องกับความต้องการ
ของผู้ ประกอบการและ
ตลาดแรงงาน 

- ติดตามการเปลี่ยนแปลงใน
ความต้องการของตลาดแรงงาน 
และผู้ประกอบ การด้านอาหาร 

- รายงานผลการประเมินความพึงพอใจใน
การใช้บัณฑิตของผู้ประกอบการ 
- ผู้ใช้บัณฑิตมีความพึงพอใจในด้านทักษะ 
ความรู้ ความสามารถ ในการทํางานโดย
เฉลี่ยระดับดี 

พัฒนาบุคลากรด้านการ
เรียนการสอน วิจัย และ
บริการวิชาการให้สอดคล้อง
กับการนําไปปฏิบัติงานจริง 

- สนับสนุนบุคลากรด้านการ
เรียนการสอน วิจัย และบริการ
วิชาการ 
- สนับสนุนให้นักศึกษาได้ฝึก
ปฏิบัติจริงระหว่างเรียน 

- ผลงานวิจัย 
- รายงานผลการประเมินความพึงพอใจใน
การให้บริการทางวิชาการ 
- รอ้ยละการมีงานทําของนักศึกษา 
- รายงานผลการประเมินความพึงพอใจของ
นักศึกษา และผู้ประกอบการ 

พัฒนาสถานท่ีและอุปกรณ์
การเรียนการสอนให้มีความ
ทันสมัยต่อการเปลี่ยนแปลง
ของเทคโนโลยี 

- จัดหางบประมาณสนับสนุน - รายงานผลการประเมินความพึงพอใจของ
นักศึกษา 
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หมวดที่ 3  
ระบบการจัดการศึกษา การดําเนนิการ และโครงสร้างของหลักสูตร 

 

1.  ระบบการจัดการศึกษา 
1.1  ระบบ 

ระบบการจัดการในระดับหน่วยกิตทวิภาค ข้อกําหนดต่างๆ ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัย 
ราชภัฏเพชรบุรี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2553 (ภาคผนวก ช) 

1.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
มีการจัดการเรียนการสอนภาคฤดูร้อน ทั้งน้ีขึ้นอยู่กับการพิจารณาของคณะกรรมการประจํา

หลักสูตร และเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับ
ปริญญาตรี พ.ศ. 2553 (ภาคผนวก ช) 

1.3  การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
ไม่มี 

2.  การดําเนนิการหลักสูตร 
2.1  วัน-เวลาในการดําเนินการเรียนการสอน 

2.1.1)  ระยะเวลาการศึกษา 
  1)  ระยะเวลาในการจัดการเรียนการสอน 

ภาคการศึกษาที่ 1 เดือน สิงหาคม – ธันวาคม 
ภาคการศึกษาที่ 2 เดือน มกราคม – พฤษภาคม 

2)  ใช้เวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 6 ภาคการศึกษาปกติ และให้ใช้เวลาการศึกษาไม่เกิน 8 ปี
การศึกษา 

 2.1.2)  การลงทะเบียนเรียน 
ให้ลงทะเบียนได้ไม่เกิน 22 หน่วยกิต ในแต่ละภาคการศึกษาปกติ และไม่เกิน 9 หน่วยกิต 

สําหรับการศึกษาภาคฤดูร้อน (ยกเว้นสหกิจศึกษา) หากต้องลงทะเบียนเรียนนอกเหนือจากน้ี  
ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี 
พ.ศ. 2553 (ภาคผนวก ช) 

 2.1.3)  การวัดผลและการสําเร็จการศึกษา 
ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับ

ปริญญาตรี พ.ศ. 2553 (ภาคผนวก ช) 
2.2  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 

 2.2.1)  เป็นผู้สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า 
 2.2.2)  ผ่านการคัดเลือกตามเกณฑ์และ/หรือเป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

เรื่องการรับสมัครนักศึกษาเข้าศึกษาในมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
2.3  ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 

2.3.1)  นักศกึษาบางส่วนมีความรู้พ้ืนฐานด้านวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ และภาษาอังกฤษในระดับตํ่า 
2.3.2)  ปัญหาด้านเศรษฐกิจ เน่ืองจากครอบครัวมีรายได้ตํ่า 
2.3.3)  ปัญหาในด้านการปรับตัวในการเรียนการสอน 
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2.4  กลยุทธ์ในการดําเนนิการเพื่อแก้ไขปญัหา/ข้อจํากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
2.4.1)  กลยุทธ์ในการดําเนินงานแก้ปัญหานักศึกษามีความรู้พ้ืนฐานไม่เพียงพอ โดยการจัดสอบ
ปรับพ้ืนฐานในช่วงแรกเข้าระหว่างการศึกษา 
 2.4.2)  กลยุทธ์ในการดําเนินงานแก้ปัญหาด้านเศรษฐกิจ โดยการจัดทุนการศึกษา และสนับสนุน
การกู้ยืมเงินเพ่ือการศึกษา 

 2.4.3)  กลยุทธ์ในการดําเนินงานแก้ปัญหาด้านการปรับตัวของนักศึกษาโดยจัดให้มีอาจารย์ที่ปรึกษา 
2.5  แผนการรับนักศึกษาและผู้สาํเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 

 

ชั้นปีที ่
จํานวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2559 2560 2561 2562 2563 

ช้ันปีที่ 1 40 40 40 40 40 
ช้ันปีที่ 2  40 40 40 40 
ช้ันปีที่ 3   40 40 40 
ช้ันปีที่ 4    40 40 
รวม 40 80 120 160 160 

จํานวนที่คาดว่า 
จะสําเร็จการศึกษา 

- - - - 40 

 
2.6  งบประมาณตามแผน 

2.6.1)  งบประมาณรายรับ (หน่วยบาท) 
 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2559 2560 2561 2562 2563 
ค่าบํารุงการศึกษา 
(แบบเหมาจ่าย) 

880,000 1,760,000 2,640,000 3,520,000 3,520,000 

เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 120,000 240,000 360,000 480,000 480,000 
รวมรายรับ 1,000,000 2,000,000 3,000,000 4,000,000 4,000,000 
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2.6.2)  งบประมาณรายจ่าย (หน่วยบาท) 
 

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2559 2560 2561 2562 2563 
1. งบดําเนนิการ  363,000 272,000 392,000 492,000 612,000 

1.1 ค่าตอบแทน  285,000 12,000 12,000 12,000 12,000 
1.2 ค่าใช้สอย  18,000 70,000 80,000 150,000 200,000 
1.3 ค่าวัสดุ  60,000 190,000 300,000 330,000 400,000 

2. งบลงทุน (ครุภัณฑ์) 
ห้องปฏิบัติการ 

120,000 120,000 120,000 120,000 200,000 

3. งบด้านบุคลากร 1,171,800 1,504,890 1,580,135 1,659,142 1,742,100 
รวม 1,654,800 1,896,890 2,092,135 2,271,142 2,554,100 

หมายเหตุ : ใช้งบประมาณ หมวดค่าวัสดุ ค่าใช้สอย ค่าตอบแทน และครุภัณฑ์การศึกษาของ
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ที่ใช้ในการผลิตบัณฑิตตาม
หลักสูตรน้ี ประมาณ 18,000 บาท/คน/ปี 

2.7  ระบบการศึกษา 
  จัดการศึกษาแบบช้ันเรียน 
 แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
 แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสือ่หลัก 
 แบบทางไกลอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลัก (E-learning) 
 แบบทางไกลอินเตอร์เน็ต 
 อ่ืนๆ ระบุ..................................................................................... 

2.8  การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชา 
การเทียบโอนหน่วยกิตและรายวิชาระหว่างหลักสูตรในสถาบันฯ ให้เป็นไปตามข้อบังคับ

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2553 (หมวด 8) 
(ภาคผนวก ช) 

 
3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 

3.1  หลักสูตร 
3.1.1  จํานวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสตูรไม่น้อยกว่า 136 หน่วยกิต 
3.1.2  โครงสร้างหลักสูตร 

ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
1) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 12 หน่วยกิต 
2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์  6 หน่วยกิต 
3) กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์  6 หน่วยกิต 
4) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 6 หน่วยกิต 

ข. หมวดวิชาเฉพาะด้าน ไม่น้อยกว่า 100 หน่วยกิต 
1) กลุ่มวิชาแกน บังคับเรียน 21 หน่วยกิต 
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2) กลุ่มวิชาบังคับ บังคับเรียน 48 หน่วยกิต 
3) กลุ่มวิชาบังคับเลือก ให้เลือกเรียนไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 
4) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ/สหกิจศึกษา 7 หน่วยกิต 

ค. หมวดวิชาเลือกเสร ี ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
หมายเหตุ :  1)  กลุม่วิชาภาษาและการสือ่สาร ให้นักศกึษาเลือกเรียนภาษาอังกฤษไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 

และเลอืกเรียนกลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร วิชาอ่ืนๆไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 
 2) หรือกรณีทีห่ลักสูตร มี มคอ.1 หรือมาตรฐานของสาขาวิชา ให้เลือกกลุ่มวิชาภาษาและ

การสื่อสารเป็นไปเง่ือนไขของวิชาชีพน้ัน 
 3) ทั้งน้ีในกรณีข้อ 1) และ 2) ต้องเรียนรายวิชาภาษาอังกฤษรวมไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 

ตลอดหลักสูตร 
 

ก. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
1) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร ไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา                    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
1540201 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร        3(3–0–6) 
  Thai for Communication 
1540202 ภาษาไทยเพ่ือกิจธุระ             3(3–0–6) 
  Thai for Specific Purposes 
1540203 ภาษาไทยเพ่ือการคิดวิเคราะห์            3(3–0–6) 

 Thai for Critical Thinking 
1550101 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร               3(3–0–6) 

 English for Communication 
1550102 ภาษาอังกฤษเพ่ือทักษะการเรียน            3(3–0–6) 

 English for Study Skills 
1550103 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานอาชีพ                  3(3–0–6) 

 English for Careers 
1550104 ภาษาอังกฤษพ้ืนฐาน             3(3–0–6) 

 Foundation English 
1550105 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารทางธุรกิจ           3(3–0–6) 
  English for Business Communication 
1550106 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารทางวัฒนธรรมอาเซียน          3(3–0–6) 
  English for ASEAN Cultural Communication 
1560101 ภาษาพม่าเบ้ืองต้น             3(3–0–6) 
  Basic Burmese 
1560102 ภาษาพม่าเพ่ือการสื่อสาร              3(3–0–6) 
  Burmese for Communication  
1570101 ภาษาจีนเบ้ืองต้น              3(3–0–6) 
  Basic Chinese 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา                    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
1570102 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร             3(3–0–6) 
  Chinese for Communication 
1580101 ภาษาฮินดีเบ้ืองต้น              3(3–0–6) 
  Basic Hindi 
1580102 ภาษาฮินดีเพ่ือการสื่อสาร        3(3–0–6) 
                 Hindi for Communication 
1590101 ภาษาญี่ปุ่นเบ้ืองต้น               3(3–0–6) 
  Basic Japanese 
1590102 ภาษาญี่ปุ่นเพ่ือการสื่อสาร              3(3–0–6) 
  Japanese for Communication 
1610101 ภาษาเขมรเบ้ืองต้น              3(3–0–6) 
  Basic Khmer 
1610102 ภาษาเขมรเพ่ือการสื่อสาร             3(3–0–6) 
                 Khmer for Communication 
1620101 ภาษาเกาหลีเบ้ืองต้น              3(3–0–6) 
  Basic Korean  
1620102 ภาษาเกาหลีเพ่ือการสื่อสาร              3(3–0–6) 
                Korean for Communication 
1630101 ภาษามลายูเบ้ืองต้น              3(3–0–6) 
  Basic Malay 
1630102 ภาษามลายูเพ่ือการสื่อสาร            3(3–0–6) 
                 Malay for Communication 
1640101 ภาษาเวียดนามเบ้ืองต้น             3(3–0–6) 
  Basic Vietnam 
1640102 ภาษาเวียดนามเพ่ือการสื่อสาร             3(3–0–6) 
   Vietnam for Communication 
 
 2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร ์ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา                    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
1050101 พฤติกรรมมนุษย์กับการพัฒนาตน        3(3–0–6) 
   Human Behavior and Self Development 
1050102 ทักษะชีวิตเพ่ือความงอกงามส่วนบุคคล            3(3–0–6) 
   Life Skills for Personal Growth 
1050103 จิตวิทยาสันติภาพและการปรองดอง            3(3–0–6) 
  Psychology of Peace and Reconciliation 
1050213 จิตวิทยาการสื่อสาร             3(3–0–6) 
  Psychology of Communication 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา                    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
1510101 จริยธรรมและทักษะชีวิต              3(3–0–6) 
  Ethics and Life Skills 
1520101 ทักษะการเรียนรู้สารสนเทศ             3(3–0–6) 
   Information Literacy Skills 
1520102 ทักษะการคิดเชิงระบบ              3(3–0–6) 
   Systemic Thinking Skill 
1520103    การคิดเชิงสร้างสรรค์                       3(3–0–6) 
  Creative Thinking 
2010101 สุนทรียภาพทางทัศนศิลป์             3(3–0–6) 
   Aesthetics of Visual Arts 
2010102 ช่างเมืองเพชร              3(3–0–6) 
   Phetchaburi Artisan 
2050101 สุนทรียภาพทางนาฏศิลป์              3(3–0–6) 
   Aesthetics of Drama 
2060101 สุนทรียภาพทางดนตรี             3(3–0–6) 
   Aesthetics of Music 
  
 3) กลุ่มวิชาสงัคมศาสตร ์ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา                    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
2500100 วิถีชีวิตเศรษฐกิจพอเพียง         3(3–0–6) 
   The Way of Life Sufficiency Economy 
2500101 การเมืองและการปกครองไทย            3(3–0–6)  

Politics and Thai Government 
2500102 วิถีไทย                3(3–0–6) 
   Thai Living 
2500103 ความเป็นพลเมือง              3(3–0–6) 
   The Citizenship 
2500104 มนุษย์กับสิ่งแวดล้อม               3(3–0–6) 
   Human and Environment 
2500105 เพชรบุรีศึกษา              3(3–0–6) 
  Phetchaburi Study 
2500106 อาเซียนศึกษา              3(3–0–6) 
  ASEAN Study 
2500107 ตามรอยเบ้ืองพระยุคลบาท             3(3–0–6) 
  Following the Royal Foot Steps of His Majesty the King 
2500108 ความรับผิดชอบต่อตนเอง             3(3–0–6) 
  Self-Responsibility 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา                    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
2500109 สังคมน่าอยู่               3(3–0–6)  

Society Betterment 
2500110 อัตลักษณ์ไทย               3(3–0–6)  

Thai Identity 
2560111  การต่อต้านการทุจริตคอรัปช่ัน               3(3–0–6) 
        Anti-corruption 
2560101 กฎหมายในชีวิตประจําวัน              3(3–0–6) 
   Laws in Daily Life 
3560101 การเป็นผู้ประกอบการเบ้ืองต้น            3(3–0–6) 
   Entrepreneurship for the Beginner 
3560102     ทักษะความเป็นผู้นําและการทํางานเป็นทีม             3(3–0–6) 
  Leadership and Teamwork Skills 
3560503     เศรษฐศาสตรใ์นชีวิตประจําวัน               3(3–0–6) 
  Economics in Daily Life 
3560504      การบริหารการเงินส่วนบุคคล            3(3–0–6) 
  Personal Financial Management 
3600101    การพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์เบ้ืองต้น               3(3–0–6) 
  Introduction of E-Commerce 
 
 4) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร ์ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา                    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
4010701 โลกของเรากับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี           3(3–0–6) 
   Our World, Science and Technology 
4010702 วิทยาศาสตร์กับชีวิต             3(3–0–6) 
   Science and Life 
4010703 สิ่งแวดล้อมกับการพัฒนาที่ย่ังยืน            3(3–0–6) 
   Environment and Sustainable Development 
4010704  ภัยพิบัติทางธรรมชาติ              3(3–0–6) 

 Natural Disasters  
4020101 เคมีในชีวิตประจําวัน             3(3–0–6) 
  Chemistry in Daily Life 
4020102 เคมีและภูมิปัญญาไทย             3(3–0–6) 
  Chemistry and Thai Wisdom 
4030001 ชีววิทยาเชิงอนุรักษ์             3(3–0–6) 
  Conservation Biology 
4030002 พืชพรรณเพ่ือชีวิต             3(3–0–6) 
  Plants for Life 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา                    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
4030003 เทคโนโลยีชีวภาพในชีวิตประจําวัน            3(3–0–6) 
  Biotechnology in Daily Life 
4040101 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจําวัน            3(3–0–6) 
   Mathematics in Daily Life 
4040102 การคิดและการตัดสินใจ             3(3–0–6) 
   Thinking and Decision Making 
4070301 การสร้างเสริมสุขภาวะ             2(1–2–3) 
   Health Promotion 
4070302 สุขภาพครอบครัว             2(1–2–3) 
  Family Health 
4080101 กีฬาเพ่ือพัฒนาสุขภาพ               2(1–2–3) 
   Sports for Health Development 
4080102 นันทนาการเพ่ือชีวิต               2(1–2–3) 
   Recreation for Life 
4080103 รูปร่างและการควบคุมนํ้าหนัก             2(1–2–3) 
   Figure and Weight Control 
4080104 วิทยาศาสตร์การกีฬา              2(1–2–3) 
   Sports Science 
4080105  ทักษะการว่ายนํ้า              2(1–2–3) 
  Swimming Skill 
4090101 อาหารนานาชาติเบ้ืองต้น              3(2–2–5) 
   Introduction of International Cookery 
4100904 การแพทย์แผนไทยในชีวิตประจําวัน            3(3–0–6) 
  Thai Traditional Medicine in Daily Life 
4120101 เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร           3(2–2–5) 
   Information Technology and Communication 
5000101 เกษตรในชีวิตประจําวัน             3(2–2–5) 
   Agriculture in Daily Life 
5040606 การเลี้ยงสัตว์เพ่ือการนันทนาการ              3(2–2–5) 
   Pet Care for Recreation 
5060609 ทรัพยากรทางนํ้าและการอนุรักษ์              3(2–2–5) 
   Aquatic Resources and Conservation 
5070311 การถนอมอาหารในชีวิตประจําวัน              3(2–2–5) 
   Food Preservation in Routine Life 
5070613 ขนมอบเบ้ืองต้นเพ่ือการประกอบธุรกิจ             3(2–2–5) 
   Introduction of Bakery for Business 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา                    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
5070614 อาหารเพ่ือสุขภาพ             3(3–0–6) 
   Food for Health 
5070615 เครื่องด่ืมเพ่ือการประกอบธุรกิจ             3(2–2–5) 
   Beverage for Business 
5540602 พลังงานทดแทน               3(3–0–6) 
   Renewable Energy 
5540603 การประหยัดพลังงาน              3(3–0–6) 
    Energy Saving 
5570103   ไฟฟ้าสําหรับชีวิตประจําวัน            3(2–2–5) 
  Electrical Technology for Daily Life 
5580704 เทคโนโลยีอัจฉริยะ               3(2–2–5) 
   Intelligent Technology 
5590101 การขับขี่ปลอดภัย               3(2–2–5) 
   Safety Driving 
5800101 เทคโนโลยีท้องถิ่น             3(3–0–6) 
  Technology in Locality 
7130401 การใช้ซอฟต์แวร์จัดทําเอกสารงานคํานวณ            3(2–2–5) 
   Spreadsheet Software Application 
7130402 การใช้เทคโนโลยีเพ่ือนําเสนองาน             3(2–2–5) 
   Technology for Presentations 
8010801    การช่วยฟ้ืนคืนชีพ              2(1–2–3) 
  Resuscitation 
8010802     การจัดการดูแลผู้ประสบภัยพิบัติ            2(1–2–3) 
  Care for Disaster Victims 
8010804 ชีวิตและสุขภาพ                 2(1–2–3) 
  Life and Health 
8010805 หลักประกันสขุภาพแห่งชาติของคนไทย            2(1–2–3) 
   National Health Security of Thai People 
  

ข. หมวดวิชาเฉพาะด้าน ไม่น้อยกว่า 100 หน่วยกิต 
1) กลุ่มวิชาแกน บังคับเรียน 21 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา                    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
4011105 ฟิสิกส์พ้ืนฐาน        3(2–3–4) 
  Fundamental Physics  
4021105 เคมีพ้ืนฐาน              3(2–3–4) 
  Fundamental of Chemistry  
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รหัสวิชา ชื่อวิชา                    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
4022501 ชีวเคมีพ้ืนฐาน        3(2–3–4) 

Fundamental of Biochemistry  
4031105 ชีววิทยาพ้ืนฐาน              3(2–3–4) 
  Fundamental Biology  
4091106 คณิตศาสตร์อาหารประยุกต์            3(3–0–6) 
  Applied Food Mathematics  
4092122 จุลชีววิทยาอาหารประยุกต์            3(2–2–5) 
  Applied Food Microbiology  
4093137 สถิติและระเบียบวิจัยเบ้ืองต้น            3(2–2–5) 
  Fundamental Statistics and Research methodology 
  

2) กลุ่มวิชาบังคบั บังคับเรียน 48 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา                    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
4091102 การประกอบอาหารไทย        3(2–2–5) 
  Thai Food Cookery  
4091104 วิทยาศาสตร์การอาหารเพ่ือโภชนาการ           2(2–0–6) 
  Food Science for Nutrition  
4093126 เทคโนโลยีการถนอมอาหารและการแปรรูป           3(2–2–5) 
  Food Preservation and Processing Technology  
4094131 ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล           3(3–0–6) 
  Food Safety and Sanitation  
4091205 สรีรวิทยาและกายวิภาคพ้ืนฐาน            3(2–2–5) 
  Basic Physiology and Anatomy 
4091206 หลักโภชนาการมนุษย์             3(2–2–5) 
  Principles of Human Nutrition  
4092202 โภชนาการในวัยต่างๆ             3(2–2–5) 
  Nutrition in life Cycle  
4093203 โภชนศาสตร์ชุมชน             3(2–2–5) 
  Community Nutrition  
4093204 โภชนบําบัด              3(2–2–5) 
  Diet Therapy 
4093205 การประเมินทางอาหารและโภชนาการ            3(2–2–5) 
  Food and Nutrition Assessment  
4093210 โภชนบําบัดทางการแพทย์             3(2–2–5) 
  Medical Nutrition Therapy  
4094211 การให้คําปรึกษาทางโภชนาการ            3(2–2–5) 
  Nutrition Counseling  
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รหัสวิชา ชื่อวิชา                    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
4094212 กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ             3(3–0–6) 
  Law and Professional Ethics  
4093301 การจัดการระบบบริการอาหาร             3(2–2–5) 
  Food Service system Management  
4093309 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานอาหารและโภชนาการประยุกต์          3(2–2–5) 
  English for Applied Food and Nutrition 
4093902 การวิจัยและพัฒนาอาหารและโภชนาการประยุกต์          3(2–2–5) 
  Research and Development in Applied Food and Nutrition  
4094901 สัมมนาอาหารและโภชนาการประยุกต์           1(0–2–4) 
  Seminar in Applied Food and Nutrition  
 

3) กลุ่มวิชาบังคบัเลือก ให้เลือกเรียนไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา                    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
4091105 ความรู้เก่ียวกับอาหารและการเตรียม           3(2–2–5) 
  Food Knowledge and Preparation 
4092104 อาหารคาว – หวานเมืองเพชรบุรี            3(2–2–5) 
  Meat Dish - Desserts of Phetchaburi  
4092103 การผลิตขนมไทย              3(2–2–5) 
  Thai Dessert Production 
4092105 หลักการประกอบอาหารท้องถิ่น            3(2–2–5) 
  Principles of Native Cookery 
4092115 เบเกอรี่                3(2–2–5) 
  Bakery   
4092121 อาหารฮาลาล              3(2–2–5) 
  Halal Food  
4093110 อาหารว่างและเคร่ืองด่ืม             3(2–2–5) 
  Snack and Beverage  
4093114 หลักการประกอบอาหารนานาชาติ            3(2–2–5) 
  Principles of International Cookery   
4093124 การประกันคุณภาพอาหาร            2(2–0–4) 
  Food Quality Assurance  
4093125 การคุ้มครองและพฤติกรรมผูบ้ริโภค           3(2–2–5) 
  Protection and Behavior of Consumers  
4093127 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการประเมินคุณภาพโดย         3(2–2–5) 
  ประสาทสัมผสั 
  Food Product Development and Quality Assessment by 
  Sensory Testing 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา                    หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
4094213 โภชนาการสําหรับเด็กทารก และเด็กวัยก่อนเรียน          3(2–2–5) 
  Nutrition for Infancy and Preschool Children  
4094214 โภชนาการสําหรับวัยรุ่น             3(2–2–5) 
  Nutrition for Adolescence  
4094215 โภชนาการแม่และเด็ก              3(2–2–5) 
  Maternal and Child Nutrition 
4094216 โภชนาการสําหรับผู้ใหญ ่             3(2–2–5) 
  Nutrition for Adult  
4094217 โภชนาการสําหรับผู้สูงอายุ            3(2–2–5)  
  Nutrition for Elderly  
4094218 โภชนาการสําหรับนักกีฬา             3(2–2–5)  
  Nutrition for Athletes  
4093128 อาหารเพ่ือการประกอบอาชีพ            3(2–2–5) 
  Commercial Food Preparation  
4094149 อาหารและโภชนาการเพ่ือสุขภาพ               3(2–2–5) 
  Food and Nutrition for Health   
4092301 การจัดอาหารและการบริการ            3(2–2–5) 
  Food Catering and Serving  
4092302 ศิลปะการขายอาหารและการบริการ           3(2–2–5) 
  Salesmanship in Food Shop and Services  
4093303 หลักการจัดการอาหารและธุรกิจอาหาร           3(2–2–5) 
  Principles of Food Business and Management 
4093308 การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร            3(2–2–5) 
  Entrepreneurship in Food Business 
4092401 ศิลปะงานใบตอง และการแกะสลักผักและผลไม ้          3(2–2–5) 
  Art of Banana Leaf and Vegetable - Fruit Carving  
4092402 การจัดดอกไม้แบบธรรมชาติเพ่ือการบริการ           3(2–2–5) 
  Floral Arrangement in Natural Style of Services  
4093403 การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหาร           3(2–2–5) 
  Design and Development in Food Packaging  
 

4) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชพี 7 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา                        หน่วยกิต (คาบเรียน) 
4094801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ                 1(60) 
  Preparation for Field Experience in Applied Food and Nutrition  
4094802 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ               6(360) 
  Field Experience in Applied Food and Nutrition   
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รหัสวิชา ชื่อวิชา                        หน่วยกิต (คาบเรียน) 
4094803 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา                 1(60) 
  Pre-co-operative Education  
4094804 สหกิจศึกษา                  6(600) 
  Co-operative Education   
 

ค. หมวดวิชาเลือกเสร ี ไม่น้อยกว่า      6   หน่วยกิต 
ให้เลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรีโดย 

ไม่ซํ้ากับรายวิชาที่เคยเรียนมาแล้ว และต้องไม่เป็นรายวิชาที่กําหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวม 
ในเกณฑ์การสําเร็จหลักสูตรของสาขาวิชาน้ี 
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แสดงแผนการศึกษา 

ปี 1 ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฎิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

_______ ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 3 3 0 6 
_______ ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 3 3 0 6 
_______ 
4011105 

คณิตศาสตร์ในชีวิตประจําวัน 
ฟิสิกส์พ้ืนฐาน 

3 
3 

3 
2 

0 
3 

6 
4 

4021105 เคมีพ้ืนฐาน 3 2 3 4 
4091205 สรีรวิทยาและกายวิภาคพ้ืนฐาน 3 2 2 5 
 รวม 18 15 8 31 

ช่ัวโมงเรียน/สัปดาห์ ไม่น้อยกว่า 23 

 

ปี 1 ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฎิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

_______ หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 3 0 6 
_______ หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 3 0 6 
4091104 วิทยาศาสตร์การอาหารเพ่ือโภชนาการ 2 2 0 6 
4091106 คณิตศาสตร์อาหารประยุกต์ 3 3 0 6 
4031105 ชีววิทยาพ้ืนฐาน 3 3 2 4 
4091105 ความรู้เก่ียวกับอาหารและการเตรียม 3 2 2 5 
4022501 ชีวเคมีพ้ืนฐาน 3 2 3 4 
 รวม 20 18 7 37 

ช่ัวโมงเรียน/สัปดาห์ ไม่น้อยกว่า 25 
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ปี 2 ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฎิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

_______ หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 3 0 6 
_______ หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 3 0 6 
_______ หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 2 2 5 
4092122 จุลชีววิทยาอาหารประยุกต์ 3 2 2 5 
4092103 การผลิตขนมไทย 3 2 2 5 
4091102 การประกอบอาหารไทย 3 2 2 5 
4091206 หลักโภชนาการมนุษย์ 3 2 2 5 
 รวม 21 16 10 37 

ช่ัวโมงเรียน/สัปดาห์ ไม่น้อยกว่า 26 

 

ปี 2 ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฎิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

_______ หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 3 0 6 
_______ หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 3 0 6 
4092202 โภชนาการในวัยต่างๆ 3 2 2 5 
4094131 ความปลอดภัยของอาหารและการ

สุขาภิบาล 
3 2 2 5 

4092115 เบเกอรี่  3 2 2 5 
4093126 เทคโนโลยีการถนอมอาหารและการแปรรูป 3 2 2 5 
 รวม   18 14 8 32 

ช่ัวโมงเรียน/สัปดาห์ ไม่น้อยกว่า 22 
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ปี 3 ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฎิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

4093114 หลักการประกอบอาหารนานาชาติ 3 2 2 5 
4094149 อาหารและโภชนาการเพ่ือสุขภาพ     3 2 2 5 
4093203 โภชนศาสตร์ชุมชน 3 2 2 5 
4093204 โภชนบําบัด 3 2 2 5 
4093205 การประเมินทางอาหารและโภชนาการ  3 2 2 5 
4093301 การจัดการระบบบริการอาหาร  3 2 2 5 
 รวม 18 12 12 30 

ช่ัวโมงเรียน/สัปดาห์ ไม่น้อยกว่า 24 

 

ปี 3 ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฎิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

4093137 สถิติและระเบียบวิจัยเบ้ืองต้น 3 2 2 5 
4092105 หลักการประกอบอาหารท้องถิ่น 3 2 2 5 
4093210 โภชนบําบัดทางการแพทย์  3 2 2 5 
4093309 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานอาหารและ

โภชนาการประยุกต์ 
3 2 2 5 

4093110 อาหารว่างและเคร่ืองด่ืม 3 2 2 5 
4094901 
4093127 

สัมมนาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการ
ประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผสั 

1 
3 

0 
2 

2 
2 

4 
5 

 รวม  19 12 14 34 

ช่ัวโมงเรียน/สัปดาห์ ไม่น้อยกว่า 26 



24 
 

 

ปี 4 ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฎิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

4094211 การให้คําปรึกษาทางโภชนาการ 3 2 2 5 
4094212 กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ  3 3 0 6 
_______ เลือกเสร ี1 3 3 0 6 
_______ เลือกเสร ี2 3 3 0 6 
4093902 
 

การวิจัยและพัฒนาอาหารและ 
โภชนาการประยุกต์ 

3 2 2 5 

4094801 
หรือ 

การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  1 - 60 - 

4094803 เตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา  1 - 60 - 
 รวม  - นักศึกษาท่ีไม่เรียนสหกิจศกึษา 

- นักศึกษาท่ีเรียนสหกิจศึกษา  
16 
16 

13 
13 

8 
8 

26 
26 

      

ช่ัวโมงเรียน/สัปดาห์ ไม่น้อยกว่า 21 
หมายเหตุ : รายวิชา 4092801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ มีจํานวนช่ัวโมง 60 ช่ัวโมง/ 
ภาคการศึกษา คิดเป็น 4 ช่ัวโมง/สัปดาห์ 
 

ปี 4 ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ช่ือวิชา หน่วยกิต ทฤษฎี ปฎิบัติ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

4094802 
หรือ 

การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  6 - 360 - 

4094804 สหกิจศึกษา  6 - 600 - 
 รวม - นักศึกษาที่ไม่เรียนสหกิจศกึษา 

 - นักศึกษาท่ีเรียนสหกิจศึกษา 
6 
6 

- 
- 

360 
600 

- 
- 

นักศึกษาที่ไม่เรียนสหกิจ ช่ัวโมงเรียน/ภาคการศึกษา ไม่น้อยกว่า 360 

นักศึกษาที่เรียนสหกิจ    ช่ัวโมงเรียน/ภาคการศึกษา ไม่น้อยกว่า 600 

* รวมหน่วยกิตตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 136 หน่วยกิต 
 

3.1.3  คําอธิบายรายวิชา 
   รายละเอียดของคําอธิบายรายวิชาอยู่ใน ภาคผนวก ก 
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1.1 ชื่อ ตําแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์  
1.1.1 อาจารย์ประจําหลักสูตร 

ลําดับ ชื่อ – นามสกุล 
ตําแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบนัการศกึษา 

ปี พ.ศ. 
ที่จบ 

ภาระงานสอน ชม./ปีการศึกษา 

2559 2560 2561 2562 

1 นางสาวสุคนธา  สุคนธ์ธารา อาจารย์ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2553 24 24 24 24 
   วท.ม. (เคมีอุตสาหกรรม) 

วท.บ. (วิศวกรรมกระบวนการอาหาร)   
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

2545 
2541 

    

2 นางธนิดา ชาญชัย อาจารย์ วท.ม. (โภชนวิทยา) 
วท.บ. (โภชนวิทยา) 

มหาวิทยาลัยมหิดล
มหาวิทยาลัยมหิดล 

2539 
2537 

32 32 32 32 

3 นางสาวกัญญาพิชญ์ ลือชูวงศ ์ อาจารย์ วท.ม. (โภชนศาสตร์) 
วท.บ. (เทคโนโลยีการพัฒนาผลติภัณฑ์)   

มหาวิทยาลัยมหิดล
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

2558 
2552 

32 32 32 32 

4 นางสาวกรรณิการ์ ศรแีสนตอ อาจารย์ วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ)   

มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

2552 
2548 

32 32 32 32 

5 นางสาวณัฐรัตน์  ศรสีังวาลย์ อาจารย์ วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลัยศลิปากร 
มหาวิทยาลัยศลิปากร 

2555 
2552 

32 32 32 32 

 

 

 

 
 

25 
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 1.1.2  อาจารย์ประจํา    
ลําดับ 

ชื่อ – นามสกุล 
ตําแหน่งทาง

วิชาการ 
คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบนัการศกึษา 

ปี พ.ศ. 
ที่จบ 

ภาระงานสอน ชม./ปีการศึกษา 

2559 2560 2561 2562 

1 นางสาวณปภา   หอมหวล อาจารย์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาชุมชน) มหาวิทยาลัยรามคําแหง 2549 24 24 24 24 
   ค.บ. (อาหารและโภชนาการ) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล

ธัญบุรี 
2542     

7 นางสาวอารี  น้อยสําราญ อาจารย์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาชุมชน) 
ค.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยรามคําแหง 
สถาบันราชภัฎเพชรบุรี 

2548 
2541 

24 24 32 32 

8 นางสาวศจีมาศ  นันตสุคนธ์ อาจารย์ ศศ.ม. (คหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนาชุมชน) มหาวิทยาลัยรามคําแหง 2551 24 24 32 32 
   ศศ.บ. (คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลยัศรนีครินทรวิโรฒ 2540     
9 นางสาวโสมรัศมิ์ กล่ํากล่อมจติร์ 

 
อาจารย์ คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) 

 
วท.บ. (อุตสาหกรรมการอาหารและการบริการ)  

มหาวิทยาลัยราชมงคลพระ
นครวิทยาเขตโชติเวช 
มหาวิทยลัยราชภัฏสวนดุสิต 

2555 
 

2550 

32 32 32 32 

10 นางสาวสรญา ธิมาชัย อาจารย์ วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร)   

มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 

2554 
2551 

32 32 32 32 

 

 
 
 
 
 
 
 

26 
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 1.1.3  อาจารย์พิเศษ    

ลําดับ ชื่อ – นามสกุล คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบนัการศกึษา 
ปี พ.ศ. 
ที่จบ 

ภาระงานสอน ชม./ปีการศึกษา 

2559 2560 2561 2562 

1 นางนวลน้อย คชกาสร ค.บ. (โภชนาการชุมชน) 
โภชนากรประจําโรงพยาบาลพระจอมเกล้า   
จ.เพชรบุรี 

มหาวิทยาลัยสโุขทัยธรรมาธิราช 2551 8 8 8 8 

2 นางสาวจิราพร ทัดพินิจ ปร.ด. (การจัดการเทคโนโลยี) 
อาจารย์ประจําภาควิชาอาหารและโภชนาการ 
วิทยาลัยอาชีวศึกษาเพชรบุร ี

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุร ี 2555 6 6 6 6 

3 นางปราณี ชุ่มนอ้ย ศศ.บ. (คหกรรมศาสตร์) 
ข้าราชการบํานาญ 

มหาวิทยาลัยศรนีครินทรวิโรฒ 2517 6 6 6 6 

27 



28 
 

 

2. องค์ประกอบเก่ียวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงานและสหกิจศึกษา) 
2.1 มาตรฐานผลการเรียนรูข้องประสบการณภ์าคสนาม 

ความคาดหวังในผลการเรียนรู้ประสบการณ์ภาคสนามของนักศึกษา มีดังน้ี 
1) มีทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการ ตลอดจนมีความเข้าใจในหลักการ  

ความจําเป็นในการเรียนรู้ทฤษฎีมากย่ิงขึ้น 
2) บูรณาการความรู้ที่เรียนมาในการแก้ปัญหาทํางานได้อย่างเหมาะสม 
3) มีมนุษยสัมพันธ์และสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืนได้ดี 
4) มีระเบียบวินัย ตรงเวลา และเข้าใจวัฒนธรรมขององค์กร ตลอดจนสามารถปรับตัวให้เข้า

กับสถานประกอบการได้ 
5) มีความกล้าในการแสดงออก และนําความคิดสร้างสรรค์ไปใช้ประโยชน์ในงานได้ 
6) มีทักษะการสื่อสารด้านการพูด เขียน คิดวิเคราะห์ประมวลผล 

2.2 ช่วงเวลา 
ภาคการศึกษาที่ 2 ของช้ันปีที่ 4 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา 
 

2.3 การจัดเวลาและตารางสอน  
 

สัปดาห์ที ่ ทักษะ 
ชั้นปีที ่

1 2 3 4 
1-4 1. ฝึกทกัษะพ้ืนฐานด้านอาหารและโภชนาการเบ้ืองต้น     
5-7 2. ฝึกทักษะพ้ืนฐานด้านการประกอบอาหารและการแกะสลัก      

 3. ฝึกทกัษะด้านอาหารปลอดภัยและการสุขาภิบาล     
8-11 4. ฝึกทกัษะพ้ืนฐานด้านอาหารไทยและขนมไทย     
12-16 5. ฝึกทักษะด้านเบเกอรี่และอาหารนานาชาติ     

 6. ฝึกทักษะด้านโภชนาการในวัยต่างๆ     
 7. ฝึกทักษะด้านโภชนบําบัดและโภชนศาสตร์ชุมชน     
 8. ฝึกทักษะด้านการให้คําปรกึษาทางโภชนาการ     
 9. ฝึกทกัษะด้านกฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ     
 10. ฝึกทักษะพื้นฐานด้านระบบบริการอาหาร     

9-16 12. ฝึกทักษะการทํางานในหน่วยงาน/สถานประกอบการ     
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3. ข้อกําหนดเก่ียวกับการทําโครงงานหรืองานวิจัย 
3.1 คําอธบิายโดยย่อ 

ศึกษาค้นคว้า ทําการทดลอง และรายงานผลจากการทดลองด้านต่าง ๆ หรือดําเนินการวิจัย 
เชิงปริมาณ และคุณภาพในประเด็นที่เก่ียวข้องด้านอาหารและโภชนาการ 
3.2 ผลการเรียนรู ้

นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจในกระบวนการวิจัย  สามารถทําวิจัยเบ้ืองต้น และเขียนรายงาน
ผลการวิจัยเพ่ือการสื่อสารได้ 
3.3 ช่วงเวลา ภาคการศึกษาที่ 2 ช้ันปีที่ 3 
3.4 จํานวนหน่วยกิต 3 หน่วยกิต 
3.5 การเตรียมการ 

3.5.1 มีการแต่งต้ังอาจารย์ที่ปรึกษาโครงการให้นักศึกษาเป็นรายบุคคล 
3.5.2 มีการกําหนดช่ัวโมงการให้คําปรึกษา 
3.5.3 อาจารย์ที่ปรึกษาให้คําปรึกษาในการเลือกหัวข้อและกระบวนการศึกษาค้นคว้า 
3.5.4 มีตัวอย่างโครงงานให้ศึกษา 

3.6 กระบวนการประเมินผล 
ประเมินผลจากรายงานความก้าวหน้าในการทําโครงงาน โดยอาจารย์ที่ปรึกษา และประเมินผล

จากผลสําเร็จของโครงงาน และจัดสอบโดยการนําเสนอ ที่มีอาจารย์ดําเนินการสอบไม่น้อยกว่า 3 คน 
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หมวดที่ 4  
ผลการเรียนรูแ้ละกลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 

 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 

1) มีคุณธรรม จริยธรรม อ่อนน้อมถ่อมตน และ 
ทําหน้าที่เป็นพลเมืองดี รับผิดชอบต่อตนเองและ
สังคม 

- ส่ ง เ ส ริ ม แ ล ะ ส อ ด แท ร ก ใ ห้ นั ก ศึ ก ษ า 
มีจรรยาบรรณในวิชาชีพ เคารพสิทธิทาง
ปัญญา และข้อมูลส่วนบุคคล ใช้เทคโนโลยี
ในการพัฒนาสังคมในทางที่ถูกต้องเหมาะสม 
อาจมีการจัดอบรมเผยแพร่ความรู้ เพ่ือให้
นักศึกษาสามารถนําความรู้ไปประยุกต์ใช้
และเผยแพร่ได้ 

2) มีความรู้พ้ืนฐานในศาสตร์ที่เก่ียวข้องทั้งภาคทฤษฎี
และปฏิบัติอยู่ในเกณฑ์ดี สามารถประยุกต์ได้อย่าง
เหมาะสมในการประกอบวิชาชีพ และศึกษาต่อใน
ระดับสูง 

- รายวิชาบังคับของหลักสูตรต้องปูพ้ืนฐานของ
ศาสตร์ และสร้างความเช่ือมโยงระหว่าง
ภ า ค ท ฤษ ฎี แ ล ะ ป ฏิ บั ติ  มี ป ฏิ บั ติ ก า ร 
แบบฝึกหัด โครงงาน และกรณีศึกษาให้
นักศึกษาเข้าใจการประยุกต์องค์ความรู้กับ
ปัญหาจริง 

3) มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ มีความรู้
ทันสมัย ใฝ่รู้ รู้จักแสวงหาความรู้ด้วยตนเอง มี
ความสามารถพัฒนาความรู้เพ่ือพัฒนาตนเอง 
พัฒนางาน และสังคม 

- ต้องมีรายวิชาที่บูรณาการองค์ความรู้ที่ได้
ศึกษามา และมีการต่อยอดความรู้พ้ืนฐาน 
และปรับตามวิวัฒนาการของศาสตร์ มีโจทย์
ปัญหาให้ นักศึกษาได้ค้นคว้าหาความรู้ 
พัฒนาศักยภาพตนเอง และกระจายสู่สังคม 

4) มีความสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืน มีทักษะการ
บริหารจัดการและทํางานเป็นหมู่คณะ สามารถหา
แนวทางแก้ไขปัญหาได้อย่างเป็นระบบ และมีภาวะ
ความเป็นผู้นํา 

- จัดให้มี กิจกรรมการทํางานเป็นกลุ่ม เพ่ือ
ส่งเสริมให้นักศึกษาฝึกการทํางานเป็นหมู่คณะ 
ให้ทุกคนมีส่วนร่วมในแต่ละกระบวนการ เพ่ือ
สร้างภาวะผู้นําและการเป็นสมาชิกกลุ่มที่ดี 

5) มีความสามารถในการใช้ภาษาในการติดต่อสื่อสาร 
และใช้เทคโนโลยีได้เป็นอย่างดี 

- ให้มีการส่ือสารแสดงความคิดเห็น ถามตอบ 
แลกเปลี่ยนความรู้ในรายวิชาเรียน ให้มีการ
ทํ ารายงานผลการปฏิ บั ติ งานและ วิจั ย 
ส่ง เส ริมให้ให้ เ กิดการแสวงหาความรู้ที่
ทันสมัย โดยใ ช้ เทคโนโลยีอย่างถูก ต้อง
เหมาะสม 
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2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 
1. หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 

  1.1  ทักษะคุณธรรม และจริยธรรม  
  1.1.1  ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
  1)  ตระหนักในคุณค่า รู้และเข้าใจหลักคุณธรรมจริยธรรมที่สําคัญต่อการดํารงตนและ 

การปฏิบัติงาน มีการนําหลักคุณธรรมมาใช้ในการดํารงตนและการปฏิบัติงาน 
    2)  มีวินัย ตรงต่อเวลา เสียสละ ซื่อสัตย์สุจริต มีความรับผิดชอบต่อตนเอง วิชาชีพและ

สังคม  
  3)  เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน รวมทั้งเคารพในคุณค่าและศักด์ิศรีของ

ความเป็นมนุษย์ 
  4)  มีศีลธรรม ประพฤติตนเป็นแบบอย่างที่ดีต่อผู้อ่ืนทั้งทางกาย ทางวาจา และทางจิตใจ 
  5)  ปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆ ขององค์กรและสังคม  
 1.1.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

  1)  สอนโดยสอดแทรกเรื่องคุณธรรม จริยธรรม ให้มีการรักษาศีล มีการฝึกสมาธิ และมี
การฝึกฝนทักษะทางปัญญา 

2)  ให้ความสําคัญในวินัย การตรงต่อเวลา การส่งงานภายในเวลาที่กําหนด 
  3)  เปิดโอกาสให้นักศึกษามีกิจกรรมที่เป็นประโยชน์ต่อสังคม และแสดงถึงการมีเมตตา 

กรุณาและความเสียสละ 
  4)  สอดแทรกเรื่องความซื่อสัตย์ต่อตนเองและสังคม 
  5)  จัดกิจกรรมการพัฒนาคณะ/มหาวิทยาลัย/ชุมชน 

  6)  เน้นเร่ืองการแต่งกายและการปฏิบัติตนที่เหมาะสม ถูกต้องตามระเบียบ ข้อบังคับ
ของมหาวิทยาลัย 

  7)  ปฏิบัติตามกฎระเบียบ และข้อบังคับขององค์กรและสังคม 
  8)  ผู้สอนประพฤติตนเป็นแบบอย่างที่ดี 
  1.1.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

  1)  การให้คะแนนการเข้าช้ันเรียน การตรงต่อเวลานัดหมาย และการส่งงานตรงเวลา 
   2)  พิจารณาจากผลการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา 
   3)  ประเมินจากพฤติกรรมในการทํากิจกรรมต่าง ๆ 
  4)  สังเกตพฤติกรรมในการปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ อย่างต่อเน่ือง 
   5)  ประเมินปริมาณการทุจริตในการสอบ 
   6)  ประเมินจากการแต่งกาย 
  7)  ความซื่อสัตย์ทางวิชาการ เช่น ไม่นําผลงานของผู้อ่ืนมาเป็นของตน ไม่ดัดแปลงข้อ

ค้นพบ  
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1.2  ทักษะทางความรู ้ 
 1.2.1  ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
  1)  มีทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน สามารถอธิบายหลักการและ  

ทฤษฎีที่เป็นพ้ืนฐานชีวิต                         
     2)  มีความรอบรู้  ติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการในวิชาที่ศึกษา  และนํามา

ประยุกต์ใช้เพ่ือแก้ไขปัญหาต่าง ๆ   
      3)  สามารถบูรณาการความรู้ในวิชาที่ศึกษากับความรู้ในศาสตร์อ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง 
     4)  รู้เท่าทันสถานการณ์ความเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ทั้งในระดับท้องถิ่น ระดับชาติ  และ

ระดับนานาชาติ 
  1.2.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนด้านความรู้ 

   1)  ใช้การสอนหลายรูปแบบ โดยเน้นหลักทางทฤษฎีและการปฏิบัติเพ่ือให้เกิดองค์
ความรู้ 

   2)  มอบหมายงานการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองเพ่ิมเติม และการนําเสนอผลการศึกษา 
   3)  จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นสําคัญ โดยเน้นทักษะการฟัง การพูด   

การอ่าน และการเขียน 
  4)  การจัดกิจกรรมการเรียนในการบูรณาการความรู้ในวิชาที่ศึกษากับความรู้ในศาสตร์ 

อ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง 
   5)  การสอนแบบใช้ปัญหาเป็นฐาน (Problem Based Learning) ฝึกการแก้ ปัญหา

จากสถานการณ์จริง 
  1.2.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนด้านความรู้ 
    1)  ประเมินจากแบบทดสอบด้านทฤษฎี สําหรับการปฏิบัติประเมินจากรายงาน 
    2)  การทดสอบย่อย ตลอดภาคการศึกษา 
     3)  ประเมินจากงาน รายงานที่มอบหมาย 
    4)  ประเมินกิจกรรมทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน ได้อย่างถูกต้อง 
     5)  ประเมินจากการแก้ปัญหาจากสถานการณ์จริง 
    6)  ประเมินจากการทวนสอบผลสัมฤทฺธ์ิของนักศึกษาด้วยวิธีการวัดแบบต่าง ๆ ตาม 

เกณฑ์ที่กําหนดของแต่ละรายวิชา 
 

       1.3.  ทักษะทางปัญญา 
  1.3.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
     1)  สามารถคิดอย่างมีวิจารณญาณ คิดอย่างสร้างสรรค์ และคิดอย่างเป็นระบบ 

    2)  สามารถสืบค้น วิเคราะห์ ประมวลและประเมินสารสนเทศ เพ่ือใช้แก้ปัญหาอย่าง      
                               สร้างสรรค์ 

     3)  สามารถกําหนดกรอบแนวคิดในการพัฒนาตนเองให้มีความสามารถเพ่ิมมากขึ้น 
    4)  สามารถประยุกต์ใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ และสร้างนวัตกรรมที่เหมาะสม   
                                        ในการแก้ปัญหา 

 1.3.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
    1)  ส่งเสริมการเรียนรู้โดยการแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นจากการฝึกปฏิบัติจริง 

    2)  การสอนที่เน้นทักษะกระบวนการคิด (Thinking Based Learning) มอบหมายงาน        
                                 ที่ส่งเสริมการคิด วิเคราะห์ และสังเคราะห์ 

    3) การศึกษาค้นคว้าจากสื่อที่หลากหลาย จากสถานที่จริง  และสรุป วิเคราะห์  
                           สังเคราะห์ทํารายงาน 
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    4) การสอนแบบโครงงาน (Project Based Learning) การศึกษาค้นคว้าอย่างเป็น
ระบบ  โดยใช้หลักกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ 

   1.3.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
    1)  ประเมินจากแบบทดสอบด้านทฤษฎี สําหรับการปฏิบัติประเมินจากรายงาน 

     2)  ประเมินจากการรายงานผลการดําเนินงานและการแก้ปัญหาท่ีเกิดจากการฝึก
ปฏิบัติจริง 

     3)  ประเมินจากผลงานที่ได้จากการศึกษาค้นคว้าและการรายงาน 
    4)  ประเมินจากโครงงาน (Project Based Learning) ที่มอบหมายให้ศึกษาค้นคว้า 

 1.4.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
  1.4.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
     1)  เข้าใจความแตกต่างระหว่างบุคคลและมีปฏิสัมพันธ์ที่ดีกับผู้อ่ืน 
    2)  สามารถให้ความช่วยเหลือและอํานวยความสะดวกแก่การแก้ไขปัญหาใน

สถานการณ์ต่าง ๆ ของกลุ่ม  ทั้งในบทบาทผู้นําหรือผู้ร่วมทีมงาน  
     3)  มีทักษะกระบวนการกลุ่มในการแก้ปัญหาสถานการณ์ต่างๆ  
    4)  วางตัวและแสดงความคิดเห็นได้อย่างเหมาะสมกับบทบาท  หน้าที่  และความ

รับผิดชอบ   
    5)  มีทักษะในการสร้างเสริมความสามัคคีและจัดการความขัดแย้งในกลุ่มหรือองค์กร

อย่างเหมาะสม 
     6)  มีความรับผิดชอบในการพัฒนาตนเอง วิชาชีพ องค์กรและสังคมอย่างต่อเน่ือง 
   1.4.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล 

และความรับผิดชอบ 
     1)  ส่งเสริมการทํางานกลุ่มโดยให้หมุนเวียนการเป็นผู้นํา และการเป็นสมาชิกกลุ่ม 
    2)  ให้คําแนะนําในการเข้าร่วมกิจกรรมสโมสร กิจกรรมของมหาวิทยาลัยฯ เพ่ือ

ส่งเสริมทักษะการอยู่ในสังคม 
     3)  ให้ความสําคัญในการแบ่งหน้าที่ความรับผิดชอบและการให้ความร่วมมือ 
     4)  ปลูกฝังให้มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ที่ได้รับในงานกลุ่ม 
    5)  ส่งเสริมให้นักศึกษากล้าแสดงออกและเสนอความคิดเห็นภายในกรอบแห่งสิทธิ 

เสรีภาพของตนเองและผู้อ่ืน 
    6)  ใช้วิธีการสอนแบบเปิดโอกาสในการแสดงความคิดเห็น เพ่ือฝึกการยอมรับความ

คิดเห็นของผู้อ่ืนด้วยเหตุผล 
     7)  ส่งเสริมการเคารพสิทธิและการรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน 
   1.4.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 
     1)  ประเมินจากการรายงานหน้าช้ันเรียน โดยอาจารย์และนักศึกษา 
     2)  ประเมินพฤติกรรมภาวการณ์เป็นผู้นําและผู้ตามท่ีดี 
     3)  พิจารณาจากการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา 
     4)  สังเกตพฤติกรรมและติดตามการทํางานร่วมกับผู้อ่ืน 
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    5)  ประเมินผลจากผลการศึกษาดูงานนอกสถานที่ หรือการออกฝึกภาคสนาม 

 1.5.  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
  1.5.1  ผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1)  สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศในการสื่อสารได้อย่างถูกต้อง 

เหมาะสมกับโอกาส และวาระ 
2)  สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการติดต่อสื่อสารและนําเสนอข้อมูล

ข่าวสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
3)  สามารถใช้ความรู้พ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์และสถิติในการประมวลผล การแปล

ความหมาย และการวิเคราะห์ข้อมูลนําไปประยุกต์ใช้ในการดําเนินชีวิตและ
ปฏิบัติงานได้อย่างเหมาะสม 

4)  สามารถติดตามความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณ์โลก
ปัจจุบัน 

  1.5.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

  1)  สอนโดยการกําหนดปัญหาเป็นฐาน เพ่ือส่งเสริมให้มีการวิเคราะห์ข้อมูลใน 
การตัดสินใจแก้ปัญหา 

  2)  มอบหมายงานค้นคว้าองค์ความรู้จากแหล่งข้อมูลต่างๆ โดยใช้คอมพิวเตอร์และ
เทคโนโลยีสารสนเทศในการนําเสนอผลงานที่ได้รับมอบหมาย 

   3)  การใช้สื่อสังคมออนไลน์เป็นสื่อการสอน 
  4)  การจัดการเรียนรู้แบบประสบการณ์ (Experiential Learning) ให้ผู้เรยีนประยุกต์ ใช้   

ทักษะและเช่ือมโยงองค์ความรู้นําไปปฏิบัติ นําไปใช้แก้ปัญหา 
   1.5.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร 

และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
    1)  ประเมินจากผลงาน และการนําเสนอผลงาน 
     2)  ประเมินจากทักษะการใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในการนําเสนอผลงาน 
    3)  ประเมินผลจากผลงานที่ได้ฝึกทดลอง ฝึกปฏิบัติการ  
 



 

 

 แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสตูรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
  ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผดิชอบรอง 

 

รายวิชา 
1.คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและ 

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสารและการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 4.6 5.1 5.2 5.3 5.4 

1540201  ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร                        

1540202  ภาษาไทยเพื่อกิจธุระ                        

1540203  ภาษาไทยเพื่อการคิดวิเคราะห์                         

1550101  ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร                        

1550102  ภาษาอังกฤษเพื่อทักษะการเรียน                        

1550103  ภาษาอังกฤษเพื่องานอาชีพ                        

1550104  ภาษาอังกฤษพื้นฐาน                        

1550105  ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารทาง
ธุรกิจ 

                       

1550106  ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารทาง 
วัฒนธรรมอาเซียน 

                       

1560101  ภาษาพม่าเบื้องต้น                        

1560102  ภาษาพม่าเพื่อการสื่อสาร                        

1570101  ภาษาจีนเบื้องต้น                         

1570102  ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร                        
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสตูรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
  ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผดิชอบรอง 

 

รายวิชา 
1.คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและ 

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสารและการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 4.6 5.1 5.2 5.3 5.4 

1580101  ภาษาฮินดีเบื้องต้น                        

1580102  ภาษาฮินดีเพื่อการสื่อสาร                        

1590101  ภาษาญี่ปุ่นเบื้องต้น                         

1590102  ภาษาญี่ปุ่นเพื่อการสื่อสาร                        

1610101  ภาษาเขมรเบื้องต้น                        

1610102  ภาษาเขมรเพื่อการสื่อสาร                        

1620101  ภาษาเกาหลีเบื้องต้น                        

1620102  ภาษาเกาหลีเพื่อการสื่อสาร                          

1630101  ภาษามลายูเบื้องต้น                        

1630102  ภาษามลายูเพื่อการสื่อสาร                        

1640101  ภาษาเวียดนามเบื้องต้น                        

1640102   ภาษาเวียดนามเพื่อการสือ่สาร                        

1050101  พฤติกรรมมนุษย์กับการ 
พัฒนาตน 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสตูรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
  ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผดิชอบรอง 

 

รายวิชา 
1.คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและ 

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข
การสื่อสาร และ

เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 4.6 5.1 5.2 5.3 5.4 

1050102   ทกัษะชีวิตเพื่อความงอกงามส่วน
บุคคล 

                       

1050103   จติวิทยาสันติภาพและการ
ปรองดอง 

                       

1050213  จิตวิทยาการสื่อสาร                        

1510101  จริยธรรมและทักษะชีวิต                        

1520101  ทักษะการรู้สารสนเทศ                        

1520102  ทกัษะการคิดเชิงระบบ                        

1520103  การคิดเชิงสร้างสรรค์                        

2010101  สุนทรียภาพทางทัศนศิลป์                        

2010102  ช่างเมืองเพชร                        

2050101  สุนทรียภาพทางนาฏศิลป์                        

2060101  สุนทรียภาพทางดนตรี                        

2500101  วิถีชีวิตเศรษฐกิจพอเพียง                        

2500101  การเมืองและการปกครองไทย                        
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสตูรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
  ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผดิชอบรอง 

 

รายวิชา 
1.คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและ 

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข
การสื่อสาร และ

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 4.6 5.1 5.2 5.3 5.4 

2500102  วิถีไทย                        

2500103  ความเป็นพลเมือง                        

2500104  มนุษย์กับสิ่งแวดล้อม                        

2500105  เพชรบุรีศึกษา                        

2500106  อาเซียนศึกษา                        

2500107  ตามรอยเบื้องพระยุคลบาท                        

2500108  ความรับผิดชอบต่อตนเอง                        

2500109  สังคมน่าอยู่                        

2500110  อัตลักษณ์ไทย                        

2560111  การต่อต้านการทุจริตคอรัปชั่น                          

2560101  กฎหมายในชีวิตประจําวัน                          

3560101  การเป็นผู้ประกอบการเบื้องต้น                        

3560102  ทกัษะความเป็นผู้นําและการ   
ทํางานเป็นทีม    

                       

3560503  เศรษฐศาสตรใ์นชีวิตประจําวัน                          
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสตูรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
  ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผดิชอบรอง 

 

รายวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและ 

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลขการสื่อสาร 

และเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 4.6 5.1 5.2 5.3 5.4 

3560504  การบริหารการเงินส่วนบุคคล                        

3600101  การพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์          
              เบื้องต้น     

                       

4010701  โลกของเรากับวิทยาศาสตร์ 
และเทคโนโลยี 

                       

4010702  วิทยาศาสตร์กับชีวิต                        

4010703  สิ่งแวดล้อมกับการพัฒนาที่ยั่งยืน                        

4010704  ภัยพิบัติทางธรรมชาติ                        

4020101  เคมีในชีวิตประจําวัน                        

4020102  เคมีและภูมิปัญญาไทย                        

4030001  ชีววิทยาเชิงอนุรักษ์                        

4030002  พืชพรรณเพื่อชีวิต                        

4030003   เทคโนโลยีชีวภาพในชีวิตประจําวัน                        

4040101  คณิตศาสตร์ในชีวิตประจําวัน                        
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสตูรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
 ความรับผดิชอบหลัก  ความรับผดิชอบรอง 

 

รายวิชา 
1.คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและ 

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข
การสื่อสาร และ

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 4.6 5.1 5.2 5.3 5.4 

4040102  การคิดและการตัดสินใจ                        

4070301  การสร้างเสริมสุขภาวะ                        

4070302  สุขภาพครอบครัว                        

4080101  กีฬาเพื่อพัฒนาสุขภาพ                        

4080102  นันทนาการเพื่อชีวิต                        

4080103  รูปร่างและการควบคุมน้ําหนัก                        

4080104  วิทยาศาสตร์การกีฬา                        

4080105  ทักษะการว่ายน้ํา                        

4090101  อาหารนานาชาติเบื้องต้น                        

4100904  การแพทย์แผนไทยในชีวิตประจําวัน                        

4120101  เทคโนโลยีสารสนเทศ 
และการสื่อสาร 

                       

5000101  เกษตรในชีวิตประจําวัน                        

5040606  การเลี้ยงสัตว์เพื่อการนันทนาการ                        
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสตูรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
 ความรับผดิชอบหลัก  ความรับผดิชอบรอง 

 

รายวิชา 
1.คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคลและ 

ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข
การสื่อสาร และ

เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 4.6 5.1 5.2 5.3 5.4 

5060609  ทรพัยากรทางน้ําและการอนุรักษ์                        

5070311  การถนอมอาหารในชีวิตประจําวัน                        

5070613  ขนมอบเบื้องต้นเพื่อการประกอบ
ธุรกิจ 

                       

5070614  อาหารเพื่อสุขภาพ                        

5070615  เครื่องดื่มเพื่อการประกอบธุรกิจ                        

5540602  พลังงานทดแทน                         

5540603  การประหยัดพลังงาน                        

5570103  ไฟฟ้าสําหรับชีวิตประจําวัน                        

5580704  เทคโนโลยีอัจฉรยิะ                        

5590101  การขับขี่ปลอดภัย                        

5800101  เทคโนโลยีท้องถิ่น                        

7130401  การใช้ซอฟต์แวรจ์ัดทําเอกสารงาน
คํานวณ 

                       

7130402  การใช้เทคโนโลยีเพื่อนําเสนองาน                        

41 

 



 

 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสตูรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
 ความรับผดิชอบหลัก  ความรับผดิชอบรอง 

 

รายวิชา 
1.คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลขการสื่อสาร 

และเทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 3.4 4.1 4.2 4.3 4.4 4.5 4.6 5.1 5.2 5.3 5.4 

8010801  การช่วยฟื้นคืนชีพ                        

8010802  การจัดการดูแลผูป้ระสบภัยพิบัติ                        

8010804  ชีวิตและสุขภาพ                            

8010805  หลกัประกันสุขภาพแห่งชาติของ
คนไทย 
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2. หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
2.1 ด้านคณุธรรม จริยธรรม 

2.1.1 ผลการเรียนรูด้้านคณุธรรม จริยธรรม 
1) มีความรู้ ความเข้าใจด้านคุณธรรม หลักจริยธรรม และจรรยาบรรณ สิทธิผู้บริโภค 

การฝึกปฏิบัติในห้องปฏิบัติการ 
2) สามารถแยกแยะความถูกต้อง ความดี และความช่ัวได้ 
3) มีความรับผิดชอบต่อการกระทําของตนเอง 
4) มีระเบียบวินัย ตรงต่อเวลา ซื่อสัตย์และเป็นแบบอย่างที่ดีต่อผู้อ่ืนทั้งในการดํารงตน

และการปฏิบัติงาน 
5) เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่างๆขององค์กรและสังคม 

2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใชพ้ัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1) สอนโดยสอดแทรกเร่ืองคุณธรรม จริยธรรม และปลูกฝังจรรยาบรรณ 
2) ให้ความสําคัญในวินัย การตรงต่อเวลา การส่งงานภายในเวลาที่กําหนด 
3) เปิดโอกาสให้นักศึกษาจัดกิจกรรมที่เป็นประโยชน์ต่อสังคม และแสดงถึงการมี

เมตตา กรุณา และความเสียสละ 
4) สอดแทรกเรื่องความซื่อสัตย์ต่อตนเองและสังคม 
5) จัดกิจกรรมการพัฒนาคณะ/มหาวิทยาลัย/ชุมชน 
6) เน้นเร่ืองการแต่งกายและการปฏิบัติตนที่เหมาะสม ถูกต้องตามระเบียบ ข้อบังคับ

ของมหาวิทยาลัย 
7) ปฏิบัติตามกฏระเบียบ และข้อบังคับขององค์กรและสังคม 
8) ผู้สอนประพฤติตนเป็นแบบอย่างที่ดี 

2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรยีนรู้ด้านคณุธรรม จริยธรรม 
1) ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเข้าช้ันเรียน การส่งงานตามกําหนด

ระยะเวลาท่ีมอบหมาย และการร่วมกิจกรรม 
2) ประเมินจากการมีวินัยและพร้อมเพรียงของนักศึกษาในการเข้าร่วมกิจกรรมเสริม

หลักสูตร 
3) ประเมินปริมาณการกระทําทุจริตในการสอบ 
4) ประเมินจากความรับผิดชอบในหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย 
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2.2 ด้านความรู้ 
2.2.1 ผลการเรียนรูด้้านความรู ้

1) สามารถนําความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการสร้างงาน และบูรณาการงานด้านต่าง ๆ เพ่ือ
ใช้ในการวิจัยและพัฒนาอาหารตามสภาพแวดล้อมปัจจุบันได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

2) มีประสบการณ์ในการฝึกปฏิบัติงานตามสาขาอาชีพในสถานประกอบการ 
3) มีความรู้ความเข้าใจในวัฒนธรรม สถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงของประเทศและสังคม

โลกที่มีผลกระทบต่อภาวะสุขภาพและประชาชน 
4) มีความสามารถในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์ด้านอาหารใหม่ ๆ ได้ 

2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใชพ้ัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู ้
1) ใช้การสอนหลายรูปแบบ โดยเน้นหลักทางทฤษฎีและการปฏิบัติเพ่ือให้เกิดองค์ความรู้ 
2) มอบหมายงานการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองเพ่ิมเติม และการนําเสนอผลการศึกษา 
3) จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง โดยการศึกษาดูงาน 
4) การจัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นสําคัญ 
5) การจัดกิจกรรมโครงการการฝึกทักษะวิชาชีพ 
6) ฝึกการแก้ปัญหาจากสถานการณ์จริง 
7) การศึกษาประสบการณ์ตรงจากสถานประกอบการหรือสหกิจศึกษา 

2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรยีนรู้ด้านความรู้ 
1) การทดสอบย่อย 
2) การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน 
3) ประเมินจากรายงานที่นักศึกษาจัดทํา 
4) ประเมินจากแผนธุรกิจหรือโครงการที่นําเสนอ 
5) ประเมินจากการนําเสนอรายงานในช้ันเรียน 

2.3 ด้านทักษะทางปัญญา 
2.3.1 ผลการเรียนรูด้้านทักษะทางปัญญา 

1) สามารถสืบค้น และวิเคราะห์ข้อมูลจากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย และสามารถนํา
ข้อมูลและหลักฐานแก้ไขปัญหาอย่างมีวิจารณญาณ 

2) สามารถคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ โดยใช้องค์ความรู้ทางวิชาชีพและที่เก่ียวข้อง 
รวมทั้งใช้ประสบการณ์เป็นฐาน เพ่ือให้เกิดผลลัพธ์ที่มีคุณภาพ ประสิทธิภาพ และ
ปลอดภัย 

3) สามารถใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ทางการวิจัย และนวัตกรรมที่เหมาะสมใน
การแก้ไขปัญหา โดยสามารถเขียนและเผยแพร่ผลงานได้ 

2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใชใ้นการพฒันาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1) ส่งเสริมการเรียนรู้โดยการแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นจากการฝึกปฏิบัติจริง 
2) มอบหมายงานที่ส่งเสริมการคิด วิเคราะห์และสังเคราะห์ 
3) การศึกษาค้นคว้าและการรายงาน 
4) การศึกษาค้นคว้าอย่างเป็นระบบ โดยใช้หลักการวิจัย เช่นการทําปัญหาพิเศษฯ 
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2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรยีนรู้ด้านทักษะทางปญัญา 
1) ประเมินจากการรายงานผลการดําเนินงานและการแก้ปัญหาที่เกิดขึ้นจากการฝึก

ปฏิบัติจริง 
2) ประเมินจากผลงานที่ได้จากการฝึกภาคปฏิบัติ 
3) ประเมินจากทักษะการศึกษาค้นคว้า ผลงานและการรายงาน 
4) ประเมินจากกระบวนการและผลการวิจัย 

2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
2.4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างตัวบุคคลและความสามารถในการ  

รับผิดชอบ 
1) มีความสามารถในการปรับตัวเชิงวิชาชีพและมีปฏิสัมพันธ์อย่างสร้างสรรค์กับ

ผู้ใช้บริการ ผู้ร่วมงาน และผู้บังคับบัญชาประเมินจากผลงานที่ได้จากการฝึก
ภาคปฏิบัติ 

2) สามารถทํางานเป็นทีมในบทบาทผู้นําและสมาชิกทีม ในบริบทหรือสถานการณ์ที่
แตกต่างกัน 

3) สามารถแสดงออกซึ่งภาวะผู้นําในการผลักดันให้เกิดการเปลี่ยนแปลงที่ดีในองค์กร
ในสถานการณ์ที่หลากหลาย และสถานการณ์เฉพาะหน้า 

4) มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ ต่อสังคม และรับผิดชอบในการพัฒนาตนเอง วิชาชีพ 
องค์กรและสังคมอย่างต่อเน่ือง 

2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใชใ้นการพฒันาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพนัธ์ระหว่างบคุคล
และความรับผิดชอบ 
1) ส่งเสริมการทํางานกลุ่มโดยให้หมุนเวียนการเป็นผู้นํา และการเป็นสมาชิกกลุ่ม 
2) ให้คําแนะนําในการเข้าร่วมกิจกรรมสโมสร กิจกรรมของมหาวิทยาลัยฯ เพ่ือส่งเสริม

ทักษะการอยู่ในสังคม 
3) ให้ความสําคัญในการแบ่งหน้าที่ความรับผิดชอบและการให้ความร่วมมือ 
4) ปลูกฝังให้มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ที่ได้รับในงานกลุ่ม 
5) ส่งเสริมให้นักศึกษากล้าแสดงออกและเสนอความคิดเห็น 
6) ใช้วิธีการสอนแบบเปิดโอกาสในการแสดงความคิดเห็น เพ่ือฝึกการยอมรับความ

คิดเห็นของผู้อ่ืนด้วยเหตุผล 
7) ส่งเสริมการเคารพสิทธิและการรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน 

2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรยีนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบคุคลและความ
รับผิดชอบ 
1) ประเมินจากการรายงานหน้าช้ันเรียนโดยอาจารย์และนักศึกษา 
2) ประเมินพฤติกรรมภาวการณ์เป็นผู้นําและผูต้ามท่ีดี 
3) พิจารณาจากการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา 
4) สังเกตพฤติกรรมและติดตามการทํางานร่วมกับผู้อ่ืน 
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2.5 ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
2.5.1 ผลการเรียนรูด้้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใชเ้ทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1) สามารถคิดวิเคราะห์ต้นทุนในการผลิตสินค้าและบริการได้ 
2) สามารถสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพทั้งในด้านการพูด อ่าน และเขียน พร้อมทั้ง

เลือกใช้รูปแบบในการนําเสนอได้อย่างเหมาะสม 
3) สามารถใช้สารสนเทศและเทคโนโลยีสื่อสารได้ 

2.5.2 กลยุทธ์การสอนท่ีใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการ
สื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) ส่งเสริมให้มีการตัดสินใจบนฐานข้อมูล 
2) มอบหมายงานค้นคว้าองค์ความรู้จากแหล่งข้อมูลต่างๆ และให้นักศึกษานําเสนอ 
3) การใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในการนําเสนอผลงานที่ได้รับ

มอบหมาย 
4) ให้ความสําคัญในการอ้างอิงแหล่งที่มาของข้อมูล 

2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) สังเกตพฤติกรรมนักศึกษาด้านความมีเหตุผลและมีการบันทึกเป็นระยะ 
2) ประเมินจากผลงานและการนําเสนอผลงาน 
3)   ประเมินจากทักษะการใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในการนําเสนอผลงาน 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสตูรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
  ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผดิชอบรอง 

 

รายวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู้ 

3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสารและการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 4.4 5.1 5.2 5.3 

4011105  ฟิสิกส์พื้นฐาน              

4021105  เคมีพื้นฐาน              

4022501  ชีวเคมีพื้นฐาน              

4031105  ชีววิทยาพื้นฐาน              

4091106  คณิตศาสตร์อาหารประยุกต์              

4092122  จุลชีววิทยาอาหารประยุกต์              

4093137  สถติิและระเบียบวิจัยเบื้องต้น              

4091102  การประกอบอาหารไทย                    

4091104  วิทยาศาสตร์การอาหารเพื่อโภชนาการ                    

4093126  เทคโนโลยีการถนอมอาหารและ 
การแปรรูป 

             

4094131  ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล                    

4091205  สรรีวิทยาและกายวิภาคพื้นฐาน              

4091206  หลกัโภชนาการมนุษย์                    

4092202  โภชนาการในวัยต่างๆ                    
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสตูรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
  ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผดิชอบรอง 

 

รายวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู้ 

3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสารและการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 4.4 5.1 5.2 5.3 

4093203  โภชนศาสตร์ชุมชน                    

4093204  โภชนบําบัด                    

4093205  การประเมินทางอาหารและโภชนาการ                    

4093210  โภชนบําบัดทางการแพทย์                    

4094211  การให้คําปรึกษาทางโภชนาการ                    

4094212  กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ                    

4093301  การจัดการระบบบริการอาหาร                    

4093309  ภาษาอังกฤษเพื่องานอาหารและ
โภชนาการประยุกต์  

                   

4093902  การวิจัยและพัฒนาอาหารและ 
โภชนาการประยุกต์  

                   

4094901  สัมมนาอาหารและโภชนาการประยุกต์                    

4091105  ความรู้เกี่ยวกับอาหารและการเตรียม                    

4092104  อาหารคาว – หวานเมืองเพชรบุรี                    

4092103  การผลิตขนมไทย                    
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสตูรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
  ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผดิชอบรอง 

 

รายวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู้ 

3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสารและการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 4.4 5.1 5.2 5.3 

4092105  หลกัการประกอบอาหารท้องถิ่น                    

4092115  เบเกอรี่                    

4092121  อาหารฮาลาล                    

4093110  อาหารว่าง และเครื่องดื่ม                    

4093114  หลักการประกอบอาหารนานาชาติ                    

4093124  การประกันคุณภาพ                    

4093125  การคุ้มครองและพฤติกรรมผู้บรโิภค              

4093127  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร และการ
ประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผสั 

             

4094213  โภชนาการสําหรับเด็กทารก และเด็กวัย
ก่อนเรียน 

                   

4094214  โภชนาการสําหรับวัยรุ่น                    

4094215  โภชนาการแม่และเด็ก                    

4094216  โภชนาการสําหรับผู้ใหญ ่                    

4094217  โภชนาการสําหรับผู้สูงอายุ                    

49 

 



50 
 

 

แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสตูรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) หมวดวิชาเลือก 
  ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผดิชอบรอง 

 

รายวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู้ 

3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสารและการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 4.4 5.1 5.2 5.3 

4094218 โภชนาการสําหรับนักกีฬา                    

4093128  อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ                    

4094149  อาหารและโภชนาการเพื่อสุขภาพ                  

4092301  การจัดอาหารและการบริการ                    

4092302  ศิลปะการขายอาหารและการบริการ                    

4093303  หลกัการจัดการอาหารและธุรกิจอาหาร                    

4093308  การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร                    

4092401  ศิลปะงานใบตอง และการแกะสลักผัก
และผลไม ้

             

4092402  การจัดดอกไม้แบบธรรมชาติ 
เพื่อการบริการ 

             

4093403  การออกแบบและพัฒนา 
บรรจุภัณฑ์อาหาร 

                   

4094801  การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ                    
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบต่อผลการเรียนรู้จากหลักสตูรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
  ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผดิชอบรอง 

 

รายวิชา 
1. คุณธรรมจริยธรรม 2. ความรู้ 

3. ทักษะทาง
ปัญญา 

4. ทักษะความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการ
วิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสารและการ

ใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

1.1 1.2 1.3 1.4 1.5 2.1 2.2 2.3 2.4 3.1 3.2 3.3 4.1 4.2 4.3 4.4 5.1 5.2 5.3 

4094802  การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ                     

4094803  การเตรียมความพร้อมสหกิจศกึษา                    

4094804  สหกิจศึกษา                     
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หมวดที่ 5  
หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 

 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการใหร้ะดับคะแนน (เกรด) 
เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี  

พ.ศ. 2553 (หมวด 7) (ภาคผนวก ช) 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

2.1  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สําเร็จการศึกษา 
  การทวนสอบในระดับรายวิชา 
  มีการประเมินผลการเรียนการสอนในระดับรายวิชาทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ 

  การทวนสอบในระดับหลักสตูร 
 2.1.1  สอบถามความคิดเห็นของบัณฑิตใหม่โดยใช้แบบสอบถามหรือประชุมร่วมกัน 
 2.1.2  ให้สถานประกอบการมีส่วนร่วมในการประเมินมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษาจาก

การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ หรือสหกิจศึกษา 
 2.1.3  มีคณะกรรมการตรวจสอบและประเมินผลการฝึกปฏิบัติงาน โครงงาน และ/หรือปัญหา 

พิเศษ ที่ผู้เรียนได้รับมอบหมาย 
2.2  การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา 

2.2.1  ภาวะการได้งานทําของบัณฑิต ประเมินจากบัณฑิตแต่ละรุ่นทีจ่บการศึกษา ในด้านความเห็น
ต่อความรู้ ความสามารถ ความมั่นใจของบัณฑิตในการประกอบอาชีพ 

2.2.2  การตรวจสอบจากผู้ประกอบการ โดยการขอเข้าสัมภาษณ์ หรือ การส่งแบบสอบถาม เพ่ือ 
ประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตที่จบการศึกษาและเข้าทํางานในสถานประกอบการน้ัน ๆ 

2.2.3  การประเมินตําแหน่ง และ/หรือความก้าวหน้าในสายงานของบัณฑิต 
2.2.4  การประเมินจากสถานศึกษาอ่ืน โดย สอบถามระดับความพึงพอใจในด้านความรู้ ความ

พร้อมและสมบัติด้านอ่ืน ๆ ของบัณฑิตที่เข้าศึกษาเพ่ือปริญญาที่สูงขึ้นในสถานศึกษานั้น  
2.2.5  การประเมินจากนักศึกษาเก่า ที่ไปประกอบอาชีพ ในแง่ของความพร้อมและความรู้จาก

สาขาวิชาที่เรียน รวมท้ังเปิดโอกาสให้เสนอข้อคิดเห็นในการปรับหลักสูตรให้ดีย่ิงขึ้นจาก 
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก ที่มาประเมินหลักสูตร หรือ เป็นอาจารย์พิเศษ ต่อความพร้อมของ
นักศึกษาในการเรียน และคุณสมบัติอ่ืน ๆ ที่เก่ียวข้องกับกระบวนการเรียนรู้ และการ
พัฒนาองค์ความรู้ของนักศึกษา 

3. เกณฑ์การสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
 เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี  
พ.ศ. 2553 (หมวด 10) (ภาคผนวก ช) 
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หมวดที่ 6  
การพัฒนาคณาจารย์ 

 
 

1.  การเตรียมการสําหรับอาจารย์ใหม่ 
 1.1  มีอาจารย์พ่ีเลี้ยงให้คําแนะนําและคําปรึกษาเพ่ือเรียนรู้และปรับตัวเองเข้าสู่การเป็นอาจารย์ในคณะ 
 1.2  มีการปฐมนิเทศแนะแนวการเป็นครูแก่อาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของสถาบัน 

คณะ ตลอดจนหลักสูตรที่สอน 
 1.3  ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอนและการ

วิจัยอย่างต่อเน่ืองโดยผ่านการทําวิจัยสายตรงในสาขาวิชา การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ 
ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ และการประชุมทางวิชาการ 

 

2.  การพัฒนาความรู้และทกัษะให้แก่คณาจารย ์
 2.1  การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

2.1.1  ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอนและ
การวิจัยอย่างต่อเน่ืองโดยผ่านการทําวิจัยสายตรงในสาขาวิชา การสนับสนุนด้าน
การศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ และการประชุม
ทางวิชาการ 

2.1.2  การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลให้ทันสมัย 
2.2  การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 

2.2.1  การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เก่ียวข้องกับการพัฒนาความรู้และ
คุณธรรม 

2.2.2  มีการกระตุ้นอาจารย์ทําผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต์ 

2.2.3  ส่งเสริมการทําวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่ และเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนและมีความ
เช่ียวชาญในสาขาวิชาชีพ 

2.2.4  มหาวิทยาลัยมีการสนับสนุนงบประมาณสําหรับการทําวิจัย 
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หมวดที่ 7  
การประกันคณุภาพหลักสตูร 

 

1. การบริหารหลกัสูตร 
 มีคณาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ดําเนินการบริหารหลักสูตร ดังน้ี 

1.1  ก่อนเปิดภาคเรียน มีการประชุมคณาจารย์ที่สอนในสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์  
เพ่ือยืนยันการจัดตารางสอนและมอบหมายให้ คณาจารย์เตรียมความพร้อมในเร่ือง เครื่องมือ 
อุปกรณ์ประกอบการเรียนการสอน สื่อการสอน เอกสารประกอบการสอนต่าง ๆ 

1.2  ในระดับสาขา มีการแต่งต้ังคณะกรรมการประเมินหลักสูตรในทุก ๆ ด้าน 
1.3  ในหน่ึงปีการศึกษา จัดให้มีการประเมินผลหลักสูตรอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 
1.4  แจ้งผลการประเมินหลักสูตรให้ผู้เก่ียวข้องทราบ เพ่ือนําผลการประเมินมาใช้ในการปรับปรุงหลักสูตร 
1.5  เมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอนในแต่ละปี ส่งผลการประเมินการสอบให้คณะและคณาจารย์ทราบ 

เพ่ือทําการปรับปรุงต่อไป 
1.6  แต่งต้ังคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรทุก 5 ปี ทําการประเมินและปรับปรุงหลักสูตรต่อไป 

2. การบริหารทรพัยากรการเรียนการสอนและการจัดการ 
2.1 การบริหารงบประมาณ 
 คณะและสาขาวิชาจัดสรรงบประมาณประจําปีเพ่ือจัดซื้อตํารา สื่อการเรียนการสอน 
โสตทัศนูปกรณ์ วัสดุครุภัณฑ์ในห้องปฏิบัติการและคอมพิวเตอร์ เพ่ือสนับสนุนการเรียนการสอนใน
ช้ันเรียน และสร้างสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับการเรียนรู้ด้วยตนเองของนักศึกษา นอกจากน้ันได้มี
การประสานงานกับสํานักวิทยบริการในการจัดซื้อตําราและสื่อการเรียนการสอน 
2.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนทีม่ีอยู่เดิม 
 มหาวิทยาลัยมีความพร้อมด้านหนังสือ ตํารา และการสืบค้นผ่านฐานข้อมูลโดยมีสํานัก 
วิทยบริการเป็นผู้ดําเนินการการบริหารจัดการ ส่วนระดับคณะและสาขาวิชามีหนังสือ ตําราและวัสดุ
อุปกรณ์ที่ใช้สนับสนุนการจัดการเรียนการสอนอย่างเพียงพอ ในส่วนของอุปกรณ์ที่มีอยู่เดิมน้ันมีเพียง
พอที่จะใช้ในการฝึกทักษะที่จําเป็น แต่ในส่วนของการฝึกทักษะเฉพาะ หรือการวิจัยยังมีความจําเป็นที่
จะต้องจัดหาเพ่ิมเติม 
 

ทรัพยากรการเรียนการสอน 
 

ลําดับ ช่ืออุปกรณ์ 
จํานวนและ
หน่วยนับ 

ความเพียงพอ 

1 เครื่องคอมพิวเตอร์ 3 เครื่อง  
2 เครื่องพิมพ์สี 2 เครื่อง  
3 LCD และ visualizer 2 เคร่ือง  
4 เครื่องเล่นวีดีทัศน์ 2 เครื่อง  
5 ตู้เย็น 2 เครื่อง  
6 เครื่องฉายภาพข้ามศีรษะ 2 เครื่อง  

7 ตู้เย็น 2 ช้ัน 1 เครื่อง  

8 เครื่องตัดขนมปัง 2 เครื่อง  
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ลําดับ ช่ืออุปกรณ์ 
จํานวนและ
หน่วยนับ 

ความเพียงพอ 

9 เครื่องตีไข่  5 เครื่อง  

10 เตาไมโครเวฟ 4 เครื่อง  

11 เครื่องผสมแป้งแบบ 2 แขน 2 เครื่อง  

12 เครื่องรีดแป้ง 1 เครื่อง  

13 เครื่องตีไข่ขนาด10 กิโลกรัม 2 เครื่อง  

14 ชุดเคร่ืองมือการแปรรูปด้านเทคโนโลยีเน้ือสัตว์ 1 เครื่อง  

15 ชุดเคร่ืองมือการแปรรูปด้านการใช้ความร้อนในการฆ่าเช้ือ 2 เครื่อง  

16 ชุดเคร่ืองมือการแปรรูปด้านเทคโนโลยีขนมอบ 2 เครื่อง  

17 ชุดเคร่ืองมือการวิเคราะห์ด้านเคมีอาหาร เช่น การวิเคราะห์
หาไขมัน  โปรตีน เสน้ใย ฯลฯ 

2 เครื่อง  

18 ชุดเคร่ืองมือการตรวจสอบคุณภาพอาหารด้านจุลินทรีย์ 1 เครื่อง  

19 ชุดเคร่ืองมือการแปรรูปผักและผลไม ้ 2 เครื่อง  

20 เครื่องปิดผนึกถุง 2 เครื่อง  

21 ตู้อบไอร้อน (hot air oven) 1 เครื่อง  

22 ตู้อบแห้ง (ลมรอ้น) 1 เครื่อง  

23 เครื่องบดของแห้ง 12 เครื่อง  

24 ตู้อบขนมปัง (ลมร้อน) 2 เครื่อง  

25 ตู้อบขนม (แก๊ส) 2 เครื่อง  

26  ไมโครเวฟ 5 เครื่อง  

27 เครื่องช่ัง 2 ตําแหน่ง 10 เครื่อง  

28 เครื่องป่ัน 5 เครื่อง  

29 เครื่องช่ัง 4 ตําแหน่ง 5 เครื่อง  

30 ห้องปฏิบัติการ เบเกอรี่ และขนมไทย 2 ห้อง  
 

 
2.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพ่ิมเติม 

สิ่งสนับสนุนการเรียนการสอนที่สําคัญของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ คือ 
เครื่องมือและอุปกรณ์ ที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนการสอน รวมทั้งสื่อการสอนที่ดี อาคารสถานที่วัสดุ 
อุปกรณ์ ครุภัณฑ์ และสื่อการเรียนการสอนเพ่ิมเติม ให้เพียงพอกับการผลิตบัณฑิตที่กําหนดไว้ใน
มาตรฐานของสาขาวิชา 
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3. การบริหารคณาจารย ์
3.1  การรับอาจารย์ใหม ่

มีการคัดเลือกอาจารย์ใหม่เป็นไปตามระเบียบและหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัยโดยอาจารย์ใหม่
จะต้องมีวุฒิการศึกษาตามที่ต้องการ นอกจากน้ันต้องมีความสามารถในการใช้ภาษาอังกฤษและการ
ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

     3.2  การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน การติดตามและทบทวนหลักสูตร 
คณาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และผู้สอน จะต้องประชุมร่วมกันในการวางแผนจัดการเรียน

การสอนประเมินผลและให้ความเห็นชอบการประเมินผลทุกรายวิชา เก็บรวบรวมข้อมูลเพ่ือเตรียมไว้
สําหรับการปรับปรุงหลักสูตร ตลอดจนปรึกษาหารือแนวทางที่จะทําให้บรรลุเป้าหมายตามหลักสูตร 
และได้บัณฑิตเป็นไปตามคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ 

      3.3  คณาจารย์ที่สอนบางเวลาและคณาจารย์พิเศษ 
 การจัดจ้างอาจารย์พิเศษให้ทําได้เฉพาะหัวข้อเรื่องที่ต้องการความเช่ียวชาญพิเศษเท่าน้ัน  
โดยการพิจารณาจะต้องผ่านการกลั่นกรองของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร และการจัดจ้างอาจารย์
พิเศษควรวางแผนล่วงหน้าเป็นรายภาคการศึกษา 

4. การบริหารบุคลากรสนบัสนนุการเรียนการสอน 
      4.1  การกําหนดคุณสมบัติเฉพาะสําหรับตําแหน่ง 

การกําหนดคุณสมบัติเฉพาะตําแหน่งให้เป็นไปตามความต้องการของคณะฯ และนโยบายของ
มหาวิทยาลัย 

     4.2การเพ่ิมทักษะความรู้เพ่ือการปฏิบัติงาน  
บุคลากรสามารถให้บริการอาจารย์ในการจัดการเรียนการสอนทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ 

นอกจากน้ันคณะฯ มีการจัดสรรงบประมาณเพ่ือการฝึกอบรมให้กับบุคคลากร 
5. การสนับสนุนและการให้คําแนะนํานักศึกษา 
     5.1  การให้คําปรึกษาด้านวิชาการและอ่ืน ๆ แก่นักศึกษา 

คณะฯ มีการแต่งต้ังอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นักศึกษาทุกคน โดยนักศึกษาที่มีปัญหา
ในการเรียนสามารถปรึกษากับอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการได้ โดยอาจารย์ของคณะทุกคนจะต้องทํา
หน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นักศึกษา และทุกคนต้องกําหนดช่ัวโมงให้คําปรึกษา (Office 
Hours) เพ่ือให้นักศึกษาเข้าปรึกษาได้ นอกจากน้ี ต้องมีที่ปรึกษากิจกรรมเพ่ือให้คําปรึกษาแนะนําใน
การจัดทํากิจกรรมแก่นักศึกษา 

      5.2  การอุทธรณ์ของนักศึกษา  
กรณีที่นักศึกษามีความสงสัยเก่ียวกับผลการประเมินในรายวิชาใดสามารถที่จะย่ืนคําร้องได้ 

6. ความต้องการของตลาดแรงงาน สงัคม และ/หรือความพึงพอใจของผู้ใชบ้ัณฑิต 
1) ศึกษาข้อมูลความต้องการกําลังคนในสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ เพ่ือนํามาใช้

ประกอบการวางแผนการรับนักศึกษา 
2) อัตราการมีงานทํา/การศึกษาต่อของบัณฑิตในระยะเวลา 1 ปี หลังสําเร็จการศึกษาไม่น้อยกว่า

ร้อยละ 80 
3) ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตต่อคุณภาพบัณฑิตในภาพรวมโดยเฉลี่ยระดับ 3.5 จาก 5 โดย

มีความพึงพอใจในด้านความรู้ ทักษะ ความเป็นผู้มีจิตอาสา ความสามารถในด้านเทคโนโลยี
สารสนเทศ 
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7. ตัวบ่งชี้ผลการดําเนนิงาน (Key Performance Indicators) 
 ชนิดของตัวบง่ชี้: กระบวนการ 
 เกณฑ์มาตรฐาน: ระดับ 

ดัชนีบ่งชี้ผลการดําเนนิงาน 
ปีที่ 
1 

ปีที่ 
2 

ปีที่ 
3 

ปีที่ 
4 

ปีที่ 
5 

1. มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร
ของสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 

     

2. มีการจัดทํารายละเอียดของหลักสูตรตามแบบ มคอ. 2  
ที่สอดคล้องกับมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรีสาขาอาหาร
และโภชนาการประยุกต์ 

     

3. อาจารย์ประจํามีส่วนร่วมในการวางแผน ติดตาม และทบทวน
ผลการดําเนินงานหลักสูตร 

     

4. มีการจัดทํารายละเอียดของรายวิชาและประสบการณ์
ภาคสนาม ที่จัดการเรียนการสอนตามแบบ มคอ.3 และ 
มคอ.4 ก่อนการเปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

     

5. มีการจัดทํารายงานผลการดําเนินการของรายวิชาและ
ประสบการณ์ภาคสนาม ตามแบบ มคอ.5 และ มคอ.6 
ภายใน 60 วัน หลังการเรียนการสอนให้ครบทุกรายวิชา 

     

6. มีการจัดทํารายงานผลการดําเนินการของหลักสูตร ตามแบบ 
มคอ.7 ภายใน 90 วันหลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

     

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การ
สอนหรือการประเมินผลการเรียนรู้จากผลการประเมินการ
ดําเนินงานที่รายงานในปีก่อน 

     

8. มีการทบทวนผลสัมฤทธ์ิของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการ
เรียนรู้ที่กําหนดในมาตรฐานคุณวุฒิ 

     

9. อาจารย์ใหม่ทุกคนได้รับการปฐมนิเทศหรือคําแนะนําด้านการ
จัดการเรียนการสอน (เฉพาะปีที่มีการรับอาจารย์ใหม่) 

     

10. อาจารย์ประจําได้รับการพัฒนาทางวิชาการหรือวิชาชีพอย่าง
น้อยปีละคร้ัง 

     

11. จํานวนบุคลากรสายสนับสนุนการเรียนการสอนได้รับการ
พัฒนาด้านวิชาการหรือวิชาชีพไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี 

     

12. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อ
คุณภาพหลักสูตรเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5จากคะแนน 5.0 
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หมวดที่ 8  
กระบวนการการประเมินและปรับปรุงหลกัสูตร 

 

1.  การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
 1.1  กระบวนการประเมินและปรับปรุงแผนกลยุทธ์การสอน 

ควรมีการประเมินกลยุทธ์การสอนโดยทีมผู้สอนหรือกรรมการบริหารหลักสูตร ส่วนช่วงหลังการ
สอนควรมีการวิเคราะห์ผลการประเมินการสอนโดยนักศึกษา และการวิเคราะห์ผลการเรียนของนักศึกษา 
ด้านกระบวนการนําผลการประเมินไปปรับปรุง สามารถทําโดยรวบรวมปัญหา/ข้อเสนอแนะเพื่อปรับปรุง
กลยุทธ์การสอน 
 1.2  กระบวนการประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 

การประเมินทักษะดังกล่าวสามารถทําได้โดยให้นักศึกษาประเมินการสอนในแต่ละรายวิชา และ/
หรือมีการสังเกตการณ์สอนโดยกรรมการบริหารหลักสูตร 
2.  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

ประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยสํารวจข้อมูลจากนักศึกษาปีสุดท้าย บัณฑิตใหม่ ผู้ใช้บัณฑิต และ
ผู้ทรงคุณวุฒิ 
3.  การประเมินผลการดําเนนิงานตามรายละเอียดหลักสตูร 

ให้ประเมินตามตัวบ่งช้ีผลการดําเนินงานที่ระบุไว้ในหมวด 7 ข้อ 7 โดยคณะกรรมการประเมิน 
อย่างน้อย 3 คน ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิในสาขา/สาขาวิชาเดียวกันอย่างน้อย 1 คน 
4.  กระบวนการทบทวนผลการประเมินวางแผนปรับปรุงหลักสูตร และแผนกลยุทธ์การสอน 
 4.1  การปรับปรุงรายวิชา 

อาจารย์ผู้สอนและอาจารย์ประจําหลักสูตร นําผลการประเมินที่ได้มาดําเนินการปรับปรุง
คําอธิบาย รายวิชา จํานวนรายวิชา ทั้งรายวิชาบังคับและรายวิชาเลือก 
 4.2  การปรับปรุงหลักสูตร 
  ให้คณะกรรมการประเมินหลักสูตรของคณะฯ จัดทํารายงานการประเมินผลเสนอประเด็นที่
จําเป็นในการปรับปรุงหลักสตูร และจัดประชุมเพ่ือพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
คําอธบิายรายวิชา 

 

ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
1) กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 

 

รหัสวิชา ชื่อและคาํอธบิายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศกึษาด้วยตนเอง) 
 

1540201 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 
Thai for Communication 

3 (3–0–6) 

 การฝึกและพัฒนาทักษะการใช้ภาษาไทยเพ่ือการฟัง การพูด การอ่าน และ การเขียนให้สามารถ
สื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ สามารถฟังเพ่ือจับใจความสําคัญ  การแปลความ  การตีความ 
และการขยายความ ฝึกพูดในสถานการณ์ต่าง ๆ เขียน และการใช้สื่อประสมในทางวิชาการใน
การนําเสนอผลการสืบค้น โดยเน้นกระบวนการทักษะสัมพันธ์ทางภาษา  จริยธรรมในการใช้
ภาษาไทย การสื่อสารในสังคมออนไลน์และสถานการณ์จริง 

  

1540202 ภาษาไทยเพื่อกิจธุระ                                          
Thai for Business Specific Purposes 

3 (3–0–6)  

 การพัฒนาทักษะภาษาไทยให้มีประสิทธิภาพเหมาะสมกับอาชีพ ต่าง ๆ โดยเน้น การพูด  การ
เขียนในโอกาสต่าง ๆ การพูดแสดงความคิดเห็น การเจรจาทางธุรกิจ การเขียนจดหมายธุรกิจ 
การเขียนหนังสือโต้ตอบทางธุรกิจ การเขียนข่าวประชาสัมพันธ์ทางธุรกิจ  การสื่อสารธุรกิจผ่าน
สังคมออนไลน์และเจรจาทางธุรกิจในสถานการณ์จริง   

  

1540203 ภาษาไทยเพื่อการคิดวิเคราะห์                               
Thai for Critical thinking  

3 (3–0–6) 

 หลักการคิด ประเภทของการคิด การคิดวิเคราะห์และการสังเคราะห์ เน้นทักษะการรับสารจาก
การฟัง และการอ่านสามารถนําสารที่ได้รับไปสู่กระบวนการคิดวิเคราะห์และนําเสนอได้ การฟัง
เพ่ือจับใจความ การฟังเพ่ือการวิเคราะห์ การฟังเพ่ือการตีความ การฟังอย่างมีวิจารณญาณ 
รวมถึงการอ่านเพ่ือจับใจความ การอ่านเพ่ือการวิเคราะห์ การอ่านเพ่ือการตีความ และการอ่าน
อย่างมีวิจารณญาณ การสื่อสารในสังคมออนไลน์และสถานการณ์จริง   

  

1550101 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร                  
English for Communication 

              3 (3–0–6) 

 การพัฒนาทักษะการใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน ที่เก่ียวข้องกับ
ชีวิตประจําวัน โดยใช้ศัพท์ สํานวน และโครงสร้างไวยากรณ์ ได้อย่างถูกต้องเหมาะสม นําเสนอ
ความคิดและความรู้ที่เก่ียวข้องกับท้องถิ่นและสากลที่ได้จากการฟัง และการอ่าน จากสื่อที่
หลากหลาย การสื่อสารในสังคมออนไลน์และสถานการณ์จริง 
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รหัสวิชา ชื่อและคาํอธบิายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศกึษาด้วยตนเอง) 
 

1550102 ภาษาอังกฤษเพื่อทักษะการเรียน             
English for Study Skills 

             3 (3–0–6) 

 การพัฒนาทักษะการเรียนรู้ การศึกษาค้นคว้า การฟังและการอ่าน การอนุมานความ การจับ
ใจความและรายละเอียดสําคัญ การสรุปความ และนําเสนอข้อมูลด้วยการพูดและการเขียน 
สั้น ๆ ต่อบุคคล ต่อสาธารณะ การแสวงหาความรู้สื่อต่าง ๆ สื่อออนไลน์สาธารณะ และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างถูกต้องเหมาะสม 

  

1550103 ภาษาอังกฤษเพื่องานอาชพี                   
English for Careers 

             3 (3–0–6) 

 การฝึกทักษะการใช้ภาษาอังกฤษ โดยเน้นทักษะการฟัง การพูด การอ่าน การเขียน  ที่เก่ียวข้อง
กับการประกอบอาชีพอย่างถูกต้องตามเน้ือหาและบริบท การสนทนาในโอกาสต่างๆ การแสดง
ความคิดเห็น การอ่านสรุปความ การเขียนในงานอาชีพต่าง ๆ โดยใช้ศัพท์ สํานวน และ
โครงสร้างไวยากรณ์ ได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 

  

1550104 ภาษาอังกฤษพื้นฐาน                           
Foundation English 

             3 (3–0–6) 

 ความรู้เบ้ืองต้นของภาษาอังกฤษด้านเสียงและโครงสร้างทางภาษา คําศัพท์ ความหมายของ
ประโยค การเรียงลําดับคํา การออกเสียงคํา วลี และประโยค เพ่ิมพูนทักษะการสื่อสาร
ระดับพ้ืนฐาน เรียนรู้คําศัพท์อย่างน้อย 1,500 คํา ทั้งที่เก่ียวข้องกับบริบทของผู้เรียนและ
สากล 

  

1550105 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารทางธรุกิจ                      
English for Business Communication 

3 (3–0–6) 

 
 
 
 

ภาษาอังกฤษท่ีใช้ในการส่ือสารทางธุรกิจ ฝึกทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียนตาม
บริบท การส่ือสารทางธุรกิจ ทั้งเน้ือหาและวิธีการตามสถานการณ์ พัฒนาความรู้ความสามารถ
ในการปฏิสัมพันธ์ การนําเสนอสินค้า การสื่อสารทางธุรกิจท้องถิ่นและสากลทั่วไป โดยส่ือสาร
กับบุคคลสื่อสารทางสื่ออิเล็กทรอนิกส์ และสื่อสังคมออนไลน์ 

   

1550106 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารทางวัฒนธรรมอาเซียน    
English for ASEAN Cultural Communication 

 3 (3–0–6) 

 การฝึกทักษะภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร การฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน ที่เก่ียวข้อง
กับอาเซียนอย่างบูรณาการ ใช้คําศัพท์ สํานวน และภาษาที่ถูกต้องเหมาะสมกับบริบทใน
อาเซียน ศึกษาข้อมูลความรู้ระดับพ้ืนฐานของประเทศสมาชิกอาเซียน พัฒนาทักษะการ
นําเสนอความคิด ความรู้ การอภิปราย การติดต่อสื่อสารผ่านสื่อสังคมออนไลน์และการแสวงหา
ความรู้ผ่านสื่อต่าง ๆ และประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างเหมาะสม 
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รหัสวิชา ชื่อและคาํอธบิายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศกึษาด้วยตนเอง) 
 

1560101 ภาษาพม่าเบือ้งต้น                               
Basic Burmese 

                 3 (3–0–6) 

 ฝึกทักษะพ้ืนฐานการฟัง พูด อ่าน เขียนภาษาพม่าในระดับต้น และศึกษาโครงสร้างพ้ืนฐานของ
ภาษาพม่า ระบบเสียง คํา ประโยคระดับพ้ืนฐาน   

  

1560102 ภาษาพม่าเพือ่การสื่อสาร                      
Burmese for Communication 

                3 (3–0–6) 

 เรียนรู้และพัฒนาทักษะด้านการฟัง พูด อ่าน เขียนภาษาพม่าเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวัน 
โดยใช้คําศัพท์ สํานวนและรูปประโยคที่ถูกต้องเหมาะสมเชิงสังคมและวัฒนธรรม 

  

1570101 ภาษาจีนเบื้องต้น                               
Basic Chinese 

                 3 (3–0–6) 

 หลักและวิธีการถอดเสียงอ่านภาษาจีนกลางด้วยระบบสัทอักษรจีน (ฮ่ันอว่ี พินอิน) การอ่าน
ออกเสียงที่ถูกวิธีและเป็นมาตรฐานสากล บูรณาการทักษะ การฟัง การพูด การอ่าน และการ
เขียนภาษาจีนขั้นพ้ืนฐาน ฝึกท่องจําบทสนทนาและอ่านข้อความส้ันๆ และเขียนประโยค
พ้ืนฐานโดยใช้รูปแบบโครงสร้าง ไวยากรณ์พ้ืนฐาน 

  

1570102 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร                       
Chinese for Communication 

                3 (3–0–6) 

 เรียนรู้และพัฒนาทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน เพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวัน 
โดยใช้คําศัพท์ สํานวน และรูปประโยคอย่างถูกต้องเหมาะสมเชิงสังคมและวัฒนธรรม 

  

1580101 ภาษาฮินดีเบื้องต้น                              
Basic Hindi 

                3 (3–0–6) 

 เรียนรู้ระบบเสียงภาษาฮินดี ฝึกทักษะการฟัง การพูด สํานวนภาษาที่ใช้ในชีวิตประจําวัน 
และเรียนตัวอักษรภาษาฮินดี เพ่ือสามารถอ่านและเขียนคําศัพท์และสํานวนพ้ืนฐานได้ 

  

1580102 ภาษาฮินดีเพือ่การสื่อสาร                      
Hindi for Communication 

3 (3–0–6) 

 เรียนรู้และพัฒนาทักษะด้านการฟัง พูด อ่าน เขียนภาษาฮินดีเพ่ือการสื่อสารใน
ชีวิตประจําวัน  โดยใช้คําศัพท์ สํานวนและรูปประโยคที่ถูกต้องเหมาะสมเชิงสังคมและ
วัฒนธรรม 

   

1590101 ภาษาญี่ปุน่เบือ้งต้น                             
Basic Japanese 

3 (3–0–6) 

 เรียนรู้ระบบเสียงภาษาญี่ปุ่น ฝึกทักษะการฟัง การพูด สํานวนภาษาที่ใช้ในชีวิตประจําวัน 
และเรียนตัวอักษรฮิรากานะและตัวอักษรคาตาคานะ เพ่ือสามารถอ่านและเขียนคําศัพท์ 
และรูปประโยคขั้นพ้ืนฐานได้ 



63 
 

 

รหัสวิชา ชื่อและคาํอธบิายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศกึษาด้วยตนเอง) 
 

1590102 ภาษาญี่ปุน่เพือ่การสื่อสาร                     
Japanese for Communication 

3 (3–0–6)  

 พัฒนาทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียนภาษาญี่ ปุ่นเพ่ือการสื่อสารใน
ชีวิตประจําวัน สามารถใช้คําศัพท์ สํานวนและรูปประโยคอย่างถูกต้องเหมาะสมเชิงสังคม
และวัฒนธรรม 

  

1610101 ภาษาเขมรเบ้ืองต้น                             
Basic Khmer 

3 (3–0–6) 

 เรียนรู้ระบบเสียงภาษาเขมร ฝึกทักษะการฟัง การพูด สํานวนภาษาที่ใช้ในชีวิตประจําวัน
และเรียนตัวอักษรภาษาเขมร เพ่ือสามารถอ่านและเขียนคําศัพท์ และสํานวนพ้ืนฐานได้ 

   

1610102 ภาษาเขมรเพือ่การสื่อสาร                     
Khmer for Communication 

3 (3–0–6) 

 เรียนรู้และพัฒนาทักษะด้านการฟัง พูด อ่าน เขียนภาษาเขมรเพ่ือการสื่อสารใน
ชีวิตประจําวัน  โดยใช้คําศัพท์ สํานวนและรูปประโยคที่ถูกต้องเหมาะสมเชิงสังคมและ
วัฒนธรรม 

  

1620101 ภาษาเกาหลเีบื้องต้น                           
Basic Korean 

3 (3–0–6) 

 เรียนรู้ตัวอักษรเกาหลีและรูปแบบการประสมคํา ฝึกทักษะพื้นฐานด้านการฟัง พูด อ่าน 
และเขียน คําศัพท์ สํานวน โครงสร้างประโยคและไวยากรณ์ขั้นพ้ืนฐาน 

  

1620102 ภาษาเกาหลเีพื่อการสื่อสาร                                      
Korean for Communication 

         3 (3–0–6) 

 เรียนรู้ทักษะการอ่านและการออกเสียงอักษรเกาหลีขั้นพ้ืนฐาน ศึกษาและฝึกทักษะการ
สนทนาเรื่องทั่ว ๆ ไปเพ่ือใช้ในการสื่อสารในชีวิตประจําวัน และการใช้คําศัพท์ สํานวนต่างๆ
ตามวัฒนธรรมของเกาหลี 

  

1630101 ภาษามลายูเบือ้งต้น                            
Basic Malay 

3 (3–0–6) 

 ฝึกทักษะด้านการฟัง พูด อ่าน เขียน ภาษามลายูในระดับต้น และศึกษาโครงสร้างพ้ืนฐาน
ของภาษามลายูระบบเสียง คําและประโยคระดับพ้ืนฐาน 

  

1630102 ภาษามลายูเพือ่การสื่อสาร                    
Malay for Communication 

3 (3–0–6) 

 เรียนรู้และพัฒนาทักษะด้านการฟัง พูด อ่าน เขียนภาษามลายูเ พ่ือการสื่อสารใน
ชีวิตประจําวัน  โดยใช้คําศัพท์ สํานวนและรูปประโยคที่ถูกต้องเหมาะสมเชิงสังคมและ
วัฒนธรรม 
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1640101 ภาษาเวียดนามเบื้องต้น                        
Basic Vietnam 

3 (3–0–6) 

 ฝึกทักษะด้านการฟัง พูด อ่าน เขียน ภาษาเวียดนามในระดับต้น และศึกษาโครงสร้าง
พ้ืนฐานของภาษาเวียดนามระบบเสียง คําและประโยคระดับพ้ืนฐาน 

  

1640102 ภาษาเวียดนามเพื่อการสื่อสาร                
Vietnam for Communication 

3 (3–0–6) 

 เรียนรู้และพัฒนาทักษะด้านการฟัง พูด อ่าน เขียนภาษาเวียดนามเพ่ือการสื่อสารใน
ชีวิตประจําวัน  โดยใช้คําศัพท์ สํานวนและรูปประโยคที่ถูกต้องเหมาะสมเชิงสังคมและ
วัฒนธรรม 

 
2) กลุ่มวิชามนุษย์ศาสตร ์

 

รหัสวิชา ชื่อและคาํอธบิายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศกึษาด้วยตนเอง) 
 

1050101 พฤติกรรมมนษุย์กับการพัฒนาตน 
Human Behavior and Self Development 

3 (3–0–6) 

 ความรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับพฤติกรรมมนุษย์ ปัจจัยพ้ืนฐานของพฤติกรรมมนุษย์ด้านชีววิทยา
จิตวิทยา สังคมวิทยา และจริยธรรม ปรัชญาในการศึกษาตน การพัฒนาตนและบุคลิกภาพ 
มนุษยสัมพันธ์และการทํางานเป็นทีม  ทักษะการจัดการภาวะความขัดแย้ง ทักษะการคิด
อย่างมีวิจารณญาณ ทักษะการแก้ปัญหา ทักษะการแสวงหาความรู้จากส่ือต่างๆ และการ
เสริมสร้างสุขภาวะ 

  

1050102 ทักษะชีวิตเพือ่ความงอกงามส่วนบคุคล                
Life Skills for Personal Growth 

3 (3–0–6) 

 ความหมาย แนวคิด การเจริญเติบโตและพัฒนาการ องค์ประกอบ ทักษะชีวิตในด้านส่วน
บุคคล ครอบครัว ด้านสังคม การเรียนรู้การพ่ึงตนเอง เพ่ือให้เกิดความสมดุลในการดําเนิน
ชีวิตอย่างมีความสุขแบบยั่งยืน 

 

1050103 จิตวิทยาสนัติภาพและการปรองดอง                  
Psychology of Peace and Reconciliation 

3 (3–0–6) 

 ความหมาย ความเป็นมา แนวคิด ทฤษฏี และความสําคัญของการสร้างสันติภาพในโลกยุค
ใหม่ ภาวะผู้นําและการตัดสินใจในสถานการณ์วิกฤติ การอยู่ในสังคมอย่างสันติสุข วิถีทางสู่
สันติภาพ และ ความสมานฉันท์ รวมท้ังการประยุกต์หลักศาสนาในการแก้ไขปัญหาความ
ขัดแย้งอย่างสันติวิธี 
 
 
 
 



65 
 

 

รหัสวิชา ชื่อและคาํอธบิายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศกึษาด้วยตนเอง) 
 

1050213 จิตวิทยาการสือ่สาร                             
Psychology of Communication 

3 (3–0–6) 

 แนวคิดและกระบวนการสื่อสาร วิธีการศึกษาการสื่อสารในองค์การ การส่ือสารระหว่าง
บุคคล กลุ่มและองค์การ การเป็นผู้ส่งสารและผู้รับสารที่ดี การสะท้อนกลับของการส่ือสาร 
โครงสร้างขององค์การที่สัมพันธ์กับประสิทธิภาพของการส่ือสาร ผลกระทบของการส่ือสาร
ต่อผลการปฏิบัติงาน ความพึงพอใจในงานและการสร้างความผูกพันต่อองค์การ รวมทั้งการ
ประยุกต์ความรู้ทางจิตวิทยา เพ่ือเสริมสร้างประสิทธิภาพในการติดต่อสื่อสารที่เกิดขึ้นใน
องค์การ ได้แก่ การประชาสัมพันธ์ด้วยหลักจิตวิทยา การบริหารจัดการกับข่าวลือ การสร้าง
แรงจูงใจเพ่ือการชักชวน และการวิเคราะห์ภาษาท่าทางของบุคคล 

 

1510101 จริยธรรมและทักษะชีวิต                       
Ethics and Life Skills 

3 (3–0–6) 

 แนวคิดเก่ียวกับชีวิตในมิติปรัชญา ศาสนาและวิทยาศาสตร์ จริยธรรม หลักจริยธรรม เพ่ือ
การดําเนินชีวิตที่ดีงาม  การพัฒนาทักษะชีวิตด้านต่าง ๆ การคิดอย่างมีวิจารณญาณ การ
แก้ปัญหา การเรียนรู้การพ่ึงตนเอง และกระบวนการแสวงหาความรู้และพัฒนาปัญญาเพ่ือ
การดํารงตนอยู่ร่วมกันในสังคมอย่างมีสันติสุข 

 

1520101 ทักษะการเรียนรู้สารสนเทศ                   
Information Literacy Skills 

3 (3–0–6) 

 ความหมาย ความสําคัญของการรู้สารสนเทศ แหล่งสารสนเทศและการบริหารกลยุทธ์และ
ทักษะการแสวงหาความรู้จากส่ือต่างๆ สืบค้นสารสนเทศ ฐานข้อมูล และสื่ออิเล็กทรอนิกส์
การรวบรวมและประเมินค่าสารสนเทศ การวิเคราะห์และสังเคราะห์สารสนเทศ เพ่ือการ
นําไปใช้อย่างมีประสิทธิภาพ การนําเสนอสารสนเทศด้วยการเขียนรายงานทางวิชาการ มี
จริยธรรมในการใช้สารสนเทศ และทักษะการใช้เทคโนโลยีอย่างเหมาะสม 

 

1520102 ทักษะการคิดเชิงระบบ                         
Systemic Thinking Skill 

3 (3–0–6) 

 ความเช่ียวชาญในการคิดวิเคราะห์เชิงระบบ การคิดสังเคราะห์เชิงระบบ การคิดประเมินเชิง
ระบบ และการคิดพัฒนาเชิงระบบ เก่ียวกับสิ่งใดๆ บนพ้ืนฐานที่ว่าแต่ละสิ่งล้วนเป็นหน่ึง
หน่วยระบบและมีความเป็นระบบ สิ่งเหล่าน้ัน เช่น ตนของตนเอง บุคคลอ่ืน องค์กร 
ทรัพยากร สังคม ท้องถิ่น และประเทศชาติ 

   

1520103 การคิดเชิงสรา้งสรรค์                           
Creative Thinking 

3 (3–0–6) 

 ความหมาย  ความสําคัญของการคิดเชิงสร้างสรรค์  หลักการ  วิธีการและเทคนิคในการคิด
เชิงสร้างสรรค์ กระบวนการคิดเชิงสร้างสรรค์ การพัฒนาและส่งเสริมการคิดเชิงสร้างสรรค์ 
วิธีการฝึกเพ่ือพัฒนาศักยภาพการคิดแบบสร้างสรรค์ การสร้างต้นแบบที่ได้จากการคิดเชิง
สร้างสรรค์ 
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2010101 สุนทรียภาพทางทัศนศลิป์                      
Aesthetics of Visual Arts 

3 (3–0–6) 

 ความงาม ตามหลักสูตรสุนทรียศาสตร์ การรับรู้ ความงามทางธรรมชาติ และศิลปะ การ
พัฒนาประสาทสัมผัสการเห็นทางทัศนศิลป์  รูปแบบ แนวคิด ความเช่ือ และทฤษฏี ของ
งานทัศนศิลป์ในโลกศิลปะ ต้ังแต่อดีตถึงปัจจุบัน เพ่ือการพัฒนา อารมณ์ ความรู้สึกและ
จิตใจของตนเอง ให้เจริญงอกงามไปสู่คุณค่า ความเป็นมนุษย์ที่สมบูรณ์ เพ่ือก้าวทันโลกใน
ปัจจุบันและอนาคตต่อไป 

 

2010102 ช่างเมืองเพชร                                   
Phetchaburi Artisan 

3 (3–0–6) 

 ประวัติงานช่างเมืองเพชร เน้ือหา แรงบันดาลใจ และกระบวนการสร้างงานช่างเมืองเพชร 
คติสัญลักษณ์ คติความเช่ือ ภูมิปัญญาและเอกลักษณ์ในการสร้างงาน ช่างเมืองเพชร ทฤษฏี
และการฝึกปฏิบัติทักษะงานช่างเมืองเพชร ความซาบซึ้งในงานช่าง และฝึกสร้างสรรค์
ผลงานทางช่าง 

 

2050101 สุนทรียภาพทางนาฏศิลป์                      
Aesthetics of Drama 

3 (3–0–6) 

 สุนทรียศาสตร์ สุนทรียภาพ การรับรู้ความงามทางธรรมชาติ ความสําคัญ ที่มา ลักษณะและ
ชนิดการแสดงของไทย สากล ที่มีต่อวิถีชีวิตไทย นาฏศิลป์พ้ืนเมือง นาฏศิลป์ท้องถิ่น 
นาฏศิลป์ไทย นาฏศิลป์ประเทศเพ่ือนบ้าน ความแตกต่างกันของวัฒนธรรม และฝึกทักษะ
ทางนาฏศิลป์ 

 

2060101 สุนทรียภาพทางดนตรี                          
Aesthetics of Music 

3 (3–0–6) 

 สุนทรียศาสตร์ สุนทรียภาพ มีความรู้ความเข้าใจในองค์ประกอบพ้ืนฐานของดนตรี เครื่อง
ดนตรี วงดนตรี ประเภทของบทเพลงดนตรีไทยดนตรีสากล และดนตรีอาเซียน ผ่าน
ประสบการณ์ตรง เพ่ือนําไปสู่สุนทรียภาพและการนําไปใช้ให้เกิดประโยชน์กับการดําเนิน
ชีวิตได้อย่างสมบูรณ์ ความแตกต่างกันของวัฒนธรรม และฝึกทักษะทางดนตรี 

 
3) กลุ่มวิชาสงัคมศาสตร ์

 

รหัสวิชา ชื่อและคาํอธบิายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศกึษาด้วยตนเอง) 
 

2500100 วิถีชีวิตเศรษฐกิจพอเพียง                                      
The Way of Life Sufficiency Economy 

3 (3–0–6) 

 ความหมาย ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง ลักษณะ  ความสําคัญ  แนวคิดทฤษฎี และ
หลักการของเศรษฐกิจพอเพียง   รวมท้ังการนําองค์ความรู้ของเศรษฐกิจพอเพียงไปใช้แก้ไข
ปัญหาที่เกิดขึ้นจริง ในชีวิตประจําวันของตนเองและชุมชน 
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รหัสวิชา ชื่อและคาํอธบิายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศกึษาด้วยตนเอง) 
 

2500101 การเมืองและการปกครองของไทย                            
Politics and Thai Government 

3 (3–0–6) 

 ศึกษาพ้ืนฐานของการเมืองและการปกครองท่ีเกิดขึ้นทั้งในอดีตจนถึงปัจจุบันที่ใช้ใน
ประเทศไทย การปกครองของไทยเชิงประวัติศาสตร์ที่ผ่านมา สมัยก่อนสุโขทัย สมัยสุโขทัย 
สมัยกรุงศรีอยุธยา สมัยกรุงธนบุรี สมัยกรุงรัตนโกสินทร์ก่อนเปลี่ยนแปลงการปกครอง 
และภายหลังเปลี่ยนแปลงการปกครองจนถึงในปัจจุบัน ความเป็นมาของอํานาจ ค่านิยมที่
มุ่งเน้นถึงผลประโยชน์สาธารณะ คุณค่าความเป็นผลเมืองของรัฐ วิถีการปกครองระบอบ
ประชาธิปไตยแบบพลเมือง และระบบการบริหาราชการไทยในปัจจุบัน 

 

2500102 วิถีไทย                                                            
Thai Living 

3 (3–0–6) 

 วิวัฒนาการและความเปลี่ยนแปลงของสังคมไทยผ่านลักษณะทางภูมิศาสตร์ การต้ังถิ่นฐาน  
สถาบันทางสังคมของไทย ความหลากหลายทางชาติพันธ์ุและวัฒนธรรม ภูมิปัญญาที่ส่งเสริม
การปรับตัวและดําเนินชีวิตแบบไทย สภาพปัญหาและแนวทางแก้ไขปัญหาสังคมไทย การ
วิเคราะห์สถานการณ์ของไทยและของโลกในปัจจุบัน เพ่ือความเข้าใจการพัฒนาและการ
เปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆของสังคมโลก รวมทั้งการปรับตัวของไทยในสังคมโลก 

 

2500103 ความเป็นพลเมือง                                               
The Citizenship 

3 (3–0–6) 

 การเป็นพลเมืองดี การเป็นพลโลกที่ดี สร้างความรู้ ความเข้าใจแนวคิดและความจําเป็นของ
การเป็นบุคคลแห่งการเรียนรู้และมีความรับผิดชอบ  ศึกษาเรียนรู้บทบาทของสถาบันต่างๆ 
ศึกษาความเป็นประชาธิปไตย  หลักสิทธิมนุษยชน  พัฒนาความเข้าใจเก่ียวกับเหตุการณ์
ต่างๆ ที่เกิดขึ้นในโลกปัจจุบัน  ตระหนักและแสดงออกถึงความรับผิดชอบที่มีผลกระทบต่อ
สิ่งต่างๆ ของโลก ตระหนักถึงความสําคัญของบริบทโลก ระดับท้องถิ่น ระดับชาติ และการ
ตัดสินใจทั้งในระดับบุคคลและระดับสังคม  การอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติ และ
สิ่งแวดล้อมเพ่ือความสมดุลของโลก 

   

2500104 มนุษย์กับสิ่งแวดล้อม                           
Human and Environment 

3 (3–0–6) 

 ความหมาย  ความสําคัญของสิ่งแวดล้อมและทรัพยากรธรรมชาติ ระบบนิเวศน์ ห่วงโซ่
อาหาร  ความสัมพันธ์เชิงระบบระหว่างมนุษย์กับสิ่งแวดล้อม  ความหลากหลายทาง
ชีวภาพ วิกฤตการณ์ทางสิ่งแวดล้อมและภัยธรรมชาติ การเปลี่ยนแปลงภูมิอากาศ  
ภาวะโลกร้อน เทคโนโลยีที่มีผลกระทบต่อมนุษย์และสิ่งแวดล้อม การจัดการทรัพยากรโดย
เน้นทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม 
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รหัสวิชา ชื่อและคาํอธบิายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศกึษาด้วยตนเอง) 
 

2500105 เพชรบุรศีึกษา                                   
Phetchaburi Study 

3 (3–0–6) 

 ภูมิศาสตร์  ประวัติศาสตร์เพชรบุรีและท้องถิ่นใกล้เคียง ชนเผ่าและ ชาติพันธ์ุ อิทธิพลของ
ภูมิศาสตร์ และประวัติศาสตร์ ที่มีผลต่อวัฒนธรรม สังคม ศิลปวัฒนธรรม วิถีชีวิต  
ภูมิปัญญาท้องถิ่น อาหาร และแหล่งท่องเที่ยว ศึกษาโครงการอันเน่ืองมาจากพระราชดําริ
ในเพชรบุรี ปัญหาและการแก้ปัญหาทางสังคม แนวทางการใช้วิทยาศาสตร์ในการพัฒนา
ท้องถิ่น ตลอดจนการสืบทอดวัฒนธรรมและประเพณีของจังหวัดเพชรบุรี 

 

2500106 อาเซียนศึกษา                                                   
ASEAN Study 

3 (3–0–6) 

 ประวัติความเป็นมาของประชาคมอาเชียน กลไกและกฏบัตรอาเชียน วิสัยทัศน์ 
วัตถุประสงค์ เป้าหมาย โครงสร้าง เขตการค้าเสรี สภาพเศรษฐกิจพ้ืนฐานของประชาคม
อาเซียน การพัฒนาเศรษฐกิจอาเซียนและประเทศไทย ผลกระทบ แนวโน้มและทิศทางการ
เปลี่ยนแปลงทางสังคม วัฒนธรรม การปรับตัวภายในชุมชนอาเซียน สร้างความเข้าใจ  
การวิเคราะห์และสังเคราะห์ประเด็นต่าง ๆ ที่เก่ียวข้องกับการรวมตัวของชุมชนอาเซียน 
การสื่อสารระหว่างวัฒนธรรม การเคลื่อนย้ายแรงงาน เทคโนโลยีและนวัตกรรม  
ความมั่นคง ปัญหาการค้ามนุษย์ ยาเสพติด สิ่งแวดล้อม และความสัมพันธ์ระหว่างประเทศ 
เรียนรู้ด้านการปฏิบัติศึกษาข้อมูล การนําเสนอแนวคิด การพัฒนาองค์ความรู้ ความคิด  
เจตคติ ค่านิยมที่เหมาะสม 

   

2500107 ตามรอยเบ้ืองพระยุคลบาท                                              
Following the Royal Foot Steps of His Majesty the King 

3 (3–0–6) 

 พระราชประวัติ พระราชอัจฉริยภาพ พระราชกรณียกิจ หลักการทรงงาน และการ
ประยุกต์ใช้โครงการอันเน่ืองมาจากพระราชดําริ อันเก่ียวเน่ืองกับการพัฒนาทรัพยากร
มนุษย์ การพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม การบริหารจัดการทรัพยากรธรรมชาติและ
สิ่งแวดล้อม พระราชปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงและตัวอย่างการประยุกต์ใช้ในด้านต่างๆ 
และพระมหากษัตริย์ กับการปกครองในระบอบประชาธิปไตย 

 

2500108 ความรับผิดชอบต่อตนเอง                                     
Self-Responsibility 

3 (3–0–6) 

 เสริมสร้างการประพฤติปฏิบัติตน ตามสถานภาพและบทบาทของตนเอง ส่งเสริมให้มีความ
รับผิดชอบต่อตนเองและผู้อ่ืน มีบุคลิกภาพที่ดี ปฏิบัติตนอย่างมีมารยาททางสังคม เคารพ
กฎระเบียบ มีวินัยในตนเอง เคารพสิทธิของผู้อ่ืน มีภูมิคุ้มกันในการดํารงชีวิตอย่างไม่
ประมาท และมีความรับผิดชอบต่อสังคม ใช้กระบวนการเรียนรู้ผ่านกรณีศึกษาในสภาพที่
เป็นจริง วิเคราะห์สถานการณ์ ปัญหา แนวทางแก้ไขปัญหา การทําโครงการเพ่ือแก้ปัญหา
ภายในหรือภายนอกมหาวิทยาลัย 
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2500109 สังคมน่าอยู่                                                      
Society Betterment 

3 (3–0–6) 

 เสริมสร้างความเข้าใจในสถานภาพ บทบาท และการอยู่ร่วมกับผู้อ่ืน คุณค่าของนักศึกษาที่
มีต่อชุมชน สังคม และประเทศชาติ มีส่วนร่วมในการป้องกันและแก้ไขปัญหาสังคม สร้าง
จิตสํานึกต่อส่วนรวม เคารพกฎระเบียบของสังคม ประพฤติตนให้เหมาะสมต่อกาลเทศะ 
มารยาททางสังคม การเสียสละ มีจริยธรรมในการดําเนินชีวิต และจิตอาสาเพ่ือสังคม  
ใช้กระบวนการเรียนรู้ผ่านกรณีศึกษาในสภาพที่ เ ป็นจริง ทั้งสถานการณ์ ปัญหา  
แนวทางแก้ไขปัญหา การจัดทําโครงงานเพ่ือแก้ปัญหาภายในมหาวิทยาลัยและท้องถิ่น 

 

2500110 อัตลักษณ์ไทย                                                    
Thai Identity 

3 (3–0–6) 

 ชีวิตความเป็นอยู่ตามวิถีไทย ขนบธรรมเนียม ประเพณี และค่านิยมที่เก่ียวข้องกับ
ชีวิตประจําวัน ภาษา ศาสนาและการดํารงชีวิต วัฒนธรรมประเพณีที่เป็นเอกลักษณ์ของแต่
ละท้องถิ่น วันสําคัญต่างๆ มารยาทไทย นาฏศิลป์ไทย อาหารไทย การเสริมสร้างและ
อนุรักษ์ความเป็นไทย การอยู่ร่วมกันในสังคมไทย 

 

2560111 การต่อต้านการทุจริตคอรัปชั่น                                
Anti-corruption 

3 (3–0–6) 

 ปัญหา สาเหตุการทุจริต ปัจจัย เง่ือนไข ที่ทําให้เกิดจากการทุจริตและประพฤติ มิชอบ 
วิเคราะห์บูรณาการนโยบาย แนวทาง ตลอดจนเคร่ืองมือระบบและกลไกในการตรวจสอบ
การทุจริต การป้องกันแก้ไขปัญหาในปัจจุบัน  มาตรการในการป้องกันและปราบปรามการ
ทุจริต นโยบาย มาตรการต่างประเทศ นโยบายในการป้องกันและแก้ไขปัญหาการทุจริต
และประพฤติมิชอบ กิจรรมการต่อต้านการทุจริตคอรัปช่ัน 

 

2560101 กฎหมายในชวิีตประจําวัน                                     
Laws in Daily Life 

3 (3–0–6) 

 ความรู้ทั่วไปเก่ียวกับกฎหมายที่มีความสัมพันธ์และจําเป็นต้องใช้ ในชีวิตประจําวันตาม
ปรากฏการณ์ทางสังคมที่เปลี่ยนแปลงในสถานการณ์ปัจจุบัน  ศึกษาหลักกฎหมายและนิติ
สัมพันธ์ของกฎหมายมหาชนและกฎหมายเอกชน  หลักสิทธิและเสรีภาพข้ันพ้ืนฐานตาม
กฎหมายรัฐธรรมนูญ  ศึกษาความรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับกฎหมายแพ่งและพาณิชย์  กฎหมาย
อาญา กฎหมายวิธีพิจารณาความแพ่ง และกฎหมายวิธีพิจารณาความอาญา กฎหมาย
ระหว่างประเทศ การประยุกต์และบูรณาการใช้กฎหมาย ให้ได้เป็นผลจริง ในชีวิตประจําวัน 
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3560101 การเปน็ผูป้ระกอบการเบื้องต้น                      
Entrepreneurship for the Beginner 

3 (3–0–6) 

 ความรู้ทั่วไปเก่ียวกับกฎหมายที่มีความสัมพันธ์และจําเป็นต้องใช้ ในชีวิตประจําวันตาม
ปรากฏการณ์ทางสังคมที่เปลี่ยนแปลงในสถานการณ์ปัจจุบัน  ศึกษาหลักกฎหมายและนิติ
สัมพันธ์ของกฎหมายมหาชนและกฎหมายเอกชน  หลักสิทธิและเสรีภาพข้ันพ้ืนฐานตาม
กฎหมายรัฐธรรมนูญ  ศึกษาความรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับกฎหมายแพ่งและพาณิชย์  กฎหมาย
อาญา กฎหมายวิธีพิจารณาความแพ่ง และกฎหมายวิธีพิจารณาความอาญา กฎหมาย
ระหว่างประเทศ การประยุกต์และบูรณาการใช้กฎหมาย ให้ได้เป็นผลจริง ในชีวิตประจําวัน 

 

3560102 ทักษะความเปน็ผูน้ําและการทํางานเป็นทีม        
Leadership and Teamwork Skills 

3 (3–0–6) 

 ความหมาย ความสําคัญของผู้นําและภาวะความเป็นผู้นํา รูปแบบของผู้นํา บทบาทของ
ผู้นําและผู้ตามที่ดี จิตวิทยาและทักษะการเป็นผู้นํา การพัฒนาบุคลิกภาพสําหรับผู้นํา 
ทักษะการทํางานเป็นทีม มนุษยสัมพันธ์ในการทํางานร่วมกัน กระบวนการกลุ่มและการ
แก้ไขปัญหาร่วมกัน 

 

3560503 เศรษฐศาสตรใ์นชีวิตประจําวัน                                
Economics in Daily Life 

3 (3–0–6) 

 
 
 

 

หลักการเบ้ืองต้นทางเศรษฐศาสตร์   ปัจจัยกําหนดอุปสงค์และอุปทานของสินค้า 
พฤติกรรมผู้บริโภค ลักษณะสําคัญของตลาดสินค้าที่มีการแข่งขันอย่างสมบูรณ์และ 
ไม่สมบูรณ์ หลักการคํานวณรายได้ประชาชาติ การเงินการธนาคาร นโยบายการเงินและ
การคลัง การค้าและการเงินระหว่างประเทศในดุลการชําระเงิน การประยุกต์ใช้หลัก
เศรษฐศาสตร์ในชีวิตประจําวัน 

    
 

   

3560504 การบริหารการเงนิส่วนบคุคล                 
Personal Financial Management 

3 (3–0–6) 

 ความหมายและเป้าหมายของการบริหารการเงินส่วนบุคคล การวางแผนการเงินส่วนบุคคล
งบการเงินส่วนบุคคล รายได้ของบุคคล การบริหารเงินรายได้ การเงินสําหรับที่อยู่อาศัย 
การบริหารการเงินด้านยานพาหนะและเคร่ืองใช้ที่จําเป็น การบริหารหน้ีส่วนบุคคล การ
บริหารความเสี่ยงและการประกันความม่ันคงของบุคคล การออมและการลงทุนของบุคคล 
การวางแผนการเงินในแต่ละช่วงอายุ 
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3600101 การพาณิชย์อิเล็กทรอนิกสเ์บื้องต้น                 
Introduction of E-Commerce 

3 (3–0–6) 

 ความรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ โครงสร้างพ้ืนฐานทางเทคโนโลยีและ
เคร่ืองมือช่วยบนเว็บสําหรับการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ ตัวแบบธุรกิจของการพาณิชย์
อิเล็กทรอนิกส์  ระบบการชําระเงิน อิเล็กทรอนิกส์ ปัญหาทางกฎหมายและจริยธรรมที่
เก่ียวข้องกับการพาณชิย์อิเล็กทรอนิกส์ ทดลองประกอบธุรกิจโดยใช้พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส ์

 

 
4) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร ์

 

รหัสวิชา ชื่อและคาํอธบิายรายวิชา  หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศึกษาด้วยตนเอง) 
 

4010701 โลกของเรากับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี                     
Our World, Science and Technology 

3 (3–0–6) 

 บทบาทของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  ในด้านการพัฒนาชุมชนและประเทศชาติ ด้าน
พลังงานและภาวะโลกร้อน  ด้านทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม และด้านการเกษตร
และอุตสาหกรรมการเกษตร ทักษะในการคิดวิเคราะห์ สามารถเข้าใจปัญหาและใช้
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแก้ปัญหาด้านต่าง ๆ ได้ 

   

4010702 วิทยาศาสตร์กับชีวิต                            
Science and Life 

3 (3–0–6) 

 การพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี การใช้สารเคมีในชีวิตประจําวัน ผลกระทบของ
สารเคมีต่อสิ่งแวดล้อม รังสีจากดวงอาทิตย์และสารกัมมันตรังสี เครื่องใช้และอุปกรณ์ไฟฟ้า
ในบ้านผลกระทบของความก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์ที่มีต่อมนุษย์ สภาพแวดล้อม สังคม 
การเมือง และวัฒนธรรม ใช้วิทยาศาสตร์คิดวิเคราะห์ สามารถเข้าใจปัญหา และแก้ปัญหา
ในชีวิตได้ 

 

4010703 สิ่งแวดล้อมกับการพัฒนาทีย่ั่งยืน                                
Environment and Sustainable Development 

3 (3–0–6) 

 ความสําคัญของสิ่งแวดล้อม การใช้ประโยชน์จากทรัพยากรธรรมชาติ การวางแผนการใช้
ทรัพยากร เทคโนโลยีในการป้องกันและแก้ไขปัญหาสิ่งแวดล้อม ทักษะการสร้างนวัตกรรม
อนุรักษ์สิ่งแวดล้อมเพ่ือการพัฒนาที่ย่ังยืน 

 

4010704 ภัยพิบัติทางธรรมชาติ                          
Natural Disasters 

3 (3–0–6) 

 สถานการณ์ปัจจุบันของภัยพิบัติทางธรรมชาติ ประเภทของภัยพิบัติทางธรรมชาติ สาเหตุ
และบริเวณที่เสี่ยงต่อการเกิดภัยพิบัติทางธรรมชาติ ผลกระทบ และการป้องกันอันตราย
จากภัยพิบัติทางธรรมชาติ 
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4020101 เคมีในชีวิตประจําวัน                           
Chemistry in Daily Life 

3 (3–0–6) 

 ความรู้เก่ียวกับผลิตภัณฑ์เคมีต่าง ๆ ในชีวิตประจําวัน สบู่ ยาสีฟัน สารทําความสะอาด 
สารเติมแต่งในอาหาร นมและผลิตภัณฑ์ของนม เครื่องสําอาง กระดาษกาว เรซิน ซีเมนต์  
ยารักษาโรค ตลอดจนผลิตภัณฑ์ที่เก่ียวกับการเกษตร เป็นต้น รวมทั้งการใช้สารเคมีอย่างถูก
วิธี และการแก้ไขพิษจากสารเคมีเบ้ืองต้น 

 

4020102 เคมีและภูมิปัญญาไทย                         
Chemistry and Thai Local Wisdom 

3 (3–0–6) 

 ความหมายและความรู้เก่ียวกับภูมิปัญญาไทยด้านต่าง ๆ การด่ืม การกิน หรือการแก้ปัญหา
สุขภาพ ความสัมพันธ์ของภูมิปัญญาไทยและการใช้ความรู้ทางเคมี ปฏิกิริยาเคมีในภูมิปัญญา
ไทย เคมีและภูมิปัญญาการใช้สมุนไพรไทยเพ่ือการเกษตร การแพทย์ ความงามและการ
ดํารงชีวิต 

 

4030001 ชีววิทยาเชิงอนุรักษ์                            
Conservation Biology 

3 (3–0–6) 

 หลักการและทฤษฎีทางชีววิทยาที่เก่ียวข้องกับการอนุรักษ์ ทักษะการคิดอย่างมีวิจารณญาณ 
และทักษะการแก้ปัญหาในการอนุรักษ์ความหลากหลายทางชีวภาพ การเปลี่ยนแปลงของ
ความหลากหลายทางชีวภาพ จริยธรรมการอนุรักษ์ การรบกวนและโครงสร้างชุมชนของ
สิ่งมีชีวิต ความเก่ียวข้องของมนุษย์ การออกแบบ และการจัดการพ้ืนที่อนุรักษ์ การจัดการ
ระบบนิเวศ การอนุรักษ์ รัฐศาสตร์ และเศรษฐศาสตร์การอนุรักษ์ 

 

4030002 พืชพรรณเพ่ือชีวิต                              
Plants for Life 

3 (3–0–6) 

 ความสําคัญและคุณค่าของพืชพรรณต่อชีวิต ความหลากหลายของพืชพรรณ ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นในการใช้ประโยชน์จากพืชพรรณ โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเน่ืองมาจาก
พระราชดําริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาสยามบรมราชกุมารี ทักษะการคิดอย่างมี
วิจารณญาณ และทักษะการแก้ปัญหาในการอนุรักษ์และพัฒนาพืชพรรณ 

 

4030003 เทคโนโลยีชีวภาพในชีวิตประจําวัน          
Biotechnology in Daily Life 

3 (3–0–6) 

 ความหมาย ความสําคัญของเทคโนโลยีชีวภาพ การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีชีวภาพในด้าน 
ต่าง ๆ ด้านการเกษตร อาหาร และการแพทย์ในชีวิตประจําวัน 

   

4040101 คณิตศาสตร์ในชีวิตประจําวัน                 
Mathematics in Daily Life 

3 (3–0–6) 

 คณิตศาสตร์พ้ืนฐานที่ใช้ในชีวิตประจําวัน สัดส่วน ร้อยละ การคํานวณอัตราก้าวหน้า ที่ใช้ในการ
ชําระค่าไฟฟ้าและน้ําประปา การคิดดอกเบ้ีย ระบบการผ่อนชําระ  และคณิตศาสตร์ประกันภัย 
ทักษะคิดวิเคราะห์ทางคณิตศาสตร์ วิเคราะห์สถิติเบ้ืองต้นในการแก้ปัญหาในชีวิตประจําวัน 
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4040102 การคิดและการตัดสินใจ                        
Thinking and Decision Making 

3 (3–0–6) 

 หลักการและกระบวนการคิดของมนุษย์ ความคิดสร้างสรรค์ การคิดเชิงระบบ การวิเคราะห์
ข้อมูลข่าวสาร ตรรกศาสตร์และการใช้เหตุผล  กระบวนการตัดสินใจ  กระบวนการแสวงหา
ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ กําหนดการเชิงเส้น  และการนํามาประยุกต์ใช้ในการแก้ปัญหาใน
ชีวิตประจําวัน 

 

4070301 การสรา้งเสริมสุขภาวะ                         
Health Promotion 

2 (1–2–3) 

 เรียนรู้ความสําคัญของสุขภาวะทางด้านร่างกาย อารมณ์ สังคม และจิตวิญญาณ อาหาร ยา 
และสมุนไพร อนามัยส่วนบุคคล  การสร้างเสริมคุณภาพชีวิต ทักษะส่วนบุคคล และทักษะ
ชีวิตเช่ือมโยงระหว่างตนเองและผู้อ่ืนให้ดํารงชีวิตในสังคมได้อย่างมีความสุข หลักการออก
กําลังกายเพ่ือสุขภาพ  เห็นประโยชน์ของการออกกําลังกาย ปัจจัยและผลกระทบที่มีต่อ
สุขภาพของประชากรในอาเซียน 

 

4070302 สุขภาพครอบครัว                               
Family Health 

2 (1–2–3) 

 ความหมาย ความสําคัญ ขอบเขตของสุขภาพครอบครัว การสร้างครอบครัวคุณภาพ การ
ดูแลสุขภาพครอบครัว พัฒนาการบุคคลวัยต่าง ๆ การสังเกตพฤติกรรมสุขภาพที่เป็นปัญหา
และการสร้างเสริมสุขภาพครอบครัว เพ่ือให้สมาชิกในครอบครัวมีคุณภาพชีวิตครอบครัวที่ดี 

 
   

4080101 กีฬาเพื่อพัฒนาสุขภาพ                         
Sports for Health Development 

2 (1–2–3) 

 วัตถุประสงค์ และประโยชน์ของการเล่นกีฬาเพ่ือสุขภาพ รูปแบบ วิธีการออกกําลังกายและ
การสร้างเสริมสมรรถภาพทางกายให้เหมาะสมกับวัย ข้อควรระวังและการป้องกันการ
บาดเจ็บจากการเล่นกีฬา ศึกษาการเล่นและกติกาการแข่งขันกีฬา มารยาทของการเป็นผู้
เล่นและผู้ดูกีฬาที่ดี โดยให้เลือกกิจกรรมกีฬาที่ผู้เรียนสนใจ ฝึกทักษะการเล่นกีฬาเป็นทีม 
และทักษะความเป็นผู้นําในทีมกีฬา 

   

4080102 นันทนาการเพือ่ชีวิต                            
Recreation for Life 

2 (1–2–3) 

 ความหมาย ความสําคัญ ประโยชน์และขอบข่ายของกิจกรรมนันทนาการ การเลือกกิจกรรม
นันทนาการให้สอดคล้องเหมาะสมกับวัยและโอกาส การนํากิจกรรมนันทนาการไปใช้ใน
ชีวิตประจําวัน  การเป็นผู้นํานันทนาการและการจัดค่ายนันทนาการ มารยาททางสังคมใน
การเข้าร่วมกิจกรรมนันทนาการ  การกิจกรรมนันทนาการ สําหรับตนเอง ครอบครัวและ
สังคม ฝึกทักษะการทํางานเป็นทีม และทักษะความเป็นผู้นํากิจกรรมนันทนาการ 
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4080103 รูปร่างและการควบคุมน้ําหนัก                
Figure and Weight Control 

2 (1–2–3) 

 ความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับรูปร่างของมนุษย์ที่สัมพันธ์กับนํ้าหนักที่เหมาะสม ความสัมพันธ์ระหว่าง
นํ้าหนักตัวที่เหมาะสมกับสุขภาพ บทบาทและผลกระทบของสารอาหารให้พลังงานต่อการ
ควบคุมนํ้าหนักตัว การคํานวณนํ้าหนักตัวที่เหมาะสม การคํานวณพลังงานที่ร่างกายต้องการ 
การกําหนดอาหารที่ให้พลังงานและสารอาหารเพ่ือการลดนํ้าหนัก การกําหนดโปรแกรมการ
ออกกําลังกาย การออกกําลังกายเพ่ือการควบคุมนํ้าหนัก 

   

4080104 วิทยาศาสตร์การกีฬา                           
Sports Science 

2 (1–2–3) 

 มโนทัศน์ของวิทยาศาสตร์การกีฬา บทบาทที่สําคัญของการใช้หลักวิทยาศาสตร ์
ในการออกกําลังกายและการเล่นกีฬา รวมไปถึงความรู้เบ้ืองต้นขององค์ความรู้ทาง
วิทยาศาสตร์การกีฬาในแต่ละสาขา ได้แก่ สรีรวิทยาการกีฬา เวชศาสตร์การกีฬา ชีวกล
ศาสตร์การกีฬา โภชนาการกีฬา สังคมวิทยาการกีฬา จิตวิทยาการกีฬา วิทยวิธีทางการกีฬา 
และการจัดการการกีฬา ฝึกทักษะการเป็นนักวิทยาศาสตร์การกีฬา 

 

4080105 ทักษะการว่ายน้ํา                                
Swimming Skill 

2 (1–2–3) 

 ฝึกทักษะการว่ายนํ้า การช่วยเหลือคนจมน้ํา การเอาตัวรอดจากภัยทางนํ้า และเทคนิคของ
กีฬาว่ายนํ้า การว่ายนํ้าท่าต่างๆ การเสริมสร้างสมรรถภาพทางกายเพ่ือการเล่นกีฬาว่ายนํ้า 
อุปกรณ์ การเก็บรักษาอุปกรณ์ กติการะเบียบมารยาทในการแข่งขัน การเป็นผู้ชมที่ดีและ
ความปลอดภัย 

 

4090101 อาหารนานาชาติเบื้องต้น                             
Introduction of International Cookery 

3 (2–2–5) 

 ความสําคัญของอาหารกลุ่มประเทศอาเซียนและอาหารยุโรป คุณค่าทางโภชนาการของ
อาหารอาเซียนและอาหารยุโรป อาหารประจําชาติอาเซียน วิธีการประกอบอาหารขั้น
พ้ืนฐานสําหรับอาหารที่เป็นที่นิยม  ฝึกปฏิบัติ และศึกษาดูงาน 

  

4100904 การแพทย์แผนไทยในชีวิตประจําวัน              
Thai Traditional Medicine in Daily Life 

3 (3–0–6) 

 การประยุกต์ใช้การแพทย์แผนไทยในชีวิตประจําวัน หลักการดูแลสุขภาพ การป้องกันโรค
และความเจ็บป่วยด้วยการแพทย์แผนไทย การใช้สมุนไพรในงานสาธารณสุขมูลฐาน เพ่ือ
รักษาโรคหรืออาการเบ้ืองต้นที่พบได้บ่อย ความรู้ทั่วไปเก่ียวกับการดูแลสุขภาพด้านความ
งาม โดยประยุกต์ใช้การแพทย์แผนไทยและสุคนธบําบัด 
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4120101 เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร                         
Information Technology and Communication 

3 (2–2–5) 

 ศึกษาองค์ประกอบที่สําคัญของเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศและการสื่อสาร เพ่ือการสืบค้นข้อมูล การทํารายงานการสร้างตารางคํานวณ การ
นําเสนอผลงาน การสื่อสารบนระบบเครือข่าย และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการ
สื่อสารสมัยใหม่อย่างมีประสิทธิภาพ  รวมทั้งศึกษากฎหมายที่เก่ียวข้องกับการใช้งาน
คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ จรรยาบรรณ และสุขภาวะของการใช้คอมพิวเตอร์ 
ทักษะการใช้เทคโนโลยีอย่างมีวิจารณญาณ และใช้สื่อเทคโนโลยีสารสนเทศอย่างสร้างสรรค์ 

  

5000101 เกษตรในชีวิตประจําวัน                         
Agriculture in Daily Life 

3 (2–2–5) 

 เกษตรแบบพ่ึงพาตนเองตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง การปลูกพืชและเลี้ยงสัตว์เพ่ือ
นันทนาการและประโยชน์ใช้สอยในชีวิตประจําวัน การเรียนรู้ทักษะทางการเกษตรไปใช้
ดํารงชีวิต  สามารถนําไปประกอบอาชีพเพ่ือการพ่ึงพาตนเองได้ 

  

5040606 การเลี้ยงสัตว์เพื่อการนนัทนาการ              
Pets Care for Recreation 

3 (2–2–5) 

 ความสําคัญและประโยชน์ของการเลี้ยงสัตว์เพ่ือการนันทนาการ ประเภทและพันธ์ของสัตว์ 
หลักการและวิธีการคัดเลือกสัตว์เลี้ยง การออกแบบวัสดุและอุปกรณ์ การเลี้ยงสัตว์ อาหาร
และการให้อาหาร การสุขาภิบาลและการควบคุมโรค เพ่ือการเลี้ยงสัตว์ที่ปลอดภัยและความ
เพลิดเพลินรวมถึงการบําบัดโรคของมนุษย์ด้วยสัตว์เลี้ยง 

   

5060609 ทรัพยากรทางน้ําและการอนรุักษ์                   
Aquatic Resources and Conservation 

3 (2–2–5) 

 ทรัพยากรแหล่งนํ้า ชายฝั่ง และนิเวศวิทยาของแหล่งนํ้า บทบาทความสําคัญของทรัพยากร
แหล่งนํ้าต่อสภาพแวดล้อมของโลก ปัญหามลพิษทางนํ้า และแนวทางการป้องกันแก้ไข และ
การอนุรักษ์ทรัพยากรทางนํ้า 

  

5070311 การถนอมอาหารในชีวิตประจําวัน             
Food Preservation in Routine Life 

3 (2–2–5) 

 ความรู้และทักษะเบ้ืองต้นในการถนอมอาหาร การเน่าเสียของวัตถุดิบ การป้องกันการเน่า
เสียโดยใช้วิธีการถนอมอาหารต่าง ๆ การถนอมอาหารโดยการหมักดอง การถนอมอาหาร
โดยการใช้ความร้อน การถนอมอาหารโดยใช้ความเย็น การเลือกใช้ภาชนะบรรจุเพ่ือถนอม
อาหาร วิธีการบรรจุเพ่ือรักษาคุณภาพของอาหาร การเรียนรู้ทักษะทางการถนอมอาหารใน
ชีวิตประจําวัน 
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5070613 ขนมอบเบื้องต้นเพื่อการประกอบธุรกิจ            
Introduction of Bakery for Business 

3 (2–2–5) 

 ความรู้เบ้ืองต้นของขนมอบ วัตถุดิบที่ใช้ในผลิตภัณฑ์ขนมอบ เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ใน
การทําผลิตภัณฑ์ขนมอบ กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมอบพ้ืนฐาน การบรรจุ การตลาด
และการจัดการธุรกิจขนมอบ การเรียนรู้ทักษะทางการขนมอบไปใช้ดํารงชีวิต สามารถนําไป
ประกอบอาชีพเพ่ือการพ่ึงพาตนเองได้ 

  

5070614 อาหารเพื่อสุขภาพ                               
Food for Health 

3 (3–0–6) 

 อาหารหลัก 5 หมู่ และน้ําด่ืม การอ่านฉลากโภชนาการ พิษของอาหารทางกายภาพ เคมีและ
จุลินทรีย์อาหารท่ีส่งเสริมการมีสุขภาพดี อาหารป้องกันโรคและก่อให้เกิดโรค ความปลอดภัย
ในการบริโภคอาหาร อาหารสุขภาพในท้องถิ่น การสืบค้นข้อมูลด้านอาหารเพ่ือสุขภาพ 

   

5070615 เครื่องด่ืมเพื่อการประกอบธรุกิจ               
Beverage for Business 

3 (2–2–5) 

 ความรู้เบ้ืองต้นของเคร่ืองด่ืม ส่วนประกอบของเคร่ืองด่ืม เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ทําเคร่ืองด่ืม หลักการและเทคโนโลยีการผลิตเคร่ืองด่ืม เครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ เครื่องด่ืม
ปราศจากแอลกอฮอล์ ประโยชน์และโทษของเคร่ืองด่ืม การตลาดและ  การจัดการธุรกิจ
เครื่องด่ืม การเรียนรู้ทักษะทางการทําเครื่องด่ืมไปใช้ดํารงชีวิต สามารถนําไปประกอบอาชีพ
เพ่ือการพ่ึงพาตนเองได้ 

   

5540602 พลังงานทดแทน                         
Renewable Energy 

3 (2–2–5) 

 ความรู้พ้ืนฐานที่เก่ียวข้องกับพลังงานหมุนเวียน ได้แก่ พลังงานแสงอาทิตย์ พลังงานลม 
พลังงานชีวมวล พลังนํ้าและพลังงานหมุนเวียนรูปแบบใหม่ เพ่ือการผลิตพลังงานไฟฟ้า และ
พลังงานความร้อน รวมถึงพลังงานทดแทนในภาคขนส่ง ได้แก่ เอทานอล ไบโอดีเซล เป็นต้น 
ศึกษาเทคโนโลยีพลังงาน ชุมชน ท้องถิ่น และโครงการพระราชดําริ เพ่ือสร้างความม่ันคงทาง
พลังงานอย่างย่ังยืน 

  

5540603 การประหยัดพลังงาน                         
Energy Saving 

3 (3–0–6) 

 ความรู้เบ้ืองต้นเรื่องการเกิดพลังงานและพลังงานไฟฟ้า การคิดค่าไฟฟ้าเบ้ืองต้น การ
ประหยัดพลังงานสําหรับบ้านพักอาศัย และอาคารโรงงานอุตสาหกรรม อุปกรณ์ประหยัด
พลังงาน ความสําคัญของการประหยัดพลังงาน ความตระหนักในการประหยัดพลังงาน แนว
ทางการประหยัดพลังงาน เทคโนโลยีและนวัตกรรมเพ่ือการประหยัดพลังงาน 
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5570103 ไฟฟ้าสําหรับชีวิตประจําวัน                   
Electrical Technology for Daily Life 

3 (2–2–5) 

 วงจรไฟฟ้าเบ้ืองต้น ค่าพารามิเตอร์ต่างๆทางไฟฟ้า   เครื่องมือวัดและการวัดค่าทางไฟฟ้า 
เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในงานไฟฟ้า ความปลอดภัยในการใช้ไฟฟ้า การฝึกปฏิบัติงาน
เก่ียวกับระบบไฟฟ้าภายในอาคาร การบํารุงและตรวจซ่อมอุปกรณ์ไฟฟ้าพ้ืนฐานภายในบ้าน 

   

5580704 เทคโนโลยีอัจฉริยะ                              
Intelligent Technology 

3 (2–2–5) 

 หลักการพ้ืนฐาน การทํางานและการใช้งานเทคโนโลยีอัจฉริยะ ได้แก่ โทรศัพท์มือถือ กล้อง
ถ่ายภาพดิจิตอล เครื่องเล่นเกมส์ หุ่นยนต์ เครื่องดูดฝุ่น มัลติมีเดีย ระบบมัลติทัชและ
ทัชสกรีนรูปแบบต่าง ๆ การอ่านข้อมูลทางด้านเทคนิคจากคู่มือ การเลือกซื้อ การดูแล
บํารุงรักษา และการซ่อมบํารุงเบ้ืองต้น การศึกษาวิเคราะห์และสังเคราะห์การใช้เทคโนโลยี
ที่เหมาะสม พฤติกรรมและทัศนคติที่เก่ียวข้อง 

   

5590101 การขับขีป่ลอดภัย                               
Safety Driving 

3 (2–2–5) 

 กฎระเบียบและวินัยการจราจร ทัศนคติและพฤติกรรมการขับขี่ปลอดภัย ความรู้เบ้ืองต้น
การตรวจสอบยานยนต์ก่อนการขับขี่ การขับขี่ที่ เ ก่ียวข้องกับประหยัดพลังงานการ
ปฏิบัติการขับขี่ปลอดภัย การศึกษาวิเคราะห์และสังเคราะห์การขับขี่ปลอดภัย และการ
ประเมินพฤติกรรมการขับขี่ 

   

5800101 เทคโนโลยีท้องถ่ิน                               
Technology in Locality 

3 (3–0–6) 

 ความรู้เก่ียวกับภูมิปัญญาท้องถิ่น การบูรณาการองค์ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีที่เช่ืองโยงกับภูมิปัญญาท้องถิ่นได้ เทคโนโลยีท้องถิ่นด้านเกษตร พ้ืนบ้าน ด้าน
อาหารและสุขภาพ ด้านการจัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม ด้านวัสดุและ
เทคโนโลยีพ้ืนบ้าน ด้านการบริหารจัดการสังคมและการหาแนวทางปกป้องคุ้มครองภูมิ
ปัญญาด้านเทคโนโลยีท้องถิ่น 

   

7130401 การใช้ซอฟต์แวร์จัดทําเอกสารงานคํานวณ      
Spreadsheet Software Application 

3 (2–2–5) 

 การใช้ซอฟต์แวร์ตารางทําการ รูปแบบเอกสารและแบบฟอร์มที่เก่ียวกับการคํานวณ ทั้งใน
ราชการและธุรกิจ การใช้ซอฟแวร์แผ่นตารางทําการเบ้ืองต้นในการจัดทําเอกสาร การ
คํานวณเชิงอิเล็กทรอนิกส์รูปแบบต่าง ๆ การสร้างกราฟอย่างง่าย และการนําเสนอเอกสาร
งานคํานวณที่จัดทําขึ้น การพัฒนาและการจัดเก็บเอกสารงานคํานวณให้มีประสิทธิภาพ ง่าย
ต่อการค้นหา และการรักษาปลอดภัยของข้อมูล 
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รหัสวิชา ชื่อและคาํอธบิายรายวิชา  หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศึกษาด้วยตนเอง) 
   

7130402 การใชเ้ทคโนโลยีเพื่อนาํเสนองาน                  
Use Technology for Presentations 

3 (2–2–5) 

 การใช้ซอฟต์แวร์การนําเสนองาน การจัดรูปแบบอักษร การแทรกข้อความ การค้นหาคํา การ
สะกดและตรวจไวยากรณ์ของคํา การแทรกรูปภาพ การวาดรูปจากเครื่องมือที่กําหนดให้ การ
ทํารูปร่างอัตโนมัติ การทําอักษรข้อความศิลป์ การสร้างแผนภูมิ การสร้างตาราง การทํา
ภาพน่ิง การทําพ้ืนหลังของเอกสาร การนําเสนองาน การนําเสนอเอกสาร การต้ังเวลาในการ
นําเสนอ การบันทึกเสียงผู้บรรยาย การทําเสียงเอกสารนําเสนองาน และการสร้างเอกสารการ
นําเสนองานแบบเคลื่อนไหว 

   

8010801 การช่วยฟืน้คนืชีพ                                   
Resuscitation 

2 (1–2–3) 

 แนวคิด ทฤษฎี หลักการและวิธีการในการปฐมพยาบาลเมื่อเกิดปัญหาสุขภาพในบ้านและ
ชุมชน และการช่วยฟ้ืนคืนชีพเบ้ืองต้นในภาวะฉุกเฉิน แนวคิด หลักการ ความหมาย และ
ความสําคัญของการช่วยฟ้ืนคืนชีพขั้นสูง 

   

8010802 การจัดการดูแลผูป้ระสบภัยพิบัติ              
Care for Disaster Victims 

2 (1–2–3) 

 ความรู้เก่ียวกับภัยพิบัติ แนวคิดและหลักการทางการพยาบาลเพ่ือช่วยเหลือผู้ประสบภัย
พิบัติ ระบบบริการทางการแพทย์ในภาวะฉุกเฉิน การวางแผนและการจัดการกับภัยพิบัติ
ต่างๆ การช่วยเหลือและฟ้ืนฟูผู้ประสบภัยพิบัติทั้งด้านร่างกายและจิตสังคม ประเด็น
จริยธรรมและกฎหมายในการช่วยเหลอืผู้ประสบภัยพิบัติ 

   

8010804 ชีวิตและสุขภาพ                                
Life and Health 

2 (1–2–3) 

 กําเนิดและพัฒนาการของชีวิต การคุมกําเนิด เพศศึกษา ยา สมุนไพร อาหาร โภชนาการ 
ความสัมพันธ์ของอาหารและโภชนาการกับมนุษย์ การบริโภคอาหารอย่างสมดุล การ
สุขาภิบาลอาหาร ภาวะโภชนาการ พฤติกรรมบริโภค สิ่งแวดล้อมและปัจจัยต่างๆ ที่มีผลต่อ
สุขภาพ การดูแลส่งเสริมและภาวะเสี่ยงทางสุขภาพ 

   

8010805 หลักประกันสขุภาพแห่งชาติของคนไทย                  
National Health Security of Thai People 

2 (1–2–3) 

 ปรัชญา แนวคิด ทฤษฎี และวิวัฒนาการระบบหลักประกันสุขภาพไทย การปฏิรูปและการ
พัฒนาคุณภาพระบบหลักประกันสุขภาพถ้วนหน้า  สิทธิและหน้าที่ของประชาชน การ
เข้าถึงสิทธิประโยชน์ในระบบหลักประกันสุขภาพ การบริหารจัดการกองทุน บทบาทของ
ประชาชนและองค์การปกครองส่วนท้องถิ่นในการมีส่วนร่วมพัฒนาระบบหลักประกัน
สุขภาพถ้วนหน้า 
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ข.  หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
1) กลุ่มวิชาแกน 

 

รหัสวิชา ชื่อและคาํอธบิายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศกึษาด้วยตนเอง) 
 

4011105 ฟิสิกสพ์ื้นฐาน 
Fundamental Physics 

3 (2–3–4) 

 ปริมาณสเกลาร์ และเวคเตอร์ กฎการเคลื่อนที่ของนิวตัน งาน พลังงาน กําลัง เครื่องกลอย่าง
ง่าย สมบัติของสาร ความรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับความร้อน แสง เสียง ไฟฟ้า แม่เหล็กไฟฟ้า 
กัมมันตรังสี และการประยุกต์ใช้ 

 

4021105 เคมีพืน้ฐาน 
Fundamental Chemistry 

3 (2–3–4) 

 การจําแนกสาร โครงสร้างอะตอม ธาตุและสารประกอบ พันธะเคมี สมบัติของสารใน
สถานะต่าง ๆ ปฏิกิริยาเคมี สมบัติของกรด เบส และเกลือ เทคนิคการสกัด การแยก และ
การทําให้สารบริสุทธ์ิ สารละลาย ประเภทของและความเข้มข้นของสารละลาย เคมีอินทรีย์
เบ้ืองต้น สารอาหาร พลังงานและแหล่งพลังงาน  นําไปปฏิบัติการศึกษาปฏิกิริยาเคมี สมบัติ
ของกรดและเบส อัตราการเกิดปฏิกิริยาเคมี การสกัดและการแยกสาร วิธีทําให้สารบริสุทธ์ 
การเตรียมสารละลาย สมบัติของสารอินทรีย์ประเภทต่าง ๆ และการตรวจสอบไอออนใน
สารละลาย 

   

4022501 ชีวเคมีพื้นฐาน 
Fundamental Biochemistry 

3 (2–3–4) 

 ต้องสอบได้รายวิชาเคมีอินทรีย์ 1 หรือเคมีอินทรีย์พ้ืนฐาน 
เซลล์และองค์ประกอบของเซลล์ นํ้าและบัฟเฟอร์ภายในเซลล์ คาร์โบไฮเดรต ลิปิด โปรตีน 
เกลือแร่ เอนไซม์ วิตามิน กรดนิวคลีอิก การย่อยและการดูดซึมสารอาหารและกระบวนการ
เมตาบอลิซึมเบ้ืองต้น ปฏิบัติการที่เก่ียวกับการทดสอบสมบัติทางเคมีของคาร์โบไฮเดรต ลิปิด 
โปรตีน เอนไซม์ กรดนิวคลีอิก และวิตามิน 

   

4031105 ชีววิทยาพืน้ฐาน 
Fundamental Biology 

3 (2–3–4) 

 กําเนิดของสิ่งมีชีวิตและวิวัฒนาการ สารเคมีในสิ่งมีชีวิต โครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์ การ
แบ่งเซลล์เน้ือเย่ืออวัยวะและระบบต่างๆ การสืบพันธ์ุ อิทธิพลต่อการเจริญเติบโต พันธุกรรม
และความหลากหลายของสิ่งมีชีวิต ปฏิสัมพันธ์ของสิ่งมีชีวิตกับสิ่งแวดล้อม 
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รหัสวิชา ชื่อและคาํอธบิายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศกึษาด้วยตนเอง) 
4091106 คณิตศาสตร์อาหารประยุกต์  

Applied Food Mathematics              
3 (3–0–6) 

 การประยุกต์ใช้หลักการพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์ในการประกอบอาหาร ได้แก่ การเพ่ิม การ
ลด การปรับส่วนประกอบในสูตรอาหาร การช่ังนํ้าหนัก การตวงและการวัดปริมาตร การ
เปลี่ยนแปลงหน่วยนํ้าหนักและปริมาตรในระบบต่างๆ การคิดร้อยละผลได้ การคํานวณ
ต้นทุนราคา การคํานวณราคาขาย การควบคุมต้นทุนการผลิต รวมถึงการคํานวณคุณค่า
สารอาหารเบ้ืองต้น 

   

4092122 
 

จุลชีววิทยาทางอาหารประยุกต์                
Applied Food Microbiology 

3 (2–2–5) 

 ลักษณะชนิด สรีรวิทยา และการเจริญของจุลินทรีย์ ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ การประยุกต์ใช้จุลินทรีย์เพ่ือการผลิตอาหารที่มีคุณค่า การป้องกันอาหาร
เสื่อมสภาพ เน่าเสีย เป็นพิษ และโรคที่มาจากจุลินทรีย์ การควบคุม จุลินทรีย์ที่ปนเป้ือน
อาหาร ฝึกปฏิบัติการ การแก้ปัญหา และศึกษาดูงาน 

   

4093137 สถิติและระเบยีบวิจัยเบื้องต้น                                           
Fundamental Statistics  and Research methodology 

3 (2–2–5) 

 การวางแผนการวิจัย สถิติ และวิธีวิจัยเบ้ืองต้น วิธีการทางวิทยาศาสตร์ วิธีการเก็บรวบรวม
ข้อมูล การสุ่มตัวอย่าง การวิเคราะห์ข้อมูล การเขียนรายงานข้อมูล และผลการวิจัย 

 

2) กลุ่มวิชาบังคบั 
 

รหัสวิชา ชื่อและคาํอธบิายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศกึษาด้วยตนเอง) 
  

4091102 การประกอบอาหารไทย 
Thai Food Cookery 

3 (2–2–5) 

 ลักษณะอาหารไทยโบราณและอาหารไทยปัจจุบัน เครื่องปรุง เครื่องเทศ เครื่องเคียงและ
ของแนม เทคนิคการประกอบอาหารไทย การใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการประกอบ
อาหารไทย การแกะสลัก การจัดสํารับและจัดเสิร์ฟให้สอดคล้องกับวัฒนธรรมไทย มารยาท
ในการรับประทาน ฝึกปฏิบัติ และศึกษาดูงาน 

  

4091104 วิทยาศาสตร์การอาหารเพื่อโภชนาการ       
Introduction to Food Science 

2 (2–0–4) 

 ความหมายและความสัมพันธ์ของวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ สถานการณ์อาหาร
โลก แหล่งอาหาร ความต้องการอาหารของมนุษย์ ส่วนประกอบของอาหาร คุณค่าทาง
โภชนาการที่เกิดขึ้นในระหว่างการเก็บเก่ียว การเน่าเสียของอาหารและการควบคุมสมบัติ
และการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและฟิสิกส์ของอาหาร การใช้วิทยาศาสตร์การอาหารเพ่ือถนอม
อาหาร การประเมินและควบคุมคุณภาพอาหาร 
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รหัสวิชา ชื่อและคาํอธบิายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศกึษาด้วยตนเอง) 
  

4093126 เทคโนโลยีการถนอมอาหารและการแปรูป 
Food Preservation and Processing Technology 

3 (2–2–5) 

 หลักการถนอมและการแปรรูปอาหาร การเตรียมวัตถุดิบสําหรับการแปรรูปอาหาร อุปกรณ์
และเทคโนโลยี การถนอมอาหาร และการแปรรูป ตลอดจนการบรรจุอาหาร ผลกระทบของ
วิธีการถนอมอาหาร และการแปรรูปอาหารต่อคุณภาพ และคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์อาหาร การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารต่างๆ 

  

4094131 ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล 
Food Safety and Sanitation 

3 (3–0–6) 

 ความสําคัญของความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาลต่อสุขภาพของผู้บริโภค 
อันตรายของอาหาร การปนเป้ือนและการเสื่อมเสียของอาหารและนํ้าการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารตลอดห่วงโซ่ผลิตอาหาร ได้แก่ การจัดซื้อ การตรวจรับอาหาร การ
จัดเก็บอาหาร การเตรียม การปรุง การรอเสิร์ฟ การเสิร์ฟและการจัดแสดงอาหารให้ถูก
สุขลักษณะ การจัดการสิ่งแวดล้อมให้ถูกหลักสุขาภิบาล ได้แก่ การเลือกทําเลและสถานที่ต้ัง 
การติดต้ังเคร่ืองมือและครุภัณฑ์ครัว การจัดสิ่งอํานวยความสะดวก การจัดการนํ้าใช้  
การป้องกันสัตว์และแมลงรบกวน การจัดเก็บและกําจัดขยะมูลฝอยและของเสีย การทํา
ความสะอาดและการฆ่าเช้ือ การจัดการสุขวิทยาส่วนบุคคล การประยุกต์ใช้หลักการสุขวิทยา
ที่ดี (GHP: Good Hygiene Practice) และการวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤต 
(HACCP: Hazard Analysis and Critical Control Point) ในการปรุงประกอบอาหารและ
การบริการ รวมไปถึงกฎหมายและกฎระเบียบต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับธุรกิจบริการอาหาร 

   

4091205 สรีรวิทยาและกายวิภาคพืน้ฐาน   
Basic Physiology and Anatomy 

3 (2–2–5) 

 ความรู้พ้ืนฐานทางชีววิทยาของเซลล์ อวัยวะและระบบต่างๆ ได้แก่ ระบบปกคลุมร่างกาย 
กระดูก กล้ามเน้ือ ประสาท ต่อมไร้ท่อ การไหลเวียน การหายใจและหลอดเลือด การย่อย
อาหาร การขับถ่าย ปัสสาวะ ความสัมพันธ์ระหว่างกายวิภาคศาสตร์ สรีรวิทยากับการ
ประเมินภาวะโภชนาการทางการแพทย์ 

   

4091206 หลักโภชนาการมนุษย์ 
Principles of Human Nutrition 

3 (2–2–5) 

 ความรู้เรื่องโภชนาการกับพ้ืนฐานการมีสุขภาพที่ดี ความต้องการพลังงานและสารอาหารใน
วงจรชีวิตมนุษย์ สารอาหารประเภทโปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน วิตามิน เกลือแร่ และน้ํา 
การนําสารอาหารไปใช้ในร่างกาย การเลือกและบริโภคอาหารอย่างถูกหลักโภชนาการ การ
คํานวณคุณค่าสารอาหาร ฉลากโภชนาการ บทบาทของสารอาหารในการป้องกันโรค  
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402202 โภชนาการในวัยต่างๆ 
Nutrition in life Cycle 

3 (2–2–5) 

 การเปลี่ยนแปลงทางกายวิภาค และสรีรวิทยา บทบาทของอาหาร และการเปลี่ยนแปลง
ความต้องการสารอาหารในแต่ละช่วงอายุ ได้แก่ หญิงต้ังครรภ์ หญิงให้นมบุตร เด็กทารก 
เด็กวัยก่อนเรียน วัยรุ่น วัยผู้ใหญ่และวัยผู้สูงอายุ ความต้องการพลังงานและสารอาหาร การ
ประกอบอาหารสําหรับบุคคลวัยต่างๆ ที่มีคุณค่าทางโภชนาการ 

  

4093203 โภชนศาสตร์ชุมชน 
Community Nutrition 

3 (2–2–5) 

 ภาวะโภชนาการในประเทศไทย การติดตามและประเมินผลภาวะโภชนาการ การวางแผน
งานโภชนาการในชุมชน รวมท้ังการให้ความรู้ทางโภชนาการ ฝึกปฏิบัติการสํารวจภาวะ
โภชนาการในชุมชน 

  

4093204 โภชนบําบัด 
Diet Therapy 

3 (2–2–5) 

 หลักการเบ้ืองต้นทางด้านโภชนบําบัด การให้อาหารเพ่ือบําบัดผู้ป่วยทั่วไปในโรงพยาบาล
และผู้ป่วยโรคขาดสารอาหาร โรคอ้วน โรคเบาหวาน โรคโลหิตจาง โรคคามดันโลหิต โรคข้อ
กระดูก โรคมะเร็ง โรคกระเพาะอาหาร การใช้ตารางอาหารแลกเปลี่ยน การคํานวณและการ
ประกอบอาหารตามใบสั่งแพทย์  

  

4093205 การประเมินทางอาหารและโภชนาการ  
Food and Nutrition Assessment 

3 (2–2–5) 

 วิธีการและเทคนิคการประเมินภาวะโภชนาการท้ังทางตรงและทางอ้อม มาตรฐานและเกณฑ์
การประเมินทางโภชนาการในระดับบุคคล กลุ่ม และชุมชนการ ประเมินประวัติการบริโภค
อาหาร การใช้ตารางคุณค่าอาหารการประเมินความต้องการพลังงาน โปรตีนและสารอาหาร
อ่ืนๆการวิเคราะห์ทางชีวเคมีเพ่ือตรวจสอบและติดตามภาวะโภชนาการของมนุษย์ การแปล
ผลการประเมินทางโภชนาการ 

  

4093210 โภชนบําบัดทางการแพทย์  
Medical Nutrition Therapy 

3 (2–2–5) 

 การประเมินภาวะโภชนาการโดยการวิเคราะห์ทางชีวเคมีและทางคลินิกเพ่ือตรวจสอบและ
ติดตามภาวะโภชนาการของมนุษย์ทั้งโปรตีน ลิพิด วิตามิน และเกลือแร่ อันตรกิริยาระหว่าง
สารอาหารและยา อาหารบําบัด การเมแทบอลิซึมของสารอาหารระหว่างภาวะป่วย การ
ตรวจอาการแสดงทางคลินิก และการประเมินการบริโภคอาหาร การใช้แบบประเมินภาวะ
ทุพโภชนาการ การเขียนบันทึกทางการแพทย์ โภชนบําบัดสําหรับผู้ป่วยใน การดัดแปร
อาหารสําหรับการให้อาหารทางสายให้อาหารและทางหลอดเลือดดํา ผลของการให้
สารอาหารทางปาก ทางสายให้อาหาร และทางหลอดเลือดดําต่อชีวเคมีของเลือด 
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4094211 การให้คําปรึกษาทางโภชนาการ 
Nutrition Counseling 

3 (2–2–5) 

 การสัมภาษณ์ เทคนิคและวิธีการให้คําปรึกษาเพ่ือแก้ไขปัญหาโภชนาการ หลักการสื่อสาร 
การปรับพฤติกรรมเพื่อเสริมสร้างพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่พึงประสงค์ เทคนิค กลวิธี
และขั้นตอนการให้คาปรึกษาด้านโภชนาการการประยุกต์ใช้ในการปรับเปลี่ยนหรือสร้าง
เสริมพฤติกรรมสุขภาพให้เหมาะสม การประเมินผล  

  

4094212 กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชพี  
Law and Professional Ethics  

3 (3–0–6) 

 ความรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับกฎหมาย ความเป็นมาของกฎหมาย ระเบียบปฏิบัติและกฎหมายที่
เก่ียวข้องกับการประกอบวิชาชีพ จรรยาบรรณในวิชาชีพ ความรับผิดชอบของ  ผู้ประกอบ
วิชาชีพ ต่อการก้าวล่วงในสิทธิส่วนบุคคล แนวคิดทั่วไปเก่ียวกับจริยธรรม และความ
รับผิดชอบต่อสังคม การส่งเสริมคุณภาพชีวิต พระราชบัญญัติควบคุมการประกอบอาชีพ
และจรรยาบรรณวิชาชีพ กรณีศึกษาต่างๆ ที่เก่ียวข้องกับการตระหนักเร่ืองจรรยาบรรณ
วิชาชีพ 

   

4093301 การจัดการระบบบริการอาหาร  
Food Service system Management 

3 (2–2–5) 

 หลักการการบริหารจัดการด้านอาหารและการบริการอาหารให้ถูกหลักโภชนาการทั้งใน
สถานประกอบการ และโรงพยาบาล ระบบการจัดซื้อ การตรวจรับ การเก็บรักษา การ
เบิกจ่ายวัตถุดิบ การจัดการครัวและสุขาภิบาล การฝึกปฏิบัติการจัดการประกอบอาหาร
จํานวนมาก การศึกษานอกสถานที่ 

  

4093309 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
English for Applied Food and Nutrition 

3 (2–2–5) 

 การใช้ภาษาอังกฤษในด้านการฟัง การพูด การอ่าน การเขียนในงานอาหารและโภชนาการ
ประยุกต์ ใช้สถานการณ์จําลองบทบาทสมมติ ในการฝึกทักษะการใช้ภาษาเพ่ือการสื่อสาร 
โดยเฉพาะการสื่อสารด้านการฟัง และการพูด 

   

4093902 การวิจัยและพฒันาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
Research in Applied Food and Nutrition 

3 (2–2–5) 

 การใช้ระเบียบวิจัยเพ่ือหาคําตอบเก่ียวกับอาหารและการบริการเพ่ือนําไปประยุกต์ใช้ และ
ปรับปรุงงานทางด้านอาหารและโภชนาการประยุกต์ รวบรวมข้อมูลนํามาทํารายงาน และ
วิจัยอย่างมีระเบียบแบบแผน 

   

4094901 สัมมนาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
Seminar in Applied Food and Nutrition 

1 (0–2–4) 

 การร่วมสัมมนาทางวิชาการเรื่องที่เก่ียวข้องทางด้านเทคโนโลยี และนวัตกรรมทางอาหาร
และโภชนาการประยุกต์ 
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4091105 ความรู้เก่ียวกับอาหารและการเตรียม                     
Food Knowledge and Preparation 

3 (2–2–5) 

 ความรู้เก่ียวกับการประกอบอาหาร ตํารับอาหาร การช่ัง ตวง วัด มาตราส่วนเปรียบเทียบ 
การเลือกซื้อและการเก็บรักษาวัตถุดิบ การจัดเตรียมวัตถุดิบอาหารประเภทต่างๆ ศิลปะงาน
ใบตองและการแกะสลักผักและผลไม้เพ่ือนําไปจัดในสํารับอาหาร การใช้เครื่องมืออย่าง
ถูกต้อง และปลอดภัย 

  

4092104 อาหารคาว – หวานเมืองเพชรบุร ี
Meat Dish - Desserts of Phetchaburi 

3 (2–2–5) 

 ชนิดและประเภทของอาหารคาว - หวานเมืองเพชร กรรมวิธีในการประกอบอาหาร คาว - 
หวานเมืองเพชร โดยใช้วิธีการต่าง ๆ เทคนิคการเตรียมการปรุง ลักษณะที่ดีของอาหาร 
คาว - หวานเมืองเพชร การเก็บรักษา ฝึกปฏิบัติ การพัฒนาตํารับอาหาร และศึกษาดูงาน 

  

4092103 การผลิตขนมไทย 
Thai Dessert Production 

3 (2–2–5) 

 ชนิดและประเภทของขนมไทย กรรมวิธีในการประกอบขนมไทย โดยใช้วิธีการต่างๆ เทคนิคการ
เตรียมการปรุง ลักษณะที่ดีของขนมไทย การเก็บรักษา ฝึกปฏิบัติ การพัฒนาและศึกษาดูงาน 

   

4092105 หลักการประกอบอาหารท้องถ่ิน 
Principles of Native Cookery 

3 (2–2–5) 

 ความเป็นมาและคุณค่าทางอาหารประจําท้องถิ่นในแต่ละภาค อาหารภาคต่าง ๆ และอาหาร
ท้องถิ่นเพชรบุรี อาหารประเพณี ฝึกปฏิบัติการประกอบอาหารโดยใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น การ
พัฒนาตํารับอาหาร และศึกษาดูงาน 

  

4092115 เบเกอรี ่
Bakery 

3 (2–2–5) 

 ความรู้ทั่วไปเก่ียวกับขนมอบ ชนิด ประเภทของขนมอบ รวมถึงวัสดุ อุปกรณ์ เทคนิค และ
คุณลักษณะที่ดีในการประกอบขนมอบ  หลักการประกอบขนมอบประเภท ขนมปัง เค้ก 
คุกก้ี  พาย และเพสต้ี การตกแต่งให้สวยงามเหมาะสมกับโอกาส และเทศกาลต่างๆ ฝึก
ปฏิบัติ 

  

4092121 อาหารฮาลาล 
Halal Food 

3 (2–2–5) 

 ความหมาย ความสําคัญและคุณค่าทางอาหารของอาหารฮาลาล การควบคุมคุณภาพอาหาร 
กฎหมายที่เก่ียวกับการผลิตอาหารฮาลาล การเลือกซื้อวัตถุดิบ การประกอบอาหารฮาลาล 
ตลอดจนการบรรจุภัณฑ์อาหารเพ่ือจัดจําหน่าย การพัฒนา ฝึกปฏิบัติ เชิญวิทยากรและ
ศึกษาดูงาน 
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4093110 อาหารว่างและเครื่องด่ืม 
Snack and Beverage 

3 (2–2–5) 

 ความรู้ทั่วไปเก่ียวกับอาหารว่างและเคร่ืองด่ืม ประเภท วัตถุดิบ เทคนิคและวิธีการปรุง 
อุปกรณ์และเครื่องมือ การจัดตกแต่งและการเสริฟ การพัฒนาและฝึกปฏิบัติอาหารว่างและ
เครื่องด่ืม 

  

4093114 หลักการประกอบอาหารนานาชาติ 
Principles of International Cookery 

3 (2–2–5) 

 ลักษณะอาหารของชาวยุโรป อเมริกา และเอเซีย คุณค่าทางอาหาร เรียนรู้ถึงเครื่องปรุง 
อุปกรณ์และวิธีการประกอบอาหารขั้นพ้ืนฐานของอาหารประจําชาติที่เป็นที่นิยม ฝึกปฏิบัติ 
และศึกษาดูงาน 

  

4093124 การประกันคุณภาพอาหาร 
Food Quality Assurance 

2 (2–0–4) 

 ความสําคัญ และองค์ประกอบของคุณภาพอาหาร  หลักการควบคุมคุณภาพและการประกัน
คุณภาพ วิธีการวัดค่าปัจจัยที่เก่ียวข้อง  การประเมินผลทางประสาทสัมผัส  การใช้สถิติในการ
ควบคุมคุณภาพ การควบคุมการผลิต การวิเคราะห์ การประเมินผล และการตัดสินใจ 

   

4093125 การคุ้มครองและพฤติกรรมผู้บริโภค 
Protection and Behavior of Consumers 

3 (2–2–5) 

 ความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับพฤติกรรม และการวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค ปัจจัยทีมีอิทธิพล
ต่อพฤติกรรมการบริโภค สมาชิกในสังคม และชุมชน หลักการและทฤษฎี พฤติกรรมสุขภาพ 
ความรู้ เจตคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพ่ือการมีสุขภาพที่ดีต่อสภาวะของคนไทย 
กฎหมายและระเบียบข้อบังคับที่เก่ียวกับการคุ้มครองผู้บริโภคตลอดจนหน่วยงานของภาครัฐ 
และเอกชนที่มีบทบาทด้านการคุ้มครองของผู้บริโภค 

   

4093127 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการประเมินคุณภาพโดย
ประสาทสัมผัส  
Food Product Development and Quality 
Assessment by Sensory Testing 

 3 (2–2–5) 

 ความจําเป็นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ความสําคัญของผู้บริโภคที่มีต่อการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร หลักและวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร พ้ืนฐานของประสาทท้ังห้า วิธีการ
ประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัสในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
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4094213 โภชนาการสําหรับเด็กทารก และเด็กวัยก่อนเรียน 
Nutrition for Infancy and Preschool Children 

3 (2–2–5) 

 ความต้องการสารอาหารและพลังงานของทารก และเด็กก่อนวัยเรียน บทบาทของโภชนาการต่อ
การเติบโต พัฒนาการสมอง และภาวะโภชนาการ นม อาหารเสริม และผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
การแพ้อาหาร แนวทางการแก้ไขและการป้องกันปัญหาภาวะโภชนาการ การกําหนดและการจัด
อาหาร จัดทําและพัฒนาตํารับอาหารมาตรฐานที่เหมาะสมสําหรับเด็กก่อนวัยเรียน 

   

4094214 โภชนาการสําหรับวัยรุน่ 
Nutrition for Adolescence 

3 (2–2–5) 

 ความต้องการสารอาหาร และพลังงานท่ีมีความสําคัญต่อการเจริญเติบโต การเปลี่ยนแปลง
ทางสรีระในวัยรุ่น พฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ส่งผลต่อสุขภาพ และภาวะโภชนาการ แนว
ทางการแก้ไขและการป้องกัน การกําหนดและการจัดอาหาร จัดทําและพัฒนาตํารับอาหาร
มาตรฐานที่เหมาะสมสําหรับวัยรุ่น  

   

4094215 โภชนาการแม่และเด็ก  
Maternal and Child Nutrition 

3 (2–2–5) 

 สถานการณ์โภชนาการแม่และเด็กของประเทศไทย ปัญหาโภชนาการของแม่ และเด็ก การ
ส่งเสริมให้แม่ได้รับอาหารและโภชนาการที่ถูกต้อง เหมาะสม ต้ังแต่ก่อนต้ังครรภ์ ขณะ
ต้ังครรภ์ และหลังต้ังครรภ์ ตลอดจนการส่งเสริมอาหารและโภชนาการให้กับทารกแรกเกิด 
จนถึงอายุ 5 ปี ความสัมพันธ์ ผลกระทบระหว่างโภชนาการกับสุขภาพของแม่และพัฒนาการ
ของเด็ก การกําหนดและการจัดอาหาร จัดทําและพัฒนาตํารับอาหารมาตรฐานที่เหมาะสม
สําหรับแม่และเด็ก 

   

4094216 โภชนาการสําหรับผูใ้หญ ่
Nutrition for Adult 

3 (2–2–5) 

 ความต้องการสารอาหาร และพลังงานที่มีผลต่อสภาวะสุขภาพของผู้ใหญ่ ปัญหาสุขภาพและ
ภาวะโภชนาการในผู้ใหญ่ทีมีกิจกรรมหรือ อาชีพต่างกัน แนวทางการแก้ไขและการป้องกัน
ปัญหาภาวะโภชนาการ การแพ้อาหาร การกําหนดและการจัดอาหาร จัดทําและพัฒนาตํารับ
อาหารมาตรฐานที่เหมาะสมสําหรับผู้ใหญ่แต่ละอาชีพ  

   

4094217 โภชนาการสําหรับผูสู้งอายุ  
Nutrition for Elderly 

3 (2–2–5) 

 สถานการณ์ผู้สูงอายุของประเทศไทย ปัญหาสุขภาพของผู้สูงอายุ ปัญหาโภชนาการของผู้สูงอายุ 
ความสัมพันธ์ระหว่างอาหารกับผู้สูงอายุ การดูและการบริโภคสําหรับผู้สูงอายุ บทบาทของ
ครอบครัว ชุมชน สถานบริการสาธารณสุขที่มีต่อการดําเนินงานโภชนาการของผู้สูงอายุ การ
วิเคราะห์อิทธิพลของวิตามิน และอาหารเสริมสาหรับผู้สูงอายุในสังคมไทย การกําหนดและการ
จัดอาหาร จัดทําและพัฒนาตํารับอาหารมาตรฐานที่เหมาะสมสําหรับผู้สูงอายุ 
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4094218 โภชนาการสําหรับนักกีฬา  
Nutrition for Athletes 

3 (2–2–5) 

 ความสําคัญของอาหารและโภชนาการกับการออกกาลังกาย หลักการกําหนดอาหารใน
นักกีฬา ให้เหมาะสมกับการฝึกซ้อม การแข่งขัน และประเภทของกีฬาที่มีผล ต่อการใช้
พลังงานในการเคลื่อนไหว การเก็บสารองพลังงาน การชดเชยพลังงานในระหว่างการฝึกซ้อม 
และระหว่างการแข่งขัน การส่งเสริมสมรรถนะของร่างกายในนักกีฬาโดยใช้หลักการทาง
โภชนาการ การกําหนดและการจัดอาหาร จัดทําและพัฒนาตํารับอาหารมาตรฐานท่ี
เหมาะสมสําหรับนักกีฬา 

   

4093128 อาหารเพื่อการประกอบอาชพี 
Commercial Food Preparation 

3 (2–2–5) 

 ความรู้เก่ียวกับงานอุตสาหกรรมอาหาร การทําอาหารเพ่ือการค้า แนวโน้มของประเภท
อาหารที่เหมาะสมกับการค้าปัจจุบันและในอนาคต  ข้อควรคํานึงถึง การเลือกซื้อและสํารอง
วัสดุ และเครื่องปรุง ประเภทและรูปแบบของภาชนะบรรจุอาหาร การคิดต้นทุนและกําหนด
ราคาขาย ฝึกปฏิบัติอาหารจํานวนมาก และกลวิธีในการทําอาหารเฉพาะอย่างที่ต้องการ
ความชํานาญพิเศษ 

   

4094149 อาหารและโภชนาการเพื่อสขุภาพ     
Food and Nutrition for Health 

3 (2–2–5) 

 ปัจจัยที่เก่ียวข้องกับการมีสุขภาพดี หลักการบริโภคอาหารเพ่ือให้สุขภาพดี อาหารเจ 
มังสวิรัติ และอาหารเพ่ือสุขภาพกลุ่มต่างๆ ได้แก่ แมคโครไบโอติกส์ อาหารชีวจิต อาหาร
สมุนไพร อาหารต้านมะเร็ง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและฟังชันนัลฟู้ด อาหารกลุ่มใหม่ๆ ที่มี
ผลต่อสุขภาพ การออกแบบและพัฒนารายการอาหารเพื่อสุขภาพ การคัดเลือกวัตถุดิบให้
สอดคล้องภาวะสุขภาพของผู้บริโภค การประยุกต์ใช้วัตถุดิบทดแทนในการพัฒนาตํารับ
อาหารเพ่ือสุขภาพ และฝึกปฏิบัติ 

   

4092301 การจัดอาหารและการบริการ 
Food Catering and Serving 

3 (2–2–5) 

 การจัดบริการอาหารประเภทต่างๆ การวางแผนดําเนินงานจัดเลี้ยง การจัดตกแต่งสถานที่ตาม
ลักษณะงาน การกําหนดรายการอาหาร การวิเคราะห์จุดคุ้มทุน การจัดองค์ประกอบของการ
บริการอาหาร ได้แก่ การตกแต่งโต๊ะอาหาร การพับผ้าเช็ดปากสําหรับการจัดเลี้ยงอาหารใน
โอกาสต่าง ๆ จรรณยาบรรณและมารยาทของพนักงานบริการ 
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4092302 ศิลปะการขายในร้านอาหารและการบริการ 
Salesmanship in Food Shop and Services 

3 (2–2–5) 

 กระบวนการขาย ศิลปะการขาย และการใช้ศิลปะการขายในร้านอาหารและการให้บริการ 
พฤติกรรมของลูกค้าและเทคนิคในการแก้ปัญหาต่างๆที่เก่ียวข้องกับลูกค้า การใช้จิตวิทยา
และมนุษยสัมพันธ์ การปรับปรุงตนเองให้มีคุณสมบัติของนักขายที่ ดีและเรียนรู้ถึง
จรรยาบรรณ และเจตคติที่ดีของนักขาย 

   

4093303 หลักการจัดการอาหารและธุรกิจอาหาร 
Principles of Food Business and Management 

3 (2–2–5) 

 แนวการคิด การวางแผน และการจัดอาหารสําหรับครอบครัว ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการ
บริโภคอาหาร กําหนดรายการอาหาร และหลักการเลือกซื้ออาหาร การเก็บรักษา และการ
เตรียมประกอบอาหาร ระบบและวิธีการดําเนินงานธุรกิจด้านอาหาร ต้ังแต่การจัดเตรียม
วัตถุดิบ การเก็บรักษา การประกอบ การบริการ การคิดต้นทุน ตลอดทั้งในแนวทางการ
พัฒนาธุรกิจด้านอาหาร 

   

4093308 การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
Entrepreneurship in Food Business 

3 (2–2–5) 

 ความรู้พ้ืนฐานในการประกอบธุรกิจอาหาร ระบบและวิธีการดําเนินงานด้านอาหาร การ
เขียนแผนธุรกิจอาหาร วางแผน การลงทุน การบริหารและการจัดการองค์กร ระบบ 
โลจิสติกส์สําหรับธุรกิจอาหาร การจัดต้ังธุรกิจอาหารขนาดย่อม การจัดการธุรกิจ แฟรนไชส์
ด้านอาหาร กลยุทธ์ทางการตลาด การส่งเสริมการขาย การแก้ปัญหาและการแก้ไข 
กฎหมายและข้อบังคับเก่ียวข้อง การพัฒนาบุคลากรสําหรับธุรกิจอาหาร การควบคุม
คุณภาพอาหารและการบริการ ศึกษาดูงานนอกสถานที่  

   

4092401 ศิลปะงานใบตอง และการแกะสลักผักและผลไม้ 
Art of Banana Leaf and Vegetable - Fruit Carving  

3 (2–2–5) 

 ความหมาย ความสําคัญ และความเป็นมาของศิลปะงานใบตอง การแกะสลักผักและผลไม้ 
รวมถึงการเลือก การเตรียม และการใช้งานใบตอง การแกะสลักผักและผลไม้ การยืดอายุ
การเก็บรักษาผักและผลไม้เพ่ือนําไปจัดสํารับอาหาร การประดับตกแต่งสถานที่หรือการใช้ใน
ลักษณะอ่ืนๆ  

   

4092402 การจัดดอกไม้แบบธรรมชาติเพื่อการบริการ 
Floral Arrangement in Natural Style for Services 

3 (2–2–5) 

 รูปแบบและการออกแบบจัดดอกไม้แบบไทยและสากล การเลือก การเตรียม การใช้ และ
การดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์การจัดดอกไม้ การยืดอายุการเก็บรักษาดอกไม้ชนิดต่าง ๆ ฝึก
ปฏิบัติจัดดอกไม้แบบไทย และแบบสากลตามลักษณะธรรมชาติ 
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4093403 การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหาร 
Design and Development in Food Packaging 

3 (2–2–5) 

 จุดมุ่งหมาย ความสําคัญ รูปแบบ ของการออกแบบ การเลือกวัสดุ อุปกรณ์ ขั้นตอนการ
ออกแบบ และการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้สวยงาม ปลอดภัยเพ่ิมคุณค่าจูงใจผู้บริโภค เพ่ือความ
ปลอดภัยและสะดวกในการจัดจําหน่าย และการขนส่ง 

 
4) กลุ่มวิชาประสบการณ์วิชาชีพ 

 

รหัสวิชา ชื่อและคาํอธบิายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศกึษาด้วยตนเอง) 
 

4094801 การเตรียมฝึกประสบการณวิ์ชาชีพ 
Preparation for Field  Experience 

 1 (60) 

 กิจกรรมเพ่ือเตรียมความพร้อมของผู้เรียนก่อนออกฝึกประสบการณ์วิชาชีพในด้าน การรับรู้
ลักษณะและโอกาสของการประกอบอาชีพ การพัฒนาตัวผู้เรียนให้มีความรู้ ทักษะ เจตคติ 
การจูงใจการวัดผลประเมินผล และคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ โดยการกระทําใน
สถานการณ์หรือรูปแบบต่างๆ ซึ่งเก่ียวข้องกับงานในวิชาชีพ 

  

4094802 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  
Field Experience  

6 (360) 

 ฝึกปฏิบัติงานเกี่ยวกับเน้ือหาที่เรียนนอกสถานศึกษา และให้มีการปฐมนิเทศและปัจฉิมนิเทศ
เก่ียวกับรายละเอียดของวิชาชีพ 

   

4094803 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 
Pre-co-operative Education  

1 (60) 

 หลักการแนวคิด และกระบวนการของสหกิจศึกษา ระเบียบ ข้อบังคับที่เก่ียวข้อง ความรู้
พ้ืนฐาน และเทคนิคในการสมัครงาน อาชีพ ความรู้พ้ืนฐานในการปฏิบัติงาน จริยธรรมใน
การประกอบอาชีพการสื่อสาร มนุษย์สัมพันธ์ในการทํางานกับผู้ร่วมงาน การพัฒนา
บุคลิกภาพ เพ่ือการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ การบริหารคุณภาพ ในสถาน
ประกอบการ เทคนิคการเขียนรายงาน และการนําเสนอโครงการ 

  

4094804 สหกิจศึกษา  
Co-operative Education  

6 (600) 

 การปฏิบัติงานในสหกิจศึกษาในสถานประกอบการ 1 ภาคการศึกษา โดยความร่วมมือระหว่าง
สถาบัน และสถานประกอบการ เสมือนเป็นพนักงานของสถานประกอบการ การจัดทํารายงาน 
และนําเสนอผลการปฏิบัติงาน การประเมินผลร่วมกันระหว่างอาจารย์ที่ปรึกษา หัวหน้า หรือพ่ี
เลี้ยงในสถานประกอบการที่ดูแลรับผิดชอบการปฏิบัติงานของนักศึกษา 
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ภาคผนวก ข 
ตารางเปรียบเทียบหลักสูตร 

 

ตารางเปรียบเทียบชื่อหลักสตูร และชื่อปรญิญา 
หลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2554 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

 

หลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2554 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ พ.ศ. 
2559 

เหตุผล 

ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย :  
 

 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 

ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย :  
 

 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 

ปรับปรุงรายวิชาให้มีความเหมาะสม
ตามความต้องการของสังคม 
 

ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in  Applied 
Food and Nutrition 

ภาษาอังกฤษ : Bachelor of Science Program in Applied 
Food and Nutrition 

ชื่อปริญญา  ชื่อปริญญา  
ชื่อเต็ม (ไทย): วิทยาศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ

ประยุกต์) 
ชื่อเต็ม (ไทย): วิทยาศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ

ประยุกต์) 
ชื่อย่อ (ไทย): วท.บ. (อาหารและโภชนาการประยุกต์) ชื่อย่อ (ไทย): วท.บ. (อาหารและโภชนาการประยุกต์) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ): Bachelor of Science (Applied Food 

and Nutrition) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ): Bachelor of Science (Applied Food 

and Nutrition) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ): B.Sc. (Applied Food and Nutrition) ชื่อย่อ (อังกฤษ): B.Sc. (Applied Food and Nutrition) 
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ตารางเปรียบเทียบโครงสร้างหลักสูตร 
หลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2554 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2554 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2559 

เหตุผล 

 โครงสร้างของหลักสูตร 
 หน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า     135 หน่วยกิต 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป                        30 หน่วยกิต 

1.1 กลุ่มวิชาภาษาและการสือ่สาร 9 หน่วยกิต 
1.2 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 9 หน่วยกิต
1.3 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 6 หน่วยกิต
1.4 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 6 หน่วยกิต 

 
2. หมวดวิชาเฉพาะด้าน 99 หน่วยกิต 

2.1 กลุ่มวิชาแกน  บังคับเรียน 22 หน่วยกิต
2.2 กลุ่มวิชาชีพบังคับ บังคับเรียน 33 หน่วยกิต
2.3 กลุ่มวิชาชีพเลือก 38 หน่วยกิต
2.4 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ/สหกิจศึกษา 6 หน่วยกิต 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต 

 โครงสร้างของหลักสูตร 
 หน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า     136 หน่วยกิต 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกิต 

1.1 กลุ่มวิชาภาษาและการสือ่สาร            12 หน่วยกิต 
1.2 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 6 หน่วยกิต
1.3 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 6 หน่วยกิต
1.4 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 6 หน่วยกิต 

 
2. หมวดวิชาเฉพาะด้าน                       100 หน่วยกิต 

2.1 กลุ่มวิชาแกน  บังคับเรียน 21 หน่วยกิต
2.2 กลุ่มวิชาบังคับ บังคับเรียน 48 หน่วยกิต
2.3 กลุ่มวิชาบังคับเลือก 24 หน่วยกิต
2.4 กลุม่วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ/สหกิจศกึษา 7 หน่วยกิต 

3. หมวดวิชาเลือกเสร ี 6 หน่วยกิต 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไปปรับปรุงตาม
หลักสูตรปรับปรุงหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
พ.ศ. 2558 ของมหาวิทยาลัยราชภัฏ
เพชรบุรี และหมวดวิชาแกนและบังคับ
เฉพาะด้านปรับปรุงให้เหมาะสมกับสภาพ
การเปลี่ยนแปลงของสังคมเพื่อให้สามารถ
ทํางานในโรงพยาบาล และ/หรือสถาน
ประกอบการเอกชนด้านอาหารและ
โภชนาการได้ 
2. บูรณาการเนื้อหาที่มีความซ้ําซ้อนกันใน 
2 วิชาให้เป็นวิชาเดียว และเน้นการเรียน
การสอนภาคปฏิบัติโดยเพิ่มจํานวนชั่วโมง
ปฏิบัติ 
3. มีการปรับปรุงจํานวนหน่วยกิต ชั่วโมง 
และแนวทางการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
อาหาร และโภชนาการประยุกต์ ทั้งแบบ
ปกติและแบบสหกิจศึกษา  
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ตารางเปรียบเทียบคาํอธิบายรายวิชากลุ่มวิชาแกนที่มีการปรบัปรุง 
หลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2554 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2554 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2559 

เหตุผล 

4052101 สถิติวิเคราะห ์1       3(2–2-5) 
 Statistical Analysis 1 
 ความหมาย ขอบเขต และประโยชน์ของสถิติ การ
เก็บรวบรวมข้อมูล การนําเสนอข้อมูล ความน่าจะเป็น ตัวแปร
สุ่ม ค่าคาดหมายและความแปรปรวน การแจกแจงแบบ ทวินาม 
แบบปัวชง และแบบปกติ ทฤษฎีตัวอย่างสุ่มการแจกแจงแบบที 
แบบไคสแควร์ และแบบเอฟ การประมาณค่าและการทดสอบ
สมมติฐาน เกี่ยวกับค่าเฉลี่ย สัดส่วน และความแปรปรวนของ
ประชากรกลุ่มเดียว และสองกลุ่ม การทดสอบภาวะสารูปสนิท
ดี การทดสอบความเป็นอิสระ การทดสอบความเท่ากันของ
ความแปรปรวน การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว และ
สองทาง การวิเคราะห์การถดถอยเชิงเส้น และสหสัมพันธ์ การ
ใช้โปรแกรมสําเร็จรูปในการประมวลผลและวิเคราะห์ข้อมูล 

4093137 สถิติและระเบยีบวิจัยเบื้องต้น       3(2–2–5) 
 Fundamental Statistics and Research 

methodology 
   การวางแผนการวิจัย สถิติ และวิธีวิจัยเบื้องต้น 

วิธีการทางวิทยาศาสตร์ วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล การสุ่ม
ตัวอย่าง การวิเคราะห์ข้อมูล การเขียนรายงานข้อมูล และ
ผลการวิจัย 

 

1. ปรับเปลี่ยนชื่อวิชาและคําอธิบาย
รายวิชาให้ครอบคลุมเนื้อหามากยิ่งขึ้น 
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ตารางเปรียบเทียบคาํอธิบายรายวิชากลุ่มวิชาแกนที่มีการปรบัปรุง 
หลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2554 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2554 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2559 

เหตุผล 

_ _ _ _ _ _ _ 4091206 คณิตศาสตร์อาหารประยุกต์        3(3–0–6) 
Applied Food Mathematics                 
การประยุกต์ใช้หลักการพื้นฐานทางคณิตศาสตร์ใน

การประกอบอาหาร ได้แก่ การเพิ่ม การลด การปรับ
ส่วนประกอบในสูตรอาหาร การชั่งน้ําหนัก การตวงและการ
วัดปริมาตร การเปลี่ยนแปลงหน่วยน้ําหนักและปริมาตรใน
ระบบต่างๆ การคิดร้อยละผลได้ การคํานวณต้นทุนราคา การ
คํานวณราคาขาย การควบคุมต้นทุนการผลิต รวมถึงการ
คํานวณคุณค่าสารอาหารเบื้องต้น 

1. ปรับรายวิชาให้มีความเกี่ยวข้องกลุ่ม
วิชาโภชนาการมากขึ้น 
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ตารางเปรียบเทียบคาํอธิบายรายวิชา กลุม่วิชาบังคับทีม่ีการปรับปรุง 
หลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2554 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2554 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2559 

เหตุผล 

4093123 อาหารปลอดภัย                        2(2–0–4)    
 Food Safety 
 ความหมาย ความสําคัญของการควบคุม ดูแลความ
ปลอดภัยของอาหาร ชนิดและอันตรายของสิ่งปนเปื้อน และ
ระดับการใช้ตามมาตรฐานความปลอดภัยของอาหารใน
ชีวิตประจําวัน การเจ็บป่วยที่มีสาเหตุมาจากอาหาร และการ
ตรวจสอบความปลอดภัยของอาหาร บทบาทหน้าที่ความ
รับผิดชอบของผู้ปฏิบัติงานด้านอาหารต่อผู้บริโภค 

4094131   ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล 3(3–0–6) 
             Food Safety and Sanitation 
 ความสําคัญของความปลอดภัยของอาหารและ
การสุขาภิบาลต่อสุขภาพของผู้บริโภค อันตรายของอาหาร การ
ปนเปื้อนและการเสื่อมเสียของอาหารและน้ําการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารตลอดห่วงโซ่ผลิตอาหาร ได้แก่ การจัดซื้อ 
การตรวจรับอาหาร   การจัดเก็บอาหาร การเตรียม การปรุง 
การรอเสิร์ฟ การเสิร์ฟและการจัดแสดงอาหารให้ถูกสุขลักษณะ 
การจัดการสิ่งแวดล้อมให้ถูกหลักสุขาภิบาล ได้แก่ การเลือก
ทําเลและสถานที่ตั้ง การติดตั้งเครื่องมือและครุภัณฑ์ครัว การ
จัดสิ่งอํานวยความสะดวก การจัดการน้ําใช้ การป้องกันสัตว์
และแมลงรบกวน การจัดเก็บและกําจัดขยะมูลฝอยและของ
เสีย การทําความสะอาดและการฆ่าเชื้อ การจัดการสุขวิทยา
ส่วนบุคคล การประยุกต์ใช้หลักการสุขวิทยาที่ดี (GHP : Good 
Hygiene Practice) และการวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุด
วิกฤต (HACCP : Hazard Analysis and Critical Control 
Point) ในการปรุงประกอบอาหารและการบริการ รวมไปถึง
กฎหมายและกฎระเบียบต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจบริการ
อาหาร 

1.  ปรับเปลี่ยนชื่อวิชาและปรับปรุ ง
คําอธิบายรายวิชาให้มีการครอบคลุม
เนื้อหามากยิ่งขึ้น และเพิ่มหน่วยกิต และ
ชั่วโมงการเรียนการสอน เพื่อให้นักศึกษา
ได้รับความรู้ครบถ้วนทั้งภาคทฤษฎีและ
ปฏิบัติ 
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ตารางเปรียบเทียบคาํอธิบายรายวิชา กลุม่วิชาบังคับทีม่ีการปรับปรุง (ต่อ) 
หลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2554 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2554 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2559 

เหตุผล 

4091201 โภชนาการมนษุย์      2(2–0–4) 
 Human Nutrition 
 ความรู้เรื่องโภชนาการกับพื้นฐานการมีสุขภาพที่ดี 
ความต้องการพลังงานและสารอาหารในวงจรชีวิตมนุษย์ 
สารอาหาร ความสมดุลของพลังงานกับการดํารงชีวิต ความ
ปลอดภัยของอาหาร การเลือกและบริโภคอาหารอย่างถูกหลัก
โภชนาการสําหรับครอบครัว เพื่อโภชนาการที่ดีสําหรับช่วงวัย
ต่าง ๆ ของชีวิต และการประเมินภาวะโภชนาการ 
 

4091206 หลักโภชนาการมนุษย์      3(2–2–5) 
 Principles of Human Nutrition 
                ความรู้เรื่องโภชนาการกับพื้นฐานการมีสุขภาพที่
ดี ความต้องการพลังงานและสารอาหารในวงจรชีวิตมนุษย์ 
สารอาหารประเภทโปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน วิตามิน  
เกลือแร่ และน้ํา การนําสารอาหารไปใช้ในร่างกาย การเลือก
และบริโภคอาหารอย่างถูกหลักโภชนาการ การคํานวณคุณค่า
สารอาหาร ฉลากโภชนาการ บทบาทของสารอาหารในการ
ป้องกันโรค  

1. ปรับเปลี่ยนชื่อวิชา และปรับปรุง
คําอธิบายรายวิชาให้มีการครอบคลุม
เนื้อหามากยิ่งขึ้น และเพิ่มหน่วยกิต และ
ชั่วโมงการเรียนการสอน เพื่อให้นักศึกษา
ได้รับความรู้ครบถ้วนทั้งภาคทฤษฎีและ
ปฏิบัติ 
 

4093202 อาหารบําบัดโรค        3(2–2–5) 
 Dietetics 
 ความมุ่งหมายของการให้อาหารเพื่อบําบัดโรค 
การบริการอาหารในโรงพยาบาล รายการอาหารแลกเปลี่ยน 
และอาหารเฉพาะโรค การดัดแปลงและจัดทํา รวมทั้งการเสิร์ฟ
อาหารสําหรับผู้ป่วย การพัฒนา ฝึกปฏิบัติและศึกษาดูงาน 

4093204 โภชนบําบัด        3(2–2–5) 
 Diet Therapy 
 หลักการเบื้องต้นทางด้านโภชนบําบัด การให้
อาหารเพื่อบําบัดผู้ป่วยทั่วไปในโรงพยาบาลและผู้ป่วยโรค
ขาดสารอาหาร โรคอ้วน โรคเบาหวาน โรคโลหิตจาง โรคคาม
ดันโลหิต โรคข้อกระดูก โรคมะเร็ง โรคกระเพาะอาหาร การ
ใช้ตารางอาหารแลกเปลี่ยน การคํานวณและการประกอบ
อาหารตามใบสั่งแพทย์ 

1. ปรับเปลี่ ยนชื่อวิชาและปรับปรุ ง
คําอธิบายรายวิชาให้มีการครอบคลุม
เนื้อหามากยิ่งขึ้น 
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ตารางเปรียบเทียบคาํอธิบายรายวิชา กลุม่วิชาชีพบังคบัที่มีการปรบัปรุง (ต่อ) 
หลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2554 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2554 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2559 

เหตุผล 

_ _ _ _ _ _ _ 4091104  วิทยาศาสตร์การอาหารเพื่อโภชนาการ 2(2–0–4) 
Introduction to Food Science 

              ความสําคัญของวิทยาศาสตร์การอาหาร ความ
ต้องการอาหารของมนุษย์ ส่วนประกอบของอาหาร คุณค่าทาง
โภชนาการที่เกิดขึ้นในระหว่างการเก็บเกี่ยว การเน่าเสียของ
อาหารและการควบ คุมสมบัติและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและ
ฟิสิกส์ของอาหาร การใช้วิทยาศาสตร์การอาหารเพื่อถนอม
อาหาร การประเมินและควบคุมคุณภาพอาหาร 

1. เพิ่มรายวิชาเพื่อให้สามารถทํางานใน
โรงพยาบาล และ/หรือสถานประกอบการ
เอกชนด้านอาหารและโภชนาการได้ 
 

_ _ _ _ _ _ _ 4091205 สรีรวิทยาและกายวิภาคพืน้ฐาน       3(2–2–5) 
 Basic Physiology and Anatomy 
 ความรู้พื้นฐานทางชีววิทยาของเซลล์ อวัยวะและ
ระบบต่างๆ ได้แก่ ระบบปกคลุมร่างกาย กระดูก กล้ามเนื้อ 
ประสาท ต่อมไร้ท่อ การไหลเวียน การหายใจและหลอดเลือด 
การย่อยอาหาร การขับถ่าย ปัสสาวะ ความสัมพันธ์ระหว่าง
กายวิภาคศาสตร์ สรีรวิทยากับการประเมินภาวะโภชนาการ
ทางการแพทย์ 

1. ปรับรายวิชาให้มีความเกี่ยวข้องกลุ่ม
วิชาโภชนาการมากขึ้น 
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ตารางเปรียบเทียบคาํอธิบายรายวิชา กลุม่วิชาบังคับทีม่ีการปรับปรุง (ต่อ) 
หลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2554 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2554 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2559 

เหตุผล 

_ _ _ _ _ _ _ 4092202 โภชนาการในวัยต่างๆ        3(2–2–5) 
 Nutrition in life Cycle 
                การเปลี่ยนแปลงทางกายวิภาค และสรีรวิทยา
บทบาทของอาหาร และการเปลี่ยนแปลงความต้องการสารอาหาร
ในแต่ละช่วงอายุ ได้แก่ หญิงตั้งครรภ์ หญิงให้นมบุตร เด็กทารก 
เด็กวัยก่อนเรียน วัยรุ่น วัยผู้ใหญ่และวัยผู้สูงอายุ ความต้องการ
พลังงานและสารอาหาร การประกอบอาหารสําหรับบุคคลวัย
ต่างๆ ที่มีคุณค่าทางโภชนาการ 

1. เพิ่มรายวิชาเพื่อให้สามารถทํางานใน
โรงพยาบาล และ/หรือสถานประกอบการ
เอกชนด้านอาหารและโภชนาการได้ 
 

_ _ _ _ _ _ _ 4093205  การประเมินทางอาหารและโภชนาการ       3 (2–2–5)    
             Food and Nutrition Assessment 
 หลักการและเทคนิคพื้นฐานของเครื่องมือที่ใช้ใน
การ วิ เคราะห์อาหารโดยประมาณ  วิ ธีทาง ชีว เค มีและ 
จุลชีววิทยาในการวิเคราะห์ปริมาณสารอาหาร และประเมิน
ภาวะโภชนาการ โดยวิธีการของชีวเคมี 

1. เพิ่มรายวิชาเพื่อให้สามารถทํางานใน
โรงพยาบาล และ/หรือสถานประกอบการ
เอกชนด้านอาหารและโภชนาการได้ 
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ตารางเปรียบเทียบคาํอธิบายรายวิชา กลุม่วิชาบังคับทีม่ีการปรับปรุง (ต่อ) 
หลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2554 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2554 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2559 

เหตุผล 

_ _ _ _ _ _ _ 4093210 โภชนบําบัดทางการแพทย์     3(2–2–5) 
 Medical Nutrition Therapy 
               การประเมินภาวะโภชนาการโดยการวิเคราะห์ทาง
ชีวเคมีและทางคลินิกเพื่อตรวจสอบและติดตามภาวะโภชนาการ
ของมนุษย์ทั้งโปรตีน ลิพิด วิตามิน และเกลือแร่ อันตรกิริยา
ระหว่างสารอาหารและยา อาหารบําบัด การเมแทบอลิซึมของ
สารอาหารระหว่างภาวะป่วย การตรวจอาการแสดงทางคลินิก 
และการประเมินการบริโภคอาหาร การใช้แบบประเมินภาวะทุพ
โภชนาการ การเขียนบันทึกทางการแพทย์ โภชนบําบัดสําหรับ
ผู้ป่วยใน การดัดแปรอาหารสําหรับการให้อาหารทางสายให้
อาหารและทางหลอดเลือดดํา ผลของการให้สารอาหารทางปาก 
ทางสายให้อาหาร และทางหลอดเลือดดําต่อชีวเคมีของเลือด 

1. เพิ่มรายวิชาเพื่อให้สามารถทํางานใน
โรงพยาบาล และ/หรือสถานประกอบการ
เอกชนด้านอาหารและโภชนาการได้ 
 

_ _ _ _ _ _ _ 4093301   การจัดการระบบบริการอาหาร       3(2–2–5)  
               Food Service system Management 
 หลักการการบริหารจัดการด้านอาหารและการ
บริการอาหารให้ถูกหลักโภชนาการทั้งในสถานประกอบการ และ
โรงพยาบาล ระบบการจัดซื้อ การตรวจรับ การเก็บรักษา การ
เบิกจ่ายวัตถุดิบ การจัดการครัวและสุขาภิบาล การฝึกปฏิบัติการ
จัดการประกอบอาหารจํานวนมาก การศึกษานอกสถานที่ 

1. เพิ่มรายวิชาเพื่อให้สามารถทํางานใน
โรงพยาบาล และ/หรือสถานประกอบการ
เอกชนด้านอาหารและโภชนาการได้ 
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ตารางเปรียบเทียบคาํอธิบายรายวิชา กลุม่วิชาบังคับทีม่ีการปรับปรุง (ต่อ) 
หลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2554 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2554 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2559 

เหตุผล 

_ _ _ _ _ _ _ 4094211  การให้คาํปรึกษาทางโภชนาการ        3(2–2–5)  
             Nutrition Conseling 

การสัมภาษณ์ เทคนิคและวิธีการให้คําปรึกษาเพื่อ
แก้ไขปัญหาโภชนาการ หลักการสื่อสาร การปรับพฤติกรรม
เพื่อเสริมสร้างพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ พึงประสงค์ 
เทคนิค กลวิธีและขั้นตอนการให้คําปรึกษาด้านโภชนาการ การ
ประยุกต์ใช้ในการปรับเปลี่ยนหรือสร้างเสริมพฤติกรรมสุขภาพ
ให้เหมาะสม การประเมินผล 

1. เพิ่มรายวิชาเพื่อให้สามารถทํางานใน
โรงพยาบาล และ/หรือสถานประกอบการ
เอกชนด้านอาหารและโภชนาการได้ 
 

_ _ _ _ _ _ _ 4094212 กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชพี     3(3–0–6) 
 Law and Professional Ethics 
               ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับกฎหมาย ความเป็นมาของ
กฎหมาย ระเบียบปฏิบัติและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการประกอบ
วิชาชีพ จรรยาบรรณในวิชาชีพ ความรับผิดชอบของผู้ประกอบวิชาชีพ 
ต่อการก้าวล่วงในสิทธิส่วนบุคคล แนวคิดทั่วไปเกี่ยวกับจริยธรรม และ
ความรับผิดชอบต่อสังคม การส่งเสริมคุณภาพชีวิต พระราชบัญญัติ
ควบคุมการประกอบอาชีพและจรรยาบรรณวิชาชีพ กรณีศึกษาต่างๆ  ที่
เกี่ยวข้องกับการตระหนักเรื่องจรรยาบรรณวิชาชีพ 

1. เพิ่มรายวิชาเพื่อให้สามารถทํางานใน
โรงพยาบาล และ/หรือสถานประกอบการ
เอกชนด้านอาหารและโภชนาการได้ 
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ตารางเปรียบเทียบคาํอธิบายรายวิชา กลุม่วิชาบังคับทีม่ีการปรับปรุง (ต่อ) 
หลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2554 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2554 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2559 

เหตุผล 

_ _ _ _ _ _ _ 4093309 ภาษาอังกฤษเพื่องานอาหารและโภชนาการ
ประยุกต์                                   3(2–2–5) 
English for Applied Food and Nutrition 

การใช้ภาษาอังกฤษในด้านการฟัง การพูด การอ่าน การเขียน
ในงานอาหารและโภชนาการประยุกต์ ใช้สถานการณ์จําลอง
บทบาทสมมติ ในการฝึกทักษะการใช้ภาษาเพื่อการสื่อสาร 
โดยเฉพาะการสื่อสารด้านการฟัง และการพูด 

1. เพิ่มรายวิชาเพื่อให้สามารถทํางานใน
โรงพยาบาล และ/หรือสถานประกอบการ
เอกชนด้านอาหารและโภชนาการได้ 
 

 

100 



101 
 

 

ตารางเปรียบเทียบคาํอธิบายรายวิชา กลุม่วิชาบังคับเลอืกที่มีการปรบัปรุง (ต่อ) 
หลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2554 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2554 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2559 

เหตุผล 

4093115 เบเกอรี่ 1                      3(2–2–5) 
 Bakery 1 
 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับขนมอบ ชนิด และประเภท
ของขนมอบ รวมถึงวัสดุ อุปกรณ์ เทคนิค และคุณลักษณะที่ดี
ในการประกอบขนมอบ การตกแต่งให้สวยงามเหมาะสมกับ
โอกาส และเทศกาลต่างๆ ฝึกปฏิบัติ และศึกษาดูงาน 

4092115 เบเกอรี่             3(2–2–5) 
 Bakery 

 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับขนมอบ ชนิด ประเภทของ
ขนมอบ รวมถึงวัสดุ อุปกรณ์ เทคนิค และคุณลักษณะที่ดีใน
การประกอบขนมอบ  หลักการประกอบขนมอบประเภท 
ขนมปัง เค้ก คุกกี้  พาย และเพสตี้ การตกแต่งให้สวยงาม
เหมาะสมกับโอกาส และเทศกาลต่างๆ ฝึกปฏิบัติ 

1 .  ปรับรวมรายวิ ชาพร้ อมทั้ งปรั บ
คําอธิบายรายวิชาให้มีการครอบคลุม
เนื้อหามากยิ่งขึ้น 

4093116 เบเกอรี่ 2                      3(2–2–5) 
 Bakery 2 
 หลักการประกอบขนมอบประเภทเค้ก คุกกี้ ขนมปัง 
พาย และเพสตี้ เทคนิคการเตรียมและการปรุง คุณลักษณะที่ดี
และเทคนิคในการประกอบขนมอบ และพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขนม
อบ การคิดต้นทุน คุณค่าทางโภชนาการ การเก็บรักษา รวมถึง
บรรจุภัณฑ์ และการจําหน่าย ฝึกปฎิบัติและศึกษาดูงาน 
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ตารางเปรียบเทียบคาํอธิบายรายวิชา กลุม่วิชาบังคับเลอืกที่มีการปรบัปรุง (ต่อ) 
หลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2554 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2554 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2559 

เหตุผล 

4094204 อาหารและโภชนาการประยุกต์เพื่อสุขภาพ    3(2–2–5) 
 Applied Food Science for Health 
 ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการมีสุขภาพดี หลักการบริโภค
อาหารเพื่อให้สุขภาพดี อาหารทางเลือกใหม่ แมคโครไบโอ
ติกส์ อาหารชีวจิต อาหารและสมุนไพร อาหารที่ ก่อให้เกิด
โรคมะเร็ง และอาหารต้านโรคมะเร็ง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
และฟังก์ชันนาฟูดส์ อาหารดัดแปลงทางพันธุกรรม อาหาร
กลุ่มใหม่ๆ ที่มีผลต่อสุขภาพ 

4094149 อาหารและโภชนาการเพื่อสขุภาพ   3(2–2–5) 
 Food and Nutrition for Health 
 ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการมีสุขภาพดี หลักการ
บริโภคอาหารเพื่อให้สุขภาพดี อาหารเจ มังสวิรัติ และอาหาร
เพื่อสุขภาพกลุ่มต่างๆ ได้แก่ แมคโครไบโอติกส์ อาหารชีวจิต 
อาหารสมุนไพร อาหารต้านมะเร็ง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและ
ฟั ง ชั น นั ล ฟู้ ด  อาหา รกลุ่ ม ใ หม่ ๆ  ที่ มี ผ ล ต่ อสุ ข ภ าพ  
การออกแบบและพัฒนารายการอาหารเ พื่อสุขภาพ  
การคัดเลือกวัตถุดิบให้สอดคล้องภาวะสุขภาพของผู้บริโภค 
การประยุกต์ใช้วัตถุดิบทดแทนในการพัฒนาตํารับอาหารเพื่อ
สุขภาพ และฝึกปฏิบัติ 

1.  ปรับเปลี่ยนชื่อวิชาและปรับปรุ ง
คําอธิบายรายวิชาให้มีเนื้อหาเพิ่มเติม
เหมาะกับสถานการณ์ปัจจุบัน 
 

4092401 การแกะสลักผักและผลไม้เพื่อการบริการ 3(2–2–5) 
            Vegetable and Fruit Carving for Services 

 การเลือก การเตรียม การใช้ และการดูแลรักษาวัสดุ
อุปกรณ์ รูปแบบวิธีการ ขั้นตอนการแกะสลัก นําหลักศิลปะมา
ฝึกปฏิบัติการแกะสลัก ปลอก คว้านผักและผลไม้ การยืดอายุ
การเก็บรักษาผักและผลไม้ เพื่อใช้ในการประดับภาชนะใส่
อาหารรับประทานในโอกาสพิเศษ ตลอดจนการนําไปใช้ใน
ลักษณะอื่น ๆ 

4092401 ศิลปะงานใบตอง และการแกะสลักผักและผลไม้ 3(2–2–5) 
Art of Banana Leaf and Vegetable - 
Fruit Carving 
ศึกษาความหมาย ความสําคัญ และความเป็นมาของ

ศิลปะงานใบตอง การแกะสลักผักและผลไม้ รวมถึงการเลือก 
การเตรียม และการใช้งานใบตอง การแกะสลักผักและผลไม้ 
การยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไม้เพื่อนําไปจัดสํารับ
อาหาร การประดับตกแต่งสถานที่หรือการใช้ในลักษณะอื่นๆ  

1.  ปรับเปลี่ยนชื่อวิชาและปรับปรุ ง
คําอธิบายรายวิชาให้มีเนื้อหาเพิ่มเติม
เหมาะกับสถานการณ์ปัจจุบัน 
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103 
 

 

ตารางเปรียบเทียบคาํอธิบายรายวิชา กลุม่วิชาบังคับเลอืกที่มีการปรบัปรุง (ต่อ) 
หลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2554 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2554 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2559 

เหตุผล 

4093111 อาหารว่าง                      3(2–2–5) 
 Snack Food 
 ความหมาย ประเภท ประโยชน์ของอาหารว่าง 
เทคนิคในการประกอบอาหารว่าง การจัดและการเสริฟอาหาร
ว่างของคนไทย และนานาชาติ การคิดต้นทุนและกําหนดราคา
ขาย การจัดบรรจุหีบห่อและการจัดจําหน่าย การพัฒนา  
ฝึกปฏิบัติอาหารว่างไทยและนานาชาติ 

4093110 อาหารว่างและเครื่องดื่ม     3(2–2–5) 
 Snack and Beverage 

 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหารว่างและเครื่องดื่ม 
ประเภท วัตถุ ดิบ เทคนิคและวิธีการปรุง อุปกรณ์และ
เครื่องมือ การจัดตกแต่งและการเสริฟ การพัฒนาและฝึก
ปฏิบัติอาหารว่างและเครื่องดื่ม 
 

1 .  ปรับรวมรายวิ ชาพร้ อมทั้ งปรั บ
คําอธิบายรายวิชาให้มีเนื้อหาเพิ่มเติม
เหมาะกับสถานการณ์ปัจจุบัน 

4094304 การบริการบาร์และเครื่องดื่ม      3(2–2–5) 
 Bar and Beverage Services 
 การป ฏิ บั ติ ง าน เ กี่ ยว กับบาร์ และ เครื่ อ ง ดื่ ม  
การเตรียม ดูแลและรักษาความสะอาดของบาร์ อุปกรณ์ 
เครื่องมือเครื่องใช้ ประเภทของเครื่องดื่มและการเสิร์ฟ การจัด
เครื่องดื่มให้เหมาะสมกับรายการอาหาร ความรับผิดชอบ 
มารยาทและจรรยาบรรณของพนักงานฝ่ายบาร์และเครื่องดื่ม 
การจัดทํารายงานการขายประจําวันและการตรวจนับ 
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ตารางเปรียบเทียบคาํอธิบายรายวิชา กลุม่วิชาบังคับเลอืกที่มีการปรบัปรุง (ต่อ) 
หลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2554 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2554 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2559 

เหตุผล 

_ _ _ _ _ _ _ 4091105 ความรู้เกี่ยวกับอาหารและการเตรียม 3(2–2–5)  
             Food Knowledge and Preparation 
 ความรู้เกี่ยวกับการประกอบอาหาร ตํารับอาหาร 
การชั่ง ตวง วัด มาตราส่วนเปรียบเทียบ การเลือกซื้อและการเก็บ
รักษาวัตถุดิบ การจัดเตรียมวัตถุดิบอาหารประเภทต่างๆ ศิลปะ
งานใบตองและการแกะสลักผักและผลไม้เพื่อนําไปจัดในสํารับ
อาหาร การใช้เครื่องมืออย่างถูกต้องและปลอดภัย 

1. เพิ่มรายวิชาเพื่อให้สามารถทํางานใน
โรงพยาบาล และ/หรือสถานประกอบการ
เอกชนด้านอาหารและโภชนาการได้ 
 

_ _ _ _ _ _ _ 4093308 การเปน็ผูป้ระกอบการธรุกิจอาหาร       3(2–2-5) 
  Entrepreneurship in Food Business 
  ความรู้พื้นฐานในการประกอบธุรกิจอาหาร ระบบ
และวิธีการดําเนินงานด้านอาหาร การเขียนแผนธุรกิจอาหาร 
วางแผน การลงทุน การบริหารและการจัดการองค์กร ระบบ 
โลจิสติกส์สําหรับธุรกิจอาหาร การจัดตั้งธุรกิจอาหารขนาดย่อม 
การจัดการธุรกิจ แฟรนไชส์ด้านอาหาร กลยุทธ์ทางการตลาด 
การส่งเสริมการขาย การแก้ปัญหาและการแก้ไข กฎหมายและ
ข้อบังคับเกี่ยวข้อง การพัฒนาบุคลากรสําหรับธุรกิจอาหาร การ
ควบคุมคุณภาพอาหารและการบริการ ศึกษาดูงานนอกสถานที่ 

1. เพิ่มรายวิชาเพื่อเป็นทางเลือกให้กับ
นักศึกษาในการเลือกเรียน 
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ตารางเปรียบเทียบคาํอธิบายรายวิชา กลุม่วิชาบังคับเลอืกที่มีการปรบัปรุง (ต่อ) 
หลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2554 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 (ต่อ) 

 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2554 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2559 

เหตุผล 

_ _ _ _ _ _ _ 4094213 โภชนาการสําหรับเด็กทารก และเด็กวัยก่อนเรียน  
3(2–2–5) 

 Nutrition for Infancy and Preschool 
Children 

               ความต้องการสารอาหารและพลังงานของทารก และ
เด็กก่อนวัยเรียน บทบาทของโภชนาการต่อการเติบโต พัฒนาการ
สมอง และภาวะโภชนาการ นม อาหารเสริม และผลิตภัณฑ์เสริม
อาหาร การแพ้อาหาร แนวทางการแก้ไขและการป้องกันปัญหา
ภาวะโภชนาการ การกําหนดและการจัดอาหาร จัดทําและพัฒนา
ตํารับอาหารมาตรฐานที่เหมาะสมสําหรับเด็กก่อนวัยเรียน  

1. เพิ่มรายวิชาเพื่อเป็นทางเลือกให้กับ
นักศึกษาในการเลือกเรียน 

_ _ _ _ _ _ _ 4094214 โภชนาการสําหรับวัยรุน่       3(2–2–5) 
 Nutrition for Adolescence 
               ความต้องการสารอาหาร และพลังงานที่มีความ 
สําคัญต่อการเจริญเติบโต การเปลี่ยนแปลงทางสรีระในวัยรุ่น 
พฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ส่งผลต่อสุขภาพ และภาวะ
โภชนาการ แนวทางการแก้ไขและการป้องกัน การกําหนด
และการจัดอาหาร จัดทําและพัฒนาตํารับอาหารมาตรฐานที่
เหมาะสมสําหรับวัยรุ่น 

1. เพิ่มรายวิชาเพื่อเป็นทางเลือกให้กับ
นักศึกษาในการเลือกเรียน 
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ตารางเปรียบเทียบคาํอธิบายรายวิชา กลุม่วิชาบังคับเลอืกที่มีการปรบัปรุง (ต่อ) 
หลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2554 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 (ต่อ) 

 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2554 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2559 

เหตุผล 

_ _ _ _ _ _ _ 4094215  โภชนาการแมแ่ละเด็ก      3(2–2–5) 
 Maternal and Child Nutrition 
 สถานการณ์โภชนาการแม่และเด็กของประเทศไทย 
ปัญหาโภชนาการของแม่ และเด็ก การส่งเสริมให้แม่ได้รับ
อาหารและโภชนาการที่ถูกต้อง เหมาะสม ตั้งแต่ก่อนตั้งครรภ์ 
ขณะตั้งครรภ์ และหลังตั้งครรภ์ ตลอดจนการส่งเสริมอาหารและ
โภชนาการให้กับทารกแรกเกิด จนถึงอายุ 5 ปี ความสัมพันธ์ 
ผลกระทบระหว่างโภชนาการกับสุขภาพของแม่และพัฒนาการ
ของเด็ก การกําหนดและการจัดอาหาร จัดทําและพัฒนาตํารับ
อาหารมาตรฐานที่เหมาะสมสําหรับแม่และเด็ก 

1. เพิ่มรายวิชาเพื่อเป็นทางเลือกให้กับ
นักศึกษาในการเลือกเรียน 

_ _ _ _ _ _ _ 4094216 โภชนาการสําหรับผูใ้หญ ่           3(2–2–5) 
  Nutrition for Adult 
 ความต้องการสารอาหาร และพลังงานที่มีผลต่อ
สภาวะสุขภาพของผู้ใหญ่ ปัญหาสุขภาพและภาวะโภชนาการ
ในผู้ใหญ่ทีมีกิจกรรมหรือ อาชีพต่างกัน แนวทางการแก้ไข
และการป้องกันปัญหาภาวะโภชนาการ การแพ้อาหาร การ
กําหนดและการจัดอาหาร จัดทําและพัฒนาตํารับอาหาร
มาตรฐานที่เหมาะสมสําหรับผู้ใหญ่แต่ละอาชีพ 

1. เพิ่มรายวิชาเพื่อเป็นทางเลือกให้กับ
นักศึกษาในการเลือกเรียน 
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ตารางเปรียบเทียบคาํอธิบายรายวิชา กลุม่วิชาบังคับเลอืกที่มีการปรบัปรุง (ต่อ) 
หลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2554 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 (ต่อ) 

 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2554 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2559 

เหตุผล 

_ _ _ _ _ _ _ 4094217  โภชนาการสําหรับผูสู้งอายุ                3(2–2–5) 
 Nutrition for Elderly 
 สถานการณ์ผู้สูงอายุของประเทศไทย ปัญหา
สุขภาพของผู้สูงอายุ ปัญหาโภชนาการของผู้สูงอายุ 
ความสัมพันธ์ระหว่างอาหารกับผู้สูงอายุ การดูและการบริโภค
สําหรับผู้สูงอายุ บทบาทของครอบครัว ชุมชน สถานบริการ
สาธารณสุขที่มีต่อการดําเนินงานโภชนาการของผู้สูงอายุ การ
วิเคราะห์อิทธิพลของวิตามิน และอาหารเสริมสาหรับผู้สูงอายุ
ในสังคมไทย การกําหนดและการจัดอาหาร จัดทําและพัฒนา
ตํารับอาหารมาตรฐานที่เหมาะสมสําหรับผู้สูงอายุ 

1. เพิ่มรายวิชาเพื่อเป็นทางเลือกให้กับ
นักศึกษาในการเลือกเรียน 
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ตารางเปรียบเทียบคาํอธิบายรายวิชา กลุม่วิชาบังคับเลอืกที่มีการปรบัปรุง 
หลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2554 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 (ต่อ) 

 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2554 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2559 

เหตุผล 

_ _ _ _ _ _ _ 4094218  โภชนาการสาํหรบันักกีฬา                3(2–2–5) 
   Nutrition for Athletes 
   ความสําคัญของอาหารและโภชนาการกับการ
ออกกาลังกาย หลักการกําหนดอาหารในนักกีฬา ให้
เหมาะสมกับการฝึกซ้อม การแข่งขัน และประเภทของกีฬาที่
มีผล ต่อการใช้พลังงานในการเคลื่อนไหว การเก็บสารอง
พลังงาน การชดเชยพลังงานในระหว่างการฝึกซ้อม และ
ระหว่างการแข่งขัน การส่งเสริมสมรรถนะของร่างกายใน
นักกีฬาโดยใช้หลักการทางโภชนาการ การกําหนดและการ
จัดอาหาร จัดทําและพัฒนาตํารับอาหารมาตรฐานที่
เหมาะสมสําหรับนักกีฬา 

1. เพิ่มรายวิชาเพื่อเป็นทางเลือกให้กับ
นักศึกษาในการเลือกเรียน 
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ตารางเปรียบเทียบคาํอธิบายรายวิชา กลุม่วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
หลักสูตรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ ระหว่างหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2554 และหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559 

  

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2554 

หลักสูตรปรับปรุงสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
พ.ศ. 2559 

เหตุผล 

4094802 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพอาหารและโภชนาการ
ประยุกต์      5(600) 

 Field Experience in Applied Food and 
Nutrition 

 ฝึกปฏิบัติงานเกี่ยวกับเนื้อหาที่เรียนนอกสถานศึกษา 
และให้มีการปฐมนิเทศและปัจฉิมนิเทศเกี่ยวกับรายละเอียดของ
วิชาชีพ 

4094801 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  6(360) 
 Field Experience  

ฝึกปฏิบัติงานเกี่ยวกับเนื้อหาที่เรียนนอกสถานศึกษา 
และให้มีการปฐมนิเทศและปัจฉิมนิเทศเกี่ยวกับรายละเอียด
ของวิชาชีพ 

1. ปรับระยะเวลาในการฝึกประสบการณ์ 
เ พื่ อ ใ ห้ นั กศึ กษา ไ ด้มี ป ระการณ์ ใ น
โรงพยาบาล/สถานประกอบการให้
เหมาะสมตามที่มาตรฐานกําหนด 
 

4094804 สหกิจศึกษา      5(600) 
 co-operative  Education 
 การปฏิบัติงานในสหกิจศึกษาในสถานประกอบการ 1 
ภาคการศึกษา โดยความร่วมมือระหว่างสถาบัน และสถาน
ประกอบการ เสมือนเป็นพนักงานของสถานประกอบการ การ
จัดทํารายงาน และนําเสนอผลการปฏิบัติงาน การประเมินผล
ร่วมกันระหว่างอาจารย์ที่ปรึกษา หัวหน้า หรือพี่เลี้ยงในสถาน
ประกอบการที่ดูแลรับผิดชอบการปฏิบัติงานของนักศึกษา 

4094804 สหกิจศกึษา     6(600) 
 co-operative  Education 
 การปฏิบัติงานในสหกิจศึกษาในสถานประกอบการ 1 
ภาคการศึกษา โดยความร่วมมือระหว่างสถาบัน และสถาน
ประกอบการ เสมือนเป็นพนักงานของสถานประกอบการ การ
จัดทํารายงาน และนําเสนอผลการปฏิบัติงาน การประเมินผล
ร่วมกันระหว่างอาจารย์ที่ปรึกษา หัวหน้า หรือพี่เลี้ยงในสถาน
ประกอบการที่ดูแลรับผิดชอบการปฏิบัติงานของนักศึกษา 

1. ปรับระยะเวลาในการฝึกประสบการณ์ 
เ พื่ อ ใ ห้ นั กศึ กษา ไ ด้มี ป ระการณ์ ใ น
โรงพยาบาล/สถานประกอบการให้
เหมาะสมตามที่มาตรฐานกําหนด 
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ภาคผนวก ค  
การจัดระบบรหัสวิชา 

 
1. ระบบรหัสวิชายึดพ้ืนฐานของระบบรหัสเดิม 
2. การจัดหมวดวิชา หมู่วิชา ยึดระบบการจัดหมวดหมู่วิชาของ ISCED (International Standard  

Classification Education) เป็นแนวทาง 
3. การจัดหมวดวิชาและหมู่วิชา ยึดหลัก 3 ประการ คือ 
 3.1 ยึดสาระสําคัญ (Concept) ของคําอธิบายรายวิชา 
 3.2 ยึดฐานกําเนิดของรายวิชา 
4. รหัสวิชาประกอบด้วยตัวเลข 7 ตัว 
 เลข 3 ตัวแรกเป็นหมวดวิชาและหมู่วิชา 
 เลขตัวที่ 4 บ่งบอกถึงระดับความยากง่ายหรือช้ันปี 
 เลขตัวที่ 5 บ่งบอกถึงลักษณะเนื้อหาวิชา 
 เลขตัวที่ 6,7 บ่งบอกถึงลําดับก่อนหลังของวิชา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 2
1

3 4 5 6 7 1 2
1

3 4 5 6 7 1 2 3 4 5 6 7 

ลําดับวิชา 

ลักษณะเนื้อหา 

ระดับความยากง่าย หรือช้ันปี 

หมวดวิชาและหมู่วิชา 

 



111 
 

 

หมวดวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
(รหัส 409) 

 
หมู่วิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ ซึ่งอยู่ในหมวดวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ได้จัดลักษณะ
เน้ือหาวิชาออกเป็นดังน้ี 
 

1. อาหาร (409-1--) 
2. โภชนาการ (409-2--) 
3. การบริการ (409-3--) 
4. การประดิษฐ์ ตกแต่ง (409-4--) 
5. ............... (409-5--) 
6. ............... (409-6--) 
7. ............... (409-7--) 
8. เตรียมฝึก และฝึกประสบการณ์/สหกิจศึกษา (409-8--) 
9. สัมมนา และวิจัย (409-9--) 
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ภาคผนวก ง  
ประวัติและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจําหลักสูตร 

อาจารย์ประจําหลักสูตร 
ลําดับ ชื่อ-สกุล ตําแหน่งทางวิชาการ วุฒิ

การศึกษา สาขาวิชาเอก สถานศึกษา 
ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ ์

1 นางสาวสุคนธา สุคนธ์ธารา 
ตําแหน่งทางวิชาการ: อาจารย์ 
วุฒิการศึกษา 
วท.บ. (วิศวกรรมกระบวนการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
วท.ม. (เคมีอุตสาหกรรม) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 

1. ตํารา/เอกสารประกอบการสอน 
    - เทคโนโลยีการถนอมอาหารและการแปรรูปอาหาร 
2. ผลงานวิจัย 

- Sukhontha Sukhonthara, Kunwadee Kaewka and Chockchai Theerakulkait. 2016. Inhibitory effect of rice 
bran extracts and its phenolic compounds on polyphenol oxidase activity and browning in potato and apple 
puree. Food Chem. 190: 922-927. 

- Poonsiri Thipnate and Sukhontha Sukhonthara. 2015. Control of enzymatic browning in apple and potato 
purees by using guava extract. Silpakorn University Sci & Tech Journal (SUSTJ). 9(2): 59-68. 

- Sukhontha Sukhonthara and Chockchai Theerakulkait. 2012. Inhibitory effect of rice bran extract on 
polyphenol oxidase of potato and banana. Int J Food Sci Tech. 47: 482-487. 

- Sukhontha Sukhonthara, Chockchai Theerakulkait and Mitsuo Miyazawa. 2009. Characterization of volatile 
aroma compounds from red and black rice bran. J. Oleo Sci. 58: 155-161. 
3. ประสบการณ์การทํางาน  

- พ.ศ. 2556-ปัจจุบัน อาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ คณะวิทยาศาสตร์ฯ  มหาวิทยาลัยราชภัฎเพชรบุรี 
- พ.ศ. 2554-2554 นักวิจัยหลังปริญญาเอก สถาบันวิจัยผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพื่อสุขภาพ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
- พ.ศ. 2545-2547 อาจารย์สาขาวิชาเคมี คณะวิทยาศาสตร์ฯ  มหาวิทยาลัยราชภัฎเพชรบุรี 

4. ประสบการณ์สอน /วิชาที่เคยสอน 
 - เทคโนโลยีการถนอมอาหารและการแปรรูปอาหาร, อาหารและโภชนาการเพื่อสุขภาพ, อาหารนานาชาติเบื้องต้น 
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อาจารย์ประจําหลักสูตร (ต่อ) 
 

ลําดับ ชื่อ-สกุล ตําแหน่งทางวิชาการ วุฒิ
การศึกษา สาขาวิชาเอก สถานศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ ์

2 นางธนิดา ชาญชัย 
ตําแหน่งทางวิชาการ: อาจารย์  
วุฒิการศึกษา 
วท.บ.(โภชนวิทยา) 
มหาวิทยาลัยมหิดล 
วท.ม.(โภชนวิทยา) 
มหาวิทยาลัยมหิดล 

1. ตํารา/เอกสารการสอน 
- อาหารไทย 
- โภชนบําบัด 
- อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ 
- โภชนศาสตร์ชุมชน 

2. ผลงานวิจัย 
    - 
3. ประสบการณ์การทํางาน 

3.1 การฝึกอบรม 
-  

3.2 การทํางาน 
- หัวหน้าสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ม.ราชภัฏเพชรบุรี 
- หัวหน้าสาขาวิชาวิทยาศาสตร์อาหารประยุกต์และการบริการ คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุร ี

4. ประสบการณ์การสอน/วิชาที่เคยสอน 
- โภชนศาสตร์ชุมชน 
- อาหารบําบัดโรค 
- อาหารไทย 
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อาจารย์ประจําหลักสูตร (ต่อ) 
 

ลําดับ ชื่อ-สกุล ตําแหน่งทางวิชาการ วุฒิ
การศึกษา สาขาวิชาเอก สถานศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ ์

3 นางสาวกัญญาพิชญ์ ลือชูวงศ์ 
ตําแหน่งทางวิชาการ:  อาจารย์  
วุฒิการศึกษา  
วท.บ. (เทคโนโลยีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์)  
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
วท.ม. (โภชนศาสตร์) 
มหาวิทยาลัยมหิดล 

1. ตํารา/เอกสารประกอบการสอน 
- 

2. ผลงานวิจัย/ประสบการณ์ในการวิจัย  
-  

3. ประสบการณ์การทํางาน 
- พ.ศ. 2559 - ปัจจุบัน เริ่มทาํงานที่มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

4. ประสบการณ์การสอน/วิชาที่เคยสอน 
- โภชนาการมนุษย์ 
- สัมมนา  
- การฝึกประสบการณ์วิชาชีพอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
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อาจารย์ประจําหลักสูตร (ต่อ) 
 

ลําดับ ชื่อ-สกุล ตําแหน่งทางวิชาการ วุฒิ
การศึกษา สาขาวิชาเอก สถานศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ ์

4 นางสาวกรรณิการ์ ศรีแสนตอ 
ตําแหน่งทางวิชาการ:  อาจารย์  
วุฒิการศึกษา  
วท.บ. (เทคโนโลยีการอาหารและ
โภชนาการ) 
มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
วท.ม. (เทคโนโลยีการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
 

1. ตํารา/เอกสารประกอบการสอน 
- 

2. ผลงานวิจัย/ประสบการณ์ในการวิจัย  
-  

3. ประสบการณ์การทํางาน 
- พ.ศ. 2558 - ปัจจุบัน อาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ คณะวิทยาศาสตร์ฯ มหาวิทยาลัยราชภัฎเพชรบุรี 
- พ.ศ. 2556 - 2558 นักวิชาการสาธารณสุข สํานักส่งเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภัย กระทรวงสาธารณสุข 
- พ.ศ. 2553 - 2555 นักวิทยาศาสตร์ ภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนศาสตร์ คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย

มหาสารคาม 
4. ประสบการณ์การสอน/วิชาที่เคยสอน 

- โภชนาการมนุษย์ 
- การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผสั 
- การคุ้มครองและพฤติกรรมผู้บริโภค 
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อาจารย์ประจําหลักสูตร (ต่อ) 
 

ลําดับ ชื่อ-สกุล ตําแหน่งทางวิชาการ วุฒิ
การศึกษา สาขาวิชาเอก สถานศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ ์

5 นางสาวณัฐรัตน์ ศรีสังวาลย์ 
ตําแหน่งทางวิชาการ: อาจารย์ 
วุฒิการศึกษา 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 
มหาวิทยาลัยศลิปากร 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
มหาวิทยาลัยศลิปากร 
 

1. ตํารา/เอกสารประกอบการสอน 
- 

2. ผลงานวิจัย 
-  

3. ประสบการณ์การทํางาน  
- พ.ศ. 2558-ปัจจุบัน อาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ คณะวิทยาศาสตร์ฯ  มหาวิทยาลัยราชภัฎเพชรบุรี 
- พ.ศ. 2556-2558 เจ้าหน้าที่วิจัย สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 

4.  ประสบการณ์สอน /วิชาที่เคยสอน 
- ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล 
- โภชนศาสตร์ชุมชน 
- อาหารบําบัดโรค 
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ภาคผนวก จ 
คําสั่งแต่งต้ังคณะกรรมการพัฒนาและปรบัปรุงหลักสูตรระดับปริญญาตรี 
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ภาคผนวก ฉ 
รายชื่อผู้ทรงคณุวุฒิ ที่เขา้ร่วมวิพากษ์หลักสูตรหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
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ภาคผนวก ช 
ข้อบังคบัมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุร ี

ว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตร ีพ.ศ. 2553 
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