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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 

(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564) 
 

ชื่อสถาบันอุดมศึกษา  มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
วิทยาเขต/คณะ/ภาควิชา  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
 

หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
 

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

 
2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
    ชื่อเต็ม (ภาษาไทย)       : วิทยาศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการประยุกต์) 
    ชื่อย่อ  (ภาษาไทย)       : วท.บ. (อาหารและโภชนาการประยุกต์) 
    ชื่อเต็ม (ภาษาอังกฤษ)   : Bachelor of Science (Applied Food and Nutrition) 
    ชื่อย่อ  (ภาษาอังกฤษ)   : B.Sc. (Applied Food and Nutrition) 
 
3. วิชาเอก 
    - 
 
4. จำนวนหนว่ยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 
    ไม่น้อยกว่า 128 หน่วยกติ 

 
5. รูปแบบของหลักสูตร 
    5.1 รูปแบบ 
          เป็นหลักสูตรระดับปริญญาตรีทางวิชาการ หลักสูตร 4 ปี 
    5.2 ภาษาที่ใช ้
          การจดัการเรียนการสอนใช้ภาษาไทย  
    5.3 การรับเขา้ศึกษา 

                รบันักศึกษาไทยหรือนักศึกษาต่างประเทศที่ใช้ภาษาไทยได้ 
    5.4 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น 
          เป็นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
    5.5 การให้ปริญญาแก่ผูส้ำเร็จการศึกษา 
         ให้ปรญิญาเพียงสาขาเดียว 
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6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เหน็ชอบหลักสูตร 
- หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ (หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 
2564) ปรับปรงุจากหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2559) 

            เริ่มเปิดสอนภาคการศึกษาที ่1 ปกีารศึกษา 2564 
- ได้พิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการประจำคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
  ในการประชุมครั้งที่ 2/2563 เมื่อวันที่ 2 เดือน พฤศจิกายน พ.ศ. 2563 
- ได้พิจารณากลั่นกรองโดยคณะกรรมการบริหารวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี   
  ในการประชุมครั้งที่ 12/2563 เมื่อวันที่ 24 เดือน ธันวาคม พ.ศ. 2563 
- ได้รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการสภาวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุร ี  
  ในการประชุมครั้งที่ 2/2564 เมื่อวันที่ 4 เดือน กุมภาพันธ ์พ.ศ. 2564 
- ได้รับอนุมัต/ิเห็นชอบหลักสูตรจากคณะกรรมการสภามหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี   
  ในการประชุมครั้งที่ 5/2564 เมื่อวันที่ 17 เดือน พฤษภาคม พ.ศ. 2564 
- ได้รับอนุมัต/ิเห็นชอบหลักสูตรจากสภาวิชาชีพ (**ถ้ามี)........................................   
  ในการประชุมครั้งที่ ......... เมื่อวันที่ ...... เดือน............ พ.ศ. ..... 

 
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรทีม่ีคุณภาพและมาตรฐาน 
    หลักสูตรจะได้รับการเผยแพร่ว่าเป็นหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคณุวุฒิ
ระดับอุดมศึกษา พ.ศ.2552 ในปีการศึกษา 2566 
  
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังสำเร็จการศึกษา 

8.1 ปฎิบัติงานในสถานประกอบการด้านอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
8.2 งานด้านโภชนบริการในโรงพยาบาล และผู้ให้คำแนะนำด้านโภชนาการในสถานประกอบการ

เอกชน เช่น เทรนเนอร์ เป็นต้น 
8.3 บุคลากรของภาครัฐ เช่น ครูผู้ช่วยกลุ่มวิชาคหกรรม นักวิชาการ 
8.4 โรงงานอุตสาหกรรมด้านอาหาร 
8.5 ธุรกิจส่วนตัวด้านอาหาร และอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
8.6 นักโภชนาการของหน่วยงานภาครัฐและท้องถิ่น 
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9. ชื่อ-นามสกลุ ตำแหน่ง และคณุวุฒิการศึกษาของอาจารย์ผูร้ับผิดชอบหลักสูตร

ลำดับ 
ที ่

ชื่อ-นามสกลุ 
เลขประจำตัว 

ประชาชน 
ตำแหน่ง

ทาง
วิชาการ 

คุณวุฒิ/สาขาวิชา สำเร็จการศึกษาจากสถาบนั 
ปีที่สำเร็จ
การศึกษา 

1 นางธนิดา ชาญชัย 37706003XXXXX อาจารย ์ วท.ม. (โภชนวิทยา) 
วท.บ. (โภชนวิทยา) 

มหาวิทยาลัยมหิดล 
มหาวิทยาลัยมหิดล 

2539 
2537 

2 นายนราธร สัตย์ซื่อ 17699003XXXXX อาจารย ์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร)์ 

คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
กรุงเทพ 

2562 

2559 

3 นางสาวพรอริยา ฉิรินัง 34501015XXXXX อาจารย ์ วท.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 
วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนาร ี
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนาร ี
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนาร ี

2560 
2549 
2544 

4 นางสาวอัจฉริยะกูล พวงเพ็ชร์ 12304000XXXXX อาจารย ์ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยนเรศวร 
มหาวิทยาลัยนเรศวร 
มหาวิทยาลัยนเรศวร 

2560 
2553 
2551 

5 นางสาวสุคนธา  สุคนธ์ธารา 35709006XXXXX อาจารย ์ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
วท.ม. (เคมีอุตสาหกรรม) 
วท.บ. (วิศวกรรมกระบวนการอาหาร)  

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

2553 
2545 
2541 

5 
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10. สถานที่จดัการเรียนการสอน
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี

11. สถานการณ์ภายนอกหรอืการพัฒนาทีจ่ำเปน็ต้องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร
11.1. สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ

      สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ ที่จำเป็นต้องนำมาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร
ขึ้นอยู่กับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 12 (พ.ศ.2560 – 2564) ที่ได้น้อมนำหลัก “ปรัชญา
เศรษฐกิจพอเพียง” มาเป็นปรัชญานำทางในการพัฒนาประเทศอย่างต่อเนื่องจากแผนพัฒนาเศรษฐกิจและ
สังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 9-11  โดยจัดทำบนพื้นฐานของกรอบยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.ศ.2560-2579) ซึ่งเป็น
แผนหลักของการพัฒนาประเทศ และเป้าหมายการพัฒนาที่ยั ่งยืน (Sustainable Development Goals : 
SDGs) รวมทั้งการปรับโครงสร้างประเทศไทยไปสู่ประเทศไทย 4.0 ตลอดจนประเด็นการปฏิรูปประเทศ 
นอกจากนั้นได้ให้ความสำคัญกับการมีส่วนร่วมของภาคีการพัฒนาทุกภาคส่วน เพื่อร่วมกันกำหนดวิสัยทัศน์
และทิศทางการพัฒนาประเทศ รวมทั้งร่วมจัดทำรายละเอียดยุทธศาสตร์ของแผนฯ เพื่อมุ่งสู่ “ความมั่ นคง 
มั่งคั่ง และยั่งยืน” โดยหนึ่งในยุทธศาสตร์การพัฒนาประเทศที่สำคัญคือ การเสริมสร้างและพัฒนาศักยภาพทุน
มนุษย์ โดยเฉพาะด้านการศึกษาเป็นสำคัญ 

   11.2. สถานการณ์หรอืการพัฒนาทางสังคมและวฒันธรรม 
     ปัจจุบันผู้บริโภคให้ความสำคัญกับอาหารและสุขภาพมากขึ้น อีกทั้งอัตราเพิ่มของประชากรไทยที่

ลดลงในปัจจุบันจะส่งผลกระทบต่อจำนวนและโครงสร้างของอายุประชากร ซึ่งคาดว่าใน พ.ศ. 2573 ประเทศ
ไทยจะมีประชากรประมาณ 70.6 ล้านคน โดยสัดส่วนประชากรวัยเด็กจะลดลงและผู้สูงอายุจะเพิ่มมากขึ้น 
จำเป็นที่จะต้องคำนึงถึงการบริโภคอาหารให้เหมาะสม หน่วยงานที่เกี ่ยวข้องการบริการด้านสุขภาพต้อง
เพียงพอ คำนึงถึงเรื่องการผลิตและกระจายบุคลากรแบบมีความหลากหลายและสมดุล  

การผลิตอาหารและการบริการที่คำนึงถึงสุขภาพที่มีคุณภาพจำเป็นต้องใช้ความรู้ วิธีการ  ทักษะ
และจิตวิทยาเป็นพ้ืนฐานในการพัฒนาบุคลากรให้มีความรู้ความสามารถ ทักษะและคุณธรรมจริยธรรม เพื่อการ
พัฒนาอาหารและการบริการด้านสุขภาพให้ได้มาตรฐานและเพียงพอต่อความต้องการของประเทศที่จะทำให้
คุณภาพชีวิตด ี

12. ผลกระทบจาก ข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี ่ยวข้องกับพันธกิจของ
มหาวิทยาลัย 

12.1. การพัฒนาหลักสูตร
     เพื่อให้หลักสูตรมีความเหมาะสมและสอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงาน และสังคมของ

ประเทศ มีความทันสมัยตามการเปลี่ยนแปลงของโลก ซึ่งอาหารถือว่าเป็นปัจจัย 4 ที่สำคัญต่อการดำรงชีวิต
ของมนุษย์ การดำเนินธุรกิจอาหารจึงจำเป็นเพื่อให้สามารถแข่งขันกับคู่แข่งได้ นอกจากนี้ยังมีปัจจัยอื่น ๆ เช่น 
โครงสร้างประชากรที่มีวัยสูงอายุเพิ่มขึ้นขณะที่ประชากรวัยเด็กและวัยแรงงานลดลง ความต้องการอาหารที่
ปลอดภัยและมีคุณค่าทางโภชนาการ และเพื่อรองรับการแข่งขันทางธุรกิจด้านอาหารและโภชนาการ โดยการ
ผลิตบุคลากรด้านอาหารและโภชนาการ จำเป็นต้องมีความพร้อมและศักยภาพในการที่จะปฏิบัติงานและการ
พัฒนาตนเองให้เข้ากับลักษณะงานทั้งด้านวิชาการและวิชาชีพ ซึ่งเป็นไปตามนโยบาย วิสัยทัศน์ และอัตลักษณ์
ของมหาวิทยาลัยด้านอาหาร และการเป็นมหาวิทยาลัยแห่งการเรียนรู้ที่มีคุณภาพและมีความเป็นเลิศทาง
วิชาการ       
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      12.2. ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
     ผลกระทบจากสถานการณ์ภายนอก หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรมที่มีต่อพันธกิจของ

มหาวิทยาลัย โดยมุ่งสู่ความเป็นเลิศด้านวิชาการ ผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพ สร้างและพัฒนาความรู้ด้านอาหาร
และเทคโนโลยี การพัฒนาหลักสูตรจึงคำนึงถึงคุณภาพของบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม ใส่ใจถึงผลกระทบต่อ
ท้องถิ่น สังคมและวัฒนธรรมไทย โดยใช้เทคโนโลยีที่ทันสมัย 

13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของมหาวิทยาลัย
13.1 หมวดวิชา/กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้เปิดสอนโดยคณะอืน่ ๆ มีดังนี้

13.1.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป เปิดสอนโดยคณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ คณะครุศาสตร์
คณะว ิทยาศาสตร ์และเทคโนโลย ี  คณะเทคโนโลย ีสารสนเทศ คณะว ิทยาการจ ัดการ 
คณะเทคโนโลยีการเกษตร คณะวิศวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม และคณะ    

             พยาบาลศาสตรแ์ละวิทยาการสุขภาพ 
13.1.2  หมวดวิชาเฉพาะด้าน เปิดสอนโดยคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
13.1.3  หมวดวิชาเลือกเสรี เปิดสอนโดยคณะต่าง ๆ ภายในมหาวิทยาลัย 

      13.2 รายวิชาในหลักสูตรที่เปดิสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอื่นต้องมาเรียน 
ทุกรายวิชาในหมวดวิชาเฉพาะด้าน นักศึกษาหลักสูตรอื่นสามารถเลือกเป็นวิชาเลือกเสรี 

    13.3 การบริหารจัดการ 
13.3.1  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประสานงานกับสำนักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียนและ

อาจารย์สาขาวิชาอื่น ๆ ในคณะที่เกี่ยวข้องด้านเนื้อหาสาระ การจัดตารางการเรียนการ
สอน โดยความร่วมมือในการประสานงานกับคณะต่าง ๆ 

13.3.2  มอบหมายคณะกรรมการหลักสูตรอาหารและโภชนาการประยุกต์ ควบคุมดำเนินงาน
เกี่ยวกับกระบวนการจัดการเรียนการสอน เพื่อให้เป็นไปตามข้อกำหนดรายวิชา 
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หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 

1. ปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัย
คุณธรรมนำความรู้ มุ่งสู่สากล 

2. หลักการและเหตุผลของหลักสูตร
ประเทศไทยถือเป็นประเทศที่มีความพร้อมทั้งด้านวัตถุดิบ พืช ผักผลไม้ สมุนไพรรวมถึงสัตว์และ

จุลินทรีย์ มีความหลากหลายทางชีวภาพ คนไทยตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบันรู้จักใช้วัตถุดิบเหล่านี้เป็นยารักษาโรค 
ยาบำรุง และใช้เป็นอาหาร นอกจากนี้ประเทศไทยยังมีความพร้อมทางด้านเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร จึงมี
ศักยภาพที่จะเปิดตลาดด้านนี้ แต่ยังขาดข้อมูลทางวิทยาศาสตร์ที่มาสนับสนุนตัวสินค้า ทำให้ไม่สามารถส่งเสริม
ให้เกิดการแข่งขันในตลาดได้ ซึ่งจากโมเดลพัฒนาเศรษฐกิจของรัฐบาล 20 ปีข้างหน้า (พ.ศ.2559 – 2579) 
หรือ โมเดล Thailand 4.0 โดยเน้นการขับเคลื่อนเศรษฐกิจด้วยวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและนวัตกรรม โดยจะ
สนับสนุนการวิจัยของประเทศ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ จัดเป็นสาขาวิชาที่สอดคล้องกับ
ยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัย ด้านอาหารและการท่องเที่ยว ซึ่งสอดคล้องกับทิศทางการวิจัยของประเทศใน 20 
ปีข้างหน้าของเครือข่ายพันธมิตรมหาวิทยาลัยเพื่อการวิจัย: Research University Network (RUN) ในกลุ่ม 
cluster อาหารและการท่องเที่ยว สอดคล้องกับความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (stake holder) สำหรับ
ธุรกิจอาหารที่เน้นประโยชน์ทั้งทางสุขภาพและโภชนาการ ทั้งในปัจจบุันและอนาคต  

อาหารนอกจากให้คุณค่าทางโภชนาการและรสชาติตามที่ต้องการแล้ว จะต้องมีคุณสมบัติช่วย
เสริมสร้างสุขภาพของร่างกายและป้องกันโรค จากการศึกษาด้านตลาดและพฤติกรรมของผู้บริโภค พบว่า โรค
ที่ผู้บริโภคให้ความสำคัญมากได้แก่ โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคมะเร็ง โรคอ้วน โรคเบาหวาน โรคทางเดิน
อาหาร และโรคที่เกิดจากความเครียด นอกจากนี้มีผลิตภัณฑ์มากมายที่จำหน่ายเกี่ยวกับการชะลอความชรา 
ผลิตภัณฑ์สาหรับนักกีฬา และผู้สูงอายุ ได้แก่ แคปซูล เม็ด น้ำผลไม้ ลูกอม อาหารเช้าธัญพืช เครื่องดื่ม ขนม
ขบเคี้ยว ผลิตภัณฑ์นม เป็นต้น 

ปัจจุบันผู้บริโภคทั่วโลกเริ่มตื่นตัวและได้หันมาใส่ใจกับการดูแลสุขภาพของตัวเองมากขึ้น แนวโน้ม 
การผลิตและการบริโภคผลิตภัณฑ์ที่ดีต่อสุขภาพจึงเพิ่มขึ้นตามมาอย่างเห็นได้ชัด ยิ่งไปกว่านั้นยังมีผู้บริโภค
จำนวนไม่น้อยที่ถือแนวคิดที่ว่า “การป้องกันดีกว่าการรักษา” อาหารจึงไม่เป็นเพียงปัจจัยในการดำรงชีวิต
เท่านั้น แต่กลายเป็นหนึ่งในปัจจัยสำคัญที่จะสร้างคุณภาพชีวิตที่ดีต่อไป นอกจากนี้จากสถานการณ์การแพร่
ระบาดของโรค Covid-19 ช่วงปลาย พ.ศ.2562 ถึง พ.ศ.2563 ส่งผลกระทบต่อรูปแบบการดำเนินชีวิตของ
ประชากรโลกเป็นวงกว้าง เกิดรูปแบบการดำรงชีวิตในรูปแบบใหม่ดังนิยามที่เรียกว่า “New normal หมายถึง 
รูปแบบการดำเนินชีวิตอย่างใหม่ที่แตกต่างจากอดีต อันเนื่องจากมีบางสิ่งมากระทบจนแบบแผนและแนวทาง
ปฏิบัติที่คนในสังคมคุ้นเคยอย่างเป็นปกติและเคยคาดหมายล่วงหน้าได้ ต้องเปลี่ยนแปลงไปสู่วิถีใหม่ภายใต้หลัก
มาตรฐานใหม่ที่ไม่คุ้นเคย” จากสถานการณ์ดังกล่าวประชาชนทุกคนจึงจำเป็นต้องป้องกันตนเองเพื่อให้มีชีวิต
รอดด้วยการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการดำรงชีวิตที่ผิดไปจากวิถีเดิม โดยมีการปรับหาวิถีการดำรงชีวิตแบบใหม่
เพื่อให้ปลอดภัยจากการติดเชื้อ ควบคู่ไปกับความพยายามรักษาและฟื้นฟูศักยภาพทางเศรษฐกิจและธุรกิจ 
นำไปสู่การสรรค์สร้างสิ่งประดิษฐ์ใหม่ ๆ เทคโนโลยีใหม่ ๆ มีการปรับแนวคิด วิสัยทัศน์ วิธีการจัดการ ตลอดจน
พฤติกรรมที่เคยทำมาเป็นกจิวัตร เกิดการบ่ายเบนออกจากความคุ้นเคยอันเป็นปกติมาแต่เดิมในหลายมิติ ทั้งใน
ด้านการแต่งกาย การรักษาสุขอนามัย การศึกษาเล่าเรียน การสื่อสาร การทำธุรกิจ และด้านที่สำคัญคือ ด้าน
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อาหาร ซึ่งสิ่งใหม่เหล่านี้ได้กลายเป็นความปกติใหม่ ดังนั้นด้านอาหารและโภชนาการจึงเป็นส่วนสำคัญที่จะทำ
ให้ประชาชนมีสุขภาพอนามัยที่แข็งแรงสามารถต่อสู้กับโรคภัยต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นได้  

จากความสำคัญและปัญหาดังกล่าวในการผลิตบุคลากรที ่มีความเชี ่ยวชาญทางด้านอาหารและ
โภชนาการประยุกต์ เพื ่อพัฒนาองค์ความรู้และวิจัย สนับสนุนชุมชนและอุตสาหกรรม สาขาอาหารและ
โภชนาการประยุกต์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ถือเป็นหน่วนงานหนึ่งใน
การเชื่อมโยงการเรียนการสอน และการวิจัยกับหน่วยงานต่าง ๆ มาร่วมบูรณาการเรียนการสอน และการวิจัย
ให้มีประสิทธิภาพ สามารถผลิตบัณฑิตให้มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหารและโภชนาการประยุกต์ เพื่อเป็น
กำลังสำคัญในการพัฒนาประเทศสามารถพึ่งพาตนเองได้อย่างยั่งยืน 

3. ปรัชญา ความสำคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร
3.1 ปรัชญาของหลักสูตร

ผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ความเข้าใจด้านอาหารและโภชนาการประยุกต์ สามารถประยุกต์ใช้ในการ
พัฒนางานและสังคมควบคู่กับคุณธรรม และมีความรับผิดชอบต่อสังคม 

    3.2 ความสำคัญของหลกัสูตร 
      หลักสูตรอาหารและโภชนาการประยุกต์ เป็นหลักสูตรที่ผลิตบัณฑิตโดยเน้นการสอนที่เกี่ยวข้องกับ

การปฏิบัติงานด้านอาหาร พร้อมการประกอบอาหารที่คำนึงถึงคุณค่าสารอาหารและโภชนาการ ตลอดจน
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการจัดการและการประกอบธุรกิจอาหาร เพื่อให้ผู้เรียนมีทักษะและประสบการณ์ 
สามารถนำความรู้ที่ได้ไปสร้างงาน สร้างอาชีพให้กับตนเอง เช่น พนักงานการบริการและการผลิตอาหารใน
สถานประกอบการบริการด้านอาหาร เป็นที่ปรึกษาให้กับบริษัทที่ผลิตอาหารเพื่อสุขภาพ พนักงานขายด้าน
อาหาร หรือผลิตภัณฑ์เกี่ยวกับอาหาร ประกอบอาชีพธุรกิจส่วนตัว เป็นต้น 

    3.3 วัตถุประสงค์และผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร 
          3.3.1 วัตถุประสงคข์องหลักสูตร 

1) เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีคุณธรรม จริยธรรม มีเจตคติที่ดีในการประกอบวิชาชีพ มีความรับผิดชอบต่อ
สังคมและสิ่งแวดล้อม 

2) เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีความสามารถในการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีและคอมพิวเตอร์ในการปฏิบัติงาน
ด้านอาหารและโภชนาการ 

3) เพื ่อผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ ความสามารถในการปฏิบัติงานด้านอาหารและโภชนาการ เพื่อ
ตอบสนองต่อความต้องการของท้องถิ่น ตลาดแรงงาน และสามารถเป็นผู้ประกอบการด้านอาหารได้ 

4) เพื ่อผลิตบัณฑิตที่มีความคิดสร้างสรรค์ สามารถค้นคว้าวิจัยและพัฒนางานด้านอาหารและ
โภชนาการ 

3.3.2 ผลลัพธก์ารเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (Program Learning Outcomes: PLOs) 
3.3.2.1 PLOs และประเภทของ PLOs 
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1) ความรู้และลักษณะทั่วไป (Generic Learning Outcome)
ผลลัพธ์การเรียนรู้ทีค่าดหวังระดับหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 มีศักยภาพในการพัฒนาตนเองและส่วนรวม ใฝ่เรียนรู้ สามารถพึ่งพาตนเองได้ ควบคู่
กับการมีคุณธรรม จริยธรรม มีเจตคติที่ดีในการประกอบวิชาชีพ (R, U) 

        Sub PLO A1 มีวินัย ตรงต่อเวลา เสียสละ ซื่อสัตย์สุจริต มีความรับผิดชอบต่อตนเอง วิชาชีพ 
และสังคม (R) 

B1 ปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กรและสังคม (U) 

C1 สามารถทำงานเป็นกลุ่ม และกระบวนการกลุ่มในการแก้ปัญหาสถานการณ์ต่าง 
ๆ (Ap) 

PLO2 สามารถสืบค้นข้อมูล ความรู้เทคโนโลยีใหม่ ๆ และทักษะทีจ่ำเป็นและนำมาประยุกต์ 
ใช้ในการทำงาน (Ap) 

          Sub PLO A2 สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศทีม่ีอยู่ ในการสืบค้นข้อมูล ความรู ้
เทคโนโลยีใหม ่ๆ เพื่อให้ตนเองรู้เท่าทันเทคโนโลยีในปัจจบุัน (Ap) 

2) ความรู้และทักษะเฉพาะทาง (Specific Learning Outcome)
ผลลัพธ์การเรียนรู้ทีค่าดหวังระดับหลักสูตร (PLOs) 

PLO3 สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ทางอาหารและโภชนาการร่วมกันให้สอดคล้องกับ
ตลาดแรงงาน และสามารถเป็นผู้ประกอบการด้านอาหารได ้(Ap, An) 

        Sub PLO A3 มีความรู้ในหลกัการและทฤษฎีทางด้านวิทยาศาสตร์ และด้านที่เกี่ยวข้องกับ
อาหารและโภชนาการ (R, U) 

B3 สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์ และด้านที่เกี่ยวข้องกับอาหาร
และโภชนาการในสถานการณ์ต่าง ๆ ด้านอาหารและโภชนาการได้อย่างถูกต้อง
และเหมาะสม (Ap) 

C3 สามารถนำความรู้ด้านอาหารและโภชนาการมาประยุกต์ใชเ้พื่อเป็น
ผู้ประกอบการด้านอาหารได ้(Ap) 

PLO4 มีความคิดสร้างสรรค์ สามารถค้นคว้าวิจัย และพัฒนางานด้านอาหารและโภชนาการ 
(Ap) 

          Sub PLO A4 สามารถอธิบายการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในกระบวนประกอบอาหาร ตลอดจน
การเปลี่ยนแปลงด้านคุณค่าทางโภชนาการ (U) 

B4 สามารถอธิบายระบบ วิธีการดำเนินงานธุรกิจด้านอาหาร และการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร (U, Ap) 

C4 สามารถประกอบอาหารบนพื้นฐานความรู้ด้านอาหารและโภชนาการ (Ap) 
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3.3.2.2 ผลลัพธ์การเรียนรูท้ี่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) ตามระดับการเรียนรู้ของ 
Bloom’s taxonomy 

ลำดับที ่ ผลลัพธ์การเรียนรู้ทีค่าดหวังของหลักสูตร 
(PLOs) 

Cognitive Domain  
(knowledge)  

(bloom’s Taxonomy) 
R U Ap An E C 

PLO1 มีศักยภาพในการพัฒนาตนเองและส่วนรวม ใฝ่
เรียนรู ้ สามารถพึ ่งพาตนเองได้ ควบคู ่กับการมี
คุณธรรม จริยธรรม มีเจตคติที ่ดีในการประกอบ
วิชาชีพ 

✓ ✓

PLO2 สามารถสืบค้นข้อมูล ความรู้เทคโนโลยีใหม่ ๆ และ
ทักษะที่จำเป็นและนำมาประยุกต์ ใช้ในการทำงาน 

✓

PLO3 สามารถประย ุกต ์ ใช ้ ความร ู ้ ทางอาหารและ
โภชนาการร่วมกันให้สอดคล้องกับตลาดแรงงาน 
และสามารถเป็นผู้ประกอบการด้านอาหารได ้

✓ ✓

PLO4 มีความคิดสร้างสรรค์ สามารถค้นคว้าวิจัย และ
พัฒนางานด้านอาหารและโภชนาการ 

✓ ✓

3.3.2.3 ความสัมพันธ์ระหวา่งวัตถุประสงค์ของหลักสูตรและผลลัพธก์ารเรียนรู้ที่คาดหวัง
ของหลักสูตร (PLOs) 

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ทีค่าดหวังของหลักสูตร 

(PLOs) 
PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 

1. เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีคุณธรรม จริยธรรม มีเจตคติที่ดีใน
การประกอบวิชาชีพ มีความรับผิดชอบต่อสังคมและ
สิ่งแวดล้อม 

✓

2. เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีความสามารถในการประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีและคอมพิวเตอร์ในการปฏิบัติงานด้านอาหาร
และโภชนาการ 

✓

3. เพื ่อผลิตบัณฑิตให้มีความรู ้ ความสามารถในการ
ปฏิบัติงานด้านอาหารและโภชนาการ เพื่อตอบสนองต่อ
ความต้องการของท้องถิ่น ตลาดแรงงาน และสามารถเป็น
ผู้ประกอบการด้านอาหารได ้

✓

4. เพื ่อผลิตบัณฑิตที ่ม ีความคิดสร้างสรรค์ สามารถ
ค้นคว้าวิจัยและพัฒนางานด้านอาหารและโภชนาการ 

✓
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4. แผนพัฒนาปรับปรุง  
 

แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี ้
พัฒนาหลักสูตรอาหารและ
โภชนาการประยุกต์ให้ได้
มาตรฐาน ตามที่คณะกรรมการ
การอุดมศึกษา (สกอ.) กำหนด 

- ติดตามการประเมินหลักสูตร
อย่างสม่ำเสมอ 

- พัฒนาหลักสูตรให้สอดคล้อง
กับมาตรฐานระดับชาต ิ

- ร า ย ง า น ผ ล ก า ร ป ร ะ เ มิ น
หลักสูตร 

- เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 

จัดทำผลลัพธ์การเร ียนรู ้ระดับ
หล ั กส ู ต ร  (Program Learning 
Outcome) 

- จัดทำผลลัพธ์การเรียนรู ้ ระดับ
หลักสูตรร่วมกบักลุ่ม
ผู้ประกอบการ 

- ผลการประเม ินผลล ัพธ ์การ
เรียนรู ้ระดับหลักสูตรร่วมกับ
กลุ่มผู้ประกอบการ 

ปรับปรุงหลักสตูรอาหารและ
โภชนาการประยุกต์ให้สอดคล้อง
กับความต้องการของ
ผู้ประกอบการและตลาดแรงงาน 

- ติดตามการเปลี่ยนแปลงใน
ความต้องการของตลาด 
แรงงานและผู้ประกอบการ
ด้านอาหารและโภชนาการ  

- รายงานผลการประเมินความ
พึงพอใจในการใช้บัณฑิตของ
ผู้ประกอบการ 

- ผู้ใช้บัณฑิตมีความพึงพอใจใน
ด้านทักษะความรู้ 
ความสามารถในการทำงานโดย
เฉลี่ยระดับดี 

พัฒนาบุคลากรด้านการเรียนการ
สอน วิจัย และบริการวิชาการให้
สอดคล้องกับการนำไปปฏิบัติงาน
จริง 

- สนับสนุนบุคลากรด้านการ
เรียนการสอน วิจัย และบริการ
วิชาการ  

- สนับสนุนให้นักศึกษาได้ฝึก
ปฏิบัติจริงระหว่างเรียน 

- ผลงานวิจัย 
- รายงานผลการประเมินความ

พึงพอใจในการให้บริการ
วิชาการ 

- ร้อยละการมีงานทำของ
นักศึกษา 

- รายงานผลการประเมินความ
พึงพอใจของนักศึกษา       
และผู้ประกอบการ 

พัฒนาสถานที่และอุปกรณ์การ
เรียนการสอนให้มีความทันสมัย
ต่อการเปลี่ยนแปลงของ
เทคโนโลย ี

- จัดหางบประมาณสนับสนุน - รายงานผลการประเมินความ
พึงพอใจของนักศึกษา 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การดำเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 

1. ระบบการจดัการศึกษา 
   1.1 ระบบ 
        ระบบทวิภาค โดยหนึ่งปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ 1 ภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลา
ศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์  (ตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการเรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญา
ตรี พ.ศ.2558 ข้อ 6 ) 
   1.2 การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 
        ไม่มี  
   1.3 การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค 
        ไม่มี 
 
2. การดำเนนิการหลักสูตร 
    2.1 วัน- เวลาในการดำเนินการเรียนการสอน 
          2.1.1 ระยะเวลาการศึกษา 
                 1) ระยะเวลาในการจัดการเรียนการสอน 
                     ภาคการศึกษาภาคเรียนที่ 1   เดือนกรกฎาคม – เดือนตุลาคม 
                     ภาคการศึกษาภาคเรียนที่ 2   เดือนพฤศจิกายน – เดือนกุมภาพันธ ์        

2) การสำเร็จการศึกษา  
     ใช้เวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 6 ภาคการศึกษาปกติ  และไม่เกิน 16  ภาคการศึกษาปกติ    

        (ตามข้อบังคับฯ 2553 หมวด 10) (ภาคผนวก ช) 

          2.1.2 การลงทะเบียนเรียน การเทียบโอนรายวิชา    
เป็นไปตามข้อบังคับว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

พ.ศ. 2553  (หมวด 4) (ภาคผนวก ช) 

          2.1.3 การวัดผลและการสำเร็จการศึกษา    
เป็นไปตามข้อบังคับว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

พ.ศ. 2553 (หมวด 7) (ภาคผนวก ช) 

2.2 คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 

2.2.1  เป็นผู้สำเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า 

 2.2.2  ผ่านการคัดเลือกตามเกณฑ์และ/หรือเป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี เรื่องการ
รับสมัครนักศึกษาเข้าศึกษาในมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุร ี
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2.3 ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า 
          2.3.1 นักศึกษามีพื้นฐานทักษะการคิดวิเคราะห์ และความรู้ด้านภาษาอังกฤษที่ไม่เพียงพอ และ/
หรือไม่เท่ากัน 

2.3.2 ปัญหาด้านการปรับตัวในการเรียน 
 

2.4 กลยุทธ์ในการดำเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา / ข้อจำกัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
          2.4.1 จัดโครงการเตรียมความพร้อมให้แก่นักศึกษาใหม่ (ปรับพื้นฐานด้านวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ 
ภาษาอังกฤษ และความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับวิชาชีพ เป็นต้น) 
          2.4.2 ทุน กยศ. กรอ. ทุนเรียนดี และทุนต่าง ๆ ของมหาวิทยาลัย 
 

 2.5 แผนการรับนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี   

ระดับชั้นป ี
จำนวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา (คน) 

2564 2565 2566 2567 2568 
ชั้นปีที่ 1 30 30 30 30 30 
ชั้นปีที่ 2 0 30 30 30 30 
ชั้นปีที่ 3 0 0 30 30 30 
ชั้นปีที่ 4 0 0 0 30 30 

รวม 30 60 90 120 120 
จำนวนบัณฑิตที่คาดว่าจะสำเร็จการศึกษา 0 0 0 30 30 

 
2.6 งบประมาณตามแผน 
 
           2.6.1. งบประมาณรายรับ (หน่วย บาท) 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2564 2565 2566 2567 2568 
ค่าบำรุงการศึกษา 
(แบบเหมาจ่าย) 

660,000 1,320,000 1,980,000 2,640,000 3,300,000 

เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 90,000 180,000 270,000 360,000 450,000 
รวมรายรับ 750,000 1,500,000 2,250,000 3,000,000 3,750,000 
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 2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย : บาท) 
 

หมวดเงนิ 
ปีงบประมาณ 

2564 2565 2566 2567 2568 
ก. งบดำเนินการ      

เงินเดือน  2,232,000 2,304,000 2,376,000 2,448,000 2,520,000 
ค่าใช้สอย 60,000 70,000 80,000 150,000 200,000 
ค่าวัสดุ 60,000 190,000 300,000 330,000 400,000 

รวม (ก) 2,352,000 2,564,000 2,756,000 2,928,000 3,120,000 
ข. งบลงทุน      

ค่าครุภัณฑ ์ 120,000 120,000 120,000 120,000 200,000 
รวม (ข) 120,000 120,000 120,000 120,000 200,000 

รวม (ก) + (ข) 2,472,000 2,684,000 2,876,000 3,048,000 3,320,000 
จำนวนนักศึกษา 30 30 30 30 30 

ค่าใช้จ่ายต่อหัวที่ใช้ในการผลิต
นักศึกษาตามหลักสูตรนี ้ 22,000 บาท/คน/ป ี

หมายเหตุ : ใช้งบประมาณ หมวดค่าวัสดุ ค่าใช้สอย ค่าตอบแทน และครุภัณฑ์การศึกษาของสาขาวิชาอาหาร
และโภชนาการประยุกต์  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ที่ใช้ในการผลิตบัณฑิตตามหลักสูตรนี้ ประมาณ 
22,000 บาท/คน/ปี 

 
2.7 ระบบการศึกษา 

  จัดการศกึษาแบบช้ันเรียน 
  แบบทางไกลผ่านสื่อสิ่งพิมพ์เป็นหลัก 
  แบบทางไกลผ่านสื่อแพร่ภาพและเสียงเป็นสื่อหลัก 
  แบบทางไกลอิเล็กทรอนิกส์เป็นสื่อหลกั (E-learning) 
  แบบทางไกลอินเทอร์เน็ต 

หมายเหตุ   1) บางรายวิชาในหลักสูตรมีสือ่การเรียนรู้ผ่านระบบออนไลน ์และ 
     2) บางรายวิชามีการจัดการเรียนการสอนแบบ Problem Based Learning (PBL) โดยใช้แนว

ปฏิบัติการกำหนดหน่วยกิตเช่นเดียวกับหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
 

2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนเขา้มหาวิทยาลัย  
      เป็นไปตามข้อบังคับว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี           
พ.ศ. 2553 (หมวด 8) (ภาคผนวก ช) 
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3. หลักสูตรและอาจารยผ์ู้สอน 
3.1 หลักสูตร 
3.1.1 จำนวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า  128  หน่วยกิต 
3.1.2 โครงสรา้งหลักสูตร    ไม่น้อยกว่า 128  หน่วยกิต 
 ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป   ไม่น้อยกว่า  30  หน่วยกิต 
  1. กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร  ไม่น้อยกว่า  12  หน่วยกิต 
  2. กลุ่มวิชามนษุยศาสตร ์   ไม่น้อยกว่า   6  หน่วยกิต 
  3. กลุ่มวิชาสังคมศาสตร ์   ไม่น้อยกว่า   6  หน่วยกิต 
  4. กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร ์ ไม่น้อยกว่า   6  หน่วยกิต 
 ข . หมวดวิชาเฉพาะ   ไม่น้อยกว่า  92  หน่วยกิต 
  1. กลุ่มวิชาแกน    ไม่น้อยกว่า  21  หน่วยกิต 
  2. กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ  ไม่น้อยกว่า  43  หน่วยกิต 

  3. กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือ ก  ไม่น้อยกว่า  21  หน่วยกิต 
  4. กลุ่มฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  ไม่น้อยกว่า   7  หน่วยกิต 
  ค . หมวดวิชาเลือกเสรี                         ไม่น้อยกวา่         6  หน่วยกิต 
 

3.1.3 รายวชิาในแต่ละหมวดวิชาและจำนวนหน่วยกิต 
 ก.  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป    ไม่น้อยกว่า 30    หน่วยกิต 
   1) กลุ่มวิชาภาษาและการสือ่สาร   ไม่น้อยกว่า 12   หน่วยกิต 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา          หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

2220200 ภาษาอังกฤษเบื้องต้น Non-Credit 
  Basic English 
2220201 ภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน     3 (1-2-6) 

English in Daily Life  
2220202 ภาษาอังกฤษในสถานการณท์ั่วไป     3 (1-2-6) 
  English in General Situations 
2220203 ภาษาอังกฤษในสถานประกอบการ     3 (1-2-6) 
  English in Workplace 
2220510 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร      3 (1-2-6) 
  Thai for Communication  
2220520 ภาษาไทยเพ่ือกิจธุระ      3 (1-2-6) 
  Thai for Specific Purposes 
2220530 ภาษาไทยเพ่ือการคิดวิเคราะห์     3 (1-2-6) 
  Thai for Critical thinking 
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2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร ์ ไม่น้อยกว่า 6    หน่วยกิต 
 รหัสวิชา ชื่อวิชา          หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

 2810310 นันทนาการในชีวิตประจำวัน     3 (1-2-6) 
   Recreation in Daily Life 

2221310 จริยธรรมและความรับผิดชอบต่อสังคม    3 (1-2-6) 
  Ethics and Social Responsibility 
2310010 ทักษะชีวิตและการพัฒนาตนในโลกพลวัต    3 (1-2-6) 
  Life skills and personal development in a dynamic world 
3310810 จิตวิทยาการสื่อสาร      3 (1-2-6) 
  Communication Psychology 

 
3) กลุ่มวิชาสังคมศาสตร ์ ไม่น้อยกว่า 6    หน่วยกิต 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา          หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

 2221210 ศาสตร์พระราชาเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่น    3 (1-2-6) 
   King Wisdom for Local Development 
 2310020 เพชรบุรีศึกษาเพ่ือการประกอบการ    3 (1-2-6) 
   Phetchaburi Study for Entrepreneur 
 2310030 สังคมไทยกับประชาคมอาเซียนในโลกปัจจุบัน   3 (1-2-6) 
   Thai Society and the Current ASEAN Community 
 2310410 พลเมืองที่เข้มแข็ง      3 (1-2-6) 
   Potency Citizen 
 2340310 ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับกฎหมาย     3 (1-2-6) 
   Basic Knowledge of Laws  
 3211110 การผลิตและการรู้เท่าทันสื่อดิจิทัล     3 (1-2-6) 
   Digital Media Production and Media Literacy 
 3330010 เศรษฐศาสตร์ในชีวิตประจำวัน     3 (1-2-6) 
   Economics in Daily Life 
 3330020 ผู้ประกอบการรุ่นใหม่      3 (1-2-6) 
   Modern Entrepreneur 
 3330030 ภาวะผู้นำและการทำงานเป็นทีม     3 (1-2-6) 
   Leadership and Teamwork 
 3330110 การพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์เบื้องต้น     3 (1-2-6) 
   Basic E-Commerce 
 3003110 ทักษะในศตวรรษที ่21 เพื่อชีวิตและอาชีพ    3 (1-2-6) 
   21st Century Skills for Living and Occupations 
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4) กลุ่มวิชาวทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  ไม่น้อยกว่า 6  หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา        หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

1810310  กีฬาเพื่อพัฒนาสุขภาพ 3 (1-2-6) 
 Sports for Health Development 

4400010  โลกกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี 3 (1-2-6) 
 World, Science and Technology 

4410110  สิ่งแวดล้อมกับเทคโนโลยีสีเขยีว 3 (1-2-6) 
 Environment and Green Technology 

4420310  เคมีในชีวิตประจำวัน 3 (1-2-6) 
 Chemistry in Daily Life 

4430110  คณิตศาสตร์สำหรับธุรกิจ 3 (1-2-6) 
 Mathematics for Business 

4430120  การคิดและการตัดสินใจ 3 (1-2-6) 
 Thinking and Decision Making 

4520110  การทำอาหารไทยและอาหารนานาชาติ 3 (1-2-6) 
 Thai cooking and International cooking 

4520120  ขนมและเครื่องด่ืมเพื่อการประกอบธุรกิจ   3 (1-2-6) 
 Dessert and Beverage for Business 

4830110  ชีววิทยาเชิงอนุรักษ์และพืชพรรณ 3 (1-2-6) 
 Conservation Biology and Plants 

5600010  เกษตรในชีวิตประจำวัน 3 (1-2-6) 
 Agriculture in Daily Life 

6510410  พลังงานทดแทนและการประหยัดพลังงาน 3 (1-2-6) 
 Renewable Energy and Energy Saving 

6530410  การสร้างสรรค์นวัตกรรมเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น 3 (1-2-6) 
 Innovation Creative for local development 

6840110  จิตสำนึกและวินัยจราจร 3 (1-2-6) 
 Conscious mind and Traffic Discipline 

7440110  ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์ในโลกพลวัต  3 (1-2-6) 
 Computer Skills in Dynamic World 

7003120  ทักษะการคิด  3 (1-2-6) 
Thinking Skills 

8710010 ชีวิตและสุขภาพ 3 (1-2-6) 
Life and Health 
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 ข.  หมวดวิชาเฉพาะ     ไม่น้อยกว่า 92 หน่วยกิต 
1)       กลุ่มวิชาแกน  บังคับเรียน 21  หน่วยกิต 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา         หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วย
ตนเอง) 

 4091106 คณิตศาสตร์เพื่องานอาหารและโภชนาการ  3 (3-0-6) 
  Mathematics for Food and Nutrition  
 4011105 ฟิสิกส์พื้นฐาน         3 (2-3-4) 
  Fundamental of Physics  
 4021105 เคมีพื้นฐาน       3 (2-3-4) 
  Fundamental of Chemistry  
 4091111 ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการจัดการงานครัว  3 (2-2-5)
    Introduction to Kitchen Management 
 4031105 ชีววิทยาพื้นฐาน 3 (2-3-4) 
  Fundamental of Biology  
 4093137 สถิติและระเบยีบวิจัยเบื้องต้น 3 (2-2-5) 
  Fundamental Statistics and Research Methodology 
 4091207 สรีรวิทยาและชีวเคมีทางโภชนาการ 3 (3-0-6) 
  Physiology and Nutritional Biochemistry 
 

2) กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ บังคับเรียน    43  หน่วยกิต 
 รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

 4091102 การประกอบอาหารไทยและอาหารท้องถิ่นเมืองเพชร 3 (2-2-5) 
  Thai and Phetchaburi Local Food Cookery  
 4091104 วิทยาศาสตร์การอาหารเพื่อโภชนาการ    3 (2-2-5) 
  Food Science for Nutrition  
 4091206 หลักโภชนาการมนุษย ์      3 (2-2-5) 
  Principles of Human Nutrition  
 4093126 เทคโนโลยีการถนอมอาหารและการแปรรูป   3 (2-2-5) 
  Food Preservation and Processing Technology  
 4093127 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการประเมินคุณภาพโดย  3 (2-2-5) 
  ประสาทสัมผัส 
  Food Product Development and Quality  
  Assessment by Sensory Testing 
 4093203 โภชนศาสตร์ชุมชน      3 (2-2-5) 
  Community Nutrition  
 4093204 โภชนบำบัด 3 (2-2-5) 
  Diet Therapy 
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 รหัสวิชา  ชื่อวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
 4093205 การประเมินทางอาหารและโภชนาการ    3 (2-2-5) 
  Food and Nutrition Assessment  
 4093303 หลักการจัดการอาหารและธุรกิจอาหาร 3 (2-2-5) 
  Principles of Food Business and Management 
 4093308 การเป็นผู้ประกอบการด้านอาหาร 3 (2-2-5) 
  Entrepreneurship in Food 
 4093309 ภาษาอังกฤษเพื่องานอาหารและโภชนาการ 3 (2-2-5) 
  English for Food and Nutrition 
 4093403 การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหาร 3 (2-2-5) 
  Design and Development in Food Packaging 
 4093902 การวิจัยและพัฒนาอาหารและโภชนาการประยุกต์  3 (2-2-5) 
  Research and Development in Applied Food and Nutrition  
 4094131 ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล    3 (2-2-5) 
  Food Safety and Sanitation 
 4094901 สัมมนาอาหารและโภชนาการประยุกต์  1 (0-2-4) 
  Seminar in Applied Food and Nutrition  
 

3) กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก ให้เลือกเรียน ไม่น้อยกว่า     21  หน่วยกิต 
 รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 

 4091105 ความรู้เกี่ยวกับอาหารและการเตรียม    3 (2-2-5) 
  Food Knowledge and Preparation 
 4092103 การผลิตขนมไทย 3 (2-2-5) 
  Thai Dessert Production 
 4092104 อาหารคาว – หวานเมืองเพชรบุร ี    3 (2-2-5) 
  Meat Dish - Desserts of Phetchaburi  
 4092115 เบเกอรี่  3 (2-2-5) 
  Bakery   
 4092121 อาหารฮาลาล 3 (2-2-5) 
  Halal Food  
 4092301 การจัดอาหารและการบริการ 3 (2-2-5) 
  Food Catering and Serving  
 4092302 ศิลปะการขายอาหารและการบริการ 3 (2-2-5) 
  Salesmanship in Food Shop and Services  
 4092401 ศิลปะงานใบตอง การแกะสลักผักและผลไม ้และการจัดดอกไม ้ 3 (2-2-5) 
  Art of Banana Leaf, Vegetable - Fruit Carving and Floral  
  Arrangement  
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รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
4093110 อาหารว่างและเครื่องดื่ม 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 (3-0-6) 

Protection and Behavior of Consumers 
4093128 อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ 3 (2-2-5) 

Commercial Food Preparation 
4094149 อาหารและโภชนาการเพื่อสุขภาพ     3 (2-2-5) 

Food and Nutrition for Health 
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 โภชนาการสำหรับผู้ใหญ่และผู้สูงอาย ุ 3 (2-2-5) 

Nutrition for Adult and Elderly 
4094218 โภชนาการสำหรับนักกีฬา 3 (2-2-5) 

Nutrition for Athletes  
4094219 โภชนาการเพื่อการออกกำลังกายและการควบคุมน้ำหนัก 3 (2-2-5) 

Exercise and Weight Control 

4) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วชิาชีพ     7 หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
4094801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 1 (90) 

Preparation for Field Experience in Applied Food and Nutrition  
4094802 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 6 (540) 

Field Experience in Applied Food and Nutrition  
หรือ 
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 รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี – ปฏิบัติ – ศึกษาด้วยตนเอง) 
 4094803 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา    1 (60) 
 Pre-co-operative Education  
 4094804 สหกิจศึกษา  6 (600) 
 Co-operative Education 
  
  

ค.  หมวดวิชาเลือกเสร ี  ไม่น้อยกว่า                                       6           หน่วยกิต 
ให้เลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี โดยไม่ซ้ำกับรายวิชาที่เคย

เรียนมาแล้ว และต้องไม่เป็นรายวิชาที่กำหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวมในเกณฑ์การสำเร็จหลักสูตร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



23 

3.1.4 แสดงแผนการศึกษา 
ปี 1 ภาคการศึกษาที่ 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วย
กิต 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 

2220200 ภาษาอังกฤษเบื้องต้น - - - - 
2220510 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 3 1 2 6 
----------- หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 
----------- หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 

หมวดวิชาแกน 

4011105 ฟิสิกส์พื้นฐาน 3 2 3 4 
4021105 เคมีพื้นฐาน 3 2 3 4 
4091111 ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการ

จัดการงานครัว 
3 2 2 5 

รวม 18 9 14 31 
ชั่วโมงเรียน/สปัดาห์ ไม่น้อยกว่า 23 

ปี 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วย

กิต 
ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วย

ตนเอง 

หมวดวิชาศึกษา
ทั่วไป 

2220201 ภาษาอังกฤษใน
ชีวิตประจำวัน 

3 1 2 6 

----------- หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 

หมวดวิชาแกน 
4091106 คณิตศาสตร์เพื่องานอาหาร

และโภชนาการ  
3 3 0 6 

4031105 ชีววิทยาพ้ืนฐาน 3 2 3 4 
หมวดวิชาเฉพาะด้าน

บังคับ 
4091207 สรีรวิทยาและชีวเคมีทาง

โภชนาการ  
3 3 0 6 

หมวดวิชาเฉพาะด้าน
เลือก 

4091105 ความรูเ้กี่ยวกับอาหารและ
การเตรยีม 

3 2 2 5 

รวม 18 12 9 33 
ชั่วโมงเรียน/สปัดาห์ ไม่น้อยกว่า 21 
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ปี 2 ภาคการศึกษาที่ 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วย

กิต 
ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วย

ตนเอง 

หมวดวิชาศึกษา
ทั่วไป 

2220202 ภาษาอังกฤษในสถานการณท์ั่วไป 3 1 2 6 
----------- หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 
----------- หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 

หมวดวิชาแกน 4091206 หลักโภชนาการมนุษย ์ 3 2 2 5 

หมวดวิชาเฉพาะ
ด้านบังคับ 

4091104 วิทยาศาสตร์การอาหารเพื่อ
โภชนาการ 

3 2 2 5 

4093308 การเป็นผู้ประกอบการด้าน
อาหาร 

3 2 2 5 

หมวดวิชาเฉพาะ
ด้านเลือก 

4092115 เบเกอรี่ 3 2 2 5 

  รวม 21 11 14 38 
ชั่วโมงเรียน/สปัดาห์ ไม่น้อยกว่า 25 

 

                                                                   
 ปี 2 ภาคการศึกษาที่ 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วย
กิต 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

หมวดวิชาศึกษา
ทั่วไป 

2220203 ภาษาอังกฤษในสถาน
ประกอบการ 

3 1 2 6 

----------- หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 3 1 2 6 

หมวดวิชาเฉพาะ
ด้านบังคับ 

4091102 การประกอบอาหารไทยและ
อาหารท้องถิ่นเมืองเพชร 

3 2 2 5 

4093403 การออกแบบและพัฒนา 
บรรจุภัณฑ์อาหาร 

3 2 2 5 

4093126 เทคโนโลยีการถนอมอาหารและ
การแปรรูป 

3 2 2 5 

4093127 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและ
การประเมินคุณภาพโดย
ประสาทสัมผัส 

3 2 2 5 

หมวดวิชาเฉพาะ
ด้านเลือก 

4092103 การผลิตขนมไทย 3 2 2 5 

  รวม   21 12 14 37 
ชั่วโมงเรียน/สปัดาห์ ไม่น้อยกว่า 26 
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ปี 3 ภาคการศึกษาที่ 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วย

กิต 
ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วย

ตนเอง 

หมวดวิชาเฉพาะ
ด้านบังคับ 

4093203 โภชนศาสตร์ชุมชน 3 2 2 5 
4093204 โภชนบำบัด 3 2 2 5 
4094131 ความปลอดภัยของอาหารและ

สุขาภิบาลอาหาร 
3 2 2 5 

4093205 การประเมินทางอาหารและ
โภชนาการ 

3 2 2 5 

หมวดวิชาเฉพาะ
ด้านเลือก 

4093114 หลักการประกอบอาหาร
นานาชาติ 

3 2 2 5 

4094149 อาหารและโภชนาการเพื่อ
สุขภาพ     

3 2 2 5 

  รวม 18 12 12 30 
                                 ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ ไม่น้อยกว่า 24 
 
 
ปี 3 ภาคการศึกษาที่ 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วย
กิต 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วย
ตนเอง 

หมวดวิชาแกน 
4093137 สถิติและระเบยีบวิจัย

เบื้องต้น 
3 2 2 5 

หมวดวิชาเฉพาะด้าน
บังคับ 

4093309 ภาษาอังกฤษเพื่องานอาหาร
และโภชนาการ  

3 2 2 5 

4094901 สัมมนาอาหารและ
โภชนาการ 

1 0 2 4 

4093303 หลักการจัดการอาหารและ
ธุรกิจอาหาร  

3 2 2 5 

หมวดวิชาเฉพาะด้าน
เลือก 

4092302 ศิลปะการขายอาหารและ
การบริการ 

3 2 2 5 

วิชาเลือกเสรี 4094219 โภชนาการเพื่อการออกกำลัง
กายและการควบคุมน้ำหนัก 

3 2 2 5 

  รวม 16 10 12 29 
                                     ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ ไม่น้อยกว่า 22 
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ปี 4 ภาคการศึกษาที่ 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วย

กิต 
ทฤษฎี ปฏิบัต ิ ศึกษาด้วย

ตนเอง 
หมวดวิชาเฉพาะด้าน

บังคับ 
4093902 การวิจัยและพัฒนาอาหาร 

และโภชนาการ  
3 2 2 5 

หมวดวิชาเฉพาะด้าน
เลือก 

4093110 อาหารว่างและเครื่องดื่ม 3 2 2 5 

วิชาเลือกเสรี 
4093125 การคุ้มครองและพฤติกรรม

ผู้บริโภค 
3 3 0 6 

วิชาฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ 

4094801 
หรือ 
4094803 

การเตรียมฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ  
เตรียมความพร้อมสหกิจ
ศึกษา 

1 

1 

- 

- 

90 

60 

- 

- 

รวม - นักศึกษาที่ไม่
เรียนสหกิจศึกษา 
      - นักศึกษาที่เรยีนสห
กิจศึกษา 

10 

10 

7 

7 

4 

4 

16 

16 

         ชั่วโมงเรียน/สัปดาห์ ไม่น้อยกว่า 11 
ชั่วโมงฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ไม่น้อยกว่า 90 ชั่วโมง/ภาคการศึกษา 

ปี 4 ภาคการศึกษาที่ 2 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วย

กิต 
ทฤษฎี ปฎิบัต ิ ศึกษาด้วย

ตนเอง 
วิชาฝึก

ประสบการณ์
วิชาชีพ 

4094802 
หรือ 

4094804 

การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

สหกิจศึกษา 

6 

6 

- 

- 

540 

600 

- 

- 
รวม – นักศึกษาที่ไม่เรียน   
สหกิจศึกษา 
      - นักศึกษาที่เรยีนสหกจิ
ศึกษา 

6 

6 

- 

- 

540 

600 

- 

- 

นักศึกษาที่ไม่เรียนสหกิจ ชั่วโมงเรียน/ภาคการศึกษา ไมน่้อยกว่า 540 

นักศึกษาที่เรียนสหกิจ    ชั่วโมงเรียน/ภาคการศึกษา ไมน่้อยกว่า 600 

* รวมหน่วยกิตตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 128 หน่วยกิต

3.1.5 คำอธิบายรายวิชา 
คำอธิบายรายวิชาแสดงในภาคผนวก ก 
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3.2  ชื่อ - นามสกุล ตำแหน่งและคุณวุฒขิองอาจารย ์
3.2.1  อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ลำดับที ่ ชื่อ-นามสกลุ* 
เลขประจำตัวบัตร

ประชาชน ตำแหน่ง
วิชาการ 

คุณวุฒิ สาขาวิชาเอก 
สำเร็จการศึกษาจาก 

สถาบัน 
ปี พ.ศ. 
ที่จบ 

ภาระการสอน (ชั่วโมง/ปีการศึกษา) 

2564 2565 2566 2567 
1 นางธนิดา ชาญชัย 37706003XXXXX อาจารย ์ วท.ม. (โภชนวิทยา) 

วท.บ. (โภชนวิทยา) 
มหาวิทยาลัยมหิดล 
มหาวิทยาลัยมหิดล 

2539 
2537 

32 32 32 32 

2 นายนราธร  สัตย์ซื่อ 17699003XXXXX อาจารย ์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร)์ 

คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลกรุงเทพ 

2562 

2559 

32 32 32 32 

3 นางสาวพรอริยา ฉิรินัง 34501015XXXXX อาจารย ์ วท.ด. (เทคโนโลยีอาหาร) 

วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 

วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลย ี
สุรนาร ี
มหาวิทยาลัยเทคโนโลย ี
สุรนาร ี
มหาวิทยาลัยเทคโนโลย ี
สุรนาร ี

2560 

2549 

2544 

32 32 32 32 

4 นางสาวอัจฉริยะกูล 
พวงเพ็ชร์ 

12304000XXXXX อาจารย ์ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยนเรศวร 

มหาวิทยาลัยนเรศวร 

มหาวิทยาลัยนเรศวร 

2560 

2553 

2551 

32 32 32 32 

27 
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3.2.1  อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร (ต่อ) 

ลำดับที ่ ชื่อ-นามสกลุ* 
เลขประจำตัวบัตร

ประชาชน ตำแหน่ง
วิชาการ 

คุณวุฒิ สาขาวิชาเอก 
สำเร็จการศึกษาจาก 

สถาบัน 
ปี พ.ศ. 
ที่จบ 

ภาระการสอน (ชั่วโมง/ปีการศึกษา) 

2564 2565 2566 2567 
5 นางสาวสุคนธา สุคนธ์

ธารา 
35709006XXXXX อาจารย ์ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

วท.ม. (เคมีอุตสาหกรรม) 
วท.บ. (วิศวกรรมกระบวนการ
อาหาร)   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

2553 
2545 
2541 

32 32 32 32 

หมายเหตุ : ประวัติและผลงานวิชาการของอาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร (ภาคผนวก ง) 28 
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3.2.2  อาจารยป์ระจำหลักสูตร 

ลำดับที ่ ชื่อ-นามสกลุ* 
เลขประจำตัวบัตร

ประชาชน ตำแหน่ง
วิชาการ 

คุณวุฒิ สาขาวิชาเอก 
สำเร็จการศึกษาจาก 

สถาบัน 
ปี พ.ศ. 
ที่จบ 

ภาระการสอน (ชั่วโมง/ปีการศึกษา) 

2564 2565 2566 2567 
1 นางธนิดา ชาญชัย 37706003XXXXX อาจารย ์ วท.ม. (โภชนวิทยา) 

วท.บ. (โภชนวิทยา) 
มหาวิทยาลัยมหิดล 
มหาวิทยาลัยมหิดล 

2539 
2537 

32 32 32 32 

2 นายนราธร  สัตย์ซื่อ 17699003XXXXX อาจารย ์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร)์ 

คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลกรุงเทพ 

2562 

2559 

32 32 32 32 

3 นางสาวพรอริยา ฉิรินัง 34501015XXXXX อาจารย ์ วท.ด. (เทคโนโลยอีาหาร) 

วท.ม. (เทคโนโลยีอาหาร) 

วท.บ. (เทคโนโลยีอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลย ี
สุรนาร ี
มหาวิทยาลัยเทคโนโลย ี
สุรนาร ี
มหาวิทยาลัยเทคโนโลย ี
สุรนาร ี

2560 

2549 

2544 

32 32 32 32 

4 นางสาวอัจฉริยะกูล 
พวงเพ็ชร์ 

12304000XXXXX อาจารย ์ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 
วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) 

มหาวิทยาลัยนเรศวร 

มหาวิทยาลัยนเรศวร 

มหาวิทยาลัยนเรศวร 

2560 

2553 

2551 

32 32 32 32 

29 
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3.2.2  อาจารยป์ระจำหลักสูตร (ต่อ) 

ลำดับที ่ ชื่อ-นามสกลุ* 
เลขประจำตัวบัตร

ประชาชน ตำแหน่ง
วิชาการ 

คุณวุฒิ สาขาวิชาเอก 
สำเร็จการศึกษาจาก 

สถาบัน 
ปี พ.ศ. 
ที่จบ 

ภาระการสอน (ชั่วโมง/ปีการศึกษา) 

2564 2565 2566 2567 
5 นางสาวสุคนธา สุคนธ์

ธารา 
35709006XXXXX อาจารย ์ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 

วท.ม. (เคมีอุตสาหกรรม) 
วท.บ. (วิศวกรรมกระบวนการ
อาหาร)   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

2553 
2545 
2541 

32 32 32 32 

30 



4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม
4.1 มาตรฐานผลการเรยีนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม

4.1.1 มีทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการ ตลอดจนมีความเข้าใจในหลักการ ความจำเป็น
ในการเรียนรู้ทฤษฎีมากยิ่งขึ้น

4.1.2 บูรณาการความรู้ที่เรียนมาในการแก้ปัญหาทำงานได้อย่างเหมาะสม 
4.1.3 มีมนุษยสัมพันธ์และสามารถทำงานร่วมกับผู้อื่นได้ด ี
4.1.4 มีระเบียบวินัย ตรงเวลา และเข้าใจวัฒนธรรมขององค์กร ตลอดจนสามารถปรับตัวให้เข้ากับสถาน

ประกอบการได้ 
4.1.5 มีความกล้าในการแสดงออก และนำความคดิสร้างสรรค์ไปใช้ประโยชน์ในงานได้ 
4.1.6 มีทักษะการสื่อสารด้านการพูด เขียน คิดวิเคราะห์ประมวลผล 

 4.2 ช่วงเวลา 
ภาคการศึกษาที่ 2 ของช้ันปีที ่4 ฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา 

 4.3 การจัดเวลาและตารางสอน 

สัปดาหท์ี ่ ทักษะ 
ชั้นปีที ่

1 2 3 4 

1-4 
1. ฝึกทักษะพื้นฐานด้านอาหารและโภชนาการประยุกต์
เบื้องต้น ✓ ✓

5-7 2. ฝึกทักษะพื้นฐานด้านการประกอบอาหาร ✓ ✓

3. ฝึกทักษะด้านอาหารปลอดภัยและการสุขาภิบาล ✓ ✓ ✓ ✓

8-11 4. ฝึกทักษะพื้นฐานด้านอาหารไทยและขนมไทย ✓ ✓ ✓ ✓

12-16 5. ฝึกทักษะด้านเบเกอรี่และอาหารนานาชาติ ✓ ✓ ✓

6. ฝึกทักษะด้านโภชนาการในวัยต่าง ๆ ✓ ✓ ✓

7. ฝึกทักษะด้านโภชนบำบัดและโภชนศาสตร์ชุมชน ✓ ✓

8. ฝึกทักษะด้านการประกอบธุรกิจอาหาร ✓ ✓

9. ฝึกทักษะพื้นฐานด้านระบบบริการอาหาร ✓ ✓ ✓

9-16 10. ฝึกทักษะการทำงานในหน่วยงาน/สถานประกอบการ ✓

5. ข้อกำหนดเก่ียวกับการทำโครงงานหรืองานวิจัย  (ถ้ามี)
5.1 คำอธิบายโดยย่อ

ศึกษาค้นคว้า ทำการทดลอง และรายงานผลจากการทดลองด้านต่าง ๆ หรือดำเนินการวิจัย  
เชิงปริมาณ และคุณภาพในประเด็นที่เกี่ยวข้องด้านอาหารและโภชนาการประยุกต์ 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้ 
นักศึกษามีความรู ้ความเข้าใจในกระบวนการวิจัย  สามารถทำวิจัยเบื ้องต้น และเขียนรายงาน

ผลการวิจัยเพ่ือการสื่อสารได ้
5.3 ช่วงเวลา 

ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 
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5.4 จำนวนหน่วยกิต 
 3 หน่วยกิต 

5.5 การเตรียมการ 
5.5.1  มีการแต่งต้ังอาจารย์ที่ปรึกษาโครงการให้นักศึกษาเป็นรายบุคคล 
5.5.2  มีการกำหนดชั่วโมงการให้คำปรึกษา 
5.5.3  อาจารย์ที่ปรึกษาให้คำปรึกษาในการเลือกหัวข้อและกระบวนการศึกษาค้นคว้า 
5.5.4  มีตัวอย่างโครงงานให้ศึกษา 

5.6 กระบวนการประเมินผล 
ประเมินผลจากรายงานความก้าวหน้าในการทำโครงงาน โดยอาจารย์ที่ปรึกษา และประเมินผลจาก

ผลสำเร็จของโครงงาน และจัดสอบโดยการนำเสนอ ที่มีอาจารย์ดำเนินการสอบไม่น้อยกว่า 3 คน 
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หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
ด้านวิชาการ จัดการเรียนรู้แบบ active learning การเรียนรู้จากกรณีศึกษา โดย

การเชิญผู ้ประกอบการที ่ม ีความเกี ่ยวข้องในด้านอาหารและ
โภชนาการประยุกต์เข้ามามีส่วนร่วมในการจัดการเรียนการสอน 
การศึกษาดูงานในสถานประกอบการ 

ด้านทักษะปฏิบัต ิ จัดการเรียนรู้แบบ Project based learning ในรูปแบบของหัวข้อ
วิจัย ตลอดจนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารรูปแบบใหม่ ๆ ในรายวิชา
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

ด้านจริยธรรม จรรยาบรรณวิชาชีพ มีการสอดแทรกเนื้อหาเกี่ยวกับคุณธรรม จริยธรรม ในระหว่างการ
เรียนการสอน 

ด้านการทำงานร่วมกับชุมชน จัดทำโครงการบูรณาการการเรียนการสอนและงานวิจัยร่วมกับ
ชุมชน 

ด้านภาวะผู้นำและความรับผดิชอบ จัดให้มีกิจกรรมการเรียนการสอนที่ส่งเสริมการทำงานเป็นหมู่คณะ 
ให้ทุกคนมีส่วนร่วมในแต่ละกระบวนการ เพื่อสร้างภาวะผู้นำและการ
เป็นสมาชิกกลุ่มที่ด ี

ยอมรับในความแตกต่าง จัดการเรียนการสอนแบบเปิดโอกาสในการแสดงความคิดเห็นเพื่อ
ฝึกการยอมรับความคิดเห็นของผู้อ่ืนด้วยเหตุผล 

 
2. ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs)  
  

ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่
คาดหวังของหลักสูตร 

(PLOs) 

กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์สำหรบัวิธีการวัดและ
ประเมนิ 

PLO1: มีศักยภาพใน
การพัฒนาตนเองและ
ส่วนรวม ใฝ่เรยีนรู้ 
สามารถพึ่งพาตนเองได้ 
ควบคู่กับการมีคุณธรรม 
จริยธรรม มีเจตคติที่ดีใน
การประกอบวิชาชีพ 

บรรยายแบบปฏิสัมพันธ์ การสัมมนา 
การใช้กรณีศึกษาเป็นหลัก (case-
based learning) อภิปรายกลุ่ม (group 
conference and group discussions) 
กิจกรรมกลุ่มยอ่ยและการนำเสนอ 
(small group activity and 
presentations) 

- การสอบ 
- การสอบปากเปล่า 
- การสอบปฏิบัติ 
- การว ิ เ คราะห ์ สถานะการณ์ /
กรณีศึกษา 
- ก า รนำ เ สนอผลงานและการ
ประ เม ิ นผลท ี ่ ไ ด ้ ร ั บจากงานที่
มอบหมายโดยใช้แบบประเมินที ่มี
คะแนนชัดเจน 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้ที่
คาดหวังของหลักสูตร 

(PLOs) 

กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์สำหรบัวิธีการวัดและ
ประเมนิ 

PLO2: สามารถสืบค้น
ข้อมูล ความรู้เทคโนโลยี
ใหม่ ๆ และทักษะที่
จำเป็นและนำมา
ประยุกต์ ใช้ในการ
ทำงาน 

มอบหมายงานค้นคว้าองค์ความรู ้จาก
แหล่งข้อมูลต่าง ๆ และใช้คอมพิวเตอร์
และสารสนเทศในการนำเสนอผลงานที่
ได้รับมอบหมาย การใช้สื่อสังคมออนไลน์
เป็นสื่อในการสอน 

- ประเมินจากงานและการนำเสนอ
ผลงาน  

- ประเมินจากการใช้คอมพิวเตอร์
และเทคโนโลยีสารสนเทศ ในการ
นำเสนอผลงาน 

PLO3: สามารถ
ประยุกต์ใช้ความรู้ทาง
อาหาร และโภชนาการ
ร่วมกันให้สอดคล้องกับ
ตลาดแรงงาน และ
สามารถเป็น
ผู้ประกอบการด้าน
อาหารได้ 

จัดการเรียนการสอนที่เน้นผู ้เรียนเป็น
สำคัญ ใช้การสอนแบบหลายรูปแบบโดย
เน ้นหล ักทางทฤษฎีและการปฏิบ ัติ  
เพื่อให้เกิดองค์ความรู้  

- แบบทดสอบด้านทฤษฎ ี
- ประเมินผลจากรายงานการปฏิบัติ  
- การทดสอบย่อย 
- ก า ร ป ร ะ เ ม ิ น ก า ร ท ว น ส อ บ

ผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาด้วยวิธีการ
วัดแบบต่าง ๆ ตามเกณฑ์ที่กำหนด
ของแต่ละรายวิชา 

PLO4: มีความคิด
สร้างสรรค์ สามารถ
ค้นคว้าวิจัย และพัฒนา
งานด้านอาหารและ
โภชนาการ 

จัดการเรียนการสอนในรูปแบบ project 
based learning ก า รก ำหนดห ั ว ข้ อ
ป ัญหาว ิ จ ั ย  ฝ ึกการแก้ ป ัญหาจาก
สถานการณจ์ริง 

- การสอบ 
- การนำเสนอผลงาน 
- ประเม ินจากการแก้ป ัญหาจาก

สถานการณ์จริง 

 
3. การพัฒนาผลการเรียนรูใ้นแต่ละด้าน 
    3.1 หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
มาตรฐานผลการเรยีนรู้สู่รายวิชาพื้นฐาน  

หมวดว ิชาศ ึกษาท ั ่วไปกำหนดมาตรฐานผลการเร ียนร ู ้  ตามกรอบมาตรฐานค ุณว ุฒิ
ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ.2558 (TQF : HEd.) ของ 5 ด้าน มีดังน้ี 

1. มาตรฐานผลการเรียนรู้ดา้นคณุธรรม และจริยธรรม 
1.1  ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม  จริยธรรม 

 1) ตระหนักในคุณค่า รู้และเข้าใจหลักคุณธรรมจริยธรรมที่สำคัญต่อการดำรงตนและการ
ปฏิบัติงาน มีการนำหลักคุณธรรมมาใช้ในการดำรงตนและการปฏิบัติงาน 

2) มีวินัย ตรงต่อเวลา เสียสละ ซื่อสัตย์สุจริต มีความรับผิดชอบต่อตนเอง วิชาชีพและสังคม  
3) เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น รวมทั้งเคารพในคุณค่าและศักดิ์ศรีของความ

เป็นมนุษย ์
4) มีศีลธรรม ประพฤติตนเป็นแบบอย่างที่ดีต่อผู้อื่นทั้งทางกาย ทางวาจา และทางจิตใจ 
5) ปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กรและสังคม    
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   1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใชพ้ัฒนาการเรยีนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
  1) สอนโดยสอดแทรกเรื่องคุณธรรม จริยธรรมให้มีการรักษาศีล มีการฝึกสมาธิ และมีการ

ฝึกฝนทักษะทางปัญญา 
  2) ให้ความสำคัญในวินัย การตรงต่อเวลา การส่งงานภายในเวลาที่กำหนด 
  3) เปิดโอกาสให้นักศึกษามีกิจกรรมที่เป็นประโยชน์ต่อสังคม และแสดงถึงการมีเมตตา  

   กรุณาและความเสียสละ 
  4) สอดแทรกเรื่องความซื่อสัตย์ต่อตนเองและสังคม 
  5) จัดกิจกรรมค่าย หรือกิจกรรมพัฒนาคณะ/มหาวิทยาลัย/ชุมชน 

  6) เน้นเรื่องการแต่งกายและการปฏิบัติตนที่เหมาะสม ถูกต้องตามระเบียบข้อบังคับของ
มหาวิทยาลัย 

  7) ปฏิบัติตามกฎระเบียบ และข้อบังคับขององค์กรและสังคม 
  8) ผู้สอนประพฤติตนเป็นแบบอย่างที่ด ี

  9) กิจกรรมทักษะทางสมองเพื่อการบริหารจัดการชีวิต (Executive Function: EF) 
   1.3  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1) การให้คะแนนการเข้าชั้นเรียน การตรงต่อเวลานัดหมาย และการส่งงานตรงเวลา 
2) พิจารณาจากผลการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา 
3) ประเมินจากพฤติกรรมในการทำกิจกรรมต่าง ๆ 
4) สังเกตพฤติกรรมในการปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ อย่างต่อเนื่อง 
5) ประเมินปริมาณการทุจริตในการสอบ 
6) ประเมินจากการแต่งกาย 
7) ความซื่อสัตย์ทางวิชาการ เช่น ไม่นำผลงานของผู้อื่นมาเป็นของตน ไม่ดัดแปลงข้อค้นพบ 
 

2. มาตรฐานผลการเรียนรู้ดา้นความรู ้
  2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

1) มีทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน สามารถอธิบายหลักการและทฤษฎีที่เป็น
พื้นฐานชีวิต 

2) มีความรอบรู้  ติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการในวิชาที่ศึกษา  และนำมาประยุกต์ใช้เพื่อ
แก้ไขปัญหาต่าง ๆ   

3) สามารถบูรณาการความรู้ในวิชาที่ศึกษากับความรู้ในศาสตร์อื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง 
4) รู้เท่าทันสถานการณ์ความเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ทั้งในระดับท้องถิ่น ระดับชาติ  หรือระดับ

นานาชาต ิ
  2.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนด้านความรู้ 

 1) ใช้การสอนหลายรูปแบบ โดยเน้นหลักทางทฤษฎีและการปฏิบัติเพื่อให้เกิดองค์ความรู ้
 2) มอบหมายงานการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองเพิ่มเติมและการนำเสนอผลการศึกษา 
 3) จัดกิจกรรมค่าย เพื่อการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นสำคัญ โดยเน้นทักษะการฟัง การ

พูด การอ่าน และการเขียน 
 4) การจัดกิจกรรมการเรียนในการบูรณาการความรู้ในวิชาที่ศึกษากับความรู้ในศาสตร ์
  อื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
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5) การสอนแบบใช้ปัญหาเป็นฐาน (Problem Based Learning) ฝึกการแก้ปัญหาจาก
สถานการณ์จริง 

  6) การสอนผ่านระบบการเรียนการสอนออนไลน์(E-Learning) เช่น Course Management 
System: CMS Learning Management System: LMS 

7) กิจกรรมทักษะทางสมองเพื่อการบริหารจัดการชีวิต (Executive Function: EF) 
  2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนด้านความรู้ 
   1) ประเมินจากแบบทดสอบด้านทฤษฎี สำหรับการปฏิบัติประเมินจากรายงาน 
   2) การทดสอบยอ่ย ตลอดภาคการศึกษา 
   3) ประเมินจากงานรายงานที่มอบหมาย 
   4) ประเมินกิจกรรมทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน ได้อย่างถูกต้อง 
   5) ประเมินจากการแก้ปัญหาจากสถานการณ์จริง 
   6) ประเมินจากการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาด้วยวิธีการวัดแบบต่าง ๆ ตามเกณฑ์ที่

กำหนดของแต่ละรายวิชา 
7) ประเมินผลเรียนผ่านระบบการเรียนการสอนออนไลน(์E-Learning) 
 

3. มาตรฐานผลการเรียนรู้ดา้นทักษะทางปัญญา 
  3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

1) สามารถคิดอย่างมีวิจารณญาณ คิดอย่างสร้างสรรค์ และคิดอย่างเป็นระบบ 
2) สามารถสืบค้น วิเคราะห์ ประมวลและประเมินสารสนเทศ เพื ่อใช้แก้ปัญหาอย่าง

สร้างสรรค ์
3) สามารถกำหนดกรอบแนวคิดในการพัฒนาตนเองให้มีความสามารถเพิ่มมากขึ้น 
4) สามารถประยุกต์ใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ และสร้างนวัตกรรมที่เหมาะสมในการ

แก้ปัญหา 
  3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

1) กิจกรรมค่าย เพื่อส่งเสริมการเรียนรู้โดยการแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นจากการฝึกปฏิบัติจริง 
2) การสอนที ่เน้นทักษะกระบวนการคิด (Thinking Based Learning) มอบหมายงานที่

ส่งเสริมการคิด วิเคราะห์ และสังเคราะห์ 
3) การศึกษาค้นคว้าจากสื่อที่หลากหลาย จากสถานที่จริง และสรุป วิเคราะห์ สังเคราะห์ทำ

รายงาน 
4) การสอนแบบโครงงาน (Project Based Learning) การศึกษาค้นคว้าอย่างเป็นระบบ  โดย

ใช้หลักกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ 
 5) กิจกรรมทักษะทางสมองเพื่อการบริหารจัดการชีวิต (Executive Function: EF) 

  3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
   1) ประเมินจากแบบทดสอบด้านทฤษฎี สำหรับการปฏิบัติประเมินจากรายงาน 

 2) ประเมินจากการรายงานผลการดำเนินงานและการแก้ปัญหาจากการฝึกปฏิบัติจริง 
   3) ประเมินจากผลงานที่ได้จากการศึกษาค้นคว้าและการรายงาน 
   4) ประเมินจากโครงงาน (Project Based Learning) ที่มอบหมายให้ศึกษาค้นคว้า 
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4. มาตรฐานผลการเรียนรู้ดา้นทักษะความสัมพันธ์ระหว่างตัวบุคคลและความสามารถในการ 
   รับผิดชอบ 

  4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
1) เข้าใจความแตกต่างระหว่างบุคคลและมีปฏิสัมพันธ์ที่ดีกับผู้อื่น 
2) สามารถให้ความช่วยเหลือและอำนวยความสะดวกแก่การแก้ไขปัญหาในสถานการณ์  

ต่าง ๆ ของกลุ่มทั้งในบทบาทผู้นำหรือผู้ร่วมทีมงาน  
3) มีทักษะกระบวนการกลุ่มในการแก้ปัญหาสถานการณ์ต่าง ๆ  
4) วางตัวและแสดงความคิดเห็นได้อย่างเหมาะสมกับบทบาท หน้าที่ และความรับผิดชอบ 
5) มีทักษะในการสร้างเสริมความสามัคคีและจัดการความขัดแย้งในกลุ่มหรือองค์กรอย่าง

เหมาะสม 
6) มีความรับผิดชอบในการพัฒนาตนเอง วิชาชีพ องค์กรและสังคมอย่างต่อเนื่อง 

  4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

   1) กิจกรรมค่าย เพื่อส่งเสริมการทำงานกลุ่มโดยให้หมุนเวียนการเป็นผู้นำ และการเป็น
สมาชิกกลุ่ม 

   2) ให้คำแนะนำในการเข้าร่วมกิจกรรมสโมสร กิจกรรมของมหาวิทยาลัยฯ เพื่อส่งเสริม 
  ทักษะการอยู่ในสังคม 
   3) ให้ความสำคัญในการแบ่งหน้าที่ความรับผิดชอบและการให้ความร่วมมือ 
   4) ปลูกฝังให้มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ที่ได้รับในงานกลุ่ม 
 5) ส่งเสริมให้นักศึกษากล้าแสดงออกและเสนอความคิดเห็นภายในกรอบแห่งสิทธิเสรีภาพ

ของตนเองและผู้อื่น 
   6) ใช้วิธีการสอนแบบเปิดโอกาสในการแสดงความคิดเห็น เพื่อฝึกการยอมรับความ 
    คิดเห็นของผู้อื่นด้วยเหตุผล 
   7) ส่งเสริมการเคารพสิทธิและการรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน 
   8) กิจกรรมทักษะทางสมองเพื่อการบริหารจัดการชีวิต (Executive Function: EF) 
  4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู ้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 
   1) ประเมินจากการรายงานหน้าช้ันเรียน โดยอาจารย์และนักศึกษา 
   2) ประเมินพฤติกรรมภาวการณ์เป็นผู้นำและผู้ตามที่ดี 
   3) พิจารณาจากการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา 
   4) สังเกตพฤติกรรมและติดตามการทำงานร่วมกับผู้อื่น 
   5) ประเมินผลจากผลการศึกษาดูงานนอกสถานที่ หรือการออกฝึกภาคสนาม 
 

5. มาตรฐานผลการเรียนรู้ดา้นทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสือ่สาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

  5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 
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1) สามารถใช้เครื่องมือต่าง ๆ เพื่อการสืบค้นข้อมูลที่เกี่ยวข้อง รู้จักวิธีกรองเพื่อกำจัดผลลัพธ์ 
รู้วิธีการตรวจสอบความน่าเชื่อถือตระหนักถึงประเด็นความปลอดภัยออนไลน์ การปกป้อง
ข้อมูลและภาพลักษณ์ส่วนตน 

2) สามารถเลือกใช้เทคโนโลยีดิจิทัลที่หลากหลายในการติดต่อสื่อสารสนทนาการและทำงาน
ร่วมกับผู้อื่นแบบออนไลน์ แบ่งปันเอกสารและหรือข้อคิดเห็นการประชุมทางไกล (video-
conferencing) ติดตั้งและใช้ซอฟต์แวร์ รวมถึงแอพพลิเคชั่นที่เป็นประโยชน์บนอุปกรณ์
ส่วนตัว ทั้งโทรศัพท์มือถือหรือแท็บเล็ตและนำเสนอข้อมูลข่าวสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

3)  สามารถผลิตสื่อ (และได้ผลิต) สื่อดิจิทัล เรียนรู้หลักการพื้นฐานได้ตามคำแนะนำและ
สามารถทดลองทำได ้

4)  สามารถใช้ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศในการสื่อสารทั้งการพูด การฟัง การเขียน ได้
อย่างถูกต้อง เหมาะสมกับโอกาส และวาระ 

5)  สามารถใช้ความรู ้พ ื ้นฐานทางคณิตศาสตร์และสถิติในการประมวลผล การแปล
ความหมาย และการวิเคราะห์ข้อมูลนำไปประยุกต์ใช้ในการดำเนินชีวิตและปฏิบัติงานได้
อย่างเหมาะสม 

6)  สามารถติดตามความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี นวัตกรรม และสถานการณ์โลกปัจจุบัน 
  5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการ

สื่อสารและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) สอนโดยการกำหนดปัญหาเป็นฐาน เพื่อส่งเสริมให้มีการวิเคราะห์ข้อมูลในการตัดสินใจ

แก้ปัญหา 
2) มอบหมายงานค้นคว้าองค์ความรู้จากแหล่งข้อมูลต่าง ๆ โดยใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยี

สารสนเทศในการนำเสนอผลงานที่ได้รับมอบหมาย 
3) การใช้สื่อสังคมออนไลน์เป็นสื่อการสอน 
4) การจัดการเรียนรู้แบบประสบการณ์ (Experiential Learning) ให้ผู้เรียนประยุกต์ใช้ทักษะ

และเชื่อมโยงองค์ความรู้นำไปปฏิบัติ นำไปใช้แก้ปัญหา 
5) กิจกรรมทักษะทางสมองเพื่อการบริหารจัดการชีวิต (Executive Function: EF) 
6) กิจกรรมค่ายพัฒนาทักษะการเรียนรู ้
7) กิจกรรมการสอนผ่านระบบการเรียนการสอนออนไลน์  (E-Learning) เช่น Course 

Management System: CMS Learning Management System: LMS 
  5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ

การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
   1) ประเมินจากผลงานและการนำเสนอผลงาน 
   2) ประเมินจากทักษะการใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในการนำเสนอผลงาน 
   3) ประเมินผลจากผลงานที่ได้ฝึกทดลอง ฝึกปฏิบัติการ  
   4) ประเมินผลการเรียนผ่านระบบการเรียนการสอนออนไลน์ (E-Learning) 



 

ตารางแสดงความสัมพันธ์ระหว่างผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) กบัมาตรฐานผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ (TQF)  
 

 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ทีค่าดหวังของหลักสูตร 

(PLOs) 

ผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒ ิ(TQF) 
1.คุณธรรม
จริยธรรม 

2.ความรู้ 3.ทักษะทาง
ปัญญา 

4.ทักษะความสัมพันธ์
ร ะหว ่ า งบ ุ ค คลและ
ความรับผิดชอบ 

5.ทักษะการวเิคราะห์เชิง
ตัวเลข การสือ่สาร และ
การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

PLO1 มีศักยภาพในการพัฒนาตนเองและส่วนรวม 
ใฝ่เรียนรู้ สามารถพึ่งพาตนเองได้ ควบคู่กับการมี
คุณธรรม จริยธรรม มีเจตคติที ่ดีในการประกอบ
วิชาชีพ 

✓     

PLO2 สามารถสืบค้นข้อมูล ความรู้เทคโนโลยีใหม่ 
ๆ และทักษะที่จำเป็น และนำมาประยุกต์ใช้ในการ
ทำงาน 

 ✓ ✓   

PLO3 สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ทางอาหารและ
โภชนาการร่วมกันให้สอดคล้องกับตลาดแรงงาน 
และสามารถเป็นผู้ประกอบการด้านอาหารได้ 

 ✓ ✓ ✓  

PLO4 มีความคิดสร้างสรรค์ สามารถค้นคว้าวิจัย 
และพัฒนางานด้านอาหารและโภชนาการ 

  ✓  ✓ 

หมายเหตุ: ระบุสัญลักษณ์ √ ในช่องผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) ที่สัมพันธ์กับมาตรฐานผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ (TQF)  
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 แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้ของรายวิชา (Curriculum Mapping) ในรายวิชาหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
ความรับผิดชอบหลัก () ความรับผิดชอบรอง () 

รายวชิา\ผลการเรียนรู ้ 1.  คุณธรรมและจริยธรรม 2.  ความรู้ 3.  ทักษะทางปัญญา 
4.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความรับผิดชอบ 

5.  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข
การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยี

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 5.5 5.6 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 

2220200 ภาษาอังกฤษเบื้องต้น                          

2220201 ภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน                          

2220202 ภาษาอังกฤษในสถานการณ์ทั่วไป 
                         

2220203 ภาษาอังกฤษในสถานประกอบการ                          

2220510 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร                          

2220520 ภาษาไทยเพื่อกิจธุระ                          

2220530 ภาษาไทยเพื่อการคิดวิเคราะห ์                          

กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 
2810310 นันทนาการในชีวิตประจำวัน                          

2221310 จริยธรรมและความรับผิดชอบต่อสังคม                          

2310010 ทักษะชีวิตและการพัฒนาตนในโลกพลวัต                          

3310810 จิตวิทยาการสื่อสาร                          
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 แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้ของรายวิชา (Curriculum Mapping) ในรายวิชาหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
ความรับผิดชอบหลัก () ความรับผิดชอบรอง () 

รายวชิา\ผลการเรียนรู ้ 1.  คุณธรรมและจริยธรรม 2.  ความรู้ 3.  ทักษะทางปัญญา 
4.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความรับผิดชอบ 

5.  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข
การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยี

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 5.5 5.6 

กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 
2221210 ศาสตร์พระราชาเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น                          

2310020 เพชรบุรีศึกษาเพื่อการประกอบการ                          

2310030 สังคมไทยกับประชาคมอาเซียนในโลกปัจจุบัน                          

2310410 พลเมืองที่เข้มแข็ง                          

2340310 ความรู้เบื้องตน้เกี่ยวกับกฎหมาย                          

3211110 การผลติสื่อดิจิทัลและการรู้เท่าทันสื่อ                          

3330010  เศรษฐศาสตร์ในชวีิตประจำวัน                          

3330020 ผู้ประกอบการรุ่นใหม ่                          

3330030  ภาวะผู้นำและการทำงานเปน็ทีม                          

3330110  การพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์เบื้องต้น                          

3003110 ทักษะในศตวรรษที่ 21 เพื่อชีวิตและอาชีพ                          

กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 
1810310 กีฬาเพื่อพัฒนาสุขภาพ                          

4400010 โลกกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี                           
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 แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้ของรายวิชา (Curriculum Mapping) ในรายวิชาหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
ความรับผิดชอบหลัก () ความรับผิดชอบรอง () 

รายวชิา\ผลการเรียนรู ้ 1.  คุณธรรมและจริยธรรม 2.  ความรู้ 3.  ทักษะทางปัญญา 
4.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความรับผิดชอบ 

5.  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข
การสื่อสารและการใช้เทคโนโลยี

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 5.5 5.6 

4410110 สิ่งแวดล้อมกับเทคโนโลยีสีเขียว                          

4420310 เคมีในชีวิตประจำวัน                          

4430110 คณิตศาสตร์สำหรบัธุรกิจ                          

4430120 การคิดและการตัดสินใจ                          

4520110 การทำอาหารไทยและอาหารนานาชาติ                          

4520120 ขนมและเครื่องดื่มเพื่อการประกอบธุรกิจ                          

4830110 ชีววิทยาเชิงอนุรักษ์และพืชพรรณ                          

5600010 เกษตรในชีวิตประจำวัน                          

6510410 พลังงานทดแทนและการประหยัดพลังงาน           
               

6530410 การสร้างสรรคน์วัตกรรมเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น                          

6840110 จิตสำนึกและวินัยจราจร                          

7440110 ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์ในโลกพลวัต                          

7003120 ทักษะการคิด                          

8710010 ชีวิตและสุขภาพ                          

หมายเหตุ สำหรับผู้สอนรายวิชาใดๆ จำเป็นต้องจัดการสอนและวัดผลการเรียนรู้ (learning outcome)ในความรับผิดชอบหลัก (จุด )โดยต้องนำไปเขียนใน มคอ.3 หมวด 4
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3.2 หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
3.2.1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1) ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1 มีคุณธรรมจริยธรรมที่สำคัญต่อการดำรงตนและการปฏิบัติงาน มีการนำหลักคุณธรรม
มาใช้ในการดำรงตนและการปฏิบัติงาน 
2 มีวินัย ตรงต่อเวลา เสียสละ ซื่อสัตย์สุจริต มีความรับผิดชอบต่อตนเอง วิชาชีพและ
สังคม  
3 เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น  
4 ประพฤติตนเป็นแบบอย่างที่ดีต่อผู้อื่นทั้งทางกาย ทางวาจา และทางจิตใจ 
5 ปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กรและสังคม 

    2) กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
                      1 สอนโดยสอดแทรกเรื่องคุณธรรม จริยธรรม 
 2 ให้ความสำคัญในวินัย การตรงต่อเวลา การส่งงานภายในเวลาที่กำหนด 

3 เปิดโอกาสให้นักศึกษามีกิจกรรมที่เป็นประโยชน์ต่อสังคม และแสดงถึงการมีจิต
สาธารณะ 
4 สอดแทรกเรื่องความซื่อสัตย์ต่อตนเองและสังคม 
5 เน้นเรื่องการแต่งกายและการปฏิบัติตนที่เหมาะสม ถูกต้องตามระเบียบข้อบังคับของ
มหาวิทยาลัย 
6 ผู้สอนประพฤติตนเป็นแบบอย่างที่ด ี

3)  กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
                      1 การให้คะแนนการเข้าชั้นเรียน การตรงต่อเวลานัดหมาย และการส่งงานตรงเวลา 
  2 พิจารณาจากผลการเข้าร่วมกิจกรรมของนักศึกษา 
 3 สังเกตพฤติกรรมในการปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ อย่างต่อเนื่อง 
 4 ประเมินปริมาณการทุจริตในการสอบ 
 5 ประเมินจากการแต่งกาย 

3.2.2. ด้านความรู ้
     1) ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 

 1 สามารถอธิบายหลักการและทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับศาสตร์ที่เรียนได้ 
 2 สามารถบูรณาการความรู้ในวิชาที่ศึกษากับความรู้ในศาสตร์อื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

     2) กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
 1 ใช้การสอนหลายรูปแบบ โดยเน้นหลักทางทฤษฎีและการปฏิบัติเพื่อให้เกิดองค์ความรู้ 
 2 มอบหมายงานการศึกษาค้นคว้าด้วยตนเองเพิ่มเติมและการนำเสนอผลการศึกษา 
 3 จัดการเรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นสำคัญ และบูรณาการความรู้ในวิชาที่ศึกษากับ
ความรู้ในศาสตร์อ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
 4 การสอนแบบใช้ปัญหาเป็นฐาน (Problem Based Learning) ฝึกการแก้ปัญหาจาก
สถานการณ์จริง 
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  3) กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู ้
 1 ประเมินจากแบบทดสอบด้านทฤษฎี สำหรับการปฏิบัติประเมินจากรายงาน 
 2 การทดสอบย่อย ตลอดภาคการศึกษา 
 3 ประเมินจากงานรายงานที่มอบหมาย 
 4 ประเมินกิจกรรมทักษะการฟัง การพูด การอ่าน และการเขียน ได้อย่างถูกต้อง 
 5 ประเมินจากการแก้ปัญหาจากสถานการณ์จริง 
 6 ประเมินจากการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาด้วยวิธีการวัดแบบต่าง ๆ ตามเกณฑ์ที่ 
กำหนดของแต่ละรายวิชา 

3.2.3. ด้านทักษะทางปัญญา 
 1) ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

 1 สามารถแสดงออกถึงการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบและมีเหตุผล 
 2 สามารถสืบค้น วิเคราะห์ ประมวลและประเมินสารสนเทศ เพื ่อใช้แก้ปัญหาอย่ าง
สร้างสรรค ์
 3 สามารถวิเคราะห์สถานการณ์และใช้ความรู้ความเข้าใจในแนวคิด หลักการ ทฤษฎีและ
กระบวนการ ในการคิดแก้ปัญหาในสถานการณ์ต่าง ๆ ได้อย่างเหมาะสม 

     2) กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
  1 การสอนแบบ Problem Based Learning มอบหมายงานที่ส่งเสริมการคิด วิเคราะห์ 
  และสังเคราะห์ โดยการแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นจากการฝึกปฏิบัติจริง 

2 การศึกษาค้นคว้าจากสื่อที่หลากหลาย จากสถานที่จริง และสรุป วิเคราะห์ สังเคราะห์ทำ
รายงาน 
3 การสอนแบบโครงงาน (Project Based Learning) การศึกษาค้นคว้าอย่างเป็นระบบ 
โดยใช้หลักกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ 

               3) กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1 ประเมินจากแบบทดสอบผลการวิเคราะห์ปัญหา และความเหมาะสมในการแก้ปัญหา 
2 ประเมินจากการรายงานผลการดำเนินงานและการแก้ปัญหาจากการฝึกปฏิบัติจริง 
3 ประเมินจากผลงานที่ได้จากการศึกษาค้นคว้าและการรายงาน 
4 ประเมินจากโครงงาน (Project Based Learning) ที่มอบหมายให้ศึกษาค้นคว้า 

3.2.4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
     1) ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

1 สามารถทำงานเป็นกลุ่ม มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม  
2 สามารถให้ความช่วยเหลือและอำนวยความสะดวกแก่การแก้ไขปัญหาในสถานการณ ์
ต่าง ๆ ของกลุ่มทั้งในบทบาทผู้นำหรือผู้ร่วมทีมงาน  
3 มีทักษะกระบวนการกลุ่มในการแก้ปัญหาสถานการณ์ต่าง ๆ  
4 มีทักษะในการสร้างเสริมความสามัคคีและจัดการความขัดแย้งในกลุ่มหรือองค์กรอย่าง
เหมาะสม 
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     2) กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ 
  รับผิดชอบ 

1 กิจกรรมส่งเสริมการทำงานกลุ่มโดยให้หมุนเวียนการเป็นผู้นำ และการเป็นสมาชิกกลุ่ม 
2 จัดประสบการณ์การเรียนรู้ในภาคปฏิบัต ิ
3 จัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่ให้โอกาสให้ผู้เรียนได้มปีฏิสัมพันธ์ช่วยการเรียนรู้ เช่น 
ความสำคัญและความรับผิดชอบต่อธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม 
4 ส่งเสริมให้นักศึกษากล้าแสดงออกและเสนอความคิดเห็นภายในกรอบแห่งสิทธิเสรีภาพ
ของตนเองและผู้อื่น 
5 ใช้วิธีการสอนแบบเปิดโอกาสในการแสดงความคิดเห็น เพื่อฝึกการยอมรับความคิดเห็น
ของผู้อื่นด้วยเหตุผล 

 3) กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความ 
  รับผิดชอบ 

1 สังเกตพฤติกรรมการแสดงออกขณะทำกิจกรรมกลุ่มของผู้เรียน 
2 การนำเสนอผลงานเป็นกลุ่ม 
3 การประเมินความรับผิดชอบ ในหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย 
4 การประเมินโดยเพื่อนในชั้นเรียน 

 3.2.5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
     1) ผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี 
                    สารสนเทศ 

1 สามารถใช้ภาษาเพ่ือการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2 สามารถวิเคราะห์ข้อมูลเชิงตัวเลขหรือใช้เทคนิคทางคณิตศาสตร์และสถิติในการดำรงชีวิต 
3 สามารถสืบค้นข้อมูล และเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการสื่อสารและนำเสนอข้อมูล
ไดอ้ย่างถูกต้อง 

     2) กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและ 
 การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 จัดการเรียนการสอนที่เน้นการฝึกทักษะการสื่อสารทั้งการพูด การอ่าน การเขียนและการ
นำเสนอในชั้นเรียน 
2 จัดกิจกรรมการเรียนรู้ให้ผู้เรียนได้สืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยี สารสนเทศที่หลากหลาย
และเหมาะสมและได้ข้อมูลที่ทันสมัย ตรงกับวัตถุประสงค์ที่ต้องการ 
3 จัดกิจกรรมการเรียนการสอนโดยการจัดประสบการณ์ตรงให้ผู้เรียนได้ใช้คณิตศาสตร์เชิง
ตัวเลขสถิติพื้นฐานในการวิเคราะห์ข้อมูลด้วยคอมพิวเตอร์ พร้อมกับนำเสนอด้วยเทคโนโลยี
ที่เหมาะสม 
4 มอบหมายงานค้นคว้าองค์ความรู ้จากแหล่งข้อมูลต่าง ๆ โดยใช้คอมพิวเตอร์และ
เทคโนโลยีสารสนเทศในการนำเสนอผลงานที่ได้รับมอบหมาย 
5 การใช้สื่อสังคมออนไลน์เป็นสื่อการสอน 
6 สอดแทรกกิจกรรมการสอนผ่านระบบการเรียนการสอนออนไลน์ (E-Learning) เช่น 
Course Management System: CMS Learning Management System: LMS 
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 3) กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
  เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 ประเมินจากผลงานและการนำเสนอผลงาน 
2 ประเมินจากทักษะการใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในการนำเสนอผลงาน 
3 ประเมินผลจากผลงานที่ได้ฝึกทดลอง ฝึกปฏิบัติการ  
4 ประเมินผลการเรียนผ่านระบบการเรียนการสอนออนไลน์ (E-Learning) 
 

3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา  
    (Curriculum  Mapping) 

ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี้ 
1. คุณธรรม จริยธรรม 

1.1 มีคุณธรรมจริยธรรมที่สำคัญต่อการดำรงตนและการปฏิบัติงาน มีการนำหลักคุณธรรมมาใช้
ในการดำรงตนและการปฏิบัติงาน 

1.2 มีวินัย ตรงต่อเวลา เสียสละ ซื่อสัตย์สุจริต มีความรับผิดชอบต่อตนเอง วิชาชีพและสังคม  
1.3 เคารพสิทธิและรับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น  
1.4 ประพฤติตนเป็นแบบอย่างที่ดีต่อผู้อื่นทั้งทางกาย ทางวาจา และทางจิตใจ 
1.5 ปฏิบัติตามกฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กรและสังคมม 

2. ความรู้ 
2.1 สามารถอธิบายหลักการและทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับศาสตร์ที่เรียนได ้
2.2 สามารถประยุกต์ใชค้วามรู้ในวิชาที่ศึกษากับความรู้ในศาสตร์อ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

3. ทักษะทางปัญญา 
3.1 สามารถแสดงออกถึงการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบและมีเหตุผล 
3.2 สามารถสืบค้น วิเคราะห์ ประมวลและประเมินสารสนเทศ เพื่อใช้แก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค ์
3.3 สามารถวิเคราะห์สถานการณ์และใช้ความรู้ความเข้าใจในแนวคิดหลักการ ทฤษฎีและ

กระบวนการ ในการคิดแก้ปัญหาในสถานการณ์ต่าง ๆ ได้อย่างเหมาะสม 
4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

4.1 สามารถทำงานเป็นกลุ่ม มีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
4.2 สามารถให้ความช่วยเหลือและอำนวยความสะดวกแก่การแก้ไขปัญหาในสถานการณ์ 
 ต่าง ๆ ของกลุ่มทั้งในบทบาทผู้นำหรือผู้ร่วมทีมงาน  
4.3 มีทักษะกระบวนการกลุ่มในการแก้ปัญหาสถานการณ์ต่าง ๆ  
4.4 มีทักษะในการสร้างเสริมความสามัคคีและจัดการความขัดแย้งในกลุ่มหรือองค์กรอย่าง

 เหมาะสม 
5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1 สามารถใช้ภาษาเพ่ือการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
5.2 สามารถวิเคราะห์ข้อมูลเชิงตัวเลขหรือใช้เทคนิคทางคณิตศาสตร์และสถิติในการดำรงชีวิต 
5.3 สามารถสืบค้นข้อมูล และเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการสื่อสารและนำเสนอข้อมูล
 ได้อย่างถูกต้อง 
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ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) จำแนกตามรายวิชา  
กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs)  

 

รหัสวิชา/ชื่อวิชา ผลการเรียนรู้ที่คาดหวงัของหลักสูตร (PLOs) 
PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 

ข.  หมวดวิชาเฉพาะด้าน     
กลุ่มวิชาแกน     
4011105 ฟิสิกส์พื้นฐาน     
4021105 เคมีพื้นฐาน     
4091106 คณิตศาสตรเ์พื่องานอาหารและโภชนาการ     
4091111 ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการจัดการงานครัว     
4031105 ชีววิทยาพื้นฐาน     
4093137 สถิติและระเบยีบวิจัยเบื้องต้น     
4091207 สรีรวิทยาและชีวเคมีทางโภชนาการ     

กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคบั     
4091102 การประกอบอาหารไทยและอาหารท้องถิ่นเมืองเพชร     
4091104 วิทยาศาสตร์การอาหารเพื่อโภชนาการ     
4093126 เทคโนโลยีการถนอมอาหารและการแปรรูป     
4094131 ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล     
4091206 หลักโภชนาการมนุษย ์     

หมายเหตุ: ระบุสัญลักษณ์  หมายถึง มีการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลของผู้เรียนให้บรรลุตามผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) ทีแ่ละมีการทวนสอบ
ผลสัมฤทธิ์ตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่กำหนด 
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ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) จำแนกตามรายวิชา  
กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs)  

 
รหัสวิชา/ชื่อวิชา ผลการเรียนรู้ที่คาดหวงัของหลักสูตร (PLOs)  

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
4093205 การประเมินทางอาหารและโภชนาการ     
4093127 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการประเมินคุณภาพโดย 
                     ประสาทสมัผัส 

    

4093203 โภชนศาสตร์ชุมชน     
4093204 โภชนบำบัด     
4093308 การเป็นผู้ประกอบการด้านอาหาร     
4093303 หลักการจัดการอาหารและธุรกิจอาหาร     
4093309 ภาษาอังกฤษเพื่องานอาหารและโภชนาการ     
4093403 การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหาร     
4093902 การวิจัยและพัฒนาอาหารและโภชนาการประยุกต์      
4094901 สัมมนาอาหารและโภชนาการประยุกต์      
กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก     
4091105 ความรู้เกี่ยวกับอาหารและการเตรียม     
4092104 อาหารคาว – หวานเมืองเพชรบุร ี     
4092103 การผลิตขนมไทย     
4093205 การประเมินทางอาหารและโภชนาการ     
4092115 เบเกอรี่     
4092121 อาหารฮาลาล     
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ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) จำแนกตามรายวิชา  
กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs)  

 
รหัสวิชา/ชื่อวิชา ผลการเรียนรู้ที่คาดหวงัของหลักสูตร (PLOs)  

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
4093110 อาหารว่างและเครื่องดื่ม     
4093114 หลักการประกอบอาหารนานาชาติ     
4093124 การประกันคุณภาพอาหาร     
4093125 การคุ้มครองและพฤติกรรมผูบ้ริโภค     
4094213 โภชนาการสำหรับเด็กทารก และเด็กวัยก่อนเรียน     
4094214 โภชนาการสำหรับวัยรุ่น     
4094215 โภชนาการแม่และเด็ก     
4094216 โภชนาการสำหรับผู้ใหญ่และผู้สูงอาย ุ     
4094219 โภชนาการเพื่อการออกกำลังกายและการควบคุมน้ำหนัก     
4094218 โภชนาการสำหรับนักกีฬา     
4093128 อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ     
4094149 อาหารและโภชนาการเพื่อสุขภาพ         
4092301 การจัดอาหารและการบริการ     
4092302         ศลิปะการขายอาหารและการบริการ     
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ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) จำแนกตามรายวิชา  
กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs)  

 
รหัสวิชา/ชื่อวิชา ผลการเรียนรู้ที่คาดหวงัของหลักสูตร (PLOs)  

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วชิาชีพ     
4094801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ     

4094802 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ     

4094803         การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา     

4094804         สหกิจศึกษา      
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ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) กับผลลัพธ์การเรียนรูท้ี่คาดหวังของหลักสูตร 
(PLOs) จำแนกตามรายวิชาบังคับ (ตามลำดับชัน้ปี) 

ชั้นปีที/่รหัสวชิา/ชื่อวชิา จำนวนหน่วยกิต 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวงัของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
ชั้นปีที่ 1  
2220200 ภาษาอังกฤษเบื้องต้น -   R  
2220510 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 3 (1-2-6)   U  
4011105  ฟิสกิส์พื้นฐาน 3 (2-3-4)   R U 
4021105  เคมีพื้นฐาน 3 (2-3-4)   R U 
4091111  ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการจัดการงานครัว 3 (2-2-5)   R  
2220201  ภาษาอังกฤษในชีวิตประจำวัน 3 (1-2-6)   U  
4091207  สรีรวิทยาและชีวเคมีทางโภชนาการ 3 (3-0-6)   R, U  
4091106  คณิตศาสตร์เพื่องานอาหารและโภชนาการ 3 (3-0-6)   R, U  
4091105  ความรู้เกี่ยวกับอาหารและการเตรียม 3 (2-2-5)    R, U 
4031105  ชีววิทยาพ้ืนฐาน 3 (2-3-4)   R U 
หมายเหตุ:   ระบุในช่องของ PLOs ด้วยสัญลักษณ์ R: Remembering, U: Understanding, Ap: Applying, An: Analyzing, E: Evaluating, C: Creating ตาม 
“Cognitive Domain” ระดับต่างๆ จากการเรียนรู้ของ Bloom’s Taxonomy และสำหรับ Psychomotor Domain (Skill) ใชส้ัญลักษณ์ S, Affective Domain 
(Attitude) ใช้สัญลักษณ์ At   
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ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) กับผลลัพธ์การเรียนรูท้ี่คาดหวังของหลักสูตร 
(PLOs) จำแนกตามรายวิชาบังคับ (ตามลำดับชัน้ปี) 

 
ชั้นปีที/่รหัสวชิา/ชื่อวชิา จำนวนหน่วยกิต ผลการเรียนรู้ที่คาดหวงัของหลักสูตร (PLOs)  

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
 ชั้นปีที่ 2      
2220202  ภาษาอังกฤษในสถานการณ์ทั่วไป 3 (1-2-6)   U  
4091206  หลักโภชนาการมนุษย์ 3 (2-2-5)   R U 
4091104  วิทยาศาสตร์การอาหารเพ่ือโภชนาการ 3 (2-2-5)   R, U Ap 
4093308  การเป็นผู้ประกอบการด้านอาหาร 3 (2-2-5) R  Ap  
4091102  การประกอบอาหารไทยและอาหารท้องถิ่นเมืองเพชร 3 (2-2-5)   Ap U 
2220203  ภาษาอังกฤษในสถานประกอบการ 3 (1-2-6)   U  
4093403   การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหาร 3 (2-2-5)  U  Ap 
4093126   เทคโนโลยีการถนอมอาหารและการแปรรูป 3 (2-2-5)  U  Ap 
4093127   การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 3 (2-2-5)  U  Ap 
4092115   เบเกอรี่ 3 (2-2-5)   U Ap 
4092103   การผลิตขนมไทย 3 (2-2-5)   U Ap 
หมายเหตุ:   ระบุในช่องของ PLOs ด้วยสัญลักษณ์ R: Remembering, U: Understanding, Ap: Applying, An: Analyzing, E: Evaluating, C: Creating ตาม 
“Cognitive Domain” ระดับต่างๆ จากการเรียนรู้ของ Bloom’s Taxonomy และสำหรับ Psychomotor Domain (Skill) ใชส้ัญลักษณ์ S, Affective Domain 
(Attitude) ใช้สัญลักษณ์ At 
 

52 



  

53 
 

ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) กับผลลัพธ์การเรียนรูท้ี่คาดหวังของหลักสูตร 
(PLOs) จำแนกตามรายวิชาบังคับ (ตามลำดับชัน้ปี) 

 
ชั้นปีที/่รหัสวชิา/ชื่อวชิา จำนวนหน่วยกิต ผลการเรียนรู้ที่คาดหวงัของหลักสูตร (PLOs)  

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
ชั้นปีที่ 3  
4093114   หลักการประกอบอาหารนานาชาติ 3 (2-2-5)   U Ap 
4094149   อาหารและโภชนาการเพื่อสุขภาพ     3 (2-2-5)   U Ap 
4093203   โภชนศาสตร์ชุมชน 3 (2-2-5) U  Ap  
4093204   ความปลอดภัยของอาหารและสุขาภิบาลอาหาร 3 (2-2-5)   U, Ap  
4093137   สถิติและระเบียบวิจัยเบ้ืองต้น 3 (2-2-5)  U  Ap 
4094219   โภชนาการเพื่อการออกกำลังกายและการควบคุมน้ำหนัก 3 (2-2-5)   U Ap 
4093205   การประเมินทางอาหารและโภชนาการ 3 (2-2-5) U  Ap  
4093309   ภาษาอังกฤษเพื่องานอาหารและโภชนาการ 3 (2-2-5) R U Ap  
4093303   หลักการจัดการอาหารและธุรกิจอาหาร 3 (2-2-5)   U Ap 
4094901   สัมมนาอาหารและโภชนาการ 1 (0-2-4)  U Ap Ap 
4092302   ศลิปะการขายอาหารและการบริการ 3 (2-2-5) R Ap  Ap 
4093204   โภชนบำบัด 3 (2-2-5)   U, Ap  
หมายเหตุ:   ระบุในช่องของ PLOs ด้วยสัญลักษณ์ R: Remembering, U: Understanding, Ap: Applying, An: Analyzing, E: Evaluating, C: Creating ตาม 
“Cognitive Domain” ระดับต่างๆ จากการเรียนรู้ของ Bloom’s Taxonomy และสำหรับ Psychomotor Domain (Skill) ใชส้ัญลักษณ์ S, Affective Domain 
(Attitude) ใช้สัญลักษณ์ At 
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ตารางแสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum mapping) กับผลลัพธ์การเรียนรูท้ี่คาดหวังของหลักสูตร 
(PLOs) จำแนกตามรายวิชาบังคับ (ตามลำดับชัน้ปี) 

 
ชั้นปีที/่รหัสวชิา/ชื่อวชิา จำนวนหน่วยกิต ผลการเรียนรู้ที่คาดหวงัของหลักสูตร (PLOs)  

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
ชั้นปีที่ 4   
4093125   การคุ้มครองและพฤติกรรมผู้บริโภค 3 (3-0-6) U An   
4094212   อาหารว่างและเครื่องด่ืม 3 (2-2-5)   U, Ap Ap 
4093902   การวิจัยและพัฒนาอาหารและโภชนาการ 3 (2-2-5) U Ap Ap Ap 
4094801   การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  1 (90) U Ap Ap Ap 
4094802   การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 6 (540) U Ap Ap Ap 
4094803   การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 1 (60) U Ap Ap Ap 
4094804   สหกิจศึกษา  6 (600) U Ap Ap Ap 
หมายเหตุ:   ระบุในช่องของ PLOs ด้วยสัญลักษณ์ R: Remembering, U: Understanding, Ap: Applying, An: Analyzing, E: Evaluating, C: Creating ตาม 
“Cognitive Domain” ระดับต่าง ๆ จากการเรียนรู้ของ Bloom’s Taxonomy และสำหรับ Psychomotor Domain (Skill) ใช้สัญลักษณ์ S, Affective Domain 
(Attitude) ใช้สัญลักษณ์ At 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้ของรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
ความรับผิดชอบหลัก (  ) ความรับผิดชอบรอง (  ) 

 

รายวิชา\ผลการเรียนรู ้ 1.  คุณธรรมและจริยธรรม 2.  ความรู้ 3.  ทักษะทางปัญญา 
4.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความรับผิดชอบ 

5.  ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร
และการใช้เทคโนโลยี

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

หมวดวิชาเฉพาะดา้น    
กลุ่มวิชาแกน 

4011105 ฟิสิกสพ์ื้นฐาน                  

4021105 เคมีพื้นฐาน                  

4091106 คณิตศาสตร์เพื่องานอาหารและ 
              โภชนาการ 

                 

4091111  ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการจัดการ  
              งานครัว 

                 

4031105 ชีววิทยาพื้นฐาน                  

4091207  สรีรวิทยาและชีวเคมีทางโภชนาการ                  

4093137 สถิติและระเบียบวิจัยเบื้องต้น                  

กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคบั 

4091102 การประกอบอาหารไทยและอาหาร 
              ท้องถิ่นเมืองเพชร 

                 

4091104 วิทยาศาสตร์การอาหารเพื่อ 
              โภชนาการ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้ของรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
ความรับผิดชอบหลัก (  ) ความรับผิดชอบรอง (  ) 

 

รายวิชา\ผลการเรียนรู ้ 1.  คุณธรรมและจริยธรรม 2.  ความรู้ 3.  ทักษะทางปัญญา 
4.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความรับผิดชอบ 

5.  ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร
และการใช้เทคโนโลยี

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

4093126 เทคโนโลยีการถนอมอาหารและการ 
              แปรรูป 

                 

4094131 ความปลอดภัยของอาหารและการ 
              สุขาภิบาล 

                 

4091206 หลักโภชนาการมนุษย์                  

4093205 การประเมินทางอาหารและ  
              โภชนาการ 

                 

4093127 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการ 
              ประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 

                 

4093203 โภชนศาสตร์ชุมชน                  

4093204 โภชนบำบัด                  

4093308 การเป็นผู้ประกอบการด้านอาหาร                  

4093303 หลักการจัดการอาหารและธุรกิจ 
              อาหาร 

                 

4093309 ภาษาอังกฤษเพื่องานอาหาร 
              และโภชนาการ 

                 

4093403 การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 
              อาหาร 

       
 

         

4093902 การวิจัยและพัฒนาอาหารและ 
              โภชนาการ 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้ของรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
ความรับผิดชอบหลัก (  ) ความรับผิดชอบรอง (  ) 

 

รายวิชา\ผลการเรียนรู ้ 1.  คุณธรรมและจริยธรรม 2.  ความรู้ 3.  ทักษะทางปัญญา 
4.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความรับผิดชอบ 

5.  ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร
และการใช้เทคโนโลยี

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

4094901 สัมมนาอาหารและโภชนาการ                   

กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก   

4092104 อาหารคาว – หวานเมืองเพชรบุรี                  

4092103 การผลิตขนมไทย                  

4092115 เบเกอร่ี                  

4092121 อาหารฮาลาล                  

4093110 อาหารว่างและเครื่องดื่ม                  

4093114 หลักการประกอบอาหารนานาชาติ                  

4093124 การประกันคุณภาพอาหาร                  

4093125 การคุ้มครองและพฤติกรรมผู้บริโภค                  

4094213 โภชนาการสำหรับเด็กทารก และเด็ก 
             วัยก่อนเรียน 

                 

4094214 โภชนาการสำหรับวัยรุ่น                  

4094215 โภชนาการแม่และเด็ก                  

4094216 โภชนาการสำหรับผู้ใหญ่และผู้สูงอายุ                  
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้ของรายวิชา (Curriculum Mapping) หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
ความรับผิดชอบหลัก (  ) ความรับผิดชอบรอง (  ) 

 

รายวิชา\ผลการเรียนรู ้ 1.  คุณธรรมและจริยธรรม 2.  ความรู้ 3.  ทักษะทางปัญญา 
4.  ทักษะความสัมพันธ์ระหว่าง

บุคคลและความรับผิดชอบ 

5.  ทักษะการวิเคราะห์
เชิงตัวเลข การสื่อสาร
และการใช้เทคโนโลยี

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

4094219 โภชนาการเพื่อการออกกำลังกายและ 
              การควบคุมน้ำหนัก 

                 

4094218 โภชนาการสำหรับนักกีฬา                  

4093128 อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ                  

4094149 อาหารและโภชนาการเพื่อสุขภาพ                  

4092301 การจัดอาหารและการบริการ                  

4092302 ศิลปะการขายอาหารและการบริการ                  

4092401 ศิลปะงานใบตอง การแกะสลักผัก 
              และผลไม้ และการจัดดอกไม้ 

                 

กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วชิาชีพ 

4094801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ                  

4094802 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ                  

4094803   การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา 
                 

4094804   สหกิจศึกษา  
                 

 

58 



  

59 
 

ตารางข้อมูลความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา 
 

ชั้นปีที ่ ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรยีนรู้เมื่อสิน้ปีการศึกษา หมายเหต ุ
ชั้นปีที่ 1 PLO 1: มีศักยภาพในการพัฒนาตนเองและส่วนรวม ใฝ่

เรียนรู ้ สามารถพึ่งพาตนเองได้ ควบคู่กับการมีคุณธรรม 
จริยธรรม มีเจตคติที่ดีในการประกอบวิชาชีพ 

- จัดกิจกรรมให้นักศึกษาได้
เรียนรู้ด้วยตนเองโดยการ
ค้นคว้าข้อมูลจากสื่อต่าง ๆ 

ชั้นปีที่ 2 PLO 2: สามารถสืบค้นข้อมูล ความรู้เทคโนโลยีใหม่ ๆ และ
ทักษะที่จำเป็นและนำมาประยุกต์ใช้ในการทำงาน 

- จัดกิจกรรมศกึษาดูงานใน
สถานประกอบการจริง  

ชั้นปีที่ 3 PLO 3: สามารถประย ุกต ์ ใช ้ความร ู ้ทางอาหารและ
โภชนาการร่วมกันให้สอดคล้องกับตลาดแรงงาน และ
สามารถเป็นผู้ประกอบการด้านอาหารได ้

- จัดกิจกรรมอบรมและ
ทดสอบมาตรฐานฝีมือ
แรงงานแห่งชาติ  
- จัดกิจกรรมอบรมและ
ทดสอบมาตรฐานคุณวุฒิ
วิชาชีพ (TPQI) 
- มีการเตรียมฝึกปฏิบัติใน
สถานประกอบการ 

ชั้นปีที่ 4 PLO 4: มีความคิดสร้างสรรค์ สามารถค้นคว้าวิจัย และ
พัฒนางานด้านอาหารและโภชนาการ 

- มีการฝึกปฏิบัติในสถาน
ประกอบการ 
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หมวดที่ 5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด) 
เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 

2553 (หมวด 7) (ภาคผนวก ช) 
 

2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
  ดำเนินการแต่งตั ้งคณะกรรมการทวนสอบกลางของคณะ  กำหนดขั ้นตอนและวิธีการทวนสอบ 
ระยะเวลาการดำเนินการทวนสอบ  แนวปฏิบัต ิกรณีการประเมินผลสัมฤทธิ ์ (เกรด) ผิดปกติ และ  
การรายงานผลการทวนสอบ 

1.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้ขณะนักศึกษายังไมส่ำเร็จการศึกษา 
1.1.1 การทวนสอบในระดับรายวิชาทั ้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ อย่างน้อยร้อยละ 25 ของ

รายวิชาที่เปิดสอนในภาคการศึกษานั้น 
1.1.2 การทวนสอบในระดับหลักสตูร 

1) สอบถามความคิดเห็นของบัณฑิตโดยใช้แบบสอบถามหรือประชุมร่วมกัน 
2) ให้สถานประกอบการมีส่วนร่วมในการประเมินมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษาจาก

การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ หรือสหกิจศึกษา 
3) มีคณะกรรมการตรวจสอบและประเมินผลการฝึกปฏิบัติงาน โครงงาน และ/หรือปัญหา

พิเศษ ที่ผู้เรียนได้รับมอบหมาย 
1.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรยีนรู้หลังจากนักศึกษาสำเร็จการศึกษา 

1) การได้งานทำของบัณฑิต ประเมินจากบัณฑิตแต่ละรุ่นที่จบการศึกษา ในด้านความรู้ได้รับตรงกับ
งานที่ทำ ทักษะความสามารถที่เรียนนำไปใช้ได้กับงานที่ทำ ความมั ่นใจของบัณฑิตในการ
ประกอบอาชีพ 

2) การตรวจสอบจากผู้ประกอบการ โดยการขอเข้าสัมภาษณ์ หรือ การส่งแบบสอบถาม เพื่อ
ประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตที่จบการศกึษา และเข้าทำงานในสถานประกอบการนั้น ๆ 

3) การประเมินตำแหน่ง และ/หรือความก้าวหน้าในสายงานของบัณฑิต 
4) การประเมินจากสถานศึกษาอื่น โดยสอบถามระดับความพึงพอใจในด้านความรู้ ความพร้อม และ

คุณสมบัติด้านอื่น ๆ ของบัณฑิตที่เข้าศึกษาเพื่อปริญญาที่สูงขึ้นในสถานศึกษาน้ัน ๆ 
5) การประเมินจากศิษย์เก่าที่ไปประกอบอาชีพ ด้านความรู้จากสาขาวิชาที่เรียน สามารถนำไป

ประกอบอาชีพได้ ข้อเสนอแนะในการปรับปรุงหลักสูตรจากศิษย์เก่า และ/หรือข้อเสนอแนะจาก
ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก อาจารย์พิเศษ ต่อความพร้อมของนักศึกษาในการเรียน และคุณสมบัติอื่น 
ๆ ที่เกี่ยวกับกระบวนการเรียนรู้ และการพัฒนาองค์ความรู้ของนักศึกษา 
 

2. เกณฑ์การสำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 
2553 ข้อ 43 ผู้สำเร็จการศึกษาตามหลักสูตร ต้องมีคุณบัติครบถ้วนทุกข้อดังนี้ 
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1) มีความประพฤติดี 
2) ผ่านการเข้าร่วมกิจกรรมตามที่มหาวิทยาลัยกำหนด 
3) มีเวลาศึกษาในมหาวิทยาลัยตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 
4) สอบได้รายวิชาต่าง ๆ ครบตามโครงสร้างของหลักสูตรตามเกณฑ์การประเมินผล 
5) ไดร้ับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ำกว่า 2.00 จากระบบ 4 ระดับคะแนนหรือเทียบเท่า 
6) ได้ระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมในหมวดวิชาเฉพาะ เฉพาะวิชาเอกไม่ต่ำกว่า 2.00 
7) สอบผ่านการประเมินความรู้ และทักษะตามที่มหาวิทยาลัยกำหนด ยกเว้นนักศึกษาภาคนอกเวลา
ปกต ิ
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หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 
 

1. การเตรียมการสำหรับอาจารย์ใหม่ 
1.1 มีอาจารย์พี่เลี้ยงให้คำแนะนำและคำปรึกษาเพ่ือเรียนรู้และปรับตัวเข้าสู่การเป็นอาจารย์ในคณะ 
1.2 มีการปฐมนิเทศแนะแนวการเป็นครูกับอาจารย์ใหม่ ให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของมหาวิทยาลัย 

คณะ ตลอดจนหลักสูตรที่สอน 
1.3 ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพิ่มพูนความรู้และประสบการณ์ เพื่อนำไปใช้ในการสอนและการวิจัยอย่าง

ต่อเนื่อง โดยผ่านการทำวิจัยที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาที่ตนสอน สนับสนุนด้านการศึกษาต่อ การฝึกอบรม 
ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ และการประชุมทางวิชาการ 
 

2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่อาจารย์ 
 2.1  การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

2.1.1  ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพิ่มพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพื่อส่งเสริมการสอนและการ
วิจัยอย่างต่อเนื่องโดยผ่านการทำวิจัยสายตรงในสาขาวิชา การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ 
ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กรต่าง ๆ และการประชุมทางวิชาการ 

2.1.2  การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลให้ทันสมัย 
2.2  การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอื่น ๆ 

2.2.1  การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี ่ยวข้องกับการพัฒนาความรู้และ
คุณธรรม 

2.2.2  มีการกระตุ้นอาจารย์ทำผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต์  

2.2.3  ส่งเสริมการทำวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่ และเพื่อพัฒนาการเรียนการสอนและมีความ
เชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพ 

2.2.4  มหาวิทยาลัยมีการสนับสนุนงบประมาณสำหรับการทำวิจัย 
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หมวดที่ 7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

1. การกำกับมาตรฐาน  
1.1 มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรทำหน้าที่ในการบริหาร พัฒนาหลักสูตร และการเรียนการสอน ตั้งแต่

การวางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตามประเมินผล และการพัฒนาหลักสูตร โดยอยู่ประจ ำ
หลักสูตรนี้ตลอดระยะเวลาที่จัดการศึกษาเพียงหลักสูตรเดียวเท่านั้น 

1.2 มีอาจารย์ผู้สอนที่ทำหน้าที่สอน โดยอาจเป็นอาจารย์ประจำหรืออาจารย์พิเศษ ที่มีคุณวุฒิขั ้นต่ำ
ปริญญาโทหรือเทียบเท่าในสาขาวิชานั้น หรือสาขาวิชาที่สัมพันธ์กัน หรือในสาขาวิชาของรายวิชาที่
สอน และต้องมีประสบการณ์ด้านการสอน และมีผลงานทางวิชาการ ที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของการศึกษา
เพื่อรับปริญญา และเป็นผลงานทางวิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที ่ก ำหนดในการ
พิจารณาแต่งต้ังให้บุคคลดำรงตำแหน่งทางวิชาการ อย่างน้อย 1 รายการ ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 

1.4 มีคณะกรรมการบริหารหลักสูตร ทำหน้าที่วางแผน ดำเนินการควบคุมคุณภาพการจัดการเรียนการ
สอนร่วมกับอาจารย์ผู้สอน การติดตามประเมินผล และรวบรวมข้อมูลสำหรับใช้ในการปรับปรุงและ
พัฒนาหลักสูตรโดยกระทำทุกปีอย่างต่อเนื่อง 

1.5 มีคณะกรรมการวิชาการ หรือคณะกรรมการอื ่นที ่เทียบเท่า เป็นผู ้ก ำกับดูแลและให้คำแนะนำ 
ตลอดจนกำหนดนโยบายปฏิบัติให้แก่คณะกรรมการบริหารหลักสูตร 

1.6 มีเกณฑ์การประเมินให้หลักสูตรเป็นไปตามมาตรฐานประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง  การจัดการ
ศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2553 

 
เป้าหมาย วิธีการดำเนินการ การประเมินผล 

ก า รก ำก ั บ ม าต ร ฐ านขอ ง
หล ั ก ส ู ต รม ี เ ป ้ า หม าย ใ ห้
หลักสูตรมีค ุณภาพโดยผ่าน
เกณฑ์มาตรฐาน 

1.  ม ีอาจารย ์ผ ู ้ ร ับผ ิดชอบ
หลักสูตร ไม่น้อยกว่า 5 คน 
และประจำหลักสูตรนี ้ตลอด
ระยะเวลาที่จัดการศึกษาเพียง
หลักสูตรเดียวเท่านั้น 
2. มีอาจารย์ประจำหลักสูตร
ทำหน้าที่สอนและเป็นที่ปรึกษา
ของนักศึกษาในหลักสูตร 
3. มีอาจารย์ผู้สอนที่มีคุณวุฒิ
หรือประสบการณ์ที่เกี ่ยวข้อง
กับสาขาวิชาที่สอน 
4. ม ีคณะกรรมการบร ิหาร
หลักสูตรและคณะกรรมการ
วิชาการ หรือคณะกรรมการอื่น
ที่เทียบเท่า 

1. จำนวนและระยะเวลาของ
ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 
 
 
2.  จำนวนและรายช ื ่ อของ
อาจารย์ประจำหลักสูตร 
 
3. ประว ัต ิและค ุณว ุฒ ิของ
อาจารย์ผู้สอน 
 
4. มีคำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการ 
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2. บัณฑิต 
2.1 คุณภาพบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
มีการประเมินคุณภาพบัณฑิตศึกษาตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิจากผู้ใช้บัณฑิตในทุกปีการศึกษา เพื่อ

นำผลมาใช้ในการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรและการเรียนการสอน โดยประเมิน 5 ด้าน ตามที่กำหนดไว้
ในหลักสูตร ดังนี้ 1) ด้านคุณธรรมจริยธรรม 2) ด้านความรู้ 3) ทักษะทางปัญญา 4) ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล 5) ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

- ความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต มีการสำรวจความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตทุกปีเพื่อนำข้อมูลไป
ปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัย ตรงตามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 

2.2 การได้งานทำของบัณฑิต 
- มีการสำรวจภาวะการมีงานทำของบัณฑิตทุกปีการศึกษา 
- มีการปรับปรุงรายวิชาให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
- มีกิจกรรมส่งเสริมให้นักศึกษามีคุณสมบัติและคุณลักษณะตรงตามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
- สนับสนุน/ส่งเสริมให้มีกิจกรรมร่วมหรือช่องทางสื่อสารระหว่าง ศิษย์เก่า ศิษย์ปัจจุบัน และบุคลากร 
 

3. นักศึกษา 
3.1 การรับนักศึกษา 
กระบวนการรับนักศึกษา 

- หลักสูตรกำหนดแผนการรับนักศึกษาและผู้สำเร็จการศึกษาในระยะ 5 ปี 
- หลักสูตรกำหนดคุณสมบัติของผู้เข้าศึกษาในแต่ละปีการศึกษา และมีการทบทวนทุก 5 ปี 
- หลักสูตรฯ มีระบบกลไกการรับนักศึกษาตามแนวทางของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุร ี

โดยในส่วนของหลักสูตรฯ ได้มีการดำเนินการคดัเลือกนักศึกษาโดยวิธีการสอบสัมภาษณ์ ดังนี ้
1.1 เปิดรับสมัครนักศึกษาเข้าศึกษาผ่านระบบการรับสมัครออนไลน์ของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 

ซึ่งกำหนดการเปิดรับสมัครเป็นไปตามที่มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรีกำหนด ซึ่งมหาวิทยาลัยราชภัฏ
เพชรบุรีเป็นผู้รวบรวมใบสมัครแจ้งหลักสูตรฯ เพ่ือให้หลักสูตรฯ เป็นผู้ดำเนินการคัดเลือก 

1.2 หลักสูตรฯ กำหนดวันสอบคัดเลือกโดยการสอบสัมภาษณ์ ซึ่งคณะกรรมการบริหารหลักสูตรเป็น
ผู้สอบสัมภาษณ์ผู้สมัครเข้าเรียน ตามเกณฑ์การให้คะแนน 

การเตรียมความพร้อมก่อนเข้าศึกษา 
- หลักสูตรฯ กำหนดให้นักศึกษาต้องเข้าร่วมกิจกรรมปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ตามที่มหาวิทยาลัย 

และหน่วยงานจัดขึ้น 
- หลักสูตรฯ กำหนดแนวทางในการเตรียมความพร้อมของนักศึกษาก่อนเข้าศึกษา 
 

3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 
หลักสูตรฯ กำหนดให้อาจารย์ที่ปรึกษามีหน้าที่ควบคุมดูแลนักศึกษาตามระเบียบที่มหาวิทยาลัย

กำหนดการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาเพื่อควบคุมดูแลให้คำปรึกษานักศึกษา โดยการแต่งตั้งต้องผ่านความ
เห็นชอบของหลักสูตร ซึ่งเป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุร ี 
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3.2.1 ในช่วงปีแรกของการศึกษา มีกลไกในการพัฒนาความรู้พื้นฐาน การเตรียมความพร้อมทางการ
เรียนแก่นักศึกษาเพื่อให้มีความสามารถในการเรียนรู้ระดับอุดมศึกษาได้อย่างมีความสุข อัตราการออก
กลางคันน้อย 

3.2.2 มีการจัดกิจกรรมเสริมสร้างความเป็นพลเมืองดีที่มีจิตสำนึกสาธารณะและทักษะในศตวรรษที่ 
21 

3.2.3 มีระบบการดูแลให้คำปรึกษาและระบบการป้องกันหรือการบริหารจัดการความเสี่ยงของ
นักศึกษา ส่งเสริมและเผยแพร่ผลงานวิชาการของนักศึกษา 

 
 3.3 ผลที่เกิดกบันักศึกษา 
นักศึกษามีความพร้อมทางการเรียน มีอัตราการคงอยู่ของนักศึกษาในหลักสูตรสูง อัตราการสำเร็จ

การศึกษาตามหลักสูตรสูง นักศึกษามีความพึงพอใจต่อหลักสูตรและผลการจัดการข้อร้องเรียนของ
นักศึกษา 

 
3.4 ระบบในการจัดการการอุทธรณ์ การแก้ไขปัญหาต่อข้อร้องเรียน ตลอดจนความพึงพอใจใน

การแก้ไขปัญหาของนักศึกษา 
กรณีที่นักศึกษามีความต้องการและหรือความสงสัยเกี่ยวกับการบริหารจัดการหลักสูตร การเรียนการ

สอน การจัดสรรทรัพยากรเพื่อการเรียนการสอน สามารถยื่นคำร้องต่ออาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เพื่อ
พิจารณาดำเนินการตามลำดับขั้นตอนต่อไป 

- ความพึงพอใจต่อการบริหารหลักสูตร 
- การจัดการขอ้ร้องเรียนของหน่วยงาน โดยผ่าน 
1. กล่องรับข้อร้องเรียนนักศึกษา 
2. การประเมนิผู้สอนของทางมหาวิทยาลัย 
 

4. อาจารย์ 
4.1 การรับอาจารย์ใหม่ 

 มีการคัดเลือกอาจารย์ใหม่เป็นไปตามระเบียบและหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัย  โดยอาจารย์ใหม่
จะต้องมีวุฒิการศึกษาตามที่ต้องการ นอกจากนั้นต้องมีความสามารถในการใช้ภาษาอังกฤษและการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

4.2 การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน การติดตามและทบทวนหลักสูตร 
 คณาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และผู้สอน จะต้องประชุมร่วมกันในการวางแผนจัดการเรียนการสอน
ประเมินผลและให้ความเห็นชอบการประเมินผลทุกรายวิชา เก็บรวบรวมข้อมูลเพื่อเตรียมไว้สำหรับการ
ปรับปรุงหลักสูตร ตลอดจนปรึกษาหารือแนวทางที่จะทำให้บรรลุเป้าหมายตามหลักสูตร และได้บัณฑิตเป็นไป
ตามคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค ์

4.3 การแต่งตั้งคณาจารย์พิเศษ 
 การจัดจ้างอาจารย์พิเศษให้ทำได้เฉพาะหัวข้อเรื่องที่ต้องการความเชี่ยวชาญพิเศษเท่านั้น โดยการ
พิจารณาจะต้องผ่านการกลั่นกรองของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร และการจัดจ้างอาจารย์พิเศษควร
วางแผนล่วงหน้าเป็นรายภาคการศึกษา 
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5. บุคลากรสายสนับสนุน  
5.1 การกำหนดคุณสมบัติเฉพาะสำหรับตำแหน่ง 
การกำหนดคุณสมบัติเฉพาะตำแหน่งให้เป็นไปตามความต้องการของคณะฯ และนโยบายของ

มหาวิทยาลัย 
5.2 การเพิ่มทักษะความรู้เพื่อการปฏิบัติงาน  
บุคลากรสามารถให้บริการอาจารย์ในการจัดการเรียนการสอนทั ้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ 

นอกจากนั้นคณะฯ มีการจัดสรรงบประมาณเพ่ือการฝึกอบรมให้กับบุคคลากร 
 

6. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
6.1 หลักสูตร   
หลักสูตรอาหารและโภชนาการประยุกต์มีการดำเนินการประชุมเพื่อกำหนดประเด็นการประชุมใน

เรื่องการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตร ตามระบบและกลไกในการพัฒนาหลักสูตรของมหาวิทยาลัย ดังนี้ 
1. หลักสูตรฯ เสนอชื่อกรรมการไปยังมหาวิทยาลัยเพื่อแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร ดังนี้ 
- อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรอย่างน้อย 3 คน 
- ผู้ทรงคุณวุฒ ิหรือ ผู้เชี่ยวชาญในสาขาวิชาของหลักสูตรซึ่งเป็นบุคคลภายนอกอย่างน้อย 2 คน 
2. จัดทำรายละเอียดหลักสูตรตาม มคอ. 2 
3. เสนอหลักสูตรเข้าพิจารณาคณะกรรมการวิชาการ เพื่อนำเข้าพิจารณาในคณะกรรมการประจำ

คณะฯ หรือหน่วยงาน 
4. คณะฯ หรือหน่วยงาน เสนอหลักสูตรพิจารณาในคณะกรรมการประจำมหาวิทยาลัย 
5. คณะฯ หรือหน่วยงาน เสนอหลักสูตรที ่ได ้ร ับความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจ ำ

มหาวิทยาลัยพิจารณาในคณะกรรมการ 
6. ปรับปรุงแก้ไขหลักสูตรตามมติคณะกรรมการประจำมหาวิทยาลัย เสนอสภามหาวิทยาลัย

พิจารณาอนุมัต ิ
7. คณะฯ หรือหน่วยงาน ส่งหลักสูตรที่สมบูรณ์ไปยังมหาวิทยาลัย เพื่อส่งสำนักงานคณะกรรมการ

การอุดมศึกษารับทราบการอนุมัติ 
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ประชุมเพื่อกำหนดประเด็นการประชุมในเรื่องการพัฒนาและ

ปรับปรุงหลักสูตร กำหนดรายชื่อเพื่อแต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯ และมีการสำรวจความคิดเห็น
จากผู้ใช้บัณฑิต ศิษย์ปัจจุบัน ต่อโครงสร้างหลักสูตร คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ เพื่อนำข้อมูลที่ได้รับ มา
ดำเนินงานให้สอดคล้องตามแนวทางการพัฒนาหลักสูตรของมหาวิทยาลัย 

มีการวิเคราะห์ผลการประเมินหลักสูตรฉบับเดิม และมีการกำหนดหลักคิดของหลักสูตร ที่
สอดคล้องกับสภาพเศรษฐกิจ สังคม และความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต มีการกำหนดผลการเรียนรู้ ที่สอดคล้อง
กับหลักคิดของหลักสูตร และกรอบมาตรฐาน TQF มีการกำหนดสาระรายวิชาที่ทันสมัย 

6.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน  
- มีการวางระบบผู้สอนแต่ละรายวิชา โดยคำนึงถึงความรู้ความสามารถและความเชี่ยวชาญใน

วิชาที่สอนและเป็นความรู้ที่ทันสมัยของอาจารย์ที่มอบหมายให้สอนวิชานั้น ๆ เพื่อให้นักศึกษาได้รับความรู้ 
ประสบการณ์และได้รับการพัฒนาความสามารถจากผู้รู้จริง 

- มีกระบวนการการกำกับ ติดตาม และตรวจสอบการจัดทำแผนการเรียนรู้ มคอ.3 และ 4 
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- มีการจัดการเรียนการสอนที่มีการบูรณาการกับการวิจัย การบริการวิชาการทางสังคมและการ
ทำนุบำรุงศิลปะและวัฒนธรรม 
 

6.3 การประเมินผู้เรียน 
มีระบบการประเมินที่มีการกำหนดเกณฑ์การประเมิน วิธีการประเมิน เครื่องมือประเมินที่มี

คุณภาพและวิธีการให้เกรดที่สะท้อนผลการเรียนรู้ได้อย่างเหมาะสม มีการกำกับให้มีการประเมินตามสภาพจริง 
(authentic assessment) มีการใช้วิธีการประเมินที่หลากหลาย ให้ผลการประเมินที่สะท้อนความสามารถใน
การปฏิบัติงานในโลกแห่งความเป็นจริงและมีวิธีการให้ข้อมูลป้อนกลับ ( feedback) ที่ทำให้นักศึกษาสามารถ
แก้ไขจุดอ่อนหรือเสริมจุดแข็งของตนเองได ้

ผู้รับผิดชอบหลักสูตร มีการกำหนดแผนการจัดทำ มคอ. 3 และ 5 โดยมีการประชุมร่วมกัน และ
กำหนดส่ง มคอ. ตามกรอบระยะเวลาที่มหาวิทยาลัยกำหนด และหลักสูตรฯ มีการประชุมร่วมกับนักศึกษาเพื่อ
หาแนวทางการปรับปรุงการจัดการเรียนการสอนให้มีคุณภาพมากยิ่งขึ้น 

 
7. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

สิ ่งสนับสนุนการเรียนการสอนมีหลายประการ ได้แก่ ความพร้อมทางกายภาพ เช่น ห้องเรียน 
ห้องปฏิบัติการ ที่พักของนักศึกษา เป็นต้น และความพร้อมของอุปกรณ์ เทคโนโลยีและสิ่งอำนวยความสะดวก
หรือทรัพยากรที่เอื้อต่อการเรียนรู้ เช่น อุปกรณ์การเรียนการสอน ห้องสมุด หนังสือ ต ำรา สิ่งพิมพ์ วารสาร 
ฐานข้อมูลเพื่อการสืบค้น แหล่งเรียนรู้ สื่ออิเล็กทรอนิกส์ เป็นต้น 

7.1 การบริหารงบประมาณ 
 

เกณฑ์การประเมินผล การดำเนินการ 
ม ี แ ผ น ก า ร จ ั ด ส ร ร ง บ ป ร ะ ม า ณ ป ร ะ จ ำ ปี  
งบประมาณแผ่นดินและเงินรายได้เพื่อจัดซื้อตำรา 
สื่อการเรียนการสอน โสตทัศนูปกรณ์ และวัสดุ
ครุภัณฑ์อย่างเพียงพอ เพื่อสนับสนุนการเรียนการ
สอนในชั ้นเร ียนและสร ้างสภาพแวดล้อมให้
เหมาะสมกับการเรียนรู้ด้วยตนเองของนักศึกษา 

มีการจัดสรรงบประมาณประจำปี ทั้งงบประมาณ
แผ่นดิน และเงินรายได้เพื่อจัดซื้อตำรา สื่อการ
เรียนการสอน โสตทัศนูปกรณ์ และวัสดุครุภัณฑ์
อย่างเพียงพอ เพื่อสนับสนุนการเรียนการสอนใน
ชั้นเรียนและสร้างสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับ
การเรียนรู้ด้วยตนเองของนักศึกษา 

 
7.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 
 7.2.1 สถานที่ 
 
สำดับ อาคารสถานที ่ จำนวนห้องทีม่ีอยู ่

1 อาคาร 4 10 
2 อาคาร 7  12 
3 อาคารวิทยาศาสตร์และวิทยาศาสตร์ประยุกต ์ 24 
4 โรงเรียนการอาหารนานาชาติเพชรบุร ี 20 
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7.2.2 อุปกรณ์การสอน 
 

ลำดับ รายการ จำนวนที่มีอยู ่
1  ห้องจัดเลี้ยง  1 ห้อง 
2  ห้องประชุม  2 ห้อง 
3  ห้องสาธิตอาหาร  1 ห้อง 
4  ห้องบาร์และเครื่องดื่ม  1 ห้อง 
5  ห้องจัดดอกไม้และแกะสลัก  1 ห้อง 
6  ห้องเรียน  2 ห้อง 
7  ห้องครัวไทย  1 ห้อง 
8  ห้องครัวฮาลาล  1 ห้อง 
9  ห้องครัวร้อน  2 ห้อง 
10  ห้องอาหารนานาชาติ  2 ห้อง 
11  ห้องเบเกอรี่  1 ห้อง 
12  ห้องขนมไทย  1 ห้อง 
13  ห้องล็อคเกอร์  2 ห้อง 
14  ห้องสำนักงาน  1 ห้อง 
15  ห้องพักอาจารย์  2 ห้อง 
16  ห้องเปลี่ยนเสื้อผ้า  2 ห้อง 
17  ห้องปฎิบัติการทางวิทยาศาสตร์  1 ห้อง 
18  ห้องล้างจาน  1 ห้อง 
19  ห้องเก็บวัตถุดิบสด และแห้ง  6 ห้อง 
20 ห้องอบขนมปัง 2 ห้อง 

 
7.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 
 

เกณฑ์การประเมินผล การดำเนนิการ 
1. มีปริมาณและคุณภาพเหมาะสมกับการเรียนการ
สอนและจำนวนนักศึกษา 

1. อาคารสถานที่สำหรับการเรียนการสอน  
 

2. มีปริมาณและคุณภาพเหมาะสมกับการเรียนการ
สอนและจำนวนนักศึกษา 

2. สื่อคอมพิวเตอร์สำหรับการเรียนการสอน  
 

3.  ม ี จำนวนเคร ื ่ อ งม ัลต ิม ี เด ี ย โปร เจคเตอร์  
คอมพิวเตอร์ เคร ื ่องถ่ายทอดภาพ ๓ มิต ิ และ
กระดานอัจฉริยะ และคอมพิวเตอร์พกพา (Tablet) 
เพียงพอ ต่อจำนวนห้องเรียนและนักศึกษา  

3. สื่อการเรียนการสอน 

4. มีจำนวนเพียงพอกับจำนวนนักศึกษา  4. หนังสือห้องสมุด  
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เกณฑ์การประเมินผล การดำเนนิการ 
5. มีการสืบค้นผ่านฐานข้อมูลโดยมีสำนักวิทยบริการ
และเทคโนโลยีสารสนเทศ ให้บริการยืม-คืนหนังสือ 
ตำรา และเอกสารทางวิชาการด้านการศึกษา รวมถึง
ฐานข้อมูลที่จะให้สืบค้น  

5. การสืบค้นผ่านฐานข้อมูลโดยมีสำนักวิทยบริการ
และเทคโนโลยีสารสนเทศ ให้บริการยืม-คืนหนังสือ 
ตำรา และเอกสารทางวิชาการด้านการศึกษา รวมถึง
ฐานข้อมูลที่จะให้สืบค้น  

6. มีโรงแรมหรือ สถานประกอบการด้านอาหาร
สำหรับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพอย่างน้อย 1 แห่ง
และโรงแรมหรือสถานประกอบการในเครือข่าย
เพียงพอตามจำนวนนักศึกษา  

6. โรงแรม หรือ สถานประกอบการสำหรับการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ  
 

7. มีห้องประจำหลักสูตร  7. จัดให้มีห้องประจำหลักสูตร  
8. มีห้องสมุดคณะ/พื้นที่ในการให้บริการหนังสือ
วารสาร เกี่ยวกับสาขา  

8. จัดให้มีห้องสมุดคณะ/พื ้นที ่ในการให้บริการ
หนังสือวารสารเกี่ยวกับสาขา  

9. มีพื้นที่ส่งเสริมกิจกรรมการเรียนรู้ เช่น เว็บไซต์ 
บอร์ดประชาสัมพันธ์ มุมแลกเปลี ่ยนเรียนรู ้ทาง
วิชาการ การให้คำปรึกษา  

9. จัดพื้นที่ส่งเสริมกิจกรรมการเรียนรู้ เช่น เว็บไซต์ 
บอร์ดประชาสัมพันธ์ มุมแลกเปลี ่ยนเรียนรู ้ทาง
วิชาการ การให้คำปรึกษา  

10. มีการจัดสรรคอมพิวเตอร์ อินเทอร์เน็ต และ
ระบบอินเทอร์เน็ตไร้สาย เพื่อสนับสนุนการเรียนการ
สอนเพียงพอตามจำนวนนักศึกษา 

10. จัดสรรคอมพิวเตอร์ อินเทอร์เน็ต และระบบ
อินเทอร์เน็ตไร้สาย เพื่อสนับสนุนการเรียนการสอน 

 
7.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร  
จัดให้มีการประเมินความพึงพอใจของอาจารย์และนักศึกษาต่อทรัพยากรและสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้

ต่าง ๆ ประกอบด้วย สถานที่ อุปกรณ์และวัสดุที่ใช้ในการเรียนการสอน หน่วยฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ระบบ
อินเตอร์เนตและสาธารณูปโภคต่าง ๆ เมื่อสิ้นสุดแต่ละภาคการศึกษา 

 
8. ตัวบ่งชีผ้ลการดำเนินงาน (Key Performance Indicators) 
 

ตัวบ่งชี้และเปา้หมาย 
ปีการศึกษา 

ปีที่ 
1 

ปีที่ 
2 

ปีที่ 
3 

ปีที่ 
4 

ปีที่ 
5 

1. อาจารย์ประจำหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุมเพื่อ
วางแผน  ติดตาม  และทบทวนการดำเนินงานหลักสูตร 

     

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร  ตามแบบ มคอ. 2 ทีส่อดคล้องกับกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิแห่งชาติ หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถ้ามี) 

     

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม  (ถ้ามี) 
ตามแบบ มคอ. 3 และ มคอ. 4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาค
การศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 
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ตัวบ่งชี้และเปา้หมาย 
ปีการศึกษา 

ปีที่ 
1 

ปีที่ 
2 

ปีที่ 
3 

ปีที่ 
4 

ปีที่ 
5 

4. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของรายวิชา  และรายงานผลการดำเนินการของ
ประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ. 5 และ มคอ. 6 ภายใน  30 วัน 
หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

     

5. จัดทำรายงานผลการดำเนินการของหลักสูตร  ตามแบบ มคอ. 7 ภายใน  60 
วัน หลังสิ้นสุดปีการศึกษา 

     

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่กำหนดใน 
มคอ. 3 และ มคอ. 4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของรายวิชาที่เปิดสอนในแต่
ละปีการศึกษา 

     

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน  หรือ  การ
ประเมินผลการเรียนรู้   จากผลการประเมินการดำเนินงานที่รายงานใน มคอ. 7  
ปีที่แล้ว 

     

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี)  ทุกคน  ได้รับการปฐมนิเทศหรือคำแนะนำด้านการจัดการ
เรียนการสอน 

     

9. อาจารย์ประจำทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพอย่างน้อยปี
ละหนึ่งครั้ง 

     

10. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีคุณภาพหลักสูตร 
เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51 จากคะแนนเต็ม 5.0 

   
  

11. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่  เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.51     
จากคะแนนเต็ม 5.0 

    
 

12.  อื่น ๆ ระบุ. . .       
รวมตัวบ่งช้ี (ข้อ) ในแต่ละปี 10 10 11 12 12 
ตัวบ่งช้ีบังคับ (ข้อที่) 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 
ตัวบ่งช้ีต้องผ่านรวม (ข้อ) 8 8 9 10 10 
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หมวดที่ 8 การประเมินและปรบัปรุงการดำเนินการของหลักสูตร  
 

1. การประเมนิประสิทธิผลการสอน 
1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน 

กระบวนการที่จะใช้ในการประเมินและปรับปรุงยุทธศาสตร์ที่วางแผนไว้เพื่อพัฒนาการเรียนการสอน
นั้น พิจารณาจากตัวผู้เรียนโดยอาจารย์ผู้สอนจะต้องประเมินผู้เรียนในทุก ๆ หัวข้อว่ามีความเข้าใจหรือไม่ โดย
อาจประเมินจากการทดสอบย่อย การสังเกตพฤติกรรมของนักศึกษา การอภิปรายโต้ตอบจากนักศึกษา การ
ตอบคำถามของนักศึกษาในชั้นเรียน ซึ่งเมื่อรวบรวมข้อมูลจากที่กล่าวข้างต้นแล้ว ก็จะสามารถประเมินเบ้ืองต้น
ได้ว่า ผู้เรียนมีความเข้าใจหรือไม่ หากวิธีการที่ใช้ไม่สามารถทำให้ผู้เรียนเข้าใจได้ ก็จะต้องมีการปรับเปลี่ยนวิธี
สอน การทดสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน จะสามารถชี้ได้ว่าผู้เรียนมีความเข้าใจหรือไม่ในเนื้อหาที่
สอนไป ส่วนช่วงหลังการสอนหากพบว่ามีปัญหามีข้อเสนอแนะจากผู้เรียนก็จะต้องมีการดำเนินการวิเคราะห์
ปัญหาที่เกิดจากการเรียนการสอน เพื่อนำไปปรับปรุงกลยุทธ์การสอนและพัฒนาการเรียนการสอนในโอกาส
ต่อไป 

1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยทุธ์การสอน 
ให้นักศึกษาได้มีการประเมินผลการสอนของอาจารย์ในทุกด้าน ทั้งด้านทักษะกลยุทธ์การสอน การตรง

ต่อเวลา การชี้แจงเป้าหมาย วัตถุประสงค์รายวิชา ชี้แจงเกณฑ์การประเมินผลรายวิชา และการใช้สื่อการสอน
ในทุกรายวิชา 
 
2. การประเมนิหลักสูตรในภาพรวม 

การประเมินหลักสูตรในภาพรวมนั้นจะกระทำ เมื่อนักศึกษาเรียนจบหลักสูตร ติดตามประเมินความรู้
ของนักศึกษาว่า สามารถปฏิบัติงานได้หรือไม่ มีความรับผิดชอบ และขาดคุณสมบัติในด้านใด ซึ่งจะมีการ
รวบรวมข้อมูลทั้งหมดเพื่อการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร ตลอดจนปรับปรุงกระบวนการการจัดการเรียนการ
สอนทั ้งในภาพรวมและในแต่ละวิชา โดยสำรวจจากนักศึกษาปีสุดท้าย บัณฑิตใหม่ ผู ้ใช้บัณฑิต และ
ผู้ทรงคุณวุฒ ิ
 
3. การประเมนิผลการดำเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

การประเมินคุณภาพการศึกษาประจำปีตามดัชนีบ่งชี้ผลการดำเนินงานที่ระบุในหมวดที่ 7 ข้อ 7 โดย
คณะกรรมการประเมินอย่างน้อย 3 คน ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอย่างน้อย 1 คน ที่ได้รับการ
แต่งตั้งจากมหาวิทยาลัย ทั้งนี้มหาวิทยาลัยได้กำหนดให้ทุกหลักสูตรมีการพัฒนาหลักสูตรให้ทันสมัย แสดงการ
ปรับปรุงดัชนีด้านมาตรฐานและคุณภาพการศึกษาตลอดจนมีการประเมินเพื่อปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร
อย่างต่อเนื่องทุก 5 ปี 
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4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 
4.1 การปรับปรุงย่อย/หรือบางรายวิชา ทำได้โดยการรวบรวมข้อมูล การสอบถาม และการประชุม 

ผู้บริหารคณะ อาจารย์ผู ้สอน อาจารย์ประจำหลักสูตร และนักศึกษา จะทำให้ทราบปัญหาในการบริหาร
หลักสูตรทั้งในภาพรวม และในแต่ละรายวิชา กรณีที่พบปัญหาของรายวิชาก็สามารถที่จะดำเนินการปรับปรุ ง
รายวิชานั้น ๆ ได้ทันที ซึ่งก็จะเป็นการปรับปรุงย่อย ในการปรับปรุงย่อยนั้นควรทำได้ตลอดเวลาที่พบปัญหา 
พร้อมรายงานผลการปรับปรุงต่อคณะกรรมการวิชาการ สภาวิชาการ สภามหาวิทยาลัยตามลำดับ 

4.2 การปรับปรุงหลักสูตร ให้คณะกรรมการประเมินทั ้งฉบับนั้นจะกระทำทุก 5 ปี ทั ้งนี้เพื ่อให้
หลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
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ภาคผนวก ก 
คำอธิบายรายวิชา 
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คำอธิบายรายวิชา 
 

คำอธบิายรายวิชา 
1) กลุ่มวิชาภาษาและการสือ่สาร 

รหัสวิชา ชื่อและคำอธบิายรายวิชา  หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัต–ิศึกษาด้วยตนเอง) 
 

2220200 ภาษาอังกฤษเบื้องต้น 
Basic English 

Non-Credit 

 การใช้คำ ประโยค และไวยากรณ์ภาษาอังกฤษเบื ้องต้นที ่ต้องใช้ในชีวิตประจำวัน 
โดยเฉพาะในส่วนที่เป็นข้อเท็จจริง การแนะนำตนเองและผู้อื่น การตอบคำถามเกี่ยวกับ
ข้อมูลส่วนตัว ตลอดจนการใช้ภาษาอังกฤษสำหรับการสื่อสารในสถานการณ์ที่คุ้นเคย
เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
The use of words, sentences, and English grammar basics required in daily 
life particularly in the factual section, introducing oneself and others, the 
answer questions about personal information, as well as the use of English 
for communication in a familiar situation, focus on the integrated practice 
from a variety of relevant case studies. 
 

2220201 ภาษาอังกฤษในชวีิตประจำวัน 
English in Daily Life 

  3 (1-2-6) 

 การพัฒนาทักษะการฟัง พูด อ่าน และ เขียน โดยอาศัยความรู้เบื ้องต้นทางไวยากรณ์
ภาษาอังกฤษ หน้าที่ของคำ การเรียงลำดับคำ รูปแบบประโยคในกาลพื้นฐาน เพื่อใช้ในการ
สื ่อสารในชีวิตประจำวันเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที ่เกี ่ยวข้องอย่าง
หลากหลาย 
Development of listening, speaking, reading, and writing skills by using basic knowledge 
of English grammar, furcation of words, word order, and sentence patterns in basic 
tense for communication in daily life, focus on the integrated practice from a 
variety of relevant case studies. 
 

2220202 ภาษาอังกฤษในสถานการณท์ั่วไป 
English in General Situations                             

3 (1-2-6)   
 

 การพ ัฒนาท ั กษะการฟ ั ง  การพ ู ด  การอ ่ านและการ เข ี ยนภาษาอ ั งกฤษเพื่ อ 
การติดต่อสื่อสารในสถานการณ์ต่าง ๆ ที่คุ้นเคยและไม่คุ้นเคย การใช้คำศัพท์ สำนวน และ
โครงสร้างไวยากรณ์ได้อย่างถูกต้องเหมาะสมเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่
เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
Improvement of listening, speaking, reading, and writing skills for 
communication in English. Using appropriate vocabularies, idioms, and 
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grammar in both familiar and unfamiliar situations focus on the integrated 
practice from a variety of relevant case studies. 
 

2220203 ภาษาอังกฤษในสถานประกอบการ 
English in Workplace 

3 (1-2-6) 
 

 ภาษาอังกฤษ ในสถานการณ์ที่ไม่คุ้นเคยการใช้ประโยคที่มีโครงสร้างที่ซับซ้อน และมีรูปแบบ
ของการใช้ภาษาอังกฤษที ่เป็นทางการเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่
เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
English in unfamiliar situations. The use of sentences with complex structures 
and forms of formal language use, focus on the integrated practice from a 
variety of relevant case studies. 
 

2220510 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร 
Thai for Communication 

3 (1-2-6) 
 

 ใช้ภาษาไทยในการสื่อสารได้เหมาะสมตามสถานการณ์ วิเคราะห์ และสรุปประเด็นหลักจาก
เรื่องที่ฟัง ดูอย่างมีวิจารณาณ พูดสื่อสารเชิงบวกในโอกาสต่าง ๆ ระดับของภาษา การใช้
น้ำเสียงในการพูดสื่อสาร อ่านออกเสียงตามอักขรวิธี อ่านจับใจความจากงานเขียนประเภท
ต่าง ๆ เขียนผลงานประเภทต่าง ๆ ตามหลักการเขียน มีมารยาทในการฟัง พูด อ่าน และ
เขียนเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
Use Thai language to communication property according to the situation. 
Analyze and summarize the main points of the story that being heard. Use 
critical thinking in things that being seen, speaking with positive communication 
on various occasions, and in various language levels. Using tones of voice to 
communicate. Read aloud according to orthography. Read for comprehension 
from various types of writing, writing various types of works according to the 
principles of writing, having manners for listening, speaking, reading and writing, 
focus on the integrated practice from a variety of relevant case studies. 
 

2220520 ภาษาไทยเพื่อกิจธุระ 
Thai for Specific Purposes 

3 (1-2-6) 
 

 การพัฒนาทักษะภาษาไทยให้มีประสิทธิภาพเหมาะสมกับอาชีพต่าง ๆ โดยเน้นการพูดการ
เขียนในโอกาสต่าง ๆ  การพูดแสดงความคิดเห็น การเจรจาทางธุรกิจ การเขียนจดหมาย
ธุรกิจ การเขียนหนังสือโต้ตอบทางธุรกิจ การเขียนข่าวประชาสัมพันธ์ทางธุรกิจ  การสื่อสาร
ธุรกิจผ่านสังคมออนไลน์และเจรจาทางธุรกิจในสถานการณ์จริงเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการ
จากกรณีศึกษาที่เก่ียวข้องอย่างหลากหลาย 
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The development of language skills to effectively with occupation focusing on 
speaking, writing on various occasions, commenting, business negotiations, 
business letter writing, business communication through writing, writing of the 
press releases on business, business communications and business negotiation 
in real situations through social media, focus on the integrated practice from a 
variety of relevant case studies. 
 

2220530 ภาษาไทยเพื่อการคิดวิเคราะห์                                                         3 (1-2-6) 
Thai for Critical thinking 

 หลักการคิด ประเภทของการคิด การคิดวิเคราะห์และการสังเคราะห์ เน้นทักษะการรับสาร
จากการฟัง และการอ่านสามารถนำสารที่ได้รับไปสู่กระบวนการคิดวิเคราะห์และนำเสนอได้  
การฟังเพื ่อจับใจความการฟังเพื ่อการวิเคราะห์การฟังเพื ่อการตีความ การฟังอย่างมี
วิจารณญาณ รวมถึงการอ่านเพื่อจับใจความ การอ่านเพื่อการวิเคราะห์การอ่านเพื่อการ
ตีความ และการอ่านอย่างมีวิจารณญาณการสื่อสารในสังคมออนไลน์และสถานการณ์จริง
เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
The concept of thinking, a type of thinking, analytical thinking and synthesis 
focusing on data receiving by listening and reading, able to apply the obtained 
data toward the processes of analytical thinking and presentation, listening for 
comprehension, listening for data analysis, listening for interpretation, the use 
of judgment for listening including comprehensive reading, reading for analysis, 
reading for interpretation and critical reading, social communication and real 
situations, focus on the integrated practice from a variety of relevant case 
studies. 

     
2) กลุ่มวิชามนุษยศาสตร ์

รหัสวิชา ชื่อและคำอธบิายรายวิชา  หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัต–ิศึกษาด้วยตนเอง) 
 

2810310 นันทนาการในชีวิตประจำวนั                                                          3 (1-2-6) 
Recreation in Daily Life 

 ความหมาย ลักษณะและขอบข่ายของนันทนาการ ความสำคัญของนันทนาการกับ
คุณภาพชีวิต หลักการเลือกกิจกรรมนันทนาการในชีวิตประจำวัน ฝึกปฏิบัติกิจกรรม
นันทนาการให้เหมาะสมกับการพัฒนาร่างกาย จิตใจ อารมณ์ สังคม เพื่อสร้างความมี
คุณค่าในตนเอง รู้จักรักตนเอง และอยู่ในสังคมได้อย่างมีความสุข  
The meaning characteristics and scope of recreation. The importance of 
recreation and quality of life, principles of selection of recreational 
activities in daily life Practice recreation activities suitable for body 
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development mind, emotion, society to create self-worth Know yourself 
and live happily in society. 
 

2221310 จริยธรรมและความรับผิดชอบต่อสังคม    3 (1-2-6) 
Ethics and Social Responsibility 

 ความหมายและความสำคัญของจริยธรรม มนุษย์กับการใช้เหตุผลจริยธรรมชีวิตตามหลัก
วิทยาศาสตร์ ปรัชญา และศาสนา แนวคิดทางจริยศาสตร์ คุณค่าและการดำเนินชีวิตที่
สอดคล้องกับความจริงของโลกและชีวิต การพัฒนาตนให้มีจริยธรรมทางกาย วาจา และใจ 
ตามหลักศาสนา หลักไตรสิกขา และหลักจริยธรรมเพื่อชีวิตที่ดีงามการพัฒนาปัญญาและ
แก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ การพัฒนาทักษะชีวิตด้านต่าง ๆ เพื่อการดำรงชีวิตอยู่ร่วมกับผู้อื่น
และสังคมได้อย่างมีสันติสุข เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่าง
หลากหลาย 
The meaning and the importance of ethics and corporate social responsibility, 
humans and the use of reason and ethics, understanding and life in accordance 
with the principle of science, philosophy, and religion, ethics concepts, the 
values and lifestyles consistent with the truth of the world and life, the 
development of their physical, verbal, and ethics, as a religious principles and 
ethical morality for good life, the development of intellectual and creative 
problem solving, the development of life skills in various fields for peaceful 
living together with other people and society, focus on the integrated practice 
from a variety of relevant case studies. 
 

2310010 ทักษะชีวิตและการพัฒนาตนในโลกพลวัต                 3 (1-2-6) 
Life skills and personal development in a dynamic world 

 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับพฤติกรรมมนุษย์   ทักษะการเรียนรู้ต่อการดำรงชีวิต ปัจจัยพื้นฐาน
ของพฤติกรรมมนุษย์ด้านชีววิทยา จิตวิทยา สังคมวิทยา และจริยธรรม ปรัชญาในการศึกษา
ตน การพัฒนาตนและบุคลิกภาพ มนุษยสัมพันธ์และการทำงานเป็นทีม  การจัดการภาวะ
ความขัดแย้ง การเสริมสร้างสุขภาวะและการแก้ปัญหาในสังคมแห่งการเปลี่ยนแปลงเน้นฝึก
ปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
Basic knowledge about human behavior, learning skills for life, fundamentals 
of human behavior in biology, psychology, sociology and ethics, the philosophy 
for oneself learning, personal and personality development, human relations 
and teamwork, management of conflicts and the health promotion, and 
problem-solving skills in the society of change, focus on the integrated practice 
from a variety of relevant case studies. 
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3310810 จิตวิทยาการสื่อสาร                            3 (1-2-6) 

Communication Psychology  
 แนวคิดและกระบวนการสื่อสาร วิธีการศึกษาการสื่อสารในองค์การ การสื่อสารระหว่าง

บุคคล กลุ่มและองค์การ การเป็นผู้ส่งสารและผู้รับสารที่ดี การสะท้อนกลับของการสื่อสาร 
โครงสร้างขององค์การที่สัมพันธ์กับประสิทธิภาพของการสื่อสาร ผลกระทบของการสื่อสาร
ต่อผลการปฏิบัติงาน ความพึงพอใจในงานและการสร้างความผูกพันต่อองค์การ รวมทั้งการ
ประยุกต์ความรู้ทางจิตวิทยา เพื่อเสริมสร้างประสิทธิภาพในการติดต่อสื่อสารที่ เกิดขึ้นใน
องค์การ ได้แก่ การประชาสัมพันธ์ด้วยหลักจิตวิทยา การบริหารจัดการกับข่าวลือ การสร้าง
แรงจูงใจเพื่อการชักชวน และการวิเคราะห์ภาษาท่าทางของบุคคลจิตอาสาเพื่อพัฒนาชุมชน
เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
The concepts and process of communication, how to study communications 
in the organization, communication between group and organization, a good 
messenger and receiver, reflections of the communication, the organization 
structure related to the efficiency of communication, the impact of 
communications on job performance, the job satisfaction and organizational 
commitment including the application of psychological knowledge to enhance 
efficiency in communication that occur in the organization such as public 
relations with the psychological, management of rumors, the motivation to 
persuade and an analysis of personal body language, volunteer for community 
development, focus on the integrated practice from a variety of relevant case 
studies. 
 

   
3) กลุ่มวิชาสังคมศาสตร ์

รหัสวิชา ชื่อและคำอธบิายรายวิชา  หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัต–ิศึกษาด้วยตนเอง) 
 

2221210 ศาสตร์พระราชาเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น                          3 (1-2-6) 
King Wisdom for Local Development 

 ศึกษาแนวคิด หลักการทรงงาน หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง แนวคิดการพัฒนาแบบ
ยั่งยืน โครงการอันเนื่องมาจากพระราชดำริ และวิเคราะห์ความเชื่อมโยงองค์ความรู้ไป
ใช้แก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นจริงในชีวิตประจำวัน ชุมชนและสังคมตามพระบรมราโชบาย 
เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
Royal working guideline, self-sufficient concept, and sustainable 
development, principles of the royal projects, as well as analyze the 
intelligent learning approach for pilot community development based on 
the king wisdom and including the application of the obtained knowledge 
from the sufficiency economy to solve actual problems in their own daily 
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lives and communities focus on the integrated practice from a variety of 
relevant case studies. 
 

2310020 เพชรบุรีศึกษาเพื่อการประกอบการ                                             3 (1-2-6) 
Phetchaburi Study for Entrepreneur 

 ภูมิศาสตร์  ประวัติศาสตร์เพชรบุรีและท้องถิ่นใกล้เคียง ชนเผ่าและชาติพันธุ์ อิทธิพลของ
ภูมิศาสตร์และประวัติศาสตร์ที่มีผลต่อวัฒนธรรม  สังคม  ศิลปวัฒนธรรม  วิถีชีวิต ภูมิปัญญา
ท้องถิ่น  อาหาร และแหล่งท่องเที่ยว ศึกษาโครงการอันเนื่องมาจากพระราชดำริในเพชรบุรี  
ปัญหาและการใช้แนวทางอันเนื่องมาจากพระราชดำริในการแก้ปัญหาทางสังคม  แนว
ทางการพัฒนาท้องถิ่น งานช่างเมืองเพชร เนื้อหา แรงบันดาลใจ และกระบวนการสร้างงาน
ช่างเมืองเพชรคติสัญลักษณ์ คติความเชื่อ ภูมิปัญญาและเอกลักษณ์ในการสร้างงานช่างเมือง
เพชร ทฤษฎีและฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย เช่น 
ทักษะงานช่างเมืองเพชร ความซาบซึ้งในงานช่าง และฝึกสร้างสรรค์ผลงานทางช่างตลอดจน
การสืบทอดวัฒนธรรมและประเพณีของจังหวัดเพชรบุรีเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจาก
กรณีศึกษาท่ีเก่ียวข้องอย่างหลากหลาย 
Geography, history of Phetchaburi province and local nearby, tribes and 
ethnicities, the influence of geography and history affecting  on cultural, 
society, art and culture, lifestyle, local wisdom, foods, local attractions, study 
of the project under the Royal Initiative of His Majesty the King in Phetchaburi 
province, problem and the use of the approach of the Royal Initiative of His 
Majesty the King in solving social problems, approach for local development, 
Phetchaburi craftsmanship, content, inspiration, and the process of creating a 
Phetchaburi’s skilled craftsmanship, the philosophical constructs,  beliefs, 
wisdom and unique in construction of Phetchaburi craftsmanship, the theory 
and the integrated practice from a variety of the relevant case studies such as 
the appreciation of the craft and practice to create the craft as well as cultural 
and tradition succession of Phetchaburi province, focus on the integrated 
practice from a variety of relevant case studies. 
 

2310030 สังคมไทยกับประชาคมอาเซียนในโลกปัจจุบัน             3 (1-2-6) 
Thai Society and the Current ASEAN Community 

 สังคมไทยทั้งในอดีตจนถึงปัจจุบันที่ การปกครองของไทยเชิงประวัติศาสตร์ที่ผ่านมา  ค่านิยม
ที่มุ่งเน้นถึงผลประโยชน์สาธารณะ คุณค่าความเป็นผลเมืองของรัฐ วิถีการปกครองระบอบ
ประชาธิปไตยแบบพลเมือง และระบบการบริหารราชการไทยในปัจจุบันประชาคมอาเซียน 
กลไกและกฎบัตรอาเซียน วิสัยทัศน์ วัตถุประสงค์ เป้าหมาย โครงสร้าง เขตการค้าเสรี สภาพ
เศรษฐกิจพื้นฐานของประชาคมอาเซียน การพัฒนาเศรษฐกิจอาเซียนและประเทศไทย 
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ผลกระทบ แนวโน้มและทิศทางการเปลี ่ยนแปลงทางสังคม  การปรับตัวภายในชุมชน
อาเซียน สร้างความเข้าใจ การวิเคราะห์และสังเคราะห์ประเด็นต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการ
รวมตัวของชุมชนอาเซียน การสื่อสารระหว่างวัฒนธรรม การเคลื่อนย้ายแรงงาน เทคโนโลยี
และนวัตกรรม ความมั่นคง ปัญหาการค้ามนุษย์ ยาเสพติด สิ่งแวดล้อม และความสัมพันธ์
ระหว่างประเทศ เรียนรู้ด้านการปฏิบัติศึกษาข้อมูล การนำเสนอแนวคิด การพัฒนาองค์
ความรู้ ความคิด เจตคติ ค่านิยมที่เหมาะสมวัฒนธรรมและการท่องเที่ยวในบริบทเอเชีย -
แปซิฟิกเน้นการฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
The Thai social in the past to the present, the governor of Thailand's historical 
past, values oriented public interests, the values of the citizenship, way of 
democratic citizenship, current Thai public administration system, ASEAN 
community, intercultural communication, the mobility of labor, technology 
and innovation, stability, human trafficking problems, drugs, environmental and 
international relations, learn about the practice in data searching,  concepts 
presentation, knowledge development, ideas, attitudes, and appropriated 
values, culture and tourism in the Asia-Pacific context, focus on the integrated 
practice from a variety of relevant case studies.  
 

2310410 พลเมืองที่เข้มแข็ง                                                                3 (1-2-6) 
Potency Citizen 

 วิเคราะห์ ออกแบบการปฏิบัติ จัดทำโครงการ และปฏิบัติตนที่แสดงออกถึงการเคารพ
ศักดิ์ศรีความเป็นมนุษย์ ยอมรับความแตกต่างของบุคคล ความเสมอภาคและความเท่าเทียม 
เคารพสิทธิ เสรีภาพ และการอยู่ร่วมกันในสังคมไทยและประชาคมโลกอย่างสันติตามหลัก
ขันติธรรม การสร้างและปฏิบัติตามกฎกติกาของสังคม และกฎหมายเบื้องต้นที่เ กี่ยวข้อง 
รูปแบบการปกครอง อุดมการณ์ และวิถีชีวิตประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็น
ประมุข หน้าที่ของตนเองในฐานะของพลเมืองไทยในระบอบประชาธิปไตย มีความเป็น
พลเมืองที่เข้มแข็ง และเคารพสิทธิผู้อื่นอย่างมีเหตุผล มีจิตสำนึก รับผิดชอบต่อหน้าที่ของ
ตนเอง มีจิตอาสาและจิตสาธารณะเน้นการฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่
เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
Analyze, design practice, create projects, and behave that express for human 
dignity, accept individual differences in equality, respecting for freedom and 
peaceful in Thai society and international community in accordance with the 
principles of tolerance, create and comply with social rules and basic laws 
related to democratic way of life with the King as Head of State, have strong 
citizenship and respect other people’s right, have a volunteer spirit and public 
mind, focus on the integrated practice from a variety of relevant case studies. 
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2340310 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับกฎหมาย                            3 (1-2-6) 

Basic Knowledge of Laws 
 ความรู้ทั ่วไปเกี่ยวกับกฎหมายที่มีความสัมพันธ์และจำเป็นต้องใช้ในชีวิตประจำวันตาม

ปรากฏการณ์ทางสังคมที่เปลี่ยนแปลงในสถานการณ์ปัจจุบัน  ศึกษาหลักกฎหมายและนิติ
สัมพันธ์ของกฎหมายมหาชนและกฎหมายเอกชน  หลักสิทธิและเสรีภาพขั้นพื้นฐานตาม
กฎหมายรัฐธรรมนูญ  ศึกษาความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับกฎหมายแพ่งและพาณิชย์  กฎหมาย
อาญา กฎหมายวิธีพิจารณาความแพ่ง และกฎหมายวิธีพิจารณาความอาญา การประยุกต์
และบูรณาการใช้กฎหมาย ให้ได้เป็นผลจริง ในชีวิตประจำวันแนวคิด ทฤษฎีและหลัก       
ธรรมาภิบาล การปฏิบัติงานในองค์การโดยยึดหลักธรรมาภิบาลการทุจริ ตและคอรัปชั่น
ระบบและกลไกการตรวจสอบการทุจริตและคอรัปชั่นนโยบายและมาตรการในการป้องกัน
และแก้ไขปัญหาการทุจริตและประพฤติมิชอบ รวมถึงความโปร่งใสและสร้างความเชื่อมั่น
ศรัทธาในการปฏิบัติงานเน้นการฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่าง
หลากหลาย 
General knowledge of law with relationship and need to be used in daily life 
according to the change of social phenomena in present situation, study of the 
principle of law and jurisprudence of the public law and private law, principle 
of basic rights and freedoms based on the constitution law, study the basic 
knowledge about civil and commercial law, criminal law, civil procedure law 
and criminal procedure law, the application and implementation of the law to 
be effectively in daily lifes, concepts, theory and good governance, the 
performance of the organization based on good governance, fraud and 
corruption, system and mechanism of the inspection of fraud and corruption, 
policies and measures to prevent and resolve the problem of corruption and 
misconduct including transparency and build faith in performance, focus on 
the integrated practice from a variety of relevant case studies. 
 

3211110 การผลิตและการรู้เท่าทันสื่อดิจิทัล                                                    3 (1-2-6) 
Digital Media Production and Media Literacy    

 ความหมายของสื่อ ประเภทของสื่อ หลักการผลิตสื่อดิจิทัล ฝึกสร้างสื่อดิจิทัลเชิงสร้างสรรค์ 
การเผยแพร่สื่อผ่านทางออนไลน์ การออกแบบความสำคัญของการรู้เท่าทันสื่อในบริบท
สังคมข้อมูล  ผลกระทบจากสื่อ  ทักษะและองค์ประกอบการวิเคราะห์สื่อเพื่อการรู้เท่าทัน   
หลักการรับและเข้าถึงข้อมูลข่าวสารจากสื่อทุกประเภทให้เกิดประโยชน์สูงสุด  หลักการ
หลีกเลี่ยงสื่อที่ก่อโทษต่อตนเองและสังคมในรูปแบบต่าง ๆ เน้นการฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการ
จากกรณีศึกษาที่เก่ียวข้องอย่างหลากหลาย 
Meaning of media, type of media, principles of digital media production, 
practice creating creative digital media,  publishing media online.  The 
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significance of media literacy in the context of information society, impact of 
the media, skills and elements analysis of media for literacy, the principle and 
access information from mass media to achieve maximum benefit, the 
principle of avoiding media cause harmful to themselves and the society in 
various forms, focus on the integrated practice from a variety of relevant case 
studies. 
 

3330010 เศรษฐศาสตร์ในชีวิตประจำวัน                                                        3 (1-2-6) 
Economics in Daily Life 

 หลักการเบื้องต้นทางเศรษฐศาสตร์  ปัจจัยกำหนดอุปสงค์และอุปทานของสินค้า พฤติกรรม
ผู้บริโภค ลักษณะสำคัญของตลาดสินค้าที่มีการแข่งขันอย่างสมบูรณ์และไม่สมบูรณ์ หลักการ
คำนวณรายได้ประชาชาติ การเงินการธนาคาร นโยบายการเงินและการคลังการค้าและ
การเง ินระหว่างประเทศในดุลการชำระเง ิน การประยุกต์ใช ้หลักเศรษฐศาสตร์ใน
ชีวิตประจำวันการบริหารการเงินส่วนบุคคล การวางแผนการเงินส่วนบุคคลงบการเงินส่วน
บุคคล รายได้ของบุคคล การบริหารเงินรายได้ การเงินสำหรับที่อยู่อาศัยการบริหารการเงิน
ด้านยานพาหนะและเครื่องใช้ที่จำเป็นการบริหารหนี้ส่วนบุคคล การบริหารความเสี่ยงและ
การประกันความมั่นคงของบุคคลการออมและการลงทุนของบุคคล การวางแผนการเงินใน
แต่ละช่วงอายุเน้นการฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
Basic principles of economics, determinants of supply and demand of the 
product, consumer behavior, an important characteristic of goods market 
having perfect competitive and imperfect competitive, calculation method of 
national income, finance and banking, monetary and fiscal policy, international 
trade and finance in the balance of payments, the application of principles of 
economics in daily life, personal financial management, personal financial 
planning, personal financial statements, individual income, income 
management, housing finance, financial terms of the vehicles and equipment 
needed to manage personal debt, risk management and insurance of persons, 
savings and investment of individuals, financial planning in each age, focus on 
the integrated practice from a variety of relevant case studies. 
 

3330020 ผู้ประกอบการรุ่นใหม่                            3 (1-2-6) 
Modern Entrepreneur 

 บทบาทของธุรกิจขนาดย่อมในระบบเศรษฐกิจ วิธีการจัดตั้งองค์กรธุรกิจ หน้าที่ต่าง  ๆ  
ทางด้านการบริหารธุรกิจ การควบคุมทางการเงินและธุรกิจ การดำเนินการของธุรกิจขนาด
ย่อมแบบต่าง ๆ การเริ่มตันธุรกิจในยุคดิจิทัล การแก้ปัญหาและการตัดสินใจ  การมีวิสัยทัศน์
ในการพัฒนาองค์กรธุรกิจ  คุณลักษณะของการเป็นผู้ประกอบการที่ประสบผลสำเร็จ การ
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จัดทำแผนธุรกิจ และการฝึกปฏิบัติการทดลองเป็นผู้ประกอบการใหม่ เน้นการฝึกปฏิบัติแบบ
บูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
The role of small business in the economy, method of establishment of a 
business organization, responsibility in the field of business administration, 
financial control and business, the implementation of various small businesses, 
starting business in the digital era, problem solving and decision making, the 
vision in the development of the business enterprise, the characteristics of 
entrepreneurship success, business plan preparation and experimental practice 
as a new entrepreneur, focus on the integrated practice from a variety of 
relevant case studies. 
 

3330030 ภาวะผู้นำและการทำงานเป็นทีม 
Leadership and Teamwork 

3 (1-2-6)  
 

 ความหมาย ความสำคัญของผู้นำและภาวะความเป็นผู้นำ รูปแบบของผู้นำ บทบาทของผู้นำ
และผู้ตามที่ดี จิตวิทยาและทักษะการเป็นผู้นำ การพัฒนาบุคลิกภาพสำหรับผู้นำ ทักษะการ
ทำงานเป็นทีม มนุษยสัมพันธ์ในการทำงานร่วมกัน กระบวนการกลุ่มและการแก้ไขปัญหา
ร่วมกัน การพัฒนาบุคลิกภาพและการพูดในที่สาธารณเพื่องานอาชีพเน้นการฝึกปฏิบัติแบบ
บูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
Meaning, the importance of leaders and leadership, leadership styles, the role 
of a good leader and follower, the psychology and leadership skills, personality 
development for leaders, teamwork, interpersonal relationship in the 
teamwork, group process and solving problems together, the development of 
the personality, and the public speaking training for careers, focus on the 
integrated practice from a variety of relevant case studies. 
 

3330110 การพาณิชย์อเิล็กทรอนิกส์เบื้องต้น 
Basic E-Commerce 

3 (1-2-6)  
 

 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์โครงสร้างพื้นฐานทางเทคโนโลยีและ
เครื ่องมือช่วยบนเว็บสำหรับการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ ตัวแบบธุรกิจของการพาณิชย์
อิเล็กทรอนิกส์ ระบบการชำระเงิน อิเล็กทรอนิกส์ปัญหาทางกฎหมายและจริยธรรมที่
เกี่ยวข้องกับการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ ทดลองประกอบธุรกิจโดยใช้พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์
เน้นการฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
Introduction to electronic commerce, technology infrastructure and tools on 
the web for e-commerce, the business model of electronic commerce, 
electronic payment systems, legal and ethical issues related to electronic 
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commerce, Business trial using electronic commerce, focus on the integrated 
practice from a variety of relevant case studies. 
 

3003110 ทักษะในศตวรรษที่ 21 เพื่อชีวิตและอาชีพ                                  3 (1-2-6) 
21st Century Skills for Living and Occupations 

 สืบค้น วิเคราะห์ แนวคิด ทฤษฎีเกี่ยวกับทักษะ 5Cs โดยบูรณาการการประยุกต์เพื่อพัฒนา
ทักษะที่สำคัญต่อการดำเนินชีวิตและการประกอบอาชีพอย่างมีคุณภาพในศตวรรษที่ 21 
เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
Search, analyze, concepts, and theories related to 5Cs skill by integrating 
application for important skills development for life and careers in 21st century 
effectively, focus on the integrated practice from a variety of relevant case 
studies. 
 

4) กลุ่มวิชาวทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร ์
รหัสวิชา ชื่อและคำอธบิายรายวิชา  หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัต–ิศึกษาด้วยตนเอง) 

 

1810310 กีฬาเพื่อพัฒนาสุขภาพ                                              3 (1–2–6) 
Sports for Health Development 

 วัตถุประสงค์และประโยชน์ของการเล่นกีฬาเพื่อสุขภาพ รูปแบบ วิธีการออกกำลังกาย 
การว่ายน้ำและการเต้นแอโรบิคเพื่อสุขภาพ การสร้างสมรรถภาพทางกายให้เหมาะสม
กับวัย ข้อควรระวังและการป้องกันการบาดเจ็บจากการเล่นกีฬา กีฬาเพื่อสุขภาพและ
การควบคุมน้ำหนัก นันทนาการทักษะการเล่น กติกาการแข่งขันและมารยาทของการ
เป็นผู้เล่นและผู้ดูกีฬาที่ดี กีฬาเพื่อการนันทนาการ โดยให้เลือกกิจกรรมกีฬาประเภท
เดี่ยวหรือประเภททีมผู้เรียนสนใจ กีฬาเพื่อพัฒนาสุขภาพแบบองค์รวมเน้นฝึกปฏิบัติ
แบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
The purpose and benefits of sport for health, model and methods for 
exercise, swimming and aerobics for health, promotion of physical fitness 
for ages, precautions and prevention of injuries from sports, sports health 
and go on diet, recreation, tactics, rules of competition and courtesy of a 
player and a good sport spectators, the sports for recreation including 
single and team sport that student can choose what interests, sports for 
development of the holistic health, focus on the integrated practice from 
a variety of relevant case studies. 
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7003120 ทักษะการคิด                             3 (1-2-6) 
Thinking Skills 

 วิเคราะห์ ออกแบบ แสดงวิธีการแก้โจทย์ปัญหา การให้เหตุผล การให้เงื่อนไขเชิงภาษา เชิง
สัญลักษณ์ และรูปแบบในการอธิบายปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้นในชีวิตประจำวัน การวิเคราะห์
แนวทางการแก้ปัญหา การคิดเชิงวิพากษ์ การคิดสร้างสรรค์ การคิดเชิงเหตุผลการเลือกใช้
แนวทางได้อย่างเหมาะสม วิเคราะห์และอธิบายข้อมูลข่าวสารในโลกปัจจุปัน และการ
ตัดสินใจบนพื้นฐานของข้อมูลได้ เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้อง
อย่างหลากหลาย 
Analysis, design and present how-to problems solving, critical thinking, 
creativity, rational thinking, reasoning, giving conditions in term of language and 
symbolic, and pattern of explaining the phenomena that occur in everyday life. 
Analysis of problems solving, choosing appropriate approaches, analyze and 
explain information in today’s global and making decisions based on data, 
focus on the integrated practice from a variety of relevant case studies. 
 

4400010 โลกกับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี               3 (1-2-6) 
World, Science and Technology 

 บทบาทของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในด้านการพัฒนาชุมชนและประเทศชาติด้าน
พลังงานและภาวะโลกร้อน ด้านทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม และด้านการเกษตร
และอุตสาหกรรมการเกษตรทักษะในการคิดวิเคราะห์ สามารถเข้าใจปัญหาและใช้
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแก้ปัญหาด้านต่าง ๆ การพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี การ
ใช้สารเคมีในชีวิตประจำวัน ผลกระทบของสารเคมีต่อสิ่งแวดล้อม รังสีจากดวงอาทิตย์และ
สารกัมมันตรังสี เครื ่องใช้และอุปกรณ์ไฟฟ้าในบ้านผลกระทบของความก้าวหน้าทาง
วิทยาศาสตร์ที่มีต่อมนุษย์ สภาพแวดล้อม สังคม การเมือง และวัฒนธรรม ใช้วิทยาศาสตร์
คิดวิเคราะห์ สามารถเข้าใจปัญหา และแก้ปัญหาในชีวิตได้ เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจาก
กรณีศึกษาท่ีเก่ียวข้องอย่างหลากหลาย 
The roles of science and technology in the development of community, the 
nation of energy, global warming, the natural resources and environment, 
agricultural and agricultural industry, critical thinking skills, able to understand 
in problem and use science and technology to solve the various fields of 
problem, development of science and technology, the use of chemicals in 
daily life, the impact of chemicals on the  environment, sun’s radiation and 
radioactive materials, home appliances and electrical equipment, the impact 
of scientific advances towards humans, social, environment and culture, use 
scientific analysis to understand and solve the problems in their lives, focus on 
the integrated practice from a variety of relevant case studies. 
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4410110 สิ่งแวดล้อมกบัเทคโนโลยีสเีขียว                3 (1-2-6) 
Environment and Green Technology 

 ความสำคัญของสิ่งแวดล้อม การใช้ประโยชน์จากทรัพยากรธรรมชาติ การวางแผนการใช้
ทรัพยากร เทคโนโลยีในการป้องกันและแก้ไขปัญหาสิ่งแวดล้อม ทักษะการสร้างนวัตกรรม
อนุรักษ์สิ่งแวดล้อมเพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืนภัยพิบัติทางธรรมชาติ ประเภทของภัยพิบัติทาง
ธรรมชาติ สาเหตุและบริเวณที่เสี่ยงต่อการเกิดภัยพิบัติทางธรรมชาติ ผลกระทบและการ
ป้องกันอันตรายจากภัยพิบัติทางธรรมชาติ เทคโนโลยีสีเขียวและการพัฒนาสิ่งแวดล้อมเพื่อ
ความยั่งยืน เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
The importance of the environment, the utilization of natural resources, 
planning the use of resources, technology in preventing and solving 
environmental problems, skills to create innovative environment for 
sustainable development, natural disasters, the classification of natural 
disasters, causes and the risky areas to natural disasters, effects and protection 
from natural disasters, green technology and environmental development for 
sustainable, focus on the integrated practice from a variety of relevant case 
studies. 
 

4420310 เคมีในชีวิตประจำวัน                            3 (1-2-6) 
Chemistry in Daily Life 

 ความรู้เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เคมีต่าง ๆ ในชีวิตประจำวัน สบู่ ยาสีฟัน สารทำความสะอาด 
สารเติมแต่งในอาหาร นมและผลิตภัณฑ์ของนม เครื่องสำอาง กระดาษกาว เรซิน ซีเมนต์ ยา
รักษาโรค ตลอดจนผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวกับการเกษตร เป็นต้น เคมีกับภูมิปัญญาไทยการดื่ม 
การกินหรือการแก้ปัญหาสุขภาพ ความสัมพันธ์ของภูมิปัญญาไทยและการใช้ความรู้ทางเคมี 
ปฏิกิริยาเคมีในภูมิปัญญาไทย เคมีและภูมิปัญญาการใช้สมุนไพรไทยเพื ่อการเกษตร 
การแพทย์ ความงามและการดำรงชีวิตรวมทั้งการใช้สารเคมีอย่างถูกวิธี และการแก้ไขพิษ
จากสารเคมีเบ้ืองต้นเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
Knowledge of various chemical products in daily life, soap, toothpaste, 
cleaning agents, food additives, milk and milk’s products, cosmetics, papers, 
the glue, resins, cement, drugs including the agricultural products, chemistry 
and Thai wisdom, drinking, eating or health care, the relationship of Thai 
wisdom and the use of chemistry knowledge, chemical reaction in Thai 
wisdom, Thai wisdom and the application of medicinal plants for agriculture, 
medicine, the beauty and life including the use of chemicals in the right way,  
and detoxification of hazard chemicals, focus on the integrated practice from 
a variety of relevant case studies. 
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4430110 คณิตศาสตร์สำหรับธุรกิจ                                               3 (1-2-6) 

Mathematics for Business 
 คณิตศาสตร์พื้นฐานที่ใช้ในชีวิตประจำวัน สัดส่วน ร้อยละ การคำนวณอัตราก้าวหน้า ที่ใช้ใน

การชำระค่าไฟฟ้าและน้ำประปา การคิดดอกเบี้ย ระบบการผ่อนชำระ  และคณิตศาสตร์
ประกันภัยทักษะคิดวิเคราะห์ทางคณิตศาสตร์ วิเคราะห์สถิติเบื้องต้นในการแก้ปัญหาใน
ชีวิตประจำวันและปัญหาเชิงธุรกิจ เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้อง
อย่างหลากหลาย 
Basic mathematics used in daily life, ratio, percentage, calculation of 
progressive tax rate used for payment of the electricity and water supply, the 
interest charged, installment system, actuarial science, critical thinking skills in 
mathematics, preliminary statistics analysis to solve problems in daily life and 
business problems, focus on the integrated practice from a variety of relevant 
case studies. 
 

4430120 การคิดและการตัดสินใจ                  3 (1-2-6) 
Thinking and Decision Making 

 หลักการและกระบวนการคิดของมนุษย์  ความคิดสร้างสรรค์  การคิดเชิงระบบ  การ
วิเคราะห์ข้อมูลข่าวสาร ตรรกศาสตร์และการใช้เหตุผล  กระบวนการตัดสินใจ  กระบวนการ
แสวงหาความรู้ทางวิทยาศาสตร์ กำหนดการเชิงเส้น  และการนำมาประยุกต์ใช้ในการ
แก้ปัญหาในชีวิตประจำวันเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี ่ยวข้องอย่าง
หลากหลาย 
The principle and process of human thinking, creativity, systematic thinking, 
information analysis, logic and reasoning, decision processes, the process of 
scientific knowledge acquisition, linear programming and its application in 
solving problems in their daily life, focus on the integrated practice from a 
variety of relevant case studies. 
 

4520110 การทำอาหารไทยและอาหารนานาชาต ิ                                           3 (1-2-6) 
Thai cooking and International cooking       

 อาหารหลัก 5 หมู่ การทำอาหารไทยและอาหารนานาชาติ อาหารที่ส่งเสริมการมีสุขภาพดี 
อาหารป้องกันโรคและก่อให้เกิดโรค  การถนอมอาหาร ความปลอดภัยในการบริโภคอาหาร
คุณค่าทางโภชนาการของอาหารอาหารเพื่อสุขภาพ การประกอบอาหารที่เป็นที่นิยมเพื่อการ
ประกอบอาชีพหรือรายได้เสริมเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่าง
หลากหลาย 
The 5 food groups, Thai and international cuisine foods that promote good 
health, food to prevent disease and cause diseases, food preservation, food 
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safety, nutritional value of food, healthy food, popular cooking for career or 
extra income, focus on the integrated practice from a variety of relevant case 
studies. 
 

4520120 ขนมและเครื่องดื่มเพื่อการประกอบธุรกิจ                 3 (1-2-6) 
Dessert and Beverage for Business 

 ความรู้เบื้องต้น เกี่ยวกับขนมไทย และเบเกอรี่ วัตถุดิบและอุปกรณ์ที่ใช้ในการทำประกอบ
ขนมไทยและเบเกอรี่ หลักการชั่ง ตวง วัด การบรรจุ หลักการตลาดและการจัดการธุรกิจ 
ปฏิบัติทำขนมไทยและเบเกอรี่ หลักการและเทคโนโลยีการผลิตเครื่องดื่ม เครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพ การเรียนรู้ทักษะทางการทำเครื่องดื่ม การตลาดและการจัดการธุรกิจเครื่องดื่มเพื่อ
สามารถนำไปประกอบอาชีพและพึ่งพาตนเองได้เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษา
ที่เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
Basic knowledge about Thai desserts and bakery, raw materials and equipment 
used in making Thai desserts and bakery, weighing principles, packing measures, 
marketing principles and business management, practice in making Thai 
desserts and bakery, principles and technology of beverage production, 
healthy drinks, learning to drink, marketing and beverage business 
management, be able to work and be self-reliant, focus on the integrated 
practice from a variety of relevant case studies. 
 

4830110 ชีววิทยาเชิงอนุรักษ์และพืชพรรณ                                                3 (1-2-6) 
Conservation Biology and Plants 

 หลักการและทฤษฎีทางชีววิทยาที่เกี่ยวข้องกับการอนุรักษ์ ทักษะการคิดอย่างมีวิจารณญาณ
และทักษะการแก้ปัญหาในการอนุรักษ์ความหลากหลายทางชีวภาพ การเปลี่ยนแปลงของ
ความหลากหลายทางชีวภาพ การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีชีวภาพในด้านต่าง ๆ  ด้าน
การเกษตร อาหาร และการแพทย์ในชีวิตประจำวัน จริยธรรมการอนุรักษ์ การรบกวนและ
โครงสร้างชุมชนของสิ่งมีชีวิต ความเกี่ยวข้องของมนุษย์การออกแบบ และการจัดการพื้นที่
อนุรักษ์ การจัดการระบบนิเวศ การอนุรักษ์รัฐศาสตร์และเศรษฐศาสตร์  การอนุรักษ์
ความสำคัญและคุณค่าของพืชพรรณต่อชีวิต ความหลากหลายของพืชพรรณ ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นในการใช้ประโยชน์จากพืชพรรณ วิจารณญาณและทักษะการแก้ปัญหาในการอนุรักษ์
และพัฒนาพืชพรรณเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที ่เกี ่ยวข้องอย่าง
หลากหลาย 
Principles and biological theories related to conservation, critical thinking skills 
and problem solving skills in the conservation of biodiversity, changes in 
biodiversity, the application of biotechnology in various areas including 
agricultural, food and medical in daily life, the ethics of conservation, the 
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interference and community structures of organism, the relevance of human, 
the design and management of conservation areas, the political  economy of 
conservation, the importance and value of the florae to life, diversity of the 
florae, the local wisdom in the application of the florae, critical thinking and 
problem solving skills in conservation and development of the florae, focus on 
the integrated practice from a variety of relevant case studies. 
 

5600010 เกษตรในชีวิตประจำวัน                   3 (1-2-6) 
Agriculture in Daily Life 

 เกษตรแบบพึ่งพาตนเองตามแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง การจัดการแหล่งเพาะปลูก การ
จัดการทรัพยากรทางน้ำการจัดการทรัพยากรทางทะเลและชายฝั่งการปลูกพืชและเลี้ยงสัตว์
เพื่อนันทนาการและประโยชน์ใช้สอยในชีวิตประจำวันการเรียนรู้ทักษะทางการเกษตรไปใช้
ดำรงชีวิตเกษตรอินทรีย์เพื่อความปลอดภัย การแปรรูปผลผลิตการเกษตรสามารถนำไป
ประกอบอาชีพเพื ่อการพึ ่งพาตนเองได้อย่างยั ่งยืนเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจาก
กรณีศึกษาท่ีเก่ียวข้องอย่างหลากหลาย 
Self-reliance agriculture under the philosophy of sufficiency economy, 
cultivation management, water resources management, the management of 
coastal and marine resources, planting and animal husbandry for recreation 
and usefulness in daily life, learning agricultural skills to survive, organic farming 
to safety, agriproduct processing with ability to apply as professional career for 
sustainable self-reliance, focus on the integrated practice from a variety of 
relevant case studies. 
 

6510410 พลังงานทดแทนและการประหยัดพลังงาน                             3 (1-2-6) 
Renewable Energy and Energy Saving 

 พื้นฐานความรู้และเทคโนโลยีด้านพลังงานการเกิดพลังงานและพลังงานไฟฟ้า การคิดค่า
ไฟฟ้าเบื ้องต้น สถานการณ์พลังงานของประเทศไทยและของโลก การศึกษาเทคโนโลยี
พลังงานที่ยั่งยืน ในโครงการพระราชดำริ การประหยัดพลังงานสำหรับบ้านพักอาศัย และ
อาคารโรงงานอุตสาหกรรม อุปกรณ์ประหยัดพลังงาน แนวทางการประหยัดพลังงาน และ
เทคโนโลยีการประหยัดพลังงานการบูรณาการเทคโนโลยีพลังงานทดแทนกับความต้องการ
พลังงานของชุมชน เพื่อเน้นรากฐานการพัฒนาความมั่นคงด้านพลังงานอย่างยั่งยืนเน้นฝึก
ปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
The basic knowledge and energy technology, energy and electrical energy, 
introduction to electrical charges, Thailand and world energy situation, study 
on technology of sustainable energy in the Royal initiative projects of His 
Majesty the King, energy saving for a house and industrial buildings, energy-
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saving devices, approach to energy saving and technology for energy saving, 
the integration of renewable energy technologies and energy needs of the 
community focusing on the foundation development of stability and 
sustainability of the energy, focus on the integrated practice from a variety of 
relevant case studies. 
 

6530410 การสร้างสรรค์นวัตกรรมเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น             3 (1-2-6) 
Innovation Creative for Local Development 

 ความหมาย ความสำคัญ องค์ประกอบ ทฤษฎีความคิดสร้างสรรค์ การพัฒนาต่อยอด
ความคิดสร้างสรรค์ไปสู่นวัตกรรม แนวคิดเชิงออกแบบ ขั้นตอนและกระบวนการคิดเชิง
ออกแบบ การเขียนแผนการดำเนินงาน การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีอย่างเหมาะสม การเพิ่ม
มูลค่าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อย่างสร้างสรรค์ หลักการจัดการกับความคิดสร้างสรรค์ ทรัพย์สิน
ทางปัญญา การต่อยอดเชิงพาณิชย์ ตลอดจนการพัฒนาความคิดสร้างสรรค์เพื่อแก้ไขปัญหา
ที่เกิดขึ้นภายในชุมชน ท้องถิ่น เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่าง
หลากหลาย 
Meaning, importance, composition, theory of creativity. The development of 
creative thinking towards innovation. Design concepts, thinking process and 
writing an operation plan. Apply appropriate application of technology. Adding 
value and developing products creatively. Learning principles of creative 
management, intellectual property, and commercialization as well as 
developing creative thinking to solve problems that occur within the local 
community, focus on the integrated practice from a variety of relevant case 
studies. 
 

6840110 จิตสำนึกและวินัยจราจร                                                   3 (1-2-6) 
Conscious Mind and Traffic Discipline 

 ศึกษากฎระเบียบและวินัยการจราจร การตรวจสอบยานยนต์เบื้องต้นทัศนคติและพฤติกรรม
การขับขี่ปลอดภัย การขับขี่เพื่อประหยัดพลังงานการปฏิบัติการขับขี่ปลอดภัย วิเคราะห์
พฤติกรรมการขับขี่ การสอบและประเมินพฤติกรรมการขับขี่  จิตสำนึกในความปลอดภัยใน
การจราจร เน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
Study traffic regulations and discipline, Basic motor vehicle inspection, attitude 
and safe driving behavior, driving to save energy, safe driving practice, analyze 
driving behavior, examination and evaluation of driving behavior, consciousness 
in traffic safety, focus on the integrated practice from a variety of relevant case 
studies. 
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7440110 ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์ในโลกพลวัต                                           3 (1-2-6) 
Computer Skills in Dynamic World 

 องค์ประกอบที่สำคัญของเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
และการสื่อสาร การทำรายงาน การสร้างตารางคำนวณ การนำเสนอผลงานการสื่อสารบน
ระบบเครือข่าย และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื ่อสารสมัยใหม่อย่างมี
ประสิทธิภาพ การกำหนดความต้องการและขอบเขตสารสนเทศการคัดเลือกสารสนเทศ   
ทักษะการค้นคืนสารสนเทศและกลยุทธ์การค้นการประเมินคุณค่าของสารสนเทศ  การ
วิเคราะห์และสังเคราะห์สารสนเทศ รวมทั ้งศึกษากฎหมายที ่เกี ่ยวข้องกับการใช้งาน
คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ จรรยาบรรณ และสุขภาวะของการใช้คอมพิวเตอร์
ทักษะการใช้เทคโนโลยีอย่างมีวิจารณญาณและใช้สื่อเทคโนโลยีสารสนเทศอย่างสร้างสรรค์
พร้อมทั้งฝึกปฏิบัติโปรแกรมทางด้านระบบปฏิบัติการ ประมวลผลคำ ตารางการคำนวณ การ
ประยุกต์ใช้คอมพิวเตอร์ให้สอดคล้องต่อการเปลี่ยนแปลงในโลกพลวัตรเน้นฝึกปฏิบัติแบบ
บูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่างหลากหลาย 
Essential elements of information and communication technology, the use of 
information and communication technologies, reporting, creating spreadsheets, 
presentations, network communication and the effectively uses of information 
technology and modern communication as well as investigation of the law 
relating to the use of the computer and information technology,  ethics and 
the health of computer users, critical thinking skills to use technology and the 
creatively use of information technology including the practice in operating 
system program, data searching, word processor program, spreadsheet and the 
presentations. Practicing the operating system program data query, word 
processing, spreadsheet and presentation, computer application to relate with 
the changes in dynamic world, focus on the integrated practice from a variety 
of relevant case studies. 
 

8710010 ชีวิตและสุขภาพ                            3 (1-2-6) 
Life and Health 

 กำเนิดและพัฒนาการของชีวิต การคุมกำเนิด เพศศึกษา ยา สมุนไพร อาหาร โภชนาการ 
ความสัมพันธ์ของอาหารและโภชนาการกับมนุษย์ การบริโภคอาหารอย่างสมดุล การ
สุขาภิบาลอาหาร ภาวะโภชนาการ พฤติกรรมบริโภค สิ่งแวดล้อมและปัจจัยต่าง ๆ ที่มีผลต่อ
สุขภาพการดูแลส่งเสริมและภาวะเสี่ยงทางสุขภาพการดูแลสุขภาพแบบองค์รวมด้วยภูมิ
ปัญญาแพทย์แผนไทยหลักประกันสุขภาพแห่งชาติวิธีพยาบาลผู้สูงอายุ วิธีช่วยฟื้นคืนชีพวิธี
จัดการดูแลผู้ประสบภัยพิบัติเน้นฝึกปฏิบัติแบบบูรณาการจากกรณีศึกษาที่เกี่ยวข้องอย่าง
หลากหลาย 
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The origin and evolution of life, contraception, sex education, drugs, herbs, 
food, nutrition, the relationship of food and nutrition to humans, food 
consumption in the balance, food sanitation, nutritional status, consumption 
behavior, environment and factors affecting health, care promotion and health 
risks, holistic health care with traditional medicine, national health security, 
methods for adult and gerontological nursing, resuscitation, approaches of care 
for disaster victims, focus on the integrated practice from a variety of relevant 
case studies. 
 

 
ข.  หมวดวิชาเฉพาะด้าน 

1) กลุ่มวิชาแกน 
 

รหัสวิชา ชื่อและคำอธบิายรายวิชา       หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัติ–ศึกษาด้วยตนเอง) 
 

4011105 ฟิสิกสพ์ื้นฐาน 
Fundamental of Physics 

3 (2–3–4) 

 ปริมาณสเกลาร์ และเวคเตอร ์กฎการเคลื่อนที่ของนิวตัน งาน พลังงาน กำลัง เครื่องกลอย่าง
ง่าย สมบัติของสาร ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับความร้อน แสง เสียง ไฟฟ้า แม่เหล็กไฟฟ้า 
กัมมันตรังสี และการประยุกต์ใช ้
Scalar and vector quantities, Newton's laws of motion, work of energy, 
simple mechanical power, properties of substances, introduction to heat, 
light, sound, electricity, electromagnetism, radioactive and their 
applications. 
 

4021105 เคมีพืน้ฐาน 
Fundamental of Chemistry 

3 (2–3–4) 

 การจำแนกสาร โครงสร้างอะตอม ธาตุและสารประกอบ พันธะเคมี สมบัติของสารในสถานะ
ต่าง ๆ ปฏิกิริยาเคมี สมบัติของกรด เบส และเกลือ เทคนิคการสกัด การแยก และการทำให้
สารบริสุทธิ์ สารละลาย ประเภทของและความเข้มข้นของสารละลาย เคมีอินทรีย์เบื้องต้น 
สารอาหาร พลังงานและแหล่งพลังงาน  นำไปปฏิบัติการศึกษาปฏิกิริยาเคมี สมบัติของกรด
และเบส อัตราการเกิดปฏิกิริยาเคมี การสกัดและการแยกสาร วิธีทำให้สารบริสุทธ์ การ
เตรียมสารละลาย สมบัติของสารอินทรีย์ประเภทต่าง ๆ และการตรวจสอบไอออนใน
สารละลาย 
Classification of atomic structure, chemical bonds of elements and 
compounds, properties of substances at different positions, chemical reactions, 
properties of bases and salts. Extraction, separation and purification 
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techniques, solution types and concentrations of organic solvents, nutrition, 
energy Work and energy sources, chemical reaction research, physical 
properties, chemical reaction rate, extraction and transfer. Preparation of 
solutions, properties of various types of organic compounds and determination 
of ions. 
 

4091111 ความรู้เบื้องตน้เกี่ยวกับการจัดการงานครัว 
Introduction to Kitchen Management 

 3 (2–2–5) 

 ศึกษาและปฏิบัติความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับรูปแบบการจัดการงานครัวและอุปกรณ์ คำศัพท์ที่
ใช้ในงานครัว ใช้อุปกรณ์และเครื่องมือแต่ละประเภทได้ถูกวิธี มีความปลอดภัย การทำความ
สะอาดอุปกรณ์งานครัว การดูแลรักษาและการจัดเก็บเครื่องมือและอุปกรณ์ในครัว การ
ป้องกันอุบัติเหตุ มีกิจนิสัยในการทำงานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย และมีสุขอนามัยใน
การประกอบอาหารที่ดี 
Study and practice basic knowledge about kitchen management and equipment. 
Kitchen vocabulary, use each type of equipment and tools properly ans safety. 
Cleaning, maintaining and storage of kitchen tools and equipment, accident 
prevention, have a habit of working and have good cooking hygiene. 
 

4091106 คณิตศาสตร์เพื่องานอาหารและโภชนาการ  
Mathematics for Food and Nutrition 

  3 (3–0–6) 

 ศึกษาหลักการพื้นฐานทางคณิตศาสตร์ในการประกอบอาหาร ได้แก่ การเพิ่ม การลด การ
ปรับส่วนประกอบในสูตรอาหาร การชั ่งน้ำหนัก การตวงและการวัดปริมาตร การ
เปลี่ยนแปลงหน่วยน้ำหนักและปริมาตรในระบบต่าง ๆ การคิดร้อยละผลได้ การคำนวณ
ต้นทุนราคา การคำนวณราคาขาย การควบคุมต้นทุนการผลิต รวมถึงการคำนวณพื้นฐาน
คุณค่าสารอาหารและการคำนวณอาหารแลกเปลี่ยน 
Study of basic mathematical principles in cooking includes increasing, reducing, 
adjusting ingredients in recipes, weighing, dosing and volumetric measurement 
changes in weight and volume units in different systems, price cost calculation, 
sales price calculation, production cost control, and basic nutrient value and 
food exchange calculation. 
 

4031105 
 

ชีววิทยาพื้นฐาน                                                  
Fundamental of Biology 

3 (2–3–4) 

 กำเนิดของสิ่งมีชีวิตและวิวัฒนาการ สารเคมีในสิ่งมีชีวิต โครงสร้างและหน้าที่ของเซลล์ การ
แบ่งเซลล์เนื้อเยื่ออวัยวะและระบบต่างๆ การสืบพันธุ์ อิทธิพลต่อการเจริญเติบโต พันธุกรรม
และความหลากหลายของสิ่งมีชีวิต ปฏิสัมพันธ์ของสิ่งมีชีวิตกับสิ่งแวดล้อม 
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The origin and evolution of organisms, the chemicals in organisms, cell structure, 
cell division, tissues and systems. Biodiversity, reproduction, growth, genetic and 
biodiversity impacts, interactions of living organisms with the environment. 
 

4093137 สถิติและระเบยีบวิจัยเบื้องตน้                          
Fundamental Statistics and Research Methodology 

3 (2–2–5) 

 การวางแผนการวิจัย สถิติ และวิธีวิจัยเบื้องต้น วิธีการทางวิทยาศาสตร์ วิธีการเก็บรวบรวม
ข้อมูล การสุ่มตัวอย่าง การวิเคราะห์ข้อมูล การเขียนรายงานข้อมูล และผลการวิจัย 
Research planning, statistics and basic research methods. Scientific methods, 
data collection methods, sampling, data analysis, writing report and data 
research. 
 

4091207 สรีรวิทยาและชีวเคมีทางโภชนาการ 
Physiology and Nutritional Biochemistry 

3 (3–0–6) 

 พื้นฐานสรีรวิทยาของมนุษย์และชีวเคมีทางโภชนาการ ระบบย่อยอาหารและการดูดซึมทาง
โภชนาการ การเปลี ่ยนแปลงทางสรีระและความต้องการทางโภชนาการ ความรู ้ทั ่วไป
เกี่ยวกับสารอาหาร ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต ลิปิด โปรตีน แร่ธาตุ และสารที่ไม่ใช่สารอาหาร 
ปัจจัยที่มีผลต่อการย่อย การดูดซึม และการใช้สารอาหารภายในร่างกาย บทบาททาง       
เมแทบอลิกและสรีรวิทยาของสารอาหาร 
Fundamental on human physiology and biochemistry, digestive system and 
nutrient absorption, physiology and demand change. General knowledge of 
nutrition, including carbohydrates, lipids, proteins, minerals and non nutritional 
factors. The effects of digestion, absorption and utilization of nutrients in the 
body, physiological and physiological effects of nutrients. 
 

 
2) กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ 
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4091102 การประกอบอาหารไทยและอาหารท้องถิ่นเมืองเพชร 
Thai Food and Phetchaburi Local Food Cookery 

3 (2–2–5) 

 ลักษณะอาหารไทยโบราณ อาหารไทยปัจจุบัน และอาหารท้องถิ่นเมืองเพชร เครื่องปรุง 
เครื่องเทศ เครื่องเคียงและของแนม เทคนิคการประกอบอาหาร การใช้เครื่องมือและอุปกรณ์
ในการประกอบอาหาร การแกะสลัก การจัดสำรับและจัดเสิร์ฟให้สอดคล้องกับวัฒนธรรม
ไทย มารยาทในการรับประทาน ฝึกปฏิบัติ และศึกษาดูงาน 
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Traditional Thai cuisine, current Thai food and Phetchaburi local cuisine, spices, 
side dishes, cooking techniques of food. Using tools and equipment in food 
cooking, carving, displaying and serving in accordance with Thai culture. Eating 
etiquette, practice and study visit. 
 

4091104 วิทยาศาสตร์การอาหารเพื่อโภชนาการ                                               
Introduction to Food Science 

3 (2–2–5) 

 ความหมายและความสัมพันธ์ของวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ สถานการณ์อาหาร
โลก การเปลี ่ยนแปลงทางกายภาพและทางเคมีของอาหารหลังการเก็บเกี ่ยวและขณะ
ประกอบอาหาร การเน่าเสียของอาหารและการควบคุม การนำหลักการทางวิทยาศาสตร์มา
ประยุกต์ใช้ในการประกอบอาหารและการถนอมอาหาร 
Definition and relationship of food science and nutrition. World food situation, 
physical and chemical changes in food after harvest and during cooking. Food 
spoilage and control application of scientific principles in cooking and food 
preservation. 

4093126 เทคโนโลยีการถนอมอาหารและการแปรปู 
Food Preservation and Processing Technology 

3 (2–2–5) 

 หลักการถนอมและการแปรรูปอาหาร การเตรียมวัตถุดิบสำหรับการแปรรูปอาหาร อุปกรณ์
และเทคโนโลยี การถนอมอาหาร และการแปรรูป ตลอดจนการบรรจุอาหาร ผลกระทบของ
วิธีการถนอมอาหาร และการแปรรูปอาหารต่อคุณภาพ และคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์อาหาร การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ 
Principles of food preservation and processing. Preparation of raw materials for 
food processing equipment and technology of food preservation and 
processing, as well as food packaging, effects of food preservation methods 
and food processing on quality and nutritional value of food products 
Processing of various food products. 
 

4094131 ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล 
Food Safety and Sanitation 

3 (2–2–5) 

 ความสำคัญของความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาลต่อสุขภาพของผู ้บริโภค 
อันตรายของอาหาร การปนเปื้อนและการเสื่อมเสียของอาหารและน้ำ การจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารตลอดห่วงโซ่ผลิตอาหาร การจัดการสิ่งแวดล้อมให้ถูกหลักสุขาภิบาล 
การจัดการสุขวิทยาส่วนบุคคล ข้อบังคับและมาตรฐานต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการประกอบ
อาหารและธุรกิจบริการอาหาร ปฏิบัติการการตรวจวิเคราะห์ความปลอดภัยของอาหาร
เบื้องต้น 
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The importance of food safety and sanitation to consumer health, food 
dangers, contamination and degradation of food and water, food safety 
management throughout the food production chain, environmental 
management in a sanitary manner, personal hygiene management, regulations 
and standards which related to food production and food service business. 
Preliminary food safety analysis 
 

4091206 หลักโภชนาการมนุษย ์
Principles of Human Nutrition 

3 (2–2–5) 

 ความรู้เรื่องโภชนาการกับพื้นฐานการมีสุขภาพที่ดี ความต้องการพลังงานและสารอาหารใน
วงจรชีวิตมนุษย์ สารอาหารประเภทต่าง ๆ อาทิ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน วิตามิน เกลือ
แร่ และน้ำ การนำสารอาหารไปใช้ในร่างกาย โภชนาการในวัยต่าง ๆ ศึกษาและฝึกปฏิบัติ
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการประเมินภาวะทางโภชนาการ การคำนวณคุณค่าสารอาหาร 
ฉลากโภชนาการ บทบาทของสารอาหารในการป้องกันโรค  
Knowledge of nutrition and the basics of good health. The need for energy and 
nutrients in the human life cycle, type of nutrients including proteins, 
carbohydrates, fats, vitamins, minerals and water, to bring nutrients into the 
body, nutrition in life cycle, syudy and practice basic knowledge of nutrition 
assessment, calculation of nutrient values, nutrition labels, role of nutrients in 
disease prevention. 
 

4093205 การประเมินทางอาหารและโภชนาการ 
Food and Nutrition Assessment 

  3 (2–2–5) 

 วิธีการและเทคนิคการประเมินภาวะโภชนาการทั้งทางตรงและทางอ้อม มาตรฐานและเกณฑ์
การประเมินทางโภชนาการในระดับบุคคล กลุ่ม และชุมชน การประเมินประวัติการบริโภค
อาหาร การใช้ตารางคุณค่าอาหารการประเมินความต้องการพลังงาน โปรตีนและสารอาหาร
อื่นๆ การวิเคราะห์ทางชีวเคมีเพื่อตรวจสอบและติดตามภาวะโภชนาการของมนุษย์ การแปล
ผลการประเมินทางโภชนาการ 
Methods and techniques for the evaluation of nutrition, both direct and 
indirect. Standards and criteria for nutritional assessment at individual, group 
and community levels, dietary history assessment, using the nutritional table, 
energy demand assessment. Protein and other nutrients, biochemical analysis 
to monitor and monitor human nutrition. Interpretation of nutritional 
assessment results and evaluation of nutrition practice.  
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4093203 โภชนศาสตร์ชุมชน 
Community Nutrition 

3 (2–2–5) 

 ภาวะโภชนาการในประเทศไทย การติดตามและประเมินผลภาวะโภชนาการ การวางแผน
งานโภชนาการในชุมชน รวมทั้งการให้ความรู้ทางโภชนาการ  ฝึกปฏิบัติการสำรวจภาวะ
โภชนาการในชุมชน 
Nutrition status in Thailand, monitoring and evaluation of nutritional status, 
community nutrition program, nutrition knowledge and practice. Nutrition 
survey in the community. 
 

4093204 โภชนบำบัด 
Diet Therapy 

3 (2–2–5) 

 หลักการเบื้องต้นทางด้านโภชนบำบัด การให้อาหารเพื่อบำบัดผู้ป่วยทั่วไปในโรงพยาบาลและ
ผู้ป่วยโรคขาดสารอาหาร โรคอ้วน โรคเบาหวาน โรคโลหิตจาง โรคความดันโลหิต โรคข้อ
กระดูก โรคมะเร็ง โรคกระเพาะอาหาร การใช้ตารางอาหารแลกเปลี่ยน การคำนวณและการ
ประกอบอาหารตามใบสั่งแพทย์  
Basic principles of nutrition therapy treatment feeding for general hospitalized 
patients and patients with malnutrition, obesity, diabetes, anemia, blood 
pressure, arthralgia, cancer and stomach, using the exchange table calculation 
and cooking according to the prescription. 
 

4093308 การเป็นผู้ประกอบการด้านอาหาร 
Entrepreneurship in Food 

3 (2–2–5) 

 ความรู้พื้นฐานในการประกอบธุรกิจอาหาร ระบบและวิธีการดำเนินงานด้านอาหาร การ
เขียนแผนธุรกิจอาหาร วางแผน การลงทุน การบริหารและการจัดการองค์กร ระบบโลจิ
สติกส์สำหรับธุรกิจอาหาร การจัดตั้งธุรกิจอาหารขนาดย่อม การจัดการธุรกิจ แฟรนไชส์ด้าน
อาหาร กลยุทธ์ทางการตลาด การส่งเสริมการขาย การขายสินค้าออนไลน์ การแก้ปัญหาและ
การแก้ไข กฎหมายและข้อบังคับเกี่ยวข้อง การพัฒนาบุคลากรสำหรับธุรกิจอาหาร การ
ควบคุมคุณภาพอาหารและการบริการ ศึกษาดูงานนอกสถานที่  
Basic concepts of food business enterprise, food systems and procedures, 
writing food business plan, planning, investment, administration and 
organization management, logistics system for the food business, small food 
business establishment, business management, food franchise, marketing 
strategy, sale promotion, online product selling, troubleshooting and solutions, 
related laws and regulations, personnel development for food business, food 
and service quality control and field trip. 
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4093127 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการประเมินคุณภาพโดย
ประสาทสัมผัส  
Food Product Development and Quality 
Assessment by Sensory Testing 

 3 (2–2–5) 

 ความจำเป็นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ความสำคัญของผู้บริโภคที่มีต่อการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร หลักและวิธีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร พื้นฐานของประสาททั้งห้า วิธีการ
ประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัสในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
The need for food product development, Importance of consumers to food 
product development. Principles and methods of food product development. 
The five-basic sensory, method for sensory evaluation of food quality in food 
product development. 
 

4093303 หลักการจัดการอาหารและธุรกิจอาหาร 
Principles of Food Business and Management 

3 (2–2–5) 

 แนวการคิด การวางแผน และการจัดอาหารสำหรับครอบครัว ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการ
บริโภคอาหาร กำหนดรายการอาหาร และหลักการเลือกซื้ออาหาร การเก็บรักษา และการ
เตรียมประกอบอาหาร ระบบและวิธีการดำเนินงานธุรกิจด้านอาหาร ตั้งแต่การจัดเตรียม
วัตถุดิบ การเก็บรักษา การประกอบ การบริการ การคิดต้นทุน ตลอดทั้งในแนวทางการ
พัฒนาธุรกิจด้านอาหาร 
Concept, planning and food management for family, factors Influencing food 
consumption, set food items and principles of food purchasing, storage and 
preparation, systems and methods of operating food businesses from raw 
material preparation, storage, operation, service, costing as well as in the 
approach to food business development. 
 

4093403 การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหาร 
Design and Development in Food Packaging 

3 (2–2–5) 

 จุดมุ่งหมาย ความสำคัญ รูปแบบ ของการออกแบบ การเลือกวัสดุ อุปกรณ์ ขั้นตอนการ
ออกแบบ และปฏิบัติการการออกแบบบรรจุภัณฑ์  การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้สวยงาม 
ปลอดภัย เพิ่มคุณค่าจูงใจผู้บริโภค เพื่อความปลอดภัยและสะดวกในการจัดจำหน่ายและการ
ขนส่ง 
Objective to discuss the importance of packaging design, design scheme, material 
selection, process design and practice of packaging design, packaging safety 
development. Consumer value of safe and convenient distribution and 
transportation. 

 



  

99 
 

รหัสวิชา ชื่อและคำอธบิายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัต–ิศึกษาด้วยตนเอง) 
  

4093309 ภาษาอังกฤษเพื่องานอาหารและโภชนาการ  
English for Food and Nutrition 

3 (2–2–5) 

 การใช้ภาษาอังกฤษในด้านการฟัง การพูด การอ่าน การเขียนในงานอาหารและโภชนาการ
ประยุกต์ ใช้สถานการณ์จำลองบทบาทสมมติ ในการฝึกทักษะการใช้ภาษาเพื่อการสื่อสาร 
โดยเฉพาะการสื่อสารด้านการฟัง และการพูด 
Use of English in listening, speaking, reading and writing in food and nutrition, 
use role-playing scenarios to practice language skills for communication, 
especially listening and speaking communication. 
 

4093902 การวิจัยและพฒันาอาหารและโภชนาการ 
Research in Food and Nutrition 

3 (2–2–5) 

 การใช้ระเบียบวิจัยเพื่อหาคำตอบเกี่ยวกับอาหารและการบริการเพื่อนำไปประยุกต์ใช้ และ
ปรับปรุงงานทางด้านอาหารและโภชนาการประยุกต์ รวบรวมข้อมูลนำมาทำรายงาน และ
วิจัยอย่างมีระเบียบแบบแผน 
Using of research methods to find answers about food and services to apply 
and improve in applied food and nutrition. Collect datas to make reports and 
research systematically.  
 

4094901 สัมมนาอาหารและโภชนาการ  
Seminar in Food and Nutrition 

1 (0–2–4) 

 การร่วมสัมมนาทางวิชาการเรื่องที่เกี่ยวข้องทางด้านเทคโนโลยี และนวัตกรรมทางอาหาร
และโภชนาการประยุกต์ 
Participating in academic seminars related to technology and innovation in 
applied food and nutrition. 
 
 

3) กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก 
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4091105 ความรู้เกี่ยวกบัอาหารและการเตรยีม                                        
Food Knowledge and Preparation 

3 (2–2–5) 

 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการประกอบอาหาร ตำรับอาหาร วัตถุดิบ และการจัดเตรียมวัตถุดิบ
สำหรับอาหารประเภทต่าง ๆ การเลือกซื้อและการเก็บรักษาวัตถุดิบ หลักการใช้อุปกรณ์และ
เครื่องมือที่ใช้ในการประกอบอาหารที่ถูกต้อง การฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับการชั่ง ตวง วัด มาตรา
ส่วนเปรียบเทียบ ศิลปะการแกะสลัก และการตัดแต่งผักและผลไม้สำหรับนำไปใช้ในสำรับ
อาหาร 
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Introduction of cooking, recipes, ingredients, and preparation of ingredients for 
different types of dishes. Purchasing and storage of raw materials. Principle of 
the right equipment and cooking tools. Practicing of weighing, measuring, 
comparative scale, the art of carving and cutting fruits and vegetables for use 
in the food. 
 

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 
Kinds and types of food in Phetchaburi province. The process of cooking 
Phetchaburi’s food by using various methods, preparation techniques, the good 
characteristics of Phetchaburi’s food, storage, practice, developing recipes and 
field trips. 
 

4092103 การผลิตขนมไทย 
Thai Dessert Production 

3 (2–2–5) 

 ชนิดและประเภทของขนมไทย กรรมวิธีในการประกอบขนมไทย โดยใช้วิธีการต่าง ๆ เทคนิค
การเตรียมการปรุง ลักษณะที่ดีของขนมไทย การเก็บรักษา ฝึกปฏิบัติ การพัฒนาและศึกษาดู
งาน 
Kinds and types of Thai dessert. The process of cooking Thai dessert by using 
various methods, preparation techniques, the good characteristics of Thai dessert, 
storage, practice, developing recipes and field trips. 
 

4092115 เบเกอรี ่
Bakery 

3 (2–2–5) 

 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับขนมอบ ชนิด ประเภทของขนมอบ รวมถึงวัสดุ อุปกรณ์ เทคนิค และ
คุณลักษณะที่ดีในการประกอบขนมอบ  หลักการประกอบขนมอบประเภทขนมปัง เค้ก คุกกี้  
พาย และเพสตี้ การตกแต่งให้สวยงามเหมาะสมกับโอกาส และเทศกาลต่าง ๆ ฝึกปฏิบัต ิ
General knowledge of pastries, types, types of pastries, including good 
materials, equipment, techniques and characteristics in baking. Principles for 
making pastries, bread, cakes, cookies, pies and pastries; and various festivals 
practice. 
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4092121 อาหารฮาลาล 
Halal Food 

3 (2–2–5) 

 ความหมาย ความสำคัญและคุณค่าทางอาหารของอาหารฮาลาล การควบคุมคุณภาพอาหาร 
กฎหมายที่เกี่ยวกับการผลิตอาหารฮาลาล การเลือกซื้อวัตถุดิบ การประกอบอาหารฮาลาล 
ตลอดจนการบรรจุภัณฑ์อาหารเพื่อจัดจำหน่าย การพัฒนา ฝึกปฏิบัติ เชิญวิทยากรและศึกษา
ดูงาน 
Definition, importance and nutrition value of halal food, food quality control, 
laws on halal food production, purchasing raw materials halal food, packaging 
as well as food packaging for distribution. Development, practice, invite 
speakers and field trips. 
 

4093110 อาหารว่างและเครื่องดื่ม 
Snack and Beverage 

3 (2–2–5) 

 ความรู้ทั ่วไปเกี่ยวกับอาหารว่างและเครื่องดื่ม ประเภท วัตถุดิบ เทคนิคและวิธีการปรุง 
อุปกรณ์และเครื่องมือ การจัดตกแต่งและการเสิร์ฟ การพัฒนาและฝึกปฏิบัติอาหารว่างและ
เครื่องดื่ม 
General knowledge of snacks and beverages, types of ingredients, techniques 
and cooking methods. Equipment and tools, decoration and serving, 
developing and practicing snacks and drinks. 
 

4093114 หลักการประกอบอาหารนานาชาต ิ
Principles of International Cookery 

3 (2–2–5) 

 ลักษณะอาหารของชาวยุโรป อเมริกา และเอเชีย คุณค่าทางอาหาร เรียนรู้ถึงเครื่องปรุง 
อุปกรณ์และวิธีการประกอบอาหารขั้นพื้นฐานของอาหารประจำชาติที่เป็นที่นิยม ฝึกปฏิบัติ 
และศึกษาดูงาน 
Food characteristics and nutritional value of European, American and Asian 
people. Learn about the ingredients, basic cooking equipment and methods of 
popular national dishes, practice and field trips. 
 

4093124 การประกันคุณภาพอาหาร 
Food Quality Assurance 

2 (2–0–4) 

 ความสำคัญ และองค์ประกอบของคุณภาพอาหาร  หลักการควบคุมคุณภาพและการประกัน
คุณภาพ วิธีการวัดค่าปัจจัยที่เกี่ยวข้อง  การประเมินผลทางประสาทสัมผัส  การใช้สถิติในการ
ควบคุมคุณภาพ การควบคุมการผลิต การวิเคราะห์ การประเมินผล และการตัดสินใจ 
The importance and composition of food quality, principles of quality control and 
quality assurance, method for measuring relevant factors, sensory evaluation, using 
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statistics in quality control, control of production, analysis, evaluation and decision 
making. 
 

4093125 การคุ้มครองและพฤติกรรมผู้บริโภค 
Protection and Behavior of Consumers 

3 (3–0–6) 

 ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับพฤติกรรม และการวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค ปัจจัยที่มีอิทธิพล
ต่อพฤติกรรมการบริโภค สมาชิกในสังคม และชุมชน หลักการและทฤษฎี พฤติกรรมสุขภาพ 
ความรู้ เจตคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพื่อการมีสุขภาพที่ดีต่อสภาวะของคนไทย  
กฎหมาย ระเบียบข้อบังคับ และหลักจริยธรรมที่เกี ่ยวกับการคุ้มครองผู้บริโภคตลอดจน
หน่วยงานของภาครัฐ และเอกชนที่มีบทบาทด้านการคุ้มครองของผู้บริโภค 
Cognition of behavior and consumer behavior analysis, factors influencing 
consumption behavior, social and community members, principles and 
theories, health behavior, knowledge, attitudes and food consumption behavior 
for good health for the state of Thai people. Laws, regulations and ethics related 
to consumer protection, as well as government agencies and private individuals 
who play a role in consumer protection. 
 

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 
Food and energy needs for infants and preschool children, the role of nutrition, 
brain development and nutrition. Nutritional supplements and dietary 
supplements, food allergies, guidelines for solving and preventing nutritional 
problems, nutritional needs and food management. Appropriate standards for 
preschool children. 
 

4094214 โภชนาการสำหรับวัยรุน่ 
Nutrition for Adolescence 

3 (2–2–5) 

 ความต้องการสารอาหาร และพลังงานที่มีความสำคัญต่อการเจริญเติบโต การเปลี่ยนแปลง
ทางสรีระในวัยรุ่น พฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ส่งผลต่อสุขภาพ และภาวะโภชนาการ แนว
ทางการแก้ไขและการป้องกัน การกำหนดและการจัดอาหาร จัดทำและพัฒนาตำรับอาหาร
มาตรฐานที่เหมาะสมสำหรับวัยรุ่น  
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Nutritional and energy requirements are important changes in growth, 
physiological changes in adolescents, and dietary behavior Impact on health 
and nutrition, corrective and preventive guidelines, food management and 
developing standards recipe for adolescents. 
 

4094215 โภชนาการแม่และเด็ก  
Maternal and Child Nutrition 

3 (2–2–5) 

 สถานการณ์โภชนาการแม่และเด็กของประเทศไทย ปัญหาโภชนาการของแม่และเด็ก การ
ส่งเสริมให้แม่ได้รับอาหารและโภชนาการที่ถูกต้องเหมาะสมตั้งแต่ก่อนตั้งครรภ์ ขณะตั้งครรภ์ 
และหลังตั้งครรภ์ ตลอดจนการส่งเสริมอาหารและโภชนาการให้กับทารกแรกเกิด จนถึงอายุ 
5 ปี ความสัมพันธ์ ผลกระทบระหว่างโภชนาการกับสุขภาพของแม่และพัฒนาการของเด็ก 
การกำหนดและการจัดอาหาร จัดทำและพัฒนาตำรับอาหารมาตรฐานที่เหมาะสมสำหรับแม่
และเด็ก 
The nutritional status of Thailand, the nutritional problems of mothers and 
children, promote mothers to get the right food and nutrition. This is 
appropriate from pre-pregnancy, during pregnancy and after pregnancy, as well 
as promoting food and nutrition from the first to the fifth. The relationship 
between nutrition and health, maternal and child development, nutrition and 
diet definition, formulation and development Ideal base for mothers and 
children. 
 

4094216 โภชนาการสำหรับผู้ใหญแ่ละผูสู้งอาย ุ
Nutrition for Adult and Elderly 

3 (2–2–5) 

 ความต้องการสารอาหาร และพลังงานที่มีผลต่อสภาวะสุขภาพของผู้ใหญ่และผู้สูงอาย ุปัญหา
สุขภาพและภาวะโภชนาการในผู้ที่มีกิจกรรมหรืออาชีพต่างกัน แนวทางการแก้ไขและการ
ป้องกันปัญหาภาวะโภชนาการ การแพ้อาหาร การกำหนดและการจัดอาหาร จัดทำและ
พัฒนาตำรับอาหารมาตรฐานที่เหมาะสมสำหรับผู้ใหญ่และผู้สูงอายแุต่ละอาชีพ  
Nutrient requirements and energy affecting the health of adult’s health and 
nutritional problems in adults and elderly with different activities or 
occupations, corrective and preventive approaches, nutritional problems, food 
allergies, prescribing and dieting. Prepare and develop standard recipes suitable 
for each occupation. 
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4094219 โภชนาการเพื่อการออกกำลงักายและการควบคุมน้ำหนัก  
Nutrition for Exercise and weight Control 

3 (2–2–5) 

 หลักการด้านโภชนาการและการวางแผนการบริโภคเพื่อสุขภาพที่ดี สมดุลพลังงานและ
สารอาหารกับการออกกำลังกาย โภชนาการกับการออกกำลังกาย โภชนาการในกีฬาประเภท
ต่าง ๆ โภชนาการกับการควบคุมน้ำหนัก การประเมินเกี่ยวกับอาหารบริโภค สมรรถภาพทาง
กายและการควบคุมน้ำหนัก ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารสำหรับการออกกำลังกายและการควบคุม
น้ำหนัก จัดทำและพัฒนาตำรับมาตรฐานอาหารที่เหมาะสมสำหรับการออกกำลังกายและ
การควบคุมน้ำหนัก 
Principles of nutrition and dietary planning for good health, balance energy and 
nutrients with exercise, nutrition and exercise, nutrition in different sports, 
nutrition and weight management, assessment of food consumption, physical 
fitness and weight control, dietary supplements for exercise and weight 
management, formulation and development ldeal base for dietary 
supplements for exercise and weigh management. 
 

4094218 โภชนาการสำหรับนักกีฬา  
Nutrition for Athletes 

3 (2–2–5) 

 ความสำคัญของอาหารและโภชนาการกับการออกกำลังกาย หลักการกำหนดอาหารใน
นักกีฬาให้เหมาะสมกับการฝึกซ้อม การแข่งขัน และประเภทของกีฬาที่มีผลต่อการใช้
พลังงานในการเคลื่อนไหว การเก็บสำรองพลังงาน การชดเชยพลังงานในระหว่างการฝึกซ้อม 
และระหว่างการแข่งขัน การส่งเสริมสมรรถนะของร่างกายในนักกีฬาโดยใช้หลักการทาง
โภชนาการ การกำหนดและการจัดอาหาร จัดทำและพัฒนาตำรับอาหารมาตรฐานที่
เหมาะสมสำหรับนักกีฬา 
The importance of food and nutrition to exercise, principles of dieting in 
athletes to be suitable for training, competition and the type of sport that is 
effective to the energy consumption of movement, energy reserve, energy 
compensation during training and during the competition, promoting physical 
performance in athletes using nutritional principles, prescribing and organizing 
food, prepare and develop standard recipes suitable for athletes. 
 

4093128 อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ 
Commercial Food Preparation 

3 (2–2–5) 

 ความรู้เกี ่ยวกับงานอุตสาหกรรมอาหาร การทำอาหารเพื่อการค้า แนวโน้มของประเภท
อาหารที่เหมาะสมกับการค้าปัจจุบันและในอนาคต  ข้อควรคำนึงถึงการเลือกซื้อและสำรอง
วัสดุและเครื่องปรุง ประเภทและรูปแบบของภาชนะบรรจุอาหาร การคิดต้นทุนและกำหนด
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ราคาขาย ฝึกปฏิบัติอาหารจำนวนมาก และกลวิธีในการทำอาหารเฉพาะอย่างที่ต้องการความ
ชำนาญพิเศษ 
Knowledge of the food industry, food processing and trade, trends in food types 
are appropriate for current and future trade. Selection of materials and 
ingredients, type and type of food packaging, determination of cost and selling 
price should be considered. Practicing many foods and cooking methods, 
especially requires special skills. 
 

4094149 อาหารและโภชนาการเพื่อสขุภาพ     
Food and Nutrition for Health 

3 (2–2–5) 

 อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ แนวทางการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพที่ดี อาหารเพื่อ
สุขภาพกลุ่มต่าง ๆ ได้แก่ แมคโครไบโอติกส์ อาหารมังสวิรัติ อาหารสมุนไพร อาหารต้าน
มะเร็ง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและฟังชันนัลฟู้ด ความปลอดภัยด้านอาหารและการคุ้มครอง
ผู้บริโภค 
Food and nutritional value of healthy food consumption guide. Health food 
includes macro biology. Vegetarians, herbal foods, anti-tumor foods, food 
supplements and toothpaste, food safety and consumer protection. 
 

4092302 ศิลปะการขายในร้านอาหารและการบริการ 
Salesmanship in Food Shop and Services 

3 (2–2–5) 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี ่ยวกับกระบวนการขาย ศิลปะการขาย และการใช้ศิลปะการขายใน
ร้านอาหารและการให้บริการ พฤติกรรมของลูกค้าและเทคนิคในการแก้ปัญหาต่าง  ๆ ที่
เกี่ยวข้องกับลูกค้า การใช้จิตวิทยาและมนุษยสัมพันธ์ การปรับปรุงตนเองให้มีคุณสมบัติของ
นักขายที่ดีและเรียนรู้ถึงจรรยาบรรณ และเจตคติที่ดีของนักขาย 
Study and practice of sale process, salesmanship and use of salesmanship in 
food shop and services, customer behavior and techniques for solving various 
problems related to customers, use of psychology and human relations, 
improving oneself to qualify as a good salesperson and to learn the code of 
conduct and good attitude of the salesperson. 
 

4092301 การจัดอาหารและการบริการ 
Food Catering and Serving 

3 (2-2-5) 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการจัดบริการอาหารประเภทต่าง ๆ การวางแผนดำเนินงานจัดเลี้ยง 
การจัดตกแต่งสถานที่ตามลักษณะงาน การกำหนดรายการอาหาร การวิเคราะห์จุดคุ้มทุน 
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การจัดองค์ประกอบของการบริการอาหาร ได้แก่ การตกแต่งโต๊ะอาหาร การพับผ้าเช็ดปาก
สำหรับการจัดเลี้ยงอาหารในโอกาสต่าง ๆ จรรณยาบรรณและมารยาทของพนักงานบริการ 
Study and practice of catering management, banquet planning, site layout, job 
description, menu selection, breakeven analysis, an integral part of food 
services, including tableware, napkin occasions. Different ethics and ethics of 
service personnel. 
 

4092401 ศิลปะงานใบตอง การแกะสลักผักและผลไม้ และการจัดดอกไม้ 
Art of Banana Leaf and Vegetable - Fruit Carving and 
Floral Arrangement 

3 (2–2–5) 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ ความหมาย ความสำคัญ และความเป็นมาของศิลปะงานใบตอง 
การแกะสลักผักและผลไม้ การออกแบบจัดดอกไม้แบบไทยและสากล รวมถึงการเลือก การ
เตรียม และการใช้งานใบตอง การแกะสลักผัก ผลไม้ และดอกไม้ การยืดอายุการเก็บรักษา
ผัก ผลไม้และดอกไม้ เพื่อนำไปจัดสำรับอาหาร การประดับตกแต่งสถานที่หรือการใช้ใน
ลักษณะอื่น ๆ 
Study and practice of meaning, significance, and history of the banana leaf art, 
vegetable and fruit carving, Thai and international floral design, including 
selection, preparation, and use of banana leaves, vegetable, fruit, and flower 
carving, extending the shelf life of vegetables, fruit, and flowers, for decorating 
food deck, places, or other uses. 
 

4) กลุ่มวิชาประสบการณ์วิชาชีพ 
 

รหัสวิชา ชื่อและคำอธบิายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัต–ิศึกษาด้วยตนเอง) 
 

4094801 การเตรียมฝึกประสบการณว์ิชาชีพ 
Preparation for Field Experience 

 1 (90) 

 กิจกรรมเพื่อเตรียมความพร้อมของผู้เรียนก่อนออกฝึกประสบการณ์วิชาชีพในด้าน การรับรู้
ลักษณะและโอกาสของการประกอบอาชีพ การพัฒนาตัวผู้เรียนให้มีความรู้ ทักษะ เจตคติ 
การจูงใจการวัดผลประเมินผล และคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ โดยการกระทำใน
สถานการณ์หรือรูปแบบต่าง ๆ ซึ่งเกี่ยวข้องกับงานในวิชาชีพ 
Activities for preparing learners before field experience practicum on cognition 
of career nature and opportunities, development of learners on knowledge, 
skills, attitudes, motivation, measurement and evaluation, and suitable 
qualifications for the career, by practicing in various situations or styles related 
to career work. 
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รหัสวิชา ชื่อและคำอธบิายรายวิชา หน่วยกิต (ทฤษฎี–ปฏิบัต–ิศึกษาด้วยตนเอง) 
 

4094802 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  
Field Experience  

6 (540) 

 ฝึกปฏิบัติงานเกี่ยวกับเนื้อหาที่เรียนนอกสถานศึกษา และให้มีการปฐมนิเทศและปัจฉิมนิเทศ
เกี่ยวกับรายละเอียดของวิชาชีพ 
Practice on the study content outside the institute and provision of orientation 
and final supervision on career details. 
 

4094803 การเตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา                                                            1 (60) 
Pre-co-operative Education 

 หลักการแนวคิด และกระบวนการของสหกิจศึกษา ระเบียบ ข้อบังคับที่เกี่ยวข้อง ความรู้
พื้นฐาน และเทคนิคในการสมัครงาน อาชีพ ความรู้พ้ืนฐานในการปฏิบัติงาน จริยธรรมในการ
ประกอบอาชีพการสื่อสาร มนุษย์สัมพันธ์ในการทำงานกับผู้ร่วมงาน การพัฒนาบุคลิกภาพ 
เพื่อการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ การบริหารคุณภาพ ในสถานประกอบ การ เทคนิค
การเขียนรายงาน และการนำเสนอโครงการ 
Principles, concepts and processes of educational activities, relevant laws and 
regulations, basic knowledge and techniques in career, knowledge and skills. 
On the basis of the integration of professional ethics, interpersonal 
communication is closely related to the personality development of colleagues 
Work in quality management practices, presentation techniques in financial 
reporting and projects. 
 

4094804 สหกิจศึกษา                                                                                     6 (600) 
Co-operative Education  

 การปฏิบัติงานในสหกิจศึกษาในสถานประกอบการ 1 ภาคการศึกษา โดยความร่วมมือระหว่าง
สถาบัน และสถานประกอบการ เสมือนเป็นพนักงานของสถานประกอบการ การจัดทำรายงาน 
และนำเสนอผลการปฏิบัติงาน การประเมินผลร่วมกันระหว่างอาจารย์ที่ปรึกษา หัวหน้า หรือพี่
เลี้ยงในสถานประกอบการที่ดูแลรับผิดชอบการปฏิบัติงานของนักศึกษา 
Work in co-operative education in the establishment of one semester through 
a collaboration between institutions and establishments as if being an 
employee of an establishment report preparation and presenting the 
performance results A joint assessment between a teacher, advisor, supervisor, 
or mentor in the establishment who takes care of the student's performance. 
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ภาคผนวก ข 
ตารางเปรียบเทียบหลักสูตร 
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ตารางเปรียบเทียบหลักสูตร 
ตารางเปรียบเทียบชื่อหลักสตูร และชื่อปรญิญา 

หลักสูตรวทิยาศาสตรบัณฑติ สาขาวชิาอาหารและโภชนาการประยุกต์ พ.ศ. 2559 และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์  
พ.ศ. 2564 

 
หลักสูตรวทิยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ

ประยุกต์ พ.ศ. 2559 
หลักสูตรวทิยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและ

โภชนาการประยุกต ์ พ.ศ. 2564 
เหตุผล 

ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย     :  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
                    สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
ภาษาอังกฤษ :  Bachelor of Science Program in Applied        

Food and Nutrition 

ชื่อหลักสูตร 
ภาษาไทย     :  หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
                    สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์  
ภาษาอังกฤษ :  Bachelor of Science Program in Applied 

Food and Nutrition 

ไม่มีการเปลี่ยนแปลง 

ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
ชื่อเต็ม (ไทย)    : วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหาร     
                      และโภชนาการประยุกต์ 
ชื่อย่อ (ไทย)     : วท.บ. (อาหารและโภชนาการประยุกต์) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ): Bachelor of Science (Applied Food  
                     and Nutrition) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ) : B.Sc. (Applied Food and Nutrition) 

ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 
ชื่อเต็ม (ไทย)   : วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหาร                        
                     และโภชนาการประยุกต์ 
ชื่อย่อ (ไทย)    : วท.บ. (อาหารและโภชนาการประยุกต์) 
ชื่อเต็ม (อังกฤษ): Bachelor of Science (Applied Food  
                     and Nutrition) 
ชื่อย่อ (อังกฤษ) : B.Sc. (Applied Food and Nutrition) 
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ตารางเปรียบเทียบโครงสรา้งหลักสูตร 
หลักสูตรวทิยาศาสตรบัณฑติ สาขาวชิาอาหารและโภชนาการประยุกต์ พ.ศ. 2559 และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์  

พ.ศ. 2564 
หลักสูตรวทิยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและ

โภชนาการประยุกต์ พ.ศ. 2559 
หลักสูตรวทิยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและ

โภชนาการประยุกต์  พ.ศ. 2564 
เหตุผล 

โครงสร้างหลักสูตร 
หน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
    1.1 กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 
    1.2 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 
    1.3 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร ์
    1.4 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และ 
         คณิตศาสตร ์

 
136 
30 
12 
6 
6 
6 

 
หน่วยกิต
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 

โครงสร้างหลักสูตร 
หน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 
1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
   1.1 กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร 
   1.2 กลุ่มวิชาสังคมศาสตร ์
   1.3 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร ์
   1.4 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และ

คณิตศาสตร ์

 
128 
30 
12 
6 
6 
6 

 
หน่วยกิต
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไปปรับปรุงตาม
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป พ.ศ.2562 ของ
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี และ
หมวดว ิชาแกน เฉพาะด ้าน และ
วิชาเอก ปรับปรุงให้เหมาะสมกับ
สภาพการเปลี่ยนแปลงของสังคมและ
สิ่งแวดล้อม เพื่อให้สามารถทำงานใน
ด้านธุรกิจอาหาร โรงพยาบาล และ/
หรือสถานประกอบการเอกชนด้าน
อาหารและโภชนาการได ้
2. ลดจำนวนหน่วยกิตรวม ตลอด
หลักสูตรลงโดยบูรณาการเนื้อหาที่มี
ความซ้ำซ้อน และเพื่อให้นักศึกษามี
เวลาในการฝึกปฏิบัติตามนโยบายการ
จัดการเรียนรู้แบบ Action Learning 
ของมหาวิทยาลัย 

2. หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
2.1 กลุ่มวิชาแกน  บังคับเรียน  
2.2 กลุ่มวิชาบังคับ บังคับเรียน  
2.3 กลุ่มวิชาบังคับเลือก  
2.4 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

100 
21 
48 
24 
7 

หน่วยกิต
หน่วยกิต
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 

2. หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
2.1 กลุ่มวิชาแกน    
2.2 กลุ่มวิชาเฉพาะด้านบังคับ  
2.3 กลุ่มวิชาเฉพาะด้านเลือก  
2.4 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณว์ิชาชีพ 
 

 

92 
21 
43 
21 
7 

หน่วยกิต
หน่วยกิต
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 
หน่วยกิต 

3. หมวดวิชาเลือกเสร ี 6 หน่วยกิต 3. หมวดวิชาเลือกเสร ี 6 หน่วยกิต 
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ตารางเปรียบเทียบรายวิชาในหลักสูตร หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวชิาอาหารและโภชนาการประยุกต์ พ.ศ. 2559 และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์  

พ.ศ. 2564 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ

ประยุกต์ พ.ศ. 2559 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ

ประยุกต ์พ.ศ. 2564 
เหตุผล 

1) หมวดวิชาเฉพาะด้าน   ไม่น้อยกว่า             82    หน่วยกิต   
    1.1 กลุ่มวิชาแกน  บังคับเรียน ไม่น้อยกว่า         21   หน่วยกิต   

1) หมวดวิชาเฉพาะด้าน   ไม่น้อยกว่า          92    หน่วยกิต   
    1.1 กลุ่มวิชาแกน  บังคับเรียน ไม่น้อยกว่า      21    หน่วยกิต   

 

4011105  ฟิสกิส์พื้นฐาน 
4021105  เคมีพื้นฐาน                
4091106  คณิตศาสตร์อาหารประยุกต์                          
                
4031105  ชีววิทยาพ้ืนฐาน                         
4091208  จลุชีววิทยาอาหารประยุกต ์
4093137  สถิติและระเบียบวิจัยเบ้ืองต้น 
4022501  ชีวเคมีพื้นฐาน 

3 (2-3-4) 
3 (2-3-4) 
3 (2-3-4) 
 
3 (3-0-6) 
3 (2-3-4) 
3 (3-0-6) 
3 (2-3-4) 

4011105  ฟิสกิส์พื้นฐาน 
4021105  เคมีพื้นฐาน                
4091106  คณิตศาสตร์เพื่องานอาหารและ 
              โภชนาการ 
4091111  ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการจัดการงานครัว 
4031105  ชีววิทยาพ้ืนฐาน 
4093137  สถิติและระเบียบวิจัยเบ้ืองต้น 
4091207  สรีรวิทยาและชีวเคมีทางโภชนาการ 

3 (2-3-4) 
3 (2-3-4) 
3 (3-0-6) 
 
3 (2-2-5) 
3 (2-3-4) 
3 (2-2-5) 
3 (3-0-6) 

3 . ม ี ก า ร ค ว บ ร ว ม
รายวิชาและปรับจำนวน
หน่วยกิต ชื ่อวิชาและ
คำอธ ิบายรายว ิชาให้
สอดคล้องกับโครงสร้าง
หล ั ก ส ู ต ร  ลดคว าม
ซ้ำซ้อนของคำอธิบาย
รายวิชา 

  1.2 กลุ่มวิชาบังคับ บังคับเรียน ไม่น้อยกว่า      48 หน่วยกิต   1.2 กลุ่มวิชาบังคับ บังคับเรียน ไม่น้อยกว่า     43       หน่วยกิต  
4091102  การประกอบอาหารไทย 
4091104  วิทยาศาสตร์การอาหารเพ่ือโภชนาการ 
4093126  เทคโนโลยีการถนอมอาหารและ 
              การแปรรูป 
4094131  ความปลอดภัยของอาหารและการ 
              สุขาภิบาล 
4091207  สรีรวิทยาและกายวิภาคพื้นฐาน 

3 (2-2-5) 
2(2–0–6) 
3(2–2–5) 
 
3(3–0–6) 
 
3(2–2–5) 

4091102 การประกอบอาหารไทยและอาหารท้องถิ่น 
             เมืองเพชร 
4091104  วิทยาศาสตร์การอาหารเพ่ือโภชนาการ 
4093126  เทคโนโลยีการถนอมอาหารและ 
              การแปรรูป 
4094131  ความปลอดภัยของอาหารและการ 
              สุขาภิบาล 
4093127  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการ 
              ประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 

3 (2-2-5) 
 
3 (2-2-5) 
3 (2-2-5) 
 
3 (2-2-5) 
 
3 (2-2-5) 
 

4 . ปร ับเพ ิ ่ มรายว ิชา
ภาษาอังกฤษและการ
ออกแบบและพ ัฒนา
บรรจุภ ัณฑ์อาหารให้
สอดคล้องก ับปร ัชญา
ของหลักสูตรให้บัณฑิต
สามารถบูรณาการองค์
ความรู ้
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ตารางเปรียบเทียบรายวิชาในหลักสูตร หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวชิาอาหารและโภชนาการประยุกต์ พ.ศ. 2559 และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาอาหารและโภชนาการประยกุต ์       

พ.ศ. 2564 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ

ประยุกต์ พ.ศ. 2559 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ

ประยุกต ์ พ.ศ. 2564 
เหตุผล 

4091206  หลักโภชนาการมนุษย์  
4092202  โภชนาการในวัยต่าง ๆ 
4093203  โภชนศาสตร์ชุมชน 
4093204  โภชนบำบัด 
4093205  การประเมินทางอาหารและโภชนาการ 
4093210  โภชนบำบัดทางการแพทย์ 
4094211  การให้คำปรึกษาทางโภชนาการ
4094212  กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ 
4093301  การจัดการระบบบริการอาหาร
4093309  ภาษาอังกฤษเพื่องานอาหารและ 
  โภชนาการประยุกต์ 
4093902  การวิจัยและพัฒนาอาหารและ 
              โภชนาการประยุกต์ 
4094901  สัมมนาอาหารและโภชนาการ 
              ประยุกต์ 

3 (2-2-5) 
3 (2-2-5) 
3 (2-2-5) 
3 (2-2-5) 
3 (2-2-5) 
3 (2-2-5) 
3 (2-2-5) 
3 (2-2-5)  
3 (2-2-5) 
3 (2-2-5) 
 
3 (2-2-5) 
 
1 (0-2-4) 

4091206  หลักโภชนาการมนุษย์  
4093205  การประเมินทางอาหารและโภชนาการ 
4093203  โภชนศาสตร์ชุมชน 
4093204  โภชนบำบัด 
4093308  การเป็นผู้ประกอบการด้านอาหาร
4093303  หลักการจัดการอาหารและธุรกิจ   
              อาหาร 
4093403  การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ ์
              อาหาร 
4093309  ภาษาอังกฤษเพื่องานอาหารและ 
  โภชนาการประยุกต์ 
4093902  การวิจัยและพัฒนาอาหารและ 
              โภชนาการประยุกต์ 
4094901  สัมมนาอาหารและโภชนาการ 
              ประยุกต์ 

3 (2-2-5) 
3 (2-2-5) 
3 (2-2-5) 
3 (2-2-5) 
3 (2-2-5) 
3 (2-2-5) 
 
3 (2-2-5)  
 
3 (2-2-5) 
 
3 (2-2-5) 
 
1 (0-2-4) 

 

1.3 กลุ่มวิชาบังคับเลือก ไม่นอ้ยกว่า           24    หน่วยกิต 1.3 กลุ่มวิชาบังคับเลือก ไม่นอ้ยกว่า           21  หน่วยกิต  
4091105  ความรู้เกี่ยวกับอาหารและการเตรียม 
4092104  อาหารคาว – หวานเมืองเพชรบุรี 

 4091105  ความรู้เกี่ยวกับอาหารและการเตรียม 
4092104  อาหารคาว – หวานเมืองเพชรบุรี 

3 (2-2-5) 
3 (2-2-5) 
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ตารางเปรียบเทียบรายวิชาในหลักสูตร หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ พ.ศ. 2559 และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์  

พ.ศ. 2564 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ

ประยุกต์ พ.ศ. 2559 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ

ประยุกต ์ พ.ศ. 2564 
เหตุผล 

4092103  การผลิตขนมไทย 3 (2-2-5) 4092103  การผลิตขนมไทย 3 (2-2-5) 5. มีการปรับเพิ ่มราย
ว ิ ช า เ อ ก เ ล ื อ ก ใ ห้
นักศึกษามีโอกาสเลือก
เรียนได้มากขึ้นและปรับ
ช ื ่ อ ว ิ ช า  ค ำอธ ิ บ าย
รายวิชาและหน่วยกิตให้
เหมาะสมกับการเรียนรู้
ในศตวรรษที่ 21 
6.ปรับเพิ่มรายวิชาเอก
เลือกให้มีความทันสมัย 
 
 
 

4092115  เบเกอรี ่ 3 (2-2-5) 4092115  เบเกอรี ่ 3 (2-2-5) 
4092121  อาหารฮาลาล 3 (2-2-5) 4092121  อาหารฮาลาล 3 (2-2-5) 
4093110  อาหารว่างและเครื่องดื่ม 3 (2-2-5) 4093110  อาหารว่างและเครื่องดื่ม 3 (2-2-5) 
4093114  หลักการประกอบอาหารนานาชาติ 3 (2-2-5) 4093114  หลักการประกอบอาหารนานาชาติ 3 (2-2-5) 
4093124  การประกันคุณภาพอาหาร 2 (2-0-4) 4093124  การประกันคุณภาพอาหาร 2 (2-0-4) 
4093125  การคุ้มครองและพฤติกรรมผู้บรโิภค 3 (2-2-5) 4093125  การคุ้มครองและพฤติกรรมผู้บรโิภค 3 (3-0-6) 
4093127  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร และการ 
              ประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 

3 (2-2-5)     -  

4093128  อาหารเพ่ือการประกอบอาชีพ 3 (2-2-5) 4093128  อาหารเพ่ือการประกอบอาชีพ  3 (2-2-5) 
4094213  โภชนาการสำหรับเด็กทารก และเด็กวัยก่อน 
              เรยีน 

3 (2-2-5)  4094213  โภชนาการสำหรับเด็กทารก และเด็กวัย 
              ก่อนเรียน 

3 (2-2-5)  

4094214  โภชนาการสำหรับวัยรุ่น 3 (2-2-5)  4094214  โภชนาการสำหรับวัยรุ่น 3 (2-2-5)  
4094215  โภชนาการแม่และเด็ก 
4094216  โภชนาการสำหรับผู้ใหญ ่
4094217  โภชนาการสำหรับผู้สูงอายุ 

3 (2-2-5) 
3 (2-2-5) 
3 (2-2-5) 

4094215  โภชนาการแม่และเด็ก 
4094216  โภชนาการสำหรับผู้ใหญแ่ละผูสู้งอาย ุ
   - 

3 (2-2-5) 
3 (2-2-5) 
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ตารางเปรียบเทียบรายวิชาในหลักสูตร หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ พ.ศ. 2559 และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์  

พ.ศ. 2564 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ

ประยุกต์ พ.ศ. 2559 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ

ประยุกต ์ พ.ศ. 2564 
เหตุผล 

4094218  โภชนาการสำหรับนักกีฬา 
4094219  โภชนาการเพ่ือการออกกำลังกายและการ 
              ควบคุมน้ำหนัก                                        

3 (2-2-5) 
3 (2-2-5) 

4094218  โภชนาการสำหรับนักกีฬา 
4094219  โภชนาการเพ่ือการออกกำลังกายและการ 
              ควบคุมน้ำหนัก                                        

3 (2-2-5) 
3 (2-2-5) 

 

4094149  อาหารและโภชนาการเพ่ือสุขภาพ     3 (2-2-5) 4094149  อาหารและโภชนาการเพ่ือสุขภาพ     3 (2-2-5) 
4092301  การจัดอาหารและการบริการ 3 (2-2-5) 4092301  การจัดอาหารและการบริการ 3 (2-2-5) 
4092302  ศลิปะการขายอาหารและการบริการ 3 (2-2-5) 4092302  ศลิปะการขายอาหารและการบริการ 3 (2-2-5) 
4093303  หลักการจัดการอาหารและธุรกิจอาหาร 3 (2-2-5)    -  
4093308  การเป็นผู้ประกอบการด้านอาหาร 3 (2-2-5)     -   
4092401  ศลิปะงานใบตอง และการแกะสลักผักและ 
              ผลไม ้

3 (2-2-5) 4092401  ศลิปะงานใบตอง และการแกะสลักผักและ 
              ผลไม ้และการจัดดอกไม ้

3 (2-2-5) 

4092402  การจัดดอกไม้แบบธรรมชาติเพื่อการ  
              บรกิาร 
4093403  การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหาร 

3 (2-2-5) 
 
3 (2-2-5) 

   - 
 
   - 
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ตารางเปรียบเทียบรายวิชาในหลักสูตร หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ พ.ศ. 2559 และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์  

พ.ศ. 2564 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ

ประยุกต์ พ.ศ. 2559 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ

ประยุกต์  พ.ศ. 2564 
เหตุผล 

1.4 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ            7      หนว่ยกิต 1.4 กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ           7  หน่วยกิต  
4094801  การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
4094802  การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ    
หรือ 
4094803  เตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา   
4094804  สหกิจศึกษา        

   1 (60) 
   6 (360) 
 
   1 (60) 

6 (600) 

4094801  การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
4094802  การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
หรือ 
4094803  เตรียมความพร้อมสหกิจศึกษา   
4094804  สหกิจศึกษา        

1 (90) 
6 (540) 

 
1 (60) 
6 (600) 

เพิ่มจำนวนช่ัวโมงการฝึกปฏิบัต ิ
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ตารางเปรียบเทียบคำอธิบายรายวิชาที่มีการปรบัปรุง 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ พ.ศ. 2559 และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาอาหารและโภชนาการประยกุต ์พ.ศ. 2564 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต์ พ.ศ. 2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต ์ พ.ศ. 2564 

เหตุผล 

วิชาแกน 
4091106 คณิตศาสตร์อาหารประยุกต์                      3 (3–0–6) 
การประยุกต์ใช้หลักการพื้นฐานทางคณิตศาสตร์ในการประกอบอาหาร 
ได้แก่ การเพิ่ม การลด การปรับส่วนประกอบในสูตรอาหาร การชั่ง
น้ำหนัก การตวงและการวัดปริมาตร การเปลี่ยนแปลงหน่วยน้ำหนัก
และปริมาตรในระบบต่าง ๆ การคิดร้อยละผลได้ การคำนวณต้นทุน
ราคา การคำนวณราคาขาย การควบคุมต้นทุนการผลิต รวมถึงการ
คำนวณคุณค่าสารอาหารเบ้ืองต้น 
 

วิชาแกน 
4091106 คณิตศาสตร์เพื่องานอาหารและโภชนาการ  3 (3–0–6) 
การประยุกต์ใช้หลักการพื้นฐานทางคณิตศาสตร์ในการประกอบ
อาหาร ได้แก่ การเพิ่ม การลด การปรับส่วนประกอบในสูตรอาหาร 
การชั่งน้ำหนัก การตวงและการวัดปริมาตร การเปลี่ยนแปลงหน่วย
น้ำหนักและปริมาตรในระบบต่าง ๆ การคิดร้อยละผลได้ การ
คำนวณต้นทุนราคา การคำนวณราคาขาย การควบคุมต้นทุนการ
ผลิต รวมถึงการคำนวณคุณค่าสารอาหารและการคำนวณอาหาร
แลกเปลี่ยนเบื้องต้น 
 
 

 
1. ปรับเปลี ่ยนชื ่อว ิชาและ
ค ำ อ ธ ิ บ า ย ร า ย ว ิ ช า ใ ห้
ครอบคลุมเนื้อหามากยิ่งขึ้น 
2. รายวิชา 4091106 
คณิตศาสตร์อาหารประยุกต์
ในหลักสูตร พ.ศ.2559 
สามารถเทียบเคียงได้กับ
รายวิชา 4091106 
คณิตศาสตร์เพื่องานอาหาร
และโภชนาการ ในหลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ.2564 
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ตารางเปรียบเทียบคำอธิบายรายวิชาที่มีการปรบัปรุง 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ พ.ศ. 2559 และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาอาหารและโภชนาการประยกุต ์พ.ศ. 2564 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต์ พ.ศ. 2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต ์ พ.ศ. 2564 

เหตุผล 

4091207 สรีรวิทยาและกายวิภาคพื้นฐาน                 3 (2–2–5)           
ความรู้พื้นฐานทางชีววิทยาของเซลล์ อวัยวะและระบบต่าง ๆ ได้แก่ 
ระบบปกคลุมร่างกาย กระดูก กล้ามเนื ้อ ประสาท ต่อมไร้ท่อ การ
ไหลเวียน การหายใจและหลอดเลือด การย่อยอาหาร การขับถ่าย 
ปัสสาวะ ความสัมพันธ์ระหว่างกายวิภาคศาสตร์ สรีรวิทยากับการ
ประเมินภาวะโภชนาการทางการแพทย์ 

 

4091207 สรีรวิทยาและชีวเคมีทางโภชนาการ          3 (3-0-6) 
พื้นฐานสรีรวิทยาของมนุษย์และชีวเคมีทางโภชนาการ ระบบย่อย
อาหารและการดูดซึมทางโภชนาการ การเปลี่ยนแปลงทางสรีระและ
ความต้องการทางโภชนาการ ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับสารอาหาร ได้แก่ 
คาร์โบไฮเดรต ลิปิด โปรตีน แร่ธาตุ และสารที ่ไม่ใช่สารอาหาร 
ปัจจัยที่มีผลต่อการย่อย การดูดซึม และการใช้สารอาหารภายใน
ร่างกาย บทบาททางเมแทบอลิกและสรีรวิทยาของสารอาหาร             

1. ปรับเปลี ่ยนชื ่อว ิชาและ
ค ำ อ ธ ิ บ า ย ร า ย ว ิ ช า ใ ห้
ครอบคลุมเนื้อหามากยิ่งขึ้น 
2. ควบรวมรายวิชา 4091207
สร ี รว ิทยาและกายว ิภาค
พ ื ้ น ฐ า น  ก ั บ  ร า ย ว ิ ช า 
4022501 ช ี ว เ คม ี พ ื ้ น ฐ าน 
เพื่อให้เนื้อหามีความกระชับ
มากขึ้น                            

4022501 ชีวเคมีพืน้ฐาน                             3 (2-3-4) 
ต้องสอบได้รายวิชาเคมีอินทรีย์ 1 หรือเคมีอินทรีย์พื้นฐาน เซลล์และ
องค์ประกอบของเซลล์ น้ำและบัฟเฟอร์ภายในเซลล์ คาร์โบไฮเดรต ลิ
ปิด โปรตีน เกลือแร่ เอนไซม์ วิตามิน กรดนิวคลีอิก การย่อยและการ
ดูดซึมสารอาหารและกระบวนการเมตาบอลิซึมเบื้องต้น ปฏิบัติการที่
เกี่ยวกับการทดสอบสมบัติทางเคมีของคาร์โบไฮเดรต ลิปิด โปรตีน 
เอนไซม์ กรดนิวคลีอิก และวิตามิน 

 

 
 

1. ปรับรายวิชาออก 
2. ควบรวมรายวิชา 4091207
สร ี รว ิทยาและกายว ิภาค
พ ื ้ น ฐ า น  ก ั บ  ร า ย ว ิ ช า 
4022501 ช ี ว เ คม ี พ ื ้ น ฐ าน 
เพื่อให้เนื้อหามีความกระชับ
มากขึ้น                            
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ตารางเปรียบเทียบคำอธิบายรายวิชาที่มีการปรบัปรุง 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ พ.ศ. 2559 และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาอาหารและโภชนาการประยกุต ์พ.ศ. 2564 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต์ พ.ศ. 2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต ์ พ.ศ. 2564 

เหตุผล 

4092122   จุลชีววิทยาอาหารประยุกต์                       3 (2-3-4) 
ลักษณะชนิด สรีรวิทยา และการเจริญของจุลินทรีย์ ปัจจัยที่มีผลต่อการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ การประยุกต์ใช้จุลินทรีย์เพื่อการผลิตอาหาร
ที่มีคุณค่า การป้องกันอาหารเสื่อมสภาพ เน่าเสีย เป็นพิษ และโรคที่มา
จากจุลินทรีย์ การควบคุม จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนอาหาร ฝึกปฏิบัติการ 
การแก้ปัญหา และศึกษาดูงาน 
 

4091111 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการจัดการงานครัว  3 (2-2-5) 
ศึกษาและปฏิบัติความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับรูปแบบการจัดการงานครัว
และอุปกรณ์ คำศัพท์ที่ใช้ในงานครัว ใชอุ้ปกรณแ์ละเครื่องมือแต่ละ
ประเภทได้ถูกวิธี มีความปลอดภัย การทำความสะอาดอุปกรณ์งาน
ครัว การดูแลรักษาและการจดัเก็บเครื่องมือและอุปกรณ์ในครัว การ
ป้องกันอุบัติเหตุ มีกิจนิสัยในการทำงานด้วยความเป็นระเบียบ
เรียบร้อย และมีสุขอนามัยในการประกอบอาหารที่ดี             

1. ปรับรายวิชาออก 
2. ปรับรายวิชาเพ่ือให้
นักศึกษามีพื้นฐานที่เกี่ยวข้อง
กับงานครัวก่อนเริ่มลงมือ
ปฏิบัติจริงควบรวมกับรายวิชา
ชีววิทยาพ้ืนฐาน และปรับ
ความเหมาะสมของเน้ือหาให้
สอดคล้องกับบริบทของ
ผู้เรียน        

วิชาบังคับ 
4091105 ความรู้เกี่ยวกับอาหารและการเตรียม             3 (2-2-5)                             
ความรู้เกี่ยวกับการประกอบอาหาร ตำรับอาหาร การชั่ง ตวง วัด มาตราส่วน
เปรียบเทียบ การเลือกซื้อและการเก็บรักษาวัตถุดิบ การจัดเตรียมวัตถุดิบ
อาหารประเภทต่าง ๆ ศิลปะงานใบตองและการแกะสลักผักและผลไม้เพื่อ
นำไปจัดในสำรับอาหาร การใช้เครื่องมืออย่างถูกต้องและปลอดภัย 
 

 
4091105 ความรู้เกี่ยวกับอาหารและการเตรียม         3 (2-2-5)                                     
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการประกอบอาหาร ตำรับอาหาร วัตถุดิบ 
และการจัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับอาหารประเภทต่าง ๆ การเลือกซื้อ
และการเก็บรักษาวัตถุดิบ หลักการใช้อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ใน
การประกอบอาหารที่ถูกต้อง การฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับการชั่ง ตวง วัด 
มาตราส่วนเปรียบเทียบ ศิลปะการแกะสลัก และการตัดแต่งผักและ
ผลไม้สำหรับนำไปใช้ในสำรับอาหาร 

 
1. ปรับคำอธิบายรายวิชาให้
สอดคล ้ อ งก ับบร ิบทของ
ผู้เรียน      
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ตารางเปรียบเทียบคำอธิบายรายวิชาที่มีการปรบัปรุง 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ พ.ศ. 2559 และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาอาหารและโภชนาการประยกุต ์พ.ศ. 2564 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต์ พ.ศ. 2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต ์ พ.ศ. 2564 

เหตุผล 

4091104  วทิยาศาสตร์การอาหารเพื่อโภชนาการ          2 (2-0-4)                                         
ความหมายและความสัมพันธ ์ของว ิทยาศาสตร ์การอาหารและ
โภชนาการ สถานการณ์อาหารโลก แหล่งอาหาร ความต้องการอาหาร
ของมนุษย์ ส่วนประกอบของอาหาร คุณค่าทางโภชนาการที่เกิดขึ้นใน
ระหว่างการเก็บเกี่ยว การเน่าเสียของอาหารและการควบคุมสมบัติและ
การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและฟิสิกส์ของอาหาร การใช้วิทยาศาสตร์การ
อาหารเพื่อถนอมอาหาร การประเมินและควบคุมคุณภาพอาหาร 
 

4091104  วทิยาศาสตร์การอาหารเพื่อโภชนาการ      3 (2-2-5)                                         
ความหมายและความสัมพันธ์ของวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ สถานการณ์อาหารโลก การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ
และทางเคมีของอาหารหลังการเก็บเกี่ยวและขณะประกอบอาหาร 
การเน่าเส ียของอาหารและการควบคุม  การนำหลักการทาง
วิทยาศาสตร์มาประยุกต์ใช้ในการประกอบอาหารและการถนอม
อาหาร 

1. ปรับจำนวนหน่วยกิต เพิ่ม
ภาคปฏ ิบ ั ต ิ  และปร ับคำ 
อธิบายรายวิชา 

4094131 ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล   3 (3–0–6) 
 
ความสำคัญของความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาลต่อสุขภาพ
ของผู้บริโภค อันตรายของอาหาร การปนเปื้อนและการเสื่อมเสียของ
อาหารและน้ำ การจัดการความปลอดภัยของอาหารตลอดห่วงโซ่ผลิต
อาหาร ได้แก่ การจัดซื้อ การตรวจรับอาหาร การจัดเก็บอาหาร การ
เตรียม การปรุง การรอเสิร์ฟ การเสิร์ฟและการจัดแสดงอาหารให้ถูก
สุขลักษณะ การจัดการสิ่งแวดล้อมให้ถูกหลักสุขาภิบาล ได้แก่ การเลือก
ทำเลและสถานที่ตั้ง การติดตั้งเครื่องมือและครุภัณฑ์ครัว การจัดสิ่ง
อำนวยความสะดวก การจัดการน้ำใช้ การป้องกันสัตว์และแมลงรบกวน 
การจัดเก็บและกำจัดขยะมูลฝอยและของเสีย การทำความสะอาดและ

4094131 ความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาล  
3 (2–2–5) 

ความสำคัญของความปลอดภัยของอาหารและการสุขาภิบาลต่อ
สุขภาพของผู้บริโภค อันตรายของอาหาร การปนเปื้อนและการเสื่อม
เสียของอาหารและน้ำ การจัดการความปลอดภัยของอาหารตลอด
ห่วงโซ่ผลิตอาหาร การจัดการสิ่งแวดล้อมให้ถูกหลักสุขาภิบาล การ
จัดการสุขวิทยาส่วนบุคคล ข้อบังคับและมาตรฐานต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง
กับการประกอบอาหารและธุรกิจบริการอาหาร ปฏิบัติการการตรวจ
วิเคราะห์ความปลอดภัยของอาหารเบื้องต้น 
 

1. ปรับจำนวนหน่วยกิต เพิ่ม
ภาคปฏิบัต ิ
2. ปรับคำอธิบายรายวิชาให้มี
ความกระชับและสอดคล้อง
กับบริบทของผู้เรียน      
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ตารางเปรียบเทียบคำอธิบายรายวิชาที่มีการปรบัปรุง 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ พ.ศ. 2559 และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาอาหารและโภชนาการประยกุต ์พ.ศ. 2564 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต์ พ.ศ. 2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต ์ พ.ศ. 2564 

เหตุผล 

การฆ่าเชื้อ การจัดการสุขวิทยาส่วนบุคคล การประยุกต์ใช้หลักการ   
สุขว ิทยาท ี ่ด ี  (GHP: Good Hygiene Practice) และการว ิ เคราะห์
อ ันตรายและควบค ุมจ ุดว ิกฤต (HACCP: Hazard Analysis and 
Critical Control Point) ในการปรุงประกอบอาหารและการบริการ 
รวมไปถึงกฎหมายและกฎระเบียบต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจบริการ
อาหาร 
4091102  การประกอบอาหารไทย                           3 (2–2–5) 
ลักษณะอาหารไทยโบราณและอาหารไทยปัจจุบัน เครื่องปรุง เครื่องเทศ 
เครื ่องเคียงและของแนม เทคนิคการประกอบอาหารไทย การใช้
เครื่องมือและอุปกรณ์ในการประกอบอาหารไทย การแกะสลัก การจัด
สำรับและจัดเสิร์ฟให้สอดคล้องกับวัฒนธรรมไทย มารยาทในการ
รับประทาน ฝึกปฏิบัติ และศึกษาดงูาน 
 

4091102 การประกอบอาหารไทยและอาหารท้องถิ่นเมืองเพชร 
                                                                3 (2–2–5) 
ลักษณะอาหารไทยโบราณ อาหารไทยปัจจุบัน และอาหารท้องถิ่น
เมืองเพชร เครื่องปรุง เครื่องเทศ เครื่องเคียงและของแนม เทคนิค
การประกอบอาหาร การใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการประกอบ
อาหาร การแกะสลัก การจัดสำรับและจัดเสิร์ฟให้สอดคล้องกับ
วัฒนธรรมไทย มารยาทในการรับประทาน ฝึกปฏิบัติ และศึกษาดู
งาน 
 

1. ควบรวมกับรายวิชาการ
ประกอบอาหารท้องถิ่น 
2. รายวิชา 4091102  การ
ป ร ะ ก อ บ อ า ห า ร ไ ท ย ใ น
หลักสูตร พ.ศ.2559 สามารถ
เท ียบเค ียงได ้ก ับรายว ิชา 
4 0 91102  ก า รประกอบ
อาหารไทยและอาหารท้องถิ่น
เ ม ื อ ง เพชร  ในหล ั กส ู ต ร
ปรับปรุง พ.ศ.2564 
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ตารางเปรียบเทียบคำอธิบายรายวิชาที่มีการปรบัปรุง 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ พ.ศ. 2559 และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาอาหารและโภชนาการประยกุต ์พ.ศ. 2564 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต์ พ.ศ. 2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต ์ พ.ศ. 2564 

เหตุผล 

4091206 หลักโภชนาการมนุษย์                             3 (2–2–5) 
ความรู ้เรื ่องโภชนาการกับพื ้นฐานการมีสุขภาพที ่ดี ความต้องการ
พลังงานและสารอาหารในวงจรชีวิตมนุษย์ สารอาหารประเภทโปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต ไขมัน วิตามิน เกลือแร่ และน้ำ การนำสารอาหารไปใช้
ในร่างกาย การเลือกและบริโภคอาหารอย่างถูกหลักโภชนาการ  การ
คำนวณคุณค่าสารอาหาร ฉลากโภชนาการ บทบาทของสารอาหารใน
การป้องกันโรค 
 

4091206 หลักโภชนาการมนุษย์                          3 (2–2–5) 
ความรู้เรื ่องโภชนาการกับพื้นฐานการมีสุขภาพที่ดี ความต้องการ
พลังงานและสารอาหารในวงจรชีวิตมนุษย์ สารอาหารประเภทต่าง 
ๆ อาทิ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน วิตามิน เกลือแร่ และน้ำ การ
นำสารอาหารไปใช้ในร่างกาย โภชนาการในวัยต่าง ๆ ศึกษาและ
ปฏิบัติความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการประเมินภาวะทางโภชนาการ การ
คำนวณคุณค่าสารอาหาร ฉลากโภชนาการ บทบาทของสารอาหาร
ในการป้องกันโรค 
 

1 .  ค วบ ร วมก ั บ ร า ย ว ิ ช า 
โภชนาการในวัยต่าง ๆ และ
ปร ับคำอธ ิบายรายว ิชาให้
ครอบคลุมเนื้อหามากยิ่งขึ้น 
2. รายวิชา 4091206 หลัก
โภชนาการมนุษย์ ในหลักสูตร 
พ.ศ.2559 สามารถเทียบเคียง
ได้กับรายวิชา 4091206 หลัก
โภชนาการมนุษย์ ในหลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ.2564 

4092202  โภชนาการในวัยต่าง ๆ                   3 (2–2–5) 
การเปลี่ยนแปลงทางกายวิภาค และสรีรวิทยา บทบาทของอาหาร และ
การเปลี่ยนแปลงความต้องการสารอาหารในแต่ละช่วงอายุ ได้แก่ หญิง
ตั้งครรภ์ หญิงให้นมบุตร เด็กทารก เด็กวัยก่อนเรียน วัยรุ่น วัยผู้ใหญ่
และวัยผู้สูงอายุ ความต้องการพลังงานและสารอาหาร การประกอบ
อาหารสำหรับบุคคลวัยต่าง ๆ ที่มีคุณค่าทางโภชนาการ 

 
 

1 .  ค วบ ร วมก ั บ ร า ย ว ิ ช า 
โภชนาการในวัยต่าง ๆ และ
ปร ับคำอธ ิบายรายว ิชาให้    
ครอบคลุมเนื้อหามากยิ่งขึ้น 
2 .  ร า ย ว ิ ช า  4 0 9 2 2 0 2  
โภชนาการในวัยต ่าง ๆ ใน
หลักสูตร พ.ศ.2559 สามารถ
เท ียบเค ียงได ้ก ับรายว ิชา 
4091206 หลักโภชนาการ
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122 
 

ตารางเปรียบเทียบคำอธิบายรายวิชาที่มีการปรบัปรุง 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ พ.ศ. 2559 และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาอาหารและโภชนาการประยกุต ์พ.ศ. 2564 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต์ พ.ศ. 2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต ์ พ.ศ. 2564 

เหตุผล 

มนุษย์ ในหลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ.2564 

4093210 โภชนบำบัดทางการแพทย์                         3 (2–2–5) 
การประเมินภาวะโภชนาการโดยการวิเคราะห์ทางชีวเคมีและทางคลินิก
เพื่อตรวจสอบและติดตามภาวะโภชนาการของมนุษย์ทั้งโปรตีน ลิพิด 
วิตามิน และเกลือแร่ อันตรกิริยาระหว่างสารอาหารและยา อาหาร
บำบัด การเมแทบอลิซึมของสารอาหารระหว่างภาวะป่วย การตรวจ
อาการแสดงทางคลินิก และการประเมินการบริโภคอาหาร การใช้แบบ
ประเมินภาวะทุพโภชนาการ การเขียนบันทึกทางการแพทย์ โภชน
บำบัดสำหรับผู้ป่วยใน การดัดแปรอาหารสำหรับการให้อาหารทางสาย
ให้อาหารและทางหลอดเลือดดำ ผลของการให้สารอาหารทางปาก ทาง
สายให้อาหาร และทางหลอดเลือดดำต่อชีวเคมีของเลือด 

 
 

1. ปรับรายวชิาออก 
 

4094211  การให้คำปรึกษาทางโภชนาการ                 3 (2–2–5) 
การสัมภาษณ์ เทคนิคและวิธ ีการให้คำปร ึกษาเพื ่อแก้ไขปัญหา
โภชนาการ หลักการสื่อสาร การปรับพฤติกรรมเพ่ือเสริมสร้างพฤติกรรม
การบริโภคอาหารที่พึงประสงค์ เทคนิค กลวิธีและขั้นตอนการให้คา
ปรึกษาด้านโภชนาการการประยุกต์ใช้ในการปรับเปลี่ยนหรือสร้างเสริม
พฤติกรรมสุขภาพให้เหมาะสม การประเมินผล 

 1. ปรับรายวิชาออก 
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123 
 

ตารางเปรียบเทียบคำอธิบายรายวิชาที่มีการปรบัปรุง 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ พ.ศ. 2559 และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาอาหารและโภชนาการประยกุต ์พ.ศ. 2564 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต์ พ.ศ. 2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต ์ พ.ศ. 2564 

เหตุผล 

4094212   กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ               3 (2–2–5) 
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับกฎหมาย ความเป็นมาของกฎหมาย ระเบียบ
ปฏิบัติและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการประกอบวิชาชีพ จรรยาบรรณใน
วิชาชีพ ความรับผิดชอบของ  ผู้ประกอบวิชาชีพ ต่อการก้าวล่วงในสิทธิ
ส่วนบุคคล แนวคิดทั่วไปเกี่ยวกับจริยธรรม และความรับผิดชอบต่อ
สังคม การส่งเสริมคุณภาพชีวิต พระราชบัญญัติควบคุมการประกอบ
อาชีพและจรรยาบรรณวิชาชีพ กรณีศึกษาต่างๆ ที่เกี ่ยวข้องกับการ
ตระหนักเรื่องจรรยาบรรณวิชาชีพ 
 

 
 
 

1. ปรับรายวิชาออก 
 

4093301 การจัดการระบบบริการอาหาร                    3 (2–2–5) 
หลักการการบริหารจัดการด้านอาหาร และการบริการอาหารให้ถูกหลัก
โภชนาการทั้งในสถานประกอบการและโรงพยาบาล ระบบการจัดซื้อ 
การตรวจรับ การเก็บรักษา การเบิกจ่ายวัตถุดิบ การจัดการครัว และ
สุขาภิบาล การฝึกปฏิบัต ิการจัดการประกอบอาหารจำนวนมาก 
การศึกษานอกสถานที ่
 

4093303 หลักการจัดการอาหารและธุรกิจอาหาร  3 (2–2–5)
แนวการคิด การวางแผน และการจัดอาหารสำหรับครอบครัว ปัจจัย
ที ่ม ีอ ิทธิพลต่อการบริโภคอาหาร กำหนดรายการอาหาร และ
หลักการเลือกซื้ออาหาร การเก็บรักษา และการเตรียมประกอบ
อาหาร ระบบและวิธีการดำเนินงานธุรกิจด้านอาหาร ตั้งแต่การ
จัดเตรียมวัตถุดิบ การเก็บรักษา การประกอบ การบริการ การคิด
ต้นทุน ตลอดทั้งในแนวทางการพัฒนาธุรกิจด้านอาหาร               

 

1 .  ปร ั บ ร ายว ิ ช า เพ ื ่ อ ใ ห้
สอดคล้องกับการเร ียนการ
สอนมากขึ้น 
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124 
 

ตารางเปรียบเทียบคำอธิบายรายวิชาที่มีการปรบัปรุง 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ พ.ศ. 2559 และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาอาหารและโภชนาการประยกุต ์พ.ศ. 2564 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต์ พ.ศ. 2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต ์ พ.ศ. 2564 

เหตุผล 

 
 

4093308  การเปน็ผูป้ระกอบการด้านอาหาร      3 (2-2-5) 
ความรู ้พื ้นฐานในการประกอบธุรกิจอาหาร ระบบและวิธ ีการ
ดำเนินงานด้านอาหาร การเขียนแผนธุรกิจอาหาร วางแผน การ
ลงทุน การบริหารและการจัดการองค์กร ระบบโลจิสติกส์สำหรับ
ธุรกิจอาหาร การจัดตั้งธุรกิจอาหารขนาดย่อม การจัดการธุรกิจ 
แฟรนไชส์ด้านอาหาร กลยุทธ์ทางการตลาด การส่งเสริมการขาย 
การขายสินค้าออนไลน์ การแก้ปัญหาและการแก้ไข กฎหมายและ
ข้อบังคับเกี ่ยวข้อง การพัฒนาบุคลากรสำหรับธุรกิจอาหาร การ
ควบคุมคุณภาพอาหารและการบริการ ศึกษาดูงานนอกสถานที ่
 

1. ปรับเพ่ิมรายวิชาเข้า เพื่อให้
สอดคล้องกับการเร ียนการ
สอนมากยิ่งขึ้น 

 
 

 

4093403 การออกแบบและพัฒนาบรรจภุัณฑ์อาหาร  3 (2-2-5)                                                                
จุดมุ่งหมาย ความสำคัญ รูปแบบ ของการออกแบบ การเลือกวัสดุ 
อุปกรณ์ ขั้นตอนการออกแบบ และการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้สวยงาม 
ปลอดภัยเพิ่มคุณค่าจูงใจผู้บริโภค เพื่อความปลอดภัยและสะดวกใน
การจัดจำหน่าย และการขนสง่ 
 

1. ปรับเพ่ิมรายวิชาเข้า เพื่อให้
สอดคล้องกับการเร ียนการ
สอนมากยิ่งขึ้น 
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125 
 

ตารางเปรียบเทียบคำอธิบายรายวิชาที่มีการปรบัปรุง 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ พ.ศ. 2559 และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาอาหารและโภชนาการประยกุต ์พ.ศ. 2564 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต์ พ.ศ. 2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต ์ พ.ศ. 2564 

เหตุผล 

วิชาบังคับเลือก 
4092105 หลักการประกอบอาหารท้องถิ่น                  3 (2–2–5) 
ความเป็นมาและคุณค่าทางอาหารประจำท้องถิ่นในแต่ละภาค อาหาร
ภาคต่าง ๆ และอาหารท้องถิ่นเพชรบุรี อาหารประเพณี ฝึกปฏิบัติการ
ประกอบอาหารโดยใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น การพัฒนาตำรับอาหาร และ
ศึกษาดูงาน 

 
 

1. ปรับรายวิชาออก และควบ
รวมกับรายวิชา การประกอบ
อาหารไทย 
2 .  ร า ย ว ิ ช า  4 0 9 2 1 0 5 
หล ักการประกอบอาหาร
ท้องถ ิ ่น ในหลักส ูตร พ.ศ.
2559 สามารถเทียบเคียงได้
กับรายวิชา 4091102 การ
ประกอบอาหาร ไทยและ
อาหารท้องถิ่นเมืองเพชร ใน
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2564 
 

4094149 อาหารและโภชนาการเพื่อสุขภาพ                3 (2-2-5) 
ปัจจัยที่เกี ่ยวข้องกับการมีสุขภาพดี หลักการบริโภคอาหารเพื ่อให้
สุขภาพดี อาหารเจ มังสวิรัติ และอาหารเพื่อสุขภาพกลุ่มต่าง ๆ ได้แก่ 
แมคโครไบโอติกส์ อาหารชีวจิต อาหารสมุนไพร อาหารต้านมะเร็ง 
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและฟังชันนัลฟู้ด อาหารกลุ่มใหม่ๆ ที่มีผลต่อ
สุขภาพ การออกแบบและพัฒนารายการอาหารเพื ่อสุขภาพ การ

4094149 อาหารและโภชนาการเพื่อสุขภาพ             3 (2-2-5) 
อาหารและคุณค่าทางโภชนาการ แนวทางการบริโภคอาหารเพื่อ
สุขภาพที่ดี อาหารเพื่อสุขภาพกลุ่มต่าง ๆ ได้แก่ แมคโครไบโอติกส์ 
อาหารมังสวิรัติ อาหารสมุนไพร อาหารต้านมะเร็ง ผลิตภัณฑ์เสริม
อาหารและฟังชันนัลฟู้ด ความปลอดภัยด้านอาหารและการคุ้มครอง
ผู้บริโภค 

 

1. ปร ับคำอธ ิบายรายว ิชา
เพื่อให้สอดคล้องกับการเรียน
การสอนมากขึ้น 
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ตารางเปรียบเทียบคำอธิบายรายวิชาที่มีการปรบัปรุง 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ พ.ศ. 2559 และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาอาหารและโภชนาการประยกุต ์พ.ศ. 2564 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต์ พ.ศ. 2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต ์ พ.ศ. 2564 

เหตุผล 

คัดเลือกวัตถุดิบให้สอดคล้องภาวะสุขภาพของผู้บริโภค การประยุกต์ใช้
วัตถุดิบทดแทนในการพัฒนาตำรับอาหารเพื่อสุขภาพ และฝึกปฏิบัต ิ
 
4093125  การคุ้มครองและพฤติกรรมผู้บริโภค              3 (2-2-5) 
ความรู้ความเข้าใจเกี ่ยวกับพฤติกรรม และการวิเคราะห์พฤติกรรม
ผู้บริโภค ปัจจัยทีมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการบริโภค สมาชิกในสังคม 
และชุมชน หลักการและทฤษฎี พฤติกรรมสุขภาพ ความรู้ เจตคติ และ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารเพื่อการมีสุขภาพที่ดีต่อสภาวะของคนไทย 
กฎหมายและระเบียบข้อบังคับที่เกี่ยวกับการคุ้มครองผู้บริโภคตลอดจน
หน่วยงานของภาครัฐ และเอกชนที่มีบทบาทด้านการคุ ้มครองของ
ผู้บริโภค 
 

4093125  การคุ้มครองและพฤติกรรมผู้บริโภค          3 (3-0-6) 
ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับพฤติกรรม และการวิเคราะห์พฤติกรรม
ผู้บริโภค ปัจจัยทีมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการบริโภค สมาชิกในสังคม 
และชุมชน หลักการและทฤษฎี พฤติกรรมสุขภาพ ความรู้ เจตคติ 
และพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพื่อการมีสุขภาพที่ดีต่อสภาวะของ
คนไทย กฎหมาย ระเบียบข้อบังคับ และหลักจริยธรรมที่เกี่ยวกับ
การคุ้มครองผู้บริโภคตลอดจนหน่วยงานของภาครัฐ และเอกชนที่มี
บทบาทด้านการคุ้มครองของผู้บริโภค 
 

1. ปรับหน่วยกิตให้สอดคล้อง
กับบริบทของผู้เรียน 

 4092302  ศิลปะการขายในร้านอาหารและการบริการ 
                                                                 3 (2-2-5) 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับกระบวนการขาย ศิลปะการขาย และการ
ใช้ศิลปะการขายในร้านอาหารและการให้บริการ พฤติกรรมของ
ลูกค้าและเทคนิคในการแก้ปัญหาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับลูกค้า การใช้
จิตวิทยาและมนุษยสัมพันธ์ การปรับปรุงตนเองให้มีคุณสมบัติของ
นักขายที่ดีและเรียนรู้ถึงจรรยาบรรณ และเจตคติที่ดีของนักขาย 

1. ปรับเพ่ิมรายวชิาเข้า เพื่อให้
สอดคล้องกับการเร ียนการ
สอนมากยิ่งขึ้น 
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ตารางเปรียบเทียบคำอธิบายรายวิชาที่มีการปรบัปรุง 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ พ.ศ. 2559 และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาอาหารและโภชนาการประยกุต ์พ.ศ. 2564 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต์ พ.ศ. 2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต ์ พ.ศ. 2564 

เหตุผล 

4094217  โภชนาการสำหรบัผู้สูงอายุ                        3 (2-2-5) 
สถานการณ์ผู้สูงอายุของประเทศไทย ปัญหาสุขภาพของผู้สูงอายุ ปัญหา
โภชนาการของผู้สูงอายุ ความสัมพันธ์ระหว่างอาหารกับผู้สูงอายุ การดู
และการบริโภคสำหรับผู ้สูงอายุ บทบาทของครอบครัว ชุมชน สถาน
บริการสาธารณสุขที่มีต่อการดำเนินงานโภชนาการของผู้สูงอายุ การ
วิเคราะห์อิทธิพลของวิตามิน และอาหารเสริมสาหรับผู้สูงอายุในสังคมไทย 
การกำหนดและการจัดอาหาร จัดทำและพัฒนาตำรับอาหารมาตรฐานที่
เหมาะสมสำหรับผู้สูงอาย ุ

4094217  โภชนาการสำหรบัผู้ใหญ่และผู้สูงอายุ       3 (2-2-5) 
ความต้องการสารอาหาร และพลังงานที่มีผลต่อสภาวะสุขภาพของ
ผู ้ใหญ่และผู้สูงอายุ ปัญหาสุขภาพและภาวะโภชนาการในผู้ที ่มี
กิจกรรมหรืออาชีพต่างกัน แนวทางการแก้ไขและการป้องกันปัญหา
ภาวะโภชนาการ การแพ้อาหาร การกำหนดและการจัดอาหาร 
จัดทำและพัฒนาตำรับอาหารมาตรฐานที่เหมาะสมสำหรับผู้ใหญ่
และผู้สูงอายุแต่ละอาชีพ 

1. ปรับรายวิชาออก และควบ
รวมกับรายวิชา โภชนาการ
สำหรับผู้ใหญ่และผู้สูงอายุ 

4092401 ศิลปะงานใบตอง และการแกะสลักผักและผลไม ้ 
                                                                     3 (2-2-5) 
ความหมาย ความสำคัญ และความเป็นมาของศิลปะงานใบตอง การ
แกะสลักผักและผลไม้ รวมถึงการเลือก การเตรียม และการใช้งาน
ใบตอง การแกะสลักผักและผลไม้ การยืดอายุการเก็บรักษาผักและ
ผลไม้เพื่อนำไปจัดสำรับอาหาร การประดับตกแต่งสถานที่หรือการใช้ใน
ลักษณะอื่นๆ 

4092401 ศิลปะงานใบตอง การแกะสลักผักและผลไม้ และการ
จัดดอกไม ้                                                    3 (2-2-5) 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ ความหมาย ความสำคัญ และความเป็นมา
ของศิลปะงานใบตอง การแกะสลักผักและผลไม้ การออกแบบจัด
ดอกไม้แบบไทยและสากล รวมถึงการเลือก การเตรียม และการใช้
งานใบตอง การแกะสลักผัก ผลไม้ และดอกไม้ การยืดอายุการเก็บ
รักษาผัก ผลไม้และดอกไม้ เพื่อนำไปจัดสำรับอาหาร การประดับ
ตกแต่งสถานที่หรือการใช้ในลักษณะอ่ืน ๆ 
 

1. ควบรวมรายวิชา 4092401 
ศิลปะงานใบตอง และการ
แกะสล ักผ ักและผลไม้  กับ
รายว ิชา 4092402 การจัด
ดอกไม้แบบธรรมชาติเพื่อการ
บริการ  
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ตารางเปรียบเทียบคำอธิบายรายวิชาที่มีการปรบัปรุง 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ พ.ศ. 2559 และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาอาหารและโภชนาการประยกุต ์พ.ศ. 2564 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต์ พ.ศ. 2559 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ
ประยุกต ์ พ.ศ. 2564 

เหตุผล 

4092402  การจัดดอกไม้แบบธรรมชาติเพื่อการบริการ    3 (2-2-5) 
รูปแบบและการออกแบบจัดดอกไม้แบบไทยและสากล การเลือก การ
เตรียม การใช้ และการดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์การจัดดอกไม้ การยืดอายุ
การเก็บรักษาดอกไม้ชนิดต่าง ๆ ฝึกปฏิบัติจัดดอกไม้แบบไทย และแบบ
สากลตามลักษณะธรรมชาติ 
 

 1. ปรับรายวิชาออก 

วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
4094801  การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ                   1 (60) 
กิจกรรมเพื่อเตรียมความพร้อมของผู้เรียนก่อนออกฝึกประสบการณ์
วิชาชีพในด้าน การรับรู้ลักษณะและโอกาสของการประกอบอาชีพ การ
พัฒนาตัวผู ้ เร ียนให้ม ีความรู ้ ท ักษะ เจตคติ การจูงใจการวัดผล
ประเมินผล และคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ โดยการกระทำใน
สถานการณ์หรือรูปแบบต่าง ๆ ซึ่งเกี่ยวข้องกับงานในวิชาชีพ 

 

 
4094801  การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ               1 (90) 
กิจกรรมเพื่อเตรียมความพร้อมของผู้เรียนก่อนออกฝึกประสบการณ์
วิชาชีพในด้าน การรับรู้ลักษณะและโอกาสของการประกอบอาชีพ 
การพัฒนาตัวผู้เรียนให้มีความรู้ ทักษะ เจตคติ การจูงใจการวัดผล
ประเมินผล และคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ โดยการกระทำ
ในสถานการณ์หรือรูปแบบต่าง ๆ ซึ่งเกี่ยวข้องกับงานในวิชาชีพ 
 

 
1. ปรับเพิ่มจำนวนชั่วโมงการ
ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

4094802  การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ                    6 (360) 
ฝึกปฏิบัติงานเกี ่ยวกับเนื้อหาที่เรียนนอกสถานศึกษา และให้มีการ
ปฐมนิเทศและปัจฉิมนิเทศเกี่ยวกับรายละเอียดของวิชาชีพ 

4094802  การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ                6 (540) 
ฝึกปฏิบัติงานเกี่ยวกับเนื้อหาที่เรียนนอกสถานศึกษา และให้มีการ
ปฐมนิเทศและปัจฉิมนิเทศเกี่ยวกับรายละเอียดของวิชาชีพ 

1. ปรับเพิ่มจำนวนชั่วโมงการ
ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
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ตารางเปรียบเทียบอาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวชิาอาหารและโภชนาการประยุกต์ พ.ศ. 2559 และหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์  

พ.ศ. 2564 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ

ประยุกต์ พ.ศ. 2559 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑติ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ

ประยุกต ์ พ.ศ. 2564 
เหตุผล 

รายชื่ออาจารย์ประจำหลักสูตร 
1. อาจารย์ ดร.สุคนธา  สุคนธ์ธารา 
2. อาจารย์ ดร.อัจฉริยะกูล พวงเพ็ชร์ 
3. อาจารย์ ดร.พรอริยา ฉิรินัง 
4. อาจารยธ์นิดา ชาญชัย  
5. อาจารยป์ัณณทัต สุทธิรักษ ์ 
 

รายชื่ออาจารย์ประจำผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
1. อาจารย์ธนิดา ชาญชัย  
2. อาจารยน์ราธร สัตย์ซื่อ 
3. อาจารย์ ดร.พรอริยา ฉิรินัง 
4. อาจารย์ ดร.อัจฉริยะกูล พวงเพ็ชร ์
5. อาจารย์ ดร.สุคนธา  สุคนธ์ธารา 

1. ม ี ก า ร เปล ี ่ ยนแปลง
รายชื่อ เนื่องจากอาจารย์
ลาออก 
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ภาคผนวก ค 
หลักการจัดรหัสวิชา 
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หลักการจัดรหัสวิชา 
 
1. ระบบรหัสวชิายึดพ้ืนฐานของระบบรหัสเดิม 
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 บ่งบอกถึงระดับความยากง่ายหรือชั้นปี 
 เลขตัวที่ 5 บ่งบอกถึงลักษณะเนื้อหาวิชา 
 เลขตัวที่ 6,7 บ่งบอกถึงลำดับก่อนหลังของวิชา 
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หมวดวิชาและหมู่วิชา 

ระดับความยากง่าย หรือชั้นปี 

ลักษณะเนื้อหา 
ลำดับวิชา 
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หมวดวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
(400-449) 

 

400 หมู่วิชาที่ไม่สามารถจัดเข้าหมู่วิชาใดได้ในหมวดวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
401 หมู่วิชาฟิสิกส์ 
402 หมู่วิชาเคมี 
403 หมู่วิชาชีววิทยา 
404 หมู่วิชาคณิตศาสตร์และคอมพิวเตอร์ 
405 หมู่วิชาสถิติประยุกต ์
406 หมู่วิชาวิทยาศาสตร์สิ่งแวดล้อม 
407 หมู่วิชาวิทยาศาสตร์สุขภาพ 
408 หมู่วิชาวิทยาศาสตร์การกีฬา 
409 หมู่วิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
410 หมู่วิชาแพทย์แผนไทย 
411 - 
412 หมู่วิชาคอมพิวเตอร ์
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หมวดวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต ์
(รหัส 409) 

 
หมู่วิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ ซึ่งอยู่ในหมวดวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ได้จัดลักษณะ
เนื้อหาวิชาออกเป็นดังนี ้
 

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  
ประวตัิและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รบัผิดชอบหลักสูตร 
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ประวตัิและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รบัผิดชอบหลักสูตร 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ต่อ) 

ลำดับ
ที ่

ชื่อ-สกุล ตำแหน่งทางวิชาการ วุฒิทางการศึกษา 
สาขาวิชา สถานศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ ์
 

1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

นางธนดิา ชาญชัย 
ตำแหน่งทางวิชาการ: อาจารย์ 
วุฒิการศึกษา: 
      วท.ม. (โภชนวิทยา) มหาวิทยาลัยมหดิล  
(2539) 
      วท.บ. (โภชนวิทยา) มหาวิทยาลัยมหดิล  
(2537) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. หนังสือ/ตำรา/บทความวิชาการ 
- 

2. ผลงานวิจัย 
    2.1 ธนิดา ชาญชัย. (2562). อาหารท้องถิ่นเมืองเพชร. ใน การประชุมสวนสุนันทาวิชาการด้าน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระดับชาติและนานาชาติ ครั้งที่ 2, 8 พฤศจิกายน 2562, โรงแรมรอยัล      
ริเวอร์ กรุงเทพฯ, 224-235. 
     2.2 สุคนธา สุคนธ์ธารา, บาริน นิลใบ, นูรฮายาตี สาเมาะ, ธนิดา ชาญชัย และพูนศิริ ทิพย์เนตร. 
(2561). การพัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่มะนาวเสริมสมุนไพร. ใน การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
และระดับชาติ ราชภัฏวิจัย ครั้งที่ 5, 2-5 ธันวาคม 2561, มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี เพชรบุรี, 130-
135. 
3. ประสบการณ์การทำงาน 

พ.ศ. 2539-ปจัจุบัน   อาจารย์ประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์  มหาวิทยาลัย    
ราชภัฏเพชรบุรี               

4. ประสบการณ์สอน/วิชาที่รับผิดชอบสอน 
    1. 4091102 การประกอบอาหารไทย   
    2. 4092105 อาหารท้องถิ่น   
    3. 4520110 หลักการประกอบอาหารนานาชาติ  
    4. 4092115 เบเกอรี่   
    5. 4092103 การผลิตขนมไทย 
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อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ต่อ) 

ลำดับ
ที ่

ชื่อ-สกุล ตำแหน่งทางวิชาการ วุฒิทางการศึกษา 
สาขาวิชา สถานศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ ์
 

2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

นายนราธร  สัตย์ซื่อ 
ตำแหน่งทางวิชาการ: อาจารย์ 
วุฒิการศึกษา:  
      คศ.ม. (คหกรรมศาสตร)์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร (2562) 
      คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ (2559) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. หนังสือ/ตำรา/บทความวิชาการ 
- 

2. ผลงานวิจัย 
      2.1 นราธร สัตยซ์ื่อ, น้อมจิตต์ สุธีบุตร และ อมรรัตน ์เจริญชยั. (2563). ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
น้ำนมจากกระจับ. งานประชุมวชิาการระดับชาตมิหาวทิยาลัยรังสิต ประจำปี 2563, 925-935. 
      2.2 นราธร สัตยซ์ื่อ. (2563). แครกเกอร์จิ้งหรีด. กิจกรรมการบ่มเพาะเพื่อเพิ่มศักยภาพการพัฒนา
สิ่งประดิษฐ์ และนวัตกรรมสายอาชีวศึกษา : Smart Invention & Innovation โดยสำนักงานการวิจัย
แห่งชาติ (วช.), 26-28 กันยายน. 
3. ประสบการณ์การทำงาน 

2560 – 2561 วิทยาลัยอาชีวศึกษาเพชรบุร ี
2561 – 2563 วิทยาลัยเทคโนโลยีพงษ์สวัสดิ ์
2563 – ปัจจุบัน มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี           

4. ประสบการณ์สอน/วิชาที่รับผิดชอบสอน 
1. เบเกอรี่เบื้องต้น   
2. เค้กและการตกแต่งหน้าเค้ก  
3. ศิลปะและการจัดตกแต่งอาหาร 
4. 4094148 อาหารยุโรป 
5. 4093309 ภาษาอังกฤษเพื่องานอาหารและโภชนาการประยุกต ์
6. 4520120 ขนมและเครื่องด่ืมเพื่อการประกอบธุรกิจ  
7. 4102103 ภาษาอังกฤษเพื่อการประกอบอาหารและการบริการ 

136 



 

137 
 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ต่อ) 

ลำดับ
ที ่

ชื่อ-สกุล ตำแหน่งทางวิชาการ วุฒิทางการศึกษา 
สาขาวิชา สถานศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ ์
 

3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

นางสาวพรอริยา ฉิรินัง 
ตำแหน่งทางวิชาการ: อาจารย์ 
วุฒิการศึกษา: 
      วท.ด.  (เทคโนโลยีอาหาร)  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยสีุรนาร ี (2560) 
      วท.ม.  (เทคโนโลยีอาหาร)  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีสุรนาร ี (2549) 
      วท.บ.  (เทคโนโลยีอาหาร)  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีสุรนาร ี (2544) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. หนังสือ/ตำรา/บทความวิชาการ 
- 

2. ผลงานวิจัย 
2.1 พรอริยา ฉิรินัง, วัชรินทร์ ยุทธวานิชกุล และศิริวรรณ ณะวงษ์. (2562). คุณสมบตัิเป็นโฟม 

ของ Lactobacillus plantarum 3C2-10 ที่ผลิตสารลดแรงตึงผิวชีวภาพในเปลือกส้ม. ใน การ
ประชุมสวนสุนันทาวิชาการด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระดับชาติและนานาชาติ ครั้งที่ 2, 8 
พฤศจิกายน 2562, โรงแรมรอยัลริเวอร์ กรุงเทพฯ, 254-264. 

2.2 ทวิพัฒน ์วิจิตรปัญญารักษ์, วัชรินทร์ สุขสนาน, อัจฉรยิะกูล พวงเพ็ชร์, พรอริยา ฉิรินัง, ธนิดา 
ชาญชัย และเวธกา เช้าเจริญ. (2561). ความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัด
เพชรบุรี. รายงานสืบเน่ืองการประชุมวิชาการระดับชาติ งานประชุมวิชาการราชภัฏวิจัยครั้งที่ 5, 2-5 
ธันวาคม 2561 ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี จังหวัดเพชรบุรี, 232-238. 

2.3 สุคนธา สคุนธ์ธารา, นวพร เต้นพิทักษ์, ศิริวรรณ สังข์ทอง, พรอริยา ฉิรินัง, และพูนศิริ ทิพย์
เนตร. (2561). การพัฒนาม็อกเทลมะนาวผสมอัญชันผง. รายงานสืบเน่ืองการประชุมวิชาการ
ระดับชาติ งานประชุมวิชาการราชภัฏวิจัยครั้งที่ 5, 2-5 ธันวาคม 2561 ณ มหาวิทยาลยัราชภัฏ
เพชรบุรี จังหวัดเพชรบุร,ี 136-141. 
3.  ประสบการณ์การทำงาน 
    ตุลาคม 2560 – ปัจจุบัน  อาจารย์ประจำ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ม.ราชภัฏเพชรบุรี 
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อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ต่อ) 

ลำดับ
ที ่

ชื่อ-สกุล ตำแหน่งทางวิชาการ วุฒิทางการศึกษา 
สาขาวิชา สถานศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ ์
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 พ.ศ.2553 – 2560  ผู้ช่วยสอน สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ม. เทคโนโลยีสุรนารี รายวิชา 
ปฏิบัติการการแปรรูปอาหาร 1 และ 2, ปฏบิัติการวิศวกรรมอาหาร 1 และ 2, ปฏิบัติการจุลชีววิทยาใน
อาหาร, ปฏิบัติการสถิติวิเคราะห์สำหรับนักเทคโนโลยีอาหาร 
    พ.ศ.2552 – 2553  อาจารย์ประจำ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและบริการประยุกต์ คณะ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ม.ราชภัฏเพชรบุร ี
    พ.ศ.2551 – 2552  นักวชิาการศึกษา คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม ม.ราชภัฏเพชรบุรี 
4.  ประสบการณ์สอน/วิชาที่รับผิดชอบสอน 

1. 4093203 โภชนศาสตร์ชุมชน  
2. 4093301 การจัดการระบบบริการอาหาร   
3. 4094212 กฎหมายและจริยธรรมในวิชาชีพ  
4. 4093125 การคุ้มครองและพฤติกรรมผูบ้ริโภค  
5. 4520110 การทำอาหารไทยและอาหารนานาชาต ิ 
6. 4093137 สถิติและระเบยีบวิจัยเบื้องต้น 

5.  ประสบการณ์/ผลงานด้านอื่น ๆ 
พ.ศ.2553 ผ่านการฝึกอบรมและการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบ

อาหารไทย ระดับ 1 
พ.ศ.2561 ผ่านการฝึกอบรมหลักสูตร “ผู้ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน” สาขาผู้ประกอบ

อาหารไทย ระดับ 1  
พ.ศ.2562 ผ่านการฝึกอบรมและการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบ  

อาหารไทย ระดับ 2 
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อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ต่อ) 

ลำดับ
ที ่

ชื่อ-สกุล ตำแหน่งทางวิชาการ วุฒิทางการศึกษา 
สาขาวิชา สถานศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ ์
 

4 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

นางสาวอัจฉริยะกูล พวงเพ็ชร ์
ตำแหน่งทางวิชาการ: อาจารย์ 
วุฒิการศึกษา: 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร)  (2560) 
      วท.ม. (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร)  (2553)     
      วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร) (2551) 
         
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. หนังสือ/ตำรา/บทความวิชาการ 
- 

2. ผลงานวิจัย 
2.1 ทวิพัฒน ์วิจิตรปัญญารักษ์, วัชรินทร์ สุขสนาน, อัจฉรยิะกูล พวงเพ็ชร์, พรอริยา ฉิรินัง, ธนิดา 

ชาญชัย และเวธกา เช้าเจริญ. (2561). ความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัด
เพชรบุรี. รายงานสืบเน่ืองการประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ  5th RAJABHAT UNIVERSITY. 
ณ มหาวิทยาลยัราชภัฏเพชรบุรี 2-5 ธันวาคม, 232-238. 

2.2 เวธกา เช้าเจริญ, สุธิดา ทองคำ, อัจฉริยะกูล พวงเพ็ชร์, วัชรินทร์ สุขสนาน, ทวพิัฒน์ วิจิตร
ปัญญารักษ์ และชนิดา ศรีสาคร (2561). คุณภาพน้ำด่ืมจากเครื่องทำความเย็นในคณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลย ีมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี รายงานสืบเน่ืองการประชุมวิชาการระดับชาติและ
นานาชาติ  5th RAJABHAT UNIVERSITY. ณ มหาวิทยาลยัราชภัฏเพชรบุรี 2-5 ธันวาคม, 226-231. 
    2.3 สุคนธา สุคนธ์ธารา, วิลาวัลย์ อยู่ใจด,ี ศศินา หอมหวาน, วัชรินทร์ สุขสนาน, อัจฉริยะกูล พวง
เพ็ชร์ และพูนศิริ ทิพย์เนตร. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑ์เปลือกมะนาวเชื่อมปรุงรส  รายงาน
สืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ  5th RAJABHAT UNIVERSITY. ณ มหาวิทยาลยั
ราชภัฏเพชรบุรี 2-5 ธันวาคม, 125-129. 
3. ประสบการณ์การทำงาน 

พ.ศ. 2560-ปจัจุบัน อาจารย์ประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์                  
4. ประสบการณ์สอน/วิชาที่รับผิดชอบสอน 
    1. 4091105 ความรู้เกี่ยวกับอาหารและการเตรียม  
    2. 4091206 โภชนาการมนุษย์   

139 



 

140 
 

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ต่อ) 

ลำดับ
ที ่

ชื่อ-สกุล ตำแหน่งทางวิชาการ วุฒิทางการศึกษา 
สาขาวิชา สถานศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ ์
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    3. 4093110 อาหารเครื่องดื่ม  
    4. 4093205 การประเมินทางอาหารและโภชนาการ   
    5. 4093127 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส  
    6. 4091104 วิทยาศาสตรก์ารอาหารเพื่อโภชนาการ   
    7. 4093120 อาหารเจและอาหารมังสวิรัติ  
    8. 4093902 การวิจัยและการพัฒนาอาหารและโภชนาการประยุกต์  
    9. 4094131 ความปลอดภัยของอาหารและสุขาภิบาล   
    10. 4093403 การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหาร  
    11. 4520110 การทำอาหารไทยและอาหารนานาชาติ  
    12. 4093113 อาหารครัวเย็น  
4.  ประสบการณ์ด้านการนิเทศ 
    1. พ.ศ. 2560-ปัจจุบัน  อาจารย์นิเทศนักศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการประยุกต์ รายวิชาการเตรียมฝึกและฝึกปฏิบัติงานวิชาชีพ  
5.  ประสบการณ์/ผลงานด้านอื่น ๆ 
     พ.ศ.2560   ผ่านการฝึกอบรมและการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขา ผู้ประกอบ
อาหารไทย ระดับ 1 
     พ.ศ.2562   ผ่านการฝึกอบรมและการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขา ผู้ประกอบ
อาหารไทย ระดับ 2 
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อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ต่อ) 

ลำดับ
ที ่

ชื่อ-สกุล ตำแหน่งทางวิชาการ วุฒิทางการศึกษา 
สาขาวิชา สถานศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ ์
 

5 
 
 
 

นางสาวสุคนธา สุคนธ์ธารา 
ตำแหน่งทางวิชาการ: อาจารย์ 
วุฒิการศึกษา: 

ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2553)           
      วท.ม. (เคมีอุตสาหกรรม) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  (2545) 
      วท.บ. (วิศวกรรมกระบวนการอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ (2541) 
 
 

1. หนังสือ/ตำรา/บทความวิชาการ 
- 

2. ผลงานวิจัย 
    2.1 Sukhontha Sukhonthara. (2017). Using brown rice flour and alternative 
sweetener to reduce glycemic index in toddy palm cake. Silpakorn University Science 
and Technology Journal 11 (1): 17-26. (TCI-1) 
     2.2 Sukhontha Sukhonthara and Poonsiri Thipnate. (2018). Development of 
healthy toddy palm cake by using germinated riceberry flour and nonsugar sweetener. 
In Proceeding of the 2nd International Conference on Technology and Social Science 
2018 (ICTSS 2018), Kiryu, Japan, 18-20 April 2018. 
     2.3 Sukhontha Sukhonthara and Poonsiri Thipnate. (2019). Quality Evaluation of 
Thai Fermented Rice Noodles (Khanom-jeen) Made from Blend of White Rice, Brown 
Rice and Germinated Riceberry. The 1st Rajamangala University of Technology 
Rattankosin International Conference (RMUTR-Icon 2019), Thailand, 26-28 June 2019. 
226-237 p. 
    2.4 สุคนธา สุคนธ์ธารา, ปรางค์สิญาณี สิงห์เล็ก, คณชิชา บัวเกิด และพูนศิริ ทิพยเ์นตร. (2562). 
การพัฒนาวาฟเฟิลเพื่อสุขภาพจากข้าวโพดงอก. ใน การประชุมสวนสุนันทาวิชาการด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยรีะดับชาติและนานาชาติ ครั้งที่ 2, 8 พฤศจกิายน 2562, โรงแรมรอยัลริเวอร์ กรุงเทพฯ, 
216-223. 
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อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (ต่อ) 

ลำดับ
ที ่

ชื่อ-สกุล ตำแหน่งทางวิชาการ วุฒิทางการศึกษา 
สาขาวิชา สถานศึกษา 

ผลงานทางวิชาการ/ผลงานวิจัยและประสบการณ ์
 

3. ประสบการณ์การทำงาน 
พ.ศ. 2556-ปจัจุบัน   อาจารย์ประจำสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์  มหาวิทยาลัย      

      ราชภัฏเพชรบุรี               
พ.ศ. 2559-2561    รองคณบดีคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวทิยาลัยราชภัฏเพชรบุรี 
พ.ศ. 2553-2554    นักวิจัยหลังปริญญาเอก สถานวิจัยผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและอาหารเพ่ือ
สุขภาพมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์   
พ.ศ. 2545-2547    อาจารย์ประจำสาขาวิชาเคมี มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุร ี

4. ประสบการณ์สอน/วิชาที่รับผิดชอบสอน 
    1. 4093126 เทคโนโลยีการถนอมอาหารและการแปรรูป       
    2. 4094149 อาหารและโภชนาการเพื่อสุขภาพ     
    3. 4094217 โภชนาการสำหรับผู้สูงอายุ   
    4. 4093309 ภาษาอังกฤษเพื่องานอาหารและโภชนาการประยุกต ์
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ภาคผนวก จ 
คำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร 
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ภาคผนวก ฉ 
รายชื่อผู้ทรงคุณวุฒิ วิทยากรและผู้เข้าร่วมสัมมนาวิพากษ์หลักสูตร 
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150 
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ภาคผนวก ช 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี ว่าด้วย การจัดการศึกษาระดับ

ปริญญาตรี พ.ศ. 2553 
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ภาคผนวก ซ  
ตารางเปรียบเทียบวัตถุประสงค์ของหลักสูตร (เฉพาะหลักสูตรปรับปรุง) 
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ตารางเปรียบเทียบวัตถุประสงค์ของหลักสูตร (เฉพาะหลักสูตรปรับปรุง) 
 

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร พ.ศ. 2559 วัตถุประสงค์ของหลักสูตร ปรับปรุง พ.ศ. 2564 
1. เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ ความสามารถ ทักษะ 
และศร ัทธาต ่อว ิชาช ีพอาหารและ โภชนาการ
ประยุกต์ ที่เน้นคุณค่าทางโภชนาการเป็นที่ยอมรับ
ของผู้บริโภคที่มีคุณภาพและประสิทธิภาพ 
2. เพื ่อผลิตบัณฑิตที ่สามารถแสวงหาความรู ้ด้วย
ตนเอง สามารถคิด ตัดสินใจและแก้ปัญหาเชิงระบบ
รองรับการพัฒนาที่ยั่งยืน 
3. เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีจรรยาบรรณและคุณธรรม
จ ร ิ ย ธ ร ร ม  ม ี ค ว า ม ร ั บ ผ ิ ด ช อ บ ต ่ อ ส ั ง ค ม 
และสิ่งแวดล้อม 
 
 
 

1.  เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีความรู้ ความสามารถในการ
ปฏิบัติงานด้านอาหารและโภชนาการ เพื่อตอบสนอง
ต่อความต้องการของท้องถิ ่น ตลาดแรงงาน และ
สามารถเป็นผู้ประกอบการด้านอาหารได ้
2. เพื่อผลิตบัณฑิตที่มีความคิดสร้างสรรค์ สามารถ
ค ้นคว ้ าว ิ จ ั ยและพ ัฒนางานด ้ านอาหารและ
โภชนาการ 
3. เพื่อผลิตบัณฑิตให้มีคุณธรรม จริยธรรม มีเจตคติที่
ดีในการประกอบวิชาชีพ มีความรับผิดชอบต่อสังคม
และสิ่งแวดล้อม 
4. เพ ื ่อผล ิตบ ัณฑ ิตให ้ม ีความสามารถในการ
ประยุกต์ใช ้เทคโนโลยีและคอมพิวเตอร ์ในการ
ปฏิบัติงานด้านอาหารและโภชนาการ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

175 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ฌ  
ตารางแสดงความสอดคล้องของผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) 

กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของรายวิชา  
(Course Learning Outcomes: CLOs) 
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ตารางแสดงความสอดคล้องของผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของรายวิชา  
(Course Learning Outcomes: CLOs) 

 
รหัสวิชา/ชื่อวิชา/CLOs จำนวน

หน่วยกิต 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวงัของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
รหัสวิชา 4091111 ชื่อรายวิชา ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการจัดการงาน
ครัว 

3 (2-2-5)   ✓  

CLO1 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับรูปแบบการจัดการงานครัวและ
อุปกรณ์ คำศัพท์ที่ใช้ในงานครัว  

 

CLO2 เพื่อให้ผู้เรียนใช้อุปกรณ์และเครื่องมือแต่ละประเภทได้ถูกวิธี มีความ
ปลอดภัย 
CLO3 เพื่อให้ผู้เรียนสามารถดูแลรักษาและการจัดเก็บเครื่องมือและอุปกรณ์
ในครัว และการป้องกันอุบัติเหตทุี่อาจเกิดขึ้นได ้
รห ัสว ิชา  4091106 ชื ่อรายว ิชา คณิตศาสตร ์ เพ ื ่องานอาหารและ
โภชนาการ 

3 (3-0-6)   ✓  

CLO1 เพื ่อให้ผู ้เรียนมีความรู ้และทักษะพื้นฐานทางคณิตศาสตร์ในการ
ประกอบอาหาร การเพ่ิม การลด การปรับส่วนประกอบในสูตรอาหาร 

 

CLO2 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการชั่งน้ำหนัก การตวงและ
การวัดปริมาตร การเปลี่ยนแปลงหน่วยนำ้หนักและปริมาตรในระบบต่าง ๆ 
CLO3 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการคิดร้อยละผลได้ การ
ค้านวณต้นทุนราคา การคำนวณราคาขาย การควบคุมต้นทุนการผลิต 
CLO4 เพื ่อให้ผ ู ้ เร ียนมีความรู ้ความเข้าใจเกี ่ยวกับการคำนวณคุณค่า
สารอาหารเบื้องต้น 
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ตารางแสดงความสอดคล้องของผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของรายวิชา  
(Course Learning Outcomes: CLOs) 

 
รหัสวิชา/ชื่อวิชา/CLOs จำนวน

หน่วยกิต 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวงัของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
รหัสวิชา 4091207 ชื่อรายวิชา สรีรวิทยาและชีวเคมีทางโภชนาการ 3 (3-0-6)   ✓  
CLO1 เพื่อให้นักศึกษาทราบถึงพื้นฐานสรีรวิทยาของมนุษย ์  
CLO2 เพ ื ่อให ้น ักศ ึกษามีความร ู ้ท ั ่ ว ไปเก ี ่ ยวก ับสารอาหาร ได ้แก่  
คาร์โบไฮเดรต ลิปิด โปรตีน แร่ธาตุ และสารที่ไม่ใช่สารอาหาร 
CLO3 เพื่อให้นักศึกษาเข้าใจระบบย่อยอาหารและการดูดซึมทางโภชนาการ 
การเปลี่ยนแปลงทางสรีระและความต้องการทางโภชนาการ 
CLO4 เพื่อให้นักศึกษาทราบถึงปัจจัยที่มีผลต่อการย่อย การดูดซึม และการ
ใช้สารอาหารภายในร่างกาย บทบาททางเมแทบอลิกและสรีรวิทยาของ
สารอาหาร 
รหัสวิชา 4093204 ชื่อรายวิชา โภชนบำบัด 3 (2-2-5)   ✓  
CLO1 อธิบายหลักการเบื้องต้นทางด้านโภชนบำบัดได ้  
CLO2 เข้าใจความสำคัญของการบริการอาหารเพื่อบำบัดผู้ป่วยทั่วไปใน
โรงพยาบาล และผู้ที่จำเป็นต้องได้รับสารอาหารเพื่อบำบัดเฉพาะโรคได้ 
CLO3 สามารถใช้ตารางอาหารแลกเปลี่ยน และคำนวณ พร้อมทั้งประกอบ
อาหารตามใบสั่งแพทย์ได้ 
รหัสวิชา 4094901 ชื่อรายวิชา สัมมนาอาหารและโภชนาการ 1 (2-0-4)  ✓ ✓ ✓ 
CLO1 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้และทักษะการค้นหา และเลือกบทความวิจัย
ทางอาหารและโภชนาการที่มีคุณภาพ 
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ตารางแสดงความสอดคล้องของผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของรายวิชา  
(Course Learning Outcomes: CLOs) 

 
รหัสวิชา/ชื่อวิชา/CLOs จำนวน

หน่วยกิต 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวงัของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
CLO2 เพื่อให้ผู้เรียนสามารถประเมินบทความวิจัยทางอาหารและโภชนาการ 
และนำเสนอได้อย่างถูกต้อง 
CLO3 เพื ่อให้ผู ้เร ียน สามารถนำความรู ้ที ่ได้จากการเรียนมาใช้ในการ
อภิปราย วางแผน ออกแบบโครงร่างงานวิจัย และเลือกใช้สถิติได้อย่าง
เหมาะสม 
รหัสวิชา 4093126 ชื่อรายวิชา เทคโนโลยีการถนอมอาหารและการแปร
รูปอาหาร 

3 (2-2-5)   ✓  

CLO1 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับการจัดการเตรียมวัตถุดิบ
ก่อนการแปรรูปอาหาร อุปกรณ์และเทคโนโลยีกระบวนการผลิตและแปรรูป
อาหาร  

 

CLO2 เพื่อให้ผู ้เรียนมีความรู้ความเข้าใจผลของการแปรรูปอาหารที่มีต่อ
คุณค่าทางโภชนาการ 
CLO3 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ 
รหัสวิชา 4094149 ชื่อรายวิชา อาหารและโภชนาการเพื่อสุขภาพ   3 (2-2-5)   ✓  
CLO1 เพื่อให้ผู้เรียนสามารถอธิบายอาหารและคุณค่าทางโภชนาการ รวมถึง
แนวทางการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพที่ด ี
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ตารางแสดงความสอดคล้องของผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของรายวิชา  
(Course Learning Outcomes: CLOs) 

 
รหัสวิชา/ชื่อวิชา/CLOs จำนวน

หน่วยกิต 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวงัของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
CLO2 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้เกี่ยวกับอาหารเพื่อสุขภาพกลุ่มต่าง ๆ ได้แก่ 
แมคโครไบโอติกส์ อาหารมังสวิร ัติ  อาหารสมุนไพร อาหารต้านมะเร็ง 
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและฟังชันนัลฟู้ด 
CLO3 เพื่อให้ผู้เรียนได้ทราบถึงความปลอดภัยด้านอาหารและการคุ้มครอง
ผู้บริโภค 
รหัสวิชา 4094219 ชื่อรายวิชา โภชนาการเพื่อการออกกำลังกายและการ
ควบคุมน้ำหนัก 

3 (2-2-5)   ✓  

CLO1 เพื่อให้ผู้เรียนสามารถอธิบายแนวคิดและหลักการด้านโภชนาการที่
เกี่ยวกับสุขภาพ 

 

CLO2 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับการวางแผนการบริโภค
และการเลือกซื้ออาหารเพื่อการมีสุขภาพที่ดี จัดทำและพัฒนาตำรับอาหารที่
เหมาะสมกับกิจกรรมทางกาย 
CLO3 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับการประยุกต์ความรู้ทาง
โภชนาการสำหรับการออกกำลังกายและการควบคุมน้ำหนักสำหรับกลุ่มวัย
และสภาวะร่างกายต่าง ๆ 
รหัสวิชา 4091104  ชื่อรายวิชา วิทยาศาสตร์การอาหารเพื่อโภชนาการ 3 (2-2-5)   ✓  
CLO1 เพื่อให้ผู้เรียน มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับส่วนประกอบของอาหาร 
การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพที่เกิดขึ้นกับอาหาร 
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ตารางแสดงความสอดคล้องของผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของรายวิชา  
(Course Learning Outcomes: CLOs) 

 
รหัสวิชา/ชื่อวิชา/CLOs จำนวน

หน่วยกิต 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวงัของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
CLO2 เพื่อให้ผู้เรียน มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับคุณภาพของอาหาร คุณค่า
ทางโภชนาการ การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพที่เกิดขึ้นกับอาหาร 
หลังการเก็บเกี ่ยวและขณะประกอบอาหาร การเน่าเสียของอาหาร และ
วิธีการถนอมอาหารที่เหมาะสม 
CLO3 เพื่อให้ผู้เรียนสามารถเข้าใจและอธิบายถึง การเปลี่ยนที่เกิดขึ ้นใน
อาหาร การประกอบอาหาร โดยการนำหลักการทางวิทยาศาสตร์มา
ประยุกต์ใช้ 
รหัสวิชา 4093203 ชื่อรายวิชา โภชนศาสตร์ชุมชน 3 (2-2-5)   ✓  
CLO1 เพื่อให้นักศึกษาสามารถวางแผนงานด้านโภชนาการในชุมชน สามารถ
ติดตามและประเมินผลภาวะโภชนาการในระดับบุคคลและชุมชนได ้

 

CLO2 เพื ่อให้นักศึกษาให้ความรู ้ทางโภชนาการแก่คนในชุมชนได้อย่าง
ถูกต้อง 
CLO3 เพื่อให้นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจภาวะโภชนาการในประเทศไทย
ในปัจจุบัน 
รหัสวิชา 4093125  ชื่อรายวิชา การคุ้มครองและพฤติกรรมผู้บริโภค 3 (3-0-6)   ✓  
CLO1 เพื่อให้ผู ้เรียนมีความรู้และเข้าใจกฎหมายเกี่ยวกับอาหารและการ
คุ้มครองผู้บริโภค 

 

CLO2 เพื่อให้ผู้เรียนสามารถศึกษาและวิเคราะห์พฤติกรรมการบริโภคอาหาร 

180 



 

181 
 

ตารางแสดงความสอดคล้องของผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของรายวิชา  
(Course Learning Outcomes: CLOs) 

 
รหัสวิชา/ชื่อวิชา/CLOs จำนวน

หน่วยกิต 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวงัของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
CLO3 เพื่อให้ผู้เรียนใช้ความรู้ในการหาแนวทางการปรับเปลี่ยนพฤติกรรม
การบริโภคอาหารที่พึงประสงค ์
รหัสวิชา 4093137  ชื่อรายวิชา สถิติและระเบียบวิจัยเบื้องต้น 3 (2-2-5)   ✓  
CLO1 เพื่อให้ผู้เรียนรู้และเข้าใจเกี่ยวกับการวางแผนการวิจัย สถิติ และวิธี
วิจัยเบ้ืองต้น 

 

CLO2 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้เกี่ยวกับวิธีการทางวิทยาศาสตร์ วิธีการเก็บ
รวบรวมข้อมูล การสุ่มตัวอย่างในเชิงสถิต ิ
CLO3 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้เกี่ยวกับการวิเคราะห์ข้อมูล การเขียนรายงาน
ข้อมูล และผลการวิจัย 
รหัสวิชา 4093303   ชื่อรายวิชา หลักการจัดการอาหารและธุรกิจอาหาร 3 (2-2-5)   ✓  
CLO1 เพื่อให้ผู้เรียนสามารวางแผนและกำหนดรายการอาหารเพื่อสุขภาพได้
อย่างถูกต้อง 

 

CLO2 เพื่อให้ผู้เรียนทราบหลักการเลือกซื้อ เก็บรักษา การเตรียมวัตถุดิบ 
การเตรียมประกอบ การบริการ การคิดต้นทุน และสามารถมีแนวทางการ
พัฒนาธุรกิจด้านอาหารได ้
รหัสวิชา 4093403  ชื่อรายวิชา การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์
อาหาร 

3 (2-2-5)  ✓ ✓  
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ตารางแสดงความสอดคล้องของผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของรายวิชา  
(Course Learning Outcomes: CLOs) 

 
รหัสวิชา/ชื่อวิชา/CLOs จำนวน

หน่วยกิต 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวงัของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
CLO1 เพื ่อให้ผู ้เร ียนมีความรู ้ความเข้าใจในความสำคัญ รูปแบบ การ
ออกแบบ การเลือกวัสดุ อุปกรณ์ ขั้นตอนการออกแบบ บรรจุภัณฑ์ประเภท
ต่าง ๆ  

 

CLO2 เพื ่อให้ผู ้เรียนมีความสามารถในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้สวยงาม 
ปลอดภัยเพิ่มความจูงใจผู้บริโภคได้ 

รหัสวิชา 4093110 ชื่อ รายวิชา อาหารว่างและเครื่องดื่ม 3 (2-2-5)   ✓  
CLO1 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับประเภท วัตถุดิบ วิธีการ
ปรุง รวมถึงการใช้เครื่องมือและ 
อุปกรณ์ใน การประกอบอาหารว่างและเครื่องด่ืม 

 

CLO2 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับการจัดตกแต่งและการจัด
เสิร์ฟอาหารว่างและเครื่องดื่ม 
CLO3 เพื่อให้ผู้เรียนมีทักษะจากการฝึกปฏิบัติการ การทำอาหารอาหารว่าง
และเครื่องด่ืม 
รหัสวิชา 4094131 ชื ่อรายวิชา ความปลอดภัยของอาหารและการ
สุขาภิบาล 

3 (2-2-5)   ✓  

CLO1 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับความหมาย ความสำคัญ 
ของความปลอดภัยของอาหารและสุขาภิบาลอาหาร  
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ตารางแสดงความสอดคล้องของผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของรายวิชา  
(Course Learning Outcomes: CLOs) 

 
รหัสวิชา/ชื่อวิชา/CLOs จำนวน

หน่วยกิต 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวงัของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
CLO2 เพื่อให้ผู้เรียนได้ทราบถึงชนิดและอันตรายของสิ่งปนเปื้อน และการ
ตรวจสอบความปลอดภัยของอาหาร 
CLO3 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้เกี่ยวกับกฎหมาย และมาตรฐานความปลอดภัย
ของอาหาร 
รหัสวิชา 4093127 ชื่อรายวิชา การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและการ
ประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 

3 (2-2-5)  ✓ ✓  

CLO1. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถอธิบายถึงความสำคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร และบทบาทของผู้บริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

 

CLO2. เพื ่อให้ผ ู ้ เร ียนมีความรู ้และสามารถอธิบายถึงหลักการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร และวิธีการประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส 
CLO3. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับพื้นฐานของประสาท
ทั ้งห้า วิธีการประเมินคุณภาพอาหาร โดยประสาทสัมผัสในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร 
CLO4. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถประยุกต์ใช้วิธีการประเมินคุณภาพอาหาร โดย
ประสาทสัมผัสกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารได ้
รหัสวิชา 4091105 ชื่อรายวิชา ความรู้เกี่ยวกับอาหารและการเตรียม 3 (2-2-5)   ✓  
CLO1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้เกี่ยวกับการประกอบอาหาร ตำรับอาหาร การ
ชั่ง ตวง วัด และมาตราส่วนเปรียบเทียบ 
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ตารางแสดงความสอดคล้องของผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของรายวิชา  
(Course Learning Outcomes: CLOs) 

 
รหัสวิชา/ชื่อวิชา/CLOs จำนวน

หน่วยกิต 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวงัของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
CLO2. เพื่อให้ผู้เรียนได้ทราบถึงหลักการเลือกซื้อและการเก็บรักษาวัตถุดิบ 
การจัดเตรียมวัตถุดิบสำหรับการประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ 
CLO3. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับศิลปะการแกะสลักผักและ
ผลไม้เบื้องต้น เพื่อใช้สำรับตกแต่งจานอาหาร การใช้เครื่องมืออย่างถูกต้อง 
และปลอดภัย 
รหัสวิชา 4091206 ชื่อรายวิชา หลักโภชนาการมนุษย์ 3 (2-2-5)   ✓  
CLO1 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับความสำคัญของโภชนาการ
ที่มีต่อสุขภาพและการบริโภคอาหารที่ถูกหลักโภชนาการเพื่อสุขภาพที่ดี 

 

CLO2 เพื่อให้ผู้เรียนได้ทราบถึงบทบาทหน้าที่ของสารอาหารต่าง ๆ ที่มีต่อ
ร่างกาย ตลอดจนระบุหน้าที่ความสำคัญ และแหล่งที่มาของสารอาหาร โรค
ที่เกิดจากการขาดสารอาหาร และบทบาทของสารอาหารในการป้องกันโรค 
CLO3 เพื่อให้ผู ้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการเปลี่ยนแปลงความ
ต้องการสารอาหารในแต่ละช่วงอายุ  และความต้องการพลังงานและ
สารอาหาร ตลอดจนการประกอบอาหารสำหรับบุคคลวัยต่าง ๆ 
CLO4 เพื ่อให้ผู ้เร ียนมีความรู ้ความเข้าใจเกี ่ยวกับการคำ นวณคุณค่า
สารอาหาร การอ่านฉลากโภชนาการ และสามารถนำไปประยุกต์ใช้ในชีวิต
ประจาวันได้ 
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ตารางแสดงความสอดคล้องของผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของหลักสูตร (PLOs) กับผลลัพธ์การเรียนรู้ที่คาดหวังของรายวิชา  
(Course Learning Outcomes: CLOs) 

 
รหัสวิชา/ชื่อวิชา/CLOs จำนวน

หน่วยกิต 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวงัของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
รหัสวิชา 4093308 ชื่อรายวิชา การเป็นผู้ประกอบการด้านอาหาร 3 (2-2-5)   ✓  
CLO1 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้พื้นฐานในการประกอบธุรกิจอาหาร ระบบและ
วิธีการดำเนินงานด้านอาหาร การเขียนแผนธุรกิจอาหาร วางแผน การลงทุน 
การบริหารและการจัดการองค์กร 

 

CLO2 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ในเรื่องระบบโลจิสติกส์  การจัดตั้งธุรกิจอาหาร
ขนาดย่อม แฟรนไชส์ด้านอาหาร กลยุทธ์ทางการตลาด การขายสินค้า
ออนไลน์ กฎหมายและข้อบังคับเกี่ยวข้อง การควบคุมคุณภาพอาหารและ
การบริการ 

รหัสวิชา 4093902 ชื่อรายวิชา การวิจัยและพัฒนาอาหารและโภชนาการ 3 (2-2-5) ✓ ✓ ✓ ✓ 
CLO1 เพื่อให้ผู้เรียนสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ในรูปแบบใหม่ได ้  
CLO2 เพื่อให้ผู้เรียนสามารถเก็บรวบรวมข้อมูลเพื่อนำมาทำการวิจัยได้อย่าง
มีระเบียบแบบแผน 
CLO3 เพื่อให้ผู้เรียนสามารวิเคราะห์ สังเคราะห์ปัญหาจากงานวิจัยได้อย่าง
เป็นระบบ 
รหัสวิชา 4093205  ชื่อรายวิชา การประเมินทางอาหารและโภชนาการ 3 (2-2-5)   ✓  
CLO1 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจวิธีการและเทคนิคการประเมินภาวะ
โภชนาการทั้งทางตรงและทางอ้อม 
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รหัสวิชา/ชื่อวิชา/CLOs จำนวน

หน่วยกิต 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวงัของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
CLO2 เพื่อให้ผู้เรียนทราบถึงมาตรฐานและเกณฑ์การประเมินทางโภชนาการ
ในระดับบุคคล กลุ่ม และชุมชน 
CLO3 เพื่อให้ผู้เรียนสามารถประเมินประวัติการบริโภคอาหาร การใช้ตาราง
คุณค่าอาหารการประเมินความต้องการพลังงาน โปรตีนและสารอาหารอื่นๆ 
CLO4 เพื่อให้ผู้เรียนสามารถวิเคราะห์ทางชีวเคมีเพื่อตรวจสอบและติดตาม
ภาวะโภชนาการของมนุษย์ การแปลผลการประเมินทางโภชนาการได ้
รหัสวิชา 4092115  ชื่อรายวิชา เบเกอรี ่ 3 (2-2-5)   ✓  
CLO1 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ เกี่ยวกับชนิดและประเภทของขนม
อบ 

 

CLO2 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ เกี่ยวกับวัสดุ อุปกรณ์ เทคนิค และ
คุณลักษณะที่ดีในการประกอบขนมอบ 
CLO3 เพื ่อให้ผู ้เรียนมีทักษะสามารถปฏิบัติขนมอบ และการตกแต่งให้
สวยงามเหมาะสมกับโอกาส และเทศกาลต่าง ๆ 
รหัสวิชา 4092103  ชื่อรายวิชา การผลิตขนมไทย 3 (2-2-5)   ✓  
CLO1 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ เกี่ยวกับชนิด ประเภท กรรมวิธีใน
การประกอบขนมไทย และเทคนิคการเตรียม การปรุงต่าง ๆ 

 

CLO2 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับลักษณะของขนมไทยที่มี
คุณภาพดี และการเก็บรักษา 
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รหัสวิชา/ชื่อวิชา/CLOs จำนวน

หน่วยกิต 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวงัของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
CLO3 เพื่อให้ผู้เรียนมีทักษะสามารถปฏิบัติขนมไทยได้ 
รหัสวิชา 4094802  ชื่อรายวิชา การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 6 (540) ✓ ✓ ✓ ✓ 
CLO1 เพื่อให้ผู้เรียนได้บูรณาการความรู้ที่ได้ศึกษามาทั้งหมด ประยุกต์กับ
การปฏิบัติงานในสถานประกอบการด้านอาหารและโภชนาการ 

 

รหัสวิชา 4093114  ชื่อรายวิชา หลักการประกอบอาหารนานาชาติ 3 (2-2-5)   ✓  
CLO1 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจ เกี่ยวกับความหมาย ความสำคัญ 
อาหารกลุ่มประเทศอาเซียนและอาหารยุโรป  

 

CLO2 เพื่อให้ผู้เรียนได้ทราบถึงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารอาเซียนและ
อาหารยุโรป 
CLO3 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้เกี่ยวกับเครื่องปรุง อุปกรณ์และวิธีการประกอบ
อาหารขั้นพื้นฐานของอาหารนานาชาต ิ
รหัสวิชา 4091102  ชื ่อรายวิชา การประกอบอาหารไทยและอาหาร
ท้องถิ่นเมืองเพชร 

3 (2-2-5)   ✓  

CLO1 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับลักษณะอาหารไทย  
CLO2 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับเครื่องปรุง และอุปกรณ์ใน
การประกอบอาหารไทย 
CLO3 เพื่อให้ผู้เรียนมีทักษะสามารถปฏิบัติอาหารไทยได ้
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รหัสวิชา/ชื่อวิชา/CLOs จำนวน

หน่วยกิต 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวงัของหลักสูตร (PLOs) 

PLO1 PLO2 PLO3 PLO4 
รหัสวิชา 4093309  ชื ่อรายวิชา ภาษาอังกฤษเพื ่องานอาหารและ
โภชนาการ 

3 (2-2-5)   ✓  

CLO1 เพื่อให้ผู้เรียนการใช้ภาษาอังกฤษในด้านการฟัง การพูด การอ่าน การ
เขียนในงานอาหารและโภชนาการประยุกต์  

 

CLO2 เพื่อให้ผู้เรียนได้ทราบถึงการใช้สถานการณ์จำลองบทบาทสมมติ ใน
การฝึกทักษะการใช้ภาษาเพื่อการสื่อสาร โดยเฉพาะการสื่อสารด้านการฟัง 
และการพูด 

รหัสวิชา 4092302 ชื่อรายวิชา ศิลปะการขายในร้านอาหารและการ
บริการ 

3 (2-2-5)   ✓  

CLO1 เพื่อให้ผู้เรียนสามารถอธิบายกระบวนการขาย ศิลปะการขาย และ
การใช้ศิลปะการขายในร้านอาหารและการให้บริการ  

 

CLO2 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้เกี่ยวกับพฤติกรรมของลูกค้าและเทคนิคในการ
แก้ปัญหาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับลูกค้า การใช้จิตวิทยาและมนุษยสัมพันธ ์
CLO3 เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ในการปรับปรุงตนเองให้มีคุณสมบัติของนักขาย
ที่ดีและเรียนรู้ถึงจรรยาบรรณ และเจตคติที่ดีของนักขาย 

หมายเหตุ: ระบุสัญลักษณ์ ✓ ในช่องที่รายวิชามีความสัมพันธ์กับ PLOs 
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ตารางแสดงความต้องการจำเป็นของผู้มีส่วนไดส้่วนเสีย (Stakeholders’ needs/Input) 
 

ลำดับที ่ Stakeholders/Input 
รายละเอียดความต้องการจำเปน็ 

(Stakeholders’ needs / Requirements) 
 วิธีการได้ข้อมูล 

 
1 วิสัยทัศน์และพันธกิจของ

มหาวิทยาลัย 
วิสัยทัศน์ (Vision) 
ภายในปี 2564 จะเป็นมหาวิทยาลัยชั ้นนำด้านอาหารการ
ท่องเที่ยว และสร้างสรรค์องค์ความรู้ด้วยศาสตร์พระราชาเพื่อ
พัฒนาท้องถิ่น 
พันธกิจ (Mission) 
1. สร้างเอกลักษณ์ด้านอาหารและการท่องเที่ยวให้ได้รับการ
ยอมรับในระดับชาติและนานาชาต ิ
2. ผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพพร้อมทำงาน สร้างอัตลักษณ์ให้เป็นที่
ยอมรับของผู ้ใช้บัณฑิตและสังคม โดยคำนึงถึงหลักกระจาย
โอกาสทางการศึกษาอย่างเท่าเทียม 
3. วิจัยและพัฒนาองค์ความรู ้ที ่จำเป็นและประโยชน์ในการ
พัฒนาท้องถิ่น ชุมชน และประเทศโดยให้ความสำคัญกับการวิจัย
เพื่อแก้ปัญหาของพ้ืนที่และสนับสนุนเอกลักษณ์ของมหาวิทยาลัย 
ที่สามารถนำไปใช้ประโยชน์ได้อย่างแท้จริง 
4. ให ้บร ิการว ิชาการถ ่ายทอดองค์ความร ู ้และเทคโนโลยี
นว ัตกรรมบนพื ้นฐาน หล ักปร ัชญาเศรษฐกิจพอเพียง ที่
ตอบสนองความต้องการของชุมชน สังคม และประเทศชาติ 
5. สืบสาน ส่งเสริมโครงการอันเนื่องมาจากพระราชดำริ  และ
หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงสู่ชุมชนและสังคม 

เว ็บไซต ์  มหาว ิทยาล ัยราชภัฏ
เพชรบุร ี
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ตารางแสดงความต้องการจำเป็นของผู้มีส่วนไดส้่วนเสีย (Stakeholders’ needs/Input) 
 

ลำดับที ่ Stakeholders/Input 
รายละเอียดความต้องการจำเปน็ 

(Stakeholders’ needs / Requirements) 
 วิธีการได้ข้อมูล 

 
6. เสริมสร้างความรู้ความเข้าใจในคุณค่า ความสำนึก และความ
ภูมิใจในวัฒนธรรมของท้องถิ่นและของชาติ เพื่อให้เกิดความ
ตระหนักในคุณค่าของการอนุรักษ์และเผยแพร่สู่สากล 
7. พัฒนาประสิทธิภาพการบริหารจัดการขั ้นสูง (Advanced 
Execution Premium) โดยมีคณะกรรมการหรือสำนักบริหาร
ยุทธศาสตร์เป็นกลไกดำเนินการตามหลักธรรมาภิบาลและ
ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

2 ปรัชญาการศึกษาของมหาวิทยาลัย คุณธรรมนำความรู้ มุ่งสู่สากล สำนักส ่งเสร ิมว ิชาการและงาน
ทะเบียน 

3 วิสัยทัศน์และพันธกิจของคณะ วิสัยทัศน์คณะ 
คณะชั้นนำในการผลิตบัณฑติด้านอาหาร และการสอน
คณิตศาสตร์และวิทยาศาสตร์ภายในปี 2564 
 
พันธกิจคณะ 
 1. ผลิตบัณฑติที่มีคุณภาพตามอัตลักษณ์และเอกลักษณ์ของ
คณะให้เป็นที่ยอมรับของผู้ใช้บัณฑิตและสังคมในระดับสากล 
 2. พัฒนาคุณภาพของงานวิจัยให้เป็นที่ยอมรับในระดับชาติและ
นานาชาติสามารถนำไปใช้ประโยชน์ได้ 

เว็บไซตค์ณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลย ี
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ตารางแสดงความต้องการจำเป็นของผู้มีส่วนไดส้่วนเสีย (Stakeholders’ needs/Input) 
 

ลำดับที ่ Stakeholders/Input 
รายละเอียดความต้องการจำเปน็ 

(Stakeholders’ needs / Requirements) 
 วิธีการได้ข้อมูล 

 
 3. ให้บริการวิชาการและถ่ายทอดองค์ความรู้ที่สอดคล้องกับ
ความต้องการของสังคม 
 4. ส่งเสริม  สืบสานโครงการอันเนื่องมาจากพระราชดำริ  
ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงศิลปวัฒนธรรม 
 5. บริหารจัดการโดยใช้กระบวนการประกันคุณภาพ  หลกัธรร
มาภิบาลและปรัชญาเศรษฐกจิพอเพียง 

4 มาตรฐานสากล TQF 5 – 6 ด้าน /
มคอ. 1 (ถ้ามี)  

1. คุณธรรม จริยธรรม 
   สามารถจัดการปัญหาทางคุณธรรม จริยธรรม และวิชาชีพโดย
ใช้ดุลยพินิจทางค่านิยม ความรู้สึกของผู้อื่น ค่านิยมพื้นฐาน และ
จรรยาบรรณวิชาชีพ แสดงออกซึ่งพฤติกรรมทางด้านคุณธรรม
และจริยธรรม อาทิ มีวินัย มีความรับผิดชอบ ซื ่อสัตย์สุจริต 
เสียสละ เป็นแบบอยา่งที่ดี เข้าใจผู้อื่น และเข้าใจโลก เป็นต้น 
2. ความรู้ 
   มีองค์ความรู ้ในสาขาวิชาอย่างกว้างขวางและเป็นระบบ  
ตระหนักรู้หลักการและทฤษฎีในองค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องสำหรับ
หลักสูตรวิชาชีพ  มีความเข้าใจเกี่ยวกับความก้าวหน้าของความรู้
เฉพาะด้านในสาขาวิชา  และตระหนักถึงงานวิจัยในปัจจุบันที่
เกี ่ยวข้องกับการแก้ปัญหาและการต่อยอดองค์ความรู้  ส่วน

ประกาศคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา 192 
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ตารางแสดงความต้องการจำเป็นของผู้มีส่วนไดส้่วนเสีย (Stakeholders’ needs/Input) 
 

ลำดับที ่ Stakeholders/Input 
รายละเอียดความต้องการจำเปน็ 

(Stakeholders’ needs / Requirements) 
 วิธีการได้ข้อมูล 

 
หลักสูตรวิชาชีพที่เน้นการปฏิบัติ จะต้องตระหนักในธรรมเนียม
ปฏิบัติ กฎระเบียบ ข้อบังคับ ที่เปลี่ยนแปลงตามสถานการณ ์
3. ทักษะทางปัญญา 
   สามารถค้นหาข้อเท็จจริง ทำความเข้าใจและสามารถประเมิน
ข้อมูลแนวคิดและหลักฐานใหม่ๆ จากแหล่งข้อมูลที่หลากหลาย 
และใช้ข้อมูลที่ได้ในการแก้ไขปัญหาและงานอื่น ๆ ด้วยตนเอง 
สามารถศึกษาปัญหาที่ค่อนข้างซับซ้อนและเสนอแนะแนวทางใน
การแก้ไขได้อย่างสร้างสรรค์ โดยคำนึงถึงความรู้ทางภาคทฤษฎี 
ประสบการณ์ทางภาคปฏิบัติ และผลกระทบจากการตัดสินใจ 
สามารถใช้ทักษะและความเข้าใจอันถ่องแท้ในเนื้อหาสาระทาง
วิชาการและวิชาชีพ สำหรับหลักสูตรวิชาชีพนักศึกษาสามารถใช้
วิธีการปฏิบัติงานประจำและหาแนวทางใหม่ในการแก้ไขปัญหา
ได้อย่างเหมาะสม 
4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
   มีส่วนช่วยและเอื้อต่อการแก้ปัญหาในกลุ่มได้อย่างสร้างสรรค์ 
ไม่ว่าจะเป็นผู้นำหรือสมาชิกของกลุ่ม สามารถแสดงออกซึ่งภาวะ
ผู้นำในสถานการณ์ที่ไม่ชัดเจนและต้องใช้นวัตกรรมใหม่ ๆ ใน
การแก้ปัญหา มีความคิดริเริ ่มในการวิเคราะห์ปัญหาได้อย่าง
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ตารางแสดงความต้องการจำเป็นของผู้มีส่วนไดส้่วนเสีย (Stakeholders’ needs/Input) 
 

ลำดับที ่ Stakeholders/Input 
รายละเอียดความต้องการจำเปน็ 

(Stakeholders’ needs / Requirements) 
 วิธีการได้ข้อมูล 

 
เหมาะสมบนพื้นฐานของตนเองและของกลุ่มรับผิดชอบในการ
เรียนรู้อย่างต่อเนื่อง รวมทั้งพัฒนาตนเองและอาชีพ 
5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้ IT 
   สามารถศึกษาและทำความเข้าใจในประเด็นปัญหา สามารถ
เลือกและประยุกต์ใช้เทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ที่เกี่ยวข้อง
อย่างเหมาะสมในการศึกษาค้นคว้าและเสนอแนะแนวทางในการ
แก้ไขปัญหา ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมข้อมูล 
ประมวลผล แปลความหมาย และนำเสนอข้อมูลข่าวสารอย่าง
สม่ำเสมอ  สามารถสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพทั้งในการพูด 
การเขียน สามารถเลือกใช้รูปแบบของการนำเสนอที่เหมาะสม
สำหรับกลุ่มบุคคลที่แตกต่างกันได ้

5 ข้อกำหนดสภาวิชาชีพ (ถ้ามี) -  
6 แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม

แห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560 – 
2564) 

หลักสูตรอาหารและโภชนาการประยุกต์มุ ่งผลิตบัณฑิตที ่มี
ค ุณภาพและมีจิตสำนึกที ่ด ีต ่อส่วนรวม ตามความต้องการ
ตลาดแรงงาน และส่งเสริมการวิจัยที่มีมาตรฐาน เพื่อนำไปสู่การ
พัฒนาชุมชน สังคม สอดคล้องยุทธศาสตร์ที่ 1 การเสริมสร้าง
และพัฒนาศักยภาพทุนมนุษย์ และ ยุทธศาสตร์ที่ 8 : การพัฒนา
วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี วิจัย และนวัตกรรม ของแผนพัฒนา 
เศรษฐกิจฯ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560 - 2564) 

แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม
แห่งชาติ ฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560 – 
2564) 
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ตารางแสดงความต้องการจำเป็นของผู้มีส่วนไดส้่วนเสีย (Stakeholders’ needs/Input) 
 

ลำดับที ่ Stakeholders/Input 
รายละเอียดความต้องการจำเปน็ 

(Stakeholders’ needs / Requirements) 
 วิธีการได้ข้อมูล 

 
7 แผนการศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2560 

- 2579 
หลักสูตรอาหารและโภชนาการประยุกต์มีการเตรียมคน และ
เสริมสร้างศักยภาพคนตามความต้องการตลาดแรงงาน รวมถึง
การสร้างงานวิจัยและนวัตกรรมทางด้านอาหารและโภชนาการ 
เพื ่อนำไปสู ่การพัฒนาชุมชน สังคม ที ่ม ีความสอดคล้องกับ
ยุทธศาสตร์ที ่ ๒ การผลิตและพัฒนากำลังคน การวิจัย และ
นวัตกรรม  เพื่อสร้างขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศ 
ของแผนการศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2560 – 2579 

แผนการศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2560 
- 2579 

8 ประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏ
เพชรบุรี เรื่อง มาตรฐานการศึกษา  

ด้านผลลัพธ์ผู้เรียน 
1. เป็นบุคคลที่มีความรู้ความสามารถและความรอบรู้ด้านต่างๆ 
ในการสร้างสัมมาอาชีพ ความมั่นคงและคุณภาพชีวิตของตนเอง 
ครอบครัว ชุมชน และสังคม มีทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต มี
คุณธรรม ความเพียรและยึดมั่นในจรรยาบรรณวิชาชีพ 
2. เป็นผู้ร่วมสร้างนวัตกรรม มีทักษะศตวรรษที่ 21 และความคิด
สร้างสรรค์ มีความสามารถในการประยุกต์และบูรณาการศาสตร์
ต่าง ๆ เพื ่อพัฒนาหรือแก้ไขปัญหา มีคุณลักษณะความเป็น
ผู้ประกอบการ รู้เท่าทันการเปลี่ยนแปลงของสังคมและของโลก 
สามารถสร้างโอกาสและเพิ่มมูลค่าให้กับตนเอง ชุมชน สังคม 
และประเทศ 

เว็บไซตม์หาวิทยาลัยราชภัฎ
เพชรบุร ี
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ตารางแสดงความต้องการจำเป็นของผู้มีส่วนไดส้่วนเสีย (Stakeholders’ needs/Input) 
 

ลำดับที ่ Stakeholders/Input 
รายละเอียดความต้องการจำเปน็ 

(Stakeholders’ needs / Requirements) 
 วิธีการได้ข้อมูล 

 
3. เป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง มีความรับผิดชอบต่อตนเอง ชุมชน 
สังคม และประเทศ ยึดมั่นในความถูกต้อง รู้คุณค่า  และรักษ์
ความเป็นไทย มีความเป็นพลเมืองโลก 

9 ทักษะในศตวรรษที่ 21 ด้านทักษะชีวิตและการทำงาน (Life and Career Skills) 
- ความยืดหยุ่นและการปรับตัว 
- การริเริ่มสร้างสรรค์และเป็นตัวของตัวเอง 
- ทักษะสังคมและสังคมข้ามวัฒนธรรม 
- การเป็นผู้สร้างหรือผู้ผลิต (Productivity) และความ

รับผิดชอบเชื่อถือได้ (Accountability) 
- ภาวะผู้นำและความรับผิดชอบ (Responsibility) 

แบบสอบถามผู้ใช้บัณฑิต 

10 ทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต - ทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิตด้านทักษะการวิจัย การคิด
วิเคราะห์อย่างเป็นระบบ 
- ทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิตด้านทักษะการทำงานเป็นทีมและ

การมีมนุษยสมัพันธ์ 

แบบสอบถามผู้ใช้บัณฑิต 

11 คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค ์ 1. มีคุณธรรม  จริยธรรม 
2. มีความรอบรู้และเชี่ยวชาญในวิชาชีพ 
3. คิดเป็นทำเป็น 
4. มีความรับผดิชอบ 

เ ว ็ บ ไซต์ มหาว ิทยาล ัยราชภัฎ
เพชรบุร ี
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ตารางแสดงความต้องการจำเป็นของผู้มีส่วนไดส้่วนเสีย (Stakeholders’ needs/Input) 
 

ลำดับที ่ Stakeholders/Input 
รายละเอียดความต้องการจำเปน็ 

(Stakeholders’ needs / Requirements) 
 วิธีการได้ข้อมูล 

 
5. มีความสามารถในการสื่อสารและเทคโนโลยีสารสนเทศที่
เหมาะสม 

12 อัตลักษณ์นักศกึษาของ
มหาวิทยาลัย 

ซื่อสัตย์ มีวินัย ใฝ่เรียนรู ้ เว็บไซตม์หาวิทยาลัยราชภัฎ
เพชรบุร ี

13 ความต้องการจำเป็นของนายจ้าง จากการสำรวจความต้องการคุณลักษณะอนัพึงประสงค์ของ
บัณฑิตที่สำเร็จการศึกษาจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (คะแนน 1-5)
พบว่า 
1. ด้านคุณธรรมจริยธรรม 
1.1 มีความรู้ ความเข้าใจด้านคุณธรรม หลักจริยธรรม และ
จรรยาบรรณ สิทธิผู้บริโภค การฝึกปฏิบัติในห้องปฏิบัติการ 
ค่าเฉลี่ย = 4.29 
1.2 สามารถแยกแยะความถูกต้อง ความดี และความช่ัวได้ 
ค่าเฉลี่ย = 5.00 
1.3 มีความรับผิดชอบต่อการกระทำของตนเอง ค่าเฉลี่ย = 5.00 
1.4 มีระเบียบวินัย ตรงต่อเวลา ซื่อสัตยแ์ละเป็นแบบอย่างที่ดีต่อ
ผู้อื่นทั้งในการดำรงตนและการปฏิบัติงาน ค่าเฉลี่ย = 4.86 
1.5 เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ ขององค์กรและสังคม 
ค่าเฉลี่ย = 4.86 
2. ความรู ้

แบบสอบถามผู้ใช้บัณฑิต 
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ตารางแสดงความต้องการจำเป็นของผู้มีส่วนไดส้่วนเสีย (Stakeholders’ needs/Input) 
 

ลำดับที ่ Stakeholders/Input 
รายละเอียดความต้องการจำเปน็ 

(Stakeholders’ needs / Requirements) 
 วิธีการได้ข้อมูล 

 
2.1 สามารถนำความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการสร้างงาน และบูรณา
การงานด้านต่าง ๆ เพื่อใช้ในการวิจัยและพัฒนาอาหารตาม
สภาพแวดล้อมปัจจุบันได้อย่างมีประสิทธิภาพ ค่าเฉลี่ย = 4.43 
2.2 มีประสบการณ์ในการฝึกปฏิบัติงานตามสาขาอาชีพในสถาน
ประกอบการ ค่าเฉลี่ย = 4.00 
2.3 มีความรูค้วามเข้าใจในวัฒนธรรม สถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลง
ของประเทศและสังคมโลกที่มีผลกระทบต่อภาวะสุขภาพและ
ประชาชน ค่าเฉลี่ย = 4.43 
2.4 มีความสามารถในการพฒันาผลิตภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์ด้าน
อาหารใหม่ ๆ ได้ ค่าเฉลี่ย =3.86 
3. ทักษะทางปัญญา 
3.1 สามารถสบืค้น และวิเคราะห์ข้อมูลจากแหล่งข้อมูลที่
หลากหลาย และสามารถนำข้อมูลและหลกัฐานแก้ไขปญัหาอย่าง
มีวิจารณญาณ ค่าเฉลี่ย = 4.29 
3.2 สามารถคดิวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ โดยใช้องค์ความรู้ทาง
วิชาชีพและที่เกี่ยวข้อง รวมทั้งใช้ประสบการณ์เป็นฐาน เพื่อให้
เกิดผลลัพธ์ที่มคีุณภาพ ประสิทธิภาพ และปลอดภัย ค่าเฉลี่ย = 
4.43 
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ตารางแสดงความต้องการจำเป็นของผู้มีส่วนไดส้่วนเสีย (Stakeholders’ needs/Input) 
 

ลำดับที ่ Stakeholders/Input 
รายละเอียดความต้องการจำเปน็ 

(Stakeholders’ needs / Requirements) 
 วิธีการได้ข้อมูล 

 
3.3 สามารถใชก้ระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ทางการวิจัย และ
นวัตกรรมที่เหมาะสมในการแก้ไขปัญหา โดยสามารถเขียนและ
เผยแพร่ผลงานได้ ค่าเฉลี่ย = 4.14 
4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
4.1 มีความสามารถในการปรับตัวเชิงวิชาชีพและมีปฏิสัมพันธ์
อย่างสร้างสรรค์กับผู้ใช้บริการ ผู้ร่วมงาน และผู้บังคับบัญชา
ประเมินจากผลงานที่ได้จากการฝึกภาคปฏิบัติ ค่าเฉลี่ย = 4.71 
4.2 สามารถทำงานเป็นทีมในบทบาทผู้นำและสมาชิกทมี ใน
บริบทหรือสถานการณ์ที่แตกต่างกัน ค่าเฉลี่ย = 4.43 
4.3 สามารถแสดงออกซึ่งภาวะผู้นำในการผลักดันให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงทีด่ีในองค์กรในสถานการณ์ทีห่ลากหลาย และ
สถานการณ์เฉพาะหน้า ค่าเฉลี่ย = 4.14 
4.4 มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ ต่อสังคม และรับผิดชอบในการ
พัฒนาตนเอง วิชาชีพ องค์กรและสังคมอยา่งต่อเนื่อง ค่าเฉลี่ย = 
4.57 
5. ทักษะการวิเคราะห์เชิงตวัเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 
5.1 สามารถคดิวิเคราะห์ต้นทุนในการผลิตสินค้าและบริการได้ 
ค่าเฉลี่ย = 4.43 
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ตารางแสดงความต้องการจำเป็นของผู้มีส่วนไดส้่วนเสีย (Stakeholders’ needs/Input) 
 

ลำดับที ่ Stakeholders/Input 
รายละเอียดความต้องการจำเปน็ 

(Stakeholders’ needs / Requirements) 
 วิธีการได้ข้อมูล 

 
5.2 สามารถสือ่สารได้อย่างมีประสิทธิภาพทั้งในด้านการพูด อ่าน 
และเขียน พรอ้มทั้งเลือกใช้รปูแบบในการนำเสนอได้อย่าง
เหมาะสม ค่าเฉลี่ย = 4.29 
5.3 สามารถใชส้ารสนเทศและเทคโนโลยีสื่อสารได้ ค่าเฉลีย่ = 
4.29 
ข้อเสนอแนะเพิ่มเติมจากสถานประกอบการ 
1. โรงพยาบาล :  

- มีความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับอาหารแลกเปลี่ยน  
- มีความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหาร โภชนาการ และการบำบัด

โรค 
- มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีในการปฏิบัติงาน 

2. โรงแรม :  
- มีความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับงานครัว ทักษะเบื้องต้นเกี่ยวกับงาน

ครัวและการประกอบอาหาร 
- มีความรูเ้บื้องต้นเกี่ยวกับการสื่อสารภาษาอังกฤษ 
- มีทักษะในการทำงานร่วมกับผู้อื่น 

14 ความต้องการจำเป็นของศิษย์เก่า ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการสื่อสารภาษาต่างประเทศที่
นอกเหนือจากภาษาอังกฤษ อาทิ ภาษาจีน 

การเข้าร่วมกิจกรรมพัฒนา
ปรับปรุงและวิพากษ์หลักสูตร 
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ตารางแสดงความต้องการจำเป็นของผู้มีส่วนไดส้่วนเสีย (Stakeholders’ needs/Input) 
 

ลำดับที ่ Stakeholders/Input 
รายละเอียดความต้องการจำเปน็ 

(Stakeholders’ needs / Requirements) 
 วิธีการได้ข้อมูล 

 
15 ความต้องการจำเป็นของศิษย์

ปัจจุบัน 
ความเก่ียวกับทักษะการฝึกปฏิบัติ ที่สามารถนำไปประยุกต์ใช้ได้
กับการประกอบอาชีพในอนาคต 

การเข้าร่วมกิจกรรมพัฒนา
ปรับปรุงและวิพากษ์หลักสูตร 

16 ความต้องการจำเป็นของอาจารย ์ อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในการประกอบการเรียนการสอน 
ตลอดจนการทำวิจัยที่เพียงพอ 

การสัมภาษณ ์
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ตารางแสดงการวิเคราะห์ความสอดคล้องระะหว่าง PLOs กับ Stakeholders’ needs / Input / Requirements 
 

ลำดับ
ที ่

Stakeholders’ needs/ Input  
/ Requirements 

Level of Learning Corresponding PLOs 

1 มีความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับอาหาร
แลกเปลี่ยน  

การคำนวณทางด้านโภชนาการ อาหารแลกเปลี่ยน การคำนวณ
ค่าพลังงาน และสารอาหารที่ร่างกายได้รับ 

PLO4 

2 มีความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารบำบัดโรค หลักการเบื้องต้นทางด้านโภชนบำบัด การใช้อาหารเพื่อบำบัด
อาการเจ็บป่วยจากโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง  

PLO4 

3 มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีในการ
ปฏิบัติงาน 

การใช้เทคโนโลยีเพื่อการสื่อสารในการนำเสนองาน การสืบค้น 
และเผยแพร่ขอ้มลู 

PLO2, PLO3 

4 มีความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับงานครัว ทักษะ
เบื้องต้นเกี่ยวกับงานครัวและการ
ประกอบอาหาร 

ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการเลือกใช้อุปกรณ์แต่ละประเภทได้
อย่างถูกวิธี การเลือกซื้อและจัดเตรียมวัตถุดิบ ประเภทต่าง ๆ 
รวมถึงคำศัพท์ที่ใช้ในงานครัว  

PLO4 

5 มีความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการสื่อสาร
ภาษาอังกฤษ 

การฟัง การพูด และประโยคภาษาอังกฤษที่จำเป็นต่อการสื่อสาร
และการให้บรกิารลูกค้า  

PLO3 

6 มีทักษะในการทำงานร่วมกับผู้อื่น หลักในการทำงานร่วมกับผู้อื่น การวางแผนการทำงานร่วมกับ
ผู้อื่น การรับฟังความคิดเห็นของผุ้อ่ืน การปรับตัวให้เข้ากับระบบ
การทำงาน 

PLO1 

 
หมายเหตุ :  1. แต่ละ PLO อาจตอบความต้องการจำเป็นของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียได้หลายกลุ่ม 

2. ความต้องการจำเป็นของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียแต่ละกลุ่ม อาจนำไปจัดทำเป็น PLOs ได้หลาย PLOs ตามความเหมาะสม  
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