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หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
(หลักสตูรปรับปรุง พ.ศ. 2565)   

 
ชื่อสถาบันการศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ 
คณะ   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
 

หมวดที ่1  ข้อมูลทั่วไป 
 

1.  ช่ือหลักสูตร  วิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
   Bachelor of Science Program in Food and Nutrition 
 

2.  ช่ือปริญญาและสาขาวิชา 
 ชื่อเต็ม :  วิทยาศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ )   
   Bachelor of Science (Food and Nutrition) 
 ชื่อย่อ :  วท.บ. (อาหารและโภชนาการ) 
   B.S. (Food and Nutrition) 
3.  วิชาเอก     - 
 

 4.  จ านวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร  138 หน่วยกิต 
 

5.  รูปแบบของหลักสูตร 
     5.1 รูปแบบ    

หลักสูตรระดบัปริญญาตรี 4 ปี 
 5.2 ประเภทของหลักสูตร 

 หลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ  
     5.3 ภาษาที่ใช้ 

จัดการเรียนการสอนเป็นภาษาไทย 
 5.4  การรับเข้าศึกษา 

 รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติที่สามารถฟัง พูด อ่าน เขียนและเข้าใจภาษาไทยได้ดี 
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 5.5  ความร่วมมือกับสถาบันอ่ืน   
   เป็นหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์  
 5.6  การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา    
 ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว 
   5..7 องค์กรวิชาชีพท่ีเกี่ยวข้อง   
  ไม่มี 
6.  สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร   
    6.1   หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ (หลักสูตรปรับปรุง 
พ.ศ.2565) ปรับปรุงมาจาก หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
(หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ.2559) 

6.2  คณะกรรมการวชิาการประจ าคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี  ให้ความเห็นชอบเมื่อการประชุม 
ครั้งที ่3/2564 วันที ่ 20 พฤษภาคม 2564  

6.3  คณะกรรมการบริหารวชิาการมหาวิทยาลัยราชภฏัอุตรดติถ์ให้ความเห็นชอบเมื่อการประชุม 
ครั้งที่ 6/2564   วันที่ 7 มิถุนายน 2564 

6.4 คณะกรรมการสภาวชิาการมหาวิทยาลัยราชภฏัอุตรดิตถ์ ให้ความเห็นชอบเมื่อการประชุม  
ครั้งที่ 7/2564   วันที่ 18  มิถุนายน 2564 

6.5 คณะกรรมการสภามหาวิทยาลยัราชภฏัอุตรดิตถ์ ให้ความเห็นชอบเมื่อการประชุม  
ครั้งที่ 8/2564  วนัที่ 1 กรกฎาคม 2546 

6.6 เปิดสอนในภาคเรยีนที่ 1  ปีการศึกษา 2565 
 

7.  ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน   
 หลักสูตรจะได้รับการเผยแพร่เป็นหลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
พ.ศ.2552  ในปีการศึกษา 2567   
 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา   
    8.1 ผู้ประกอบอาหาร เช่น  เชฟ  กุ๊ก  พ่อครัว  แม่ครัว  หัวหน้าพ่อครัว  หัวหน้าแม่ครัวในโรงแรม 
ภัตตาคาร ร้านอาหารและห้างสรรพสินค้าที่เกี่ยวข้องกับอาหาร 
    8.2 ผู้ประกอบการที่เก่ียวข้อกับธุรกิจอาหารและโภชนาการ เช่น ธุรกิจอาหาร บริการจัดเลี้ยงอาหาร 
    8.3 นักโภชนาการในโรงพยาบาล  หน่วยงาน  และสถานประกอบการของรัฐและเอกชน 
    8.4 บุคลากรทางการศึกษาในภาครัฐและเอกชน 
    8.5 เจ้าหน้าที่ควบคุมคุณภาพอาหาร 
    8.6 นักออกแบบและพัฒนาสูตรอาหาร (ฟู้ดสไตล์ลิส) 
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9. ช่ือ-นามสกุล เลขประจ าตัวบัตรประชาชน ต าแหน่ง และคุณวุฒิการศึกษาของอาจารย์ 
    ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 

ที ่
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
(นาย/นาง/นางสาว)  

ชื่อ-สกุล 
คุณวุฒิ-สาขา-สถานศึกษา 

 (ป.เอก ป.โท ป.ตรี) 

ปี
การศึกษา
ที่ส าเร็จ 

1 ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

นางสาวชื่นกมล ปัญญายง วท.ม. (โภชนศาสตร์ศึกษา) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
ศษ.บ. (คหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

2553 
 

2548 

2 อาจารย์ 
 

นางรสสุคนธ์  วงษ์ดอกไม้ ปร.ด. (โภชนศาสตร์)  
มหาวิทยาลัยมหิดล 
วท.ม. (พิษวิทยาทางอาหารและ
โภชนาการ)  
มหาวิทยาลัยมหิดล 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทาง
อาหาร) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

2563 
 

2547 
 
 

2542 

3 อาจารย์ นางสาวฐิติพร  เทียรฆนิธิกูล วท.ม. (โภชนศาสตร์ศึกษา) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
ค.บ. (คหกรรมศาสตร์) 
สถาบันราชภัฏล าปาง 

2546 
 

2543 

4 อาจารย์ นางสาวกานต์ธิดา  ไชยมา วท.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วท.บ. (คหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

2550 
 

2544 

5 อาจารย์ นายสุทธิพันธุ์  แดงใจ วท.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
วท.บ. (คหกรรมศาสตร์ทั่วไป) 
มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ 

2555 
 

2551 
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10.  สถานที่จัดการเรียนการสอน   
       มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์   
 

11.  สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร 
 11.1  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ 
      การเปลี่ยนแปลงทางด้านเศรษฐกิจ เทคโนโลยีและสังคม  ซึ่งมีอิทธิพลต่อวิถีการด าเนินชีวิต
ของประชาชนที่ต้องใช้เวลาส่วนใหญ่ให้กับการประกอบอาชีพ เพ่ือหารายได้ให้เพียงพอกับการเลี้ยงชีพ
มากกว่าที่จะแบ่งเวลาให้กับการจัดเตรียมอาหารที่เหมาะสมกับการบริโภค  ธุรกิจขนาดกลางและขนาด
ย่อมทางด้านอาหารและการบริการมีการขยายตัวสูงขึ้น 
       การปรับปรุงหลักสูตรอาหารและโภชนาการ  ให้สอดคล้องกับสถานการณ์หรือการพัฒนา
ทางเศรษฐกิจนั้น ควรจะสอดรับกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 13  ( พ.ศ. 2566 – 
2570)  ที่กล่าวถึง ยุทธศาสตร์การพัฒนาทักษะแรงงานด้านการท่องเที่ยวที่เติบโตตั้งแต่ปี 2562 และ
พัฒนาต่อเนื่องภายใต้ยุทธศาสตร์ชาติที่มุ่งเน้นการสร้างความหลากหลายของการบริการท่องเที่ยว  
สามารถดึงดูดนักท่องเที่ยวทุกระดับและนักท่องเที่ยวคุณภาพสูง  ทิศทางการแนวโน้มตลาดยุคใหม่การ
ท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์และวัฒนธรรม การท่องเที่ ยวเชิงธรรมชาติและการเกษตร  สอดคล้องกับ
เป้าหมายด้านการเกษตรที่แผนพัฒนาฉบับนี้ได้กล่าวถึง การใช้เทคโนโลยีส าหรับภาคเกษตรที่จะเพ่ิม
แรงงาน  ซึ่งยุทธศาสตร์ชาติให้ความส าคัญกับภาคการเกษตรหลายด้าน  พบว่ามี  2  ด้านที่มีความ
เกี่ยวข้องกับด้านอาหารคือ เกษตรอัตลักษณ์พ้ืนถิ่น  โดยการน าอัตลักษณ์พ้ืนถิ่นด้านอาหารและภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นของไทยมาใช้ในการพัฒนาการเกษตร   และด้านเกษตรปลอดภัยที่มุ่งเน้นพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารจากผลผลิตทางการเกษตรให้ได้มาตรฐานปลอดภัยในระดับสากล การพัฒนาประเทศในช่วงที่ผ่าน
มาแม้ว่าภาคเกษตรจะมีบทบาทส าคัญทั้งในแง่ของการผลิตที่สามารถพ่ึงพาตนเองได้ในด้านอาหารและ
เป็นแหล่งสร้างรายได้ให้แก่ประชากรส่วนใหญ่ของประเทศ รวมถึงเป็นฐานการผลิตที่สนับสนุนการสร้าง
มูลค่าเพ่ิมเพ่ือการค้าและการส่งออกส าหรับภาคการผลิตและบริการอ่ืนๆ  แต่ความเข้มแข็งและ
ความสามารถในการแข่งขันของภาคเกษตรกลับมีแนวโน้มลดลง เนื่องจากทรัพยากรธรรมชาติซึ่งเป็นฐาน
การผลิตที่ส าคัญของการผลิตในภาคเกษตรมีความเสื่อมโทรมและถูกใช้ไปเป็นจ านวนมาก    
           ดังนั้นการพัฒนาหลักสูตรวิชาอาหารและโภชนาการ ให้มีความทันสมัยต่อการ
เปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วในด้านอาหารและโภชนาการ โดยสร้างความเข้มแข็งให้สอดคล้องกับระบบ
โครงสร้างต่าง ๆ ภายในประเทศ สร้างฐานความรู้ในสาขาวิชาอาหารและโภชนาการเพ่ือให้เป็นภูมิคุ้มกัน
ต่อการเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ อย่างรู้เท่าทัน มีการวางแผนหลักสูตรในการสร้างความพร้อม ในการประกอบ
อาชีพด้านอาหารและโภชนาการ ทั้งด้านร่างกาย สติปัญญา คุณธรรม จริยธรรม ให้ผู้ที่จบการศึกษา
หลักสูตรมีความสามารถในการแก้ปัญหา มีทักษะในการประกอบอาชีพด้านอาหารและโภชนาการอย่าง
ช านาญการ 
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 11.2  สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีและการติดต่อสื่อสารไร้พรมแดนได้แผ่กระจายสู่สังคมไทย มี

ผลกระทบต่อวิถีไทยอย่างชัดเจนด้วยแรงกระตุ้น จากสังคมและวัฒนธรรมต่างชาติ ที่เน้นวัตถุนิยมและ
บริโภคนิยมจนละเลยวัฒนธรรม ค่านิยมที่ดีงาม ภูมิปัญญาท้องถิ่นและเอกลักษณ์ความเป็นไทย    จาก
สถานการณ์ดังกล่าว    ควรใช้วิกฤติให้เป็นโอกาสในการผลิตบุคลากรที่มีคุณภาพทางด้านอาหารและ
โภชนาการที่รักษาเอกลักษณ์อาหารไทย    คุณค่าและการบริการอย่างไทยให้เป็นจุดขายที่จะดึงดูด
ต่างชาติให้หันมานิยมไทย  สร้างรายได้เข้าสู่ประเทศไปพร้อม ๆ กับอนุรักษ์วัฒนธรรมไทย 

 

12  ผลกระทบจากข้อ 11.1 และ 11.2 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของ
สถาบัน 
 12.1  การพัฒนาหลักสูตร 

ผลกระทบจากสถานการณ์ด้านเศรษฐกิจ  สังคมและวัฒนธรรมดังกล่าว มีความจ าเป็นต้อง 
ปรับปรุงหลักสูตรเนื้อหารายวิชาในหลักสูตรอาหารและโภชนาการให้สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงอยู่
ตลอดเวลาเพ่ือรองรับการแข่งขัน  ทางการตลาดด้านอาหารทั่วไปในประเทศและต่างประเทศ   โดย
บุคลากรทางด้านอาหารและโภชนาการ    ต้องมีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพพร้อมที่จะ
ปฏิบัติงานได้ทันที  เป็นผู้มีศักยภาพในตนเอง มีคุณธรรม  จริยธรรมและมีจรรยาบรรณในวิชาชีพ 
       นอกจากนี้หลักสูตรยังให้ความส าคัญในการผลักดันเรื่องการปฎิรูปการเรียนรู้ของนักศึกษาให้
กว้างขวาง และความจ าเป็นในการเปลี่ยนแปลงแนวคิดการจัดการศึกษาโดยเน้นการเรียนการสอนที่ 
เปิดโอกาสให้ผู้เรียนได้คิดอย่างสร้างสรรค์และเข้ากับบริบทของโลกท่ีได้เปลี่ยนแปลงไป ในศตวรรษท่ี 21 
       12.2  ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของสถาบัน   
                หลักสูตรอาหารและโภชนาการมีความเกี่ยวข้องกับยุทธศาสตร์มหาวิทยาลัย คือ    
ยุทธศาสตร์ความเป็นเลิศทางวิชาการ  (หลักสูตรการสอน)  และกลยุทธ์มหาวิทยาลัย คือ กลยุทธ์ที่ 8 
การพัฒนาหลักสูตรใหม่และปรับปรุงหลักสูตรเดิมให้มีความทันสมัย มีความเป็นสากล   มีลักษณะบูรณา
การโดยให้ท้องถิ่นและสถานประกอบการมีส่วนร่วม เกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัยในด้านการ
จัดการเรียนการสอน การวิจัย  การบริการวิชาการ  การท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม 
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13.  ความสัมพันธ์ (ถ้ามี) กับหลักสูตรอ่ืนที่เปิดสอนในคณะ/ภาควิชาอื่นของสถาบัน (เช่นรายวิชาที่    
      เปิดสอนเพื่อให้บริการคณะ/ภาควิชาอื่น หรือต้องเรียนจากคณะ/ภาควิชาอื่น)    
  13.1  รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนโดยคณะ/ภาควิชาอ่ืนของของมหาวิทยาลัยราชภัฏ
อุตรดิตถ์ มีดังนี้ 

 13.1.1   รายวิชาหมวดศึกษาทั่วไป รับผิดชอบโดยส านักวิชาศึกษาทั่วไป 
 13.1.2   รายวิชาฝึกประสบการณ์/สหกิจศึกษา โดยความรับผิดชอบของคณะกรรมการ

บริหารหลักสูตรและศูนย์พัฒนาคุณภาพการศึกษาบูรณาการกับการท างาน         
       13.1.3   รายวิชาด้านภาษาอังกฤษ  โดยความรับผิดชอบของวิทยาลัยนานาชาติ และคณะ
มนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 
       13.1.4   รายวิชาด้านวิทยาศาสตร์  โดยความรับผิดชอบของคณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี 
 13.2  รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้ภาควิชา/หลักสูตรอ่ืนต้องมาเรียน 

        ทุกรายวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตร นักศึกษาในหลักสูตรอ่ืนสามารถเลือกเรียนเป็นวิชา
เลือกเสรีได ้    
 13.3  การบริหารจัดการ 

        อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประสานกับอาจารย์จากสาขาวิชาอ่ืนและ/หรือจากคณะที่
เกี่ยวข้อง เพ่ือด าเนินการจัดการเรียนการสอน การวัดและประเมินผล เพ่ือให้บรรลุวัตถุประสงค์ของ
หลักสูตร โดยก าหนดให้มีการประชุมอย่างน้อยภาคการศึกษาละ 2 ครั้ง       
 

14. ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง 
            14.1  ช้ันปีที่ 1  นักประกอบอาหารพ้ืนฐานตามหลักวิทยาศาสตร์ 
   14.1.1  ด้านความรู้   นักศึกษามีความรู้ทางด้านพ้ืนฐานอาหารและโภชนาการและ
หลักการวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 
    14.1.2  ด้านทักษะ สามารถปฏิบัติงานอาหารและโภชนาการพ้ืนฐาน เทคนิคการ
เตรียมและการประกอบอาหารอย่างถูกต้อง 
    14.1.3  ด้านคุณลักษณะ มีทักษะการประกอบอาหารที่ดี  วินัย และความรับผิดชอบใน
การท างานร่วมกับผู้อ่ืน  การสื่อสาร เจตคติที่ดี ปรับตัวการประกอบอาหาร 
   14.1.4  ด้าน  CWIE (Cooperative and Work Integrated Education Program) 
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง คือ  Pre-course Experience  ด้วยกระบวนการดูงานด้านอาหารและ
โภชนาการ  หัวข้อมาตรฐานการประกอบอาหารตามหลัก GMP ที่ดี  มาตรฐานการผลิตอาหารโรงงาน
ตามหลักสากล  และมาตรฐานอาหารและโภชนาการของสารอาหารในผลิตภัณฑ์อาหารในโรงงานผลิต
อาหารในความร่วมมือจัดการศึกษา 
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           14.2  ชั้นปีที่ 2  นักประกอบอาหารเฉพาะด้าน 
  14.2.1  ด้านความรู้  นักศึกษามีรู้ด้านเบเกอรี่ อาหารไทย อาหารนานาชาติ และ     
การตกแต่งอาหารและขนม 
   14.2.2  ด้านทักษะ สามารถปฏิบัติงานวิเคราะห์และแก้ไขปัญหา  มีความคิดสร้างสรรค์  
ทักษะการท างานตามข้ันตอนได้ถูกต้อง 
   14.2.3  ด้านคุณลักษณะ  มีความกล้าแสดงออก ท างานที่ได้รับมอบหมายได้ แสดง
ทักษะการประกอบอาหารที่ดี ใฝ่เรียนรู้ 

14.2.4  ด้าน  CWIE (Cooperative and Work Integrated Education Program)   
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง  คือ  Work Based  ด้วยกระบวนการฝึกอบรมระยะสั้นเพ่ือเสริมทักษะการ
ประกอบอาหาร-ขนมตามสมัยนิยมและทันต่อการประกอบขนมสมัยใหม่เป็นไปตามมาตรฐานวิชาชีพ
สมาคมเชฟแห่งประเทศไทย  โดยใช้บุคลากรจากสมาคมและปฏิบัติงานภายใต้โรงแรมในความร่วมมือจัด
การศึกษา 

14.3  ชั้นปีที่ 3  นักประกอบอาหารในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
   14.3.1  ด้านความรู้  นักศึกษามีความรู้ทางด้านอุตสาหกรรมบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารให้ตรงตามความต้องการของผู้ใช้จริง 
   14.3.2  ด้านทักษะ สามารถวางแผนออกแบบ น าเสนองานได้สร้างสรรค์ และให้บริการ
แก่ผู้อื่นได้ 
   14.3.3  ด้านคุณลักษณะ มีทักษะการคิดวิเคราะห์ การสรุปข้อมูล และการน าเสนองาน
ได้อย่างเป็นระบบน่าสนใจ เจตคติท่ีดีต่อบริการ 
   14.3.4  ด้ า น CWIE (Cooperative and Work Integrated Education Program)  
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวังคือ  Work Based  ด้วยกระบวนการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ  
สาขา  ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 โดยจัดการทดสอบมาตรฐานร่วมกับโรงเรียนการอาหารนานาชาติ
สวนดุสิต  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร (โชติเวช)  และ
ศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานจังหวัดอุตรดิตถ์  เป็นการจัดการตามมาตรฐานบนความร่วมมือจัดการศึกษา
ร่วมกัน 
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  14.4  ชั้นปีที่ 4 นักประกอบอาหารมืออาชีพ 
   14.4.1  ด้านความรู้ นักศึกษาปฏิบัติงานในสถาบันได้  มีความรู้ในการประยุกต์ท างาน
ในสถานประกอบการได้ 
   14.4.2  ด้านทักษะ สามารถปฏิบัติในครัวที่ได้รับมอบหมายได้ส าเร็จมีประสิทธิภาพ 
สื่อสารภาษาอังกฤษส าหรับงานครัวได้ 
   14.4.3  คุณลักษณะ มีความซื่อสัตย์ อดทน มีความคิดสร้างสรรค์ กล้าคิดกล้า
แสดงออก ความรับผิดชอบต่องานและตัดสินใจได้อย่างถูกต้อง เจตคติที่ดีต่ออาชีพ 
   14.4.4  ด้ าน   CWIE (Cooperative and Work Integrated Education Program)    
ผลการเรียนรู้ที่คาดหวัง ด้วยกระบวนการคือ นักศึกษาต้องปฏิบัติงานในสถาบัน 90 ชม. (ศูนย์ฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพร้านสมายด์คอฟฟ่ี)  บทบาทหน้าที่ผลิตเบเกอรี่และเครื่องดื่มอย่างครบวงจรและมี
ประสิทธิภาพต่อลูกค้าในระดับพึงพอใจมาก   และนักศึกษาปฏิบัติงานสหกิจศึกษา (CWIE) ร่วมกับ
ภายใต้โรงแรมในความร่วมมือจัดการศึกษา  และด าเนินโครงงานทางด้านอาหารแก้ปัญหาหรือพัฒนางาน
อุตสาหกรรมบริการอาหารในโรงแรมและภัตตาคารร่วมกับสถานประกอบ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



(มคอ.2) หน้า 10 
 

หมวดที ่2  ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 

1.  ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร   
 1.1  ปรัชญา      

ผลิตบัณฑิตด้านเทคโนโลยีศิลปะประกอบอาหารและโภชนาการที่มีความรู้ความสามารถ และมี
ทักษะปฏิบัติด้านวิชาชีพสู่มาตรฐานสากล 

 
   1.2  ความส าคัญ 
  อัตลักษณ์ของหลักสูตร  คือ  “บัณฑิตนักปฏิบัติ ( Hands – on )”  มีดังนี ้

1.  มีทักษะทางด้านวิชาการและวิชาชีพอาหารและบริการ 
2.  มีความใฝ่รู้  ใฝ่เรียน  มีความรับผิดชอบสูง  รู้จักการท างานร่วมกันอย่างเป็นระบบ 
3.  มีความสามารถใช้เทคโนโลยีด้านการน าองค์ความรู้ไปประยุกต์ใช้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
4.  มีน้ าใจ  เสียสละ ขยัน  อดทน  มีทักษะต่อยอดผลงาน  และท างานได้อย่างมีความสุข 
 

  1.3  วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือผลิตบัณฑิตให้มีคุณลักษณะและความรู้ความสามารถดังนี้ 
      1.3.1 มีความรู้ความสามารถด้านอาหารและโภชนาการ  ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการประกอบ
อาหารได้  
 1.3.2 มีทักษะในการประกอบอาหารและบริการตรงตามความต้องการของสถานประกอบการ 
 1.3.3 มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณในการประกอบอาชีพด้านอาหารและบริการ  มี
บุคลิกภาพที่ดี มีมนุษยสัมพันธ์ มีจิตสาธารณะ มีความรับผิดชอบต่อสังคม และสามารถอยู่ร่วมกับผู้อ่ืนได้
อย่างมีความสุข 

 
2.  แผนพัฒนาปรับปรุง   
แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
1. พัฒนา/ปรับปรุงหลักสูตร ติดตามประเมินการใช้หลักสูตร

อย่างสม่ าเสมอ 
รายงานผลการติดตามและ
ประเมินหลักสูตร 

2. วางแผนการด าเนินหลักสูตร 1. แต่งตั้งประธานอาจารย์
ประจ าหลักสูตร 
2. ด าเนินงานหลักสูตรให้เป็นไป
ตามเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนดไว้
ในหลักสูตรและการประกัน

1. ผลการประเมินหลักสูตร 
2. แผนปฏิบัติการ 
3. ผลงานทางวิชาการของ
อาจารย์และนักศึกษา 
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
คุณภาพการศึกษา 
3. พัฒนาศักยภาพของอาจารย์
และนักศึกษา 

3. ด าเนินการตามแผนและการ
จัดท าผลการด าเนินการ 

1. จัดสรรทรัพยากร 
2. จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร 

1. ผลการประเมินสิ่งสนับสนุน
การเรียนรู้ของนักศึกษา 
2. สรุปผลการด าเนินงานตาม
แผนปฏิบัติการ 

4. พัฒนา/ปรับปรุงการจัดการ
เรียนการสอน กลยุทธ์การสอน 
หรือการประเมินผลการเรียนรู้ 

1. ประเมินการสอนของ
อาจารย์ 
2. สนับสนุน ส่งเสริมให้อาจารย์
พัฒนาตนเอง 

1. ผลการประเมินการสอนของ
อาจารย์ทุกรายวิชา 
2. รายงานผลการพัฒนาตนเอง 

5. พัฒนาหลักสูตรให้สอดคล้อง
กับความต้องการของผู้ใช้
บัณฑิต 

1. ส ารวจความพึงพอใจของผู้ใช้
บัณฑิต 
2. ปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตร
ให้สอดคล้องกับความต้องการ
ของผู้ใช้บัณฑิต 

1. ผลการส ารวจความพึงพอใจ
ของผู้ใช้บัณฑิต 
2. หลักสูตรที่พัฒนาสอดคล้อง
กับความต้องการของ
ตลาดแรงงาน 
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หมวดที ่3  ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 
1.  ระบบการจัดการศึกษา 
     1.1  ระบบ   

  การจัดการศึกษาเป็นแบบทวิภาค โดย 1 ปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษา 
ปกต ิ1 ภาคการศึกษาปกติมีระยะเวลาในการเรียนไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ ส่วนข้อก าหนดต่าง ๆ ให้
เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 
 (ภาคผนวก ก) 
 1.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน 

 การลงทะเบียนเรียนภาคการศึกษาฤดูร้อน  ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหามหาวิทยาลัยราชภัฏ
อุตรดิตถ์ ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 (ภาคผนวก ก) และให้จัดการเรียนการสอน       
ไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์ 
 1.3  การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค   

 ไม่มี 
 

2.  การด าเนินการหลักสูตร 
 2.1 วัน-เวลา ในการด าเนินการเรียนการสอน   

 ภาคการศึกษาที่ 1 เดือนมิถุนายน     ถึง เดือนตุลาคม  
 ภาคการศึกษาที่ 2 เดือนพฤศจิกายน   ถึง เดือนมีนาคม 
 ภาคการศึกษาฤดูร้อน เดือนเมษายน     ถึง เดือนพฤษภาคม 

 2.2  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา   
            2.2.1  ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า 
   2.2.2 คุณสมบัติอ่ืน ๆ ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหามหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ ว่าด้วย
การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ.2561  (ภาคผนวก ก) 
        2.3  ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า  

   ที่ผ่านมาหลักสูตรได้พบปัญหาของนักศึกษาแรกเข้าซึ่งส่งผลต่อการจัดการศึกษาให้นักศึกษาจบ 
การศึกษาตามเวลาหลายประการดังนี้ 

 2.3.1  นักศึกษาที่สนใจสมัครเข้าเรียนส่วนใหญ่ส าเร็จการศึกษามัธยมศึกษาสายศิลป์           
สายศิลป์ภาษา  ท าให้พบปัญหาในการเรียนรายวิชาทางด้านวิทยาศาสตร์  ท าให้มีปัญหาในด้าน        
การปรับตัวการเรียน 

 2.3.2  นักศึกษาส่วนใหญ่มีความรู้พ้ืนฐานด้านภาษาอังกฤษระดับน้อย 
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 2.4  กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา/ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3   
 2.4.1  จัดอบรมทักษะพื้นฐานทางภาษาอังกฤษ เสริมหลักสูตร  การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

การคิดวิเคราะห์  
 2.4.2  ปรับวิชาแกนทางด้านวิทยาศาสตร์ให้เหมาะสมกับความจ าเป็นส าหรับพ้ืนฐานที่จะ 

น ามาใช้ในการศึกษารายวิชาเฉพาะด้าน  
2.4.3  จัดปฐมนิเทศนักศึกษาชั้นปีที่ 1 โดยเชิญผู้ปกครองของนักศึกษาเข้าร่วมรับฟัง 

แนวทางการศึกษาในระดับอุดมศึกษา ตลอดจนการสอบถามข้อมูลเบื้องต้นของนักศึกษาก่อนเข้าศึกษา
ต่อที่มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ เพื่อน ามาใช้ประกอบการให้ค าปรึกษาและแนะน าการแก้ปัญหาของ
นักศึกษาแต่ละรายได้อย่างเหมาะสม 
  2.4.4  จัดกิจกรรมให้นักศึกษามีส่วนร่วมและเกิดความตระหนักรักในวิชาชีพ  

 2.4.5  ส่งเสริมให้นักศึกษามีรายได้ระหว่างเรียนโดยสอดแทรกในรายวิชาปฏิบัติการ โดยใช้ 
ศูนย์ฝึกประสบการณ์วิชาชีพประจ าหลักสูตร 

 2.4.6  มีรายวิชาและกิจกรรมที่สร้างความพร้อมในด้านบุคลิกภาพท่ีเหมาะสมกับวิชาชีพ 
 

 2.5  แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษาในระยะเวลา 5 ปี   

ระดับชั้นปี 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2565 2566 2567 2568 2569 

ชั้นปีที่ 1 20 20 20 20 20 

ชั้นปีที่ 2  20 20 20 20 

ชั้นปีที่ 3   20 20 20 

ชั้นปีที่ 4    20 20 

รวม 20 40 60 80 80 

จ านวนที่คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา    20 20 
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2.6  งบประมาณ    

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2564 2565 2566 2567 2568 

รายรับ (ค่าลงทะเบียน) 400,000 800,000 1,200,000 1,600,000 1,600,000 

รายจ่าย      
ค่าตอบแทน (เงินเดือน) 930,000 980,000 1,020,000 1,020,000 1,050,000 
ค่าใช้สอย 20,000  30,000 40,000 50,000 50,000 
ค่าวัสดุและค่าใช้จ่ายอื่น ๆ  40,000 40,000 40,000 40,000 40,000 

รวมงบด าเนินการ 990,000 1,050,000 1,100,000 1,110,000 1,140,000 
ค่าครุภัณฑ์ 100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 
ค่าสิ่งก่อสร้าง - - - - - 

รวมงบลงทุน 100,000 100,000 100,000 100,000 100,000 
รวมทั้งสิ้น 1,090,000 1,150,000 1,200,000 1,210,000 1,240,000 

 ประมาณการค่าใช้จ่ายต่อหัวในการผลิตนักศึกษาตามหลักสูตร 21,000 บาท ต่อคนต่อปี 
 
 2.7  ระบบการศึกษา 

 2.7.1 ระบบการศึกษาเป็นแบบชั้นเรียน   
 2.7.2 ระบบการศึกษาเป็นแบบสหกิจศึกษาและการจัดการศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน 

(Cooperative and Work-integrated Education: CWIE)   
 2.8  การเทียบโอนหน่วยกิตรายวิชา และการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย  

 2.8.1  ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ ว่าด้วยการโอนผลการเรียนและการเทียบโอน
รายวิชาจากการศึกษาในระบบระดับปริญญาตรี พ.ศ.2549 (ภาคผนวก ก)  

 2.8.2  ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ ว่าด้วยการเทียบโอนรายวิชาจากการศึกษานอก
ระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ระดับปริญญาตรี พ.ศ.2549 (ภาคผนวก ก) 
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3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน   
 3.1  หลักสูตร 
 3.1.1 จ านวนหน่วยกิต  รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า          138      หน่วยกิต 
 3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร  
                       ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป              30 หน่วยกิต 
         บังคับเรียน     24  หน่วยกิต 
         (1) กลุ่มภาษา  บังคับเรียน     9 หน่วยกิต 
         (2) กลุ่มมนุษยศาสตร์ กลุ่มสังคมศาสตร์ บังคับเรียน 15 หน่วยกิต 
            และกลุ่มวิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์   
            เลือกเรียน ไม่น้อยกว่า     6 หน่วยกิต 
        (1) กลุ่มภาษา เลือกเรียนไม่น้อยกว่า    3 หน่วยกิต 
        (2) กลุ่มมนุษยศาสตร์ หรือ กลุ่มสังคมสังคมศาสตร์ หรือ 
            กลุ่มวิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์ ไม่น้อยกว่า  3 หน่วยกิต 

          ข.  หมวดวิชาเฉพาะ เรียนไม่น้อยกว่า     102 หน่วยกิต 
               (1)  วิชาแกน 14 หน่วยกิต 

               (2)  วิชาเฉพาะด้านบังคับ 63 หน่วยกิต 

               (3)  วิชาเฉพาะด้านเลือก เลือกเรียนไม่น้อยว่า 18 หน่วยกิต 

               (4)  วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  7 หน่วยกิต 
          ค.  หมวดวิชาเลือกเสรี เรียนไม่น้อยกว่า  6 หน่วยกิต 
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       3.1.3  ความหมายของรหัสรายวิชา 
  รูปแบบรหัสรายวิชาของมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์เป็นตัวเลขระบบ 7 หลัก แต่ละ
หลักมีความหมายเพื่อจ าแนกรายวิชาออกเป็นสาขาวิชาและกลุ่มวิชา ในการจ าแนกสาขาวิชาได้ยึด
หลักการจ าแนกของ ISCED (International Standard Classification of Education) มีความหมาย
ดังนี้ 

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

                     ตัวเลขล าดับที่ 1-3 หมายถึง กลุ่มสาขาวิชา 
                   ตัวเลขล าดับที่ 4  หมายถึง ความยากท่ีควรจัดให้เรียนในชั้นปี 
  ตัวเลขล าดับที่ 5   หมายถึง กลุ่มวิชาในสาขาวิชา 
  ตัวเลขล าดับที่ 6-7 หมายถึง ล าดับที่ของรายวิชา 
 
 ส าหรับหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ     
 ตัวเลขล าดับที่ 1-3 
  _ _ _  หมายถึง กลุ่มสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  ตัวเลขล าดับที่ 4 ความยากท่ี
ควรจัดให้เรียนในชั้นปี หมายถึง 
  _ _ _1 หมายถึงรายวิชาที่มีความรู้ควรจัดให้เรียนในชั้นปีที่ 1 

_ _ _2 หมายถึงรายวิชาที่มีความรู  ้ควรจัดให้เรียนในชั้นปีที่ 2 
  _ _ _3 หมายถึงรายวิชาที่มีความรู้ควรจัดให้เรียนในชั้นปีที่ 3 
  _ _ _4 หมายถึงรายวิชาที่มีความรู้ควรจัดให้เรียนในชั้นปีที่ 4 
 ตัวเลขล าดับที่ 5 กลุม่สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ   แบ่งกลุ่มวิชาไว้ดังนี้ 
  _ _ _ _1 หมายถึงกลุ่มวิชา  สาขาอาหารและโภชนาการ  
  _ _ _ _2 หมายถึงกลุ่มวิชา  สาขาผ้าและเครื่องแต่งกาย 

_ _ _ _3 หมายถึงกลุ่มวิชา  สาขาบ้านและการบริหารงานบ้าน  
_ _ _ _4 หมายถึงกลุ่มวิชา  สาขาพัฒนาครอบครัวและเด็ก 
_ _ _ _5 หมายถึงกลุ่มวิชา  สาขาศิลปประดิษฐ์ 
_ _ _ _6 หมายถึงกลุ่มวิชา  สาขาสิ่งทอ 
_ _ _ _7 หมายถึงกลุ่มวิชา  สาขาการอาหารและบริการ 
_ _ _ _8 หมายถึงกลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
_ _ _ _9 หมายถึงกลุ่มวิชาการศึกษาเอกเทศ วิจัย หัวข้อพิเศษและสัมมนา 
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 ตัวอย่าง   
      รหัสรายวิชา    หมู่วิชาอาหารและโภชนาการ  ในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
            4511101 โภชนศาสตร์เบื้องต้น      3(3-0-6) 
            4511201 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร     3(3-2-5) 
            4513302 การจัดการครัวมาตรฐาน      3(3-2-5) 
            4511401 ศิลปะการจัด-ดอกไม้-ใบตองและแกะสลัก   3(3-2-5) 
            4514801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพอาหารและโภชนาการ         1(0-2-1) 
            4514901 การวิจัยเบื้องต้นทางอาหารและโภชนาการ   3(3-2-5) 
จากตัวอย่างรายวิชาข้างต้น 
  451----         หมายถึง  รายวิชาในหมู่วิชาอาหารและโภชนาการ 
  ตัวเลขหลักที่สี่ในที่นี้จะมีค่าเป็น 1 หรือ 2 หรือ 3 หรือ 4 อย่างใดอย่างหนึ่งในหลักสูตรปริญญาตรี 4 ปี 
  4511--- หมายถึง    รายวิชามีท่ีระดับความรูค้วรจัดให้เรียนในชั้นปีที่ 1 
  4512--- หมายถึง    รายวิชาที่มีระดับความรู้ควรจัดให้เรียนในชั้นปีที่ 2 
  4513--- หมายถึง   รายวิชาที่มีระดับความรู้ควรจัดให้เรียนในชั้นปีที่ 3  
  4514--- หมายถึง   รายวิชาที่มีระดับความรู้ควรจัดให้เรียนในชั้นปีที่ 4 
  ตัวเลขหลักท่ีห้า หมายถึง รายวิชาในกลุ่ม/สาขาย่อยต่าง ๆ ของสาขา จากรายวิชาตัวอย่าง 
ในสาขาจะได้ 
     451-1--  หมายถึง  รายวิชาในกลุ่มเนื้อหาเกี่ยวกับความรู้พื้นฐานทางโภชนศาสตร์ 
            451-2--  หมายถึง  รายวิชาในกลุ่มเนื้อหาเกี่ยวกับทฤษฏีและหลักการประกอบอาหาร 
            451-3--  หมายถึง  รายวิชาในกลุ่มเนื้อหาเกี่ยวกับธุรกิจการอาหาร การจัดการและการบริการ 
            451-4--  หมายถึง  รายวิชาในกลุ่มเนื้อหาเกี่ยวกับศิลปะการจัดตกแต่ง 
            451-8--  หมายถึง  รายวิชาในกลุ่มเนื้อหาเกี่ยวกับการฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา     
            451-9--  หมายถึง  รายวิชาในกลุ่มเนื้อหาเกี่ยวกับโครงการพิเศษ ปัญหาพิเศษ วิทยานิพนธ์ 
โครงการศึกษาเอกเทศ การสัมมนา และการวิจัย 
  ตัวเลขหลักท่ีหกและเจ็ด หมายถึง แทนล าดับที่ของวิชาที่อยู่ในกลุ่ม/สาขาย่อยต่าง ๆ ของ 
สาขา เช่น 
  451--01  หมายถึง  รายวิชาล าดับที่ 1 ในกลุ่มวิชาและระดับชั้นปี 
  451--03  หมายถึง  รายวิชาล าดับที่ 3 ในกลุ่มวิชาและระดับชั้นปี 
  451--05  หมายถึง  รายวิชาล าดับที่ 5 ในกลุ่มวิชาและระดับชั้นปี 
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  ตัวอย่าง 
  4511101 โภชนศาสตร์เบื้องต้น     3(3-0-6) 
  หมายถึง รายวิชาในหมู่วิชาอาหารและโภชนาการ ระดับความยากหรือควรจัดให้เรียนใน        
ชั้นปีที่ 1 อยู่ในกลุ่มวิชา/สาขาย่อยรายวิชาในกลุ่มเนื้อหาเกี่ยวกับความรู้พ้ืนฐานทางโภชนศาสตร์ล าดับ
รายวิชาที่ 1 มีจ านวน 3 หน่วยกิต แบ่งเป็นรายวิชาทฤษฎี 3 หน่วยกิต เวลาบรรยาย 3 คาบต่อสัปดาห์ 
เวลาศึกษาค้นคว้าด้วยตนเอง 6 คาบต่อสัปดาห์ และไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ ตลอดภาคเรียน 
  ส าหรับการก าหนดรหัสวิชาให้เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ เรื่องระบบรหัส
รายวิชามหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ (ภาคผนวก ก) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



(มคอ.2) หน้า 19 
 

  3.1.4  รายวิชา 
  ก. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป เรียนไม่น้อยกว่า     30 หน่วยกิต 

    (1) บงัคับเรียน       24 หน่วยกิต 
   (1.1) กลุ่มภาษา บังคับเรียน 9 หน่วยกิต 

0001102 ทักษะการฟังและการพูดภาษาอังกฤษ 3(2-2-5) 
 English Listening and Speaking Skills  

0001103 การใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร  3(2-2-5) 
 English Usage for Communication  

0001104 ภาษาอังกฤษเพ่ือวิชาชีพ 3(2-2-5) 
 English for Professional Purposes  

   (1.2) กลุ่มมนุษยศาสตร์ กลุ่มสังคมศาสตร์ และกลุ่ม 
วิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์บังคับเรียน  

 
15 หน่วยกิต 

0001209 ผู้ประกอบการยุคใหม่ 3(3-0-6) 
 Modern Entrepreneurs  

0001106 ความเป็นพลเมืองไทย 3(3-0-6) 
 Thai Citizenship  

0001109 ศาสตร์พระราชาเพ่ือการพัฒนาท้องถิ่น 3(3-0-6) 
 TheูKing’sูWisdomูforูLocalูDevelopment  

0001108 การสร้างเสริมและดูแลสุขภาวะ 3(3-0-6) 
 Health Promotion and Care  

0001210 ชีวิตชาญฉลาดในยุคดิจิทัล 3(2-2-5) 
 Smart Life in the Digital Age  

     (2)  เลือกเรียน รายวิชาในกลุ่มต่อไปนี้ ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
                  (2.1) เลือกเรียนกลุ่มภาษา ไม่น้อยกว่า 3หน่วยกิต 

0001101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 Thai for Communication  

0001201 ภาษาญี่ปุ่นเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 Japanese for Communication  

0001202 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 Chinese for Communication  

0001203 ภาษาเกาหลีเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 Korean for Communication  
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                  (2.2)  เลือกเรียน กลุ่มมนุษยศาสตร์ หรือ กลุ่มสังคมศาสตร์ หรือ กลุ่ม 
                      วิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์ ไม่น้อยกว่า       3 หน่วยกิต 

0001105 สุนทรียศาสตร์ 3(3-0-6) 
 Aesthetics   

0001107 ทักษะในศตวรรษท่ี 21 เพ่ือชีวิตและอาชีพ 3(2-2-5) 
 21st Century Skills for Living and Occupations  

0001110 การคิดและการตัดสินใจ 3(3-0-6) 
 Thinking and Decision-Making  

0001204 ปรัชญาและศาสนาเพ่ือการด าเนินชีวิต 3(3-0-6) 
 Philosophy and Religion for Life   

0001205 นวัตกรรมและสุนทรียศาสตร์ทางการท่องเที่ยว 3(3-0-6) 
 Tourism Innovation and Aesthetics   

0001206 ประวัติศาสตร์และพัฒนาการของโลกสมัยใหม่ 3(3-0-6) 

 
History and Development of the Modern 
World 

  

0001207 กฎหมายในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
 Laws in Daily Life   

0001208 ชีวิตออกแบบได้ด้วยวิทยาศาสตร์ 3(3-0-6) 
 Designing Your Life with Science   

0001211 นวัตกรรมส าหรับคนรุ่นใหม่ 3(3-0-6) 
 Innovation for New Generation   

0001212 ฮวงจุ้ยในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
 Feng Shui in Daily Life   

0001213 การพัฒนาบุคลิกภาพด้วยแฟชั่น 3(3-0-6) 
 Fashion Personality Development   

0001214 พลเมืองยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 
 Digital Citizenship   

0001215 การคิดต่างอย่างสร้างสรรค์ 3(3-0-6) 

 
Creative Thinking 
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  ข. หมวดวิชาเฉพาะ   ไม่น้อยกว่า                                           102     หน่วยกิต 
 (1) วิชาแกน                                       14      หน่วยกิต 
  4023711  เคมีอาหาร 3(3-0-6) 
   Food Chemistry  
  4023712  ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-1) 
      Food Chemistry Laboratory  
  4031109   ชีววิทยาเบื้องต้น 3(3-0-6) 
   Introduction to Biology 
  4031110  ปฏิบัติการชีววิทยาเบื้องต้น 1(0-3-1) 
   Introduction to Biology Laboratory 
  4034609  จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(2-2-5) 
   Food Microbiology 
  4113106  สถิติเพ่ือการวิจัย 3(3-0-6) 
   Statistics for Research 
  (2) วิชาเฉพาะด้านบังคับ                                               63     หน่วยกิต 
  4511101  โภชนศาสตร์เบื้องต้น 3(3-0-6) 
   Principles of Nutrition 
  4511201  วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3(2-2-5) 
   Science of Cookery  
  4511202  หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) 
   Principles of Cookery 
  4511203  การสุขาภิบาลและความปลอดภัยของอาหาร 3(3-0-6) 
   Food Sanitation and Safety 
  4511204  ขนมอบขั้นพ้ืนฐาน 3(2-2-5) 
   Basic Bakery  
  4511401  ศิลปะการจัดดอกไม้-ใบตอง และการแกะสลัก 3(2-2-5) 
   Art of Floral  Arrangement- Banana Leaf  
   and Carving 
  4512201  อาหารไทย 3(2-2-5) 
   Thai Cuisine 
  4512202  การถนอมและแปรรูปอาหาร 3(2-2-5) 
   Food Preservation and Processing 
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  4512205 อาหารว่าง 3(2-2-5) 
   Snacks 
  4512206 อาหารยุโรป 3(2-2-5) 
   European Cuisine 
   4512301  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 
   Food and Beverage Services 
  4512401  ศิลปะการออกแบบและตกแต่งอาหาร 3(2-2-5) 
   Art of Food Design and Decoration 
  4513101  โภชนบ าบัด 3(2-2-5) 
   Diet Therapy 
  4513102  อาหารและโภชนาการในวัฏจักรชีวิต 3(2-2-5) 
   Food and Nutrition for the Life Cycle 
  4513201  อาหารเพื่อสุขภาพ 3(2-2-5) 
   Healthy Food 
  4513202  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-2-5) 
   Food Product Development   
  4513206  ขนมไทย 3(2-2-5) 
   Thai Dessert 
  4513208 อาหารเอเชีย 3(2-2-5) 
   Asian Cuisine 
  4513307 การด าเนินธุรกิจอาหารและบริการ 3(2-2-5) 
   Food and Beverage Business  
   Operation  
   4513901 สัมมนาทางอาหารและโภชนาการ 3(2-2-5) 
   Seminar in Food and Nutrition 
  4514901  การวิจัยอาหารและโภชนาการ 3(2-2-5) 
   Research in Food and Nutrition  
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          (3) วิชาเฉพาะด้านเลือก  ให้เลือกเรียนรายวิชาในกลุ่มใดกลุ่มหนึ่ง  
        ต่อไปนี้ไม่น้อยกว่า   18  หน่วยกติ 
   กลุ่มโภชนาการ 
  1553617 ภาษาอังกฤษส าหรับงานครัวและบริการอาหาร 3(3-0-6) 
    English for Culinary Business and Services 
  4512101 ชีวเคมีทางโภชนาการ 3(3-0-6) 
   Nutritional Biochemistry 
  4512102 อาหารและโภชนาการชุมชน 3(2-2-5) 
   Community  Food and Nutrition   
  4513103  อาหารและโภชนาการเด็ก 3(2-2-5) 
   Food and Nutrition for Children 
  4513104  โภชนพิษวิทยา 3(3-0-6) 
   Nutrition Toxicology 
  4513105 อาหารและโภชนาการผู้สูงอายุ 3(2-2-5) 
   Food and Nutrition for the Elderly 
  4513106  อาหารและโภชนาการนักกีฬา 3(2-2-5) 
   Food and Nutrition for Athletes  
  4513107  โภชนศึกษา 3(3-0-6) 
   Nutrition Education 
  4513108 การจัดการโภชนาการในโรงพยาบาล 3(2-2-5) 
   Hospital Dietetics Management 
  4513109  การวิเคราะห์อาหารและประเมินภาวะโภชนาการ 3(2-2-5) 
   Food Analysis and Assessment of  
   Nutritional Status 
  4513110  การให้ค าปรึกษาทางโภชนาการ 3(3-0-6) 
   Nutrition Counseling 
   4513112  เรื่องเฉพาะทางอาหารและโภชนาการ 3(3-0-6) 
   Selected Topics in Food and Nutrition 
  4513212 มาตรฐานและกฎหมายควบคุมอาหาร 3(3-0-6) 
   Food Standards and Regulations 
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  กลุ่มศิลปะการประกอบอาหารและบริการ 
  1553617  ภาษาอังกฤษส าหรับงานครัวและบริการอาหาร 3(3-0-6) 
   English for Culinary Business 
  4511205 ขนมอบขั้นสูง 3(2-2-5) 
   Advanced Bakery  
  4512204 อาหารนานาชาติ 3(2-2-5) 
   International Cuisine 
  4513203  เค้กและการแต่งหน้า 3(2-2-5) 
   Cakes  and Decoration 
  4513207 อาหารจานด่วน    3(2-2-5) 
   Quick Service Food  
  4513210 อาหารท้องถิ่น 3(2-2-5) 
   Local Food 
  4513211 การประกอบอาหารผสมผสานวัฒนธรรม 3(2-2-5) 
   Fusion Food Cookery 
  4513212 มาตรฐานและกฎหมายควบคุมอาหาร 3(3-0-6) 
   Food Standards and Regulations 
  4513213 บาร์และเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 
   Bar and Beverage 
  4513214 ขนมหวานยุโรปและไอศกรีม 3(2-2-5) 
   European Dessert and Ice Cream 
  4513303  การส่งเสริมการขายอาหารและเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 
   Food and Beverage Sales Promotion 
  4513305  การจัดการธุรกิจอาหารส าหรับการท่องเที่ยว 3(2-2-5) 
   Food Business Management for Tourism 
  4513401 การแกะสลักผักและผลไม้ในงานบริการอาหาร 3(2-2-5) 
   Vegetable and Fruit Carving in Food Service 
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   (4)  วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ     บังคับเรียน 7 หน่วยกิต 
            (4.1) บังคับเรียน                                                         1 หน่วยกิต 
 4513801 การเตรียมประสบการณ์ภาคสนามทางอาหาร 1(0-2-1) 
    และโภชนาการ      
    Preparation for Professional Training  in  
    Food and Nutrition       
         (4.2)  เลือกเรียนรายวิชาใดวิชาหนึ่ง  ดังต่อไปนี้                      6        หน่วยกิต 
      4514801 สหกิจศึกษาทางอาหารและโภชนาการ    6(0-36-0) 
     Cooperative Education in Food and Nutrition 
  4514802 การฝึกประสบการณ์ภาคสนามทางอาหารและโภชนาการ    6(0-36-0) 
     Field Experience in Food and Nutrition  

 

   ค.  หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า                                     6  หน่วยกิต 
  ให้เลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรที่มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์เปิดสอนโดยไม่ซ้ ากับ
รายวิชาที่เคยเรียนมาแล้ว และต้องไม่เป็นรายวิชาที่ก าหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวมในเกณฑ์การ
ส าเร็จการศึกษาของหลักสูตรนี้ 
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         3.1.5  แผนการศึกษา  
นักประกอบอาหารพ้ืนฐานตามหลักวิทยาศาสตร์ 

 

ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 

หน่วยกิต 
(บรรยาย-ปฏิบัติ - 
ศึกษาด้วยตนเอง) 

กลุ่มวิชา 

วิชาบังคับ 
ก่อน/

รายวิชา  
CWIE 

xxxxxxx รายวิชาหมวดศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป  
xxxxxxx รายวิชาหมวดศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป  
xxxxxxx รายวิชาหมวดศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป  
4123711 เคมีอาหาร 3(3-0-6) วิชาแกน  
4023712 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-1) วิชาแกน  
4031109 ชีววิทยาเบื้องต้น 3(3-0-6) วิชาแกน  
4031110 ปฏิบัติการชีววิทยาเบื้องต้น 1(0-3-1) วิชาแกน  
4511101 โภชนศาสตร์เบื้องต้น 3(3-0-6) เฉพาะด้านบังคับ  

รวม 20   
 

                     ปีท่ี 1 ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 

หน่วยกิต 
 (บรรยาย-ปฏิบัติ -  

ศึกษาด้วยตนเอง) 
กลุ่มวิชา 

วิชาบังคับ 
ก่อน/

รายวิชา  
CWIE 

xxxxxxx รายวิชาหมวดศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป  
xxxxxxx รายวิชาหมวดศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป  
xxxxxxx รายวิชาหมวดศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป  

4034609 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(2-2-5) วิชาแกน  
4511201 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ  
4511202 หลักการประกอบอาหาร 3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ  
4511203 การสุขาภิบาลและความปลอดภัยของอาหาร 3(3-0-6) เฉพาะด้านบังคับ CWIE 

รวม 21   
 
 



(มคอ.2) หน้า 27 
 

นักประกอบอาหารเฉพาะด้าน 
 

                  ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 1 

 

 
ปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 

หน่วยกิต 
 (บรรยาย-ปฏิบัติ -  

ศึกษาด้วยตนเอง) 
กลุ่มวิชา 

วิชาบังคับ 
ก่อน/

รายวิชา  
CWIE 

xxxxxxx รายวิชาหมวดศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป  
xxxxxxx รายวิชาหมวดศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป  

4513206 ขนมไทย 3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ  
4512205 อาหารว่าง 3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ  
4512206 อาหารยุโรป 3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ CWIE 
4513201 อาหารเพื่อสุขภาพ 3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ  
xxxxxxx วิชาเลือกเสรี 3(x-x-x) เลือกเสรี  

รวม   21   
 
 
 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 
หน่วยกิต 

 (บรรยาย-ปฏิบัติ -  
ศึกษาด้วยตนเอง) 

กลุ่มวิชา 
วิชาบังคับ 

ก่อน/รายวิชา  
CWIE 

xxxxxxx รายวิชาหมวดศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป  
xxxxxxx รายวิชาหมวดศึกษาท่ัวไป 3(x-x-x) ศึกษาทั่วไป  
4511204 ขนมอบขั้นพ้ืนฐาน 3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ CWIE 
4511401 ศิลปะการจัดดอกไม้-ใบตองและการแกะสลัก 3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ  
4512202 การถนอมและแปรรูปอาหาร 3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ  
4512201 อาหารไทย 3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ CWIE 
4512301 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ  

รวม  21   
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     นักประกอบอาหารในอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
 

                     ปีท่ี 3 ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 

หน่วยกิต 
 (บรรยาย-ปฏิบัติ -  
ศึกษาด้วยตนเอง) 

กลุ่มวิชา 

วิชาบังคับ 
ก่อน/

รายวิชา  
CWIE 

4513208 อาหารเอเชีย 3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ CWIE 
4512401 ศิลปะการออกแบบและตกแต่งอาหาร 3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ  
4513102 อาหารและโภชนาการในวัฏจักรชีวิต 3(3-0-6) เฉพาะด้านบังคับ  
451xxxx วิชาเฉพาะด้านเลือก 3(x-x-x) เฉพาะด้านเลือก*  
451xxxx วิชาเฉพาะด้านเลือก 3(x-x-x) เฉพาะด้านเลือก* CWIE 
451xxxx วิชาเฉพาะด้านเลือก 3(x-x-x) เฉพาะด้านเลือก*  
xxxxxxx วิชาเลือกเสรี 3(x-x-x) เลือกเสรี  

รวม 21   
                     

                    ปีท่ี 3 ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 

หน่วยกิต 
 (บรรยาย-ปฏิบัติ -  
ศึกษาด้วยตนเอง) 

กลุ่มวิชา 

วิชาบังคับ 
ก่อน/

รายวิชา  
CWIE 

4513101 โภชนบ าบัด 3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ  
4513202 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ  
4513307 การด าเนินธุรกิจอาหารและบริการ 3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ  
4113106 สถิติเพ่ือการวิจัย 3(3-0-6) วิชาแกน  
451xxxx วิชาเฉพาะด้านเลือก 3(x-x-x) เฉพาะด้านเลือก*  
451xxxx วิชาเฉพาะด้านเลือก 3(x-x-x) เฉพาะด้านเลือก*  

รวม 18   
* หมายเหตุ  ในปีท่ี 3 ท้ังภาคเรียนท่ี 1 และภาคที่ 2 ให้นักศึกษาเลอืกเรียนรายวิชาเพียงกลุ่มเดียวท่ี 
                ตามความสนใจของนักศึกษา 
           กลุ่มโภชนาการ 
           กลุ่มศิลปะการประกอบอาหารและบริการ 
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                  ผู้ประกอบอาหารอย่างมืออาชีพ 
 

                         ปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 
หน่วยกิต 

(บรรยาย-ปฏิบัติ - 
ศึกษาด้วยตนเอง) 

กลุ่มวิชา 
วิชาบังคับ 

ก่อน/รายวิชา  
CWIE 

4513801 เตรียมประสบการณ์ภาคสนามทาง
อาหารและโภชนาการ 

1(0-2-1) กลุ่มวิชาชีพ CWIE 

4514901 การวิจัยอาหารและโภชนาการ 3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ  
4513901 สัมมนาทางอาหารและโภชนาการ 3(2-2-5) เฉพาะด้านบังคับ  
451xxxx วิชาเฉพาะด้านเลือก 3(x-x-x) เฉพาะด้านเลือก*  

รวม 10   
 

                     ปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 

รหัสวิชา ชื่อรายวิชา 
หน่วยกิต 

 (บรรยาย-ปฏิบัติ -  
ศึกษาด้วยตนเอง) 

กลุ่มวิชา 
วิชาบังคับ 

ก่อน/รายวิชา  
CWIE 

4514802 สหกิจศึกษาทางอาหารและโภชนาการ 6(0-36-0) กลุ่มวิชาชีพ 4513801 
หรือ 
4514803 การฝึกประสบการณ์ภาคสนามทาง

อาหารและโภชนาการ 
6(0-36-0) กลุ่มวิชาชีพ 4513801 

รวม 6   
หมายเหตุ 1.  วิชาสหกิจศึกษาทางอาหารและโภชนาการและฝึกประสบการณ์วิชาชีพอาหารและ   
                  โภชนาการให้นักศึกษาเลือกลงทะเบียนเรียนวิชาใดวิชาหนึ่ง 

    2. สหกิจศึกษาและการจัดการเชิงบูรณาการเรียนกับการท างาน (Cooperative and Work  
       Integrated Education:  CWIE) 

 
 
 
 
 
 
 



(มคอ.2) หน้า 30 
 

          3.1.6   ค าอธิบายรายวิชา 
           ก.  หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
รหัสวิชา  ชื่อและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
 
0001101   ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร      3(3-0-6) 
    Thai for Communication 
    ความรู้ ความเข้าใจ และมีทักษะในการใช้ภาษาไทยในการสื่อสารได้ เหมาะสม 
ตามสถานการณ์ การวิเคราะห์และสรุปประเด็นหลักจากเรื่องที่ฟัง ดูอย่างมีวิจารณญาณ พูดสื่อสาร 
เชิงบวกในโอกาสต่าง ๆ ระดับของภาษา การใช้ส าเนียงในการพูดสื่อสาร อ่านออกเสียงตามอักขรวิธี การ
อ่านจับใจความจากงานเขียนประเภทต่าง ๆ  การเขียนผลงานประเภทต่าง ๆ ตามหลักการเขียน  
มารยาทในการฟัง พูด อ่าน และเขียน 
       
0001102 ทักษะการฟังและการพูดภาษาอังกฤษ   3(2-2-5)
        English Listening and Speaking Skills  
   ความรู้ ความเข้าใจ  และมีทักษะในการฟังบทสนทนาและข้อความสั้นๆ การจับใจความ
โดยใช้ประโยคและส านวนเกี่ยวกับสิ่งรอบตัว การใช้ภาษาอังกฤษในการพูด บอกรายละเอียดและสรุป
ประเด็นส าคัญ  การสื่อสารเรื่องที่ ง่ายและเป็นกิจวัตรที่ ต้องมีการแลกเปลี่ ยนข้อมูลโดยตรง 
ไม่ยุ่งยากเกี่ยวกับสิ่งที่คุ้นเคยหรือท าเป็นประจ า โครงสร้างทางไวยากรณ์ในการพูด การใช้ภาษา ส าเนียง 
กิริยาท่าทางที่เหมาะสมในพูดโต้ตอบในสถานการณ์ท่ีแตกต่างหลากหลาย การรู้ถึงวัฒนธรรมของเจ้าของ
ภาษา ฝึกปฏิบัติทักษะการสื่อสารตามสถานการณ์ต่าง ๆ 
     
0001103 การใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 3(2-2-5) 
   English Usage for Communication  
   ความรู้ ความเข้าใจ และมีทักษะในการใช้ภาษาอังกฤษในการสื่อสารข้อมูลที่ ได้  
จากการฟังเกี่ยวกับชีวิตประจ าวัน การศึกษา การสนทนา ค าบรรยาย บันทึกข้อเท็จจริง โดยใช้ภาษาตาม
มาตรฐาน  ก ารสนท น าจากหั วข้ อที่ คุ้ น เคยและสน ใจ  ก ารให้ ค าแน ะน า  กล่ าว ร้ อ งทุ ก ข์  
การสนทนาในเหตุการณ์เฉพาะหน้า การแสดงความรู้สึก การเล่าประสบการณ์ของตนเอง การโต้แย้งและ
ให้ เหตุผลได้  การน าเสนอผลงานโดยเชื่อมโยงหัวข้อที่ คุ้น เคย สรุปข้อมูล การอ่านเพ่ือหาใจ 
ความส าคัญและจับประเด็นอย่างรวดเร็ว ระบุข้อมูลจากสิ่งที่อ่าน การเขียนรายงานในหัวข้อที่คุ้นเคย 
ประสบการณ์ เหตุการณ์ ความคิด ความฝัน การเขียนจดหมายที่เป็นรูปแบบมาตรฐานเกี่ยวข้องกับเรื่อง
ทีส่นใจ เพื่อพัฒนาทักษะฟัง พูด อ่าน เขียนภาษาอังกฤษที่จ าเป็นต่อการสื่อสาร 
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รหัสวิชา  ชื่อและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
 
0001104 ภาษาอังกฤษเพื่อวิชาชีพ  3(2-2-5) 

English for Professional Purposes 
    ความรู้  ความเข้าใจและมีทักษะในการใช้ภาษาอังกฤษในการพูดและสนทนา 
เชิงเทคนิคในเรื่องที่มีความเชี่ยวชาญ โต้ตอบอย่างคล่องแคล่ว เป็นธรรมชาติ การโต้ตอบกับผู้พูด 
ที่เป็นเจ้าของภาษาได้โดยใช้ถ้อยค าที่ชัดเจน มีความละเอียดในหัวข้อที่หลากหลาย ความเข้าใจ
จุดประสงค์ของประเด็นที่มีความซับซ้อนทั้งรูปธรรมและนามธรรม ฝึกปฏิบัติทักษะภาษาอังกฤษ 
ผ่านกิจกรรมค่ายภาษาอังกฤษ   
       
0001105 สุนทรียศาสตร์ 3(3-0-6) 
  Aesthetics 
     ความรู้ ความเข้าใจในความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์กับคุณค่าและความงาม การรับรู้
คุณค่าและการสัมผัสความงาม การแสดงออกทางอารมณ์ของมนุษย์  การรับรู้และเรียนรู้เกี่ยวกับคุณค่า
ความงามในด้านต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับชีวิตมนุษย์  การขับร้องเพลงตามจังหวะ ท านอง และเนื้อหาของ
เพลงแต่ละประเภท  และเพลงร าวงมาตรฐาน ออกแบบการแสดง จัดการแสดง การเล่นเครื่องดนตรี
ประกอบจังหวะ การจัดการแสดง การวิเคราะห์หลักทางสุนทรียศาสตร์ในงานทัศนศิลป์ หลักการทาง
ทัศนธาตุ หลักการจัดองค์ประกอบศิลป์ หลักการออกแบบป้ายนิเทศ ออกแบบฉาก เวที สื่อการเรียนรู้  
แฟ้มผลงาน จัดท าผลงานทางศิลปะ น าเสนอผลงาน การวิพากษ์ผลงานศิลปะ 
       
0001106 ความเป็นพลเมืองไทย 3(3-0-6) 
    Thai Citizenship 
    ความรู้ และความเข้าใจและการปฏิบัติ ตนที่ แสดงออกถึงการเคารพศักดิ์ ศรี  
ความเป็นมนุษย์ ยอมรับความแตกต่างของบุคคล ความเสมอภาคและความเท่าเทียม เคารพสิทธิ 
เสรีภาพ และการอยู่ร่วมกันในสังคมไทยและประชาคมโลกอย่างสันติตามหลักขันติธรรม การสร้างและ
ปฏิบัติตาม กฎ กติกาของสังคม  กฎหมายเบื้องต้นที่เกี่ยวข้อง รูปแบบการปกครอง อุดมการณ์  วิถีชีวิต
ประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข หน้าที่ของตนเองในฐานะของพลเมืองไทยในระบอบ
ประชาธิปไตย มีความเป็นพลเมืองที่เข้มแข็ง เคารพสิทธิผู้อื่นอย่างมีเหตุผล มีจิตส านึก   มีจิตอาสา  
จิตสาธารณะรับผิดชอบต่อหน้าที่ของตนเอง ฝึกการวิเคราะห์ จัดท าโครงการ ออกแบบการปฏิบัติ 
จิตอาสา และ จิตสาธารณะ   
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รหัสวิชา  ชื่อและค าอธิบายรายวิชา หน่วยกิต (บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
 
0001107 ทักษะในศตวรรษที่ 21 เพื่อชีวิตและอาชีพ 3(2-2-5)
   21st  Century Skills for Living and Occupations 
     สืบค้น วิเคราะห์ แนวคิด ทฤษฎีเกี่ยวกับทักษะ 3R7C โดยบูรณาการการประยุกต์เพ่ือ
พัฒนาทักษะที่ส าคัญต่อการด าเนินชีวิตและการประกอบอาชีพอย่างมีคุณภาพในศตวรรษที่ 21 
     
0001108 การสร้างเสริมและดูแลสุขภาวะ 3(3-0-6) 
   Health Promotion and Care 

    ความรู้ ความเข้าใจในการสร้างเสริมและดูแลสุขภาวะ การพัฒนาทักษะทางสมอง 
ภาวะทางอารมณ์  การบริหารจัดการชีวิต การเสริมสร้างกระบวนการวางรากฐานภูมิคุ้มกันและป้องกัน
ปัญหาพฤติกรรมต่าง ๆ ของเด็กในระยะยาว  ความส าคัญของกีฬาและนันทนาการ นโยบายสาธารณะ
เพ่ือการส่งเสริมสุขภาพ การออกแบบและจัดกิจกรรมการสร้างเสริมและดูแลสุขภาวะทางกาย   
จิต อารมณ์  สังคมและสติปัญญา การออกแบบกีฬาและนันทนาการในการจัดการเรียนรู้ ความพร้อมใน
สร้างเสริมและดูแลสุขภาวะในด้านที่ส าคัญ    
       
0001109 ศาสตร์พระราชาเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น 3(3-0-6) 
   The King’s Wisdom for Local Development 
     แนวคิดและหลักการของโครงการอันเนื่องมาจากพระราชด าริ การประยุกต์ใช้หลักการ
ทรงงาน หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง แนวคิดการพัฒนาแบบยั่งยืนในชีวิตประจ าวันได้ การ
วิเคราะห์ยุทธศาสตร์ฉลาดรู้เพ่ือการพัฒนาชุมชนต้นแบบตามศาสตร์พระราชาสู่การพัฒนาอย่างเป็น
รูปธรรม  ความร่วมมือกันท างานโดยบูรณาการแบบองค์รวมกับทีมภาคีเครือข่าย   

 
 

0001110   การคิดและการตัดสินใจ  3(3-0-6) 
   Thinking and Decision-Making   

การวิเคราะห์ ออกแบบ แสดงวิธีการค านวณตามล าดับขั้นการด าเนินการตัวเลข 
สัดส่วน ร้อยละ การแก้โจทย์ปัญหา การให้เหตุผล การให้เงื่อนไขเชิงภาษา เชิงสัญลักษณ์ และ 
แบบรูป ในการอธิบายปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้นในชีวิตประจ าวัน ทักษะการคิดเชิงค านวณ การวิเคราะห์
และการเลือกใช้แนวทางการแก้ปัญหาได้อย่างเหมาะสม วิเคราะห์และอธิบายข้อมูลข่าวสารในโลก
ปจัจุบัน  การตัดสินใจบนพื้นฐานของข้อมูลได้ 
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0001201  ภาษาญี่ปุ่นเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6) 
    Japanese for Communication 
     การฝึกทักษะ ฟัง พูด อ่าน เขียนภาษาญี่ปุ่น ตัวอักษรฮิรางานะ คาตาคานะ ประโยค
และไวยากรณ์พื้นฐาน ฝึกบทสนทนาที่ใช้ ในชีวิตประจ าวัน การเขียนเป็นประโยค อ่านเนื้อหาหรือข้อความ
สั้น การตอบค าถาม และศึกษาประเพณี วัฒนธรรม รวมถึงสถานการณ์ต่างๆ ของญี่ปุ่นในปัจจุบัน 
 
0001202  ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6) 
    Chinese for Communication 
    ศึกษาระบบเสียงภาษาจีนกลาง อ่านพินอินได้ถูกต้องตามมาตรฐาน ค าศัพท์ วลี 
โครงสร้างประโยคอย่างง่าย หลักการเขียนอักษรจีน การพูดโต้ตอบ พูดสนทนา พูดสื่อสารสถานการณ์
ต่างๆ ในชีวิตประจ าวัน ศึกษาประเพณี วัฒนธรรม ความเชื่อ เทศกาลที่ส าคัญของชาวจีน การเลือกใช้สื่อ
และเทคโนโลยีเพ่ือพัฒนาทักษะการพูด การสื่อสารภาษาจีนของตนเอง 
 
0001203  ภาษาเกาหลีเพื่อการสื่อสาร 3(3-0-6) 
    Korean for Communication 
     อ่าน เขียนพยัญชนะ และสระในภาษาเกาหลี ประสมค าแล้วอ่านออกเสียง และเขียน
ค าศัพท์ได้ถูกต้อง น าค าศัพท์มาสร้างเป็นวลีแล้วสร้างเป็นประโยค โดยเลือกใช้ไวยากรณ์ได้อย่างถูกต้อง
เหมาะสม สื่อสารด้วยบทสนทนาภาษาเกาหลีขั้นพ้ืนฐานได้ และมีทัศนคติที่ดีต่อภาษาและวัฒนธรรม
เกาหลี 
 
0001204  ปรัชญาและศาสนาเพื่อการด าเนินชีวิต 3(3-0-6) 
    Philosophy and Religion for Life 
     เรียนรู้ แนวคิดทางปรัชญาและศาสนาทั้งตะวันตกและตะวันออก ความหมายของชีวิต 
สังคม โลก นักคิดและศาสนาของโลก เพ่ือการด ารงชีวิตให้นักศึกษารู้จักคิด วิเคราะห์ และวิจารณ์
ปรากฏการณ์ต่างๆ อย่างมีหลักเกณฑ์ และสามารถประยุกต์ความรู้ ความเข้าใจคุณค่าและความหมาย
ของชีวิต ด ารงชีวิตร่วมกับผู้อ่ืนในสังคมได้ 
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0001205  นวัตกรรมและสุนทรียศาสตร์ทางการท่องเที่ยว        3(3-0-6) 
    Tourism Innovation and Aesthetics 
     ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการท่องเที่ยว สินค้าและทรัพยากรการท่องเที่ยวรูปแบบต่างๆ 
ความเข้าใจเกี่ยวกับการสร้างสรรค์ อนุรักษ์และพัฒนาอย่างยั่งยืน  มีทักษะการประยุกต์ใช้เทคโนโลยี 
นวัตกรรม และมารยาทการเข้าสังคม วัฒนธรรม เพ่ือเพ่ิมสุนทรียศาสตร์ทางการท่องเที่ยว มีทัศนคติ 
ส านึกสาธารณะและความภาคภูมิใจกับทรัพยากรการท่องเที่ยวของประเทศไทย 
 

0001206 ประวัติศาสตร์และพัฒนาการของโลกสมัยใหม่ 3(3-0-6)
 History and Development of the Modern World 
   เรียนรู้ประวัติความเป็นมาของอารยธรรมและวิวัฒนาการของมนุษยชาติโดยทั้ง
ตะวันตกและตะวันออกและผลพวงที่เกิดขึ้นในโลกยุคปัจจุบัน การเมือง เศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรมและ
สิ่งแวดล้อม เพื่อให้เกิดมุมมองต่อความหลากหลายและเข้าใจความซับซ้อนที่สัมพันธ์กันทั้งโลก มีจิตสานึก
สาธารณะ เปิดโลกทัศน์ใหม่ให้กว้างขวางขึ้น เพ่ือปรับตัวอยู่ในโลกปัจจุบันและรับมือกับอนาคตอันใกล้ 
 
0001207 กฎหมายในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
  Laws in Daily Life 
   ศึกษากฎหมายพ้ืนฐานที่จ าเป็นในการด าเนินชีวิต นิติกรรมสัญญา เอกเทศสัญญาได้แก่ 
สัญญาซื้อขาย สัญญาเช่าทรัพย์ เช่าซื้อ สัญญายืม สัญญาจ้างแรงงาน สัญญาค้ าประกัน จ านอง จ าน า 
ครอบครัว มรดก กฎหมายอาญา กฎหมายทะเบียนราษฎร์ กฎหมายเกี่ยวกับอิเล็กทรอนิกส์ เครื่องหมาย
การค้า ลิขสิทธิ์ และสิทธิบัตร 
 
0001208 ชีวิตออกแบบได้ด้วยวิทยาศาสตร์ 3(3-0-6) 
  Designing Your Life with Science  
  บทบาทของวิทยาศาสตร์ที่มีต่อมนุษย์และเอกภพ พลังงาน สิ่งแวดล้อม ปัญหา
สิ่งแวดล้อม เคมีและเทคโนโลยีชีวภาพในชีวิตประจ าวัน กระบวนการเรียนรู้และแก้ปัญหาของมนุษย์ด้วย
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี พัฒนาการของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่มีต่อภูมิปัญญาท้องถิ่น ระบบ
เศรษฐกิจ สังคม และการบูรณาการ 
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0001209 ผู้ประกอบการยุคใหม่      3(3-0-6) 
  Modern Entrepreneurs 
   สร้างแรงบันดาลใจและจุดประกายความคิดในการประกอบธุรกิจ การพัฒนาแนวคิดใน
การท าธุรกิจ นวัตกรรมและเทคโนโลยีในการประกอบธุรกิจ การแสวงหาโอกาสทางการตลาดและ
ช่องทางการท าธุรกิจ การจัดท าแผนธุรกิจ การจัดการกระบวนการผลิต การวิเคราะห์ทางการเงิน  การท า
งบประมาณการลงทุน การบริหารการตลาด การวิเคราะห์ความเสี่ยงและจริยธรรมในการประกอบธุรกิจ 

 
0001210 ชีวิตชาญฉลาดในยุคดิจิทัล      3(2-2-5) 
  Smart Life in the Digital Age 
   หลักการของอินเทอร์เน็ตในทุกสิ่ง และวิวัฒนาการของการน าเสนอองค์ความรู้และ
ตรรกะ เทคโนโลยีที่ช่วยให้สรรพสิ่งรับรู้ข้อมูลบริบทแวดล้อม เทคโนโลยีที่ช่วยให้สรรพสิ่งประมวลผล
ข้อมูลของตนเองได้ กรณีศึกษาการประยุกต์ใช้ เกี่ยวกับอินเทอร์เน็ตของสรรพสิ่งที่มีอยู่ในปัจจุบัน การ
ประยุกต์ใช้อินเทอร์เน็ตของสรรพสิ่งและประยุกต์ใช้ปัญญาประดิษฐ์เชิงสร้างสรรค์ 
 
0001211 นวัตกรรมส าหรับคนรุ่นใหม่ 3(3-0-6) 
   Innovation for New Generation 
   ทฤษฎีความต้องการของมนุษย์ การบูรณาการสาระความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี 
วิศวกรรมศาสตร์ คณิตศาสตร์ และศาสตร์อื่น ๆ ทักษะการคิดอย่างเป็นระบบ แนวคิดการออกแบบและ
การประยุกต์ใช้ทฤษฎี การศึกษาเกี่ยวกับตัวเลขเพ่ือวิเคราะห์หาเหตุผลและช่วยตัดสินใจ การตั้งค าถาม 
การหาข้อมูล การวิเคราะห์หาเหตุผล ข้อค้นพบใหม่ การสร้างนวัตกรรมใหม่เพ่ือแก้ปัญหาหรือเป็น
ประโยชน์ต่อการด าเนินชีวิตและการประกอบอาชีพ 
 
0001212 ฮวงจุ้ยในชีวิตประจ าวัน 3(3-0-6) 
  Feng Shui in Daily Life 
   ทฤษฎีฮวงจุ้ยเบื้องต้น วิวัฒนาการฮวงจุ้ยตามวิถีชีวิตรูปแบบต่างๆ การประยุกต์หลัก 
ฮวงจุ้ยให้เข้ากับสมัยนิยมในชีวิตประจ าวัน ธาตุ สี ฤกษ์  แนวโน้ม รสนิยม การตัดสินใจจากหลักฮวงจุ้ย
เพ่ือน ามาปรับใช้เสริมสร้างความเชื่อมั่น 
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0001213 การพัฒนาบุคลิกภาพด้วยแฟชั่น 3(3-0-6) 
  Fashion Personality Development 
   การพัฒนาบุคลิกภาพทั้งภายในและบุคลิกภาพภายนอก การแสดงความเป็นตัวตนมา
ประยุกต์กับเทรนด์แฟชั่นให้เหมาะสมกับสภาพแวดล้อม สถานการณ์ สังคม ในยุคปัจจุบัน สู่บุคลิกภาพ
ใหม่ ที่เป็นต้นทุนด้านบุคลิกภาพเพ่ือน าไปต่อยอดในการใช้ชีวิตจริง 
 
0001214 พลเมืองยุคดิจิทัล 3(3-0-6) 
   Digital Citizenship 
   หลักการ แนวคิดของ พลเมืองในยุคดิจิทัล สื่อสารสนเทศและดิจิทัล การรู้เท่ าทัน
สื่อสารสนเทศและดิจิทัล ทักษะทางดิจิทัล การน าเสนอด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศ จริยธรรมและกฎหมาย
การใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ บูรณาการการใช้และการสร้างสรรค์สื่อสารสนเทศและ
ดิจิทัลที่มีประโยชน์ในการด าเนินชีวิตประจ าวันสู่ความเป็นพลเมืองที่มีความรับผิดชอบ พลเมืองที่มีส่วน
ร่วมและพลเมืองมุ่งเน้นความเป็นธรรมในสังคมในยุคดิจิตอล 
 
0001215 การคิดต่างอย่างสร้างสรรค์ 3(3-0-6) 
  Creative Thinking 
  ความรู้ความเข้าใจเรื่องความคิดเชิงสร้างสรรค์ผ่านความคิดด้านต่างๆ 4 ด้าน ได้แก ่ 
คิดดี ชีวิตดี สังคมดี งานดีหรืออาชีพดี เรียนรู้การใช้เทคโนโลยี สามารถน าเทคโนโลยี หรือนวัตกรรม 
เปลี่ยนความคิดมาสร้างสรรค์สิ่งที่ตอบโจทย์การใช้ชีวิตให้เท่าทันยุค 5.0 เพ่ือต่อยอดเป็นอาชีพได้ 
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4023711 เคมีอาหาร        3(3-0-6) 
  Food Chemistry 
  องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร  การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างและสมบัติทางเคมีของ
สารอาหารในกระบวนการ  รวมทั้งสารแต่งสี  กลิ่น  รส เนื้อสัมผัส   และทดสอบสารเจือปนในผลิตภัณฑ์
อาหารเปรียบเทียบกับค่ามาตรฐานตามที่กฎหมายก าหนด 
 
4023712 ปฏิบัติการเคมีอาหาร 1(0-3-1) 
  Food Chemistry Laboratory 

ปฏิบัติการวิเคราะห์ปริมาณและของแข็งทั้งหมด  น้ าตาล  แอลกอฮอล์  สารอาหาร
ความเป็นกรด  ปริมาณความชื้น  การตรวจสอบผลิตภัณฑ์อาหารทางเคมีและทางจุลินทรีย์              
สารปนเปื้อนในอาหาร 

 
4031109 ชีววิทยาเบื้องต้น 3(3-0-6) 
  Introduction to Biology 

โครงสร้าง หน้าที่ของเซลล์และออร์แกเนลล์  พันธุศาสตร์ กระบวนการท างาน          
ของสิ่งมีชีวิต วิวัฒนาการความหลากหลายของสิ่งมีชีวิต ปฏิสัมพันธ์ของสิ่งแวดล้อม 

 
4031110 ปฏิบัติการชีววิทยาเบื้องต้น 1(0-3-1) 
  Introduction to Biology  Laboratory 
  ปฏิ บั ติ ก ารเกี่ ย วกั บสารประกอบ เคมี ในสิ่ งมี ชี วิ ต  เซลล์ เนื้ อ เยื่ อ  การสื บ พัน ธุ์                
และการเจริญเติบโต ก าเนิดชีวิตและวิวัฒนาการ พันธุกรรม การจ าแนกสิ่งมีชีวิต การรักษาสมดุล 
นิเวศวิทยา พฤติกรรมและการปรับตัวของสิ่งมีชีวิต การสังเคราะห์แสง การหายใจระดับเซลล์ และระบบ
ต่างๆ ของสิ่งมีชีวิต 
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4034609 จุลชีววิทยาทางอาหาร 3(2-2-5) 
  Food Microbiology 

จุลินทรีย์กับอาหาร  จุลินทรีย์ที่ เป็นประโยชน์และก่อให้เกิดการเน่าเสียของอาหาร    
เชื้อโรคและสารพิษของจุลินทร์ในอาหาร  องค์ประกอบของอาหารที่ส่งเสริมการเจริญของจุลินทรีย์  
อาหารที่ส่งเสริมการเจริญของจุลินทรีย์  อาหารหมัก  วิธีการตรวจหาจุลินทรีย์ในอาหาร  วิธีป้องกัน    
และก าจัดจุลินทรีย์ในอาหาร  การใช้จุลินทรีย์เป็นมาตรฐานก าหนดคุณภาพอาหาร 
 
4113106 สถิติเพื่อการวิจัย  3(3-0-6) 
  Statistics for Research   
    การวัดแนวโน้มเข้าสู่ส่วนกลาง  การวัดการกระจาย  การสุ่มตัวอย่าง  การแจกแจงค่า    
ที่ได้จากตัวอย่าง  การวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียวและหลายทาง  สับประสิทธิ์การทดสอบ    
และสหสัมพันธ์  การทดสอบไค-สแควร์ (Chi-Square) 
 
  วิชาเฉพาะด้านบังคับ  
รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา       หน่วยกิต(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
 
4511101 โภชนศาสตร์เบื้องต้น      3(3-0-6) 
  Principles of Nutrition 
  หลักการของโภชนศาสตร์ สารอาหารพ้ืนฐานโปรตีน  คาร์โบไฮเดรต วิตามิน เกลือแร่ 
ไขมัน และน้ า  เมตาบอลิซึม  ความเหมาะสมของสารอาหารต่อความต้องการของร่างกาย  ความต้องการ
และการใช้จ่ายพลังงานให้ร่างกาย  ผลของการขาดและได้รับมากเกินไป  แนวทางของการบริโภคอาหาร
และโภชนปฏิบัติ 
 
4511201 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร     3(2-2-5) 
  Science of Cookery 
  ปฏิกิริยาทางวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและเคมีของ
วัตถุดิบทางอาหาร การเก็บรักษาวัตถุดิบ ผลของการใช้ความร้อนและแปรรูปต่อวัตถุดิบ ประเภทเนื้อสัตว์ 
นม ไข่ ผัก ผลไม้ ธัญพืช อาหารทะเล ไขมัน น้ ามัน เครื่องเทศ เครื่องปรุงรส รงควัตถุ และสารปรุงแต่ง
อาหารฝึกปฏิบัติเพื่อให้เกิดความสามารถและทักษะ 
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4511202 หลักการประกอบอาหาร      3(2-2-5) 
  Principles of Cookery 
  ความหมายของการประกอบอาหาร ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการประกอบอาหาร ค าศัพท์
และความหมายของการประกอบอาหาร  การเตรียม  การประกอบอาหารจากวัตถุดิบแต่ละประเภท  
การสร้างต ารับมาตรฐาน  ฝึกปฏิบัติเพื่อให้เกิดความสามารถและทักษะ 
 
4511203 การสุขาภิบาลและความปลอดภัยของอาหาร   3(3-0-6) 
  Food Sanitation and Safety 
  ความหมาย ความส าคัญของสุขาภิบาลอาหาร ประเภทของอันตรายในอาหาร  
การออกแบบสถานที่ เครื่องมือ อุปกรณ์ให้ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร สุขวิทยาส่วนบุคคลในการผลิต
อาหาร ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน การผลิตอาหารและการควบคุมคุณภาพอาหารตั้งแต่การเตรียม
วัตถุดิบ การเก็บรักษา การขนส่งอาหาร หลักการท าความสะอาด การก าจัดของเสียที่เกิดจากการ
ประกอบอาหาร ข้อบังคับ มาตรฐานที่เก่ียวข้องกับสถานประกอบการอาหาร 
 
4511204 ขนมอบขั้นพื้นฐาน      3(2-2-5) 
  Basic Bakery  
   ชนิดของเครื่องปรุง  สารปรุ งแต่ งที่ ใช้ ในการท าขนมอบ  การเลือกซื้ อวิธี ใช้              
การเก็บรักษาวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการท า เทคนิคการประกอบเค้ก คุกกี้ โดนัท ขนมปัง  การควบคุม
คุณภาพ  การคิดต้นทุน  การก าหนดราคาขาย  การเก็บรักษา  การบรรจุหีบห่อ  การจัดจ าหน่ายและ   
ฝึกปฏิบัติเพื่อให้มีความสามารถและเกิดทักษะ 
 
4511401 ศิลปะการจัดดอกไม้-ใบตอง และการแกะสลัก   3(2-2-5) 
  Art of Floral Arrangement-Banana Leaf and Carving 
  ความส าคัญ หลักการ วิธีการ รูปแบบของการจัดดอกไม้ ใบตองและแกะสลัก การเลือก 
การเตรียม  การใช้ การดูแลรักษาอุปกรณ์ ขั้นตอนการจัดดอกไม้ ใบตอง การแกะสลักผัก-ผลไม้         
ฝึกปฏิบัติดอกไม้ ใบตอง และการแกะสลักในงานอาหาร เพ่ือให้เกิดความสามารถและทักษะ 
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4512201 อาหารไทย       3(2-2-5) 
  Thai Cuisine 
  ประวัติความเป็นมาของอาหารไทย อาหารประเพณี อาหารไทยโบราณ อาหารไทย     
สี่ภาค ชนิดของวัตถุดิบ อุปกรณ์ที่ใช้ในการท าอาหารไทย เทคนิคการเตรียม การประกอบอาหารไทยขั้น
พ้ืนฐานเพ่ือการประกอบอาชีพ การจัดตกแต่ง การควบคุมคุณภาพ  การจัดท าต ารับมาตรฐาน ฝึกปฏิบัติ
เพ่ือให้มีความสามารถและเกิดทักษะ 
 
4512202 การถนอมและแปรรูปอาหาร     3(2-2-5) 
  Food Preservation and Processing 
   หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร  สาเหตุการเสื่อมเสียของอาหาร  การถนอมและ   
การแปรรูปอาหารโดยการท าแห้ง  การหมักดอง  ความร้อน  อุณหภูมิต่ า  วัตถุเจือปนอาหาร  การฉาย
รังสีและไมโครเวฟ การใช้เทคโนโลยีแปรรูปอาหารสมัยใหม่และการบรรจุภัณฑ์  ปฏิบัติเพ่ือให้มี
ความสามารถและเกิดทักษะ 
 
4512205 อาหารว่าง       3(2-2-5) 
  Snacks  
  ประวัติความเป็นมา ชนิดของอาหารว่าง  ชนิดของวัตถุดิบ อุปกรณ์ที่ใช้ในการประกอบ 
เทคนิคการเตรียม  การประกอบอาหารว่างประเภทต่างๆ ประกอบด้วย  อาหารว่างไทย  อาหารว่าง
สากล  อาหารว่างจีน  และอาหารว่างญี่ปุ่น   เพ่ือการประกอบอาชีพ  การควบคุมคุณภาพ  การจัดท า
ต ารับมาตรฐาน  ฝึกปฏิบัติเพื่อให้มีความสามารถและเกิดทักษะ 
 
4512206 อาหารยุโรป       3(2-2-5) 
  European Cuisine 

ลักษณะส าคัญของอาหารยุโรป  ความแตกต่างของลักษณะอาหารประเทศต่างๆ         
ที่ส าคัญในยุโรป  เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ส าคัญในการประกอบอาหารยุโรป  การจัดรายการอาหาร        
การปรุงประกอบอาหาร  การจัดตกแต่งอาหาร  ตลอดจนการจัดเสิร์ฟและวิธีการรับประทานอาหารตาม
มารยาทของยุโรป  ปฏิบัติการอาหารยุโรปเพื่อให้มีความสามารถและเกิดทักษะ 
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4512301 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม     3(2-2-5) 
  Food and Beverage Services 
  ความส าคัญของการบริการอาหารและเครื่ องดื่ม คุณสมบัติของพนักงานบริการ 
บุคลิกภาพที่ดีของพนักงานบริการ ความรู้เกี่ยวกับรายการอาหารและเครื่องดื่ม อุปกรณ์และเครื่องใช้ 
ความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่มที่ใช้ในงานบริการ การเตรียมความพร้อมก่อนการเปิดบริการ 
การจัดงานเลี้ยง รูปแบบ ล าดับขั้นตอนของการบริการ ฝึกปฏิบัติเพื่อให้เกิดความสามารถและทักษะ 
 
4512401 ศิลปะการออกแบบและตกแต่งอาหาร    3(2-2-5) 
  Art of Food Design and Decoration 
  หลักองค์ประกอบศิลป์  เทคนิคและวิธีการจัดตกแต่งอาหาร  รูปแบบการตกแต่งจาน 
อาหารแบบต่าง ๆ  การเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ในการตกแต่งอาหาร  การใช้และการดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์ 
เทคโนโลยีอาหารส าหรับการออกแบบตกแต่ง  การใช้ศิลปะน้ าตาลในการตกแต่งอาหาร การใช้วาดซอส
ส าหรับการตกแต่ง การจัดวางองค์ประกอบบริบทเพ่ือการถ่ายภาพ การออกแบบต ารับอาหารแบบ
ผสมผสาน การฝึกปฏิบัติเพื่อใช้ในงานด้านบริการอาหารและโภชนาการ 
 
4513101  โภชนบ าบัด       3(2-2-5) 
  Diet Therapy 

หลักโภชนบ าบัด  ความรู้เบื้องต้นในการก าหนดอาหารทั้งในสภาวะปกติและสภาวะ
เจ็บป่วย การค านวณพลังงาน อาหารในโรงพยาบาล อาหารแลกเปลี่ยนและการดัดแปลงอาหาร อาหาร
เฉพาะโรค และการประเมินผลการให้โภชนบ าบัด  ฝึกปฏิบัติอาหารตามหลักโภชนบ าบัดให้เหมาะสมกับ
โรคต่าง ๆ 
 
4513102 อาหารและโภชนาการในวัฏจักรชีวิต    3(2-2-5) 
  Food and Nutrition in the Life Cycle 
  การเปลี่ยนแปลงของร่างกายในแต่ละช่วงวัยของชีวิต   ความส าคัญของโภชนาการ     
ความต้องการสารอาหารและพลังงาน  การก าหนดรายการอาหารตามหลักธงโภชนาการและรายการอาหาร
แลกเปลี่ยน  หลักการจัดอาหารส าหรับหญิงมีครรภ์  หญิงให้นมบุตร  ทารก  เด็กก่อนวัยเรียน  เด็กวัยเรียน  
วัยรุ่น  วัยผู้ใหญ่  ผู้สูงอายุ  ฝึกปฏิบัติจัดอาหารส าหรับบุคคลวัยต่าง ๆ 
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4513201  อาหารเพื่อสุขภาพ      3(2-2-5) 
  Healthy  Food   
  ปัจจัยที่เก่ียวข้องกับการมีสุขภาพดี หลักบริโภคอาหารเพื่อให้มีสุขภาพที่ดี  
อาหารทางเลือกใหม่  แมคโครไบโอติกส์   อาหารชีวจิต อาหารและสมุนไพร  ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  
และฟังชันก์นาลฟูดส์  อาหารดัดแปลงทางพันธุกรรม  อาหารกลุ่มใหม่ ๆ ที่มีผลต่อสุขภาพ ฝึกปฏิบัติให้มี
ความสามารถและเกิดทักษะ 
 
4513202  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร     3(2-2-5) 
  Food Product Development  

ความส าคัญของการพัฒนานวัตกรรมอาหาร ขั้นตอนการพัฒนา การส ารวจความ
ต้องการของผู้บริโภค  แนวโน้มการพัฒนาอาหารและโภชนาการ กระบวนการปรับปรุงคุณค่า           
ทางโภชนาการของอาหาร  การตรวจสอบคุณภาพอาหารและการทดสอบทางประสาทสัมผัส            
ฝึกปฏิบัติทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  
 
4513206 ขนมไทย       3(2-2-5) 
  Thai Dessert 
  ประวัติความเป็นมาของขนมไทย ขนมประเพณี ชนิดของวัตถุดิบ อุปกรณ์ในการท า
ขนมไทย การเลือกซื้อ การควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษา เทคนิคการเตรียม การประกอบขนมไทยขั้น
พ้ืนฐานเพ่ือการประกอบอาชีพ การจัดตกแต่ง การบรรจุหีบห่อ ฝึกปฏิบัติเพ่ือให้มีความสามารถและเกิด
ทักษะ 
 
4513208  อาหารเอเชีย       3(2-2-5) 
  Asian Cuisine 
  ความเป็นมาและวัฒนธรรมของอาหารในภูมิภาคเอเชีย   วัฒนธรรมการบริโภคอาหาร 
เครื่องเทศในการประกอบอาหารเอเชีย  หลักการประกอบอาหารเอเชียพ้ืนฐาน คุณลักษณะ  วัตถุดิบ  
เอกลักษณ์ของอาหารเอเชียแต่ละประเทศ  เทคนิคการประกอบอาหาร  การฝึกทักษะปฏิบัติอาหารจีน 
อาหารอินเดีย   อาหารญี่ ปุ่ น   อาหารเกาหลี   อาหารอาเซียนลุ่ มแม่น้ าโขง  อาหารอาเซียน         
คาบสมุทรมลายู  อาหารอาเซียนหมู่เกาะฟิลิปปินส์   
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4513307 การด าเนินธรุกิจอาหารและบริการ    3(2-2-5) 
   Food and Beverage Business Operation  

หลักการจัดด าเนินธุรกิจอาหารและบริการ  การจัดรายการอาหารและเครื่องดื่ม  
อุปกรณ์เครื่องมือและเครื่องใช้  การจัดการองค์กรและงบประมาณ  วิธีการให้บริการ  การควบคุม
คุณภาพอาหาร  การใช้จิตวิทยาและมนุษยสัมพันธ์ในงานบริการอาหาร  ปฏิบัติการต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง
และการศึกษาดูงานในสถานที่ปฏิบัติงานจริง 
 
4513901 สัมมนาทางอาหารและโภชนาการ     3(2-2-5) 
  Seminar in Food and Nutrition 
  ค้นคว้าเกี่ยวกับความเคลื่อนไหว และแนวโน้มด้านอาหารและโภชนาการทั้งในปัจจุบัน
และอนาคต อภิปรายและหาแนวทางแก้ปัญหาในด้านอาหารและโภชนาการ ฝึกปฏิบัติจัดสัมมนาหรือเข้า
ร่วมสัมมนาและเสนอความคิดเห็นที่เป็นประโยชน์ต่อวงการอาหารและโภชนาการ 
 
4514901 การวิจัยอาหารและโภชนาการ      3(2-2-5) 
  Research in Food and Nutrition  
  ความส าคัญของการวิจัย ประเภท ขั้นตอนการวิจัย การสุ่มตัวอย่าง การทดลอง
สมมติฐาน การวิเคราะห์ความแปรปรวน การเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย การวิเคราะห์ข้อมูล 
การศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง  การท าวิจัยภายใต้การดูแลของอาจารย์ที่ปรึกษา 
 
 วิชาเฉพาะด้านเลือก  
                   กลุ่มโภชนาการ 
รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา       หน่วยกิต(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
 
1553617 ภาษาอังกฤษส าหรับงานครัวและบริการอาหาร   3(3-0-6) 
  English for Culinary Business and Services 
   การใช้ภาษาอังกฤษในธุรกิจการประกอบอาหาร การจัดการด้านอาหาร ค าศัพท์ 
ข้อความและชื่อเฉพาะของรายการอาหารและเครื่องดื่ม เครื่องมือเครื่องใช้และอุปกรณ์งานครัว รูปแบบ
ภาษาท่ีใช้ในรายการอาหาร การใช้ภาษาอังกฤษที่เก่ียวข้องกับการจัดการประกอบอาหาร 
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4512101 ชีวเคมีทางโภชนาการ      3(3-0-6) 
  Nutrition  Biochemistry 
             องค์ประกอบทางเคมีของคาร์โบไฮเดรต   โปรตีน   ไขมัน  เอนไซม์  นิวคลีโอไทด์   
และวิตามิน  การย่อย  การดูดซึม  การล าเลียงและกระบวนการเปลี่ยนแปลงของสารอาหารในร่างกาย    
 
4512102 อาหารและโภชนาการชุมชน     3(2-2-5) 
  Community  Food and  Nutrition  
  ความหมาย   ความส าคัญของอาหารและโภชนาการชุมชน  ปัญหาอาหาร            
และโภชนาการในชุมชน การส ารวจภาวะอาหารและโภชนาการในชุมชน การติดตามและการประเมิน
ภาวะอาหารและโภชนาการ การวางแผนอาหารและโภชนาการในชุมชน  ฝึกส ารวจภาวะโภชนาการ    
และการให้ความรู้ทางโภชนาการในชุมชน 
 
4513103 อาหารและโภชนาการเด็ก     3(2-2-5) 
  Food and Nutrition for Children   
  พัฒนาการของร่างกายในช่วงวัยเด็ก  ความพร้อมของร่างกายในการกินอาหาร          
เมตาบอลิซึม  การขับถ่าย  ความต้องการสารอาหาร  การเตรียมอาหารส าหรับเด็ก  ปัญหาโภชนาการ   
ในเด็ก หลักและวิธีการจัดโครงการส าหรับเด็กในแต่ละช่วงวัย การฝึกปฏิบัติจัดอาหารส าหรับเด็ก 
 
4513104 โภชนพิษวิทยา       3(3-0-6) 
  Nutrition Toxicology 
    การเกิดสารพิษในอาหารมนุษย์ การก าจัดพิษและการเปลี่ยนแปลงของสารแปลกปลอม
ในร่างกาย การท าปฏิกิริยาต่อกันของสารพิษกับสารอาหารหรือภาวะโภชนาการและการป้องกันสารพิษ
หรือควบคุมความปลอดภัยแก่ผู้บริโภค 
 
4513105 อาหารและโภชนาการผู้สูงอายุ     3(2-2-5) 
  Food and Nutrition for The Elderly 

การเปลี่ยนแปลงของร่างกายและภาวะจิตใจของผู้สูงอายุ   ความต้องการสารอาหาร   
โรคที่พบในผู้สูงอายุ  การป้องกันการเกิดปัญหาทางโภชนาการ ค านวณและประกอบอาหารส าหรับ
ผู้สูงอายุ  ฝึกปฏิบัติให้มีความสามารถและเกิดทักษะ 
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4513106 อาหารและโภชนาการนักกีฬา     3(2-2-5) 
  Food and Nutrition for Athletes 
  โภชนาการ บทบาท ของสารอาหารส าหรับนักกีฬาขณะฝึกซ้อมและแข่งขัน           
การประเมินภาวะโภชนาการและองค์ประกอบของร่างกาย การวิเคราะห์การสลายสารอาหารเพ่ือสร้าง
พลังงาน การจัดการน้ าหนักนักกีฬา  ฝึกปฏิบัติการจัดอาหารและเครื่องดื่มส าหรับนักกีฬาขณะฝึกซ้อม
และแข่งขัน   
 
4513107 โภชนศึกษา       3(3-0-6) 
  Nutrition  Education 
   ทฤษฎีและหลักการสื่อสารทางโภชนาการ  วิธีการให้การศึกษาและเผยแพร่ความรู้ทาง
อาหารและโภชนาการแก่บุคคล  ครอบครัวและชุมชน  การจัดท าข้อมูล  การท าสื่อเพ่ือเผยแพร่การ
วางแผน การด าเนินการ  และการประเมินผล และท าโครงการฝึกอบรม 
 
4513108 การจัดการโภชนาการในโรงพยาบาล    3(2-2-5) 

Hospital Dietetics Management 
   หลักการบริหารจัดการ  การจัดการด้านโภ ชนาการและการบริการอาหาร               
ในโรงพยาบาล  การจัดอาหาร และการบริการอาหารให้ถูกหลักโภชนาการในโรงพยาบาลหรือสถาน
ประกอบการ  ฝึกปฏิบัติให้มีความสามารถและเกิดทักษะ 
 
4513109 การวิเคราะห์อาหารและประเมินภาวะโภชนาการ   3(2-2-5) 
   Food Analysis and Assessment of Nutrition Status 
   การวิเคราะห์สารอาหารและสารที่ไม่ใช่สารอาหาร ผลของภาวะทุพโภชนาการ 
ต่อการเปลี่ยนแปลงทางร่างกาย  หลักการการประเมินภาวะทางโภชนาการของบุคคลและชุมชน     
เกณฑ์ส าหรับการวินิจฉัยภาวะโภชนาการของบุคคล  และวิธีการประเมินภาวะโภชนาการ   ฝึกปฏิบัติ
วิธีการประเมินภาวะโภชนาการ 
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4513110 การให้ค าปรึกษาทางโภชนาการ     3(3-0-6) 
   Nutrition Counseling 
   เทคนิคและวิธีการให้ค าปรึกษาด้านโภชนาการแก่บุคคลและชุมชน การสัมภาษณ์      
การเก็บข้อมูล การติดตามและประเมินผล กรณีศึกษา 
 
4513112 เรื่องเฉพาะทางอาหารและโภชนาการ    3(3-0-6) 
   Selected Topics in Food and Nutrition 
   เรื่องเฉพาะทางอาหารและโภชนาการในระดับปริญญาตรี  หัวข้อเรื่องเปลี่ยนไปในแต่
ละภาคการศึกษา 
 
4513212 มาตรฐานและกฎหมายควบคุมอาหาร    3(3-0-6) 
  Food Standards and Regulations 
  ความส าคัญของมาตรฐานและกฎหมายควบคุมอาหาร  รูปแบบของการควบคุมด้าน
อาหาร  มาตรฐานอาหารและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการผลิต  การจ าหน่ายอาหารและหลักเกณฑ์ด้าน
ความปลอดภัยของอาหารทั้งในและระหว่างประเทศ  ข้อก าหนดด้านจุลินทรีย์  สารเคมีและสารตัดแต่ง
พันธุกรรมส าหรับอาหารประเภทต่างๆ  หน่วยงานด้านมาตรฐานและกฎหมาย  การคุ้มครองผู้บริโภคของ
ประเทศไทยคู่ค้าการคุ้มครองทรัพย์สินทางปัญญา  ภูมิปัญญาและจดสิทธิบัตรและจรรยาบรรณในวิชาชีพ 
     

          กลุ่มศิลปะการประกอบอาหารและบริการ 
รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา       หน่วยกิต(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
 
1553617 ภาษาอังกฤษส าหรับงานครัวและบริการอาหาร   3(3-0-6) 
  English for Culinary Business 
   การใช้ภาษาอังกฤษในธุรกิจการประกอบอาหาร การจัดการด้านอาหาร ค าศัพท์ 
ข้อความและชื่อเฉพาะของรายการอาหารและเครื่องดื่ม เครื่องมือเครื่องใช้และอุปกรณ์งานครัว รูปแบบ
ภาษาท่ีใช้ในรายการอาหาร การใช้ภาษาอังกฤษที่เก่ียวข้องกับการจัดการประกอบอาหาร 
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4511205 ขนมอบขัน้สูง       3(2-2-5) 
  Advanced Bakery  

หลักการผลิตขนมอบขั้นสูง  เทคโนโลยีการผลิตขนมอบสมัยใหม่  วัตถุดิบ เครื่องมือ   
และอุปกรณ์  ขั้นตอนการเตรียม  การผสมและเทคนิคการประกอบขนมอบประเภท  พาย เดนิช  เพสตรี้ 
ครัวซองต์  การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์  การจัดตกแต่งการน าเสนอขนมอบเชิงพาณิชย์  การเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์  ฝึกปฏิบัติการให้มีความสามารถและเกิดทักษะ 

 
4512204 อาหารนานาชาติ      3(2-2-5) 
  International Cuisine 
    ประเภท  ชนิด  คุณลักษณะของอาหารนานาชาติ  วัตถุดิบและคุณสมบัติที่มีผลต่อ
คุณลักษณะและคุณภาพของอาหาร  เทคนิคการประกอบ  การควบคุมคุณภาพ  การจัดตกแต่ง  
มารยาทในการรับประทานอาหาร  ฝึกปฏิบัติการให้มีความสามารถและเกิดทักษะ 
 
4513203 เค้กและการแต่งหน้า      3(2-2-5) 
  Cakes and Decoration 
  ชนิดและคุณสมบัติของวัสดุ อุปกรณ์ การเลือกซื้อ วิธีใช้  การเก็บ การดูแลรักษาวัสดุ
อุปกรณ์ เทคนิคการท า  การออกแบบและการแต่งหน้าเค้กเพ่ือการค้า  การควบคุมคุณภาพ  การจัด
ตกแต่ง  การคิดต้นทุน  การก าหนดราคาขาย  การจัดจ าหน่าย  ฝึกปฏิบัติเพ่ือให้มีความสามารถและเกิด
ทักษะ 
 
4513207 อาหารจานด่วน       3(2-2-5) 
  Quick Service Food  
  ความหมายของอาหารจานด่วน  อาหารจานด่วนไทย สากล อาหารเจ  มังสวิรัติ     
อาหารคลีน อาหารฮาลาล   เทคนิคในการประกอบอาหารจานด่วน การจัดตกแต่ง การบรรจุหีบห่อ     
และการจัดจ าหน่ายให้เหมาะสมกับเวลา โอกาส สถานที่  เศรษฐกิจและในสถานการณ์กรณีมีโรคระบาด  
การใช้โปรแกรมส าหรับธุรกิจอาหารจานด่วน  ระบบการจัดส่งอาหาร  สุขลักษณะ  ฝึกปฏิบัติให้มี
ความสามารถและเกิดทักษะ 
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4513210 อาหารท้องถิ่น       3(2-2-5) 

Local  Food 
ประวัติความเป็นมาของอาหารประจ าท้องถิ่น  ประเพณีและภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น  

ประเภทของวัตถุดิบ  เทคนิคการประกอบอาหารท้องถิ่น  มารยาทในการรับประทานอาหารตาม
วัฒนธรรม การสืบสานและใช้ประโยชน์เพ่ือการเรียนรู้และส่งเสริมอัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น          
การจัดท าต ารับมาตรฐาน  ฝึกปฏิบัติให้เกิดความสามารถและเกิดทักษะ 

 
4513211 การประกอบอาหารผสมผสานวัฒนธรรม    3(2-2-5) 
  Fusion Food  Cookery 
  ประวัติและความส าคัญของอาหารผสมผสานวัฒนธรรม  แนวคิด  ประเภท  รูปแบบ
ของอาหารผสมผสานวัฒนธรรม  อุปกรณ์  เครื่องใช้  เครื่องปรุง  วัตถุดิบ  เทคนิคการประกอบอาหาร  
การท าต ารับมาตรฐาน  การออกแบบ  การจัดตกแต่งอาหาร  ค านวณคุณค่าทางโภชนาการ  ฝึกปฏิบัติ
ให้เกิดความสามารถและเกิดทักษะ 
 
4513212 มาตรฐานและกฎหมายควบคุมอาหาร    3(3-0-6) 
  Food Standards and Regulations 
  ความส าคัญของมาตรฐานและกฎหมายควบคุมอาหาร  รูปแบบของการควบคุมด้าน
อาหาร  มาตรฐานอาหารและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการผลิต  การจ าหน่ายอาหารและหลักเกณฑ์ด้าน
ความปลอดภัยของอาหารทั้งในและระหว่างประเทศ  ข้อก าหนดด้านจุลินทรีย์  สารเคมีและสารตัดแต่ง
พันธุกรรมส าหรับอาหารประเภทต่างๆ  หน่วยงานด้านมาตรฐานและกฎหมาย  การคุ้มครองผู้บริโภคของ
ประเทศไทยคู่ค้าการคุ้มครองทรัพย์สินทางปัญญา  ภูมิปัญญาและจดสิทธิบัตรและจรรยาบรรณในวิชาชีพ 
 
4513213 บาร์และเครื่องดื่ม      3(2-2-5) 
  Bar and Beverages  
  ประเภทของเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์และไม่มีแอลกอฮอล์และการเสิร์ฟเครื่องดื่ม 
มารยาทและจรรยาบรรณของผู้ให้บริการ การเลือกใช้และการดูแลรักษาอุปกรณ์ใน การผสมเครื่องดื่ม 
วิธีการและเทคนิคในการผสมเครื่องดื่ม การปฏิบัติเกี่ยวกับการผสมเครื่องดื่ม การจัดซื้อ การเก็บรักษา 
เครื่องดื่ม การจัดท ารายงานการขายประจ าวันและการตรวจสอบการ และปฏิบัติงานเกี่ยวกับบาร์และ
เครื่องดื่ม 
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4513214 ขนมหวานยุโรปและไอศกรีม     3(2-2-5) 

European Dessert and Ice Cream 
   ประเภทและลักษณ ะเฉพาะขนมหวานยุ โรป   วัตถุดิบ   เทคนิ คการเตรียม               
การประกอบและการน าเสนอเรียนรู้การผลิตขนมหวาน  ขนมหวานแบบร้อนและเย็น  ขนมหวานแช่แข็ง  
ซอสประเภทต่างๆ  ส่วนประกอบตกแต่งและภาชนะที่รับประทานได้  ศึกษาหลักการบริการอาหาร      
ให้สอดคล้องกับวัฒนธรรม  การผลิตไอศกรีมประเภทต่างและฝึกปฏิบัติจนเกิดทักษะ   
  
4513303 การส่งเสริมการขายอาหารและเครื่องดื่ม     3(2-2-5) 
   Food and Beverage Sales Promotion 
   ความส าคัญของการส่งเสริมการขายอาหารและเครื่องดื่ม  ประเภทและองค์ประกอบ
ของการส่งเสริมการขาย  การวางแผนและการปฏิบัติการในกิจกรรมส่งเสริมการขาย  การจัดท าแผนและ
ตารางเวลาการส่งเสริมการขาย  การท าสื่อประชาสัมพันธ์ การจัดเตรียมการน าเสนอขายอาหาร        
และบริการ  การเขียนโครงการ  การจัดท างบประมาณและด าเนินงานตามแผนปฏิบัติงาน  การวิเคราะห์
ติดตาม  ประเมินผลและปรับปรุงโครงการ  ฝึกปฏิบัติให้เกิดความสามารถและเกิดทักษะ 
 
4513305 การจัดการธุรกิจอาหารส าหรับการท่องเที่ยว   3(2-2-5) 
  Food Business Management for Tourism 
  หลักการจัดการธุรกิจอาหาร  องค์ประกอบธุรกิจอาหาร การจัดการวัตถุดิบและการ
จัดซื้อ  การควบคุมคุณภาพทางอาหาร  แนวทางการพัฒนาธุรกิจอาหาร  รูปแบบการเตรียมอาหาร     
แนวทางการปฏิบัติการปรุงและประกอบอาหาร   แนวโน้มและโอกาสของธุรกิจท่องเที่ยวเชิงอาหาร       
มีการศึกษานอกสถานที ่ ฝึกปฏิบัติให้เกิดความสามารถและเกิดทักษะ 
  
4513401 การแกะสลักผักและผลไม้ในงานบริการอาหาร   3(2-2-5) 
  Vegetable and Fruit Carving in Food Service 
  รูปแบบ  คุณประโยชน์  การเลือก  การเตรียม  การใช้และดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์ 
วิธีการ  ขั้นตอนการแกะสลักผัก  ผลไม้  ฝึกปฏิบัติการและน าเสนอผลงานแกะสลักผักและผลไม้ในงาน
บริการอาหาร 
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 วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา       หน่วยกิต(บรรยาย-ปฏิบัติ-ศึกษาด้วยตนเอง) 
 
4513801 การเตรียมประสบการณ์ภาคสนามทางอาหารและโภชนาการ 1(0-2-1) 
  Preparation for Professional Training  in Food and Nutrition 

          การเตรียมตัวเพ่ือการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ หลักการและแนวคิดเกี่ยวกับ  
สหกิจศึกษา การเลือกสถานประกอบการและต าแหน่งงาน  การสมัครงาน การสัมภาษณ์งาน  การพัฒนา
บุคลิกภาพ  วัฒนธรรมองค์กร จรรยาบรรณวิชาชีพ  ทักษะพ้ืนฐานที่จ าเป็นส าหรับการปฏิบัติงาน  ทักษะ
วิชาชีพ  การเขียนโครงงานหรือผลการปฏิบัติงาน  การเขียนรายงานทางวิชาการและการน าเสนองาน  
โดยมีกระบวนการอบรมสหกิจ 30 ชั่วโมง/การเตรียมประสบการณ์ภาคสนามไม่น้อยกว่า 30 ชั่วโมง 
  
4514801 สหกิจศึกษาทางอาหารและโภชนาการ    6(0-36-0) 
  Cooperative Education in Food and Nutrition 
  วิชาบังคับก่อน : 4513801 การเตรียมประสบการณ์ภาคสนามทางอาหารและโภชนาการ 
              การปฏิบัติงานในฐานะพนักงานชั่วคราวในสถานประกอบการ  ไม่น้อยกว่า  16  
สัปดาห์   การจัดท ารายงานทางการศึกษาเพ่ือพัฒนาวิชาชีพที่ได้รับมอบหมายในรูปแบบโครงงานหรือ
รายงานการปฏิบัติสหกิจศึกษามีการน าเสนอและมีการประเมินผลโดยพนักงานพ่ีเลี้ยงและอาจารย์นิเทศ 
 
4514802 การฝึกประสบการณ์ภาคสนามทางอาหารและโภชนาการ  6(0-36-0) 
  Field Experience in Food and Nutrition 
  วิชาบังคับก่อน : 4513801 การเตรียมประสบการณ์ภาคสนามทางอาหารและ 
        โภชนาการ 
   การจัดให้นักศึกษาได้บูรณาการความรู้ที่ได้ศึกษามาทั้งหมด  เพ่ือประยุกต์กับการ
ปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการ ไม่น้อยกว่า 16 สัปดาห์ การจัดท ารายงานผลการปฏิบัติงานใน
รูปแบบโครงงานหรือรายงานการปฏิบัติงาน  มีการน าเสนอผลการปฏิบัติงานและการประเมินผลโดย
สถานประกอบการและอาจารย์นิเทศร่วมกัน 
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 3.2   ชื่อ สกุล เลขประจ าตัวประชาชน ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์ 
     3.2.1  อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

ที่ 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
(นาย/นาง/นางสาว) ชื่อ-สกุล 

คุณวุฒิ-สาขา-สถานศึกษา 
-ปีที่ส าเร็จการศึกษา 
(ป.เอก ป.โท ป.ตรี) 

ผลงาน 
ทางวิชาการ 

ภาระงานสอน 
(ชั่วโมง/สัปดาห์) 
เดิม ใหม่ 

1 ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย์ 

นางสาวชื่นกมล ปัญญายง วท.ม. (โภชนศาสตร์ศึกษา) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่2553 
ศษ.บ. (คหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
2548 

ภาคผนวก 
ง 

14 16 

2 อาจารย์  
  

นางรสสุคนธ์  วงษ์ดอกไม้ ปร.ด. (โภชนศาสตร์)  
มหาวิทยาลัยมหิดล 2563 
วท.ม. (พิษวิทยาทางอาหารและ
โภชนาการ)  
มหาวิทยาลัยมหิดล 2547 
วท.บ. (วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ทางอาหาร) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2542 

ภาคผนวก 
ง 

14 16 

3 อาจารย์ นางสาวฐิติพร  เทียรฆนิธิกูล วท.ม. (โภชนศาสตร์ศึกษา) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2546 
ค.บ. (คหกรรมศาสตร์) 
สถาบันราชภัฏล าปาง 2543 

ภาคผนวก 
ง 

14 16 

4 อาจารย์ นางสาวกานต์ธิดา  ไชยมา วท.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2550 
ท.บ. (คหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2544 

ภาคผนวก 
ง 

14 16 

5 อาจารย์ นายสุทธิพันธุ์  แดงใจ วท.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2555 
วท.บ. (คหกรรมศาสตร์ทั่วไป) 
มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ 
2551 

ภาคผนวก 
ง 

14 16 
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  3.2.2  อาจารย์ประจ า  

ที่ 
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
(นาย/นาง/นางสาว) 

ชื่อ-สกุล 

คุณวุฒิ-สาขา-สถานศึกษา 
-ปีที่ส าเร็จการศึกษา 
(ป.เอก ป.โท ป.ตรี) 

ภาระงานสอน 
(ชั่วโมง/สัปดาห์) 
เดิม ใหม่ 

1 อาจารย์ นางสาวสุทธิดา วิทนาลัย วท.ด. (เทคโนโลยีชีวภาพ) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2555 
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ)  
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2546 

3 3 

2 อาจารย์ นายวีรศักดิ์  จอมกิติชัย ปร.ด.(เคมี) 3 3 
   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2557   
   วท.ม.(เคมี) 

มหาวิทยาลัยนเรศวร, 2548 
  

   วท.บ.(เคมี) 
มหาวิทยาลัยนเรศวร , 2544 

  

3 อาจารย์ นางวรินสินี  จันทะคุณ วท.ม.(คณิตศาสตร์ประยุกต์) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2555 
กศ.บ.(คณิตศาสตร์) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ , 2551 

3 3 

4 อาจารย์ นางสาววชิราภรณ์ เขียวมั่ง วท.ด. (เคมี) 3 3 
   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2558   
   วท.ม. (เคมี)   
   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2548   
   วท.บ. (เคมี)   
   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2545   
5 อาจารย์ นางสาวทิพย์วรรณ  

จันทร์ศรีงาม 
 

ศศ.ม. (ภาษาอังกฤษ) 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2553 
ค.บ. (ภาษาอังกฤษ) 
สถาบันราชภัฏอุตรดิตถ์, 2547 

3 3 
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 3.2.3  อาจารย์พิเศษ  

ที ่
ต าแหน่ง 

ทางวิชาการ 
(นาย/นาง/นางสาว) 

ชื่อ-สกุล 

คุณวุฒิ-สาขา-สถานศึกษา 
-ปีที่ส าเร็จการศึกษา 
(ป.เอก ป.โท ป.ตรี) 

ภาระงานสอน 
(ชั่วโมง/สัปดาห์) 
เดิม ใหม่ 

1. - นายชลธี สีหะอ าไพ 1997, MA, Communication Arts, 
New York Institute of Technology ( NYIT ).  
1980, BA. Applied Arts Study, 
Silpakorn University, Bangkok, 
Thailand.( SU)  

- 1.5 

2. อาจารย์ นคร  แซ่สี    วท.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2555 

- 1.5 

3. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ว่าที่ ร.ต.จักราวุธ ภู่เสม    วท.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2555 

- 1.5 

4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ เจตนิพันธ์ บุญณสวัสดิ์ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2550 

- 1.5 

 
4.  องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (การฝึกงานหรือสหกิจศึกษา)   
 เพ่ือให้นักศึกษามีประสบการณ์ในวิชาชีพก่อนเข้าสู่การท างานจริงในสถานประกอบการ จึงให้มีกลุ่ม
วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  ในโครงสร้างรายวิชาของหลักสูตร เพื่อให้นักศึกษาได้ประยุกต์ใช้ทักษะ
ความรู้กับการท างานในสถานประกอบการ โดยก าหนดให้ทุกคนต้องเรียนรายวิชาการเตรียม
ประสบการณ์ภาคสนาม เพื่อเตรียมความพร้อมก่อนที่จะให้มีการเลือกเรียนรายวิชาในรูปแบบการฝึก
ประสบการณ์ภาคสนามหรือสหกิจศึกษา ซึ่งรายวิชากลุ่มฝึกประสบการณ์นี้ได้แก่ 
 4513801    การเตรียมประสบการณ์ภาคสนามทางอาหารและโภชนาการ           1(0-2-1) 
 4514801 สหกิจศึกษาทางอาหารและโภชนาการ                   6(0-36-0)  
 4514802 การฝึกประสบการณ์ภาคสนามทางอาหารและโภชนาการ       6(0-36-0) 
 4.1  มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม   
            4.1.1 ทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการ ตลอดจนมีความเข้าใจในหลักการ  
ความจ าเป็นในการเรียนรู้ทฤษฎีมากยิ่งขึ้น 
 4.1.2 บูรณาการความรู้ที่เรียนมาเพ่ือน าไปแก้ปัญหาในการประกอบอาชีพทางด้าน 
อาหารและโภชนาการ 
 4.1.3 มีมนุษยสัมพันธ์และสามารถท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ดี 
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 4.1.4 มีระเบียบวินัย มีจิตสาธารณะ ตรงเวลา และเข้าใจวัฒนธรรมองค์กร ตลอดจน 
สามารถปรับตัวให้เข้ากับผู้ร่วมงานและสถานประกอบการได้ 
 4.1.5 มีความกล้าแสดงออก มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถประยุกต์ใช้ในการท างาน
อ่ืนๆได้อย่างเหมาะสม 
 4.2  ช่วงเวลา   

 4.2.1 รายวิชาการเตรียมประสบการณ์ภาคสนาม เรียนในภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษาที่ 4 
 4.2.2 รายวิชาฝึกประสบการณ์ภาคสนามและสหกิจศึกษา เรียนในภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 4 

 4.3  การจัดเวลาและตารางสอน   
 จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา 

5.  ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย  
 หลักสูตรก าหนดให้มีการด าเนินการท าวิจัยด้านอาหารและโภชนาการก่อนส าเร็จการศึกษา โดยต้อง
เป็นหัวข้อเกี่ยวกับการประยุกต์ใช้ความรู้ทางอาหารและโภชนาการมาใช้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ และมี
รูปเล่มรายงานที่ต้องน าส่งตามรูปแบบและระยะเวลาที่หลักสูตรก าหนดอย่างเคร่งครัด  
 5.1  ค าอธิบายโดยย่อ 

 หัวข้องานวิจัย จะเป็นหัวข้อที่นักศึกษาสนใจ สามารถค้นคว้าเพ่ิมเติมได้ สามารถแก้ไข 
ปัญหา สามารถคิดวิเคราะห์ พัฒนาได้ โดยสามารถน าทฤษฎีมาประยุกต์ใช้ในการท างานวิจัย งานวิจัย
สามารถเป็นต้นแบบในการพัฒนาต่อได้ 
 5.2  มาตรฐานผลการเรียนรู้  
  นักศึกษาสามารถท างานเป็นทีม สามารถปรับตัวท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้ มีความสามารถ 
ในการสื่อสารด้วยภาษาเขียนและภาษาพูด มีความเชี่ยวชาญในการใช้เครื่องมือ มีการประยุกต์ใช้ทฤษฎี
ในการท างานวิจัย งานวิจัยสามารถเป็นต้นแบบในการพัฒนาต่อได้ 
 5.3  ช่วงเวลา    
 ภาคการศึกษาที่  1 ปีการศึกษาท่ี 4 
 5.4  จ านวนหน่วยกิต    

 3  หน่วยกิต 
    5.5  การเตรียมการ  

 มีการก าหนดชั่วโมงให้ค าปรึกษา จัดท าบันทึกการให้ค าปรึกษา ให้ข้อมูลข่าวสาร 
เกี่ยวกับงานวิจัยทางเว็บไซต์ และปรับปรุงให้ทันสมัยเสมอ ให้นักศึกษารายงานความก้าวหน้า 
ปัญหาอุปสรรคอย่างต่อเนื่องตลอดภาคการศึกษา อีกท้ังมีตัวอย่างงานวิจัยให้ศึกษา 
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  5.6  กระบวนการประเมินผล  
  ประเมินผลจากรายงานความก้าวหน้าในการท าวิจัย สมุดบันทึกการให้ค าปรึกษา โดยอาจารย์ที่
ปรึกษา และประเมินผลจากผลส าเร็จของงานวิจัย โดยงานวิจัยดังกล่าวต้องสามารถท างานได้ในเบื้องต้น 
และการจัดสอบการน าเสนอ ที่มีอาจารย์สอบไม่ต่ ากว่า 2 คน 
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หมวดที ่4  ผลการเรียนรู้ กลยุทธก์ารสอนและการประเมินผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา   
คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 

1. มีทักษะทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติที่
เกี่ยวข้อง รู้จักพัฒนาตนเอง พัฒนางาน 
โดยใช้ความคิดสร้างสรรค์เพ่ือต่อยอดองค์
ความรู้และน าไปสู่การผลิตชิ้นงานที่เป็น
เอกลักษณ์ 

1. จัดให้มีการเรียนการสอนที่เน้นการเชื่อมโยงทั้ง
ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติเข้าด้วยกัน และเปิดโอกาสให้
นักศึกษาพัฒนาทักษะจากการลงมือท าและสามารถแก้ไข
ปัญหาได้อย่างเป็นระบบ 
2. มีการส่งเสริมกิจกรรมทางทักษะวิชาชีพ โดยจัด
กิจกรรมให้เหมาะสมกับระดับความรู้ของนักศึกษาในแต่
ละชั้นปีเพื่อให้เกิดทักษะ 
3. มีรายวิชาที่ให้ผู้เรียนได้ใช้ทักษะในการออกแบบชิ้นงาน
เพ่ือให้เกิดผลงานที่สร้างสรรค์และสื่อให้เห็นถึงความมี
เอกลักษณ์ (วิชาศิลปะการออกแบบและตกแต่งอาหาร 
วิชาศิลปะการจัดดอกไม้-ใบตองและการแกะสลัก) 
4. ส่งเสริมให้นักศึกษาใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นเพ่ือพัฒนางาน
หรือสร้างสรรค์นวัตกรรมด้านอาหารและโภชนาการ (วิชา 
การวิจัยและพัฒนาทางอาหาร) 
5. มีกิจกรรมที่ส่งเสริมให้นักศึกษามีส่วนร่วมในการผลิต
และการจัดบริการอาหารในโอกาสต่าง ๆ  

2.ด้านบุคลิกภาพดีเยี่ยม - - มีการสอดแทรกเรื่อง การแต่งกาย เข้าสังคม เทคนิคการ
เจรจา สื่อสาร การมีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี และการวางตัวใน
การให้บริการ ในงานและโอกาสต่าง ๆ ทั้งในและนอก
สถานที่  

3. มีจิตบริการและมีความอดทนในการ
ท างาน 

- - ส่งเสริมให้นักศึกษาน าความรู้และทักษะปฏิบัติไปใช้
บริการแก่ชุมชนและหน่วยงานภายนอก 
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2.  การพัฒนาการเรียนรู้ในแต่ละด้าน  
    2.1  ผลพัฒนาการเรียนรู้หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
 1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
  1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
  1. มีสติในการด าเนินชีวิตประจ าวัน และสามารถจัดการกับปัญหาบนฐานคุณธรรม
จริยธรรม 
            2. มีคุณค่าภายในตามหลักของปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง และสามารถประยุกต์ใช้ใน
การด าเนินชีวิตและแก้ปัญหา 
            3. มีคุณธรรม รับผิดชอบต่อสังคมในการประกอบการ  
            4. มีความภาคภูมิใจในความเป็นไทย วัฒนธรรมไทย มีความตรงต่อเวลา ระเบียบ
วินัย ความรับผิดชอบ 
   1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาผู้เรียนด้านคุณธรรม จริยธรรม 
  1. สอดแทรกสาระและกิจกรรมการเรียนการสอนให้ผู้ เรียนเกิดความตระหนักใน
คุณค่าของความซื่อสัตย์ ความรับผิดชอบ ทั้งต่อตนเองและผู้อ่ืน 
  2. สร้างวัฒนธรรมในองค์กรที่ปลูกฝังความมีระเบียบวินัย เคารพในกฎระเบียบของ
มหาวิทยาลัย เช่น การเข้าชั้นเรียนตรงเวลา การแต่งกายตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 
  3. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นปฏิบัติ เพ่ือให้ผู้เรียนเกิดความเข้าใจอย่าง
ลึกซึ้งในคุณธรรมที่ต้องปลูกฝัง 
   1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
   1. ประเมินจากพฤติกรรมของผู้เรียน เช่น การเข้าชั้นเรียนตรงเวลา ส่งงานตรงเวลา
ครบถ้วน เข้าร่วมกิจกรรมในชั้นเรียนอย่างผู้มีความรับผิดชอบ 
   2. ประเมินจากการปฏิบัติงานที่ได้รับมอบหมาย 
   3. ประเมินจากการเข้าร่วมกิจกรรมที่แสดงถึงความมีวินัย ความพร้อมเพียง ความ
เป็นผู้น าและผู้ตามที่ดี ความรักความสามัคคี 
  2.  ด้านความรู้  
   2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
   1. มีความรู้ความเข้าใจด้านวิทยาศาสตร์  เทคโนโลยี คณิตศาสตร์ เพ่ือใช้ใน
ชีวิตประจ าวัน 
            2. มีความรู้ความเข้าใจด้านสังคมศาสตร์ มนุษยศาสตร์ เพ่ือประโยชน์ในการ
ด ารงชีวิตอย่างรู้เท่าทัน 
            3. มีความรู้และความสามารถในการใช้ภาษาและศิลปะในการสื่อสาร 
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            4. มีความรู้ความเข้าใจ และเห็นคุณค่า เคารพในสิทธิมนุษยชนจากความแตกต่าง
ของวัฒนธรรม 
   2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาผู้เรียนด้านความรู้ 
   1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่ยึดผู้เรียนเป็นส าคัญ ในลักษณะบูรณาการ
ความรู้และประสบการณ์เดิมของผู้เรียนเข้ากับความรู้และประสบการณ์ใหม่ในรายวิชาที่สอนได้อย่าง
กลมกลืน 
   2. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นการเรียนรู้จากทฤษฎีสู่การปฏิบัติ เพ่ือให้
ผู้เรียนเกิดความเข้าใจได้อย่างแท้จริง 
   2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
    1. ประเมินด้วยการทดสอบย่อย สอบปลายภาคการศึกษา 
    2. ประเมินจากการปฏิบัติกิจกรรมต่าง ๆ ของรายวิชาที่เรียน 
    3. ประเมินจากการน าเสนองานทั้งที่เป็นรายกลุ่มและรายบุคคล 
  3. ด้านทักษะทางปัญญา  
    3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
            1. มีความสามารถและทักษะการคิดในเชิงเหตุผล สร้างสรรค์ นวัตกรรมและ
เชื่อมโยงความคิดอย่างองค์รวม 
            2. มีความสามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์ข้อมูล เพ่ือการแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ 
            3. มีความเข้าใจเรื่องของสิทธิและความรับผิดชอบ เพ่ือสร้างความสมดุลให้เกิด
ความยั่งยืนในฐานะพลเมือง ทั้งในระดับประเทศและระดับโลก 
            4. มีความตระหนักถึงความส าคัญของวิถีชุมชน มีจิตส านึกในการอนุรักษ์ความเป็นไทย 
    3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
    1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนด้วยกระบวนการคิด เพ่ือส่งเสริมให้ผู้เรียนคิด
วิเคราะห์ และแก้ปัญหา 
    2. จัดการเรียนรู้จากการปฏิบัติงานจริง 
    3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
    1. ประเมินจากพฤติกรรมทางปัญญาของผู้เรียน ตั้งแต่ขั้นสังเกต ค าถาม สืบค้น 
คิดวิเคราะห์ และแก้ปัญหา 
    2. ประเมินจากการน าเสนอผลงานในห้องเรียน 
    3. ประเมินด้วยการให้ผู้เรียนฝึกตัดสินใจแก้ปัญหาอย่างมีเหตุผล โดยผู้สอนและ
ผู้เรียนร่วมกันประเมินผลงาน 
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  4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
    4.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
            1. มีจิตอาสา ส านึกสาธารณะ และเห็นคุณค่าของการให้ 
           2. มีทักษะความเป็นผู้น า ผู้ตาม ในการสร้างความเป็นทีม  
      3. มีการปลูกฝังและสร้างจิตส านึกในการบ าเพ็ญตนให้เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและสังคม  
            4. มีความสัมพันธ์ร่วมกับชุมชน เห็นถึงคุณค่าและเอกลักษณ์ที่ดีงามของไทย          
ภูมิปัญญาท้องถิ่น ประวัติศาสตร์ 
    4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาผู้เรียนด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 
    1. จัดกิจกรรมการเรียนรู้ผ่านประสบการณ์ตรงจากการท างานเป็นรายบุคคล      
หรือเป็นกลุ่ม 
    2. จัดกิจกรรมที่เสริมสร้างมนุษยสัมพันธ์ การปรับตัว และการยอมรับของคนในสังคม 
    3. จัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่เปิดโอกาสให้ผู้เรียนได้ปฏิสัมพันธ์ร่วมกัน เช่น การท างาน
เป็นกลุ่ม การแสดงบทบาทสมมติ การท างานเป็นทีม เป็นต้น 
    4.3 วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ด้านความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
    1. สังเกตจากการเข้าร่วมกิจกรรมกลุ่มของผู้เรียน 
    2. ประเมินผลจากการประเมินตนเองและกิจกรรมกลุ่ม 
 
   5.  ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
     5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะและการคิดวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ  
            1. มีทักษะในการคิดวิเคราะห์ตัวเลข มีความสามารถการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
ในการค้นคว้า รวบรวมข้อมูล ประมวลผล แปลความหมาย และน าเสนอข้อมูลสารสนเทศ 
           2. มีความสามารถรู้เท่าทันสื่อ เพ่ือใช้ในการเรียนรู้ ประเมินคุณค่าสื่ออย่างมี
วิจารณญาณ 
            3. มีความสามารถเลือกใช้เทคโนโลยีสารสนเทศอย่างเหมาะสมกับชีวิตประจ าวัน 
            4. มีความสามารถสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพและสร้างสรรค์ 
            5. มีความสามารถใช้รูปแบบของการน าเสนอที่ เหมาะสมส าหรับกลุ่มบุคคลที่    
แตกต่างกันได ้  
  5.2 กลยุทธ์การสอนที่สร้างทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 
                   1. ส่งเสริมให้เห็นความส าคัญและฝึกให้มีการตัดสินใจบนฐานข้อมูลและข้อมูลเชิงตัวเลข 
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                   2. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนด้วยการจัดประสบการณ์ตรงทางภาษาในการสื่อสาร 
                   3. จัดกิจกรรมการเรียนรู้ให้ผู้เรียนได้มีโอกาสสืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศที่
เหมาะสม ตลอดจนการน าเสนอข้อมูลด้วยเทคโนโลยีที่เหมาะสม 
             5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร   และ
การใช้เทคโนโลยี 
                    1. ประเมินผลจากการจัดกิจกรรมให้ผู้เรียนได้สะท้อนความรู้ ความคิด ความเข้าใจผ่าน
สื่อเทคโนโลยีแบบต่าง ๆ  
   2. ประเมินจากการจัดกิจกรรมเสริมประสบการณ์ตรงทางภาษา 
   3. ประเมินทักษะการใช้เทคโนโลยีในการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ในรายวิชา และการใช้
เทคโนโลยีในการจัดกิจกรรม 
 
 2.2  ผลพัฒนาการเรียนรู้หมวดวิชาเฉพาะด้าน 
   1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
  1.1 ผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม  
  1. มีการแสดงออกอย่างสม่ าเสมอถึงความซื่อสัตย์สุจริต 

 2. มีวินัยและความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม มีจิตสาธารณะ 
 3. ตระหนักในคุณค่าของคุณธรรม จริยธรรม 

  1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
   1. ก าหนดให้ทุกรายวิชาให้จัดกิจกรรมการเรียนการสอนให้   ผู้เรียนเกิดความ
ตระหนักในคุณค่าของความซื่อสัตย์   ความรับผิดชอบ ทั้งต่อตนเองและสังคม ความเสียสละ สอดแทรก 
เรื่องคุณธรรม จริยธรรมในการสอนทุกรายวิชา รวมทั้งการจัดกิจกรรมส่งเสริมคุณธรรม จริยธรรม การท า
ประโยชน์แก่ส่วนร่วม เสียสละ 
   2. ก าหนดให้มีการสร้างวัฒนธรรมในองค์การที่ปลูกฝังความมีระเบียบวินัย เคารพ 
ในกฎระเบียบของมหาวิทยาลัย  โดยเน้นการเข้าชั้นเรียน การแต่งกายตามระเบียบของมหาวิทยาลัย  
   3. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนโดยท างานกลุ่มนั้นต้องฝึกให้รู้หน้าที่ของการเป็น 
ผู้น ากลุ่มและการเป็นสมาชิกกลุ่ม  
  1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรมจริยธรรม 

  1. ประเมินจากพฤติกรรมของผู้เรียน เช่น การเข้าชั้นเรียนตรงเวลา  การท า 
กิจกรรมกลุ่ม การส่งงานตามก าหนดเวลาที่มอบหมายและการเข้าร่วมกิจกรรม 
    2. ประเมินผลจากการปฏิบัติงาน ความรับผิดชอบในหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย                                    
    3. ประเมินจากการเข้าร่วมกิจกรรม ที่แสดงถึงความมีวินัย ความพร้อมเพรียงความ
เป็นผู้น าและผู้ตามที่ดี ความรักสามัคคี  
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 2. ด้านความรู้   
  2.1 ผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
   1. รู้วิธีการเรียนรู้ และสามารถเรียนรู้ด้วยตนเองได้ ในองค์ความรู้ในสาขาวิชา 
อาหารและโภชนาการ 
  2. มีความรู้ในหลักการและทฤษฎี ที่สัมพันธ์กันในสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
อย่างเป็นระบบ 
  3. สามารถน าผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องมาใช้ในการแก้ปัญหาด้านวิชาการและวิชาชีพ 
   2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
     1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่มีลักษณะยึดผู้เรียนเป็นส าคัญ โดยจัดกิจกรรมใน
ลักษณะบูรณาการความรู้และประสบการณ์เดิมของผู้เรียนเข้ากับความรู้และประสบการณ์ใหม่ในรายวิชา
ที่สอนได้อย่างกลมกลืน ใช้การเรียนรการสอนในหลากหลายรูปแบบ  
    2. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนที่เน้นการเรียนรู้จากทฤษฎีสู่การปฏิบัติและ
ประยุกต์ทางปฏิบัติในสภาพแวดล้อมจริง โดยทันต่อการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี เพื่อให้ผู้เรียนเกิด
ความเข้าใจได้อย่างแท้จริง 
   2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
    1. ประเมินด้วยการทดสอบย่อย สอบปลายภาคการศึกษา 
    2. ประเมินจากการปฏิบัติกิจกรรมต่างๆ ของรายวิชาที่เรียน   
          3. ประเมินจากการรายงานที่นักศึกษาท าเป็นรายกลุ่มและรายบุคคล 
         4. ประเมินจากการน าเสนอรายงานในชั้นเรียน 
 3. ด้านทักษะทางปัญญา   
  3.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
    1. สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัญหา จุดอ่อน จุดแข็ง  คิดอย่างมีระบบบนพ้ืนฐาน 
ของข้อมูลและข้อเท็จจริง 
   2. มีความเข้าใจ มีการวิเคราะห์ปัญหา  สามารถสืบค้น และตีความ และประเมิน
แนวคิดต่าง ๆ อย่างเป็นระบบ สามารถใช้แก้ปัญหาได้อย่างสร้างสรรค์ และมีวิจารณญาณ 
     3. มีความคิดสร้างสรรค์ผลงานและองค์ความรู้ใหม่เพ่ือพัฒนาผู้เรียนทางด้านสังคม
และประเทศชาติ    
  3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  
     1. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนด้วยกระบวนการคิดเพ่ือส่งเสริมให้ผู้เรียนคิด
วิเคราะห์ และแก้ปัญหา การอภิปรายกลุ่ม อภิปรายเดี่ยว 
     2. จัดการเรียนรู้จากการปฏิบัติจริง 
  3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
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     1. ประเมินจากพฤติกรรมทางปัญญาของผู้เรียน ตั้งแต่ขั้นสังเกต ค าถาม สืบค้น คิด
วิเคราะห์ และแก้ปัญหา  
     2. ประเมินจากการน าเสนอผลงานในห้องเรียน ประเมินตามสภาพจริงของผลงาน 
และการปฏิบัติของนักศึกษา 
     3. ประเมินด้วยการให้ผู้เรียนฝึกตัดสินใจแก้ปัญหาอย่างมีเหตุผล โดยผู้สอนและ
ผู้เรียนร่วมกันประเมินผลงานนั้น 
 4. ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ  
   4.1 ผลการเรียนรู้ด้านความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
   1. มีความสามารถในการน าเสนอแนวความคิดอย่างสร้างสรรค์ 
    2. มีความรับผิดชอบต่อผลการกระท าและการน าเสนอ  มีความสามารถในการสร้าง
ความสัมพันธ์ที่ดีระหว่างบุคคลและกลุ่ม 
    3. มีมนุษยสัมพันธ์ดี สามารถแสดงบทบาทผู้น า ผู้ตาม ในสถานการณ์ต่าง ๆ ได้ 
   4.2 กลยุทธ์การสอนที่สร้างทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
     1. จัดกิจกรรมการเรียนรู้ผ่านประสบการณ์ตรงจากการท างานเป็นรายบุคคลหรือ
เป็นกลุ่ม   
    2. จัดกิจกรรมที่เสริมสร้างมนุษยสัมพันธ์ การปรับตัว และการยอมรับของคนในสังคม 
   3. จัดกิจกรรมการเรียนรู้ที่เปิดโอกาสให้ผู้เรียนได้มีปฏิสัมพันธ์ โดยมีความคาดหวัง 
ในผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและสามารถในการรับผิดชอบ 
   4.3 วิธีการประเมินผลการเรียนรู้ด้านความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
    1. สังเกตจากการเข้าร่วมกิจกรรมกลุ่มของผู้เรียน พฤติกรรมการแสดงออกของ 
นักศึกษาในการน าเสนอรายงาน  
   2. ประเมินผลจากการประเมินตนเองและกิจกรรมกลุ่ม  
   3. สังเกตจากพฤติกรรมที่แสดงออกในการร่วมกิจกรรมต่าง ๆ และความครบถ้วน
ชัดเจนตรงประเด็นของข้อมูล 
 5. ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ   
  5.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะและการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 
    1. มีความรู้เบื้องต้นทางคณิตศาสตร์และสถิติ  

   2. สามารถใช้ทักษะทางภาษาไทยและภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมี 
ประสิทธิภาพ   

   3. สามารถเลือกสื่อและเครื่องมือในการสืบค้น เก็บรวบรวมข้อมูล ประมวลผล 
และแปลความหมาย รวมถึงการน าเสนอข้อมูลสารสนเทศได้อย่างเหมาะสม 
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  5.2 กลยุทธ์การสอนที่สร้างทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้
เทคโนโลยีสารสนเทศ 
    1. ส่งเสริมให้เห็นความส าคัญ และฝึกให้มีการตัดสินใจบนฐานข้อมูล และข้อมูลเชิงตัวเลข 
    2. จัดกิจกรรมการเรียนการสอนด้วยการจัดประสบการณ์ตรงทางภาษาในการสื่อสาร 
    3. จัดกิจกรรมการเรียนรู้ให้ผู้เรียนได้มีโอกาสสืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศ
ที่เหมาะสม ตลอดจนการน าเสนอข้อมูลด้วยเทคโนโลยีที่เหมาะสม 
  5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยี 
   1. ประเมินผลจากการจัดกิจกรรมให้ผู้เรียนได้สะท้อนความรู้ ความคิด ความเข้าใจ
ผ่านสื่อเทคโนโลยีแบบต่าง ๆ 
   2. ประเมินจากการจัดกิจกรรมเสริมประสบการณ์ตรงทางภาษา 
   3. ประเมินทักษะการใช้เทคโนโลยีในการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ในรายวิชา และการ
ใช้เทคโนโลยีในการจัดกิจกรรม 
      6. ด้านทักษะปฏิบัติ 
   6.1 ผลการเรียนรู้ด้านทักษะปฏิบัติ 
 1. มีทักษะปฏิบัติตามที่ได้รับการฝึกฝนจากเนื้อหาสาระส าคัญของรายวิชา 
   6.2 กลยุทธ์การสอนใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะปฏิบัติ 
      1. ใช้การสอนที่เน้นการปฏิบัติในห้องเรียนและนอกห้องเรียน โดยการเรียนรู้จาก
สถานการณ์จริง มีการฝึกฝนให้เกิดความช านาญโดยให้ปฏิบัติซ้ าๆหลายๆครั้งจนเกิดเป็นทักษะปฏิบัติใน
งานด้านอาหารและโภชนาการ 
 6.3 กลยุทธ์ในการประเมินผลด้านทักษะปฏิบัติ 
  1. แบบประเมินผลการเรียนภาคปฏิบัติ 
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3.  แผนที่แสดงความกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา    
     (Curriculum Mapping) ผลการเรียนรู้ในตารางมีความหมายดังนี้ 
 3.1 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป   รายละเอียดแสดงไว้หน้าที่  72  ถึง 73 
 3.2 หมวดวิชาเฉพาะด้าน   รายละเอียดแสดงไว้หน้าที่ 74  ถึง  79
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

รายวิชา 
1.คุณธรรม
จริยธรรม 

2. ความรู ้
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4.ทักษะ
ความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

5.ทกัษะการวิเคราะห์
เชิง ตัวเลขการสื่อสาร
และการ ใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

วิชาศึกษาทั่วไป 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 5 

กลุ่มภาษา  

0001101 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร                      
0001102 ทักษะการฟังและการพดูภาษาอังกฤษ                      
0001103 การใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร                      
0001104 ภาษาอังกฤษเพื่อวิชาชีพ                      
0001201 ภาษาญี่ปุ่นเพื่อการสื่อสาร                      

0001202 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร                      
0001203 ภาษาเกาหลีเพื่อการสือ่สาร                      
กลุ่มมนุษยศาสตร์ กลุม่สังคมศาสตร์ กลุ่มวิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์ 
0001105 สุนทรียศาสตร ์                      
0001106 ความเป็นพลเมืองไทย                      
0001107 ทักษะในศตวรรษที ่21 เพื่อชีวิตและอาชีพ                      
0001108 การสร้างเสริมและดูแลสุขภาวะ                       
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 รายวิชา 
1.คุณธรรม
จริยธรรม 

2. ความรู ้
3. ทักษะทาง

ปัญญา 

4.ทักษะ
ความสัมพันธ์ 
ระหว่างบุคคล 

5.ทักษะการวิเคราะห์
เชิง ตัวเลขการสื่อสาร
และการ ใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

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

กลุ่มมนุษยศาสตร์ กลุม่สังคมศาสตร์ กลุ่มวิทยาศาสตร์กับคณิตศาสตร์ 
0001109 ศาสตร์พระราชาเพื่อการพัฒนาท้องถิ่น                      
0001110 การคิดและการตัดสินใจ                      
0001204 ปรัชญาและศาสนาเพื่อการด าเนินชีวิต                       
0001205 นวัตกรรมและสุนทรยีศาสตร์ทางการท่องเที่ยว                       
0001206 ประวัติศาสตร์และพัฒนาการของโลกสมัยใหม ่                      
0001207 กฎหมายในชีวิตประจ าวัน                      
0001208 ชีวิตออกแบบได้ด้วยวิทยาศาสตร์                       
0001209 ผู้ประกอบการยุคใหม่                       
0001210 ชีวิตชาญฉลาดในยคุดิจทิัล                       
0001211 นวัตกรรมส าหรับคนรุ่นใหม่                       

0001212 ฮวงจุ้ยในชีวิตประจ าวนั                       
0001213 การพัฒนาบุคลิกภาพดว้ยแฟช่ัน                       
0001214 พลเมืองยุคดิจิทัล                       
0001215 การคิดต่างอย่างสร้างสรรค ์                      
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผดิชอบรอง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รายวิชา 
 

1. 
คุณธรรม 
จริยธรรม 

 

2. 
ความรู ้

 
 

3. 
ทักษะ 

ทางปัญญา 
 

4. 
ทักษะความสัมพันธ์ 

ระหว่าง 
บุคคล 

5. 
ทักษะ 

วิเคราะหเ์ชิง 
ตัวเลขการสื่อสาร 

6. 
ทักษะ 
ปฏิบัต ิ

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 

หมวดวิชาเฉพาะ กลุ่มวิชาแกน                 

4023711 เคมีอาหาร                 

4023712 ปฏิบัติการเคมีอาหาร                 

4031109 ชีววิทยาเบื้องต้น                 

4031110 ปฏิบัติการชีววิทยาเบื้องต้น                 

4034609 จุลชีววิทยาทางอาหาร                 

4113106     สถิตเพื่อการวิจยั                 

หมวดวิชาเฉพาะ กลุ่มวิชาด้านบังคับ                 

4511101 โภชนศาสตร์เบื้องต้น                 

4511201 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร                 

4511202 หลักการประกอบอาหาร                 

4511203 การสุขาภบิาลและความปลอดภยัของอาหาร                 

4512201 อาหารไทย                 
4512202 การถนอมและแปรรปูอาหาร                 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  

   ความรับผิดชอบหลัก                ความรับผิดชอบรอง  
รายวิชา 

 
1. 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

 
 

2. 
ความรู ้

 
 
 

3. 
ทักษะ 

ทางปัญญา 
 
 

4. 
ทักษะความสัมพันธ์ 

ระหว่าง 
บุคคล 

5. 
ทักษะ 

วิเคราะหเ์ชิง 
ตัวเลขการสื่อสาร 

 

6. 
ทักษะ 
ปฏิบัต ิ

 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 

วิชาเฉพาะ กลุ่มวิชาด้านบังคับ (ต่อ)                 

4512206 อาหารยุโรป                 
4511204 ขนมอบขั้นพื้นฐาน                 
4512205 อาหารว่าง                  
4513206 ขนมไทย                   
4513201 อาหารเพื่อสุขภาพ                   

4512301 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม                 
4511401 ศิลปะการจัดดอกไม้ – ใบตองและการแกะสลัก                 
4513101 โภชนบ าบัด                 
4513102 อาหารและโภชนาการในวัฏจักรชวีิต                    
4513208 อาหารเอเชีย                 
4513202 การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหาร                  
4513307 การด าเนินธรุกิจอาหารและบริการ                 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
   ความรับผิดชอบหลัก                ความรับผิดชอบรอง   

 
รายวิชา 

 

1. 
คุณธรรม 
จริยธรรม 

 
 

2. 
ความรู ้

 
 
 

3. 
ทักษะ 

ทางปัญญา 
 
 

4. 
ทักษะความสัมพันธ์ 

ระหว่าง 
บุคคล 

5. 
ทักษะ 

วิเคราะหเ์ชิง 
ตัวเลขการสื่อสาร 

 

6. 
ทักษะ 
ปฏิบัต ิ

 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 

วิชาเฉพาะ กลุ่มวิชาด้านบังคับ (ต่อ)                 

4512401 ศิลปะการออกแบบและตกแต่งอาหาร                   

4514901 การวิจัยอาหารและโภชนาการ                  
4513901 สัมมนาทางอาหารและโภชนาการ                   
วิชาเฉพาะ กลุ่มวิชาด้านเลือก   
กลุ่มโภชนาการ 

               
 

1553617 ภาษาอังกฤษส าหรับงานครัวและบริการอาหาร                 

4512101 ชีวเคมีทางโภชนาการ                 

4512102 อาหารและโภชนาการชุมชนน                 

4513103 อาหารและโภชนาการเด็ก                 

4513104 โภชนพิษวิทยา                 

4513105 อาหารและโภชนาการผูสู้งอาย ุ                 

4513106 อาหารและโภชนาการนักกีฬา    
  

       
    

4513107 โภชนศึกษา                 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
   ความรับผิดชอบหลัก                ความรับผิดชอบรอง   

รายวิชา 
 

1. 
คุณธรรม 
จริยธรรม 

 
 

2. 
ความรู ้

 
 
 

3. 
ทักษะ 

ทางปัญญา 
 
 

4. 
ทักษะ

ความสัมพันธ์ 
ระหว่าง 
บุคคล 

5. 
ทักษะ 

วิเคราะหเ์ชิง 
ตัวเลขการสื่อสาร 

 

6. 
ทักษะ 
ปฏิบัต ิ

 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 

4513108 การจัดการโภชนาการในโรงพยาบาล                 

4513109 การวิเคราะห์อาหารและประเมินภาวะโภชนาการ                 

4513110 การให้ค าปรึกษาทางโภชนาการ                 

4513112 เรื่องเฉพาะทางอาหารและโภชนาการ                 

4513212 มาตรฐานและกฎหมายควบคุมอาหาร                 

วิชาเฉพาะ กลุ่มวิชาด้านเลือก 
กลุ่มศลิปะการประกอบอาหารและบริการ 

               
 

1553617 ภาษาอังกฤษส าหรับงานครัวและบริการอาหาร                 
4513203 เค้กและการแต่งหน้า                 

4511205 ขนมอบขั้นสูง                 
4513211 การประกอบอาหารผสมผสานวัฒนธรรม                 

4513210 อาหารท้องถิ่น                 
4513213 บาร์และเครื่องดืม่                 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  

   ความรับผิดชอบหลัก                ความรับผิดชอบรอง  
รายวิชา 

 
1. 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

 
 

2. 
ความรู ้

 
 
 

3. 
ทักษะ 

ทางปัญญา 
 
 

4. 
ทักษะ

ความสัมพันธ์ 
ระหว่าง 
บุคคล 

5. 
ทักษะ 

วิเคราะหเ์ชิง 
ตัวเลขการสื่อสาร 

 

6. 
ทักษะ 
ปฏิบัต ิ

 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 

4513214 ขนมหวานยุโรปและไอศกรมี                 
4513207 อาหารจานด่วน                 
4512204 อาหารนานาชาต ิ                 
4513212 มาตรฐานและกฎหมายควบคุมอาหาร                 

4513303 การส่งเสริมการขายอาหารและเครื่องดื่ม                 

4513305 การจัดการธุรกิจอาหารส าหรับการท่องเที่ยว                 

4513401 การแกะสลักผักและผลไม้ในงานบริการ                 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping)  
   ความรับผิดชอบหลัก                ความรับผิดชอบรอง  

รายวิชา 
 

1. 
คุณธรรม 
จริยธรรม 

 
 

2. 
ความรู ้

 
 
 

3. 
ทักษะ 

ทางปัญญา 
 
 

4. 
ทักษะ

ความสัมพันธ์ 
ระหว่าง 
บุคคล 

5. 
ทักษะ 

วิเคราะหเ์ชิง 
ตัวเลขการสื่อสาร 

 

6. 
ทักษะ 
ปฏิบัต ิ

 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 

หมวดวิชาเฉพาะ กลุ่มวิชาด้านวิชาชีพ                 

4513801 เตรียมประสบการณภ์าคสนามทางอาหารและโภชนาการ                 

4514801 สหกิจศึกษาทางอาหารและโภชนาการ                 

4514802 การฝึกประสบการณ์ภาคสนามทางอาหารและ                 

 โภชนาการ                 
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หมวดที ่5  หลกัเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ในการให้ระดับคะแนน (เกรด)   
    1.1 การวัดและประเมินผลการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ ว่าด้วย
การศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 (ภาคผนวก ก) 
    1.2 แบ่งสัดส่วนการวัดและประเมินผลในรายวิชาที่นักศึกษาต้องฝึกปฏิบัติในสถานประกอบการ 
องค์กรผู้ใช้บัณฑิต แบ่งสัดส่วนเป็นร้อยละ 60 : 40 โดยร้อยละ 60 มาจากการวัดและประเมินผลการ
จัดการเรียนการสอนภายในมหาวิทยาลัย และร้อยละ 40 มาจากการสอนของผู้สอนที่เป็นองค์กรผู้ใช้
บัณฑิต 
 
2.  กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา  
 2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 
  2.1.1 มีการทวนสอบผลการประเมินผลการเรียนทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติโดย
คณะกรรมการทวนสอบผลสัมฤทธิ์หรือคณะกรรมการบริหารงานหลักสูตร พิจารณาความเหมาะสมของ
รายละเอียดรายวิชา ข้อสอบ และผลการสอบ ให้สอดคล้องกับมาตรฐานผลการเรียนรู้ของหลักสูตร 
  2.1.2 ผลการประเมินของนักศึกษาที่มีต่อการเรียนการสอนทุกรายวิชา 
  2.1.3 ผลงานนักศึกษาท่ีเป็นรูปธรรม เช่น งานวิจัย โครงการ กิจกรรม รายงาน การเข้าร่วม
แข่งขันทักษะทางวิชาการ และวิชาชีพ 
  2.1.4 ผลการประเมินของสถานประกอบการที่รับนักศึกษาไปฝึกประสบการณ์ภาคสนาม  
 2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 
  2.2.1 วิเคราะห์ภาวะการมีงานท าของบัณฑิต ในด้านของระยะเวลาในการได้งานท า ความเห็น
ต่อความรู้ ความสามารถ ความมั่นใจของบัณฑิตในการประกอบอาชีพ 
  2.2.2 ประเมินจากบัณฑิตที่ไปประกอบอาชีพ ในด้านของความพร้อมและความรู้จากสาขาวิชาที่
เรียน รวมทั้งเปิดโอกาสให้เสนอข้อคิดเห็นในการปรับปรุงหลักสูตร 
  2.2.3 การประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
  2.2.4 การประเมินต าแหน่งงาน หรือความก้าวหน้าในสายงาน 
 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร  

นักศึกษาจะส าเร็จการศึกษาต้องมีคุณสมบัติต่อไปนี้ 
 1. ต้องเรียนครบตามรายวิชาและจ านวนหน่วยกิตท่ีก าหนดไว้ในหลักสูตร 
 2. ต้องได้รับคะแนนเฉลี่ยไม่ต่ ากว่า 2.00 และเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์
ว่าด้วยการศึกษาระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2561 (ภาคผนวก ก) 
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หมวดที ่6  การพัฒนาคณาจารย์ 
 
1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 

1.1 การปฐมนิเทศ มีการปฐมนิเทศเพ่ือแนะแนวการเป็นครูตลอดจนปลูกฝังจรรยาบรรณในการ
ท างานแก่อาจารย์ใหม่ เพื่อให้มีความรู้และมีความเข้าใจเกี่ยวกับนโยบาย ปรัชญา วิสัยทัศน์และพันธกิจ
ของหลักสูตร คณะและมหาวิทยาลัย ตลอดจนปลูกฝังจรรยาบรรณความเป็นครูให้แก่คณาจารย์ อีกทั้ง
ตระหนักถึงบทบาทหน้าที่ ความรับผิดชอบ รู้จักการท างานร่วมกันและมีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี มีความรัก
ความศรัทธาต่อวิชาชีพ มีจรรยาบรรณของความเป็นครู เอาใจใส่ในการพัฒนานักศึกษา รวมทั้งส่งเสริมให้
คณาจารย์เป็นแบบอย่างของคุณลักษณะที่ดีและมีจิตสาธารณะ 
           1.2 การฝึกอบรมคณาจารย์ใหม่ด้านการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอนและการ
ประเมินผล ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ ทักษะ และประสบการณ์ในการท างานอย่างต่อเนื่อง
เพ่ือจะได้น ามาพัฒนาการสอนและการวิจัย และพัฒนาตนเองเพ่ือเพ่ิมพูนประสิทธิภาพด้านต่างๆ 
สามารถปฏิบัติภารกิจในฐานะเป็นอาจารย์ที่ดีที่มีต่อผู้เรียนและสถาบัน 
           1.3 มีการพัฒนาด้านการวิจัย จัดหาแหล่งเงินทุนวิจัยส าหรับนักวิจัยหน้าใหม่เพ่ือผลิตผล
งานวิจัย และส่งเสริมให้เข้าร่วมเป็นคณะผู้วิจัยร่วมกับนักวิจัยอาวุโส 

1.4 จัดให้มีความร่วมมือในสถานประกอบการของคณะ มหาวิทยาลัย เพ่ือสร้างความเข้าใจและ
สร้างเครือข่ายความร่วมมือในการจัดการเรียนการสอนระหว่างอาจารย์กับพ่ีเลี้ยงในสถานประกอบการ   
 
2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่อาจารย์   
   2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 
        2.1.1 ส่งเสริมให้อาจารย์ได้ศึกษาดูงานทางวิชาการ  
        2.2.2 ส่งเสริมให้อาจารย์ท าผลงานวิชาการและท างานวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่ โดย 
จัดสรรเงินทุนเพื่อผลิตผลงานและตีพิมพ์เผยแพร่ 
        2.2.3 เพ่ิมพูนทักษะเทคนิคการจัดการเรียนการสอน และการวัดผลประเมินผลที่ทันสมัย 
        2.2.4 พัฒนาวิธีการจัดการเรียนการสอนแบบต่าง ๆ การใช้สื่อการสอน การใช้คอมพิวเตอร์ ในการ
จัดการเรียนการสอนและการวัดผลประเมินผล 

2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ  
2.2.1 พัฒนาอาจารย์ด้านวิชาการ วิชาชีพ และการเข้าสู่ต าแหน่งทางวิชาการ 

         2.2.2  ส่งเสริมการท าผลงานวิชาการและงานวิจัย 
         2.2.3 จัดให้อาจารย์เข้าร่วมกิจกรรมและโครงการบริการวิชาการต่าง ๆ ของคณะ มหาวิทยาลัย 
รวมทั้งสถานประกอบการที่เข้าร่วมโครงการ 
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หมวดที ่7   การประกันคณุภาพหลักสูตร 
 
1. การก ากับมาตรฐาน   
 มีการก ากับมาตรฐานหลักสูตรตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ และระบบกลไก
เพ่ือการประกันคุณภาพการศึกษาดังนี้ 
  1.1  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ด าเนินการบริหารหลักสูตรให้เป็นไปตามวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 
โดยด าเนินการตามกระบวนการการประกันคุณภาพ ดังนี้ 
 1.1.1 วางแผนและควบคุมการด าเนินงานของหลักสูตรให้เป็นไปตามวัตถุประสงค์ท่ีก าหนด 
        1.1.2 มอบหมายผู้รับผิดชอบรายวิชา จัดท ารายละเอียดรายวิชา การจัดการเรียนการสอน การ
ประเมินผล ควบคุมการจัดการเรียนการสอนรายวิชา และการจัดท ารายงานผลการด าเนินงานของ
รายวิชา 
 1.1.3 ด าเนินการประเมินผลการด าเนินงานของหลักสูตร 
         1.1.4 จัดให้มีการประชุมอย่างน้อยปีละ 4 ครั้ง เพ่ือทบทวนประเมินผลการด าเนินงานของ
หลักสูตร และปรับปรุงแก้ไขตามความเหมาะสม 
 1.2 คณะกรรมการประจ าคณะ ท าหน้าที่ควบคุมการด าเนินงานของหลักสูตรให้มีคุณภาพเป็นไปตาม
มาตรฐานการศึกษาระดับปริญญา  
 
2.  บัณฑิต   
   มีการทบทวนผลสัมฤทธิ์ผลการเรียนรู้ต้องผ่านเกณฑ์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติ  ประเมินจากความต้องการของตลาดแรงงาน สังคม และความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
ด าเนินการส ารวจความต้องการแรงงานและความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต เพ่ือน าข้อมูลมาใช้
ประกอบการปรับปรุงหลักสูตรและวางแผนการรับนักศึกษา ดังนี้ 
 2.1 ส ารวจความต้องการของตลาดแรงงานและความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตก่อนการปรับปรุง
หลักสูตร 
 2.2  ส ารวจประมาณการความต้องการแรงงานประจ าปี จากภาวะการได้งานท าบัณฑิต และจาก
แหล่งข้อมูลต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับความต้องการแรงงาน 
   2.3  ให้มีแผนการจัดการส ารวจความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตเมื่อครบรอบของหลักสูตร เพ่ือใช้เป็น
ข้อมูลในการปรับปรุงหลักสูตรครั้งต่อไป 
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3. นักศึกษา 
 3.1  กระบวนการรับนักศึกษา 
    มีคณะกรรมการคัดเลือกบุคคลเข้าศึกษาในหลักสูตรตามข้อก าหนดของหลักสูตรและเป็นไป
ตามประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ ในการรับสมัครนักศึกษาเข้าศึกษาต่อในระดับ     
ปริญญาตรีของแต่ละสาขา/วิชาเอก  
 3.2   ความพร้อมก่อนเข้าศึกษา ระหว่างและจบการศึกษา การให้ค าปรึกษา และแนะแนวแก่
นักศึกษา 
   3.2.1 มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์มีการจัดปฐมนิเทศนักศึกษาแรกเข้าทั้งหมดเพ่ือเตรียม
ความพร้อมให้กับนักศึกษา   
   3.3.2 คณะมีการปฐมนิเทศนักศึกษาเข้าใหม่ที่สังกัดคณะ ซึ่งคณะมีการแต่งตั้งอาจารย์ที่
ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นักศึกษาทุกคน โดยนักศึกษาท่ีมีปัญหาในการเรียนสามารถปรึกษากับอาจารย์ที่
ปรึกษาทางวิชาการได้ โดยอาจารย์ของคณะทุกคนจะต้องท าหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่
นักศึกษา และทุกคนต้องก าหนดชั่วโมงว่าง (Office Hours) เพ่ือให้นักศึกษาเข้าปรึกษาได้ นอกจากนี้ 
ต้องมีท่ีปรึกษากิจกรรมเพ่ือให้ค าปรึกษาแนะน าในการจัดท ากิจกรรมแก่นักศึกษา 
   3.3.3 มหาวิทยาลัย/คณะได้ก าหนดให้มีการปัจฉิมนิเทศนักศึกษาก่อนส าเร็จการศึกษา 
 3.3  ความพึงพอใจและผลการจัดการข้อเรียกร้องของนักศึกษา 
   3.3.1 มีการส ารวจความพึงพอใจของนักศึกษาในด้านแหล่งข้อมูลทางวิชาการ ต ารา ห้องเรียน 
ห้องปฏิบัติการ อุปกรณ์การเรียนการสอน การจัดการเรียนการสอน การประเมินผล สิ่ งอ านวยความ
สะดวกในการเรียนการสอน  
  3.3.2 นักศึกษาสามารถอุทธรณ์ในเรื่องต่าง ๆ โดยเฉพาะเกี่ยวกับเรื่องวิชาการ ทั้งนี้ภายใต้
กระบวนการในการพิจารณาค าอุทธรณ์ของคณะกรรมการคณะหรือมหาวิทยาลัย 
 
4. อาจารย์ 
    4.1  ระบบการรับอาจารย์ใหม่ 
  4.1.1 มีการคัดเลือกอาจารย์ใหม่ตามระเบียบและหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์  
โดยก าหนดคุณวุฒิและคุณสมบัติของอาจารย์ที่รับใหม่ต้องครบถ้วนตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร  โดยมี
คณะกรรมการรับผิดชอบในการสอบคัดเลือกอาจารย์ใหม่ในแต่ละอัตรา และก าหนดคุณสมบัติของ
อาจารย์ที่จะรับในอัตรานั้น ๆ  
 4.1.2 การสอบคัดเลือกโดยการพิจารณาจากประวัติและผลงานทางวิชาการของผู้สมัคร  การ
สอบข้อเขียน การสอบสัมภาษณ์ และการสอบสอน หรือเป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยราชภัฏ
อุตรดิตถ ์
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 4.1.3 มีการจัดอบรมอาจารย์ใหม่ การจัดระบบอาจารย์พ่ีเลี้ยงเพ่ือให้ค าแนะน าปรึกษากับ
อาจารย์ใหม่ ในด้านการจัดการเรียนการสอนและด้านวิชาการ 
 4.1.4 มีคู่มือการให้ค าปรึกษากับอาจารย์ใหม่เพ่ือเป็นแนวทางการท างานกับนักศึกษา และให้
อาจารย์ ใหม่จัดท าตารางเวลาการให้นักศึกษาเข้าพบ เพ่ือขอค าปรึกษาด้านวิชาการ 
 4.1.5 มหาวิทยาลัยจะมีคณะกรรมการประเมินผลการปฏิบัติงานของอาจารย์ใหม่เป็นระยะ ๆ 
เพ่ือต่อสัญญาจ้าง 
    4.2  การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน ติดตาม และทบทวนหลักสูตร 
      อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร อาจารย์ประจ าหลักสูตร ทุกคน รวมถึง อาจารย์พิเศษที่มาจาก
บุคลากรสถานประกอบการ และอาจารย์ผู้สอน มีการประชุมร่วมกันในการวางแผนการจัดการเรียนการ
สอน และการประเมินผลทุกรายวิชา ทุกปีการศึกษา และเก็บรวบรวมข้อมูลเพ่ือเตรียมไว้ส าหรับการ
ปรับปรุงหลักสูตร ตลอดจนปรึกษาหารือแนวทางที่จะท าให้หลักสูตรบรรลุเป้าหมาย และได้บัณฑิต
เป็นไปตามคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ 
 4.3 การแต่งตั้งอาจารย์พิเศษ 
     ก าหนดให้มีอาจารย์พิเศษมาร่วมสอนและถ่ายทอดประสบการณ์ตรงจากการปฏิบัติมาให้กับ
นักศึกษาในบางรายวิชาที่ต้องการความเชี่ยวชาญหรือมีความส าคัญกับการน าไปประยุกต์ใช้ในการ
ปฏิบัติงานจริง โดยเชิญมาบรรยายบางชั่วโมง  โดยผ่านกระบวนการเลือกสรรจากผู้รับผิดชอบหลั กสูตร 
ผ่านกระบวนการกลั่นกรองจากคณะและมหาวิทยาลัยตามล าดับ 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 
 5.1 การบริหารหลักสูตร 
       อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและอาจารย์ประจ าหลักสูตรต้องมีส่วนร่วมในการวางแผน การ
ติดตาม และทบทวนหลักสูตร มีการประชุมร่วมกันในการออกแบบหลักสูตร ก ากับการจัดท ารายวิชา     
จัดผู้สอนให้เหมาะสมกับรายวิชา วางแผนในกระบวนการจัดการเรียนการสอน การจัดกิจกรรม  การ
ประเมินผล และให้ความเห็นชอบการประเมินผู้เรียนในทุกรายวิชาของหลักสูตร เก็บรวบรวมข้อมูลเพ่ือ
เตรียมไว้ส าหรับการปรับปรุง/พัฒนาหลักสูตร ตลอดจนปรึกษาหารือแนวทางที่จะท าให้บรรลุเป้าหมาย
ตามหลักสูตร และได้บัณฑิตตามคุณลักษณะที่พึงประสงค์ 
 5.2 การเรียนการสอนและการประเมินผู้เรียน 
  อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ก ากับการเรียนการสอนและการประเมินผลให้ด าเนินไปตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติและมาตรฐานการเรียนการสอนตามที่มหาวิทยาลัย 
ราชภัฏอุตรดิตถ์วางแผนไว้ 
 5.3 การอุทธรณ์ของนักศึกษา  
  กรณีทีนักศึกษามีความสงสัยเกี่ยวกับผลการประเมินในรายวิชาใด สามารถที่จะยื่นค าร้องขอดู
กระดาษค าตอบในการสอบของตนเอง ในแต่ละรายวิชาได้ ทั้งนี้ให้เป็นไปตามขั้นตอนของมหาวิทยาลัย 
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6.  สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
 6.1 การบริหารงบประมาณ 
  มีการประมาณการรายจ่ายของนักศึกษาหนึ่งคนต่อปี  มีการค านวณรายรับจากงบประมาณ
แผ่นดินและรายได้จากค่าลงทะเบียนเรียนของนักศึกษา ให้เพียงพอต่อการด าเนินงานของหลักสูตร 
  6.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 
 คณะมีความพร้อมด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนการสอน อาคารสถานที่ ห้องเรียน ห้องปฏิบัติการ 
สื่อการสอน เครื่องมือในห้องปฏิบัติการ ห้องคอมพิวเตอร์ เพ่ือให้นักศึกษาได้สืบค้นข้อมูลทางระบบ
อินเทอร์เน็ต นอกจากนี้ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ มีบริการหนังสือด้านการบริหาร
จัดการและด้านอ่ืน ๆ รวมถึงฐานข้อมูลเพ่ือการสืบค้น  
 6.2.1 อาคารสถานที่ 
ที ่ รายการ จ านวน หน่วยนับ 
1 ห้องเรียนบรรยาย 2 ห้อง 
2 ห้องปฏิบัติการครัวตะวันตก 1 ห้อง 
3 ห้องปฏิบัติการครัวตะวันออก (ครวัไทย) 1 ห้อง 
4 ห้องปฏิบัติการครัวเบเกอรี ่ 1 ห้อง 
5 ห้องปฏิบัติการพัฒนาผลติภณัฑ์อาหาร 1 ห้อง 
6 ห้องปฏิบัติการดอกไม ้ 1 ห้อง 
7 ห้องปฏิบัติการศูนย์ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 1 ห้อง 
8 ห้องซักล้าง 1 ห้อง 
9 ห้องเก็บอุปกรณ์เครื่องครัว 1 ห้อง 

 
6.2.2 อุปกรณ์การสอน 

ที ่ รายการ จ านวน หน่วยนับ 
1 ชุดหน่วยปฏิบัติการอาหาร 12 หน่วย 
2 เครื่องผสมอาหารขนาดกลาง 1 เครื่อง 
3 เครื่องปั่นอาหารแห้งและน้ า 3 เครื่อง 
4 เครื่องบดอาหาร 4 เครื่อง 
5 ช้ันเก็บถาด 6 ตัว 
6 โต๊ะสแตนเลส ใหญ ่ 8 ตัว 
7 โต๊ะสแตนเลส เล็ก 8 ตัว 
8 โต๊ะขาเหล็ก 8 ตัว 
9 โต๊ะขาเดียว 10 ตัว 
10 โต๊ะไม้สัก 10 ตัว 
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6.2.2 อุปกรณ์การสอน 
ที ่ รายการ จ านวน หน่วยนับ 
11 ตู้แช่ขนมเพื่อจ าหน่าย 1 เครื่อง 
12 ตู้เย็น 2 ประต ู 12 เครื่อง 
13 ตู้เย็น 3 ประต ู 1 เครื่อง 
14 เตาอบขนมแบบใช้แก๊ส 1 เตา 
15 เตาไมโครเวฟ 3 เตา 
16 เตาแก๊สประกอบอาหาร 12 เตา 
17 อ่างล้างขนาดใหญ ่ 5 เครื่อง 
18 อ่างล้างขนาดเล็ก 12 เครื่อง 
19 เครื่องบรรจุสญูญากาศ 1 เครื่อง 
20 กระติกน้ าร้อนไฟฟ้า 4 ตัว 
21 หม้อหุงข้าวไฟฟ้า ขนาด 5 ลิตร 1 เครื่อง 
22 หม้อหุงข้าวไฟฟ้า ขนาด 2 ลิตร 4 เครื่อง 

  
     6.3  การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม  

ประสานงานกับส านักหอสมุดกลาง ในการจัดซื้อหนังสือ และต าราที่เกี่ยวข้อง เพ่ือบริการให้
อาจารย์และนักศึกษาได้ค้นคว้าและใช้ประกอบการเรียนการสอน ในการประสานการจัดซื้อหนังสือนั้น 
อาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชาจะมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือ ตลอดจนสื่ออ่ืนๆ ที่จ าเป็น 
นอกจากนี้อาจารย์พิเศษท่ีเชิญมาสอนบางรายวิชาและบางหัวข้อ ก็มีส่วนในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือ 
ส าหรับให้หอสมุดกลางจัดซื้อหนังสือด้วย 
   ในส่วนของคณะจะมีห้องสมุดย่อย เพ่ือบริการหนังสือ ต ารา หรือวารสารเฉพาะทาง และคณะ
จะต้องจัดสื่อการสอนอ่ืนเพื่อใช้ประกอบการสอนของอาจารย์ เช่น เครื่องมัลติมีเดียโปรเจคเตอร์ 
คอมพิวเตอร์ เครื่องถ่ายทอดภาพ 3 มิติ เครื่องฉายสไลด์ เป็นต้น หน่วยงานเอกชน เช่น ร้านอาหาร 
โรงแรม ร้านขายของฝาก ธุรกิจโต๊ะจีนที่เป็นเครือข่ายภาคี เป็นแหล่งเรียนรู้และศึกษาดูงานร่วมกัน 
     6.4  การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร   
             มีการก าหนดคุณสมบัติเฉพาะส าหรับต าแหน่งบุคลากรสายสนับสนุนตามมาตรฐานก าหนด
ต าแหน่งของนักวิชาการศึกษาและเจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป นอกจากนี้ยังส่งเสริมให้บุคลากรได้รับการ
พัฒนาความรู้ทางวิชาการและ/หรือวิชาชีพ ตามต าแหน่งงาน ซึ่งทางสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์  ขาดเจ้าหน้าที่ประจ าห้องปฏิบัติการ
อาหาร ท าหน้าที่อ านวยความสะดวกในการใช้ทรัพยากร  
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เป้าหมาย การด าเนินการ การประเมินผล 

1. มีห้องเรียน สื่อ อุปกรณ์ที่
พร้อมต่อการใช้งาน 

2. มีแหล่งเรียนรู้นอกห้องเรียนที่
เพียงพอต่อการพัฒนาศักยภาพ
นักศึกษา 

 

1. จัดให้มีห้องเรียนที่มีความ
พร้อมใช้งานอย่างมี
ประสิทธิภาพ ในการเรียน
การสอน  

2. จัดเตรียมห้องปฏิบัติการ 
เพ่ือให้นักศึกษาสามารถฝึก
ปฏิบัติงานวิชาชีพ 

3. จัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ 
ตลอดจนสถานที่ใช้ในการฝึก
ภาคปฏิบัติ 

4. สร้างเครือข่ายแหล่งเรียนรู้
นอกมหาวิทยาลัย 

1. สังเกตความพร้อมของ
ห้องเรียนและอุปกรณ์  

2.   2. ผลการประเมินความพึง
พอใจของนักศึกษาที่มีต่อ
สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

3.   3. จ านวนเครือข่ายและ
แหล่งเรียนรู้ ภายนอก 

 
 6.5 บุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน 
 พัฒนาบุคลากรโดยการเพ่ิมพูนความรู้ความสามารถ และสร้างเสริมประสบการณ์ในสาขาอาชีพ 
โดยการสนับสนุนให้มีการพัฒนาตนเองโดยการศึกษาเพ่ิมเติม เข้ารับการอบรมสัมมนาและการศึกษาดู
งานด้านการจัดการเรียนการสอน 
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7.  ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators)   

ตัวบ่งชี้และเป้าหมาย 
ปีการศึกษา 

ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

1. อาจารย์ผูร้ับผดิชอบหลักสตูรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการประชุม
เพื่อวางแผน ติดตามและทบทวนการด าเนินงานของหลักสูตร      

2. มีรายละเอียดของหลักสตูร ตามแบบ มคอ. 2 ท่ีสอดคล้องกับกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ หรือมาตรฐานคณุวุฒิสาขา/สาขาวิชา (ถา้มี)      

3. มีรายละเอียดของรายวิชาและรายละเอียดของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้า
มี) ตามแบบ มคอ. 3 และ มคอ. อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนครบทกุรายวิชา      

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชาและรายงานผลการด าเนินการ
ของประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้าม)ี ตามแบบ มคอ. 5 และ มคอ. 6 ภายใน 30 
วัน หลังสิ้นสดุภาคการศึกษาที่เปดิสอนให้ครบทุกรายวิชา 

     

5. จัดท ารายงานผลการด าเนินงานของหลักสูตร ตามแบบ มคอ. 7 ภายใน 60 
วัน หลังสิ้นสดุปีการศึกษา      

6. มีการทวนสอบผลสมัฤทธ์ิของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ที่ก าหนด
ใน มคอ. 3 และ มคอ.4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25  ของรายวิชาที่เปิดสอนใน
แต่ละปีการศึกษา 

     

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจดัการเรยีนการสอน กลุยุทธ์การสอน หรือการ
ประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงาน ที่รายงานใน มคอ.7 
เมื่อปีที่แล้ว  

     

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคนไดร้บัการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้านการจัดการ
เรียนการสอน      

9. อาจารย์ประจ าหลักสูตรทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการและ/หรือวิชาชีพ 
อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง      

10. จ านวนบุคลากรสนบัสนุนการเรียนการสอน (ถ้ามี) ไดร้ับการพฒันาทาง
วิชาการและ/หรือวิชาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ต่อปี      

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ ที่มตี่อคุณภาพ
หลักสตูร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5 

     

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิตที่มตี่อบัณฑิตใหม่ เฉลี่ยไม่นอ้ยกว่า 3.5 
จากคะแนนเตม็ 5 

     

13. นักศึกษาร้อยละ 85 ผ่านการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแหง่ชาติ สาขา
ผู้ประกอบอาหารไทยระดับ 1 จากศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานจังหวัดอตุรดติถ์ 

  
   

รวมตัวบ่งชี้บังคับท่ีต้องด าเนินการ (ข้อ 1-5) ในแต่ละป ี 5 5 5 5 5 
รวมตัวบ่งชี้ในแต่ละป ี 9 10 11 12 13 
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หมวดที ่8   การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
 
 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
      1.1 การประเมินกลยุทธ์การสอน   
  1.1.1 อาจารย์ในหลักสูตรและอาจารย์ผู้สอนประชุมร่วมกัน เพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้ แนะน า
วิธีการ จากประสบการณ์ในการใช้กลยุทธ์การสอนที่แตกต่างกัน 
  1.1.2 อาจารย์ผู้รับผิดชอบ/อาจารย์ผู้สอนรายวิชา ขอความคิดเห็นและข้อเสนอแนะจาก
อาจารย์ท่านอ่ืน หลังการวางแผนกลยุทธ์การสอนส าหรับรายวิชา 
  1.1.3 สอบถามจากนักศึกษาถึงประสิทธิผลของการเรียนรู้จากวิธีการที่ใช้โดยใช้แบบสอบถาม
หรือการสนทนากับกลุ่มนักศึกษาระหว่างภาคการศึกษาโดยอาจารย์ผู้สอน 
  1.1.4 ประเมินจากการเรียนรู้ของนักศึกษา จากพฤติกรรมการแสดงออก การท ากิจกรรม และ
ผลการสอบ 
      1.2 การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน  
 1.2.1 ประเมินการสอนโดยนักศึกษาทุกรายวิชา ทุกภาคการศึกษา โดยกองบริการการศึกษา 
 1.2.2  ประเมินการสอนของอาจารย์จากการสังเกตในชั้นเรียนถึงวิธีการสอน กิจกรรม งานที่
มอบหมายแก่นักศึกษา การประเมินผลการเรียน โดยอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 1.2.3  ส ารวจเพื่อประเมินประสิทธิภาพการสอนของคณาจารย์ โดยให้นักศึกษาประเมินการ
สอนในระบบทุกรายวิชาก่อนสิ้นภาคการศึกษา ข้อมูลที่ได้จะถูกวิเคราะห์และส่งให้อาจารย์ผู้สอนในภาค
การศึกษาถัดไปเพ่ือใช้เป็นผลป้อนกลับในการปรับปรุงการสอนในรายวิชาของตน 
 
2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม   
 การประเมินผลและทวนสอบว่าเกิดผลลัพธ์การเรียนรู้ตามมาตรฐานจริง ตามท่ีระบุใน
รายละเอียดของหลักสูตร (มคอ.2) รายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3), (มคอ.4) รายงานผลการด าเนินการ
ของรายวิชา (มคอ.5) และรายงานผลการด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (มคอ.6)  ส่วนการ
ประเมินผลของแต่ละรายวิชาเป็นความรับผิดชอบของผู้สอน เช่น การสอบข้อเขียน การสอบสัมภาษณ์ 
การสอบปฏิบัติ การสังเกตพฤติกรรม การให้คะแนนโดยผู้ร่วมงาน รายงาน กิจกรรม แฟ้มผลงาน การ
ประเมินตนเองของผู้เรียน ส่วนการประเมินผลหลักสูตรเป็นความรับผิดชอบร่วมกันของอาจารย์และ
ผู้บริหารหลักสูตร เช่น การประเมินข้อสอบ การสอบด้วยข้อสอบกลาง การประเมินของผู้ใช้บัณฑิต เป็น
ต้น นอกจากนี้ การประเมินหลักสูตรในภาพรวม สามารถจัดท าได้โดยการสอบถามนักศึกษาปีที่ 4 ที่จะ
ส าเร็จการศึกษา ถึงความเหมาะสมของรายวิชาและแผนการเรียนในหลักสูตร รายงานผลการด าเนินงาน
ของหลักสูตร (มคอ.7)  
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3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร  
    การประเมินคุณภาพการศึกษาประจ าปีตามดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุ ในหมวดที่  7  
ข้อ 7 โดยคณะกรรมการประเมินที่ได้รับการแต่งตั้งจากมหาวิทยาลัย 
 
4. การทบทวนผลการประเมินและการวางแผนปรับปรุง 
    จากการรวบรวมข้อมูลในข้อ 2 ทั้งในภาพรวมและในแต่ละรายวิชาจะท าให้ทราบปัญหาของการ
บริหารหลักสูตร กรณีที่พบปัญหาสามารถที่จะด าเนินการปรับปรุงรายวิชานั้นๆ ได้ทันที ซึ่งก็จะเป็นการ
ปรับปรุงเล็กน้อย ซึ่งท าได้ตลอดเวลาที่พบปัญหา ส าหรับการปรับปรุงทั้งฉบับนั้น ควรจะกระท าทุก 5 ปี 
ทั้งนี้เพ่ือให้หลักสูตรทันสมัยและสอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
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ผลการเรียนรู้ตามแผนการเรียนกลุ่มโภชนาการ 
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ผลการเรียนรู้ตามแผนการเรียนกลุ่มศิลปะการประกอบอาหารและบริการ 
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สมรรถนะตามแผนการเรียนกลุ่มโภชนาการ 
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สมรรถนะตามแผนการเรียนกลุ่มศิลปะการประกอบอาหารและบริการ 
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ประวัติและผลงานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (คนที่ 1) 
 
1. ชื่อ  นางสาวชื่นกมล  นามสกุล ปัญญายง  
 

2. ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 

3. ประวัติการศึกษา 
ระดับ คุณวุฒิ/สาขาวิชา - วิชาเอก สถานศึกษา ปีที่ส าเร็จการศึกษา 

ปริญญาโท วท.ม.(โภชนศาสตร์ศึกษา) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2553 
ปริญญาตรี ศษ.บ.(คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 2548 
 
4. รายวิชาที่รับผิดชอบ  
4511201 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร     3(2-2-5)   
4513208 อาหารเอเชีย                                        3(2-2-5)   
4513211 การประกอบอาหารผสมผสานวัฒนธรรม    3(2-2-5)   
4513307 การด าเนินธุรกิจอาหารและบริการ     3(2-2-5) 
4512401 ศิลปะการออกแบบและตกแต่งอาหาร         3(2-2-5) 
4513901        สัมมนาทางอาหารและโภชนาการ                3(2-2-5)   
 
5. ผลงานทางวิชาการ/  
ชื่นกมล ปัญญายง และวาสนา ขันทะเสน. (2561) การพัฒนาต ารับมาการองจากผงเม็ดมะม่วงหิมพานต์  
 ทดแทนผงอัลมอนด์. วารสารมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ.   สาขาวิทยาศาสตร์และ  
  เทคโนโลยี, 10 (19), 14-30. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



(มคอ.2) หน้า 90 
 

เกณฑ์มาตรฐานผลงานทางวิชาการ  (แสดงเคร่ืองหมาย  ให้ตรงตามผลงานที่แนบมา) 
 เกณฑ์มาตรฐานตามระบบ CHECO 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมอืระหวา่งประเทศ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ระดับนานาชาติ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน 

 งานสร้างสรรคม์ีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลกัษณะหนึ่งหรือผ่านสือ่อิเลก็ทรอนกิส์ Online 

 ต าราหรอืหนังสอืที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 

 ต าราหรอืหนังสอืที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมนิต าแหน่งทางวิชาการแต่ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ 

 บทความวจิัย หรือ บทความทางวชิาการทีต่ีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานขอ้มูลกลุ่มที่ 2 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับชาติ 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาต ิหรอืใน 

 วารสารวิชาการระดับชาตทิี่มีอยู่ในฐานข้อมลู ตามประกาศ ก.พ.อ. หรอืระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์ 
 การพจิารณาวารสารทางวิชาส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับนานาขาติ หรอืใน 
 วารสารวิชาการระดับชาตทิี่มีอยู่ในฐานข้อมลู ตามประกาศ ก.พ.อ. หรอืระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์ 
 การพจิารณาวารสารวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลผลงานทางวชิาการ พ.ศ.2556 
 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการที่ตีพมิพใ์นวารสารวิชาการระดับนานาชาตทิี่มอียู่ในฐานขอ้มูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการ 

 การอุดมศกึษาว่าด้วย หลกัเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพรผ่ลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบัน 
 อนุมตัิและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบภายใน 30 วันนับแต่วนัทีอ่อกประกาศ(ซ่ึงไม่อยู่ใน Beall's list) 
  หรือตีพมิพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที ่1 

 ประสบการณ์จากสถานประกอบการ 

 ผลงานค้นพบพนัธุ์พืช ที่ค้นพบใหม่และได้รบัการจดทะเบียน 

 ผลงานที่ไดร้ับการจดสทิธิบัตร 

 ผลงานวิจัยที่ได้รับการจดอนุสทิธิบัตร 

 ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ 

 ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับเกณฑ์การประเมนิการขดต าแหน่งทางวชิาการแล้ว 

 
                  ข้าพเจ้าขอรับรองว่าข้อมูลดังกล่าวข้างต้นถูกต้อง ครบถ้วน 
 
                                                 (ลงช่ือ)............................................................... 
          ( ผู้ช่วยศาสตราจารย์ชื่นกมล ปัญญายง) 
                 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 
    ตรวจสอบถูกต้องเป็นไปตามเกณฑ์ฯ 
 
    (ลงช่ือ)............................................................. 
                ( ผู้ช่วยศาสตราจารยส์มคิด ทุ่นใจ ) 
              คณบดีคณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี 
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ประวัติและผลงานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (คนที่ 2) 
 

1. ชื่อ  นางรสสุคนธ์ นามสกุล วงษ์ดอกไม้ 
 

2. ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์  
 

3. ประวัติการศึกษา 
ระดับ คุณวุฒิ/สาขาวิชา - วิชาเอก สถานศึกษา ปีที่ส าเร็จการศึกษา 

ปริญญาเอก ปร.ด. (โภชนศาสตร์) มหาวิทยาลัยมหิดล 2563 
ปริญญาโท วท.ม. (พิษวิทยาทางอาหารและ

โภชนาการ) 
มหาวิทยาลัยมหิดล 2547 

ปริญญาตรี วท.บ. (วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2543 

 
4. รายวิชาที่รับผิดชอบ  
4511101 โภชนศาสตร์เบื้องต้น      3(3-0-6) 
4511203 การสุขาภิบาลและความปลอดภัยของอาหาร   3(3-0-6) 
4513201 อาหารเพื่อสุขภาพ       3(2-2-5) 
4513101 โภชนบ าบัด       3(2-2-5) 
4513102 อาหารและโภชนาการในวัฏจักรชีวิต    3(3-0-6) 
4513202 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร      3(2-2-5) 
 
5. ผลงานทางวิชาการ  
รสสุคนธ์  วงษ์ดอกไม้,  สุทธิพันธุ์ แดงใจ และกานต์ธิดา ไชยมา. (2563).  การพัฒนาต ารับอาหารเพ่ือ  
  สุขภาพส าหรับผู้สูงอายุ  กรณีศึกษาเทศบาลต าบลป่าเซ่า อ าเภอเมือง  จังหวัดอุตรดิตถ์.  ใน  
  รายงานสืบเนื่องจากการประชุมวิชาการผู้สูงอายุระดับชาติ “วิถีใหม่ สังคมสูงวัย ก้าวไกล  
  อย่างยั่งยืน” วันที่ 22 -23  ธันวาคม 2563  ณ  มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ ศูนย์รังสิต จังหวัด 
  ปทุมธานี หน้า 99-111. 
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เกณฑ์มาตรฐานผลงานทางวิชาการ  (แสดงเคร่ืองหมาย  ให้ตรงตามผลงานที่แนบมา) 
 เกณฑ์มาตรฐานตามระบบ CHECO 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมอืระหวา่งประเทศ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ระดับนานาชาติ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน 

 งานสร้างสรรคม์ีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลกัษณะหนึ่งหรือผ่านสือ่อิเลก็ทรอนกิส์ Online 

 ต าราหรอืหนังสอืที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 

 ต าราหรอืหนังสอืที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมนิต าแหน่งทางวิชาการแต่ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ 

 บทความวจิัย หรือ บทความทางวชิาการทีต่ีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานขอ้มูลกลุ่มที่ 2 
 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับชาติ 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาต ิหรือใน 

 วารสารวิชาการระดับชาตทิี่มีอยู่ในฐานข้อมลู ตามประกาศ ก.พ.อ. หรอืระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์ 
 การพจิารณาวารสารทางวิชาส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับนานาขาติ หรอืใน 
 วารสารวิชาการระดับชาตทิี่มีอยู่ในฐานข้อมลู ตามประกาศ ก.พ.อ. หรอืระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์ 
 การพจิารณาวารสารวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลผลงานทางวชิาการ พ.ศ.2556 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการที่ตีพมิพ์ในวารสารวิชาการระดับนานาชาตทิี่มอียู่ในฐานขอ้มูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการ 
 การอุดมศกึษาว่าด้วย หลกัเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพรผ่ลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบัน 
 อนุมตัิและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบภายใน 30 วันนับแต่วนัทีอ่อกประกาศ(ซ่ึงไม่อยู่ใน Beall's list) 
  หรือตีพมิพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที ่1 

 ประสบการณ์จากสถานประกอบการ 

 ผลงานค้นพบพนัธุ์พืช ที่ค้นพบใหม่และได้รบัการจดทะเบียน 

 ผลงานที่ไดร้ับการจดสทิธิบัตร 

 ผลงานวิจัยที่ได้รับการจดอนุสทิธิบัตร 

 ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ 

 ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับเกณฑ์การประเมนิการขดต าแหน่งทางวชิาการแล้ว 

 
                  ข้าพเจ้าขอรับรองว่าข้อมูลดังกล่าวข้างต้นถูกต้อง ครบถ้วน 
 
                                                 (ลงช่ือ)............................................................... 
                  ( อาจารย์รสสุคนธ์ วงษ์ดอกไม้ ) 
                    อาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสตูร 

 
    ตรวจสอบถูกต้องเป็นไปตามเกณฑ์ฯ 
    (ลงช่ือ)............................................................. 
                ( ผู้ช่วยศาสตราจารยส์มคิด ทุ่นใจ ) 
              คณบดีคณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี 
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ประวัติและผลงานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (คนที่ 3) 
 
1. ชื่อ  นางสาวฐิติพร  นามสกุล  เทียรฆนิธิกูล  
 

2. ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 

3. ประวัติการศึกษา 
ระดับ คุณวุฒิ/สาขาวิชา - วิชาเอก สถานศึกษา ปีที่ส าเร็จการศึกษา 

ปริญญาโท วท.ม.(โภชนาศาสตร์ศึกษา) มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2546 

ปริญญาตรี ค.บ. (คหกรรมศาสตร์) สถาบันราชภัฏล าปาง 2543 

 
4. รายวิชาที่รับผิดชอบ  
4511204 ขนมอบขั้นพ้ืนฐาน      3(2-2-5) 
4513206  ขนมไทย       3(2-2-5) 
4513203 เค้กและการแต่งหน้า      3(2-2-5) 
4511205         ขนมอบขั้นสูง       3(2-2-5) 
4513214         ขนมหวานยุโรปและไอศกรีม     3(2-2-5) 
4513801 การเตรียมประสบการณ์ภาคสนามทางอาหารและโภชนาการ  1(0-2-1) 
4514802 สหกิจศึกษาทางอาหารและโภชนาการ    6(0-36-0) 
 
5. ผลงานทางวิชาการ  
ฐิติพร  เทียรฆนิธิกูล, พิชัย ใจกล้า และจิราภรณ์ นิคมทัศน์. (2563). แป้งและผลิตภัณฑ์จากเมล็ดทุเรียน 

พันธุ์พ้ืนเมืองในจังหวัดอุตรดิตถ์.  วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย 
มหาสารคาม. ปีที่ 39  ฉบับที่ 6. พฤศจิกายน – ธันวาคม 2563. หน้า 605-612.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



(มคอ.2) หน้า 100 
 

เกณฑ์มาตรฐานผลงานทางวิชาการ  (แสดงเคร่ืองหมาย  ให้ตรงตามผลงานที่แนบมา) 
 เกณฑ์มาตรฐานตามระบบ CHECO 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมอืระหวา่งประเทศ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ระดับนานาชาติ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน 

 งานสร้างสรรคม์ีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลกัษณะหนึ่งหรือผ่านสือ่อิเลก็ทรอนกิส์ Online 

 ต าราหรอืหนังสอืที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 

 ต าราหรอืหนังสอืที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมนิต าแหน่งทางวิชาการแต่ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ 

 บทความวจิัย หรือ บทความทางวชิาการทีต่ีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานขอ้มูลกลุ่มที่ 2 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับชาต ิ

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาต ิหรอืใน 

 วารสารวิชาการระดับชาตทิี่มีอยู่ในฐานข้อมลู ตามประกาศ ก.พ.อ. หรอืระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์ 
 การพจิารณาวารสารทางวิชาส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับนานาขาติ หรอืใน 
 วารสารวิชาการระดับชาตทิี่มีอยู่ในฐานข้อมลู ตามประกาศ ก.พ.อ. หรอืระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์ 
 การพจิารณาวารสารวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลผลงานทางวชิาการ พ.ศ.2556 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการที่ตีพมิพใ์นวารสารวิชาการระดับนานาชาตทิี่มอียู่ในฐานขอ้มูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการ 
 การอุดมศกึษาว่าด้วย หลกัเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพรผ่ลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบัน 

 อนุมตัิและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบภายใน 30 วันนับแต่วนัทีอ่อกประกาศ(ซ่ึงไม่อยู่ใน Beall's list) 
  หรือตีพมิพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที ่1 

 ประสบการณ์จากสถานประกอบการ 

 ผลงานค้นพบพนัธุ์พืช ที่ค้นพบใหม่และได้รบัการจดทะเบียน 

 ผลงานที่ไดร้ับการจดสทิธิบัตร 

 ผลงานวิจัยที่ได้รับการจดอนุสทิธิบัตร 

 ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ 

 ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับเกณฑ์การประเมนิการขดต าแหน่งทางวชิาการแล้ว 

 
                  ข้าพเจ้าขอรับรองว่าข้อมูลดังกล่าวข้างต้นถูกต้อง ครบถ้วน 
 
                                                 (ลงช่ือ)............................................................... 
                 ( อาจารย์ฐิติพร  เทียรฆนิธิกูล ) 
                   อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูร 

 
    ตรวจสอบถูกต้องเป็นไปตามเกณฑ์ฯ 
    (ลงช่ือ)............................................................. 
                ( ผู้ช่วยศาสตราจารยส์มคิด ทุ่นใจ ) 
              คณบดีคณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี 
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ประวัติและผลงานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (คนที่ 4) 
 
1. ชื่อ  นางสาวกานต์ธิดา     นามสกุล   ไชยมา 
 

2. ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 

3. ประวัติการศึกษา 
ระดับ คุณวุฒิ/สาขาวิชา - วิชาเอก สถานศึกษา ปีที่ส าเร็จการศึกษา 

ปริญญาโท วท.ม.(คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2550 

ปริญญาตรี วท.บ.(คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2544 

 
4. รายวิชาที่รับผิดชอบ  
4511202 หลักการประกอบอาหาร       3(2-2-5) 
4512201 อาหารไทย        3(2-2-5) 
4512206 อาหารยุโรป       3(2-2-5) 
4512301 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม     3(2-2-5) 
4513210 อาหารท้องถิ่น       3(2-2-5)   
4513213 บาร์และเครื่องดื่ม      3(2-2-5) 
 
5. ผลงานทางวิชาการ  
Kantida Chaima, Suttiphun Dangjai. (2018) Local Food Recipes for Health in Pa Sao  

Commuity by Community Participation. The 80th Anniversary of Suan  
Sunandha Rajabhat University. “InternationlูConferenceูonู Innovation,ูSmartู
Culture and Well-Being”ู (ICISW2018) November 8th , 2018 at Suan Sunandha 
Rajabhat University, Bangkok, Thailand (P.401-409) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



(มคอ.2) หน้า 105 
 

 

เกณฑ์มาตรฐานผลงานทางวิชาการ  (แสดงเคร่ืองหมาย  ให้ตรงตามผลงานที่แนบมา) 
 เกณฑ์มาตรฐานตามระบบ CHECO 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมอืระหวา่งประเทศ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ระดับนานาชาติ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน 

 งานสร้างสรรคม์ีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลักษณะหนึ่งหรือผ่านสือ่อิเลก็ทรอนกิส์ Online 

 ต าราหรอืหนังสอืที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 

 ต าราหรอืหนังสอืที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมนิต าแหน่งทางวิชาการแต่ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ 

 บทความวจิัย หรือ บทความทางวชิาการทีต่ีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานขอ้มูลกลุ่มที่ 2 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับชาติ 
 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาต ิหรอืใน 

 วารสารวิชาการระดับชาตทิี่มีอยู่ในฐานข้อมลู ตามประกาศ ก.พ.อ. หรอืระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์ 
 การพจิารณาวารสารทางวิชาส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับนานาขาติ หรอืใน 
 วารสารวิชาการระดับชาตทิี่มีอยู่ในฐานข้อมลู ตามประกาศ ก.พ.อ. หรอืระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์ 
 การพจิารณาวารสารวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลผลงานทางวชิาการ พ.ศ.2556 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการที่ตีพมิพใ์นวารสารวิชาการระดับนานาชาตทิี่มอียู่ในฐานขอ้มูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการ 
 การอุดมศกึษาว่าด้วย หลกัเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพรผ่ลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบัน 
 อนุมตัิและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบภายใน 30 วันนับแต่วนัทีอ่อกประกาศ(ซ่ึงไม่อยู่ใน Beall's list) 
  หรือตีพมิพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที ่1 

 ประสบการณ์จากสถานประกอบการ 

 ผลงานค้นพบพนัธุ์พืช ที่ค้นพบใหม่และได้รบัการจดทะเบียน 

 ผลงานที่ไดร้ับการจดสทิธิบัตร 

 ผลงานวิจัยที่ได้รับการจดอนุสทิธิบัตร 

 ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ 

 ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับเกณฑ์การประเมนิการขดต าแหน่งทางวชิาการแล้ว 

 
                  ข้าพเจ้าขอรับรองว่าข้อมูลดังกล่าวข้างต้นถูกต้อง ครบถ้วน 
 
                                                 (ลงช่ือ)............................................................... 
                   ( อาจารย์กานต์ธิดา ไชยมา ) 
                    อาจารย์ผู้รับผดิชอบหลักสตูร 
    ตรวจสอบถูกต้องเป็นไปตามเกณฑ์ฯ 
 
    (ลงช่ือ)............................................................. 
                ( ผู้ช่วยศาสตราจารยส์มคิด ทุ่นใจ ) 
              คณบดีคณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี 
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ประวัติและผลงานอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร (คนที่ 5) 
 
1. ชื่อ  นายสุทธิพันธุ์  นามสกุล  แดงใจ  
 

2. ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
 

3. ประวัติการศึกษา 
ระดับ คุณวุฒิ/สาขาวิชา - วิชาเอก สถานศึกษา ปีที่ส าเร็จการศึกษา 

ปริญญาโท วท.ม. (คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2555 

ปริญญาตรี วท.บ. (คหกรรมศาสตร์ทั่วไป) มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์ 2551 

 
4. รายวิชาที่รับผิดชอบ  
4512202 การถนอมและแปรรูปอาหาร      3(2-2-5) 
4512205 อาหารว่าง       3(2-2-5) 
4511401 ศิลปะการจัดดอกไม้-ใบตองและการแกะสลัก    3(2-2-5) 
4514901 การวิจัยอาหารและโภชนาการ     3(2-2-5) 
 
5. ผลงานทางวิชาการ/งานวิจัย (ที่ตรงกับสาขาวิชาของหลักสูตร) 
สุทธิพันธุ์ แดงใจ. (2563). การพัฒนามัลเบอร์รี่กวนจากกากมัลเบอร์รี่ของกลุ่มแปรรูปมัลเบอร์รี่อ าเภอ 
  ลับแล จังหวัดอุตรดิตถ์. ใน รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการของ 
  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 58. (The 58th Annual Conference) วันที่ 5-7    
  กุมภาพันธ์ 2563 ณ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. กรุงเทพฯ. ฉบับที่ 1 หน้า 720-727. 
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เกณฑ์มาตรฐานผลงานทางวิชาการ  (แสดงเคร่ืองหมาย  ให้ตรงตามผลงานที่แนบมา) 
 เกณฑ์มาตรฐานตามระบบ CHECO 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับความร่วมมอืระหวา่งประเทศ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับชาติ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ระดับนานาชาติ 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับภูมิภาคอาเซียน 

 งานสร้างสรรคท์ี่ได้รับการเผยแพร่ในระดับสถาบัน 

 งานสร้างสรรคม์ีการเผยแพร่สู่สาธารณะในลักษณะใดลกัษณะหนึ่งหรือผ่านสือ่อิเลก็ทรอนกิส์ Online 

 ต าราหรอืหนังสอืที่ได้รับการประเมินผ่านเกณฑ์การขอรับต าแหน่งทางวิชาการแล้ว 

 ต าราหรอืหนังสอืที่ผ่านการพิจารณาตามหลักเกณฑ์การประเมนิต าแหน่งทางวิชาการแต่ไม่ได้น ามาขอรับการประเมินต าแหน่งทางวิชาการ 

 บทความวจิัย หรือ บทความทางวชิาการทีต่ีพิมพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานขอ้มูลกลุ่มที่ 2 
 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับชาต ิ

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับนานาชาต ิหรอืใน 

 วารสารวิชาการระดับชาตทิี่มีอยู่ในฐานข้อมลู ตามประกาศ ก.พ.อ. หรอืระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์ 
 การพจิารณาวารสารทางวิชาส าหรับการเผยแพร่ผลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการฉบับสมบูรณ์ที่ตีพมิพ์ในรายงานสืบเนือ่งจากการประชุมวิชาการระดับนานาขาติ หรอืใน 
 วารสารวิชาการระดับชาตทิี่มีอยู่ในฐานข้อมลู ตามประกาศ ก.พ.อ. หรอืระเบียบคณะกรรมการการอุดมศึกษาว่าด้วย หลักเกณฑ์ 
 การพจิารณาวารสารวิชาการส าหรับการเผยแพร่ผลผลงานทางวชิาการ พ.ศ.2556 

 บทความวจิัยหรือบทความวชิาการที่ตีพมิพใ์นวารสารวิชาการระดับนานาชาตทิี่มอียู่ในฐานขอ้มูล ตามประกาศ ก.พ.อ. หรือระเบียบคณะกรรมการ 
 การอุดมศกึษาว่าด้วย หลกัเกณฑ์การพิจารณาวารสารทางวิชาการส าหรับการเผยแพรผ่ลงานทางวิชาการ พ.ศ.2556 แต่สถาบันน าเสนอสภาสถาบัน 
 อนุมตัิและจัดท าเป็นประกาศให้ทราบเป็นการทั่วไป และแจ้งให้ กพอ./กกอ. ทราบภายใน 30 วันนับแต่วนัทีอ่อกประกาศ(ซ่ึงไม่อยู่ใน Beall's list) 
  หรือตีพมิพ์ในวารสารวิชาการที่ปรากฏในฐานข้อมูล TCI กลุ่มที ่1 

 ประสบการณ์จากสถานประกอบการ 

 ผลงานค้นพบพนัธุ์พืช ที่ค้นพบใหม่และได้รบัการจดทะเบียน 

 ผลงานที่ไดร้ับการจดสทิธิบัตร 

 ผลงานวิจัยที่ได้รับการจดอนุสทิธิบัตร 

 ผลงานวิจัยที่หน่วยงานหรือองค์กรระดับชาติว่าจ้างให้ด าเนินการ 

 ผลงานวิชาการรับใช้สังคมที่ได้รับเกณฑ์การประเมนิการขดต าแหน่งทางวชิาการแล้ว 

 
                  ข้าพเจ้าขอรับรองว่าข้อมูลดังกล่าวข้างต้นถูกต้อง ครบถ้วน 
  
                                                 (ลงช่ือ)............................................................... 
                    ( อาจารย์สุทธิพันธุ์ แดงใจ ) 
                   อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสตูร 
 
    ตรวจสอบถูกต้องเป็นไปตามเกณฑ์ฯ 
 
    (ลงช่ือ)............................................................. 
                ( ผู้ช่วยศาสตราจารยส์มคิด ทุ่นใจ ) 
              คณบดีคณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี 
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