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คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 

จังหวัดปทุมธาน ี



  

สารบัญ 
 

  หน้า 
หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 1 

 1. รหัสและชื่อหลักสูตร 1 
 2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา 1 
 3. วิชาเอก 1 
 4. จ านวนหน่วยกิตท่ีเรียนตลอดหลักสูตร 1 
 5. รูปแบบของหลักสูตร 1 
 6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร 2 
 7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรคุณภาพและมาตรฐาน 2 
 8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 2 
 9. ชื่อ ต าแหน่งวิชาการ คุณวุฒิ สาขาวิชา สถาบันการศึกษา และปีที่จบของ

อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 
3 

 10. สถานที่จัดการเรียนการสอน 3 
 11. สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณา 

ในการวางแผนหลักสูตร 
 
3 

 12. ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเก่ียวข้องกับ 
พันธกิจของมหาวิทยาลัย 

 
4 

 13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอ่ืนที่เปิดสอนในคณะ/สาขาวิชาอ่ืนของ 
มหาวิทยาลัย 

 
5 

หมวดที ่2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 6 
 1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 6 
 2. แผนพัฒนาปรับปรุง 7 

หมวดที ่3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 8 
 1. ระบบการจัดการศึกษา 8 
 2. การด าเนินการหลักสูตร 8 
 3. หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 11 
 4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (สหกิจศึกษาหรือการ

ฝึกงาน) 
 

35 
 5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย 36 

หมวดที ่4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 37 
 1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 37 
 2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 38 
 3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จาก 

หลักสูตรสู่รายวิชา  (Curriculum Mapping) 
 

41 



ข 
 

สารบัญ (ตอ่) 
 

  หน้า 
หมวดที ่5 หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 48 

 1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (ผลการเรียน) 48 
 2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 48 
 3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 49 

หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 50 
 1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 50 
 2. การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 50 

หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 51 
 1. การก ากับมาตรฐาน 51 
 2. บัณฑิต 51 
 3. นักศึกษา 52 
 4. อาจารย์ 53 
 5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผู้เรียน 54 
 6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 57 
 7. ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 60 

หมวดที่ 8 การประเมินและปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 61 
 1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 61 
 2. การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 61 
 3. การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 61 
 4. การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 61 

ภาคผนวก  62 
 ภาคผนวก ก  ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 

  จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและ 
  ปริญญาตรี พ.ศ. 2557 และแก้ไขเพ่ิมเติมฉบับที่ 2 พ.ศ. 2561 

 
 

63 
 ภาคผนวก ข  หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 94 
 ภาคผนวก ค  ค าสั่งมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 

จังหวัดปทุมธานี  ที ่885/2563 เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมการ
ปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรม 
ศาสตร์ 

 
 
 

106 
   
   
  

 
 



ค 
 

สารบัญ (ตอ่) 
 

  หน้า 
 ภาคผนวก ง รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 

วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
 

108 
 ภาคผนวก จ รายงานการวิพากษ์หลักสูตร 120 
 ภาคผนวก ฉ ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรและ

อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 

133 
 ภาคผนวก ช รายงานสรุปคุณลักษณะบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ตามความต้องการ

ของผู้ใช้บัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติและความ
ต้องการและปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกศึกษาต่อในหลักสูตร 
คหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี 

 
 
 
 
 

148 
 ภาคผนวก ซ ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับ 

หลักสูตรที่ปรับปรุง  
 

154 
 ภาคผนวก ฌ แผนบริหารความเสี่ยง หลักสูตรคหกรรมศาสตร์ 195 
 ภาคผนวก ญ บันทึกข้อตกลงความร่วมมือทางวิชาการในโครงการการจัด

การศึกษา หลักสูตรคหกรรมศาสตร์ ระหว่างมหาวิทยาลัยราช
ภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี กับ 
บริษัท ซีพี ออลล์ จ ากัด (มหาชน) 

 
 
 

207 
 ภาคผนวก ฎ ตารางแสดงความสอดคล้องระหว่างรายวิชาในหลักสูตร    

วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ หลักสูตร
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 กับ มาตรฐานคุณวุฒริะดับ
ปริญญาตร ีสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557 

 
 
 

213 
 

 



 

 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

 

(ร่าง) 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ์

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา :   มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
คณะ   :   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

 
หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร 

รหัสหลักสูตร  :    25471531101234   
ภาษาไทย  :    หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
ภาษาอังกฤษ  :    Bachelor of Science Program in Home Economics  

 
2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  

ภาษาไทย  ชื่อเต็ม :    วิทยาศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 
 ชื่อย่อ  :    วท.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

ภาษาอังกฤษ  ชื่อเต็ม :    Bachelor of Science (Home Economics) 
 ชื่อย่อ  :    B.Sc. (Home Economics) 

 
3. วิชาเอก   ไม่มี 

 
4. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 

จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 137 หน่วยกิต 
 
5. รูปแบบของหลักสูตร 

5.1 รูปแบบ  
เป็นหลักสูตรระดับคุณวุฒิปริญญาตรี หลักสูตร 4 ปี 

 5.2 ประเภทหลักสูตร 
   เป็นหลักสูตรปริญญาตรีทางวิชาการ  

5.3 ภาษาที่ใช้  
ภาษาไทย 

5.4 การรับเข้าศึกษา  
รับนักศึกษาไทยและนักศึกษาต่างชาติที่สามารถใช้ภาษาไทยไดเ้ป็นอย่างดี  

5.5 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น  
เป็นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี                        
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มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

5.6 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 
ให้ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว  
 

6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร  
  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564  

เริ่มใช้หลักสูตรนี้ตั้งแต่ภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2564 
  สภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี

เห็นชอบในการน าเสนอหลักสูตรต่อสภามหาวิทยาลัย ในการประชุม ครั้งที่ [ครั้งที่]/ [ปี พ.ศ.] 
เมื่อวันที่ [วันที่] เดือน [เดือน] พ.ศ. [ปี พ.ศ.]  
  สภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี อนุมัติหลักสูตร

ในการประชุม ครั้งที่ [ครั้งที]่/ [ปี พ.ศ.] เมื่อวันที่ [วันที่] เดือน [เดือน] พ.ศ. [ปี พ.ศ.]  
 
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 

การเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับปริญญาตรี
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557 ในปีการศึกษา 2566 

 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 

8.1 หัวหน้าฝ่ายครัว หรือพนักงานฝ่ายอาหารในโรงแรมและภัตตาคาร 
8.2 นักพัฒนาต ารับและรายการอาหาร 
8.3 ผู้จัดการหรือผู้ช่วยผู้จัดการธุรกิจอาหาร 
8.4 นักวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
8.5 เจ้าหน้าที่ฝ่ายผลิตอาหารและควบคุมคุณภาพอาหารในองค์กรที่เก่ียวข้อง 
8.6 เจ้าของธุรกิจส่วนตัวจ าหน่ายอาหาร งานดอกไม้ งานศิลปะประดิษฐ์ 
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มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

9. ชื่อ ต าแหน่งวิชาการ คุณวุฒ ิสาขาวิชา สถาบันการศึกษา และปีท่ีจบของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 
ล าดับ ชื่อ-สกุล ต าแหน่งวิชาการ คุณวุฒ-ิสาขาวิชา สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 

1 นางสาวสินีนาถ  
สุขทนารักษ ์

อาจารย ์ ปร.ด.(วิทยาศาสตร์
การอาหาร)  
 
วท.ม.(วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 
 
วท.บ.(เทคโนโลยี
อุตสาหกรรมเกษตร
และการจัดการ) 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจา้คุณทหาร
ลาดกระบัง 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจา้คุณทหาร
ลาดกระบัง 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าพระนคร
เหนือ 

2561 
 
 

2556 
 

 
2553 

2 นางสาวมนัญญา  
ค าวชิระพิทักษ์ 

รองศาสตราจารย ์ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 
 
วท.บ. (คหกรรม   
ศาสตร์) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจา้คุณทหาร
ลาดกระบัง 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

2548 
 

2542 
 

 
2538 

3 นางสาวพัชรลักษณ์  
วัฒนไชย 

อาจารย ์ คศ.ม.  
วท.บ. (คหกรรม
ศาสตร์) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์

2547 
2544 

4 นางสาวจุรีมาศ   
ดีอ ามาตย ์

อาจารย ์ คศ.ม.  
คศ.บ. (อาหารและ   
โภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล
ธัญบุร ี

2550 
2545 

5 นางเบญจางค์ 
อัจฉริยะโพธา 

ผู้ช่วยศาสตราจารย ์ คศ.ม.  
คศ.บ. (อาหารและ 
 โภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
สถาบันเทคโนโลยรีาชมงคล
ธัญบุร ี

2547 
2544 

 
10.  สถานที่จัดการเรียนการสอน  

ในสถานที่ตั้ง มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
 

11.  สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  
11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  

ปัจจุบันรัฐบาลต้องการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศในด้านกลุ่มอาหาร เกษตรและ
เทคโนโลยีชีวภาพ ซึ่งธุรกิจด้านการประกอบอาหารและการบริการจัดว่าเป็นยุทธศาสตร์ในกลุ่ม
อาหารที่รัฐบาลต้องการพัฒนาให้ก้าวสู่ยุค 4.0 จากยุทธศาสตร์ในการพัฒนาประเทศข้างต้น จึงได้
น ามาพิจารณาในการวางแผนปรับปรุงหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ เพ่ือให้สามารถผลิตบุคลากรที่มีความ
เชี่ยวชาญในด้านคหกรรมศาสตร์ โดยมุ่งเน้นการประกอบอาหารและการบริการ มาใช้พัฒนา 
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สร้างสรรค์ เพ่ือให้เกิดมูลค่าเพ่ิม ยกระดับมาตรฐานและเพ่ิมขีดความสามารถแข่งขันให้ประเทศใน
กลุ่มธุรกิจการประกอบอาหารและการบริการ    

11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
เนื่องจากสถานการณ์การพัฒนาทางด้านเศรษฐกิจและสังคมมีการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็ว 

ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางด้านวัฒนธรรม ดังนั้นการวางแผนปรับปรุงหลักสูตรจึงมุ่งค านึงถึงการ
เปลี่ยนทางสังคมและวัฒนธรรม โดยยังคงอนุรักษ์ในเรื่องการท านุบ ารุงศาสนา ศิลปะและวัฒนธรรมที่
ยังคงเป็นรากฐานของความเป็นไทยเอาไว้ ไม่ให้สูญหาย 
 
12.  ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการปรับปรุงหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 

12.1 การปรับปรุงหลักสูตร 
หลักสูตรคหกรรมศาสตร์เป็นหลักสูตรที่มุ่งพัฒนาคุณภาพชีวิตของบุคคลในครอบครัว 

ชุมชน สังคม และประเทศชาติ ส าหรับการพัฒนาหลักสูตรออกแบบมาเพ่ือให้สอดคล้องกับปรัชญา
ของหลักสูตร “คหกรรมศาสตร์สร้างสรรค์นวัตกรรมการประกอบอาหารและการบริการ พัฒนา
คุณภาพชีวิต และอนุรักษ์ภูมิปัญญา” เน้นการจัดการเรียนการสอนเพ่ือส่งเสริมให้บัณฑิตมีทักษะ
ปฏิบัติการด้านการประกอบอาหารและการบริการตามมาตรฐานสากล และใช้หลักการทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี แก้ไขปัญหา และสร้างสรรค์นวัตกรรมด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น เพ่ือให้เกิด
มูลค่าเพ่ิม ซึ่งช่วยยกระดับคุณภาพชีวิตและสร้างความเข้มแข็งให้แก่ชุมชน และเป็นการยกระดับ
มาตรฐาน และเพ่ิมขีดความสามารถแข่งขันในกลุ่มธุรกิจการประกอบอาหารและการบริการให้แก่
ประเทศ รวมทั้งยังสืบสานและอนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมของชาติจากรุ่นสู่รุ่น คงความเป็นไทยในบริบท
ใหม่สืบต่อไป ตามยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัย 

12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
ผลกระทบจากสถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรมที่มีต่อพันธกิจของ

มหาวิทยาลัยในการวิจัยและพัฒนานวัตกรรมเพ่ือชุมชนและท้องถิ่น ท าให้หลักสูตรต้องมีการพัฒนา
เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีศักยภาพด้านคหกรรมศาสตร์ มุ่งเน้นการประกอบอาหารและการบริการ โดยใช้
ความคิดสร้างสรรค์ท าให้เกิดนวัตกรรม เพ่ือพัฒนาท้องถิ่น ควบคู่กับการท านุบ ารุงศาสนา ศิลปะและ
วัฒนธรรม เพ่ือช่วยสืบสานศิลปวัฒนธรรมของชาติไม่ให้สูญหายคงความเป็นไทยสืบไป ซึ่งสอดคล้อง
กับพันธกิจของมหาวิทยาลัย 
 
13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/สาขาวิชาอื่นของมหาวิทยาลัย  

13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน  
 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
 หมวดวิชาเฉพาะ 
 หมวดวิชาเลือกเสรี 
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13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืนมาเรียน  
รายวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตรนี้  นักศึกษาสาขาวิชาอ่ืนภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏ                 

วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี สามารถเลือกเรียนเป็นวิชาเลือกเสรีได้ 
13.3 การบริหารจัดการ  

13.3.1 มอบหมายคณะกรรมการประจ าหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิชา      
คหกรรมศาสตร์ควบคุมการด าเนินการเกี่ยวกับกระบวนการจัดการเรียนการสอน 

13.3.2 แต่งตั้งอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรประสานงานกับอาจารย์ผู้แทนจากสาขาวิชา
อ่ืนในคณะที่เก่ียวข้องด้านเนื้อหาสาระการจัดตารางเรียนและสอบ 
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หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญา 
คหกรรมศาสตร์สร้างสรรค์นวัตกรรมการประกอบอาหารและการบริการ พัฒนาคุณภาพชีวิต 

และอนุรักษ์ภูมิปัญญา 
1.2  ความส าคัญ   

ผลิตบัณฑิตให้มีความรู้และทักษะวิชาชีพคหกรรมศาสตร์  มุ่งเน้นทักษะด้านการประกอบ
อาหารและการบริการ มีทักษะในการศึกษาหาความรู้และสามารถบูรณาการความรู้ได้ สามารถคิด
วิเคราะห์ได้ และบัณฑิตที่ผลิตได้มีจุดเด่น คือ สามารถสร้างสรรค์นวัตกรรมการประกอบอาหารบน
รากฐานความเป็นไทย มีเหตุผลในการท างานและแก้ไขปัญหา ตลอดจนการมีคุณธรรม จริยธรรมใน
วิชาชีพ มีความรับผิดชอบต่อสังคม ซึ่งเป็นสิ่งส าคัญที่นักศึกษาต้องน ามาใช้ประกอบอาชีพ และเข้าไป
มีบทบาทช่วยพัฒนาคุณภาพชีวิตด้านต่างๆ ในระดับบุคคล สังคม และประเทศชาติ 

1.3  วัตถุประสงค์  
1.3.1 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ ทักษะด้านการประกอบอาหารและ

บริการ สามารถคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ ตัดสินใจและแก้ไขปัญหาได้อย่างเหมาะสม 
1.3.2 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความสามารถประยุกต์ใช้องค์ความรู้ในการปฏิบัติงานเพ่ือพัฒนา

ตนเองและวิชาชีพได้อย่างเหมาะสม รวมถึงมีความคิดสร้างสรรค์ และด ารงไว้ซึ่งวัฒนธรรมภูมิปัญญา
อันดีงามของไทย 

1.3.3 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีทักษะการสื่อสาร ทักษะการวางแผนและบริหารจัดการงาน และ
การใช้เทคโนโลยีในการปฏิบัติงานด้านคหกรรมศาสตร์  

1.3.4 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีคุณธรรม จริยธรรม และส านึกในความรับผิดชอบ 
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2. แผนปรับปรุง 
 

แผนการปรับปรุง/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งชี้ 
พัฒนาหลักสูตรให้มีมาตรฐาน
ตา มที่  ส กอ .  ก า ห นด  แ ล ะ
ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ พั น ธ กิ จ ข อ ง
มหาวิทยาลัย 

ติดตามประเมินหลักสูตรอย่าง
สม่ าเสมอ 

รายงานผลการประ เมิน
หลั ก สู ต ร  ( มคอ . 2 ฉบั บ
ปรับปรุง) 

พัฒนาบุคลากรด้านการเรียนการ
สอนและบริการวิ ชาการ ให้มี
ประสบการณ์จากการน าความรู้
และสอดคล้องกับความต้องการของ
ธุรกิจ 
 
 

1. สนับสนุนให้บุคลากรท างาน
บริการวิชาการให้แก่ท้องถิ่น
และสังคม 

2. สนับสนุนให้บุคลากรมีการ
ค้นคว้าวิจัย สร้างนวัตกรรม
และเข้าร่วมเสนอผลงานใน
การประชุมทางวิชาการทั้ง
ระดับชาติและนานาชาติ 

1. ร้อยละของงานบริการ
วิชาการต่ออาจารย์    
ประจ าหลักสูตร 

2. ร้อยละของการเข้าร่วม
ประชุมสัมมนาและการ
เสนอผลงานของอาจารย์  
ประจ าหลักสูตร 

 
ปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้องกับ
งานด้านคหกรรมศาสตร์  

1. ติดตามความเปลี่ยนแปลง
ในงานคหกรรมศาสตร์ 

2. ติ ด ต ามปัญหา ง านด้ า น
ท า ง ด้ า น ง า น ค ห ก ร ร ม
ศาสตร์ 

3. ติดตามความเปลี่ยนแปลง
คว ามต้ อ ง ก า ร ขอ งผู้ ใ ช้
บัณฑิต 

1. รายงานผลการประเมิน
ความพึงพอใจของผู้ใช้   
บัณฑิต 

2. ความพึงพอใจของผู้ใช้
บัณฑิตโดยเฉลี่ยในระดับดี 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 
1.  ระบบการจัดการศึกษา 

1.1  ระบบ  
ระบบทวิภาค โดยหนึ่งปีการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ แต่ละภาคการศึกษา

ไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ กรณีที่มีการจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัย     
ราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับ
อนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557 และแก้ไขเพ่ิมเติม (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2561 และ (ฉบับที่ 3)                        
พ.ศ. 2562 (ภาคผนวก ก)  

1.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน  
ไมม่ี  

1.3  การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  
ไม่มี 
 

2.  การด าเนินการหลักสูตร 
2.1  วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน  

ในเวลาราชการ เริ่มเปิดการเรียนการสอนในภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 2564 
ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือน มิถุนายน - กันยายน 
ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือน พฤศจิกายน - กุมภาพันธ์ 

2.2  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  
2.2.1 ส าเร็จการศึกษาไม่ต่ ากว่ามัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า 
2.2.2 ผ่านการคัดเลือกตามข้อบังคับของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์

จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557 และแก้ไข
เพ่ิมเติม (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2561 และ (ฉบับที่ 3) พ.ศ. 2562 (ภาคผนวก ก) 

2.2.3 ให้เป็นไปตามมติของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
2.3  ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า  

การปรับตัวจากการเรียนในระดับมัธยมศึกษาตอนปลายและเทียบเท่าเป็นระดับ อุดมศึกษา  
ที่เน้นกระบวนการเรียนรู้ด้วยตนเองตามสถานการณ์ปัจจุบันที่เปลี่ยนแปลงไป 

2.4  กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา / ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
จัดปฐมนิเทศนักศึกษาใหม่ทั้งในระดับมหาวิทยาลัย คณะ และสาขาวิชา จัดระบบการให้

ค าปรึกษาแนะแนวโดยมีอาจารย์ที่ปรึกษาและฝ่ายกิจการนักศึกษาดูแลประสานงานกับคณาจารย์
ผู้สอนและผู้ปกครองในกรณีที่มีปัญหา และมีช่องทางการติดต่อที่หลากหลาย 

 
 
 
 



9 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

2.5  แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษา  

จ านวนนักศึกษา 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2564 2565 2566 2567 2568 
ชั้นปีที่ 1 60 60 60 60 60 
ชั้นปีที่ 2 - 60 60 60 60 
ชั้นปีที่ 3 - - 60 60 60 
ชั้นปีที่ 4 - - - 60 60 

รวม 60 120 180 240 240 
คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - - - 60 60 

 
2.6  งบประมาณตามแผน 

2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย บาท) 
 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2564 2565 2566 2567 2568 

1. ค่าลงทะเบียน 1,440,000 2,880,000 4,320,000 5,760,000 5,760,000 

2. เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 
   2.1 งบบุคลากร 
   2.2 งบด าเนินการ 
   2.3 งบลงทุน 
        2.3.1 ค่าที่ดินและ  
                สิ่งก่อสร้าง 
        2.3.2 ค่าครุภัณฑ์ 

 
2,197,800 

60,000 
 

460,000 
 

50,000 

 
2,306,850 
120,000 

 
460,000 

 
50,000 

 
2,422,193 
180,000 

 
460,000 

 
50,000 

 
2,543,303 
240,000 

 
460,000 

 
50,000 

 
2,543,303 
240,000 

 
460,000 

 
50,000 

รวมรายรับ 4,207,800 5,816,850 7,432,193 9,053,303 9,053,303 
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2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย บาท) 
 
 

หมวดเงิน 
ปีงบประมาณ 

2564 2565 2566 2567 2568 
1. งบบุคลากร 2,197,800 2,306,850 2,422,193 2,543,303 2,543,303 
2. งบด าเนินการ 
    2.1 ค่าตอบแทน 
    2.2 ค่าใช้สอย 
    2.3 ค่าวัสด ุ
    2.4 ค่าสาธารณูปโภค 

 
40,000 
200,000 
60,000 
72,000 

 
40,000 
400,000 
120,000 
72,000 

 
40,000 
600,000 
180,000 
72,000 

 
40,000 
800,000 
240,000 
72,000 

 
40,000 
800,000 
240,000 
72,000 

3. งบลงทุน 
    2.1 ค่าที่ดินและสิ่งก่อสร้าง 
    2.2 ค่าครุภัณฑ์ 

 
460,000 
50,000 

 
460,000 
50,000 

 
460,000 
50,000 

 
460,000 
50,000 

 
460,000 
50,000 

4. เงินอุดหนุน 
   4.1 การท าวิจัย 
   4.2 การบริการวิชาการ 

 
100,000 
25,000 

 
100,000 
25,000 

 
100,000 
25,000 

 
100,000 
25,000 

 
100,000 
25,000 

รวมรายจ่าย 3,204,800 3,573,850 3,949,193 4,330,303 4,330,303 
 

ประมาณการค่าใช้จ่ายต่อหัวในการผลิตบัณฑิต 23,081 บาท/คน/ปี 
 

2.7  ระบบการศึกษา  
ระบบการศึกษาเป็นแบบชั้นเรียน และเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 

ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี   
พ.ศ. 2557 และแก้ไขเพ่ิมเติม (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2561 และ (ฉบับที่ 3) พ.ศ. 2562 (ภาคผนวก ก)  

 
2.8 การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามมหาวิทยาลัย 

การเทียบโอน ให้เป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557 และแก้ไข
เพ่ิมเติม (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2561 และ (ฉบับที่ 3) พ.ศ. 2562 (ภาคผนวก ก) 
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3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
3.1  หลักสูตร  

3.1.1 จ านวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 137 หน่วยกิต 
3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร แบ่งเป็นหมวดวิชา ดังนี้   

1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป จ านวนไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
 
2) หมวดวิชาเฉพาะ จ านวนไม่น้อยกว่า 

101 หน่วยกิต 

2.1) กลุ่มวิชาแกน 18 หน่วยกิต 
2.2) วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 19 หน่วยกิต 
2.3) วิชาเฉพาะ 57 หน่วยกิต 

2.3.1) วิชาเฉพาะบังคับ 27 หน่วยกิต 
2.3.2) วิชาเฉพาะเลือก 30 หน่วยกิต 

2.4) วิชาปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
ไม่น้อยกว่า 

 

 
7 

 
หน่วยกิต 

3) หมวดวิชาเลือกเสรี จ านวนไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
3.1.3 รายวิชาในหมวดต่างๆ    

1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป จ านวนไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
ใช้หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไปของมหาวิทยาลัย (ภาคผนวก ข)  
  

 2) หมวดวิชาเฉพาะ จ านวนไม่น้อยกว่า 101 หน่วยกิต 
2.1) กลุ่มวิชาแกน จ านวนไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกิต 

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
SBT110   วิทยาศาสตร์ชีวภาพ 3(3-0-6) 
 Biological Science  
SBT111 ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 1(0-3-2) 
 Biological Science Laboratory  
SCH111 เคมีทางอาหาร 3(3-0-6) 
 Food Chemistry  
SCH112 ปฏิบัติการเคมีทางอาหาร 1(0-3-2) 
 Food Chemistry Laboratory  
SMS117 สถิติพ้ืนฐาน  3(3-0-6) 
 Basic Statistics  
SMS306 โปรแกรมประยุกต์ด้านสถิติและวิจัย 3(3-0-6) 
 Programming Application for Statistics and Research   
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SPY117 ฟิสิกส์สังเขป 3(3-0-6) 
 Abridged Physics  
SPY118 ปฏิบัติการฟิสิกส์สังเขป 

Laboratory in Abridged Physics  
1(0-3-2) 

   
2.2) วิชาพื้นฐานวิชาชีพ จ านวนไม่น้อยกว่า 19 หน่วยกิต 

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
MEC101 หลักเศรษฐศาสตร์ 3(3-0-6) 
 Principle of Economics  
SHE101 ความรู้เกี่ยวกับคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) 
 Home Economics Knowledge  
SHE108 บริโภคศึกษา 2(2-0-4) 
 Education for Consumers  
SHE301 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์ 2(1-2-3) 
 Seminar in Home Economics   
SHE310 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 3(2-2-5) 
 Small and Medium Enterprises Management  
SHE405 การวิจัยทางคหกรรมศาสตร์  3(2-2-5) 
 Research in Home Economics   
SIT103 คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศส าหรับงานอาชีพ        

คหกรรมศาสตร์ 
3(2-2-5) 

 Computer and Information Technology for Home 
Economics Profession 

 

 
2.3) กลุ่มวิชาเฉพาะ จ านวนไม่น้อยกว่า 57 หน่วยกิต 
      2.3.1 วิชาเฉพาะบังคับ จ านวนไม่น้อยกว่า 27 หน่วยกิต 

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
SHE103 หลักการประกอบอาหารไทยและขนมไทย  3(2-2-5) 
 Principles of Thai Cuisine and Thai Desserts  
SHE104 การจัดดอกไม้สดและใบตอง    3(2-2-5) 
 Floral and Banana Leaf Arrangements    
SHE106 อาหารและโภชนาการ    3(2-2-5) 
 Food and Nutritions  
SHE110 ศิลปะสร้างสรรค์กับงานคหกรรมศาสตร์  3(2-2-5) 
 Creative Arts and Crafts of Home 

Economics 
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SHE111 การจัดการทรัพยากรเพ่ือพัฒนาครอบครัวและชุมชน   3(2-2-5) 
 Resource Management for Family and Community 

Development 
 

SHE205 การแกะสลักผักและผลไม้  
Fruit and Vegetable Carving 

3(2-2-5) 

SHE206 สุขาภิบาลอาหาร ความปลอดภัยและควบคุมคุณภาพอาหาร  3(2-2-5) 
 Food  Sanitation, Safety and Quality Control  
SHE415 สิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม  

Textile and Clothing  
 3(2-2-5) 

SHE416 พัฒนาการครอบครัวและอนามัยเจริญพันธุ์ 
Family Development and Reproduction Hygiene 
 

3(2-2-5) 

2.3.2 วิชาเฉพาะเลือก ให้เลือกเรียนจากรายวิชา 
    ต่อไปนี้จ านวนไม่น้อยกว่า 

 
30 

 
หน่วยกิต 

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
SHE107 อาหารไทย  3(2-2-5) 
 Thai Cuisine  
SHE201 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3(2-2-5) 
 Culinary Science    
SHE208 การผสมเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 
 Mixology   
SHE209 ศิลปะการให้บริการอาหารและเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 
 Service Art in Food and Beverage   
SHE302 การถนอมอาหาร 3(2-2-5) 
 Food Preservation   
SHE309 การค้นคว้าทดลองทางคหกรรมศาสตร์ 3(2-2-5) 
 Experimental Research in Home Economics  
SHE311 เบเกอรี่และการแต่งหน้าเค้ก  3(2-2-5) 
 Bakery and Cake Decoration  
SHE312 อาหารฮาลาล 3(2-2-5) 
 Halal Cuisine  
SHE313 อาหารเพื่อสุขภาพ 3(2-2-5) 
 Health Cuisine   
SHE317 ศิลปะการออกแบบและการตกแต่งอาหาร 3(2-2-5) 
 Art Design and Food Decoration  

 



14 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

SHE318 นวัตกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-2-5) 
 Innovation for Food Product Development  
SHE319 อาหารเพื่อการประกอบธุรกิจ  3(2-2-5) 
 Foods for Business  
SHE320 ไอศกรีม 3(2-2-5) 
 Ice Cream   
SHE321 อาหารสตรีทฟู้ด 3(2-2-5) 
 Street Foods  
SHE322 อาหารและโภชนาการส าหรับผู้สูงอายุ 3(2-2-5) 
 Food and Nutritions for Elderly People  
SHE324 อาหารประจ าถิ่น 3(2-2-5) 
 Local Cuisine  
SHE325 อาหารผสานวัฒนธรรม 3(2-2-5) 
 Fusion Cuisine  
SHE407 ขนมไทยและอาหารว่างไทย 3(2-2-5) 
 Thai Desserts and Thai Snacks  
SHE408 การพัฒนาที่อยู่อาศัย 3(2-2-5) 
 Home Improvement  
SHE410 การวิเคราะห์และประเมินคุณภาพอาหาร 3(2-2-5) 
 Food Analysis and Quality Measurement  
SHE411 การจัดดอกไม้แบบประยุกต์ศิลป์ 

Application of Arts to Flower Arrangements 
3(2-2-5) 

 
SHE413 อาหารนานาชาติ                            3(2-2-5) 
 International Cuisine    
SHE417 การบริหารงานแม่บ้าน 3(2-2-5) 
 Housekeeping Management 

 
 

2.4) วิชาปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
 ให้เลือกเรียนกลุ่มวิชาใดวิชาหนึ่ง จ านวนไม่น้อยกว่า 

 
7 

 
หน่วยกิต 

 2.4.1) กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา  
รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
SHE402 เตรียมสหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร ์                                      1(45) 
 Preparation for Cooperative Education in Home 

Economics 
 

SHE404 สหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร์                                        6(640) 
 Cooperative  Education in Home Economics  
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 2.4.2) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  
รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
SHE401 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพคหกรรมศาสตร์                                       2(90) 
 Preparation for Professional Experience in Home 

Economics 
 

SHE403 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพคหกรรมศาสตร์               5(540) 
 Field Experience in Home Economics  
  

2.4.3) กลุ่มสร้างและพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการใหม่ 
 

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
UBI101 การสร้างและพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการใหม่ 7(640) 
 Building and Expanding Start-ups’ Performance 

 
 

3) หมวดวิชาเลือกเสรี จ านวนไม่น้อยกว่า        6 หน่วยกิต 
ให้เลือกเรียนรายวิชาใดๆ ในหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลย

อลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี โดยไม่ซ้ ากับรายวิชาที่เคยเรียนมาแล้ว
และต้องไม่เป็นรายวิชาที่ก าหนดให้เรียนโดยไม่นับหน่วยกิตรวมในเกณฑ์การส าเร็จหลักสูตร
ของสาขาวิชานี้ 
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*** ข้อก าหนดเฉพาะ ในกรณีที่ศึกษาหลักสูตรระดับปริญญาตรีมาไม่น้อยกว่า 3 ปี และจ าเป็นต้องยุติ
การศึกษา สามารถยื่นขอส าเร็จการศึกษาในระดับอนุปริญญาได้ โดยต้องศึกษารายวิชาไม่น้อยกว่า 90 หน่วยกิต 
ประกอบไปด้วยหมวดวิชาต่างๆ ดังนี้ 

1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ไม่น้อยกว่า    30 หน่วยกิต 
2. หมวดวิชาเฉพาะไม่น้อยกว่า     45 หน่วยกิต 
3. หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า      3  หน่วยกิต *** 

 
ชื่ออนุปริญญาและสาขาวิชา 
ภาษาไทย ชื่อเต็ม : อนุปริญญาวิทยาศาสตร์ (คหกรรมศาสตร์) 

 ชื่อย่อ  : อ.วท.(คหกรรมศาสตร์) 
ภาษอังกฤษ  ชื่อเต็ม  : Associate of Science Program  

    in Home Economics 
 ชื่อย่อ : A.S. (Home Economics) 

 
หมายเหตุ ความหมายของเลขรหัสรายวิชา 

รหัสรายวิชาประกอบด้วยอักษรภาษาอังกฤษ 3 ตัว ตัวเลข 3 ตัว 
อักษรภาษาอังกฤษตัวแรกบ่งบอกถึงคณะ 
อักษรภาษาอังกฤษตัวที่ 2 และ 3 บ่งบอกถึงสาขาวิชา 
ตัวเลขตัวแรกบ่งบอกถึงระดับความยากง่าย 

 ตัวเลขตัวที่ 2 และ 3 บ่งบอกถึงล าดับก่อนหลังของวิชา 
 
 

ความหมายของหมวดวิชาและหมู่วิชาในหลักสูตร 
 

SBT หมู่วิชาชีววิทยา 
SCH หมู่วิชาเคมี 
SMS หมู่วิชาคณิตศาสตร์และคณิตศาสตร์ประยุกต์ 
SPY หมู่วิชาฟิสิกส์ 
STI หมู่วิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ 
MEC หมู่วิชาเศรษฐศาสตร์และเศรษฐศาสตร์ธุรกิจ 
SHE หมู่วิชาคหกรรมศาสตร์ 
VGE หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
UBI หมวดการพัฒนาผู้ประกอบการ 
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3.1.4 การจัดแผนการศึกษา  

 
ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
หมวดวิชาศึกษาทั่วไป VGEXXX 

VLE101 
หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
การเตรียมความพร้อมทักษะภาษาอังกฤษ
ระดับอุดมศึกษา 

7(X-X-X) 
0(3-0-6) 

หมวดวิชาเฉพาะ SCH111 เคมีทางอาหาร 3(3-0-6) 
(วิชาแกน) SCH112 ปฏิบัติการเคมีทางอาหาร 1(0-3-2) 
หมวดวิชาเฉพาะ 
(พ้ืนฐานวิชาชีพ) 

SHE101 ความรู้เกี่ยวกับคหกรรมศาสตร์ 3(3-0-6) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาเฉพาะบังคับ) 

SHE110 
SHE103 

ศิลปะสร้างสรรค์กับงานคหกรรมศาสตร์ 
หลักการประกอบอาหารไทยและขนมไทย 

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

รวมหน่วยกิต 20 
 
 

ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป VGEXXX หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 7(X-X-X) 
หมวดวิชาเฉพาะ SBT110 วิทยาศาสตร์ชีวภาพ 3(3-0-6) 
(วิชาแกน) SBT111 ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 1(0-3-2) 
หมวดวิชาเฉพาะ 
(พ้ืนฐานวิชาชีพ) 

SHE108 
SIT103 

บริโภคศึกษา 
คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ
ส าหรับงานอาชีพคหกรรมศาสตร์ 

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

 
หมวดวิชาเฉพาะ SHE106 อาหารและโภชนาการ 3(2-2-5) 
(วิชาเฉพาะบังคับ)    

รวมหน่วยกิต 19 
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ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป VGEXXX หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 6(X-X-X) 
หมวดวิชาเฉพาะ SPY117 ฟิสิกสส์ังเขป 3(3-0-6) 
(วิชาแกน) SPY118 ปฏิบัติการฟิสิกส์สังเขป 1(0-3-2) 
หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาเฉพาะบังคับ) 

SHE206 
 

สุขาภิบาลอาหาร ความปลอดภัยและ
ควบคุมคุณภาพอาหาร 

3(2-2-5) 
 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาเลือกเสรี) 

xxxxxxx วิชาเลือกเสรี 
การจัดดอกไม้สดและใบตอง 

3(2-2-5) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาเฉพาะเลือก) 

SHE107 อาหารไทย 3(2-2-5) 

รวมหน่วยกิต 19 
 
 

ชั้นปีท่ี 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป VGEXXX หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 6(X-X-X) 
หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาแกน) 

SMS117 สถิติพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(พ้ืนฐานวิชาชีพ) 

MEC101 หลักเศรษฐศาสตร์ 3(3-0-6) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาเฉพาะบังคับ) 

SHE205 การแกะสลักผักและผลไม้ 
 

3(2-2-5) 
 

หมวดวิชาเฉพาะ SHE201 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3(2-2-5) 
(วิชาเฉพาะเลือก)    

รวมหน่วยกิต 18 
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ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป VGEXXX 
VLE205 

หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
ภาษาอังกฤษเพ่ือการเตรียมพร้อมเข้าสู่งาน
อาชีพ 

4(X-X-X) 
0(3-0-6) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(พ้ืนฐานวิชาชีพ) 

SHE301 
 

สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์ 
 

2(1-2-3) 
 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาแกน) 

SMS306 โปรแกรมประยุกต์ด้านสถิติและวิจัย 3(3-0-6) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาเฉพาะบังคับ) 

SHE416 พัฒนาการครอบครัวและอนามัยเจริญพันธุ์ 3(2-2-5) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาเฉพาะเลือก) 

SHE302 
SHE311 

การถนอมอาหาร 
เบเกอรี่และการแต่งหน้าเค้ก 

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

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาเฉพาะบังคับ) 

SHE209 ศิลปะการใหบ้ริการอาหารและเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 

รวมหน่วยกิต 21 
 

 
ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 

หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 
หมวดวิชาเฉพาะ
(พ้ืนฐานวิชาชีพ) 

SHE310 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 3(2-2-5) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาเฉพาะบังคับ) 

SHE415 สิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 3(2-2-5) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาเฉพาะเลือก) 

SHE407 
SHE309 
SHE318 
SHE319 

ขนมไทยและอาหารว่างไทย 
การค้นคว้าทดลองทางคหกรรมศาสตร์ 
นวัตกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
อาหารเพื่อการประกอบธุรกิจ 

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

รวมหน่วยกิต 18 
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ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาปฏิบัติการฯ) 

SHE404 สหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร์ 
หรือ 

6(640) 

SHE403 
 

UBI101 

การฝึกประสบการณ์วิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 
หรือ 
การสร้างและพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ
ใหม่ 

5(540) 
 
 

7(640) 
รวมหน่วยกิต 5-7 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ SHE405 การวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 3(2-2-5) 
(พ้ืนฐานวิชาชีพ)    
หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาเฉพาะบังคับ) 

SHE111 การจัดการทรัพยากรเพ่ือพัฒนาครอบครัว
และชุมชน 

3(2-2-5) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาเฉพาะเลือก) 

SHE325 
SHE413 

อาหารผสานวัฒนธรรม 
อาหารนานาชาติ                            

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

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาเลือกเสรี) 

xxxxxxx วิชาเลือกเสรี  (อาหารเพ่ือสุขภาพ) 
 

3(2-2-5) 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาปฏิบัติการฯ) 

SHE402 เตรียมสหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร์ 
หรือ 

1(45) 

 SHE401 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
คหกรรมศาสตร์ 

2(90) 
 

รวมหน่วยกิต 16 หรือ 17 
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3.1.5 ค าอธิบายรายวิชา  
 

รหัส ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
   
MEC101 หลักเศรษฐศาสตร์ 3(3-0-6) 
 Principle of Economics  

ศึกษาถึงมูลค่า ราคา การจัดสรรทรัพยากร พฤติกรรมผู้บริโภค อุปสงค์ อุปทาน 
ปัจจัยการผลิต การแข่งขัน การค้าระหว่างประเทศ รายได้ประชาชาติ บทบาทของรัฐบาล 
ความสัมพันธ์ทางเศรษฐกิจระหว่างประเทศ 
   
SBT110 วิทยาศาสตร์ชีวภาพ 3(3-0-6) 
 Biological Science  

หลักชีววิทยาพ้ืนฐาน สารประกอบเคมีในสิ่งมีชีวิต เซลล์ เนื้อเยื่อ การสืบพันธุ์ 
การเจริญเติบโต ระบบต่างๆของสิ่งมีชีวิต ความรู้พ้ืนฐานทางจุลชีววิทยา สัณฐานวิทยา โครงสร้าง 
การจัดจ าแนก การเพาะเลี้ยง ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโต เมแทบอลิซึม วิธีการควบคุม
จุลินทรีย์ ความสัมพันธ์ของจุลินทรีย์ในอาหาร สิ่งแวดล้อม 
   
SBT111 ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 1(0-3-2) 
 Biological Science Laboratory  

ปฏิบัติการเรื่องคุณสมบัติของสารเคมีในสิ่งมีชีวิต การใช้กล้องจุลทรรศน์ เซลล์ 
เนื้อเยื่อ การท างานของระบบต่างๆ ของสิ่งมีชีวิต การย้อมสีแบคทีเรีย เทคนิคการท าปลอดเชื้อ การ
เตรียมอาหารส าหรับเลี้ยงจุลินทรีย์ การตรวจเชื้อจุลินทรีย์ในอาหารชนิดต่าง ๆ การตรวจวิเคราะห์
หาเชื้อโคลิฟอร์ม 
   
SCH111 เคมีทางอาหาร 3(3-0-6) 
 Food Chemistry  

ศึกษาเกี่ยวกับองค์ประกอบทางเคมีของอาหาร ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต ไขมัน 
โปรตีน วิตามินเกลือแร่ และน้ า รวมทั้งรงควัตถุในอาหาร คุณสมบัติทางเคมีและสมบัติเชิงหน้าที่
ขององค์ประกอบ การเปลี่ยนแปลงขององค์ประกอบเมื่อผ่านกระบวนการแปรรูป 
   
SCH112 ปฏิบัติการเคมีทางอาหาร 1(0-3-2) 
 Food Chemistry Laboratory  

ศึกษาและวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต         
ไขมัน โปรตีน วิตามินเกลือแร่ และน้ า รวมทั้งรงควัตถุในอาหาร ทั้งในเชิงคุณภาพและปริมาณ           
ศึกษาผลของกระบวนการแปรรูปต่อการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางเคมีของอาหาร 
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รหัส ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
   
SHE101 ความรู้เกี่ยวกับคหกรรมศาสตร์                        3(3-0-6) 
 Home Economics Knowledge  

ความส าคัญของคหกรรมศาสตร์ ประโยชน์ของวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ ขอบข่าย
ของวิชาคหกรรมศาสตร์ การศึกษาทางคหกรรมศาสตร์ งานอาชีพคหกรรมศาสตร์ จรรยาบรรณใน
การประกอบอาชีพ บทบาทของคหกรรมศาสตร์ในการพัฒนาคุณภาพชีวิตและอาชีพ การพัฒนาทาง  
คหกรรมศาสตร์โดยยึดหลักเศรษฐกิจพอเพียง 
   
SHE103 หลักการประกอบอาหารไทยและขนมไทย 3(2-2-5) 
 Principles of Thai Cuisine and Thai Desserts   
                      เครื่องมือเครื่องใช้ มาตรการชั่ง การตวงอาหาร หลักการและเทคนิคพ้ืนฐานใน
การประกอบอาหารไทยและขนมไทย ค าศัพท์ที่เกี่ยวข้อง วัตถุดิบในการประกอบอาหาร ประเภท
เนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ ผักและผลไม้ ธัญชาติและแป้ง ไขมันและน้ ามัน เครื่องเทศ และ
เครื่องปรุงรส การเลือกซื้อและการเก็บรักษา การฝึกปฏิบัติ 
   
SHE104 การจัดดอกไม้สดและใบตอง    3(2-2-5) 
 Floral and Banana Leaf Arrangements    

ความเป็นมา คุณค่าของการจัดดอกไม้สดลักษณะและประเภทของดอกไม้และ
ใบไม้ที่ใช้ การเลือก การเตรียม การดูแลรักษาดอกไม้ใบไม้ วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้การประดิษฐ์ และการ
จัดดอกไม้สดและใบตอง เพ่ือใช้ในชีวิตประจ าวัน งานประเพณีนิยมและภูมิปัญญา การฝึกปฏิบัติ
และสร้างสรรค์ผลงาน 

 
SHE106 อาหารและโภชนาการ 3(2-2-5) 
 Food and Nutritions  

ความส าคัญของวิชาโภชนาการต่อสุขภาพอนามัย อาหารหลัก 5 หมู่ หลักการจัด
อาหารสมส่วน หน้าที่และประโยชน์ของสารอาหารแต่ละประเภท การย่อย การดูดซึม และ                 
การขับถ่าย ความต้องการของสารอาหารแต่ละชนิด ปัญหาโภชนาการและแนวทางการบริโภค
อาหาร การจัดอาหารให้เหมาะสมกับกลุ่มอายุ การฝึกปฏิบัติ 
   
SHE107 อาหารไทย 3(2-2-5) 
 Thai Cuisine  

ศึกษาความส าคัญและประวัติความเป็นมา เอกลักษณ์ วัฒนธรรม และประเภท
ของอาหารไทย เครื่องมือ อุปกรณ์ การจัดเตรียมวัตถุดิบท้องถิ่น การประกอบอาหารแบบดั้งเดิม
และอาหารไทยร่วมสมัย การฝึกปฏิบัติและสร้างสรรค์จานอาหารแนวใหม ่
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SHE108 บริโภคศึกษา 2(2-0-4) 
 Education for Consumers  

 ความส าคัญของบริโภคศึกษาต่อเศรษฐกิจส่วนบุคคล ต่อส่วนรวม พระราชบัญญัติ
คุ้มครองผู้บริโภค ความต้องการที่จ าเป็นและไม่จ าเป็น การเลือกซื้อเครื่องบริโภคและบริการอย่างมี
ประสิทธิภาพ อิทธิพลของการโฆษณา ค่านิยมของผู้บริโภคในการนิยมใช้ของไทย 
   
SHE110 ศิลปะสร้างสรรค์กับงานคหกรรมศาสตร์ 3(2-2-5) 
 Creative Arts and Crafts of Home Economics  

ความส าคัญของศิลปะ องค์ประกอบศิลปะเบื้องต้น การออกแบบของงานศิลปะ 
เพ่ือเป็นพ้ืนฐานและสามารถน ามาประยุกต์ในงานด้านคหกรรมศาสตร์ โดยการจัดและตกแต่งบ้าน 
การจัดดอกไม้ การจัดอาหาร การเลือกเสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย และการประยุกต์ใช้ศิลปวัฒนธรรม
ไทย เพ่ือการสร้างสรรค์ผลงานและการบริการด้านคหกรรมศาสตร์ การฝึกปฏิบัติและสร้างสรรค์
ผลงาน 
   
SHE111 การจัดการทรัพยากรเพื่อพัฒนาครอบครัวและชุมชน 3(2-2-5) 
 Resource Management for Family and Community 

Development 
 

                    ความส าคัญ และประเภทของทรัพยากรครอบครัวและชุมชน กระบวนการของ
ทรัพยากรครอบครัวและท้องถิ่น การใช้หลักเศรษฐกิจพอเพียงในการจัดการทรัพยากร กระบวนการ
ปรับปรุง การแก้ปัญหา การจัดความสัมพันธ์ระหว่างครอบครัว ท้องถิ่น ให้เกิดประสิทธิภาพทั้งใน
ด้านการจัดการเงิน เวลา เครื่องมือเครื่องใช้ แรงงาน การฝึกปฏิบัติ 
 
SHE201 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3(2-2-5) 
 Culinary Science   

คุณลักษณะและคุณสมบัติ พ้ืนฐานส าคัญขององค์ประกอบในอาหาร  และ              
การเปลี่ยนแปลงส าคัญระหว่างการเตรียมและปรุงประกอบ ปฏิกิริยาเคมีที่ เกี่ยวข้องใน                      
การประกอบอาหาร การประยุกต์ใช้หลักวิทยาศาสตร์ในการประกอบอาหาร เทคนิคใหม่ในการ
ประกอบอาหาร และแนวโน้มในปัจจุบัน การฝึกปฏิบัติ 
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SHE205 การแกะสลักผักและผลไม้  3(2-2-5) 
 Fruit and Vegetable Carving  

ความส าคัญ ความเป็นมาและประโยชน์ของการแกะสลักผักและผลไม้ การเลือก 
การเตรียมวัตถุดิบ การใช้และการดูแลรักษาอุปกรณ์ รูปแบบวิธีการ ขั้นตอนการแกะสลัก                  
การน าหลักศิลปะมาใช้ออกแบบฝึกปฏิบัติการแกะสลัก ปอก คว้านผัก ผลไม้ เพ่ือการรับประทาน          
ในชีวิตประจ าวันและประเพณีนิยม การฝึกปฏิบัตแิละสร้างสรรค์ผลงาน 
   
SHE206 สุขาภิบาลอาหาร ความปลอดภัย และควบคุมคุณภาพอาหาร 3(2-2-5) 
 Food  Sanitation, Safety and Quality Control  
                      สุขาภิบาลและความปลอดภัยในการผลิตอาหาร อันตรายที่เกิดจากอาหารและ          
น้ าไม่ปลอดภัย สุขวิทยาส่วนบุคคล อุปกรณ์และสถานที่ในการประกอบอาหาร หลักการควบคุม
คุณภาพอาหาร กฎหมายและข้อบังคับท่ีเกี่ยวข้องกับมาตรฐานอาหาร การฝึกปฏิบัติ 
 
SHE208 การผสมเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 
 Mixology  

ความส าคัญของเครื่องดื่ม ประเภทเครื่องดื่ม เครื่องมือเครื่องใช้ในการผสม
เครื่องดื่ม การผสมเครื่องดื่มชนิดที่มีแอลกอฮอล์ และไม่มีแอลกอฮอล์ การจัดเครื่องดื่มให้เหมาะสม
กับรายการอาหาร ฝึกปฏิบัติการผสมเครื่องดื่ม การฝึกปฏิบัติและสร้างสรรค์ผลงานโดยใช้วัตถุดิบ
จากท้องถิ่น 
   
SHE209 ศิลปะการใหบ้ริการอาหารและเครื่องดื่ม 3(2-2-5) 
 Service Art in Food and Beverage  

โครงสร้างและลักษณะของงานในแผนกบริการอาหารและเครื่องดื่ม รูปแบบของ
การบริการอาหารและการจัดเลี้ยงทั้งไทยและสากล เครื่องมือเครื่องใช้ในการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม ความรู้เกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่มการวางแผนด าเนินงานจัดเลี้ยง ก าหนดรายการและ
ราคาอาหาร ศิลปะการให้บริการ และเทคนิคการให้บริการและการฝึกปฏิบัติ 

 
SHE301 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์ 2(1-2-3) 
 Seminar in Home Economics  
                      หลักการจัดสัมมนา การสืบค้นข้อมูลแบบต่างๆ การเรียบเรียง วิเคราะห์ข้อมูล 
และการเขียนเอกสารทางวิชาการทั้ ง ในรูปแบบรายงาน เอกสารประกอบการสัมมนา                          
การน าเสนอในรูปแบบสัมมนาและเทคนิคการอภิปราย การแลกเปลี่ยนความรู้ ในหัวข้อ                        
ที่น่าสนใจทางคหกรรมศาสตร์ 
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SHE302 การถนอมอาหาร 3(2-2-5) 
 Food Preservation  
                    ความมุ่งหมายของการถนอมอาหาร สาเหตุที่ท าให้อาหารเสีย หลักและวิธีการ
ถนอมอาหารแบบต่างๆ การเก็บรักษาอาหาร ฝึกปฏิบัติการถนอมอาหารที่มีตามฤดูกาลและท้องถิ่น 
   
SHE309 การค้นคว้าทดลองทางคหกรรมศาสตร์  3(2-2-5) 
 Experimental Research in Home Economics  
                      การใช้หลักการทางคหกรรมศาสตร์ เทคนิคการวิเคราะห์โดยใช้เครื่องมือและ            
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ใช้โปรแกรมส าเร็จรูปในการวิเคราะห์ผลทางสถิติ                     
การฝึกปฏิบัติเพ่ือสร้างสรรค์ผลงาน 
 
SHE310 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม 3(2-2-5) 
 Small and Medium Enterprises Management  

ศึกษาประเด็นปัญหาเกี่ยวข้องในการด าเนินงานธุรกิจขนาดย่อม ในด้านการจัด
องค์การการปฏิบัติงาน การเริ่มต้นประกอบธุรกิจขนาดย่อม การลงทุน เงินทุน การควบคุม                 
การบริหาร การติดต่อประสานงานในวงการธุรกิจ และความสัมพันธ์ด้านกฎหมายกับหน่วยงาน
รัฐบาล การประเมินผลการด าเนินการธุรกิจขนาดย่อม และฝึกปฏิบัติ 

 
SHE311 เบเกอรี่และการแต่งหน้าเค้ก 3(2-2-5) 
 Bakery and Cake Decoration  
                      ประเภทของเบเกอรี่ วัตถุดิบ เครื่องมือและอุปกรณ์ เทคนิคและกรรมวิธีการผลิต
เค้ก คุกกี้ พาย เพสตรี้ และขนมปัง เบเกอรี่แบบไม่ใช้เตาอบ และการตกแต่งหน้าเค้ก การฝึกปฏิบัติ
และสร้างสรรค์ผลงานโดยใช้วัตถุดิบท้องถิ่น 
 
SHE312 อาหารฮาลาล 3(2-2-5) 
 Halal Cuisine  

ความหมายของอาหารฮาลาลและฮะรอม มาตรฐานอาหารฮาลาลในประเทศไทย
และมาตรฐานสากล ความแตกต่างของข้อก าหนดในประเทศมุสลิม รูปแบบอาหารฮาลาลในแต่ละ
ท้องถิ่นของไทย การผลิตอาหารฮาลาลแต่ละประเภทตามหลักการของศาสนาอิสลาม รูปแบบการ
รับประทาน วัตถุดิบ เครื่องปรุง อุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ การประกอบอาหาร ฉลากและ
เครื่องหมายบนบรรจุภัณฑ์ ข้อก าหนดและการขออนุญาตใช้เครื่องหมายฮาลาล และฝึกปฏิบัติการ
อาหารฮาลาล 
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SHE313 อาหารเพื่อสุขภาพ 3(2-2-5) 
 Health Cuisine   
                      หลักการบริโภคอาหารเพ่ือให้มีสุขภาพดี ประเภทอาหารเพ่ือสุขภาพ เช่น          
อาหารเจ อาหารวีแกน อาหารมังสวิรัติ อาหารแมคโครไบโอติก อาหารตามกรุ๊ปเลือด อาหารตาม
ธาตุเจ้าเรือน การดัดแปลงอาหารเพ่ือป้องกันและบ าบัดโรค การใช้ตารางแลกเปลี่ยน อาหารเสริม
และผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร แนวทางการออกแบบและพัฒนารายการอาหารเพ่ือสุขภาพ การฝึก
ปฏิบัติและสร้างสรรค์ผลงานโดยใช้วัตถุดิบท้องถิ่น 
 
SHE317 ศิลปะการออกแบบและการตกแต่งอาหาร 3(2-2-5) 
 Art Design and Food Decoration  

การออกแบบและศิลปะการตกแต่งอาหาร การจัดองค์ประกอบด้านการตกแต่ง
ผลิตภัณฑ์อาหาร ใช้ความคิดสร้างสรรค์ ท าให้อาหารมีรูปลักษณะสวยงามและโดดเด่นส าหรับ             
การบริการและการแต่งจาน การฝึกปฏิบัติและสร้างสรรค์ผลงานโดยใช้วัตถุดิบท้องถิ่น 
   
SHE318 นวัตกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-2-5) 
 Innovation for Food Product Development  
                     การแปรรูปวัตถุดิบประเภทต่างๆ ธัญชาติ พืชหัวและตระกูลถั่ว เนื้อสัตว์และ
ผลิตภัณฑ์ ผักและผลไม้  แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและความก้าวหน้าของนวั ตกรรม
อาหาร การฝึกปฏิบัติและสร้างสรรค์ผลงานโดยใช้วัตถุดิบท้องถิ่น 
   
SHE319 อาหารเพื่อการประกอบธุรกิจ 3(2-2-5) 
 Foods for Business  

ประเภทและรูปแบบของธุรกิจอาหารและบริการ แนวโน้มของประเภทอาหาร           
ที่เหมาะสมกับการค้าปัจจุบันและในอนาคต ข้อควรค านึงถึ งการเลือกซื้อและส ารองวัตถุดิบ 
เครื่องปรุง จรรยาบรรณผู้ประกอบการในแง่ผู้ผลิตและผู้บริการอาหาร หลักการประกอบอาหาร
จ านวนมากและการสร้างต ารับมาตรฐาน การคิดต้นทุนและก าหนดราคาขาย การฝึกปฏิบัติอาหาร
จ านวนมากและสร้างสรรค์ผลงาน 
   
SHE320 ผลิตไอศกรีม 3(2-2-5) 
 Ice Cream  

ประเภทและคุณลักษณะของไอศกรีม วัตถุดิบ คุณสมบัติของวัตถุดิบที่มีผลต่อ
คุณลักษณะและคุณภาพของไอศกรีม หลักการผลิตไอศกรีมชนิดต่างๆ การเก็บรักษา  การควบคุม
คุณภาพ การจัดเสิร์ฟ การฝึกปฏิบัติและสร้างสรรค์ผลงานโดยใช้วัตถุดิบท้องถ่ิน 
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รหัส  ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
   
SHE321 อาหารสตรีทฟู้ด 3(2-2-5) 
 Street Foods  

ความหมาย ลักษณะของอาหารสตรีทฟู้ดหรืออาหารริมทาง การจัดรายการ
อาหารริมทาง หลักการเลือกวัตถุดิบอาหาร เครื่องปรุงต่างๆ เทคนิคการเตรียมและการประกอบ
อาหารให้สะดวกและรวดเร็ว การเก็บรักษา สถานที่การผลิตและจัดจ าหน่าย ตลอดจนเครื่องมือ
เครื่องใช้ส าหรับการเสิร์ฟและจัดจ าหน่ายที่เหมาะสมกับเวลาและโอกาส สถานที่ เศรษฐกิจของ
ผู้บริโภค แนวทางการปฏิบัติด้านสุขลักษณะที่ดีของครัวอาหารริมทาง และฝึกปฏิบัติ 

 
SHE322 อาหารและโภชนาการส าหรับผู้สูงอายุ 3(2-2-5) 
 Food and Nutritions for Elderly People  
                    ความส าคัญของอาหารต่อสุขภาพผู้สูงอายุ สารอาหารที่จ าเป็นส าหรับผู้สูงอายุ 
กระบวนการเปลี่ยนแปลงสรีระวิทยาของอาหารและเมตาบอลิซึมในผู้สูงอายุ สาเหตุและภาวะ         
ทุพโภชนาการในผู้สูงอายุ การจัดอาหารและวิธีการปรุงอาหารที่เหมาะสมกับสุขภาพผู้สูงอายุ 
 
SHE324 อาหารประจ าถ่ิน 3(2-2-5) 
 Local Cuisine  

ลักษณะอาหารประจ าถิ่นภาคต่างๆ วัตถุดิบ เครื่องปรุง เครื่องเทศ เทคนิคและ
วิธีการประกอบอาหาร ให้สอดคล้องกับวัฒนธรรมแต่ละภูมิภาค การจัดเสิร์ฟ การฝึกปฏิบัติและ
สร้างสรรค์จานอาหารแนวใหม ่
   
SHE325 อาหารผสานวัฒนธรรม 3(2-2-5) 
 Fusion Cuisine  

แนวคิดเกี่ยวกับอาหารผสานวัฒนธรรมที่น าเอาวัตถุดิบ เครื่องปรุง และการปรุง
อาหาร อาหารต่างพ้ืนบ้าน และรากฐานทางวัฒนธรรมมาบูรณาการให้เกิดเป็นรายการอาหารที่มี
เอกลักษณ์เฉพาะตน และมีความสมดุลทางรสชาติ น าอาหารผสมผสานมาใช้ในเชิงพาณิชย์ การฝึก
ปฏิบัติและสร้างสรรค์ผลงาน 
   
SHE401 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 2(90) 
 Preparation for Professional Experience in Home 

Economics 
 

กิจกรรมเพ่ือเตรียมความพร้อม ก่อนออกฝึกประสบการณ์วิชาชีพในด้านการรับรู้
ลักษณะและโอกาสของการประกอบอาชีพ การพัฒนาตัวผู้เรียนให้มีความรู้ ทักษะ เจตคติ การจูงใจ 
และคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ โดยปฏิบัติการในสถานการณ์หรือรูปแบบต่างๆ ซึ่งเก่ียวข้อง
กับงานในวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 
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SHE402 เตรียมสหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร์ 1(45) 
 Preparation for Cooperative Education in Home 

Economics 
 

จัดให้มีกิจกรรมเพ่ือเตรียมความพร้อมของผู้เรียนก่อนออกฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ เกี่ยวกับลักษณะของงาน และโอกาสของการประกอบอาชีพ การพัฒนาตัวผู้เรียนให้มี
ความรู้ ทักษะ เจตคติ แรงจูงใจ และคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ ศึกษาดูงานในหน่วยงานที่จะฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ 
   
SHE403 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพคหกรรมศาสตร์   5(540) 
 Field Experience in Home Economics  

ฝึกปฏิบัติงานเกี่ยวกับเนื้อหาที่เรียนนอกสถานศึกษา และให้มีการปฐมนิเทศ และ
ปัจฉิมนิเทศเก่ียวกับรายละเอียดของวิชาชีพ 
   
SHE404 สหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร์ 6(640)    
 Cooperative  Education in Home Economics  

นักศึกษาต้องปฏิบัติงานเชิงวิชาการ หรือวิชาชีพเต็มเวลาเสมือนหนึ่งเป็นพนักงาน
ชั่วคราว ณ สถานประกอบการภายในประเทศหรือต่างประเทศ จนครบ 1 ภาคการศึกษา                    
สหกิจศึกษาตามที่สาขาคหกรรมศาสตร์ก าหนด เมื่อเสร็จสิ้นการปฏิบัติงานแล้ว นักศึกษาต้องส่ง
รายงานและน าเสนอผลการไปปฏิบัติงานต่อคณาจารย์ในสาขาวิชา โดยวัดผลการประเมินของ
อาจารย์ที่ปรึกษาสหกิจศึกษา พนักงานที่ควบคุมการปฏิบัติงานในสถานประกอบการและจาก
รายงานวิชาการ 
   
SHE405 การวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 3(2-2-5) 
 Research in Home Economics   

ประเภทของงานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ จรรยาบรรณของนักวิจัย การเขียน
โครงการวิจัย การวางแผนการวิจัย เลือกใช้เครื่องมือในการวิจัยและสถิติส าหรับการวิเคราะห์ข้อมูล 
การรวบรวมข้อมูล ปฏิบัติงานวิจัย สร้างองค์ความรู้และนวัตกรรม ตลอดจนเขียนรายงานตาม
หลักการเขียนรายงานวิจัยและน าเสนอผลงาน 
   
SHE407 ขนมไทยและอาหารว่างไทย 3(2-2-5) 
 Thai Desserts and Thai Snacks  
                     ความส าคัญและประวัติความเป็นมา ประเพณี วัฒนธรรมไทย และประเภทของ
ขนมไทยและอาหารว่างไทย เครื่องมือเครื่องใช้ วัตถุดิบ การประกอบขนมไทยและอาหารว่างไทย 
การจัดตกแต่งจานและการจัดเสิร์ฟ การฝึกปฏิบัติและสร้างสรรค์ผลงานแนวใหม่ 
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SHE408 การพัฒนาที่อยู่อาศัย  3(2-2-5) 
 Home Improvement  
                     ความส าคัญของที่อยู่อาศัย อิทธิพลของการเปลี่ยนแปลงการด าเนินชีวิต ครอบครัว
ที่มีผลต่อลักษณะที่อยู่อาศัยในปัจจุบัน หลักการจัดเนื้อที่ใช้สอย การเลือกและจัดเครื่องเรือน และ
การปรับปรุงที่อยู่อาศัยให้ถูกหลักสุขาภิบาล สวยงามใช้ประโยชน์ได้อย่างเต็มที่และป้องกันอุบัติเหตุ 
การฝึกปฏิบัติให้สอดคล้องกับวิถีชีวิตความเป็นไทย 

 

SHE410 การวิเคราะห์และประเมินคุณภาพอาหาร 3(2-2-5) 
 Food Analysis and Quality Measurement  

ความส าคัญการใช้เทคนิคการวิเคราะห์คุณภาพอาหารประเภทต่างๆ และ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ปัจจัยทางสรีระวิทยาและปัจจัยทางจิตวิทยาที่มีผลต่อการรับรู้
ทางประสาทสัมผัส วิธีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบต่างๆ การใช้โปรแกรมส าเร็จรูป
ในการวิเคราะห์ผลทางสถิติ การฝึกปฏิบัติ 
   
SHE411 การจัดดอกไม้แบบประยุกต์ศิลป์ 3(2-2-5) 
 Application of Arts to Flower Arrangements  

รูปแบบและวิธีการจัดดอกไม้แบบประยุกต์ศิลป์ การเลือก การเตรียม การใช้              
การปรับปรุงแก้ไข ตลอดจนการเก็บรักษาดอกไม้ การใช้และการดูแลรักษาวัสดุ อุปกรณ์                       
ฝึกปฏิบัติออกแบบและขั้นตอนการจัดดอกไม้แบบประยุกต์ศิลป์ที่การผสมผสานระหว่างแบบไทย
ดั้งเดิม แบบประยุกต์ไทยร่วมสมัย เพ่ือใช้ในประเพณีนิยมและโอกาสพิเศษ การบริหารจัดการ              
เชิงธุรกิจ คิดต้นทุนและราคาจ าหน่าย การฝึกปฏิบัติและสร้างสรรค์ผลงาน 
   
SHE413 อาหารนานาชาติ 3(2-2-5) 
 International Cuisine  

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหารนานาชาติ ทั้งอาหารตะวันตกและอาหารตะวันออก  
ลักษณะอาหารนานาชาติ วัฒนธรรมการรับประทานอาหาร วัตถุดิบและอุปกรณ์ที่ใช้ในการประกอบ
อาหาร การประกอบอาหารพ้ืนฐานของอาหารประจ าชาติที่อยู่ในความนิยม การฝึกปฏิบัติ และ
สร้างสรรคผ์ลงานโดยใช้วัตถุดิบท้องถิ่น 
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SHE415 สิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 3(2-2-5) 
 Textile and Clothing  

ความส าคัญของสิ่งทอพ้ืนเมืองและผลิตภัณฑ์ในวัฒนธรรมไทย วัสดุ อุปกรณ์  
การย้อมสี ลวดลาย การตกแต่งส าเร็จและการใช้ประโยชน์ หลักการออกแบบและการตัดเย็บเสื้อผ้า 
เครื่องแต่งกาย และเคหะสิ่งทอ การดูแลรักษาผลิตภัณฑ์สิ่งทอ การฝึกปฏิบัติการตัดเย็บเสื้อผ้า
พ้ืนฐาน 

 

SHE416 พัฒนาการครอบครัวและอนามัยเจริญพันธุ์ 3(2-2-5) 
 Family Development and Reproductive Hygiene  

ศึกษาความหมายของครอบครัว ความสัมพันธ์ในครอบครัว การเลือกคู่ครอง   
การครองเรือน การวางแผนชีวิต และการวางแผนครอบครัว การปลูกฝังค่านิยมคุณธรรมจริยธรรม 
การดูแลหญิงมีครรภ์ อนามัยแม่และเด็ก ภาวะมีบุตรยาก การแท้งและภาวะแทรกซ้อน ภาวะหลัง
วัยเจริญพันธุ์และวัยสูงอายุ โรคติดเชื้อในระบบสืบพันธุ์ การป้องกันโรคติดต่อทางเพศสัมพันธ์ 
กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับครอบครัว 
   
SHE417 การบริหารงานแม่บ้าน 3(2-2-5) 
 Housekeeping Management  

ศึกษาความหมาย ความส าคัญของการจัดการงานแม่บ้าน คุณสมบัติและหน้าที่
ของแม่บ้าน อนามัยส่วนบุคคล บุคลิกภาพและมนุษยสัมพันธ์ของแม่บ้าน การบริหารเวลา                  
การจัดการด้านงานเลี้ยงรูปแบบต่างๆ จัดท างบประมาณ บัญชีรายละเอียดเครื่องเรือนเครื่องใช้              
การเลือกซื้อ การเลือกใช้ การท าความสะอาด การดูแลรักษา การบริการ สื่อสารงานแม่บ้าน             
และฝึกปฏิบัติ 
   
SIT103 คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศส าหรับงานอาชีพ 

คหกรรมศาสตร์ 
3(2-2-5) 

 Computer and Information Technology for Home      
Economics Profession 

 

คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศที่เกี่ยวข้องกับงานอาชีพคหกรรมศาสตร์ 
การใช้งานอินเทอร์เน็ต และเครือข่ายสังคมออนไลน์ การด าเนินการธุรกิจซื้อ-ขาย และการจัดท า
สื่อโฆษณาหรือประชาสัมพันธ์ผ่านระบบออนไลน์  เพ่ือประกอบอาชีพทางธุรกิจออนไลน์                         
การประยุกต์ใช้โปรแกรมส าเร็จรูปส าหรับการพิมพ์เอกสาร การน าเสนอผลงาน การค านวณ 
จริยธรรมและความปลอดภัยในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
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รหัส  ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
   
SMS117 สถิติพื้นฐาน 3(3-0-6) 
 Basic Statistics   

อัตราส่วน สัดส่วน ค่าเฉลี่ย และร้อยละ การทดสอบสมมติฐานเกี่ยวกับค่าเฉลี่ย 
ค่าสัดส่วน และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การวัดความสัมพันธ์ การวัดความเชื่อมั่นและเชื่อถือได้ของ
แบบสอบถาม การวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัย และการวิเคราะห์ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป 
   
SMS306 โปรแกรมประยุกต์ด้านสถิติและวิจัย 3(3-0-6) 
 Programming Application for Statistics and Research  

การค านวณและการเขียนโปรแกรมคอมพิวเตอร์เกี่ยวกับค่าร้อยละ การวัด
แนวโน้มสู่ส่วนกลาง การวัดการกระจาย การทดสอบสมมติฐานเกี่ยวกับค่าเฉลี่ย ค่าสัดส่วนและ         
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การวัดความสัมพันธ์ การวัดความเชื่อมั่นและเชื่อถือได้ของแบบสอบถาม 
การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียวและสองทาง  การทดสอบนอนพาราเมตริก  เช่น                 
ไค-สแควร์ การใช้โปรแกรมส าเร็จรูปเพื่อการวิจัย 
   
SPY117 ฟิสิกส์สังเขป 3(3-0-6) 
 Abridged Physics  

หน่วยและการวัด ความรู้ เบื้องต้ นทางกลศาสตร์  แสง เสียง ความร้อน
แม่เหล็กไฟฟ้า ไฟฟ้า กัมมันตภาพรังสี และเครื่องใช้ไฟฟ้าภายในบ้าน 
   
SPY118 ปฏิบัติการฟิสิกส์สังเขป 1(0-3-2) 
 Laboratory in Abridged Physics  

เครื่องมือวัดอย่างละเอียด สมดุลของแรง การเคลื่อนที่ในแนวราบ การตกอิสระ 
การขยายตัววัสดุเมื่อได้รับความร้อน ค่าความจุความร้อนของวัสดุ การใช้มัลติมิเตอร์เบื้องต้น การต่อ
วงจรไฟฟ้าแบบอนุกรม การต่อวงจรไฟฟ้าแบบขนาน การทดลองการท างานของไมโครเวฟอย่างง่าย 
   
UBI101 การสร้างและพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการใหม่    7(640) 
 Building and Expanding Start-ups’ Performance  
                      การฝึกปฏิบัติ เพ่ือการเป็นผู้ประกอบการใหม่ โดยการวิเคราะห์ศักยภาพของ
องค์กรธุรกิจ การวิเคราะห์ความเป็นไปได้ในการลงทุน การสร้างแบรนด์ กลยุทธ์การบริหารธุรกิจ              
ให้ประสบความส าเร็จ การบริหารและพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการท าธุรกิจ       
การเขียนแบบจ าลองธุรกิจ การท าธุรกิจเพื่อสังคม การด าเนินงานตามบรรษัทภิบาล ตลอดจนการใช้
สื่อสังคมออนไลน์ในการบริหารจัดการธุรกิจและแนะน าแนวทางการประกอบธุรกิจจาก                        
ผู้มีประสบการณ์   
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3.2  ชื่อ สกุล ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์  
3.2.1 อาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 

ล าดับ ชื่อ–นามสกุล 
ต าแหน่ง
วิชาการ 

คุณวุฒิ-สาขา
วิชาเอก 

สถาบัน 
การศึกษา 

ปีที่
จบ 

ภาระการสอน (ชม./สัปดาห์) 

2564 2565 2566 2567 
1 นางสาวสินีนาถ  

สุขทนารักษ ์
 

อาจารย ์ ปร.ด.
(วิทยาศาสตร์การ
อาหาร)  

สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจา้
คุณทหารลาดกระบัง 

2561 
 

12 12 12 12 

   วท.ม.
(วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจา้
คุณทหารลาดกระบัง 

2556 
 

    

   วท.บ.(เทคโนโลยี
อุตสาหกรรม
เกษตรและการ
จัดการ) 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีพระ 
จอมเกล้าพระนคร
เหนือ 

2553     

2 นางสาวมนัญญา  
ค าวชิระพิทักษ ์

รอง
ศาสตราจารย ์

ปร.ด. 
(วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
 

2548 
 

 

12 12 12 12 

   วท.ม.
(วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) 
 

สถาบันเทคโนโลย ี
พระจอมเกล้า 
เจ้าคุณทหาร
ลาดกระบัง 

2542 
 

    

   วท.บ. (คหกรรม   
ศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

2538     

3 นางสาวพัชรลักษณ์  
วัฒนไชย 

อาจารย ์ คศ.ม.  มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

2547 
 

12 12 12 12 

   วท.บ. (คหกรรม
ศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

2544     

4 นางสาวจุรีมาศ   
ดีอ ามาตย ์

อาจารย ์ คศ.ม.  มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

2550 
 

12 12 12 12 

   คศ.บ. (อาหาร
และโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลย ี
ราชมงคลธัญบุรี 

2545     

5 นางเบญจางค์ 
อัจฉริยะโพธา 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

คศ.ม.  มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

2547 
 

12 12 12 12 

   คศ.บ. (อาหาร
และโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลย ี
ราชมงคลธัญบุรี 

2544     
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3.2.2 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 

ล าดับ ชื่อ–นามสกุล 
ต าแหน่ง 
วิชาการ 

คุณวุฒิ-
สาขา

วิชาเอก 

สถาบัน 
การศึกษา 

ปีที่จบ 
ภาระการสอน  
(ชม./สัปดาห์) 

2564 2565 2566 2567 
1 นางสาวสินีนาถ  

สุขทนารักษ ์
 

อาจารย ์ ปร.ด.
(วิทยาศาสตร์
การอาหาร)  

สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจา้คุณ
ทหารลาดกระบัง 

2561 12 12 12 12 

   วท.ม.
(วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจา้คุณ
ทหารลาดกระบัง 

2556     

   วท.บ.
(เทคโนโลยี
อุตสาหกรรม
เกษตรและการ
จัดการ) 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีพระจอม
เกล้าพระนครเหนือ 

2553     

2 นางสาวมนัญญา  
ค าวชิระพิทักษ ์

รอง
ศาสตราจารย ์

ปร.ด. 
(วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

2548 12 12 12 12 

   วท.ม.
(วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 

สถาบันเทคโนโลย ี
พระจอมเกล้าเจา้คุณ
ทหารลาดกระบัง 

2542     

   วท.บ. (คหกรรม   
ศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

2538     

3 นางสาวพัชรลักษณ์
วัฒนไชย 

อาจารย ์ คศ.ม.  มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

2547 12 12 12 12 

   วท.บ. (คหกรรม
ศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

2544     

4 นางสาวจุรีมาศ   
ดีอ ามาตย ์

อาจารย ์ คศ.ม.  มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

2550 12 12 12 12 

   คศ.บ. (อาหาร
และโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลย ี
ราชมงคลธัญบุรี 

2545     

5 นางเบญจางค์ 
อัจฉริยะโพธา 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

คศ.ม.  มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

2547 12 12 12 12 

   คศ.บ. (อาหาร
และโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลย ี
ราชมงคลธัญบุรี 

2544     

6 นางกนกวรรณ 
ปุณณะตระกูล 
 

ผู้ช่วย
ศาสตราจารย ์

MAT.HE 
(Home 
Economics) 
 

Technological 
University of the 
Philippines, Manila. 
Philippines. 

2535 12 12 12 12 

   ค.บ. (คหกรรม
ศาสตร์) 

วิทยาลยัครูสวนดุสิต 2527     

7 นายวีระศักดิ์  
ศรลีารัตน์ 

อาจารย ์ คศ.ม.  มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร 

2558 12 12 12 12 

   ศศ.บ. (คหกรรม
ศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยสวน
ดุสิต 

2555     
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3.2.3 อาจารย์พิเศษ  
 

ล าดับ ชื่อ–นามสกุล 
ต าแหน่ง 
วิชาการ 

คุณวุฒิ-สาขา
วิชาเอก 

สถาบัน 
การศึกษา 

ภาระการสอน (ชม./สัปดาห์) 

2564 2565 2566 2567 
1 นางบังอร   

ธรรมศิริ 
ผู้ช่วย 

ศาสตราจารย ์
คศ.ม. (การพัฒนา
ครอบครัวและ
สังคม) 

มหาวิทยาลัยสโุขทัย 
ธรรมาธิราช 

6 6 6 6 

   กศ.บ. (คหกรรม
ศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยศรีนครินทร 
วิโรฒประสานมิตร 

    

2 นางสาวนวรัตน์ 
แก้วออ่น 

อาจารย ์ ปร.ด. (เทคโนโลยี
ทางภาพ) 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 6 6 6 6 

   วท.ม. (เทคโนโลยี
ทางภาพ) 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
 

    

   วท.บ
(วิทยาศาสตร์ทาง
ภาพถา่ยและ
เทคโนโลยีทางการ
พิมพ)์ 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
 

    

3 นางสาวภัทรภร  
ภควีระชาต ิ

อาจารย ์ วท.ม. (วิศวกรรม
กระบวนการ
อาหาร) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
 

6 6 6 6 

   วท.บ. (เทคโนโลยี
การอาหาร) 

มหาวิทยาลัยอุบลราชธาน ี     

4 นางสาวยศพร 
พลายโถ 

ผู้ช่วย 
ศาสตราจารย ์

ปร.ด. 
(โภชนศาสตร  

มหาวิทยาลัยมหิดล 
 

6 6 6 6 

   วท.ม. (พิษวิทยา
ทาง อาหารและ
โภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยมหิดล 
 

    

   วท.บ. 
(สาธารณสุข 
ศาสตร  

มหาวิทยาลัยมหิดล     

5 นางสาวอาตยา  อาจารย ์ คศ.ม.  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 6 6 6 6 
 สันตะกุล  วท.บ. (คหกรรม

ศาสตร์) 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์     

   ศษ.บ. (การวัด
และการ
ประเมินผล
การศึกษา) 

มหาวิทยาลัยสโุขทัย 
ธรรมาธิราช 
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ล าดับ ชื่อ–นามสกุล 
ต าแหน่ง 
วิชาการ 

คุณวุฒิ-สาขา
วิชาเอก 

สถาบัน 
การศึกษา 

ภาระการสอน (ชม./สัปดาห์) 

2564 2565 2566 2567 
6 นางสาวนริศรา  

อู่ไทย 
อาจารย ์ ปร.ด. 

(วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) 

สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจา้คุณ
ทหารลาดกระบัง 

6 6 6 6 

   วท.ม. (เทคโนโลยี
การจัดบริการ
อาหาร 

สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจา้คุณ
ทหารลาดกระบัง 

    

   คศ.บ. (อาหารและ
โภชนาการ) 

มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล
กรุงเทพ 

    

 
หมายเหต ุ อาจารย์พิเศษต้องมีชั่วโมงสอน ไม่เกินร้อยละ 50 ของรายวิชา โดยมีอาจารย์ประจ าเป็น

ผู้รับผิดชอบรายวิชานั้น และหากรายวิชาใดมีความจ าเป็นต้องใช้ความเชี่ยวชาญของบุคลากร
ภายนอกมากกว่าร้อยละ 50 สามารถด าเนินการได้แต่ต้องมีอาจารย์ประจ าร่วมรับผิดชอบ
กระบวนการเรียนการสอนและพัฒนานักศึกษาตลอดการจัดการเรียนการสอนของรายวิชา 
นั้น ๆ ด้วย โดยต้องได้รับความเห็นชอบจากสภามหาวิทยาลัยก่อน 

 
4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (สหกิจศึกษาหรือการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ)  

จากความต้องการที่บัณฑิตควรมีประสบการณ์ในวิชาชีพก่อนเข้าสู่การท างานจริง ดังนั้นหลักสูตร
ได้ก าหนดกลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วิชาชีพเป็นวิชาบังคับและให้มีแผนการเรียนส าหรับ
นักศึกษาที่ต้องการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา นักศึกษาต้องลงเรียนรายวิชาสหกิจศึกษาสาขาวิชา              
คหกรรมศาสตร์เว้นแต่กรณีที่นักศึกษามีปัญหาไม่สามารถไปปฏิบัติงานสหกิจศึกษาได้ก็จะเป็น             
การอนุโลมให้เรียนรายวิชาการฝึกประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์แทน 

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม  
ความคาดหวังในผลการเรียนรู้ประสบการณ์ภาคสนามของนักศึกษา มีดังนี้ 
4.1.1 ทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการ ตลอดจนมีความเข้าใจในหลักการ 

ความจ าเป็นในการเรียนรู้ทฤษฎีมากยิ่งขึ้น 
4.1.2 บูรณาการความรู้ที่เรียนมาเพ่ือน าไปแก้ปัญหาทางธุรกิจโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ

เป็นเครื่องมือได้อย่างเหมาะสม 
4.1.3 มีมนุษยสัมพันธ์และสามารถท างานร่วมกับผู้อื่นได้ดี 
4.1.4 มีระเบียบวินัย ตรงเวลา เข้าใจวัฒนธรรมและสามารถปรับตัวเข้ากับสถานประกอบการได้ 
4.1.5 มีความกล้าในการแสดงออก และน าความคิดสร้างสรรค์ไปใช้ประโยชน์ในงานได้ 

4.2 ช่วงเวลา  
ภาคการศึกษาที่ 2 ของชั้นปีที่ 4  

4.3 การจัดเวลาและตารางสอน  
จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา 
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5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย  
ข้อก าหนดในการท าโครงงาน หรืองานวิจัย ควรเป็นหัวข้อที่เกี่ยวข้องกับงานด้านคหกรรมศาสตร์   

โดยควรมีองค์กรที่อ้างอิงและคาดว่าจะน าไปใช้งานหากโครงงานส าเร็จ โดยมีจ านวนผู้ร่วมโครงงาน     
1-3 คน และมีรายงานที่ต้องน าส่งตามรูปแบบและระยะเวลาที่หลักสูตรก าหนด อย่างเคร่งครัด หรือ
เป็นโครงงานที่มุ่งเน้นการสร้างผลงานวิจัยเพื่อพัฒนางาน 

5.1 ค าอธิบายโดยย่อ  
โครงงานคหกรรมศาสตร์ที่นักศึกษาสนใจและสามารถอธิบายทฤษฎีหรือวิธีการทดลองที่น ามา

ประยุกต์ในการท าโครงงานประโยชน์ที่จะได้รับจากการท าโครงงานมีขอบเขตโครงงานที่สามารถท า
เสร็จภายในระยะเวลาที่ก าหนด 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้  
นักศึกษาสามารถท างานเป็นทีม มีความเชี่ยวชาญในการใช้เครื่องมือ โปรแกรม ในการท า

โครงงาน โครงงานสามารถเป็นต้นแบบในการพัฒนาต่อได้ 
5.3 ช่วงเวลา  

ภาคการศึกษาท่ี 1 ของชั้นปีที่ 4  
5.4 จ านวนหน่วยกิต 

3 หน่วยกิต 
5.5 การเตรียมการ  

อาจารย์ประจ ารายวิชาให้ค าแนะน ากับนักศึกษาทุกคน โดยนักศึกษาจัดกลุ่มตามความสนใจ 
และเลือกอาจารย์ที่ปรึกษาตามความเชี่ยวชาญในหัวข้องงานวิจัยที่นักศึกษาสนใจ มีการก าหนดชั่วโมง
การประชุมนักศึกษา การให้ค าปรึกษา จัดท าบันทึกการให้ค าปรึกษา จัดเจ้าหน้าที่ดูแลอุปกรณ์ 
เครื่องมือให้มีสภาพพร้อมใช้งาน ตลอดจนดูแลความปลอดภัยของนักศึกษาในการใช้เครื่องมือและ
อุปกรณ์ 

5.6 กระบวนการประเมินผล  
5.6.1 ประเมินคุณภาพข้อเสนอโครงการวิจัย โดยอาจารย์ประจ าวิชา อาจารย์ที่ปรึกษา และ

อาจารย์ที่ปรึกษาร่วม (ถ้ามี) และประเมินความก้าวหน้าในระหว่างการท างานวิจัย จากการสังเกตจาก
การรายงานด้วยวาจาและเอกสารตามระยะเวลา 

5.6.2 ประเมินด้วยการจัดสอบการน าเสนอผลงานวิจัยจากรายงาน หรือการเผยแพร่ผลงาน
ทางวิชาการ โดยการน าเสนอด้วยวาจา มีการตอบค าถามของนักศึกษา โดยก าหนดอาจารย์ประจ า
วิชา อาจารย์ที่ปรึกษา และอาจารย์อ่ืน รวมไม่น้อยกว่า 3 คน 

5.6.3 ประเมินผลการท างานของนักศึกษาในภาพรวม จากการติดตามการท างาน ผลงานที่
เกิดข้ึนในแต่ละข้ันตอน และรายงานโดยอาจารย์ที่ปรึกษา 

 
 
 
 
 



37 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
1.1  มีความรู้พื้นฐานในศาสตร์ที่เกี่ยวข้องทั้ง
ภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติอยู่ ใน เกณฑ์ดี  
สามารถประยุกต์ได้อย่างเหมาะสมในการ
ประกอบวิชาชีพและศึกษาต่อในระดับสูง 

รายวิชาบังคับของหลักสูตรต้องปรับพื้นฐานของศาสตร์
และสร้างความเชื่อมโยงระหว่างภาคทฤษฎีและปฏิบัติ 
มีปฏิบัติการ แบบฝึกหัด โครงงาน และกรณีศึกษา ให้
นักศึกษาเข้าใจการประยุกต์องค์ความรู้กับปัญหาจริง 
โดยใช้รูปแบบ   
- Active Learning คือ ผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง สร้างการ
เรียนรู้ด้วยตนเองผ่านการเรียนรู้เชิงปฏิบัติจริง  
- Blended Learning คือกระบวนการเรียนรู้ แบบ
ผสมผสานทั้งภายในและภายนอกห้องเรียน 
- Cooperative Learning คือ การเรียนรู้แบบร่วมมือ 
โดยให้ผู้เรียนลงมือปฏิบัติจริงและเรียนรู้การท างาน
ร่วมกัน 
- Design Thinking คือ การเรียนรู้ที่ใช้กระบวนการ
ความคิด การท าความเข้าใจ เพื่อแก้ไขปัญหาและโจทย์ 

1.2  มีความรู้ทันสมัย ใฝ่รู้ และมีความสามารถ 
พัฒนาความรู้ เพื่อพัฒนาตนเอง พัฒนางาน
และพัฒนาสังคม 

รายวิชาเลือกที่เปิดสอนต้องต่อยอดความรู้พื้นฐาน         
ในภาคบังคับ และปรับตามวิวัฒนาการของศาสตร์               
มีโจทย์ปัญหาที่ท้าทายให้นักศึกษาค้นคว้าหาความรู้          
ในการพัฒนาศั กยภาพ  โดยใช้ รู ปแบบ  Blended 
Learning คือ มีการจัดการเรียนรู้ แบบผสมทั้ ง ใน
ห้องเรียนและนอกห้องเรียน โดยให้นักศึกษามีการ
เรียนรู้ด้วยตนเอง ผ่านแผนการจัดการเรียนรู้ กิจกรรม
การเรียนรู้ และสื่อเรียนรู้ที่หลากหลาย  

1.3 คิดเป็น ท าเป็น และเลือกวิธีการแก้ปัญหา
ได้อย่างเป็นระบบและเหมาะสม 

ทุกรายวิชาต้องมีโจทย์ปัญหา แบบฝึกหัด หรือโครงงาน 
ให้นักศึกษาได้ฝึกคิด ฝึกปฏิบัติ ฝึกแก้ปัญหาแทนการ
ท่องจ า โดยใช้รูปแบบ Design Thinking ที่กระบวนการ
คิดออกแบบมาใช้ในการพัฒนาแผนกิจกรรมการเรียนรู้ 
โดยมุ่งเน้นการสร้างผลลัพธ์การเรียนรู้ที่ก่อให้เกิด
สมรรถนะที่พึงประสงค์อย่างต่อเนื่อง 

1 .4 มีความสามารถท า ง านร่ วมกับผู้ อ่ื น 
มีทักษะการบริหารจัดการและท างานเป็นหมู่
คณะ 

การฝึกปฏิบัติ  หรือฝึกประสบการณ์วิชาชีพ หรือ
โครงงานของรายวิชาต่างๆ ควรจัดแบบคณะท างาน 
แทนการท างานแบบเดี่ยว เพื่อส่งเสริมให้นักศึกษาได้
ฝึ กฝนการท า ง าน เป็นหมู่ คณะ  โดย ใช้ รู ปแบบ 
Cooperative Learning เพื่อส่งเสริมให้นักศึกษาได้
ฝึกฝนการท างานเป็นหมู่คณะ   
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คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
1.5 รู้ จั กแสวงหาความรู้ ด้ วยตนเองและ
สามารถติดต่อสื่อสารกับผู้อื่นได้เป็นอย่างดี 

มีการมอบหมายงานให้นักศึกษาได้สืบค้นข้อมูล 
รวบรวมความรู้ที่นอกเหนือจากที่ได้น าเสนอในชั้นเรียน 
และเผยแพร่ความรู้ที่ได้ระหว่างนักศึกษาด้วยกัน หรือ
ให้กับผู้สนใจภายนอก 

1.6 มีความสามารถในการใช้ภาษาไทยและ
ภาษาต่ า งประเทศในการสื่ อสารและใช้
เทคโนโลยีได้ดี 

มีกิจกรรมการเรียนการสอนทีมีการสื่อสารแลกเปลี่ยน
คว า ม รู้ ห รื อ ค ว า ม คิ ด เ ห็ น ใ นหมู่ นั กศึ กษาหรื อ
บุคคลภายนอก เพื่อส่งเสริมให้เกิดการแสวงหาความรู้             
ที่ทันสมัย การเผยแพร่ การถามตอบและการแลกเปลี่ยน               
ความรู ้โดยการศึกษาจากกรณีศึกษา เช่น บทความวิจัย 
บทความวิชาการ สูตรอาหาร เป็นต้น ทั้งภาษาไทยและ
ภาษาต่างประเทศ  

 
2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน  

2.1 คุณธรรม จริยธรรม 
2.1.1 การเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1)  ปฏิบัติตนเป็นผู้มีคุณธรรม จริยธรรม ในด้านความซื่อสัตย์สุจริต เสียสละ มีวินัย 
ตรงต่อเวลา และมีความรับผิดชอบต่อตนเอง    

2) ปฏิบัติตนเป็นผู้มีจิตอาสา และมีความรับผิดชอบต่อสังคม 
3) มีเจตคติท่ีดีต่อวิชาชีพและแสดงออกซ่ึงคุณธรรมจริยธรรมในการปฏิบัติงาน 
4) มีความสุภาพ อ่อนน้อม ถ่อมตน มีสัมมาคารวะ รู้จักกาลเทศะ 

2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1) อาจารย์ผู้สอนทุกคนต้องสอดแทรกเรื่องคุณธรรม จริยธรรมในการสอนทุกรายวิชา

รวมทั้งมีการจัดกิจกรรมส่งเสริมคุณธรรม จริยธรรม รวมทั้งอาจารย์ผู้สอนควรเป็นแบบอย่างที่ดี เพ่ือ
ส่งเสริมและสนับสนุนให้ผู้เรียนมีเจตคติท่ีดีต่อวิชาชีพ 

2) ส่งเสริมให้นักศึกษาเกิดจิตส านึกความซื่อสัตย์ โดยต้องไม่กระท าการทุจริตในการสอบ
หรือลอกการบ้านของผู้ อ่ืน และยกย่องนักศึกษาที่ท าดี เสียสละ มีจิตอาสาบ าเพ็ญประโยชน์ 
เพ่ือส่วนรวม 

3) ใช้วิธีการสอนโดยใช้กรณีตัวอย่าง วิธีการสอนโดยใช้บทบาทสมมติ ใช้ตัวแบบที่ดี
เช่น ตัวแบบที่เป็นจริง ข่าวเหตุการณ์ ชีวประวัติ สื่ออินเทอร์เน็ต ใช้กระบวนการปรับพฤติกรรม โดย
ใช้การเสริมแรงที่เหมาะสมกิจกรรมท่ีส่งเสริมการพัฒนาตนเอง 

4) ก าหนดให้มีวัฒนธรรมองค์กร เพ่ือเป็นการปลูกฝังให้นักศึกษามีระเบียบวินัย โดยเน้น
การเข้าชั้นเรียนให้ตรงเวลา ตลอดจนการแต่งกายที่เป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 

5) นักศึกษาต้องมีความรับผิดชอบโดยในการท างานกลุ่มนั้น ต้องฝึกให้รู้หน้าที่ของการ
เป็นผู้น ากลุ่มและการเป็นสมาชิกกลุ่ม 
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2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1) ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเข้าชั้นเรียน การส่งงานตามก าหนด 

ระยะเวลาที่มอบหมาย และการร่วมกิจกรรม 
2)  ประเมินจากการมีวินัยและพร้อมเพรียงของนักศึกษาในการเข้าร่วมกิจกรรมเสริม

หลักสูตร 
3) ปริมาณการกระท าทุจริตในการสอบ 
4) ประเมินจากความรับผิดชอบในหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย 
5) ประเมินจากผลงานกลุ่มเพ่ือนและเครื่องมือวัดต่างๆ เช่น แบบสอบถาม แบบสังเกต 

แบบวัดเจตคติ 
2.2 ความรู้ 

2.2.1 การเรียนรู้ด้านความรู้ 
1)  มีความรู้ ในหลักการ แนวคิด ทฤษฎีที่ส าคัญในรายวิชาหรือศาสตร์ของตน 
2) มีความเข้าใจและสามารถอธิบายหลักการ แนวคิด ทฤษฎีที่ส าคัญในรายวิชาหรือ

ศาสตร์ของตนได้อย่างถูกต้อง 
3) มีความรู้ที่เกิดจากการบูรณาการของศาสตร์ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาคหกรรม

ศาสตร์ 
    4) มีความสามารถในการติดตามความก้าวหน้าทางวิชาการในการพัฒนาองค์ความรู้
ใหม่ มีความรู้ความเข้าใจในกระบวนการและเทคนิคการวิจัย เพ่ือแก้ไขปัญหาและต่อยอดองค์ความรู้
ในงานอาชีพ 

2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) ใช้การเรียนการสอนในหลากหลายรูปแบบ โดยเน้นหลักการทางทฤษฎี และ

ประยุกต์ทางปฏิบัติในสภาพแวดล้อมจริง โดยทันต่อการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี ทั้งนี้ให้เป็นไป
ตามลักษณะของรายวิชา ตลอดจนเนื้อหาสาระของรายวิชานั้นๆ 

2) จัดให้มีการเรียนรู้จากสถานการณ์จริง โดยการศึกษาดูงานหรือเชิญผู้เชี่ยวชาญที่มี
ประสบการณ์ตรงมาเป็นวิทยากรพิเศษเฉพาะเรื่อง ตลอดจนการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 

2.2.3กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
1) การทดสอบย่อย 
2) การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน 
3) ประเมินจากรายงานที่นักศึกษาจัดท า 
4) ประเมินจากแผนธุรกิจหรือโครงการที่น าเสนอ 
5) ประเมินจากการน าเสนอรายงานในชั้นเรียน 
6) ประเมินจากรายวิชาสหกิจศึกษา 
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2.3 ทักษะทางปัญญา 
2.3.1 การเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

1) สามารถแสดงทักษะการคิดอย่างเป็นระบบ คิดอย่างมีวิจารณญาณอย่างสม่ าเสมอ 
2) สามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์ บูรณาการความรู้และทักษะที่เกี่ยวข้องในศาสตร์ของ

ตนเพื่อน าไปประยุกต์ใช้ได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 
3) มีความสามารถในการเรียนรู้และพัฒนาต่อยอดเพ่ือสร้างสรรค์องค์ความรู้ใหม่ๆ 

ได้ด้วยตนเอง เพ่ือประโยชน์ในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 
2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

1)  กรณีศึกษาทางคหกรรมศาสตร์ 
2)  การอภิปรายกลุ่ม 
3)  ให้นักศึกษามีโอกาสปฏิบัติจริง 
4) ฝึกให้มีการลงมือปฏิบัติ โดยใช้สถานการณ์หลากหลายจนเกิดความช านาญ               

เพ่ือส่งเสริมและสนับสนุนให้ผู้เรียนใช้ความคิดในการวิเคราะห์ประมวลผล 
5) ใช้วิธีการสอนแบบต่างๆ เช่น การสาธิต การแสดง การทดลอง การไปทัศนศึกษา 

ใช้เทคนิคการสอนต่างๆ เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถบูรณาการความรู้ที่เรียนน ามาประยุกต์ใช้ในการ
ปฏิบัติงาน และการแก้ไขปัญหา รวมทั้งพัฒนาการต่อยอดองค์ความรู้ 

2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
ประเมินตามสภาพจริง จากผลงานและการปฏิบัติของนักศึกษา เช่น ประเมินจากการ

น าเสนอรายงานในชั้นเรียน และการทดสอบโดยใช้แบบทดสอบหรือสัมภาษณ์ 
2.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 

2.4.1 การเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างตัวบุคคลและความรับผิดชอบ 
1) สามารถแสดงบทบาทผู้น า ผู้ตาม และการเป็นสมาชิกที่ดีของกลุ่มได้อย่างเหมาะสม

กับบทบาทและสถานการณ์ 
2) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมายทั้งของตนเองและของส่วนรวม 
3)  มีความสามารถในการปรับตัวและเรียนรู้สิ่งใหม่ๆ ได้ดี เพ่ือพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 

2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล
และความรับผิดชอบ 

ใช้การสอนที่มีการก าหนดกิจกรรมให้มีการท างานเป็นกลุ่ม การท างานที่ต้องประสานงาน
กับผู้อ่ืนข้ามหลักสูตร หรือต้องค้นคว้าหาข้อมูลจากการสัมภาษณ์บุคคลอ่ืน หรือผู้มีประสบการณ์  
โดยมีความคาดหวังในผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างตัวบุคคลและความสามารถใน
การรับผิดชอบดังนี้ 

1)  สามารถท างานกับผู้อ่ืนได้เป็นอย่างดี 
2)  มีความรับผิดชอบต่องานที่ได้รับมอบหมาย 
3)  สามารถปรับตัวเข้ากับสถานการณ์และวัฒนธรรมองค์กรที่ไปปฏิบัติงานได้เป็นอย่างดี 
4)  มนุษยสัมพันธ์ที่ดีกับผู้ร่วมงานในองค์กรและกับบุคคลทั่วไป 
5)  มีภาวะผู้น า 
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2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ 

1)  ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษาในการน าเสนอรายงานกลุ่ม
ในชั้นเรียน 

2) สังเกตจากพฤติกรรมที่แสดงออกในการร่วมกิจกรรมต่างๆและความครบถ้วน
ชัดเจนตรงประเด็นของข้อมูล 

2.5 ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
2.5.1 การเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1) สามารถประยุกต์ความรู้ทางคณิตศาสตร์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการแก้ปัญหา ค้นคว้าข้อมูลและน าเสนอได้อย่างเหมาะสม 
2) สามารถใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ รวมถึงการ

ใช้ภาษาในการค้นคว้าข้อมูล เพ่ือจัดท ารายงานและน าเสนออย่างถูกต้องเหมาะสม 
3)  มีความสามารถในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการเก็บรวบรวมข้อมูล รวมทั้ง

เพ่ือการสืบค้นข้อมูลและติดตามความก้าวหน้าในองค์ความรู้ที่เก่ียวข้องกับวิชาชีพ 
2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้  ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 

การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) จัดกิจกรรมการเรียนรู้ในรายวิชาต่างๆให้นักศึกษาได้วิเคราะห์จากกรณีศึกษา   

การเรียนรู้เทคนิคและประยุกต์ใช้ในสถานการณ์ต่างๆ ควรเน้นให้ผู้เรียนได้ฝึกทักษะทางภาษาและ
การสื่อสาร 

2) น าเสนอการแก้ปัญหาที่เหมาะสม  
3) มอบหมายงานให้ผู้เรียนสืบค้นและน าเสนอรายงานในประเด็นที่มีความเกี่ยวข้อง

กับการเรียนด้านคหกรรมศาสตร์ 
2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร 

และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
1) ประเมินจากเทคนิคการน าเสนอ โดยใช้ทฤษฎี การเลือกใช้เครื่องมือทางเทคโนโลยี

สารสนเทศหรือคณิตศาสตร์และสถิติที่เก่ียวข้อง 
2) ประเมินจากความสามารถในการอธิบายถึงข้อจ ากัด เหตุผลในการเลือกใช้

เครื่องมือต่างๆ การอภิปรายกรณีศึกษาต่างๆ ที่มีการน าเสนอต่อชั้นเรียน 
3) ประเมินจากการน าเสนอผลงานในชั้นเรียน 
 

3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตร สู่รายวิชา  
(Curriculum Mapping)   
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

 

 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข การสื่อสาร
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
1. MEC101 หลักเศรษฐศาสตร์                  
2. SBT110 วิทยาศาสตร์ชีวภาพ                  
3. SB111 ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ                  
4. SCH111 เคมีทางอาหาร                  
5. SCH112 ปฏิบัติการเคมีทางอาหาร                  
6. SHE101 ความรู้เกี่ยวกับคหกรรมศาสตร์                  
7. SHE103 หลักการประกอบอาหารไทยและ
ขนมไทย 

                 

8. SHE104 การจัดดอกไม้สดและใบตอง                  
9. SHE106 อาหารและโภชนาการ                    
10. SHE107 อาหารไทย                  
11. SHE108 บริโภคศึกษา                  
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

 

 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข การสื่อสาร
และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
12. SHE110 ศิลปะสร้างสรรค์กับงาน 
คหกรรมศาสตร์ 

                 

13. SHE111 การจัดการทรัพยากรเพื่อพัฒนา
ครอบครัวและชุมชน 

                 

14. SHE201 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร                  
15. SHE205 การแกะสลักผักและผลไม้                  
16. SHE206 การสุขาภิบาลอาหาร 
 ความปลอดภัยและควบคุมคุณภาพอาหาร 

                 

17. SHE208 การผสมเครื่องดื่ม                  
18. SHE209 ศิลปะการใหบ้ริการอาหารและ
เครื่องดื่ม 

                 

19. SHE301 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์                  
20. SHE302 การถนอมอาหาร                  
21. SHE309 การค้นคว้าทดลองทาง 
คหกรรมศาสตร ์

                 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

 

 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข การสื่อสารและ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
22. SHE310 การจัดการธุรกิจขนาดกลาง
และขนาดย่อม 

                  

23. SHE311 เบเกอรี่และการแต่งหน้าเค้ก                   
24. SHE312 อาหารฮาลาล                   
25. SHE313 อาหารเพื่อสุขภาพ                   
26. SHE317 ศิลปะการออกแบบและ          
การตกแต่งอาหาร 

                  

27. SHE318 นวัตกรรมการพัฒนาผลติภณัฑ์
อาหาร 

                  

28. SHE319 อาหารเพื่อการประกอบธุรกิจ                   
29. SHE320 ไอศกรีม                   

30. SHE321 อาหารสตรีทฟู้ด                   
31. SHE322 อาหารและโภชนาการส าหรับ
ผู้สูงอาย ุ

                  
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

 

 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข การสื่อสารและ

การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
32. SHE324 อาหารประจ าถิ่น                  
33. SHE325 อาหารผสานวัฒนธรรม                  
34. SHE401 การเตรียมฝึกประสบการณ ์
วิชาชีพคหกรรมศาสตร ์

                 

35. SHE402 เตรียมสหกจิศึกษา 
คหกรรมศาสตร ์

                 

36. SHE403 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
คหกรรมศาสตร ์

                 

37. SHE404 สหกิจศึกษาคหกรรมศาสตร์                  
38. SHE405 การวิจัยทางคหกรรมศาสตร์                  
39. SHE407 ขนมไทยและอาหารว่างไทย                  
40. SHE408 การพัฒนาท่ีอยู่อาศัย                  
41.  SHE410 การวิ เคราะห์และประเมิน
คุณภาพอาหาร 

                 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
ความรับผิดชอบหลัก  ความรับผิดชอบรอง 

 
 

 
 

รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข การสื่อสารและ

การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
42. SHE411 การจัดดอกไม้              
แบบประยุกต์ศิลป์ 

                 

43. SHE413 อาหารนานาชาติ                                             
44. SHE415 สิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม                  
45 .  SHE416 พัฒนาการครอบครั วและ
อนามัยเจริญพันธ์ุ 

                 

46. SHE417 การบริหารงานแม่บ้าน                  
47. SIT103 คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยี
สารสนเทศส าหรับงานอาชีพคหกรรมศาสตร์ 

                 

48. SMS117 สถิติพื้นฐาน                  
49. SMS306 โปรแกรมประยุกต์ด้านสถิติ
และวิจัย 

                 

50. SPY117 ฟิสิกส์สังเขป                  
51. SPY118 ปฏิบัติการฟิสิกส์สังเขป                  
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รายวิชา 

1. คุณธรรม จริยธรรม 2. ความรู้ 3. ทักษะทางปัญญา 4. ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคลและ 
ความรับผิดชอบ 

5. ทักษะการวิเคราะห์ 
เชิงตัวเลข การสื่อสารและ

การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ 

 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
52. UBI101 การสร้างและพัฒนาศักยภาพ 
ผู้ประกอบการใหม่ 

                 
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หมวดที่ 5  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (ผลการเรียน) 
การวัดผลและการส าเร็จการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 

ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  
พ.ศ. 2557 และแก้ไขเพ่ิมเติม (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2561 และ (ฉบับที่ 3) พ.ศ. 2562 (ภาคผนวก ก) 

 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 

2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 
ก าหนดให้ระบบการทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้ของนักศึกษาเป็นส่วนหนึ่งของระบบ     

การประกันคุณภาพภายในของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัด
ปทุมธานี 

 การทวนสอบในระดับรายวิชา ให้นักศึกษาประเมินการเรียนการสอนในระดับรายวิชา                      
มีคณะกรรมการพิจารณาความเหมาะสมของข้อสอบให้เป็นไปตามแผนการสอน  

การทวนสอบในระดับหลักสูตร สามารถท าได้โดยมีระบบประกันคุณภาพภายในมหาวิทยาลัย
ราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ด าเนินการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้และ
รายงานผล 

2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 
การก าหนดกลวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนักศึกษา ควรเน้นการท าวิจัย

สัมฤทธิผลของการประกอบอาชีพของบัณฑิตที่ท าอย่างต่อเนื่อง และน าผลวิจัยที่ได้ย้อนกลับมา
ปรับปรุงกระบวนการการเรียนการสอนและหลักสูตรแบบครบวงจร รวมทั้งการประเมินคุณภาพของ
หลักสูตรและหน่วยงานโดยองค์กรระดับสากล โดยการวิจัยอาจจะท าด าเนินการดังตัวอย่างต่อไปนี้ 

1) ภาวะการณ์ได้งานท าของบัณฑิต ประเมินจากบัณฑิตแต่ละรุ่นที่จบการศึกษา ในด้านของ
ระยะเวลาในการหางานท า ความเห็นต่อความรู้ ความสามารถ ความมั่นใจของบัณฑิตในการประกอบ 
การงานอาชีพ 

2) การตรวจสอบจากผู้ประกอบการ โดยการขอเข้าสัมภาษณ์ หรือ การแบบส่งแบบสอบถาม 
เพ่ือประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตที่จบการศึกษาและเข้าท างานในสถานประกอบการนั้น ๆ ในคาบ
ระยะเวลาต่าง ๆ เช่น ปีที่ 1 หรือ ปีที่ 5  

3) การประเมินต าแหน่ง และหรือความก้าวหน้าในสายงานของบัณฑิต 
4) การประเมินจากสถานศึกษาอ่ืน โดยการส่งแบบสอบถาม หรือสอบถามเมื่อมีโอกาสใน

ระดับความพึงพอใจในด้านความรู้ ความพร้อม และสมบัติด้านอ่ืน ๆ ของบัณฑิตจะจบการศึกษาและ
เข้าศึกษาเพ่ือปริญญาที่สูงขึ้นในสถานศึกษานั้น ๆ 

5) การประเมินจากบัณฑิตที่ไปประกอบอาชีพ ในแง่ของความพร้อมและความรู้จากสาขาวิชา
ที่เรียน รวมทั้งสาขาอ่ืน ๆ ที่ก าหนดในหลักสูตร ที่เกี่ยวเนื่องกับการประกอบอาชีพของบัณฑิต รวมทั้ง
เปิดโอกาสให้เสนอข้อคิดเห็นในการปรับหลักสูตรให้ดียิ่งขึ้นด้วย 
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6) ความเห็นจากผู้ทรงคุณวุฒิภายนอกที่มาประเมินหลักสูตร หรือเป็นอาจารย์พิเศษ             
ต่อความพร้อมของนักศึกษาในการเรียน และสมบัติอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการเรียนรู้ และ 
การพัฒนาองค์ความรู้ของนักศึกษา 

7) ผลงานของนักศึกษาที่วัดเป็นรูปธรรมได้ เช่น (1) จ านวนโปรแกรมส าเร็จรูปที่พัฒนาเอง
และวางขาย (2) จ านวนสิทธิบัตร  (3) จ านวนรางวัลทางสังคมและวิชาชีพ (4) จ านวนกิจกรรม 
การกุศลเพื่อสังคมและประเทศชาติ  (5) จ านวนกิจกรรมอาสาสมัครในองค์กรที่ท าประโยชน์ต่อสังคม 
 2.3 ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้เมื่อสิ้นปีการศึกษา     
ชั้นปีที่ ความคาดหวังของผลลัพธ์การเรียนรู้ 

1 มีองค์ความรู้พ้ืนฐานทางด้านวิทยาศาสตร์ และทางด้านคหกรรมศาสตร์   
2 มีทักษะการปฏิบัติทางด้านคหกรรมศาสตร์ รวมทั้งทักษะการประกอบอาหาร 
3 สามารถน าความรู้มาประยุกต์ใช้ในการสร้างผลงานและเข้าร่วมประกวดแข่งขัน 
4 สามารถน าความรู้ ภูมิปัญญาไทย มาสร้างนวัตกรรม และน าไปเผยแพร่ทั้งภายในและ

ภายนอก 
 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร ให้ เป็นไปตาม ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏ 
วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและ
ปริญญาตรี พ.ศ. 2557 และแก้ไขเพ่ิมเติม (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2561 และ (ฉบับที่ 3) พ.ศ. 2562  
(ภาคผนวก ก) 
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หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย์ 
 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
1.1 จัดปฐมนิเทศอาจารย์ใหม่ เรื่อง บทบาท หน้าที่ ความรับผิดชอบ คุณค่าความเป็นอาจารย์ 

รายละเอียดของหลักสูตร การจัดท ารายละเอียดต่าง ๆ ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา 
พ.ศ. 2552 (TQF) ตลอดจนให้มีความรู้และเข้าใจนโยบายของคณะและมหาวิทยาลัย  

1.2 จัดนิเทศอาจารย์ใหม่ในระดับสาขาวิชา 
1.3 ให้อาจารย์ใหม่สังเกตการณ์การสอนของอาจารย์ผู้มีประสบการณ์ 
1.4 จัดระบบพี่เลี้ยง (Mentoring System) แก่อาจารย์ใหม่ 
1.5 จัดเตรียมคู่มืออาจารย์และเอกสารที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานให้อาจารย์ใหม่ 
1.6 จัดปฐมนิเทศ 
 

2.  การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 
2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

2.1.1 ส่งเสริมอาจารย์ให้มีการเพ่ิมพูนความรู้ สร้างเสริมประสบการณ์เพ่ือส่งเสริมการสอน
และการวิจัยอย่างต่อเนื่องโดยผ่านการท าวิจัยสายตรงในสาขาวิชาที่ไม่ใช่วิจัยในแนวคอมพิวเตอร์
ศึกษาเป็นอันดับแรก การสนับสนุนด้านการศึกษาต่อ ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพใน
องค์กรต่าง ๆ การประชุมทางวิชาการทั้งในประเทศและ/หรือต่างประเทศ หรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูน
ประสบการณ์ 

2.1.2 การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลให้ทันสมัย 
2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 

2.2.1 การมีส่วนร่วมในกิจกรรมบริการวิชาการแก่ชุมชนที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาความรู้  
และคุณธรรม 

2.2.2 มีการกระตุ้นอาจารย์ท าผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ 
2.2.3 ส่งเสริมการท าวิจัยสร้างองค์ความรู้ใหม่เป็นหลัก และเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนและ

มีความเชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพเป็นรอง 
2.2.4 จัดสรรงบประมาณส าหรับการท าวิจัย 
2.2.5 จัดให้อาจารย์ทุกคนเข้าร่วมกลุ่มวิจัยต่าง ๆ ของคณะ 
2.2.6 จัดให้อาจารย์เข้าร่วมกิจกรรมบริการวิชาการต่าง ๆ ของคณะ 

 
 
 
 
 
 
 
 



51 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี                                                           

หน้า51 

หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

1. การก ากับมาตรฐาน 
หลักสูตรมีการด าเนินงานเกี่ยวกับอาจารย์ตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐาน

หลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2558 ดังนี้ 
1.1 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร  
 1.1.1 มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร ซึ่งท าหน้าที่ในการบริหารและพัฒนาหลักสูตรและ        

การเรียนการสอน ตั้งแต่การวางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตามประเมินผลและการพัฒนาหลักสูตร 
 1.1.2 มีอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรไม่น้อยกว่า 5 คน ต้องอยู่ประจ าหลักสูตรนั้นตลอดเวลา

ที่จัดการศึกษา โดยจะเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเกินกว่า 1 หลักสูตรในเวลาเดียวกันไม่ได้ 
 1.1.3 อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องมีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาที่เปิดสอน   

ขั้นต่ าปริญญาโทหรือเทียบเท่าท่ีมีต าแหน่งทางวิชาการไม่ต่ ากว่าผู้ช่วยศาสตราจารย์ และมีผลงานทาง
วิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการอย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 

1.2 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 ก าหนดให้อาจารย์ประจ าหลักสูตรมีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชาที่เปิดสอนขั้นต่ า

ปริญญาโทหรือเทียบเท่าที่มีต าแหน่งทางวิชาการไม่ต่ ากว่าผู้ช่วยศาสตราจารย์ และมีผลงานทาง
วิชาการที่ได้รับการเผยแพร่ตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในการพิจารณาแต่งตั้งให้บุคคลด ารงต าแหน่งทาง
วิชาการอย่างน้อย 1 รายการในรอบ 5 ปีย้อนหลัง 
 
2.  บัณฑิต 
 จัดให้มีการผลิตบัณฑิต หรือการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนให้ผู้เรียนมีความรู้ในวิชาการและ
วิชาชีพมีคุณลักษณะบัณฑิตตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552 คือเป็นผู้
มีความรู้ มีคุณธรรม จริยธรรม มีความสามารถในการพัฒนาตนเอง สมารถประยุกต์ใช้ความรู้เพ่ือการ
ด ารงชีวิตในสังคมได้อย่างมีความสุขทั้งร่างกายและจิตใจมีความส านึกและความรับผิดชอบในฐานะ
พลเมืองและพลโลก และมีคุณลักษณะตามอัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัย ดังนี้ 
 2.1 ส่งเสริมสนับสนุนให้บัณฑิตมีคุณภาพตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
พ.ศ. 2552 คือ 
  2.1.1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
  2.1.2 ด้านความรู้ 
  2.1.3 ด้านทักษะทางปัญญา 
  2.1.4 ด้านทักษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
  2.1.5 ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
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 2.2 ร้อยละของบัณฑิตระดับปริญญาตรีที่ได้งานท าหรือประกอบอาชีพอิสระภายใน 1 ปี 
  โดยส ารวจจากบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตรระดับปริญญาตรี ภาคปกติ ภาคพิเศษ
ได้งานท าหรือมีกิจการของตนเองที่มีรายได้ประจ าภายในระยะเวลา 1 ปี นับจากวันที่ส าเร็จการศึกษา
เมื่อเทียบกับบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษาในปีการศึกษานั้นๆ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 
 
3. นักศึกษา 
 3.1  การสนับสนุนและการให้ค าแนะน านักศึกษา 

 3.1.1 การให้ค าปรึกษาด้านวิชาการและอ่ืน ๆ แก่นักศึกษา 
   คณะฯ มีการแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นักศึกษาทุกคน โดยนักศึกษาที่มี
ปัญหาในการเรียนสามารถปรึกษากับอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการได้  โดยอาจารย์ของคณะทุกคน
จะต้องท าหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให้แก่นักศึกษา  และทุกคนต้องก าหนดชั่วโมง 
ให้ค าปรึกษา (Office Hours) เพ่ือให้นักศึกษาเข้าปรึกษาได้ นอกจากนี้ ต้องมีที่ปรึกษากิจกรรม
เพ่ือให้ค าปรึกษาแนะน าในการจัดท ากิจกรรมแก่นักศึกษา 

 3.1.2 การอุทธรณ์ของนักศึกษา 
   กรณีที่นักศึกษามีความสงสัยเกี่ยวกับผลการประเมินในรายวิชาใดสามารถที่จะยื่นค าร้อง
ขอดูกระดาษค าตอบในการสอบ ตลอดจนดูคะแนนและวิธีการประเมินของอาจารย์ในแต่ละรายวิชา
ได ้
 3.2 ความต้องการของตลาดแรงงาน สังคม และหรือความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
 3.2.1 ความต้องการบุคลากรด้านคหกรรมศาสตร์ในตลาดแรงงานของสังคมมีมาก โดย
นักศึกษาส าเร็จการศึกษาได้งานท าไม่เกิน 1 ปี 

 3.2.2 จากผลส ารวจเพ่ือปรับปรุงหลักสูตร พบว่าผู้ใช้บัณฑิตต้องการบัณฑิตที่มีทักษะด้าน 
คหกรรมศาสตร์ สามารถปฏิบัติงานได้จริง 
 3.3 การประกันคุณภาพด้านนักศึกษา 
  3.3.1 การรับนักศึกษา 
    เกณฑ์ที่ใช้ในการคัดเลือกนักศึกษามีความโปร่งใส ชัดเจนและสอดคล้องกับคุณสมบัติ
ของนักศึกษาท่ีก าหนดในหลักสูตร มีเครื่องมือที่ใช้ในการคัดเลือก ข้อมูล หรือวิธีการคัดเลือกนักศึกษา
ให้ได้นักศึกษาที่มีความพร้อมทางปัญญา สุขภาพกายและจิต ความมุ่งมั่นที่จะเรียน และมีเวลาเรียน
เพียงพอเพ่ือให้สามารถส าเร็จการศึกษาได้ตามระยะเวลาที่หลักสูตรก าหนด โดยด าเนินการดังต่อไปนี้ 
    1) มีระบบ กลไกในการคัดเลือกนักศึกษา 
    2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติ/ด าเนินการ 

   3) มีการประเมินกระบวนการ 
   4) มีการปรับปรุง/พัฒนา กระบวนการจากผลการประเมิน 
   5) มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม 
 3.3.2 การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษา 
   การส่งเสริมและพัฒนานักศึกษาด าเนินการดังต่อไปนี้ 
   1) มีระบบและกลไกในการพัฒนานักศึกษา 
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   2) มีการน าระบบและกลไกไปสู่การปฏิบัติและด าเนินการ 
   3) มีการประเมินกระบวนการ 
   4) มีการปรับปรุง/พัฒนากระบวนการจากผลการประเมิน 
   5) มีผลจากการปรับปรุงเห็นชัดเจนเป็นรูปธรรม 
 3.3.3 ผลที่เกิดกับนักศึกษา 
   ผลที่เกิดกับนักศึกษามีรายงานผลการด าเนินการดังต่อไปนี้ 
   1) การคงอยู่ของนักศึกษา 
   2) การส าเร็จการศึกษาของนักศึกษา 
   3) ความพึงพอใจและผลการจัดการข้อร้องเรียนของนักศึกษา 
 

4. อาจารย์ 
 4.1. การบริหารคณาจารย์ 

 4.1.1 การรับอาจารย์ใหม ่
   มีการคัดเลือกอาจารย์ใหม่ตามระเบียบและหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัย โดยอาจารย์

ใหม่จะต้องมีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาโทขึ้นไป ในสาขาวิชาหรือสาขาวิชาที่เกี่ยวข้อง และต้องมี
คะแนนทดสอบความสามารถภาษาอังกฤษได้ตามเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในประกาศคณะกรรมการการ
อุดมศึกษา เรื่อง มาตรฐานความสามารถภาษาอังกฤษของอาจารย์ประจ า 

 4.1.2  การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน การติดตามและทบทวนหลักสูตร 
   คณาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และผู้สอน จะต้องประชุมร่วมกันในการวางแผน

จัดการเรียนการสอน ประเมินผลและให้ความเห็นชอบการประเมินผลทุกรายวิชา เก็บรวบรวมข้อมูล
เพ่ือเตรียมไว้ส าหรับการปรับปรุงหลักสูตร ตลอดจนปรึกษาหารือแนวทางที่จะท าให้บรรลุเป้าหมาย
ตามหลักสูตร และได้บัณฑิตเป็นไปตามคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค ์

  4.1.3 การแต่งต้ังคณาจารย์พิเศษ 
   ส าหรับอาจารย์พิเศษถือว่ามีความส าคัญมาก เพราะจะเป็นผู้ถ่ายทอดประสบการณ์ตรง     

จากการปฏิบัติให้กับนักศึกษา ดังนั้นคณะฯ ต้องก าหนดนโยบายว่าให้อาจารย์พิเศษต้องมีชั่วโมงสอน     
ไม่เกินร้อยละ 50 ของรายวิชา และมีอาจารย์ประจ าเป็นผู้รับผิดชอบรายวิชานั้น และอาจารย์พิเศษ
จะต้องเป็นผู้มีประสบการณ์ตรงวุฒิการศึกษาขั้นต่ าปริญญาโท หากมีวุฒิการศึกษาต่ ากว่าปริญญาโท 
ต้องมีประสบการณ์การท างานที่เก่ียวข้องกับสาขาวิชาที่สอนไม่น้อยกว่า 6 ปี และให้เป็นไปตาม
ประกาศมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี เรื่อง เกณฑ์การ
พิจารณาและการแต่งตั้งอาจารย์พิเศษ 
 4.2 การประกันคุณภาพด้านหลักสูตร 
  4.2.1 การบริหารและพัฒนาอาจารย์ 
    ด าเนินการบริหารและพัฒนาอาจารย์ดังต่อไปนี้ 
    1) มีระบบและกลไกในการบริหารและพัฒนาอาจารย์ 
    2) มีการน าระบบและกลไกไปสู่การปฏิบัติและด าเนินงาน 
    3) ประเมินกระบวนการการด าเนินการบริหารและพัฒนาอาจารย์ 
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    4) มีการปรับปรุง/พัฒนา/ บูรณาการ กระบวนการจากผลการประเมิน 
  4.2.2 คุณภาพอาจารย์ 
    1) อาจารย์ต้องมีคุณวุฒิระดับปริญญาเอกร้อยละ 20 ขึ้นไปของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 
    2) อาจารย์ต้องมีต าแหน่งทางวิชาการร้อยละ 60 ขึ้นไปของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตร 
    3) มีค่าร้อยละของผลรวมถ่วงน้ าหนักของผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบ
หลักสูตรร้อยละ 20 ขึ้นไป 
  4.2.3 ผลที่เกิดกับอาจารย์ 
    มีการรายงานผลการด าเนินงานเกี่ยวกับอาจารย์ดังนี้ 
    1) การคงอยู่ของอาจารย์ 
    2) ความพึงพอใจของอาจารย์ 
 
5. หลักสูตร การเรียนการสอน การประเมินผลผู้เรียน  
 5.1 การบริหารหลักสูตร 

 หลักสูตรมีการบริหารหลักสูตรตามโครงสร้างคณะ โดยรองคณบดีฝ่ายวิชาการ ประธาน
หลักสูตรท าหน้าที่จัดการเรียนการสอนและบริหารจัดการหลักสูตรให้เป็นไปตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2552 และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร ระบบและกลไกในการบริหาร
หลักสูตร มีดังนี้ 

 5.1.1 มีการบริหารหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรีตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา พ.ศ. 2552 (TQF) 

 5.1.2 มีการบริหารหลักสูตรตามโครงสร้างคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี คือ คณบดี รอง
คณบดีฝ่ายวิชาการ คณะกรรมการประจ าหลักสูตร  ท าหน้าที่ บริหารจัการหลักสูตรให้เป็นไปตาม
เกณฑ์มาตรฐานและวัตถุประสงค์ของหลักสูตร นอกจากนี้ยังมีหน่วยงานเลขานุการคณะท าหน้าที่
ประสานงานอ านวยความสะดวกในการเรียนการสอนการบริหารทรัพยากรการจัดการ 

  5.1.3 มีคณะกรรมการประจ าหลักสูตร ท าหน้าที่ก าหนดนโยบาย แผนงานและแผนปฏิบัติการ 
ดังต่อไปนี้ 
   1) ร่วมกันก าหนดปรัชญาและวัตถุประสงค์ของหลักสูตรให้สอดคล้องกับแผนพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ และแผนพัฒนามหาวิทยาลัย โดยยึดมาตรฐานวิชาการและวิชาชีพ      
ในระดับอุดมศึกษา 
       2) ก าหนดคุณสมบัติผู้ เข้าศึกษา คุณลักษณะบัณฑิตและพัฒนานักศึกษาให้มี
คุณลักษณะบัณฑิตที่ต้องการ 
   3) ด าเนินการพัฒนาและปรับปรุงหลักสูตรให้สอดคล้องกับสภาพสังคมและมาตรฐาน
ทางวิชาการและวิชาชีพ  อีกทั้งแปลงหลักสูตรสู่กระบวนการเรียนการสอนและการประเมินผลการใช้
หลักสูตร  
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   4) เสนออาจารย์ผู้สอนในแต่ละรายวิชาที่เหมาะสมและเพียงพอกับจ านวนนักศึกษาท า
การประเมินประสิทธิภาพในการเรียนการสอน 
   5) ส่งเสริม สนับสนุนอาจารย์ในหลักสูตรให้พัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 
   6) รับผิดชอบในการก าหนดแหล่งฝึกประสบการณ์วิชาชีพที่เหมาะสมจัดอาจารย์ 
จัดอาจารย์นิเทศ เตรียมความพร้อมของนักศึกษา และการประเมินผลการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
   7) จัดท าโครงการเพ่ือขออนุมัติงบประมาณ ในการสร้างปรับปรุงห้องปฏิบัติการ วัสดุ
อุปกรณ์ ครุภัณฑ์และอ่ืนๆ อันจะเอ้ือต่อการพัฒนากระบวนการเรียนการสอน  

5.2 การบริหารจัดการเรียนการสอน  
  5.2.1 การเตรียมความพร้อมก่อนการเปิดการเรียนการสอน 
   1) แต่งตั้งอาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีคุณสมบัติตรง หรือสัมพันธ์กับสาขาวิชา 
   2) หลักสูตรมอบหมายผู้สอนเตรียมความพร้อมในเรื่องอุปกรณ์การเรียนการสอน     
สื่อการสอน เอกสารประกอบการสอน และสิ่งอ านวยความสะดวกอ่ืน ๆ รวมทั้งการติดตามผลการ
เรียนการสอนและการจัดท ารายงาน 
  5.2.2 การติดตามการจัดการเรียนการสอน 
   1) สาขาวิชาจัดท าระบบสังเกตการณ์จัดการเรียนการสอน เพ่ือให้ทราบปัญหา 
อุปสรรค และขีดความสามารถของผู้สอน 
   2) สาขาวิชาสนับสนุนให้ผู้สอนจัดกระบวนการเรียนรู้ที่เน้นความใฝ่รู้ของผู้เรียน และ
ใช้สื่อประสมอย่างหลากหลาย 
   3)  เมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอน สาขาวิชา/มหาวิทยาลัยจัดท าระบบการประเมินผล
ผู้สอน โดยผู้เรียน ผู้สอนประเมินการสอนของตนเอง และผู้สอนประเมินผลรายวิชา 

 4) เมื่อสิ้นสุดภาคการศึกษา สาขาวิชา ติดตามผลการประเมินคุณภาพการสอนการ
ทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
   5) เมื่อสิ้นสุดการเรียนการสอนในแต่ละปี  สาขาวิชาจัดท าร่างรายงานผลการ
ด าเนินงานหลักสูตรประจ าปี ซึ่งประกอบด้วยผลการประเมินคุณภาพการสอน รายงานรายวิชา ผล
การทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา เสนอต่อคณบดี 
   6) คณะกรรมการประจ าหลักสูตรจัดประชุมอาจารย์ประจ าหลักสูตรวิเคราะห์ผลการ
ด าเนินงานหลักสูตรประจ าปี และใช้ข้อมูลเพ่ือการปรับปรุงกลยุทธ์การสอนทักษะของอาจารย์ผู้สอน
ในการใช้กลยุทธ์ การสอน และสิ่งอ านวยความสะดวกที่ส่งผลกระทบต่อคุณภาพของหลักสูตร และ
จัดท ารายงานผลการด าเนินงานหลักสูตรเสนอคณบดี 

5.3 การติดตามประเมินผลหลักสูตร 
  5.3.1 จัดท ามาตรฐานขั้นต่ าของการบริหารหลักสูตรของสาขาวิชาให้บังเกิดประสิทธิผล 
  5.3.2 มีการประเมินคุณลักษณะอันพึงประสงค์ของบัณฑิตก่อนส าเร็จการศึกษา 
  5.3.3 มีระบบการประเมินอาจารย์ชัดเจน และแจ้งให้ผู้เกี่ยวข้องทราบ 
  5.3.4 มีการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน   
ทุกภาคการศึกษา 
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  5.3.5 เมื่อครบรอบ 4 ปี สาขาวิชาเสนอแต่งตั้งผู้ทรงคุณวุฒิประเมินผลการด าเนินงาน
หลักสูตร โดยประเมินจากการเยี่ยมชม ร่างรายงานผลการด าเนินงานหลักสูตร และจัดประเมิน
คุณภาพหลักสูตรโดยนักศึกษาชั้นปีสุดท้ายก่อนส าเร็จการศึกษา และผู้ใช้บัณฑิต 

5.3.6 แต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร ที่มีจ านวนและคุณสมบัติตามหลักเกณฑ์ของ 
สกอ. เพ่ือให้มีการปรับปรุงหลักสูตรอย่างน้อยทุก 5 ปี โดยน าความคิดเห็นของผู้ทรงคุณวุฒิ บัณฑิตใหม่     
ผู้ใช้บัณฑิต การเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจและสังคมที่มีผลกระทบต่อลักษณะที่พึงประสงค์ของ
บัณฑิตมาประกอบการพิจารณา 
 5.4 การประกันคุณภาพด้านหลักสูตร 
   5.4.1 สาระของรายวิชาในหลักสูตร 
   ด าเนินการเกี่ยวกับสาระของรายวิชาในหลักสูตร ดังนี้  
   1) หลักคิดในการออกแบบหลักสูตร ข้อมูลที่ใช้ในการพัฒนาหลักสูตรและวัตถุประสงค์
ของหลักสูตร 
   2) ปรับปรุงหลักสูตรให้ทันสมัยตามความก้าวหน้าของวิชาการสาขา 
    2.1) มีระบบ กลไกในการออกแบบและพัฒนาหลักสูตร 
    2.2) มีการน าระบบกลไกสู่การปฏิบัติและด าเนินงาน 
    2.3) ประเมินกระบวนการในการออกแบบและพัฒนาหลักสูตร 
    2.4) ปรับปรุง/พัฒนา/บูรณาการกระบวนการจากผลการประเมิน 
  5.4.2 การวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
    ด าเนินการเกี่ยวกับการวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน ดังนี้ 
   1) ก าหนดผู้สอน 
   2) การก ากับติดตาม และตรวจสอบการท า มคอ.3 – 4 
   3) ก ากับกระบวนการเรียนการสอน 
   4) จัดการเรียนการสอนที่มีการฝึกปฏิบัติในระดับปริญญาตรี 
   5) บูรณาการพันธกิจต่างๆ เข้ากับการเรียนการสอน โดย 
    ด าเนินการดังต่อไปนี้ 
    5.1 มีระบบกลไกเกี่ยวกับการวางระบบผู้สอนและกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
    5.2 น าระบบกลไกสู่การปฏิบัติและด าเนินงาน 
    5.3 ประเมินกระบวนการ 
    5.4 ปรับปรุงบูรณาการกระบานการจากผลการประเมิน 
    5.5 ด าเนินการตามวงจร PDCA 
  5.4.3 การประเมินผู้เรียน 
    ด าเนินการประเมินผู้เรียนดังนี้ 
    1) ประเมินผลการเรียนรู้ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ 
    2) ตรวจสอบการประเมินผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
     3) ก ากับการประเมินการจัดการเรียนการสอนและประเมินหลักสูตร (มคอ.5 มคอ.6 
และมคอ.7)  
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    โดยด าเนินการดังนี้ 
    3.1) มีระบบกลไกเกี่ยวกับการประเมินผู้เรียน 
    3.2) มีการน าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติและด าเนินงาน 
    3.3) ประเมินกระบวนการในการประเมินผู้เรียน 
    3.4) ปรับปรุง พัฒนา บูรณาการ กระบวนการจากผลการประเมิน 
    3.5) เรียนรู้โดยด าเนินการตามวงจร PDCA  
 
6. สิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 

6.1 การบริหารทรัพยากรการเรียนการสอน 
 6.1.1 การบริหารงบประมาณ 

  คณะฯ จัดสรรงบประมาณประจ าปี ทั้งงบประมาณแผ่นดินและเงินรายได้เพ่ือจัดซื้อ
ต ารา สื่อการเรียนการสอน โสตทัศนูปกรณ์ และ วัสดุครุภัณฑ์คอมพิวเตอร์อย่างเพียงพอเพ่ือ
สนับสนุนการเรียนการสอนในชั้นเรียน และสร้างสภาพแวดล้อมให้เหมาะสมกับการเรียนรู้ด้วยตนเอง
ของนักศึกษา 

 6.1.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 
   คณะฯ มีความพร้อมด้านหนังสือ ต ารา และการสืบค้นผ่านฐานข้อมูลโดยมีส านัก
หอสมุดกลางที่มีหนังสือด้านการบริหารจัดการและด้านอ่ืน ๆ รวมถึงฐานข้อมูลที่จะให้สืบค้น ส่วน
ระดับคณะก็มีห้องปฏิบัติการและอุปกรณ์ที่ใช้สนับสนุนการจัดการเรียนการสอนอย่างพอเพียง 

1) สถานที่และอุปกรณ์การสอน 
การสอน การปฏิบัติการและการท าวิจัย ใช้สถานที่ของคณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี รายละเอียด
เกี่ยวกับอุปกรณ์การสอน การปฏิบัติการ และการท าวิจัย มีดังนี้ 

 
ล าดับ รายการ จ านวน 

1  เครื่องชั่งดิจิตอล (ละเอียด 1 กรัม) พิกัด 2 กิโลกรัม 6     เครื่อง 
2  เครื่องชั่งสารทศนิยม 2 ต าแหน่ง 2     เครื่อง 
3  เครื่องชั่งสารทศนิยม 4 ต าแหน่ง 2     เครื่อง 
4  ตู้อบลมร้อน 1     เครื่อง 
5  เครื่องกวนสารละลาย 2     เครื่อง 
6  เครื่องปั่นโถสแตนเลส  1     เครื่อง 
7  เครื่องปั่น 1     เครื่อง 
8  หม้อนึ่งอัดความดัน          1      อัน 
9  เครื่องวัดความหวาน  0-32 บริกซ์ 1     เครื่อง 
10  เครื่องวัดความหวาน  58-90 บริกซ์ 1     เครื่อง 
11  เครื่องวัดความหวาน  28-62  บริกซ์ 1     เครื่อง 
12  เครื่องปั่นไอศกรีม 2     เครื่อง 
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ล าดับ รายการ จ านวน 
13  เตาไฟฟ้า 2 หัว 2      เตา 
14  เตาทอดไฟฟ้า ตั้งอุณหภูมิสูง ขนาด 4.5 ลิตร 1      เครื่อง 
15  เครื่องทอดไฟฟ้า   1      เครื่อง 
16  หม้อหุงข้าวไฟฟ้า 2      เครื่อง 
17  โต๊ะตัดผ้าขนาดหน้ากว้าง 72 นิ้ว 1      เครื่อง 
18  ตู้วอร์มแป้ง 2      เครื่อง 
19  เครื่องตีแบบผสม 4      เครื่อง 
20  เครื่องนวดแบบ 2 แขน 2      เครื่อง 
21  เครื่องวัดความเป็นกรด-เบส 2      เครื่อง 
22  ตู้แช่แข็ง 3      เครื่อง 
23  ตู้เย็น 4      เครื่อง 
24  เตาอบไฟฟ้า 2      เครื่อง 
25  เครื่องหั่นขนมปัง 1      เครื่อง 
26  เครื่องอบผลไม้แห้ง 1      เครื่อง 
27  เครื่องท าน้ าเย็น 1      เครื่อง 
28  เครื่องชั่งแบบสปริง  น้ าหนัก 2 กิโลกรัม 4      เครื่อง 
29  เครื่องชั่งแบบสปริง น้ าหนัก 500 กรัม 6      เครื่อง 
30  เตาอุ่นกาแฟและเหยือกแก้ว 1      เครื่อง 
31  เครื่องรีดแป้งเส้นสปาเกตตี้ 2      เครื่อง 
32  เครื่องบดอาหาร 1      เครื่อง 
33  เตาย่างไร้ควัน 1      เครื่อง 
34  เครื่องซักผ้า 1      เครื่อง 
35  เครื่องร่อนแป้งพร้อมมอเตอร์ 1      เครื่อง 
36  เครื่องบดผงแห้ง 2      เครื่อง 
37  เครื่องตัดหัวผ้าไฟฟ้า  1      ตัว 
38  จักรอุตสาหกรรม  4      ตัว 
39  จักรเย็บผ้ามอเตอร์ 2      ตัว 
40  เครื่องอบแห้งแบบถาด 1      เครื่อง 
41  ห้องแช่ดอกไม้ 1      ห้อง 
42  เครื่องท าน้ าเต้าหู้ 1      เครื่อง 
43  เตาแม่เหล็กไฟฟ้า 2      เครื่อง 
44  เตาแก๊สตั้งโต๊ะ 2      เครื่อง 
45  เทอร์โมมิเตอร์ดิจิตอล 2      เครื่อง 
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2) ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ  
 ส านักวิทยาบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลัย มีแหล่งความรู้ที่

สนับสนุนวิชาการทางด้านคหกรรมศาสตร์และสาขาวิชาอ่ืนๆ ที่ เกี่ยวข้อง ซึ่งมีหนังสือทางด้าน
วิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยีทั่วไปมากกว่า 140,000 เล่ม และมีวารสารวิชาการต่าง ๆ กว่า 1,800 
รายการ มีต าราที่เกี่ยวข้องกับเทคโนโลยีสารสนเทศไม่น้อยกว่า 2,000 เล่ม และวารสารที่เก่ียวข้องกับ
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ อีกไม่น้อยกว่า 80 รายการ 

 นอกจากนี้ห้องสมุดของคณะฯ ได้จัดเตรียมหนังสือสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์กว่า 
5,600 เล่ม วารสารด้านคอมพิวเตอร์กว่า 50 รายการ ดีวีดีรอมการศึกษา 300 เรื่อง และซีดีรอม 
5,400 แผ่น เพ่ือเป็นแหล่งความรู้เพ่ิมเติม 

 6.1.3 การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพ่ิมเติม 
   ประสานงานกับส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ ในการจัดซื้อหนังสือ และ

ต ารา ที่เกี่ยวข้อง เพ่ือบริการให้อาจารย์และนักศึกษาได้ค้นคว้า และใช้ประกอบการเรียนการสอน ใน
การประสานการจัดซื้อหนังสือนั้น อาจารย์ผู้สอนแต่ละรายวิชาจะมีส่วนร่วมในการเสนอแนะรายชื่อ
หนังสือ ตลอดจนสื่ออ่ืน ๆ ที่จ าเป็น นอกจากนี้อาจารย์พิเศษที่เชิญมาสอนบางรายวิชาและบางหัวข้อ 
ก็มีส่วนในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือ ส าหรับให้หอสมุดกลางจัดซื้อหนังสือด้วย 

   ในส่วนของคณะฯ จะมีห้องสมุดย่อย เพ่ือบริการหนังสือ ต ารา หรือวารสารเฉพาะทาง 
และคณะฯ จะต้องจัดสื่อการสอนอ่ืนเพ่ือใช้ประกอบการสอนของอาจารย์ เช่น เครื่องมัลติมีเดีย
โปรเจคเตอร์ คอมพิวเตอร์ เครื่องถ่ายทอดภาพ 3 มิติ และเครื่องฉายสไลด์  

 6.1.4 การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 
   การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร คณะฯ มีเจ้าหน้าที่ประจ าห้องสมุดของคณะ 

ซึ่งจะประสานงานการจัดซื้อจัดหาหนังสือเพ่ือเข้าหอสมุดกลาง และท าหน้าที่ประเมินความพอเพียง
ของหนังสือ ต ารา นอกจากนี้มีเจ้าหน้าที่ ด้านโสตทัศนูปกรณ์ ซึ่งจะอ านวยความสะดวกในการใช้สื่อ
ของอาจารย์แล้วยังต้องประเมินความเพียงพอและความต้องการใช้สื่อของอาจารย์ด้วย  
 6.2 การประกันคุณภาพด้านสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
  ด าเนินการเกี่ยวกับสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ดังนี้ 
  6.2.1 ด าเนินงานโดยมีส่วนร่วมของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร เพ่ือให้มีสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ 
  6.2.2 มีจ านวนสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้อย่างเพียงพอและเหมาะสมต่อการจัดการเรียนการสอน 
  6.2.3 ปรับปรุงกระบวนการด าเนินงานตามผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาและ
อาจารย์ต่อสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้  
    ด าเนินการเกี่ยวกับการประเมินผู้เรียน ดังนี้ 
    1) มีระบบกลไกในการประเมินผู้เรียน 
    2) น าระบบกลไกไปสู่การปฏิบัติและด าเนิน 
    3) ประเมินกระบวนการประเมินผู้เรียน 
    4) ปรับปรุง พัฒนา บูรณาการกระบวนการจากผลการประเมิน 
    5) เรียนรู้โดยด าเนินการตามวงจร PDCA  
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7.  ตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 
ผลการด าเนินการบรรลุตามเป้าหมายตัวบ่งชี้ทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์ ดีต่อเนื่อง 2 ปีการศึกษาเพ่ือ

ติดตามการด าเนินการตาม TQF ต่อไป ทั้งนี้เกณฑ์การประเมินผ่าน คือ มีการด าเนินงานตามข้อ 1–5 
และอย่างน้อยร้อยละ 80 ของตัวบ่งชี้ผลการด าเนินงานที่ระบุไว้ในแต่ละปี 
 

ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
ปีที ่
1 

ปีที ่
2 

ปีที ่
3 

ปีที ่
4 

ปีที ่
5 

1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 มีส่วนร่วมในการ
ประชุมเพื่อวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 

X X X X X 

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

X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และประสบการณ์ภาคสนาม (ถ้ามี) ตาม
แบบ มคอ. 3 และ มคอ. 4 อย่างน้อยก่อนการเปิดสอนในแต่ละภาค
การศึกษาให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ้ามี) ตามแบบ มคอ. 5 และ มคอ. 6 ภายใน 30 วันหลัง
สิ้นสุดภาคการศึกษาที่เปิดสอนให้ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

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

X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู้ ที่
ก าหนดใน มคอ. 3 และ มคอ. 4 (ถ้ามี) อย่างน้อยร้อยละ 25 ของ
รายวิชาที่เปิดสอนในแต่ละปีการศึกษา 

X X X X X 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน 
หรือ การประเมินผลการเรียนรู้ จากผลการประเมินการด าเนินงานที่
รายงานใน มคอ. 7 ปีที่แล้ว 

 X X X X 

8. อาจารย์ใหม่ (ถ้ามี) ทุกคน ได้รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด้าน
การจัดการเรียนการสอน  

X X X X X 

9. อาจารย์ประจ าทุกคนได้รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือวิชาชีพ 
อย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง 

X X X X X 

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

X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม่ที่มีต่อคุณภาพ
หลักสูตร เฉลี่ยไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนน 5.0 

   X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผู้ ใช้บัณฑิตที่มีต่อบัณฑิตใหม่  เฉลี่ย 
ไม่น้อยกว่า 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

    X 
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หน้า61 

หมวดที่ 8 การประเมิน และปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
 
1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 

1.1  การประเมินกลยุทธ์การสอน 
ช่วงก่อนการสอนให้มีการประเมินกลยุทธ์การสอนโดยทีมผู้สอนหรือระดับ หลักสูตร         

และ/หรือ การปรึกษา หารือกับผู้เชี่ยวชาญด้านหลักสูตรหรือวิธีการสอน ส่วนช่วงหลังการสอนให้มี
การวิเคราะห์ผลการประเมินการสอนโดยนักศึกษา และการวิเคราะห์ผลการเรียนของนักศึกษา  

ด้านกระบวนการน าผลการประเมินไปปรับปรุง ท าโดยรวบรวมปัญหา/ข้อเสนอแนะเพ่ือ
ปรับปรุง และก าหนดประธานกรรมการประจ าหลักสูตรและทีมผู้สอนน าไปปรับปรุงและรายงานผล
ต่อไป 

1.2  การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
การประเมินทักษะดังกล่าวสามารถท าโดยการ 
1.2.1 ประเมินโดยนักศึกษาในแต่ละวิชา 
1.2.2 การสังเกตการณ์ของผู้รับผิดชอบหลักสูตร/ประธานหลักสูตร และ/หรือทีมผู้สอน  
1.2.3 ภาพรวมของหลักสูตรประเมินโดยบัณฑิตใหม่จาก มคอ. 3 
การทดสอบผลการเรียนรู้ของนักศึกษาเทียบเคียงกับสถาบันการศึกษาอ่ืนในหลักสูตรเดียวกัน 

 
2.  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 

การประเมินหลักสูตรในภาพรวม โดยส ารวจข้อมูลจาก 
2.1 นักศึกษาปีสุดท้าย/บัณฑิตใหม ่
2.2 ผู้ใช้บัณฑิต 
2.3 ผู้ทรงคุณวุฒิภายนอก 
รวมทั้งส ารวจสัมฤทธิผลของบัณฑิต 
 

3.  การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 
ประเมินคุณภาพการศึกษาประจ าปี ตามตัวบ่งชี้ในหมวดที่ 7 ข้อ 7 โดยคณะกรรมการประเมิน

อย่างน้อย 3 คน ประกอบด้วยผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาอย่างน้อย 1 คน ที่ได้รับการแต่งตั้งจาก
มหาวิทยาลัย 

 
4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 

4.1 รวบรวมข้อเสนอแนะ/ข้อมูล จากการประเมินจากนักศึกษา ผู้ใช้บัณฑิต ผู้ทรงคุณวุฒิ และจาก 
มคอ. 7 

4.2 วิเคราะห์ทบทวนข้อมูลข้างต้น โดยผู้รับผิดชอบหลักสูตร/ประธานหลักสูตร 
4.3 เสนอการปรับปรุงหลักสูตรและแผนกลยุทธ์ (ถ้ามี) 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  
พ.ศ. 2557 และทีแ่ก้ไขเพิ่มเติม (ฉบับท่ี 2) พ.ศ. 2561 และ (ฉบับท่ี 3) พ.ศ. 2562 
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ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  

พ.ศ. 2557 
............................................. 

 โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2551 เพ่ือให้        
การจัดการศึกษาและการบริหารการศึกษาระดับอนุปริญญา และปริญญาตรี เป็นไปอย่าง                   
มีประสิทธิภาพ อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 18(2) แห่งพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ          
พ.ศ. 2547 และโดยมติสภามหาวิทยาลัย ในการประชุมครั้ งที่  12/2557 เมื่อวันที่  6 พฤศจิกายน         
พ.ศ. 2557 จึงออกข้อบังคับไว้ ดังต่อไปนี้  
 ข้อ 1 ข้อบังคับนี้เรียกว่า “ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557” 
 ข้อ 2 ข้อบังคับนี้ให้ใช้บังคับกับนักศึกษาที่เข้าศึกษาตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ 1/2558 เป็นต้นไป 
 ข้อ 3 ในข้อบังคับนี้ 

“สถาบันอุดมศึกษา” หมายความว่า สถาบันการศึกษาที่มีการจัดการเรียนการสอน        
ในหลักสูตร ไม่ต่ ากว่าระดับอนุปริญญาหรือเทียบเท่า 

“มหาวิทยาลัย” หมายความว่า มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี 

“สภามหาวิทยาลัย” หมายความว่า สภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์                         
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

“สภาวิชาการ” หมายความว่า สภาวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์                                                                                                                                 
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

“อธิ การบดี ” หมายความว่ า อธิ การบดี มหาวิทยาลั ยราชภัฏวไลยอลงกรณ์                                                                               
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

“คณะ” หมายความว่า คณะหรือหน่วยงานที่มีหลักสูตรระดับอนุปริญญาหรือ
ปริญญาตรี ที่นักศึกษาสังกัด มห า ว ิท ย า ล ัย ร า ชภ ัฏ ว ไ ล ยอล งก รณ์  ในพระบรมราชูปถัมภ์          
จังหวัดปทุมธานี 

“คณบดี” หมายความว่า  คณบดีของคณะ  
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“คณะกรรมการวิชาการ” หมายความว่า คณะกรรมการวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏ  
วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

“คณะกรรมการวิชาการคณะ” หมายความว่า คณะกรรมการวิชาการคณะที่นักศึกษาสังกัด 
“คณะกรรมการประจ าหลักสูตร” หมายความว่า คณะกรรมการบริหารและพัฒนา

หลักสูตร ที่มหาวิทยาลัยแต่งตั้งให้รับผิดชอบในการบริหารหลักสูตร การจัดการเรียนการสอนและพัฒนา
หลักสูตร 

“นายทะเบียน” หมายความว่า ผู้ซึ่ งได้รับแต่งตั้ งจากมหาวิทยาลัย ราชภัฏ            
วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ให้มีหน้าที่รับผิดชอบเก่ียวกับงานทะเบียนของ
นักศึกษา 

“อาจารย์ที่ปรึกษา” หมายความว่า อาจารย์ที่มหาวิทยาลัยแต่งตั้งให้เป็นที่ปรึกษาของ
นักศึกษาแต่ละหมู่เรียน 

“อาจารย์ประจ า” หมายความว่า อาจารย์ที่สังกัดในมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

“นักศึกษา” หมายความว่า นักศึกษาที่ศึกษาในหลักสูตรระดับอนุปริญญาและ
ปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี  

“นักศึกษาสะสมหน่วยกิต” หมายความว่า นักศึกษาที่ลงทะเบียนเรียนและศึกษา
เป็นรายวิชาเพ่ือสะสมหน่วยกิต ในหลักสูตรระดับอนุปริญญาและปริญญาตรีของมหาวิทยาลัย       
ราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

“ภาคการศึกษาปกติ” หมายความว่า ภาคการศึกษาที่ 1 และภาคการศึกษาที่ 2 ที่มี       
การจัดการศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ 

“ภาคฤดูร้อน” หมายความว่า ภาคการศึกษาหลังภาคการศึกษาที่ 2 ของปีการศึกษา
ปัจจุบัน และก่อนภาคการศึกษาที่ 1 ของปีการศึกษาถัดไป 

“รายวิชา” หมายความว่า วิชาต่าง ๆ ที่เปิดสอนในระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  
โดยเป็นไปตามหลักสูตรของคณะนั้น 

“หน่วยกิต” หมายความว่า มาตราที่ใช้แสดงปริมาณการศึกษาที่นักศึกษาได้รับ      
แต่ละรายวิชา 

“การเทียบโอนผลเรียน” หมายความว่า การน าหน่วยกิตและค่าระดับคะแนนของ
รายวิชาที่เคยศึกษาในหลักสูตรมหาวิทยาลัยมาใช้โดยไม่ต้องศึกษารายวิชานั้นอีก 

“การยกเว้นการเรียนรายวิชา” หมายความว่า การน าหน่วยกิตของรายวิชา          
ในหลักสูตรมหาวิทยาลัยและให้หมายความรวมถึงการน าเนื้อหาวิชาของรายวิชา กลุ่มวิชา             
จากหลักสูตรสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนที่ได้ศึกษาแล้ว และการเทียบโอนความรู้และการให้หน่วยกิต      
จากการศึกษานอกระบบ การศึกษาตามอัธยาศัย การฝึกอาชีพหรือจากประสบการณ์การท างานมาใช้ 



66 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี                                                           

โดยไม่ต้องศึกษารายวิชาหรือชุดวิชาใดวิชาหนึ่งในหลักสูตรของมหาวิทยาลัย และมหาวิทยาลัยจะไม่
น ามาค านวณค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม 

“แฟ้มสะสมงาน (Portfolio)” หมายความว่า เอกสารหลักฐานที่แสดงว่ามีความรู้            
ตามรายวิชาหรือกลุ่มวิชาที่ขอยกเว้นการเรียนรายวิชา 

ข้อ 4 บรรดากฎ ระเบียบ ข้อบังคับ ประกาศ ค าสั่ง หรือมติอ่ืนในส่วนที่ก าหนดไว้แล้ว      
ในข้อบังคับนี้ หรือซึ่งขัดแย้งกับข้อบังคับนี้ ให้ใช้ข้อบังคับนี้แทน 

ข้อ 5 ให้อธิการบดีรักษาการให้เป็นไปตามข้อบังคับนี้ และให้มีอ านาจออกระเบียบ 
ประกาศ หรือค าสั่งเพ่ือปฏิบัติตามข้อบังคับนี้ 

ในกรณีที่มีปัญหาเกี่ยวกับการปฏิบัติตามข้อบังคับนี้ ให้อธิการบดีเป็นผู้มีอ านาจ
ตีความและวินิจฉัยชี้ขาด 

 
หมวด 1 

ระบบการบริหารงานวิชาการ 
 

ข้อ 6 มหาวิทยาลัยจัดการบริหารงานวิชาการ โดยให้มีหน่วยงาน บุคคล และคณะบุคคล 
ด าเนินงาน ดังต่อไปนี้ 

6.1 สภาวิชาการ 
6.2 คณะกรรมการวิชาการ 
6.3 คณะกรรมการวิชาการคณะ 
6.4 คณะกรรมการประจ าหลักสูตร 
6.5 อาจารย์ที่ปรึกษา 

ข้อ 7 การแต่งตั้งสภาวิชาการ ให้เป็นไปตามบทบัญญัติในมาตรา 19 แห่งพระราชบัญญัติ
มหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 

ข้อ 8 อ านาจหน้าที่ของสภาวิชาการ ให้เป็นไปตามบทบัญญัติในมาตรา 19 แห่ง
พระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. 2547 

ข้อ 9 ให้อธิการบดีแต่งตั้งคณะกรรมการวิชาการ ประกอบด้วย 
9.1 อธิการบดี หรือรองอธิการบดีที่ได้รับมอบหมาย เป็นประธาน 
9.2 คณบดีทุกคณะและหัวหน้าหน่วยงานที่รับผิดชอบหมวดวิชาศึกษาทั่วไป        

เป็นกรรมการ 
9.3 นายทะเบียน  เป็นกรรมการ 
9.4 ผู้อ านวยการส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน เป็นกรรมการและ

เลขานุการ 



67 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี                                                           

9.5 รองผู้อ านวยการส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน จ านวน 1 คน       
เป็นกรรมการและผู้ช่วยเลขานุการ 

ข้อ 10 ให้คณะกรรมการวิชาการมีหน้าที่ ดังต่อไปนี้ 
10.1 พิจารณากลั่นกรองร่างประกาศ ระเบียบ หรือข้อบังคับที่เกี่ยวกับการ       

จัดการศึกษาก่อนน าเสนอสภาวิชาการ 
10.2 พิจารณากลั่นกรองบุคคลเพื่อแต่งตั้งเป็นอาจารย์พิเศษ อาจารย์ผู้ทรงคุณวุฒิ

และอาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชา 
10.3 ก ากับดูแลการจัดการเรียนการสอนให้เป็นไปตามระเบียบ ข้อบังคับ 

ประกาศ และนโยบายของมหาวิทยาลัย 
10.4 พิจารณากลั่นกรองแผนการรับนักศึกษา 
10.5 พิจารณากลั่นกรองผู้ส าเร็จการศึกษาและเสนอชื่อผู้ที่มีคุณสมบัติจะส าเร็จ

การศึกษาระดับอนุปริญญาหรือปริญญาตรีต่อสภาวิชาการ 
10.6  พิจารณาแผนพัฒนาหลักสูตรและกลั่นกรองโครงการพัฒนาหลักสูตร 
10.7 ปฏิบัติหน้าที่อ่ืน ๆ ตามท่ีอธิการบดีมอบหมาย 

 ข้อ 11 ให้คณะเป็นหน่วยงานผลิตบัณฑิตตามนโยบายของมหาวิทยาลัย ซึ่งบริหาร         
งานวิชาการโดยคณบดีและคณะกรรมการวิชาการคณะ ซึ่งคณะกรรมการวิชาการคณะประกอบด้วย 

11.1 คณบดี เป็นประธาน 
11.2 ประธานคณะกรรมการประจ าหลักสูตรทุกหลักสูตร เป็นกรรมการ 
11.3 รองคณบดีที่ดูแลงานวิชาการ เป็นกรรมการและเลขานุการ 
11.4 หัวหน้าส านักงานคณบดี เป็นผู้ช่วยเลขานุการ 

ข้อ 12 ให้คณะกรรมการวิชาการคณะมีหน้าที่ ดังต่อไปนี้ 
12.1 พิจารณากลั่นกรองหลักสูตรการเรียนการสอนและการวัดผลประเมินผล

การศึกษา 
12.2 พิจารณากลั่นกรองโครงการพัฒนาสาขาวิชา เอกสาร ต ารา และสื่อประกอบ     

การเรียนการสอน  
12.3 พิจารณาและกลั่นกรองรายละเอียดของรายวิชา (มคอ. 3) รายละเอียดของ

ประสบการณ์ภาคสนาม (มคอ. 4) รายงานผลการด าเนินการของรายวิชา (มคอ. 5) รายงานผลการด าเนินการ
ของประสบการณ์ภาคสนาม (มคอ. 6) ทุกรายวิชา และรายงานผลการด าเนินการของหลักสูตร (มคอ. 7)     
ทุกสาขาวิชา  

12.4 พิจารณากลั่นกรองอัตราก าลังผู้สอน 
12.5 พิจารณากลั่นกรองการขอแต่งตั้งอาจารย์พิเศษ อาจารย์ผู้ทรงคุณวุฒิ และ

อาจารย์ผู้ประสานงานรายวิชา 
12.6 พิจารณากลั่นกรองการเสนอแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษา 

http://acad.vru.ac.th/TQF/Template/06_TQF-7.dot
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12.7 พิจารณากลั่นกรองการเสนอแผนการด าเนินการพัฒนานักศึกษาทุกชั้นปีตาม
วัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

12.8 พิจารณากลั่นกรองการประเมินผลการผลิตบัณฑิตประจ าปีตามนโยบายของ
มหาวิทยาลัย 

12.9 พิจารณากลั่นกรองการด าเนินการประกันคุณภาพการศึกษา 
12.10 ปฏิบัติหน้าที่ตามที่คณบดีมอบหมาย 

ข้อ 13  ให้มหาวิทยาลัยแต่งตั้งคณะกรรมการประจ าหลักสูตรตามเกณฑ์มาตรฐาน
หลักสูตร จากอาจารย์ประจ าท่ีมีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธ์กับสาขาวิชานั้น ๆ 

 ข้อ 14  คณะกรรมการประจ าหลักสูตรมีหน้าที่ ดังต่อไปนี้  
            14.1  พัฒนาหรือปรับปรุงหลักสูตรให้ตรงตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร

ระดับอุดมศึกษาหรือประกาศอ่ืนใดของกระทรวงศึกษาธิการหรือสภาวิชาชีพ 
14.2  จัดท าโครงการพัฒนาสาขาวิชา เอกสาร ต ารา สื่อ ประกอบการเรียน     

การสอน และจัดท าแนวการสอน รายละเอียดของรายวิชา (มคอ. 3) รายละเอียดของประสบการณ์
ภาคสนาม (มคอ. 4) ทุกรายวิชา 

14.3  พิจารณาและกลั่นกรองรายงานผลการด าเนินการของรายวิชา (มคอ. 5) รายงาน
ผลการด าเนินการของประสบการณ์ภาคสนาม (มคอ. 6) ทุกรายวิชา และรายงานผลการด าเนินการของ
หลักสูตร (มคอ. 7) ทุกสาขาวิชา 

14.4  จัดท าอัตราก าลังผู้สอนเสนอต่อคณบดีและมหาวิทยาลัย 
14.5  เสนอขอแต่งตั้งอาจารย์พิเศษ อาจารย์ผู้ทรงคุณวุฒิและอาจารย์ผู้ประสานงาน

รายวิชา 
14.6  เสนอแต่งตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาต่อคณบดีและมหาวิทยาลัย 
14.7  เสนอแผนการด าเนินการพัฒนานักศึกษาทุกชั้นปีตามวัตถุประสงค์ของ

หลักสูตร 
14.8  ด า เนินการประเมินผลการผลิตบัณฑิตประจ าปีตามนโยบายของ

มหาวิทยาลัย 
14.9  ด าเนินการประกันคุณภาพการศึกษาของหลักสูตร  
14.10 ด าเนินงานตามประกาศมาตรฐานภาระงานของคณะกรรมการประจ า

หลักสูตร 
14.11 ปฏิบัติหน้าที่ตามที่คณบดีมอบหมาย 

ข้อ 15 ให้มหาวิทยาลัยแต่งตั้งบุคคลเพ่ือท าหน้าที่อาจารย์ที่ปรึกษา โดยมีหน้าที่              
ให้ค าปรึกษาดูแล สนับสนุนทางด้านวิชาการ วิธีการเรียน แผนการเรียน และให้มีส่วนในการ
ประเมินผลความก้าวหน้าในการศึกษาของนักศึกษา และภารกิจอื่นที่มหาวิทยาลัยมอบหมาย 
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หมวด 2 
ระบบการจัดการศึกษา 

 
ข้อ 16 การจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี ใช้ระบบทวิภาคโดย 1 ปี

การศึกษาแบ่งออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ คือ ภาคการศึกษาที่ 1 และภาคการศึกษาที่ 2 โดย     
แต่ละภาคการศึกษามีระยะเวลาศึกษาไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ มหาวิทยาลัยอาจจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน
ต่อจากภาคการศึกษาที่ 2 โดยให้มีจ านวนชั่วโมงการศึกษาในแต่ละรายวิชาเทียบเคียงกันได้กับ
การศึกษาภาคปกติ 

ข้อ 17 การก าหนดหน่วยกิตแต่ละรายวิชา ให้ก าหนดโดยใช้เกณฑ์ ดังนี้ 
17.1 รายวิชาภาคทฤษฎีที่ใช้เวลาบรรยายหรืออภิปรายปัญหาไม่น้อยกว่า        

15 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษาปกติ ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบทวิภาค 
17.2 รายวิชาภาคปฏิบัติที่ ใช้ เวลาฝึกหรือทดลองไม่น้อยกว่า 30 ชั่วโมงต่อ              

ภาคการศึกษาปกติ ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบทวิภาค 
17.3 การฝึกงานหรือการฝึกภาคสนามที่ใช้ เวลาฝึกไม่น้อยกว่า 45 ชั่วโมงต่อ              

ภาคการศึกษาปกติ ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบทวิภาค 
17.4 การท าโครงงานหรือกิจกรรมอ่ืนใดที่ได้รับมอบหมายที่ใช้เวลาท าโครงงาน

หรือกิจกรรมไม่น้อยกว่า 45 ชั่วโมงต่อภาคการศึกษาปกติ ให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิตระบบทวิภาค 
ข้อ 18 การจัดการศึกษา มีดังนี้ 

18.1 การศึกษาแบบเต็มเวลา (Full Time Education) เป็นการจัดการศึกษาที่มี 
การลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษาปกติไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต  และไม่เกิน 22 หน่วยกิต  และ         
ภาคฤดูร้อน ไม่เกิน 9 หน่วยกิต 

18.2 การศึกษาแบบไม่เต็มเวลา (Part-time Education) เป็นการจัดการศึกษา
ที่มีการลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษาปกติและภาคฤดูร้อน ไม่เกิน 9 หน่วยกิต 

18.3 การศึกษาแบบเฉพาะบางช่วงเวลา (Particular Time Period Education) เป็น
การจัดการศึกษาในบางช่วงเวลาของปีการศึกษา หรือเป็นไปตามเงื่อนไขของหลักสูตร หรือตามประกาศของ
มหาวิทยาลัย 

18.4 การศึกษาแบบทางไกล (Distance Education) เป็นการจัดการศึกษาโดยใช้    
การสอนทางไกลผ่านระบบการสื่อสารหรือเครือข่ายสารสนเทศต่าง ๆ หรือเป็นไปตามเงื่อนไขของหลักสูตร 
หรือตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

18.5 การศึกษาแบบชุดวิชา (Module Education) เป็นการจัดการศึกษาเป็นชุด
รายวิชาหรือกลุ่มรายวิชา ตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

18.6 การศึกษาแบบเรียนครั้งละรายวิชา (Block Course Education) เป็นการจัด
การศึกษาที่ก าหนดให้นักศึกษาเรียนครั้งละรายวิชาตลอดหลักสูตร ตามประกาศของมหาวิทยาลัย 
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18.7 ก า ร ศึ ก ษ า แ บ บ น า น า ช า ติ  (International Education) เ ป็ น ก า ร               
จัดการศึกษาโดยใช้ภาษาต่างประเทศทั้งหมดซึ่ งอาจจะเป็นความร่วมมือของสถานศึกษา               
หรือหน่วยงานในประเทศ หรือต่างประเทศ และมีการจัดการให้มีมาตรฐานเช่นเดียวกับหลักสูตร
สากล 

18.8 การศึกษาแบบสะสมหน่วยกิต (Pre-degree Education) เป็นการศึกษาแบบ
รายวิชาเพ่ือสะสมหน่วยกิตในระดับอนุปริญญาหรือปริญญาตรี ตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

18.9 การศึกษาหลักสูตรควบระดับปริญญาตรี 2 ปริญญา (Dual Bachelor’s 
Degree Program) เป็นการจัดการศึกษาที่ให้ผู้เรียนศึกษาในระดับปริญญาตรีพร้อมกัน 2 หลักสูตร 
โดยผู้ส าเร็จการศึกษาจะได้รับปริญญาจากท้ัง 2 หลักสูตร ตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

18.10 การศึกษาหลักสูตรระดับปริญญาตรีปริญญาที่  2  (The Second 
Bachelor’s Degree Program) เป็นการจัดการศึกษาที่ให้ผู้เรียนที่ส าเร็จปริญญาตรีแล้วมาศึกษา     
ในระดับปริญญาตรีเพื่อรับปริญญาที่ 2 ตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

18.11  การศึกษาหลักสูตรระดับปริญญาตรีแบบก้าวหน้า (Bachelor’s Honors 
Program) เป็นการจัดการศึกษาให้ผู้เรียนที่มีความสามารถพิเศษด้านสติปัญญา ความรู้ความสามารถ 
ได้ศึกษาตามศักยภาพ ตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

18.12 การศึกษารูปแบบอ่ืน ๆ ที่มหาวิทยาลัยเห็นว่าเหมาะสม ตามประกาศของ
มหาวิทยาลัย 

 
หมวด 3 

หลักสูตรการศึกษาและระยะเวลาการศึกษา 
 

ข้อ 19 หลักสูตรการศึกษาจัดไว้ 2 ระดับ ดังนี้ 
19.1 หลักสูตรระดับอนุปริญญา 3 ปี ให้มีจ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร     

ไม่น้อยกว่า 90 หน่วยกิต 
19.2 หลักสูตรระดับปริญญาตรีซึ่งจัดไว้ 3 ประเภท ดังนี้ 

19.2.1 หลักสูตรระดับปริญญาตรี  (4 ปี) ให้มีจ านวนหน่วยกิตรวม        
ตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 120 หน่วยกิต 

19.2.2 หลักสูตรระดับปริญญาตรี  (5 ปี) ให้มีจ านวนหน่วยกิตรวม        
ตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 150 หน่วยกิต 

19.2.3 หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ให้มีจ านวนหน่วยกิตรวม        
ตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า 72 หน่วยกิต 

ข้อ 20 ระยะเวลาการศึกษาของการลงทะเบียนเรียน ให้เป็นไปตามท่ีก าหนด ดังนี้ 
20.1 ระยะเวลาการศึกษาของการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลาให้ใช้เวลาการศึกษา ดังนี้ 
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20.1.1 หลักสูตรระดับอนุปริญญา ใช้ เวลาในการศึกษาไม่น้อยกว่า 5               
ภาคการศึกษาปกติและไม่เกิน 6 ปีการศึกษา 

20.1.2 หลักสูตรระดับปริญญาตรี (4 ปี) ใช้เวลาในการศึกษาไม่น้อยกว่า 6         
ภาคการศึกษาปกติและไม่เกิน 8 ปีการศึกษา 

20.1.3 หลักสูตรระดับปริญญาตรี (5 ปี) ใช้เวลาในการศึกษาไม่น้อยกว่า 8         
ภาคการศึกษาปกติและไม่เกิน 10 ปีการศึกษา 

20.1.4 หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ใช้เวลาในการศึกษาไม่น้อย
กว่า 4 ภาคการศึกษาปกติและไม่เกิน 4 ปีการศึกษา 

20.2 ระยะเวลาการศึกษาของการลงทะเบียนเรียนไม่เต็มเวลาให้ใช้เวลาการศึกษา ดังนี้ 
20.2.1 หลักสูตรระดับอนุปริญญา ใช้ เวลาในการศึกษาไม่น้อยกว่า 10               

ภาคการศึกษาปกติและไม่เกิน 9 ปีการศึกษา 
20.2.2 หลักสูตรระดับปริญญาตรี (4 ปี) ใช้เวลาในการศึกษาไม่น้อยกว่า  

14 ภาคการศึกษาปกติและไม่เกิน 12 ปีการศึกษา 
20.2.3 หลักสูตรระดับปริญญาตรี (5 ปี) ใช้เวลาในการศึกษาไม่น้อยกว่า  

17 ภาคการศึกษาปกติและไม่เกิน 15 ปีการศึกษา 
20.2.4 หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ใช้เวลาในการศึกษาไม่น้อย

กว่า 8 ภาคการศึกษาปกติและไม่เกิน 6 ปีการศึกษา 
20.3 ระยะเวลาการศึกษาของการลงทะเบียนเรียนแบบอ่ืน ๆ ให้เป็นไปตามมาตรฐาน

หลักสูตรระดับอุดมศึกษาและตามประกาศของมหาวิทยาลัย  
 

หมวด 4 
การรับนักศึกษาและคุณสมบัติของผู้สมัครเข้าเป็นนักศึกษา 

 
ข้อ 21 การรับสมัคร การคัดเลือก การรับเข้าศึกษา และการรายงานตัวเข้าเป็นนักศึกษา 

ให้เป็นไปตามเง่ือนไข หลักเกณฑ์ และวิธีการ ตามประกาศของมหาวิทยาลัย 
ข้อ 22 คุณสมบัติของผู้สมัครเข้าเป็นนักศึกษา 

22.1 หลักสูตรระดับอนุปริญญา ปริญญาตรี 4 ปี และปริญญาตรี 5 ปี ต้องส าเร็จ
การศึกษาไม่ต่ ากว่าชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่าจากสถาบันการศึกษาที่กระทรวงศึกษาธิการ
รบัรอง 

22.2 หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ต้องส าเร็จการศึกษาระดับอนุปริญญา
หรือเทียบเท่าจากสถาบันการศึกษาท่ีกระทรวงศึกษาธิการรับรอง  

22.3 ไม่เคยเป็นผู้มีความประพฤติเสียหายร้ายแรง 
22.4 ไม่เป็นคนวิกลจริตและไม่เป็นโรคติดต่อร้ายแรงหรือโรคอ่ืนซึ่งสังคมรังเกียจ 
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22.5 มีคุณสมบัติตามที่ก าหนดไว้ในหลักสูตรที่จะเข้าศึกษาหรือตามประกาศของ
มหาวิทยาลัย 

ข้อ 23 คุณสมบัติของผู้สมัครเข้าเป็นนักศึกษาสะสมหน่วยกิต  
23.1 ส า เร็ จการศึกษา ไม่ต่ ากว่าชั้นมัธยมศึกษาตอนต้นหรือเทียบเท่าจาก

สถาบันการศึกษาที่กระทรวงศึกษาธิการรับรอง  
23.2 ไมเ่คยเป็นผู้มีความประพฤติเสียหายร้ายแรง 
23.3 ไม่เป็นคนวิกลจริตและไม่เป็นโรคติดต่อร้ายแรงหรือโรคอ่ืนซึ่งสังคมรังเกียจ 
23.4 มีคุณสมบัติตามที่ก าหนดไว้ในประกาศของมหาวิทยาลัย 
 

หมวด 5 
การขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษาและการลงทะเบียนเรียน 

 
ข้อ 24 การข้ึนทะเบียนเป็นนักศึกษา 

24.1 ผู้ที่ได้รับคัดเลือกเป็นนักศึกษาต้องมารายงานตัว ส่งหลักฐาน และช าระเงิน
ค่าธรรมเนียมการศึกษาตามที่มหาวิทยาลัยก าหนดจึงจะมีสภาพเป็นนักศึกษา 

24.2 ผู้ที่ได้รับคัดเลือกเป็นนักศึกษาไม่มารายงานตัว ส่งหลักฐาน และช าระเงิน
ค่าธรรมเนียมการศึกษาตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด ให้ถือว่าผู้นั้นสละสิทธิ์การเป็นนักศึกษา เว้นแต่จะ
ได้รับอนุมัติจากมหาวิทยาลัย 

ข้อ 25 ประเภทนักศึกษา แบ่งออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 
25 .1  นักศึกษา เต็ม เวลา  หมายถึ ง  นั กศึกษาที่ มี การลงทะเบียน เรี ยน                                                              

ในภาคการศึกษาปกติไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต และไม่เกิน 22 หน่วยกิต และภาคฤดูร้อนไม่เกิน          
9 หน่วยกิต 

25.2 นักศึกษาไม่ เต็ มเวลา หมายถึ ง นั กศึกษาที่ มี การลงทะเบียนเรี ยน                                                                      
ในภาคการศึกษาปกติและภาคฤดูร้อนไม่เกิน 9 หน่วยกิต 

ข้อ 26 การลงทะเบียนเรียน 
26.1 นักศึกษาต้องลงทะเบียนเรียนและช าระเงินตามที่มหาวิทยาลัยก าหนดในแต่ละ 

ภาคการศึกษาหากพ้นก าหนดจะถือว่าพ้นสภาพการเป็นนักศึกษา เว้นแต่มีการช าระเงินเพ่ือรักษาสภาพ
นักศึกษา 

26.2 ก าหนดการลงทะเบียนเรียน วิธีการลงทะเบียนเรียน และการช าระเงิน
ค่าธรรมเนียมการศึกษาให้เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

26.3 การลงทะเบียนเรียนแบบเต็มเวลาในแต่ละภาคการศึกษาปกติ ให้ลงทะเบียนเรียน     
ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต และไม่เกิน 22 หน่วยกิต ส าหรับการลงทะเบียนเรียนในภาคฤดูร้อนให้ลงทะเบียนเรียน
ไม่เกิน 9 หน่วยกิต ในกรณีการลงทะเบียนเรียนแบบไม่เต็มเวลาให้ลงทะเบียนเรียนในแต่ละภาคการศึกษาปกติ
และภาคฤดูร้อนไม่เกิน 9 หน่วยกิต ส าหรับภาคการศึกษาที่นักศึกษาออกฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา 
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หรือภาคการศึกษาที่นักศึกษาจะส าเร็จการศึกษา หรือนักศึกษาที่ขอยกเว้นการลงทะเบียนรายวิชา 
สามารถลงทะเบียนเรียนน้อยกว่า 9 หน่วยกิตได้ 

ในกรณีที่มีความจ าเป็นหรือกรณีจะขอส าเร็จการศึกษาในภาคการศึกษานั้น 
นักศึกษาที่ลงทะเบียนเรียนแบบเต็มเวลาลงทะเบียนเรียนไม่เกิน 25 หน่วยกิตในภาคการศึกษาปกติ ส าหรับ
การลงทะเบียนเรียนแบบไม่เต็มเวลาลงทะเบียนได้ไม่เกิน 15 หน่วยกิต และไม่เกิน 12 หน่วยกิตในภาคฤดูร้อน 
ทั้งนี้ให้คณบดีเป็นผู้พิจารณาอนุมัติ โดยค าแนะน าของอาจารย์ที่ปรึกษา ประธานคณะกรรมการประจ า
หลักสูตร ก่อนการลงทะเบียน  

การเปิดสอนรายวิชาใดในภาคฤดูร้อน ให้เป็นไปตามที่หลักสูตรก าหนด
หรือตามประกาศของมหาวิทยาลัย โดยมีเวลาการจัดการศึกษาให้จัดเวลาการเรียนการสอนไม่น้อยกว่า     
8 สัปดาห์ แต่ไม่เกิน 12 สัปดาห์ ในกรณีมีความจ าเป็นอาจจัดเวลาการเรียนการสอน 6 สัปดาห์ โดยต้องมี
จ านวนชั่วโมงเรียนต่อหน่วยกิตในแต่ละรายวิชาเท่ากันกับการเรียนการสอนในภาคการศึกษาปกติ  

นักศึกษาที่เรียนแบบเต็มเวลาอาจลงทะเบียนเรียนในภาคฤดูร้อนได้ใน
รายวิชาที่มหาวิทยาลัยก าหนดข้อใดข้อหนึ่งดังต่อไปนี้ 

26.3.1 วิชาที่ก าหนดไว้ในแผนการศึกษาที่หลักสูตรให้เปิดสอนในภาคฤดูร้อน 
และจะต้องมีนักศึกษาลงทะเบียนเรียนไม่น้อยกว่า 10 คน 

26.3.2 วิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไปและหมวดวิชาเฉพาะ จะเปิดสอน
ให้แก่นักศึกษาที่เคยเรียนวิชานั้นมาก่อนและมีผลการประเมินไม่ผ่านเท่านั้น  

26.3.3 วิชาในหมวดวิชาเลือกเสรี ให้เปิดสอนได้ตามความจ าเป็นโดยความ
เห็นชอบของมหาวิทยาลัย 

26.3.4 วิชาที่ต้องศึกษาเป็นภาคการศึกษาสุดท้าย เพ่ือให้ครบตามโครงสร้าง
หลักสูตร 

26.3.5 วิชาอ่ืน ๆ ตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
26.4 นักศึกษาที่ไม่ลงทะเบียนเรียนตามวันและเวลาที่มหาวิทยาลัยก าหนด จะถูก

ปรับค่าลงทะเบียนเรียนล่าช้าเป็นรายวันตามอัตราที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
26.5 เมื่อพ้นระยะเวลาที่มหาวิทยาลัยก าหนด มหาวิทยาลัยจะไม่อนุญาตให้

นักศึกษาลงทะเบียนเรียน เว้นแต่จะมีเหตุผลอันควรและต้องได้รับอนุมัติจากอธิการบดี หรือรอง
อธิการบดีที่ได้รับมอบหมายก่อนหมดก าหนดการลงทะเบียนเรียน 

26.6 นักศึกษาที่ข้ึนทะเบียนเป็นนักศึกษาในหลักสูตรหนึ่ง สามารถขอลงทะเบียน
เรียนในหลักสูตรอ่ืนได้อีกหนึ่งหลักสูตร และขอรับปริญญาได้ทั้งสองหลักสูตร ทั้งนี้ต้องเป็นไปตาม
ประกาศของมหาวิทยาลัย 

26.7 นักศึกษามีสิทธิ์ขอเทียบโอนผลการเรียนหรือยกเว้นการเรียนรายวิชาตามที่
มหาวิทยาลัยก าหนด 

26.8 นักศึกษาที่เรียนครบหน่วยกิตตามหลักสูตรระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี 
และได้คะแนนเฉลี่ยสะสมอยู่ในเกณฑ์ท่ีส าเร็จการศึกษาแล้ว จะลงทะเบียนเรียนอีกไม่ได้ เว้นแต่ศึกษา
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อยู่ในระยะเวลาตามที่หลักสูตรก าหนด หรือเป็นนักศึกษาที่ก าลังศึกษาอยู่ในหลักสูตรเพ่ือขออนุมัติ    
2 ปริญญา 

26.9 ในกรณีที่มีเหตุอันควร มหาวิทยาลัยอาจงดสอนรายวิชาใดรายวิชาหนึ่ง หรือ
จ ากัดจ านวนนักศึกษาที่ลงทะเบียนเรียนในรายวิชาใดวิชาหนึ่ง 

26.10 นักศึกษาต้องตรวจสอบสถานสภาพการเป็นนักศึกษาก่อน ถ้าไม่มีสิทธิใน
การลงทะเบียนเรียน แต่ได้ลงทะเบียนเรียนและช าระค่าธรรมเนียมการศึกษาไปแล้ว จะไม่มีสิทธิ์ขอ
ค่าธรรมเนียมการศึกษานั้น ๆ คืน 

26.11 ผู้พ้นสภาพการเป็นนักศึกษา ไม่มีสิทธิ์ลงทะเบียนเรียน หากผู้พ้นสภาพการ
เป็นนักศึกษาลงทะเบียนเรียน ให้ถือว่าการลงทะเบียนเรียนนั้นไม่สมบูรณ์ 

26.12 นักศึกษาสามารถลงทะเบียนเรียนต่างมหาวิทยาลัยได้ โดยความเห็นชอบ
ของมหาวิทยาลัย 

ข้อ 27 การลงทะเบียนเรียนรายวิชาที่มีวิชาบังคับก่อน (Pre-requisite) 
นักศึกษาจะต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชาที่เป็นวิชาบังคับและได้ผลการเรียนไม่ต่ ากว่า 

D หรือ P ก่อนลงทะเบียนรายวิชาต่อเนื่อง มิฉะนั้นให้ถือว่าการลงทะเบียนเรียนรายวิชาต่อเนื่องเป็น
โมฆะ เว้นแต่บางหลักสูตรที่มีลักษณะเฉพาะหรือภายใต้การควบคุมขององค์กรวิชาชีพให้เป็นไปตาม
มาตรฐานของหลักสูตรนั้นอาจมีผลการเรียนเป็น F ได้ ยกเว้นการลงทะเบียนในภาคการศึกษาสุดท้าย
เพ่ือให้ครบตามโครงสร้างของหลักสูตร 

ข้อ 28 การลงทะเบียนเรียนซ้ าหรือเรียนแทน 
28.1 รายวิชาใดที่นักศึกษาสอบได้ D+ หรือ D นักศึกษาจะลงทะเบียนเรียนซ้ าได้

ต่อเมื่อได้รับอนุมัติจากคณบดีของคณะที่รายวิชาสังกัด โดยจ านวนหน่วยกิตและค่าคะแนนของ
รายวิชาที่เรียนซ้ านี้ต้องน าไปคิดรวมในระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมทุกครั้งเช่นเดียวกับรายวิชาอ่ืน 

28.2 นักศึกษาที่ได้ F หรือ NP ในรายวิชาบังคับ จะต้องลงทะเบียนเรียนรายวิชา
นั้นซ้ าอีก จนกว่าจะได้รับผลการเรียนไม่ต่ ากว่า D หรือ P  

28.3 นักศึกษาที่ได้รับ F หรือ NP ในรายวิชาเลือกหมวดวิชาเฉพาะ สามารถลงทะเบียน
เรียนรายวิชาอ่ืน ๆ ในกลุ่มเดียวกันแทนได้ เพ่ือให้ครบตามเงื่อนไขที่ก าหนดไว้ในหลักสูตร 

28.4 นักศึกษาที่ได้รับ F หรือ NP ในรายวิชาเลือกเสรี สามารถลงทะเบียนเรียนรายวิชา
อ่ืน ๆ แทนได้ ทั้งนี้หากเรียนครบตามเงื่อนไขท่ีก าหนดไว้ในหลักสูตรแล้ว จะไม่เลือกรายวิชาเรียนแทน
ก็ได้ 

ข้อ 29 การลงทะเบียนเรียนรายวิชาโดยไม่นับหน่วยกิต (Audit) 
29.1 การลงทะเบียนเรียนรายวิชาโดยไม่นับหน่วยกิต หมายถึง การลงทะเบียน

เรียนรายวิชาโดยไม่นับหน่วยกิตรวมเข้ากับจ านวนหน่วยกิตในภาคการศึกษาและจ านวนหน่วยกิตตาม
หลักสูตร 
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29.2  นักศึกษาจะลงทะเบียนเรียนรายวิชาโดยไม่นับหน่วยกิตได้ก็ต่อเมื่อได้รับความ
เห็นชอบจากอาจารย์ผู้สอนรายวิชานั้น  

29.3  มหาวิทยาลัยอาจอนุมัติให้บุคคลภายนอกที่ไม่ใช่นักศึกษาเข้าเรียนบางรายวิชาเป็น
พิเศษได้ แต่ผู้นั้นจะต้องมีคุณสมบัติและพ้ืนฐานการศึกษาตามที่มหาวิทยาลัยเห็นสมควร และจะต้อง
ปฏิบัติตามข้อบังคับและระเบียบต่าง ๆ ของมหาวิทยาลัยทั้งนี้ต้องเสียค่าธรรมเนียมการศึกษาเช่นเดียวกับ
นักศึกษาที่เรียนแบบไม่เต็มเวลา 

ข้อ 30 การขอเปิดหมู่เรียนพิเศษ  
มหาวิทยาลัยเปิดหมู่เรียนพิเศษที่เปิดสอนนอกเหนือแผนการเรียน ให้เฉพาะกรณี

ดังต่อไปนี้ 
30.1 เป็นภาคการศึกษาสุดท้ายที่นักศึกษาจะส าเร็จการศึกษา แต่รายวิชาที่จะ

เรียนตามโครงสร้างของหลักสูตรไม่เปิดสอนหรือเปิดสอนแต่นักศึกษาไม่สามารถลงทะเบียนเรียนได้ 
30.2 รายวิชาดังกล่าวจะไม่มีเปิดสอนอีกเลย ตลอดแผนการเรียน 
30.3 รายวิชาที่ขอเปิดจะต้องมีเวลาเรียนและเวลาสอบไม่ซ้ าซ้อนกับรายวิชาอ่ืน ๆ  

ในตารางเรียนปกติ 
30.4 นักศึกษาต้องยื่นค าร้องขอเปิดหมู่พิเศษภายในสัปดาห์แรกของการเปิด        

ภาคการศึกษา 
ข้อ 31 การขอเพ่ิม ขอถอน และขอยกเลิกรายวิชา 

31.1 การขอเพ่ิม ขอถอน และยกเลิกรายวิชาต้องได้รับอนุมัติจากคณบดี โดย        
ความเห็นชอบจากอาจารย์ผู้สอนและอาจารย์ที่ปรึกษาก่อน 

31.2 การขอเพ่ิมหรือขอถอนรายวิชาต้องกระท าภายใน 3 สัปดาห์แรกของ              
ภาคการศึกษาปกติหรือภายในสัปดาห์แรกของภาคฤดูร้อน หากมีความจ าเป็นอาจขอเพ่ิมหรือขอถอน
รายวิชาได้ภายใน 6 สัปดาห์แรกของภาคการศึกษาปกติ ทั้งนี้ต้องเป็นไปตามข้อ 26.3 แต่จ านวนหน่วยกิต    
ที่คงเหลือจะต้องไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 

31.3 การขอยกเลิกรายวิชา ต้องด าเนินการให้เสร็จสิ้นก่อนการสอบปลายภาค
การศึกษาไมน่้อยกว่า 1 สัปดาห์ 

ข้อ 32 การลงทะเบียนเพื่อรักษาสภาพนักศึกษา 
32.1 นักศึกษาที่ลาพักการเรียนหรือถูกมหาวิทยาลัยสั่งให้พักการเรียน จะต้องช าระ

เงินค่าธรรมเนียมรักษาสภาพนักศึกษาตามประกาศของมหาวิทยาลัยมิฉะนั้นจะพ้นสภาพนักศึกษา 
32.2 การลงทะเบียนเพ่ือรักษาสภาพนักศึกษาให้ด าเนินการให้แล้วเสร็จภายใน                                                         

3 สัปดาห์แรก นับจากวันเปิดภาคการศึกษาปกติหรือภายในสัปดาห์แรกจากวันเปิดภาคการศึกษา       
ภาคฤดูร้อน มิฉะนั้นจะต้องเสียค่าปรับตามอัตราที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

ข้อ 33 การวัดผลและการประเมินผลการศึกษารายวิชา ให้เป็นไปตามหมวด 7 การวัดและ     
การประเมินผล 
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หมวด 6 
การเรียน การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ สหกิจศึกษา 

 
ข้อ 34 การเรียน 

นักศึกษาต้องมีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของเวลาเรียนทั้งหมดของรายวิชา
นั้น จึงจะมีสิทธิ์สอบปลายภาค ในกรณีที่นักศึกษามีเวลาเรียนน้อยกว่าร้อยละ 80 แต่ไม่ต่ ากว่าร้อยละ 60 
ให้ยื่นค าร้องขอมีสิทธิ์สอบพร้อมหลักฐานแสดงเหตุจ าเป็นของการขาดเรียนต่ออาจารย์ผู้สอน โดยผ่าน
ความเห็นชอบของอาจารย์ที่ปรึกษาและให้อยู่ในดุลยพินิจของคณะกรรมการวิชาการคณะของรายวิชานั้น ๆ 
ก่อนการสอบปลายภาคการศึกษา 1 สัปดาห์ ส าหรับนักศึกษาที่มีเวลาเรียนน้อยกว่าร้อยละ 60 ให้ได้รับผล
การเรียนเป็น F หรือ NP 

ข้อ 35 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ สหกิจศึกษา 
35.1 นักศึกษาต้องฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษาตามที่ระบุไว้ในหลักสูตร     

ถ้าผู้ใดปฏิบัติไม่ครบถ้วน ให้ถือว่าการศึกษายังไม่สมบูรณ ์
35.2 ในระหว่างการฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษา นักศึกษาจะต้อง

ประพฤติตนตามระเบียบและปฏิบัติตามข้อก าหนดทุกประการ หากฝ่าฝืน อาจารย์นิเทศหรือพ่ีเลี้ยง
ในหน่วยงานฝึกประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษาอาจพิจารณาส่งตัวกลับและด าเนินการให้ฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพหรือสหกิจศึกษาใหม ่

 
หมวด 7 

การวัดและการประเมินผล 
 

ข้อ 36 ให้มีการประเมินผลการศึกษาในรายวิชาต่าง ๆ ตามหลักสูตรเป็น 2 ระบบ ดังนี้ 
36.1 ระบบมีค่าระดับคะแนน แบ่งเป็น 8 ระดับ 
 

ระดับคะแนน ความหมาย ค่าระดับคะแนน 
A ดีเยี่ยม (Excellent) 4.0 
B+ ดีมาก (Very Good) 3.5 
B ดี (Good) 3.0 

C+ ดีพอใช้ (Fairly Good) 2.5 
C พอใช้ (Fair) 2.0 

D+ อ่อน (Poor) 1.5 
D อ่อนมาก (Very Poor) 1.0 
F ตก (Fail) 0 
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ระบบนี้ใช้ส าหรับการประเมินผลการศึกษาในรายวิชาที่บังคับเรียนตาม
หลักสูตร ระดับคะแนนที่ถือว่าได้รับการประเมินผ่านต้องไม่ต่ ากว่า “D” ถ้านักศึกษาได้ระดับคะแนน
ในรายวิชาใดต่ ากว่า “D” ต้องลงทะเบียนเรียนใหม่จนกว่าจะสอบได้ กรณีวิชาเลือกถ้าได้ระดับคะแนน F  
สามารถเปลี่ยนไปเลือกเรียนรายวิชาอ่ืนได้ ส่วนการประเมินผลการศึกษาในรายวิชาเตรียมฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ รายวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ รายวิชาเตรียมสหกิจศึกษา และรายวิชาสหกิจศึกษา ถ้าได้ระดับ
คะแนนต่ ากว่า “C” ถือว่าสอบตก นักศึกษาจะต้องลงทะเบียนเรียนใหม่ 

36.2 ระบบไม่มีค่าระดับคะแนน  ก าหนดสัญลักษณ์การประเมินผล ดังนี้ 
 

สัญลักษณ ์ ความหมาย 
 PD (Pass with Distinction) ผลการประเมินผ่านดีเยี่ยม 
P (Pass) ผลการประเมินผ่าน 
NP (No Pass) ผลการประเมินไม่ผ่าน 
W (Withdraw) การยกเลิกการเรียนโดยได้รับอนุมัติ 
T (Transfer of Credits) การยกเว้นการเรียนรายวิชา 
I (Incomplete) ผลการประเมินยังไม่สมบูรณ์ 
Au (Audit) การลงทะเบียนเรียนรายวิชาเป็นพิเศษ โดยไม่นับ

หน่วยกิต 
 

ระบบนี้ใช้ส าหรับการประเมินผลรายวิชาที่หลักสูตรบังคับให้เรียนเพ่ิมตาม
ข้อก าหนดเฉพาะ และรายวิชาที่สภามหาวิทยาลัยก าหนดให้เรียนเพ่ิม หรือใช้ส าหรับการลงทะเบียน
เรียนรายวิชา โดยไม่นับหน่วยกิต 

กรณีรายวิชาที่หลักสูตรบังคับให้เรียนเพิ่มตามข้อก าหนดเฉพาะและรายวิชา 
ที่สภามหาวิทยาลัยก าหนดให้เรียนเพ่ิมถ้าได้ผลการประเมินไม่ผ่าน (NP) นักศึกษาต้องลงทะเบียน
เรียนใหม่จนกว่าจะผ่าน    

ข้อ 37 ข้อก าหนดเพ่ิมเติมตามสัญลักษณ์ต่างๆ  มีดังนี้ 
37.1  Au (Audit) ใช้ส าหรับการประเมินผ่านในรายวิชาที่มีการลงทะเบียนเรียน

เป็นพิเศษโดยไม่นับหน่วยกิต      
37.2  W (Withdraw) ใช้ส าหรับการบันทึกรายวิชาที่ได้รับอนุมัติให้ยกเลิก

รายวิชานั้น โดยต้องด าเนินการให้เสร็จสิ้นก่อนก าหนดสอบปลายภาคไม่น้อยกว่า 1 สัปดาห์หรือตามที่
มหาวิทยาลัยก าหนดและใช้ในกรณีที่นักศึกษาลาพักการศึกษาหรือถูกสั่งให้พักการศึกษาหลังจาก
ลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษานั้นแล้ว 

37.3  T (Transfer of Credits) ใช้ส าหรับบันทึกการยกเว้นการเรียนรายวิชา 
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37.4  I  (Incomplete) ใช้ส าหรับการบันทึกการประเมินผลในรายวิชาที่ผลการ
เรียนไม่สมบูรณ์เมื่อสิ้นภาคการศึกษา นักศึกษาที่ได้ “I” จะต้องด าเนินการขอรับการประเมินผลเพื่อ
เปลี่ยนระดับคะแนนให้เสร็จสิ้นในภาคการศึกษาถัดไป การเปลี่ยนระดับคะแนน “I” ให้ด าเนินการดังนี้ 

37.4.1 กรณีนักศึกษายังท างานไม่สมบูรณ์ ไม่ติดต่อผู้สอนหรือไม่สามารถส่ง
งานได้ตามเวลาที่ก าหนด ให้ผู้สอนประเมินผลการศึกษาจากคะแนนที่มีอยู่ให้เสร็จสิ้นภายในภาค
การศึกษาถัดไป หากอาจารย์ผู้สอนไม่ส่งผลการศึกษาตามก าหนด มหาวิทยาลัยจะเปลี่ยนผลการศึกษา
เป็น “F” เว้นแต่กรณีท่ีไม่ใช่ความบกพร่องของนักศึกษา อธิการบดีอาจให้ขยายเวลาต่อไปได้ 

37.4.2 กรณีนักศึกษาขาดสอบปลายภาค และได้รับอนุญาตให้สอบ แต่ไม่
มาสอบภายในเวลาที่ก าหนด หรือส าหรับนักศึกษาที่ไม่ได้รับอนุญาตให้สอบ ให้อาจารย์ผู้สอนประเมินผล
การศึกษาจากคะแนนที่มีอยู่ให้เสร็จสิ้นภายในภาคการศึกษาถัดไป หากอาจารย์ไม่ส่งผลการศึกษาตาม
ก าหนดมหาวิทยาลัยจะเปลี่ยนผลการศึกษาเป็น “F”  
                ข้อ 38  รายวิชาที่ได้รับการยกเว้นการเรียน ให้ได้รับผลการประเมินเป็น “T” และมหาวิทยาลัยจะ
ไม่น ามาคิดค่าคะแนนเฉลี่ยสะสม 

ข้อ 39 นักศึกษาที่เข้าศึกษาในหลักสูตรปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) จะลงทะเบียนเรียนรายวิชา
ซ้ ากับรายวิชาที่ศึกษามาแล้วในระดับอนุปริญญาไม่ได้ หากลงทะเบียนซ้ าให้เว้นการนับหน่วยกิตเพ่ือ
พิจารณาวิชาเรียนครบตามโครงสร้างของหลักสูตรที่ก าลังศึกษาอยู่ ยกเว้นได้รับอนุมัติจากคณบดีที่
รายวิชานั้นสังกัดอยู่ 

ข้อ 40 การนับจ านวนหน่วยกิตสะสมของนักศึกษาตามโครงสร้างของหลักสูตรให้นับเฉพาะ
หน่วยกิตของรายวิชาที่ได้รับการประเมินผลการเรียนว่าผ่านเท่านั้น 

ข้อ 41 ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยเฉพาะรายภาคการศึกษาให้ค านวณจากผลการศึกษาของ
นักศึกษาในภาคการศึกษานั้น โดยเอาผลรวมของผลคูณของจ านวนหน่วยกิตกับค่าระดับคะแนนของแต่ละ
รายวิชาเป็นตัวตั้งและหารด้วยจ านวนหน่วยกิตของภาคการศึกษานั้น การค านวณดังกล่าวให้ตั้งหารถึง
ทศนิยม 2 ต าแหน่งโดยไม่ปัดเศษ 

ข้อ 42 ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมให้ค านวณจากผลการศึกษาของนักศึกษาตั้งแต่เริ่มเข้าศึกษา
จนถึงภาคการศึกษาสุดท้าย โดยเอาผลรวมของผลคูณของจ านวนหน่วยกิตกับค่าระดับคะแนนของแต่ละ
รายวิชาที่ศึกษาทั้งหมดเป็นตัวตั้งและหารด้วยจ านวนหน่วยกิตทั้งหมด การค านวณดังกล่าวให้ตั้งหาร
ถึงทศนิยม 2 ต าแหน่งโดยไม่ปัดเศษ 

ข้อ 43 รายวิชาที่ได้ผลการศึกษาเป็น F ให้น ามาคิดค่าระดับคะแนนเฉลี่ยหรือค่าระดับคะแนน
เฉลี่ยสะสม 

ข้อ 44 ผลการศึกษาระบบไม่มีค่าระดับคะแนน ไม่ต้องนับรวมหน่วยกิตเป็นตัวหารแต่ให้นับ
หน่วยกิตเพ่ือพิจารณาวิชาเรียนครบตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 

ข้อ 45 ในภาคการศึกษาใดที่นักศึกษาได้ I ให้ค านวณค่าระดับคะแนนเฉลี่ยรายภาค
การศึกษานั้นโดยนับเฉพาะรายวิชาที่ไม่ได้ I เท่านั้น 
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ข้อ 46 เมื่อนักศึกษาเรียนครบตามโครงสร้างหลักสูตรแล้ว และได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ย
สะสมตั้งแต่ 1.80 ขึ้นไป แต่ไม่ถึง 2.00 นักศึกษาสามารถลงทะเบียนเรียนรายวิชาเดิมที่ได้รับผล
การศึกษาเป็น D+ หรือ D หรือเลือกเรียนรายวิชาใหม่เพ่ิมเติม เพ่ือท าค่าระดับคะแนนเฉลี่ยให้ถึง 
2.00 กรณีเป็นการลงทะเบียนเรียนรายวิชาเดิมให้ฝ่ายทะเบียนน าค่าระดับคะแนนทุกรายวิชามาคิด
ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม และต้องอยู่ในระยะเวลาที่หลักสูตรก าหนด 

ข้อ 47 ในกรณีที่มีความจ าเป็นอันไม่อาจก้าวล่วงเสียได้ ที่อาจารย์ผู้สอนไม่สามารถ
ประเมินผลการศึกษาได้ ให้มหาวิทยาลัยแต่งตั้งคณะกรรมการเพื่อประเมินผลการศึกษาในรายวิชานั้น 

 
หมวด 8 

การย้ายคณะ การเปลี่ยนหลักสูตร และการรับโอนนักศึกษา 
 

ข้อ 48 การย้ายคณะหรือการเปลี่ยนหลักสูตร 
48.1 นักศึกษาที่จะขอย้ายคณะหรือเปลี่ยนหลักสูตรจะต้องศึกษาในคณะหรือหลักสูตร

เดิมไม่น้อยกว่า 1 ภาคการศึกษาและมีคะแนนเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 2.50 ทั้งนี้ไม่นับภาคการศึกษาที่ลาพัก
การเรียนหรือถูกสั่งให้พักการเรียนและไม่เคยได้รับอนุมัติให้ย้ายคณะหรือเปลี่ยนหลักสูตรมาก่อน 

48.2 ในการยื่นค าร้องขอย้ายคณะหรือเปลี่ยนหลักสูตร นักศึกษาต้องแสดงเหตุผล
ประกอบ และผ่านการพิจารณา หรือด าเนินการตามท่ีหลักสูตร หรือมหาวิทยาลัยก าหนด 

48.3 การย้ายคณะหรือเปลี่ยนหลักสูตรต้องด าเนินการให้เสร็จสิ้นก่อนการลงทะเบียน
เรียนในภาคการศึกษานั้น ๆ  

48.4 รายวิชาต่าง ๆ ที่นักศึกษาย้ายคณะ เรียนมา ให้เป็นไปตามหมวดที่  9       
การเทียบโอนผลการเรียนและการยกเว้นการเรียนรายวิชา 

48.5 ระยะเวลาเรียน ให้นับตั้งแต่เริ่มเข้าเรียนในคณะหรือหลักสูตรเดิม 
48.6 การพิจารณาอนุมัติการขอย้ายให้เป็นไปตามประกาศมหาวิทยาลัย 
48.7 นักศึกษาที่ย้ายคณะหรือเปลี่ยนหลักสูตรจะต้องศึกษาในคณะหรือหลักสูตร

ที่ย้ายไปไม่น้อยกว่า 1 ปีการศึกษาจึงจะขอส าเร็จการศึกษาได้ ทั้งนี้ไม่นับภาคการศึกษาที่ลาพักการ
เรียนหรือถูกสั่งให้พักการเรียน 

48.8 นักศึกษาที่ย้ายคณะหรือเปลี่ยนหลักสูตรจะต้องช าระค่าธรรมเนียมตามที่
มหาวิทยาลัยก าหนด 

ข้อ 49 การรับโอนนักศึกษาจากสถาบันการศึกษาอ่ืน 
49.1 มหาวิทยาลัยอาจพิจารณารับโอนนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนที่มี          

วิทยฐานะเทียบเท่ามหาวิทยาลัยและก าลังศึกษาในหลักสูตรที่มีระดับและมาตรฐานเทียบเคียงได้กับหลักสูตร
ของมหาวิทยาลัยมาเป็นนักศึกษาได้โดยได้รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการประจ าหลักสูตรและคณบดี 
และขออนุมัติจากมหาวิทยาลัย 

49.2 คุณสมบัติของนักศึกษาที่จะได้รับการพิจารณารับโอน 
49.2.1 มีคุณสมบัติครบถ้วนตามข้อ 22 
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49.2.2 ไม่เป็นผู้ที่พ้นสภาพนักศึกษาจากสถาบันเดิมด้วยมีกรณีความผิด
ทางวินัย 

4 9 . 2 . 3  ไ ด้ ศึ กษ า อยู่ ใ น สถ าบั น อุ ดม ศึ กษ า ม าแล้ ว ไ ม่ น้ อ ยกว่ า                                               
1 ภาคการศึกษาปกติ ทั้งนี้ไม่นับภาคการศึกษาที่ลาพักหรือถูกสั่งให้พักการเรียน และต้องได้ค่าระดับ
คะแนนเฉลี่ยสะสมตั้งแต่ 2.00 ขึ้นไป 

49.2.4 นักศึกษาที่ประสงค์จะโอนมาศึกษาในมหาวิทยาลัย จะต้องส่งใบ
สมัครถึงมหาวิทยาลัยไม่น้อยกว่า 6 สัปดาห์ ก่อนเปิดภาคการศึกษาที่ประสงค์จะเข้าศึกษานั้นพร้อม
กับแนบเอกสารตามท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด 

49.2.5 นักศึกษาที่โอนมาต้องมีเวลาศึกษาในมหาวิทยาลัยไม่น้อยกว่า 1 ปี
การศึกษา โดยการเทียบโอนผลการเรียนและการขอยกเว้นการเรียนรายวิชาให้เป็นไปตามหมวด 9 
การเทียบโอนผลการเรียนและการยกเว้นการเรียนรายวิชา 

 
หมวด 9 

การเทียบโอนผลการเรียนและการยกเว้นการเรียนรายวิชา 
 
ข้อ 50 ผู้มีสิทธิได้รับการเทียบโอนผลการเรียน ต้องมีคุณสมบัติข้อใดข้อหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

50.1 ก าลังศึกษาอยู่ในหลักสูตรใดหลักสูตรหนึ่งของมหาวิทยาลัยแล้วโอนย้าย
คณะหรือเปลี่ยนหลักสูตร 

50.2 ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยและเข้าศึกษาระดับปริญญา
ตรีที่ 2 

50.3 ผ่านการศึกษาในรายวิชาใดวิชาหนึ่งตามหลักสูตรมหาวิทยาลัย 
50.4 เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

ข้อ 51 การพิจารณาเทียบโอนผลการเรียน  
51.1 ต้องเป็นรายวิชาที่ศึกษาจากมหาวิทยาลัยซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตรที่

โอนย้ายคณะหรือเปลี่ยนหลักสูตร โดยนักศึกษาเป็นผู้เลือก 
51.2 ต้องเป็นรายวิชาที่มีค าอธิบายรายวิชาเดียวกันหรือสัมพันธ์และเทียบเคียง

กันได ้
51.3 ต้องไม่ใช่รายวิชาดังต่อไปนี้ สัมมนา ปัญหาพิเศษ เตรียมฝึกประสบการณ์

วิชาชีพ ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ เตรียมสหกิจศึกษา และสหกิจศึกษา  
ข้อ 52 ผู้มีสิทธิได้รับการยกเว้นการเรียนรายวิชา ต้องมีคุณสมบัติข้อใดข้อหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

52.1 ส าเร็จการศึกษาหรือเคยศึกษาในสถาบันอุดมศึกษา 
52.2 ผ่านการศึกษาหรืออบรมในรายวิชาใดวิชาหนึ่งตามหลักสูตรมหาวิทยาลัย 
52.3 ขอย้ายสถานศึกษามาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืน 
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52.4 ศึกษาจากการศึกษานอกระบบ การศึกษาตามอัธยาศัย การฝึกอาชีพ หรือ
ประสบการณ์ท างานและต้องมีความรู้พ้ืนฐานระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่าส าหรับ
นักศึกษาปริญญาตรี 

52.5 ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีจากสถาบันอุดมศึกษาและเข้าศึกษา
ปริญญาตรีใบที่ 2 สามารถยกเว้นการเรียนรายวิชาหมวดวิชาการศึกษาทั่วไป จ านวน 30 หน่วยกิต 
และต้องเรียนเพิ่มรายวิชาตามประกาศของมหาวิทยาลัย 

ข้อ 53 การพิจารณายกเว้นการเรียนรายวิชา 
  53.1 การเรียนจากมหาวิทยาลัยหรือสถาบันการศึกษา 

53.1.1 เป็นรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาในหลักสูตรระดับอุดมศึกษาหรือเทียบเท่า 
ที่ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาหรือหน่วยงานของรัฐที่มีอ านาจตามกฎหมายรับรอง 

53.1.2 เป็นรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาที่มีเนื้อหาสาระครอบคลุมไม่น้อยกว่า      
สามในสี่ของรายวิชาหรือกลุ่มรายวิชาที่ขอยกเว้นการเรียนรายวิชา 

53.1.3 เป็นรายวิชาหรือกลุ่มวิชาที่ได้ระดับคะแนนไม่ต่ ากว่า C หรือได้       
ค่าระดับคะแนน 2.00 หรือเทียบเท่าในรายวิชาที่มีการประเมินผลเป็นค่าระดับ และได้ผลการประเมิน
ผ่านในรายวิชาที่ไม่ประเมินผลเป็นค่าระดับไม่ต่ ากว่า P ทั้งนี้ต้องเป็นไปตามเงื่อนไขของหลักสูตรนั้น
ก าหนด 

53.1.4 จ านวนหน่วยกิตที่ได้รับการยกเว้นการเรียนรายวิชารวมแล้วต้องไม่เกิน
สามในสี่ของจ านวนหน่วยกิตรวมของหลักสูตรที่ก าลังศึกษา  

53.1.5 รายวิชาหรือกลุ่มวิชาที่ได้รับการยกเว้นการเรียนรายวิชา ให้บันทึกใน    
ใบรายงานผลการเรียนของนักศึกษา โดยใช้อักษร T 

53.1.6 ต้องไม่ใช่รายวิชาดังต่อไปนี้ สัมมนา ปัญหาพิเศษ เตรียมฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ เตรียมสหกิจศึกษา และสหกิจศึกษา  

53.1.7 ในกรณีที่มหาวิทยาลัยเปิดหลักสูตรใหม่ เทียบโอนนักศึกษาเข้าศึกษาได้
ไม่เกินชั้นปีและภาคการศึกษาที่ได้รับอนุญาตให้มีนักศึกษาเรียนอยู่ ตามหลักสูตรที่ได้รับความ
เห็นชอบแล้ว 

53.1.8 กรณีที่ไม่เป็นไปตามข้อ 53.1.1 – 53.1.7 ให้อยู่ในดุลยพินิจของ
คณะกรรมการประจ าหลักสูตร 

53.2 การศึกษานอกระบบ การศึกษาตามอัธยาศัย หรือประสบการณ์ท างาน         
เข้าสู่การศึกษาในระบบ 

53.2.1 การเทียบความรู้จากการศึกษานอกระบบ การศึกษาตามอัธยาศัย 
ประสบการณ์ท างาน จะเทียบเป็นรายวิชาหรือกลุ่มวิชาตามหลักสูตรและระดับการศึกษาที่เปิดสอน     
ในมหาวิทยาลัย 

53.2.2 การประเมินการเทียบความรู้และการให้หน่วยกิตส าหรับการศึกษานอก
ระบบการศึกษาตามอัธยาศัย หรือประสบการณ์ท างาน เข้าสู่การศึกษาในระบบให้คณะกรรมการประเมิน
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การยกเว้นการเรียนรายวิชาใช้วิธีการอย่างใดอย่างหนึ่งหรือหลายอย่างดังต่อไปนี้ เป็นหลักเกณฑ์ในการ
ประเมิน 

(1) การทดสอบมาตรฐาน (Credits from Standardized Tests) 
(2) การทดสอบที่คณะ หรือหลักสูตรจัดสอบเอง (Credits from 

Examination) 
(3) การประเมินหรืออบรมที่จัดโดยหน่วยงานต่างๆ (Credits from 

Training)  
(4) การเสนอแฟ้มสะสมงาน (Credits from Portfolio) 
ผลการประเมินจะต้องเทียบได้ไม่ต่ ากว่าคะแนน C หรือ ค่าระดับ

คะแนน 2.00 หรือเทียบเท่าส าหรับรายวิชาหรือกลุ่มวิชา จึงจะให้จ านวนหน่วยกิตของรายวิชาหรือ
กลุ่มวิชานั้น แต่จะไม่ให้ระดับคะแนน และไม่มีการน ามาคิดค่าระดับคะแนน หรือค่าระดับคะแนน
เฉลี่ยสะสม  

53.2.3  ให้มีการบันทึกผลการเรียนตามวิธีการประเมินดังนี้ 
(1) หน่วยกิตที่ได้จากการทดสอบมาตรฐาน ให้บันทึกเป็น “CS” 

(Credits from Standardized Tests) 
(2) หน่วยกิตที่ได้จากการทดสอบที่คณะหรือหลักสูตรจัดสอบเองให้

บันทึกเป็น “CE”  (Credits from Examination) 
(3) หน่วยกิตที่ได้จากการประเมินหรืออบรมที่จัดโดยหน่วยงาน

ต่างๆ ให้บันทึกเป็น “CT” (Credits from Training)  
(4) หน่วยกิตที่ได้จากการเสนอแฟ้มสะสมงาน ให้บันทึกเป็น “CP” 

(Credits from Portfolio) 
53.2.4 นักศึกษาที่ขอยกเว้นการเรียนรายวิชาจะต้องมีเวลาเรียนในมหาวิทยาลัย     

อย่างน้อย 1 ปีการศึกษา จึงจะมีสิทธิส าเร็จการศึกษา 
53.2.5 ให้มหาวิทยาลัยแต่งตั้งคณะกรรมการเทียบโอนผลการเรียนและการ

ยกเว้นการเรียนรายวิชา ประกอบด้วย 
(1) คณบดีคณะที่รับผิดชอบการจัดการเรียนการสอนรายวิชาหรือ

กลุ่มวิชาที่จะขอยกเว้นการเรียนรายวิชาเป็นประธาน 
(2) อาจารย์หรือผู้เชียวชาญในหลักสูตรที่จะขอยกเว้นการเรียน

รายวิชาจ านวนอย่างน้อยหนึ่งคนแต่ไม่เกินสามคนโดยค าแนะน าของคณบดีตาม (1) เป็นกรรมการ 
(3) ประธานคณะกรรมการประจ าหลักสูตรของรายวิชาที่จะขอยกเว้น

การเรียนรายวิชาเป็นกรรมการและเลขานุการ 
เมื่อคณะกรรมการประเมินการยกเว้นการเรียนรายวิชาด าเนินการ

เสร็จสิ้นแล้ว ให้รายงานผลการประเมินการยกเว้นการเรียนรายวิชาไปยังส านักส่งเสริมวิชาการและ
งานทะเบียนเพื่อเสนอให้มหาวิทยาลัยอนุมัติต่อไป 
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ข้อ 54 ก าหนดเวลาการเทียบโอนผลการเรียนและการยกเว้นการเรียนรายวิชา 
นักศึกษาที่ประสงค์จะเทียบโอนผลการเรียนและยกเว้นการเรียนรายวิชาหรือกลุ่มวิชา 

จะต้องยื่นค าร้องต่อมหาวิทยาลัยภายใน 6 สัปดาห์ นับจากวันเปิดภาคการศึกษาแรกที่เข้าศึกษา เว้นแต่
ได้รับอนุมัติจากอธิการบดี แต่ทั้งนี้ต้องไม่เกิน 2 ภาคการศึกษา โดยมีสิทธิขอเทียบโอนผลการเรียนและ
ยกเว้นการเรียนรายวิชาได้เพียงครั้งเดียว 

ข้อ 55 การนับจ านวนภาคการศึกษาของผู้ที่ได้รับการเทียบโอนผลการเรียนและการยกเว้น
การเรียนรายวิชาให้ถือเกณฑ์ดังนี้ 

55.1 นักศึกษาเรียนแบบเต็มเวลาให้นับจ านวนหน่วยกิต ได้ไม่เกิน 22 หน่วยกิต
เป็น 1 ภาคการศึกษา 

55.2 นักศึกษาเรียนแบบไม่เต็มเวลาให้นับจ านวนหน่วยกิตได้ไม่เกิน 9 หน่วยกิต
เป็น 1 ภาคการศึกษา 

ข้อ 56 การเทียบโอนผลการเรียนและการยกเว้นการเรียนรายวิชา ต้องช าระค่าธรรมเนียม
ตามท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด 
 

หมวด 10 
การลาพักการเรียน การลาออก และการพ้นสภาพการเป็นนักศึกษา 

 
ข้อ 57 การลาพักการเรียน 

57.1 นักศึกษาอาจยื่นค าขอลาพักการเรียนได้ในกรณีต่อไปนี้ 
57.1.1 ถูกเกณฑ์หรือเรียกระดมพลเข้ารับราชการทหารกองประจ าการ 
57.1.2 ได้รับทุนแลกเปลี่ยนนักศึกษาระหว่างประเทศหรือทุนอ่ืนใด          

ที่มหาวิทยาลัยเห็นสมควรสนับสนุน 
57.1.3 เจ็บป่วยจนต้องพักรักษาตัวเป็นเวลานานเกินกว่าร้อยละ 20 ของเวลา

เรียนทั้งหมดในภาคการศึกษานั้น โดยมีใบรับรองแพทย์จากสถานพยาบาลของทางราชการหรือ
สถานพยาบาลของเอกชนตามกฎหมายว่าด้วยสถานพยาบาล  

57.1.4 เมื่อนักศึกษามีความจ าเป็นส่วนตัวอาจยื่นค าร้องขอลาพักการเรียนได้ 
ถ้าลงทะเบียนเรียนมาแล้วอย่างน้อย 1 ภาคการศึกษา 

57.1.5 เหตุผลอื่นตามท่ีมหาวิทยาลัยเห็นสมควร 
57.2 นักศึกษาที่ต้องลาพักการเรียนให้ยื่นค าร้องภายในสัปดาห์ที่  3 ของ          

ภาคการศึกษาท่ีลาพักการเรียน โดยการอนุมัติให้ลาพักการเรียนให้เป็นอ านาจของคณบดี 
นักศึกษามีสิทธิ์ขอลาพักการเรียนโดยขออนุมัติต่อคณบดีไม่ เกิน                

1 ภาคการศึกษา ถ้านักศึกษามีความจ าเป็นที่จะต้องลาพักการเรียนมากกว่า 1 ภาคการศึกษา หรือ
เมื่อครบก าหนดพักการเรียนแล้วยังมีความจ าเป็นที่จะต้องพักการเรียนต่อไปอีก ให้ยื่นค าร้องขอพัก
การเรียนใหม่และต้องได้รับอนุมัติจากมหาวิทยาลัย 
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57.3 ในกรณีที่นักศึกษาได้รับอนุมัติให้ลาพักการเรี ยนให้นับระยะเวลาที่            
ลาพักการเรียนเข้ารวมในระยะเวลาการศึกษาด้วย 

57.4 นักศึกษาที่ได้รับอนุมัติให้ลาพักการเรียน เมื่อจะกลับเข้าเรียนจะต้องยื่นค าร้อง
ขอกลับเข้าเรียนก่อนวันเปิดภาคการศึกษาไม่น้อยกว่า 2 สัปดาห์ และเมื่อได้รับความเห็นชอบจาก
คณบดีแล้วจึงจะกลับเข้าเรียนได ้

ข้อ 58 นักศึกษาที่ประสงค์จะลาออกจากความเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัย ให้ยื่น
หนังสือลาออก และต้องได้รับอนุมัติจากมหาวิทยาลัยก่อน การลาออกจึงจะสมบูรณ์ 

ข้อ 59 การพ้นสภาพการเป็นนักศึกษา 
59.1 ส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
59.2 ได้รับอนุมัติให้ลาออก 
59.3 ไม่รักษาสภาพนักศึกษาในแต่ละภาคการศึกษา 
59.4 ได้ระดับคะแนนรายวิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ รายวิชา               

ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ รายวิชาเตรียมสหกิจศึกษา หรือรายวิชาสหกิจศึกษา ต่ ากว่า C เป็นครั้งที่ 2 
ยกเว้นนักศึกษาระดับปริญญาตรีที่ประสงค์จะรับวุฒิอนุปริญญาในสาขาเดียวกัน 

59.5 ผลการประเมินได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ ากว่า 1.60 เมื่อสิ้นปีการศึกษา
ปกติที่ 1 หรือมีผลการประเมินได้รับค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ ากว่า 1.80 เมื่อสิ้นปีการศึกษาปกติ
ที่ 2 นับตั้งแต่เริ่มเข้าเรียน และในทุก ๆ ปีการศึกษาปกติถัดไป ยกเว้นนักศึกษาระดับปริญญาตรีที่
ประสงค์จะรับวุฒิอนุปริญญาในสาขาเดียวกัน 

ส าหรับนักศึกษาเรียนแบบไม่ เต็มเวลาให้น าภาคฤดูร้อนมารวมเป็น             
ภาคการศึกษาด้วย 

ในกรณีที่ภาคการศึกษานั้นมีผลการเรียน “I” ไม่ต้องน ามาคิด ให้คิดค่า
ระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมเฉพาะรายวิชาที่มีค่าระดับคะแนน 

59.6 ใช้เวลาการศึกษาเกินระยะเวลาที่ก าหนด 
59.7 ขาดคุณสมบัติตามข้อ 22 อย่างใดอย่างหนึ่ง 
59.8 ตาย 

ข้อ 60  นักศึกษาพ้นสภาพการเป็นนักศึกษาอันเนื่องมาจากการไม่รักษาสภาพนักศึกษา
สามารถยื่นค าร้อง พร้อมแสดงเหตุผลอันสมควร ขอคืนสภาพการเป็นนักศึกษาต่อมหาวิทยาลัย และเมื่อ
ได้รับอนุมัติแล้วต้องช าระเงิน ค่าธรรมเนียมขอการคืนสภาพการเป็นนักศึกษา และค่าธรรมเนียมการ
รักษาสภาพการเป็นนักศึกษาตามประกาศของมหาวิทยาลัย 
 

หมวด 11 
การส าเร็จการศึกษา 

 
ข้อ 61 นักศึกษาที่ถือว่าส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร ต้องมีคุณสมบัติครบถ้วนทุกข้อดังนี้ 

61.1 มีความประพฤติดี  
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61.2 สอบได้รายวิชาต่าง ๆ ครบตามโครงสร้างของหลักสูตรตามเกณฑ์              
การประเมินผล 

61.3 ได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่ต่ ากว่า 2.00 
61.4 สอบผ่านการประเมินความรู้และทักษะตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด  
61.5 ผ่านการเข้าร่วมกิจกรรมตามทีม่หาวิทยาลัยก าหนด 
61.6 มีเวลาศึกษาในมหาวิทยาลัยตามเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตร 

ข้อ 62 การขออนุมัติส าเร็จการศึกษา 
62.1 ในภาคการศึกษาใดที่นักศึกษาคาดว่าจะส าเร็จการศึกษาให้ยื่นค าร้องขอส าเร็จ 

การศึกษาต่อส านักส่งเสริมวิชาการและงานทะเบียน โดยมหาวิทยาลัยจะพิจารณานักศึกษาที่ยื่นความจ านง
ขอส าเร็จการศึกษาที่มีคุณสมบัติตามข้อ 61 และต้องไม่ค้างช าระค่าธรรมเนียมต่าง ๆ ไม่ติดค้างวัสดุ
สารสนเทศ หรืออยู่ระหว่างถูกลงโทษทางวินัย เพ่ือขออนุมัติอนุปริญญาหรือปริญญาตรี  

62.2 คณะกรรมการวิชาการตรวจสอบคุณสมบัติของนักศึกษาว่าครบถ้วนตาม
ข้อบังคับการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี และให้ถือวันที่คณะกรรมการวิชาการ
ตรวจสอบคุณสมบัติว่าครบถ้วนเป็นวันส าเร็จการศึกษา  

ในกรณีที่ศึกษาในหลักสูตรระดับปริญญาตรีมาแล้วไม่น้อยกว่า 3 ปี และ
จ าเป็นต้องยุติการศึกษา สามารถยื่นขอส าเร็จการศึกษาในระดับอนุปริญญาของแต่ละหลักสูตรตาม
ประกาศของมหาวิทยาลัย โดยศึกษารายวิชามาไม่น้อยกว่า 90 หน่วยกิต ประกอบด้วยวิชาศึกษาทั่วไปไม่
น้อยกว่า 30 หน่วยกิต วิชาเฉพาะไม่น้อยกว่า 45 หน่วยกิต วิชาเลือกเสรีไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต และ
คะแนนเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 2.00 หรือ 

กรณีศึกษาในหลักสูตรระดับปริญญาตรีมาแล้วไม่น้อยกว่า 4 ปี สอบได้รายวิชา
ต่าง ๆ ครบตามโครงสร้างของหลักสูตรและมีคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 1.75 สามารถยื่นขอ
ส าเร็จการศึกษาในระดับอนุปริญญาของแต่ละหลักสูตรตามประกาศของมหาวิทยาลัย  

ข้อ 63 นักศึกษาส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีและจะได้รับเกียรตินิยม ต้องมีคุณสมบัติ
ดังนี้ 

63.1 หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี หรือปริญญาตรี 5 ปี เมื่อเรียนครบหลักสูตร
แล้วได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 3.60 จะได้รับเกียรตินิยมอันดับหนึ่ง และได้ค่าระดับคะแนน
เฉลี่ยสะสมไม่น้อยกว่า 3.25 แต่ไม่ถึง 3.60 จะได้รับเกียรตินิยมอันดับสอง  

หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) สอบได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมจาก
ระดับอนุปริญญาหรือเทียบเท่าไม่น้อยกว่า 3.60 และเรียนครบหลักสูตรได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมจาก
การศึกษาในระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ไม่น้อยกว่า 3.60 จะได้รับเกียรตินิยมอันดับหนึ่ง และได้รับ
ระดับค่าคะแนนเฉลี่ยสะสมจากระดับอนุปริญญาหรือเทียบเท่าไม่น้อยกว่า 3.25 ขึ้นไป และเรียนครบ
หลักสูตรได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมจากการศึกษาในระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ไม่น้อยกว่า 3.25 
แต่ไม่ถึง 3.60 จะได้รับเกียรตินิยมอันดับสอง 

63.2 สอบได้ในรายวิชาใด ๆ ไม่ต่ ากว่า C ตามระบบค่าระดับคะแนนหรือไม่ได้ 
“NP” ตามระบบไม่มีค่าระดับคะแนน 
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63.3 มีระยะเวลาเรียนดังนี้ 
63.3.1 หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี ส าหรับนักศึกษาเรียนแบบเต็มเวลา

ใช้เวลาในการศึกษาไม่เกิน 8 ภาคการศึกษาปกติติดต่อกัน และส าหรับนักศึกษาเรียนแบบไม่เต็มเวลา
ใช้เวลาไม่เกิน 12 ภาคการศึกษาปกติติดต่อกัน ทั้งนี้เป็นไปตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

63.3.2 หลักสูตรระดับปริญญาตรี 5 ปี ส าหรับนักศึกษาเรียนแบบเต็มเวลา
ใช้เวลาในการศึกษาไม่เกิน 10 ภาคการศึกษาปกติติดต่อกัน และส าหรับนักศึกษาเรียนแบบไม่เต็ม
เวลาใช้เวลาไม่เกิน 15 ภาคการศึกษาปกติติดต่อกัน ทั้งนี้เป็นไปตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

63.3.3 หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) ส าหรับนักศึกษาเรียนแบบ
เต็มเวลาใช้เวลาในการศึกษาไม่เกิน 4 ภาคการศึกษาปกติติดต่อกัน และส าหรับนักศึกษาเรียนแบบไม่
เต็มเวลาใช้เวลาไม่เกิน 8 ภาคการศึกษาปกติติดต่อกัน ทั้งนี้เป็นไปตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด  

63.4 ต้องไม่เคยขอยกเว้นการเรียนรายวิชา ยกเว้นกรณีการเทียบโอนผลการเรียน 
ของมหาวิทยาลัย  

63.5 นักศึกษาที่จะได้รับปริญญาเกียรตินิยมจะต้องเป็นผู้มีความประพฤติดี และไม่เคย
ถูกลงโทษทางวินัยตลอดระยะเวลาที่ศึกษาในมหาวิทยาลัย 

ข้อ 64 การให้รางวัลเหรียญทองซึ่งมีรูปร่างลักษณะและขนาดตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด
ส าหรับนักศึกษาท่ีส าเร็จการศึกษาจะต้องมีคุณสมบัติดังนี้ 

64.1 ได้เกียรตินิยมอันดับหนึ่งและมีค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่ต่ ากว่า 3.75 
64.2 ได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมสูงสุดในกลุ่มผู้ส าเร็จการศึกษาในปีเดียวกันใน      

แต่ละคณะ 
 

หมวด 12 
การควบคุมคุณภาพ 

 
ข้อ 65 ให้มหาวิทยาลัยประเมินการสอนของอาจารย์ผู้สอนอย่างน้อยภาคการศึกษาละ                         

1 ครั้ง และให้น าผลการประเมินมาใช้ในการพัฒนาคุณภาพการจัดการเรียนการสอน 
ข้อ 66 ให้คณะและหลักสูตรมีการวิจัยเพ่ือติดตาม และประเมินผลการใช้หลักสูตรอย่างต่อเนื่อง

ภายใน 5 ปี ตามประกาศของมหาวิทยาลัย 
 
ประกาศ ณ  วันที่ 24 เดือน พฤศจิกายน   พ.ศ. 2557                                  

                      
   (นายจรูญ  ถาวรจักร์) 

                                           นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
           ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
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ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี (ฉบับที่ ๒)  

พ.ศ. ๒๕๖๑ 
............................................. 

 โดยที่เป็นการแก้ไขเพ่ิมเติมข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์  
จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ .ศ. ๒๕๕๗ เพ่ือให้ 
การจัดการศึกษา และการบริหารการศึกษาระดับอนุปริญญา ปริญญาตรี และปริญญาตรี (ต่อเนื่อง)  
เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๑๘ (๒) และมาตรา ๕๘ แห่ง
พระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ.ศ. ๒๕๔๗ และโดยมติสภามหาวิทยาลัย ในการประชุมครั้งที่ ๑๐/
๒๕๖๑ เมื่อวันที่ ๖    กันยายน พ.ศ. ๒๕๖๑ จึงออกข้อบังคับไว้ ดังต่อไปนี้  
 ข้อ ๑ ข้อบังคับนี้เรียกว่า “ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา และปริญญาตรี (ฉบับที่ ๒) พ.ศ. ๒๕๖๑” 
 ข้อ ๒ ข้อบังคับนี้ให้ใช้บังคับกับนักศึกษาที่เข้าศึกษาตั้งแต่ภาคการศึกษาที่ ๑/๒๕๖๑ เป็นต้นไป 
 ข้อ ๓ ให้เพ่ิมเติมข้อความใน ข้อ ๓ แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ใน
พระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 
๒๕๕๗ ดังนี้ 

 ““อาจารย์ประจ าหลักสูตร” หมายความว่า อาจารย์ประจ าที่มีคุณวุฒิตรงหรือสัมพันธ์
กับสาขาวิชาของหลักสูตรที่เปิดสอน ซึ่งมีหน้าที่สอนและค้นคว้าวิจัยในสาขาวิชาดังกล่าว ทั้งนี้ สามารถเป็น
อาจารย์ประจ าหลักสูตรหลายหลักสูตรได้ในเวลาเดียวกัน แต่ต้องเป็นหลักสูตรที่อาจารย์ผู้นั้นมีคุณวุฒิตรงหรือ
สัมพันธ์กับสาขาวิชาของหลักสูตร  

“อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร” หมายถึง อาจารย์ประจ าหลักสูตรที่มีภาระหน้าที่ในการ
บริหารและพัฒนาหลักสูตรและการเรียนการสอน ตั้งแต่การวางแผน การควบคุมคุณภาพ การติดตาม
ประเมินผล และ        การพัฒนาหลักสูตร อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรต้องอยู่ประจ าหลักสูตรนั้นตลอด
ระยะเวลาที่จัดการศึกษา โดยจะเป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรเกินกว่า ๑ หลักสูตรในเวลาเดียวกันไม่ได้ 
ยกเว้น พหุวิทยาการหรือสหวิทยาการ     ให้เป็นอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรได้อีกหนึ่งหลักสูตรและ
อาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรสามารถซ้ าได้ไม่เกิน ๒ คน” 
 ข้อ ๔ ให้ยกเลิกความในข้อ ๗ และข้อ ๘ แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 
๒๕๕๗  

ข้อ ๕ ให้เพ่ิมเติมข้อความในข้อ ๑๖ เป็นวรรคสอง แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลย
อลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญา
ตรี พ.ศ. ๒๕๕๗ ดังนี้ 
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“กรณีที่หลักสูตรใดมีเหตุอันสมควร สภามหาวิทยาลัยอาจก าหนดให้ภาคการศึกษา
ของหลักสูตรนั้น แตกต่างจากที่ก าหนดไว้ในข้อบังคับนี้ก็ได้ ทั้งนี้ต้องไม่ขัดหรือแย้งกับประกาศ
กระทรวงศึกษาธิการ” 

 ข้อ ๖ ให้ยกเลิกข้อความใน ข้อ ๑๘.๑๒ แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์             
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 
๒๕๕๗ โดยใช้ข้อความดังต่อไปนี้แทน 

“๑๘.๑๒ การศึกษาหลักสูตรอบรมระยะสั้น (Short Course Curriculum) เป็นการ
จัดการศึกษาส าหรับกลุ่มบุคคลเพ่ือเพ่ิมพูนความรู้ ทักษะ และประสบการณ์การเรียนรู้ ตามประกาศ
ของมหาวิทยาลัย” 
 ข้อ ๗ ให้เพ่ิมข้อ ๑๘.๑๓ แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. ๒๕๕๗ 
ดังนี้ 

“๑๘.๑๓ การศึกษารูปแบบอ่ืน ๆ ที่มหาวิทยาลัยเห็นว่าเหมาะสม ตามประกาศของ
มหาวิทยาลัย” 

ข้อ ๘ ให้เพ่ิมข้อ ๒๓/๑ แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. ๒๕๕๗ 
ดังนี้ 

“ข้อ ๒๓/๑ คุณสมบัติของผู้สมัครเข้าศึกษาหลักสูตรอบรมระยะสั้น หรือหลักสูตร
อ่ืนๆ             ที่มหาวิทยาลัยก าหนดตามประกาศของมหาวิทยาลัย  

(๑) ไม่เคยเป็นผู้มีความประพฤติเสียหายร้ายแรง 
(๒) ไม่เป็นคนวิกลจริตและไม่เป็นโรคติดต่อร้ายแรงหรือโรคอ่ืนซึ่งสังคม

รังเกียจ 
(๓) มีคุณสมบัติตามที่ก าหนดไว้ในหลักสูตรที่จะเข้าศึกษาหรือตามประกาศของ

มหาวิทยาลัย” 
 ข้อ ๙ ให้ยกเลิกข้อความในข้อ ๒๔ แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ใน
พระบรม ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 
๒๕๕๗ โดยใช้ข้อความดังต่อไปนี้แทน 

  “ข้อ ๒๔ การขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษา ส าหรับการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา  
ปริญญาตรี และปริญญาตรี (ต่อเนื่อง) 

 ๒๔.๑ ผู้ที่ได้รับคัดเลือกเป็นนักศึกษาต้องมารายงานตัว ส่งหลักฐาน และ
ช าระเงินค่าธรรมเนียมการศึกษาตามที่มหาวิทยาลัยก าหนดจึงจะมีสภาพเป็นนักศึกษา 

 ๒๔.๒ ผู้ที่ได้รับคัดเลือกเป็นนักศึกษาไม่มารายงานตัว ส่งหลักฐาน และช าระ
เงินค่าธรรมเนียมการศึกษาตามท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด ให้ถือว่าผู้นั้นสละสิทธิ์การเป็นนักศึกษา เว้นแต่
จะได้รับอนุมัติจากมหาวิทยาลัย 
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 ข้อ ๑๐ ให้เพ่ิมข้อ ๒๔/๑ แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. ๒๕๕๗ 
ดังนี้ 

“ข้อ ๒๔/๑ การขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษา ส าหรับหลักสูตรอบรมระยะสั้น หรือ
หลักสูตรอ่ืนๆ ที่มหาวิทยาลัยก าหนดตามประกาศของมหาวิทยาลัย ให้เป็นไปตามประกาศ
มหาวิทยาลัย” 
  ข้อ ๑๑ ให้ยกเลิกข้อความในข้อ ๒๕ แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. ๒๕๕๗ 
โดยใช้ข้อความดังต่อไปนี้แทน 

“ข้อ ๒๕ ประเภทนักศึกษา แบ่งออกเป็น ๓ ประเภท ได้แก่ 
๒๕.๑ นักศึกษาเต็มเวลา หมายถึง นักศึกษาที่มีการลงทะเบียนเรียนในภาค

การศึกษาปกติ  ไม่น้อยกว่า ๙ หน่วยกิต และไม่เกิน ๒๒ หน่วยกิต และภาคฤดูร้อนไม่เกิน ๙ หน่วย
กิต 

๒๕.๒ นักศึกษาไม่ เต็มเวลา หมายถึง นักศึกษาที่มีการลงทะเบียนเรียน                                                                  
ในภาคการศึกษาปกติและภาคฤดูร้อนไม่เกิน ๙ หน่วยกิต 

๒๕.๓ นักศึกษาตามหลักสูตรอบรมระยะสั้น หรือหลักสูตร อ่ืนๆ ที่
มหาวิทยาลัยก าหนดตามประกาศของมหาวิทยาลัย” 
 ข้อ ๑๒ ให้ยกเลิกข้อความในข้อ ๒๖.๓.๑ ๒๖.๓.๒ ๒๖.๓.๓ ๒๖.๓.๔ และ ๒๖.๓.๕ แห่ง
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัด
การศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. ๒๕๕๗ โดยใช้ข้อความดังต่อไปนี้ แทน 

“๒๖.๓.๑ วิชาที่ก าหนดไว้ในแผนการศึกษาที่หลักสูตรให้เปิดสอนในภาคฤดูร้อน 
อาจเป็นรายวิชาที่เคยเรียนมาก่อนและผลการประเมินไม่ผ่าน หรือรายวิชาที่จ าเป็นต้องเรียนเพ่ือให้
ครบโครงสร้างในการส าเร็จการศึกษา  

๒๖.๓.๒ วิชาที่คณะหรือหลักสูตรเปิดสอนในภาคฤดูร้อน นอกเหนือไปจากรายวิชา
ที่ก าหนดไว้ในแผนการศึกษา โดยนักศึกษาสามารถเลือกเรียนเป็นรายวิชาในหมวดวิชาต่าง ๆ ได้ 

ทั้งนี้กรณีที่มีนักศึกษาลงทะเบียนเรียนน้อยกว่า ๑๐ คน ให้เสนอต่อคณะกรรมการ
วิชาการพิจารณา”  
 ข้อ ๑๓ ให้เพ่ิมข้อ ๒๖/๑ แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. ๒๕๕๗ 
ดังนี้ 
 “ข้อ ๒๖/๑ การลงทะเบียนเรียน ส าหรับหลักสูตรอบรมระยะสั้น หรือหลักสูตรอ่ืนๆ 
ที่มหาวิทยาลัยก าหนดตามประกาศของมหาวิทยาลัย ในการลงทะเบียนเป็นนักศึกษาให้เป็นไปตาม
ประกาศมหาวิทยาลัย” 
 ข้อ ๑๔ ให้ยกเลิกข้อความในข้อ ๓๕ แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ใน
พระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 
๒๕๕๗ โดยใช้ข้อความดังต่อไปนี้แทน 
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“ข้อ ๓๕ การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ สหกิจศึกษา หรือการพัฒนาศักยภาพการเป็น
ผู้ประกอบการใหม่ 

๓๕.๑ นักศึกษาต้องฝึกประสบการณ์วิชาชีพ สหกิจศึกษา หรือการพัฒนา
ศักยภาพการเป็นผู้ประกอบการใหม่ ตามที่ระบุไว้ในหลักสูตรถ้าผู้ใดปฏิบัติไม่ครบถ้วน ให้ถือว่าการศึกษา
ยังไม่สมบูรณ ์

๓๕.๒ ในระหว่างการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ สหกิจศึกษา หรือการพัฒนา
ศักยภาพการเป็นผู้ประกอบการใหม่ นักศึกษาจะต้องประพฤติตนตามระเบียบและปฏิบัติตาม
ข้อก าหนดทุกประการ หากฝ่าฝืน อาจารย์นิเทศหรือพ่ีเลี้ยงในหน่วยงานฝึกประสบการณ์วิชาชีพ              
สหกิจศึกษา หรือการพัฒนาศักยภาพการเป็นผู้ประกอบการใหม่ อาจพิจารณาส่งตัวกลับและ
ด าเนินการให้ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ สหกิจศึกษา หรือการพัฒนาศักยภาพการเป็นผู้ประกอบการ
ใหมอี่กครั้ง 

๓๕.๓ นักศึกษาต้องผ่านรายวิชาการเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ เตรียมสหกิจ
ศึกษา หรือการเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพที่มีชื่อเป็นอย่างอ่ืนก่อน จึงจะสามารถลงทะเบียนรายวิชาฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ สหกิจศึกษา หรือการพัฒนาศักยภาพการเป็นผู้ประกอบการใหม่ ได้” 
 ข้อ ๑๕ ให้เพ่ิมข้อความต่อไปนี้เป็นวรรคสี่ ของข้อ ๓๖.๒ แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏ 
วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและ
ปริญญาตรี พ.ศ. ๒๕๕๗ ดังนี้ 

“กรณีการประเมินผลส าหรับหลักสูตรอบรมระยะสั้น หรือหลักสูตรอ่ืนๆ ที่
มหาวิทยาลัยก าหนดตามประกาศของมหาวิทยาลัย  ในการประเมินผลให้เป็นไปตามประกาศ
มหาวิทยาลัย” 
 ข้อ ๑๖ ให้ยกเลิกข้อความในข้อ ๓๗.๔.๒ แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์           
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 
๒๕๕๗ โดยใช้ข้อความดังต่อไปนี้แทน 

“๓๗.๔.๒ กรณีนักศึกษาขาดสอบปลายภาค ให้นักศึกษายื่นค าร้องขอสอบปลายภาค
ต่อคณบดีที่รายวิชานั้นสังกัด ภายใน ๒ สัปดาห์หลังจากเปิดภาคการศึกษาถัดไป เมื่อได้รับอนุญาต 
จากคณบดีให้สอบปลายภาค ให้คณะที่รายวิชานั้นสังกัด จัดวัน – เวลา และคณะกรรมการคุมสอบ 
หากไม่มาสอบภายในเวลาที่ก าหนด หรือไม่ได้รับอนุญาตให้สอบ อาจารย์ผู้สอนส่งผลการเรียนตาม
คะแนนที่มีอยู่ หากอาจารย์ไม่ส่งผลการเรียนตามก าหนดมหาวิทยาลัยจะเปลี่ยนผลการศึกษาเป็น 
“F”” 

ข้อ ๑๗ ให้เพ่ิมข้อ ๔๖/๑ แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. ๒๕๕๗ 
ดังนี้   

“ข้อ ๔๖/๑ ให้อาจารย์ผู้สอนส่งผลการเรียนตามก าหนดการลงทะเบียนเรียนของ
นักศึกษา หรือประกาศของมหาวิทยาลัย” 
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ข้อ ๑๘ ให้เพ่ิมเติมข้อความในข้อ ๖๑ แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ใน
พระบรม ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  พ.ศ. 
๒๕๕๗ ดังนี้ 

“ส าหรับการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา ปริญญาตรี และปริญญาตรี (ต่อเนื่อง)”  
 ข้อ ๑๙ ให้เพ่ิมข้อ ๖๑/๑  แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. ๒๕๕๗ ดังนี้  

“ข้อ ๖๑/๑ นักศึกษาที่ถือว่าส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตรอบรมระยะสั้น หรือ
หลักสูตรอ่ืนๆ ที่มหาวิทยาลัยก าหนดตามประกาศของมหาวิทยาลัย ในการประเมินผลให้เป็นไปตาม
ประกาศมหาวิทยาลัย” 
 ข้อ ๒๐ ให้ยกเลิกข้อความในข้อ ๖๓.๒ แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์               
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 
๒๕๕๗ โดยใช้ข้อความดังต่อไปนี้แทน 
 “๖๓.๒ สอบได้ในรายวิชาใด ๆ ไม่ต่ ากว่า “D” ตามระบบค่าระดับคะแนนหรือไม่ได้ 
“NP” ตามระบบไม่มีค่าระดับคะแนน” 
 ข้อ ๒๑ ให้เพ่ิมเติมข้อความในข้อ ๖๓.๓ แห่งข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์             
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 
๒๕๕๗ ดังนี้ 

“ข้อ ๖๓.๓.๔ การส าเร็จการศึกษาส าหรับหลักสูตรอบรมระยะสั้น หรือหลักสูตร
อ่ืนๆ ที่มหาวิทยาลัยก าหนดตามประกาศของมหาวิทยาลัย ระยะเวลาในการส าเร็จการศึกษาให้เป็นไป
ตามประกาศมหาวิทยาลัย” 

ประกาศ ณ  วันที่ ๖ กันยายน พ.ศ. ๒๕๖๑  
       
                      
 

   (ศาสตราจารย์ ดร.วิรุณ ตั้งเจริญ) 
                                                  นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 

                   ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
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ภาคผนวก ข 
หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
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หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวดัปทมุธาน ี

ปรับปรุงเล็กน้อย (สมอ.08)  
พ.ศ. 2559 

 

1. ชื่อหลักสูตร 
 ชื่อภาษาไทย : วิชาศกึษาทั่วไป  

ภาษาอังกฤษ : General Education 
 

2. หน่วยงานที่รับผิดชอบ   
งานวิชาศึกษาท่ัวไป มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
 

3. ความเป็นมาของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ปรับปรุง พ.ศ. 2559 
 กระทรวงศึกษาธิการไดมีประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับ
ปริญญาตรี พ.ศ. 2548 ซึ่งประกาศในราชกิจจานุเบกษา เล่ม 122 ตอนพิเศษ 39 ง วันที่ 25 
พฤษภาคม 2548 โดยในข้อ 8.1 ให้ความหมายวิชาศึกษาทั่วไปไว้ว่า “วิชาศึกษาทั่วไป หมายถึงวิชาที่
มุง่พัฒนา ผู้เรียนให้มีความรอบรูอย่างกว้างขวาง มีโลกทัศน์ทีก่ว้างไกล มีความเข้าใจธรรมชาติ ตนเอง 
ผู้อ่ืน และสังคม เป็นผู้ใฝ่รู้ สามารถคิดอย่างมีเหตุผล สามารถใช้ภาษาในการติดต่อสื่อสารความหมาย
ไดดี มีคุณธรรม ตระหนักในคุณค่าของศิลปะและวัฒนธรรมทั้งของไทย และของประชาคมนานาชาติ 
สามารถน าความรูไปใช้ในการด าเนินชีวิต และด ารงตนอยู่ในสังคมไดเป็นอย่างดี” ส าหรับวิชาศึกษา
ทั่วไปของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี เดิมมีการใช้
หลักสูตรวิชาศึกษาทั่วไปหลักสูตรกลางของสถาบันราชภัฏ ในปี พ.ศ. 2549 ได้มีการพัฒนาวิชาศึกษา
ทั่วไปใช้ในมหาวิทยาลัย และในปี พ.ศ. 2556 ได้พัฒนาวิชาศึกษาทั่วไปขึ้นมาใหม่ เพ่ือให้เข้าสู่กรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิการศึกษา TQF โดยให้สอดคล้องกับกับเกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี 
พ.ศ. 2548 ที่ระบุไว้ว่า มหาวิทยาลัยอาจจัดวิชาศึกษาทั่วไปในลักษณะจ าแนกเป็นรายวิชา หรือ
ลักษณะบูรณาการใดๆ ก็ได้ โดยให้ครอบคลุมสาระของกลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ ภาษา 
วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ โดยมีหน่วยกิตไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
 วิชาศึกษาทั่วไปตามหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2557 นั้น มีลักษณะบูรณาการศาสตร์เนื้อหาวิชาต่างๆ 
(Integrated) อันได้แก่ กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ กลุ่ม
วิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ รวม 5 รายวิชา รายวิชาละ 6 หน่วยกิต รวม 30 หน่วยกิต โดย
จัดการเรียนการสอนแบบเน้นกิจกรรม (Active Learning) ให้นักศึกษาได้มีทักษะการเรียนรู้ใน
ศตวรรษที่ 21 (21st Century Learning Skills) ให้นักศึกษาได้ปฏิบัติจริง เรียนรู้จากเหตุการณ์ 
สถานการณ์จริงน าความรู้ที่ ได้ไปใช้ในชีวิตประจ าวัน มีจิตอาสา ให้นักศึกษาได้เรียนรู้จาก
กระบวนการวิจัย (Research-based) และท าโครงการต่างๆ (Project-based) ให้นักศึกษาน ามา
อภิปราย แลกเปลี่ยนเรียนรู้กัน (Discussions) โดยให้อาจารย์สอนเป็นทีม (Team Teaching) ลด
การสอนแบบบรรยาย นอกจากนี้ให้นักศึกษาได้เรียนรู้จากเอกสารประกอบการสอน เว็บไซต์ บทเรียน
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ออนไลน์ และการฝึกทักษะภาษาอังกฤษด้วยบทเรียนออนไลน์ โดยมุ่งเน้นการพัฒนาคุณลักษณะและ
ความรู้ของนักศึกษาให้มีทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 เพ่ือการด าเนินชีวิตและการประกอบอาชีพ
ต่อไปในบริบทของสังคมไทยและสังคมโลกได้ โดยมีความตระหนักและส านึกในความเป็นไทย ส าหรับ
อาจารย์ผู้สอน มหาวิทยาลัยได้พิจารณาคัดเลือกอาจารย์ผู้สอนและจัดอบรมอาจารย์ผู้สอนให้มีความรู้
ความเข้าใจในโครงสร้างหลักสูตร และกระบวนการจัดการเรียนรู้ 
   หลังจากที่ใช้หลักสูตรดังกล่าวมาเป็นเวลา 2 ปี คณะกรรมการบริหารหลักสูตรจึงได้จัดประชุมเพ่ือ
ปรึกษาหารือเกี่ยวกับข้อดี-ข้อเสียของหลักสูตร และแนวทางในการแก้ปัญหาพบว่ายังขาดการฝึก
ทักษะบางส่วน ซึ่งอาจส่งผลต่อนักศึกษาในอนาคต จึงเห็นควรปรับปรุงแก้ไขโดยจัดท าเป็นเอกสาร 
สมอ.08 น าเสนอต่อสภามหาวิทยาลัย และสภามหาวิทยาลัยมีมติอนุมัติในการประชุมครั้งที่ 6/2559 
เมื่อวันที่ 2 มิถุนายน 2559 ด้วยเหตุผลดังต่อไปนี้ 

1. การเปิดเสรีทางการค้าเข้าสู่ประชาคมอาเซียน และการสอบวัดมาตรฐานภาษาอังกฤษ    
ท าให้นักศึกษามีความจ าเป็นต้องเรียนรู้ และมีทักษะด้านภาษาท้ังภาษาไทย และภาษาอังกฤษเพ่ิมข้ึน 
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2557 นั้น ได้บูรณาการวิชาภาษาไทย ภาษาอังกฤษ และเทคโนโลยี
สารสนเทศ ไว้ในรายวิชา GE101 ภาษา การสื่อสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ ท าให้กระบวนการ
จัดการเรียนการสอนในรายวิชาเน้นหนักไปในทางบูรณาการ ไม่ได้ฝึกทักษะของภาษาอย่างโดดเด่น
จริงจัง รวมถึงไม่มีรายวิชาด้านภาษาปรากฏในใบรายงานผลการเรียน ซึ่งอาจส่งผลต่อการศึกษาต่อ
หรือการท างานในอนาคต คณะกรรมการบริหารจึงเห็นควรให้เพ่ิมรายวิชา ภาษาไทย 1 รายวิชา และ
ภาษาอังกฤษ 2 รายวิชา เพื่อให้การฝึกทักษะชัดเจนขึ้น และปรากฏในใบรายงานผลการเรียน 

2. การเรียนรู้เกี่ยวกับพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว เป็นเอกลักษณ์ที่ส าคัญของมหาวิทยาลัย
ซึ่งจะช่วยให้นักศึกษาได้เรียนรู้เกี่ยวกับพระราชประวัติ พระอัจฉริยภาพ และการด าเนินชีวิตตามแนว
ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงนั้น รายวิชาตามหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2557 นั้น ได้บูรณาการรวมกับ
ความเป็นพลเมือง จิตอาสา และหลักสูตรโตไปไม่โกง ของส านักงานป้องกัน และปราบปรามการ
ทุจริตแห่งชาติ ท าให้การเรียนรู้ และฝึกทักษะตามรอยเบื้องพระยุคลบาทไม่ชัดเจน  

3. การเพ่ิมรายวิชา 4 รายวิชา จึงจ าเป็นต้องปรับลดจ านวนหน่วยกิตบางรายวิชาลงเพ่ือให้
จ านวนหน่วยกิต รวมไม่เกิน 30 หน่วยกิต 

4. จากการประชุมคณบดี และประธานหลักสูตร เพ่ือปรับรหัสวิชาของทุกรายวิชาใน
มหาวิทยาลัยให้เป็นมาตรฐานเดียวกัน ซึ่งจะส่งผลให้สามารถจ าแนกสังกัดของรายวิชา รวมถึงระดับ
ความยากง่ายเพ่ือให้สามารถจัดแผนการเรียนได้สะดวกขึ้น ที่ประชุมดังกล่าวมีมติให้ปรับตัวอักษรน า
หน้าวิชาจาก GE เป็น VGE ประกอบกับการเพ่ิมรายวิชา ตามข้อ 1 และ 2 งานวิชาศึกษาทั่วไปจึงได้
ปรับรหัสรายวิชาใหม่ ให้สอดคล้องตามมติที่ประชุม 

5. จากการประชุมคณบดี และประธานหลักสูตร เพ่ือปรับปรุงการพัฒนาผลการเรียนรู้ 5 ด้าน 
ของทุกหลักสูตรในมหาวิทยาลัย หมวดวิชาศึกษาทั่วไปจึงมีความจ าเป็นต้องปรับกระบวนการพัฒนา
ผลการเรียนรู้ทั้ง 5 ด้าน ให้สอดคล้องตามมติของที่ประชุม 
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4. ปรัชญา และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

4.1 ปรัชญา 
 เสริมสร้างความเป็นมนุษย์ที่สมบูรณ์ รู้  เข้าใจ และเห็นคุณค่าของตนเอง ผู้ อ่ืน สังคม 

ศิลปวัฒนธรรม และธรรมชาติ ใส่ใจต่อความเปลี่ยนแปลงของสรรพสิ่ง พัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 
ด าเนินชีวิตอย่างมีคุณธรรม มีความรักและความปรารถนาดี พร้อมให้ความช่วยเหลือเพ่ือนมนุษย์ และ
เป็นพลเมืองที่มีคุณค่าของสังคมไทย และสังคมโลก 

4.2 วัตถุประสงค์ 
วิชาศึกษาท่ัวไปมีวัตถุประสงค์ในการพัฒนานักศึกษาให้มีคุณลักษณะดังต่อไปนี้ 
4.2.1 มีความรู้พ้ืนฐานการด ารงชีวิตในสังคมพหุวัฒนธรรม ได้แก่ การรู้จักตนเอง รู้จักท้องถิ่น 

รู้จักประชาคมอาเซียน และประชาคมโลก รู้เท่าทันเทคโนโลยี  
4.2.2 มีความสามารถคิดวิเคราะห์ อย่างมีวิจารณญาณ สามารถเชื่อมโยงความสัมพันธ์

ระหว่างมนุษย์ สังคม และธรรมชาติ  
4.2.3 มีทักษะในการด ารงชีวิต การใช้ภาษา การติดต่อสื่อสาร การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

การน าเสนอ ทักษะการเรียนรู้ในศตวรรษท่ี 21 และทักษะการแสวงหาความรู้ตลอดชีวิต 
4.2.4 ใช้คุณธรรมจริยธรรมในการด าเนินชีวิต น้อมน าแนวทางการด าเนินชีวิตตามปรัชญา

ของเศรษฐกิจพอเพียง และมีจิตอาสา มีส่วนร่วมในการแก้ปัญหาพัฒนาสังคม 
 

5. ก าหนดการเปิดสอน 
 เปิดสอน หมวดวิชาศึกษาทั่วไป ปรับปรุงเล็กน้อย (สมอ.08) พ.ศ. 2559 ตั้งแต่ ภาคการศึกษาที่ 1                
ปีการศึกษา 2561 เป็นต้นไป  
 
6. อาจารย์ผู้สอน 
 อาจารย์ผู้ สอนมีทั้ งอาจารย์ประจ าจากหมวดวิชาศึกษาทั่ ว ไป  คณาจารย์ คณะต่างๆ                   
ของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี และอาจารย์พิเศษ        
ที่มหาวิทยาลัยเชิญมา โดยอาจารย์ผู้สอนจะต้องเป็นผู้มีความสามารถในการจัดการเรียนการสอน 
และเข้ารับการอบรมวิธีการจัดการเรียนการสอน แบบ Active Learning และกิจกรรมเป็นฐาน 
(Project Based Learning : PBL) ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป เพ่ือให้นักศึกษาส าเร็จไปเป็นบัณฑิต   
ที่มีคุณลักษณะตามวัตถุประสงค์ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป ทั้งนี้  อาจารย์ผู้สอนรายวิชาเดียวกัน
จะต้องร่วมกันจัดท ารายละเอียดของรายวิชา (มคอ.3) เพ่ือให้การสอนเป็นไปในแนวทางเดียวกัน 
 
7. นักศึกษา 
 นักศึกษาทุกคนที่เข้าศึกษาในหลักสูตรระดับปริญญาตรีของมหาวิทยาลัย ที่เข้าศึกษาในปีการศึกษา 
2561 จะต้องเรียนรายวิชาในหมวดวิชาศึกษาทั่วไปปรับปรุงเล็กน้อย (สมอ.08) พ.ศ. 2559 ให้ครบตาม
โครงสร้าง ซึ่งถูกบรรจุไว้ในหลักสูตรของสาขาวิชานั้น 
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8. หลักสูตร และค าอธิบายรายวิชา 
 ประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี พ.ศ. 2548 ซึ่งประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษา เลม 122 ตอนพิเศษ 39 ง วันที่ 25 พฤษภาคม 2548 โดยในข้อ 8.1สถาบันอุดมศึกษา
อาจจัดวิชาศึกษาทั่วไปในลักษณะเป็นรายวิชาหรือลักษณะบูรณาการใดๆ ก็ได้ โดยผสมผสานเนื้อหาวิชา
ครอบคลุมสาระของกลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ มนุษยศาสตร์ ภาษา และกลุ่มวิทยาศาสตร์ กับคณิตศาสตร์    
ในสัดส่วนที่เหมาะสม เพ่ือให้บรรลุวัตถุประสงค์ของวิชาศึกษาทั่วไป โดยให้มีจ านวนหน่วยกิต รวมไม่น้อย
กว่า 30 หน่วยกิต  

8.1 จ านวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่า    30 หน่วยกิต 
8.2 โครงสร้างหลักสูตร แบ่งเป็น 4 รายวิชา และ 5 ชุดการเรียนรู้ บังคับเรียนทั้งหมด ดังนี้ 

  8.2.1 กลุ่มวิชาภาษาและการสื่อสาร    7  หน่วยกิต 
 VGE102  การใช้ภาษาไทยอย่างมีวิจารณญาณเพ่ือการสื่อสาร  3(2-2-5) 
   Critical Thai Language for Communication 
 VGE103 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร    2(1-2-3) 
   English for Communication 
 VGE104 ภาษาอังกฤษเพ่ือพัฒนาทักษะทางการเรียน   2(1-2-3) 
   English for Study Skills Development 
  8.2.2 กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์   13  หน่วยกิต 

VGE101 ตามรอยพระยุคลบาท     3(2-2-5) 
   To Follow in the Royal Foot Steps of His Majesty the King 

VGE108 ความเป็นสากลเพ่ือการด าเนินชีวิตในประชาคมอาเซียน 
และประชาคมโลก              4(2-4-6) 
Internationalization for Living in the ASEAN and  
Global Communities 

VGE109 อัตลักษณ์บัณฑิตวไลยอลงกรณ์               4(2-4-6) 
VRU Identities 

VGE111  ทักษะการรู้สารสนเทศ    2(1-2-3)    
Information Literacy Skills  

  8.2.3 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี  10  หน่วยกิต 
VGE106 นวัตกรรมและการคิดทางวิทยาศาสตร์         4(2-4-6)  

   Innovation and Scientific Thinking  
VGE107 สุขภาพเพ่ือคุณภาพชีวิต              4(2-4-6) 

    Health for Quality of Life 
VGE110 ความฉลาดทางดิจิทัล    2(1-2-3)  
 Digital Intelligence 
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8.3 ค าอธิบายรายวิชา  
รหัสวิชา  ชื่อ และค าอธิบายรายวิชา          น(ท-ป-ศ) 
 
VGE101 ตามรอยพระยุคลบาท 3(2-2-5) 
 To Follow in the Royal Foot Steps of His Majesty the King 
 พระราชประวัติพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวภูมิพลอดุลยเดช พระอัจฉริยภาพ 
พระจริยวัตร หลักการทรงงาน การพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ ทรัพยากรธรรมชาติ เศรษฐกิจ และสังคม 
โครงการอันเนื่องมาจากพระราชด าริ ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง ทศพิธราชธรรมในการปกครอง
ระบอบประชาธิปไตย 
 
VGE102 การใช้ภาษาไทยอย่างมีวิจารณญาณเพื่อการสื่อสาร 3(2-2-5) 
 Critical Thai Language for Communication 
  ความส าคัญของภาษาไทย การสื่อสาร พัฒนาทักษะการฟัง การพูด การอ่าน       
การเขียน ทักษะการสรุปความ การขยายความ การแปลความ การตีความ การพิจารณาสาร         
การน าเสนอสารด้วยวาจา ลายลักษณ์อักษร อย่างมีวิจารณญาณ และการใช้สื่อผสมในทางวิชาการ 
และสถานการณ์จริงในชีวิตประจ าวัน 
 
VGE103 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 2(1-2-3) 
 English for Communication 
 ฝึก และพัฒนาทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ โดยเน้นการฟัง การพูด ในสถานการณ์
ต่างๆ ในชีวิตประจ าวัน โดยค านึงถึงบริบทของสังคมไทย และสากล การแนะน าตนเอง และผู้อ่ืน   
การทักทาย การกล่าวลา การถามข้อมูล การซื้อสินค้า การบอกทิศทาง และสถานที่ตั้ง การนัดหมาย 
และการขอร้อง 
 
VGE104 ภาษาอังกฤษเพื่อพัฒนาทักษะทางการเรียน  2(1-2-3) 
 English for Study Skills Development 
      ฝึก และพัฒนาการใช้ภาษาอังกฤษเพ่ือพัฒนาทักษะการเรียน โดยเน้นการอ่าน   
เพ่ือหาหัวเรื่อง การอ่านจับใจความส าคัญ และรายละเอียด การเขียนสรุปความเรื่องที่อ่านจาก      
สื่อต่างๆ เช่น สื่อสิ่งพิมพ์ และสื่ออิเลคทรอนิกส์ รวมถึงทักษะในการสืบค้นข้อมูล เป็นต้น 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
 
VGE106 นวัตกรรม และการคิดทางวิทยาศาสตร์ 4(2-4-6) 
 Innovation and Scientific Thinking  
 ส่งเสริม และพัฒนาให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ เกี่ยวกับวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี 
และนวัตกรรมที่ใช้ในชีวิตประจ าวัน เพ่ือให้เกิดแนวคิดในการเลือกใช้ที่เหมาะสม รู้เท่าทัน  มีความคิด
สร้างสรรค์ คิดอย่างมีวิจารณญาณ คิดอย่างมีเหตุผล มีทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ และมี  
เจตคติทางวิทยาศาสตร์ มีความรู้ พ้ืนฐานการค านวณทางคณิตศาสตร์ และสถิติเพ่ือน าไปสู่การ
ประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน 
 
VGE107  สุขภาพเพื่อคุณภาพชีวิต  4(2-4-6) 
            Health for Quality of Life 
            ส่งเสริม และพัฒนาผู้เรียนให้มีพฤติกรรมการสร้างสุขภาพกาย จิต และสังคม        มี
ทักษะชีวิต มีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับสุขภาพผู้บริโภค การใช้ยา การออกก าลังกายที่เหมาะสมกับ
เพศ และวัย ป้องกันอุบัติภัย และเตรียมความพร้อมในภาวะฉุกเฉิน การปฐมพยาบาลเบื้องตน           
มีความรู้ ความเข้าใจ สามารถรับรู้ถึงความงาม ความรู้สึกสุนทรียะในงานศิลปะ และสภาพแวดล้อม
ในชีวิตประจ าวัน และชีวิตการท างาน 
 
VGE108      ความเป็นสากลเพื่อการด าเนินชีวิตในประชาคมอาเซียน 
            และประชาคมโลก 4(2-4-6) 
            Internationalization for Living in the ASEAN  
            and Global Communities 
                     ศึกษาความหมาย ที่มาของความเป็นสากล ตลอดจนความร่วมมือที่เกิดขึ้นจาก     
การเข้าสู่ความเป็นสากล เช่น ประชาคมอาเซียน ประชาคมโลก เรียนรู้ และปรับตัวให้เข้ากับ         
การเปลี่ยนแปลงทางการเมือง เศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม ทรัพยากรธรรมชาติ และสิ่งแวดล้อมจาก
การเข้าสู่ความเป็นสากล และเข้าใจผลกระทบต่อความเป็นไทยจากการเข้าสู่ความเป็นสากล 
  
VGE109 อัตลักษณ์บัณฑิตวไลยอลงกรณ์  4(2-4-6)  
 VRU Identities 
      ส่งเสริม และพัฒนาผู้เรียนให้มีความภาคภูมิใจในความเป็น “วไลยอลงกรณ์”  มีจิต
อาสา มีคุณธรรม จริยธรรม เคารพกฎระเบียบ มีความรับผิดชอบต่อตนเอง มหาวิทยาลัย และสังคม 
มีทักษะชีวิตความเป็นมนุษย์ที่สมบูรณ์ มีบทบาทความเป็นผู้น า และผู้ตาม มีส่วนร่วมในการแก้ไข
ปัญหา พัฒนาสังคม และอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
 
VGE110 ความฉลาดทางดิจิทัล   (Digital Intelligence)       2(1-2-3)  
    การเป็นพลเมืองดิจิทัลที่สามารถรักษาอัตลักษณ์ของตนเองในโลกออนไลน์ และ
ความเป็นจริง สามารถจัดสรรเวลาหน้าจอ รับมือภัยคุกคามทางโลกออนไลน์ รักษาความปลอดภัย 
ของตนเองในโลกออนไลน์ รักษาข้อมูลส่วนตัว และบริหารจัดการข้อมูลที่ทิ้งไว้บนโลกออนไลน์      
คิดอย่างมีวิจารณญาณในการใช้เทคโนโลยี และสื่อในโลกยุคดิจิทัลได้อย่างเกิดประโยชน์ มีความ
รับผิดชอบ มีจริยธรรม ในการใช้โทคโนโลยี มีทักษะในการสร้างสรรค์ข้อมูลเพื่อเปลี่ยนความคิดใหม่ ๆ 
ให้เป็นจริง ด้วยการใช้เครื่องมือดิจิทัล และการใช้สื่อดิจิทัล หรือเทคโนโลยี เพ่ือแก้ปัญหาที่ท้าทาย  
หรือเพ่ือสร้างโอกาสใหม่ ๆ 
 
VGE111  ทักษะการรู้สารสนเทศ   (Information Literacy Skills)      2(1-2-3)  

ความหมาย ความส าคัญของกระบวนการพัฒนาทักษะการรู้สารสนเทศ ได้แก่    
การวิเคราะห์ความต้องการสารสนเทศ แหล่งทรัพยากรสารสนเทศ การคัดเลือกแหล่งสารสนเทศ 
เครื่องมือสืบค้นทรัพยากรสารสนเทศ กลยุทธ์การค้นสารสนเทศ การประเมินคุณค่าของสารสนเทศ 
การวิเคราะห์ และสังเคราะห์สารสนเทศ การรวบรวม การเรียบเรียง และการน าเสนอสารสนเทศ   
ในรูปแบบมาตรฐาน และการใช้สารสนเทศอย่างมีจริยธรรม 
 
 
9. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 

9.1 คุณธรรม จริยธรรม 
9.1.1 การเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

1) ปฏิบัติตนเป็นผู้มีคุณธรรม จริยธรรม ในด้านความซื่อสัตย์สุจริต เสียสละ มีวินัย 
ตรงต่อเวลา และมีความรับผิดชอบต่อตนเอง     

2) ปฏิบัติตนเป็นผู้มีจิตอาสา และมีความรับผิดชอบต่อสังคม 
9.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

    1) ผู้สอนปฏิบัติตนเป็นแบบอย่าง 
    2) ก าหนดกติกาในห้องเรียน เช่น การเข้าชั้นเรียนให้ตรงเวลา การแต่งกายที่เป็นไป
ระเบียบของมหาวิทยาลัย 
    3) จัดท าโครงการและกิจกรรมเพ่ือเสริมสร้างคุณธรรม จริยธรรม ใน และนอก
สถาบันการศึกษา โดยให้นักศึกษามีโอกาสคิด ตัดสินใจด าเนินการด้วยตนเอง 
    4) สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม สอดแทรกในโครงงานที่นักศึกษาท า โดยอาจารย์ เป็นผู้
ชี้น าให้นักศึกษาสามารถคิดตาม 

9.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
    1) นักศึกษาประเมินผลการเรียนรู้ด้วยตนเอง ก่อนและหลังเรียน 
    2) สังเกตพฤติกรรมการแสดงออกตามปกติของนักศึกษา 



102 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี                                                           

    3) ประเมินจากความรับผิดชอบในหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย 
    4) สังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียน และการจัดกิจกรรม 
    5) ประเมินผลจากโครงการที่ท า และการรายงานผลโครงการ รวมทั้งการอภิปราย  
    6) เปิดโอกาสให้ผู้เรียนแสดงความคิดเห็นแลกเปลี่ยนเรียนรู้ซึ่งกันและกัน 

9.2 ความรู้ 
9.2.1 การเรียนรู้ด้านความรู้ 

1) มีความรู้ในหลักการแนวคิดทฤษฎีที่ส าคัญในรายวิชาหรือศาสตร์ของตน 
2) มีความเข้าใจ และสามารถอธิบายหลักการ แนวคิด ทฤษฎีที่ส าคัญในรายวิชาหรือ

ศาสตร์ของตนได้อย่างถูกต้อง 
9.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 

    ใช้กระบวนการเรียนรู้เชิงผลิตภาพ (Productivity Based Learning) ซึ่งเป็นรูปแบบการ
เรียนรู้ที่มุ่งเน้นให้ผู้เรียนสร้างผลงาน สร้างผลผลิต สร้างองค์ความรู้จากการเรียนรู้เรื่องนั้นๆ โดยผ่าน
กระบวนการและวิธีการสอนแบบต่างๆ เช่น 
    1) การจัดท าโครงการ/โครงงานประจ าวิชา (Project Based Learning) 
    2) การสอนแบบสืบเสาะหาความรู้ และวัฏจักรการสืบเสาะหาความรู้ (Inquiry, Inquiry 
Cycle)    
    3) อภิปรายเป็นกลุ่มโดยให้ผู้สอนตั้งค าถามตามเนื้อหา โดยยึดผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง 
    4) ศึกษานอกสถานที่ เช่น ศึกษาดูงาน เข้าร่วมโครงการกับหน่วยงานอ่ืน การท าโครงการ
ร่วมกับชุมชน การศึกษาพ้ืนที่จริงก่อนท าโครงการ 

9.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้ 
    1) ตรวจสอบกระบวนการท างาน ผลผลิตและผลลัพท์ของงาน 
    2) ตรวจผลงานการศึกษาค้นคว้าที่มีเนื้อหาครบถ้วนถูกต้อง 
    3) ประเมินจากการรวบรวมข้อมูลประกอบโครงการ 
    4) การน าเสนอผลงานของนักศึกษา 
   5) ผลการทดสอบของนักศึกษา 

9.3 ทักษะทางปัญญา 
9.3.1 การเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

1) สามารถแสดงทักษะการคิดอย่างเป็นระบบ คิดอย่างมีวิจารณญาณอย่างสม่ าเสมอ 
2) สามารถวิเคราะห์ สังเคราะห์ บูรณาการความรู้และทักษะที่เกี่ยวข้องในศาสตร์ของตน

เพ่ือน าไปประยุกต์ใช้ได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 
9.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

    1) การถามตอบ กรณีเนื้อหาภาคทฤษฎี โดยเน้นให้นักศึกษาคิดวิเคราะห์จากสถานการณ์
จริง หรือใช้กรณีศึกษา 
    2) จัดกิจกรรมอภิปราย ระดมสมอง การคิดวิเคราะห์ สังเคราะห์ เชื่อมโยงความรู้และ
สรุปผลการเรียนรู้ เชื่อมโยงสู่การน าไปใช้จริง 
    3) จัดท าโครงการ โดยมีอาจารย์เป็นผู้ให้ค าปรึกษา และควบคุมดูแล 
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9.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
    1) ประเมินจากใบกิจกรรม การเขียนรายงานประกอบโครงการ และการน าเสนอโครงการ 
   2) ประเมินจากการอภิปราย และการน าเสนอผลที่ได้จากการอภิปรายในแต่ละครั้ง 
    3) ประเมินจากผลงานโครงการที่ได้รับมอบหมาย 

9.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และความรับผิดชอบ 
9.4.1 การเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และความรับผิดชอบ  

1) สามารถแสดงบทบาทผู้น า ผู้ตาม และการเป็นสมาชิกที่ดีของกลุ่มได้อย่างเหมาะสม
กับบทบาทและสถานการณ์  

2) มีความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมายทั้งของตนเองและของส่วนรวม  
9.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล 

และความรับผิดชอบ 
    1) มอบหมายงานเป็นกลุ่มย่อยหรือโครงการ และแบ่งหน้าที่ ความรับผิดชอบ 
    2) การจัดกิจกรรมของกลุ่ม 

9.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล และความ
รับผิดชอบ 
    1) ให้ผู้เรียนประเมินซึ่งกันและกัน และประเมินตนเอง 
    2) สังเกตพฤติกรรมในการเรียน ความรับผิดชอบ การแสดงบทบาท ผู้น า ผู้ตาม การเป็น
สมาชิก และความสัมพันธ์ระหว่างผู้เรียน 
   3) ประเมนิจากผลของงานที่ได้รับมอบหมาย 
   4) การจัดกิจกรรมสะท้อนความคิด (Reflection) 

9.5 ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
9.5.1 การเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1) สามารถประยุกต์ความรู้ทางคณิตศาสตร์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการแก้ปัญหา ค้นคว้าข้อมูลและน าเสนอได้อย่างเหมาะสม 
2) สามารถใช้ภาษาไทย ภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ รวมถึง

การใช้ภาษาในการค้นคว้าข้อมูลเพื่อจัดท ารายงานและ 
น าเสนออย่างถูกต้องเหมาะสม   

9.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข     
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1) บูรณาการ การใช้ภาษา และเทคโนโลยีสารสนเทศ ในการเรียนการสอนและกิจกรรม     
ในชั้นเรียน 

2) มอบหมายให้สืบค้นข้อมูลในรูปแบบต่างๆ จาก หนังสือ เอกสาร งานวิจัย อินเทอร์เน็ต 
และฐานข้อมูลต่างๆ  

3) การฝึกวิเคราะห์เชิงตัวเลขด้านต่างๆ  
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9.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
    1) ประเมินผลจากการการใช้ทักษะวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและเทคโนโลยี
สารสนเทศในการด าเนินโครงการ 
    2) ประเมินจากการสืบค้นข้อมูล การน าเสนอข้อมูล และการวิเคราะห์เชิงตัวเลขต่างๆ  
   3) ผลงานการท ารายงาน และการน าเสนองาน 
 
10. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา
(Curriculum Mapping) 
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่กระบวนวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

 

ที ่ รายวิชา 

คุณธรรม 
จริยธรรม 

ความรู ้
ทักษะ 

ทางปญัญา 

ทักษะความสัมพันธ์
ระหว่างบุคคล  

และ 
ความรับผิดชอบ 

ทักษะ 
การวิเคราะห ์
เชิงตัวเลข  

การสื่อสาร และ
การใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 

1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 
1 VGE101 ตามรอยพระยุคลบาท           

2 VGE102 การใช้ภาษาไทยอย่างมีวจิารณญาณ           

3 VGE103 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร           

4 VGE104 ภาษาอังกฤษเพื่อพัฒนาทักษะทางการเรียน           

5 VGE106 นวัตกรรม และการคิดทางวิทยาศาสตร ์           

6 VGE107 สุขภาพเพื่อคณุภาพชีวิต           

7 
VGE108 ความเป็นสากลเพื่อการด าเนินชีวิตในประชาคมอาเซียน 
และประชาคมโลก    

          

8 VGE109 อัตลักษณ์บณัฑติวไลยอลงกรณ ์           

9 VGE110 ความฉลาดทางดิจิทัล           

10 VGE111 ทักษะการรูส้ารสนเทศ           
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เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
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ภาคผนวก ง 

รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
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รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธาน ี
ครั้งที่ 1/2563 

วันที่ 2 เดือน มีนาคม พ.ศ. 2563 
ณ อาคารคหกรรมศาสตร์ 

********************************************* 
 

กรรมการผู้มาประชุม 
1. อาจารย์ ดร.สินีนาถ สุขทนารักษ์ ประธานกรรมการ 
2. อาจารย์พัชรลักษณ์ วัฒนไชย รองประธานกรรมการ 
3. ผศ.ดร.มนัญญา ค าวชิระพิทักษ์ กรรมการ  
4. อาจารย์จุรีมาศ ดีอ ามาตย์ กรรมการ  
5. ผศ.เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา กรรมการและเลขานุการ  
6. นางสาวสุชัญญา ปิ่นสวัสดิ ์ ผู้ช่วยเลขานุการ 

 
กรรมการที่ไม่สามารถเข้าร่วมประชุม (ถ้ามี) 

- 
 

ผู้เข้าร่วมประชุม (ถ้ามี) 
1. ผศ.กนกวรรณ ปุณณะตระกูล        อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
2. อาจารย์วีระศักดิ์ ศรีลารัตน์        อาจารย์ประจ าหลักสูตร 

 
เริ่มประชุม    เวลา 9.00 น. 

 
ระเบียบวาระท่ี 1 เรื่องท่ีประธานแจ้งให้ที่ประชุมทราบ 

1.1 ประธานน าเสนอข้อคิดเห็นจากคณะกรรมการวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลย
อลงกรณ ์ครั้งที่ 1/2563 เมื่อวันที่ 16 มกราคม 2563 ดังนี้ 

 
ผู้ทรงคุณวุฒิ ท่านที่ 1 
1. ควรมีการเตรียมการให้นักศึกษาสามารถท างาน ทั้งในประเทศและต่างประเทศ หรือ 

เตรียมความพร้อมให้นักศึกษาเข้ารับการทดสอบของกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
2. ควรมีการเน้นพัฒนาผู้เรียนให้มีคุณสมบัติเด่นชัด 
3. ในการเตรียมความพร้อมให้นักศึกษาเข้ารับการทดสอบของกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน เพ่ือ

ไปท างานต่างประเทศ ควรมีการเตรียมความพร้อมเรื่องภาษาด้วยเช่นกัน 
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4. ควรมีการร่วมมือกับองค์กรภายนอก(MOU) ให้ชัดเจน เพ่ือให้การด าเนินการจัดการเรียน
การสอนอย่างมปีระสิทธิภาพยิ่งขึ้น 

 
ผู้ทรงคุณวุฒิ ท่านที่ 2 
1. ควรมีรายวิชาเกี่ยวกับการผสมผสานวัฒนธรรมอาหาร (multi culture)  เพ่ือที่จะ

สามารถท างานและให้บริการคนชาติต่างๆได้ด้วย เช่น การท างานในเรือส าราญ 
2. ในการน าเสนอหลักสูตร ควรมีการน าเสนอเหตุผลในการปรับปรุงหลักสูตรให้ชัดเจน  

ตลอดจนรายละเอียดในการปรับรายวิชา 
 

ผู้ทรงคุณวุฒิ ท่านที่  3 
1. ควรเก็บส ารวจข้อมูลผู้เรียนกลุ่มเป้าหมายจากจังหวัดต่างๆที่ต้องการเรียนด้านการ

ประกอบอาหาร  โดยคาดว่าน่าจะเป็น จ.สุพรรณบุรี, อ่างทอง และอยุธยา  เนื่องจาก
เป็นพื้นที่อุดมสมบูรณ์ของเกษตรกรรมแหล่งอาหาร 

2. ควรมีการจัดหลักสูตรระยะสั้นเพ่ือให้บริการกับกลุ่มชุมชน อบต. หน่วยงานท้องถิ่น เพ่ือ
การผลิตอาหารร่วมกันการใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นร่วมกัน เช่น การท าสังขยาจ าหน่าย โดย
มีการน าภูมิปัญญาท้องถิ่นในการน าใบเตยมาขย า เพ่ือท าให้สังขยาขึ้นฟู 

3. ในกระบวนการจัดการเรียนรู้ ส าหรับวิชาสายวิทยาศาสตร์ ควรมีการเชิญอาจารย์สาย
วิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้องมาร่วมจัดท าหลักสูตร เช่น การเชิญอาจารย์สาขาวิชาเคมี  
ตลอดจนควรปรับเปลี่ยนรายวิชาเพ่ือให้เหมาะสมกับหลักสูตร เช่น วิชาเคมีส าหรับ             
คหกรรมศาสตร์ โดยให้ใช้รหัสของสาขาวิชาเคมี 

4. การวัดผลและการประเมินผลผู้เรียน ควรประเมินผลแบบเชิงประจักษ์ ตลอดจนมีการ
ปรับการเรียนการสอนให้ผู้เรียนในรายวิชามีการสร้างผลงานเชิงประจักษ์ด้วย 

5. หลักสูตรควรมีการพิจารณาความต้องการหรือเป้าหมายของผู้เรียนในการท างานนอก
ประเทศหรือในประเทศ  เพื่อที่จะได้มีการจัดการเรียนการสอนให้สอดคล้องกับเป้าหมาย
ของผู้เรียน 

 
ผู้ทรงคุณวุฒิ ท่านที่ 4  
1. เนื่องจากหลักสูตรคหกรรมศาสตร์มีเป้าหมายผลิตบัณฑิตที่มีทักษะในการประกอบ

อาหาร ควรพิจารณาถึงการสร้างบัณฑิตเป็นผู้ประกอบการชุมชนรายย่อยได้หรือไม่ ซึ่ง
จะมีความแตกต่างกับหลักสูตรโภชนาการและหลักสูตรนวัตกรรมอาหารและเครื่องดื่ม
เพ่ือสุขภาพ ตลอดจนควรมีการก าหนดเป้าหมายในการผลิตบัณฑิตให้มีความชัดเจน 
บัณฑิตสามารถท างานด้านการประกอบอาหารสู่ระดับสากล (International) ได้ 

2. ควรมีการบูรณาการสาขาวิชาศิลปะประดิษฐ์ สาขาวิชาการตัดเย็บเสื้อผ้าและเครื่อง   
แต่งกาย การดีไซน์ ให้มีการเชื่อมโยงหรือประยุกต์กับศาสตร์การประกอบอาหาร 

3. ควรมีการปรับรายวิชาด้านการจัดการที่อยู่อาศัย ให้ดูทันสมัยเป็นสากล 
4. หลักสูตรควรมีการร่วมมือกับองค์กรภายนอกในการจัดการเรียนการสอน   
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5. ควรมีการปรับปรุงหลักสูตรให้แตกต่างจากหลักสูตรอ่ืน อาทิ มีเงินทุนให้บัณฑิตหลัง
เรียนจบ โดยมีการจัดกิจกรรมการเรียนให้มีการท าธุรกิจอาหาร เริ่มตั้งแต่ชั้นปีที่ 1 ถึงปี
ที่ 4 และรวบรวมเงินก าไรนั้นเป็นเงินทุนให้หลังเรียนการศึกษา เพ่ือเป็นเงินขวัญถุงใน
การน าไปประกอบอาชีพในอนาคต 

6. หลักสูตรควรมีสินค้าที่มีเอกลักษณ์ (Signature) ชัดเจน เช่น ถ้ามีบุคคลภายนอกเข้ามา
ที่มหาวิทยาลัย ต้องนึกถึงข้าวห่อใบบัว ที่มีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์และมีน้ าจิ้มซีฟู้ดเสิร์ฟ
ร่วมด้วย 

 
ผู้ทรงคุณวุฒิ ท่านที่ 5 
1. หลักสูตรคหกรรมศาสตร์สามารถสร้างจุดเด่นได้ เช่น เป็นผู้ประกอบการที่ท าอาหารคาว

อร่อย คล้ายคลึงกับมหาวิทยาลัยสวนดุสิตที่มีทอฟฟ่ีเค้กรสชาติอร่อย 
2. ควรมีการเรียนการสอนเกี่ยวกับวิชาการสร้างผู้ประกอบการ การตลาด(marketing),   

สื่อสังคมออนไลน์ (Social Media) 
3. ควรให้หลักสูตรเป็นไปตามค่านิยมในปัจจุบันและเทรนด์ในอนาคต เช่น ปัจจุบันคนให้

ความสนใจกับอาหารเพ่ือสุขภาพ, อาหารมังสังวิรัติ, อาหารแมลง เพราะมีโปรตีนสูง          
เป็นต้น 

 
ผู้ทรงคุณวุฒิ ท่านที่ 6 
1. ควรมีกิจกรรมการเรียนที่ให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการเปิดร้านอาหาร เช่น เปิดแคนทีน หรือ

บริการอาหารในงานประชุมในมหาวิทยาลัย เป็นต้น  และอาหารควรมีความต่างจาก
ร้านค้าทั่วไป เช่น ท าสีอาหาร สกัดสีเองจากวัตถุดิบธรรมชาติ, การน าผักปลอดสารเคมี
จาก จ.สระแก้ว มาประกอบอาหาร, การน าเอาบรรจุภัณฑ์อาหารจากคณะเทคโนโลยี
อุตสาหกรรมมาบริการให้ลูกค้า 

 
ผู้ทรงคุณวุฒิ ท่านที่ 7 
1. เนื่องจากอาหารเป็นปัจจัย 4 ตราบใดที่คนกินอาหาร อาหารก็ยังเป็นที่ต้องการ ควรหา

วิธีลดสารพิษในอาหารให้มีความปลอดภัยกับผู้บริโภค เช่น การท าอาหารหมักดองที่ดีต่อ
สุขภาพ  หรือควรมีการหาวิธีให้อาหารที่มีขายในตลาดมีความปลอดภัย สะอาด (อาจมา
จากการท าวิจัย แล้วน าผลวิจัยมาเผยแพร่เพ่ือชี้น าสังคม สร้างเครือข่าย  (Network)  
ตลอดจนการท าอาหารตามวัย, อาหารพิเศษ (Special Food), อาหารป้องกันโรค (อาจ
มาจากการ Review ในห้องเรียนหรือการท าปัญหาพิเศษของนักศึกษาก็ได้) 

 
ผู้ทรงคุณวุฒิ ท่านที่ 8 
1. ผู้ทรงคุณวุฒิพิจารณาผลงานวิจัยของอาจารย์ประจ าหลักสูตรพบว่า ส่วนใหญ่เชี่ยวชาญ

ด้านอาหาร มีงานวิจัยด้านอาหาร ซึ่งถือเป็นเรื่องดี อยากให้ค้นหาความเชี่ยวชาญให้เจอ
และจัดท าเป็นคลังวิจัย  
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2. ควรมีการจัดระบบอาหารคาว อาหารหวาน โดยน าเอางานวิจัยของอาจารย์ในหลักสูตร
มาพลิกแพลงประยุกต์ในอาหารต่างๆ 

 
 ที่ประชุม : รับทราบ 
 

ระเบียบวาระท่ี 2  เรื่องรับรองรายงานการประชุมครั้งที่แล้ว  
- 

 
ระเบียบวาระท่ี 3  เรื่องสืบเนื่องจากการประชุมครั้งที่แล้ว 

- 
 

ระเบียบวาระท่ี 4  เรื่องเสนอเพื่อทราบ 
4.1 โครงสร ้างหลักส ูตร ต ้องมีความสอดคล้องกับประกาศกระทรวงศึกษาธ ิการ 

ประกอบด้วยหมวดวิชาศึกษาทั่วไป หมวดวิชาเฉพาะ และหมวดวิชาเลือกเสรี โดยมีสัดส่วนจ านวน
หน่วยกิตแต่ละหมวด และหน่วยกิตรวมตลอดหลักสูตร เป็นไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ 
เรื่อง มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557 รายละเอียดดังนี้  

โครงสร้างหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) รวมไม่น้อยกว่า 120 หน่วยกิต  
1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
2) หมวดวิชาเฉพาะ  ไม่น้อยกว่า 84 หน่วยกิต 
 2.1) กลุ่มวิชาแกน ไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกิต 
 2.2) วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ ไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกิต 
 2.3) วิชาเฉพาะ  ไม่น้อยกว่า 42 หน่วยกิต 
  - วิชาเฉพาะบังคับ ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 
  - วิชาเฉพาะเลือก ไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกิต 
 2.4) วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
3) หมวดวิชาเลือกเสรี  ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต  
 
มติที่ประชุม : รับทราบ 
 

ระเบียบวาระท่ี  5 เรื่องเสนอเพื่อพิจารณา 
5.1 เนื้อหาสาระส าคัญของสาขาวิชา  
ควรมีการปรับเนื้อหาสาระรายวิชา เพื่อให้ครอบคลุมตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ 

เรื่อง มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557 รวมทั้งเพื่อให้มี
ความทันสมัย สอดคล้องกับความต้องการของสถานประกอบการในปัจจุบันตามข้อเสนอแนะจาก
การประชุมสภาวิชาการมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ครั้งที่ 1/2563 เมื่อวันที่ 16 มกราคม 
2563 
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มติที่ประชุม: คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรเห็นชอบให้มีการปรับเนื้อหาสาระรายวิชาใน
หมวดต่างๆ โดยมอบหมายให้อาจารย์ผู้รับผิดชอบในแต่ละรายวิชาไปพิจารณารายละเอียด และ
ส่งผลกลับมาที่นางสาวสุชัญญา ปิ่นสวัสดิ์ ภายในวันที่ 9 มีนาคม 2563 เพ่ือรวบรวมจัดท าเล่มและ
เข้าที่ประชุมเพื่อพิจารณาต่อไป โดยในการประชุมครั้งนี ้ได้มีการก าหนดทิศทางความต้องการ
ปรับปรุงรายวิชาร่วมกัน โดยพิจารณาถึงความต้องการของผู้เรียนและสถานประกอบการณ์ที่ได้ท า
การส ารวจมา ตลอดจนมีความทันสมัยและน่าสนใจ สอดคล้องกับคอนเซปการปรับปรุงหลักสูตร  
รายละเอียดดังนี้ 

1) วิชาแกน 
- ปรับเปลี่ยนรายวิชาเคมีทั่วไป, ปฏิบัติการเคมีทั่วไป, ชีววิทยาทั่วไป, ปฏิบัติการชีววิทยา

ทั่วไป, ฟิสิกส์ทั่วไป, ปฏิบัติการฟิสิกส์ทั่วไป เพ่ือให้สอดคล้องกับศาสตร์ด้านการประกอบอาหาร 
2) วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 
- ปรับชื่อและค าอธิบายรายวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์  
3) วิชาเฉพาะ 
- ปรับชื่อรายวิชาการประกอบอาหารเชิงธุรกิจ 
- ปรับค าอธิบายรายวิชาอาหารไทย, สุขาภิบาลอาหาร ความปลอดภัย และควบคุม

คุณภาพอาหาร, การค้นคว้าทดลองทางคหกรรมศาสตร์, การจัดดอกไม้แบบประยุกต์ศิลป์, สิ่งทอ
และเครื่องนุ่งห่ม, พัฒนาการครอบครัวและอนามัยเจริญพันธุ์  

- ปรับชื ่อและค าอธิบายรายวิชาหลักศิลปะและการประยุกต์, การจัดการทรัพยากร
ครอบครัวและชุมชน, การจัดเลี ้ยงและการบริการอาหาร, ขนมอบและการแต่งหน้าเค้ก, การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป, ไอศกรีมและผลิตภัณฑ์นม, ขนมไทยและอาหารว่าง 

3) วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
- เพ่ิมรูปแบบการฝึกประสบการณ์วิชาชีพตามข้อเสนอเสนอะแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ เพ่ือให้

นักศึกษามีความรู้ประสบการณ์ท่ีหลากหลายและสอดคล้องกับนโยบายของมหาวิทยาลัย 
 
5.2 พิจารณาผู้ทรงคุณวุฒิในการวิพากษ์หลักสูตร  
ในขั้นตอนการปรับปรุงหลักสูตร จ าเป็นต้องมีการเชิญผู้ที่เก่ียวข้องมาเสนอความคิดเห็นหรือ

การวิพากษ์หลักสูตร เพ่ือให้หลักสูตรมีความครอบคลุมและเนื้อหามีความชัดเจนมากข้ึน   
มติที่ประชุม: คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรเห็นชอบให้มีเชิญบุคคลหรือองค์กรภายนอกที่

เกี่ยวข้องจ านวน 4 ท่าน มาจากสายวิชาการ ผู้ใช้บัณฑิต และเครือข่ายที่เก่ียวข้อง ได้แก่  
- ผศ.ดร.เปรมฤทัย แย้มบรรจง อาจารย์คณะการจัดการธุรกิจอาหาร สถาบันการจัดการ

ปัญญาภิวัฒน์ 
- ผศ.ดร.ยศพร  พลายโถ  อาจารย์สาขาวิชาการก าหนดและการประกอบอาหาร 

โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  
- เชฟประชัน วงศ์อุทัยพันธ์ Asst. Director of the Competition, Thailand and 

International สมาคมเชฟประเทศไทย  
 และ Executive Chef โรงแรมอโนมา แกรนด์ 
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- นายยงวุฒิ เสาวพฤกษ์ ผู้อ านวยการสถาบันอาหาร หรือตัวแทน 
  โดยมอบหมายให้ ผศ.ดร.มนัญญา ค าวชิระพิทักษ์, อาจารย์ ดร.สินีนาถ สุขทนารักษ์ เป็นผู้

ทาบทามเชิญเป็นผู้ทรงคุณวุฒิ 
 
ระเบียบวาระท่ี 6 เรื่องอ่ืนๆ (ถ้ามี) 

6.1 ก าหนดการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร ครั้ งที่ 2 ในวันที่ 10 มีนาคม 
2563 เวลา 13.30 น. ณ อาคารคหกรรมศาสตร์ 

มติที่ประชุม: รับทราบ 
 
ปิดประชุม  เวลา 13.00  น. 
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รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธาน ี
ครั้งที่ 2/2563 

วันที่ 10 เดือน มีนาคม พ.ศ. 2563 
ณ อาคารคหกรรมศาสตร์ 

********************************************* 
 

กรรมการผู้มาประชุม 
1. อาจารย์ ดร.สินีนาถ สุขทนารักษ์ ประธานกรรมการ 
2. อาจารย์พัชรลักษณ์ วัฒนไชย รองประธานกรรมการ 
3. ผศ.ดร.มนัญญา ค าวิชิระพิทักษ์ กรรมการ  
4. อาจารย์จุรีมาศ ดีอ ามาตย์ กรรมการ  
5. ผศ.เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา กรรมการและเลขานุการ  
6. นางสาวสุชัญญา ปิ่นสวัสดิ ์ ผู้ช่วยเลขานุการ 

 
กรรมการที่ไม่สามารถเข้าร่วมประชุม (ถ้ามี) 

- 
 

ผู้เข้าร่วมประชุม (ถ้ามี) 
1. ผศ.กนกวรรณ ปุณณะตระกูล อาจารย์ประจ าหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ 
2. อาจารย์วีระศักดิ์ ศรีลารัตน์ อาจารย์ประจ าหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ 
3. อาจารย์ ดร.นพมาศ  ประทุมสูตร อาจารย์ประจ าหลักสูตรฟิสิกส์ 
4. อาจารย์ ดร.พชรวรรณ  รัตนทรงธรรม อาจารย์ประจ าหลักสูตรเคมี 
5. ผศ.ดร.พรรณวิภา  แพงศรี อาจารย์ประจ าหลักสูตรเทคโนโลยีชีวภาพ 
6. ผศ.วัฒนา  อัจฉริยะโพธา อาจารย์ประจ าหลักสูตรเทคโนโลยีชีวภาพ 

 
เริ่มประชุม    เวลา 13.30 น. 

 
ระเบียบวาระท่ี 1 เรื่องท่ีประธานแจ้งให้ท่ีประชุมทราบ 

1.1 ประธานแจ้งวันด าเนินการประชุมวิพากษ์หลักสูตร วันที่ 5 พฤษภาคม 2563 โดยได้
เรียนเชิญผู้ทรงคุณวุฒิ 4 ท่าน ดังนี้  

 - ผศ.ดร.เปรมฤทัย แย้มบรรจง  ผู้ช่วยคณบดีฝ่ายกิจการพิเศษ  
คณะการจัดการธุรกิจอาหาร  
สถาบันการจัดการปัญญาภิวัฒน์ 
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 - ผศ.ดร.ยศพร พลายโถ  อาจารย์สาขาวิชาการก าหนดและการประกอบอาหาร 
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต  

- เชฟประชัน วงศ์อุทัยพันธ์ Asst. Director of the Competition, Thailand and 
International สมาคมเชฟประเทศไทย  

     และ Executive Chef โรงแรมอโนมา แกรนด์ 
 - นายยงวุฒิ เสาวพฤกษ์  ผู้อ านวยการสถาบันอาหาร 
 ที่ประชุม : รับทราบ 
 
ระเบียบวาระท่ี 2  เรื่องรับรองรายงานการประชุมครั้งที่แล้ว  

ประธานที่ประชุม เสนอรายงานการประชุมคณะกรรมการบริหารหลักสูตร เมื่อวันที่ 2 
มีนาคม 2563 รายละเอียดดังเอกสารแนบท้ายระเบียบวาระการประชุม ให้ที่ประชุมเพ่ือพิจารณา
รับทราบและรับรองรายงานการประชุม 

มติที่ประชุม:  
รับทราบและรับรองรายงานการประชุม  
 

ระเบียบวาระท่ี 3  เรื่องสืบเนื่องจากการประชุมครั้งที่แล้ว 
3.1 จากการปรับโครงสร้างหลักสูตร ให้มีสัดส่วนจ านวนหน่วยกิตแต่ละหมวด และหน่วย

กิตรวมตลอดหลักสูตร เป็นไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื ่อง มาตรฐานคุณวุฒิระดับ
ปริญญาตรี สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557 รายละเอียดดังนี้  

โครงสร้างหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์)   137 หน่วยกิต  
1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป     30 หน่วยกิต 
2) หมวดวิชาเฉพาะ     101 หน่วยกิต 
 2.1) กลุ่มวิชาแกน    18 หน่วยกิต 
 2.2) วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ    19 หน่วยกิต 
 2.3) วิชาเฉพาะ     57 หน่วยกิต 
  - วิชาเฉพาะบังคับ   27 หน่วยกิต 
  - วิชาเฉพาะเลือก   30 หน่วยกิต 
 2.4) วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ       ไม่น้อยกว่า 7 หน่วยกิต 
3) หมวดวิชาเลือกเสรี         ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต  
 
มติที่ประชุม: รับทราบ 

 
ระเบียบวาระท่ี 4  เรื่องเสนอเพื่อทราบ 

-  
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ระเบียบวาระท่ี  5 เรื่องเสนอเพื่อพิจารณา 
5.1 คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรเสนอการการปรับชื่อรายวิชา ปรับค าอธิบายรายวิชา 

ยกเลิกรายวิชา และเพ่ิมรายวิชา ในหมวดวิชาต่างๆ ดังนี้ 
1) วิชาแกน 
ปรับเปลี่ยนรายวิชาและค าอธิบายรายวิชา เพื่อให้สอดคล้องกับศาสตร์ด้านการประกอบ

อาหาร ดังนี้ 
- SBT110 วิทยาศาสตร์ชีวภาพ และ SBT111 ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 
- SCH111 เคมีทางอาหาร และ SCH112 ปฏิบัติการเคมีทางอาหาร 
- SPY117 ฟิสิกส์สังเขป และ SPY118 ปฏิบัติการฟิสิกส์สังเขป 
2) วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ 
- ปรับชื ่อรายวิชา SHE305 การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ Home Economics in 

Business Management เป็นการจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม Small and Medium 
Enterprises Management และปรับค าอธิบายรายวิชา 

3) วิชาเฉพาะ 
- ปร ับชื ่อรายว ิชา SHE102 หล ักศ ิลปะและการประย ุกต ์ Principles of Art and 

Application เป็น ศิลปะสร้างสรรค์กับงานคหกรรมศาสตร์ Creative Arts and Crafts of Home 
Economics และปรับค าอธิบายรายวิชา 

- ปร ับชื ่อรายว ิชา  SHE105 การจ ัดการทร ัพยากรครอบคร ัวและช ุมชน Family 
Management and Community เป็น การจัดการทรัพยากรเพื่อพัฒนาครอบครัวและชุมชน 
Resource Management for Family and Community Development และปรับค าอธิบาย
รายวิชา 

- ปรับชื่อรายวิชา SHE203 การจัดเลี้ยงและการบริการอาหาร Banqueting and Food 
Services เป็น ศิลปะการบริการอาหารและเครื่องดื่ม The Art of Food and Beverage Service 
และปรับค าอธิบายรายวิชา 

- ปรับชื่อรายวิชา SHE304 ขนมอบและการแต่งหน้าเค้ก Bakery and Cake Decoration 
เป็นเบเกอรี่และการแต่งหน้าเค้ก Bakery and Cake Decoration และปรับค าอธิบายรายวิชา 

- ปรับชื่อรายวิชา SHE306 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป Development of Food 
Processing Product เป ็น  นว ัตกรรมการพ ัฒนาผล ิตภ ัณฑ ์อาหาร  Innovation of Food 
Product Development และปรับค าอธิบายรายวิชา 

- ปรับค าอธิบายรายวิชา SHE308 การประกอบอาหารเชิงธ ุรกิจ Commercial Food 
Preparation เป็น อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ Commercial Food Preparation และปรับ
ค าอธิบายรายวิชา 

- ปรับชื่อรายวิชา SHE316 ไอศกรีมและผลิตภัณฑ์นม Ice Cream and Dairy Product 
เป็นการผลิตไอศกรีม Ice Cream และปรับค าอธิบายรายวิชา 

- ปรับชื่อรายวิชา SHE406 ขนมไทยและอาหารว่าง Thai Desserts and Snacks เป็น ขนม
ไทยและอาหารว่างไทย Thai Desserts and Thai Snacks และปรับค าอธิบายรายวิชา 
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- ปรับค าอธิบายรายวิชาให้ทันสมัยและสอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบัน โดยชื่อรายวิชา
ยังคงเดิม ซึ่งมีรายวิชาดังต่อไปนี้ 

SHE107 อาหารไทย Thai Cuisine 
SHE206 สุขาภิบาลอาหาร ความปลอดภัย และควบคุมคุณภาพอาหาร 
SHE309 การค้นคว้าทดลองทางคหกรรมศาสตร์  
SHE411 การจัดดอกไม้แบบประยุกต์ศิลป์  
SHE415 สิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม  
SHE416 พัฒนาการครอบครัวและอนามัยเจริญพันธุ์   

- ยกเลิกรายวิชา SHE307 โภชนบ าบัด เนื่องจากรวมกับรายวิชา SHE313 อาหารเพื่อ
สุขภาพ 

- ยกเลิกรายวิชา SHE314 อาหารแนวใหม่ เนื่องจากรวมกับรายวิชา SHE306 นวัตกรรม
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

- ยกเลิกรายวิชา SHE323 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น เนื่องจากมีความซ้ าซ้อนกับ
วิชานวัตกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและวิชาอาหารประจ าถิ่น 

- ยกเลิกรายวิชา SHE326 ภาษาอังกฤษเพื่องานคหกรรมศาสตร์ เนื่องจากงานศูนย์ภาษา
เปิดสอนรายวิชาภาษาอังกฤษหลากหลายวิชาที่สามารถน ามาประยุกต์ใช้กับงานคหกรรมศาสตร์ได้  

- ยกเลิกรายวิชา SHE409 หลักการตัดเย็บเสื ้อผ้า เนื ่องจากเนื ้อหาใกล้เคียงกับวิชา 
SHE415 สิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 

- ยกเลิกรายวิชา SHE414 ศิลปะงานใบตอง เนื่องจากรวมกับรายวิชา SHE104 การจัด
ดอกไม้และใบตอง 

- เพิ่มรายวิชา และมอบหมายให้ผศ.เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา เป็นผู้ออกเลขรหัสวิชา  
รายวิชาดังต่อไปนี้ 

การผสมเครื่องดื่ม Mixology 
อาหารสตรีทฟูด Street Food 
บริหารงานแม่บ้าน Housekeeping Management 

4) วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
- เพ่ิมรูปแบบการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ เป็น 3 รูปแบบ โดยเพ่ิมรายวิชา  UBI101 การ

สร้างและพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการใหม่ Building and Expanding Start-ups’ Performance  
 
มติที่ประชุม: คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรเห็นชอบการปรับชื่อรายวิชา ปรับค าอธิบาย

รายวิชา ยกเลิกรายวิชา และเพ่ิมรายวิชา 
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ระเบียบวาระท่ี 6 เรื่องอ่ืนๆ (ถ้ามี) 
6.1 ก าหนดการประชุมวิพากษ์หลักสูตร ในวันที่ 5 พฤษภาคม 2563 เวลา 08.30 น. เป็น

ต้นไป และจะมีการประชุมร่วมกันกับอาจารย์ประจ าหลักสูตรฟิสิกส์, อาจารย์ประจ าหลักสูตรเคมี, 
อาจารย์ประจ าหลักสูตรเทคโนโลยีชีวภาพ เพื่อร่วมรับฟังข้อเสนอแนะของรายวิชาในหมวดวิชา
แกน  

มติที่ประชุม: รับทราบ 
 

ปิดประชุม  เวลา   16.30  น 
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ภาคผนวก จ 
รายงานการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
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รายงานการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธาน ี
ครั้งที่ 1/2563 

วันที่ 5  เดือน พฤษภาคม  พ.ศ. 2563 
ณ  ห้องประชุมการเวก ชั้น 3 คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

********************************************* 
ผู้เข้าร่วมวิพากษ์หลักสูตร  

1. อาจารย์ ดร.สินีนาถ  สุขทนารักษ์ ประธานกรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯ 
2. อาจารย์พัชรลักษณ์  วฒันไชย รองประธานกรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯ 
3. ผศ.ดร.เปรมฤทัย  แย้มบรรจง ผู้ช่วยคณบดีฝา่ยกิจการพิเศษ คณะการจัดการ

ธุรกิจอาหาร  
สถาบนัการจัดการปัญญาภิวฒัน์ 

4. เชฟประชัน  วงศ์อุทัยพันธ์ Executive Chef  โรงแรมอโนมา แกรนด์ 
 และ Asst. Director of the Competition, 

Thailand and International สมาคมเชฟ
ประเทศไทย 

5. นายยงวฒุิ  เสาวพฤกษ ์ ผู้อ านวยการสถาบนัอาหาร  
6. ผศ.ดร.ยศพร  พลายโถ อาจารย์สาขาวิชาการก าหนดและการประกอบ

อาหาร 
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสติ  

7. ผศ.ดร.มนัญญา  ค าวชิระพิทกัษ์ กรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯ 
8. อาจารย์จุรีมาศ  ดีอ ามาตย ์ กรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯ 
9. ผศ.กนกวรรณ  ปุณณะตระกูล กรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯ 
10. อาจารย์วีระศักดิ์  ศรีลารัตน์ กรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯ 
11. อาจารย์ ดร.นพมาศ  ประทุมสูตร อาจารย์ประจ าหลักสูตรฟิสิกส์ 
12. อาจารย์ ดร.พชรวรรณ  รัตนทรงธรรม อาจารย์ประจ าหลักสูตรเคมี 
13. ผศ.ดร.พรรณวิภา  แพงศรี อาจารย์ประจ าหลักสูตรเทคโนโลยีชีวภาพ 
14. ผศ.วัฒนา  อัจฉริยะโพธา อาจารย์ประจ าหลักสูตรเทคโนโลยีชีวภาพ 
15. อาจารย์สิโรรัตน์  จั่นงาม อาจารย์ประจ าหลักสูตรคณิตศาสตร ์
16. ผศ.เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา กรรมการและเลขานุการปรับปรุงหลักสูตรฯ 
17. นางสาวสุชัญญา  ปิ่นสวัสดิ ์ ผู้ช่วยเลขานุการปรบัปรุงหลักสตูรฯ 

 
เริ่มการวิพากษ์หลักสูตร    เวลา 09.00 น. 
 อาจารย์ ดร.สินีนาถ สุขทนารักษ์ ประธานกรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯ เปิดประชุมการวิพากษ์
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 รวมถึงแนะน า
ผู้ทรงคุณวุฒิและกรรมการวิพากษ์หลักสูตรแก่ที่ประชุม จากนั้นน าเสนอข้อมูลและรายละเอียดของหลักสูตร
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ปรับปรุง ข้อเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมและหลักสูตรปรับปรุงแก่คณะกรรมการวิพากษ์
หลักสูตร และรับฟังข้อเสนอแนะจากผู้ทรงคุณวุฒิ 
 
ข้อเสนอแนะของผู้เข้าร่วมวิพากษ์หลักสูตร 
 ข้อเสนอแนะของ ผศ.ดร.เปรมฤทัย  แย้มบรรจง มีดังนี้ 

1. เสนอแนะให้ปรับเนื้อหาในหัวข้อ การพัฒนาหลักสูตร เพื่อให้มีความชัดเจนมากข้ึน 
หลักสูตรคหกรรมศาสตร์เป็นหลักสูตรที่มุ่งพัฒนาคุณภาพชีวิตของบุคคลในครอบครัว ชุมชน สังคม 

และประเทศชาติ ส าหรับการพัฒนาหลักสูตรออกแบบมาเพื่อให้สอดคล้องกับปรัชญาของหลักสูตร              
“คหกรรมศาสตร์สร้างสรรค์นวัตกรรมการประกอบอาหารและการบริการ พัฒนาคุณภาพชีวิต และอนุรักษ์
ภูมิปัญญา” เน้นการจัดการเรียนการสอนเพื่อส่งเสริมให้บัณฑิตมีทักษะปฏิบัติการด้านการประกอบอาหาร
และการบริการตามมาตรฐานสากล และใช้หลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี แก้ไขปัญหา และ
สร้างสรรค์นวัตกรรมด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น เพื่อให้เกิดมูลค่าเพิ่ม ซึ่งช่วยยกระดับคุณภาพชีวิตและสร้าง
ความเข้มแข็งให้แก่ชุมชน และเป็นการยกระดับมาตรฐาน และเพิ่มขีดความสามารถแข่งขันในกลุ่มธุรกิจการ
ประกอบอาหารและการบริการให้แก่ประเทศ รวมทั้งยังสืบสานและอนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมของชาติจากรุ่นสู่
รุ่น คงความเป็นไทยในบริบทใหม่สืบต่อไป ตามยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัย 

2. กลุ่มวิชาพื้นฐานทางด้านการประกอบอาหารที่ทุกคนต้องเรียน หากต้องการผลิตบัณฑิตเพื่อให้มี
ความรูพ้ื้นฐานและทักษะพื้นฐานด้านการประกอบอาหารเพื่อให้เทียบเท่ามาตรฐานสากลและน าไปประกอบ
วิชาชีพได้จริง รวมทั้งสามารถน าไปประยุกต์ใช้ และคิดสร้างสรรค์นวัตกรรมได้นั้น ควรมีรายวิชาพื้นฐานที่
ต้องบังคับให้เลือก หรือจะเป็นวิชาบังคับ เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ตามปรัชญาของหลักสูตรและสามารถ
ประกอบอาชีพได้จริง ซึ่งจ าเป็นต้องเรียนเพื่อให้มีความรู้และทักษะพื้นฐาน ในความเห็นคิดว่ารายวิชาที่ควร
มีในหลักสูตรและบัณฑิตทุกคนต้องเรียน มีดังนี้ 

2.1 หลักการประกอบอาหารไทย อาจมีการปรับค าอธิบายรายวิชา และเสนอแนะให้เพิ่ม
วิชาหลักการประกอบอาหารตะวันตก ซึ่งวิชานี้ไม่ใช่วิชาอาหารนานาชาติตามที่เสนอมาในเล่ม โดย
วิชานี้ผู้เรียนจะต้องเข้าใจหลักการและวิธีการประกอบอาหารแบบตะวันตก 

2.2 หลักการผลิตเบเกอรี่ หรือเบเกอรี่ แนะน าว่าค าอธิบายและเนื้อหาต้องครอบคลุมถึง
การผลิตเบเกอรี่พื้นฐานทุกประเภทที่มีอยู่ในปัจจุบัน 

2.3 Mixology 
2.4 Innovation for Food Product Development 
2.5 เสนอแนะให้เพิ่มวิชา Culinary Innovation and Technology ซึ่งเป็นเรื่องส าคัญที่

บัณฑิตสาขานี้ต้องมีความรู้ ความเข้าใจ และทักษะในการใช้เทคนิคใหม่ในการประกอบอาหาร และ
สอดคล้องกับปรัชญาของทางมหาวิทยาลัย  

2.6 SHE 410 Food Analysis and Quality Measurement เสนอแนะว่าวิชานี้ควร
เรียนทุกคน เพราะจ าเป็นต้องใช้ 

2.7 อาหารเพื่อสุขภาพ เสนอแนะให้เพิ่มค าอธิบายรายวิชา เน้นเรื่อง Special Dietary 
Requirements เนื่องจากผู้บริโภคในปัจจุบันมีการแพ้อาหารเพิ่มมากข้ึน และสังคมผู้สูงอายุ 
3. วิชาที่เกี่ยวข้องกับการประกอบอาหาร เสนอแนะให้เพิ่มค าอธิบายรายวิชาเรื่อง Menu Vision, 

Costing, Recipe Management 
4. เสนอแนะให้เพิ่มเนื้อหาเก่ียวกับ Food Microbiology ในรายวิชา SBT110 วิทยาศาสตร์ชีวภาพ 
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 ข้อเสนอแนะของ เชฟประชัน  วงศ์อุทัยพันธ์ มีดังนี้ 
1. ให้ข้อคิดเห็นในเรื่องการจัดการเรียนการสอนที่มีการเรียนเนื้อหาในหมวดวิชาวิทยาศาสตร์

พื้นฐาน ควบคู่ไปกับการเรียนในหมวดวิชาชีพนั้นเป็นผลดีกับนักศึกษา และการสอนในหมวดวิชาชีพให้
พิจารณาสอดคล้องไปกับเทรนด์ด้านอาหารและการโรงแรมที่จะเกิดขึ้นในอนาคตด้วย  

2. ในรายวิชา SHE413 อาหารนานาชาติ ให้ระบุประเภทของอาหารนานาชาติให้ชัดเจนใน
ค าอธิบายในรายวิชา เช่น อาหารตะวันตก อาหารตะวันออก หรือ อาหารยุโรป อาหารเกาหลี อาหารจีน 
อาหารญี่ปุ่น อาหารอินเดีย 

3. ให้ค าแนะน าเกี่ยวกับแนวทางการส่งนักศึกษาเข้าประกวดแข่งขันอาหารว่าควรมีการเตรียม
ความพร้อม เพื่อการประกวดในระดับต่างๆ ศึกษากฎกติกา, เกณฑ์การให้คะแนน, เครื่องแต่งกาย, การ
เตร ียมว ัตถ ุด ิบและอ ุปกรณ์,  กระบวนการผล ิตที ่หลากหลาย ,  ส ัดส ่วนอาหารต ่อจาน ,  Food 
Presentation, Kitchen Flow, Timing และความสะอาด 

4. ให้ข้อคิดเห็นเรื่องการก าหนดระยะเวลาในการฝึกงาน แต่ละสถานศึกษามีข้อก าหนดชั่วโมง
ฝึกงานที่แตกต่างกัน เพื่อให้นักศึกษามีความเชี่ยวชาญและประสบการณ์มากยิ่งขึ้น  

5 .  เ สนอแนะ ให ้เพิ ่ม เนื ้อ หา เ กี ่ย ว ก ับ  Molecular Gastronomy ในร ายว ิช า  SHE201 
วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร หรือ SHE306 นวัตกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร เพื่อให้นักศึกษา
ได้เรียนรู้เทคนิคการประกอบอาหารหลากหลายรูปแบบ  

6. เสนอแนะเพิ่มเนื้อหาแนวโน้มด้านอาหาร ในรายวิชาที่เกี่ยวข้อง เช่น อาหารสุขภาพ อาหาร
ไทย  

7. ให้ค าแนะน าในการประกอบอาชีพเชฟที่ดี นักศึกษาควรมีความรู้เรื่องการใช้คอมพิวเตอร์และ
โซเชียลมีเดีย, การสร้างสื ่อประชาสัมพันธ์, การท าบัญชีเกี่ยวกับอาหาร, การจัดการครัว Kitchen 
Management, การตั้งราคา, การก าหนดเมนูอาหาร 

 
 ข้อเสนอแนะของ นายยงวุฒิ  เสาวพฤกษ์ มีดังนี้  

1. ในรายวิชา SHE405 การวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ ให้ข้อเสนอแนะว่าควรมีเนื้อหาทั้งการวิจัย
เชิงปริมาณ และการวิจัยเชิงคุณภาพ เช่น การส ารวจความต้องการของผู้บริโภค และน ามาเป็นแนวทาง
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

2. ในรายวิชา SHE326 อาหารสตรีทฟู้ด เสนอแนะให้เพิ่มเนื้อหาเรื่องการเลือกใช้วัสดุในการ
ดีไซน์ Food Truck เช่น ไม้ สแตนเลส รวมถึงการเก็บรักษา การท าความสะอาดเพื่อรักษาสิ่งแวดล้อม 
และการเดลิเวอรี่  

3. ในรายวิชา SHE312 อาหารฮาลาล เสนอแนะว่าในเนื้อหารายวิชาควรมีการอธิบายถึงการ
ผลิตอาหารฮาลาลในแต่ละจังหวัดด้วย เนื่องจากข้อปฏิบัติหรือข้อบัญญัติของศาสนาในแต่ละจังหวัดมี
ความแตกต่างกัน โดยมีการอ้างอิงตามมาตรฐานของคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย และมี
เนื้อหาเกี่ยวกับอาหารโคเชอร์ด้วย 

4. ในรายวิชา UBI101 การสร้างและพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการใหม่ เสนะแนะว่าในรายวิชา
ควรมีการยกตัวอย่างกรณีศึกษาเกี่ยวกับการลงทุนธุรกิจ SME ด้วย 
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 ข้อเสนอแนะของ ผศ.ดร.ยศพร  พลายโถ มีดังนี้ 
1. เสนอแนะให้เพิ ่มรายวิชาภาษาอังกฤษที ่เป็นวิชาเฉพาะของหลักสูตร เช่น การสื ่อสาร

ภาษาอังกฤษส าหรับนักคหกรรมศาสตร์ เพื่อให้สอดคล้องกับคุณลักษณะพิเศษของบัณฑิต  
2.  เสนอแนะให้ก าหนดคุณลักษณะพิเศษของบัณฑิตให้ม ีความเด ่นช ัดกว่านี ้ เด ่นกว ่า

มหาวิทยาลัยอ่ืนอย่างไร หรือเด่นกว่าหลักสูตรอ่ืนในคณะเดียวกันอย่างไร ควรระบุให้ชัดเจนและเด่นชัด 
เพื่อเพิ่มจุดขายและตอบโจทย์ปรัชญาของหลักสูตร เช่น เป็นนักคหกรรมศาสตร์ที่สามารถสร้างสรรค์
นวัตกรรมการประกอบอาหารได้  

3. เสนอแนะให้เพิ่มเนื้อหาเกี่ยวกับรงควัตถุในรายวิชา SCH111 เคมีทางอาหาร ซึ่งมีความ
เกี่ยวข้องกับการใช้สีในการประกอบอาหาร 

4. การเขียนค าอธิบายรายวิชาในรายวิชาเกี่ยวอาหาร เสนอแนะให้เขียนก าหนดเมนูอาหารที่
สอน เพื่อให้มีความชัดเจนมากยิ่งขึ้น และเป็นแนวทางให้กับอาจารย์ผู้สอน  

5. ในรายวิชา SHE313 อาหารเพื่อสุขภาพ เสนอแนะให้เพิ่มเนื้อหาเกี่ยวกับอาหารสุขภาพแบบ
ต่างๆ เช่น อาหารตามกรุ๊ปเลือด อาหารวีแกน อาหารเจ อาหารมังสวิรัติ อาหารตามธาตุเจ้าเรือน  

6. เสนอแนะให้แยกรายวิชา SHE406 ขนมไทยและอาหารว่างไทย เป็น 2 วิชา คือ วิชาขนม
ไทย และวิชาอาหารว่างไทย  

7. ในรายวิชา SHE106 อาหารและโภชนาการ เสนอแนะให้เพิ่มเนื้อหาในหัวข้อความต้องการ
ของสารอาหารแต่ละชนิด แนวทางการบริโภคอาหาร และฉลากอาหารและธงโภชนาการ  

8. ให้ข้อคิดเห็นว่าควรมีการปรับพื ้นฐานด้านวิทยาศาสตร์ให้กับนักศึกษาใหม่ เนื ่องจาก
หลักสูตรรับนักศึกษาที่ไม่ได้จบจากสายวิทย์ด้วย 

9. ให้ข้อแนะน าว่าควรมีกิจกรรมเตรียมความพร้อมในการฝึกงานให้กับนักศึกษา การส่ง
นักศึกษาฝึกงานในหน่วยงานภายในมหาวิทยาลัย เช่น ศูนย์ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ก่อนออกไปฝึกงาน
หน่วยงานภายนอก และเสนอแนะเพิ่มเติมว่าให้มีการจัดการเรียนการสอนเกี่ยวกับบุคลิกภาพ ในรายวิชา 
SHE401 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ด้วย 
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ข้อคิดเห็นเพิ่มเติม เรื่อง การจัดท าแขนงสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ เป็น 2 แขนง คือ คหกรรมศาสตร์
ทั่วไป และอาหารและการบริการ 

ผู้ทรงคุณวุฒิ ทั้ง 4 ท่าน ให้ข้อคิดเห็นว่าคหกรรมศาสตร์ยังคงมีความต้องการจากผู้ใช้บัณฑิตและ
ตลาดแรงงานในด้านศาสตร์การประกอบอาหาร โดยในหลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 ควรมีแนวทางในการ
ผลิตบัณฑิตที่มีคุณลักษณะพิเศษที่เด่นชัด 
 
ปิดการวิพากษ์หลักสูตร  เวลา 16.00 น. 
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รายงานการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
ครั้งที่ 2/2563 

วันที่  9  เดือน มิถุนายน  พ.ศ. 2563 
ณ  อาคารคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

********************************************* 
ผู้เข้าร่วมวิพากษ์หลักสูตร  

1. อาจารย์ ดร.สินีนาถ  สุขทนารักษ ์ ประธานกรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯ 
2. อาจารย์พัชรลักษณ์  วฒันไชย รองประธานกรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯ 
3. ผศ.ดร.เปรมฤทัย  แย้มบรรจง ผู้ช่วยคณบดีฝา่ยกิจการพิเศษ คณะการจัดการ

ธุรกิจอาหาร  
สถาบนัการจัดการปัญญาภิวฒัน์ 

4. เชฟประชัน  วงศ์อุทัยพันธ ์ Executive Chef  โรงแรมอโนมา แกรนด์ 
 และ Asst. Director of the Competition, 

Thailand and International สมาคมเชฟ
ประเทศไทย 

5. นายยงวฒุิ  เสาวพฤกษ ์ ผู้อ านวยการสถาบนัอาหาร  
6. ผศ.ดร.ยศพร  พลายโถ อาจารย์สาขาวิชาการก าหนดและการประกอบ

อาหาร 
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสติ  

7. ผศ.ดร.มนัญญา  ค าวชิระพิทกัษ์ กรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯ 
8. อาจารย์จุรีมาศ  ดีอ ามาตย ์ กรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯ 
9. ผศ.กนกวรรณ  ปุณณะตระกูล กรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯ 
10. อาจารย์วีระศักดิ์  ศรีลารัตน์ กรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯ 
11. ผศ.เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา กรรมการและเลขานุการปรับปรุงหลักสูตรฯ 
12. นางสาวสุชัญญา  ปิ่นสวัสดิ์ ผู้ช่วยเลขานุการปรบัปรุงหลักสตูรฯ 

 
เริ่มการวิพากษ์หลักสูตร    เวลา 09.00 น. 
 อาจารย์ ดร.สินีนาถ สุขทนารักษ์ ประธานกรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯ เปิดประชุมการวิพากษ์
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563 โดยได้น าเสนอการ
ปรับแก้ตามข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ ดังนี้ 
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ตารางเปรียบเทียบการปรับแกต้ามข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ 
ข้อเสนอแนะ การปรับแก้ 

ข้อเสนอแนะของ ผศ.ดร.เปรมฤทัย  แย้มบรรจง  
1. เสนอแนะให้ปรับเนื้อหาในหัวข้อ การพัฒนาหลักสูตร 
เพื่อให้มีความชัดเจนมากข้ึน 
หลักสูตรคหกรรมศาสตร์เป็นหลักสูตรที่มุ่งพัฒนาคุณภาพ
ชีวิตของบุคคลในครอบครัว ชุมชน สังคม และประเทศชาติ 
สาหรับการพัฒนาหลักสูตรออกแบบมาเพื่อให้สอดคล้องกับ
ปรัชญาของหลักสูตร “คหกรรมศาสตร์สร้างสรรค์นวัตกรรม
การประกอบอาหารและการบริการ พัฒนาคุณภาพชีวิต 
และอนุรักษ์ภูมิปัญญา” เน้นการจัดการเรียนการสอนเพื่อ
ส่งเสริมให้บัณฑิตมีทักษะปฏิบัติการด้านการประกอบ
อาหารและการบริการตามมาตรฐานสากล และใช้หลักการ
ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  แก้ ไขปัญหา และ
สร้างสรรค์นวัตกรรมด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น เพื่อ ให้เกิด
มูลค่าเพิ่ม ซึ่งช่วยยกระดับคุณภาพชีวิตและสร้างความ
เข้มแข็งให้แก่ชุมชน และเป็นการยกระดับมาตรฐาน และ
เพิ่มขีดความสามารถแข่งขันในกลุ่มธุรกิจการประกอบ
อาหารและการบริการให้แก่ประเทศ รวมทั้งยังสืบสานและ
อนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมของชาติจากรุ่นสู่รุ่น คงความเป็น
ไทยในบริบทใหม่สืบต่อไป ตามยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัย 

ปรับตามผู้ทรงคุณวุฒิเสนอแนะ 

2. กลุ่มวิชาพื้นฐานทางด้านการประกอบอาหารที่ทุกคนต้อง
เรียน หากต้องการผลิตบัณฑิตเพื่อให้มีความรู้พื้นฐานและ
ทักษะพื้นฐานด้านการประกอบอาหารเพื่อให้เทียบเท่า
มาตรฐานสากลและน าไปประกอบวิชาชีพได้จริง รวมทั้ง
สามารถน าไปประยุกต์ใช้ และคิดสร้างสรรค์นวัตกรรมได้นั้น 
ควรมีรายวิชาพื้นฐานที่ต้องบังคับให้เลือก หรือถ้าเป็นวิชา
บังคับได้จะเป็นดีมาก เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ตามปรัชญา
ของหลักสูตรและสามารถประกอบอาชีพได้จริ ง ซึ่ ง
จ าเป็นต้องเรียนเพื่อให้มีความรู้และทักษะพื้นฐาน ใน
ความเห็นคิดว่ารายวิชาที่ควรมีในหลักสูตรและบัณฑิตทุก
คนต้องเรียน มีดังนี้ 

 

2.1 หลักการประกอบอาหารไทย อาจมีการปรับค าอธิบาย
รายวิชา และเสนอแนะให้เพิ่มวิชาหลักการประกอบอาหาร
ตะวันตก ซึ่งวิชานี้ไม่ใช่วิชาอาหารนานาชาติตามที่เสนอมา
ในเล่ม โดยวิชานี้ผู้เรียนจะต้องเข้าใจหลักการและวิธีการ
ประกอบอาหารแบบตะวันตก 

หลักการและวิธีการประกอบอาหารแบบตะวันตกแทรกอยู่
ในเนื้อหารายวิชา SHE413 อาหารนานาชาติ 
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ข้อเสนอแนะ การปรับแก้ 
2.2 หลักการผลิตเบเกอรี่ หรือเบเกอรี่ แนะน าว่าค าอธิบาย
และเนื้อหาต้องครอบคลุมถึงการผลิตเบเกอรี่พื้นฐานทุก
ประเภทที่มีอยู่ในปัจจุบัน 

ปรับค าอธิบายรายวิชาตามข้อเสนอแนะ 

2.3 Mixology มีการจัดการเรียนการสอนในรายวิชา SHE208 การผสม
เครื่องดื่ม ให้นักศึกษาในหมวดวิชาเลือกเสรี (ภาคการศึกษา 
1 ของนักศึกษาชั้นปีที่3) 

2.4 Innovation for Food Product Development มีการจั ดการ เรี ยนกา รสอนอยู่ ในรายวิ ช า  SHE306 
นวัตกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ตามแผนการเรียนใน
ภาคการศึกษาที่ 2 ของนักศึกษาชั้นปีที่ 3) 

2 .5 เสนอแนะให้เพิ่ มวิ ชา  Culinary Innovation and 
Technology ซึ่งเป็นเรื่องส าคัญที่บัณฑิตสาขานี้ต้องมี
ความรู้ ความเข้าใจ และทักษะในการใช้เทคนิคใหม่ในการ
ประกอบอาหาร และสอดคล้องกับปรัชญาของทาง
มหาวิทยาลัย 

มีการปรับค าอธิบายรายวิชาในเนื้อหารายวิชา SHE201 
วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 

2.6 SHE 410 Food Analysis and Quality 
Measurement เสนอแนะวา่วชิานี้ควรเรียนทุกคน  
เพราะจ าเปน็ต้องใช ้

เนื่องจากการวิเคราะห์และประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส มีการจัดการเรียนการสอนในรายวิชา SHE309 การ
ค้นคว้าทดลองทางคหกรรมศาสตร์ 

2.7 อาหารเพื่อสุขภาพ เสนอแนะให้เพิ่มค าอธิบายรายวิชา 
เ น้ น เ รื่ อ ง  Special Dietary Requirements เ นื่ อ ง จ า ก
ผู้บริโภคในปัจจุบันมีการแพ้อาหารเพิ่มมากขึ้น และสังคม
ผู้สูงอายุ 

ปรับค าอธิบายรายวิชาตามข้อเสนอแนะ 

3. วิชาที่เกี่ยวข้องกับการประกอบอาหาร เสนอแนะให้เพิ่ม
ค าอธิบายรายวิชาเรื่อง Menu Vision, Costing, Recipe 
Management 

ปรากฎในรายวิชาตามแผนการเรียนอยู่แล้ว 
- Menu Vision : SHE203 ศิลปะการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม 
- Costing, Recipe Management : SHE308 อาหารเพื่อ
การประกอบอาชีพ 

4. เสนอแนะให้เพิ่มเนื้อหาเกี่ยวกับ Food Microbiology 
ในรายวิชา SBT110 วิทยาศาสตร์ชีวภาพ 

มีปรากฎในเนื้อหาเรื่องความสัมพันธ์ของจุลินทรีย์ในอาหาร 
โดยศึกษาเกี่ยวกับจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงใน
อาหาร การถนอมอาหาร การแปรูปอาหาร และการเสื่อม
เสียของอาหาร 

ข้อเสนอแนะของ เชฟประชัน  วงศ์อุทัยพันธ์  
1. ให้ข้อคิดเห็นในเรื่องการจัดการเรียนการสอนที่มีการ
เรียนเนื้อหาในหมวดวิชาวิทยาศาสตร์พื้นฐาน ควบคู่ไปกับ
การเรียนในหมวดวิชาชีพนั้นเป็นผลดีกับนักศึกษา และการ
สอนในหมวดวิชาชีพให้พิจารณาสอดคล้องไปกับเทรนด์ด้าน
อาหารและการโรงแรมที่จะเกิดข้ึนในอนาคตด้วย 

มีการจัดรายวิชาที่มีการใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ในการ
ประกอบอาหารแนวใหม่ ในรายวิชา SHE201 วิทยาศาสตร์
การประกอบอาหาร , SHE306 นวัตกรรมการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร และ SHE313 อาหารเพื่อสุขภาพ 
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ข้อเสนอแนะ การปรับแก้ 
2. ในรายวิชา SHE413 อาหารนานาชาติ ให้ระบุประเภท
ของอาหารนานาชาติให้ชัดเจนในค าอธิบายในรายวิชา เช่น 
อาหารยุโรป อาหารเกาหลี อาหารจีน อาหารญี่ปุ่น อาหาร
อินเดีย 

ปรับค าอธิบายรายวิชาตามข้อเสนอแนะ 

3. ให้ค าแนะน าในการส่งนักศึกษาเข้าประกวดแข่งขัน
อาหาร ว่าควรมีการเตรียมความพร้อม เพื่อการประกวดใน
ระดับต่างๆ ศึกษากฎกติกา, เกณฑ์การให้คะแนน, เครื่อง
แต่งกาย, การเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ์, กระบวนการผลิต
ที่หลากหลาย, สัดส่วนอาหารต่อจาน, Food Presentation, 
Kitchen Flow, Timing และความสะอาด 

หลักสูตรจัดกิจกรรมต่างๆ เพื่อสนับสนุนทักษะดังกล่าว 

4. ให้ข้อคิดเห็นเร่ืองการก าหนดระยะเวลาในการฝึกงาน แต่
ละสถานศึกษามีข้อก าหนดชั่วโมงฝึกงานที่แตกต่างกัน 
เพื่อให้นักศึกษามีความเชี่ยวชาญและประสบการณ์มาก
ยิ่งขึ้น 

หลักสูตรจัดการศึกษาเป็นไปตามข้อบังคับมหาวิทยาลัยราช
ภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ ว่าด้วยการจัด
การศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2557 
หมวด 2 ระบบการจัดการศึกษา ข้อ 17 

5 .  เ ส น อ แ น ะ ใ ห้ เ พิ่ ม เ นื้ อ ห า เ กี่ ย ว กั บ  Molecular 
Gastronomy ในรายวิชา  SHE201 วิทยาศาสตร์การ
ประกอบอาหาร หรือ SHE306 นวัตกรรมการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร เพื่อให้นักศึกษาได้เรียนรู้เทคนิคการ
ประกอบอาหารหลากหลายรูปแบบ 

ปรับค าอธิบายรายวิชาตามข้อเสนอแนะ 

6. เสนอแนะเพิ่มเนื้อหาแนวโน้มด้านอาหาร ในรายวิชาที่
เก่ียวข้อง เช่น อาหารสุขภาพ อาหารไทย 

ปรับค าอธิบายรายวิชาตามข้อเสนอแนะ 

7. ให้ค าแนะน าในการประกอบอาชีพเชฟที่ดี นักศึกษาควร
มีความรู้เรื่องการใช้คอมพิวเตอร์และโซเชียลมีเดีย การสร้าง
สื่อประชาสัมพัฯธ์ การท าบัญชีเกี่ยวกับอาหาร การจัดการ
ครัว Kitchen Management การตั้งราคา การก าหนด
เมนูอาหาร 

- การสร้างสื่อประชาสัมพันธ์ การใช้คอมพิวเตอร์และ
โซเชียลมีเดีย ปรากฏในรายวิชา SIT103 คอมพิวเตอร์และ
เทคโนโลยีสารสนเทศส าหรับงานอาชีพคหกรรมศาสตร์ 
- ภาษาอังกฤษ ปรากฏใน 6 รายวิชาของงานวิชาศึกษา
ทั่วไปและงานศูนย์ภาษา ดังนี้ 
  VGE103 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร  
  VGE104 ภาษาอังกฤษเพื่อพัฒนาทักษะ  ทางการเรียน 
  VLE101 ก า ร เ ต รี ย ม พ ร้ อ ม ทั ก ษ ะ ภ า ษ า อั ง ก ฤ ษ
ระดับอุดมศึกษา 
  VLE205 ภาษาอังกฤษเพื่อการเตรียมพร้อมเข้าสู่งานอาชีพ 
  VLE210 กลยุทธ์การฟัง-พูดส าหรับผู้เรียนภาษาอังกฤษ
เป็นภาษาต่างประเทศ 
  VLE310 ก ล ยุ ท ธ์ ก า ร อ่ า น - เ ขี ย น ส า ห รั บ ผู้ เ รี ย น
ภาษาอังกฤษเป็นภาษาต่างประเทศและโครงการสื่อสาร
ภาษาอังกฤษ 
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ข้อเสนอแนะ การปรับแก้ 
- การท าบัญชีเกี่ยวกับอาหาร การจัดการครัว Kitchen 
Management การตั้งราคา การก าหนดเมนูอาหาร ปรากฏ
ในรายวิชา SHE305 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาด
ย่อม SHE308 อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ และกิจกรรม
ในรายวิชา SHE401 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (ร้านค้าคหกรรมศาสตร์) 

ข้อเสนอแนะของ นายยงวุฒิ  เสาวพฤกษ์  
1. ในรายวิชา SHE405 การวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ ให้
ข้อเสนอแนะว่าควรมีเนื้อหาทั้งการวิจัยเชิงปริมาณ และการ
วิจัยเชิงคุณภาพ เช่น การส ารวจความต้องการของผู้บริโภค 
และน ามาเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

เนื้อหาดังกล่าวมีการจัดการเรียนการสอนในรายวิชา 
SHE405 การวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 

2. ในรายวิชา SHE326 อาหารสตรีทฟู้ด เสนอแนะให้เพิ่ม
เนื้อหาเรื่องการเลือกใช้วัสดุในการดีไซน์ Food Truck เช่น 
ไม้ สแตนเลส รวมถึงการเก็บรักษา การท าความสะอาดเพื่อ
รักษาสิ่งแวดล้อม และการเดลิเวอรี่ 

ปรับค าอธิบายรายวิชาตามข้อเสนอแนะ 

3. ในรายวิชา SHE312 อาหารฮาลาล เสนอแนะว่าใน
เนื้อหารายวิชาควรมีการอธิบายถึงการผลิตอาหารฮาลาลใน
แต่ละจังหวัดด้วย เนื่องจากข้อปฏิบัติหรือข้อบัญญัติของ
ศาสนาในแต่ละจังหวัดมีความแตกต่างกัน โดยมีการอ้างอิง
ตามมาตรฐานของคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศ
ไทย และมีเนื้อหาเก่ียวกับอาหารโคเชอร์ด้วย 

ปรับค าอธิบายรายวิชาตามข้อเสนอแนะ 

4. ในรายวิชา UBI101 การสร้างและพัฒนาศักยภาพ
ผู้ประกอบการใหม่ เสนะแนะว่าในรายวิชาควรมีการ
ยกตัวอย่างกรณีศึกษาเก่ียวกับการลงทุนธุรกิจ SME ด้วย 

มีในกิจกรรมการเรียนการสอนอยู่แล้ว 

ข้อเสนอแนะของ ผศ.ดร.ยศพร  พลายโถ  
1. เสนอแนะให้เพิ่มรายวิชาภาษาอังกฤษที่เป็นวิชาเฉพาะ
ของหลักสูตร เช่น การสื่อสารภาษาอังกฤษส าหรับนักคหกร
รมศาสตร์ เพื่อให้สอดคล้องกับคุณลักษณะพิเศษของบัณฑิต 

ภาษาอังกฤษ ปรากฏใน 6 รายวิชาของงานวิชาศึกษาทั่วไป
และงานศูนย์ภาษา ดังนี้ 
- VGE103 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร  
- VGE104 ภาษาอังกฤษเพื่อพัฒนาทักษะ  ทางการเรียน 
-  VLE101 ก า ร เ ต รี ย ม พ ร้ อ ม ทั ก ษ ะ ภ า ษ า อั ง ก ฤ ษ
ระดับอุดมศึกษา 
- VLE205 ภาษาอังกฤษเพื่อการเตรียมพร้อมเข้าสู่งานอาชีพ 
- VLE210 กลยุทธ์การฟัง-พูดส าหรับผู้เรียนภาษาอังกฤษ
เป็นภาษาต่างประเทศ 
-  VLE310 ก ล ยุ ท ธ์ ก า ร อ่ า น - เ ขี ย น ส า ห รั บ ผู้ เ รี ย น
ภาษาอังกฤษเป็นภาษาต่างประเทศและโครงการสื่อสาร
ภาษาอังกฤษ 
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ข้อเสนอแนะ การปรับแก้ 
2. เสนอแนะให้ก าหนดคุณลักษณะพิเศษของบัณฑิตให้มี
ความเด่นชัดกว่านี้ เด่นกว่ามหาวิทยาลัยอ่ืนอย่างไร หรือ
เด่นกว่าหลักสูตรอ่ืนในคณะเดียวกันอย่างไร ควรระบุให้
ชัดเจนและเด่นชัด เพื่อเพิ่มจุดขายและตอบโจทย์ปรัชญา
ของหลักสูตร เช่น เป็นนักคหกรรมศาสตร์ที่สามารถ
สร้างสรรค์นวัตกรรมการประกอบอาหารได้ 

การสร้างสรรค์นวัตกรรมการประกอบอาหารและบริการ ได้
ปรากฏในการเรียนการสอนรายวชา SHE306 นวัตกรรม
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ตลอดจนกิจกรรมในรายวิชา
ปฏิบตัได้มีการจัดการเรียนการสอนให้นักศึกษาสามารถ
ผลิตผลงานเชิงประจักษ์ (Productive Learning) โดยการ
ประยุกต์และสร้างสรรค์ผลิตอาหารในวิชาเรียนให้เกิด
นวัตกรรมใหม่ และยังคงมีความเป็นไทยร่วมด้วย (Thai 
Gastronomy) ดังนี้ 
- SHE107 อาหารไทย  
- SHE302 การถนอมอาหาร  
- SHE304 เบเกอรี่และการแต่งหน้าเค้ก  
- SHE308 อาหารเพื่อการประกอบอาชีพ 
- SHE325 อาหารผสานวัฒนธรรม 
- SHE405 การวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
- SHE406 ขนมไทยและอาหารว่าง   
- SHE413 อาหารนานาชาติ 

3. เสนอแนะให้เพิ่มเนื้อหาเกี่ยวกับรงควัตถุในรายวิชา 
SCH111 เคมีทางอาหาร ซึ่งมีความเกี่ยวข้องกับการใช้สีใน
การประกอบอาหาร 

ปรับค าอธิบายรายวิชาตามข้อเสนอแนะ 

4. การเขียนค าอธิบายรายวิชาในรายวิชาเกี่ยวอาหาร 
เสนอแนะให้เขียนก าหนดเมนูอาหารที่สอน เพื่อให้มีความ
ชัดเจนมากยิ่งขึ้น และเป็นแนวทางให้กับอาจารย์ผู้สอน 

การก าหนดเมนูอาหารที่สอนมีปรากฏในแนวการสอนทุก
รายวิชาที่เก่ียวกับการประกอบอาหาร 

5. ในรายวิชา SHE313 อาหารเพื่อสุขภาพ เสนอแนะให้เพิ่ม
เนื้อหาเกี่ยวกับอาหารสุขภาพแบบต่างๆ เช่น อาหารตาม
กรุ๊ปเลือด อาหารวีแกน อาหารเจ อาหารมังสวิรัติ อาหาร
ตามธาตุเจ้าเรือน 

ปรับค าอธิบายรายวิชาตามข้อเสนอแนะ 

6. เสนอแนะให้แยกรายวิชา SHE406 ขนมไทยและอาหาร
ว่างไทย เป็น 2 วิชา คือ วิชาขนมไทย และวิชาอาหารว่าง
ไทย 

ยังคงก าหนดเป็นรายวิชาเดียว เนื่องจากการควบรายวิชา
ดังกล่าว จะสามารถท าให้นักศึกษาได้เรียนรายวิชาใน
ศาสตร์อ่ืนๆมากยิ่งขึ้น 

7. ในรายวิชา SHE106 อาหารและโภชนาการ เสนอแนะให้
เพิ่มเนื้อหาในหัวข้อความต้องการของสารอาหารแต่ละชนิด 
แนวทางการบริโภคอาหาร และฉลากอาหารและธง
โภชนาการ 

ปรับค าอธิบายรายวิชาตามข้อเสนอแนะ 

8. ให้ข้อคิดเห็นว่าควรมีการปรับพื้นฐานด้านวิทยาศาสตร์
ให้กับนักศึกษาใหม่ เนื่องจากหลักสูตรรับนักศึกษาที่ไม่ได้
จบจากสายวิทย์ด้วย 

คณะและหลักสูตรมีการจัดกิจกรรมปรับพื้นฐานด้าน
วิทยาศาสตร์ก่อนเปิดภาคเรียน 
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ข้อเสนอแนะ การปรับแก้ 
9. ให้ข้อแนะน าว่าควรมีกิจกรรมเตรียมความพร้อมในการ
ฝึกงานให้กับนักศึกษา การส่งนักศึกษาฝึกงานในหน่วยงาน
ภายในมหาวิทยาลัย เช่น ศูนย์ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ก่อน
ออกไปฝึกงานหน่วยงานภายนอก และเสนอแนะเพิ่มเติมว่า
ให้มีการจัดการเรียนการสอนเก่ียวกับบุคลิกภาพ ในรายวิชา 
SHE401 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิชาคหกร
รมศาสตร์ด้วย 

หลักสูตรได้มีการจัดกิจกรรมเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
โดยมีกิจกรรมฝึกปฏิบัติร้านค้าจ าลองก่อนฝึกงาน ตลอดจน
จัดการอบรมบุคลิกภาพ ทักษะทางด้านการปฏิบัติงาน 
ทักษะทางด้านจิตใจ และการเสริมสร้างบุคลิกภาพในการ
ท างาน รวมทั้งภาษาอังกฤษ 

 

ข้อคิดเห็นของผู้เข้าร่วมวิพากษ์หลักสูตร 
 ผู้ทรงคุณวุฒิ เห็นชอบการปรับแก้ตามที่คณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรฯ น าเสนอ 
 
 
ปิดการวิพากษ์หลักสูตร  เวลา 12.00 น. 
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ภาคผนวก ฉ 
ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
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ผลงานทางวิชาการของอาจา รยผ์ู้รับผิดชอบหลักสูตร และอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 
1.  ชื่อ นางสาวสินีนาถ นามสกุล สุขทนารักษ์        

1.1  ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์  
1.2  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีที่จบ 
ปริญญาเอก ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร)  สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
2561 

ปริญญาโท วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

2556 

ปริญญาตรี วท.บ. (เทคโนโลยีอุตสากรรม
เกษตรและการจัดการ) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระ
จอมเกล้าพระนครเหนือ 

2553 

 
1.3  ผลงานทางวิชาการ  

1.3.1  หนังสือ ต ารา งานแปล  
 - 
1.3.2 งานวิจัย/บทความวิจัย  

สินีนาถ สุขทนารักษ์ และปรเมธ กระศิริ. (2562). การใช้ข้าวโพดหวานทดแทนถั่วเหลืองใน
ผลิตภัณฑ์น้ านมถั่วเหลือง. เอกสารสืบเนื่องในการประชุมวิชาการวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีระหว่างสถาบัน. ครั้งที่ 7. วันที่ 7 มิถุนายน 2562, (130 – 135). ปทุมธานี. 
มหาวิทยาลัยรังสิต. 

สินีนาถ สุขนารักษ์, อนุชา ผลมะเฟือง และขนิษฐา ศรีรัตนเกต.ุ (2561). การใช้เห็ดหูหนูทดแทน 
เนื้อไก่ในผลิตภัณฑ์กะหรี่ปั๊บไส้ไก่. เอกสารสืบเนื่องในการประชุมวิชาการระดับชาติ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏกลุ่มศรีอยุธยา, ครั้งที ่9. วันที่ 18-19 ตุลาคม 2561.  (766 – 773). 
ปทุมธานี. มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ฯ. 

สินีนาถ สุขทนารักษ์, สุธิดา รักษาอินทร์, วาสนา พูลฤทธิ์ และนัฐพล ครามเขียว. (2561). การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์น้าชาดาวอินคาทรงกลมด้วยเทคนิคการขึ้นรูปแบบทรงกลม. ในการประชุม
วิชาการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน. ครั้งที่ 6. วันที่ 30 มีนาคม 2561. 
(AS357 – AS361). สมุทรปราการ. มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ. 

รัชรัตน์ สัตยเลขา, ปฐมพร พรมใจ, อังคณา เจริญวัย, จุฑารัตน์ พงษ์โนรี และสินีนาถ สุขทนารักษ์. 
(2560). การพัฒนาผลิตภัณฑ์บราวนี่เสริมเห็ดหูหนู. ในการประชุมวิชาการวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน. ครั้งที่ 5.  วันที่ 25 พฤษภาคม 2560. (233 - 257). 
กรุงเทพฯ. มหาวิทยาลัยสยาม. 

 
 



135 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี                                                           

135 

Sukthanaruk, S. and Teerachaichayut, S. (2019). Detection of Adulteration in Thai 
Pathumthani Fragrant Rice by Hyperspectral Imaging. Asian Conference 
on Engineering and Natural Sciences. 22-24 January 2019. (300-307). 
Hokkaido. Japan. 

Sukthanaruk, S., Boonpiam, S. and Teerachaichayut, S. (2018). Quantitative and 
Qualitative Assessment of Pork Meatball Containing Borax Using Near 
Infrared Spectroscopy. AIP Conference Proceedings. (020210-1 - 020210-
1). Ho chi minh. Vietnam. 

 
1.3.3  บทความทางวิชาการ  

  - 
 1.3.4 สิ่งประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์  
  - 

1.4  ประสบการณ์ในการสอน 
3 ปี 
 

1.5  ภาระงานสอน 
1.5.1 วิชาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
1.5.2 วิชาสุขาภิบาลอาหาร ความปลอดภัยและควบคุมคุณภาพอาหาร 
1.5.3 วิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 
1.5.4 วิชาการค้นคว้าทดลองทางคหกรรมศาสตร์ 
1.5.5 วิชาการถนอมอาหาร 
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2.  ชื่อ นางเบญจางค์ นามสกุล อัจฉริยะโพธา   
2.1  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
2.2  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 
ปริญญาโท คศ.ม. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2547 
ปริญญาตรี คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 2544 

 
2.3  ผลงานทางวิชาการ  

2.3.1  หนังสือ ต ารา งานแปล  
                   -  

  2.3.2 งานวิจัย/บทความวิจัย   
เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา.  (2563).  การพัฒนาผลิตภัณฑ์สโตรปวาฟเฟิลจากข้าวไรซ์เบอร์รี่ไส้ 
 คาราเมลมะกรูด.  ในเอกสารสืบเนื่องรายงานการประชุมและน าเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ 

ครั้งที่ 16.  มหาวิทยาลัยเวสเทิร์น.  (211-220).  ปทุมธานี.  มหาวิทยาลัยเวสเทิร์น. 
เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา, เดือนเด่น กลิ่นอบเชย และมนทิรา อมรสังข์.  (2562).  การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ชิฟฟอนเค้กใบมะรุม.  ในเอกสารสืบเนื่องรายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน (ASTC) ครั้งที่ 7.  มหาวิทยาลัยรังสิต.   

 (228-235).  กรุงเทพฯ.  มหาวิทยาลัยรังสิต. 
เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา, อาทิตยา ณ นคร, อาภัสรา วงษ์มา และณัฐวัฒ ทรัพหิรัญ. (2562).   
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมพริกลดน้ าตาล.  ในเอกสารสืบเนื่องรายงานการประชุมวิชาการ

ระดับชาติวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน (ASTC) ครั้งที่ 7.  มหาวิทยาลัยรังสิต. 
(248-259).  กรุงเทพฯ.  มหาวิทยาลัยรังสิต. 

เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา.  (2561).  ความแตกต่างของคุณลักษณะและการยอมรับทางประสาท
สัมผัสของเครื่องดื่มจากฟักเขียวและฟักหอม. ในเอกสารสืบเนื่องรายงานการประชุม
วิชาการระดับชาติ ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. มหาวทิยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จ
เจ้าพระยา. 19-20 กรกฎาคม 2561.  (689-695).  กรุงเทพฯ.  คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา. 

เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา.  (2561).  พฤติกรรมและความคิดเห็นด้านผลกระทบจากการใช้สื่อสังคม
ออนไลน์ ของนักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 1-3  โรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยราชภัฏ     
วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์.  ในเอกสารสืบเนื่องรายงานการประชุมวิชาการ
ระดับชาติวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งที่ 6 (ASTC 2018).  มหาวิทยาลัย     
หัวเฉียว.  (SH54-62).  สมุทรปราการ.  มหาวิทยาลัยหัวเฉียว. 
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ปวรรัตน์ อุทัยฉาย, สุภารัตน์ เอ่ียมจิตร์, เสกสิทธิ์ เสถียรขนัธ์และ เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา. (2560).  
การใช้ประโยชน์จากผงไข่น้ าในผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลกรอบ.  ในเอกสารสืบเนื่องรายงาน 

 การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งที่ 5  
 (ASTC 2017).  25 พฤษภาคม 2560.  โรงแรมมิราเคิล แกรนด์คอนเวนชั่น 

กรุงเทพมหานคร. (82-88).  กรุงเทพฯ. คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม. 
เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา.  (2559).  การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้แครอท. ในเอกสารสืบเนื่องรายงาน

การประชุมวิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับบัณฑิตศึกษาแห่งชาติ ครั้งที่ 43 และนานาชาติ
ครั้งที่ 5.  8-9 ธันวาคม 2559.  มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์. 
(255-263).  ปทุมธานี.  บัณฑิตวิทยาลัย  มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  

 ในพระบรมราชูปถัมภ์. 
มนัญญา ค าวชิระพิทักษ์, พะยอม รอดเล็ก,  มรกต กิจเจา, สุวิชญา สิงห์ทอง, เบญจางค์ อัจฉริยะ

โพธา, จุฑารัตน์ พงษ์โนรี, กนกวรรณ ปุณณะตระกูล,  ทรงพลธนฤทธ์ มฤครัฐอินแปลง และ
เบญจพรรณ บุรวัฒน์  (2559).  ผลของสารให้ความหวานฟรุกโตสไซรัปและซูคราโลสที่มีต่อ
คุณลักษณะบางประการของแยมผลไม้ผสม.  วารสารวิจัยและพัฒนาวไลยอลงกรณ์ ในพระ
บรมราชูปถัมภ์. ปีที่ 11 ฉบับที่ 2 พฤษภาคม – สิงหาคม 2559: 15-23. 

Aschariyaphotha B., Aschariyaphothab W., Noichinda S. and Na Nakorn P.  (2016).  
Difference in Aroma Component among White and Wax Gourd Fruits.  
The 4th Seoul International Conference on Applied Science and Engineering 
(SICASE 2016). Higher Education Forum (HEF).  Korea.  (241-249).   

 
2.3.3  บทความทางวิชาการ  

  - 
 2.3.4 สิ่งประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์  
   - 
 

2.4  ประสบการณ์ในการสอน 
16 ปี 
 

2.5  ภาระงานสอน 
2.5.1 วิชาความรู้เกี่ยวกับคหกรรมศาสตร์ 
2.5.2 วิชาสัมมนาทางคหกรรมศาสตร์ 
2.5.3 วิชาการจัดการทรัพยากรครอบครัวและชุมชน 
2.5.4 วิชาอาหารและโภชนาการ  
2.5.5 วิชาอาหารนานาชาติ 
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3.  ชื่อ นางสาวจุรีมาศ           นามสกุล ดีอ ามาตย ์ 
3.1  ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์  
3.2  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 
ปริญญาโท คศ.ม. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2550 
ปริญญาตรี คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 2545 

 
3.3  ผลงานทางวิชาการ  

3.3.1  หนังสือ ต ารา งานแปล  
 - 
3.3.2 งานวิจัย/บทความวิจัย  

ชลธิชา ปรวิันตา, วชิิตา บุญเสริม, อุไลมาศ ทั่งรื่น, และจุรีมาศ ดีอ ามาตย์. การศึกษาต าหรับอาหาร
พื้นบ้านชาวมอญชุมชนศาลาแดงเหนือ อ าเภอสามโคก จังหวัดปทุมธานี. ในเอกสาร
สืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งที่ 5. 
25 พฤษภาคม 2560. (171-176). กรุงเทพฯ. มหาวิทยาลัยสยาม. 

จุรีมาศ ดีอ ามาตย์, ศศมล ผาสุข, และสิตา ทิศาดลดิลก. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวพองไรซ์เบอรี่
ธัญพืชใช้ข้าวเหนียวทดแทนข้าวพองไรซ์เบอรี่. ในเอกสารสืบเนื่องการประชุมวิชาการ
ระดับชาติวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งที่ 6. 6 มิถุนายน 2561.  
(AS362-366). กรุงเทพฯ. มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ. 

จุรีมาศ ดีอ ามาตย์, สุดารัตน์ สุวรรณดี, อรทัย ปัญญา และศศิมณ แขกระจ่าง. การพัฒนาผลิตภัณฑ์
เส้นพาสต้าใช้ผงโหระพาทดแทนแป้งข้าวโพด. การประชุมวิชาการระดับชาติวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งที่ 6. 6 มิถุนายน 2561. (AS289-293). กรุงเทพฯ. 
มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ. 

Deeammart J., Wiraphan D., Wattanuruk D., and Phasuk S., (2017). Product 
Development of Banana-Pumpkin Fries. The 1st National and International 
Conference 2017 by Bansomdejchaopraya Rajabhat University in Bangkok,  
29 July 2017. (579-582). Di-Vit Limited Partnership. 

จุรีมาศ  ดีอ ามาตย์. (2562). การศึกษาต ารับข้าวสงกรานต์ชาวมอญชุมชนศาลาแดงเหนือ  
อ าเภอสามโคก จังหวัดปทุมธานี. วารสารมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราช
ภัฏอุดรธานี. ปีที่ 8 ฉบับที่ 2. กรกฎาคม-ธันวาคม 2562 : 265-276. 

จุรีมาศ ดีอ ามาตย์. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอาซูรอทดแทนน้ าดอกค าฝอย. วารสารวิจัย
และพัฒนา วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ (สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี).  
ปีที่ 13 ฉบับที่ 2. พฤษภาคม-สิงหาคม 2561 : 45-52. 

จรุีมาศ  ดีอ ามาตย์, นฤมล บุญประสิทธิ์, ชุติมา แย้มชมสวน และสุฤทัย ธิอักษร. (2561). การเสริม
คุณค่าทางโภชนาการโดยใช้ผักโขมในคุกก้ีเนย. วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัย  ราชภัฏอุดรธานี.  ปีที่ 6 ฉบับที่ 2. กรกฎาคม-ธันวาคม 2561 : 43-52. 
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3.3.3  บทความทางวิชาการ  
 - 

 3.3.4 สิ่งประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์  
   -  
 

3.4  ประสบการณ์ในการสอน 
9 ปี 
 

3.5  ภาระงานสอน 
3.5.1 วิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 
3.5.2 วิชาหลักศิลปะและการประยุกต์ 
3.5.3 วิชาวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 
3.5.4 วิชาการจัดเลี้ยงและการบริการอาหาร 
3.5.5 วิชาอาหารผสานวัฒนธรรม 
3.5.6 วิชาการพัฒนาที่อยู่อาศัย 
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4.  ชื่อ นางสาวพัชรลักษณ์ นามสกุล วัฒนไชย 
4.1  ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์  
4.2  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีที่จบ 
ปริญญาโท คศ.ม. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2547 
ปริญญาตรี วท.บ. (คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2544 

 
4.3  ผลงานทางวิชาการ  

4.3.1  หนังสือ ต ารา งานแปล  
 - 

4.3.2 งานวิจัย/บทความวิจัย  
 -  
4.3.3  บทความทางวิชาการ  

พัชรลักษณ์ วัฒนไชย,วัลลภา สอนภักดี, ทัดดาว จุติชัย และนภิศญา โตนวล. (2562). ศกึษาการใช้
ใบบัวบกทดแทนใบเตยในขนมซ่าหริ่ม. ในเอกสารสืบเนื่องการประชุมวิชาการ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน. ครั้งที่ 7. วันที่ 7 มิถุนายน 2562.  
(130 – 135). ปทุมธานี. มหาวิทยาลัยรังสิต. 

พัชรลักษณ ์วัฒนไชย, ปรียา  จิตรีเมต,  สมฤทัย  นิลบรรจง และสุวิมล  เพ็ชรแพง. (2561). การใช้
แป้งเมล็ดขนุนทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนย. ในเอกสารสืบเนื่องการประชุม
วิชาการระดับชาติ มหาวิทยัลยราชภัฏกลุ่มศรี อยุธยา. ครั้งที่ 9. วันที่ 18 - 19 ตุลาคม 
2561. (800 - 807). ปทุมธานี. มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ฯ. 

พัชรลักษณ์ วัฒนไชย, ธัญลักษณ์ ประสานตรี, ดวงรัตน์ ประดับธรรม, และนพวรรณ จองบุตรดี. 
(2561). การศึกษาการใช้แป้งมันเทศสีส้มพันธุ์โอกุดทดแทนแป้งสาลีในโดนัทเค้ก.  
ในเอกสารสืบเนื่องการประชุมวิชาการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน.  
ครั้งที่ 6. วันที่ 30 มีนาคม 2561. (263 - 267). สมุทรปราการ. มหาวิทยาลัยหัวเฉียว 
เฉลิมพระเกียรติ. 

พัชรลักษณ์ วัฒนไชย, นิจรินทร์ วงษ์ปาน, ศุภวรรณ ภูมิดา, และมงคลรัตน์ มารยาท. (2560).  
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่จากผลมะม่วงหาวมะนาวโห่. ในเอกสารสืบเนื่องการประชุม
วิชาการวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน. ครั้งที่ 5.  วันที่ 25 พฤษภาคม 2560. 
(186 - 195). กรุงเทพฯ. มหาวิทยาลัยสยาม. 

 
 4.3.4 สิ่งประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์  
   - 
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4.4  ประสบการณ์ในการสอน 
12 ปี 

4.5  ภาระงานสอน 
4.5.1 วิชาการวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
4.5.2 วิชาหลักการประกอบอาหารไทยและขนมไทย 
4.5.3 วิชาขนมอบและการแต่งหน้าเค้ก 
4.5.4 วิชาการประกอบอาหารเชิงธุรกิจ 
4.5.5 วิชาขนมไทยและอาหารว่าง 
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5.  ชื่อ นางสาวมนัญญา นามสกุล ค าวชิระพิทักษ ์
5.1  ต าแหน่งทางวิชาการ รองศาสตราจารย์ 
5.2  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีที่จบ 
ปริญญาเอก ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2548 
ปริญญาโท วท.ม. (วิทยาศาสตร์การอาหาร) สถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 
2542 

ปริญญาตรี วท.บ. (คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2538 
 
5.3  ผลงานทางวิชาการ  

5.3.1  หนังสือ ต ารา งานแปล  
มนัญญา  ค าวชิระพิทักษ์. (2561). วิทยาศาสตร์เพื่อการถนอมและแปรรูปอาหาร ส าหรับคหกรรม

ศาสตร์. ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ ปทุมธานี.       
221 หน้า. 

มนัญญา  ค าวชิระพิทักษ์. (2560). การถนอมอาหาร. ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  
 ในพระบรมราชูปถัมภ์ ปทุมธานี. 145 หน้า.  
 

5.3.2 งานวิจัย/บทความวิจัย  
มนัญญา  ค าวชิระพิทักษ์. (2560). การพัฒนาสูตรน้ าปลาหวานลดพลังงานโดยใช้สารให้                  

ความหวานพลังงานต่ าและไฮโดรคอลลอยด์. ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
ในพระบรมราชูปถัมภ์ ปทุมธานี. 57 หน้า.  

มนัญญา  ค าวชิระพิทักษ์ และเบญจพรรณ  บุรวัฒน์. (2559). นวัตกรรมผลิตภัณฑ์อาหารเสริมจาก   
ข้าวนึ่ง : อาหารเสริมทางการแพทย์ ประเภทอาหารทางสายให้อาหารชนิดดื่มส าหรับ 
ผู้ที่มีภาวะเบาหวานชนิดที่ 2 จากแป้งต้านการย่อยจากข้าวนึ่ง. ปทุมธานี: มหาวิทยาลัย
ราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ ปทุมธานี. 44 หน้า. 

มนัญญา ค าวชิระพิทักษ์, กาญจนา  เสือโพธิ์ไทย  และ อารีรัตน์  ทับกลาง. (2560). การผลิตและ
พัฒนาสูตรของน้ าปลาหวาน. วารสารวิจัย มสด สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. ปีที ่10 
ฉบับที่ 1. มกราคม-เมษายน 2560.: 1-12. 

มนัญญา  ค าวชิระพิทักษ์, สุนิษา สืบสายจันทร์, อ าพรพันธุ์  สุขชู และ เบญจพรรณ บุรวัฒน์. (2560). 
คุณสมบัติบางประการของฟักทองผงที่ผ่านการท าแห้งเพ่ือใช้ในอาหารทางสายให้อาหารปั่น
ผสมชนิดดื่ม. วารสารวิจัยและพัฒนาวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์  
สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. ปีที่ 12 ฉบับที่ 3. กันยายน-ธันวาคม 2560 : 117-126. 
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มนัญญา ค าวชิระพิทักษ์, พะยอม รอดเล็ก, มรกต กิจเจา, สุวิชญา สิงห์ทอง, เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา 
จุฑารัตน์  พงษ์โนรี, กนกวรรณ  ปุณณะตระกูล, ทรงพลธนฤทธ์ มฤครัฐอินแปลง และ       
เบญจพรรณ  บุรวัฒน์. (2560). ผลของสารให้ความหวานฟรุกโตสไซรัป และซูคราโลสที่มีต่อ
คุณลักษณะของแยมผลไม้ผสม. วารสารวิจัยและพัฒนาวไลยอลงกรณ์  
ในพระบรมราชูปถัมภ์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. ปีที่ 11 ฉบับที่ 2.  
พฤษภาคม-สิงหาคม 2560 : 15-23. 

จารุวรรณ สุขสัมผัส,  ชุติมา ก้องจวน,  นูรีน ประดับญาติ และ มนัญญา ค าวชิระพิทักษ์. (2560).       
การพัฒนาแป้งตอติญ่าจากแป้งข้าวฮางงอกส าหรับผลิตภัณฑ์เคบับไส้ไก่. ในเอกสาร
สืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติวิจัยร าไพพรรณี ครั้งที่ 11 และงานประชุมวิชาการ
ระดับชาติ กลุ่มศรีอยุธยา ครั้งที่ 8. 19-20 ธันวาคม 2560, (559-566). จันทบุรี: 
มหาวิทยาลัยราชภัฏร าไพพรรณี. 

มนัญญา ค าวชิระพิทักษ์. (2561). นวัตกรรมผลิตภัณฑ์เสริมอาหารชนิดผงส าเร็จจากแป้งข้าวฮาง 
งอกดัดแปรส าหรับผู้ท่ีมีภาวะกลืนล าบาก. ในเอกสารสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งที่ 6. 6 มิถุนายน 2561, (AS 56-61). 
สมุทรปราการ: มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ (พ้ืนที่ส่วนขยาย มฉก.2).  

จุรีมาศ ดีอ ามาตย์, มนัญญา ค าวิชิระพิทักษ์, ปิยะ กล้าประเสริฐ, กนกนาฏ พรหมนคร,  
ดรุณศักดิ์ ตติยะลาภะ, พิมพรรณ พิมลรัตน์, วุฒิวัฒน์ อนันต์พุฒิเมธ, รังสรรค์ สุค าภา,  
ฉัตรเกษม ดาศรี, กนกวรรณ  ปุณณะตระกูล, เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา,  
พัชรลักษณ์ วัฒนไชย, สินีนาถ สุขทนารักษ์, วีระศักดิ์ ศรีลารัตน์ และสุชัญญา ปิ่นสวัสดิ์. 
(2562). การวิจัยบูรณาการเพื่อพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนด้านอาหารของหมู่บ้านคลองอาราง 
ภายใต้แผนงาน หมู่บ้านต้นแบบน่าอยู่ด้วยการพัฒนาแบบพลังร่วมตามหลักเศรษฐกิจ
พอเพียง.  ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ในพระบรมราชูปถัมภ์. 29 หน้า.   

ดรุณศักดิ์ ตติยะลาภะ, มนัญญา ค าวิชิระพิทักษ์, ปิยะ กล้าประเสริฐ, กนกนาฏ พรหมนคร,  
พิมพรรณ พิมลรัตน์, วุฒิวัฒน ์อนันต์พุฒิเมธ, รังสรรค์ สุค าภา, ฉัตรเกษม ดาศรี,  
จุรีมาศ ดีอ ามาตย์, กนกวรรณ ปุณณะตระกูล, เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา,  
พัชรลักษณ์ วัฒนไชย, สินีนาถ สุขทนารักษ์, วีระศักดิ์ ศรีลารัตน์ และสุชัญญา ปิ่นสวัสดิ์. 
(2562). การถอดบทเรียนปัจจัยความส าเร็จที่ส่งเสริมการเป็น “คนดี และ การมีรายได้ดี 
สุขภาพดี และสิ่งแวดล้อมดีในชุมชนพึ่งตนเอง” ของหมู่บ้านคลองอาราง ภายใต้แผนงาน 
หมู่บ้านต้นแบบน่าอยู่ ด้วยการพัฒนาแบบพลังร่วม ตามหลักเศรษฐกิจพอเพียง. 
ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ในพระบรมราชูปถัมภ์. 28 หน้า.   
 
5.3.3  บทความทางวิชาการ  

   - 
 5.3.4 สิ่งประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์  
   - 
 



144 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี                                                           

144 

5.4  ประสบการณ์ในการสอน 
21 ปี 
 

5.5  ภาระงานสอน 
5.5.1 วิชาวิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 
5.5.2 วิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 
5.5.3 วิชาโภชนบ าบัด 
5.5.4 วิชาอาหารเพื่อสุขภาพ 
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6.  ชื่อ นางกนกวรรณ นามสกุล ปุณณะตระกูล 
6.1  ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
6.2  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีที่จบ 
ปริญญาโท MAT.HE  

(Home Economics) 
Technological University of the 
Philippines, Manila. Philippines 

2535 

ปริญญาตรี ค.บ. (คหกรรมศาสตร์) วิทยาลัยครูสวนดุสิต 2527 
 
6.3  ผลงานทางวิชาการ  

6.3.1  หนังสือ ต ารา งานแปล  
  -  

6.3.2 งานวิจัย/บทความวิจัย  
กนกวรรณ ปุณณะตระกูล, ยศพรพลายโถ และอัจจิมามันทน. (2559). การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริก

แห้งจากเม็ดบัว. วิจัยและพัฒนาวไลยอลงกรณ์ในพระบรมราชูปถัมภ์. ปีที่ 11 ฉบับที่ 1.
เดือนมกราคม-เดือนเมษายน. 2559 : 109-117. 

กนกวรรณ ปุณณะตระกูล, อ าพล ฤทธิ์สุธีท, วสุมิตรา กฤชพิยเดชา และประภาพร สันติเพชร. (2561). 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เจลลี่ส้มจี๊ด. ในรายงานสืบเนื่องจากงานประชุมวิชาการระดับชาติ
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบันครั้งที่ 6 (ASTC 2018). มหาวิทยาลัยหัวเฉียว
เฉลิมพระเกียรติ. (AS-274 – AS-278). สมุทรปราการ, มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระ
เกียรติ. 

  
6.3.3 บทความทางวิชาการ  
  - 

 6.3.4 สิ่งประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์  
   - 
 

6.4  ประสบการณ์ในการสอน 
34 ปี 
 

6.5  ภาระงานสอน 
6.5.1 วิชาหลักการประกอบอาหารและขนมไทย 
6.5.2 วิชาอาหารไทย 
6.5.3 วิชาพัฒนาการเด็กและการเลี้ยงดู 
6.5.4 วิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 
6.5.5 วิชาการจัดการร้านค้าและงานครัว 
 



146 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี                                                           

146 

7.  ชื่อ นายวีระศักดิ ์ นามสกุล ศรีลารัตน์ 
7.1  ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
7.2  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีที่จบ 
ปริญญาโท คศ.ม. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร 
2559 

ปริญญาตรี ศศ.บ. (คหกรรมศาสตร์)  มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 2555 
 
7.3  ผลงานทางวิชาการ  

7.3.1  หนังสือ ต ารา งานแปล  
  - 
7.3.2 งานวิจัย/บทความวิจัย  

วีระศักดิ์  ศรีลารัตน์, กาญจนา ศรีส าราญ, กิติศักดิ์ บุญธนรักษา และรัชพงศ์  สาสดี. (2560).             
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมรังผึ้งจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่. ในเอกสารสืบเนื่องการประชุม
วิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งที่ 5 วันที่ 25 พฤษภาคม 
2560 ณ. โรงแรมมิราเคิล แกรนด์คอนเวนชั่นเชนเตอร์. (166-170). กรุงเทพมหานคร. 
มหาวิทยาลัยสยาม. 

วีระศักดิ์  ศรีลารัตน์, วิไลพรก้านสุวรรณ์, วรรณวิภา ผิวผ่อง และจันทร์ธิดา ผ่องผกามาศ. (2561). 
การใช้ประโยชน์จากเมล็ดขนุนในการผลิตขนมมันส าปะหลัง. ในเอกสารสืบเนื่อง 
การประชุมวิชาการระดับชาติ  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งที่ 6 วันที่ 6 
มิถุนายน 2561. (AS258-AS262). ณ. มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ
กรุงเทพมหานคร. 

วีระศักดิ์  ศรีลารัตน์, สาวิตรี แจ่มดวง, ศักดินันท์ ณัฐพรลาภิสรา และนวรัตน์ มากผึ้ง. (2562).        
การย้อมสีผ้าฝ้ายด้วยบัวหลวงปทุม. ในเอกสารสืบเนื่องการประชุมวิชาการระดับชาติ  
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีระหว่างสถาบัน ครั้งที่ 7. วันที่ 7 มิถุนายน 2562. (1690-1695). 
ณ. มหาวิทยาลัยรังสิตกรุงเทพมหานคร. 

มนัสพร โพธิ์ทอง, ณัฐสิมา โทขันธ์ และวีระศักดิ์ ศรีลารัตน์. (2562). การสะสมโลหะหนักในเห็ดฟาง
จากวัสดุเพาะที่แตกต่างกัน. ในเอกสารสืบเนื่องประชุมวิชาการเกษตรครั้งที่ 20  วันที่ 28-29 
มกราคม 2562. คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น. วารสารแก่นเกษตร. ปีที่ 47 
(ฉบับพิเศษ 1). 2562: 1711-1716.  

ธิติยา ผจงพฤทธิ์, จุรีมาศ ดีอ ามาตย์, สินีนาถ สุขทนารักษ์, เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา, พัชรลักษณ์ 
วัฒนไชย, กนกวรรณ ปุณณะตระกูล, วีระศักดิ์ ศรีลารัตน์ และมนัญญา ค าวชิระพิทักษ์. 
(2562). การพัฒนาผลิตภัณฑ์สินค้าชุมชนของชุมชนบ้านคลองอาราง : ชาสมุนไพรชายากลิ่น
ข้าวเหนียวด าคั่ว. วารสารวิจัยและพัฒนา วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์.  สาขา
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี. ปีที่ 14 ฉบับท่ี 3. กันยายน-ธันวาคม. 2562: 95-103.  
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7.3.3  บทความทางวิชาการ  
   - 
 
 7.3.4 สิ่งประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์  
   - 
 

7.4  ประสบการณ์ในการสอน 
3 ปี 
 

7.5  ภาระงานสอน 
7.5.1 วิชาการจัดดอกไม้สดและงานใบตอง 
7.5.2 วิชาการแกะสลักผักและผลไม้ 
7.5.3 วิชาความรู้เรื่องผ้าและการแต่งกาย 
7.5.4 วิชาบริโภคศึกษา 
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ภาคผนวก ช 
รายงานสรุปคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 

ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ 
และ 

ความต้องการและปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกศึกษาต่อในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
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สรุปผลการส ารวจคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธาน ี
 

1. ความคิดเห็นของสถานประกอบการที่มีต่อคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์หลักสูตรคหกรรม
ศาสตร์  
 การวิจัยครั้งนี้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาความคิดเห็นของสถานประกอบการที่มีต่อคุณลักษณะ
บัณฑิตหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ที่พึงประสงค์ เพ่ือเป็นข้อมูลมาปรับปรุงหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์  เครื่องมือที่ใช้ในงานวิจัยเป็นแบบสอบถาม
ลักษณะเลือกตอบ  โดยคัดเลือกผู้ตอบแบบสอบถามจากสถานประกอบการที่เกี่ยวกับหรือเป็นสถาน
ประกอบการที่มีต าแหน่งงานเกี่ยวข้องกับคหกรรมศาสตร์(ด้านอาหารและโภชนาการ)  ได้แก่ โรงแรม 
ร้านอาหารและเครื่องดื่ม ธุรกิจส่วนตัวเกี่ยวกับอาหาร และโรงงานผลิตอาหารและเครื่องดื่ม และ
ได้รับแบบสอบถามกลับคืนมาจ านวน 77 ฉบับ  
 ผลการวิจัยพบว่า ตัวแทนของสถานประกอบการส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 53.2 
และเพศชาย คิดเป็นร้อยละ 46.8  อายุของกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีอายุ 41 - 50 ปี คิดเป็นร้อยละ 
42.9  มีวุฒิการศึกษาสูงกว่าปริญญาตรีคิดเป็นร้อยละ 46.8  ส่วนใหญ่เป็นสถานประกอบการประเภท
โรงแรม คิดเป็นร้อยละ 85.7 มีประสบการณ์ท างานมากกว่า 10 ปี คิดเป็นร้อยละ 51.9  ส่วนใหญ่มี
การน าความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์มาใช้ในการท างานของบุคลากร 5 อันดับแรกได้แก่ ฝ่ายผลิตอาหาร
หรือการบริการอาหาร, ฝ่ายควบคุมคุณภาพอาหาร, ฝ่ายโภชนาการ, ผู้สอน/ ผู้ให้ความรู้/ ค าแนะน า 
และฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารคิดเป็นร้อยละ 81.8, 61.0, 45.5, 45.5 และ 39.0 ตามล าดับ    
 
ตารางท่ี 1  ข้อมูลทั่วไปของสถานประกอบการ 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน ร้อยละ 
ประเภทหน่วยงาน/สถานประกอบการ   

โรงแรม 66 85.7 
ร้านอาหารและเครื่องดื่ม 5 6.5 
ธุรกิจส่วนตัวเกี่ยวกับอาหาร 4 5.2 
โรงงานผลิตอาหารและเครื่องดื่ม 2 2.6 

ประสบการณ์ท างาน   
น้อยกว่า 5 ปี 9 11.7 
5 - 10 ปี 28 36.4 
มากกว่า 10 ปี 40 51.9 

การน าความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์มาใช้ในการท างานของ
บุคลากร (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

  

ไม่มี  5 6.5 
ฝ่ายจัดซื้อ 16 20.8 
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ข้อมูลทั่วไป จ านวน ร้อยละ 
ฝ่ายควบคุมคุณภาพอาหาร 47 61.0 
ฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 30 39.0 
ฝ่ายขาย/ การตลาด 16 20.8 
ฝ่ายโภชนาการ 35 45.5 
ผู้สอน/ ผู้ให้ความรู้/ ค าแนะน า 35 45.5 
ผู้จัดการ/ผู้ช่วยผู้จัดการร้านค้าอาหาร 24 31.2 
นักพัฒนาการ 5 6.5 
ฝ่ายผลิตอาหารหรือการบริการอาหาร 63 81.8 
ฝ่ายบริหาร/ วางแผน 26 33.8 
อ่ืน ๆ ได้แก่  0 0 

 
 จากการศึกษาความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ของสถานประกอบการ 
พบว่า คุณลักษณะที่บัณฑิตควรมีระดับมากที่สุดมีทั้งหมด 5 ประเด็น ได้แก่ ความรู้ด้านสุขาภิบาล
อาหาร ความปลอดภัย และการควบคุมคุณภาพอาหาร( = 4.61), อาหารและโภชนาการ( = 4.49), 
หลักการประกอบอาหาร ( = 4.31), การใช้และบ ารุงรักษาอุปกรณ์เครื่องมือที่ใช้ในการประกอบ
อาหาร( = 4.31) และการจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม( = 4.21) ตามล าดับ  ความคิดเห็นที่
บัณฑิตควรมีระดับมากใน 5 ประเด็นแรก ได้แก่ อาหารว่าง( = 4.16), อาหารนานาชาติ( = 4.14), 
การถนอมอาหาร( = 4.13), การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร( = 4.13) และศิลปะการออกแบบและการ
ตกแต่งอาหาร( =4.12) ตามล าดับ  
    
ตารางท่ี 2 ความคิดเห็นที่มีต่อคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ของสถานประกอบการ 

x x

x

x x

x x

x x

x

คุณลักษณะพึงประสงค์ 
ระดับความคิดเห็น แปลผลว่า 

ค่าเฉลี่ย S.D. 
1 สุขาภิบาลอาหาร ความปลอดภัย และการควบคุม

คุณภาพอาหาร 
4.61 0.67 มากที่สุด 

2 อาหารและโภชนาการ 4.49 0.74 มากที่สุด 
3 หลักการประกอบอาหาร 4.31 0.86 มากที่สุด 
4 การใช้และบ ารุงรักษาอุปกรณ์เครื่องมือที่ใช้ใน 

การประกอบอาหาร 
4.31 0.80 มากที่สุด 

5 การจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม 4.21 0.83 มากที่สุด 
6 อาหารว่าง 4.16 0.80 มาก 
7 อาหารนานาชาติ  4.14 0.93 มาก 
8 การถนอมอาหาร 4.13 0.88 มาก 
9 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 4.13 0.89 มาก 
10 ศิลปะการออกแบบและการตกแต่งอาหาร 4.12 0.92 มาก 
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 นอกจากนี้สถานประกอบการณ์ให้ข้อคิดเห็นเพ่ิมเติมด้านความต้องการคุณลักษณะบัณฑิตที่
ต้องการเพ่ิมเติม ได้แก่ ภาษาอังกฤษส าหรับการสื่อสาร, ควรมุ่งเน้นการฝึกปฏิบัติให้มาก เช่น การ
ฝึกงานในต าแหน่งงานต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง  โดยทยอยฝึกตั้งแต่ชั้นปีที่ 2, 3 และ 4  เพ่ือนักศึกษาจะได้มี
ความรู้ทักษะครอบคลุม  ตลอดจนท าให้นักศึกษาทรายว่าตนเองเอามีความถนัดและต้องการท างาน
ด้านใดเมื่อเรียนจบการศึกษา การจัดกิจกรรมการเรียนที่มุ่งเน้นการส่งเสริมทักษะความช านาญ, การ
สอนควรมีการแยกวิชาเอกให้ชัดเจนว่ามีการมุ่งเน้นความรู้ด้านใด เช่น อาหารตะวันตก เบเกอรี  
อาหารไทย เป็นต้น, ควรมีการสอนด้านการใช้เครื่องมือเครื่องใช้ในการประกอบอาหาร ตลอดจนการ
เก็บรักษา, การเลือกวัตถุดิบ เครื่องเทศ, ความปลอดภัยในการการผลิตอาหาร Food Hygiene, 
Food Safety, น าความรู้วิชาอาหารและโภชนาการมาประยุกต์ใช้กับการผลิตอาหารในปัจจุบัน, การ
ประกอบอาหารจีน และควรมีกิจกรรมที่เน้นการสร้างให้บัณฑิตศึกษาหาความรู้เพ่ิมเติมในการ
ประกอบอาชีพ, ความเป็นผู้น า และการบริหารงานบุคคล, ความคิดสร้างสรรค์, ไหวพริบ, การมี
ทัศนคติที่ดีต่อวิชาชีพ เช่น การมีใจรักในการบริการ, ความรับผิดชอบ, กระตือรือร้นในการท างาน, 
การระเบียบวินัยในการท างาน, ตรงต่อเวลา, ความซื่อสัตย์สุจริต, เอ้ือเฟ้ือเผื่อแผ่, อดทน และทักษะ
การท างานเป็นทีม 
 
2. ความต้องการศึกษาต่อหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ของนักเรียนระดับมัธยมศึกษาปีท่ี 6 
 การวิจัยครั้งนี้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาความต้องการเข้าศึกษาต่อและปัจจัยที่ใช้ในการ
ตัดสินใจเข้าศึกษาต่อหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ของนักเรียนระดับมัธยมศึกษาชั้นปีที่ 6  ก าหนดขนาด
กลุ่มตัวอย่างโดยใช้ตารางของ Krejcie and Morgan จ านวนนักเรียน 313 คน โดยใช้วิธีสุ่มตัวอย่าง
ด้วยวิธีการสุ่มแบบหลายขั้นตอน (Multi-Stage Sampling)  เครื่องมือที่ ใช้ ในงานวิจัยเป็น
แบบสอบถามลักษณะเลือกตอบ  ผลการวิจัยพบว่า นักเรียนส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 60.1  
อายุของกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีอายุ 17 ปี ร้อยละ 49.8  แหล่งเงินทุนที่ใช้ในการศึกษาต่อมาจาก
ผู้ปกครอง ร้อยละ 78.9  และการตัดสินใจเรื่องการศึกษาต่อส่วนใหญ่มาจากตนเอง คิดเป็นร้อยละ 
50.8  เมื่อพิจารณาความต้องการเข้าศึกษาต่อในแต่ละสาขาวิชา พบว่า  นักเรียนต้องการเรียนวิชา
ต่างๆในสาขาอาหารและโภชนาการมากที่สุด  โดยรายวิชาที่ต้องการเรียนมากที่สุด 10 อันดับแรก 
เป็นสาขาอาหารและโภชนาการ จ านวน 8 รายวิชา และสาขาวิชาการจัดการที่อยู่อาศัย จ านวน 2 
รายวิชา  ได้แก่ อาหารไทย, ไอศกรีมและเครื่องดื่ม, ขนมไทยและอาหารว่าง, ขนมอบและการ
แต่งหน้าเค้ก, การออกแบบตกแต่งภายใน, การออกแบบตกแต่งภายนอก, อาหารเพ่ือสุขภาพและ
โภชนบ าบัด, อาหารตะวันตก, อาหารแนวใหม่ และการจัดเลี้ยงและการบริการอาหาร ตามล าดับ   
รายวิชาที่นักเรียนต้องการเรียน ค่าเฉลี่ย S.D. แปลผล 
อาหารไทย 3.68 1.05 มาก 
ไอศกรีมและเครื่องดื่ม 3.67 1.07 มาก 
ขนมไทยและอาหารว่าง 3.65 1.08 มาก 
ขนมอบและการแต่งหน้าเค้ก 3.63 1.03 มาก 
การออกแบบตกแต่งภายใน 3.61 0.95 มาก 
การออกแบบตกแต่งภายนอก 3.60 0.92 มาก 
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รายวิชาที่นักเรียนต้องการเรียน ค่าเฉลี่ย S.D. แปลผล 
อาหารเพื่อสุขภาพและโภชนบ าบัด 3.60 1.10 มาก 
อาหารตะวันตก 3.59 1.01 มาก 
อาหารแนวใหม่ 3.58 1.10 มาก 
การจัดเลี้ยงและการบริการอาหาร 3.58 1.07 มาก 

 
เมื่อพิจารณาในรายละเอียดแต่ละสาขาวิชา พบว่า 

ส าหรับสาขาวิชาอาหารและโภชนาการรายวิชาที่ต้องการศึกษาเพ่ิมเติมสูงสุด 3 อันดับแรก
xคือ วิชาอาหารไทย ( = 3.68, S.D.= 1.05)  รองลงมาคือ ไอศกรีมและเครื่องดื่ม และขนมไทยและ

x xอาหารว่าง ( =3.67, S.D.= 1.07  และ = 3.65, S.D.= 1.08) ตามล าดับ   
รายวิชาที่ต้องการศึกษา ค่าเฉลี่ย S.D. แปลผล 
อาหารไทย 3.68 1.05 มาก 
ไอศกรีมและเครื่องดื่ม 3.67 1.07 มาก 
ขนมไทยและอาหารว่าง 3.65 1.08 มาก 

 
ส าหรับสาขาวิชาศิลปะประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์รายวิชาที่ต้องการศึกษาเ พ่ิมเติมสูงสุด 3 

xอันดับแรกคือ งานศิลปหัตถกรรม ( = 3.48, S.D.= 1.02)  รองลงมาคือ การประดิษฐ์เศษวัสดุเหลือ
x xใช้, งานถัก งานสานและงานทอ และ การแกะสลักผักและผลไม้ ( = 3.45 S.D.= 1.03, = 3.45, 

xS.D.= 1.03 และ = 3.44, S.D.= 1.03) ตามล าดับ  
รายวิชาที่ต้องการศึกษา ค่าเฉลี่ย S.D. แปลผล 
งานศิลปหัตถกรรม 3.48 1.02 มาก 
การประดิษฐ์เศษวัสดุเหลือใช้ 3.45 1.03 มาก 
งานถัก งานสาน และงานทอ 3.45 1.03 มาก 

 
 สาขาพัฒนาการมนุษย์และครอบครัว  โดยต้องการศึกษารายวิชาเพ่ิมเติมสูงสุด 3 อันดับแรก

xได้แก่ การให้ค าปรึกษาด้านครอบครัว ( = 3.53, S.D.= 0.92)  รองลงมาคือ เพศศึกษาและสุขภาพ
ครอบครัว  การส่งเสริมสุขภาพจิตเด็ก  สุขภาพผู้บริโภค และการอบรมเลี้ยงดูเด็กและเด็กกลุ่มพิเศษ (
x x x x= 3.51 S.D.= 1.03, = 3.50 S.D.= 0.98 = 3.50 S.D.= 1.01 และ = 3.50 S.D.= 1.00) 
ตามล าดับ 
รายวิชาที่ต้องการศึกษา ค่าเฉลี่ย S.D. แปลผล 
การให้ค าปรึกษาด้านครอบครัว  3.53 0.92 มาก 
เพศศึกษาและสุขภาพครอบครัว 3.51 1.03 มาก 
การส่งเสริมสุขภาพจิตเด็ก 3.50 0.98 มาก 
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ส าหรับสาขาวิชาการจัดการที่อยู่อาศัยและรายวิชาที่ต้องการศึกษาเพ่ิมเติมสูงสุด 3 อันดับ
xแรกคือ การออกแบบตกแต่งภายใน ( = 3.61, S.D.= 0.95)  รองลงมาคือ การออกแบบตกแต่ง

ภายนอก, การจัดภูมิทัศน์ของบ้าน และ การออกแบบเครื่องเรือนเครื่องใช้ในครอบครัว, คอมพิวเตอร์
x xเพ่ือการออกแบบภายใน ( = 3.60  S.D.= 0.92 และ = 3.57, S.D.= 0.95) ตามล าดับ   

รายวิชาที่ต้องการศึกษา ค่าเฉลี่ย S.D. แปลผล 
การออกแบบตกแต่งภายใน 3.61 0.95 มาก 
การออกแบบตกแต่งภายนอก 3.60 0.92 มาก 
การจัดภูมิทัศน์ของบ้าน 3.57 0.95 มาก 

 
ส าหรับสาขาวิชาสิ่งทอและเครื่องนุ่งห่มรายวิชาที่ต้องการศึกษาเพ่ิมเติมสูงสุด 3 อันดับแรก

xคือ ที่ต้องการศึกษาต่อสูงสุด คือ การออกแบบเสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย ( = 3.44, S.D.= 0.98)  
รองลงมาคือ การออกแบบลวดลายด้วยการพิมพ์ การสกรีน และการมัดย้อม  และการควบคุม

x xคุณภาพเสื้อผ้าและเครื่องแต่งกาย( = 3.41  S.D.= 1.04 และ = 3.39 S.D.= 1.09) ตามล าดับ 
รายวิชาที่ต้องการศึกษา ค่าเฉลี่ย S.D. แปลผล 
การออกแบบเสื้อผ้าและเครื่องแต่ง
กาย 

3.44 0.98 มาก 

การออกแบบลวดลายด้วยการพิมพ์  
การสกรีนและการมัดย้อม 

3.41 1.04 มาก 

การควบคุมคุณภาพเสื้อผ้าและ 
เครื่องแต่งกาย 

3.39 1.09 ปานกลาง 

 
และเมื่อศึกษาปัจจัยที่ใช้ในการตัดสินใจในการเข้าศึกษาต่อของนักเรียน  พบว่า มีความ

xคิดเห็นระดับเห็นด้วยทุกรายข้อ ( = 3.83, S.D.= 12.7)  เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า  ปัจจัยที่ใช้
xในการตัดสินใจในการเข้าศึกษาต่อมากท่ีสุดคือ ความสามารถน าความรู้ไปใช้ในชีวิตประจ าวันได้ ( = 

3.99, S.D.= 0.90)  รองลงมาคือ ความสะดวกในการเดินทาง และเป็นสถาบันที่มีค่าใช้จ่ายเป็นที่
x xยอมรับได้ ( = 3.95, S.D. = 0.82 และ = 3.95, S.D.= 0.82) ตามล าดับ   

ปัจจัยที่ใช้ในการตัดสินใจในการเข้าศึกษา
ต่อ 

ค่าเฉลี่ย S.D. แปลผล 

สามารถน าความรู้ไปใช้ในชีวิตประจ าวันได้ 3.99 0.90 เห็นด้วย 
ความสะดวกในการเดินทาง 3.95 0.82 เห็นด้วย 
เป็นสถาบันที่มีค่าใช้จ่ายเป็นที่ยอมรับได้ 3.95 0.82 เห็นด้วย 
มีระบบการให้ทุนการศึกษา 3.94 0.83 เห็นด้วย 
ความชอบและถนัดส่วนตัว 3.92 0.87 เห็นด้วย 
สามารถน าไปประกอบอาชีพได้หลากหลาย 3.91 0.90 เห็นด้วย 
สอดคล้องกับความรู้พ้ืนฐานและความถนัด 3.88 0.87 เห็นด้วย 
มีช่องทางการศึกษาต่อได้ในระดับสูง 3.86 0.84 เห็นด้วย 
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ภาคผนวก ซ 
ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรที่ปรับปรุง  
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 ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรที่ปรับปรุง 
1. เปรียบเทียบชื่อปริญญา 

 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 เหตุผล 
หลักสูตรเดิม 
วิทยาศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 

หลักสูตรปรับปรุง 
วิทยาศาสตรบัณฑิต (คหกรรมศาสตร์) 

คงเดิมตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ  
เรื่องเกณฑ์การก าหนดชื่อปริญญา พ.ศ.2549 

 
2. เปรียบเทียบโครงสร้าง 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 เหตุผล 
หน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 139 หน่วยกิต หน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 137 หน่วยกิต ปรับโครงสร้างหลักสตูรตามกรอบ  
1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป         30 หน่วยกิต 1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป 30 หน่วยกิต มาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตร ี
2) หมวดวิชาเฉพาะ 103 หน่วยกิต 2) หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 101 หน่วยกิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ.2557  

2.1) กลุ่มวิชาแกน 18 หน่วยกิต 2.1) กลุ่มวิชาแกน 18 หน่วยกิต (มคอ.1) และปรัชญาของหลักสูตร 
2.2) กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 19 หน่วยกิต 2.2) กลุ่มวิชาพื้นฐานวิชาชีพ 19 หน่วยกิต  
2.3) กลุ่มวิชาเฉพาะ 59 หน่วยกิต 2.3) กลุ่มวิชาเฉพาะ 57 หน่วยกิต  

2.1.1) วิชาเฉพาะบังคับ 29 หน่วยกิต 2.1.1) วิชาเฉพาะบังคับ 27 หน่วยกิต  
2.1.2) วิชาเฉพาะเลือก 30 หน่วยกิต 2.1.2) วิชาเฉพาะเลือก 30 หน่วยกิต  

2.4) กลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ 

 
7 

 
หน่วยกิต 

2.4) กลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ ไม่น้อยกว่า 

 
7 

 
หน่วยกิต  

3) หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต 3) หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต  
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 3. เปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 เหตุผล 
กลุ่มวชิาแกน 

1. SBT102 ชีววิทยาท่ัวไป 3(3-0-6) 1. SBT110 วิทยาศาสตร์ชีวภาพ 3(3-0-6) ปรับรายวิชาเพื่อใหส้ามารถน ามา 
 General Biology   Biological Science  ประยุกต์ในงานดา้นคหกรรมศาสตร ์

 

สารประกอบเคมีในสิ่ งมี ชีวิต เซลล์  
องค์ประกอบ โครงสร้างและหน้าที่ของ
เซลล์ทั้งโพรคาริโอติกและยูคาริโอติก 
กา ร แบ ่ง เ ซล ล ์ ก า รล า เ ล ีย ง  ก า ร
เคลื ่อนที่เข้าออก เมแทบอลิซึม การ
หายใจและการสังเคราะห์แสง เนื้อเยื่อ
ของสิ่ งมี ชีวิต การเจริญเติบโตของ
สิ่งมีชีวิต การสืบพันธุ์โครงสร้างของพืช 
โครงสร้างของสัตว์ ความหลากหลาย
ของสิ่งมีชีวิต หลักพันธุศาสตร์เบื้องต้น 
วิ วั ฒน าก า ร  พฤติ ก ร ร มของสั ต ว์  
นิเวศวิทยา การจัดการทรัพยากรและ
สิ่งแวดล้อม   

หลักชีววิทยาพ้ืนฐาน สารประกอบเคมี
ในสิ่งมีชีวิต เซลล์ เนื้อเยื่อ การสืบพันธุ์ 
การเจริญเติบโต ระบบต่างๆของ
สิ่ งมี ชี วิ ต  ความรู้ พ้ื นฐานทางจุ ล
ชีววิทยา สัณฐานวิทยา โครงสร้าง การ
จัดจ าแนก การเพาะเลี้ยง ปัจจัยที่มีผล
ต่อการเจริญเติบโต เมแทบอลิซึม 
วิธีการควบคุมจุลินทรีย์ ความสัมพันธ์
ของจุลินทรีย์ในอาหาร สิ่งแวดล้อม 
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 หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 เหตุผล 
กลุ่มวชิาแกน 

2. SBT103 ปฏิบัติการชีววิทยาท่ัวไป 1(0-3-2) 2. SBT111 ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 1(0-3-2) ปรับรายวิชาเพื่อใหส้ามารถน ามา 
ประยุกต์ในงานดา้นคหกรรมศาสตร ์ General Biology Laboratory   Biological Science Laboratory  

 

ป ฏิ บั ติ ก า ร เ กี่ ย ว กั บ ก า ร ใ ช้ ก ล้ อ ง
จุลทรรศน์ เซลล์ การแบ่งเซลล์ เนื้อเยื่อ 
การแลกเปลี่ยนสารเช่น การแพร่ การ
ออสโมซิส การสังเคราะห์แสง การ
หายใจ การล าเลียง การคายน้ า การ
สืบพันธุ์ของสิ่งมีชีวิต การเจริญเติบโต 
การจ าแนกประเภทของสิ่งมีชีวิต การ
ท างานของระบบต่างๆ เ ช่น ระบบ
กล้ามเนื้อ ระบบหมุนเวียนเลือด ระบบ
ประสาท พันธุศาสตร์ พฤติกรรม การ
ปรั บตั ว  ร ะ บบนิ เ ว ศ  ก า ร จั ด ก า ร
ทรัพยากรและสิ่งแวดล้อม   

ปฏิบัติการเรื่องคุณสมบัติของสารเคมี
ในสิ่งมีชีวิต การใช้กล้องจุลทรรศน์ 
เซลล์ เนื้อเยื่อ การท างานของระบบ
ต่ า งๆ  ขอ งสิ่ ง มี ชี วิ ต  ก า ร ย้ อม สี
แบคทีเรีย เทคนิคการท าปลอดเช้ือ 
ก า ร เ ต รี ย มอ าหา ร ส า ห รั บ เ ลี้ ย ง
จุลินทรีย์ การตรวจเช้ือจุลินทรีย์ใน
อาหารชนิดต่าง ๆ การตรวจวิเคราะห์
หาเชื้อโคลิฟอร์ม 
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 หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 เหตุผล 
กลุ่มวชิาแกน 

3. SCH102 เคมีทั่วไป 3(3-0-6) 3. SCH111 เคมีทางอาหาร 3(3-0-6) ปรับรายวิชาเพื่อใหส้ามารถน ามา 
ประยุกต์ในงานดา้นคหกรรมศาสตร ์
 

 General Chemistry   Food Chemistry  

 

สารและการจ าแนก โครงสร้างอะตอม 
ตารางธาตุ  พันธะเคมี  ปริมาณสาร
สัมพันธ์  แก๊ ส  ของแข็ ง  ของ เหลว 
สารละลาย สมดุลเคมี กรด เบส เกลือ 
บัฟเฟอร์ และเคมีไฟฟ้า 

  

ศึกษาเกี่ยวกับองค์ประกอบทางเคมี
ของอาหาร ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต ไขมัน 
โปรตีน วิตามิน เกลือแร่  และน้ า  
รวมทั้งรงควัตถุในอาหาร คุณสมบัติ
ทางเคมีและสมบัติ เ ชิ งหน้าที่ของ
องค์ประกอบ การเปลี่ยนแปลงของ
องค์ประกอบเมื่อผ่านกระบวนการ
แปรรูป  
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 หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 เหตุผล 
กลุ่มวชิาแกน 

4. SCH103 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1(0-3-2) 4. SCH112 ปฏิบัติการเคมีทางอาหาร 1(0-3-2) ปรับรายวิชาเพื่อใหส้ามารถน ามา 
ประยุกต์ในงานดา้นคหกรรมศาสตร ์ General Chemistry Laboratory   Food Chemistry Laboratory  

 

ปฏิบัติการเกี่ยวกับเทคนิคการช่ังสาร 
การแยกของผสม การแยกสารโดยวิธี
โครมา โทกราฟีแบบกระดาษ การเตรียม
สารละลาย เทคนิคการไทเทรต การ
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทางเคมี 
การหาผลึกน้ าเลี้ยงของสารประกอบ 
และปฏิบัติการอื่นๆ ที่สอดคล้องกับ
เนื้อหาเคมีทั่วไป   

ศึกษาและวิเคราะห์องค์ประกอบทาง
เคมีของอาหาร ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต         
ไขมัน โปรตีน วิตามินเกลือแร่ และน้ า 
รวมทั้งรงควัตถุในอาหาร ทั้งในเชิง
คุณภาพและปริมาณ ศึกษาผลของ
ก ร ะ บ ว น ก า ร แ ป ร รู ป ต่ อ ก า ร
เปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางเคมีของ
อาหาร  
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 หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 เหตุผล 
กลุ่มวชิาแกน 

5. SMS103 หลักสถิติ 3(3-0-6) 5. SMS117 สถิติพื้นฐาน 3(3-0-6) ปรับรายวิชาเพื่อใหส้ามารถน ามา 
ประยุกต์ในงานดา้นคหกรรมศาสตร ์
 

 Principles of Statistics   Basic Statictics  

 

ความหมายของสถิติ  ขอบเขตและ
ป ร ะ โ ย ช น์ ข อ ง ส ถิ ติ  ส ถิ ติ ที่ ใ ช้ ใ น
ชีวิตประจ าวัน ขั้นตอนในการใช้สถิติเพื่อ
การตัดสินใจ หลักเบื้องต้นของความ
น่าจะเป็น ตัวแปรสุ่ม การแจกแจง ความ
น่าจะเป็นแบบทวินาม แบบปัวซอง และ
แบบปกติ โมเมนต์การแจกแจงค่าที่ได้
จากตัวอย่าง หลักการประมาณค่า การ
ทดสอบสมมติฐาน การหาความสัมพันธ์
ระหว่างตัวแปร การพยากรณ์ วิชานี้เน้น
ถึงตัวอย่างและแบบประยุกต์ของวิธีการ
ให้เหมาะสมกับแต่ละวิชาเอกและการใช้
โปรแกรมทางสถิติ   

อัตราส่วน สัดส่วน ค่าเฉลี่ย และร้อย
ละ การทดสอบสมมติฐานเกี่ยวกับ
ค่าเฉลี่ย ค่าสัดส่วน และส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน การวัดความสัมพันธ์ การวัด
ความ เ ช่ื อมั่ น และ เ ช่ื อถื อ ได้ ขอ ง
แบบสอบถาม การวิเคราะห์ข้อมูลการ
วิจัย และการวิเคราะห์ด้วยโปรแกรม
ส าเร็จรูป 
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 หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 เหตุผล 
กลุ่มวชิาแกน 

6. SPY102 ฟิสิกส์ท่ัวไป 3(3-0-6) 6. SPY117 ฟิสิกส์สังเขป 3(3-0-6 ปรับรายวิชาเพื่อใหส้ามารถน ามา 
ประยุกต์ในงานดา้นคหกรรมศาสตร ์ General Physics   Abridged Physics  

 ระบบ หน่วยและการวัดปริมาณทาง
ฟิสิกส์ การเคลื่อนที่ในลักษณะต่างๆ 
งาน ก าลัง พลังงาน โมเมนตัม สมบัติของ
สสาร คลื่นกล และคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า แสง 
เสียง สนามไฟฟ้า และของไหล อุณหภูมิ 
พลศาสตร์ กัมมันตภาพรังสี ฟิสิกส์ยุค
ใหม ่

 

 

หน่วยและการวัด ความรู้เบื้องต้นทาง
กลศาสตร์  แสง เสียง ความร้อน 
แม่เหล็กไฟฟ้า ไฟฟ้า กัมมันตภาพรังสี 
และเครื่องใช้ไฟฟ้าภายในบ้าน 

 
7. SPY103 ปฏิบัติการฟสิิกส์ทั่วไป 1(0-3-2) 7. SPY118 ปฏิบัติการฟสิิกสส์ังเขป 1(0-3-2) ปรับรายวิชาเพื่อใหส้ามารถน ามา 

ประยุกต์ในงานดา้นคหกรรมศาสตร ์ General Physics Laboratory   Laboratory in Abridged Physics  

 

ปฏิบัติการที่สอดคล้องกับเนื้อหาวิชา
ฟิสิกส์ทั่วไป 

  

เครื่ องมือวัดอย่างละเอียด สมดุล        
ของแรง การเคลื่อนที่ ในแนวราบ               
การตก อิสระ  การขยายตั ว วั สดุ              
เมื่อได้รับความร้อน ค่าความจุความ
ร้อนของวัสดุ  การ ใ ช้มัลติมิ เตอร์
เบื้ องต้น การต่อวงจรไฟฟ้าแบบ
อนุกรม การต่อวงจรไฟฟ้าแบบขนาน 
การทดลองการท างานของไมโครเวฟ
อย่างง่าย  
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กลุ่มวชิาพ้ืนฐานวชิาชีพ 

8. SHE108 บริโภคศึกษา 2(2-0-4) 8. SHE310 บริโภคศึกษา 2(2-0-4) ปรับค าอธิบายรายวิชาให้มีความ
ทันสมัยและเป็นไปตามปรัชญาของ
หลักสตูร 

 Education for Consumers   Education for Consumers  
 ความส าคัญของบริโภคศึกษาต่อเศรษฐกิจ

ส่วนบุคคล ต่อส่วนรวม พระราชบัญญัติ
คุ้มครองผู้บริโภค ความต้องการที่จ าเป็น
และไม่จ าเป็น การเลือกซื้อเครื่องบริโภค
อย่างมีประสิทธิภาพ อิทธิพลของการ
โฆษณา ค่านิยมของผู้บริโภคในการนิยมใช้
ของไทย 

  ความส าคัญของบริโภคศึกษาต่อเศรษฐกิจ
ส่วนบุคคล ต่อส่วนรวม พระราชบัญญัติ
คุ้มครองผู้บริโภค ความต้องการที่จ าเป็น
และไม่จ าเป็น การเลือกซื้อเครื่องบริโภค
และบริการอย่างมีประสิทธิภาพ อิทธิพล
ของการโฆษณา ค่านิยมของผู้บริโภคใน
การนิยมใช้ของไทย 

 

9. SHE305 การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร ์ 3(2-2-5) 9. SHE310 การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาด
ย่อม 

3(2-2-5) ปรับชื่อวิชา และค าอธิบายรายวิชา
เพื่อมุ่งเน้นการน าไปประกอบอาชีพ
ด้านอาหารและการบริการ  Home Economics in Business 

Management 
  Small and Medium Enterprises 

Management 
 

 ลักษณะของธุรกิจทางคหกรรมศาสตร์  
ระบบวิสาหกิจชุมชน ธุรกิจขนาดย่อม การ
บริหารงาน การประชาสัมพันธ์ การเงินและ
การลงทุน โครงสร้างและองค์ประกอบของ
ตลาด บทบาทของธุรกิจทางคหกรรมศาสตร์ 

  ศึ ก ษ า ป ร ะ เ ด็ น ปั ญ ห า เ กี่ ย ว ข้ อ ง               
ในการด าเนินงานธุรกิจขนาดย่อม         ใน
ด้ านการจั ดองค์ ก ารการปฏิบั ติ ง าน             
การเริ่มต้นประกอบธุรกิ จขนาดย่อม         
ก า ร ล ง ทุ น  เ งิ น ทุ น  ก า ร ค ว บ คุ ม                
การบริหาร การติดต่อประสานงาน         
ในวงการธุ ร กิ จ  และความสั มพันธ์           
ด้ านกฎหมายกับหน่ วย งานรั ฐบาล             
การประเมินผลการด าเนินการธุรกิจขนาด
ย่อม และฝึกปฏิบัติ 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 เหตุผล 
กลุ่มวชิาพ้ืนฐานวชิาชีพ 

10. SHE405 การวิจัยทางคหกรรมศาสตร ์ 3(2-2-5) 10. SHE405 การวิจัยทางคหกรรมศาสตร ์ 3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให้มีความ
ทันสมัยและเป็นไปตามปรัชญาของ
หลักสตูร 

 Research in Home Economics   Research in Home Economics  
 ประเภทของงานวิจัยทางคหกรรม

ศาสตร์ จรรยาบรรณของนักวิจัย การ
เขียนโครงการวิจัย การวางแผนการวิจัย 
เลือกใช้เครื่องมือในการวิจัยและสถิติ
ส าหรับการวิเคราะห์ข้อมูล การรวบรวม
ข้อมูล ปฏิบัติงานวิจัย ตลอดจนเขียน
รายงานตามหลักการเขียนรายงานวิจัย
และน าเสนอผลงาน 

  ประเภทของงานวิจัยทางคหกรรม
ศาสตร์ จรรยาบรรณของนักวิจัย การ
เขียนโครงการวิจัย การวางแผนการ
วิจัย เลือกใช้เครื่องมือในการวิจัยและ
สถิติส าหรับการวิเคราะห์ข้อมูล การ
รวบรวมข้อมูล ปฏิบัติงานวิจัย สร้าง
องค์ความรู้และนวัตกรรม ตลอดจน
เขียนรายงานตามหลักการเขีย น
รายงานวิจัยและน าเสนอผลงาน 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 เหตุผล 
กลุ่มวชิาพ้ืนฐานวชิาชีพ 

11. SIT103 คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ
ส าหรับงานอาชีพคหกรรมศาสตร ์ 

3(2-2-5) 11. SIT103 คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ
ส าหรับงานอาชีพคหกรรมศาสตร ์

3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชา เพื่อให้
ทันสมัยและส่งเสรมิการประกอบ
อาชีพในช่องทางออนไลน์ 
 

 Computer and Information 
Technology for Home      
Economics Profession 

  Computer and Information 
Technology for Home      
Economics Profession 

 

 คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศท่ี
เกี่ยวข้องกับงานอาชีพคหกรรมศาสตร์ 
การใช้งานอินเทอร์เน็ต และเครือข่าย
สั งคมออนไลน์  ก ารจั ด เ ก็ บข้ อมู ล 
ฐานข้อมูลและการสืบค้นข้อมูล การ
ประยุกต์ใช้โปรแกรมส าเร็จรูปส าหรับ
การพิมพ์เอกสาร การน าเสนอผลงาน 
การค านวณ จริ ยธรรม และความ
ปลอดภัยในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

  คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ
ที่ เกี่ยวข้องกับงานอาชีพ คหกรรม
ศาสตร์การใช้งานอินเทอร์เน็ต และ
เครือข่ายสังคมออนไลน์ การด าเนินการ
ธุรกิจซื้อ-ขาย และการจัดท าสื่อโฆษณา
หรือประชาสัมพันธ์ผ่านระบบออนไลน์ 
เพื่อประกอบอาชีพทางธุรกิจออนไลน์  
การประยุกต์ใช้โปรแกรมส าเร็จรูป
ส าหรับการพิมพ์เอกสาร การน าเสนอ
ผลงาน การค านวณ จริยธรรมและความ
ปลอดภัยในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเฉพาะ 

12. SHE102 หลักศิลปะและการประยุกต ์ 3(2-2-5) 12. SHE110 ศิลปะสร้างสรรค์กับงานคหกรรมศาสตร์  3(2-2-5) ปรับชื่อรายวิชาใหท้ันสมัยและมี
ความน่าสนใจมากยิ่งขึ้น  Principles of Art and Application   Creative Arts and Crafts of Home 

Economics 
 

 ความส าคัญของศิลปะ องค์ประกอบ
ศิลปะเบื้องต้น การออกแบบของงาน
ศิลปะ เพ่ือเป็นพ้ืนฐานและสามารถน ามา
ประยุกต์ในงานด้านคหกรรมศาสตร์ โดย
การจัดและตกแต่งบ้าน การจัดดอกไม้ 
การจัดอาหาร การเลือกเสื้อผ้าและเครื่อง
แต่งกาย และการประยุกต์ใช้ศิลปะเพื่อ
การสร้ างสรรค์ผลงานด้ านคหกรรม
ศาสตร์ การฝึกปฏิบัติ 

  ความส าคัญของศิลปะ องค์ประกอบ
ศิลปะเบื้องต้น การออกแบบของงาน
ศิลปะ เพ่ือเป็นพ้ืนฐานและสามารถน ามา
ประยุกต์ในงานด้านคหกรรมศาสตร์ โดย
การจัดและตกแต่งบ้าน การจัดดอกไม้ 
การจัดอาหาร การเลือกเสื้อผ้าและเครื่อง
แ ต่ ง ก า ย  แ ล ะ ก า ร ป ร ะ ยุ ก ต์ ใ ช้
ศิลปวัฒนธรรมไทย เพื่อการสร้างสรรค์
ผลงานและการบริการด้านคหกรรม
ศาสตร์ การฝึกปฏิบัติและสร้างสรรค์
ผลงาน 
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หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 เหตุผล 
กลุ่มวชิาเฉพาะ 

13. SHE104 การจัดดอกไมส้ดและใบตอง 3(2-2-5) 13. SHE104 การจัดดอกไมส้ดและใบตอง 3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให้มีความ
ทันสมัยและเป็นไปตามปรัชญาของ
หลักสูตร 

 Thai Traditional Floral and Banana 
Leaf Arrangements   

  Floral and Banana Leaf 
Arrangements   

 

 ความเป็นมา คุณค่าของการจัดดอกไม้สด
ลักษณะและประเภทของดอกไม้และใบไม้
ท่ีใช้ การเลือก การเตรียม การดูแลรักษา
ดอกไม้ ใบ ไม้  วั สดุ อุ ปกรณ์ที่ ใ ช้ก าร
ประดิษฐ์และการจัดดอกไม้สดและใบตอง 
เพื่อใช้ในชีวิตประจ าวัน และงานประเพณี
นิยม การฝึกปฏิบัติ 

  ความเป็นมา คุณค่าของการจัดดอกไม้สด
ลักษณะและประเภทของดอกไม้และ
ใบไม้ท่ีใช้ การเลือก การเตรียม การดูแล
รักษาดอกไม้ใบไม้ วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้การ
ประดิษฐ์และการจัดดอกไม้สดและ
ใบตอง เพื่อใช้ในชีวิตประจ าวัน และงาน
ปร ะ เพณี นิ ย ม  ก า รฝึ ก ปฏิ บั ติ แ ล ะ
สร้างสรรค์ผลงาน 
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14. SHE105 การจัดการทรัพยากรครอบครัวและ 3(2-2-5) 14. SHE111 การจัดการทรัพยากรเพ่ือพัฒนา 3(2-2-5) ปรับช่ือและค าอธิบายรายวิชาให้มี
ความสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ของ
มหาวิทยาลยั 

 ชุมชน 
Family Management and 
Community 
ความส าคัญ และประเภทของทรัพยากร
ครอบครัวและชุมชน กระบวนการของ
ทรัพยากรครอบครัวและชุมชน การใช้
หลักเศรษฐกิจพอเพียงในการจัดการ
ทรั พ ย า ก ร  ก ร ะ บ วน ก า ร ป รั บ ป รุ ง                 
การแก้ปัญหา  การจัดความสัมพันธ์
ระหว่างครอบครัว ชุมชน สังคม เศรษฐกิจ 
และทรัพยากรสิ่งแวดล้อมปัจจุบันให้เกิด
ประสิทธิภาพทั้งในด้านการจัดการเงิน 
เวลา เครื่องมือเครื่องใช้ แรงงาน การฝึก
ปฏิบัติ 

  ครอบครัวและชุมชน 
Resource management for family 
and community development 
ค ว า ม ส า คั ญ  แ ล ะ ป ร ะ เ ภ ทขอ ง
ทรั พยากรครอบครั ว และ ชุมชน 
กระบวนการของทรัพยากรครอบครัว
และท้องถิ่น การใช้หลักเศรษฐกิจ
พอเพียงในการจัดการทรัพยากร 
กระบวนการปรับปรุง การแก้ปัญหา 
การจัดความสัมพันธ์ระหว่างครอบครวั 
ท้องถิ่น ให้เกิดประสิทธิภาพท้ังในด้าน
การจั ดการ เ งิน  เ วลา  เครื่ อ งมื อ
เครื่องใช้ แรงงาน การฝึกปฏิบัติ 
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15. SHE106 อาหารและโภชนาการ 3(2-2-5) 15. SHE106 อาหารและโภชนาการ 3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให้มีความ
ทันสมัย  Food and Nutrition   Food and Nutritions  

 ความส าคัญของวิชาโภชนาการต่อสุขภาพ
อนามัย อาหารหลัก 5 หมู่ หลักการจัด
อาหารสมส่วน หน้าที่และประโยชน์ของ
สารอาหารแต่ละประเภท การย่อย การ
ดูดซึม และการขับถ่าย ปัญหาโภชนาการ
และวิธีการป้องกันแก้ไข การจัดอาหารให้
เหมาะสมกับกลุ่มอายุ การฝึกปฏิบัติ 

  ความส าคัญของวิชาโภชนาการต่ อ
สุขภาพอนามั ย  อาหารหลัก 5 หมู่  
หลักการจัดอาหารสมส่วน หน้าที่และ
ประโยชน์ของสารอาหารแต่ละประเภท 
การย่อย การดูดซึม และการขับถ่าย 
ความต้องการของสารอาหารแต่ละชนิด 
ปัญหาโภชนาการและแนวทางการบรโิภค
อาหาร การจัดอาหารให้เหมาะสมกับ
กลุ่มอายุ การฝึกปฏิบัติ 
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16. SHE107 อาหารไทย 3(2-2-5) 16. SHE107 อาหารไทย 3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให้มีความ
กระชับในเนื้อหามากยิ่งขึ้นและ
เป็นไปตามปรัชญาของหลักสตูร 

 Thai Cuisine   Thai Cuisine  
 ความเป็นมา อาหารไทยท่ีเกี่ยวข้องกับ

วัฒนธรรมและประเพณี ส่วนประกอบ 
ป ร ะ เ ภ ท อ า ห า ร ไ ท ย  วั ต ถุ ดิ บ 
เครื่องปรุง เครื่องเทศ เทคนิคและ
วิธีการประกอบอาหารแบบดั่งเดิมและ
อาหารไทยร่ วมสมัย  การจัดและ
ตกแต่งอาหาร การฝึกปฏิบัติ 

  ศึกษาความส าคัญและประวัติความ
เป็นมา เอกลักษณ์ วัฒนธรรม และ
ประเภทของอาหารไทย เครื่องมือ 
อุปกรณ์ การจัดเตรียมวัตถุดิบท้องถิ่น 
การประกอบอาหารแบบดั้งเดิมและ
อาหารไทยร่วมสมัย การฝึกปฏิบัติและ
สร้างสรรค์จานอาหารแนวใหม่ 

 

17. SHE201 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3(2-2-5) 17. SHE201 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให้ครอบคลมุ
เนื้อหามากยิ่งข้ึน 
 

 Culinary Science   Culinary Science  
 คุณลักษณะและคุณสมบัติพื้นฐาน

ส าคัญขององค์ประกอบในอาหาร และ              
การเปลี่ยนแปลงส าคัญระหว่างการ
เตรียมและปรุงประกอบ ปฏิกิริยาเคมี
ที่เกี่ยวข้องใน การประกอบอาหาร 
การประยุกต์ใช้หลักวิทยาศาสตร์ใน
การประกอบอาหาร และแนวโน้มใน
ปัจจุบัน การฝึกปฏิบัติ 

  คุณลักษณะและคุณสมบัติพื้นฐาน
ส าคัญขององค์ประกอบในอาหาร และ              
การเปลี่ยนแปลงส าคัญระหว่างการ
เตรียมและปรุงประกอบ ปฏิกิริยาเคมีที่
เกี่ยวข้องใน การประกอบอาหาร การ
ประยุกต์ใช้หลักวิทยาศาสตร์ในการ
ประกอบอาหาร เทคนิคใหม่ในการ
ประกอบอาหาร  และแนว โน้ม ใน
ปัจจุบัน การฝึกปฏิบัติ 
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18. SHE203 การจัดเลี้ยงและการบริการอาหาร 3(2-2-5) 18. SHE209 ศิ ล ป ะ ก า ร ให้ บ ริ ก า ร อา ห า ร แล ะ
เครื่องดื่ม 

3(2-2-5) ปรับช่ือวิชา และค าอธิบายรายวิชา 
ให้ครอบคลุมเนื้อหามากยิ่งข้ึนและ
เป็นไปตามปรัชญาของหลักสตูร 
 

 Banqueting and Food Services   Service Art in Food and Beverage  
 รูปแบบของการบริการอาหาร เครื่องมือ

เครื่องใช้ในการบริการอาหารความรู้
เกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม ก าหนด
รายการและราคาอาหาร การวางแผน
ด าเนินงานจัดเลี้ยงและบริการ ฝึกการ
บริการอาหาร 

  โครงสร้างและลักษณะของงานในแผนก
บริการอาหารและเครื่องดื่ม รูปแบบ
ของการบริการอาหารและการจัดเลี้ยง
ทั้งไทยและสากล เครื่องมือเครื่องใช้ใน
การบริการอาหารและเครื่องดื่ม ความรู้
เกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม  การ
วางแผนด าเนินงานจัดเลี้ยง ก าหนด
รายการและราคาอาหาร ศิลปะการ
ให้บริการ และเทคนิคการให้บริการ 
และการฝึกปฏิบัติ 
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19. SHE205 การแกะสลักผักและผลไม ้ 3(2-2-5) 19. SHE203 การแกะสลักผักและผลไม ้ 3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให้มีความ
ทันสมัยและเป็นไปตามปรัชญาของ
หลักสูตร 
 

 Fruit and Vegetable Carving   Fruit and Vegetable Carving  
 ความส าคัญ ความเป็นมาและประโยชน์

ของการแกะสลักผักและผลไม้ การเลือก 
การเตรียมวัตถุดิบ การใช้และการดูแล
รักษาอุปกรณ์ รูปแบบวิธีการ ขั้นตอน
การแกะสลัก การน าหลักศิลปะมาใช้
ออกแบบฝึกปฏิบัติการแกะสลัก ปอก 
คว้านผัก ผลไม้ เพื่อการรับประทานและ
การจัดตกแต่งในโอกาสพิเศษ ตลอดจน
การน าไปใช้ตามความเหมาะสม การฝึก
ปฏิบัติ 

  ความส าคัญ ความเป็นมาและประโยชน์
ของการแกะสลักผักและผลไม้ การเลือก 
การเตรียมวัตถุดิบ การใช้และการดูแล
รักษาอุปกรณ์ รูปแบบวิธีการ ขั้นตอน
การแกะสลัก การน าหลักศิลปะมาใช้
ออกแบบฝึกปฏิบัติการแกะสลัก ปอก 
คว้านผัก ผลไม้ เพื่อการรับประทาน          
ในชีวิตประจ าวันและประเพณีนิยม    
การฝึกปฏิบัติและสร้างสรรค์ผลงาน 
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20. SHE206 สุขาภิบาลอาหาร ความปลอดภัยและ
ควบคุมคุณภาพอาหาร 

3(2-2-5) 20. SHE206 สุขาภิบาลอาหาร  ความปลอดภัย  และ
ควบคุมคุณภาพอาหาร 

3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให้กระชับ 
และทันสมัยมากข้ึน 
  Food  Sanitation, Safety and  

Quality Control 
  Food  Sanitation, Safety and  

Quality Control 
 

 

หลักสุ ขาภิบาลในการผลิตอาหาร                
สุขวิทยาส่วนบุคคลในการผลิตอาหาร    
อุปกรณ์และสถานที่ในประกอบอาหาร
การออกแบบการติดตั้งเครื่องมืออุปกรณ์
ให้ถูกหลักสุขาภิบาลส าหรับการผลิต
อาหาร การเก็บรักษาและการขนส่ง
อาหาร มาตรฐานการควบคุมคุณภาพที่
เกี่ยวข้องกับอาหารหลักการควบคุม
คุณภาพอาหารตั้งแต่การเตรียมวัตถุดิบ 
การประกอบอาหาร และผลิตภัณฑ์
สุดท้าย ฉลากอาหาร กฎหมายและ
ข้อบังคับที่ เกี่ยวข้อง และมาตรฐาน
อาหาร การฝึกปฏิบัติ   

สุขาภิบาลและความปลอดภัยในการ
ผลิตอาหาร อันตรายที่เกิดจากอาหาร
และน้ าไม่ปลอดภัย สุขวิทยาส่วนบุคคล 
อุปกรณ์และสถานท่ีในการประกอบ
อาหาร หลักการควบคุมคุณภาพอาหาร 
กฎหมายและข้อบังคับที่เกี่ยวข้องกับ
มาตรฐานอาหาร และการฝึกปฏิบัติ 
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21.  ไม่ม ี  21. SHE208 การผสมเครื่องดื่ม 3(2-2-5) เพิ่มรายวิชาให้มีความทันสมัย 
สอดคล้องกับสถานการณ์ตลาดใน 
ปัจจุบัน 

    Mixology  
    ความส าคัญของเครื่ องดื่ ม  ประเภท

เครื่องดื่ม เครื่องมือเครื่องใช้ในการผสม
เครื่องดื่ม การผสมเครื่องดื่มชนิดที่มี
แอลกอฮอล์ และไม่มีแอลกอฮอล์ การจัด
เครื่องดื่มให้เหมาะสมกับรายการอาหาร 
ฝึกปฏิบัติการผสมเครื่องดื่ม การฝึกปฏิบัติ
และสร้างสรรค์ผลงานโดยใช้วัตถุดิบจาก
ท้องถิ่น 

 

22. SHE304 ขนมอบและการแต่งหน้าเค้ก 3(2-2-5) 22. SHE311 เบเกอรี่และการแต่งหน้าเค้ก 3(2-2-5) ปรับชื่อและปรบัค าอธิบายรายวิชา
ให้ทันสมัย กระชับยิ่งข้ึน และเป็นไป
ตามปรัชญาของหลักสตูร 

 Bakery and Cake Decoration   Bakery and Cake Decoration  
 ประเภทของขนมอบ วัตถุดิบ เครื่องมือ

และอุปกรณ์ เทคนิคและกรรมวิธีการผลิต
เค้ก คุกกี้  พาย และขนมปัง การตก
แต่งหน้าเค้ก และการพัฒนาต ารับขนม
อบ การฝึกปฏิบัติ 

  ประเภทของเบเกอรี่ วัตถุดิบ เครื่องมือ
และอุปกรณ์ เทคนิคและกรรมวิธีการ
ผลิตเค้ก คุกกี้ พาย เพสตรี้ และขนมปัง 
เบเกอรี่แบบไม่ใช้เตาอบ และการตก
แ ต่ ง ห น้ า เ ค้ ก  ก า ร ฝึ ก ป ฏิ บั ติ แ ล ะ
สร้างสรรค์ผลงานโดยใช้วัตถุดิบจาก
ท้องถิ่น 
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23. SHE306 การพัฒนาผลิตภณัฑ์อาหารแปรรปู 3(2-2-5) 23. SHE318 นวัตกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-2-5) ปรับ ช่ือและค าอธิบายรายวิชา
เนื่องจากรวมเนื้อหากับ SHE314 
อาหารแนวใหม่ 

 Development of Food Processing 
Product 

  Innovation for Food Product 
Development 

 

 การคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมและการ
แปรรูปวัตถุดิบประเภทต่างๆ คือ วัตถุดิบ
ประเภทธัญชาติ พืชหัวและตระกูลถั่ว 
เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ ผักและผลไม้ เป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารด้วยกระบวนการและ
หลักการแปรรูปประเภทต่างๆ การฝึก
ปฏิบัติ 

  การแปรรูปวัตถุดิบประเภทต่างๆ ธัญชาติ 
พืชหัวและตระกูลถั่ ว  เนื้ อสัตว์และ
ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้  แนวทางการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  และความ 
ก้าวหน้าของนวัตกรรมอาหาร การฝึก
ปฏิบัติและการสร้างสรรค์ผลงานโดยใช้
วัตถุดิบจากท้องถิ่น 

 

24. SHE307 โภชนบ าบัด 3(2-2-5) 24. ตัดออก  รวมกับรายวิชา SHE313 อาหาร
เพื่อสุขภาพ  Diet Therapy     

 จุดมุ่งหมายของการใช้อาหารเพื่อบ าบัด
โรค การบริการอาหารในโรงพยาบาล 
การใช้ตารางแลกเปลี่ยน หลักและการ
ค านวณ การดัดแปลงอาหารส าหรับโรค
ต่างๆ การฝึกปฏิบติ 
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25. SHE308 การประกอบอาหารเชิงธุรกิจ 
Commercial Food Preparation 

3(2-2-5) 25. SHE319 อาหารเพ่ือการประกอบธุรกิจ  
Foods for Business 

3(2-2-5) ปรับช่ือและค าอธิบายรายวิชาให้
ทันสมัยและกระชับยิ่งขึ้น เพื่อเป็น 
พื้นฐานในการประกอบอาชีพด้าน
อาหาร 

 แนวโน้มของประเภทอาหารที่เหมาะสม
กับการค้าปัจจุบันและในอนาคต การ
วิเคราะห์อุปสงค์  อุปาทานตลาดและการ
แข่งขัน  การวางแผนการผลิตและจ าหน่าย 
เทคนิ คการ เพิ่ มมู ลค่ า ให้ กั บอาหา ร
จรรยาบรรณผู้ประกอบการ หลักการ
ประกอบอาหารจ านวนมากและสร้าง
ต ารับมาตรฐาน การคิดต้นทุนและการ
ก าหนดราคาขาย การฝึกปฏิบัติการ 

  ประเภทและรูปแบบของธุรกิจอาหารและ
บริการ แนวโน้มของประเภทอาหาร ที่
เหมาะสมกับการค้าปัจจุบันและในอนาคต 
ข้อควรค านึงถึงการเลือกซื้อและส ารอง
วั ต ถุ ดิ บ  เ ค รื่ อ งป รุ ง  จ ร ร ย า บร ร ณ
ผู้ประกอบการ หลักการประกอบอาหาร
จ านวนมากและการสร้างต ารับมาตรฐาน 
การคิดต้นทุนและก าหนดราคาขาย  การ
ฝึ ก ป ฏิ บั ติ อ า ห า ร จ า น ว น ม า ก แ ล ะ
สร้างสรรค์ผลงาน 

 

26. SHE309 การค้นคว้าทดลองทางคหกรรมศาสตร ์ 3(2-2-5) 26. SHE309 การค้นคว้าทดลองทางคหกรรมศาสตร ์ 3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให้กระชับ  
 Experimental Research in Home 

Economics 
  Experimental Research in Home 

Economics 
 และทันสมัยมากข้ึน 

 การใช้หลักการทางคหกรรมศาสตร์  
เทคนิคการวิเคราะห์และการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ใช้โปรแกรม
ส าเร็จรูปในการวิเคราะห์ผลทางสถิติ 

  การใช้หลักการทางคหกรรมศาสตร์  
เทคนิคการวิเคราะห์โดยใช้เครื่องมือและ
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
ใช้โปรแกรมส าเร็จรูปในการวิเคราะห์ผล
ทางสถิติ  การฝึกปฏิบัติเพื่อสร้างสรรค์
ผลงาน 
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27. SHE312 อาหารฮาลาล 3(2-2-5) 27. SHE312 อาหารฮาลาล 3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให้ครอบคลมุ
เนื้อหามากยิ่งข้ึน 
 

 Halal Cuisine   Halal Cuisine  
 ความหมายของอาหารฮาลาลและฮะ

รอม มาตรฐานอาหารฮาลาลในประเทศ
ไทยและมาตรฐานสากล ความแตกต่าง
ของข้อก าหนดในประเทศมุสลิม การ
ผลิตอาหารฮาลาลแต่ละประเภทตาม
หลักการของศาสนาอิสลาม รูปแบบการ
รับประทาน วัตถุดิบ เครื่องปรุง อุปกรณ์ 
เครื่องมือเครื่องใช้ การประกอบอาหาร 
ฉลากและเครื่องหมายบนบรรจุภัณฑ์ 
ข้ อ ก า หนดและกา รขออนุญ าต ใ ช้
เครื่องหมายฮาลาล และฝึกปฏิบัติการ
อาหารฮาลาล 

  ความหมายของอาหารฮาลาลและฮะ
รอม มาตรฐานอาหารฮาลาลในประเทศ
ไทยและมาตรฐานสากล ความแตกต่าง
ขอ งข้ อก า หนด ในประ เทศมุ ส ลิ ม 
รูปแบบอาหารฮาลาลในแต่ละท้องถิ่น
ของไทย การผลิตอาหารฮาลาลแต่ละ
ประเภทตามหลักการของศาสนาอิสลาม 
รู ปแบบกา รรั บประทาน  วั ต ถุ ดิ บ 
เครื่องปรุง อุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ 
ก า ร ป ร ะ ก อบ อ า ห า ร  ฉ ล า ก แ ล ะ
เครื่องหมายบนบรรจุภัณฑ์ ข้อก าหนด
และการขออนุญาตใช้เครื่ องหมาย         
ฮาลาล และฝึกปฏิบัติการอาหารฮาลาล 
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28. SHE313 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-2-5) 28. SHE313 อาหารเพ่ือสุขภาพ 3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให้ครอบคลมุ 
 Health Cuisine   Health Cuisine  เนื้อหามากยิ่งข้ึนและเป็นไปตาม 
 หลักการบริโภคอาหารเพื่อให้มีสุขภาพดี  

อาหารเพื่อบ าบัด โรค  การใ ช้ตาราง
แลกเปลี่ยน การดัดแปลงอาหารส าหรับ
โรคต่างๆ อาหารเสริมและผลิตภัณฑ์เสริม
อาหาร และ การออกแบบและพัฒนา
รายการอาหารเพื่อสุขภาพ การฝึกปฏิบัติ 

  หลักการบริโภคอาหารเพื่อให้มีสุขภาพดี 
ป ร ะ เ ภ ทอ า ห า ร เ พื่ อ สุ ข ภ า พ  เ ช่ น          
อาหารเจ อาหารวีแกน อาหารมังสวิรัติ 
อาหารแมคโครไบโอติก อาหารตามกรุ๊ป
เลือด อาหารตามธาตุ เจ้า เรือน การ
ดัดแปลงอาหารเพ่ือป้องกันและบ าบัด
โรค การใช้ตารางแลกเปลี่ยน อาหาร
เสริมและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร แนว
ทางการออกแบบและพัฒนารายการ
อาหารเพื่อสุขภาพ การฝึกปฏิบัติและ
สร้างสรรค์ผลงานโดยใช้วัตถุดิบท้องถิ่น 

 ปรัชญาของหลักสตูร 
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29. SHE314 อาหารแนวใหม ่ 3(2-2-5) 29. ตัดออก  รวมกับรายวิชา SHE306 
นวัตกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ ์
อาหาร 

 Novel Cuisine     
 ความก้าวหน้าของนวัตกรรมอาหาร 

อาหารที่ มี การดั ดแปลงพันธุกรรม 
อาหารเสริมและผลิตภัณฑ์อาหารเสริม 
กฎหมายที่ เกี่ยวข้องกับอาหาร แนว
ทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ค้นคว้าและ
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง การฝึกปฏิบัติ 

    

30. SHE316 ไอศกรีมและผลติภณัฑ์นม 3(2-2-5) 30. SHE320 ไอศกรีม  3(2-2-5) ปรับปรุงเนื้อหาใหม้ีความทันสมัย 
 Ice Cream and Dairy Product   Ice Cream  และครอบคลุมยิ่งข้ึน โดยแยก 
 ประเภท เครื่องมือเครื่องใช้ วัตถุดิบ 

เทคนิค  การ เก็บรักษา การควบคุม
คุณภาพ การตกแต่ง การค านวณต้นทุน 
ก าหนดราคาขายไอศกรีมและผลิตภัณฑ์
นมต่างๆ การฝึกปฏิบัติ 

  ประเภทและคุณลักษณะของไอศกรีม 
วัตถุดิบ คุณสมบัติของวัตถุดิบที่มีผลต่อ
คุณลักษณะและคุณภาพของไอศกรีม 
หลักการผลิตไอศกรีมชนิดต่างๆ การเก็บ
รักษา การควบคุมคุณภาพ การจัดเสิร์ฟ 
การฝึกปฏิบัติและสร้างสรรค์ผลงานโดย
ใช้วัตถุดิบท้องถิ่น 

 เนื้อหาออกจากผลิตภณัฑ์นม และ
เป็นไปตามปรัชญาของหลักสตูร 
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31. SHE317 ศิลปะการออกแบบและการตกแตง่
อาหาร 

3(2-2-5) 31. SHE317 ศิลปะการออกแบบและการตกแตง่
อาหาร 

3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให้มีความ
ทันสมัยและเป็นไปตามปรัชญาของ
หลักสูตร  Art of Food Design and Decoration   Art Design and Food Decoration  

 

การออกแบบและศิลปะการตกแต่ง
อาหาร การจัดองค์ประกอบด้านการ
ตกแต่งผลิตภัณฑ์อาหาร ใช้ความคิด
สร้างสรรค์ ท าให้อาหารมีรูปลักษณะ
สวยงามและโดดเด่นส าหรับ การบริการ
และการแต่งจาน การฝึกปฏิบัติ 

  

การออกแบบและศิลปะการตกแต่ง
อาหาร การจัดองค์ประกอบด้านการ
ตกแต่งผลิตภัณฑ์อาหาร ใช้ความคิด
สร้างสรรค์ ท าให้อาหารมีรูปลักษณะ
ส ว ย ง า ม แ ล ะ โ ด ด เ ด่ น ส า ห รั บ             
การบริการและการแต่งจาน การฝึก
ปฏิบัติและสร้างสรรค์ผลงานโดยใช้
วัตถุดิบท้องถิน่  
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32. SHE323 การพัฒนาผลิตภฑัณ์อาหารท้องถิ่น 2(2-0-4) 32.  ตัดออก  ควบรวมเนื้อหากับรายวิชา
นวัตกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหาร และรายวิชาอาหารไทย 

 Development of local Food 
Product 

    

 

ประวัติความเป็นมาของอาหารประจ า
ท้องถิ่นในแต่ละท้องถิ่น ลักษณะของ
อาหารประจ าท้องถิ่น เครื่องปรุงชนิด
ต่างๆ เครื่องมือเครื่องใช้ในการประกอบ
อาหาร การจัดรายการอาหาร เทคนิค
และวิธีในการประกอบอาหารท้องถิ่น 
ก า ร บ ริ ก า ร แ ล ะ ม า ร ย า ท ใ น ก า ร
รั บ ป ร ะ ท า น อ า ห า ร ท้ อ ง ถิ่ น  ฝึ ก
ปฏิบัติการประกอบอาหารทั้งคาว หวาน 
โดยใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น     
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33. SHE324 อาหารประจ าถิ่น 3(2-2-5) 33. SHE324 อาหารประจ าถิ่น 3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให้มีความ
ทันสมัยและเป็นไปตามปรัชญาของ
หลักสตูร 

 Fusion Cuisine   Fusion Cuisine  

 

ลักษณะอาหารประจ าถิ่นภาคต่างๆ 
วัตถุดิบ เครื่องปรุง เครื่องเทศ เทคนิค
แ ล ะ วิ ธี ก า ร ป ร ะ ก อ บ อ า ห า ร  ใ ห้
สอดคล้องกับวัฒนธรรมแต่ละภูมิภาค 
การจัดเสิร์ฟ การฝึกปฏิบัติ 

  

ลักษณะอาหารประจ าถิ่นภาคต่างๆ 
วัตถุดิบ เครื่องปรุง เครื่องเทศ เทคนิค
และ วิ ธี ก า รประกอบอาหาร  ให้
สอดคล้องกับวัฒนธรรมแต่ละภูมิภาค 
การจั ด เสิ ร์ ฟ  การฝึกปฏิ บั ติ และ
สร้างสรรค์จานอาหารแนวใหม่  

34. SHE325 อาหารผสานวัฒนธรรม 3(2-2-5) 34. SHE325 อาหารผสานวัฒนธรรม 3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให้มีความ
ทันสมัยและเป็นไปตามปรัชญาของ
หลักสตูร 

 Fusion Cuisine   Fusion Cuisine  

 

แนวคิดเกี่ยวกับอาหารผสานวัฒนธรรม
ที่น าเอาวัตถุดิบ เครื่องปรุง และการปรุง
อาหาร อาหารต่างพื้นบ้าน และรากฐาน
ทางวัฒนธรรมมาบูรณาการให้เกิดเป็น
รายการอาหารที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตน 
และมีความสมดุลทางรสชาติ น าอาหาร
ผสมผสานมาใช้ในเชิงพาณิชย์ การฝึก
ปฏิบัติและสร้างสรรค์ผลงาน 

  

แ น ว คิ ด เ กี่ ย ว กั บ อ า ห า ร ผ ส า น
วัฒนธรรมที่น าเอาวัตถุดิบ เครื่องปรุง 
และการปรุ งอาหาร  อาหารต่ า ง
พ้ืนบ้าน และรากฐานทางวัฒนธรรม
มาบูรณาการให้เกิดเป็นรายการอาหาร
ที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตน และมีความ
สมดุลทางรสชาติ น าอาหารผสมผสาน
มาใช้ในเชิงพาณิชย์ การฝึกปฏิบัติและ
สร้างสรรค์ผลงาน  
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35. SHE326 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานคหกรรมศาสตร ์ 2(1-2-3) 35.  ตัดออก  เนื่องจากเนื้อหามีความทับซ้อนกับ
รายวิชาของงานศูนย์ภาษา 
- VLE101 การเตรียมความพร้อม
ทักษะภาษาอังกฤษระดับอุดมศึกษา 
- VGE103 ภาษาอังกฤษเพื่อการ
สื่อสาร 
- VGE104 ภาษาอังกฤษเพื่อพัฒนา
ทักษะการเรยีน 
- VLE205 ภาษาอังกฤษเพื่อการ
เตรียมพร้อมเขา้สู่งานอาชีพ 
- VLE310 กลยุทธ์การอ่าน-เขียน
ส าหรับผู้เรียนภาษาอังกฤษเป็น
ภาษาต่างประเทศและโครงการ
สื่อสารภาษาอังกฤษ 

 English for Home Economics     

 

ศึกษาค าศัพท์ภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้อง
กับวิชาชีพด้านคหกรรมศาสตร์ การ
พัฒนาทักษะการสื่อสารภาษาอังกฤษ 
ทั้งด้านการฟัง พูด อ่าน และการเขียน 
ตลอดจนการประยุกต์ใช้ทักษะด้าน
ภาษาอังกฤษในงานด้านคหกรรมศาสตร์ 
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36.  ไม่ม ี  36. SHE321 อาหารสตรีทฟู้ด 3(2-2-5) เป็นรายวิชาใหม่เพิม่ขึ้นมาเพื่อเปน็
ทางเลือกในการประกอบอาชีพที่มี
ความสอดคล้องกับสถานการณ์
ปัจจุบนั 

    Street Foods  
    ความหมาย ลักษณะของอาหารสตรี

ทฟู้ ดหรื ออาหารริ มทาง  การจั ด
รายการอาหารริมทาง หลักการเลือก
วัตถุดิ บอาหาร  เครื่ อ งปรุ งต่ า งๆ 
เทคนิคการเตรียมและการประกอบ
อาหารให้สะดวกและรวดเร็ว การเก็บ
รักษา สถานท่ีการผลิตและจัดจ าหน่าย 
ตลอดจนเครื่องมือเครื่องใช้ส าหรับการ
เสิร์ฟและจัดจ าหน่ายที่เหมาะสมกับ
เวลาและโอกาส สถานที่ เศรษฐกิจ
ของผู้บริโภค แนวทางการปฏิบัติด้าน
สุขลักษณะที่ดีของครัวอาหารริมทาง 
และฝึกปฏิบัติ 
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37. SHE406 ขนมไทยและอาหารวา่ง 3(2-2-5) 37. SHE407 ขนมไทยและอาหารวา่งไทย 3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให้ทันสมัย 
และกระชับยิ่งขึ้นและเป็นไปตาม
ปรัชญาของหลักสตูร 
 

 Thai Desserts and Snacks   Thai Desserts and Thai Snacks  
 ความเป็นมาที่เกี่ยวข้องกับขนมไทยและ

อาหารว่าง ประเภท วิธีการประกอบของ
ขนมไทยและอาหารว่าง เทคนิคในการ
ประกอบขนมไทยและอาหารว่ า ง 
วัตถุดิบ เครื่องปรุงชนิดต่างๆ เครื่องมือ
เครื่องใช้ในการประกอบขนมไทยและ
อาหารว่าง การจัดตกแต่งและการจัด
เสิร์ฟ การฝึกปฏิบัติ 

   ความส าคัญและประวัติความเป็นมา 
ประเพณี วัฒนธรรมไทย และประเภท
ของขนมไทยและอาหารว่างไทย 
เครื่ องมือ เครื่ อง ใ ช้  วัตถุดิ บ  การ
ประกอบขนมไทยและอาหารว่างไทย 
การจัดตกแต่งจานและการจัดเสิร์ฟ 
การฝึกปฏิบัติและสร้างสรรค์ผลงาน
แนวใหม ่
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38. SHE408 การพัฒนาท่ีอยู่อาศัย  3(2-2-5) 38. SHE408 การพัฒนาท่ีอยู่อาศัย  3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให้ทันสมัย 
 Home Improvement   Home Improvement  และกระชับยิ่งขึ้น และเป็นไปตาม 

 

ความส าคัญของที่อยู่อาศัย อิทธิพลของการ
เปลี่ยนแปลงการด าเนินชีวิต ครอบครัวที่มี
ผ ลต่ อลั กษณะที่ อ ยู่ อ า ศั ย ในปั จ จุ บั น 
หลักการจัดเนื้อที่ใช้สอย การเลือกและจัด
เครื่องเรือน และการปรับปรุงที่อยู่อาศัยให้
ถูกหลักสุขาภิบาล สวยงามใช้ประโยชน์ได้
อย่างเต็มที่และป้องกันอุบัติเหตุ การฝึก
ปฏิบัติ 

  

ความส าคัญของที่อยู่อาศัย อิทธิพลของ
กา ร เป ลี่ ย น แ ปล งกา ร ด า เ นิ น ชี วิ ต 
ครอบครัวที่มีผลต่อลักษณะที่อยู่อาศัยใน
ปัจจุบัน หลักการจัดเนื้อที่ใช้สอย การ
เลื อกและจัด เครื่ อ ง เ รื อน และการ
ปรับปรุงท่ีอยู่อาศัยให้ถูกหลักสุขาภิบาล 
สวยงามใช้ประโยชน์ได้อย่างเต็มที่และ
ป้ อ งกั นอุ บั ติ เ หตุ  ก ารฝึ กปฏิ บั ติ ใ ห้
สอดคล้องกับวิถีชีวิตความเป็นไทย  

ปรัชญาของหลักสตูร 
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39. SHE409 หลักการตัดเย็บเสื้อผ้า 3(2-2-5) 39.  ตัดออก  เนื้อหาใกล้เคียงกับวิชา SHE415 
 Principles of Dressmaking     สิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 

 

ความส าคัญของวัสดุ อุปกรณ์ในการตัดเย็บ
เสื้อผ้า ความรู้และเทคนิค การใช้จักรเย็บผ้า
ชนิดต่างๆ การวัดตัว การสร้างแบบตัด
เบื้องต้นของเสื้อและกระโปรง การเตรียมผ้า 
การกลิ้งรอย  การตัดเย็บ กันยืด การใช้
เทคนิคต่างๆ ขั้นตอนการเย็บเสื้อผ้า การ
ลองตัวและการแก้ไข การเลือกผ้าและ
เทคนคิการตัดเย็บ ตลอดจนการเลือกเสื้อผ้า
ให้เหมาะสมกับรูปร่าง การฝึกปฏิบัติ      

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



187 
 

 

187 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

 หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 เหตุผล 
กลุ่มวชิาเฉพาะ 

40. SHE411 การจัดดอกไม้แบบประยุกต์ศิลป ์ 3(2-2-5) 40. SHE411 การจัดดอกไม้แบบประยุกต์ศิลป ์ 3(2-2-5) เพิ่มค าอธิบายรายวิชาเพื่อให้มี
เนื้อหาท่ีทันสมัย   Application of Arts to Flower 

Arrangements 
  Application of Arts to Flower 

Arrangements 
 

 รูปแบบและวิธีการจัดดอกไม้แบบ
ประยุกต์ศิลป์ การเลือก การเตรียม  การ
ใช้ การปรับปรุงแก้ไข ตลอดจนการเก็บ
รักษาดอกไม้ การใช้และการดูแลรักษา
วัสดุ - อุปกรณ์ ฝึกปฏิบัติออกแบบและ
ขั้นตอนการจัดดอกไม้แบบประยุกต์ศิลป์ 
ที่การผสมผสานระหว่างแบบไทยดั้งเดิม
และแบบประยุกต์ไทยร่วมสมัย เพื่อใช้
ในประเพณีนิยมและโอกาสพิเศษ คิด
ต้นทุนและราคาจ าหน่าย การฝึกปฏิบัติ 

  รูปแบบและวิธีการจัดดอกไม้แบบ
ประยุกต์ศิลป์ การเลือก การเตรียม 
การใช้ การปรับปรุงแก้ไข ตลอดจน
การเก็บรักษาดอกไม้ การใช้และการ
ดูแลรักษาวัสดุ อุปกรณ์  ฝึกปฏิบัติ
ออกแบบและขั้นตอนการจัดดอกไม้
แบบประยุกต์ศิลป์ที่การผสมผสาน
ระหว่างแบบไทยดั้งเดิม แบบประยุกต์
ไทยร่วมสมัย เพื่อใช้ในประเพณีนิยม
และโอกาสพิเศษ การบริหารจัดการ 
เชิงธุรกิจ คิดต้นทุนและราคาจ าหน่าย 
การฝึกปฏิบัติและสร้างสรรค์ผลงาน 
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41. SHE413 อาหารนานาชาต ิ 3(2-2-5) 41. SHE413 อาหารนานาชาต ิ 3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให้ครอบคลมุ 

เนื้อหามากยิ่งข้ึนและเป็นไปตาม
ปรัชญาของหลักสตูร 

 International Cuisine   International Cuisine  

 

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหารนานาชาติ 
ลักษณะอาหารนานาชาติ วัฒนธรรมการ
รับประทานอาหาร วัตถุดิบและอุปกรณ์
ที่ใช้ในการประกอบอาหาร การประกอบ
อาหารพื้นฐานของอาหารประจ าชาติที่
อยู่ในความนิยม การฝึกปฏิบัติ 

  

ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหารนานาชาติ 
ทั้ ง อ าห า รต ะ วั นต ก แล ะ อา ห า ร
ตะวันออก ลักษณะอาหารนานาชาติ 
วัฒนธรรมการรับประทานอาหาร 
วั ต ถุ ดิ บ และอุปกรณ์ ที่ ใ ช้ ใ นก า ร
ประกอบอาหาร การประกอบอาหาร
พื้นฐานของอาหารประจ าชาติที่อยู่ใน
ค ว า ม นิ ย ม  ก า ร ฝึ ก ป ฏิ บั ติ แ ล ะ
สร้ างสรรค์ ผลงานโดยใช้วั ตถุดิ บ
ท้องถิ่น  
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42. SHE414 ศิลปะงานใบตอง  3(2-2-5) 42.  ตัดออก  รวมกับรายวิชา SHE104  
การจัดดอกไม้และใบตอง 
 

 Arts of Banana Leaves     

 

ศึกษาคุณค่าของงานใบตองที่เกี่ยวข้อง
ในชีวิตประจาวันและโอกาสพิ เศษ 
ใบตองเพื่อห่ออาหาร ขนมและสิ่งของ 
ใบตองประดิษฐ์เพื่องานประเพณีและ
วัฒนธรรม การเลือก การเตรียม การใช้
และการดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์การ
ประดิษฐ์งานใบตอง รูปแบบ ขั้นตอน
และวิธีการประดิษฐ์งานใบตอง เพื่อห่อ
ขนม ห่ออาหาร ห่อดอกไม้ ประดิษฐ์
ใบตองเป็นจาน ถาด ภาชนะบรรจุ  
กระทงดอกไม้และบายศรี การฝึกปฏิบัติ     
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43. SHE415 สิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 3(2-2-5) 43. SHE415 สิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 3(2-2-5) เพิ่มค าอธิบายรายวิชาเพื่อให้มี
เนื้อหาท่ีทันสมัย  Textile and Clothing   Textile and Clothing  

 

ความส าคัญของสิ่ งทอพื้นเมืองและ
ผลิ ตภัณฑ์ ในวัฒนธรรมไทย  วั สดุ  
อุปกรณ์ การย้อมสี ลวดลาย การตกแต่ง
ส าเร็จและการใช้ประโยชน์ หลักการ
ออกแบบและการตัดเย็บเสื้อผ้า เครื่อง
แต่งกาย และเคหะสิ่งทอ การดูแลรักษา
ผลิตภัณฑ์สิ่งทอ การฝึกปฏิบัติ 

  

ความส าคัญของสิ่งทอพื้นเมืองและ
ผลิตภัณฑ์ ในวัฒนธรรมไทย วัสดุ  
อุปกรณ์  การย้อมสี ลวดลาย การ
ตกแต่งส าเร็จและการใช้ประโยชน์ 
หลักการออกแบบและการตัดเย็บ
เสื้อผ้า เครื่องแต่งกาย และเคหะสิ่งทอ 
การดูแลรักษาผลิตภัณฑ์สิ่งทอ การฝึก
ปฏิบัติหลักการตัดเย็บเสื้อผ้าพื้นฐาน  
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44.SHE416 พัฒนาการครอบครัวและอนามัยเจริญ
พันธุ ์

3(3-0-6) 44.SHE416 พัฒนาการครอบครัวและอนามัยเจริญ
พันธุ ์

3(3-0-6) ปรับค าอธิบายรายวิชาให้มีเนื้อหาท่ี
กระชับ ไม่ซ้ าซ้อนและทันต่อยุค
สมัยของสถานะการณ์ที่
เปลี่ยนแปลงไปในยุคปัจจุบัน  

Family Development and 
Reproductive Hygiene   

Family Development and 
Reproductive Hygiene  

 

ศึ กษ าคว ามห มาย ของครอบครั ว 
ความสัมพันธ์ในครอบครัว พัฒนาการ
ครอบครัวในสังคมไทยอดีต-ปัจจุบัน 
การสร้างค่านิยมเป้าหมาย และการ
เตรียมความพร้อมเพื่อสร้างครอบครัวที่
มั่นคง การเลือกคู่ครอง การครองเรือน 
การวางแผนชีวิต การวางแปนครอบครัว 
การปลูกฝังค่านิยม คุณธรรมจริยธรรม 
การดูแลหญิงมีครรภ์ อนามัยแม่และเด็ก 
ภาวะมีบุตรยาก การแท้งและภาวการณ์
แทรกซ้อน ภาวะหลังวัยเจริญพันธุ์และ
วั ย สู ง อ า ยุ  โ ร ค ติ ด เ ช้ื อ ใ น ร ะ บ บ
เพศสัมพันธ์ และการป้องกันโรคติดต่อ
ทางเพศสัมพันธ์ กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับ
อนามัยเจริญพันธ์ุและครอบครัว   

ศึกษาความหมายของครอบครั ว 
ความสัมพันธ์ในครอบครัว การเลือก
คู่ครอง การครองเรือน การวางแผน
ชีวิต และการวางแผนครอบครัว การ
ปลูกฝังค่านิยมคุณธรรมจริยธรรม การ
ดูแลหญิงมีครรภ์ อนามัยแม่และเด็ก 
ภ า ว ะ มี บุ ต ร ย า ก  ก า ร แ ท้ ง แ ล ะ
ภาวะแทรกซ้อน ภาวะหลังวัยเจริญ
พันธุ์และวัยสูงอายุ  โรคติดเ ช้ือใน
ระบบสืบพันธุ์ การป้องกันโรคติดต่อ
ทางเพศสัมพันธ์ กฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง
กับครอบครัว 
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45.  ไม่ม ี  45. SHE417 การบริหารงานแม่บ้าน 3(2-2-5) เป็นรายวิชาใหม่เพ่ิมขึ้นมาเพ่ือเป็น
ทางเลือกในการประกอบอาชีพ           
ที่ เ กี่ ย วข้ องกับองค์ความรู้ ด้ าน            
คหกรรมศาสตร์ สามารถสร้างธุรกิจ
ด้านบริการนี้ เพื่อพัฒนางานด้าน
แม่บ้านให้มีระบบมาตรฐานตาม
หลักสากลมากยิ่งข้ึน 

    Housekeeping Management  

 

 

  

ศึกษาความหมาย ความส าคัญของการ
จัดการงานแม่บ้าน คุณสมบัติและ
หน้าที่ของแม่บ้าน อนามัยส่วนบุคคล 
บุคลิกภาพ และมนุษยสัมพันธ์ของ
แม่บ้าน การบริหารเวลา การจัดการ
ด้านงานเลี้ยงรูปแบบต่างๆ จัดท า
งบประมาณ บัญชีรายละเอียดเครื่อง
เรือนเครื่องใช้ การเลือกซื้อ การ
เลือกใช้ การท าความสะอาด การดูแล
รักษา การบริการ สื่อสารงานแม่บ้าน 
และฝึกปฎิบัติ  
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46.  ไม่ม ี
 

46. UBI101 การสร้างและพัฒนาศักยภาพ
ผู้ประกอบการใหม ่

7(640) เ พ่ิ ม ร า ย วิ ช า เ พ่ื อ เ ส ริ ม ส ร้ า ง
ป ร ะ ส บ ก า ร ณ์ วิ ช า ชี พ จ า ก
สถานการณ์จริงเพื่อให้เกิดรายได้    

 
 Building and Expanding Start-ups’ 

Performance 
 

  

 

 การฝึกปฏิบัติ เพื่อการเป็นผู้ประกอบ การ
ใหม่  โดยการวิ เคราะห์ศักยภาพของ
องค์กรธุรกิจ การวิเคราะห์ความเป็นไปได้
ในการลงทุน การสร้างแบรนด์ กลยุทธ์
การบริหารธุรกิจให้ประสบความส าเร็จ 
การบริหารและพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ 
กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการท าธุรกิจ การ
เขียนแบบจ าลองธุรกิจ การท าธุรกิจเพื่อ
สังคม การด าเนินงานตามบรรษัทภิบาล 
ตลอดจนการใช้สื่อสังคมออนไลน์ในการ
บริหารจัดการธุรกิจและแนะน าแนว
ท า ง ก า ร ป ร ะ ก อ บ ธุ ร กิ จ จ า ก ผู้ มี
ประสบการณ์   
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 4. เปรียบเทียบอ่ืน ๆ  
 

หลกัสูตรเดิม พ.ศ. 2559 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2564 เหตุผล 
หมวดที่ 1  
อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
1. เจ้าหน้าท่ีฝ่ายผลติอาหารและควบคุมคุณภาพอาหาร 
2. พนักงานฝ่ายโภชนาการในองคก์รที่เกี่ยวข้อง 
3. ผู้จัดการอาหารและเครื่องดื่ม 
4. พนักงานฝ่ายอาหารในโรงแรมและภตัตาคาร 
5. เจ้าของธุรกิจส่วนตัวจ าหนา่ยอาหารและเครื่องดื่ม ธุรกิจงานดอกไม้งาน
ศิลปะประดิษฐ ์

อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 
1. หัวหน้าฝ่ายครัว หรือพนักงานฝ่ายอาหารในโรงแรมและภัตตาคาร 
2. ต ารับและรายการอาหาร 
3. ผู้จัดการธรุกิจอาหารและเครื่องดื่ม 
4. นักวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
5. เจ้าหน้าท่ีฝ่ายผลติอาหารและควบคุมคุณภาพอาหาร 
6. เจ้าของธุรกิจส่วนตัวจ าหนา่ยอาหารและเครื่องดื่ม ธุรกิจงานดอกไม้ 
งานศิลปะประดิษฐ์ 
7.  พนักงานฝ่ายโภชนาการในองค์กรที่เกี่ยวข้อง 

เนื่องจากหลักสูตรเดิม พ.ศ. 2559 
เป็นหลักสูตรที่เน้นไปทางคหกรรม
ศาสตร์  ทั้ ง 5 ด้าน แต่หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2563 เป็นหลักสูตร
ทางคหกรรมศาสตร์  ท่ี เน้นการ
ประกอบอาหารและบริการให้
เด่นชัดทางอาชีพมากข้ึน 

หมวดที่ 2  
ปรัชญา 
วิทยาศาสตร์สร้างสรรค์ คหกรรมศาสตร์สร้างเสริม คุณธรรมเด่นเนน้
พัฒนาคุณภาพชีวิต 

ปรัชญา 
คหกรรมศาสตรส์ร้างสรรค์นวัตกรรมการประกอบอาหารและการ
บริการ พัฒนาคณุภาพชีวิต และอนุรักษ์ภูมิปญัญา 

ปรับให้สอดคล้องกับพันธกิจของ
มหาวิทยาลยั 
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ภาคผนวก ฌ 
แผนบริหารความเสี่ยง 

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
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แผนบริหารความเสี่ยง 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2563   
 
ระบุความเสี่ยง 

ความเสี่ยง (ภารกิจหลัก/กิจกรรมของหลักสูตร) ปัจจัยเสี่ยง 
ด้านการเรียนการสอน  
จ านวนนักศึกษาแรกเข้า จ านวนนักศึกษาไม่เป็นไปตามแผนการรับนักศึกษาของหลักสูตรฯ 
ผลการเรียนของนักศึกษา ผลการเรียนเฉลี่ยน้อยกว่าเกณฑ์ 
จ านวนนักศึกษาลดลงระหว่างภาคการศึกษา 1. ผลการเรียนเฉลี่ยไม่ผ่านเกณฑ์  

2. นักศึกษาขาดแคลนทุนทรัพย์ในการเล่าเรียน 
ด้านงบประมาณ 
งบประมาณส าหรับการด าเนินงานของหลักสูตร งบประมาณไม่เพียงพอส าหรับการด าเนินงานภายในหลักสูตร 
งบประมาณส าหรับการจัดสรรสิ่งสนับสนุนการเรียนรู้ เครื่องมือและอุปกรณ์ในงานด้านอาหาร เกิดการช ารุด ไม่สามารถรองรับนักศึกษาได้ครบทุกชั้นปี 
ด้านการวิจัยและผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัยและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ 1.งานวิจัยและผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตรไม่เป็นไปตามเป้าหมาย 

2. ขาดอุปกรณแ์ละเครื่องมือในการท างานวิจัยเพ่ือสร้างสรรค์ผลงานทางวิชาการ 
 
หมายเหตุ ความเสี่ยงทั้งหมดมี 4 ด้าน คือ ความเสี่ยงด้านกลยุทธ์ (S) ความเสี่ยงด้านการเงิน (F) ความเสี่ยงด้านการด าเนินงาน (O)  และความเสี่ยงด้าน

กฎระเบียบ (C) ความเสี่ยงด้านใดมีค่าระหว่าง 20-25 ถือว่าสูงมาก ถ้ามีค่าระหว่าง 10-19 ถือว่าสูง และ มีค่าระหว่าง 1-9 ถือว่าปานกลาง 
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การประเมินและวิเคราะห์ความเสี่ยง 
 

ความเสี่ยง (ภารกิจ
หลัก/กิจกรรมของ

หลักสูตร) 

รายละเอียดความ
สูญเสีย 

(ปัจจัยเสี่ยง) 

โอกาสที่จะเกิด 
(1) 

ผลกระทบความรุนแรง
(2) 

คะแนน 
ความเสี่ยง(ระดับ 

ความเสี่ยง) 
(1)×(2) 

ระดับความเสี่ยง 

ด้านการเรียนการสอน      
จ านวนนักศึกษาแรก
เข้า 

จ านวนนักศึกษาไม่
เป็นไปตามแผนการรับ
นักศึกษาของหลักสูตรฯ 

3 
 

3 3×3 = 9 1 
ความเสี่ยงท่ียอมรับได้ 

ผลการเรียนของ
นักศึกษา 

ผลการเรียนเฉลี่ยน้อย
กว่าเกณฑ์ 

2 2 2×2 = 4 1 
ความเสี่ยงที่ยอมรับได้ 

จ านวนนักศึกษาลดลง
ระหว่างภาคการศึกษา 

1 .ผลการเรียนเฉลี่ยไม่
ผ่านเกณฑ์ 
2. นักศึกษาขาดแคลน
ทุนทรัพย์ในการเล่า
เรียน 

2 2 2×2 = 4 1 
ความเสี่ยงที่ยอมรับได้ 

ด้านงบประมาณ      
งบประมาณส าหรับการ
ด าเนินงานของหลักสูตร 

งบประมาณไม่เพียงพอ
ส าหรับการด าเนินงาน
ภายในหลักสูตร 

2 2 2×2 = 4 1 
ความเสี่ยงที่ยอมรับได้ 
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ความเสี่ยง (ภารกิจ
หลัก/กิจกรรมของ

หลักสูตร) 

รายละเอียดความ
สูญเสีย 

(ปัจจัยเสี่ยง) 

โอกาสที่จะเกิด 
(1) 

ผลกระทบความรุนแรง
(2) 

คะแนน 
ความเสี่ยง(ระดับ 

ความเสี่ยง) 
(1)×(2) 

ระดับความเสี่ยง 

งบประมาณส าหรับการ
จัดสรรสิ่งสนับการ
สนับสนุนการเรียนรู้ 

 เครื่องมือและอุปกรณ์
ในงานด้านอาหาร เกิด
การช ารุด ไม่สามารถ
รองรับนักศึกษาได้ครบ
ทุกชั้นปี 

3 3 3×3 = 9 1 
ความเสี่ยงที่ยอมรับได้ 

ด้านการวิจัยและผลงานทางวิชาการ 
งานวิจัยและผลงานทาง
วิชาการของอาจารย์ 

1.งานวิจัยและผลงาน
ทางวิชาการของ
อาจารย์ประจ า
หลักสูตรไม่เป็นไปตาม
เป้าหมาย 
2. ขาดอุปกรณ์และ
เครื่องมือในการท างาน
วิจัยเพื่อสร้างสรรค์
ผลงานทางวิชาการ 

2 3 2×3 = 6 1 
ความเสี่ยงที่ยอมรับได้ 

 
หมายเหตุ  ระดับความเสี่ยง 3 มีค่าระหว่าง 20-25 (ความเสี่ยงที่ยอมรับไม่ได้), 2 มีค่าระหว่าง 10-19 (ความเสี่ยงสูง) และ 1 มีค่าระหว่าง 1-9 (ความเสี่ยง         

ที่ยอมรับได้) 
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การก าหนดกิจกรรมควบคุมความเสี่ยง 
ล าดับ ความเสี่ยง 

(ภารกิจหลัก/
กิจกรรมของ
หลักสูตร) 

(1) 

การควบคุม         
ที่ควรจะมี 

 
 

(2) 

การควบคุม          
ที่มีอยู่แล้ว 

 
 

(3) 

การควบคุมท่ีมีอยู่
แล้วได้ผลหรือไม่ 

(4) 

วิธีจัดการ       
ความเสี่ยง 

 
 

(5) 

หมายเหตุ 
 
 
 

(6) 
ด้านการเรียนการสอน 

1 จ านวนนักศึกษาไม่
เป็นไปตามแผนการ
รับนักศึกษาของ
หลักสูตรฯ 

ด าเนินการ
ประชาสัมพันธ์
หลักสูตร
หลากหลายช่องทาง 
- จัดท า
ประชาสัมพันธ์
หลักสูตรตาม
โรงเรียน 
มัธยมต่างๆและทาง 
Website 
มหาวิทยาลัย 
 

  …..ยอมรับ 
  ควบคุม 
....ถ่ายโอน 
....หลีกเลี่ยง 

 

     
     
     

2. ผลการเรียนเฉลี่ย
น้อยกว่าเกณฑ์  

- แต่งตั้งอาจารย์ที่
ปรึกษาเพ่ือก ากับ
ดูแล 

  …..ยอมรับ 
  ควบคุม 
....ถ่ายโอน 
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ล าดับ ความเสี่ยง 
(ภารกิจหลัก/
กิจกรรมของ
หลักสูตร) 

(1) 

การควบคุม         
ที่ควรจะมี 

 
 

(2) 

การควบคุม          
ที่มีอยู่แล้ว 

 
 

(3) 

การควบคุมท่ีมีอยู่
แล้วได้ผลหรือไม่ 

(4) 

วิธีจัดการ       
ความเสี่ยง 

 
 

(5) 

หมายเหตุ 
 
 
 

(6) 
- จัดกิจกรรมเตรียม
ความพร้อมก่อน
เปิดภาคการศึกษา 
- อาจารย์ที่ปรึกษา
พบนักศึกษาอย่าง
น้อยเดือนละ 2 ครั้ง 
- อาจารย์ที่ปรึกษา
มีช่องทางการติดต่อ
กับนักศึกษา
หลากหลายช่องทาง 

....หลีกเลี่ยง 

3 1 .ผลการเรียน
เฉลี่ยไม่ผ่านเกณฑ์ 
ท าให้จ านวน
นักศึกษาลดลง
ระหว่างภาค
การศึกษา 

- แต่งตั้งอาจารย์ที่
ปรึกษาก ากับดูแล
การคงอยู่ของ
นักศึกษา 
- อาจารย์ที่ปรึกษา
พบนักศึกษาอย่าง
น้อยเดือนละ 2 ครั้ง 

  …..ยอมรับ 
  ควบคุม 
....ถ่ายโอน 
....หลีกเลี่ยง 
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ล าดับ ความเสี่ยง 
(ภารกิจหลัก/
กิจกรรมของ
หลักสูตร) 

(1) 

การควบคุม         
ที่ควรจะมี 

 
 

(2) 

การควบคุม          
ที่มีอยู่แล้ว 

 
 

(3) 

การควบคุมท่ีมีอยู่
แล้วได้ผลหรือไม่ 

(4) 

วิธีจัดการ       
ความเสี่ยง 

 
 

(5) 

หมายเหตุ 
 
 
 

(6) 
2. นักศึกษาขาด
แคลนทุนทรัพย์ใน
การเล่าเรียน 

- อาจารย์ที่ปรึกษา
มีช่องทางการติดต่อ
กับนักศึกษา
หลากหลายช่องทาง 

ด้านงบประมาณ 
1 งบประมาณไม่

เพียงพอส าหรับการ
ด าเนินงานภายใน
หลักสูตร 

 จัดท าแผน
งบประมาณ
หลักสูตร 
 
 
 
 

  …..ยอมรับ 
  ควบคุม 
....ถ่ายโอน 
....หลีกเลี่ยง 

 

2 เครื่องมือและ
อุปกรณ์ในงานด้าน
อาหาร เกิดการ
ช ารุด ไม่สามารถ

- แต่ ง ตั้ ง อาจ ารย์
ผู้ดูแลสิ่งสนับสนุน
การเรียนรู้ 
- แต่งตั้งเจ้าหน้าท่ี
ในการบริหาร

  …..ยอมรับ 
  ควบคุม 
....ถ่ายโอน 
....หลีกเลี่ยง 
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ล าดับ ความเสี่ยง 
(ภารกิจหลัก/
กิจกรรมของ
หลักสูตร) 

(1) 

การควบคุม         
ที่ควรจะมี 

 
 

(2) 

การควบคุม          
ที่มีอยู่แล้ว 

 
 

(3) 

การควบคุมท่ีมีอยู่
แล้วได้ผลหรือไม่ 

(4) 

วิธีจัดการ       
ความเสี่ยง 

 
 

(5) 

หมายเหตุ 
 
 
 

(6) 
รองรับนักศึกษาได้
ครบทุกชั้นปี 

จัดการ
ห้องปฏิบัติการ 

ด้านการวิจัยและผลงานทางวิชาการ 
1 1.งานวิจัยและ

ผลงานทางวิชาการ
ของอาจารย์ประจ า
หลักสูตรไม่เป็นไป
ตามเป้าหมาย 
2. ขาดอุปกรณ์และ
เครื่องมือในการ
ท างานวิจัยเพื่อ
สร้างสรรค์ผลงาน
ทางวิชาการ 

- ส่งเสริมให้อาจารย์
ประจ าหลักสูตร
สร้างทีมเพ่ือจัดท า
งานวิจัยและผลงาน
วิชาการท่ีเกี่ยวข้อง
กับหลักสูตรคหกร
รมศาสตร์และ
สัมพันธ์กับ
ยุทธศาสตร์
มหาวิทยาลัย 

  …..ยอมรับ 
  ควบคุม 
....ถ่ายโอน 
....หลีกเลี่ยง 

 

 
หมายเหตุ ช่อง 3  หมายถึง มี  หมายถึง มีแต่ไม่สมบูรณ์ × หมายถึง ไม่มี 
 ช่อง 4  หมายถึง ได้ผลตามที่คาดหมาย  หมายถึง ได้ผลบ้างแต่ไม่สมบูรณ์  
  × ไม่ได้ผลตามที่คาดหมาย     
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แผนการด าเนนิงานการจัดการความเสี่ยง 
กระบวนการปฏิบัติงาน

โครงการ/กิจกรรม/ด้านของ
เรื่องท่ีประเมินและ

วัตถุประสงค์ของการควบคุม 
(1) 

การควบคุม 
ที่มีอยู่ 
(2) 

ระดับ 
ความเสี่ยง 

(3) 

การจัดการ 
ความเสี่ยง 

(4) 

ความเสี่ยงที่ยังมี
อยู ่(ปัจจัยเสี่ยง) 

(5) 

กิจกรรมการควบคุม 
(แผนการปรับปรุงการ

ควบคุม) 
(6) 

ก าหนดเสร็จ/
ผู้รับผดิชอบ 

(7)  
 

หลักสูตรฯ ด าเนินกิจกรรม
ประชาสัมพันธ์ร่วมกับคณะฯ 
และมหาวิทยาลัย และเพ่ิม
ช่องทางในการประชาสัมพันธ์
หลักสูตรฯ  

- ด าเนินการประชาสัมพันธ์
หลักสูตรตามโรงเรียน
เครือข่ายและโรงเรียนนอก
พ้ืนที่บริการของ
มหาวิทยาลัย 
- ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อ
โซเชียลมีเดียต่างๆ เช่น 
Website มหาวิทยาลัย และ 
Facebook ของหลักสูตรฯ 
- การประชาสัมพันธ์ผ่าน
ศิษย์ปัจจุบันของหลักสูตร 

ความเสี่ยงที่
ยอมรับได้ 

ควบคุม จ านวนนักศึกษา
ไม่เป็นไปตาม
แผนการรับ
นักศึกษาของ
หลักสูตรฯ 

- จัดเตรียมความ
พร้อมในการ
ประชาสัมพันธ์ เช่น 
ท าแผ่นพับ ท าวิดีโอ
ประชาสัมพันธ์
หลักสูตร 
- การให้นักศึกษาเข้า
มามีส่วนร่วมในการ
ประชาสัมพันธ์เชิงรุก 

อาจารย์ประจ า
หลักสูตร 

-  แต่ ง ตั้ ง อ า จ าร ย์ ป ร ะจ า
หลักสูตรเป็นอาจารย์ที่ปรึกษา
ดูแลควบคุม 
- อาจารย์ที่ปรึกษาด าเนินการ
ติดตามก ากับ ดูแลผลการ

- จัดให้นักศึกษาเข้าพบ
อาจารย์ที่ปรึกษา เพ่ือ
ติดตามผลการเรียน 

ความเสี่ยงที่
ยอมรับได้ 

ควบคุม ผลการเรียนเฉลี่ย
ของนักศึกษาชั้นปี
ที่  1 น้ อ ย ก ว่ า
เกณฑ์  

- จัดตารางให้
นักศึกษาเข้าพบ
อาจารย์ที่ปรึกษา 
- จัดกิจกรรมทบทวน
เนื้อหาในรายวิชาที่มี

อาจารย์ประจ า
หลักสูตร 
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กระบวนการปฏิบัติงาน
โครงการ/กิจกรรม/ด้านของ

เรื่องท่ีประเมินและ
วัตถุประสงค์ของการควบคุม 

(1) 

การควบคุม 
ที่มีอยู่ 
(2) 

ระดับ 
ความเสี่ยง 

(3) 

การจัดการ 
ความเสี่ยง 

(4) 

ความเสี่ยงที่ยังมี
อยู่ (ปัจจัยเสี่ยง) 

(5) 

กิจกรรมการควบคุม 
(แผนการปรับปรุงการ

ควบคุม) 
(6) 

ก าหนดเสร็จ/
ผู้รับผดิชอบ 

(7)  
 

เรียนของนักศึกษาเป็น
รายบุคคล 
 
 

แนวโน้มว่าผลการ
เรียนจะไม่ผ่านเกณฑ์
โดยเพื่อนร่วมชั้นหรือ
รุ่นพีท่ี่มีผลการเรียนดี 

- จัดกิจกรรมสานสัมพันธ์ให้
เกิดความสัมพันธ์อันดีระหว่าง
เพ่ือนร่วมชั้น 
- มีระบบสายรหัสในการดูแล
ให้ค าปรึกษาของนักศึกษา
ภายในหลักสูตรฯ 
 

- อาจารย์ที่ปรึกษาติดตาม
อัตราการคงอยู่ของนักศึกษา
แต่ละชั้นปี 
-ด าเนินกิจกรรมและ
โครงการให้มีการสาน
สัมพันธ์ของนักศึกษา 
 

ความเสี่ยงที่
ยอมรับได้ 

ควบคุม อัตราการคงอยู่
ของนักศึกษา
ลดลง  

- จัดกิจกรรมเพ่ือ
สร้างความสัมพันธ์ที่ดี
ของนักศึกษา และ
สร้างความภาคภูมิใจ
ต่อหลักสูตรฯ 
- จัดโครงการเพ่ือ
สร้างแรงจูงใจในการ
เรียนให้ประสบ
ผลส าเร็จ โดยการจัด
เวทีเสวนาแลกเปลี่ยน
ความรู้และ
ประสบการณ์ทาง
วิชาชีพ 

อาจารย์ประจ า
หลักสูตร 
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กระบวนการปฏิบัติงาน
โครงการ/กิจกรรม/ด้านของ

เรื่องท่ีประเมินและ
วัตถุประสงค์ของการควบคุม 

(1) 

การควบคุม 
ที่มีอยู่ 
(2) 

ระดับ 
ความเสี่ยง 

(3) 

การจัดการ 
ความเสี่ยง 

(4) 

ความเสี่ยงที่ยังมี
อยู่ (ปัจจัยเสี่ยง) 

(5) 

กิจกรรมการควบคุม 
(แผนการปรับปรุงการ

ควบคุม) 
(6) 

ก าหนดเสร็จ/
ผู้รับผดิชอบ 

(7)  
 

- ประชุมร่วมกันจัดท าแผน
ง บ ป ร ะ ม า ณ ป ร ะ จ า ปี ใ ห้
สอดคล้องกับยุทธศาสตร์ของ
มหาวิทยาลัยฯและรายวิชาที่
เปิดสอนในหลักสูตรฯ 

- น าเสนอแผนงบประมาณ
ประจ าปีของหลักสูตรต่อ
คณะ 

ความเสี่ยงที่
ยอมรับได้ 

ควบคุม งบประมาณยังไม่
เพียงพอในการ
ด าเนินงานภายใน
หลักสูตร 

- สร้างเครือข่ายความ
ร่วมมือ เพ่ือใช้
ทรัพยากรร่วมกันกับ
หน่วยงานอ่ืนภายใน
มหาวิทยาลัย และ
การสนับสนุนด้าน
งบประมาณรวมถึงสิ่ง
อ านวยความสะดวก
ในการด าเนิน
โครงการภายใน
หลักสูตรฯ 

อาจารย์ประจ า
หลักสูตร 

- จัดท าแผนส่งเสริมการ
ท างานวิจัยและผลงานทาง
วิชาการของอาจารย์  
 

- จัดท ารายงานสรุปผลการ
ท าวิจัยและผลงานทาง
วิชาการของอาจารย์ประจ า
หลักสูตร 

ความเสี่ยงที่
ยอมรับได้ 

ควบคุม งานวิจัยที่มีการ
เผยแพร่ใน
ระดับชาติยังมี
จ านวนน้อย 

- บูรณาการงานวิจัย
ร่วมกับการเรียนการ
สอนในรายวิชาของ
หลักสูตรและกระตุ้น
ให้อาจารย์ใน

อาจารย์ประจ า
หลักสูตร 
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กระบวนการปฏิบัติงาน
โครงการ/กิจกรรม/ด้านของ

เรื่องท่ีประเมินและ
วัตถุประสงค์ของการควบคุม 

(1) 

การควบคุม 
ที่มีอยู่ 
(2) 

ระดับ 
ความเสี่ยง 

(3) 

การจัดการ 
ความเสี่ยง 

(4) 

ความเสี่ยงที่ยังมี
อยู่ (ปัจจัยเสี่ยง) 

(5) 

กิจกรรมการควบคุม 
(แผนการปรับปรุงการ

ควบคุม) 
(6) 

ก าหนดเสร็จ/
ผู้รับผดิชอบ 

(7)  
 

หลักสูตรส่งผลงาน
เพ่ิมข้ึน 

 
            

   
ผู้รายงาน ................................................................... 

ประธานกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 
วันที่................เดือน...........................พ.ศ. .......... 
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ภาคผนวก ญ 
บันทึกข้อตกลงความร่วมมือทางวิชาการในโครงการการจัดการศึกษา   

หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
ระหว่าง 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
กับ 

บริษัท ซีพี ออลล์ จ ากัด มหาชน 
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ภาคผนวก ฎ 
ตารางแสดงความสอดคล้องระหว่างรายวิชาในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2564 

กับ  
มาตรฐานคณุวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557 
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ตารางแสดงความสอดคล้องระหว่างรายวิชาในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

หลักสูตรปรับปรุง  พ.ศ. 2564 
กับ  

มาตรฐานคณุวุฒิระดับปริญญาตรี สาขาคหกรรมศาสตร์ พ.ศ. 2557 
 

รายวิชา ความสอดคล้องกับองค์ความรู้ใน มคอ.1 
หลักสูตรด าเนินจัดการเรียนการสอนในหมวด
วิชาศึกษาท่ัวไป จ านวน 30 หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 

หลักสูตรด าเนินจัดการเรียนการสอนในกลุ่มวิชา
พ้ืนฐานวิชาชีพ จ านวน 19 หน่วยกิต ดังนี้ 

วิชาพ้ืนฐานวิชาชีพ ไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกิต 
ครอบคลุมเนื้อหาสาระในเรื่องต่างๆ ดังนี้ 

- SHE101 ความรู้เกี่ยวกับคหกรรมศาสตร์  
3(3-0-6) 

- ความรู้เกี่ยวกับคหกรรมศาสตร์ 
 

- MEC101 หลักเศรษฐศาสตร์  3(3-0-6) - หลักเศรษฐศาสตร์ 
- SHE305 การบริหารจัดการธุรกิจขนาดกลาง
และขนาดย่อม  3(2-2-5) 

- การบริหารจัดการงานคหกรรมศาสตร์ 

- SHE301 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์  
2(1-2-3) 

- สัมมนาคหกรรมศาสตร์ 

- SHE405 การวิจัยทางคหกรรมศาสตร์  
3(2-2-5) 

- การวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
 

-  SIT103 ค อ ม พิ ว เ ต อ ร์ แ ล ะ เ ท ค โ น โ ล ยี
สารสนเทศส าหรับงานอาชีพคหกรรมศาสตร์  
3(2-2-5) 

- คอมพิวเตอร์และแทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือ
งานอาชีพคหกรรมศาสตร์ 

หลักสูตรด าเนินจัดการเรียนการสอนในกลุ่มวิชา
แกน จ านวน 18 หน่วยกิต ดังนี้ 

วิชาแกน ไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกิต ครอบคลุม
เนื้อหาสาระในเรื่องต่างๆ ดังนี้ 

- SMS117 สถิติพ้ืนฐาน 3(3-0-6) 
- SMS306 โปรแกรมประยุกต์ด้านสถิติและวิจัย 
3(3-0-6) 

- กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ ไม่น้อกว่า 6 หน่วยกิต 

- SCH111 เคมีทางอาหาร 3(3-0-6) 
- SCH112 ปฏิบัติการเคมีทางอาหาร 1(0-3-2) 

- กลุ่มวิชาเคมีรวมปฏิบัติการ ไม่น้อกว่า 4 
หน่วยกิต 

- SBT110 วิทยาศาสตร์ชีวภาพ 3(3-0-6) 
- SBT111 ปฏิบัติการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 1(0-
3-2) 

- กลุ่มวิชาชีววิทยารวมปฏิบัติการ ไม่น้อกว่า 4 
หน่วยกิต 

- SPY117 ฟิสิกส์สังเขป 3(3-0-6) 
- SPY118 ปฏิบัติการฟิสิกสส์ังเขป 1(0-3-2) 

- กลุ่มวิชาฟิสิกส์รวมปฏิบัติการ ไม่น้อกว่า 4 
หน่วยกิต 
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รายวิชา ความสอดคล้องกับองค์ความรู้ใน มคอ.1 
หลักสูตรด าเนินจัดการเรียนการสอนในกลุ่มวิชา
เฉพาะบังคับ จ านวน 27 หน่วยกิต ดังนี้ 

วิชาเฉพาะบังคับ ไม่น้อยกว่า 24 หน่วยกิต 
ครอบคลุมเนื้อหาสาระในเรื่องต่างๆ ดังนี้ 

- SHE103 หลักการประกอบอาหารไทยและ
ขนมไทย 3(2-2-5) 

- หลักการประกอบอาหารไทยและขนมไทย 

- SHE106 อาหารและโภชนาการ  3(2-2-5) - อาหารและโภชนาการ   
- SHE206 สุขาภิบาลอาหาร ความปลอดภัย
และควบคุมคุณภาพอาหาร 3(2-2-5) 

- สุขาภิบาลอาหาร ความปลอดภัยและควบคุม
คุณภาพอาหาร 

- SHE415 สิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม 3(2-2-5) - สิ่งทอและเครื่องนุ่งห่ม  
 

- SHE416 พัฒนาการครอบครัวและอนามัย
เจริญพันธุ์ 
 

- พัฒนาการมนุษย์และครอบครัว 
- อนามัยเจริญพันธุ์ครอบครัว 
 

- SHE102 ศิลปะสร้างสรรค์กับงานคหกรรม
ศาสตร์ 3(2-2-5) 

- หลักศิลปะและการประยุกต์ 

- SHE104 การจัดดอกไม้สดและใบตอง 3(2-2-
5) 
- SHE205 การแกะสลักผักและผลไม้ 3(2-2-5) 

- หลักการจัดดอกไม้ งานใบตอง และการ
แกะสลักผักละผลไม้ 

- SHE105 การจัดการทรัพยากรเพ่ือพัฒนา
ครอบครัวและชุมชน 3(2-2-5) 

การจัดการทรัพยากรครอบครัวและชุมชน 

หลักสูตรด าเนินจัดการเรียนการสอนในกลุ่มวิชา
เฉพาะเลือก จ านวนไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต  

วิชาเฉพาะเลือก ไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกิต  
 

หลักสูตรด าเนินจัดการเรียนการสอนในกลุ่มวิชา
ฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ดังนี้  

วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ จ าแนกออกเป็น 2 
กลุ่มยอ่ย ดังนี้  

1. วิชาสหกิจศึกษา จ านวน 7 หน่วยกิต  
- SHE402 เตรียมสหกิจศึกษาสาขาวิชาคหกร
รมศาสตร์ 1(45) 
- SHE404 สหกิจศึกษาสาขาวิชาคหกรรม
ศาสตร์ 6(640)                                          

1. ฝึกปฏิบัติงานแบบสหกิจศึกษา ไม่น้อยกว่า 
15 สัปดาห์ หรือ 1 ภาคการศึกษา ไม่น้อยกว่า 
6 หน่วยกิต   
 
หรือ 

2. วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ จ านวน 7 กิต 
(540 ชั่วโมง) หรือ 9 หน่วยกิต (730 ชั่วโมง) 
- SHE401 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 2(90)  
- SHE403 ก า ร ฝึ ก ป ร ะ ส บ ก า ร ณ์ วิ ช า ชี พ
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  5(450) 

2. ฝึกงานแบบนับชั่วโมง ไม่ต่ ากว่า 450  ชั่วโมง 
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รายวิชา ความสอดคล้องกับองค์ความรู้ใน มคอ.1 
หรือ     
- SHE401 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 2(90) 
- UBI 101 การสร้ า งและ พัฒนาศั กยภาพ
ผู้ประกอบการใหม่ 7(640)         

 

หลักสูตรด าเนินจัดการเรียนการสอนในหมวด
วิชาเลือกเสรี จ านวนไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต  

หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


