
  

 
 

(ร่าง) 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต   
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธาน ี



 

 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

 

(ร่าง) 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 
ชื่อสถาบันอุดมศึกษา :   มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
คณะ/วิทยาลัย  :   คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

 
หมวดที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

 
1. รหัสและชื่อหลักสูตร  

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

 
2. ชื่อปริญญาและสาขาวิชา  

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

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

 
3. วิชาเอก   ไมํมี 

 
4. จ านวนหน่วยกิตที่เรียนตลอดหลักสูตร 

จ านวนหนํวยกิตรวมตลอดหลักสูตรไมํน๎อยกวํา 138 หนํวยกิต 
 

5. รูปแบบของหลักสูตร 
5.1 รูปแบบ  

เป็นหลักสูตรระดับคุณวุฒิปริญญาตรี หลักสูตร 4 ปี 
5.2 ภาษาที่ใช้  

ภาษาไทย  
5.3 การรับเข้าศึกษา  

รับนักศึกษาไทย  
5.4 ความร่วมมือกับสถาบันอื่น  

เป็นหลักสูตรเฉพาะของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี                       
ที่จัดการเรียนการสอน  
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5.5 การให้ปริญญาแก่ผู้ส าเร็จการศึกษา 
ให๎ปริญญาเพียงสาขาวิชาเดียว  

 
6. สถานภาพของหลักสูตรและการพิจารณาอนุมัติ/เห็นชอบหลักสูตร  
  หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555  

เริ่มใช๎หลักสูตรนี้ตั้งแตํภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษาท่ี 2555 
  สภาวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี

เห็นชอบในการน าเสนอหลักสูตรตํอสภามหาวิทยาลัย ในการประชุม ครั้งที่ .........../....255 5........ /  
เมื่อวันที่ ……….. เดือน ……………….. พ.ศ. 2555  
  สภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี อนุมัติหลักสูตร

ในการประชุม ครั้งที่ …………../ …………….. เมื่อวันที่ …………. เดือน ………..……….. พ.ศ. …………..……..  
 
7. ความพร้อมในการเผยแพร่หลักสูตรที่มีคุณภาพและมาตรฐาน 
    หลักสูตรมีความพร๎อมเผยแพรํคุณภาพและมาตรฐานตามมาตรฐานคุณวุฒิระดับปริญญาตรี
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ในปีการศึกษา 2555 
 
8. อาชีพที่สามารถประกอบได้หลังส าเร็จการศึกษา 

8.1 เจ๎าหน๎าที่ฝ่ายผลิตอาหารและควบคุมคุณภาพอาหาร 
8.2 พนักงานฝ่ายโภชนาการในองค์กรที่เกี่ยวข๎อง 
8.3 ผู๎จัดการอาหารและเครื่องดื่ม 
8.4 พนักงานฝ่ายอาหารในโรงแรมและภัตตาคาร 
8.5 เจ๎าของธุรกิจสํวนตัวจ าหนํายอาหารและเครื่องดื่ม ธุรกิจงานดอกไม๎  งานเสื้อผ๎า              

งานศิลปประดิษฐ์ 
8.6 เจ๎าหน๎าทีเ่ลี้ยงดูเด็กและคนชรา 
8.7 นักพัฒนากรในองค์กรที่เก่ียวข๎อง 
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9. ชื่อ ต าแหน่งวิชาการ คุณวุฒ ิสาขาวิชา สถาบันการศึกษา และปีที่จบของอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตร 
 
ล าดับ ชื่อ-สกุล ต าแหนํงวิชาการ คุณวุฒิ-สาขาวิชา สถาบันการศึกษา ปีที่จบ 

1. นางกนกวรรณ 
ปุณณะตระกูล 
 

อาจารย ์ MAT.HE   
(วิธีสอนคหกรรม
ศาสตร์) 
ค.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

Technological University 
of the Philippines , 
Manila, Philippine 
สถาบันราชภัฏสวนดุสิต 

2536 
 

 
2528 

2. นางสาวจุรีมาศ   
ดีอ ามาตย ์

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

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 
สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคล 

2550 
 

2545 

3. นางสาวน้ าฝน   
ศีตะจิตต์   

อาจารย ์ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 
วท.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล๎าลาดกระบัง 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

2548 
 

2542 
 

2538 
4. นางเบญจางค์ 

อัจฉริยะโพธา 
อาจารย ์ คศ.ม. (อาหารและ

โภชนาการ) 
คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 
สถาบันเทคโนโลยีราช
มงคล 

2547 
 

2544 

5. นางสาวพัชรลักษณ์  
วัฒนไชย   

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

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

2547 
 

2544 
 

10.  สถานที่จัดการเรียนการสอน  
ในสถานที่ตั้ง มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
 

11.  สถานการณ์ภายนอกหรือการพัฒนาที่จ าเป็นต้องน ามาพิจารณาในการวางแผนหลักสูตร  
11.1 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  

สถานการณ์หรือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  ที่พิจารณาในการวางแผนหลักสูตรเป็นไปตาม
แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหํงชาติฉบับที่  11 (พ.ศ. 2555–2559) ที่มุํงเน๎นคนเป็นศูนย์กลาง   
ในการพัฒนาประเทศเพ่ือสํงเสริมคุณภาพชีวิตที่ดี อยูํบนพ้ืนฐานของเศรษฐกิจพอเพียงและ  ตํอยอด
ในแนวทางเศรษฐกิจสร๎างสรรค์  ในขณะเดียวกันเทคโนโลยีสารสนเทศตํางๆ มีความก๎าวหน๎าไปอยําง
รวดเร็วล๎วนแล๎วสํงผลกระทบตํอคุณภาพชีวิตของมนุษย์ทั้งในทางบวกและทางลบ  ทั้งนี้ข้ึนอยูํกับ     
ภูมิค๎ุมกันทางปัญญาของแตํละบุคคลที่จะพิจารณาหลักในการด าเนินชีวิตและประกอบอาชีพ จาก
สถานการณ์ดังกลําวองค์ความรู๎ในศาสตร์ด๎านคหกรรมศาสตร์จึงเป็นเรื่องส าคัญท่ีจะชํวยสํงเสริมให๎
มนุษย์มีคุณภาพชีวิตที่ดีมีภูมิคุ๎มกันในทางปัญญาในการด าเนินชีวิต และมีแนวทางในการประกอบ
อาชีพอยํางสร๎างสรรค์ 
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11.2 สถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม 
สํวนหนึ่งมาจากการแลกเปลี่ยนและเคลื่อนย๎ายทางสังคมและวัฒนธรร มทั้งในประเทศและ

ตํางประเทศในรูปแบบการสํงเสริมศิลปวัฒนธรรม คหกรรมศาสตร์เป็นศาสตร์ที่มีจุดเน๎นด๎านการด ารง
รักษาและอนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรม และสอดคล๎องกับยุทธศาสตร์ของมหาวิทยาลัยฯ  ดังนั้นการผลิต
บุคลากรด๎านคหกรรมศาสตร์ที่มีคุณภาพ  จึงเป็นเรื่องท่ีสอดคล๎องกับตลาดแรงงานสํงผลตํอ        
การพัฒนาประเทศ 
 
12.  ผลกระทบจาก ข้อ 11 ต่อการพัฒนาหลักสูตรและความเกี่ยวข้องกับพันธะกิจของมหาวิทยาลัย 

12.1 การพัฒนาหลักสูตร 
ผลกระทบจากสถานการณ์ภายนอกในการพัฒนาหลักสูตรจึงจ าเป็นต๎องพัฒนาหลักสูตรใน

เชิงรุกท่ีมีศักยภาพและสามารถปรับเปลี่ยนได๎ตามสถานการณ์ทางสังคม  ทั้งในประเทศไทยและ
ตํางประเทศ  โดยการผลิตบุคลากรทางคหกรรมศาสตร์จ าเป็นต๎องมีความพร๎อม และมีคุณภาพเข๎าสูํ
ตลาดแรงงานเพื่อ ปฏิบัติงานได๎ทันที ทั้งภาคบริการ และกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แหํงชาติ เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีคุณภาพเข๎าสูํตลาดแรงงานภาคบริการอีกสาขาหนึ่ง  โดยต๎องปฏิบัติตน
อยํางมืออาชีพ  มีคุณธรรม  จริยธรรม  ซึ่งเป็นไปตามนโยบายและวิสัยทัศน์ของมหาวิทยาลัย ฯ       
ด๎านวิชาการเดํน เน๎นคุณธรรม น าท๎องถิ่นพัฒนา ก๎าวหน๎าด๎านเทคโนโลยี 

12.2 ความเกี่ยวข้องกับพันธะกิจของมหาวิทยาลัย 
ผลกระทบจากสถานการณ์หรือการพัฒนาทางสังคมและวัฒนธรรม  มีตํอพันธกิจ

มหาวิทยาลัย ฯที่มุํงสูํด๎าน วิชาการเดํน เน๎นคุณธรรม น าท๎องถิ่นพัฒนา ก๎าวหน๎าด๎าน เทคโนโลยี  
เนื่องจากการใช๎อินเทอร์เน็ตที่แพรํหลาย  จึงเป็นชํองทางในการถํายทอดวัฒนธรรมจากตํางประเทศ  
ซึ่งอาจสํงผลให๎พฤติกรรม  และคํานิยมของนักศึกษาเปลี่ยนไป  การพัฒนาหลักสูตรจึงต๎องเน๎นและ
สํงเสริมการใช๎เทคโนโลยีที่ค านึงถึงคุณธรรม จริยธรรมทางวิชาชีพ โดยใสํใจถึงผลกระทบตํอผู๎รับข๎อมูล
ขําวสาร และสังคม ภายใต๎วัฒนธรรมไทย  โดยยังคงการใช๎เทคโนโลยีที่ทันสมัย  และเปลี่ยน แปลงไป
ตามสถานการณ์ทางสังคม 
 
13. ความสัมพันธ์กับหลักสูตรอื่นที่เปิดสอนในคณะ/สาขาวิชาอื่นของมหาวิทยาลัย  

13.1 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรนี้ที่เปิดสอนโดยคณะ/สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืน  
 หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 
 หมวดวิชาเฉพาะ 
 หมวดวิชาเลือกเสรี 

13.2 กลุ่มวิชา/รายวิชาในหลักสูตรที่เปิดสอนให้สาขาวิชา/หลักสูตรอ่ืนมาเรียน  
รายวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตรนี้นักศึกษาสาขาวิชาอ่ืน  ภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏ            

วไลอลงกรณ์ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี สามารถเลือกเรียนได๎ในบางรายวิชาทั้งนี้ตาม
ความสนใจของแตํ ละคน นอกจากนี้นักศึกษาตํางคณะ ก็สามารถเลือกเรียนเป็นวิชาเลือกเสรีได๎ เชํน  
อาหารไทย วิทยาการขนมอบ การจัดเลี้ยงในโอกาสตํางๆ การประกอบอาหารเชิงธุรกิจ อาหารวําง 
การจัดดอกไม๎ฯลฯ 
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13.3 การบริหารจัดการ  
             อาจารย์ผู๎รับผิดชอบหลักสูตร  ประสานงานกับอาจารย์ผู๎แทนจาก สาขาวิชาอ่ืน ในคณะที่
เกี่ยวข๎อง ด๎านเนื้อหาสาระ  การจัดตารางเรียนและสอบ  โดยความรํวมมือในการประสานงานกับ
ภาควิชาอ่ืนนั้น  เป็นการเปิดโอกาส  มิได๎ก าหนดเฉพาะหรือเจาะจงกับคณะฯ  ใด แตํข้ึนอยูํกับความ
จ าเป็นของหลักสูตรอื่น  โดยหากมีการบริการการเรียนการสอนให๎หลักสูตรอ่ืน  จะมีการเรียนและ
ประเมินผลเป็นปกติ  สํวนการคิดภาระงานให๎แกํหลักสูตรใช๎หลักเกณฑ์ตามระเบียบของมหาวิทยาลัย 
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หมวดที่ 2 ข้อมูลเฉพาะของหลักสูตร 
 
1. ปรัชญา ความส าคัญ และวัตถุประสงค์ของหลักสูตร 

1.1 ปรัชญา 
ผลิตบัณฑิตที่มีความรู๎และทักษะทางด๎านคหกรรมศาสตร์ สามารถปฏิบัติงานได๎อยําง    มี

ประสิทธิภาพ  มีคุณธรรม จริยธรรม รับผิดชอบตํอสังคม 
1.2  ความส าคัญ   

          โดยผลิตบัณฑิตให๎มีความรู๎และทักษะวิชาชีพคหกรรมศาสตร์    มีคุณธรรม จริยธรรม   มี
ทักษะในการศึกษาหาความรู๎และสามารถบูรณาการความรู๎ได๎ สามารถคิดวิเคราะห์ มีเหตุผลในการ
ท างานและแก๎ไขปัญหา   ตลอดจนการมีคุณธรรม จริยธรรมในวิชาชีพ มีความ รับผิดชอบตํอ
สังคม   ซึ่งเป็นสิ่งส าคัญที่นักศึกษาต๎องน ามาใช๎ประกอบอาชีพ   และเข๎าไปมีบทบาทชํวยพัฒนา
คุณภาพชีวิตด๎านตํางๆ ในระดับบุคคล สังคม และประเทศชาติ    

1.3  วัตถุประสงค์  
      เมื่อส าเร็จการศึกษาจากหลักสูตรนี้แล๎ว นักศึกษาจะเป็นผู๎มีความรู๎ ความสามารถดังนี้ 

1.3.1 เพ่ือผลิตบัณฑิตที่มีความรู๎ มีทักษะทางคหกรรมศาสตร์    และสามารถบูรณาการ
ความรู๎เพื่อตอบสนองความต๎องการของสังคม 

1.3.2 เพ่ือผลิตบัณฑิตให๎มีทักษะในการศึกษาหาความรู๎   สามารถวิเคราะห์ และแก๎ไขปัญหา
ได๎อยํางมีระบบ 

1.3.3 เพ่ือผลิตบัณฑิตให๎มีคุณธรรมและจริยธรรมมีระเบียบวินัยและจรรยาบรรณตํอวิชาชีพ 
คหกรรมศาสตร์ และมีความรับผิดชอบตํอสังคมและสิ่งแวดล๎อม 
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2. แผนพัฒนาปรับปรุง 
 
แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งช้ี 

1.ปรับปรุงหลักสูตรคหกรรมศาสตร 
ให๎มีมาตรฐานไมํต่ ากวําท่ีกรอบ 
มาตรฐานสกอ.กระทรวงศึกษาธิการ  
ก าหนด 
 

1.พัฒนาหลักสูตรโดยมีพื้นฐานจาก
หลักสูตรในระดับสากลและพื้นฐาน
ของสังคมและวัฒนธรรม 
2.ติดตามประเมินหลักสูตรอยําง
สม่ าเสมอ 

1.เอกสารปรับปรุงหลักสูตร 
2.รายงานผลการประเมิน
หลักสูตร 
 

2.ปรับปรุงหลักสูตรให๎สอดคล๎องกับ 
ความต๎องการของตลาดแรงงาน และ 
การเปลี่ยนแปลงของสังคม 
 

1.ติดตามความเปลี่ยนแปลงในความ
ต๎องการของผู๎ประกอบการ  
2.ส ารวจความต๎องการความรู๎ทักษะ
ของนักศึกษาระดับปริญญาตรี
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ที่
ผู๎ประกอบการต๎องการเพื่อน ามา
พัฒนาหลักสูตร 
3.ประสานความรํวมมือกับ
ผู๎ประกอบการในภาคอุตสาหกรรม
และการบริการองค์กรอื่น ๆ ที่
เกี่ยวข๎องในการจัดกิจกรรมการเรียน
การสอนในการเรียนการสอนฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพคหกรรมศาสตร ์

1.รายงานผลการประเมินการใช๎
หลักสูตร 
2.รายงานผลคุณลักษระบัณฑิตที่
พึงประสงค์ตามความต๎องการของ
ผู๎ใช๎บัณฑิต 
3.ประเมินจากหนํวยงานภายใน
และภายนอก 
 

3.พัฒนาบุคลากรด๎านการเรียน 
การสอน  
 
 

1.อาจารย์ใหมํต๎องผํานการอบรม
หลักสูตรเบื้องต๎นเกี่ยวกับเทคนิคการ
สอนการวัดและประเมินผล 
2.อาจารย์ทุกคนต๎องเข๎ารับการอบรม
เกี่ยวกับหลักสูตรการสอนในรูปแบบ
ตํางๆ เพื่อให๎มีความรู๎ความสามารถใน
การประเมินผลตามกรอบมาตรฐาน
คุณวุฒิที่ผู๎สอนจะต๎องสามารถวัดและ
ประเมินผลได๎เป็นอยํางดี 

1.จ านวนคณาจารย์ที่ได๎รับการ
เพิ่มความรู ๎
2. หลักฐานหรือเอกสารแสดงผล
การด าเนินงาน 
3. รายงานผลการประเมินการ
เรียนการสอนของอาจารย ์
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แผนการพัฒนา/เปลี่ยนแปลง กลยุทธ์ หลักฐาน/ตัวบ่งช้ี 
4.พัฒนาบุคลากรด๎านองค์ความรู๎ให๎
ก๎าวทันตํอวิวัฒนาการและองค์
ความรู๎ใหมํๆในสาขาคหกรรมศาสตร์
และเสริมสร๎างประสบการณ์การน า
ความรู๎ไปใช๎ประโยชน์ได๎จริง 

1.สนับสนุนบุคลกรในการพัฒนาองค์
ความรู๎ให๎ก๎าวทันวิวัฒนาการใหม ํ
2.สนับสนุนบุคลากรด๎านการเรียนการ
สอน งานด๎านการวิจัยสูํการบริการ
วิชาการ โดยน าความรู๎ที่ได๎มาใช๎ในการ
ด าเนินงานได๎จริงและเสริมสร๎าง
ประสบการณ์การน าความรู๎ไปใช๎ใน
การปฏิบัติงานจริง 
3.สนับสนุนบุคลากรให๎ท างานบริการ
วิชาการแกํองค์กรภายนอก 

1.หลักฐานการสํงบุคลากรเข๎ารับ
การฝึกอบรมการสัมมนา/การปรุง
วิชาการตําง ๆ ทางสาขาคหกรรม
ศาสตร ์
2.งานวิจัยและงานวิชาการที่
อาจารย์ได๎จัดท าข้ึนเพื่อพัฒนา
องค์ความรู๎และประสบการณ์
ท างานจริง 
3.ปริมาณงานบริการวิชาการตํอ 
อาจารย์ในหลักสูตร 

5.ปรับปรุงสื่อการเรียนการสอนให๎มี
ความเหมาะสม 

1.สนับสนุนให๎อาจารย์ได๎รับการเพิ่ม
ความรู๎และประสบการณ์ด๎านการผลิต
สื่อการเรียนการสอนรูปแบบใหม ํ
2. ปรับปรุงสื่อให๎เหมาะสม 

1.สื่อการเรียนการสอนได๎รับการ
ปรับปรุงมีความเหมาะสมและ
เพียงพอ 
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หมวดที่ 3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการ และโครงสร้างของหลักสูตร 
 
1.  ระบบการจัดการศึกษา 

1.1  ระบบ  
ระบบทวิภาค โดยหนึ่งปีการศึกษาแบํงออกเป็น 2 ภาคการศึกษาปกติ แตํละภาคการศึกษา

ไมํน๎อยกวํา 15 สัปดาห์ กรณีมีการจัดการศึกษาภาคฤดูร๎อน ให๎ เป็นไปตามข๎อบังคับมหาวิทยาลัย   
ราชภัฎวไลยอลงกรณ์ใน พระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี วําด๎วยการจัดการศึกษาในภาคฤดูร๎อน
ส าหรับนักศึกษาอนุปริญญา ปริญญาตรี ภาคปกติ พ.ศ. 2549 (ภาคผนวก ค)  

1.2  การจัดการศึกษาภาคฤดูร้อน  
ไมมํีภาคฤดูร๎อน  

1.3  การเทียบเคียงหน่วยกิตในระบบทวิภาค  
ไมํมี 
 

2.  การด าเนินการหลักสูตร 
2.1  วัน-เวลาในการด าเนินการเรียนการสอน  

ในเวลาราชการ เริ่มเปิดการเรียนการสอนในภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษาท่ี 2555 
ภาคการศึกษาท่ี 1 เดือน มิถุนายน – กันยายน 
ภาคการศึกษาท่ี 2 เดือน พฤศจิกายน – กุมภาพันธ์ 

2.2  คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา  
2.2.1 ตามเกณฑ์มาตรฐานคือ เป็นผู๎ส าเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทํา  

และให๎เป็นไปตามประกาศกระทรวงศึกษาธิการ 
2.2.2 ให๎เป็นไปตามข๎อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  ในพระบรมราชูปถัมภ์ 

จังหวัดปทุมธานี วําด๎วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา และปริญญาตรี พ .ศ. 2551 (ภาคผนวก  ก   
หมวดที ่3 ข๎อ 13) 

2.2.3 ให๎เป็นไปตามมติของคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
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2.3  ปัญหาของนักศึกษาแรกเข้า  
2.3.1 คัดเลือกนักศึกษาเข๎าเรีย นในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  เพ่ือเป็นพื้นฐานในการเรียนใน

หลักสูตร วิทยาศาสตร์  ที่ได๎รับการพัฒนาความรู๎และเผยแพรํทฤษฎีถํายทอดวิวัฒนาการจาก
ตํางประเทศ ตลอดจนการผสมผสานภูมิปัญญาท๎องถิ่น และเป็นวิชาชีพที่มีลักษณะเฉพาะรวมทั้งการ
ด าเนินงาน มีค าศัพท์ในการปฏิบัติงานรวมถึงวิชาพ้ืนฐานทาง วิทยาศาสตร์  ภาษาอังกฤษและ
เทคโนโลยีสารสนเทศ ดังนั้น หากนักศึกษาท่ีเข๎ามาเรียนมีผลการเรียนทาง วิทยาศาสตร์  ภาษาอังกฤษ 
และเทคโนโลยีสารสนเทศต่ าจะยากตํอการเข๎าใจในเนื้อหา รูปแบบ วิธีการด าเนินงานในการพัฒนา 
นวัฒกรรมด๎านคหกรรมศาสตร์ 

 2.3.2 การเรียนการสอนในระดับอุดมศึกษากับระดับมัธยม ศึกษามีความแตกตํางกัน ดังนั้น
นักศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ที่เข๎าใหมํ อาจมีปัญหาเกี่ยวกับการปรับตัวได๎ 

นักศึกษาที่สมัครเข๎าเรียนในหลักสูตรมีพ้ืนฐานการเรียนรู๎ในหลักสูตรไมํเพียงพอ รวมทั้ง
ทักษะและความสามารถการใช๎ภาษาอังกฤษของนักศึกษา  

2.4  กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก้ไขปัญหา / ข้อจ ากัดของนักศึกษาในข้อ 2.3 
2.4.1 กลยุทธ์ในการด าเนินการเพื่อแก๎ไขปัญหานักศึกษาจึงมีการจัดอบรมปรับพื้นฐานด๎าน

วิทยาศาสตร์ในภาคฤดูร๎อนกํอนเริ่มภาคการศึกษาแรก (แผนในอนาคต) 
2.4.2 จัดการปฐมนิเทศนักศึกษาใหมํ แนะน าการวางเป้าหมายชีวิต เทคนิคการเรียนใน

มหาวิทยาลัยและการแบํงเวลา การจัดกิจกรรมที่เก่ียวข๎องกับการสร๎างความสัมพันธ์ของนักศึกษาและ
การดูแลนักศึกษา เชํน วันแรกพบระหวํางนักศึกษากับอาจารย์ การติดตามการเรียนของนักศึกษา
ระดับชั้นปีที่ 1 จากอาจารย์ที่ปรึกษาและอาจารย์ผู๎สอน และจัดกิจกรรมเสริมถ๎าจ าเป็น 

2.5  แผนการรับนักศึกษาและผู้ส าเร็จการศึกษา  
 
ตารางหลักสูตร 4 ปี 
 

จ านวนนักศึกษา 
จ านวนนักศึกษาแต่ละปีการศึกษา 

2555 2556 2557 2558 2559 
ชั้นปีที่ 1 30 30 30 30 30 
ชั้นปีที่ 2 - 30 30 30 30 
ชั้นปีที่ 3 - - 30 30 30 
ชั้นปีที่ 4 - - - 30 30 

รวม 30 60 90 120 120 
คาดว่าจะส าเร็จการศึกษา - - - 30 30 
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2.6  งบประมาณตามแผน 
2.6.1 งบประมาณรายรับ (หน่วย บาท) 
 

รายละเอียดรายรับ 
ปีงบประมาณ 

2555 2556 2557 2558 2559 

1. คําลงทะเบียน 510,000 1,020,000 1,530,000 2,040,000 2,550,000 

2. เงินอุดหนุนจากรัฐบาล 
  2.1 งบบุคลากร 
  2.2 งบด าเนินการ 
  2.3 งบลงทุน 
        2.3.1 คําท่ีดินและ  

                 สิง่กํอสร๎าง 
        2.3.2 คําครุภัณฑ์ 

 
1,345,560 

30,000 
 

460,000 
 

50,000 

 
1,412,838 

60,000 
 

460,000 
 

100,000 

 
1,483,480 

90,000 
 

460,000 
 

150,000 

 
1,557,654 
120,000 

 
460,000 

 
200,000 

 
1,635,536 
120,000 

 
460,000 

 
200,000 

รวมรายรับ 2,395,560 3,052,838 3,713,480 4,377,654 4,965,536 
(* สายวิทยาศาสตร์ = 1,000 /คน/ปี, สายสังคมศาสตร์ = 700/คน/ปี) 
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2.6.2 งบประมาณรายจ่าย (หน่วย บาท) 
 

คําใช๎จําย 
ปีงบประมาณ 

2555 2556 2557 2558 2559 
 1. งบบุคลากร  1,345,560 1,412,838 1,483,480 1,557,654 1,635,536 
 2. งบด าเนินการ 
   2.1 คําตอบแทน 
   2.2 คําใช๎สอย 
   2.3 คําวัสดุ 

    2.4 คําสาธารณูปโภค 

20,000 
16,000 
30,000 
18,000 

40,000 
32,000 
60,000 
36,000 

60,000 
48,000 
90,000 
54,000 

80,000 
64,000 
120,000 
72,000 

 
80,000 
64,000 
120,000 
72,000 

3. งบลงทุน 
    3.1 คําท่ีดินและ  

           สิง่กํอสร๎าง 
     3.2 คําครุภัณฑ์ 

460,000 
50,000 

460,000 
100,000 

460,000 
150,000 

460,000 
200,000 

 
 

460,000 
200,000 

 4. เงินอุดหนุน 
     4.1 การท าวิจัย 
     4.2 การบริการวิชาการ 

 
120,000 
30,000 

 
120,000 
30,000 

 
120,000 
30,000 

 
120,000 
30,000 

 
120,000 
30,000 

รวม 2,089,560 2,290,838 2,495,480 2,703,654 2,781,536 
ประมาณการคําใช๎จํายตํอหัวในการผลิตบัณฑิต 69,652 บาท/คน/ปี 

 
2.7  ระบบการศึกษา  

ระบบการศึกษาเป็นแบบชั้นเรียน และเป็นไปตามข๎อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ์
ในพระบรมราชูปถัมภ์  จังหวัดปทุมธานี วําด๎วยการ จัดการศึกษา ระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี 
พ.ศ. 2551 (ภาคผนวก ก)  

 
2.8. การเทียบโอนหน่วยกิต รายวิชาและการลงทะเบียนเรียนข้ามสถาบันอุดมศึกษา 

การเทียบโอนเป็นไปตามระเบียบมหาวิทยาลัย ราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์  
จังหวัดปทุมธานี  วําด๎วยการ เทียบโอนผลการเรียนและยกเว๎นการเรียนรายวิชา พ.ศ. 2549 
(ภาคผนวก ข) 
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3.  หลักสูตรและอาจารย์ผู้สอน 
3.1  หลักสูตร  

3.1.1 จ านวนหน่วยกิต รวมตลอดหลักสูตรไมํน๎อยกวํา 138 หน่วยกิต 
3.1.2 โครงสร้างหลักสูตร แบํงเป็นหมวดวิชา ดังนี้   

1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป จ านวนไมํน๎อยกวํา 30 หน่วยกิต 
1.1) กลุํมวิชาภาษาและการสื่อสาร 9 หนํวยกิต 
1.2) กลุํมวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ 13 หนํวยกิต 
1.3) กลุํมวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ี 8 หนํวยกิต 

2) หมวดวิชาเฉพาะ จ านวนไมํน๎อยกวํา 102 หน่วยกิต 
2.1) กลุํมวิชาเนื้อหา 95 หนํวยกิต 

2.1.1) กลุํมวิชาบังคับ 65 หนํวยกิต 
2.1.2) กลุํมวิชาเลือก 30 หนํวยกิต 

2.2) กลุํมวิชาปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 7 หนํวยกิต 
3) หมวดวิชาเลือกเสรี จ านวนไมํน๎อยกวํา  6 หน่วยกิต 

3.1.3 รายวิชาในหมวดต่าง ๆ     
1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  จ านวนไมํน๎อยกวํา 30 หน่วยกิต 

ใช้หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไปของมหาวิทยาลัย (ภาคผนวก ง)  
2) หมวดวิชาเฉพาะ จ านวนไมํน๎อยกวํา 102 หน่วยกิต 

2.1) กลุ่มวิชาเนื้อหา จ านวนไมํน๎อยกวํา 95 หน่วยกิต 
2.1.1) กลุ่มวิชาบังคับ บังคับเรียนไมํน๎อยกวํา 65 หน่วยกิต 

 

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
   
4011309 ฟิสิกส์พื้นฐาน 3(2-2-5) 
 Fundamental Physics  
4021102 เคมีพ้ืนฐาน 3(2-2-5) 
 Fundamental Chemistry    
4021103 เคมีอินทรีย์   3(2-2-5) 
 Organic Chemistry      
4032102 วิทยาศาสตร์ชีวภาพ 3(2-2-5) 
 Biological Science  
4091107 คณิตศาสตร์กับการตัดสินใจ 3(3-0-6) 
 Mathematics and Decision Making  
4111101 หลักสถิติ 3(3-0-6) 
 Principles of Statistics  
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รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
   

4501102 การจัดทรัพยากรครอบครัวและชุมชน 3(2-2-5) 
 Management of Family and Community Resources  
4501103 งานสํงเสริมทางคหกรรมศาสตร์                          3(2-2-5) 
 Home Economics Extension  
4503201 หลักศิลปะในงานคหกรรมศาสตร์                       3(2-2-5) 
 Principles of Art in Home Economics  
4503301 การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์                         3(2-2-5) 
 Home Economics in Business Management  
4504902 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์                               2(1-2-3) 
 Seminar in Home Economics  
4504903 การวิจัยทางคหกรรมศาสตร์                              3(2-2-5) 
 Home Economics Research  
4511204 หลักการประกอบอาหารและเครื่องมือเครื่องใช๎  3(2-2-5) 
 Food Preparation and Cooking Appliances  
4511205 ชีวเคมีทางอาหาร 3(2-2-5) 
 Food Biochemistry   
4512101 โภชนาการกับชีวิตมนุษย์ 3(2-2-5) 
 Human Nutrition  
4512203 การถนอมอาหาร 3(2-2-5) 
 Food Preservation  
4512206 อาหารไทย   3(2-2-5) 
 Thai Cuisine  
4512901 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3(2-2-5) 
 Science of Cookery  
4514302 การจัดเลี้ยงและการบริการอาหาร 3(2-2-5) 
 Meal Management and Food Service  
4521101 ความรู๎เรื่องผ๎าและการแตํงกาย 3(2-2-5) 
 Knowledge of Fabric and Dressing  
4531101 การพัฒนาที่อยูํอาศัย   3(2-2-5) 
 Home Improvement  
4541201 พัฒนาการเด็กและการอบรมเลี้ยงดู   3(2-2-5) 
 Child Development and Child Care  
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2.1.2) กลุ่มวิชาเลือก เลือกเรียนไมํน๎อยกวํา 30 หน่วยกิต 
 

  

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
   

4512103 โภชนศาสตร์ชุมชน 3(2-2-5) 
 Community  Nutrition  
4512210 อาหารตะวันตก 3(2-2-5) 
 Western Cuisine  
4512214 อาหารฮาลาล 3(2-2-5) 
 Halal Cuisine  
4512204 การรแปรรูปอาหาร 3(2-2-5) 
 Food Processing  
4512401 การจัดการร๎านค๎าและงานครัว                            3(2-2-5) 
 Restaurant and Kitchen Management  
4513101 โภชนบ าบัด   3(2-2-5) 
 Diet Therapy  
4513203 วิทยาการขนมอบและการแตํงหน๎าเค๎ก 3(2-2-5) 
 Bakery Science and Cake Decoration  
4513206 อาหารแนวใหมํ 3(2-2-5) 
 Novel Food  
4513207 อาหารเอเชีย 3(2-2-5) 
 Asia Cuisine  
4513208 ขนมไทยและอาหารวําง 3(2-2-5) 
 Thai Desserts and Snacks  
4513209 เครื่องดื่มและ ไอศกรีม                                     3(2-2-5) 
 Beverages and Ice Cream  
4513210 การจัดและการตกแตํงอาหาร   3(2-2-5) 
 Food Decoration and Arrangement  
4514202 การประกอบอาหารเชิงธุรกิจ 3(2-2-5) 
 Commercial Food Preparation  
4514904 การค๎นคว๎าทดลองทางคหกรรมศาสตร์   3(2-2-5) 
 Experimental Research in Home Economics  
4514907 การสุขาภิบาลอาหารและการวางผัง 3(2-2-5) 
 Food  Sanitation and  Space Planning   
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รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
   

4514908 การวิเคราะห์และประเมินคุณภาพอาหาร 3(2-2-5) 
 Food  Quality Measurement  
4521301 หลักการตัดเย็บเสื้อผ๎า 3(2-2-5) 
 Principles of Clothing Construction  
4541102 ความสัมพันธ์ในครอบครัวและการพัฒนาเยาวชน                                      3(2-2-5) 
 Family Relationships and Youth Development  
4552105 การแกะสลักผักและผลไม๎   3(2-2-5) 
 Vegetable and Fruit Carving  
4552109 งานดอกไม๎สดและใบตอง 3(2-2-5) 
 Thai Traditional Floral and Banana Leaf 

Arrangements   
 

4553408 ศิลปะการจัดตกแตํงผ๎า 3(2-2-5) 
 Decorative Fabric Art  
4553409 ศิลปะประดิษฐ์และการตกแตํงแบบไทย                 3(2-2-5) 
 Art Invention and Thai Decorative Accessories  
4554101 การจัดดอกไม๎แบบประยุกต์ศิลป์ 3(2-2-5) 
 Applied Art Style Floral Arrangements  
4554402      เครื่องหอมและของช ารํวย   3(2-2-5) 
 Perfume and Souvenir Production  

 

2.2) กลุ่มวิชาปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  
ให๎เลือกเรียนกลุํมวิชาใดวิชาหนึ่ง จ านวนไมํน๎อยกวํา 7 หนํวยกิต 

7 หน่วยกิต 

 
2.2.1) กลุ่มวิชาสหกิจศึกษา 
 

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
   

4513802 การเตรียมสหกิจศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์                                       1(45) 
 Preparation for Co-Operative Education in Home 

Economics 
 

4514802    สหกิจศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์                                       6(640) 
 Co-Operative  Education in Home Economics 
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2.2.2) กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
 

รหัส ชื่อวิชา น(ท-ป-ศ) 
   

4513801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์                                       2(90) 
 Preparation for Professional Experience in Home 

Economics 
 

4514801 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์               5(450) 
 Field Experience in Home Economics 

 
 

3) หมวดวิชาเลือกเสรี จ านวนไมํน๎อยกวํา          6     หน่วยกิต 
ให๎เลือกเรียนรายวิชาใด ๆ ในหลักสูตรของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  

ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี โดยไมํซ้ ากับรายวิชาที่เคยเรียนมาแล๎วและต๎องไมํเป็นรายวิชาที่
ก าหนดให๎เรียนโดยไมํนับหนํวยกิตรวมในเกณฑ์การส าเร็จหลักสูตรของสาขาวิชานี้ 

 

หมายเหตุ  ความหมายของเลขรหัสรายวิชา 
รหัสรายวิชาประกอบด๎วยเลข 7 ตัว 
เลข 3 ตัวแรกเป็นหมวดวิชาและหมูํวิชา 
เลขตัวที่ 4 บํงบอกถึงระดับความยากงํายหรือชั้นปี 
เลขตัวที่ 5 บํงบอกถึงลักษณะเนื้อหาวิชา 
เลขตัวที่ 6 และ 7 บํงบอกถึงล าดับกํอนหลังของวิชา 
 

ความหมายของหมวดวิชาและหมูํวิชาในหลักสูตร 
 

450 หมูํวิชาที่ไมํสามารถจัดเข๎าหมูํวิชาใดได๎ในได๎ในหมวดวิชา 
คหกรรมศาสตร์ 

451 หมูํวิชาอาหารและโภชนาการ 
452 หมูํวิชาผ๎าและเครื่องแตํงกาย 
453 หมูํวิชาบ๎านและการบริหารงานบ๎าน 
454 หมูํวิชาพัฒนาการครอบครัวและเด็ก 
455 หมูํวิชาศิลปะประดิษฐ์ 
456 หมูํวิชาสิ่งทอ 

                               900       หมวดศึกษาท่ัวไป 
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3.1.4 การจัดแผนการศึกษา 
 

ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 9000101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 9000103 ภาษาอังกฤษเพ่ือการพัฒนาทักษะการเรียน 3(3-0-6) 
 9000302 วิทยาศาสตร์เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต 3(3-0-6) 

หมวดวิชาเฉพาะ 4011309 ฟิสิกส์พื้นฐาน 3(2-2-5) 
(วิชาบังคับ) 4501103 งานสํงเสริมทางคหกรรมศาสตร์    3(2-2-5) 
 4511204 หลักการประกอบอาหารและเครื่องมือ

เครื่องใช๎ 
3(2-2-5) 

 4521101 ความรู๎เรื่องผ๎าและการแตํงกาย 3(2-2-5) 
รวมหน่วยกิต 21 

 
 

ชั้นปีที่ 1 ภาคการศึกษาที่ 2 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 9000102 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 3(3-0-6) 
 9000201 มนุษย์กับการด าเนินชีวิต 3(3-0-6) 
 9000205 สิ่งแวดล๎อมกับการด ารงชีวิต 2(2-0-4) 

หมวดวิชาเฉพาะ 4021102 เคมีพ้ืนฐาน 3(2-2-5) 
(วิชาบังคับ) 4501102 การจัดทรัพยากรครอบครัวและชุมชน 3(2-2-5) 

 4512101 โภชนาการกับชีวิตมนุษย์   3(2-2-5) 
 4512206 อาหารไทย 3(2-2-5) 

รวมหน่วยกิต 20 
 

ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 9000202 พลวัตทางสังคม 3(3-0-6) 
 9000203 ตามรอยเบื้องพระยุคลบาท 3(3-0-6) 
 9000304 การออกก าลังกายเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิต 2(1-2-3) 

หมวดวิชาเฉพาะ 4021103 เคมีอินทรีย์ 3(2-2-5) 
(วิชาบังคับ) 4091107 คณิตศาสตร์กับการตัดสินใจ                               3(3-0-6) 

 4503201 หลักศิลปะในงานคหกรรมศาสตร์   3(2-2-5) 
 4512901 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3(2-2-5) 

รวมหน่วยกิต 20 
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ชั้นปีที่ 2 ภาคการศึกษาที่ 2 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป 9000204 ความรู๎พื้นฐานเกี่ยวกับกฎหมาย 2(2-0-4) 
 9000301 เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือชีวิต 3(2-2-5) 

หมวดวิชาเฉพาะ 4032102 วิทยาศาสตร์ชีวภาพ 3(2-2-5) 
(วิชาบังคับ) 4111101 หลักสถิติ 3(3-0-6) 

 4514302 การจัดเลี้ยงและการบริการอาหาร 3(2-2-5) 
หมวดวิชาเฉพาะ 4512103 โภชนศาสตร์ชุมชน 3(2-2-5) 
(วิชาเลือก) 4552105 การแกะสลักผักและผลไม๎ 3(2-2-5) 

รวมหน่วยกิต 20 
 

ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ 4504902 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์                               2(1-2-3) 
(วิชาบังคับ) 4511205 ชีวเคมีทางอาหาร 3(2-2-5) 

 4512203 การถนอมอาหาร 3(2-2-5) 
 4541201 พัฒนาการเด็กและการอบรมเลี้ยงดู 3(2-2-5) 

หมวดวิชาเฉพาะ 4513203 วิทยาการขนมอบและการแตํงหน๎าเค๎ก 3(2-2-5) 
(วิชาเลือก) 4514907 การสุขาภิบาลอาหารและการวางผัง                    3(2-2-5) 

รวมหน่วยกิต 17 
 

ชั้นปีที่ 3 ภาคการศึกษาที่ 2 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ 4503301 การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ 3(2-2-5) 
(วิชาบังคับ)    
หมวดวิชาเฉพาะ 4512401 การจัดการร๎านค๎าและงานครัว 3(2-2-5) 
(วิชาเลือก) 4513101 โภชนบ าบัด 3(2-2-5) 

 4514904 การค๎นคว๎าทดลองทางคหกรรมศาสตร์ 3(2-2-5) 
 4512204    การแปรรูปอาหาร 3(2-2-5) 
หมวดวิชาเลือกเสรี 4514202 การประกอบอาหารเชิงธุรกิจ 3(2-2-5) 

รวมหน่วยกิต 18 
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ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 1 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ 4504903 การวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 3(2-2-5) 
(วิชาบังคับ) 4531101 การพัฒนาที่อยูํอาศัย 3(2-2-5) 
หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาปฏิบัติการฯ) 

4513802 การเตรียมสหกิจศึกษาสาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์ หรือ 

2(90) 
 

 4513801 การเตรียมประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์ 

1(45) 

หมวดวิชาเฉพาะ 4512210 อาหารตะวันตก 3(2-2-5) 
(วิชาเลือก) 4513208 ขนมไทยและอาหารวําง 3(2-2-5) 
หมวดวิชาเลือกเสรี 4552109 งานดอกไม๎สดและใบตอง    3(2-2-5) 

รวมหน่วยกิต 16 หรือ 17 
 

ชั้นปีที่ 4 ภาคการศึกษาที่ 2 
หมวดวิชา รหัสวิชา ชื่อวิชา หน่วยกิต 

หมวดวิชาเฉพาะ 
(วิชาปฏิบัติการฯ) 

4514802 สหกิจศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
 

5(540) 
 

 4514801 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ สาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร์ หรือ 

6(640) 

รวมหน่วยกิต 6 หรือ 5 
 

3.1.5 ค าอธิบายรายวิชา  
 
รหัส ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
   
4011309 ฟิสิกส์พื้นฐาน    3(2-2-5) 
 Fundamental Physics  
                     ระบบหนํวย  เวกเตอร์  การเคลื่อนที่ของวัตถุ โมเมนตัม  กฎการเคลื่อนที่ของนิวตัน 
โมเมนต์   งานก าลัง  พลังงาน  เครื่องกลอยํางงําย  ความหนาแนํน  หลักของอาร์คีเมเดส  ความรู๎
เบื้องต๎นเกี่ยวกับความร๎อน  ไฟฟ้า  แมํเหล็กไฟฟ้า กัมมันตภาพรังสี และการประยุกต์ใช๎ 
   
4021102 เคมีพื้นฐาน 3(2-2-5) 
 Fundamental Chemistry    
                     สารและสสาร โครงสร๎างอะตอม ตารางธาตุ การสกัดและการตกผลึก การแยกสาร
ด๎วยวิธีโครมาโตกราฟี การจ าแนกประเภทสารเคมี อันตรายและวิธีป้องกันภัยที่เกิดขึ้นจากสารเคมี 
ความรู๎เบื้องต๎นเก่ียวกับกรดและดําง 
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รหัส ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
   
4021103 เคมีอินทรีย์   3(2-2-5) 
 Organic Chemistry      
                     ความรู๎เบื้องต๎นเก่ียวกับเคมีอินทรีย์  ไฮบริไดเซชั่นของคาร์บอน   พันธะใน
สารประกอบอินทรีย์  การเรียกชื่อสารประกอบอินทรีย์  สเตอริโอเคมี  ชนิดและกลไกของปฏิกิริยา
เคมีอินทรีย์     การเตรียมปฏิกิริยาของสารประกอบไฮโดรคาร์บอน  สารประกอบอะโรเมติก และ
สารประกอบอินทรีย์ที่มีหมูํฟังก์ชั่นชนิดตํางๆ  เชํนแอลคิลเฮไลด์ แอลกอฮอล์ อีเธอร์  คีโตน กรดคาร์
บอกซิลิก และอนุพันธ์  และอะมีน  การเกิดพอลิเมอร์ 
 
4032102 วิทยาศาสตร์ชีวภาพ 3(2-2-5) 
 Biological Science  
                     หลักชีววิทยาพ้ืนฐาน สารประกอบเคมีในสิง่มีชีวติ เซลล ์เนือ้เยือ่ การสบืพันธุ์ การ
เจริญเติบโต ระบบตํางๆของสิ่งมีชีวิต ความรู๎พ้ืนฐานทางจุลชีววิทยา สัณฐานวิทยา โครงสร๎าง การจัด
จ าแนก การเพาะเลี้ยง ปัจจัยที่มีผลตํอการเจริญเติบโต เมแทบอลิซึม วิธีการควบคุมจุลินทรีย์ 
ความสัมพันธ์ของจุลินทรีย์มนอาหาร สิ่งแวดล๎อม และปฏิบัติการที่เก่ียวข๎อง 
   
4091107 คณิตศาสตร์กับการตัดสินใจ 3(3-0-6) 
 Mathematics and Decision Making  
                     การเก็บรวบรวมข๎อมูล การน าเสนอข๎อมูล การวดัแนวโน๎มเข๎าสูสํํวนกลาง การวดั
การกระจาย วิธีเรียงสับเปลี่ยนและวิธีจัดหมูํ ความนําจะเป็น ทฤษฎีการตัดสินใจเบื้องต๎น 
   
4111101 หลักสถิติ 3(3-0-6) 
 Principles of Statistics  
                 ความหมายของสถิติ ขอบเขตและประโยชน์ของสถิติ สถิติท่ีใช๎ในชีวิตประจ าวัน 
ขั้นตอนในการใช๎สถิติเพ่ือการตัดสินใจ หลักเบื้องต๎นของความนําจะเป็น ตัวแปรสุํม การแจกแจงความ
นําจะเป็นของตัวแปรสุํม ความนําจะเป็นแบบทวินาม แบบปัวร์ซอง แบบปกติ โมเมนต์ การแจกแจง
คําท่ีได๎จากตัวอยํางหลักการประมาณคํา การทดสอบสมมติฐาน การหาความสัมพันธ์ระหวํางตัวแปร 
การพยากรณ ์
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รหัส ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
   
4501102 การจัดทรัพยากรครอบครัวและชุมชน  3(2-2-5) 
 Management of Family and Community Resources  

                       ความส าคัญ  และประเภทของทรัพยากรครอบครัวและชุมชน     กระบวนการของ
ทรัพยากรครอบครัวและชุมชน   การใช๎หลักเศรษฐกิจพอเพียงในการจัดการทรัพยากร  กระบวนการ
ปรับปรุง  การแก๎ปัญหา  การจัดความสัมพันธ์ระหวํางครอบครัว ชุมชน สังคม เศรษฐกิจ  และ
ทรัพยากรสิ่งแวดล๎อมปัจจุบันให๎เกิดประสิทธิภาพทั้งในด๎านการจัดการเงิน เวลา เครื่องมือเครื่องใช๎ 
แรงงาน 
   
4501103 งานส่งเสริมทางคหกรรมศาสตร์                            3(2-2-5) 
 Home Economics Extension  
                     ปรชัญา ความส าคัญ และความเป็นมาทางคหกรรมศาสตร์ แนวคิดและขอบเขตใน
งานอาชีพทางคหกรรมศาสตร์ทั้งในประเทศและตํางประเทศ ตลอดจนแนวโน๎มการพัฒนาทาง     
คหกรรมศาสตร์ โดยประยุกต์ใช๎ความรู๎ทางคหกรรมศาสตร์ยึดหลักเศรษฐกิจพอเพียง 
   
4503201 หลักศิลปะในงานคหกรรมศาสตร์                       3(2-2-5) 
 Principles of Art in Home Economics  
                     หลักของศิลปะ ทฤษฎี และองค์ประกอบ เพ่ือเป็นพ้ืนฐานและสามารถน ามา
ประยุกต์ในงานด๎านคหกรรมศาสตร์ โดยการจัดและตกแตํงบ๎าน การจัดดอกไม๎ การจัดอาหาร การ
เลือกเสื้อผ๎าและเครื่องแตํงกาย รวมถึงหัตถกรรม เทคโนโลยีสิ่งประดิษฐ์ 
   
4503301 การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์                         3(2-2-5) 
 Home Economics  in Business Management  
                      ลักษณะของธรุกิจทางคหกรรมศาสตร์ ระบบวสิาหกิจชมุชน ธุรกิจขนาดยํอม การ
บริหารงาน การประชาสัมพันธ์ การเงินและการลงทุน โครงสร๎างและองค์ประกอบของตลาด บทบาท
ของธุรกิจทางคหกรรมศาสตร์ในประเทศไทย การฝึกปฏิบัติ 
   
4504902 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร์                                 2(1-2-3) 
 Seminar in Home Economics  
                      หลักการจัดสัมมนา  การวางโครงการ  การจัดสถานที่สัมมนา  การน าเสนอ  
อภิปราย  แลกเปลี่ยนความรู๎ซึ่งกันและกัน  จากการค๎นคว๎าเอกสาร บทความ งานวิจัยที่ที่เก่ียวข๎อง
กับความก๎าวหน๎าทางคหกรรมศาสตร์ที่ทันสมัย 
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รหัส ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
   
4504903 การวิจัยทางคหกรรมศาสตร์                              3(2-2-5) 
 Home Economics Research  
                     ประเภทของงานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์  การเขียนโครงการวิจัย  การวางแผนการ
วิจัย  เลือกใช๎เครื่องมือในการวิจัยและสถิติส าหรับการวิเคราะห์ผลงานวิจัยได๎อยํางถูกต๎อง ปฏิบัติ
งานวิจัยตลอดจนเขียนรายงานตามหลักการเขียนงานวิจัยและน าเสนอผลงาน 
   
4511204 หลักการประกอบอาหารและเครื่องมือเครื่องใช้ 3(2-2-5) 
 Food Preparation and Cooking Appliances  
                     คุณสมบัติเบื้องต๎นทางวิทยาศาสตร์ที่เก่ียวข๎องกับการปรุงอาหาร  การเตรียมและ
หลักการประกอบอาหาร จากอาหารหลัก 5 หมูํ  เครื่องปรุงรสและเครื่องเทศ  รวมถึงปัจจัยที่มีผลตํอ
คุณภาพอาหาร หลักการเลือกซ้ือ  การเก็บรักษา การชั่ง การตวง เครื่องมือเครื่องใช๎ในการประกอบ
อาหาร  การเลือกซื้อ วิธีใช๎  การเก็บและบ ารุงรักษา  ศัพท์การประกอบอาหาร  และฝึกปฏิบัติการ
อาหารที่เก่ียวข๎อง 
   
4511205 ชีวเคมีทางอาหาร 3(2-2-5) 
 Food Biochemistry   
                     แมทาบอลิซึมของโปรตีน  เอนไซม์  คาร์โบไฮเดรต  ลิพิด  กรดนิวคลีอิก  ฮอร์โมน 
วิตามิน เกลือแรํ พีเอสและบัฟเฟอร์ 

4512101 โภชนาการกับชีวิตมนุษย์   3(2-2-5) 
 Human Nutrition  
                      ความส าคัญของวิชาโภชนาการตํอสุขภาพอนามัย  อาหารหลัก 5 หมูํ  หลักการจัด
อาหารสมสํวน  หน๎าที่และประโยชน์ของสารอาหารแตํละประเภท  การยํอย การดูดซึม และการ
ขับถําย ปัญหาโภชนาการและวิธีการป้องกันแก๎ไข การจัดอาหารให๎เหมาะสมกับกลุํมอายุ 
   
4512103 โภชนศาสตร์ชุมชน                                                                    3(2-2-5) 
 Community Nutrition  
                     สถานการณ์ปัจจุบันด๎านโภชนาการในประเทศไทย   ปัจจัยที่มีผลตํอภาวะ
โภชนาการชุมชน  การติดตามและประเมินผลภาวะโภชนาการ   การวางแผนการด าเนินการแก๎ไข  
การป้องกัน ปรุงปรุงภาวะโภชนาการชุมชน  การเผยแพรํความรู๎ด๎านโภชนาการในชุมชน 
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4512203 การถนอมอาหาร  3(2-2-5) 
 Food Preservation  
                     ความมุํงหมายของการถนอมอาหาร สาเหตุที่ท าให๎อาหารเสีย  หลักและวิธีการ
ถนอมอาหารแบบตําง ๆ  การเก็บรักษาอาหาร  ฝึกปฏิบัติการถนอมอาหารที่มีตามฤดูกาลและท๎องถิ่น 
   
4512204 การแปรรูปอาหาร  3(2-2-5) 
 Food Processing  
                     การคัดเลือกวัตถุดิบ  การเตรียมและการแปรรูปวัตถุดิบประเภทตํางๆ  คือ วัตถุดิบ
ประเภทธัญชาติ  พืชหัวและตระกูลถั่ว  เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์  ผักและผลไม๎ เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
ด๎วยกระบวนการและหลักการแปรรูปประเภทตํางๆ ฝึกปฏิบัติที่เกี่ยวข๎อง 
   
4512206 อาหารไทย   3(2-2-5) 
 Thai Cuisine  
                     ประวัติความเป็นมาของอาหารไทย  อาหารท๎องถิ่นและอาหารประเพณี ต ารับและ
เครื่องปรุง เครื่องเทศ สมุนไพร เทคนิคและวิธีการประกอบอาหาร การจัดและตกแตํง การเสิร์ฟ และ
ฝึกปฏิบัติ 
   
4512210 อาหารตะวันตก  3(2-2-5) 
 Western Cuisine  
                     ประเภทและลักษณะของอาหารตะวันตก หลักการเลือกใช๎เครื่องปรุงชนิดตํางๆ 
เครื่องมือ เครื่องใช๎ที่ส าคัญในการประกอบอาหาร  เทคนิคและการประกอบอาหาร  การจัดและ
ตกแตํงอาหาร   การบริการ  มารยาทในการรับประทานอาหาร   ฝึกปฏิบัติ 
 
4512214 อาหารฮาลาล  3(2-2-5) 
 Halal Cuisine  
                     ความหมายของอาหารฮาลาลและหะรอม  มาตรฐานอาหารฮาลาลในประเทศไทย
และมาตรฐานสากล  ความแตกตํางของข๎อก าหนดในประเทศมุสลิม  การผลิตอาหารฮาลาลแตํละ
ประเภทตามหลักการของศาสนาอิสลาม  รูปแบบการรับประทาน  วัตถุดิบ เครื่องปรุง  อุปกรณ์
เครื่องมือเครื่องใช๎  การประกอบอาหาร  ฉลากและเครื่องหมายบนบรรจุภัณฑ์  ข๎อก าหนดและการขอ
อนุญาตใช๎เครื่องหมายฮาลาล และฝึกปฏิบัติการอาหารฮาลาล 
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4512401 การจัดการร้านค้าและงานครัว                             3(2-2-5) 
 Restaurant and Kitchen Management  
                     หลักการและคุณลักษณะของผู๎บริหารด๎านอาหารประเภทตาํงๆ จัดแบงํต าแหนงํ
หน๎าที่ในการบริการอาหาร รูปแบบของการให๎บริการเพ่ือการบริการ การจัดแบบงานครัวให๎มี
ประสิทธิภาพ คุณสมบัติของผู๎ให๎บริการอาหาร การขาย การตลาด งบประมาณ และฝึกด าเนินการ
จัดการกิจการร๎านค๎าอาหาร 
   
4512901 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร  3(2-2-5) 
 Science of Cookery  
                     ความส าคัญและการใช๎วิทยาศาสตร์ในการประกอบอาหาร  การเปลี่ยนแปลงทาง
กายภาพและทางเคมีของน้ า คอลลอยด์ สารละลายและอิมัลชั่นในอาหาร   คุณสมบัติและกา ร
เปลี่ยนแปลงทางเคมีและทางกายภาพของน้ าตาล  ธัญชาติและพืชหัว  เนื้อสัตว์  และผลิตภัณฑ์  ผัก
และผลไม๎  ไขมันและน้ ามันในการประกอบอาหาร ปฏิบัติการที่เก่ียวข๎อง 
   
4513101 โภชนบ าบัด   3(2-2-5) 
 Diet Therapy  
                     จุดมุํงหมายของการให๎อาหารเพ่ือบ าบัดโรค  การบริการอาหารในโรงพยาบาล    
การใช๎ตารางแลกเปลี่ยน หลักและการค านวณ  การดัดแปลงอาหารส าหรับโรคตํางๆ การฝึกปฏิบัติ
อาหารโภชนบ าบัด 
 
4513203 วิทยาการขนมอบและการแต่งหน้าเค้ก 3(2-2-5) 
 Bakery Science and Cake Decoration  
                     คุณสมบัติของวัตถุดิบและสารปรุงแตํงในขนมอบ  การเลือกซื้อและการเก็บรักษา
วัตถุดิบ อุปกรณ์การท าขนมอบเบื้องต๎น วิธีใช๎ การดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์  เทคนิคและหลักท่ีใช๎ในการ
ท าขนมอบตํางประเทศและขนมอบไทย การตกแตํงหน๎าขนมอบ และฝึกปฏิบัติการ 
 
4513206 อาหารแนวใหม่ 3(2-2-5) 
 Novel Food  
                     ความก๎าวหน๎าของนวัตกรรม อาหาร   อาหารที่มีการดัดแปลงทางพันธุกรรม    
อาหารเสริมและผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  กฎหมายที่เก่ียวข๎องกับอาหาร  แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ค๎นคว๎าและศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวข๎อง 
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4513207 อาหารเอเชีย 3(2-2-5) 
 Asia Cuisine  
                     ประเภทและลักษณะของอาหาร เอเซีย    หลักการเลือกใช๎เครื่องปรุงชนิดตํางๆ 
เครื่องมือเครื่องใช๎ที่ส าคัญในการประกอบอาหาร  เทคนิคและวิธีในการประกอบอาหาร  การจัดและ
ตกแตํงอาหาร  การบริการ  มารยาทในการรับประทานอาหาร   ฝึกปฏิบัติ 
   
4513208 ขนมไทยและอาหารว่าง 3(2-2-5) 
 Thai Desserts and Snacks  
                     ประเภท คุณคําและประโยชน์ของขนมไทยและอาหารวําง เทคนิคในการประกอบ
อาหารขนมไทยและอาหารวําง  วัตถุดิบ เครื่องปรุงชนิดตํางๆ เครื่องมือเครื่องใช๎ในการประกอบขนม
ไทยและอาหารวําง การคิดต๎นทุนและก าหนดราคาขาย  การบรรจุหีบหํอ  และการฝึกปฏิบัติขนมไทย
และอาหารวําง   

 
4513209 เครื่องดื่มและ ไอศกรีม                                     3(2-2-5) 
 Beverages and Ice Cream  
                     ประเภทไอศกรีมและเครือ่งด่ืม เครือ่งมือเครือ่งใช๎ วัตถุดิบ เทคนคิการท าเครือ่งด่ืม
และไอศกรีม การเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ การตกแตํง การค านวณต๎นทุน ก าหนดราคาขาย ฝึก
ปฏิบัติ 

 
4513210 การจัดและการตกแต่งอาหาร   3(2-2-5) 
 Food Decoration and Arrangement  
                     หลักศิลปะทีส่ัมพันธ์กับการจัดและตกแตงํอาหาร การเลือกซื้ออาหาร วัสดุและ
อุปกรณ์ ในการตกแตํงอาหารแบบตํางๆ ให๎เหมาะสมกับโอกาสในการจัดเลี้ยง ฝึกปฏิบัติ 

 
4513801 การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์                                          2(90) 
 Preparation for Professional Experience in Home 

Economics 
 

                     กิจกรรมเพื่อเตรียมความพร๎อม  กํอนออกฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  ในด๎านการรับรู๎
ลักษณะและโอกาสของการประกอบอาชีพ  การพัฒนาตัวผู๎เรียนให๎มีความรู๎ ทักษะ เจตคติ การจูงใจ 
และคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ  โดยปฏิบัติการในสถานการณ์หรือรูปแบบตําง ๆ ซึ่งเก่ียวข๎อง
กับงานในวิชาชีพคหกรรมศาสตร์ 
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4513802 การเตรียมสหกิจศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์                                           1(45) 
 Preparation for Co-Operative Education in Home 

Economics 
 

                     จัดให๎มีกิจกรรมเพื่อเตรียมความพร๎อมของผู๎เรียนกํอนออกฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
เกี่ยวกับลักษณะของงาน และโอกาสของการประกอบอาชีพ การพัฒนาตัวผู๎เรียนให๎มีความรู๎ ทักษะ 
เจคติ แรงจูงใจ และคุณลักษณะที่เหมาะสมกับวิชาชีพ ศึกษาดูงานในหนํวยงานที่จะฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

 
4514202 การประกอบอาหารเชิงธุรกิจ 3(2-2-5) 
 Commercial Food Preparation  
                     การท าอาหารเพื่อการค๎า    แนวโน๎มของประเภทอาหารที่เหมาะสมกับการค๎า
ปัจจุบันและในอนาคต  การวิเคราะห์  อุปสงค์  อุปทาน  ตลาดและการแขํงขัน   การเลือกซื้อและ
ส ารองวัสดุ เครื่องปรุง  ประเภทและรูปแบบของภาชนะบรรจุอาหาร  การคิดต๎นทุนและก าหนดราคา
ขาย  ฝึกปฏิบัติ 
   
4514302 การจัดเลี้ยงและการบริการอาหาร  
 Meal Management and Food Service 3(2-2-5) 
                     รูปแบบของการบริการอาหาร เครือ่งมือเครือ่งใช๎ในการบริการอาหาร การวางแผน
ด าเนินงานจัดเลี้ยงบริการในแบบตํางๆ ก าหนดรายการและราคาอาหาร ฝึกปฏิบัติการจัดแตํงโต๏ะ
อาหาร ฝึกการจัดเสิร์ฟและการบริการทั้งในและนอกสถานที่ 
   
4514904 การค้นคว้าทดลองทางคหกรรมศาสตร์   3(2-2-5) 
 Experimental Research in Home Economics  
                     การใช๎หลักการทางวิทยาศาสตร์ในการทดลองอาหารตําง เพ่ือปรับปรุง  ค๎นคว๎าหา
ต ารับใหมํ สร๎างต ารับมาตรฐาน  หรือศึกษาค๎นคว๎าทดลองงานด๎านโภชนาการ 
   
4514907 การสุขาภิบาลอาหารและการวางผัง 3(2-2-5) 
 Food  Sanitation and  Space Planning   
                     หลักสุขาภิบาลในการผลิตอาหาร  สุขวิทยาสํวนบุคคลในการผลิตอาหาร     
อุปกรณ์และสถานที่ในประกอบอาหาร  การออกแบบการติดตั้งเครื่องมืออุปกรณ์ให๎ถูกหลักสุขาภิบาล
ส าหรับการผลิตอาหาร การเก็บรักษาและการขนสํงอาหาร ระบบ  GMP HACCP และ ISO ที่
เกี่ยวข๎องกับอาหาร  การฝึกปฏิบัติและศึกษาดูงาน 
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4514908 การวิเคราะห์และประเมินคุณภาพอาหาร  3(2-2-5) 
 Food  Quality Measurement  
                     ความส าคัญ  การใช๎เทคนิคการ วิเคราะห์และ ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
ปัจจัยทางสรีรวิทยาและปัจจัยทางจิตวิทยาที่มีผลตํอการรับรู๎ทางประสาทสัมผั ส วิธีการประเมิน
คุณภาพ ทางประสาทสัมผัสแบบตํางๆ การใช๎โปรแกรมส าเร็จรูปในการวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
   
4514801 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์                  5(540) 
 Field Experience in Home Economics  
                     ฝึกปฏิบัติงานเกี่ยวกับเนื้อหาที่เรียนนอกสถานศึกษา  และให๎มีการปฐมนิเทศ และ
ปัจฉิมนิเทศเก่ียวกับรายละเอียดของวิชาชีพ 
   
4514802    สหกิจศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์                                          6(640) 
 Co-Operative  Education in Home Economics  
                     นักศึกษาต๎องปฏิบัติงานเชิงวิชาการ หรือวิชาชีพเต็มเวลาเสมือนหนึ่งเป็นพนักงาน
ชั่วคราว ณ สถานประกอบการจนครบ 1 ภาคการศึกษา สหกิจศึกษาตามท่ีสาขา คหกรรมศาสตร์
ก าหนด เมื่อเสร็จสิ้นการปฏิบัติงานแล๎ว นักศึกษาต๎องสํงรายงานและน าเสนอผลการไปปฏิบัติงานตํอ
คณาจารย์ในสาขาวิชา โดยวัดผลการประเมินของอาจารย์ที่ปรึกษาสหกิจศึกษา พนักงานที่ควบคุม
การปฏิบัติงานในสถานประกอบการและจากรายงานวิชาการ 
   
4521101 ความรู้เรื่องผ้าและการแต่งกาย  3(2-2-5) 
 Knowledge of Fabric and Dressing  
                     ชนิดและคุณสมบัติของเส๎นใย การผลิตเส๎นใย  เส๎นด๎าย  ผืนผ๎า การทดสอบ
คุณสมบัติของผ๎าและเส๎นใย การเลือกซื้อ การน าไปใช๎ และการดูแลรักษา  การแตํงกายให๎เหมาะสม
กับบุคลิกลักษณะ  โอกาส สถานที่  และสมัยนิยม   แนวโน๎มของการแตํงกายในปัจจุบันและใน
อนาคต 
 
4521301 หลักการตัดเย็บเสื้อผ้า   3(2-2-5) 
 Principles of Clothing Construction  
                      ความส าคัญของวัสดุ  อุปกรณ์ในการตัดเย็บเสื้อผ๎า  ความรู๎และเทคนิค การใช๎จักร
เย็บผ๎าชนิดตําง ๆ   การวัดตัว การสร๎างแบบตัดเบื้องต๎น ของเสื้อและกระโปรง  การเตรียมผ๎า  การ
กลิ้งรอย  การตัดเย็บ  กันยืด  การใช๎เทคนิคตําง ๆ ขั้นตอนการเย็บเสื้อผ๎า การรองตัวและการแก๎ไข  
การเลือกผ๎าและเทคนิคการตัดเย็บ ตลอดจนการเลือกเสื้อผ๎าให๎เหมาะสมกับรูปรําง 
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รหัส ค าอธิบายรายวิชา  น(ท-ป-ศ) 
   
4531101 การพัฒนาที่อยู่อาศัย    3(2-2-5) 
 Home Improvement  
                      ความส าคัญของที่อยูํอาศัย  อิทธิพลของการเปลี่ยนแปลงการด าเนินชีวิตครอบครัว
ที่มีผลตํอลักษณะที่อยูํอาศัยในปัจจุบัน   หลักการจัดเนื้อที่ใช๎สอย  การเลือกและจัดเครื่องเรือน   
และการปรับปรุงที่อยูํอาศัยให๎ถูกหลักสุขาภิบาล  สวยงามใช๎ประโยชน์ได๎อยํางเต็มที่และป้องกัน
อุบัติเหตุ  ฝึกปฏิบัติการปรับปรุงที่อยูํอาศัย 
   
4541102 ความสัมพันธ์ในครอบครัวและการพัฒนาเยาวชน                                       3(2-2-5) 
 Family Relationships and Youth Development  
                      ลักษณะของครอบครัว   วงจรชีวิตครอบครัว และการสร๎างครอบครัว  และ
สัมพันธภาพในครอบครัว   การเสริมสร๎างความม่ันคงในครอบครัว    การเปลี่ยนแปลงทางสังคมและ
การปรับตัวในครอบครัว การอบรมขัดเกลาทางสังคมของครอบครัว  การพิทักษ์สิทธิของครอบครัว 
กฎหมายเกี่ยวกับการคุ๎มครอง   และชํวยเหลือครอบครัว   ปัญหาครอบครัวและแนวทางการจัดการ  
บทบาทชุมชน  ในการชํวยเหลือครอบครัว   การศึกษางานวิจัยด๎านครอบครัว 

 
4541201 พัฒนาการเด็กและการอบรมเลี้ยงดู   3(2-2-5) 
 Child Development and Child Care  
                     ความหมายและหลักทฤษฎีพัฒนาการของเด็ก  ตั้งแตํปฏิสนธิและชีวิตในครรภ์ การ
คลอด การอบรมเลี้ยงดูเด็กวัยตํางๆ ให๎สอดคล๎องกับพัฒนาการของเด็กทั้งทางรํางกาย อารมณ์ สังคม 
และสติปัญญา รวมทั้งจริยธรรม อิทธิพลตํอการอบรมเลี้ยงดูและการจัดสิ่งแวดล๎อมที่มีผลตํอ
พัฒนาการของเด็กและเด็กกลุํมพิเศษ บทบาทของครอบครัว และชุมชนที่มีตํอสุขภาพเด็ก สังเกต
พฤติกรรมเด็กในโรงเรียน สถานรับเลี้ยงเด็ก การศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวข๎อง 

 
4552105 การแกะสลักผักและผลไม้   3(2-2-5) 
 Vegetable and Fruit Carving  
                     คุณคําและโอกาสใช๎สอยผักและผลไม๎แกะสลักปอกคว๎าน  การเลือก การเตรียม  
การใช๎   และการดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์  รูปแบบวิธีการ  ขั้นตอนการแกะสลัก   การน าหลักศิลปะมา
ใช๎ออกแบบฝึกปฏิบัติการแกะสลัก  ปอก  คว๎านผัก ผลไม๎ ใช๎ในการประดับภาชนะใสํอาหาร  ประดับ
โต๏ะอาหารและในโอกาสพิเศษ  ตลอดจนการน าไปใช๎ตามความเหมาะสม 
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รหัส ค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ) 
   
4552109 งานดอกไม้สดและใบตอง  3(2-2-5) 
 Thai Traditional Floral and Banana Leaf Arrangements    
                      ความเป็นมา คุณคําของดอกไม๎สดและใบตอง หลักการเลือก  การเตรียม การใช๎ 
และการดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์การประดิษฐ์งานดอกไม๎สดและใบตอง  ฝึกปฏิบัติเพื่อใช๎ใน
ชีวิตประจ าวัน  และงานประเพณีนิยม  ฝึกปฏิบัติการประดิษฐ์ กระทงดอกไม๎   กระทงลอย    
บายศรีปากชาม     บายศรีต๎น พานดอกไม๎  ธูปเทียน  แตํงเทียนพรรษา  และภาชนะสวยงาม 
   
4553408 ศิลปะการจัดตกแต่งผ้า  3(2-2-5) 
 Decorative Fabric Art  
                      คุณคําและคุณประโยชน์ของ การตกแตํงผ๎า  ออกแบบโดยใช๎หลักศิลปะ การเลือก  
การเตรียม การใช๎และการดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์  หลักและวิธีการพับผ๎า เพ่ือการตกแตํงผ๎า บนโต๏ะ
อาหาร เพ่ือเป็นของช ารํวย และของใช๎ประดับ   ตกแตํงผ๎าภายในอาคารและนอกอาคาร   เพ่ือใช๎ใน
ชีวิตประจ าวันและงานโอกาสตําง ๆ ฝึกปฏิบัติ 

 
4553409 ศิลปะประดิษฐ์และการตกแต่งแบบไทย                  3(2-2-5) 
 Applied Art and Thai Decorative Accessories  
                     การออกแบบ งานสิ่งประดิษฐ์และตกแตํงแบบไทย ให๎สอดคล๎องกับศิลปวัฒนธรรม
ไทยและภูมิปัญญาท๎องถิ่น โดยการสร๎างสรรค์งานและรูปแบบ  การเลือก เตรียมวัสดุ  การใช๎และการ
ดูแลรักษา  และวิธีการบรรจุหีบหํอให๎สวยงาม  ปลอดภัยเพ่ิมคุณคํา  การฝึกคิดต๎นทุนและราคา
จ าหนําย 

 
4554101 การจัดดอกไม้แบบประยุกต์ศิลป์ 3(2-2-5) 
 Applied Art Style Floral Arrangements  
                     รูปแบบและวิธีการจัดดอกไม๎แบบประยุกต์ศิลป์  การเลือก การเตรียม  การใช๎  การ
ปรับปรุงแก๎ไข  ตลอดจนการเก็บรักษาดอกไม๎  การใช๎และการดูแลรักษาวัสดุ - อุปกรณ์    ออกแบบ
และข้ันตอนการจัดดอกไม๎แบบประยุกต์ศิลป์ ที่การผสมผสานระหวํางแบบไทย แบบตะวันออก และ
แบบตะวันตก การจัดดอกไม๎แบบธรรมดาและแบบประยุกต์   เพ่ือใช๎ในประเพณีนิยมและโอกาส
พิเศษ การฝึก คิดต๎นทุนและราคาจ าหนําย  ฝึกปฏิบัติ  

 
4554402      เครื่องหอมและของช าร่วย   3(2-2-5) 
 Perfume and Souvenir Production  
                     คุณคําและคุณประโยชน์  เครื่องหอม  และของช ารํวยชนิดตําง ๆ การเลือก  การ
เตรียม การใช๎และการดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์  การปรุง  อบ  ร่ าเครื่องหอม  และการประดิษฐ์ของ
ช ารํวย  ตําง ๆ ให๎เหมาะสมกับโอกาส ฝึกปฏิบัติ 
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3.2  ชื่อ สกุล ต าแหน่งและคุณวุฒิของอาจารย์  
3.2.1 อาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 

ล าดับ ชื่อ–นามสกุล 
ต าแหน่ง
วิชาการ 

คุณวุฒิ-สาขา
วิชาเอก 

สถาบัน 
การศึกษา 

ปีที่จบ 
ภาระการสอน (ชม./

สัปดาห)์ 
2555 2556 2557 2558 

1 นาง
กนกวรรณ 
ปุณณะ
ตระกูล 

อาจารย ์ MAT.HE   
(วิธีสอน 
คหกรรมศาสตร์) 
 
 
 

  ค.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

Technological 
University of 
the 
Philippines , 
Manila,   
Philippine 
สถาบันราชภัฏ

สวนดุสิต 

2536 
 
 
 
 

 
2528 

12 12 12 12 

2 นางสาวจุรีมาศ 
ดีอ ามาตย ์
 

อาจารย ์ คศ.ม. (อาหารและ
โภชนาการ) 

   คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

  สถาบัน  
เทคโนโลยี 

  ราชมงคล 

    2550 
 

2545 
 

 

12 12 12 12 

3 นางสาว 
น้ าฝน   
ศีตะจิตต์   

อาจารย ์ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์การ
อาหาร) 
 
 
วท.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
สถาบัน
เทคโนโลยี 
พระจอมเกล๎า 
ลาดกระบัง 

  มหาวิทยาลัย 
  เกษตรศาสตร์ 

2548 
 
2542 

 
 

 
2538 

12 12 12 12 

4 นางสาว 
เบญจางค์ 
อัจฉริยะโพธา 

อาจารย ์ คศ.ม. (อาหารและ
โภชนาการ) 

  คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

  สถาบัน  
เทคโนโลยี 

  ราชมงคล 

    2547 
 
2544 

12 12 12 12 

5 นางสาว 
พัชรลักษณ์  
วัฒนไชย   

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

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

    2547 
 
2544 

12 12 12 12 
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3.2.2 อาจารย์ประจ า 
 

ล าดับ ช่ือ–นามสกุล 
ต าแหนํง 
วิชาการ 

คุณวุฒิ-สาขา
วิชาเอก 

สถาบัน 
การศึกษา 

ภาระการสอน (ชม./สัปดาห์) 

2555 2556 2557 2558 
1 นางกนกวรรณ 

ปุณณะตระกูล 
อาจารย ์ MAT.HE   

(วิธีสอน 
คหกรรมศาสตร์) 
 
 

  ค.บ. (คหกรรมศาสตร์ 

Technological 
University of the 
Philippines , 
Manila,   
Philippine 
สถาบันราชภัฏ
สวนดุสิต 

12 12 12 12 

2 นางสาว 
จันทราทิพย์   
วงษ์กฤษ   
 
 

อาจารย ์ คศ.ม. (การพัฒนา
ครอบครัวและสังคม) 
 
ค.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย 
สุโขทัย 
ธรรมาธิราช 
สถาบันราชภัฎ
เพชรบุรีวิทยาลง
กรณ์ ในพระบรม
ราชูปถัมภ ์

12 12 12 12 

3 นางสาว 
จุฑารัตน์   
พงษ์โนรี 
  
 

อาจารย ์ วท.ม.  
(อุตสาหกรรม
เกษตร) 

    วท.บ. 
(   (วิทยาศาสตร์และ  
    เทคโนโลยีการอาหาร) 

มหาวิทยาลัย
นเรศวร 
 
 
สถาบันราชภัฏ 
อุตรดิตถ์ 

12 12 12 12 

4 นางสาวจุรีมาศ 
ดีอ ามาตย ์
 

อาจารย ์ คศ.ม. (อาหารและ
โภชนาการ) 

   คศ.บ. (คหกรรม 
ศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

  สถาบันเทคโนโลย ี  
ราชมงคล 

12 12 12 12 

5 นางสาว 
น้ าฝน   
ศีตะจิตต์   

อาจารย ์ ปร.ด. (วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 
วท.ม. (วิทยาศาสตร์
การอาหาร) 
 
 

วท.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
สถาบันเทคโนโลย ี
พระจอมเกล๎าเจ๎า
คุณทหาร 
ลาดกระบัง 

  มหาวิทยาลัย 
  เกษตรศาสตร์ 

12 12 12 12 

6 นางสาว 
เบญจางค์ 
อัจฉริยะโพธา 

อาจารย ์ คศ.ม. (อาหารและ
โภชนาการ) 

  คศ.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

  สถาบันเทคโนโลยี   
ราชมงคล 

12 12 12 12 

7 นางสาว 
พัชรลักษณ์   
วัฒนไชย   

อาจารย ์ คศ.ม. (อาหารและ
โภชนาการ) 

  วท.บ. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 
มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ 

12 12 12 12 
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3.2.3 อาจารย์พิเศษ 
 

ล าดับ ช่ือ–นามสกุล 
ต าแหนํง 
วิชาการ 

คุณวุฒิ-สาขา
วิชาเอก 

สถาบัน 
การศึกษา 

ภาระการสอน (ชม./สัปดาห์) 
2555 2556 2557 2558 

1 นางบังอร   
ธรรมศิร ิ
 

ผู๎ชํวย 
ศาสตราจารย ์

 

คศ.ม. (การพัฒนา
ครอบครัวและสังคม) 
 
กศ.บ. (คหกรรม
ศาสตร์)  

 

มหาวิทยาลัย
สุโขทัย 
ธรรมาธิราช 
มหาวิทยาลัยศรี
นครินทรวิโรฒ
ประสานมิตร 

12 12 12 12 

 
4. องค์ประกอบเกี่ยวกับประสบการณ์ภาคสนาม (สหกิจศึกษาหรือการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ)  

จากผลการประเมินความพึงพอใจจากผู๎ใช๎บัณฑิต  มีความต๎องการให๎บัณฑิตมีประสบการณ์ใน
วิชาชีพกํอนเข๎าสูํการท างานจริง  ดังนั้นในหลักสูตรจึงมีรายวิชาสหกิจศึกษา หรือการฝึกประสบการณ์
วิชาชีพ ซึ่งจะจัดอยูํในกลุํมวิชา บังคับ ในทางปฏิบัติแล๎วมีความต๎องการให๎นักศึกษาทุกคนลงทะเบียน
รายวิชานี้  

4.1 มาตรฐานผลการเรียนรู้ของประสบการณ์ภาคสนาม  
ความคาดหวังในผลการเรียนรู๎ประสบการณ์ภาคสนามของนักศึกษา มีดังนี้ 
4.1.1 ทักษะในการปฏิบัติงานจากสถานประกอบการ  ตลอดจนมีความเข๎าใจในหลักการ  

ความจ าเป็นในการเรียนรู๎ทฤษฎีมากยิ่งขึ้น 
4.1.2 บูรณาการความรู๎ที่เรียนมาเพ่ือน าไปแก๎ปัญหาทางธุรกิจโดยใช๎เทคโนโลยีสารสนเทศ

เป็นเครื่องมือได๎อยํางเหมาะสม 
4.1.3 มีมนุษยสัมพันธ์และสามารถท างานรํวมกับผู๎อื่นได๎ดี 
4.1.4 มีระเบียบวินัย ตรงเวลา เข๎าใจวัฒนธรรมและสามารถปรับตัวเข๎ากับสถานประกอบการได๎ 
4.1.5 มีความกล๎าในการแสดงออก และน าความคิดสร๎างสรรค์ไปใช๎ประโยชน์ในงานได๎ 

4.2 ช่วงเวลา 
ภาคการศึกษาที่ 2 ของปีการศึกษาที่ 4 

4.3 การจัดเวลาและตารางสอน  
จัดเต็มเวลาใน 1 ภาคการศึกษา 

 
5. ข้อก าหนดเกี่ยวกับการท าโครงงานหรืองานวิจัย  
    ข๎อก าหนดในการท าโครงงาน  ต๎องเป็นหัวข๎อที่เก่ียวข๎องกับงานด๎านคหกรรมศาสตร์เพื่อพัฒนา
ชุมชนและสังคม หรือเพ่ือการเรียนการสอน หรือเพ่ือท านุบ ารุงศิลปวัฒนธรรม  และคาดวําจะน าไปใช๎
งานหากโครงงานส าเร็จ  โดยมีจ านวนผู๎รํวมโครงงาน  1-3 คน และมีรายงานที่ต๎องน าสํงตามรูปแบบ
และระยะเวลาที่หลักสูตรก าหนด  อยํางเครํงครัด  หรือเป็นโครงงานที่มํุงเน๎นการสร๎างผลงานวิจัยเพื่อ
พัฒนางานด๎านบุคคล ชุมชนและสังคม 
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5.1 ค าอธิบายโดยย่อ  
โครงงานคหกรรมศาสตร์ที่นักศึกษาสนใจ  และสามารถอธิบายทฤษฎีหรือวิธีการทดลอง       

ที่น ามาประยุกต์ในการท าโครงงาน  ประโยชน์ที่จะได๎รับจากการท าโครงงาน  มีขอบเขตโครงงาน       
ที่สามารถท าเสร็จภายในระยะเวลาที่ก าหนด 

5.2 มาตรฐานผลการเรียนรู้  
นักศึกษาสามารถท างานเป็นทีม  มีความเชี่ยวชาญในการใช๎เครื่องมืออุปกรณ์ ในการท า

โครงงานสามารถเป็นต๎นแบบในการพัฒนาตํอได๎ 
5.3 ช่วงเวลา  

ภาคการศึกษาท่ี 2 ของปีการศึกษาที ่3 และภาคการศึกษาท่ี 1ของปีการศึกษาที่ 4 
5.4 จ านวนหน่วยกิต 

3 หนํวยกิต 
5.5 การเตรียมการ  

มีการก าหนดชั่วโมงการให๎ค าปรึกษา จัดท าบันทึกการให๎ค าปรึกษา  ให๎ข๎อมูลขําวสารเกี่ยวกับ
โครงงานทางคหกรรมศาสตร์ และปรับปรุงให๎ทันสมัยเสมอ อีกท้ังมีตัวอยํางโครงงานให๎ศึกษา 

5.6 กระบวนการประเมินผล  
ประเมินผลจากความก๎าวหน๎าในการท าโครงงาน  ที่บันทึกในสมุดให๎ค าปรึกษาโดยอาจารย์     

ที่ปรึกษาและประเมินผลจากรายงานที่ได๎ก าหนดรูปแบบการน าเสนอตามระยะเวลาและการจัดสอบ
การน าเสนอที่มีอาจารย์เป็นกรรมการสอบไมํต่ ากวํา 3 คน (กลุํม) 
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หมวดที่ 4 ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอนและการประเมินผล 
 

1. การพัฒนาคุณลักษณะพิเศษของนักศึกษา 
 

คุณลักษณะพิเศษ กลยุทธ์หรือกิจกรรมของนักศึกษา 
ด๎านบุคลิกภาพ 
 

มีการสอดแทรกเรื่อง การแตํงกาย การเข๎าสังคม  
เทคนิคการเจรจาสื่อสาร การมีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี และ 
การวางตัวในการท างานในบางรายวิชาที่เก่ียวข๎อง และ 
ในกิจกรรมปัจฉิมนิเทศ กํอนที่นักศึกษาจะส าเร็จ 
การศึกษา 

ด๎านภาวะผู๎น า  และความรับผิดชอบ
ตลอดจนมีวินัยในตนเอง 

- ก าหนดให๎มีรายวิชาที่ใหน๎ักศึกษาท างานเป็นกลุํม และ
มีการก าหนดหัวหน๎ากลุํมในการท ารายงาน    ตลอดจน
ก าหนดให๎ทุกคน มีสํวนรํวมในการน าเสนอรายงาน  เพ่ือ
เป็นการฝึกให๎นักศึกษาได๎สร๎างภาวะผู๎น าและการเป็น
สมาชิกกลุํมที่ดี 
- มีกิจกรรมนักศึกษาท่ีมอบหมายให๎นักศึกษาหมุนเวียน
กันเป็นหัวหน๎าในการด าเนินกิจกรรมเพ่ือฝึกให๎นักศึกษา
มีความรับผิดชอบ 
- มีกติกาที่จะสร๎างวินัยในตนเอง  เชํน การเข๎าเรียนตรง
เวลาเข๎าเรียนอยํางสม่ าเสมอการมีสํวนรํวมในชั้นเรียน  
เสริมความกล๎าในการแสดงความคิดเห็น 

จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ มีการให๎ความรู๎ถึงผลกระทบตํอสังคม  และข๎อกฎหมาย
ที่เก่ียวข๎องกับการกระท าความผิดทางสังคม 

 
2. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน 

2.1 คุณธรรม จริยธรรม 
2.1.1 การเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 

นักศึกษาต๎องมีคุณธรรม จริยธรรมเพื่อให๎สามารถด าเนินชีวิตรํวมกับผู๎อ่ืนในสังคมอยําง 
ราบรื่น และเป็นประโยชน์ตํอสํวนรวม  นอกจากนั้นยังเกี่ยวข๎องกับความม่ันคงของประเทศ  ความ
ปลอดภัยในชีวิต  ความส าเร็จทางธุรกิจ  ผู๎พัฒนาและ /หรือผู๎ประยุกต์โปรแกรมจ าเป็นมีความ
รับผิดชอบตํอผลที่เกิดข้ึนเชํนเดียวกับการประกอบอาชีพในสาขาอ่ืน  ๆ อาจารย์ที่สอนในแตํละวิชา
ต๎องพยายามสอดแทรกเรื่องที่เก่ียวกับสิ่งตํอไปนี้ทั้ง  4 ข๎อ เพ่ือให๎นักศึกษาสามารถพัฒนาคุณธรรม  
จริยธรรมไปพร๎อมกับวิทยาการตําง ๆ ที่ศึกษา รวมทั้งอาจารย์ต๎องมีคุณสมบัติด๎านคุณธรรม จริยธรรม
อยํางน๎อย 4 ข๎อตามท่ีระบุไว๎ 
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1) ตระหนักในคุณคําและคุณธรรม  จริยธรรม  เสียสละ  และซื่อสัตย์สุจริต 
2)  มีความรับผิดชอบในหน๎าที่  เป็นสมาชิกท่ีดีและมีสํวนรํวมในกิจกรรมเพ่ือการ

พัฒนามีภาวะผู๎น า  และเป็นแบบอยํางที่ดีตํอผู๎อื่น 
3) มีทัศนะท่ีดีตํอวิชาชีพและการแสดงออกถึงการมีจริยธรรมวิชาชีพในการปฏิบัติงาน

และการปฏิบัติตนตํอผู๎อ่ืน 
4) มีวินัย ตรงตํอเวลาในการท างาน  และปฏิบัติตามกฎระเบียบและข๎อบังคับของ

องค์กรและสังคม  
นอกจากนั้น หลักสูตรคหกรรมศาสตร์ยังมีวิชาเกี่ยวกับ  จริยธรรมและกฎหมาย เป็น

วิชาบังคับ อาจารย์ที่สอนต๎องจัดให๎มีการวัดมาตรฐานในด๎านคุณธรรม  จริยธรรมทุกภาคการศึกษา  ซ่ึง
ไมํจ าเป็นต๎องเป็นข๎อสอบ อาจใช๎การสังเกตพฤติกรรมระหวํางท ากิจกรรมที่ก าหนด  

2.1.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
ก าหนดให๎มีวัฒนธรรมองค์กร เพ่ือเป็นการปลูกฝังให๎นักศึกษามีระเบียบวินัย โดยเน๎น 

การเข๎าชั้นเรียนให๎ตรงเวลาตลอดจนการแตํงกายที่เป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัย  นักศึกษาต๎อง
มีความรับผิดชอบโดยในการท างานกลุํมนั้นต๎องฝึกให๎รู๎หน๎าที่ของการเป็นผู๎น ากลุํมและการเป็นสมาชิก
กลุํม มีความซื่อสัตย์โดยต๎องไมํกระท าการทุจริตในการสอบหรือลอกการบ๎านของผู๎อื่น  เป็นต๎น  
นอกจากนี้อาจารย์ผู๎สอนทุกคนต๎องสอดแทรกเรื่องคุณธรรม  จริยธรรมในการสอนทุกรายวิชา  รวมทั้ง
มีการจัดกิจกรรมสํงเสริมคุณธรรม จริยธรรมเชํน การยกยํองนักศึกษาที่ท าดี  ท าประโยชน์แกํสํวนรวม  
เสียสละ 

2.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านคุณธรรม จริยธรรม 
1) ประเมินจากการตรงเวลาของนักศึกษาในการเข๎าชั้นเรียน  การสํงงานตามก าหนด

ระยะเวลาที่มอบหมาย และการรํวมกิจกรรม 
2)  ประเมินจากการมีวินัยและพร๎อมเพรียงของนักศึกษาในการเข๎ารํวมกิจกรรมเสริม

หลักสูตร 
3) ปริมาณการกระท าทุจริตในการสอบ 
4) ประเมินจากความรับผิดชอบในหน๎าที่ที่ได๎รับมอบหมาย 

2.2 ความรู้ 
2.2.1 การเรียนรู้ด้านความรู้ 

นักศึกษาต๎องมีความรู๎ในศาสตร์ที่เก่ียวข๎องกับคหกรรมศาสตร์   มีคุณธรรม จริยธรรม 
และความรู๎เกี่ยวกับสาขาวิชาที่ศึกษานั้น   ต๎องเป็นสิ่งที่นักศึกษาต๎องรู๎เพื่อใช๎ประกอบอาชีพและชํวย
พัฒนาสังคม   ดังนั้นมาตรฐานความรู๎ต๎องครอบคลุมสิ่งตํอไปนี้ 

1)  มีความรู๎ในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  หลักการทั้งทฤษฎีและภาคปฏิบัติอยําง
กว๎างขวางเป็นระบบ  และทันสมัยตํอสถานการณ์โลก 

                    2) สามารถวิเคราะห์ปัญหา เข๎าใจและอธิบายความต๎องการในศาสตร์ที่ศึกษา รวมทั้ง
การน าไปประยุกต์ 

3) สามารถติดตามความก๎าวหน๎าทางวิชาการและวิวัฒนาการของศาสตร์ที่ศึกษา 
รวมทั้งน าไปประยุกต์ 
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4) สามารถบูรณาการความรู๎ในศาสตร์ที่ศึกษากับความรู๎ในศาสตร์อื่นๆ ที่เกี่ยวข๎อง 
การทดสอบมาตรฐานนี้สามารถท าได๎โดยการทดสอบจากข๎อสอบของแตํละวิชาในชั้น

เรียนตลอดระยะเวลาที่นักศึกษาอยูํในหลักสูตร 
2.2.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้พัฒนาการเรียนรู้ด้านความรู้ 

ใช๎การเรียนการสอนในหลากหลายรูปแบบ    โดยเน๎นหลักการทางทฤษฎี  และ
ประยุกต์ทางปฏิบัติในสภาพแวดล๎อมจริง  โดยทันตํอการเปลี่ยนแปลงทางสังคม   ทั้งนี้ให๎เป็นไปตาม
ลักษณะของรายวิชาตลอดจนเนื้อหาสาระของรายวิชานั้น  ๆ   นอกจากนี้ควรจัดให๎มีการเรียนรู๎จาก
สถานการณ์จริงโดยการศึกษาดูงานหรือเชิญผู๎เชี่ยวชาญที่มีประสบการณ์ตรงมาเป็นวิทยากรพิเศษ
เฉพาะเรื่อง ตลอดจนการฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 

2.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านความรู้  
ประเมินจากผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและการปฏิบัติของนักศึกษา ในด๎านตําง ๆคือ 
1) การทดสอบยํอย 
2) การสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน 
3) ประเมินจากรายงานที่นักศึกษาจัดท า 
4) ประเมินจากแผนธุรกิจหรือโครงการที่น าเสนอ 
5) ประเมินจากการน าเสนอรายงานในชั้นเรียน 
6) ประเมินจากรายวิชาสหกิจศึกษา 

2.3 ทักษะทางปัญญา 
2.3.1 การเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 

นักศึกษาต๎องสามารถพัฒนาตนเองและประกอบวิชาชีพได๎   โดยพึ่งตนเองได๎เมื่อจบ
การศึกษาแล๎ว   ดังนั้นนักศึกษาจ าเป็นต๎องได๎รับการพัฒนาทักษะทางปัญญาไปพร๎อมกับคุณธรรม  
จริยธรรม และความรู๎เกี่ยวกับสาขาวิชาในขณะที่สอนนักศึกษา    อาจารย์ต๎องเน๎นให๎นักศึกษาคิดหา
เหตุผล เข๎าใจที่มาและสาเหตุของปัญหา  วิธีการแก๎ปัญหา   รวมทั้งแนวคิดด๎วยตนเอง  ไมํสอนใน
ลักษณะทํองจ า   นักศึกษาต๎องมีคุณสมบัติตําง ๆ  จากการสอนเพื่อให๎เกิดทักษะทางปัญญาดังนี้ 

1) คิดอยํางมีวิจารณญาณและอยํางเป็นระบบ 
2) มีความสามารถประยุกต์ใช๎ความรู๎ภาคทฤษฎี  ภาคปฏิบัติ  ไปใช๎ประโยชน์ในการ

ฝึกประสบการณ์ภาคสนาม  และการปฏิบัติงานจริงตามสถานการณ์ได๎อยํางเหมาะสม 
3) สามารถแก๎ปัญหา  และเสนอแนะแนว ทางในการแก๎ไขได๎อยํางสร๎างสรรค์ 
การวัดมาตรฐานในข๎อนี้สามารถท าได๎โดยการออกข๎อสอบที่ให๎นักศึกษาแก๎ปัญหา  

อธิบายแนวคิดของการแก๎ปัญหา  และวิธีการแก๎ปัญหาโดยการประยุกต์ความรู๎ที่เรียนมา    หลีกเลี่ยง
ข๎อสอบที่เป็นการเลือกค าตอบที่ถูกมาค าตอบเดียวจากกลุํมค าตอบที่ให๎มา    ไมํควรมีค าถามเก่ียวกับ
นิยามตําง ๆ 

2.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา 
1)  กรณีศึกษาทางการประยุกต์ศาสตร์ทางคหกรรมศาสตร์ 
2)  การอภิปรายกลุํม 
3)  ให๎นักศึกษามีโอกาสปฏิบัติจริง 
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2.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะทางปัญญา  
                  ประเมินตามสภาพจริงจากผลงาน และการปฏิบัติของนักศึกษา เชํน ประเมินจากการ
น าเสนอรายงานในชั้นเรียน การทดสอบโดยใช๎แบบทดสอบหรือสัมภาษณ์ เป็นต๎น  

2.4. ทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ 
2.4.1 การเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างตัวบุคคลและความรับผิดชอบ 

นักศึกษาต๎องออกไปประกอบอาชีพซึ่งสํวนใหญํต๎องเกี่ยวข๎องกับคนที่ไมํรู๎จักมากํอน  คน
ที่มาจากสถาบันอ่ืน ๆ และคนที่จะมาเป็นผู๎บังคับบัญชา หรือคนท่ีจะมาอยูํใต๎บังคับบัญชาความสามารถท่ี
จะปรับตัวให๎เข๎ากับกลุํมคนตําง  ๆเป็นเรื่องจ าเป็นอยํางยิ่ง    ดังนั้นอาจารย์ต๎องสอดแทรกวิธีการที่
เกี่ยวข๎องกับคุณสมบัติตํางๆ  ตํอไปนี้ให๎นักศึกษาระหวํางที่สอนวิชา  หรืออาจให๎นักศึกษาไปเรียนวิชา
ทางด๎านสังคมศาสตร์ที่เกี่ยวกับคุณสมบัติตําง ๆนี้ 

1)  มีความสามารถในการสื่อสารได๎อยํางมีประสิทธิภาพ 
                  2)  มีความสามารถในการปฏิบัติและรับผิดชอบงานที่ได๎รับมอบหมายตามหน๎าที่และ
บทบาทของตนในกลุํมงานได๎อยํางเหมาะสม  รวมทั้งมีสํวนรํวมในการชํวยเหลือผู๎รํวมงานและแก๎ไข
ปัญหากลุํม 

3)  มีความสามารถในการพัฒนาตนเอง  และพัฒนาวิชาชีพให๎ทันสมัยอยํางตํอเนื่อง 
                  คุณสมบัติตํางๆ นี้สามารถวัดรํวมกับคุณสมบัติในข๎อ 1 และ2 ได๎ในระหวํางการท า
กิจกรรมรํวมกัน 

2.4.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล
และความรับผิดชอบ 
                  ใช๎การสอนที่มีการก าหนดกิจกรรมให๎มีการท างานเป็นกลุํม  การท างานที่ต๎อง
ประสานงานกับผู๎อื่น  ข๎ามหลักสูตร  หรือต๎องค๎นคว๎าหาข๎อมูลจากการสัมภาษณ์บุคคลอ่ืน  หรือผู๎มี
ประสบการณ์  โดยมีความคาดหวังในผลการเรียนรู๎ด๎านทักษะความสัมพันธ์ระหวํางตัวบุคคลและ
ความสามารถในการรับผิดชอบ ดังนี้ 

1)  สามารถท างานกับผู๎อ่ืนได๎เป็นอยํางดี 
2)  มีความรับผิดชอบตํองานที่ได๎รับมอบหมาย 
3)  สามารถปรับตัวเข๎ากับสถานการณ์และวัฒนธรรมองค์กรที่ไปปฏิบัติงานได๎เป็นอยํางดี 
4)  มนุษยสัมพันธ์ที่ดีกับผู๎รํวมงานในองค์กรและกับบุคคลทั่วไป 
5)  มีภาวะผู๎น า 

2.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและ
ความรับผิดชอบ  

ประเมินจากพฤติกรรมและการแสดงออกของนักศึกษาในการน าเสนอรายงานกลุํมใน
ชั้นเรียน   และสังเกตจากพฤติกรรมที่แสดงออกในการรํวมกิจกรรมตําง  ๆ และความครบถ๎วนชัดเจน
ตรงประเด็นของข๎อมูล 
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2.5  ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
2.5.1 การเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศ 
1) สามารถใช๎เทคนิคทางคณิตศาสตร์และสถิติในการศึกษา เสนอแนะแนวทางการ

แก๎ไขปัญหาอยํางสร๎างสรรค์ 
                  2) สามารถใช๎สารสนเทศรวบรวมข๎อมูล  ประมวลผล  และแปรความหมายได๎อยําง
ถูกต๎อง 

3)  สามารถใช๎สารสนเทศและเทคโนโลยีสื่อสาร  ได๎อยํางถูกต๎องและเหมาะสม 
 การวัดมาตรฐานนี้อาจท าได๎ในระหวํางการสอน    โดยอาจให๎นักศึกษาแก๎ปัญหา  

วิเคราะห์ประสิทธิภาพของวิธีแก๎ปัญหา  และให๎น าเสนอแนวคิดของการแก๎ปัญหา  ผลการวิเคราะห์
ประสิทธิภาพตํอนักศึกษาในชั้นเรียน  อาจมีการวิจารณ์ในเชิงวิชาการระหวํางอาจารย์และกลุํม
นักศึกษา 

2.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช้ในการพัฒนาการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข   
การสื่อสาร และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

จัดกิจกรรมการเรียนรู๎ในรายวิชาตําง ๆ ให๎นักศึกษาได๎วิเคราะห์สถานการณ์จ าลอง 
และสถานการณ์เสมือนจริง และน าเสนอการแก๎ปัญหาที่เหมาะสม   เรียนรู๎เทคนิคการประยุกต์ใน
สถานการณ์ท่ีหลากหลาย 

2.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู้ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร 
และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 

ประเมินจากเทคนิคการน าเสนอโดยใช๎ทฤษฎี  การเลือกใช๎เครื่องมือทางเทคโนโลยี
สารสนเทศ หรือคณิตศาสตร์และสถิติ ที่เก่ียวข๎อง 
                  1) ประเมินจากความสามารถในการอธิบาย  ถึงข๎อจ ากัด  เหตุผลในการเลือกใช๎
เครื่องมือตําง ๆ การอภิปราย กรณีศึกษาตําง ๆ ที่มีการน าเสนอตํอชั้นเรียน 

2) โดยระบุวําเป็นความรับผิดชอบหลักหรือรับผิดชอบรอง   ซึ่งบางรายวิชาอาจไมํน าสูํ
ผลการเรียนรู๎บ๎างเรื่องก็ได๎ จะแสดงเป็นเอกสารแนบท๎ายก็ได๎ 

 
3. แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรรายวิชา  
(Curriculum Mapping)  
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แผนที่แสดงการกระจายความรับผิดชอบมาตรฐานผลการเรียนรู้จากหลักสูตรสู่รายวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

 
 

รายวิชา 
คุณธรรมจริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา 

ความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคล/ความ
รับผิดชอบ 

การวิเคราะห์สื่อสาร  
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
1. ฟิสิกส์พื้นฐาน                                                           
2. เคมีพื้นฐาน                                                              
3. เคมีอินทรีย ์                                                              
4. วิทยาศาสตร์ชีวภาพ                                                    
5. คณิตศาสตร์กับการตัดสินใจ                                                                  
6. หลักสถิต ิ                             
7. การจัดทรัพยากรครอบครัวและชุมชน                                    
 8. งานสํงเสริมทางคหกรรมศาสตร์                                          
 9. หลักศิลปะในงานคหกรรมศาสตร ์                                       
10. การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร ์                                         
11. สัมมนาทางคหกรรมศาสตร ์                                               
12. การวิจัยทางคหกรรมศาสตร ์                                              
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รายวิชา 
คุณธรรมจริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา 

ความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคล/ความ
รับผิดชอบ 

การวิเคราะห์สื่อสาร  
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
13. หลักการประกอบอาหารและเครื่องมือ
เครื่องใช๎        

                 

14. ชีวเคมีทางอาหาร                                                                       
15. โภชนาการกับชีวิตมนุษย ์                                                  
16. โภชนศาสตร์ชุมชน                                                     
17. การถนอมอาหาร                                                             
18. การอาหารแปรรูป                                   
19. อาหารไทย                                                               
20. อาหารตะวันตก                                                   
21. อาหารฮาลาล                                                           
22. การจัดการร๎านค๎าและงานครัว                                        
23. วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร                                         
24. โภชนบ าบัด                                                              
25. วิทยาการขนมอบและการแตํงหน๎าเค๎ก                              
26. อาหารแนวใหม ํ                                                        
27. อาหารเอเชีย                                                            
28. ขนมไทยและอาหารวําง                                               
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รายวิชา 
คุณธรรมจริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา 

ความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคล/ความ
รับผิดชอบ 

การวิเคราะห์สื่อสาร  
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
29. เครื่องดื่มและ ไอศกรีม                                                
30. การจัดและการตกแตํงอาหาร                                        
31. การเตรียมประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร ์                                   

                 

32. การเตรียมสหกิจศึกษา สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ์                                               
33. การประกอบอาหารเชิงธุรกิจ                                          
34. การจัดเลี้ยงและการบริการอาหาร                                    
35. การค๎นคว๎าทดลองทางคหกรรมศาสตร์                  
36. การสุขาภิบาลอาหารและการวางผัง                                 
37. การวิเคราะห์และประเมินคุณภาพอาหาร                        
38. การฝึกประสบการณ์วิชาชีพสาขาวิชา 
คหกรรมศาสตร ์          

                 

39. สหกิจศึกษา                                                     
40. ความรู๎เรื่องผ๎าและการแตํงกาย                                           
41. หลักการตัดเย็บเสื้อผ๎า                                                      
42. การพัฒนาท่ีอยูํอาศัย                                                       
43. ความสัมพันธ์ในครอบครัวและการพัฒนาเยาวชน                                                     
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รายวิชา 
คุณธรรมจริยธรรม ความรู้ ทักษะทางปัญญา 

ความสัมพันธ์ระหว่าง
บุคคล/ความ
รับผิดชอบ 

การวิเคราะห์สื่อสาร  
เทคโนโลยีสารสนเทศ 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3 1 2 3 
44. พัฒนาการเด็กและการอบรมเลี้ยงด ู                                     
45. การแกะสลักผักและผลไม ๎                                                
46. งานดอกไม๎สดและใบตอง                                               
47. ศิลปะการจัดตกแตํงผ๎า                  
48. ศิลปะประดิษฐ์และการตกแตํงแบบไทย                         
49. การจัดดอกไม๎แบบประยุกต์ศิลป์                                   
50. เครื่องหอมและของช ารํวย                                           
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หมวดที่ 5  หลักเกณฑ์ในการประเมินผลนักศึกษา 
 

1. กฎระเบียบหรือหลักเกณฑ์ ในการให้ระดับคะแนน (ผลการเรียน) 
การวัดผลและการส าเร็จการศึกษาเป็นไปตาม ข๎อบังคับ มหาวิทยาลัย ราชภัฏวไลยอลงกรณ์  

ในพระบรมราชูปถัมภ์  วําด๎วยการ จัดการ ศึกษาระดับ อนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2551 
(ภาคผนวก ก) 

 
2. กระบวนการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษา 
   2.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่ส าเร็จการศึกษา 
        2.1.1 มีการวางแผนการก าหนดระบบการทวนสอบผลสัมฤทธิ์การเรียนรู๎ของนักศึกษาให๎เป็น
สํวนหนึ่งของระบบการประกันคุณภาพภายในของมหาวิทยาลัยที่จะต๎องท าความเข๎าใจตรงกันทั้ง
มหาวิทยาลัย และน าไปด าเนินการจนบรรลุผลสัมฤทธิ์ ซึ่งผู๎ประเมินภายนอกจะต๎องสามารถตรวจสอบได๎ 
        2.1.2 ให๎นักศึกษาประเมินการเรียนการสอนในระดับรายวิชา 
        2.1.3 การทวนสอบในระดับหลักสูตรสามารถท าได๎โดยมีระบบประกันคุณภาพภายในสถาบัน 
การศึกษา ด าเนินการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู๎และรายงานผล 
        2.1.4 พิจารณาจากรายงานการประเมินผลการฝึกงานในรายวิชาสหกิจศึกษาซึ่งทางสถาน
ประกอบการเป็นผู๎รายงานวํานักศึกษาปฏิบัติงานได๎ตามมาตรฐานหรือไมํ 
        2.1.5 พิจารณาทวนสอบจากคะแนนสอบ  หรืองานที่ได๎รับมอบหมายวําสอดคล๎องกับความ
รับผิดชอบ ตํอผลการเรียนรู๎หรือไมํ 
    2.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาส าเร็จการศึกษา 
         การก าหนดกลวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู๎ของนักศึกษา  ควรเน๎นการท าวิจัย
สัมฤทธิผลของการประกอบอาชีพของบัณฑิต  ที่ท าอยํางตํอเนื่องและน าผลวิจัยที่ได๎ย๎อนกลับมา
ปรับปรุงกระบวนการการเรียนการสอน  และหลักสูตรแบบครบวงจร  รวมทั้งการประเมินคุณภาพของ
หลักสูตรและหนํวยงานโดยองค์กรระดับสากล โดยการวิจัยอาจจะท าด าเนินการดังตัวอยํางตํอไปนี้ 
         2.2.1 ภาวะการได๎งานท าของบัณฑิต  ประเมินจากบัณฑิตแตํละรุํนที่จบการศึกษา  ในด๎านของ
ระยะเวลาในการหางานท า  ความเห็นตํอความรู๎  ความสามารถ  ความมั่นใจของบัณฑิตในการ
ประกอบการงานอาชีพ 
         2.2.2 การตรวจสอบ   จากผู๎ประกอบการ   โดยการขอเข๎าสัมภาษณ์   หรือ การแบบสํง
แบบสอบถามเพ่ือประเมินความพึงพอใจในบัณฑิตที่จบการศึกษาและเข๎าท างานในสถานประกอบการ
นั้น ๆ ในคาบระยะเวลาตํางๆ เชํน ปีที ่1 ปีที ่5 เป็นต๎น 
         2.2.3 การประเมินต าแหนํง และหรือความก๎าวหน๎าในสายงานของบัณฑิต 
         2.2.4 การประเมินจากสถานศึกษาอ่ืน  โดยการสํงแบบสอบถาม  หรือสอบถามเม่ือมีโอกาสใน
ระดับความพึงพอใจในด๎านความรู๎  ความพร๎อม และสมบัติด๎านอ่ืน  ๆ ของบัณฑิตจะจบการศึกษาและ
เข๎าศึกษาเพ่ือปริญญาที่สูงขึ้นในสถานศึกษานั้น ๆ 
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         2.2.5 การประเมินจากบัณฑิตที่ไปประกอบอาชีพ  ในแงํของความพร๎อมและความรู๎จาก
สาขาวิชาที่เรียนรวมทั้งสาขาอ่ืนๆ ที่ก าหนดในหลักสูตร ที่เก่ียวเนื่องกับการประกอบอาชีพของบัณฑิต  
รวมทั้งเปิดโอกาสให๎เสนอข๎อคิดเห็นในการปรับหลักสูตรให๎ดียิ่งขึ้นด๎วย 
         2.2.6 ความเห็นจากผู๎ทรงคุณวุฒิภายนอก  ที่มาประเมินหลักสูตร  หรือ เป็นอาจารย์พิเศษ  ตํอ
ความพร๎อมของนักศึกษาในการเรียน  และสมบัติอ่ืนๆ  ที่เก่ียวข๎องกับกระบวนการเรียนรู๎  และการ
พัฒนาองค์ความรู๎ของนักศึกษา 
         2.2.7 ผลงานของนักศึกษาที่วัดเป็นรูปธรรมได๎  อาทิเชํน (ก) จ านวนสิทธิบัตร  (ข) จ านวน
รางวัลทางสังคมและวิชาชีพ  (ค) จ านวนกิจกรรมการกุศลเพื่อสังคมและประเทศชาติ  (ง) จ านวน
กิจกรรมอาสาสมัครในองค์กรที่ท าประโยชน์ตํอสังคม 

 
3. เกณฑ์การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
   3.1. นักศึกษาทีมีสิทธิ์ได้รับปริญญา อนุปริญญา หรือประกาศนียบัตร ต้องมีคุณสมบัติครบถ้วน 
ดังตํอไปนี้ 
         3.1.1. เรียนครบหนํวยกิต และรายวิชาตามท่ีมหาวิทยาลัยก าหนดไว๎ในหลักสูตร 
         3.1.2. มีแต๎มระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตลอดหลักสูตร ไมํต่ ากวํา 2.00 
         3.1.3. ใช๎เวลาการศึกษาไมํเกิน  2 เทําของระยะเวลาการศึกษาที่ก าหนดไว๎ในหลักสูตร  ทั้งนี้ไมํ
นับระยะเวลาการลาพักการศึกษาตามความที่ระบุไว๎ในข๎อ  51 แหํง ข๎อบังคับของมหาวิทยาลัย       
ราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์จังหวัดปทุมธานี วําด๎วยการจัดการศึกษาระดับ
อนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2551 (ภาคผนวก ก) 
          3.1.4. ไมํมีพันธะด๎านหนี้สินใด ๆ กับมหาวิทยาลัย 
          3.1.5. มีเกียรติและศักดิ์ของนักศึกษา ตามหมวดที่ 13 แหํงระเบียบนี้ 
   3.2. นักศึกษาที่มีสิทธิ์แสดงความจ านงขอส าเร็จการศึกษา ต๎องมีคุณสมบัติครบถ๎วนดังนี้ 
         3.2.1. เป็นนักศึกษาภาคการศึกษาสุดท๎ายที่ลงทะเบียนเรียนครบตามหลักสูตร 
         3.2.2. ผํานกิจกรรมภาคบังคับ ตามเกณฑ์ที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
         3.2.3. ให๎นักศึกษาที่มีคุณสมบัติครบถ๎วนตามท่ีระบุ ไว๎ในข๎อ 3.2.1 และ 3.2.2 ยื่นค าร๎องแสดง
ความจ านงขอส าเร็จการศึกษาตํอ ส านักสํงเสริมวิชาการและงานทะเบียน  ภายในระยะเวลาที่
มหาวิทยาลัยก าหนด  มิฉะนั้นอาจไมํได๎รับการพิจารณาเสนอชื่อตํอสภามหาวิทยาลัยเพื่ออนุมัติให๎
ปริญญา ในภาคการศึกษานั้น 
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หมวดที่ 6 การพัฒนาคณาจารย ์
 

1. การเตรียมการส าหรับอาจารย์ใหม่ 
1.1 มีการปฐมนิเทศแนะแนว ความเป็นครูแกํอาจารย์ใหมํ  ให๎มีความรู๎และเข๎าใจนโยบายของ

มหาวิทยาลัย/สถาบัน คณะตลอดจนในหลักสูตรที่สอน 
1.2 สํงเสริมอาจารย์ให๎มีการเพิ่มพูนความรู๎  สร๎างเสริมประสบการณ์เพ่ือสํงเสริมการสอนและการ

วิจัยอยํางตํอเนื่อง  โดยผํานการท าวิจัยในสาขาวิชาที่เก่ียวข๎องในศาสตร์ของคหกรรม ศาสตร์เป็น
อันดับแรกเป็นอันดับแรกการสนับสนุนด๎านการศึกษาตํอ  ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพใน
องค์กรตําง ๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศและ /หรือตํางประเทศ  หรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูน
ประสบการณ ์

 

2.  การพัฒนาความรู้และทักษะให้แก่คณาจารย์ 
2.1 การพัฒนาทักษะการจัดการเรียนการสอน การวัดและการประเมินผล 

2.1.1 สํงเสริมอาจารย์ให๎มีการเพิ่มพูนความรู๎  สร๎างเสริมประสบการณ์เพ่ือสํงเสริมการสอน
และการวิจัยอยํางตํอเนื่องโดยผํานการท าวิจัยในสาขาวิชาที่เก่ียวข๎องในศาสตร์ของคหกรรมศาสตร์
เป็นอันดับแรก  การสนับสนุนด๎านการศึกษาตํอ  ฝึกอบรม ดูงานทางวิชาการและวิชาชีพในองค์กร    
ตํางๆ การประชุมทางวิชาการท้ังในประเทศ หรือตํางประเทศ หรือการลาเพ่ือเพ่ิมพูนประสบการณ์ 

2.1.2 การเพ่ิมพูนทักษะการจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลให๎ทันสมัย 
2.2 การพัฒนาวิชาการและวิชาชีพด้านอ่ืน ๆ 

2.2.1 การมีสํวนรํวมในกิจกรรมบริการวิชาการแกํชุมชนที่เก่ียวข๎องกับการพัฒนาความรู๎และ
คุณธรรม 

2.2.2 มีการกระตุ๎นอาจารย์ท าผลงานทางวิชาการสายตรงในสาขาวิชา 
2.2.3 สํงเสริมการท าวิจัยสร๎างองค์ความรู๎ใหมํเป็นหลักและเพ่ือพัฒนาการเรียนการสอนและมี

ความเชี่ยวชาญในสาขาวิชาชีพ เป็นรอง 
2.2.4 จัดสรรงบประมาณส าหรับการท าวิจัย 
2.2.5 จัดให๎อาจารย์ทุกคนเข๎ารํวมกลุํมวิจัยตําง ๆ ของคณะฯ 
2.2.6 จัดให๎อาจารย์เข๎ารํวมกิจกรรมบริการวิชาการตําง ๆ ของคณะฯ 
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หมวดที ่7 การประกันคุณภาพหลักสูตร 
 

1. การบริหารหลักสูตร 
    ในการบริหารหลักสูตร  จะมีคณะกรรมการประจ าหลักสูตร  อันประกอบด๎วยรองคณบดีฝ่าย
วิชาการ ประธานหลักสูตร หรือหัวหน๎าสาขาวิชา  และอาจารย์ผู๎รับผิดชอบหลักสูตรรับผิดชอบ  โดยมี
คณบดีเป็นผู๎ก ากับดูแลและคอยให๎ค าแนะน า  ตลอดจนก าหนดนโยบายปฏิบัติให๎แกํอาจารย์
ผู๎รับผิดชอบหลักสูตรอาจารย์ผู๎รับผิดชอบหลักสูตร  จะวางแผนการจัดการเรียนการสอนรํวมกับ
ผู๎บริหารของคณะและอาจารย์ผู๎สอน  ติดตามและรวบรวมข๎อมูล  ส าหรับใช๎ในการปรับปรุงและพัฒนา
หลักสูตรโดยกระท าทุกปีอยํางตํอเนื่อง 

 
เป้าหมาย การด าเนินการ การประเมินผล 

1. พัฒนาหลักสูตรให๎ทันสมัย 
โดยอาจารย์และนักศึกษา 
สามารถก๎าวทันหรือเป็นผู๎น า 
ในการสร๎างองค์ความรู๎ใหมํๆ 
2. กระตุ๎นให๎นักศึกษาเกิดความ 
ใฝ่รู ๎มีแนวทางการเรียนที ่
สร๎างทั้งความรู๎ความสามารถ 
ในวิชาการวิชาชีพ ที่ทันสมัย 
3. ตรวจสอบและปรับปรุง 
หลักสูตรให๎มีคุณภาพมาตรฐาน 
4. มีการประเมินมาตรฐานของ 
หลักสูตรอยํางสม่ าเสมอ 

1. จัดให๎หลักสูตรสอดคล๎องกับ
มาตรฐานวิชาชีพ 
2. ปรับปรุงหลักสูตรให๎ทันสมัย
โดยมีการพิจารณาปรับปรุง
หลักสูตรทุกๆ 5 ปี 
3. จัดแนวทางการเรียนในวิชา
เรียนให๎มีทั้งภาคทฤษฎีและภาค 
ปฏิบัต ิและมีแนวทางการเรียน
หรือกิจกรรมประจ าวิชาให๎
นักศึกษาได๎ศึกษาความรู๎ที่ทันสมัย
ด๎วยตนเอง 
4. จัดให๎มีผู๎สนับสนุนการเรียนรู ๎
และหรือผู๎ชํวยสอน เพื่อกระตุ๎นให๎
นักศึกษาเกิดความใฝ่รู๎ 
5. ก าหนดให๎อาจารย์ที่สอนมี
คุณวุฒิไมํต่ ากวําปริญญาโท หรือ
หรือเป็นผู๎มีประสบการณ์หลายปี 
มีจ านวนคณาจารย์ประจ าไมํน๎อย 
กวําเกณฑ์มาตรฐาน 

1. หลักสูตรที่สามารถอ๎างอิง
กับมาตรฐานที่ก าหนดโดย
หนํวยงานวิชาชีพด๎าน
เทคโนโลยีให๎มีความทันสมัย
และมีการปรับปรุงสม่ าเสมอ 
2. จ านวนวิชาเรียนที่มี
ภาคปฏิบัต ิและวิชาเรียนที่มี
แนวทางให๎นักศึกษาได๎ศึกษา
ค๎นคว๎าความรู๎ใหมํได๎ด๎วย
ตนเอง 
3. จ านวนและรายชื่อ
คณาจารย์ประจ าประวัติ
อาจารย์ด๎านคุณวุฒิ
ประสบการณ์และการพัฒนา
อบรมของอาจารย์ 
4. จ านวนบุคลากรผู๎สนับสนุน
การเรียนรู๎ และบันทึกกิจกรรม
ในการสนับสนุนการเรียนรู ๎
5. ผลการประเมินการเรียน
การสอนผู๎สอนและการ
สนับสนุนการเรียนรู๎ของ
ผู๎สนับสนุนการเรียนรู๎โดย
นักศึกษา 
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เป้าหมาย การด าเนินการ การประเมินผล 
 6. สนับสนุนให๎อาจารย์ผู๎สอนเป็น

ผู๎น าในทางวิชาการ และหรือ เป็น
ผู๎เชี่ยวชาญทางวิชาชีพด๎าน
เทคโนโลยีสารสนเทศ หรือใน 
ด๎านที่เก่ียวข๎อง 
7. สํงเสริมอาจารย์ประจ าหลัก 
สูตรให๎ไปดูงานในหลักสูตรหรือ
วิชาการที่เกี่ยวข๎อง ทั้งในและ
ตํางประเทศ 
8. มีการประเมินหลักสูตรโดย
คณะกรรมการผู๎ทรงคุณวุฒิภายใน
ทุกปี และภายนอกอยําง น๎อยทุก 
4 ป ี
9. จัดท าฐานข๎อมูลทางด๎าน
นักศึกษา อาจารย์อุปกรณ์ 
เครื่องมือวิจัย งบประมาณ ความ 
รํวมมือกับตํางประเทศ ผลงาน
ทางวิชาการทุกภาคการศึกษาเพื่อ
เป็นข๎อมูลในการประเมินของ
คณะกรรมการ 
10. ประเมินความพึงพอใจของ
หลักสูตรและการเรียนการสอน 
โดยบัณฑิตที่ส าเร็จการศึกษา 

6. ประเมินผลโดย
คณะกรรมการที่ 
ประกอบด๎วยอาจารย์ภายใน
คณะฯทุก 2 ป ี
7. ประเมินผลโดย
คณะกรรมการ ผู๎ทรงคุณวุฒิ
ภายนอก ทุกๆ 4 ป ี
8. ประเมินผลโดยบัณฑิต
ผู๎ส าเร็จการศึกษาทุกๆ 2 ปี 

 

 
2. การบริหารทรัพยากรการเรียนการสอน 

2.1 การบริหารงบประมาณ 
คณะจัดสรรงบประมาณประจ าปี  ทั้งงบประมาณแผํนดินและเงินรายได๎เพ่ือจัดซื้อต ารา  สื่อ

การเรียนการสอน  โสตทัศนูปกรณ์  และ วัสดุครุภัณฑ์คอมพิวเตอร์อยํางเพียงพอเพ่ือสนับสนุนการ
เรียนการสอนในชั้นเรียนและสร๎างสภาพแวดล๎อมให๎เหมาะสมกับการเรียนรู๎ด๎วยตนเองของนักศึกษา 

2.2 ทรัพยากรการเรียนการสอนที่มีอยู่เดิม 
คณะมีความพร๎อมด๎านหนังสือ ต ารา และการสืบค๎นผํานฐานข๎อมูลโดยมีส านักหอสมุดกลางที่

มีหนังสือด๎านการบริหารจัดการและด๎านอ่ืน  ๆ รวมถึงฐานข๎อมูลที่จะให๎สืบค๎น  สํวนระดับคณะก็มี
หนังสือ ต าราเฉพาะทางนอกจากนี้คณะมีอุปกรณ์ท่ีใช๎สนับสนุนการจัดการเรียนการสอนอยํางพอเพียง 
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2.2.1 สถานที่และอุปกรณ์การสอน 
ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ  มหาวิทยาลัยราชภัฎวไลยอลงกรณ์       

ในพระบรมราชูปถัมภ์  จังหวัดปทุมธานี มีความพร๎อมในเรื่องของหนังสือ  ต าราเรียน  วารสาร  และ
แหลํงค๎นคว๎า ทางวิชาการส าหรับนักศึกษา  ดังตํอไปนี้ 

1)  หนังสือ  ต ารา  เอกสาร 
     -  ภาษาไทย จ านวน        3,895 เลํม 

             -   ภาษาอังกฤษ                   จ านวน          533   เลํม  
     2)  วารสาร 

      -  ภาษาไทย จ านวน              8 เลํม 
                  3)  สื่อ (Multimedia) 
              -  ภาษาไทย                      จ านวน            13   ชุด   
         4)  ฐานข๎อมูลออนไลน์ 
  -  ฐานข๎อมูลวิทยานิพนธ์ ปริญญานิพนธ์  งานวิจัย (Digital Collection)  

 -  ฐานข๎อมูล  Kluwer Online eBooks 
-  ฐานข๎อมูล Dissertation Full Text 
-  ฐานข๎อมูล NetLibrary ebooks 
-  ฐานข๎อมูล IEEE / IEE Electronic Library ( IEL ) 
-  ฐานข๎อมูล ProQuest Dissertation & Thesis 
-  ฐานข๎อมูล ACM Digital Library 
-  ฐานข๎อมูล Lexis.com and Nexis.com 
-  ฐานข๎อมูล H.W. Wilson 
-  ฐานข๎อมูล ISI Web of Science 

        ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ หรือห๎องสมุดของสถาบันการศึกษาและ
หนํวยงานที่อยูํใกล๎เคียง  เชํน มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ ศูนย์รังสิต , มหาวิทยาลัยกรุงเทพ , 
มหาวิทยาลัยรังสิต , สถาบันเทคโนโลยีแหํงเอเชีย (AIT), มหาวิทยาลัยราชภั ฏพระนครศรีอยุธยา , 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล เป็นต๎น 
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          2.2.2 สถานที่ 
          1) อาคารคหกรรมศาสตร์ 
 
ล าดับที่ รายการและลักษณะเฉพาะ จ านวนที่มีอยู่ 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 

ห๎องปฏิบัติการขนมอบ 
ห๎องปฏิบัติการผ๎าและเครื่องแตํงกาย 
ห๎องปฏิบัติการจัดเลี้ยง 
ห๎องปฏิบัติการเคมีอาหาร 
ห๎องปฏิบัติการอาหารไทย 
ห๎องปฏิบัติการประดิษฐ์ 
ห๎องปฏิบัติการ 1 

               1        ห๎อง 
               1        ห๎อง 
               1        ห๎อง 
               1        ห๎อง 
               1        ห๎อง 
               1        ห๎อง 
               1        ห๎อง 

 
  2) สถานที่อ่ืนภายในมหาวิทยาลัย    เชํน   ศูนยวิทยาศาสตร์    หองปฏิบัติการ        
คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี    ศูนย์คอมพิวเตอร์   ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
 
ล าดับที่ รายการและลักษณะเฉพาะ จ านวนที่มีอยู่ 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 

ส านักวิทยบริการและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
ศูนยคอมพิวเตอร์ 
ห๎องปฏิบัติการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ห๎องปฏิบัติการนม 
ห๎องปฏิบัติการอาหารกระป๋อง 
ห๎องปฏิบัติการจุลชีววิทยา 
ห๎องปฏิบัติการวิเคราะห์อาหาร 
ห๎องปฏิบัติการศูนย์วิทยาศาสตร์ 
ห๎องปฎิบัติการเนื้อเยื่อพืช 
ห๎องปฎิบัติการชีววิทยา 

               1       แหํง 
               1       ห๎อง 
               1       ห๎อง 
               1       ห๎อง 
               1       ห๎อง 
               1       ห๎อง 
               1       ห๎อง 
               4       ห๎อง 
               1       ห๎อง 
               1       ห๎อง 

 
3) อุปกรณ์การสอน 
 

ล าดับ รายการ จ านวน 
1 เครื่องชั่งดิจิตอล(ละเอียด 1 กรัม)พิกัด 2 กิโลกรัม           4     เครื่อง 
2 เครื่องชั่งสารทศนิยม 2 ต าแหนํง           2     เครื่อง 
3 เครื่องชั่งสารทศนิยม 4 ต าแหนํง           2     เครื่อง 
4 ต๎ูอบลมร๎อน( Hot Air Oven)           1     เครื่อง 
5 เครื่องกวนสารละลาย(Hot Plate & Magnetic Stirrer)           2     เครื่อง 
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ล าดับ รายการ จ านวน 
6 เครื่องปั่นโถสแตนเลส            1     เครื่อง 
7 เครื่องปั่น           4     เครื่อง 
8 หม๎อนึ่งอัดความดัน           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 

13 เตาไฟฟ้า (Hot  PLATE) 2 หัว           3     เตา 
14 เตาทอดไฟฟ้า ตั้งอุณหภูมิสูง ขนาด 4.5 ลิตร           1     เครื่อง 
15 เครื่องทอดไฟฟ้า             1     เครื่อง 
16 เครื่องอบฝาครอบไฟฟ้า           2     เครื่อง 
17 หม๎อหุงข๎าวไฟฟ้า           2     เครื่อง 
18 เครื่องเลํน VDO           2     เครื่อง 
19 ตู๎วอร์มแป้ง           1     เครื่อง 
20 เตาอบแก๏ส           1     เครื่อง 
21 เครื่องตีแบบผสม           5     เครื่อง 
22 เครื่องนวดแบบ 2 แขน           1     เครื่อง 
23 เตานึ่งไฟฟ้า           2     เครื่อง 
24 เครื่องวัดความเป็นกรด-เบส           1     เครื่อง 
25 ตู๎แชํแข็ง           1     เครื่อง 
26 ตู๎เย็น           4     เครื่อง 
27 เตาอบไฟฟ้า           1     เครื่อง 
28 เครื่องหั่นขนมปัง           1     เครื่อง 
29 เตาแก๏สพร๎อมอํางซิ่งน้ า           8     ชุด 
30 เครื่องท าน้ าเย็น           1     เครื่อง 
31 ตู๎เย็น (ส าหรับใสํสารเคม)ี           1     เครื่อง 
32 เครื่องชั่งแบบสปริง  น้ าหนัก 2 กิโลกรัม           4     เครื่อง 
33 เครื่องชั่งแบบสปริง น้ าหนัก 500 กรัม           6     เครื่อง  
34 เตาอํุนกาแฟและเยือกแก๎ว           1     เครื่อง 
35 เครื่องรีดแป้งเส๎นสปาเกตตี้           1     เครื่อง 
36 เครื่องปิดถุงระบบสุญญากาศ           2     เครื่อง 
37 ที่ตีไขํไฟฟ้า           1     เครื่อง 
38 เครื่องปั่นอาหารแบบมือหมุน           2     เครื่อง 
39 เครื่องบดอาหาร           1     เครื่อง 
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ล าดับ รายการ จ านวน 
40 เตายํางไร๎ควัน           1     เครื่อง 
41 เครื่องซักผ๎า           1     เครื่อง 
42 หม๎อหุงข๎าวไฟฟ้า           2     เครื่อง 
43 เครื่องดูดฝุ่น           1     เครื่อง 
44 เครื่องรํอนแป้งพร๎อมมอเตอร์           1     เครื่อง 
45 เครื่องโมํแป้ง           1     เครื่อง 
46 เครื่องอบผลไม๎แห๎ง           2     เครื่อง 
47 โต๏ะตัดผ๎าขนาดหน๎ากว๎าง 72 นิ้ว           1     ตัว 
48 เครื่องตัดหัวผ๎าไฟฟ้า            1     ตัว 
49 จักรอุตสาหกรรม            7     ตัว 
50 จักรเย็บผ๎าธรรมดา           23   ตัว 
51 จักรเย็บผ๎ามอเตอร์           15   ตัว 
52 เครื่องอบแห๎งแบบถาด           1     เครื่อง 
53 เครื่องวัดเนื้อสัมผัส           1     เครื่อง 
54 เครื่องวิเคราะห์โปรตีน และไนโตรเจน           1     เครื่อง 
55 เครื่อง ยูวี – วิสซิเบิล สเปกโทรโฟโตมิเตอร์           1     เครื่อง 
56 เครื่องวิเคราะห์ไขมัน           1     เครื่อง 
57 เครื่องวิเคราะห์เถ๎า           1     เครื่อง 
58 เครื่องวิเคราะห์ใยอาหาร           1     เครื่อง 
59 ห๎องและอุปกรณ์ทดสอบชิม           1     ห๎อง 
60 เครื่องมือปฏิบัติอาหารกระป๋อง           2     เครื่อง 
61 ตู๎แชํดอกไม๎สด           1     เครื่อง 
62 เครื่องกรองน้ า 2     เครื่อง 
63 เครื่อง LCD           2     เครื่อง 
64 เครื่องท าน้ าเต๎าหู๎           1     เครื่อง 
65 เครื่องท าขนมปังอัตโนมัติ           1     เครื่อง 
66 เตาอบขนมด๎วยไฟฟ้า           1     เครื่อง 
67 เตาแมํเหล็กไฟฟ้า           2     เครื่อง 
68 เตาแก๏สตั้งโต๏ะ           4     เครื่อง 
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2.3  การจัดหาทรัพยากรการเรียนการสอนเพิ่มเติม 
ประสานงานกับส านักหอสมุดกลาง  ในการจัดซื้อหนังสือ  และต าราที่เก่ียวข๎อง  เพ่ือบริการให๎

อาจารย์และนักศึกษาได๎ค๎นคว๎า  และใช๎ประกอบการเรียนการสอน  ในการประสานการจัดซื้อหนังสือ
นั้น อาจารย์ผู๎สอนแตํละรายวิชาจะมีสํวนรํวมในการเสนอแนะรายชื่อหนังสือ  ตลอดจนสื่ออ่ืน  ๆ       
ที่จ าเป็น นอกจากนี้อาจารย์พิเศษที่เชิญมาสอนบางรายวิชาและบางหัวข๎อ  ก็มีสํวนในการเสนอแนะ
รายชื่อหนังสือ  ส าหรับให๎หอสมุดกลางจัดซื้อหนังสือด๎วยในสํวนของคณะจะมีห๎องสมุดยํอย  เพ่ือ
บริการหนังสือ  ต ารา หรือวารสารเฉพาะทาง  และคณะจะต๎องจัดสื่อการสอนอ่ืนเพื่อใช๎ประกอบการ
สอนของอาจารย์  เชํน เครื่องมัลติมีเดียโปรเจคเตอร์  คอมพิวเตอร์  เครื่องถํายทอดภาพ  3 มิติ เครื่อง
ฉายสไลด์ เป็นต๎น 

2.4  การประเมินความเพียงพอของทรัพยากร 
มีเจ๎าหน๎าที่ประจ าห๎องสมุดของคณะ  ซึ่งจะประสานงานการจัดซื้อจัดหาหนังสือเพ่ือเข๎า

หอสมุดกลาง และท าหน๎าที่ประเมินความพอเพียงของหนังสือ  ต ารา นอกจากนี้มีเจ๎าหน๎าที่  ด๎านโสต
ทัศนอุปกรณ ์ซึ่งจะอ านวยความสะดวกในการใช๎สื่อของอาจารย์แล๎วยังต๎องประเมินความพอเพียงและ
ความต๎องการใช๎สื่อของอาจารย์ด๎วย  
 
3. การบริหารคณาจารย์ 

3.1 การรับอาจารย์ใหม่ 
มีการคัดเลือกอาจารย์ใหมํตามระเบียบและหลักเกณฑ์ของมหาวิทยาลัยโดยอาจารย์ใหมํ

จะต๎องมีวุฒิการศึกษาระดับปริญญาโทข้ึนไปในสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์หรือสาขาวิชาที่เก่ียวข๎อง 
3.2  การมีส่วนร่วมของคณาจารย์ในการวางแผน การติดตามและทบทวนหลักสูตร 

          คณาจารย์ผู๎รับผิดชอบหลักสูตร และผู๎สอน จะต๎องประชุมรํวมกันในการวางแผนจัดการเรียน
การสอนประเมินผลและให๎ความเห็นชอบการประเมินผลทุกรายวิชา  เก็บรวบรวมข๎อมูลเพื่อเตรียมไว๎
ส าหรับการปรับปรุงหลักสูตร  ตลอดจนปรึกษาหารือแนวทางที่จะท าให๎บรรลุเป้าหมายตามหลักสูตร  
และได๎บัณฑิตเป็นไปตามคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ 

3.3  การแต่งตั้งคณาจารย์พิเศษ 
ส าหรับอาจารย์พิเศษถือวํามีความส าคัญมาก  เพราะจะเป็นผู๎ถํายทอดประสบการณ์ตรงจาก

การปฏิบัติมาให๎กับนักศึกษา ดังนั้นคณะก าหนดนโยบายวํากึ่งหนึ่งของรายวิชาบังคับจะต๎องมีการเชิญ
อาจารย์พิเศษหรือวิทยากร  มาบรรยายอยํางน๎อยวิชาละ 3 ชั่วโมงและอาจารย์พิเศษนั้น  ไมํวําจะสอน
ทั้งรายวิชาหรือบางชั่วโมงจะต๎องเป็นผู๎มีประสบการณ์ตรง หรือมีวุฒิการศึกษาอยํางต่ าปริญญาโท 
 
4.  การบริหารบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน 

4.1  การก าหนดคุณสมบัติเฉพาะส าหรับต าแหน่ง 
บุคลากรสายสนับสนุนควรมีวุฒิปริญญาตรีที่เก่ียวข๎องกับภาระงานที่รับผิดชอบ  และมีความรู๎

ด๎านสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์หรือสาขาวิชาที่เก่ียวข๎อง 
 
4.2  การเพิ่มทักษะความรู้เพื่อการปฏิบัติงาน 
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บุคลากรต๎องเข๎าใจโครงสร๎างและธรรมชาติของหลักสูตร  และจะต๎องสามารถบริการให๎
อาจารย์สามารถใช๎สื่อการสอนได๎อยํางสะดวก  ซึ่งจ าเป็นต๎องให๎มีการฝึกอบรมเฉพาะทาง  เชํน การ
เตรียมห๎องปฏิบัติการ ในวิชาที่มีการฝึกปฎิบัติ 

 
5.  การสนับสนุนและการให้ค าแนะน านักศึกษา 

5.1 การให้ค าปรึกษาด้านวิชาการและอ่ืน ๆ แก่นักศึกษา 
คณะมีการแตํงตั้งอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให๎แกํนักศึกษาทุกคน  โดยนักศึกษาท่ีมีปัญหา

ในการเรียนสามารถปรึกษากับอาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการได๎  โดยอาจารย์ของคณะทุกคนจะต๎องท า
หน๎าที่อาจารย์ที่ปรึกษาทางวิชาการให๎แกํนักศึกษา และทุกคนต๎องก าหนดชั่วโมงให๎ค าปรึกษา  (Office 
Hours)  เพ่ือให๎นักศึกษาเข๎าปรึกษาได๎  นอกจากนี้  ต๎องมีท่ีปรึกษากิจกรรมเพ่ือให๎ค าปรึกษาแนะน าใน
การจัดท ากิจกรรมแกํนักศึกษา 

5.2  การอุทธรณ์ของนักศึกษา 
กรณีท่ีนักศึกษามีความสงสัยเกี่ยวกับผลการประเมินในรายวิชาใดสามารถท่ีจะยื่นค า  ร๎องขอดู

กระดาษค าตอบในการสอบ ตลอดจนดูคะแนนและวิธีการประเมินของอาจารย์ในแตํละรายวิชาได๎ 
 

6.  ความต้องการของตลาดแรงงาน สังคม และหรือความพึงพอใจของผู้ใช้บัณฑิต 
    ส าหรับความต๎องการก าลังคนสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คาดวํามีความต๎องการก าลังคนด๎านนี้อยูํใน
ระดับสูง จากยุทธศาสตร์ในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหํงชาติฉบับที่ 11 (2555-2559)  ที่เน๎น
การพัฒนาประเทศให๎มั่นคง สังคมสงบสันติ และประชาชนด ารงชีวิตอยํางมีความสุข  มีการพัฒนา
อยํางยั่งยืน หลักสูตรได๎มีการศึกษาระดับความพึงพอใจของผู๎ใช๎บัณฑิตของผู๎ประกอบการโดยเฉลี่ยอยูํ
ในระดับดี ทั้งนี้ คณะฯ โดยความรํวมมือจากมหาวิทยาลัยจัดการส ารวจความต๎องการแรงงานและ
ความพึงพอใจของผู๎ใช๎บัณฑิต  เพ่ือน าข๎อมูลมาใช๎ประกอบการปรับปรุงหลักสูตร  รวมถึงการศึกษา
ข๎อมูลวิจัยอันเกี่ยวเนื่องกับการประมาณความต๎องการของตลาดแรงงาน  เพ่ือน ามาใช๎ในการวาง
แผนการรับนักศึกษา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



55 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี                                                           

หน๎า55 

7. ตัวบ่งช้ีผลการด าเนินงาน (Key Performance Indicators) 
     
 

ดัชนีบ่งชี้ผลการด าเนินงาน 
ปีท่ี 
1 

ปีท่ี 
2 

ปีท่ี 
3 

ปีท่ี 
4 

ปีท่ี 
5 

1. อาจารย์ประจ าหลักสูตรอยํางน๎อยร๎อยละ 80 มีสํวนรํวมในการ
ประชุมเพ่ือวางแผน ติดตาม และทบทวนการด าเนินงานหลักสูตร 

X X X X X 

2. มีรายละเอียดของหลักสูตร ตามแบบ มคอ.  2 ที่สอดคล๎องกับ
กรอบมาตรฐานคุณวุฒิแหํงชาติ หรือ มาตรฐานคุณวุฒิสาขา/
สาขาวิชา (ถ๎ามี) 

X X X X X 

3. มีรายละเอียดของรายวิชา และประสบการณ์ภาคสนาม (ถ๎ามี) 
ตามแบบ มคอ.  3 และ มคอ. 4 อยํางน๎อยกํอนการเปิดสอนในแตํละ
ภาคการศึกษาให๎ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

4. จัดท ารายงานผลการด าเนินการของรายวิชา และประสบการณ์
ภาคสนาม (ถ๎ามี) ตามแบบ มคอ.  5 และ มคอ.  6 ภายใน 30  วัน  
หลังสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ีเปิดสอนให๎ครบทุกรายวิชา 

X X X X X 

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

X X X X X 

6. มีการทวนสอบผลสัมฤทธิ์ของนักศึกษาตามมาตรฐานผลการเรียนรู๎ 
ที่ก าหนดใน มคอ. 3 และ มคอ.  4 (ถ๎ามี) อยํางน๎อยร๎อยละ 25 ของ
รายวิชาที่เปิดสอนในแตํละปีการศึกษา 

X X X X X 

7. มีการพัฒนา/ปรับปรุงการจัดการเรียนการสอน กลยุทธ์การสอน 
หรือ การประเมินผลการเรียนรู๎ จากผลการประเมินการด าเนินงานที่
รายงานใน มคอ. 7 ปีที่แล๎ว 

 X X X X 

8. อาจารย์ใหมํ (ถ๎ามี) ทุกคน ได๎รับการปฐมนิเทศหรือค าแนะน าด๎าน
การจัดการเรียนการสอน  

X X X X X 

9. อาจารย์ประจ าทุกคนได๎รับการพัฒนาทางวิชาการ และ/หรือ
วิชาชีพ อยํางน๎อยปีละหนึ่งครั้ง 

X X X X X 

10. จ านวนบุคลากรสนับสนุนการเรียนการสอน (ถ๎ามี) ได๎รับการพัฒนา
วิชาการ และ/หรือวิชาชีพ ไมํน๎อยกวําร๎อยละ 50 ตํอปี 

X X X X X 

11. ระดับความพึงพอใจของนักศึกษาปีสุดท๎าย/บัณฑิตใหมํที่มีตํอ
คุณภาพหลักสูตร เฉลี่ยไมํน๎อยกวํา 3.5 จากคะแนนเต็ม 5.0 

   X X 

12. ระดับความพึงพอใจของผู๎ใช๎บัณฑิตที่มีตํอบัณฑิตใหมํ  เฉลี่ยไมํ
น๎อยกวํา 3.5  จากคะแนนเต็ม 5.0 

   X X 
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ดัชนีบํงชี้ผลการด าเนินงาน 
ปีที ่
1 

ปีที ่
2 

ปีที ่
3 

ปีที ่
4 

ปีที ่
5 

13. จ านวนนักศึกษาท่ีส าเร็จการศึกษาตามก าหนดเวลาของหลักสูตร
ไมํน๎อยกวําร๎อยละ90 ของจ านวนนักศึกษาท่ีคงอยูํในชั้นปีที่ 2 

   X X 

14. จ านวนนักศึกษาท่ีรับเข๎าเป็นไปตามแผน X X X X X 
15. ร๎อยละของนักศึกษามีงานท าภายใน 1 ปี หลังจากส าเร็จ 
การศึกษา ไมํต่ ากวําร๎อยละ 80 

   X X 

16. บัณฑิตที่ได๎งานท าได๎รับเงินเดือนเริ่มต๎นไมํต่ ากวําเกณฑ์ก .พ. 
ก าหนด 

   X X 

 
 เกณฑ์ประเมิน : หลักสูตรได๎มาตรฐานตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิฯ ต๎องผํานเกณฑ์ประเมินดังนี้           
ตัวบํงชี้บังคับ (ตัวบํงชี้ที่ 1-5) มีผลด าเนินการบรรลุตามเป้าหมาย และมีจ านวนตัวบํงชี้ที่มีผล
ด าเนินการบรรลุเป้าหมาย ไมํน๎อยกวํา 80%   ของตัวบํงชี้รวม โดยพิจารณาจากจ านวนตัวบํงชี้บังคับ
และตัวบํงชี้รวมในแตํละปี 
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หมวดที่ 8 การประเมิน และปรับปรุงการด าเนินการของหลักสูตร 
 

1. การประเมินประสิทธิผลของการสอน 
1.1  การประเมินกลยุทธ์การสอน 

กระบวนการที่จะใช๎ในการประเมินและปรับปรุงยุทธศาสตร์ที่วางแผนไว๎เพื่อพัฒนาการเรียน
การสอนนั้น พิจารณาจากตัวผู๎เรียนโดยอาจารย์ผู๎สอนจะต๎องประเมินผู๎เรียนในทุกๆ  หัวข๎อวํามีความ
เข๎าใจหรือไมํ  โดยอาจประเมินจากการทดสอบยํอย  การสังเกตพฤติกรรมของนั กศึกษาการอภิปราย
โต๎ตอบจากนักศึกษา การตอบค าถามของนักศึกษาในชั้นเรียน ซึ่งเมื่อรวบรวมข๎อมูลจากที่กลําวข๎างต๎น
แล๎ว ก็ควรจะสามารถประเมินเบื้องต๎นได๎วํา ผู๎เรียนมีความเข๎าใจหรือไมํ  หากวิธีการที่ใช๎ไมํสามารถท า
ให๎ผู๎เรียนเข๎าใจได๎ ก็จะต๎องมีการปรับเปลี่ยนวิธีสอนการทดสอบกลางภาคเรียนและปลายภาคเรียน จะ
สามารถชี้ได๎วําผู๎เรียนมีความเข๎าใจหรือไมํในเนื้อหาที่ได๎สอนไป  หากพบวํามีปัญหาก็จะต๎องมีการ
ด าเนินการวิจัยเพื่อพัฒนาการเรียนการสอนในโอกาสตํอไป 

1.2  การประเมินทักษะของอาจารย์ในการใช้แผนกลยุทธ์การสอน 
ให๎นักศึกษาได๎มีการประเมินผลการสอนของอาจารย์ในทุกด๎าน  ทั้งด๎านทักษะกลยุทธ์           

การสอน และการใช๎สื่อในทุกรายวิชา 
 
2.  การประเมินหลักสูตรในภาพรวม 
    2.1 ประเมินจากนักศึกษาและศิษย์เก่า 
     ด าเนินการประเมินจากนักศึกษาโดยติดตามจากการปฏิบัติงานในรายวิชาสหกิจศึกษา  
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์   ซึ่งอาจารย์นิเทศสามารถประเมินโดยสอบถามจากนักศึกษาเป็นรายบุคคล
ได๎ นอกจากนี้อาจจัดประชุมกํอนนักศึกษาจะส าเร็จการศึกษา  ส าหรับศิษย์เกํานั้นจะประเมินโดยใช๎
แบบสอบถามหรืออาจจะจัดประชุมศิษย์เกําตามโอกาสที่เหมาะสม 

    2.2 ประเมินจากนายจ้างหรือสถานประกอบการ 
     ด าเนินการโดยสัมภาษณ์ คุณลักษณะบัณฑิตที่ประกาศตามความต๎องการของ สถาน
ประกอบการหรือใช๎วิธีการสํงแบบสอบถามไปยังสถานประกอบการ 

    2.3 ประเมินโดยผู้ทรงคุณวุฒิหรือท่ีปรึกษา 
     ด าเนินการโดยเชิญผู๎ทรงคุณวุฒิมาให๎ความเห็นหรือจากข๎อมูลในรายงานผลการด าเนินงาน
หลักสูตร หรือจากรายงานของการประเมินผลการประกันคุณภาพภายใน 

 
3.  การประเมินผลการด าเนินงานตามรายละเอียดหลักสูตร 

การประเมินคุณภาพการศึกษาภายใน ตามตัวบํงชี้ผลการด าเนินงาน ในแตํละป ี
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4.  การทบทวนผลการประเมินและวางแผนปรับปรุง 
จากการรวบรวมข๎อมูลในข๎อ 2.2 จะท าให๎ทราบปัญหาของการบริหารหลักสูตรทั้งในภาพรวม  และ

ในแตํละรายวิชา กรณีท่ีพบปัญหาของรายวิชาก็สามารถท่ีจะด าเนินการปรับปรุงรายวิชานั้นๆ  ได๎ทันที
ซึ่งก็จะเป็นการปรับปรุงยํอย  ในการปรับปรุงยํอยนั้นควรท าให๎ตลอดเวลาที่พบปัญหาส าหรับการ
ปรับปรุงหลักสูตรทั้งฉบับนั้น จะกระท าทุก 5 ปี ทั้งนี้เพ่ือให๎หลักสูตรมีความทันสมัยและสอดคล๎องกับ
ความต๎องการของผู๎ใช๎บัณฑิต 

 
 
 
 



59 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

หน๎า59 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี  
พ.ศ. 2551 
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ข้อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี  
ว่าด้วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี 

พ.ศ. 2551 
............................................. 

 เพ่ือให๎การจัดการศึกษาและการบริหารการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรีเป็นไป
อยํางมีประสิทธิภาพ อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 18(2) แหํงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฎ 
พ.ศ. 2547 และโดยมติสภามหาวิทยาลัย ในการประชุมครั้งที่ 10/2551  เมื่อวันที่ 19 ธันวาคม 2551 
จึงตราข๎อบังคับ ไว๎ดังตํอไปนี้ 
 ข้อ 1 ข๎อบังคับนี้เรียกวํา “ข๎อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี วําด๎วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2551” 
 ข้อ 2  ข๎อบังคับนี้ให๎ใช๎บังคับตั้งแตํภาคเรียนที่ 1 ปีการศึกษา 2551 เป็นต๎นไป  
 ข้อ 3  ให๎ยกเลิกข๎อบังคับมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์  
จังหวัดปทุมธานี วําด๎วยการจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี พ.ศ. 2548  
 ข้อ 4  ในข๎อบังคับนี ้
  “มหาวิทยาลัย” หมายความวํา  มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์
จังหวัดปทุมธานี 
  “สภามหาวิทยาลัย ” หมายความวํา  สภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์   
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
  “อธิการบดี ” หมายความวํา  อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  
ในพระบรมราชูปถัมภ์  จังหวัดปทุมธานี 
  “คณบดี” หมายความวํา คณบดีทุกคณะของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
  “คณะกรรมการผู๎รับผิดชอบหลักสูตร” หมายถึง คณะกรรมการบริหารและพัฒนา
หลักสูตร ตามท่ีมหาวิทยาลัยแตํงตั้งให๎รับผิดชอบในการบริหารหลักสูตร การจัดการเรียนการสอน
และพัฒนาหลักสูตร 
  “นักศึกษาภาคปกติ” หมายความวํา นักศึกษาที่เรียนในเวลาราชการเป็นส าคัญ 
  “นักศึกษาภาคพิเศษ” หมายความวํา นักศึกษาที่เรียนนอกเวลาราชการเป็นส าคัญ 
  “การศึกษาภาคปกต”ิ หมายความวํา การศึกษาที่มหาวิทยาลัยจัดการเรียนการสอน
ในเวลาราชการเป็นส าคัญ 
  “การศึกษาภาคพิเศษ” หมายความวํา การศึกษาที่มหาวิทยาลัยจัดการเรียนการสอน
นอกเวลา ราชการเป็นส าคัญ 
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  “หนํวยกิต” หมายถึง มาตราที่ใช๎แสดงปริมาณการศึกษาท่ีนักศึกษาได๎รับแตํละ
รายวิชา  
 ข้อ 5  ผู๎ใดเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัยอยูํกํอนที่ข๎อบังคับนี้ใช๎บังคับ ให๎ผู๎นั้นเป็น
นักศึกษาของมหาวิทยาลัยตามข๎อบังคับนี้ตํอไป 
 ข้อ 6  บรรดากฎ ระเบียบ  ข๎อบังคับ  ประกาศ  ค าสั่ง หรือมติอ่ืนในสํวนที่ก าหนดไว๎แล๎ว
ในข๎อบังคับนี้ หรือซึ่งขัดหรือแย๎งกับข๎อบังคับนี้ ให๎ใช๎ข๎อบังคับนี้แทน   
 ข้อ 7  ให๎อธิการบดีรักษาการให๎เป็นไปตามข๎อบังคับนี้  และให๎มีอ านาจออกระเบียบ 
ประกาศหรือค าสั่งเพื่อปฏิบัติการตามข๎อบังคับนี้ 
  ในกรณีที่มีปัญหาเก่ียวกับการปฏิบัติตามข๎อบังคับนี้ ให๎อธิการบดีเสนอให๎  
สภามหาวิทยาลัยวินิจฉัยชี้ขาด 
 

หมวด 1 
ระบบการศึกษา 

 

 ข้อ  8  การจัดการศึกษาระดับอนุปริญญาและปริญญาตรีใช๎ระบบทวิภาค โดยปีการศึกษาหนึ่ง
แบํงออกเป็นภาคการศึกษาปกติ 2 ภาคคือ ภาคการศึกษาท่ี 1  และภาคการศึกษาท่ี 2 มีระยะเวลา
เรียนแตํละภาคไมํน๎อยกวํา 15 สัปดาห์ และมหาวิทยาลัยอาจจัดการศึกษาภาคฤดูร๎อนตํอจาก  
ภาคการศึกษาท่ี 2 โดยให๎มีจ านวนชั่วโมงการเรียนในแตํละรายวิชาเทํากับจ านวนชั่วโมงการเรียน  
ที่จัดให๎ส าหรับรายวิชานั้นในภาคการศึกษาปกติก็ได๎ 
 ข้อ 9 การก าหนดหนํวยกิตแตํละวิชา ให๎ก าหนดโดยใช๎เกณฑ์ ดังนี้ 
  9.1 วิชาภาคทฤษฎีที่ใช๎เวลาบรรยายหรืออภิปรายปัญหาไมํน๎อยกวํา  15 ชั่วโมง
ตํอภาคการศึกษาปกติ ให๎มีคําเทํากับ 1 หนํวยกิตระบบทวิภาค 
  9.2 วิชาภาคปฏิบัติที่ใช๎เวลาฝึกหรือทดลองไมํน๎อยกวํา  30  ชั่วโมงตํอภาค
การศึกษาปกติให๎มีคําเทํากับ 1 หนํวยกิตระบบทวิภาค 
  9.3  การฝึกงานหรือฝึกภาคสนามที่ใช๎เวลาไมํน๎อยกวํา  45  ชั่วโมงตํอภาค
การศึกษาปกติ ให๎มีคําเทํากับ 1 หนํวยกิตระบบทวิภาค 
  9.4 การท าโครงงานหรือกิจกรรมการเรียนอื่นใดตามที่ได๎รับมอบหมายที่ใช๎เวลา
ท าโครงงานหรือกิจกรรมไมํน๎อยกวํา 45 ชั่วโมงตํอภาคการศึกษาปกติ ให๎มีคําเทํากับ 1 หนํวยกิต  
ระบบทวิภาค 

 

หมวด 2 
หลักสูตรการศึกษาและระยะเวลาการศึกษา 

 

 ข้อ 10  หลักสูตรการศึกษาจัดไว๎ 2 ระดับ ดังนี้ 
  10.1 หลักสูตรระดับอนุปริญญา 3 ปี ให๎มีจ านวนหนํวยกิตรวมตลอดหลักสูตร  
ไมํน๎อยกวํา 90 หนํวยกิต 
  10.2 หลักสูตรระดับปริญญาตรีซึ่งจัดไว๎ 3 ประเภท ดังนี้ 
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   10.2.1 หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ตํอเนื่อง) ให๎มีจ านวนหนํวยกิตรวม  
ตลอดหลักสูตรไมํน๎อยกวํา 72 หนํวยกิต 
   10.2.2  หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี ให๎มีจ านวนหนํวยกิตรวมตลอดหลักสูตร
ไมํน๎อยกวํา 120 หนํวยกิต 
   10.2.3  หลักสูตรระดับปริญญาตรี 5 ปี ให๎มีจ านวนหนํวยกิตรวมตลอดหลักสูตร
ไมํน๎อยกวํา 150 หนํวยกิต 
 ข้อ 11  ระยะเวลาการศึกษาและการลงทะเบียนเรียน ให๎เป็นไปตามท่ีก าหนด ดังนี้ 
  11.1 ระยะเวลาการศึกษาของนักศึกษาภาคปกติ 
   11.1.1 ส าหรับการลงทะเบียนเรียนเต็มเวลาให๎ใช๎เวลาการศึกษา ดังนี้ 
    (1) หลักสูตรระดับอนุปริญญา ใช๎เวลาในการศึกษาไมํน๎อยกวํา  
5 ภาคการศึกษาปกติและไมํเกินกวํา 6 ปีการศึกษา  
    (2) หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ตํอเนื่อง) ใช๎เวลาในการศึกษา  
ไมํน๎อยกวํา 4  ภาคการศึกษาปกติและไมํเกินกวํา 4 ปีการศึกษา  
    (3) หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี ใช๎เวลาในการศึกษาไมํน๎อยกวํา 
6  ภาคการศึกษาปกติและไมํเกินกวํา 8 ปีการศึกษา  
    (4) หลักสูตรระดับปริญญาตรี 5 ปี ใช๎เวลาในการศึกษาไมํน๎อยกวํา 
8  ภาคการศึกษาปกติและไมํเกินกวํา 10 ปีการศึกษา 
   11.1.2  การลงทะเบียนเรียนบางเวลาให๎ใช๎เวลาการศึกษา ดังนี้  
    (1) หลักสูตรระดับอนุปริญญา ใช๎เวลาในการศึกษาไมํน๎อยกวํา  
10 ภาคการศึกษาปกติและไมํเกินกวํา 9 ปีการศึกษา   
    (2) หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ตํอเนื่อง) ใช๎เวลาในการศึกษา  
ไมํน๎อยกวํา 8 ภาคการศึกษาปกติและไมํเกินกวํา 6 ปีการศึกษา  
    (3) หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี ใช๎เวลาในการศึกษาไมํน๎อยกวํา 
14 ภาคการศึกษาปกติและไมํเกินกวํา 12 ปีการศึกษา  
    (4)  หลักสูตรระดับปริญญาตรี 5 ปี ใช๎เวลาในการศึกษาไมํน๎อยกวํา 
17 ภาคการศึกษาปกติและไมํเกินกวํา 15 ปีการศึกษา 
  11.2 ระยะเวลาการศึกษาของนักศึกษาภาคพิเศษ  
   การลงทะเบียนเรียนให๎ใช๎เวลาการศึกษาดังนี้  
   11.2.1  หลักสูตรระดับอนุปริญญา ใช๎เวลาในการศึกษาไมํน๎อยกวํา  
8 ภาคการศึกษา และไมํเกินกวํา 6 ปีการศึกษา  
   11.2.2  หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ตํอเนื่อง) ใช๎เวลาในการศึกษาไมํน๎อยกวํา 
6 ภาคการศึกษาปกติและไมํเกินกวํา 4 ปีการศึกษา  
   11.2.3 หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี ใช๎เวลาในการศึกษาไมํน๎อยกวํา  
11 ภาคการศึกษาปกติและไมํเกินกวํา 8 ปีการศึกษา  
   11.2.4 หลักสูตรระดับปริญญาตรี 5 ปี ใช๎เวลาในการศึกษาไมํน๎อยกวํา   
14 ภาคการศึกษาปกติและไมํเกินกวํา 10 ปีการศึกษา 
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 ข้อ 12  มหาวิทยาลัยอาจจัดหลักสูตรเพ่ือขออนุมัติ 2 ปริญญาก็ได๎ 
 
 

หมวด 3 
การขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษา การโอนย้ายคณะ การเปลี่ยนหลักสูตร 

การพ้นและการขอคืนสภาพนักศึกษา 
 

 ข้อ 13 ผู๎มีสิทธิสมัครเข๎าเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัยต๎องมีคุณสมบัติ ดังนี้ 
  13.1 ส าเร็จการศึกษาไมํต่ ากวําชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเทํา ส าหรับ
หลักสูตร ระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี หรือส าเร็จการศึกษาไมํต่ ากวําขั้นอนุปริญญาหรือเทียบเทํา 
ส าหรับหลักสูตรปริญญาตรี (ตํอเนื่อง)  
  13.2  เป็นผู๎มีความประพฤติดี  
  13.3  ไมํเป็นโรคที่เป็นอุปสรรคตํอการศึกษา  
  13.4  มีคุณสมบัติอ่ืนครบถ๎วนตามท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด  
 ข้อ 14 การรับนักศึกษา  
  14.1 การรับเข๎าเป็นนักศึกษา ให๎ใช๎วิธีการคัดเลือกด๎วยวิธีสอบหรือการคัดเลือก
ด๎วยวิธีพิจารณาความเหมาะสม วิธีการคัดเลือกและเกณฑ์การตัดสินให๎เป็นไปตามข๎อเสนอแนะของ
คณะกรรมการระดับคณะและดุลยพินิจของมหาวิทยาลัย  
  14.2 มหาวิทยาลัยอาจรับนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนเข๎าเรียนบางรายวิชา
และน าหนํวยกิตไปคิดรวมกับหลักสูตรของสถาบันอุดมศึกษาท่ีผู๎นั้นสังกัดได๎ โดยลงทะเบียนเรียนและ
ช าระเงินตามระเบียบของมหาวิทยาลัย ที่วําด๎วยการรับและจํายเงินคําบ ารุงการศึกษาเพ่ือการจัด
การศึกษา 
 ข้อ 15  การข้ึนทะเบียนเป็นนักศึกษา  
  15.1 ผู๎ที่ได๎รับคัดเลือกให๎เข๎าเป็นนักศึกษา ต๎องมารายงานตัวเพ่ือขึ้นทะเบียน
เป็นนักศึกษา  โดยสํงหลักฐานและช าระเงินตามระเบียบของมหาวิทยาลัยที่วําด๎วยการรับจํายเงิน  
คําบ ารุงการศึกษาเพ่ือการจัดการศึกษาตามท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด  
  15.2 ผู๎ที่ได๎รับการคัดเลือกให๎เข๎าเป็นนักศึกษาแตํไมํมารายงานตัวเพ่ือขึ้นทะเบียน
เป็นนักศึกษาตามที่มหาวิทยาลัยก าหนด ให๎ถือวําผู๎นั้นหมดสิทธิ์ที่จะข้ึนทะเบียนเป็นนักศึกษาเว๎นแตํ
จะได๎รับอนุมัติจากมหาวิทยาลัย  
  15.3  ผู๎ที่ได๎รับการคัดเลือกให๎เป็นนักศึกษาจะมีสภาพเป็นนักศึกษาก็ตํอเมื่อ  
ได๎ขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษาแล๎ว  
  15.4 ผู๎ที่ได๎รับการคัดเลือกให๎เข๎าเป็นนักศึกษาในหลักสูตรใดและประเภท
การศึกษาใดต๎องขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษาในหลักสูตรนั้นและประเภทการศึกษานั้น 
 ข้อ 16  ประเภทการศึกษา แบํงออกเป็น 2 ประเภท ได๎แกํ  
  16.1 การศึกษาภาคปกติ  
  16.2  การศึกษาภาคพิเศษ  
 ข้อ 17 ประเภทนักศึกษา แบํงออกเป็น 2 ประเภท ได๎แกํ   
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  17.1 นักศึกษาภาคปกติ   
  17.2  นักศึกษาภาคพิเศษ  
 ข้อ 18  การเปลี่ยนประเภทนักศึกษา    
  ในกรณีที่มีเหตุผลและความจ าเป็นมหาวิทยาลัยอาจอนุมัติให๎นักศึกษา เปลี่ยน
ประเภทนักศึกษาได๎ ทั้งนี้ นักศึกษาต๎องปฏิบัติตามข๎อบังคับและระเบียบตําง  ๆ ส าหรับนักศึกษา
ประเภทนั้น 
 ข้อ 19  การเปลี่ยนหลักสูตร    
  19.1 นักศึกษาอาจเปลี่ยนหลักสูตรภายในคณะเดียวกันโดยได๎รับความเห็นชอบ
จากคณบดี สํวนการเปลี่ยนแปลงหลักสูตรข๎ามคณะให๎ได๎รับความเห็นชอบของคณะกรรมการระดับ
คณะที่เก่ียวข๎องและให๎ได๎รับเห็นชอบจากมหาวิทยาลัย   
  19.2  นักศึกษาที่เปลี่ยนหลักสูตรจะต๎องมีเวลาเรียนในหลักสูตรเดิมมาแล๎ว  
ไมํน๎อยกวํา 1 ภาคการศึกษา   
 ข้อ 20  การรับโอนนักศึกษาจากสถาบันการศึกษาอ่ืน   
  20.1 มหาวิทยาลัยอาจพิจารณารับโอนนักศึกษาจากสถาบันอุดมศึกษาอ่ืนที่มี
วิทยฐานะเทียบเทํามหาวิทยาลัยและก าลังศึกษาในหลักสูตรที่มีระดับ  และมาตรฐานเทียบเคียงได๎กับ
หลักสูตรของมหาวิทยาลัยมาเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัยได๎โดยได๎รับอนุมัติจากคณบดีและ  
โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการระดับคณะที่ขอเข๎าศึกษานั้น    
  20.2 คุณสมบัติของนักศึกษาที่จะได๎รับการพิจารณารับโอน  
   20.2.1 มีคุณสมบัติครบถ๎วนตามข๎อ 13    
   20.2.2 ไมํเป็นผู๎ที่พ๎นสภาพนักศึกษาจากสถาบันเดิม  
   20.2.3 ได๎ศึกษาอยูํในสถาบันอุดมศึกษาเดิมมาแล๎วไมํน๎อยกวํา   
1 ภาคการศึกษาปกติ ทั้งนี้ไมํนับภาคการศึกษาท่ีลาพักหรือถูกสั่งให๎ถูกพักการเรียน 
  20.3  การเทียบโอนผลการเรียนและการยกเว๎นการเรียนรายวิชาให๎เป็นไปตาม
ระเบียบของมหาวิทยาลัยที่วําด๎วยการเทียบโอนผลการเรียนและการยกเว๎นการเรียนรายวิชา 
(ภาคผนวก ข) 
 ข้อ 21 นักศึกษาพ๎นจากสภาพนักศึกษา เมื่อ 
  21.1  ตาย 
  21.2  ได๎รับอนุมัติจากมหาวิทยาลัยให๎ลาออก 
  21.3  ส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตรและได๎รับปริญญาตามข๎อ 33 
  21.4 ถูกคัดชื่อออกจากมหาวิทยาลัย 
   การคัดชื่อออกจากมหาวิทยาลัย ให๎กระท าได๎ในกรณีดังตํอไปนี้ 
   21.4.1  ไมํลงทะเบียนเรียนในภาคการศึกษาแรกที่ข้ึนทะเบียนเป็นนักศึกษา 
   21.4.2  เมื่อสิ้นสุดภาคการศึกษาแล๎วไมํช าระคําบ ารุงและคําธรรมเนียม
การศึกษาตํางๆ ตามที่มหาวิทยาลัยก าหนดโดยไมํมีหลักฐานการขาดแคลนทุนทรัพย์อยํางแท๎จริง เว๎นแตํ
ได๎รับการผํอนผันจาก มหาวิทยาลัย 
   21.4.3  ขาดคุณสมบัติตามข๎อ 13 อยํางใดอยํางหนึ่ง 
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   21.4.4 ได๎คําระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ ากวํา 1 .60 เมื่อลงทะเบียนเรียน  
และมีผลการเรียนแล๎ว  2 ภาคการศึกษาปกติ  หรือได๎คําระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมต่ ากวํา  1.80 
เมื่อลงทะเบียนเรียน และมีผลการเรียนแล๎ว 4 ภาคการศึกษาปกตินับแตํวันเข๎าเรียนและในทุก  ๆ 
สองภาคการศึกษาปกติถัดไป ส าหรับนักศึกษาภาคพิเศษให๎นับการศึกษาภาคฤดูร๎อนเป็นภาค
การศึกษารวมเข๎าด๎วย 
   21.4.5  เมื่อได๎ลงทะเบียนเรียนครบก าหนดระยะเวลาการศึกษาตามข๎อ 11 
   21.4.6 นักศึกษาไมํผํานการเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพและการฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพเป็นครั้งที่ 2   
 ข้อ 22 นักศึกษาที่พ๎นสภาพการเป็นนักศึกษาโดยไมํได๎กระท าผิดทางวินัยหรือไมํได๎  
พ๎นสภาพนักศึกษาเพราะมีผลการเรียนต่ ากวําเกณฑ์ที่ก าหนดในข๎อ 21 .4.4 อาจขอคืนสภาพนักศึกษา
ได๎โดยได๎รับอนุมัติจากอธิการบดี โดยความเห็นชอบจากคณะกรรมการระดับคณะ 
 

หมวด 4 
การลงทะเบียนเรียน 

 

 ข้อ 23 การลงทะเบียนเรียน   
  23.1 นักศึกษาจะลงทะเบียนรายวิชาด๎วยตนเองหรือมอบฉันทะให๎บุคคลอื่น
ด าเนินการแทนโดยความเห็นชอบของอาจารย์ที่ปรึกษาก็ได๎     
   วิธีการลงทะเบียนเรียน วัน เวลา และสถานที่  ให๎เป็นไปตามที่มหาวิทยาลัย
ประกาศก าหนด    
   นักศึกษาที่ลงทะเบียนลําช๎าต๎องจํายคําปรับตามอัตราที่มหาวิทยาลัย
ประกาศก าหนด   
  23.2 การลงทะเบียนเรียนรายวิชาจะสมบูรณ์ก็ตํอเมื่อนักศึกษาได๎ช าระเงิน  
ตามระเบียบของมหาวิทยาลัยที่วําด๎วยการรับจํายเงินคําบ ารุงการศึกษาพร๎อมทั้งยื่นหลักฐาน  
การลงทะเบียนตํอมหาวิทยาลัย   
  23.3 ผู๎ที่ขึ้นทะเบียนเป็นนักศึกษาในภาคการศึกษาใดต๎องลงทะเบียนเรียน
รายวิชาในภาคการศึกษานั้นเป็นจ านวนตามเกณฑ์มาตรฐานที่กระทรวงศึกษาธิการก าหนด 
  23.4 นักศึกษาที่ไมํลงทะเบียนเรียนรายวิชาโดยสมบูรณ์ในภาคการศึกษาใด
ภายในเวลาที่มหาวิทยาลัยประกาศก าหนดจะไมํมีสิทธิ์เรียนในภาคการศึกษานั้น เว๎นแตํจะได๎รับ  
การอนุมัติเป็นกรณีพิเศษจากคณบดี แตํทั้งนี้จะต๎องลงทะเบียนเรียนรายวิชาโดยสมบูรณ์ภายใน   
3 สัปดาห์แรกของภาคการศึกษาปกติ หรือ ภายในสัปดาห์แรกของภาคฤดูร๎อน   
  23.5 นักศึกษาจะเลือกลงทะเบียนเรียนรายวิชาใดในแตํละภาคการศึกษาจะต๎อง
ได๎รับอนุมัติจากอาจารย์ที่ปรึกษากํอน ถ๎ารายวิชาที่นักศึกษาต๎องการลงทะเบียนเรียนมีข๎อก าหนดวํา
ต๎องเรียนรายวิชาอ่ืนกํอน นักศึกษาต๎องเรียนและสอบได๎รายวิชาที่ก าหนดนั้นกํอนจึงจะมีสิทธิ์
ลงทะเบียนเรียนรายวิชาที่ประสงค์ นั้นได๎ เว๎นแตํได๎รับอนุมัติจากคณะกรรมการบริหารหลักสูตร 
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  23.6 นักศึกษาภาคปกติมีสิทธิลงทะเบียนเรียนรายวิชาในภาคการศึกษาปกติ  
ภาคการศึกษาละไมํเกิน 22 หนํวยกิต  และนักศึกษาภาคพิเศษมีสิทธิลงทะเบียนเรียนรายวิชาใน  
ภาคการศึกษาภาคการศึกษาละไมํเกิน 12 หนํวยกิต     
   ในกรณีที่มีเหตุผลความจ าเป็น นักศึกษาอาจยื่นค าร๎องขออนุมัติตํอคณบดี
เพ่ือลงทะเบียนเรียนรายวิชาแตกตํางจากท่ีก าหนดไว๎ในวรรคกํอนได๎ แตํเมื่อรวมกันแล๎วต๎องไมํเกิน
ภาคการศึกษาละ  25 หนํวยกิตส าหรับนักศึกษาภาคปกติ และไมํเกินภาคการศึกษาละ  16 หนํวยกิต
ส าหรับนักศึกษาภาคพิเศษ    
  23.7 ในกรณีที่มีเหตุผลความจ าเป็นคณบดีอาจอนุมัติให๎นักศึกษาภาคพิเศษ
ลงทะเบียนเรียนบางรายวิชาที่จัดส าหรับนักศึกษาภาคปกติหรือให๎นักศึกษาภาคปกติลงทะเบียน  
บางรายวิชาที่จัดส าหรับนักศึกษาภาคพิเศษได๎ แตํทั้งนี้นักศึกษาจะต๎องช าระคําลงทะเบียนเรียน
รายวิชานั้นเชํนเดียวกับนักศึกษาภาคพิเศษ 
 ข้อ 24 การลงทะเบียนเรียนรายวิชาเป็นพิเศษโดยไมํนับหนํวยกิต (Audit)  
  24.1 การลงทะเบียนรายวิชาเป็นพิเศษโดยไมํนับหนํวยกิต หมายถึง การลงทะเบียน
เรียนรายวิชาโดยไมํนับหนํวยกิตรวมเข๎ากับจ านวนหนํวยกิตในภาคการศึกษาและจ านวนหนํวยกิต  
ตามหลักสูตร   
  24.2 นักศึกษาจะลงทะเบียนเรียนรายวิชาใดเป็นพิเศษโดยไมํนับหนํวยกิตได๎  
ก็ตํอเมื่อได๎รับความเห็นชอบจากอาจารย์ผู๎สอนวิชานั้น แตํทั้งนี้  นักศึกษาต๎องช าระคําหนํวยกิต 
รายวิชาที่เรียนนั้นและนักศึกษาต๎องระบุในบัตรลงทะเบียนด๎วยวําเป็นการลงทะเบียนเรียนรายวิชา
เป็นพิเศษโดยไมํนับหนํวยกิต   
  24.3 มหาวิทยาลัยอาจอนุมัติให๎บุคคลภายนอกที่ไมํใชํนักศึกษาเข๎าเรียน  
บางรายวิชาเป็นพิเศษได๎ แตํผู๎นั้นจะต๎องมีคุณสมบัติและพ้ืนความรู๎การศึกษาตามที่มหาวิทยาลัย
เห็นสมควร  และจะต๎องปฏิบัติตามข๎อบังคับและระเบียบตําง  ๆ ของมหาวิทยาลัย กับต๎องเสีย
คําธรรมเนียมการศึกษาเชํนเดียวกับนักศึกษาภาคพิเศษ  
 ข้อ 25 การขอถอน ขอเพ่ิม หรือขอยกเลิกรายวิชาที่จะเรียน   
  25.1 การขอถอน ขอเพ่ิม และการขอยกเลิกรายวิชาที่เรียน ต๎องได๎รับอนุมัติ
จากคณบดีโดยความเห็นชอบของอาจารย์ที่ปรึกษาและอาจารย์ผู๎สอนกํอน   
  25.2 การขอถอนหรือขอเพ่ิมรายวิชาที่จะเรียนต๎องกระท าภายใน 3 สัปดาห์
แรกของภาคการศึกษาปกติหรือภายในสัปดาห์แรกของภาคฤดูร๎อน หากมีความจ าเป็นอาจขอถอน  
หรือขอเพ่ิมรายวิชาได๎ภายใน 6 สัปดาห์แรกของภาคการศึกษาปกติ ทั้งนี้ต๎องเป็นไปตามข๎อ  23.5 
และข๎อ 23.6   
  25.3 การขอยกเลิกรายวิชาใด ต๎องด าเนินการให๎แล๎วเสร็จกํอนการสอบประจ า  
ภาคการศึกษานั้น ๆ ไมํน๎อยกวํา 1 สัปดาห์   
 ข้อ 26  การขอคืนคําลงทะเบียนรายวิชา ให๎เป็นไปตามระเบียบของมหาวิทยาลัยที่วําด๎วย
การรับและจํายเงินบ ารุงการศึกษา   
 ข้อ 27  การลงทะเบียนเพื่อรักษาสภาพนักศึกษา   
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  27.1 นักศึกษาที่ลาพักการเรียนหรือถูกสั่งให๎พักการเรียนตามระเบียบของ
มหาวิทยาลัยที่วําด๎วยวินัยนักศึกษาจะต๎องช าระเงินคําธรรมเนียมรักษาสภาพนักศึกษาตามท่ี
มหาวิทยาลัยประกาศก าหนด มิฉะนั้นจะพ๎นสภาพนักศึกษา   
  27.2 การลงทะเบียนเพื่อรักษาสภาพนักศึกษาให๎ด าเนินการให๎แล๎วเสร็จภายใน 
3 สัปดาห์แรก นับจากวันเปิดการศึกษาภาคปกติหรือภายในสัปดาห์แรกนับจากวันเปิดการศึกษา  
ภาคฤดูร๎อน มิฉะนั้นจะต๎องเสียคําปรับตามอัตราที่มหาวิทยาลัยก าหนด  
 ข้อ 28  การลาพักการเรียน   
  28.1 นักศึกษาอาจยื่นค าขอลาพักการเรียนได๎ในกรณีดังตํอไปนี้  
   28.1.1 ถูกเกณฑ์หรือถูกเรียกระดมพลเข๎ารับราชการทหารกองประจ าการ 
   28.1.2 ได๎รับทุนแลกเปลี่ยนนักศึกษาระหวํางประเทศหรือทุนอ่ืนใด  
ที่มหาวิทยาลัย เห็นสมควรสนับสนุน    
   28.1.3 เจ็บป่วยจนต๎องพักรักษาตัวเป็นเวลานานเกินกวําร๎อยละ 20  
ของเวลาเรียนทั้งหมดในภาคการศึกษานั้น โดยมีใบรับรองแพทย์จากสถานพยาบาลของทางราชการ
หรือสถานพยาบาลของเอกชนตามกฎหมายวําด๎วยสถานพยาบาล  
   28.1.4 เมื่อนักศึกษามีความจ าเป็นสํวนตัวอาจยื่นค าร๎องขอลาพักการเรียนได๎ 
ถ๎าได๎ลงทะเบียนเรียนมาแล๎วอยํางน๎อย 1 ภาคการศึกษา   
  28.2 นักศึกษาที่ต๎องการลาพักการเรียนให๎ยื่นค าร๎องภายในสัปดาห์ที่ 3 ของ
ภาคการศึกษาท่ีลาพักการเรียน    
   การอนุมัติให๎นักศึกษาลาพักการเรียนให๎เป็นอ านาจของคณบดี  
   นักศึกษามีสิทธิ์ขอลาพักการเรียนโดยขออนุมัติตํอคณบดีได๎ไมํเกิน  
1 ภาคศึกษา ถ๎านักศึกษามีความจ าเป็นที่จะต๎องลาพักการเรียนมากกวํา 1 ภาคการศึกษา หรือเมื่อ
ครบก าหนดพักการเรียนแล๎วยังมีความจ าเป็นที่จะต๎องพักการเรียนตํอไปอีกให๎ยื่นค าร๎องขอลาพัก  
การเรียนใหม ํและต๎องได๎รับอนุมัติจากมหาวิทยาลัย   
  28.3 ในกรณีที่นักศึกษาได๎รับอนุมัติให๎ลาพักการเรียนให๎นับระยะเวลาที่ลาพัก
การเรียนรวมเข๎าในระยะเวลาการศึกษาด๎วย   
  28.4 นักศึกษาที่ได๎รับอนุมัติให๎ลาพักการเรียน เมื่อจะกลับเข๎าเรียนจะต๎องยื่น
ค าร๎องขอกลับเข๎าเรียนกํอนวันเปิดภาคเรียนไมํน๎อยกวํา 2 สัปดาห์ และเม่ือได๎รับความเห็นชอบจาก
คณบดีแล๎วจึงจะกลับเข๎าเรียนได๎  
 ข้อ 29  นักศึกษาที่ประสงค์ขอลาออกจากความเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัย ให๎ยื่น
หนังสือขอลาออก และต๎องได๎รับอนุมัติจากมหาวิทยาลัยกํอนการลาออกจะสมบูรณ์ 
 

หมวด 5 
การวัด และประเมินผลการศึกษา 

 

 ข้อ 30 นักศึกษาต๎องมีเวลาเรียนในรายวิชาหนึ่งๆ ไมํน๎อยกวําร๎อยละ 60 ของเวลาเรียน
ทั้งหมดของรายวิชานั้นจึงจะมีสิทธิ์เข๎าสอบ แตํทั้งนี้นักศึกษาที่มีเวลาเรียนในรายวิชาหนึ่งๆ ตั้งแตํ  
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ร๎อยละ 60 ขึ้นไป แตํไมํถึงร๎อยละ 80 ของเวลาเรียนทั้งหมดของวิชานั้นจะมีสิทธิเข๎าสอบได๎ตํอเมื่อ
ได๎รับอนุมัติจากกรรมการระดับคณะกํอน   
 ข้อ 31 ให๎มีการวัดผลการเรียนเมื่อสิ้นสุดภาคการศึกษาและหรือมีการวัดผลระหวําง  
ภาคการศึกษา โดยให๎เป็นไปตามหลักเกณฑ์ของการวัดผลและประเมินผลของแตํละหลักสูตร 
 
 ข้อ 32   การประเมินผลการศึกษา ให๎ผู๎สอนเป็นผู๎ประเมินและโดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการระดับคณะ    
  32.1 เกณฑ์การประเมินผลการศึกษา แบํงเป็น 8 ระดับ และมีคําระดับ ดังนี้ 
   ระดับข้ันผลการเรียน     ความหมาย คําระดับ 
    A ดีเยี่ยม (Excellent) 4.0 
    B+ ดีมาก (Very Good) 3.5 
    B ดี (Good) 3.0 
    C+ ดีพอใช๎ (Fairly Good) 2.5 
    C พอใช๎ (Fair) 2.0 
    D+ อํอน (Poor) 1.5 
    D อํอนมาก (Very Poor)  1.0 
    F ตก (Failed)  0.0 
  32.2 ในกรณีทีไมํสามารถประเมินผลเป็นคําระดับได๎ให๎ประเมิน โดยใช๎สัญลักษณ์ 
ดังนี้   สัญลักษณ์  ความหมาย    
    P         ผลการประเมินผํานเกณฑ์ (Pass)    
    NP         ผลการประเมินไมํผํานเกณฑ์  (No Pass)   
    I        ผลการประเมินยังไมํสมบูรณ์ (Incomplete) 
    W         การยกเลิกการเรียนโดยได๎รับอนุมัติ (Withdrawn) 
    Au         การลงทะเบียนเรียนรายวิชาเป็นพิเศษโดยไมํนับหนํวยกิต (Audit) 
  32.3  การให๎  F กระท าในกรณีตํอไปนี้    
   32.3.1 นักศึกษาสอบตก    
   32.3.2 นักศึกษาขาดสอบปลายภาคโดยไมํได๎รับอนุมัติจากคณะกรรมการ
ระดับคณะ    
   32.3.3 นักศึกษามีเวลาเรียนไมํเป็นไปตามเกณฑ์ในข๎อ 30 
   32.3.4 นักศึกษาทุจริตในการสอบ   
  32.4 การให๎  P กระท าได๎ในการให๎คะแนนรายวิชาเรียนที่ไมํนับหนํวยกิตหรือ
ในรายวิชาที่นักศึกษาลงทะเบียนเรียนเกินจากจ านวนหนํวยกิตท่ีก าหนดไว๎และผลการเรียนในรายวิชานั้น
ผํานเกณฑ์การประเมิน   
  32.5 การให ๎ I  ในรายวิชาใดกระท าได๎ในกรณีตํอไปนี้   
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   32.5.1 นักศึกษามีเวลาเรียนครบตามเกณฑ์ในข๎อ 30 แตํไมํได๎สอบ 
เพราะป่วยหรือเหตุสุดวิสัยและได๎รับอนุมัติจากคณบดี    
   32.5.2  ผู๎สอนและคณบดีเห็นสมควรให๎รอผลการศึกษา เนื่องจาก
นักศึกษายังปฏิบัติงานซึ่งเป็นสํวนประกอบการศึกษารายวิชานั้นไมํสมบูรณ์   
    นักศึกษาที่ได๎  I จะต๎องด าเนินการขอรับการประเมินผล  
เพ่ือเปลี่ยน  I  ให๎เสร็จภายในภาคการศึกษาถัดไป หากพ๎นก าหนดดังกลําวให๎ผู๎สอนประเมินผลจาก
คะแนนที่มีอยูํและด าเนินการสํงผลการเรียนภายในสองสัปดาห์นับแตํสิ้นสุดภาคการศึกษานั้น   
ในกรณีที่ผู๎สอนไมํด าเนินการภายในเวลาที่ก าหนดและเป็นเหตุอันเนื่องมาจากความบกพรํองของ
นักศึกษา ให๎มหาวิทยาลัยเปลี่ยน  I  เป็น  F  หรือไมํผํานเกณฑ์ตาม ที่หลักสูตรก าหนด ในกรณีที่ไมํใชํ
ความบกพรํองของนักศึกษาอธิการบดีอาจอนุมัติให๎ขยายเวลาตํอไปได๎   
  32.6 การให๎  W  ในรายวิชาใดจะกระท าได๎ในกรณีตํอไปนี้  
   32.6.1 นักศึกษาได๎รับอนุมัติให๎ยกเลิกการเรียนวิชานั้น ตามข๎อ 25.3 
   32.6.2 นักศึกษาได๎รับอนุมัติให๎ลาพักการเรียนตามข๎อ 28 
   32.6.3 นักศึกษาถูกสั่งพักการเรียนในภาคการศึกษานั้น  
   32.6.4  นักศึกษาที่ได๎ระดับผลการเรียน  I  เพราะเหตุตามข๎อ 32.5.1 และ
ได๎รับอนุมัติจากคณบดีให๎ท าการสอบ เพ่ือประเมินผลการเรียน และครบก าหนดเวลาที่ก าหนดให๎สอบแล๎ว 
แตํเหตุตาม ข๎อ 32.5.1 นั้น ยังไมํสิ้นสุด   
  32.7 การให๎  Au ในรายวิชาใดจะกระท าได๎ในกรณีที่นักศึกษาได๎รับอนุมัติให๎
ลงทะเบียนเรียนเป็นพิเศษโดยไมํนับหนํวยกิต ตามข๎อ 24     
  32.8 ในกรณีที่นักศึกษาลงทะเบียนเรียนซ้ าเพื่อแก๎ผลการเรียนที่ตกหรือเรียนแทน
เพ่ือเพ่ิมผลการเรียนในรายวิชาใด  ให๎น าจ านวนหนํวยกิตและคําระดับที่ได๎รับของทุกรายวิชาที่มี
ระบบการให๎คะแนนเป็นคําระดับมารวมค านวณหาคําระดับเฉลี่ยด๎วย    
  32.9 การนับจ านวนหนํวยกิตสะสมของนักศึกษาตามหลักสูตรให๎นับเฉพาะ
หนํวยกิต ของรายวิชาที่สอบได๎เทํานั้น    
  32.10 คําระดับเฉลี่ยเฉพาะรายภาคการศึกษาให๎ค านวณจากผลการเรียนของ
นักศึกษาในภาคการศึกษานั้น โดยเอาผลรวมของผลคูณของจ านวนหนํวยกิตกับคําระดับของแตํละ
รายวิชาเป็นตัวตั้งและหารด๎วยจ านวนหนํวยกิตรวมของภาคการศึกษานั้น การค านวณดังกลําวให๎ตั้งหาร
ถึงทศนิยม 3 ต าแหนํงและให๎ปัดเศษเฉพาะทศนิยมที่มีคําตั้งแตํ 5 ขึ้นไปเฉพาะต าแหนํงที ่3 เพ่ือให๎เหลือ
ทศนิยม 2 ต าแหนํง    
  32.11 คําระดับเฉลี่ยสะสมให๎ค านวณจากผลการเรียนของนักศึกษาตั้งแตํเริ่ม  
เข๎าเรียนจนถึงภาคการศึกษาสุดท๎าย โดยเอาผลรวมของผลคูณของจ านวนหนํวยกิตกับคําระดับ ของ
แตํละรายวิชาที่เรียนทั้งหมดตามข๎อ 32.8 เป็นตัวตั้ง หารด๎วยจ านวนหนํวยกิตรวมทั้งหมด การค านวณ
ดังกลําวให๎ตั้งหารถึงทศนิยม  3 ต าแหนํง และให๎ปัดเศษเฉพาะทศนิยมที่มีคําตั้งแตํ  5 ขึ้นไปเฉพาะ
ต าแหนํงที ่3 เพ่ือให๎เหลือทศนิยม 2 ต าแหนํง    
  32.12 ในภาคการศึกษาใดที่นักศึกษาได๎  I ให๎ค านวณคําระดับเฉลี่ยรายภาค
การศึกษานั้นโดยนับเฉพาะรายวิชาที่ไมํได๎ I เทํานั้น   
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 ข้อ 33 การเรียนซ้ าหรือเรียนแทน   
  รายวิชาใดท่ีนักศึกษาได๎   F หรือไมํผํานเกณฑ์ตามท่ีหลักสูตรก าหนด ถ๎าเป็นวิชา
บังคับนักศึกษาจะต๎องลงทะเบียนเรียนซ้ าหรือถ๎าเป็นวิชาเลือกนักศึกษาอาจลงทะเบียนเรียนซ้ าหรือ
เลือกเรียนรายวิชาอ่ืนในกลุํมเดียวกันแทนก็ได๎   
 
 
 
 
 

หมวด 6 
การส าเร็จการศึกษา 

 

 ข้อ 34 นักศึกษาที่ถือวําส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร ต๎องมีคุณสมบัติครบถ๎วนดังนี้ 
  34.1 มีความประพฤติดี มีคุณธรรม    
  34.2 สอบได๎รายวิชาครบตามหลักสูตร รวมทั้งรายวิชาที่สภามหาวิทยาลัยก าหนด 
  34.3 ได๎คําระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไมํต่ ากวํา 2.00   
  34.4 มีเวลาเรียนเป็นไปตามข๎อ 9  
 ข้อ 35 กรณีนักศึกษาเรียนได๎จ านวนหนํวยกิตครบตามที่ก าหนดไว๎ในหลักสูตรแล๎ว และ
ได๎คําระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมตั้งแตํ 1.80 ขึ้นไปแตํไมํถึง 2.00 ให๎นักศึกษาเลือกเรียนรายวิชาเพ่ิมเติม  
เพ่ือท าคําระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมให๎ถึง 2.00 แตํทั้งนี้ต๎องอยูํภายในระยะเวลาที่ก าหนดตามข๎อ 11 
 ข้อ 36 นักศึกษาที่ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีและจะได๎รับเกียรตินิยม ต๎องมีคุณสมบัติ
ดังนี้    
  36.1  หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ตํอเนื่อง) ได๎คําระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมจาก
ระดับอนุปริญญาหรือประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูงหรือประกาศนียบัตรอ่ืนใดที่เทียบเทําไมํน๎อยกวํา 
3.60 และเรียนครบหลักสูตรได๎คําระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมจากการศึกษาในมหาวิทยาลัยไมํน๎อยกวํา 
3.60 จะได๎รับเกียรตินิยมอันดับหนึ่ง และได๎คําระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมจากสถาบันเดิมและของ
มหาวิทยาลัยแตํละแหํงไมํน๎อยกวํา 3.25 แตํไมํถึง 3.60 จะได๎รับเกียรตินิยมอันดับสอง  
   หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี สอบได๎คําระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไมํน๎อยกวํา 
3.60 จะได๎รับเกียรตินิยมอันดับหนึ่ง และได๎คําระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไมํน๎อยกวํา  3.25 แตํไมํถึง 
3.60 จะได๎รับเกียรตินิยมอันดับสอง    
   หลักสูตรระดับปริญญาตรี 5 ปี สอบได๎คําระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไมํน๎อยกวํา 
3.60 จะได๎รับเกียรตินิยมอันดับหนึ่ง และได๎คําระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไมํน๎อยกวํา  3.25 แตํไมํถึง 
3.60 จะได๎รับเกียรตินิยมอันดับสอง   
  36.2 สอบได๎ในรายวิชาใด ๆ ไมํต่ ากวํา C ตามระบบคําระดับคะแนน หรือไมํได๎  
NP ตามระบบไมํมีคําระดับคะแนน  
  36.3 มีระยะเวลาการศึกษา ดังนี้    
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   36.3.1 หลักสูตรระดับปริญญาตรี (ตํอเนื่อง) ส าหรับนักศึกษาภาคปกติ  
ใช๎เวลาในการศึกษา 4 ภาคการศึกษาปกติ และส าหรับนักศึกษาภาคพิเศษใช๎เวลาในการศึกษา 6 หรือ  
7 ภาคการศึกษา ทั้งนี้ตามท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด    
   36.3.2  หลักสูตรระดับปริญญาตรี 4 ปี ส าหรับนักศึกษาภาคปกติใช๎เวลา
ในการศึกษา 6 ถึง 8 ภาคการศึกษาปกติ และส าหรับนักศึกษาภาคพิเศษใช๎เวลาในการศึกษา  11 หรือ
12 ภาคการศึกษา ทั้งนี้ตามท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด    
   36.3.3 หลักสูตรระดับปริญญาตรี 5 ปี ส าหรับนักศึกษาภาคปกติใช๎เวลา
ในการศึกษา 9 หรือ 10 ภาคการศึกษาปกติ และส าหรับนักศึกษาภาคพิเศษใช๎เวลาในการศึกษา 14 หรือ 
15 ภาคการศึกษา ทั้งนี้ตามท่ีมหาวิทยาลัยก าหนด  
 ข้อ 37  นักศึกษาที่เทียบโอนหนํวยกิตและยกเว๎นรายวิชาไมํมีสิทธิ์ได๎รับเกียรตินิยม  
 ข้อ 38   ในภาคการศึกษาใดที่นักศึกษาคาดวําจะส าเร็จการศึกษาให๎ยื่นค าร๎องขอรับอนุปริญญา
หรือปริญญาตํอส านักสํงเสริมวิชาการและงานทะเบียน  
 ข้อ 39 มหาวิทยาลัยจะพิจารณานักศึกษาท่ียื่นความจ านงขอรับอนุปริญญาหรือปริญญา
ตํอส านักสํงเสริมวิชาการและงานทะเบียนที่มีคุณสมบัติตาม ข๎อ 34 เพ่ือเสนอชื่อขออนุมัติอนุปริญญา
หรือปริญญาตํอสภามหาวิทยาลัย  
 

        ประกาศ  ณ  วันท่ี  22 ธันวาคม 2551 
 
 

 
                             (นายมีชัย ฤชุพันธุ์) 

                                         นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  
                                            ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
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ภาคผนวก ข 
ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียนและยกเว้นการเรียนรายวิชา  
พ.ศ. 2549 
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ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี  
ว่าด้วยการเทียบโอนผลการเรียนและยกเว้นการเรียนรายวิชา 

พ.ศ. 2549 
----------------------------------------- 

 เพ่ือให๎การจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา ปริญญาตร ี และบัณฑิตศึกษาเป็นไปอยํางมีระบบ 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 18 (2) แหํงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ พ .ศ. 2547 และ 
โดยมติสภามหาวิทยาลัย  ในการประชุมครั้งที่  3/2549 เมื่อวันที่  17 มีนาคม 2549 จึงวางระเบียบไว๎
ดังตํอไปนี้  
 ข้อ 1 ระเบียบนี้เรียกวํา “ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี วําด๎วยการเทียบโอนผลการเรียนและยกเว๎นการเรียนรายวิชา พ.ศ. 2549” 
 ข้อ 2  บรรดาระเบียบ ค าสั่ง ประกาศ หรือข๎อบังคับอ่ืนใด ในสํวนที่ก าหนดไว๎แล๎วในระเบียบนี้
หรือซึ่งขัดหรือแย๎งกับระเบียบนี้ ให๎ใช๎ระเบียบนี้แทน 
 ข้อ 3 ในระเบียบนี้   
  “มหาวิทยาลัย” หมายความวํา  มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี   
  “อธิการบดี ” หมายความวํา  อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี  
  “นักศึกษา ” หมายความวํา  นักศึกษาของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี   
  “รายวิชา” หมายความวํา  วิชาตําง ๆ ที่เปิดสอนในระดับอนุปริญญา  ปริญญาตรี
และบัณฑิตศึกษา และเป็นไปตามหลักสูตรของคณะนั้น   
  “สถาบันอุดมศึกษาอ่ืน” หมายความวํา สถาบันการศึกษาท่ีมีการจัดการเรียนการสอน
ในหลักสูตรไมํต่ ากวําระดับอนุปริญญาหรือเทียบเทํา 
 ข้อ 4  ผู๎มีสิทธิ์ขอเทียบโอนผลการเรียนและยกเว๎นการเรียนรายวิชาต๎องเป็นนักศึกษาของ
มหาวิทยาลัย  
 ข้อ 5 การพิจารณาเทียบโอนผลการเรียนและยกเว๎นการเรียนรายวิชา    
  5.1 การเรียนจากสถาบันการศึกษา 
   5.1.1 ระดับอนุปริญญาและปริญญาตรี     
    (1)  เป็นรายวิชาหรือกลุํมรายวิชาในหลักสูตรระดับอุดมศึกษาหรือ
เทียบเทําที่ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษาหรือหนํวยงานของรัฐที่มีอ านาจตามกฎหมาย
รับรอง     
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    (2)  เป็นรายวิชาหรือกลุํมรายวิชาที่มีเนื้อหาสาระครอบคลุมไมํน๎อยกวํา
สามในสี่ ของรายวิชาหรือกลุํมรายวิชาที่ขอเทียบโอน     
    (3)  เป็นรายวิชาหรือกลุํมรายวิชาที่ได๎ระดับคะแนนไมํต่ ากวํา C หรือ
เทียบเทํา  ในรายวิชาที่มีการประเมินผลเป็นคําระดับ และได๎ระดับผลการประเมินผํานในรายวิชา  
ที่ไมํประเมินผลเป็นคําระดับ ทั้งนี้ต๎องเป็นไปตามเงื่อนไขของหลักสูตรของสาขาวิชานั้นก าหนด  
    (4)  นักศึกษาจะขอเทียบโอนรายวิชาเรียนและโอนหนํวยกิตได๎ไมํเกิน
สามในสี่ของจ านวนหนํวยกิตรวมของหลักสูตรที่รับโอน     
    (5)  รายวิชาหรือกลุํมรายวิชาที่ได๎รับอนุมัติให๎เทียบโอนได๎จากตําง
สถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลัยจะไมํน ามาค านวณแต๎มระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม 
    (6)  กรณีการยกเว๎นในระดับปริญญาตรี (ตํอเนื่อง) รายวิชาที่ขอยกเว๎น
ต๎องไมํเป็นรายวิชาในระดับอนุปริญญาหรือเทียบเทํา  หรือรายวิชาที่หลักสูตรก าหนดไว๎วําควรจัด  
ให๎เรียน 2 ปีแรก ในระดับปริญญาตรี เว๎นแตํรายวิชานั้นหลักสูตรได๎ก าหนดไว๎เป็นอยํางอ่ืน  
    (7)  รายวิชาที่ได๎รับการยกเว๎น ให๎บันทึกในระเบียนการเรียนของ
นักศึกษา โดยใช๎อักษร P     
   5.1.2 ระดับบัณฑิตศึกษา     
    (1) เป็นรายวิชาหรือกลุํมรายวิชาในหลักสูตรระดับบัณฑิตศึกษาหรือ
เทียบเทําที่สภามหาวิทยาลัยรับรอง     
    (2) เป็นรายวิชาหรือกลุํมรายวิชาที่มีเนื้อหาสาระครอบคลุมไมํน๎อยกวํา
สามในสี่ของรายวิชาหรือกลุํมรายวิชาที่ขอเทียบ     
    (3) เป็นรายวิชาหรือกลุํมรายวิชาที่ได๎ระดับคะแนนไมํต่ ากวํา B หรือ
เทียบเทํา หรือระดับคะแนนตัวอักษร S     
    (4)  นักศึกษาจะเทียบรายวิชาเรียนและโอนหนํวยกิตได๎ไมํเกินหนึ่งในสาม
ของจ านวนหนํวยกิตรวมของหลักสูตรที่รับโอน     
    (5) รายวิชาหรือกลุํมรายวิชาที่เทียบโอนจากตํางสถาบันอุดมศึกษา
จะไมํน ามาค านวณแต๎มระดับคะแนนเฉลี่ยสะสม     
    (6) นักศึกษาจะต๎องใช๎เวลาศึกษาอยูํในมหาวิทยาลัยอยํางน๎อย  
หนึ่งปีการศึกษา และลงทะเบียนเรียนรายวิชาหรือวิทยานิพนธ์ตามหลักสูตรที่เข๎าศึกษาไมํน๎อยกวํา 
12 หนํวยกิต   
  5.2 การเรียนรู๎จากประสบการณ์    
   5.2.1 การเทียบความรู๎จากประสบการณ์จะเทียบเป็นรายวิชาหรือกลุํมรายวิชา
ตามหลักสูตรและระดับการศึกษาท่ีเปิดสอนในมหาวิทยาลัย    
   5.2.2 การประเมินเพ่ือเทียบโอนความรู๎ในแตํละรายวิชา  หรือกลุํมรายวิชา  
ท าได๎โดยวิธีตํอไปนี้     
    (1) เสนอเอกสารทางการศึกษาหรือผลงาน และทดสอบความรู๎ 
    (2) อ่ืน ๆ ตามที่คณะกรรมการเห็นสมควร  
 ข้อ 6 ก าหนดเวลาการเทียบโอนและยกเว๎นการเรียนรายวิชา   
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  นักศึกษาที่ประสงค์จะเทียบโอนและยกเว๎นการเรียนรายวิชาที่ได๎เรียนจาก
สถาบันอุดมศึกษาอ่ืน จะต๎องยื่นค าร๎องขอเทียบโอนรายวิชาตํอมหาวิทยาลัยภายใน 6 สัปดาห์นับจาก
วันเปิดภาคการศึกษาแรกที่เข๎าศึกษา เว๎นแตํได๎รับอนุมัติจากอธิการบดี แตํทั้งนี้ต๎องไมํเกิน 2 ภาคการศึกษา 
ส าหรับการขอเทียบโอนจากประสบการณ์สามารถท าได๎ในทุกภาคการศึกษา   
  นักศึกษามีสิทธิขอเทียบโอนและยกเว๎นการเรียนรายวิชาได๎เพียงครั้งเดียว  
 ข้อ 7  การจัดการศึกษาระดับอนุปริญญา  ปริญญาตรีและบัณฑิตศึกษาการนับจ านวน
ภาคการศึกษา  ของผู๎ที่ได๎รับการเทียบโอนผลการเรียนและการยกเว๎นการเรียนรายวิชาให๎ถือเกณฑ์
ดังนี้   
  7.1 นักศึกษาอนุปริญญาตรีและปริญญาตรี ภาคปกติให๎นับจ านวนหนํวยกิตได๎  
ไมํเกิน 22 หนํวยกิต เป็น 1 ภาคการศึกษา   
  7.2 นักศึกษาอนุปริญญาตรีและปริญญาตรี ภาคพิเศษให๎นับจ านวนหนํวยกิต  
ไมํเกิน 12 หนํวยกิต เป็น 1 ภาคการศึกษา   
  7.3  นักศึกษาบัณฑิตศึกษาให๎นับจ านวนหนํวยกิตได๎ไมํเกิน 12 หนํวยกิต เป็น  
1 ภาคการศึกษา 
 ข้อ 8  การเทียบโอนผลการเรียนและการยกเว๎นการเรียนรายวิชา ต๎องช าระคําธรรมเนียม
ตามระเบียบมหาวิทยาลัยที่วําด๎วยการรับจํายเงินคําบ ารุงการศึกษา   
 ข้อ 9  ให๎คณะกรรมการที่มหาวิทยาลัยแตํงตั้งพิจารณามีความเห็นการเทียบโอนผลการเรียน
และการยกเว๎นรายวิชาแล๎วเสนออธิการบดีเป็นผู๎พิจารณาอนุมัติ  
 ข้อ 10 ให๎ใช๎ระเบียบนี้ กับนักศึกษาที่เข๎าศึกษาตั้งแตํปีการศึกษา 2549 เป็นต๎นไป  
 ข้อ 11 ให๎อธิการบดีรักษาการตามระเบียบนี้ และมีอ านาจวินิจฉัยชี้ขาดในกรณีท่ีเกิดปัญหา
จากการใช๎ระเบียบนี้ 
 

ประกาศ  ณ  วันที่  18  มีนาคม  2549                                    
 
 

 
                                    (นายมีชัย ฤชุพันธุ์) 
                                                       นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
                                                          ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
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ภาคผนวก ค 

ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
ว่าด้วยการจัดการศึกษาในภาคฤดูร้อนส าหรับนักศึกษาระดับอนุปริญญา ปริญญาตรีภาคปกติ 

พ.ศ. 2549 
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ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
ว่าด้วยการจัดการศึกษาในภาคฤดูร้อนส าหรับนักศึกษาระดับอนุปริญญา ปริญญาตรีภาคปกติ 

พ.ศ. 2549 
-------------------------------------- 

เพ่ือให๎การจัดการศึกษาในภาคฤดูร๎อนส าหรับนักศึกษาภาคปกติ เป็นไปอยํางมีประสิทธิภาพ 
อาศัยอ านาจตามความในมาตรา  18 (2) แหํงพระราชบัญญัติมหาวิทยาลัยราชภัฏ  พ.ศ. 2547 และ
โดยมติสภามหาวิทยาลัยในการประชุม  ครั้งที่ 3/2549 เมื่อวันที่  17 มีนาคม 2549 จึงวางระเบียบไว๎
ดังตํอไปนี้ 
 ข้อ 1 ระเบียบนี้เรียกวํา “ระเบียบมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ ์
จังหวัดปทุมธานี วําด๎วยการจัดการศึกษาในภาคฤดูร๎อนส าหรับนักศึกษาระดับอนุปริญญา  ปริญญาตรี
ภาคปกติ พ.ศ. 2549”  
 ข้อ 2  ให๎ใช๎ระเบียบนี้ตั้งแตํภาคฤดูร๎อน ปีการศึกษา 2549 เป็นต๎นไป  
 ข้อ 3 บรรดาระเบียบ  ค าสั่ง  ประกาศ  หรือข๎อบังคับอ่ืนใด  ในสํวนที่ก าหนดไว๎แล๎ว 
ในระเบียบนี้หรือซึ่งขัดหรือแย๎งกับระเบียบนี้ ให๎ใช๎ระเบียบนี้แทน  
 ข้อ 4 ในระเบียบนี้   
  “ภาคฤดูร๎อน” หมายความวํา ชํวงเวลาในการจัดการเรียนการสอนในระหวํางเวลา
หลังจากสิ้นสุดภาคการศึกษาท่ี 2 ของปีการศึกษานั้นจนถึงเปิดภาคการศึกษาที่ 1 ของปีการศึกษาใหม ํ
  “นักศึกษาภาคปกติ ” หมายความวํา  นักศึกษาที่ศึกษาเต็มเวลาในวันท าการปกติ
ของมหาวิทยาลัยเรียนในวันราชการตามปกติตั้งแตํวันจันทร์ถึงวันศุกร์  ในภาคการศึกษาท่ี  1 และ 
ภาคการศึกษาท่ี 2 ของแตํละปี    
  “อาจารย์ที่ปรึกษา ” หมายความวํา  บุคคลที่มหาวิทยาลัยแตํงตั้งให๎ท าหน๎าที่
อาจารย์ที่ปรึกษา ดูแลสนับสนุนทางด๎านวิชาการ วิธีการเรียน ควบคุมการเรียนของนักศึกษาภาคปกติ 
 ข้อ 5 การลงทะเบียนเรียนในภาคฤดูร๎อนของนักศึกษาภาคปกติ  ให๎ลงทะเบียนเรียนได๎  
ไมํเกิน 9 หนํวยกิต และไมํนับเป็นภาคการศึกษาปกติ  
 ข้อ 6 เวลาการจัดการศึกษาให๎จัดเวลาการเรียนการสอน 8 สัปดาห์ ในกรณีมีความจ าเป็น 
ให๎จัด 6 สัปดาห์ และต๎องจัดให๎มีชั่วโมงเรียนไมํต่ ากวํา 16 คาบ ตํอหนึ่งหนํวยกิต  
 ข้อ 7 การเปิดสอนรายวิชาใดในภาคฤดูร๎อน ให๎เป็นไปตามประกาศของมหาวิทยาลัยก าหนด  
 ข้อ 8 นักศึกษาภาคปกติลงทะเบียนเรียนในภาคฤดูร๎อนตามรายวิชาที่มหาวิทยาลัยก าหนด 
หรือลงทะเบียนเรียนรํวมกับนักศึกษาภาคพิเศษก็ได๎   
  นักศึกษาอาจลงทะเบียนในภาคฤดูร๎อนได๎ในรายวิชา ดังตํอไปนี้ 
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(1) วิชาปรับพื้นฐาน (Prerequisite) 
(2) วิชาที่ผลการเรียนเป็น F หรือไมํผําน 
(3) วิชาที่ต๎องเรียนเป็นภาคเรียนสุดท๎าย เพ่ือให๎ครบตามโครงสร๎างหลักสูตร 
(4) วิชาอ่ืนๆ ที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

 ข้อ  9 ให๎อธิการบดีรักษาการตามระเบียบนี ้และมีอ านาจวินิจฉัยชี้ขาดในกรณีท่ีเกิดปัญหา
จากการใช๎ระเบียบนี้ 
 

ประกาศ  ณ  วันที่  18  มีนาคม  พ.ศ. 2549 
 
 

 
                     (นายมีชัย ฤชุพันธุ์) 

                                 นายกสภามหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  
                                    ในพระบรมราชปูถัมภ์ จงัหวัดปทุมธานี 
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ภาคผนวก ง 
หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
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หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 

(ปรับตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแห่งชาติ พ.ศ. 2552) 
พ.ศ. 2553 

 

1.  ชื่อหลักสูตร 
 ชื่อภาษาไทย หลักสูตรหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี 

ภาษาอังกฤษ General Education, Valaya Alongkorn Rajabhat University under the Royal 
Patronage 
2. หน่วยงานที่รับผิดชอบ   

งานวิชาศึกษาท่ัวไป มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 
3. หลักการและเหตุผล  

3.1 ตามท่ีกระทรวงศึกษาธิการ ก าหนดให๎มีการประกันคุณภาพการศึกษา เพ่ือพัฒนาคุณภาพและ
มาตรฐานการศึกษา โดยได๎จัดท ากรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษาแหํงชาติ เพ่ือประกันคุณภาพ
ของบัณฑิตในแตํละระดับคุณวุฒิ และสาขาวิชา ให๎มุํงสูํเป้าหมายเดียวกัน คือ ผลิตบัณฑิตได๎อยํางมีคุณภาพ 
โดยก าหนดให๎คุณภาพของบัณฑิตต๎องเป็นไปตามกรอบมาตรฐานผลการเรียนรู๎ที่คณะกรรมการอุดมศึกษา
ก าหนดอยํางน๎อย 5 ด๎าน ดังนี้ 

1) ด๎านคุณธรรม จริยธรรม  
2) ด๎านความรู๎ 
3) ด๎านทักษะทางปัญญา 
4) ด๎านทักษะความสัมพันธ์ระหวํางบุคคลและความรับผิดชอบ 
5) ด๎านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและการใช๎เทคโนโลยีสารสนเทศ  
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี จึงน ารายวิชาเดิม

ของหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป มาพิจารณาผลการเรียนรู๎ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดมศึกษา
แหํงชาติ พ.ศ. 2552 โดยวิธีการจัดประชุมอาจารย์ผู๎สอนเพื่อวางแผนจัดท าหลักสูตร ตามแนวทางการ
จัดท ารายละเอียดหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป เพื่อสรุปภาพรวมของหมวดวิชาวําสามารถตอบสนอง
มาตรฐานผลการเรียนรู๎ 5 ด๎าน ดังกลําวข๎างต๎นได๎ ประกอบกับในปัจจุบันหลักสูตรตําง ๆ ของ
มหาวิทยาลัยได๎ด าเนินการปรับปรุง และมีการพัฒนาหลักสูตรใหมํ ๆ เพ่ิมเติมอยูํเสมอ การจัดท า
รายละเอียดหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปก็จะเป็นประโยชน์ให๎ผู๎รับผิดชอบหลักสูตร/สาขาวิชาสามารถน า
เอกสารนี้ไปแนบกับหมวดวิชาชีพในแตํละหลักสูตรได๎ 

3.2  คุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ ์
จังหวัดปทุมธานี 

1)  เป็นผู๎มีความรู๎ความสามารถ มีทักษะในวิชาชีพ สามารถคิดวิเคราะห์อยํางมีเหตุผล
สามารถน าความรู๎และทักษะไปประยุกต์ใช๎ในการด ารงชีวิต 
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2)  มีทักษะพ้ืนฐานด๎านภาษาและคอมพิวเตอร์เพื่อสื่อสารได๎อยํางมีประสิทธิภาพ สามารถศึกษา
ค๎นคว๎าหาความรู๎ด๎วยตนเองจากแหลํงข๎อมูลตํางๆ ด๎วยเทคโนโลยีที่ทันสมัย 

3) มีคุณธรรม จริยธรรม ขยันหมั่นเพียรในการประกอบการงานอาชีพด๎วยใจรัก ด ารงชีวิตได๎
อยํางเหมาะสม 

4) มีความรักความผูกพันตํอท๎องถิ่น ภาคภูมิใจในคุณคําของความเป็นไทย ภูมิปัญญาไทย 
ศิลปวัฒนธรรมไทย และอนุรักษ์สิ่งแวดล๎อม 

5) มีสุขภาพอนามัยแข็งแรง สมบูรณ์ ทั้งรํางกายและจิตใจ  
3.3 ปรัชญาของหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  
 เป็นวิชาที่มํุงพัฒนาผู๎เรียนให๎มีความรู๎อยํางกว๎างขวาง มีคุณธรรม มีโลกทัศน์ที่กว๎างไกล 

มีความเข๎าใจธรรมชาติ ตนเอง ผู๎อ่ืน และสังคม เป็นผู๎มีความรู๎ คิดอยํางมีเหตุผลสามารถใช๎ภาษา 
ในการติดตํอสื่อสารความหมายได๎ดี ตระหนักในคุณคําของศิลปวัฒนธรรมทั้งของไทย และประชาคม
นานาชาติ เพื่อเป็นบัณฑิตท่ีสมบูรณ์ทั้งรํางกายและจิตใจ สามารถน าความรู๎ไปใช๎ในการด าเนินชีวิต 
และด ารงตนอยูํในสังคมได๎เป็นอยํางด ี

3.4 วัตถุประสงค์ของหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  
 1) เพ่ือ พัฒนาทักษะของผู๎เรียนให๎มีคุณธรรม จริยธรรม เป็นพลเมืองดี ยึดมั่นในการปกครอง

ระบอบประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์เป็นประมุข และปฏิบัติตามรอยเบื้องพระยุคลบาท 
 2) เพ่ือเสริมสร๎างความสามารถในการใช๎ภาษา การคิด การแก๎ปัญหา ความเข๎าใจตนเองและ 

ผู๎อื่นการรู๎เทําทันการเปลี่ยนแปลง การพัฒนาและปรับตัวอยูํในสังคมได๎อยํางมีความสุข 
 3)  เพ่ือสร๎างความตระหนักในคุณคําของศิลปะ วัฒนธรรม การอนุรักษ์ทรัพยากรและสิ่งแวดล๎อม 
 4) เพ่ือพัฒนาทักษะการใช๎วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเรียนรู๎และการด ารงชีวิต 

4. ก าหนดการเปิดสอน 
 เปิดสอนหลักสูตรหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ฉบับปรับปรุง พ.ศ. 2553 ตั้งแตํภาคการศึกษาท่ี 1 ปีการศึกษา 
2554 เป็นต๎นไป  
5. อาจารย์ผู้สอน 
 อาจารย์ผู๎สอนมีทั้งอาจารย์ประจ าจากคณะตําง  ๆ ของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี และอาจารย์พิเศษที่มหาวิทยาลัยเชิญมา ทั้งนี้อาจารย์ผู๎สอน
จะต๎องเป็นผู๎มีความสามารถในการจัดการเรียนการสอนเพื่อให๎นักศึกษาส าเร็จไปเป็นบัณฑิตที่เป็นไป
ตามปรัชญาของหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ทั้งนี้อาจารย์ผู๎สอนวิชาเดียวกันจะต๎องรํวมกันจัดท า
รายละเอียดของวิชา เพื่อให๎การสอนเป็นไปในแนวเดียวกัน 
6. นักศึกษา 
 นักศึกษาที่เข๎าศึกษาในหลักสูตรปริญญาตรีของมหาวิทยาลัยทุกหลักสูตร ที่น ารายวิชาศึกษาท่ัวไป 
ตามหลักสูตรนี้บรรจุไว๎ในหลักสูตรของสาขาวิชานั้น 
7. หลักสูตร 
 การจัดรายวิชาในหมวด วิชาศึกษาท่ัวไปของมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
จังหวัดปทุมธานี มีแนวคิดดังนี้ 
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 7.1 โครงสร๎างหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ครอบคลุมสาระของกลุํมวิชาภาษาและการสื่อสาร กลุํมวิชา
มนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ และกลุํมวิชาวิทยาศาสตร์คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี รวมกันไมํน๎อยกวํา 
30 หนํวยกิต ซึ่งเป็นไปตามประกาศของกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง เกณฑ์มาตรฐานหลักสูตรระดับปริญญาตรี 
พ.ศ. 2548   
 7.2 โครงสร๎างหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป ตอบสนองตํอคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ของ
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี  
8. โครงสร้างหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
 โครงสร๎างหมวดวิชาศึกษาท่ัวไปประกอบด๎วย 3 กลุํมวิชา ดังตํอไปนี้ 
  หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป                                            30 หนํวยกิต  
   -  กลุํมวิชาภาษาและการสื่อสาร                              9 หนํวยกิต  
   -  กลุํมวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์                13 หนํวยกิต  
        บังคับเรียน                                            11   หนํวยกิต 
     เลือกเรียน                                              2 หนํวยกิต  
   -  กลุํมวิชาวิทยาศาสตร์คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี      8  หนํวยกิต  
        บังคับเรียน                                              6 หนํวยกิต 
        เลือกเรียน                                               2 หนํวยกิต 
 

  กระบวนวิชา หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป  
   -  กลุํมวิชาภาษาและการสื่อสาร     9 หนํวยกิต  
    9000101  ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร    3(3-0-6)  
                  Thai for Communication 
    9000102  ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร    3(3-0-6)  
                   English for Communication 
    9000103  ภาษาอังกฤษเพ่ือพัฒนาทักษะทางการเรียน        3(3-0-6)  
         English for Study Skills Development 
   -  กลุํมวิชามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์   13  หนํวยกิต  
 

    บังคับเรียน                               11 หน่วยกิต  
 

    9000201  มนุษย์กับการด าเนินชีวิต     3(3-0-6) 
               Man and Life Enhancement 
    9000202  พลวัตทางสังคม            3(3-0-6)  
               Social Dynamics 
    9000203  ตามรอยเบื้องพระยุคลบาท             3(3-0-6)  
                To Follow in the Royal Foot Steps of His Majesty the King  
    9000204  ความรู๎เบื้องต๎นเก่ียวกับกฎหมาย        2(2-0-4)  
                 Fundamental Knowledge of Law 
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    เลือกเรียน                2 หน่วยกิต  
 

    9000205  สิ่งแวดล๎อมกับการด ารงชีวิต    2(2-0-4)  
                 Environment and Living  
    9000206  สุนทรียภาพของชีวิต                             2(2-0-4)  
             Aesthetics for Life 
   -  กลุํมวิชาวิทยาศาสตร์คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี   8   หนํวยกิต 
 

    บังคับเรียน         6   หน่วยกิต 
 

    9000301  เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือชีวิต    3(2-2- 5) 
                 Information Technology for Living 
    9000302 วิทยาศาสตร์เพื่อคุณภาพชีวิต          3(3-0-6)  
                  Science for Quality of Life 
 

    เลือกเรียน                     2 หน่วยกิต  
 

    9000303  การคิดและการตัดสินใจ              2(2-0-4)  
               Thinking and Decision Making 
    9000304  การออกก าลังกายเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิต     2(1-2-3)  
             Exercise for Quality of Life Development 
9. การพัฒนาผลการเรียนรู้ในแต่ละด้าน  
    ผลการเรียนรู๎ของหมวดวิชาศึกษาท่ัวไป เป็นดังนี้ 
 9.1 คุณธรรม จริยธรรม  
  9.1.1 ผลการเรียนรู๎ด๎านคุณธรรม จริยธรรม   
    1) สามารถจัดการปัญหาทางคุณธรรม จริยธรรม โดยใช๎ดุลยพินิจ ทางคํานิยม และ
ความรู๎สึกของผู๎อื่น  
    2)  แสดงออกซ่ึงพฤติกรรมทางด๎านคุณธรรมและจริยธรรม เชํน มีวินัย มีความรับผิดชอบ 
ซื่อสัตย์สุจริต เสียสละ 
    3) ประพฤติตนเป็นแบบอยํางท่ีดีตํอผู๎อื่นทั้งทางกาย วาจา และใจปฏิบัติตามกฎระเบียบ
และข๎อบังคับตํางๆ ขององค์กรและสังคม 
  9.1.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช๎พัฒนาการเรียนรู๎ด๎านคุณธรรม จริยธรรม  
    1) สอนคุณธรรมจริยธรรม สอดแทรกในรายวิชาที่เก่ียวข๎อง  
    2) บรรยายพิเศษโดยผู๎มีประสบการณ์ หรือผู๎น าในแตํละศาสนา  
    3) สอนโดยใช๎กรณีศึกษาและอภิปรายรํวมกัน  
    4)  ผู๎สอนแสดงแบบอยํางท่ีด ี
  9.1.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู๎ด๎านคุณธรรม จริยธรรม  
    1) สังเกตพฤติกรรมในชั้นเรียน  
    2) ให๎ท างานเป็นกลุํมและรายงานผลงาน  
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    3) ก าหนดหัวข๎อทางคุณธรรมและจริยธรรมให๎ผู๎เรียนอภิปราย  
    4) สร๎างแบบสอบถามให๎ผู๎เรียนแสดงความคิดเห็น  
 9.2 ความรู๎ 
  9.2.1 ผลการเรียนรู๎ด๎านความรู๎   
    1)  มีองค์ความรู๎พ้ืนฐานทั่วไปอยํางกว๎างขวางและเป็นระบบ และเข๎าใจหลักการในการ
ด ารงชีวิต  
    2)  มีความเข๎าใจเกี่ยวกับความก๎าวหน๎าของความรู๎เฉพาะด๎าน และตระหนักถึงงานวิจัย 
ในปัจจุบันที่เกี่ยวข๎องกับการแก๎ปัญหา  
    3)  ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ ข๎อบังคับ ที่เปลี่ยนแปลงตามสถานการณ์ 
  9.2.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช๎พัฒนาการเรียนรู๎ด๎านความรู ๎
    1) อภิปรายเป็นกลุํมโดยให๎ผู๎สอนตั้งค าถาม ตามเนื้อหาโดยยึดผู๎เรียนเป็นศูนย์กลาง  
    2) บรรยายในชั้นเรียนและถามตอบ  
    3) ให๎ค๎นคว๎าท ารายงาน  
    4) ศึกษานอกสถานที่  
    5) การสาธิตและฝึกภายในห๎องปฏิบัติการ  
  9.2.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู๎ด๎านความรู๎   
    1) ทดสอบทฤษฎีโดยการสอบและให๎คะแนน  
    2) ประเมินจากรายงานที่ให๎ค๎นคว๎า  
    3) ประเมินจากงานที่ได๎รับมอบหมาย  
    4)  ประเมินความสนใจจากการศึกษานอกสถานที่  
 9.3 ทักษะทางปัญญา 
  9.3.1  ผลการเรียนรู๎ด๎านทักษะทางปัญญา 
    1) สามารถค๎นหาข๎อเท็จจริง ท าความเข๎าใจและประเมินข๎อมูล แนวคิดและหลักฐานใหมํๆ 
จากแหลํงข๎อมูลที่หลากหลาย และใช๎ข๎อมูลที่ได๎ในการแก๎ไขปัญหาและงานอื่นๆ ด๎วยตนเอง 
    2)  สามารถศึกษาปัญหาที่คํอนข๎างซับซ๎อน และเสนอแนะแนวทางในการแก๎ไขได๎อยําง
สร๎างสรรค์ โดยค านึงถึงความรู๎ทางภาคทฤษฎี ประสบการณ์ทางภาคปฏิบัติ และผลกระทบจากการตัดสินใจ 
    3) สามารถใช๎ทักษะและความเข๎าใจในเนื้อหาสาระในการแก๎ไขปัญหาได๎อยํางเหมาะสม 
  9.3.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช๎ในการพัฒนาการเรียนรู๎ด๎านทักษะทางปัญญา  
    1) ศึกษาโดยการใช๎กรณีศึกษา  
    2) อภิปรายเป็นกลุํม  
    3)  พัฒนางานที่ได๎รับมอบหมาย 
    4) ก าหนดให๎มีรายวิชาที่ต๎องใช๎ทักษะในการค านวณ  
  9.3.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู๎ด๎านทักษะทางปัญญา   
    1) ประเมินโดยการสอบ  
    2)  ประเมินโดยการเขียนรายงาน  
    3) ประเมินจากผลงานที่ได๎รับมอบหมาย  
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 9.4 ทักษะความสัมพันธ์ระหวํางบุคคลและความรับผิดชอบ  
  9.4.1  ผลการเรียนรู๎ด๎านทักษะความสัมพันธ์ระหวํางตัวบุคคลและความสามารถในการรับผิดชอบ  
    1) มีสํวนชํวยเอื้อตํอการแก๎ปัญหาในกลุํมได๎อยํางสร๎างสรรค์  
    2) สามารถแสดงความเป็นผู๎น า และรู๎จักใช๎นวัตกรรมในการแก๎ไขปัญหา  
    3)  มีความคิดริเริ่มในการวิเคราะห์ปัญหาได๎อยํางเหมาะสมบนพื้นฐานของตนเอง และของกลุํม 
    4) รับผิดชอบในการเรียนรู๎ รวมทั้งพัฒนาตนเองและอาชีพอยํางตํอเนื่อง  
  9.4.2  กลยุทธ์การสอนที่ใช๎ในการพัฒนาการเรียนรู๎ด๎านทักษะความสัมพันธ์ระหวํางบุคคล
และความรับผิดชอบ  
    1) มอบหมายงานเป็นกลุํมยํอยและแบํงหน๎าที่ความรับผิดชอบ  
    2)  ศึกษาโดยใช๎กรณีศึกษา 
  9.4.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู๎ด๎านทักษะความสัมพันธ์ระหวํางบุคคลและความรับผิดชอบ
    1) ให๎ผู๎เรียนประเมินซึ่งกันและกัน  และประเมินตนเอง 
    2)  สังเกตพฤติกรรมในการเรียน 
    3) ประเมินจากงานที่ได๎รับมอบหมาย  
 9.5 ทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช๎เทคโนโลยีสารสนเทศ 
  9.5.1 ผลการเรียนรู๎ด๎านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช๎เทคโนโลยี
สารสนเทศ  
    1) ศึกษาและท าความเข๎าใจในประเด็นปัญหาและเลือกใช๎เทคนิคทางสถิติ หรือคณิตศาสตร์
อยํางเหมาะสมเพื่อแก๎ไขปัญหา 
    2) สื่อสารได๎อยํางมีประสิทธิภาพทั้งในการพูด การเขียน และเลือกใช๎รูปแบบของการน าเสนอ
ที่เหมาะสมส าหรับกลุํมบุคคลที่แตกตํางกันได๎  
    3) ใช๎เทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมข๎อมูล ประมวลผลแปลความหมายและ
น าเสนอข๎อมูลสารสนเทศอยํางสม่ าเสมอ 
  9.5.2 กลยุทธ์การสอนที่ใช๎ในการพัฒนาการเรียนรู๎ด๎านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลขการสื่อสาร 
และการใช๎เทคโนโลยีสารสนเทศ  
    1) ทดสอบความสามารถด๎านภาษาโดยการสอบและการสัมภาษณ์  
    2) บูรณาการการใช๎เทคโนโลยีในรายวิชาที่เก่ียวข๎อง  
    3) แก๎ปัญหาโจทย์โดยใช๎คณิตศาสตร์หรือสถิติ  
  9.5.3 กลยุทธ์การประเมินผลการเรียนรู๎ด๎านทักษะในการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสารและ
การใช๎เทคโนโลยีสารสนเทศ  
    1) ประเมินผลจากการสอบข๎อเขียนและสอบปากเปลํา  
    2) ประเมินผลการใช๎คอมพิวเตอร์  
    3) แก๎ปัญหาโจทย์ทางคณิตศาสตร์  
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10. มาตรฐานผลการเรียนรู้ของหมวดวิชาศึกษาทั่วไป 
 10.1 ด๎านคุณธรรม จริยธรรม 
  1) สามารถจัดการปัญหาทางคุณธรรม จริยธรรม โดยใช๎ดุลยพินิจ ทางคํานิยม และความรู๎สึก
ของผู๎อื่น  
  2) แสดงออกซ่ึงพฤติกรรมทางด๎านคุณธรรมและจริยธรรม เชํน มีวินัย มีความรับผิดชอบ 
ซื่อสัตย์สุจริต เสียสละ 
  3) ประพฤติตนเป็นแบบอยํางท่ีดีตํอผู๎อื่นทั้งทางกาย วาจา และใจปฏิบัติตามกฎระเบียบ 
และข๎อบังคับตํางๆ ขององค์กรและสังคม 
 10.2 ด๎านความรู๎  
  1)  มีองค์ความรู๎พ้ืนฐานทั่วไปอยํางกว๎างขวางและเป็นระบบ และเข๎าใจหลักการในการด ารงชีวิต 
  2) มีความเข๎าใจเกี่ยวกับความก๎าวหน๎าของความรู๎เฉพาะด๎าน และตระหนักถึงงานวิจัยใน
ปัจจุบันที่เกี่ยวข๎องกับการแก๎ปัญหา 
  3) ตระหนักในธรรมเนียมปฏิบัติ กฎระเบียบ ข๎อบังคับ ที่เปลี่ยนแปลงตามสถานการณ์ 
 10.3 ด๎านทักษะทางปัญญา  
  1)  สามารถค๎นหาข๎อเท็จจริง ท าความเข๎าใจและประเมินข๎อมูล แนวคิดและหลักฐานใหมํ ๆ 
จากแหลํงข๎อมูลที่หลากหลาย และใช๎ข๎อมูลที่ได๎ในการแก๎ไขปัญหาและงานอื่น ๆ ด๎วยตนเอง 
  2)  สามารถศึกษาปัญหาที่คํอนข๎างซับซ๎อนและเสนอแนะแนวทางในการแก๎ไขได๎อยํางสร๎างสรรค์ 
โดยค านึงถึงความรู๎ทางภาคทฤษฎีประสบการณ์ทางภาคปฏิบัติ และผลกระทบจากการตัดสินใจ 
  3) สามารถใช๎ทักษะและความเข๎าใจในเนื้อหาสาระในการแก๎ไขปัญหาได๎อยํางเหมาะสม 
 10.4 ด๎านทักษะความสัมพันธ์ระหวํางบุคคลและความรับผิดชอบ 
  1) มีสํวนชํวยและเอ้ือตํอการแก๎ปัญหาในกลุํมได๎อยํางสร๎างสรรค์ 
  2) สามารถแสดงความเป็นผู๎น า และรู๎จักใช๎นวัตกรรมในการแก๎ปัญหา  
  3 ) มีความคิดริเริ่มในการวิเคราะห์ปัญหาได๎อยํางเหมาะสมบนพื้นฐานของตนเองและของกลุํม 
  4) มีความรับผิดชอบในการเรียนรู๎และพัฒนาตนเองอยํางตํอเนื่อง  
 10.5 ด๎านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช๎เทคโนโลยีสารสนเทศ 
  1)  ศึกษาและท าความเข๎าใจในประเด็นปัญหา และเลือกใช๎เทคนิคทางสถิติ หรือ
คณิตศาสตร์ อยํางเหมาะสมเพื่อแก๎ไขปัญหา  
  2) สื่อสารได๎อยํางมีประสิทธิภาพทั้งในการพูด การเขียน และเลือกใช๎รูปแบบของการ
น าเสนอท่ีเหมาะสมส าหรับกลุํมบุคคลที่แตกตํางกันได๎ 
  3) ใช๎เทคโนโลยีสารสนเทศในการเก็บรวบรวมข๎อมูล ประมวลผล แปลความหมายและ
น าเสนอข๎อมูลสารสนเทศอยํางสม่ าเสมอ 
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แผนที่การกระจายความรับผิดชอบผลการเรียนรู้สู่กระบวนวิชา (Curriculum Mapping) 
 ความรับผิดชอบหลัก   ความรับผิดชอบรอง 

 
รายวิชา 1 คุณธรรมจริยธรรม 2 ความรู้ 3 ทักษะทางปัญญา 4 ทักษะทางสังคม 5 ทักษะ 

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

1. มนุษย์กับการด าเนินชีวิต                 
2. พลวัตทางสังคม                 
3. ตามรอยเบื้องพระยุคลบาท                 
4. ความรู๎พื้นฐานเกี่ยวกับกฎหมาย                 
5. สิ่งแวดล๎อมกับการด ารงชีวิต                 
6. สุนทรียภาพของชีวิต                 
7. ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร                 
8. ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร                 
9. ภาษาอังกฤษเพ่ือพัฒนาทักษะการเรียน                 
10. เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือชีวิต                 
11. วิทยาศาสตร์เพื่อคุณภาพชีวิต                 
12. การคิดและการตัดสินใจ                 
13. การออกก าลังกายเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิต                 
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11. ค าอธิบายประกอบรหัสวิชา 
 11.1 ความหมายของเลขรหัสกระบวนวิชา 
  รหัสกระบวนวิชาที่ใช๎ก าหนดเป็นตัวเลข 7 หลัก ดังตํอไปนี้ 
  1. เลข 3 ตัวแรก เป็นหมวดวิชา 
  2.  เลขตัวที่ 4 บํงบอกถึงระดับความยากงํายหรือชั้นปี 
  3. เลขตัวที่ 5 บํงบอกถึงลักษณะเนื้อหา 
   “1” แสดงถึง กระบวนวิชาในกลุํมภาษา 
   “2” แสดงถึง กระบวนวิชาในกลุํมมนุษยศาสตร์ และสังคมศาสตร์ 
   “3” แสดงถึง กระบวนวิชาในกลุํมคณิตศาสตร์ และวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
  4. เลขตัวที่ 6 และ 7 บํงบอกถึงล าดับกํอนและหลังรายวิชา 
12. ค าอธิบายรายวิชา   
 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา  น(ท-ป-ศ) 
 

9000101 ภาษาไทยเพื่อการสื่อสาร  3(3-0-6) 
 Thai for Communication 
 ความส าคัญของภาษาไทย การสื่อสาร การพัฒนาทักษะการฟัง การพูด  การอําน 

การเขียน ทักษะการยํอความ การสรุปความ การขยายความ การแปลความ การตีความ และการพิจารณา
สารเชิงชวนเชื่อหรือเบี่ยงเบน การน าเสนอสารด๎วยวาจา ลายลักษณ์อักษร และการใช๎สื่อผสมในทาง
วิชาการ และสถานการณ์จริงในชีวิตประจ าวัน 

 
9000102 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร   3(3-0-6) 
 English for Communication  
 ฝึกและพัฒนาทักษะการฟัง การพูด การอํานและการเขียน การสื่อสารในสถานการณ์

ตํางๆ โดยค านึงถึงบริบทของสังคมไทยและสากล การสื่อสาร การแนะน าตนเองและผู๎อื่น การทักทาย 
การกลําวลา การถามข๎อมูลสํวนบุคคล การถามข๎อมูล การซื้อสินค๎า การบอกทิศทาง  และสถานที่ตั้ง  
การนัดหมาย การเชิญ การขอร๎อง การขอบคุณ การแสดงความรู๎สึก การแสดงความคิดเห็น การอธิบาย
ลักษณะบุคคลและลักษณะสิ่งของเครื่องใช๎ 

 
9000103 ภาษาอังกฤษเพื่อพัฒนาทักษะการเรียน 3(3-0-6) 
 English for Study Skills Development  
 ฝึกและพัฒนาการใช๎ภาษาอังกฤษ การฟัง การพูด การอําน และการเขียนเชิงบูรณาการ 

การเขียนสรุปหัวข๎อเรื่องและจับใจความส าคัญ การแสดงความคิดเห็นและประยุกต์ใช๎ในการศึกษาค๎นคว๎า
และพัฒนาการเรียนรู๎ของตนเอง 
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รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ)  
 

9000201 มนุษย์กับการด าเนินชีวิต 3(3-0-6) 
 Man and Life Enhancement   
 การด ารงชีวิตในสังคมปัจจุบัน พฤติกรรมมนุษย์ ความเข๎าใจตนเองและผู๎อ่ืน

คุณธรรมและจริยธรรม การรู๎เทําทันการเปลี่ยนแปลง ความสามารถพัฒนาตน และปรับตัวให๎เข๎ากับ
สังคมและสิ่งแวดล๎อม การแก๎ปัญหา และพัฒนาปัญญากํอให๎เกิดสันติสุขและสันติภาพ 

 
9000202 พลวัตทางสังคม 3(3-0-6) 
 Social Dynamics 
 พัฒนาการของสังคมไทย วัฒนธรรมประเพณี เศรษฐกิจ การเมือง  การปกครอง 

กฎหมายและการพัฒนาประเทศ วิเคราะห์สภาวการณ์ปัจจุบันของสังคมโลก ด๎านสังคม เศรษฐกิจ 
การเมืองการปกครอง ที่มีผลกระทบตํอสังคมไทย 

 
9000203 ตามรอยเบื้องพระยุคลบาท 3(3-0-6) 
 To Follow in the Royal Foot Steps of His Majesty the King 
 พระราชประวัติ  พระราชจริยวัตร พระราชกรณียกิจ พระราชนิพนธ์ ปรัชญา

เศรษฐกิจพอเพียง  การพัฒนาสังคมและเศรษฐกิจอันเนื่องมาจากพระราชด าริ และการประพฤติ
ปฏิบัติตนตามพระบรมราชโอวาท และพระราชด าริ 

 
9000204 ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับกฎหมาย  2(2-0-4) 
 Fundamental Knowledge of Law  
 สิทธิและหน๎าที่ของประชาชนตามรัฐธรรมนูญ สิทธิเด็ก การแจ๎งเกิด การรับบุตรบุญธรรม 

เกณฑ์เข๎าศึกษา การท าบัตรประชาชน การรับราชการ การหมั้น การสมรส การหยํา มรดก กู๎ยืมเงิน ค้ าประกัน 
การประกันภัย จ านอง จ าน า ซื้อขาย  ขายฝาก เชําทรัพย์ เชําซื้อ กฎหมายแรงงาน  ยาเสพติดให๎โทษ 
กฎหมายที่ดิน การร๎องทุกข์เนื่องจากการได๎รับความเดือดร๎อนจากเจ๎าหน๎าที่ของรัฐ การฟ้องศาลปกครอง 
การค๎ุมครองผู๎ประสบภัยจากรถ กฎหมายเก่ียวกับข๎อมูลขําวสาร 

 
9000205 สิ่งแวดล้อมกับการด ารงชีวิต 2(2-0-4) 
 Environment and Living  
 ลักษณะทางกายภาพของโลก คุณคําความส าคัญของทรัพยากรธรรมชาติ  

การเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดล๎อมทางธรรมชาติและวิถีชีวิต สาเหตุและแนว  ทางการแก๎ปัญหา
การเกิด ภัยพิบัติ มลพิษ การสูญเสียทรัพยากร การสร๎างจิตส านึกให๎เห็นคุณคําของการอนุรักษ์
ทรัพยากรธรรมชาติให๎ด ารงอยูํอยํางยั่งยืน 

 
 
 



91 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

รหัสวิชา ชื่อและค าอธิบายรายวิชา น(ท-ป-ศ)  
 

9000206 สุนทรียภาพของชีวิต 2(2-0-4) 
 Aesthetics for Life  
 การจ าแนกข๎อแตกตํางในศาสตร์ทางความงาม ความหมายของสุนทรียศาสตร์เชิงการคิด 

กับสุนทรียศาสตร์เชิงพฤติกรรม ความส าคัญของการรับรู๎กับความเป็นมาของศาสตร์ ทัศนศิลป์ ศิลปะดนตรี 
ศิลปะการแสดงผํานขั้นตอนการเรียนรู๎เชิงคุณคํา เพ่ือให๎ได๎มาซึ่งประสบการณ์ของความซาบซึ้งทาง
สุนทรียภาพ 

 
9000301 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อชีวิต   3(2-2-5) 
 Information Technology for Living  
 การใช๎คอมพิวเตอร์เบื้องต๎น ให๎สามารถใช๎โปรแกรมส าเร็จรูปด๎านการจัดการเอกสาร 

การน าเสนอข๎อมูล และการจัดตารางการท างาน ศึกษาเกี่ยวกับเทคโนโลยีสารสนเทศ ความส าคัญของ
ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ ที่มีอิทธิพลและผลกระทบตํอชีวิตและสังคม และการใช๎เทคโนโลยีสารสนเทศ 
ในการจัดเก็บข๎อมูล ประมวลผลข๎อมูล การเลือกแหลํงสารสนเทศ การวิเคราะห์การประเมินคุณคํา
สารสนเทศและการใช๎อินเทอร์เน็ต 

 
9000302 วิทยาศาสตร์เพื่อคุณภาพชีวิต 3(3-0-6) 
 Science for Quality of Life 
 การน าความรู๎ด๎านวิทยาศาสตร์ และทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร ์ วิธีการ

สํงเสริมสขุภาพเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิต ผลกระทบของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีตํอมนุษย์ 
 
9000303 การคิดและการตัดสินใจ 2(2-0-4) 
 Thinking and Decision Making 
 หลักการและกระบวนการคิดของมนุษย์ การพัฒนาทักษะการคิด การแก๎ปัญหา           

การตัดสินใจและการประยุกต์ใช๎  
 
9000304 การออกก าลังกายเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต 2(1-2-3) 
 Exercise for Quality of Life Development 
 ประวัติ ปรัชญา ขอบขําย ความหมาย ความมุํงหมายและประโยชน์ของการออกก าลังกาย 

หลักการและวิธีการออกก าลังกาย การจัดการแขํงขันกีฬาทุกระดับ การเป็นผู๎เลํนและผู๎ดูที่ดีการพัฒนา
คุณภาพชีวิตโดยการเลํนกีฬา การละเลํนพ้ืนเมืองของไทย การเลํนกีฬาประเภทบุคคลและประเภททีม 
และการออกก าลังกายในชีวิตประจ าวัน 
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ภาคผนวก จ 
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ที ่๑๒๖๐/๒๕๕๔ 
เรื่อง แต่งตั้งคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
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94 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ฉ 
รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
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รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี  
วันที่ 23 เดือน สิงหาคม พ.ศ. 2554 

ครั้งที่ 1/2554 
ณ ห้องประชุมสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

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

กรรมการผู้มาประชุม 
1. อาจารย์จันทราทิพย์  วงษ์กฤษ ประธานกรรมการบริหารหลักสูตร 
2. รองศาสตราจารย์อบเชย  วงศ์ทอง กรรมการ     ผู๎ทรงคุณวุฒิ 
3. รองศาสตราจารย์สุดาวดี  เหมทานนท์ กรรมการ     ผู๎ทรงคุณวุฒิ 
4. ผู๎ชํวยศาสตราจารย์จินดา  นัยผํองศรี กรรมการ    ผู๎ทรงคุณวุฒิ 
5. รองศาสตราจารย์ ดร.สุรชัย  จิวเจริญกุล     กรรมการ    ผู๎ทรงคุณวุฒิ 
6. ผู๎ชํวยศาสตราจารย์ศมนลักษณ์  วิชาศิลป์    กรรมการ    ผู๎ทรงคุณวุฒิ 
7. คุณเบญจพรรณ  บุรวัฒน์ กรรมการ     ผู๎แทนองค์กรวิชาชีพ  
8. คุณขันทอง พงษ์อุดม กรรมการ    ผู๎แทนองค์กรวิชาชีพ 
9. คุณนวลอนงค์ จั่นเพ็ชร์ กรรมการ    ผู๎แทนองค์กรวิชาชีพ 
10. คุณกัณฑ์อเนก คชเลิศ กรรมการ    ผู๎แทนองค์กรวิชาชีพ 
11. คุณโกวิทย์ ยอดอาจ กรรมการ    ผู๎แทนองค์กรวิชาชีพ 
12. อาจารย์กนกวรรณ  ปุณณะตระกูล        กรรมการ    ผู๎รับผิดชอบหลักสูตร  
13. อาจารย์ดร. น้ าฝน  ศีตะจิตต์                     กรรมการ    ผู๎รับผิดชอบหลักสูตร 
14. อาจารย์เบญจางค์  อัจฉริยะโพธา กรรมการ    ผู๎รับผิดชอบหลักสูตร 
15. อาจารย์จุรีมาศ  ดีอ ามาตย์ กรรมการ    ผู๎รับผิดชอบหลักสูตร 
16. อาจารย์พัชรลักษณ์  วัฒนไชย กรรมการและเลขานุการ  

 
กรรมการที่ไม่สามารถเข้าร่วมประชุม (ถ้าม)ี 

- 
ผู้เข้าร่วมประชุม (ถ้าม)ี 

1. อาจารย์ดร. พิทยา  ถกลภักดี                        คณะกรรมการสภาวิชาการ  
                                                               มหาวทิยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  
                                                               ในพระบรมราชปูถัมภ ์
2. ผู๎ชํวยศาสตราจารย์บังอร  ธรรมศิริ                  อาจารย์พิเศษ 
  มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  
                                                               ในพระบรมราชปูถัมภ ์
 



96 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

 
3. อาจารย์ดร. สุธาสินี นิลแสง  คณะกรรมการบริหารคณะ  

  วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
                                                               มหาวทิยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  
                                                               ในพระบรมราชปูถัมภ ์

 
เริ่มประชุม    เวลา 08.30 น. 

 
ระเบียบวาระท่ี 1 เรื่องท่ีประธานแจ้งให้ท่ีประชุมทราบ 

1.1 อาจารย์จันทราทิพย์  วงษ์กฤษ ประธานกรรมการบริหารหลักสูตร กลําวต๎อนรับและ 
แนะน าผู๎ทรงวุฒิจากหนํวยงานภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย ทํานแรก รองศาสตราจารย์อบเชย 
วงศ์ทอง หนํวยงานนายกสมาคมคหเศรษฐศาสตร์ฯ   รองศาสตราจารย์สุดาวดี  เหมทานนท์  
หนํวยงานมหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร์   ผู๎ชํวยศาสตราจารย์จินดา นั ยผํองศรีหนํวยงานมหาวิทยาลัย 
ราชภัฏพระนครศรีอยุธยา รองศาสตราจารย์ ดร.สุรชัย จิวเจริญกุล   หนํวยงานมหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร์ ผู๎ชํวยศาสตราจารย์ศมนลักษณ์  วิชาศิลป์  ข๎าราชการบ านาญเชี่ยวชาญด๎านพัฒนาการ
ครอบครัว คุณเบญจพรรณบุรวัฒน์ หัวหน๎าแผนกอาหารและโภชนาการ โรงพยาบาล  มหาวิทยาลัย 
ธรรมศาสตร์ ดร. พิทยา  ถกลภักดี  มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์   ผู๎ชํวย
ศาสตราจารย์ บังอร ธรรมศิริ อาจารย์พิเศษมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  ในพระบรม
ราชูปถัมภ์ และคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  
ในพระบรมราชูปถัมภ์   ให๎ที่ประชุมรับทราบ 

1.2 ประธานน าเสนอหลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์หลักสูตร
ปรับปรุง พ.ศ. 2554 (ฉบับรําง)หมวดที่ 1 ข๎อมูลทั่วไป หมวดที่ 2 ข๎อมูลเฉพาะของหลักสูตร หมวดที่  
3 ระบบการจัดการศึกษา การด าเนินการและโครงสร๎างของหลักสูตร ให๎ที่ประชุมรับทราบ 
 ที่ประชุม : รับทราบ 
 
ระเบียบวาระท่ี 2 เรื่องเสนอเพื่อทราบ 
          2.1 ข๎อจ ากัดจ านวนหนํวยกิตในโครงสร๎างหลักสูตรไมํน๎อยกวํา 131 หนํวยกิต ไมํเกิน 137 
หนํวยกิต 

2.2 จ านวนหนํวยกิตโครงสร๎างหลักสูตรในแตํละกลุํมวิชาไมํสามารถเปลี่ยนแปลงได๎ได๎แกํ 
หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป กลุํมวิชาภาษาและการสื่อสาร กลุํมวิชามนุษยศาสตร์ และสังคมศาสตร์ กลุํมวิชา
คณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

 
มติที่ประชุม : รับทราบ 
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ระเบียบวาระท่ี  3 เรื่องเสนอเพื่อพิจารณา 
3.1 รายละเอียดโครงสร๎างหลักสูตร 
     3.1.1 จ านวนหนํวยกิตและจ านวนวิชาที่บรรจุในหลักสูตรเดิมมากเกินไป ควรปรับลด

จ านวนหนํวยกิต ลงโดยควบรวมในรายวิชาที่สัมพันธ์กัน   
               3.1.2 ควรมีการปรับลดแขนงวิชาลง เพ่ือให๎สอดคล๎องกับ ความต๎องการของสถาน
ประกอบการศักยภาพอาจารย์และศักยภาพด๎าน สถานที่ อุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช๎  และเปลี่ยน
แขนงวิชาเป็นกลุํมวิชาเพ่ือให๎คงความรู๎ในศาสตร์ทางคหกรรมศาสตร์ ให๎น าวิชาแกนหลักท่ีส าคัญ ไป
ลงเป็นวิชาบังคับ 

     3.1.3 สามารถแก๎ไขกลุํมรายวิชาพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ให๎สอดคล๎อง
กับศาสตร์ทางด๎านคหกรรมศาสตร์และสอดคล๎องกับสถานการณ์ปัจจุบันมากยิ่ง  

 
มติที่ประชุม:  
      -  ปรับลดจ านวนหนํวยกิตลง จากจ านวนหนํวยกิตรวมตลอดหลักสูตรไมํน๎อยกวํา 137 

หนํวยกิต เหลือ จ านวนหนํวยกิตรวม ตลอดหลักสูตรไมํน๎อยกวํา 132 หนํวยกิต 
                -  ปรับลดเหลือ 1 กลุํมวิชา คือ กลุํมวิชาอาหารและโภชนาการ และบรรจุรายวิชาให๎
สอดคล๎องกับกลุํมวิชาอาหารและโภชนาการ 
                -  ปรับกลุํมรายวิชาพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ จากเดิมวิชา 40914  
แคลคูลัส และเรขาคณิตวิเคราะห์ 1 เป็นวิชา 4113407 สถิติและการวิจัยเบื้องต๎น เดิมวิชา 4031107 
ชีววิทยาพ้ืนฐาน เป็น วิชา 4501401 ชีววิทยาและจุลินทรีย์ส าหรับคหกรรมศาสต์  เดิมวิชา 4021108 
เคมีทั่วไปและ 4021109 ปฏิบัติ การเคมีทั่วไป เป็น วิชา4501402 เคมีส าหรับคหกรรมศาสตร์  ตัด
วิชา 4011309 ฟิสิกส์พื้นฐานออกเพ่ิมรายวิชา  4512901 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 
 

3.2 ควรมีการควบรวมรายวิชาและปรับแก๎ค าอธิบายรายวิชา ที่อยูํในกลุํมวิชาบังคับ ให๎มี
ความกระชับ และสอดคล๎องกับสถานการณ์ปัจจุบันมากยิ่งขึ้น 

 
มติที่ประชุม:  

                -  การควบรวมรายวิชาที่อยูํในกลุํมวิชาบังคับ รายวิชา การจัดการธุรกิจคหกรรมศาสตร์  
เป็น วิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ โดยมีค าอธิบายรายวิชา ลักษณะของธุรกิจทางคหกรรม
ศาสตร์ประเภทตํางๆ ระบบวิสาหกิจชุมชน ธุรกิจขนาดยํอม การบริหารงาน การประชาสัมพันธ์ 
การเงินและการลงทุน การปฏิบัติงาน โครงสร๎างและองค์ประกอบของตลาด บทบาทของธุรกิจทางค
หกรรมศาสตร์ในประเทศไทย ศึกษาดูงานที่เกี่ยวข๎อง    
                -  แก๎ไขจากเดิมวิชา 4501101คหกรรมศาสตร์เบื้องต๎น  เป็นวิชา 4501103  งาน
สํงเสริมทางคหกรรมศาสตร์ โดยมีค าอธิบายรายวิชาคือ ปรัชญา ความส าคัญ และความเป็นมาทางค
หกรรมศาสตร์ แนวคิดและขอบเขตในงานอาชีพทางคหกรรมศาสตร์ทั้งในประเทศและตํางประเทศ 
ตลอดจนแนวโน๎มการพัฒนาทางคหกรรมศาสตร์ โดยประยุกต์ใช๎ความรู๎ทางคหกรรมศาสตร์ยึดหลัก
เศรษฐกิจพอเพียง 
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                 -  แก๎ไขค าอธิบายรายวิชา 4541201 พัฒนาการเด็กและการอบรมเลี้ยงดูโดยมี 
ค าอธิบายรายวิชาคือ ความหมายและหลักทฤษฎีพัฒนาการของเด็ก  ตั้งแตํปฏิสนธิและชีวิตในครรภ์ 
การคลอด การอบรมเลี้ยงดูเด็กวัยตํางๆ ให๎สอดคล๎องกับพัฒนาการของเด็กทั้งทางรํางกาย อารมณ์ 
สังคม และสติปัญญา รวมทั้งจริยธรรม อิทธิพลตํอการอบรมเลี้ยงดูและการจัดสิ่งแวดล๎อมที่มีผลตํอ
พัฒนาการของเด็กและเด็กกลุํมพิเศษบทบาทของครอบครัว และชุมชนที่มีตํอสุขภาพเด็ก สังเกต
พฤติกรรมเด็กในโรงเรียน สถานรับเลี้ยงเด็ก การศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวข๎อง 
                 - แก๎ไขจากเดิมวิชา 4521101ความรู๎เรื่องผ๎า  เป็นวิชา 4521101 ความรู๎เรื่องผ๎าและ
เครื่องแตํงกาย โดยมีค าอธิบายรายวิชาคือ ประวัติ  ชนิด  และคุณสมบัติของเส๎นใย    การผลิตเส๎นใย  
เส๎นด๎าย  ผืนผ๎า การทดสอบคุณสมบัติของผ๎าและเส๎นใย การเลือกซื้อ การน าไปใช๎ และการดูแลรักษา 
การแตํงกายให๎เหมาะสม กับบุคลิกลักษณะ  โอกาส   สถานที่  และสมัยนิยม   แนวโน๎มของการแตํง
กายในปัจจุบันและในอนาคต 
                 - ควบรวมวิชา 4504903 การศึกษางานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์  และ 4504901 
ปัญหาพิเศษทางคหกรรมศาสตร์  เป็นวิชา 4504903 งานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ โดยมีค าอธิบาย
รายวิชาคือ ประเภทของงานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์  การเขียนโครงการวิจัย  การวาง  แผนการวิจัย  
เลือกใช๎เครื่องมือในการวิจัยและสถิติส าหรับการวิเคราะห์ผลงานวิจัยได๎อยํางถูกต๎อง ปฏิบัติงานวิจัย
ตลอดจนเขียนรายงานตามหลักการเขียนงานวิจัยและน าเสนอผลงาน 

 
         3.3 ควรปรับเพิ่มวิชาบังคับด๎านศิลปะประดิษฐ์เพื่อให๎มีศาสตร์ความรู๎ด๎านทางคหกรรมศาสตร์
อยํางครบถ๎วน                

 
มติที่ประชุม: เพิ่มรายวิชา 4503201  หลักศิลปะในงานคหกรรมศาสตร์ 

 
          3.4 ควรมีการควบรวมรายวิชาที่อยูํในกลุํมวิชาเอกเลือก กลุํมวิชาเลือกเสรี ให๎มีความกระชับ 
และสอด คล๎องกับบริบทของชุมชนและสังคมในสถานการณ์ปัจจุบันมาก 
 

มติที่ประชุม:  
- ควบรวมวิชา 4514302 การจัดเลี้ยงอาหารในโอกาสตําง ๆและ 4514301 การบริการ

อาหารในสถาบัน เป็นวิชา 4514302  การจัดเลี้ยงและการบริการอาหาร  โดยมีค าอธิบายรายวิชาคือ 
ประวัติความเป็นมาและรูปแบบของการบริการอาหาร เครื่องมือเครื่องใช๎ในการบริการอาหาร การ
วางแผนด าเนินงานจัดบริการในแบบตํางๆ ก าหนดรายการและราคาอาหาร ฝึกปฏิบัติการจัดแตํงโต๏ะ
อาหาร ฝึกการจัดเสิร์ฟและการบริการทั้งในและนอกสถานที่ มารยาทในการรับประทานอาหาร   

 
              - ควบรวมวิชา 4512207อาหารจีน และวิชา 451220 อาหารนานาชาติเป็นวิชา 
4513207 อาหารเอเซีย โดยมีค าอธิบายรายวิชาประเภทและลักษณะ ของอาหารตะวันออก   
หลักการเลือกใช๎เครื่องปรุงชนิดตํางๆ เครื่องมือเครื่องใช๎ที่ส าคัญในการประกอบอาหาร  เทคนิคและ
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วิธีในการประกอบอาหาร  การจัดและตกแตํงจาน   การบริการ  มารยาทในการรับประทานอาหาร   
ฝึกปฏิบัติ  
                - ควบรวมวิชา  4514207 ไอศกรีม และวิชา 4513205 เครื่องดื่ม และขนมเป็นวิชา 
4513209 เครื่องดื่มและไอศกรีม โดยมีค าอธิบายรายวิชาคือ ความส าคัญและประเภทไอศกรีมและ
เครื่องดื่ม เครื่องมือเครื่องใช๎ วัตถุดิบ เทคนิคการท า การเก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ การตกแตํง 
การค านวณต๎นทุน ก าหนดราคาขาย ฝึกปฏิบัติ การผสมและการให๎บริการไอศกรีมและเครื่องดื่ม 
                - ควบรวมวิชา  4513203 วิทยาการขนมอบและวิชา 4513204 การแตํงหน๎าเค๎กและ
ขนมเป็นวิชา 4513203 วิทยาการขนมอบ และการแตํงหน๎าเค๎กโดยมีค าอธิบายรายวิชาคือ ศึกษา
ประวัติความเป็นมา ของขนมอบ คุณสมบัติของวัตถุดิบและสารปรุงแตํงในขนมอบ  การเลือกซื้อและ
การเก็บรักษาวัตถุดิบ อุปกรณ์การท าขนมอบเบื้องต๎น วิธีใช๎ การดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์    เทคนิคและ
หลักท่ีใช๎ในการท าขนมอบตํางประเทศและขนมอบไทย การตกแตํงหน๎าขนมอบ และฝึกปฏิบัติการ
ขนมอบ 
                - ควบรวมวิชา 4512206 อาหารไทยและวิชา4512205 อาหารท๎องถิ่น  เป็นวิชา 
4512206 อาหารไทยโดยมีค าอธิบายรายวิชาคือ ประวัติความเป็นมาของอาหารไทย  อาหารท๎องถิ่น
และอาหารประเพณี ต ารับและเครื่องปรุง เครื่องเทศ สมุนไพร เทคนิคและวิธีการประกอบอาหาร
อยํางสงวนคุณคํา   การจัดและตกแตํง การเสิร์ฟ การเก็บรักษา และฝึกปฏิบัติ  
               - ควบรวมวิชา  4513202 ขนมไทย และวิชา  4513201 อาหารวําง เป็นวิชา 4513208   
ขนมไทยและอาหารวํางโดยมีค าอธิบายรายวิชาคือ ศึกษาประวัติความเป็นมา ประเภท ประโยชน์ของ
ขนมไทยและอาหารวําง เทคนิคในการประกอบอาหาร ขนมไทยและอาหารวําง   วัตถุดิบ เครื่องปรุง
ชนิดตํางๆ เครื่องมือเครื่องใช๎ในการประกอบขนมไทยและอาหารวําง การคิดต๎นทุนและก าหนดราคา
ขาย  การบรรจุหีบหํอ และการฝึกปฏิบัติขนมไทยและอาหารวําง         

 
         3.5 ควรปรับชื่อวิชา และควรแก๎ไขค าอธิบายรายวิชา เพื่อให๎มีความกระชับ และสอดคล๎องกับ
สถานการณ์ปัจจุบันมากยิ่งขึ้น 
 

   มติที่ประชุม: ปรับแก๎ไขค าอธิบายรายวิชา ทุกรายวิชาที่บรรจุอยูํในทุกกลุํมวิชา 
 

ระเบียบวาระท่ี 4 เรื่องอ่ืนๆ (ถ้าม)ี 
          4.1  ประธาน แจ๎งเพ่ือทราบเกี่ยวกับ ก าหนดการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิต  
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554 ครั้งที่ 2  
 
          มติที่ประชุม : ก าหนดการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์
หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554 ครั้งที่ 2 ในวันพุธ ที่ 21 กันยายน 2554 

 
         4.2 ประธานหารือเกี่ยวกับก าหนดการ สถานที่ เพื่อจัดสํงผู๎วิพากษ์อํานและวันที่รับเอกสาร
รูปเลํมหลักสูตรเพ่ือคณะกรรมปรับปรุงหลักสูตรได๎รวบรวมและแก๎ไขข๎อมูลกํอนถึงก าหนดการวันที่ท า



100 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

การวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตร์บัณฑิต  สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2554 
ครั้งที่ 2 เพ่ือรวบรวมข๎อมูลน าไปปรับหลักสูตรให๎มีประสิทธิภาพและเกิดประโยชน์สูงสุด 
 

มติที่ประชุม: หลังจากวันที่วิพากษ์ครั้งที่ 1  เป็นเวลา 2 สัปดาห์ วันศุกร์ ที่ 6 กันยายน 
2554 
 
ปิดประชุม  เวลา   17.30  น 
 

(ลงชื่อ)................................................ ผู๎บันทึกรายงานการประชุม 
                      (นางสาวพัชรลักษณ์ วัฒนไชย) 

กรรมการและเลขานุการ 
 

 
(ลงชื่อ)................................................. ผู๎ตรวจรายงานการประชุม 

(นางสาวจันทราทิพย์  วงษ์กฤษ) 
              ประธานกรรมการบริหารหลักสูตร 
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รายงานการประชุมคณะกรรมการปรับปรุงหลักสูตร 
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี  
วันที่ 21 เดือน กันยายน พ.ศ. 2554 

ครั้งที่ 2/2554 
ณ ห้องประชุมสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

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

กรรมการผู้มาประชุม 
1. อาจารย์จันทราทิพย์  วงษ์กฤษ ประธานกรรมการบริหารหลักสูตร 
2. รองศาสตราจารย์อบเชย  วงศ์ทอง กรรมการ     ผู๎ทรงคุณวุฒิ 
3. รองศาสตราจารย์สุดาวดี  เหมทานนท์ กรรมการ     ผู๎ทรงคุณวุฒิ 
4. ผู๎ชํวยศาสตราจารย์จินดา  นัยผํองศรี กรรมการ    ผู๎ทรงคุณวุฒิ 
5. รองศาสตราจารย์ ดร.สุรชัย  จิวเจริญกุล     กรรมการ    ผู๎ทรงคุณวุฒิ 
6. ผู๎ชํวยศาสตราจารย์ศมนลักษณ์  วิชาศิลป์    กรรมการ    ผู๎ทรงคุณวุฒิ 
7. อาจารย์กนกวรรณ  ปุณณะตระกูล        กรรมการ    ผู๎รับผิดชอบหลักสูตร  
8. อาจารย์ดร. น้ าฝน  ศีตะจิตต์                      กรรมการ    ผู๎รับผิดชอบหลักสูตร 
9. อาจารย์เบญจางค์  อัจฉริยะโพธา กรรมการ    ผู๎รับผิดชอบหลักสูตร 
10. อาจารย์จุรีมาศ  ดีอ ามาตย์ กรรมการ    ผู๎รับผิดชอบหลักสูตร 
11. อาจารย์พัชรลักษณ์  วัฒนไชย กรรมการและเลขานุการ  

 
กรรมการที่ไม่สามารถเข้าร่วมประชุม (ถ้าม)ี 

- 
 

ผู้เข้าร่วมประชุม (ถ้าม)ี 
1. ผู๎ชํวยศาสตราจารย์บังอร  ธรรมศิริ                  อาจารย์พิเศษ 
  มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  
                                                               ในพระบรมราชปูถัมภ ์
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เริ่มประชุม    เวลา 08.30 น. 

 
ระเบียบวาระท่ี 1 เรื่องท่ีประธานแจ้งให้ท่ีประชุมทราบ 

อาจารย์จันทราทิพย์  วงษ์กฤษ ประธานกรรมการบริหารหลักสูตร กลําวต๎อนรับและแนะน า
ผู๎ทรงวุฒิจากหนํวยงานภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย ในการการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิตสาขา วิชาคหกรรมศาสตร์ครั้งที่ 2 ให๎ที่ประชุมรับทราบ 
 
 ที่ประชุม : รับทราบ 
 
ระเบียบวาระท่ี 2  เรื่องรับรองรายงานการประชุมครั้งที่แล้ว  
          อาจารยพั์ชรลักษณ์ วัฒนไชย กรรมการและเลขานุการในการปรับปรุงหลักสูตรวิทยาศาสตร
บัณฑิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์น าเสนอ
รายงานการประชุมการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขา วิชาคหกรรมศาสตร์ ครั้งที่ 1 ใน
วันที่ 23 สิงหาคม  2554 
 

มติที่ประชุม : คณะกรรมรับรองรายงานการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิตสาขา วิชาค
หกรรมศาสตร์ ครั้งที่ 1 ไมํมีการแก๎ไข 

 
ระเบียบวาระท่ี 3  เรื่องสืบเนื่องจากการประชุมครั้งที่แล้ว 

  3.1 ข๎อจ ากัดในโครงสร๎างหลักสูตรมีหนํวยกิต จ านวน 137 หนํวยกิต 
  3.2 จ านวนหนํวยกิตโครงสร๎างหลักสูตรในแตํละกลุํมวิชา 

        หมวดวิชาศึกษาท่ัวไป จ านวนไมํน๎อยกวํา 30  หนํวยกิต 
 -  กลุํมวิชาภาษาและการสื่อสาร  9  หนํวยกิต 

-  กลุํมวิชามนุษยศาสตร์ และสังคมศาสตร์ 13  หนํวยกิต 
-  กลุํมวิชาคณิตศาสตร์ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  8  หนํวยกิต 

 หมวดวิชาเฉพาะ จ านวนไมํน๎อยกวํา                        100  หนํวยกิต 
 -  กลุํมวิชาเนื้อหา 93  หนํวยกิต 
  กลุํมวิชาบังคับ              57  หนํวยกิต     
  กลุํมวิชาเลือก ไมํน๎อยกวํา 36  หนํวยกิต  
 -  กลุํมวิชาปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ  7  หนํวยกิต 

หมวดวิชาเลือกเสรี  จ านวนไมํน๎อยกวํา  6  หนํวยกิต 
 

มติที่ประชุม: รับทราบ 
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ระเบียบวาระท่ี 4  เรื่องเสนอเพื่อทราบ 
ประธานน าเสนอผลจากคณะกรรมการผู๎ทรงคุณวุฒิภายนอกที่วิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตร์

บัณฑิตสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ปรับปรุงหลักสูตร ได๎แก๎ไขและท าการรวบรวมข๎อมูล ประมวลข๎อมูล
ของแตํละทํานที่ประเด็นส าคัญเพ่ือให๎หลักสูตรมีประสิทธิภาพและเกิดประโยชน์สูงสุด มีประเด็นดังนี้ 

4.1 ปรับชื่อวิชาภาษาอังกฤษให๎สอดคล๎องกับชื่อวิชาภาษาไทย  
                 - 4501103 งานสํงเสริมทางคหกรรมศาสตร์ Support for Home Economics
เปลี่ยนเป็น4501103 งานสํงเสริมทางคหกรรมศาสตร์  Home Economics Extension  
                 - วิชา4541201 พัฒนาการเด็กและการอบรมเลี้ยงดู  Child Care and Practice 
เปลี่ยนเป็น 4541201 พัฒนาการเด็กและการอบรมเลี้ยงดู Child Development and Child Care 
                 - 4514302 รายวิชาการจัดเลี้ยงและการบริการอาหาร   Meal Management and 
Food Production Service เปลี่ยนเป็น 4514302 การจัดเลี้ยงและการบริการอาหาร   Meal 
Management and Food Service  
                 - รายวิชา 4552109 งานดอกไม๎สดและใบตอง  Thai Traditional Floral 
Arrangement เปลี่ยนเป็น  4552109 งานดอกไม๎สดและใบตอง Thai Traditional Floral and 
Banana Leaves   Arrangement 
            4.2 ปรับชื่อวิชาภาษาอังกฤษให๎สอดคล๎องกับชื่อวิชาภาษาไทย ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎
ตรงประเด็นและกระชับยิ่งขึ้น  4514302 การจัดเลี้ยงและการบริการอาหาร    Meal Management 
and Food Production Service เปลี่ยนเป็น 4514302 การจัดเลี้ยงและการบริการอาหาร    Meal 
Management and Food Service โดยมีค าอธิบายรายวิชา รูปแบบของการบริการอาหาร 
เครื่องมือเครื่องใช๎ในการบริการอาหาร การวางแผนด าเนินงานจัดเลี้ยงบริการในแบบตํางๆ ก าหนด
รายการและราคาอาหาร ฝึกปฏิบัติการจัดแตํงโต๏ะอาหร ฝึกการจัดเสิร์ฟและการบริการทั้งในและนอก
สถานที่  
   - รายวิชา 4553408  ศิลปะการจัดตกแตํงผ๎า Art  Decorations  Fabric เปลี่ยนเป็น 
4553408  ศิลปะการจัดตกแตํงผ๎า  Art  Decorative  Fabric โดยมีค าอธิบายรายวิชา คุณคําและ
คุณประโยชน์ของการตกแตํงผ๎า ออกแบบโดยใช๎หลักศิลปะ การเลือก  การเตรียม การใช๎และการดูแล
รักษาวัสดุอุปกรณ์  หลักและวิธีการพับผ๎า เพ่ือการตกแตํงผ๎า บนโต๏ะอาหาร เพ่ือเป็นของช ารํวย และ
ของใช๎ประดับ   ตกแตํงผ๎าภายในอาคารและนอกอาคาร   เพ่ือใช๎ในชีวิตประจ าวันและ งานโอกาสตําง 
ๆ ฝึกปฏิบัติ   
   - รายวิชา 4553409   ศิลปะประดิษฐ์และการ ตกแตํงแบบไท ย  Handicrafts Thai 
Decorative Accessoriesเปลี่ยนเป็น  4553409   ศิลปะประดิษฐ์และการ ตกแตํงแบบไท ย   Art 
Invention and Thai Decorative Accessories โดยมีค าอธิบายรายวิชา การออกแบบ งาน
สิ่งประดิษฐ์และตกแตํงแบบไทย ให๎สอดคล๎องกับศิลปวัฒนธรรมไทย และภูมิปัญญาท๎องถิ่น  โดยการ
สร๎างสรรค์งานและรูปแบบ  การเลือก เตรียมวัสดุ  การใช๎และการดูแลรักษา  และวิธีการบรรจุหีบหํอ
ให๎สวยงาม  ปลอดภัยเพ่ิมคุณคํา การฝึกคิดต๎นทุนและราคาจ าหนําย    
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มติที่ประชุม : รับทราบ 
 

         4.3 ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎ตรงประเด็นและกระชับยิ่งขึ้น 
      -  แก๎ไขค าอธิบายรายวิชา 4511204    หลักการประกอบอาหารและเครื่องมือเครื่องใช๎
โดยมีค าอธิบายรายวิชา คือ คุณสมบัติเบื้องต๎นทางวิทยาศาสตร์ที่เก่ียวข๎องกับการปรุงอาหาร  การ
เตรียมและหลักการประกอบอาหาร จากอาหาร หลัก 5 หมูํ  เครื่องปรุง รสและเครื่องเทศ  รวมถึง
ปัจจัยที่มีผลตํอคุณภาพอาหาร หลักการเลือกซ้ือ การเก็บรักษา การชั่ง การตวง เครื่องมือเครื่องใช๎ใน
การประกอบอาหาร  การเลือกซื้อ วิธีใช๎  การเก็บและบ ารุงรักษา  ศัพท์การประกอบอาหาร  และฝึก
ปฏิบัติการอาหารที่เก่ียวข๎อง    
                     - แก๎ไขค าอธิบายรายวิชา 4552105 การแกะสลักผักและผลไม๎ คือ คุณคําและโอกาสใช๎
สอยผักและผลไม๎แกะสลักปอกคว๎าน  การเลือก การเตรียม  การใช๎   และการดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์  
รูปแบบวิธีการ  ขั้นตอนการแกะสลัก   การน าหลักศิลปะมาใช๎ออกแบบฝึกปฏิบัติการแกะสลัก  ปอก  
คว๎านผัก ผลไม๎ ใช๎ในการประดับภาชนะใสํอาหาร  ประดับโต๏ะอาหารและในโอกาสพิเศษ  ตลอดจน
การน าไปใช๎ตามความเหมาะสม 
              - แก๎ไขรายวิชา 4512206อาหารไทย  โดยมีค าอธิบายรายวิชา ประวัติความเป็นมาของ
อาหารไทย  อาหารท๎องถิ่นและอาหารประเพณี ต ารับและเครื่องปรุง เครื่องเทศ สมุนไพร เทคนิค
และวิธีการประกอบอาหาร การจัดและตกแตํง การเสิร์ฟ และฝึกปฏิบัติ 

    - แก๎ไขค าอธิบายรายวิชา 4513208   ขนมไทยและอาหารวําง โดยมีค าอธิบายรายวิชา 
คือ ประเภท คุณคําและประโยชน์ของขนมไทยและอาหารวําง เทคนิคในการประกอบอาหารขนมไทย
และอาหารวําง  วัตถุดิบ เครื่องปรุงชนิดตํางๆ เครื่องมือเครื่องใช๎ในการประกอบขนมไทยและอาหาร
วําง การคิดต๎นทุนและก าหนดราคาขาย  การบรรจุหีบหํอ และการฝึกปฏิบัติขนมไทยและอาหารวําง   
     - แก๎ไขค าอธิบายรายวิชา 4513209    เครื่องดื่มและไอศกรีม โดยมีค าอธิบายรายวิชา 
ประเภทไอศกรีมและเครื่องดื่ม เครื่องมือเครื่องใช๎ วัตถุดิบ เทคนิคการท าเครื่องดื่มและไอศกรีม การ
เก็บรักษา การควบคุมคุณภาพ การตกแตํง การค านวณต๎นทุน ก าหนดราคาขาย ฝึกปฏิบัติ 
     - แก๎ไขค าอธิบายรายวิชา 4514202การประกอบอาหารเชิงธุรกิจ โดยมีค าอธิบายรายวิชา  
การท า อาหารเพื่อการค๎า    แนวโน๎มของประเภทอาหารที่เหมาะสมกับการค๎าปัจจุบันและในอนาคต  
การวิเคราะห์  อุปสงค์  อุปทาน  ตลาดและการแขํงขัน   การเลือกซื้อและส ารองวัสดุ เครื่องปรุง  
ประเภทและรูปแบบของภาชนะบรรจุอาหาร  การคิดต๎นทุนและก าหนดราคาขาย  ฝึกปฏิบัติ 
              - แก๎ไขค าอธิบายรายวิชา 4554101   การจัดดอกไม๎แบบประยุกต์ศิลป์                                                   
โดยมีค าอธิบายรายวิชา รูปแบบและวิธีการจัดดอกไม๎แบบประยุกต์ศิลป์  การเลือก การเตรียม  การ
ใช๎  การปรับปรุงแก๎ไข  ตลอดจนการเก็บรักษาดอกไม๎  การใช๎และการดูแลรักษาวัสดุ - อุปกรณ์    
ออกแบบและข้ันตอน การจัดดอกไม๎แบบประยุกต์ศิลป์ ที่การผสมผสานระหวํางแบบไทย แบบ
ตะวันออก และแบบตะวันตก การจัดดอกไม๎แบบธรรมดาและแบบประยุกต์   เพ่ือใช๎ในประเพณีนิยม
และโอกาสพิเศษ การฝึก คิดต๎นทุนและราคาจ าหนําย  ฝึกปฏิบัติ 
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    - แก๎ไขค าอธิบายรายวิชา 4554402   เครื่องหอมและของช ารํวย โดยมีค าอธิบายรายวิชา
คุณคําและคุณประโยชน์  เครื่องหอม  และของช ารํวยชนิดตําง ๆ การเลือก  การเตรียม การใช๎และ
การดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์  การปรุง  อบ  ร่ าเครื่องหอม  และการประดิษฐ์ของช ารํวยตําง ๆ ให๎
เหมาะสมกับโอกาส ฝึกปฏิบัติ 

 
มติที่ประชุม: รับทราบ 
 

ระเบียบวาระท่ี  5 เรื่องเสนอเพื่อพิจารณา 
รายละเอียดโครงสร๎างหลักสูตร 
5.1. จ านวนหนํวยกิตท่ีบรรจุในหลักสูตร ปรับแล๎ว จ านวน 137หนํวยกิต  
5.2  ควรมีการปรับลดและเปลี่ยนค าอธิบายรายวิชาในกลุํมวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์

ให๎สอดคล๎องกับศาสตร์ทางด๎านคหกรรมศาสตร์และสอดคล๎องกับสถานการณ์ปัจจุบันมากยิ่งตําง ๆ  
      - ปรับค าอธิบายรายวิชาวิชา 40914 แคลคูลัส และเรขาคณิตวิเคราะห์ 1 
      - ปรับค าอธิบายรายวิชา 4501401 ชีววิทยาและจุลินทรีย์ส าหรับคหกรรมศาสตร ์
      - ปรับค าอธิบายวิชา 4011309 ฟิสิกส์พื้นฐาน 
      - ปรับค าอธิบายวิชา 4501402 เคมีส าหรับคหกรรมศาสตร์   
5.3  มีการปรับลดและเปลี่ยนค าอธิบายรายวิชาเพ่ือให๎คงความรู๎ในศาสตร์ทางคหกรรม

ศาสตร์ ให๎น าวิชาแกนหลักท่ีส าคัญ   
 
มติที่ประชุม: รับทราบ 

 
ระเบียบวาระท่ี 6 เรื่องอ่ืนๆ (ถ้าม)ี 

ประธาน แจ๎งเพ่ือทราบและหารือเก่ียวกับก าหนดการ สถานที่ เพ่ือจัดสํงผู๎วิพากษ์อํานและ
วันที่รับเอกสารรูปเลํมหลักสูตรเพ่ือคณะกรรมปรับปรุงหลักสูตรได๎รวบรวมและแก๎ไขข๎อมูลกํอนถึง
ก าหนดการวันที่ท าการวิพากษ์หลักสูตร ครั้งที่ 2 แล๎วเสร็จ ทั้งนี้เพ่ือรวบรวมข๎อมูลน าไปปรับหลักสูตร
ให๎มีประสิทธิภาพและเกิดประโยชน์สูงสุด 

 
มติที่ประชุม: หลังจากวันที่วิพากษ์ครั้งที่ 2  เป็นเวลา 2 สัปดาห์ ในวันที่ 5 ตุลาคม 2554 
 

ปิดประชุม  เวลา 17.30 น 
 

(ลงชื่อ)................................................ ผู๎บันทึกรายงานการประชุม 
                      (นางสาวพัชรลักษณ์ วัฒนไชย) 

กรรมการและเลขานุการ 
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(ลงชื่อ)................................................. ผู๎ตรวจรายงานการประชุม 
(นางสาวจันทราทิพย์  วงษ์กฤษ) 

              ประธานกรรมการบริหารหลักสูตร 
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ภาคผนวก ช 

รายงานการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
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รายงานการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี  
ครั้งที่ 1/2554 

วันที่ 23 เดือน สิงหาคม พ.ศ. 2554 
ณ ห้องประชุมคหกรรมศาสตร์ 

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

1. รองศาสตราจารย์อบเชย  วงศ์ทอง นายกสมาคมคหเศรษฐศาสตร์ฯ 
2. รองศาสตราจารย์สุดาวดี  เหมทานนท์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
3. ผู๎ชํวยศาสตราจารย์จินดา  นับผํองศรี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
4. รองศาสตราจารย์ ดร.สุรชัย  จิวเจริญกุล     มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
5. ผู๎ชํวยศาสตราจารย์ศมนลักษณ์  วิชาศิลป์    ข๎าราชการบ านาญ 

 
เริ่มการวิพากษ์หลักสูตร    เวลา 08.30 น. 
 
ข้อเสนอแนะของผู้เข้าร่วมวิพากษ์หลักสูตร 

ข๎อเสนอแนะของ รองศาสตราจารย์อบเชย  วงศ์ทอง มีดังนี้  
 ควรปรับลงหนํวยกิตให๎ลดลง โดยควบรวมรายวิชาบางรายวิชาที่สัมพันธ์กันและควรปรับ
ลดสาขาวิชาให๎สัมพันธ์กับความถนัดและจ านวนอาจารย์ภายในสาขาวิชา  ควรควบรวมรายวิชา ให๎
มีความกระชับ และสอดคล๎องกับสถานการณ์ปัจจุบันมากยิ่งขึ้น เชํน วิชา 4504903 การศึกษางาน  
วิจัยทางคหกรรมศาสตร์  และ 4504901 ปัญหาพิเศษทางคหกรรมศาสตร์  เป็นวิชา 4504903 
งานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ , ควบรวมวิชา 4513202 ขนมไทย และวิชา  4513201 อาหารวําง เป็น
วิชา 4513208 ขนมไทยและอาหารวําง  , ควบรวมวิชา 4512206 อาหารไทยและวิชา 4512205                               
อาหารท๎องถิ่น   เป็นวิชา 4512206 อาหารไทย , ควบรวมวิชา  4512207 อาหารจีน  และวิชา  
4512208 อาหารนานาชาติและขนม เป็นวิชา 4513207 อาหารเอเชีย , ควบรวมวิชา 4514302 การ
จัดเลี้ยงอาหารในโอกาสตําง ๆ และ 4514301 การบริการอาหารในสถาบัน  เป็นวิชา 4514302  การ
จัดเลี้ยงและการบริการอาหาร ควรเพิ่มรายวิชาวิทยาศาสตร์เพื่อการประกอบอาหาร                                                                 

ข๎อเสนอแนะของ รองศาสตราจารย์สุดาวดี  เหมทานนท์ มีดังนี้  
ปรับค าอธิบายรายวิชา  4541201 พัฒนาการเด็กและการอบรมเลี้ยงดู ให๎ครอบคลุมถึงเด็ก

พิเศษ และเพ่ิมรายวิชาบังคับด๎านศิลปะประดิษฐ์เพื่อให๎มีศาสตร์ความรู๎ด๎านทางคหกรรมศาสตร์อยําง
ครบถ๎วน คือ วิชา 4503201  หลักศิลปะในงานคหกรรมศาสตร์ 

ข๎อเสนอแนะของ ผู๎ชํวยศาสตราจารย์จินดา  นับผํองศรี มีดังนี้  
ควรปรับชื่อวิชา แก๎ไขค าอธิบายรายวิชา เพื่อให๎มีความกระชับและสอดคล๎องกับสถานการณ์

ปัจจุบันมากยิ่งข้ึน  เชํน ควบรวมวิชา  4513203 วิทยาการขนมอบ ควบรวมรายวิชา  4513204                          
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การแตํงหน๎าเค๎กและขนม เป็นวิชา 4513203 วิทยาการขนมอบและการแตํงหน๎าเค๎ก , ควบรวมวิชา  
4514207 ไอศกรีม และวิชา 4513205 เครื่องดื่ม และขนมเป็นวิชา 4513209 เครื่องดื่มและไอศกรีม  

ข๎อเสนอแนะของ รองศาสตราจารย์ ดร.สุรชัย  จิวเจริญกุล มีดังนี้  
ควรปรับชื่อวิชา และควรแก๎ไขค าอธิบายรายวิชา เพื่อให๎มีความกระชับ และสอดคล๎อง  

กับสถานการณ์ปัจจุบันมากยิ่งขึ้น  เชํน แก๎ไขวิชา 4501101คหกรรมศาสตร์เบื้องต๎น เป็นวิชา 
4501103  งานสํงเสริมทางคหกรรมศาสตร์ โดยเน๎นการพัฒนาทางคหกรรมศาสตร์ โดยประยุกต์ใช๎
ความรู๎เศรษฐกิจพอเพียง วิชาภาษาอังกฤษส าหรับวิทยศาสตร์ ให๎แจกเนื้อหาเข๎าไปในแตํละรายวิชาที่
ด าเนินการสอน 

ข๎อเสนอแนะของ ผู๎ชํวยศาสตราจารย์ศมนลักษณ์  วิชาศิลป์   มีดังนี้  
ควรปรับรายวิชาพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ให๎สอดคล๎องกับศาสตร์ทางด๎าน 

คหกรรมศาสตร์และสอดคล๎องกับสถานการณ์ปัจจุบันมากยิ่ง เชํน จากเดิม วิชา4091401 แคลคูลัส
และเรขาคณิตวิเคราะห์ 1 เป็นวิชา 4113407 สถิติและการวิจัยเบื้องต๎น เพ่ิม รายวิชา  4512901  
วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร, แก๎ไขจากเดิมวิชา 4521101ความรู๎เรื่องผ๎า เป็นวิชา 4521101 
ความรู๎เรื่องผ๎าและเครื่องแตํงกาย  

                    
ปิดการวิพากษ์หลักสูตร  เวลา 17.30 น. 
 

(ลงชื่อ)...................................................ผู๎จดรายงานการวิพากษ์หลักสูตร 
    (นางสาวพัชรลักษณ์ วัฒนไชย) 

                              กรรมการและเลขานุการ 
 

(ลงชื่อ).................................................ผู๎ตรวจรายงานการวิพากษ์หลักสูตร 
                                      (นางสาวจันทราทิพย์  วงษ์กฤษ) 

   ประธานกรรมการบริหารหลักสูตร 
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รายงานการวิพากษ์หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี  
ครั้งที่ 2/2554 

วันที่ 21 เดือน กันยายน พ.ศ. 2554 
ณ ห้องประชุมคหกรรมศาสตร์ 

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

1. รองศาสตราจารย์อบเชย  วงศ์ทอง นายกสมาคมคหเศรษฐศาสตร์ฯ 
2. รองศาสตราจารย์สุดาวดี  เหมทานนท์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
3. ผู๎ชํวยศาสตราจารย์จินดา  นับผํองศรี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา 
4. รองศาสตราจารย์ ดร.สุรชัย  จิวเจริญกุล     มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
5. ผู๎ชํวยศาสตราจารย์ศมนลักษณ์  วิชาศิลป์    ข๎าราชการบ านาญ 

 
เริ่มการวิพากษ์หลักสูตร    เวลา 08.30 น. 
 
ข้อเสนอแนะของผู้เข้าร่วมวิพากษ์หลักสูตร 
  หลักสูตรสํวนใหญํหลังการแก๎ไขเป็นไปตามการวิพากษ์ครั้งที่ 1 แตํยังมี สํวนที่มี
ค าผิดและพิมพ์ผิด รวมทั้งบางรายวิชาที่ควรปรับชื่อวิชาภาษาอังกฤษให๎สอดคล๎องกับชื่อวิชา
ภาษาไทย ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎ตรงประเด็นและกระชับยิ่งขึ้น เชํน วิชา  4501103 งานสํงเสริม
ทางคหกรรมศาสตร์ , 4541201 พัฒนาการเด็กและการอบรมเลี้ยง  , 4513207  อาหารเอเชีย , 
4514302 การจัดเลี้ยงและการบริการอาหาร   , 4552109 งานดอกไม๎สดและใบตอง  , 4514302 การ
จัดเลี้ยงและการบริการอาหาร , 4553408  ศิลปะการจัดตกแตํงผ๎า , 4553409   ศิลปะประดิษฐ์และการ
ตกแตํงแบบไท ย  , 4511204    หลักการประกอบอาหารและเครื่องมือเครื่องใช๎  , 4552105        
การแกะสลักผักและผลไม๎ , 4512206  อาหารไทย , 4513208   ขนมไทยและอาหารวําง  , 4513209    
เครื่องดื่มและไอศกรีม , 4514202  การประกอบอาหารเชิงธุรกิจ    , 4554101   การจัดดอกไม๎แบบ
ประยุกต์ศิลป์ , 4554402   เครื่องหอมและของช ารํวย 
                                                   
ปิดการวิพากษ์หลักสูตร  เวลา 17.30 น. 
 

(ลงชื่อ)...................................................ผู๎จดรายงานการวิพากษ์หลักสูตร 
    (นางสาวพัชรลักษณ์ วัฒนไชย) 

                               กรรมการและเลขานุการ 
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(ลงชื่อ).................................................ผู๎ตรวจรายงานการวิพากษ์หลักสูตร 
                                       (นางสาวจันทราทิพย์  วงษ์กฤษ) 

    ประธานกรรมการบริหารหลักสูตร 
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ภาคผนวก ซ 
ผลงานทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



113 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

ผลทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
1.  ชื่อนางกนกวรรณ        นามสกุลปุณณตระกูล 

1.1  ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์  
1.2  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 
ปริญญาเอก - - - 
ปริญญาโท MAT.HE  (วิธีสอนคหกรรมศาสตร์) Technological 

University of the 
Philippines  

2536 
 

ปริญญาตรี ค.บ  คหกรรมศาสตร์ ราชภัฏสวนดุสิต 2528 
1.3  ผลงานทางวิชาการ  

 
งานวิจัย  
กนกวรรณ ปุณณะตระกูล และคณะ. 2547.  รายงานวิจัยเรื่องโครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์  

OPC ปี 2547 ชุดโครงการวิจัยเรื่องผลิตภัณฑ์ตะลิงปลิงกลุ่มแม่บ้านคลองสี่  จ.ปทุมธานี .   
ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์. 

เบญจางค์ วิริยะจิตต์ และคณะ. 2547.  รายงานวิจัยเรื่องโครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ OPC  
ปี 2547 ชุดโครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์มะม่วงแช่อ่ิม ของกลุ่มแม่บ้าน 
เกษตรกรเขากลอยพัฒนา จ.ราชบุรี. ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
ในพระบรมราชูปถัมภ์. 

พรทิพย์  ธรรมโชติ และคณะ. 2547.  รายงานวิจัยเรื่องโครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ OPC ปี  
2547 ชุดโครงการวิจัยเรื่องผลิตภัณฑ์กุนเชียงหมูของกลุ่มนายณรงค์ศักดิ์ เอ่ืยมประสิทธิ  
จ.ราชบุรี. ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์. 

พัชรลักษณ์  วัฒนไชยและคณะ .2554. การพัฒนาคุณธรรมจริยธรรมของนักศึกษาในสาขาวิชา 
          ทางด้านวิทยาศาสตร์กายภาพที่ได้รับการสอนแบบบูรณาการด้วยการสอนสอดแทรก 
          คุณธรรมจริยธรรมและการเสริมแรง.ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระ 
          บรมราชูปถัมภ์. 
 
บทความทางวิชาการ  
กินอยูํอยํางไร  ไมํแกํเร็ว  และผิวสวยเป็นธรรมชาติ. วารสารการเวก 2548. น. 13-14. 
ความอรํอยจากเตาไมโครเวฟ. วารสารการเวก  2548. น. 15-17. 
 

1.4  ประสบการณ์ในการสอน 
20 ปี 
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มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

1.5  ภาระงานสอน 
          1.5.1 รายวิชาอาหารไทย 
          1.5.2 รายวิชาอาหารวําง 
          1.5.3 รายวิชาผ๎าและเครื่องแตํงกาย 
          1.5.4 รายวิชาพัฒนาการเด็กและการอบรมเลี้ยงดูเด็ก 
          1.5.5 รายวิชาขนมไทย 
          1.5.6 รายวิชาอาหารท๎องถิ่น 
          1.5.7 รายวิชาอาหารเพื่อการประกอบอาชีพ 
          1.5.8 รายวิชาหลักการตัดเย็บเสื้อผ๎า 
          1.5.9 รายวิชาการสํงเสริมสุขภาพจิตเด็ก 
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มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

ผลทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 
2.  ชื่อนางสาวจุรีมาศ        นามสกุลดีอ ามาตย์ 

2.1  ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์  
2.2  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 
ปริญญาเอก - - - 
ปริญญาโท คศ.ม. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

 
    2550 

 
ปริญญาตรี คศ.บ.(อาหารและโภชนาการ) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 2545 

2.3  ผลงานทางวิชาการ  
 

หนังสือ ต ารา เอกสารประกอบการสอน  
- 
 

งานวิจัย  
พัชรลักษณ์  วัฒนไชยและคณะ .2554. การพัฒนาคุณธรรมจริยธรรมของนักศึกษาในสาขาวิชา 
          ทางด้านวิทยาศาสตร์กายภาพที่ได้รับการสอนแบบบูรณาการด้วยการสอนสอดแทรก 
          คุณธรรมจริยธรรมและการเสริมแรง.ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระ 
          บรมราชูปถัมภ์. 
 
บทความทางวิชาการ  
จุรีมาศ  ดีอ ามาตย์. (2551). ขนมปังกรอบจากแป้งข๎าวเจ๎าหอมนิลเพิ่มกระดูกปลาผง. วารสาร 
 วิทยาศาสตร์อันดามัน . (22): 44-47 
 

2.4  ประสบการณ์ในการสอน 
5 ปี 
 

2.5  ภาระงานสอน 
          2.5.1 วิชาอาหารไทย 
          2.5.2 วิชาอาหารวําง 
          2.5.3 วิชาการประกอบอาหารเชิงธุรกิจ 
          2.5.4 วิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 
          2.5.5 วิชาการค๎นคว๎าทดลองเฉพาะแขนงอาหารและโภชนาการ 
          2.5.6 วิชาเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
          2.5.7 วิชาฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
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มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

          2.5.8 วิชาวิทยาศาสตร์เพื่อคุณภาพชีวิต 
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มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

ผลทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 
3.  ชื่อนางสาวน้ าฝน        นามสกุลศีตะจิตต์ 

3.1  ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์  
3.2  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 
ปริญญาเอก ปรัชาดุษฎีบัณฑิต (ปร.ด.) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

 
2548 

 
ปริญญาโท วท.ม.(วิทยาศาสตร์การอาหาร) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

พระจอมเกล๎าลาดกระบัง 
 

2542 
 

ปริญญาตรี วท.บ.(คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 

2538 
 

3.3  ผลงานทางวิชาการ 
 

หนังสือ ต ารา เอกสารประกอบการสอน  
 - 
งานวิจัย  
น้ าฝน  ศีตะจิตต์. 2542. การยืดอายุการเก็บรักษาข้าวกล้องด้วยเทคนิคไอแอลกอฮอล์ร่วมกับการ 
           บรรจุ . วิทยานิพนธ์ระดับปริญญาโท  สาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร  คณะ 
           เทคโนโลยีการเกษตร  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล๎าเจ๎าคุณทหารลาดกระบัง. 
น้ าฝน  ศีตะจิตต์. 2548. การเกิดรีโทรเกรเดชันในข้าวนึ่งท่ีมีปริมาณแอมิโลสสูงหุงสุกแช่เยือกแข็ง. 
           วิทยานิพนธ์ระดับปริญญาเอก  สาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร  ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร   
           คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 
น้ าฝน  ศีตะจิตต์ และคณะ. 2552. การพัฒนากระบวนการผลิตกะปิหวานที่ได้มาตรฐาน GMP  
           เพื่อออกสู่ตลาดของวิสาหกิจชุมชน กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรคลองสี่จังหวัดปทุมธานี.  
           วารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพื้นที่. ปีท่ี 2 ฉบับท่ี 1 เดือน กันยายน - ตุลาคม  
  พ.ศ. 2552 

 
บทความทางวิชาการ (ย๎อนหลัง 10 ปี) 
อรอนงค์ นัยวิกุล  และ  น้ าฝน ศีตะจิตต์ . 2545. บทความวิจัย ข้าวนึ่งหุงสุกแช่เยือกแข็ง. หนังสือ 
  ฉบับรวมงานวิจัย  10  ปี มูลนิธิโทเร  เพ่ือการสํงเสริมวิทยาศาสตร์  ประเทศไทย.  
น้ าฝน  ศีตะจิตต์. 2548.   บทความวิจัยเรื่อง ข้าว(สาร)นึ่ง…Parboiled  Rice… ข้าวคุณภาพของ 
  ไทย. วารสารวิชาการการเวก.18-20 สิงหาคม  มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์  
  ในพระบรมราชูปถัมภ์. 
น้ าฝน  ศีตะจิตต์. 2549.  บทความวิจัยเรื่อง แป้งกล้วยหอมทองดิบ : การผลิต  สมบัติทางฟิสิกส์   
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มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

  เคมีเชิงฟิสิกส์บางประการ และผลิตภัณฑ์ วารสารวิชาการการเวก.  ฉบับที่ 3  ปี   
  มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
น้ าฝน  ศีตะจิตต์. 2549.   บทความวิจัยเรื่อง กินให้อ้วนหรือกินให้ผอม. วารสารวิชาการการเวก.  
  15  กุมภาพันธุ์ 2550. มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
น้ าฝน  ศีตะจิตต์. 2553. อาหารต้านโรคและกิจกรรมบ าบัดของผู้บริหาร. วารสารวิชาการการเวก   
  เจ๎าฟ้าวิชาการ  มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
Sitachitta, N., Yamirudeng, K. and Naivikul, O. 2005.  Processing of Frozen Parboiled  
  Rice Product. Kasetsart Journal (Natural Science). Vol. 34, No. 4. 

 
3.4  ประสบการณ์ในการสอน 

13 ปี 
 

3.5  ภาระงานสอน 
          3.5.1 รายวิชาการถนอมอาหาร 
          3.5.2 รายวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 
          3.5.3 รายวิชาอาหารบ าบัดโรค 
          3.5.4 รายวิชาค๎นคว๎าทดลองเฉพาะแขนงอาหารและโภชนาการ 
          3.5.5 รายวิชาปัญหาพิเศษเฉพาะแขนงอาหารและโภชนาการ 
          3.5.6 รายวิชาการศึกษางานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
          3.5.7 รายวิชาหลักการจัดอาหารและโภชนบ าบัด 
          3.5.8 รายวิชาสัมมนาทางคหกรรมศาสตร์ 
          3.5.9 รายวิชาทฤษฎีอาหารและหลักการประกอบอาหาร 
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มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

ผลทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 
4.  ชื่อนางสาวเบญจางค์        นามสกุลอัจฉริยโพธา 

4.1  ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์  
4.2  ประวัติการศึกษา 

ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 
ปริญญาเอก - - - 
ปริญญาโท คศ.ม. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

 
2547 

 
ปริญญาตรี คศ.บ.(อาหารและโภชนาการ) สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 2544 

4.3  ผลงานทางวิชาการ  
 

งานวิจัย  
เบญจางค์ วิริยะจิตต์ และคณะ. 2547.  รายงานวิจัยเรื่องโครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ OPC  

 ปี 2547 ชุดโครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์มะม่วงแช่อ่ิม ของกลุ่มแม่บ้าน 
 เกษตรกรเขากลอยพัฒนา จ.ราชบุรี. ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
 ในพระบรมราชูปถัมภ์. 

พรทิพย์  ธรรมโชติ และคณะ. 2547.  รายงานวิจัยเรื่องโครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ OPC ปี  
 2547 ชุดโครงการวิจัยเรื่องผลิตภัณฑ์กุนเชียงหมูของกลุ่มนายณรงค์ศักดิ์ เอ่ืยมประสิทธิ  
 จ.ราชบุรี. ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์. 

กนกวรรณ ปุณณะตระกูล และคณะ. 2547.  รายงานวิจัยเรื่องโครงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์  
 OPC ปี 2547 ชุดโครงการวิจัยเรื่องผลิตภัณฑ์ตะลิงปลิงกลุ่มแม่บ้านคลองสี่   
 จ.ปทุมธานี.  ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์. 

เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา . 2551.  โครงการวิจัยเรื่องความพึงพอใจของนักศึกษาและบุคลากรต่อ 
 โรงอาหารในมหาวิทยาลัย. ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรม 
 ราชูปถัมภ์. 

น้ าฝน  ศีตะจิตต์และคณะ.  2553.  รายงานวิจัยเรื่องแยมส าหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน  
 ชุดโครงการวิจัยเรื่องชุดโครงการและพัฒนาระบบบริหารจัดการความปลอดภัยด๎านอาหาร 
 และเกษตร จังหวัดปทุมธานีและเขตพ้ืนที่การศึกษา .  ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏ 
 วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์. 

 
บทความทางวิชาการ  
เบญจางค์  วิริยะจิตต์.  2548.  อาหาร(น้ าพริก)กับโรคกระดูกพรุน. วารสารการเวก. น. 5-12. 
เบญจางค์  วิริยะจิตต์. 2548. น้ าพริกอาหารไทย. วารสารการเวก. ปีที่ 3 ฉบับที1่: 76-80. 
เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา . 2551.  เทศกาลสารทจีนในประเทศไทย.  วารสารการเวก.  ปีที่ 3 ฉบับที่  

2: 90-94. 
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เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา . 2551.  ท๎าวทองกีบม๎า.  วารสารวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่น.  ปีที่  
2 ฉบับที่ 2: 27-32. 

เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา . 2551.  Clean Food Good Taste ในครัวเรือน.  วารสารวัฒนธรรมและ 
ภูมิปัญญาท้องถิ่น.  วารสารการเวก.  ปีที่ 4 ฉบับที่ 2: 20-25. 

เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา . 2552.  อาหารวําง..ในความพอดี.  วารสารการเวก.  ปีที่ 5 ฉบับที่ 2.   
: 95-102. 

เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา . 2552.  ความหวานจากภูมิปัญญา.  วารสารการเวก.  ปีที่ 7 ฉบับที่ 1:  
34-41. 

เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา . 2553.  ผ๎าไทยกับการดูแล.  วารสารวัฒนธรรมและภูมิปัญญาท้องถิ่น.   
          มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์.  ปีที่ 3 ฉบับที ่1: 27-32. 
เบญจางค์ อัจฉริยะโพธา . 2553.  อูมามิ(UMAMI): รสอรํอยกลมกลํอม.  วารสารการเวก.  ปีที่ 6  

ฉบับที่ 2: 42-48. 
 

4.4  ประสบการณ์ในการสอน 
8 ปี 
 

4.5  ภาระงานสอน 
4.5.1 รายวิชาโภชนศาสตร์กับชีวิตมนุษย์ 
4.5.2 รายวิชาอาหารนานาชาติ 
4.5.3 รายวิชาการแตํงหน๎าเค๎กและขนม 
4.5.4 รายวิชาการพัฒนาสิ่งแวดล๎อมที่อยูํอาศัย 
4.5.5 รายวิชาการจัดทรัพยากรครอบครัวและชุมชน 
4.5.6 รายวิชาคหกรรมศาสตร์เบื้องต๎น 
4.5.7 รายวิชาสัมมนาทางคหกรรมศาสตร์ 
4.5.8 รายวิชาอาหารเพื่อการประกอบอาชีพ 
4.5.9 รายวิชาขนมอบ 
4.5.10 รายวิชาโภชนศาสตร์ชุมชน 
4.5.11 รายวิชาการจัดการร๎านค๎า 
4.5.12 รายวิฃาอาหารวําง 
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ผลทางวิชาการของอาจารย์ประจ าหลักสูตร 
 
5.  ชื่อนางสาวพัชรลักษณ์        นามสกุลวัฒนไชย 

5.1  ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์  
5.2  ประวัติการศึกษา 
ระดับ ชื่อปริญญา (สาขาวิชา) สถาบันการศึกษา ปีท่ีจบ 

ปริญญาเอก - - - 
ปริญญาโท คศ.ม. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2547 
ปริญญาตรี วท.บ(คหกรรมศาสตร์) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2544 

5.3  ผลงานทางวิชาการ  
 

งานวิจัย  
พัชรลักษณ์  วัฒนไชย. 2547. วิทยานิพนธ์ปริญญาโท การพัฒนาขนมเปียกปูนใบเตยให้ได้ต ารับ 

มาตรฐาน. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 
 
พัชรลักษณ์  วัฒนไชยและคณะ .2554. การพัฒนาคุณธรรมจริยธรรมของนักศึกษาในสาขาวิชา 
          ทางด้านวิทยาศาสตร์กายภาพที่ได้รับการสอนแบบบูรณาการด้วยการสอนสอดแทรก 
          คุณธรรมจริยธรรมและการเสริมแรง.ปทุมธานี: มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระ 
          บรมราชูปถัมภ์. 
           

5.4  ประสบการณ์ในการสอน 
4 ปี 

 
5.5  ภาระงานสอน 

          5.5.1 รายวิชาวิทยาการขนมอบ 
          5.5.2 รายวิชาการศึกษางานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์ 
          5.5.3 รายวิชาการประกอบอาหารเชิงธุรกิจ 
          5.5.4 รายวิชาการจัดเลี้ยงอาหารในโอกาสตํางๆ 
          5.5.5 รายวิชาทฤษฎีและหลักการประกอบอาหาร 
          5.5.6 รายวิชาปัญหาพิเศษทางคหกรรมศาสตร์ 
          5.5.7 รายวิชาโภชนาการกับชีวิตมนุษย์ 
          5.5.8 รายวิชาอาหารเพื่อการประกอบอาชีพ 
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ภาคผนวก ฌ 
รายงานสรุปคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 

ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแห่งชาติ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



123 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

สรุปผลการส ารวจคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความต้องการของผู้ใช้บัณฑิต 
หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  
มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธาน ี

 
การศึกษาการส ารวจคุณลักษณะบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามความต๎องการของผู๎ใช๎บัณฑิต /

นายจ๎าง  หลักสูตรคหกรรมศาสตร์  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลย
อลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์  จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือเป็นข๎อมูลประกอบในการปรับปรุงหลักสูตร
วิทยาศาสตร์บัณฑิต สาขาวิช าคหกรรมศาสตร์  และเป็นข๎อมูลในการประกอบการจัดกิจกรรมการ
เรียนการสอนเพ่ือพัฒนานักศึกษาให๎มีคุณลักษณะตรงตามความต๎องการของสถานประกอบการ 

 
เครื่องมือที่ใช๎ในการเก็บข๎อมูล คือ แบบสอบถาม  ซึ่งแบํงออกเป็น 3 ตอน  คือ   

แบบสอบถาม เกี่ยวกับข๎อมูลหนํวยงาน ข๎อมูลทั่วไปของผู๎ตอบแบบสอบถาม  คุณลักษณะบัณฑิตตาม
มาตรฐาน ผลกาเรียนรู๎  และความคิดเห็นและข๎อเสนอแนะเพ่ิมเติม   สถิติที่ใช๎ในการวิเคราะห์ คือ 
ความถี่  ร๎อยละ  คําเฉลี่ย และคําสํวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากผลการส ารวจ ตั้งแตํเดือนกรกฎาคมถึง
สิงหาคม พ.ศ. 2554 โดยใช๎แบบสอบถามทางไปรษณีย์  จ านวน 50 ฉบับ ได๎รับกลับคืนจ านวน  30 
ฉบับคิดเป็นร๎อยละ 60   

 
 ผลการวิเคราะห์ข๎อมูลพื้นฐานพบวําหนํวยงานที่สํงแบบสอบถามกลับมาสํวนใหญํคือ โรงแรม 
รองลงมาคือ โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  โรงพยาบาล หนํวยงานรัฐบาล   รัฐวิสาหกิจ ร๎านอาหาร 
และบริษัทเอกชน  ตามล าดับ 
 
  จากการศึกษาข๎อมูลทั่วไปของผู๎ตอบแบบสอบถาม พบวํา สํวนใหญํผู๎ ตอบแบบสอบถามเป็น
เพศหญิง มากกวําเพศชาย  สํวนใหญํ จบการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือต่ ากวํา   มีต าแหนํงงานเป็น
หัวหน๎าฝ่าย/หัวหน๎าแผนก รองลงมาคือ ผู๎จัดการ  อ่ืนๆอาทิ ผู๎จัดการหนํวยยํอย เจ๎าของกิจการ และ
รองผู๎อ านวยการ ตามล าดับ 
 

จากศึกษาคุณลักษณะที่พึงประสงค์ตามความต๎องการของผู๎ใช๎บัณฑิต ตามมาตรฐานผลการ
เรียนรู๎ที่สอดคล๎องกับกรอบมาตรฐานคุณวุฒิแหํงชาติ ได๎แกํ 1) ด๎านคุณธรรมจริยธรรม 2) ด๎านความรู๎ 
3) ด๎านทักษะทางปัญญา 4) ด๎านทักษะความสัมพันธ์ระหวํางบุคคลและความรับผิดชอบ และ 5) ด๎าน
ทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช๎เทคโนโลยี  โดยภาพรวมทั้ง 5 ด๎าน อยูํในระดับ
มาก   เพ่ือพิจารณาเป็นรายด๎าน พบวํา  ด๎านที่มีความต๎องการสูงที่สุด  คือ ด๎านคุณธรรมจริยธรรม   
รองลงมา คือ  คือ  ด๎านทักษะความสัมพันธ์ระหวํางบุคคลและความรับผิดชอบ   ด๎านทักษะทาง
ปัญญา และด๎านความรู๎ ตามล าดับ   สํวนความต๎องการต่ าสุด คือ ด๎านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข 
การสื่อสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ  
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 เมื่อพิจารณา คุณลักษณะบัณฑิตที่ต๎องการในแตํละด๎าน พบวํา ผู๎ใช๎บัณฑิตมีความต๎องการคุณ 
ลักษณะด๎านคุณธรรมจริยธรรมดังนี้ผู๎ใช๎บัณฑิตมีความต๎องการสูงที่สุดคือความซื่อสัตย์สุจริต รองลงมา 
คือ ความรับผิดชอบ มีจรรยาบรรณวิชาชีพ ความมีระเบียบวินัย  ตามล าดับ  สํวนความต๎องการต่ าสุด 
คือ  ความเสียสละ ความมีน้ าใจ จิตอาสา 

ด๎านความรู๎ พบวําผู๎ใช๎บัณฑิตมีความต๎องการสูงที่สุด คือ มีทักษะในการปฏิบัติงานใน
สาขาวิชาที่ศึกษา  รองลงมา คือ มีความรู๎ในสาขาวิชาที่ศึกษา   

ด๎านทักษะทางปัญญา พบวํา ผู๎ใช๎บัณฑิต มีความต๎องการสูงที่สุดคือ มีความคิดริเริ่ม
สร๎างสรรค์ในการแก๎ไขปัญหาโดยใช๎พื้นฐานจากความรู๎และทักษะที่ศึกษารองลงมาคือมีทักษะในการ
ใช๎ข๎อมูลสารสนเทศเพ่ือแก๎ปัญหาด๎วยตนเอง สํวนความต๎องการต่ าสุด คือ มีความสามารถในการ
สืบค๎น การวิเคราะห์ การแปลความหมาย และการประเมินจากข๎อมูลสารสนเทศ              

ด๎านทักษะความสัมพันธ์ระหวํางบุคคลและความรับผิดชอบ พบวํา ผู๎ใช๎บัณฑิตมีความ 
ต๎องการสูงที่สุดคือ มีบุคลิกภาพและมนุษยสัมพันธ์ดี สามารถท างานเป็นทีมได๎ รองลงมา คือ สามารถ
เป็นผู๎น าและผู๎ตามที่ดี  และมีความสามารถในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพอยํางตํอเนื่อง ตามล าดับ 

ด๎านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข การสื่อสาร และการใช๎เทคโนโลยีสารสนเทศ พบวํา  ผู๎ใช๎
บัณฑิตมีความต๎องการสูงที่สุดคือ ใช๎เทคโนโลยีในการสืบค๎นข๎อมูล เก็บรวบรวมข๎อมูลประมวลผล
ข๎อมูล แปลความหมายและน าเสนอข๎อมูลได๎อยํางถูกต๎อง  รองลงมา คือ  มีทักษะการสื่อสารและ
น าเสนอได๎อยํางเหมาะสม การ ประยุกต์ใช๎เทคนิคทางสถิติหรือคณิตศาสตร์ที่เก่ียวข๎องอยํางเหมาะสม
ในการศึกษาค๎นคว๎าและแก๎ปัญหา ตามล าดับ    สํวนความต๎องการต่ าสุด คือ มีความสามารถในการ
สื่อสารได๎มากกวํา 1 ภาษา และมีความเป็นสากล   

 
4. ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 
 
 ผู๎ใช๎บัณฑิตมีความเห็นวําบัณฑิตควรได๎รับการพัฒนาด๎านใดเพ่ิมเติมเป็นพิเศษนอกเหนือจาก
คุณลักษณะในตอนที่ 3 ดังที่กลําว  โดยได๎ให๎ข๎อเสนอแนะเพ่ือเป็นข๎อมูลในการพัฒนานักศึกษาให๎ตรง
ตามความต๎องการของผู๎ใช๎บัณฑิตดังนี้ 

4.1 ทักษะภาษาตํางประเทศให๎ช านาญเพิ่มมากขึ้น  เนื่องจากปัจจุบันจ าเป็นต๎องให๎
ภาษาอังกฤษ จีน ญี่ปุ่น ในการท างาน 

4.2 ทักษะการน าเสนองาน 
4.3 ทักษะการคิดสร๎างสรรค์ในสายงาน การกล๎าแสดงออกและแสดงความคิดเห็นบนพื้นฐาน
ของข๎อมูลและเหตุผล 
4.4 ทักษะความสามารถในการประมวลความรู๎ การสืบค๎น วิเคราะห์  เพื่อจัดท าสื่อประเภท
ตํางๆในการเผยแพรํความรู๎ได๎ 
4.5 การท างานเป็นทีม 
4.6 ทักษะในการแก๎ปัญหาเฉพาะหน๎าได๎อยํางเหมาะสม สู๎งาน 
4.7  มีบุคลิกภาพคลํองแคล๎ว วํองไว สุขภาพดีแข็งแรง 
4.8 การวางตัวที่เหมาะสม  การอํอนน๎อมถํอมตน   



125 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ จังหวัดปทุมธานี 

4.9 การมีภาวะผู๎น า  การเป็นตัวของตัวเอง 
4.10 มีทักษะและความรู๎ในวิชาชีพ 

- ด๎านความรู๎การบริหารงานบุคคล  
- การควบคุมงบประมาณ การบริหารการจัดการด๎านทรัพยากร  โดยเฉพาะการ

บริหารด๎านความเสี่ยง ของงานในด๎านตํางๆที่เก่ียวข๎อง   
- ความรู๎เรื่องอาหารที่บรรจุในถุงทนร๎อน(Retort Pouch) การพาสเจอร์ไรซ์ อาหาร

แชํแข็ง (Frozen Product)   
- มีความสามารถในการเขียนและการจัดท าโครงการหรือโครงงานตํางๆได๎  

4.11  การประมวลความรู๎เชิงวิชาการมาประยุกต์ให๎เข๎ากับการปฏิบัติงานจริงได๎  
4.12 มีความมุํงม่ันในการพัฒนาตนเองอยํางตํอเนื่อง 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://variety.teenee.com/foodforbrain/37245.html
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ตารางเปรียบเทียบข้อแตกต่างระหว่างหลักสูตรเดิมกับหลักสูตรที่ปรับปรุง 
 

1. เปรียบเทียบโครงสร้าง 
 

 หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
หน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 137 หน่วยกิต หน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 138 หน่วยกิต การปรับปรุงหลักสูตรครั้งนี้ มีการ

ปรับปรุงจาก 5 แขนงวิชาเป็น  กลุํมวิชา
เดียว คือ อาหารและโภชนาการ ปรับ
หนํวยกิต โดยอยูํระหวําง 137 หนํวยกิต 
ถึง 138 หนํวยกิต เนื่องจากปรับให๎
นักศึกษาเลือกระหวํางวิชากลุํม ฝึก
ประสบการณ์วิชาชีพ  6 หนํวยกิต หรือ
กลุํมวิชาสหกิจศึกษา 7 หนํวยกิต 
เพื่อให๎สอดคล๎องกับคุณลักษณะบัณฑิตที่
พึงประสงค์ และมีการปรับแก๎รายชื่อวิชา
ให๎มีความทันสมัยและควบรวมรายวิชาที่
ซ้ าซ๎อน ปรับรูปแบบค าอธิบายรายวิชาให๎
กระชับ และ เป็นรูปแบบเดียวกัน เพื่อให๎
หลักสูตรตรงกับความต๎องการขอ ง
ตลาดแรงงาน   
 
 
 
 
 

  
1) หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  หน่วยกิต 1. หมวดวิชาศึกษาทั่วไป  หน่วยกิต 

1.1 กลุํมวิชาภาษาและการสื่อสาร 9 หนํวยกิต 1.1 กลุํมวิชาภาษาและการสื่อสาร 9 หนํวยกิต 
1.2 กลุํมวิชามนุษยศาสตร์ 
      และสังคมศาสตร ์ 13 หนํวยกิต 

1.2 กลุํมวิชามนุษยศาสตร์ 
       และสังคมศาสตร ์ 13 หนํวยกิต 

1.3) กลุํมวิชาวิทยาศาสตร์ 
          คณิตศาสตร์และเทคโนโลย ี 8  

1.3) กลุํมวิชาวิทยาศาสตร์ 
        คณิตศาสตร์และเทคโนโลย ี 8 หนํวยกิต 

  
2) หมวดวิชาเฉพาะ 101 หน่วยกิต 2) หมวดวิชาเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 102 หน่วยกิต 

2.1) กลุํมวิชาเนื้อหา 96 หนํวยกิต 2.1) กลุํมวิชาเนื้อหา 95 หนํวยกิต 
2.1.1) กลุํมวิชาบังคับ 66 หนํวยกิต 2.1.1) กลุํมวิชาบังคับ 65 หนํวยกิต 
2.1.2) กลุํมวิชาเลือก 30 หนํวยกิต 2.1.2) กลุํมวิชาเลือก 30 หนํวยกิต 

2.2) กลุํมวิชาปฏิบัติการ 
และฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 5 หนํวยกิต 

2.2) กลุํมวิชาปฏิบัติการ 
และฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 7 หนํวยกิต 

      
3) หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต 3) หมวดวิชาเลือกเสรี 6 หน่วยกิต 
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร ์                         กลุ่มวิชาบังคับ(พื้นฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร)์ 
1. 4011309 ฟิสิกส์พื้นฐาน 3(2-3-6) 1. 4011309 ฟิสิกส์พื้นฐาน                  3(2-3-6) ไม่เปลี่ยนแปลง 
 Fundamental Physics   Fundamental Physics   
2. 4021108 เคมีทั่วไป 3(3-0-6) 2. 4021102 เคมีพื้นฐาน                        3(2-2-5) ปรับเปลี่ยนรายวิชาให๎สอดคล๎องกับ

ความต๎องการในศาสตร์ทาง      
คหกรรมศาสตร์ และกลุํมเป้าหมาย
ให๎เป็นปัจจุบัน และปรับค าอธิบาย
รายวิชา 

 General Chemistry   Fundamental Chemistry    

3. 4021109 ปฏิบัติการเคมีทั่วไป 1(0-3-2)  -  ตัดออกเนื่องจากน าเนื้อหาไปรวม
กับวิชาเคมีพื้นฐาน   General Chemistry Laboratory     

4. 4031107 ชีววิทยาพ้ืนฐาน 3(2-3-6) 3. 4032102 วิทยาศาสตร์ชีวภาพ              3(2-2-5) ปรับเปลี่ยนรายวิชาให๎สอดคล๎องกับ
ความต๎องการในศาสตร์ทาง      
คหกรรมศาสตร์ และกลุํมเป้าหมาย
ให๎เป็นปัจจุบัน และปรับค าอธิบาย
รายวิชา 

 Fundamental Biology   Biological Science  

5. 4091401 แคลคูลัสและเรขาคณิตวิเคราะห์ 1 3(3-0-6)   -  ตัดออก 
 Calculus and Analytical Geometry 1      
 -  4. 4091107 คณิตศาสตร์กับการตัดสินใจ      3(3-0-6)                              เป็นรายวิชาใหมํ เพ่ือเป็นพ้ืนฐานใน

การศึกษาวิชาการและสามารถ
น ามาประยุกต์ในงานด๎านคหกรรม
ศาสตร ์    

Mathematics and Decision 
Making 
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาพื้นฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร ์                         กลุ่มวิชาบังคับ(พื้นฐานทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร)์ 
 -  5. 4111101 หลักสถิต ิ                           3(3-0-6) เป็นรายวิชาใหมํ เพ่ือเป็นพ้ืนฐานใน

การศึกษาวิชาการและสามารถ
น ามาประยุกต์ในงานด๎านคหกรรม
ศาสตร ์

    Principles of Statistics  
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาบังคับ 

6. 3564212 การจัดการธุรกิจคหกรรมศาสตร ์ 3(2-2-5) 6. 4503301 การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร ์ 3(2-2-5) ปรับรหัสวิชา 
 
 

 Home Economics in Business 
Management 

  Home Economics in Business 
Management 

 

7. 4021103 เคมีอินทรีย ์ 3(2-3-6) 7. 4021103 เคมีอินทรีย ์ 3(2-2-5) ปรับหนํวยกิต 
 Organic Chemistry              Organic Chemistry              
8. 4022503 ชีวเคมี 1 3(3-0-6) 8. 4511205 ชีวเคมีทางอาหาร                 3(2-2-5) เป็นวิชาใหมํ จากการปรับค าอธิบาย

รายวิชา ชีวเคมี 1 เพื่อให๎สอดคล๎อง
กับความรู๎ในศาสตร์ทางคหกรรม
ศาสตร์ และกลุํมเป้าหมายให๎เป็น
ปัจจุบัน 

 Biochemistry 1   Food Biochemistry  

9. 4122604 โปรแกรมส าเร็จรูปและการประยุกต์ใช๎
งาน 

3(2-2-5)  -  ตัดออกเนื่องจากน าเนื้อหาซ้ าซ๎อน
กับวิชา เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อ
ชีวิต     
 

 Software Packages and 
Application 

    

10. 4501101 คหกรรมศาสตร์เบื้องต๎น 3(3-0-6) 9. 4501103 งานสํงเสริมทางคหกรรมศาสตร ์ 3(2-2-5) ปรับชื่อวิชาให๎ทันสมัยและปรับ
ค าอธิบายรายวิชาให๎กระชับ 
  

Introduction to Home Economics 
   

Home Economics Extension 
  

11. 4501102 การจัดทรัพยากรครอบครัวและชุมชน 3(2-2-5) 10. 4501102 การจัดทรัพยากรครอบครัวและชุมชน 3(2-2-5) - 
 
 
  

Management of Family and 
Community Resources 
   

Management of Family and 
Community Resources 
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาบังคับ 

12. 4504901 ปัญหาพิเศษทางคหกรรมศาสตร ์ 3(2-2-5) 11. 4504903 การวิจัยทางคหกรรมศาสตร์      3(2-2-5)                                          ควบรวมรายวิชาให๎กระชับยิ่งข้ึน
(วิชาปัญหาพิเศษทางคหกรรม
ศาสตร ์รวมกับการศึกษางานวิจัย
ทางคหกรรมศาสตร)์ รวมทั้งปรับชื่อ
ให๎เหมาะสม และปรับค าอธิบาย
รายวิชา 

 Special Problems in Home 
Economics 

  Home Economics Research  

13. 4504902 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร ์ 3(2-2-5) 12. 4504902 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร ์ 3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎กระชับ 
 Seminar in Home Economics   Seminar in Home Economics   
14. 4504903 การศึกษางานวิจัยทางคหกรรมศาสตร ์ 3(2-2-5)  -  ควบรวมรายวิชาให๎กระชับยิ่งข้ึน

(วิชาปัญหาพิเศษทางคหกรรม
ศาสตร ์รวมกับการศึกษางานวิจัย
ทางคหกรรมศาสตร)์ 

 Home Economics Research 
Studies 

    

15. 4511201 ทฤษฎีอาหารและหลักการประกอบ
อาหาร 

3(2-2-5) 13. 4511204 หลักการประกอบอาหารและเครื่องมือ 
เครื่องใช๎                             

3(2-2-5) ควบรวมรายวิชา(เครื่องมือและ
อุปกรณ์ในการประกอบอาหารกับ
ทฤษฎีอาหารและหลักการประกอบ
อาหาร) ให๎กระชับยิ่งขึ้น                            
ปรับชื่อให๎เหมาะสม รวมท้ังปรับ
ค าอธิบายรายวิชา และน าเน้ือหา
บางสํวนไปรวมอยูํในวิชา 
วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร                                

 Food Preparation and Theories   Food Preparation and Cooking  
Appliances 
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาบังคับ 

16. 4512101 โภชนาการกับชีวิตมนุษย ์ 3(2-2-5) 14. 4512101 โภชนาการกับชีวิตมนุษย ์ 3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชา 
  Human Nutrition   Human Nutrition  

17. 4514904 
 

การค๎นคว๎าทดลองทางอาหารและ
โภชนาการ 

3(2-2-5) 
 

 - 
 

ปรับชื่อและปรับเป็นวิชาเลือก 
 
  Experimental Research in Foods     

18. 4521101 ความรู๎เรื่องผ๎า 3(2-2-5) 15. 4521101 ความรู๎เรื่องผ๎าและการแตํงกาย                    3(2-2-5) ปรับชื่อวิชาให๎ทันสมัยและปรับ
ค าอธิบายรายวิชาให๎กระชับ 
  

Knowledge of  Fabric 
  

 Knowledge of Fabric and 
Dressing  

19. 4531101 การพัฒนาสิ่งแวดล๎อมท่ีอยูํอาศัย 3(2-2-5) 16. 4531101 การพัฒนาท่ีอยูํอาศัย 3(2-2-5) ปรับชื่อวิชาให๎ทันสมัยและปรับ
ค าอธิบายรายวิชาให๎กระชับ 
 

 Environment Home Improvement   Home Improvement 
 

20. 4541102 
 

ความสัมพันธ์ในครอบครัวและการ
พัฒนาเยาวชน 

3(2-2-5) 
 

 - 
 

ปรับไปเป็นวิชาเลือก 
 
 
  

Family Relationships and Youth 
Development  

  
 

21. 4541201 พัฒนาการเด็กและการอบรมเลี้ยงด ู 3(2-2-5) 17. 4541201 พัฒนาการเด็กและการอบรมเลี้ยงด ู 3(2-2-5) 
ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัย
และกระชับยิ่งข้ึน  

Child Care and Practice 
   

Child Development and Child 
Care  
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาบังคับ 

22. 4552105 การแกะสลักผักและผลไม ๎ 3(2-2-5)  -  ย๎ายไปเป็นวิชาเลือก 
 Vegetable and Fruit Carving      
23. 4554101 การจัดดอกไม๎แบบประยุกต์ศิลป ์ 3(2-2-5)  -  ย๎ายไปเป็นวิชาเลือก 
 Floral Arrangement in Applied 

Arts Style 
    

 
  -  18. 4503201 หลักศิลปะในงานคหกรรมศาสตร ์                      3(2-2-5) เป็นวิชาใหม่ 
    Principles of Art in Home 

Economics 
 

 
 -  20. 4512203 การถนอมอาหาร 3(2-2-5) ปรับจากวิชาเลือกมาเป็นวิชาบังคับ 

ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎กระชับ     Food Preservation  
  -  21. 4512206 อาหารไทย   3(2-2-5) ปรับจากวิชาเลือกมาเป็นวิชาบังคับ 

ปรับค าอธิบายรายวิชา โดยควบรวม
กับรายวิชา อาหารท๎องถิ่น     

Thai Cuisine 
  

 -  22. 4512901 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 3(2-2-5) เป็นรายวิชาใหมํ  
    Science of Cookery   
 -  23. 4514302 การจัดเลี้ยงและการบริการอาหาร 3(2-2-5) ปรับจากวิชาเลือกมาเป็นวิชาบังคับ 

ควบรวมราวิชาระหวํางการจัดเลี้ยง
อาหารในโอกาสตํางๆกับการบริการ
อาหารในสถาบัน ปรับค าอธิบาย
รายวิชาให๎กระชับ 
     

Meal Management and Food 
Service 
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

1. 1551612 ภาษาอังกฤษส าหรับวิทยาศาสตร ์ 3(3-0-6)  -  ตัดออก กระจายเข๎าไปในแตํละ
รายวิชา  English for Science     

2. 3562116 การจัดการร๎านอาหาร 2(1-2-3) 1. 4512401 การจัดการร๎านค๎าและงานครัว 3(2-2-5) ปรับรหัส ปรับช่ือวิชาและค าอธิบาย
รายวิชา 
 

 Restaurant Management   Restaurant and Kitchen  
Management                      

 

3. 4512102 โภชนศาสตร์ครอบครัว 3(2-2-5)  -  ควบรวมกับรายวิชาโภชนศาสตร์
ชุมชน                                           
 

 Family Nutrition     

4. 4512103 โภชนศาสตร์ชุมชน                                           3(2-2-5) 2. 4512103 โภชนศาสตร์ชุมชน                                           3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชา 
  Community  Nutrition   Community  Nutrition  

5. 4512201 
 

เครื่องมือและอุปกรณ์ในการประกอบ
อาหาร 

3(2-2-5) 
  

- 
  

ควบรวมกับรายวิชาทฤษฏีและ
หลักการประกอบอาหาร 
 
  

Cooking Appliances 
     

6. 4512202 อาหารส าหรับชีวิตประจ าวัน 3(2-2-5)  -  ตัดออก 
  Food for Daily Life     

7. 4512203 การถนอมอาหาร 3(2-2-5)  -  ปรับจากวิชาเลือกมาเป็นวิชาบังคับ 
ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎กระชับ  Food Preservation     
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

8. 4512204 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 3(2-2-5) 3. 4512204 การแปรรูปอาหาร 3(2-2-5) ปรับชื่อวิชา 
 
 

 Food Product Development and 
Processing 

  Food Processing  

9. 4512205 อาหารท๎องถิ่น 3(2-2-5)   -  ควบรวมกับวิชาอาหารไทย 
  Local Food      

10. 4512206 อาหารไทย 3(2-2-5)  -  ควบรวมกับอาหารท๎องถิ่น ย๎ายไป
เป็นวิชาบังคับ  Thai Food     

11. 4512207 อาหารจีน 3(2-2-5) 4. 4513207 อาหารเอเชีย                           3(2-2-5) ปรับชื่อและปรับค าอธิบายรายวิชา
ให๎ทันสมัยและกระชับยิ่งขึ้น  Chinese Food   Asia Cuisine                  

12. 4512208 อาหารนานาชาต ิ 3(2-2-5)  -  ตัดออก 
  International Food     

13. 4512210 อาหารยุโรป 3(2-2-5) 5. 4512210 อาหารตะวันตก                     3(2-2-5) ปรับชื่อวิชา ปรับค าอธิบายรายวิชา
ให๎ทันสมัยและกระชับยิ่งขึ้น 
  

European Food 
   

Western Cuisine 
  

14. 4512215 อาหารมังสะวิรัติและอาหารเจ 3(2-2-5)  -  ตัดออก 
 
  

Vegetarian Food  
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

15. 4513101 อาหารบ าบัดโรค 3(2-2-5) 7. 4513101 โภชนบ าบัด                         3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัย
และกระชับยิ่งข้ึน 

 Diet Therapy   Diet Therapy     
16. 4513102 โภชนาการเด็กและผู๎สูงอาย ุ 3(2-2-5)  -  ตัดออก 
 Child  and  Elderly  Nutrition      
17. 4513103 หลักการจัดอาหารและโภชนบ าบัด 3(2-2-5)   -  ตัดออก 
 Dietetics Management and 

Therapeutic Nutrition 
    

 
18. 4513201 อาหารวําง 3(2-2-5)  -  ควบรวมกับวิชาขนมไทย 
 Snacks      
19. 4513202 ขนมไทย 3(2-2-5) 8. 4513208 ขนมไทยและอาหารวําง            3(2-2-5) ควบรวมกับรายวิชาอาหารวําง ปรับ

ค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัยและ
กระชับยิ่งข้ึน  Thai Desserts   Thai Desserts and Snacks                            

20. 4513203 วิทยาการขนมอบ   3(2-2-5) 9. 4513203 วิทยาการขนมอบและการแตํงหน๎าเค๎ก   3(2-2-5) ควบรวมกับรายวิชาแตํงหน๎าเค๎ก 
ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัย
และกระชับยิ่งข้ึน 
  

Bakery Science 
 
   

Bakery Science and Cake  
Decoration 
  

21. 4513204 การแตํงหน๎าเค๎กและขนม 3(2-2-5)  -  ควบรวมกับรายวิชาวิทยาการขนม
อบ ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎
ทันสมัยและกระชับยิ่งขึ้น 
  

Cake Decoration  
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

22. 4513205 เครื่องดื่ม 3(2-2-5) 10. 4513209 เครื่องดื่มและ ไอศกรีม 3(2-2-5) ควบรวมกับรายวิชาไอศกรีม ปรับ
ค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัยและ
กระชับยิ่งข้ึน 

 Beverages   Beverages and Ice Cream  

23. 4514202 การประกอบอาหารเชิงธุรกิจ 3(2-2-5) 11. 4514202 การประกอบอาหารเชิงธุรกิจ 3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัย
และกระชับยิ่งข้ึน  Commercial Food Preparation   Commercial Food Preparation  

24. 4514207 ไอศกรีม 3(2-2-5)  -  ควบรวมกับรายวิชาเครื่องดื่ม ปรับ
ค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัยและ
กระชับยิ่งข้ึน 

 Ice Cream     

25. 4514301 การบริการอาหารในสถาบัน 3(2-2-5)  -  ตัดออก 
 
 

 Institutional  Food  Production 
Service 

    

26. 4514302 การจัดเลี้ยงอาหารในโอกาสตําง ๆ 3(2-2-5)  -  ปรับเป็นวิชาบังคับ 

 
Catering and Banquet 
Management      

27. 4514904 
 

การค๎นคว๎าทดลองเฉพาะแขนงอาหาร 
และโภชนาการ 

3(2-2-5) 
 

12. 4514904 
 

การค๎นคว๎าทดลองทางคหกรรมศาสตร ์
 

3(2-2-5) 
 

ย๎ายจากวิชาบังคับมาเป็นวิชาเลือก 
ปรับชื่อวิชาและค าอธิบายรายวิชา
ให๎กระชับ 
 
  

Experimental Research in Foods 
and Nutrition   

Experimental Research in  
Home Economics    
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

28. 4514905 อาหารและจุลินทรีย ์ 3(2-2-5)  -  ตัดออก 
 Food and Microbiology      
29. 4514906 การประเมินคุณภาพอาหาร 3(2-2-5) 13. 4514908 การวิเคราะห์และประเมินคุณภาพ 

อาหาร                              
3(2-2-5) ปรับช่ือและค าอธิบายรายวิชาให๎

ทันสมัยและกระชับยิ่งขึ้น 
  Food  Quality Measurement   Food  Quality Measurement         

30. 4514907 การสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัย 3(2-2-5) 14. 4514907 การสุขาภิบาลอาหารและการวางผัง       3(2-2-5) ปรับช่ือและค าอธิบายรายวิชาให๎
สอดคล๎องกับความรู๎ในศาสตร์ทาง 
คหกรรมศาสตร์ และกลุํมเป้าหมาย
ให๎เป็นปัจจุบัน 

 Food Sanitation and Safety   Food  Sanitation and  Space 
Planning  
 

 

31. 5073101 การบรรจุผลิตภัณฑ์อาหาร 3(2-3-6)  -  ตัดออก 
 Food Packaging      

 -  
15. 4512214 
 

ความสัมพันธ์ในครอบครัวและ 
การพัฒนาเยาวชน               

3(2-2-5) 
 

ปรับจากวิชาบังคับเป็นวิชาเลือก 
ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎กระชับ 
 
     

Family Relationships and Youth  
Development  

 -  16. 4512214 อาหารฮาลาล 3(2-2-5) วิชาใหมํ 
    Halal Cuisine   
 -  17. 4513206 อาหารแนวใหม ํ 3(2-2-5) วิชาใหมํ 
    Novel Food   
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

 -  18. 4513210 การจัดและการตกแตํงอาหาร   3(2-2-5) วิชาใหมํ 

    
Food Decoration and 
Arrangement   

 -  19. 4521301 หลักการตัดเย็บเสื้อผ๎า 3(2-2-5) ปรับจากวิชาบังคับเป็นวิชาเลือก  
 
    

 Principles of Clothing 
Construction 

 

 -  
20. 4541102 
 

ความสัมพันธ์ในครอบครัวและการ
พัฒนาเยาวชน 

3(2-2-5) 
 

ปรับจากวิชาบังคับเป็นวิชาเลือก 
ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎กระชับ 
 
     

Family Relationships and Youth 
Development  

  -  21. 4552105 การแกะสลักผักและผลไม ๎  3(2-2-5) ปรับจากวิชาบังคับเป็นวิชาเลือก 
     Vegetable and Fruit Carving  

32. 4552109 งานดอกไม๎สดและใบตอง 3(2-2-5) 22. 4552109 งานดอกไม๎สดและใบตอง 3(2-2-5) ปรับชื่อวิชาภาษาอังกฤษ 

 
Thai Traditional Floral 
Arrangement   

Thai Traditional Floral and 
Banana Leaf Arrangements     

 -  23. 4553408 ศิลปะการจัดตกแตํงผ๎า 3(2-2-5) เป็นรายวิชาใหม ํ
    Decorative Fabric Art   
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

 -  
24. 4553408 
 

ศิลปะประดิษฐ์และการตกแตํงแบบ
ไทย                 

3(2-2-5) 
 

เป็นรายวิชาใหม ํ
 

    
Art Invention and Thai 
Decorative Accessories   

  -  25. 4554101 การจัดดอกไม๎แบบประยุกต์ศิลป ์ 3(2-2-5) ปรับจากวิชาบังคับเป็นวิชาเลือก 
    Applied Art Style Floral 

Arrangements 
 

 
33. 4554402 เครื่องหอมและของช ารํวย   3(2-2-5) 26. 4554402 เครื่องหอมและของช ารํวย   3(2-2-5) - 
 Perfume and Souvenir Production   Perfume and Souvenir 

Production 
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

34. 1551612 ภาษาอังกฤษส าหรับวิทยาศาสตร ์ 3(3-0-6)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย 

 English for Science     

35. 3562112 การจัดการร๎านค๎าเสื้อผ๎า 2(1-2-3)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย 

 Clothes Shop Management     

36. 4521102 เสื้อผ๎าและเครื่องแตํงกาย 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย 

 Clothes and Dressing     

37. 4521103 ประวัติเครื่องแตํงกาย 2(2-0-4)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย 

 History of Dressing     

38. 4521201 
 การออกแบบเสื้อผ๎าและเครื่องแตํงกาย 

2(1-2-3) 
  

- 
  

แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย  Clothing and Dressing Design     

39. 4521202 การสร๎างแบบและแยกแบบตัด   2(1-2-3)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย  Pattern Production and Processing     

40. 4522104 การผลิตเสื้อผ๎าส าเร็จรูปอุตสาหกรรม 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย  

Production of Ready Made 
Apparel     
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

41. 4522201 การสร๎างแบบเสื้อแฟช่ัน 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย 

 Flat Pattern Designing and Drafting     

42. 4522202 การออกแบบลวดลายผ๎าด๎วยวิธีพิมพ์
ย๎อม           

2(1-2-3)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย  Printing and Dyeing Design     

43. 4522301 เทคนิคการตัดเย็บผ๎าชนิดพิเศษ    2(1-2-3)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย 

 Sewing Techniques for Special 
Fabrics 

    

44. 4522302 เสื้อผ๎าเด็ก 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย 

 Children’s Clothes     

45. 4522303 การตัดเย็บเสื้อและกระโปรงสตร ี 3(2-2-5)  
- 
  

แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย  Woman’s Clothes Production     

46. 4522304 การตัดเย็บเสื้อและกางเกงชาย 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย  Man’s Clothes Production     

47. 4522401 เสื้อผ๎าเพื่อการค๎า   -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย  

Commercial Clothing Production 
Techniques     
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

48. 4522501 ความรู๎เกี่ยวกับจักรชนิดพิเศษ 2(1-2-3)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย 

 Special Clothing Machinery     

49. 4523303 กางเกงสตร ี 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย 

 Woman’s Trousers     

50. 4523402 การท าแบบตัดเพื่อการอุตสาหกรรม 2(1-2-3)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย 

 Pattern Grading and Layout     

51. 4523403 การตัดเย็บเสื้อผ๎าแบบอุตสาหกรรม 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย 

 Clothing Technology     

52. 4524302 การท าเสื้อบนหุํน 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย  Moulage Production     

53. 4524303 การตัดเย็บชุดชั้นใน 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย  Underwear Production       
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

54. 4524304 การตัดเย็บสูทสตร ี 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย 

 Landscape Planning for Houses     

55. 4524305 การตัดเย็บสูทชาย 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย  Man’s Suit Production     

56. 4524307 การตัดเย็บชุดวิวาห์ – ราตร ี                                3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย 

 Wedding and Evening Gown 
Production 

    

57. 4524904 การค๎นคว๎าทดลองเฉพาะแขนงผ๎าและ
เครื่องแตํงกาย 

3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย 
 

 Experimental Research in Clothing 
and Design 

    

58. 4524905 หลักการออกแบบเครื่องแตํงกายและ
การวาดหุํน 

3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย 
 

 Principles of Apparel Design and 
Figure Drawing 

    

59. 4524906 หลักการผลิตเสื้อผ๎าส าเร็จรูป   3(3-0-6)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย 

 Production of Ready to Ware 
Apparel 
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

60. 4524910 
 

การควบคุมคุณภาพเสื้อผ๎าและเครื่อง
แตํงกาย 3(3-0-6) 

 -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย 
  

Clothing and Dressing Quality 
Control  

   

61. 4524911 เทคโนโลยีการตัดเย็บ 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย 

 Apparel Technology     

62. 4562103 การย๎อมให๎เกิดลวดลาย 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย 

 Resistance Dyeing     

63. 4564101 พัฒนาการด๎านสิ่งทอ 2(1-2-3)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
ผ๎าและเครื่องแตํงกาย 

 Development of Texliles     

64. 2031401 หลักการออกแบบศิลปกรรม 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาการจัดการบ๎านเรือน 

 Principles of Design     
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

65. 2031402 เขียนแบบพ้ืนฐาน 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาการจัดการบ๎านเรือน 

 Drafting     

66. 2041401 ทฤษฎีการออกแบบตกแตํง 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาการจัดการบ๎านเรือน 

 Theory of Decorative Design     

67. 2041403 การออกแบบตกแตํงภายใน 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาการจัดการบ๎านเรือน 

 Interior Decoration Design             

68. 2041406 การออกแบบตกแตํงภายนอก 
Exterior Design        

3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาการจัดการบ๎านเรือน       

69. 4011503 ฟิสิกส์ในบ๎าน 
Household Physics 

3(2-2-5) 

 -  

แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาการจัดการบ๎านเรือน 

70. 4532101 การจัดการเรื่องเวลาในครอบครัว 
Family Time Management 

2(1-2-3) 

 -  

แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาการจัดการบ๎านเรือน 
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

71. 4532201 เครื่องมือเครื่องใช๎ในบ๎าน 2(1-2-3)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาการจัดการบ๎านเรือน  Household Equipment  

   

72. 4532302 
 

การจัดภูมิทัศน์ของบ๎าน  
Landscape Planning for Houses 

3(2-2-5) 
  

- 
  

แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาการจัดการบ๎านเรือน 
       

73. 4533101 การวางแผนใช๎เนื้อท่ีห๎องปฏิบัติการ 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาการจัดการบ๎านเรือน  Planning Space     

74. 4533201 
 

การออกแบบเครื่องเรือนเครื่องใช๎
ส าหรับครอบครัว 3(2-2-5)  

- 
  

แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาการจัดการบ๎านเรือน  Household Design             

75. 4534101 
 

การสํงเสริมและเผยแพรํการจัดการ
บ๎านเรือน 3(2-2-5)  

- 
  

แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาการจัดการบ๎านเรือน 
  

Housing and Home Management 
Extension     
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

76. 4534303 
 

การประดิษฐ์เครื่องใช๎และตกแตํงแบบ
ไทย 

3(2-2-5) 
 

 -   
    

 
Making Thai Decorative 
Accessories  

   

77. 4534304 คอมพิวเตอร์เพื่อการออกแบบภายใน 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาการจัดการบ๎านเรือน  Computer Aided Index Design  

   

78. 4534904 การค๎นคว๎าทดลองเฉพาะแขนงบ๎าน
และการจัดการทรัพยากรบ๎าน 

3(2-2-5)  - 
 

 แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาการจัดการบ๎านเรือน 
 

 Experimental Research in Housing 
and Resource Management 

    

79. 1212405 วรรณกรรมส าหรับเด็กปฐมวัย 
Literature for Early Childhood 

2(1-2-3) 

 

- 
 

  

แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาพัฒนาการครอบครัวและเด็ก 

80. 2001113 ศิลปะส าหรับเด็ก  
Art for Children 

2(1-3-4) 

 

- 
 

  

แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาพัฒนาการครอบครัวและเด็ก 
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

81. 2563201 กฎหมายลักษณะครอบครัว 3(3-0-6)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาพัฒนาการครอบครัวและเด็ก 

 Civil and Commercial Code : 
Family 

    

82. 3563107 การจัดการสถานบริการเลี้ยงดูเด็กและ
ผู๎สูงอาย ุ

3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาพัฒนาการครอบครัวและเด็ก 
 

 Child and Elderly Care Center 
Management 

    

83. 4072321 เพศศึกษาและสุขภาพครอบครัว 2(2-0-4)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาพัฒนาการครอบครัวและเด็ก  Sex Education and Family Health  

   

84. 4072311 สุขภาพผู๎บริโภค 2(1-2-3)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาพัฒนาการครอบครัวและเด็ก  Consumer Health  

   

85. 4514101 
 

โภชนาการและการจัดบริการอาหาร
ส าหรับเด็กปฐมวัย 

3(2-2-5) 
 

 - 
 

 แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาพัฒนาการครอบครัวและเด็ก 
  

Nutrition and Feeding Programs 
for Early Childhood  
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

86. 4543202 การอบรมเลี้ยงดูเด็กและเด็กกลุํมพิเศษ 2(1-2-3)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาพัฒนาการครอบครัวและเด็ก 

 Child and Special Child Care     

87. 4543204 การสํงเสริมสุขภาพจิตเด็ก 2(1-2-3)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาพัฒนาการครอบครัวและเด็ก 

 Mental Health Promotion for 
Children 

    

88. 4543206 การสํงเสริมพัฒนาการวัยรุํน 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาพัฒนาการครอบครัวและเด็ก 

 Promoting Adolescent 
Development 

    

89. 4543207 ทักษะทางภาษาส าหรับเด็ก 2(2-0-4)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาพัฒนาการครอบครัวและเด็ก 

 Language Skills for Young 
Children 

    

90. 4543301 การสํงเสริมสุขภาพผู๎สูงอาย ุ 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาพัฒนาการครอบครัวและเด็ก  Health Promotion for the Elderly       

91. 4543302 
 

โภชนาการและการจัดบริการอาหาร
ส าหรับผู๎สูงอาย ุ 3(2-2-5)  -  

แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาพัฒนาการครอบครัวและเด็ก 
  

Food and Service Management 
for the Elderly       
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

92. 4543303  การให๎ค าปรึกษาด๎านครอบครัว 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาพัฒนาการครอบครัวและเด็ก  

Family Counseling 
  

   

93. 4543401 เศรษฐศาสตร์ครอบครัว 2(1-2-3)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาพัฒนาการครอบครัวและเด็ก 

 Family Economics     

94. 4544201 การอบรมเลี้ยงดูเด็กกํอนวัยเรียน 2(1-2-3)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาพัฒนาการครอบครัวและเด็ก 

 Pre-school Children Care     

95. 4544202 กิจกรรมและการละเลํนเพื่อสํงเสริม
พัฒนาการเด็ก 

2(1-2-3)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาพัฒนาการครอบครัวและเด็ก 
 

 Games and Activities for 
Promoting Child Development 

    

96. 4544904 การค๎นคว๎าทดลองเฉพาะแขนง
พัฒนาการครอบครัวและเด็ก   

3(2-2-5) 
 -  

แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาพัฒนาการครอบครัวและเด็ก 
 

 Experimental Research in Family 
and Child  Development 

 
   

97. 3562113 การจัดการร๎านค๎าศิลปะประดิษฐ์ 
Handicrafts Shop Display and 
Management 

2(1-2-3) 

 
- 
  

แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาศิลปะประดิษฐ์ 
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

98. 4551103 เครื่องแขวนไทย 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาศิลปะประดิษฐ์ 

 Floral Hanging Arrangement     

99. 4551401 งานเย็บ-ปัก-ถัก-ร๎อย 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาศิลปะประดิษฐ์ 

 Embroidery     

100. 4551402 หัตถกรรมท๎องถิ่น 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาศิลปะประดิษฐ์ 

 Local Crafts     

101.4551403 การประดิษฐ์เศษวัสด ุ 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาศิลปะประดิษฐ์  

Waste Material Crafts 
  

   

102.4551405 งานสานและงานทอ 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาศิลปะประดิษฐ์  

Weaving 
  

   

103.4552101 
 

การจัดดอกไม๎แบบธรรมชาต ิ 
Natural Style Floral Arrangement 

3(2-2-5) 
 

 -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาศิลปะประดิษฐ์       
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
     
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

104.4552102 การจัดดอกไม๎ในงานประเพณีไทย 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาศิลปะประดิษฐ์  

Traditional Thai Floral 
Arrangement  

   

105. 4552104 การร๎อยมาลัย 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาศิลปะประดิษฐ์ 

 Thai Garlands     

106. 4552403 การประดิษฐ์ผลิตภัณฑ์จากใยพืช  3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาศิลปะประดิษฐ์ 

 Plant Fiber Craft     

107. 4553101 การจัดดอกไม๎แบบญี่ปุ่น 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาศิลปะประดิษฐ์ 

 Japanese Style  Floral 
Arrangement 

    

108. 4553102 การจัดดอกไม๎แบบตะวันตก 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาศิลปะประดิษฐ์ 

 Western Style Floral Arrangement  
 

 
 

109.4553112 การจัดดอกไม ๎ 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาศิลปะประดิษฐ์  

Flower Arrangement   
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

110.4553201 การจัดดอกไม๎ประดิษฐ ์ 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาศิลปะประดิษฐ์  

Creative Artificial Flower 
Arrangements  

   

111.4553406 ศิลปะการปั้น 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาศิลปะประดิษฐ์  

Sculpture Arts 
  

   

112.4553407 งานประดิษฐ์ท่ัวไป 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาศิลปะประดิษฐ์  

Crafts 
  

   

113. 4554111 ผลิตภัณฑ์จากเทียน 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาศิลปะประดิษฐ์ 

 Candle Production     

114. 4554303 การบรรจุหีบหํองานศิลปะประดิษฐ ์ 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาศิลปะประดิษฐ์ 

 Packaging for Crafts  
   

115. 4554401 ศิลปะการพับผ๎า  
Cloth Folding 

3(2-2-5) 

 -  

แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาศิลปะประดิษฐ์ 
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

116.4554404 การเขียนลวดลายบนผ๎า 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาศิลปะประดิษฐ์  

Batik Painting 
  

   

117.4554904 
 

การค๎นคว๎าทดลองเฉพาะแขนงศิลปะ
ประดิษฐ ์ 3(2-2-5) 

  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาศิลปะประดิษฐ์ 
  

Experimental Research in 
Handicrafts  

   

118.4562402 ผลิตภัณฑ์เศษผ๎า 3(2-2-5)  -  แขนงหลักสูตร พ.ศ.2554 ที่ไมํเปิด
สอนในหลักสูตร พ.ศ.2555 แขนง
วิชาศิลปะประดิษฐ์  

Scrap Cloth Products 
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2. เปรียบเทียบรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาวิชาปฏิบัติการและฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 

119.4513801 
 

การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ   
คหกรรมศาสตร์                         

2(0-6-3) 
 

27. 4513801 
 

การเตรียมฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ์

2(90) 
 

ปรับปรุงหนํวยช่ัวโมงให๎เหมาะสม
กับการฝึก 

 
Preparation for Professional 
Experience   

Preparation for Professional 
Experience in Home Economics   

 120.4514801 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ           
คหกรรมศาสตร ์
Field Experience         

3(450) 28. 4554101 การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร ์              

5(450) 
ปรับหนํวยกิตให๎เหมาะสมกับการ
การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ     
 
 

    Field Experience in Home 
Economics 

 

 -  29. 4513802 การเตรียมสหกิจศึกษาสาขาวิชา   
คหกรรมศาสตร ์                                      

1(45) เป็นรายวิชาใหม ํ
 
 
 

    Preparation for Co-Operative 
Education in Home Economics 

 

 -  30. 4514802 สหกิจศึกษาสาขาวิชาคหกรรมศาสตร ์                                      6(640) เป็นรายวิชาใหม ํ
    Co-Operative  Education in 

Home Economics 
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3. เปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาบังคับ 

1. 4021108 เคมีทั่วไป 3(3-0-6) 1. 4021102 เคมีพื้นฐาน                        3(2-2-5) ปรับเปลี่ยนรายวิชาให๎สอดคล๎องกับ
ความต๎องการในศาสตร์ทาง      
คหกรรมศาสตร ์
 
 
 
 
 

 General Chemistry   Fundamental Chemistry    
 โครงสร๎างอะตอม  พันธะเคมี  ปริมาณ

สารสัมพันธ์  ของแข็ง  ของเหลว  แก๏ส  
สมดุลเคมี  ตารางธาตุ  กรด  เกลือ  
สมดุลเคมี  ไฟฟ้าเคมี 

  สารและสสาร โครงสร๎างอะตอม 
ตารางธาตุ การสกัดและการตกผลึก 
การแยกสารด๎วยวิธีโครมาโตกราฟี 
การจ าแนกประเภทสารเคมี อันตราย
และวิธีป้องกันภัยที่เกิดขึ้นจากสารเคมี 
ความรู๎เบื้องต๎นเกี่ยวกับกรดและดําง 

 

2. 4031107 ชีววิทยาพ้ืนฐาน 3(2-3-6) 2. 4032102 วิทยาศาสตร์ชีวภาพ              3(2-2-5) ปรับเปลี่ยนรายวิชาให๎สอดคล๎องกับ
ความต๎องการในศาสตร์ทาง      
คหกรรมศาสตร ์
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Fundamental Biology   Biological science  

 

สารประกอบเคมีในสิ่งมีชีวิต  เซลล์ 
เนื้อเยื่อ การสืบพันธุ์ การเจริญเติบโต 
ระบบตํางๆ ของสิ่งมีชีวิต การจ าแนก
สิ่งมีชีวิต ก าเนิดชีวิต วิวัฒนาการ 
พันธุกรรม สิ่งมีชีวิตและสภาวะแวดล๎อม  
การอนุรักษ์สิ่งแวดล๎อม 
 
 
 
 
   

หลักชีววิทยาพ้ืนฐาน สารประกอบเคมี
ในสิ่งมีชีวิต เซลล์ เนื้อเยื่อ การสืบพันธุ์ 
การเจริญเติบโต ระบบตํางๆของ
สิ่งมีชีวิต ความรู๎พื้นฐานทางจุล
ชีววิทยา สัณฐานวิทยา โครงสร๎าง 
การจัดจ าแนก การเพาะเลี้ยง ปัจจัยที่
มีผลตํอการเจริญเติบโต เมแทบอลิซึม 
วิธีการควบคุมจุลินทรีย์ ความสัมพันธ์
ของจุลินทรีย์มนอาหาร สิ่งแวดล๎อม 
และปฏิบัติการที่เกี่ยวข๎อง 
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3. เปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาบังคับ 

3. 3564212 การจัดการธุรกิจคหกรรมศาสตร ์ 3(2-2-5) 3. 4503301 การบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร ์ 3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัย
และกระชับยิ่งข้ึน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Home Economics in Business 
Management 

  Home Economics in Business 
Management 

 

 ลักษณะของธุรกิจทางคหกรรมศาสตร์
ประเภทตํางๆ ระบบวิสาหกิจชุมชน 
ธุรกิจขนาดยํอม  การบริหารงาน  การ
ประชาสัมพันธ์  การเงินและการลงทุน 
การปฏิบัติงาน  โครงสร๎างและ
องค์ประกอบของตลาด  บทบาทของ
ธุรกิจทางคหกรรมศาสตร์ในประเทศไทย  
ศึกษาดูงานท่ีเกี่ยวข๎อง 
 

  ลักษณะของธุรกิจทางคหกรรมศาสตร์ 
ระบบวิสาหกิจชุมชน ธุรกิจขนาดยํอม 
การบริหารงาน การประชาสัมพันธ์ 
การเงินและการลงทุน โครงสร๎างและ
องค์ประกอบของตลาด บทบาทของ
ธุรกิจทางคหกรรมศาสตร์ในประเทศ
ไทย การฝึกปฏิบัติ 
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3. เปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาบังคับ 

4. 4022503 ชีวเคมี 1 3(3-0-6) 4. 4511205 ชีวเคมีทางอาหาร                 3(2-2-5) ปรับเปลี่ยนรายวิชาให๎สอดคล๎องกับ
ความต๎องการในศาสตร์ทาง      
คหกรรมศาสตร ์
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Biochemistry 1   Food Biochemistry  

 

ความส าคัญของบัฟเฟอร์ใสิ่งมีชีวิต 
เทคนิคการท าชีวโมเลกุลให๎บริสุทธ์ิโดย
วิธีตําง ๆ  เชํน  การตกตะกอน   การ
กรอง  โครมาโทกราฟี   การเคลื่อนย๎าย
สูํขั้วไฟฟ้า(Electrophoresis) การหมุน
เหวี่ยง (Centrification) ศึกษา
องค์ประกอบของเซลล์โครงสร๎าง สมบัติ
ทางเคมี  หน๎าท่ีทางชีวภาพของโปรตีน
เอนไซม์  คาร์โบไฮเดรต  ลิพิด  กรด
นิวคลีอิก  ฮอร์โมน วิตามิน เกลือแรํ   

แมทาบอลิซึมของโปรตีน   เอนไซม์    
คาร์โบไฮเดรต  ลิพิด  กรดนิวคลีอิก  
ฮอร์โมน วิตามิน เกลือแร ํพีเอสและ
บัฟเฟอร ์
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3. เปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาบังคับ 

5. 4501101 คหกรรมศาสตร์เบื้องต๎น 3(3-0-6) 5. 4501103 งานสํงเสริมทางคหกรรมศาสตร ์ 3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัย
และกระชับยิ่งข้ึน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Introduction to Home Economics 
ประวัติ    ความหมาย    และขอบขําย
วิชาคหกรรมศาสตร์    บทบาทของ 
นักคหกรรมศาสตร์    ความส าคัญ
ของคหกรรมศาสตร์ตํอเศรษฐกิจสํวน
บุคคลสํวนรวมและสังคม      คหกรรม
ศาสตร์กับเศรษฐกิจพอเพียง    การอยูํ
อยํางไทย  คหกรรมศาสตร์ใน
ชีวิตประจ าวัน   การปลูกฝังคํานิยมการ
ใช๎สินค๎าไทย  การประกอบอาชีพในสาย
งานคหกรรมศาสตร์ 
   

Home Economics Extension 
ปรัชญา ความส าคัญ และความเป็นมา
ทางคหกรรมศาสตร์ แนวคิดและ
ขอบเขตในงานอาชีพทางคหกรรม
ศาสตร์ทั้งในประเทศและตํางประเทศ 
ตลอดจนแนวโน๎มการพัฒนาทางคหกร
รมศาสตร์ โดยประยุกต์ใช๎ความรู๎ทางค
หกรรมศาสตร์ยึดหลักเศรษฐกิจ
พอเพียง 
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3. เปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาบังคับ 

6. 4504901 ปัญหาพิเศษทางคหกรรมศาสตร ์ 3(2-2-5) 6. 4504903 การวิจัยทางคหกรรมศาสตร์      3(2-2-5)                                          ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัย
และกระชับยิ่งข้ึน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Special Problems in Home 
Economics 

  Home Economics Research  

 

การเขียนโครงการวิจัย  การวางแผนการ
วิจัย ค๎นคว๎า รวบรวมและเรียบเรียง
เอกสารงานวิจัย เลือกใช๎เครื่องมือใน
การวิจัยและสถิติส าหรับการวิเคราะห์
ผลงานวิจัยได๎อยํางถูกต๎อง ตลอดจน
เขียนรายงานตามหลักการเขียนงานวิจัย
ที่ถูกต๎อง 
   

ประเภทของงานวิจัย ทางคหกรรม
ศาสตร์  การเขียนโครงการวิจัย  การ
วางแผนการวิจัย  เลือกใช๎เครื่องมือใน
การวิจัยและสถิติส าหรับการวิเคราะห์
ผลงานวิจัยได๎อยํางถูกต๎อง ปฏิบัติ
งานวิจัย ตลอดจนเขียนรายงานตาม
หลักการเขียนงานวิจัยและน าเสนอ
ผลงาน  

7. 4504902 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร ์ 2(2-1-3) 7. 4504902 สัมมนาทางคหกรรมศาสตร ์ 2(2-1-3) ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัย
และกระชับยิ่งข้ึน 
 
 
 
 
 
 
 

 Seminar in Home Economics   Seminar in Home Economics  

 

หลักการจัดสัมมนา  การวางโครงการ  
การจัดสถานท่ีสัมมนา  การน าเสนอ  
อภิปราย  แลกเปลี่ยนความรู๎ซึ่งกันและ
กัน  จากการค๎นคว๎าเอกสาร บทความ 
งานวิจัยท่ีทันสมัย 
 
   

หลักการจัดสัมมนา  การวางโครงการ  
การจัดสถานท่ีสัมมนา  การน าเสนอ  
อภิปราย  แลกเปลี่ยนความรู๎ซึ่งกัน
และกัน  จากการค๎นคว๎าเอกสาร 
บทความ งานวิจัยท่ีที่เกี่ยวข๎องกับ
ความก๎าวหน๎าทางคหกรรมศาสตร์ที่
ทันสมัย  
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3. เปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาบังคับ 

8. 4511201 ทฤษฎีอาหารและหลักการประกอบ
อาหาร 

3(2-2-5) 8. 4511204 หลักการประกอบอาหารและเครื่องมือ 
เครื่องใช๎                             

3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัย
และกระชับยิ่งข้ึน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Food Preparation and Theories   Food Preparation and Cooking  
Appliances 

 

 คุณสมบัติทางวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข๎องกับ
การปรุงอาหาร  การประกอบอาหารของ
เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ข๎าวและ
ผลิตภัณฑ์  ผัก และผลไม๎ ไขมัน   
หลักการเลือกซื้ออาหารที่มีคุณภาพ   
หลักการประกอบอาหาร  และการเก็บ
รักษาอาหาร   ฝึกปฏิบัติการที่เกี่ยวข๎อง    
 
 
 

  คุณสมบัติเบื้องต๎นทางวิทยาศาสตร์ที่
เกี่ยวข๎องกับการปรุงอาหาร  การ
เตรียมและ หลักการประกอบอาหาร
จากอาหารหลัก 5 หมูํ  เครื่องปรุงรส
และเครื่องเทศ  รวมถึงปัจจัยที่มีผลตํอ
คุณภาพอาหาร หลักการเลือกซื้อ  การ
เก็บรักษา การชั่ง การตวง เครื่องมือ
เครื่องใช๎ในการประกอบอาหาร  การ
เลือกซื้อ วิธีใช๎  การ เก็บและ
บ ารุงรักษา  ศัพท์การประกอบอาหาร  
และฝึกปฏิบัติการอาหารที่เกี่ยวข๎อง    
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3. เปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาบังคับ 

9. 4512101 โภชนาการกับชีวิตมนุษย ์ 3(2-2-5) 9. 4512101 โภชนาการกับชีวิตมนุษย ์ 3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัย
และกระชับยิ่งข้ึน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Human Nutrition   Human Nutrition  
 ความหมาย  ประวัติ  ความส าคัญของ

วิชาโภชนาการตํอสุขภาพอนามัย  
อาหารหลัก 5 หมูํ  หลักการจัดอาหาร
สมสํวนหน๎าที่และประโยชน์ของ
สารอาหาร  แตํละประเภท  การยํอย 
การดูดซึม และการขับถําย  การหา
ความต๎องการพลังงานและสารอาหารใน 
1 วัน   ปัญหาโภชนาการและวิธีการ
ป้องกันแก๎ไข   ศึกษางานวิจัท่ีเกี่ยวข๎อง 
 

  ความส าคัญของวิชาโภชนาการตํอ
สุขภาพอนามัย  อาหารหลัก 5 หมูํ  
หลักการจัดอาหารสมสํวน  หน๎าที่และ
ประโยชน์ของสารอาหารแตํละ
ประเภท  การยํอย การดูดซึม และ
การขับถําย ปัญหาโภชนาการและ
วิธีการป้องกันแก๎ไข การจัดอาหารให๎
เหมาะสมกับกลุํมอายุ 
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3. เปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาบังคับ 

10. 4521101 ความรู๎เรื่องผ๎า 3(2-2-5) 10. 4521101 ความรู๎เรื่องผ๎าและการแตํงกาย                    3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัย
และกระชับยิ่งข้ึน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Knowledge of  Fabric 
  

 Knowledge of Fabric and 
Dressing  

 ประวัติ  ชนิด  และคุณสมบัติของเส๎น
ใย การผลิตเส๎นใย  เส๎นด๎าย  ผืนผ๎า 
การทดสอบคุณสมบัติของผ๎าและเส๎น
ใย  การเลือกซื้อ  การน าไปใช๎  และ
การดูแลรักษา  การค านวณปริมาณ
การใช๎ผ๎าเพื่อการตัดเย็บ 
 

  ชนิดและคุณสมบัติของเส๎นใย การ
ผลิตเส๎นใย  เส๎นด๎าย  ผืนผ๎า การ
ทดสอบคุณสมบัติของผ๎าและเส๎นใย   
การเลือกซื้อ  การน าไปใช๎  และการ
ดูแลรักษา   การแตํงกายให๎
เหมาะสมกับบุคลิกลักษณะ  โอกาส 
สถานท่ี  และสมัยนิยม   แนวโน๎ม
ของการแตํงกายในปัจจุบันและใน
อนาคต 
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3. เปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาบังคับ 

11. 4531101 การพัฒนาสิ่งแวดล๎อมท่ีอยูํอาศัย 3(2-2-5) 11. 4531101 การพัฒนาท่ีอยูํอาศัย 3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัย
และกระชับยิ่งข้ึน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Environment Home Improvement   Home Improvement  

 

ความส าคัญของที่อยูํอาศัย ลักษณะของ
ที่อยูํอาศัยที่ดีนําอยูํ   อิทธิพลของการ
เปลี่ยนแปลงการด าเนินชีวิตครอบครัวที่
มีผลกระทบตํอลักษณะที่อยูํอาศัยใน
ปัจจุบัน   การเลือกที่อยูํอาศัยของ
ครอบครัว การแบํงกิจกรรมในบ๎านเพื่อ
การปรับปรุง   และการปรับปรุง
สิ่งแวดล๎อมท่ีอยูํอาศัยให๎ถูกหลัก
สุขาภิบาล  สวยงามใช๎ประโยชน์ได๎อยําง
เต็มที่และป้องกันอุบัติเหตุ  ฝึก
ปฏิบัติการปรับปรุงท่ีอยูํอาศัย 
   

ความส าคัญของที่อยูํอาศัย  อิทธิพล
ของการเปลี่ยนแปลงการด าเนินชีวิต
ครอบครัวที่มีผลตํอลักษณะที่อยูํอาศัย
ในปัจจุบัน   หลักการจัดเนื้อที่ใช๎สอย  
การเลือกและจัดเครื่องเรือน   และ
การปรับปรุงท่ีอยูํอาศัยให๎ถูกหลัก
สุขาภิบาล  สวยงามใช๎ประโยชน์ได๎
อยํางเต็มที่และป้องกันอุบัติเหตุ  ฝึก
ปฏิบัติการปรับปรุงท่ีอยูํอาศัย 
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3. เปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาบังคับ 

12. 4541201 พัฒนาการเด็กและการอบรมเลี้ยงด ู 3(2-2-5) 12. 4541201 พัฒนาการเด็กและการอบรมเลี้ยงด ู 3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัย
และกระชับยิ่งข้ึน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Child Care and Practice 
   

Child Development and Child 
Care  

 ความหมายและการพัฒนาการของเด็ก   
ความจ าเป็นท่ีต๎องศึกษาเรื่องเด็ก  การ
ปฏิสนธิและชีวิตในครรภ์ทฤษฏีพัฒนา  
การเด็ก   ทฤษฎีจิตวิทยาพัฒนาการเด็ก
แตํละวัย  การฝึกวินัยเด็ก การจัดอาหาร
และโภชนาการส าหรับเด็ก การจัดเสื้อผ๎า  
ของใช๎  ของเลํนส าหรับเด็ก  การปรับ
พฤติกรรมเด็ก และการป้องกัน  แก๎ไข
พฤติกรรมที่เป็นปัญหาของเด็ก  อิทธิพล
ของสื่อท่ีมีตํอพัฒนาการของเด็ก  การ
ป้องกันอุบัติเหตุในเด็ก   บทบาทพํอแมํ
ในการสํงเสริมบุคลิกภาพเด็ก ครอบครัว
และสิ่งแวดล๎อมกับการพัฒนาการเด็ก   
ศึกษางานวิจัยท่ีเกี่ยวข๎อง 

  ความหมายและ หลักทฤษฎีพัฒนาการ
ของเด็ก  ตั้งแตํปฏิสนธิและชีวิตใน
ครรภ์ การคลอด การอบรมเลี้ยงดูเด็ก
วัยตํางๆ ให๎สอดคล๎องกับพัฒนาการ
ของเด็กทั้งทางรํางกาย อารมณ์ สังคม 
และสติปัญญา รวมทั้งจริยธรรม 
อิทธิพลตํอการอบรมเลี้ยงดูและการจัด
สิ่งแวดล๎อมท่ีมีผลตํอพัฒนาการของ
เด็กและเด็กกลุํมพิเศษ บทบาทของ
ครอบครัว และชุมชนที่มีตํอสุขภาพ
เด็ก สังเกตพฤติกรรมเด็กในโรงเรียน 
สถานรับเลี้ยงเด็ก การศึกษางานวิจัยท่ี
เกี่ยวข๎อง 
 

 

 
 
 
 



 
 

 

 
 

มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 
 

 

167 

3. เปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาบังคับ 

13. 4512203 การถนอมอาหาร 3(2-2-5) 13. 4512203 การถนอมอาหาร 3(2-2-5) ปรับจากวิชาเลือกมาเป็นวิชาบังคับ 
ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎กระชับ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Food Preservation   Food Preservation  
 ประวัติ ความมุํงหมายของการถนอม

อาหาร สาเหตุที่ท าให๎อาหารเสีย  หลัก
และวิธีการถนอมอาหารแบบตํางๆ  การ
ใช๎สารปรุงแตํงชนิดตํางๆ  คุณสมบัติ
และปริมาณสารที่ใช๎ในการถนอมอาหาร  
อุปกรณ์ เครื่องใช๎ส าหรับการถนอม
อาหาร   การเก็บรักษาอาหารที่ถนอม
แล๎ว การบรรจุ  ฝึกปฏิบัติการถนอม
อาหารที่มีตามฤดูกาลและท๎องถิ่น 

  ความมุํงหมายของการถนอมอาหาร 
สาเหตุที่ท าให๎อาหารเสีย  หลักและ
วิธีการถนอมอาหารแบบตําง ๆ  การ
เก็บรักษาอาหาร  ฝึกปฏิบัติการถนอม
อาหารที่มีตามฤดูกาลและท๎องถิ่น  
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3. เปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาบังคับ 

14. 4512206 อาหารไทย   3(2-2-5) 14. 4512206 อาหารไทย   3(2-2-5) ปรับจากวิชาเลือกมาเป็นวิชาบังคับ 
ปรับค าอธิบายรายวิชา โดยควบรวม
กับรายวิชา อาหารท๎องถิ่น 
 
 
 
 
 
 
  

Thai Cuisine 
ประวัติความเป็นมาของอาหารไทย  
ลักษณะอาหารไทย  เครื่องปรุง  
เครื่องเทศชนิด ตํางๆ เครื่องมือเครื่องใช๎
ในการประกอบอาหาร  เทคนิคและ
วิธีการประกอบ อาหารไทย   การจัด
รายการอาหาร   การจัดโต๏ะและการ
บริการ  มารยาทในการรับประทาน
อาหาร  และการฝึกปฏิบัติอาหารไทย   

Thai Cuisine 
ประวัติความเป็นมาของอาหารไทย  
อาหารท๎องถิ่นและอาหารประเพณี 
ต ารับและเครื่องปรุง เครื่องเทศ 
สมุนไพร เทคนิคและวิธีการประกอบ
อาหาร การจัดและตกแตํง การเสิร์ฟ 
และฝึกปฏิบัติ 
 
  

15. 4514302 การจัดเลี้ยงอาหารในโอกาสตําง ๆ 3(2-2-5) 15. 4514302 การจัดเลี้ยงและการบริการอาหาร 3(2-2-5) ปรับจากวิชาเลือกมาเป็นวิชาบังคับ 
ควบรวมราวิชาระหวํางการจัดเลี้ยง
อาหารในโอกาสตํางๆกับการบริการ
อาหารในสถาบัน ปรับค าอธิบาย
รายวิชาให๎กระชับ 
 
 
 
 
 

 
Catering and Banquet 
Management   

Meal Management and Food 
Service  

 การวางแผนด าเนินงานจัดเลี้ยง  ฝึก
ปฏิบัติ ก าหนดรายการอาหาร การ
ก าหนดราคา  จัดแตํงโต๏ะอาหาร  จัด
เลี้ยงอาหารในโอกาสตําง ๆ  
 

  รูปแบบของการบริการอาหาร 
เครื่องมือเครื่องใช๎ในการบริการอาหาร 
การวางแผนด าเนินงานจัดเลี้ยงบริการ
ในแบบตํางๆ ก าหนดรายการและ
ราคาอาหาร ฝึกปฏิบัติการจัดแตํงโต๏ะ
อาหาร ฝึกการจัดเสิร์ฟและการบริการ
ทั้งในและนอกสถานท่ี 
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3. เปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

1. 3562116 การจัดการร๎านอาหาร 2(1-2-3) 1. 4512401 การจัดการร๎านค๎าและงานครัว 3(2-2-5) ปรับจากวิชาเลือกมาเป็นวิชาบังคับ 
ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎กระชับ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Restaurant Management 
   

Restaurant and Kitchen  
Management                      

 

 หลักการและคุณลักษณะของผู๎บริหาร
ด๎านอาหารประเภทตําง ๆ  จัดแบํง
หน๎าท่ีในการบริการ รูปแบบของการ
ให๎บริการเพื่อการบริการ  การท างานให๎
มีประสิทธิภาพสูง  ศึกษาคุณสมบัติของ
ผู๎ให๎การบริการอาหาร  ต าแหนํงหน๎าที่
ในการบริการอาหาร  การตลาด  
งบประมาณ  และฝึกด าเนินการจัดการ
กิจการ ร๎านค๎าอาหาร 

  หลักการและคุณลักษณะของผู๎บริหาร
ด๎านอาหารประเภทตํางๆ จัดแบํง
ต าแหนํงหน๎าที่ในการบริการอาหาร 
รูปแบบของการให๎บริการเพื่อการ
บริการ การจัดแบบงานครัวให๎มี
ประสิทธิภาพ คุณสมบัติของผู๎
ให๎บริการอาหาร การขาย การตลาด 
งบประมาณ และฝึกด าเนินการจัดการ
กิจการร๎านค๎าอาหาร 
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3. เปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

2. 4512103 โภชนศาสตร์ชุมชน                                           3(2-2-5) 2. 4512103 โภชนศาสตร์ชุมชน                                           3(2-2-5) ปรับจากวิชาเลือกมาเป็นวิชาบังคับ 
ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎กระชับ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Community  Nutrition   Community  Nutrition  

 

ภาวะโภชนาการในประเทศไทย  การ
ติดตามและประเมินผลภาวะโภชนาการ  
การวางแผนงานโภชนาการในชุมชน  
รวมทั้งการให๎ความรู๎ทางโภชนาการ    
ฝึกปฏิบัติ การส ารวจภาวะโภชนาการใน
ชุมชน  
 
   

สถานการณ์ปัจจุบันด๎านโภชนาการใน
ประเทศไทย  ปัจจัยท่ีมีผลตํอภาวะ
โภชนาการชุมชน  การติดตามและ
ประเมินผลภาวะโภชนาการ  การ
วางแผนการด าเนินการแก๎ไข การ
ป้องกัน ปรุงปรุงภาวะโภชนาการ
ชุมชน การเผยแพรํความรู๎ด๎าน
โภชนาการในชุมชน  

3. 4512207 อาหารจีน 3(2-2-5) 3. 4513207 อาหารเอเชีย                           3(2-2-5) ปรับจากวิชาเลือกมาเป็นวิชาบังคับ 
ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎กระชับ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Chinese Food   Asia Cuisine                  

 

ลักษณะอาหารจีน เครื่องปรุงชนิดตําง ๆ 
เครื่องมือเครื่องใช๎ในการประกอ บ
อาหาร  การจัดรายการอาหาร   เทคนิค
และวิธีในการประกอบอาหารจีน  การ
จัดโต๏ะและการบริการ  มารยาทในการ
รับประทานอาหารจีน  ฝึกปฏิบัติอาหาร
จีนท้ังคาวหวาน 
   

ประเภทและลักษณะของอาหารเอเซีย   
หลักการเลือกใช๎เครื่องปรุงชนิดตํางๆ 
เครื่องมือเครื่องใช๎ที่ส าคัญในการ
ประกอบอาหาร  เทคนิคและวิธีในการ
ประกอบอาหาร  การจัดและตกแตํง
อาหาร   การบริการ  มารยาทในการ
รับประทานอาหาร   ฝึกปฏิบัติ 
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3. เปรียบเทียบค าอธิบายรายวิชา 
 

หลักสูตรเดิม พ.ศ. 2550 หลักสูตรปรับปรุง พ.ศ. 2555 เหตุผล 
กลุ่มวิชาเลือก 

4. 4512210 อาหารยุโรป 2(1-2-3) 4. 4512210 อาหารตะวันตก                     3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัย
และกระชับยิ่งข้ึน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 European Food   Western Cuisine  
 ลักษณะอาหารยุโรป  ความแตกตํางของ

ลักษณะอาหารประเทศตํางๆ ท่ีส าคัญ
ของอาหารยุโรป เครื่องปรุงชนิดตํางๆ 
เครื่องมือเครื่องใช๎ที่ส าคัญในการ
ประกอบอาหารยุโรป เทคนิคและวิธีใน
การประกอบอาหารยุโรป  การจัดและ
ตกแตํงจาน   การบริการ  มารยาทใน
การรับประทานอาหารยุโรป   ฝึกปฏิบัติ
อาหารยุโรป 

  ประเภทและลักษณะของอาหาร
ตะวันตก หลักการเลือกใช๎เครื่องปรุง
ชนิดตํางๆ เครื่องมือ เครื่องใช๎ที่ส าคัญ
ในการประกอบอาหาร  เทคนิคและ
การประกอบอาหาร  การจัดและ
ตกแตํงอาหาร   การบริการ  มารยาท
ในการรับประทานอาหาร   ฝึกปฏิบัติ 
 
 

 

5. 4513101 อาหารบ าบัดโรค 2(1-2-3) 5. 4513101 โภชนบ าบัด                         3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัย
และกระชับยิ่งข้ึน 
 
 
 
 
 
 
 

 Diet Therapy   Diet Therapy  
 จุดมุํงหมายของการให๎อาหารเพื่อบ าบัด

โรค   การบริการอาหารในโรงพยาบาล    
การใช๎ตารางแลกเปลี่ยน   หลักและการ
ค านวณ   การดัดแปลงอาหารส าหรับ
โรคตํางๆ     การฝึกปฏิบัติอาหารโภชน
บ าบัด 
 

  จุดมุํงหมายของการให๎อาหารเพื่อ
บ าบัดโรค   การบริการอาหารใน
โรงพยาบาล  การใช๎ตารางแลกเปลี่ยน  
หลักและการค านวณ   การดัดแปลง
อาหารส าหรับโรคตํางๆ     การฝึก
ปฏิบัติอาหารโภชนบ าบัด 
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6. 4513202 ขนมไทย 3(2-2-5) 6. 4513208 ขนมไทยและอาหารวําง            3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัย
และกระชับยิ่งข้ึน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Thai Desserts   Thai Desserts and Snacks                            
 ความหมายของขนมไทย  ประวัติความ

เป็นมาของขนมไทย  ประเภทและชนิด
ของขนมไทย  วัตถุดิบและคุณสมบัติที่มี
ตํอคุณลักษณะและคุณภาพของขนมไทย  
เทคนิคการประกอบขนมไทย  การเก็บ
รักษา  การบรรจุหีบหํอ  การสร๎างต ารับ
มาตรฐาน  การค านวณต๎นทุน  และการ
ก าหนดราคาขาย  และการฝึกปฏิบัติ
ขนมไทย 
 

  ประเภท  คุณคําและ ประโยชน์ของ
ขนมไทยและอาหารวําง เทคนิคในการ
ประกอบอาหาร ขนมไทยและอาหาร
วําง   วัตถุดิบ เครื่องปรุงชนิดตํางๆ 
เครื่องมือเครื่องใช๎ในการประกอบขนม
ไทยและอาหารวําง การคิดต๎นทุนและ
ก าหนดราคาขาย  การบรรจุหีบหํอ  
และการฝึกปฏิบัติขนมไทยและอาหาร
วําง   
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7. 4513203 วิทยาการขนมอบ   3(2-2-5) 7. 4513203 วิทยาการขนมอบและการแตํงหน๎าเค๎ก   3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัย
และกระชับยิ่งข้ึน 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Bakery Science 
คุณสมบัติของเครื่องปรุงและสารปรุง
แตํงในขนมอบ  การเลือกซื้อ  วิธีใช๎และ
การเก็บรักษาวัสดุอุปกรณ์    หลักท่ีใช๎
ในการท าขนมอบไทยและตํางประเทศ           
ขั้นพื้นฐาน  การเก็บอาหารที่ท าเสร็จ
แล๎ว  การบรรจุหีบหํอ  การค านวณ
ต๎นทุน  และการก าหนดราคาขาย      
การจัดจ าหนํายและฝึกปฏิบัติขนมอบ 
   

Bakery Science and Cake  
Decoration 
คุณสมบัติของวัตถุดิบและสารปรุงแตํง
ในขนมอบ  การเลือกซื้อและการเก็บ
รักษาวัตถุดิบ อุปกรณ์การท าขนมอบ
เบื้องต๎น วิธีใช๎ การดูแลรักษาวัสดุ
อุปกรณ์    เทคนิคและหลักท่ีใช๎ในการ
ท าขนมอบตํางประเทศและขนมอบ
ไทย การตกแตํงหน๎าขนมอบ และฝึก
ปฏิบัติการขนมอบ  

8. 4513205 เครื่องดื่ม 3(2-2-5) 8. 4513209 เครื่องดื่มและ ไอศกรีม 3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัย
และกระชับยิ่งข้ึน 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Beverages   Beverage and Ice Cream  

 

ความส าคัญของเครื่องดื่ม  ประเภทของ
เครื่องดื่ม  เครื่องมือเครื่องใช๎ใน      
การผสมเครื่องดื่มและการบริการ การ
ผสมเครื่องดื่มชนิดที่มีแอลกอฮอล์และ
ไมํมีแอลกอฮอล์  การจัดเครื่องดื่มให๎
เหมาะสมกับรายการอาหาร  มารยาทใน
การบริการของพนักงาน ฝึกปฏิบัติการ
ผสมและการให๎บริการเครื่องดื่   

ประเภทไอศกรีมและเครื่องดื่ม 
เครื่องมือเครื่องใช๎ วัตถุดิบ เทคนิคการ
ท าเครื่องดื่มและไอศกรีม การเก็บ
รักษา การควบคุมคุณภาพ การตกแตํง 
การค านวณต๎นทุน ก าหนดราคาขาย 
ฝึกปฏิบัติ 
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9. 4514202 การประกอบอาหารเชิงธุรกิจ 3(2-2-5) 9. 4514202 การประกอบอาหารเชิงธุรกิจ 3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัย
และกระชับยิ่งข้ึน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Commercial Food Preparation   Commercial Food Preparation  
 ความรู๎เกี่ยวกับงานอุตสาหกรรมบริการ

อาหาร     การท าอาหารเพื่อการค๎า    
แนวโน๎มของประเภทอาหารที่เหมาะสม
กับการค๎าปัจจุบันและในอนาคต    ข๎อ
ควรค านึงถึงการเลือกซื้อและส ารองวัสดุ 
เครื่องปรุง  ประเภทและรูปแบบของ
ภาชนะบรรจุอาหาร  การคิดต๎นทุนและ
ก าหนดราคาขาย  ฝึกปฏิบัติอาหาร
จ านวนมาก และกลวิธีในการท าอาหาร
เฉพาะอยํางที่ต๎องการความช านาญพิเศษ 

  การท าอาหารเพื่อการค๎า    แนวโน๎ม
ของประเภทอาหารที่เหมาะสมกับ
การค๎าปัจจุบันและในอนาคต  การ
วิเคราะห์  อุปสงค์  อุปทาน  ตลาด
และการแขํงขัน   การเลือกซื้อและ
ส ารองวัสดุ เครื่องปรุง  ประเภทและ
รูปแบบของภาชนะบรรจุอาหาร  การ
คิดต๎นทุนและก าหนดราคาขาย  ฝึก
ปฏิบัติ 

 

10. 4514904 
 

การค๎นคว๎าทดลองเฉพาะแขนงอาหาร 
และโภชนาการ 

3(2-2-5) 
 

10. 4514904 
 

การค๎นคว๎าทดลองทางคหกรรมศาสตร ์
 

3(2-2-5) 
 

ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัย
และกระชับยิ่งข้ึน 
 
 
 
 
 
  

Experimental Research in Foods 
and Nutrition 
หลักการทางวิทยาศาสตร์ในการทดลอง
อาหารตํางๆเพ่ือปรับปรุงค๎นคว๎าหาต ารับ
ใหมํๆ และสร๎างต ารับมาตรฐาน  หรือศึกษา
ค๎นคว๎าทดลองงานด๎านโภชนาการ   

Experimental Research in  
Home Economics   
การใช๎หลักการทางวิทยาศาสตร์ในการ
ทดลองอาหารตําง เพื่อปรับปรุง  ค๎นคว๎า
หาต ารับใหมํ สร๎างต ารับมาตรฐาน  หรือ
ศึกษาค๎นคว๎าทดลองงานด๎านโภชนาการ  
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11. 4514906 การประเมินคุณภาพอาหาร 3(2-2-5) 11. 4514908 การวิเคราะห์และประเมินคุณภาพ 
อาหาร                              

3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัย
และกระชับยิ่งข้ึน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Food  Quality Measurement   Food  Quality Measurement         
 คุณภาพอาหารการยอมรับอาหารของ

ผู๎บริโภคผลิตภัณฑ์อาหาร หลักการ
ตรวจวัดคุณภาพอาหาร  วิธีการประเมิน
คุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส  
 

  ความส าคัญ  การใช๎เทคนิคการ
วิเคราะห์และ ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส  ปัจจัยทางสรีรวิทยา
และปัจจัยทางจิตวิทยาที่มีผลตํอการ
รับรู๎ทางประสาทสัมผั ส วิธีการ
ประเมินคุณภาพ  ทางประสาทสัมผัส
แบบตํางๆ การใช๎โปรแกรมส าเร็จรูป
ในการวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
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12. 4514907 การสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัย 3(2-2-5) 12. 4514907 การสุขาภิบาลอาหารและการวางผัง       3(2-2-5) ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎ทันสมัย
และกระชับยิ่งข้ึน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Food Sanitation and Safety   Food  Sanitation and  Space 
Planning  

 

 

การออกแบบและติดตั้งเครื่องมือ  
อุปกรณ์ในสถานประกอบอาหารให๎ถูก
หลักสุขาภิบาลอาหาร  สุขลักษณะใน
การผลิตอาหาร การเก็บรักษา การขนสํง
อาหารและขณะรอจ าหนําย  สุขวิทยา
สํวนบุคคลในการผลิตอาหาร  หลักการ
ท าความสะอาดและการก าจัดของเสียที่
เกิดขึ้นจากการประกอบอาหาร      
ความรู๎เกี่ยวกับอันตรายในอาหาร การ
ประเมินความเสี่ยง   การก าหนดจุด
วิกฤตที่ต๎องควบคุม    การวางแผนจัดท า
ระบบการควบคุมจุดวิกฤต(HACCP)   

หลักสุขาภิบาลในการผลิตอาหาร  สุข
วิทยาสํวนบุคคลในการผลิตอาหาร     
อุปกรณ์และสถานท่ีในประกอบอาหาร 
การออ กแบบการติดตั้งเครื่องมือ
อุปกรณ์ให๎ถูกหลักสุขาภิบาล ส าหรับ
การผลิตอาหาร การเก็บรักษาและการ
ขนสํงอาหาร ระบบ  GMP HACCP 
และ ISO ที่เกี่ยวข๎องกับอาหาร   การ
ฝึกปฏิบัติและศึกษาดูงาน   
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13. 4512214 
 

ความสัมพันธ์ในครอบครัวและ 
การพัฒนาเยาวชน               

3(2-2-5) 
 

13. 4512214 
 

ความสัมพันธ์ในครอบครัวและ 
การพัฒนาเยาวชน               

3(2-2-5) 
 

ปรับจากวิชาบังคับเป็นวิชาเลือก 
ปรับค าอธิบายรายวิชาให๎กระชับ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Family Relationships and Youth  
Development   

Family Relationships and Youth  
Development  

 
 
 
 
 
 
 

ความหมายและลักษณะของครอบครัว   
วงจรชีวิตครอบครัว   พฤติกรรมมนุษย์
ในครอบครัว   การสร๎างครอบครัวและ
สัมพันธภาพ ในครอบครัวการเสริมสร๎าง
ความมั่นคงในครอบครัวการเปลี่ยน  
แปลงทางสังคมและการปรับตัวใน
ครอบครัว   การให๎ความรู๎ชีวิตครอบครัว   
การปลูกฝังคํานิยม  คุณธรรม  และ
จริยธรรมในครอบครัว   การพิทักษ์สิทธิ
ของครอบครัว   กฎหมายเกี่ยวกับการ
คุ๎มครอง   และชํวยเหลือครอบครัว   
ปัญหาครอบครัวและแนวทางการจัดการ   
บทบาทชุมชนในการชํวยเหลือครอบครัว   
การศึกษางานวิจัยด๎านครอบครัว 

  ลักษณะของครอบครัว   วงจรชีวิต
ครอบครัวและการสร๎างครอบครัว และ
สัมพันธภาพในครอบครัว   การ
เสริมสร๎างความมั่นคงในครอบครัว    
การเปลี่ยนแปลงทางสังคมและการ
ปรับตัวในครอบครัว การอบรมขัด
เกลาทางสังคมของครอบครัว  การ
พิทักษ์สิทธิของครอบครัว กฎหมาย
เกี่ยวกับการคุ๎มครอง   และชํวยเหลือ
ครอบครัว   ปัญหาครอบครัวและแนว
ทางการจัดการ  บทบาทชุมชน  ใน
การชํวยเหลือครอบครัว   การศึกษา
งานวิจัยด๎านครอบครัว 
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